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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้ตรวจสอบสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตชาข้าวก่ าเพาะงอกพร้อมชง เนื่องจากข้าวก่ าเพาะงอกมี

สารต้านอนุมูลอิสระธรรมชาติซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภาพ จากการน าข้าวก่ าเพาะงอกมาคั่วนาน 5 นาที และน าไปแช่
ในน้ าท่ีอุณหภูมิ (55, 60 และ 65 C) และเวลาต่าง ๆ (5, 15, 25, 35, 45 และ 60 นาที) ในอัตราส่วนระหว่างข้าว
ก่ าต่อน้ าเท่ากับ 1:3 โดยน้ าหนัก พบว่าสภาวะที่เหมาะสมที่ท าให้ได้น้ าชาข้าวก่ ามีปริมาณแอนโทไซยานินสูงที่สุดคือ
อุณหภูมิ 65 C นาน 35 นาที จากนั้นศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการท าแห้งน้ าชาข้าวก่ าด้วยวิธีการท าแห้งแบบพ่น
กระจายโดยแปรปริมาณมอลโทเดกซ์ทริน (20, 25 และ 30 % โดยน้ าหนัก) และอุณหภูมิขาเข้าของเครื่องท าแห้ง
แบบพ่นกระจาย (140 และ 160 C) พบว่าการเติมมอลโทเดกซ์ทริน 30 % ท าให้ได้ร้อยละผลผลิตผงชาข้าวก่ าสูง
ที่สุด และมีค่าการละลายดีที่สุดเมื่อน ามาคืนรูป มีคะแนนทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏและสีของน้ าชา
มากที่สุด การใช้อุณหภูมิขาเข้าของการท าแห้ง 160 C ท าให้ได้ผงชาข้าวก่ าที่มีสมบัติทางกายภาพ และมีคะแนน
ทางประสาทสัมผัสที่ดีกว่าที่อุณหภูมิ 140 C เมื่อวิเคราะห์ค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (EC50) ของผงชา
ข้าวก่ าโดยวิธี DPPH พบว่ามีค่าเท่ากับ 4.696 mg/ml 
 

ค่าส่าคัญ : ข้าวก่ า; ข้าวงอก; ชาข้าว; ชาพร้อมชง 
 

Abstract 
This research was aimed to find the optimum condition to produce the instant germinated 

purple rice tea as it contains natural antioxidants that are benefits to health. The germinated 
purple rice was initially roasted for 5 minutes and steeping in water (germinated purple rice to 
water ratio is 1:3 by weight) at various steeping temperatures (55, 60 and 65 C) and steeping time 
(5, 15, 25, 35, 45 and 60 minutes). The results found that the optimum condition for producing 
germinated purple rice tea with the highest anthocyanin was at 65 C for 35 minutes. The levels 
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of maltodextrin (20, 25 and 30 % w/w) and the inlet temperatures of spray dryer (140 and 160 C) 
were studied to find the optimum condition for drying purple rice tea by spray drying method. It 
was found that the addition of 30 % maltodextrin in germinated rice tea gave the highest % yield, 
the best solubility and the highest scores of appearance and color by sensory evaluation. The 
inlet temperature of 160 C was chosen to produce the instant germinated purple rice tea 
powder because it gave better physical properties and higher sensory evaluation scores than the 
other one. The EC50 of instant germinated purple rice tea from DPPH assay was 4.696 mg/ml. 
 

Keywords: purple rice; germinated rice; rice tea; instant tea 
 

1. บทน่า 
ข้าวเป็นธัญพืชหลักเพื่อการบริโภคของคนไทย

ทุกภาคทั้งข้าวเจ้าหรือข้าวเหนียว ในอดีตคนไทยนิยม
บริโภคข้าวที่ผ่านการสีด้วยวิธีโบราณ ท าให้ได้ข้าวสาร
ที่มีสีธรรมชาติ มีสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ สามารถ
ยับยั้งหรือต่อต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน หรือขจัดอนุมูล
อิสระออกจากร่างกายได้ [1] จึงช่วยป้องกันโรคต่าง ๆ 
ได้หลายชนิด 

