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บทคัดย่อ 
ซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงมีความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดมากกว่าเมล็ดแห้งของ

ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง (เทียบจากน้ าหนักแห้งเท่ากัน) เมื่อสกัดด้วยน้ าโดยใช้เทคนิคการสกัดแบบอัลตราโซนิค  
อัตราส่วนน้ าหนักซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงต่อน้ ามีผลต่อความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่
สกัดได้ เมื่ออัตราส่วนน้ าหนักซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงต่อน้ าเพิ่มขึ้นความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานิน
ทั้งหมดที่สกัดได้จะเพิ่มสูงขึ้น โดยอัตราส่วนน้ าหนักซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงต่อน้ าเท่ากับ 1:3 จะได้ความ
เข้มข้นของสารแอนโธไซยานินท้ังหมดมากกว่าที่อัตราส่วนน้ าหนักซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงต่อน้ าเท่ากับ 
1:6 และ 1:9 ตามล าดับ การศึกษาอุณหอูมิ (50, 65 และ 80 องศาเซลเซียส) และเวลา  (15, 30, 45, 60 และ 120 
นาที) ที่มีผลต่อความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้จากซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง พบว่า
เมื่อเพิ่มอุณหอูมิและเวลาในการสกัดให้มากขึ้น ความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้จะเพิ่มขึ้น 
อย่างไรก็ตาม เมื่ออุณหอูมิในการสกัดสูงกว่า 65 องศาเซลเซียส และเวลาการสกัดมากกว่า 30 นาที ความเข้มข้น
ของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้จากซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงจะลดลง โดยความเข้มข้นของสาร
แอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้มากที่สุดจากซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงด้วยน้ าโดยใช้เทคนิคการสกัด
แบบอัลตราโซนิคมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 377.501.48 มิลลิกรัมสมมูลย์ของไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ต่อลิตร เมื่อสกัดด้วย
สอาวะที่เหมาะสมที่อัตราส่วนน้ าหนักซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงต่อน้ าเท่ากับ 1:3 อุณหอูมิและเวลาในการ
สกัดเท่ากับ 65 องศาเซลเซียส และ 30 นาที ตามล าดับ นอกจากนี้สอาวะความเป็นกรดด่าง (pH condition) และ
เวลาในการเก็บรักษามีผลต่อความคงตัวของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้ เมื่อสอาวะความเป็นกรดสูง (ค่า 
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pH ต่ า) และเวลาในการเก็บรักษาสั้น สารแอนโธไซยานินจะมีความคงตัวมากกว่าท่ีสอาวะความเป็นกรดต่ า  (ค่า pH 
สูง)  และเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น ความสามารถของสารแอนโธไซยานินที่สกัดได้จากซังแห้งของข้าวโพดข้าว
เหนียวสีม่วงในการยับยั้งอนุมูลอิสระดีพีพีเอซ (DPPH inhibition) ที่ร้อยละ 50 มีค่าความเข้มข้นประมาณ 5.093 
มิลลิกรัมสมมูลย์ของไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ต่อมิลลิลิตร 
 

ค าส าคัญ : แอนโธไซยานิน; การสกัดแบบอัลตราโซนิค; ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง; การยับยั้งอนุมูลอิสระดีพีพีเอซ 
 

Abstract 
Dried cobs of purple waxy corn contained a higher concentration of total anthocyanins 

than dried kernels of purple waxy corn (dry weight equivalent) when ultrasonic extraction 
technique was applied. A ratio of the weight of the dried cobs of purple waxy corn to the weight 

of water had affected the total anthocyanin concentration. When the ratio of the weight of the 
dried cobs of purple waxy corn to the weight of water increased, the total anthocyanin 

concentration increased. At 1:3 ratio of the weight of the dried cobs of purple waxy corn to the 
weight of water, the concentration of total anthocyanins was higher than at 1:6 and 1:9 ratios, 

respectively. The effects of extraction temperature (50, 65 and 80 C) and extraction time (15, 30, 
45, 60 and 120 min) on the total anthocyanin concentration in the dried cobs of purple waxy 

corn were studied. When the extraction temperature and the extraction time increased, the total 
anthocyanin concentration increased. However, the concentration of total anthocyanins 

decreased with the increasing extraction temperature and time over 65 C and 30 min, 
respectively. The highest average concentration of the total anthocyanins in extract from the 
dried cobs of purple waxy corn using the ultrasonic extraction method was 377.501.48 

milligrams of cyanidin-3-glucoside equivalents per liter of extract which obtained from the 
optimal extraction condition (the ratio of the weight of the dried cobs of purple waxy corn to the 

weight of water 1:3, the ultrasonic temperature 65 C and the extraction time 30 min). 
Furthermore, acidic condition (indicated with pH level) and time of storage on the extract product 

had affected on anthocyanin stability. The total anthocyanin concentration at lower pH level and 
shorter storage time was more stable than that at higher pH level and longer storage time. In the 

addition, antioxidant activity of the extract obtained from the dried cobs of purple waxy corn to 
decrease by 50 % the initial DPPH concentration was 5.093 milligrams of cyanidin-3-glucoside 

equivalents per milliliter of extract. 
 

