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บทคัดย่อ 
 ข้าวกล้องมีสารออกฤทธิ์ชีวภาพที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภคหลายชนิด อย่างไรก็ตาม 
การศึกษาสารไฟโตสเตอรอลและสารออกฤทธิ์ชีวภาพในข้าวพันธุ ์พื ้นเมืองและข้าวเพื่อสุขภาพ               
ยังมีรายงานอยู่อย่างจำกัด งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาการเจริญเติบโต ผลผลิต และ
องค์ประกอบผลผลิตของข้าวบางสายพันธุ์ 2) ศึกษาปริมาณสารไฟโตสเตอรอลและสารออกฤทธิ์             
ทางชีวภาพในข้าวบางสายพันธุ์ และ 3) ศึกษากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของข้าวบางสายพันธุ์                 
โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จำนวน 4 ซ้ำ ปลูกข้าว 
จำนวน 6 พันธุ์ ได้แก่ พันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย หอมใบเตย ไรซ์เบอร์รี่ นิลสุรินทร์ และทับทิมชุมแพ 
เก็บข้อมูลการเจริญเติบโต ผลผลิตและองค์ประกอบผลผลิต ได้แก่ ความสูง จำนวนหน่อต่อกอ              
ค่า SPAD Chlorophyll Meter Reading (SCMR) วันออกดอก วันเก็บเกี ่ยว จำนวนรวงต่อกอ 
จำนวนเมล็ดต่อรวง จำนวนเมล็ดดีและเมล็ดลีบ น้ำหนักเมล็ด น้ำหนัก 1,000 เมล็ด น้ำหนักฟางแห้ง 
ค่าดัชนีเก็บเกี่ยว  และวิเคราะห์สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในเมล็ดข้าวกล้อง ได้แก่ ปริมาณสารไฟโตสเตอรอล 
วิตามินอี แอนโทไซยานิน สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH 
Radical Scavenging Activity 
 การเจริญเติบโตของข้าว 6 พันธุ์มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญในลักษณะ
ความสูงต้น ทั ้งที ่ระยะ 30, 60 และ 90 วันหลังจากงอก และค่า SPAD Chlorophyll meter 
reading (SCMR) ของข้าวที่อายุ 60 และ 90 วันหลังจากงอก แต่ไม่มีความแตกต่างกันของจำนวน
หน่อต่อกอทัง้ที่อายุ 30, 60 และ 90 วันหลังงอก ข้าวต่างพันธ์ุกันมีอายุวันออกดอกและวันเก็บเกี่ยวที่
แตกต่างกัน อย่างไรก็ตาม ข้าวทั้ง 6 พันธ์ุที่นำมาทดสอบให้ผลผลิตน้ำหนักเมล็ดแห้ง น้ำหนักฟางแห้ง 
และดัชนีเก็บเกี่ยวไม่แตกต่างกัน แต่จะมีจำนวนรวงต่อกอ จำนวนเมล็ดต่อรวง จำนวนเมล็ดดีและ
เมล็ดลีบ และน้ำหนัก 1,000 เมล็ดที่แตกต่างกัน 

พันธุ ์ข ้าวที ่แตกต่างกันมีปริมาณไฟโตสเตอรอลแตกต่างกัน สารไฟโตสเตอรอล ที ่อยู่                   
ในร ูปของ Campesterol, Stigmasterol, β-Sitosterol, Δ5-Avenasterol, Δ7-Stigmasterol 
และ Δ7-Avenasterol ของข้าวพันธุ ์ต่างๆ มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง                
ส่วนใหญ่อยู่ในรูปของ Campesterol, β-Sitosterol และ Stigmasterol เท่ากับ 69.85, 14.53 และ 
7.49 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ โดยที่ข้าวพันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย และหอมใบเตยมีปริมาณไฟโตสเตอรอล
ทั้งหมดสูงสุด ตามลำดับ ซึ ่งข้าวทั้ง 3 พันธุ์ ดังกล่าวปริมาณไฟโตสเตอรอลทั้งหมดมีค่าสูงกว่า             
ข้าวพันธุ์ทับทิมชุมแพ ไรซ์เบอรี่ และนิลสุรินทร์ 
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ปริมาณวิตาม ินอีซ ึ ่ งอย ู ่ ในร ูปของ α-Tocopherol, β-Tocopherol, γ-Tocopherol,              
δ-Tocopherol, α-Tocotrienol และ γ-Tocotrienol ของข้าวพันธุ ์ต ่างๆ มีความแตกต่างกัน
ในทางสถ ิต ิอย ่างม ีน ัยสำค ัญย ิ ่ ง แต ่ ไม่พบว ิตาม ินอ ีท ี ่อย ู ่ ในร ูปของ β-Tocotrienol และ                            
δ-Tocotrienol พันธุ์ข้าวแตกต่างกันมีผลทำให้ปริมาณวิตามินอีแตกต่างกัน ส่วนมากพบว่าวิตามินอี
อยู่ในรูป γ-Tocotrienol มากที่สุด เท่ากับ 62.19 เปอร์เซ็นต์ รองลงมา คือ α-Tocotrienol เท่ากับ 
28.63 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่วิตามินอีที่อยู่ในรูป α-Tocopherol, γ-Tocopherol, δ-Tocopherol 
และ β-Tocopherol พบในปริมาณต่ำ เท่ากับ 5.82, 3.11, 0.13 และ 0.11 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ 
ซึ่งข้าวพันธุ์โสมมาลีมีปริมาณวิตามินอีทั้งหมดสูงที่สุด ซึ่งมีค่าสูงกว่าข้าวพันธุ์หอมพิมาย หอมใบเตย 
ทับทิมชุมแพ นิลสุรินทร์ และ ไรซ์เบอรี่ 

ปริมาณสารแอนโทไซยานิน และสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในเมล็ดข้าวกล้อง จำนวน 6 พันธุ์ 
มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง ข้าวพันธุ์นิลสุรินทร์ ไรซ์เบอรี่ และทับทิมชุม              
มีปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงที่สุด ตามลำดับ ในขณะที่ข้าวพันธุ์หอมใบเตยมีปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด รองลงมาคือ พันธุห์อมพิมาย และ โสมมาลี ตามลำดับ 

กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระในเมล็ดข้าวกล้องของข้าวพันธุ์ต่าง ๆ มีความแตกต่างกันในทางสถิติ
อย่างมีนัยสำคัญยิ ่ง โดยที่ข้าวพันธุ ์ไรซ์เบอรี ่มีกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระสูงที ่สุด รองลงมาคือ               
พันธุ์โสมมาลี หอมใบเตย นิลสุรินทร์ และ ทับทิมชุมแพ ตามลำดับ ในขณะที่ข้าวพันธุ์หอมพิมาย 
มีกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระต่ำกว่าข้าวพันธุ์อ่ืนๆ  

จากการศึกษาในครั้งนี้แสดงให้เห็นว่าพันธุ์ข้าวที่แตกต่างกันมีผลทำให้ปริมาณสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพ ได้แก ่สารไฟโตสเตอรอล วิตามินอี แอนโทไซยานิน และสารประกอบฟีนอลิกแตกต่างกัน 
และส่งผลทำให้มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระแตกต่างกัน ซึ่งข้าวพันธุ์ที่มีกิจกรรมการต้านอนุมูล
อิสระสูงนั้นอาจเป็นผลเนื่องมาผลรวมของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลาย  ๆ ชนิดรวมกัน ดังนั้น              
การเลือกรับประทานข้าวเพียงชนิดใดชนิดหนึ่ง อาจได้รับสารอาหารและสารที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
ไม่เพียงพอ การรับประทานข้าวเพื่อสุขภาพ หรือรับประทานข้าวเพื่อเป็นยา ควรเลือกบริโภคข้าว
หลายชนิดร่วมกัน ซึ่งอาจจะนำข้าวกล้องที่มีสีเข้มมาผสมกับข้าวกล้องสีขาว เช่น ข้าวไรซ์เบอรี่ ผสม
กับข้าวโสมมาลีหรือผสมกับข้าวหอมใบเตย เป็นต้น 
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ABSTRACT 

Brown rice contains many bioactive compounds that are beneficial to the 
health of consumers. However, studies on phytosterols and bioactive compounds in 
indigenous rice varieties and healthy rice are still limited. The objectives of this study 
were to investigate growth parameters, grain yield and yield components, to quantify 
phytosterols and bio-active compounds and to determine antioxidant activity in some 
rice varieties. The experiment was laid out in a completely randomized design with 
four replications. Six rice varieties including Som Malee, Hom Pimai, Hom Baitoey, 
Riceberry, Ninsurin and Tubtim Chum Phae were planted in cement containers with 
heigh of 80 cm and diameter of 50 cm. The loamy sand soil was loaded into the 
containers, and rice crop was planted with a spacing of 20 × 20 cm. Data were recorded 
for plant height, number of tillers, SPAD Chlorophyll meter reading (SCMR), days to 
flowering, days to harvest, number of panicles, number of grains per panicle, number 
of filled grains, number of unfilled grains, grain weight, 1000-grain weight, straw dry 
weight and harvest index. Husked rice was analyzed for phytosterols, vitamin E, 
anthocyanins, total phenolics and antioxidant activity determined by DPPH method.  

Six rice varieties were significantly different for plant height at 30, 60 and 90 
days after emergence (DAE), SCMR at 60 and 90 DAE, days to flowering and days to 
harvest, but they were not significantly different for number of tillers per hill at 30, 60 
and 90 DAE. Rice varieties were also significantly different for number of panicles per 
plant, number of grains per panicle, number of filled grains, number of unfilled gains 
and 1000-grain weight, but they were not significantly different for grain dry weight, 
straw dry weight and harvest index. Significant differences among rice varieties were 
observed for different types of phytosterols including campesterol, stigmasterol,                
β-sitosterol, Δ5Avenasterol, Δ7-stigmasterol and Δ7-avenasterol. Campesterol,                 
β-sitosterol and Stigmasterol were found predominantly in rice grains accounting for 
69.85, 14.53 and 7.49% of total phytosterols, respectively. Som Malee, Hom Pimai and 
Hom Baitoey had the highest total phytosterols, respectively, and they were 
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significantly higher than Riceberry, Ninsurin and Tubtim Chum Phae. Significant differences 
among rice varieties were observed for several types of vitamin E including α-tocopherol, 
β-tocopherol, γ-tocopherol, δ-tocopherol, α-tocotrienol and γ-tocotrienol, but they were 
not detected for β-tocotrienol and δ-tocotrienol. γ-tocotrienol contributed to the 
largest proportion to total vitamin E in rice grain (62.19%) followed by α-tocotrienol 
(28.63%), whereas α-tocopherol, γ-tocopherol, δ-tocopherol and β-tocopherol 
contributed to the smallest proportion of total vitamin E accounting for 5.82, 3.11, 0.13 
and 0.11%, respectively 

Som Malee had the highest total vitamin E, which was significantly higher than 
those of Hom Pimai, Hom Baitoey, Riceberry, Ninsurin and Tubtim Chum Phae. 
Significant differences in anthocyanins and total phenolic compound were found 
among rice varieties. Ninsurin, Riceberry and Tubtim Chum Phae had the highest 
anthocyanin, respectively, whereas Hom Baitoey had the highest total phenolic 
compounds followed by Hom Pimai and Som Malee, respectively. Six rice varieties 
were significantly different for antioxidant activity in brown rice determined by DPPH 
method. Riceberry had the highest antioxidant activity followed by Som Malee, Hom 
Baitoey, Ninsurin and Tubtim Chum Phae, respectively, whereas Hom Pimai had the 
lowest antioxidant activity. 

The results indicated that differences in bio-active compounds among rice 
varieties contributed to the variation in antioxidant activity among rice varieties. 
Differences bio-active compounds contributed to antioxidant activity indifferent rice 
varieties, and consuming only one rice variety may not provide sufficient bioactive 
compounds. For consuming rice as functional or medicinal food, it is highly 
recommended to mix brown rice of more than one variety. The mixed brown rice of 
white and colored rice including Riceberry, Som Malee and Haum Baitoey is 
recommended as an example. 

 
Keywords:  Indigenous Rice, Functional Rice Products, Husked Rice, Bio-Active Compounds,  
 Antioxidant 
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บทท่ี 1 

บทนำ 
 
 

1.1 ที่มาและความสำคัญของปัญหา 
 
 ข้าว (Orysa sativa L.) เป็นพืชอาหารหลักที่สำคัญชนิดหนึ่งของประชากรโลก ในเมล็ดข้าว               
มีสารอาหารต่าง ๆ ที่สำคัญ ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และเส้นใยอาหาร นอกจากนี้ยังมี  
สารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพของผู ้บริโภค ได้แก่ วิตามินอี วิตามินบี 1                
แกมมา-ออริซานอล เบต้าแคโรทีน แอนโทไซยานินส์ กรดไฟติก สารในกลุ ่มฟีนอลิก เป็นต้น                       
และในเมล็ดข้าวยังมีสารไฟโตสเตอรอล (Phytosterols) เป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพอีกชนิดหนึ่ง                 
ซึ ่งทำหน้าที ่คล้ายเป็นฮอร์โมนพืช และมีโครงสร้างและสมบัติทางเคมีคล้ายกับคอเลสเตอรอล  
(Cholesterol) (Lampi, Dimberg & Kamal-Eldin, 1999; Moreau, Whitaker & Hicks, 2002) 
สารไฟโตสเตอรอลพบในเมล็ดธัญพืช ถั่ว งา น้ำมันพืช เช่น น้ำมันข้าวโพด น้ำมันเมล็ดทานตะวัน 
น้ำมันถั ่วเหล ือง น้ำมันมะกอก และน้ำมันงา เป็นต้น (Van Hoed, Depaemelaere, Ayala, 
Santiwattana, Verhe & De Greyt, 2006; Marangoni & Poli, 2010) 
 ในเมล็ดข้าวนั้นสารไฟโตสเตอรอลถูกพบในส่วนของจมูกข้าว รำข้าว และน้ำมันรำข้าว สารไฟ
โตเสตอรอลจะทำหน้าที่เหมือนคลอเลสเตอรอลในร่างกายซึ่งมีความจำเป็นต่อการสังเคราะห์ฮอร์โมน
เพศและวิตามินบางกลุ่ม รวมทั้งจำเป็นต่อการสร้างเยื่อหุ้มเซลล์ การบริโภคอาหารที่มีสารประกอบ        
ไฟโตสเตอรอลจากพืชจะช่วยยับยั้งการดูดซึมคอเลสเตอรอลในอาหารที่เราบริโภคเข้าไปไม่ให้เข้าสู่
กระแสเลือดด้วยกลไกการเข้าไปแทนที่คอเลสเตอรอล ทำให้คอเลสเตอรอลจากอาหารถูกดูดซึม            
ได้น้อยลง และถูกขับออกมาจากร่างกาย การบริโภคอาหารที ่มีสารไฟโตสเตอรอลจะช่วยทำให้ 
ปริมาณคอเลสเตอรอลชนิดไม่ดี หรือแอลดีแอล คอเลสเตอรอลลดลง (LDL Cholesterol) ส่งผลทำให้
ระดับคอเลสเตอรอลรวมในร่างกายลดลงด้วย โดยที่ไม่มีผลกระทบกับคอเลสเตอรอลชนิดดีหรือ             
เอชดีแอล คอเลสเตอรอล (HDL Cholesterol) (วนิดา เทวารุทธิ์ และประจงเวท สาตมาลี, 2554)  
 สารไฟโตสเตอรอลที่พบในพืชจะมีอยู่ 2 ประเภท คือ สเตอรอล และสตานอล มีมากกว่า                
200 อนุพันธ์ ซึ ่งพบว่ามีคุณสมบัติลดคอเลสเตอรอลชนิดที่ไม่ดี (LDL) และลดการเกิดโรคหัวใจ               
และหลอดเลือด โดยสเตอรอลและสตานอลจะเข้ายับยั้งการดูดซึม ควบคุมการละลายและการย่อย
คลอเลสเตอรอลในลำไส้ โดยมีกลไกการออกฤทธิ ์คือเข้าแข่งขันการดูดซึมกับคลอเลสเตอรอล                
ทำให้คลอเลสเตอรอลถูกดูดซึมได้น้อยลง จึงใช้เป็นสารลดคลอเลสเตอรอล (Marangoni & Poli, 
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2010; Van Hoed et al., 2006) นอกจากนี้ยังพบว่าไฟโตสเตอรอลและไฟโตสตานอล ยังมีผลต่อ
ระดับคลอเลสเตอรอลหลังบริโภคหลายชั่วโมง อาจเป็นไปได้ว่าไฟโตสตานอลคงอยู่ในลำไส้เล็ก              
หลังบริโภค หรือไฟโตสตานอลที่อยู่ในเซลล์เยื่อบุลำไส้ที่สามารถดูดซึมได้ (Enterocyte) มีผลกระทบ
ต่อกระบวนการเมตาบอลิซึมของสารจำพวกไลโพโปรตีน (Lipoprotein) ในลำไส้เล็ก (De Jong,             
Plat & Mensink, 2003) 
 อย่างไรก็ตามการศึกษาไฟโตสเตอรอลในข้าวพันธุ ์พื ้นเมืองและข้าวเพื ่อสุขภาพยังมีอยู่                 
อย่างจำกัด ดังนั้น การวิจัยในครั้งนี้ผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในข้าวพื้นเมือง             
และข้าวเพื่อสุขภาพบางสายพันธุ์ ซึ่งข้อมูลดังกล่าวจะเป็นประโยชน์ในส่วนของการปรับป รุงพันธุ์            
หรือนำมาปลูกขยายและเพิ่มมูลค่าส่งเสริมการปลูกข้าวที่มีคุณภาพทางโภชนาการสูงเพื่อเป็นอาหาร
เพ่ือสุขภาพ 

 

1.2 วัตถุประสงค์การวิจัย 
 
 1.2.1 เพ่ือศึกษาการเจริญเติบโต ผลผลิต และองค์ประกอบผลผลิตของข้าวบางสายพันธุ์ 
 1.2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณสารไฟโตสเตอรอล และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในเมล็ดข้าวบางสายพันธุ์ 

1.2.3 เพ่ือศึกษากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของข้าวบางสายพันธุ์ 
 

1.3 สมมติฐานการวิจัย  
  
 1.3.1 ข้าวต่างสายพันธุ์กันมีการเจริญเติบโต ผลผลิต และองคป์ระกอบผลผลิตทีแ่ตกต่างกัน 
 1.3.2 ข้าวต่างสายพันธุ์กันมีสารไฟโตสเตอรอล และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ได้แก่ วิตามินอี 
แอนไทไซยานิน และสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดอยู่ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 

1.3.2 ข้าวต่างสายพันธุ์กันมีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระแตกต่างกัน 
 

1.4 ขอบเขตการวิจัย 
 
 1.4.1 ศึกษาการเจริญเติบโต ผลผลิต และองค์ประกอบผลผลิตของข้าว 6 สายพันธุ์ ได้แก่ 
พันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย หอมใบเตย ไรซ์เบอร์รี่ นิลสุรินทร์ และทับทิมชุมแพ 
 1.4.2 วิเคราะห์หาปริมาณสารไฟโตสเตอรอล และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ได้แก่ วิตามินอี 
สารแอนโทไซยานิน และสารประกอบฟีนอลิกในเมล็ดข้าว 6 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย 
หอมใบเตย ไรซ์เบอร์รี่ นิลสุรินทร์ และทับทิมชุมแพ 
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 1.4.3 ทดสอบฤทธิ์การเป็นสารต้านอนุมูลอิสระในเมล็ดข้าว 6 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์โสมมาลี 
หอมพิมาย หอมใบเตย ไรซ์เบอร์รี่ นิลสุรินทร์ และทับทิมชุมแพ โดยใช้วิธีจับกับอนุมูลอิสระ DPPH 
Radical Scavenging Activity  

 

1.5 นิยามศัพท์เฉพาะ 
 
 ข้าวพันธุ์พื้นเมือง (Indigenous Rice) หมายถึง สายพันธุ์ข้าวที่มีการเพาะปลูกอยู่ในท้องถิ่นนั้น
มาเป็นระยะเวลาที่ยาวนาน มีความทนทานต่อโรคแมลง ทนแล้ง ทนน้ำท่วม รวมทั้งปรับตัวให้เข้ากับ
สภาพแวดล้อมของพ้ืนที่นั้นๆ ในการวิจัยครั้งนี้ คือ ข้าวพันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย และหอมใบเตย  
 ข้าวเพื่อสุขภาพ (Healthy Rice) หมายถึง สายพันธุ์ข้าวที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง กล่าวคือ           
มีคาร์โบไฮเดรต โปรตีน วิตามินอี วิตามินบี แคลเซียม ธาตุเหล็ก นอกจากนี้ยังมีสารต้านอนุมูลอิสระ 
สารแอนโทไซยานิน กรดไขมันไม่อิ ่มตัว โอเมก้า 3 ฟอสฟอรัส และใยอาหารอยู ่ในปริมาณสูง                
ในการวิจัยครั้งนี้ คือ ข้าวพันธุ์ไรซ์เบอร์รี่ นิลสุรินทร์ และทับทิมชุมแพ 
 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive compounds) หมายถึง สารประกอบที่มี Biological 
Activity หรือมีกิจกรรม (Activity) ต่อสิ่งที่มีชีวิต การออกฤทธิ์อาจให้ผลดี (Beneficial) หรือให้ผลเสีย 
(Adverse) ขึ้นอยู่กับชนิดของสารและปริมาณสารที่ได้รับ ซ่ึงสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในงานวิจัยครั้งนี้
คือ สารไฟโตสเตอรอล วิตามินอี แอนโทไซยานิน และสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
 สารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) หมายถึง สารที่สามารถป้องกันหรือชะลอการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันของอนุมูลอิสระได้ โดยมีกลไกในการต้านอนุมูลอิสระหลายแบบ เช่น ดักจับ (Scavenge) 
อนุมูลอิสระโดยตรง ยับยั้งการสร้างอนุมูลอิสระหรือเข้าจับกับโลหะเพ่ือป้องกันการสร้างอนุมูลอิสระ 
 

1.6 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 
 1.6.1 ทราบข้อมูลการเจริญเติบโต ผลผลิต และองค์ประกอบผลผลิตของข้าวพันธุ์โสมมาลี 
หอมพิมาย หอมใบเตย ไรซ์เบอร์รี่ นิลสุรินทร์ และทับทิมชุมแพ 
 1.6.2 ทราบข้อมูลเกี่ยวกับสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระในเมล็ดข้าว
พันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย หอมใบเตย ไรซ์เบอร์รี่ นิลสุรินทร์ และทับทิมชุมแพ 
 1.6.3 นำเสนอผลงานวิจัยในการประชุมวิชาการในประเทศหรือตีพิมพ์ผลงานวิจ ัย ใน
วารสารวิชาการ 
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บทที่ 2 

การทบทวนวรรณกรรม 
 
 
 ในการวิจัยเรื่อง ปริมาณสารไฟโตสเตอรอลและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของข้าวบางสายพันธุ์  
ผู้วิจัยได้ดำเนินการศึกษาค้นคว้าเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ดังต่อไปนี้ 
  1. ข้าว 

2. ส่วนประกอบและคุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดข้าว 
  3. สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในเมล็ดข้าว 
  4. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 ข้าว 
  
 2.1.1 ความสำคัญ สถานการณ์การผลิตขา้ว และการตลาด 
 ข้าวเป็นธัญพืชที่มีความสำคัญทางเศรษฐกิจมาก เป็นพืชอาหารที่สำคัญของคนไทย เอเชีย             
รวมไปถึงประชากรอีกหลายชนชาติบนโลก อย่างไรก็ตามข้าวจัดเป็นผลผลิตทางการเกษตรที่ครอง
สถิติอันดับหนึ่งของประเทศไทย ในด้านปริมาณการผลิตหลายทศวรรษติดต่อกัน เนื่องจากประเทศ
ไทยสามารถทำการเพาะปลูกข้าวได้ทุกภาคของประเทศ ซึ่งภูมิประเทศและสภาพอากาศเหมาะแก่
การปลูกข้าว มีระบบชลประทานที ่ดี และมีการพัฒนาพันธุ ์ข้าวให้มีคุณภาพมากขึ ้น โดยในปี                    
พ.ศ. 2561/62 ทั่วโลกมีพื้นที่เก็บเกี่ยวข้าว ประมาณ 1,001.60 ล้านไร่ ผลผลิตรวม 490.92 ล้านตัน 
ผลผลิตเฉลี่ย 458 กิโลกรัมต่อไร่ โดยประเทศจีนมีพื้นที่เพาะปลูกมากที่สุด รองลงมา คือ อินเดีย 
อินโดนีเซีย บังคลาเทศ ไทย เวียดนาม เมียนมา ฟิลิปปินส์ บราซิล และญี่ปุ่น ตามลำดับ ผลผลิตเฉลี่ย
อยู ่ในช่วง 296-790 กิโลกรัมต่อไร่ ซึ ่งประเทศญี ่ปุ ่นและจีน มีผลผลิตเฉลี ่ยมากที ่ส ุด 790                        
และ 764 กิโลกรัมต่อไร ่ ตามลำดับ ขณะที ่ประเทศไทยและเมียนมา มีผลผลิตเฉลี ่ยต่ ำสุด                        
320 และ 296 กิโลกรัมต่อไร่ ตามลำดับ ในปี พ.ศ. 2561 ประเทศไทยมีพื้นที่ปลูกข้าวนาปีและนาปรัง 
ประมาณ 70.89 ล้านไร่ ผลผลิตรวม 31.98 ล้านตัน ผลผลิตเฉลี่ย 490 กิโลกรัมต่อไร่ มูลค่าการผลิต 
352,674 ล้านบาท โดยพื้นที่ผลิตข้าวนาปีมีประมาณ 59.25 ล้านไร่ ผลผลิตรวมประมาณ 24.23 ล้านตัน 
ผลผลิตเฉลี่ย 454 กิโลกรัมต่อไร่ มูลค่าการผลิต 238,393 ล้านบาท และพื้ นที่ผลิตข้าวนาปรัง           
มีประมาณ 11.68 ล้าน ไร่ ผลผลิตรวม 7.75 ล้านตัน ผลผลิตเฉลี่ย 667 กิโลกรัมต่อไร่ มูลค่าการผลิต 
59,085 ล้านบาท และในปี พ.ศ. 2561 ประเทศไทยมีการส่งออกข้าวและผลิตภัณฑ์จากข้าว                
มูลค่า 199,392 ล้านบาท (สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2561) 
 2.1.2 ลักษณะทางพฤกษศาสตรข์องข้าว 
 ข้าวจัดอยู่ในพืชใบเลี้ยงเดี่ยวตระกูลหญ้า (Family Gramineae หรือ Poaceae) ในสกุล Oryza 
สามารถเจริญเติบโตได้ดีทั ้งในเขตร้อน (Topical  zone) และในเขตอบอุ่น (Temperate Zone)              
สายพันธุ ์ข ้าวที ่เพาะปลูกและบริโภคมีการจัดแบ่งสายพันธุ ์ข ้าวออกเป็น  2 ชนิด คือ ข้าวเอเชีย                        
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(Oryza  sativa  L.) และข้าวแอฟริกา (Oryza glaberrima Steud.) ข้าวเอเชียตระกูล Oryza Sativa 
แบ่งย่อยออกเป็น 3 ชนิด ได้แก่ 1) ข้าวจาปอนิกา(Japonica) หรือซินิกา (Sinica) เป็นข้าวเมล็ดป้อม
นิยมปลูกในเขตหนาว ได้แก่ ประเทศจีน ญี่ปุ ่น เกาหลี  สหรัฐอเมริกา 2) ข้าวอินดิกา (Indica)                
เป็นข้าวที่ปลูกในภูมิภาคเอเชียเขตมรสุม คือ ทางเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ เช่น ไทย จีน ฟิลิปปินส์ 
เวียดนาม ลาว กัมพูชา เมียนมา มาเลเซีย อินโดนีเซีย  แถบเอเชียใต ้เช่น อินเดีย ศรีลังกา และต่อมา
ถูกนำไปปลูก ในทวีปอเมริกาด้วย ข้าวพวกนี้จะมีลักษณะเมล็ดยาว และ 3) ข้าวจาวานิกา (Javanica) 
หรือข้าวชวา มีการปลูกไม่มากนักในประเทศอินโดนีเซีย และฟิลิปปินส์ ส่วนข้าวแอฟริกามีการปลูก
เฉพาะทางด้านตะวันตกของทวีปแอฟริกา เท่านั้น  (สงกรานต์ จิตรากร, 2531)  
 สัณฐานวิทยาของข้าวมีลักษณะเป็นพืชที่มีระบบรากฝอย (Fibrous Root System) มีข้อ             
และปล้องที่เห็นชัดเจน ภายในลำต้นกลวง ที่ลำต้นข้อที่ 5 ที่อยู่ชิดติดดินสามารถแตกกอได้เป็น
จำนวนมาก ใบมีลักษณะผืนใบเรียวยาวเหมือนหญ้า มีปากใบ (Leaf Sheath) ห่อหุ ้มลำต้นไว้                  
และมีเขี้ยวใบ (Auricle) 1 คู่ ตรงบริเวณส่วนต่อของแผ่นใบและกาบใบทำให้ข้าวแตกต่างจากหญ้าอื่น ๆ 
ช่อดอกเป็นแบบ Panicle ที่เกิดขึ้นตรงส่วนปลายสุดของลำต้นประกอบขึ้นจากดอกย่อย (Spikelet) 
เป็นจำนวนมาก ดอกย่อยแต่ละดอกจะให้ผลแบบ Caryopsis 1 ผล คือ ข้าวเปลือก 1 เมล็ดนั้นเอง             
มีกาบบนและกาบล่างหรือที่เรียกกว่าแกลบ ซึ่งห่อหุ้มผลนั้นพบว่ามีตั้งแต่สีเหลืองปนขาวจนถึงน้ำตาล
และน้ำตาลดำ ข้าวนั้นมีการปลูกทั้งในเขตร้อนและเขตอบอุ่น  ข้าวเป็นที่เชื่อกันว่ามีแหล่งกำเนิด             
ในแถบทางใต้ของทวีปเอเชีย เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ และแถบประเทศจีน ซึ่งคาดว่าจะมีการปลูกข้าว
ชนิดนี้ในประพื้นที่ดังกล่าวมากกว่า 10,000 ปีมาแล้ว Oryza Sativa มีการแพร่กระจายจากอินเดีย
เข้าสู ่อียิปต์ ทวีปยุโรป แอฟริกา ออสเตรเลีย มีการแพร่กระจายจากจีนเข้าสู ่เกาหลี และญี่ปุ่น             
(จำรัส โปร่งศิริวัฒนา, 2534)  
 2.1.3 ระยะการเจรญิเติบโตของขา้ว 
 การเจริญเติบโตของข้าวสามารถแบ่งได้เป็น 3 ระยะ ได้แก่  
   2.1.3.1 การเจริญเติบโตทางลำต้นและใบ (Vegetative Growth) การเจริญเติบโต
ในช่วงนี้ประกอบด้วย ระยะกล้า (Seedling Stage) เริ่มตั้งแต่ต้นข้าวงอกออกจากเมล็ด จนกระทั่ง 
ต้นข้าวเริ่มแตกกอ ระยะนี้ใช้เวลาประมาณ 20 วัน ต้นข้าวจะมีใบ 5-6 ใบ และระยะแตกกอ (Tillering Stage) 
เริ่มจากต้นข้าวแตกกอจนกระทั่งเริ่มสร้างดอกอ่อน ระยะนี้ใช้เวลา 30-50 วัน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับพันธุ์ข้าว 
   2.1.3.2 การเจริญทางสืบพันธุ์ (Reproductive Growth) เริ่มจากต้นข้าวเริ่มสร้างดอกอ่อน 
(Panicle Initiation) ตั้งท้อง (Booting) ออกดอก (Flowering) จนถึงการผสมพันธุ์ (Fertilization) 
ใช้เวลาประมาณ 30-55 วัน 

