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บทคัดย[อ 
 

 วัตถุประสงค-ของงานวิจัยนี้ศึกษาสารออกฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระและสารฤทธิ์ทางชีวภาพในข?าวงอก และระยะการเจริญ

ของข?าวได?แกL น้ำนมข?าว ข?าวเมLา และข?าวกล?องของขาวดอกมะลิ 105 (KDML 105) จากการทดลองพบวLาปริมาณสาร   

ฟZนอลิกในข?าวงอกมีปริมาณสูงสุด (p≤0.05) มีปริมาณ 331.97±8.17 mg GAE/100 g DW ข?าวงอกมีกิจกรรมการต?านอนุมูล

อิสระสูงสุดในวิธีการทดลองฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระด?วยวิธี Total antioxidant capacity และวิธี Lipid peroxidation 

assay สูงสุด ในขณะที่ข?าวน้ำนมมีฤทธิ์ต?านอนุมูลอิสระด?วยวิธี DPPH Radical Scavenging Activity สูงที่สุด (p≤0.05) 

ผลการทดลองแสดงให?เห็นวLาปริมาณสารไทอะมีน ไนอะซีน และไพริดรอกซิน พบมากในข?าวกล?อง 39.21±0.07 mg/100 g 

DW) ข ?าวงอก (41.93±0.05 mg/100 g DW) และข ?าวน ้ำนม (17.88±0.03mg/100 g DW) ตามลำด ับ ท ั ้ งข ?าวกล ?อง 

และข?าวน้ำนม มีปริมาณสารแอลฟ�าโทโคเฟอรอลสูงสุด 318.48±6.36 mg/100 g DW และ 308.09±5.85 mg/100 g DW) 

ในขณะที่ข?าวงอกมีปริมาณแกมมLาออไรซานอลสูงสุด และตรวจวัดปริมาณสารไทอะมีน ไนอะซีน ไพริดรอกซิน แอลฟ�าโทโค 

เฟอรอล และแกมมLาออไรซานอล ด?วยวิธี HPLC ใช?เครื ่องตรวจวัดสัญญาณแบบ UV-detector พบวLา ปริมาณแกมมLา 

ออไรซานอล และไนอะซีนพบมากในข?าวงอก โดยสารแกมมLาออไรซานอล 355.00±7.07 mg/100 g DW และไนอะซิน 

41.93±0.05 mg/100 g DW ในขณะที ่แอลฟ�าโทโคเฟอรอลพบมากที ่ส ุดในข?าวกล?อง 318.48±6.36 mg/100 g DW  

และข?าวน้ำนมพบปริมาณ 308.09±5.85 mg/100 g DW ไพริดรอกซินพบมากที่สุดในข?าวน้ำนม 17.88±0.03 mg/100 g 

DW ในขณะที่ไทอะมีนพบมากที่สุดในข?าวกล?อง 39.21±0.07 mg/100 g DW จากผลการทดลองแสดงให?เห็นวLากระบวนการ

ผลิตข?าวงอก และระยะของข?าวน้ำนมมีฤทธิ์ในการต?านอนุมูลอิสระสูง เหมาะตLอการเป�นอาหารฟ�งชั่นและสามารถเพิ่มมูลคLา

สารสำคัญจากข?าว 
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Abstract 
 

The study investigated the differences in the antioxidant activity and bioactive compounds of germinated 

rice, milk rice, dough rice, and brown rice of KDML 105. In general, the concentration of total phenolic 

content of germinated rice was highest (p≤0.05) (331.97±8.17 mg GAE/100 g DW). Germinated rice was the 

highest antioxidant activities of total antioxidant capacity and lipid peroxidation assay were found. However, 

the milk rice stage showed the highest DPPH radical scavenging activity. The results showed that the highest 

of thiamine, niacin and pyridoxine were found in brown rice (39.21±0.07 mg/100 g DW). germinated rice 

(41.93±0.05 mg/100g DW) and milk rice (17.88±0.03mg/100 g DW), respectively. In addition, both brown rice 

and milk rice demonstrated the highest of a-tocopherol (318.48±6.36 mg/100 g DW and 308.09±5.85 mg/100 

g DW) while germinated rice demonstrated the highest of g-oryzanol was observed in the germinated rice 

(355.00±7.07 mg/100 g DW). The results confirmed that the germination process and milk rice for 

antioxidants is a functional food, which can increase the release of value-added compounds from rice. 

 

Keywords: Bioactive compound, Antioxidant activity, Khao khaow dawk Mali 105 

 

บทนำ 
 

ข?าวเป�นพืชสLงออกอันดับที่ 1 ของประเทศไทย สถิติการสLงออกข?าวในปZ 2563-2564 มีอันดับการสLงออกข?าวมากที่สุดใน

โลก มีมูลคLาการซื้อขายมากกวLา 6 ล?านตัน (ประชาชาตธิรุกจิ, 2564) ข?าวเป�นอาหารที่นิยมรับประทานเป�นอาหารหลักของคน

เอเชีย เชLน ไทย ญี่ปุ �น พมLา ฟ�ลิปป�นส- อินโดนีเซีย อินเดีย และจีน เป�นต?น ข?าวถือเป�นอาหารหลักของคนเอเชีย ได?แกL 

ประเทศไทย จีน ญี่ปุ�น อินเดีย เวียดนาม อินโดนีเชีย  มีสองประเภทได?แกL ข?าวเหนียว และข?าวเจ?า ข?าว (Rice) เป�นพืชใบเลี้ยง

เดี่ยวในตระกูล Oryza sativa ในวงศ- Gramineae ข?าวเอเชียแบLงเป�น 3 ชนิดยLอย ได?แกL จากปอนิกา (Japonica) อินดิกา 

(Indica) และจาวานิกา (Javanica) โดยข?าวไทยจัดอยูLในกลุLมอินดิกา (Oryza sativa spp. Indiaca) มีพันธุ-ข?าวดีเดLนและรู?จัก

แพรLหลายทั่วโลกคือข?าวหอมมะลิประกอบด?วย 2 พันธุ- คือ ขาวดอกมะลิ 105 และ กข 15 ซึ่งเป�นข?าวหอมชั้น 1 ที่ได?รับความ

นิยมเนื่องจากมีคุณภาพการหุงต?มดีมาก กลLาวคือเมื่อสุกจะนุLมและมีกลิ่นหอมนLารับประทาน ข?าวขาวดอกมะลิ 105 จัดเป�น

ข?าวเจ?าที่อยูLในกลุLมข?าวอินเดียคา มีลักษณะเมล็ดยาวเล็ก เรียว มีกลิ่นหอมคล?ายดอกมะลิ เนื่องจากมีสารให?กลิ่นที่มีกลิ่นหอม

