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Abstract
The National Rice Seed Storage Laboratory for Genetic Resources (NRSSL) has collected a wide 

range of rice varieties; however, information on nutritional values and nutraceutical properties remains limited. 
This information could assist researchers, farmers, entrepreneurs, and consumers in identifying and promoting 
potential rice varieties while facilitating the development of value-added products. This research aims to 
evaluate the nutritional compositions and bioactive compounds in brown rice from The National Rice Seed 
Storage Laboratory for Genetic Resources (NRSSL) at Pathum Thani Rice Research Center, for further 
utilization and to enhance opportunities for adding value to rice. A total of 447 brown rice samples were 
analyzed for their nutritional compositions including protein and fat contents. Protein content ranged from 
6.08 to 12.87% with Kaifa (G.S. No. 22045) and Met Mahkuea (G.S. No. 22087) containing over 12.8% of 
protein. Fat content ranged from 1.84 to 3.26 % with Niaw Piya (G.S. No. 9993) and E-mom (G.S. No.19334) 
showing the highest fat content. In addition, bioactive compounds including phenolic content, antioxidant 
activity, vitamin E and gamma-oryzanol were also measured. Phenolic content ranges from 98.53 to 999.25 
mg/kg while the pigmented rice such as Lueang WaiL (G.S. No. 22142), Niaw Dam (G.S. No. 3359), Lueang 
Ta Saeng 107-17-96 (G.S. No. 951), Lueang Mueang Kan (G.S. No.11057), Niaw Loi (G.S. No. 4496), Ma 
Yaeng (G.S. No. 22763),  Khao’ Daeng Nak (G.S. No. 22140) and Kala Tae (G.S. No. 22026) contained high 
phenolics (>1,000 mg/kg) and are correlated to high antioxidant activity by DPPH method (>1,000 mg/kg). 
Vitamin E contents ranged from 10.71 to 56.32 mg/kg and the highest vitamin E contents were found in Khao 
Nahng Long (G.S. No. 9415), Soi Khao Soi Daeng (G.S. No. 5330), and E-mom (G.S. No. 19334). Gamma-
oryzanol content ranged from 101.46 to 497.5 mg/kg, with the Leam Thong (G.S. No. 6672) and Dawk Tiw 
(G.S. No. 21597) varieties exhibiting the highest concentrations. This finding information could provide 
alternative options for consumers and support the development of new products. For instance, Kaifa and 
Met Makhuea rice varieties contain high protein which is a good source of essential amino acids with easily 
digestible, and non-allergenic. Additionally, the Niaw Loi, Ma Yaeng, and Khao’ Daeng Nak rice varieties 
which contain high antioxidant activity, can be used as potential varieties to enhance the utilization and value 
of rice in the future.
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คาํนาํ
 ขา้วกลอ้งเป็นอาหารทีÉประกอบดว้ยคุณค่าดว้ยมี
แหล่งพลงังานและสารอาหารทีÉจาํเป็นต่อรา่งกายในการ
เจรญิเตบิโตอยา่งครบถว้น เชน่ คารโ์บไฮเดรตและไขมนัทีÉ
ใหพ้ลังงาน โปรตีนช่วยในการเจริญเติบโต (Kamara 
et al., 2010) ซึÉงปรมิาณโปรตีนในขา้วกลอ้งจากงานวิจยั
ของ Juliano และคณะ (1973) พบวา่ มีปรมิาณไมเ่กินรอ้ยละ 
10 ทีÉประกอบดว้ยกรดอะมิโนไลซีนมากทีÉสดุ และงาน
ศกึษาของ Hoogenkamp และคณะ (2017) พบปรมิาณ
โปรตีนในเมลด็ขา้วประมาณรอ้ยละ 16  โดยโปรตีนสว่น
ใหญ่พบมากในเยืÉอหุม้เมล็ดหรอืราํ ประกอบดว้ยโปรตีน 
กลเูทลิน รอ้ยละ 80 และโปรลามิน รอ้ยละ 20-25 ซึÉง
โปรตีนจากขา้วเป็นแหลง่ของกรดอะมิโนทีÉจาํเป็น ยอ่ยได้
งา่ย ไมก่่อใหเ้กิดภมิูแพ ้ เมืÉอโปรตีนขา้วผา่นกระบวนการ
ย่อยอาหาร จะถูกย่อยเป็นเปปไทดส์ายสัÊนทีÉมีฤทธิÍทาง

บทคัดย่อ
เชื Êอพนัธุข์า้วหลากหลายสายเชื Êอพนัธุไ์ดมี้การรวบรวมไวที้Éศนูยป์ฏิบตัิการและเก็บเมลด็เชื Êอพนัธุข์า้วแห่งชาต ิ

(ศขช.) ณ ศนูยว์ิจยัขา้วปทมุธานี ยงัขาดขอ้มลูคณุค่าทางโภชนาการและโภชนเภสชั ซึÉงเป็นขอ้มลูสาํคญัสาํหรบัให้
นักวิจัย และผูส้นใจในการเลือกสายเชื Êอพันธุ์ทีÉโดดเด่นมาใชป้ระโยชนต์่อยอดการพัฒนาผลิตภัณฑ ์ งานวิจัยนี Êมี
วตัถปุระสงคเ์พืÉอใหไ้ดข้อ้มลูคณุคา่ทางโภชนาการและสารออกฤทธิÍทางชีวภาพทีÉสาํคญัในเชื Êอพนัธกุรรมขา้วไทย ทีÉเก็บ
รวบรวมไวใ้น ศขช. โดยการศึกษาจากตวัอย่างเชื Êอพนัธุข์า้ว 447 เชื Êอพนัธุ ์ประกอบดว้ยขา้วทีÉมีเยืÉอหุม้เมล็ดสีนํÊาตาล 
สีแดง และสีดาํ ในรูปขา้วกลอ้งนาํมาวิเคราะหห์าปริมาณโปรตีนและไขมนั ผลการวิเคราะหพ์บปริมาณโปรตีน ตัÊงแต่
รอ้ยละ 6.08-12.87 โดยเชื Êอพนัธุไ์ก่ฟา้ (G.S. No. 22045)  และเมด็มะเขือ (G.S. No. 22087) มีปรมิาณโปรตีนมากกวา่
รอ้ยละ 12.8 ปรมิาณไขมนัพบตัÊงแตร่อ้ยละ 1.84-3.26 โดยเชื Êอพนัธุเ์หนียวปียา (G.S. No. 9993) และอีมอม (G.S. No. 
19334) มีปรมิาณไขมนัมาก ปรมิาณสารออกฤทธิÍทางชีวภาพ ไดแ้ก่ สารฟีนอลิก พบปรมิาณตัÊงแต่ 98.53-999.25 
มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั ยกเวน้เชื Êอพนัธุเ์หลืองไว (G.S. No. 22142)  เหนียวดาํ (G.S. No. 3359) เหลืองตาแสง 107-17-96 
(G.S. No. 951) เหลืองเมืองกาญจน ์(G.S. No. 11057) เหนียวลอย (G.S. No. 4496) หมาแหยง่ (G.S. No. 22763)  
ขา้วแดงหนกั (G.S. No. 22140) และกลาแต (G.S. No. 22026) ซึÉงเป็นขา้วทีÉมีเยื Êอหุม้เมลด็สีแดงและสีดาํ พบปรมิาณ
สารฟีนอลกิมากกวา่ 1,000 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั สอดคลอ้งกบัปรมิาณสารตา้นอนมุลูอิสระเมืÉอทดสอบดว้ยวิธี DPPH 
มีคา่มากกวา่ 1,000 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั สว่นปรมิาณวิตามินอีพบตัÊงแต ่ 10.71-56.32 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั โดยเชื Êอ
พนัธุข์าวนางหลวง (G.S. No. 9415) สรอ้ยขาวสรอ้ยแดง (G.S. No. 5330) และอีมอม (G.S. No. 19334) พบปรมิาณ
มาก สารแกมมาออไรซานอล พบปรมิาณตัÊงแต ่ 101.46-497.5 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั โดยพบปรมิาณมาก ในเชื Êอพนัธุ์
แหลมทอง (G.S. No. 6672) และดอกติ Êว (G.S. No.21597)  ขอ้มลูทีÉไดค้รัÊงนี Ê เชน่ เชื Êอพนัธุไ์ก่ฟา้ และเมด็มะเขือ ทีÉพบ
ปรมิาณโปรตีนมาก เป็นแหลง่ของกรดอะมิโนจาํเป็น ยอ่ยไดง้า่ย และไมก่่อเกิดภมิูแพ ้หรอืเชื Êอพนัธุเ์หนียวลอย หมาแหยง่ 
และขา้วแดงหนกั ทีÉมีฤทธิÍตา้นอนมุลูอิสระสงู สาํหรบัเป็นแนวทางในการใชป้ระโยชนแ์ละเพิÉมมลูคา่ขา้วหรอืนาํไปพฒันา
ผลติภณัฑ์
คาํสาํคัญ: ขา้วพนัธุพื์ Êนเมือง ขา้วกลอ้ง คณุคา่ทางโภชนาการ สารออกฤทธิÍทางชีวภาพ สารประกอบฟีนอลกิ ฤทธิÍการ