2.1.3.3 การเจริญทางเมล็ด (Grain Development) เริ ่มจากระยะภายหลังการผสมเกสร           
ซึ่งรังไข่ที่ได้รับการผสมจะเจริญเติบโต อาหารที่ได้รับการสังเคราะห์แสงจะถูกสะสมในเมล็ดเป็นลำดับ 
ในหลายแห่งจึงเรียกระยะนี้ว่าระยะสะสมในเมล็ด (Grain Filling Period) ในระยะแรกจะอยู่ในระยะ
น้ำนม (Milky) เปลี่ยนเป็นแป้งอ่อน (Dough) จนกระทั่งเมล็ดสุก (Ripening) เป็นแป้งแข็งเป็นระยะ
สุกแก่หรือเก็บเกี่ยว (Harvest Maturity) จะใช้เวลาการพัฒนาการของเมล็ดทั้งหมดประมาณ 25-30 วัน 
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 ดังนั้น การเจริญเติบโตของต้นข้าวในการที่จะให้ผลผลิตสูง ถ้าเป็นพันธุ์ข้าวนาปรังหรือข้าวไม่ไวแสง
จะใช้เวลาตั้งแต่งอกจนกระทั่งเก็บเกี่ยวประมาณ 110-120 วัน แต่ถ้าเป็นข้าวนาปีหรือข้าวไวแสง           
ใช้เวลาประมาณ 120-140 วัน (จำรัส  โปร่งศิริวัฒนา, 2534)  
 2.1.4 การจำแนกประเภทของข้าว 
 ข้าวสามารถจำแนกออกได้หลายประเภท ได้แก ่  
   2.1.4.1 จำแนกตามนิเวศการปลูกข้าว สามารถแบ่งออกเป็น 4 ประเภท (กรมการข้าว, 
2552) ได้แก่ 

   1) ข้าวไร่ (Upland Rice) เป็นข้าวที ่มีการปลูกแบบพืชไร่  โดยไม่มีน้ำขัง               
และไม่มีคันนาเก็บกักน้ำในพืชที่ปลูกตลอดระยะการเจริญเติบโตของต้นข้าว  ซึ่งมักจะอาศัยน้ำฝน              
และเป็นที่ดอน หรือพื้นที่ตามเชิงเขา 

   2) ข้าวนาสวน (Lowland Rice)  เป็นข้าวที่ปลูกในสภาพมีน้ำขังโดยมีคันนา
สำหรับเก็บกักน้ำ ซึ่งระดับน้ำไม่สูงกว่า 50 เซนติเมตร ในพื้นที่ซึ ่งอาศัยน้ำฝนที่ได้จากธรรมชาติ
สำหรับการเจริญเติบโตของข้าว เรียกว่า ข้าวนาสวน นาน้ำฝน ในพื้นที่อาศัยน้ำจากการชลประทาน
สามารถควบคุมน้ำได้  เรียกว่า ข้าวนาสวนนาชลประทาน     

   3) ข้าวน้ำลึก (Deep water Rice) ข้าวที่ปลูกในสภาพพื้นที่ซึ ่งระดับน้ำสูง
ตั้งแต่ 50 เซนติเมตรขึ้นไป จนถึงระดับน้ำไม่เกิน 100 เซนติเมตร เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 1 เดือน 

   4) ข้าวขึ ้นน้ำ (Floating Rice) ข้าวที ่ปลูกในสภาพพื้นที ่ซึ ่งมีระดับน้ำลึก
มากกว่า 100 เซนติเมตร  โดยที่ความสูงของต้นข้าวสามารถเปลี่ยนแปลงตามระดับน้ำ 
   2.1.4.2 จำแนกตามการตอบสนองต่อช่วงแสง สามารถแบ่งออกเป็น 2 ประเภท 
(กรมการข้าว, 2552) ได้แก่ 

   1) ข้าวไวต่อช่วงแสง (Photoperiod Sensitive Rice) เป็นข้าวที่ต้องการช่วงแสง
หรือช่วงระยะเวลากลางวันที่สั ้นกว่า 12 ชั่วโมง เพื่อกระตุ้นการกำเนิดช่อดอก จัดเป็นพืชวันสั้น                
ซึ่งแบ่งออกเป็น 

    1.1) ข้าวเบา (Early Maturing Rice) เป็นข้าวที่ต้องการช่วงแสงที่สั้นกว่า 
12 ชั่วโมง ไม่มากนักก็จะเริ่มสร้างช่อดอก ซึ่งข้าวเบามักออกดอกในช่วงเดือนกันยายน-กลางเดือน
ตุลาคม 

    1.2) ข้าวกลาง (Medium Maturing Rice) เป็นข้าวที่ต้องการช่วงแสงที่สั้น
มากขึ้นในการสร้างช่อดอกมักจะออกดอกในช่วงปลายเดือนตุลาคม-พฤศจิกายน 

    1.3) ข้าวหนัก (Late Maturing Rice) เป็นข้าวที่ต้องการช่วงแสงที่สั้นมาก
ในการสร้างช่อดอก มักจะออกดอกในช่วงปลายเดือนธันวาคม-มกราคม 

    2) ข้าวไม่ไวต่อช่วงแสง (Photoperiod non-sensitive Rice) เป็นข้าวที่ช่วง
แสงไม่มีอิทธิพลต่อการสร้างช่อดอก ซึ่งข้าวเหล่านี้มักออกดอกตามอายุของแต่ละพันธุ์ค่อนข้าง
แน่นอน ไม่ว่าจะปลูกในช่วงวันสั้นหรือวันยาวก็ตามถ้ามีน้ำเพียงพอ แต่จะให้ผลดีเมื่อปลูกฤดูร้อน 
เพราะมีแสงแดดมากกว่าฤดูอื่น 
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   2.1.4.3 การจำแนกตามชนิดเนื้อแป้งในเมล็ดข้าว  
   เนื้อแป้งในเมล็ดข้าวประกอบด้วยแป้ง 2 ชนิด คือ แป้งอะไมโลเพ็คติน (Amylopectin) 
และแป้งอะไมโลส (Amylose) ซึ่งเกิดจากการรวมตัวของกลูโคส โดยมีโครงสร้างเชื่อมต่อกันเป็นแนวยาว 
อัตราส่วนของแป้งทั้งสองชนิดนี้  เป็นปัจจัยสำคัญที่ทำให้ข้าวมีคุณสมบัติหุงต้มและรับประทาน
แตกต่างกัน ในโครงสร้างของแป้งข้าวมีปริมาณอะไมโลส 7-34 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมีผลต่อความเหนียว
หรือร่วนหรือความมันของผิวเมล็ดข้าวสุก สามารถนำมาใช้แบ่งชนิดของข้าวได้เป็น 2 ประเภท 
(กรมการข้าว, 2552ก) ได้แก่  
      1) ข้าวเหนียว (Glutinous Rice หรือ Waxy Rice) ม ีปร ิมาณอะไมโลส               
0-9 เปอร์เซ็นต์  เมล็ดข้าวสารมีสีขาวขุ่น เมื่อหุงสุกจะเหนียวมากและมีลักษณะใส 

   2) ข้าวเจ้า (Non-glutinous Rice) เมล็ดข้าวสารมีสีขาวใสเมื่อหุงสุกสีขาวขุ่น
และร่วนกว่าข้าวเหนียว และสามารถแบ่งออกได้อีก 

      2.1) ข้าวอะไมโลสต่ำ มีปริมาณอะไมโลสในเมล็ดข้าว ประมาณ 10-19 เปอร์เซ็นต ์
เป็นขา้วเจ้า เมื่อหุงสุกจะเหนียวนุ่ม และแฉะง่าย 

      2.2) ข้าวอะไมโลสปานกลาง มีปริมาณอะไมโลสในเมล็ดข้าว ประมาณ            
20-25 เปอร์เซ็นต ์เป็นข้าวเจ้า เมื่อหุงสุกค่อนข้างอ่อน   

      2.3) ข้าวอะไมโลสสูง มีปริมาณอะไมโลสในเมล็ดข้าว มากกว่า 25 เปอร์เซ็นต์ 
เป็นข้าวเจ้า เมื่อหุงสุกค่อนข้างร่วนแข็ง (กรมการข้าว, 2552) 
   2.1.4.4 การจำแนกข้าวตามสภาพภูมิศาสตร์ วัฒนธรรม วิถีชีวิต เศรษฐกิจ และสังคม 
พันธุ์ข้าวที่ปลูกในหลายพื้นที่มีวิวัฒนาการที่แตกต่างกันไปตลอดระยะเวลายาวนาน การใช้พันธุ์ข้าว
ของเกษตรกรจะเป็นไปตามสภาพภูมิศาสตร์ วัฒนธรรม วิถีชีวิต เศรษฐกิจ และสังคมในพื้นที่นั้น  ๆ 
พันธุ์ข้าวอาจแบ่งออกเป็นกลุ่มต่าง ๆ (สมัคร ยิ่งยง, ลือชัย อารยะรังสฤษฏ์ และสมทรง โชติชื่น, 
2561) ได้ดังนี ้

   1) พันธุ์ข้าวโบราณ (Primitive Type) เป็นพันธุ์ข้าวที่ยังมีลักษณะดั้งเดิมอยู่ 
เช่น มีหาง ร่วงง่าย ระยะพักตัวยาว มีรากที่ข้อ หรือมีลักษณะที่น่าสนใจ เช่น ต้านทานต่อแมลง  
ทนแล้ง ทนน้ำท่วม หรือมีความสามารถดูดธาตุอาหารสูง พันธุ์ข้าวเหล่านี้ส่วนมากหาได้ตามบริเวณที่
มีข้าวป่าหรือวัชพืชที่เกี่ยวข้อง (Weed Race) ขึ้นอยู่ เช่น ข้าวปึก เบี้ยวเตี้ย เป็นต้น 

   2) พันธุ์ข้าวลักษณะพิเศษ (Specialty Types) เป็นพันธุ์ข้าวที่มีลักษณะเฉพาะ 
เช่น ต้านทานโรค ต้านทานแมลง ทนอากาศหนาวหรือทนดินที่มีปัญหา ทำให้พันธุ์ข้าวเหล่านี้ได้รับ
ความนิยมจากเกษตรกรทั้งที่ส่วนมากอาจมีเมล็ดสั้น หรือคุณภาพไม่เป็นที่ต้องการของตลาด เช่น            
ขี้ช้าง หางยี ประดู่แดง เป็นต้น 

   3) พันธุ์ข้าวที่เลิกปลูกแล้ว (Obsolete Types) พันธุ์ข้าวเหล่านี้แต่ก่อนอาจ
ได้รับความนิยมอย่างกว้างขวาง แต่ปัจจุบันไม่มีปลูกและอาจสูญพันธุ์ไปหรือไม่เป็นที่นิยมปลูก เช่น 
นอนทุ่ง ขาวจำปี เป็นต้น 

   4) พันธุ์ข้าวที่ปลูกเฉพาะถิ่น (Minor Varieties) หรือข้าวพันธุ์พื้นเมือง (Local 
Rice Varieties) ข้าวในกลุ่มนี้เป็นพันธุ์ข้าวพื้นเมืองที่ยังไม่ได้รับการปรับปรุง แต่มีปลูกมากในบาง
ท้องถิ ่น พันธุ ์ข้าวเหล่านี้ยังมีความผันแปรมาก เกษตรกรอาจปลูกไว้ตามความต้องการของตน             
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อาจมีอายุเหมาะสม คุณภาพเมล็ดดี หรือทนทานต่อสภาพแวดล้อม เช่น ก่ำดำ มันวัว ข้าวนก   
เจ้าแดง ปลาชิ้ว มะลิดำ มะลิหอม เป็นต้น 

   5) พันธุ์ข้าวปลูกเป็นการค้า (Commercial Varieties) โดยทั่วไปข้าวกลุ่มนี้
เป็นข้าวพันธุ์ดี ผ่านการคัดเลือกหรือปรับปรุงพันธุ ์มาแล้ว มีการปรับตัวเข้ากับสิ่งแวดล้อมได้ดี 
คุณภาพเมล็ดดี อาจเหมาะสมกับตลาดภายในและภายนอกประเทศ จึงมีการปลูกกันอย่างกว้างขวาง 
เช่น ขาวดอกมะลิ 105 หรือหอมมะลิ 105 เหลืองประทิว 123 นางมล เอส 4 เป็นต้น 

   6) พันธุ์ข้าวให้ผลผลิตสูง (High-yielding Varieties) พันธ์ุข้าวกลุ่มนี้มีผลจาก
การปรับปรุงพันธุ์ ได้พันธุ์ข้าวต้นเตี้ยหรือสูงปานกลาง ทำให้สามารถเพิ่มผลผลิตได้ เช่น กข 1 กข 21 
กข 23 ชัยนาท 1 และสุพรรณบุรี 60 เป็นต้น 
 2.1.5 พันธุ์ข้าวที่สำคัญ 
   2.1.5.1 ข้าวเหนียวพันธุ์พื้นเมือง เป็นข้าวที่เมล็ดใหญ่ที่มีข้าวสารสีขาวขุ่น เมื่อนึ่งแล้ว
จะได ้ข ้าวส ุกท ี ่จ ับต ัวต ิดก ันเหน ียวแน ่น และม ีล ักษณะใสน ิยมบร ิโภคในภาคเหนือและ                                
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จำแนกได้ดังนี ้

   1) เล้าแตก ข้าวพันธุ์นี้มีประวัติพันธุ์มาจากความโดดเด่นในเรื่องของปริมาณ
ผลผลิตของเมล็ดข้าวที่มาก แม้แต่เล้าที่สำหรับเก็บผลผลิตข้าวยังแตกได้ เพราะต้องเก็บผลผลิตเอาไว้
มากจนเกินไป จนเป็นที่มาของชื่อข้าวพันธุ์เล้าแตก ลักษณะประจำพันธุ์ของข้าวพันธุ์นี้ เป็นข้าวไวต่อ
ช่วงแสง ต้นสูง 120 เซนติเมตร แตกกอปานกลาง ใบสีเขียวแก่ มีรวงยาว จับถี่ คอรวงเหนียวมาก 
เมล็ดมีลักษณะอ้วน ป้อม เปลือกสีเหลืองลายน้ำตาล เป็นข้าวพื้นเมืองพันธุ ์ที ่นิยมปลูกกันมาก                
เพราะเจริญเติบโตง่ายในดินแทบทุกประเภท เมล็ดโตให้ผลผลิตดีมาก  พื้นที่แนะนำเป็นข้าวเหนียว
ประจำถิ ่นตะวันออกเฉียงเหนือ นิยมปลูกในพื้นที ่นาลุ ่มมีน้ำขัง  ประโยชน์เหมาะกับการนำมา
รับประทานกับลาบ ก้อย น้ำตก ส้มตำ มีรสหวานน้อย นึ่งแล้วมีความอ่อนนุ่มมาก แม้จะทิ้งไว้             
จนข้าวเย็นแล้ว (สารานุกรมภูมิปัญญาท้องถิ่นไทย, 2560) 

2) สันป่าตอง เป็นข้าวเหนียวพันธุ์พื ้นเมืองที่นิยมปลูกแถบภาคเหนือโดยเฉพาะ
อำเภอสันป่าตอง จังหวัดเชียงใหม่ โดยชื่อเสียงเป็นที ่รู ้จักและมีการนำไปปลูกอย่างแพร่หลาย               
ในทุกภาค ลักษณะเป็นข้าวไวต่อช่วงแสง ต้นสูงประมาณ 150 เซนติเมตร ข้าวต้นสูง มีรวงยาวปานกลาง 
เมล็ดข้าวเปลือกมีสีน้ำตาล ให้ผลผลิตสูง มีความต้านทานโรคใบจุดสีน้ำตาล ทนต่อสภาพดินเค็ม         
การใช้ประโยชน์สำหรับใช้บริโภค เมล็ดเรียวยาว ข้าวนึ่งสุกจะมีความอ่อนนุ่มพื้นที่ ที่นิยมปลูก 
ภาคเหนือตอนบนและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ในพื้นที่นาลุ่มทั่ วไป (ฐานข้อมูลพันธุ์ข้าวรับรอง        
ของไทย, 2560) 

3) กอเดียว เป็นข้าวเหนียวมีลักษณะทรงกอตั้งตรง แตกกอดี อายุเบา ออกดอก
ระหว่างวันที่ 25-30 กันยายน เก็บเกี่ยววันที่ 25 ตุลาคม เร็วกว่าพันธุ์ กข 6 ประมาณ 2 สัปดาห์           
ให ้ผลผล ิตในสภาพนาดอน ประมาณ 450-500 ก ิโลกร ัมต ่อไร ่  พ ื ้นท ี ่แนะนำ ค ือ นาดอน                
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือที่ฝนหมดเร็ว รูปร่างเมล็ดเรียวยาว ข้าวสารสวย ขาวนวล คุณภาพข้าวสุก
เหนียวนุ่ม และมีกลิ่นหอมเหมือนพันธุ ์ กข  6 แต่นำไปขัดสีได้ข้าวเต็มเมล็ดและต้นข้าวมากกว่า 
จำหน่ายได้ในราคาระดับเดียวกันหรือสูงกว่าข้าวพันธุ ์ กข 6 เป็นที ่ต้องการของตลาดท้องถิ่น                 
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และมีตลาดรับซื้อที่แน่นอน ข้อควรระวัง คือ ไม่มีความต้านทานต่อโรคไหม้ ( วีระศักดิ์ หอมสมบัติ, 
สุกัญญา กรานโต และ บุญรัตน์ จงดี, 2560) 

4) เหนียวดำช่อไม้ไผ่ 49 เป็นข้าวเหนียวดําพันธุ์พื้นเมืองทางภาคใต้ที่ไวต่อช่วงแสง 
ออกดอกปลายเดือนมกราคม ผลผลิตเฉลี่ย 363 กิโลกรัมต่อไร่ ความสูงประมาณ 135 เซนติเมตร 
ลักษณะทรงกอตั้ง ใบสีเขียวเข้มกาบใบสีเขียวใบธงหักลง ยอดเกสรตัวเมียสีขาว ยอดดอกสีม่วงกลีบ
ดอกสีม่วงดํา คอรวงยาว รวงแน่นปานกลาง รวงยาว 28.5 เซนติเมตร เมล็ดเกาะกันเป็นกลุ่มบนระแง้
กลุ่มละ 2-4 เมล็ด ส่วนใหญ่มี 3 เมล็ด ข้าวเปลือกสีฟาง ยาว 10.21 มิลลิเมตร กว้าง 3.66 มิลลิเมตร 
หนา 2.22 มิลลิเมตร ข้าวกล้องสีม ่วงดํา ร ูปร ่างเมล็ดค่อนข้างป้อมยาว 7.20 มิลลิเมตร                       
กว้าง 2.81 มิลลิเมตร หนา 1.92 มิลลิเมตร ข้าวเปลือก 1,000 เมล็ด หนัก 34.59 กรัม น้ำหนัก
ข้าวเปลือก 10.38 กิโลกรัมต่อถัง คุณภาพการสีปานกลาง ระยะพักตัวประมาณ 8 สัปดาห์ ลักษณะ
เด่นเป็นข้าวเหนียวดําพื้นเมือง คือ เมื่อนึ่งสุกมีลักษณะอ่อนนุ่มที่ผู้ บริโภคในพื้นที่ภาคใต้นิยมนําไป
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เป็นอาหารเสริมหรืออาหารว่าง และใช้ในงานบุญประเพณีต่าง ๆ ทําให้มี
ราคาจําหน่ายสูงกว่าข้าวทั ่วไป เพราะมีคุณค่าทางโภชนาการสูงโดยมีวิตามินบี 1 วิตามินบี 3                 
วิตามินบี 6 และวิตามินอี พื้นที่แนะนำที่เหมาะสําหรับปลูก คือ บริเวณพื้นที่นาดอนและสภาพไร่             
ในภาคใต้ ข้อควรระวังคืออ่อนแอต่อโรคไหม้และโรคขอบใบแห้ง ไม่เหมาะสมกับการปลูกใน                  
พื้นที่นาลุ่ม (ศูนย์วิจัยข้าวปัตตานี, 2560) 

 5) นางฉลอง เป็นข้าวทีไ่ด้จากการรวบรวมจากข้าวพันธ์ุพื้นเมือง โดยเจ้าหน้าที่สถานี
ทดลองข้าวหันตรา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ปลูกคัดเลือกแบบคัดพันธุ์บริสุทธิ์ เมื่อ ปี พ.ศ. 2497 
การรับรองพันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ให้ใช้ขยายพันธุ์ เมื่อวันที่ 25 พฤษภาคม พ.ศ. 2502 
ลักษณะประจำพันธุ ์ เป็นข้าวเหนียวพันธุ ์พื ้นเมือง สามารถขึ้นน้ำได้ลึกไม่เกิน 150 เซนติเมตร               
ไวต่อช่วงแสง อายุเก็บเกี่ยวประมาณ 30 พฤศจิกายน ลำต้นสูง กาบใบสีเขียวจาง ใบสีเขียว ใบยาว 
และกว้าง สามารถยึดปล้องปานกลาง ข้อปล้องส่วนกลางและปลายของต้นยาว มีรากออกจากข้อที่อยู่
ในน้ำเหนือผิวดิน ข้าวเปลือกสีฟาง เมล็ดร่วงง่าย ระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 7 สัปดาห์                   
เมล็ดข้าวเปลือก ยาว 10.1 มิลลิเมตร กว้าง 2.7 มิลลิเมตร หนา 2.0 มิลลิเมตร เมล็ดข้าวกล้อง              
กว้าง 2.9 มิลลิเมตร ยาว 7.3 มิลลิเมตร หนา 1.9 มิลลิเมตร คุณภาพข้าวสุกเหนียวนุ่ม ผลผลิต
ประมาณ 394 กิโลกรัมต่อไร่ ลักษณะเด่น ต้านทานโรคไหม้ และโรคใบจุดสีน้ำตาล ข้อควรระวัง               
ไม่ต้านทานโรคขอบใบแห้ง และโรคใบสีส้ม ไม่ต้านทานเพลี ้ยกระโดดสีน้ำตาล และแมลงบั่ว                 
พื้นที่แนะนำ คือ พื้นที่ข้าวขึ้นน้ำในภาคกลาง (กองวิจัยและพัฒนาข้าว, 2560) 
   2.1.5.2 ข้าวเหนียวพันธุ์ปรับปรุง เป็นข้าวที่เมล็ดใหญ่ที่มีข้าวสารสีขาวขุ่น เมื่อนึ่งแล้วจะได้
ข้าวสุกที่จับตัวติดกันเหนียวแน่น และมีลักษณะใส นิยมบริโภคในภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
ยกตัวอย่าง เช่น ข้าวพันธุ์ กข 6 ข้าวพันธุ์เหนียวอุบล 1 และ ข้าวเหนียวพันธ์ุลืมผัว เป็นต้น 

1) กข 6 เป็นข้าวเหนียวไวต่อช่วงแสง ต้นสูงประมาณ 154 เซนติเมตร ทรงกอ
กระจายเล็กน้อย ใบยาวสีเขียวเข้ม ใบธงตั้งตรง เมล็ดยาวเรียว อายุเก็บเกี่ยวประมาณ 130 วัน              
ระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 5 สัปดาห์ เมล็ดข้าวกล้อง ยาว 7.2 มิลลิเมตร กว้าง 2.2 มิลลิเมตร 
หนา 1.7 มิลลิเมตร คุณภาพข้าวสุกเหนียวนุ่ม มีกลิ่นหอม ผลผลิตประมาณ 666 กิโลกรัมต่อไร่ 
ลักษณะเด่น คือ ให้ผลผลิตสูงและทนแล้งดีกว่าพันธ์ุเหนียวสันป่าตอง คุณภาพการหุงต้มดี มีกลิ่นหอม 
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ลำต้นแข็งปานกลาง ต้านทานโรคใบจุดสีน้ำตาล คุณภาพการสีดี ข้อควรระวัง คือ ไม่ต้านทานโรคขอบใบแห้ง
และโรคใบไหม้ ไม่ต้านทานเพลี้ยกระโดดสีน้ำตาลและแมลงบั่ว (กองวิจัยและพัฒนาข้าว, 2560) 

 2) ข้าวเหนียวอุบล 1 เป็นข้าวนาสวน ชนิดข้าวเหนียวไวต่อช่วงแสง ลำต้นแข็ง              
แตกกอดีทรงกอตั้ง ความยาวลำต้นประมาณ 145 เซนติเมตร ใบมีขน หูใบสีเขียวอ่อน แผ่นใบสีเขียวเข้ม 
กาบใบสีเขียว ข้อต่อใบสีเขียว ออกดอกประมาณวันที่ 20 ตุลาคม ยอดดอกสีขาว กลีบรองดอกสีฟาง 
ใบธงทำมุมปานกลาง รวงจับกันปานกลาง คอรวงยาว ก้านรวงอ่อน แตกระแง้ปานกลาง ติดเมล็ดปานกลาง 
เมล็ดร่วงน้อย ข้าวเปลือกสีฟางข้าวกล้องสีขาว เมล็ดเรียว คุณภาพการหุงต้มนุ่มเหนียว ปริมาณ               
อะไมโลส 5-6 เปอร์เซ็นต ์ไม่มีกลิ่นหอม ค่อนข้างต้านทานต่อโรคใบสีส้ม (กองวิจัยและพัฒนาข้าว, 2560) 

 3) ข้าวเหนียวลืมผัว เดิมเป็นข้าวเหนียวนาปีของชาวไทยภูเขาเผ่าม้ง บ้านรวมไทย
พัฒนาที่ 3 ตำบลรวมไทยพัฒนา อำเภอพบพระ จังหวัดตาก ปลูกในสภาพไร่สูงจากระดับน้ำทะเล
ประมาณ 650 เมตร ข้าวเหนียวลืมผัวเป็นข้าวที่มีเยื่อหุ้มเมล็ดสีม่วงดำ หรือที่เรียกกันว่า “ข้าวเหนียวดำ” 
เป็นข้าวเหนียวที่มีกลิ่นหอม รสชาติอร่อย เมื่อเคี้ยวจะรู้สึกมันและนุ่มแบบหนุบ  ๆ เนื่องจากเป็นข้าว
กล้องที่ยังไม่ได้ผ่านการขัดสี ด้วยรสชาติที่อร่อย ผลผลิตสูงสุดเมื่อปลูกในสภาพไร่และฟ้าอากาศ                
ที่เหมาะสม ได้เฉลี่ยประมาณ 490 กิโลกรัมต่อไร่ เมื่อนำมาปลูกในพื้นราบ ผลผลิตที่ได้อยู่ระหว่าง 
200-350 กิโลกรัมต่อไร่ ข้าวเหนียวลืมผัวเป็นข้าวที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง เนื่องจากมี โอเมก้า  3  
โอเมก้า 6 โอเมก้า 9 วิตามินบี 3 วิตามินอี เกลือของกรดไฟทิก ธาตุเหล็ก ซึ่งสามารถป้องกันการเกิด
โรคหัวใจ การลดการแข็งตัวของเลือด ลดการขยายตัวของเซลล์มะเร็ง ช่วยบำรุงตับ ป้องกันโรคสมอง
เสื่อมหรือโรคอัลไซเมอร์ ลดไขมันในเส้นเลือด โรคเบาหวาน รวมไปถึงโรคหย่อนสมรรถภาพทางเพศ
ในชายและหญิง สำหรับรสชาตินั้นมีประชาชนจำนวนมากต่างชื่นชอบข้าวเหนียวลืมผัวเป็นอย่างมาก 
สามารถนำมาแปรรูปเป็นอาหารต่าง ๆ เช่น ข้าวเหนียวมะม่วง ข้าวเหนียวไก่ถัง ขนมปัง ซูชิ และสาโท 
เป็นต้น (กองวิจัยและพัฒนาข้าว, 2560) 
   2.1.5.3 ข้าวเจ้าพันธุ์พื้นเมือง เป็นข้าวที่มีเมล็ดข้าวสารใส ข้าวสุกมีสีขาวขุ่นและร่วนกว่าข้าว
เหนียว ข้าวเจ้าแต่ละพันธ์ุเมื่อหุงสุกแล้วมีความนุ่มเหนียวแตกต่างกัน นิยมบริโภคเป็นส่วนใหญ่ในภาค
กลางและภาคใต ้ข้าวเจ้าพันธุ์พื้นเมืองมีหลายสายพันธ์ุ ยกตัวอย่าง เช่น 

