
บทที ่5 
สรุปผล อภปิรายผลการวจิัยและข้อเสนอแนะ 

 
 สรุปผลการวจิยั  
  การผลิตขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระจากพืชผกัพื้นบา้นในจงัหวดักาํแพงเพชรมีวตัถุประสงคด์งัน้ี  

1. เพื่อศึกษาวตัถุดิบท่ีเหมาะสมในการนาํมาประกอบการผลิตขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระ 
2. เพื่อผลิตขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระจากจากพืชผกัพื้นบา้นในจงัหวดักาํแพงเพชร 
สรุปผลการวิจยัของแต่ละวตัถุประสงคมี์ดงัน้ี 

   1. ผลการศึกษาวตัถุดิบทีเ่หมาะสมในการนํามาประกอบการผลติข้าวเสริมสารต้านอนุมูลอสิระ 
  วตุัถดิบท่ีนาํมาศึกษาไดแ้ก่ ยอดออ้ย ผกัคนัทรง ยอดขนุน ผกัหนาม ผกัปลงั ผกักดู ยอดฟัก

ขา้ว ผกัอีซึก ผกัอีนูน และผกัพาย  ขา้วจา้วเสาไห ้และขาวตาแหง้ ขา้วเหนียวพนัธ์ุกข 6 และขา้วเหนียวดอ 
พบว่า  ยอดขนุนมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสุด คือ 83.92% รองลงมาคือ ผกัคนัทรง (80.78%) และยอด
ออ้ย(75.89%) ตามลาํดบั ขา้วเจา้ขาวตาแหง้มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากกว่าขา้วเจา้เสาไห ้และขา้วเหนียวดอ 
มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากกว่าขา้วเหนียวกข 6 ส่วน BHA มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากกว่าพืชตวัอยา่งและ
ขา้วตวัอยา่งทุกชนิด 
  2. ผลการผลติข้าวเสริมสารต้านอนุมูลอสิระจากจากพชืผกัพืน้บ้านในจังหวดักาํแพงเพชร 
   2.1 ผลการศึกษาฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ ของข้าวเสริมสารต้านอนุมูลอิสระจากจาก
พชืผกัพืน้บ้านในจังหวดักาํแพงเพชร 
   การเคลือบ พบว่า ขา้วเจา้ขาวตาแห้งท่ีเคลือบดว้ยยอดขนุน มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมาก
ท่ีสุดทั้งก่อนหุง (79.85%) และหลงัหุง (75.46%) การแช่ พบว่า ขา้วเจา้ขาวตาแหง้ท่ีแช่ในสารสกดัยอดขนุน 
มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสุดทั้งก่อนหุง (78.86%) และหลงัหุง (74.38%) ส่วนการหุงพร้อม พบว่า ขา้ว
เจา้ขาวตาแหง้กบัยอดขนุน มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสุดทั้งก่อนหุง (86.23%) และหลงัหุง (82.53%) โดย
ภาพรวม ขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีผลิตแบบหุงพร้อมของขา้วเจา้ขาวตาแหง้กบัยอดขนุน มีฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระมากท่ีสุดทั้งก่อนหุงและหลงัหุง และขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีใชว้ิธีหุงพร้อมทั้งก่อนหุง
และหลงัหุงโดยรวมมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสุด รองลงมาคือขา้วเคลือบและขา้วแช่ นอกจากน้ียงัพบวา่
การหุงทาํใหฤ้ทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระลดลง 

2.2 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางด้านเคมีกายภาพ 
     2.2.1 สี พบว่า ขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีผลิตโดยวิธีการเคลือบ มีค่าความ
สว่างสูงและมีแนวโนม้สีไปทางสีแดง-เหลือง และมีค่าความสว่างใกลเ้คียงกบัเมลด็ขา้วก่อนผา่นกรรมวิธี 
ส่วนขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีใชก้รรมวิธีการแช่ มีค่าความสว่างสูงและมีแนวโน้มสีไปทางสีแดง-
เหลืองเช่นเดียวกนั แต่มีค่าความสว่างน้อยกว่าขา้วขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีใชก้รรมวิธีการเคลือบ
และขา้วก่อนผา่นกรรมวิธี 
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    2.2.2 ความช้ืน ผลการศึกษาคุณสมบติัทางดา้นความช้ืน พบว่า ขา้วเสริมสารตา้น
อนุมูลอิสระท่ีผลิตโดยวิธีการเคลือบ ส่วนใหญ่มีความช้ืนไม่เกิน   13%  ยกเวน้ขา้วขา้วเจา้เสาไหเ้คลือบดว้ย
ผกัคนัทรง (13.79%) และขา้วขา้วเจา้เสาไหเ้คลือบดว้ยยอดออ้ย+ผกัคนัทรง+ยอดขนุน (13.15%) ส่วนขา้ว
เสริมสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีผลิตโดยวิธีการแช่ทุกชนิด มีความช้ืนไม่เกิน 13% 
   2.3 ผลการศึกษาระดับการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผู้บริโภค 

    ผลการศึกษาระดบัการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค พบว่ามีค่าการ
ยอมรับดา้นสี กล่ิน และรสชาติท่ีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยดา้นสี กล่ิน ผูชิ้มให้
การยอมรับขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีผลิตดว้ยวิธีแช่ขา้วเหนียวกข 6+ยอดขนุนมากกว่าชนิดอ่ืนๆ ดา้น
รสชาติผูชิ้มให้การยอมรับขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีผลิตด้วยวิธีแช่ของขา้วเจา้เสาไห้+ยอดขนุน
มากกวา่ชนิดอ่ืนๆ และโดยรวมผูชิ้มใหก้ารยอมรับขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีผลิตดว้ยวิธีแช่ของขา้วเจา้
เสาไห+้ยอดขนุนมากท่ีสุด 

 
อภปิรายผลการวจิยั 
  ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระจากพืชผกัพื้นบา้นจงัหวดักาํแพงเพชร พบว่า ยอดขนุนมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ
มากท่ีสุด รองลงมาคือ ผกัคนัทรง และยอดออ้ย ขา้วเจา้ขาวตาแหง้มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากกว่าขา้วเจา้เสา
ไห้ และขา้วเหนียวดอมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากกว่าขา้วเหนียวกข 6  ฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระของขา้ว
เสริมสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีผลิตแบบหุงพร้อมของขา้วเจา้ขาวตาแหง้กบัยอดขนุนฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมาก
ท่ีสุดทั้งก่อนหุง และหลงัหุง  และขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีใชว้ิธีหุงพร้อมทั้งก่อนหุงและหลงัหุง
โดยรวมมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสุดรองลงมาคือขา้วเคลือบและขา้วแช่ การศึกษาคุณสมบติัดา้นสี 
พบว่า ขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระทุกชนิดมีค่าความสว่างสูงและมีแนวโน้มสีไปทางความเป็นสีแดง-
เหลือง ดา้นความช้ืน พบว่าขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระมีความช้ืนไม่เกิน 13% ยกเวน้ขา้วขา้วเจา้เสาไห้
เคลือบดว้ยผกัคนัทรง และขา้วขา้วเจา้เสาไหเ้คลือบดว้ยยอดออ้ย+ผกัคนัทรง+ยอดขนุน และโดยรวมผูชิ้มให้
การยอมรับขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระของขา้วเจา้เสาไห+้ยอดขนุนท่ีผลิตดว้ยวิธีแช่มากกวา่ชนิดอ่ืนๆ 
 ผลการวิจยัอภิปรายไดว้า่ 
