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บทคัดย1อ 
ศึกษาสมบัติในการเสริมสร4างสุขภาพของข4าวไทย 8 พันธุ� ได4แก= ข4าวขาวดอกมะลิ 105 ข4าวขาวตาแห4ง ข4าว

เหลืองประทิว ข4าวดอย ข4าวเหนียวดํา ข4าวหอมนิล ข4าวสังข�หยด และข4าวหอมแดง โดยศึกษาความสามารถในการ
ต4 า นอ นุมู ล อิ ส ร ะ  ( DPPH radical-scavenging method, ABTS radical cation decolorization assay และ
ปริมาณสารประกอบฟXนอลิก) และส=งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพ 3 สายพันธุ� ได4แก=  Lactobacillus 
bulgaricus TISTR 451, Lactobacillus lactis TISTR 452 และ Lactobacillus casei TISTR 453 (การวัดความ
ขุ=น การนับจํานวนเซลล� และปริมาณแปbงรีซิสแตนท�) พบว=าข4าวต=างชนิดกันมีความสามารถในการต4านอนุมูลอิสระท่ี
ต=างกันอย=างมีนัยสําคัญ (p < 0.05) ข4าวท่ีมีรงควัตถุเคลือบท่ีผิว มีความสามารถในการต4านอนุมูลอิสระสูง และมี
ปริมาณสารประกอบฟXนอลิกสูง โดยเฉพาะข4าวหอมแดงและข4าวหอมนิล เมื่อเปรียบเทียบความสามารถในการ
ส=งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพ พบว=าจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� สามารถใช4แหล=งคาร�บอนจาก
ข4าวแต=ละชนิดใกล4เคียงกัน แต=พบสูงสุดในตัวอย=างข4าวเหลืองประทิว ซ่ึงสอดคล4องกับปริมาณของแปbงรีซิสแตนท�ท่ีมี
มากกว=าข4าวชนิดอ่ืน ๆ  
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คําสําคัญ : ข4าว; ความสามารถในการต4านอนุมูลอิสระ; แปbงรีซิสแตนท�; จุลินทรีย�สุขภาพ 
 

Abstract 
Functional properties of eight varieties of Thai rice (Khao Dawk Mali 105, Khao Tah Haeng, 

Leuang Pratew, Khao Doi, Purple Rice, Khao Hawm Nin, Sang Yod  and Red Hawm) were studied for 
antioxidant capacity (DPPH radical-scavenging method, ABTS radical cation decolorization assay and 
total phenolic) and the synergistic effects of probiotic (Lactobacillus bulgaricus TISTR 451, 
Lactobacillus lactis TISTR 452 and Lactobacillus casei TISTR 453) microorganism growth  
(turbidimetrically, probiotic cell count and resistant starch content). The result showed that the 
colored rice have more antioxidant efficiency than the non-colored rice (p < 0.05). Especially, Red 
hawm rice and Hawm Nin rice were found to have the highest antioxidant capacity compared to 
the other rice. When synergistic effects of 3 probiotics were studied, the result showed that three 
probiotics could use the carbon-source from those rice varieties. Leuang Pratew and Khao Tah 
Haeng rice exhibited the highest synergistic effect of probiotic growth according to the high level of 
resistant starch content.  

 

Keywords: rice; antioxidant capacity; resistant starch; probiotic 
 
1. บทนํา 

ข4าวเปsนธัญพืชหลักท่ีใช4บริโภคโดยเฉพาะใน
เอเซีย สําหรับประเทศไทย มีอัตราการผลิตเพ่ือบริโภค
ภายในประเทศ และส=งออกต=างประเทศ ค=อนข4างสูง 
จึง จัดเปsนพืชเศรษฐกิจท่ีสํา คัญ การบริ โภคข4าว
นอกเหนือจากคุณค=าทางโภชนาการท่ีได4รับแล4ว ยังพบ
คุณค=าเชิงสุขภาพจากข4าวพันธุ�ต=าง ๆ สืบเน่ืองมาจาก
ในปuจจุบันกระแสความสนใจในการศึกษาและวิจัย
สมบัติในการเปsนสารเสริมสร4างสุขภาพจากวัตถุดิบทาง
ธรรมชาติ เช=น ผัก ผลไม4 และสมุนไพร แพร=หลายในวง
วิชาการท่ัวโลก โดยวัตถุประสงค�ในการวิจัยเพ่ือนําองค�
ความรู4ดังกล=าวมาวิเคราะห� และประยุกต�ใช4ให4เปsน
ประโยชน� เพ่ือนํามาเปsนส=วนผสมในการผลิตอาหารท้ัง
ในระดับครัวเรือน และอุตสาหกรรม ซ่ึงเปsนการ
ตอบสนองความต4องการของผู4บริโภคในปuจจุบันท่ีหัน
มาดูแลสุขภาพของตนเองมากข้ึน ด4วยการรับประทาน

อาหารท่ีนอกเหนือจากคุณค=าทางโภชนาการท่ีได4รับ ยัง
ได4รับประโยชน�จากสารเสริม สร4างสุขภาพจากอาหาร
ดังกล=าวอีกทางหน่ึงด4วย สมบัติในการเสริมสร4าง
สุ ขภาพ ท่ี ไ ด4 รั บความสนใจ เปsน อันมาก  ไ ด4 แก=  
ความสามารถในการต4านอนุมูลอิสระ ซ่ึงเปsนประโยชน�
ต=อการลดความเสี่ยงในการเกิดมะเร็ง [1,2] แล4วยังมี
ผลต=อการชะลอความเสื่อมสภาพของร=างกาย [3,4] 
และความสามารถในการส=งเสริมการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย�สุขภาพ [5,6] ซ่ึงความสามารถดังกล=าวข4างต4น
สามารถพบได4ในข4าวพันธุ�ต=าง ๆ 

