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บทคดัย่อ 
 

การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือวิเคราะห์หาสมบติัทางกายภาพ ทางเคมี ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและกิจกรรม
การตา้นอนุมูลอิสระของขา้วกลอ้งพ้ืนเมืองจงัหวดัตรังเพ่ือเป็นแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ 
การศึกษาคร้ังน้ีใชข้า้วกลอ้งพ้ืนเมืองในจงัหวดัตรังประกอบดว้ย 7 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่  ขา้วเบายอดม่วง ขา้วลูกปลา 
ขา้วช่อมุด ขา้วงวงชา้ง ขา้วหอยสังข์ ขา้วนางขวิด และขา้วนางเอก ผลการวิเคราะห์ พบว่า ขา้วกลอ้งแต่ละพนัธ์ุ 
มีสมบติัทางกายภาพและทางเคมีท่ีแตกต่างกนัโดยองคป์ระกอบหลกัของขา้วทั้ง 7 สายพนัธ์ุ คือ ค่าสี L* (ความ
สว่าง) อยูร่ะหว่าง 60.81-66.08 ค่า a* (สีแดง) อยู่ระหว่าง 4.78-6.19 และค่า b* (สีเหลือง) อยู่ระหว่าง 19.45-24.78 
และองคป์ระกอบเคมี เช่น เถา้ ไขมนั ความช้ืน โปรตีนและคาร์โบไฮเดรตอยู่ระหว่างร้อยละ 1.25-1.75, 1.63-2.41, 
8.60-11.83, 6.38-8.79 และ 75.42-79.88 ตามล าดบั ส่วนปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของขา้วกลอ้งพ้ืนเมืองทั้ง 7 สาย
พนัธ์ุ มีค่าตั้งแต่ร้อยละ 16.53-66.67 และ 0.85-2.45 mg Ferulic Acid/g DW ตามล าดบัซ่ึงขา้วกลอ้งพนัธ์ุเบายอดม่วง
มีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและค่ากิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระสูงสุด ดงันั้นขา้วกลอ้งพนัธ์ุเบายอดม่วงเหมาะท่ีจะ
น าไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพต่อไป 
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ABSTRACT 
 

This research aimed to evaluate physical properties, chemical properties, total phenolic content and  
anti-oxidant activity of indigenous brown rice in Trang province as a guideline for the development of healthy 
food products. Seven brown rice varieties in Trang province, which were Baoyodmong, Chomud, Huangchang, 
Hoysang, Nangkwit and Nangaek, were used in this research. The results indicated that each brown rice variety 
has different physical and chemical properties. The physical properties show color value of seven brown rice 
varieties as followings: L*(brightness) is between 60.81-66.08, a*(red) is between 4.78-6.19 and b*(yellow) is 
between 19.45-24.78. The proximate analysis such as ash, fat, moisture, protein and carbohydrate is between 
1.25-1.75, 1.63-2.41, 8.60-11.83, 6.38-8.79 and 75.42-79.88, respectively. Moreover, antioxidant activity and 
total phenolic content of these brown rice varieties are 16.53-66.67 and 0.85-2.45 mg ferulic acid/g dry weight, 
respectively. Baoyodmong has the highest antioxidant activity and total phenolic content. Therefore, this brown 
rice variety is suitable to develop for healthy food products in the future. 
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บทน า 
ขา้วถือเป็นอาหารหลกัในการด ารงชีวิตของ

คนไทยและคนในแถบเอเชียโดยขา้วจดัเป็นพืชท่ีมี
ความหลากหลายในด้านพันธ์ุและมีเอกลักษณ์
เฉพาะท่ีโดดเด่นตามสภาพภูมิประเทศท่ีเพาะปลูก
และเป็นแหล่งรวมของคุณค่าทางอาหารหลายๆ อย่าง 
เช่น คาร์โบไฮเดรต โปรตีน วิตามิน ใยอาหาร แร่ธาตุ 
โซ เ ดียม โพแทสเ ซียม แคลเซียม ฟอสฟอรัส 
แมกนีเซียม เหล็ก สังกะสี ทองแดง รวมไปถึงสาร
ตา้นอนุมูลอิสระต่างๆ เช่น สารกลุ่มฟีนอลิก ปริมาณ
สารอาหารเหล่าน้ีจะข้ึนอยู่กบัสายพนัธ์ุและการขดัสี
ขา้ว (ป่ินธิดา และคณะ, 2560) ขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมืองเป็น
พนัธ์ุขา้วท่ีใช้ปลูกกนัมาแต่ดั้งเดิมและนิยมบริโภค
หรือใช้ประโยชน์ในทอ้งถ่ินเท่านั้น เน่ืองจากมกัมี
ขอ้จ ากดัในดา้นผลผลิตท่ีต ่าท าใหเ้กษตรกรส่วนใหญ่
นิยมใชพ้นัธ์ุขา้วใหม่ๆ ท่ีไดจ้ากการปรับปรุงพนัธ์ุซ่ึง
ให้ผลผลิตสูงกว่าขา้วพ้ืนเมืองภาคใต ้(ขา้วสังข์หยด 
เล็บนก เฉ้ียง ทับทิมชุมแพ กระดังงา ฯลฯ) ปลูก

