
บทท่ี 1 

บทนํา 

 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญ 

      ขาวเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญ และเปนอาหารหลักของประชากรในประเทศไทย  สวนใหญนําไปบริโภค 

โดยการหุงตม (สํานักวิจัยและพัฒนาขาว  กรมการขาว, 2558)  นอกจากนี้ขาวยังเปนสินคาสงออกสําคัญของ

ประเทศไทย แมในปจจุบันการผลิตและการสงออกขาวตองประสบปญหาหลายประการ โดยเฉพาะปญหา

ความไมมีเสถียรภาพของระดับราคา และการแขงขันจากประเทศท่ีมีตนทุนการผลิตต่ํากวา ซ่ึงสงผลกระทบ

โดยตรงตอเกษตรกรผูปลูกขาว   อุตสาหกรรมการแปรรูปขาวจึงเปนอีกแนวทางหนึ่งท่ีจะชวยเหลือเกษตรกรผู

ปลูกขาวได  โดยจะเพ่ิมความตองการและราคาของขาว เพ่ือนําไปใชเปนวัตถุดิบสําหรับแปรรูปเปนผลิตภัณฑ

ชนิดตางๆ ตัวอยางเชน  ผลิตภัณฑขาวก่ึงสําเร็จรูป  ขนมขบเค้ียว  อาหารเชาก่ึงสําเร็จรูป  ผลิตภัณฑเสน

กวยเตี๋ยว และเสนหม่ี  เปนตน   ซ่ึงเปนการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลผลิตขาว  ชวยเพ่ิมโอกาสในการสงออก

และนํามาซ่ึงรายไดท่ีเปนเงินตราตางประเทศ (คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2558)    

ขาวมีหลากหลายพันธุหลากหลายชนิด  โดยมีชื่อเรียกแตกตางกันไป สวนใหญขาวนั้นจะมีสีขาว ขาวสีเหลือง 

เรียกกันวา ขาวซอมมือ  ขาวสีมวงออน เรียกกันวา ขาวกลอง   สวนขาวสีมวงเขมเกือบดํา เรียกกันวา ขาวดํา    

ขาวแตละชนิดจะมีกรรมวิธีการผลิตท่ีหลากหลาย  ท้ังนี้จะเปนไปตามยุคสมัย  ตามความนิยม  และตามความ

ตองการของผูบริโภค   ขาวดํามีคุณคาทางอาหารอยูท่ีเยื่อหุมเมล็ดและสีของขาว   การบริโภคขาวดําจะเปน

วิถีทางหนึ่งของการบริโภคเพ่ือสุขภาพ   เยื่อหุมเมล็ดขาวมีสวนชวยปองกันการเกิดมะเร็งลําไสใหญ         

และกระเพาะอาหาร   ยังชวยปองกันการดูดซึมไขมันชนิดอ่ิมตัวเขาสูกระเพาะอาหารไดเปนอยางดี         

ในทางการแพทยนั้นทราบกันดีวา สารแอนโทไซยานิน (anthocyanins) ชวยลดการอักเสบของเนื้อเยื่อ     

ลดไขมันอุดตันในเสนเลือด  บรรเทาโรคเบาหวาน  บํารุงสายตา  ยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็งเตานม  

ปอด  กระเพาะอาหาร  และเม็ดเลือดขาว   ซ่ึงไดมีการวิเคราะหสีมวงดําของขาวสีนิล พบวาเปนสารสีกลุม 

ฟลาโวนอยด (Flavonoid) ท่ีเรียกวา สารแอนไทไซยานิน ซ่ึงเปนสารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant)        

ในปริมาณท่ีสูงกวาท่ีพบในองุนแดง  ลูกพรุน (ปาลิตา โตศรีสวัสดิ์เกษม, 2554) 

จังหวัดจันทบุรี  ในป พ.ศ. 2556   มีครวัเรือนท้ังหมด 193,555 ครอบครัว   เปนครัวเรือนเกษตรกร

ถึง 68,631 ครอบครัว (สํานักงานเกษตรจังหวัดจันทบุรี, 2558)   และเปนอีกจังหวัดหนึ่งท่ีถือวามีฝนตกชุก

มาก   โดยมีขอมูลฝนตกท่ีจันทบุรีของกรมอุตุนิยมวิทยาวา ในรอบ 30 ป (พ.ศ.2504-2533) มีฝนเฉลี่ยถึง 