ตา้นอนมุลูอิสระ วิตามินอี แกมมาออไรซานอล

ชีวภาพ เชน่ การตา้นอนมุลูอิสระ ยบัยัÊงการเจรญิเติบโต

ของเซลลม์ะเรง็ ตา้นการอกัเสบ ทีÉชว่ยสง่เสรมิการทาํงาน
ของรา่งกายและปอ้งกนัการเกิดโรคตา่งๆ ได ้เป็นตน้
 ไขมนัในขา้วพบมากในสว่นราํขา้ว โดยนํÊามนัราํขา้ว
มีกรดไขมนัอิÉมตวั (saturated fatty acid: SFA) รอ้ยละ 18 
กรดไขมนัไมอิ่ÉมตวัเชิงเดีÉยว (monounsaturated fatty acid  
(MUFA)) รอ้ยละ 45 และกรดไขมันไม่อิÉมตัวเชิงซอ้น 
(polyunsaturated fatty acid (PUFA)) รอ้ยละ 37 ซึÉง
สดัสว่นของกรดไขมนัทัÊง 3 ประเภท มีสดัสว่นทีÉเหมาะสม
ต่อการบริโภคประจาํวนั ตามแนวทางปฏิบตัิเพืÉอการมี
สขุภาพทีÉดี (guideline for healthy lifestyle) ซึÉงจดัทาํโดย
องคก์ารอนามัยโลก (World Health Organization 
(WHO) )ร่วมกับองค์การอาหารและ เกษตรแห่ ง
สหประชาชาติ (Food and Agriculture Organization 
(FAO)) (ลดัดา, 2561) 
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นอกจากสารอาหารหลกัแลว้ ในเยืÉอหุม้เมล็ดขา้วมีสาร
ออกฤทธิÍทางชีวภาพ  ทีÉก่อใหเ้กิดผลดีต่อสุขภาพของ
ผูบ้รโิภค ซึÉงมีความแตกตา่งกนัไปตามสายพนัธุ ์เชน่ สาร
ประกอบฟีนอลิก วิตามินอี และแกมมาออไรซานอล 
เป็นตน้ 
 สารประกอบฟีนอลิก เป็นสารทุติยภูมิทีÉพบในพืช 
สารกลุม่นี Êมีบทบาทในการตา้นอนมุลูอิสระและชว่ยใหพื้ช
อยูร่อดในสภาพแวดลอ้มทีÉไมเ่หมาะสม โครงสรา้งของสาร
ประกอบฟีนอลิก ประกอบดว้ยวงแหวนอะโรมาติกตัÊงแต ่
1 หมู่ขึ Êนไป รวมตวักบัหมู่ไฮดรอกซิลตัÊงแต่ 1 หมู่ขึ Êนไป 
ทาํใหส้ามารถถ่ายเทโมเลกลุไฮโดรเจนและทาํใหโ้ครงสรา้ง
อนมุลูอิสระเสถียรมากขึ Êน ลดการเกิดออกซเิดชนัระหวา่ง
เซลล ์ โดยตาํแหน่งของ secondary hydroxyl-group มี
ความสามารถในการถ่ายเทโมเลกุลไฮโดรเจน จากการ
ศกึษาของ Tian และคณะ (2004) พบวา่ สารฟีนอลกิสว่น
ใหญ่มกัจะสรา้งพนัธะกบัคารโ์บไฮเดรตเชิงซอ้นของผนงั
เซลล ์ โดยขา้วจะพบสารเหลา่นี Êมากในสว่นราํ และพบวา่
ในขา้วมีกรดเฟอรูลิก (ferulic acid) และกรดพี-คมูารกิ 
(p-coumaric acid) เป็นกรดฟีนอลกิทีÉพบมากทีÉสดุ โดย
อยู่ในรูปอิสระ เป็นรูปทีÉสามารถละลายนํÊาไดแ้ละรูปยึด
เหนีÉยวทีÉพบในใยอาหารเป็นส่วนใหญ่ เช่นเดียวกบังาน
วิจัยของผกามาศ และคณะ (2563) ว่าในขา้วพบสาร
ประกอบฟีนอลกิ ไดแ้ก่ กรดเฟอรูลกิ กรดพี-คมูารกิ กรด
แกลลกิ และกรดวานิลลกิ โดยกรดเฟอรูลกิเป็นกรดฟีนอลกิ
ทีÉพบมากทีÉสุดเมืÉอเปรียบเทียบกับกรดฟีนอลิกอืÉนๆ 
ปริมาณกรดเฟอรูลิกพบมากในขา้วทีÉมีเยืÉอหุม้เมล็ดสีดาํ 
สีแดง และสนีํÊาตาล ตามลาํดบั 
 วิตามินอี เป็นวิตามินทีÉละลายในไขมนั ในธรรมชาติ
สามารถพบโครงสรา้ง 2 รูปแบบ ไดแ้ก่ โทโคไตรอีนอล
(tocotrienols) และโทโคฟีรอล (tocopherol) ซึÉงมีความ
แตกต่างกนัทีÉตาํแหน่งพนัธะคู่ โดยในแต่ละกลุ่มยงัแบ่ง
ออกเป็น 4 ชนิด ตามลกัษณะของโครงสรา้ง ไดแ้ก่ แอลฟา 
() เบตา้ () แกมมา่ () และเดลตา้ () ดงันัÊน วิตามินอี
จงึมีทัÊงหมด 8 ชนิด ซึÉงนนัทยา (2545) รายงานวา่ โคไตร
อีนอล มีคณุสมบตัิการเป็นสารตา้นอนมุลูอิสระมากกว่า 
โทโคฟีรอล และชว่ยใหร้ะดบัโคเลสเตอรอลในเลอืดลดลง 
ยบัยัÊงการจบักลุม่ของเกลด็เลอืด ลดโอกาสเกิดโรคหลอด

