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ปัจจัยที่มีผลต่อองค์ประกอบทางเคมีและสารต้านอนุมลูอิสระของข้าวสายพันธุ์พื้นเมือง 1/  

Factors Affecting Chemical Composition and Antioxidants of Native Rice 
Species 1/ 

ผู้ท าสัมมนา                                              นายภากร นิลพัฒน์ 2/ 
อาจารย์ท่ีปรึกษา                                                         อาจารย์ สุพัตรา ค าเรียง 3/ 

 
บทคัดย่อ 

 
 ข้าว (Oryza sativa L.) เป็นอาหารหลักของประชากรโลกโดยเฉพาะในเอเชีย มีประชากร
กว่า 95% บริโภคข้าวเป็นอาหารหลัก ข้าวพันธุ์พ้ืนเมืองเป็นแหล่งความหลากหลายทางพันธุกรรม
และลักษณะที่ดีหลายประการ เช่น คุณค่าทางโภชนาการสูง ป้องกันและรักษาโรคบางชนิดได้
นอกจากนี้ยังพบว่าองค์ประกอบทางเคมีและสารต้านอนุมูลอิสระของข้าวมีผลมาจากพันธุ์ สภาวะการ
ปลูก การเก็บเกี่ยว และกระบวนการแปรรูป จากข้าวเปลือกเป็นข้าวกล้องข้าวสาร ดังนั้นสัมมนาเรื่อง
นี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับปัจจัยที่มีผลต่อองค์ประกอบทางเคมีและสารต้าน
อนุมูลอิสระของข้าวสายพันธุ์ พ้ืนเมือง ข้าวพ้ืนเมืองที่ปลูกในหมู่บ้านทิพุเย พบว่า มีปริมาณ
องค์ประกอบทางเคมีค่อนข้างสูงโดยเฉพาะ บือกี้ก่าย บือม้ง บือพือท่องและข้าวเหลือง มีปริมาณ
โปรตีนสูงที่สุด เมื่อน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและสารต้านอนุมูลอิสระพบว่า ข้าวบือเหน่อ
เม่อมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด การวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมี คุณสมบัติ
ต้านอนุมูลอิสระ และพลังงาน ของข้าวพ้ืนเมืองในพ้ืนที่จังหวัด นครราชสีมา จ านวน 10 พันธุ์  พบว่า
ข้าวทั้ง 10 พันธุ์มีสารอาหารที่แตกต่างกันอย่างมี นัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) การวิเคราะห์ปริมาณ
สารกาบา พบว่า มีปริมาณสารกาบาอยู่ในช่วง 9.62-88.25 mg/100 g ข้าวกล้องงอกมีปริมาณสารกา
บาแตกต่างกันในแต่ละพันธุ์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณสารกา
บา คือ สายพันธุ์ข้าว ระยะเวลาการเพาะให้งอก และอุณหภูมิ  และข้าว ที่มีกาบาสูงที่สุดคือ ข้าว
เหนียวด าชุมพวง ข้าวที่มีปริมาณอะไมโลสสูงสุด คือ ข้าวหอมทอง การวิเคราะห์ สารประกอบฟีนอลิก
และฟลาโวนอยด์ ตามล าดับข้าวเหนียวด า 2 มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟีนอลิก และ
สารประกอบฟลาโวนอยด์สูงที่สุด  
ค าส าคัญ : Chemical composition; Antioxidants; Native Rice Species; องค์ประกอบทาง
     เคมี; สารต้านอนุมูลอิสระ; ข้าวสายพันธุ์พ้ืนเมือง 
_____________________________________________________________ 
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บทน า 
  ข้าว (Oryza sativa L.) จัดได้ว่าเป็นอาหารหลักของประชากร ซึ่งข้าวจัดได้ว่าเป็นพืชที่มี
ความหลากหลายในด้านพันธุ์และมีเอกลักษณ์เฉพาะที่โดดเด่นตามสภาพภูมิประเทศที่เพาะปลูก และ
เป็นแหล่งรวมของคุณค่าทางอาหารหลาย ๆอย่าง และพบว่าองค์ประกอบทางเคมีที่ส าคัญของข้าว
ทางเคมีคือ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และน้ าหรือความชื้น ซึ่งมีผลต่อคุณภาพของข้าวทั้งใน
ลักษณะข้าวเปลือก ข้าวสาร และข้าวกล้อง โดยมีคาร์โบไฮเดรต ซึ่งมีสตาร์ชเป็นหลักในสัดส่วนต่าง ๆ 
กันขึ้นอยู่กับชนิดของข้าว ท าให้ข้าวมีลักษณะคุณภาพต่างกันไปตลอดจนมีผลต่อคุณค่าทางอาหาร
เนื่องจากเป็นแหล่งสะสมพลังงาน นอกจากนี้ยังพบว่าในข้าวจะมีวิตามินซี วิตามินอี วิตามินบี 1 
วิตามินบี 2 วิตามินบี 6 แคลเซียม แมกนีเซียม ไฟโตสเตอรอล (Phytosterols) ไทรซิน (Tricin) และ
สารต้านอนุมูลอิสระ เช่น สารประกอบฟีนอลิก (Phenolics) และแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) 
ในปริมาณสูง ปริมาณสารอาหารเหล่านี้จะขึ้นอยู่กับสายพันธุ์และการขัดสีข้าวนอกจากนี้พบว่าข้าวแต่
ละสายพันธุ์ที่เมล็ดมีสีจะมีปริมาณแอนโทไซยานิน สารประกอบฟีนอลิก แกมมาออไรซานอลสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพอ่ืน ๆ และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าพันธุ์ที่เมล็ดไม่มีสี (Moko et al., 2014, p. 
1053)  
 ข้าวพันธุ์พ้ืนเมืองเป็นแหล่งความหลากหลายทางพันธุกรรมและลักษณะที่ดีหลายประการ 
เช่น คุณค่าทางโภชนาการสูง ป้องกันและรักษาโรคบางชนิดได้ เป็นต้น ซึ่งความหลากหลายทาง
พันธุกรรมเป็นฐานส าคัญยิ่งในการน าไปใช้ปรับปรุงพันธุ์ข้าวเพ่ือให้ได้ข้าวพันธุ์ดีและมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง ข้าวพันธุ์พ้ืนเมืองต่างสายพันธุ์กันจะมีคุณค่าทางโภชนาการหรือมีสารอาหารที่เป็น
ประโยชน์แตกต่างกันออกไป นอกจากนี้ยังพบว่าองค์ประกอบทางเคมีของข้าวมีผลมาจากพันธุ์ 
สภาวะการปลูก การเก็บเกี่ยว และกระบวนการแปรรูป จากข้าวเปลือกเป็นข้าวกล้องข้าวสาร การ
วิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีโดยทั่วไปใช้วิธีการวิเคราะห์ปริมาณองค์ประกอบทางเคมี
