
บทท่ี 1 

บทนํา 

 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญ 

      ขาวเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญ และเปนอาหารหลักของประชากรในประเทศไทย  สวนใหญนําไปบริโภค 

โดยการหุงตม (สํานักวิจัยและพัฒนาขาว  กรมการขาว, 2558)  นอกจากนี้ขาวยังเปนสินคาสงออกสําคัญของ

ประเทศไทย แมในปจจุบันการผลิตและการสงออกขาวตองประสบปญหาหลายประการ โดยเฉพาะปญหา

ความไมมีเสถียรภาพของระดับราคา และการแขงขันจากประเทศท่ีมีตนทุนการผลิตต่ํากวา ซ่ึงสงผลกระทบ

โดยตรงตอเกษตรกรผูปลูกขาว   อุตสาหกรรมการแปรรูปขาวจึงเปนอีกแนวทางหนึ่งท่ีจะชวยเหลือเกษตรกรผู

ปลูกขาวได  โดยจะเพ่ิมความตองการและราคาของขาว เพ่ือนําไปใชเปนวัตถุดิบสําหรับแปรรูปเปนผลิตภัณฑ

ชนิดตางๆ ตัวอยางเชน  ผลิตภัณฑขาวก่ึงสําเร็จรูป  ขนมขบเค้ียว  อาหารเชาก่ึงสําเร็จรูป  ผลิตภัณฑเสน

กวยเตี๋ยว และเสนหม่ี  เปนตน   ซ่ึงเปนการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลผลิตขาว  ชวยเพ่ิมโอกาสในการสงออก

และนํามาซ่ึงรายไดท่ีเปนเงินตราตางประเทศ (คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2558)    

ขาวมีหลากหลายพันธุหลากหลายชนิด  โดยมีชื่อเรียกแตกตางกันไป สวนใหญขาวนั้นจะมีสีขาว ขาวสีเหลือง 

เรียกกันวา ขาวซอมมือ  ขาวสีมวงออน เรียกกันวา ขาวกลอง   สวนขาวสีมวงเขมเกือบดํา เรียกกันวา ขาวดํา    

ขาวแตละชนิดจะมีกรรมวิธีการผลิตท่ีหลากหลาย  ท้ังนี้จะเปนไปตามยุคสมัย  ตามความนิยม  และตามความ

ตองการของผูบริโภค   ขาวดํามีคุณคาทางอาหารอยูท่ีเยื่อหุมเมล็ดและสีของขาว   การบริโภคขาวดําจะเปน

วิถีทางหนึ่งของการบริโภคเพ่ือสุขภาพ   เยื่อหุมเมล็ดขาวมีสวนชวยปองกันการเกิดมะเร็งลําไสใหญ         

และกระเพาะอาหาร   ยังชวยปองกันการดูดซึมไขมันชนิดอ่ิมตัวเขาสูกระเพาะอาหารไดเปนอยางดี         

ในทางการแพทยนั้นทราบกันดีวา สารแอนโทไซยานิน (anthocyanins) ชวยลดการอักเสบของเนื้อเยื่อ     

ลดไขมันอุดตันในเสนเลือด  บรรเทาโรคเบาหวาน  บํารุงสายตา  ยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็งเตานม  

ปอด  กระเพาะอาหาร  และเม็ดเลือดขาว   ซ่ึงไดมีการวิเคราะหสีมวงดําของขาวสีนิล พบวาเปนสารสีกลุม 

ฟลาโวนอยด (Flavonoid) ท่ีเรียกวา สารแอนไทไซยานิน ซ่ึงเปนสารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant)        

ในปริมาณท่ีสูงกวาท่ีพบในองุนแดง  ลูกพรุน (ปาลิตา โตศรีสวัสดิ์เกษม, 2554) 

จังหวัดจันทบุรี  ในป พ.ศ. 2556   มีครวัเรือนท้ังหมด 193,555 ครอบครัว   เปนครัวเรือนเกษตรกร

ถึง 68,631 ครอบครัว (สํานักงานเกษตรจังหวัดจันทบุรี, 2558)   และเปนอีกจังหวัดหนึ่งท่ีถือวามีฝนตกชุก

มาก   โดยมีขอมูลฝนตกท่ีจันทบุรีของกรมอุตุนิยมวิทยาวา ในรอบ 30 ป (พ.ศ.2504-2533) มีฝนเฉลี่ยถึง 

171 วันตอป  มีปริมาณน้ําฝนเฉลี่ย 2,874 มิลลิเมตรตอป   โดยในชวง 5 ป พ.ศ. 2552-2556  มีปริมาณ
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น้ําฝนเฉลี่ย  3,099/  2,827/  2,446/  2,420  และ  3,711  มิลลิเมตรตอป  เรียงตามลําดับ (สถานี