ข้าวก่ า (purple rice) มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า 
Oryza sativa L. indica เป็นข้าวพันธุ์หนึ่งที่นิยมปลูก
มากในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของไทย 
[2] มักน ามาบริโภคเป็นขนมหรือของหวาน มีช่ือเรียก
หลากหลาย ท้ังข้าวเหนียวด า (lback sticky rice) ข้าว
ที่ถูกลืม (forbidden rice) ข้าวป่า (wild rice) ข้าวด า
จีน (Chinese black rice) เป็นต้น มีสีออกแดงม่วงไป
จนถึงม่วงเข้ม [3] มีคุณค่าทางอาหารมาก ประกอบไป
ด้วยไขมัน คาร์โบไฮเดรต เส้นใยอาหาร วิตามินเอ 
วิตามินบี รวมทั้งโปรตีน และวิตามินอีอีกเล็กน้อย 
เหล็ก และแคลเซียม แต่สารที่ส าคัญของข้าวก่ าคือสาร
สีม่วงแดงของเปลือกหุ้มเมล็ด ได้แก่ แอนโทไซยานิน 
แกมมาออริซานอลโดยมีแอนโทไซยานิน และโปร  
แอนโทไซยานิดิน  ซึ่ งสู งกว่ าข้าวขาว 8-16 เท่ า 
นอกจากนี้ยังมีสารแกมมาโอไรซานอลสูงกว่าข้าวขาว 
2-3 เท่า โดยมีสมบัติในการต้านการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชันเช่นเดียวกับแอนโทไซยานิน สามารถลด 
คอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ได้เช่นกัน [4] ดังเช่น
งานวิจัยของ Pereira-Caro และคณะ (2013) ได้
วิเคราะห์ Japanese black-purple rice พบว่าอุดม
ไปด้วยแอนโทไซยานิน 7 ชนิด ในปริมาณที่สูง (1,400 
g/g น้ าหนักเมล็ดสด) มีสารประกอบจ าพวก 
flavonol glycosides 5 ชนิด โดยเฉพาะ quercetin-
3-O-glucoside และ quercetin-3-O-rutinoside 
นอกจากนี้ยังมีแคโรทีนอยด์ 3.9 g/g ได้แก่ lutein, 
zeaxanthin, lycopene และ -carotene และยังมี 
-oryzanol (279 g/g) ซึ่งอยู่ร่วมกับ 24-
methylenecycloartenol ferulate, campesterol 
ferulate, cycloartenol ferulate และ -sitosterol 
ferulate ซึ่งทั้งหมดนี้แสดงให้เห็นว่า Japanese 
black–purple rice อุดมไปด้วยสารที่เป็นประโยชน์
ต่อสุขภาพ และเป็นไปได้ที่จะน าไปใช้เป็นอาหารเพื่อ
สุขภาพ [5] 

แอนโทไซยานินและโปรแอนโทไซยานินเป็น
สารที่ส าคัญมากที่เป็นองค์ประกอบอยู่ในข้าวก่ า รวม
ไปถึงผักและผลไม้ที่มีสีแดงชนิดต่าง ๆ มีสมบัติที่
ละลายได้ทั้งในน้ าและแอลกอฮอล์ โครงสร้างสามารถ
เปลี่ยนแปลงได้เมื่ออยู่ในสภาวะต่าง ๆ [2] เมื่อ
เปรียบเทียบประสิทธิภาพของแอนโทไซยานินในการ
เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ โดยการวัดค่า oxygen 
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radical absorbance capacity (ORAC) พบว่า   
แอนโทไซยานินมีแอกทิวิตีสูงกว่า trolox ประมาณ 3.5 
เท่า [6] โดยแอนโทไซยานินที่อยู่ในข้าวก่ าเป็นแอนโท
ไซยานินในกลุ่มของ cyanidin-3-glucoside โดยมี
รายงานว่า cyanidin-3-glucoside มีแอคติวิตีสูงกว่า 
trolox ประมาณ 4 เท่า [7] 

การท าแห้งแบบพ่นกระจายหรือ spray drying 
เป็นวิธีการที่ใช้กันอย่างแพร่หลายในการผลิตน้ าผลไม้
ผง ซึ่งส่งผลให้ได้ผงน้ าผลไม้ที่มีคุณภาพดี มีปริมาณน้ า
อิสระต่ า ขนส่งสะดวก และเก็บรักษาได้ง่าย ส่วน
สมบัติทางเคมี-กายภาพของผงที่ได้นั้นขึ้นอยู่กับปัจจัย
ในการผลิตต่าง ๆ เช่น ลักษณะของวัตถุดิบที่ใช้ในการ
ป้อนเข้าเครื่องท าแห้งแบบพ่นกระจาย (ความหนืด 
ขนาดของอนุภาค และอัตราการไหล) อุณหภูมิและ
คว า มดั น ใ นก า รท า แ ห้ ง  แ ล ะ ชนิ ด ขอ งหั ว ฉี ด 
(atomizer) ดังนั้นการหาสภาวะที่เหมาะสมใน
กระบวนการท าแห้งแบบพ่นกระจายนั้นจึงเป็นสิ่งที่
ส าคัญ เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพทางลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสและคุณค่าทางโภชนาการที่ดี [8]  

