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 บทคัดย่อ 
       งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณสารไฟโตสเตอรอลและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และกิจกรรมการต้านอนุมูล
อิสระในข้าวบางสายพันธุ ์ วางแผนการทดลองแบบสุ ่มสมบูรณ์ (completely randomized design; CRD) จำนวน 3 ซ้ำ 
ประกอบด้วยข้าว 6 พันธุ์ ได้แก่ พันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย หอมใบเตย ไรซ์เบอร์รี ่ นิลสุรินทร์ และทับทิมชุมแพ วิเคราะห์หา
ปริมาณไฟโตสเตอรอล วิตามินอี แอนโทไซยานิน สารประกอบฟีนอลิคทั้งหมด และกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH  
ในเมล็ดข้าวกล้องทั้ง 6 พันธุ์ จากการศึกษาพบว่าข้าวต่างสายพันธุ์กันมีปริมาณสารไฟโตสเตอรอล วิตามินอี แอนโทไซยานิน 
สารประกอบฟีนอลิก และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง สารไฟโตสเตอรอลส่วนใหญ่ท่ี
พบอยู่ในรูปของ Campesterol, β-Sitosterol และ Stigmasterol (69.85, 14.53 และ 7.49 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ) ข้าวพันธุ์
โสมมาลี หอมพิมาย และหอมใบเตยมีปริมาณไฟโตสเตอรอลทั้งหมดสูงกว่าข้าวพันธุ์ทับทิมชุมแพ ไรซ์เบอรี่ และนิลสุรินทร์ 
วิตามินอีส่วนมากอยู่ในรูป γ-Tocotrienol มากที่สุด (62.19 เปอร์เซ็นต์) รองลงมา คือ α-Tocotrienol (28.63 เปอร์เซ็นต์) 
ในขณะที ่วิตามินอีที ่อยู ่ในรูป α-Tocopherol, γ -Tocopherol, δ-Tocopherol และ β-Tocopherol พบในปริมาณต่ำ  
ซึ่งข้าวพันธุ์โสมมาลีมีปริมาณวิตามินอีทั้งหมดสูงกว่าข้าวพันธุ์อื่น ข้าวพันธุ์นิลสุรินทร์มีปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงที่สุด 
รองลงมา คือ ไรซ์เบอรี่ และทับทิมชุมแพ ตามลำดับ ซึ่งมีค่าสูงกว่าข้าวพันธุ์หอมพิมาย โสมมาลี และหอมใบเตย ข้าวพันธุ์หอม
ใบเตยมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดสูงท่ีสุด รองลงมาคือ พันธุ์หอมพิมาย และ โสมมาลี ตามลำดับ ข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่มี
กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด รองลงมาคือ พันธุ์โสมมาลี หอมใบเตย นิลสุรินทร์ ทับทิมชุมแพ และ หอมพิมาย ตามลำดับ 
ข้าวพันธุ์ที่มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระสูงนั้นอาจเป็นผลเนื่องมาผลรวมของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลาย ๆ ชนิดรวมกัน 
ดังนั้น การเลือกบริโภคข้าวเพียงชนิดใดชนิดหนึ่ง อาจได้รับสารอาหารและสารท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพไม่เพียงพอ การบริโภคข้าว
เพื่อสุขภาพ หรือรับประทานข้าวเพื่อเป็นยา ควรเลือกบริโภคข้าวหลายชนิดร่วมกัน ซึ่งอาจจะนำข้าวกล้องที่มีสีเข้มมาผสม
กับข้าวกล้องสีขาว เช่น ข้าวไรซ์เบอรี่ผสมกับข้าวโสมมาลี หรือผสมกับข้าวหอมใบเตย เป็นต้น 

คำสำคัญ 
ข้าวพันธุ์พื้นเมือง 
ข้าวเพื่อสุขภาพ 
ข้าวกล้อง 
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
สารต้านอนุมูลอิสระ 

 

