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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนีม้ีวตัถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์คณุค่าทางโภชนาการ ความสามารถในการต้านอนุมลูอิสระ และการชกัน า
แคลลัสของข้าวซิวแดง จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยวิธีการของ AOAC พบว่า ข้าวซิวแดงมีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใยอาหารและเถ้า เท่ากับ 70.78, 10.69, 3.36, 1.18 และ 1.98 กรัมต่อ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง 
ตามล าดับ ข้าวซิวแดงพบแร่ธาตุจ านวน 11 ชนิด (ไนโตรเจน ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม แคลเซียม แมกนีเซียม แมงกานีส 
ก ามะถนั โบรอน โซเดียม เหล็ก และ สงักะสี) หลงัจากน าเมล็ดข้าวซิวแดงไปวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนมุูลอิสระ
ด้วยวิธีการของ DPPH พบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ 13.16 ไมโครโมล TE/กรัม จากนัน้ได้ศึกษาการ              
ชกัน าแคลลสัของเมล็ดข้าวซิวแดงบนอาหาร MS ร่วมกบั 2,4-Dichlorophenoxyacetic acid (2,4-D) 0, 0.5, 1.0, 2.0 มก./ล. 
ผลการศึกษาพบวา่อาหารสตูรที่ MS ร่วมกบั  2,4-D 0.5 มก./ล. ชกัน าให้เกิดแคลลสัได้ 100% และให้น า้หนกัแห้งของแคลลสั
สงูสดุที่ 0.039 กรัมตอ่ชิน้เนือ้เยื่อ หลงัจากเลีย้งเป็นเวลา 4 สปัดาห์ 
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Abstract 
 This research was purposed to analyze nutritional composition, antioxidant activity and callus induction of 
Oryza sativa L. cultivar Sew Deng. From nutritional composition analysis by AOAC method found that carbohydrate, 
protein, lipid, fiber and ash composition were 70.78, 10.69, 3.36, 1.18 and 1.98 g per 100g dry weight, respectively. 
O. sativa L. cultivar Sew Deng contained 11 minerals (N, P, K, Ca, Mg, Mn, S, B, Na, Fe and Zn). After antioxidant 
activity analysis of O. sativa L. cultivar Sew Deng by DPPH method, the result revealed that it presented antioxidant 
activity of 13.16 umol TE/g. Then, the seed were further investigated callus induction on MS medium supplemented 
with 0, 0.5, 1.0 and 2.0 mg/l 2,4-Dichlorophenoxyacetic acid (2,4-D). The result found that MS medium 
supplemented with 0.5 mg/l 2,4-D exhibited 100% of callus induction and provided the highest callus dry weight of 
0.039 g per explant after culture for 4 weeks. 
 

Keywords :  Oryza sativa L. cultivar Sew Deng, nutritional information, mineral, antioxidant, callus  

 
บทน า   
 การพฒันาภาคการเกษตรเป็นฐานรายได้หลกัและความมัน่คงด้านอาหารของประเทศ โดยเฉพาะข้าว ที่เป็นพืช
อาหารหลกัของคนไทยและสง่ขายออกนอกประเทศ ชุมชนท้องถ่ิน เป็นพลงัหลกัในการพฒันาฐานรากของประเทศให้มัน่คง 
ชุมชนพึ่งพาตนเองได้สามารถบรรเทาปัญหาเศรษฐกิจ สงัคม ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมในระดบัท้องถ่ินได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ในพืน้ที่อ าเภอเชียงแสน จังหวดัเชียงราย นอกจากจะมีพรมแดนเป็นเขตติดต่อทางเศรษฐกิจแล้ว ยงั  มีความ
หลากหลายทางชาติพนัธุ์มาตัง้แตอ่ดีต ไม่น้อยกว่า 10 ชนเผ่า อาทิเช่น ไทยวน พม่า ลาว ไทยลือ้ จีน อาข่า ลาหู่ เมี่ยน ม้ง ขม ุ
ลวัะ ไทยใหญ่ เป็นต้น จึงควรมีการศึกษาและอนุรักษ์ภูมิปัญญาในท้องถ่ินแต่ละชนเผ่าเพื่อไม่ให้สญูหายไป รวมไปถึงการ
อนรัุกษ์พนัธุ์ข้าวไร่ ข้าวนา ในท้องถ่ิน เพื่อรักษาความมัน่คงของฐานทรัพยากร และการสร้างสมดลุระหวา่งการอนรัุกษ์กบัการ
ใช้ประโยชน์อย่างยัง่ยืนในอนาคตได้ ซึ่งข้าวบางชนิด มีคณุประโยชน์ที่สามารถน าไปต่อยอดเพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ได้ ข้าวซิว
แดง (Oryza sativa L. cultivar Sew Deng) เป็นข้าวเหนียว พบที่บ้านป่าตึง หมู่ 5 ต าบลบ้านแซว อ าเภอเชียงแสน จังหวดั
เชียงราย ปัจจุบนัพบว่ามีการปลกูอยู่ 1-2 ครัวเรือน มีแนวโน้มจะสญูหายไปจากพืน้ที่สงู ด้วยความที่มีเยื่อหุ้มเมล็ดเป็นสแีดง 
ท าให้เป็นท่ีสนใจในการปลกูและอนรัุกษ์พนัธุ์ไว้  
 

