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บทคัดยอ 
การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อหาปริมาณสาระสําคัญ ไดแก สารฟนอลิกรวม สารฟลาโวนอยดและ

เพื่อวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของตนออนขาวพันธุหอมกระดังงาท่ีอายุการเก็บเก่ียวตางกัน ไดแก 5 10 
15 20 25 และ 30 วันหลังยายปลูก จากนั้นนําตนออนขาวมาอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 24 
ชั่วโมงแลวนํามาบดใหละเอียดและสกัดสารตัวอยางแบบแชเพียงครั้งเดียวในตัวทําละลายตางกัน 2 ชนิดคือ
น้ํารอน (อุณหภูมิ100 องศาเซลเซียส) และเอทานอลความเขมขนรอยละ 80 โดยปริมาตร (อุณหภูมิหอง) 
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomized design, CRD) จํานวน 3 ซ้ํา เมื่อวิเคราะห 
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การทดลองดวยเทคนิคสเปกโทรโฟโตเมตรี พบวาอายุการเก็บเก่ียวของตนออนขาวพันธุหอมกระดังงาและ
ชนิดของตัวทําละลายที่ใชในการสกัดมีผลตอปริมาณสารสําคัญอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยตน
ออนขาวพันธุหอมกระดังงาที่อายุการเก็บเก่ียว 10 วันและสกัดดวยเอทานอล ความเขมขน 80% (v/v) มี
ปริมาณสารฟนอลิกรวมและฟลาโวนอยดสูงสุดเทากับ 13.82±0.06 mg of GAE/g.dw และ17.50±0.11 
mg of quercetin equivalent/g.dw ตามลําดับ สวนความสามารถในการทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวย
วิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging activity มีคา IC50 เทากับ 226.07 
mg/mL ดังนั้นจากผลการวิจัยนี้พบวาการเลือกตนออนขาวที่มีอายุการเก็บเก่ียวท่ีเหมาะสมมีผลตอปริมาณ
สารฟนอลิกรวมฟลาโวนอยดและประสิทธิภาพการตานอนุมูลอิสระซึ่งสามารถนําขอมูลนี้ไปใชในการพัฒนา
ผลิตภัณฑชาตนออนขาวพันธุหอมกระดังงาเพ่ือสุขภาพตอไป 

 
คําสําคัญ: ตนออนขาวพันธุหอมกระดังงา สารฟนอลิกรวม ฟลาโวนอยด ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

 

ABSTRACT 
The objectives of this study were to determine the active substance contents 

including total phenolic,flavonoid, and to analyze the antioxidant activity of HomKradung-
Nga rice seedlings at different harvesting times such as 5, 10, 15, 20, 25 and 30 days after 
planting. Then, the rice seedlings were dried at 60°C for 24 h, ground to fine powder and 
extracted the samples with a single immersion in two different solvents: hot distilled water 
(100 °C) and 80% (v/v) ethanol(room temperature).The experiment was conducted using a 
completely randomized design (CRD) with three replications. It was analyzed by 
spectrophotometric technique. The results showed that the harvesting times of 
HomKradung-Nga rice seedlings and the type of solvent used for extraction had a 
statistically significant effect on the active substance contents (p<0.05).The seedlings were 
planted at 10 days and were extracted with 80%(v/v) ethanol had the highest value of 
total phenolic and flavonoid contents as 13.82±0.06 mg of GAE/g.dw and 17.50±0.11 mg of 
quercetin equivalent/g.dw, respectively. As for antioxidant capacityassay with 2,2-diphenyl-
1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging activity method, the IC50value was 226.07 
mg/mL.Therefore, in this reseach, the selecting rice seedlings with the appropriate 
harvesting period affected on the contents of total phenolic, flavonoid, and antioxidant 
efficiency. It can be used to further developHomKradung-Nga rice seedlings tea product for 
health care. 
 

Keywords: HomKradung-Nga rice seedlings; Total phenolic; Flavonoid; Antioxidant activity 

 

บทนํา 
ขาว (Oryza saltiva L.) เปนพืชใบเลี้ยงเดี่ยวตระกูลหญาจําพวกธัญพืชที่สามารถกินเมล็ดได เปน