ประมาณ 500,000-600,000 ไร่/ปี  และมีผลผลิต
มากกว่า 300,000-400,000 ตัน/ปี ท าให้ชาวนามี
รายไดป้ระมาณ 100,000 บาท/ไร่/ปี (อสัวิน, 2561) 
อย่างไรก็ตามข้าวพันธ์ุพ้ืนเมืองมีลกัษณะเด่นบาง
ประการ เช่น คุณภาพ การหุงต้มและรับประทาน 
ความหอม และความสามารถในการปรับตัวเขา้กบั
สภาพแวดลอ้มจึงมีความจ าเป็นตอ้งอนุรักษพ์นัธ์ุขา้ว
เหล่าน้ีไวไ้ม่ให้สูญพนัธ์ุและสามารถจะน ามาใช้ใน
การศึกษาวิจยัพฒันาพนัธ์ุทั้งในปัจจุบนัและอนาคต 
ปัจจุบันน้ีข้าวพนัธ์ุพ้ืนเมืองก าลงัได้รับความสนใจ
เป็นอย่างมากในแง่ของการน ามาใช้เป็นอาหารเพ่ือ
สุขภาพ เภสัชกรรม เคร่ืองส าอาง และอุตสาหกรรม
การแปรรูปซ่ึงเป็นแนวทางท่ีจะช่วยเพ่ิมมูลค่าข้าว
และสร้างรายไดใ้หก้บัเกษตรกร ขา้วพ้ืนเมืองไทยแต่
ละพนัธ์ุมีความแตกต่างกนัทั้งในลกัษณะทางสัณฐาน
วิทยา ลกัษณะทางการเกษตร และองค์ประกอบทาง
โภชนาการ เป็นท่ีทราบกันดีว่าสีของข้าวกล้องมี
ความสัมพนัธ์กบัคุณค่าทางโภชนาการ โดยพนัธ์ุขา้ว
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ท่ีขา้วกลอ้งมีสีเขม้มกัจะมีคุณค่าทางโภชนาการสูง
กว่าพนัธ์ุท่ีมีขา้วกลอ้งสีขาว (สมทรง และคณะ, 
มปป.) 

จงัหวดัตรังตั้งอยู่ทางภาคใตฝ่ั้งตะวนัตกมี
พ้ืนท่ีเหมาะสมกับการปลูกข้าวท่ีลุ่มแม่น ้ าตรัง ลุ่ม
แม่น ้ าปะเหลียนและลุ่มแม่น ้ าคลองนางนอ้ยซ่ึงเป็น
ลุ่มน ้ าสาขาของแม่น ้ าตรัง ในอดีตมีการท านาในทุก
สภาพพ้ืนท่ีจากภูเขาสู่ทะเล เน่ืองจากคนตรังไดรั้บ
บทเรียนทางธรรมชาติภัยแลง้ น ้ าท่วมผลผลิตข้าว
เสียหายต่อเน่ืองกนัหลายปีท าให้เกิดภาวะอดอยาก
หลายคร้ังจึงมีความตระหนกัในเร่ืองความมัน่คงทาง
อาหารเป็นส าคัญ ในสภาพภูมิศาสตร์การท านาท่ี
แตกต่างกนั ตั้งแต่บนภูเขา ท่ีราบระหว่างหุบเขา ท่ี
ราบบนควน ท่ีราบลุ่มแม่น ้ า ท่ีราบชายทะเล รวมถึง
บนเกาะท าใหจ้งัหวดัตรังในอดีตมีพนัธ์ุขา้วพ้ืนเมือง
หลากหลายสายพนัธ์ุกระจายอยู่เต็มพ้ืนท่ี สายพนัธ์ุ
ขา้วตรังท่ีมีศกัยภาพในการพฒันาและเป็นขา้วประจ า
จงัหวดัตรัง ไดแ้ก่ ขา้วเบายอดม่วง ขา้วลูกปลา ขา้ว
ช่อมุด ขา้วงวงชา้ง ขา้วหอยสงัข ์ขา้วขาวรวงยาว ขา้ว
นางขวิด ข้าวนางเอกและข้าวเบาข้ีควาย (ส าราญ, 
2560) แต่ในส่วนคุณค่าทางโภชนาการในพนัธ์ุขา้ว
เหล่าน้ีก็ยงัไม่มีขอ้มูลการศึกษา มีเพียงขอ้มูลจากค า
บอกเล่ามาจากอดีตเท่านั้น ซ่ึงคุณค่าทางโภชนาการ
เป็นตวัแปรท่ีส าคญัท่ีสุดในการบริโภคอาหารอย่าง
สมดุล อย่างไรก็ตามคุณค่าทางโภชนาการของเมล็ด
ขา้วหรือปริมาณขององค์ประกอบทางเคมีของขา้วมี
ผลมาจากพนัธ์ุ สภาวะการปลูก การเก็บเก่ียวและ
กระบวนการแปรรูปจากข้าวเปลือกเป็นข้าวกลอ้ง
ข้าวสาร การวิ เคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมี
โดยทั่วไปใช้วิธีการวิเคราะห์ปริมาณองค์ประกอบ
ทางเคมีโดยประมาณ (Proximate analysis) เพ่ือหา
องคป์ระกอบทางเคมีหรือสารอาหารหลกัท่ีมีในขา้ว 
คือ โปรตีน ไขมนั ใยอาหาร เถา้และคาร์โบไฮเดรต
เป็นหลัก องค์ประกอบทางเคมีของข้าวมีผลต่อ