โดยประมาณ (Proxymate analysis) เพ่ือให้องค์ประกอบทางเคมีหรือสารอาหารหลักที่มีในข้าว คือ 
โปรตีน ไขมัน เส้นใย หยาบ เถ้า และคาร์โบไฮเดรตเป็นหลัก นอกจากสารอาหารหลักนี้แล้วยังมีข้อมูล
ว่าข้าวพ้ืนเมืองเป็นแหล่งหนึ่งของธาตุอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ ได้แก่ กรดฟีนอลิกและสารฟลา
โวนอยด์ ซึ่งมีสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ดังนั้นสัมมนาเรื่องนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับปัจจัยที่มีผลต่อองค์ประกอบทางเคมีและสารต้านอนุมูลอิสระของข้าว
สายพันธุ์พ้ืนเมือง 
ข้าวสายพันธุ์พื้นเมือง 
 พันธุ์ข้าวที่ปลูกในประเทศไทยมีความหลากหลายของชนิดข้าวและพันธุ์ข้าวสูง โดยเฉพาะ
ข้าวพ้ืนเมือง เป็นข้าวที่ก าเนิดจากการเพาะพันธุ์และคัดเลือกพันธุ์ข้าวที่ทรหดต่อแดดฝน เหมาะสม
กับดินในท้องที่ของ ชาวนาในท้องถิ่น ปลูกแล้วจึงเก็บเมล็ดพันธุ์ไว้ส่งต่อจากลูกสืบหลาน อีกส่วนหนึ่ง
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เกิดจากการกลายพันธุ์ของ ข้าวตามธรรมชาติ ชื่อเรียกพันธุ์ข้าวที่ชาวนาค้นพบ จึงออกมาเป็นแบบ
บ้านๆ เช่น ตาแห้ง หอมมะลิแดง และ ชัยนาท สายพันธุ์ข้าวพ้ืนเมืองของไทยที่พบในภาคกลางเช่น 
พันธุ์ปิ่นแก้ว หอมดง และเหลืองเลาขวัญ เป็นต้น ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เช่น พันธุ์เนียงกวง 
ขาวใหญ่ และควายหลง เป็นต้น ภาคใต้ พันธุ์ตาหนอน รวงยาว  ลายวง เข็มเงิน และรวงงาม และ 
ภาคเหนือเช่น ข้าวเจ้าแดง ข้าวเหนียวเขี้ยวงู สอดคลองกับการศึกษา อุดมสุข (2556) ศึกษา ความ
หลากหลายทางพันธุกรรมข้าวพ้ืนพ้ืนเมืองในจังหวัดอุทัยธานี พบ ลักษณะทางปริมาณมีความ  
หลากหลายทั้งภายในและระหว่างประชากร โดยพบลักษณะที่มีความหลากหลาย คือ ความสูงต้น 
อายุวันออก ดอก  
จ านวนต้นต่อกอ และน้ าหนักเมล็ดต่อกอ (ที่ความชื้น14%) การอนุรักษ์พันธุกรรมข้าวพ้ืนเมืองเป็น
ทางเลือกหนึ่งของการพัฒนาการเกษตรอย่างยั่งยืนโดยใช้ ประโยชน์จากข้อดีที่มีอยู่ในเชื้อพันธุกรรม
ข้าวเหล่านั้นทั้งทางตรงและทางอ้อมที่ไม่เน้นผลผลิตสูงแต่ใช้ ประโยชน์จากคุณค่าทางโภชนาการของ
ข้าวแต่ละพันธุ์ซึ่งมีข้อมูลว่าข้าวพ้ืนเมืองเป็นแหล่งหนึ่งของธาตุอาหาร  12 ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ
ได้แก่กรดฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ซึ่ งมีคุณสมบัติในการต้านการเกิดปฏิกิริยา  ออกซิเดชัน 
(antioxidant) (Tian et al., 2004) การจ าแนกความหลากหลายโดยวิธีการทางลักษณะทางสัณฐาน
วิทยา ลักษณะที่บันทึกคือ ลักษณะ สัณฐานวิทยาและสรีรวิทยา ซึ่งแบ่งเป็นลักษณะทางคุณภาพ 14 
ลักษณะ คือ สีแผ่นใบ สีกาบใบ สีลิ้นใบ รูปร่างลิ้นใบ สีหูใบ สีข้อ สีปล้อง สีข้อต่อใบ สียอดเกสรตัว
เมีย สียอดดอก สีกลีบรองดอกและสีหางข้าว และ ลักษณะทางปริมาณ 4 ลักษณะ คือ น้ าหนัก100
เมล็ด ความกว้างเมล็ดข้าวเปลือก ความยาวเมล็ดข้าวเปลือก ความหนาเมล็ดข้าวเปลือก (อรวรรณ
และคณะ, 2553) แล้วประเมินความหลากหลายทางพันธุกรรมภายใน ประชากรและระหว่าง
ประชากร โดยใช้ค่าดัชนีความหลากหลายของ Shannon-weaver index (H´) ในการ พิจารณาความ
หลากหลายทางพันธุกรรมของลักษณะทางคุณภาพ ซึ่งค่า H´สูง แสดงว่ามีความหลากหลาย ภายใน
ประชากรสูง ส่วนลักษณะทางปริมาณพิจารณาโดยใช้ค่าเฉลี่ย (mean) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (sd) 
ค่า สัมประสิทธิ์ความแปรปรวน (cv, %) และการวิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance) 
พบว่า ลักษณะทางคุณภาพที่ประเมินมีความหลากหลายภายในประชากรและระหว่างประชากรน้อย
มาก (ทรายแก้ว , 2547) การประเมินข้าวพ้ืนเมืองของภาคใต้ พบความหลากหลายของลักษณะ 
ความยาว ความกว้างอัตราส่วนความยาวต่อความกว้าง รูปร่างของเมล็ดและสีของเมล็ด บางลักษณะ
มีความจ าเป็นในโครงการปรับปรุงพันธุ์ เช่นเพ่ิมผลผลิต คุณภาพการต้านทานโรคและแมลง ส่วน
ลักษณะทางปริมาณของข้าวพันธุ์พ้ืนเมืองทั้ง 10 พันธุ์ได้แก่น้ าหนัก 100 เมล็ดความกว้างข้าวเปลือก
ความยาวข้าวเปลือกความหนาข้าวเปลือกความกว้างข้าวกล้องความยาวข้าวกล้องและความหนาข้าว
กล้องมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(P<0.01) สอดคลองกับการศึกษา อุดมสุข (2556) 
ศึกษาความหลากหลายทางพันธุกรรมข้าวพ้ืนพ้ืนเมืองในจังหวัดอุทัยธานี พบลักษณะทางปริมาณมี
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ความหลากหลายทั้งภายในและระหว่างประชากร โดยพบลักษณะที่มีความหลากหลายคือ ความสูง
ต้น อายุวันออกดอก จ านวนต้นต่อกอ และน้ าหนักเมล็ดต่อกอ (ที่ความชื้น14%) เนื่องจากประชากร
ของแต่ละตัวอย่างพันธุ์ที่มีลักษณะทางสัณฐานวิทยาและสรีรวิทยาที่เหมือนกันอาจมีความแตกต่างกัน
ในระดับพันธุกรรม ดังนั้นการประเมินความหลากหลายทางพันธุกรรมของข้าวพันธุ์พ้ืนเมือง 22 
ตัวอย่างพันธุ์นี้โดยการวิเคราะห์ในระดับโมเลกุลจึงเป็นวิธีที่จะน ามาใช้ต่อไป (วิชุตาและด าเนิน, 
2549) 
 
