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บทคััดย่่อ
		  การวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาองค์์ประกอบทางเคมีีและความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระของข้้าว 

พันัธุ์์�พื้�นเมืือง 3 ชนิิดคืือ ข้า้วจิ๊๊�บ มะลิิดำและดอกมะขาม เป็็นข้้าวพื้�นเมืืองที่่�มีคุีุณค่่าทางโภชนาการและเมื่่�อทำการวิเิคราะห์์

ปริิมาณองค์์ประกอบทางเคมีีพบว่่าสารองค์์ประกอบที่่�มีีปริิมาณมากที่่�สุุดในข้้าวจิ๊๊�บ ได้้แก่่ โซเดีียมเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 16.63 

มิิลลิิกรััม แมกนีีเซีียมเฉลี่่�ย เท่่ากัับ 135.33 มิิลลิิกรััม ข้้าวมะลิิดำมีีปริิมาณวิิตามิินบีี 1 เฉลี่่�ยเท่่ากัับ 0.48 มิิลลิิกรััม  

แคลซีียมเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 10.72 มิิลลิิกรััม เหล็็กเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 3.95 มิิลลิิกรััม สัังกะสีีเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 1.90 มิิลลิิกรััม ปริิมาณ 

ฟีีนอลิิกทั้้�งหมดเท่่ากัับ 463.73 mg GAE/100g extract และข้้าวดอกมะขามมีีปริิมาณบีี 2 เฉลี่่�ยเท่่ากัับ 0.24 มิิลลิิกรััม 

ฟอสฟอรััสเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 336.83 มิิลลิิกรััม โพแทสเซีียมเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 204.26 มิิลลิิกรััม ทองแดงเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 0.7 มิิลลิิกรััม 

อะไมโลสเฉลี่่�ยเท่่ากับั 16.62 มิลิลิกิรัมั ไนอะซิินเฉลี่่�ยเท่า่กับั 4.79  มิลิลิกิรัมั เมื่่�อวิเิคราะห์์ความสามารถในการต้้านอนุมุูลู

อิิสระด้้วยเทคนิิค DPPH และ FRAP พบว่่าข้้าวมะลิิดำมีีค่่ามากที่่�สุุดเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 82.44% และ 55.44 mg Fe/100g 

extract รองลงมาคืือ ข้้าวดอกมะขามเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 78.23% และ 52.18 mg Fe/100g ส่่วนข้้าวจิ๊๊�บน้้อยที่่�สุุดเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 

78% และ 51.96 mg Fe/100g ตามลำดัับ 

คำสำคััญ : ข้้าวพัันธุ์์�พื้้�นเมืือง  องค์์ประกอบทางเคมีี  ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ 

Abstract
		  The purpose of this research was to study the chemical constituents and antioxidant  

capacity of 3 rice landraces as follows: Jib rice, Mali-Dam rice and Dok-Makam rice was nutritious rice 

landrace and when analyzed by quantitative content found that the highest content of jib rice was 

the average sodium of 16.63 mg, average magnesium equal to 135.33 milligrams, Mali-Dam rice has 

an average vitamin B1 content of 0.48 mg, calcium 10.72 mg, iron 3.95 mg, zinc 1.90 mg, a total  

phenolic content of 463.73 mg GAE/100g extract and Dok-Makam rice contains B2 0.24 mg  

phosphorus 336.83 mg potassium 204.26 mg copper 0.7 mg amylose 16.62 mg and niacin 4.79 mg. 

Antioxidant capacity was analyzed by DPPH and FRAP techniques was found that the average Mali-dam 

rice was 82.44% and 55.44 mg Fe/100g extract, followed by the average Dok-Makam rice was 78.23% 

and 52.18 mg Fe/100g, while Jib rice the lowest was 78% and 51.96 mg Fe/100g respectively.  
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1. บทนำ
		ข้  ้าวเป็็นอาหารหลัักของคนทั้้�งโลก โดยประชากรกว่่าครึ่่�งโลกจะบริิโภคข้้าวเป็็นอาหารหลััก เนื่่�องจากข้้าวเป็็น

อาหารที่่�ให้้คาร์์โบไฮเดรต ซึ่่�งเป็็นแห่่งพลัังงานหลัักสำหรัับมนุุษย์์ (Radannielson et al., 2018) รวมทั้้�งยัังเป็็นธััญพืืช 

ที่่�สำคัญัและเป็็นพืืชเศรษฐกิจที่่�สำคััญของประเทศไทยที่่�ส่งออกไปจำหน่่ายยังัต่า่งประเทศ (Liu et al., 2017) และนอกจาก

จะมีี คาร์์โบไฮเดรต แล้้วข้้าวยัังมีี โปรตีีน ไขมััน วิิตามิินบีี และแร่่ธาตุุเป็็นองค์์ประกอบ และมีีสารอิินทรีีย์์ที่่�มีีประโยชน์์

ต่่อร่่างกาย เช่่น ไทอามีีน โทโคฟีีรอล ออไรซานอล และแอนโทไซยานิิน เป็็นต้้น (Booyaves et al., 2015) โดยสาร 

ดังักล่่าวมานี้้�มีบีทบาทสำคััญในระบบสรีีรวิทิยารัักษาสมดุุลของร่า่งกายสร้้างเสริมิสุขุภาพป้อ้งกันัโรคต่า่ง ๆ  เช่น่ทำหน้า้ที่่�

เป็็นสารต้้านอนุุมููลอิิสระลดความเสี่่�ยงในการเกิิดมะเร็็งและหลอดเลืือดหััวใจ ลดคอเลสเตอรอลและไตรกลีีเซอไรด์์  