คุณภาพของขา้วทั้ งในลกัษณะข้าวเปลือก ข้าวสาร 
และขา้วกลอ้ง โดยมีคาร์โบไฮเดรตซ่ึงมีสตาร์ชเป็น
หลกัในสัดส่วนต่างๆ กนั ข้ึนอยู่กบัชนิดของขา้วท า
ใหข้า้วมีลกัษณะในการหุงตม้และคุณภาพในการกิน
ต่างกันไป ตลอดจนมีผลต่อคุณค่าทางอาหาร 
เน่ืองจากเป็นแหล่งสะสมพลงังานส าหรับโปรตีนใน
ขา้วยงันบัว่าเป็นแหล่งอาหารโปรตีนหลกัซ่ึงจะช่วย
ในการ เจริญเติบโตส าหรับผูบ้ริโภคในประเทศท่ี
บริโภคขา้วเป็นอาหารหลกั ส่วนไขมนัในขา้วจะอยู่
ในกลุ่มไขมนัท่ีมีรูปร่างหยดกลมโดยอยู่รวมกบัเม็ด
สตาร์ชและโปรตีนในชั้นแอลิวโรนและคพัภะจะมี
ผลในการเส่ือมเสียขณะเก็บรักษาเมล็ด รวมทั้งเมล็ด
ท่ีแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต่์างๆ และน ้ าหรือความช้ืนมี
ผลต่อคุณภาพขา้วในการเก็บรักษา (เชาวนีพร และ
คณะ, 2560) นอกจากสารอาหารหลักน้ีแล้วย ังมี
ขอ้มูลวา่ขา้วพ้ืนเมืองเป็นแหล่งหน่ึงของธาตุอาหารท่ี
มีประโยชนต่์อสุขภาพ ไดแ้ก่ กรดฟีนอลิก และสารฟ
ลาโวนอยด์ ซ่ึงมีสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ 
(antioxidant) ท่ีก าลงัเป็นกระแสของผูบ้ริโภคใน
ปัจจุบนั (ป่ินธิดา และคณะ, 2560) 

ดงันั้นงานวิจยัในคร้ังน้ีจึงมุ่งเน้นวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการในเบ้ืองตน้ ไดแ้ก่ การวิเคราะห์
ปริมาณความช้ืน เถา้ ไขมนั โปรตีน คาร์โบไฮเดรต 
วิตามิน แร่ธาตุ ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและกิจกรรม
การตา้นอนุมูลอิสระของขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมืองตรังเพ่ือ
เป็นข้อมูลทางวิชาการเพ่ิมเติมให้แก่ข้าวสายพนัธ์ุ
เหล่าน้ีในการน าไปพิจารณาส่งเสริมการปลูกแก่
เกษตรกรและการแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่าต่อไป 

 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. การเตรียมตวัอย่างข้าว  
 น าตวัอย่างขา้วเปลือกของพนัธ์ุขา้วพ้ืนเมือง
ตรัง ต.นาขา้วเสีย อ.นาโยง จ.ตรัง มาแปรสภาพเป็น
ขา้วกลอ้งดว้ยเคร่ืองสีขา้ว (ตารางท่ี 1) จากนั้นน าขา้ว
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กลอ้งท่ีไดไ้ปบรรจุในถุงพลาสติกชนิดอะลูมิเนียม
ฟอยด์ ปิดผนึกให้เรียบร้อยแลว้น าไปเก็บรักษาไวท่ี้
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ก่อนด าเนินการวิเคราะห์

คุณ ค่ าทา งโภชนาการและ กิจกรรมการต้า น
ออกซิเดชนั 

 
ตารางที่ 1  ขา้วพ้ืนเมืองตรัง 

ล าดบั ช่ือพนัธ์ุ ข้าวเปลือก ข้าวกล้อง 

1 เบายอดม่วง 

 

 

 

 

2 

 

นางขวิด   

3 

 

ช่อมุด   

4 

 

ลูกปลา   

5 

 

หอยสงัข ์   

6 

 

งวงชา้ง   

7 

 

นางเอก   

 
2. วเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของข้าวกล้อง
พื้นเมือง 
 น าตวัอย่างขา้วเปลือกของพนัธ์ุขา้วพ้ืนเมือง
ตรังจากขอ้ 1 มาแปรสภาพเป็นขา้วกลอ้งดว้ยเคร่ืองสี
ขา้ว จากนั้นน าขา้วกลอ้งท่ีไดไ้ปวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการดงัน้ี  
 2.1 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีพ้ืนฐาน 
โดยวิธี AOAC (2000) ดงัน้ี 
      - ความช้ืนดว้ยการอบแหง้ตวัอย่างขา้ว 4 กรัม ใน
ตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 1055 C ตามวิธีการท่ี 
อธิบายใน AOAC (2000) method No. 44-15 A. 

      - โปรตีนด้วยการค านวณปริมาณ
ไนโตรเจนในขา้วดว้ย Kjeldahl’s method ตามวิธีการ
ท่ีอธิบาย 
ใน AOAC (2000) method No. 46-10. ร้อยละของ
โปรตีนถูกค านวณโดยการคูณด้วยไนโตรเจนแฟค
เตอร์ดว้ย 5.95 

      - ไขมนัดว้ยการใช้ปิโตรเลียม อีเทอร์
เป็นตวัท าละลายใน Soxhlet apparatus ตามวิธีการท่ี
อธิบาย 
ใน AOAC (2000) method No. 30-10.35 
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       - เถา้ด้วยการเผาตัวอย่างข้าวเตาเผา
อุณหภูมิ 5505 C จนเหลือเป็นสีเทาขาว ตาม
วิธีการท่ีอธิบาย 
ใน AOAC (2000) method No. 08-01 