Chung และ Shin [7] ศึกษาความสามารถใน
การต4านอนุมูลอิสระของข4าวซ่ึงมีรงควัตถุในกลุ=มแอน
โทไซยานินส� พบว=าข4าวดังกล=าวมีศักยภาพในการต4าน
อนุมูลอิสระ นอกจากน้ียังช=วยในการลดความเสี่ยงใน
การเกิดโรคต=าง ๆ ท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
รวมท้ังปรับปรุงสีและรสชาติของอาหารท่ีใช4ข4าวชนิดน้ี
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เปsนวัตถุดิบ ในขณะท่ี Shao และคณะ [8] ศึกษา
สมบัติดังกล=าวในข4าว 15 พันธุ� ท้ังข4าวสีและข4าวขาว 
พบว=าข4าวแต=ละพันธุ�มีฤทธ์ิต4านอนุมูลอิสระท่ีแตกต=าง
กัน โดยพบว=าข4าวสีมีฤทธ์ิดังกล=าวท่ีสูงกว=า นอกจากน้ี 
Goufo และ Trindade [9]  ได4 รวบรวมงานวิจัย ท่ี
เก่ียวข4องกับสารสําคัญในข4าว ได4แก= สารประกอบ      
ฟXนอลิก ฟลาโวนอยด� แอนโทไซยานิน โปรแอนโท-   
ไซยานิน โทโคฟXรอล แกมมา-ออริซานอล เปsนต4น ต=อ
ความสามารถในการต4านอนุมูลอิสระ มีการนําผลิต 
ภัณฑ�พุดดิ้ง 2 ชนิด (milk-base and water base) ซ่ึง
มีองค�ประกอบหลักเปsนแปbงข4าวเจ4าและข4าวโพด มา
ศึกษาการส=งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพ
ได4แก= Lactobacillus acidophilus La5 และ 1748, 
Bifidobacterium animalis Bb1 2  แ ล ะ  Lacto-
bacillus rhamnosus GG  พบว=าท้ัง 4 สายพันธุ� ท่ีใช4 
สามารถ เจริญเติบ โตได4ดี ในผลิตภัณฑ�ดั งกล= าว 
โดยเฉพาะใน milk-base [10]  Sawangwan และ 
Saman [11] พบว=าพรี ไบโอติก ท่ีสกัดได4จากข4าว 
สามารถส=งเสริมการเจริญเติบโตของ Lactobacillus 
ได4 ในขณะท่ี Hu และคณะ [12] ศึกษาปริมาณแปbง    
รี ซิสแตนท�จากข4าวท้ัง 3 ชนิดย=อย ได4แก=  indica, 
japonica และ hybrid rice พบว=ามีปริมาณแตกต=าง
กัน เน่ืองจากความแตกต=างของปริมาณแอมิโลส ซ่ึงมี
อิทธิพลต=อปริมาณแปbงรี ซิสแตนท� Duda-Chodak 
และคณะ [13] สมบัติทดลองเพ่ือศึกษาผลของสารต4าน
อนุมูลอิสระต=อการเจริญเติบโตของเช้ือโพรไบโอติก 
(Lactobacillus casei) พบว= า  catechin ส ามารถ
กระตุ4นการเจริญเติบโตของเช้ือดังกล=าว ในขณะท่ี 
quercetin แสดงฤทธ์ิในการยับยั้งการเจริญเติบโต  

ดังน้ันจึงสนใจท่ีจะศึกษาสมบัติในการเสริม 
สร4างสุขภาพ ได4แก= ความสามารถในการต4านอนุมูล
อิสระและส=งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพ
ของข4าว ซ่ึงเปsนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญ อันจะเปsนการ

กระตุ4นให4มีการผลิตเพ่ือเพ่ิมผลิตภาพและมูลค=าของ
วัตถุดิบ นอกจากน้ียังเปsนการพัฒนานวัตกรรมและองค�
ความรู4ทางวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีท่ีสําคัญ เพ่ือใช4
ในการสร4างผลิตภัณฑ�อาหารเพ่ือสุขภาพ สําหรับ
อุตสาหกรรมอาหารต=อไป 
 

2. อุปกรณ4และวิธีวิจัย 
2.1 วัตถุดิบ สารเคมี และอาหารเลี้ยงเชื้อ 

ข4าวไทย 8 พันธุ�  โดยมีรายละเอียดดัง
ตารางท่ี 1 แบคทีเรีย Lactobacillus bulgaricus 
TISTR 451, Lactobacillus lactis TISTR 452 และ 
Lactobacillus casei TISTR 453 จากศูนย�จุลินทรีย� 
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยีแห=งประเทศ
ไทย (วว.) Resistant Starch Assay Kit (Megazyme, 
Ireland) 1 ,1 -diphenyl-2 -picrylhydrazyl (DPPH), 
methanol, 6 - hydroxyl-2 ,5 ,7 ,8 - tetramethyl-
chroman-2 - carboxylic acid (Trolox), Folin-
Ciocalteau reagent, sodium carbonate, gallic 
acid monohydrate, เมทานอล และ 95 % เอทานอล  
อาหาร MRS medium (ประกอบด4วย : enzymatic 
from casein 10 กรัม, meat extract 10 กรัม, yeast 
extract 4  ก รั ม , triammomiun citrate 2  ก รั ม , 
sodium acetate 5  ก รั ม , magnesium sulfate 
heptahydrate 0 . 2  ก รั ม , manganese sulfate 
tetrahydrate 0.05 กรัม , dipotassium hydrogen 
phosphate 2.0 กรัม, glucose 10 กรัม (modified), 
Tween 80 1.08 กรัม, agar 15 กรัม, distilled water 
1,000 มล.) ยี่ห4อ Merck 