(Mano et al., 1999)

		ป  ระเทศไทยมีีสายพัันธุ์์�ข้้าวที่่�หลากหลายทั้้�งสายพัันธุ์์�พื้้�นเมืืองและที่่�ปรัับปรุุงพัันธุ์์�โดยนัักวิิชาการ ทำให้้ 

พันัธุ์์�ข้า้วพื้้�นเมืืองไม่ไ่ด้รั้ับความสนใจเท่า่ที่่�ควร เกษตรกรส่ว่นใหญ่ม่ีแีนวโน้ม้สนใจข้า้วที่่�ปรับัปรุงุสายพันัธุ์์�มากกว่า่เนื่่�องจาก

ให้้ผลผลิิตที่่�สููง (Pholva et al., 2018) ทั้้�งที่่�ข้้าวพื้้�นเมืืองมีีข้้อดีีหลายอย่่างและเกษตรกรปลููกเพื่่�อบริิโภคในครััวเรืือน 

มายาวนาน ซึ่่�งพบว่่าข้้าวพื้้�นเมืืองหลายสายพัันธุ์์�มีีสีีเยื่่�อหุ้้�มเมล็็ดเมล็็ดแตกต่่างกััน เช่่น สีีแดง สีีดำ สีีม่่วง จะประกอบด้้วย

อาหารที่่�ค่่อนข้้างสููงเช่่น ข้้าวที่่�เมล็็ดสีีแดงจะมีีปริิมาณสารฟีีนอลิิกที่่�สููงระหว่่าง 66.8-422.2 mg/100 g (Shao et al., 

2015) นอกจากนี้้�ยังัเป็น็แหล่ง่ความหลากหลายทางพันัธุกุรรมและลักัษณะที่่�ดีหีลายประการ เช่น่ ต้า้นทานโรคและแมลง

ทนทานต่อ่สภาพแวดล้อ้มที่่�ไม่เ่หมาะสม เช่น่ ทนแล้ง้ ทนน้้ำท่ว่ม คุณุภาพเมล็ด็ดีแีละผลผลิติสููง เป็น็ต้้น ความหลากหลาย

ทางพัันธุุกรรมเป็็นฐานสำคััญยิ่่�งในการนำไปใช้้ปรัับปรุุงพัันธุ์์�ข้้าวพัันธุ์์�ดีีให้้มีีคุุณค่่าทางอาหารสููงเหมาะสำหรัับผู้้�บริิโภค 

ที่่�รัักสุุขภาพแล้้ว ยัังมีีการใช้้ประโยชน์์จากข้้าวพัันธุ์์�พื้้�นเมืืองในด้้านอื่่�น ๆ เช่่น ถนอมอาหาร สมุุนไพร เลี้้�ยงสััตว์์ แปรรููป

เป็็นขนมหรืือของหวาน ประกอบพิิธีีกรรม ทำสุุราพื้้�นบ้้าน และจำหน่่ายสร้้างรายได้้ให้้กัับครััวเรืือน จะเห็็นได้้ว่่าข้้าวพัันธุ์์�

พื้้�นเมืืองมีีประโยชน์์ในหลายด้้าน ทำให้้เกษตรกรส่่วนหนึ่่�งยัังคงเก็็บรัักษาและปลููกข้้าวพัันธุ์์�พื้้�นเมืืองไว้้

		  เกษตรในจัังหวััดบุุรีีรััมย์์ ได้้ทำการปลูกข้้าวข้าวพื้�นเมืือง สามสายพัันธุ์์�ที่่�พบมาก ได้้แก่่ ข้้าวจิ๊๊�บ ข้้าวมะลิิดำ  

ข้า้วดอกมะขาม (ปะกาอัลัปึลึ) เพื่่�อใช้บ้ริโิภคในครัวัเรืือนหรืือแปรรูปูจำหน่า่ยข้า้วเหล่า่นี้้�ข้า้วกล้อ้งจะมีสีีสีันัที่่�น่า่รับัประทาน 

มีีเยื่่�อหุ้้�มเมล็็ดสีีดำหรืือแดงที่่�ผิิวเปลืือกจะพบสารประกอบฟีีนอลิิกและมีีฤทธิ์์�ในการต้้านสารอนุุมููลอิิสระ (Walter et al., 

2013) แม้ว้่า่ข้า้วพื้้�นเมืืองในแต่ล่ะท้อ้งถิ่่�นจะมีคีวามหลากหลายของสายพันัธุ์์� มีลีักัษณะทางสัณัฐานวิทิยาต่า่งกันัไปก็ต็าม 

(Bhowmick and Nayak, 2000) และมีีรายงานวิิจััยของ Sutharut and Sudarat (2012) พบว่่าข้้าวพื้้�นเมืืองที่่�มีีสีีดำ  

สีีม่่วงจะมีีสารประกอบฟีีนอลิิก สารแอนโทไซยานิินที่่�สููงกว่่าข้้าวที่่�ผ่่านการขััดสีีและยัังมีีฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระที่่�สููงตามไป

ด้้วย ลดปริิมาณคลอเลสเตอรอล และช่่วยลดความเสี่่�ยงการเกิิดโรคเบาหวานได้้ (Wang and Xu., 2007) โดยทั่่�วไป

เกษตรกรในพื้้�นที่่�จะปลูกูข้า้วพื้้�นเมืืองในปริมิาณน้อ้ยมากเมื่่�อเทียีบกับัข้า้วพันัธุ์์�ส่ง่เสริมิเพื่่�อการค้า้ แต่ข่้า้วพื้้�นเมืืองทั้้�งสาม

