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 โครงการพิเศษนี 6เป็นการทดสอบหาปริมาณสารแอนโทไซยานินในข้าวกล้องงอก เพื#อ
เปรียบเทียบปริมาณสารแอนโทไซยานินในข้าวกล้องก่อนทําให้งอก และหลงัจากที#ทําให้งอกใน
ช่วงเวลาต่างๆ  และเปรียบเทียบปริมาณสารแอนโทไซยานินในข้าวกล้องงอกก่อนหุงและหลงัหุง
เป็นข้าวสกุแล้ว  โดยพนัธุ์ข้าวกล้องที#เลือกใช้ในการทดลองมี 2 สายพนัธุ์ คือ ข้าวกล้องพนัธุ์สีนิล 
และข้าวกล้องพนัธุ์หอมแดง โดยใช้ Ethanol : Hydrochloric acid  ในอตัราส่วน 98 : 2  เป็นตวัทํา
ละลายเพื#อสกัดหาสารแอนโทไซยานิน และวัดปริมาณสารแอนโทไซยานิน ด้วยวิธี  UV 
Spectrophotometer ที# 535 นาโนเมตร 
 ผลการศึกษาพบว่าระยะเวลาในการแช่ข้าวกล้องเพื#อให้งอกมีผลตอ่การสูญเสียปริมาณ
สารแอนโทไซยานิน  โดยปริมาณสารแอนโทไซยานินในข้าวกล้องพนัธุ์สีนิลที#ผ่านการแช่นํ 6าเพื#อให้
งอกที#ระยะเวลา 1 วนั, 2 วนั, 3 วนั มีค่าเปอร์เซนต์แอนโทไซยานินลดลงตามลําดบั ดงันี 6 1.70, 
1.66, 1.44 % ส่วนข้าวกล้องพนัธุ์หอมแดง มีคา่ 0.54, 0.45, 0.40% ตามลําดบั  จากแนวโน้มที#
การแช่ข้าวในระยะเวลาน้อย ทําให้มีปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงกว่า จึงมีการทดลองต่อไปที#
เวลา 0, 4, 8, 12 ชั#วโมง พบว่าผลเป็นไปในทางเดียวกนั คือ ลดลงตามลําดบั ดงันี 6 ข้าวกล้องพนัธุ์
สีนิลมีคา่ 2.16, 1.93, 1.74, 1.72 % ตามลําดบั  ส่วนข้าวกล้องพนัธุ์หอมแดงมีคา่ 1.28, 1.08, 
0.65, 0.57 % ตามลําดบั  เมื#อนําข้าวกล้องงอกมาผ่านการหงุสกุแล้ววดัปริมาณสารแอนโทไซยา
นิน พบวา่ปริมาณสารแอนโทไซยานินจะลดลงตํ#าไปอีก  การศกึษานี 6สรุปได้ว่าปริมาณสารแอนโท
ไซยานินในข้าวกล้องพนัธุ์สีนิลมีมากกว่าพนัธุ์หอมแดง  และพบปริมาณมากที#สดุเมื#อข้าวกล้องไม่
ผา่นการแชนํ่ 6าหรือผา่นความร้อนใดๆ เลย  
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Abstract 
Determination of anthocyanin content in germinated brown rice 
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 This project objective is to determine the anthocyanin content in germinated 
brown rice before and after the growth in different over time and compare quantity of 
anthocyanin in germinated brown rice before being cooked and after being cooked. 
From the selected seeds of 2 kinds of brown rice: Si Nin rice and Hom Dang rice. In this 
study we used Ethanol : Hydrochloric in 98 : 2 ratio as solvent for extraction and 
measured anthocyanin content by the UV Spectrophotometer method at 535 nm. 
 The results showed that the anthocyanin loss depending on the duration of the 
rice being soaked for growth. The quantity of anthocyanin that was soaked for 1 day, 2 
days, 3 days decreased for Si Nin rice are 1.70, 1.66, 1.44 %, respectively and for Hom 
Dang rice are 0.54, 0.45, 0.40% ,respectively. The results show that short times for 
soaked can make a higher quantity of anthocyanin.  The study continued to soaked rice 
for 0, 4, 8, and 12 hours. The results showed that the quantity of anthocyanin over the 
time are as follows; Si Nin rice are 2.16, 1.93, 1.74, 1.72 %, respectively, whereas Hom 
Dang rice are 1.28, 1.08, 0.65, 0.57 %,respectively.  When these 2 kinds of brown rice 
were being cooked the quantity of anthocyanin decreased.  In conclusion, Si Nin rice 
contain higher amount of anthocyanin than Hom Dang rice and brown rice that wasn’t 
soaked or heated will have a higher anthocyanin content. 
 

 




