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บทคัดย่อ  
การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์สบู่น ้ามันจากน ้าหมักข้าวกล้องหอมมะลิ โดย

ได้ท าการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ( °Brix) ปริมาณแอลกอฮอล์ สารต้านอนุมูล
อิสระ สารประกอบฟีนอลิก และประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้ผลิตภัณฑ์ การวิเคราะห์สารต้าน
อนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH พบว่า น ้าหมักข้าวกล้องหอมมะลิมีสารต้านอนุมูลอิสระ 32.78±1.73 
มิลลิกรัมต่อลิตร และสารประกอบฟีนอลิก 518±3.89 มิลลิกรัมต่อลิตร ผลการทดสอบความพึงพอใจ
จากกลุ่มนักศึกษาชั้นปีที่ 4 คณะครุศาสตร์ จ านวน 50 คน พบว่า สบู่น ้ามันที่มีส่วนผสมของน ้าหมัก
ข้าวกล้องหอมมะลิ 5 เปอร์เซ็นต์ ได้คะแนนความพึงพอใจด้านฟองสบู่ กลิ่น ความสะอาด การช าระ
ล้าง ความรู้สึกบ ารุงผิว และความชอบโดยรวม  พบว่ามีค่าคะแนน เท่ากับ 7.86±0.40, 7.82±0.52, 
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7.40±0.60, 7.52±0.79, 7.48±0.73 และ 7.96±0.34 ตามล าดับ จากผลการศึกษาสรุปได้ว่า น ้าหมัก
ข้าวกล้องหอมมะลิเป็นส่วนผสมที่เหมาะสมส าหรับการผลิตสบู่น ้ามัน เนื่องจากมีปริมาณสารฟีนอลิก 
สารต้านอนุมูลอิสระ และกรดที่เกิดจากกระบวนการหมัก ซึ่งส่งผลให้สบู่น ้ามันที่มีส่วนผสมจากน ้า
หมักข้าวกล้องหอมมะลิได้รับความนิยมในด้านฟองสบู่ กลิ่น ความสะอาด การช าระล้าง และการ
บ ารุงผิวมากกว่าสบู่ที่ไม่มีส่วนผสมจากน ้าหมักข้าวกล้องหอมมะลิ 
ค าส าคัญ: ข้าวกล้องหอมมะลิ, สบู่น ้ามัน, สารต้านอนุมูลอิสระ  
 
ABSTRACT  
 This study aimed to develop a soap product from jasmine brown rice 
fermented extract. The analysis was conducted to determine the total soluble solids 
content (°Brix), alcohol content, antioxidant activity, phenolic compounds, and user 
satisfaction with the product. The antioxidant analysis using the DPPH method revealed 
that jasmine brown rice fermented extract contains 32.78±1.73 mg/L of antioxidants 
and 518±3.89 mg/L of phenolic compounds. The satisfaction test conducted with 50 
fourth-year students from the Faculty of Education indicated that the oil soap 
containing 5% jasmine brown rice fermented extract scored 7.86±0.40 for foam, 
7.82±0.52 for scent, 7.40±0.60 for cleanliness, 7.52±0.79 for washing efficiency, 
7.48±0.73 for skin nourishing sensation, and 7.96±0.34 for overall preference. Based on 
the study results, it can be concluded that jasmine brown rice fermented extract is a 
suitable ingredient for oil soap production due to its high phenolic content, antioxidant 
properties, and acids produced during fermentation. This contributes to the soap's 
popularity in terms of foam, scent, cleanliness, washing efficiency, and skin nourishing 
properties compared to soaps without jasmine brown rice fermented extract. 
Keywords: jasmine brown rice, oil soap, antioxidant 
 
