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บทคัดย่อ 

 การวจิยัน้ีตอ้งการเปรียบเทียบปริมาณสารส าคญัในขา้วเหนียวด าจ านวน 6 สายพนัธ์ุท่ีรวบรวมจากภาค
ต่าง ๆ ของประเทศไทย คือ ขา้วก ่าเก้ียง ขา้วก ่าดอยสะเก็ด ขา้วก ่าพะเยา ขา้วเหนียวด าหอมภูเขียว ขา้วก ่าแป และ
ขา้วเหนียวด าลืมผวั โดยน าเมลด็ขา้วเปลือกมาท าการสีแบบขา้วกลอ้ง จากนั้นบดโดยใชเ้คร่ืองบด และร่อนผา่น
ตะแกรงขนาด 60 เมส สกดัสารในขา้วเหนียวด าแต่ละสายพนัธ์ุ และน าสารสกดัท่ีไดเ้ก็บในขวดสีชา ท่ีอุณหภูมิ  
-20 องศาเซลเซียส ท าการวเิคราะห์หาปริมาณฟีนอลิค, ปริมาณแอนโทไซยานิน, ปริมาณ Cyanidin-3-glycoside 
และ คุณสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ DPPH scavenging activity ท าการเปรียบเทียบปริมาณสารส าคญัท่ี
พบในขา้วเหนียวด าทั้ง 6 สายพนัธ์ุพบวา่มีความแตกต่างของสารส าคญัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ 99% โดยพบวา่ขา้วก ่าพะเยามีปริมาณฟีนอลิคสูงท่ีสุดคือ 0.31 ± 0.03 มิลลิกรัมต่อกรัม ปริมาณแอนโท-
ไซยานินทั้งหมดพบวา่ขา้วก ่าแปมีปริมาณสูงท่ีสุดคือ 48.19 ± 5.05 มิลลิกรัมต่อลิตร ปริมาณ Cyanidin-3-glycoside 
พบวา่ขา้วก ่าดอยสะเก็ดมีปริมาณสูงท่ีสุดคือ 34.49 ± 2.80 มิลลิกรัมต่อลิตร และคุสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระ
สูงท่ีสุดคือก ่าเก้ียง ค่า SC50 เท่ากบั5.31 ± 1.26 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 

ค าส าคญั: ขา้วเหนียวด า ฟีนอลิค แอนโทไซยานิน ไซยาดินิน-3-กลูโคไซด ์สารตา้นอนุมูลอิสระ 
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Abstract  

This research was aimed to conduct a cross-comparative study on the presence of active compound 

in six kinds of Thai Black glutinous rice. The six rice samples, namely, Kumking, Kumdoisaket, Kumpayao, 

Kaoneawdam Homphukeaw, Kaokumpae and Kaoneadam Leumpua, were collected from different areas of 

Thailand. Rice samples were milled, grinded and passed through 60 mesh. After that, rice powder samples were 

finally extracted. The extracted rice samples were stored in brown bottle and kept in -20°C. All extracts were 

analyzed in total phenolic, total anthocyanin, cyanidin-3-glycoside and antioxidant activity by DPPH 

scavenging activity method. Moreover, all of data have active compound that were significantly different at p 

< 0.01 statistical significance. The result showed that Kumpayao had the highest total phenolic compound (0.31 

± 0.03 mg/g). The total anthocyanin contents of Kumpae showed highest in terms of content (48.19 ± 5.05 mg/l) 

while Kumdoisaket showed highest in terms of cyanidin-3-glycoside content (34.49 ± 2.80 mg/l). Lastly, the 
Kumking had highest antioxidant activity SC50 at 5.31 ± 1.26 mg/ml. 