คล?ายใบเตย (นฤมล, 2555) สารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพในข?าว เช Lน สารแอลฟ�าโทโคเฟอรอล สารประกอบฟZนอลิก  

สารแกมมLาออไรซานอล (g-Oryzanol) สารแกมมLาอะมิโนบิวทิริก (g-Aminobutyric acid; GABA) ในข?าวสามารถยับยั้ง

อนุมูลอิสระที่เกิดปฏิกิริยาของแอลดีแอลออกซิเดชั่น (LDL oxidation) ยับยั้งการเกิดอนุมูลอิสระ ตLอต?านและยับยั้ง โรคบาง

ชนิด เชLน โรคหลอดเลือดตีบตัน โรคหัวใจ โรคความดันโลหิต ตLอต?านการอักเสบ ตลอดจนโรคมะเร็ง (Chen and Bergman, 

2005;. Komatsuzaki, et al., 2007; Moongngarm, and Saetung, 2010; Jannoey, et al., 2011)  

Butsat et al. (2009) ได?แบLงการเจริญของข?าวเป�น 5 ระยะการเจริญ ได?แกL ระยะดอก เวลา 0-7 วัน (Flowering) ระยะ

น้ำนม (Milk grain) ระยะเวลา 8-14 วันหลังออกดอก เมล็ดมีลักษณะเหลวเหมือนน้ำเปลือกมีสีเขียว โดยที่เมล็ดไมLสามารถ

แกะออกจากเปลือกข?าวได? ระยะแป�งหรือระยะที่มีเปลือกสีเหลืองถึงสีเขียวระยะเวลา 15-21 วัน หลังการออกดอก เมล็ดมีสี

เขียวมีจมูกข?าวและสามารถแกะเปลือกได?หรือข?าวเมLาเมล็ด และคัภพะมีลักษณะแข็งมีสีเขียวปนสีขาวนวล เปลือกมีสีเขียว  

มีกลิ ่นหอม (Dough grain) ระยะเต็มวัยนับระยะ 22-28 วันหลังการออกดอก เป�นระยะที ่เมล็ดข?าวมีความสมบูรณ- 
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มีเอนโดสเป�ร-มหรือจมูกข?าวเปลือกมีสีน้ำตาล (Maturity) และระยะสุกนับจากวันออกดอก 29-35 วัน เป�นระยะที่เมล็ดข?าว

และเปลือกมีสีน้ำตาลเมื่อเมล็ดข?าวมีความแกLเพิ่มขึ้นปริมาณสารประกอบฟZนอลิก และความสามารถต?านอนุมูลอิสระกล็ดตาม

ระยะข?าวที่แกLเพิ่มขึ้น 

ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค-เพื่อศึกษาชนิดและปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่สำคัญรวมทั้งฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระ

และปริมาณวิตามินบี สาร g-Oryzanol ปริมาณวิตามินอี a-Tocopherol ในพันธุ-ข?าวขาวดอกมะลิ 105 ในกรรมวิธีการผลิต

ข?าวงอก และระยะการเจริญของข?าวที่ใช?บริโภค เชLน ข?าวระยะน้ำนม ข?าวเมLา และข?าวกล?องโดยวิธี HPLC เพื่อใช?เป�นข?อมูล

พื้นฐานสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ-อาหารสุขภาพตLอไป 

 

วัสดุ อุปกรณb และวิธีการ 
 

1. อุปกรณ0และสารเคม ี

น้ำขจัดไอออน เฮกเซน โพทัสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต เอทานอล โซเดียมคาร-บอเนต จาก BDH สาร 2,2-dipheny-1-

picryl-hydrazil (DPPH) สารมาตรฐานวิตามินบี ได?แกL วิตามินบี 1 หรือไทอะมีน (Thiamine) วิตามินบีสาม หรือไนอะซีน 

(Niacin) วิตามินบี 6 หรือไพริดรอกซิน (Pyridoxine) วิตามินอีหรือแอลฟ�าโทโคเฟอรอล (a-Tocopherol) สารแกมมLา 

ออไรซานอล (g-Oryzanol) ยี่ห?อซิกมLา (Sigma Aldrich St, Louis, MO, USA) อะซิโตไนไตรท- เมทานอล สำหรับใช?เทคนิค

ก า ร ต ร ว จ ส า ร แ บ บ  HPLC (Orec, New Zealand) Folin–Ciocalteu reagent ก ร ด แ ก ล ล ิ ก  ( Gallic acid) (Merck, 

Darmstadt, Germany) 

 

2. การเตรียมตัวอยdาง 

นำตัวอยLางข?าวในระยะการเจริญของเมล็ดข?าว 4 ชนิด ได?แกL ข?าวงอก ข?าวน้ำนม ข?าวเมLา และข?าวกล?อง ของข?าวขาวดอก

มะลิ 105 ในแปลงทดลอง ที่เพาะปลูกในแปลงเดียวกัน โดยมีกรรมวิธีในการผลิตข?าวแตLละชนิด ดังแสดงในตารางที่ 1 

 

ตารางที่ 1 กรรมวิธีการผลิตข?าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ใช?ในการทดลอง  

ชนิดของข?าว ลักษณะของข?าว กรรมวิธีในการผลิต 

ข?าวงอก ใช?ข?าวเปลือก ที่สุกเต็มที่ และมีการเกี่ยวข?าว 

ตากแดดเพื่อลดความชื้น จากนั้นนำมาผLาน

กระบวนการผล ิตข ?าวงอก ตามว ิธ ีของ 

Moongngarm and Saetung (2010) 

-โดยใช?ข?าวเปลือกมาแชLน้ำเป�นเวลา 48 ชั่วโมง ทำ

การรดน้ำให?ชุLมทุก 4 ชั่วโมง เป�นเวลา 48 ชั่วโมง 

-ทำการอบแห?งโดยเครื่องทำแห?งแบบตู?อบลมร?อน 

Hot air oven ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เวลา

4 ชั่วโมง นำไปสีข?าวเอาเปลือกออก สำหรับข?าว

น้ำนมใช?ทั้งรวงข?าวบดเอาแตLน้ำแล?วนำไปอบแห?ง

ที ่ อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เวลา 24 ชั ่วโมง  

บดให?ละเอียด รLอนด?วยตะแกรงขนาด 80 เมช 

เก็บที่อุณหภูมิ –20 องศาเซลเซียส 

ข?าวน้ำนม นับอายุ 14-15 วันหลังออกดอกเป�นระยะ

เอนโดสเป�ร-มเริ่มพัฒนามีลักษณะเป�นน้ำนม 

เมล็ดยังไมLแข็ง ตามวิธีของ 

Butsatt et al. (2009) 

