
 

 

บทที ่2 
 

ตรวจเอกสาร 
 
วติามินอ ี(Vitamin E) 
 วิตามินอี ถูกคน้พบคร้ังแรกในปี ค.ศ. 1922 โดย Evans และ Bishop ซ่ึงท าการทดลองกบั
หนูเพศเมีย พบว่าสารส าคญัชนิดหน่ึงซ่ึงยงัไม่ทราบแน่ชัดว่าเป็นสารอะไร มีผลควบคุมการ
ตั้งครรภใ์นหนูใหเ้ป็นไปตามปกติ ถา้หนูไม่ไดรั้บสารน้ีอยา่งเพียงพอ หนูสามารถตั้งครรภไ์ดแ้ต่จะ
แทง้ลูก หลงัจากการคน้พบจึงตั้งช่ือสารดังกล่าวว่า วิตามินท่ีป้องกนัการเป็นหมนั (Antisterility 
vitamin) (วราพร, 2543) ต่อจากนั้น ในปี ค.ศ. 1936 Evans และคณะ สามารถสกดัและแยกวิตามิน
ไดจ้ากน ้ ามนัจมูกขา้วสาลี (Wheat germ oil)  และตั้งช่ือวา่ โทโคเฟอรอล (Tocopherol) ซ่ึงมีราก
ศพัท์มาจากภาษากรีกค าว่า tocos ซ่ึงแปลวา่บุตร และ phero ซ่ึงแปลวา่ ให้ก าเนิด จากนั้นไม่นาน 
Fernholz ไดศึ้กษาลกัษณะโครงสร้างของแอลฟา-โทโคเฟอรอล (α-tocopherol) ส าเร็จ โดยต่อมาได้
มีผูศึ้กษาวิจยัจ านวนมากท าการศึกษาเก่ียวกบัการแยก และลกัษณะส าคญัของวิตามินอีทั้งโทโคเฟ
อรอล (Tocopherol) และโทโคไตรอีนอล (Tocotrienol) (Sheppard et al., 1993) 
โครงสร้างของวติามินอ ี
 วิตามินอีจดัอยูใ่นรูปของสารประกอบ 6-hydroxychroman ท่ีละลายไดใ้นไขมนัโดยแสดง
กิจกรรมด้านชีวภาพ (biologicalactivity) ของแอลฟา -โทโคเฟอรอล ซ่ึง ถูกว ัดโดย 
resorptiongestation assay ในหนู โทคอล (tocol) หรือ 2-methyl-2- (4', 8', 12' – trimethyltridecyl) 
chroman-6-ol คือ สารประกอบท่ีเป็นตน้ก าเนิดของโทโคเฟอรอล (Eitenmiller and Lee, 2004) ดงั
ภาพ 1 
 

 
ภาพ 1 (2 R 4' R 8' R) แอลฟา-โทโคเฟอรอล 

  ท่ีมา : Eitenmiller and Lee (2004) 
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 วติามินอีท่ีพบในธรรมชาติประกอบดว้ย 8 อนุพนัธ์คือ แอลฟา- เบตา- แกมมา- และเดลตา- 
โทโคเฟอรอล (α-, β-, γ- และ δ-tocopherol) และแอลฟา- เบตา- แกมมา- และเดลตา- โทโคไตรอี
นอล  (α-, β-, γ- และ δ -tocotrienol) ดงัภาพ 2 และตาราง 1 และ 2  ตามล าดบั ซ่ึงโครงสร้างของวง
แหวน 6-chromanol ของกลุ่มโทโคเฟอรอลจะถูกแทนท่ีดว้ยหมู่เมทิล (methyl group) ท่ีต  าแหน่ง 
5,7 และ 8 โดยท่ีต าแหน่งท่ี 2 เป็น C16 saturated side chain ส่วนกลุ่มโทโคไตรอีนอลนั้น จะมี
พนัธะคู่ท่ีต  าแหน่ง 3',7' และ 11' ของ side chain ซ่ึงโทโคเฟอรอลและโทโคไตรอีนอลในรูปแบบ
เฉพาะต่างๆ นั้นจะแตกต่างกนัท่ีจ านวนและต าแหน่งของหมู่เมทิลบนวงแหวน 6-chromanol โดย
แอลฟา-โทโคเฟอรอล และแอลฟา-โทโคไตรอีนอลนั้นจะถูกแทนท่ีดว้ยหมู่เมทิล 3 หมู่ ส่วนเบตา, 
แกมมา-โทโคเฟอรอล และเบตา, แกมมา-โทโคไตรอีนอลจะถูกแทนท่ีดว้ยหมู่เมทิล 2 หมู่ เบตา
(R1=R3=CH3), แกมมา (R

2=R3=CH3) ส่วน เดลตา-โทโคเฟอรอล และเดลตา-โทโคไตรอีนอลนั้นจะ
ถูกแทนท่ีดว้ยหมู่เมทิล 1 หมู่ เดลตา (R3=CH3) 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพ 2 แอลฟา-, เบตา-, แกมมา- และเดลตา (โทโคเฟอรอล และโทโคไตรอีนอล) 
ท่ีมา : Eitenmiller and Lee (2004) 
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อา้งโดย : Eitenmiller and Lee (2004) 
 

อา้งโดย : Eitenmiller and Lee (2004) 
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บทบาททางชีวภาพของวติามินอ ี(Biological role of vitamin E) 
