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บทคัดย่อ 
 การวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีบางประการ ได้แก่  ปริมาณโปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต เถ้า กรดแกมมาอะมิโนบิวทีริก 
(GABA) อะไมโลส คุณสมบตัิต้านอนุมูลอิสระ และพลงังาน ในข้าวพืน้เมือง 10 พนัธุ์  ในพืน้ที่จังหวดันครราชสีมา พบว่า
ข้าวเหนียวด า 1 มีโปรตีน (9.12 g/100 g) ไขมนัทัง้หมด (3.23 g/100 g) และให้พลงังาน (370.25 kcal/100 g) สงูที่สดุ ข้าวที่
มีคาร์โบไฮเดรต และเถ้าสงูสดุคือข้าวหอมมะลิดัง้เดิม (78.21 g/100 g) และข้าวเหนียวด าชุมพวง (1.51%) ตามล าดบั การ
วิเคราะห์กรดแกมมาอะมิโนบิวทีริกในข้าวกล้องงอก อยู่ระหว่าง 9.62-88.25 mg/100 g DW และข้าวที่มีกรดแกมมาอะมิโนบิวทีริก
สงูที่สดุคือ ข้าวเหนียวด าชุมพวง ข้าวที่มีปริมาณอะไมโลสสงูสดุ คือ ข้าวเหลืองทอง (31.97%) การวิเคราะห์สารประกอบ 
ฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ อยู่ในช่วง 18.86-211.16 mg GAE/100 g DW และ 18.61-123.32 mg CE/100 g DW ตามล าดบั 
ข้าวเหนียวด า 2 มีฤทธ์ิต้านอนุมลูอิสระ สารประกอบฟีนอลิก และสารประกอบฟลาโวนอยด์สงูที่สดุ จะเห็นได้ว่าข้าวที่มีสีด า
และสีแดง จะมีสารต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าข้าวพันธุ์อื่นอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  (p ≤ 0.05) ผลการศึกษาในครัง้นี ้จะเป็น
ประโยชน์ในการพฒันาข้าวในพืน้ที่ให้เป็นข้าวเพือ่สขุภาพและพฒันาเป็นผลติภณัฑ์ตา่ง ๆ ในอนาคต 
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Abstract 
 Some chemical composition (protein, total fat, carbohydrate, ash, gamma-aminobutyric acid (GABA), 
and amylose) antioxidant properties and energy were studied in 10 local Thai rice cultivars in Nakhon Ratchasima 
province.  Neow Dam 1 had the highest protein (9.12 g/100 g), total fat (3.23 g/100 g) and energy (370.25 
kcal/100 g) content. The highest total carbohydrate and ash content were Hommali Dang Doem (78.21 g/100 g) 
and  Neow Dam Chum Puang (1.51 %), respectively. The gamma-aminobutyric acid content in germinated brown 
rice ranged from 9.62 to 88.25 mg/100 g DW and the highest content was found in Neow Dam Chum Puang. 
Amylose content was highest in Huang Tong (31.97%). The phenolics and flavonoids content were 18. 86 to 
211.16 mg GAE/100 g DW and 18.61 to 123.32 mg CE/100 g DW, respectively.  Neow Dam 2 had the highest 
DPPH radical scavenging capacity, phenolics and flavonoids content among all the rice cultivars. The black and 
red local rice showed higher antioxidant properties than (p ≤ 0.05) white rice. The results in this study implied that 
local rice is suitable for promotion as health food and further food product development.  
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บทน า  

ข้าว (Oryza sativa L.) เป็นอาหารหลกัของประชากรโลก โดยเฉพาะในเอเชียมีประชากรกว่า 95% บริโภคข้าวเป็น
อาหารหลกั (Bhattacharjee et al., 2002; Fresco, 2005) โดยเป็นแหลง่ของสารอาหารท่ีส าคญั ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน 
ไขมนั และวิตามิน เป็นต้น ที่มีความส าคญัต่อร่างกาย ข้าวเป็นแหล่งอาหารที่ให้พลงังาน โปรตีน และไขมนั ประมาณ 715 
kcal/คน/วนั (27% ของพลงังานจากอาหาร) 14% ของโปรตีนจากอาหาร และ 2% ของไขมนัจากอาหาร ตามล าดบั (Kennedy 
& Burlingame, 2003) นอกจากการรายงานการศกึษาสารอาหารหลกัและวิตามินหลากหลายชนิดในข้าว ยงัมีการค้นพบสาร
ออกฤทธ์ิทางชีวภาพ เช่น สารประกอบฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และคุณสมบตัิในการต้านอนุมูลอิสระในข้าว (Chotimarkorn             
et al., 2008; Sompong et al., 2011; Goufo & Trindade, 2013) โดยมีรายงานวา่สารประกอบฟีนอลิก มีคณุสมบตัิการต้าน
อนุมูลอิสระซึ่งช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคต่าง ๆ เช่น โรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจ ฯลฯ (Liu, 2004; Dykes & 
Rooney, 2007; Liu, 2007) ซึง่สารประกอบฟีนอลกิบางตวั อาทิเช่น ferulic acid, p-coumaric และ diferulate ไมส่ามารถพบ
ในผกัและผลไม้แตพ่บในเมลด็ข้าว (Adom & Liu,  2002) สว่นสารประกอบฟลาโวนอยด์มีประสทิธิภาพในการต้านอนมุลูอิสระ
และยบัยัง้การเกิดโรคมะเร็ง (Adom & Liu, 2002; Hu et al., 2003; Dykes & Rooney, 2007) นอกจากนีย้งัมีรายงานการพบ
สารส าคญัเมื่อเมล็ดข้าวมีการงอก คือกรดแกมมาอะมิโนบิวทีริก (gamma-aminobutyric acid) หรือสารกาบา (GABA) ซึ่งมี
ประโยชน์ตอ่สขุภาพ  

