
   
 

   
 

ข้าวสี : สารพฤกษเคมี กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ และผลในการส่งเสริมสุขภาพ1/ 

Coloured rice: Phytochemicals, antioxidants activities, and health - promoting 
effects1/ 

ผู้ทำสัมนา                                                              นางสาวจิราภรณ์ ทะเกิงผล2/ 
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บทคัดย่อ 

 ข้าวสี ( Coloured rice) เป็นข้าวที่มีเยื่อหุ้มเมล็ด ที่มีสีตามพันธุกรรม เช่น สีม่วงดำ สีแดง 
และสีน้ำตาล โดยพันธุ์ข้าวสีแต่ละชนิดจะมีสารพฤกษเคมี ที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพแตกต่างกัน ดังนั้น 
บทความสัมมนานี้ มีวัตถุประสงค์เพื่ออภิปรายเกี่ยวกับ สารพฤกษเคมีที่สำคัญในข้าวสี ฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระ และบทบาทในการส่งเสริมสุขภาพ ข้าวที่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ปริมาณฟลาโว
นอยด ์คือ กลุ่มข้าวสีแดง  และแอนโทไซยานินสูงสุด คือ ข้าวกลุ่มสีม่วงดำ เช่น ข้าวไรซ์เบอร์รี่ เหนียว
ดำ และข้าวกล้องสีนิล รองลงมา ข้าวกลุ่มสีแดง เช่น ทับทิมชุมแพ สังหยดพัทลุง และมันปู เป็นต้น 
โดยข้าวที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงสุด คือข้าวกลุ่มสีม่วงดำ สารเหล่านี้มีส่วนช่วยในการลดความเสี่ยง
ของโรคเรื้อรัง เช่น โรคหัวใจ มะเร็ง เบาหวาน ต้านแบคทีเรีย ต้านการอักเสบ ส่งเสริมระบบภูมิคุ้มกัน 
ปกป้องผิวหนังจากรังสี UV เป็นต้น ข้าวที่มีสารพฤกษเคมีต่างกัน ขึ้นอยู่กับพันธุ์และสีของเมล็ด การ
เลือกบริโภคข้าวสีเป็นอีกหนึ่งทางเลือกในการดูแลสุขภาพ นอกจากคุณค่าทางโภชนาการแล้ว ข้าวสี
ยังสามารถนำไปใช้เป็นธัญโอสถทางเภสัชกรรมและการแพทย์ที่สำคัญ 
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1. บทนำ 
ข้าว (Oryza sativaL.) จัดได้ว่าเป็นอาหารหลักของประชากรโลก ซึ่งมีความหลากหลายใน

ด้านพันธุ์และมีเอกลักษณ์เฉพาะที่โดดเด่นตามสภาพภูมิประเทศที่เพาะปลูก ในประเทศไทยปัจจุบัน
ข้าวมีพ้ืนที่เพาะปลูกประมาณ 73.94 ล้านไร่ และ มีปริมาณผลผลิตทั้งหมด 33.91 ล้านตัน (สำนักงาน
นโยบายและยุทธศาสตร์การค้า กระทรวงพาณิชย์ , 2567) ข้าวเป็นแหล่งรวมคุณค่าทางอาหารหลาย 
ๆ อย่าง โดยมีองค์ประกอบทางเคมีที่สําคัญ คือ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และน้ำหรือความชื้น ซึ่ง
มีผลต่อคุณภาพของข้าวทั้งในลักษณะข้าวเปลือก ข้าวสาร และข้าวกล้อง โดยมีคาร์โบไฮเดรต ซึ่งมี
สตาร์ชเป็นหลักในสัดส่วนต่าง ๆ กันข้ึนอยู่กับชนิดของข้าว ทําให้ข้าวมีลักษณะคุณภาพต่างกันไปซึ่งมี
ผลต่อคุณค่าทางอาหาร เนื่องจากเป็นแหล่งสะสมพลังงาน โดยเฉพาะข้าวที่เมล็ดมี สีม่วงดำและสีแดง
จะมีสารสำคัญและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูงกว่าพันธุ์ที่เยื่อหุ้มเมล็ดไม่มีสี เช่น ปริมาณแอนโทไซยา
นิน สารประกอบฟีนอลิก แกมมาออไรซานอล สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพอื่นๆ และฤทธิ์การต้านอนมุูล
อิสระ (Moko et al., 2014) 

