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บทคดัย่อ 
 
 งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลกระทบของกระบวนการแปรรูปขา้วก  ่าต่อปริมาณ 

และคุณภาพของสารออกฤทธ์ิชีวภาพ เมล็ดข้าวก ่ าที่ใช้ศึกษา  มี 3 พนัธุ์ คือ ก ่าพะเยา ก ่ าลืมผวั     

และก ่ าดอยสะเก็ด จากการวิเคราะห์ทางกายภาพของข้าวก  ่ ากล้อง พบว่า ข้าวก ่ าลืมผัว                       

มีขนาดเมล็ดใหญ่ และน ้ าหนักมากที่สุด ส่วนคุณภาพด้านองค์ประกอบทางเคมีพื้นฐาน พบว่า     

ขา้วก ่ากลอ้งทั้ง 3 พนัธุ์ มีความช้ืน ไขมัน และเส้นใยไม่แตกต่างกนั และพบว่าขา้วก ่ากลอ้งลืมผวั    

มีสารออกฤทธ์ิชีวภาพ ซ่ึงไดแ้ก่ สารประกอบฟีนอลทั้งหมด แทนนิน แอนโทไซยานิน และสมบตัิ

การตา้นออกซิเดชันมากที่สุด แต่มีปริมาณแกมมา-โอรีซานอล GABA และโทโคฟีรอลต ่าที่สุด                

เม่ือท าการศึกษากระบวนการแปรรูปขา้วก ่าเบื้องตน้ พบว่า ในการศึกษาผลของการลดความช้ืน

เมล็ดขา้วก ่าเปลือกดว้ยการอบลมร้อน พบวา่ ยิง่ใชอุ้ณหภูมิสูงการสูญเสียของสารออกฤทธ์ิชีวภาพ     

ก็ยิง่สูงขึ้น เม่ือเก็บเมล็ดขา้วก ่าเปลือกไวท้ั้งในสภาวะอุณหภูมิห้อง (เฉล่ีย 30 องศาเซลเซียส) และ

หอ้งเก็บรักษาเมล็ดพนัธุพ์ืช (อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส และความช้ืนสมัพนัธอ์ากาศอากาศไม่เกิน  

ร้อยละ 60) มีผลต่อการลดลงของสารออกฤทธ์ิชีวภาพใกลเ้คียงกัน การเก็บรักษาขา้วก ่ากลอ้งใน

สภาพบรรจุถุงสุญญากาศช่วยรักษาคุณภาพ และปริมาณของสารออกฤทธ์ิชีวภาพไดดี้กว่าการเก็บ

ไวใ้นถังเปิด และกระสอบพลาสติกถัก เม่ือน าขา้วก ่ากล้องทั้ง 3 พนัธุ์ ไปศึกษาการแช่น ้ า พบว่า
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ในช่วง 3 ชัว่โมงแรกของการแช่มีแนวโน้มอตัราการสูญหายของสารออกฤทธ์ิชีวภาพสูง จากการ

บดแป้งขา้วก ่ากลอ้ง พบว่า วิธีการบดแห้งยงัคงมีสารออกฤทธ์ิชีวภาพอยูสู่งกว่าการบดแบบเปียก 

เม่ือศึกษาผลของการหุงตม้ พบว่า การหุงขา้วก ่ากล้องดว้ยหมอ้หุงขา้วไฟฟ้ายงัคงมีสารออกฤทธ์ิ

ชีวภาพเหลืออยูม่ากกว่าการท าให้สุกดว้ยการตม้ และการน่ึง การใชอุ้ณหภูมิในการเกิดเจลในการ

แปรรูปข้าวก ่ ากล้องสามารถคงเหลือสารออกฤทธ์ิชีวภาพมากกว่าการใช้อุณหภูมิต้มเดือด 

นอกจากน้ียงัพบว่า การผสมขา้วก ่ากลอ้งในขา้วผสมเม่ือน าไปหุงสุกยงัคงมีสารออกฤทธ์ิชีวภาพ   

