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Abstract: Purple rice is rich in nutritional values and bioactive compounds such as anthocyanins found mostly in 
pericarp layer of the grain. They illustrate antioxidant properties by reacting against reactive oxygen species. For 
this reason, consuming purple rice has recently become popularly among health concerning people. The 
objective of this study was to determine variation of grain yield, anthocyanin content and antioxidant capacity 
among 19 local purple rice genotypes. The experiment was arranged in RCBD with 3 replications. Rice plants 
were grown in the same growing condition and harvested at maturity for yield evaluation. Anthocyanin content 
and antioxidant capacity were analyzed in brown rice caryopsis. The results show significant variation in grain 
yield, anthocyanin content and antioxidant capacity among the 19 purple rice genotypes. Grain yield varied 
significantly from 260 to 625 kg/rai, anthocyanin content ranged from 9.73 - 54.68 mg/100 g and antioxidant 
capacity ranged from 251.76 - 709.38 mg Trolox/100 g and 2304.6 - 6247.0 µmol Fe (II)/100 g determined by 
DPPH and FRAP assays, respectively. The genotype Kum 7677 had the highest amount of grain yield, 
anthocyanins and antioxidants determined by DPPH assay. These 2 assays was used to determine the 
antioxidant capacity in purple rice as they were significantly correlated (r = 0.71, p < 0.01). The correlation was 
not observed between anthocyanin content and antioxidant capacity determined by both assays. There should 
be some other compounds play the similar role as anthocyanin which is requiring further study. However, the 
information in this study encourages further study on physiological mechanisms of anthocyanin and antioxidant 
accumulation in rice grain among different rice genotypes and the selection of rice genotypes in breeding 
program for high anthocyanin and antioxidant capacity genotypes which will be benefit for rice consumers. 
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ค าน า 
 

ข้าวเหนียวก ่า (purple rice) เป็นพืชอาหารท่ี
ก าลงัได้รับความนิยมสงูในกลุม่ผู้บริโภคนิยมอาหารเพื่อ
สุขภาพ โดยเฉพาะในกลุ่มผู้ บริโภคที่บริโภคข้าวเป็น
อาหารหลกั เนื่องจาก ข้าวเหนียวก ่าเป็นข้าวที่มีลกัษณะ
พิ เศษ โดยมีองค์ประกอบของสารแอนโทไซยานิน 
(anthocyanin) ที่เป็นสารรงควตัถ ุพบบริเวณเยื่อหุ้มเมล็ด 
ซึ่ งพบว่า รงควัตถุ นี เ้ ป็นสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 
(biological activities) เช่น ช่วยต้านอนุมูลอิสระ 
(antioxidant) ลดการอกัเสบ (anti-inflammatory) มีฤทธ์ิ
ต้านเชือ้จุลินทรีย์ (antimicrobial) (Lucioli, 2012) อีกทัง้
แอนโทไซยานินยงัมีบทบาทตอ่ระบบหลอดเลอืดและเกล็ด
เลือดอีกด้วย มีรายงานว่า การบริโภคอาหารเสริมแอนโท
ไซยานินที่สกดัจากข้าวเหนียวก ่า    ช่วยลดภาวะเสีย่งของ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การเกิดโรคหวัใจ (Wang et al., 2007) เนื่องจากช่วยลด
ปริมาณคอเลสเตอรอลในพลาสมา (วิทย์ธพงษ์ และคณะ, 
2554) ท าให้ข้าวเหนียวก ่าเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคใน
ตลาดข้าวเป็นจ านวนมาก มีการน าเอาข้าวเหนียวก ่ามา
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพในอุตสาหกรรมหลาย
ชนิด เช่น อาหาร เคร่ืองดื่ม และเคร่ืองส าอางเพื่อเป็น
ทางเลือกของผู้บริโภคที่หลากหลาย โดยทั่วไปชนิดและ
ปริมาณของแอนโทไซยานินที่ปรากฎในข้าวเหนียวก ่ามี
ความแตกต่างกันออกไปขึน้อยู่กับการแสดงออกทาง
พนัธุกรรม จากการศกึษาก่อนหน้านีพ้บว่าปริมาณแอนโท
ไซยานินในข้าวเหนียวก ่าจ านวน 9 สายพนัธุ์  อยู่ในช่วง 
17.74-172.83 มิลลิกรัม/100 กรัม เมล็ด (ช่อแก้ว และ
คณะ, 2554) นอกจากนีก้ารสงัเคราะห์แอนโทไซยานินยงั
เก่ียวข้องกบัเง่ือนไขทางสภาพแวดล้อมอีกด้วย พบว่าข้าว
เหนียวก ่ามีการตอบสนองต่อปุ๋ ยไนโตรเจนแตกต่างกนัซึ่ง