อาหารหลักของประชากรโลกโดยเฉพาะอยางยิ่งกลุมประเทศในทวีปเอเชีย เนื่องจากเปนแหลงของ
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คารโบไฮเดรตที่ใหพลังงานและมีคุณคาทางโภชนาการ ตลอดจนมีความผูกพันกับวิถีชีวิตของคนไทยมา
ยาวนานทั้งในแงการผลิตและบริโภค จนกอใหเกิดเปนขนบธรรมเนียมประเพณีและวัฒนธรรมไทยขึ้น [1] 
และจัดเปนพืชเศรษฐกิจสําคัญท่ีสรางรายไดหลักเขาสูประเทศ ซึ่งไทยจัดอยูในกลุมประเทศสงออกขาวสูงสุด 
5 อันดับแรกของโลก [2] การบริโภคขาวของคนไทยสวนใหญอยูในรูปแบบขาวหุงสุกและผลิตภัณฑแปรรูป
ตางๆ เชน แปงสําเร็จรูปสําหรับประกอบอาหาร ขนมอบกรอบและเครื่องดื่ม เปนตน นอกจากการบริโภค
เมล็ดขาวแลวตนออนขาวยังสามารถนํามาใชเปนวัตถุดิบในการผลิตชาที่มีกลิ่นหอมและรสชาติที่เปน
เอกลักษณเปนเครื่องดื่มทางเลือกใหมเชิงสุขภาพจาก รายงานวิจัยชาเขียวตนออนขาวหอมพบวามีธาตุอาหาร
วิตามินและสารสําคัญที่มีประโยชนตอรางกาย ไดแก แคลเซียม โซเดียม โปตัสเซียม แมกนีเซียม วิตามินบี 1
วิตามินบี 2 วิตามินซี วิตามินอี คลอโรฟลลและเบตากลูแคน [3] ซึ่งคลอโรฟลลมีคุณสมบัติชวยปลดปลอย
ธาตุท่ีมีประโยชนตอขบวนการเมตาบอลิซึมในรางกาย ชวยกระตุนการเจริญและซอมแซมเนื้อเยื่อและชวย
สรางเม็ดเลือดแดง สวนเบตากลูแคนมีคุณสมบัติชวยลดโคเลสเตอรอล ชวยปรับระดับน้ําตาลในเลือดและลด
ความดันโลหิต [4] นอกจากนี้ยังพบกลุมสารท่ีมีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระหลายชนิด ไดแก กรดฟนอลิก 
(phenolic acids), ฟลาโวนอยด (flavonoids), แอนโทไซยานิน (anthocyanins), โปรแอนโท-ไซยานิดิน 
(proanthocyanidins), โทโคเฟอรอล (tocopherols), โทโคไตรอีนอล (tocotrienols), แกมมา-ออไรซา
นอล (-oryzanol) และกรดไฟทิก (phytic acid) [5] อีกดวย สวนของพืชโดยเฉพาะใบออนหรือสวนเหนือ
ดิน (shoot) เชน ยอดใบชา [6] ยอดใบขาวบารเลย [7]  และยอดใบออนขาว [8] มีการพัฒนาเปนผลิตภัณฑ
แบบผงพรอมดื่มเพ่ือสุขภาพใหสารอาหารและกําจัดสารพิษในตับ ตลอดจนชวยเสริมสรางความแข็งแรงใน
ระบบภูมิคุมกันของรางกาย ไดสงผลใหในปจจุบันเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจึงไดรับความนิยมและเปนที่สนใจจาก
ผูบริโภคเปนอยางมาก [9] 

ขาวหอมกระดังงา (HomKradung-Nga Rice) เปนขาวพันธุพ้ืนเมืองของจังหวัดนราธิวาสมีพื้นที่ปลูก
สวนใหญในอําเภอตากใบ ไดรับขึ้นทะเบียนสิ่งบงช้ีทางภูมิศาสตรหรือเปนสินคา Thai Geographical 
Indications (GI) 1 ใน 3 ของจังหวัดนราธิวาส คุณลักษณะเดนเฉพาะของขาวพันธุนี้คือจํานวนตนตอกอมี
นอย ลําตนทรงตั้ง มีสีมวง เมล็ดขาวมีสีนํ้าตาลเขม รูปรางยาวรี สามารถผลิตเปนขาวกลองที่มีสีแดง เมื่อหุง
สุกแลวขาวจะมีความนุมมีกลิ่นหอมคลายดอกกระดังงา มีคุณคาทางโภชนาการสูงและมีสารสําคัญหลายชนิด
ไดแก โปรตีน ไขมัน ธาตุเหล็ก สังกะส ีแคลเซียม วิตามินบ ี1 วิตามินอี สารกาบา (GABA) สารแอนโทไซยา-
นิน (anthocyanin) และมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูง [10]  จึงถือไดวาเปนขาวสายพันธุหนึ่งของภาคใตที่ไดรับ
ความนิยมในกลุมผูบริโภค สวนใหญรายงานวิจัยกอนหนานี้มักจะใชเมล็ดขาวเพื่อประโยชนสําหรับงานวิจัย
ดานตางๆ เชน สรีระเทคโนโลยีเมล็ดพันธุ การเจริญเติบโตทางสรีระวิทยาของขาว รวมถึงการแปรรูปเมล็ด
ขาวเปนผลิตภัณฑหลากหลายชนิด อยางไรก็ตามการใชประโยชนตนออนขาวในระยะกลายังมีการศึกษานอย
มาก ดังน้ันในการวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาสารสําคัญและฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของตนออนขาวพันธุหอมกระดังงา
ที่อายุการเก็บเก่ียวตางกันเพื่อใชเปนขอมูลในการแปรรูปเปนผลิตภัณฑชาเชิงสุขภาพ 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
1.การเจรญิเตบิโตของตนออนขาวพันธุหอมกระดังงาและการสกัดสารจากตนออน 
นําเมล็ดขาวพันธุหอมกระดังงามาลางน้ําทําความสะอาดและแชเมล็ดขาวดวยน้ํา reverse osmosis 

