
Pathumwan Academic Journal, Vol. 8, No. 21, January - April 2018: 1 - 11 

Research Paper  Received 24 May 2017 
*Corresponding author  Accepted 21 November 2017 

การประเมินปริมาณสารประกอบฟีนอลกิและเฟลโวนอยด์ในเมล็ดข้าวเพืDอการคดัเลอืกสายพันธ์ุ
ข้าวไทย (Oryza sativa L.) 

Assessments of phenolic compounds and flavonoids contents in rice seeds for screening 

of Thai rice varieties (Oryza sativa L.) 
 

สุธี ชุติไพจิตร1,* ธนวชั สุจริตวรกลุ2 และ ธณัฏฐ์คุณ มงคลอศัวรัตน์3 
1วิทยาลยันาโนเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ลาดกระบงั สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 

เขตลาดกระบงั กรุงเทพฯ 10520 
2คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี สถาบนัเทคโนโลยีปทุมวนั เขตปทุมวนั กรุงเทพฯ 10330 

3สถาบนับณัฑิตศึกษาจุฬาภรณ์ ราชวิทยาลยัจุฬาภรณ ์เขตหลกัสี0 กรุงเทพฯ 10210 
E-mail: natadee24@hotmail.com 

 
Sutee Chutipaijit1,*, Thanawat Sutjaritvorakul 2and Thanuttkhul Mongkolaussavarat3 

1College of Nanotechnology, King Mongkut’s Institute of Technology Ladkrabang,  
Ladkrabang, Bangkok 10520, Thailand 

2Faculty of Science and Technology, Pathumwan Institute of Technology,  
Pathumwan, Bangkok 10330, Thailand 

3Chulabhorn Graduate Institute, Chulabhorn Royal Academy, Lak Si, Bangkok 10210, Thailand 
E-mail: natadee24@hotmail.com 

 
บทคัดย่อ 

สภาวะในการเพาะปลูกและสายพนัธ์ุขา้วนั^นมีผลต่อความหลากหลายของสารทุติยภูมิที0มีอยู่ในเมลด็ขา้ว 
ในงานวิจยัน̂ีไดใ้ชเ้มลด็ขา้วไทย 6 สายพนัธ์ุที0ไดจ้ากศูนยวิ์จยัขา้วปทุมธานี ศูนยวิ์จยัขา้วอุบลราชธานี และศูนยวิ์จยั
ขา้วร้อยเอ็ด โดยมีขา้วขาว 3 สายพนัธ์ุ (หางยี71 ชยันาท1 และกข49) และขา้วสี 3 สายพนัธ์ุ (ขา้วเหนียวดาํอุบล 
ขา้วกํ0าอุบล และขา้วกํ0าอุดร) มาใชว้ิเคราะห์ขอ้มูลปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และสารเฟลโวนอยด์ ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิก และสารเฟลโวนอยด์จะถกูพบในปริมาณที0สูงในเมล็ดขา้วสี ซึ0 งมากกว่าที0พบในเมลด็ขา้ว
ขาว โดยที0ขา้วเหนียวดาํอุบลจะพบปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และสารเฟลโวนอยดสู์งที0สุด (670 mg Gallic/L.g 
และ 380 mg Catechin/L.g ตามลาํดบั) ตามมาดว้ยขา้วกํ0าอุบล และขา้วกํ0าอุดร นอกจากน̂ียงัมีการนาํสารสกดัจาก
เมลด็ขา้วไปวิเคราะห์ฤทธิn ในการตา้นอนุมลูอิสระดว้ยวิธี ABTS และ DPPH สารสกดัจากเมลด็ขา้วเหนียวดาํอุบล
ให้ฤทธิn ในการตา้นอนุมูลอิสระสูงที0สุดทั^งจากวิธี ABTS (14 µM Trolox/g) และ DPPH (6 ไมโครลิตร) 
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เช่นเดียวกบัปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และสารเฟลโวนอยด์ที0พบ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก สารเฟลโว
นอยด์ และฤทธิn ในการตา้นอนุมูลอิสระของเมล็ดขา้วที0ไดน้ั^นสามารถนําไปใชใ้นการเพิ0มมูลค่า และคุณค่าทาง
สารอาหารในขา้วสายพนัธ์ุไทยได ้
 