อุตุนิยมวิทยาจันทบุรี, 2558)  จันทบุรีจึงเปนเมืองเกษตรกรรมท่ีสมบูรณของไทย   เม่ือมาดูพ้ืนท่ีนาขาวของ

จังหวัดจันทบุรีในรอบ  5 ป ท่ีผานมา  พ.ศ. 2552-2556   มีพ้ืนท่ีนาขาว  29,189/  31,813/  30,335/  

27,511 และ 24,233 ไร  เรียงตามลําดับ (สํานักงานเกษตรจังหวัดจันทบุรี, 2558)  จะเห็นวาพ้ืนท่ีนาขาว

ลดลงอยางตอเนื่องในรอบปท่ีผานมา   มีหลายสาเหตุท่ีพ้ืนท่ีนาขาวลดลง แตสาเหตุอยางหนึ่ง คือ ราคาขาวไม

สูงมากพอ เม่ือเทียบกับผลผลิตทางการเกษตรชนิดอ่ืนๆ   นาขาวในจันทบุรีมีการปลูกขาวพันธุพ้ืนเมืองหลาย

พันธุ บางพันธุสูญหายไปแลว  ขาวพันธุพ้ืนเมืองท่ียังปลูกอยางตอเนื่องสายพันธุหนึ่ง คือ  “ขาวหอมแมพญา

ทองดํา”  เปนขาวเจาหอมดําโบราณพันธุพ้ืนเมืองของ “ชาวชอง”  ซ่ึงเปนชนพ้ืนเมืองจันทบูร (ชื่อเดิมของ

จังหวัดจันทบุรีในปจจุบัน)  มีการปลูกมาอยางยาวนาน   สวนใหญปลูกเพ่ือใชบริโภคภายในครัวเรือน และใช

รับประทานเปนสมุนไพรในพ้ืนท่ีตําบลวังแซม  อําเภอมะขาม  จังหวัดจันทบุรี และพ้ืนท่ีอําเภอใกลเคียง   โดย

การปลูกเปนขาวไรและปลูกแบบนาปกดํา   จะเริ่มปลูกในชวงกลางเดือนมิถุนายนถึงเดือนสิงหาคม และจะ

เก็บเก่ียวได ประมาณเดือนพฤศจิกายนถึงเดือนธันวาคมของทุกป (เฉลิมชล ชางถม, 2557) จากการลงพ้ืนท่ี

ของคณะผูวิจัย พบกับ นายสมเจตน  แกวแกมกาญจน เกษตรกรชาวตําบลวังแซม  อําเภอมะขาม  จังหวัด

จันทบุรี  ไดเลาใหฟงวา ขาวพันธุนี้เปนขาวไรพ้ืนเมือง  เปนขาวเจาแข็ง  เดิมทีชาวบานเรียกกันวา “ขาวญา”  

โดยมีการปลูกในพ้ืนท่ีนาเรื่อยมาจนถึงปจจุบัน  ปลูกมาตั้งแตสมัยปูยาตายายนานกวา 40 ปมาแลว   

เนื่องจากมีสรรพคุณทางยา สามารถใชเปนยาระบายได  จึงปลูกในพ้ืนท่ีนาขาวเรื่อยมา  จนกระท่ังเม่ือป พ.ศ. 

2551  จึงไดดําเนินการคัดเลือกเมล็ดพันธุท่ีดี  มีความแข็งแรง  และขยายพ้ืนท่ีนาปลูกเพ่ิม  เพ่ือการผลิตขาว

มาขายเปนสินคาประจําทองถ่ิน  โดยตั้งชื่อพันธุวา “ขาวหอมแมพญาทองดํา”    

ในปจจุบันมีกลุมคนรักสุขภาพ  ไดใหความสนใจในเรื่องผลิตภัณฑจากขาวเพ่ิมมากข้ึน  เชน  น้ํา

ค้ันจากตนออนขาวสาลี  ไดรับความนิยมมาก  เนื่องมาจากอุดมไปดวยคลอโรฟลล  ซ่ึงเปนสารท่ีมีสูตร

โครงสรางใกลเคียงกับฮีม (heme)  เปนสารท่ีรางกายนําไปใชในการสรางฮีโมโกลบินในเม็ดเลือดแดง  

จนกระท่ังไดชื่อวาเปน เลือดสีเขียว (Green blood) (กนกพร  อะทะวงษา, 2555)  ทําใหมีการศึกษาเก่ียวกับ