บทคัดย่อ: ข้าวเหนียวด าหรือข้าวเหนียวก ่าอดุมไปด้วยสารส าคญัที่มีคณุคา่ทางโภชนาการสงู มีสารรงควตัถใุห้สีคือ แอน
โทไซยานินที่อยูบ่ริเวณเยื่อหุ้มเมลด็ ซึ่งมีคณุสมบตัิในการต้านอนมุลูอิสระที่ก่อให้เกิดโรคส าคญัหลายชนิด ท าให้ปัจจุบนั
ข้าวเหนียวก ่าเป็นข้าวที่ได้รับความนิยมสงูในกลุ่มผู้บริโภคที่รักสขุภาพ การทดลองนีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินความ
แปรปรวนของผลผลติ ปริมาณแอนโทไซยานินและ ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระ ในข้าวเหนียวก ่าพนัธุ์พืน้เมือง 19 
พนัธุ์ โดยวางแผนการทดลองแบบ RCBD จ านวน 3 ซ า้ ปลกูข้าวเหนียวก ่าทัง้หมดในสภาพการจดัการเดียวกนั เก็บเก่ียว
เมลด็ในระยะสกุแก่เพื่อประเมินผลผลิตและวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินและความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระใน
ข้าวกล้อง ผลการทดลองพบว่า มีความแตกต่างของผลผลิต แอนโทไซยานินและ ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
ระหว่างข้าวเหนียวก ่าทัง้ 19 พนัธุ์ โดยมีผลผลิตอยู่ในช่วง 260 - 625 กิโลกรัม/ไร่ ปริมาณแอนโทไซยานินมีค่าอยู่ในช่วง 
9.73 - 54.68 มิลลิกรัม/100 กรัม และ ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระมีค่าอยู่ในช่วง 251.76 - 709.38 มิลลิกรัม 
Trolox/100 กรัม และ 2304.6 - 6247.0 ไมโครโมล Fe(II)/100 กรัม วดัโดยวิธี DPPH และ FRAP ตามล าดบั โดยพบว่า 
พนัธุ์ก ่า 7677 เป็นพนัธุ์ที่มีผลผลิต แอนโทไซยินและความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระสงู นอกจากนีย้งัพบว่า การวดั
ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระที่วดัได้จากทัง้สองวิธีมีความสมัพนัธ์กนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (r = 0.71, p < 
0.01) ในขณะที่ไม่พบความสมัพนัธ์ระหว่างปริมาณแอนโทไซยานินและความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระที่วดัได้ทัง้
สองวิธี แสดงให้เห็นว่า แอนโทไซยานินเป็นสารที่ท าให้เกิดสีด าในข้าวเหนียวก ่าแต่อาจจะไม่ใช่องค์ประกอบหลกัของสาร
ออกฤทธ์ิทางชีวภาพเพียงตวัเดียวในการต้านอนมุลูอิสระท่ีพบในข้าวเหนียวก ่าท่ีเป็นข้าวกล้อง นา่จะมีสารชนิดอ่ืนๆ ท่ีออก
ฤทธ์ิในการต้านอนมุูอิสระอีกที่มีบทบาทส าคญัและท าหน้าที่ร่วมกนั ซึ่งเป็นประเด็นที่น่าสนใจในการศึกษาวิจยัเพื่อการ
น าไปใช้ประโยชน์ตอ่ไป อยา่งไรก็ตามผลการทดลองนีส้ามารถน ามาใช้เป็นฐานข้อมลูเบือ้งต้นส าหรับการศึกษากลไกการ
สะสมสารแอนโทไซยานินที่ไมส่อดคล้องกบัความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระที่พบในข้าวเหนียวก ่า รวมทัง้การคดัเลือก
พนัธุกรรมข้าวเหนียวก ่าเพื่อน าไปใช้ในการปรับปรุงพนัธุ์ข้าวเหนียวก ่าให้มีปริมาณแอนโทไซยานินและความสามารถใน
การต้านอนมุลูอิสระสงูเพื่อประโยชน์ตอ่ผู้บริโภคตอ่ไป 
 
