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การยับย้ังแบคทีเรียจากสารสกัดขาวหมากขาวมีสี  
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บทคัดยอ  

 

         งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาคุณสมบัติเบื้องตน และประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของ

แบคทีเรียจากของสารสกัดขาวหมากจากขาวมสีี ไดแก ขาวไรซเบอรี่ ขาวมะลินิล ขาวหอมนิล ขาวหอมนิล

จักรพรรดิ์ ขาวก่ำ ขาวลืมผัว ขาวเหนียวดำ ขาวเหนียวดำหมอ ขาวหอมมะลิแดง และขาวสังขหยด ที่สกัด

ดวยเอทานอลรอยละ 95 โดยใชสารสกัดหยาบทดสอบกับแบคทีเรียทดสอบ ไดแก Staphylococcus 

aureus, Escherichia coli, Micrococcus luteus, Bacillus subtilis, S.  aureus DMST 8840, B. 

cereus DMST 5040, E. coli DMST 4212 และListeria monocytogenes DMST 17303 ดวยวิธีการ 

Paper Disc Diffusion จากผลการทดลองพบวาสารสกัดขาวหมากมีปริมาณรอยละผลผลิตอยูในชวง 

16.21- 20. 87 ของน้ำหนักแหง มีคาความเปนกรด -  เบส อยูในชวง 2.63 - 3.06 คา สี L* a* และ b* ของ

สารสกัดขาวหมากอยูในชวง 20 .28 - 23 .60 , 2 .50 - 3 .60  และ 2 .27 - 6 .24  ตามลำดับ และเมื่อทดสอบ

การยับยั้งแบคทีเรีย พบวา สารสกัดขาวหมากขาวมีสีทุกตัวอยางสามารถยับยั้งแบคทีเรยีทดสอบไดทุกสาย

พันธุ ซึ่งสารสกัดขาวหมากจากขาวลืมผัว มีประสิทธิภาพในการยับยั้งแบคทีเรีย B. cereus DMST 5040 

มากที่สุด มีเสนผานศูนยกลางบริเวณวงใส 9.50±2.90 mm โดยความเขมขนต่ำสุดที่ 5 mg/ml ของสาร

สกัดหยาบสามารถยับยั ้งแบคทีเรียไดทุกสายพันธุ  โดยมีเสนผานศูนยกลางบริเวณวงใสระหวาง 

6.75±0.15-8.25±1.65 mm และสามารถยับยั้งแบคทีเรีย M. luteus มากที่สุด  

คําสําคัญ: ขาวมีสี, ขาวหมาก, การยับยั้งแบคทีเรยี 
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Abstract  

            This research aims to study of basic properties and antibacterial efficiency of 

Khaow-Mak extracts from pigmented  rice, such as Rice Berry rice, Mali Nin rice, Hom Nin 

rice, Homnin- Jakkapat rice, Khao Kam, Leum Phua rice, Khaoneow Dam, Khaoneow 

Damhmo, Hommali Dang rice and Sang Yod rice, extracted by using 95%  ethanol.  The 

crude extracts were tested for antibacterial on Staphylococcus aureus, Escherichia coli, 

Micrococcus luteus, Bacillus subtilis, S. aureus DMST 8840, Bacillus cereus DMST 5040, E. 

coli DMST 4212 and Listeria monocytogenes DMST 17303 using Paper Disc Diffusion 

method. The yield of the Khaow-Mak extract was 16.21-20.87% w/w on dry basis and pH 

of crude extract was 2.63 - 3.06. L*, a* and b* values of  Khaow-Mak extract were 20.28-

23. 60, 2. 50- 3. 60 and 2. 27- 6. 24, respectively.  The result showed that all samples of 

pigmented rice Khaow- Mak extracts had antibacterial activity against all bacteria tested. 

The results indicated that the Leum Phua rice Khaow-Mak extract could inhibit B. cereus 

DMST 5040 with the highest inhibition zone at 9.50±2.90 mm. The lowest concentration 

(5 mg/ml) of crude extracts had antibacterial activity against all bacteria tested with the 

diameter of clear zone between 6. 75±0. 15- 8. 25±1. 65 mm and displayed the highest 

antibacterial activity against M. luteus.  

Keywords: Pigmented Rice, Khaow-Mak, Bacterial Inhibition  

บทนำ 

 

         ขาวมีสี หรือขาวที่มีรงควัตถุ (Pigmented rice) หมายถึงขาวที่มีรงควัตถุ หรือสารใหสีที่ทำให

เมล็ดขาวกลองมีสีตามธรรมชาติที่แตกตางกันตามลักษณะทางพันธุกรรม เชน สีแดง สีมวงดำ หรือ สี

น้ำตาล (Das, Goud, Das, & Products, 2017) โดยรงควัตถุที่ใหสีท่ีอยูในเยื่อหุมเมล็ด คือสารสีแอนโทไซ

ยานิน (Anthocyanin) ซึ ่งจะสะสมอยูในสวนผิวเมล็ดบริเวณเปลือกเมล็ดจนถึงเยื ่อหุ มเมล็ดชั ้นใน 

(Tikapunya, Henry and Smyth, 2018)  ซึ่งแอนโทไซยานินจัดอยูในกลุมสารประกอบฟนอลกลุมโพลิฟ