น้ําค้ันในใบขาวไทย และนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพ (ลักขณา เบ็ญจวรรณ, 2553)  นอกจากนี้ยังมี

กลุมท่ีมีความนิยมใน ขาวสีดํา เพราะมีสารแอนโทไซยานิน หรือรงควัตถุท่ีใหสีแดงไปจนถึงมวงดํา  ซ่ึงมี

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดในบรรดารงควัตถุสีท้ังหมดในพืช (เจษฎากร  หลวงมณี, 2555)  

เปนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพชวยตานอนุมูลอิสระ  สามารถลดอาการอักเสบโดยเพ่ิมความแข็งแรงของเสนใย

โปรตีนในเนื้อเยื่อเก่ียวพันและกระดูกออน  จึงลดการทําลายจากอนุมูลอิสระซ่ึงเปนตัวอันตรายสําคัญ  

นอกจากนี้ยังชวยปกปองหลอดเลือด โดยการขยายหลอดเลือด และกระตุนการไหลเวียนของเลือด           

ลดคอเลสเตอรอลในเลือด  โดยยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันไมอ่ิมตัว  ลดความเสี่ยงของ

โรคมะเร็งและตานไวรัส (สํานักหอสมุดและศูนยสารสนเทศวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, 2553) การสะสมสี
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มวงของขาวสามารถสะสมไดทุกสวนไมวาจะเปนลําตน  ใบ และเมล็ด ความเขมของสีมวง และสวนท่ีมีสีจะ

แตกตางกันไปตามสายพันธุ (เจษฎากร หลวงมณี, 2555) 

สวนใหญแลวการเก็บเก่ียวผลผลิตจากขาว มักจะเก็บเก่ียวเฉพาะสวนของเมล็ดขาว  ซ่ึงจะมีสวน

วัสดุท่ีเหลือจากการเก็บเก่ียว ไดแก  ซังขาว และตนขาว   ท่ีมักเหลือท้ิงไวโดยไมไดใชประโยชน หรือนําไปใช

ประโยชนในมูลคาต่ํามาก  หรือถาเผาท้ิงไปก็ทําใหเกิดปญหามลภาวะอีกดวย   อีกท้ังยังตองเสียคาใชจาย  

เวลา และแรงงาน  ในการกําจัดสวนเหลือท้ิงท้ังหลายดวย ดังนั้นดวยเหตุผลดังกลาวมาแลวขางตนท้ังหมด  

คณะผูวิจัยซ่ึงเปนคณาจารยของมหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี  เปนมหาวิทยาลัยเพ่ือการพัฒนาทองถ่ิน  จึง

ขอเปนสวนหนึ่งของการพัฒนาทองถ่ินตามความถนัดในดานนี้   โดยการวิจัยเพ่ือใชประโยชนของตนขาวดําท้ัง

ตน  มาเปนผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ     โดยการนําใบออนของขาวดํามาพัฒนาเปนผลิตภัณฑน้ํา

คลอโรฟลล    นําปขาวในสวนลําตนของขาวดํา มาพัฒนาเปนผลิตภัณฑชาปขาว  และนําเมล็ดขาวดํามา

พัฒนาเปนผลิตภัณฑไวนขาวดํา   โดยมุงหวังวา จะสามารถพัฒนาผลิตภัณฑอาหารคุณภาพดีจากตนขาวดํา   

ซ่ึงเปนขาวพันธุพ้ืนเมืองในจังหวัดจันทบุรี  ใหเปนผลิตภัณฑอาหารในทองถ่ินเพ่ือสุขภาพ   สรางมูลคาเพ่ิมให

กับขาวดํา   สามารถลดปริมาณของเหลือใชทางการเกษตรกับชวยลดมลภาวะ  เพ่ิมรายไดใหกับเกษตรกร  

และเสริมสรางเศรษฐกิจชุมชน   

1.2  วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

1.2.1 เพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากตนขาวดําในจังหวัดจันทบุรี 

