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ประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียของสารสกัดข้าวหมากจากข้าวเหนียวกล้อง

และข้าวเหนียวกล้องงอก

The Antibacterial Efficiency of Khaow-Mak Extracts from Glutinous Brown Rice and 
Germinated Glutinous Brown Rice

วรางคณา รัตนะ 1, ดร.วัชรี หาญเมืองใจ 2 
1นักศึกษาระดับปริญญาโท สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่

2ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่

บทคัดย่อ

 การศึกษาประสิทธิภาพการยับย้ังเช้ือแบคทีเรียของสารสกัดข้าวหมากจากข้าวเหนียวกล้องและ 

ข้าวเหนียวกล้องงอก ในส่วนของการสกัดสาร โดยใช้นํ้าข้าวหมาก และเนื้อข้าวหมาก พบว่าชุดการทดลอง

ของขา้วเหนยีวกล้อง ในส่วนของน้ําขา้วหมากในอตัราส่วนของพนัธ์ุข้าวมเูซอ (0:1) ใหผ้ลผลติสูงสุด เท่ากับ

ร้อยละ 50 ในส่วนของเนื้อข้าวหมาก พันธุ์ข้าว กข.6 : มูเซอ (1:3) ให้ผลผลิตสูงสุด เท่ากับร้อยละ 19 และ

ในทํานองเดียวกันชุดการทดลองของข้าวเหนียวกล้องงอก ในส่วนของนํ้าข้าวหมาก พันธ์ุข้าวมูเซอ (0:1) 

ให้ผลผลิตสูงสุด เท่ากับ ร้อยละ 43.5 และพันธุ์ข้าว กข.6 : มูเซอ (1:3) ให้ผลผลิตของเนื้อข้าวหมากสูงสุด 

เท่ากับร้อยละ 18.7 ในผลการยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย 5 ชนิด ได้แก่ Salmonella sp., Vibrio choler-

ae, Listeria ivanovii, Enterrobacter aerogines และ Escherichia coli ของสารสกัดจากนํ้าข้าวหมาก เนื้อข้าว

หมาก และนํ้าสดจากข้าวหมากข้าวกล้อง และข้าวกล้องงอก ด้วยวิธี agar well diffusion พบว่าสารสกัดจา

กนํ้าข้าวหมากข้าวกล้อง สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ Vibrio cholerae, Listeria ivanovii, Enterrobacter 

aerogines และ Escherichia coli ได้ดีที่สุด ในสูตรข้าวหมากมูเซอ 25%, มูเซอ 25%, สันกําแพง 100% และ

มูเซอ 75% โดยมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยของวงใส เท่ากับ 0.85, 0.85, 0.93 และ 0.97 มิลลิเมตร ตาม

ลาํดับ ส่วนผลของสารสกดัจากน้ําข้าวหมากข้าวกล้องงอก คือ สูตรข้าวหมากมูเซอ 50%, สันกาํแพง 100%, 

สันกําแพง 100%, มูเซอ 75% โดยมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยของวงใส เท่ากับ 11.85, 18.00, 12.25 และ 

12.83 มิลลิเมตร ตามลําดับ ส่วนสารสกัดจากเนื้อข้าวหมากข้าวกล้อง สามารถยับยั้งการเจริญเชื้อ Vibrio 

cholerae, Listeria ivanovii, Enterrobacter aerogines และ Escherichia coli ได้ดีท่ีสุดคือ สูตรข้าวหมาก

สันกําแพง 75%, สันกําแพง 75%, สันกําแพง 75% และสันกําแพง 75% โดยมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ย

ของวงใส เท่ากับ 0.98, 0.90, 0.90 และ 0.90 มิลลิเมตร ตามลําดับ ส่วนสารสกัดจากเนื้อข้าวหมากข้าวกล้อง

งอก สามารถยับยั้งการเจริญเชื้อ Vibrio cholerae, Listeria ivanovii, Enterrobacter aerogines และ Esche-

richia coli ได้ดีทีส่ดุคือ สูตรขา้วหมากสันกาํแพง 75%, สันกาํแพง 100%, สันกาํแพง 100%, สันกาํแพง 75% 

โดยมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยของวงใส เท่ากับ 10.17, 11.33, 11.00 และ 12.17 มิลลิเมตร และมูเซอ 

25% สามารถยับยั้งเชื้อ Salmonella sp เท่ากับ 12.0 มิลลิเมตร และ สารสกัดจากนํ้าสดข้าวหมากข้าวกล้อง 

ยับยั้งการเจริญเชื้อ Vibrio cholerae, Listeria ivanovii, Enterrobacter aerogines และ Escherichia coli ได้ดี