บทนำ 
ข้าว (Orysa sativa L.) เป็นพืชอาหารหลักที่สำคัญชนิดหนึ่งของ

ประชากรโลก เมล็ดข้าวเป็นแหล่งของสารอาหารต่าง ๆ ที่สำคัญ ได้แก่ 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และเส้นใยอาหาร นอกจากน้ีในเมล็ดข้าวยังมี
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพท่ี สารบางชนิดเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระที่ช่วยชะลอการเสื่อมของเซลล์ ลดความเสี่ยงการเกิด
มะเร็ง ได้แก่ แกมมาโอรีซานอล (gamma oryzanol) แอนโทไซยานิน 
(anthocyanin) วิตามินอีในกลุ่มโทโคฟีรอล ฟลาโวนอยด์ และฟีโนลิก 
เป็นต้น ซึ ่งสารเหล่านี ้เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Garcia et al., 2007) 
นอกจากนั้นยังมีธาตุเหล็ก ธาตุสังกะสี และวิตามินบี 1 วิตามินบี 2 
วิตามินบี 3 โอเมก้า 3 โอเมก้า 6 โอเมก้า 9 และสาร acylated steryl 
glucosides (ASGs) ช่วยการทำงานของอินซูลิน และควบคุมระดับน้ำตาล
ใ น เ ลื อ ด  ( Rice Family Thailand, 2023) ส า ร ไฟ โ ตส เ ต อ ร อ ล 
(phytosterol) หร ือ แพลนท์ สเตอรอล (plant sterol) เป ็นไฟโตนิว 
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เทรียนท์ (phytonutrient) หรือ สเตอรอลที ่ ได ้จากพืช จ ัดเป็นสาร
ธรรมชาติในกลุ่มของไตรเทอร์พีน (triterpene) มีโครงสร้างทางเคมีคล้าย
กับคอเลสเตอรอล (Moreau et al., 2002; Ostlund, 2002) พบในเมล็ด
ข้าวในส่วนจมูกข้าว รำข้าว และน้ำมันรำข้าว สารไฟโตสเตอรอลยังเป็น
องค์ประกอบส่วนหน่ึงของโมเลกุลโอรีซานอล ซ่ึงเป็นสารธรรมชาติ มีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ (Lampi et al., 1999) ช่วยทำให้ปริมาณคอเลสเตอรอล
ชนิดไม่ดี (LDL cholesterol) ในร่างกายให้ลดลง โดยที่ไม่มีผลกระทบกับ
คอเลสเตอรอลชนิดดี (HDL cholesterol) ซึ่งช่วยยับยั้งการอักเสบ และ
ยับยั้งการเกิดเนื้องอก (Nystrom et al., 2007) ป้องกันจากการเหนี่ยวนำ
การเกิดเซลล์มะเร็งได้ (Awad & Fink, 2000) ยับยั้งการเจริญเติบโตของ
เซลล์เนื้องอก ทำลายเซลล์มะเร็งเต้านม ป้องกันการเกิดโรคมะเร็งลำไส้
ใหญ่ และมะเร็งต่อมลูกหมากได้ (Tapiero et al., 2003) และมีหลาย
รายงานวิจัยที่บ่งชี้ว่า วิตามินอี (Debier & Larondelle, 2005; Yoshida et 
al., 2007) สารแอนโทไซยานิน (Wang et al., 2007; Sompong et al., 2011)  
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และสารประกอบฟีโนล ิก (Akinmoladun et al., 2007; Shen et al., 
2009; Butsat & Siriamornpun, 2010; Vichapong  et al., 2010; Walter 
et al., 2013) มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและช่วยป้องกันการเกิดมะเร็งได้ 

สารไฟโตสเตอรอลพบในธัญพืช ถั ่ว งา น้ำมันพืช เช่น น้ำมัน
ข้าวโพด น้ำมันทานตะวัน น้ำมันถั่วเหลือง น้ำมันมะกอก และน้ำมันงา 
เป็นต้น นอกจากนี้ยังพบในเมล็ดข้าวในส่วนจมูกข้าว รำข้าว และน้ำมัน 
รำข ้ าว (Van Hoed et al., 2006; Marangoni & Poli, 2010) อย ่ างไร 
ก็ตามการศึกษาไฟโตสเตอรอลในข้าวพันธุ์พื้นเมืองและข้าวเพื่อสุขภาพ 
ยังมีอยู ่อย่างจำกัด ดังนั ้น การวิจัยในครั้งนี ้ผู ้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษา 
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในข้าวพื้นเมืองและข้าวเพื่อสุขภาพบางสายพันธุ์ 
ซ่ึงข้อมูลดังกล่าวจะเป็นประโยชน์ในส่วนของการปรับปรุงพันธุ์ หรือนำไป
ส่งเสริมเกษตรกรปลูกขยาย และแปรรูปเพิ่มมูลค่าข้าวที่มีคุณภาพทาง
โภชนาการสูงเป็นอาหารเพื ่อสุขภาพ งานวิจัยครั ้งนี ้มีวัตถุประสงค์  
เพื ่อศึกษาปริมาณของสารไฟโตสเตอรอล วิตามินอี แอนโทไซยานิน 
สารประกอบฟีโนลิก และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระในเมล็ดข้าวกล้อง
บางสายพันธุ ์
 