เลือดหัวใจอุดตนั นอกจากนีÊ ยังพบว่าป้องกันการเกิด
มะเรง็ โดยวิตามินอีรูปโคไตรอีนอล พบมากในนํÊามนัปาลม์
และนํÊามนัราํขา้ว (Heinomen and Piironen, 1991)
 สเตียรอล (sterol) หรือไตรเทอรฟี์นแอลกอฮอล ์
(triterpene alcohols) เป็นสารประกอบทีÉพบมากในราํขา้ว 
ซึÉงประกอบดว้ยสารหลกั 4 ชนิด ไดแ้ก่ cycloartenol 

ferulate, 2,4-methylenecycloartanyl ferulate, 
campesterol ferulate และ -sitosterol ferulate จากการ
ศกึษาปรมิาณสารแกมมาออไรซานอลในผลิตภณัฑจ์าก
พืชชนิดตา่งๆ ของพนัทิพา และคณะ (2547) พบวา่ ราํขา้ว
เหนียวดาํ พันธุ์ก ํÉานาน และกํÉาดอยสะเก็ด มีปริมาณ
แกมมาออไรซานอล รอ้ยละ 2.854 และ 2.693 ของวตัถแุหง้ 
ตามลาํดบั ส่วนผลิตภัณฑจ์ากพืชชนิดต่างๆ มีปรมิาณ
แกมมาออไรซานอล อยูใ่นปรมิาณนอ้ย ดงัเช่น ขา้วโพด
พบ รอ้ยละ 0.241 งา รอ้ยละ 0.007 เมลด็ลนิสดี รอ้ยละ 
0.014 กากเรปสีด รอ้ยละ 0.003  กากฝา้ย รอ้ยละ 0.003 
ถัÉวเหลอืง รอ้ยละ 0.001 ราํขา้วสาลี รอ้ยละ 0.143 เป็นตน้
 ปภาวดี และคณะ (2562) พบวา่ สารแกมมาออไร
ซานอล นอกจากมีคณุสมบตัเิป็นสารตา้นอนมุลูอิสระแลว้
ยังมีผลต่อสุขภาพหลายดา้น เช่น ช่วยเสริมความจาํ 
ลดผลเสียทีÉ เกิดจากความเครียด ลดความดันโลหิต 
ลดระดบันํÊาตาลและไขมันในเลือด และสามารถยับยัÊง
การแพรก่ระจายของเซลลม์ะเรง็ผิวหนงัได ้ โดย Ishihara 
(1984)ศึกษาในผูป่้วยทีÉมีภาวะไขมันในเลือดสูงไดร้บั
การสุ่มใหร้บัแกมมาออไรซานอลขนาด 300 มิลลิกรมั
ต่อวนั พบวา่กลุม่ทีÉไดร้บัแกมมาออไรซานอล มีการลดลง
ของระดบัคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์ ในเลือด
อย่างมีนัยสาํคญั 
 งานวิจยันี Êมีวตัถุประสงคเ์พืÉอวิเคราะหค์ณุค่าทาง
โภชนาการและสารออกฤทธิÍทางชีวภาพทีÉสาํคญัในขา้ว
กลอ้งจากเชื Êอพันธุกรรมขา้วไทย ทีÉเก็บรวบรวมไวศู้นย์
ปฏิบตักิารและเก็บเมลด็เชื Êอพนัธุข์า้วแหง่ชาต ิเพืÉอเป็นฐาน
ขอ้มลูเบื Êองตน้ ในการตอ่ยอดงานวิจยั การพฒันาปรบัปรุง
พนัธุข์า้วใหมี้คณุภาพทางดา้นโภชนาการ การเพิÉมมลูคา่
ผลผลติ และพฒันาผลติภณัฑ ์ทีÉเป็นประโยชนก์บัผูบ้รโิภค
รวมถงึเกษตรกรไทยตอ่ไป 
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อุปกรณแ์ละวธีิการ
1. ตัวอย่างเชืÊอพันธุกรรมข้าวไทยและการเตรียม
ตวัอย่าง
 รวบรวมตวัอยา่งเชื Êอพนัธุข์า้ว จากกิจกรรมการปลกู
ศึกษาและฟืÊนฟูเชื Êอพนัธุข์า้ว เพืÉอรกัษาความมีชีวิตและ
เพิÉมปรมิาณสาํหรบัการเก็บอนรุกัษแ์ละใหบ้รกิารเมลด็พนัธุ ์
ซึÉงปลกู ณ ศนูยวิ์จยัขา้วปทมุธานี จาํนวน 447 เชื Êอพนัธุ ์
โดยตวัอย่างเมล็ดขา้วเปลือกทัÊงหมด นาํมากะเทาะเป็น
ขา้วกลอ้ง ประกอบดว้ยขา้วกลอ้งสีนํÊาตาลจาํนวน 439 
ตวัอยา่ง ขา้วกลอ้งสแีดง 7 ตวัอยา่ง และขา้วกลอ้งสดีาํ 1 
ตวัอยา่ง 
 คัดเลือกเมล็ดข้าวกลอ้งทีÉสมบูรณ์ เก็บไว้ในถุง
สญุญากาศและเก็บไวที้Éอณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส ตามวิธี
การของ Yu และคณะ (2016) จากนัÊนนาํมาบดใหล้ะเอียด
ในช่วง 80-100 เมช เก็บตวัอย่างทีÉอณุหภมิู -20 องศา
เซลเซียส ก่อนนาํไปวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางโภชนาการ 
สารออกฤทธิÍทางชีวภาพ และฤทธิÍการตา้นอนุมลูอิสระ
ต่อไป

2. การวเิคราะหคุ์ณค่าทางโภชนาการของข้าวกล้อง
จากตวัอย่างเชืÊอพนัธุกรรมข้าวไทย
 2.1. การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนรวม ดว้ยวิธี 
combustion (Dumas) method (Miller et al., 2007)  
โดยชัÉงนํÊาหนกัตวัอยา่ง 10 มิลลกิรมั และหอ่ดว้ยแผน่ดีบกุ
เป็นแคปซูลเล็ก นําไปใส่ในเครืÉองสุ่มตัวอย่างอย่าง
อตัโนมตัิ (autosampler) เครืÉองวิเคราะหธ์าตคุารบ์อน 
ไฮโดรเจน และไนโตรเจน (CHN analyzer) รุน่ Flash 2000  
เครืÉองหมายการคา้ Thermo Scientific ดาํเนินการทีÉ 
สถาบนัวิทยาศาสตรข์า้วแหง่ชาต ิจงัหวดัสพุรรณบรุี
 คาํนวณหาปรมิาณโปรตีนโดยเปรยีบเทียบกบักราฟ
ของสารมาตรฐาน acetanilide ดงันี Ê คา่ปรมิาณไนโตรเจนx 
6.25 (Factor ทีÉเหมาะสมกบัชนิดตวัอยา่งขา้ว)
 2.2. การวเิคราะหห์าปรมิาณไขมนัรวม ดว้ยเทคนิค 
soxhlet ตามวิธี AOAC (2000) method No.  30-10.35 
ชัÉงตวัอยา่ง 5 กรมัใสก่ระดาษกรอง ใสใ่นหลอดกระดาษ
กรอง (Thimble) ทาํการสกดัดว้ยสารละลายปิโตรเลียม
อีเธอร  ์ 120 มิลลิลิตร ดว้ยเครืÉองวิเคราะหไ์ขมันแบบ
อตัโนมตัิ (fat extraction system) รุน่ Soxtec™ 2055  
เครืÉองหมายการคา้ FOSS นาํถว้ยไปอบทีÉอณุหภมิู 105 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชัÉวโมง จากนัÊนนาํถว้ยมาชัÉง
นํÊาหนัก แล้วคาํนวณหาปริมาณไขมัน ดาํเนินการทีÉ
ศนูยวิ์จยัขา้วปทมุธานี

