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บทคัดย่อ (ภาษาไทย)   
งานวิจัยน้ีเป็นการศึกษาผลของกระบวนการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์อาหารด้วยความดันสูง 
(High pressure processing, HPP) ต่อคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของ
สารสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดเพ่ือท่ีจะนํามาพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มข้าว
ก่ําดอยสะเก็ดท่ีสามารถคงคุณค่าทางสารอาหารได้ โดยทําการศึกษาการฆ่าเช้ือด้วย
ความดันสูงท่ีระดับความดัน 600 MPa ระยะเวลา 15 นาที ท่ี มีผลต่อการ
เปล่ียนแปลงของคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของสารสกัด ได้แก่ ค่าสี L* a* b* 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณแอนโทไซยานินโดยรวมท้ังหมด และร้อยละ.      
การต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ด จากการทดลองพบว่าการฆ่าเช้ือ
ด้วยความดันสูงสามารถคงปริมาณแอนโทไซยานินโดยรวมท้ังหมดได้ โดยพบว่า.     
ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับสารสกัดข้าวก่ํา
ดอยสะเก็ดท่ีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือ (57.00±3.45 และ 55.52±1.72 mg/l ตามลําดับ) และ
ไม่พบการเปล่ียนแปลงอย่างมีนัยสําคัญของร้อยละการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด
ข้าวก่ําดอยสะเก็ด (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับสารสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดท่ีไม่ผ่าน
การฆ่าเช้ือเช่นกัน (ร้อยละ 54.25±2.11 และ 52.83±0.13 ตามลําดับ) แต่การฆ่าเช้ือ
ด้วยความดันสูงมีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพเพียงเล็กน้อย โดยค่าความเป็น
กรด-ด่างลดลงเล็กน้อยและมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) เม่ือเทียบ
กับสารสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดท่ีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือ ด้านค่าสีพบว่าค่าความสว่าง (L*) 
รวมท้ังค่า a* และ b* ของสารสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดท่ีผ่านการฆ่าเช้ือด้วยความดัน. 
มีค่าลดลงอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) แต่อย่างไรก็ตามค่าความแตกต่างของสี (∆E).   
มีค่าตํ่ามากแสดงให้เห็นว่าความแตกต่างของสีไม่สามารถมองเห็นได้ด้วยตาเปล่า  
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Abstract   
This study investigated the effects of high-pressure processing (HPP) 
on the physical and chemical properties of Doi Saket purple rice 
extract, with the aim of further developing a functional beverage 
product that retains its nutritional value.  HPP was conducted at a 
pressure level of 600 MPa for 15 minutes, and its effects on physical 
and chemical characteristics were evaluated, including color 
parameters ( L* , a* , b* ) , pH, total anthocyanin content, and 
antioxidant activity.  The results demonstrated that HPP effectively 
preserved the total anthocyanin content of the extract, with no 
difference (p>0.05) observed between the HPP-treated extract and 
the untreated control (57.00±3.45 and 55.52±1.72 mg/L, respectively). 
Similarly, no difference ( p>0. 05)  was found in antioxidant activity 
between the treated and untreated extracts ( 54. 25±2. 11%  and 
52.83±0. 13%, respectively) .  However, HPP had a minor effect on the 
physical properties of the extract.  The pH value showed a slight 
decrease with statistically significant ( p<0. 05)  compared to the 
untreated sample. In terms of color characteristics, the lightness (L*), 
redness (a*), and yellowness (b*) values of the HPP-treated extract 
were significantly lower (p<0.05) than those of the untreated extract. 
Nevertheless, the total color difference (∆E) was very low, indicating 
that the color changes could not be observed.  

Keywords: high-pressure processing, Doi-saket purple rice, anthocyanin, food security, 
health reform, product and process  
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1. บทนํา  
ข้าวก่ํา (Oryzasativa L. indica) เป็นข้าวเหนียวท่ีมีเมล็ดมีเปลือกหุ้ม

ภายนอกเป็นสีม่วงเข้มถึงดํา อุดมไปด้วยรงควัตถุสําคัญคือ แอนโทไซยานิน 
(Anthocyanin) (อภิรัตน์ และคณะ, 2563) โดยคุณสมบัติของแอนโทไซยานินน้ันมี
ฤทธ์ิในการต้านสารอนุมูลอิสระและสามารถช่วยลดความเสี่ยงการเกิดโรคร้ายแรง
ได้แก่ โรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน โรคมะเร็ง เป็นต้น (Cao และคณะ, 2025) ข้าวก่ํา
น้ันสามารถนํามาบริโภคเป็นอาหารเพ่ือดูแลสุขภาพ และสามารถนํามาพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพได้ เช่น เคร่ืองด่ืมสกัดจากข้าวก่ํา ผงสารสกัดข้าวก่ํา และ
อาหารเสริมอัดเม็ดจากข้าวก่ํา เ ป็นต้น (ศูนย์บริการวิชาการและถ่ายทอด
เทคโนโลยีการเกษตร คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2565) โดยการ
แปรรูปข้าวก่ําคือการสกัดและจําเป็นต้องผ่านกระบวนการการฆ่าเช้ือ นอกจาก
กรรมวิธีการสกัดจะส่งผลถึงความเสถียรของแอนโทไซยานินแล้วกระบวนการการฆ่า
เช้ือสารสกัดข้าวก่ําน้ันอาจจะส่งผลให้แอนโทไซยานินเสื่อมสลายลงเช่นกัน เน่ืองจาก
ความร้อนจะส่งผลต่อความเสถียรของแอนโทไซยานิน (Yamuangmorn และ
Prom-u-Thai, 2021) 

แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพในปัจจุบันน้ันมีกระบวนการพัฒนา
ท่ีหลากหลาย โดยเฉพาะอย่างย่ิงกระบวนฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือคงคุณค่าและ
คุณสมบัติของสารสําคัญของผลิตภัณฑ์ไว้ อีกท้ังเพ่ือเป็นการยืดอายุการเก็บรักษา
ให้ยาวนานข้ึน ถึงแม้ว่าการฆ่าเช้ืออาหารด้วยความร้อนจะทําให้ผลิตภัณฑ์มีความ
ปลอดภัย แต่อย่างไรก็ตามความร้อนสามารถส่งผลให้คุณค่าทางสารอาหารของ
ผลิตภัณฑ์ลดลง (ถิรนันท์ และณัฐพร, 2562) ด้วยเหตุน้ีจึงมีการพัฒนาเทคโนโลยี
การฆ่าเช้ือโดยไม่ใช้ความร้อน (Non-thermal process) ท่ีสามารถยังคงคุณค่า
ทางสารอาหารของผลิตภัณฑ์และสามารถฆ่าเช้ือท่ีก่อให้เกิดโรคได้ โดยกระบวนการ
ฆ่าเช้ืออาหารท่ีไม่ใช้ความร้อนในปัจจุบันตัวอย่างเช่น การฆ่าเช้ืออาหารด้วยความดัน
สูง (High pressure processing) การใช้แสงอลัตราไวโอเลต (Ultraviolet light 
processing) และการใช้สนามไฟฟ้าพัลส์ (Pulse electric field) เป็นต้น (หทัย
ชนก, 2560) ปัจจุบันกระแสการใช้ความดันสูงในการฆ่าเช้ืออาหารกําลังเป็นท่ีนิยม 
โดยเฉพาะการนํามาฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืม ผัก ผลไม้สด เน้ือสัตว์ อาหารทะเล 
คุณสมบัติเด่นของกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูงเหมาะสําหรับผลิตภัณฑ์อาหาร
ท่ีสลายตัวได้ง่ายจากความร้อน ซ่ึงจะสามารถคงคุณค่าทางสารอาหารไว้ได้ เช่น 
วิตามินต่าง ๆ เป็นต้น (Black และคณะ, 2007) 

เทคโนโลยีการฆ่าเช้ืออาหารด้วยความดันสูงน้ันมีการเร่ิมใช้ในต่างประเทศ
ได้แก่ ญ่ีปุ่น สหรัฐอเมริกา ฝร่ังเศส อังกฤษ และเยอรมันนี โดยประเทศไทยน้ันได้นํา
กระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูงมาใช้ในผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มผลไม้พร้อมดื่ม เช่น 
น้ํามะพร้าว และน้ําผักผลไม้ เป็นต้น (มยุรา, 2562) หลักการทํางานของกระบวนการ
ฆ่าเช้ือด้วยความดันสูง เป็นกระบวนการฆ่าเช้ืออาหารท่ีไม่ใช้ความร้อนแต่ใช้ความดัน
สูงท่ีมีระดับความดันสูงกว่าบรรยากาศ ซ่ึงจะส่งผลให้เอนไซม์ท่ีจะทําให้ผลิตภัณฑ์
อาหารเสื่อมเสียและยับย้ังเช้ือจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรคได้ (Sehrawat และคณะ, 
2020) โดยบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์อาหารต้องใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีมีความยืดหยุ่น 
และนํามาผ่านความดันสูงเร่ิมต้นท่ี 100 ถึง 900 MPa ณ อุณหภูมิห้อง โดย
ผลิตภัณฑ์อาหารจะได้รับความดันจากตัวกลาง เช่น น้ํา หรือของเหลว อื่น ๆ อย่าง
สม่ําเสมอเท่ากันทุกจุด โดยปกติจะใช้เวลาประมาณ 2-30 นาที (สุทธินี, 2564) โดย
ในช่วงศตวรรษท่ี 20 มีการใช้เทคโนโลยีฆ่าเช้ืออาหารด้วยความดันสูงเพ่ือยืดอายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มต่าง ๆ เช่น น้ํานม น้ําผลไม้ หรืออาหารทะเลเป็นต้น 
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พบว่าการใช้ความดันสูงท่ีระดับ 600 MPa สามารถทําลายเช้ือจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิด
โรคได้ (ศูนย์เครือข่ายข้อมูลอาหาร, 2555)      
 