นอลที่สำคัญที่สุดของบรรดาสารในกลุมฟลาโวนอยด (Cortez, Luna Vital, Margulis, Gonzalez de 

Mejia & Safety, 2017) ที่มีคุณสมบัติชวยลดการอักเสบ เปนสารตานอนุมูลอิสระ ตอตานมะเร็ง และ

ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย (He, Giusti, & technology, 2010) ทั้งนี้ปริมาณสารดังกลาวจะขึ้นอยูกับ

สายพันธุ และการขัดสีขาว (พัชราภรณ รัตนธรรม, ณัฏฐา เลาหกุลจิตต และอรพิน เกิดชูชื่น, 2556) มี

รายงานพบวาสารสกัดจากขาวมีสีสามารถยับยั้งการเจริญของ Staphylococcus aureus สายพันธุกอ
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โรค (Pumirat & Luplertlop, 2013) เมื่อนำขาวมีสีมาพัฒนาเปนผลติภัณฑขาวหมากที่เกิดจากภูมปิญญา

พื้นบานของไทย โดยอาศัยเชื้อจุลินทรียจากลูกแปงที่มีหัวเชื้อของยีสต และรา ในการแปรสภาพขาวใหมี

รสหวานอมเปรี้ยว มีกลิ่นของเอทิลแอลกอฮอลเล็กนอย โดยมีการเติมสมุนไพรลงไปในลูกแปงเพ่ือเปนสาร

ยับยั้งจุลินทรียที่ไมตองการทำใหชวยยืดอายุการเก็บรักษา (Manosroi et al., 2011) ซึ่งนอกจากจะชวย

เพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑขาวแลว ขาวหมากยังเปนผลิตภัณฑที่มีประโยชนตอรางกายที่มีคุณคา

ทางโภชนาการ (ดวงเดือน วัฏฏานุรักษ, 2564) โดยเปนอาหารโพรไบโอติกชวยปรับสมดุลของจุลินทรียใน

รางกาย กระตุนการสรางสารตานอนุมูลอิสระ ภูมิคุมกันมะเร็ง ชวยระบบทางเดินอาหารใหทำงานเปน

ปกติ และดูดซึมวิตามินดีข้ึน เพ่ิมการผลิตเม็ดเลือดแดง และยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียกอโรค ซึ่งพบวา

เมื่อหมักนานขึ้นสารสำคัญประเภทสารประกอบฟนอลิก ฟลาโวนอยด และแอนโทไซยานินจะเพิ่มข้ึน

ส ัมพันธก ับก ิจกรรมการตานอนุม ูลอ ิสระที ่ เพิ ่มขึ ้น (Manosroi, Ruksiriwanich, Kietthanakorn, 

Manosroi, & Manosroi, 2011; Ghosh et al., 2015) โดยเฉพาะขาวหมากขาวมีสีที่มีคุณสมบัติตาน

อนุมูลอิสระสูงกวาขาวขาว (Wattanuruk et al., 2020; วิไลลักษณ กลอมพงษ, 2561) มีรายงานพบวา

สารสกัดจากขาวสามารถยับยั้งการเจริญของ Bacillus cereus ที่กอโรคได (Pumirat & Luplertlop, 

2013) โดยแบคทีเรียกอโรคในระบบทางเดินอาหารเปนแบคทีเรียกลุมหนึ่งที่มีความสำคัญที่ทำใหเกิดโรค

หลายชนิดโดยเฉพาะโรคอาหารเปนพิษ  

งานวิจัยนี้จึงไดทำการสกัดขาวหมากขาวมีสีที่มีสายพันธุแตกตางกัน โดยนำสารสารสกัดหยาบท่ี

ไดมาศึกษาคุณสมบัตเิบื้องตนของสารสกัดขาวหมาก และทดสอบการยับยั้งแบคทีเรีย โดยเฉพาะแบคทีเรยี

ที่กอโรคในระบบทางเดินอาหาร เพ่ือเปนแนวทางในการนำสารสกัดจากพืชธรรมชาติของขาวหมากขาวมีสี

ไปใชในการพัฒนาเปนอาหารสุขภาพ และใชประโยชนตองานดานเภสัชกรรมตอไป 

วัตถุประสงค  

 เพื่อศึกษาคุณสมบัติเบื้องตน และความสามารถในการยับยั้งแบคทีเรียกอโรคของสารสกัดขาว

หมากจากขาวมีส ี

วิธีการวิจยั 

1. การเตรียมตัวอยางขาว 

ตัวอยางขาวในงานวิจัยนี้แบงเปน 2 กลุมคือ ขาวที่มีเยื่อหุมเมล็ดสีมวงดำ และขาวที่มีเยื่อหุม

เมล็ดสีแดง โดยนำตัวอยางขาวที่มีเย่ือหุมเมล็ดสีมวงดำ ไดแก ขาวไรซเบอรรี่ จากจังหวัดสระบุรี ขาวมะลินิล 

จากจังหวัดสุรินทร ขาวหอมนิล จากจังหวัดลพบุรี ขาวหอมนิลจักรพรรดิ์ จากจังหวัดอุบลราชธานี ขาวก่ำ 

จากจังหวัดเชียงราย ขาวเหนียวลืมผัว จากจังหวัดตาก ขาวเหนียวดำ จากจังหวัดบุรีรัมย  ขาว