คําสําคัญ: เฟลโวนอยด,์ สารประกอบฟีนอลิก, เมลด็, ขา้วไทย 

 
Abstract 

The variation of secondary metabolites in rice seeds are affected by environmental cultivation and rice 
varieties. This research used six varieties of Thai rice seeds from Pathumthani, Ubon Ratchathani and Roiet 
Rice Research Center. Three varieties of non-pigmented rice (Hahng Yi71, Chai Nat1 and RD49) and three 
varieties of pigmented rice (Glutinous rice Ubon, Khum Ubon and Khum Udon) were investigated for their total 
phenolic compound and total flavonoids profiles. The high contents of total phenolic compound and total 
flavonoids were also observed in pigmented rice seeds which more than in non-pigmented rice seeds. Glutinous 
rice Ubon variety presented the highest levels of total phenolic compound and total flavonoids (670 mg Gallic/g 
and 380 mg Catechin/g, respectively) followed by Khum Ubon and Khum Udon varities. Moreover, these rice 
extracts were evaluated for their antioxidant capacities by ABTS and DPPH assay. The rice extracts from 
Glutinous rice Ubon variety presented the highest antioxidant activities both ABTS (14 µM Trolox/g) and 
DPPH (6 µL) assay as well as total phenolic compound and total flavonoids contents. The quantitative total 
phenolic compound, total flavonoids and antioxidant capacities profiles of rice seeds can be useful to value-
added and nutrient enrichment in Thai rice varieties. 
 
Keywords: Flavonoids, Phenolic compounds, Seed, Thai rice 
 
1. บทนํา 

จากพฤติกรรมของผูบ้ริโภคในปัจจุบนัที0มีความสนใจในอาหารหรือผลิตภณัฑที์0เสริมสุขภาพหรือดูแล
สุขภาพมากข̂ึน [1,2] อาจเนื0องมาจากสภาพแวดลอ้มทั^งทางกายภาพ และทางชีวภาพที0เปลี0ยนแปลงไป ทาํใหเ้กิด
สภาวะเครียดและความเจ็บป่วยไดง่้ายข̂ึน จึงทาํให้ผูบ้ริโภคมีความตอ้งการผลิตภณัฑที์0มีคุณค่าทางโภชนาการที0
สูง เพื0อลดความเจ็บป่วยต่างๆ ที0อาจเกิดข̂ึนในอนาคต [3] และผูบ้ริโภคยงัมีความเชื0อที0ว่าผลิตภัณฑ์หรือ
สารอาหารที0ไดจ้ากธรรมชาตินั^น มีความปลอดภยัและเหมาะกบัการบริโภคมากกว่าสารที0สังเคราะห์หรือผลิตดว้ย
กระบวนการทางเคมี [4] 
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จึงทําให้ผูบ้ริโภคมีความสนใจในการเปรียบเทียบปริมาณสารอาหารที0 มีคุณค่าทางโภชนาการใน
ผลิตภณัฑที์0ไดจ้ากธรรมชาติแต่ละชนิด โดยเฉพาะอย่างยิ0งสารประกอบฟีนอลิก (phenolic compounds) และสาร
กลุ่มเฟลโวนอยด์ (flavonoids) ที0มีประโยชน์ที0หลากหลาย เช่น เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ สารตา้นเซลลม์ะเร็ง ลด
ความเสี0ยงในการเกิดโรคหัวใจ ลดโคเลสเตอรอลในเลือด เป็นตน้ [5,6] ซึ0 งสารประกอบฟีนอลิก และสารกลุ่ม  
เฟลโวนอยดน์ั^น พบอยู่ในผกั และผลไมต้ามธรรมชาติ และพบในปริมาณสูงในผลไมจ้าํพวกเบอร์รี0  ซึ0 งส่วนใหญ่
เป็นผลไมจ้ากต่างประเทศ และมีราคาที0ค่อนขา้งสูง [7-9] จึงมีความสนใจที0จะวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบ   
ฟีนอลิก และสารกลุ่มเฟลโวนอยดใ์นพืชทอ้งถิ0นใหม้ากยิ0งข̂ึน [10,11] เพื0อให้ผูบ้ริโภคในทุกระดบัเขา้ถึงขอ้มูล
และสามารถหาบริโภคไดต่้อไป อนัจะส่งผลต่อสุขภาพของประชากรในประเทศให้ดียิ0งข̂ึน โดยที0หนึ0 งในพืชที0
น่าสนใจ ไดแ้ก่ ขา้ว เนื0องจากขา้วนั^นเป็นทั^ งอาหารหลกัของประชากรในประเทศ และเป็นสินคา้ส่งออกที0ทาํ
รายไดใ้ห้กบัประเทศเป็นอย่างสูง [12,13] อีกทั^งขา้วในประเทศไทยนั^นมีสายพนัธ์ุที0หลากหลาย ทาํให้มีความ
แตกต่างกนัทั^งทางดา้นสัณฐานวิทยา (morphology) สรีรวิทยา (physiology) และสารเมทาบอไลต ์(metabolites) ที0
อยูภ่ายในเมลด็ขา้ว และประชากรทุกกลุ่มสามารถหาซ̂ือหรือบริโภคไดอ้ยา่งกวา้งขวาง 