ข้าวสี (color rice) คือ ข้าวที่เยื่อหุ้มเมล็ดมีสีตามพันธุกรรม เช่น สีแดง สีน้ำตาล สีม่วงดำ 
ประเทศไทยมีการเพาะปลูกข้าวสีประมาณ 543,702 ไร่ มีผลผลิตประมาณ 224,500 ตัน และ มี
ผลผลิตต่อไร่เฉลี่ย 413 กิโลกรัม (กรมการข้าว, 2566) และในพันธุ์ข้าวสีแต่ละชนิดจะมีลักษณะเด่นที่
แตกต่างกัน มีสารไฟโตเคมีสูง สารสีที่เกิดขึ้นนั้นเกิดจากรงควัตถุที่ผ่านกระบวนการทางชีวเคมี 
ประกอบไปด้วยสารแอนโทไซยานิน สารฟีนอลิก และแกมมาออไรซานอล เป็นต้น โดยสารเหล่านี้มี
ฤทธิ์ช่วยต้านอนุมูลอิสระ ชะลอความแก่ เสริมสร้างคอลลาเจนและต้านการสลายคอลลาเจนในชั้น
ผิวหนัง (บังอร, 2561) ปัจจุบันจากแนวโน้มที่ผู้บริโภคชาวไทยให้ความตื่นตัวและห่วงใยสุขภาพมาก
ขึ้น ซึ่งส่งผลให้การผลิตและจำหน่ายข้าวที่เป็นอาหารประจำ และอาหารหลักของคนไทยได้มีการ
ปรับเปลี่ยนเพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคตามกระแสรัก และห่วงใยสุขภาพ ปรับเปลี่ยน
มาบริโภคข้าวกล้องและข้าวสีมากขึ้น และจากความรู้ด้านคุณค่าทางโภชนาการของข้าวสี ทำให้
ผู้บริโภคหันมาสนใจและบริโภคข้าวสีมากขึ้น ซึ่งสีของข้าวแต่ละชนิดนั้นจะให้  คุณประโยชน์และ
คุณสมบัติที่ต่างกัน (นพวรรณ และคณะ, 2560) ซึ่งมขี้าวสีม่วงดำเช่น  ไรซ์เบอรี่ เหนียวดำ ก่ำกัญญา 
ก่ำต้นม่วง ก่ำใหญ่ ก่ำน้อย มีสารแอนโทไซยานิน (anthocyanin) สูงซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ ช่วยลดความเสี่ยงของโรคหัวใจและหลอดเลือด มะเร็ง และโรคอื่นๆมีใยอาหาร
สูง ช่วยในการขับถ่ายและควบคุมระดับน้ำตาลในเลือดมีวิตามินและแร่ธาตุ เช่น เหล็ก สังกะสี และ
วิตามินอี ข้าวสีน้ำตาล เป็นข้าวที่ไม่ผ่านการขัดสี จึงมีจมูกข้าวและรำข้าวอยู่ครบถ้วน ซึ่งเป็นแหล่ง
ของวิตามิน แร่ธาตุ และใยอาหาร ข้าวสีแดง เช่น พันธุ์สังข์หยด ทับทิมชุมแพ เหนียวแดง เป็นต้น มี
สารโปรแอนโทไซยานิน มีวิตามินบีสูง ช่วยบำรุงระบบประสาทและสมอง มีธาตุเหล็กสูง ช่วยป้องกัน
ภาวะโลหิตจาง มีสารโพลีฟีนอล ฟีนอลิก และฟลาโวนอยด์ในปริมาณสูง ซึ่งสารฟีนอลิก และฟลาโว
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นอยด์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพ ต้านมะเร็ง ต้านแบคทีเรีย ปกป้องหัวใจ ต้านการ
อักเสบ ส่งเสริมระบบภูมิคุ้มกัน ปกป้องผิวหนังจากรังสี UV และน่าสนใจสำหรับการนำไปใช้ทางเภสัช
กรรมและการแพทย์ (Ahmed et al., 2016) ดังนั้นสัมมนานี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา สารพฤกษ
เคมี สารไฟโตสเตอรอล กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ และผลในการส่งเสริมสุขภาพ ในข้าวสี 

 
2. สารพฤกษเคมีในข้าวส(ีPhytochemicals in coloured rice)  
 สารพฤกษเคมี (Phytochemicals) หมายถึง สารเคมีที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพที่สามารถพบได้ใน
พืช และ พืชวงศ์ข้าวแต่ละชนิดมีปริมาณสารพฤกษเคมีเป็นองค์ประกอบแตกต่างกันขึ้นอยู่กับพันธุ์ 
และสภาพแวดล้อมที่ปลูก ข้าวที่เยื่อหุ้มเมล็ดมีสีตามพันธุกรรม เช่น สีแดง สีน้ำตาล สีม่วงดำ มีสารไฟ
โตเคมีสูง สารสีที่เกิดขึ้นนั้นเกิดจากรงควัตถุที่ผ่านกระบวนการทางชีวเคมี  (บังอร และคณะ, 2561)

ข้าวมีสารพฤกษเคมีสำคัญหลายชนิด เช่น γ-oryzanol วิตามินอี กรดฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ แคโรที
นอยด์ ไฟโตสเตอรอล แอนโทไซยานิน และโพรแอนโทไซยานิน (Bhat and Riar, 2017) สารกลุ่มนี้
อาจเป็นสารที่ทำให้พืชชนิดนั้นๆ มีสี กลิ่น หรือ รสชาติ ที่เป็นลักษณะเฉพาะ สารพฤกษเคมีเหล่านี้
หลายชนิดมีฤทธิ์ต้านการอักเสบ ฤทธิ์ต้านเบาหวาน ฤทธิ์ลดระดับไขมัน ฤทธิ์ต้านเซลล์มะเร็ง และ
ป้องกันการเสื่อมของเซลล์ประสาทในข้าวหลายสายพันธุ์ (Sen et al., 2020) สารพฤกษเคมีที่มีฤทธิ์
ต้านออกซิเดชันจึงมีประโยชน์โดยตรงในการป้องกันการเกิดโรคหรือความผิดปกติของ  ร่างกายที่มี
สาเหตุมาจากภาวะออกซิเดชัน เช่น โรคเบาหวาน ความดันโลหิตสูง และมะเร็ง เป็นต้น (Budhwar 
et al., 2020, Munglue et al., 2022, Deng et al.,2013) 