ค าส าคัญ: ข้าวเหนียวก ่าพนัธุ์พืน้เมือง   ผลผลติ   แอนโทไซยานิน   สารต้านอนมุลูอิสระ 
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ขึน้อยู่กับสายพนัธุ์  (วรรณภา และคณะ, 2556) อย่างไรก็
ตาม ข้าวเหนียวก ่าที่ปลูกทัว่ไปในประเทศไทยส่วนใหญ่
ยงัคงเป็นพันธุ์พืน้เมือง เป็นพืชวันสัน้ ตอบสนองต่อปุ๋ ย
ไนโตรเจนต ่า และอีกทัง้ลกัษณะประจ าพนัธุ์ข้าวเหนียวก ่า
เป็นข้าวที่ไม่แตกกอมาก มีดชันีการเก็บเก่ียวต ่า ท าให้ผล
ผลิตต่อไร่ต ่า ผลตอบแทนได้น้อย เกษตรกรจึงไม่นิยม
ปลกูในเชิงพาณิชย์ เนื่องจากยงัไม่มีข้อมลูการศึกษาวิจยั
ในเชิงลกึและตอ่เน่ืองเทียบกบัคณุสมบตัิของสารออกฤทธ์ิ
ทางชีวภาพชนิดต่าง ๆ ในข้าวเหนียวก ่าที่จะสามารถน า
องค์ความรู้ไปใช้ในการต่อยอด และการปรับปรุงพันธุ์ 
ดงันัน้วัตถุประสงค์ของการศึกษานีค้ือ ประเมินผลผลิต 
ปริมาณสารแอนโทไซยานินและความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระในข้าวเหนียวก ่าที่เก็บรวบรวมมาได้ เพื่อหา
ความสมัพนัธ์ระหวา่งแอนโทไซยานินกบัความสามารถใน
การต้านอนมุลูอิสระและผลผลติตของข้าวเหนียวก ่าแต่ละ
พนัธุ์  ซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อการคดัเลือกพนัธุ์ข้าวเหนียว
ก ่า เพื่อการปรับปรุงพนัธุ์ให้มีผลผลิต แอนโทไซยานินและ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูง และเพื่ อ
การศกึษาสารออกฤทธ์ิชีวภาพในข้าวเหนียวก ่าเชิงลกึเพ่ือ
การน าไปใช้ประโยชน์ตอ่ไป 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
 
การปลูกและการดูแลรักษา 

ข้าวเหนียวก ่าจ านวน 19 พันธุ์  คือ ก ่านา, ก ่า
เวียดนาม, ก ่า 87046, ก ่าหกสาลี, ก ่า 19088, ก ่า 5155, 
ก ่าฝาง, ก ่าสพุรรณ, ก ่า 11875, ก ่า 19104, ก ่า 99151, ก ่า
พะเยา, ก ่า 7677, ก ่า 87061, ก ่า 19959, ก ่า 87090, ก ่า 
87057, ก ่าเวียงสา และก ่าดอยสะเก็ด ปลกูในฤดนูาปี 
ช่วงเดือนกรกฎาคม - ธันวาคม 2556 โดยการเพาะกล้า
อายไุด้ 30 วนั จากนัน้ย้ายปลกูลงแปลงพืน้ที่ขนาด 3 x 3 
เมตร ด้วยวิธีปักด า จ านวน 1 ต้นต่อหลมุ ระยะปลกู 25 x 
25 เซนติเมตร ณ แปลงทดลองสาขาวิชาพืชไร่ ภาควิชา
พืชศาสตร์และและปฐพีศาสตร์ คณะเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  วางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) จ านวน 
3 ซ า้ ใส่ปุ๋ ยเคมีจ านวน 2 ครัง้ คือ ปุ๋ ยแอมโมเนียม
ฟอสเฟต (16-20-0) อตัรา 25 กิโลกรัมต่อไร่ หลงัจากปัก