ข?าวน้ำนม ได?มามาคั้นน้ำ ด?วยเครื่องคั้นน้ำแบบ 

Screw press กรองเอาแตLน้ำ 55 องศาเซลเซียส 

เวลา 24 ชั่วโมง บดให?ละเอียด รLอนด?วยตะแกรง

ขนาด 80 เมช เก็บที่อุณหภูม ิ–20 องศาเซลเซียส 
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ข?าวเมLา นับอายุ 15-21 วันหลังออกดอก เมล็ดแกL

สมบูรณ-เนื ้อเมล็ดมีลักษณะสีเขียว เอนโด

สเป�ร-มมีลักษณะแข็ง เปลือกหุ ?มเมล็ดมีสี

เขียว ตามวิธีของ Butsat et al. (2009) 

ข?าวเมLา จากนั้นนำเมล็ดข?าวไปคั่วให?สุกแล?วนำข?าว

ไปตำด?วยครกเพื่อแยกเอาเปลือกออก 55 องศา

เซลเซียส เวลา 24 ชั่วโมง บดให?ละเอียด รLอนด?วย

ตะแกรงขนาด 80 เมช เก็บที่อุณหภูมิ –20 องศา

เซลเซียส 

ข?าวกล?อง น ับอาย ุ 30 ว ันหล ังออกดอกเมล ็ดจะมี

ลักษณะสุก เอนโดสเป�ร-มมีลักษณะใสหรือ

ขุ Lนหากเป�นข?าวเจ?ามีสีใสเหนียวจะมีสีขุLน 

เปล ือกห ุ ?มเมล ็ดม ีส ีน ้ำตาลตามว ิธ ีของ 

Butsat et al. (2009) 

นำข ? าว เปล ือกมาส ี เป �นข ? าวกล ?อง  อบแห? ง  

55 องศาเซลเซียส เวลา 24 ชั่วโมง บดให?ละเอียด 

รLอนด?วยตะแกรงขนาด 80 เมช เก็บที ่อุณหภูมิ  

–20 องศาเซลเซียส 

 

3. การวิเคราะห0ปริมาณสารประกอบฟLนอลิก   

การวิเคราะห-หาสารประกอบฟZนอลิกทั้งหมด ดัดแปลงจากวิธีของ Moongngarm and Saetung (2010) ชั่งตัวอยLาง 

10 กรัม สกัดด?วยเมทานอล 50 มิลลิลิตร นำไปป�§นด?วยเครื่องป�§นน้ำผลไม?เป�นเวลา 10 นาที จากนั้นนำมาสกัดด?วยเครื่อง 

Ultrasonic bath เป�นเวลา 10 นาที แล?วกรองด?วยกระดาษกรองเบอร- 1 และเบอร- 4 ตามลำดับ ป�เปตสารสกัดหยาบ

ปริมาตร 0.25 มิลลิล ิตร ใสLในขวดแก?วร ูปชมพูL ขนาด 25 มิลลิล ิตร และเติมน้ำกลั ่น 10 มิลลิล ิตร เติมสารละลาย  

Folin-ciocalteu reagent (อัตราสLวนของ Folin-ciocalteu ตLอน้ำเทLากับ 1:1) เพื่อให?เกิดสารประกอบเชิงซ?อน จากนั้นป�เปต

สารละลาย Folin-ciocalteu 1.25 มิลลิล ิตร ผสมให?เข ?าก ันตั ้งท ิ ้งไว ? 30 นาที เต ิมสารละลาย Sodium carbonate  

ความเข?มข?น ร?อยละ 10 โดยน้ำหนัก ปริมาตร 3.75 มิลลิลิตร เขยLาให?เข?ากันแล?วปรับปริมาตรด?วยน้ำกลั่นให?ได? 25 มิลลิลิตร  

ตั ้งท ิ ้งไว ? 2 ช ั ่วโมง นำสารละลายที ่ได ?ไปวัดคLาการดูดกลืนแสงด?วยเครื ่อง Spectrophotometer ที ่ความยาวคลื่น  

765 นาโนเมตร ในการเตรียมตัวอยLางควบคุม ให?ใช?น้ำกลั่นแทนตัวอยLาง ในการเตรียมสารละลายมาตรฐานเตรียมจาก

สารละลายกรดแกลลิก (Gallic acid) ที่มีความเข?มข?น 0.1 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ทดลองเชLนเดียวกับสารตัวอยLาง นำคLาการ

ดูดกลืนแสงที่ได?มาทำกราฟมาตรฐานแล?วคำนวณปริมาณสารประกอบฟZนอลิกในตัวอยLางโดยใช?สมการจากกราฟมาตรฐาน

รายงานผลเป�นมิลลิกรัม GAE/100กรัม DW ตLอจากกราฟมาตรฐาน 

   

4. ฤทธิ์การตmานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH Radical Scavenging Activity   

การวิเคราะห-ฤทธิ ์การต?านอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH Radical Scavenging Activity จากวิธีของ วิภาวดี และคณะ 

(2556) โดยทำการชั่งสาร DPPH 0.01 กรัม แล?วละลายด?วยเมทานอล 250 มิลลิลิตร จะได?ความเข?มข?น ร?อยละ 0.004   

อยLาให?ถูกแสง เนื่องจากเป�นสารที่ไวตLอแสงมาก ป�เปตสารสกัดหยาบจากข?อ 3 ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร เติมสารละลาย DPPH  

ปริมาตร 3 มิลลิลิตร เขยLาให?เข?ากันแล?วไปตั้งไว?ในที่มืดให?เกิดปฏิกิริยา 30 นาที นำไปวัดคLาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น  

517 นาโนเมตร จากนั้นนำมาวัดคLาการดูดกลืนแสง Spectrophotometer คำนวณฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระจากสมการ (1) 

และนำไปคำนวณความเข?มข?นครึ่งหนึ่งที่สามารถยับยั้งปฏิกิริยาได? (50 Inhibition concentration; IC50)  

 

                                                            
("#$"%)×())%

"#
                                                          (1) 

 

  Ac = คLาการดูดกลืนแสงของตัวอยLางควบคุม 

  Ab = คLาการดูดกลืนแสงของสารตัวอยLาง 
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5. ฤทธิ์การตmานอนุมูลอิสระโดยวิธ ีTotal antioxidant capacity  

การสกัดฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระดัดแปลงจากวิธีของ Moongngarm and Saetung (2010) เติมสารสกัดข?าวความเข?มข?น 

10 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร จำนวน 0.5 มิลลิลิตร เติมสารละลายกรดซัลฟูริก (Sulfuric acid) 0.6 มิลลิลิตร เติมสารละลายโซเดียม

ฟอสเฟต (Sodium phosphate) 28 มิลลิโมล และสารแอมโมเนียมโมลิบเดต (Ammonium moly date) 4 มิลลิโมล ปริมาตร 

1 มิลลิลิตร จากนั้นนำมาบLมที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 90 นาที จากนั้นทิ้งไว?ให?เย็น วัดคLาการดูดกลืนแสงด?วย

