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8.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร         67 

ภาพ 4.3  ผลของการไฮโดรไลซิสดว้ยเอนไซมโ์ปรติเอสในร าขา้วก ่าดอยสะเก็ดท่ี 
ความเขม้ขน้ 4.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร       68 
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              หนา้ 

ภาพ 4.4  ผลของการไฮโดรไลซิสดว้ยเอนไซม ์โปรติเอสในร าขา้วก ่าดอยสะเก็ด 
ท่ีความเขม้ขน้ 8.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร       68 

ภาพ 4.5  ความแตกต่างของการไฮโดรไลซิสของเอนไซมโ์ปรติเอส ท่ีความเขม้ขน้  
4.0 และ8.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ท่ีเวลา 120 นาที ในร าขา้ว กข 6   69 

ภาพ 4.6  ความแตกต่างของการไฮโดรไลซิสของเอนไซมโ์ปรติเอส ท่ีความเขม้ขน้  
4.0 และ8.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ท่ีเวลา 120 นาที ในร าขา้วก ่าดอยสะเก็ด  69 

ภาพ 4.7  การละลายของโปรตีนในร าขา้ว กข 6 ระหวา่งการไฮโดรไลซิสท่ีความเขม้ขน้ 
4.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร          72 

ภาพ 4.8  การละลายของโปรตีนในร าขา้ว กข 6 ระหวา่งการไฮโดรไลซิส ท่ีความเขม้ขน้  
8.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร         72 

ภาพ 4.9  การละลายของโปรตีนในร าขา้วก ่าดอยสะเก็ดระหวา่งการไฮโดรไลซิสท่ี 
ความเขม้ขน้ 4.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร       73 

ภาพ 4.10  การละลายของโปรตีนในร าขา้วก ่าดอยสะเก็ดระหวา่งการไฮโดรไลซิสท่ี 
ความเขม้ขน้ 8.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร       73 

ภาพ 4.11  ความแตกต่างของการละลายของโปรตีนท่ีไฮโดรไลซิสท่ีความเขม้ขน้   
4.0 และ 8.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ท่ีเวลา 120 นาที ในร าขา้ว กข 6   74 

ภาพ 4.12  ความแตกต่างของการละลายของโปรตีนท่ีไฮโดรไลซิสท่ีความเขม้ขน้   
4.0 และ8.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ท่ีเวลา 120 นาที ในร าขา้วก ่าดอยสะเก็ด  74 

ภาพ 4.13  การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของไลเปสระหวา่งการไฮโดรไลซิสของร าขา้ว  
กข 6 ท่ีความเขม้ขน้ 4.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร      77 

ภาพ 4.14  การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของไลเปสระหวา่งการไฮโดรไลซิสของร าขา้ว กข 6  
  ท่ีความเขม้ขน้ 8.0 มิลลิกรัมฝมิลลิลิตร       77 
ภาพ 4.15  การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของไลเปสระหวา่งการไฮโดรไลซิสของร าขา้ว 

ก ่าดอยสะเก็ดท่ีความเขม้ขน้ 4.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร     78 
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ภาพ 4.16  การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของไลเปสระหวา่งการไฮโดรไลซิสของร าขา้ว 
ก ่าดอยสะเก็ด ท่ีความเขม้ขน้ 8.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร     78 

ภาพ 4.17  เปรียบเทียบปริมาณวติามินอีในร าขา้ว กข 6 ท่ีผา่นการคงสภาพดว้ยกระบวน 
การเอนไซมแ์ละความร้อนเทียบกบัร าขา้ววตัถุดิบ      85 

ภาพ 4.18 เปรียบเทียบปริมาณวติามินอีในร าขา้ว ก ่าดอยสะเก็ด ผา่นการคงสภาพดว้ย 
กระบวนการเอนไซมแ์ละความร้อนเทียบกบัร าขา้ววตัถุดิบ    85 

ภาพ 4.19  ความแตกต่างของปริมาณวติามินอีของร าขา้ว กข 6 และก ่าดอยสะเก็ด   86 
ภาพ 4.20  การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมไ์ลเปสในร าขา้ว กข 6  

ระหวา่งการเก็บรักษา          88 
ภาพ 4.21  การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมไ์ลเปสในร าขา้วก ่าดอยสะเก็ด 