2. วัตถุประสงค ์ 

จุดประสงค์ของงานวิจัยในคร้ังน้ี เ ป็นการศึกษาผลกระทบของการ
กระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูง (HPP) ท่ีมีต่อการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทาง
กายภาพ และเคมีของสารสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ด โดยทําการศึกษาการเปล่ียนแปลง
ค่าสี L* a* b* ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณแอนโทไซยานินโดยรวมท้ังหมด และ
ร้อยละการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดโดยเปรียบเทียบกับสาร
สกัดท่ีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือ เพ่ือเป็นแนวทางในการนําไปพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์
เคร่ืองดื่มข้าวก่ําดอยสะเก็ดท่ีสามารถคงคุณค่าทางสารอาหารได้ 
 
3. แนวคิดทฤษฎทีี่เกี่ยวข้อง  

กระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูงเป็นกระบวนการถนอมอาหารท่ีได้รับความ
สนใจมากข้ึนในปัจจุบัน เน่ืองจากกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูงเป็นกระบวนการ
ท่ีไม่ใช้ความร้อนในการฆ่าเช้ือ (Non thermal processing) แต่เป็นการใช้ความดัน
ระดับช้ันบรรยากาศท่ีสามารถยับย้ังเช้ือจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรค (Pathogen) หรือ
เอนไซม์ (Enzyme) ท่ีเป็นสาเหตุของการเสื่อมสภาพในอาหารได้ อีกท้ังยังสามารถ
คงคุณสมบัติต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ได้ ได้แก่ สี กล่ิน และเน้ือสัมผัส ได้ดีกว่าการฆ่า
เช้ือด้วยความร้อน (ภาวินี และคณะ, 2563) โดยมีการศึกษากระบวนการฆ่าเช้ือด้วย
ความดันสูงต่อคุณสมบัติทางกายภาพ และเคมี ได้แก่ ปริมาณแอนโทไซยานิน ซ่ึง
เป็นสารสําคัญหลักของสารสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดในการวิจัยน้ี มีคุณสมบัติไม่ทนต่อ
ความร้อน ในผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ดังน้ี 

de Oliveira และคณะ (2021) ได้ทําการศึกษาผลของการฆ่าเช้ือด้วยความ
ดัน (HHP) ท่ีสภาวะความดัน 200, 350 และ 500 MPa เป็นเวลา 5, 7.5 และ 10 
นาที ต่อปริมาณแอนโทไซยานินและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของน้ําจัสซารา (Euterpe 
edulis) พบว่าสภาวะการฆ่าเช้ือด้วยความดันท่ี 200 MPa นาน 5 นาที ไม่ทําให้เกิด
การเปล่ียนแปลงของปริมาณแอนโทไซยานินและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ แต่ท่ีความดัน 
500 MPa เวลา 10 นาที ทําให้ปริมาณแอนโทไซยานินลดลง 82% และฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระลดลง 46% สําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสไม่พบความแตกต่าง
อย่างมีนัยสําคัญในคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยรวมของน้ําจัสซาราท่ีไม่
ผ่านกระบวนการ และน้ําผลไม้ท่ีผ่านการแปรรูปด้วยความดันสูง (HHP) 

Adhikari และคณะ (2024) ศึกษาผลของการฆ่าเช้ือด้วยความดัน (HPP)  
ท่ีสภาวะความดัน 300 MPa เทียบกับการฆ่าเช้ือด้วยวิธีพาสเจอร์ไรส์ท่ีอุณหภูมิสูง
เวลาสั้น (HTST) ท่ีอุณหภูมิ 90ºC 15 วินาที ท่ีมีผลต่อปริมาณแอนโทไซยานินและ
วิตามินซีในน้ําบลูเบอร์ร่ี พบว่าน้ําบลูเบอร์ร่ีท่ีผ่านกระบวนการ HPP ท่ีความดัน 300 
MPa มีปริมาณแอนโทไซยานินคงเหลือ 54% ในขณะท่ีน้ําบลูเบอร์ร่ีท่ีฆ่าเช้ือด้วยวิธี
พาสเจอร์ไรส์มีการสูญเสียปริมาณแอนโทไซยานินและวิตามินซีสูง นอกจากน้ียัง
พบว่าการฆ่าเชื้อด้วยความดันมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการทํางานของเอนไซม์
พอลิฟีนอลออกซิเดส (PPO) ซ่ึงเป็นเอนไซม์ ท่ี ทําให้ เ กิดปฏิ กิ ริยาสี นํ้ าตาล 
(Browning reaction) และทําให้เกิดการสลายของแอนโทไซยานินและวิตามินซี โดย
พบว่าน้ําบลูเบอร์ร่ีท่ีผ่านกระบวนการ HPP มีปริมาณเอนไซม์ PPO ลดลง >80% 
จึงทําให้น้ําบลูเบอร์ร่ีท่ีผ่านกระบวนการ HPP มีคุณภาพและคุณสมบัติทางเคมีดีกว่า 