เครื่อง Spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 659 นาโนเมตร คำนวณฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระตามสมการ (1) 

 

6. ฤทธิ์การตmานอนุมูลอิสระโดยวิธี Lipid peroxidation  

การศึกษาฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระในระบบน้ำมัน ดัดแปลงจากวิธีของ Dasgupla et al. (2004) เป�นวิธีการวัดคLาการต?าน

อนุมูลอิสระที่ดัดแปลงมาจากวิธีไทโอบาร-บิทิริกแอซิค TBARS (Thiobarbutiric acid) เพื่อวัดการเกิดสารมัลโลนัลดีไฮด- 

ในปฏิกิริยาออโตออกซิเดชั่นของไขมันและน้ำมันในอาหาร (Lipid peroxidation) โดยนำไขLแดงมาทำการตีเม็ดไขมันให?แตก

โดยเครื่องโฮโมจีไนซ-เพื่อตีป� §นไขมันในไขLแดงให?แตกตัว นำตัวอยLางจำนวน 1.0 มิลลิลิตร เติมสารสกัดข?าวความเข?มข?น 

10 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร จำนวน 0.2 มิลลิลิตร และเติมน้ำกลั ่นอีก 0.8 มิลลิลิตร เติมสารละลายเฟอริกซัลเฟต (FeSO4)  

ความเข?มข?น 0.07 โมล จำนวน 0.1 มิลลิลิตร เพื่อเป�นการเหนี่ยวนำปฏิกิริยาออโตออกซิเดชั่นของไขมันในไขLด?วยการนำไปบLม

ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 30 นาที จากนั้นเติมกรดอะซิติกความเข?มข?นร?อยละ 20 (pH 3.5) จำนวน 3 มิลลิลิตร 

เติมสารละลาย ไทโอบาร-บิทิริกแอซิค ความเข?มข?น ร?อยละ 0.8 (w/v) ในสารละลายโซเดียมโดเดซิลชัลเฟต (Sodium 

dodecyl sulphate) ความเข?มข?นร?อยละ 1.1 ปริมาตร 3 มิลลิลิตร เขยLาให?เข?ากัน นำไปต?มในน้ำเดือด เป�นเวลา 1 ชั่วโมง  

ทำให?เย็น แล?วเติมสารบิวทานอล (Butanol) ปริมาตร 10 มิลลิลิตร นำไปป�§นเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 3000 รอบ/นาที เป�นเวลา  

10 นาที นำเฉพาะสLวนใสไปวัดโดยเครื่อง Spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 532 นาโนเมตร คำนวณการยับยั้งปฏิกิริยา

ตามสมการ (1) 

 

7. การวิเคราะห0สารกลุdมวิตามินบีดmวยเครื่อง HPLC   

ทำการวิเคราะห-สารกลุLมวิตามินบีในข?าวตามวิธีของ Moongngarm and Saetung (2010) ทำการชั่งตัวอยLาง 10 กรัม 

เติมน้ำกลั่น 20 มิลลิลิตร ทำการผสมให?เข?ากันด?วยเครื่องโฮโมจีไนช-เป�นเวลา 10 นาที จากนั้นนำมาเขยLาด?วยเครื่องอัลตร?า 

โซนิคเป�นเวลา 20 นาที นำตัวอยLางที่ได?มากรองด?วยกระดาษเบอร- 1 และเบอร- 4 นำเฉพาะสLวนใสมา จากนั้นนำไปทำ 

การระเหยให?แห?งโดยเครื ่องทำแห?งแบบสุญญากาศสามารถหมุนได?ท ี ่อ ุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส จนกวLาจะแห?ง  

(Rotary evaporator) ละลายกลับด?วยน้ำขจัดอิออน (Deionize water) ปริมาตร 4 มิลลิลิตร และกรองด?วยที่กรองสาร 

แบบจานชนิดไนลอนยี่ห?อ Whatman ขนาดเส?นผLาศูนย-กลาง 0.45 ไมโครเมตร นำสารที่ได?มาวิเคราะห-ปริมาณไทอะมีน 

(Thiamine) ไนอะซิน (Niacin) ไพริดรอกซิน (Pyridoxine) ด?วยเครื ่องวิเคราะห-ด?วยเครื ่อง HPLC (High Performance 

Liquid Chromatography, LC-20A pump, SIL-20A autoinfection, Shimadzu, Japan) 

ใช? HPLC guard column inertsil ODS-3 ขนาดรูพรุน 5 ไมโครเมตร คอลัมน-วิเคราะห-ยี ่ห?อ Shimazu ชนิด ODS-

inertsil (C18) ขนาดของคอลัมน- 150×4.5 มิลลิเมตร เส?นผLาศูนย-กลางของรูพรุน 4 ไมโครเมตร (Shimazu, Japan)  

ใช?เฟสเคลื ่อนที ่ประกอบด?วยเมทานอลและสารละลายโพแทสเซียมฟอสเฟต (Potassium phosphate) ความเข?มข?น 

0.05 โมล (pH 6.5) ให?อัตราการไหลของเฟสเคลื่อนที่ (Mobile phase) ประกอบด?วยเมทานอลและน้ำขจัดอิออน ทำการ

เปลี่ยนอัตราสLวนของเมทานอลและน้ำตลอดการวิเคราะห- โดยที่เวลาเริ่มต?นให? เมทานอล:น้ำ (90:10) เป�นเวลา 10 นาที 

อัตราการไหลเป�น 1 มิลลิลิตร/นาที จากนั้นให? เมทานอลเป�นร?อยละ 100 ที่เวลา 12 นาที อัตราการไหลเป�น 0.9 มิลลิลิตร/

นาที จนกระทั่งเวลาที่ 25 นาที ทำการฉีดสารตัวอยLางที่ปริมาตร 20 ไมโครลิตร (เครื่อง HPLC, LC-20A pump, SIL-20A 
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autoinfection, Shimazu, Japan) วัดคLาการดูดกลืนแสงโดยเครื่องตรวจวัดสัญญาณแบบยูวี (UV detector) ที่ความยาว

คลื่น 325 นาโนเมตร (UV detector, HPLC, SPD-20A, Shimazu, Japan)  

 

8. การวิเคราะห0ปริมาณแอลฟ|าโทโคเฟอรอลและแกมมdาออไรซานอล (a-Tocopherol และ g-Oryzanol) ดmวยเครื่อง 

HPLC  

ทำการวิเคราะห-ปริมาณวิตามินอีในข?าวระยะตLาง ๆ ดัดแปลงจากวิธีของ Chen and Bergman (2005) และวิธีของ 