       - คาร์โบไฮเดรตโดยวิธีการท่ีรายงาน
โดย Onyeike et al. (1995) โดยวิธีการน้ีจะน าผลรวม
ของปริมาณความช้ืน เถา้ ไขมนั โปรตีน ของตวัอย่าง
ขา้วท่ีวิเคราะห์ไดแ้ละลบออกจาก 100 ค่าท่ีได ้คือ 
ร้อยละของคาร์โบไฮเดรตในตวัอยา่ง 
 2.2 วิเคราะห์ปริมาณ Vitamin A, Vitamin 
B1, Vitamin B2 และ Vitamin E โดยวิธี AOAC 
(2000)   
 2.3 วิเคราะห์ปริมาณแร่ธาตุ ประกอบดว้ย 
Calcium (Ca), Sodium (Na) และ Iron (Fe) โดยวิธี In 
house method based on AOAC (2000) by 
Inductively Couple Plasma-Optical Emission 
Spectrometer (ICP-OES) 
3. วเิคราะห์ปริมาณฟีนอลกิทั้งหมดและกจิกรรมการ
ต้านออกซิเดชันของข้าวกล้องพื้นเมือง 
 น าขา้วกลอ้งขา้วพ้ืนเมือง เช่นเดียวกบัขอ้ 2 
ไปบดให้เป็นผงโดยใช้เคร่ืองบดชนิดโม่แห้งแล้ว
น าไปร่อนผ่านตะแกรงร่อนแป้งขนาด 0.25 mm น า
แป้งท่ีได้ไปสกัดสารต้านออกซิเดชันโดยใช้เอทา
นอล 60% v/v (Chooklin, 2013) แลว้น าสารสกดัท่ีได้
ไปวิเคราะห์หาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระและ
กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระดงัน้ี  

 3.1 การตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกทั้งหมด (Total phenolic content) ตามวิธีของ 
Singleton et al. (1999) 
 3.2 การวิเคราะห์กิจกรรมการจบักบัอนุมูล
อิสระ (Radical scavenging activity) โดยใช ้DPPH 
test และรายงานผลในรูปของ Scavenging ability 
(%) ตามวิธีของ Brand-Williams et al. (1995) 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ 
1. ผลการศึกษาคุณลกัษณะทางกายภาพ 
 การศึกษาคุณลกัษณะทางกายภาพของขา้ว
กลอ้งพ้ืนเมืองตรัง (ภาพท่ี 1) พบว่า ตวัอย่างขา้ว
กลอ้งพ้ืนเมืองตรังมีค่าสี L* (ความสว่าง) อยู่ระหว่าง 
60.81-66.08 ค่า a* (สีแดง) อยู่ระหว่าง 4.78-6.19 
และค่า b* (สีเหลือง) อยู่ระหว่าง 19.45-24.78 (ตาราง
ท่ี 2) โดยขา้วกลอ้งงวงชา้งมีค่าความสว่างสูงสุด ขา้ว
กลอ้งนางขวิดและขา้วกลอ้งเบายอดม่วงมีความเป็นสี
แดงสูงสุด ขา้วกลอ้งนางขวิดมีความเป็นเหลืองสูงสุด 
นิพทัธา และ วริพสัย ์(2553) พบว่า ขา้วกลอ้งมีค่าสี 
L*, a* และ b* เฉล่ียเท่ากบั 86.63, 1.17 และ 12.42 
ตามล าดบั ส่วนขา้วขาวมีค่าสี L*, a* และ b* เฉล่ีย
เท่ากบั 94.00, -0.11 และ 5.90 ตามล าดบั โดยสาย
พนัธ์ุ ชนิดและปริมาณของรงควตัถุท่ีมีอยู่ในบริเวณ
เ ยื่ อ หุ้ ม เ น้ื อ เ ม ล็ ด เ ป็ น ปั จ จั ย ท่ี ส่ ง ผ ล ต่ อ ก า ร
เปล่ียนแปลงค่าสีของขา้ว (สญัชยั, 2552) 

 
 



290 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 12(2) : 285-296 (2563) 
 

                            
ภาพที่ 1  ขา้วกลอ้งพ้ืนเมืองตรัง 

 
ตารางที่ 2  ค่าสีของขา้วกลอ้งพ้ืนเมือง 

พนัธ์ุข้าวพื้นเมือง 
ค่าสี 

L* a* b* 
งวงชา้ง 66.08±0.13a 4.78±0.07c 22.29±0.24c 
เบายอดม่วง 60.81±0.43f 6.03±0.10a 19.45±0.07e 
หอยสงัข ์ 64.41±0.15d 4.90±0.30c 22.42±0.50c 
นางขวิด 61.01±0.29f 6.19±0.09a 24.78±0.47a 
ช่อมุด  65.57±0.08b 4.53±0.02d 21.30±0.01d 
นางเอก 61.81±0.13e 5.43±0.05b 22.96±0.06b 
ลูกปลา 64.89±0.06c 5.31±0.03b 22.23±0.02c 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวสดมภแ์สดงถึงความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั (p≤ 0.05) 
 
2. ผลการศึกษาคุณลกัษณะทางเคม ี

การศึกษาคุณลกัษณะทางเคมีของขา้วกลอ้ง
พ้ืนเมืองตรัง พบว่า ตวัอย่างขา้วกลอ้งพ้ืนเมืองตรังมี
ค่าองค์ประกอบทางเคมีประกอบด้วย เถ้า ไขมัน 
ความช้ืน โปรตีนและคาร์โบไฮเดรตอยู่ระหว่างร้อย
ละ 1.25-1.75, 1.63-2.41, 8.60-11.83, 6.38-8.79 และ 
75.42-79.88 ตามล าดบั (ตารางท่ี 3) Juliano (1993) 
วิเคราะห์ปริมาณองคป์ระกอบทางเคมีของขา้วกลอ้ง 