Torres และคณะ (2011) ได้ศึกษาความคงตัวของแอนโทไซยานินและกรด
แอสคอร์บิกในผลิตภัณฑ์น้ําส้มท่ีผ่านประบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูง (HPP)       
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ท่ีสภาวะ 400, 500 และ 600 MPa เป็นเวลา 15 นาที พบว่าท่ี 600 MPa สามารถ
รักษาปริมานแอนโทไซยานินและกรดแอสคอร์บิกได้ 93.4 และ ร้อยละ 85 ตามลําดับ 
และพบว่ากระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูงสามารถช่วยยืดอายุการเก็บรักษาและคง
คุณภาพของสารสําคัญได้ดีกว่าเม่ือเปรียบเทียบกับน้ําส้มท่ีไม่ผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือ
ด้วยความดันสูงเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10 วัน 

Morata และคณะ (2023) ศึกษาผลของการใ ช้แรงดันน้ําสูง (High 
Hydrostatic Pressure; HHP) ท่ีความดัน 500–600 MPa เวลา 1–10 นาที        
ในกระบวนการแปรรูปน้ําองุ่นต่อคุณภาพของน้ําองุ่น พบว่ากระบวนการใช้ความดัน
สูงเป็นกระบวนการท่ีอ่อนโยนไม่ก่อให้เกิดความร้อนสูงจึงไม่ส่งผลกระทบต่อการ
สูญเสียปริมาณสารสําคัญในน้ําองุ่น อีกท้ังยังช่วยปกป้องสารดังกล่าวอีกด้วย 
ได้แก่ สารประกอบฟนีอล เทอร์ปีน แอนโทไซยานิน และวิตามิน ผลการทดลองพบว่า
ท่ีสภาวะความดัน 550 MPa เวลา 10 นาที มีปริมาณแอนโทไซยานินในน้ําองุ่นสูงสุด  

Barba และคณะ (2013) ได้ศึกษาผลของการใช้กระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความ
ดันสูง ในสภาวะท่ีแตกต่างกัน (ความดัน 200 400 และ 600 MPa เป็นเวลา 5 9 
และ 15 นาที) ต่อความเสถียรของแอนโทไซยานินและฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ และ
คุณสมบัติทางกายภาพได้แก่ ค่าสี L* a* b* ของน้ําบลูเบอร์รี จากผลการศึกษา
พบว่าท่ีความดัน 400 MPa เวลา 15 นาที สามารถคงปริมาณแอนโทไซยานินได้
เทียบเท่ากับน้ําบลูเบอร์รีท่ียังไม่ผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูง และฤทธ์ิการ
ต้านอนุมูลอิสระไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับ
น้ําบลูเบอร์รีท่ียังไม่ผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูง เช่นเดียวกับค่าสี L* a* 
b* ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ (p>0.05) ในทุกสภาวะการทดลอง 

Marszałek และคณะ (2019) ได้ศึกษากระบวนการฆ่าเช้ือสตรอว์เบอร์รีพูเร
ด้วยความดันสูงเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา โดยใช้ความดันท่ี 300 และ 600 MPa 
เป็นเวลา 15 นาที พบว่าปริมาณแอนโทไซยานินลดลงเพียงร้อยละ 5 หลังจากผ่าน
การฆ่าเช้ือด้วยความดัน 600 MPa แต่อย่างไรก็ตามกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความ
ดันสูงสามารถทําลายเช้ือจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรคได้อีกท้ังยังสามารถช่วยยับย้ัง
เอนไซม์ที่ก่อให้เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลได้ และยังสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของ
สตรอว์เบอร์รีพูเรได้นานถึง 28 สัปดาห์ 

4. วิธีดําเนินการวิจัย  
1. การเตรียมน้ําข้าวก่ําสกัด 

 ข้าวก่ําดอยสะเก็ดรับมาจากวิสาหกิจชุมชน ตําบลลวงใต้ อําเภอดอยสะเก็ด 
จังหวัดเชียงใหม่ โดยการเตรียมน้ําข้าวก่ําสกัดใช้อัตราส่วนข้าวก่ําต่อน้ํา เท่ากับ 1 
ต่อ 2 สกัดโดยการใช้สนามไฟฟา้พัลส์ (Pulse electric field) ท่ีแรงดันไฟฟา้ 5 
kv/cm จํานวน 3,000 พัลส ์(Rajchasom และคณะ, 2022) 