2.2 การเตรียมตัวอย1าง 
นําข4าวมาบดให4ละเอียด (Pin Mill: Alpine 

Augsbug, Germany) ภายใต4อุณหภูมิต่ําและปลอด
เช้ือ เก็บตัวอย=างในซองอะลูมิเนียม ป�ดผนึก และเก็บ
ในห4องแช=แข็ง (-20 องศาเซลเซียส) จนกระท่ังนํามา
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วิเคราะห� รวมถึงเตรียมสูตรอาหารเลี้ยงเช้ือให4เหมาะ
กับการวิเคราะห� 

2.3 การวิเคราะห4ความสามารถในการต�าน
อนุมูลอิสระ 

ช่ังตัวอย=าง 1 กรัม ใส=ในหลอดทดลอง สกัด
ด4วยเมทานอล 80 % ปริมาตร 10 มล. ผสมให4เข4ากัน 
แช=ในอ=างอัลตราโซนิก เปsนเวลา 15 นาที นําไปหมุน
เหว่ียง (centrifuge : Hettich, Germany) ท่ีความเร็ว
รอบ 5,000 รอบต=อนาที เก็บสารละลายส=วนใสใน
หลอดขนาด 50 มล. สกัดซํ้าอีก 2 ครั้ ง แล4วปรับ
ปริมาตรสารสกัดให4ได4 50 มล. ก=อนนําไปใช4วิเคราะห�
สมบัติในการต4านสารอนุมูลอิสระต=อไป 
 
ตารางท่ี 1  แหล=งเพาะปลูกและปริมาณแอมิโลสของ

พันธุ�ข4าวท่ีนํามาศึกษา 

ท่ีมา : องค�ความรู4เรื่องข4าว (กรมการข4าว) 
 

(1) DPPH radical-scavenging method 
ดัดแปลงมาจากวิธีของ Tachibana และคณะ [14] โดย
นําสารสกัด 3 มล. ผสมกับสารละลาย DPPH (ความ 
เข4มข4น 200 ไมโครโมลาร�) ปริมาตร 3 มล. เก็บในท่ีมืด 
40 นาที ก=อนนําไปวิเคราะห�ค=าการดูดกลืนแสง 

( spectrophotometer: Genesys 10  UV, Thermo 
scientific, USA) ท่ีความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร 
(สร4างกราฟมาตรฐานด4วยสารละลาย Trolox ท่ีความ
เข4มข4น 0-100 ไมโครโมลาร�) ค=าท่ีได4จากการคํานวณ
แสดงในหน=วย Trolox equivalents 

(2) ABTS radical cation decolorization 
assay ดัดแปลงมาจากวิธีของ Re และคณะ [15] ทํา
โดยเตรียมสารละลาย 7 mM ABTS ด4วยสารละลาย 
2.45 mM potassium persulfate เก็บสารละลายท่ี
ได4ในท่ีมืด อุณหภูมิห4อง นาน 12 ชม. (ก=อนนํามาใช4) 
จากน้ันนําสารละลาย ABTS ท่ีเตรียมได4 เจือจางด4วย 
80 % เมทานอล  จนได4ค=าการดูดกลืนแสง 0.700± 
0.020 ท่ีความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร หลังจากน้ันใช4
สารละลายท่ีเจือจางได4 1 มล. ผสมกับสารสกัดของ
ตัวอย=าง 10 ไมโครลิตร อ=านค=าการดูดกลืนแสงท่ีความ
ยาวคลื่ น  734 นาโนเมตร บันทึกค= า ท่ี ได4  ให4 ใช4
สารละลายมาตรฐาน Trolox สร4างกราฟมาตรฐาน 
(ความเข4มข4น 0-100 ไมโครโมลาร�) ค=าท่ีได4จากการ
คํานวณแสดงในหน=วย Trolox equivalents 

2.4 การวิเคราะห4ปริมาณสารประกอบ        
ฟ[นอลิกท้ังหมด 

วิเคราะห�ตามวิธีของ Li และคณะ [16] ทํา
โดยนําสารสกัด 0.2 มล. ผสมกับสาร Folin-Ciocalteau 
reagent (เจือจาง 1  : 10) ตั้งท้ิงไว4 4 นาที เติมสาร 
ละลายอ่ิมตัวของ Na2CO3 ปริมาตร 0.8 มล. ตั้งท้ิงไว4 
30 นาที นําเข4าเครื่องหมุนเหว่ียงท่ีความเร็วรอบ 5,000 
รอบ/นาที นาน 10 นาที วิเคราะห�ค=าการดูดกลืนแสงท่ี
ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร (สร4างกราฟมาตรฐาน
ด4วย gallic acid) ค=าท่ีได4จากการคํานวณแสดงใน
หน=วย mg GAE/g  

2.5 การวิเคราะห4ปริมาณแป]งรีซิสแตนท4 
วิเคราะห�ตามวิธีท่ีปรากฏในคู=มือ Resistant 

Starch Assay Kit (Megazyme, Ireland) รายละเอียด

พันธุ�ข4าว 
แหล=ง

เพาะปลูก 
(จังหวัด) 