1. บทน า 
 ข้าว (Oryza sativa L.) เป็นอาหารหลักที่ส าคัญส าหรับคนมากกว่า 3.5 พันล้านคนทั่วโลก 
โดยเป็นแหล่งพลังงาน โปรตีน และสารอาหารที่จ าเป็น ความส าคัญของข้าวไม่ได้จ ากัดอยู่แค่ด้าน
โภชนาการ แต่ยังส่งผลต่อความมั่นคงทางอาหาร วัฒนธรรม และเสถียรภาพทางเศรษฐกิจในระดับ
โลก ข้าวอุดมไปด้วยคาร์โบไฮเดรต และมีโปรตีนประมาณ 16 เปอร์เซ็นต์ โดยส่วนใหญ่พบในร าข้าว



 
วารสารวิศวกรรมศาสตร์ และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภฏัอุดรธานี 
ปีท่ี 3 ฉบับท่ี 2  (กรกฏาคม – ธันวาคม 2567)             
                                    

   3 
 

และจมูกข้าว [1] ข้าวยังมีสารประกอบที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพหลากหลาย เช่น โอรีซานอลและฟลาโว
นอยด์ ซึ่งให้ประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น ฤทธิ์ต้านการอักเสบและการปกป้องระบบประสาท [2] 
 ข้าวกล้อง ซึ่งเป็นธัญพืชเต็มเมล็ด ได้รับการยอมรับว่าให้คุณค่าทางโภชนาการที่ดีกว่าข้าว
ขาว และมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากมาย การคงไว้ซึ่งชั้นร าและจมูกข้าวช่วยให้ข้าวกล้องมีใยอาหาร 
วิตามิน และแร่ธาตุในปริมาณที่สูงขึ้น ซึ่งมีความส าคัญต่อการป้องกันโรคและสุขภาพโดยรวม  การ
บริโภคข้าวกล้องอย่างสม ่าเสมอมีความเชื่อมโยงกับการลดความเสี่ยงของโรคเบาหวานประเภท 2 
โรคหัวใจและหลอดเลือด และมะเร็งบางชนิด เนื่องจากมีการควบคุมระดับน ้าตาลในเลือดและไขมันที่
ดีขึ้น [3, 4] ใยอาหารที่สูงช่วยให้รู้สึกอิ่ม ซึ่งมีส่วนช่วยในการควบคุมน ้าหนักและสุขภาพทางเดิน
อาหาร [3] ข้าวกล้องถูกน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ ๆ เช่น เครื่องดื่มข้าวกล้องงอกที่เสริมด้วย 
GABA เพื่อเพิ่มคุณสมบัติในการส่งเสริมสุขภาพ [5] ข้าวกล้องได้กลายเป็นส่วนผสมที่มีคุณค่าในสูตร
เครื่องส าอาง เนื่องจากมีประโยชน์ต่อผิวหลายประการ รวมถึงการให้ความชุ่มชื้น ต่อต้านริ้วรอย และ
การรกัษาสมดุลของจุลินทรีย์บนผิว งานวิจัยล่าสุดได้เน้นถึงการประยุกต์ใช้นวัตกรรมของข้าวกล้องใน
เครื่องส าอาง ซึ่งแสดงให้เห็นศักยภาพของข้าวกล้องในการเป็นทางเลือกจากธรรมชาติแทนส่วนผสม
สังเคราะห์ ครีมที่มีสารสกัดจากข้าวกล้องงอกแสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพในการให้ความชุ่ม ชื้นที่
เหนือกว่าสินค้าทั่วไป โดยช่วยเพิ่มความชุ่มชื้นให้ผิวอย่างมีนัยส าคัญ [6] ในสูตรของครีมนี้มีกรด
แกมมาอะมิโนบิวทีริก (GABA) และสารประกอบฟีนอลิกที่มีส่วนช่วยเพิ่มประสิทธิภาพ [6]  
 สบู่ข้าว ซึ่งมีส่วนผสมจากสารสกัดจากน ้ามันร าข้าวและส่วนประกอบอื่น ๆ ของข้าว  มี
ศักยภาพที่ส าคัญในด้านการใช้ในเครื่องส าอางและการดูแลส่วนบุคคล การสกัดสารประกอบที่เป็น
ประโยชน์จากข้าว เช่น โอรีซานอลและเอสเทอร์กรดไขมัน ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการใช้ในสูตร
บ ารุงผิว [7] สารสกัดจากข้าวด ามีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งช่วยส่งเสริมสุขภาพผิวและป้องกัน
ความเครียดจากออกซิเดชัน [8] 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาน ้าหมักจากข้าวกล้องหอมมะลิ ปริมาณสารต้านอนุมูล
อิสระและสารประกอบฟีนอลิกในน ้าหมักข้าวกล้องหอมมะลิ และความพึงพอใจในการใช้ผลิตภัณฑ์
สบู่จากน ้าหมักข้าวกล้องหอมมะลิ 
 