อยูสู่ง แต่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ยงัคงชอบบริโภคขา้วขาว หลงัจากที่น าเมล็ดขา้วก ่ากลอ้งจากขา้วก ่า   

ทั้ง 3 พนัธุ์ ไปเพาะให้งอก พบว่า หลังการแช่แล้วเพาะไว ้40 ชัว่โมง ขา้วก ่ากล้องงอกทุกพนัธุ์มี

ปริมาณสาร GABA เพิ่มขึ้นเป็น 3-6 เท่าตวัของเมล็ดขา้วก ่ ากล้องก่อนเพาะงอก การเก็บข้าวก ่ า

เปลือกไวน้านขา้มปีมีแนวโน้มต่อการลดลงของสารออกฤทธ์ิชีวภาพทุกชนิดเม่ือเทียบกบัขา้วก ่า

เปลือกใหม่ ในผลิตภัณฑ์ข้าวก ่ าหุงสุกเร็วหลังการคืนรูปมีปริมาณสารออกฤทธ์ิชีวภาพลดลง

มากกว่าขา้วก ่าหุงสุกเร็วก่อนการคืนรูป และยงัพบว่า ผลิตภณัฑ์แครกเกอร์ขา้วก ่า และขนมพอง

กรอบที่ท  ามาจากแป้งข้าวก ่ากล้อง มีแนวโน้มการลดลงของสารออกฤทธ์ิชีวภาพทุกชนิดเม่ือ     

เทียบกบัแป้งขา้วก ่ากลอ้งที่ใชเ้ป็นวตัถุดิบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ฉ 

 

Thesis Title Effect of Purple Rice Processing on Bioactive 
Compounds 

 
Author Miss Wanlapa Potasin 
 
Degree  Master of Science (Food Science and Technology) 
 
Thesis Advisor  Asst. Prof. Dr. Somchai Jomduang 
  
 

Abstract 
 

 This research aimed to studied the effects of processing on quantities and qualities 
bioactive compounds of purple rice.  Three varieties of purple rice were studied: Kum Phayao, 
Kum Leumpua and Kum Doisaket.  The result of physical qualities analysis showed that Kum 
Leumpua had the biggest size and the highest weight of grain.  The proximate analysis found    
that all purple rice had not different in moisture, fat and fiber content.  Kum Leumpua had the 
highest amount of bioactive compounds: total phenol, tannins, anthocyanin and antioxidant 
properties, whereas, the amount of gamma – oryzanol, GABA and tocopherol had the lowest 
content.  Using hot air drying as primary process found that the higher drying temperature,        
the higher loss of bioactive compounds.  The storage of purple rice paddy in room temperature 
(30°C) and seed storage room (15°C with relative humidity less than 60 %) were similar effected 
to the decreasing of bioactive compounds.  The storage of unpolished rice in vacuum pack could 
retain bioactive compounds higher than that in the opened bin and plastic woven sacks storage.  
Soaking of three purple rice varieties were studied, it was found that the first three hours of 
soaking period had the maximum rate of bioactive compounds losing.  The dry milling process 
could retain the bioactive compounds higher than that of wet milling process.  The cooking of 
unpolished rice by rice cooker could retain bioactive compounds more than that cooking by 
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boiling and steaming.  In addition to, the gelatinization temperature in the processing could    
retain bioactive compounds higher than boiling temperature.  The mixing of unpolished purple 
rice with Khao Dawk Mali 105 before cooking with rice cooker had the high retention of 
bioactive compounds however, most consumers still prefer white rice consumption.  It was    
found that after soaking and 40 hours germinating period, all purple rice varieties had the 
increasing of GABA for 3-6 times higher than ungerminated grains.  The over year storage of 
purple rice paddy effected to the higher losing of all bioactive compounds than the new    
harvested paddy.  As well as, rehydration quick cooking purple rice products decreased amount   
of bioactive compounds than non-rehydration quick cooking purple rice.  Furthermore, cracker 
and puff extrudate produced from purple rice flour trended to decrease of all bioactive   
compounds compared to purple rice flour raw material. 
 