ปริมาณ
แอมิโลส 

(%) 
ข4าวขาวดอกมะลิ 105 สุรินทร� 13-18 
ข4าวขาวตาแห4ง แม=ฮ=องสอน 24-28 
ข4าวเหลืองประทิว ชุมพร 28-32 
ข4าวดอย แม=ฮ=องสอน 20-24 
ข4าวเหนียวดํา เชียงใหม= 5-7 
ข4าวหอมนิล อุตรดิตถ� 12-13 
ข4าวสังข�หยด พัทลุง 15-16 
ข4าวหอมแดง สุรินทร� 14-17 
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การวิเคราะห�โดยสังเขป ช่ังตัวอย=าง 0.1 กรัม ใส=ใน
หลอดทดลอง ผสมสารละลายผสม  pancreatic α-
amylase (10 มก./มล.) และ amyloglucosidase (3 
ยูนิต/มล.) ปริมาตร 4 มล. บ=มในอ=างควบคุมอุณหภูมิท่ี 
37 องศาเซลเซียส นาน 16 ช่ัวโมง พร4อมเขย=า จากน้ัน
เติมเอทานอล 4 มล. เขย=าให4เข4ากัน นําเข4าเครื่องหมุน
เหว่ียงท่ีความเร็วรอบ 3,000 รอบ/นาที นาน 10 นาที 
ท้ิงสารละลายส=วนใส เติม 50 % เอทานอล  (v/v) 
ปริมาตร 8 มล. นําไปหมุนเหว่ียงอีกครั้ง ท้ิงสารละลาย
ส=วนใส ทําซํ้า 3 ครั้ง จากน้ันนําสารตัวอย=างท่ีเหลือมา
เติม 2 M KOH ปริมาตร 2 มล. ในอ=างนํ้าแข็งพร4อม
กวนด4วย magnetic bar นาน 20 นาที แล4วจึงเติม 1.2 M 
sodium acetate buffer 8 มล. (pH 3.8) และ amylo-
glucosidase 0.1 มล. (3,300 U/ml) นําหลอดตัวอย=าง
แช=ในอ=างนํ้าร4อนควบคุมอุณหภูมิท่ี 50 องศาเซลเซียส 
นาน 30 นาที นําเข4าเครื่องหมุนเหว่ียงท่ี 3,000 รอบ/
นาที นาน 10 นาที แล4วใช4สารละลายส=วนใส 0.1 มล. 
ผสมกับสารละลาย glucose oxidase-peroxidase-
aminoantipyrine (GOPOD, > 12,000 U/l glucose 
oxidase; > 650 U/l peroxidase; 0.4 mM 4-amino-
antipyrin) 3 มล. นําไปบ=มในอ=างนํ้าร4อนควบคุม
อุณหภูมิท่ี 50 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที วัดค=าการ
ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 510 นาโนเมตร ใช4  
sodium acetate buffer (0.1 M, pH 4.5) เปsน blank 
ค=าท่ีได4จากการคํานวณแสดงในหน=วย % แปbงรีซิส-
แตนท� (g/100g) 

2.6 การวิเคราะห4ความสามารถในการเจริญ 
เติบโตของจุลินทรีย4 

เข่ียจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� ได4แก= 
L. bulgaricus TISTR 451, L. lactis TISTR 452 และ 
L. casei TISTR 453 ลงในอาหารเหลว MRS (MRS 
broth) นําไปบ=มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปsน
เวลา 24 ช่ัวโมง จากน้ันนํามาปรับค=าความขุ=น (OD) 

ให4ได4มีค=า 0.5 ท่ีความยาวคลื่น 600 นาโนเมตร ใช4เปsน
ค=าความขุ=นเริ่มต4นในการทดลอง [17] 

(1) การวิเคราะห�ปริมาณจุลินทรีย�
สุขภาพโดยการวัดความขุ=น (turbidimetrically) ถ=าย
จุลินทรีย�สุขภาพเริ่มต4น (starter culture) ท่ีมีค=าความ
ขุ=น 0.5 (600 นาโนเมตร) ลงในอาหารเลี้ยงเช้ือ MRS 
ดัดแปลง (modified MRS medium) ท่ีประกอบ ด4วย
ข4าวพันธุ�ต=าง ๆ ในอัตรา 5 % (v/v) ของอาหารเหลว 
MRS ดัดแปลง จากน้ันนําไปบ=มในตู4บ=มเพาะเช้ือท่ี
อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปsนเวลา 48 ช่ัวโมง วัดค=า
ความขุ=น (OD) ท่ีเวลา 24 และ 48 ช่ัวโมง เปรียบ 
เทียบผลการเจริญของจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ�
ท่ีเจริญในอาหารเหลว MRS ปกติท่ีมีกลูโคสเปsนแหล=ง 
คาร�บอนซ่ึงใช4เปsนชุดควบคุม (control) 

(2) การวิเคราะห�ปริมาณจุลินทรีย�
สุขภาพโดยการนับจํานวนเซลล�  (probiotic cell 
count) นับจํานวนจุลินทรีย�สุขภาพเริ่มต4น (starter 
culture) มีค=าความขุ=น 0.5 หลังจากถ=ายลงในอาหาร 
MRS ดัดแปลงด4วยเทคนิค pour plate นําไปบ=มในตู=
บ=มเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปsนเวลา 48 
ช่ัวโมง นับจํานวนโคโลนีจุลินทรีย�สุขภาพท่ีปรากฎบน
จานเพาะเช้ือ และนําหลอดเพาะจุลินทรีย�สุขภาพท่ี
เจริญอยู= ในอาหาร MRS ดัดแปลง มานับจํานวน
จุลินทรีย�สุขภาพหลังจากผ=านไป 48 ช่ัวโมง โดยการ
เปรียบเทียบกับจํานวนจุลินทรีย�สุขภาพท่ีเลี้ยงใน
อาหาร MRS ปกติ  

2.7 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะห4
ข�อมูลทางสถิติ 

การทดลองท้ังหมดมีจํานวนซํ้าของการ
ทดลอง 3 ซํ้า ข4อมูลท่ีได4นํามาวิเคราะห�ทางสถิติด4วย 
one-way ANOVA โดยโปรแกรม SPSS® version 12 
(SPSS Thailand Co., Ltd.) วิเคราะห�ความแตกต=าง
ด4วยวิธี Duncan’s multiple range test ท่ีระดับความ 
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เช่ือมั่นร4อยละ 95 
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ4 
3.1 ความสามารถในการต�านอนุมูลอิสระ 