Keywords: Black glutinous rice, Phenolic, Anthocyanin, cyanidin-3-glycoside, Antioxidant 

1. บทน า 
 ขา้วเป็นธญัพืชชนิดหน่ึงท่ีเป็นอาหารหลกั

ของชาวไทยมาเป็นเวลานาน มีช่ือทางวิทยาศาสตร์
วา่ Oryza sativa L. จดัอยูใ่นวงศ ์Poaceae ขา้วท่ีปลูก
ในประเทศไทยเป็นพวก Indica ถา้แบ่งขา้วตามชนิด
ของแป้งท่ีรวมกนัเป็นเอ็นโดสเปิร์มจะแบ่งไดเ้ป็น
ขา้วเหนียวและขา้วเจ้า ถา้แบ่งตามลกัษณะของสี
เมลด็ขา้วจะแบ่งไดเ้ป็น ขา้วขาว ขา้วแดงและขา้วด า
เป็นต้น นอกจากจะเป็นอาหารหลักหรือสินค้า
ส่งออกท่ีส าคัญของประเทศไทยแล้ว ในด้าน
โภชนาการ เมล็ดขา้วเป็นแหล่งท่ีดีของสารอาหาร
ต่าง ๆ ไดแ้ก่ คาร์โบไฮเดรท โปรตีน เส้นใยอาหาร 
ไขมนั วิตามิน และสารฟีนอลิก (phenolics) เป็นตน้ 
ทั้ งน้ีปริมาณสารอาหารดังกล่าวจะข้ึนอยู่กับสาย
พนัธ์ุและการขดัสีขา้ว การศึกษาในปัจจุบนัพบว่า
ขา้วท่ีมีสีต่างๆหรือขา้วกลอ้งเป็นแหล่งของสารตา้น
อนุมูลอิสระหลายชนิด เช่น สารแกมม่า-โอไรซานอล 

(Gamma Oryzanol) สารเบตา้แคโรทีน (β-carotene) 
กรดไฟติก (Phytic Acid) สารกาบา้ (g-aminobutylic 
acid ) และสารแอนโทไซยานินส์ (Anthocyanins) 
เป็นตน้ ซ่ึงเป็นสารท่ีไม่พบในขา้วขดัสีขาวทัว่ไป
(มัณฑนา , 2555)  ข้าว เห นียวด า ( Oryza sativa 
var.glutinosa) หรือเรียกตามภาษาพ้ืนเมืองของทาง
เหนือว่า ข้าวก ่ า เป็นการเรียกตามลักษณะสีของ
เมล็ดท่ีมีสีม่วงด า หรือแดงก ่ า นิยมปลูกมากใน
ภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือของ
ประเทศไทยลกัษณะเฉพาะท่ีแตกต่างไปจากข้าว
ทัว่ไปท่ีเห็นอยา่งชดัเจนคือการปรากฏของสีม่วงบน
ส่วนต่าง ๆ ของตน้ เช่น กาบใบ แผ่นใบ กลีบดอก 
เปลือกเมล็ด และเยื่อหุ้มเมล็ด สีด าปนม่วงท่ีปรากฏ
เป็นแหล่งของสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งสารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) ซ่ึงจะ
พบอยูใ่นส่วนของผิวเมล็ดจนถึงเยื่อหุ้มเมล็ดชั้นใน
(Chaudhary, 2003 และ Tananuwong and Tewaruth, 
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2010) สารดงักล่าวมีคุณสมบติัเป็นสารตา้นอนุมูล
อิสระ ซ่ึงมีประโยชน์ต่อสุขภาพ คือสามารถช่วยลด 
Oxidative stress ท าให้ไขมันในเ ลือดดี ข้ึน และ
บรรเทาการอกัเสบท่ีเกิดจากการสะสมของไขมนั
บริ เวณหลอดเลือดในระดับของสัตว์ทดลอง 
(สุไฮนีย์และ คณะ,2557 และ Wang et al., 2007) 
จากเหตุผลดงักล่าวจะพบว่าในประเทศไทยมีขา้ว
เหนียวด าหลากหลายสายพนัธ์ุซ่ึงลว้นมีประโยชน์
และมีคุณค่าทางอาหารสูง แต่ขอ้มูลองค์ประกอบ
ของสารส าคญัของขา้วเหนียวด ายงัคงมีน้อย ผูว้ิจยั
จึงได้ท าการรวบรวมขา้วเหนียวด าจ านวน 6 สาย
พัน ธ์ุจากแหล่งต่าง  ๆ ของประเทศไทยมาท า  
การศึกษาและเปรียบเทียบองค์ประกอบของสาร 
ส าคญัในขา้วเหนียวด าแต่ละสายพนัธ์ุเพ่ือเป็นขอ้มูล
เบ้ืองตน้ในการน าไปประยกุตใ์ชต้่อไป 