สารอาหารในข้าวจะแตกต่างกันไปตามสายพันธุ์  (Sompong et al., 2011) การศึกษาองค์ประกอบทางเคมี หรือ
โภชนาการของข้าว โดยเฉพาะข้าวพันธุ์พืน้เมืองในแต่ละพืน้ที่จึงมีความส าคัญและจ าเป็นเพื่อจะได้แหล่งสารอาหารที่มี
คณุภาพดี จากการลงศกึษาพืน้ที่ในจงัหวดันครราชสมีาของคณะผู้วิจยัพบวา่ พนัธุ์ข้าวที่เกษตรกรในพืน้ท่ีนิยมปลกูมี 10 พนัธุ์ 
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คือ พนัธุ์เหลอืงพระทองค า สะกอ หอมจนัทร์  เหลอืงทอง หอมมะลดิัง้เดิม หอมมะลแิดง 1 หอมมะลแิดง 2 เหนียวด า 1 เหนียว
ด า 2 และเหนียวด าชมุพวง ซึง่เป็นแหลง่ทรัพยากรที่ส าคญัที่จะน าข้าวพืน้เมืองในพืน้ท่ีมาวิเคราะห์สารอาหารและศกึษาวิจยั 

การศึกษาครัง้นีม้ีวตัถปุระสงค์ในการศึกษาเปรียบเทียบปริมาณสารอาหาร คือ ปริมาณโปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต 
เถ้า กรดแกมมาอะมิโนบิวทีริก อะไมโลส พลงังาน และคณุสมบตัิต้านอนมุลูอิสระ ประกอบด้วย การวิเคราะห์สารประกอบ 
ฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ DPPH (2,2’-diphenyl-1-picrylhydrazyl) ของข้าวพืน้เมือง 10 พนัธุ์ ในพืน้ที่
จงัหวดันครราชสมีา เพื่อเป็นข้อมลูโภชนาการของข้าวในการสง่เสริมการผลติข้าวเพื่อสขุภาพ และให้เกษตรกรเห็นความส าคญั
ของข้าวพืน้เมือง อนรัุกษ์ข้าวพืน้เมืองให้คงอยูใ่นพืน้ท่ีตอ่ไป ตลอดจนยงัเป็นข้อมลูที่ส าคญัในปรับปรุงพนัธุ์ข้าวและพฒันาข้าว
พืน้เมืองในพืน้ท่ีเป็นสิง่บง่ชีท้างภมูิศาสตร์ (Geographical Indication; GI) ตอ่ไปในอนาคต 

 
วิธีด าเนินการวิจัย   

ท าการเก็บตวัอย่างข้าวพืน้เมือง ในจงัหวดันครราชสมีาในพืน้ท่ีอ าเภอตา่ง ๆ จ านวน 10 พนัธุ์ โดยมีช่ือพนัธุ์ (อ าเภอ) 
ประกอบด้วย พันธุ์เหลืองพระทองค า (โชคชัย) สะกอ (โนนไทย) หอมจันทร์  (โนนไทย) เหลืองทอง (ด่านขุนทด) หอมมะลิ
ดัง้เดิม (บวัลาย) หอมมะลแิดง 1(จกัราช) หอมมะลแิดง 2 (ขามสะแกแสง) เหนียวด า 1 (โนนแดง) เหนียวด า 2 (แก้งสนามนาง) 
และเหนียวด าชมุพวง (ชุมพวง) น าสว่นที่เป็นแกลบออก เก็บตวัอย่างไว้ในกลอ่งสญุญากาศทึบแสง ที่อณุหภมูิ 4 oC วิเคราะห์
ภายใน 7 วนั  
การวิเคราะห์สารอาหารหลกั  
 ท าการวิเคราะห์สารอาหารหลกั ได้แก่ ความชืน้ ปริมาณโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เถ้า และพลงังาน ตามวิธี
มาตรฐานของ AOAC (Association of Official Analytical Chemists, 2012) ป ริม าณ ความ ชื น้ วิ เค ราะ ห์ โดยใช้วิ ธี 
Gravimetric method (AOAC 952.08) การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนใช้วิธี Kjeldahl method (AOAC 991.20) ปริมาณไขมนั
ใช้วิธี Petroleum ether extraction method (AOAC 945.16) การวิเคราะห์เถ้าโดยใช้ Gravimetric method (AOAC 945.46) 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตและพลงังานได้จากการค านวณ   
การวิเคราะห์ปริมาณกรดแกมมาอะมิโนบิวทีริกหรือกาบา (Gamma-aminobutyric acid, GABA) 
 น าข้าวกล้องมาเพาะให้งอกโดยการแช่น า้เป็นเวลา 3 ชั่วโมง และเพาะให้ข้าวกล้องงอกเป็นเวลา 21 ชั่วโมง 
ที่อณุหภมูิห้อง น าเมลด็ข้าวที่งอกแล้วมาอบในตู้อบลมร้อนให้แห้ง โดยใช้อณุหภมูิ 100 oC นาน 30 นาที แล้วน าตวัอยา่งมาบด
ให้ละเอียด และร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 mesh (150 micron) (Patil & Khan, 2011; Karladee & Suriyong, 2012) น ามา
วิเคราะห์ปริมาณสารกาบาโดยวิธีของ Kitaoka & Nakano (1969) โดยน าตวัอยา่งข้าว 3 g มาเติม 70% v/v ethanol ปริมาตร 
30 mL เขย่าให้เข้ากัน น ามาป่ันเหวี่ยงที่ 7000 xg ที่อุณหภูมิ 4 oC นาน 20 นาที น าสารสกัดที่ได้ไประเหยเอทานอลด้วย
เคร่ืองกลัน่สญุญากาศที่อุณภูมิ 40 oC จากนัน้เติมน า้กลัน่ปริมาตร 8 mL น าสารสกดัตวัอย่างที่ได้ปริมาตร 0.1 mL ผสมกบั 
0.2 M borate buffer ปริมาตร 0.2 mL และ 6% w/v phenol ปริมาตร 1 mL ผสมให้เข้ากนั ท าให้เย็นโดยแช่ในอ่างน า้แข็ง 
5 นาที เติม 15% v/v NaOCl ปริมาตร 0.4 mL เขยา่นาน 1 นาที แช่ในอา่งน า้แข็ง 5 นาที แล้วน าไปต้มนาน 10 นาที ท าให้เย็น
โดยแช่ในอ่างน า้แข็ง 5 นาที น ามาวดัค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 630 nm ด้วยเคร่ืองยวูี-วิสิเบิลสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ 
(UV-1601 Shimadzu, Japan) น าคา่การดดูกลนืแสงที่ได้ไปเทียบกบักราฟมาตรฐานสารกาบา เพือ่ค านวณปริมาณสารกาบา
ในหนว่ยมิลลกิรัมตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง (mg/100 g dry weight (DW)) 
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การวิเคราะห์ปริมาณอะไมโลส  
ท าการวิเคราะห์ปริมาณอะไมโลสโดยดัดแปลงจากวิธีของ Juliano (1985) และ  Sompong et al. (2011) โดยน า