วิธีดำเนินการวิจัย 
แผนการทดลอง 

นำเมล็ดข้าวแต่ละสายพันธุ์ท่ีผ่านการนวดและตากแดดให้แห้ง 
(ความชื้น 12-14 เปอร์เซ็นต์) มาสีให้เป็นข้าวกล้องด้วยเครื่องสีข้าว 
นำเมล็ดข้าวกล้องแต่ละพันธุ์ที่ได้ไปทำการบดให้ละเอียด ร่อนผ่าน
ตะแกรงร่อน (sieving) ขนาด 250 µm และเก็บตัวอย่างในถุงทบึแสง 
เพื่อนำไปวิเคราะห์หาปริมาณสารไฟโตสเตอรอลและสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพในห้องปฏิบัติการ โดยใช้แผนการทดลองแบบสุ ่มสมบูรณ์ 
(completely randomized design; CRD) จำนวน 3 ซ้ำ ประกอบด้วย 
เมล็ดข้าวกล้อง พันธุ ์โสมมาลี หอมพิมาย หอมใบเตย ไรซ์เบอร์รี่  
นิลสุร ินทร์ และทับทิมชุมแพ ทำการวิเคราะห์หาปริมาณไฟโต 
สเตอรอลและวิตามินอี ตามวิธ ีของ Thammapat et al. (2016) 
วิเคราะห์ปริมาณสารแอนโทไซยานินด้วยวิธี pH Different (Abdel-
Aal & Hucl, 1999) วิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
ท่ีสกัดได้ ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu method (Noreen et al., 2017) 
และวิเคราะห์กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH radical 
scavenging activity (Loypimai et al., 2015) 
การวิเคราะห์ข้อมูล  

วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance) ของข้อมูล
แต่ละลักษณะตามแผนการทดลองที่กำหนด และเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสถ ิต ิ  โดยใช ้ว ิธ ี  Least Significant Different (LSD)  
โดยใช้โปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติสำเร็จรูป Statistic version 8.0 

 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผลการวิจัย 

พันธุ์ข้าวที่แตกต่างกัน (Figure 1) มีผลทำให้ปริมาณไฟโตส 
เตอรอลแตกต่างกัน (Table 1) สารไฟโตสเตอรอลที่อยู ่ในรูปของ 
Campesterol Stigmasterol β-Sitosterol Δ5-Avenasterol Δ7-
Stigmasterol และ Δ7-Avenasterol ของข้าวพันธุ ์ต่างๆ มีความ
แตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง โดยมีค่าอยู่ในช่วง 144.6-
165.60 10.33-19.15 28.88-33.84 2.81-5.55 8.38-12.92 แ ล ะ 
2.56-4.59 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ ซ่ึงส่วนใหญ่อยู่ในรูปของ 

Campesterol, β-Sitosterol และ  Stigmasterol เท ่ าก ั บ  69.85 
14.53 และ 7.49 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ โดยที่ข้าวพันธุ์โสมมาลี หอม 
พิมาย และหอมใบเตยมีปร ิมาณไฟโตสเตอรอลทั ้งหมดส ูงสุด 
ตามลำดับ (223.32 222.83 และ 221.15 มิลลิกร ัมต่อ 100 กรัม 
ตามลำดับ) ซึ่งข้าวทั้ง 3 พันธุ์ดังกล่าวปริมาณไฟโตสเตอรอลทั้งหมดมี
ค่าสูงกว่าข้าวพันธุ ์ทับทิมชุมแพ ไรซ์เบอรี่ และนิลสุรินทร์ (215.90 
214.86 และ 214.70 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ) 