 วติามินอีท าหนา้ท่ีร่วมกบัสารตา้นอนุมูลอิสระชนิดอ่ืนๆ ทั้งท่ีละลายไดใ้นไขมนัและในน ้ า 
ซ่ึงท าให้ส่ิงมีชีวิตมีระบบการป้องกนัอย่างมีประสิทธิภาพในการต่อสู้กบัอนุมูลอิสระ และการถูก
ท าลายของเซลลด์ว้ยอนุมูลอิสระ ซ่ึงอนุมูลอิสระนั้นถูกนิยามวา่เป็นสารเคมีชนิดหน่ึงท่ีสามารถมีอยู่
ได้อย่างอิสระซ่ึงประกอบด้วยอิเล็กตรอนเด่ียว (Unpaired electrons) 1 อนั หรือมากกว่า 
(Eitenmiller and Lee, 2004) 
 Reactive oxygen species (ROS) แบ่งเป็น 2 ประเภท โดยประเภทแรกคือ อนุมูลอิสระ 
ไดแ้ก่ superoxide anion radicals (O2 )̄, hydroxyl radicals (OH·), alkoxyl radicals (LO·), 
hydropheroxyl radicals (HO2·) และ peroxyl radicals (LO2·) ประเภทท่ีสองคือ ชนิดท่ีไม่ใช่อนุมูล
อิสระ (non free-radical species) ไดแ้ก่ Iron-oxygen complex, hydrogen peroxide (H2O2), singlet 
oxygen (1O2), ozone (O3) และ hypochlorous acid (HOCl) (Eitenmiller and Lee, 2004; GÜlcin et 
al., 2003) 
 ภายในเซลล์ส่ิงมีชีวิต ROS จะถูกผลิตข้ึนคร้ังแรกใน mitochondria, phagocytes และ 
peroisomes และหลงัจากนั้นจะถูกสร้างข้ึนโดย cytochrome P-450 enzymes การผลิต ROS ไดถู้ก
แบ่งกลุ่มไดด้งัน้ี (Eitenmiller and Lee, 2004) คือ 
 1. Mitochondria : ผลิต superoxide และ hydrogen peroxide โดยการหายใจ 
 2. Phagocytes : ผลิต O2·, H2O2, nitric oxide (NO·) และ hypochlorite (ClO )̄ ซ่ึงเก่ียวขอ้ง
    กบั respiratory burst 
 3. Peroxisomesm : การสลายตวัของสารต่างๆ เช่น กรดไขมนัอิสระเพื่อผลิต H2O2 
 4. Cytochrome P-450 enzyme : เป็นตวัเร่งของปฏิกิริยาของปฏิกิริยาออกซิเดชนัต่างๆ 
 5. Low-wavelength irradiation : สร้าง hydroxyl radiation (OH·) จากน ้า 
 6 Ultraviolet irradiation : การแยกของพนัธะโควาเลนตข์อง O-O ใน H2O2 เพื่อผลิต  
    OH ·radical 2 โมเลกุล 
 ส าหรับ ROS ท่ีสร้างจากแหล่งภายนอกส่ิงมีชีวิตนั้น ไดแ้ก่ ควนัจากยาสูบ มลภาวะ ตวัท า
ละลายอินทรีย ์และยาฆ่าแมลง เป็นตน้ ROS เป็นสาเหตุของการเกิดปฏิกิริยา peroxidation ของ
ไขมนัในอาหาร ซ่ึงท าให้เกิดการเน่าเสียของอาหารได ้นอกจากน้ี ROS ยงัท าลายโมเลกุลชีวภาพ 
ไดแ้ก่ ไขมนั กรดนิวคลีอิก (nucleic acids) โปรตีน ลิโปโปรตีน และคาร์โบไฮเดรต ซ่ึงเป็นสาเหตุ
ของโรคต่างๆ ไดแ้ก่ ท าให้เกิดการแก่ของเซลล์ (aging) โรคมาเลเรีย (malaria) ภูมิคุม้กนับกพร่อง 
(acquired immunodeficiency syndrome) หวัใจวาย (stoke) และ ไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด (GÜlcin 
et al., 2003) 
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 วติามินอีทั้งโทโคเฟอรอล และโทโคไตรอีนอล สามารถท าปฏิกิริยากบั ROS ในระบบของ
ส่ิงมีชีวติ เช่น พลาสมา ผนงัเซลล ์และเน้ือเยือ่ โดยแอลฟา-โทโคเฟอรอล เป็นอนุพนัธ์ของวิตามินอี
ท่ีมีการศึกษาวจิยัมากท่ีสุด เน่ืองจากสามารถยบัย ั้งกิจกรรมทางชีวภาพของส่ิงมีชีวิตไดสู้งท่ีสุด และ
วธีิการ ไดถู้กพฒันาข้ึนมาใช ้เฉพาะส าหรับการวิเคราะห์ปริมาณ แอลฟา-โทโคเฟอรอล แต่อยา่งไร
ก็ตามการศึกษาวิจยัในปัจจุบนัพบวา่ อนุพนัธ์อ่ืนๆ ของวิตามินอียงัมีบทบาทส าคญัในส่ิงมีชีวิตอีก
ดว้ย (Cunha et al., 2006) 