ข้าวมาบดให้ละเอียดและร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 mesh (150 micron) จากนัน้น าข้าว (1 g) ผสมกับ 95% v/v ethanol 
ปริมาตร 1 mL และ 1 N NaOH ปริมาตร 9 mL ผสมให้เข้ากนั น าไปให้ความร้อนเป็นเวลา 10 นาที ท าให้เย็นลง แล้วเทใสข่วด
วดัปริมาตรขนาด 100 mL ปรับปริมาตรด้วยน า้กลัน่ น าสารละลายตวัอย่างที่ได้ปริมาตร 5 mL และ 1 N Acetic acid เติมลง
ในขวดวดัปริมาตรขนาด 100 mL จากนัน้เติมสารละลายไอโอดีน ปริมาตร 2 mL แล้วปรับปริมาตรให้ได้ 100 mL ด้วยน า้กลัน่ 
ผสมให้เข้ากนั ตัง้ทิง้ไว้นาน 20 นาที น าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงที่ 620 nm ด้วยเคร่ืองยวูี-วิสิเบิลสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (UV-
1601 Shimadzu, Japan) น าค่าการดดูกลืนแสงที่ได้ไปเทียบกบักราฟมาตรฐานอะไมโลส ปริมาณอะไมโลสสามารถจ าแนก
ออกเป็น 5 กลุม่ (Sompong et al., 2011) คือ waxy (1-2%), very low (2-9%), low (10-20%), intermediate (20-25%) และ 
high (25-33%). 
การเตรียมตวัอยา่งข้าวในการวิเคราะห์สารต้านอนมุลูอิสระ  
 น าตัวอย่างข้าวมาบดให้ละเอียด และร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 mesh (150 micron) แล้วผสมกับ 80% v/v 
ethanol ในอตัราส่วน 1:5 เขย่าเป็นเวลา 24 ชั่วโมง น าไปป่ันเหวี่ยงแล้วเก็บส่วนใสที่ได้ไประเหยตัวท าละลายออกด้วย
เคร่ืองกลัน่สญุญากาศ ที่อณุหภมูิ 45 oC น าสารสกดัที่ได้ไปท าให้แห้งด้วยเคร่ืองท าแห้งแบบแช่แข็ง 
การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิ  

การวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลกิ ดดัแปลงจาก Folin-Ciocalteu method (Singleton et al., 1999) น าสารสกดัข้าว
ปริมาตร 200 μL ผสมกับสารละลาย Folin-Ciocalteu ที่เตรียมใหม่ (เจือจางด้วยน า้อตัราส่วน 1:10) ปริมาตร 1 mL น าไป
เขย่าเป็นเวลา 1 นาที เติม 10% w/v Na2CO3 ปริมาตร 800 μL เขยา่ให้เข้ากนั ตัง้ทิง้ไว้ 2 นาที ปรับปริมาตรด้วยน า้กลัน่ให้ได้
ปริมาตร 5 mL น าไปบ่มที่อุณหภูมิห้องนาน 2 ชั่วโมง น ามาวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 nm ด้วย
เคร่ืองยูวี-วิสิเบิลสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (UV-1601 Shimadzu, Japan) น าค่าการดดูกลืนแสงที่ได้ไปเทียบกบักราฟมาตรฐาน
กรดแกลลิก ค านวณปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อ 100 กรัมน า้หนักแห้ง 
(mg gallic acid equivalent (GAE)/100 g dry weight (DW))  
การวิเคราะห์สารประกอบฟลาโวนอยด์  

การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์ดดัแปลงจากวิธีของ  Jia et al. (1999) น าสารสกดัข้าวปริมาตร 250 μL ผสมกบั
น า้กลัน่ปริมาตร 1.25 mL เติมสารละลาย 5% w/v NaNO2 ปริมาตร 75 μL ตัง้ไว้ที่อณุหภูมิห้องนาน 6 นาที เติมสารละลาย 
10% w/v AlCl3 ปริมาตร 150 μL  ตัง้ทิง้ไว้นาน 5 นาที เติมสารละลาย 1 M NaOH ปริมาตร 0.5 mL แล้วเขย่าทนัที น ามาวดั
ค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 510 nm ด้วยเคร่ืองยวูี-วิสิเบิลสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (UV-1601 Shimadzu, Japan) น า
คา่การดดูกลนืแสงที่ได้ไปเทียบกบักราฟมาตรฐานคาเทชิน ค านวณปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ในหนว่ยมิลลกิรัมสมมลู
ของคาเทชินตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง (mg catechin equivalent (CE)/100 g dry weight (DW))  
การวิเคราะห์ประสทิธิภาพการต้านอนมุลูอิสระ 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)  
 การวิเคราะห์ประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ดัดแปลงจากวิธีการของ Brand-Williams et al. (1995) 
เปรียบเทียบกับสารมาตรฐานวิตามินซี น าสารสกัดข้าวปริมาตร 0.2 mL ผสมกบัสารละลาย 0.06 mM DPPH ที่เตรียมใหม ่
ปริมาตร 3.8 mL เขยา่ให้เข้ากนั แล้วน าไปบม่ที่อณุหภมูิห้องในท่ีมืดนาน 60 นาที น ามาวดัค่าการดดูกลนืแสงที่ความยาวคลื่น 
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515 nm ด้วยเคร่ืองยวูี-วิสิเบิลสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (UV-1601 Shimadzu, Japan) ประสิทธิภาพการต้านอนมุลูอิสระ DPPH 
ค านวณดงัสมการท่ี 1 
 

DPPH redical Scavenging activity (%) = [(Abscontrol ˗ Abssample)/Abscontrol] × 100                          (1)  
         

โดย Abscontrol = คา่การดดูกลนืแสงของปฏิกิริยาในสภาวะที่ไมม่ีสารสกดัข้าว 
 Abssample = คา่การดดูกลนืแสงของปฏิกิริยาในสภาวะที่มีสารสกดัข้าว  
 

จากนัน้ค านวณหาค่าความเข้มข้นของสารสกดัข้าวที่สามารถลดปริมาณอนมุลูอิสระ DPPH ลงได้ร้อยละ 50 (IC50) 
และน าค่าการดดูกลืนแสงที่ได้ไปเทียบกบักราฟมาตรฐานวิตามินซี แล้วค านวณประสิทธิภาพการต้านอนมุลูอิสระ DPPH ใน
หนว่ยมิลลกิรัมสมมลูของวิตามินซีตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง (mg vitamin C equivalent (VCE)/100 g dry weight (DW))  
การวิเคราะห์ข้อมลู 

การทดลองแต่ละขัน้ตอนท าการทดลอง 3 ซ า้ (n=3) ผลการทดลองรายงานในรูปแบบค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (SD) แล้วท าการวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ โดยการวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉลีย่โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test ที่ระดบัเช่ือมัน่ 95% (p ≤ 0.05) 
 

ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล  
ผลการศกึษาสารอาหารหลกัในข้าวพืน้เมือง  
 การวิเคราะห์สารอาหารในข้าวพืน้เมืองจ านวน 10 พันธุ์  พบว่าข้าวทัง้ 10 พนัธุ์  มีสารอาหารที่แตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยแสดงรายละเอียดดงัตารางที่ 1 ข้าวที่ศึกษามีความชืน้อยู่ระหวา่ง 10.27 - 11.82 % ซึง่อยู่
ในปริมาณที่เหมาะสม โดยความชืน้ในข้าวจะส่งผลต่อคุณภาพข้าว ความอร่อย การขดัสี และอายุการเก็บรักษาเมล็ดข้าว 
(Ebuehi & Oyewole, 2007; Xheng & Lan, 2007) ปริมาณเถ้าอยู่ระหว่าง  0.89 -1.51% โดยข้าวที่มีปริมาณเถ้าสงูสุดคือ 
ข้าวเหนียวด าชุมพวง (1.51%) โดยปริมาณเถ้ามีสว่นส าคญัในการบ่งบอกปริมาณแร่ธาตใุนอาหาร (Bhat & Sridhar, 2008) 
ซึง่ข้าวที่มีปริมาณเถ้าสงูคาดว่าจะมีแร่ธาตอุาหารสงูด้วย ปริมาณโปรตีนจากการวิเคราะห์อยูใ่นช่วง 6.60 – 9.12 g/100 g ซึ่ง
มีค่าที่สอดคล้องกับรายงานปริมาณโปรตีนในข้าวจากประเทศไทย จีน และศรีลงักา ซึ่งอยู่ในช่วง 7.16 – 10.85 g/100g 
(Sompong et al., 2011) ข้าวที่มีปริมาณโปรตีนสงูสดุคือ ข้าวเหนียวด า 1 (9.12 g/100 g) รองลงมาคือ ข้าวเหลอืงพระทองค า 
และข้าวเหนียวด าชุมพวง  โดยข้าวเหนียวด า 1 มีปริมาณโปรตีนสงูกว่าข้าวกล้อง กข-6 (6.98 %) ซึ่งเป็นข้าวเหนียวที่นิยม
บริโภคในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย (Moongngarm & Saetung, 2010) ปริมาณโปรตีนในข้าวส่งผลต่อ
คณุภาพสารอาหารในข้าว โดยข้าวที่มีปริมาณโปรตีนสงูสามารถน าไปพฒันาเป็นผลติภณัฑ์อาหารได้ ปริมาณไขมนัในข้าวพบ
ต ่าสุดและสูงสุดคือ ข้าวเหลืองพระทองค า (2.26 g/100 g) และข้าวเหนียวด า 1 (3.23 g/100g) ตามล าดับ มีรายงาน
การศึกษาปริมาณไขมนัของข้าวกล้องที่มีเปลือกหุ้มเมล็ดสีม่วงและด า พบปริมาณไขมนัในช่วง 3.33 - 3.73% (Reddy              
et al., 2017) ข้าวเป็นแหล่งที่ดีของกรดไขมนัโอเลอิก กรดลิโนเลอิก และกรดไขมนัที่ส าคญัอื่น ๆ ซึ่งมีประโยชน์ต่อร่างกาย 
(Verma & Srivastav, 2017) ข้าวทุกพนัธุ์มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่สงู (>70%) ปริมาณคาร์โบไฮเดรตสงูสดุพบในข้าวหอม
มะลดิัง้เดิม (78.21g/100 g) รองลงมาคือ ข้าวหอมมะลแิดง 2 และข้าวเหนียวด า 2 ซึง่มีความสอดคล้องกบัข้าวสายพนัธุ์อื่น ๆ 
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(Sompong et al., 2011; Thomas et al.,  2013; Verma & Srivastav, 2017) ข้าวจัดว่าเป็นแหล่งที่ดีของคาร์โบไฮเดรต
ส าหรับสุขภาพและการประยุกต์ใช้ในด้านต่าง ๆ นอกจากนี ข้้าวเหนียวด า  1 ให้พลงังานมากที่ส ุด พลงังานในข้าว
พืน้เมืองอยู่ในช่วง 356.11- 370.25 kcal/100 g จากรายงานก่อนหน้าข้าวแดงและด าในประเทศไทย จีน และศรีลงักา ให้
พลังงานในช่วง 350.72-370.53 kcal/100 g (Sompong et al., 2011) และข้าวอินเดียให้พลังงานในช่วง 350.12-365.23 
kcal/100 g (Verma & Srivastav, 2017) 
 