2. วิธีด าเนินการวิจัย  
    2.1 วัตถุดิบในการทดลอง  
          ข้าว จากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปข้าวดอนกลอย ต าบลดอนกลอย อ าเภอเมือง จังหวัด
อุดรธานี 
     2.2  การท าน ้าหมักจากข้าวกล้องหอมมะลิ 
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           น าข้าวกล้องหอมมะลิ 1 กิโลกรัม เติมน ้า 1.3 ลิตร จากนั้นน าไปหุงเป็นเวลา 1 ชั่วโมง เมื่อ
หุงเสร็จน ามาผึ่งให้เย็น น าลูกแป้ง 2 ลูก (1.0 กรัม) มาบดให้ละเอียด แล้วคลุกกับข้าวกล้องหอมมะลิ
สุก จากนั้นถ่ายลงในถังพลาสติกขนาด 16 ลิตร ปิดฝาให้สนิท ท าการหมักไว้เป็นเวลา 7 วัน เก็บ
ตัวอย่างทุกวัน เพื่อวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดโดยใช้ Hand held refractometer 
แล้วบันทึกผลปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดทีไ่ด้จากการย่อยข้าวกล้องหอมมะลิ  
    2.3 การท าสารละลายด่างเพื่อใช้ในการท าสบู่ 

ชั่ง NaOH 127 กรัม เติมน ้า 500 กรัม คนให้เข้ากันจากนั้นปิดฝาให้แน่นและรอให้เย็นลงเพื่อ
น าไปใช้ท าสบู่  

2.4. การท าสบู่จากข้าวกล้องหอมมะลิ 
น  าส ่ วนผสมในการท  าสบ ู ่ น  ้ า ม ั น  ที่ ออกแบบโดย ใช ้ โ ปรแกรม Soapcal จาก 

http://soapcalc.net โดยน าน ้ามันมะพร้าว น ้ามันคาโนล่า น ้ามันดอกทานตะวัน น ้ามันร าข้าว 
น ้ามันแก่นปาล์ม และน ้ามันมะกอก ผสมให้เข้ากัน แล้วใส่กรดไมริสติกและกรดลอลิก และท าการแปร
ผันปริมาณน ้าหมักข้าวกล้องเป็น  0, 5, 10  และ 15 เปอร์เซ็นต์ (ดังแสดงในตารางที่ 1) กวนให้เข้า
กัน จากนั้นเติมสารละลายด่าง คนให้เกิดปฏิกิริยาระหว่างน ้ามันและสารละลายด่าง จนเป็นเนื้อ
เดียวกัน แล้วใส่น ้าหอม จากนั้นเทใส่พิมพ์ที่เตรียมไว้ ทิ้งไว้ 1 วัน เพ่ือให้ปฏิกิริยาการเกิดสบู่ด าเนินไป
อย่างสมบูรณ์  

 

ตารางที่ 1 องค์ประกอบของการท าสบู่จากน ้าหมักข้าวกล้องหอมมะลิ 

องค์ประกอบ ปริมาณ หมายเหตุ 
NaOH 127.21 กรัม  

น ้ามันมะพร้าว 160 กรัม  
น ้ามันคาโนล่า 80 กรัม  
น ้ามันดอกทานตะวัน 120 กรัม  
น ้ามันร าข้าว 120 กรัม  

