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บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ (1) เพ่ือศึกษาความหลากหลายพันธ์ุข้าวพ้ืนเมืองและมิติทางสังคม วัฒนธรรม 
เศรษฐกิจและภูมิปัญญาท้องถ่ินเกี่ยวกับข้าวพ้ืนเมืองในเขตอําเภอท่าตะเกียบและอําเภอบางคล้า จังหวัด
ฉะเชิงเทรา และ (2) เพ่ือวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีและสารต้านอนุมูลอิสระของข้าวพ้ืนเมืองของอําเภอท่า
ตะเกียบและอําเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา 3) เพ่ือเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหาร
สุขภาพ การศึกษาครั้งนี้ใช้ข้าวพ้ืนเมืองในเขตอําเภอท่าตะเกียบและอําเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา โดยข้าว
พ้ืนเมืองในเขตอําเภอท่าตะเกียบประกอบด้วย 4 สายพันธ์ุ ได้แก่ ข้าวหอมแก่นจันทร์ ข้าวหางหมู ข้าวเหลืองลอด
หนี้ และข้าวเหลืองสองคลอง ส่วนในเขตอําเภอบางคล้าประกอบด้วย 2 สายพันธ์ุ ได้แก่ ข้าวเมล็ดมะเขือ และข้าว
เหลืองนาขวัญ ผลการวิเคราะห์พบว่าข้าวแต่ละพันธ์ุมีองค์ประกอบทางเคมีท่ีแตกต่างกัน โดยองค์ประกอบหลักของ
ข้าวท้ัง 6 สายพันธ์ุ คือ คาร์โบไฮเดรต มีค่าต้ังแต่ 72.21-79.42% สําหรับปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า และใยอาหาร
ท้ังหมดของข้าวพ้ืนเมืองท้ัง 6 พันธ์ุ พบว่ามีค่า เท่ากับ 0.59-9.78%, 0.61-9.41%, 0.52-7.14%, 0.67-9.25%, 
1.24-10.25% และ 1.59-11.21% ตามลําดับ นอกจากนี้ได้นําข้าวพ้ืนเมืองแต่ละพันธ์ุท่ีเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิ 4 C มา
คัดเมล็ดท่ีไม่สมบูรณ์และเปลือกท่ีตกค้างออก จากนั้นทําการวิเคราะห์สมบัติทางเคมี ได้แก่ ความชื้น ไขมัน โปรตีน 
เถ้า ใยอาหาร โดยวิธี AOAC (2000) และปริมาณอะไมเลส ผลการทดลองพบว่าข้าวแต่ละสายพันธ์ุมีปริมาณอะ
ไมโลสท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) ซ่ึงเม่ือปริมาณอะไมโลสเพิ่มข้ึน ทําให้ดัชนีการละลายน้ําและความ
หนืดเพ่ิมข้ึน ในขณะที่กําลังการพองตัวลดลง ข้าวท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูงเม่ือหุงสุกจะมีลักษณะร่วนและแข็ง ซ่ึง
ปริมาณอะไมโลสของข้าวเมล็ดมะเขือ ข้าวเหลืองนาขวัญ ข้าวหางหมู ข้าวหอมแก่นจันทร์ ข้าวเหลืองลอดหนี้ และ
ข้าวเหลืองสองคลอง มีค่าเท่ากับ 21.03%, 11.10%, 10.25%, 7.61%, 6.28% และ 5.79% ตามลําดับ ปริมาณ 
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Total phenolic ของข้าวพ้ืนเมืองท้ัง 6 สายพันธ์ุ มีค่าต้ังแต่ 11.39-112.24 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมตัวอย่าง 
(น้ําหนักแห้ง) จากการสํารวจความต้องการของผู้บริโภคกลุ่มผู้สูงอายุต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวพ้ืนเมืองพบว่า
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความสนใจกับผลิตภัณฑ์ข้าวพ้ืนเมืองกึ่งสําเร็จรูป/สําเร็จรูป แต่เนื่องจากในตลาด ณ ปัจจุบัน
ยังไม่มีผลิตภัณฑ์ประเภทนี้วางจําหน่าย ดังนั้นการพัฒนาเป็นข้าวพ้ืนเมืองสําเร็จรูปจึงเป็นทางเลือกท่ีดีท่ีจะช่วย
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค และเป็นการสร้างโอกาสทางการตลาดโดยช่วยเพ่ิมความหลากหลายของ
ผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด โดยข้าวพ้ืนเมืองสําเร็จรูปบรรจุกระป๋องท่ีเตรียมโดยใช้อัตราส่วน ข้าว : น้ํา เท่ากับ 1 : 
2.34 นอกจากนี้ได้ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาข้ึน ซ่ึงมีผู้ตอบแบบสอบถาม 95.14% 
มีความสนใจท่ีจะบริโภคข้าวพ้ืนเมืองเพื่อประโยชน์ต่อสุขภาพ (91.15% ของผู้ท่ีสนใจท้ังหมด) และเพ่ือรักษาโรค 
(23.75% ของผู้ท่ีสนใจท้ังหมด) หลังจากให้ผู้ตอบแบบสอบถามทดลองชิมผลิตภัณฑ์พบว่าผู้ตอบแบบสอบถาม 
95.47% ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ข้าวพ้ืนเมืองสําเร็จรูปบรรจุกระป๋อง โดยให้คะแนนความชอบโดยรวมในระดับ
ชอบปานกลาง (คะแนนเฉลี่ย เท่ากับ 8.12) 
 

ABSTRACT 
 This research aimed to: (1) determined diversity of native thai rice and Social Cultural 
economy and local wisdom dimension about native thai rice in Amphoe ThaTakiap and Amphoe 
Bangkhla, Chachoengsao province. (2) evaluated chemical composition and anti-oxidant activity 
for developing new product to be food supplements and functional foods. Four rice varieties 
are Hom-Kan-Jan, Hang-moo, Yenng-lod-nee, and Yenng-song-Klong in Amphoe ThaTakiap. Two 
rice varieties were Maled-Ma-Kear and Yenng-Na-Khwan in Amphoe Bangkhla. The results 
indicated that carbohydrate content of six rice varieties was around 72.21-79.42%. The protein 
content, fat, ash, and dietary fiber were around 0.59-9.78%, 0.61-9.41%, 0.52-7.14%, 0.67-9.25%, 
1.24-10.25% and1.59-11.21%. In addition, researchers had taken a traditional rice varieties stored 
at 4 C to weed seeds, and bark is not completely left out. Then analyzed the chemical 
properties include moisture, fat, protein, fiber, ash by AOAC (2000) and the quantity of 
amylase.The amylose  content was around 21.03%, 11.10%, 10.25%,  7.61%, 6.28% และ 5.79%, 
respectively. Total phenolic content of six native Thai rice was around 11.39-112.24 mg/100g. 
The target group of consumer in this research was the elderly (60 years olds up). From the 
consumer survey, the results showed that most consumers were interested in instant rice 
product. The canned native Thai rice that prepared by using ratio of native Thai rice and water 
equal to 1:2.34. The result from marketing survey indicated that 95.14% of consumers accepted 
this product with the average 8.12 score. This score indicated that the consumers moderately 
like the product.  
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บทนํา 
พฤติกรรมการบ ริ โภคของมนุษ ย์ มีการ