ปริมาณวิตามินอีที่พบในเมล็ดข้าวกล้องซ่ึงอยู่ในรูปของ α-
Tocopherol, β-Tocopherol, γ-Tocopherol, δ-Tocopherol, 
α-Tocotrienol และ γ-Tocotrienol ของข้าวพันธุ ์ต่าง ๆ มีความ
แตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (8.60-12.88 0.11-0.29 
5.10-5.79 0.11-0.31 44.18-54.92 103.20-118.58 มิลลิกรัมต่อ 
100 กร ัม ตามลำด ับ) แต ่ ไม ่พบว ิตาม ินอ ีท ี ่อย ู ่ ในร ูปของ β-
Tocotrienol และ δ-Tocotrienol พันธุ ์ข้าวแตกต่างกันมีผลทำให้
ปริมาณวิตามินอีแตกต่างกัน ส่วนมากพบว่าวิตามินอีอยู ่ในรูป γ-
Tocotrienol มากที่สุด เท่ากับ 62.19 เปอร์เซ็นต์ รองลงมา คือ α-
Tocotrienol เท่ากับ 28.63 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่วิตามินอีที่อยู่ในรูป 
α-Tocopherol γ-Tocopherol δ-Tocopherol แ ล ะ  β-
Tocopherol พบในปริมาณต่ำ เท่ากับ 5.82 3.11 0.13 และ 0.11 
เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ซึ่งข้าวพันธุ์โสมมาลีมีปริมาณวิตามินอีทั้งหมด
สูงที่สุด ซึ่งมีค่าสูงกว่าข้าวพันธุ์หอมพิมาย หอมใบเตย ทับทิมชุมแพ 
นิลสุรินทร์ และ ไรซ์เบอรี่ (Table 2) 

พันธุ์ข้าวต่างกันมีผลทำให้ปริมาณสารแอนโทไซยานินแตกต่าง
กันในทางสถิตอิย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (Table 3) โดยที่ข้าวพันธุ์นิลสุรินทร์
ปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงท่ีสุด รองลงมา คือ ไรซ์เบอรี่ และทับทิม
ชุมแพ ตามลำดับ (27.58 27.58 และ 21.71 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
ตามลำดับ) ซึ่งข้าวทั้ง 3 พันธุ์มีปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงกว่าข้าว
พันธุ์หอมพิมาย โสมมาลี และหอมใบเตย มีปริมาณสารแอนโทไซยา
นิน เท่ากับ 1.36 1.10 และ 0.98 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ 
เมื่อวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในเมล็ดข้าวกล้องของข้าว
พันธุ์ต่าง ๆ พบว่า มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง 
(Table 3) ข้าวพันธุ์หอมใบเตยมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
สูงที่สุด เท่ากับ 368.11 มิลลิกรัม GAE ต่อ 100 กรัม รองลงมาคือ 
พันธุ์หอมพิมาย และ โสมมาลี ตามลำดับ (336.98 327.83 มิลลิกรัม 
GAE ต่อ 100 กรัม ตามลำดับ) ส่วนข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ ทับทิมชุมแพ 
และ นิลสุรินทร์มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดอยู่ในปริมาณ 
308.84 274.99 และ 265.98 มิลลิกรัม GAE ต่อ 100 กรัม ตามลำดับ 
และจากการวัดกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระในเมล็ดข้าวกล้อง โดยวิธี 
DPPH พบว่า กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระในเมล็ดข้าวกล้องของข้าวพนัธุ์
ต่าง ๆ มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (Table 3) 
โดยที่ข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่มีกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระสูงที ่สุด เท่ากับ 
44.73 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ พันธุ์โสมมาลี หอมใบเตย นิลสุรินทร์ 
และ ทับทิมชุมแพ ตามลำดับ (43.29 43.48 42.24 และ 42.19 
เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ) ส่วนข้าวพันธุ์หอมพิมายมีกิจกรรมต้านอนุมูล
อิสระค่อนข้างต่ำ (38.67 เปอร์เซ็นต์) 
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Figure 1 Six rice varieties including Som Malee, Hom Pimai, Hom Baitoey, Riceberry, Ninsurin and Tubtim Chum Phae  
 
Table 1 Phytosterols in 6 rice varieties  

Varieties Campesterol 
(mg/100g) 

Stigmasterol 
(mg/100g) 

β-Sitosterol 
(mg/100g) 

Δ5-Avenasterol 
(mg/100g) 

Δ7-Stigmasterol 
(mg/100g) 

Δ7-Avenasterol 
(mg/100g) 

Total Phytosterol 
(mg/100g) 