Jannoey, et al. (2011) ช ั ่ งต ัวอย Lาง 10 กร ัม นำไปสก ัดด ?วยไอโซโพรพานอลและไดคลอโรม ี เทน (2-Propanol   

dichrolomethane) ด?วยอัตราสLวน (2:1) ป�เปตมา 60 มิลลิลิตร นำมาป�§นผสมด?วยเครื่องป�§นด?วยเครื่องโฮโมจีไนซ-เป�นเวลา 

10 นาที จากนั้นนำมาเขยLาด?วยเครื่องอัลตร?าโซนิคเป�นเวลา 20 นาที กรองตัวอยLางด?วยกระดาษกรองเบอร- 1 และ เบอร- 4  

ตามลำดับ จากนั้นนำไปทำการระเหยให?แห?งโดยเครื่องทำแห?งแบบสุญญากาศสามารถหมุนได? (Rotary evaporator; Buchi, 

Switzerland) แล?วทำการละลายกลับด?วยสารละลายผสมของ (2-propanol dichrolomethane (2:1) ปริมาตร 4 มิลลิลิตร 

และกรองด?วยที่กรองสารแบบจานชนิดไนลอนยี่ห?อ Whatman ขนาดเส?นผLาศูนย-กลาง 0.45 ไมโครเมตร นำสารที่ได?มา

วิเคราะห-หาปริมาณสารแอลฟ�าโทโทเฟอรอลและแกมมLาออไรซานอลพร?อมกัน ด?วยเครื่องวิเคราะห-ของเหลวสมรรถนะสูงหรือ  

HPLC โดยใช?คอลัมน-ชนิด intensil- NH2 ขนาด 4.6×220 มิลลิเมตร เส?นผLาศูนย-กลางของรูพรุนขนาด 5 ไมโครเมตร 

(Zhimadzu, Japan) สLวนเฟสเคลื ่อนที ่ (Mobile phase) ประกอบด?วยเมทานอลและน้ำทำการเปลี ่ยนอัตราสLวนของ 

เมทานอลและน้ำตลอดการวิเคราะห- โดยที่เวลาเริ่มต?นให? เมทานอล:น้ำขจัดอิออน (90:10) เป�นเวลา 10 นาที อัตราการไหล

เป�น 1 มิลลิลิตร/นาที จากนั้นให? เมทานอลเป�นร?อยละ 100 ที่เวลา 12 นาที อัตราการไหลเป�น 0.9 มิลลิลิตร/นาที จนกระทั่ง

เวลาท ี ่  25 นาท ี โดยฉ ีดต ัวอย Lางปร ิมาตร 20 ไมโครล ิตร (เคร ื ่อง HPLC, LC-20A pump, SIL-20A autoinjection, 

Zhimadzu, Japan) วัดคLาการดูดกลืนแสงโดย UV detector ที่ความยาวคลื่น 325 นาโนเมตร (เครื่องตรวจรับสัญญานแบบ 

UV detector, HPLC, SPD-20A, Zhimadzu, Japan) 

  

9. การวิเคราะห0ขmอมูลทางสถิติ  

วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ (n=3) ว ิเคราะห-ความ

แปรปรวน (Analysis of Variance) และเปรียบเทียบความแตกตLางของคLาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range 

Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร?อยละ 95  

 

ผลการวิจัย 
 

1. ปริมาณสารประกอบฟLนอลิกทั้งหมด 

ผลการทดลองปริมาณสารประกอบฟZนอลิกในข?าวขาวดอกมะลิ 105 ทั ้ง 4 ระยะ ดังรูปที ่ 1 พบวLา ในข?าวงอก 

(Germinated rice) มีปริมาณสารประกอบฟZนอลิกสูงสุดอยLางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 331.97±8.17 มิลลิกรัม 

GAE/100 กรัมน้ำหนักแห?ง รองลงมาได?แกL ข?าวเมLา (Dough rice) ข?าวกล?อง (Brown rice) และข?าวน้ำนม (Milk rice) มี

ปริมาณสารประกอบฟZนอลิก 251.99±11.40, 219.95±5.54 และ 110.61±3.37 มิลลิกรัม GAE/ 100 กรัมน้ำหนักแห?ง 

ตามลำดับ 
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รูปที่ 1 ปริมาณสารประกอบฟZนอลิกในตัวอยLางข?าวระยะตLาง ๆ ของข?าวขาวดอกมะลิ 105 (Brown rice): ข?าวกล?อง,  

          (Germinate rice): ข?าวงอก (Dough rice) และ น้ำนมข?าว (Milk rice): 

 

2. ฤทธิ์การตmานอนุมูลอิสระ  

ฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระด?วยวิธี DPPH Radical Scavenging Activity พบวLา สารวิตามินอี หรือ แอลฟ�าโทโคเฟอรอล 

(a-Tocopherol) ใช?เป�นตัวเปรียบเทียบมีฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระสูงสุด (ใช?เป�นตัวเปรียบเทียบ) มีคLา IC50 (50% Inhibition 

concentration) คLาต่ำซึ ่งหมายถึงมีการตLอต?านอนุมูลอิสระสูงสุด (p≤0.05) คือ IC50 6.64±0.20 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร  

รองลงมาได?แกL ข?าวน้ำนม ข?าวเมLา และข?าวกล?อง ข?าวน้ำนมมีคLา IC50 8.35±0.15 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ข?าวเมLา 13.98±0.88 

มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ข?าวงอก15.23±3.13 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร และข?าวกล?อง 15.20±1.08 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร น้ำหนักแห?ง 

ตามลำดับ ดังรูปที่ 2A 

ฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระทั้งหมดด?วยวิธี Total antioxidant capacity ดังแสดงในรูปที่ 2B พบวLา สาร a-Tocopherol มี

ฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระสูงสุด (p≤0.05) ร?อยละ 94.11±0.33 รองลงมาได?แกL รองลงมา ได?แกL ข?าวเมLา ข?าวงอก ข?าวน้ำนม

และข?าวกล?อง ตามลำดับ มีฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระข?าวเมLา ร?อยละ 84.81±0.70 ข?าวงอก ร?อยละ 84.07±1.37 ข?าวน้ำนม

ร?อยละ 81.14±0.82 และข?าวกล?องร?อยละ 80.80±0.90 ตามลำดับ 

ฤทธ ิ ์การต ?านอน ุม ูลอ ิสระด ?วยว ิธ ี  Lipid peroxidation ในส Lวนน ้ำม ันและไขม ัน ด ังแสดงในร ูปท ี ่  2C พบวLา 

สาร a-Tocopherol มีฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระสูงสุด (p≤0.05) ร?อยละ 52.17±6.21 รองลงมาได?แกLข?าวงอก ข?าวกล?อง 

ข?าวเมLาและข?าวน้ำนม ตามลำดับ โดยข?าวงอกมีฤทธิ์ยับยั้งร?อยละ 47.32±1.60 ข?าวกล?องร?อยละ 37.26±1.09 ข?าวเมLาร?อยละ          