เหนียวดำหมอ จากจังหวัดพัทลุง และตัวอยางขาวมีสีที่มีเยื่อหุมเมล็ดสีแดง ไดแก ขาวหอมมะลิแดง จาก
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จังหวัดสระบุรี และขาวสังขหยด จากจังหวัดพัทลุง มาลางน้ําใหสะอาด แชขาวเปนเวลา 6 ชั่วโมง  นำมาหุง

จนสุกดวยหมอหุงขาวไฟฟา ในอัตราสวน ขาว 1 สวน ตอน้ำ 3 สวน เมื่อขาวสุกนำมาผึ่งใหเย็นท่ี

อุณหภูมิหอง จากนั้นนำมาหมักกับลูกแปงขาวหมาก ที่ไดจากงานวิจัยของ ดวงเดือน วัฏฏานุรักษ (2564) 

ในอัตราสวนรอยละ 0.5 ตอขาว ใชเวลาในการหมัก 5 วัน ที่อุณหภูมิหอง จนไดเปนขาวหมาก  

2. การสกัดขาวหมาก 

               นำขาวหมากที่เตรียมไดไปอบในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 

ชั่วโมงจนแหง และนำไปบดใหละเอียดดวยเครื่องบดไฟฟา  จากนั้นนำไปแชดวยเอทานอลรอยละ 95 

นำไปเขยาที่ 120 รอบ/นาที เปนเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นจึงนำตัวอยางไปแยกช้ันดวยเครื่องหมุนเหวี่ยงที่

ความเร็วรอบ 6000 รอบตอนาที เปนเวลา 10 นาที กรองแยกสวนใสดวยกระดาษกรองเบอร 1 แลวจึงนำ

กากที่เหลือไปสกัดซ้ำโดยวิธีเดิมอีก 1 ครั้ง นำสวนที่เปนของเหลวใสที่ไดทั้ง 2 ครั้ง รวมกัน ทำใหแหงดวย

เครื่องระเหยตัวทำละลายภายใตสุญญากาศที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสจนไดสารสกัดหยาบ (ยศพร 

พลายโถ, 2559) หลังจากนั้นนำสารสกัดที่ไดมาคำนวณหารอยละของผลผลิต (% yield) (Shyuichiro et 

al., 2013)  จากนั้นเก็บตัวอยางในขวดสีชาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพ่ือใชในการทดสอบตอไป 

3.     การศึกษาคุณสมบัติเบื้องตน 

3.1 การศึกษาคุณสมบัติความเปนกรด - เบส  

                     นำสารสกัดขาวหมากจากขาวมีสีทุกชนิดนำมาละลายดวยน้ำกลั่น ในอัตราสวน มิลลิกรัม 10

  ตอมิลลิลิตรวัดคาความเปนกรด - เบส ดวยเครื่องวัดความเปนกรด - เบส (pH meter)  

3.2 การศึกษาคุณสมบัติคาส ี

     นำสารสกัดขาวหมากจากขาวมีสี 10 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ทำการวัดสีโดยใชเครื่องวัดสี 

(Chroma meter) คาพารามิเตอร ที่ทำการพิจารณา คือ คาความสวาง (L*), คาความเปนสีแดง (a*), และ

คาความเปนสีเหลือง (b*)  โดย L* คือ คาที่อานไดจากมืดสุดไปสวางสุดตั้งแต 0 - 100 โดย 0 คือสีดำ และ 

100 คือ สีขาว a* คือ คาท่ีบงบอกคาสีเขียวและสีแดง โดยคา +a* แสดงความเปนสีแดง และ -a* แสดงความเปน

สีเขียว และ b* คือ คาที่บงบอกถึงสีเหลืองและสีน้ำเงิน โดย +b*  แสดงความเปนสีเหลือง และ -b* แสดงความ

เปนสีน้ำเงนิ (Yodmanee et al., 2011) 

4. การเตรียมเช้ือตั้งตนเพ่ือใชในการทดลอง 

             นำตัวอยางเชื้อแบคทีเรียจากหองปฏิบัติการมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ใน

พ ร ะ บ ร ม ร า ช ู ป ถ ั ม ภ   ได แก Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Micrococcus luteus, Bacillus 

subtilis และเชื้อแบคทีเรียที่กอโรคในระบบทางเดินอาหารจากกรมวิทยาศาสตรการแพทย ไดแก S. aureus DMST 

8840, Bacillus cereus DMST 5040, E. coli DMST 4212, Listeria monocytogenes DMST 17303 เพาะเลี้ยงลงใน

หลอดอาหารผิวเอียง Nutrient agar ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 - 48 ชั่วโมง จากนั้นถายเช้ือ

ลงไปในหลอดอาหารเหลว Nutrient broth ที่เขยาที่ความเร็วรอบ 150 รอบตอนาที ที่อุณหภูมิ 37 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 12-24 ชั่วโมง นำไปวัดคาความขุน (Optical Density; OD) โดยใชเครื่องดูดกลืนแสง 
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(Spectrophotometer) ที่ความยาวคลื่น 625 นาโนเมตร ใหไดคาความขุนในชวง 0.08-0.1 (108 CFU/ml) 

(วรางคณา รัตนะ และวัชรี หาญเมืองใจ, 2558) 

5.     การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดขาวหมากจากขาวมีสีในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย

ทดสอบ ดวยวิธี Paper Disc diffusion 

       5.1 นำไมพันสำลี (cotton swab) ที่ปราศจากเชื้อ นำไปจุมลงในตัวอยางแบคทีเรียที่เตรียมไว

ในอาหารเหลว แลวนำมา swab ใหทั่วอาหาร Nutrient agar ทิ้งไวสักครู จากนั้นคีบกระดาษกรองขนาด

เสนผานศูนยกลาง 5 mm ที่ผานการฆาเชื้อวางบนผิวหนาของอาหารเลี้ยงเชื้อ เตรียมสารสกัดขาวหมากจาก

ขาวมีสีแตละชนิดที่มีความเขมขน 5 mg/ml (w/v) ปริมาตร 100 µl หยดลงบนกระดาษกรอง โดยใชน้ำกลั่น

ปราศจากเชื้อเปน negative control จากนั้นนำไปบมไวในตูบมเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 24 ชั่วโมง (Sani, Sawei, Ratnam, & Rahman, 2018) ตรวจวัดผลโดยการวัดขนาดเสนผานศูนยกลาง

บริเวณยับยั้ง (Inhibition zone) จากนั้นเลือกสารสกัดขาวหมากที่ใหการยับยั้งดีที่สุด มาทำการทดสอบใน

ขั้นตอนตอไป 

       5.2 ศึกษาผลความเขมขนของสารสกัดขาวหมากที่แตกตางกันตอการยับยั้งการเจริญของ

แบคทีเรียทดสอบ โดยเตรียมสารสกัดใหมีความเขมขน 0.625, 1.25, 2.5, 5 และ 10 mg/ml (w/v) 

จากนั้นนำไมพันสำลีที่ปราศจากเชื้อนำไปจุมลงในตัวอยางแบคทีเรียที่เตรียมไวในอาหารเหลว แลวนำมา 

swab ใหทั่วอาหาร Nutrient agar ทิ้งไวสักครู จากนั้นคีบกระดาษกรองขนาดเสนผานศูนยกลาง 5 mm ที่

ผานการฆาเช้ือวางบนผิวหนาของอาหารเลี้ยงเช้ือ นำสารสกัดขาวหมากจากขาวมีสีแตละชนิดที่มีความเขมขน

แตกตางกันปริมาตร 100 µl หยดลงบนกระดาษกรอง โดยใชน้ำกลั่นปราศจากเชื้อเปน negative control 

จากนั้นนำไปบมไวในตูบมเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง  ตรวจวัดผลโดยการวัด

ขนาดเสนผานศูนยกลางบริเวณยับย้ัง  

6.    การวิเคราะหทางสถิติ 

วางแผนการทดลองแบบสุ มสมบูรณ (completely randomized design: CRD) ทำการ

ทดลอง 3 ซ้ำ เพื ่อทดสอบความแปรปรวน และแสดงผลการทดลองดวยคาเฉลี ่ย±คาคลาดเคลื่อน

มาตรฐาน (S.D.) เมื่อพบวามีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสำคัญใชการเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี 

Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) โดยใช

โปรแกรมสำเร็จรูป  

ผลและอภิปรายผลการวิจยั 

1.   ผลการศึกษารอยละของผลผลิต และคุณสมบัติเบื้องตนของสารสกัดขาวหมากจากขาวมีส ี

  จากการศึกษารอยละของผลผลิต และคุณสมบัติเบื้องตนของสารสกัดขาวหมากจากขาวมีสี 

ไดแก ผลการศึกษาคาความเปนกรด - เบส และผลการศึกษาคาสี ผลการทดลองดังตารางท่ี 1  
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ตารางที่ 1 รอยละของผลผลิต คาความเปนกรด - เบส และคาสีของสารสกัดขาวหมากจากขาวมีสี  

ตัวอยางขาวมีสี % yield         pH L* a* b* 

ขาวไรซเบอรรี ่ 19.80±0.65a 3.02±0.02 21.39±0.04b 3.11±0.02b 4.66±0.01b 

ขาวมะลินิล 20.22±0.32a 2.94±0.01 19.93±0.04b 3.25±0.04b 2.74±0.02c 

ขาวหอมนิล 17.92±0.33b 2.85±0.01 19.28±0.11b 2.68±0.01b 2.35±0.13c 

ขาวหอมนิลจักรพรรดิ์ 18.32±0.51b 2.86±0.02 21.37±0.06b 3.64±0.04b 4.56±0.01b 

ขาวก่ำ 20.20±0.22a 2.87±0.02 21.66±0.10b 3.08±0.07b 3.44±0.06c 

ขาวเหนียวลืมผัว 20.87±0.21a 2.64±0.01 18.65±0.05c 5.99±0.05a 1.48±0.01c 

ขาวเหนียวดำ 19.63±0.64a 2.88±0.02 20.81±0.06b 3.52±0.06b 3.63±0.03c 

ขาวเหนียวดำหมอ 18.88±0.55b 2.94±0.01 21.76±0.78b 3.63±0.71b 2.79±1.12c 

ขาวหอมมะลิแดง 16.54±0.52c 2.91±0.02 22.62±0.06a 3.23±0.08b 5.65±0.01a 

ขาวสังขหยด 16.21±0.27c 3.05±0.02 23.60±0.04a 3.60±0.17b 6.24±0.10a 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ยที่แสดงในแนวตั้งที่มีอักษรแตกตางกัน แสดงความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสำคัญ (p <0.05) 