น ้ามันแก่นปาล์ม 160 กรัม  
น ้ามันมะกอก 80 กรัม  

กรดไมริสติก 40 กรัม  
กรดลอลิก 40 กรัม  
น ้าหอม 24.80 กรัม  

น ้าหมักข้าวกล้องหอมมะลิ 25, 50 และ 75 กรัม  
น ้ากลั่น 304, 279, 254 และ 229 กรัม สัดส่วนแปรผันตามปริมาณน ้าหมัก

ของข้าวกล้องหอมมะลิ 

http://soapcalc.net/
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2.5.  การวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระ 
 ชั่งตัวอย่างสบู่น ้าหนัก 5 กรัม เติมสารละลายเอทานอลเข้มข้น 95 เปอร์เซ็นต์โดยปริมาตร

ปริมาตร 10 มิลลิลิตร จากนั้นท าการโฮโมจิไนซ์เพ่ือให้ตัวอย่างละเอียด ทิ้งไว้อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 
คืน น าตัวอย่างมากรองด้วยกระดาษกรอง Whatman No.1 จ านวน 3 รอบ และท าการปรับปริมาตร
เป็น 10 มิลลิลิตร น าสารละลายที่สกัดได้มาวิเคราะห์หาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี DPPH 
(1, 1-diphenyl-2picrylhydrazyl) (DPPH radical scavenging assay) [9] ผสมสารละลายตัวอย่าง
ที่เจือจางแล้ว 100 ไมโครลิตร กับสารละลายดีพีพีเอช 2,900 ไมโครลิตร ในหลอดทดลอง ตั้งทิ้งไว้ที่
มืดเป็นเวลา 30 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 517 นาโนเมตร โดยใช้แกลลิกเป็นสารมาตรฐานที่ได้มา
ค านวณหาเปอร์เซ็นต์การออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจากสมการ 

 
เปอร์เซ็นต ์DPPH Scavenging = [(Aดีพีพีเอช - Aสารตัวอย่าง) / Aดีพีพีเอช ] x 100 

 
2.6.  การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด 

           ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดวิเคราะห์โดยวิธี Folin Ciocalteu method [10] โดยปิ
เปตสารละลายของสารสกัด 0.1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง ที่มีน ้ากลั่นอยู่ 1.9 มิลลิลิตร เติม
สารละลาย Folin – Ciocalteu Reagent 0.5 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันด้วย vortex mixer เติม
สารละลายโซเดียมคาร์บอเนต (7.5 เปอร์เซ็นต์น ้าหนักต่อปริมาตร) 1.5 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน ตั้ง
ทิ้งไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้อง 30 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 760 นาโนเมตร โดยใช้เครื่อง 
Spectrophotometer ใช้สารละลายเอทานอลแทนสารละลายตัวอย่างเป็นสารละลายแบลงค์ ท า
การวิเคราะห์เช่นเดียวกัน 2 ซ ้า จากนั้นน าค่าที่ได้ไปค านวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
จากกราฟมาตรฐานปริมาณกรดแกลลิกในช่วง 25 – 400 มิลลิกรัมต่อลิตร และค านวณปริมาณสารฟิ
นอลิกท้ังหมดในหน่วย มิลลิกรัมแกลลิกต่อลิตร 

2.7 การวัดค่าความเป็นกรด – เบส 
       น าตัวอย่างสบู่มาตัดเป็นชิ้นเล็กๆ ละลายในน ้ากลั่น 50 มิลลิลิตร คนให้เป็นเนื้อเดียวกัน ท า

การวัดโดยเครื่องวัดความเป็น กรด-ด่าง (pH Meter)  
2.8 การศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อสบู่น ้ามันจากน ้าหมักข้าวอินทรีย์ 
     การทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏฟองสบู่ กลิ่น ความสะอาด การช าระล้าง 

