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 วติามินอี เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ธรรมชาติ โดยพบสารอนุพนัธ์ของ
วติามินอี ไดท้ั้งหมด 8 ชนิด โดยแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือ Tocopherol และ Tocotrienol โดยแต่ละ
กลุ่มแบ่งออกเป็น 4 ชนิด คือ แอลฟา (Alpha-α), เบตา (Beta-β), แกมมา (Gamma-γ) และ เดลตา-, 
(Delta-δ) ซ่ึงวติามินอี สามารถยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยา Oxidation ของ Acylglycerol peroxidation 
โดยการจบักบัอนุมูลอิสระ (Free radical) สามารถยบัย ั้งการสังเคราะห์คอเลสเตอรอลในตบั มีฤทธ์ิ
เป็นสารตา้นมะเร็ง เพิ่มระบบภูมิคุม้กนัของร่างกายและลดการเส่ือมสภาพของเซลล์ (Chu et al., 
2003) ในกรณีของคนท่ีร่างกายมีปัญหาในการดูดซึมไขมนั และในเด็กทารกท่ีคลอดก่อนก าหนด 
การไดรั้บวิตามินอี ต ่ากวา่ปริมาณท่ีก าหนด อาจท าให้เกิดความเสียหายต่อระบบประสาท และเป็น
โรคโลหิตจางได ้ และในผูป่้วยโรคหวัใจก าเริบ วติามินอี มีหนา้ท่ีในการจบัสารท่ีเขา้มาท าลาย
ภูมิคุม้กนัของร่างกาย การขาดวติามินอี ท าใหส้ารเหล่าน้ีเขา้ไปท าปฏิกิริยากบัไขมนัในเลือดท าให้
เน้ือเยือ่ต่างๆ เส่ือมสภาพเร็วยิง่ข้ึน น าไปสู่ภาวะหลอดเลือดแดงแขง็ ก่อให้เกิดกอ้นเลือดและท่ีสุด
ท าใหเ้กิดโรคหวัใจก าเริบได ้ นอกจากน้ี วิตามินอี ยงัท างานร่วมกบัสารตา้นอนุมูลอิสระชนิดอ่ืนๆ 
ทั้งท่ีละลายไดใ้นไขมนั และในน ้า ซ่ึงท าใหส่ิ้งมีชีวติมีระบบการป้องกนัอยา่งมีประสิทธิภาพในการ
ต่อสู้กบัอนุมูลอิสระมากข้ึน  (Eitenmiller and Lee, 2004) วติามินอี จากธรรมชาตินั้น ร่างกาย
สามารถดูดซึมไดดี้กวา่ และมี activity สูงกวา่วติามินอี ท่ีไดจ้ากการสังเคราะห์ (Gast et al., 2005; 
Eitenmiller and Lee, 2004) เน่ืองจากมนุษย ์และสัตว ์ไม่สามารถสังเคราะห์วติามินอี ไดเ้อง ดงันั้น
จึงตอ้งไดรั้บวิตามินอี จากอาหารท่ีรับประทานเขา้ไป ซ่ึงพืชเป็นแหล่งของวติามินอี ท่ีส าคญัทั้ง 
Tocopherol และ Tocotrienol เช่น ขา้วสาลี ขา้วโพด และถัว่เหลือง จะมี Tocopherol เป็น
องคป์ระกอบอยูม่าก  ส่วนในขา้วบาร์เลย ์ ขา้วโอ๊ตปาลม์ และร าขา้ว จะประกอบดว้ย Tocotrienol 
มากกวา่ 70% (Minhajuddin et  al., 2005) ในเมล็ดงานั้นมีวติามินอี ในรูปของ แกมมา-โทโคเฟ
อรอล ส่วนในรูปของ แอลฟา-โทโคเฟอรอล มีปริมาณนอ้ยมาก และฤทธ์ิของ แกมมา-โทโคเฟ
อรอล นั้นเท่ากบั 6-16%ของฤทธ์ิ แอลฟา-โทโคเฟอรอล (Kanae Yamashita et al. 1995) 
 ขา้วเหนียวก ่า (Purple rice: Oryza sativa L.) เป็นขา้วท่ีมีการปรากฏของสีม่วง 
(Anthocyanin) บนส่วนต่างๆ ของตน้ โดยเฉพาะท่ีเยือ่หุม้เมล็ด (pericarp) (ธิดารักษ ์และ ด าเนิน,  
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2553) สีม่วงท่ีพบในขา้วเหนียวก ่า 85% อยูใ่นรูปของ Cyanidin-3 glucoside (C3G) ท่ีเหลือจะอยูใ่น