จากงานวิจัยของพรรณจิรา และคณะ (2545) 
ได้ทดลองผลิตน้ าผักและผลไม้รวมผงโดยใช้เครื่อง
อบแห้งแบบพ่นกระจายและไมโครเวฟสุญญากาศ 
พบว่าการใช้อุณหภูมิลมร้อนขาเข้า 110 C และ
ปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินร้อยละ 16 โดยน้ าหนัก ให้
ผลิตภัณฑ์น้ าผักและผลไม้ รวมผงที่มีสมบัติทาง
กายภาพ เคมี  และประสาทสัมผัสที่ ดี ที่ สุ ด  [9] 
นอกจากนี้ในปี ค.ศ. 2008 Tonon และคณะ ได้
ตรวจสอบอิทธิพลของสภาวะในกระบวนการท าแห้ง
แบบพ่นกระจายต่อสมบัติทางเคมีเชิงฟิสิกส์ของผง   
อาไซ (acai) โดยใช้ maltodextrin 10 DE เป็น 
carrier agent และแปรอุณหภูมิขาเข้า 138-202  C 
อัตราการไหล 5-25 g/min และความเข้มข้นของ 
maltodextrin 10-30 % พบว่าเมื่ออุณหภูมิขาเข้า

เพิ่มขึ้น ส่งผลให้ร้อยละของผลิตผล (% yield) และ
ความช้ืนเพิ่มขึ้น แต่ปริมาณความช้ืนอิสระและปริมาณ
แอนโทไซยานินท่ีเหลือลดลง [8] อีกทั้งยังมีผลงานวิจัย
ของ Kha และคณะ (2010) ที่ตรวจสอบผลของสภาวะ
ในการท าแห้งแบบพ่นกระจายต่อสมบัติทางเคมี
กายภาพและสมบัติในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของ
ผงเก็ก (Gac) โดยแปรอุณหภูมิขาเข้า 5 ระดับ (120, 
140, 160, 180 และ 200 C) และความเข้มข้นของ 
maltodextrin 3 ระดับ (10, 20 และ 30 % โดย
น้ าหนักต่อปริมาตร) พบว่าสภาวะในการท าแห้ง
ดังกล่าวส่งผลต่อปริมาณน้ าอิสระ ความหนาแน่นรวม 
(bulk density) ส ีปริมาณแคโรทีนอยด์ ประสิทธิภาพ
ในการเป็นสารห่อหุ้ม และประสิทธิภาพในการเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระ แต่ไม่มีผลต่อค่าความเป็นกรด-เบส 
(pH) ปริมาณน้ าอิสระ (aw) และดรรชนีการละลายน้ า 
และพบว่าสภาวะที่เหมาะสมที่สุดคือที่อุณหภูมิขาเข้า 
120  C และใช้ maltodextrin ความเข้มข้น 10 % 
โดยน้ าหนักต่อปริมาตร [10] 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึ งได้ริ เริ่ มขึ้น  โดยมีวัตถุ 
ประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาข้าวก่ าเพาะงอกพร้อม
ชงเพื่อสุขภาพ ซึ่งถือเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ยังไม่เคยมีมา
ก่อน โดยการทดลองหากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิต
ชาข้าวก่ าเพาะงอกพร้อมชง ตลอดจนวิเคราะห์
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของชาข้าวก่ า
เพาะงอก เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ และสะดวกในการบริโภค 
 

2. อุปกรณ์และวิธีการ 
2.1 วัตถุดิบ 

- ข้าวก่ าเพาะงอก (ได้รับความอนุเคราะห์
จากบริษัท เฟเวอร์ออล จ ากัด) 

- มอลโทเดกซ์ทริน (DE 10) จากบริษัท 
เอฟเอ กรุ๊ป จ ากัด 
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2.2 เครื องมือและอุปกรณ์ 
- อ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิ ยี่ห้อ Edelstabl 

Rostfrei ประเทศเยอรมัน 
- เครื่ อ ง วั ดค่ าการดู ดกลืนแสง ยี่ ห้ อ 

Thermo Spectronic รุ่น GENESYS 20 ประเทศ
สหรัฐอเมริกา 

- เครื่องกรองสุญญากาศ ยี่ห้อ GAST รุ่น 
1023-101Q-G608NEX ประเทศสหรัฐอเมริกา 

- เครื่องวัดสี ยี่ห้อ Colorflex รุ่น Hunter 
lab CX2687 ประเทศสหรัฐอเมริกา 

- เครื่องปั่นเหวี่ยงแบบตกตะกอน ยี่ห้อ 
TOMY รุ่น MX305 ประเทศญี่ปุ่น 

- เครื่องท าแห้งแบบพ่นกระจาย ยี่ห้อ 
Armfield รุ่น PT30 ประเทศอังกฤษ 

-  เครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ ยี่ห้อ 
Aqualab รุ่น CX2 ประเทศสหรัฐอเมริกา 