3. การวิเคราะหส์ารออกฤทธิÍทางชีวภาพของข้าว
กล้องจากตวัอย่างเชืÊอพนัธุกรรมข้าวไทย 
 3.1 การสกดัสารออกฤทธิÍทางชีวภาพในขา้ว (Yu 
et al., 2016) ชัÉงตวัอย่างแป้งขา้วกลอ้ง 0.5 กรมั เติม
สารละลายเมทานอล 80% ปรมิาตร 10 มิลลิลิตร ผสม
สารละลายใหเ้ขา้กนั และบม่ตวัอยา่งทีÉอณุหภมิูหอ้งพรอ้ม
ทัÊงเขยา่ดว้ยเครืÉองเขยา่ทีÉความเรว็รอบ 250 รอบตอ่นาที 
เป็นเวลา 30 นาที นาํตวัอยา่งไปปัÉนเหวีÉยงทีÉ 4,000 รอบ
ตอ่นาที นาน 15 นาที นาํสารสกดัสว่นใส เก็บทีÉอณุหภมิู 
-20 องศาเซลเซียส จนกวา่จะนาํมาวิเคราะห์
 3.2 การวเิคราะหป์รมิาณกลุม่สารฟีนอลกิ ดว้ยวิธี 
Folin-Ciocalteu colorimetry ดดัแปลงวิธีจาก Qiu และ
คณะ (2010) โดยนาํสารสกดัขา้วปรมิาตร 50 ไมโครลติร 
ผสมกับสารละลาย Folin-Ciocalteu ปริมาตร 25 
ไมโครลติร เก็บไวที้Éอณุหภมิูหอ้งเป็นเวลา 4 นาที แลว้เตมิ
สารละลายโซเดียมคารบ์อเนต 7.5% ปริมาตร 125 
ไมโครลิตร บ่มตัวอย่างในทีÉมืดทีÉอุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที และวดัคา่การดดูกลนืแสงของ
สารละลายทีÉความยาวคลืÉน 760 นาโนเมตร ดว้ยเครืÉอง 
microplate reader รุน่ EZ Read 2000  เครืÉองหมายการคา้ 
Biochrom 
 คาํนวณหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัÊงหมด 
เปรียบเทียบกบักราฟมาตรฐานของกรดแกลลิค (gallic 
acid) รายงานผลออกมาในหนว่ยมิลลกิรมักรดแกลลคิตอ่
กิโลกรมัตวัอยา่ง
 3.3 การวิเคราะห์ฤทธิÍตา้นอนุมูลอิสระ โดยวิธี 
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical 
scavenging assay ดดัแปลงวิธีจาก Brand-Williams และ
คณะ (1995) โดยนาํสารสกดัขา้วปรมิาตร 25 ไมโครลติร 
ผสมกบัสารละลาย DPPH ความเขม้ขน้ 0.06 มิลลโิมลาร ์
ปรมิาตร 225 ไมโครลติร เก็บไวใ้นทีÉมืด อณุหภมิู 30 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที นาํไปวดัคา่การดดูกลนืแสงทีÉ
ความยาวคลืÉน 517 นาโนเมตร นาํคา่การดดูกลนืแสงทีÉได้
มาคาํนวณหาปรมิาณสารตา้นอนมุลูอิสระเปรยีบเทียบกบั
สารมาตรฐาน ascorbic acid รายงานผลเป็น ascorbic 
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acid equivalent antioxidant capacity (mg ascorbic 
acid equivalent/g extract) 
 3.4 วิเคราะห์ปริมาณโทโคไตรอีนอล โทโคฟีรอล 
และแกมมาออไรซานอล (Chen and Bergman, 2005) 
โดยชัÉงตวัอยา่งแปง้ขา้วกลอ้ง 1 กรมั เตมิสารละลายผสม
คลอโรฟอรม์และเมธานอล อตัราส่วน 3:2 ปรมิาตร 10 
มิลลลิติร เขยา่เป็นเวลา 60 นาที จากนัÊนทาํการปัÉนเหวีÉยง
ทีÉความเรว็ 3,000 รอบตอ่นาที เป็นเวลา 10 นาที 
 สว่นใสจากการสกดันาํไปทาํการระเหยตวัทาํละลาย
ออก ดว้ยเครืÉองระเหยสารแบบไนโตรเจน ตะกอนทีÉเหลอื
นาํมาละลายดว้ยวฏัภาคเคลืÉอนทีÉ  B ปรมิาตร 2  มิลลลิติร 
และกรองผา่น แผน่กรองขนาด 0.45 ไมโครเมตร นาํไปทาํ
การวิเคราะหด์ว้ยเทคนิค RP-HPLC ปริมาตรในการ
วิเคราะห ์20 ไมโครลติร สภาวะของเครืÉองลคิวิดโครมาโท
กราฟีสมรรถนะสงู ใชค้อลมัน ์Luna PFP100A (4.6 x 150 
มิลลเิมตร; 3 ไมโครเมตร)  ทีÉอณุหภมิู  40 องศาเซลเซียส 
วฏัภาคเคลืÉอนทีÉ  A: methanol:water (93.5:6.5) วฏัภาค
เคลืÉอนทีÉ B: acetonitrile:methanol:iso-Propanol 
(25:70:5) with 0.1% Acetic acid โดยมีสภาวะทีÉนาที 
0-12 นาที  %A 100, นาที 12 -17 %A 100 - 0, นาที 17-
25 %B 100  อตัราการไหลทีÉ 1 มิลลลิติรตอ่นาที ใชต้วั
ตรวจวัดแบบ  Diode array Detector (DAD) ทีÉ
ความยาวคลืÉน 325 นาโนเมตร สาํหรบัวิเคราะหส์าร
แกมมาออไรซานอล และ ตวัตรวจวดัแบบ fluorescence 
detector (FLD) ทีÉความยาวคลืÉน excitation wavelength  
298 นาโนเมตร และ emission wavelength 328 นาโนเมตร 
สาํหรบัวิเคราะหส์ารโทโคไตรอินอลและโทโคฟีรอล

4. การวเิคราะหข้์อมูล
 ขอ้มลูทีÉไดจ้ากการวิเคราะหค์ณุค่าทางโภชนาการ 
วิเคราะหต์วัอยา่งละ 2 ซํÊา และสารออกฤทธิÍทางชีวภาพ 
วิเคราะหต์วัอย่างละ 3 ซํÊา นาํมาหาค่าเฉลีÉย และส่วน
เบีÉยงเบนมาตรฐาน โดยกาํหนดคา่สมัประสทิธิÍของความ
แปรปรวน (coefficient of variation (CV)) ไมเ่กินรอ้ยละ 10

ผลการทดลองและวจิารณ์
1. การวเิคราะหคุ์ณค่าทางโภชนาการของข้าวกล้อง
จากตวัอย่างเชืÊอพนัธุกรรมข้าวไทย
 ปริมาณโปรตีน พบปริมาณโปรตีนรอ้ยละ 6.08-
12.87 จากตวัอย่างเชื Êอพนัธุข์า้วทัÊงหมด 447 เชื Êอพนัธุ ์

