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บทคัดย่อ: งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาสารประกอบฟีนอลคิและสารต้านอนมุลูอิสระของข้าวพนัธุ์พืน้
เมือง (ขาวแก้ว ขาวตาแห้ง ข้าวนก 6 ข้าวนก 7 และข้าวเหนียวหนกั) ในจงัหวดัปทมุธานี ผลแสดงให้เหน็วา่
ข้าวพนัธุ์ข้าวเหนียวหนกัมีสารประกอบฟีนอลคิสงูท่ีสดุ (3.00 µg gallic acid equivalent/g extract) รองลง
มาคือ ข้าวนก 6 (2.98 µg gallic acid equivalent/g extract) ข้าวนก 7 (2.74 µg gallic acid equivalent/g 
extract) ขาวตาแห้ง (2.44 µg gallic acid equivalent/g extract) และขาวแก้ว (2.35 µg gallic acid 
equivalent/g extract) ตามล�าดบั ในขณะท่ีข้าวนก 7 และข้าวนก 6 มีคณุสมบตักิารเป็นสารต้านอนมุลูอิสระ
สงูกวา่ขาวแก้ว ข้าวเหนียวหนกั และขาวตาแห้ง (P<0.05) โดยมีปริมาณเทา่กบั 26.20 24.85 20.99  18.33 
และ 17.54 µg Trolox equivalent/g extract ตามล�าดบั 
ค�ำส�ำคัญ: ขาวแก้ว ขาวตาแห้ง ข้าวนก 

ABSTRACT: The objective of this research was to study of phenolic compound and antioxidant 
of the native varieties of rice (Kao Kaw, Kaotahang, Kawnok 6, Kawnok 7 and Kawniewnak) in 
Pathum Thani province. Results showed that Kawniewnak had the highest phenolic compound 
content (3.00 µg gallic acid equivalent/g extract), follow with Kawnok 6 (2.98 µg gallic acid 
equivalent/g extract), Kawnok 7 (2.74 µg gallic acid equivalent/g extract), Kawtahang (2.44 
µg gallic acid equivalent/g extract), and Kao Kaw (2.35 µg gallic acid equivalent/g extract), 
respectively. In the addition, Kawnok 7 and Kawnok 6 had higher antioxidant activity than that 
of Kao Kaw, Kawnieawnak and Kawtahang (P<0.05) were at 26.20, 24.85, 20.99, 18.33 and 
17.54 µg Trolox equivalent/g extract, respectively. 
Keywords: Kao Kaw, Kaotahang, Kawnok 
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บทน�ำ