ตารางที่ 1  องค์ประกอบทางเคมีเบือ้งต้นและพลงังานของข้าวพืน้เมือง 10 พนัธุ์  

ช่ือพนัธุ์ข้าว (อกัษรยอ่) Moisture (%) Ash (%) 
Protein 

(g/100 g) 
Total Fat 
(g/100 g) 

Total 
carbohydrate 

(g/100 g) 

Energy 
(kcal/100 g) 

White pericarp color       
  เหลืองพระทองค 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 
  หอมจนัทร์ (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±0.03de 1.23±0.01d 7.21±0.05c 3.11±0.01f 77.34±0.06f 366.11±0.09e 

  หอมมะลิดงัเดมิ (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±SD 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 369.91±0.11g 
  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 า 1 (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 า 2 (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 าชมุพวง(BND3) 12.30±0.08h 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±1.18 362.66±7.3 

หมายเหต ุ    a-j ตวัอกัษรท่ีตา่งกนัในแนวตัง้หมายถึงผลการทดลองมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)   
 
ผลการศกึษาปริมาณสารกาบาในข้าวพืน้เมือง 

ข้าวพืน้เมืองทัง้ 10 พนัธุ์ เมื่อผ่านกระบวนการท าให้งอก พบว่ามีปริมาณสารกาบาอยู่ในช่วง 9.62-88.25 mg/100 g 
โดยแสดงรายละเอียดดงัภาพที่ 1 พบวา่ข้าวกล้องงอกมีปริมาณสารกาบาแตกต่างกนัในแต่ละพนัธุ์อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p ≤ 0.05) โดยปัจจยัที่มีผลต่อปริมาณสารกาบา คือ สายพนัธุ์ข้าว ระยะเวลาการเพาะให้งอก และอณุหภูมิ (Komatsuzaki        
et al., 2007; Wichamanee & Teerarat, 2012; Caceres et al., 2017) และพบปริมาณสารกาบาสงูที่สดุในข้าวเหนียว
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ด าชมุพวง คือ 88.25 mg/100 g รองลงมาคือ ข้าวหอมมะลแิดง 2 (58.05 mg/100 g) และหอมมะลแิดง 1 (47.24 mg/100 g) 
จากรายงานการศึกษาสารกาบาก่อนหน้าในข้าวกล้องของข้าวไร่พืน้เมือง 35 พนัธุ์  พบมีค่าอยู่ในช่วง 77.85 - 108.80 mg/100 g 
dry weight และมีปริมาณสงูสุดในข้าวหลวงพระบาง 10 (108.80 mg/100 g dry weight) ที่ระยะเวลาการเพาะให้งอก 24 
ชัว่โมง (Auntin et al., 2011) ในข้าวกล้องงอกหอมมะลิ 105 และชยันาท 1 พบปริมาณสารกาบาสงูสดุ คือ 73.05 และ 92.42 
mg/100 g dry basis ตามล าดับ ที่อุณหภูมิ 26 °C ระยะเวลาการเพาะ 72 ชั่วโมง (Kaosa-ard & Songsermpong, 2012) 
ข้าวกล้องมะลแิดงที่ท าการเพาะให้งอกที่อณุหภมูิ 35 °C นาน 24 ชัว่โมง มีปริมาณสารกาบา 41.02 mg/100g (Wichamanee 
& Teerarat,  2012) การเพิ่มขึน้ของปริมาณสารกาบาคาดว่าเกิดจากกิจกรรมการท างานของเอนไซม์ glutamate 
decarboxylase (GAD) ในการเร่งปฏิกิริยาเปลี่ยนกรดอะมิโนกลูตาเมทไปเป็นสารกาบา  (Lui et al., 2005; Komatsuzaki          
et al., 2007) โดยกาบาเป็นอนพุนัธ์ของกรดอะมิโน มีบทบาทส าคญัในการท าหน้าที่เป็นสารสื่อประสาท และสารสื่อประสาท
ประเภทยบัยัง้ ซึง่มีบทบาทส าคญัในการช่วยยบัยัง้การเจริญของเซลล์มะเร็ง เพิ่มระบบภมูิคุ้มกนั ป้องกนัโรคอลัไซเมอร์ เป็นต้น 
(Patil & Khan, 2011) 

 

ภาพที่ 1  ปริมาณสารกาบาในข้าวพืน้เมือง a-h ตวัอกัษรท่ีตา่งกนัหมายถึงผลการทดลองมีความแตกตา่งกนั 

               อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)   
 

ผลการศกึษาปริมาณอะไมโลสในข้าวพืน้เมือง 
ปริมาณอะไมโลสในข้าวพืน้เมืองมีความแตกต่างกันระหว่างพันธุ์ปลูกอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดย

แสดงรายละเอียดดงัตารางที่ 2 ข้าวที่จดัอยูใ่นกลุม่อะไมโลสปานกลาง (20-25%) คือ ข้าวหอมมะลแิดง 1 ข้าวหอมมะลแิดง 2 
ข้าวหอมมะลิดัง้เดิม ข้าวเหลืองพระทองค า และข้าวเหนียวด า 1 ซึ่งเมื่อหงุต้มแล้วจะมีลกัษณะร่วน นุ่ม และมีเนือ้สมัผสัที่นุ่ม
หลงัจากเย็นลง ซึง่เป็นข้าวที่นิยมบริโภค (Adu-Kwarteng et al., 2003) สว่นข้าวที่มีอะไมโลสสงู คือ ข้าวเหลอืงทอง ข้าวสะกอ
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และข้าวหอมจนัทร์ ซึง่มีปริมาณอะไมโลส 31.97%, 27.89% และ 26.39% ตามล าดบั เมื่อหงุต้มแล้วจะมีลกัษณะร่วนและนุ่ม 
แต่เมื่อเย็นลงเนือ้ข้าวจะแข็ง อาจเนื่องมาจากการกลบัคืนสภาพของโมเลกุลอะไมโลส (Adu-Kwarteng et al., 2003) ข้าว
ที่มีอะไมโลสต ่าและต ่ามาก คือ ข้าวเหนียวด าชุมพวง (10.89%) และข้าวเหนียวด า 2 (8.40%)  ตามล าดบั เมื่อหุงต้มแล้ว
ข้าวที่มีอะไมโลสต ่า (10-20%) จะแฉะและเหนียว ปริมาณอะไมโลสสง่ผลต่อคณุภาพของข้าวด้านความหนืด การหงุต้ม และ
การรับประทาน ซึ่งมีความส าคญัต่อการผลิตและบริโภคข้าว (Adu-Kwarteng et al., 2003) ปริมาณอะไมโลสจะท าให้ข้าวสกุ
มีความเหนียวลดลง หรือร่วนมากขึน้ ท าให้ข้าวนุ่มน้อยลง มีรายงานการศึกษาว่าข้าวที่มีอะไมโลสสูงจะมีดัชนีน า้ตาล 
(Glycemic index, GI) ต ่า (Frei et al., 2003) การทดลองในหนูพบว่า ข้าวที่มีปริมาณอะไมโลสสงู (26.1%) สง่ผลให้ระดบั
ไตรกลีเซอไรด์ กลโูคสในเลือด และน า้หนกัตบัที่ต ่า (Denardin et al., 2007) ข้าวสายพนัธุ์พืน้เมืองของอินเดีย (Lalat) ที่มี 
อะไมโลสสงู (27.9%) จะมีดชันีน า้ตาลและค่าปริมาณน า้ตาลที่บริโภคต ่า (Glycemic load, GL) ซึ่งมีบทบาทส าคญัในการ
ป้องกนัและรักษาโรคเบาหวาน (Prasad et al., 2018)  

 
ตารางที่ 2  ปริมาณอะไมโลส และการจดักลุม่ข้าวตามปริมาณอะไมโลส 

หมายเหต ุ    a-h ตวัอกัษรท่ีตา่งกนัในแนวตัง้หมายถึงผลการทดลองมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)   
 
 
 
 
 
 

ช่ือพนัธุ์ข้าว Amylose content (%) Amylose classification 
White pericarp color 
  เหลอืงพระทองค า 22.07±0.12d Intermediate amylose 
  สะกอ 27.89±0.12g High amylose 
  หอมจนัทร์ 26.39±0.16f High amylose 
  เหลอืงทอง 31.97±0.52h High amylose 
  หอมมะลดิัง้เดิม 22.89±0.12e Intermediate amylose 
Red  pericarp color 
  หอมมะลแิดง 1 22.96±0.20 e Intermediate amylose 
  หอมมะลแิดง 2 22.96±0.45e Intermediate amylose 
Black  pericarp color 
  เหนียวด า 1 21.56±0.21c Intermediate amylose 
  เหนียวด า 2 8.40±0.23a Very low amylose 
  เหนียวด าชมุพวง 10.89±0.06b Low amylose 
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ผลการศกึษาปริมาณฟีนอลกิ ฟลาโวนอยด์ และสารต้านอนมุลูอิสระในข้าวพืน้เมือง 
ปริมาณฟีนอลิกในข้าวพืน้เมืองอยู่ในช่วง 18.86-211.16 mg GAE/100 g DW โดยแสดงรายละเอียดดงัตารางที่ 3