ที่สุดคือ สูตรข้าวหมากสันกําแพง 75%, สันกําแพง 75%, สันกําแพง 75% และสันกําแพง 75% โดยมีขนาด
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เส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยของวงใส เท่ากับ 0.80, 0.80, 12.2 และ 1.22 มิลลิเมตร ตามลําดับ 

 ผลการศึกษาความเข้มขน้ต่ําสุดท่ีสามารถยบัยัง้การเจริญเติบโตของเช้ือทดสอบหาค่า ( MIC) และ

คา่ความเขม้ขน้ต่ําสดุทีมี่ฤทธ์ิฆ่าเชือ้ (MBC) สารสกดัจากเนือ้ข้าวหมาก น้ําข้าวหมากจากข้าวกลอ้งและ ข้าว

กล้องงอก พบว่าผลการทดสอบกับเชื้อ Salmonella sp. สารสกัดจากเนื้อข้าวกล้อง คือข้าวหมากสูตรมูเซอ 

25% มีค่า MIC และค่า MBC เท่ากับ 500 mg/ml ส่วนเชื้อ Vibrio cholera สารสกัดจากนํ้าข้าวหมาก และ

เนื้อข้าวหมากจากข้าวกล้อง คือข้าวหมากสูตรสันกําแพง 75% มีค่า MIC และค่า MBC เท่ากับ 125 mg/ml 

ส่วนเชื้อ Listeria ivanovii สารสกัดจากนํ้าข้าวหมากและเน้ือข้าวหมากจากข้าวกล้อง คือ ข้าวหมากสูตร

มูเซอ 50% และ กข.6 100% มีค่า MIC และค่า MBC เท่ากับ 125 และ 500 mg/ml ส่วน เชื้อ Enterrobacter 

aerogines สารสกัดจากนํ้าข้าวหมาก และเนื้อข้าวหมากจากข้าวกล้อง คือข้าวหมากสูตร กข.6 100% และ

สันกําแพง 100% มีค่า MIC และค่า MBC เท่ากับ 125 และ125 mg/ml และเชื้อ Escherichia coli สารสกัดจา

กนํ้าข้าวหมากและเนื้อข้าวหมากจากข้าวกล้อง คือข้าวหมากสูตรมูเซอ 75% และสันกําแพง 75% มีค่า MIC 

และค่า MBC เท่ากับ 125 และ 500 mg/ml

 

คำาสำาคัญ : ข้าวหมาก / ข้าวกล้อง / ข้าวกล้องงอก

Abstract

 The study of antibacterial efficiency of Khaow-Mak extracts from glutinous brown rice (GBR) 

and germinated glutinous brown rice (GGBR). Part I, the products from Khaow-Mak fermentation, the 

highest aqueous yield of GBR and GGBR were RD6: Musoe rice (0:1) ratio at 50 and 43.5% while the 

non-aqueous yield were RD6: Musoe rice (1:3) at 19 and 18.7% respectively. Part II, the antibacterial 

efficiency of Khaow-Mak extracts to 5 types of bacteria; Salmonella sp., Vibrio cholerae, Listeria ivanovii, 

Enterrobacter aerogines and Escherichia coli, the results shown that the extracts from aqueous part of 

Khaow-mak from GBR were inhibited growth of V. cholera and L. invanovii at 0.85 mm from RD6:Mo-

soe rice(3:1), En. aerogines at 0.93 mm from RD6:San Kam Phaeng rice (0:1) and E. coli at 0.97 mm 

from RD6:Mosoe rice (1:3) respectively. In addition, the extracts from aqueous part of Khaow-mak GGBR 

from RD6: San Kam Phaeng rice (1:3) was inhibited growth of V. cholerae, L. ivanovii, En. aerogines 

and E. coli at 0.98, 0.90, 0.90 and 0.90 mm respectively. Moreover, the extracts from non-aqueous part 

of Khaow-mak from GBR from RD6:San Kam Phaeng rice (0:1) was inhibited growth of L. invanoii and 

En. aerogines at 11.33 and 11.00 mm while RD6:San Kam Phaeng rice (1:3) was inhibited growth of V. 

cholera and E. coli at 10.17 and 12.17 mm respectively. Surprisingly, Salmonella sp. was inhibited by the 

extract from non-aqueous part of RD6: Mosoe rice (3:1) at 12.0 mm. In addition, the fresh aqueous part 

of RD6: San Kam Phaeng rice (1:3) was inhibited V. cholerae, L. ivanovii, En. aerogines and E. coli at 

0.80, 0.80, 12.20 and 1.22 mm respectively. Part III, analytical of Minimum inhibition concentration 