ด าได้ 20 วนั และอตัรา 10 กิโลกรัมตอ่ไร่ ที่ระยะก าเนิดช่อ
ดอก มีการดแูลรักษาและป้องกนัก าจดัโรคและแมลงตาม
ความเหมาะสม เก็บเก่ียวผลผลิตที่ระยะสกุแก่ น าเมล็ด
มาท าความสะอาด และตากให้แห้งเพื่อลดความชืน้ให้ไม่
เกิน 14 เปอร์เซ็นต์ จากนัน้น าเมล็ดไปกระเทาะเปลือกให้
ได้ข้าวกล้องเพื่อน าไปวิเคราะห์ตอ่ไป 

 
การวิ เ คราะ ห์ ป ริมาณแอนโทไซยา นิ นและ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 

วิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินด้วยวิธี pH-
different (Abdel-Aal and Hucl, 1999) โดยใช้ตวัอย่าง
ข้าวกล้อง 2.5 กรัม ใสใ่นหลอดทดลอง เติมน า้ปราศจาก
ไอออนปริมาตร 10 มิลลิลิตร จากนัน้น าไปต้มที่อณุหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที โดยท าการเขย่าทุก ๆ          
5 นาที  จากนัน้กรองสารสกัดด้ วยกระดาษกรอง 
Whatman เบอร์ 1 จากนัน้ดูดสารสกัดปริมาตร 2 
มิลลลิติร ลงในขวดรูปชมพู่ขนาด 25 มิลลิลิตร ท าการเจือ
จางสารสกัดด้วยสารละลายบัฟเฟอร์ 2 ชนิด คือ 
โพแทสเซียมคลอไรด์ (0.025 M, pH 1.0) และ โซเดียมอะ
ซิเตรต (0.4 M, pH 4.5) แล้วอ่านค่าการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 520 และ 700 นาโนเมตร ด้วยเคร่ือง 
spectrophotometer (Biochrom Libra S22, England)  

วิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
โดยใช้ข้าวที่บดละเอียดแล้ว 0.1 กรัม ใส่ลงในหลอด
ทดลอง เติมเมทานอลปริมาตร 10 มิลลิลิตร จากนัน้
น าเข้าเคร่ืองเขย่า นาน 1 ชั่วโมง และน าเข้าเคร่ืองหมุน
เหวี่ยง นาน 5 นาที จากนัน้กรองสารสกดัที่ได้จากข้าวด้วย 
nylon membrane filter 0.45 ไมครอน แบ่งสารสกดัสอง
สว่นน าไปวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมลูอิสระ 
2 วิธี คือ DPPH (1,1-Diphenyl-2-Picrylhydrazyl) radical 
scavenging activity (DPPH) (Amarowicz et al., 2004) 
และวิธี Ferric reducing antioxidant power (FRAP) 
(Benzie and Strain, 1999)  

วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติหาความแตกต่างของ
ผลผลิต ปริมาณแอนโทไซยานินและความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระในข้าวเหนียวก ่าแต่ละสายพนัธุ์  ด้วยวิธี
วิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance) โดย
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Least 

ความแปรปรวนของปริมาณแอนโทไซยานินและ 
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Significant Different (LSD) ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 
เปอร์เซ็นต์  
 