32.69±2.04 และข?าวน้ำนมร?อยละ 30.64±1.34 ตามลำดับ 
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รูปที่ 2 ฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระของข?าวชนิดตLาง ๆ ของข?าวขาวดอกมะลิ 105 A; IC50 ของวิธี DPPH Radacal Scavenging 

Activity, B; % การยับยั้งของวิธี Total antioxidant capacity, C; % การยับยั้งของวิธี Lipid peroxidation : ของ

ข?าวขาวดอกมะลิ 105 (Brown rice): ข?าวกล?อง, (Germinate rice): ข?าวงอก (Dough rice) และ น้ำนมข?าว (Milk 

rice) 
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3. ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของขmาวระยะตdาง ๆ  

ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในข?าวทั้ง 4 ชนิด รูปที่ 3 โครมาโทรแกรมสารกลุLมวิตามินบี พบวLาข?าวขาวดอกมะลิ 105 

ในระยะข?าวกล?องมีปริมาณไทอะมีนหรือวิตามินบี 1 ในข?าวกล?องสูงสุด (p≤0.05) 39.21±0.07 mg/100 g DW รองลงมาได?แกL 

ข?าวน้ำนม 8.93±0.07 mg/100 g DW ข?าวงอก 5.87±0.07 mg/100 g DW และข?าวเมLา 5.26±0.06 mg/100 g DW 

ตามลำดับ  

ปริมาณไนอะซินหรือวิตามินบี 3 พบมากที่สุด (p≤0.05) ในข?าวงอก 41.93±0.05 mg/100 g DW รองลงมาได?แกL ข?าวเมLา 

19.15±0.01 mg/100 g DW ข?าวน้ำนม 12.16±0.01 mg/100 g DW และข?าวกล?อง 9.88±0.02 mg/100 g DW ตามลำดับ  

 ปริมาณไพริดรอกซิน หรือวิตามินบี 6 พบมากที่สุด (p≤0.05) ในข?าวน้ำนม 17.88±0.03 mg/100 g DW รองลงมาได?แกL 

ข?าวเมLา 13.45±0.05 mg/100 g DW ข?าวงอก 11.49±0.04 mg/100 g DW และข?าวกล?อง 9.38±0.04 mg/100 g DW 

ตามลำดับ ดังตารางที่ 2 

 

ตารางที่ 2 ปริมาณวิตามินบีของข?าวขาวดอกมะลิ 105 ชนิดตLาง ๆ 

ชนิดของข?าว ไทอะมีน (วิตามินบี 1) 

(mg/100 g DW) 

ไนอะซิน (วิตามินบี 3) 

(mg/100 g DW) 

ไพริดรอกซิน             

(วิตามินบี 6) 

(mg/100 g DW) 

ข?าวงอก 5.87±0.07c 41.93±0.05a 11.49±0.04c 

ข?าวน้ำนม 8.93±0.07b 12.16±0.01c 17.88±0.03a 

ข?าวเมLา 5.26±0.06c 19.15±0.01b 13.45±0.05b 

ข?าวกล?อง 39.21±0.07a 9.88±0.02d 9.38±0.04d 

หมายเหต:ุ คLาเฉลี่ย±คLาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 

               a-d ตัวอักษรที่แตกตLางกันในแนวตั้งเดียวกันมีความแตกตLางกันอยLางมีนัยสำคัญ (p≤0.05) 

                   
รูปที่ 3 โครมาโทรแกรมสารกลุLมวิตามินบี ในข?าวน้ำนมของข?าวขาวดอกมะลิ 105 

 

ปริมาณสาร a-Tocopherol ในข?าวกล?องและข?าวน้ำนม มีปริมาณสูงสุด (p≤0.05) 318.48±6.36 และ 308.09±5.85 

mg/100 g DW ตามลำดับ รองลงมาได?แกLข?าวเมLา 258.81±5.65 mg/100 g DW และข?าวงอก 249.64±8.06 mg/100 g 

DW ปริมาณสาร g-Oryzanol ในข?าวงอกมีปริมาณมากที่สุดได?แกL 355.00±7.07 mg/100 g DW รองลงมาได?แกL ข?าวเมLา 

258.81±5.65 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ำหนักแห?ง และข?าวงอก 249.64±8.06 mg/100 g DW ตามลำดับ ปริมาณสาร  
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g-Oryzanol ในข?าวงอกมีปริมาณสูงสุด (p≤0.05) มีปริมาณ 355.00±7.07 mg/100 g DW ข?าวน้ำนม 328.93±8.31 mg/100 

g DW ข?าวกล?อง 317.00±0.71 mg/100 g DW และข?าวเมLา 328.93±8.31 mg/100 g DW ตามลำดับ ดังตารางที่ 3 

 

ตารางที่ 3 ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของข?าวขาวดอกมะลิ 105 ชนิดตLางๆ  

ชนิดของข?าว แอลฟ�าโทโคเฟอรอล (a-Tocopherol) 

(mg/100 g DW) 

แกมมLาออไรซานอล (g-Oryzanol) 

(mg/100 g DW) 

ข?าวงอก 249.64±8.06 c 355.00±7.07a 

ข?าวน้ำนม 308.09±5.85ab 328.93±8.31b 

ข?าวเมLา 258.81±5.65c 270.87±7.40c 

ข?าวกล?อง 318.48±6.36 a 317.00±0.71b 

หมายเหต:ุ คLาเฉลี่ย±คLาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) 

              a-d ตัวอักษรที่แตกตLางกันในแนวตั้งเดียวกันมีความแตกตLางกันอยLางมีนัยสำคัญ (p≤0.05) 

                    
รูปที่ 4 โครมาโทรแกรมสาร a-Tocopherol และสาร g-Oryzanol ในข?าวน้ำนมของข?าวขาวดอกมะลิ 105 

 

การอภิปรายผล 
 

จากการทดลองชี ้ให?เห็นวLาเมื ่อข?าวที ่เก็บเกี ่ยวในระยะการเจริญของเมล็ดที ่แตกตLางกัน ได?แกL ข?าวน้ำนม ข?าวเมLา  

และข?าวกล?อง รวมทั้งกระบวนการผลิตเพื่อทำข?าวงอก จากการทดลองเห็นได?วLาข?าวงอกมีฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระสูง 

เมื่อทดสอบด?วยวิธี Total antioxidant activity และวิธี Lipid peroxidation เนื่องจากมีปริมาณสารประกอบฟZนอลิกใน

ปริมาณที่สูงขึ้นอยLางเห็นได?ชัด ผลการศึกษาของ Ti et al. (2014) พบวLา ข?าวกล?องงอก มีปริมาณสารประกอบฟZนอลิกสูงขึ้น

กวLา ร?อยละ 63.2 ในขณะที่ข?าวกล?องมีปริมาณสารประกอบฟZนอลิก ร?อยละ 23.6 เนื่องจากกระบวนการงอกข?าวชLวยทำให?