 
 

ภาพที่ 1  ข้าวซวิแดง 
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ในประเทศไทยมีพืชพรรณหลากหลายชนิด แตกต่างกันตามสภาพพืน้ที่ ภูมิปัญญาและการใช้ประโยชน์ของชุมชน
ท้องถ่ิน โดยเฉพาะพืชที่มีการบริโภคหรือน ามาใช้เป็นสมนุไพรในชมุชนย่อมเป็นที่นา่สนใจที่จะท าการศกึษาเป็นอนัดบัแรก ไม่
ว่าจะเป็นทางด้านนิเวศวิทยา สรรพคณุและคณุประโยชน์ รวมไปถึงการพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ของท้องถ่ิน ข้าวหลายชนิดถกู
น ามาวิเคราะห์เพื่อหาคณุคา่ทางโภชนาการและสรรพคณุที่เป็นประโยชน์ในการรักษาหรือบรรเทาอาการของโรค อาทิเช่น การ
วิเคราะห์คณุคา่ทางอาหารของข้าวพืน้เมืองสายพนัธุ์ดีเดน่ภาคเหนือตอนบน คือ ข้าวเหนียวเขีย้วง ูพบว่าค่า พลงังาน โปรตีน 
ไขมนั ใยอาหาร และวิตามินอีในข้าวกล้องสงูกว่าพนัธุ์  กข6 ผลการทดสอบเบือ้งต้นของ ผู้บริโภคในศูนย์วิจัยข้าวเชียงราย
พบว่าส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ที่ท าจากข้าวเหนียวเขีย้วงู (Naruebal et al., 2010)  และการศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการของข้าว 9 สายพนัธุ์  จากจงัหวดัอุบลราชธานี คือ ข้าวเหนียวด า ข้าวหอมกญัญา ข้าวหอมนิล ข้าวสงัข์หยด ข้าว
หอมมะลิแดง ข้าวหอมมะลิ 105 ข้าวเล้าแตก ข้าวสินเหล็ก และข้าวหอมอบุล จากผลการวิจยัพบว่า ข้าวเหนียวด ามีปริมาณ
โปรตีนสงูที่สดุ ข้าวหอมกญัญามีปริมาณ วิตามินอี และไขมนัสงูที่สดุ ข้าวหอมนิลมีปริมาณใยอาหาร ซีลเีนียม และไนอะซินสงู
ที่สุด ข้าวสังข์หยดมีปริมาณสังกะสีสูงที่สุด ข้าวสินเหล็กมีปริมาณวิตามินบี 1 สูงที่สุด และข้าวหอมอุบลมีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต และธาตุเหล็กสูงที่สุด เป็นต้น (Rujirapisit et al., 2012) สรรพคุณอย่างหนึ่งของสารสกัดจากพืช คือมี
ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระ (antioxidant) ซึ่งเป็นสารที่ท าหน้าที่ยบัยัง้ หรือต่อต้านปฏิกิริยาออกซิเดชนั หรือสารที่
สามารถขจดัอนมุลูอิสระ (free radical) ในร่างกาย โดยอนมุลูอิสระสง่ผลให้เซลล์ในร่างกายเสือ่มสภาพและมีประสทิธิภาพใน
การท างานน้อยลง อาจท าให้เกิดโรคตา่ง ๆ ตามมา เช่น โรคมะเร็ง ความดนัโลหิตสงู เบาหวาน และโรครูมาตอยด์ เป็นต้น ข้าว
หลายชนิดมีสรรพคณุในการต้านอนมุลูอิสระ โดยเมลด็ข้าวสแีดง สนี า้ตาล สดี า และสมีว่งมกัมีสารฟินอลกิและสารต้านอนมุลู
อิสระที่สงู (Walter & Marchesan, 2011; Min et al., 2012) ในประเทศไทย ได้มีการศึกษาได้มีการวิเคราะห์ความสามารถใน
การต้านอนุมูลอิสระจากเมล็ดข้าวสีน า้ตาล พนัธุ์สงัข์หยด (Sangyod) เมล็ดข้าวขาวดอกมะลิ 105(Khao Dawk Mali 105) 
พบว่า ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระใน เมล็ดข้าวสีน า้ตาลมากกว่าเมล็ดข้าวสีขาว และเพิ่มขึน้สมัพนัธ์กับปริมาณ
สารฟินอลิกที่เพิ่มขึน้อีกด้วย (Srisawat et al., 2010) นอกจากนี ้ยงัได้มีการวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ                 
ในข้าวหลายหลายสายพนัธุ์จากต่างประเทศ อาทิเช่น ข้าวจากปากีสถาน ( Iqbal et al., 2005) เกาหลี (Choi et al., 2007)               
บังคลาเทศ (Dutta et al., 2012) และบราซิล (Walter et al., 2013) เป็นต้น ซึ่งพบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ                  
ในระดบัท่ีแตกตา่งกนัออกไปตามชนิดของสายพนัธุ์และพืน้ท่ี 