 1) นางมล ได้มาจากการรวบรวมพันธุ์ข้าวพื้นเมือง จากตำบลรังสิต อำเภอธัญบุรี 
จังหวัดปทุมธานี เมื่อ พ.ศ. 2493 นำมาปลูกคัดเลือกแบบคัดพันธุ์บริสุทธิ์ในสถานีทดลองข้าวต่าง ๆ 
จนได้สายพันธุ์ที่ดีที่สุดการรับรองพันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ให้ใช้ขยายพันธ์เป็นพันธุ์รับรอง 
เมื่อ พ.ศ. 2499, 2504, 2508 เป็นข้าวนาสวน ต้นสูงประมาณ 140 เซนติเมตร ทรงกอตั้ง คอรวงสั้น 
ใบธงแนวนอน แตกระแง้ถี่ เปลือกเมล็ดสีฟาง เมล็ดข้าวกล้องสีขาว รูปร่างเรียว  ทนแล้งได้ดี พื้นที่             
ที่นิยม คือ พื้นที่ลุ ่มภาคกลาง ประเภทพันธุ์ข้าวเป็นข้าวพันธุ์พื้นเมือง  การใช้ประโยชน์เหมาะกับ              
การบริโภค หุงแล้วอ่อนนุ ่ม รสชาติด ี ม ีกล ิ ่นหอม  ลักษณะประจำพันธุ ์ เป ็นข้าวเจ ้า ต้นสูง
ประมาณ 140 เซนติเมตร ไวต่อช่วงแสง ลำต้นสีเขียว ใบกว้าง รวงใหญ่และยาว เมล็ดรูปร่างยาวเรียว
ข้าวเปลือกสีฟาง อายุเก็บเกี่ยวประมาณ 26 พฤศจิกายน ระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 5 สัปดาห์
เมล็ดข้าวกล้อง ยาว 7.7 มิลลิเมตร กว้าง 2.4 มิลลิเมตร หนา 1.8 มิลลิเมตร ปริมาณอะไมโลส                
19 เปอร์เซ็นต ์คุณภาพข้าวสุก นุ่ม มีกลิ่นหอ (สารานุกรมภูมิปัญญาท้องถิ่นไทย, 2560)  
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 2) โสมมาลี เป็นข้าวเจ้าไวต่อช่วงแสงลักษณะพันธุ์ การแตกกอดี ทรงกอแผ่ ต้นสูง
ประมาณ 135 เซนติเมตร ลำต้นสีเขียว ใบสีเขียว แผ่นใบมีขนเล็กน้อย ปล้องสีเหลืองอ่อน รวงยาว
ประมาณ 28 เซนติเมตร รวงถี ่ การติดเมล็ดแน่น คอรวงยาว ข้าวเปลือกสีฟาง เมล็ดเรียวยาว             
ข้าวกล้องสีขาว ใส มีเลื่อมมัน จมูกเล็ก การเก็บเกี่ยวปลายเดือนพฤศจิกายน ลำต้นอ่อน ล้มง่ าย            
เมล็ดร่วงง่าย คุณภาพหุงต้มข้าวสุกเหนียวนุ่ม และมีกลิ่นหอม (กรมการข้าว, 2560) 

 3) หอมใบเตย เป็นข้าวเจ้าไวต่อช่วงแสง อายุปานกลาง เก็บเกี ่ยวประมาณ               
ปลายเดือนพฤศจิกายน ลำต้นและใบมีสีเขียว ใบกว้าง ต้นแข็ง ไม่ล้มง่าย รวงใหญ่ ความสูงเฉลี่ย            
166 เซนติเมตร น้ำหนักข้าวเปลือก 11.7 กิโลกรัมต่อถังข้าวเปลือก 1,000 เมล็ดหนัก 35.4 กรัม 
เปลือกเมล็ดสีฟาง เมล็ดข้าวกล้องยาว 8.11 มิลลิเมตร รูปร่างเรียว มีท้องไข่น้อย ระยะพักตัว                  
5-6 สัปดาห์ ให้ผลผลิตเฉลี่ย 460 กิโลกรัมต่อไร่ เป็นข้าวอะไมโลสต่ำ คือ 18.1 เปอร์เซ็นต์ เมื่อหุงสุก
แล้วอ่อนนุ่มและมีกลิ่นหอม เหมาะสำหรับนาน้ำฝนในเขตภาคเหนือตอนล่าง (กรมการข้าว, 2560) 

 4) ขาวปากหม้อ ได้จากการรวบรวมพันธุ์โดยนายทอง ฝอยหิรัญ พนักงานเกษตร 
จากอำเภอบ้านบึง จังหวัดชลบุรี เมื ่อปี พ.ศ. 2495-2496 จำนวน 196 รวง แล้วนำมาคัดเลือก             
แบบคัดพันธุ ์บริสุทธิ ์ตามสถานีทดลองข้าวต่าง ๆ จนได้สายพันธุ ์ขาวปากหม้อ 55-3-148 ได้รับ                
การรับรองพันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ให้ใช้ขยายพันธุ์เป็นพันธุ์รับรอง ลักษณะประจำพันธุ์              
เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 140 เซนติเมตร ไวต่อช่วงแสลำต้นสีเขียว แตกกอดี ทรงกอตั้งตรง ใบกว้าง
และยาว ข้าวเปลือกสีฟาง อายุเก็บเกี่ยวประมาณวันที่  3 ธันวาคม ระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ              
6 สัปดาห์ เมล็ดข้าวเปลือก ยาว 10.4 มิลลิเมตร กว้าง 2.8 มิลลิเมตร หนา 2.1 มิลลิเมตร เมล็ดข้าว
กล้อง ยาว 7.6 มิลลิเมตร กว้าง 2.3 มิลลิเมตร หนา 1.9 มิลลิเมตร ปริมาณอมิโลส 22-26 เปอร์เซ็นต์ 
คุณภาพข้าวสุก ร่วน นุ่ม ผลผลิตประมาณ 415 กิโลกรัมต่อไร่ ลักษณะเด่นเป็นข้าวต้นสูง ปลูกได้ดี            
ในที่ลุ่ม คุณภาพการสีดีได้เมล็ดข้าวสารสวยใสแกร่ง คุณภาพการหุงต้ม ร่วน นุ่มรวงยาวใหญ่ น้ำหนัก
เมล็ดดี ข้อควรระวังต้นข้าวค่อนข้างอ่อน ล้มง่าย นวดค่อนข้างยากอ่อนแอต่อโรคใบสีส้ม ค่อนข้าง
อ่อนแอต่อโรคขอบใบแห้ง อ่อนแอต่อเพลี้ยกระโดดน้ำตาล พื้นที่แนะนำคือ ภาคกลางและพื้นที่ลุ่ม
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (สำนักวิจัยและพัฒนาข้าว กรมการข้าว, 2560) 
    5) ช่อลุง 97 เป็นพันธุ์ข้าวพื้นเมืองที่เกษตรกรนิยมปลูกมากที่สุดในจังหวัดปัตตานี 
และสงขลา มีลักษณะประจำพันธุ์ คือ เป็นข้าวเจ้าไวต่อช่วงแสง ออกดอกปลายเดือนมกราคม ผลผลิต
เฉลี่ยประมาณ 564 กิโลกรัมต่อไร่ ความสูงประมาณ 197 เซนติเมตร ลักษณะทรงกอตั้ง ใบและกาบ
ใบสีเขียว คอรวงยาว รวงแน่นปานกลาง ยอดเกสรตัวเมียสีขาวปลายยอดดอกสีขาว รวงยาว                  
35.2 เซนติเมตร น้ำหนักข้าวเปลือก 10.61 กิโลกรัมต่อถัง ข้าวเปลือก 1,000 เมล็ดหนัก 22.52 กรัม 
ข้าวเปลือกสีเหลือง ยาว 10.22 มิลลิเมตร กว้าง 2.45 มิลลิเมตร หนา 1.90 มิลลิเมตร  ข้าวกล้องสี
ขาวรูปร่างเรียว ยาว 7.12 มิลลิเมตร กว้าง 2.05 มิลลิเมตร หนา1.67 มิลลิเมตร ท้องไข่ปานกลาง 
(1.35) คุณภาพการสีดีได้ข้าวเต็มเมล็ดและต้นข้าว 45.7 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณอะไมโลสปานกลาง                       
(23.9 เปอร์เซ็นต์) ลักษณะข้าวสวย ผิวค่อนข้างมัน การเกาะตัวค่อนข้างเหนียว เนื้อสัมผัสนุ่ม มีระยะ
พักตัวของเมล็ดพันธุ์ 5 สัปดาห์ ลักษณะเด่น คือ มีคอรวงยาวเหมาะสําหรับการเก็บเกี่ยวด้วยแกระ          
ซึ่งเกษตรกรส่วนใหญ่ในพื้นที่ยังนิยมใช้อยู่ในปัจจุบัน คุณภาพเมล็ดดี คุณภาพการสีดี คุณภาพการหุงตุ้ม 
ข้าวสุกร่วน ตรงกับรสนิยมในการบริโภคข้าวของประชากรในพื้นที่ ผลผลิตเฉลี่ย 564 กิโลกรัมต่อไร่ 
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พื้นที่แนะนำเหมาะสําหรับปลูกในสภาพนาสวนนาน้ำฝนฤดูนาปี บริเวณที่ราบในเขตจังหวัดชายแดน
ภาคใต้ได้แก่ จังหวัดปัตตานี นราธิวาส ยะลา และสงขลา ข้อควรระวัง คือ ค่อนข้างอ่อนแอต่อโรค
ไหม้และอ่อนแอมากต่อเพลี้ยกระโดดสีนํ้าตาล (สำนักวิจัยและพัฒนาข้าว กรมการข้าว, 2560) 

 6) เหลืองปะทิว เป็นข้าวพันธุ์พื ้นเมืองของอำเภอปะทิว ปลูกครั้งแรกประมาณ                  
ปี พ.ศ. 2340 บริเวณบ้านเกาะ หรือเกาะชะอม ในพื้นที่ของหัวเมืองยิ่ง เจ้าเมืองปะทิว ให้ปลูกแพร่
ขยายอยู่ในชุมชนบ้านดอนตะเคียน บ้านหัวนอน และบ้านดอนแตง พ.ศ. 2400 ขยายพื้นที่ปลูกไปยัง
ตำบลดอนยาง ตำบลปากคลอง ตำบลสะพลี บริเวณคลองช้างตาย (บ้านปากด่าน) ต่อมามีผู้นำไป
ปลูกยังต่างอำเภอ และจังหวัดในภาคกลาง เช่น เพชรบุรี และราชบุรี พ.ศ.  2498 กรมการข้าว              
ได้นำไปปลูกคัดเลือก แบบคัดเมล็ดพันธุ์บริสุทธิ์ จนได้รับการพิจารณาให้เป็นพันธุ์รับรอง ชื่อข้าวพันธุ์
เหลืองประทิว 123 ในปี พ.ศ. 2508 ลักษณะเป็นข้าวไวต่อช่วงแสง สูงประมาณ 150 เซนติเมตร             
ใบกว้างและยาว คอรวงยาว ฟางแข็ง แตกกอมาก เมล็ดเรียวยาว ข้าวสารมีลักษณะแกร่ง มีสีขาว 
เลื่อมมัน พื้นที่ ที่นิยมปลูก อำเภอปะทิว จังหวัดชุมพร เหมาะต่อการปลูกในสภาพพื้นที่ที่เป็นที่ลุ่ม 
ปลูกในดินเปรี้ยวได้ดี ปลูกได้เฉพาะนาปี การใช้ประโยชน์เหมาะกับการบริโภค ข้าวหุงสุกจะขึ้นหม้อ 
มีลักษณะร่วน ค่อนข้างแข็งเหมาะสำหรับผู้ที่นิยมข้าวแข็งโดยเฉพาะในภาคใต้ (สารานุกรมภูมิปัญญา
ท้องถิ่นไทย, 2560) 

 7) ข้าวจ้าวแดง เป็นข้าวจ้าวไวต่อช่วงแสง สามารถปลูกได้ตลอดทั้งปี ลำต้นแข็ง              
กอตั้ง การแตกกอดี ใบสีเขียวอ่อน ใบโน้ม ใบธงตก คอรวงยาว รวงยาว เมล็ดข้าวเปลือกสีฟาง               
ระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 8 สัปดาห์ ท้องไข่น้อย เมล็ดข้าวกล้องมีความกว้าง  ความยาว และ
ความหนา เท่ากับ 2.1, 7.5 และ 1.7 มิลลิเมตร ตามลำดับ มีปริมาณอะไมโลส 16.9 เปอร์เซ็นต์                 
สีของใบและลำต้น เขียวเข้มอมม่วง เก็บเกี ่ยวปลายเดือนพฤศจิกายน ให้ผลผลิตประมาณ                        
643 กิโลกรัมต่อไร่ โดยข้าวจ้าวแดงถือเป็นข้าวที่มีเยื ่อหุ้มเมล็ดสีแดงเข้ม เมื่อหุงสุกนุ่ม เหนียว                
และมีกลิ่นหอมเหมือนขาวดอกมะลิ 105 ต้านทานเพลี้ยกระโดดสีน้ำตาล ในสภาพธรรมชาติได้ดี 
ค่อนข้างต้านทานโรคไหม้คุณภาพการขัดสีดี คุณภาพการหุงต้มนุ่ม มีกลิ่นหอม ต้านทานโรคและแมลง 
ที่สำคัญเป็นข้าวที่เหมาะสำหรับการผลิตแบบอินทรีย์ (กรมการข้าว, 2560) 

 8) เฉี้ยงพัทลุง มีชื ่อเดิมหลายชื่อ ได้แก่  ขาวกาหวิน เปอร์วิต ขาวมาเลบางแก้ว               
โดยนายเฉี้ยง ทองเรือง เกษตรกรอำเภอป่าบอน จังหวัดพัทลุง นำข้าวพันธุ์นี้จากเพื่อนเกษตรกรชาว
มุสลิมในอำเภอปากพะยูน จังหวัดพัทลุง ไปปลูกที่ตำบลบ้านใหม่ อำเภอระโนด จังหวัดสงขลา                 
เพื่อแก้ปัญหาแล้ง ฝนทิ้งช่วงปลายฤดู เมื่อปี พ.ศ. 2517 และเป็นที่นิยมปลูกแพร่หลายในเวลาต่อมา 
จนกระทั่งในปี พ.ศ. 2530 สถานีทดลองข้าวปัตตานีได้เก็บรวบรวมข้าวพันธุ์ดังกล่าวจากแปลงนา
เกษตรกรใน อำเภอระโนด จังหวัดสงขลา และทำการคัดเลือกจนได้สายพันธุ ์เฉี ้ยงพัทลุ ง และ                  
ให้การรับรองพันธุ์โดยมีมติให้เป็นพันธุ์แนะนำ เมื่อวันที่ 17 มิถุนายน พ.ศ. 2537 ลักษณะเป็นข้าวนาสวน 
ไวต่อช่วงแสง ต้นสูงประมาณ 150 เซนติเมตร ทรงกอต้ัง คอรวงยาว ใบธงแผ่เป็นแนวนอน แตกระแง้
ค่อนข้างถี่ ให้ผลผลิตค่อนข้างสูง ปรับตัวได้ดีทั้งพื้นที่นาดอนและนาลุ่ม  การใช้ประโยชน์เหมาะกับ            
การบริโภค มีชื่อเสียงในด้านการรับประทานอร่อย คุณภาพการหุงต้มดีทั้งข้าวเก่าและข้าวใหม่   พื้นที่
ที่นิยมปลูก คือ ภาคใต้ฝั่งตะวันออก ในพื้นที่ที่มีภาวะแห้งแล้ง ฝนทิ้งช่วงปลายฤดู  (สารานุกรมภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นไทย, 2560) 
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 9) น้ำสะกุย 19 ได้จากการรวบรวมพันธุ์โดยนายสมพงศ์ บุญเย็น พนักงานเกษตร 
เมื่อปี พ.ศ. 2507 ซึ่งรวบรวมพันธุ์ข้าว จำนวน 300 รวง จากอำเภอเมือง จังหวัดกาฬสินธุ์ แล้วนำไป
คัดเลือกแบบคัดพันธุ ์บริสุทธิ ์ตามสถานีทดลองข้าวต่าง  ๆ จนได้สายพันธุ ์น้ำสะกุย 445-4-19              
การรับรองพันธุ์คณะกรรมการพิจารณาพันธุ์ ให้ใช้ขยายพันธุ์ เมื่อปี พ.ศ.  2511 ลักษณะประจำพันธุ์
เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 143 เซนติเมตร ไวต่อช่วงแสง ข้อต่อระหว่างกาบใบและตัวใบสีม่วง แตกกอดี 
ทรงกอแผ่เล็กน้อย เมล็ดข้าวยาวเรียว ข้าวเปลือกสีฟางก้นจุด อายุเก็บเกี่ยว ประมาณ  วันที่ 4 
พฤศจิกายน ระยะพักตัวของเมล็ด ประมาณ  3 สัปดาห์ เมล็ดข้าวกล้องยาว 7.7 มิลลิเมตร                  
กว้าง 2.2 มิลลิเมตร หนา 1.8 มิลลิเมตร ปริมาณอะไมโลส 30-31 เปอร์เซ็นต์ คุณภาพข้าวสุก              
ร่วน แข็ง (สารานุกรมภูมิปัญญาท้องถิ่นไทย, 2560) 
   2.1.5.3  ข้าวเจ้าพันธุ์ปรับปรุง เป็นข้าวที่มีเมล็ดข้าวสารใส ข้าวสุกมีสีขาวขุ่นและร่วนกว่า 
ข้าวเหนียว ข้าวเจ้าแต่ละพันธุ์เมื่อหุงสุกแล้วมีความนุ่มเหนียวแตกต่างกัน นิยมบริโภคเป็นส่วนใหญ่                     
ในภาคกลางและภาคใต้ ยกตัวอย่างเช่น ข้าวพันธุ์ชัยนาท 1 ข้าวพันธุ์สุพรรณบุรี 1 และข้าวพันธุ์
ปทุมธานี 1 เป็นต้น 

 1) ขาวดอกมะลิ 105 หรือ หอมมะลิ 105 เป็นข้าวเจ้า ต้นสูงประมาณ 140 เซนติเมตร 
ไวต่อช่วงแสง ลำต้นสีเขียวจาง ใบสีเขียวยาวค่อนข้างแคบ ฟางอ่อน ใบธงทำมุมกับคอรวง                  
เมล็ดข้าวรูปร่างเรียวยาว ข้าวเปลือกสีฟาง อายุเก็บเกี ่ยว ประมาณ 120 วัน เมล็ดข้าวเปลือก                 
ยาว 10.6 มิลลิเมตร กว้าง 2.5 มิลลิเมตร หนา 1.9 มิลลิเมตร เมล็ดข้าวกล้อง ยาว 7.5 มิลลิเมตร 
กว้าง 2.1 มิลลิเมตร หนา 1.8 มิลลิเมตร ปริมาณอะไมโลส 12-17 เปอร์เซ็นต์ คุณภาพข้าวสุก นุ่ม               
มีกลิ่นหอม ประมาณ 363 กิโลกรัมต่อไร่ ทนแล้งได้ดีพอสมควร เมล็ดข้าวสารใส แกร่ง คุณภาพการสีดี 
คุณภาพการหุงต้มดี อ่อนนุ่ม มีกลิ่นหอม ทนต่อสภาพดินเปรี้ยว และดินเค็ม ไม่ต้านทานโรคใบสีส้ม 
โรคขอบใบแห้ง โรคไหม้ และโรคใบหงิก  ไม่ต้านทานเพลี้ยกระโดดสีน้ำตาล เพลี้ยจักจั ่นสีเขียว              
และหนอนกอ (กองวิจัยและพัฒนาข้าว กรมการข้าว, 2560) 

 2) ชัยนาท 1 มีลักษณะทรงกอตั้ง ใบเขียว ใบธงค่อนข้างยาว ตั้งตรง คอรวงสั้น             
รวงยาวและแน่น ระแง้ค่อนข้างถี่ ๆ ฟางแข็ง เมล็ดข้าวเปลือกยาวเรียวสีฟาง เป็นพันธุ์ข้าวลูกผสม
พันธุ์ข้าวเจ้าชนิดไม่ไวแสง ระยะพักตัวของเมล็ดประมาณ 8 สัปดาห์ เมล็ดข้าวเปลือกมีความยาว 
ความกว้างกว้าง และความหนา เท่ากับ 10.4, 2.3 และ 1.7 มิลลิเมตร ตามลำดับ เมล็ดข้าวกล้อง            
ยาว 7.7 มิลลิเมตร กว้าง 2.1 มิลลิเมตร หนา 1.7 มิลลิเมตร ปริมาณอะไมโลส 26-27 เปอร์เซ็นต์ 
คุณภาพข้าวสุก ร่วนแข็ง สามารถปลูกได้ทั้งนาปีและทาปรัง ในฤดูแล้งควรปลูกไม่เกินเดือนมีนาคม 
ผลผลิตสูงและตอบสนองต่อปุ๋ยไนโตรเจนดี เมล็ดเรียวยาวใส แกร่ง ท้องไข่น้อย ต้านทานเพลี้ย
กระโดดสีน้ำตาล และเพลี้ยกระโดหลังขาว ต้านทานโรคใบหงิก โรคจู๋และค่อนข้างต้านทานโรคไหม้ 
อายุเก็บเกี่ยว ประมาณ 119-130 วัน  ผลผลิตเฉลี่ยในฤดูฝน 725 กิโลกรัมต่อไร่ และในฤดูแล้ง              
754 กิโลกรัมต่อไร่ (ศูนย์วิจัยข้าวชัยนาท, 2559) 

 3) สุพรรณบุรี 1 เป็นข้าวเจ้านาสวน สูงประมาณ 125 เซนติเมตร ไม่ไวต่อช่วงแสง 
อายุเก็บเกี่ยวประมาณ 120 วัน ทรงกอตั้ง ต้นแข็งไม่ล้ม ใบสีเขียวเข้ม มีขน กาบใบและปล้องสีเขียว 
ใบธงยาวค่อนข้างตั้งตรง คอรวงยาว รวงค่อนข้างแน่น เมล็ดข้าวเปลือกสีฟาง ระยะพักตัวของเมล็ด
ประมาณ 22 วัน เมล็ดข้าวเปลือก ยาว 10.0 มิลลิเมตร กว้าง 2.4 มิลลิเมตร หนา 2.0 มิลลิเมตร 
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เมล็ดข้าวกล้อง ยาว 7.3 มิลลิเมตร กว้าง 2.2 มิลลิเมตร หนา 1.8 มิลลิเมตร ปริมาณอะไมโลส                
29 เปอร์เซ็นต์ ข้าวสุก ร่วน แข็ง ผลผลิตสูง ประมาณ 806 กิโลกรัมต่อไร่ ตอบสนองต่อการใช้ปุ๋ย 
ต้านทานโรคไหม้ โรคขอบใบแห้ง และต้านทานโรคใบหงิก และโรคใบสีส้ม ในสภาพธรรมชาติ 
ต้านทานเพลี้ยกระโดดสีน้ำตาล และเพลี้ยกระโดดหลังขาว มักพบโรคใบขีดสีน้ำตาลในระยะออกรวง
ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคเมล็ดด่างได้ (กองวิจัยและพัฒนาข้าว, 2560) 

 4) ปทุมธานี 1 เป็นข้าวเจ้า สูงประมาณ 104-133 เซนติเมตร ไม่ไวต่อช่วงแสง อาย
เก็บเกี่ยว ประมาณ 104-126 วัน ทรงกอตั้ง ใบสีเขียวมีขน กาบใบและปล้องสีเขียว ใบธงยาว ทำมุม 
45 องศากับคอรวง รวงอยู่ใต้ใบธง เมล็ดข้าวเปลือกสีฟาง มีขน มีหางเล็กน้อย ระยะพักตัวของเมล็ด
ประมาณ 3-4 สัปดาห์ เมล็ดข้าวเปลือก ยาว 10.5 มิลลิเมตร กว้าง 2.4 มิลลิเมตร หนา 1.9 มิลลิเมตร 
เมล็ดข้าวกล้อง ยาว 7.6 มิลลิเมตร กว้าง 2.1 มิลลิเมตร หนา 1.7 มิลลิเมตร ปริมาณอะไมโลส          
15-19 เปอร์เซ็นต ์คุณภาพข้าวสุก นุ่มเหนียว มีกลิ่นหอมอ่อน ผลผลิตสูง ประมาณ 650-774 กิโลกรัม
ต่อไร่ คุณภาพเมล็ดคล้ายพันธุ์ข้าวดอกมะลิ 105 ต้านทานเพลี้ยกระโดดสีน้ำตาล และเพลี้ยกระโดด
หลังขาวต้านทานโรคใบไหม้ และโรคขอบใบแห้ง ค่อนข้างอ่อนแอเพลี้ยจักจั่นสีเขียว โรคใบหงิก และ
โรคใบสีส้ม (กองวิจัยและพัฒนาข้าว, 2560) 

 5) ข้าวไรซ์เบอร์รี่ เป็นข้าวเกษตรอินทรีย์สายพันธุ์ใหม่ที่เกิดจากฝีมือทีมนักวิจัย            
ของประเทศไทย โดยเป็นพันธุ์ข้าวที่ได้รับการปรับปรุงสายพันธุ์ด้วยการผสมข้ามพันธุ์ระหว่างข้าวเจ้าหอมนิล
ซึ่งเป็นพ่อพันธุ์และข้าวขาวดอกมะลิ 105 ซึ่งเป็นแม่พันธุ์  ข้าวไรซ์เบอร์รี่มีคุณสมบัติเด่นทางด้าน
โภชนาการ คือ มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง ได้แก่ แอนโทไซยานิน เบต้าแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล 
วิตามินอี แทนนิน สังกะสี และโฟเลตสูง มีดัชนีน้ำตาลต่ำ-ปานกลาง นอกจากนี้ รำข้าวและน้ำมันรำข้าว 
ทั้งยังมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระที่ดี ซึ่งจากคุณสมบัติข้อนี้ นอกจากจะใช้รับประทานเพื่อเสริมสร้าง
สุขภาพที่ดี ลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรคมะเร็ง (ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2560) 

 6) หอมนิล เป็นข้าวที่ได้รับการคัดเลือกและพัฒนาจนได้ข้าวที่มีเมล็ดข้าวกล้องเรียวยาว 
สีม่วงเข้ม ข้าวกล้องเมื่อหุงสุกจะนุ่ม เหนียว หอม ข้าวสารหุงสุกมีสีม่วงอ่อน นุ่ม และมีกลิ่นหอม
เช่นกัน คุณสมบัติที่สำคัญของข้าวเจ้าหอมนิลคือ ข้าวกล้องมีโปรตีนสูงถึง 12.5 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต 70 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณอะไมโลส 16 เปอร์เซ็นต์ และยังประกอบไปด้วยธาตุเหล็ก 
สังกะสี ทองแดง แคลเซียม และโพแทสเซียม ซึ่งสูงกว่าข้าวขาวดอกมะลิ  นอกจากนี้ลักษณะดีเด่น 
ของข้าวเจ้าหอมมะลิที่พบนอกจากคุณค่าทางโภชนาการได้แก่ ทรงต้นเตี้ย แตกกอดี เมล็ดมีน้ำหนักดี 
อายุสั้นเพียง 90 วัน ทำให้สามารถปลูกได้ถึง 3 ครั้งต่อปี ดังนั้นหากได้รับการจัดการที่เหมาะสม            
ในการผลิตต่อปีสูงกว่าข้าวพันธุ์อ่ืนๆ (ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2560) 

 7) ทับทิมชุมแพ เป็นข้าวที่เกิดจากการผสมพันธุ์ระหว่างข้าวเจ้าพันธุ์ขาวดอกมะลิ 
105 กลายพันธุ์จากรังสี ทรงต้นเตี้ย ที่มีลักษณะต้านทานต่อโรคไหม้ ไม่ไวต่อช่วงแสงเป็นพันธุ์แม่ 
กับข้าวเจ้าพันธุ์สังหยด ซึ่งมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีแดง ไวต่อช่วงแสง อายุหนัก ต้นสูง เป็นพันธุ์พ่อ ข้าวเจ้า
พันธุ์ทับทิมชุมแพเป็นข้าวเจ้าไม่ไวต่อช่วงแสง อายุเก็บเกี่ยวประมาณ 135 วัน ลักษณะทรงต้นแบบใหม่ 
(new plant type) ความสูงประมาณ 133 เซนติเมตร ลำต้นแข็งมาก มุมใบธงตั้งตรง ใบสีเขียวเข้ม 
เมล็ดข้าวกล้องสีแดงรูปร่างเรียวยาว คุณภาพการสีดี มีอะไมโลสต่ำ 12.63 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณสาร
ต้านอนุมูลอิสระ ฟีโนลิกและฟลาโวนอยด์สูง (ฟีโนลิกทั้งหมด 7,804 mgGAE/100g of sample 
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และฟลาโวนอยด์ทั ้งหมด 5,233 mgGAE/100g of sample) มีปริมาณวิตามินอีสูง โดยเฉพาะ
แอลฟา-โทโคฟีรอล (-Tocopherol) และแกมมา-ออไรซานอล (-Oryzanols) สูง และมีฤทธิ์         
การต้านอนุมูลอิสระมาก (ค่า IC50 2.68 mg/ml) คุณภาพในการหุงต้มและรับประทานดี ข้าวกล้อง
และข้าวซ้อมมือหุงสุกนุ่ม ข้าวสารหุงสุกนุ่มมาก (ศูนย์วิจัยข้าวชุมแพ กรมการข้าว, 2560) 
 2.1.6 การปลูกและการดูแลรักษาขา้ว 
   กรมส่งเสริมการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (2560 และ 2560) กล่าวถึง          
การปลูกและการดูแลรักษาข้าวตาม ได้แนะนำวิธ ีมีดังน้ี  