รูปของ Peonidin 3-glucoside  (Chung and Woo, 2001) และท่ีเหลือ 15% จะอยูรู่ป peonidin-3-
glucoside (Oki et al., 2006; Escribano-Bailon et al., 2004; Hu et al., 2003) มีคุณสมบติัเป็นสาร
ตา้นอนุมูลอิสระนอกจากน้ีขา้วก ่า มีคุณค่าทางอาหารอ่ืน เช่น  ปริมาณโปรตีน  ไขมนั  ฟอสฟอรัส  
โปตสัเซียม และแคลเซียม  ทั้งในส่วนของเปลือกและขา้วกลอ้ง  พบวา่ขา้วก ่ามีปริมาณธาตุอาหาร
ทั้ง 5 ชนิดในขา้วกลอ้งสูงกวา่กลุ่มขา้วขาว (ด าเนิน และ ศนัสนีย,์ 2543) รวมถึงสารประกอบอ่ืนๆ 
เช่น Gamma oryzanol (Boonsit et al., 2009) ซ่ึงสามารถลดระดบัคอเลสเตอรอล ในส่วนของ low – 
density lipoprotein ( LDL) ลดการเส่ียงของโรคหวัใจ และการเกิดน่ิวในร่างกายได ้ (Iqbal et  al., 
2005) 
 ส่วนงาข้ีมอ้น (Perilla: Perilla frutescens (L.) Britt) สามารถสกดัน ้ามนัจากเมล็ดไดถึ้ง 31-
51% น ้ามนังาข้ีมอ้นสามารถสกดัเป็นน ้ามนัไอระเหย ใชใ้นอุตสาหกรรมน ้าหอม ใชป้รุงแต่งรสชาติ
อาหาร ใชเ้ป็นยาพื้นบา้น รักษาโรคไอ โรคปอด โรคเครียด และโรคนอนไม่หลบั (เพิ่มศกัด์ิ และ
คณะ, 2546 ) แต่ยงัไม่พบงานวจิยัท่ีระบุปริมาณวติามินอี ของ งาข้ีมอ้น อยา่งแน่ชดั 
 ซ่ึงในปัจจุบนัน้ีพบวา่มีผูป่้วย ท่ีมีระดบัคอเลสเตอรอลไขมนัในเส้นเลือดสูง, โรคหวัใจ 
และโรคมะเร็ง เพิ่มข้ึน ดงันั้นหากวจิยัและพฒันาพืชพื้นบา้น ขา้วก ่า และงา ใหส้ามารถใช้
ประโยชน์เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ (Functional food product) ป้องกนัหรือลดความเส่ียงของโรค
ต่างๆ ดงักล่าวไดแ้ลว้ก็จะ เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มของขา้วก ่า และงาได ้
 ในรายงานน้ีไดต้รวจสอบปริมาณวติามินอี, ไขมนัโดยรวม (Crude fat) และความสามารถ
ในการตา้นอนุมูลอิสระในเมล็ด หลงัเก็บเก่ียวของงาข้ีมอ้น และขา้วเหนียวก ่า วดัปริมาณวติามินอี 
โดยเทคนิค High Performance Liquid Chromatography (HPLC) เพื่อใชป้ระเมินความแตกต่างทาง
พนัธุกรรมของปริมาณ วิตามินอี ในเมล็ดของพืชทั้งสองชนิดเพื่อประโยชน์ในการปรับปรุงพนัธ์ุ 
เพิ่มคุณค่าทางโภชนศาสตร์เกษตรของขา้วและงาต่อไป งานวจิยัน้ีด าเนินการท่ีแปลงทดลองของ
สาขาวชิาพืชไร่ ภาควชิาพืชศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ และหอ้งปฏิบติัการกลาง คณะ
เกษตรศาสตร์ มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
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วตัถุประสงค์ 

 1.  เพื่อศึกษาลกัษณะทางสัณฐานวทิยา ประจ าพนัธ์ุของขา้วเหนียวก ่า และงาข้ีมอ้น 
 2. วเิคราะห์ปริมาณไขมนัโดยรวม และปริมาณวติามินอีท่ีสะสมอยูใ่นเมล็ดขา้ว ขา้วเหนียว
       ก ่า ในเมล็ดงา งาข้ีมอ้น 
 3.  เพื่อวเิคราะห์หาความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ (DPPH radical scavenging  
      capacity) ในขา้วเหนียวก ่า   และงาข้ีมอ้น 
 
 