เปลี่ยนแปลงจากอดีตท่ีมีการบริโภคอาหารท่ีมีอยู่อย่าง
จํากัดเพ่ือความอยู่รอดหรือเพ่ือประทังชีวิต ไปเป็นการ
บริโภคอาหารตามความชอบของแต่ละบุคคลตามกําลัง
ทรัพย์หรือเศรษฐกิจเพราะมีอาหารให้เลือกมากขึ้น 
อุตสาหกรรมอาหารของประเทศในปัจจุบันจึงมีการ
ขยายตัวเพ่ือผลิตอาหารตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคและการเปลี่ยนแปลงทางสังคมมีการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการผลิตอาหารจากต่างประเทศ ตลอดจน
การนําเคร่ืองจักต่างๆเข้ามาในประเทศไทยมากมาย 
นอกจากน้ีความต้องการอาหารท่ีมีคุณสมบัติเป็น 
“อาหารเพ่ือสุขภาพ” (functional food) มีแนวโน้ม
สูง ข้ึนท้ังในประเทศและต่างประเทศ โดยเฉพาะ
ประเทศผู้นําทางเศรษฐกิจ เช่นสหรัฐอเมริกา ญี่ปุ่น 
และประเทศในแถบตะวันตก ท้ังนี้เนื่องมาจากผลการ
วิเคราะห์ทางสาธารณสุขของประเทศเหล่านี้ ใน
ทศวรรษท่ีผ่านมา พบว่าประชากรยังขาดความเอาใจใส่
ในการรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพซ่ึง
เชื่อต่อมาว่าเป็นวิธีท่ีป้องกันโรคบางชนิดได้ เช่น โรคท่ี
เกี่ยวกับหัวใจ มะเร็ง และความดัน ในขณะเดียวกัน
รัฐบาลของหลายประเทศต้องเผชิญกับการสูญเสีย
งบประมาณปีละมากมายในการรักษาโรคและให้บริการ
ด้านสาธารณสุขแก่ประชาชน หลายประเทศจึงได้เร่ิม
ตระหนักถึงความสําคัญของการปัองกันการเกิดโรค 
โดยการรณรงค์ให้ประชาชนบริโภคอาหารท่ีไม่เสี่ยงต่อ
การเกิดโรค พร้อมกับสนับสนุนให้มีการศึกษาวิจัยใน
ด้านอาหารเพ่ือสุขภาพ ซ่ึงเป็นทางเลือกหนึ่ ง ท่ี มี
บทบาทสําคัญในการดูแลรักษาสุขภาพด้วยตนเองของ
ประชาชน 

ถึงแม้ประเทศไทยจะเป็นประเทศท่ีอยู่ในเขต
ประเทศท่ีมีความสมบูรณ์ของพืชสมุนไพรและธัญพืช 
ประเทศไทยเรายังไ ม่ ไ ด้ เป็นหนึ่ ง ในผู้ นํ า ในด้าน
การตลาดของอาหารเพ่ือสุขภาพและอาหารเสริมแต่
อย่างใด ในทางตรงกันข้ามประเทศไทยในขณะนี้ ยัง
ต้องสูญเสียรายได้ส่วนหนึ่งไปกับการนําเข้าอาหารเพื่อ
สุขภาพ และอาหารเสริมท่ีสั่งเข้ามาจากต่างประเทศ
และคาดว่าจะทวีมูลค่าข้ึนในอนาคต ท่ีเป็นเช่นนี้ก็
น่าจะเป็นผลมาจากการไม่ต่ืนตัวของภาครัฐในการ
สนับสนุนการวิจัยเพ่ือให้เกิดการจัดการทรัพยากรและ
นําไปสู่การได้มาซ่ึงผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพท่ีดีและ
มีประสิทธิภาพอย่างเป็นระบบ อีกประการหน่ึงอาจะ
เนื่องมาจากการขาดแคลนทรัพยากรบุคคล เทคโนโลยี 
และห้องปฏิบัติการวิจัยท่ีสมบูรณ์แบบ ในขณะที่หลาย
ประเทศได้มีการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับคุณภาพและฤทธิ์
ของอาหารเสริมและอาหารเพ่ือสุขภาพก้าวไกลไปถึง
ระดับโมเลกุลและพิษวิทยาแล้ว ซ่ึงข้อมูลการวิจัย
เหล่านี้สามารถสร้างความเชื่อมม่ันให้กับผู้บริโภคได้
ดีกว่าอาหารเพื่อสุขภาพระดับท้องถ่ินท่ีมีขายกันท่ัวไป
ในตลาดบ้านเรา แม้สินค้าเพ่ือสุขภาพเหล่านั้นจะมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพอย่างแท้จริงก็ตาม(งามพิศ สัตย์
สงวน, 2545) 

การวิจัยพ้ืนฐานในระดับโมเลกุลทางด้าน
อาหารเพ่ือสุขภาพในประเทศไทย จึงนับว่ายังเป็นระยะ
เ ร่ิมต้น  โดยเฉพาะเม่ือเทียบกับการวิจัยด้านเคมี
ผลิตภัณฑ์ทางธรรมชาติโดยเฉพาะทางยา ท่ีได้นําพืช
สมุนไพรมาศึกษาหาโครงสร้างทางเคมีของสารออก
ฤทธ์ิ และสังเคราะห์ข้ึนเลียนแบบผลิตเป็นยารักษาโรค 
ในแง่ มุมของอาหารเพ่ือสุขภาพหรือ “functional 
food” นั้น เน้นการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพหรือ
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บริโภคส่วนสกัดของอาหารควบคู่ไปกับม้ืออาหารปกติ
เพ่ือประโยชน์ต่อสุขภาพของร่างกายและก่อให้เกิด
ภูมิคุ้มกันโรค โดยไม่ได้เน้นท่ีการรักษาหรือเติมเต็มใน
ส่วนท่ีขาดไป อย่างเช่นในกรณีของยาและอาหารเสริม
ตามลําดับ (ยุพิน รามณีย์ และคณะ, 2545) 