หน้าทีท่างชีวภาพของวติามินอี 
 วิตามินอีจะท าหน้าท่ีให้อิเล็กตรอนแก่อนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึน ท าให้สารพลงังานสูงชนิดน้ี
หมดความไวในการท าอนัตรายกบัสารชีวโมเลกุลอ่ืนๆ หลงัจากนั้นตวัวิตามินอีเอง จะเกิดเป็น
วติามินอีเรดิเคล (Vitamin E radical) ท่ีเสถียรมากกวา่ (วราพร, 2005) 
 แอลฟา-โทโคเฟอรอล คือ รูปแบบของวิตามินอีท่ีมีความวอ่งไวต่อการจบัอนุมูลอิสระมาก
ท่ีสุด ซ่ึงถูกดูดซึมไดใ้นร่างกายมนุษยอ์ยา่งมีประสิทธิภาพเม่ือเทียบกบัรูปแบบเดลตา- และแกมมา- 
ของวิตามินอี และหลงัจาก 24 ชัว่โมง ในพลาสมาอุดมไปดว้ยวิตามินอีในรูปแบบแอลฟา- ซ่ึง
วิตามินอีในรูปแบบแอลฟา- นั้นมีกิจกรรมในการตา้นอนุมูลอิสระในส่ิงมีชีวิตสูงท่ีสุดบน fetal 
resorption assays และมีความวอ่งไวต่อการสลายตวัต ่ากวา่รูปแบบอ่ืนๆ ของวิตามินอี นอกจากน้ี
การขนส่งโทโคเฟอรอลและโปรตีนท่ีเก่ียวขอ้งนั้น มีกลไกเช่นเดียวกนักบัการขนส่งหรือควบคุม
โปรตีน ระหว่างช่องวา่งของเซลล์ แต่กลไกของโทโคเฟอรอลเม่ือเขา้สู่ร่างกาย การเก็บรักษาและ
การขนส่งยงัคงไม่ชดัเจนนกั (Gianello et al., 2005) 
คุณสมบัติการต้านอนุมูลอสิระของวติามินอ ี
 สารต้านอนุมูลอิสระแบ่งได้เป็น 2 ประเภท ประเภทแรกคือ สารต้านอนุมูลอิสระ
สังเคราะห์ ซ่ึงสามารถทนต่อสภาวะของกระบวนการผลิต เช่น ทอด หรือ การอบได้ดี (German, 
2002) สารตา้นอนุมูลอิสระอีกประเภท คือ สารตา้นอนุมูลอิสระธรรมชาติ พบมากในพืชและรา
เกือบทุกชนิด และยงัพบในเน้ือเยื่อของสัตว์อีกด้วย โดยกลุ่มหลักของสารต้านอนุมูลอิสระ
ธรรมชาติ คือ สารประกอบฟีโนลิก (phenolic compounds) แต่กลุ่มท่ีส าคญัท่ีสุดของสารตา้นอนุมูล
อิสระธรรมชาติ คือ โทโคเฟอรอล ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) และกรดฟีโนลิก (phenolic acids) 
(Pokorny et al., 2001) 
 ข้อดีและข้อเสียของสารต้านอนุมูลอิสระธรรมชาติและสังเคราะห์ คือสารต้านอนุมูล
ธรรมชาติมีราคาแพง และมีขอ้จ ากดัต่อการใช้ในผลิตภณัฑ์บางประเภทมากกว่าสารตา้นอนุมูล
อิสระสังเคราะห์ซ่ึงสามารถใช้ในวงกวา้งกว่า แต่มีค่ากิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระ (Antioxidant 
activity) อยู่ในระดบักลางถึงสูง ซ่ึงสารตา้นอนุมูลอิสระธรรมชาตินั้นมีกิจกรรมการตา้นอนุมูล
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อิสระอยูใ่นช่วงกวา้ง และไดรั้บการยอมรับวา่เป็นสารท่ีไม่เป็นอนัตรายมีแนวโนม้ท่ีจะมีการใชเ้พิ่ม
มากข้ึน และสามารถน าไปประยกุตใ์ชไ้ดอ้ยา่งกวา้งขวาง นอกจากน้ีสารตา้นอนุมูลอิสระธรรมชาติ
ยงัมีความสามารถในการละลายได้ในช่วงกวา้ง และได้รับความสนใจมากข้ึนท่ีจะน ามาใช้ แต่
ส าหรับสารตา้นอนุมูลอิสระสังเคราะห์นั้น มีความห่วงใยในดา้นความปลอดภยัในการน ามาใช ้
 นอกจากน้ี Bera et al. (2006) พบวา่สารตา้นอนุมูลอิสระธรรมชาติมีประโยชน์มากกวา่เม่ือ
เทียบกับสารต้านอนุมูลอิสระสังเคราะห์ คือ สารต้านอนุมูลอิสระธรรมชาติเป็นท่ียอมรับของ
ผูบ้ริโภควา่มีความปลอดภยั ซ่ึงในทางกฎหมายแลว้ไม่ตอ้งมีการทดสอบดา้นความปลอดภยัถือว่า
เป็นอาหารท่ีมนุษยบ์ริโภคมากกวา่ 100 ปี หรือใชผ้สมกบัอาหาร นอกจากน้ียงัท าให้น ้ ามนับริโภคมี