 

            จากปริมาณรอยละผลผลิตของสารสกัดหยาบขาวมีสีของขาวแตละสายพันธุ พบวามีปริมาณ

รอยละผลผลิตระหวาง 16.21- 20. 87 ของน้ำหนักแหง ซึ่งสารสกัดขาวในกลุมขาวที่มีเย่ือหุมเมล็ดสีมวงดำ

มีปริมาณรอยละผลผลิตของสารสกัดหยาบมากกวากลุมขาวที่มีเยื่อหุมเมล็ดสีแดง อาจเนื่องมาจากมี

ปริมาณของเปลือกหุมเมล็ดที่หนามากกวา เนื่องจากกระบวนการหมักขาวหมากเปนกระบวนการหมักที่

เกิดจากการกระทำของจุลินทรียโดยธรรมชาติ โดยจุลินทรียดังกลาวจะสามารถผลิตเอนไซมชนิดตางๆใน

การชวยยอยโครงสรางทางชีวโมเลกุลของขาว ทำใหสารสำคัญออกมา ซึ่งบางชนิดสามารถสกัด หรือ

ละลายไดออกมากับน้ำที่เกิดขึ้นภายหลังการหมกั และบางชนิดสามารถถูกสกัดไดดวยตวัทำละลายอินทรยี

อยางเอทานอล อยางไรก็ตามปริมาณรอยละผลผลิตของสารสกัดหยาบยังขึ้นอยูกับชนิดของตัวทำละลาย 

และวิธีการสกัด 

             ผลการศึกษาคาความเปนกรด-เบส ของสารสกัดขาวหมากจากขาวมีสีแตละชนิด มีความเปน

กรด เนื่องจากขาวหมากเกิดจากกระบวนการหมักจากจุลินทรีย โดยอาศัยเชื้อจุลินทรียจากลูกแปง เมื่อ

เชื้อเจริญบนขาวราในลูกแปงจะผลิตเอนไซนอะไมเลสยอยแปงใหเปลี่ยนเปนน้ำตาล สวนยีสตจะเปลี่ยน

น้ำตาลเปนเอทิลแอลกอฮอล นอกจากนั้นในระหวางกระบวนการหมักขาวหมากจะมีแบคทีเรียกรดแลคตกิ

เจริญ และใชน้ำตาลเพื่อเปลี่ยนเปนกรดทำใหขาวหมากมีรสเปรี้ยว และมีคาความเปนกรด-เบสที่ต่ำลง 

(Ghosh et al., 2015; ธนิฏฐา เที่ยงแท และคณะ, 2559) นอกจากนั้นพบ Acidic Phenol บางชนิดในรำ

ขาวที่หุมเมล็ดขาวกลอง (Manosroi, Ruksiriwanich, Kietthanakorn, Manosroi, & Manosroi, 2011) 

สวนผลการศึกษาคาสีของสารสกัดขาวหมากจากขาวมีสีแตละชนิด จากการประเมินสี พบวา คาความ

สวาง (L*) อยูในชวง 18.65±0.05 - 23.60±0.04 โดยคาความสวางมากพบในกลุมขาวที่มีเยื่อหุมเมล็ดสี
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แดงไดแก ขาวหอมมะลิแดง (L*=22.62±0.06) และขาวสังขหยด (L*=23.60±0.04) มากกวากลุมขาวที่มี

เย่ือหุมเมล็ดสีมวงดำ โดยคาความสวางนอยที่สุด ไดแก ขาวเหนียวลืมผัว (L*=18.65±0.05) สวนคาสีแดง 

(a*) ของสารสกัดขาวหมากจากขาวมีสี มีคา (a*) อยูในกลุมสีแดงทั้งหมด สวนคาสีเหลือง (b*) ของสาร

สกัดขาวหมากจากขาวมีสี มีคา (b*) อยูในกลุมสีเหลืองท้ังหมด ซึ่งคาสีที่แตกตางกันขึ้นอยูกับปริมาณสาร

สีแอนโทไซยานินที่สะสมบริเวณเยื่อหุมเมล็ด และสายพันธุขาว ถาคา (L*) และ (b*) ต่ำ แต (a*) สูง จะมี

ปริมาณสารแอนโทไซยานินสูง (Yodmanee et al., 2011) ในงานวิจัยของ วาสินี พงษประยูร และ อติกร 

ปญญา (2559) ในการศึกษาขาวกลองพันธุปราจีนบุรี 1 และปราจีนบุรี 2 ผลการศึกษาพบวาคา L* และ 

b* ต่ำ แต a* สูง ทั้ง 2 สายพันธุ จะมีปริมาณสารแอนโทไซยานินสูง นอกจากนั้น ในงานวิจัยของ อรุณ

ทิพย เหมะธุลิน และคณะ (2555) ที่ไดทำการศึกษาปริมาณแอนโทไซยานินของขาวโพดผลการศึกษา

พบวาคา L* นอย คา a* สูง และคา b* ต่ำ มีปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงในงานวิจัยของ Pramai and 

Jiamyangyuen (2016) พบวา ขาวมีสีที่มีคา L* นอยจะเปนขาวที่มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระไดดี 