ธัญพืชซ่ึงได้แก่พืชท่ีให้เมล็ดสําหรับใช้เป็น
อาหาร เช่น ข้าว ข้าวสาลี ข้าวโพด และข้าวโอ๊ต เป็น
อาหารกลุ่มท่ีได้รับความสนใจอย่างมากในการบริโภค
หรือแปรรูปเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ โดยเฉพาะข้าวซ่ึง
เป็นพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญของประเทศไทย แต่ใน
ปัจจุบันนี้หน่วยงานของรัฐหลายหน่วยงานเข้ามามี
บทบาทในการปรับปรุงพัน ธ์ุ ข้าวและส่ง เส ริมให้
เกษตรกรมีการปลูกข้าวพันธ์ุใหม่ทดแทนข้าวพ้ืนเมือง
เพ่ือเพ่ิมผลผลิต ซ่ึงนโยบายดังกล่าวเป็นการเน้นการ
พัฒนาพันธ์ุข้าวเพ่ือเพ่ิมผลผลิตมากกว่าจะคํานึงถึง
คุณค่าทางโภชนาการส่งผลให้ข้าวพ้ืนเมืองในอดีตท่ีมีมา
นานต้องสูญหายและมีแนวโน้มลดลงอย่างต่อเนื่อง 
ท้ังๆท่ีพันธ์ุข้าวพ้ืนเมืองนั้นมีคุณค่าทางโภชนาการสูง
กว่าพันธ์ุข้าวท่ัวไปหลายเท่า  จากการสํารวจพ้ืนท่ีของ
อําเภอท่าตะเกียบและอําเภอบางคล้า พบว่า เกษตรกร
ยังคงปลูกข้าวพ้ืนเมืองและเก็บรักษาพันธ์ุข้าวดังกล่าว
ไว้ เช่น ข้าวหอมจันทร์ ข้าวเหนียวเล้าแตก ข้าว
เล็บมือนาง และข้าวช่อขิง เป็นต้น จากสถานการณ์
ดังกล่าวนี้ผู้วิจัยจึงสนใจท่ีจะศึกษาความหลากหลาย
ของพันธ์ุข้าวพ้ืนเมืองเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริม
อาหารหรืออาหารเพ่ือสุขภาพ เพ่ือการอนุรักษ์และ
พัฒนาพันธ์ุข้าวพ้ืนเมืองร่วมกับชุมชนของอําเภอท่า
ตะเกียบ  และอําเภอบางคล้า  และมิ ติ ด้านสังคม 
วัฒนธรรม เศรษฐกิจ และภูมิปัญญาท้องถ่ิน รวมท้ัง
ศึกษาวิจัยเพ่ือวิเคราะห์หาองค์ประกอบทางเคมีและ
สารต้านอนุมูลอิสระเพ่ือเป็นข้อมูลยืนยันและสร้าง
ความตระหนักให้กับสาธารณชนว่าข้าวพ้ืนเมืองยังคง

ควรอนุรักษ์ เห็นคุณค่าและให้ความสําคัญกับข้าว
พ้ืนเมืองท่ีกําลังสูญหายเป็นจํานวนมากจากผืนนาอีกท้ัง
ยังเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและ
อาหารสุขภาพต่อไป 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 งานวิจัยคร้ังนี้แบ่งวิธีการทดลองออกเป็น 3 
ส่วนใหญ่ ๆ ประกอบด้วยส่วนท่ี 1: การศึกษาความ
หลากหลายพัน ธ์ุ ข้าว พ้ืนเ มืองและมิ ติทางสั งคม 
วัฒนธรรม เศรษฐกิจและภูมิปัญญาท้องถ่ินเกี่ยวกับข้าว
พ้ืนเมืองในเขตอําเภอท่าตะเกียบและอําเภอบางคล้า 
จังหวัดฉะเชิงเทราส่วนท่ี 2 : การศึกษาการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีและสารต้านอนุมูลอิสระของข้าว
พ้ืนเมืองของอําเภอท่าตะเกียบและอําเภอบางคล้า 
จังหวัดฉะเชิงเทราส่วนท่ี 3 : การพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริม
อาหารและอาหารสุขภาพมีรายละเอียดดังนี้ 

ส่วนท่ี 1: การศึกษาความหลากหลายพันธ์ุ
ข้าวพ้ืนเมืองและศึกษาการวิเคราะห์องค์ประกอบทาง
เคมีและสารต้านอนุมูลอิสระของข้าวพ้ืนเมืองของ
อําเภอท่าตะเกียบและอําเภอบางคล้า จังหวัด
ฉะเชิงเทรา 
 คณะผู้ วิจัยได้ลงพ้ืนท่ีเพ่ือสํารวจมิติสังคม 
วัฒนธรรม เศรษฐกิจและภูมิปัญญาท้องถ่ินเกี่ยวกับข้าว
พ้ืนเมืองในเขตอําเภอท่าตะเกียบและอําเภอบางคล้า 
จังหวัดฉะเชิงเทรา โดยกําหนดกลุ่มเป้าหมายเป็น
ประชาชนในพ้ืนท่ีของท้ังสองอําเภอจํานวนอําเภอละ 
30 คน โดยคัดเลือกจากผู้นําท้องถ่ินท่ีรู้บริบทเชิงพ้ืนท่ี 
และมีอายุมากกว่า 30 ปีข้ึนไป ซ่ึงอยู่ในวัยทํางาน และ
จัดกิจกรรมสนทนากลุ่มเชิงลึก เพ่ือให้ได้ข้อมูลเชิงลึก
ท้ังสถานะทางสังคมของพ้ืนท่ี วัฒนธรรม สภาวะทาง
เศรษฐกิจและภูมิปัญญาท้องถ่ินเกี่ยวกับข้าวพ้ืนเมืองใน
พ้ืนท่ีท้ังสองผลการสํารวจดังกล่าวได้ทราบถึงความ
หลากหลายของพันธ์ุข้าวพ้ืนเมือง โดยแต่ละพันธ์ุข้าวจะ
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มีคุณค่าทางโภชนาการและองค์ประกอบทางเคมี
แตกต่างกัน ผู้ วิจัยจึงได้นําตัวอย่างข้าวดังกล่าวมา
วิเคราะห์ดังนี้ 
 1.1 องค์ประกอบทางเคมีของข้าวพัน ธ์ุ
พ้ืนเมือง 
 นําข้าวพันธ์ุพ้ืนเมืองแต่ละพันธ์ุท่ีเก็บไว้ท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสมาคัดเมล็ดท่ีไม่สมบูรณ์และ
เปลือกท่ีตกค้างออก จากนั้นทําการวิเคราะห์สมบัติทาง
เคมี ได้แก่ ความชื้น ไขมัน โปรตีน เถ้า ใยอาหาร โดย
วิธี AOAC (2000) และปริมาณอะไมเลส (Juliano, 
1971)  
 1.2 สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและกิจกรรม
การต้านออกซิเดชั่นของข้าวพ้ืนเมืองโดยนํามาวิเคราะห์
ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและกิจกรรมการต้าน
ออกซิเดชั่น ดังนี้ 
 1.2.1 องค์ประกอบทางเคมีของข้าวพ้ืนเมือง 
ได้แก่ ไขมัน โปรตีน เถ้า และคาร์โบไฮเดรต โดยวิธี 
AOAC (2000) 
 1.2.2 ปริมาณ GABA  
 นําข้าวพันธ์ุพ้ืนเมืองท้ัง 6 สายพันธ์ุมาแช่
สารละลาย Citric acid – Na2HPO4 buffer ท่ีมี pH 3 
โดยใช้อัตราส่วนข้าวพ้ืนเมืองต่อสารละลาย เท่ากับ 1:2 
เป็นเวลา 24 ชั่วโมง  
 1.2.2 ปริมาณ Total phenolic ตามวิธีของ 
Slinkardและ Slingleton (1977) 
 เ ติ ม ตั วอ ย่ า งหรื อสารมาตรฐาน  12 . 5 
ไมโครลิตร น้ํากลั่น 50 ไมโครลิตร และสาร Folin-
Cicocalteu reagent 12.5 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากัน
ต้ัง ท้ิวไว้ในท่ีมืด 6 นาที หลังจากน้ันเติม Na2CO3

เข้มข้นร้อยละ 7 ปริมาตร 125 ไมโครลิตร และน้ํากลั่น 
100 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันวางท้ิงไว้ในท่ีมืด 90 
นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี 760 นาโนเมตร ด้วย