2.3 วิธีการทดลอง 
2.3.1 อุณหภูมิและเวลาที เหมาะสมใน

การเตรียมน ่าชาข้าวก ่าเพาะงอก 
เตรียมน้ าชาข้าวก่ าเพาะงอก โดยการ

น าข้าวก่ าเพาะงอกที่ผ่านการคั่วจนเมล็ดข้าวพอง และ
มีกลิ่นหอม เป็นเวลานาน 5 นาที จ านวน  33.3 กรัม 
มาแช่ในน้ า 100 มิลลิลิตร (1:3 โดยน้ าหนัก) ที่
อุณหภูมิแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 55, 60 และ 65 C 
(ควบคุมอุณหภูมิโดยใช้อ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิและคน
ทุก ๆ 10 นาที) เป็นเวลาแตกต่างกัน 6 ระดับ คือ 5, 
15, 25, 35, 45 และ 60 นาที กรองน้ าชาด้วยผ้าขาว
บาง ท าให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง แล้วน าไปกรองผ่าน
เครื่องกรองสุญญากาศอีกครั้ง น าน้ าชาที่กรองได้ไป
วิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน (anthocyanin) ใน
รูปของ cyanidin-3-glucoside [11] ดังสมการ 

 


A×MW×DF×1000Anthocyanin mg L = ×l  

เมื่อ A = (A520-A700)pH1.0 - (A520-A700)pH4.5  

MW = มวลโมเลกุล เท่ากับ 449.2 กรัม/โมล 
DF = dilution factor 
1000 = แฟกเตอร์ส าหรับการเปลี่ยนกรัมให้เป็น

มิลลิกรัม 
 = 29,000 โมลาร์ (L x mol–1x cm–1) 
1 = ความกว้างของคิวเวตต์ 

2.3.2 อัตราส่วนที เหมาะสมของมอลโท
เดกซ์ทรินและอุณหภูมิขาเข้าของเครื องท่าแห้งแบบ
พ่นกระจายที ใช้ในการผลิตชาข้าวก ่าเพาะงอกพร้อม
ชง 

เตรียมน้ าชาข้าวก่ าเพาะงอก โดยใช้
ข้าวก่ าเพาะงอกคั่ว 500 กรัม แช่ในน้ าปริมาตร 1,500 
มิลลิลิตร โดยอุณหภูมิและเวลาในการแช่ได้มาจากผล
การทดลองที่ 2.3.1 น ามากรอง และผสมกับมอลโท
เดกซ์ทริน 3 ระดับ คือ 20, 25 และ 30 % โดย
น้ าหนัก คนจนละลายหมด น ามาท าแห้งโดยใช้เครื่อง
ท าแห้งแบบพ่นกระจาย แปรอุณหภูมิขาเข้าที่ใช้ในการ
ท าชาข้าวก่ าเพาะงอกพร้อมชง 2 ระดับ คือ 140 และ 
160 C ผงชาที่ได้น ามาประเมินลักษณะทางกายภาพ 
ได้แก่ ร้อยละของผลผลิต ของแข็งที่ละลายได้หลังเติม
มอลโทเดกซ์ทรินก่อนการท าแห้ง ปริมาณน้ าอิสระ 
ปริมาณความช้ืน และค่าการละลาย ประเมินลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 50 คน 
ทดสอบชาข้าวก่ าเพาะงอกที่เตรียมจากผงชาที่ได้จาก
การใช้อัตราส่วนผงชา 1 กรัม ผสมกับน้ า 10 มิลลิลิตร 
ประเมินผลทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
ความหวาน และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9-point 
hedonic scale 

2.3.3 ความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระของผงชาข้าวก ่าเพาะงอก  

น าผงชาข้าวก่ าเพาะงอกท่ีคัดเลือกได้
จากผลการทดลองข้อ 2.3.2 มาวัดความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระ โดยใช้วิธีการวิเคราะห์ด้วย DPPH  
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(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) ซึ่ งดัดแปลงจาก 
Hsu และคณะ (2004) [12] ค านวณ % scavenging 
effect ดังสมการ 
% scavenging effect = [1 - (AS - ASB) / AC] x 100 
เมื่อ AS = ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างที่เวลาที่เริ่ม

คงที ่
ASB= ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างที่ไม่มี DPPH 

ที่เวลาที่เริ่มคงท่ี 
AC = ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างควบคุมที่

เวลาที่เริ่มคงที่ 
รายงานค่าความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระในรูปของ EC50 ในหน่วย mg/ml โดยค่า 
EC50 คือ ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระที่สามารถลด
ปริมาณอนุมูลอิสระลงได้ครึ่งหนึ่ง 

2.3.4 การวางแผนการทดลองและ
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

วางแผนการทดลองที่ 2.3.1 แบบ 
factorial in completely randomized design  
ส่วนการทดลองที่  2.3.2 ส าหรับการทดสอบทาง
กายภาพ และการทดสอบทางประสาทสัมผัส วาง
แผนการทดลองแบบ factorial in completely 
randomized design และ factorial in 
randomized completely block design 
ตามล าดับ ท าการทดลอง 2 ซ้ า เปรียบเทียบค่าเฉลี่ย
โดยวิธี Duncan’s new multiple range test และ
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์
ส าเร็จรูป SPSS for Windows 
 