 1. การเลือกพันธุ์ข้าวให้เหมาะสม ควรเลือกพันธุ์ข้าวที่เหมาะสมกับสภาพพื้นที่ทำนา 
เช่น ระดับน้ำในนา และแรงงานที่ใช้ในการเก็บเกี ่ยว ถ้าเป็นพื้นที่ค่อนข้างดอนหรือน้ำแห้งเร็ว                
ควรใช้ข้าวที่มีอายุเบา คือ สุกแก่และเก็บเกี่ยวได้เร็ว เข่น ข้าวพันธุ์ กข 15 ซึ่งอายุเก็บเกี่ยวเร็วกว่า 
ข้าวขาวดอกมะลิ 105 ประมาณ 10 วัน ถ้าเป็นพื ้นที ่ล ุ ่มมีน้ำขัง ควรปลูกข้าวพันธุ ์อายุหนัก                
อายุเก็บเก่ียวยาว เช่น พันธุ์ กข 6 เป็นต้น 

 2. การเตรียมเมล็ดพันธุ ์ การทำนาแบบปักดำใช้เมล็ดพันธุ ์อ ัตรา ประมาณ                   
5 กิโลกรัมต่อไร่ สำหรับนาหว่านใช้เมล็ดพันธุ์อัตรา ประมาณ 15-20 กิโลกรัมต่อไร่ เมล็ดพันธุ์ที่ใช้
ต้องเป็นพันธุ์แท้ มีความบริสุทธิ์สูง คือ ไม่มีพันธุ์อื่นปน ไม่มีข้าวแดงปน ฝัดเอาสิ่งเจือปนออก เช่น 
เศษฟาง ข้าวลีบ ก่อนนำไปหว่านกล้า หรือหว่านข้าวแห้ง และต้องทำการทดสอบความงอกก่อน  
เมล็ดพันธ์ุที่ดีควรมีความงอกอย่างน้อย 80 เปอร์เซ็นต์  

 3. การเตรียมดินสำหรับปลูกข้าว การเตรียมดินสำหรับการทำนาต้องคำนึงถึง
สภาพแวดล้อม เช่น น้ำ ภูมิอากาศ ลักษณะพื้นที่ ตลอดจนแบบวิธีการทำนา และเครื่องมือการเตรียม
ดินที่แตกต่างกัน การเตรียมดินแยกได้เป็น 2 ขั้นตอน คือ การไถดะ และไถแปร เป็นการพลิกหน้าดิน 
ตากดินให้แห้ง ตลอดจนเป็นการคลุกเคล้าฟาง วัชพืชต่างๆ ลงไปในดิน เครื่องมือที่ใช้อาจเป็นรถไถ
เดินตามจนถึง รถแทรกเตอร์ การไถพรวนทำให้โครงสร้างดินเปลี่ยนแปลงโดยดินที่แน่นแข็งจะร่วนขึ้น 
และยังเป็นการทำลายวัชพืช หรือซากพืชอื่นๆ ลักษณะการเตรียมดินที่ดี คือ วัชพืชและฟางข้าว              
ซึ่งผ่านการไถพรวนแล้วอยู่ในสภาพย่อยสลายแล้ว มีการปรับพื้นที่นาให้เรียบสม่ำเสมอ จะทำให้             
การส่งหรือระบายน้ำออกได้ง่าย ควรทำการไถก่อนอย่างน้อย 15 วัน ก่อนปักดำ หรือหว่านข้าว            
เพื่อป้องกันสารพิษที่เกิดจากการสลายตัวของซากพืชต่าง ๆ 

  4. วิธีการปลูกข้าว สามารถทำได้โดย 
  4.1 การทำนาแบบปักดำ โดยใช้ต้นกล้าอายุพอเหมาะ คือ 25-30 วัน ปรับระยะ

ปักดำให้เป็นแถวเป็นแนวซึ่งจะทำให้ง่ายต่อการกำจัดวัชพืช การใส่ปุ๋ย การพ่นยากำจัดโรคแมลง และ
ยังทำให้ข้าวแต่ละกอมีโอกาสไดรับอาหารและแสงแดดอย่างสม่ำเสมอกัน สำหรับระยะปักดำนั้น
ขึ้นกับชนิดและพันธุ์ข้าวพันธุ์ข้าวไม่ไวแสงหรือข้าวนาปรัง เช่น พันธุ์สุพรรณบุรี 1 ชัยนาท 1 และ
พิษณุโลก 2 เป็นต้น ควรใช้ระยะปักดำระหว่างแถวและระหว่างกอ 20 x 20 เซนติเมตร หรือ               
20 x 25 เซนติเมตร พันธุ ์ข้าวไวแสงหรือข้าวนาปี เช่น เหลืองประทิว 123 ขาวดอกมะลิ 105  
กข 6 กข 15 ปทุมธานี 60 ควรใช้ระยะปักดำ 25 x 25 เซนติเมตร ปักดำจับละ 3-5 ต้น ปักดำลึก
ประมาณ 3-5 เซนติเมตร จะทำให้ข้าวแตกกอใหม่ได้เต็มที่ 
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  4.2 การหว่านคราดกลบหรือไถกลบ วิธีนี้จำหว่านเมื่อดินมีความชื้นอยู่บ้างแล้ว
และเป็นเวลาฝนเริ ่มตกตามฤดูกาล โดยจะทำการไถดะและไถแปร แล้วเอาเมล็ดพันธุ ์ที ่ยังไม่ได้            
เพาะให้งอก จำนวน 15-20 กิโลกรัมต่อไร่ หว่านลงไปทันที แล้วคราดหรือไถเพื่อกลบเมล็ดที่หว่านลง
ไปอีกครั้งหนึ่ง เนื่องจากดินมีความชื้นอยู่แล้วเมล็ดก็จะเริ่มงอกทันทีหลังจากที่ได้หว่านลงไปประมาณ 
1-2 สัปดาห์ นอกจากนี้การตั้งตัวของต้นกล้าจะดีกว่าวิธีแรกด้วยเพราะเมล็ดที่หว่านลงไปถูกดินกลบ
ฝังลึกลงไปในดิน 

  4.3 การหว่านน้ำตม การหว่านน้ำตมนั้นจะนิยมหว่านในเขตพื้นที่ชลประทาน
หรือเป็นที่นาแปลงใหญ่ โดยจะทำการไถดะ ไถแปร และคราดให้เรียบแล้วทิ้งดินให้ตกตะกอนจนเห็น
ว่าน้ำใสและน้ำไม่ควรลึกเกิน 2 เซนติเมตร แล้วเอาเมล็ดพันธุ ์ที ่เพาะไว้หว่านลงไปในอัตรา               
15-20 กิโลกรัมต่อไร ่

  5. การใส่ปุ๋ยและการดูแลรักษาความอุดมสมบูรณ์ของดิน การใส่ปุ๋ยเคมีทั้งนาดำ
และนาหว่านควรใช้ปุ๋ยสูตร 16-16-8 อัตรา 25 กิโลกรัมต่อไร่ เป็นรองพื้นตอนปักดำ หรือใส่หลังข้าวงอก
ประมาณ 30 วัน ในช่วงระยะข้าวเริ ่มเกิดช่อดอกให้ใส่ปุ ๋ยสูตร 46-0-0 อัตรา 5 กิโลกรัมต่อไร่               
หรือใส่ปุ๋ยสูตร 21-0-0 อัตรา 10 กิโลกรัมต่อไร่ การใส่ปุ๋ยคอก อัตรา 1,600 กิโลกรัมต่อไร่ ก่อนปักดำ
ให้ผลผลิตสูงกว่าใส่ปุ๋ยเคมี อัตรา 8-8-8 ของ ไนโตรเจน-ฟอสฟอรัส-โพแทสเซียม กิโลกรัมต่อไร่            
การใส่ปุ๋ยคอกหรือปุ๋ยหมักหมักในปีแรกจะไม่ให้ผลผลิตเพิ่มมากนัก แต่เมื่อใส่เป็นเวลานาน ผลผลิต  
จะเพ่ิมมากขึ้น และปุ๋ยที่ตกค้างในดินทำให้ผลผลิตเพ่ิมขึ้นนานหลายปี 

  6. การกำจัดวัชพืชในนาข้าว การกำจัดวัชพืชในนาหว่านน้ำตมหรือนาหว่านแห้ง 
สามารถกำจัดวัชพืชได้หลายแบบเพื่อสะดวกต่อการใช้ ส่วนใหญ่นิยมจำแนกตามช่วงเวลาช่วงการใช้
สารกำจัดวัชพืช  

  6.1 สารกำจัดวัชพืชก่อนที่จะปลูกพืช เป็นสารเคมีที่ใช้พ่นก่อนการเตรียมดิน 
เพื่อกำจัดวัชพืชที่ขึ้นอยู่ก่อนแล้วจึงไถเตรียมดิน หรือใช้พ่นฆ่าวัชพืชแทนการเตรียมดินแล้วปลูกพืช
เลย สารกำจัดวัชพืชประเภทนี้ เช่น พาราครอท ไกลโฟเสต และกลูโฟธิเนต-แอมโมเนีย เป็นต้น 

  6.2 สารกำจัดวัชพืชก่อนข้าวงอก ส่วนใหญ่เกษตรกรเรียกว่า ยาคุมหญ้า               
เป็นสารเคมีที่พ้นหลังการปลูกพืช แต่ก่อนวัชพืชงอกในช่วงเวลาไม่เกิน 10 วัน เป็นการพ่นลงไป           
ในผิวดินโดยตรง สารเคมีกลุ่มนี้จะเข้าไปทำลายวัชพืชทางส่วนของเมล็ด ราก และยอดอ่อนใต้ดิน              
โดยต้องพ่นในสภาพที่ดินมีความชื้นเหมาะสมและมีการเตรียมดินที่สม่ำเสมอ สารกำจัดวัชพืชประเภทนี้ 
เชน่ บิวทาคลอร์ เพรททิลาคลอร์ และ อ๊อกชาไดอะซอน เป็นต้น 

  6.3 สารกำจัดวัชพืชประเภทหลังงอก ส่วนใหญ่เกษตรกรเรียกว่า “ยาฆ่าหญ้า” 
เป็นสารเคมีที่ใช้พ่นหลังจากวัชพืชงอกขึ้นมาแล้วในช่วงเวลาเกินกว่า 10 วันขึ้นไป โดยพยายามพ่นให้
สัมผัสส่วนของวัชพืชให้มากที่สุด สารกำจัดวัชพืชประเภทนี้ได้แก่ โปรปานิล ฟิโนซาพรอบ-พี-เอทิล 
และ 2, 4-ดี เป็นต้น (สำนักวิจัยและพัฒนาข้าว กรมการข้าว, 2560) 

  7. การป้องกันกำจัดสัตว์ศัตรูข้าว 
 การระบาดของแมลงศัตรูข ้าวเกิดขึ ้นแตกต่างกัน ไปตามฤดูกาลและท้องถิ่น                 

ความรุนแรงจะแตกต่างตามชนิดและปริมาณของแมลงศัตรูข้าวนั้นๆ โดยทั่วไปการระบาดของแมลงศัตรู
ในนาข้าวพบแมลงเข้าทำลายไม่เกิน 20 ชนิด ปัญหาการระบาดของแมลงศัตรูข้าวเป็นเหตุให้
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เกษตรกรต้องเสียค่าใช้จ่ายสูงในการป้องกันกำจัด ทำให้ต้นทุนการผลิตสูงขึ้น โดยศัตรู ในนาข้าว                 
ที ่สำคัญอีกอย่างหนึ ่ง คือ หนูนา ซึ ่งทำให้ต้นข้าวเสียหายมาก การกำจัดหนูนาสามารถทำได้                   
โดยใช้สารเคมีประเภทออกฤทธิ์ ซึ่งจะทำให้หนูหนีไปจากพื้นที่ สารเคมีออกฤทธิ์ช้า เช่น สะตอม  
คลีแร็ท หรือ เส็ด โดยวางแต่ละก้อนวางห่างกัน 5-10 เมตร ควรทำเดือนละ 1 ครั ้ง ติดต่อกัน  
3 เดือน ศัตรูในนาข้าวอีกชนิดหนึ่ง คือ หอยเชอรี่ การป้องกันกำจัดหอยเชอรี่ทำได้โดยเมื่อพบตัวหอย
และไข่ให้เก็บทำลายทันที หากพบตามร่องน้ำผ่าน ให้ใช้สิ่งกีดขวางตาข่ายเฝือก ภาชนะดักปลา ดักจับ
หอยเชอรี่ก่อนที่จะหว่านข้าว เมื่อข้าวตั้งตัวได้ระบายน้ำออกหอยจะเคลื่อนย้ายมารวมกันในร่องน้ำ
แล้วเก็บทำลาย การใช้สารเคมีกำจัดหอยเชอรี่ให้ทำก่อนปักดำ เช่น คอบเปอร์ซัลเฟต ละลายน้ำฉีดพ่น 
อัตรา 1 กิโลกรัมต่อ 1 ไร่ แต่ต้องมีน้ำขังประมาณ 5-10 เซนติเมตร หอยจะตายภายใน 24 ชั่วโมง  
นอกจากนี้ยังมีเหยื่อพิษอัดเม็ดใช้หว่าน อัตรา 0.5 กิโลกรัมต่อไร่ (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2560) 

  8. การเก็บเกี่ยวข้าว 
 การเก็บเกี่ยวข้าวขึ้นอยู่กับพันธุ์ข้าว ซึ่งข้าวแต่ละพันธุ์จะมีอายุเก็บเกี่ยวที่แตกต่าง

กัน อย่างไรก็ตามการเก็บเกี่ยวข้าวที่เหมาะสมพิจารณาได้จากการสำรวจข้าวออกดอก เมื่อข้าวออก
ดอกประมาณ 80 เปอร์เซ็นต์ ถือเป็นวันออกดอก นับจากวันออกดอกไปอีก 28-30 วัน เป็นวันกำหนด
เก็บเก่ียวที่เหมาะสม ควรระบายน้ำออกจากแปลงนาก่อนกำหนดเก็บเกี่ยว 7-10 วัน เพื่อให้ข้าวสุกแก่
สม่ำเสมอ แปลงนาแห้งสะดวกในการเก็บเกี่ยวด้วยคนหรือเครื่องเกี่ยวข้าวไม่สกปรกและเปียกน้ำ  
การเก็บเกี่ยวสามารถเก็บเกี่ยวด้วยคนหรือใช้รถเกี่ยวข้าวให้ทำการเก็บเกี่ยวความชื้นเมล็ดไม่ควรต่ำกว่า 
20 เปอร์เซ็นต์ การเก็บเกี่ยวข้าวก่อนหรือหลังจากระยะนี้จะทำให้ข้าวสูญเสียน้ำหนักและคุณภาพ 
มากยิ่งขึ้น (ฐานเรียนรู้และองค์ความรู้ทางการเกษตร สำนักวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยแม่โจ,้ 2560) 
 
2.2 ส่วนประกอบและคุณค่าทางโภชนาการของเมล็ดข้าว 
 
 เมล็ดข้าวประกอบด้วยเนื้อเมล็ดข้าวสารหรือเนื้อข้าวเป็นส่วนอาหารสะสมไว้สำหรับการงอก
ของข้าว ซึ่งเป็นส่วนที่มีมากที่สุดในเมล็ดข้าวประมาณ  80 เปอร์เซ็นต์ของน้ำหนักเมล็ดทั้งหมด                
มีคาร์โบไฮเดรตเป็นส่วนประกอบหลัก ส่วนโปรตีน วิตามินบี วิตามินอี และแร่ธาตุที่เป็นส่วนประกอบรอง
โดยจะแยกไปอยู่ในส่วนต่าง ๆ ของเมล็ดข้าว ส่วนสารอาหารประเภทไขมันจะพบมากในรำข้าว 
(Watchararparpaiboon, Laohakunjit & Kerdchoechuen, 2010) เมล็ดข้าวประกอบ ด้วย 2 ส่วนหลัก 
คือ ส่วนที่ห่อหุ้มเมล็ดข้าวหรือเปลือกหุ้มเมล็ดเรียกว่าแกลบ  (Hull หรือ husk) ซึ่งอยู่ภายนอกสุด
ประกอบไปด้วยเปลือกใหญ่ (Lemma) เปลือกเล็ก (Palea) ขน (Pubescence) หาง (Awn) ขั้วเมล็ด 
(Rachilla) และกลีบรองเมล็ด (Sterile Lemmas) ส่วนนี้จะไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ และส่วนเนื้อ
ผลหรือผลแท้ หรือข้าวกล้อง (True Fruit หรือ Caryopsis หรือ Brown rice) ซึ่งอยู่ภายในเมล็ดข้าว
ที ่กะเทาะเปลือกออกแล้วจะประกอบด้วย  จมูกข้าวหรือคัพภะ (Embryo) จะอยู ่ท ี ่โคนเมล็ด                  
ด้านเปลือกใหญ่ ส่วนท้องของเมล็ดมีส่วนประกอบเป็นรากอ่อน  (Radicle) ต้นอ่อน (Plumule)             
เยื่อหุ้มต้นอ่อน (Coleoptile) ท่อนํ้าท่ออาหาร (Epiblast) และใบเลี้ยง (Scutellum) ซึ่งเป็นใบเลี้ยงเดี่ยว 
จมูกข้าวเป็นแหล่งสะสมอาหารสำหรับการเจริญเติบโตของต้นอ่อน จึงมีปริมาณสารอาหารต่าง ๆ เช่น 
โปรตีนไขมัน แร่ธาตุ และสารพฤกษเคมี (Phytochemical) สูงกว่าส่วนอื่น ๆ ของเมล็ด นอกจากนี้ 
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ในจมูกข้าวยังประกอบด้วยสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่แตกต่างกัน ได้แก่  สาร ประกอบฟีนอลิก 
(Phenolic compound) โทโคฟีรอล (Tocopherol) โทโคไตรอีนอล (Tocotrienol) ออไรซานอล 
(Oryzanol) และฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) เป็นต้น (Carlos, Grace, Mercedes, Patricio & Victor, 
2007) ส่วนเยื่อหุ้มเมล็ด (Seed coat) หรือรำข้าว (Bran) ซึ่งเป็นเนื้อเยื่อชั้นนอก เป็นชั้นที่มีสารสี
หรือรงควัตถุปนอยู่ ทำให้ข้าวกล้องหรือข้าวซ้อมมือมีสีต่าง ๆ เช่น สีนํ้าตาล สีนํ้าตาลปนแดง หรือปนม่วง 
หรือสีอื่น ๆ ขึ้นอยู่กับชนิดและส่วนประกอบของเมล็ดข้าวประมาณร้อยละ 10 ของเมล็ดข้าวทั้งหมด 
ซึ่งประกอบด้วยไขมัน และสารสี เช่น เดียวกับเยื่อหุ้มผล ทำให้ข้าวกล้องมีสี มีสารอาหารและเส้นใย
อาหารในปริมาณสูง (อรอนงค์ นัยวิกุล, 2550) 
 
2.3 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในเมล็ดข้าว 
 
 เมล็ดข้าวเป็นแหล่งของสารอาหารต่าง ๆ ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต เส้นใย วิตามิน ไขมัน และสารกาบา 
ปริมาณของสารอาหารขึ้นอยู่กับการขัดสีและสายพันธุ์ ข้าวที่มีสีต่าง ๆ จะมีสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น 
สารเบต้าแคโรทีน แกมมาออริซานอล กรดไฟติก และสารแอนโทไซยานิน ซึ่งมีสรรพคุณทางยา               
ทำหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยการไหลเวียนเลือด ชะลอการเสื่อมของเซลล์ร่างกาย ช่วยยับยั้ง
การเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็ง และโรคเรื้อรังหลายโรคได้ (Kayahara & Tukahara, 2000; Oh & 
Oh, 2004; Shoichi, 2004) โดยเฉพาะสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งมีคุณสมบัติป้องกันและรักษาโรค            
บางชนิดได้ ซึ่งในเมล็ดข้าวประกอบไปด้วยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลาย ๆ ชนิดดังนี้  
 2.3.1 วิตามินอี  
 วิตามินอี (Vitamin E) หรือเรียกอีกชื่อหนึ่งว่า โทโคเฟอรอล (Tocopherol) เป็นจุลธาตุอาหาร 
(Micronutrient) หรือสารอาหารที่มีความจำเป็นต่อร่างกายที่มีสมบัติด้านอนุมูล อิสระ ละลายได้ดี  
ในไขมันและนํ้ามัน วิตามินอีประกอบด้วยอนุพันธ์ของแอลฟา-เบตา-แกมมา-และเดลตา-โทโคฟีรอล 
(α-, β-, γ- และ δ-Tocopherol) และอนุพันธ์ของ แอลฟา- เบตา- แกมมา- และเดลตา-โทโคไตรอีนอล 
(α-, β-, γ- และ δ-Tocotrienol) ซึ่งในโครงสร้างของวงแหวน 6-Chromanol ของกลุ่มโทโคฟีรอล
จะถูกแทนที่ด้วยหมู่เมทิล (Methyl group) ที่ตำแหน่ง 5, 7 และ 9 โดยที่ตำแหน่งที่ 2 เป็น C16 
Caturated side chain ส่วนกลุ่มโทโคไตรอีนอลนั้นจะมีพันธะคู่ที่ตำแหน่ง 3 , 7 และ 11 ของ Side 
chain ซึ ่งโทโคฟีรอลและ โทโคไตรอีนอลในรูปแบบเฉพาะต่าง  ๆ นั ้นจะแตกต่างกันที ่จำนวน               
และตำแหน่งของหมู่เมทิลบนวงแหวน 6-Chromanol โดย α-Tocopherol และ α-Tocotrienol 
นั ้นจะถูกแทนที ่ด ้วยหมู ่ เมทิล 3 หมู ่  β-Tocopherol, β-Tocotrienol, γ-Tocopherol และ                     
γ-Tocotrienol จะถูกแทนที ่ด ้วยหมู ่ เมทิล 2 หมู ่  และ  δ-Tocopherol และ δ-Tocotrienol               
จะถูกแทนที่ด้วยหมู่เมธทิล 1 หมู่ (Eitenmiller and Lee, 2004; Yoshida, Saito, Jones & Shigeri, 2007)  
 วิตามินอี มีหลายรูป เช่น α-Tocopherol, β-Tocopherol และ γ-Tocopherol มีความสำคัญ 
ต่อการเพิ่มความแข็งแรงให้แก่เซลล์และโครงสร้างของเซลล์หรือป้องกันกระบวนการแก่ (Aging)             
ของเซลล์นอกจากนี้ยังมีบทบาทต่อการสืบพันธุ ์ (Siminiferous epithelium) ช่วยให้ร่างกายใช้
ประโยชน์วิตามินเอในอาหารให้ดีขึ้น ช่วยป้องกันไขมันมิให้ถูก Oxidation ซึ่งจะช่วยป้องกันการเหม็นหืน
ของไขมัน ช่วยลด Peroxide ที่เป็นพิษในร่างการสัตว์ให้น้อยลง และวิตามินอียังช่วยเร่งขบวนการ 
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Metabloism ต่าง ๆ ในร่างกายให้เป็นปกติ (Debier & Larondelle, 2005) การขาดวิตามินอี            
อาจพบในคนไข้ที่มีความผิดปกติในการดูดซึมสารอาหารพวกไขมัน ส่วนในสัตว์ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง             
ในลูกโคการขาดวิตามินอีจะกระทบกระเทือนต่อการทํางานของกล้ามเนื้อหัวใจ ซึ่งจะทําให้ลูกโค           
ตายทันทีโดยไม่ได้แสดงอาการปรากฏให้สังเกตเห็น สําหรับไก่เมื่อขาดวิตามินอี จะเป็นอัมพาตที่ขา        
ที ่ปากและคอ บางทีคอบิดหกหัวไปข้างหลัง เป็นต้น วิตามินอีพบได้ในเมล็ดธัญพืช  น้ำมันพืช                   
เนยเทียม ไข่ ตับ กระถินป่น หญ้าสด และมีมากในปุ่มงอกของเมล็ดพืช (Embryo) 
 2.3.2 ไฟโตสเตอรอล 
 ไฟโตสเตอรอล (Phytosterol) หรือ แพลนท์สเตอรอล (Plant sterol) เป็นไฟโตนิวเทรียนท์ 
(Phytonutrient) หรือสเตอรอลที ่ได ้จากพืช จ ัดเป็นสารธรรมชาติในกลุ ่มของไตรเทอร ์พีน 
(Triterpene) มีโครงสร้างทางเคมีคล้ายกับคอเลสเตอรอล (ภาพที่ 2.1 ก และ 2.1 ข) (Moreau, 
Whitaker & Hicks, 2002) ไฟโตสเตอรอลแบ่งเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 
   2.3.2.1 ประเภทที่มีพันธะคู่ที่คาร์บอนตำแหน่งที่ 5 แบ่งเป็น 2 กลุ่ม (Rozner & Garti, 
2006) ได้แก ่

  1) สเตอรอล (Sterol) หมายถึง สเตอรอลที่มีพันธะคู่ที่คาร์บอนตำแหน่งที่ 5 
เช่น Campesterol (ภาพที่ 2.1 ค) 

  2) สตานอล (Stanol) หมายถึง สเตอรอลที่ไม่มีพันธะคู่ที่คาร์บอนตำแหน่งที่ 5 
เช่น Campestanol (ภาพที่ 2.1 ง) 
   2.3.2.2 ประเภทที่จำแนกตามจำนวนหมู่เมทิลที ่คาร์บอนตำแหน่งที ่ 4 ใน A-ring
แบ่งเป็น 3 กลุ่ม (ภาพที่ 2.1 ก) (Moreau, Whitaker & Hicks, 2002) ได้แก ่

  2.1) Desmethylsterol คือ ไม ่ม ีหม ู ่ เมทิลที ่คาร ์บอนตำแหน่งท ี ่  4 เช่น 
Campesterol (ภาพที่ 2.1 ค) 

  2.2) Monomethylsterol คือ มีหมู่เมทิล 1 หมู่ที่คาร์บอนตำแหน่งที่ 4 เช่น 
Gramisterol (ภาพที่ 2.1 จ) 

  2.3) Dimethylsterol คือ มีหมู ่เมทิล 2 หมู ่ท ี ่คาร์บอนตำแหน่งที ่ 4 เช่น               
24-Methylenecycloartanol (ภาพที่ 2.1 ฉ) 

 
ภาพที่ 2.1 สเตอรอลกับตำแหน่งคาร์บอน และโครงสร้างทางเคมีของคอเลสเตอรอล สเตอรอลและ 

สตานอล, โดย Moreau, et al., (2002) 
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 จากงานวิจัยต่าง ๆ พบว่า ไฟโตสเตอรอลที่พบในพืชมีมากกว่า 200 อนุพันธ์ ส่วนใหญ่ คือ             
β-Sitosterol, Campesterol และ  Stigmasterol ส ่ วน ไฟโตสตานอลหรื อสตานอลน ั ้ นพบ                          
ในธรรมชาติในปริมาณน้อยซึ ่งในการผลิตไฟโตสตานอลในทางการค้านั ้นต้องผ่านกระบวนการ                   
ไฮโดรจ ิเนช ั ่น (Hydrogenation) เช ่น Sitosterol และ Campesterol เม ื ่อผ ่านกระบวนการ                   
ไฮโดรจิเนช่ัน แล้วได้เป็น Sitostanol และ Campestanol ตามลำดับ (Clifton, 2002) 
 นอกจากนี้ไฟโตสเตอรอลยังเป็นองค์ประกอบส่วนหนึ่งของโมเลกุลโอรีซานอล (Oryzanol)            
ซึ ่งเป็นสาร  ธรรมชาติพบเฉพาะในน้ำมันรำข้าวเท่านั ้น ไม่พบในน้ำมันพืชชนิดอื ่นโอรีซานอล              
(รูปที่ 2.2) เป็นสารต้านอนุมูลอิสระช่วยลดคอเลสเตอรอลที่ไม่ดี  (LDL-C) ช่วยยับยั้งการอักเสบ             
และยับยั้งการเกิดเนื้องอกเป็นต้น Nyström, Achrenius, Lampi, Moreau & Piironen, 2007) 
 
  
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.2 อนุพันธ์หลักของโอรีซานอลม, โดย Nystrom, et al., (2007) 
 