1.2.2 เพ่ือการเผยแพรเทคโนโลยีเขาสูชุมชน 
 

 1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ  

1.3.1  ผลิตภัณฑไวนขาวดํา   ซ่ึงเปนไวนรสชาติดีและมากดวยคุณคา 

1.3.2  ผลิตภัณฑน้ําคลอโรฟลลจากใบออนขาวดํา   ซ่ึงเปนน้ําดื่มเพ่ือสุขภาพ  

1.3.3  ผลิตภัณฑชาปขาวจากตนขาวดํา   ซ่ึงเปนชาดื่มเพ่ือสุขภาพ 

1.3.4  ชวยเพ่ิมมูลคาของตนขาวดํา   ใหสูงข้ึนไดอยางยั่งยืน 

1.3.5  กลุมชุมชนทองถ่ิน  มีทางเลือกในการทําผลิตภัณฑอาหารจากตนขาวดํา 

1.3.6  ชวยสงเสริมผลิตภัณฑในชุมชน และเสริมสรางเศรษฐกิจชุมชนใหดีข้ึน 

1.3.7  ชวยลดปญหาสิ่งแวดลอม  เพราะไดลดปริมาณวัสดุเหลือท้ิงทางการเกษตร 

1.3.8  มีการเผยแพรผลงานในงานประชุมวิชาการและในวารสารวิชาการ 
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1.4  ขอบเขตของโครงการวิจัย 

1.4.1  พัฒนาผลิตภัณฑไวนจากขาวดํา  โดยมีกระบวนการผลิต  และการทดสอบการยอมรับทางดาน  

        ประสาทสัมผัสโดยกลุมผูชิม  

1.4.2  พัฒนาผลิตภัณฑน้ําคลอโรฟลลจากใบออนขาวดํา   โดยมีกระบวนการผลิต   การวิเคราะห 

         ปริมาณคลอโรฟลล และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 

1.4.3  พัฒนาผลิตภัณฑชาปขาวจากตนขาวดํา   โดยมีกระบวนการผลิต  การวิเคราะหปริมาณแอนโท-   

         ไซยานินและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 

1.4.4 ถายทอดเทคโนโลยีใหกับกลุมชุมชนเปาหมายและผูสนใจ 2 กลุม 

1.5  กรอบแนวคิดการวิจัย  

      ปญหาผลผลิตทางการเกษตรของไทยราคาตกต่ํา หรือ ระดับราคาไมมีเสถียรภาพนั้น  เปนปญหาเรื้อรัง

ของเกษตรกรไทยมาชานาน   การแกไขปญหานี้มีหลายแนวทางวิธีการ   แตแนวทางหนึ่งท่ีคณะผูวิจัยเห็นวา 

ไดผลดีและทําไมยาก  นั่นคือ  การนําพืชผลทางการเกษตรนั้น มาเพ่ิมมูลคาโดยนํามาใชประโยชนทุกสวนหรือ

ใชประโยชนใหมากสุด  ตัวอยางเชน  กลวย  เปนพืชปลูกงาย ปลูกกันมาก แตกลับไมมีปญหาดานราคามาก

นัก  ยังนิยมปลูกกันอยางตอเนื่อง คูสังคมไทย จนเปนประเพณี  เชน  เม่ือมีพิธีทําขวัญยกเสาเอก  จะใชหนอ

กลวยผูกมัดท่ีปลายเสารวมกับตนออย และเม่ือเสร็จพิธี  ตนกลวยและออยจะนํามาปลูกบริเวณบาน จากนั้น

ราว 1 ป หรือ เม่ือปลูกบานเสร็จแลวพรอมอยูอาศัย ก็จะมีกลวยไวกินพอดี (สารานุกรมไทยสําหรับเยาวชนฯ 

เลมท่ี 30 – กลวย, 2558) เปนตน   เหตุผลหลักคือ  เพราะตนกลวยสามารถนํามาใชประโยชนไดทุกสวน 

ตั้งแต  ผลกลวย ใชรับประทานไดท้ังผลดิบและสุก   ใบตองนั้นสามารถนํามาใชไดหลายอยางตั้งแต หอขนมถึง

ลอยกระทง   ลําตนยังใชเปนอาหารสัตว หรือใชปลูกผักได  เปนตน  ดังนั้นดวยแนวทางในลักษณะนี้   

คณะผูวิจัยจึงจะนํากรอบแนวคิดดังกลาวมาใชกับตนขาวดํา  ซ่ึงเปนพืชท่ีเหมาะสมในการพัฒนาตามแนวทางนี้  

เหตุเพราะ (1) เปนขาวพันธุพ้ืนเมือง  ไมมีปญหาการปลูกในพ้ืนท่ี  (2) พ้ืนท่ีจันทบุรีมีฝนตกชุก   ในรอบ 30 ป  

มีปริมาณน้ําฝนเฉลี่ย 2,874 มิลลิเมตรตอป (สถานีอุตุนิยมวิทยาจันทบุรี, 2558)  แหลงน้ําอุดมสมบูรณ   (3) 

เปนขาวดํา  ซ่ึงมีคุณคาสูงโดยเฉพาะจากสารแอนโทไซยานิน  ซ่ึงมีสะสมท้ังท่ีลําตน  ใบ และเมล็ด  ดังนั้น