ความคงตวั และเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการใหก้บัน ้ามนับริโภคอีกดว้ย 
 Senevirathne et al. (2006) กล่าววา่ สารตา้นอนุมูลอิสระสังเคราะห์ มีฤทธ์ิท าลายตบั และ
เป็นสารก่อมะเร็ง ดงันั้นสารตา้นอนุมูลอิสระธรรมชาติจึง มีบทบาทส าคญัในการท าลาย ROS และ
อนุมูลอิสระอ่ืนๆ ส่งผลให้โรคต่างๆ และการหืนของอาหาร ท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
ไขมนันั้นเกิดข้ึนชา้ลง 
 ความเข้มข้นของโทโคเฟอรอลเป็นปัจจัยท่ีส าคัญของกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 
กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระมีค่ามากท่ีสุดท่ีความเขม้ขน้ต ่าและมีค่าลดลงหรืออาจจะกลายเป็น 
prooxidant ท่ีความเขม้ขน้สูง ตวัอย่างเช่น แอลฟา-โทโคเฟอรอล สามารถท าหน้าท่ีเป็นสารตา้น
อนุมูลอิสระได้อย่างเหมาะสมท่ีความเข้มข้นระหว่าง 100-280 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ซ่ึงความ
เหมาะสมของแกมมา-โทโคเฟอรอลอยูร่ะหวา่ง 250-500 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และความเขม้ขน้ของ
เดลตา-โทโคเฟอรอลอยูร่ะหวา่ง 500-1000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ท่ีพบในน ้ ามนัถัว่เหลืองมีค่าระหวา่ง 
500-750 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และความส าคญัระหวา่งความเขม้ขน้ และกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระ
ของโทโคเฟอรอลนั้นข้ึนอยูก่บัสภาวะท่ีใชใ้นการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัในช่วงการศึกษาวิจยัและ
จุดสุดทา้ยท่ีถูกเลือกส าหรับวดัปฏิกิริยาการเกิดออกซิเดชนั (Evans et al., 2002) 
 Kim (2005) ไดศึ้กษากิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระ ของวิตามินอีในร าขา้ว โดยวดัค่าการ
ตา้นอนุมูลอิสระของวิตามินอีต่ออนุมูลอิสระ 1,1-diphemyl-2-picrylhydrazyl radical (DPPH) ท่ี
ความเขม้ขน้ของวติามินในช่วง 2.5-640 มิลลิกรัม/กิโลกรัม และศึกษาความเป็นแอนติออกซิแดนท ์
โดยการใช ้reducing power method และ ferric thiocyanate method (FTC) ท่ีความเขม้ขน้ 0, 2.5, 
10, 40 และ 160 มิลลิกรัม/กิโลกรัม จากผลการทดลองพบวา่ค่าการตา้นอนุมูลอิสระของวิตามินอี
เพิ่มข้ึน เม่ือความเขม้ขน้ของวิตามินอีสูงข้ึน และมีค่าคงท่ีตั้งแต่ความเขม้ขน้ของวิตามินอีท่ี 160 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม ข้ึนไป 
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บทบาทของวติามินอใีนการเป็นสารต้านอนุมูลอสิระในอาหาร 
 สารตา้นอนุมูลอิสระถูกใชอ้ยา่งมากในการเป็นสารท่ีเติมลงในอาหาร เพื่อป้องกนัจากการ
เส่ือมเสียของอาหารและน ้ามนั เน่ืองมาจากการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั ดงันั้นสารตา้นอนุมูลอิสระ
ถูกใชเ้พื่อรักษาคุณภาพของอาหารเป็นหลกั โดยการป้องกนัการเส่ือมเสียเน่ืองจากการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัขององคป์ระกอบของไขมนั (Senevirathne et al., 2006) 
 วิตามินอี โดยเฉพาะอย่างยิ่ง แอลฟา-โทโคเฟอรอล มีหน้าท่ีในการเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระสูงภายในผนงัเซลล์ของส่ิงมีชีวิต และมีหนา้ท่ีทางชีวภาพสูงท่ีสุด โดยแอลฟา-โทโคเฟอรอล