โดยขา้วจาํนวน 5 เชื Êอพนัธุ ์ ไดแ้ก่ เชื Êอพนัธุม์นัเจา้ (G.S. 
No. 10127) ลกูแดงปัตตานี (G.S. No. 21963) อีมุน่ (G.S. 
No. 7964) มะแขก (G.S. No. 3412) และสรุนิทร ์1 (G.S. 
No. 2705) มีปรมิาณโปรตีนนอ้ยกวา่รอ้ยละ 7 
 เชื Êอพนัธุข์า้ว 143 เชื Êอพนัธุ ์หรอืรอ้ยละ 32  มีปรมิาณ
โปรตีนรอ้ยละ 9.00-9.99 รอ้ยละ 24 (109 เชื Êอพนัธุ)์ มี
ปรมิาณโปรตีนรอ้ยละ 10.00-10.99 และรอ้ยละ 23 (109 
เชื Êอพนัธุ)์ มีปรมิาณโปรตีนรอ้ยละ 8.00-8.99 
 นอกจากนีÊ พบเชื Êอพนัธุข์า้วจาํนวน 8 เชื Êอพนัธุ ์ไดแ้ก่
เชื Êอพนัธุเ์ศรษฐี (G.S. No. 5678) ปากลดั (G.S. No. 
15984) ลน้เกวียน (G.S. No. 3612) รากแหง้ (G.S. No. 
15934) ยกัคิ Êว (G.S. No. 6360) กอโงง้ (G.S. No. 9198) 
ไก่ฟ้า (G.S. No. 22045) และเม็ดมะเขือ (G.S. No. 
22087) มีปรมิาณโปรตีนมากกว่ารอ้ยละ 12 (Fig. 1A) 
(Table 1)    สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ มชัฌิมา และคณะ 
(2566) ไดท้าํการศกึษาคณุคา่ทางโภชนาการและสารออก
ฤทธิÍชีวภาพทีÉสาํคญัในขา้วพื Êนเมือง จาํนวน 9 พนัธุ ์พบวา่
มีปรมิาณโปรตีน 8.23-11.43 กรมัตอ่ขา้ว 100 กรมั เชน่
เดียวกบังานวิจยัของ Ukpong และคณะ (2023) วิเคราะห์
ขา้วกลอ้งงอกจาํนวน 3 พนัธุ ์พบปรมิาณโปรตีนรอ้ยละ  
10.99 -11.05 โดยในขา้วแต่ละพนัธุมี์ปริมาณโปรตีนทีÉ
แตกต่างกนัไป โดยสภาพแวดลอ้มในการเพาะปลกูเป็น
ปัจจยัสาํคญัตอ่ปรมิาณโปรตีนในขา้ว
 ปรมิาณไขมนั พบปรมิาณไขมนั รอ้ยละ 1.84-3.26  
จากตัวอย่างเชื Êอพันธุ์ขา้ว 447 เชื Êอพันธุ์ โดยเชื Êอพันธุ์
บางพระ (G.S. No. 851) และเชื Êอพนัธุเ์หลืองควายลา้ 
(G.S. No. 5555, 7599, 14179) มีปรมิาณไขมนันอ้ยทีÉสดุ 
(รอ้ยละ 1.84) เชื Êอพนัธุเ์หนียวปียา (G.S. No. 9993) 
อีมอม (G.S. No. 19334) เล็บชา้ง (G.S. No. 3596) 
ดาํนอ้ย (G.S. No. 3573) ดอหนองคาย (G.S. No. 7993) 
ดอนางสวน (G.S. No. 21612) เหลืองตะโก (G.S. No. 
6393)  เมด็แดง (G.S. No. 23503) และบกัมว่ยขาว (G.S. 
No. 9311) พบมีปรมิาณไขมนัมากกวา่รอ้ยละ 3  
 ตวัอยา่งเชื Êอพนัธุข์า้วสว่นใหญ่จาํนวน 276 เชื Êอพนัธุ์
หรอืรอ้ยละ 62  มีปรมิาณไขมนัรอ้ยละ 2-2.5 เชื Êอพนัธุข์า้ว
จาํนวน 138 เชื Êอพนัธุ ์(รอ้ยละ 31)  มีปรมิาณไขมนัรอ้ยละ 
2.51-3.0 และเชื Êอพนัธุข์า้วจาํนวน 24 เชื Êอพนัธุ ์(รอ้ยละ 5)  
มีปริมาณไขมนันอ้ยกว่ารอ้ยละ 2 (Table 1, Fig. 1B) 
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สอดคลอ้งกบังานวิจยัของมชัฌิมา และคณะ (2566) ได้
ศกึษาคณุคา่ทางโภชนาการในขา้วพื Êนเมือง 9 พนัธุ ์พบวา่
มีปรมิาณไขมนัรอ้ยละ 2.05-3.2  และ สภุาษิต และคณะ
(2563) พบปรมิาณไขมนัรอ้ยละ 1.63-2.14  ในขา้วกลอ้ง
พื Êนเมือง จงัหวดัตรงั เชน่เดียวกบั Zhu และคณะ (2024) 
พบปริมาณไขมนัรอ้ยละ 2.52-2.62 ในขา้วทีÉมีเยืÉอหุม้สี
ต่างกนั 

2. การวิเคราะหส์ารออกฤทธิÍทางชีวภาพของข้าว
กล้องจากตวัอย่างเชืÊอพนัธุกรรมข้าวไทย
 สารประกอบฟีนอลิก พบมีปริมาณสาร 98.53-
2,409.93 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั และค่าเฉลีÉย 493.40± 
241.99 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั จากการวิเคราะหต์วัอย่าง
เชื Êอพนัธุข์า้ว 447 เชื Êอพนัธุ ์ โดยปรมิาณสารนอ้ยทีÉสดุพบ
ในเชื Êอพนัธุย์ุง้หกั (G.S. No. 22942) ทัÊงนี Êกลุม่ขา้วกลอ้งทีÉ

มีเยืÉอหุม้เมลด็สนี ํÊาตาลจาํนวน 439 เชื Êอพนัธุ ์มีปรมิาณสาร
ประกอบฟีนอลกิแตกตา่งกนั โดยสว่นใหญ่รอ้ยละ 41 (185 
เชื Êอพันธุ์) มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 400-499 
มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั และมีเพียงจาํนวน 4 เชื Êอพนัธุ ์ไดแ้ก่ 
เชื Êอพนัธุว์งัหิน (G.S. No. 6650) เม็ดแดง (G.S. No. 
23503) หอ้งทอง (G.S. No. 9673) และ เบาดอนเมือง 
(G.S. No. 17938) มีปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิ 700-
1,000 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั 
 กลุม่ขา้วทีÉมีเยืÉอหุม้เมลด็สแีดงและสีดาํ พบปรมิาณ
สารประกอบฟีนอลกิ ตัÊงแต ่1,406.88-2,409.93 มิลลกิรมั
ตอ่กิโลกรมั ดงันี Ê 
 - เชื Êอพนัธุเ์หลอืงไว (G.S. No. 22142) พบปรมิาณ 
1,406.88 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั 

 - เชื Êอพนัธุเ์หนียวดาํ (G.S. No. 3359) พบปรมิาณ 
1,840.49 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั 
 - เชื Êอพนัธุเ์หลอืงตาแสง 107 (G.S. No. 951) พบ
ปรมิาณ 2,037.92 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั 
 - เชื Êอพนัธุเ์หลืองเมืองกาญจน ์ (G.S. No. 11057) 
พบ 2,188.61 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั 
 - เชื Êอพนัธุเ์หนียวลอย (G.S. No. 4496)  พบปรมิาณ 
2,290.27 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั 
  - เชื Êอพนัธุห์มาแหยง่ (G.S. No. 22763) พบปรมิาณ  
2,384.67 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั 
 - เชื Êอพนัธุข์า้วแดงหนกั (G.S. No. 22140) มีปรมิาณ  
2,389.25 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั 
 - เชื Êอพนัธุก์ลาแต (G.S. No. 22026) พบปรมิาณ  
2,409.93 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั (Table 1, Fig. 2A)  
 จากผลดงักลา่วขา้งตน้ พบวา่ ขา้วทีÉมีเยืÉอหุม้เมลด็
ทีÉมีสีต่างๆ เช่น สีดาํ และสีแดง มีปริมาณสารประกอบ
ฟีนอลิกมากกวา่ขา้วทีÉไม่มีสี และพบมากในสว่นของเยืÉอ
หุม้เมลด็ หรอืราํ โดยพบสารฟีนอลกิในราํ รอ้ยละ 70-90 
(Zhou et al., 2004) เช่นเดียวกบั มชัฌิมา และคณะ 
(2566) พบปรมิาณสารฟีนอลกิในตวัอยา่งขา้วพื Êนเมือง 9 
พนัธุ ์ตัÊงแต ่ 430-3,640 มิลลิกรมัตอ่กิโลกรมั โดยพบวา่ 
ขา้วเยืÉอหุม้เมล็ดสีดาํมีปริมาณฟีนอลิกมากกว่าขา้วขาว
ประมาณ 2-8 เทา่ 
 นอกจากพันธุ์ข้าว สภาพแวดลอ้มยังเป็นปัจจัย
สาํคญัทีÉส่งผลต่อความแปรปรวนของสารออกฤทธิÍทาง
ชีวภาพในขา้ว ดงังานวิจยัของ Kunnam และคณะ (2023) 
ไดศ้กึษาความคงตวัของสารออกฤทธิÍทางชีวภาพจากพนัธุ์

Fig. 1 Distribution of protein content (A) and lipid content (B) across 447 rice samples
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Table 1  Samples of rice accessions contain useful protein content, lipid content, total phenolic content, 
antioxidant content, vitamin E content and gamma oryzanol contents

  Grain character                                              Accession (G.S. No.)