เคร่ือง microplate reader โดยใช้ Ferulic acid เป็น
สารละลายมาตรฐานในการเปรียบเทียบแล้วรายงานผล
ในรูป mmol สมมูลของ ferulic acid (mmol 
FAE/100 g sample) 
 1.2.3 ปริมาณ Gamma-oryzanol ตามวิธี
ของ Chen และ Bargman (2005) 
 ชั่งตัวอย่างข้าวพ้ืนเมืองท่ีผ่านการบดละเอียด 
0.05 กรัม สกัดด้วยเมทานอล (100%) 3 มิลลิลิตร 
เขย่าโดยใช้ vortex เป็นเวลา 1 นาที และนําไปปั่น
เหว่ียงท่ี 830 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที กรอง
และนําส่วนใสไปวิเคราะห์ HPLC (Shimadzu HPLC 
รุ่น SLC-10Avp) สภาวะการทํางานของ HPLC  
คือใช้คอลัมน์ Econosphere C18 (250 มิลลิเมตร) 
mobile phase คือ methanol: acetonitrile: 
dichlomethane: acetic acid เท่ากับ 50: 44: 3: 3 
อัตราการไหล 1 มิลลิลิตรต่อนาที วัดท่ีอุณหภูมิห้อง
และใช้ความยาวคลื่น 330 นาโนเมตร ฉีดตัวอย่าง 50 
ไมโครลิตร 
 1.2.4 กิจกรรมการต้านออกซิเดชั่น 
 1. การเตรียมสารสกัดโดยนําตัวอย่างข้าว
พ้ืนเมืองแต่ละพันธ์ุไปสกัดตามวิธีของ Sawaddiwong
และคณะ (2008) โดยใช้สารละลายของเอทานอล
เข้มข้น 50% ใช้อัตราส่วนของตัวอย่างต่อตัวทําละลาย
เท่ากับ 1:2 (w/v) โดยสกัดตามวิธีการดังนี้คือ นําข้าว
พ้ืนเมืองมาบดให้ละเอียด จากนั้นนําตัวอย่างท่ีบดแล้ว 
200 กรัมมาผสมกับสารละลายเอทานอลเข้มข้นร้อยละ 
50 ปริมาตร 400 มิลลิลิตร ทําการโฮโมจีไนซ์เป็นเวลา 
1  นา ที  แล้ ว ก วน ต่ อ เ นื่ อ ง น าน  1 2  ชั่ ว โ ม ง  ท่ี
อุณหภูมิห้อง เม่ือครบเวลากรองตัวอย่างด้วยกระดาษ
กรอง Whatman เบอร์ 1 ได้ออกมาเป็น 2 ส่วนคือ
ส่วนท่ีเป็นกากตะกอนค้างอยู่บนกระดาษกรอง และ
ส่วนท่ีผ่านกระดาษกรองลงไป นํากากตะกอนท่ีได้ไป
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ผสมกับตัวทําละลายเอทานอลเข้มข้น 50% ปริมาตร 
200 มิลลิลิตรอีกคร้ัง จากนั้นกวนต่อเนื่องนาน 30 นาที 
ท่ีอุณหภูมิห้อง แล้วนําไปกรองผ่านกระดาษกรอง 
Whatman เบอร์ 1 ส่วนท่ีกรองได้จะนําไปรวมกับส่วน
ท่ีกรองได้ก่อนหน้านี้ จากนั้นนําสารละลายตัวอย่างท่ี
ผ่านการกรองท้ังหมด ไปปั่นเหวี่ยงท่ี 8000 rpm ท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นําส่วนใสท่ีได้มากําจัดไขมัน
ออกโดยการเติม hexane ปริมาตร 400 มิลลิลิตร 
เขย่าแล้วทําการแยก (ทํา 3 ซํ้า) ได้เป็นสารสกัดจาก
ข้าว จากน้ันนําไประเหยแห้งโดยใช้เคร่ืองระเหยแบบ
ลดความดัน (Vacuum rotary evaporator) ท่ี
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ได้เป็นสารสกัด (crude 
extract) นําสารสกัดท่ีได้ละลายน้ําให้ได้ความเข้มข้นท่ี
เหมาะสมก่อนนํ า ไปวิ เคราะห์กิจกรรมการต้าน
ออกซิเดชันต่อไป 
 2. การวิเคราะห์กิจกรรมการต้านออกซิเดชัน 
ดังนี้ 
 DPPH radical scavenging activity ตามวิธี 
Brand-Williams และคณะ (1995) โดยการเตรียม
สารละลาย DPPH เข้มข้น 0.2 มิลลิโมลาร์ ในเอทา
นอล หลังจากนั้นเติมสารละลาย DPPH ปริมาตร 100 
ไมโครลิตร และตัวอย่างหรือสารมาตรฐานปริมาตร 
100 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันต้ังท้ิงไว้ในท่ีมืด 30 นาที 
วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ี 517 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง 
microplate reader โดยใช้ ferulic acid เป็นสาร
มาตรฐานแล้วรายงานผลในรูป mmol สมมูลของ 
ferulic acid (mmol FAE/100g sample) 
 ABTS radical scavenging activity ตามวิธี 
Binsan และคณะ (2008) โดยการเตรียมสารละลาย 
ABTS+ เข้มข้น 7.4 มิลลิโมลาร์ และสารละลาย 
potassium persulphate เข้มข้น 2.6 มิลลิโมลาร์ 
จากนั้นผสมให้เข้ากันด้วยอัตราส่วน 1:1 (v/v) บ่มท้ิงไว้

ในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 12 ชั่วโมง เม่ือครบ
เวลาบ่มนําสารละลาย ABTS มาเจือจางด้วย 
methanol อัตราส่วน 1:50 (v/v) วัดค่าการดูดกลืน
แสงท่ี 734 นาโนเมตร ให้ได้ค่าการดูดกลืนแสง 1.1 ± 
0.02 โดยเม่ือได้สารละลาย ABTS ตามต้องการแล้วจึง
เติมสารละลาย ABTS ปริมาตร 190 ไมโครลิตร และ
ตัวอย่างหรือสารมาตรฐานปริมาตร 10 ไมโครลิตร ผสม
ให้เข้ากันต้ังท้ิงไว้ในท่ีมืด 120 นาที วัดค่าการดูดกลืน
แสงท่ี 734 นาโนเมตร ด้วยเคร่ือง microplate 
reader โดยใช้ ferulic acid เป็นสารมาตรฐาน แล้ว
รายงานผลในรูป mmol สมมูลของ ferulic acid 
(mmol FAE/100g sample) 
 รี ดิ ว ซ่ิ งพาว เวอร์  โดยวิ เ คราะห์  Ferric 
reducing/antioxidant power (FRAP) ตามวิธีของ 
Benzie และ Strain (1996) โดยการเตรียมสารละลาย 
FRAP reagent ประกอบด้วย acetate buffer (pH 
3.6) เข้มข้น 300 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 25 มิลลิลิตร 
สารละลาย TPTZ (2,4,6-tripyridyl-s-triazine) 
เข้มข้น 10 มิลลิโมลาร์ ใน HCl เข้มข้น 40 มิลลิโมลาร์ 
ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร และสารละลาย FeCl3 · 6H2O 
เข้มข้น 20 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร ผสมให้
เข้ากันนําไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 C นาน 30 นาที เม่ือ
ครบเวลาเติมตัวอย่างหรือสารละลายมาตรฐานปริมาตร 
30 ไมโครลิตร และสารละลาย FRAP reagent 
ปริมาตร 270 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันต้ังท้ิงไว้ในท่ีมืด 
30 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 595 นาโนเมตร ด้วย
เคร่ือง microplate reader โดยใช้ FeSO4 เป็นสาร
มาตรฐาน แล้วรายงานผลในรูป mmol สมมูลของ 
FeSO4 (mmol FE/100g sample) 
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ส่วนท่ี 2: การพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและและ
อาหารสุขภาพ 
 ตัวอย่างข้าวพันธ์ุพ้ืนเมืองท่ีคัดเลือกจะถูก
นํามาใช้เป็นตัวอย่างในการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจาก
ข้าวพันธ์ุพ้ืนเมือง โดยมีรายละเอียดแต่ละข้ันตอนดังนี้ 
 2.1 การสํารวจความต้องการของผู้บริโภคท่ีมี
ต่อผลิตภัณฑ์ข้าวพันธ์ุพ้ืนเมือง 
 2.1.1 การสํารวจความต้องการของผู้บริโภคท่ี
มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวพ้ืนเมืองมีวัตถุประสงค์เพ่ือสอบถาม
ประเภทของผลิตภัณฑ์จากข้าวพ้ืนเมืองท่ีผู้บริโภค
ต้องการเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
โดยกลุ่มเป้าหมาย คือ กลุ่มผู้สูงอายุ (อายุต้ังแต่ 60 ปี
ข้ึนไป) จํานวน 100 คน โดยใช้แบบสอบถาม ซ่ึง
ประกอบด้วยคําถามท่ีเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภค
ข้าวพ้ืนเมืองผลิตภัณฑ์ข้าวพ้ืนเมืองและคุณลักษณะของ
ผลิต ภัณฑ์ ท่ีผู้ บ ริ โภคต้องการ  รวมถึ ง ข้อ มูล เชิ ง
ประชากรศาสตร์ของผู้บริโภคในพ้ืนท่ีต่าง ๆ ในอําเภอ
ท่าตะเกียบและอําเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา 
 2.1.2 รวบรวมข้อมูลท่ีได้จากการสํารวจและ
วิเคราะห์ค่าทางสถิติ เ พ่ือคัดเลือกผลิตภัณฑ์และ
คุณลักษณะท่ีผู้บริโภคต้องการมากท่ีสุด เพ่ือใช้เป็น
แนวคิดสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป 
 2 .2  การพัฒนาผลิต ภัณฑ์ ข้าว พ้ืนเ มือง
สําเร็จรูป 
 ข้าวพ้ืนเมืองสําเร็จรูป คือผลิตภัณฑ์ข้าว
พ้ืนเมืองหุงสุกแล้วนําไปบรรจุในถุงรีทอร์ทเพาซ์หรือใน
กระป๋องแล้วนําไปฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยใช้อุณหภูมิ
สู ง  จึ ง ทํ า ใ ห้ ผ ลิ ต ภัณ ฑ์ส ามา รถ เ ก็ บ รั กษา ไ ว้ ท่ี
อุณหภูมิห้องได้นานประมาณ 1-2 ปี และสามารถ

รับประทานได้ทันทีหลังจากการเปิดถุง/กระป๋องหรือ
สามารถอุ่นให้ร้อนได้โดยใช้ไมโครเวฟเพียง 1-2 นาที 
 
ผลการวิจัย 
ส่วนท่ี 1 : การศึกษาความหลากหลายพันธ์ุข้าว
พ้ืนเมืองและวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและสาร
ต้านอนุมูลอิสระของข้าวพ้ืนเมืองของอําเภอท่า
ตะเกียบและอําเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา 
 1.1 องค์ประกอบทางเคมีของข้าวพันธ์ุ
พ้ืนเมือง 
 องค์ประกอบทางเคมีของข้าวพันธ์ุพ้ืนเมือง 
โดยข้าวพ้ืนเมืองเขตอําเภอท่าตะเกียบประกอบด้วย  4  
สายพันธ์ุ ได้แก่ ข้าวหอมแก่นจันทร์ ข้าวหางหมู ข้าว
เหลืองลอดหนี้ และข้าวเหลืองสองคลอง ส่วนในเขต
อําเภอบางคล้าประกอบด้วย 2 สายพันธ์ุ ได้แก่ ข้าว
เมล็ดมะเขือ และข้าวเหลืองนาขวัญซ่ึงแสดงดังตารางท่ี 
1 จะเห็นได้ว่าข้าวแต่ละพันธ์ุมีองค์ประกอบทางเคมีท่ี
แตกต่างกัน โดยองค์ประกอบหลักของข้าวท้ัง 6 สาย
พันธ์ุ คือ คาร์โบไฮเดรต มีค่าต้ังแต่ 72.21-79.42% 
โดยข้าว เหลืองนาข วัญมีคา ร์ โบไฮ เดรตสู ง ท่ีสุ ด 
(79.42%) สําหรับปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า และใย
อาหารท้ังหมดของข้าวพ้ืนเมืองท้ัง 6 พันธ์ุ พบว่ามีค่า 
เท่ากับ 0.59-9.78%, 0.61-9.41%, 0.52-7.14%, 
0.67-9.25%, 1.24-10.25% และ 1.59-11.21% 
ตามลําดับ โดยข้าวพันธ์ุพ้ืนเมืองท่ีมีโปรตีน ไขมัน เถ้า
และใยอาหารมากท่ีสุด คือ ข้าวเหลืองนาขวัญ ในขณะ
ท่ีข้าวเหลืองนาขวัญและข้าวเมล็ดมะเขือเป็นพันธ์ุท่ีมี
ป ริมาณเถ้าและใยอาหาร ท้ังหมดสู ง ท่ีสุด  โดยมี 
ใยอาหารไม่ละลายน้ําเป็นองค์ประกอบหลักของข้าว
พ้ืนเมืองท้ัง 6 สายพันธ์ุ 
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ตารางท่ี 1 องค์ประกอบทางเคมีของข้าวพ้ืนเมืองต่างๆ ในอําเภอท่าตะเกียบและอําเภอบางคล้า 

องค์ประกอบ 
(%น.น.แห้ง) 

ข้าวพ้ืนเมือง : ข้าวเจ้า (อําเภอท่าตะเกียบ) 
ข้าวพ้ืนเมือง : ข้าวเจ้า 

(อําเภอบางคล้า) 

หอมแก่นจันทร ์ หางหมู 
เหลือง 
ลอดหนี ้

เหลืองสอง
คลอง 

เมล็ดมะเขือ เหลืองนาขวัญ 

คาร์โบไฮเดรต 76.21+0.24b 74.17+0.12a 72.21+0.02a 76.21+0.13b 78.15+0.21a 79.42+0.04c 
โปรตีน 9.78+0.27b 9.41+0.05a 7.14+0.12b 9.25+0.23a 10.25+0.68b 11.21+0.01s 
ไขมัน 2.08+0.25b 2.74+0.12b 2.95+0.43a 2.78+0.01a 3.44+0.45d 3.15+0.01c 

เถ้า 0.59+0.01b 0.61+0.08b 0.52+0.13b 0.67+0.04a 1.24+0.02a 1.59+0.01c 

ใยอาหารที่ไม่
ละลายน้ํา 

3.11+0.01c 3.01+0.26b 2.77+0.14b 2.11+0.02a 3.97+0.18a 4.91+0.17d 

ใยอาหารที่
ละลายน้ํา 

2.05+0.44b 2.13+0.41b 1.31+0.22b 0.28+0.01a 0.21+0.14a 0.12+0.02a 

ใยอาหารทั้งหมด 5.61+0.11d 5.14+0.02b 4.08+0.01b 2.39+0.33b 4.18+0.09a 5.03+0.04a 
อะไมโลส 7.61+0.31c 10.25+0.02d 6.28+0.01b 5.79+0.32b 21.03+0.67a 11.10+0.14a 