ผลการศึกษาและวิจารณ์ 
 

พบความแตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติของ
ปริมาณแอนโทไซยานินในข้าวเหนียวก ่าทัง้ 19 พนัธุ์ (P <  
0.01) (ภาพที่ 1)  แอนโทไซยานินมีความแปรปรวนตัง้แต ่
9.73 - 54.68 มิลลิกรัม/100 กรัม และมีค่าเฉลี่ย 27.09 
มิลลิกรัม/100 กรัม พันธุ์ก ่า 7677 มีปริมาณแอนโทไซ
ยานินสงูสดุคือ 54.68 มิลลิกรัม/100 กรัม ส่วนก ่าดอย
สะเก็ดและก ่าเวียงสา มีค่าต ่าสุด คือ 12.04 และ 9.73 
มิลลิกรัม/100 กรัม ตามล าดับ  ซึ่งผลการวิเคราะห์
ปริมาณแอนโทไซยานินจากการทดลองนีบ้่งชีว้่ามีความ
แปรปรวนในช่วงกว้างระหว่างพันธุกรรมข้าว แม้ว่า
ปริมาณแอนโทไซยานินที่พบจะมีค่าต ่ากว่าที่รายงานไว้
ก่อนหน้านีใ้นข้าวเหนียวก ่าที่สกดัด้วยเอทานอล จ านวน 9 
พันธุ์  ที่พบว่ามีค่าอยู่ระหว่าง 17.74 - 172.83 
มิลลิกรัม/100 กรัม (ช่อแก้ว และคณะ, 2554) อาจเป็นไป
ได้ว่าค่าแอนโทไซยานินท่ีวิเคราะห์จากการทดลองนีเ้ป็น
ค่าของมอนอเมอริกแอนโทไซยานิน ซึ่งเป็นรูปของแอนโท
ไซยานินที่ละลายน า้ได้และสามารถน ามาใช้ได้โดยตรง 
แตกต่างจากแอนโทไซยานินรวมที่ได้จากแอนโทไซยานิน
ทัง้หมดที่ละลายน า้ได้และไม่ได้ ซึ่งมีรายงานกล่าวไว้ว่า 
ชนิดและปริมาณแอนโทไซยานินที่สกัดได้ จะขึน้อยู่กับ
ชนิดของตัวท าละลาย โดยปกติแล้วเมทานอลมี
ประสิทธิภาพในการสกัดแอนโทไซยานินมากกว่า                    
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอทานอล และน า้ ตามล าดบั ดงันัน้ในการเปรียบเทียบ
ปริมาณของแอนโทไซยานิน จ าเป็นต้องระบุด้วยว่าเป็น
การสกดัมาจากตวัท าละลายเดียวกนัหรือไม่ (Giusti and 
Jing, 2008) ซึ่งงานวิจัยเชิงลึกอาจจะต้องเปรียบเทียบ
ความเข้มข้นของแอนโทไซยานินทัง้ 2 รูปแบบในข้าวแต่
ละพนัธุ์ด้วยว่ามีสดัสว่นที่แตกต่างกนัอย่างไร เพื่อจะเป็น
ข้อมูลต่อการน าไปใช้ประโยชน์ในด้านต่าง ๆ รวมทัง้การ
ปรับปรุงพันธุ์ ข้าวให้มีปริมาณแอนโทไซยานินสูงต่อไป 
และอาจเป็นไปได้ด้วยว่าความแตกต่างของปริมาณแอน
โทไซยานินนัน้เกิดจากพนัธุกรรมข้าวที่น ามาวิเคราะห์เป็น
ข้าวจากแหลง่พนัธุกรรมที่แตกต่างกัน ซึ่งท าให้เกิดความ
แปรปรวนของปริมาณแอนโทไซยานินที่แตกตา่งกนัด้วย 

นอกจากปริมาณแอนโทไซยานิน ยังพบว่ามี
ความแตกต่างของความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
ในข้าวเหนียวก ่าทัง้ 19 พันธุ์ ด้วย โดยการทดลองนีไ้ด้
แสดงวิธีการวดัความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระ 2 วิธี
เปรียบเทียบกนัคือ DPPH radical scavenging activity 
(DPPH) และ ferric reducing antioxidant power 
(FRAP) (ภาพที่ 2 และ 3) พบว่า พันธุ์ก ่า 7677 มี
ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระสงูสดุเมื่อวดัโดยวิธี 
DPPH คือ 709.38 มิลลิกรัม Trolox/100 กรัม สว่นพนัธุ์
ก ่า 87046 มีค่าต ่าสุดที่ 251.76 มิลลิกรัม Trolox/100 
กรัม และผลจากการวดัความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระโดยวิธี FRAP พบว่า พนัธุ์ก ่า 11875 และก ่า 19104 
แสดงความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด คือ 
6247.0 และ 6033.8 ไมโครโมล Fe(II)/100 กรัม 
ตามล าดบั ส่วนพนัธุ์ก ่า 87090 ก ่า 87046 ก ่า 87061                 
. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Figure 1 Anthocyanin content in 19 local Thai purple glutinous rice genotypes 
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ก ่าเวียดนาม และก ่า 99151 แสดงค่าต ่าสุด เท่ากับ 
2740.2, 2626.7, 2617.7, 2377.2 และ 2304.6 ไมโครโมล 
Fe(II)/100 กรัม ตามล าดบั 