Protein content (> 11%) Hawm Phama (19843), Hahng Yi (3908), Khao Nang Nuan (14498), 
  Khao Thotlong (255), Bang Phra (851), Khiao Yai (13098), 
  Daw Mawk (19710), Dam Noi (3573), Khai Maengda (2075), 
  Nang Phaya (18182), Lueang Dok Soi (6829), Leuang Bai Phai (4986),   
  Leuang Pratew (5683), Daw Nahng Suan (21612), Leuang Dong (3471), 
  Khi Tum Yai 34-7-98 (674), Ton Sot (6321), Thong Bai (6497), 
  Dawk Tiw (21597), Hahng Yi (5737), Do-Hom 48-1-134 (680), E-mued (9288), 
  Nang Dam (18203), Hawm SA DUNG (9600), Hawm Bang (6382), 
  Leuang Samoe (17931), Hawm In Took (6735), Leuang Wai (22142), 
  Ta Ban (6320), LUANG Pra Than (5684), Bun Ma (6340), 
  Setthi (5678), Pa Klat (15984), LON KWIAN (3612), Rak Haeng (15934), 
  Yak Khiew (6360), Ko Ngong (9198), Kaifa (22045), Met Makhuea (22087)
Lipid content (> 3%) Bak Muai Khao (9311), Met Daeng (23503), Leuang Tako (6393),
  Daw Nahng Suan (21612), Do Nong Khai (7993), Dam Noi (3573),
  Leb Chang (3596), E-mom (19334), Niaw Piya (9993)
Total phenolic content Leuang Wai (22142), NIAW DAM (3359), Leuang Ta Saeng 107-17-96 (951), 
 (> 1,000 mg/kg) Leuang Mueang Kan (11057), Niaw Loi (4496), Ma Yaeng (22763),
  Khao Daeng Nak (22140), Kala Tae (22026)
Total phenolic content  Chiang Saen (6594), Gahb Yahng (10664), Niaw Nak (5701), 
 (> 600 mg/kg) Sam Ruang Leuang (985), Ruang Yao (3514), Khan Na (6442), 
  Bue Sip (21720), Tong Daeng (4238), Phukhiao (20956), LUEANG YAI (3837), 
  Khao Pak Mo (991), Bow U-den (4164), Khao Akat (7286), 
  Cho Pli Kao (4197), Si Nuan (9164), Cham Pa Chin 84-8-16 (975), 
  Ton Sot (6321), Lamyong (3511), Leb Chahng (6609), Leam Thong(6672), 
  Kalong (1451), Man Ped (5732), Cho Maphrao (4190), Daeng Santi (4319), 
  Daeng Ta Dam (22420), Cho Fai (10229), Khitom Dam (3909), 
  Hom Phama (19843), Nang Daeng (4147), Nang mon S4 (95), 
  Pha Daeng 49-4-122 (683), Cho Mai Phai (3977), Cho Nimit (7037), 
  Khao (3356), LEB CHANG (3596), Wang Hin (6650), 
  Met Daeng (23503), Hong Thong (9673), Bao Donmueang (17938)
Antioxidant content Khitom Dam (3909), Daw Nahng Suan (21612), Kalong (1451), 
(> 600 mg/kg) Kaeokhao (22474), Kaew Bao (5524), Ta Nod (4908), Khitom Nahk (4485), 
  Sam Ruang (5544), Bue Sip (21720), Wang Hin (6650), Nga (7480), 
  Khao Luang (12389), Do Sam Duean (9047), Khao (3356), 
  Leuang Mueang Kan (11057), Leuang Ta Saeng 107-17-96 (951), 
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  Kala Tae (22026), Leuang Wai (22142), Niaw Dam (3359), 
  Khao Daeng Nak (22140), Ma Yaeng (22763), Niaw Loi (4496)
vitamin E content Daeng Na (22850), Pha Daeng 49-4-122 (683), Hom SetthiI (2968), 
(> 45 mg/kg) Cho Maphrao (4190), Cho Fai (10229), Kaen Taeng (6543), 
  Khao Ta Ek (10651), Cho Champa (7016), Pha Daeng 49-4-124 (684), 
  Chapa Son (495), Cho Pli Kao (4197), Met Daeng (23503), 
  Malet Lek Bao (3820), Champa Son (4962), Rangwan (7022), 
  Lueang Hom (5072), Pin Thong 2-55-2 (713), Lueang Pra Thiw (5681), 
  Bao U Den (10311), Klet Plachon (22853), Kalong (1451), Surin 3 (2707), 
  Daw Rak Hawng (3296), Hom Mali (6426), Lamyong (3511), 
  Sam Ruang Lueang (985), Daeng Santi (4319), Luk Mi Daeng (4587), 
  Kho Tam (7752), Chao Lueang (5791), E-mom (19334), 
  Sol Khao Soi Daeng (5330), Khao Nahng Long (9415)
gamma oryzanol contents Niaw Hawm (4915) Daw Pootan (1408), Hom Mali (6426), 
 (> 350 mg/kg)   Som Samai (10671), E-dam (21724), Leuang Samoe (17931), 
  Daw Mawk (19710), Yai Fak (3867), Chiang Saen (6594), Hom Setthi (2968), 
  Do Hom 48-1-134 (680), Khao’ Hawm (4851), Sang Nok (9156), 
  Hawm Maled Yai (11058), Leuang Rahong (3767), In Paeng (5669), 
  Niaw Loi (4496), Khao’ Hawm (4869), Kaen Taeng (5748), 
  Khao Pak Krabok 4-7-11 (721), Hawm Jan (5767), Leb Chang (3596), 
  Khao Mali (21006), Gahb Yahng (10664), Leb Chang (6609), 
  Lueang Kaset (8326), Khitom Dam (3909), Khao Dawk Mali 105 (13744), 
  Khao Setti (3366), Do Hom 50-2-184 (689), E dok (5758), 
  Khao’ Hawm (4865), Khao’ Hawm (4866), Hawm Mali (19360), 
  Mae Mai Khan Hak (17939), Jao Jin (7939), Mahk Hai (12595), 
  Dam Dahn (3292), Mali Bow (7941), Plah Khaeng (3241), 
  Nahng Gai (1410), Ma Khahm (21727), E-lub (5599), Niaw Dam (3359), 
  Wang Hin (6650), Hahng Yi (3908), Hahng Yi (5737), Daeng Dok Kok (20849), 
  Daw Nahng Suan (21612), Dawk Tiw (21597), Leam Thong (6672)

Table 1 (cont.)

  Grain character                                                Accession (G.S. No.)
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ขา้ว 6 พนัธุ ์ในพื ÊนทีÉปลกูจงัหวดักรุงเทพมหานครฯ พบมี
ปรมิาณสารฟีนอลิก 171.6-442.9 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั 
จังหวัดตราดพบมีปริมาณสารฟีนอลิก 165.3-455.3 
มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั และจงัหวดัสกลนคร พบมีปรมิาณ
สารฟีนอลกิ 206.4-506.4 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั โดยขา้ว
พนัธุข์าวดอกมะล ิ105 มีปรมิาณสารฟีนอลกินอ้ยทีÉสดุใน
ทกุพื ÊนทีÉการปลกู (คา่เฉลีÉย 181.1 มิลลิกรมัตอ่กิโลกรมั) 
และขา้วพนัธุม์ะลินิลสรุินทร ์ มีปริมาณสารฟีนอลิกมาก
ทีÉสดุในทุกพื ÊนทีÉการปลกู (ค่าเฉลีÉย 462.8 มิลลิกรมัต่อ
กิโลกรมั) จากการศกึษาสารประกอบฟีนอลกิในขา้ว Sahu 
และคณะ (2023) ไดร้วบรวมขอ้มลูการศกึษาสารฟีนอลกิ
ในขา้วจากงานวิจยัตา่งๆ  พบว่า มีความแตกตา่งกนัทัÊง
จากสายพนัธุ ์ระยะการเจรญิเตบิโต และวิธีการวิเคราะห์
 ฤทธิÍการตา้นอนมุลูอิสระ พบมีปรมิาณตัÊงแต ่130.17 
-762.96 ในตวัอยา่งขา้วทีÉมีเยืÉอหุม้เมลด็สนี ํÊาตาล โดยขา้ว
สว่นใหญ่จาํนวน 153 พนัธุ ์หรอืรอ้ยละ 34 พบมีปรมิาณ