ข้าวเป็นพืชหลกัของประเทศไทย ซึง่ปัจจบุนัพนัธุ์
ท่ีได้รับการสง่เสริมมีไมก่ี่สายพนัธุ์ และได้ปรับปรุง
พนัธุ์ไปเร่ือยๆ จนกระทัง่พนัธุ์ดัง้เดมิแทบจะสญูหาย
ไป พนัธุ์ข้าวพืน้เมืองท่ีปลกูในจงัหวดัปทมุธานีมี
หลากหลายพนัธุ์ เชน่ เหลืองปะทิว ขาวดอกมะล ิ
ข้าวตาแห้ง เป็นต้น ซึง่พนัธุ์ท่ีนิยมบริโภคอาจไมใ่ช่
พนัธุ์ท่ีมีคณุคา่ทางอาหารสงู ดงันัน้การค้นหาพนัธุ์ท่ี
มีสารอาหารสงู และมีคณุประโยชน์ทางยา อาจน�า
มาซึง่การพฒันาท่ียัง่ยืน โดยไมต้่องอาศยัการทาน
อาหารเสริมท่ีน�าเข้าจากตา่งประเทศ อีกทัง้ยงัเป็นการ
อนรัุกษ์ข้าวพนัธุ์พืน้เมืองไม่ให้สญูหายไปตามกาล
เวลาและยังช่วยเ พ่ิมรายได้ให้ เกษตรกรหาก
สามารถค้นหาพนัธุ์ท่ีมีสารอาหารสงู โดยสารปฐม
ภมิูท่ีเป็นองค์ประกอบของข้าว เชน่ คาร์โบไฮเดรต 
ไขมนั  และสารทตุยิภมิู ได้แก่ วิตามิน และสารต้าน
อนมุลูอิสระ รวมทัง้สารประกอบฟีนอลคิ โทโคฟี
รอล และ แอลฟา-โอรีโซล (Iqbal et al., 2005) สาร
ประกอบฟีนอลิคอยู่ในส่วนของเพอริคาร์บในข้าว 
โดยเฉพาะกบัเมลด็ข้าวท่ีมีเพอริคาร์บสีด�า เชน่ ข้าว
สีแดง และข้าวสีด�า ซึง่มีปริมาณสารประกอบโพลีฟี
นอลคิอยูเ่ป็นจ�านวนมาก (Tian et al., 2004; Zhou 
et al., 2004) ปริมาณฟีนอลคิทัง้หมดในเมลด็ข้าว
เก่ียวข้องกบัสารต้านอนมุลูอิสระ (Itani et al., 
2000; Goffman  and Bergman, 2004; Zhang et 
al., 2006) ซึง่ท�าหน้าท่ีลดภาวะความไมส่มดลุของ
อนมุลูอิสระ และปอ้งกนัโรคเบาหวาน (Morimitsu 
et al., 2002; Yawadio et al., 2007) พืชวงศ์ข้าว
แต่ละชนิดมีป ริมาณสารพฤกษเคมี เ ป็นองค์
ประกอบแตกตา่งกนัขึน้อยูก่บัสายพนัธุ์ และสภาพ
แวดล้อมท่ีปลกู เชน่ ข้าวพนัธุ์พืน้เมืองของจงัหวดั
ฉะเชิงเทรา 6 สายพนัธุ์ ได้แก่ พนัธุ์ข้าวเมลด็มะเขือ 
ข้าวเหลืองนาขวญั ข้าวหางหม ู ข้าวหอมแก่นจนัทร์ 
ข้าวเหลืองลอดหนี ้ และข้าวเหลืองสองคลอง มีสาร
ประกอบฟีนอลคิ ในชว่งตัง้แต ่ 11.39-112.24 
mg/100 g น�า้หนกัแห้ง และได้พฒันาไปเป็นข้าว
พนัธุ์พืน้เมืองบรรจกุระป๋อง (ดวงพร, 2559) ซึง่ใน
จังหวดัปทุมธานีนัน้ยงัไม่มีการศึกษาสารดงักล่าว
ในข้าวพนัธุ์พืน้เมือง ดงันัน้งานวิจยันีจ้งึศกึษาสาร
ประกอบฟีนอลคิ และสารต้านอนมุลูอิสระของข้าว
พนัธุ์พืน้เมืองในจงัหวดัปทมุธานี เพ่ือเป็นการ

อนรัุกษ์พนัธุ์ข้าวพืน้เมืองในจงัหวดัปทมุธานี และ
เป็นข้อมลูในการน�าไปใช้ประโยชน์ด้านการพฒันา
ผลติภณัฑ์พืน้เมืองกึง่ส�าเร็จรูป/ส�าเร็จรูป ส�าหรับกลุม่
ผู้ สูงอายุ ซึ่งเป็นทางเลือกท่ีดีท่ีจะช่วยตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภค และเป็นการสร้างโอกาส
ทางการตลาดให้มีความหลากหลายในท้องตลาด

วธีิกำรศกึษำ

แผนกำรทดลอง
ท�าการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 

(Completely Randomized Design: CRD) 
ประกอบด้วยข้าว 5 พนัธุ์ พนัธุ์ละ 3 ซ�า้ ได้แก่ (1) 
ขาวแก้ว (2) ขาวตาแห้ง (3) ข้าวนก 6 (4) ข้าวนก 7  
(5) ข้าวเหนียวหนกั

กำรเตรียมวัตถุดบิ
น�าเมลด็ข้าวทัง้ 5 พนัธุ์ ได้แก่ ข้าวเปลือกพนัธุ์ 

ขาวแก้ว ขาวตาแห้ง ข้าวนก 6 ข้าวนก 7 และข้าว
เหนียวหนกั มาจากศนูย์วิจยัข้าวในจงัหวดัปทมุธานี 
น�ามาแยกเปลือก และบดละเอียด จากนัน้น�าไป
วิเคราะห์หาสารตา่งๆ  