ในงานวิจยัน̂ีจึงทาํการศึกษาและวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และสารกลุ่มเฟลโวนอยด ์
รวมถึงฤทธิn ในการตา้นอนุมูลอิสระที0เป็นหนึ0 งในคุณสมบติัของสารกลุ่มดงักล่าว ที0ไดจ้ากสารสกดัในเมล็ดขา้ว
ไทยสายพนัธ์ุที0เป็นที0นิยมในการเพาะปลูกและบริโภค เพื0อเป็นการเพิ0มคุณค่าของขา้วไทย และยงัเป็นองคค์วามรู้
ให้เกิดผูบ้ริโภคในการเลือกบริโภคข้าวที0นอกจากจะเป็นอาหารหลกัแลว้ ยงัเพิ0มคุณค่าทางโภชนาการและ
สารอาหารให้แก่ผูบ้ริโภค อีกทั^ งยงัเป็นข้อมูลให้แก่เกษตรกรในการเลือกเพาะปลูกข้าวสายพันธ์ุต่างๆ ให้
เหมาะสมต่อพฤติกรรมผูบ้ริโภคและเพิ0มรายไดใ้หแ้ก่เกษตรกรอีกทางหนึ0 ง  
 
2. วธีิการวจิยั  
2.1 ตวัอย่างพชื 

ในงานวิจยัน̂ีใชเ้มลด็ขา้วไทย 6 สายพนัธ์ุ โดยแบ่งเป็นขา้วขาว (non-pigmented rice) 3 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ 
สายพนัธ์ุหางยี71 ชยันาท1 และกข49 ที0ไดจ้ากแหล่งเพาะปลูกในพ̂ืนที0ภาคกลาง และขา้วสี (pigmented rice) 3 
สายพันธ์ุ  ได้แก่ ข้าวเหนียวดําอุบล ข้าวกํ0 าอุบล และข้าวกํ0 าอุดร ที0 ได้จากแหล่งเพาะปลูกในพื^นที0ภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ โดยนาํเมล็ดขา้วทั^ง 6 สายพนัธ์ุมาแกะเปลือกออกดว้ยมือ จากนั^นนาํไปบด และนาํตวัอย่าง
เมลด็ขา้วที0บดแลว้เกบ็ไวที้0อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ในสภาวะที0แหง้และมืด จนกวา่จะนาํมาใชใ้นการสกดัต่อไป  
2.2 การสกดัจากเมล็ดข้าว 