การวิเคราะห�สมบัติในการต4านอนุมูลอิสระ
ของข4าวท้ัง 8 พันธุ� โดยวิธี DPPH radical-scavenging  
แสดงดังตารางท่ี 2 ซ่ึงพบว=าข4าวแต=ละพันธุ�มีความ 
สามารถในการต4านอนุมูลอิสระท่ีแตกต=างกันอย=างมี
นัยสําคัญ (p < 0.05) โดยข4าวหอมแดงมีสมบัติในการ
ต4านอนุมูลอิสระมากท่ีสุด (517.09 µmol Trolox 
eq./g) รองลงมา คือ ข4าวหอมนิลและข4าวเหนียวดํา 

(491.50 และ 302.76 µmol Trolox eq./g ตามลําดับ) 
ส=วนข4าวเหลืองประทิว ข4าวขาวตาแห4ง และข4าวขาว
ดอกมะลิ 105 มีสมบัติในการต4านอนุมูลอิสระน4อย 
จากข4อมูลดังกล=าวแสดงให4เห็นว=าข4าวท่ีมีสีมีฤทธ์ิต4าน
อนุมูลอิสระสูงกว=าข4าวขาว โดยข4าวหอมแดง ข4าวหอม
นิล ข4าวเหนียวดํา และข4าวสังข�หยด มีรงควัตถุในกลุ=ม
แอนโท-ไซยานินท่ีมีความสามารถในการต4านอนุมูล
อิสระ ผลการศึกษาท่ีได4ให4ผลเช=นเดียวกับการศึกษา
ของ Zhang และคณะ [18] ท่ีศึกษาฤทธ์ิดังกล=าวใน
ข4าวท่ีมีสี 

 
ตารางท่ี 2  ความสามารถในการต4านอนุมูลอิสระ ปริมาณสารประกอบฟXนอลิก และแปbงรีซิสแตนท�ท้ังหมด 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกต=างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต=างอย=างมีนัยสําคัญ (p < 0.05)  
 

เมื่อวิเคราะห�สมบัติในการต4านอนุมูลอิสระ
ของข4 า ว ท้ั งหมด โดย ใช4 วิ ธี  ABTS radical cation 
decolorization พบว=าข4าวหอมแดงมีสมบัติในการ
ต4 านอนุมู ล อิสระมาก ท่ีสุ ด  (57.61 µmol Trolox 
eq./g) รองลงมา คือ ข4าวหอมนิลและข4าวเหนียวดํา 
(53.75 และ 42.61 µmol Trolox eq./g ตามลําดับ) 
ส=วนข4าวเหลืองประทิว ข4าวขาวตาแห4ง และข4าวขาว

ดอกมะลิ 105 มีสมบัติในการต4านอนุมูลอิสระน4อย 
(ตารางท่ี 2) ซ่ึงข4อมูลดังกล=าวสอดคล4องกับการ
วิเคราะห�สมบัติในการต4านอนุมูลอิสระด4วยวิธี DPPH 
radical-scavenging ท่ีพบว=าข4าวท่ีมีสีจะมีฤทธ์ิต4าน
อนุมูลอิสระสูงกว=าข4าวท่ีไม=มีสี ซ่ึงให4ผลการทดลอง
เช=นเดียวกับ Shao และคณะ [8] ซ่ึงศึกษาสมบัติ
ดังกล=าวในข4าวสี และข4าวขาว พบว=าข4าวแต=ละสาย

พันธุ�ข4าว 
ความสามารถในการต4านอนุมลูอิสระ 

(µmol Trolox eq./g)* 
ปริมาณสารประกอบ 

ฟXนอลิกท้ังหมด 
(mg GAE /g)* 

ปริมาณ 
แปbงรีซิสแตนท� 

(g/100 g)* DPPH assay ABTS assay 
ข4าวขาวดอกมะลิ 105 9.30±1.60 f 1.25±0.23 f 0.12±0.01 f 0.20±0.01 e 
ข4าวขาวตาแห4ง 8.33±0.51 f 1.14±0.26 f 0.11±0.02 fg 0.66±0.13 b 
ข4าวเหลืองประทิว 8.26±0.37 f 1.02±0.44 f 0.10±0.01 g 0.81±0.02 a 
ข4าวดอย 47.39±0.75 e 7.39±1.14 e 0.55±0.01 e 0.51±0.02 c 
ข4าวเหนียวดํา 302.76±23.45 c 42.61±2.08 c 3.02±0.02 c 0.21±0.02 e 
ข4าวหอมนิล 491.50±30.72 b 53.75±4.44 b 3.74±0.02 b 0.16±0.01 e 
ข4าวสังข�หยด 271.44±21.34 d 32.39±1.76 d 2.07±0.03 d 0.29±0.01 d 
ข4าวหอมแดง 517.09±25.03 a 57.61±1.01 a 4.06±0.06 a 0.29±0.05 d 
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พันธุ�มีฤทธ์ิในการต4านอนุมูลอิสระท่ีแตกต=างกัน โดย
พบว=าข4าวสีจะมีฤทธ์ิต4านอนุมูลอิสระสูงกว=าข4าวขาว 

3.2 ปริมาณสารประกอบฟ[นอลิกท้ังหมด 
ผลการวิเคราะห�ปริมาณสารประกอบฟXโน-

ลิกท้ังหมดของข4าวท้ัง 8 พันธุ� พบว=าข4าวหอมแดงมี
ปริมาณสารประกอบฟXนอลิกมากท่ีสุด (4.06 mg GAE 
/g sample) รองลงมา คือ ข4าวหอมนิลและข4าวเหนียว
ดํา (3.74 และ 3.02 mg GAE /g sample ตามลําดับ) 
ส=วนข4าวเหลืองประทิว ข4าวขาวตาแห4ง และข4าวขาว
ดอกมะลิ 105 มีปริมาณสารประกอบฟXนอลิกน4อย 
(ตารางท่ี 2) โดยปริมาณสารประกอบฟXนอลิกมีผลต=อ
ความสามารถในการต4านอนุมูลอิสระของตัวอย=างท่ี
ต4องการทดสอบ จึงมีการนํามาใช4เพ่ือวิเคราะห�สมบัติ
ดังกล=าวข4างต4น [19,20] ซ่ึงข4อมูลดังกล=าวสอดคล4องกับ
การวิเคราะห�สมบัติในการต4านอนุมูลอิสระด4วยวิธี 
DPPH radical-scavenging และ ABTS radical cation 
decolorization ท่ีพบว=าข4าวท่ีมีสีจะมีฤทธ์ิสูง [8]  