วิธีการอนุรักษ์พนัธุกรรมพืชวิธีหนึ่ง ก็คือ การใช้กระบวนการเพาะเลีย้งเนือ้เยื่อพืชในสภาพปลอดเชือ้ เพื่อให้ได้                
ต้นพันธุ์ ในการอนุรักษ์ และสามารถผลิตขยายต้นพันธุ์ ได้อย่างรวดเร็วในระยะเวลาอันสัน้ โดยการเพาะเลีย้งแคลลัส               
เป็นเทคนิคการเพาะเลีย้งในสภาพปลอดเชือ้วิธีการหนึ่ง ที่สามารถชกัน าได้จากทัง้สว่นใบอ่อน ตา ยอด หรือ เมล็ด เมื่อชกัน า
ให้เกิดแคลลสัได้แล้วสามารถชกัน าตอ่ให้เกิดยอดและรากเพื่อการอนรัุกษ์พนัธกุรรมพืชได้ นอกจากนี ้ยงัสามารถเพาะเลีย้งเพือ่
ผลิตและเพิ่มปริมาณสารที่เป็นประโยชน์จากข้าวพืน้เมืองได้อีกทางหนึ่งด้วย จากงานวิจัยที่ ได้มีการศึกษาการเพาะเลีย้ง
เนือ้เยื่อข้าว พบวา่ปัจจยัส าคญัที่จะท าให้การเพาะเลีย้งประสบความส าเร็จนัน้ขึน้อยูก่บัสายพนัธุ์ ชนิดของเนือ้เยื่อ สารควบคมุ
การเจริญเติบโต และสภาพการเพาะเลีย้ง (Puhan & Siddiq, 2013) โดยการชกัน าแคลลสัจากเมล็ดด้วยการเพาะเลีย้งเมลด็
บนอาหาร MS (Murashige & Skoog, 1962) ที่เติม 2,4-D 1.5–3.5 มก./ล.  และ Kinetin 0.5–1.5 มก./ล.  พบว่าสตูรอาหารที่
สามารถชักน าแคลลสัได้สงูสดุที่ 44.4% คือ MS ร่วมกับ 2,4-D 2.5 มก./ล.  และ Kinetin 0.5 มก./ล.  จากนัน้              น า
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แคลลสัที่ได้มาชักน ายอดบนอาหารสตูร MS ที่เติม 6-Benzylaminopurine (BAP) 1.0–3.0 มก./ล.  Kinetin 0.5–1.5 มก./ล.  
และ Naphthaleneacetic acid (NAA) 0.5–1.5 มก./ล.  พบว่า อาหารสูตร MS ร่วมกับ BAP 2.0 มก./ล. , NAA 0.5 มก./ล.  
และ Kinetin 0.5 มก./ล. สามารถชกัน ายอดได้สงูสดุ ที่ 42.5% (Wani et al., 2011) และจากการศกึษาการเพาะเลีย้งเมลด็ข้าว
ของมาเลเซีย พบว่า การชกัน าแคลลสัจะเกิดสงูสดุเมื่อเพาะเลีย้งเมลด็ข้าวบนอาหาร MSB5 ที่เติม 2, 4-D 2 มก./ล.  maltose 
40 ก./ล.  casein hydrolysate 600 มก./ล.  และ gelrite 0.4% (Shahsavari, 2010) นอกจากสารควบคมุการเจริญเติบโตแล้ว 
ยงัพบวา่แหลง่คาร์บอนยงัมีผลต่อการเจริญเป็นต้นออ่นของเมลด็ข้าวผา่นแคลลสัอีกด้วย จากการศกึษาการชกัน าแคลลสัจาก
ข้าวบนอาหารสตูร MS ร่วมกับ 2,4-D 2.0 มล./ล. แล้วย้ายเลีย้งในอาหารที่มีแหล่งคาร์บอนต่างกัน พบว่า อาหารสตูร MS 
ร่วมกบั maltose 3% sorbitol 3% และ sucrose 6% สามารถชกัน าให้เกิดต้นออ่นสงูที่สดุ (Ikram et al., 2009) ดงันัน้งานวิจยั
นีจ้ึงมีวตัถปุระสงค์เพื่อศกึษาคณุคา่ทางโภชนาการ ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระและการชกัน าแคลลสัของข้าวซิวแดง 
เพื่อเป็นฐานข้อมลูในการอนรัุกษ์และใช้ประโยชน์ตอ่ไปในอนาคต 