สารตา้นอนมุลูอิสระตัÊงแต ่200-299 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั 
รองมารอ้ยละ 31 (ขา้ว 137 พนัธุ)์ มีปรมิาณสารตา้นอนมุลู
อิสระ 300-399 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั 
 ขา้วทีÉมีเยืÉอหุม้เมลด็สดีาํและสแีดง พบปรมิาณสาร
ตา้นอนมุลูอิสระตัÊงแต ่ 1,021.99-2,864.82 มิลลิกรมัตอ่
กิโลกรมั (Table 1, Fig. 2B)  ซึÉงสอดคลอ้งกบัปรมิาณสาร
ฟินอลิกทีÉส่งผลใหส้ารสกดัจากขา้วทีÉมีเยืÉอหุม้เมล็ดสีดาํ
และสีแดงจาํนวน 8 พนัธุ ์ มีฤทธิÍในการตา้นอนมุลูอิสระ
มากกวา่ขา้วทีÉมีเยืÉอหุม้เมลด็สนี ํÊาตาล เชน่เดียวกบังานวิจยั
ของ Goffman และ Bergman (2004) Zhang และคณะ
(2006) และ Oki และคณะ (2002) ทีÉรายงานว่า พบ
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในขา้วมีความสมัพนัธเ์ชิง
บวกกบัฤทธิÍในการตา้นอนมุลูอิสระ ในขา้วทีÉมีเยืÉอหุม้เมลด็
สีแดง ปริมาณสารโปรแอนโทรไซยานิดิน ส่งผลต่อฤทธิÍ

ตา้นอนุมูลอิสระ แต่ในขา้วทีÉมีเยืÉอหุม้เมล็ดสีดาํความ
สมัพนัธก์นัขึ Êนอยูก่บัปรมิาณแอนโทไซยานิน ซึÉงสารทัÊงสอง

Fig.2  Distribution of phenolic compound content (A), antioxidant content (B), vitamin E content (C) and 
gamma-oryzanol content (D) across 447 rice samples 
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นี Ê อยูใ่นกลุม่สารประกอบฟีนอลกิ 
           วิตามินอี จากตวัอยา่งเชื Êอพนัธุข์า้วทัÊงหมด 447 
เชื Êอพนัธุ ์พบวิตามินอีในรูป -tocotrienol มากทีÉสดุ โดยมี
ปรมิาณตัÊงแต ่7.22 -42.72 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั คา่เฉลีÉย 
25.80±5.87 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั โดยพนัธุข์า้วทีÉมีปรมิาณ 
-tocotrienol มากทีÉสุด 3 อนัดบัแรก ไดแ้ก่ เชื Êอพันธุ์
ขาวนางหลวง (G.S. No. 9415) 42.72 มิลลิกรมัต่อ
กิโลกรมั ผาแดง 49 (G.S. No. 684) 41.88 มิลลกิรมัตอ่
กิโลกรมั และผาแดง 49 (G.S. No. 683) 41.59 มิลลกิรมั
ตอ่กิโลกรมั รองลงมาคือ -tocopherol และ -tocopherol 
มีปรมิาณตัÊงแต ่ 0.4-10.0 และ 0.93-13.81 มิลลกิรมัตอ่
กิโลกรัม  ตามลําดับ  โดยเชื Êอพันธุ์ข้าวทีÉ มีปริมาณ 
-tocopherol มากทีÉสุด 3 อนัดบัแรก ไดแ้ก่ เชื Êอพนัธุ์
เม็ดแดง (G.S. No. 23503)  อีมอม (G.S. No. 19334) 
และสรอ้ยขิง (G.S. No. 21227) เชื Êอพนัธุข์า้วทีÉมีปรมิาณ 
-tocopherol มากทีÉสุด 3 อนัดบัแรก ไดแ้ก่ เชื Êอพนัธุ์
เจา้เหลอืง (G.S. No. 5791) สรุนิทร ์(G.S. No. 2707) และ
เหลอืงเมืองกาญจน ์ (G.S. No. 11057) พบว่า เชื Êอพนัธุ์
ขา้ว 98 เชื Êอพนัธุ ์จาก 447 เชื Êอพนัธุ ์ไมพ่บสารดงักลา่ว
ข้างตน้ ส่วนวิตามินอีชนิด -tocotrienol ไม่พบใน
ตวัอย่างเชื Êอพนัธุข์า้วทัÊง 447 เชื Êอพนัธุ ์
 เมืÉอพิจารณาจากผลรวมของวิตามินอีทัÊง 8 ชนิด 
พบปริมาณตัÊงแต่ 10.71-56.32 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั 
ค่าเฉลีÉย 33.81±7.41 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั โดยตวัอยา่ง
เชื Êอพนัธุข์า้วส่วนใหญ่รอ้ยละ 41 (184 เชื Êอพนัธุ)์ พบมี
ปรมิาณวิตามินอีรวม 30-39.9 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั ขา้ว
รอ้ยละ 34 (152 เชื Êอพนัธุ)์ พบปรมิาณวิตามินอีรวม 20-
29.9 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั และรอ้ยละ 22 (100 เชื Êอพนัธุ)์ 
พบปรมิาณวิตามินอีรวม  40-49.9 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั 
 ตวัอยา่งเชื Êอพนัธุข์า้วจาํนวน 7 เชื Êอพนัธุ ์ไดแ้ก่ เชื Êอพนัธุ์
แดงสนัต ิ(G.S. No. 4319) ลกูหมีแดง (G.S. No. 4587) 
คอตํÉา (G.S. No. 7752) เจา้เหลือง (G.S. No. 5791) 
อีมอม (G.S. No. 19334) สรอ้ยขาวสรอ้ยแดง (G.S. No. 
5330)  และขาวนางหลวง (G.S. No. 9415) พบมีปรมิาณ
วิตามินอีรวมมากกวา่ 50 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั (Table 1, 
Fig. 2C) ซึÉงปริมาณวิตามินอีรวมทีÉตรวจพบมีความแตก
ตา่งจากงานวิจยัอืÉนๆ ทีÉพบปรมิาณวิตามินอีตัÊงแต ่ 0.02-
2.2 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั จากตวัอยา่งขา้วกลอ้งพื Êนเมือง