*ค่าเฉลี่ย +SD ของการวิเคราะห์ 3 ซํ้า 
a,b,…. = ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) 
 

จากตารางท่ี 1 จะเห็นได้ว่าข้าวแต่ละสาย
พันธ์ุมีปริมาณอะไมโลสท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ 
(p<0.05) ซ่ึงปริมาณอะไมโลสเป็นปัจจัยหลักท่ีมี
อิทธิพลต่อสมบัติเชิงหน้าท่ี ได้แก่ ความหนืด การเกิด 
เจลาติไนเซชั่น การเกิดรีโทรเกรเดชั่น กําลังการพองตัว
แ ล ะ ดั ช นี ก า ร ล ะ ล า ย  ซ่ึ ง ป ริ ม าณอ ะ ไ ม โ ล ส มี
ความสัมพันธ์ทางบวกกับการขยายปริมาตร และมี
ความสัมพันธ์ทางลบกับความนุ่มและความเหนียวของ
ข้าวสุก โดยพบว่าเม่ือปริมาณอะไมโลสเพ่ิมข้ึน ทําให้
ดัชนีการละลายน้ําและความหนืดเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ี
กําลังการพองตัวลดลง ข้าวท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูงเม่ือ
หุงสุกจะมีลักษณะร่วนและแข็ง ดังนั้นปริมาณอะไม 
โลสจึงเป็นปัจจัยสําคัญท่ีทําให้ข้าวสุกมีความเหนียว
ลดลงหรือ ร่วนมาก ข้ึนและทํ า ใ ห้ ข้าวนุ่ มน้อยลง 
นอกจากน้ียังมีความสําคัญต่อเวลาและปริมาณนํ้าท่ีใช้
ในการหุงข้าว (กิตติพจน์, 2548; Juliano et al, 
1974) 

 นอกจากน้ีปริมาณอะไมโลสของข้าวเมล็ด
มะเขือ ข้าวเหลืองนาขวัญ ข้าวหางหมู ข้าวหอมแก่น
จันทร์ ข้าวเหลืองลอดหนี้ และข้าวเหลืองสองคลอง มี
ค่าเท่ากับ 21.03%, 11.10%, 10.25%, 7.61%, 
6.28% และ 5.79% ตามลําดับ กิตติพจน์ (2548) 
รายงานว่าข้าวเมล็ดมะเขือและข้าวเหลืองนาขวัญท่ีมี
แหล่งปลูกจากจังหวัดพระนครศรีอยุธยามีปริมาณอะ
ไมโลส เท่ากับ 19.24% และ 10.54% ตามลําดับ และ
กรมการข้าว (2551) รายงานว่าข้าวหอมแก่นจันทร์ท่ีมี
แหล่งเพาะปลูกจากจังหวัดปราจีนบุรีมีปริมาณอะ
ไมโลส เท่ากับ 6.11% ซ่ึง Juliano และคณะ (1992) 
ได้จัดแบ่งกลุ่มของข้าวตามปริมาณอะไมโลสเป็น 5 
กลุ่มดังนี้ ปริมาณอะไมโลส เท่ากับ 0-5% จัดเป็นข้าว
เหนียว, 5-12% จัดเป็นกลุ่มอะไมโลสตํ่ามาก, 12-20 
% จัดเป็นกลุ่มอะไมโลสตํ่า, 20-25% จัดเป็นกลุ่มอะ
ไมโลสปานกลาง, และ 25-33% จัดเป็นกลุ่มอะไม 
โลสสูง ดังนั้นจากผลการทดลองสามารถสรุปได้ว่าข้าว
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เหลืองสองคลอง ข้าวเหลืองลอดหนี้ ข้าวหอมแก่น
จันทร์ และข้าวหางหมูเป็นข้าวท่ีมีอะไมโลสตํ่ามาก 
และข้าวเมล็ดมะเขือเป็นข้าวท่ีมีอะไมโลสปานกลาง 
 1.2 ปริมาณ Gamma-oryzanol 
 ผลการวิเคราะห์ปริมาณ  -Oryzanol ของ
ข้าวพ้ืนเมืองท้ัง 6 สายพันธ์ุ ดังแสดงในตารางท่ี 2 
แสดงในรูปของสารที่ เป็นองค์ประกอบหลัก 4 ตัว  
คือ cycloartenol, 24-methylencycloartenol, 
campesterol และ sitosterol (Miller และคณะ
,2006) และจากการวิเคราะห์ปริมาณ -Oryzanol 
ด้วยเคร่ือง HPLC พบว่า peak ท่ีสามารถวัดค่าได้มี 4 
ตัว คือ cycloartenylferulate, 24-methylene 
cycloartanylferulate, campesterylferulate และ 
sitosterylferulate (Azrina et al., 2008) 
 จากผลการวิจัย (ตารางท่ี 2) พบว่าปริมาณ 
-Oryzanol ในข้าวเหลืองนาขวัญมีปริมาณสูงท่ีสุด 
รองลงมา คือ ข้าวเมล็ดมะเขือ และข้าวหอมแก่นจันทร์
ตามลําดับ ซ่ึงสอดคล้องกับ Manuswarakul และคณะ 
(2003) ท่ีพบว่าข้าวเหลืองนาขวัญมีปริมาณ  -
Oryzanol สูงท่ีสุด 
 1.3 ปริมาณ GABA 
 ผลการวิเคราะห์ปริมาณ GABA ของข้าว
พ้ืนเมืองท้ัง 6 พันธ์ุ พบว่าข้าวหอมแก่นจันทร์ ข้าวหาง
หมู ข้าวเหลืองลอดหนี้ และข้าวเหลืองสองคลอง ข้าว
เมล็ดมะเขือ และข้าวเหลืองนาขวัญ มีปริมาณ GABA 
ดังนี้ 8.45, 10.23, 9.08, 21.12, 15.42, 24.12 
มิลลิกรัม ซ่ึงจากผลการทดลองพบว่าปริมาณ GABA 
ของข้าวเหลืองนาขวัญมีปริมาณสูงท่ีสุด 
 1.4 ปริมาณ Total phenolic 
 ผลการวิเคราะห์ปริมาณ Total phenolic 
ของข้าวพ้ืนเมืองท้ัง 6 สายพันธ์ุ แสดงได้ดังตารางท่ี 2 
ซ่ึงพบว่าปริมาณ Total phenolic ของข้าวพ้ืนเมืองท้ัง 