Som Malee 165.60±1.18a1/ 10.33±0.53d 28.88±0.15c 5.55±0.49a 8.38±0.32d 4.59±0.39a 223.32±2.04a 
Hom Pimai 156.51±0.69b 17.12±0.81bc 30.37±0.45b 2.94±0.21b 12.92±0.35a 2.97±0.39cd 222.83±1.08a 
Hom Baitoey 154.74±0.45b 16.50±0.57c 30.96±0.27b 2.81±0.26b 12.13±0.20b 4.01±0.22ab 221.15±0.67a 
Riceberry 147.34±0.51c 17.77±0.22b 33.55±0.67a 2.99±0.15b 10.65±0.29c 2.56±0.21d 214.86±1.46b 
Ninsurin 144.68±2.14d 19.15±0.63a 33.84±1.19a 2.92±0.36b 11.52±050b 2.59±0.49d 214.70±5.11b 
Tubtim Chum Phae 148.18±0.39c 17.41±0.49bc 33.20±0.41a 2.95±0.31b 10.77±0.44c 3.39±0.33bc 215.90±1.13b 
Mean 152.84±0.89  16.38±0.54 31.80±0.53 3.36±0.30 11.06±0.35 3.35±0.34 218.79±1.77 
% 69.85 7.49 14.53 1.54 5.06 1.53 100.00 
F-test ** ** ** ** ** ** ** 
C.V. (%) 0.71 3.48 1.97 9.42 3.28 10.47 1.14 

1/Mean values ± standard deviation of determinations for triplicate samples. Values with different superscripts in each column were significantly different at 0.05 
probability level. ** = significant at P< 0.01. 
 
Table 2 Vitamin E in 6 rice varieties  

Varieties α-Tocopherol 
(mg/100g) 

β-Tocopherol 
(mg/100g) 

γ-Tocopherol 
(mg/100g) 

δ-Tocopherol 
(mg/100g) 

α-Tocotrienol 
(mg/100g) 

γ-Tocotrienol 
(mg/100g) 

Total vitamin E 
(mg/100g) 

Som Malee 10.99±0.42b1/ 0.11±0.02d 5.40±0.14bc 0.14±0.01c 53.76±2.24a 113.41±0.66b 183.80±1.19a 
Hom Pimai 10.48±0.32c 0.18±0.02c 5.79±0.16a 0.11±0.02c 54.92±0.95a 107.28±0.48d 178.76±1.11b 
Hom Baitoey 12.88±0.18a 0.11±0.02d 5.66±0.08ab 0.19±0.02b 49.72±0.74b 109.48±0.88c 178.04±0.08b 
Riceberry 9.66±0.12d 0.25±0.02ab 5.10±0.17d 0.28±0.03a 46.99±0.53c 103.29±0.89e 165.59±1.39c 
Ninsurin 8.60±0.15f 0.24±0.02b 5.37±0.18c 0.30±0.02a 44.18±0.40d 118.58±1.12a 177.29±1.03b 
Tubtim Chum Phae 9.18±0.20e 0.29±0.02a 5.74±0.11a 0.31±0.03a 54.35±0.48a 108.11±0.43cd 177.98±0.44b 
Mean 10.30±1.45 0.20±0.07 5.51±0.28 0.22±0.08 50.65±4.29 110.03±5.57 176.91±5.75 
% 5.82 0.12 3.11 0.13 28.63 62.19 100.00 
F-test ** ** ** ** ** ** ** 
C.V. (%) 2.45 9.69 2.63 9.72 2.17 0.71 0.66 

1/Mean values ± standard deviation of determinations for triplicate samples. Values with different superscripts in each column were significantly different at 0.05 
probability level. ** = significant at P< 0.01. 
 
Table 3 Anthocyanin total phenolics and free radical scavenging activity determined by DPPH method 

Varieties Anthocyanin 
(mg/100g) 

Total phenolics 
(mgGAE/100g) 

DPPH 
(% Inhibition) 

Som Malee 1.10±0.16d1/  327.83±4.44b 43.29±0.23b 
Hom Pimai 1.36±0.11d 336.98±7.03b 38.67±0.71d 
Hom Baitoey 0.98±0.16d 368.11±6.07a 43.48±0.45b 
Riceberry 27.58±0.52b 308.84±5.72c 44.73±0.46a 
Ninsurin 28.67±0.25a 265.98±10.78d 42.24±0.89c 
Tubtim Chum Phae 21.71±0.36c 274.99±8.78d 42.19±0.38c 
F-test ** ** ** 
C.V. (%) 2.18 2.38 1.32 