ความรู้สึกบ ารุงผิว และความชอบโดยรวม กลุ่มผู้ทดสอบเป็นนักศึกษาชั้นปีที่ 4 คณะครุศาสตร์ สาขา
วิทยาศาสตร์ จ านวน 50 คน ที่แสดงความสมัครใจในการเข้าร่วมทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ โดยทดสอบด้วยวิธี 9-point hedonic scale (9 = ชอบมากที่สุด, 1 = ไม่ชอบมากที่สุด) 
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โดยการวางแผนการทดลองแบบ RCBD (Randomized Complete Block Design) และวิเคราะห์
ค่าความแตกต่างโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ทางสถิติที ่ระดับความ
เชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 

 
3. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  

ข้อมูลจาการทดลองที่ได้จะถูกน ามาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติ โดยใช้ Analysis Of 
Varian (ANOVA) และวิเคราะห์ค่าความแตกต่างโดยวิธี Duncan’s new multiple range test 
(DMRT) ทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอร์เซ็นต์ โดยโปรแกรม IBM SPSS Statistics 26  
 
4. ผลการวิจัยและอธิปรายผล 

4.1 การศึกษาน ้าหมักข้าวกล้องหอมมะลิ  
จากการหมักข้าวกล้องหอมมะลิ โดยใช้ข้าวกล้องหอมมะลิ จ านวน 1 กิโลกรัม เติมลูกแป้ง 

ปริมาณ 2 ลูก (1.0 กรัม) ผสมคลุกเคล้าให้เข้ากัน บ่มใส่ถังพลาสติกและหมักเป็นระยะเวลา 7 วัน 
และวิเคราะห์หาปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดโดยใช้ Hand held refractometer พบว่า ใน
วันที่ 1 ยังไม่มีการย่อยเกิดขึ้น เนื่องจากไม่พบน ้าย่อยข้าวกล้องหอมมะลิ ปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมด เพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วในวันที่ 2 แต่ยังมีปริมาณน ้าต้อยเล็กน้อย หลังจากวันที่ 3 ถึงวันที่ 5 
พบว่าปริมาณน ้าต้อยมีปริมาณเพ่ิมมากขึ้น และปริมาณของแข็งที่ละลายได้มีค่าเพ่ิมขึ้นในวันที่ 2 ของ
การหมัก เนื่องจากเชื้อราจะมีการย่อยให้ได้น ้าตาลเพิ่มมากขึ้น โดยสังเกตจากปริมาตรของน ้าต้อยที่
เพิ่มขึ้น เนื่องจากในลูกแป้งประกอบด้วยเชื้อรา ท าหน้าที่ในการย่อยแป้งให้เป็นน ้าตาลกลูโคส แต่
อย่างไรก็ตาม จะพบว่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีแนวโน้มลดลง  ในวันที่ 5 ถึงวันที่ 7 
เนื่องจากยีสต์ที่อยู่ในลูกแป้งจะท าการสลายน ้าตาลให้กลายเป็นแอลกอฮอล์ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ  Saelim et  al., 2018 [11] และ Chanudom et al., 2017 [12] ที่พบว่าปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมดของไวน์จะลดลงตามระยะเวลาการหมัก  
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รูปที่ 1 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมด (ºBrix) ในระหว่างการหมักข้าวกล้องหอมมะลิ 
 

4.2 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในน ้าหมัก 
ผลการวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟีนอลลิกและชนิดของสารประกอบฟีนอล

ลิก (ตารางที่ 2) พบว่าน ้าหมักข้าวกล้องหอมมะลิ เปอร์เซ็นต์ของฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ DPPH  
ความเข้มข้นของสารต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ 80.20±1.51 เปอร์เซ็นต ์และ 32.78±1.73 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร ตามล าดับ ปริมาณสารประกอบฟีนอลลิก เท่ากับ 518±3.89 มิลลิกรัมต่อลิตร สอดคล้องกับ
รายงานของ Umarat Srisawat et al., 2010 [13] พบว่าข้าวกล้องหอมมะลิ 105 มีสารประกอบฟี
นอลิก 258.30±6.44 มิลลิกรัมเทียบเท่ากรดแกลลิกต่อกรัมข้าว และผลการศึกษาของ วิภาวดี พันธ์
หนองหว้า และคณะ (2022) [14] พบว่าข้าวกล้องของข้าวขาวดอกมะลิ 105 (KDML 105) มีปริมาณ
สารฟินอลิกสูงสุด 331.97±8.17 มิลลิกรัมเทียบเท่ากรดแกลลิกต่อ 100 กรัมน ้าหนักแห้ง โดยข้าว
กล้องจะมีสารประกอบฟีนอกลิก คือ กรดฟีนอลิกโดยเฉพาะกรดเฟรูลิค ( ferulic acid) และกรดคู