  
2.1 สารประกอบฟีนอลิกในข้าวส ี(Phenolic compounds in coloured rice)  
สารประกอบฟีนอลิกอยู่ในส่วนของเพอริคาร์บในข้าว โดยเฉพาะกับเมล็ดข้าวที่มีเพอริคาร์บ  

สีดำ เช่น ข้าว สีแดง และข้าวสีดำ ซึ่งมีปริมาณสารประกอบโพลีฟีนอลิกอยู่เป็นจำนวนมาก (Tian et 
al., 2004.) ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดในเมล็ดข้าว จะแตกต่างกันขึ้นอยู่กับพันธุ์และสีของเมล็ด ส่วน
ใหญ่ข้าวที่มีสีจะมีปริมาณฟีนอลิกสูงกว่าข้าวที่ไม่มีสี อีกทั้งยังเกี่ยวข้องกับสารต้านอนุมูลอิสระ (Itani 
et al., 2000.) ซึ ่งทำหน้าที ่ลดภาวะความไม่สมดุลของ อนุมูลอิสระ และป้องกันโรคเบาหวาน 
(Morimitsu et al., 2002.)   อินทิรา และคณะ (2562) ได้รายงานผลการวิเคราะห์สารสำคัญ ในข้าว
พันธุ์พื้นเมืองของจังหวัด ฉะเชิงเทรา 6 สายพันธุ์ พบว่า มีสารประกอบฟีนอลิก ในช่วงตั้งแต่ 11.39-
112.24 mg/100 น้ำหนักแห้ง ซึ่งข้าวเหลืองนาขวัญและข้าวเมล็ดมะเขือมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดสูง
กว่าข้าวพันธุ์อื่นๆเนื่องมาจากเปลือกหุ้มเมล็ดของข้าวทั้งสองสายพันธุ์มีสีแดง 

จากการศึกษาของ  Walter and Marchesan (2011) ที่ศึกษาสารประกอบฟีนอลิกที่พบใน
ข้าว ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และผลดีต่อสุขภาพ ทำการศึกษาในหลอดทดลองและในร่างกาย ประเมิน
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เมล็ดข้าวที่มีเปลือกสีต่างๆ คือ น้ำตาลอ่อน แดง และดำ แสดงให้เห็นถึงผลดีต่อสุขภาพที่เกี่ยวข้องกับ
ปริมาณโพลีฟีนอลในเมล็ดข้าว เช่น ลดความเครียดออกซิเดชัน ช่วยป้องกันมะเร็ง โรคหัวใจและ
หลอดเลือด และภาวะแทรกซ้อนของโรคเบาหวาน เป็นต้น 

 
 

ที่มา: https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2585/phenolic-compound 
ภาพที่1 โครงสร้างพื้นฐานของสารประกอบฟีนอลิก (Phenolic compounds) 

 Muntana and Srihanam (2010) ได้มีการศึกษาปริมาณสารฟีนอลิกรวมและฤทธิ ์ต้าน
อนุมูลอิสระของสารสกัดรำข้าวกล้อง ข้าวแดง และข้าวดำของไทย พบว่า ปริมาณสารฟีโนลิกรวมของ
รำข้าวขาว รำข้าวแดง และรำข้าวดำ อยู่ในช่วง 0.8931–1.9884 mg GAE/g extract โดยข้าวแดง
และข้าวดำมีปริมาณสูงกว่าข้าวขาวอย่างชัดเจน (ภาพท่ี1.2) และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ พบว่าข้าวขาว 
(แท่ง 2–6) มีค่าการยับยั้งต่ำสุด (ประมาณ 10–18%) ข้าวแดง (แท่ง 7–11) มีค่าปานกลาง (ประมาณ 
25–35%) ข้าวดำ (แท่ง 12–16) มีค่าประมาณ 25–30% ส่วน แท่งที่ 1 (BHA) ซึ่งเป็นสารมาตรฐาน 
มีค่าประมาณ 40% ซึ่งสูงที่สุด (ภาพท่ี1.3) 

ที่มา: Muntana and Srihanam (2010) 
ภาพที่1.2 ปริมาณสารฟีโนลิกรวมของสารสกัดรำข้าวไทย วัดด้วยวิธี Folin–Ciocalteu แสดงผลใน
หน่วยมิลลิกรัมกรดแกลลิกเทียบเท่าต่อกรัมของสารสกัด (mg GAE/g) 
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ที่มา: Muntana and Srihanam (2010) 
ภาพที่1.3 กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดรำข้าวไทยแบบหยาบ โดยใช้วิธีไธโอไซยาเนต
(thiocyanate method) แสดงผลเป็นร้อยละของการยับยั้งการเกิดออกซิเดชันของไขมัน(%
inhibition of lipid peroxidation)  

 
2.2 ฟลาโวนอยด์ในข้าวสี (Flavonoids in coloured rice) 