2.   ผลของสารสกัดขาวหมากจากขาวมีสีตอการยับยั้งการเจริญของเช้ือแบคทีเรียทดสอบ 

  ผลการทดสอบประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเช้ือแบคทีเรียจากของสารสกัดขาวหมาก   

จากขาวมีสีแตละชนิด ผลการทดลองดังตารางที่ 2 และตาราง 3 

 

ตารางที่ 2 ผลการยับยั้งการเจรญิของแบคทีเรียทดสอบของสารสกัดขาวหมากที่แตกตางกัน 

 

 

ตัวอยางขาวมีสี คาเฉลี่ยเสนผานศูนยกลางบริเวณวงใส (mm) 
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ขาวไรซเบอรี ่ 7.25±0.65 8.90±2.30 8.05±1.45 8.50±1.90 

ขาวมะลินลิ 7.35±0.75 8.55±1.95 8.05±1.45 8.50±1.90 

ขาวหอมนิล 7.15±0.55 8.65±2.05 8.05±1.45 8.55±1.95 

ขาวหอมนิลจักรพรรดิ ์ 7.30±0.70 8.20±1.60 8.15±1.55 8.50±1.90 

ขาวก่ำ 7.20±0.60 8.10±1.50 8.20±1.60 8.70±2.10 

ขาวเหนียวลืมผัว 7.55±0.95 9.20±2.60 8.40±1.80 8.90±2.30 

ขาวเหนียวดำ 7.25±0.65 8.20±1.60 8.20±1.60 8.30±0.70 

ขาวเหนียวดำหมอ 7.25±0.65 7.65±1.05 8.05±1.45 8.20±0.90 

ขาวหอมมะลิแดง 7.35±0.75 8.90±2.30 8.05±1.45 8.70±2.10 

ขาวสังขหยด 7.25±0.65 8.85±2.25 8.25±1.65 8.30±1.70 



ปที่ 2 ฉบับที่ 3                                                   

วารสารวิจัยและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

99 

ตารางที่ 3 ผลการยับยั้งการเจรญิของแบคทีเรียกอโรคของสารสกัดขาวหมากที่แตกตางกัน 

ตัวอยางขาวมีสี คาเฉลี่ยเสนผานศูนยกลางบริเวณวงใส (mm) 
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ขาวไรซเบอรี ่ 8.55±1.95 8.75±2.15 8.55±1.95 7.60±1.00 

ขาวมะลินลิ 8.65±2.05 8.80±2.20 8.55±1.95 8.00±1.40 

ขาวหอมนิล 8.65±2.05 8.70±2.10 8.45±1.85 7.60±1.00 

ขาวหอมนิลจักรพรรดิ ์ 8.70±2.10 8.85±2.25 8.45±1.85 7.85±1.25 

ขาวก่ำ 8.40±1.80 8.85±2.25 9.25±2.65 7.75±1.35 

ขาวเหนียวลืมผัว 8.75±2.15 9.30±2.70 9.50±2.90 8.60±2.00 

ขาวเหนียวดำ 8.40±1.80 8.85±2.25 8.10±1.50 7.85±1.25 

ขาวเหนียวดำหมอ 8.35±1.75 8.40±1.80 7.85±1.25 7.75±1.15 

ขาวหอมมะลิแดง 8.50±1.90 8.55±1.95 8.90±2.30 7.75±1.15 

ขาวสังขหยด 8.50±1.90 8.90±2.30 8.35±1.75 7.95±1.35 

 

              ผลการทดสอบประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียจากสารสกัดขาวหมาก

จากขาวมีสี ดวยวิธีการ Paper Disc diffusion พบวาสารสกัดขาวหมากจากขาวมีสีทุกตัวอยาง สามารถ

ยับยั้งเชื้อแบคทีเรียไดทุกสายพันธุ โดยสารสกัดขาวหมากขาวไรซเบอรี่ยับยั้ง E. coli ไดมากที่สุด มีขนาด

เสนผานศูนยกลางวงใสที่ 8.90±2.30 mm สารสกัดขาวหมากขาวมะลินิลยับยั้ง E. coli DMST 4212 ได

มากที่สุดมีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใสที่ 8.80±2.20 mm สารสกัดขาวหมากขาวหอมนิลยับยั้ง E.coli 

DMST 4212 ไดมากที่สุดมีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใสที่ 8.70±2.10 mm สารสกัดขาวหมากขาวหอม

นิลจักรพรรดิ์ยับยั้ง E. coli DMST 4212 ไดมากที่สุด มีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใสที่ 8.85±2.25 mm 

สารสกัดขาวหมากขาวก่ำยับยั้ง B. cereus DMST 5040 ไดมากที่สุด มีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใสที่ 

9.25±2.65 mm สารสกัดขาวหมากขาวเหนียวดำยับยั้ง E. coli DMST 4212 ไดมากที่สุด มีขนาดเสน

ผานศูนยกลางวงใสที่ 8.85±2.25 mm สารสกัดขาวหมากขาวเหนียวดำหมอยับยั้ง E. coli DMST 4212 

ไดมากที่สุด มีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใสที่ 8.40±1.80 mm สารสกัดขาวหมากขาวหอมมะลิแดงยับย้ับ 