วตัถุประสงค์ 
1. ศึกษาหาปริมาณสารส าคญัในขา้วเหนียวด า

สายพนัธ์ุต่างๆ 
2. เพื่อเปรียบเทียบปริมาณสารส าคัญข้าว

เหนียวด าสายพนัธ์ุต่างๆ 

2. วสัดุอุปกรณ์และวธีิด าเนินการวจัิย  
2.1 วตัถุดบิ 
ท าการรวบรวมพนัธ์ุขา้วเหนียวด าจากแหล่ง

ต่างๆของประเทศไทย ไดจ้ านวน 6 สายพนัธ์ุ เก็บ
ในช่วงปี 2555-2556 ดงัน้ี 

 
 
 
 
 
 
 
 

ขา้วก ่าเก้ียง จากจงัหวดัร้อยเอด็ 
ขา้วก ่าดอยสะเก็ด จากคณะเกษตรศาสต ร์  

มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
ขา้วก ่าพะเยา จากจงัหวดัพะเยา 
ขา้วเหนียวด า 
หอมภูเขียว 

ศูนยว์จิยัขา้วขอนแก่น 

ขา้วก ่าแป จากจงัหวดัร้อยเอด็ 
ขา้วเหนียวด า 
ลืมผวั 

จากคณะเกษตร 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

2.2 วธีิการวจิยั  
การเตรียมสารสกดัจากข้าวเหนียวด า 
น าข้าวเปลือกท าการสีแบบข้าวกล้อง 

จากนั้ นน าไปท าการบดละเอียดและร่อนผ่าน
ตะแกรงขนาด 60 mesh น าผงขา้วเหนียวด า มาผสม
กบัเมธานอลท่ีผสมกรดไฮโดรคลอริก (1.0 นอร์มอล) 
(85:15v/v) ในอตัราส่วน 1:10 น ้ าหนักต่อปริมาตร 
(w/v) แลว้ปรับพีเอชให้เท่ากับ 1 ด้วยกรดไฮโดร-
คลอริก (4.0 นอร์มอล) ในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 
มิลลิลิตร จากนั้นปิดขวดดว้ยแผน่อลูมิเนียมทึบและ
ปิดฝาขวดดว้ยจุกยาง แลว้น าไปเขยา่ท่ีความเร็วรอบ 
100 รอบต่อนาที เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ณ อุณหภูมิหอ้ง 
จากนั้ นท าการกรองผ่านกระดาษกรอง Whatman 
เบอร์ 1 ดว้ยเคร่ืองป้ัมสุญญากาศ  เก็บสารสกดัท่ีได้
ในขวดสีชา เก็บในตูแ้ช่แข็งท่ี -20 องศาเซลเซียส 
เพ่ือใชท้ าการวเิคราะห์ในขั้นต่อไป 
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2.3 การวเิคราะห์หาปริมาณสารส าคญั 
น าสารสกัดจากตัวอย่างข้าวแต่ละสาย

พัน ธ์ุท าก ารวิ เ ค ร าะ ห์หาป ริมาณสารส าคัญ
ดงัต่อไปน้ี  

ป ริมาณฟีนอ ลิค  ต ามวิ ธี ก าร  AOAC 
(AOAC,2000)  

ปริมาณแอนโทไซยานินดว้ยเทคนิค pH-
Difference (Giusti and Wrolstad, 2005 และ อรุษา, 
2554)   

ป ริ ม าณ  Cyanidin-3-glycoside โด ย ใช้
เคร่ือง HPLC (นิพทัธา, 2553)  

คุณสมบติัตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ DPPH 
scavenging Activity (Hosseinian et al., 2008)  

