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บทคัดย่อ 
 

 การศึกษาโครงสร้างของเมล็ดลูกเดือยดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์แบบสเตอริโอและแบบ
ส่องกราด พบว่ามีรูปร่างลกัษณะค่อนขา้งกลมและรี ส่วนของคพัภะถูกลอ้มรอบด้วยส่วน
เอนโดสเปิร์มและมีขนาดประมาณ 1 ใน 3 ของเมล็ด แป้งลูกเดือยเต็มเมล็ดมีปริมาณโปรตีน 
13.54% ไขมนั 4.86% และมีช่วงอุณหภูมิการเกิดเจลาทิไนเซชันอยู่ในช่วง 66 – 81.1 องศา
เซลเซียส แป้งลูกเดือยท่ีแยกคพัภะลูกเดือยถูกแยกออกเพื่อศึกษาโครงสร้างและคุณสมบติัเชิง
หนา้ท่ีของแป้งลูกเดือยท่ีแยกคพัภะออก พบวา่ มีปริมาณโปรตีน 13.18% ไขมนั 0.91% และ
มีช่วงอุณหภูมิการเกิดเจลาทิไนเซชนัแคบลง (66.4 ถึง 79.8 องศาเซลเซียส) 
 การแยกคัพภะลูกเดือยด้วยมือ เป็นวิธีการท่ีสามารถแยกคัพภะได้ดี  และมี
ประสิทธิภาพ แต่เป็นวิธีการท่ีใช้เวลานานเม่ือต้องคดัแยกในปริมาณมาก การพฒันาการ
แยกคพัภะโดยการแช่น ้ าอุ่นตามดว้ยการลดขนาดดว้ยเคร่ืองกะเทาะเปลือกหรือเคร่ืองขดัขาว 
และคดัขนาด เป็นวิธีท่ีควบคุมง่ายและรวดเร็ว แต่มีประสิทธิภาพในการแยกคพัภะต ่ากว่า
วิธีการแยกด้วยมือ ปริมาณไขมนัในแต่ละขนาดอนุภาคมีปริมาณ 3-8% แสดงให้เห็นถึง
มีคพัภะปนอยูใ่นปริมาณมาก  
 องคป์ระกอบทางเคมีและคุณสมบติัทางกายภาพและเคมีของคพัภะลูกเดือย พบวา่ มี
ปริมาณโปรตีน 24.34 % ไขมนั 40.19% เถ้า 11.88% และใยอาหาร 37.17% คุณสมบติัการ
ตา้นอนุมูลอิสระของคพัภะลูกเดือย ไดแ้ก่ สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด, สารประกอบฟลา
โวนอยด์ทั้ งหมด, DPPH (IC50), Ferric reducing antioxidant power และ Metal chelating 
activity มีปริมาณ  2.75 mgGAE/g, 12.46 mgCE/g, 120.00 mg/ml, 6.0 µmol FeSO4/g และ 
3.74 mgEDTA/g ตามล าดบั 
  ร าลูกเดือย ประกอบด้วยโปรตีน 16.9%, ไขมัน 21.5%, เถ้า 6.8% และใยอาหาร
20.2% คุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระของร าลูกเดือย มีสารประกอบฟีนอลิกทั้ งหมด     
11.94 mgGAE/g, ส ารประกอบฟลาโวนอยด์ทั้ งหมด  15.79 mgCE/g, Ferric reducing 
antioxidant power 29.0 µmol FeSO4/g และ Metal chelating activity และ 56.14 mgEDTA/g 
ร าลูกเดือยน ามาสกดัด้วยน ้ าและสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ สามารถแยกเป็นส่วนท่ี
สามารถสกดัดว้ยน ้ าและไม่สามารถสกดัดว้ยน ้ า ทั้งสองส่วนประกอบดว้ยโปรตีน เถา้ และ
กรดยูโรนิก อตัราส่วนอะราบิโนสต่อไซโลสในร าลูกเดือยอยู่ระหว่าง 0.93-1.17 ร าลูกเดือย
ส่วนท่ีสามารถสกดัดว้ยน ้ าประกอบดว้ยอะราบิโนไซแลนและอะราบิโนกาแลกแตน ส่วนท่ี
ไม่สามารถสกดัดว้ยน ้าประกอบดว้ยอะราบิโนไซแลนน ้าหนกัโมเลกุลเฉล่ีย 488,000 ดาลตนั  
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จากการศึกษาอายุการเก็บร าลูกเดือยโดยการวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงค่าความเป็น
กรด(AV), ค่าเปอร์ออกไซด์ (PV), ค่า TBA และการประเมินทางประสาทสัมผสั พบว่า ค่า 
AV, ค่า PVและค่า TBA เพิ่มข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน เม่ือเก็บรักษาร าลูกเดือยไว้
เป็นระยะเวลา 133 วนั พบว่าร าลูกเดือยมีกล่ินเหม็นหืนในระดับท่ีไม่เป็นท่ียอมรับของผู ้
ทดสอบ 
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Abstract 
 

The morphological characteristics of adlay seed were studied using TEM 
and SEM, showing spherical to oval structure and found that the germ is enfolded 
inside the kernel and comprises ca. one third of the whole grain. The whole grain 
flour contained 13.54% protein and 4.86% fat. Its gelatinization Temperature 

ranged from 66.9 to 81.1 ◦C. The adlay germ was separated to investigate the 
functional properties of degermed flour (DGF). The DGF had 13.18% protein, 

0.91% fat and narrower gelatinization temperature range (66.4 to 79.8 ◦C). 
Degreming with hand separation was found to be efficient to separate the 

germ from the endosperm, but the disadvantageous is time-comsuming for a 
large-scale application. The developed degerming process, which included 
soaking adlay in warm water and subsequent using rice dehulling or polishing 
machines and then sieving, was easy to control and could degerm faster but less 
efficiency in separation than hand degerming. The fat contents of all particle size 
fractions were 3-8%, suggesting the high level of germ contamination. 

Adlay germ was found to have 24.34% protein, 40.19% fat, 11.88% ash 
and 37.1% dietary fiber. The antioxidant properties of adlay germ, which were 
total phenolic content, total flavonoid content, DPPH (IC50), ferric reducing 
antioxidant power and metal chelating activity were 2.75 mgGAE/g, 12.46 
mgCE/g, 120.00 mg/ml, 6.0 µmol FeSO4/g and 3.74 mgEDTA/g, respectively. 

Adlay bran contained 16.9% protein, 21.5% fat, 6.8% ash and 20.2% 
dietary fiber. Adlay bran higher antioxidant activities than those of adlay germ, 
containing total phenolic content of 11.94 mgGAE/g, total flavonoid content of 
15.79 mgCE/g, ferric reducing antioxidant power of 29.0 µmol FeSO4/g           
and metal chelating activity of 56.14 mgEDTA/g. Water-extractable and      
water-unextractable fractions from adlay bran were extracted using water and 
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alkali. Both fractions contained protein, ash and uronic acid, and had an arabinose 
to xylose ratio of 0.93-1.17. The water-extractable fraction comprised 
arabinoxylans and arabinogalactan, whereas the water-unextractable fraction 
contained arabinoxylan with molecular weight of 488,000 Da. 

   Shelf-life of adlay bran was studies by acid value (AV),                  
peroxide value (PV) and thiobarbituric acid (TBA), as well as sensory evaluation 
during storage. The AV, PV and TBA values was increased during storage time. 
The adlay bran was unacceptale as rancidity after 133 days of storage. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 