นอกจากนีย้งัพบความสมัพนัธ์อย่างมีนยัส าคญั
ยิ่งทางสถิติ  ของความสามารถในการต้านอนมุูลอิสระท่ี
วดัได้จากทัง้สองวิธี (r = 0.71, p < 0.01) (ภาพที่ 4) ซึ่ง
แสดงให้เห็นว่าการวัดความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระในเมล็ดข้าวเหนียวก ่าที่เป็นข้าวกล้องสามารถท าได้
ทัง้ 2 วิธี หรือใช้แทนกนัได้  ขึน้อยู่กบัอปุกรณ์และวิธีการที่
เอือ้อ านวยในแต่ละห้องปฏิบัติการ และเมื่อพิจารณา
ความสมัพนัธ์ระหวา่งแอนโทไซยานินกบัความสามารถใน
การต้านอนมุลูอิสระที่วดัโดยวิธี DPPH และ FRAP ไมพ่บ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ความสมัพนัธ์ระหวา่งแอนโทไซยานินกบัความสามารถใน
การต้านอนมุลูอิสระที่วดัโดยวิธี DPPH (r = 0.27ns) และ 
FRAP (r = 0.002ns)  (ภาพที่ 5) ซึ่งความสมัพนัธ์ที่ได้จาก
การทดลองนีข้ดัแย้งกบัรายงานก่อนหน้านีท้ี่พบว่า แอนโท
ไซยานินมีความสมัพนัธ์เชิงบวกกับความสามารถในการ
ต้านอนุมลูอิสระที่พบในข้าวพนัธุ์เหนียวด าและพนัธุ์หอม
นิล (Sutharut and Sudarat, 2012) ซึง่รายงานดงักลา่วได้
อธิบายไว้วา่แอนโทไซยานินเป็นสารประกอบฟีนอลิกกลุม่
หนึ่งท่ีสะสมอยู่บริเวณเยื่อหุ้มเมล็ดของข้าว มีฤทธ์ิในการ
ต้านอนมุลูอิสระที่ส าคญั (Lucioli, 2012) ข้าวที่มีปริมาณ
แอนโทไซยานินสงูก็จะมีความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระสงูด้วย อยา่งไรก็ตามผลการทดลองอาจเป็นในทาง 

Figure 2 Antioxidant capacity of 19 local Thai purple glutinous rice genotypes determined by DPPH 
method 

Figure 3 Antioxidant capacity of 19 local Thai purple glutinous rice genotypes determined by FRAP 
method 