3.ผลการวจัิยและวจิารณ์ผลการวจัิย  
3.1 ผลการวจิยั 

 ผลการวเิคราะห์หาปริมาณสารฟินอลิค 
น าสารสกัดขา้วเหนียวด าทั้ ง 6 สายพนัธ์ุ

มาท าการวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิค
ทั้งหมด พบวา่ ปริมาณสารฟินอลิคในขา้วเหนียวด า
ทั้ง 6 สายพนัธ์ุ มีปริมาณแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ีร้อยละ 99 โดยพบวา่  
ขา้วก ่าพะเยามีสารฟีนอลิคทั้งหมดมากท่ีสุดคือ 0.31 
± 0.03 มิลลิกรัมต่อกรัม รองลงมา คือขา้วก ่าเก้ียง, 
ขา้วเหนียวด าหอมภูเขียว, ขา้วก ่าแป และขา้วเหนียว
ด าลืมผวั โดยพบว่าข้าวทั้ ง 4 สายพนัธ์ุ มีปริมาณ
สารฟีนอลิคทั้งหมดเท่ากนั คือ 0.27 ± 0.01 มิลลิกรัม
ต่อกรัม และขา้วก ่าดอยสะเก็ดมีปริมาณสารฟีนอลิค
ทั้งหมดน้อยท่ีสุด คือ 0.26 ± 0.01 มิลลิกรัมต่อกรัม  
จากผลการวิเคราะห์หาปริมาณสารสารฟีนอลิค
ทั้งหมด พบว่าขา้วเหนียวด าทั้ง 6 สายพนัธ์ุมีสารฟิ
นอลิค อยู่ในช่วง 0.26 - 0.31 มิลลิกรัมต่อกรัม ดัง
แสดงในตารางท่ี 1    
 

ผลการวเิคราะห์หาปริมาณสารแอนโทไซยานิน 
น าสารสกัดขา้วเหนียวด าทั้ ง 6 สายพนัธ์ุ

มาท าการปริมาณสารแอนโทไซยานินทั้งหมด โดย
วิธี pH differential method พบวา่สารสกดัของขา้ว
เหนียวด าดิบทั้ง 6 สายพนัธ์ุ มีค่าของแอนโทไซยานิน
ทั้ งหมดแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือมั่นท่ีร้อยละ 99 โดยข้าวก ่ าแป มี
ปริมาณสารแอนโทไซยานินทั้งหมดสูงท่ีสุด เท่ากบั  
48.19  ± 5.05 มิลลิกรัมต่อลิตร รองลงมาคือขา้ว
เหนียวด าลืมผวั, ขา้วเหนียวด าหอมภูเขียว, ขา้วก ่า
ดอยสะเก็ด, และ ขา้วก ่าเก้ียง โดยมีปริมาณสารแอน
โทไซยานินทั้งหมด เท่ากบั 38.70  ± 3.20, 33.64  ±  
0.36, 27.77 ±  0.30 และ 16.49  ±  2.34 มิลลิกรัมต่อลิตร  
ตามล าดบั ส่วนขา้วก ่าพะเยามีปริมาณสารแอนโท
ไซยานินทั้ งหมดต ่ าท่ีสุด เท่ากับ 14.61 ± 3.82 
มิลลิกรัมต่อลิตร ดงัแสดงรายละเอียดตามตารางท่ี 1 
ผลการวิ เคราะห์หาปริมาณสาร  Cyanidin -3-
glucoside 

น าสารสกดัขา้วเหนียวด ามาศึกษาปริมาณ
ของสารแอนโทไซยานินโดยเคร่ือง HPLC เพื่อท า
การหารูปแบบของสารแอนโทไซยานินท่ีพบในขา้ว
เหนียวด าทั้ง 6 สายพนัธ์ุ โดยพบวา่แอนโทไซยานิน 
รูปแบบ ท่ีพบมาก ในขา้วเหนียวด า คือ Cyanidin-3-
glucoside (Abdel- Aal et al., 2006, Hu et al., 2003 
และ ประวีณาและคณะ, 2011) โดยพบมากถึง ร้อยละ 
85 ท าการวิเคราะห์ โดยการใช้สารมาตรฐานของ 
Cyanidin-3-glucoside มาสร้างกราฟของสาร
มาตรฐาน Cyanidin-3-glucoside โดยมีช่วงความ
เข้มข้นในช่วง 0-100 มิลลิกรัมต่อลิต0E23 ปรับ
ความเขม้ขน้โดยใช ้เมทธานอลความเขม้ขน้ร้อยละ 
85 และกรดไฮโดรคลอริกความ เขม้ขน้ 1 นอร์มลั 
ในอัตราส่วน 1:10 จากนั้ นน าสารท่ีความเขม้ขน้
ต่างๆ ไปวเิคราะห์โดยเคร่ือง HPLC โดยใชป้ริมาตร 
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10 ไมโครลิตร เม่ือได้กราฟความเข้มข้นในช่วง
ต่างๆแลว้ ค านวณหาพ้ืนท่ีใตก้ราฟ น าค่าพ้ืนท่ีใต้
กราฟมาสร้างกราฟกบัความเขม้ขน้  