B. cereus DMST 5040 ไดมากที่สุด มีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใสที่ 8.90±2.30 mm สารสกัดขาว

หมากขาวสังขหยดยับยั้ง E. coli DMST 4212 ไดมากที่สุด มีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใสที่ 8.90±2.30 

mm และสารสกัดขาวหมากที่ยับยั้งแบคทีเรียที่มีคาเฉลี่ยเสนผานศูนยกลางบริเวณวงใสมากที่สุด ไดแก 
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สารสกัดขาวหมากจากขาวเหนียวลืมผวัยับยั้ง S. aureus มีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใสที่ 7.55±0.95 mm 

ยับยั ้ง E. coli  มีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใสที ่ 9.20±2.60 mm ยับยั ้ง M. luteus มีขนาดเสนผาน

ศูนยกลางวงใสที่ 8.40±1.80 mm ยับยั้ง B. subtilis มีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใสที่ 8.90±2.30 mm 

ยับยั้ง S. aureus DMST 8840 มีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใสที่ 8.75±2.15 mm ยับยั้ง E. coli DMST 4212 

มีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใสที่ 9.30±2.70 mm ยับยั ้ง B. cereus DMST มีขนาดเสนผาน 5040

  ศูนยกลางวงใสที9่.50±2.90 mm ยับยั้ง L. monocytogenes DMST 17303 มีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใส

ที่ 8.60±2.00 mm โดยขาวมีสีเปนกลุมขาวที่มีรายงานพบวามีสารสำคัญหลายชนิด ไดแก สารฟนอลิก 

สารฟลาโวนอยด และแอนโทไซยานิน เปนสารสีที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพที่สามารถยับยั ้งการเจริญของ

แบคทีเรียโดยการทำลายชั้นเมมเบรนทำใหเปนรู และทำใหเกิดการเสียสภาพของโปรตีนภายในเซลลทำให

เกิดการตานแบคทีเรียได (Kabuki et al., 2000) โดยเฉพาะขาวที่มีเยื่อหุมเมล็ดสีมวงดำประกอบดวย   

รงควัตถุแอนโทไซยานินชนิด Cyanidin 3-Glucoside และ Peonidin 3-Glucoside ซึ่งมีงานวิจัยรายงาน

วาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของขาวสีทั้งหมดเพิ่มขึ้นหลังจากเวลาหมัก  โดยขาวหมากขาวเหนียว

ลืมผัวมีปริมาณสารสำคัญมากกวาขาวมีสีสายพันธุอื่น (ดวงเดือน วัฏฏานุรักษ, ศศมล ผาสุข  และวีระพงษ 

แสง-ชูโต, 2561; Suwannalert & Rattanachitthawat, 2011). นอกจากนั้นในงานวิจัยของ พัชราภรณ 

สมเทศ และคณะ (2558) พบวาสารสกัดแอนโทไซยานินจากขาวเมล็ดสีมวง 4 ชนิด ไดแก ขาวหอมลานนา 

ขาวหอมนิล ขาวเหนียวลืมผัว และขาวไรซเบอรี่ สามารถยับยั ้งการเจริญของ แบคทีเรียกอโรค 6 ชนิด 

ไดแก       B. cereus, Enterobacter aerogenes, E. coli, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella 

enteritis และS. aureus ในงานวิจัยของ Sani, Sawei, Ratnam, & Rahman (2018) พบวาขาวมีสี

สามารถยับยั้งการเจริญของ       B. cereus ไดดีกวาขาวขาว ซึ่งการที่สารสกัดขาวมีสีแตละสายพันธุมีผล

การยับยั้งแบคทีเรียแตกตางกันอาจเนื่องมาจากมีปริมาณสารสำคัญแตกตางกัน โดยจากผลการทดลอง

พบวาสารสกัดขาวหมากขาวเหนียวลืมผัวใหผลการยับยั้งแบคทีเรียที่มีคาเฉลี่ยเสนผานศูนยกลางบริเวณวง

ใสมากที่สุด จึงนำมาศึกษาในข้ันตอนตอไป 
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ภาพที่ 1 การเกิดบริเวณใสของสารสกัดขาวหมากขาวมีสี ในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียกอโรคในระบบ 

ทางเดินอาหารดวยวิธี Paper Disc diffusion technique 

            หมายเลข 1 หมายถึง E. coli DMST 4212 

            หมายเลข 2 หมายถึง B. cereus DMST 5040  

            หมายเลข 3 หมายถึง S. aureus DMST 8840 

            หมายเลข 4 หมายถึง L. monocytogenes DMST 17303 

 

ตารางที่ 4 ผลการยับยั้งการเจรญิของแบคทเีรยีทดสอบของความเขมขนของสารสกัดขาวหมากขาวเหนยีว

ลืมผัวที่แตกตางกัน  

สายพันธุ 

คาเฉลี่ยเสนผานศูนยกลางวงใส (mm) 

0.625 

mg/ml 

1.25 

mg/ml 

2.5 

mg/ml 

5 

mg/ml 

10 

mg/ml 

Staphylococcus aureus NA NA NA 7.20±0.60b 7.70±1.10b 

Escherichia coli NA NA NA 7.60±1.00b 7.65±1.05b 

Micrococcus luteus NA NA NA 8.25±1.65a 8.75±2.15a 

Bacillus subtilis NA NA NA 7.40±0.80b 7.90±1.30b 

Staphylococcus aureus  

DMST 8840 
NA NA NA 6.80±0.20c 7.80±1.20b 

Escherichia coli DMST 4212 NA NA NA 6.85±0.25c 7.65±7.05b 

Bacillus cereus DMST 5040 NA NA NA 7.00±0.40b 7.50±0.90b 

Listeria monocytogenes  

DMST 17303 
NA NA NA 6.75±0.15c 7.50±0.90b 

หมายเหตุ : NA = ไมเกิดการยับยั้ง, คาเฉลี่ยที่แสดงในแนวตั้งที่มีอักษรแตกตางกัน แสดงความแตกตางทางสถิติอยางมี