นําตัวอย่างเมล็ดข้าวที0บดแล้วทั^ ง 6 สายพันธ์ุ มาสกัดด้วยเมทานอล:กรดไฮโดรคลอริก (99:1) ใน
อัตราส่วนสารสกัดปริมาตร 4 มิลลิลิตรต่อนํ^ าหนักเมล็ดข้าวบด 1 กรัม ทําการสกัดเป็นเวลา 2 ชั0วโมง ที0
อุณหภูมิหอ้ง ตามวิธีของ Harborne (1998) [14] จากนั^นทาํการแยกสารสกดัที0ไดน้าํไปใชใ้นการวิเคราะห์ต่อไป 
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2.3 การวเิคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลกิ และสารกลุ่มเฟลโวนอยด์ 
ทาํการวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที0ไดจ้ากสารสกดัในการทดลองตอนที0 2.2 ดว้ยวิธี Folin-

Ciocalteu ตามวิธีของ Alothman และคณะ (2009) [15] ทาํการเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที0ไดก้บั
สารมาตรฐาน Gallic acid ค่าที0ไดจ้ะแสดงในหน่วย mg Gallic acid/g 

ทาํการหาปริมาณสารกลุ่มเฟลโวนอยด์ที0ไดจ้ากสารสกดัในการทดลองตอนที0 2.2 ตามวิธีของ Zhishen 
และคณะ (1999) [16] ทาํการเปรียบเทียบสารกลุ่มเฟลโวนอยด์ที0ไดก้บัสารมาตรฐาน Catechin ค่าที0ไดจ้ะแสดงใน
หน่วย mg Catechin/g 

2.4 การวเิคราะห์หาปริมาณฤทธิgการต้านอนุมลูอิสระ 
ทาํการวิเคราะห์หาปริมาณฤทธิn การตา้นอนุมูลอิสระที0ไดจ้ากสารสกดัในการทดลองตอนที0 2.2 โดยนาํมา

วิเคราะห์หาฤทธิn การตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี ABTS ตามวิธีของ Re และคณะ (1999) [17] และวิธี DPPH ตามวิธี
ของ Brand-Williams และคณะ (1995) [18] 

2.5 การวเิคราะห์ทางสถิต ิ
ทาํการทดลองทั^งหมด 5 ซํ^ าในแต่ละชุดการทดลอง (n=5) ออกแบบการทดลองโดยใช ้CRD ผลที0ไดน้าํไป

วิเคราะห์ทางสถิติดว้ย ANOVA และ Duncan’s multiple range test (DMRT) โดยใชโ้ปรแกรม SPSS version 15.0 
(SPSS for Windows, SPSS Inc., USA) 
 
3. ผลการศึกษาและการอภิปราย  

ในงานวิจยัน̂ีไดท้าํการศึกษาเปรียบเทียบปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และสารกลุ่มเฟลโวนอยด์ที0อยู่ใน
เมลด็ขา้วไทยสายพนัธ์ุที0นิยมในการเพาะปลูกของเกษตรกรทั^งหมด 6 สายพนัธ์ุ แบ่งเป็นขา้วขาว 3 สายพนัธ์ุ และ
ขา้วสี 3 สายพนัธ์ุ จากผลการทดลองพบว่าในเมลด็ขา้วสีทั^ง 3 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ ขา้วเหนียวดาํอุบล ขา้วกํ0าอุบล และ
ขา้วกํ0าอุดร มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกอยู่ที0ประมาณ 580-670 mg Gallic/g ซึ0 งสูงกว่าที0พบในเมลด็ขา้วขาว 3 
สายพนัธ์ุ (ขา้วหางยี71 ชยันาท1 และกข49) ที0มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกอยู่ที0ประมาณ 100-145 mg Gallic/g 
โดยพบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงที0สุดในขา้วเหนียวดาํอุบล และนอ้ยที0สุดในขา้วสายพนัธ์ุชยันาท1 (รูปที0 1) 