 ฟลาโวนอยด์ (flavonoid) เป็นสารเมตาบอไลต์ขั้นทุติยภูมิ (secondary metabolite) จาก
ธรรมชาติในกลุ่มโพลีฟีนอล (polyphenolic compounds) (สิรินุช, 2561) สร้างจากกรดอะมิโนที่มี
วงแหวน (aromatic amino acids) ได ้แก ่  phenylalanine, tyrosine และ malonate โดยทำ 
หน้าที่เป็นสารให้สีที ่สำคัญในพืช ช่วยในการกรองรังสีอัลตราไวเลต และการช่วยตรึงไนโตรเจน    
(สุนันทา และคณะ, 2562) ฟลาโวนอยด์ในข้าว มีหลายชนิด ได้แก่ ไตรซิน ลูทีโอลิน อะพิจีนิน เคอร์ซิ
ติน ไอซอร์แฮมเนติน เคมเฟอรอล และไมริเซติน ซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภาพของมนุษย์ สารประกอบนี้มี
คุณสมบัติมากมาย เช่น ต้านอนุมูลอิสระ ต้านมะเร็ง ต้านการอักเสบ ลดคอเลสเตอรอล และยังแสดง
ถึงการป้องกันโรคของมนุษย์ เช่น มะเร็งและโรคหัวใจและหลอดเลือด สารประกอบทางชีวภาพและ  
ฟลาโวนอยด์แสดงกลไกการออกฤทธิ์ที่แตกต่างกัน เช่น การกำจัดอนุมูลอิสระโดยตรง ปฏิสัมพันธ์กับ
เยื่อหุ้มเซลล์ ปฏิสัมพันธ์กับโปรตีนของเส้นทางการส่งสัญญาณ การยับยั้งการแพร่กระจายของเซลล์ 
การรวมตัวของเกล็ดเลือด ออกซิเดชันของคอเลสเตอรอล การกระตุ้นเซลล์เพชฌฆาตธรรมชาติและ
แมคโครฟาจ และการยับยั้งการสร้างหลอดเลือดใหม่  (Singh et al., 2017) ภรณ์ทิพย์ และคณะ 
(2566) ได้รายงานผลการวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลและปริมาณฟลาโวนอยด์รวม ของข้าวพื้นเมือง 4 
สายพันธุ์ ได้แก่ ข้าวเหนียวดำสีลาภรณ์ ข้าวเหนียวหอมกุสุมา ข้าวเจ้าหอมเพชรราตรี พบว่า 
ปริมาณฟีนอลรวมและปริมาณฟลาโวนอยด์รวมในข้าวเหนียวดำสีลาภรณ์ มีค่าสูงที่สุด เมื่อเที่ยบกับ
สายพันธุ์อ่ืนๆ 
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ที่มา: Pietta (2000) 

ภาพที่ 2 โครงสร้างพื้นฐานของสารประกอบฟลาโวนอยด์  
 

2.3 แอนโทไซยานินในข้าวส ี(Anthocyanin in coloured rice) 
แอนโทไซยานิน เป็นรงควัตถุท่ีพบในพืชทั้งในดอกและในผล ให้สีแดง น้ำเงิน ม่วง ละลายน้ำ

ได้ดี เป็นสารต้านอนุมูลอิสระหรือแอนตี้ออกซิแดนซ์ช่วยชะลอความเสื ่อมของเซลล์ยับยั ้งการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันไรโปโปรตีน (Lipoprotein ชนิดความหนาแน่นต่ำ (LDL) สำหรับประเทศ
ไทย พบอาหารที่เป็นแหล่งของแอนโทไซยานิน ได้แก่ กระเจี๊ยบแดง ดอกอัญชัญ มันเทศสีม่วง ถั่วดำ  
มะเขือม่วง พริกแดง ข้าวโพดสีม่วง กะหล่ำปลีสีม่วง ข้าวเหนียวดำ ข้าวเหนียวก่ำ และที่สำคัญพบ
แอนโทไซยานินในปริมาณสูงในข้าวสีม่วงพันธุ์ไรซ์เบอร์รี่  ณพัฐอร (2564) ได้ทำการวิเคราะห์ปริมาณ
แอนโทไซยานินทั้งหมดในข้าวสีม่วงดำ สีแดง และสีขาว จำนวน 14 พันธุ์ พบว่า ข้าวแต่ละพันธุ์มี
ปริมาณแอนโทไซยานินที่แตกต่างกัน โดยข้าวที่มีเยื่อหุ้มเมล็ดสีม่วงดำ มีปริมาณแอนโทไซยานินสูง
ที่สุด รองลงมาคือ สีแดง และสีขาว ตามลำดับ สอดคล้องกับ Das et al., (2025) ได้รายงานว่า ข้าวสี
ม่วงดำ มีปริมาณแอนโทไซยานินสูง โดยเฉพาะสารไซยานิดิน-3-กลูโคไซด์ (Cyanidin-3-glucoside, 
C3G) ทีม่ีคุณสมบัติ ต้านการอักเสบ ต้านมะเร็ง และปกป้องหัวใจและหลอดเลือด 