(RO) เปนเวลา 2 วัน แลวหอเมล็ดขาวดวยผาชุมน้ําเพ่ือรักษาความช้ืนและวางไวในที่มืดเปนเวลา 2 วันหรือ
จนกวารากงอก เมื่อเมล็ดขาวงอกรากแรกเกิด (radicle emerge) แลวทําการยายปลูกโดยใชดินปลูกสําเร็จ
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และดินมูลไสเดือนเปนวัสดุปลูกในอัตราสวน 2:1 ผสมคลุกเคลาใหเขากันลงในกระถางพลาสติกสีขาวมีรู
ระบายน้ําไดขนาด 80 x 21 x 17 เซนติเมตร วางไวในพ้ืนท่ีมีแสงธรรมชาติสองถึงและคลุมดวยมุงพลาสติก
ปองกันแมลงศัตรูพืช สถานที่ปลูกพืช ณ บริเวณแปลงปลูกพืช สาขาเคมี คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร ระยะเวลาการทดลองตั้งแตเดือนมกราคมจนถึงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2566
โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomized design, CRD) จํานวน 3 ซ้ํา
ประกอบดวย 6 สิ่งการทดลอง (treatments) คือ เพาะตนออนใหเจริญเติบโตและเก็บเก่ียวเมื่อถึงกําหนด
อายุตางๆกันไดแก 5 10 15 20 25 และ 30 วัน หลังยายปลูกโดยในระหวางปลูกใหน้ําวันละ 2 ครั้งปริมาณ
เทาๆกัน จากนั้นแบงตนออนขาวที่ไดเปน 2 สวน สวนท่ี 1 และ 2 นําไปสกัดดวยตัวทําละลาย 2 ชนิดคือน้ํา
และเอทานอลความเขมขน 80 เปอรเซ็นตโดยปริมาตร (%v/v) ตามลําดับ นําตนออนทั้งสองสวนมาลางดวย
น้ําสะอาดผึ่งใหแหงตัดเปนช้ินเล็กความยาวไมเกิน 0.5 เซนติเมตร อบโดยตูอบลมรอน (hot air oven) ที่
อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 24 ชั่วโมง พักใหเย็นที่อุณหภูมิหองแลวนําไปบดดวยเครื่องบดละเอียด
ยี่หอ Siam wealth food รุน WF-10 (ผลิตโดยประเทศไทย) จากนั้นทําการรอนดวยตะแกรงขนาด 80 เมซ
เก็บผงชาตนออนขาวในถุงพลาสติกซิปลอคใหมิดชิดหอดวยอะลูมิเนียมฟอยดใหพนแสงและเก็บไวใน
โถดูดความชื้น (desictor) 

การเตรียมสารสกัดตนออนขาวทําไดโดยช่ังและบรรจุผงชาตนออนขาวในซองชาตัวอยางละ1กรมัตาม
ขั้นตอนตางๆ ดังภาพที่ 1 (1) - (6) แชในตัวทําละลาย 2 ชนิด ไดแก นํ้ารอนอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส
และเอทานอลความเขมขน 80% (v/v)  ปริมาตร 50 มิลลิลิตรเปนเวลา 10 นาทีแลวนําไปกรองดวยกระดาษ
กรองเบอร 1 ซึ่งจะเตรียมสารสกัดตนออนขาวนี้จํานวน 3 ซ้ํา และใชเปนสารสกัดตัวอยางเพ่ือใชในการวิเคราะห 
สารสําคัญตางๆ ในขั้นตอนตอไป 
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Figure 1 Preparation steps of HomKradung-Nga rice seedlings powder: (1) rice seedlings, (2)  
             leaf rice seedlings, (3) pieces of rice seedling leaf (4) before drying (5) after drying,  
             and (6) rice seedling powder in tea bag. 
 