สามารถจบักับ peroxy radicals ได้รวดเร็วกว่าแกมมา-โทโคเฟอรอล และสารอนุมูลอิสระ
สังเคราะห์ในปฏิกิริยา autoxidation และยงัมีประสิทธิภาพมากวา่ในการเพิ่มความคงตวัต่อการเกิด
ออกซิเดชนัเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึนได ้ในทางตรงขา้มแอลฟา-โทโคเฟอรอลสามารถท าหนา้ท่ีเป็น pro-
oxidant ไดดี้กวา่แอนติออกซิแดนท์เม่ือมีความเขม้ขน้สูง แต่อย่างไรก็ตามมีรายงานการวิจยัพบว่า 
ไม่พบผลของ pro-oxidant ส าหรับแอลฟา-โทโคเฟอรอล เม่ือมีความเข้มข้นระหว่าง 500-2,000 
มิลลิกรัม/กิโลกรัม ในน ้ามนัท่ีผา่นการท าบริสุทธ์ิ (Che Man et al., 2005) 
ประโยชน์ของวติามินอี  
 วติามินอีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระส าคญัท่ีละลายไดใ้นไขมนั สามารถปกป้องไขมนั น ้ ามนั 
และผนงัเซลล ์ต่อการท าลายของอนุมูลอิสระต่างๆ ได ้เช่น สารประกอบของออกซิเจนท่ียงัสามารถ
เกิดปฏิกิริยาต่อไปไดอี้ก ซ่ึงถูกผลิตโดยกระบวนการทางชีววิทยาโดยทัว่ไปของมนุษย ์และการ
สัมผสักบัรังสีอุลตราไวโอเลต มลภาวะ ควนับุหร่ี และปัจจยัอ่ืนๆ เป็นตน้ ซ่ึงถา้ระดบัของอนุมูล
อิสระต่างๆ สูงจะท าให้เกิดความเสียหายกบัผนงัเซลล์ และท าลายดีเอ็นเอ ดงันั้นวิตามินอีทั้งในรูป
ของโทโคเฟอรอล และโทโคไตรอีนอล สามารถป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั และปกป้อง
โมเลกุลและเน้ือเยื่อของส่ิงมีชีวิตจากการท าลายโดยอนุมูลอิสระ นอกจากน้ี oxidative stress อาจ
เป็นสาเหตุของความแก่ เช่นเดียวกบัการเป็นตน้ก าเนิดของโรคจ านวนมากท่ีเกิดจากความเส่ือม
โทรมของร่างกายมนุษย ์ไดแ้ก่ ความผิดปกติของหวัใจ และโรคมะเร็ง (Theriault et al., 1999) และ
ยิง่ไปกวา่นั้น การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของ methionine จะส่งผลใหเ้กิดโรคอลัไซเมอร์ 
 ในกลุ่มของวิตามินอี พบวา่แอลฟา-โทโคเฟอรอล มีแอคติวิตีสูงท่ีสุด โดย Weber  et al. 
(1997) ได้ศึกษาประสิทธิภาพของโทโคเฟอรอลและโทโคไตรอีนอลในการปกป้องผิวหนังจาก 
Oxidative stress ท่ีเกิดจากแสงอลัตราไวโอแลต ซ่ึงอาจก่อให้เกิดโรคมะเร็งผิวหนงั และความแก่ได ้
โดยพบว่าพลาสมามีความชอบท่ีจะดูดซึมแอลฟา-โทโคเฟอรอล ไดม้ากกว่าแอลฟา-โทโคไตรอี
นอล ท าให้เน้ือเยื้อในร่างกายไม่สามารถดูดซึมแอลฟา-โทโคไตรอีนอลจากอาหารไดใ้นปริมาณ
มาก  อยา่งไรก็ตามมีการศึกษาวจิยัพบวา่ อนุพนัธ์ุอ่ืนๆ ของวติามินอี นอกเหนือจากแอลฟา-โทโคเฟ
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อรอล มีบทบาทส าคญัต่อมนุษย ์เช่น แกมมา-โทโคเฟอรอล เป็นสารท่ีสามารถป้องกนัมะเร็งได ้
และยงัเป็นสารท่ีมีประสิทธิภาพในการป้องกนัความผิดปกติเก่ียวกบัสมองท่ีเกิดจากอุดตนัของเส้น
เลือดในสมองส่วนกลาง ส าหรับโทโคไตรอีนอลนั้นสามารถยบัย ั้งการสังเคราะห์คอเลสเตอรอล ลด
ระดับคอเลสเตอรอลในเลือด และลดปัจจัยเส่ียงอ่ืนๆ ท่ีก่อให้เกิดโรคหัวใจ และยบัย ั้ งการ
เจริญเติบโตของเซลลม์ะเร็ง (Cunha et al., 2006) 
 วติามินอีจากธรรมชาติ ร่างกายดูดซึมไดดี้กวา่ และมีแอคติวตีิสูงกวา่วติามินอีท่ีไดจ้ากการ
สังเคราะห์ (Gast et al., 2005; Eitenmiller and Lee, 2004) ปัจจุบนัน้ีพบวา่มีผูป่้วย ท่ีมีระดบั
คอเลสเตอรอลสูง, ไขมนัในเส้นเลือดสูง และโรคมะเร็ง เพิ่มข้ึน ซ่ึงค่าใชจ่้ายในการรักษาค่อนขา้ง