ที่มา: อรุษา (2554) 
ภาพที่3 โครงสร้างพื้นฐานของแอนโทไซยานิน 
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3. ฤทธิ์ ต้ านอน ุม ูลอ ิสระของสารพฤกษเคมี ในข ้ าวสี  (Ant iox idants activities of 
phytochemicals in coloured rice) 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ เป็นฤทธิ์ที่สามารถยับยั้งหรือกำจัดอนุมูลอิสระที่ จัดเป็นทั้งอะตอมและโมเลกุล
ที่ไม่เสถียรและมีความว่องไวต่อการเกิดปฏิกิริยาเคมี สามารถเข้าทำปฏิกิริยากับสารชีวโมเลกุลต่างๆ 
ที่อยู่รอบข้างในทันทีที่ถูกสร้างขึ้น และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจากสารฟีนอลิกสามารถกำจัดอนุมูลอิสระ
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ดูดซับแสงในช่วงรังสีอัลตราไวโอเลต และคีเลตโลหะทรานซิชัน จึงหยุดยั้ง
ความเสียหายจากปฏิกิริยาออกซิเดชันที่ลุกลามและการเกิดกลิ่นและรสชาติที่ไม่พึงประสงค์ และแอน
โทไซยานินมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่ช่วยลดความเสียหายจากออกซิเดชันซึ่งเกิดจากความเครียด
ภายนอก เช่น รังสียูวี การติดเชื้อจากเชื้อโรค หรือจุลชีพบางชนิด (Vichit and Saewan, 2015) 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและแอนโทไซยานินจะแตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับชนิดของพันธุ์ข้าว
และสีของเมล็ด  ตัวอย่างเช่นงานวิจัยของ เวทิน และคณะ (2566)  ได้ทำการศึกษาปริมาณสารไฟโตส
เตอรอลและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระในข้าว 6 พันธุ์ ซึ่งเป็นข้าวสี
ม่วงดำ สีแดง และสีน้ำตาล ได้แก่ พันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย หอมใบเตย ไรซ์เบอร์รี่ นิลสุรินทร์ และ
ทับทิมชุมแพ มาวิเคราะห์หาปริมาณไฟโตสเตอรอล  แอนโทไซยานิน สารประกอบฟีนอลิคทั้งหมด 
และกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH จากการศึกษาพบว่า สารไฟโตสเตอรอลส่วนใหญ่ที่ พบอยู
 ่ในรูปของ Campesterol สูงถึง 69.85 เปอร์เซนต์ และปริมาณสารไฟโตสเตอรอลทั้งหมดพบใน ข้าว
พันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย และหอมใบเตยมีปริมาณไฟโตสเตอรอลทั้งหมดสูง กว่าข้าวพันธุ์ทับทิมชุม
แพ ไรซ์เบอร์รี่ และนิลสุรินทร์ จากการวิเคราะห์ เห็นได้ว่าข้าวที่มีเมล็ดสีขาวมีปริมาณของสารไฟโตส
เตอรอลทั้งหมดในเมล็ดสูงกว่าข้าวที่มีสี แดง สีม่วง หรือสีดำ เช่นเดียวกันกับ ข้าวพันธุ์หอมใบเตยมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมดสูงที ่ส ุด (368.11±6.07) รองลงมาคือ พันธุ ์หอมพิมาย 
(336.98±7.03) และ โสมมาลี (327.83±4.44) ตามลำดับ ซึ่งมีค่าสูงกว่า ข้าวพันธุ์นิลสุรินทร์, ไรซ์เบอ
รี่ และทับทิมชุมแพ แต่ข้าวสายพันธุ์ไรเบอร์รี่ นิลสุรินทร์ และทับทิมชุมแพ ซึ่งมีปริมาณของสารแอน
โทไซยานินในปริมาณสูงกว่าข้าวสายพันธุ์โสมมาลี หอมพิมาย และหอมใบเตย ตามลำดับ ตารางที่ 1 
แสดงให้เห็นว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูง  และสารแอนโทไซยานินขึ้นอยู่กับชนิดและ
พันธุ์ของข้าว จากการวัดกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระในเมล็ดข้าว ด้วยวิธี DPPH พบว่า กิจกรรมต้าน
อนุมูลอิสระในเมล็ดข้าวของข้าว พันธุ์ต่างๆ มีความแตกต่างกันในทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง ข้าว
พันธุ ์ไรซ์เบอร์ร ี ่ม ีกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระสูงที ่ส ุด (44.73±0.46) รองลงมาคือ หอมใบเตย 
(43.48±0.45)  พ ันธ ุ ์ โสมมาล ี  ( 43.29±0.23)  น ิลส ุ ร ินทร ์  ( 42.24±0.89)  และท ับท ิมช ุมแพ 
(42.19±0.38) ตามลำดับ ส่วนข้าวพันธุ์หอมพิมาย มีกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระต่ำกว่าข้าวพันธุ์อื่น ๆ    
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ตารางท่ี 1 สารพฤษเคมี ปริมาณแอนโทไซยานินฟีนอลิกท้ังหมดและกิจกรรมการกำจัดอนุมูลอิสระที่
ตรวจสอบโดยวิธี DPPH ในข้าว 6 สายพันธุ์ 

Varieties 
ส ี

(Color) 

Total 
Phytosteral 
(mg/100g) 

Total phenolics 
(mgGAE/100g) 

Anthocyanin 
(mg/100gg) 

DPPH 
(% Inhibition) 