2.การวเิคราะหปรมิาณสารประกอบฟนอลิกรวม 
นําสารสกัดตนออนขาวพันธุหอมกระดังงาที่อายุการเก็บเก่ียวตางๆมาวิเคราะหปริมาณสารประกอบ 

ฟนอลิกรวมโดยดัดแปลงตามวิธีของ Torres และคณะ [11] ปเปตสารสกัดนี้ปริมาตร 50 ไมโครลิตร เติม
สารละลายโฟลิน (folin-ciocalteu phenol reagent) ซึ่งเจือจางดวยอัตราสวนเทากับ 1 : 2 ปริมาตร 200
ไมโครลิตร เขยาเบาๆและบมที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 5 นาที แลวเติมสารละลายโซเดียมคารบอเนตความ
เขมขน 20% (w/v) ปริมาตร 1,000 ไมโครลิตร ตั้งท้ิงไวประมาณ 10 นาทีเพ่ือใหเกิดสี หลังจากนั้นนําไปปน
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เหวี่ยงท่ีความเร็ว 10,000 รอบตอนาทีเปนเวลา 10 นาที นําสารละลายใสที่ไดมาวัดคาการดูดกลืนแสงดวย
เครื่อง UV-vis-spectrophotometer ท่ีความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร ทําการทดลอง 3 ซ้ํา เทียบหาปริมาณ 
สารฟนอลิกรวมจากกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก (gallic acid) ปริมาณสารฟนอลิกรวมที่ไดแสดงในหนวย
มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอน้ําหนักแหงของผงตนออนขาว (mg of gallic acid equivalent/g.dw) 

3.การวเิคราะหปรมิาณสารฟลาโวนอยดรวม 
การวิเคราะหปริมาณสารฟลาโวนอยดรวมของสารสกัดตนออนขาวท่ีอายุการเก็บเก่ียวตางๆ ดวยวิธี

aluminium chloride colorimetry ซึ่งดัดแปลงจากวิธีการของ Zhishen และคณะ [12] นําสารสกัด
ตัวอยาง 500 ไมโครลิตรผสมกับสารละลายอะลูมิเนียมคลอไรดความเขมขน 2.5% (w/v) ปริมาตร 500
ไมโครลิตรและสารละลายโซเดียมอะซิเตทความเขมขน 10% (w/v) ปริมาตร 500 ไมโครลิตร ผสมใหเขากัน
ตั้งไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 15 นาท ีจากนั้นไปหมุนเหวี่ยงท่ีความเร็ว 10,000 รอบตอนาทีเปนเวลา 5 นาที
แลวนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 430 นาโนเมตร ทําการทดลอง 3 ซ้ํา เทียบหาปริมาณฟลาโว
นอยดจากกราฟมาตรฐานของสารละลายเควอซิติน (quercitin) ปริมาณฟลาโวนอยดที่ไดแสดงในหนวย
มิลลิกรัมของเควอซิตินตอน้ําหนักแหงของผงตนออนขาว (mg of quercitin equivalent/g.dw) 

4.การวเิคราะหฤทธิ์การตานอนุมลูอิสระดวยวิธ ี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical 
scavenging activity 

การวิเคราะหฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH โดยดัดแปลงจากวิธีของ Singh และคณะ [13] 
นําสารสกัด 0 10 20 30 40 และ 50 ไมโครลิตรเติมเอทานอล 100 90 80 60 และ 50 ไมโครลิตรผสมกับ
สารละลาย DPPH ความเขมขน 0.1 mM ปริมาตร 1,000 ไมโครลิตร ตั้งไวในที่มืดเปนเวลา 20 นาทีและ
นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร เปรียบเทียบคาการดูดกลืนแสงที่ไดกับกราฟ
มาตรฐานของสารมาตรฐานกรดแอสคอรบิก จากนั้นสรางกราฟความสัมพันธระหวาง %scavenging 
activity กับความเขมขนของสารละลายตัวอยางตามสมการ (1) ดังนี ้

                  %𝑠𝑐𝑎𝑣𝑒𝑛𝑔𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑐𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑦 =
(஺଴ି஺௦)

஺଴
× 100           (1) 

โดยที ่ A0  คือ คาการดูดกลืนแสงของตัวอยางควบคุม (ใชเอทานอลแทนสารตัวอยาง) 
  As  คือ คาการดูดกลืนแสงของตัวอยางท่ีทําปฏิกิริยากับสารละลายDPPH  
จากนั้นนํามาหาคา inhibitory concentration ที่ 50%  (IC50) จากการสรางกราฟมาตรฐานระหวาง 

%scavenging activity ที่ระดับความเขมขนตางๆของสารสกัดเมื่อคา IC50 คือความเขมขนของสารสกัดที่ทํา
ใหคา %scavenging activity ลดลงรอยละ 50 ซึ่งคํานวณไดจากกราฟมาตรฐานระหวาง %scavenging 
activity และความเขมขนของสารสกัด 