 ประโยชน์ของไฟโตสเตอรอลจากรายงานการวิจัยต่าง ๆ พบว่าไฟโตสเตอรอลมีคุณสมบัติที่ดี
หลายประการ คือ 
  1. ช่วยในการลดคอเลสเตอรอลโดยช่วยลดการดูดซึมคอเลสเตอรอลในลำไส้เล็ก เพราะไฟ
โตสเตอรอลจะเข้าแย่งพื้นที่ของคอเลสเตอรอล เนื่องจากไฟโตสเตอรอลมีโครงสร้างทางเคมีคล้ายกับ
คอเลสเตอรอล ใน Mixed Micelles ทำให้คอเลสเตอรอลถูกดูดซึมเข้าสู่ร่างกายได้น้อยลง และ              
ไฟโตสเตอรอลจะถูกขับออกจากร่างกายผ่านทางระบบขับถ่ายเนื่องจากในร่างกายมนุษย์ดูดซึม              
ไฟโตสเตอรอลได้น้อยมากดังนั้นจึงไม่พบว่าไฟโตสเตอรอลในร่างกายจะทำให้เกิดอัตราเสี่ยงต่อการ
เกิดโรคหลอดเลือดแข็ง (Atherosclerosis) เหมือนกับคอเลสเตอรอลถ้ามีอยู ่ในกระแสเลือด         
มากเกินไป (Gonella, 2003, Moreau et al., 2002, Ostlund, 2002, Patel & Thompson, 2005) 
อย่างไรก็ตาม ร่างกายจะต้องได้ร ับไฟโตสเตอรอลอย่างน้อย 2กรัมต่อวัน จึงจะสามารถลด
คอเลสเตอรอลได้ 10-15 % (Gylling, Hallikainen, Nissinen & Miettinen, 2010) นอกจากนี้ยังมี
การวิจัยถึงประโยชน์ของไฟโต สเตอรอลอย่างแพร่หลายเกี่ยวกับการนำไปใช้บำบัดผู้ป่วยที่มีภาวะ
คอเลสเตอรอลสูง (Hypercholesterolemia) ทำให้ระดับคอเลสเตอรอลรวม (Total cholesterol) 
และคอเลสเตอรอลที่ไม่ดี (LDL-C) ในร่างกายลดลงโดยไม่มีผลกระทบต่อระดับคอเลสเตอรอลที่ดี 
(HDL-C) (Ostlund, 2002) 
  2. ป้องกันจากการเหนี่ยวนำการเกิดเซลล์มะเร็งได้ (Awad & Fink, 2000) ยับยั้งการเจริญเติบโต
ของเซลล์เนื้องอกและทำลายเซลล์มะเร็งเต้านมได้ป้องกันการเกิดโรคมะเร็งลำไส้ใหญ่และมะเร็ง             
ต่อมลูกหมากได้ (Tapiero, Townsend & Tew, 2003) 
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  3. มีฤทธิ์เป็นสาร Antioxidant และ Antipolymerisation (Lampi, Dimberg & Kamal-
Eldin, 1999) และยังป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั ่นของน้ำมันเมื ่อมีการให้ความร้อนได้
เหมือนกับโอรีซานอล และวิตามินอีอีกด้วย (Wang, Hicks & Moreau, 2002) นอกจากนี้ยังมีการนำ
ไฟโตสเตอรอลไปใช้ในอุตสาหกรรมต่าง ๆ เช่น อุตสาหกรรมยา เครื่องสำอาง และอาหารเพ่ือสุขภาพ 
 ไฟโตสเตอรอลถูกพบมากในน้ำมันรำข้าว จากงานวิจ ัยของ  Van Hoed et al. (2006)                 
ได้วิเคราะห์หาปริมาณไฟโตสเตอรอลทั้งหมดในน้ำมันรำข้าวดิบ (Crude rice bran oil) พบว่ามี
ประมาณ 2.94 เปอร์เซ็นต์ (29,400 ppm) และในน้ำมันรำข้าวผ่านกรรมวิธี (Refined rice bran oil)               
มีประมาณ 1.83เปอร์เซ็นต ์(18,300 ppm) (ตารางที ่2.1) 

 
ตารางที่ 2.1 ปริมาณไฟโตสเตอรอลทั้งหมดในแหล่งอาหารต่าง ๆ 

(ต่อ) 

อาหาร Total Phytosterols (mg/100g) 
น้ำมันและไขมนั  
   น้ำมันรำข้าว 1,830 
   น้ำมันข้าวโพด 909 
   น้ำมันทานตะวัน 411 
   น้ำมันถั่วเหลือง 320 
   มาร์การีน 217 (92–721) 
   น้ำมันมะกอก 154 
   น้ำมันปาล์ม 39 
ธัญพืช  
   จมูกข้าวสาลี 344 
   รำข้าวสาล ี 200 
   ขนมปัง 44 
   ข้าวเจ้า 30 
   แป้งข้าวเจ้า 23 
   ถั่วและเมล็ด  
   เมล็ดงา 360 
   เมล็ดทานตะวัน 300 
   อัลมอนด ์ 183 
   ฮาเซลนัท 138 
ผลไม ้  
   ส้ม 24 
   องุ่น 18 
   สับปะรด 17 
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ตารางที่ 2.1 (ต่อ) 

ที่มา: Van Hoed, et al. (2006) และ Marangoni & Poli (2010) 
 

 จากปริมาณไฟโตสเตอรอลในแหล่งอาหารต่างๆ ตามธรรมชาติพบว่าในน้ำมันรำข้าวมีปริมาณ
ไฟโตสเตอรอลมากกว่าแหล่งอาหารชนิดอื่นๆ ดังนั้นการเลือกใช้น้ำมันประกอบอาหารที่มีปริมาณไฟ
โตสเตอรอลสูง ๆ เช่น น้ำมันรำข้าว ร่วมกับการบริโภคธัญพืชชนิดอื่นๆที่มีไฟโตสเตอรอล จะเป็น
ประโยชน์ในการช่วยลดการดูดซึมคอเลสเตอรอล และป้องกันหรือยับยั้งการเกิดเซลล์มะเร็งในร่างกายได ้
 2.3.3 สารแกมมา-อะมิโนบิวทรคิแอซิด  
 สารแกมมา-อะมิโนบิวทริคแอซิดหรือสารกาบา (Gamma-aminobutyric acid, GABA) มีสูตร
โมเลกุล คือ H2N(CH2)3COOH ละลายนํ้าได้และสลายตัวที่อุณหภูมิ 195 องศาเซลเซียส สารกาบา
จัดเป็นกรดอะมิโนชนิดหนึ่งซึ่งไม่ใช่กรดอะมิโนที่ก่อให้เกิดการเป็นโปรตีน (Shelp, Bown & Mclean, 
1999) สารกาบาเป็นกรดอะมิโนอิสระที่พบได้ทั่วไปในธรรมชาติ ทำหน้าที่ในระบบประสาทและไขสัน
หลังในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม ประกอบด้วยหมู่อะมิโน (NH2) และหมู่คาร์บอกซิล (COOH) อย่างละ 1 หมู่ 
ต่อกับคาร์บอนอะตอม (C) ดังรูปที่ 2.3 
 สารกาบาเก ิดจากปฏิก ิร ิยาดีคาร ์บอกซิเลชัน (Decarboxylation) ของกรดกลูตามิก 
(Glutamic acid) โดยเอนไซม์กลูตาเมทดีคาร ์บอกซิเลส (Glutamate decarboxylase; GAD) 
(Komatsuzaki, Tsukahara, Toyoshima, Suzuki, Shimizu & Kimura, 2007) 

 
 

 
 
 
 
 

    ภาพที่ 2.3 โครงสร้างทางเคมีของสารกาบา, โดย Anonymous (2009) 
 
 สารกาบานี้มีบทบาทสำคัญในการทำหน้าที่เป็นสารสื่อประสาท (Neurotransmitter) ในระบบ
ประสาทส่วนกลาง (Zhang, Yao & Chen, 2007) นอกจากนี้สารกาบายังถือเป็นสารสื่อประสาท
ประเภทสารยับยั้ง (Inhibitor) โดยจะทำหน้าที่รักษาสมดุลในสมองที่ได้รับการกระตุ้น ซึ่งช่วยทำให้
สมองเกิดการผ่อนคายและนอนหลับสบาย อีกทั้งยังทำหน้าที่ช่วยกระตุ้นต่อมใต้สมองส่วนหน้า 

อาหาร Total Phytosterols (mg/100g) 
   แอปเปิ้ล 13 
ผัก  
   บร็อคโคลี ่ 39 
   แครอท 16 
   มะเขือเทศ 5 

                           COOH 

 

 

N2H 
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(Anterior Pituitary) ซึ่งทำหน้าที่ผลิตฮอร์โมนที่ช่วยในการเจริญเติบโต ทำให้เกิดการสร้างเนื้อเยื่อ 
ทำให้กล้ามเนื้อเกิดความกระชับและเกิดสาร Lipotropic ซึ่งเป็นสารป้องกันไขมัน อัตราการเพิ่ม             
ของปริมาณสารกาบาระหว่างการงอกยังขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ของข้าว (Varanyanond, Tungtrakul, 
Surojanametakul, Watansiritham & Luxiang, 2005) สารละลายที่ใช้ในการแช่ช้าว เช่น การแช่ข้าว 
ในสารละลายที่มีแคลเซียมไอออน (Ca2++) หรือสารจำพวกโลหะหนักบางชนิด (Lui, Zhai & Wan, 
2005; Bai, Chai, Gu, Cao, Li & Lui, 2009; Bor, Seckin, Ozgar, Yilmaz, Ozdemir & Turkan 
2009) รวมทั ้งสภาวะเครียด เช่น สภาวะที ่เมล็ดพืชขาดออกซิเจนระหว่างกระบวนการงอก 
(Komatsuzuki et al., 2007) สภาวะที่มีความเป็นกรดสูง (Charoenthaikij, Jangchud, Jangchud, 
Piyachomkwan, Tungtrakul & Prinyawiwatkul, 2009) 
 2.3.4 สารประกอบฟีนอลิก  
 สารประกอบฟีนอลิก (Phenolic Compound) เป็นสารในกลุ ่ม Secondary Metabolite            
ที่ถูกสร้างขึ้นเพื่อประโยชน์ในกระบวนการเจริญเติบโต และการขยายพันธ์ของพืชแต่ละชนิด ดังนั้น
รูปแบบของสารประกอบฟีนอลิกในพืชแต่ละชนิดจึงมีความแตกต่างกันออกไป โครงสร้างพื้นฐาน         
ของสารประกอบฟีนอลิกจะเกิดจากการรวมตัวของโมเลกุลน้ำตาลตั ้งแต่ 1 โมเลกุลขึ ้นไปกับ                
หมู่ไฮดรอกซิล (OH-group) โดยน้ำตาลดังกล่าวอาจเป็นน้ำตาลโมเลกุลเดี่ยว (Monosaccharides) 
น้ำตาลโมเลกุลคู่ (Bisaccharides) หรือโอลิโกแซคคาร์ไรด์ (Oligosaccharides) ก็ได้ แต่น้ำตาลชนิด
ที่พบมากที่สุดในโมเลกุลของสารประกอบฟีนอลิก คือ กลูโคส (Glucose) ส่วนน้ำตาลชนิดอื่นที่พบ 
ได้แก่ กาแลกโตส (Galactose) แรมโนส (Rhamnose) ไซโรส (Xylose) อะราบิโนส (Arabinose) 
และอนุพันธุ ์ของน้ำตาลเหล่านี ้ เช ่น กรดกลูโคโรนิด (Glucoronic acid) กรดกาแลกตูโรนิก 
(Galacturonic acids) และอื ่น ๆ นอกจากนี้ยังพบว่าอาจมีการรวมตัวกันระหว่างสารประกอบ                 
ฟีนอลิกกับสารประกอบฟีนอลิกด้วยกันเอง หรือสารประกอบฟีนอลิกกับสารประกอบอื่น ๆ เช่น      
กรดคาร์บอกซิลิก (Carboxylic acids) กรดอินทรีย์ (Organic acids) อะมีน (Amines) และไขมันอีก
ด้วย สารประกอบฟีนอลิกที ่มีน้ำหนักโมเลกุลต่ำซึ ่งสามารถพบได้โดยทั ่วไปและมีความสำคัญ 
ประกอบด้วยฟีนอล (Phenols, C6) กรดฟีนอลิก (Phenolic acids, C6-C1) ฟีนิลโพรพานอยด์ 
(Phenylpropanoids, C6-C3) และ ฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) ตัวอย่างของฟีนอล ได้แก่ฟีนอล 
(Phenol) ครีซอล (Cresol) ไทมอล (Thymol) รีซอซินอล (Resorcinol) ออซินอล (Orcinol) และ
อื่น ๆ ซึ่งสามารถพบได้ทั่วไปของพืชที่ถูกนำมาใช้เป็นเครื่องเทศ รวมทั้งไฮโดรควิโนน  (Hydroquinone) 
และอนุพันธุ์สำหรับตัวอย่างของกรดฟีนอลิก ซึ่งสามารถพบได้ทั่วไปในพืชชั้นสูงและเฟิร์น ตัวอย่าง
ของฟีนิลโพรพานอยด์ ได้แก่ กรดไฮดรอกซีซินนามิก (Hydroxycinnamic acids) เช่น กรดพาราคูมาริก 
(Paracoumaric) กรดเฟอร์รูลิก (Ferrulic acid) กรดซินนาปิก (Sinapic acis) และอนุพันธุ์ของคูมาริน 
(Coumarins) เช่น อัมบิล ิฟิโรน (Umbiliferone) แอกคูเลทิน (Aceculetin) และสโคโพเลทิน 
(Scopoletin) เป็นสารพวกไกลโคไซด์ (Glycosides) (วิวัฒน์ หวังเจริญ, 2545) 
 สารประกอบฟีนอลิกสามารถพบได้ในอาหารและเครื ่องดื ่มที ่ได ้มาจากพืช เช ่น ผัก                        
ผลไม้ ธัญพืชต่าง ๆ ชา กาแฟ เป็นต้น แต่จะพบในปริมาณที่แตกต่างกันออกไปในพืชต่างชนิดกัน                 
ในเมล็ดธัญพืชพบในเฉพาะสารประกอบฟีนอลิกที่อยู่ในรูปอิสระ (Free Phenolic Compound) 
และไกลโคไซด์ ซึ่งมีทั ้งส่วนที่ละลายได้ (Soluble Phenolic Compound) และส่วนที่ไม่ละลาย 
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(Insoluble Phenolic Compounds) โดยที่ส่วนใหญ่จะจับกับโพลีแซคคาไรด์ที่มีกลูโคส อะราบิโนส 
ไซโลส กาแลคโตส แรมโนส และแมนโนส เป็นองค์ประกอบของผนังเซลล์ (Tian, Nakamura, Cui & 
Kayahara, 2004) กรดฟีนอลิกที่สำคัญในข้าว ได้แก่ 
  1. กรดเฟอร์รูลิก มีชื่อทางเคมีว่า 4-Hydoxy-3-methoxycinnamic acid โดยมีสูตรทาง
เคมีคือ C10H10O4 มีมวลโมเลกุล 194 ดาลตัน โครงสร้างของกรดเฟอร์รูลิก ดังภาพที ่2.4 

 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.4 โครงสร้างทางเคมีของกรดเฟอร์รูลิก, โดย Tian et al. (2004) 
 

  กรดเฟอร์รูลิก อยู่ในกลุ่มของไฮดรอกซีซินนามิก พบได้ในใบไม้ ส่วนของลำต้น และเมล็ด            
ของพืชหลายชนิดโดยเฉพาะในธัญพืช เช่น ข้าวกล้อง ข้าวสาลี ข้าวโอ๊ต  และข้าวโพด นอกจากนี้              
กรดเฟอร์รูลิกยังพบในกาแฟ แอปเปิล ถั่วลิสง เป็นต้น กรดเฟอร์รูลิกมีสมบัติเป็นสารต้านอนุมลูอิสระ                  
โดยป้องกันอันตรายที่จะเกิดกับเซลล์ และยังมีการนำไปใช้เป็นส่วนผสมในสารอาหารอีกด้วย 
  2. กรดคูมาลิก มีชื ่อทางเคมีว่า p-Coumaric acid crystalibe, 4-Hydroxycinnamic,   
4-Hydroxyphenylpropenoic acid โดยมีสูตรทางเคมีคือ C9H8O3 มีมวลโมเลกุลเท่ากับ 164.16 ดาลตัน 
โครงสร้างทางเคมีแสดงดังภาพที่ 2.5 

 
 
 

 
 

ภาพที่ 2.5 โครงสร้างทางเคมีของกรดคูมาลิก, Tian et al. (2004) 
 
  กรดคูมาลิกอยู่ในกลุ่มของกรดไฮดรอกซีซินนามิก กรดคูมาลิกพบได้ในผักและผลไม้หลาย
ชนิด ในผลไม้ เช่น แอปเปิล ลูกแพร์ นอกจากนี้ยังพบในถั่ว มันฝรั่ง มะเขือเทศและชา กรดคูมาลิก  
สามารถยับยั ้งปฏิกิริยาออกซิเดชันที ่เกิดจากอนุพันธุ ์ของออกซิเจนที ่ไวต่อปฏิกิริยาและต้าน              
การเกิดปฏิกิริยาออกซิชันของไลโพโปรตีนที่มีความหนาแน่นต่ำ 
  3. กรดแกลลิก มีชื่อทางเคมีว่า 3, 4, 5-Trihydroxybenzoic acid โดยมีสูตรทางเคมีว่า 
C7H6O5 มีมวลโมเลกุลเท่ากับ 170.12 ดาลตัน โครงสร้างทางเคมีแสดงดังภาพที่ 2.6 
 
 



25 

 
 
 
 

ภาพที่ 2.6 โครงสร้างทางเคมีของกรดแกลลิก, โดย Tian et al. (2004) 
 

 อนุพันธุ์ของกรดไฮดรอกซีซินนามิกมี 2 อนุพันธุ์คือ β-D-Fructofuranosyl-α-D-(6-0-(E)-
Feruoylglucopyraniside) (6-0-Feruoylsucrose) แ ล ะ  β-D-Fructofuranosyl-α-D-(6-0-(E)-
Sinpoyl glucopyraniside) (6-0-Sinapoylsucrose) ที่มีกรดเฟอร์รูลิกและกรดซินนาปินิกจับกับ
ซูโครสพันธะเอสเทอร์ ซึ่งสามารถแยกและจำแนกได้จาการสกัดเมทานอลในข้าว (Tian et al., 2004) 
 2.3.5 สารประกอบแกมมาโอรีซานอล  
 สารประกอบแกมมาโอรีซานอล (-oryanol) เป็นกลุ ่มของสารที ่ม ีโครงสร้างทางเคมี                 
เป็นองค์ประกอบเอสเทอร์ของกรดเฟอร์รูลิกและสเตียรอล หรือไตรเทอร์พิน แอลกอฮอร์ ปริมาณ
แกมมาโอรีซานอลที่ค้นพบในน้ำมันรำข้าวมีมากกว่าวิตามินอีประมาณ 20 เท่า แกมมาโอรีซานอล           
ในน้ำมันรำข้าวมีปริมาณ 2 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่วิตามินอีมีปริมาณ 0.1 เปอร์เซ็นต์ แต่ทั้งนี้ปริมาณ
แกมมาโอรีซานอลในน้ำมันรำข้าวยังมีความแปรปรวนอยู่มาก เช่น การตรวจสอบปริมาณแกมมาโอรีซานอล
ของน้ำมันรำข้าวที่มีอยู่ในประเทศญี่ปุ ่นจะมีอยู่ปริมาณ 1.5-2.9 เปอร์เซ็นต์ ประเทศอินเดียพบ
ปริมาณ 1.5-1.9 เปอร์เซ็นต์ในขณะที ่น้ำมันรำข้าวที ่มีขายในสหรัฐอเมริกากลับมีปริมาณแกม                
มาโอรีซานอลเพียง 0.1 เปอร์เซ็นต์ เท่านั้น (Saska & Rossiter, 1998) ทั้งนี้เนื่องจากความแตกต่าง
ทางกระบวนการผลิตน้ำมันรำข้าว แกมมาโอรีซานอลเป็นสารต้านอนุมูลอิสระเช่นเดียวกับโทโคฟีรอล
แต่มีฤทธิ์อ่อนกว่า 
   2.3.5.1 โครงสร้างของแกมมาโอรีซานอล 
   เอสเทอร์ของโอรีซานอลประกอบด้วย 2 ส่วนสำคัญ ส่วนแรกเป็นส่วนมีขั้วของกรด
เฟอร์รูลิกที่เป็นองค์ประกอบหลัก อีกส่วนเป็นส่วนที่มี Functional group เป็นแอลกอฮอล์ ได้แก่ 
สเตียรอล และไตรเทอร์พีนแอลกอฮอล์ที่โครงสร้างมีลักษณะคล้ายกับคลอเลสเตอรอล โอรีซานอล           
ที ่พบในน้ำมันรำข้าวมีชื ่อเฉพาะว่าแกมมาโอรีซานอล โครงสร้างทางเคมีของแกมมาโอรีซานอล               
ดังภาพที่ 2.7 โดยในปี ค.ศ.1954 มีการค้นพบโอรีซานอลครั้งแรก จนเมื่อปี ค.ศ. 1999 Xu และ 
Godber ได้ทำการจำแนกองค์ประกอบแกมมาโอรีซานอลในน้ำมันรำข้าว  ได้ 10 อนุพันธุ์ ได้แก่                
δ-7-Sigmastenyl ferulate, Sigmasteryl ferulate, Cycloartenyl ferulate, 24-Mathylene 
cycloartanyl ferulate, δ-7-Campestenyl ferulate, Campestenyl ferulate, δ-7-sitostanyl 
ferulate, Sitostanyl ferulate, Campestanyl ferulate และ Sitostanyl ferulate โดยอนุพันธุ์            
ที ่ เป ็นองค์ประกอบหลักของแกมมาโอรีซานอล คือ Cycloartenyl ferulate, 24-Mathylene 
cycloartanyl ferulate และ Campestanyl ferulate (Xu & Godber, 1999) 
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ภาพที่ 2.7 โครงสร้างทางเคมีของแกมมาโอรีซานอล, โดย Xu and Godber (1999) 

 
   2.3.5.2 คุณสมบัติของแกมมาโอรีซานอล 
   แกมมาโอรซีานอลเป็นสารธรรมชาติที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีรากศัพท์มาจากคำว่า 
ออริซา ซาทิวา (Oryza sativa) ซึ่งแปลว่า ข้าว นั่นเอง เนื่องจากพบสารโอรีซานอลมากที่สุดในข้าว 
โดยเฉพาะในส่วนผิวที่มีสีน้าตาลอ่อนของข้าวที่ยังไม่มีการสีออกที่เรียกว่า รำข้าว ดังนั้น โอรีซานอล 
จึงพบได้ในน้ำมันรำข้าว เท่านั้น ไม่พบในน้ำมันพืชชนิดอื่น โอริซานอลมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
ที่สำคัญ และสามารถต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าวิตามินอี ถึง 6 เท่าในภาวะที่อยู่ในน้ำ 
   แกมมาโอรีซานอลมีลักษณะเป็นผงสีขาวหรือขาวปนเหลืองอ่อน ๆ และละลายได้ดี          
ในตัวทำละลายคลอโรฟอร์ม รองลงมาเป็นอีเทอร์ ละลายได้เล็กน้อยในเฮปเทน และไม่ละลายในน้ำ            
มีจุดหลอมเหลวสูงประมาณ 161.2 องศาเซลเซียส มีค่าการดูดกลืนแสงสูงสุดที่ 315, 291 และ               
231 นาโนเมตร 
   การบริโภคโอริซานอลสามารถลดระดับโคเลสเตอรอลในเลือด ส่งเสริมการทางาน            
ของหลอดเลือด ลดการจับตัวของเกล็ดเลือด และลดการสังเคราะห์โคเลสเตอรอลในตับ ปัจจุบัน             
โอริซานอลยังมีความสำคัญมากขึ ้นในการใช้เป็นยา อาหารเสริมสุขภาพ และเครื ่องสำอาง 
นอกจากนั้น ยังช่วยปรับสมดุลของระดับฮอร์โมนในสตรีวัยทอง ลดอาการวูบวาบ (Hot flashes) 
ป้องกันแสงยูวี ทำให้ผิวหนังชุ่มชื้น ใช้ต้านการอักเสบ และโอรีซานอลในน้ำมันรำข้าวยังสามารถเพิ่ม
ระดับโคเลสเตอรอลชนิดดี (HDL-C) ได้อีกด้วย 
   2.3.5.3 ประโยชน์ของโอรีซานอล  
   แกมมาโอรีซานอลมีประโยชน์มากมาย ในปี ค.ศ. 2001 Xu และ Godber ได้ศึกษา
ประสิทธิภาพการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของแกมมาโอรีซานอล 3 ชนิด จากรำข้าว คือ ไซโคอาร์
เทอนิวเฟอร์รูเลต  24-เมธิลลีนไซโคอาร์เทอนิวเฟอร์รูเลต และแคมสเตอริวเฟอร์รูเลตเทียมกับ      
แอลฟาโทโคฟีรอล และกรดเฟอร์รูลิก พบว่าอัตราส่วนของอนุพันธุ์ของแกมมาโอรีซานอล 3 ชนิด             
ต ่อกรดไขม ันล ิ โนเลน ิกท ี ่อ ัตราส ่วน 1:500 ไม ่สามารถลดการผล ิตไฮโดรเปอร ์ออกไซด์                           
เพราะประสิทธิภาพการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของอนุพันธุ์ 3 ชนิด ของแกมมาโอรีซานอลจะลดลง
ตามความเข้มข้นที่เพิ่มขึ้นในโมเดลของกรดไขมันลิโนเลนิก ส่วนประสิทธิภาพของแอลฟาโทโตฟีรอล            
และกรดเฟอร์รูลิกจะลดลงเมื่อความเข้มข้นเพิ่มขึ้นเช่นกัน การที่กรดเฟอร์รูลิกมีประสิทธิภาพมากกว่า
เอสเทอร์ของกรดฟอร์รูลิก เนื ่องจากไม่มีส่วนของไตรเทอร์พีนแอลกอฮอร์ ทำให้มี โครงสร้าง                
ขนาดโมเลกุลเล็ก จากการศึกษา มีการนำแกมมาโอรีซานอลไปใช้ประโยชน์อย่างกว้างขวาง                       
ทั้งทางด้านอาหาร เครื่องสำอาง และทางการแพทย์ นอกจากนั้นผลการตรวจสอบความปลอดภัยระบุ
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อย่างชัดเจนว่าไม่ก่อให้เกิดความผิดปกติของยีน ไม่เป็นสารก่อมะเร็งและเนื้องอก (Das, Chaudhuri, 
Kaimal & Bhalerao, 1998) 
 
2.4 งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
 
 จากงานวิจ ัยของ Van Hoed, et al. (2006) ซ ึ ่งได ้หาปร ิมาณไฟโตสเตอรอลทั ้งหมด              
ในน้ำมันรำข้าวดิบ (Crude rice bran oil) พบว่ามี ประมาณ 2.94 เปอร์เซ็นต์ (29,400 ppm)               
และในน้ำมันรำข้าวผ่านกรรมวิธี (Refined rice bran oil) มีประมาณ 1.83 เปอร์เซ็นต์ (18,300 ppm) 
ไฟโตสเตอรอลยังเป็นองค์ประกอบส่วนหนึ่งของโมเลกุลโอรีซานอล (Oryzanol) ซึ่งเป็นสารธรรมชาติ 
พบเฉพาะในน้ำมันรำข้าวเท่านั้น ไม่พบในน้ำมันพืชชนิดอื่น ไฟโตสเตอรอลสามารถพบได้ในพืช ผัก 
ผลไม้หลายชนิด เช่น มะม่วงหิมพานต์ แอลมอนด์ เมล็ดพืช ธัญพืช ถั ่วและพืชอื่น  ๆ ที่มีไขมัน                
สารไฟโตสเตอรอลที่พบในธรรมชาติมีมากกว่า 40 ชนิด กลุ่มที่พบมากมักเป็นกลุ่ม แคมเพสสเตอรอล 
(Campesterol) สติกมาสเตอรอล (Stigmasterol) ส่วนกลุ่มสเตอรอลจากพืชชนิดอิ่มตัวจะเรียกว่า 
สตานอล (Stanol) ไฟโตสเตอรอลจะพบมากในน้ำมันรำข้าว และน้ำมันข้าวโพด โดยจะมีปริมาณ 
สเตอรอลประมาณ 1,055 และ 952 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ สำหรับในผักและผลไม้ชนิด            
ที่มีปริมาณไขมันต่ำจะพบสารตัวนี้ในปริมาณน้อยเช่น กล้วย ส้ม ผักกาด แครอท จะพบประมาณ             
12 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
 ไฟโตสเตอรอลที่พบมากที่สุด ได้แก่ เบตาซิโตสเตอรอล สทิกมาสเตอรอล และแคมเพสเตอรอล 
จากการศึกษาการออกฤทธิ์เบตาสิโตสเตอรอล พบว่า เบตาสิโตสเตอรอลสามารถลดระดับน้ำตาล           
ในเลือดได้ มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งและการเกิด Apoptosis                   
ช่วยให้การไหลของปัสสาวะผู้ป่วยต่อมลูกหมากโตดีขึ้นได้ ในการทดลองนี้มีการหาปริมาณเบตาสิโตสเตอรอล
ในผักและถั่วเมล็ดแห้งจำนวน 10 ชนิด ได้แก่ ถั่วเหลือง ถั่วฝักยาว ถั่วพู ข้าวโพด ข้าวโพดอ่อน มะเขือเทศ 
ดอกกะหล่ำ มะเขือยาว ฟักทอง และใบมะรุม ผลการศึกษาพบว่าพืชทั้ง 9 ชนิดมีเบตาซิโตสเตอรอล
เรียงตามลำดับดังนี้ ถั่วเหลืองมีปริมาณมากที่สุดจำนวน 0.1095 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือข้าวโพดอ่อน 
ถั่วพู ถั่วฝักยาว ข้าวโพด ฟักทอง กะหล่ำดอก มะเขือเทศและมะเขือยาว  เท่ากับ  0.0425, 0.022, 
0.0205, 0.0199, 0.0078, 0.0025, 0.0016, 0.0002 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ส่วนใบมะรุมไม่พบ
สารเบตาซิโตสเตอรอล (กิตติ  เจริญโต และ สิทธิพงษ์ ลิวนานนท์ชัย, 2552) 
 Shen, Jin, Xiao, Lu and Bao (2009) ได้ศึกษาหาปริมาณสารฟินอลิกทั้งหมด ปริมาณสาร 
ฟลาโวนอย และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของข้าวและความสัมพันธ์กับสีของเมล็ด             
ขนาด และน้ำหนักต่อเมล็ด พบว่า ข้าวสีขาว ข้าวสีแดง และข้าวสีดำมีความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระได้น้อยไปหามากตามลำดับ และข้าวสีขาวทุกสายพันธุ์มีปริมาณฟินอลิกทั้งหมดและปริมาณฟลาโว
นอยมากกว่าข้าวสีแดง และปริมาณฟินอลิกทั้งหมดมีความสัมพันธ์อย่างมีนัยสำคัญกับความสามารถ            
ในการต้านอนุมูลอิสระ  
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 Vichapong, Sookserm, Srijesdaruk, Swatsitang and Srijaranai (2010) ได้ศึกษาสารประกอบ 
ฟินอลิกและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของข้าวด้วยวิธี HPLC พบว่า ข้าวมีสารประกอบ              
ฟินอลิก 12 ชนิด พบมากที่สุด คือกรดเฟอรูลิกอิสระ (Free ferulic acid) ในทุกสายพันธุ์ และพบกรด 
เฟอรูลิกอิสระจับกับสาร p-Coumaric acid ในบางสายพันธุ์ และพบว่าสารต้านอนุมูลอิสระ มีในข้าวมีสี
มากกว่าข้าวขาวทุกสายพันธุ ์
 Walter, Marchesan, Massoni, Silva, Sartori and Ferreira (2013) ได้ทำการศึกษาคุณสมบัติ
ของการต้านอนุมูลอิสระในข้าวกล้อง ข้าวสีแดงและข้าวสีดำและผลจากกระบวนแปรรูปข้าวพบว่า 
สายพันธ์ข้าวที่แตกต่างกันส่งผลให้ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระและปริมาณฟินอลิกที่ละลาย
ได้ทั้งหมดมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญมากกว่าข้าวที่ผ่านกระบวนการแปรรูป  