โสมมาล ี ขาว 223.32±2.04a 327.83±4.44b 1.10±0.16d1/ 43.29±0.23b 
หอมพิมาย ขาว 222.83±1.08a 336.98±7.03b 1.36±0.11d 38.67±0.71d 
หอมใบเตย ขาว 221.15±0.67a 368.11±6.07a 0.98±0.16d 43.48±0.45b 
ไรเบอร์รี ่ ม่วง 214.86±1.46b 308.84±5.72c 27.58±0.52b 44.73±0.46a 
นิลสรุินทร ์ ม่วงดำ 214.70±5.11b 265.98±10.78d 28.67±0.25a 42.24±0.89c 
ทับทิมชุมแพ แดง 215.90±1.13b 274.99±8.78d 21.71±0.36c 42.19±0.38c 
%  ** ** ** ** 
C.V. (%)  1.14 2.38 2.18 1.32 

1/Mean values ± standard deviation of determinations for triplicate samples. Values with different 
superscripts in each column were significantly different at 0.05 probability level. 
 ** = significant at P< 0.01. 

ที่มา:เวทิน และคณะ (2566) 
  
 ผลงานวิจัยของ เวทิน และคณะ (2566) แตกต่างกับงานวิจัยของ ณพัฐอร (2564) มีการ
รายงานผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ปริมาณฟลาโว
นอยด์ท้ังหมด แอนโทไซยานินทั้งหมดและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ จากข้าว 14 พันธุ์ ซึ่งมีข้าวสีขาว พันธุ์ 
กข.6 เขาวงกาฬสินธุ์ ขาวดอกมะลิ105 เจ๊กเชยเสาไห้ หอมมะลิทุ่งกุลา หอมปทุมธานี1 สีน้ำตาล ข้าว
กล้อง สีม่วงดำ ข้าวกล้องสีนิล เหนียวดำ ไรซ์เบอร์รี่ สีแดง มันปู สังข์หยดพัทลุง ทับทิมชุมแพ พบว่า 
ข้าวเหนียวดำ และ ข้าวไรซ์เบอรี่มีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด คือ 289.43±11.45 mg GAE/g 
FW และ 260.25±10.01 mg GAE/g FW ตามลำดับ รองลงมา ได้แก่ ข้าวสังข์หยดพัทลุง 
(251.98±10.00 mg GAE/g FW) ข้าวกล้องสีนิล (245.47±10.45 mg GAE/g FW) ข้าวที่มีปริมาณฟี
นอลิกท้ังหมดน้อยที่สุดคือ ข้าวเจ๊กเชยเสาไห้ (70.45±12.02 mg GAE/g FW) ข้าวแต่ละพันธุ์จะมี
ปริมาณของฟลาโวนอยด์ท้ังหมดที่แตกต่างกันจะมีปริมาณที่แตกต่างกัน โดยข้าวเหนียวดำและข้าว
ไรซ์เบอร์รี่ เป็นข้าวที่มีปริมาณฟลาโวนอยด์ท้ังหมดสูงที่สุด คือ 120.34±11.90 mg QE/g FW และ 
109.32±11.83 mg QE/g FW ตามลำดับ รองลงมาได้แก่ ข้าวสังข์หยดพัทลุง (98.39±8.10 mg 
QE/g FW) ข้าวกล้องสีนิล (94.23±9.03 mg QE/g FW) และข้าวที่มีปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด
น้อยที่สุดคือข้าวเจ๊กเชยเสาไห้ (49.93±90.45 mg QE/g FW) เมื่อเปรียบเทียบปริมาณฟลาโวนอยด์
ทั้งหมดของข้าวแต่ละสายพันธุ์ จะพบว่า ข้าวแต่ละสายพันธุ์ มีปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดใกล้เคียง
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กัน แตข่้าวแตล่ะพันธุ์จะมีปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดที่แตกต่างกันจะมีปริมาณท่ีแตกต่างกัน โดย
ข้าวเหนียวดำและข้าวไรซ์เบอร์รี่ เป็นข้าวที่มีปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดสูงที่สุด คือ55.90±10.59 
µg/g และ 49.20±10.43 µg/g ตามลำดับ รองลงมาได้แก่ ข้าวกล้องสีนิล (47.49±11.40 µg/g) ข้าว
ข้าวมันปู (40.89±10.09) ข้าวที่มี ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดน้อยที่สุดคือ ข้าวเจ๊กเชยเสาไห้
(4.02±9.59f µg/g) โดยจะพบว่าเมล็ดข้าวที่มีสีม่วงดำจะมีแอนโทไซยานินรวมสูงมากกว่าเมล็ดข้าวสี
ขาว และวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ พบว่า ข้าวไรซ์เบอรี่ มีฤทธิ์ยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 
(Oxidation Stress) ที่เกิดจากอนุมูลอิสระ ซึ่งเป็นโมเลกุลที่ไม่เสถียรและสามารถทำลายเซลล์ใน
ร่างกาย ร้อยละการยับยั้งอยู่ที่ 86.30 รองลงมา คือ ข้าวเหนียวดำ ข้าวกล้องสีนิล กล้องสังข์หยุด
พัทลุง ข้าวทับทิมชุมแพ ข้าวกล้อง ข้าวมันปู ซึ่งมีค่าร้อยละการยับยั้งอยู่ในช่วง 82.32 ถึง 85.59 
(ตารางท่ี 2)  
 
ตารางท่ี 2 ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด แอนโทไซยานินทั้งหมดในสารสกัดจากข้าวพันธุ์พื้นเมือง และฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH assay (ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

