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โดยทั่วไปการวิเคราะหกรดฟนอลิกในพืช ผัก และผลไมใชวิธีการสกัดดวยตัวทําละลาย
อินทรีย หรือวิธี Soxhlet extraction ซ่ึงเปนวิธีที่ใชเวลานาน และมีความยุงยากซับซอน ดังน้ัน
งานวิจัยน้ีจึงสนใจพัฒนาวิธีวิเคราะหกรดฟนอลิกในน้ําผลไม รําขาว และกากรําขาว ซ่ึงเปน
แหลงที่สําคัญของกรดฟนอลิก โดยอาศัยหลักการสกัดดวยตัวทําละลายเพียงบางสวนรวมกับ
การวิเคราะหสารดวยเทคนิค isocratic HPLC การสกัดสารเหลาน้ีดวยวิธีการสกัดเพียงบางสวน
ทําไดโดยนําตัวอยางมาสกัดดวยตัวทําละลาย 2 คร้ัง โดยการสกัดแตละครั้งใชปริมาตรของตัว
ทําละลายที่แตกตางกัน (4 และ 8 มิลลิลิตร) และใชเวลาสกัดคร้ังละ 1 นาที พบวาปริมาณกรด
แกลลิก กรดเฟอรูลิก และกรดคลอโรจีนิกในน้ําแอปเปลที่สกัดดวยวิธีการสกัดเพียงบางสวนมีคา
เทากับ 1.66, 0.42 และ 36.9 มิลลิกรัม/ลิตร ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับการหาปริมาณกรดฟนอลิกดวย
วิธีการสกัดแบบด้ังเดิม (classical method) นอกจากน้ีในงานวิจัยน้ีไดวิเคราะหหาคา
สัมประสิทธิ์การแบงละลาย (partition coefficient, Kp) ของกรดแกลลิก (0.91) กรดเฟอรูลิก 
(0.46) และกรดคลอโรจีนิก (0.73) ระหวางตัวทําละลายเอทิลอะซิเตรตและนํ้าแอปเปลที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส    ในงานวิจัยน้ีไดวิเคราะหหาปริมาณกรดฟนอลิกและแกมมา-โอไร
ซานอลในรําขาวสายพันธุตางๆ 4 สายพันธุ และกากรําขาวโดยใชวิธีการสกัดเพียงบางสวนดวย 
กรดฟนอลิกที่สามารถวิเคราะหไดมี 5 ชนิด คือ กรดเฟอรูลิก กรดพารา-คูมาริก กรดคลอโรจีนิก 
กรดแคฟเฟอิก และกรดไซลินจิก และสามารถหาคาสัมประสิทธิ์การดูดซับ (adsorption 
coefficient, Kd) ของกรดฟนอลิกทั้ง 5 ชนิด และแกมมา-โอไรซานอลระหวางตัวทําละลายเมทา
นอลและตัวอยางรําที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส พบวาคา Kd ของกรดฟนอลิกทั้ง 5 
ชนิดมีคาสูงกวาคา Kd ของแกมมา-โอไรซานอลในทุกตัวอยางของรําขาว นอกจากน้ีพบวา 
วิธีการสกัดเพียงบางสวนนี้จะสามารถนํามาใชในการทํานายหาคาปริมาณของสารเหลาน้ีใน
ตัวอยางรําขาวทําไดอยางงายๆ โดยสกัดเพียงคร้ังเดียวเม่ือทราบคา Kd ของสาร จากผลการ
ทดลองพบวาปริมาณของสารท่ีหาดวยวิธีการสกัดเพียงคร้ังเดียวนี้มีคาถูกตองใกลเคียงกับการ
สกัดเพียงบางสวนที่ทําการสกัด 2 คร้ัง โดยมีคาความแตกตางของกรดฟนอลิกทั้ง 5 ชนิด และ
แกมมา-โอไรซานอลสูงสุดเพียงรอยละ + 3.93 และ + 2.60 ตามลําดับ อีกทั้งวิธีการสกัดเพียง
บางสวนเพียงโดยทําการสกัดเพียวครั้งเดียวนี้ยังสามารถนําไปใชในการทํานายหาคาความ           
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สามาถในการสกัดไดของกรดฟนอลิก (รอยละ 96-104)  และแกมมา-โอไรซานอล (รอยละ 99-
101) ในตัวอยางรําขาวไดอีกดวย วิธีที่ไดจากการศึกษานี้พบวาเปนวิธีที่มีความสะดวก รวดเร็ว 
และมีความถูกตองจึงเหมาะสําหรับการใชวิเคราะหในงานประจํา 
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Phenolic acids in plant, vegetable and fruit is usually quantified using separation 
techniques such as solvent extraction or Soxhlet extraction method but these methods 
are time-consuming and complicated. Therefore, the objective of this study is to develop 
a method for determination of phenolic acids content in fruit juice, rice bran and defatted 
rice bran, as major source of phenolic acid, using partial extraction and isocratic HPLC. 
Partial extraction (PE) was used to extract these compounds from sample with 
difference volumes of solvent extraction (4 and 8 ml) and extraction time of 1 min. The 
content of gallic, ferulic and chlorogenic acids in apple juice using the proposed method 
were 1.66, 0.42 and 36.9 mg/L, respectively. From the results, it showed that the 
amount of phenolic acids, determined by using the proposed method, agreed well with 
the classical methods. In addition, this method can be used to determine the partition 
coefficient (Kp) of gallic acid (0.91), ferulic acid (0.46) and chlorogenic acid (0.73) 
between ethyl acetate and apple juice at 30oC. In addition, phenolic acids and -
oryzanol contents in four rice bran varieties and a defatted rice bran were analyzed by 
this proposed method. The five phenolic acids; ferulic, p-coumaric, chlorogenic, caffeic 
and syringic acids were identified.  The adsorption coefficient (Kd) of the five phenolic 
acids and -oryzanol, between methanol and bran, at 30 oC was also observed. The Kd 
values of all phenolic acids (2.18-3.65) was higher than -oryzanol (0.67) in all samples. 
Also, a single solid-liquid partial extraction can be conveniently used to estimate the 
amount of these compounds in bran from their Kd values. All the values of single 
extraction are in good agreement with the values of partial extraction. The largest 
differences for phenolic acids and -oryzanol are only + 3.93 and + 2.60 %, 
respectively. In addition, a single solid-liquid partial extraction is also proposed to 
forecast the extractability of phenolic acids (96-104 %) and -oryzanol (99-101 %) from 
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bran samples. This obtained method was convenient, rapid and accurate for routine 
analysis. 

 
Keywords: Phenolic acids; Partial extraction method; Adsorption coefficient; Partition 

coefficient; Rice bran; Fruit juice 
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