เมื0อทาํการวิเคราะห์หาปริมาณสารกลุ่มเฟลโวนอยดใ์นเมลด็ขา้วทั^ง 6 สายพนัธ์ุจะพบผลการทดลองที0ได้
นั^นมีแนวโนม้การพบปริมาณสารกลุ่มเฟลโวนอยดค์ลา้ยคลึงกบัปริมาณสารประกอบฟีนอลิก โดยพบปริมาณสาร
กลุ่มเฟลโวนอยด์ในปริมาณที0สูงในเมล็ดขา้วสี (ขา้วเหนียวดาํอุบล ขา้วกํ0าอุบล และขา้วกํ0าอุดร) อยู่ที0ประมาณ 
270-380 mg Catechin/g มากกว่าที0พบในเมลด็ขา้วขาว (ขา้วหางยี71 ชยันาท1 และกข49) 2-3 เท่า ซึ0 งมีปริมาณสาร
กลุ่มเฟลโวนอยด์อยู่ที0ประมาณ 125-150 mg Catechin/g (รูปที0 2) จากผลการทดลองที0ไดน้ั^นแสดงให้เห็นว่าใน
เมลด็ขา้วสีนั^นมีคุณค่าหรือมีสารที0สาํคญัมากกว่าในขา้วขาว สอดคลอ้งกบังานวิจยัก่อนหนา้น̂ีที0มีการศึกษาในขา้ว
สายพนัธ์ุต่างๆ ของแต่ละพ̂ืนที0ในต่างประเทศ [19-21] เมื0อเปรียบเทียบกบัปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและสาร
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กลุ่มเฟลโวนอยด์ที0พบในพืชชนิดอื0น ยงัพบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและสารกลุ่มเฟลโวนอยด์ที0พบใน
เมล็ดข้าวยงัมีปริมาณที0น้อยกว่า เมื0อเปรียบเทียบกับพืชจําพวกเบอร์รี0  หรือพวกผกับางชนิด [22-25] แต่เมื0อ
เปรียบเทียบทางดา้นราคาและความแพร่หลายในการเพาะปลูกภายในประเทศนั^น ขา้วยงัคงเป็นพืชเศรษฐกิจที0
สาํคญั และสามารถหาบริโภคไดใ้นผูบ้ริโภคทุกระดบัภายในประเทศ 

 
รูปทีD 1 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที0ไดจ้ากสารสกดัในเมลด็ขา้วไทยทั^ง 6 สายพนัธ์ุ ค่าที0ไดแ้สดงเปรียบเทียบกบั
สารมาตรฐาน Gallic acid ในหน่วย mg Gallic acid/g ตวัอกัษรภาษาองักฤษบนแท่งกราฟที0แตกต่างกนัแสดงถึงความ
แตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญัที0 P ≤ 0.05 โดยวิเคราะห์ทางสถิติดว้ย Duncan’s multiple range test (DMRT) 

 
 

นอกจากน̂ีในงานวิจัยน̂ียงัไดน้าํสารสกดัที0ไดจ้ากเมล็ดขา้วทั^ ง 6 สายพนัธ์ุมาศึกษาถึงฤทธิn ในการตา้น
อนุมูลอิสระ ซึ0 งเป็นหนึ0งในคุณสมบติัที0สําคญัของสารประกอบฟีนอลิก และสารกลุ่มเฟลโวนอยด์ [26] โดยทาํ
การวิเคราะห์ฤทธิn ในการตา้นอนุมลูอิสระดว้ยวิธี ABTS และวิธี DPPH ที0เป็นวิธีวิเคราะห์ที0นิยมใชอ้ย่างแพร่หลาย
ในการศึกษาฤทธิn ในการตา้นอนุมลูอิสระของสารตวัอยา่ง [27-29] 
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รูปทีD 2 ปริมาณกลุ่มเฟลโวนอยดที์0ไดจ้ากสารสกดัในเมลด็ขา้วไทยทั^ง 6 สายพนัธ์ุ ค่าที0ไดแ้สดงเปรียบเทียบกบัสาร
มาตรฐาน Catechin ในหน่วย mg Catechin/g ตวัอกัษรภาษาองักฤษบนแท่งกราฟที0แตกต่างกนัแสดงถึงความ
แตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญัที0 P ≤ 0.05 โดยวิเคราะห์ทางสถิติดว้ย Duncan’s multiple range test (DMRT) 
 