2. การฆ่าเช้ือด้วยกระบวนการความดันสูง (High pressure processing) 
 บรรจุ น้ํา ข้าวก่ําสกัดลงในขวด PET (Polyethylene Terephthalate) 
ปริมาตร 250 มิลลิลิตร นําไปฆ่าเช้ือด้วยความดันสูงด้วยเคร่ืองฆ่าเข้ือด้วยความดัน
สูง (BTKF-HPP HPP600MPa/65L, TSUS Premium Processing Co., Ltd.) 
โดยใช้ระดับความดันท่ี 600 MPa เป็นเวลา 15 นาที  

3. การศึกษาการเปล่ียนแปลงทางคุณภาพของสารสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ด
ก่อนและหลังจากผ่านกระบวนการการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูง 
 3.1 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของสารสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ด โดยวิเคราะห์
คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ วิเคราะห์ค่าสีด้วยระบบ CIE L* a* b* ใช้เคร่ืองวัดค่าสี 
(HunterLab, ColorFlex EZ) โดย L* คือความสว่าง (มีค่าระหว่าง 0-100 โดย 0 
หมายถึงสีดํา และ 100 หมายถึงสีขาว), a* คือค่าความเป็นสีแดง-เขียว (-a* คือสีเขียว, 
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+a* คือสีแดง), b* คือค่าความเป็นสีเหลือง-น้ําเงิน (-b* คือสีน้ําเงิน, +b* คือสีเหลือง) 
โดยใช้ตัวอย่างในการวิเคราะห์ปริมาตร 40 มิลลิลิตร (Zheng และคณะ, 2022) และ
นําค่าสีท่ีวัดได้มาคํานวณค่าความแตกต่างของสี (∆E) ดังสมการท่ี 1 และวิเคราะห์ค่า
ความเป็นกรด-เบส ด้วยเคร่ืองวัด pH meter โดยทําการวัดตัวอย่างท้ังหมด 3 ซ้ํา  

∆𝐸𝐸 =  �(𝐿𝐿1∗ − 𝐿𝐿2∗ )2 + (𝑎𝑎1∗ − 𝑎𝑎2∗)2 + (𝑏𝑏1∗ − 𝑏𝑏2∗)2  (1) 

 3.2 ศึกษาคุณภาพทางเคมีของสารสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ด โดยทําการ
วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ ปริมาณแอนโทไซยานินโดยรวมท้ังหมด และร้อยละ
การต้านอนุมูลอิสระ  
 3.2.1 การวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินโดยรวมท้ังหมด 
 ปริมาณแอนโทไซยานินโดยรวมท้ังหมด ทําการวิเคราะห์โดยวิธีการ pH 
differential ดัดแปลงจากวิธีการของ (Tonutare และ Moor, 2014) โดยนํา
ตัวอย่างสารสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดมาเจือจาง 10 เท่า โดยน้ํากล่ัน จากน้ันนําไปป่ัน
เหวี่ยงท่ี 3000 rpm เป็นเวลา 15 นาที (Hettich centrifugen, EBA 20) จากน้ัน
นําตัวอย่างส่วนใสมาปริมาตร 200 ไมโครลิตร และเติมบัฟเฟอร์ pH 1 หรือ pH 4.5 
ปริมาตร 1.8 มิลลิลิตรลงในตัวอย่างการทดลอง จากน้ันนําไปเก็บไว้ในท่ีมืดและ
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที จากน้ันนํามาวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี 510 และ 700 
นาโนเมตร ด้วยเคร่ือง UV-Vis spectrophotometer (Spectrum Instruments, 
SP-UV 200 spectrophotometer) คํานวณหาค่าปริมาณแอนโทไซยานินโดยรวม
ท้ังหมด โดยใช้สมการท่ี 2 
 
ปริมาณแอนโทไซยานินโดยรวมท้ังหมด (mg/l)=

(A510-A700)pH1-(A510-A700)pH4.5×MW×DF×1,000
ε (2) 

 
เม่ือ A510 = ค่าการดูดกลืนแสงท่ี 510 นาโนเมตร  

A700 = ค่าการดูดกลืนแสงท่ี 700 นาโนเมตตร 
MW = molecular weight of cyanidin-3-glucoside (449.20 g/mol) 
DF = ค่าการเจือจาง 
ɛ = molar absorptivity coefficient values (ɛ = 26900 m/cm). 

 3.2.2 การวิเคราะห์ร้อยละการต้านอนุมูลอิสระ 
 นําตัวอย่างสารสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดมาวิเคราะห์ร้อยละการต้านอนุมูลอิสระ
ด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay โดยนําตัวอย่างเคร่ืองดื่มข้าวก่ําดอย
สะเก็ดมา 200 ไมโครลิตร จากน้ันเติมเมทนอล ปริมาตร 1.8  มิลลิลิตร และใช้
สารละลายมาตรฐาน 2,2-diphenyl-1- picrylhydrazyl (DPPH) ท่ีความเข้มข้น 0.12 
มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 2 มิลลิลิตร สําหรับการทดสอบร้อยละการต้านอนุมูลอิสระ สําหรับ
ตัวอย่างการทดลองควบคุม (control) ใช้เมทานอล ปริมาตร 2 มิลลิลิตรกับสารละลาย 
DPPH ปริมาตร 2 มิลลิลิตร จากน้ันนําตัวอย่างการทดลองเก็บไว้ในท่ีทึบแสงเป็นเวลา 
30 นาที โดยเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง จากน้ันนําตัวอย่างทดสอบและตัวอย่างควบคุมมาวัด
ค่าดูดกลืนแสงด้วยเคร่ือง UV-Vis spectrophotometer ท่ีค่าดูดกลืนแสงเท่ากับ 
517 นาโนเมตร โดยคํานวณร้อยละการต้านอนุมูลอิสระ (%DPPH inhibition)           
ดังสมการท่ี 3 (Sueaman และคณะ, 2019) 
 