Sompong, Siebenhandl-Ehn, Linsberger-Martin and Berghofer (2011) ไ ด ้ ศ ึ ก ษ า
ลักษณะทางกายภาพและคุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของข้าวสีแดงและข้าวสีดำสายพันธุ์
ไทย จีน และศรีลังกา พบว่า สามารถแบ่งข้าวออกเป็น 4 กลุ ่มจากปริมาณอมิโลสในข้าว และ
วิเคราะห์ปริมาณแอนโธไซยานิน เท่ากับ 19.4-140.8 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และมีในข้าวดำมากที่สุด 
ส่วนปริมาณฟินอลิกทั้งหมดมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญของข้าวแต่ละสายพันธุ์ ข้าวสายพันธุ์
ไทยพบว่ามีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระได้สูงที่สุด 



บทที่ 3 
วิธีดำเนินการวิจัย 

 
 
 การวิจัยเรื่องปริมาณสารไฟโตสเตอรอลและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของข้าวบางสายพันธุ์               
ได้ดำเนินการตามลำดับ ดังนี้ 
  1. วัสดุและอุปกรณ์ที่ใช้ในการวจิัย 

2. วิธีดำเนินการวิจัย 
 3. การวิเคราะห์ข้อมูล 

 
3.1  วัสดแุละอุปกรณ์ที่ใช้ในการวิจัย 

 
 3.1.1 วัสดุและอุปกรณ์ที่ใชใ้นการปลูกข้าวและเตรียมตัวอย่างข้าว 

3.1.1.1 เมล็ดข้าวพันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย หอมใบเตย ไรซ์เบอร์รี่ นิลสุรินทร์ และ
ทับทิมชุมแพ 

3.1.1.2 บล็อกซีเมนต์ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 80 เซนติเมตร สูง 50 เซนติเมตร 
3.1.1.3 ดินร่วนปนทราย 
3.1.1.4 ปุ๋ยเคมีสูตร 16-16-8 
3.1.1.5 ปุ๋ยเคมีสูตร 46-0-0 
3.1.1.6 สายยางสำหรับให้น้ำ 
3.1.1.7 ถุงตาข่าย 
3.1.1.8 เคียวเกี่ยวข้าว 
3.1.1.9 เครื่องสีข้าว 
3.1.1.10 สมุดบันทึก ปากกา ดินสอ ฯลฯ 

 3.1.2 วัสดุและอุปกรณ์และสารเคมีที่ใช้ในห้องปฏิบัติการ 
3.1.2.1 เครื่อง Hot air oven 
3.1.2.2 เครื่องระเหย (Vacuum evaporator: R-200 model, BUCHI, Switzweland) 
3.1.2.3 เครื่อง Spectrophotometer 
3.1.2.4 เครื่อง GC-MS Column (HP5 30M, U.S.A.)  
3.1.2.5 เครื่อง LC-MS 
3.1.2.6 อ่างควบคุมอุณหภูมิ (Water bath : WB14 model, German) 
3.1.2.7 เครื่องชั่งทศนิยม 2 และ 3 ตำแหน่ง 
3.1.2.8 เครื่องชั่งทศนิยม 4 ตำแหน่ง (Analytical balance: Sartorius, CP224S, German)  
3.1.2.9 เครื่องอบลมร้อนแบบถาด (Tray dryer) 
3.1.2.10 ตู้บ่มเช้ือ Incubator 
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3.1.2.11 เครื่องบด 
3.1.2.12 เครื่องปั่น 
3.1.2.13 ตะแกรงร่อน  
3.1.2.14 เครื่องกรอง Syringe Nylon Membrane filter ขนาด 0.2 ไมโครเมตร 
3.1.2.15 หลอดปั่นเหวี่ยง 
3.1.2.16 ขวดรูปชมพู ่
3.1.2.17 เครื่อง Vacuum Evaporator 
3.1.2.18 เฮกเซน (Hexane : HPLC grade 99.5%, LAB-SCAN, Ireland) 
3.1.2.19 เฮกเซน (Hexane : Commercial grade, Etalmar, Thailand) 
3.1.2.20 เอทานอล (Ethanol : AR grade >95%, Merck, German) 
3.1.2.21 เมทานอล (Methanol : AR grade >99.9%, Merck, German) 
3.1.2.22 โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ (KOH : 600g/L) 
3.1.2.23 ไดเอทิลอีเทอร์ (Diethyl Ether : AR grade 99.5%, LAB-SCAN, Ireland) 
3.1.2.24 โซเดียมคลอไรล์ (Sodium sulfate : AR grade >99.0%, Merck, German) 
3.1.2.25 แอลฟาคลอเลทเทน (1% w/v) 
3.1.2.26 N-hexane:ethylacetale (9:1) 
3.1.2.27 Pyridine (99%) 
3.1.2.28 BSTFA : TMCS (99:1) (2,6-di-tert-butyl-4-methylphenol, AR grade, 

Sigma-aldrich, German) 
3.1.2.29 คลอโรฟอร์ม 
3.1.2.30 บัฟเฟอร์โซเดียมบอเรต (Sodium borate buffer) 

 
3.2 วิธีดำเนินการวิจัย 
 
 3.2.1 สถานทีท่ดลองและระยะเวลาในการดำเนนิการ 
 ปลูกข้าว 6 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย หอมใบเตย ไรซ์เบอร์รี่ นิลสุรินทร์ และ
ทับทิมชุมแพ เพื่อใช้ในการทดลองในบริเวณพื้นที่ คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏ
มหาสารคาม ตำบลตลาด อำเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม ระหว่างเดือนมิถุนายน ถึงเดือนธันวาคม 
พ.ศ. 2562 และทำงานทดลองในห้องปฏิบัติการระหว่างเดือนมกราคม ถึง เดือนเมษายน พ.ศ. 2563 
 3.2.2 การศึกษาการเจริญเติบโต ผลผลิต และองค์ประกอบผลผลิต 

 3.2.2.1 แผนการทดลอง 
   วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จำนวน 4 ซ้ำ 
ทรีตเมนต์ประกอบด้วยข้าว 6 พันธ์ุ ได้แก่ พันธ์ุโสมมาลี หอมพิมาย หอมใบเตย ไรซ์เบอร์รี่ นิลสุรินทร์ 
และทับทิมชุมแพ 
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    3.2.2.2 การปลูกข้าว 
    ปลูกข้าวพันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย หอมใบเตย ไรซ์เบอร์รี่ นิลสุรินทร์ และทับทิมชุมแพ          
ในบล็อกซีเมนต์ ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 80 เซนติเมตร สูง 50 เซนติเมตร ที่บรรจุดินร่วนปนทราย 
โดยใช้ระยะปลูก 20 x 20 เซนติเมตร ปลูกหลุมละ 3-5 เมล็ด หลังจากปลูกรดน้ำให้ชุ่มที่ หลังจาก
เมล็ดข้าวงอกเป็นต้นกล้าถอนให้เหลือ 1 ต้นต่อหลุมเมื่อข้าวอายุ 7 วันหลังงอก ใส่ปุ๋ยเคมีสูตร 16-16-8 อัตรา 
30 กิโลกรัมต่อไร่ เมื่อข้าวอายุได้ 15 วันหลังงอก และใส่ปุ๋ยสูตร 46-0-0 อัตรา 10 กิโลกรัมต่อไร่           
เมื่อข้าวอายุได้ 60 วันหลังงอก กำจัดวัชพืชโดยใช้มือถอนอย่างสม่ำเสมอ มีการให้น้ำอย่างเพียงพอ 
และเมื่อข้าวเริ่มแตกกอรักษาระดับของน้ำให้สูง ประมาณ 10 เซนติเมตร จนกระทั้งถึงใกล้ระยะเก็บ
เกี่ยวค่อยงดการให้น้ำ เก็บเก่ียวข้าวแต่ละสายพันธุ์เมื่อข้าวสุกแก่โดยใช้เคียวเกี่ยวข้าวเกีย่วเอารวงข้าว
มาตากแดดให้แห้ง แล้วนำไปนวดเอาเฉพาะเมล็ด 
    3.2.2.3 การเก็บข้อมูล 

  1) ข้อมูลดิน 
     สุ่มเก็บตัวอย่างดินก่อนปลูกข้าว แล้วนำไปผึ่งให้แห้ง (air dried) บดและร่อน
ด้วยตระแกรงขนาด 80 เมช (mesh) เพื ่อนำมาวิเคราะห์หาคุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพ               
ของดินโดยวิธีมาตรฐานทั่วไป ซึ่งลักษณะที่ทำการวิเคราะห์มี ดังนี้  คือ คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ 
อนุภาคของ sand, silt และ clay  โดยวิธี Hydrometer method (Drilon, 1980) ส่วนคุณสมบัติ
ทางเคมีได้แก่ ปริมาณไนโตรเจนทั ้งหมด  (total N) โดยวิธ ี Kjeldahl method (Black, 1965) 
ปริมาณฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ (available P) โดยวิธี Bray II method (Drilon, 1965) ปริมาณ
โพแทสเซ ียมและแคลเซ ียมท ี ่สก ัดได ้  ( extractable K, Ca)  โดยว ิธ ี  NH4Oac and Atomic 
absorption spectrophotometry (Cottenie, 1980) สภาพความเป ็นกรด-ด ่างของ หร ือ pH        
(1:2.5 H2O) โดยวิธี Std. Glass electrode (Black, 1965) ความสามารถในการแลกเปลี่ยนประจุบวก               
(cat ion exchange; CEC) โดยว ิธ ี  Peech method และอ ินทร ียว ัตถุ  (organic matter; OM)            
โดยวิธี Walkley and Black (Black, 1965) 
     2) ข้อมูลด้านการเจริญเติบโต  
       เก็บข้อมูลด้านการเจริญเติบโตที่ระยะ 30, 60 และ 90 วันหลังงอก ประกอบด้วย 
         2.1) ความสูง โดยการสุ่มวัดความสูงต้นข้าว จำนวน 10 ต้นต่อหน่วยทดลอง 
ซึ่งในการวัดความสูงจะวัดความสูงจากระดับผิวดินจนถึงปลายสุดของใบในช่วงก่อนข้าวออกดอก และ
ที่ระดับผิวดินจนถึงปลายสุดของรวงหลังข้าวออกดอก แล้วคำนวณหาค่าเฉลี่ยความสูงในแต่ละระยะ 
         2.2) การแตกกอ โดยการสุ่มนับจำนวนหน่อต่อกอ จำนวน 10 ต้นต่อหน่วย
ทดลอง แล้วนำมาคำนวณหาค่าเฉลี่ยจำนวนหน่อต่อกอในแต่ละระยะ 
         2.3) ค่า SPAD chlorophyll meter reading (SCMR) ซึ่งเป็นการวัดปริมาณ
คลอโรฟิลล์ทางอ้อม โดยการสุ ่มวัดค่า SCMR จำนวน 10 ต้นต่อหน่วยทดลอง ด้วยเครื ่อ ง                       
SPAD chlorophyll meter reading (Minolta SPAD-502 meter, Tokyo, Japan)  ในช ่วงเวลา 
09.00-11.00 นาฬิกา เมื ่อข้าวอายุได้ 30, 60 และ 90 วันหลังงอก แล้วคำนวณหาค่า SCMR                   
เฉลี่ยในแต่ละระยะ 
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         2.4) วันออกดอกและวันเก็บเกี ่ยว การออกดอกทำโดยนับจำนวนวัน
หลังจากการปลูกจนถึงวันที่ดอกช่อแรกบานประมาณ 50 เปอร์เซ็นต์ และวันที่เก็บเก่ียวผลผลิต 
      3) ข้อมูลผลผลิตและองค์ประกอบผลผลิต 
      ข้อมูลผลผลิตและองค์ประกอบผลผลิต ประกอบด้วย 
          3.1) น้ำหนักเมล็ดต่อต้น โดยชั่งน้ำหนักเมล็ดแห้งทั้งหมดด้วยเครื่องชั่ง
ละเอียดทศนิยม 2 ตำแหน่ง แล้วนำมาคำนวณหาน้ำหนักเมล็ดต่อต้น 
          3.2) น้ำหนัก 1,000 เมล็ด โดยสุ ่มนับเมล็ดข้าวจำนวน 1,000 เมล็ด                
แล้วนำมาช่ังด้วยเครื่องช่ังละเอียดทศนิยม 2 ตำแหน่ง 
          3.3) จำนวนรวง โดยการนับจำนวนรวงข้าวในแต่ละกอแล้วนำมาคำนวณ          
หาค่าเฉลี่ย 
          3.4) จำนวนเมล็ดดีและเมล็ดลีบ โดยสุ่มนับจำนวนเมล็ดข้าวที่สมบูรณ์และ
เมล็ดลีบ จำนวน 10 รวงต่อหน่วยทดลองแล้วนำมาคำนวณหาค่าเฉลี่ย 
              3.5) น้ำหนักฟางแห้งและน้ำหนักแห้งรวมทั้งหมด เมื่อถึงระยะเก็บเกี่ยวทำ
การเก็บตัวอย่างข้าวทั้งต้น ยกเว้นราก นำมาแยกส่วนของลำต้นและใบ (ฟางข้าว) และเมล็ดออกจากกัน 
นำไปอบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง หรือจนกว่าน้ำหนักแห้งคงที่ แล้วนำ
ออกมาชั่งน้ำหนักแห้งด้วยเครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 2 ตำแหน่ง และคำนวณหาน้ำหนักแห้งทั้งหมด 
          3.6) ดัชนีเก็บเกี่ยว โดยคำนวณจากสูตร 
 
       ดัชนีเก็บเกี่ยว =        ผลผลิต (น้ำหนักเมล็ด) 
                 น้ำหนักแห้งทั้งหมด (เมล็ด + ฟางข้าว) 
    
   3.2.2.4 การเตรียมข้าวกล้อง 
   นำเมล็ดข้าวแต่ละสายพันธุ์ที่ผ่านการนวดและตากแดดให้แห้งจะกระทั้งมีความชื้น 
ประมาณ 12-14 เปอร์เซ็นต์ มาสีให้เป็นข้าวกล้องด้วยเครื่องสีข้าว นำเมล็ดข้าวที่ได้ไปทำการบด               
ให้ละเอียด นำข้าวที่ผ่านการบดร่อนผ่านตะแกรงร่อน (Sieving) ขนาด 250 µm และเก็บตัวอย่าง                   
ในถุงทึบแสง เพื ่อนำไปวิเคราะห์หาปริมาณสารไฟโตสเตอรอลและสารออกฤททธิ ์ทางชีวภาพ                      
ในห้องปฏิบัติการต่อไป 
 3.2.3 การวิเคราะหห์าสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ  
   3.2.3.1 แผนการทดลอง 
   วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จำนวน 3 ซ้ำ 
ทรีตเมนต์ประกอบด้วยข้าว 6 พันธ์ุ ได้แก่ พันธ์ุโสมมาลี หอมพิมาย หอมใบเตย ไรซ์เบอร์รี่ นิลสุรินทร์ 
และทับทิมชุมแพ  
   3.2.3.2 การวิเคราะห์ปริมาณไฟโตสเตอรอลและวิตามินอ ี
   การวิเคราะห์ปริมาณไฟโตสเตอรอลและวิตามินอีปรับปรุงจากวิธีของ Thammapat, 
Meeso and Siriamornpun (2016) ดังนี ้
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     1) นำต ัวอย ่างปร ิมาณ 2 กร ัม มาทำการซาพอน ิไฟด ์ ไขม ันออกด ้วย
โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ (KOH) 2 มิลลิลิตร (600 กรัม/ลิตร) โซเดียมคลอไรด์ (NaCl) 2 มิลลิลิตร 
(10 กรัม/ลิตร) เอทานอล 95 เปอร์เซ็นต์ (Ethanol) 2 มิลลิลิตร และเอทาโนลิค ไพโรแกลลอล 
(Ethanolic pyrogallol) 5 ม ิลลิล ิตร  (60 กร ัม/ล ิตร ) โดยใช ้  5 α-Cholestane เป ็น Internal 
standard  
     2) ทำการอุ่นใน water bath ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 10 นาที 
หล ังจากนั ้นนำมาทำให้เย ็นลงและสกัดด ้วย เอ ็น-เฮกเซน (N-hexane) : เอทธ ิล อะซ ิเตท                     
(Ethyl acetate) (9:1) 15 มิลล ิล ิตร  หลังจากนั ้นนำไประเหยตัวทำละลายออกด้วย Rotary 
Evaporator ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  
     3) เปลี ่ยนให้อยู ่ในรูปอนุพันธ์โดยใช้ BSTFA : TMCS (99:1) 10 ไมโครลิตร          
และ Pyridine 1 มิลลิลิตร 
     4) ระเหยสารทั ้งหมดออกด้วยเครื ่อง Hot air oven 60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา               
30 นาที 
     5) ละลายกลับด้วยเฮกเซนและกรองผ่าน Filter membrane ขนาด 2 ไมโครเมตร 
     6) นำไปวิเคราะห์ปริมาณวิตามินอีและไฟโตสเตอรอล โดยใช้ GC-MS 
  3.2.3.3 การวิเคราะห์สารแอนโทไซยานิน 
  วิเคราะห์ปริมาณสารแอนโทไซยานินด้วยวิธี pH Different (Abdel-Aal & Hucl, 1999) 
ดังนี ้
     1) นำตัวอย่างข้าวกล้อง 2.5 กรัม ใส่ในหลอดทดลอง แล้วเติมน้ำที่ปราศจาก
ไอออน ปริมาตร 10 มิลลิลิตร 
     2) นำไปต้มที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที โดยเขย่าทุก 5 นาที 
     3) นำไปกรองด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1  
     4) ดูดสารสกัดปริมาตร 2 มิลลิลิตร ลงในขวดรูปชมพู ่ขนาด 25 มิลลิลิตร                
เจ ือจางด้วยสารละลายบัฟเฟอร์ 2 ชนิด คือ โพแทสเซียมคลอไรด์ (0.025 M, pH 1.0) และ 
โซเดียมอะซิเตรต (0.4 M, pH 4.5) 
     5) นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ ความยาวคลื่น 520 และ 700 นาโนเมตร ด้วย
เครื่อง Spectrophotometer   
    3.2.3.4 การวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิคทั้งหมด 
    การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดที่สกัดได้ ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu method 
(Bussat and Siriamornpor, 2010) ดังนี ้
     1) นำเมล ็ดข ้าวกล ้องงอกมาบดให ้ละเอ ียดแล ้วนำไปแช ่ในเอทานอล               
80 เปอร์เซ็นต ์ในอัตราส่วน 1 : 5 เป็นเวลา 24 ชั่วโมง  
     2) นำไปกรองด้วยกระดาษกรอง แล้วนำมาทำให้เข้มข้นด้วยเครื่อง Vacuam 
rotary evaporation ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  

  3) นำสารสกัดที ่ได้มาปรับให้มีความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ ด้วยเอทานอล                    
80 เปอร์เซ็นต์  
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   4) นำสารสกัดตัวอย่างจากข้าวกล้องงอกมาผสมกับสารละลาย  Folin-
Ciocalteuau Reagent เข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต ์โดยปริมาตร เขย่า 1 นาที แล้วเติมโซเดียมคาร์บอเนต 
(Na2CO3) เข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์โดยปริมาตร ปริมาตร 3 มิลลิลิตร 

   5) เติมน้ำกลั่นปล่อยผสมทิ้งไว้ให้เกิดปฏิกิริยา เป็นเวลา 2 ชั่วโมง แล้ววัดค่า             
การดูดกลืนแสง (Optical Density: OD) ของสารผสมที่เกิดขึ ้นที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร                     
ด้วยเครื่องวัดค่าการดูดกลืนแสง (Spectrophotometer) โดยใช้สารละลายมาตรฐาน คือ Gallic 
Acid ผลวิเคราะห์รายงานในรูปสมมูลของมิลลิกรัม Gallic Acid ต่อ 100 มิลลิกรัมตัวอย่าง 

   3.2.3.4 ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 
   การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH Radical Scavenging Activity             
ซึ่งทำตามวิธีของ Loypimai, Moongngarm and Chottanom (2015) ดังนี้  

  1) นำเมล็ดข้าวกล้องงอกมาบดให้ละเอียดแล้วนำไปแช่ในเอทานอล                         
80 เปอร์เซ็นต ์ในอัตราส่วน 1 : 5 เป็นเวลา 24 ชั่วโมง  

  2) นำไปกรองด้วยกระดาษกรอง แล้วนำมาทำให้เข้มข้นด้วยเครื่อง Vacuum 
Rotary Evaporation ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  

  3) นำสารสกัดที่ได้มาปรับให้มีความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ ด้วยเอทานอล                       
80 เปอร์เซ็นต์ หลังจากนั้นผสมสารสกัดตัวอย่างความเข้มข้น  100 ไมโครกรัมต่อลิตร ปริมาตร                  
1 มิลลิลิตร กับสารละลาย DPPH+ ความเข้มข้น 0.1 มิลลิโมล ปริมาตร 3 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งให้เกิดปฏิกิริยา
ในที่มืดเป็นเวลา 30 นาท ี 

  4) วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร โดยใช้สารละลาย
มาตรฐาน คือ Butylated hydroxyl toluene (BHT) รายงานผลเป็นค่าเปอร์เซ็นต์ Scavenging 
คำนวณดังสมการ 

 
 
 

     โดยที่  A sample  = ค่าการดูดกลืนแสงของชุดทดสอบ 
       A control   =  ค่าการดูดกลืนแสงของชุดควบคุม 

 
3.3 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 
 วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) ของข้อมูลแต่ละลักษณะตามแผนการ
ทดลองที่กำหนด และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของแต่ละกรรมวิธี โดยใช้วิธี Least 
Significant Different (LSD) โดยใช้โปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติสำเร็จรูป Statistic Version 8 
 

 % Scavenning =    A control – A sample   x 100 
                 A control 
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บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 
 
 จากการศึกษาปริมาณสารไฟโตสเตอรอลและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของข้าว 6 สายพันธุ์ 
ได้แก่ พันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย หอมใบเตย ไรซ์เบอร์รี่ นิลสุรินทร์ และทับทิมชุมแพ ที่ปลูกทดลอง           
ในบริเวณพ้ืนที่ คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม ตำบลตลาด อำเภอเมือง 
จังหวัดมหาสารคาม ระหว่างเดือนมิถุนายน ถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2562 และทำงานทดลอง           
ในห้องปฏิบัติการระหว่างเดือนมกราคม ถึง เดือนเมษายน พ.ศ. 2563 ปรากฏผลการศึกษา ดังนี ้
 
4.1 คุณสมบัติของดินที่ใช้ในการทดลอง 
    
 จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของดินก่อนทำการทดลอง พบว่า ดินที่ใช้
ในการทดลองมีอนุภาคดินทราย (Sand) อนุภาคดินร่วน (Silt) และอนุภาคดินเหนียว (Clay) เท่ากับ 
68.12, 20.25 และ 11.63 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ (ตารางที่ 4.1) เนื้อดินเป็นดินร่วนปนทราย (Sandy 
loam) และจากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของดิน พบว่า ดินมี pH เท่ากับ 6.68 ความสามารถ
ในการแลกเปลี่ยนประจุบวก (CEC) เท่ากับ 27.67 cmol/kg ค่าการนำไฟฟ้า (EC) เท่ากับ 0.055 
dS/m มีอินทรียวัตถุ (Organic matter) เท่ากับ 1.28 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณไนโตรเจนทั ้งหมด                     
(Total N) เท่ากับ 0.047 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ (Available P) โพแทสเซียม 
(Exchangeable K) และแคลเซียมที่แลกเปลี่ยนได้ (Exchangeable Ca) เท่ากับ 14.32, 49.53 และ 
130.75 mg/kg ตามลำดับ  
 
4.2 การศึกษาการเจริญเติบโต ผลผลิต และองค์ประกอบผลผลิตของข้าว   
      
 4.2.1 ความสูง 
 จากการวัดความสูงของต้นข้าวที่อายุ 30, 60 และ 90 วันหลังจากงอก พบว่า ความสูงต้นข้าว
มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ ทั้งที่ระยะ 30, 60 และ 90 วันหลังจากงอก (ตารางที่ 4.2) 
โดยเรียงลำดับความสูงต้นจากมากไปหาน้อยได้ดังนี้ ที ่ระยะ 30 วันหลังงอก ข้าวพันธุ์โสมมาลี               
หอมใบเตย นิลสุรินทร์ หอมพิมาย ทับทิมชุมแพ และ ไรซ์เบอรี่ มีความสูงต้นเท่ากับ 55.5, 54.6, 
53.6, 51.9, 49.9 และ 46.4 เซนติเมตร ตามลำดับ ที่ระยะ 60 วันหลังงอก ได้แก่ พันธุ์โสมมาลี 
หอมพิมาย นิลสุรินทร์ หอมใบเตย ทับทิมชุมแพ และ ไรซ์เบอรี่ ตามลำดับ โดยมีความสูงต้น เท่ากับ 
98.1, 97.5, 93.1, 87.3, 82.0 และ 79.6 เซนติเมตร ตามลำดับ และที่ระยะ 90 วันหลังงอก พันธ์ุข้าว
ที่ความสูงต้นจากมากไปหาน้อย ได้แก่ พันธุ์หอมใบเตย หอมพิมาย ไรซ์เบอรี่ โสมมาลี นิลสุรินทร์ 
และทับทิมชุมแพ ตามลำดับ ซึ ่งมีความสูงต้น เท่ากับ 102.6, 102.1, 99.1, 98.8, 98.4 และ                  
91.3 เซนติเมตร ตามลำดับ 
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ตารางที่ 4.1 ค่าวิเคราะหส์มบัติทางกายภาพ และทางเคมีของดินที่ใช้ในการปลูกข้าวในบริเวณพ้ืนที่ 
   คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม 

ลักษณะ ความลึก 0-15 เซนติเมตร (cm) 
คุณสมบัตทิางกายภาพ  
   อนุภาคดินทราย (Sand)  68.12 % 
   อนุภาคดินรว่น (Silt)  20.25 % 
   อนุภาคดินเหนียว (Clay)  11.63 % 
   เนื้อดิน (Textural class) ดินร่วนปนทราย (Sandy loam) 
คุณสมบัตทิางเคม ี  
   ค่าความเปน็กรด-ด่าง (pH) 6.68 
   ค่าการนำไฟฟ้า (EC)  0.055 dS/cm 
   ความสามารถในการแลกเปลี่ยนประจุบวก (CEC) 29.18 c mol/kg 
   อินทรียวัตถุ (OM)  1.28 % 
   ไนโตรเจนทัง้หมด (Total N)  0.047 % 
   ฟอสฟอรัสทีเ่ป็นประโยชน ์(Available P)  14.32 mg/kg 
   โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้ (Exchangeable K)  49.53 mg/kg 
   แคลเซียมที่แลกเปลี่ยนได้ (Exchangeable Ca)  130.75 mg/kg 