ปริมาณฟีนอลิกในข้าวแต่ละพนัธุ์มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที ่ (p ≤ 0.05) จากรายงานก่อนหน้า
ปริมาณฟีนอลิกในข้าวแดงและข้าวด าจากประเทศไทย จีน และศรีลังกา มีค่า ในช่วง 79.18-691.37 mg ferulic acid 
equivalent/100 g flour (Sompong et al., 2011) ข้าวพืน้เมืองที่มีสีข้าวกล้องไม่มีสี สีแดง และสีด า มีปริมาณฟีนอลิกเฉลี่ย
เท่ากับ 25.36, 98.60 และ 154.97 mg GAE/100 g DW ตามล าดบั ปริมาณฟีนอลิกในข้าวสีด าและสีแดงมีค่ามากกว่าข้าว            
ไม่มีส ี6 และ 4 เท่า ตามล าดบั Walter et al. (2013) ได้รายงานว่าข้าวที่เปลือกหุ้มเมล็ดมีสีแดงและสีด าจะมีปริมาณฟีนอลิก
อิสระที่สงูกว่าข้าวไม่มีสี  7 และ 15 เท่า ตามล าดบั ข้าวเหนียวด า 2 มีปริมาณฟีนอลิกสงูสดุ (211.16 mg GAE/100 g DW) 
ข้าวที่มีปริมาณฟีนอลิกต ่าสุด คือ ข้าวหอมมะลิดัง้เดิม (18.86 mg GAE/100 g DW) ปริมาณฟีนอลิกของข้าวพืน้เมืองมี
ความสมัพนัธ์กบัสเีปลือกหุ้มเมลด็ ข้าวที่มีเปลอืกหุ้มเมลด็สแีดงและด า จะมีปริมาณฟีนอลกิทัง้หมดสงูกวา่ไม่มีสี (Tian et al., 
2004; Shen et al., 2009; Zhang et al., 2015) โดยข้าวกล้องที่ไม่มีสีจะมีสารประกอบฟีนอกลิก คือ กรดฟีนอลิกโดยเฉพาะ
กรดเฟรูลคิ (ferulic acid) และกรดคมูาริค (ƿ-coumaric acids) เป็นสว่นใหญ่ (Tian et al., 2004; Zhou et al., 2004) ขณะที่
ข้าวกล้องที่มีสีแดงและสีด าจะประกอบด้วย anthocyanins, cyanidin-3-O-β-D-glucoside, peonidin-3-O-β-D-glucoside 
(Zhang et al., 2006) จึงสง่ผลให้ข้าวด าและแดงมีปริมาณฟีนอลิกสงูกว่าข้าวไม่มีสี (Walter et al., 2013) ซึ่งความแตกต่าง
ของปริมาณฟีนอลกิในข้าวแตล่ะสายพนัธุ์อาจมสีาเหตมุาจากสายพนัธุ์ สถานท่ีเพาะปลกู สภาวะเพาะปลกู  ระยะเวลาการเก็บ
รักษา และวิธีการสกดัสารฟีนอลกิ (Shen et al., 2009; Butsat & Siriamornpun, 2010; Goufo & Trindade, 2013) 

ปริมาณฟลาโวนอยด์ในข้าวพืน้เมืองอยูใ่นช่วง 18.61-123.32 mg CE/100 g DW ซึง่มีความสอดคล้องกบัข้าวกล้อง
ในประเทศจีน  (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 อาจเนื่องมาจากวิธีการสกัดและความหลากหลายของข้าว ปริมาณ                  
ฟลาโวนอยด์ในข้าวแตล่ะพนัธุ์ปลกูมคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถิติที่ (p ≤ 0.05) โดยข้าวที่มีปริมาณฟลาโวนอยด์
สงูสดุ คือ ข้าวเหนียวด า 2 (123.32 mg CE/100 g DW) รองลงมาคือ ข้าวเหนียวด าชุมพวง และข้าวหอมมะลิแดง 2 ข้าวที่มี
ปริมาณฟลาโวนอยด์ต ่าสดุคือ ข้าวเหลืองพระทองค า โดยข้าวที่มีสจีะมีปริมาณฟลาโวนอยด์สงูกวา่ข้าวที่ไม่มีสี ซึ่งสอดคล้อง
กับการศึกษาข้าวจากประเทศจีน ซึ่งปริมาณฟลาโวนอยด์เฉลี่ยในข้าวด า (240mg rutin equivalent (RE)/100 g of dry 
weight) และข้าวแดง (147.2 mg RE/100g)  สงูกว่าข้าวไม่มีสี (131.6 mg RE/100g) (Shen et al., 2009) คาดว่าสีด าและ             
สีแดงในเปลือกหุ้ มเมล็ดของข้าวส่งผลต่อปริมาณฟลาโวนอยด์ ข้าวที่มีสีด าจะมีส่วนประกอบหลักเป็นแอนโทไซยานิน 
(anthocyanins) สว่นสแีดงจะมีโพรแอนโทไซยานิน (proanthocyanidins) (Goufo & Trindade, 2013)  

การศึกษาประสิทธิภาพการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของข้าวพืน้เมือง มีค่าในช่วง 6.19 - 115.04 mg VCE/100 g 
DW และมีคา่ IC50 ในช่วง 0.38-3.45 mg/mL ซึ่งถ้าค่า IC50 ต ่าแสดงวา่มีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระสงู โดยในข้าวแต่ละพนัธุ์ปลกูมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p ≤ 0.05) โดยข้าวท่ีมีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด คือ ข้าวเหนียวด า 2 
(115.04 mg VCE/100 g DW) โดยข้าวที่มีสมบตัิการต้านอนมุลูอิสระสงู คือ ข้าวกล้องสดี าและสแีดง ซึง่สอดคล้องกบัรายงาน
ก่อนหน้า พบว่าสมบตัิการต้านอนุมูลอิสระของข้าวที่มีเปลือกหุ้มเมล็ดไม่มีสีต ่ากว่าข้าวที่มีสีแดงและสีด าถึง 8 และ 14 เท่า 
ตามล าดบั (Walter et al., 2013) คาดวา่สขีองเปลอืกหุ้มเมลด็สง่ผลตอ่สมบตัิการต้านอนมุลูอิสระ และในข้าวที่มีสเีดียวกนัก็มี



บทความวิจยั 

วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่  23  (ฉบบัที่ 2)  พฤษภาคม – สิงหาคม  พ.ศ. 2561 980 
 