Keywords: anthocyanins; ultrasonic extraction; purple waxy corn; DPPH; inhibition  
 



ปีที่ 23 ฉบับที่ 5 (ฉบบัพิเศษ) 2558                                                                     วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

 785 

1. บทน า 

ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงได้รับความนิยมจาก
ผู้บริโอคมากข้ึนในปัจจุบันเพราะมีสารอาหารที่ส าคญัที่
เป็นประโยชน์คือสารแอนโธไซยานิน โดยชนิดของสาร
แอนโธไซยานินในข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงประกอบ 
ด้วย cyanidin-3-glucoside, pelargonidin-3-
glucoside, peonidin-3-glucoside, cyaniding-3-
(6 malonylglucoside) และ cyaniding-3-(3, 6-
dimalonyglucoside) [1-3] สารแอนโธไซยานินเป็น
รงควัตถุที่ให้สีแดงไปจนถึงม่วงด าเป็นสารประกอบ    
ฟีนอล (phenolic compounds) ที่จัดอยู่ในกลุ่ม  
ฟลาโวนอยด์ ซึ่งให้สีกับส่วนต่าง ๆ ของพืช  สาร
แอนโธไซยานินมีความสามารถในการละลายน้ าและมี
สมบัติในการต่อต้านอนุมูลอิสระ นอกจากนี้ยังสามารถ
ป้องกันการเกิดโรคเรื้อรังต่าง ๆ และลดโอกาสในการ
เกิดโรคมะเร็ง เสริมสร้างอูมิคุ้มกันให้กับร่างกายช่วยให้
ร่างกายสามารถต่อต้านเช้ือโรค เพิ่มการท างานของ 
เม็ดเลือดแดง ชะลอการเกิดไขมันอุดตันในหลอดเลือด  
เพิ่มการท างานของเม็ดเลือดแดง ช่วยลดอัตราเสี่ยง
ของการเกิดโรคหัวใจและเส้นเลือดอุดตันในสมองด้วย
การยับยั้งไม่ให้เลือดจับตัวเป็นก้อน และช่วยบรรเทา
อาวะน้ าตาลในเลือดสูง [4,5] ดังนั้นข้าวโพดข้าว
เหนียวสีม่วงจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่น่าสนใจส าหรับ
ผู้บริโอคที่รักสุขอาพ รวมถึงอุตสาหกรรมอาหารเพื่อ
สุขอาพเนื่องจากเป็นแหล่งของสารแอนโธไซยานินทาง
ธรรมชาติ 

การสกัดสารแอนโธไซยานินจากวัสดุทาง
ธรรมชาติมีหลายวิธี เช่น วิธีการสกัดแบบซอกห์เลต 
(soxhlet extraction method) วิธีการสกัดด้วย
ไมโครเวฟ (microwave-assisted extraction 
method)  วิธีการสกัดด้วยอัลตราโซนิค (ultrasonic 
extraction method) วิธีการสกัดด้วยความดันสูง 
(high pressure extraction method) และวิธีการ

สกัดด้วยสนามไฟฟ้าแบบพัลส์ (pulsed electric 
fields extraction method) ปัจจัยส าคัญที่มีผลต่อ
ปริมาณสารแอนโธไซยานินที่สกัดได้ด้วยวิธีการสกัด
ต่าง ๆ ได้แก่ อุณหอูมิ เวลา ชนิดของตัวท าละลาย 
อัตราส่วนของวัตถุดิบต่อตัวท าละลาย สอาวะความ
เป็นกรดด่าง เป็นต้น [6-8] ซึ่งวิธีการสกัดด้วยอัลตรา 
โซนิคเป็นวิธีที่มีประสิทธิอาพในการสกัดสูง ใช้ตัวท า
ละลายในการสกัดต่ า ค่าใช้จ่ายต่ า และไม่เป็นมลพิษ
ต่อสิ่งแวดล้อม [9] งานวิจัยนี้จึงท าการศึกษาหาความ
เข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดจากซังแห้งและ
เมล็ดแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงโดยวิธีการสกัด
แบบอัลตราโซนิค นอกจากนี้ยังท าการศึกษาปัจจัยที่มี
ผลต่อการสกัดสารแอนโธไซยานินทั้งหมดจากซังแห้ง
และเมล็ดแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง ได้แก่ เวลา 
อุณหอูมิ อัตราส่วนน้ าหนักของตัวอย่างต่อตัวท า
ละลาย และสอาวะความเป็นกรดด่าง (pH condition) 
 

2. อุปกรณ์และวิธีการ 
การศึกษาหาสอาวะที่เหมาะสมในการสกัดสาร

แอนโธไซยานินจากซังแห้งและเมล็ดแห้งของข้าวโพด
ข้าวเหนียวสีม่วง โดยงานวิจัยนี้เลือกใช้ข้าวโพดข้าว
เหนียวสีม่วงจากบริษัท แปซิฟิค เมล็ดพันธุ์ จ ากัด และ
ใช้เทคนิคการสกัดแบบอัลตราโซนิค การศึกษาและ
ทดลองประกอบไปด้วยขั้นตอนดังต่อไปนี้ 

2.1 การศึกษาหาความเข้มข้นของสาร 
แอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้จากซังแห้งของ
ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงด้วยเทคนิคการสกัด
แบบอัลตราโซนิค 

น าข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงแห้งจากบริษัท 
แปซิฟิค เมล็ดพันธ์ุ จ ากัด มาแกะเพื่อแยกซังและเมล็ด
ออกจากกัน โดยซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง
จะถูกน ามาบดด้วยเครื่องบด (ML-SC Strong 
Crusher, Ming Lee Industrial (HK) Limited., 
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Hong Kong) จนได้ขนาดประมาณ 0.2-0.5 cm  
จากนั้นน าซังแห้งที่เตรียมไว้ไปสกัดด้วยเครื่องสกัดอัล
ตราโซนิค (Elmasonic S 30 H, Elma Hans 
Schmidbauer GmbH & Co. K, Germany) ที่
อุณหอูมิ  80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที 
อัตราส่วนโดยน้ าหนักของซังแห้งต่อน้ าเท่ากับ  1:9 
โดยจะท าการสกัดซ้ าจ านวน 3 ครั้ง เมื่อสกัดเสร็จน า
สารละลายที่สกัดได้ไปผ่านเครื่องกรองสุญญากาศ 
(Super Suction Unit, SS200, Sturdy Industrial 
Co., Ltd., Australia) จากนั้นน าสารละลายสกัดที่
กรองได้ไปวิเคราะห์และค านวณหาความเข้มข้นของ
สารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้จากซังแห้งด้วยวิธี 
pH differential method (ดังแสดงในหัวข้อ 2.3) 