 
รูปที่ 1  กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่างความ
เขม้ขน้ของสารและพ้ืนท่ีใตก้ราฟท่ีวิเคราะห์โดย
เคร่ือง HPLC 

จากนั้ นสร้างสมการความสัมพันธ์เชิง
เส้นตรงโดยสมการท่ีได้คือ Y = 30773X + 8414  
สมการดงักล่าวมีค่า  R2 = 0.9911 ดงัแสดงในรูปท่ี 1 

น าสารสกัดข้าวเหนียวด าดิบทั้ ง 6 สาย
พนัธ์ุ วเิคราะห์หาปริมาณสาร Cyanidin-3-glucoside 
ปริมาตรตวัอยา่งท่ีใชใ้นการวเิคราะห์ 10 ไมโครลิตร 
จากนั้ นน ากราฟท่ีได้ไปค านวณหาพ้ืนท่ีใต้กราฟ 
แทนค่าในสมการของสารมาตรฐานและค านวณหา
ปริมาณความเขม้ขน้ วิเคราะห์ผลทางสถิติ พบว่า
ปริมาณสาร Cyanidin-3-glucoside ในขา้วเหนียวด า
ทั้ง 6 สายพนัธ์ุ มีปริมาณแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ีร้อยละ 99 ดงัแสดง

ในตารางท่ี 1 ผลการวิเคราะห์ พบว่าขา้วเหนียวด า
สายพนัธ์ุก ่าดอยสะเก็ด มีปริมาณสาร Cyanidin-3-
glucoside มากท่ีสุดคือ  34.49 ± 2.80 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร รองลงมาคือ ขา้วเหนียวด าลืมผวั, ขา้วเหนียว
ด าหอมภูเขียว, ขา้วก ่าเก้ียงและขา้วก ่าแป มีปริมาณ
สาร Cyanidin-3-glucoside เท่ากับ 27.38 ± 1.37, 
17.06 ± 0.40, 14.96  ± 0.31 และ14.64 ± 6.00 
มิลลิกรัมต่อลิตร ส่วนข้าวเหนียวด าสายพนัธ์ุก ่ า
พะเยามีปริมาณสาร Cyanidin-3-glucoside ต ่าท่ีสุด
คือ 7.98 ± 0.17 มิลลิกรัมต่อลิตร 

ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติในการต้าน
อนุมูลอิสระดว้ยวธีิ DPPH scavenging activity 

น าสารสกัดขา้วเหนียวด าทั้ ง 6 สายพนัธ์ุ
มาท าการวิเคราะห์สมบัติในการตา้นอนุมูลอิสระ
ดว้ยวิธี DPPH scavenging activity พบว่าคุณสมบติั
ในการต้านอนุมูลอิสระของขา้วแต่ละสายพนัธ์ุมี
ความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบั
ความเช่ือมัน่ท่ีร้อยละ 99 โดยพบว่า ขา้วก ่าเก้ียงมี
สมบัติในการตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสุดคือ 5.31 ± 
1.26 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร รองลงมาคือขา้วก ่าดอย
สะเก็ด, ขา้วเหนียวด าหอมภูเขียว, ขา้วก ่าพะเยา และ 
ข้าวก ่ าแปโดยมีสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ
เท่ากับ 6.94 ± 0.83, 7.57  ± 0.56, 9.53 ± 0.58 และ 
9.61  ± 0.63 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ส่วนขา้วเหนียว
ด าลืมผวัมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระน้อย
ท่ีสุดคือ 13.92  ± 1.24 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ดัง
ตารางท่ี 1 
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ตารางที ่1 ผลการเปรียบเทียบสารส าคญัในขา้วเหนียวด า 6 สายพนัธ์ุ 

สายพนัธ์ุ Total Phenolicns  
(mgGAE/100g crude)        

Total Anthocyanin 
(mg/l) 

 

Cyanidin-3-glucoside 
(mg/l) 

 

DPPH 
 (mg/ml) 