 
วิธีด าเนินการวิจัย   
1. การวิเคราะห์คณุค่าทางโภชนาการและความสามารถในการตา้นอนมูุลอิสระ 
 1.1 การวิเคราะห์คณุค่าทางอาหาร  

 น าเมล็ดข้าวพืน้เมืองจากอ าเภอเชียงแสน จังหวดัเชียงราย มาอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 oC เป็นเวลา 3 วนั และน ามา

วิเคราะห์ปริมาณ โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต เถ้า ใยอาหารและพลงังาน จากสารสกดัเมล็ดข้าวพืน้เมือง โดยใช้วิธี AOAC 

(AOAC, 2005) ได้ปริมาณ โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต เถ้า และใยอาหาร ออกมา เป็น มิลลกิรัมตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง  
1.2 การวิเคราะห์แร่ธาต ุ 
ปริมาณแร่ธาตุไนโตรเจน (N) ฟอสฟอรัส (P) โบรอน (B) และ ก ามะถัน  (S) วิ เคราะห์ด้วยวิ ธี  Kjedahl, 

Vanadomolybdate, Azomethine-H และ BaCl2 ตามล าดับ แคลเซียม (C) แมกนีเซียม (Mg) เหล็ก (Fe) แมงกานีส (Mn) 
ทองแดง (Cu) และสังกะสี (Zn) วิเคราะห์ด้วยวิธี Atomic Absorption Spectroscopy (AAS) ส่วน โพแทสเซียม (K) และ 
โซเดียม (Na) วิเคราะห์ด้วยวิธี Atomic Emission Spectroscopy (AES) 

 1.3 การวิเคราะห์ความสามารถในการตา้นอนมูุลอิสระ 
 วิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระดีพีเอช (DPPH scavenging activity) โดยเตรียมตวัอย่างสารสกัด

ความเข้มข้น 500 ไมโครกรัมตอ่มิลลลิติร ตวงตวัอยา่งสารสกดันีป้ริมาตร 0.3 มิลลลิติร เติมลงใน DPPH ความเข้มข้น 0.1 มิลลิ
โมลลา ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากนัด้วยเคร่ือง Vortex mixer เป็นเวลา 10 นาที ตัง้พกัไว้ที่อณุหภมูิห้องเป็นเวลา 30 
นาที แล้ววดัค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร โดยใช้เคร่ือง UV-Vis spectrophotometer โดยใช้ BHT เป็น
สารมาตรฐาน ค านวณหาความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระ 
2. การศึกษาสูตรอาหารในการชกัน าแคลลสัข้าวซิวแดงในสภาพปลอดเชื้อ  

 น าเมล็ดข้าวซิวแดงมาแกะเปลือกและน ามาฟอกฆา่เชือ้ด้วย 15 %Clorox  เป็นเวลา 10 นาที จากนัน้น าเมล็ดที่ผา่น

การฟอกฆ่าเชือ้แล้วมาชกัน าแคลลสับนอาหารเพาะเลีย้งเนือ้เยื่อ ตามสตูรอาหารต่างๆ คือ สตูรอาหาร MS ร่วมกบั 2,4 D 0, 

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0176161709001369
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0.5, 1 และ 2 มล./ล. จ านวน 20 ซ า้ (10 ขวด ขวดละ 2 เมล็ด) เพาะเลีย้งแคลลสัที่อณุหภมูิ 25±2 oC ให้แสง 16 ชัว่โมงตอ่วนั 