171 วันตอป  มีปริมาณน้ําฝนเฉลี่ย 2,874 มิลลิเมตรตอป   โดยในชวง 5 ป พ.ศ. 2552-2556  มีปริมาณ
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น้ําฝนเฉลี่ย  3,099/  2,827/  2,446/  2,420  และ  3,711  มิลลิเมตรตอป  เรียงตามลําดับ (สถานี

อุตุนิยมวิทยาจันทบุรี, 2558)  จันทบุรีจึงเปนเมืองเกษตรกรรมท่ีสมบูรณของไทย   เม่ือมาดูพ้ืนท่ีนาขาวของ

จังหวัดจันทบุรีในรอบ  5 ป ท่ีผานมา  พ.ศ. 2552-2556   มีพ้ืนท่ีนาขาว  29,189/  31,813/  30,335/  

27,511 และ 24,233 ไร  เรียงตามลําดับ (สํานักงานเกษตรจังหวัดจันทบุรี, 2558)  จะเห็นวาพ้ืนท่ีนาขาว

ลดลงอยางตอเนื่องในรอบปท่ีผานมา   มีหลายสาเหตุท่ีพ้ืนท่ีนาขาวลดลง แตสาเหตุอยางหนึ่ง คือ ราคาขาวไม

สูงมากพอ เม่ือเทียบกับผลผลิตทางการเกษตรชนิดอ่ืนๆ   นาขาวในจันทบุรีมีการปลูกขาวพันธุพ้ืนเมืองหลาย

พันธุ บางพันธุสูญหายไปแลว  ขาวพันธุพ้ืนเมืองท่ียังปลูกอยางตอเนื่องสายพันธุหนึ่ง คือ  “ขาวหอมแมพญา

ทองดํา”  เปนขาวเจาหอมดําโบราณพันธุพ้ืนเมืองของ “ชาวชอง”  ซ่ึงเปนชนพ้ืนเมืองจันทบูร (ชื่อเดิมของ

จังหวัดจันทบุรีในปจจุบัน)  มีการปลูกมาอยางยาวนาน   สวนใหญปลูกเพ่ือใชบริโภคภายในครัวเรือน และใช

รับประทานเปนสมุนไพรในพ้ืนท่ีตําบลวังแซม  อําเภอมะขาม  จังหวัดจันทบุรี และพ้ืนท่ีอําเภอใกลเคียง   โดย

การปลูกเปนขาวไรและปลูกแบบนาปกดํา   จะเริ่มปลูกในชวงกลางเดือนมิถุนายนถึงเดือนสิงหาคม และจะ

เก็บเก่ียวได ประมาณเดือนพฤศจิกายนถึงเดือนธันวาคมของทุกป (เฉลิมชล ชางถม, 2557) จากการลงพ้ืนท่ี

ของคณะผูวิจัย พบกับ นายสมเจตน  แกวแกมกาญจน เกษตรกรชาวตําบลวังแซม  อําเภอมะขาม  จังหวัด

จันทบุรี  ไดเลาใหฟงวา ขาวพันธุนี้เปนขาวไรพ้ืนเมือง  เปนขาวเจาแข็ง  เดิมทีชาวบานเรียกกันวา “ขาวญา”  

โดยมีการปลูกในพ้ืนท่ีนาเรื่อยมาจนถึงปจจุบัน  ปลูกมาตั้งแตสมัยปูยาตายายนานกวา 40 ปมาแลว   

เนื่องจากมีสรรพคุณทางยา สามารถใชเปนยาระบายได  จึงปลูกในพ้ืนท่ีนาขาวเรื่อยมา  จนกระท่ังเม่ือป พ.ศ. 

2551  จึงไดดําเนินการคัดเลือกเมล็ดพันธุท่ีดี  มีความแข็งแรง  และขยายพ้ืนท่ีนาปลูกเพ่ิม  เพ่ือการผลิตขาว

มาขายเปนสินคาประจําทองถ่ิน  โดยตั้งชื่อพันธุวา “ขาวหอมแมพญาทองดํา”    

ในปจจุบันมีกลุมคนรักสุขภาพ  ไดใหความสนใจในเรื่องผลิตภัณฑจากขาวเพ่ิมมากข้ึน  เชน  น้ํา

ค้ันจากตนออนขาวสาลี  ไดรับความนิยมมาก  เนื่องมาจากอุดมไปดวยคลอโรฟลล  ซ่ึงเปนสารท่ีมีสูตร

โครงสรางใกลเคียงกับฮีม (heme)  เปนสารท่ีรางกายนําไปใชในการสรางฮีโมโกลบินในเม็ดเลือดแดง  

จนกระท่ังไดชื่อวาเปน เลือดสีเขียว (Green blood) (กนกพร  อะทะวงษา, 2555)  ทําใหมีการศึกษาเก่ียวกับ