แพง ดงันั้นหากมีการบริโภคขา้ว ซ่ึงเป็นอาหารหลกัของคนไทย และบริโภคงา พนัธ์ุท่ีมีคุณสมบติั
พิเศษท่ีใชใ้นการป้องกนัหรือลดความเส่ียงของโรคดงักล่าว อาจจะสามารถลดจ านวนผูป่้วยลง และ
ยงัสามารถผลิตเป็นอาหารทางเลือกสุขภาพ และเป็นการเพิ่มมูลค่าของขา้วและงาได ้
ข้าว (Rice) 

ขา้ว (Oryza sativa L.) เป็นพืชอาหารท่ีส าคญัชนิดหน่ึงของโลก โดยเฉพาะประเทศใน
ภูมิภาคเอเชีย ท่ีนิยมรับประทานขา้วเป็นอาหารหลกัมากกวา่ในภูมิภาคอ่ืนๆของโลก การผลิต 
บริโภคและการคา้ขา้วส่วนใหญ่จึงอยูใ่นทวปีเอเชีย ไดแ้ก่ อินเดีย, บงักลาเทศ, พม่า, ไทย, เวยีดนาม  
และตอนใตข้องประเทศจีน (Dhulappanavar et al., 1973)  

ส าหรับขา้วไทยนั้นไดมี้การปรับปรุงคุณภาพในดา้นต่างๆ เพื่อเพิ่มคุณสมบติัพิเศษในเชิง
การพาณิชยโ์ดยเฉพาะลกัษณะในดา้นความหอม จนเป็นผลิตภณัฑท่ี์ยอมรับอยา่งสูงในตลาดการคา้
ขา้วโลก เช่น พนัธ์ุขา้วขาวดอกมะลิ 105 เป็นตน้ นัน่เป็นเพียงส่วนหน่ึงในความหลากหลายทาง
พนัธุกรรมของขา้ว และภูมิปัญญาขา้วไทยท่ีไดถู้กน าไปใชเ้ป็นประโยชน์ในเชิงอุตสาหกรรม ทั้งๆ 
ท่ียงัมีภูมิปัญญาขา้วอ่ืนๆ ท่ียงัมิไดน้ าไปปรับปรุงใหก่้อเกิดประโยชน์ (วรวทิย,์ 2530) 
ข้าวเหนียวก า่และความส าคัญ 
 ขา้วเหนียวก ่าปัจจุบนัก าลงัไดรั้บความนิยมมากข้ึน เน่ืองจากคุณสมบติัของสารตา้นอนุมูล
อิสระและประโยชน์ในดา้นอ่ืนๆ ขา้วเหนียวก ่าจากทัว่โลกพบวา่มีทั้งหมด 583 ตวัอยา่ง พบในทวปี
เอเชียซ่ึงประเทศจีนเป็นแหล่งท่ีมีเช้ือพนัธุกรรมของขา้วเหนียวก ่ามากท่ีสุด 359 ตวัอยา่ง 
(Chaudhary and Tran, 2001; Chaudhary, 2003) และอีกหน่ึงขอ้มูลประเทศไทยมีแหล่งพนัธุกรรม
ขา้วเหนียวก ่าประมาณ 66 ตวัอยา่ง ในศูนยป์ฏิบติัการและเก็บเช้ือพนัธ์ุขา้วแห่งชาติ ศูนยว์จิยัขา้ว
ปทุมธานี (หทยัรัตน์ และคณะ, 2548) 
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ขา้วเหนียวก ่า หรือเรียกตามภาษาพื้นเมืองของทางภาคเหนือวา่  ขา้วก ่า      เป็นการเรียก
ตามลกัษณะสีของเยือ่หุม้เมล็ด ท่ีมีสีม่วงด าหรือสีแดงก ่า  นิยมปลูกทัว่ไปในภาคเหนือ ภาคใต ้ และ
ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของประเทศไทย มีลกัษณะการเพาะปลูกทั้งในสภาพเป็นขา้วนาด า และ
ขา้วไร่ ขา้วเหนียวก ่า ท่ียงัคงสภาพเป็นพนัธ์ุพื้นเมืองโบราณ (primitive rice variety) ซ่ึงเป็นส่วน
หน่ึงของความหลากหลายของทรัพยากรพนัธุกรรมในวฒันธรรมขา้วไทยมาอยา่งชา้นาน ชาวนาใน
เขตภาคเหนือตอนบนมีความเช่ือวา่ขา้วก ่าเป็น พญาขา้ว หากมีไวเ้พียงเล็กนอ้ยในผนืนาจะท าให้
ปลอดภยัจากศตัรูขา้วต่างๆ นอกจากน้ีตวัตน้ขา้วเหนียวก ่าเอง ก็ยงัเช่ือวา่สามารถน าไปใชเ้ป็น
สมุนไพรรักษาโรคหลายชนิด เช่น โรคตกเลือดในสตรีหลงัคลอด โรคทอ้งร่วง และโรคหิด เป็นตน้ 
(ด าเนิน, 2554) 
 ลกัษณะเฉพาะของขา้วเหนียวก ่าท่ีแตกต่างไปจากขา้วทัว่โดยไปท่ีเห็นอยา่งชดัเจน คือการ
ปรากฏของสีม่วงบนส่วนต่างๆ ของตน้  เช่น  กาบใบ  แผน่ใบ  กลีบดอก  เปลือกเมล็ด  และเยือ่หุม้
เมล็ด (ด าเนิน และศนัสนีย,์ 2543) ในภูมิปัญญาทอ้งถ่ินขา้วท่ีเป็น ขา้วเหนียวก ่า จะตอ้งมี
ลกัษณะเฉพาะคือ   เยือ่หุม้เมล็ดสีม่วง (ธิดารักษ ์ และด าเนิน, 2553) แมว้า่ในส่วนอ่ืนจะมีลกัษณะ