สายพันัธุ์์�นั้้�นจะมีลีักัษณะเด่น่ คืือ เมล็็ดข้า้วกล้อ้งจะเรียีวยาว เมล็็ดมีีสีีสวยน่่ารับัประทานและที่่�สำคัญัคืือเป็น็ข้า้วที่่�สามารถ

ปรับัตัวัเข้า้กับัสภาพพื้้�นที่่�ปลูกูได้ด้ี ีทนต่อ่สภาพแวดล้อ้ม และโรคแมลงและเกษตรกรบางครัวัเรืือนจึงึยังัปลูกูไว้ ้ประกอบ

กับักระแสการตื่่�นตััวของผู้้�คนที่่�หันมาใส่่ใจสุุขภาพมากขึ้้�นอาหารเพื่่�อสุุขภาพจึึงเป็็นทางเลืือกหนึ่่�งที่่�เข้า้มามีีบทบาทสำคััญ

ของคนยุุคใหม่่เป็็นอย่่างมากโดยเฉพาะในกลุ่่�มที่่�มีีกำลัังซื้้�อสููงมีีโอกาสเลืือกได้้มากขึ้้�น ถึึงแม้้ราคาจะสููงกว่่าปกติิก็็ตาม จะ

พบว่่าข้้าวที่่�มีีสีีสัันต่่าง ๆ วางขายอยู่่�ทั่่�วไป กำลัังได้้รัับความนิิยมมากขึ้้�นและในปััจจุุบัันเห็็นได้้ชััดเจนว่่าข้้าวพัันธุ์์�ส่่งเสริิม 

เช่น่ ข้า้วขาวดอกมะลิิมีรีาคาตกต่่ำมากตัันละไม่่ถึงึหมื่่�นบาท ดังันั้้�นการวิเิคราะห์์หาองค์์ประกอบทางเคมีีและฤทธิ์์�การต้้าน

อนุมุูลูอิสิระในข้้าวพื้้�นเมืืองที่่�เกษตรกรปลูกจึงึเป็น็แนวทางหนึ่่�งในการศึึกษาเพิ่่�มเติิม นอกจากการศึึกษาด้้านสัณัฐานวิทิยา

เพื่่�อนำไปใช้้ประโยชน์์ด้้านการแปรรููปอาหารเพื่่�อสุุขภาพและยัังเป็็นการสร้้างคุุณค่่าข้้าวพื้�นเมืืองให้้เป็็นที่่�สนใจและช่่วย

อนุุรัักษ์์พัันธุ์์�ข้้าวพื้้�นเมืืองให้้คงอยู่่�ตลอดไป
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2. วิิธีีการทดลอง 
2.1	 การเก็็บตััวอย่่างข้้าวพื้้�นเมืือง
		ผู้้�  วิจัิัยได้้ทำการเก็็บข้้าวพื้�นเมืือง 3 สายพัันธุ์์�จากเกษตรกรที่่�ปลูกข้้าวพื้�นเมืือง ได้้แก่่ ข้้าวดอกมะขาม (ปะกาอััลปึึล) 

ข้้าวจิ๊๊�บ และข้้าวมะลิิดำ จากเกษตรกรที่่�ปลูกในจัังหวััดบุุรีีรััมย์์ ซึ่่�งเป็็นข้้าวใหม่่อายุุหลัังการเก็็บเกี่่�ยวไม่่เกิิน 1 เดืือน  

หลัังจากนั้้�นชั่่�งน้้ำหนัักข้้าวเปลืือกแต่่ละสายพัันธุ์์�แยกใส่่ถุุง ถุุงละ 1 กิิโลกรััม จััดเก็็บในตู้้�เย็็น (4 ± 1 องศาเซลเซีียส) รอ

การนำมาทดสอบ ก่่อนการทดสอบนำข้้าวเปลืือกออกจากตู้้�เย็็นทิ้้�งไว้้ที่่�อุุณหภููมิิห้้อง แล้้วจึงกะเทาะเอาเปลืือกออกด้้วย

เครื่่�องกะเทาะ พร้้อมทั้้�งคััดข้้าวหักออกเพื่่�อให้้ได้้ข้้าวเต็็มเมล็็ดทั้้�งหมดทดสอบความชื้้�นของข้้าวกล้้องเริ่่�มต้้นด้้วยการอบ 

โดยชั่่�งน้้ำหนัักข้้าวกล้้อง 30 กรััม อบที่่�อุุณหภููมิิ 120 ± 1 องศาเซลเซีียส 24 ชั่่�วโมง (AOAC, 2000)

2.2	 การสกััดสารจากตััวอย่่างข้้าว
		  นำตัวัอย่า่งข้า้วทั้้�งสามสายพันัธุ์์�ชนิดิละ 100 กรัมั มาบดให้ล้ะเอียีด แล้ว้นำไปแช่ใ่นเอทานอล 80% ในอัตัราส่ว่น 

1:5 W/V (ข้้าว : เอทานอล) นำไปบ่่มและเขย่่าด้้วยเครื่่�องเขย่่าด้้วยความเร็็วรอบ 150 รอบต่่อนาทีี อุุณหภููมิิ 31 องศา

เซลเซีียส เป็็นเวลา 24 ชั่่�วโมง จากนั้้�นนำไปแยกส่่วนใสออกด้้วยการปั่่�นเหวี่่�ยงที่่�ความเร็็วรอบ 3500 รอบต่่อนาทีี เป็็น

เวลา 10 นาทีี สารละลายที่่�ได้้นำไปทำให้้เข้้มข้้นด้้วยเครื่่�อง vacuum rotary evaporator ที่่�อุุณหภููมิิ 45 องศาเซลเซีียส 