2.2 การศึกษาหาความเข้มข้นของสาร 
แอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้จากเมล็ดแห้งของ
ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงด้วยเทคนิคการสกัด
แบบอัลตราโซนิค  

น าเมล็ดแห้งที่แกะออกมาแล้ว  มา ช่ัง
น้ าหนักโดยเทียบจากน้ าหนักแห้งที่เท่ากันกับซังแห้งใน
ข้อ 2.1 แล้วน าไปสกัดด้วยเครื่องสกัดอัลตราโซนิค ที่
อุณหอูมิ  80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที 
อัตราส่วนโดยน้ าหนักของเมล็ดแห้งต่อน้ า เท่ากับ  1:9  
โดยจะท าการสกัดซ้ าจ านวน 3 ครั้ง เมื่อสกัดเสร็จน า
สารละลายที่สกัดได้ไปผ่านเครื่องกรองสุญญากาศ 
จากนั้นน าสารละลายสกัดที่กรองได้ไปวิเคราะห์และ
ค านวณหาความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมด
ที่สกัดได้จากเมล็ดแห้งด้วยวิธี pH differential 
method (ดังแสดงในหัวข้อ 2.3) จากนั้นท าการ
เปรียบเทียบความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานิน
ทั้งหมดที่สกัดได้จากเมล็ดแห้งกับความเข้มข้นของสาร
แอนโธไซยานินท้ังหมดที่สกัดได้จากซังแห้งในข้อ 2.1 

2.3 การวิเคราะห์และค านวณหาความ
เข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้ 

วิเคราะห์หาความเข้มข้นของสารแอนโธ- 
ไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้โดยวิธี pH differential 
method ดัดแปลงตามวิธีของ Lee และคณะ [10] 
โดยปรับระดับความเจือจางของตัวอย่างสารละลายที่
สกัดได้ใน 0.025 โมลาร์ โพแทสเซียมคลอไรด์บัฟเฟอร์
ที่มีความเป็นกรดด่าง 1.0 และ 0.4 โมลาร์ โซเดียม- 
อะซิเตทบัฟเฟอร์ที่มีความเป็นกรดด่าง  4.5 จากนั้น 
วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 510 และ 700 
นาโนเมตร ด้วยเครื่องวัดค่าการดูดกลืนคลื่นแสงแบบ 
double-beam (PerkinElmer Instruments, 
Lambda 25 UV/VIS Spectrometer, Shelton, 
USA) โดยมีน้ ากลั่นเป็น blank และค านวณความ
เข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดของสารละลาย
สกัดได้ในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลย์ของไซยานิดิน-3-    
กลูโคไซด์ (cyanidin-3-glucoside) ต่อหนึ่งลิตรของ
สารละลายสกัด แสดงดังสมการที่ 1 

ความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานิน
ทั้งหมด (มิลลิกรัมสมมูลย์ของ cyanidin-3-glucoside 

ต่อลิตร) 
 1

1000








DFMWA                    (1) 

เมื่อ A  เท่ากับผลต่างของค่าการดูดกลนืที่
ความยาวคลื่นที่ 510 นาโนเมตร และค่าการดูดกลืนที่
ความยาวคลื่นที่ 700 นาโนเมตร ของตัวอย่างที่ใส่
สารละลายบัฟเฟอร์ 0.025 โมลาร์ โพแทสเซียมคลอ-
ไรด์บัฟเฟอร์ที่มีความเป็นกรดด่าง 1.0 ลบด้วย ผลต่าง
ของค่าการดูดกลืนที่ความยาวคลื่นที่ 510 นาโนเมตร 
และค่าการดูดกลืนที่ความยาวคลื่นที่ 700 นาโนเมตร 
ของตัวอย่างที่ใส่สารละลายบัฟเฟอร์ 0.4 โมลาร์ 
โซเดียมอะซิเตทบัฟเฟอร์ที่มีความเป็นกรดด่าง  4.5 
MW  คือน้ าหนักมวลโมเลกุลของไซยานิดิน-3-       
กลูโคไซด์  (cyanidine-3-glucoside) มีค่าเท่ากับ  
499.2 กรัมต่อโมล DF  คือ dilution factor  (ถ้าใช้
ตัวอย่างสารละลายสกัดได้ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร เจือ
จางด้วยสารละลายบัฟเฟอร์จนมีปริมาตรทั้งหมดเป็น 
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3 มิลลิลิตร ใช้ค่า DF  เท่ากับ 15)   คือ molar 
extinction coefficient โดยค่านี้มักใช้ค่าของไซยา   
นิดิน-3-กลูโคไซด์ (cyanidin-3-glucoside) ซึ่งมีค่า
เท่ากับ 26,900 ลิตรต่อโมลต่อเซนติเมตร 1000  คือ
แฟคเตอร์เปลี่ยนหน่วยจากกรัมเป็นมิลลิกรัม และ 1 
คือความกว้างของคิวเวตต์เท่ากับ 1 เซนติเมตร  

2.4 การศึกษาผลของเวลาที่ใช้ในการสกัด
แบบอัลตราโซนิคต่อความเข้มข้นของสารแอนโธไซ
ยานินที่สกัดได้ 