 
 4.2.2 จำนวนหน่อต่อกอ 
 จากการนับจำนวนหน่อต่อกอของข้าวที ่อายุ 30, 60 และ 90 วันหลังจากงอก พบว่า              
จำนวนหน่อต่อกอไม่มีความแตกต่างกันในทางสถิติทุกระยะที่ประเมิน (ตารางที่ 4.3) โดยที่ระยะ               
30 วัน หลังงอก พันธุ ์ที ่มีแนวโน้มให้จำนวนหน่อต่อกอจากมากไปหาน้อย ได้แก่ พันธุ์โสมมาลี                     
ไรซ์เบอรี่ หอมพิมาย หอมใบเตย นิลสุรินทร์ และ ทับทิมชุมแพ ตามลำดับ (11.0, 10.5, 9.8, 9.8, 9.7 
และ 7.8 หน่อต่อกอ ตามลำดับ) ที่ระยะ 60 วันหลังงอก พันธุ์ที ่มีแนวโน้มให้จำนวนหน่อต่อกอ                 
จากมากไปหาน้อย ได้แก่ พันธ์ุหอมใบเตย โสมมาลี หอมพิมาย นิลสุรินทร์ ไรซ์เบอรี ่และทับทิมชุมแพ 
ตามลำดับ (16.1, 15.6, 14.5, 13.8, 13.5 และ 13.2 หน่อต่อกอ ตามลำดับ) และที่ระยะ 90 วัน             
หลังงอก พันธุ์ที่มีแนวโน้มให้จำนวนหน่อต่อกอจากมากไปหาน้อย ได้แก่ พันธุ์ทับทิมชุมแพ โสมมาลี 
หอมใบเตย หอมพิมาย นิลสุร ินทร์ และ ไรซ์เบอรี ่ ตามลำดับ (20.1, 19.2, 18.8, 17.8, 17.5                
และ 15.7 หน่อต่อกอ ตามลำดับ) 
 4.2.3 ค่า SPAD Chlorophyll meter reading (SCMR) 
 จากการวัดค่า SPAD Chlorophyll meter reading (SCMR) ของข้าวที ่อายุ 30, 60 และ             
90 วันหลังจากงอก พบว่า ค่า SCMR ที่ระยะ 30 วันหลังงอก ไม่มีความแตกต่างกันในทางสถิติ               
แต่ที่ระยะ 60 และ 90 วันหลังจากงอก มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (ตารางที่ 4.4) 
โดยที่ระยะ 30 วันหลังงอก มีค่า SCMR อยู่ระหว่าง 25.0-27.7 สำหรับค่า SCMR ที่ระยะ 60 วัน   
หลังงอก พันธ์ุข้าวที่มีค่า SCMR สูงที่สุด คือ ทับทิมชุมแพ โดยมีค่า SCMR เท่ากับ 42.7 รองลงมา คือ 
พันธุ ์นิลสุรินทร์ ไรซ์เบอรี่  หอมใบเตย และหอมพิมาย ตามลำดับ (39.1, 38.7, 36.3 และ 36.1 
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ตามลำดับ) ส่วนข้าวพันธุ์โสมมาลีให้ค่า SCMR ต่ำที่สุด เท่ากับ 33.5 และที่ระยะ 90 วันหลังงอก 
พบว่า ข้าวพันธุไ์รซ์เบอรี่มีค่า SCMR สูงที่สุด เท่ากับ 45.7 รองลงมาคือ พันธ์ุทับทิมชุมแพ หอมพิมาย 
หอมใบเตย และ นิลสุรินทร์ ตามลำดับ (40.8, 40.3, 39.1 และ 38.8 ตามลำดับ) และพันธุ์โสมมาลี 
ให้ค่า SCMR ต่ำที่สุด เท่ากับ 35.5 
 
ตารางที่ 4.2 ความสูงที่อายุ 30, 60 และ 90 วันหลังงอก ของข้าวจำนวน 6 พันธุ์ที่ปลูกในบ่อซีเมนต์ 
   ระหว่างเดือนมิถุนายน ถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2562 

พันธ์ุ 
ความสูง (เซนติเมตร) 

30 วันหลังงอก 60 วันหลังงอก 90 วันหลังงอก 
โสมมาล ี 55.5a1/ 98.1a 98.8ab 
หอมพิมาย 51.9ab 97.5a 102.1a 
หอมใบเตย 54.6a 87.3ab 102.6a 
ไรซ์เบอรี ่ 46.4b 79.6b 99.1ab 
นิลสุรินทร ์ 53.6a 93.1a 98.4ab 
ทับทิมชุมแพ 49.9ab 82.0b 91.3b 
F-test * * * 
C.V. (%) 7.67 8.29 13.54 

หมายเหตุ. 1/ค่าเฉลี่ยที่กำกับด้วยอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันทางสถิติที่ 
    ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเ์ซ็นต ์โดยวิธี Least Significant Difference (LSD) 
   ns = ไมม่ีความแตกต่างทางสถิติ 
   *, ** = แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 
 
ตารางที่ 4.3 จำนวนหน่อต่อกอที่อายุ 30, 60 และ 90 วนัหลังงอก ของข้าวจำนวน 6 พันธุ ์ 
   ที่ปลูกในบ่อซีเมนต์ระหว่างเดือนมิถุนายน ถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2562 

พันธ์ุ 
จำนวนหน่อต่อกอ (หน่อ/กอ) 

30 วันหลังงอก 60 วันหลังงอก 90 วันหลังงอก 
โสมมาล ี 11.0 15.6 19.2 
หอมพิมาย 9.8 14.5 17.8 
หอมใบเตย 9.8 16.1 18.8 
ไรซ์เบอรี ่ 10.5 13.5 15.7 
นิลสุรินทร ์ 9.7 13.8 17.5 
ทับทิมชุมแพ 7.8 13.2 20.1 
F-test ns ns ns 
C.V. (%) 29.50 19.86 22.10 

หมายเหตุ. ns = ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
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ตารางที่ 4.4 ค่า SPAD Chlorophyll meter reading (SCMR) ที่อายุ 30, 60 และ 90 วันหลังงอก  
   ของข้าว จำนวน 6 พันธุ์ทีป่ลูกในบ่อซีเมนต์ระหว่างเดือนมิถุนายน ถึงเดือนธนัวาคม พ.ศ. 2562 

พันธ์ุ 
ค่า SPAD Chlorophyll meter reading (SCMR) 

30 วันหลังงอก 60 วันหลังงอก 90 วันหลังงอก 
โสมมาล ี 26.1 33.5c1/ 35.5c 
หอมพิมาย 26.1 36.1bc 40.3bc 
หอมใบเตย 25.0 36.3bc 39.1bc 
ไรซ์เบอรี ่ 27.7 38.7ab 45.7a 
นิลสุรินทร ์ 27.7 39.1ab 38.8bc 
ทับทิมชุมแพ 27.4 42.7a 40.8ab 
F-test ns * * 
C.V. (%) 12.22 8.97 8.47 

หมายเหตุ. 1/ค่าเฉลี่ยที่กำกับด้วยอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันทางสถิติ 
   ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์โดยวิธี Least Significant Difference (LSD) 
   ns = ไมม่ีความแตกต่างทางสถิติ 
   * = แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์
 
 4.2.4 วันออกดอก และวันเก็บเกี่ยว 
 จากการนับอายุวันออกดอกของข้าวหลังจากงอกจนถึงวันที่ดอกช่อแรกบานประมาณ 50 เปอร์เซ็นต์ 
พบว่า อายุวันออกดอกมีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (ตารางที่ 4.5) พันธุ์ข้าว               
ที่มีอายุการออกดอกเร็วที่สุด ได้แก่ พันธุ์ ไรซ์เบอรี่ หอมพิมาย และ หอมใบเตย ตามลำดับ (75.3, 
77.5 และ 107.5 วันหลังงอก ตามลำดับ) โดยมีการออกดอกในช่วงวันที่ 29-30 สิงหาคม 2562,                 
30-31 สิงหาคม 2562 และ 5-9 ตุลาคม 2562 ตามลำดับ ส่วนพันธุ์ข้าวที่มีการออกดอกช้า ได้แก่ 
ทับทิมชุมแพ นิลสุรินทร์ และ โสมมาลี ตามลำดับ (116.5, 118.0 และ 124.5 วันหลังงอก ตามลำดับ) 
ซึ่งออกดอกในช่วงวันที่ 9-10 ตุลาคม, ตุลาคม 2562, 15-20 ตุลาคม 2562 และ 16-18 ตุลาคม 
2562 ตามลำดับ และเมื่อนับอายุวันเก็บเกี่ยวข้าว พบว่า อายุวันเก็บเกี่ยวข้าวมีความแตกต่างกัน
ในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (ตารางที่ 4.5) พันธุ์ข้าวที่มีอายุเก็บเกี่ยวเร็วที่สึด คือ พันธุ์ ไรซ์เบอรี่ 
(133.3 วันหลังงอก) โดยเก็บเก่ียวในวันที่ 2-3 พฤศจิกายน 2562 ส่วนข้าวพันธุ์อ่ืนๆ ที่เหลือมีอายุเก็บ
เกี่ยวยาว ได้แก่ พันธุ์หอมพิมาย ทับทิมชุมแพ หอมใบเตย โสมมาลี และ นิลสุรินทร์ ตามลำดับ 
(140.5, 148.0, 148.5. 150.5 และ 158.0 วันหลังงอก ตามลำดับ โดยเก็บเกี ่ยวในวันที ่ 24-29 
ตุลาคม 2562, 9-10 พฤศจิกายน 2562, 10-11 พฤศจิกายน 2562, 11-17 พฤศจิกายน 2562 และ 
17-24 พฤศจิกายน 2562 ตามลำดับ 
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ตารางที่ 4.5 อายุวันออกดอก และวันเก็บกี่ยวของข้าว จำนวน 6 พันธุ์ ที่ปลูกในบ่อซีเมนต์ระหว่าง 
   เดือนมิถุนายน ถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2562 

พันธุ ์
วันออกดอก 

(วัน) 
วันที่/เดือน วันเก็บกี่ยว (วัน) วันที่/เดือน 

โสมมาลี 124.5a1/ 16-18 ตุลาคม 150.5ab 11-17 พฤศจิกายน 
หอมพิมาย 77.5c 30-31 สิงหาคม 140.5ab 24-29 ตุลาคม 
หอมใบเตย 107.5b 5-9 ตุลาคม 148.5ab 10-11 พฤศจิกายน 
ไรซ์เบอรี ่ 75.3c 29-30 สิงหาคม 133.3c 2-3 พฤศจิกายน 
นิลสุรินทร ์ 118.0ab 15-20 ตุลาคม 158.0a 17-24 พฤศจิกายน 
ทับทิมชุมแพ 116.5ab 9-10 ตุลาคม 148.0ab 9-10 พฤศจกิายน 
F-test ** - * - 
C.V. (%) 9.62 - 6.18 - 

หมายเหตุ. 1/ค่าเฉลี่ยที่กำกับด้วยอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับ
ความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ โดยวิธี Least Significant Difference (LSD) 

   *, ** = แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 และ 99 เปอร์เซ็นต ์ตามลำดับ 
 

 4.2.5 จำนวนร่วงต่อกอ  
 จากการนับจำนวนรวงต่อกอเมื่อเก็บเกี่ยวผลผลิต พบว่า จำนวนรวงต่อกอของข้าวพันธุ์ต่าง ๆ 
มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (ตารางที่ 4.6)  โดยข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่มีจำนวนรวง
ต่อกอมากที่สุด เท่ากับ 17.1 รวงต่อกอ รองลงมาคือ พันธุ์ทับทิมชุมแพ นิลสุรินทร์ หอมพิมาย และ
หอมใบเตย ตามลำดับ (12.5, 11.1, 11.0 และ 11.0 รวงต่อกอ ตามลำดับ) ในขณะที่ข้าวพันธุ์โสมมาลี            
มีจำนวนรวงต่อกอน้อยที่สุด เท่ากับ 8.1 รวงต่อกอ 
 

ตารางที่ 4.6 จำนวนร่วงต่อกอ จำนวนเมล็ดต่อรวง จำนวนเมล็ดดีและเมล็ดลีบ ของข้าวจำนวน 6 พันธุ ์
   ที่ปลูกในบ่อซีเมนต์ระหว่างเดือนมิถุนายน ถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2562 

พันธุ ์
จำนวนร่วงต่อกอ 

(รวง/กอ) 
จำนวนเมล็ดต่อรวง 

(เมล็ด/รวง) 
จำนวนเมล็ดดี 
(เมล็ด/รวง) 

จำนวนเมล็ดลีบ 
(เมล็ด/รวง) 

โสมมาลี 8.1c1/ 139.0a 112.9a 26.1abc 
หอมพิมาย 11.0bc 126.9ab 94.3ab 32.5ab 
หอมใบเตย 11.0bc 156.2a 116.1a 40.1a 
ไรซ์เบอรี ่ 17.1a 80.8b 71.9b 8.9c 
นิลสุรินทร ์ 11.1bc 105.2ab 86.2ab 18.9bc 
ทับทิมชุมแพ 12.5b 125.9ab 102.1ab 23.8abc 
F-test ** * * * 
C.V. (%) 19.20 21.73 21.73 46.66 

หมายเหตุ. 1/ค่าเฉลี่ยที่กำกับด้วยอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันทางสถิติ 
    ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ โดยวิธี Least Significant Difference (LSD) 
   *, ** = แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 และ 99 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ 
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 4.2.6 จำนวนเมล็ดต่อรวง   
 จากการนับจำนวนเมล็ดต่อรวงแล้วนำมาหาค่าเฉลี่ย พบว่า จำนวนเมล็ดต่อรวง ของข้าวพันธุ์
ต่าง ๆ มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (ตารางที่ 4.6) โดยที่ข้าวพันธุ์หอมใบเตย และ
โสมมาลีมีจำนวนเมล็ดต่อรวงมากที่สุด เท่ากับ 156.2 และ139.0 เมล็ดต่อรวง ตามลำดับ รองลงมา 
คือ พันธ์ุหอมพิมาย ทับทิมชุมแพ และ นิลสุรินทร์ ตามลำดับ (126.9, 125.9 และ 105.2 เมล็ดต่อรวง 
ตามลำดับ) ในขณะที่ข้าวพันธ์ุไรซ์เบอรีม่ีจำนวนเมล็ดต่อรวงน้อยที่สุด เท่ากับ 80.0 เมล็ดต่อรวง 
 4.2.7 จำนวนเมล็ดดีและเมล็ดลีบ   
 จากการนับจำนวนเมล็ดดีต่อรวงแล้วนำมาหาค่าเฉลี่ย พบว่า จำนวนเมล็ดดีต่อรวงของข้าว
พันธุ์ต่างๆ มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ (ตารางที่ 4.6) โดยที่ข้าวพันธุ์โสมมาลี และ
หอมใบเตยมีจำนวนเมล็ดดีต่อรวงมากที่สุด เท่ากับ 112.9 และ 116.1 เมล็ดต่อรวง ตามลำดับ 
รองลงมา คือ พันธุ์ท ับทิมชุมแพ หอมพิมาย และ นิลสุร ินทร์ ตามลำดับ (102.1, 94.3 และ                      
86.2 เมล็ดต่อรวง ตามลำดับ) ในขณะที่ข้าวพันธุ์ ไรซ์เบอรี่มีจำนวนเมล็ดดีต่อรวงน้อยที่สุด เท่ากับ 
71.9 เมล็ดต่อรวง และจากการนับจำนวนเมล็ดลีบต่อรวงแล้วนำมาหาค่าเฉลี่ย พบว่า จำนวนเมล็ดลีบ
ต่อรวงของข้าวพันธุ ์ต่างๆ มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่ างมีนัยสำคัญ (ตารางที่ 4.6) โดยที่               
ข้าวพันธุ์หอมใบเตยมีจำนวนเมล็ดลีบต่อรวงมากที่สุด เท่ากับ 40.1 เมล็ดต่อรวง รองลงมาคือ                 
พันธ์ุหอมพิมาย โสมมาลี ทับทิมชุมแพ และนิลสุรินทร์ ตามลำดับ (32.5, 26.1, 23.8 และ 18.9 เมล็ด
ต่อรวง ตามลำดับ) ส่วนข้าวพันธ์ุไรซ์เบอรีม่ีจำนวนเมล็ดลีบต่อรวงน้อยที่สุด เท่ากับ 8.9 เมล็ดต่อรวง 
 4.2.8 น้ำหนักเมล็ด    
 จากการชั ่งน้ำหนักเมล็ดข้าวเปลือกแห้ง พบว่า น้ำหนักเมล็ดของข้าวพันธุ ์ต่าง ๆ ไม่มี                 
ความแตกต่างกันในทางสถิติ (ตารางที่ 4.7) โดยที่ข้าวพันธุ์โสมมาลีมีแนวโน้มให้ผลผลิตน้ำหนักเมล็ดสูง 
เท่ากับ 83.52 กรัมต่อต้น รองลงมาคือ พันธุ์หอมใบเตย หอมพิมาย ทับทิมชุมแพ ไรซ์เบอรี่ และ             
นิลสุรินทร์ ตามลำดับ (75.33, 70.61, 69.70, 68.72 และ 63.24 กรัมต่อต้น ตามลำดับ) 
 4.2.9 น้ำหนักฟางแห้ง 
 จากการชั่งน้ำหนักฟางแห้ง พบว่า น้ำหนักฟางแห้งของข้าวพันธุ์ต่าง ๆ ไม่มีความแตกต่างกัน
ในทางสถิติ (ตารางที่ 4.7) โดยที่ข้าวพันธุ์นิลสุรินทร์มีแนวโน้มให้น้ำหนักฟางแห้งสูง เท่ากับ 139.24 
กรัมต่อต้น รองลงมาคือ พันธุ์โสมมาลี ทับทิมชุมแพ ไรซ์เบอรี่ หอมพิมาย และหอมใบเตย ตามลำดับ 
(128.01, 112.43, 100.82, 88.44 และ 88.35 กรัมต่อต้น ตามลำดับ) 
      4.2.10 น้ำหนัก 1,000 เมล็ด 
 จากการชั่งน้ำเมล็ดจำนวน 1,000 เมล็ด ของข้าวแต่ละพันธุ์  พบว่า น้ำหนัก 1,000 เมล็ด              
ของข้าวพันธุ์ต่าง ๆ มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (ตารางที่ 4.7)  โดยที่ข้าวพันธุ์
นิลสุรินทร์ให้น้ำหนัก 1,000 เมล็ดสูงที ่สุด เท่ากับ 24.40 กรัม รองลงมมา คือ พันธุ์ โสมมาลี                
หอมพิมาย หอมใบเตย และ ทับทิมชุมแพ ตามลำดับ (23.81, 23.72, 23.03 และ 23.01 กรัม 
ตามลำดับ) ในขณะที่ข้าวพันธ์ุไรซ์เบอรีใ่ห้น้ำหนัก 1,000 เมล็ดต่ำที่สุด เท่ากับ 22.71 กรัม 
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ตารางที่ 4.7 น้ำหนักเมล็ด น้ำหนักฟางแห้ง น้ำหนัก 1,000 เมล็ด และดัชนีเก็บเกี่ยวของข้าว  
   จำนวน 6 พันธุ ์ที่ปลูกในบ่อซีเมนต์ระหว่างเดือนมิถุนายน ถึง เดือนธันวาคม พ.ศ. 2562  

พันธ์ุ 
น้ำหนักเมล็ด 
(กรัม/ต้น) 

น้ำหนักฟางแห้ง 
(กรัม/ต้น) 

น้ำหนัก 1,000 เมล็ด 
(กรัม) 

ดัชนี 
เก็บเก่ียว 

โสมมาล ี 83.52 128.01 23.81b1/ 0.40 
หอมพิมาย 70.61 88.44 23.72b 0.44 
หอมใบเตย 75.33 88.35 23.03c 0.51 
ไรซ์เบอรี ่ 68.72 100.82 22.71d 0.40 
นิลสุรินทร ์ 63.24 139.24 24.40a 0.31 
ทับทิมชุมแพ 69.70 112.43 23.01c 0.38 
F-test ns ns ** ns 
C.V. (%) 16.24 31.40 0.76 26.11 

หมายเหตุ. 1/ค่าเฉลี่ยที่กำกับด้วยอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันทางสถิติ 
    ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์โดยวิธี Least Significant Difference (LSD) 
   ns = ไมม่ีความแตกต่างทางสถิติ 
   ** = แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ 
 
 4.2.11 ดัชนีเก็บเกี่ยว 
 จากการศึกษา พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันในทางสถิติของลักษณะดัชนีเก็บเกี่ยวของพันธุ์ข้าว
ที่นำมาทดสอบ (ตารางที่ 4.7) โดยที่ข้าวพันธุ์หอมใบเตยมีแนวโน้มให้ค่าดัชนีเก็บเกี่ยวค่อนข้างสูง 
เท่ากับ 0.51 รองลงมาคือ พันธุ์หอมพิมาย โสมมาลี ไรซ์เบอรี่ และ ทับทิมชุมแพ ตามลำดับ                    
(0.44, 0.40, 0.40 และ 0.38 ตามลำดับ) ส่วนข้าวพันธุ์นิลสุรินทร์มีแนวโน้มให้ค่าดัชนีเก็บเกี่ยวต่ำ 
เท่ากับ 0.31 
 
4.3 สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของข้าวพันธุ์ต่าง ๆ   
      
 4.3.1 ปริมาณไฟโตสเตอรอล 
 จากวิเคราะห์ปริมาณไฟโตสเตอรอลในเมล็ดข้าวกล้อง จำนวน 6 พันธุ์ พบว่า ปริมาณของสาร
ไฟโตสเตอรอลที ่อยู ่ในรูปของ Campesterol, Stigmasterol, β-Sitosterol, Δ5-Avenasterol,  
Δ7-Stigmasterol และ Δ7-Avenasterol ของข้าวพันธุ์ต่างๆ มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมี
นัยสำคัญย่ิง (ตารางที่ 4.8) พันธ์ุข้าวที่แตกต่างกันมีปริมาณไฟโตสเตอรอลแตกต่างกัน ส่วนใหญ่อยู่ใน
รูปของ Campesterol, β-Sitosterol และ Stigmasterol เท่ากับ 69.85, 14.53 และ 7.49 เปอร์เซ็นต์ 
ตามลำดับ ข้าวพันธุโ์สมมาลี หอมพิมาย และหอมใบเตยมีปริมาณไฟโตสเตอรอลทั้งหมดสูง ตามลำดับ 
(223.32, 222.83 และ 221.15 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ) ซึ่งมีค่าสูงกว่าข้าวพันธุ์ทับทิมชุมแพ 
ไรซ์เบอรี ่และนิลสุรินทร์ (215.9, 214.86 และ 214.7 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ) 
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 ปริมาณไฟโตสเตอรอลที่อยู่ในรูปของ Campesterol พบมากที่สุดในข้าวพันธุ์โสมมาลี เท่ากับ 
165.60 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม รองลงมา คือ พันธ์ุหอมพิมาย หอมใบเตย ทับทิมชุมแพ และไรซ์เบอรี่ 
ตามลำดับ (156.51, 154.74, 148.18 และ 147.34 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ) ส่วนข้าวพันธุ์
นิลสุรินทร์มีปริมาณไฟโตสเตอรอลที่อยู่ในรูปของ Campesterol ต่ำที่สุด เท่ากับ 144.68 มิลลิกรัม
ต่อ 100 กรัม  
 ปริมาณไฟโตสเตอรอลที่อยู ่ในรูปของ Stigmasterol พบมากที่สุดในข้าวพันธุ์นิลสุรินทร์ 
เท่ากับ 19.15 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม รองลงมาคือ ข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ ทับทิมชุมแพ หอมพิมาย และ 
หอมใบเตย ตามลำดับ (17.77, 17.41, 17.12 และ 16.5 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ) ในขณะที่
ข ้าวพันธุ์โสมมาลีมีปริมาณไฟโตสเตอรอลที ่อยู ่ในรูปของ Stigmasterol ต่ำสุด เท่ากับ 10.33 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
 ปริมาณไฟโตสเตอรอลที่อยู ่ในรูปของ β-Sitosterol พบมากที่สุดในข้าวพันธุ์นิลสุรินทร์               
ไรซ์เบอรี่ และ ทับทิมชุมแพ ตามลำดับ (33.84, 33.55 และ 33.2 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ) 
รองลงมาคือ พันธ์ุหอมใบเตย และ หอมพิมาย (30.96 และ 30.37 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ) 
ในขณะที่ข้าวพันธุ์โสมมาลีมีปริมาณไฟโตสเตอรอลที่อยู่ในรูปของ β-Sitosterol ต่ำสุด เท่ากับ 28.88 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
 ปริมาณไฟโตสเตอรอลที่อยู ่ในรูปของ Δ5-Avenasterol พบมากที่สุดในข้าวพันธุ์โสมมาลี 
เท่ากับ 5.55 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ซึ่งมากกว่าข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี ่ทับทิมชุมแพ หอมพิมาย นิลสุรินทร ์
และ หอมใบเตย (2.99, 2.95, 2.94, 2.92 และ 2.81 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ) 
 ปริมาณไฟโตสเตอรอลที่อยู่ในรูปของ Δ7-Stigmasterol พบมากที่สุดในข้าวพันธุ์หอมพิมาย 
เท่ากับ 12.92 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม รองลงมาคือ พันธุ์หอมใบเตย นิลสุรินทร์ ทับทิมชุมแพ และ 
ไรซ์เบอรี่ ตามลำดับ (12.13, 11.52, 10.77 และ 10.65 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ) ในขณะที่
ข้าวพันธุ์โสมมาลีมีปริมาณไฟโตสเตอรอลที่อยู ่ในรูปของ Δ7-Stigmasterol ต่ำสุด เท่ากับ 8.38
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
 ปริมาณไฟโตสเตอรอลที่อยู ่ในรูปของ Δ7-Avenasterol พบมากที่สุดในข้าวพันธุ์ โสมมาลี 
เท่ากับ 4.59 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม รองลงมาคือ พันธุ์หอมใบเตย ทับทิมชุมแพ และหอมพิมาย 
ตามลำดับ (4.01, 3.39 และ 2.97 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ) ส่วนข้าวพันธุ์นิลสุรินทร์                  
และไรซ์เบอรี่มีปริมาณไฟโตสเตอรอลที ่อยู ่ในรูปของ Δ7-Avenasterol ต่ำสุด เท่ากับ 2.59                     
และ 2.56 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ 
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ตารางที่ 4.8 ปริมาณไฟโตสเตอรอล (Phytosterol) ในเมล็ดข้าวจำนวน 6 พันธุ์ที่ปลูกในบ่อซีเมนต์ระหว่างเดือนมิถุนายน ถึง เดือนธันวาคม พ.ศ. 2562  

พันธ์ุ 
Campesterol 

(mg/100g) 
Stigmasterol 
(mg/100g) 

β-Sitosterol 
(mg/100g) 

Δ5-Avenasterol 
(mg/100g) 

Δ7-Stigmasterol 
(mg/100g) 

Δ7-Avenasterol 
(mg/100g) 

Total Phytosterol 
(mg/100g) 

โสมมาล ี 165.60a1/ 10.33d 28.88c 5.55a 8.38d 4.59a 223.32a 
หอมพิมาย 156.51b 17.12bc 30.37b 2.94b 12.92a 2.97cd 222.83a 
หอมใบเตย 154.74b 16.50c 30.96b 2.81b 12.13b 4.01ab 221.15a 
ไรซ์เบอรี ่ 147.34c 17.77b 33.55a 2.99b 10.65c 2.56d 214.86b 
นิลสุรินทร ์ 144.68d 19.15a 33.84a 2.92b 11.52b 2.59d 214.70b 
ทับทิมชุมแพ 148.18c 17.41bc 33.20a 2.95b 10.77c 3.39bc 215.90b 
เฉลี่ย 152.84  16.38 31.80 3.36 11.06 3.35 218.79 
เปอร์เซ็นต ์(%) 69.85 7.49 14.53 1.54 5.06 1.53 100.00 
F-test ** ** ** ** ** ** ** 
C.V. (%) 0.71 3.48 1.97 9.42 3.28 10.47 1.14 

หมายเหตุ. 1/ค่าเฉลี่ยที่กำกับด้วยอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์ 
    โดยวิธี Least Significant Difference (LSD) 
   ** = แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซน็ต ์
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 4.3.2 ปริมาณวิตามินอี  
 จากวิเคราะห์ปริมาณวิตามินอีในเมล็ดข้าวกล้องพันธุ์ต่างๆ พบว่า ปริมาณวิตามินอีที่อยู่ 
ในร ูปของ α-Tocopherol, β-Tocopherol,  γ-Tocopherol, δ-Tocopherol, α-Tocotrienol, 
γ-Tocotrienol ของข้าวพันธุ์ต่างๆ มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (ตารางที่ 4.9) 
อย่างไรก็ตาม ไม่พบวิตามินอีที่อยู่ในรูปของ β-Tocotrienol และ δ-Tocotrienol พันธุ์ข้าวแตกต่าง
กันมีผลทำให้ปริมาณวิตามินอีแตกต่างกัน ส่วนมากพบว่าวิตามินอีอยู่ในรูป γ-Tocotrienol มากที่สุด 
(62.19 เปอร์เซ็นต์) รองลงมา คือ α-Tocotrienol (28.63 เปอร์เซ็นต์) ในขณะที่วิตามมินอีที่อยู่ในรูป 
α-Tocopherol, γ-Tocopherol, δ-Tocopherol และ β-Tocopherol พบในปริมาณต่ำ เท่ากับ 
5.82, 3.11, 0.13 และ 0.12 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ซึ่งข้าวพันธุ์โสมมาลีมีปริมาณวิตามินอีทั้งหมด            
สูงที ่สุด เท่ากับ 183.8 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ซึ ่งมีค่าสูงกว่าข้าวพันธุ์หอมพิมาย หอมใบเตย                 
ทับทิมชุมแพ นิลสุรินทร์ และ ไรซ์เบอรี่  ซึ ่งมีปริมาณวิตามินอีทั้งหมด เท่ากับ 178.76, 178.04, 
177.98, 177.29 และ 165.59 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ 

ปริมาณวิตามินอีที่อยู่ในรูปของ α-Tocopherol พบมากที่สุดในข้าวพันธุ์หอมใบเตย เท่ากับ 
12.88 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม รองลงมาคือ พันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย ไรซ์เบอรี่ และทับทิมชุมแพ 
ตามลำดับ (10.99, 10.48, 9.66 และ 9.18 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ) ในขณะที่ข้าวพันธุ์นิลสุรินทร์
มีวิตามมินอีที่อยู่ในรูปของ α-Tocopherol อยู่ในปริมาณต่ำสุด เท่ากับ 8.60 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 

ปริมาณวิตามินอีที ่อยู ่ในรูปของ β-Tocopherol พบมากที่สุดในข้าวพันธุ์ทับทิมชุมแพ 
เท่ากับ 0.29 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม รองลงมาคือ พันธุ์ไรซ์เบอรี่ นิลสุรินทร์ และ หอมพิมาย 
ตามลำดับ (0.25, 0.24 และ 0.18 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ) ส่วนข้าวพันธุ์โสมมาลี และ 
หอมใบเตยพบว่าวิตามมินอีที่อยู่ในรูปของ β-Tocopherol อยู่ในปริมาณต่ำสุดและมีปริมาณที่เท่ากัน 
เท่ากับ 0.11 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 