5.การวเิคราะหทางสถิต ิ
ประมวลผลขอมูลท้ังหมดดวยโปรแกรม SPSS โดยวิเคราะหความแปรปรวนดวยวิธี One-way 

ANOVA และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยตามวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) ที่ระดับความเช่ือมัน่ 95% 
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ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 
1. ผลการเจรญิเติบโตทางสรีระวิทยาของตนออนขาวพันธุหอมกระดังงา 
ผลการศึกษาการเจริญเติบโตของตนออนขาวพันธุหอมกระดังงาที่อายุการเก็บเก่ียว 5 10 15 20 25 

และ 30 วัน โดยการวัดความสูงของตนออนจากเมล็ดหรือโคนตนจนถึงปลายใบการนับจํานวนใบและ
ลักษณะสีของใบออนพบวาตนออนขาวพันธุหอมกระดังงาอายุ 5 วันหลังยายปลูกใหความสูงเฉลี่ย 10.30 
เซนติเมตร เมื่อตนออนอาย ุ10 -25 วันหลังยายปลูก ตนออนใหความสูงเพ่ิมขึ้นอยางตอเนื่องมีความสูงเฉลี่ย
21.80-26.80 เซนติเมตร และเมื่อตนออนขาวมีอาย ุ30 วันหลังยายปลูกใหความสูงเพ่ิมขึ้นอยางชัดเจนเฉลี่ย
36.60 เซนติเมตร สอดคลองกับจํานวนการแตกของใบออนพบวาเมื่อตนออนขาวพันธุหอมกระดังงาอายุ 5-
15 วันหลังปลูกใบออนจะแตกจาก 1 ใบ พัฒนาแตกใบเพ่ิมเปนใบท่ี 2 และ 3 ตามลําดับ แตเมื่อตนออนอายุ
20-30 วันหลังยายปลูกตนกลาจะแตกใบเพ่ิมเปน 4 ใบ สวนสีของใบในตนออนอายุ 5-10 วันหลังยายปลูก
การเจริญเติบโตในระยะเยาววัยของพืชจะมีสีเขียวและมีแนวโนมเปนสีเขียวอมเหลืองเพ่ิมข้ึนเมื่อตนออนขาว
มีอายุเพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญปริมาณรงควัตถุ (pigment) สารสีเขียวจะลดลงเมื่อตนออนอายุ 15-30 วัน 
เนื่องจากใบขาวเสื่อมสภาพ สงผลทําใหปริมาณคลอโรพลาสตลดลงและใบพืชไมสามารถสังเคราะหดวยแสง
ได เพราะไมมีสารคลอโรฟลลท่ีใชในกระบวนการสังเคราะหดวยแสงจึงทําใหสีเขียวของใบพืชลดลง [14] ดัง
ขอมูลในตารางท่ี1 และภาพที ่2 (1)-(6) 
 
Table 1 The shoot growth (above-ground part) of HomKradung-Nga rice seedlings 

Harvesting times  
after planting  

(days) 

Plant growth and development 
Height  
(cm) 

Leaf 
number/plant 

Leaf color appearance 

5 10.30 0.45f 1 green 
10 21.80 0.84e 2 green 
15 24.60  0.89d 3 slightly yellowish green 
20 25.60 0.55c 4 green yellowish 
25 26.80 0.45b 4 green yellowish 
30 36.60  0.55a 4 green-yellow and the leaf 

edges begin to turn brown 
Values  are represented mean ± standard errors (SE)of three independent replicates of 10 
seedlings. Different superscript letters (a to f) are represented significantly different, 
according to Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) at p<0.05. 
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Figure 2 Growth of HomKradung-Nga rice seedlings at different harvesting times such as  
             5 (1), 10 (2), 15 (3), 20 (4), 25 (5) and 30 (6) days after planting. 

 
2.ผลการวิเคราะหปริมาณสารสําคัญจากสารสกัดตนออนขาวหอมกระดังงา 
2.1 ผลการวิเคราะหปริมาณสารฟนอลิกรวม 
นําผงตนออนขาวพันธุหอมกระดังงาที่มีอายุการเก็บเก่ียวตางกันไดแก 5 10 15 20 25 และ 30 วัน