 
 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของข้าว 

ปิ่นธิดา และคณะ , (2560) กล่าวว่า ข้าวพื้นเมืองเป็นพันธุ์ข้าวที่มีความผันแปรทางพันธุกรรม
สูง จึงมีการปรับตัวต่อสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลง เช่น ความทนแล้ง ทนน้ าท่วม ความต้านทานโรค
และแมลง และความสามารถแข่งขันกับวัชพืชได้ องค์ประกอบทางเคมีของข้าวมีผลมาจากพันธุ์ 
สภาวะการปลูก การเก็บเกี่ยว และกระบวนการแปรรูป จากข้าวเปลือกเป็นข้าวกล้องข้าวสาร การ
วิเคราะห์หา องค์ประกอบทางเคมีโดยทั่วไปใช้วิธีการวิเคราะห์ ปริมาณองค์ประกอบทางเคมี
โดยประมาณ (proxymate analysis) เพ่ือให้องค์ประกอบทางเคมีหรือ สารอาหารหลักที่มีในข้าวคือ 
โปรตีน ไขมันเส้นใย หยาบ เถ้า และคาร์โบไฮเดรตเป็นหลัก องค์ประกอบทางเคมีของข้าวมีผลมาจาก
พันธุ์ สภาวะการปลูก การเก็บเกี่ยว และกระบวนการแปรรูปจากข้าวเปลือกเป็นข้าวกล้องข้าวสาร 
การวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีโดยทั่วไปใช้วิธีการวิเคราะห์ปริมาณองค์ประกอบทางเคมี
โดยประมาณ (proxy-mate analysis) เพ่ือให้องค์ประกอบทางเคมีหรือสารอาหารหลักที่มีในข้าว คือ 
โปรตีน ไขมันเส้นใยหยาบ เถ้า และคาร์โบไฮเดรตเป็นหลัก นอกจากสารอาหารหลักนี้แล้วยังมีข้อมูล
ว่าข้าวพื้นเมืองเป็นแหล่งหนึ่งของธาตุอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ ได้แก่ กรดฟีนอลิก และสารฟลา
โวนอยด์ (ส่วนมากพบแอนโทไซยานิน) ซึ่งมีสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ที่ก าลังเป็น
กระแสของผู้บริโภคในปัจจุบัน 

 
ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี 

การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณของข้าวพ้ืนเมืองในพ้ืนที่ชุมชนทิพุเย ต าบลชะ
แล อ าเภอทองผาภูมิ จังหวัดกาญจนบุรีทั้ง 11 ตัวอย่าง (ภาพที่1) พบว่าตัวอย่างข้าวพ้ืนเมืองมี
ปริมาณความชื้นอยู่ที่ 10.30 ถึง 12.29 %ปริมาณเถ้าอยู่ที่ 0.76ถึง1.26 %ปริมาณโปรตีนอยู่ที่ 4.52
ถึง7.86%ปริมาณไขมันอยู่ที่ 2.16ถึง3.87 %และปริมาณคาร์โบไฮเดรตอยู่ที่ 75.47ถึง81.15 % โดย
ข้าวบือม้งมีปริมาณความชื้นและโปรตีนสูงที่สุดแต่มีปริมาณเถ้าและไขมันต่ าที่สุดดังแสดงในรูปที่ 1 
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เมื่อน าไปเปรียบเทียบกับข้าวเหนียว กข.6 ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปเป็นข้าวกล้อง ข้าวกล้องงอก 
และสารสกัดจากข้าวกล้องงอก  พบว่าตัวอย่างข้าวพ้ืนเมืองบ้านทิพุเยมีปริมาณความชื้น ไขมันและ
คาร์โบไฮเดรตสูงกว่า แต่มีปริมาณเถ้าและโปรตีนต่ ากว่า เนื่องจากข้าวที่ผ่านกระบวนการงอกจะมี
ปริมาณของโปรตีนที่เพ่ิมขึ้น ข้าวที่มีปริมาณไขมันสูงโดยส่วนใหญ่จะเป็นกรดไขมันซึ่งในข้าวส่วนใหญ่
เป็นกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวสูงมีสมบัติช่วยลดระดับโคเลสเตอรอลที่ไม่ดี ( low-density lipoprotein 
cholesterol) อย่างไรก็ตามข้าวแต่ละชนิดมีปริมาณองค์ประกอบทางเคมีที่แตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับ
พันธุ์และสภาพแวดล้อมที่เพาะปลูกด้วย 

      
 

 
         ทีมา: ปิ่นธิดา และคณะ, 2560 
ภาพที่ 1 ข้าว11ตัวอย่างที่ส ารวจในพื้นที่บ้านทิพุเย ต าบลชะแล อ าเภอทองผาภูมิ จังหวัดกาญจนบุรี 
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  ที่มา: ปิ่นธิดา และคณะ, 2560 
ภาพที่ 2 องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณของข้าวพื้นเมือง 
 
ผลการศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

วิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยเปรียบเทียบด้วยวิธี DPPH-radical scavengingactivity 
assayของสารสกัดจากตัวอย่างข้าวพ้ืนเมืองจากบ้านทิพุเยทั้ง 11ตัวอย่าง พบว่าเมื่อความเข้นของสาร
สกัดเพ่ิมขึ้นปฏิกิริยาการต้านอนุมูลอิสระก็จะเพ่ิมขึ้น ซึ่งข้าวบือโวมีฤทธิ์ในการยับยั้งสูงที่สุด โดยมีค่า
ร้อยละการยับยั้งอยู่ที่ 85.4171รองลงมาคือข้าวบือพ่องอ่ัว บือม้ง บือพือท่อง ข้าวคูมัว ไอ่ค๊อกเพ่
และบือเหน่อเม่อซึ่งมีค่าร้อยละการยับยั้งอยู่ในช่วง 80.1575 ถึง 82.9554 เมื่อน าไปเปรียบเทียบกับ
สารมาตรฐาน Trolox พบว่ามีค่าฤทธิ์การยับยั้งใกล้เคียงกับสารมาตรฐาน Trolox ที่ความเข้มข้น 
0.0100mg/ml และมีค่าสูงกว่าสารสกัดจากข้าวกล้องของข้าวหอมมะลิจากทุ่งกุลาร้องไห้ซึ่งมีค่าร้อย
ละการยับยั้งอยู่ในช่วง37.5ถึง68.0 [9] จากนั้นน าค่าร้อยละการยับยั้งไปสร้างกราฟความชัน เพ่ือหา
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระที่ท าให้ความเข้มข้นของ DPPH เหลืออยู่ร้อยละ 50 (EC50) สารที่มีค่า 
EC50น้อย แสดงว่าสารนั้นมีฤทธิ์ในการก าจัดอนุมูลอิสระได้ดี ซึ่งแสดงผลดังตารางที่ 1 
 
ตารางท่ี1 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่ (EC50mg/ml) องสารสกัดจากข้าวพื้นเมืองทั้ง 11 ตัวอย่าง 