พบว่ า  ปริมาณร้อยละ เถ้า  ไขมัน  โปรตีนและ
คาร์โบไฮเดรตเท่ากบั 1.0-1.5, 1.6-2.8, 7.1-8.3 และ 
73-87 ตามล าดบั Zubair et al. (2015) วิเคราะห์
องคป์ระกอบทางเคมีของขา้วกลอ้งสายพนัธ์ุ miniket 
ในบังกลาเทศ พบว่า ปริมาณร้อยละเถ้า  ไขมัน 
ความช้ืน โปรตีนและคาร์โบไฮเดรตเท่ากับ 1.23, 
1.82, 13.03, 7.28 และ 75.86 ตามล าดบั Verma and 
Srivastav (2017) วิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของ
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ขา้วกลอ้งสายพนัธ์ุท่ีมีกล่ินหอมและไม่มีกล่ินหอมใน
อินเดีย พบว่า ปริมาณร้อยละเถ้า ไขมัน ความช้ืน 
โปรตีนและคาร์โบไฮเดรตเท่ากบั 0.35-0.73, 0.06-
0.92, 8.90-13.57, 6.87-9.53 และ 75.87-82.70 
Abubakar et al. (2018) วิเคราะห์องคป์ระกอบทาง
เคมีของขา้วกลอ้งสายพนัธ์ุมาเลเซีย พบว่า ปริมาณ
ร้ อ ย ล ะ เ ถ้ า  ไ ข มัน  ค ว า ม ช้ื น  โ ป ร ตี น แ ล ะ
คาร์โบไฮเดรต เท่ากบั 0.39-1.83, 3.45-8.90, 10.57-
12.89, 7.83-11.00 และ 67.48-77.51 ตามล าดับ 
เชาวนีพร และคณะ (2560) วิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางเคมีของข้าวกลอ้งพันธ์ุพ้ืนเมือง จังหวดัพทัลุง 
พบว่า ปริมาณร้อยละเถา้ ไขมนั ความช้ืน โปรตีน
และคาร์โบไฮเดรต เท่ากบั 1.41, 1.76, 12.47, 7.56 
และ 76.81 ตามล าดบั 

2.1 ปริมาณเถ้า  
ขา้วกลอ้งหอยสังขมี์ปริมาณเถา้ต ่าสุด (ร้อย

ละ 1.25) ส่วนขา้วกลอ้งเบายอดม่วงปริมาณเถา้สูงสุด 
(ร้อยละ 1.75) โดยปริมาณเถา้ของขา้วสามารถใชเ้ป็น
เคร่ืองช้ีคุณภาพของขา้วไดเ้น่ืองจากปริมาณเถา้ คือ 
สารประกอบอนินทรีย์ท่ีเหลืออยู่หลงัจากท่ีเผาให้
สารประกอบอินทรีย์สลายไปหมดแล้ว ซ่ึงอาจจะ
บ่งช้ี ไดว้า่มีแร่ธาตุในขา้วมากนอ้ยเท่าไร โดย Juliano 
(1993) ได้รายงานว่า ปริมาณเถ้าของข้าวกล้อง
โดยทัว่ไปจะอยู่ในช่วงร้อยละ 1.0-1.5 และปริมาณ
เถา้ของข้าวกลอ้งพ้ืนเมืองตรังท่ีท าการวิเคราะห์มี
ความแตกต่างกนั 

2.2 ปริมาณไขมนั 
ข้าวกล้องหอยสังข์มีปริมาณไขมันต ่าสุด 

(ร้อยละ 1.63) ส่วนขา้วกลอ้งเบายอดม่วงมีปริมาณ
ไขมันสูงสุด (ร้อยละ 2.41) โดยไขมันท่ีอยู่ในข้าว
ส่วนใหญ่ คือ กลุ่มของไตรกลีเซอไรด์ฟอสฟอลิพิด 
ไกลโคลิพิดและเทอร์พีนอยด์จัดเป็นไขมันท่ี มี
คุณภาพดีเน่ืองจากมีปริมาณกรดไขมนัท่ีไม่อ่ิมตวัสูง 
(Linoleic acid และ Oleic acid) มีสารแกมม่าออไรซา

นอล (Gamma Oryzanol) ช่วยในการควบคุมระดบั
โคเลสเตอรอลในเส้นเลือด ช่วยในการเจริญเติบโต
ของทารกในครรภ์ เด็กแรกเกิดและเด็กเล็กปริมาณ
ไขมนัในขา้วมีรายงาน พบว่า จะอยู่ในช่วงตั้งแต่ร้อย
ละ 0.2-2.0 ซ่ึงข้ึนอยู่กับชนิดและสภาวะการปลูก 
(เชาวนีพร และคณะ, 2560) โดยปริมาณไขมนัในขา้ว
พันธ์ุพ้ืนเมืองตรังมีค่าอยู่ในระดับมาตรฐานของ
ปริมาณไขมนัในขา้วโดยทัว่ไป 