 
ขา้วก ่าเก้ียง 0.27b ± 0.01 16.49 d ± 2.34 14.96d  ± 0.31 5.31c ± 1.26 
ขา้วก ่าดอย
สะเก็ด 

0.26b ± 0.01 27.77 c ± 0.30 34.49a ± 2.80 6.94c ± 0.83 

ขา้วก ่าพะเยา 0.31a ± 0.03 14.61 d ± 3.82 7.98e ± 0.17 9.53b ± 0.58 
ขา้วเหนียวด า
หอมภูเขียว 

0.27b ± 0.01 33.64 bc ± 0.36 17.06c ± 0.40 7.57bc ± 0.56 

ขา้วก ่าแป 0.27b ±0.01 48.19 a ± 5.05 14.64cd ± 6.00 9.61b ± 0.63 
ขา้วเหนียวด า
ลืมผวั 

0.27b ± 0.01 38.70 b ± 3.20 27.38b ± 1.37 13.92a ± 1.24 

3.2 วจิารณ์ผลการวจิยั 
จากการวิเคราะห์หาปริมาณสารส าคญัใน

ข้าวเหนียวด าพบว่าสารประกอบฟีนอลิคในข้าว
เหนียวด าทั้ง 6 สายพนัธ์ุ ความสอดคลอ้งกบังานวจิยั
ของ Tananuwong and Wanida (2010) ซ่ึงรายงานวา่
ปริมาณของสารประกอบฟีนอลิคในขา้วเหนียวด า
อยู่ในช่วง 0.18 - 0.2 มิลลิกรัมต่อกรัม นอกจากน้ี
จากงานวิจัยของ Norkaew et al., 2017 รายงานว่า
การเก็บรักษามีผลต่อการเปล่ียนแปลงของปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิคในข้าวเหนียวด าได้ ซ่ึง
ระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีเพ่ิมมากข้ึนส่งผลให้
ปริมาณสารฟีนอลิคมีค่าลดลง นอกจากน้ีบรรจุ
ภณัฑท่ี์ใชย้งัส่งผลต่อการลดลงของสารดงักล่าวได้
อีกดว้ย จากผลการวิจยัคร้ังน้ีพบวา่ขา้วเหนียวด าทั้ง 
6 สายพนัธ์ุท่ีน ามาวเิคราะห์มีปริมาณสารฟีนอลิคสูง
กวา่รายงานการวิจยัของ Tananuwong and Wanida 
(2010) อาจเน่ืองจากสภาวะในการเก็บรักษาขา้ว 
 
 

 
เหนียวด าและยงัรวมถึงความแตกต่างของสายพนัธ์ุ
ของขา้วเหนียวด าอีกดว้ย (พีรนนัท์และคณะ, 2557)  
โดยสารประกอบกลุ่มฟีนอลิคท่ีพบไดใ้นขา้วเหนียว
ด า คือ ไซยานิดิน-3- กลูโคไซด์, คูโรมานิน, กรด
คาเฟอิค (caffeic acid), กรด p-coumaric และ กรด  
เฟรูลิค (ferulic acid) (Pornpimpa et al.,2014) 