(MIC) and Minimum Bactericidal Concentration (MBC), the results shown that Salmonella sp. was in-

hibited by extracts of non-aqueous part from RD6: Mosoe rice (3:1) in the lowest MIC and MBC at 500 
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mg/ml while the lowest of MIC and MBC of V. cholera were extracts from aqueous and non-aqueous part 

of RD6: San Kam Phaeng rice (1:3) at 125 mg/ml. In addition, L. invanovii was inhibited by extracts from 

aqueous and non-aqueous part of RD6: Mosoe rice (1:1) and RD6 rice only in the lowest of MIC and 

MBC at 125 and 500 mg/ml and En. aerogines was inhibited by extracts in the lowest of MIC and MBC 

at 125 mg/ml from aqueous and non-aqueous part of RD6 only and San Kam Phaeng rice only. Finally, 

the lowest of MIC and MBC analysis from aqueous and non-aqueous part to inhibited growth of Es. coli 

were RD6: Mosoe rice (1:3) and RD6: San Kam Phaeng rice (1:3) at 125 and 500 mg/ml respectively. 

Keywords : Khaow-Mak / Glutinous Brown Rice / Germinated Glutinous Brown Rice 

บทนำา

 ผลิตภัณฑ์จากข้าวได้รับการวิจัยและพัฒนาไปในรูปแบบที่หลากหลาย ทั้งน้ีเพราะแนวโน้ม 

การบรโิภคขา้วในหลายประเทศลดลงดังนัน้การพฒันาผลติภณัฑจ์ากขา้วจงึเป็นแนวทางหนึง่เพือ่เพิม่มูลค่า 

การแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์มากมายแต่ยังไม่มีผลิตภัณฑ์จากการหมักแป้งข้าวผู้วิจัยฯ เล็งเห็นว่าเพื่อ

เพิ่มความหลากหลายในการแปรรูป และเป็นการฟื้นฟูภูมิปัญญาเพื่ออนุรักษ์อาหารพื้นบ้านเป็นการสร้าง

มูลค่าเพิ่มให้ข้าวและใช้ประโยชน์จากข้าวให้หลากหลาย การทําข้าวหมากจากข้าวเหนียวกล้องและ 

ขา้วเหนยีวกลอ้งงอก จึงน่าจะเป็นอกีแนวทางเลอืกหน่ึงท่ีน่าสนใจ เพราะจุลนิทรยีห์รอืลกูแปง้ เมือ่เจรญิบน

ข้าวจะผลิตสารสําคัญที่ก่อประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยเฉพาะการเป็นสารโพรไบโอติก และสารต้านอนุมูลอิสระ 

ซ่ึงปัจจุบันสารกลุ่มนี้ถูกนํามาใช้ในการส่งเสริมและป้องกันโรคต่าง ๆ ท้ังในรูปของอาหารและสมุนไพร 

เพราะสารต้านอนุมูลอิสระจะทําหน้าที่ขจัดอนุมูลอิสระได้ดี (ศรีวัฒนา ทรงจิตสมบูรณ์, 2548) สอดคล้อง

กับแนวทางการดูแลสุขภาพในปัจจุบันท่ีสนใจบริโภคอาหารโพรไบโอติกท่ีช่วยในการปรับสมดุลของ

จุลินทรีย์ในร่างกาย เพราะเชื้อยีสต์ในข้าวหมากเป็นโพรไบโอติกชนิดหนึ่งที่ก่อประโยชน์ต่อร่างกาย 

โดยทําการปรับสมดุลของจุลินทรีย์ในร่างกาย กระตุ้นการสร้างสารต้านอนุมูลอิสระภูมิคุ้มกันมะเร็ง  

ช่วยระบบทางเดินอาหารให้ทํางานเป็นปกติและดูดซึมวิตามินดีข้ึน ผลิตเม็ดเลือดแดงดีข้ึนยับยั้งการเจริญ

ของแบคทีเรียก่อโรค และช่วยให้การดูดซึมแคลเซียมดี ท้ังยังรักษาแผลในลําไส้ จากการอักเสบเรื้อรัง  

(ทองจุล ขันขาว, 2554)

 ดังน้ัน ผู้วิจัยจึงมีความสนใจและต้องการท่ีจะศึกษาและมุ่งเน้นในด้านการศึกษาประสิทธิภาพ  

การยับยั้งเชื้อแบคทีเรียของสารสกัดข้าวหมากจากข้าวเหนียวกล้องและข้าวเหนียวกล้องงอก ซึ่งเป็น 