ระหวา่งการเก็บรักษา         88 
ภาพ 4.22  การเปล่ียนแปลงของปริมาณกรดไขมนัอิสระ (free fatty acid) ของร าขา้ว กข6  

ระหวา่งการเก็บรักษา         90 
ภาพ 4.23  การเปล่ียนแปลงของปริมาณกรดไขมนัอิสระ (free fatty acid) ของร าขา้ว 

ก ่าดอยสะเก็ดระหวา่งการเก็บรักษา       90 
ภาพ 4.24  การเปล่ียนแปลงของค่าเปอร์ออกไซดข์องร าขา้ว กข 6 ระหวา่งการเก็บรักษา 92 
ภาพ 4.25  การเปล่ียนแปลงของค่าเปอร์ออกไซดข์องร าขา้วก ่าดอยสะเก็ดระหวา่ง 

การเก็บรักษา           93 
ภาพ 4.26  การเปล่ียนแปลงของแกมมาออริซานอลในร าขา้ว กข 6 และร าขา้ว 

ก ่าดอยสะเก็ดระหวา่งการเก็บรักษา       94 
ภาพ 4.27  การเปล่ียนแปลงของแกมมาออริซานอลในร าขา้ว กข 6 และร าขา้วก ่าดอยสะเก็ด 

ระหวา่งการเก็บรักษา         94 
ภาพ 4.28  การเปล่ียนแปลงของสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในร าขา้ว กข6 ระหวา่ง 

การเก็บรักษา           95 
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ภาพ 4.29  การเปล่ียนแปลงของสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในร าขา้วก ่าดอยสะเก็ด 
ระหวา่งการเก็บรักษา         96 

ภาพ 4.30  การเปล่ียนแปลงปริมาณแอนโทไซยานินในร าขา้วก ่าดอยสะเก็ดระหวา่ง 
การเก็บรักษา           97 

ภาพ 4.31  การเปล่ียนแปลงความสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระ DPPH (EC50)  
ในร าขา้ว กข 6 ระหวา่งการเก็บรักษา        98 

ภาพ 4.32  การเปล่ียนแปลงความสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระ DPPH (EC50)  
ในร าขา้ว กข 6 ระหวา่งการเก็บรักษา        98 

ภาพ 4.33 ผลของการท าโคพิกเมนทใ์นเคร่ืองด่ืมแอนโทไซยานินสูงกล่ินสตรอเบอร์ร่ี 
ต่อการสูญเสียปริมาณแอนโทไซยานินระหวา่งการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อน   112 

ภาพ 4.34  การเปล่ียนแปลงปริมาณแอนโทไซยานินท่ีผา่นพาสเจอไรดเ์ปรียบเทียบ 
ระหวา่งเคร่ืองด่ืมแอนโทไซยานินสูงกล่ินสตรอเบอร์ร่ีท่ีไม่เติมโคพิกเมนท ์
และเติมสารสกดัชาเชียว ระหวา่งการเก็บรักษาภายใตแ้สงฟลูออเรสเซนต ์ 
นาน 15 วนั ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส        117 

ภาพ 4.35  การเปล่ียนแปลงปริมาณฟีนอลลิกทั้งหมดท่ีผา่นพาสเจอร์ไรดเ์ปรียบเทียบ 
ระหวา่งเคร่ืองด่ืมแอนโทไซยานินสูงกล่ินสตรอเบอร่ีท่ีไม่เติมโคพิกเมนท ์
และเติมสารสกดัชาเชียว ระหวา่งการเก็บรักษาภายใตแ้สงฟลูออเรสเซนต ์ 
นาน 15 วนั ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส       118 