การศึกษาเวลาที่มีผลต่อการสกัด โดยใช้
สอาวะการสกัดที่ได้ความเข้มข้นของสารแอนโธ -      
ไซยานินท้ังหมดมากที่สุดจากข้อ 2.1 และ 2.2 มาสกัด
ด้วยวิธกีารสกัดแบบอัลตราโซนิค ที่อุณหอูมิ 80 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 15, 30, 45, 60 และ 120 นาที 
จากนั้นน าสารละลายที่สกัดได้ไปกรองเพื่อหาความ
เข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดตามสมการที่  
(1)  

2.5 การศึกษาผลของอุณหภูมิที่ใช้ในการ
สกัดแบบอัลตราโซนิคต่อความเข้มข้นของสาร
แอนโธไซยานินที่สกัดได้ 

การศึกษาอุณหอูมิที่มีผลต่อการสกัด น า
สอาวะการสกัดที่ได้ความเข้มข้นของสารแอนโธ -      
ไซยานินท้ังหมดมากที่สุดจากข้อ 2.1, 2.2 และ 2.4 มา
สกัดด้วยวิธีการสกัดแบบอัลตราโซนิคที่อุณหอูมิ 50, 
65 และ 80 องศาเซลเซียส จากนั้นน าไปกรองเพื่อหา
ความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินท้ังหมดตามสมการ
ที่ (2-1)  

2.6 การศึกษาผลของอัตราส่วนตัวอย่างของ
ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงต่อน้ าที่ใช้ในการสกัด
แบบอัลตราโซนิคต่อความเข้มข้นของสารแอนโธ-  
ไซยานินที่สกัดได้ 

ข้อมูลในข้อ 2.1, 2.2, 2.4 และ 2.5 ที่ได้
ความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดมากที่สุด 

น ามาสกัดสารแอนโธไซยานินทั้งหมดด้วยวิธีการสกัด
แบบอัลตราโซนิค โดยการปรับอัตราส่วนน้ าหนัก
ตัวอย่างข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงต่อน้ าเท่ากับ 1:3, 1:6 
และ 1:9  หลังการสกัดน าสารละลายที่สกัดได้ไปกรอง  
แล้วน ามาวิเคราะห์หาความเข้มข้นของแอนโธไซยานิน
ทั้งหมดตามสมการที่   (1)  

2.7 การศึกษาผลของสภาวะความเป็นกรด
ด่างและเวลาการเก็บรักษาต่อความคงตัวของสาร
แอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้   

การศึกษาผลของสอาวะความเป็นกรดด่าง
และเวลาการเก็บรักษาที่มีต่อความคงตัวของสาร
แอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้มากที่สุดจากข้อ 2.1, 
2.2, 2.4, 2.5 และ 2.6 โดยศึกษาเวลาการเก็บรักษาที่
เวลาเริ่มต้นและที่เวลา 24 ช่ัวโมง หัวข้อนี้ท าการวัดค่า
ความเป็นกรดด่างของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่
สกัดได้ก่อนการปรับค่าความเป็นกรดด่างของสาร
แอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้ การปรับค่าความ  
เป็นกรดด่างท าได้ด้วยการเติมกรดซิตริกจนได้ค่าความ
เป็นกรดด่างเท่ากับ 1.5, 3.0 และ 4.4 จากนั้นท าการ
วัดค่าความเป็นกรดด่างด้วยเครื่อง pH meter 

(Metrohm, 827 pH lab, Switzerland) แล้ว

น าสารสกัดที่เตรียมได้นี้ไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 400 ถึง 700 นาโนเมตร ด้วยเครื่องวัด
ค่าการดูดกลืนคลื่นแสง โดยท าการทดลอง 3 ซ้ า   

2.8 การศึกษาความสามารถในการยับยั้งสาร
อนุมูลอิสระ (antioxidant activity) ของสาร
แอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้ 

การศึกษาความสามารถในการยับยั้งสาร
อนุมูลอิสระของสารสกัดที่ได้จากข้อ 2.1, 2.2, 2.4, 2.5  
และ 2.6 โดยใช้วิธีดักจับอนุมูลอิสระ 2,2-Diphenyl-
1-picrylhydrazyl (DPPH) radical หรือ DPPH 
radical scavenging ดัดแปลงตามวิธีของ 
Tananuwong และ Tewaruth [11] โดยเจือจาง
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สารละลายที่สกัดได้ด้วยตัวท าละลายเมทานอลที่ระดับ
ความเข้มข้นต่าง ๆ ได้แก่ 0.57, 1.76, 4.23, 10.0, 
24.5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร จากนั้นปิเปตสารละลาย
สกัดเจือจางลงในขวดสีชาจ านวน 5 ขวด ขวดละ 0.15 
มิลลิลิตร เตรียมสารละลายดีพีพีเอซ  (DPPH  
solution) ที่มีความเข้มข้น 0.3 มิลลิโมลาร์ ในตัวท า
ละลายเมทานอล ท าได้โดยการช่ังสาร DPPH 0.0118 
กรัม ละลายด้วยตัวท าละลายเมทานอล จนสารละลาย
หมด จากนั้นปรับปริมาตรด้วยตัวท าละลายเมทานอล
ให้ได้ปริมาตร 100 มิลลิลิตร เติมสารละลาย DPPH 
ความเข้มข้น 0.3 มิลลิโมลาร์ ปริมาณ 2.85 มิลลิลิตร 
ลงในสารละลายสกัดเจือจางที่เตรียมไว้ แล้วน าไปเก็บ
ไว้ที่อุณหอูมิห้องในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที ก่อนน าไป
วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร  
โดยท าการทดลอง 3 ซ้ า จากนั้นค านวณหาเปอร์เซ็นต์
ของการยับยั้งสารอนุมูลอิสระดีพีพีเอซ (% DPPH 
inhibition) แสดงดังสมการที่ 2 