1/Mean values ± standard deviation of determinations for triplicate samples. Values with different superscripts in each column were significantly different at 0.05 
probability level. ** = significant at P< 0.01.
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จากการศึกษาครั้งนี้สารไฟโตสเตอรอลส่วนใหญ่อยู่ในรูปของ 
Campesterol, β-Sitosterol และ Stigmasterol ข้าวพันธุ ์โสม
มาลี หอมพิมาย และหอมใบเตยมีปริมาณไฟโตสเตอรอลทั้งหมดสูง
กว่าข้าวพันธุ ์ทับทิมชุมแพ ไรซ์เบอรี ่ และนิลสุร ินทร์ จากข้อมูล
ดังกล่าวเห็นได้ว่าข้าวกล้องที ่เป็นข้าวเจ้าเมล็ดข้าวกล้องสีขาวมี
ปริมาณของสารไฟโตสเตอรอลทั้งหมดในเมล็ดสูงกว่าข้าวกล้องที ่มีสี
แดง สีม่วง หรือสีดำ ซึ่งข้าวพันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย และหอมใบเตย
ท้ัง 3 สายพันธุ์เป็นข้าวเจ้าท่ีมีเมล็ดข้าวกล้องสีขาว ในขณะท่ีข้าวพันธุ์
ทับทิมชุมแพ ไรซ์เบอรี่ และนิลสุรินทร์ ซ่ึงเป็นข้าวเจ้าที่เมล็ดข้าวกล้อง
มีสีแดง สีม่วง และสีดำ ตามลำดับ Marangoni & Poli (2010) 
รายงานว่า มีปริมาณไฟโตสเตอรอลทั ้งหมดในเมล็ดข้าวเจ้า 30 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม แต่ปริมาณไฟโตสเตอรอลทั้งหมดจะพบใน
ปริมาณสูงท่ีสุดในน้ำมันรำข้าว เท่ากับ 1,830 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
เช่นเดียวกันกับ Van Hoed et al. (2006) พบว่า ปริมาณสารไฟโตส
เตอรอลพบมากในน้ำมันข้าวดิบ 2.94 เปอร์เซ็นต์ จากข้อมูลดังกล่าว
ชี้ให้เห็นว่าข้าวกล้องมีปริมาณของสารไฟโตสเตอรอลทั้งหมดอยู่ใน
ปริมาณต่ำเมื ่อเทียบกับปริมาณของสารไฟโตสเตอรอลทั้งหมดใน
น้ำมันรำข้าว ดังนั้น จำควรนำเอารำข้าวจากสายพันธุ์ที่มีปริมาณสาร
ไฟโตสเตอรอลสูงไปสกัดเป็นน้ำมันรำข้าว ในขณะเมล็ดข้าวเมล็ดข้าว
นำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวกล้องท่ีมีสารไฟโตสเตอรอลในปริมาณ
สูง อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณารูปของสารไฟโตสเตอรอลที่มีประโยชน์
มาก คือ β-Sitosterol ซึ่งสามารถป้องกันมะเร็งได้หลายชนิด เช่น 
มะเร็งต่อมลูกหมาก มะเร็งเต้านม และมะเร็งในลำไส้ใหญ่ พบว่า นิล
สุรินทร์ ไรซ์เบอรี่ และ ทับทิมชุมแพ มีปริมาณ β-Sitosterol สูงกว่า
ข้าวพันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย และ หอมใบเตย ซึ่งชี้ให้เห็นว่าปริมาณ
ของสารไฟโตสเตอรอลแต่ละรูปแบบที่มีอยู่ในเมล็ดข้าวแต่ละพันธุ์
แตกต่างกันออกไป  