นำสารสกััดหยาบไปเก็็บไว้้ที่่�อุุณหภููมิิ 4 องศาเซลเซีียสเพื่่�อใช้้ในการวิิเคราะห์์ต่่อไป

2.3	 การวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีี
		  ทำการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีีของข้้าวตััวอย่่าง โดยใช้้วิิธีีการของ AOAC (2000) ตามขั้้�นตอนดัังนี้้�

		  2.3.1	 การวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีีพื้้�นฐาน

			   2.3.1.1	 ความชื้้�นด้ว้ยการอบแห้ง้ตัวัอย่า่งข้า้ว 4 กรััม ในตู้้�อบลมร้้อนที่่�อุณุหภูมูิ ิ105 ± 5 องศาเซลเซียีส 

นานประมาณ 3 ชั่่�วโมง ทำให้้เย็็นตามวิิธีีการที่่�อธิิบายใน AOAC (2000) method No. 44-15 A

			   2.3.1.2	 เถ้้าด้้วยการเผาตััวอย่่างข้้าวเตาเผาอุุณหภููมิิ 550 ± 5 องศาเซลเซีียส 5 ชั่่�วโมงจนเหลืือเป็็น 

สีีเทาขาว ตามวิิธีีการที่่�อธิิบายใน AOAC (2000) method No. 08-01

			   2.3.1.3	 คาร์โ์บไฮเดรตโดยวิธีิีการที่่�รายงานโดย Onyeike et al. (1995) โดยวิธีิีการนี้้�จะนำ ผลรวมของ

ปริมิาณความช้ื้�น เถ้้าไขมััน โปรตีีน ของตััวอย่่างข้้าวที่่�วิเิคราะห์์ได้แ้ละลบออกจาก 100 ค่า่ที่่�ได้้คืือร้้อยละของคาร์์โบไฮเดรต

ในตััวอย่่าง

			   2.3.1.4	 โปรตีนีด้ว้ยการคำนวณปริมิาณไนโตรเจนในข้า้วด้ว้ย Kjeldahl’s method ตามวิธิีกีารที่่�อธิบิาย

ใน AOAC (2000) method No. 46-10 ร้้อยละของโปรตีีนถููกคำนวณโดยการคููณด้้วยไนโตรเจนแฟคเตอร์์ด้้วย 5.95 

			   2.3.1.5	 ไขมันัด้้วยการใช้ป้ิโิตรเลีียมอีีเทอร์์เป็็นตััวทำละลายใน Soxhlet apparatus ตามวิธีิีการที่่�อธิิบาย

ใน AOAC (2000) method No. 30-10.35

		  2.3.2	 วิิเคราะห์์ปริิมาณ Vitamin A, Vitamin B1, Vitamin B2 และ Vitamin E โดยวิิธีี AOAC (2000) 

		  2.3.3	 วิิเคราะห์์ปริิมาณแร่่ธาตุุประกอบด้้วย Calcium (Ca), Sodium (Na)และ Iron (Fe) โดยวิิธีี In house 

method based on AOAC (2000) by Inductively Couple Plasma-Optical Emission Spectrometer (ICP-OES)

2.4	 ปริิมาณอะไมโลส (Amylose content)
		  การตรวจสอบปริิมาณอะไมโลสนั้้�นตรวจวััดจากสีีที่่�เกิิดจากการทำปฏิิกิิริิยาระหว่่างแป้้งข้้าวและสารละลาย

ไอโอดีนี โดยวัดัจากค่า่การดูดูกลืืนแสง 620 นาโนเมตร ซึ่่�งค่า่การดูดูกลืืนแสงที่่�แตกต่า่งกันันั้้�นจะบอกถึงึระดับัของปริมิาณ 

อะไมโลสในแป้้งข้้าว (Juliano, 1971)

2.5	 การทดสอบเพื่่�อหาปริิมาณฟีีนอลทั้้�งหมด
		  การหาปริิมาณฟีีนอลทั้้�งหมด (Total Phenolic Content; TPC)  โดยวิิธีี Folin-Ciocalteu โดยใช้้กรดแกลลิิก 

เป็็นสารมาตรฐาน ใช้้ตััวอย่่างสารสกััด 0.4 มิิลลิิลิิตรเติิม 10 % Folin-Ciocalteu reagent ปริิมาตร 2 มิิลลิิลิิตร เขย่่า



42

ISSN 1906-1889วารสารวิิจััย ปีีที่่� 16 ฉบัับที่่� 1 มกราคม - มิิถุุนายน 2566

ให้้เข้้ากััน ทิ้้�งไว้้ 5 นาทีี จากนั้้�นเติิม 7.5% Na
2
CO

3
 ปริิมาตร 1.6 มิิลลิิลิิตร ผสมให้้เข้้ากััน วางไว้้ที่่�อุุณหภููมิิห้้องและมืืด 

เป็็นเวลา 2 ชั่่�วโมง จึึงนำสารละลายส่่วนใสไปวััดวััดค่่าการดููดกลืืนแสงที่่�ความยาวคลื่่�น 760 nm โดยใช้้เครื่่�อง UV-Vis 

spectrophotometer (Moogngarm and Saetung, 2010)

2.6	 การทดสอบความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระด้้วยวิิธีี DPPH 
		  นำตััวอย่่างสารสกััดหยาบจากข้้าวทั้้�ง 3 ชนิิด ปริิมาตร 0.5 มิิลลิิลิิตร เติิมลงในหลอดทดลองขนาดเล็็ก จากนั้้�น