เป็นสีม่วงหรือไม่เป็นสีม่วงก็ตาม ท าใหข้า้วเหนียวก ่าท่ีปลูกในประเทศไทยมีความหลากหลายใน
ลกัษณะสีม่วงในส่วนต่างๆ ของล าตน้และใบของแต่ละพนัธ์ุ คุณลกัษณะเด่นพิเศษของขา้วเหนียว
ก ่าโดยเฉพาะรงควตัถุสีม่วง  มีคุณสมบติัโดยโครงสร้างพื้นฐาน (basic structure) ของ แอนโธไซยา
นิน และแอนโธไซยานิดิน มีค่าต่อสุขภาพมนุษยอ์นัเน่ืองจากคุณสมบติัท่ีสามารถเป็นสารตา้น
อนุมูลอิสระ (Matsuo et al., 1997) ซ่ึงสีม่วงท่ีพบในส่วนของเยื่อหุม้เมล็ด (pericarp) พบในขา้วก ่า 
85% อยูใ่นรูปของ Cyanidin 3 glucoside (C3G) มีคุณสมบติัเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระเช่นกนัและท่ี
เหลือ 15% จะอยูรู่ป peonidin-3-glucoside  นอกจากน้ีขา้วก ่า มีคุณค่าทางอาหารอ่ืนเช่น  ปริมาณ
โปรตีน  ไขมนั  ฟอสฟอรัส  โปตสัเซียม และแคลเซียม  ทั้งในส่วนของเปลือกและขา้วกลอ้ง  
พบวา่ขา้วก ่ามีปริมาณธาตุอาหารทั้ง 5 ชนิดในขา้วกลอ้งสูงกวา่กลุ่มขา้วขาว (ด าเนิน และ ศนัสนีย,์  
2543 )  
 นอกจากน้ีขา้วเหนียวก ่ายงัมีผลต่อสุขภาพดา้นอ่ืนๆ เช่น ช่วยลดการอกัเสบและลดการเกิด
ออกซิเดชนัในร่างกาย (Xia et al., 2001) เพิ่มความสามารถตา้นอนุมูลอิสระใหแ้ก่ร่างกาย (Lin and 
Weng, 2006; Ling et al., 2001) สามารถยบัย ั้งการลุกลามของเน้ืองอก ป้องกนัการเกิดโรคมะเร็ง 
และลดระดบัไขมนัในเลือดได ้ (Blando et al., 2004) สามารถป้องกนัโรคเบาหวานได ้ (Wrolstad, 
2001) รวมทั้งคุณสมบติัในปฏิกิริยายบัย ั้งการขยายตวัของเซลลม์ะเร็งท่อหายใจในปอด (Chen et  
al., 2005) Punyatong et al. (2008) รายงานวา่เมล็ดขา้วเหนียวก ่าพนัธ์ุก ่าดอยสะเก็ด สามารถยบัย ั้ง
การลุกลามและลดเซลลม์ะเร็งในเมด็เลือดของหนู ในส่วนของน ้ามนัร าขา้วนั้น Boonsit and 
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Karladee (2010) พบปริมาณของโอรีซานอล ในเมล็ดขา้วกลอ้งของขา้วเหนียวก ่าซ่ึงแตกต่างกนัใน
แต่ละพนัธ์ุ ซ่ึงโอรีซานอล นั้นสามารถลดระดบัคอเลสเตอรอล ในส่วนของ low – density 
lipoprotein ( LDL) ลดการเส่ียงของโรคหวัใจ และการเกิดน่ิวในร่างกายได ้
ร าข้าวและน า้มันร าข้าว 
 ร า หมายถึง ส่วนของเยือ่หุม้ผล เยือ่หุม้เมล็ด นิวเซลลสั ชั้นแอลิวโรน และชั้นซบัแอลิวโรน 
และจะรวมส่วนของคพัภะดว้ย ดงันั้นปริมาณ ชนิดของโครงสร้าง และองคป์ระกอบทางเคมีของร า
ขา้ว จะข้ึนอยูก่บัพนัธ์ุขา้วและสภาพแวดลอ้มท่ีปลูกจนถึงกรรมวิธีในการขดัผิวของเมล็ดขา้วกลอ้ง 
(อรอนงค,์ 2547) 
 ร าขา้วถูกน าไปใช้ประโยชน์มากมายในอาหารเพื่อสุขภาพ เพราะในร าขา้วมีใยอาหารสูง
และไขมนัอ่ิมตวัต ่า ซ่ึงร าขา้วจะเป็นประโยชน์อยา่งมากส าหรับผูแ้พเ้มล็ดธญัพืชชนิดอ่ืน มีงานวิจยั
พบวา่ การบริโภคร าขา้วมีประโยชน์ในการลดความเส่ียงต่อการเป็นโรคหวัใจ และมะเร็งล าไส้ใหญ่ 
(Wilson et al., 2007) 
 น ้ ามนัร าขา้วช่วยลดความเส่ียงของโรคหัวใจ และหลอดเลือด เพราะร าขา้วมีกรดไขมนั
อ่ิมตวัน้อย มีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซ้อนไม่มาก แต่มีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียวปริมาณมาก 
นอกจากน้ี ในร าขา้วมีสารป้องกนัการเกิดอกซิเดชนัหลายชนิด ไดแ้ก่ วิตามินอี (โทโคเฟอรอล และ
โทโคไตรอีนอล) และโอรีซานอล โดยสารประกอบทั้งสามชนิดน้ีจะลดการเกิด oxidized LDL ลด