%DPPH inhibition = 
(AbsControl-AbsSample

(AbsControl) ×100  (3) 
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เม่ือ AbsControl = ค่าการดูดกลืนแสงท่ี 517 นาโนเมตร ของตัวอย่างควบคุม 
AbsSample = ค่าการดูดกลืนแสงท่ี 517 นาโนเมตร ของตัวอย่างการทดลอง 

4. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 นําข้อมูลผลการทดลองทางกายภาพและเคมีของตัวอย่างสารสกัดข้าวก่ํา
ดอยสะเก็ดท่ีวัดได้ท้ัง 2 ตัวอย่าง ได้แก่ ตัวอย่างท่ีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือหรือตัวอย่าง
ควบคุม (no treatment) และตัวอย่างท่ีผ่านการฆ่าเช้ือด้วยแรงดันสูง (HPP 
treatment) โดยทําการทดลอง 3 ซ้ํามาทําการคํานวณค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐานด้วยโปรแกรม Excel และแสดงผลโดย ค่าเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
(mean±SD) และทําการเปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลโดย One-way 
ANOVA t-test โดยใช้โปรแกรม Minitab Statistic Software version 20 
 
5. ผลการวิจัย  

จากการศึกษาผลของการฆ่าเช้ือเคร่ืองด่ืมสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดด้วย
กระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูง (HPP) ท่ีระดับ 600 MPa เป็นเวลา 15 นาที 
แสดงผลการทดลองดังตารางท่ี 1 โดยแสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติทาง
กายภาพและเคมีของเคร่ืองด่ืมสกัดจากข้าวก่ําดอยสะเก็ดท่ีไม่ผ่านกระบวนการฆ่า
เช้ือและผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูง พบว่าคุณสมบัติด้านกายภาพด้าน
ค่าความสว่าง (L*) และค่า a* และ b* ของเคร่ืองด่ืมสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดท่ีผ่าน
การฆ่าเช้ือด้วยความดันสูงมีค่าลดลงและมีความแตกต่างกับตัวอย่างท่ีไม่ผ่าน
กระบวนการฆ่าเช้ืออย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) เม่ือนํามาคํานวณค่าความแตกต่าง
ของสี (∆E) ระหว่าง 2 ตัวอย่างพบว่ามีค่า 0.08±0.03 สําหรับค่าความเป็นกรด-ด่าง 
(pH) พบว่าเคร่ืองดื่มสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดท่ีผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดัน
สูงมีค่าความเป็นกรด-ด่างเพ่ิมข้ึนเล็กน้อยจาก 5.36±0.01 เป็น 5.44±0.01 และเม่ือ
คํานวณทางสถิติแล้วพบว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) ในส่วนของ
คุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมสกัดจากข้าวก่ําดอยสะเก็ด พบว่า
ปริมาณแอนโทไซยานินของเคร่ืองดื่มสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดท่ีไม่ผ่านกระบวนการฆ่า
เช้ือและผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูงมีค่าเท่ากับ 57.00±3.45 และ 
55.52±1.72 mg/l ตามลําดับ โดยจากการเปรียบเทียบทางสถิติพบว่าไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ (p>0.05) เช่นเดียวกับฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระพบว่า
เคร่ืองดื่มสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดท่ีผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูงไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มข้าวก่ํา
ดอยสะเก็ดท่ีไม่ผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือ (ร้อยละ 54.25±2.11 และ 52.83±0.13 ตามลําดับ) 

ตารางที่ 1 คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของสารสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดท่ีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือและผ่านการฆ่าเช้ือ
ด้วยความดันสูง 
Parameter No treatment  HPP treatment 
L* 0.20±0.01a 0.14±0.01b 
a* 1.27±0.02a 0.89±0.05b 
b* 0.35±0.00a 0.23±0.01b 
∆E 0.08±0.03        
pH 5.36±0.01b 5.44±0.01a 
Total anthocyanin content (mg/l) 57.00±3.45ns 55.52±1.72ns 
%DPPH inhibition (%) 54.25±2.11ns 52.83±0.13ns 

หมายเหตุ ns  ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05)  
           ตัวอักษรต่างกันในแถวเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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6. การอภิปรายผล 
จากการศึกษาผลของการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูงท่ีมีต่อการเปล่ียนแปลงทาง