มาริค (ƿ-coumaric acids) เป็นส่วนใหญ่ [15,16]  
 

ตารางที่ 2 เปอร์เซ็นต์ของฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ สารต้านอนุมูลอิสระ และสารประกอบฟีนอลลิก  

ตัวอย่าง 
เปอร์เซ็นตข์องฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอสิระ DPPH 

ความเข้มขน้ของ 
สารต้านอนุมูลอสิระ  
(มิลลิกรัมต่อลิตร) 

ปริมาณ 
สารประกอบฟีนอลิก  
(มิลลิกรัมต่อลิตร) 

น ้าหมักข้าวกล้องหอมมะล ิ 80.20±1.51 32.78±1.73 518±3.89 
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4.3 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในตัวอย่างสบู่ที่มีการเติมน ้าหมักต่างๆ  
     ผลการวิเคราะห์เปอร์เซ็นต์ของฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ และความเข้มข้นของสารต้านอนุมูล
อิสระ ด้วยวิธี DPPH ของสบู่น ้าหมักข้าวกล้องหอมมะลิ พบว่า เมื่อเพ่ิมปริมาณน ้าหมักข้าวกล้องหอม
มะลิ ความเข้มข้นการต้านอนุมูลอิสระจะเพ่ิมขึ้นตาม โดยจะมีค่าสูงสุดเท่ากับ 21.61±1.04 มิลลิกรัม
ต่อลิตรในสบู่ที่มีน ้าหมัก 15 เปอร์เซ็นต์โดยปริมาตร และมีเปอร์เซ็นต์ของฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 
DPPH เท่ากับ 75.80±0.91 เปอรเ์ซ็นต์ สอดคล้องกับความเข้มข้นสารประกอบฟีนอลิก โดยมีค่าสูงสุด 
เท่ากับ 92.03±0.66 มิลลิกรัมต่อลิตร ในสบู่ที่มีการเติมน ้าหมัก 15เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่ค่าความเป็น
กรด-ด่าง มีค่าเท่ากับ 10.01±0.04 ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. 
94/2545 ได้ก าหนดให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง มีค่าอยู่ระหว่าง 8-10 สอดคล้องกับงานวิจัยของ มณฑา 
หมีไพรพฤกษ์ และคณะ, 2561 [17] พบว่า สบู่ก้อนข้าวกล้องงอกผสมน ้าผึ้ง มีค่าความเป็น กรด-ด่าง 
อยู่ในช่วง 9.06-9.32  
 

ตารางที่ 3 ปริมาณสารต้านอนมุูลอิสระ และสารประกอบฟนีอลิกในสบู่ข้าวกล้องหอมมะลิ 

ตัวอย่าง 

เปอร์เซ่นต์ของฤทธิ ์
การต้านอนุมูลอสิระ 

DPPH  
(เปอร์เซ็นต์ inhibition) 

ความเข้มขน้ของ 
สารต้านอนุมูลอสิระ  
(มิลลิกรัมต่อลิตร) 

ความเข้มขน้
สารประกอบฟีนอลิก 
(มิลลิกรัมต่อลิตร) 

ค่าความเป็น
กรด-ด่าง 

 