3.3 ปริมาณแป]งรีซิสแตนท4 
ปริ ม าณแปb ง รี ซิ ส แตนท� ถื อ ได4 ว= า เปsน 

functional fiber ซ่ึงจุลินทรีย�สุขภาพสามารถนําไปใช4
ประโยชน�ได4 [21] ในการวิเคราะห�ปริมาณแปbงรีซิส-
แตนท�ของข4าวท้ัง 8 พันธุ� พบว=าข4าวต=างพันธุ�กันจะมี
ปริมาณแปbงรีซิสแตนท�ท่ีแตกต=างกัน (p < 0.05) โดย
ข4าวเหลืองประทิวมีปริมาณแปbงรีซิสแตนท�มากท่ีสุด 
(0.81 %) รองลงมา คือ ข4าวขาวตาแห4งและข4าวดอย 
(0.66 และ 0.51 % ตามลําดับ) ส=วนข4าวหอมนิล มี
ปริมาณแปbงรีซิสแตนท�น4อยท่ีสุด (ตารางท่ี 2) ปริมาณ
ของแปbงรีซิสแตนท�ท่ีแตกต=างกันในข4าวแต=ละพันธุ�อาจ
เน่ืองมาจากความแตกต=างของปริมาณแอมิโลส ซ่ึงมี
อิทธิพลต=อปริมาณแปbงรีซิสแตนท� [12] โดยข4าวเหลือง
ประทิว และข4าวขาวตาแห4งเปsนพันธุ�ข4าวท่ีมีปริมาณแอ
มิโลสสูง ในขณะท่ีข4าวขาวดอกมะลิ 105 และข4าวหอม
นิลจะมีปริมาณแอมิโลสต่ํา ท้ังน้ีเมื่อเปรียบเทียบ

ปริมาณแปbงรีซิสแตนท�กับความสามารถในการส=งเสริม
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพ ท้ังจากการ
วิเคราะห�โดยวิธีวัดความขุ=นและการนับจํานวนเซลล� 
พบว=ามีความสัมพันธ�กัน กล=าวคือ ข4าวท่ีมีปริมาณแปbง 
รีซิสแตนท�สูงมีความสามารถในการส=งเสริมการเจริญ 
เติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพสูงตามไปด4วย เช=นเดียวกับ
การทดลองของ Bird และคณะ [22] ท่ีพบว=าแปbงรีซิส-
แตนท�ช=วยส=งเสริมการเจริญเติบโตของเช้ือแลคโต-
บาซิลลัสในลําไส4หมู 

3.4 ความสามารถในการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย4 

ผลการศึกษาอัตราการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ�  ในอาหาร MRS 
ดัดแปลง เปรียบเทียบกับอาหาร MRS ปกติท่ีมีแหล=ง
คาร�บอนเปsนกลูโคส พบว=าเช้ือจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 
สายพันธุ�  คือ  L. bulgaricus TISTR 451, L. lactis 
TISTR 452 และ L. casei TISTR 453 สามารถเจริญ
ได4ในอาหาร MRS ดัดแปลง ท่ีมีแหล=งคาร�บอนจากข4าว
ท้ัง 8 สายพันธุ� แต=ให4อัตราการเจริญท่ีแตกต=างกัน
ออกไปตามสายพันธุ�ของข4าวท่ีนํามาใช4ในการทดลอง 

3.4 .1 การ วิ เคราะห�ปริมาณจุลินทรีย�
สุขภาพโดยการวัดความขุ=น ตารางท่ี 3 พบว=าอัตราการ
เจริญของจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� ในช=วง 24 
ช่ัวโมงแรก จากการวัดค=าความขุ=น (OD) มีค=าสูงไม=เกิน 
1.0 ในทุกพันธุ�ข4าวท่ีใช4เปsนแหล=งคาร�บอนในการ
ทดลอง ในขณะท่ีค=าความขุ=นของจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 
สายพันธุ� ท่ีเพาะเลี้ยงในอาหาร MRS ปกติท่ีมีกลูโคส
เปsนแหล=งคาร�บอนมีความความขุ=นสูงถึง 2.80-6.80 
โดยท่ีระยะเวลา 24 ช่ัวโมง พันธุ�ข4าวท่ีส=งเสริมการ
เจริญของจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� ในการเปsน
แหล=งของคาร�บอนให4กับจุลินทรีย�สุขภาพและให4ค=า
ความขุ=นสูง ได4แก= ข4าวเหลืองประทิว ข4าวขาวตาแห4ง 
และข4าวดอย โดยมีค=าความขุ=นเฉลี่ยอยู=ระหว=าง 0.93-
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0.97 ท้ังน้ีอาหาร MRS ดัดแปลงมีความเหมาะสมต=อ
การเจริญของจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� แต=อาจ
ส=งเสริมการเจริญเติบโตได4ช4าในช=วง 24 ช่ัวโมงแรก 
เน่ืองจากในอาหาร MRS ปกติมีสารอาหารและแร=ธาตุ
อ่ืน ๆ ท่ีช=วยกระตุ4นการเจริญเติบโตผสมอยู= เพ่ือให4
จุลินทรีย�สามารถเจริญเติบโตได4ดี ในขณะท่ีค=าความขุ=น
ของการเจริญของจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� ท่ี
เลี้ยงในอาหาร MRS ดัดแปลงท่ีมีแหล=งคาร�บอนจาก
ข4าว โดยเฉพาะอย=างยิ่งจากข4าวเหลืองประทิว พบว=า
หลังจากผ=านไป 24 ช่ัวโมง อัตราการเจริญของ
จุลินทรีย�สุขภาพมีค=า เ พ่ิมสู ง ข้ึนใน L. bulgaricus 