นัยสำคัญ  (p <0.05) 

control 
control control control 

1 2 3 4 
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ภาพที่ 2 การเกิดบริเวณใสของสารสกัดขาวหมากขาวมีสีที่ความเขมขนแตกตางกัน ในการยับยั้งเช้ือ

แบคทีเรียกอโรคในระบบทางเดินอาหารดวยวิธี Paper Disc diffusion technique 

            หมายเลข 1 หมายถึง E. coli DMST 4212 

            หมายเลข 2 หมายถึง B. cereus DMST 5040  

            หมายเลข 3 หมายถึง S. aureus DMST 8840 

            หมายเลข 4 หมายถึง L. monocytogenes DMST 17303 

 

              ผลการทดสอบความเขมขนต่ำสุดของสารสกัดขาวหมากจากขาวเหนียวลืมผัว ที่สามารถยับย้ัง

การเจริญของเชื้อแบคทีเรีย จากตารางที่ 4 พบวาแบคทีเรียทุกสายพันธุถูกยับยั้งที่ความเขมขนต่ำสุด 5 

มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร โดยสารสกัดขาวหมากจากขาวเหนียวลืมผัวยับยั้งแบคทีเรีย S. aureus มีขนาดเสน

ผานศูนยกลางวงใสที่ 7.20±0.60 mm ยับยั ้ง E. coli ความเขมขน มีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใสที่ 

7.60±1.00 mm ยับยั้ง M. luteus มีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใสที่ 8.25±1.65 mm สามารถยับยั้งเชื้อ 

B. subtilis มีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใสที่ 7.40±0.80 mmยับยั้ง S. aureus DMST 8840 มีขนาดเสน

ผานศูนยกลางวงใสที ่ 6.80±0.20 mm ยับยั ้ง E. coli DMST 4212 มีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใสที่ 

6.85±0.25 mm ยับยั้ง B. cereus DMST 5040 มีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใสที่ 7.00±0.40 mm ยับยั้ง 

L. monocytogenes DMST 17303 มีขนาดเสนผานศูนยกลางวงใสที ่ 6.75±0.15 mm ซึ ่งพบวาเมื่อ

ความเขมขนของสารสกัดต่ำลงประสิทธิภาพในการยับยั ้งเชื ้อแบคทีเรียจะลดลง จากผลการวิจัยที ่ได

สามารถใชเปนแนวทางในการนำสารสกัดจากขาวหมากขาวมีสีใปใชเพื่อประโยชนตองานดานเภสัชกรรม

ตอไป 

 

สรุปผลการวิจัย 

 จากปริมาณรอยละผลผลติของสารสกัดหยาบขาวหมากจากขาวมีสขีองขาวแตละสายพันธุ พบวามี

ปริมาณรอยละผลผลิตระหวาง 16.21- 20 . 87 ของน้ำหนักแหง ผลการศึกษาคาความเปนกรด - เบส ของ

สารสกัดขาวหมากจากขาวมีสีแตละชนิดมีความ เปนกรด โดยเฉลี่ยอยูในชวง 2.63-3.05 และสารสกัดขาว

หมากจากขาวเหนียวลืมผัวมีคาความเปนกรด - เบสต่ำสุดที่ 2 .63 จากการประเมินคาสีของสารสกัดขาว

control control control control 

1 4 3 2 
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หมากจากขาวมีสีทุกตัวอยางพบวาคาความสวาง (L*) อยูในชวง 19.65±0.05 - 23.60±0.04 โดยคาความ

สวางมาก คือ ขาวสังขหยด (L*= 23.60±0.04) และคาความสวางนอยท่ีสุด ไดแก ขาวเหนียวลืมผัว (L*=

19.65±0.05)  และคาสีแดง (a*) ของสารสกัดขาวหมากจากขาวมีสี มีคา (a*) อยูในกลุมสีแดงทั้งหมด 

สวนคาสีเหลือง (b*) ของสารสกัดขาวหมากจากขาวมีสี มีคา (b*) อยูในกลุมสีเหลืองท้ังหมด  

 การทดสอบประสิทธิภาพในการยับยังการเจริญของเชื้อแบคทีเรียจากของสารสกัดขาวหมากจาก

ขาวมีสีแตละชนิด สามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรียไดทุกสายพันธุ สวนผลการทดสอบความเขมขนต่ำสุดของ

สารสกัดขาวหมากจากขาวเหนียวลืมผัวที่สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย พบวาความเขมขน

ต่ำสุดที่สามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรียทดสอบไดทุกสายพันธุ คือ 5 mg/ml สวนที่ความเขมขนที่ 0.625, 

1.25 และ 2.5 mg/ml ไมสามารถยับยั้งแบคทีเรียทดสอบทุกสายพันธุ  
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