 จากผลการทดลองในรูปที0 3 นั^น เมื0อทาํการวิเคราะห์ฤทธิn ในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี ABTS พบว่าสาร
สกดัที0ไดจ้ากเมลด็ขา้วสีทั^ง 3 สายพนัธ์ุนั^นมีฤทธิn ในการตา้นอนุมูลอิสระที0สูง เมื0อเปรียบเทียบกบัสารตา้นอนุมูล
อิสระมาตรฐาน Trolox พบว่ามีฤทธิn ในการตา้นอนุมูลอิสระอยู่ที0ประมาณ 11-14 µM Trolox/g ซึ0 งสูงกว่าที0พบใน
สารสกดัที0ไดจ้ากเมลด็ขา้วขาวทั^ง 3 สายพนัธ์ุที0พบอยูที่0ประมาณ 1-2.5 µM Trolox/g  
 ในขณะที0การวิเคราะห์ฤทธิn ในการตา้นอนุมลูอิสระดว้ยวิธี DPPH ดงัที0แสดงในรูปที0 4 จะแสดงผลที0ไดใ้น
ปริมาณสารสกดัหน่วยของไมโครลิตร (µL) EC50 ซึ0 งแสดงถึงปริมาณสารสกดัที0สามารถยบัยั^งอนุมูลอิสระได้
ครึ0 งหนึ0งของปริมาณอนุมูลอิสระทั^งหมด (50% Inhibition) จากผลการทดลองพบว่าสารสกดัที0ไดจ้ากเมลด็ขา้วสี
ทั^ง 3 สายพนัธ์ุนั^นในมีค่า EC50 อยู่ที0ประมาณ 6-12 ไมโครลิตร ซึ0 งนอ้ยกวา่ค่า EC50 ที0พบในสารสกดัที0ไดจ้ากเมลด็
ขา้วขาวทั^ง 3 สายพนัธ์ุ (60-68 ไมโครลิตร) ถึงประมาณ 5-10 เท่า แสดงใหเ้ห็นว่าสารสกดัที0ไดจ้ากเมลด็ขา้วสีนั^น
ใหป้ริมาณสารสกดัในการยบัย ั^งอนุมลูอิสระไดค้รึ0 งหนึ0งที0นอ้ยกวา่สารสกดัที0ไดจ้ากเมลด็ขา้วขาว 
 ผลการทดลองที0ไดน้ั^นสอดคลอ้งกบัปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และสารกลุ่มเฟลโวนอยดใ์นเมลด็ขา้ว
ทั^ง 6 สายพนัธ์ุ ที0ทาํการศึกษาในตอนก่อนหนา้น̂ี โดยสายพนัธ์ุขา้วที0พบปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และสาร
กลุ่มเฟลโวนอยดที์0สูง สารสกดัที0ไดจ้ะมีฤทธิn ในการตา้นอนุมูลอิสระที0สูงเช่นกนั แสดงใหเ้ห็นว่าสารสกดัที0ไดจ้าก
เมลด็ขา้วไทยนั^น มีคุณสมบติัในการตา้นอนุมลูอิสระ ซึ0 งในปัจจุบนัคุณสมบติัของสารตา้นอนุมลูอิสระนั^นเป็นที0
สนใจต่อผูบ้ริโภคเป็นอย่างสูง โดยเฉพาะอย่างยิ0งฤทธิn ในการตา้นอนุมูลอิสระที0มีอยู่ในอาหารหลกัที0นิยมบริโภค
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กนัเป็นประจาํอยู่แลว้ [30,31] ซึ0 งสามารถช่วยลดความเป็นพิษจากอนุมูลอิสระที0เกิดข̂ึนภายในเซลลไ์ด ้ส่งผลให้
เซลลสิ์0งมีชีวิตนั^นสามารถทนต่อสภาวะเครียดทั^งสภาวะเครียดทางกายภาพ (abiotic stress) และสภาวะเครียดทาง
ชีวภาพ (biotic stress) ที0จะก่อใหเ้กิดการสะสมอนุมลูอิสระภายในเซลล ์และก่อให้เกิดการทาํลายองคป์ระกอบ
ภายในเซลล ์เช่น ดีเอน็เอ โปรตีน หรือเยื0อหุม้เซลล ์ต่อไปได ้[32,33] 