น้ําค้ันในใบขาวไทย และนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพ (ลักขณา เบ็ญจวรรณ, 2553)  นอกจากนี้ยังมี

กลุมท่ีมีความนิยมใน ขาวสีดํา เพราะมีสารแอนโทไซยานิน หรือรงควัตถุท่ีใหสีแดงไปจนถึงมวงดํา  ซ่ึงมี

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดในบรรดารงควัตถุสีท้ังหมดในพืช (เจษฎากร  หลวงมณี, 2555)  

เปนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพชวยตานอนุมูลอิสระ  สามารถลดอาการอักเสบโดยเพ่ิมความแข็งแรงของเสนใย

โปรตีนในเนื้อเยื่อเก่ียวพันและกระดูกออน  จึงลดการทําลายจากอนุมูลอิสระซ่ึงเปนตัวอันตรายสําคัญ  

นอกจากนี้ยังชวยปกปองหลอดเลือด โดยการขยายหลอดเลือด และกระตุนการไหลเวียนของเลือด           

ลดคอเลสเตอรอลในเลือด  โดยยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันไมอ่ิมตัว  ลดความเสี่ยงของ

โรคมะเร็งและตานไวรัส (สํานักหอสมุดและศูนยสารสนเทศวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, 2553) การสะสมสี
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มวงของขาวสามารถสะสมไดทุกสวนไมวาจะเปนลําตน  ใบ และเมล็ด ความเขมของสีมวง และสวนท่ีมีสีจะ

แตกตางกันไปตามสายพันธุ (เจษฎากร หลวงมณี, 2555) 

สวนใหญแลวการเก็บเก่ียวผลผลิตจากขาว มักจะเก็บเก่ียวเฉพาะสวนของเมล็ดขาว  ซ่ึงจะมีสวน

วัสดุท่ีเหลือจากการเก็บเก่ียว ไดแก  ซังขาว และตนขาว   ท่ีมักเหลือท้ิงไวโดยไมไดใชประโยชน หรือนําไปใช

ประโยชนในมูลคาต่ํามาก  หรือถาเผาท้ิงไปก็ทําใหเกิดปญหามลภาวะอีกดวย   อีกท้ังยังตองเสียคาใชจาย  

เวลา และแรงงาน  ในการกําจัดสวนเหลือท้ิงท้ังหลายดวย ดังนั้นดวยเหตุผลดังกลาวมาแลวขางตนท้ังหมด  

คณะผูวิจัยซ่ึงเปนคณาจารยของมหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี  เปนมหาวิทยาลัยเพ่ือการพัฒนาทองถ่ิน  จึง

ขอเปนสวนหนึ่งของการพัฒนาทองถ่ินตามความถนัดในดานนี้   โดยการวิจัยเพ่ือใชประโยชนของตนขาวดําท้ัง

ตน  มาเปนผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ     โดยการนําใบออนของขาวดํามาพัฒนาเปนผลิตภัณฑน้ํา

คลอโรฟลล    นําปขาวในสวนลําตนของขาวดํา มาพัฒนาเปนผลิตภัณฑชาปขาว  และนําเมล็ดขาวดํามา

พัฒนาเปนผลิตภัณฑไวนขาวดํา   โดยมุงหวังวา จะสามารถพัฒนาผลิตภัณฑอาหารคุณภาพดีจากตนขาวดํา   

ซ่ึงเปนขาวพันธุพ้ืนเมืองในจังหวัดจันทบุรี  ใหเปนผลิตภัณฑอาหารในทองถ่ินเพ่ือสุขภาพ   สรางมูลคาเพ่ิมให

กับขาวดํา   สามารถลดปริมาณของเหลือใชทางการเกษตรกับชวยลดมลภาวะ  เพ่ิมรายไดใหกับเกษตรกร  

และเสริมสรางเศรษฐกิจชุมชน   

1.2  วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

1.2.1 เพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากตนขาวดําในจังหวัดจันทบุรี 