2.3 ปริมาณความช้ืน 
ขา้วกลอ้งนางเอกมีปริมาณความช้ืนต ่าสุด 

(ร้อยละ 8.60) ส่วนขา้วกลอ้งเบายอดม่วงมีปริมาณ
ความช้ืนสูงสุด (ร้อยละ 11.97) โดยปริมาณความช้ืน
ของขา้วนั้นเป็นผลมาจากสภาวะการเพาะปลูก การ
เกบ็เก่ียวผลผลิต ความช้ืนสามารถบ่งช้ีถึงอายุการเก็บ
รักษาขา้ว ขา้วท่ีมีความช้ืนสูงจะเส่ือมคุณภาพไดเ้ร็ว
ข้ึนและท าใหป้ริมาณสารอาหารเกิดการเปล่ียนแปลง
แต่ถา้หากขา้วท่ีเก็บเก่ียวมีความช้ืนน้อยจะมีผลให้
การเกบ็รักษาขา้วมีระยะเวลาเพ่ิมข้ึนและลดการเส่ือม
คุณภาพได ้(อรอนงค์, 2547) ระดบัความช้ืนของขา้ว
ท่ียอมรับวา่ปลอดภยัต่อการเก็บรักษาขา้วท่ีเหมาะสม
คือร้อยละ 13 ซ่ึงจะเก็บไดดี้ภายใน 6 เดือน ปริมาณ
ความช้ืนของขา้วกลอ้งพ้ืนเมืองตรังท่ีท าการวิเคราะห์
มีความแตกต่างกนั 

2.4 ปริมาณโปรตนี 
ขา้วกลอ้งหอยสังข์มีปริมาณโปรตีนต ่าสุด 

(ร้อยละ 6.38)  ส่วนข้าวกล้องนางเอกมีปริมาณ
โปรตีนสูงสุด (ร้อยละ 8.79) และไม่แตกต่างข้าว
กลอ้งเบายอดม่วงและข้าวกลอ้งนางขวิด (ร้อยละ 
8.45 และ 8.43) โปรตีนเป็นองค์ประกอบทางเคมีท่ี
ส าคัญในขา้ว รองลงมาจากคาร์โบไฮเดรต โดยใน
ขา้วแต่ละสายพนัธ์ุจะมีปริมาณโปรตีนท่ีแตกต่างกนั
ไปโดยสภาพแวดลอ้มในการเพาะปลูกเป็นปัจจัย
ส าคัญต่อปริมาณโปรตีนในข้าว เช่น การใส่ปุ๋ย
ไนโตรเจนในระยะต่างๆ ขณะท่ีขา้วเจริญเติบโตมีผล
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ต่อการสร้างโปรตีนในเมลด็ขา้วโดยเฉพาะในขณะท่ี
ขา้วก าลงัออกดอกจะเพ่ิมปริมาณโปรตีนในเมลด็ขา้ว
ได ้นอกจากน้ีระยะการปลูกท่ีสั้น สภาพอากาศท่ีมี
เมฆปกคลุมมากในขณะท่ีสร้างเมลด็ เช่น ฤดูฝน จะมี
ผลท า ให้ป ริ ม าณโปร ตีนใน เมล็ดข้ า ว สู ง ข้ึ น 
สภาพแวดลอ้มท่ีผิดปกติบางช่วง เช่น มีเกลือหรือ
เบสในดินสูง อุณหภูมิสูงหรือต ่ามากจะท าให้เมล็ด
ขา้วมีโปรตีนสูงข้ึนได ้(Juliano, 1993) ซ่ึงโปรตีนจะ
เกิดข้ึนตามส่วนต่างๆ ของเมล็ด และจะมีมากในชั้น
เปลือกหุ้มเมล็ดและเน้ือเมล็ดด้านนอกมากกว่าใจ
กลางเมล็ด โดยในข้าวจะมีปริมาณโปรตีนเป็น
องค์ประกอบร้อยละ 7.1-8.3 (อรอนงค์, 2547) จาก
การศึกษาปริมาณโปรตีนในขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมืองตรัง 
พบว่า โดยส่วนใหญ่มีปริมาณโปรตีนท่ีค่อนขา้งสูง
ซ่ึงมีปริมาณโปรตีนสูงกว่าร้อยละ 7.1 คือ ขา้วกลอ้ง
นางเอก ขา้วกลอ้งเบายอดม่วง ขา้วกลอ้งนางขวิดและ
ขา้วกลอ้งช่อมุด 

 

2.5 ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
ข้ า ว ก ล้ อ ง เ บ า ย อ ด ม่ ว ง มี ป ริ ม า ณ

คาร์โบไฮเดรตต ่าสุด (ร้อยละ 75.42) ส่วนขา้วกลอ้ง
ลูกปลามีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูงสุด (ร้อยละ 79.88) 
โดยคาร์โบไฮเดรตเป็นสารอาหารท่ีให้พลงังานแก่
ร่างกาย เป็นองคป์ระกอบในโครงสร้างประมาณร้อย
ละ 75-80 ในรูปของแป้ง (starch) ท่ีเหลืออีกเลก็นอ้ย
เป็นซูโครส (sucrose) และเด็กซ์ตริน (dextrin) 
คาร์โบไฮเดรตท่ีไดจ้ากขา้วน้ีร่างกายสามารถยอ่ยและ
น าไปใช้เป็นพลงังานได้เกือบทั้ งหมด โดยในข้าว
กลอ้งจะมีคาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้นแบบท่ีสมบูรณ์ซ่ึงมี
ไฟเบอร์อยูค่รบถว้นเพราะไม่ไดผ้า่นขั้นตอนการขดัสี
เม่ือเขา้ ไปในร่างกายไฟเบอร์ท่ีมีอยู่จะท าหนา้ท่ีขวาง
กั้นเอนไซมท่ี์เขา้มาดูดกลูโคสเขา้ไปในกระแสเลือด
ให้อยู่ในระดบัท่ีเหมาะสมต่อกลไกสร้างพลงังานใน
ร่างกาย (เชาวนีพร และคณะ, 2560) และปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตในข้าวพันธ์ุพ้ืนเมืองตรังท่ีท าการ
วิเคราะห์มีความแตกต่างกนั 