เป็นเวลา 4 สปัดาห์ บนัทกึเปอร์เซ็นต์การเกิดแคลลสั และน า้หนกัแห้ง 

 
ผลการวิจัย   
1. การวิเคราะห์คณุค่าทางโภชนาการและความสามารถในการตา้นอนมูุลอิสระ 

ปริมาณโปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต ใยอาหารและเถ้า ของข้าวซิวแดงแสดงในตารางที ่1 ผลการศกึษาพบวา่ข้าวซิว
แดงพบปริมาณคาร์โบไฮเดรตสงูที่สดุ 70.78 กรัมตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง พบปริมาณโปรตีน 10.69 กรัมตอ่ 100 กรัมน า้หนกั
แห้ง และพบปริมาณ ไขมนั ใยอาหาร และเถ้า 3.36, 1.18 และ 1.98 กรัมต่อ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง ตามล าดบั ปริมาณแร่ธาตุ
ทัง้ 12 ชนิดของข้าวซิวแดงแสดงในตารางที่ 2 ข้าวซิวแดงประกอบด้วยแร่ธาต ุไนโตรเจน ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม แคลเซียม 
แมกนีเซียม แมงกานีส ก ามะถนั โบรอน โซเดียม เหลก็ และ สงักะส ีสว่นทองแดงพบในปริมาณคอ่นข้างน้อย (<1.00 มิลลกิรัม
ต่อกิโลกรัม)  และจากการวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของข้าวซิวแดง พบว่า ความสามารถในการต้าน
อนมุลูอิสระเทา่กบั 13.16±0.03 ไมโครโมล TE/กรัม  

 
ตารางที ่1 คณุคา่ทางโภชนาการของข้าวซวิแดง 

ข้าวซวิแดง คุณค่าทางโภชนาการ (กรัมต่อ100 กรัมน า้หนักแห้ง) 
โปรตีน  10.69±0.12b 
ไขมนั  3.36±0.12c 
คาร์โบไฮเดรต  70.78±1.32a 
ใยอาหาร  1.18±0.04d 
เถ้า  1.98±0.04cd 

คณุค่าทางโภชนาการแสดงเป็นค่าเฉลี่ย±SD จ านวน 3 ซ า้ วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติโดยใช้ ANOVA เปรียบเทียบตัวแปรด้วย Turkey ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกันตามคอลมัน์
คือแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤ 0.05)   
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ตารางที ่2  ปริมาณแร่ธาตขุองข้าวซวิแดง 
ปริมาณแร่ธาต ุ ข้าวซิวแดง 

ไนโตรเจน (กรัมตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง) 1.68±0.07 
ฟอสฟอรัส (กรัมตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง)  0.34±0.03 
โพแทสเซียม (กรัมตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง) 0.57±0.03 
แคลเซียม (กรัมตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง)  0.07±0.01 
แมกนีเซียม (กรัมตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง)   0.27±0.04 
แมงกานีส (มิลลกิรัมตอ่กิโลกรัม) 26.81±0.26 
ก ามะถนั (กรัมตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง) 0.11±0.01 
โบรอน (มิลลกิรัมตอ่กิโลกรัม) 3.33±0.04 
โซเดียม (มิลลกิรัมตอ่กิโลกรัม) 170.70±2.16 
เหลก็ (มิลลกิรัมตอ่กิโลกรัม) 23.31±0.11 
สงักะส ี(มิลลกิรัมตอ่กิโลกรัม) 26.72±0.08 
ทองแดง (มิลลกิรัมตอ่กิโลกรัม)  <1.00 

 
2. การศึกษาสูตรอาหารในการชกัน าแคลลสัข้าวซิวแดงในสภาพปลอดเชื้อ  
 ผลของการชกัน าแคลลสัของข้าวซิวแดงที่ 4 สปัดาห์ พบวา่ สตูรอาหาร MS ร่วมกบั 2,4-D 0.5 มก./ล. สามารถชกัน า
แคลลสัข้าวซิวแดงได้มากที่สดุ โดยมีเปอร์เซ็นการเกิดแคลลสัมากที่สดุที่ 100 เปอร์เซ็นต์ และได้ปริมาณน า้หนกัแห้งเฉลี่ย        
สงูสดุ 0.039 กรัมตอ่ชิน้เนือ้เยื่อ สตูรอาหาร MS ร่วมกบั 2,4-D 1.0 และ 2.0 มก./ล. พบวา่เกิดแคลลสัที่ 85 และ 40 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ ส่วนชุดควบคุมสูตรอาหาร MS ที่ไม่มีการเติมสารควบคุมการเจริญเติบโตไม่สามารถชักน าให้เกิดแคลลสัได้           
(ตารางที ่3 และภาพท่ี 2)  
 