1.2.2 เพ่ือการเผยแพรเทคโนโลยีเขาสูชุมชน 
 

 1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ  

1.3.1  ผลิตภัณฑไวนขาวดํา   ซ่ึงเปนไวนรสชาติดีและมากดวยคุณคา 

1.3.2  ผลิตภัณฑน้ําคลอโรฟลลจากใบออนขาวดํา   ซ่ึงเปนน้ําดื่มเพ่ือสุขภาพ  

1.3.3  ผลิตภัณฑชาปขาวจากตนขาวดํา   ซ่ึงเปนชาดื่มเพ่ือสุขภาพ 

1.3.4  ชวยเพ่ิมมูลคาของตนขาวดํา   ใหสูงข้ึนไดอยางยั่งยืน 

1.3.5  กลุมชุมชนทองถ่ิน  มีทางเลือกในการทําผลิตภัณฑอาหารจากตนขาวดํา 

1.3.6  ชวยสงเสริมผลิตภัณฑในชุมชน และเสริมสรางเศรษฐกิจชุมชนใหดีข้ึน 

1.3.7  ชวยลดปญหาสิ่งแวดลอม  เพราะไดลดปริมาณวัสดุเหลือท้ิงทางการเกษตร 

1.3.8  มีการเผยแพรผลงานในงานประชุมวิชาการและในวารสารวิชาการ 
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1.4  ขอบเขตของโครงการวิจัย 

1.4.1  พัฒนาผลิตภัณฑไวนจากขาวดํา  โดยมีกระบวนการผลิต  และการทดสอบการยอมรับทางดาน  

        ประสาทสัมผัสโดยกลุมผูชิม  

1.4.2  พัฒนาผลิตภัณฑน้ําคลอโรฟลลจากใบออนขาวดํา   โดยมีกระบวนการผลิต   การวิเคราะห 

         ปริมาณคลอโรฟลล และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 

1.4.3  พัฒนาผลิตภัณฑชาปขาวจากตนขาวดํา   โดยมีกระบวนการผลิต  การวิเคราะหปริมาณแอนโท-   

         ไซยานินและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 

1.4.4 ถายทอดเทคโนโลยีใหกับกลุมชุมชนเปาหมายและผูสนใจ 2 กลุม 

1.5  กรอบแนวคิดการวิจัย  

      ปญหาผลผลิตทางการเกษตรของไทยราคาตกต่ํา หรือ ระดับราคาไมมีเสถียรภาพนั้น  เปนปญหาเรื้อรัง

ของเกษตรกรไทยมาชานาน   การแกไขปญหานี้มีหลายแนวทางวิธีการ   แตแนวทางหนึ่งท่ีคณะผูวิจัยเห็นวา 

ไดผลดีและทําไมยาก  นั่นคือ  การนําพืชผลทางการเกษตรนั้น มาเพ่ิมมูลคาโดยนํามาใชประโยชนทุกสวนหรือ

ใชประโยชนใหมากสุด  ตัวอยางเชน  กลวย  เปนพืชปลูกงาย ปลูกกันมาก แตกลับไมมีปญหาดานราคามาก

นัก  ยังนิยมปลูกกันอยางตอเนื่อง คูสังคมไทย จนเปนประเพณี  เชน  เม่ือมีพิธีทําขวัญยกเสาเอก  จะใชหนอ

กลวยผูกมัดท่ีปลายเสารวมกับตนออย และเม่ือเสร็จพิธี  ตนกลวยและออยจะนํามาปลูกบริเวณบาน จากนั้น

ราว 1 ป หรือ เม่ือปลูกบานเสร็จแลวพรอมอยูอาศัย ก็จะมีกลวยไวกินพอดี (สารานุกรมไทยสําหรับเยาวชนฯ 

เลมท่ี 30 – กลวย, 2558) เปนตน   เหตุผลหลักคือ  เพราะตนกลวยสามารถนํามาใชประโยชนไดทุกสวน 

ตั้งแต  ผลกลวย ใชรับประทานไดท้ังผลดิบและสุก   ใบตองนั้นสามารถนํามาใชไดหลายอยางตั้งแต หอขนมถึง

ลอยกระทง   ลําตนยังใชเปนอาหารสัตว หรือใชปลูกผักได  เปนตน  ดังนั้นดวยแนวทางในลักษณะนี้   

คณะผูวิจัยจึงจะนํากรอบแนวคิดดังกลาวมาใชกับตนขาวดํา  ซ่ึงเปนพืชท่ีเหมาะสมในการพัฒนาตามแนวทางนี้  

เหตุเพราะ (1) เปนขาวพันธุพ้ืนเมือง  ไมมีปญหาการปลูกในพ้ืนท่ี  (2) พ้ืนท่ีจันทบุรีมีฝนตกชุก   ในรอบ 30 ป  

มีปริมาณน้ําฝนเฉลี่ย 2,874 มิลลิเมตรตอป (สถานีอุตุนิยมวิทยาจันทบุรี, 2558)  แหลงน้ําอุดมสมบูรณ   (3) 

เปนขาวดํา  ซ่ึงมีคุณคาสูงโดยเฉพาะจากสารแอนโทไซยานิน  ซ่ึงมีสะสมท้ังท่ีลําตน  ใบ และเมล็ด  ดังนั้น