 

 
รูปทีD 3 ปริมาณฤทธิn การตา้นอนุมูลอิสระที0ไดจ้ากสารสกดัในเมลด็ขา้วไทยทั^ง 6 สายพนัธ์ุ ดว้ยวิธี ABTS ค่าที0ได้
แสดงเปรียบเทียบกบัสารมาตรฐาน Trolox ในหน่วย µM Trolox/g ตวัอกัษรภาษาองักฤษบนแท่งกราฟที0แตกต่าง
กนัแสดงถึงความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสําคญัที0 P ≤ 0.05 โดยวิเคราะห์ทางสถิติดว้ย Duncan’s multiple 
range test (DMRT) 
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รูปทีD 4 ปริมาณฤทธิn การตา้นอนุมูลอิสระที0ไดจ้ากสารสกดัในเมลด็ขา้วไทยทั^ง 6 สายพนัธ์ุ ดว้ยวิธี DPPH ค่าที0ได้
แสดงในหน่วยของ EC50 (The term half maximal effective concentration) โดยวิเคราะห์จากปริมาณสารสกดัที0ได้
จากเมล็ดข้าวไทยที0สามารถยับย ั^งปริมาณอนุมูลอิสระได้ครึ0 งหนึ0 งของปริมาณอนุมูลอิสระทั^ งหมด (50% 
Inhibition) ตวัอกัษรภาษาองักฤษบนแท่งกราฟที0แตกต่างกนัแสดงถึงความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัสําคญัที0 
P ≤ 0.05 โดยวิเคราะห์ทางสถิติดว้ย Duncan’s multiple range test (DMRT) 
 
4. สรุป 

จากผลการทดลองที0ได้นั^นแสดงให้เห็นว่าข้าวสายพันธ์ุไทยนั^น นอกจากจะเป็นอาหารหลักให้กับ
ประชากรในประเทศแลว้ ยงัมีคุณค่าทางโภชนาการหรือสารอาหารที0หลากหลาย และเป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภค 
โดยเฉพาะอย่างยิ0งกลุ่มขา้วสี ขอ้มูลที0ไดน้อกจากจะเป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคแลว้ ยงัเป็นเป็นประโยชน์ต่อ
เกษตรกรในการคดัเลือกสายพนัธ์ุขา้ว เพื0อนาํไปเพาะปลกู ซึ0 งจะส่งผลต่อการเพิ0มรายไดใ้หแ้ก่เกษตรกรอีกดว้ย 
 
5. กติตกิรรมประกาศ 

งานวิจัยน̂ีได้รับการสนับสนุนทุนวิจัยจากสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
(2558A11802094 และ A118-59-090) และขอขอบคุณสํานกังานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ (วช.) ศูนยวิ์จยัขา้ว
ปทุมธานี ศูนยวิ์จยัขา้วอุบลราชธานี และศูนยเ์มล็ดพนัธ์ุขา้วร้อยเอ็ดที0เอ̂ือเฟ̂ือเมล็ดพนัธ์ุขา้ว และวิทยาลยันาโน
เทคโนโลยีพระจอมเกลา้ลาดกระบงัที0เอ̂ือเฟ̂ือสถานที0และอุปกรณ์ในการทาํงานวิจยั 
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