เพียงแตเลือกพัฒนาผลิตภัณฑอาหารท่ีเหมาะสม  ใหประโยชนท้ังในแงของอาหารและปองกันโรคบางชนิด    

ก็สามารถเพ่ิมมูลคาขาวดํา และทําใหขาวดําพันธุพ้ืนเมืองนี้ยืนหยัดคูชาวนาจันทบุรีไดอยางยั่งยืน  ดังนั้นใน

โครงการนี้ ไดเลือกผลิตไวนจากเมล็ดขาวดํา น้ําคลอโรฟลลจากใบออนขาวดํา และชาปขาวจากตนขาวดํา  

ดวยเหตุผลดังขางตน 
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ไวนขาว เปนเครื่องดื่มท่ีไดจากการหมักขาวดวยยีสตและรา   มีระยะการหมักไมนานและมี

กระบวนการไมซับซอน   ปจจัยหลักในการผลิตไวนขาวใหมีคุณภาพดี ไดแก  ขาว  ลูกแปง  และบทบาทของ

จุลินทรียในลูกแปง  (1) ขาว (สิริลักษณ อัตระผดุง, 2547)   ขาวไทย (Oryza sativa var. Indica)  ลักษณะ

เมล็ดผอม ยาว  แบงตามปริมาณอะมิโลสไดเปน 2 กลุม คือ  (1.1) ขาวเจา  ประกอบดวยอะมิโลส 15-31 

เปอรเซ็นต  มากนอยข้ึนกับสายพันธุ  ปริมาณอะมิโลสมีผลตอคุณภาพของขาวสุก คือ พันธุท่ีมีอะมิโลสมาก

เม่ือหุงสุกจะแข็ง  ถามีอะมิโลสนอยจะออนนุม (1.2) ขาวเหนียว มีอะมิโลสนอยมาก หรือไมมีอะมิโลสเลย   

แตมีอะมิโลเพคตินสูงถึง 95 เปอรเซ็นต  ทําใหมีความออนนุมสูง   สําหรับการหมักเหลาและการผลิต

แอลกอฮอลในไทย  ปกติเลือกใชขาวท่ีมีอะมิโลเพคตินสูง (ขาวเหนียว) เนื่องจากขาวมีความออนนุมทําใหเสน

ใยเชื้อราเจริญเขาไปในเมล็ดขาวไดดีกวาในขาวเจาท่ีมีอะมิโลสสูง ซ่ึงขาวแหงเร็วไมอมน้ําและไมจับเปนกอน  

ทําใหเชื้อราไมสามารถยึดจับ และสรางเสนใยไดดีเทาท่ีควร  ขาวท่ีใชในการหมักแอลกอฮอลควรมีโปรตีนต่ํา   

ซ่ึงทําไดโดยการขัดสีผิวขาวออกเหลือประมาณ 70 เปอรเซ็นต  เพ่ือกําจัดโปรตีน ไขมัน และเถา  ซ่ึงเปนปจจัย

ท่ีทําใหเกิดสีและกลิ่นรสท่ีไมดี  เนื่องจากกรดอะมิโนบางชนิดอาจเปลี่ยนไปเปน fusel oil ได  (2) ลูกแปง   

(จิราภรณ ยอดเถ่ือน และคณะ, 2553)   ลูกแปงเปนปจจัยท่ีสําคัญตอคุณภาพของผลิตภัณฑไวนขาว  

เนื่องจากการผลิตลูกแปงเปนภูมิปญญาพ้ืนบาน  จะตองอาศัยความชํานาญ และมีสูตรลูกแปงท่ีตกทอดมา

ภายในครอบครัว   ทําใหผูผลิตไวนสวนมากซ่ึงตองอาศัยการซ้ือลูกแปงจากผูผลิตโดยเฉพาะ  จึงไมสามารถ

ควบคุมคุณภาพของลูกแปงใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑของตนได  ผลิตภัณฑท่ีไดจึงมักมีคุณภาพไมสมํ่าเสมอ   

ดังนั้นถาสามารถพัฒนากลาเชื้อจุลินทรียบริสุทธิ์เพ่ือใชในการผลิต  จะทําใหสามารถควบคุมกระบวนการผลิต

และคุณภาพของผลิตภัณฑได จุลินทรียท่ีมีบทบาทสําคัญในลูกแปงขาวหมากพบเพียงไมก่ีสกุลเทานั้น          

ราท่ีพบสวนใหญ คือ Amylomyces rouxii และ Rhizopus oryzae ซ่ึ งมีความสามารถผลิต เอนไซม 