การเกิดหลอดเลือดแข็งตวั และลดการเกิดคอเลสเตอรอลออกไซด์ ซ่ึงโทโคเฟอรอลและโอรีซา
นอลจะมีผลในการลดระดบัคอเรสเตอรอลโดยตรง โดยท่ีโทโคเฟอรอลจะขดัขวางการสังเคราะห์
คอเลสเตอรอลในร่างกาย ส่วนโอรีซานอลจะลดการดูดซึมของคอเลสเตอรอลจากอาหาร ซ่ึงตรวจ
พบอุจจาระของกลุ่มคนท่ีไดรั้บโอรีซานอล จะมีคอเลสเตอรอลมากกวา่กลุ่มท่ีไม่ไดรั้บโอรีซานอล 
นอกจากน้ี ร าขา้วมีสารประกอบกลุ่มโฟโตสเตียรอล และกลุ่มไตรเทอปีนแอลกฮอล์ จะสามารถลด
การดูดซึมของคอเลสเตอรอลได ้(นยันา และเรวดี, 2545) 
 Kahlon et al.  (1989) พบวา่ ร าขา้วสามารถลดคอเลสเตอรอลใน หนูพนัธ์ุแฮมสเตอร์ท่ีมี
คอเลสเตอรอลในเลือดสูง ไดเ้หมือนกบัร าขา้วโอ๊ต โดย Wilson et al. (2007) พบวา่น ้ ามนัร าขา้ว 
และโอรีซานอลสามารถลดไขมนั และลิโปโปรตีน คอเลสเตอรอลในเลือดได ้และยงัลดการสะสม
ของออทิกคอเลสเตอรอล เอสเทอร์ (aortic cholesterol ester) ไดป้ริมาณมากกวา่ เม่ือเปรียบเทียบ
กบักรดเฟอลูริกในหนูพนัธ์ุแฮมสเตอร์ท่ีมีคอเลสเตอรอลในเลือดสูง 
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งาขีม้้อน (Perilla) 
 งาข้ีมอ้น (Perilla frutescens (L.) Britt) มีช่ือสามญัแตกต่างกนัไปแต่ละประเทศ ไดแ้ก่ งา
ข้ีมอ้น (ไทย), งาเจียง (ลาว), Perilla Beef steak plant Chinese basil Wild sesame (องักฤษ), Tyu ssu 
Yeh ssu Chi ssu (จีน), Bhanjira (อินเดีย), Shiso Egoma (ญ่ีปุ่น), Kkaennip Tulkkae (เกาหลี), Ban 
tulsi (เบงกอล), La tia to (เวยีดนาม) (Allen, 2006) 
 ข้ีมอ้นจดัเป็นพืชฤดูเดียว (annual herb) มีถ่ินก าเนิดอยู่ ทางเอเซียตะวนัออก ได้แก่ จีน 
อินเดีย ณ่ีปุ่น เกาหลี ไทย และประเทศอ่ืนๆทางแถบเอเซีย (Jackson and Bergeron, 2000) งาข้ีมอ้น
สามารถสกดัน ้ ามนัจากเมล็ด ไดถึ้ง 31-51% มีคุณสมบติัคลา้ยน ้ ามนัลินซีด มีคุณสมบติัช่วยให้วตัถุ
ท่ีถูกเคลือบแห้งเร็ว และกนัน ้ าได ้Shin and Kim (1994) รายงานวา่ ในน ้ ามนังาข้ีมอ้นมีกรดไขมนั
ไม่อ่ิมตวัท่ีค่อนขา้งสูง โดยพบวา่มีกรดไลโนเลนิก 61.1-64.0% กรดไลโนเลอิก 14.3-17.0% และ
กรดโอเลอิก 13.2-14.9% นอกจากน้ีไดมี้การศึกษากรดไขมนัเหล่าน้ีในงาข้ีมอ้นท่ีปลูกทางเหนือ
ของประเทศไทย Siriamornpun (2006) พบวา่ มีกรดไลโนเลนิกอยูป่ระมาณ 54-59% มีกรดไลโนเล
อิกประมาณ 18-22% และมีกรดโอเลอิกประมาณ 11-12% เพิ่มศกัด์ิ และคณะ (2546) ไดก้ล่าวถึง
ประโยชน์ของงาข้ีมอ้นวา่ สามารถสกดัเป็นน ้ ามนัไอระเหย เพื่อใชใ้นอุตสาหกรรมน ้ าหอม และใช้
ปรุงแต่งรสชาติอาหาร รวมถึงใชเ้ป็นยาพื้นบา้น รักษาโรคไอ โรคปอด โรคเครียด และนอนไม่หลบั 
เป็นตน้ ในประเทศจีนน างาข้ีมอ้นไปใช้เป็นยารักษาโรคเอดส์ ในซีกโลกตะวนัออกไดผ้ลิตเป็นยา
รักษาโรค ใชรั้กษาแผลเน่าเป่ือย บรรเทาอาการไข ้ท ายาขบัลมแกท้อ้งอืดและยาขบัเหง่ือ เป็นตน้ 
 นอกจากน้ีในเมล็ดงาข้ีมอ้นยงัมีวิตามินอีในรูปของแกมมา-โทโคเฟอรอลสูง ส่วนในรูป
แอลฟา-โทโคเฟอรอล มีปริมาณน้อยมาก และฤทธ์ิของแกมมา-โทโคเฟอรอลนั้น เท่ากบั 6-16% 
ของฤทธ์ิแอลฟา-โทโคเฟอรอล (Kanae et al., 1995) จากการวิจยัในหนูพบวา่ สารลิกแนนส์ในงา
และแกมมา-โทโคเฟอรอล เสริมฤทธ์ิการท างานกนัและให้ผลเท่ากบัฤทธ์ิของวิตามินในรูปแอลฟา-
โทโคเฟอรอล (Yama et al., 1992) 
 