% DPPH inhibition = 100






 

control

samplecontrol

A

AA     (2) 

เมื่อ controlA  คือค่าการดูดกลืนแสงของสารละลาย 
DPPH ที่ไม่มีตัวอย่างของสารละลายสกัดท าโดยใช้เม
ทานอลจ านวน 0.15 มิลลิลิตร แทนตัวอย่างของ
สารละลายสกัด sampleA คือค่าการดูดกลืนแสงของ
สารละลายสกัดเจือจางที่เตรียมไว้ผสมกับสารละลาย  
DPPH โดยวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 
นาโนเมตร และใช้เมทานอลเป็น blank จากนั้น
ค านวณหาค่าความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินที่
สกัดได้ที่สามารถลดปริมาณสารอนุมูลอิสระ DPPH 
ลงได้ร้อยละ 50  

2.7 การวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ  
แต่ละขั้นตอนการทดลองท าการทดลอง 3 

ซ้ า (n=3) แล้วท าการวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ 
วิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance, 

ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
โดยวิธี Duncan’s multiple range test ที่ระดับ
ความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป
ทางสถิติ SPSS version 17.0 for Windows  

ส าหรับการวิเคราะห์ข้อมูลจากข้อ 2.1 
และ 2.2 โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติดังกล่าว
เพื่อวิเคราะห์ความแตกตางของค่าเฉลี่ยความเข้มข้น
ของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้จากซังแห้ง
และเมล็ดแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงที่เป็นอิสระ
ต่อกัน (independent sample t-test) ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
3.1 การศึกษาเปรียบเทียบความเข้มข้นของ

สารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้จากซังแห้งและ
เมล็ดแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงด้วยเทคนิค
การสกัดแบบอัลตราโซนิค  

การทดลองในข้อ 2.1 และ 2.2 ได้ศึกษาหา
ความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้
จากซังแห้งและเมล็ดแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง  
(โดยเทียบจากน้ าหนักแห้งที่เท่ากัน) ด้วยเทคนิคการ
สกัดแบบอัลตราโซนิค อัตราส่วนตัวอย่างต่อน้ า 1:9 ที่
อุณหอูมิในการสกัด 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 
นาที แล้วท าการเปรียบเทียบความเข้มข้นของสาร
แอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้จากซังแห้งและเมล็ด
แห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง จากผลการศึกษา  
พบว่าซังแห้งมีความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานิน
ทั้งหมดเฉลี่ยเท่ากับ 252.234.96 มิลลิกรัมสมมูลย์
ของ cyanidin-3-glucoside ต่อลิตร และเมล็ดแห้งมี
ความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดเฉลี่ย
เ ท่ า กั บ  116 . 4 4 5.41 มิ ล ลิ ก รั ม สมมู ล ย์ ข อ ง 
cyanidin-3-glucoside ต่อลิตร ซึ่งความเข้มข้นของ
สารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้จากซังแห้งจะมีค่า
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มากกว่าความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่
สกัดได้จากเมล็ดแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง
ประมาณ 2.2 เท่า โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 แสดงผลการ

เปรียบเทียบความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานิน
ทั้งหมดที่สกัดได้จากซังแห้งและเมล็ดแห้งของข้าวโพด
ข้าวเหนียวสีม่วงดังรูปที่ 1  

 

 
รูปที่ 1 ความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินท้ังหมดที่สกัดได้จากซังแห้งและเมล็ดแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง

ด้วยเทคนิคการสกัดแบบอัลตราโซนิคที่อุณหอูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที และอัตราส่วน
ตัวอย่างต่อน้ า 1:9 

 
3.2 การศึกษาผลของเวลาที่ใช้ในการสกัด

แบบอัลตราโซนิคต่อความเข้มข้นของสารแอนโธ-  
ไซยานินที่สกัดได้ 

ผลการศึกษาในข้อ 3.1 ซังแห้งของข้าวโพด
ข้าวเหนียวสีม่วงมีความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานิน
ทั้งหมดที่สกัดได้มากกว่าความเข้มข้นของสารแอนโธ-
ไซยานินท้ังหมดที่สกัดได้จากเมลด็แห้งของข้าวโพดข้าว
เหนียวสีม่วงในหัวข้องานวิจัยนี้จึงน าซังแห้งของ
ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงมาศึกษาหาเวลาที่สกัดสาร
แอนโธไซยานินทั้งหมดได้มากที่สุด โดยท าการทดลอง
เปรียบเทียบเวลาในการสกัดสารแอนโธไซยานิน
ทั้งหมดจากซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงที่เวลา
ในการสกัดเท่ากับ 15, 30, 45, 60 และ 120 นาที 
อุณหอูมิในการสกัด 80 องศาเซลเซียส และอัตราส่วน
ซังแห้งต่อน้ าเท่ากับ 1:9  ผลการทดลองแสดงดังรูปที่ 