3. ผลและการอภิปราย 
3.1 อุณหภูมิและเวลาที เหมาะสมในการ

เตรียมน ่าชาข้าวก ่าเพาะงอก 
จากการเตรียมน้ าชาข้าวก่ าเพาะงอกที่

อุณหภูมิและเวลาต่าง ๆ แล้วน ามาวัดปริมาณแอนโท

ไซยานินท้ังหมดที่อยู่ในรูป cyanidin-3-glucoside ผล
การทดลองแสดงดังตารางที่ 1 พบว่าทั้งอุณหภูมิและ
เวลาที่ใช้ในการชงมีผลต่อปริมาณแอนโทไซยานินอย่าง
มีนัยส าคัญ (p<0.05) โดยเมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการแช่
ข้าวก่ าเพาะงอกสูงข้ึน ท าให้น้ าชาที่ได้มีปริมาณแอนโท
ไซยานินทั้งหมดมากขึ้น โดยที่อุณหภูมิ 65 C เป็น
สภาวะที่ท าให้ได้ปริมาณแอนโทไซยานินมากที่สุดที่ 
ทุก ๆ เวลาการชง เนื่องจากการใช้อุณหภูมิสูงท าให้
เมล็ดข้าวมีความอ่อนนุ่ม ซึ่งสอดคล้องกับการทดลอง
ของดวงกมล และคณะ (2551) ที่พบว่าการใช้อุณหภูมิ
ในการสกัดแอนโทไซยานินจากข้าวเหนียวด าสูงขึ้น มี
ผลท าให้ได้ปริมาณแอนโทไซยานินสูงข้ึน [14] และเมื่อ
พิจารณาอุณหภูมิการแช่ที่ 65 C ที่ระยะเวลาในการ
แช่เพิ่มมากขึ้น พบว่าปริมาณแอนโทไซยานินมีค่า
เพิ่มขึ้นจนถึงที่เวลาการแช่นาน 35 นาที จากนั้นเมื่อ
เพิ่มระยะเวลาการแช่ต่อไป ก็ไม่ท าให้ปริมาณแอนโท
ไซยานินเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ ดังนั้นจึงเลือกสภาวะ
การแช่ข้าวก่ าที่อุณหภูมิ 65 C นาน 35 นาที เป็น
สภาวะที่ท าให้ได้น้ าชาข้าวก่ าเพาะงอกที่มีปริมาณ 
แอนโทไซยานินสูงท่ีสุด  

3.2 อัตราส่วนที เหมาะสมของมอลโทเดกซ์
ทรินและอุณหภูมิขาเข้าของเครื องท่าแห้งแบบพ่น
กระจายที ใช้ในการผลิตชาข้าวก ่าเพาะงอกพร้อมชง  

จากการแปรปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินและ
อุณหภูมิขาเข้าของการท าแห้งแบบพ่นกระจาย แล้ว
น ามาประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์ทางด้านกายภาพและ
ทางประสาทสัมผัส พบว่าอุณหภูมิขาเข้าและปริมาณ
มอลโทเดกซ์ทรินไม่มีปฏิสัมพันธ์กันในทุก ๆ ลักษณะ
ทางกายภาพ โดยปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินมีผลต่อ 
ร้อยละของผลผลิต ร้อยละของของแข็งที่ละลายได้ 
ปริมาณน้ าอิสระ (aw) และค่าการละลายของผงชา 
(p<0.05) แต่ ไม่มี ผลต่อปริมาณความ ช้ืนอย่ างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนอุณหภูมิขาเข้าของ
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การท าแห้ง ไม่มีผลต่อลักษณะต่างๆอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) ดังแสดงในตารางที่ 2 และ 3 

ตามล าดับ 

 
ตารางที  1 ปริมาณแอนโทไซยานิน (mg/L) ของน้ าชาข้าวก่ าเพาะงอกท่ีใช้อุณหภูมิและเวลาในการชงต่าง ๆ 
 

 

อุณหภูม ิ
(C) 

ค่าเฉลี่ยปริมาณแอนโทไซยานิน (mg/L) + ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
เวลาในการชง (นาที) 

5 15 25 35 45 60 
55 30.29+1.72g 43.09+3.57f 53.46+1.16e 56.57+3.13de 59.34+2.20de 61.93+2.40de 
60 58.179+2.09de 59.50+0.34de 63.43+0.50d 93.24+0.48c 93.59+0.39c 105.29+0.65bc 
65 59.80+7.76de 94.32+1.14c 97.91+1.72bc 113.15+6.61a 106.04+6.09ab 100.39+10.51ab 

a,b,c, …ตัวเลขท่ีมีอักษรก ากับต่างกัน แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที  2 ลักษณะทางกายภาพของชาข้าวก่ าเพาะงอกท่ีปริมาณของมอลโทเดกซ์ทรินในระดับต่าง ๆ 
 