วเิครำะห์ปริมำณสำรฟินอลิค 
สกดัตวัอยา่งข้าว 3 กรัมด้วย 80% เอทานอล 

ปริมาตร 30 มิลลลิติร เขยา่เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 
กรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 ปิเปตสารตวัอยา่ง 
50 ไมโครลติรเตมิน�า้กลัน่ปริมาตร 950 ไมโครลติร 
เตมิ 10% Folin-Ciocalteu phenol reagent และ 
7.5% Na

2
CO

3
 ผสมให้เข้ากนั ทิง้ท่ีอณุหภมิูห้องเป็น

เวลา 2 ชัว่โมง วดัคา่ดดูกลืนแสงท่ี 760 นาโนเมตร 
ค�านวณปริมาณสารฟินอลิคเทียบกับกราฟของ
สารละลายมาตรฐานกรดแกลลคิ (ดดัแปลงตามวิธี
ของ Iqbal et al., 2005) 

กำรทดสอบฤทธ์ิกำรต้ำนอนุมูลอสิระ 
น�าตวัอยา่งข้าวแตล่ะชนิดข้างต้น มาวิเคราะห์

ด้วยวิธี DPPH radical scavenging activity โดย
ผสมสารสกดัตวัอยา่งความเข้มข้น 100 ไมโครกรัม/
ลติร ปริมาตร 1 มิลลลิติร กบัสารละลาย DPPH• 
ความเข้มข้น 0.1 มิลลโิมลาร์ ปริมาตร 3 มิลลลิติร 
ตัง้ทิง้ให้เกิดปฏิกิริยาในท่ีมืดเป็นเวลา 30 นาที วดั
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คา่การดดูกลนืแสงท่ีความยาวคลืน่ 517 นาโนเมตร 
โดยใช้เคร่ือง UV-Vis spectrophotometer (Shimadzu 
UV-2401PC) โดยใช้ Trolox เป็นสารมาตรฐาน 
(ดดัแปลงตามวิธีของ Iqbal et al., 2005) 

กำรวเิครำะห์ผลทำงสถติ ิ
วิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of Variance 

(ANOVA) ตามแผนการทดลอง CRD และเปรียบ
เทียบคา่เฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 
95 ด้วยโปรแกรมส�าเร็จรูป SPSS

ผลกำรศกึษำและวจิำรณ์

ข้าวเปลือกพนัธุ์ขาวแก้ว ขาวตาแห้ง ข้าวนก6 
ข้าวนก7 และข้าวเหนียวหนกั จากศนูย์วิจยัข้าวใน
จงัหวดัปทุมธานีมีลกัษณะดงัทางกายภาพต่างกัน 
(Figure 1) โดยสามารถแบง่ข้าวเป็น 2 กลุม่ คือกลุม่
แรกมีเปลือกสีเหลืองเมล็ดด้านในเปลือกมีสีขาว 
ได้แก่ ข้าวขาวแก้วมีเปลือกสีเหลือง เมลด็มีลกัษณะ
ยาวรี เชน่เดียวกบัข้าวตาแห้งท่ีมีเปลอืกสเีหลอืง และ
เมลด็ยาว และข้าวนก 7 มีเปลอืกสเีหลอืงและเมลด็
ยาว สว่นกลุม่ท่ีสอง เปลอืกมีสดี�าปนเหลอืงเลก็น้อย 

Figure 1 Appearance of rice from the native varieties of rice in Pathum Thani province; Kao Kaw (A),  
Kaotahang (B), Kawnok 6 (C), Kawnok 7 (D) and Kawniewnak (E)
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เมลด็มีสคีล�า้ ได้แก่ ข้าวนก 6 เปลอืกมีสดี�าปนเหลอืง 
เมลด็มีทัง้ยาวและปอ้มสัน้ สว่นข้าวเหนียวหนกั เปลอืก
มีสีด�าปนเหลืองเลก็น้อย เมลด็เรียวยาว เมลด็ด้าน
ในมีสีด�า