ตัวอย่างข้าว EC50(mg/ml) 
บือเหน่อเม่อ 0.0313 
บืออ่องเจอ 0.0333 
บือโว 0.0404 
บือพองอ่ัว 0.0416 
ข้าวคูมัว 0.0385 
บือก้ีก่าย 0.0382 
บือม้ง 0.0356 
ไอ่ค๊อกเพ่ 0.0383 
บือพือท่อง 0.0354 
ข้าวเหลือง 0.0410 
อิเว่อหว่อง 0.0633 

        
ที่มา: ปิ่นธิดา และคณะ, 2560 
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สรุป 
งานวิจัยนี้พบว่าข้าวพ้ืนเมืองที่ปลูกในหมู่บ้านทิพุเย มีปริมาณองค์ประกอบทางเคมีค่อนข้างสูง
โดยเฉพาะ บือกี้ก่าย บือม้ง บือพือท่องและข้าวเหลือง มีปริมาณโปรตีนสูงที่สุด เมื่อน าไปวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีและสารต้านอนุมูลอิสระพบว่า ข้าวบือเหน่อเม่อมีความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระสูงที่สุด คือ 0.0313 mg/ml สายใจ และธีระ (2561) ศึกษาเปรียบเทียบปริมาณ
สารอาหาร คือ ปริมาณโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เถ้า กรดแกมมาอะมิโนบิวทีริก อะไมโลส 
พลังงาน และคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ ประกอบด้วย การวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิก ฟลาโว
นอยด์และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH (2,2’-diphenyl-1-picrylhydrazyl) ของข้าวพ้ืนเมือง 10 
พันธุ์ ในพ้ืนที่จังหวัดนครราชสีมา เพ่ือเป็นข้อมูลโภชนาการของข้าวในการส่งเสริมการผลิตข้าวเพ่ือ
สุขภาพ และให้เกษตรกรเห็นความส าคัญของข้าวพ้ืนเมืองอนุรักษ์ข้าวพ้ืนเมืองให้คงอยู่ในพ้ืนที่ต่อไป 
ตลอดจนยังเป็นข้อมูลที่ส าคัญในปรับปรุงพันธุ์ข้าวและพัฒนาข้าวพ้ืนเมืองในพ้ืนที่เป็นสิ่งบ่งชี้ทาง
ภูมิศาสตร์ (Geographical Indication; GI) ต่อไปในอนาคต 
 
ผลการศึกษาสารอาหารหลักในข้าวพื้นเมือง  

การวิเคราะห์สารอาหารในข้าวพื้นเมืองจ านวน 10 พันธุ์ พบว่าข้าวทั้ง 10 พันธุ์มีสารอาหารที่
แตกต่างกันอย่างมี นัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยแสดงรายละเอียดดังตารางที่ 1 ข้าวที่ศึกษามี
ความชื้นอยู่ระหว่าง 10.27 - 11.82 % ซึ่งอยู่ ในปริมาณที่เหมาะสม โดยความชื้นในข้าวจะส่งผลต่อ
คุณภาพข้าว ความอร่อย การขัดสีและอายุการเก็บรักษาเมล็ดข้าว (Ebuehi & Oyewole, 2007; 
Xheng aud Lan, 2007) ปริมาณเถ้าอยู่ระหว่าง 0.89 -1.51% โดยข้าวที่มีปริมาณเถ้าสูงสุดคือ ข้าว
เหนียวดาชุมพวง (1.51%) โดยปริมาณเถ้ามีส่วนส าคัญในการบ่งบอกปริมาณแร่ธาตุในอาหาร (Bhat 
& Sridhar, 2008) ซึ่งข้าวที่มีปริมาณเถ้าสูงคาดว่าจะมีแร่ธาตุอาหารสูงด้วย ปริมาณโปรตีนจากการ
วิเคราะห์อยู่ในช่วง 6.60 – 9.12 g/100 g ซึ่ง มีค่าที่สอดคล้องกับรายงานปริมาณโปรตีนในข้าวจาก
ประเทศไทย จีน และศรีลังกา ซึ่งอยู่ในช่วง 7.16 – 10.85 g/100g (Sompong et al., 2011)ข้าวที่มี
ปริมาณโปรตีนสูงสุดคือ ข้าวเหนียวดา 1 (9.12 g/100 g) รองลงมาคือข้าวเหลืองพระทองค าและข้าว
เหนียวดาชุมพวง โดยข้าวเหนียวดา 1 มีปริมาณโปรตีนสูงกว่าข้าวกล้อง กข-6 (6.98 %) ซึ่งเป็นข้าว
เหนียวที่นิยม บริโภคในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย (Moongngarm & Saetung, 
2010) ปริมาณโปรตีนในข้าวส่งผลต่อ คุณภาพสารอาหารในข้าว โดยข้าวที่มีปริมาณโปรตีนสูง
สามารถน าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารได้ปริมาณไขมันในข้าวพบ ต่ าสุดและสูงสุดคือ ข้าวเหลือง
พระทองค า (2.26 g/100 g) และข้าวเหนียวด า 1 (3.23 g/100g) ตามล าดับ มีรายงาน การศึกษา
ปริมาณไขมันของข้าวกล้องที่มีเปลือกหุ้มเมล็ดสีม่วงและด า พบปริมาณไขมันในช่วง 3.33 - 3.73% 
(Reddy et al., 2017) ข้าวเป็นแหล่งที่ดีของกรดไขมันโอเลอิก กรดลิโนเลอิก และกรดไขมันที่ส าคัญ
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อ่ืน ๆ ซึ่งมีประโยชน์ต่อร่างกาย (Verma & Srivastav, 2017) ข้าวทุกพันธุ์มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่
สูง (>70%) ปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูงสุดพบในข้าวหอม มะลิดั้งเดิม (78.21g/100 g) รองลงมาคือ 
ข้าวหอมมะลิแดง 2 และข้าวเหนียวด า 2 ซึ่งมีความสอดคล้องกับข้าวสายพันธุ์อ่ืน ๆ (Sompong et 
al., 2011; Thomas et al., 2013; Verma & Srivastav, 2017) ข้ า ว จั ด ว่ า เ ป็ น แห ล่ ง ที่ ดี ข อ ง
คาร์โบไฮเดรต ส าหรับสุขภาพและการประยุกต์ใช้ในด้านต่าง ๆ นอกจากนี้ข้าวเหนียวด า 1 ให้
พลังงานมากที่สุด พลังงานในข้าว พ้ืนเมืองอยู่ในช่วง 356.11- 370.25 kcal/100 g จากรายงานก่อน
หน้าข้าวแดงและด าในประเทศไทย จีน และศรีลังกา ให้ พลังงานในช่วง 350.72-370.53 kcal/100 g 
(Sompong et al., 2011) และข้าวอินเดียให้พลังงานในช่วง 350.12-365.23 kcal/100 g (Verma 
& Srivastav, 2017) 
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ตารางท่ี 2 องค์ประกอบทางเคมีเบื้องต้นและพลังงานของข้าวพ้ืนเมือง 10 พันธุ์ 

ช่ือพันธุ์ข้าว(อักษรย่อ) 
Moisture 

(%) 

Ash  
(%) 

 

Protein 
(g/100 g) 