ภาพ 4.36  การเปล่ียนแปลงปริมาณความสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระ DPPH  
ท่ีผา่นพาสเจอร์ไรดเ์ปรียบเทียบเคร่ืองด่ืมแอนโทไซยานินสูงกล่ินสตรอเบอร่ี 
ท่ีไม่เติมโคพิเมนท ์และเติมสารสกดัชาเชียว ระหวา่งการเก็บรักษาภายใต ้
แสงฟลูออเรสเซนต ์นาน 15 วนั ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส    118 
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ภาพ ก-1  เคร่ืองกะเทาะขา้ว           143 
ภาพ ก-2  เคร่ืองขดัขาว           144 
ภาพ ก-3  ร าขา้วก ่าดอยสะเก็ดท่ีผา่นการคงสภาพระหวา่งการเก็บรักษา    144 
ภาพ ก-4  ร าขา้วก ่า กข 6 ท่ีผา่นการคงสภาพระหวา่งการเก็บรักษา    145 
ภาพ ก-5  ความแตกต่างของสีของน ้ามนัร าขา้วท่ีคงสภาพดว้ยวธีิต่างกนั   145 
ภาพ ก-6  เคร่ืองด่ืมแอนโทไซยานินสูงรสสตอเบอร่ี      146 
ภาพ ก-7  เคร่ืองด่ืมแอนโทไซยานินสูงรสสตอเบอร่ีผสมสารสกดัชาเขียว   146 
ภาพ ก-8  การเก็บรักษาเคร่ืองด่ืมแอนโทไซยานินสูงภายใตแ้สงฟูออเรสเซนต ์  147 
ภาพ ก-9  Petifilm ส าหรับตรวจเช้ือแบคทีเรียทั้งหมดในเคร่ืองด่ืม    147 
ภาพ ก-10  Petifilm ส าหรับตรวจเช้ือราในเคร่ืองด่ืม       148 
ภาพ ก-11  Petifilm ส าหรับตรวจเช้ือโคลิฟอร์มในเคร่ืองด่ืม     148 

ภาพ ข-1  กราฟมาตรฐานสารประกอบลิวซีน       156 
ภาพ ข- 2  กราฟมาตรฐานของสารประกอบโบวนีซีรัมอะบลูมิน (BSA)    159 
ภาพ ข- 3  กราฟมาตรฐานสารประกอบพารา-ไนโตรฟีนิล บิวทิเรต (p-NPB)    161 
ภาพ ข-4  กราฟมาตรฐานสารประกอบฟีนอล        164 
ภาพ ข-5  กราฟมาตรฐานแกมมา-ออริซานอล        168 
ภาพ ข-6  กราฟมาตรฐาน δ-tocotrienol         169 
ภาพ ข-7  กราฟมาตรฐาน β-tocotrienol        169 
ภาพ ข-8  กราฟมาตรฐาน γ-tocotrienol        170 
ภาพ ข-9  กราฟมาตรฐาน α-tocotrienol        170 
ภาพ ข-10  กราฟมาตรฐาน δ-tocopherol        171 
ภาพ ข-11  กราฟมาตรฐาน β-tocopherol        171 
ภาพ ข-12  กราฟมาตรฐาน γ-tocopherol        172 
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ภาพ ข-13  กราฟมาตรฐาน α-tocopherol        172 
ภาพ ข-14  กราฟมาตรฐานวิตามิน บี 1 (Thiamine)        175 
ภาพ ข-15  กราฟมาตรฐานวิตามิน บี 2 (Riboflavin)       175 
ภาพ ข-16  กราฟมาตรฐานวิตามิน บี 6 (Pyridoxine)       176 
ภาพ ข-17  กราฟมาตรฐานกรดโอเลอิก (Oleic acid)       178 

ภาพ ค-1  โครมาโตแกรมสารมาตรฐานแกมมาออริซานอล      181 
ภาพ ค-2  โครมาโตแกรมแกมมาออริซานอลในร าขา้วก ่าดอยสะเก็ด     181 
ภาพ ค-3  โครมาโตแกรมแกมมาออริซานอลในร าขา้ว กข 6      181 
ภาพ ค-4  โครมาโตแกรมสารมาตรฐานของ Tocochromanol      182 
ภาพ ค-5  โครมาโตแกรมของ Tocochromanol ในร าขา้วก ่าดอยสะเก็ด     182 
ภาพ ค-6  โครมาโตแกรมของ Tocochromanol ในร าขา้ว กข 6      182 
ภาพ ค-7  โครมาโตแกรมสารมาตรฐานของวิตามินบี 1(Thiamine), บี 2 (Riboflavin)  

  และ บี 6 (Pyridoxine)         183 
ภาพ ค-8  โครมาโตแกรมของวติามินบี 1 (Thiamine), บี 2 (Riboflavin) และบี 6  

(pyridoxine) ในร าขา้วก ่าดอยสะเก็ด        183 
ภาพ ค-9  โครมาโตแกรมของวติามินบี 1 (Thiamine), บี 2 (Riboflavin) และบี 6  

(pyridoxine)  ในร าขา้วกข 6         183 
 

 
 