2 พบว่าการสกัดที่เวลา 30 นาที ความเข้มข้นของสาร
แอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้มีค่ามากที่สุด (มี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 252.234.96 มิลลิกรัมสมมูลย์ของ 
cyanidin-3-glucoside ต่อลิตร) เวลาที่ใช้ในการสกัด
มีผลต่อความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่
สกัดได้ โดยเมื่อเวลาในการสกัดสารแอนโธไซยานิน
เพิ่มขึ้นจะสามารถสกัดสารแอนโธไซยานินทั้งหมดได้
มากขึ้น แต่เมื่อเพิ่มเวลาในการสกัดนานขึ้น (มากกว่า 
30 นาที) มีผลท าให้ปริมาณแอนโธไซยานินทั้งหมด
หรือความเข้มข้นของแอนโธไซยานินที่สกัดได้ลดลง
เนื่องมาจากเวลาในการสกัดที่นานขึ้นมีโอกาสที่จะ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารแอนโธไซยานิน ส่งผล
ให้ปริมาณของสารแอนโธไซยานินลดลงอย่างรวดเร็ว 
[12,13] และลดสมบัติในการยับยั้งอนุมูลอิสระลงได้ 
[16]   

0

50

100

150

200

250

300

                

  
  
   
  

   
  
  
  
  

  
  

  
   

    
  

 
  
   

   
   

  
   
   

  c
ya

nid
in-

3-g
luc

os
ide

  
   

   
 

a

b



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี                                                                     ปีที่ 23 ฉบับที่ 5 (ฉบับพิเศษ) 2558 

 790 

 
รูปที่ 2 ความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้จากซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงด้วยเทคนิค

การสกัดแบบอัลตราโซนิคที่อุณหอูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15, 30, 45, 60 และ 120 นาที และ
อัตราส่วนซังแห้งต่อน้ า 1:9 

 

 
รูปที่ 3 ความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้จากซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงด้วยเทคนิค

การสกัดแบบอัลตราโซนิคที่อุณหอูมิ 50, 65 และ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที และอัตราส่วน   
ซังแห้งต่อน้ า 1:9 

 

3.3 การศึกษาผลของอุณหภูมิที่ใช้ในการ
สกัดแบบอัลตราโซนิคต่อความเข้มข้นของสาร
แอนโธไซยานินที่สกัดได้  

การศึ กษาและทดลองหาอุณหอู มิ ที่
เหมาะสมเพื่อสกัดสารแอนโธไซยานินท้ังหมดให้ได้มาก
ที่สุด โดยท าการสกัดที่อุณหอูมิ 50, 65 และ 80 องศา
เซลเซียส ตามล าดับ เป็นเวลา 30 นาที และอัตราส่วน

ซังแห้งต่อน้ าคือ 1:9 ผลการทดลองแสดงดังรูปที่ 3 ซึ่ง
พบว่าการสกัดที่อุณหอูมิ 50, 65 และ 80 องศา
เซลเซียส มีความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานิน
ทั้ งหมดที่สกัดได้มีค่ า เฉลี่ย เท่ากับ 210.872.44, 
281.196.11 และ 252.234.96 มิลลิกรัมสมมูลย์
ของ cyanidin-3-glucoside ต่อลิตร ตามล าดับ 
โดยสารสกัดที่ได้ที่อุณหอูมิ 65 องศาเซลเซียส มีความ
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เข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้มาก
ที่สุด อุณหอูมิที่สูงข้ึนจะช่วยเพิ่มประสิทธิอาพของการ
สกัดโดยจะไปช่วยในการท าลายแรงยึดเหนี่ยวระหว่าง
โมเลกุล อุณหอูมิในการสกัดสูงยังสามารถช่วยลดแรง
ตึงผิวของตัวท าละลายส่งผลท าให้การสกัดเกิดได้อย่าง
รวดเร็วข้ึน และสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้จะ
ละลายในตัวท าละลายเกิดการแพร่กระจายซึ่งช่วยเพิ่ม
ประสิทธิอาพในการสกัด แต่เมื่อใช้อุณหอูมิสกัดที่สูง
กว่า 65 องศาเซลเซียส จะท าให้สารแอนโธไซยานินที่
สกัดได้ลดลงเนื่องจากอุณหอูมิจะส่งผลต่อความเสถียร
ของโครงสร้างสารแอนโธไซยานินและรงควัตถุ เช่น 
cyaniding 3-glucoside ท าให้สารแอนโธไซยานิน
สลายตัวได้ง่าย [14,15] ที่อุณหอูมิสูงท าให้โครงสร้าง
ของแอนโธไซยานินเกิดการเปลี่ยนแปลงโดยจะไปเร่ง
การเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลเซชัน (hydrolyzation) ของ 
3-glucoside ท าให้ flavyliumcation เกิดการ
เปลี่ยนแปลงโครงสร้างไปเป็น chalcone ซึ่งเป็น
โครงสร้างที่มีความคงตัวน้อยและสลายตัวกลายเป็น
สารประกอบสีน้ าตาลของสารฟีนอลิกในธรรมชาติที่ไม่
สามารถละลายน้ าได้และไม่คงตัว 

3.4 การศึกษาผลของอัตราส่วนตัวอย่างของ
ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงต่อน้ าที่ใช้ในการสกัด
แบบอัลตราโซนิคต่อความเข้มข้นของสารแอนโธ-  
ไซยานินที่สกัดได้ 

ตัวอย่างที่ใช้ศึกษาการเปรียบเทียบอัตราส่วน
ตัวอย่างของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงต่อน้ าที่มีผลต่อ
ความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้ 
คือ ซังแห้ง (จากผลการศึกษาที่อธิบายในข้อ 3.1) ผล
การศึกษาเปรียบเทียบพบว่าเมื่อสกัดที่อุณหอูมิ 65 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที ที่อัตราส่วนซังแห้ง
ต่อน้ า 1:3 มีค่าความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานิน
ทั้งหมดมากกว่าท่ีอัตราส่วนซังแห้งต่อน้ า 1:6 และ 1:9 
ตามล าดับ โดยที่อัตราส่วนซังแห้งต่อน้ า 1:3, 1:6 และ 
1:9 มีค่าความเข้มข้นของสาร แอนโธไซยานินท้ังหมดที่
สกัดได้เฉลี่ยเท่ากับ 377.501.48, 299.206.64 
และ 281.196.11 มิลลิกรัมสมมูลย์ของ cyanidin-3-
glucoside ต่อลิตร ตามล าดับ ดังนั้นเมื่ออัตราส่วน
ของซังแห้งต่อน้ าท่ีเพิ่มขึ้น ความเข้มข้นของสารแอนโธ
ไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้จะมีแนวโน้มที่เพิ่มขึ้น (รูปที่ 
4)