หลังยายปลูกตัวอยางละ 1 กรัมมาแชในตัวทําละลาย 2 ชนิด คือ น้ํารอนอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสและ
80% เอทานอลปริมาตร 50 mL เปนเวลา 10 นาท ีผลการวิเคราะหปริมาณสารฟนอลิกรวมดวยวิธีโฟลิน-ซี
โอแคลทูพบวา สารสกัดจากตนออนขาวพันธุหอมกระดังงาที่อายุตางกันใหปริมาณสารฟนอลิกที่แตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) โดยที่สารสกัดของตนออนขาวอาย ุ10 วันหลังยายปลูกใหปริมาณสาร 
ฟนอลิกรวมสูงท่ีสุดซึ่งสารสกัดจากตัวทําละลายน้ํากลั่นและ 80% เอทานอลมีปริมาณสารฟนอลิกรวมเทากับ
11.55 และ13.82 mg of GAE/g.dw ตามลําดับ รองลงมาคือสารสกัดจากตนออนขาวที่อายุ 5 วันหลังยาย
ปลูกและมีปริมาณลดลงจนนอยที่สุดในตนออนขาวท่ีมีอายุ 15-30 วันหลังยายปลูก ซึ่งสารสกัดจากตัวทํา
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ละลายน้ํากลั่นและ 80% เอทานอลมีปริมาณสารฟนอลิกรวมเทากับ 4.97 และ 6.82 mg of GAE/g.dw
ตามลําดับดังแสดงขอมูลในตารางท่ี 2 และกราฟในภาพที ่3 ทั้งนี้จากรายงานวิจัยในตนออนขาว 3 สายพันธุ
คือพันธุขาวดอกมะล ิ105 พันธุไรซเบอรรี่และพันธุสินเหล็กพบวา ขาวไรซเบอรรี่มีปริมาณฟนอลิกรวมสูงกวา
พันธุสินเหล็กและพันธุขาวดอกมะลิ 105 ตามลําดับ ในทุกชวงอายุโดยที่อายุ 21 วันพบปริมาณฟนอลิกรวม
สูงที่สุดซึ่งไมสัมพันธกับความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ DPPH ท่ีมีแนวโนมลดลงเมื่อตนออนขาวมีอายุ
เพิ่มขึ้น [15] นอกจากสารประกอบฟนอลิกมีคุณสมบัติในการตานออกซิเดชันแลวยังมีบทบาทสําคัญตอพืชทั้ง
ในกระบวนการเจริญเติบโตและพัฒนาของพืชและชวยปกปองพืชจากผลกระทบจากสภาวะแวดลอมภายใน
และภายนอกอีกดวย [16] สารประกอบฟนอลิกเปนกลุมสารทุติยภูมิที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ (secondary 
metabolite) ซึ่งในพืชสังเคราะหผานทางปฏิกิริยาในวิถีชิคิเมต (shikimic acid pathway) และวิถีมาโลเนต 
(malonic acid pathway) [17] จากรายงานในตนกลาขาวโพดพบวาชวงใบออนจะสังเคราะหสารประกอบ
พอลิฟนอลท่ีสามารถละลายน้ําได แตเมื่อเขาสูการเจริญเติบโตมากข้ึนพืชจะตรึงสารประกอบพอลิฟนอล
ดังกลาวไปเปนสารตั้งตนในการสรางเนื้อเยื่อและอวัยวะตางๆ [18] 
 
Table 2 Total phenolic content of HomKradung-Nga rice seedlings at different harvesting 
times and extracted by soaking in 2 types of solvents: distilled water and 80% ethanol 

Harvesting times  
after planting 

(days) 

Average total phenolic content  
(mg of GAE/g.dw)  

Hot distilled water extraction 80% Ethanol extraction 

5 9.91  0.07ab 12.78  0.09ab 

10 11.55 0.17a 13.82  0.06a 

15 9.40  0.36ab 11.43  0.02ab 

20 8.25  0.01ab 10.21 0.23ab 

25 7.31  0.05ab 8.54  0.04ab 

30 4.97  0.02b 6.82 0.09b 

All data of total phenolic content are represented the mean ± standard errors (SE) of three 
replicates. Different superscript letters (a,ab and b) are represented significantly different,  
according to Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) at p<0.05. 
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Figure 3 Total phenolic content ofHomKradung-Nga rice seedlings at different harvesting  
times such as 5, 10, 15, 20, 25 and 30 days and extracted by soaking in 2 types of solvents: 
distilled water and 80% ethanol. The columns and vertical bars are represented the mean ± 
standard errors (SE) of three replicates. Different superscriptletters (a, ab and b) are represented 
significantly different, according to Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) at p<0.05. 
 