แอลฟาอะไมเลสและกลูโคอะไมเลส  สวนยีสตท่ีพบสวนใหญจะเปน Saccharomycopsis fibuligera 

นอกจากมีบทบาทในการเปลี่ยนน้ําตาลเปนแอลกอฮอล แลวยังสามารถผลิตเอนไซมกลูโคอะไมเลส  ออกมา

ยอยแปงท่ีเหลือเปนน้ําตาลไดอีกดวย  นอกจากนี้ยังพบยีสต Hansenula  ซ่ึงสามารถเปลี่ยนน้ําตาลบางสวน

เปนเอสเทอร(3) บทบาทของจุลินทรียในลกูแปง (สิริลักษณ อัตระผดุง, 2547) บทบาทของจุลินทรียในลูกแปง

ในการหมักไวนขาวแบงเปน 2 ข้ันตอน  คือ   ข้ันตอนเปลี่ยนแปงในเมล็ดขาวใหเปนน้ําตาล  และข้ันตอนหมัก

น้ําตาลใหเปนแอลกอฮอล  ดังนี้ (3.1) ข้ันตอนเปลี่ยนแปงเปนน้ําตาล (Saccharifilation) จุลินทรียจะสราง

เอนไซมในกลุมอะมิเลส ไดแก แอลฟาอะมิเลส  เบตาอะมิเลส  และกลูโคอะมิเลส ยอยโครงสรางในรูปแอลฟา

ในโมเลกุลของแปงใหเปนน้ําตาลโมเลกุลเล็ก  โดยรากลุมท่ีมีบทบาทในการสรางเอนไซมปริมาณมาก ไดแก  

Class Zygomycetes Order Mucorales Family Mucoraceae โดยมีจีนัสสําคัญ คือ Aspergillus sp. ซ่ึง

ราใน Class Zygomycetes จะสรางเอนไซมสูงพรอมกับกรดอินทรีย เชน กรดฟูมาลิก  กรดซิตริก และกรด

แลกติก และทําใหเกิดรสเปรี้ยวในไวน กรดท่ีเกิดข้ึนจะชวยยับยั้งจุลินทรียอ่ืนท่ีมาปนเปอนได เชื้อราจะสราง
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เสนใยจํานวนมาก แผกระจายปกคลุมบนผิวเมล็ดขาว  แทรกตัวเขาไปในชองวางระหวางเมล็ดขาวและแทง

ทะลุเขาไปในเมล็ดขาวซ่ึงจะสรางเอนไซมจํานวนมากออกมายอยแปงเปนน้ําตาล สรางกรดอินทรีย สารอาหาร 

และวิตามินท่ีเปนประโยชนตอการเจริญของยีสต ในชวงท่ีมีอากาศยีสตจะยังไมเกิดการหมัก แตจะแตกหนอ

เพ่ิมจํานวนเซลลอยางรวดเร็ว แตเม่ือมีการเติมน้ําลงไปทําใหเปนสภาวะท่ีไมมีออกซิเจน ราจะหยุดกิจกรรม 

สวนยีสตจะเปลี่ยนรูปแบบจากการสรางพลังงานจากการหายใจ โดยใชออกซิเจนมาเปนการหมักตอไป(3.2) 

ข้ันตอนการหมักน้ําตาลเปนแอลกอฮอล (Alcoholic fermentation) ยีสตในกลุม Ascomycetousไดแก 

Saccharomyces sp., Endomycopsis sp., Hansenula sp. และ Torulopsis sp.  มีคุณสมบัติท่ีดีในการ

หมักไวนเพราะเจริญเติบโตเร็ว  ทนทานตอกรด  ความเขมขนของน้ําตาล  และทนตอปริมาณแอลกอฮอล 

นอกจากนี้ยังพบกิจกรรมของเอนไซม เชน เอนไซมโปรติเอสท่ียอยสลายโปรตีนเปน   เปปไทดและกรดอะมิโน  

เอมไซมไลเปส  ท่ีเปลี่ยนไขมันเปนกรดไขมัน และกลีเซอรอลเกิดเปนกลิ่นรสท่ีมีความซับซอน และใหกลิ่น

หอม เชน  กรดอะมิโนบางตัว คือ ลิวซีน  จะถูกยีสตเปลี่ยนเปนไอโซเอมิลแอลกอฮอล  ซ่ึงเปลี่ยนตอไปเปนไอ

โซเอมิลอะซิเตท ทําใหไวนมีกลิ่นท่ีดีข้ึน  สวนกรดลิวซินิคเปนสารตั้งตนของเอสเทอร คือ  เอทิลลิวซิเนตเปน