TISTR 451 และ L. casei TISTR 453 แต=ในทางกลับ 
กันค=าความขุ=นของจุลินทรีย�สุขภาพท่ีเจริญในอาหาร 
MRS ปกติท่ีมีกลูโคสเปsนแหล=งคาร�บอน มีค=าลดลงเมื่อ
เทียบกับค=าความขุ=นท่ีเวลา 24 ช่ัวโมง (ยกเว4น L. 
casei TISTR 453) มีค=าความขุ=นอยู=ในช=วง 3.33-3.81 
โดยค=าความขุ=นของจุลินทรีย�สุขภาพในอาหาร MRS 
ดัดแปลงท่ีเวลา 48 ช่ัวโมง มีค=าเฉลี่ยใกล4เคียงกับท่ี
เวลา 24 ช่ัวโมง ซ่ึงอัตราการเจริญของจุลินทรีย�สขุภาพ
มีอัตราการเจริญท่ีไม=แตกต=างกันมากนักเมื่อเปรียบ 
เทียบกับจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� ในอาหาร 
MRS ปกติท่ีมีกลูโคสเปsนแหล=งคาร�บอน 

 
ตารางท่ี 3  ค=าความขุ=นจากการเจริญเติบโตของจุลินทรยี�สุขภาพในอาหาร MRS ดัดแปลง ซ่ึงผสมข4าวไทย 8 พันธุ� ท่ี 

24 และ 48 ช่ัวโมง  
 

 
พันธุ�ข4าว 

Lactobacillus bulgaricus  
TISTR 451 (ค=า OD)* 

Lactobacillus lactis 
TISTR 452 (ค=า OD)* 

Lactobacillus casei 
TISTR 452 (ค=า OD)* 

24 hrs 48 hrs 24 hrs 48 hrs 24 hrs 48 hrs 
ข4าวขาวดอกมะลิ 105 0.89±0.01 a 0.89±0.00 a 0.92±0.02 a 0.91±0.01 ab 0.89±0.02 a 0.89±0.03 a 
ข4าวขาวตาแห4ง 0.94±0.01 a 0.94±0.00 b 0.97±0.01 a 0.93±0.01 bc 0.95±0.01 b 0.96±0.01 bc 
ข4าวเหลืองประทิว 0.95±0.01 a 0.95±0.01 b 0.97±0.02 a 0.96±0.01 c 0.95±0.02 b 0.98±0.00 c 
ข4าวดอย 0.94±0.03 a 0.94±0.02 b 0.97±0.05 a 0.94±0.01 bc 0.93±0.05 ab 0.96±0.00 bc 
ข4าวเหนียวดํา 0.84±±0.01 a 0.89±0.02 a 0.94±0.01 a 0.95±0.02 bc 0.94±0.01 b 0.93±0.00 ab 
ข4าวหอมนิล 0.91±0.00 a 0.94±0.01 b 0.92±0.00 a 0.95±0.02 bc 0.91±0.00 ab 0.93±0.01 abc 
ข4าวสังข�หยด 0.88±0.00 a 0.89±0.00 a 0.89±0.02 a 0.88±0.03 a 0.93±0.02 ab 0.94±0.04 abc 
ข4าวหอมแดง 0.91±0.02 a 0.93±0.00 b 0.93±0.01 a 0.92±0.00 abc 0.93±0.01 ab 0.93±0.01 abc 
MRS medium 6.80±0.26 b 3.58±0.01 c 6.76±0.18 b 3.81±0.03 d 2.83±0.18 c 3.33±0.02 d 

* ตัวอักษรภาษาอังกฤษทีแ่ตกต=างกันในแนวต้ังแสดงความแตกต=างอย=างมีนัยสําคัญ (p < 0.05) 
 

3.4.2 การ วิ เคราะห�ปริมาณจุลินทรีย�
สุขภาพโดยการนับจํานวนเซลล� จํานวนจุลินทรีย�
สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� ภายหลังเพาะเลี้ยงในอาหาร 
MRS ดัดแปลงท่ีมีแปbงข4าวเปsนแหล=งคาร�บอนและใน
อาหาร MRS ปกติท่ีมีกลูโคสเปsนแหล=งคาร�บอน ท่ี 48 

ช่ัวโมง (รูปท่ี 1) พบว=าปริมาณจุลินทรีย�ท้ัง 3 สายพันธุ� 
ท่ีเลี้ยงในอาหาร MRS ดัดแปลงมีความแตกต=างกันกับ
การเพาะเลี้ยงในอาหาร MRS ปกติ เน่ืองจากอาหาร 
MRS ปกติมีนํ้าตาลกลูโคสเปsนส=วนผสม ซ่ึงจุลินทรีย�
สามารถใช4ได4เลย ส=วนอาหาร MRS ดัดแปลง จุลินทรีย� 
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(ก) 

  

 

(ข) 

  

 

(ค) 

 

รูปท่ี 1  จํานวนจุลินทรีย�สุขภาพในอาหาร MRS 
ดัดแปลง ซ่ึงผสมข4าวไทย 8 พันธุ�  ท่ี 48 
ช่ัวโมง (ก )  Lactobacillus acidophilus 
TISTR 450 (ข) Lactobacillus bulgaricus 
TISTR 4 5 1  ( ค )  Lactobacillus casei 
TISTR 453  [ตั ว อั กษรภาษา อั ง ก ฤ ษ ท่ี
แตกต=างกันแสดงความแตกต=างอย=างมี
นัยสําคัญ (p < 0.05)] 