ตารางที ่3  ผลการศกึษาสตูรอาหารในการชกัน าแคลลสัข้าวซวิแดงที ่4 สปัดาห์  

สตูรอาหาร อตัราการเกิดแคลลสั (%) น า้หนกัแห้งแคลลสัเฉลีย่/ชิน้เนือ้เยื่อ (กรัม) 
MS 0 0d 

MS+ 2,4-D 0.5  มก./ล.  100 0.039±0.005a 
MS+ 2,4-D 1.0  มก./ล.  85 0.017±0.002c 
MS+ 2,4-D 2.0  มก./ล.  40 0.027±0.002b 

 น า้หนกัแห้งแสดงเป็นค่าเฉลี่ย±SD จ านวน 3 ซ า้ วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติโดยใช้ ANOVA เปรียบเทียบตวัแปรด้วย Turkey ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัตามคอลมัน์คือ   
 แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤ 0.05) 
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ภาพที่ 2  แคลลสัข้าวซิวแดงหลงัจากเลีย้งบนอาหาร MS ร่วมกบั 2,4-D 0.5 มก./ล. เป็นเวลา 4 สปัดาห์ 
 
วิจารณ์ผลการวิจัย   

จากผลการศึกษาปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่พบในข้าวซิวแดงใกล้เคียงกนัที่พบในข้าวชนิดอื่นๆ โดยข้าวสายพนัธุ์อื่น 
เช่น ข้าวสารขาวดอกมะลิ 105 ข้าวสารชุมแสง ข้าวสารมนัป ูข้าวสารเหนียวด า พบปริมาณคาร์โบไฮเดรต 80.4, 79.3, 77.0 
และ 76.1 กรัมตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง ตามล าดบั (Senawat, 2001) ในขณะท่ีปริมาณโปรตีนที่พบในข้าวซิวแดง (10.69 กรัม
ต่อ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง) มีสดัสว่นที่สงูกว่าข้าวพนัธุ์อื่น ยกตวัอย่างเช่น ข้าวสารชุมแสง (6.9 กรัมต่อ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง) 
ข้าวสารเสาไห้ (6.6 กรัมต่อ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง) ข้าวสารเหนียว (6.3 กรัมต่อ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง) ข้าวสารขาวดอกมะลิ 
105 (6.2 กรัมต่อ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง) เป็นต้น (Senawat, 2001) นอกจากนี ้ข้าวซิวแดงยงัพบปริมาณโปรตีนมากกว่าข้าว
พืน้เมืองในหมู่บ้านทิพเุย อ าเภอทองผาภมูิ จงัหวดักาญจนบรีุ ซึ่งพบปริมาณโปรตีน 0.68-7.86 กรัมต่อ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง 
(Na Thaisong  et al., 2017) และพบปริมาณโปรตีนมากกว่าข้าวพนัธุ์พืน้เมืองจากศนูย์วิจยัข้าวพทัลงุ ซึ่งพบปริมาณโปรตีน 
7.6 กรัมต่อ 100 กรัมน า้หนักแห้ง (Chepprasop et al., 2017) จะเห็นได้ว่าข้าวซิวแดงมีคุณค่าทางโภชนาการโดยเฉพาะ           
อย่างยิ่งพบปริมาณโปรตีนในสดัสว่นที่คอ่นของสงูกวา่ข้าวพนัธุ์อื่น จึงควรท าการพฒันาต่อยอดเชิงพาณิชย์ เช่น อาหารเสริม 
หรือพฒันาตอ่ยอดเป็นผลติภณัฑ์ท้องถ่ิน รวมไปถึงการอนรัุกษ์และขยายพนัธุ์ข้าวพืน้เมืองไมใ่ห้สญูหายไปอีกด้วย 