ความแปรปรวนของปริมาณแอนโทไซยานินและ 
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ตรงกันข้ามดังได้แสดงผลในการทดลองนีไ้ด้ เนื่องจาก
แอนโทไซยานินเป็นเพียงส่วนหนึ่งของสารต้านอนุมูล
อิสระที่มีอยู่หลายชนิดในพืชและสัตว์ที่มีบทบาท
เหมือนกบัแอนโทไซยานิน เช่นในงานทดลองที่พบว่าข้าวที่
มีเยื่อหุ้มเมล็ดสีด ามีปริมาณแอนโทไซยานิน อยู่ในช่วง 
109.5 - 256.6 มิลลิกรัม/100 กรัม ในขณะที่ข้าวที่มีเยื่อ
หุ้มเมล็ดสีแดงมีเพียง 0.3 - 1.4 มิลลิกรัม/100 กรัม ซึ่งค่า
แอนโทไซยานินที่วดัได้ตา่งกนัมากระหว่างข้าวด าและข้าว
แดง แต่พบว่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระท่ีวดั
โดยวิธี FRAP ไม่มีความแตกต่างกนัระหว่างสีของเยื่อหุ้ม
เมล็ด (Sompong et al., 2011) แสดงให้เห็นว่า ในข้าว
บางกลุ่มมีแอนโทไซยานินเป็นองค์ประกอบ แต่อาจไม่ใช่
ฤทธ์ิทางชีวภาพหลกัในการแสดงออกของความสามารถ
ในการต้านอนมุลูอิสระที่พบในข้าวกลุม่นัน้ สารต้าน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
อนุมูลอิสระอื่น ๆ ท่ีพบในข้าวที่มีสี ได้แก่ ฟลาโวน ฟลา-         
โวนอยด์ แคโรทีนอยด์ แกมม่าโอไรซานอล เป็นต้น 
(Pereira-Caro et al., 2013) การศกึษาและวิจยัในอนาคต
อาจมุ่งเน้นท่ีจะวัดองค์ประกอบหลกัของสารท่ีออกฤทธ์ิ
ทางชีวภาพในการต้านอนมุูลอิสระในข้าวแต่ละกลุม่พนัธุ์ 
ซึ่งอาจจะมีความเหมือนหรือแตกต่างกันก็เป็นไปได้ 
นอกจากนีปั้จจัยภายนอกอื่น ๆ เช่น สภาพและอายุการ
เก็บรักษาก็อาจส่งผลท าให้เกิดความเปลี่ยนแปลงของ
องค์ประกอบทางชีวภาพที่จะส่งผลต่อความสามารถใน
การต้านอนมุลูอิสระแตกตา่งกนัในข้าวแตล่ะพนัธุ์ด้วย 

นอกจากนีใ้นการทดลองยังแสดงให้เห็นว่ามี
ความแตกต่างของผลผลิตเมล็ดข้าวในข้าวเหนียวก ่าทัง้ 
19 พันธุ์ ด้วย (ภาพที่ 6) โดยพบว่า ผลผลิตมีความ
แปรปรวนอยูใ่นช่วง 260 - 625 กิโลกรัม/ไร่ และมีคา่เฉลีย่ 

Figure 4 Relationship between antioxidant capacity determined by DPPH and FRAP methods (n = 19) 