สารประกอบฟZนอลิกทั้งหมดที่อยูLในรูปของ Bound form (สารประกอบฟZนอลิกที่ติดกับผนังเซลล-) 106.6 mg GAE/100 g 

DW เปลี ่ยนเป�นร ูป Free from (สารประกอบฟZนอลิกในร ูปอ ิสระ) 177.2 mg GAE/100 g DW (Moongngarm and 

Saetung, 2010) นอกจากนี้ Moongngarm and Saetung (2010) ได?ทำการเปรียบเทียบปริมาณองค-ประกอบทางเคมีและ

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในข?าวเปลือกงอกของข?าวกล?องพันธุ- กข 6 พบวLา มีปริมาณสารประกอบฟZนอลิกสูงขึ้นจากข?าวกล?อง 

70.3 mg GAE/100 g DW ในข?าวเปลือกงอกมีปริมาณสารประกอบฟZนอลิกทั้งหมดสูงขึ้น 84.2 mg GAE/100 g DW ซึ่งชนิด

ของสารประกอบฟZนอลิกทั้งหมดที่สำคัญในข?าว ได?แกL กรดแกลลิก (Gallic acid) กรดทรานเฟอรูริก (Trans-ferulic acid) 

กรดซิแนปพิก (Sinapic acid) กรดไฮดรอกซิลเบนโซอิก (Hydroxy-benzoic acid) กรดโฟโตคัทซูอิก (Proto-catechuic 
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acid) กรดวาลิลิก (Vanillic acid) เคอซิทิน (Quercetin) กรดคูมาริก (Coumaric acid) กรดไซริงจิก Syringic acid เป�นต?น  

(Tian and Nakamura, 2004; Shao et al., 2014; Punnongwa et al., 2022) เนื ่องจากกระบวนการเมตาบอลิซึมของ

เมล็ดข?าวที่ระยะการเจริญตLาง ๆ มีการสังเคราะห-สารสำคัญที่แตกตLางกันไป เมื่อข?าวมีอายุยังน?อยมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ

บางชนิดในปริมาณสูง ได?แกL ข?าวน้ำนม และข?าวงอก มีสาร a-Tocopherol ในขณะที่ข?าวงอกมีปริมาณสาร g-Oryzanol 

สLงผลตLอฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระด?วยวิธี Lipid peroxidation สูงสุดในข?าวงอก และวิธี Total antioxidant activity สูงสุด 

(p≤0.05) เนื ่องจากกระบวนการงอกของข?าวกระตุ ?นให?เกิดการสังเคราะห-สาร a-Tocopherol และสาร g-Oryzanol  

สาร GABA สารประกอบฟZนอลิก ให?มีปริมาณสูงขึ้น ดังนั้นจึงสLงผลตLอฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระของข?าวงอกให?สูงกวLาข?าวใน

ระยะการเจริญอื่น ๆ (Moongngarm and Saetung, 2010; Ti et al., 2014) ข?าวน้ำนมมีฤทธิ์ต?านอนุมูลอิสระด?วยวิธี DPPH 

สูง สอดคล?องกับงานวิจัยของ Butsatt et al. (2009) พบวLา ข?าวที่มีระยะการเจริญในวัยอLอนจะมีการสังเคราะห-สารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพในปริมาณสูงเป�นระยะที่เมล็ดข?าวและเปลือกมีสีน้ำตาล เมื่อเมล็ดข?าวมีความแกLเพิ่มขึ้นปริมาณสารประกอบ 

ฟZนอลิกและสามารถต?านอนุมูลอิสระก็ลดตามระยะข?าวที่แกLเพิ่มขึ้น นอกจากนั้นข?าวในระยะดอกและข?าวในระยะน้ำนมให?

ฤทธิ์ในการต?านอนุมูลอิสระเชLน วิธี DPPH, FRAP และ ABTS รวมถึงมีปริมาสารประกอบฟZนอลิก และสารฟวาโวนอยด-

มากกวLาข?าวในระยะสุก งานวิจัยของ Teravecharoenchai et al. (2021) ได?ทำการศึกษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

และฤทธิ ์การต?านอนุมูลอิสระของพบวLาข?าวเมLาของขาวดอกมะลิ 105 มีสารประกอบฟZนอลิก 95.87 mg GAE/100 g  

ฤทธิ ์การต?านอนุมูลอิสระด?วยวิธี DPPH 35.57 mg Trolox/100 g ตามลำดับ และงานวิจัยของ ฤทัยวรรณ (2564) ได?

ทำการศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่สำคัญของข?าวขาวดอกมะลิ 105 ในข?าวหลังการออกดอกที่เวลา 12-18 วัน หลังข?าว

ขาวดอกมะลิ 105 ออกดอก พบสารประกอบฟZนอลิกและฟลาโวนอยด-มากที่สุดเมื่อเวลา 12 วัน (ข?าวน้ำนม) 31.67 mg 

GAE/g และ 3.39 mg RE/g และฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระด?วยวิธี DPPH และ FRAP มีฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระมากที่สุดยับยั้ง 

ร?อยละ 90.88 และ 43.53 mmol FeSO4/g ตามลำดับ เนื่องจากข?าวที่มีอายุยังน?อยพบสารฟZนอลิกบางชนิดในปริมาณสูง 

เชLน กรดโฟโตคัทซูอิก (Photocatechuic acid) กรดพาราไฮดรอกซิลเบนโซอิก (p-Hydroxylbenzoic acid) กรดคาเฟอิก 

(Caffeic acid) ในขณะที่ข?าวหลังการออกดอก 18 วัน (หรือข?าวเมLา) พบสารฟZนอลิกบางชนิดสูง เชLน กรดแกลลิก (Gallic 

acid) กรดพาราไฮดรอกซิลเบนโซอิก กรดคลอโรเจนนิก (Chlorogenic acid) กรดวาลิลิก (Vallic acid) กรดคลอโรเจนิก 

(Chlorogenic acid) กรดคาเฟอิก และกรดไซริงจิก (Syringic acic) ตามลำดับ เนื่องจากข?าวในระยะอLอนมีการสังเคราะห-

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพดังกลLาวมาในปริมาณสูง ดังนั ้นจึงสLงผลตLอฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระดังกลLาว เนื ่องจากมีการ

เปลี่ยนแปลงด?านเมตาบอลิซึมภายในเมล็ด สารที่ออกฤทธิ์ในการต?านอนุมูลอิสระนอกเหนือจากสารประกอบฟZนอลิกแล?ว ยังมี