จากการวิเคราะห์ปริมาณแร่ธาตุของข้าวซิวแดงทัง้ 12 ชนิด เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณแร่ธาตุกับข้าวพนัธุ์อื่นๆ 
พบว่าแร่ธาตบุางชนิดมีปริมาณสงูกว่า ยกตวัอย่างเช่น แร่ธาตแุคลเซียมของข้าวซิวแดง (0.07 กรัมต่อ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง) 
พบปริมาณมากกวา่ ข้าวสารขาวดอกมะลิ 105 (0.003 กรัมต่อ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง) ข้าวสารมนัป ู(0.018 กรัมต่อ 100 กรัม
น า้หนักแห้ง) ข้าวสารเหนียวด า (0.026 กรัมต่อ 100 กรัมน า้หนักแห้ง) ข้าวบาเลย์ (0.041 กรัมต่อ 100 กรัมน า้หนักแห้ง)                
เป็นต้น นอกจากนี ้ปริมาณฟอสฟอรัสในข้าวซิวแดง (0.34 กรัมต่อ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง) ยงัพบปริมาณที่มากกว่า ข้าวสาร
เหนียว (0.063 กรัมตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง) ข้าวสารขาวดอกมะล ิ105 (0.066 กรัมตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง) ข้าวสารชมุแสง 
(0.095 กรัมตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง) ข้าวบาเลย์ (0.191 กรัมตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง) ข้าวสารมนัป ู(0.277 กรัมตอ่ 100 กรัม
น า้หนกัแห้ง) ข้าวฟ่าง (0.316 กรัมตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง) เป็นต้น นอกจากนี ้ปริมาณธาตเุหลก็ที่พบในข้าวซิวแดงยงัพบใน
ปริมาณที่สงู (23.31 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) โดยพบมากกว่าข้าวบาเลย์ (14 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) และข้าวสารเหนียวด า (23 
มิลลกิรัมตอ่กิโลกรัม) เป็นต้น (Senawat, 2001) 
 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่พบในข้าวซิวแดง เท่ากับ 13.16±0.03 ไมโครโมล TE/กรัม จากผลการ
วิเคราะห์พบวา่ ข้าวซิวแดงพบความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระคอ่นข้างสงู เมื่อเปรียบเทียบกบัความสามารถในการต้าน
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อนมุลูอิสระของผกัพืน้บ้านในจงัหวดัสรุาษฎร์ธานีในฤดฝูน ซึง่ข้าวซิวแดงพบความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระมากกวา่ ผล
ตะลิงปลิง (Averrhoa bilimbi) ผลเนียง (Archidendron pauciflorum) และ ผลสะตอ (Parkia speciosa) ซึ่งพืชทัง้ 3 ชนิด
ข้างต้น พบความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระเท่ากบั 6.98 ไมโครโมล TE/กรัม, 1.25 ไมโครโมล TE/กรัม และ 3.02 ไมโคร
โมล TE/กรัม ตามล าดบั (YaKo et al., 2018) และข้าวซิวแดงยงัพบความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระสงูกวา่พืชผกัสมนุไพร
พืน้บ้านบางชนิด อาทิเช่น ฝักมะรุม (Moringa oleifera) ผลมะตมู (Aegle marmelos) เนือ้มะขาม (Tamarindus indica) ผล
มะนาว (Citrus aurantifolia) ซึง่พบความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระ 2.15 ไมโครโมล TE/กรัม, 11.41 ไมโครโมล TE/กรัม, 
0.58 ไมโครโมล TE/กรัม และ 0.39 ไมโครโมล TE/กรัม ตามล าดบั (Halee & Rattanapun, 2017) นอกจากนี ้ข้าวพนัธุ์ต่างๆ 
ในประเทศไทยได้ถูกน ามาวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ จากงานวิจัยที่ผ่านมา พบว่าข้าวซิวแดง                               
มีความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระ สงูกว่าข้าวพนัธุ์อื่น เช่น ข้าวขาวดอกมะลิ 105 ข้าวขาวตาแห้ง และข้าวเหลืองประทิว 
ซึ่งพบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ 9.30±1.60 ไมโครโมล TE/กรัม, 8.33±0.51 ไมโครโมล TE/กรัม และ 
8.26±0.37 ไมโครโมล TE/กรัม ตามล าดบั (Limsangouan, 2018) ข้าวซิวแดงประกอบด้วยเยื่อหุ้มเมลด็ที่มีสเีข้ม ด้วยลกัษณะ
ดังกล่าวอาจส่งผลให้เมล็ดข้าวซิวแดงมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่ค่อนข้างสูง ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษา
ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระในข้าวโพดข้าวเหนียว (Zea may L. var. certaina) 20 สายพนัธุ์ ซึ่งพบว่าสายพนัธุ์ที่มี
เมล็ดมีสีเข้มมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิคและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่ากลุ่มที่เมล็ดไม่มีสี (Harakotr               
et al., 2015) 
 จากผลการศึกษาจะเห็นได้ว่าข้าวซิวแดงประกอบด้วยคณุค่าทางโภชนาการและความสามารถในการต้านอนมุลู
อิสระที่เป็นประโยชน์ โดยที่ข้าวซิวแดงพบปริมาณโปรตีน ธาตุแคลเซียม ธาตุเหล็ก และธาตุฟอสฟอรัสค่อนข้างสงูกว่าข้าว
พืน้เมืองที่พบในภมูิภาคตา่งๆ และพบความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระคอ่นข้างสงู จึงเป็นที่น่าสนใจในการศกึษาตอ่ยอด
เพื่อพฒันา ปรับปรุง และอนรัุกษ์เพื่อใช้ประโยชน์ตอ่ไปในอนาคต ซึง่ในการวิจยัในหวัข้อถดัไปจึงเป็นการศกึษาเพื่อการอนรัุกษ์
และขยายพนัธุ์ข้าวซิวแดงด้วยวิธีการเพาะเลีย้งเนือ้เยื่อ โดยผา่นวิธีการชกัน าแคลลสั  