ปริมาณวิตามินอีที่อยู่ในรูปของ γ-Tocopherol พบมากที่สุดในข้าวพันธุ์หอมพิมาย และ
ทับทิมชุมแพ เท่ากับ 5.79 และ 5.74 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ รองลงมาคือ พันธ์ุหอมใบเตย 
โสมมาลี และ นิลสุรินทร์ ตามลำดับ (5.66, 5.40 และ 5.37 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ) 
ในขณะที่ข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่มีปริมาณวิตามินอีที่อยู่ในรูปของ γ-Tocopherol ตำสุด เท่ากับ 5.10 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
 ปริมาณวิตามินอีที ่อยู ่ในรูปของ δ-Tocopherol พบมากที ่ส ุดในข้าวพันธุ์ทับทิมชุมแพ              
นิลสุรินทร์ และ ไรซ์เบอรี่ เท่ากับ 0.31, 0.30 และ 0.28 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ ในขณะที่
ข้าวพันธุ์หอมใบเตย โสมมาลี และ หอมพิมาย มีปริมาณวิตามินอีที่อยู่ในรูปของ δ-Tocopherol             
อยู่ในปริมาณน้อย เท่ากับ 0.19, 0.14 และ 0.11 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ 
 ปริมาณวิตามินอีที่อยู่ในรูปของ α-Tocotrienol พบมากที่สุดในข้าวพันธุ์หอมพิมาย ทับทิมชุมแพ 
และโสมมาลี  (54.92, 54.35 และ 53.76 ม ิลล ิกร ัมต ่อ 100 กร ัม  ตามลำดับ) รองลงมาคือ               
พันธุ์หอมใบเตย และไรซ์เบอรี่ (49.72 และ 46.99 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ) ในขณะที่               
ข้าวพันธุน์ิลสุรินทร์มีปริมาณวิตามินอทีี่อยู่ในรูปของ α-Tocotrienol ต่ำสุด (44.18 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) 
 ปริมาณวิตามินอีที่อยู่ในรูปของ γ-Tocotrienol พบมากที่สุดในข้าวพันธุ์นิลสุรินทร์ เท่ากับ 
118.58 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม รองลงมาคือ พันธุ์โสมมาลี หอมใบเตย ทับทิมชุมแพ และหอมพิมาย 
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(113.41, 109.48, 108.11 และ 107.28 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ) ในขณะที่ข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่
พบว่ามีปริมาณวิตามินอีที ่อยู ่ในรูปของ γ-Tocotrienol อยู ่ในปริมาณที ่ต่ำกว่าข้าวพันธุ ์อื ่น ๆ      
(103.29 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) 
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ตารางที่ 4.9 ปริมาณวิตามินอีในเมล็ดข้าวจำนวน 6 พันธุ์ที่ปลูกในบอ่ซีเมนต์ระหว่างเดือนมิถุนายน ถึง เดือนธันวาคม พ.ศ. 2562  

พันธุ ์ α-Tocopherol 
(mg/100 g) 

β-Tocopherol 
(mg/100 g) 

γ-Tocopherol 
(mg/100 g) 

δ-Tocopherol 
(mg/100 g) 

α-Tocotrienol 
(mg/100 g) 

β-Tocotrienol 
(mg/100 g) 

γ-Tocotrienol 
(mg/100 g) 

δ-Tocotrienol 
(mg/100 g) 

Total 
Vitamin E 
(mg/100 g) 

โสมมาลี 10.99b1/ 0.11d 5.40bc 0.14c 53.76a nd 113.41b nd 183.80a 
หอมพิมาย 10.48c 0.18c 5.79a 0.11c 54.92a nd 107.28d nd 178.76b 
หอมใบเตย 12.88a 0.11d 5.66ab 0.19b 49.72b nd 109.48c nd 178.04b 
ไรซ์เบอรี่ 9.66d 0.25ab 5.10d 0.28a 46.99c nd 103.29e nd 165.59c 
นิลสุรินทร ์ 8.60f 0.24b 5.37c 0.30a 44.18d nd 118.58a nd 177.29b 
ทับทิมชุมแพ 9.18e 0.29a 5.74a 0.31a 54.35a nd 108.11cd nd 177.98b 
เฉลี่ย 10.30 0.20 5.51 0.22 50.65 - 110.03 - 176.91 
เปอร์เซ็นต์ (%) 5.82 0.12 3.11 0.13 28.63 - 62.19 - 100.00 
F-test ** ** ** ** ** - ** - ** 
C.V. (%) 2.45 9.69 2.63 9.72 2.17 - 0.71 - 0.66 

หมายเหตุ. nd = ไม่สามารถตรวจพบ 
    1/ค่าเฉลี่ยที่กำกับด้วยอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์ 
    โดยวิธี Least Significant Difference (LSD) 
   ** = แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ 
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 4.3.3 ปริมาณสารแอนโทไซยานิน  
 จากวิเคราะห์ปริมาณสารแอนโทไซยานินในเมล็ดข้าวกล้อง จำนวน 6 พันธุ์ พบว่า สารแอนโทไซยานิน
ในเมล็ดข้าวกล้องของข้าวพันธุ์ต่างๆ มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (ตารางที่ 4.10) 
ข้าวพันธุ์นิลสุรินทร์ปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงที่สุด รองลงมา คือ ไรซ์เบอรี่ และทับทิมชุมแพ 
ตามลำดับ (27.58, 27.58 และ 21.71 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ) ซึ่งมีค่าสูงกว่าข้าวพันธุ์
หอมพิมาย โสมมาลี และหอมใบเตย (1.36, 1.10 และ 0.98 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามลำดับ) 
 4.3.4 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด  
 จากวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในเมล็ดข้าวกล้อง จำนวน 6 พันธุ์  พบว่า 
สารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดในเมล็ดข้าวกล้องของข้าวพันธุ์ต่างๆ มีความแตกต่างกันในทางสถิติ              
อย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (ตารางที่ 4.10) ข้าวพันธุห์อมใบเตยมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด 
เท่ากับ 368.11 mgGAE/100g รองลงมาคือ พันธุ์หอมพิมาย และโสมมาลี ตามลำดับ (336.98, 
327.83 mgGAE/100g ตามลำดับ) ส่วนข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่ ทับทิมชุมแพ และนิลสุรินทร์มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดอยู่ในปริมาณต่ำ เท่ากับ 308.84, 274.99 และ 265.98 mgGAE/100g ตามลำดับ 
 4.3.5 กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ  
 จากการวัดกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระในเมล็ดข้าวกล้อง จำนวน 6 พันธุ์ โดยวิธี DPPH พบว่า 
กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระในเมล็ดข้าวกล้องของข้าวพันธุ์ต่าง ๆ  มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคญัยิ่ง 
(ตารางที่ 4.10) ข้าวพันธุไ์รซ์เบอรี่มีกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด โดยมีเปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระ 
เท่ากับ 44.73 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ พันธุ์ โสมมาลี หอมใบเตย นิลสุรินทร์ และทับทิมชุมแพ 
ตามลำดับ (43.29, 43.48, 42.24 และ 42.19 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ) ส่วนข้าวพันธุ์หอมพิมาย                    
มีกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระต่ำที่สุด โดยมีเปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระ เท่ากับ 38.67 เปอร์เซ็นต ์ 
 
ตารางที่ 4.10 ปริมาณสารแอนโทไซยานิน สารประกอบฟีนอลิคทั้งหมด และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 
   โดยวิธี DPPH radical scavenging activity ของข้าวจำนวน 6 พันธ์ุ  

พันธุ์ข้าว  
สารแอนโทไซยานิน 

(mg/100g) 

สารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมด 

(mgGAE/100g) 

กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระที่
วัดโดยวิธี DPPH 
(% Inhibition) 

โสมมาลี 1.10d1/  327.83b 43.29b 
หอมพิมาย 1.36d 336.98b 38.67d 
หอมใบเตย 0.98d 368.11a 43.48b 
ไรซ์เบอรี ่ 27.58b 308.84c 44.73a 
นิลสุรินทร ์ 28.67a 265.98d 42.24c 
ทับทิมชุมแพ 21.71c 274.99d 42.19c 
F-test ** ** ** 
C.V. (%) 2.18 2.38 1.32 

หมายเหตุ. 1/ค่าเฉลี่ยที่กำกับด้วยอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันทางสถิติ 
    ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต ์โดยวิธี Least Significant Difference (LSD) 
   ** = แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ 



บทที่ 5 
สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
 
5.1 สรุป 
 
 จากการศึกษาปริมาณสารไฟโตสเตอรอลและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของข้าว จำนวน 6 พันธุ์ 
ได้แก่ พันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย หอมใบเตย ไรซ์เบอร์รี่ นิลสุรินทร์ และทับทิมชุมแพ สามารถสรุปผล
การทดลองได ้ดังนี ้
 5.1.1 การเจริญเติบโตของข้าว 6 พันธุ ์ม ีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญ               
ในลักษณะความสูงต้น ทั้งที่ระยะ 30 , 60 และ 90 วันหลังจากงอก และค่า SPAD Chlorophyll 
Meter Reading (SCMR) ของข้าวที ่อายุ 60 และ 90 วันหลังจากงอก แต่ไม่มีความแตกต่างกัน            
ของจำนวนหน่อต่อกอทั้งที่อายุ 30 , 60 และ 90 วันหลังงอก ข้าวต่างพันธุ์กันมีอายุวันออกดอก            
และวันเก็บเกี่ยวที่แตกต่างกัน อย่างไรก็ตาม ข้าวทั้ง 6 พันธุ์ที ่นำมาทดสอบให้ผลผลิต  น้ำหนัก         
เมล็ดแห้ง น้ำหนักฟางแห้ง และดัชนีเก็บเกี่ยวไม่แตกต่างกัน แต่จะมีจำนวนรวงต่อกอ จำนวนเมล็ด 
ต่อรวง จำนวนเมล็ดดีและเมล็ดลีบ และน้ำหนัก 1,000 เมล็ดที่แตกต่างกัน 
 5.1.2 พันธุ์ข้าวที่แตกต่างกันมีปริมาณไฟโตสเตอรอลแตกต่างกัน สารไฟโตสเตอรอลที่อยู่ใน
ร ูปของ Campesterol, Stigmasterol, β-Sitosterol, Δ5-Avenasterol, Δ7-Stigmasterol และ 
Δ7-Avenasterol ของข้าวพันธุ์ต่างๆ มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง ส่วนใหญ่อยู่
ในรูปของ Campesterol, β-Sitosterol และ Stigmasterol เท่ากับ 69.85 , 14.53 และ 7.49 
เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ โดยที่ข้าวพันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย และหอมใบเตยมีปริมาณไฟโตสเตอรอล
ทั้งหมดสูงสุด ตามลำดับ ซึ่งข้าวทั้ง 3 พันธุ์ดังกล่าวปริมาณไฟโตสเตอรอลทั้งหมดมีค่าสูงกว่าข้าวพันธ์ุ
ทับทิมชุมแพ ไรซ์เบอรี่ และนิลสุรินทร์ 
 5.1.3 ปริมาณวิตามินอีซึ่งอยู่ในรูปของ α-Tocopherol, β-Tocopherol, γ-Tocopherol, 
δ-Tocopherol, α-Tocotrienol และ γ-Tocotrienol ของข้าวพันธุ์ต่างๆ มีความแตกต่างกันในทาง
สถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง แต่ไม่พบวิตามินอีที่อยู ่ในรูปของ β-Tocotrienol และ δ-Tocotrienol              
พันธุ ์ข้าวแตกต่างกันมีผลทำให้ปริมาณวิตามินอีแตกต่างกัน ส่วนมากพบว่าวิตามินอีอยู ่ในรูป  
γ-Tocotrienol มากที่สุด เท่ากับ 62.19 เปอร์เซ็นต์ รองลงมา คือ α-Tocotrienol เท่ากับ 28.63 เปอร์เซ็นต์ 
ในขณะที่วิตามินอีที ่อยู ่ในรูป α-Tocopherol, γ-Tocopherol, δ-Tocopherol และβ-Tocopherol  
พบในปริมาณต่ำ เท่ากับ 5.82, 3.11, 0.13 และ 0.11 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ซึ่งข้าวพันธุ์โสมมาลีมี
ปริมาณวิตามินอีทั ้งหมดสูงที ่สุด ซึ ่งมีค่าสูงกว่าข้าวพันธุ ์หอมพิมาย หอมใบเตย ทับทิมชุมแพ                
นิลสุรินทร์ และ ไรซ์เบอรี่ 
 5.1.4 ปริมาณสารแอนโทไซยานินในเมล็ดข้าวกล้องของข้าวพันธุ์ต่าง ๆ มีความแตกต่างกัน
ในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง ข้าวพันธุ์นิลสุรินทร์ปริมาณสารแอนโทไซยานินสูงที่สุด รองลงมา คือ 
ไรซ์เบอรี่ และทับทิมชุมแพ ตามลำดับ ซึ่งมีค่าสูงกว่าข้าวพันธุ์หอมพิมาย โสมมาลี และหอมใบเตย 
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 5.1.5 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดในเมล็ดข้าวกล้อง จำนวน 6 พันธุ์ มีความแตกต่างกัน
ในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง ข้าวพันธุ์หอมใบเตยมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดสูงที่สุด 
รองลงมาคือ พันธุ ์หอมพิมาย และ โสมมาลี ตามลำดับ ส่วนข้าวพันธุ ์ไรซ์เบอรี ่ ทับทิมชุมแพ                    
และนิลสุรินทร์มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดอยู่ในปริมาณต่ำ 
 5.1.6 กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระในเมล็ดข้าวกล้องของข้าวพันธุ์ต่าง  ๆ มีความแตกต่างกัน     
ในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง โดยที่ข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่มีกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด รองลงมาคือ 
พันธุ์โสมมาลี หอมใบเตย นิลสุรินทร์ และ ทับทิมชุมแพ ตามลำดับ ในขณะที่ข้าวพันธุ์หอมพิมาย 
มีกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระต่ำกว่าข้าวพันธุ์อ่ืน ๆ  
 
5.2 อภิปรายผล  
 
 จากการปลูกข้าวพันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย หอมใบเตย ไรซ์เบอร์รี่ นิลสุรินทร์ และทับทิมชุมแพ 
เพื่อศึกษาการเจริญเติบโต ผลผลิต และลักษณะที่เกี่ยวข้องกับผลผลิต และเพื่อศึกษาปริมาณสารไฟ
โตสเตอรอล และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ได้แก่  วิตามินอี แอนโทไซยานิน สารประกอบฟีนอลิค 
รวมทั้งกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งพันธุ์ข้าวที่นำมาทดสอบมีการเจริญเติบโต ได้แก่ ความสูง การแตกกอ 
ค่า SCMR วันออกดอกและวันเก็บเกี่ยวแตกต่างกัน ถึงแม้ว่าผลผลิตของข้าวทั้ง 6 พันธุ์ไม่แตกต่างกัน
ในทางสถิติ แต่ลักษณะที่เกี่ยวข้องกับผลผลิตมีความแตกต่างกันในบางลักษณะ ได้แก่ จำนวนรวงต่อกอ 
จำนวนเมล็ดต่อรวง และน้ำหนัก 1,000 เมล็ด เป็นต้น จากการศึกษาจะเห็นได้ว่าข้าวพันธุ์โสมมาลี            
มีแนวโน้มให้ผลผลิตสูง แต่เมื่อพิจารณาจำนวนรวงต่อกอข้าวพันธุ์โสมมาลีเป็นพันธุ์ที่มีจำนวนรวงต่อ
กอน้อยกว่าพันธุ์อื ่นๆ แต่จะเป็นพันธุ์ที่ ให้จำนวนเมล็ดต่อรวงสูงที่สุด และมีน้ำหนัก 1,000 เมล็ด
ค่อนข้างสูง ทำให้ผลผลิตมีแนวโน้มสูง ในขณะที่ข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่มีจำนวนรวงต่อกอมากที่สุด                  
แต่เป็นพันธุ์ที่มีจำนวนเมล็ดต่อรวง และน้ำหนัก 1,000 เมล็ดต่ำที่สุด ส่วนข้าพันธุ์นิลสุรินทร์เป็นพันธ์
ที่มีแนวโน้มให้น้ำหนักฟางแห้งสูง มีน้ำหนัก 1,000 เมล็ดสูงที่สุด แต่จะมีแนวโน้มให้ค่าดัชนีเก็บเกี่ยว
ค่อนข้างต่ำ จากข้อมูลดังกล่าวชี ้ให้เห็นว่าข้าวต่างสายพันธุ ์จะมีการเจริญเติบโตที่แตกต่างกัน               
ข้าวต่างสายพันธุ์กันจะมีลักษณะการเจริญเติบโต ผลผลิต และองค์ประกอบผลผลิตต่างกันเพราะมี
พันธุกรรมที่แตกต่างกัน และมีความหลากหลายทางพันธุกรรม (อรวรรณ สมใจ, จรัสศรี นวลศรี และ
ไพศาล เหล่าสุวรรณ, 2553) 
 ข้าวต่างสายกันพันธุ ์ท ี ่ม ีปริมาณสารไฟโตสเตอรอล วิตามมินอี สารแอนโทไซยานิน 
สารประกอบฟีนอลิค และมีกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระที่แตกต่างกัน สามารถนำไปแปรรูปเป็นข้าวกล้อง 
หรือข้าวกล้องงอก หรือนำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพได้หลายรูปแบบ 
สารไฟโตสเตอรอลเป็นสารที่จัดอยู่ในกลุ่มสารไตรเทอร์พีน (Triterpene) มีโครงสร้างคล้ายกับ 
คอเรสเตอรอล มีประโยชน์ช่วยในการลดคอเลสเตอรอล (Ostlund, 2002) ยับยั้งการเจริญเติบโตของ
เนื้องอกและทำลายเซลล์มะเร็งเต้านม ป้องกันการเกิดโรคมะเร็งต่อมลูกหมากและมะเร็งในลำไส้ใหญ่ 
(Tapiero, et al., 2003) และมีฤทธิ์เป็นสารต่อต้านอนุมูลอิสระ (Lampi, et al., 1999)  
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 จากการศึกษาครั้งนี้สารไฟโตสเตอรอลส่วนใหญ่อยู่ในรูปของ Campesterol, β-Sitosterol 
และ Stigmasterol ข้าวพันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย และหอมใบเตยมีปริมาณไฟโตสเตอรอลทั้งหมด              
สูงกว่าข้าวพันธุ์ทับทิมชุมแพ ไรซ์เบอรี่ และนิลสุรินทร์  จากข้อมูลดังกล่าวเห็นได้ว่าข้าวกล้องที่เป็น
ข้าวเจ้าเมล็ดข้าวกล้องสีขาวมีปริมาณของสารไฟโตสเตอรอลทั้งหมดในเมล็ดสูงกว่าข้าวกล้องที่มีสีแดง 
สีม่วง หรือสีดำ ซึ่งข้าวพันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย และหอมใบเตยทั้ง 3 สายพันธุ์เป็นข้าวเจ้าที่มีเมล็ด
ข้าวกล้องสีขาว ในขณะที่ข้าวพันธุ์ทับทิมชุมแพ ไรซ์เบอรี่ และนิลสุรินทร์เป็นข้าวเจ้าที่เมล็ดข้าวกล้อง
มีสีแดง สีม่วง และสีดำ ตามลำดับ Marangoni and Poli (2010) รายงานว่า มีปริมาณไฟโตสเต
อรอลทั้งหมดในเมล็ดข้าวเจ้า 30 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม แต่ปริมาณไฟโตสเตอรอลทั้งหมดจะพบใน
ปริมาณสูงที่สุดในน้ำมันรำข้าว เท่ากับ 1,830 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ดังนั้น เช่นเดียวกันกับ Van 
Hoed, et. al. (2006) พบว่า ปริมาณสารไฟโตสเตอรอลพบมากในน้ำมันข้าวดิบ 2.94 เปอร์เซ็นต์ 
จากข้อมูลดังกล่าวชี้ให้เห็นว่าข้าวกล้องมีปริมาณของสารไฟโตสเตอรอลทั้งหมดอยู่ในปริมาณต่ำเมื่ อ
เทียบกับปริมาณของสารไฟโตสเตอรอลทั้งหมดในน้ำมันรำข้าว ดังนั้น จำควรนำเอารำข้าวจากสาย
พันธ์ุที่มีปริมาณสารไฟโตสเตอรอลสูงไปสกัดเป็นน้ำมันรำข้าว ในขณะเมล็ดข้าวเมล็ดข้าวนำไปแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์ข้าวกล้องที่มีสารไฟโตสเตอรอลในปริมาณสูง อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณารูปของสารไฟ
โตสเตอรอลที่มีประโยชน์มาก คือ β-Sitosterol ซึ่งสามารถป้องกันมะเร็งได้หลายชนิด เช่น มะเร็ง
ต่อมลูกหมาก มะเร็งเต้านม และมะเร็งในลำไส้ใหญ่ พบว่า นิลสุรินทร์ ไรซ์เบอรี่ และ ทับทิมชุมแพ มี
ปริมาณ β-Sitosterol สูงกว่าข้าวพันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย และ หอมใบเตย ซึ่งชี้ให้เห็นว่าปริมาณ
ของสารไฟโตสเตอรอลแต่ละรูปแบบที่มีอยู่ในเมล็ดข้าวแต่ละพันธ์ุแตกต่างกันออกไป  
 วิตามินอีและสารประกอบฟีนอลิกได้รับความสนใจเพราะเป็นสารต้านอนุมูลอิสระจาก
ธรรมชาติซึ่งปลอดภัยต่อผู้บริโภคมากกว่าสารต้านอนุมูลอิสระที่ได้จากการสังเคราะห์ (Pokorny, 
Yanishlieva and Gordon, 2001;  Yim, Seon, Seo, Choi, Kim, Lee & Seo, 2013)  
จาการศึกษาในครั ้งนี ้พบว่าปริมาณวิตามินอีซึ ่งอยู ่ในรูปของ α-Tocopherol, β-Tocopherol,  
γ-Tocopherol, δ-Tocopherol, α-Tocotrienol และ γ-Tocotrienol ของข้าวพันธุ์ต่างๆ มีความ
แตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง สายพันธุ์ข้าวแตกต่างกันมีผลทำให้ปริมาณวิตามินอี
แตกต่างกัน ส่วนมากพบว่าวิตามินอีอยู่ในรูป γ-Tocotrienol มากที่สุด (62.19 เปอร์เซ็นต์) รองลงมา 
คือ α-Tocotrienol (28.63 เปอร์เซ็นต์) ซึ่งข้าวพันธุ์โสมมาลีมีปริมาณวิตามินอีทั้งหมดสูงที่สุด ซึ่งมี
ค่าสูงกว่าข้าวพันธุ์หอมพิมาย หอมใบเตย ทับทิมชุมแพ นิลสุรินทร์ และ ไรซ์เบอรี่  เช่นเดียวกันกับ
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมดในเมล็ดข้าวกล้อง พบว่า ข้าวพันธุ์หอมใบเตยมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด รองลงมาคือ พันธุ์หอมพิมาย และ โสมมาลี ตามลำดับ ซึ่งมีค่าสูง
กว่าข้าวพันธุ์นิลสุรินทร์  ไรซ์เบอรี่ และทับทิมชุมแพ แต่ข้าวทั้ง 3 สายพันธุ์นี้กลับมีปริมาณของสาร
แอนโทไซยานินในปริมาณสูงกว่า 3 สายพันธุ ์แรก จากข้อมูลดังกล่าวแสดงให้เห็นว่าปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงและสารแอนโทไซยานินขึ้นอยู่กับชนิดและสายพันธุ์ของข้าว และจาก
การวัดกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระในเมล็ดข้าวกล้อง จำนวน 6 พันธ์ุ โดยวิธี DPPH radical scavenging 
activity พบว่า กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระในเมล็ดข้าวกล้องของข้าวพันธุ์ต่างๆ มีความแตกต่างกัน
ในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง ข้าวพันธุ์ไรซ์เบอรี่มีกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด รองลงมาคือ             
พันธ์ุโสมมาลี หอมใบเตย นิลสุรินทร์ และ ทับทิมชุมแพ ตามลำดับ ส่วนข้าวพันธ์ุหอมพิมายมีกิจกรรม 
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ต้านอนุมูลอิสระต่ำกว่าข้าวพันธุ ์อื ่น ๆ Shen, et al. (2009) ข้าวสีขาว ข้าวสีแดง และข้าวสีดำ               
ม ีความสามารถในการต้านอนุม ูลอิสระได้น้อยไปหามาก  ตามลำดับ Walter, et al. (2013)                        
ได้ทำการศึกษาคุณสมบัติของการต้านอนุมูลอิสระในข้าวกล้อง ข้าวสีแดงและข้าวสีดำและผลจาก
กระบวนแปรรูปข้าวพบว่า สายพันธ์ข้าวที่แตกต่างกันส่งผลให้ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
และปริมาณฟินอลิกที ่ละลายได้ทั ้งหมดมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ และจากงานวิจัย                  
ของ Sompong, et al. (2011) ได้ศึกษาลักษณะทางกายภาพและคุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระของข้าวสีแดงและข้าวสีดำสายพันธุ์ไทย จีน และศรีลังกาพบว่า ปริมาณแอนโทไซยานิน เท่ากับ 
19.4-140.8 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และมีในข้าวดำมากที่สุด ส่วนปริมาณสารฟินอลิกทั ้งหมด             
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญของข้าวแต่ละสายพันธุ์ ซึ่งข้าวสายพันธุ์ไทยพบว่ามีความสามารถ               
ในการต้านอนุมูลอิสระได้สูงที่สุด 
 จากการศึกษาในครั้งนี้แสดงให้เห็นว่าพันธุ์ข้าวที่แตกต่างกันมีผลทำให้ปริมาณสารออกฤทธิ์  
ทางชีวภาพ ได้แก่ สารไฟโตสเตอรอล วิตามินอี แอนโทไซยานิน และสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
แตกต่างกัน และส่งผลทำให้มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระแตกต่างกัน ซึ่งข้าวพันธุ์ที ่มีกิจกรรม                 
การต้านอนุมูลอิสระสูงนั้นอาจเป็นผลเนื่องมาผลรวมของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลาย ๆ ชนิด
รวมกัน ดังนั้น การเลือกรับประทานข้าวเพียงชนิดใดชนิดหนึ่ง อาจได้รับสารอาหารและสารที่ออกฤทธิ์
ทางชีวภาพไม่เพียงพอ การรับประทานข้าวเพื ่อส ุขภาพ หรือร ับประทานข้าวเพื ่อเป ็นยา                        
ควรเลือกบริโภคข้าวหลายชนิดร่วมกัน ซึ่งอาจจะนำข้าวกล้องที่มีสีเข้มมาผสมกับข้าวกล้องสีขาว เช่น 
ข้าวไรซ์เบอรีผสมกับข้าวโสมมาลี หรือผสมกับข้าวหอมใบเตย เป็นต้น 
  
5.3  ข้อเสนอแนะ 
  
 5.3.1 ข้อเสนอแนะในการนำผลการวิจัยไปใช้  
    5.3.1.1 ข้าวบางพันธุ์ที่มีปริมาณสารไฟโตสเตอรอล วิตามมินอี สารแอนโทไซยานิน 
สารประกอบฟีนอลิคอยู่ในปริมาณมาก และมีกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระอยู่ในระดับสูง สามารถที่จะ
นำมาใช้เป็นแหล่งพันธุกรรมในการปรับปรุงพันธ์ุข้าวได้  
   5.3.1.2 ข้าวพันธุ์ที่มีสารไฟโตสเตอรอลและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพอยู่ในปริมาณสูง 
สามารถนำไปส่งเสริมให้เกษตรกรปลูกเพื่อนำไปแปรรูปเป็นข้าวกล้อง หรือข้าวกล้องงอก  หรือนำไป
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อื่น ๆ เพื่อเพิ่มมูลค่าการผลิตได้ 
 5.3.2 ข้อเสนอแนะในการทำวิจัยครั้งต่อไป 
 เพื่อการศึกษาปริมาณสารไฟโตสเตอรอลและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของข้าวบาง สายพันธุ์  
ในครั้งต่อไปมีความสมบูรณ์มากยิ่งขึ้น ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมในประเด็นต่าง ดังต่อไปน้ี  
   5.3.2.1 ควรมีการศึกษาในสภาพแปลงทดลองในไร่นาของเกษตรกร ที่มีพื้นที่ขนาดใหญ่
เพิ ่มเติม มีการวิเคราะห์คุณภาพในการหุงต้มและองค์ประกอบทางเคมีอื ่น  ๆ ในเมล็ดข้าว เช่น 
ปริมาณอมิโลส อมิโลเพกติน โปรตีน ไขมัน วิตามิน เส้นใยอาหาร เป็นต้น เพื่อให้ได้ข้อมูลประกอบ            
ที่สมบูรณ์มากยิ่งขึ้น 
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   5.3.2.2 ควรมีระยะเวลาในหลายฤดูกาลและหลายสถานที่  โดยอาจทำการทดลอง            
ในข้าวพันธุ์พื้นเมือง และข้าวพันธุ์ปรับปรุงพันธุ์อื ่น ๆ เพื่อให้ได้ข้อมูลปริมาณสารไฟโตสเตอรอล 
วิตามินอี สารแอนโทไซยานิน ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 
หรือสารอื่น ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพในข้าวกล้องหรือข้าวกล้องงอก ซึ่งจะเป็นประโยชน์ในด้าน
การส่งเสริมการผลิตและการแปรรูปข้าวพันธุ์พื้นเมืองหรือข้าวพันธุ์ปรับปรุง เพื่อสร้างมูลค่าการผลิต
ต่อไปในอนาคต 
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