สารใหกลิ่นหอม 

คลอโรฟลล (Chlorophyll)  มาจากภาษากรีก คือ  Chloros  แปลวา  สีเขียว  และ  Phyllon  

แปลวา ใบไม   คลอโรฟลลเปนสารประกอบท่ีพบในสวนท่ีมีสีเขียวของพืช  พบมากท่ีใบ  นอกจากนี้ยังพบใน

สาหรายทุกชนิด และแบคทีเรียบางชนิด (สัตถาภูมิ ไทยพานิชย, 2553)   คลอโรฟลลมีหลายชนิด ไดแก  

คลอโรฟลลเอ บี  ซี  ดี และอี   คลอโรฟลลท่ีพบในพืชมี 2 ชนิด  คือ  คลอโรฟลลเอ และคลอโรฟลลบ ี  

คลอโรฟลลเอจัดเปนรงควัตถุสังเคราะหแสงข้ันตน สามารถดูดกลืนแสงดวยตัวเอง   สวนคลอโรฟลลชนิด    

อ่ืน ๆ จัดเปนรงควัตถุสังเคราะหแสงข้ันสอง  ทําหนาท่ีดูดพลังงานรังสีจากแสงแลวสงตอไปใหคลอโรฟลลเอ 

(ขนิจศากรณ  เสรีสงแสง, 2553)   ปกติคลอโรฟลลจะเริ่มเกิดเม่ือยอดออนถูกแสงแดด  แสงแดดเปน

สิ่งจําเปนในการเกิดคลอโรฟลล และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมจะเปน 18-30 องศาเซลเซียส  คลอโรฟลลมีหนาท่ี

สังเคราะหแสง (Photosynthesis) ซ่ึงเปนกระบวนการเคมีท่ีพืชสีเขียวสรางอาหารพวกคารโบไฮเดรต เชน  

น้ําตาล  แปง   คลอโรฟลลเปนตัวคะตะไลต (Catalyst) และดูดพลังงานจากแสงแดด  แสงสีน้ําเงินแกมมวง 

และสีแดงจะถูกดูดไวมากท่ีสุด   สวนแสงสีเขียวนั้นจะสะทอนออกมาจึงทําใหคลอโรฟลลมีสีเขียว (อุทัย สินธุ

สาร, 2538) วิธีการสกัดคลอโรฟลลจากใบขาวออนของ Ranganna (1977) อางถึงใน ขนิจศากรณ เสรีสงแสง, 

2553 โดยสุมน้ําคลอโรฟลลจากใบขาวออน 50 มิลลิลิตร  แลวเติมแคลเซียมคารบอเนต (ของแข็ง) 0.1 กรัม  

สกัดดวยอะซิโตนรอยละ 85 (สารท่ีละลายในน้ํา) ครั้งละ 25 มิลลิลิตร  คนใหเขากัน 2 นาที  ตั้งท้ิงใหเกิดการ

แยกสวนท่ีละลายไดและตกตะกอน เปนเวลา 20 นาที  กรองเก็บสวนท่ีละลายได  สกัดตัวอยางซํ้าจนสวนท่ี

ละลายท่ีไดใหมในแตละครั้งไมมีสีเขียว รินสวนท่ีละลายไดรวมกันและปรับปริมาตรดวยอะซิโตนรอยละ 85 

(สารท่ีละลายในน้ํา) ในขวดปรับปริมาตรขนาด 250 มิลลิลิตร รินสวนท่ีละลายได 50 มิลลิลิตร  ลงในกรวย
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แยกชั้นสารแลวเติมไดเอทิลอีเทอร 50 มิลลิลิตร เขยาใหเปนเนื้อเดียวกันแลวลางอีเทอรดวยน้ํากลั่น 20 ครั้ง  

ครั้งละ 10 มิลลิลิตร  ปรับปริมาตรอีเทอรใหเปน 100 มิลลิลิตร  ดวยไดเอทิลอีเทอรในขวดปรับปริมาตร    

วัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 660 นาโนเมตร และ 642.5 นาโนเมตร  ดวยเครื่องวัดการดูดกลืนแสง  

แลวคํานวณคาปริมาณคลอโรฟลล  ประโยชนของคลอโรฟลลท่ีสําคัญ คือ (1) มีฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุ 

(Anti-mutagenic) และตานมะเร็ง (Anti-carcinogenic)  คลอโรฟลลและคลอโรฟลลิน (ซ่ึงเปนอนุพันธของ

คลอโรฟลล)  มีฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุ  จากการทดลองในหลอดทดลองตอสารกอกลายพันธุหลายชนิด 

รวมท้ังอะฟลาท็อกซินชนิด บี1 (aflatoxin B1) ซ่ึงมีความเปนพิษสูงท่ีสุด  นอกจากนี้คลอโรฟลลและคลอโร