 
จําเปsนต4องย=อยแปbงข4าวให4เปsนนํ้าตาลก=อน จึงทําให4
ส=งผลต=อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย� โดยในอาหาร 
MRS ดัดแปลงมีปริมาณจุลินทรีย�สุขภาพอยู=ระหว=าง
107-108 CFU/มล. ส=วนในอาหาร MRS ปกติมีปริมาณ
จุลินทรีย�สุขภาพอยู=ระหว=าง 1011-1012 CFU/มล. ท้ังน้ี
พบว=าปริมาณจุลินทรีย�สุขภาพท่ีเพ่ิมข้ึนมีค=าแปรผัน

ตามกับปริมาณค=าความขุ=นท่ีวัดได4 (ตารางท่ี 3) โดย
ปริมาณจุลินทรีย�เริ่มต4น (starter culture) ท่ีใช4ในการ
เพาะเลี้ยงมีค=าความขุ=นเริ่มต4น 0.50 มีปริมาณเช้ือ 105 
CFU/มล. โดยข4าวเหลืองประทิวและข4าวขาวตาแห4ง
สามารถส=งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพ
ได4ดีท่ีสุดในจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� 

ผลการทดลองเปรียบเทียบค=าความขุ=นและ
จํานวนจุลินทรีย�  พบว=าข4าวทุกพันธุ�มีส=วนในการ
ส=งเสริมการเจริญของจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� 
โดยข4าวเหลืองประทิวมีความสามารถในการส=งเสริมสูง
ท่ีสุด รองลงมา คือ ข4าวขาวตาแห4ง ซ่ึงสอดคล4องกับ
ปริมาณแปbงรีซิสแตนท�ท่ีวิเคราะห�ได4 [12] การเจริญ 
เติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพโดยวิธีวัดความขุ=นท่ี 24 
และ 48 ช่ัวโมง ไม=แตกต=างกันมากนัก แสดงว=า
จุลินทรีย�สามารถใช4แหล=งคาร�บอนจากข4าวแต=ละพันธุ�
ได4ใกล4เคียงกัน Silvi และคณะ [23] ศึกษาผลของแปbง 
รีซิสแตนท�ต=อการเจริญเติบโตของจุลินทรยี�สุขภาพ เช=น 
แลคโตบาซิลลัส พบว=าแปbงดังกล=าวส=งเสริมการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพได4ดีกว=านํ้าตาลกลโูคส 
จึงสรุปได4ว=าแปbงข4าวซ่ึงมีแปbงรีซิสแตนท�ช=วยส=งเสริม
การเจริญเติบโตของแลคโตบาซิลลัส  
 

4. สรุป 
การศึกษาสมบัติในการเสริมสร4างสุขภาพจาก

ข4าว 8 พันธุ� ได4แก= ข4าวขาวดอกมะลิ 105 ข4าวขาวตา
แห4ง ข4าวเหลืองประทิว ข4าวดอย ข4าวเหนียวดํา ข4าว
หอมนิล ข4าวสังข�หยด และข4าวหอมแดง โดยศึกษา
ความสามารถในการต4านอนุมูลอิสระและส=งเสริมการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพ พบว=าข4าวท่ีมีสีหรือมี
รงควัตถุน้ันมีความสามารถในการต4านอนุมูลอิสระได4
ดีกว=าข4าวขาว โดยข4าวหอมแดงมีสมบัติสูงท่ีสุด รองลง 
มา คือ ข4าวหอมนิล ในขณะท่ีข4าวเหลืองประทิวมีความ 
สามารถต่ําท่ีสุด เมื่อเปรียบเทียบความสามารถในการ
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ส=งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย�สุขภาพท้ัง 3 สาย
พั น ธุ�  ไ ด4 แ ก=  L. bulgaricus TISTR 451, L. lactis 
TISTR 452 และ L. casei TISTR 453 พบว=าจุลินทรีย�
สุขภาพท้ัง 3 สายพันธุ� สามารถใช4แหล=งคาร�บอนจาก
ข4าวแต=ละสายพันธุ� ได4ใกล4เคียงกัน ซ่ึงวิเคราะห�โดยการ
วัดความขุ=นและการนับจํานวนเช้ือจุลินทรีย� พบว=าข4าว
เหลืองประทิวมีความสามารถในการส=งเสริมการเจริญ
ของจุลินทรีย�สุขภาพสูงท่ีสุด รองลงมา คือ ข4าวขาวตา
แห4ง ซ่ึงสอดคล4องกับปริมาณของแปbงรีซิสแตนท� องค�
ความรู4ท่ีได4น้ีสามารถนําไปต=อยอดต=อการส=งเสริมการ
ใช4ข4 าวในการแปรรูปเปsนผลิตภัณฑ�อาหารเสริม
จุลินทรีย�สุขภาพ เช=น ผลิตภัณฑ�ข4าวหมัก ทําให4ได4
ผลิตภัณฑ�อาหารเพ่ือสุขภาพท่ีเปsนท่ีต4องการของ
ผู4บริโภคในปuจจุบัน 
 

5. กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณ สถาบันวิ จัยและพัฒนาแห= ง

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร� ท่ีให4การสนับสนุนทุนใน
การดําเนินโครงการวิจัยน้ี และขอขอบคุณ สถาบัน
ค4นคว4าและพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหาร ท่ีอนุเคราะห�
สถานท่ีในการปฏิบัติงานพร4อมเครื่องจักร และอุปกรณ�
ท้ังหมดในการทดลอง 
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