พันธุ์ข้าว สี (color) 
ปริมาณฟีนอลิก

ทั้งหมด 
(mg GAE) / g FW) 

ปริมาณฟลาโว
นอยด์ทั้งหมด
(mg QE /g FW) 

แอนโทไซยานิน 
(µg/g) 

DPPH assay 
EC50 (mg/ml) 

ขาวดอกมะลิ
105 

ขาว 101.09±9.58e 60.33±10.32e 7.63±10.45e 0.08±8.03e 

พันธุ์ กข. 6 ขาว 148.23±10.44b 71.48±9.09b 9.20±10.33b 0.07±10.03b 
เขาวงกาฬสินธุ ์ ขาว 80.35±9.54a 50.48±5.49c 5.88±8.04c 0.08±9.04c 
เหนียวเขี้ยวงู ขาว 98.34±10.56d 56.39±6.90d 6.39±11.30d 0.07±11.02d 
เจ๊กเชยเสาไห ้ ขาว 70.45±12.02f 49.93±90.45f 4.02±9.59f 0.07±9.29f 
หอมมะลิทุ่งกุลา ขาว 123.98±9.57g 70.0±10.22g 9.93±9.02g 0.08±10.21g 
หอมปทุมธานี 1 ขาว 154.23±8.03h 78.49±7.56h 10.86±9.20h 0.06±9.10h 
ข้าวกล้อง สีน้ำตาล 198.56±9.20i 87.00±8.90i 20.11±9.40i 0.05±9.03i 
เหนียวดำ ม่วงดำ 289.43±11.45j 120.34±11.90d 55.90±10.59j 0.03±9.08j 
ข้าวกล้องสีนิล ม่วงดำ 245.47±10.45b 94.23±9.03j 47.49±11.40m 0.03±10.11b 
ไรซ์เบอร์ร ี ม่วง 260.25±10.01k 109.32±11.8d 49.20±10.43k 0.02±9.10k 
มันป ู แดง 201.39±11.75l 87.45±10.45i 40.89±10.09l 0.06±10.08l 
สังข์หยดพัทลุง แดง 251.98±10.00m 98.39±8.10b 31.54±10.58f 0.04±10.23m 
ทับทิมชุมแพ แดง 231.34±11.34n 90.29±10.45k 30.12±11.98n 0.05±10.21n 

ตัวอย่างที่เลขอักษรกำกับท่ีแตกตา่งกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคญั(p≤0.05); ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

ที่มา: ณพัฐอร (2564) 



   
 

10 

4.บทบาทของฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่มีการส่งเสริมสุขภาพในข้าวสี (antioxidant activities 
with health-promoting effects in coloured rice) 

 ข้าวสี มีสารสำคัญหลายชนิดที่ส่งผลต่อสุขภาพโดยเฉพาะข้าวที่มีเยื่อหุ้มเมล็ด 3 เฉดสี ได้แก่ 
สีน้ำตาล, สีแดงและสีม่วง-ดำ สารรงวัตถุในข้าวสีถูกสร้างขึ้นมาเพื่อป้องกันไม่ให้แสง UV ผ่านเข้ามา
ทำลายสารอาหารที่เป็นประโยชน์ทำให้เมล็ดข้าวที่มีสีสารอาหารสะสมอยู่มากกว่าและยาวนานกว่าใน
เมล็ดข้าวที่ไม่มีสี จึงจัดเป็นข้าวที่มีองค์ประกอบ ที่สำคัญและเป็นประโยชน์ต่อร่างกายมนุษย์มี
คุณสมบัติในการต่อต้านอนุมูลอิสระ (สุภกาญจน์ และคณะ, 2566) เนื่องจากสารในกลุ่มพฤกษเคมี
เหล่านี้ มีบทบาทต่อการป้องกันการเกิดโรคเรื้อรังต่างๆ เช่น โรคที่เก่ียวกับหลอดเลือดหัวใจ โรคมะเร็ง 
โรคเบาหวาน เป็นต้น (อรุษา, 2554) 

ที่มา: Das et al.(2025) 
ภาพที่ 4 สรรพคุณและประโยชน์ต่อสุขภาพของข้าวสี 
 

Chen et al. (2025) รายงานสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในข้าวสี พบว่า ข้าวพันธุ์ที่มีสี ได้แก่ 
ข้าวแดง ข้าวดำ และข้าวม่วง อุดมไปด้วยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น แอนโทไซยานิน ฟลาโวนอยด์ 
และกรดฟีนอลิก ซึ่งมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ ต้านการอักเสบ และต้านมะเร็ง แอนโทไซยานิน  ใน
ข้าวดำยับยั้งการเจริญเติบโตและการแพร่กระจายของเนื้องอก นอกจากนี้สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ
ของข้าวสี ยังช่วยลดความเครียดออกซิเดชันและการอักเสบ ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญที่ทำให้เกิดมะเร็ง  
(ตารางท่ี 3) 
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ตารางท่ี 3 สรรพคุณและประโยชน์ต่อสุขภาพ ของแอนโทไซยานินฟีนอลิกทั้งหมดและกิจกรรมการ
กำจัดอนุมูลอิสระในข้าวสี 

สารสำคัญ/กิจกรรมทาง
ชีวภาพ 

สรรพคณุทางเคม ี ประโยชน์ต่อสุขภาพ 

แอนโทไซยานิน
(Anthocyanins) 
 