ลกัษณะทางกายภาพของข้าวนก 6 และข้าว
เหนียวหนกันัน้มีเปลือกสีคล�า้และเมล็ดด้านในมีสี
ด�าจะสมัพนัธ์กบัปริมาณสารประกอบฟีนอลิคและ
สารต้านอนุมลูอิสระโดยเม่ือวิเคราะห์ปริมาณสาร
ดงักลา่วพบวา่มีปริมาณสงู ซึง่มีรายงานวา่ข้าวท่ี
เมลด็มีสีแดงและสีด�า มีสารประกอบฟีนอลคิอยูใ่น
กลุม่ของแอนโทไซยานิน (Oki et al., 2002; Hu et 
al., 2003; Chen et al., 2006; Zhang et al., 2006; 
Yawadio et al., 2007) จากการทดลองพบวา่ข้าว
เหนียวหนกัและข้าวนก 6 มีสารประกอบฟีนอลคิสงู
มากกวา่ข้าวพนัธุ์อ่ืนอยา่งมีนยัส�าคญั (P<0.05) ซึง่
มีปริมาณเทา่กบั 3.00 และ 2.98 µg gallic acid 
equivalent/g extract ในขณะท่ีข้าวขาวตาแห้ง 
ข้าวนก7 และขาวแก้ว มีสารประกอบฟีนอลคิเทา่กบั 
2.98 2.79 2.74 และ 2.71 µg gallic acid 
equivalent/g extract ตามล�าดบั ปริมาณสารต้าน
อนมุลูอิสระพบวา่ข้าวนก6 และข้าวนก 7 มี
คณุสมบตัิการเป็นสารต้านอนุมลูอิสระสงูกว่าข้าว
ขาวแก้ว ข้าวเหนียวหนกั และขาวตาแห้ง (P<0.05) 
โดยมีสารต้านอนมุลูอิสระเทา่กบั 26.20 24.85 
20.99 18.25 และ 17.54 µg Trolox equivalent/g 

extract ตามล�าดบั โดยปกตเิมลด็ข้าวท่ีมีสีแดงและ
สีด�าจะมีสารต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าข้าวท่ีมีสี
น�า้ตาลออ่น (Nam et al., 2005) ซึง่สอดคล้อง
กบัข้าวขาวตาแห้ง และขาวแก้วท่ีเมลด็มีสีขาวจงึมี
ปริมาณสารต้านอนมุลูอิสระน้อย (Table1) สาร
ต้านอนมุลูอิสระมีผลตอ่สขุภาพ เชน่ ลดอนมุลู
อิสระ (Ling et al., 2001; Hu et al., 2003) ปอ้งกนั
มะเร็ง (Hudson et al., 2000; Chen et al., 2006) 
ควบคุมไขมันในเลือดและปัญหาหัวใจและหลอด
เลือด (Ling et al., 2001) สภาวะแทรกซ้อนของโรค
เบาหวาน (Yawadio et al., 2007) ดงันัน้ข้าวนก 6 
และ 7 ซึง่มีสารต้านอนมุลูอิสระสงู จงึควรน�ามา
ศกึษาองค์ประกอบตา่ง ๆ ในเมลด็ข้าวเพ่ิมเตมิเพ่ือ
พฒันาเป็นผลติภณัฑ์ส�าเร็จรูป

สรุป

จากการศึกษาสารประกอบฟีนอลิคและสาร
ต้านอนมุลูอิสระของข้าวพนัธุ์พืน้เมืองทัง้ 5 สายพนัธุ์ 
(ขาวแก้ว ขาวตาแห้ง ข้าวนก6 ข้าวนก7 และข้าว
เหนียวหนกั) ในจงัหวดัปทมุธานี พบวา่ข้าวนก 6 
และข้าวพนัธุ์ข้าวเหนียวหนกัอยู่ในกลุม่ท่ีมีสารประ
กอบฟีนอลคิสงู ในขณะท่ีข้าวนก6 และ 7 มีคณุสมบตัิ
เป็นสารต้านอนมุลูอิสระมากกวา่ข้าวพนัธ์อ่ืน 

Table 1 Total phenolic content and DPPH radical scavenging activity of the native varieties of rice 
in Pathum Thani province.

The native varieties of rice in        
Pathum Thani province 

Total phenolic content
 (µg gallic acid  equivalent/g extract) 

DPPH radical scavenging activity 
(µg Trolox equivalent/g extract)

kao kaw 2.35+0.06d 17.54+0.36c

kaotahaeng 2.44+0.03c 18.33+0.66bc

krawnok6 2.98+0.03a 24.85+0.20a

krawnok7 2.74+0.03b 26.20+0.55a

kawniewnak 3.00+0.06a 20.99+3.51b

a-d Means within the same attribute in row with different letters are significantly different (P<0.05)
Means value after + are standard deviation.
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