ปริมาณมอล
โทเดกซ์ทริน 

(%) 

ลักษณะทางกายภาพ 
ผลผลติ 

(%) 
ของแข็งที่ละลายได้  

(%) 
ปริมาณน้ าอิสระ

(aw) 
ความช้ืนns 

(%) 
ค่าการละลาย 

(นาที) 
20 9.11c+0.50 17.50c+0.38 0.27b+0.03 0.62+0.09 3.79a+0.48 
25 10.59b+0.43 21.25b+0.60 0.32a+0.01 0.62+0.09 3.05b+0.53 
30 11.50a+0.71 24.00a+0.91 0.34a+0.02 0.64+0.10 2.52b+0.28 

a,b,c, …ตัวเลขท่ีมีอักษรก ากับต่างกันจากแถวตั้งเดียวกัน แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
nsไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 
ตารางที  3 ลักษณะทางกายภาพของผงชาข้าวก่ าเพาะงอกที่ได้จากการใช้อุณหภูมิขาเข้าของเครื่องท าแห้งแบบพ่น

กระจายที่ 140 และ 160 C 
 

 

อุณหภูมิ 
(C) 

ลักษณะทางกายภาพ 
ผลผลติns 

(%) 
ของแข็งที่ละลายได้ns 

(%) 
ปริมาณน้ าอิสระns 

(aw) 
ความช้ืน 

(%) 
ค่าการละลาย 

(นาที) 
140 10.19+1.14 20.60+2.84 0.32+0.03 0.71a+0.04 3.44a+0.74 

160 10.61+1.22 21.23+3.08 0.30+0.05 0.55b+0.07 2.80b+0.48 

a,b,c, …ตัวเลขท่ีมีอักษรก ากับต่างกันจากแถวตั้งเดียวกัน แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
nsไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
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จากตารางที่ 2 แสดงให้เห็นว่าการเพิ่มปริมาณ
มอลโทเดกซ์ทรินท าให้ได้ร้อยละของผลผลิตเพิ่มขึ้น
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) และค่าปริมาณน้ า
อิสระของผงชาที่ได้ก็มีค่าเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) ตามปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินที่ใช้ โดย
มีค่าอยู่ในช่วง 0.27-0.34 ซึ่งเป็นช่วงที่มีปริมาณน้ า
อิสระที่น้อยมาก จึงสามารถป้องกันการเสื่อมเสียและ
ท าให้ผงชามีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนาน ทั้งนี้การ
เพิ่มขึ้นของปริมาณน้ าอิสระ อาจเกิดจากการดูด
ความช้ืนของมอลโทเดกซ์ทริน นอกจากนี้การเพิ่ม
ปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินยังมีผลท าให้เวลาที่ใช้ในการ
ละลายของผงชาลดลง แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ผงชา
สามารถละลายและคืนรูปได้ดีเมื่อปริมาณของมอลโท
เดกซ์ทรินเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากมอลโทเดกซ์ทริน
สามารถละลายน้ าได้ดี ดังนั้นการใช้มอลโทเดกซ์
ทรินมาก จึงท าให้มีความสามารถในการละลายได้ดี
มากขึ้น ระยะเวลาที่ใช้ในการละลายจึงน้อยลง ซึ่ง
สอดคล้องกับการทดลองของสุนทรี (2545) ที่พบว่า 
ผลิตภัณฑ์น้ าใบเตยผงมีแนวโน้มในการละลายได้ดีขึ้น
เมื่อใช้ปริมาณมอลโตเด็กส์ตรินสูงขึ้น [13] และ
สอดคล้องกับการทดลองของพรรณจิรา และคณะ 
(2545) ที่พบว่าเมื่อระดับปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินเพิ่ม
สูงขึ้น ท าให้การละลายของน้ าผักผลไม้ผงดีขึ้น [9] 

จากตารางที่ 3 แสดงให้เห็นว่าอุณหภูมิขาเข้า
ของเครื่องท าแห้งแบบพ่นกระจายไม่มีผลต่อร้อยละ
ของผลผลิต ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ และปริมาณ
น้ าอิสระ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่มีผล
ต่อค่ าการละลาย และปริมาณความช้ืนอย่ างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเมื่อใช้อุณหภูมิขาเข้า
ของการท าแห้งเพิ่มขึ้นมีผลท าให้ผงชาข้าวก่ าเพาะงอก
สามารถละลายได้ดีขึ้น เนื่องจากการใช้อุณหภูมิสูงท า
ให้บริเวณผิวเปียกที่อยู่รอบ ๆ โมเลกุลของผงชานั้น
น้อยลง ท าให้ลดการเกาะกลุ่มของผงชาที่เป็นสาเหตุ