จงัหวดัตรงั 7 พนัธุ ์(สภุาษิต และคณะ, 2563) และ 1.87-
16.18 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั จากตวัอย่างขา้วพื Êนเมือง
จงัหวดัเลย 20 พนัธุ ์(นภสัสร, 2561) ซึÉงทัÊงสองงานวิจยัมี
การวิเคราะหวิ์ตามินอีในรูป tocopherol เพียงอยา่งเดียว 
ทาํใหป้รมิาณทีÉตรวจพบมีปรมิาณนอ้ยกวา่การศกึษานีÊ ซึÉง
ทําการวิเคราะห์วิตามินอีในรูป  tocotr ienol และ 
tocopherol รวมทัÊงอนพุนัธท์ัÊงหมดของวิตามินอีดว้ย เชน่
เดียวกับงานวิจัยของ Dias และคณะ (2022) ศึกษา
ปรมิาณวิตามินอีทัÊง 8 รูป พบวา่ ในขา้วทีÉมีกลิÉนหอม มี
ปรมิาณวิตามินอีรวม 4 มิลลิกรมัตอ่กิโลกรมั และ 14.8 
มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมัในขา้วไมมี่กลิÉนหอม  เมืÉอเปรยีบเทียบ
กบัการศึกษาครัÊงนี Êพบเชื Êอพนัธุข์า้วหลายพนัธุมี์ปริมาณ
วิตามินอีรวมปรมิาณมากกวา่
        สารแกมมาออไรซานอล เป็นสารในกลุ่มไฟโทส
เตอรอล (Phytosterol) จากตวัอยา่งเชื Êอพนัธุข์า้วจาํนวน 
447 เชื Êอพนัธุ ์พบปรมิาณเฉลีÉย 253.05±70.91 มิลลกิรมั
ตอ่กิโลกรมั โดยเชื Êอขา้วพนัธุม์ะลทิอง (G.S. No. 14471) 
พบปรมิาณนอ้ยทีÉสดุเทา่กบั 101.4 มิลลิกรมัตอ่กิโลกรมั 
แตเ่ชื Êอพนัธุแ์หลมทอง (G.S. No. 6672) พบปรมิาณมาก
ทีÉสดุเทา่กบั 497.5 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั 
 เชื Êอพนัธุข์า้วจาํนวน 12 เชื Êอพนัธุ ์ ไดแ้ก่ เชื Êอพนัธุ์
มะลิเบา (G.S. No. 7941) ปลาแข็ง (G.S. No.3241) 
นางก๋าย (G.S. No. 1410) มะขาม (G.S. No. 21727) 
อีหลุบ (G.S. No. 5599) เหนียวดาํ (G.S. No. 3359) 
วงัหิน (G.S. No. 6650) หางยี (G.S. No. 3908) หางยี 
(G.S. No. 5737) แดงดอกกก (G.S. No. 20849) ดอนางสวน 
(G.S. No. 21612) และดอกติ Êว (G.S. No. 21597) พบ
ปริมาณแกมมาออไรซานอลมากกว่า 400 มิลลิกรมัต่อ
กิโลกรมั ซึÉงเชื Êอพนัธุข์า้วสว่นใหญ่รอ้ยละ 30 (133 เชื Êอพนัธุ)์ 
พบปรมิาณ 201-249 มิลลกิรมัตอ่กิโลกรมั (Table 1, Fig. 
2D) เป็นไปในทิศทางเดียวกนักบัรายงานของ Kato และ 
Horibata (2021) และ Thapa และคณะ (2024) ทีÉว่า
ปรมิาณของสารแกมมาออไรซานอล ขึ Êนกบัสายพนัธุข์า้ว
แต่ละพันธุ์ โดยพบในช่วงความเข้มข้นใกล้เคียงกัน 
นอกจากสายพันธุ์ทีÉต่างกัน  มีข้อมูลการศึกษาการ
เปลีÉยนแปลงปรมิาณสารแกมมาออไรซานอล ในขา้วทีÉมี
เยืÉอหุม้เมลด็สดีาํ 2 พนัธุ ์พบวา่ ปรมิาณแกมมาออไรซานอล
รวมเพิÉมขึ Êนอยา่งตอ่เนืÉองตลอดการพฒันาเมลด็ขา้ว ตัÊงแต่
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ระยะเริÉมตน้จนถึงความสมบูรณเ์ต็มทีÉ โดยปริมาณสาร
แกมมาออไรซานอลทีÉพบในเมลด็สกุแก่ เทา่กบั 500 และ 
650 มิลลิกรมัต่อกิโลกรมั นอกจากนีÊยงัมีการศกึษาของ 
Dewi และคณะ (2024) ศกึษาปรมิาณรูปแบบสารแกมมา
ออไรซานอลในขา้วเยืÉอหุม้เมล็ดสีขาว สีแดง และสีดาํ 
พบว่าปริมาณแกมมาออไรซานอลในขา้วเยืÉอหุม้เมล็ดส ี
(แดงและดาํ) มากกวา่ขา้วไมมี่ส ี(ขาว) และพบองคป์ระกอบ
ของ 2,4-methylenecycloartanyl ferulate มากทีÉสดุ รอง
ลงมาดว้ย cycloartanyl ferulate, campesteryl ferulate 
และ -sitosteryl ferulate ตามลาํดบั ซึÉงแตกตา่งกบังาน
วิจยัครัÊงนี ÊทีÉพบว่าขา้วทีÉมีเยืÉอหุม้เมล็ดสีดาํมีปริมาณสาร
แกมมาออไรซานอลมาก ส่วนขา้วทีÉมีเยืÉอหุม้เมล็ดสีแดง
เพียง 1 พนัธุ ์มีปรมิาณสารแกมมาออไรซานอล มากกวา่
ขา้วทีÉมีเยืÉอหุม้เมล็ดสีนํÊาตาลส่วนใหญ่ (Fig. 2D) แต่
เนืÉองจากตวัอยา่งทีÉเป็นขา้วเยืÉอหุม้เมลด็มีส ีมีจาํนวนนอ้ย
พนัธุเ์มืÉอเปรยีบเทียบกบัขา้วขาว ทาํใหย้งัไมส่ามารถสรุป
ความแตกตา่งระหว่างสีของเยืÉอหุม้เมล็ดขา้ว ทีÉสง่ผลตอ่
ปรมิาณสารแกมมาออไรซานอลได้

สรุปผลการทดลอง
 ผลการวิเคราะหค์ณุคา่ทางโภชนาการและสารออก
ฤทธิÍทางชีวภาพในขา้วกลอ้งจากเชื Êอพนัธุข์า้วพนัธุพื์ Êนเมือง 
จาํนวน 447 เชื Êอพนัธุ ์ ทีÉเก็บรวบรวมไวที้Éศนูยป์ฏิบตัิการ
และเก็บเมลด็เชื Êอพนัธุข์า้วแหง่ชาติ (ศขช.) ศนูยวิ์จยัขา้ว
ปทมุธานี พบเชื Êอพนัธุข์า้วทีÉมีความโดดเดน่ในดา้นคณุคา่

ทางโภชนาการ เชน่ เชื Êอพนัธุเ์มด็มะเขือ (G.S. No. 22087) 
และเชื Êอพนัธุไ์ก่ฟา้ (G.S. No. 22045)  มีปรมิาณโปรตีน
มากกว่ารอ้ยละ 12.8 เชื Êอพนัธุเ์หนียวปียา (G.S. No. 
9993) มีปรมิาณไขมนัมากทีÉสดุ
 เชื Êอพนัธุข์า้วทีÉมีปริมาณสารออกฤทธิÍทางชีวภาพ
มากทีÉสดุ พบมากในกลุม่ขา้วทีÉมีเยืÉอหุม้เมลด็สแีดงและดาํ 
จาํนวน 8 เชื Êอพนัธุ ์ ไดแ้ก่ เชื Êอพนัธุเ์หลืองไว (G.S. No. 
22142) เหนียวดาํ (G.S. No. 3359) เหลอืงตาแสง 107 
(G.S. No. 951) เหลอืงเมืองกาญจน ์ (G.S. No. 11057) 
เหนียวลอย (G.S. No. 4496) หมาแหยง่ (G.S. No. 22763) 
ขา้วแดงหนกั (G.S. No. 22140) และกลาแต (G.S. No. 
22026) โดยมีปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิและฤทธิÍในการ
ตา้นอนมุลูอิสระมากทีÉสดุ 
 เชื Êอพนัธุข์า้วทีÉมีปริมาณวิตามินอีรวมสงูสดุ ไดแ้ก่ 

เชื Êอพนัธุแ์ดงสนัต ิ(G.S. No. 4319) ลกูหมีแดง (G.S. No. 
4587) คอตํÉา (G.S. No. 7752) เจา้เหลือง (G.S. No.  
5791) อีมอม (G.S. No. 19334) สรอ้ยขาวสรอ้ยแดง (G.S.  
No. 5330) และขาวนางหลวง (G.S. No. 9415)  รวมทัÊง
เชื Êอพนัธุแ์หลมทอง (G.S. No. 6672) และดอกติ Êว (G.S. 
No. 21597)  มีปรมิาณสารแกมมาออไรซานอลมากทีÉสดุ 
 การศึกษาครัÊงนี Ê พบว่า เชื Êอพันธุ์ข้าวทีÉ มีความ
โดดเด่นในดา้นคณุค่าทางโภชนาการและสารออกฤทธิÍ

ทางชีวภาพ เป็นขอ้มลูทีÉสามารถนาํไปใชป้ระโยชนใ์นงาน
ดา้นปรบัปรุงพนัธุ ์พฒันาผลติภณัฑ ์นาํไปพฒันาเป็นสว่น
ประกอบในผลติภณัฑด์า้นสขุภาพและเวชสาํอาง เป็นการ
เพิÉมมลูคา่ขา้ว อีกทัÊงยงัชว่ยอนรุกัษพ์นัธุข์า้วใหก้ลบัมาเป็น
ทีÉนิยม ซึÉงขอ้มลูจากการศกึษานีÊไดท้าํการรวบรวมในฐาน
ขอ้มูลธนาคารเชื Êอพันธุ์ขา้วแห่งชาติ https://trsi-app.
ricethailand.go.th/genebank เพืÉอใหผู้ส้นใจทัÉวไปได้
เขา้ไปสบืคน้และใชป้ระโยชนต์อ่ไป
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