ความแตกต่างกนัของสมบตัิการต้านอนุมลูอิสระ แต่อย่างไรก็ตามข้าวพืน้เมืองมีฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระต ่ากว่าวิตามินซีซึ่ง
สอดคล้องกับงานวิจัย ข้าวของไทยก่อนหน้า (Butsat & Siriamornpun, 2010) สมบัติการต้านอนุมูลอิสระ DPPH มี
ความสมัพนัธ์กบัปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ แสดงวา่ปริมาณฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์เป็นสว่นประกอบส าคญัที่สง่ผล
ต่อสมบัติการต้านอนุมูลอิสระในข้าวพืน้เมือง ซึ่งก็สอดคล้องกับงานวิจัยก่อนหน้า (Goffman & Bergman,  2004; Shen            
et al., 2009; Walter et al., 2013) อย่างไรก็ตามกระบวนการหงุต้มข้าวที่อณุหภมูิสงูเป็นเวลานาน อาจสง่ผลให้ปริมาณสาร
ต้านอนมุลูอิสระลดลงได้ (Walter et al., 2013)  
 
ตารางที่ 3  แสดงปริมาณสารประกอบฟีนอลกิ สารประกอบฟลาโวนอยด์ และฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ DPPH ในข้าวพืน้เมือง 

หมายเหต ุ    a-j ตวัอกัษรท่ีตา่งกนัในแนวตัง้หมายถึงผลการทดลองมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)   

 
สรุปผลการวิจัย  

การวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมี  คุณสมบตัิต้านอนุมูลอิสระ และพลงังาน ของข้าวพืน้เมืองในพืน้ที่จังหวัด
นครราชสีมา จ านวน 10 พนัธุ์ ประกอบด้วย พนัธุ์เหลืองพระทองค า สะกอ หอมจนัทร์  เหลืองทอง หอมมะลดิัง้เดิม หอมมะลิ
แดง 1 หอมมะลิแดง 2 เหนียวด า 1 เหนียวด า 2 และเหนียวด าชุมพวง พบว่าข้าวมีความชืน้อยู่ระหว่าง 10.27-11.82 % 
ปริมาณเถ้าอยู่ระหว่าง 0.89-1.51% ปริมาณโปรตีนอยู่ระหว่าง 6.60-9.12 g/100 g ปริมาณไขมันอยู่ระหว่าง 2.27-3.23 
g/100g และพลงังานอยู่ระหว่าง 356.11-370.25 kcal/100 g ข้าวเหนียวด า 1 มีโปรตีน (9.12 g/100 g) ไขมนัทัง้หมด (3.23 

 
ช่ือพนัธุ์ข้าว 

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     
  เหลอืงพระทองค 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 
  หอมจนัทร์ 22.41±0.25b 20.87±0.33bc 3.21±0.03e 12.33±0.21b 
  เหลอืงทอง 24.73±0.14c 21.16±0.79c 0.54±0.01c 60.07±0.97c 
  หอมมะลดิัง้เดิม 18.86±0.09a 49.07±0.82d 3.45±0.04e 6.19±0.05a 
White  pericarp color     
  หอมมะลแิดง 1 88.75±0.27f 62.76±0.90e 0.38±0.00b 98.09±0.13e 
  หอมมะลแิดง 2 108.45±0.58g 76.68±0.96g 0.40±0.01b 101.84±0.90f 
White  pericarp color     
  เหนียวด า 1 116.32±0.48h 67.75±0.64f 0.85±0.02d 61.05±1.08c 
  เหนียวด า 2 211.16±0.32j 123.32±1.06i 0.38±0.00b 115.04±2.84g 
  เหนียวด าชมุพวง 137.43±0.50i 86.34±0.86h 0.53±0.01c 85.61±1.16d 
Vitamin C - - 0.04±0.00a - 
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g/100 g) และให้พลงังาน (370.25 kcal/100 g) สงูที่สดุ ข้าวที่มีคาร์โบไฮเดรตและเถ้าสงูสดุคือข้าวหอมมะลิดัง้เดิม (78.21 
g/100 g) และข้าวเหนียวด าชมุพวง (1.51%) ตามล าดบั การวิเคราะห์สารกาบาอยูร่ะหวา่ง 9.62-88.25 mg/100 g DW และข้าว
ที่มีกาบาสูงที่สุดคือ ข้าวเหนียวด าชุมพวง ข้าวที่มีปริมาณอะไมโลสสูงสุด คือ ข้าวหอมทอง  (31.97%) การวิเคราะห์
สารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ อยูใ่นช่วง 18.86-211.16 mg GAE/100 g DW และ 19.60-123.32 mg CE/100 g DW
ตามล าดบั ข้าวเหนียวด า 2 มีฤทธ์ิต้านอนมุูลอิสระ สารประกอบฟีนอลิก และสารประกอบฟลาโวนอยด์สงูที่สดุ โดยข้าวที่มี
ความโดดเดน่ คือ ข้าวเหนียวด าชมุพวง เนื่องจากมีกาบาและเถ้าสงูสดุ และยงัมีโปรตีน สารต้านอนมุลูอิสระสงู เหมาะสมที่จะ
น าไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ข้าวกล้องงอกเพื่อสขุภาพ นอกจากนีย้งัมีข้าวเหนียวด า 2 และข้าวหอมมะลแิดง 2 ที่เหมาะในการ
พฒันาเป็นข้าวกล้องเพื่อสขุภาพ หรือผลติภณัฑ์ตา่ง ๆ เช่น ไวน์ข้าว และข้าวหมาก เนื่องจากมีปริมาณสารต้านอนมุลูอิสระสงู  

 ข้อมลูที่ได้จากงานวิจัยในครัง้นี ้เป็นข้อมูลที่ส าคญัในการพฒันาผลิตภณัฑ์ข้าวเพื่อสขุภาพ และเป็นข้อมูลในการ
คดัเลอืกพนัธุ์ที่มีสารอาหารสงูเพื่อใช้เป็นต้นพนัธุ์ในการปรับปรุงพนัธุ์ ตลอดจนท าให้เกษตรกรเห็นคณุคา่ของข้าวพืน้เมือง และ
ร่วมกนัอนรัุกษ์ข้าวพืน้เมืองในพืน้ท่ีตอ่ไป  
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