 

Total Fat 
(g/100 g) 

 

Total 
carbohydrat
e (g/100 g) 

 

Energy 
(kcal/100 g) 

 

White pericarp 
color 

      

เหลืองทองค า(WTK) 11.82±0.08g 1.03±0.01b 8.80±0.04i 2.26±0.02a 76.09±0.11b 359.90±0.49b 
สะกอ(WSK) 11.02±0.07d 1.29±0.01e 8.51±0.06g 2.57±0.06b 76.63±0.19c 363.61±0.03d 
หอมจันทร์(WHJ) 11.12±0.09de 1.29±0.01e 8.09±0.04e 2.61±0.04b 76.91±0.02d 363.45±0.56d 

เหลืองทอง(WHT) 11.13±0.03d
e 

1.23±0.01d 7.21±0.05c 3.11±0.01f 77.34±0.06f 366.11±0.09e 

หอมมะลิดังเดมิ
(WHK) 11.16±0.01e 1.29±0.01e 6.60±0.03a 2.76±0.02c 78.21±0.04h 364.01±0.08d 

Mean±cSD 11.25±0.32 1.23±0.11 7.84±0.92 2.66±0.31 77.04±0.80 363.42±2.24 
Red pericarp color       
หอมมะลิแดง
1(RMD1) 10.79±0.06c 1.12±0.01c 7.97±0.02d 3.03±0.04e 77.11±0.07e 367.53±0.03f 

หอมมะลิแดง
2(RMD2) 

10.27±0.02a 0.89±0.01a 8.20±0.02f 2.91±0.03d 77.74±0.05g 367.53±0.03f 

Mean±SD 10.53±0.37 1.01±0.16 8.09±0.16 2.97±0.08 77.43±0.45 368.72±1.68 
Black pericarp 
color 

      

เหนียวด า1(BND1) 10.44±0.15b 1.04±0.01b 9.12±0.01j 3.23±0.08g 76.19±0.09b 370.25±0.98g 
เหนียวด า2(BND2) 11.48±0.02f 1.28±0.00e 7.09±0.05b 2.54±0.01b 77.62±0.02g 361.63±0.06c 
เหนียวด าชุมพวง
(BND3) 

11.48±0.02f 1.51±0.00f 8.64±0.03h 2.27±0.06a 75.28±0.11a 356.11±0.02a 

Mean±SD 11.41±0.93 1.28±0.24 8.28±1.06 2.68±0.50 76.36±1.18 356.11±0.02a 
 
ที่มา: สายใจ ละคณะ, 2561 
 
 
 
 
 
 
ผลการศึกษาปริมาณสารกาบาในข้าวพื้นเมือง  
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ข้าวพ้ืนเมืองทั้ง 10 พันธุ์ เมื่อผ่านกระบวนการท าให้งอก พบว่ามีปริมาณสารกาบาอยู่ในช่วง 
9.62-88.25 mg/100 g โดยแสดงรายละเอียดดังภาพที่ 1 พบว่าข้าวกล้องงอกมีปริมาณสารกาบา
แตกต่างกันในแต่ละพันธุ์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณสารกาบา 
คือ สายพันธุ์ข้ าว ระยะเวลาการเพาะให้ งอก และอุณหภูมิ  ( Komatsuzaki et al., 2007 ; 
Wichamanee & Teerarat, 2012; Caceres et al., 2017) และพบปริมาณสารกาบาสูงที่สุดในข้าว
เหนียวชุมพวง คือ 88.25 mg/100 g รองลงมาคือ ข้าวหอมมะลิแดง 2 (58.05 mg/100 g) และหอม
มะลิแดง 1 (47.24 mg/100 g) จากรายงานการศึกษาสารกาบาก่อนหน้าในข้าวกล้องของข้าวไร่
พ้ืนเมือง 35 พันธุ์ พบมีค่าอยู่ในช่วง 77.85 -108.80 mg/100 g dry weight และมีปริมาณสูงสุดใน
ข้าวหลวงพระบาง 10 (108.80 mg/100 g dry weight) ที่ระยะเวลาการเพาะให้งอก 24 ชั่วโมง 
(Auntin et al., 2011) ในข้าวกล้องงอกหอมมะลิ 105 และชัยนาท 1 พบปริมาณสารกาบาสูงสุด คือ 
73.05 และ 92.42 mg/100 g dry basis ตามล าดับ ที่อุณหภูมิ 26 °C ระยะเวลาการเพาะ 72ชั่วโมง 
(Kaosa-ard & Songsermpong, 2012) ข้าวกล้องมะลิแดงที่ท าการเพาะให้งอกที่อุณหภูมิ 35°C 
นาน 24 ชั่วโมง มีปริมาณสารกาบา 41.02 mg/100g (Wichamanee & Teerarat, 2012) การ
เพ่ิมขึ้นของปริมาณ สารกาบาคาดว่าเกิดจากกิจกรรมการท า งานของเอนไซม์ glutamate 
decarboxylase (GAD) ในการเร่งปฏิกิริยาเปลี่ยนกรดอะมิโนกลูตาเมทไปเป็นสารกาบา (Lui et al., 
2005; Komatsuzaki et al., 2007) โดยกาบาเป็นอนุพันธ์ของกรดอะมิโน มีบทบาทส าคัญในการท า
หน้าที่เป็นสารสื่อประสาท และสารสื่อประสาท ประเภทยับยั้ง ซึ่งมีบทบาทส าคัญในการช่วยยับยั้ง
การเจริญของเซลล์มะเร็ง เพ่ิมระบบภูมิคุ้มกัน ป้องกันโรคอัลไซเมอร์ เป็นต้น (Patil & Khan, 2011) 
 

 
         ที่มา: สายใจ และคณะ,2561 
ภาพที่ 3 ปริมาณสารกาบาในข้าวพ้ืนเมือง a-h ตัวอักษรที่ต่างกันหมายถึงผลการทดลองมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ผลการศึกษาปริมาณอะไมโลสในข้าวพื้นเมือง  