 
ตารางที่ 3  คุณภาพทางเคมี 

พนัธ์ุข้าว
พื้นเมือง 

                  องค์ประกอบทางเคม ี(ร้อยละ) 

เถ้า ไขมนั ความช้ืน โปรตนี คาร์โบไฮเดรต 
งวงชา้ง 1.53±0.06b 2.11±0.03b 10.53±0.68abc 6.49±0.02d 79.34±0.56b 
เบายอดม่วง 1.75±0.05a 2.41±0.10a 11.97±1.03a 8.45±0.1ab 75.42±0.12d 
หอยสงัข ์ 1.25±0.01d 1.63±0.13d 11.30±0.22ab 6.38±0.05d 79.44±0.09b 
นางขวิด 1.36±0.07cd 1.67±0.06d 11.83±0.31a 8.43±0.01ab 76.71±0.43c 
ช่อมุด 1.63±0.13ab 1.89±0.11c 9.47±1.03cd 8.09±0.10b 78.92±0.11ab 
นางเอก 1.60±0.06b 2.20±0.09b 8.60±0.43d 8.79±0.04a 78.81±0.34ab 
ลูกปลา 1.49±0.08bc 2.05±0.05bc 9.87±0.58bcd 6.71±0.09c 79.88±0.21a 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวสดมภแ์สดงถึงความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั (p≤ 0.05) 
 

2.6 ปริมาณวติามนิและแร่ธาตุ 
วิตามินบี 1 หรือไธอามีน (Thiamine) พบใน

ปริมาณระหว่าง 0.56-0.65 mg/100 g ขา้วกลอ้งพนัธ์ุ

ท่ีมีวิตามินบี 1 มากท่ีสุด ไดแ้ก่ ขา้วกลอ้งช่อมุด (0.65 
mg/100 g) และไม่แตกต่างขา้วกลอ้งเบายอดม่วงและ
ข้าวกล้องงวงช้าง (ตารางท่ี  4) วิตามินบี 1 เป็น
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สารอาหารท่ีจ าเป็นต่อการด ารงชีวิต ช่วยเสริมการเผา
ผลาญคาร์โบไฮเดรตเพ่ือใหเ้กิดพลงังานและมีผลต่อ
การท างานของระบบประสาท 
 วิตามินอี (Tocopherol) พบในปริมาณ
ระหว่าง 0.02-0.22 mg/100 g ขา้วกลอ้งพนัธ์ุท่ีมี
ปริมาณโทโคฟีรอล สูงสุด คือ ข้าวกล้องลูกปลา 
วิตามินอีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระช่วยไขกระดูกใน
การสร้างเลือด ต้านการแข็งตัวของเลือด ลดอตัรา
เส่ียงของการเกิดโรคเก่ียวกบัหลอดเลือดสมองและ
หัวใจ ช่วยให้ระบบสืบพันธ์ุ เซลล์ประสาทและ
กลา้มเน้ือท างานไดต้ามปกติ  
 แคลเซียม (Calcium) พบในปริมาณระหว่าง 
0.025-0.062 mg/100 g ขา้วกลอ้งพนัธ์ุท่ีมีแคลเซียม

มากท่ีสุด ไดแ้ก่ ขา้วกลอ้งนางขวิด ธาตุแคลเซียมมี
ความส าคญัต่อการสร้างกระดูกและฟัน รักษาระบบ
การท า งานของกล้าม เ น้ือและระบบประสาท 
แคลเซียมยงัจ าเป็นต่อการแข็งตัวของเลือดเม่ือมี
บาดแผล 
 เหล็ก พบในปริมาณระหว่าง 0.088-1.372 
mg/100 g ขา้วกลอ้งพนัธ์ุท่ีใหป้ริมาณเหลก็มากท่ีสุด 
ไดแ้ก่ ขา้วกลอ้งนางขวิด ธาตุเหลก็เป็นองคป์ระกอบ
ท่ีส าคญัของเมด็เลือดแดง พนัธ์ุขา้วท่ีมีธาตุเหลก็สูงจึง
อาจช่วยลดการขาดธาตุเหล็กท่ีเป็นสาเหตุของโรค
โลหิตจาง (Anemia) โดยเฉพาะในกลุ่มประชากรท่ี
บริโภคข้าวเป็นอาหารหลัก (สมทรง และคณะ, 
มปป.) 

 
ตารางที่ 4  ปริมาณวิตามินและแร่ธาตุ 

พนัธ์ุข้าวพื้นเมือง 
ปริมาณวติามินและแร่ธาตุ (mg/100g) 

Vitamin B1 Vitamin E Calcium Iron 

งวงชา้ง 0.630.01ab 0.150.01b 0.0250.001e 0.6490.001f 

เบายอดม่วง 0.630.02ab 0.110.01c 0.0320.001b 0.9550.001c 

หอยสงัข ์ 0.600.01cd 0.140.01b 0.0320.001b 0.8420.002e 

นางขวิด 0.620.01bc 0.040.01d 0.0620.001a 1.3720.001a 

ช่อมุด 0.650.01a 0.020.01e 00310.001b 1.1040.01b 

นางเอก 0.580.01de 0.030.01de 0.0290.001c 0.0880.001g 

ลูกปลา 0.560.01e 0.220.01a 0.0270.001d 0.8930.001d 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวสดมภแ์สดงถึงความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั (p≤ 0.05) 
 

