
 
 

มก. ชูงานวิจัย “น้ําค้ันจากใบขาว” มีคุณคาทางโภชนาการสูง 
ในงานเกษตรแฟร 2553 

 
ดร. ลักขณา  เบ็ญจวรรณ   นักวิจัยจากฝายปฏิบัติการวิจยัและเรอืนปลกูพืชทดลอง สถาบันวจิยัและ

พัฒนากําแพงแสน  และคณะวิจัยจากศูนยเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  วิทยาเขต
กําแพงแสน  ไดศึกษาคุณคาทางโภชนาการและผลิตภัณฑจากน้ําค้ันใบขาว (Nutritional  Values of  Juice from 
Thai-rice Leaves and Product Development) ซึ่งเปนการศึกษาคุณคาทางโภชนาการของน้ําค้ันจากใบขาวไทย/
ขาวสาลี  การใชประโยชนจากใบขาวและน้ําค้ันใบขาวพันธุไทย รวมถึงการผลิตและพัฒนาผลติภัณฑสขุภาพจาก
วัตถุดิบดังกลาวเพ่ือกอเกิดมูลคาเพ่ิมแกขาวไทย และเปนการเพ่ิมทางเลอืกในดานความหลากหลายของอาหาร
สุขภาพทีผ่ลิตขึ้นภายในประเทศใหแกผูบริโภคอีกดวย  

จากการศึกษาคุณคาทางโภชนาการของน้ําค้ันใบขาวพันธุไทยเปรียบเทยีบกับน้ําค้ันใบขาวสาลีที่จาํหนาย
ในทองตลาด พบวาน้าํค้ันจากใบขาวทกุพันธุทีน่าํมาศึกษา คือ หอมมะล ิ105 สุพรรณบุรี 1 หางทับทิม ขาวเหนียว
ดํา ขาวเหนยีวขาว และขาวสาลี มีสภาวะเปนกรดอยางออน มีคาพีเอชอยูในชวง 5.8-6.2 โดยน้ําค้ันใบขาวสาลีมี
ปริมาณคลอโรฟลสูงกวาน้าํค้ันจากใบขาวเจาและขาวเหนยีวถึง 6 เทา คือ มีปริมาณ 638 mg/L และมีปริมาณ
แคลเซียม 67 mg/L ซึ่งสงูกวาขาวเจาและขาวเหนยีวถึง 3 เทา สวนปริมาณของธาตุแมกนเีซยีมนั้นพบวาน้ําค้ันจาก
ใบขาวเจาและขาวเหนยีวมีปริมาณแมกนเีซยีมสูงกวาน้ําค้ันจากใบขาวสาลี โดยน้ําค้ันใบขาวหอมมะล ิมีปริมาณ
ธาตุแมกนเีซยีมและเหลก็สูงทีสุ่ด คือ 677 mg/L และ 20 mg/L ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับขาวพันธุอืน่ๆ การ
ตรวจวเิคราะหปริมาณสารตานอนมูุลอสิระ (Total Antioxidant Capacity) พบมีปริมาณสูงที่สุดในน้ําค้ันจากตน
กลาขาวหางทับทิม (150 mmol/L) รองลงมา คือ ขาวสุพรรณบุรี 1 ขาวหอมมะล ิ105 และขาวเหนยีวดํา ตามลําดับ  

จากผลการวิจัยฯ ไดทําการคัดเลือกพันธุขาวจาํนวน 4 พันธุ ไดแก ขาวเจาหอมมะล ิ105 ขาวเจา
สุพรรณบุรี 1 ขาวเหนียวดํา และขาวสาลี เพ่ือใชในการตอยอดเปนผลิตภัณฑอาหารสขุภาพ สําหรับผลิตภัณฑที่
พัฒนาขึ้นในระยะแรก ไดแก ชาใบขาว วุนกะทผิสมน้ําค้ันใบขาว น้ําค้ันใบขาวพรอมด่ืม ไอศกรีมและโยเกิรตผสม
น้ําค้ันใบขาว  ในการนี้ไดทาํการประเมินความพึงพอใจของผูบริโภคตอผลิตภัณฑดังกลาวในดานส ีกลิ่น รส ความ
หวาน เนือ้สัมผสั และการยอมรับผลติภัณฑในภาพรวม พบวาผูบริโภคใหคะแนนความพึงพอใจตอทุกผลิตภัณฑใน
ระดับดี คือ ไดคะแนนเฉลี่ยมากกวา 4 จาก 5 คะแนน  

“ขาว” พืชเศรษฐกิจที่มีความสาํคัญของประเทศไทย  ซึ่งจากงานวจิยัชิ้นนีจ้งึเปนขอยืนยันไดวาขาว
สามารถนํามาใชประโยชนไดทั้งตน  ทั้งการนําไปบริโภค  การแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ  หรือการนําไปสรางสรรค
เปนงานฝมือ  และสวนเหลอืทิ้ง เชน ฟางขาว  แกลบ  ยังนาํมาทาํเปนปุยไดอีกดวย   

ผูสนใจมาชมนิทรรศการบนเสนทางงานวิจัย ในงานเกษตรแฟร ประจําป 2553 ในระหวางวันที่ 29 
มกราคม – 6 กุมภาพันธ 2553  ต้ังแตเวลา 09.00 – 17.00 น. ณ อาคารจกัรพันธเพ็ญศิริ มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร บางเขน 
 
        