สาร a-Tocopherol และสาร g-Oryzanol ซึ่งเป�นสารต?านอนุมูลอิสระสูงมีกลไกการออกฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระของแตLละ

ระบบการทดสอบมีกลไกในการยับยั้งของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่แตกตLางกันออกไป เชLน น้ำนมข?าวมีสาร a-Tocopherol 

และสาร g-Oryzanol ในปริมาณใกล?เคียงกับข?าวงอก จากผลการทดสอบด?วยเครื่อง HPLC สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสองชนิด

นี้สLงผลยับยั้งอนุมูลของ DPPH สูงเนื่องจากสามารถให?ไฮโดรเจนอะตอมและอิเล็คตรอนกับอนุมูล DPPH และสามารถละลาย

ในตัวทำละลายอินทรีย-เชLนเดียวกัน เพราะในการทดลองนี้ใช?การสกัดสารต?านอนุมูลอิสระด?วยเมทานอล ซึ่งระบบ DPPH ทำ

ละลายด?วยเมทานอลนั่นเอง (Moongngarm and Saetung, 2010; Ti et al., 2014) สอดคล?องกับรายงานการศึกษาของ 

Yodpitak et al. (2013) ได?ทำการทดลองปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระของข?าวกล?อง และ

ข?าวกล?องงอกในข?าวเหนียว กข 6 พบวLาปริมาณสาร a-Tocopherol สาร Tocotrienols และสาร g-Oryzanol มีปริมาณสูง

ขี้น นอกจากนั้นยังมีฤทธิ์ในการต?านอนุมูลอิสระด?วยวิธี DPPH สูงขึ้น มีคLา IC 50 ระหวLาง 0.30-1.06 mg/mL ปริมาณ 

สาร Tocopherol ในชLวงระหวLาง 0.019-0.061 µg/g สาร g-Oryzanol ในชLวงระหวLาง 6.50-26.4 µg/g และงานวิจัยของ 

Lin and Lai. (2011) พบวLาปริมาณสารประกอบ ฟZนอลิกและสารฟลาโวนอยด- ในข?าวสีแดง และข?าวญี่ปุ�น ในระหวLางที่เมล็ด

ข?าวเจริญจะมีปริมาณสารประกอบฟZนอลิกและสารฟลาโวนอยด-สูงกวLาข?าวกล?อง ทั้งยังมีสารกรดเฟอรูริก สารแอลฟ�าโทโค 

เฟอรอล และสารแกมมLาออไรซานอลในข?าวแดงในระยะหลังออกดอก 19-18 วัน มีฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระสูง และรายงาน
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การศึกษาของ Ng et al. (2013) ได?ทำการศึกษาเกิดกระบวนการเปลี่ยนแปลงสารโทโคเฟอรอล แกมมLาออไรซานอล ในข?าว

กล?องงอก ระยะเวลาในการงอก 20 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 30-35 องศาเซลเซียส มีปริมาณโทโคเฟอรอล สูงขึ้นจาก 16.7 mg/kg 

DW เป�น 17.1 mg/kg DW ตามลำดับ เนื่องจากกระบวนการทำข?าวงอก ป�จจัยที่มีผลสำคัญคืออุณหภูมิ แสง อากาศ ความชื้น 

ออกซิเจน เกิดขบวนการเปลี่ยนแปลงในเมล็ดข?าวขณะที่ทำการงอก เชLน Amylolytic enzymes เกิดการยLอยสารกลุLม

คาร-โบไฮเดรต กระตุ?นการทำงานของเอนไซม- แอลฟ�าอะไมเลส (a-Amylase) ยLอยสลายพันธะ a-1,4 ในสายโมเลกุลแป�ง  

ทำให?สารสำคัญหลายชนิดมีปริมาณที่มากขึ้น เชLน น้ำตาล นอกจากนั้นยังกระตุ?นการทำงานของเอนไซม- เบต?าอะไมเลส  

(b-Amylase) เกิดการยLอยโมเลกุลแป�งในข?าว เนื่องจากกระบวนการงอกของข?าวมีการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีสูง ทำให?มี

ปริมาณสารประกอบฟZนอลิกทั้งหมดสูงขึ้นเนื่องจากเกิดการปลดปลLอยสารประกอบฟZนอลิกในรูปแบบ Bound from จากผนัง

เซลล-ของเมล็ดข?าว ทำให?สารประกอบฟZนอลิก และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในข?าวมากขึ้นและมีเอนไซม-อะไมเลสยLอยแป�งเป�น

น้ำตาล รวมถึงปริมาณสารอาหาร นอกจากนั้นยังพบวLามีการทำงานของเอนไซม-โปรตีนเอส สLงผลทำให?ข?าวงอกมีปริมาณ

โปรตีนลดต่ำลง กรดอะมิโนอิสระ สารวิตามินอี สารแกมมLาออไรซานอล ไทอะมีน ไนอะซิน และไพริดรอกซิน ในข?าวงอก  

มีปริมาณมากกวLาข?าวกล?องที่ไมLผLานการงอก (Moongngarm and Saetung, 2010; Ti et al., 2014; Cho and Lim, 2016)  

 

บทสรุป 
 

จากการทดลองชี้ให?เห็นวLาเมื่อเมล็ดข?าวที่มีอายุยังน?อย เชLน ข?าวงอก ข?าวน้ำนม เนื่องจากกระบวนการงอกของเมล็ดข?าวมี

การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีหลายประการ การปลดปลLอยฟZนอลิกที่อยูLบริเวณติดกับผนังเซลล-พืชมีมากขึ้น เนื่องจากมีเอนไซม-

กลุLมอะไมเลส ยLอยแป�งเป�นน้ำตาล นอกจากนั้นปริมาณสารอาหารชนิดตLาง ๆ เปลี่ยนแปลงไปในข?าวงอก และข?าวน้ำนม 

ซึ่งมีการสังเคราะห-สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสำคัญคือ a-Tocopherol สาร g-Oryzanol สLงผลตLอฤทธิ์การต?านอนุมูลอิสระให?

สูงขึ้นตามลำดับ นอกจากนั้นแล?วยังพบปริมาณออกฤทธิ์ทางชีวภาพในปริมาณสูงในข?าวที่มีระยะสุกเต็มที่หรือข?าวกล?อง  

พบสารสำคัญบางประการ เชLน สารไทอะมีนหรือวิตามินบี 1 สาร a-Tocopherol สาร g-Oryzanol สูงในข?าวกล?องเชLนกัน 

ดังนั ้นงานวิจัยนี้จึงถือเป�นข?อมูลพื้นฐานสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ-อาหารสุขภาพจากข?าวตLอไป เพื่อเป�นการเพิ่มมูล 

คLาผลิตภัณฑ-อาหารจากข?าว  
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