กายภาพ และเคมีของสารสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ด โดยใช้สภาวะการฆ่าเช้ือด้วยความ
ดันสูงท่ี 600 MPa เป็นเวลา 15 นาที พบว่าค่าสี L* a* b* ของสารสกัดข้าวก่ํา
ดอยสะเก็ดมีความเปล่ียนแปลง โดยมีค่า L* a* b* ลดลงอย่างมีนัยสําคัญ 
(p<0.05) แต่อย่างไรก็ตามเม่ือคํานวณค่าความแตกต่างของสี (∆E) พบว่ามีค่า < 1 
ซ่ึงเป็นค่าท่ีตํ่ามากไม่สามารถแยกความแตกต่างของสีได้ด้วยการมองเห็น แสดงให้
เห็นว่าความแตกต่างของสีของผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันกับ
ผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือไม่สามารถรับรู้ได้ด้วยตาเปล่า อย่างไรก็ตามค่าสีท่ี
ลดลง อธิบายได้ว่าสีของสารสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดมีสีคล้ําข้ึนเน่ืองจากการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันเม่ือสัมผัสกับแสงและอากาศทําให้โครงสร้างทางเคมีของ
ปริมาณแอนโทไซยานินเปล่ียนแปลงไป (Enaru และคณะ, 2021) และเม่ือพิจารณา
ปริมาณแอนโทไซยานินพบว่าสารสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดท่ีผ่านการฆ่าเช้ือด้วยความ
ดันสูงมีปริมาณแอนโทไซยานินลดลงจาก 57.00±3.45 mg/l สารสกัด เหลือ 
55.52±1.72 mg/l สารสกัด แต่ผลการคํานวณความแตกต่างทางสถิติของปริมาณ
แอนโทไซยานินพบว่าไ ม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) เ น่ืองจาก
กระบวนการใช้ความดันสูงไม่ส่งผลกระทบต่อการเปล่ียนแปลงอย่างมีนัยสําคัญของ
ปริมาณแอนโทไซยานิน สอดคล้องกับงานวิจัยของ Ma และคณะ (2019) ได้ศึกษา
กระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันท่ี 400, 500, 600 MPa ท่ีเวลา 3, 5, 7 และ 10 
นาที เปรียบเทียบกับการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนท่ี 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 
นาที ของผลิตภัณฑ์น้ําทับทิมหมัก จากผลการทดลองพบว่าค่าความแตกต่างส ี(∆E) 
ของผลิตภัณฑ์น้ําทับทิมหมักท่ีผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูงในทุกสภาวะ
การทดลองไม่มีการเปล่ียนแปลงอย่างมีนัยสําคัญ (p>0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือ ซ่ึงต่างจากการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน โดยการทดลอง
ของ Worametrachanon และ Apichartsrangkoon (2014) พบว่ากระบวนการ
ฆ่าเช้ือด้วยการพาสเจอร์ไรส์ส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพ 
ได้แก่ ค่าสี L* a* b* ของเคร่ืองดื่มข้าวก่ําสกัดเม่ือเทียบกับการฆ่าเช้ือด้วยความดัน
สูงท่ี 500 และ 600 MPa เป็นเวลา 20 นาที พบว่าเคร่ืองด่ืมข้าวก่ํา ท่ี ผ่าน
กระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูงมีค่า L* สูงกว่าเคร่ืองด่ืมสกัดข้าวก่ําท่ีผ่าน
กระบวนการฆ่าเช้ือด้วยการพาสเจอร์ไรส์ (อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เวลา 10, 20 
และ 30 นาที) อย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) เน่ืองจากความร้อนส่งผลให้เกิดปฏิกิริยา
สีน้ําตาลทําให้สีของผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมข้าวก่ําคล้ําข้ึน อีกท้ังยังพบด้วยว่าค่าสี a* 
และ b* ของตัวอย่างท่ีผ่านการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนมีค่าลดลงอีกด้วย สําหรับการ
เปล่ียนแปลงของค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของเคร่ืองดื่มสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ด
พบว่ามีค่าเพ่ิมข้ึนเล็กน้อยแต่มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
เ น่ืองจากกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูงมีผลในการทําลายเช้ือจุลินทรีย์
โดยเฉพาะเช้ือท่ีก่อให้เกิดโรค (Pathogen) ซ่ึงการเจริญเติบโตของเช้ือดังกล่าวมี
การผลิตกรดส่งผลให้ค่า pH ลดลง แต่ในผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือแล้วจึงไม่มีการ
ผลิตกรดข้ึน ค่า pH ของเคร่ืองด่ืมสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดจึงมีค่าเพ่ิมข้ึนเล็กน้อย 
(Palamae และคณะ 2025) 