จากผลการวเิคราะห์หาปริมาณแอนโทไซ-
ยานินในข้าวเหนียวด าทั้ ง 6 สายพนัธ์ุด้วยวิธี pH 
difference พบว่าข้าวเหนียวด าทั้ ง 6 สายพนัธ์ุ มี
ปริมาณสารแอนโทไซยานินอยูใ่นช่วง 14.61 – 48.19 
มิลลิกรัมต่อลิตร น าค่าท่ีไดม้าเปรียบเทียบกบัการ
วิเคราะห์หาปริมาณสาร Cyanidin-3-glucoside  ซ่ึง
เป็นองคป์ระกอบของสารแอนโทไซยานินและเป็น
รูปแบบท่ีพบมากในขา้วเหนียวด า กลบัพบว่าขา้ว
เหนียว 5 สายพนัธ์ุ คือ ขา้วก ่าเก้ียง, ขา้วก ่าพะเยา, 
ขา้วเหนียวด าภูเขียว, ขา้วก ่าแป และ ขา้วเหนียวด า 
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ลืมผัว มีค่าปริมาณสาร Cyanidin-3-glucoside 
สอดคล้องกับค่าปริมาณสารแอนโทไซยานินท่ี
วิเคราะห์ได้ โดยหากพบปริมาณแอนโทไซยานิน 
การตรวจสอบองค์ประกอบของสาร Cyanidin-3-
glucoside จะเป็นไปในแนวทางเดียวกนั และจะเห็น
วา่ขา้วก ่าดอยสะเก็ดนั้นท่ีมีปริมาณสาร Cyanidin-3-
glucoside มากท่ีสุดคือ 34.49 มิลลิกรัมต่อลิตร ทั้งน้ี
อาจเป็นเพราะองคป์ระกอบของสารในขา้วก ่าดอย
สะเก็ดส่วนใหญ่เป็นสาร Cyanidin-3-glucoside 
มากกว่าขา้วเหนียวด าสายพนัธ์ุอ่ืน ซ่ึงจากการวิจัย
ของ Hosseinian และคณะ 2008 ได้ศึกษาหา
องค์ประกอบของสารแอนโทไซยานินในข้าว
ธญัพืชท่ีมีสีแดงด าพบวา่ องคป์ระกอบหลกัของสาร
แอนโทไซยานินในพวกขา้วและธญัพืชจะประกอบ
ไปดว้ย สาร Cyanidin-3-glucoside และ Peonidin-3-
glucoside ผลการทดลองดังกล่าวสอดคล้องกับ
งานวิจยัของ Tananuwong and Wanida (2010) และ 
Pornpimpa et al.(2014)  

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
พบว่าผลสอดคลอ้งกบัค่าปริมาณของสารแอนโท-
ไซยานินและปริมาณสาร Cyanidin-3-Glucoside 
ข้างต้น ซ่ึงจากผลการทดลองไปในทิศมาทาง
เดียวกับงานวิจัยของ Tananuwong และ Wanida 
(2010) พบว่าปริมาณแอนโทไซยานินท่ีสูงข้ึนจะมี
ผลต่อความสามารถในการยบัย ั้ งการเกิดอนุมูล
อิสระท่ีเพ่ิมข้ึน นอกจากน้ีความสามารถในการ
เกิดปฏิกิริยายงัข้ึนกับปัจจัยต่าง ๆ อีก 3 ปัจจัยคือ 
องค์ประกอบของสารอ่ืนท่ีพบไดใ้นขา้วเหนียวด า 
เช่น แคโรที-นอยด ์โทโคฟีรอล หรือแร่ธาตุชนิดอ่ืน 
โครงสร้างของสารประกอบฟีนอลิค และวิธีท่ีใชใ้น
การวเิคราะห์อีกดว้ย 

 

4. สรุปผลการวจัิย  
จากการวิเคราะห์หาสารส าคัญในข้าว

เหนียวด า 6 สายพนัธ์ุ ประกอบดว้ย ขา้วก ่าเก้ียง, ขา้ว
ก ่าดอยสะเก็ด, ขา้วก ่าพะเยา, ขา้วเหนียวด าหอมภู
เขียว, ขา้วก ่าแป และขา้วเหนียวด าลืมผวั พบวา่ขา้ว
เหนียวด าทั้ ง 6 สายพันธ์ุมีปริมาณสารส าคัญสูง 
ประกอบไปด้วย ขา้วก ่าพะเยามีปริมาณสารพอลิ-    
ฟีนอลสูงท่ีสุดคือ 0.31 ± 0.03 มิลลิกรัมต่อกรัม      
ขา้วก ่าแปมีปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดสูงท่ีสุด 
คือ 48.19 ± 5.05 มิลลิกรัมต่อลิตร ในขณะท่ีขา้วก ่า
ดอยสะเก็ดมีปริมาณสารCyanidin-3-glucoside สูง
ท่ีสุด คือ 34.49 ± 2.80 มิลลิกรัมต่อลิตร และขา้วก ่า
เก้ียงมีสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด โดยมี
ค่า SC50 เท่ากับ 5.31 ± 1.26 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
ซ่ึงทั้งน้ีเน่ืองจากสภาวะในการปลูกและสายพนัธ์ุมี
ผลต่อปริมาณสารส าคญัท่ีพบไดใ้นขา้วเหนียวด าทั้ง 
6 สายพนัธ์ุ 
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