Figure 5 Relationship between anthocyanin content and antioxidant capacity determined by DPPH and 
FRAP Methods (n = 19) 
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ในการต้านอนุมูลอิสระที่พบในข้าวกลุ่มนัน้ สารต้าน              
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อยู่ที่ 524 กิโลกรัม/ไร่ โดยมี 7 พนัธุ์ ให้ผลผลิตสงู คือ ก ่า 
7677 ก ่า 5153 ก ่าสพุรรณ ก ่าดอยสะเก็ด ก ่า 87057 ก ่า
เวียดนาม และก ่าเวียงสา (589 - 625 กิโลกรัม/ไร่) สว่น
พนัธุ์ก ่าหกสาลีให้ผลผลิตต ่าสดุ (260 กิโลกรัม/ไร่) ส่วน
พันธุ์อื่นๆ มีผลผลิตอยู่ระหว่างกลาง และเมื่อพิจารณา
ความสมัพนัธ์ระหว่างผลผลิตกับปริมาณแอนโทไซยานิน
และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ ไม่พบ
ความสมัพนัธ์ระหว่างผลผลิตกับปริมาณแอนโทไซยานิน 
(r = 0.17ns) เช่นเดียวกบัความสมัพนัธ์ระหว่างผลผลิตกบั
ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระที่วดัโดยวิธี DPPH (r 
= 0.44ns) และ FRAP (r = 0.29ns) ซึ่งแสดงให้เห็นว่าทัง้
ปริมาณแอนโทไซยานินและความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระ ไม่ได้เก่ียวข้องกับการสร้างผลผลิตในข้าว
พนัธุกรรมข้าวเหนียวก ่าพนัธุ์พืน้เมืองที่น ามาทดสอบ ซึ่ง
อาจจะเป็นข้อดีในการปรับปรุงพันธุ์ ข้าวเหนียวก ่าให้มี
คณุคา่ทางโภชนาการสงูโดยไม่มีการสญูเสียผลผลิต หรือ
อาจจะสามารถเพิ่มผลผลติของข้าวเหนียวก ่าได้ โดยไม่ท า
ให้คณุค่าทางโภชนาการลดลง และเมื่อพิจารณาปริมาณ
สารแอนโทไซยานิน ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระ 
และปริมาณผลผลิตในแต่ละพันธุ์  พบว่า พันธุ์ก ่า 7677 
เป็นพันธุ์ที่เหมาะสมในการน ามาใช้เพาะปลูกเพื่อการ
บริโภคข้าวเหนียวก ่าที่ให้คณุคา่ทางโภชนาการสงู อย่างไร
ก็ตาม แหล่งผลิตข้าวยังมีผลต่อปริมาณสารแอนโทไซ
ยานินและผลผลิต ดงันัน้การปลกูข้าวควรเลือกพนัธุ์ ข้าว
ให้เหมาะสมกบัสภาพพืน้ที่ปลกู จากการรายงานก่อนหน้า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
นีใ้นข้าวเหนียวก ่าไร่จ านวน 7 พนัธุ์ ปลกูในพืน้ที่แตกต่าง
กัน พบว่า พันธุ์มีการตอบสนองต่อปริมาณแอนโทไซ
ยานินในแต่ละพืน้ที่ปลกูแตกต่างกนั เช่นเดียวกบัผลผลิต
ที่พบว่า พืน้ที่ปลกูมีผลต่อปริมาณผลผลิตในข้าวเหนียว
ก ่า (Somsana et al., 2013) อาจเป็นผลมาจากแต่ละ
พื น้ที่มีสภาพแวดล้อมที่แตกต่างกัน เช่น อุณหภูมิ 
ปริมาณน า้ฝน และความอดุมสมบรูณ์ของดิน เป็นต้น 

 
สรุป 

 
มีความแตกต่างของปริมาณแอนโทไซยานิน

และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระระหว่าง
พันธุกรรมข้าวเหนียวก ่าที่น ามาทดสอบทัง้ 19 พันธุ์
ในช่วงที่กว้าง พนัธุ์ข้าวเหนียวก ่าสว่นมากมีปริมาณแอน
โทไซยานินและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
ค่อนข้างต ่า แต่อย่างไรก็ตามยงัมีพนัธุ์ข้าวบางพนัธุ์ที่มี
ปริมาณแอนโทไซยานินสงู เช่น ก ่า 7677 และบางพนัธุ์มี
ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระสงู เช่น ก ่า 7677 
ก ่า 11875 และก ่า 19104 ซึ่งความแตกต่างระหว่าง
พั น ธุ ก ร ร ม ข อ ง ป ริ ม าณแ อ น โ ท ไ ซ ย า นิ น แ ล ะ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระดังกล่าวจะ
สามารถน ามาใช้เป็นแหล่งของวตัถุดิบในการปรับปรุง
พนัธุ์ข้าวให้มีปริมาณแอนโทไซยานินและความสามารถ
ในการต้านอนุมูลอิสระสูง ซึ่งจะสามารถน ามาใช้
ประโยชน์ต่อการบริโภคได้มากและกว้างขวางขึน้ ทัง้ใน

Figure 6 Grain yield (at 14% moisture content) of 19 local Thai purple glutinous rice genotypes 
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ด้านผลติภณัฑ์อาหาร ยา และเคร่ืองส าอาง เป็นต้น การ
ทดลองตอ่ไปอาจจะต้องศกึษาถึงสารออกฤทธ์ิชีวภาพท่ี
มีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระตัวอ่ืน ๆ ในเมล็ดข้าว
เหนียวก ่า เนื่องจากการทดลองนีพ้บว่าปริมาณแอนโท
ไซยานินไม่ใช่ตัวที่จะบ่งชีค้วามสามารถในการต้าน
อนมุลูอิสระในเมลด็ข้าว  
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