เพียงแตเลือกพัฒนาผลิตภัณฑอาหารท่ีเหมาะสม  ใหประโยชนท้ังในแงของอาหารและปองกันโรคบางชนิด    

ก็สามารถเพ่ิมมูลคาขาวดํา และทําใหขาวดําพันธุพ้ืนเมืองนี้ยืนหยัดคูชาวนาจันทบุรีไดอยางยั่งยืน  ดังนั้นใน

โครงการนี้ ไดเลือกผลิตไวนจากเมล็ดขาวดํา น้ําคลอโรฟลลจากใบออนขาวดํา และชาปขาวจากตนขาวดํา  

ดวยเหตุผลดังขางตน 
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ไวนขาว เปนเครื่องดื่มท่ีไดจากการหมักขาวดวยยีสตและรา   มีระยะการหมักไมนานและมี

กระบวนการไมซับซอน   ปจจัยหลักในการผลิตไวนขาวใหมีคุณภาพดี ไดแก  ขาว  ลูกแปง  และบทบาทของ

จุลินทรียในลูกแปง  (1) ขาว (สิริลักษณ อัตระผดุง, 2547)   ขาวไทย (Oryza sativa var. Indica)  ลักษณะ

เมล็ดผอม ยาว  แบงตามปริมาณอะมิโลสไดเปน 2 กลุม คือ  (1.1) ขาวเจา  ประกอบดวยอะมิโลส 15-31 

เปอรเซ็นต  มากนอยข้ึนกับสายพันธุ  ปริมาณอะมิโลสมีผลตอคุณภาพของขาวสุก คือ พันธุท่ีมีอะมิโลสมาก

เม่ือหุงสุกจะแข็ง  ถามีอะมิโลสนอยจะออนนุม (1.2) ขาวเหนียว มีอะมิโลสนอยมาก หรือไมมีอะมิโลสเลย   

แตมีอะมิโลเพคตินสูงถึง 95 เปอรเซ็นต  ทําใหมีความออนนุมสูง   สําหรับการหมักเหลาและการผลิต

แอลกอฮอลในไทย  ปกติเลือกใชขาวท่ีมีอะมิโลเพคตินสูง (ขาวเหนียว) เนื่องจากขาวมีความออนนุมทําใหเสน

ใยเชื้อราเจริญเขาไปในเมล็ดขาวไดดีกวาในขาวเจาท่ีมีอะมิโลสสูง ซ่ึงขาวแหงเร็วไมอมน้ําและไมจับเปนกอน  

ทําใหเชื้อราไมสามารถยึดจับ และสรางเสนใยไดดีเทาท่ีควร  ขาวท่ีใชในการหมักแอลกอฮอลควรมีโปรตีนต่ํา   

ซ่ึงทําไดโดยการขัดสีผิวขาวออกเหลือประมาณ 70 เปอรเซ็นต  เพ่ือกําจัดโปรตีน ไขมัน และเถา  ซ่ึงเปนปจจัย

ท่ีทําใหเกิดสีและกลิ่นรสท่ีไมดี  เนื่องจากกรดอะมิโนบางชนิดอาจเปลี่ยนไปเปน fusel oil ได  (2) ลูกแปง   

(จิราภรณ ยอดเถ่ือน และคณะ, 2553)   ลูกแปงเปนปจจัยท่ีสําคัญตอคุณภาพของผลิตภัณฑไวนขาว  

เนื่องจากการผลิตลูกแปงเปนภูมิปญญาพ้ืนบาน  จะตองอาศัยความชํานาญ และมีสูตรลูกแปงท่ีตกทอดมา

ภายในครอบครัว   ทําใหผูผลิตไวนสวนมากซ่ึงตองอาศัยการซ้ือลูกแปงจากผูผลิตโดยเฉพาะ  จึงไมสามารถ

ควบคุมคุณภาพของลูกแปงใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑของตนได  ผลิตภัณฑท่ีไดจึงมักมีคุณภาพไมสมํ่าเสมอ   

ดังนั้นถาสามารถพัฒนากลาเชื้อจุลินทรียบริสุทธิ์เพ่ือใชในการผลิต  จะทําใหสามารถควบคุมกระบวนการผลิต

และคุณภาพของผลิตภัณฑได จุลินทรียท่ีมีบทบาทสําคัญในลูกแปงขาวหมากพบเพียงไมก่ีสกุลเทานั้น          

ราท่ีพบสวนใหญ คือ Amylomyces rouxii และ Rhizopus oryzae ซ่ึ งมีความสามารถผลิต เอนไซม 