สบู่ไมเ่ตมิน ้าหมัก 40.02±0.42c 9.94±0.49c 74.90±0.48c 10.04±0.01a 

สบู่ 5 เปอร์เซ็นต ์ 45.49±1.15b 15.53±1.32b 81.15±0.87c 10.01±0.04a 

สบู่ 10 เปอร์เซ็นต ์ 48.14±1.21b 16.26±1.39b 87.96±0.83b 10.05±0.04a 

สบู่ 15 เปอร์เซ็นต ์ 75.80±0.91a 21.61±1.04a 92.03±0.66a 10.03±0.02a 
  

4.3 ผลการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อสบู่น ้ามันจากน ้าหมักข้าวกล้องหอมมะลิ 

จากการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อสบู่น ้ามันจากน ้าหมักข้าวกล้องหอมมะลิทั้ง 4 

สูตร  (ตารางท่ี  4)  โดยใช้แบบประเมินของผู้ทดลองใช้สบู่ จ านวน 50 คน ซึ่งท าการทดสอบด้านฟอง

สบู่ กลิ่น ความสะอาด การช าระล้าง ความรู้สึกบ ารุงผิว และความชอบโดยรวม พบว่าสบู่ที่ได้รับความ

ความพึงพอใจสูงสุด คือ สบู่ที่มีการเติมน ้าหมัก 5 เปอร์เซ็นต์โดยปริมาตร โดยมีค่าคะแนนด้านฟองสบู่ 

กลิ่น ความสะอาด การช าระล้าง ความรู้สึกบ ารุงผิว และความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.86±0.40, 

7.82±0.52, 7.40±0.60, 7.52±0.79, 7.48±0.73 และ 7.96±0.34 (จากระบบ 9 คะแนน) ตามล าดับ 

และเมื่อน าผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสไปท าการวิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้ One-way 
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ANOVA test พบว่ามีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที ่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 

(p<0.05)  
 

ตารางที่ 4  ผลการประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์สบู่น า้หมักข้าวกล้องหอมมะลิ 

สภาวะ ฟองสบู ่ กลิ่น ความสะอาด 
การช าระ

ล้าง 

ความรู้สึก

บ ารุงผิว 

ความชอบ

โดยรวม 

ไม่เติม 5.54±0.68c 5.90±0.76c 6.18±0.75b 6.22±0.71b 6.44±0.81b 6.36±0.48b 

5 เปอร์เซ็นต ์ 7.86±0.40a 7.82±0.52a 7.40±0.60a 7.52±0.79a 7.48±0.73a 7.96±0.34a 

10 เปอร์เซ็นต ์ 7.30±0.70b 7.72±0.67a 7.54±0.78a 7.36±0.78a 7.52±0.70a 7.60±0.49b 

15เปอร์เซ็นต ์ 7.52±0.73b 7.44±0.70b 7.58±0.64a 7.48±0.61a 7.34±0.62a 7.62±0.49b 

ค่าเฉลี่ยทีม่ีตัวอักษรก ากับแตกต่างกันในคอลัมเดียวกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันทางนัยส าคัญ (p≤0.05) 

5. สรุปผลการวิจัย  
    จากการทดลองแสดงให้เห็นว่าน ้าหมักจากข้าวกล้องหอมมะลิ มีสรรพคุณในการน ามาผลิตเป็นสบู่ 
เพื่อใช้ในการช าระร่างกาย และบ ารุงผิวได้ในเวลาเดียวกัน โดยมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงถึง 
518±3.89 มิลลิกรัมต่อลิตร และเม่ือน าไปท าสบู่ พบว่ายังคงมีความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระ 
และมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูง นอกจากนี้เมื่อน าไปทดสอบความพึงพอใจ แสดงให้เห็นว่า
ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อสบู่ที่มีการเติมน ้าหมักจากข้าวกล้องหอมมะลิสูงกว่าที่ไม่มีการเติม ดังนั้น
ผลการวิจัยในครั้งนี้ จึงเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ข้าวกล้องหอมมะลิ และสามารถต่อยอดเป็นเชิง
พาณิชย์ต่อไป  
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