 1. พืชผกัพื้นบา้นจงัหวดักาํแพงเพชรท่ีนาํมาศึกษา มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระทุกชนิด ทั้งน้ีเพราะพืชผกั
และผลไมป้ระกอบดว้ยสารตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัหรือสารตา้นอนุมูลอิสระหลากหลายชนิด โดยทัว่ไป
สามารถจาํแนกสารตา้นอนุมูลอิสระในพืชผกัไดเ้ป็น 2 ประเภท คือ 1) สารตา้นอนุมูลอิสระ ท่ีมีอยูใ่น
ธรรมชาติในรูปของวิตามินและแร่ธาตุ ไดแ้ก่ วิตามินเอ ซี อี แร่ธาตุสังกะสี (Zinc) และเซลีเนียม (Selenium) 
2) สารตา้นออกซิแดนทท่ี์ไม่ใช่วิตามิน ส่วนใหญ่เป็นสารรสฝาดพบในยอดผกัและเมลด็พืช ไดแ้ก่ สารพวก
โพลีฟีนอล (Polyphenols) เป็นสารในกลุ่มไบโอพลาโวนอย ์ (Bioflavonoids) ไลโคปีน (Lycopenes)          
แคโรทีนอยด ์ (Carotenoids) ไอโซฟลาโวน (Isoflavone coumarin derivative) และเบตา้-แคโรทีน เป็นตน้ 
(วนัเพญ็ บุญสวสัด์ิ, 2550) ซ่ึงสอดคลอ้งกบั Lai et al. (2007 อา้งถึงใน เจนจิรา จิรัมยแ์ละประสงค ์ สีหานาม, 
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2554, หนา้ 59-70) ท่ีกล่าวว่าสารตา้นอนุมูลอิสระส่วนใหญ่ท่ีพบในพืชเป็นสารประกอบฟีนอลิกซ่ึงมีหลาย
ชนิด ตวัอยา่งเช่น สารกลุ่มฟลาโวนอยด ์ วิตามินอี และแทนนิน ซ่ึงเป็นสารพอลิฟีนอล นอกจากน้ียงัมีสาร
ตา้นอนุมูลอิสระอ่ืนๆ เช่น วิตามินซี แคโรทีนอยด ์ และกรดอินทรีย ์เป็นตน้ นอกจากน้ียงัพบว่าพืชท่ีนาํมา
ศึกษามีปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระในปริมาณท่ีแตกต่างกนัไป ทั้งน้ีข้ึนอยู่กบัชนิดของพืชท่ีแตกต่างกนั 
สถานท่ีในการเพาะปลูกท่ีแตกต่างกนั ความอุดมสมบูรณ์ วิธีการเก็บรักษาพืช ความสดใหม่ของพืช ซ่ึง
สอดคลอ้งผลการวิจยัของนนัทน์ภสั เติมวงศ ์(2551, หนา้ 45) ท่ีพบว่า ผกัและสมุนไพรมีปริมาณรวมของ
สารตา้นอนุมูลอิสระ สารประกอบฟีนอลิก และวิตามินซีท่ีแตกต่างกนัตั้งแต่เพียงเลก็นอ้ยจนอาจถึง 100 เท่า 
ข้ึนอยู่กบัชนิดของพืช และสอดคลอ้งกบันิธิยา รัตนปนนท ์ และดนยั บุญยเกียรติ (2548) ท่ีว่าผกัและ
สมุนไพรมีปริมาณรวมของสารตา้นอนุมูลอิสระ สารประกอบฟีโนลิก และวิตามินซีเป็นองคป์ระกอบ แต่มี
ปริมาณท่ีแตกต่างกนั อาจเกิดจากสถานท่ีในการเพาะปลูกท่ีแตกต่างกนั ความอุดมสมบูรณ์ วิธีการเก็บรักษา
พืช ความสดใหม่ของพืช รวมถึงวิธีการสกดัและวิธีการวิเคราะห์ซ่ึงวิธีการทั้งหมดท่ีกล่าวมามีผลทาํให้
ปริมาณรวมของสารตา้นอนุมูลอิสระ สารประกอบฟีโนลิก และวิตามินซีในแต่ละพื้นท่ีแตกต่างกนั  