 จากผลการวิจยัการชกัน าแคลลสัของข้าวซิวแดงพบวา่ สตูรอาหารเพาะเลีย้งเนือ้เยื่อที่เหมาะสมตอ่การชกัน าแคลลสั
ของข้าวซิวแดง คือ อาหารสตูร MS ร่วมกบั 2,4-D 0.5  มก./ล. โดยให้อตัราการเกิดแคลลสัและปริมาณแคลลสัสงูที่สดุ ซึง่จาก
งานวิจัยที่ผ่านมา พบว่า อาหารสตูร MS ร่วมกับ 2,4-D 0.5 มก./ล. สามารถชกัน าแคลลสัได้ดีที่สดุ จากข้าวหลายสายพนัธุ์  
(hsien rice) ในประเทศจีน (Chunbo et al., 2009) นอกจากนี ้ยงัได้มีงานวิจยัการชกัน าแคลลสัจากข้าวในประเทศมาเลเซีย
พบว่า อาหารสตูร MS ที่เติม 2,4-D สามารถชกัน าแคลลสัได้สงูสดุอีกเช่นกนั (Shahsavari et al., 2010) และจากการศึกษา
การชักน าแคลลสัของข้าว (Oryza sativa L.) จ านวน 4 สายพนัธุ์  คือ ASD 16, ADT 43, Basmati 370, Pusa Basmati และ 
Pokkali พบวา่ MS ที่เติม 2,4-D สามารถชกัน าแคลลสัได้ 58.33 % ถึง 96.67 % (Revathi & Arumugam Pillai, 2011) แคลลสั
ของข้าวซิวแดงที่ได้สามารถชกัน าตอ่ให้เกิดเป็นต้นออ่นได้ ซึ่งเป็นการช่วยในการอนรัุกษ์และขยายพนัธุ์ข้าวพืน้เมืองที่มีคณุคา่
ทางโภชนเภสชัได้ ยิ่งไปกวา่ขึน้ยงัสามารถศกึษาเลีย้งแคลลสัในสภาพปลอดเชือ้เพื่อเพิ่มปริมาณสารที่เป็นประโยชน์ได้อีกทาง
หนึง่ด้วย 
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สรุปผลการวิจัย   
 จากผลการวิจยัพบวา่ข้าวซิวแดงประกอบด้วยคณุคา่ทางโภชนาการ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั ใยอาหารและเถ้า 
โดยพบปริมาณคาร์โบไฮเดรตสงูสดุ เท่ากบั 70.78 กรัมต่อ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง รองลงมาพบปริมาณโปรตีน 10.69 กรัมต่อ 
100 กรัมน า้หนักแห้ง และพบแร่ธาตุจ านวน  11 ชนิด ได้แก่ ไนโตรเจน ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม แคลเซียม แมกนีเซียม 
แมงกานีส ก ามะถัน โบรอน โซเดียม เหล็ก และ สงักะสี จากการวิเคราะห์พบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ เท่ากบั 
13.16 ไมโครโมล TE/กรัม และจากผลการชกัน าแคลลสัพบว่า สตูรอาหารที่สามารถชกัน าแคลลสัข้าวซิวแดงได้ดีที่สดุคือ MS 
ร่วมกบั 2,4-D 0.5 มก./ล. โดยมีอตัราการเกิดแคลลสัมากที่สดุที่ 100 เปอร์เซ็นต์ และได้ปริมาณน า้หนกัแห้งเฉลีย่สงูสดุ 0.039 
กรัมตอ่ชิน้เนือ้เยื่อ 
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