วิตามินอีและสารประกอบฟีนอลิกได้รับความสนใจเพราะเป็น
สารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติซึ ่งปลอดภัยกว่าสารต้านอนุมูล
อิสระท่ีได้จากการสังเคราะห์ (Yim et al., 2013) จาการศึกษาในครั้ง
นี ้พบว่าปร ิมาณวิตามินอีซ ึ ่งอย ู ่ในร ูปของ α-Tocopherol β-
Tocopherol γ-Tocopherol δ-Tocopherol α-Tocotrienol 
และ γ-Tocotrienol ของข้าวพันธุ์ต่าง ๆ มีความแตกต่างกันในทาง
สถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง สายพันธุ์ข้าวแตกต่างกันมีผลทำให้ปริมาณ
ว ิตาม ินอ ีแตกต ่างก ัน ส่ วนมากพบว ่าว ิตาม ินอ ีอย ู ่ ในร ูป γ-
Tocotrienol มากที ่ส ุด (62.19 เปอร์เซ็นต์) รองลงมา คือ α-
Tocotrienol (28.63 เปอร์เซ็นต์) ซึ ่งข้าวพันธุ ์โสมมาลีมีปริมาณ 
วิตามินอีทั้งหมดสูงท่ีสุด ซ่ึงมีค่าสูงกว่าข้าวพันธุ์หอมพิมาย หอมใบเตย 
ทับทิมชุมแพ นิลสุรินทร์ และ ไรซ์เบอรี่  เช่นเดียวกันกับปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในเมล็ดข้าวกล้อง พบว่า ข้าวพันธุ์หอม
ใบเตยมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมดสูงที ่สุด รองลงมาคือ 
พันธุ์หอมพิมาย และ โสมมาลี ตามลำดับ ซึ่งมีค่าสูงกว่าข้าวพันธุ์นิล
สุรินทร์  ไรซ์เบอรี่ และทับทิมชุมแพ แต่ข้าวทั้ง 3 สายพันธุ์นี้กลับมี
ปริมาณของสารแอนโทไซยานินในปริมาณสูงกว่า 3 สายพันธุ์แรก จาก
ข้อมูลดังกล่าวแสดงให้เห็นว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูง
และสารแอนโทไซยานินขึ้นอยู่กับชนิดและสายพันธุ์ของข้าว และจาก 
 

การวัดกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระในเมล็ดข้าวกล้อง จำนวน 6 พันธุ์ โดย
วิธี DPPH พบว่า กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระในเมล็ดข้าวกล้องของข้าว
พันธุ์ต่าง ๆ มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง ข้าว
พันธุ์ไรซ์เบอรี่มีกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด รองลงมาคือ พันธุ์โสม
มาลี หอมใบเตย นิลสุรินทร์ และ ทับทิมชุมแพ ตามลำดับ ส่วนข้าว
พันธุ์หอมพิมายมีกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระต่ำกว่าข้าวพันธุ์อื่น ๆ Shen 
et al. (2009) ข้าวสีขาว ข้าวสีแดง และข้าวสีดำมีความสามารถใน
การต้านอนุมูลอิสระได้น้อยไปหามาก ตามลำดับ Walter et al. 
(2013) ได้ทำการศึกษาคุณสมบัติของการต้านอนุมูลอิสระในข้าวกล้อง 
ข้าวสีแดงและข้าวสีดำและผลจากกระบวนการแปรรูปข้าวพบว่า สาย
พันธุ์ข้าวที่แตกต่างกันส่งผลให้ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
และปริมาณฟินอลิกที ่ละลายได้ทั ้งหมดมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญ และจากงานวิจัยของ Sompong et al. (2011) ได้ศึกษา
ลักษณะทางกายภาพและคุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของ
ข้าวสีแดงและข้าวสีดำสายพันธุ์ไทย จีน และศรีลังกาพบว่า มีปริมาณ
แอนโทไซยานิน เท่ากับ 19.40-140.80 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และมี
ในข้าวดำมากที่สุด ส่วนปริมาณสารฟินอลิกท้ังหมดมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญของข้าวแต่ละสายพันธุ์ ซึ่งข้าวสายพันธุ์ไทยพบว่ามี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระได้สูงที่สุด 

จากการศึกษาในครั้งน้ีแสดงให้เห็นว่าพันธุ์ข้าวท่ีแตกต่างกันมี
ผลทำให้ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ได้แก่ สารไฟโตสเตอรอล 
วิตามินอี แอนโทไซยานิน และสารประกอบฟีนอลิกแตกต่างกัน และ
ส่งผลทำให้มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระแตกต่างกัน ซึ่งข้าวพันธุ์ที่มี
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระสูงน้ันอาจเป็นผลเน่ืองมาผลรวมของสาร
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลาย ๆ ชนิดรวมกัน ดังน้ัน การเลือกบริโภคข้าว
เพียงชนิดใดชนิดหนึ่ง อาจได้รับสารอาหารและสารที่ออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพไม่เพียงพอ การบริโภคข้าวเพื่อสุขภาพ หรือบริโภคข้าวเพื่อ
เป็นยา ควรเลือกบริโภคข้าวหลายชนิดร่วมกัน ซ่ึงอาจจะนำข้าวกล้อง
ที่มีสีเข้มมาผสมกับข้าวกล้องสีขาว เช่น ข้าวไรซ์เบอรี่ผสมกับข้าวโสม
มาลี หรือผสมกับข้าวหอมใบเตย เป็นต้น 
 