ส่วนในเมล็ดขา้วมีสารตา้นอนุมูลอิสระมีหลายประเภทไดแ้ก่ วิตามิน เกลือแร่ หรือเอ็นไซม์ มี
ประโยชน์ช่วยป้องกนัร่างกายจากอนุมูลอิสระซ่ึงเช่ือว่าเป็นสารก่อให้เกิดโรคมะเร็ง สารตา้นอนุมูลอิสระ
สาํคญัท่ีอยูใ่นเมลด็ขา้ว  ไดแ้ก่ แกมมา-ออไรซานอล (Gamma Oryzanol) โทโคฟีรอล (Tocopherol) และโท
โคไตรอีนอล (Tocotrienol) (ศูนยว์ิจยัขา้วอุบลราชธานี, 2554)  
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  2. ฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระของขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระจากจากพืชผกัพื้นบา้นในจงัหวดั
กาํแพงเพชร ก่อนหุงและหลงัหุง พบว่า ขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีใชว้ิธีหุงพร้อมทั้งก่อนหุงและหลงั
หุงโดยรวมมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสุดรองลงมาคือขา้วเคลือบและขา้วแช่ ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะขา้วเสริม
สารตา้นอนุมูลอิสระท่ีใช้วิธีหุงพร้อม ไม่มีการสูญเสียสารตา้นอนุมูลอิสระระหว่างกระบวนการผลิต 
เน่ืองจากไม่มีการคั้นนํ้าออกจากพืชผกั การคั้นนํ้าออกจากพืชผกัสาํหรับนาํไปเคลือบและแช่ขา้วนั้นสารตา้น
อนุมูลบางส่วนอาจติดอยู่ท่ีกากพืชได ้และการท่ีขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระแบบขา้วเคลือบมีฤทธ์ิตา้น
อนุมูลอิสระมากกว่าขา้วแช่ เน่ืองจากในกระบวนการผลิตแบบขา้วแช่นั้นมีขั้นตอนการเทนํ้ าผกัท้ิงหลงัจาก
การแช่ขา้วนาน 5 ชัว่โมง ปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระของนํ้ าผกัจึงอาจสูญหายในขั้นตอนน้ีได ้นอกจากน้ี
ผลการวิจยัพบว่าการหุงทาํใหฤ้ทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระลดลง ทั้งน้ีเพราะกระบวนการหุงขา้วมีการใชค้วามร้อน 
ความร้อนเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีทาํใหฤ้ทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระลดลง สอดคลอ้งกบัศูนยว์ิทยาศาสตร์ขา้ว (2552) 
ท่ีศึกษากระบวนการหุงตม้ขา้วท่ีมีสีม่วงเขม้ ดว้ยหมอ้หุงขา้วไฟฟ้า พบว่า การหุงมีผลทาํใหป้ระสิทธิภาพใน
การตา้นอนุมูลอิสระลดลงประมาณ 50% หรือลดประสิทธิภาพลงประมาณคร่ึงหน่ึงของขา้วดิบ และ
สอดคลอ้งกบัผลการวิจยัของสุธยา พิมพพ์ิไล (2551) ท่ีพบว่าในกระบวนการผลิตขา้วหุงสุกไวนั้นอาจมีการ
สูญเสียสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระและวิตามินในขา้วกลอ้งไปบางส่วน โดยจะมีการสูญเสียไปในนํ้ าท่ีใชแ้ช่
ซ่ึงรวมถึงวิตามินท่ีสามารถละลายไดใ้นนํ้ าดว้ย นอกจากน้ีในขั้นตอนการให้ความร้อนก็จะเป็นอีกสาเหตุ
หน่ึงของการสูญเสียสมบติัดงักล่าวเช่นกนั 
  3. ผลการศึกษาคุณสมบติัทางดา้นเคมีกายภาพดา้นสี พบว่า ขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระทุกชนิดมี
ค่าความสว่างสูงและมีแนวโนม้สีไปทางความเป็นสีแดง-เหลือง ทั้งน้ีเพราะนํ้ าคั้นผกัก่อนนาํไปเคลือบหรือ
แช่ขา้วนั้นมีสีเขียวเขม้ เม่ือนาํไปเคลือบหรือการแช่ขา้วจึงมีผลทาํให้สีของขา้วเขม้ข้ึนในโทนสีแดง-เหลือง 
ส่วนขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีใชว้ิธีการเคลือบมีค่าความสว่างใกลเ้คียงกบัเมลด็ขา้วก่อนผา่นกรรมวิธี 
แต่ขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีใชก้รรมวิธีการแช่มีค่าความสว่างนอ้ยกว่าขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระ
ท่ีใชก้รรมวิธีการเคลือบและขา้วก่อนผา่นกรรมวิธี ทั้งน้ีเพราะขา้วแช่เกิดการดูดติดผวิ (Adsorption) ระหว่าง
นํ้าผกักบัส่วนของเมลด็ขา้วซ่ึงเป็นส่วนของแขง็ท่ีมีผวิเป็นท่ีเกาะจบัของสารท่ีถูกดูดติด (กระบวนการดูดซบั
, 2551) จึงทาํให้ขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีใชก้รรมวิธีการแช่มีสีเขียวเขม้กว่าขา้วเสริมสารตา้นอนุมูล
อิสระท่ีใชก้รรมวิธีการเคลือบ  
 

ข้อเสนอแนะ  

  1.  ข้อเสนอแนะสําหรับการนําผลวจัิยไปใช้ 
ขอ้มูลเก่ียวกบักรรมวิธีการผลิตตา้นอนุมูลอิสระจากพืชผกัพื้นบา้นจงัหวดักาํแพงเพชรแต่

ละชนิด สามารถนาํไปใชเ้ป็นประโยชน์ต่อยอดในการพฒันาพืชผกัพื้นบา้นเป็นผลิตภณัฑต์า้นอนุมูลอิสระ
จากพืชผกัต่าง ๆ โดยเลือกใชก้รรมวิธีการผลิตท่ีทาํให้ไดข้า้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระสูงสุด 
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2.  ข้อเสนอแนะในการทาํวจัิยคร้ังต่อไป 
      1. ควรศึกษาผลของกรรมวิธีการผลิตขา้วเสริมสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีหลากหลายเพ่ือจะได ้
  2. ควรศึกษาปัจจยั อ่ืนๆท่ีมีผลต่อการผลิตขา้วเสริมสารตา้นฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 

 

 
 
 