เติิม DPPH (2,2-diphenyl-1-icrylhydrazyl) ความเข้้มข้้น 0.1 mM ปริิมาตร 1.5 มิิลลิิลิิตร ผสมให้้เข้้ากัันด้้วยเครื่่�อง 

vortex mixer เป็็นเวลา 10 นาทีี บ่ม่ในที่่�มืืด ที่่�อุณุหภูมูิหิ้อ้งเป็น็ เวลา 30 นาทีี แล้้ววัดัค่า่การดูดูกลืืนแสงที่่�ความยาวคลื่่�น 

516 nm โดยใช้้เครื่่�อง UV-Vis spectrophotometer โดยใช้้กรดแอสคอบิิกเป็็น positive control คำนวณ % Radical 

scavenging activity จากสููตร (Jandaruang et al., 2012)

					     Acontrol - Asample				    % Radical scavenging activity  =  ______________ x 100
					     Acontrol

2.7	 การวิิเคราะห์์ผลทางสถิิติิ
		  วิิเคราะห์์ความแปรปรวนตามแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ Completely Randomized Design; CRD) 

และเปรีียบเทีียบความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยด้้วยวิิธีี DMRT (Duncan’s New Multiple Range Test) ที่่�ระดัับความ 

เชื่่�อมั่่�น 95 เปอร์์เซ็็นต์์

3. ผลการทดลอง
		  ลัักษณะค่่าสีีของข้้าวกล้้อง

		ลั  ักษณะของค่่าสีีข้้าวกล้้อง พบว่่าค่่าความสว่่าง (L*) ของข้้าวกล้้องมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ 

(P < 0.05) ข้้าวที่่�มีีค่่าความสว่่างสููงที่่�สุุดคืือ ข้้าวดอกมะขาม เท่่ากัับ 34.83 น้้อยที่่�สุุดคืือ ข้้าวมะลิิดำ เท่่ากัับ 17.48 ค่่า

สีี a* มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P<0.05) ส่่วนมากอยู่่�ในเกณฑ์์บวกแสดงว่่ามีีลัักษณะสีีแดงเจืือปนใน

เมล็็ด ค่่า a* สููงที่่�สุุดคืือ ข้้าวจิ๊๊�บ เท่่ากัับ 12.19 น้้อยที่่�สุุดคืือ ข้้าวมะลิิดำ เท่่ากัับ 4.20 ส่่วนค่่าสีี b* มีีความแตกต่่างกััน

อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P < 0.05)  ค่่าสีี b* สููงที่่�สุุดคืือ ข้้าวจิ๊๊�บ เท่่ากัับ 12.85 น้้อยที่่�สุุดคืือ มะลิิดำ เท่่ากัับ 3.15 

(Table 1)

Table 1 The colors of brown rice 

	 Varieties		  Colour

		  L*	 a*	 b*

	 Jib	 26.26	 12.19	 12.85

	 Mali-dam	 17.48	 4.20	 3.15

	 Dok-Makam	 34.83	 6.32	 8.51

	 C.V.(%)	 2.56	 3.31	 4.74

		  การศึึกษาองค์์ประกอบทางเคมีีของข้้าว	

		  ผลการศึึกษา เปรียีบเทียีบองค์์ประกอบทางเคมีีและคุุณค่่าทางโภชนาการของข้้าวพื้้�นเมืืองทั้้�ง 3 สายพันัธุ์์�พบว่่า 

ข้้าวดอกมะขาม มีีโปรตีีน โพแทสเซีียม ฟอสฟอรััส ทองแดง อะไมโลส ไนอะซิินและปริมาณฟีีนอลิิกทั้้�งหมดมากที่่�สุด 

เฉลี่่�ยเท่่ากัับ 8.68 กรััม 204.26 มิิลลิิกรััม 336.83 มิิลลิิกรััม 0.7 มิิลลิิกรััม 16.62 กรััม4.79 มิิลลิิกรััมและ 449.83mg 

GAE/100g extract ตามลำดัับ ส่่วนข้้าวมะลิิดำมีีไขมัันรวมและคาร์์โบไฮเดรตรวม แคลเซีียม เหล็็ก สัังกะสีี มากที่่�สุุด 

เฉลี่่�ยเท่า่กับั 3.37 กรััม 75.80 กรััม 10.72 มิลิลิกิรัมั 3.95 มิลิลิิกรัมั 1.90  มิลิลิกิรัมัตามลำดับั  ส่ว่นข้้าวจิ๊๊�บมีีคาร์โ์บไฮเดรต 
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แมกนีีเซีียม โซเดีียม แมกนีีเซีียมมากที่่�สุุด เฉลี่่�ยเท่่ากัับ 74.41 กรััม 135.33 มิิลลิิกรััม 16.63 มิิลลิิกรััม และ 135.33 

มิิลลิิกรััม ตามลำดัับ (Table 2)

Table 2 Chemical compositions of Local rice Varieties

Chemical composition		  Local rice Varieties		  C.V. (%)