แอลฟาอะไมเลสและกลูโคอะไมเลส  สวนยีสตท่ีพบสวนใหญจะเปน Saccharomycopsis fibuligera 

นอกจากมีบทบาทในการเปลี่ยนน้ําตาลเปนแอลกอฮอล แลวยังสามารถผลิตเอนไซมกลูโคอะไมเลส  ออกมา

ยอยแปงท่ีเหลือเปนน้ําตาลไดอีกดวย  นอกจากนี้ยังพบยีสต Hansenula  ซ่ึงสามารถเปลี่ยนน้ําตาลบางสวน

เปนเอสเทอร(3) บทบาทของจุลินทรียในลกูแปง (สิริลักษณ อัตระผดุง, 2547) บทบาทของจุลินทรียในลูกแปง

ในการหมักไวนขาวแบงเปน 2 ข้ันตอน  คือ   ข้ันตอนเปลี่ยนแปงในเมล็ดขาวใหเปนน้ําตาล  และข้ันตอนหมัก

น้ําตาลใหเปนแอลกอฮอล  ดังนี้ (3.1) ข้ันตอนเปลี่ยนแปงเปนน้ําตาล (Saccharifilation) จุลินทรียจะสราง

เอนไซมในกลุมอะมิเลส ไดแก แอลฟาอะมิเลส  เบตาอะมิเลส  และกลูโคอะมิเลส ยอยโครงสรางในรูปแอลฟา

ในโมเลกุลของแปงใหเปนน้ําตาลโมเลกุลเล็ก  โดยรากลุมท่ีมีบทบาทในการสรางเอนไซมปริมาณมาก ไดแก  

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

ราใน Class Zygomycetes จะสรางเอนไซมสูงพรอมกับกรดอินทรีย เชน กรดฟูมาลิก  กรดซิตริก และกรด

แลกติก และทําใหเกิดรสเปรี้ยวในไวน กรดท่ีเกิดข้ึนจะชวยยับยั้งจุลินทรียอ่ืนท่ีมาปนเปอนได เชื้อราจะสราง
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เสนใยจํานวนมาก แผกระจายปกคลุมบนผิวเมล็ดขาว  แทรกตัวเขาไปในชองวางระหวางเมล็ดขาวและแทง

ทะลุเขาไปในเมล็ดขาวซ่ึงจะสรางเอนไซมจํานวนมากออกมายอยแปงเปนน้ําตาล สรางกรดอินทรีย สารอาหาร 

และวิตามินท่ีเปนประโยชนตอการเจริญของยีสต ในชวงท่ีมีอากาศยีสตจะยังไมเกิดการหมัก แตจะแตกหนอ

เพ่ิมจํานวนเซลลอยางรวดเร็ว แตเม่ือมีการเติมน้ําลงไปทําใหเปนสภาวะท่ีไมมีออกซิเจน ราจะหยุดกิจกรรม 

สวนยีสตจะเปลี่ยนรูปแบบจากการสรางพลังงานจากการหายใจ โดยใชออกซิเจนมาเปนการหมักตอไป(3.2) 

ข้ันตอนการหมักน้ําตาลเปนแอลกอฮอล (Alcoholic fermentation) ยีสตในกลุม Ascomycetousไดแก 

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

หมักไวนเพราะเจริญเติบโตเร็ว  ทนทานตอกรด  ความเขมขนของน้ําตาล  และทนตอปริมาณแอลกอฮอล 

นอกจากนี้ยังพบกิจกรรมของเอนไซม เชน เอนไซมโปรติเอสท่ียอยสลายโปรตีนเปน   เปปไทดและกรดอะมิโน  

เอมไซมไลเปส  ท่ีเปลี่ยนไขมันเปนกรดไขมัน และกลีเซอรอลเกิดเปนกลิ่นรสท่ีมีความซับซอน และใหกลิ่น

หอม เชน  กรดอะมิโนบางตัว คือ ลิวซีน  จะถูกยีสตเปลี่ยนเปนไอโซเอมิลแอลกอฮอล  ซ่ึงเปลี่ยนตอไปเปนไอ

โซเอมิลอะซิเตท ทําใหไวนมีกลิ่นท่ีดีข้ึน  สวนกรดลิวซินิคเปนสารตั้งตนของเอสเทอร คือ  เอทิลลิวซิเนตเปน

สารใหกลิ่นหอม 

คลอโรฟลล (Chlorophyll)  มาจากภาษากรีก คือ  Chloros  แปลวา  สีเขียว  และ  Phyllon  

แปลวา ใบไม   คลอโรฟลลเปนสารประกอบท่ีพบในสวนท่ีมีสีเขียวของพืช  พบมากท่ีใบ  นอกจากนี้ยังพบใน