ส าคัญที่ท าให้ผงชาละลายได้ไม่ดี ค่าการละลายจึงมีค่า
ลดลง ซึ่งสอดคล้องกับการทดลองของพรรณจิรา และ
คณะ (2545) [9] และเมื่อใช้อุณหภูมิขาเข้าของการท า
แหง้เพิ่มขึ้น มีผลท าให้ปริมาณความช้ืนลดลง เนื่องจาก
การใช้อุณหภูมิสูงท าให้อัตราการระเหยน้ าออกไปได้
มากขึ้น ผงชาจึงมีปริมาณความช้ืนต่ าลง  

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของชาข้าว
ก่ าเพาะงอกหลังการคืนรูป พบว่าปริมาณมอลโทเดกซ์
ทรินในระดับต่าง ๆ มีผลต่อลักษณะปรากฏและสีของ
น้ าชาอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) แต่ไม่มีผลต่อ
กลิ่นรส ความหวาน รสชาติ และความชอบโดยรวม
ของผู้บริโภค (p>0.05) ในขณะที่อุณหภูมิขาเข้าในการ
ท าแห้งไม่มีผลต่อลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
ความหวาน และความชอบโดยรวมของผู้บริ โภค 
(p>0.05) ดังแสดงในตารางที่ 4 และ 5 ตามล าดับ 

จากตารางที่ 4 พบว่าเมื่อใช้ปริมาณมอลโต 
เด็กตรินซ์เพิ่มขึ้น ชาข้าวก่ าเพาะงอกหลังจากการคืน
รูปแล้ว มีคะแนนการยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ
เพิ่มขึ้น เช่นเดียวกับค่าสี เนื่องจากข้าวก่ าเพาะงอกมีสี
แดงเข้ม เมื่อน ามาท าแห้งโดยผสมกับมอลโทเดกซ์ทริน
ในระดับต่าง ๆ และน ามาคืนรูป น้ าชาที่ผ่านการผสม
กับมอลโทเดกซ์ทรินในปริมาณที่มากที่สุดจึงมีสีจาง
ที่สุด แต่ผู้บริโภคกลับชอบมากที่สุด อาจเป็นไปได้ว่า
น้ าชาที่ใช้ปริมาณมอลโทเดกซ์ทรินต่ ากว่านี้ ท าให้ได้น้ า
ชาที่เมื่อน ามาคืนรูปแล้ว มีสีเข้มเกินไปจนไม่น่าบริโภค 

จากตารางที่  5 พบว่าชาข้าวก่ าเพาะงอก
หลังจากการคืนรูปที่เตรียมจากการใช้อุณหภูมิขาเข้า
ของเครื่องท าแห้งแบบพ่นกระจายที่ 140 และ 160 C 
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>
0.05) เมื่อน าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
พิจารณาร่วมกับผลการทดสอบทางกายภาพ พบว่า  
ผงชาข้าวก่ าเพาะงอกพร้อมชงที่ใช้ปริมาณมอลโท 
เดกซ์ทริน 30 % และอุณหภูมิขาเข้าของการท าแห้ง 
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160 C มีค่าความสามารถในการละลายดีที่สุด มี
ลักษณะปรากฏและสี ดีที่สุด ดังนั้นจึงเลือกชาข้าวก่ า
เพาะงอกที่ปริมาณมอลโทเดกซ์ทริน 30 % และ

อุณหภูมิขาเข้าของการท าแห้ง 160 C มาวิเคราะห์
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระในการทดลองขั้น
ต่อไป 

 
ตารางที  4 คะแนนการทดสอบประสาทสัมผัสของชาข้าวก่ าเพาะงอกหลังการคืนรูปที่ปริมาณของมอลโทเดกซ์ทริน

ในระดับต่าง ๆ 
 

ปริมาณมอล
โทเดกซ์ทริน 

(%) 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ลักษณะ
ปรากฏ 

ส ี กลิ่นns รสชาติns ความหวานns 
ความชอบ 
โดยรวมns 

20 5.82b+1.70 6.09b+1.60 5.93+1.89 4.87+2.01 4.78+2.29 5.22+2.08 
25 6.04b+1.46 6.09b+1.55 5.86+1.62 4.81+1.97 4.70+2.25 5.20+1.92 
30 6.28a+1.42 6.53a+1.33 5.89+1.71 4.97+2.00 4.85+2.26 5.40+1.92 

a,b,c, …ตัวเลขท่ีมีอักษรก ากับต่างกันจากแถวตั้งเดียวกัน แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
nsไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 
ตารางที  5 คะแนนการทดสอบประสาทสัมผัสของชาข้าวก่ าเพาะงอกหลังการคืนรูปที่อุณหภูมิขาเข้าของการท าแห้ง

ในระดับต่าง ๆ 
 

อุณหภูมิ 
(C) 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ลักษณะปรากฏns สีns กลิ่นns รสชาติns ความหวานns ความชอบโดยรวมns 

140 6.05+1.496 6.23+1.374 5.95+1.716 4.94+1.994 4.68+2.283 5.22+2.006 
160 6.04+1.558 6.21+1.627 5.83+1.762 4.83+1.986 4.87+2.235 5.33+1.937 

nsไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
 

3.3 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
ของผงชาข้าวก ่าเพาะงอกพร้อมชง 

จากการวัดความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระด้วยวิธี DPPH ของผงชาข้าวก่ าเพาะงอกที่ใส่
ปริมาณมอลโทเดกซ์ทริน 30 % ที่อุณหภูมิขาเข้าของ
เครื่องท าแห้งแบบพ่นกระจายที่ 160 C ให้ผลดังรูปที่ 
1 

จากรูปที่ 1 พบว่าค่า EC50 หรือความเข้มข้น
ของชาข้าวก่ าเพาะงอกท่ีท าให้ % scavenging มีค่า
ลดลง 50 % มีค่าเท่ากับ 4.696 mg/ml แสดงให้เห็น

ว่าผงชาข้าวก่ าเพาะงอกท่ีใช้มอลโทเดกซ์ทริน 30 % 
และอุณหภูมิขาเข้าในการท าแห้งที่อุณหภูมิ 160 

C 
หลังน ามาคืนรูป มีความสามารถในการต้านอนุมลู
อิสระที่มีประสิทธิภาพสูง โดยเมื่อเปรียบเทยีบกับ
ความสามารถในการต้านอนุมลูอิสระของสารสกัดชา
เขียวท่ีได้จากการสกดัด้วยน้ าร้อน จากงานวิจัยของ 
Lin และคณะ (2008) ซึ่งพบว่ามีค่า EC50 เท่ากับ 33-
43 mg/ml [15] เห็นว่าชาข้าวก่ าเพาะงอกมีความ 
สามารถในการต้านอนุมลูอิสระสูงกว่าประมาณ 7-9 
เท่า 
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รูปที  1 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของผงชา
ข้าวก่ าเพาะงอกพร้อมชงที่ใช้ปริมาณมอลโท
เดกซ์ทริน 30 % และอุณหภูมิขาเข้าในการท า
แห้ง 160 C 

 
จากค่า EC50 ที่ต่ าของชาข้าวก่ าเพาะงอก ซึ่ง

แสดงถึงประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระที่ดี อัน
เนื่องมาจากสารแอนโทไซยานินที่เป็นองค์ประกอบ
ส าคัญที่มีมากในข้าวก่ า มีความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระที่สูง แม้ว่าในกระบวนการผลิตชาข้าวก่ า
เพาะงอกพร้อมชง ข้าวก่ าผ่านการให้ความร้อนหลาย
ขั้นตอนตั้งแต่การคั่วข้าว การเตรียมน้ าชา และการท า
แห้งก็ตาม รวมถึงแอนโทไซยานินก็สามารถเสื่อมสลาย
ได้ง่าย ถ้าอยู่ในสภาวะที่มีความเป็นกรด-เบส อุณหภูมิ 
แสงสว่าง ไม่เหมาะสม แต่ชาข้าวก่ าเพาะงอกพร้อมชง
ที่ได้ก็ยังคงมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่สูง
อยู่ เนื่องจากในข้าวก่ าอุดมไปด้วยแอนโทไซยานินเป็น
ปริมาณมาก แม้ว่าถูกท าลายไปบางส่วนในระหว่าง
กระบวนการผลิต แต่ก็ยังมีปริมาณมากพอที่สามารถ
ออกฤทธิ์ได้ดี จึงเหมาะที่จะน ามาเป็นเครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพ อันจะเป็นการเพิ่มความหลากหลายให้กับ
ผลิตภัณฑ์ประเภทเครื่องดื่มชงเพื่อสุขภาพ ส าหรับ
ผู้บริโภคที่ใส่ใจต่อสุขภาพต่อไป 
 
4. สรุป 

กรรมวิธีที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์ชา
ข้าวก่ าเพาะงอกพร้อมชงเพื่อสุขภาพ ท าโดยคั่วข้าวก่ า

เพาะงอก น ามาชงที่อุณหภูมิ 65 C เป็นเวลานาน 35 
นาที โดยใช้อัตราส่วนระหว่างข้าว : น้ า เท่ากับ 1:3 
โดยน้ าหนัก เติมปริมาณมอลโทเดกซ์ทริน 30 % โดย
น้ าหนัก และน ามาท าแห้งโดยใช้เครื่องท าแห้งแบบพ่น
กระจาย โดยใช้อุณหภูมิขาเข้า 160 C จะท าให้ได้ผง
ชาข้าวก่ าท่ีมีปริมาณแอนโทไซยานินสูง ร้อยละผลผลิต
สูง ค่าความช้ืน และปริมาณน้ าอิสระต่ า เวลาที่ใช้ใน
การละลายน้อย และได้รับการยอมรับทางประสาท
สัมผัสในด้านต่าง ๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ ความหวาน และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับ
ดี โดยมีค่า EC50 เท่ากับ 4.696 mg/ml 
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