6 สายพันธ์ุ มีค่าต้ังแต่ 11.39-112.24 มิลลิกรัมต่อ 
100 กรัมตัวอย่าง (น้ําหนักแห้ง) ซ่ึงข้าวเหลืองนาขวัญ
และข้าวเมล็ดมะเขือมีปริมาณ Total phenolic สูง
กว่าข้าวพันธ์ุอ่ืนๆ โดยเฉพาะข้าวเหลืองนาขวัญมี
ปริมาณ Total phenolic สูงท่ีสุด สาเหตุท่ีทําให้ข้าว
เหลืองนาขวัญ และข้าวเมล็ดมะเขือมีปริมาณ Total 
phenolic สูง อาจจะเนื่องมาจากเปลือกหุ้มเมล็ดของ
ข้าวท้ังสองสายพันธ์ุมีสีแดง ซ่ึงสีของเปลือกหุ้มเมล็ด
ดังกล่าวอาจจะมีสารแอนโทไซยานินหรือสารฟลาโว
นอยด์อ่ืนๆ เป็นองค์ประกอบ ทําให้ปริมาณ Total 
phenolic ท่ีวิเคราะห์ได้มีค่าสูงกว่าข้าวพันธ์ุอ่ืนๆท่ีมี
เปลือกหุ้มเมล็ดสีขาว ซ่ึงผลการทดลองสอดคล้องกับ
การศึกษาของ Lee และคณะ (2011) ท่ีนําข้าวเมล็ด
มะเขือมาวิเคราะห์ปริมาณ Total phenolic ได้ผลการ
ทดลองเท่ากับ 87.12 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมตัวอย่าง 
(น้ําหนักแห้ง) 
 1.5 กิจกรรมการต้านออกซิเดชั่น 
 ผลการวิเคราะห์กิจกรรมการต้านออกซิเดชัน
ของข้าวพ้ืนเมืองท้ัง 6 สายพันธ์ุ ซ่ึงประกอบด้วยการ
วิเคราะห์ DPPH radical scavenging activity, ABTS 
radical scavenging activity และ ferric reducing 
antioxidant power (FRAP) assay โดยรายงานผลใน
รูปมิลลิกรัมสมมูลของกรดเฟอรูลิกต่อ 100 กรัม 
ตัวอย่าง (mg equivalent of ferulic acid/100g 
sample) แสดงดังตารางท่ี 2 
 สําหรับกิจกรรมการต้านออกซิเดชันของข้าว
เมล็ดมะเขือมีค่ามากท่ีสุด รองลงมา คือ ข้าวเหลืองนา
ขวัญ ข้าวเหลืองสองคลอง ข้าวหอมแก่นจันทร์ ข้าวหาง
หมู และข้าวเหลืองลอดหนี้ ตามลําดับ โดยสารฟีนอ- 
ลิกชนิดพิเศษท่ีพบมากในข้าวโดยท่ัวไปคือสารประกอบ
เฟอรูลิก (ferulic acid) ดังนั้นในการศึกษาน้ีจึงใช้
สารประกอบเฟอรูลิกเป็นสารมาตรฐานเพ่ือใช้ในการ
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รายงานผลการวิเคราะห์ ซ่ึงสามารถระบุได้ว่าข้าวเมล็ด
มะเขือและข้าวเหลืองนาขวัญมีปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกมากกว่าข้าวสายพันธ์ุอ่ืนๆ ดังนั้นกิจกรรมการ
ต้านออกซิเดชันท่ีมากกว่าเช่นกัน โดยผลการศึกษานี้
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Sawaddiwong และคณะ
(2008) ซ่ึงพบว่าข้าวสังข์หยดพัทลุงซ่ึงเป็นข้าวท่ีมีเย่ือ
หุ้มเมล็ดสีแดงมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด
และกิจกรรมการต้านออกซิเดชันสูงกว่าข้าวเฉี้ยงพัทลุง
และเล็บนกปัตตานี ซ่ึงเป็นข้าวท่ีมีสีขาวตามลําดับ ซ่ึง
ให้ผลในทํานองเดียวกันกับการศึกษาของ Tian และ
คณะ  ( 2 0 0 4 )  ร า ย ง า น ว่ า ข้ า ว ท่ี มี สี มี ป ริ ม าณ
สารประกอบฟีนอลิกมากกว่าข้าวท่ีไม่มีสี ซ่ึงมีค่าเท่ากับ 
20.64±3.45 และ 6.05±1.39 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม
แป้งข้าว ตามลําดับ ดังนั้นจากการศึกษาน้ีจึงสรุปได้ว่า
ข้าวต่างสายพันธ์ุกันซ่ึงมีสีเมล็ดและความเข้มของสี
เ ม ล็ ด ท่ี แ ต ก ต่ า ง กั น ไ ป อ า จ มี ผ ล ต่ อ ป ริ ม า ณ
สารประกอบฟีนอลิก ท่ีแตกต่างกัน และส่งผลให้
กิจกรรมการต้านออกซิเดชันแตกต่างกันไปด้วย 
ส่วนท่ี 2: การพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและและ
อาหารสุขภาพ 
 ตัวอย่างข้าวพันธ์ุ พ้ืนเมืองท่ีนํามาใช้ เป็น
วัตถุดิบหลักในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ คือ ข้าวเหลืองนา
ขวัญซ่ึงเป็นตัวอย่างท่ีมีปริมาณ GABA สูงท่ีสุด โดยมี
รายละเอียดการดําเนินงานดังนี้ 
 จากการสํารวจความต้องการของผู้บริโภค
กลุ่มผู้สูงอายุต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวพ้ืนเมืองพบว่า
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความสนใจกับผลิตภัณฑ์ข้าว
พ้ืนเมืองกึ่งสําเร็จรูป/สําเร็จรูป แต่เนื่องจากในตลาด ณ 
ปัจจุบันยังไม่มีผลิตภัณฑ์ประเภทนี้วางจําหน่าย ดังนั้น
การพัฒนาเป็นข้าวพ้ืนเมืองสําเร็จรูปจึงเป็นทางเลือกท่ี
ดีท่ีจะช่วยตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค และ

เป็นการสร้างโอกาสทางการตลาดโดยช่วยเพ่ิมความ
หลากหลายของผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด โดยข้าว
พ้ืนเมืองสํา เ ร็จ รูปบรรจุกระป๋อง ท่ี เต รียมโดยใช้
อัตราส่วน ข้าว : น้ํา เท่ากับ 1 : 2.34 เป็นผลิตภัณฑ์ท่ี
ได้รับคะแนนจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูงท่ีสุด
ในทุก ๆ ปัจจัยท่ีทําการทดสอบ  
 ผลิตภัณฑ์ข้าวพ้ืนเมืองสําเร็จรูปมีคุณค่าทาง
โภชนาการ ดังนี้ เถ้า 0.45% ไขมัน 3.15% โปรตีน 
6.23% และคาร์โบไฮเดรต 96.77%และในข้าวพันธ์ุ
พ้ืนเมืองสําเร็จรูปมีปริมาณ GABA เท่ากับ 2.65 
mg/100 g (น้ําหนักแห้ง) เม่ือบริโภคข้าวพ้ืนเมือง
สําเร็จรูปวันละ 4 กระป๋อง น้ําหนักบรรจุ 110 กรัม จะ
ให้ปริมาณ GABA ในปริมาณท่ีเพียงพอท่ีจะส่งผลดีต่อ
สุขภาพ โดยช่วยลดความดันโลหิต (Inoue et al., 
2003) นอกจากนี้ข้าวพ้ืนเมืองสําเร็จรูปบรรจุกระป๋อง
ยังมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด เท่ากับ 
13.15 mgFAE/100 กรัม (น้ําหนักแห้ง) และมีกิจกรรม
การต้านออกซิเดชันท่ีทดสอบด้วยวิธี DPPH, ABTS 
และ FRAP เท่ากับ 56.12, 42.11 และ 41.50 
mgFAE/100 g (น้ําหนักแห้ง)  
 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อ
ผลิต ภัณฑ์ ท่ี พัฒนาขึ้ น  ซ่ึ ง มีผู้ ตอบแบบสอบถาม 
95.14% มีความสนใจท่ีจะบริโภคข้าวพ้ืนเมืองเพื่อ
ประโยชน์ต่อสุขภาพ (91.15% ของผู้ท่ีสนใจท้ังหมด) 
และเพ่ือรักษาโรค (23.75% ของผู้ท่ีสนใจท้ังหมด) 
หลังจากให้ผู้ตอบแบบสอบถามทดลองชิมผลิตภัณฑ์
พบว่าผู้ตอบแบบสอบถาม 95.47% ให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ข้าวพ้ืนเมืองสําเร็จรูปบรรจุกระป๋อง โดยให้
คะแนนความชอบโดยรวมในระดับชอบปานกลาง 
(คะแนนเฉลี่ย เท่ากับ 8.12) 
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ตารางท่ี 2 ปริมาณแกมมา-ออรีซานอล Total phenolic และกิจกรรมการต้านออกซิเดชันของข้าวพ้ืนเมืองของ