ฟลลินยังมีฤทธิ์ตานมะเร็งจากตัวอยางของสัตวทดลองดวย  เนื่องจากโมเลกุลของคลอโรฟลลสามารถจับกับ

สารกอกลายพันธุและสารกอมะเร็งตาง ๆ ไดเปนสารประกอบเชิงซอนและจะลดการดูดซึมของสารกอมะเร็ง

เหลานั้น  (2) มีฤทธิ์ในการตานการติดเชื้อ (Fighting infections)  มีการศึกษาถึงฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อ

แบคทีเรียของคลอโรฟลล  มาตั้งแตชวงทศวรรษท่ี 40  ผลทดลองในหลอดทดลองแสดงใหเห็นวาคลอโรฟลลมี

สมบัติเปนตัวยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย (bacteriostatic) โดยเฉพาะการติดเชื้อกลุม Streptococci และ 

Staphylococci ซ่ึงเปนสาเหตุสําคัญของการติดเชื้อในโรงพยาบาล  นอกจากนี้คลอโรฟลลยังสามารถกําจัด

กลิ่นเหม็นจากบาดแผลไดอยางมีประสิทธิภาพ และชวยสรางเนื้อเยื่อเก่ียวพันดวย (วรารัตน ภูพันธตระกูล, 

2547)    

แอนโทไซยานิน  เปนรงควัตถุท่ีมีสีแดงถึงน้ําเงิน  พบในผักผลไมและดอกไมบางชนิด เชน 

กระเจี๊ยบแดง  องุนแดง  สตรอเบอรี่  เปนตน  ยังพบสารแอนโทไซยานินในขาวท่ีมีสี เชน ขาวหอมนิล  ขาว

ไรซเบอรี่  ขาวหอมแมพญาทองดําและขาวเหนียวดํา ท่ีเยื่อหุมผิวชั้นนอกและชั้นในของเมล็ดขาวเปนสวน

สําคัญท่ีมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ เนื่องจากแอนโทไซยานินเปนสารประกอบกลุมฟลาโวนอยด 

(flavonoids) เปนสารประกอบไกลโคไซดหรือเอซิลไกลโคไซด ท่ีจัดอยูในกลุมของสารประกอบฟนอลิก (Lee 

et al., 2007) สารแอนโทไซยานินเปนสารตานอนุมูลอิสระชนิดท่ีมีสีตามสภาวะ  สภาวะท่ีเปนดาง (pH > 7) 

มีสีน้ําเงินเขม สภาวะเปนกลาง (pH = 7) มีสีมวง สภาวะเปนกรด (pH < 7) มีสีแดงถึงสม  พบท่ัวไปในดอกไม 

ผลไมบางชนิด  สวนใหญจะเปนอนุพันธหนึ่งของแอนโทไซยานินท่ีพบไดในธรรมชาติซ่ึงใหสีน้ําเงิน สีมวง และ

สีแดง (ศูนยสารสนเทศวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, 2553)  แอนโทไซยานินมีคุณสมบัติตานการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชัน ชวยในการหมุนเวียนของโลหิต และชะลอความเสื่อมของเซลลรางกาย คือ  มีกลุมสารตานอนุมูล

อิสระสูง ชวยปองกันไมใหอนุมูลอิสระไปทําลายเซลล  ชวยยับยั้งไมใหเลือดจับเปนกอน  จึงลดอัตราการเกิด

โรคหัวใจ  เสนเลือดอุดตันในสมอง นอกจากนี้ยังมีกลุมสารแกมมา โอไรซานอล ชวยกระตุนการทํางานของ

ฮอรโมนในรางกาย ทําใหรางกายเจริญเติบโต สรางภูมิตานทาน และบําบัดโรคเรื้อรังตาง ๆ   แอนโทไซยานิน

เปนสารท่ีมีคุณสมบัติตานมะเร็ง  ทําใหเซลลในรางกายทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ  ปองกันการเกิดโรค

ความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน และโรคหัวใจ  ลดการอักเสบของผิวหนัง ลดริ้วรอยทําใหผิวพรรณสดใส   
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และทําใหเซลลสมองทํางานไดดี (พิเชษฐ เทบํารุง, 2544)  พบวามนุษยและสัตวท่ีใชประโยชนจากดอกไม   

และผลไมท่ีมีสีเขมจัดเปนอาหาร จะมีลักษณะกายภาพท่ีดี เชน  มีสีผิว และสีผสมท่ีดีกวา ปวยไขนอยกวา 

(บุศรารัตน สายเชื้อ, 2545) 
 