- เม็ดสีจากพืชกลุม่ฟลาโว
นอยด์ มีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระสูง 
 

ต้านมะเร็ง: ยับยั้งการแบ่งตัวของเซลลม์ะเร็ง- ต้าน
การอักเสบ: ลด cytokine- ป้องกันหลอดเลือด
แข็งตัว- ชะลอความเสื่อมของเซลล์ประสาท (สมอง)  
 

สารประกอบฟีนอลิก 
(Total phenolics) 
 

- กลุ่มสารพฤกษเคมีที่มีวง
แหวนฟีนอล พบมากในเยื่อ
หุ้มเมล็ดข้าวส ี
 

ต้านอนุมูลอสิระ: ป้องกันความเสยีหายต่อเซลล์- 
ป้องกันโรคเรื้อรัง เช่น เบาหวาน หัวใจ มะเร็ง- ยับยั้ง
เอนไซม์ที่เกีย่วข้องกับกระบวนการอักเสบ 
 

กิจกรรมต้านอนุมลูอิสระ
(Antioxidant Activity) 
 

- ความสามารถในการดัก
จับอนุมูลอิสระ (เช่น 
DPPH, ABTS, FRAP) 
 

-ลดความเสี่ยงการเกิดโรคจากความเสื่อมของเซลล ์
- ชะลอความแก ่
- ป้องกันโรคหัวใจและหลอดเลือด 
-สนับสนุนภมูิคุ้มกัน  

 ที่มา: Das et al. (2025) 
 
  Das et al. (2025) มีการรายงานเกี่ยวกับ สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ คุณสมบัติเชิงหน้าที่ของ
ข้าวสีนิล ประโยชน์ต่อสุขภาพ และการนำไปประยุกต์ใช้ในอาหาร การนำไปใช้ประโยชน์อย่าง
หลากหลายในอาหารเพ่ือสุขภาพ ข้าวดำมีฤทธิ์ต้านอนุมมูลอิสระ ต้านการอักเสบ ต้านมะเร็ง และ
ป้องกันโรคหัวใจและหลอดเลือด เนื่องจากมีแอนโทไซยานินและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูง 

 ข้าวดำและข้าวแดง ได้รับความสนใจอย่างมากจากคุณสมบัติของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่
พบในเยื่อรำของเมล็ด ซึ่งทำให้ข้าวกลุ่มนี้จัดเป็น อาหารฟังก์ชัน (functional foods) ที่มีศักยภาพใน
การส่งเสริมสุขภาพข้าวสีเหล่านี้มีลักษณะเด่นคือมี ชั้นเยื่อรำที่ยังคงอยู่ ซึ่งอุดมไปด้วยสารประกอบฟี
นอลิก เช่น กรดฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และ แอนโทไซยานิน ซึ่งเป็นรงควัตถุที่ทำให้ข้าวมีสีแดงถึงดำ
แอนโทไซยานินมี ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่แข็งแรง โดยสามารถกำจัดอนุมูลอิสระได้อย่างมี
ประสิทธิภาพสารประกอบอ่ืน เช่น โพรแอนโทไซยานิดิน และกรดฟีนอลิกชนิดอ่ืน ๆ ยังช่วยเสริมฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ ลดความเครียดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันและการอักเสบ (Maltzahn et al., 2022) 
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ที่มา: Chen et al., (2025) 
ภาพที่ 5 กลไกการป้องกันมะเร็งของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
 
สรุป 
 ข้าวสี มีสารพฤกษเคมี ที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพเป็นสารที่ทำให้ข้าวชนิดนั้นๆ มีสี กลิ่น หรือ 
รสชาติ ที่เป็นลักษณะเฉพาะ สารกลุ่มนี้ที่อยู่ในเมล็ดข้าว จากการวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิก ฟลา
โวนอยด์ แอนโทไซยานิน และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ พบว่าปริมาณสารดังกล่าวส่วนใหญ่จะพบมากใน
ข้าวที่มีสีมากกว่าข้าวที่ไม่มีสี เนื่องจากสารรงวัตถุเหล่านี้ถูกสร้างข้ึนมาเพ่ือป้องกันไม่ให้แสง UV ผ่าน
เข้ามาทำลายสารอาหารที่เป็นประโยชน์ทำให้เมล็ดข้าวที่มีสีสารอาหารสะสมอยู่มากกว่าและยาวนาน
กว่าในเมล็ดข้าวที่ไม่มีสี จึงจัดเป็นสารที่มีองค์ประกอบ ที่สำคัญและเป็นประโยชน์ต่อร่างกายมนุษย์มี
คุณสมบัติในการต่อต้านอนุมูนอิสระ เนื่องจากสารในกลุ่มพฤกษเคมีเหล่านี้ มีบทบาทลดความเสี่ยง
ของโรคเรื้อรัง เช่น โรคหัวใจ มะเร็ง ปัญหาทางระบบประสาท เป็นต้น ข้าวสีจึงได้รับความนิยมมาก
ขึ้นเรื่อยๆ ในฐานะอาหารสมัยใหม่ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเอเชีย เพื่อใช้รักษาภาวะขาดสารอาหารจุล
ธาตุที่พบบ่อยและโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง  
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