	 Jib 	 Mali-dam	 Dok-Makam	

Energy (kcal)	 355.43	 361.86	 352.16	 1.79

Moisture (g)	 11.47 b	 11.53 b	 12.34 a	 1.92

Protein (g)	 7.28 c	 7.79 b	 8.68 a	 1.26

Total Fat (g)	 0.37 c	 3.37 a	 1.52 b	 6.51

Total Carbohydrate (g)	 74.41 a	 75.80 a	 70.60 b	 1.60

Ash (g)	 1.35 a	 0.98 c	 1.41 a	 3.60

Vitamin B1 (mg)	 0.41	 0.48	 0.37	 1.64

Vitamin B2 (mg)	 0.21	 0.20	 0.24	 15.05

Calcium (mg)	 9.74 b	 10.72 a	 8.80 c	 4.33

Phosphorus (mg)	 326.23 ab	 319.33 b	 336.83 a	 1.93

Sodium (mg)	 16.63 a	 11.83 b	 10.50 b	 6.81

Potassium (mg)	 200.70	 203.25	 204.26	 1.15

Magnesium (mg)	 135.33 a	 130.68 ab	 127.53 b	 2.05

Iron (mg)	 1.08 c	 3.95 a	 1.27 b	 3.36

Zinc (mg) 	 1.69 c	 1.90 a	 1.79 b	 2.49

Copper (mg)	 0.29 b	 0.29 b	 0.7 a	 9.88

Amylose (g)	 14.97 b	 14.53 b	 16.62 a	 2.84

Niacin (mg)	 3.85 b	 3.99 b	 4.79 a	 4.50

Total Phenolic content (mg GAE/100g extract)	 452.33	 463.73	 449.83	 3.09

Remark: Values followed by the same letter in the same row are not significantly different (p < 0.05)

		  ผลการวิิเคราะห์์ความสามารถการต้้านอนุุมููลอิิสระ

		  การวิเิคราะห์์ความสามารถในการต้้านอนุุมูลูอิิสระของข้้าวสามสายพัันธุ์์�มีความแตกต่่างกัันทางสถิิติ ิ(p < 0.05)

ซึ่่�งวิิเคราะห์์ด้้วยวิิธีี DPPH และ FRAP พบว่่าข้้าวมะลิิดำมีีค่่ามากที่่�สุุดเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 82.44% และ 55.44mg Fe/100g 

extract รองลงมาคืือ ข้้าวดอกมะขามเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 78.23% และ 52.18 mg Fe/100g ส่่วนข้้าวจิ๊๊�บน้้อยที่่�สุดเฉลี่่�ย

เท่่ากัับ78% และ 51.96 mg Fe/100g ตามลำดัับ (Table 3) 

Table 3 Antioxidant activity	

                             Rice varieties	 DPPH	 FRAP

	 (%)	 (mg Fe/100g extract)

Jib	 78.00 b	 51.96 b

Mali-Dam	 82.44 a	 55.44 a

Dok-Makam	 78.23 b	 52.18 b

C.V. (%)	 1.24	 1.01

Remark: Values followed by the same letter in the same column are not significantly different (p < 0.05)
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4. วิิจารณ์์ผล
		ข้  ้าวพื้้�นเมืืองทั้้�ง 3 สายพัันธุ์์� ได้้แก่่ ข้้าวจิ๊๊�บ มะลิิดำและดอกมะขาม เป็็นข้้าวที่่�มีีเยื่่�อหุ้้�มเมล็็ดสีีแดง หรืือสีีม่่วง 

เป็น็ข้้าวที่่�มีความสามารถในการต้้านอนุุมูลูอิิสระได้้ เมื่่�อวิเิคราะห์์ความสามารถในการต้้านอนุุมูลูอิิสระด้้วยเทคนิิค DPPH 

และ FRAP พบว่่าข้้าวหอมมะลิิดำ มีีความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระมากที่่�สุุด เนื่่�องจากในข้้าวชนิิดนี้้�มีีสารแอนโท

ไซยานิินในปริิมาณที่่�สููง แอนโทไซยานิินมีีความสััมพัันธ์์เชิิงบวกกัับความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระ (Sutharut and 

Sudarat,  2012) โดยสารนี้้�จะสะสมอยู่่�บริเิวณเยื่่�อหุ้้�มเมล็ด็ข้า้ว ดังันั้้�นข้า้วที่่�มีปีริมิาณแอนโทไซยานินิสูงูจะมีคีวามสามารถ

ในการต้้านอนุุมููลอิิสระสููงด้้วย (Mattioli et al., 2012) รองลงมาคืือ ข้้าวจิ๊๊�บและข้้าวดอกมะขาม ตามลำดัับ แสดงให้้

เห็น็ว่า่ ข้า้วพันธุ์์�พื้�นเมืืองเป็น็แหล่ง่ความหลากหลายทางพันัธุกุรรมและลักัษณะที่่�ดีหลายประการ เช่น่ ความต้า้นทานโรค

และแมลง ความทนทานต่่อสภาพแวดล้้อม คุุณภาพเมล็็ดและผลผลิิต คุุณค่่าทางโภชนาการสููง ป้้องกัันและรัักษาโรค 

บางชนิิดได้้ เป็็นต้้น ซึ่่�งความหลากหลายทางพัันธุุกรรมเป็็นฐานสำคััญยิ่่�งในการนำไปใช้้ปรัับปรุุงพัันธุ์์�ข้้าวเพื่่�อให้้ได้้ข้้าว

พัันธุ์์�ดีีและมีีคุุณค่่าทางโภชนาการสููง ข้้าวพัันธุ์์�พื้้�นเมืืองต่่างสายพัันธุ์์�กัันจะมีีคุุณค่่าทางโภชนาการหรืือมีีสารอาหารที่่�เป็็น

ประโยชน์์แตกต่่างกัันออกไป (Pimratch et al., 2015) จากการศึึกษาชี้้�ให้้เห็็นว่่า ข้้าวพื้้�นเมืืองต่่างสายพัันธุ์์�กัันมีีปริิมาณ

สารอาหารความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระ และปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกทั้้�งหมดแตกต่่างกััน เนื่่�องจาก 

ข้้าวพื้้�นเมืืองต่่างสายพัันธุ์์�กัันจะมีีองค์์ประกอบทางเคมีีที่่�แตกต่่างกััน สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ Goufo and Trinade 