 

 
รูปที่ 4 ความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้จากซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงด้วยเทคนิค

การสกัดแบบอัลตราโซนิคที่อุณหอูมิในการสกัด 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที และอัตราส่วน     
ซังแห้งต่อน้ า 1:3, 1:6 และ 1:9 
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รูปที่ 5 ค่าการดูดกลืนแสงของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้จากซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงด้วย

เทคนิคการสกัดแบบอัลตราโซนิค เมื่อเก็บรักษาที่สอาวะค่าความเป็นกรดด่าง (pH) เท่ากับ 1.5, 3.0 และ 
4.4 ที่เวลาเริ่มต้น (อุณหอูมิในการสกัด 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที และอัตราส่วนซังแห้งต่อน้ า 
1:3) (n=3) 

 
3.5 การศึกษาผลของสภาวะความเป็นกรด

ด่างและเวลาการเก็บรักษาต่อความคงตัวของสาร
แอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้   

เมื่อวัดค่าความเป็นกรดด่าง (pH value) 
ของสารแอนโธไซยานินที่สกัดได้ จากซังแห้งของ
ข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงด้วยเทคนิคการสกัดแบบ  
อัลตราโซนิค ที่อุณหอูมิในการสกัด 65 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 30 นาที และอัตราส่วนซังแห้งต่อน้ า 1:3 ซึ่ง
เป็นสอาวะที่สามารถสกัดสารแอนโธไซยานินที่มีความ
เข้มข้นมากที่สุด พบว่าสารสกัดที่ได้มีค่า pH เฉลี่ย
เท่ากับ 4.40.1 การศึกษาในหัวข้อนี้จึงท าการปรับค่า
ความเป็นกรดด่างของสารแอนโธไซยานินที่สกัดได้เป็น 
1.5, 3.0 และ 4.4 เพื่อศึกษาผลของสอาวะความเป็น
กรดด่าง (pH condition) และเวลาการเก็บรักษาที่มี
ผลต่อความคงตัวของสารแอนโธ-ไซยานินท่ีสกัดได้ โดย
อธิบายความคงตัวของสารแอนโธไซยานินท่ีสกัดได้จาก
ค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัด จากรูปที่ 5 พบว่า
สอาวะความเป็นกรดด่างและเวลาในการเก็บรักษามี

ผลต่อความคงตัวของสาร แอนโธไซยานินที่สกัดได้ที่
สอาวะความเป็นกรดสูงกว่า (pH ต่ ากว่า) สารสกัดที่ได้
จะมีสีแดงเข้มมากกว่า ส่งผลให้ค่าการดูดกลืนแสง
มากกว่า ซึ่งเป็นไปตามหลักโครงสร้างของแอนโธ-    
ไซยานินที่ว่าเมื่อความเป็นกรดสูงสารแอนโธไซยานิน 
อยู่ในรูปของ flavyliumcation (สีแดง) และมีความคง
ตัวมากกว่า [16,17] เมื่อเปรียบ เทียบค่าการดูดกลืน
แสงของสารแอนโธไซยานินท่ีสกัดได้ที่ค่าความเป็นกรด
ด่าง 1.5, 3.0 และ 4.4 ที่เวลาเริ่มต้นการเก็บรักษา 
(รูปที่ 5) พบว่าที่สอาวะความเป็นกรดสูงกว่า (pH 
เท่ากับ 1.5) จะมีค่าการดูดกลืนแสงที่สูงกว่าหรือความ
คงตัวของสารแอนโธไซยานินที่สกัดได้จะมากกว่าที่
สอาวะความเป็นกรดต่ ากว่า (pH 3.0 และ 4.4 ตาม 
ล าดับ) และเมื่อเวลาการเก็บรักษานานขึ้นเป็น 24 
ช่ัวโมง ค่าความคงตัวของสารแอนโธ-ไซยานินที่สกัดได้
จะลดลงและลดลงต่ ากว่าเมื่อเวลาเริ่มต้นการเก็บรักษา
ในทุก ๆ ระดับของค่าความเป็นกรดด่าง (รูปที่ 6) 
เนื่องจากเวลาในการเก็บรักษาสารสกัดนานขึ้นจะไป
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เร่งการสลายตัวของสารแอนโธไซยานินและท าให้
โ ค ร ง ส ร้ า ง ข อ ง แ อ น โ ธ ไ ซ ย า นิ น เ ป ลี่ ย น จ า ก 
flavyliumcation (สีแดง) เป็น chalcone (ไม่มีสี) 

ส่งผลให้แอนโธไซยานินมีความคงตัวลดลงและความ
เป็นสีแดงของสารสกัดลดลง [16,17] 

 

 
รูปที่ 6 ค่าการดูดกลืนแสงของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้จากซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงด้วย