เม่ือพิจารณาคุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ ปริมาณแอนโทไซยานินโดยรวม
ท้ังหมด และฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระพบว่า ค่าปริมาณแอนโทไซยานินโดยรวม
ท้ังหมดและฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดข้าวกํ่ าดอยสะเก็ดท่ี ผ่าน
กระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูงไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ (p>0.05) 
เม่ือเปรียบเทียบกับเคร่ืองด่ืมสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดท่ีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือ เน่ืองจาก
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กระบวนการฆ่าเช้ือด้วยแรงดันสูงน้ันทําลายเอนไซม์พอลิฟนีอลออกซิเดส (PPO) ท่ี
เป็นสาเหตุท่ีทําให้เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล (Browning reaction) จึงทําให้ไม่มีการ
สูญเสียปริมาณแอนโทไซยานินไปเน่ืองจากปฏิกิริยาดังกล่าว (Marszałek และคณะ, 
2019 และ Adhikari และคณะ, 2024) เช่นเดียวกับงานวิจัยของ Morata และคณะ 
(2023) ท่ีได้อธิบายว่าการใช้ความดันสูงเป็นกระบวนการท่ีอ่อนโยนไม่ก่อให้เกิดความ
ร้อนสูงจึงไม่ส่งผลกระทบต่อการสูญเสียปริมาณสารสําคัญในนํ้าองุ่น ได้แก่ 
สารประกอบฟนีอล เทอร์ปีน แอนโทไซยานิน และวิตามิน อีกท้ังยังช่วยปกป้องสาร
ดังกล่าวอีกด้วย โดยงานวิจัยได้ศึกษาผลของการใ ช้แรงดันน้ําสูง (High 
Hydrostatic Pressure; HHP) ท่ีความดัน 500–600 MPa เวลา 1–10 นาที ใน
กระบวนการแปรรูปน้ําองุ่นต่อคุณภาพของน้ําองุ่น ผลการทดลองพบว่าน้ําองุ่นท่ี
ผ่านกระบวนการท่ีสภาวะความดัน 550 MPa เวลา 10 นาที มีปริมาณแอนโทไซยานิน
ในน้ําองุ่นสูงสุด นอกจากน้ีการใช้ความดันสูงยังมีผลต่อการทําลายเช้ือจุลินทรีย์ได้
เช่นเดียวกับการใช้ความร้อนแต่การฆ่าเช้ือด้วยความดันไม่ส่งผลกระทบต่อปริมาณ
แอนโทไซยานินได้มากเท่าการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน โดย Marszałek และคณะ 
(2019) ได้ศึกษากระบวนการฆ่าเช้ือสตรอว์เบอร์รีพูเรด้วยความดันสูงเพ่ือยืดอายุ
การเก็บรักษา โดยใช้ความดันท่ี 300 และ 600 MPa เป็นเวลา 15 นาที พบว่า
ปริมาณแอนโทไซยานินลดลงเพียงร้อยละ 5 หลังจากผ่านการฆ่าเช้ือด้วยความดัน 
600 MPa แต่อย่างไรก็ตามกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูงสามารถทําลาย
เช้ือจุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรคได้อีกท้ังยังสามารถช่วยยับย้ังเอนไซม์ท่ีก่อให้เกิด
ปฏิกิริยาสีน้ําตาลได้ และยังสามารถยืดอายุการเก็บรักษาของสตรอว์เบอร์รีพูเรได้
นานถึง 28 สัปดาห์ นอกจากน้ี Ma และคณะ (2019) ได้ศึกษากระบวนการฆ่าเช้ือ
ด้วยความดันท่ี 400, 500, 600 MPa ท่ีเวลา 3, 5, 7 และ 10 นาที เปรียบเทียบ
กับการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนท่ี 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที ของผลิตภัณฑ์
น้ําทับทิมหมัก จากผลการทดลองพบว่าการฆ่าเช้ือด้วยความดัน (HPP) สามารถคง
ปริมาณแอนโทไซยานินและร้อยละการต้านอนุมูลอิสระได้สูงถึงร้อยละ 95.69 และ 95
.89 ตามลําดับ และมีค่าสูงกว่าตัวอย่างท่ีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนถึงร้อยละ 26.83 และ 
7.08 ตามลําดับ 
 
7. บทสรุป  

กระบวนการฆ่าเช้ือเคร่ืองดื่มสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดด้วยความดันสูงท่ี 600 
MPa เป็นเวลา 15 นาที มีผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี 
ได้แก่ ค่าสี ค่าความเป็นกร-ด่าง ปริมาณแอนโทไซยานิน และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของ
ผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มสกัดข้าวก่ําดอยสะเก็ดเพียงเล็กน้อย ซ่ึงมีความเป็นไปได้ท่ีจะนํา
กรรมวิธีการฆ่าเช้ือด้วยความดันสูงมาใช้ในการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือให้คง
คุณสมบัติทางเคมีและคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารไว้และมีผลต่อการยืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารได้ดีย่ิงข้ึน  
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