(2014) ในข้้าวสีีต่่าง ๆ พบว่่ามีีสารสำคััญในการต้้านอนุุมููลอิิสระ เช่่น กรดฟีีนอลิิก ฟลาโวนอยด์์ แอนโทไซยานิิน  

โปรแอนโทไซยานิิดิิน โทโคฟีีรอล โทโคไตรอีีนอล แกมมาออริิซานอลและกรดไฟติกและสารเหล่่านี้้�ยัังขึ้้�นกัับการ

เปลี่่�ยนแปลงระหว่า่งกระบวนการสร้า้งเมล็ด็ข้า้วแตกต่า่งกันั หรืือขึ้้�นอยู่่�กับัสายพันัธุ์์�ของข้า้ว หรืือสภาพแวดล้อ้มที่่�เกี่่�ยวข้อ้ง 

เช่่นงานวิิจััยของ Maksup (2014) พบว่่า การขาดน้้ำส่่งผลต่่อการสัังเคราะห์์รงควััตถุุที่่�จำเป็็นต่่อการสัังเคราะห์์แสง 

ของข้้าว ได้้แก่่ คลอโรฟิิลล์์ a คลอโรฟิิลล์์ b และแคโรทีีนอยด์์ นอกจากนี้้�ยัังพบว่่าระดัับการแสดงออกของสารพัันธุุกรรม

หรืือยีีนที่่�ควบคุุมการทำงานของระบบแสง ได้้แก่่ ยีีน OEC1 ยีีน PsbP และยีีน PsaE มีีระดัับการแสดงออกลดลงอย่่าง

ชัดัเจนเมื่่�อต้น้ข้า้วขาดน้้ำ ยีนีดังักล่า่วมีหน้า้ที่่�สำคัญัในขั้้�นตอนเริ่่�มต้น้ของกระบวนการสังัเคราะห์แ์สง ส่ง่ผลให้ก้ระบวนการ

สร้า้งน้้ำตาลและแป้้งเพื่่�อใช้ใ้นการเจริิญพัฒันาของต้้นข้า้ว รวมถึึงการสะสมแป้้งในเมล็็ดลดลงอีีกด้ว้ย ดังันั้้�นจึงึมีผีลทำให้้

ปริิมาณสารอาหาร ความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระและปริิมาณสารประกอบฟีีนอลิิกทั้้�งหมดแตกต่่างกััน ซึ่่�งจะเห็็น

ได้้จากงานของ Shokrzadeh and Ebadi (2006) ได้้ศึึกษาการต้้านอนุุมููลอิิสระของเมล็็ดข้้าวทั้้�ง 4 ชนิิด คืือ Tarom, 

Khazar, Neda และ Sadri พบว่่า ข้้าว Tarom มีีฤทธิ์์�ในการต้้านอนุุมููลอิิสระได้้สููงสุุด เนื่่�องจากข้้าว Tarom มีีสีีเข้้ม  

นั่่�นคืือ มีีแอนโทไซยานิินปริิมาณสููงทำให้้มีีฤทธิ์์�ในการต้้านอนุุมููลอิิสระได้้สููงกว่่าชนิิดอื่่�น ๆ นอกจากนี้้� Chung and Shin 

(2007) ได้้ศึึกษาการต้้านอนุุมููลอิิสระของข้้าว 5 สายพัันธุ์์�โดยใช้้เอทิิลแอลกอฮอล์์ความเข้้มข้้น 80% ในการสกััดเป็็นเวลา 

30 นาทีีที่่�อุุณหภููมิิห้้อง จากการทดลองพบว่่า ข้้าวสายพัันธุ์์� Oryza sativa cv. Heugjinjubyeo มีีฤทธิ์์�ในการเป็็นสาร

ต้้านอนุุมููลอิิสระสููงสุุดเมื่่�อวิิเคราะห์์ด้้วยวิิธีี DPPH ซึ่่�งสอดคล้้องกัับ Dechklong  (2021) อธิิบายว่่าข้้าวพื้้�นเมืืองของไทย

หลายสายพันัธุ์์�เป็น็ข้า้วที่่�มีโีภชนาการสูงู เนื่่�องจากมีคีวามหลากหลายของสีเียื้้�อหุ้้�มเมล็ด็ เมื่่�อกะเทาะเปลืือกข้า้วจะมีสีีีเยื่่�อ

หุ้้�มเมล็็ดที่่�แตกต่่างกััน ซึ่่�งจะสััมพัันธ์์กัับปริิมาณสารอาหารที่่�จำเป็็นต่่อร่่างกาย เช่่น สารสีีม่่วงสััมพัันธ์์กัับแอนโทไซยานิิน 

(anthocyanin) แกมมาออริิซานอล ( -oryzanol) สารประกอบฟีีนอลิิก (phenolic compound) โทโคฟีีรอล  

(tocopherol) โทโคไทรอีีนอล (tocotrienol) และฟลาโวนอยด์์ (flavonoid) เป็็นต้้น ซึ่่�งสารเหล่่านี้้�มีีคุุณสมบััติิในการ

ต้้านอนุุมููลอิิสระ ช่่วยลดความเสี่่�ยงการเกิิดมะเร็็ง ช่่วยชะลอการเสื่่�อมของเซลล์์ นอกจากนี้้�เยื่่�อหุ้้�มเมล็็ดยัังอุุดมไปด้้วย 

วิิตามิินบีี 1 บีี 2 บีี 3 โอเมก้้า 6 โอเมก้้า 9 รวมทั้้�งแร่่ธาตุุต่่าง ๆ  เช่่น เหล็็ก สัังกะสีี (Walter and Marchesan, 2011) 