3. ผลการศึกษาการต้านอนุมูลอสิระและปริมาณฟี
นอลกิทั้งหมด 
 การศึกษาการตา้นอนุมูลอิสระและปริมาณฟี
นอลิกทั้ งหมดของข้าวกล้องพ้ืนเมืองตรัง พบว่า 
ตัวอย่างข้าวกลอ้งพ้ืนเมืองตรังมีค่าการต้านอนุมูล
อิสระและปริมาณฟีนอลิกทั้ งหมดเท่ากับร้อยละ 

16.53-66.67 และ 0.85-2.45 mg Ferulic Acid /g DW 
ตามล าดบั (ตารางท่ี 5) ซ่ึงขา้วกลอ้งพนัธ์ุเบายอดม่วง
มีปริมาณฟีนอลิกและค่าการตา้นอนุมูลอิสระสูงสุด 
สารฟีนอลิกส าคญัท่ีมีอยู่ในเน้ือเยื่อหุม้สีน ้ าตาลเมล็ด
ขา้ว คือ กรดเฟอรูลิก ส่วนสารฟีนอลิกส าคญัท่ีมีอยู่
ในเน้ือเยื่อหุม้สีแดงและด า คือ แอนโทไซยานิน โดย
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ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดมีความแตกต่างกนัตามสาย
พนัธ์ุและสีเยื่อหุม้เมลด็ขา้ว (Walter and Marchesan, 
2011) อาจจะเน่ืองมาจากเปลือกหุม้เมลด็ของขา้วสาย
พนัธ์ุน้ีมีสีม่วงแดงสอดคลอ้งกบัค่าสี (a* และ b*) ท่ี
สูงในตารางท่ี 2 ซ่ึงสีของเปลือกหุ้มเมล็ดดงักล่าว
อาจจะมีสารแอนโทไซยานินหรือสารฟลาโวนอยด์
อ่ืนๆ เป็นองคป์ระกอบท าใหป้ริมาณฟีนอลิกทั้งหมด
ท่ีวิเคราะห์ไดมี้ค่าสูงกว่าขา้วพนัธ์ุอ่ืนๆ ท่ีมีเปลือกหุม้
เมลด็สีขาว ซ่ึงผลการทดลองสอดคลอ้งกบัการศึกษา
ของ ดวงพร (2559) ศึกษาความหลากหลายของพนัธ์ุ
ข้าวพ้ืนเมืองเพ่ือการพฒันาผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร

และอาหารสุขภาพของจังหวดัฉะเชิงเทรา พบว่า 
ปริมาณ ฟีนอลิกทั้งหมดของขา้วพ้ืนเมืองทั้ง 6 สาย
พนัธ์ุ มีค่าตั้งแต่ 11.39-112.24 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม
ตวัอยา่ง (น ้าหนกัแหง้) ซ่ึงขา้วเหลืองนาขวญัและขา้ว
เมลด็มะเขือมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดสูงกว่าขา้วพนัธ์ุ
อ่ืนๆ เน่ืองมาจากเปลือกหุม้เมลด็ของขา้วทั้งสองสาย
พนัธ์ุมีสีแดง Sawaddiwong et al. (2008) พบว่า ขา้ว
สังข์หยดพทัลุงซ่ึงเป็นข้าวท่ีมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีแดงมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและกิจกรรม
การตา้นออกซิเดชนัสูงกวา่ขา้วเฉ้ียงพทัลุงและเลบ็นก
ปั ต ต า นี ซ่ึ ง เ ป็ น ข้ า ว ท่ี มี สี ข า ว ต า ม ล า ดั บ

 

ตารางที่ 5  ค่าการตา้นอนุมูลอิสระและปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด 

พนัธ์ุข้าวพื้นเมือง 
ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระ  

(ร้อยละ) 
ปริมาณฟีนอลกิทั้งหมด 
(mg Ferulic Acid /g DW) 

งวงชา้ง  
เบายอดม่วง  
หอยสงัข ์
นางขวิด  
ช่อมุด  
นางเอก  
ลูกปลา 

19.40±0.84d 
66.67±1.18a 
19.98±0.31cd 
21.02±0.20c 
23.77±0.99b 
24.74±0.93b 
16.53±0.67c 

0.85±0.11d 
2.45±0.11a 
1.11±0.14cd 
1.07±0.04cd 

2.09±0.13b 
1.91±0.11b 
1.50±0.10c 

หมายเหต:ุ ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวสดมภแ์สดงถึงความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัส าคญั (p≤ 0.05) 
 

สรุป 
 งานวิจัยน้ี พบว่า ข้าวกล้องแต่ละพันธ์ุมี
สมบัติทางกายภาพ (ค่าสี) และทางเคมี (ความช้ืน 
ไขมนั โปรตีน เถา้ วิตามิน แร่ธาตุและคาร์โบไฮเดรต) 
ท่ีแตกต่างกันข้ึนกับสายพันธ์ุ ชนิด พ้ืนท่ีและการ
เพาะปลูก โดยขา้วกลอ้งพนัธ์ุเบายอดม่วงมีปริมาณฟี
นอลิกและค่าการต้านอนุมูลอิสระสูงสุดท าให้มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพของผูบ้ริโภคในการป้องกัน
โรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจ และโรคเบาหวาน 
ซ่ึงขอ้มูลท่ีไดจ้ากการวิจยัในคร้ังน้ีสามารถน าไปใช้

เป็นขอ้มูลพ้ืนฐานดา้นโภชนาการในการเลือกบริโภค
ขา้วและการแปรรูปผลิตภณัฑจ์ากขา้วโดยขา้วกลอ้ง
เบายอดม่วงเหมาะสมท่ีจะน าไปบริโภคหรือแปรรูป
เป็นผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพมากสุด 
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