สาหรายทุกชนิด และแบคทีเรียบางชนิด (สัตถาภูมิ ไทยพานิชย, 2553)   คลอโรฟลลมีหลายชนิด ไดแก  

คลอโรฟลลเอ บี  ซี  ดี และอี   คลอโรฟลลท่ีพบในพืชมี 2 ชนิด  คือ  คลอโรฟลลเอ และคลอโรฟลลบ ี  

คลอโรฟลลเอจัดเปนรงควัตถุสังเคราะหแสงข้ันตน สามารถดูดกลืนแสงดวยตัวเอง   สวนคลอโรฟลลชนิด    

อ่ืน ๆ จัดเปนรงควัตถุสังเคราะหแสงข้ันสอง  ทําหนาท่ีดูดพลังงานรังสีจากแสงแลวสงตอไปใหคลอโรฟลลเอ 

(ขนิจศากรณ  เสรีสงแสง, 2553)   ปกติคลอโรฟลลจะเริ่มเกิดเม่ือยอดออนถูกแสงแดด  แสงแดดเปน

สิ่งจําเปนในการเกิดคลอโรฟลล และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมจะเปน 18-30 องศาเซลเซียส  คลอโรฟลลมีหนาท่ี

สังเคราะหแสง (Photosynthesis) ซ่ึงเปนกระบวนการเคมีท่ีพืชสีเขียวสรางอาหารพวกคารโบไฮเดรต เชน  

น้ําตาล  แปง   คลอโรฟลลเปนตัวคะตะไลต (Catalyst) และดูดพลังงานจากแสงแดด  แสงสีน้ําเงินแกมมวง 

และสีแดงจะถูกดูดไวมากท่ีสุด   สวนแสงสีเขียวนั้นจะสะทอนออกมาจึงทําใหคลอโรฟลลมีสีเขียว (อุทัย สินธุ

สาร, 2538) วิธีการสกัดคลอโรฟลลจากใบขาวออนของ Ranganna (1977) อางถึงใน ขนิจศากรณ เสรีสงแสง, 

2553 โดยสุมน้ําคลอโรฟลลจากใบขาวออน 50 มิลลิลิตร  แลวเติมแคลเซียมคารบอเนต (ของแข็ง) 0.1 กรัม  

สกัดดวยอะซิโตนรอยละ 85 (สารท่ีละลายในน้ํา) ครั้งละ 25 มิลลิลิตร  คนใหเขากัน 2 นาที  ตั้งท้ิงใหเกิดการ

แยกสวนท่ีละลายไดและตกตะกอน เปนเวลา 20 นาที  กรองเก็บสวนท่ีละลายได  สกัดตัวอยางซํ้าจนสวนท่ี

ละลายท่ีไดใหมในแตละครั้งไมมีสีเขียว รินสวนท่ีละลายไดรวมกันและปรับปริมาตรดวยอะซิโตนรอยละ 85 

(สารท่ีละลายในน้ํา) ในขวดปรับปริมาตรขนาด 250 มิลลิลิตร รินสวนท่ีละลายได 50 มิลลิลิตร  ลงในกรวย



7 
 

แยกชั้นสารแลวเติมไดเอทิลอีเทอร 50 มิลลิลิตร เขยาใหเปนเนื้อเดียวกันแลวลางอีเทอรดวยน้ํากลั่น 20 ครั้ง  

ครั้งละ 10 มิลลิลิตร  ปรับปริมาตรอีเทอรใหเปน 100 มิลลิลิตร  ดวยไดเอทิลอีเทอรในขวดปรับปริมาตร    

วัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 660 นาโนเมตร และ 642.5 นาโนเมตร  ดวยเครื่องวัดการดูดกลืนแสง  

แลวคํานวณคาปริมาณคลอโรฟลล  ประโยชนของคลอโรฟลลท่ีสําคัญ คือ (1) มีฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุ 

(Anti-mutagenic) และตานมะเร็ง (Anti-carcinogenic)  คลอโรฟลลและคลอโรฟลลิน (ซ่ึงเปนอนุพันธของ

คลอโรฟลล)  มีฤทธิ์ตานการกอกลายพันธุ  จากการทดลองในหลอดทดลองตอสารกอกลายพันธุหลายชนิด 

รวมท้ังอะฟลาท็อกซินชนิด บี1 (aflatoxin B1) ซ่ึงมีความเปนพิษสูงท่ีสุด  นอกจากนี้คลอโรฟลลและคลอโร