สรุปผลการวิจัย 

ข้าวพันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย และหอมใบเตยมีปริมาณไฟโตส
เตอรอลท้ังหมดสูงกว่าข้าวพันธุ์ทับทิมชุมแพ ไรซ์เบอรี่ และนิลสุรินทร์ 
ซึ่งข้าวพันธุ์โสมมาลีมีปริมาณวิตามินอีทั้งหมดสูงที่สุดและมีปริมาณ
มากกว่าข้าวพันธุ์อื ่น ๆ ในทางตรงกันข้ามข้าวพันธุ์นิลสุรินทร์กลับมี
ปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงท่ีสุด รองลงมา คือ ไรซ์เบอรี่ และทับทิม
ชุมแพ ตามลำดับ ซึ่งข้าวทั้ง 3 พันธุ์นี้ มีปริมาณสารแอนโทไซยานินท่ี
สูงกว่าข้าวพันธุ์หอมพิมาย โสมมาลี และหอมใบเตย ข้าวพันธุ ์หอม
ใบเตยมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดสูงท่ีสุด รองลงมาคือ พันธุ์
หอมพิมาย และ โสมมาลี ตามลำดับ โดยที่ข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่มีกิจกรรม
ต้านอนุมูลอิสระสูงที ่ส ุด รองลงมาคือ พันธุ ์โสมมาลี หอมใบเตย  
นิลสุรินทร์ ทับทิมชุมแพ และ หอมพิมาย ตามลำดับ พันธุ์ข้าวที่มีสาร
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพอยู่ในปริมาณสูงสามารถนำไปบริโภคเป็นข้าวเพื่อ
สุขภาพได้ โดยอาจนำไปแปรรูปเป็นข้าวกล้อง 3 สี หรือข้าวกล้อง
หลาย ๆ สี ตลอดทั้งนำไปแปรรูปเป็นข้าวกล้องงอกเพื่อเพิ่มปริมาณ
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพบางชนิดและเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ต่อไป 
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A B S T R A C T  

The objectives of this study were to quantify phytosterols and bio-active compounds and to 

determine antioxidant activity in some rice varieties. The experiment was laid out in a completely 

randomized design with three replications. Six rice varieties including Som Malee, Hom Pimai, 

Hom Baitoey, Riceberry, Ninsurin and Tubtim Chum Phae were analyzed for phytosterols, vitamin 

E, anthocyanins, total phenolics and antioxidant activity determined by DPPH method. Significant 
differences among rice varieties were observed for phytosterols, vitamin E, anthocyanins, total 

phenolics and antioxidant activity. Campesterol, β-sitosterol and Stigmasterol were found 

predominantly in rice grains accounting for 69.85, 14.53 and 7.49 % of total phytosterols, 
respectively. Som Malee, Hom Pimai and Hom Baitoey had the highest total phytosterols, 

respectively, and they were significantly higher than Riceberry, Ninsurin and Tubtim Chum Phae. 

γ-tocotrienol contributed to the largest proportion to total vitamin E in rice grain (62.19 %) 
followed by α-tocotrienol (28.63 %), whereas α-tocopherol, γ-tocopherol, δ-tocopherol and β-

tocopherol contributed to the smallest proportion of total vitamin E. Som Malee had the highest 

total vitamin E, which was significantly higher than other rice varieties. Ninsurin, Riceberry and 
Tubtim Chum Phae had the highest anthocyanin, respectively. Riceberry had the highest 

antioxidant activity followed by Som Malee, Hom Baitoey, Ninsurin, Tubtim Chum Phae and Hom 

Pimai, respectively. Differences bio-active compounds contributed to antioxidant activity 
indifferent rice varieties, and consuming only one rice variety may not provide sufficient bioactive 

compounds. Therefore, the rice consumption as functional or medicinal food, it is highly 

recommended to mix brown rice of more than one variety. The mixed brown rice between white 
and colored rice including Riceberry, Som Malee and Haum Baitoey as multigrain rice is 

recommended as an excellent option for healthy. 
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