2.2 ผลการวิเคราะหหาปริมาณสารฟลาโวนอยด 
ผลการวิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยดรวมดวยวิธี aluminium chloride colorimetry ของตนออน

ขาวหอมกระดังงาที่อายุตางๆกัน ไดแก 5 10 15 20 25 และ 30 วัน เมื่อสกัดผงตนออนขาว 1 กรัมดวยตัว
ทําละลายตางกัน 2 ชนิดคือแชในน้ํารอนอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสและ 80% เอทานอลปริมาตร 50 mL 
เปนเวลา 10 นาที พบวาตนออนขาวพันธุหอมกระดังงาที่อายุการเก็บเก่ียวตางกันมีปริมาณฟลาโวนอยดท่ี
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05 ) พบวาที่อายุการเก็บเก่ียว 10 วนัหลังยายปลูกมีปริมาณฟลา
โวนอยดสูงท่ีสุดซึ่งสารสกัดที่ไดจากการใชตัวทําละลายนํ้ากลั่นและ 80% เอทานอลเทากับ 14.58 และ 
17.50 mg of quercetin equivalent/g.dw ดังแสดงขอมูลในตารางท่ี 3 และภาพที่ 4 รองลงมาที่อายุการ
เก็บเก่ียว 5 วันหลังยายปลูกเทากับ 12.00 และ 13.04 mg of quercetin equivalent/g.dw ตามลําดับ
และปริมาณฟลาโวนอยดจะลดลงสัมพันธกับอายุการเก็บเก่ียวท่ีมากขึ้นตั้งแตที่อายุการเก็บเกี่ยว 15-30 วัน
หลังยายปลูก ฟลาโวนอยดเปนสารประกอบฟนอลิกที่พบมากในพืชแบงไดเปน 2 กลุมคือแอนโธแซนทินส
(anthoxanthins) เปนกลุมสารไมมีสีและแอนโธไซยานินส (anthocyanins) ซึ่งอยูในรูปของอนุพันธตางๆ มี
คุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) พบมากในสีของดอกไมผักและผลไม เชน สารที่ใหสีแดง 
น้ําเงินและมวง พบสะสมอยูบริเวณเยื่อหุมเมล็ดของขาว [19] และใบขาว [20] ขาวท่ีมีปริมาณแอนโทไซ
ยานินสูงจะมีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูงดวย ซึ่งสามารถพบฟลาโวนอยดในเมล็ดและในเอนโด
สเปรม [21] จึงพบในปริมาณสูงในระยะกลาที่อายุ 10 วัน หลังยายปลูกและเมื่อตนกลาขาวเจริญเติบโตจะ
ใชฟลาโวนอยดในการสรางเนื้อเยื่อในการแบงเซลลในการเจริญเติบโตของพืช 
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Table 3 Flavanoid content of HomKradung-Nga rice seedlings at different harvesting times 
and extracted by soaking in 2 types of solvents: distilled water and 80% ethanol 

Harvesting times  
after planting 

(days) 

Average flavonoid content  
(mg of quercitin/g.dw)  

Hot distilled water extraction 80% Ethanol extraction 

5 12.00  0.19ab 13.04 0.22ab 

10 14.58  0.09a 17.50  0.11a 

15 11.27  0.10abc 12.47  0.04abc 

20 10.89  0.02abc 11.18  0.06abc 

25 5.73  0.05abc 6.92  0.03abc 

30 5.66  0.03c 5.89  0.03c 

All data of flavonoid  content are represented the mean ± standard errors (SE) of three 
replicates. Different superscript letters (a to c) are represented significantly different, 
according to Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) at p<0.05. 
 

 
Figure 4 Flavonoid content of HomKradung-Nga rice seedlings at different harvesting times 
such as 5, 10, 15, 20, 25 and30 days and extracted by soaking in 2 types of solvents: 
distilled water and 80% ethanol. The columns and vertical bars are represented the mean 
± standard errors (SE)of three replicates. Different superscript letters (a to c) are 
represented significantly different, according to Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
at p<0.05. 
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2.3 ผลของการวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสะของตนออนขาวพันธุหอมกระดังงาที่มีอายุการเก็บเก่ียว
ตางกัน 

ผลการวเิคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH ในสารสกัดจากตนออนขาวพันธุหอมกระดังงาที่
อายุเก็บเก่ียวตางกัน ไดแก 5 10 15 20 25 และ 30 วันหลังยายปลูกแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
(p<0.05 ) พบวาตนออนขาวพันธุหอมกระดังงาที่อายุการเก็บเก่ียว 10 วันหลังยายปลูกใหปริมาณสารตาน
อนุมุลอิสระสูงที่สุด ซึ่งสารสกัดท่ีไดจากการใชตัวทําละลายน้ําและสกัดดวย 80% เอทานอลมีฤทธิ์ตานอนุมูล
อิสระ DPPH เทากับ 30.60% และ 29.99% ตามลําดับ (ตารางท่ี 4 และภาพที ่5) สวนผลวิเคราะหคาความ
เขมขนของสารละลายตัวอยางที่สามารถยับยั้งสารตานอนุมูลอิสระที่รอยละ 50 (IC50) เมื่อใชตัวทําละลายน้ํา
และสกัดดวย 80% เอทานอลคา IC50 เทากับ 269.69 mg/ml และ 226.07 mg/ml ตามลําดับ (ตารางที่ 4
และภาพที่ 6) สอดคลองกับการศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของชาเขียวจากตนออนขาว 3
สายพันธุ ไดแก ขาวขาวดอกมะลิ105 ขาวเหนียวกํ่าใหญและขาวหอมนิลที่เก็บเก่ียวเมื่ออายุตนออน 10 วัน
และสกัดดวย 80% เอทานอล พบวาในใบสดของตนออนขาวมีปริมาณการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH สูงกวา
ใบที่ผานการอบแหง [22] เชนเดียวกับตนออนขาวที่มีชวงอายุ 5-20 เมื่อไดรับสภาวะเครียดจากตะกั่ว (Pb) 
พบวาเซลลจะกระตุนใหมีการสรางสารและเอนไซมในระบบตานออกซิเดชันเพ่ือใชตอตานปฏิกิริยา
ออกซิเดชันและทําลายอนุมูลอิสระพวกออกซิเจนที่วองไวตอปฏิกิริยา (reactive oxygen species; ROS) ที่
เกิดข้ึน ซึ่งถือเปนกลไกการปองกันตนเองของตนออนขาวตอสภาวะที่เปนอันตรายจากตะกั่วนั่นเอง [23] 
สวนตนออนขาวสาลีในระยะแตกใบออน (jointing stage) พบการผลิตสารตานออกซิเดชันในปริมาณสูงกวา
ระยะการเจริญเติบโตอื่นๆผานทางการทํางานของเอนไซมในระบบตานออกซิเดชันเชน catalase 
superoxide dismutase [24] 

 
Table 4 Antioxidant activity by using2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging 
activity and IC50 values 

Harvestingtimes 
after  

planting 
(days) 

DPPH free radical scavenging 
activity (%Inhibition) 

IC50  
(mg/mL) 

Hot distilled 
water extraction 

80%ethanol 
extraction 

Hot distilled 
water extraction 

80%ethanol 
extraction 

5 30.40  0.05a 21.69  1.21c 270.92  0.73d 277.181.53d 
10 30.60 0.09a 29.99  0.71a 269.69  0.90d 226.07  3.58e 
15 21.63 0.65b 21.80  0.20c 271.12  0.67d 270.12  1.49d 
20 19.23 0.38c 21.510.28c 347.83  4.92c 328.00  4.32c 
25 16.79  0.42d 17.61  2.13d 490.44  6.94b 493.75  4.66b 
30 14.60  0.84e 14.22  0.50e 513.89  8.43a 503.33  10.49a 

All data of antioxidant activity andk IC50 values are represented the mean ± standard errors 
(SE)of three replicates. Different superscript letters (a to e) are represented significantly 
different, according to Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) at p<0.05. 
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Figure 5 Antioxidant activity of HomKradung-Nga rice seedlings at different harvesting times 
such as 5, 10, 15, 20, 25 and 30 days and extracted by soaking in 2 types of solvents: 
distilled water and 80% ethanol. The columns and vertical bars are represented the mean 
± standard errors (SE) of three replicates. Different superscript letters (a to e) are 
represented significantly different, according to Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
at p<0.05. 
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Figure 6 The IC50 values of ofHomKradung-Nga rice seedlings at different harvesting 
timessuch as 5, 10, 15, 20, 25 and30 days and extracted by soaking in 2 types of solvents: 
distilled water and 80% ethanol. The columns and vertical bars are represented the mean 
± standard errors (SE)of three replicates. Different superscript letters (a to e) are 
represented significantly different, according to Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
at p<0.05. 

 
สรุปผลการวิจัย  

จากการศึกษาผลการเก็บเกี่ยวตนออนขาวพันธุหอมกระดังงา 6 ระยะ ไดแก 5 10 15 20 25 และ 
30 วันหลังยายปลูก พบวาท่ีอายุการเก็บเกี่ยว   10  วัน หลังยายปลูกท่ีสกัดดวย 80 ) % v/v) เอทานอลมี
ปริมาณสารฟนอลิกรวมฟลาโวนอยดและสารตานอนุมูลอิสระ DPPH สูงที่สุด จากผลการวิจัยนี้แสดงใหเห็น
วาการเลือกตนออนขาวพันธุหอมกระดังงาที่มีอายุการเก็บเก่ียวที่เหมาะสมมีผลสงเสริมตอการเพ่ิมปริมาณ
สารฟนอลิกฟลาโวนอยดและสารตานอนุมูลอิสระ ซึ่งสามารถนําขอมูลนี้ไปใชในการพัฒนาผลิตภัณฑเปนชา
ตนออนขาวหอมกระดังงาเพ่ือสุขภาพตอไป 
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