เทคนิคการสกัดแบบอัลตราโซนิค เมื่อเก็บรักษาที่สอาวะค่าความเป็นกรดด่าง (pH) เท่ากับ 1.5, 3.0 และ 
4.4 วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีเวลาเก็บรักษาเริ่มต้นเปรียบเทียบกับเวลา 24 ช่ัวโมง (อุณหอูมิในการสกัด 65 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที และอัตราส่วนซังแห้งต่อน้ า 1:3) (n=3) 

 
3.6 การศึกษาความสามารถในการยับยั้งสาร

อนุมูลอิสระ (antioxidant activity) ของสาร
แอนโธไซยานินที่สกัดได้  

ผลการทดลองความสามารถในการยับยั้ง
อนุมูลอิสระโดยวิธีการท าลายอนุมูลอิสระ DPPH  
เพื่อหาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของสาร
สกัดจากซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงด้วย     
ตัวท าละลายน้ าโดยเทคนิคการสกัดแบบอัลตราโซนิค 
ที่อัตราส่วนซังแห้งต่อน้ าเท่ากับ 1:3 อุณหอูมิในการ
สกัด 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที ซึ่งเป็น
สอาวะที่ได้ความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินท้ังหมด
มากที่สุด ผลการทดลองพบว่าความสัมพันธ์ระหว่าง
ความเข้มข้นของสารสกัดแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัด
ได้และเปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH      

(% DPPH inhibition) เป็นไปตามสมการ y = 
16.226ln(x) + 23.585 (R2=0.9752) ซึ่งค่าความ
เข้มข้นของสารสกัดแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้
จากซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงที่สามารถลด
ปริมาณอนุมูลอิสระ DPPH เริ่มต้นลงได้ร้อยละ 50 มี
ค่าประมาณ 5.093 มิลลิกรัมสมมูลย์ของ cyanidin-3-
glucoside ต่อมิลลิลิตร (รูปที่ 7) 
 

4. สรุป 
ซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงมีความ

เข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้ด้วยตัว
ท าละลายน้ าโดยใช้เทคนิคการสกัดแบบอัลตราโซนิค
มากกว่าในเมล็ดแห้ง 2.2 เท่า อัตราส่วนน้ าหนักซังแห้ง
ของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงต่อน้ า อุณหอูมิ และเวลา  
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รูปที่ 7 ความสัมพันธ์ระหว่างความเข้มข้นของสารสกัดแอนโธไซยานินท้ังหมดที่สกัดได้จากซังแห้งของข้าวโพดข้าว

เหนียวสีม่วงด้วยเทคนิคการสกัดแบบอัลตราโซนิค ที่อัตราส่วนซังแห้งต่อน้ าเท่ากับ 1:3 อุณหอูมิ 65 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที และ % DPPH inhibition   

 
มีผลต่อความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินที่สกัดได้
จากซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วง เมื่ออัตราส่วน
น้ าหนักซังแห้งต่อน้ า อุณหอูมิ และเวลาในการสกัด
เพิ่มขึ้น ความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่
สกัดได้จะเพิ่มสูงขึ้นที่อัตราส่วนซังแห้งต่อน้ าเท่ากับ 
1:3 อุณหอูมิในการสกัด 65 องศาเซลเซียส และเวลา
ในการสกัด 30 นาที เป็นสอาวะที่เหมาะสมที่สุดในการ
สกัดที่ได้ความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานินทั้งหมด
มากที่สุดและมีค่าความเข้มข้นของสารแอนโธไซยานิน
ทั้งหมดเฉลี่ยเท่ากับ 377.501.48 มิลลิกรัมสมมูลย์
ของ cyanidin-3-glucoside ต่อลิตร สอาวะความเป็น
กรดด่าง (pH condition) และเวลาในการเก็บรักษามี
ผลต่อความคงตัวของสารแอนโธไซยานินทั้งหมดที่สกัด
ได้ สอาวะความเป็นกรดสูงช่วยให้สารแอนโธไซยานินท่ี
สกัดได้มีความคงตัวมากกว่าที่สอาวะความเป็นกรดต่ า   
และความคงตัวของสารแอนโธไซยานินจะลดลงเมื่อ
เวลาในการเก็บรักษานานขึ้น การศึกษาความสามารถ
ในการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH ของสารแอนโธ-     

ไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้จากซังแห้งของข้าวโพดข้าว
เหนียวสีม่วงด้วยเทคนิคการสกัดแบบอัลตราโซนิค (ที่
อัตราส่วนซังแห้งต่อน้ าเท่ากับ 1:3 อุณหอูมิ 65 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที) โดยวิธีการท าลายอนุมูล
อิสระ DPPH พบว่าความเข้มข้นของสารสกัดแอนโธ-
ไซยานินทั้งหมดที่สกัดได้มีค่าการยับยั้งอนุมูลอิสระ
DPPH ที่ร้อยละ 50 ประมาณ 5.093 มิลลิกรัม
สมมูลย์ของ cyanidin-3-glucoside ต่อมิลลิลิตร 
ดังนั้นซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงสามารถเป็น
แหล่งของสารแอนโธไซยานินได้ [3,18] และมีความ 
สามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระได้เช่นเดียวกับที่ 
Limsitthichaikoon และคณะ [3] ได้ศึกษาและหาค่า
ความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของสารสกัดจาก
ซังแห้งของข้าวโพดข้าวเหนียวสีม่วงด้วยตัวท าละลาย
น้ าและเอทานอล พบว่าสารสกัดที่ได้มีค่าความสามารถ
ในการยับยั้งอนุมูลอิสระDPPH ที่ร้อยละ 50 เท่ากับ 
77.8 และ 96.5 ppb เมื่อสกัดด้วยตัวท าละลายน้ าและ
เอทานอล ตามล าดับ 

y = 16.226ln(x) + 23.942
R² =  .9   
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