ปริมาณอะไมโลสในข้าวพ้ืนเมืองมีความแตกต่างกันระหว่างพันธุ์ปลูกอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p ≤ 0.05) โดย แสดงรายละเอียดดังตารางที่ 2 ข้าวที่จัดอยู่ในกลุ่มอะไมโลสปานกลาง (20-
25%) คือข้าวหอมมะลิแดง 1ข้าวหอมมะลิแดง 2 ข้าวหอมมะลิดั้งเดิม ข้าวเหลืองพระทองค า และ
ข้าวเหนียวด า 1 ซึ่งเมื่อหุงต้มแล้วจะมีลักษณะร่วน นุ่ม และมีเนื้อสัมผัสที่นุ่ม หลังจากเย็นลง ซึ่งเป็น
ข้าวที่นิยมบริโภค (Adu-Kwarteng et al., 2003) ส่วนข้าวที่มีอะไมโลสสูง คือ ข้าวเหลืองทอง ข้าว
สะกอและข้าวหอมจันทร์ ซึ่งมีปริมาณอะไมโลส 31.97% , 27.89% และ 26.39% ตามล าดับ เมื่อหุง
ต้มแล้วจะมีลักษณะร่วนและนุ่ม แต่เมื่อเย็นลงเนื้อข้าวจะแข็งอาจเนื่องมาจากการกลับคืนสภาพของ
โมเลกุลอะไมโลส (Adu-Kwarteng et al., 2003) ข้าวที่มีอะไมโลสต่ าและต่ ามาก คือ ข้าวเหนียวด า
ชุมพวง (10.89%) และข้าวเหนียวด า 2 (8.40%) ตามล าดับ เมือ่หุงต้มแล้ว ข้าวที่มีอะไมโลสต่ า (10-
20%) จะแฉะและเหนียว ปริมาณอะไมโลสส่งผลต่อคุณภาพของข้าวด้านความหนืด การหุงต้ม และ 
การรับประทาน ซึ่งมีความส าคัญต่อการผลิตและบริโภคข้าว (Adu-Kwarteng et al., 2003) 
ปริมาณอะไมโลสจะท าให้ข้าวสุก มีความเหนียวลดลง หรือร่วนมากขึ้น ท าให้ข้าวนุ่มน้อยลง มีรายงาน
การศึกษาว่าข้าวที่มีอะไมโลสสูงจะมีดัชนีน้ าตาล (Glycemic index, GI) ต่ า (Frei et al., 2003) การ
ทดลองในหนูพบว่า ข้าวที่มีปริมาณอะไมโลสสูง (26.1%) ส่งผลให้ระดับ ไตรกลีเซอไรด์ กลูโคสใน
เลือด และน้ าหนักตับที่ต่ า (Denardin et al., 2007) ข้าวสายพันธุ์พ้ืนเมืองของอินเดีย (Lalat) ที่มี 
อะไมโลสสูง (27.9%) จะมีดัชนีน้ าตาลและค่าปริมาณน้ าตาลที่บริโภคต่ า (Glycemic load, GL) ซึ่งมี
บทบาทส าคัญในการ ป้องกันและรักษาโรคเบาหวาน (Prasad et al., 2018) 
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ตารางท่ี 3 ปริมาณอะไมโลส และกาจัดกลุ่มข้าวตามปริมาณอะไมโลส 
ชื่อพันธุ์ข้าว Amylose content (%) Amylose classification 

White pericarp color   
เหลืองพระทองค า 22.07±0.12d Intermediate amylose 
สะกอ 27.89±0.12g High amylose 
หอมจันทร์ 26.39±0.16f High amylose 
เหลืองทอง 31.97±0.52h High amylose 
หอมมะลิดั้งเดิม 22.89±0.12e Intermediate amylose 
Red pericarp color   
หอมมะลิแดง 1 22.96±0.20 e Intermediate amylose 
หอมมะลิแดง 2 22.96±0.45e Intermediate amylose 
Black pericarp color   
เหนียวดา 1 21.56±0.21c Intermediate amylose 
เหนียวดา 2 8.40±0.23a Very low amylose 
เหนียวดาชุมพวง 10.89±0.06b Low amylose 

หมายเหตุ  a-h ตัวอักษรทีแตกต่างกันในแนวตั้งหมายถึงผลการทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญ (p≥0.05) 

ที่มา: สายใจ และคณะ, 2561 
 
 
ผลการศึกษาปริมาณฟีนอลิกฟลาโวนอยด์และสารต้านอนุมูลอิสระในข้าวพื้นเมือง 

ปริมาณฟีนอลิกในข้าวพ้ืนเมืองอยู่ในช่วง 18.86-211.16 mg GAE/100 g DW โดยแสดง
รายละเอียดดังตารางที่ 3 ปริมาณฟีนอลิกในข้าวแต่ละพันธุ์มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ (p ≤ 0.05) จากรายงานก่อนหน้า ปริมาณฟีนอลิกในข้าวแดงและข้าวด าจากประเทศไทย จีน 
และศรีลังกา มีค่าในช่วง 79.18-691.37 mg ferulic acid equivalent/100 g flour (Sompong et 
al., 2011) ข้าวพ้ืนเมืองที่มีสีข้าวกล้องไม่มีสี สีแดง และสีด า มีปริมาณฟีนอลิกเฉลี่ย เท่ากับ 25.36, 
98.60 และ 154.97 mg GAE/100 g DW ตามล าดับ ปริมาณฟีนอลิกในข้าวสีด าและสีแดงมีค่า
มากกว่าข้าว ไม่มีสี 6และ 4 เท่า ตามล าดับ Walter et al. (2013) ได้รายงานว่าข้าวที่เปลือกหุ้มเมล็ด
มีสีแดงและสีด าจะมีปริมาณฟีนอลิก อิสระที่สูงกว่าข้าวไม่มีสี 7 และ 15 เท่า ตามล าดับ ข้าวเหนียว
ด า 2 มีปริมาณฟีนอลิกสูงสุด (211.16 mg GAE/100 g DW) ข้าวที่มีปริมาณฟีนอลิกต่ าสุด คือ ข้าว
หอมมะลิดั้งเดิม (18.86 mg GAE/100 g DW) ปริมาณฟีนอลิกของข้าวพ้ืนเมืองมี ความสัมพันธ์กับสี
เปลือกหุ้มเมล็ด ข้าวที่มีเปลือกหุ้มเมล็ดสีแดงและด า จะมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดสูงกว่าไม่มีสี(Tian 
et al., 2004; Shen et al., 2009; Zhang et al., 2015) โดยข้าวกล้องที่ไม่มีสีจะมีสารประกอบฟี
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นอกลิก คือ กรดฟี นอลิกโดยเฉพาะ กรดเฟรูลิค (ferulic acid) และกรดคูมาริค (ƿ-coumaric 
acids) เป็นส่วนใหญ่ (Tian et al., 2004; Zhou et al., 2004) ขณะที่ ข้าวกล้องที่มีสีแดงและสีด า