อําเภอท่าตะเกียบและอําเภอบางคล้า 

*ค่าเฉลี่ย +SD ของการวิเคราะห์ 3 ซํ้า 
a,b,…. = ค่าเฉลี่ยในแนวนอนที่ตามด้วยอักษรที่แตกต่างกัน มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) 
 

สรุปผลการวิจัย 
 ข้าวแต่ละพันธ์ุมีองค์ประกอบทางเคมีท่ี
แตกต่างกัน โดยองค์ประกอบหลักของข้าวท้ัง 6 พันธ์ุ 
คือ คาร์โบไฮเดรต มีค่าต้ังแต่ 72.21-79.42% สําหรับ
ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า และใยอาหารท้ังหมดของ
ข้าวพ้ืนเมืองท้ัง 6 พันธ์ุ พบว่ามีค่า เท่ากับ 0.59-
9.78%, 0.61-9.41%, 0.52-7.14%, 0.67-9.25%, 
1.24-10.25% และ   1 .59-11.21% ตามลํา ดับ 
นอกจากนี้พบว่าข้าวแต่ละสายพันธ์ุมีปริมาณอะไมโลส
ท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยเม่ือ
ปริมาณอะไมโลสเพ่ิมข้ึน ทําให้ดัชนีการละลายน้ําและ

ความหนืดเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีกําลังการพองตัวลดลง ข้าว
ท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูงเม่ือหุงสุกจะมีลักษณะร่วนและ
แข็ง ซ่ึงปริมาณอะไมโลสของข้าวเมล็ดมะเขือ ข้าว
เหลืองนาขวัญ ข้าวหางหมู ข้าวหอมแก่นจันทร์ ข้าว
เหลืองลอดหนี้ และข้าวเหลืองสองคลอง มีค่าเท่ากับ 
21.03%, 11.10%, 10.25%,  7.61%, 6.28% และ 
5.79% ตามลําดับ ปริมาณ Total phenolic ของข้าว
พ้ืนเมืองท้ัง 6 สายพันธ์ุ มีค่าต้ังแต่ 11.39-112.24 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมตัวอย่าง (น้ําหนักแห้ง) จากการ
สํารวจความต้องการของผู้บริโภคกลุ่มผู้สูงอายุต่อ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวพ้ืนเมืองพบว่าผู้บริโภคส่วน

ข้าวพันธุ์
พ้ืนเมือง** 

ปริมาณ  -Oryzanol 
(มิลลิลิตรต่อ 100 กรัมตัวอย่าง, นํ้าหนักแห้ง) 

ปริมาณ Total 
phenolic* 
(มิลลิกรัมต่อ 
100 กรัม
ตัวอย่าง, 

นํ้าหนักแห้ง) 

Antioxidant activities* (mg FAE/100 
g sample) 

Cycloar 
tenol 

24-
methylen 

cycloarteno
l 

campes
terol 

Sitos 
terol 

DPPH 
assay 

ABTS 
assay 

FRAP assay 

หอมแก่น
จันทร์ 

31.44+1.13b 80.22+4.13a 81.74 
+2.37b 

87.56 
+2.75a 

58.23+0.10a 56.11 
+0.23c 

12.56 
+0.02a 

18.18 
+0.47a 

หางหมู 21.16+0.29b 68.79+5.46a 72.81 
+5.14a 

84.01 
+0.11a 

11.39+0.15a 27.15 
+0.07a 

29.01 
+0.01b 

18.14 
+0.09b 

เหลืองลอด
หนี้ 

16.57+0.25b 59.42+0.89a 49.01 
+3.05b 

78.13 
+3.79a 

27.16+0.65b 14.22 
+0.15c 

15.01 
+2.13a 

11.02 
+0.02a 

เหลืองสอง
คลอง 

15.71+0.01b 48.13+0.05a 63.79 
+1.28b 

79.02 
+1.85a 

39.12+0.11a 82.01 
+0.02a 

94.28 
+0.09b 

92.17 
+0.01b 

เมล็ดมะเขือ 32.59+2.98a 75.69+1.85b 81.27 
+3.69b 

82.45 
+1.08a 

98.16+0.97c 123.21 
+2.14c 

112.27 
+0.54a 

145.01 
+2.13a 

เหลืองนา
ขวัญ 

36.91+1.32b 82.34+1.28a 84.57 
+1.46b 

90.86 
+7.88a 

112.24+0.12a 98.68 
+0.01a 

103.12 
+0.19b 

102.45 
+0.97b 
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ใหญ่ ใ ห้ความสนใจกับผลิตภัณฑ์ข้าว พ้ืนเ มืองกึ่ ง
สําเร็จรูป/สําเร็จรูป แต่เนื่องจากในตลาด ณ ปัจจุบันยัง
ไม่มีผลิตภัณฑ์ประเภทนี้วางจําหน่าย ดังนั้นการพัฒนา
เป็นข้าวพ้ืนเมืองสําเร็จรูปจึงเป็นทางเลือกท่ีดีท่ีจะช่วย
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค และเป็นการ
สร้างโอกาสทางการตลาดโดยช่วยเพ่ิมความหลากหลาย
ของผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด โดยข้าวพันธ์ุพ้ืนเมือง
สําเร็จรูปบรรจุกระป๋องท่ีเตรียมโดยใช้อัตราส่วน ข้าว : 
น้ํา เท่ากับ 1 : 2.34  นอกจากนี้ได้ทดสอบการยอมรับ
ของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาข้ึน ซ่ึงมีผู้ตอบ
แบบสอบถาม 95.14% มีความสนใจท่ีจะบริโภคข้าว
พ้ืนเมืองเพ่ือประโยชน์ต่อสุขภาพ (91.15% ของผู้ท่ี
สนใจท้ังหมด) และเพ่ือรักษาโรค (23.75% ของผู้ท่ี
สนใจท้ังหมด) หลังจากให้ผู้ตอบแบบสอบถามทดลอง
ชิมผลิตภัณฑ์พบว่าผู้ตอบแบบสอบถาม 95.47% ให้
การยอมรับผลิตภัณฑ์ข้าวพ้ืนเมืองสําเร็จรูปบรรจุ
กระป๋อง โดยให้คะแนนความชอบโดยรวมในระดับชอบ
ปานกลาง 
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