ฟลลินยังมีฤทธิ์ตานมะเร็งจากตัวอยางของสัตวทดลองดวย  เนื่องจากโมเลกุลของคลอโรฟลลสามารถจับกับ

สารกอกลายพันธุและสารกอมะเร็งตาง ๆ ไดเปนสารประกอบเชิงซอนและจะลดการดูดซึมของสารกอมะเร็ง

เหลานั้น  (2) มีฤทธิ์ในการตานการติดเชื้อ (Fighting infections)  มีการศึกษาถึงฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อ

แบคทีเรียของคลอโรฟลล  มาตั้งแตชวงทศวรรษท่ี 40  ผลทดลองในหลอดทดลองแสดงใหเห็นวาคลอโรฟลลมี

สมบัติเปนตัวยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย (bacteriostatic) โดยเฉพาะการติดเชื้อกลุม Streptococci และ 

Staphylococci ซ่ึงเปนสาเหตุสําคัญของการติดเชื้อในโรงพยาบาล  นอกจากนี้คลอโรฟลลยังสามารถกําจัด

กลิ่นเหม็นจากบาดแผลไดอยางมีประสิทธิภาพ และชวยสรางเนื้อเยื่อเก่ียวพันดวย (วรารัตน ภูพันธตระกูล, 

2547)    

แอนโทไซยานิน  เปนรงควัตถุท่ีมีสีแดงถึงน้ําเงิน  พบในผักผลไมและดอกไมบางชนิด เชน 

กระเจี๊ยบแดง  องุนแดง  สตรอเบอรี่  เปนตน  ยังพบสารแอนโทไซยานินในขาวท่ีมีสี เชน ขาวหอมนิล  ขาว

ไรซเบอรี่  ขาวหอมแมพญาทองดําและขาวเหนียวดํา ท่ีเยื่อหุมผิวชั้นนอกและชั้นในของเมล็ดขาวเปนสวน

สําคัญท่ีมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ เนื่องจากแอนโทไซยานินเปนสารประกอบกลุมฟลาโวนอยด 

(flavonoids) เปนสารประกอบไกลโคไซดหรือเอซิลไกลโคไซด ท่ีจัดอยูในกลุมของสารประกอบฟนอลิก (Lee 

et al., 2007) สารแอนโทไซยานินเปนสารตานอนุมูลอิสระชนิดท่ีมีสีตามสภาวะ  สภาวะท่ีเปนดาง (pH > 7) 

มีสีน้ําเงินเขม สภาวะเปนกลาง (pH = 7) มีสีมวง สภาวะเปนกรด (pH < 7) มีสีแดงถึงสม  พบท่ัวไปในดอกไม 

ผลไมบางชนิด  สวนใหญจะเปนอนุพันธหนึ่งของแอนโทไซยานินท่ีพบไดในธรรมชาติซ่ึงใหสีน้ําเงิน สีมวง และ

สีแดง (ศูนยสารสนเทศวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, 2553)  แอนโทไซยานินมีคุณสมบัติตานการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชัน ชวยในการหมุนเวียนของโลหิต และชะลอความเสื่อมของเซลลรางกาย คือ  มีกลุมสารตานอนุมูล

อิสระสูง ชวยปองกันไมใหอนุมูลอิสระไปทําลายเซลล  ชวยยับยั้งไมใหเลือดจับเปนกอน  จึงลดอัตราการเกิด

โรคหัวใจ  เสนเลือดอุดตันในสมอง นอกจากนี้ยังมีกลุมสารแกมมา โอไรซานอล ชวยกระตุนการทํางานของ

ฮอรโมนในรางกาย ทําใหรางกายเจริญเติบโต สรางภูมิตานทาน และบําบัดโรคเรื้อรังตาง ๆ   แอนโทไซยานิน

เปนสารท่ีมีคุณสมบัติตานมะเร็ง  ทําใหเซลลในรางกายทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ  ปองกันการเกิดโรค

ความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน และโรคหัวใจ  ลดการอักเสบของผิวหนัง ลดริ้วรอยทําใหผิวพรรณสดใส   
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และทําใหเซลลสมองทํางานไดดี (พิเชษฐ เทบํารุง, 2544)  พบวามนุษยและสัตวท่ีใชประโยชนจากดอกไม   

และผลไมท่ีมีสีเขมจัดเปนอาหาร จะมีลักษณะกายภาพท่ีดี เชน  มีสีผิว และสีผสมท่ีดีกวา ปวยไขนอยกวา 

(บุศรารัตน สายเชื้อ, 2545) 
 