จะประกอบด้วย anthocyanins, cyanidin-3-O-β-D-glucoside, peonidin-3-O-β-D-glucoside 
(Zhang et al., 2006) จึงส่งผลให้ข้าวด าและแดงมีปริมาณฟีนอลิกสูงกว่าข้าวไม่มีสี (Walter et al., 
2013) ซึ่งความแตกต่าง ของปริมาณฟีนอลิกในข้าวแต่ละสายพันธุ์อาจมีสาเหตุมาจากสายพันธุ์ 
สถานที่เพาะปลูก สภาวะเพาะปลูก ระยะเวลาการเก็บ รักษา และวิธีการสกัดสารฟีนอลิก (Shen et 
al., 2009; Butsat & Siriamornpun,2010; Goufo & Trindade, 2013) ปริมาณฟลาโวนอยด์ใน
ข้าวพ้ืนเมืองอยู่ในช่วง 18.61-123.32 mg CE/100 g DW ซึ่งมีความสอดคล้องกับข้าวกล้อง ใน
ประเทศจีน (75.90-112.03 mg of catechin equivalent/100g dry weight) (Gong et al., 2017) 
และปริมาณ ฟลาโวนอยด์อิสระของข้าวกล้องไม่มีสี และสีด าในประเทศจีน (30.3-138.2 mg 
catechin equivalent/100 grains) (Zhou et al., 2014) ปริมาณฟลาโวนอยด์ที่แตกต่างกัน อาจ
เนื่องมาจากวิธีการสกัดและความหลากหลายของข้าว ปริมาณ ฟลาโวนอยด์ในข้าวแต่ละพันธุ์ปลูกมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ (p ≤ 0.05) โดยข้าวที่มีปริมาณฟลาโวนอยด์ สูงสุด คือ 
ข้าวเหนียวด า 2(123.32 mg CE/100 g DW) รองลงมาคือ ข้าวเหนียวด าชุมพวง และข้าวหอมมะลิ
แดง 2 ข้าวที่มี ปริมาณฟลาโวนอยด์ต่ าสุดคือ ข้าวเหลืองพระทองค า โดยข้าวที่มีสีจะมีปริมาณฟลาโว
นอยด์สูงกว่าข้าวที่ไม่มีสีซึ่งสอดคล้อง กับการศึกษาข้าวจากประเทศจีน ซึ่ งปริมาณฟลาโวนอยด์เฉลี่ย
ในข้าวด า (240mg rutin equivalent (RE)/100 g of dry weight) และข้าวแดง (147.2 mg 
RE/100g) สูงกว่าข้าวไม่มีสี (131.6 mg RE/100g) (Shen et al., 2009) คาดว่าสีด าและ สีแดงใน
เปลือกหุ้มเมล็ดของข้าวส่งผลต่อปริมาณฟลาโวนอยด์ข้าวที่มีสีด าจะมีส่วนประกอบหลักเป็นแอนโทไซ
ยานิน (anthocyanins) ส่วนสีแดงจะมีโพรแอนโทไซยานิน (proanthocyanidins) (Goufo & 
Trindade, 2013) การศึกษาประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของข้าวพ้ืนเมือง มีค่าในช่วง 
6.19 - 115.04 mg VCE/100 g DW และมีค่า IC50 ในช่วง 0.38-3.45 mg/mLซึ่งถ้าค่า IC 50 ต่ า
แสดงวา่ มีฤทธิ์ต้านอนมูลอิสระสงู โดยในข้าวแต่ละพันธุ์ปลูกมี ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ(p ≤ 0.05) โดยข้าวที่มีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระสูงสุด คือ ข้าวเหนียวด า 2 (115.04 mg 
VCE/100 g DW) โดยข้าวที่มีสมบัติการต้านอนุมูลอิสระสูง คือ ข้าวกล้องสีด าและสีแดง ซึ่งสอดคล้อง
กับรายงาน ก่อนหน้า พบว่าสมบัติการต้านอนุมูลอิสระของข้าวที่มีเปลือกหุ้มเมล็ดไม่มีสีต่ ากว่าข้าวที่มี
สีแดงและสีด าถึง 8 และ 14 เท่า ตามล าดับ (Walter et al., 2013) คาดว่าสีของเปลือกหุ้มเมล็ด
ส่งผลต่อสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ และในข้าวที่มีสีเดียวกันก็มีความแตกต่างกันของสมบตั่การต้าน
อนุมลูอิสระ แต่อย่างไรก็ตามข้าวพ้ืนเมืองมีฤทธิ์การต้านอนมูลอิสระต่ ากว่าวิตามินซีซึ่ง สอดคล้องกับ
งานวิจัยข้าวของไทยก่อนหน้า (Butsat & Siriamornpun, 2010) สมบัติการต้านอนุมูลอิสระ DPPH 
มี ความสัมพันธ์กับปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์แสดงว่าปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์เป็น
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ส่วนประกอบส าคัญที่ส่งผล ต่อสมบัติการต้านอนุมูลอิสระในข้าวพ้ืนเมือง ซึ่งก็สอดคล้องกับงานวิจัย
ก่อนหน้า (Goffman & Bergman, 2004; Shen et al., 2009; Walter et al., 2013)อย่างไรก็ตาม
กระบวนการหุงต้มข้าวที่อุณหภูมิสูงเป็นเวลานาน อาจส่งผลให้ปริมาณสาร ต้านอนุมูลอิสระลดลงได้ 
(Walter et al., 2013) 
 
 
ตารางที่ 4 แสดงปริมาณสารประกอบฟีนอลิก สารประกอบฟลาโวนอยด์ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
DPPH ในข้าวพื้นเมือง 

ช่ือพันธุ์ข้าว 
 

Phenolics 
(mg GAE/100 g DW) 

Flavonoids 
(mg CE/100 g DW) 

DPPH-radical scavenging 
activity 

IC50 
(mg/mL) 

mg VCE/100 g 
DW 

 

White pericarp color     
เหลืองพระทองค า 31.40±0.53e 18.61±0.84a 3.42±0.01e 11.56±0.15b 
สะกอ 29.39±0.34d 19.60±0.45ab 3.34±0.03e 12.02±0.32b 
หอมจันทร ์ 22.41±0.25b 20.87±0.33bc 3.21±0.03e 12.33±0.21b 
เหลืองทอง 24.73±0.14c 21.16±0.79c 0.54±0.01c 60.07±0.97c 
หอมมะลิดั้งเดมิ 18.86±0.09a 49.07±0.82d 3.45±0.04e 6.19±0.05a 
White pericarp color     
หอมมะลิแดง 1 88.75±0.27f 62.76±0.90e 0.38±0.00b 98.09±0.13e 
หอมมะลิแดง 2 108.45±0.58g 76.68±0.96g 0.40±0.01b 101.84±0.90f 
White pericarp color     
เหนียวดา 1 116.32±0.48h 67.75±0.64f 0.85±0.02d 61.05±1.08c 
เหนียวดา 2 211.16±0.32j 123.32±1.06i 0.38±0.00b 115.04±2.84g 
เหนียวดาชุมพวง 137.43±0.50i 86.34±0.86h 0.53±0.01c 85.61±1.16d 

Vitamin C - - 
0.04±0.00a 

 
- 

 
หมายเหตุ a-j ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งหมายถึงผลการทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ

ทางสถิติ(p≤0.05) 
ที่มา: สายใจ และคณะ, 2561 
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สรุป 
 การวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมี คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ และพลังงาน ของข้าว
พ้ืนเมืองในพ้ืนที่จังหวัด นครราชสีมา จ านวน 10 พันธุ์ประกอบด้วย พันธุ์เหลืองพระทองค า สะกอ 
หอมจันทร์ เหลืองทอง หอมมะลิดั้งเดิม หอมมะลิ แดง 1 หอมมะลิแดง 2 เหนียวด า 1 เหนียวด า 2 
และเหนียวด าชุมพวง พบว่าข้าวมีความชื้นอยู่ระหว่าง 10.27-11.82 % ปริมาณเถ้าอยู่ระหว่าง 0.89-
1.51% ปริมาณโปรตีนอยู่ระหว่าง 6.60-9.12 g/100 g ปริมาณไขมันอยู่ระหว่าง 2.27-3.23 g/100g 
และพลังงานอยู่ระหว่าง 356.11-370.25 kcal/100 g ข้าวเหนียวด า 1 มีโปรตีน (9.12 g/100 g) 
ไขมันทั้งหมด (3.23 g/100 g) และให้พลังงาน (370.25 kcal/100 g) สูงที่สุด ข้าวที่มีคาร์โบไฮเดรต
และเถ้าสูงสุดคือข้าวหอมมะลิดั้งเดิม (78.21 g/100 g) และข้าวเหนียวด าชุมพวง (1.51%) ตามล าดับ 
การวิเคราะห์สารกาบาอยู่ระหว่าง 9.62-88.25 mg/100 g DW และข้าว ที่มีกาบาสูงที่สุดคือ ข้าว
เหนียวด าชุมพวง ข้าวที่มีปริมาณอะไมโลสสูงสุด คือ ข้าวหอมทอง (31.97%) การวิเคราะห์ 
สารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์อยู่ในช่วง 18.86-211.16 mg GAE/100 g DW และ19.60-
123.32 mg CE/100 g DW ตามลาดับข้าวเหนียวด า 2 มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟีนอลิก 
และสารประกอบฟลาโวนอยด์สูงที่สุด โดยข้าวที่มี ความโดดเด่น คือ ข้าวเหนียวด าชุมพวง เนื่องจากมี
กาบาและเถ้าสูงสุด และยังมีโปรตีน สารต้านอนุมูลอิสระสูง เหมาะสมที่จะน าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
ข้าวกล้องงอกเพ่ือสุขภาพ นอกจากนี้ยังมีข้าวเหนียวด า 2 และข้าวหอมมะลิแดง 2 ที่เหมาะในการ 
พัฒนาเป็นข้าวกล้องเพ่ือสุขภาพ หรือผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น ไวน์ข้าว และข้าวหมาก เนื่องจากมี
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระสูง 
     Deepak และ Prem (2017) ได้ท าการวิเคราะห์สารประกอบอะโรมาติก 6 ชนิดและสารประกอบ 
2ชนิดที่ไม่มีกลิ่นหอมที่ปลูกในอินเดีย ส าหรับคุณลักษณะคุณภาพทางโภชนาการของข้าว รวมทั้ง
องค์ประกอบใกล้เคียง ปริมาณแร่ธาตุ และกรดไขมัน ข้อมูลที่มีการจ าลองแบบสามแบบถูกน ามาใช้
เพ่ือวัดค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์อย่างง่ายของเพียร์สัน เพ่ือสร้างความสัมพันธ์ระหว่างคุณลักษณะ
คุณภาพทางโภชนาการต่างๆ 
 
ปริมาณแร่ธาตุและความสัมพันธ์ระหว่างแร่ธาตุ  

การวิเคราะห์ปริมาณแร่ธาตุส าหรับพันธุ์ข้าวหอมและสารประกอบอะโรมาติก (ตารางท่ี 3) K 
เป็นองค์ประกอบแร่ธาตุที่มีโมซาบลันต์ในข้าวหอมและข้าวไม่หอมทั้งหมดที่มีช่วง 265.00–500.00 
มก./กก. Zn, Na, Mg, Fe, Cu และ Ca ที่ได้จากการวิเคราะห์ข้าวทั้งแปดรายการ อยู่ในช่วง 9.30-
17.00 น. มก./กก. 41.44–68.85 มก./กก. 83.50–182.45 มก./กก. 0.80–31.50 มก./กก. 4.10–
15.95 มก./กก. และ 62.95–98.75 มก./กก. ตามล าดับ (ตารางท่ี 3) 
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สหสัมพันธ์ในตารางที่ 4 แสดงความสัมพันธ์ระหว่างแร่ธาตุในการวิเคราะห์ปริมาณแร่ธาตุส าหรับพันธุ์
ข้าวหอมและสารประกอบอะโรมาติก ผลการศึกษาพบว่า Ca มีความสัมพันธ์เชิงบวกที่กับ Zn (r = 
0.864**, P = 0.006) และ Fe (r = 0.928**, P = 0.001) ที่ระดับ 0.01 (ตารางที่ 4) นอกจากนี้ ยัง
สังเกตแนวโน้มที่คล้ายกันระหว่าง Zn และ Fe (r = 0.795*, P = 0.018) ที่ระดับ 0.05 อย่างไรก็ตาม
ความสัมพันธ์เชิงลบสูง (r = -0.720*, P = 0.044) ที่ระดับ 0.05 แสดงโดย Cu และ Ca ในขณะที่ Cu 
แสดงความสัมพันธ์เชิงลบปานกลางกับ Fe (-0.574) 
 
ตารางท่ี 5 ความแปรปรวนของปริมาณแร่ธาตุในข้าวหอมมะลิและข้าวไม่หอม 

 
ที่มา:  Deepak et al. 2017 
 

สรุป 
 ข้าวพ้ืนเมืองที่ปลูกในหมู่บ้านทิพุเย พบว่า มีปริมาณองค์ประกอบทางเคมีค่อนข้าง

สูงโดยเฉพาะ บือกี้ก่าย บือม้ง บือพือท่องและข้าวเหลือง มีปริมาณโปรตีนสูงที่สุด เมื่อน าไปวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีและสารต้านอนุมูลอิสระพบว่า ข้าวบือเหน่อเม่อมีความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระสูงที่สุด คือ 0.0313 mg/ml การวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมี คุณสมบัติต้านอนุมูล
อิสระ และพลังงาน ของข้าวพ้ืนเมืองในพ้ืนที่จังหวัด นครราชสีมา จ านวน 10 พันธุ์  พบว่าข้าวทั้ง 10 
พันธุ์มีสารอาหารที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ข้าวมีความชื้นอยู่ระหว่าง 10.27-
11.82 % ปริมาณเถ้าอยู่ระหว่าง 0.89-1.51% ปริมาณโปรตีนอยู่ระหว่าง 6.60-9.12 g/100 g 
ปริมาณไขมันอยู่ระหว่าง 2.27-3.23 g/100g และพลังงานอยู่ระหว่าง 356.11-370.25 kcal/100 g 
ข้าวเหนียวด า 1 มีโปรตีน (9.12 g/100 g) ไขมันทั้งหมด (3.23 g/100 g) และให้พลังงาน (370.25 
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kcal/100 g) สูงที่สุด ข้าวที่มีคาร์โบไฮเดรตและเถ้าสูงสุดคือข้าวหอมมะลิดั้งเดิม (78.21 g/100 g) 
และข้าวเหนียวด าชุมพวง (1.51%) ตามล าดับ การวิเคราะห์สารกาบาอยู่ระหว่าง 9.62 -88.25 
mg/100 g DW และข้าว ที่มีกาบาสูงที่สุดคือ ข้าวเหนียวด าชุมพวง ข้าวที่มีปริมาณอะไมโลสสูงสุด 
คือ ข้าวหอมทอง (31.97%) การวิเคราะห์ สารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์อยู่ในช่วง 18.86 -
211.16 mg GAE/100 g DW และ19.60-123.32 mg CE/100 g DW ตามลาดับข้าวเหนียวด า 2 มี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ สารประกอบฟีนอลิก และสารประกอบฟลาโวนอยด์สูงที่สุด อย่างไรก็ตามข้าว
แต่ละชนิดมีปริมาณองค์ประกอบทางเคมีที่แตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับพันธุ์และสภาพแวดล้อมที่เพาะปลูก
ด้วย 
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