นอกจากนี้้�ในข้า้วที่่�บริโิภคพบว่า่ ข้า้วกล้อ้งหรืือที่่�เรียีกว่า่ข้า้วเต็ม็เมล็ด็เป็น็ผลจากการกำจัดัเปลืือกชั้้�นนอกที่่�กินิไม่่ได้แ้ละ

แตกต่่างจากข้้าวขาวทั่่�วไป ซึ่่�งรวมถึึงจมููกข้้าว รำข้้าว และเอนโดสเปิิร์์ม ทั้้�งนี้้�ขึ้้�นอยู่่�กัับสีีคล้้ำต่่าง ๆ ของชั้้�นนอก ข้้าว

สามารถจำแนกได้้เป็็นสีีดำ สีีม่่วง สีีแดง ฯลฯ (Ciulu et al., 2018) ซึ่่�งมีีคุุณสมบััติิในการส่่งเสริิมสุุขภาพและโภชนาการ

หลายอย่่าง (Shao and Bao, 2015) ตััวอย่่างเช่่น ในการศึึกษาของ Hallfrisch et al., (2003)  พบว่่าช่่วยลดความเสี่่�ยง
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ต่่อโรคหััวใจและหลอดเลืือด เนื่่�องจากการเพิ่่�มประสิิทธิิภาพของการรัับประทานอาหารประเภทธััญพืืชไม่่ขััดสีีในอาหาร

ประจำวััน นอกจากนี้้�การบริิโภคข้้าวกล้้องงอกเป็็นอาหารได้้รัับการพิิสููจน์์แล้้วว่าให้้ผลดีีในการรัับมืือกัับภาวะซึึมเศร้้า 

ความเกลีียดชัังและความเหนื่่�อยล้้าในกลุ่่�มมารดาที่่�ให้้นมบุุตร (Sakamoto and Hayashi, 2007)  นอกจากนี้้�ยัังมีี 

คุุณสมบััติิในการต้้านโรคเบาหวานและมีีประโยชน์์ต่่อสุุขภาพมากมาย ซึ่่�งมีีความเกี่่�ยวข้้องโดยตรงกัับปริิมาณพอลิิฟีีนอล

ในองค์์ประกอบทางเคมีีในข้้าวกล้้อง รวมทั้้�งกรดไฮดรอกซีีเบนโซอิิก กรดไฮดรอกซีีซิินนามิิก และกลุ่่�มสารฟลาโวนอยด์์ 

เป็็นต้้น (Ciulu et al., 2018) 

5. สรุุปผล
		  จากการศึึกษาลัักษณะของค่่าสีีข้้าวกล้้องมีีค่่าความสว่่าง (L*) แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (P < 0.05) 

คืือ ข้้าวดอกมะขามมีีค่่าความสว่่างสููงที่่�สุุดเท่่ากัับ 34.83 น้้อยที่่�สุุดคืือ ข้้าวมะลิิดำ เท่่ากัับ 17.48 เมื่่�อวิิเคราะห์์ 

องค์์ประกอบทางเคมีีพบว่่าข้้าวจิ๊๊�บมีีปริิมาณแร่่ธาตุุที่่�สำคััญหลายชนิิด เช่่น โซเดีียมและแมกนีีเซีียมเฉลี่่�ยในปริิมาณที่่�สููง 

สำหรัับข้้าวมะลิิดำมีีปริิมาณวิิตามิินบีี 1 เฉลี่่�ยเท่่ากัับ 0.48 มิิลลิิกรััม แคลเซีียมเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 10.72 มิิลลิิกรััม เหล็็กเฉลี่่�ย

เท่่ากัับ 3.95 มิิลลิิกรััม สัังกะสีีเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 1.90 มิิลลิิกรััม ปริิมาณฟีีนอลิิกทั้้�งหมดเท่่ากัับ 463.73 (mg GAE/100g 

extract) และข้้าวดอกมะขามมีีปริมาณบีี 2 เฉลี่่�ยเท่่ากัับ 0.24 มิิลลิิกรััม ฟอสฟอรััสเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 336.83 มิิลลิิกรััม 

โพแทสเซีียมเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 204.26 มิิลลิิกรััม ทองแดงเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 0.7 มิิลลิิกรััม อะไมโลสเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 16.62 มิิลลิิกรััม 

ไนอะซิินเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 4.79 มิิลลิิกรััม เมื่่�อวิิเคราะห์์ความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระด้้วยเทคนิิค DPPH และ FRAP 

พบว่่าพบว่่า ข้้าวมะลิิดำมีีค่่ามากที่่�สุุดเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 82.44% และ 55.44 mg Fe/100g extract รองลงมาคืือ  

ข้้าวดอกมะขามเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 78.23% และ 52.18 mg Fe/100g ส่่วนข้้าวจิ๊๊�บน้้อยที่่�สุุดเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 78% และ 51.96 mg 

Fe/100g ตามลำดัับ ข้้าวพัันธุ์์�พื้้�นเมืืองทั้้�ง 3 ชนิิดมีีทั้้�งวิิตามิินและแร่่ธาตุุที่่�จำเป็็นต่่อร่่างกายจึึงควรได้้รัับการส่่งเสริิม 

ให้้บริิโภคมากขึ้้�นและควรได้้รัับการพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มสำหรัับผู้้�สููงอายุุต่่อไป

6. กิิตติิกรรมประกาศ
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ในจัังหวััดบุุรีีรััมย์์ จนทำให้้งานวิิจััยสำเร็็จด้้วยดีี 
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