ข้าวเหนียวกล้องและข้าวเหนียวกล้องงอกท่ีผลิตจากข้าวสายพันธ์ุท้องถิ่นในจังหวัดเชียงใหม่ โดยศึกษา

อัตราส่วนของข้าวเหนียวขาวและข้าวเหนียวดําที่ต่างกัน และใช้ลูกแป้งหมากที่ผลิตขึ้นในจังหวัดเชียงใหม่ 

โดยศึกษาลักษณะทางกายภาพและประสิทธิภาพในการยับย้ังเช้ือแบคทีเรียของสารสกัดจากข้าวหมาก  

ทีผ่ลติได้ เพือ่นําภมิูปัญญาของไทยมาพฒันาใหเ้กดิประโยชน์และเป็นแนวทางเพือ่ผลิตเป็นสินค้ามลูค่าเพิม่

ต่อไป
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย

 1. เพือ่ศึกษาประสิทธิภาพการยบัยัง้เช้ือแบคทีเรียของสารสกดัจากเนือ้ข้าวหมากและน้ําข้าวหมาก

จากข้าวหมากที่ผลิตจากข้าวเหนียวกล้อง และข้าวเหนียวกล้องงอก

ขอบเขตการวิจัย

การทบทวนวรรณกรรม

 กฤติกา ณ เชยีงใหม ่(2541) ศึกษาผลการยบัยัง้ของสารสกดัจากเห็ดรบัประทานได้ต่อเชือ้แบคทเีรยี

บางชนิด นําเห็ดรับประทานได้ 22 ชนิดมาสกัดโดยแช่ในตัวทําละลาย 5 ชนิด ได้แก่ethanol, methanol, 

phosphate buffur saline (PBS), acetone และ hexane ตรวจสอบผลการยับยั้งการเจริญกับแบคทีเรียทดสอบ 

5 ชนิด ได้แก่ Bacillus cereus, Escherichia coli, Micrococcus luteus, Samonella enteridis และ  

Staphylococcus aureus ด้วยวิธี disc diffusion method พบว่าสารสกัดจากเห็ด 6 ชนิด คือ เห็ดถ่าน ใช้เมทานอล

เป็นตัวทําละลาย สามารถยับยั้งเชื้อ Micrococcus luteus ได้มีบริเวณยับยั้ง (Inhibition zone) เท่ากับ 35 

มิลลเิมตร เหด็หลนิจอื ใชเ้มทานอลเปน็ตัวทาํละลาย สามารถยับยัง้เช้ือ Micrococcus luteus ได้มีบริเวณยับยัง้ 

(Inhibition zone) เท่ากับ 21 มิลลิเมตร เห็ดขอนขาวแห้ง ใช้ PBS เป็นตัวทําละลาย สามารถยับย้ังเชื้อ  

Micrococcus luteus ได้มีบริเวณยับยั้ง (Inhibition zone) เท่ากับ 22 มิลลิเมตร เห็ดพุงหมู ใช้ hexane เป็นตัว

ทําละลาย สามารถยับยั้งเชื้อ Micrococcus luteus ได้มีบริเวณยับยั้ง (Inhibition zone) เท่ากับ 21 มิลลิเมตร 

เห็ดฟานสีนํ้าตาลอมเหลืองทองแห้งใช้ hexane เป็นตัวทําละลาย สามารถยับยั้ง เชื้อ Bacillus cereus ได้มี

บริเวณยับยั้ง (Inhibition zone) เท่ากับ 11.5 มิลลิเมตร และสดใช้ hexane เป็นตัว ทําละลาย สามารถยับยั้ง

เชื้อ Micrococcus luteus ได้มีบริเวณยับยั้ง (Inhibition zone) เท่ากับ 11 มิลลิเมตร และเห็ดหอมใช้เมทานอล 

และ hexane เป็นตัวทําละลาย สามารถยับยั้งเชื้อ Micrococcus luteus ได้มีบริเวณยับยั้ง (Inhibition zone) 

เท่ากับ 15 และ 10 มิลลิเมตร ตามลําดับ

 อคัรสทิธ์ิ บุญส่งแท ้และสุกจิ ทองแบน (2554) ทาํการทดสอบประสิทธิภาพของสารสกดัจากพชื 

4 ชนิด ได้แก่ ว่านกระแจะจันทร์ ว่านธรณีเย็น ศึกษาร่วมกับว่านนางคํา และว่านมหาเมฆ ต่อการยับยั้ง 

การเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ 2 ชนิด คือ Staphylococcus aureus และ Escherichia coli โดยจากการศึกษา 

พบว่า ว่านนางคํามีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญของเชื้อได้ดีท่ีสุดในการเจริญของเชื้อ S. aureus และ  
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E. coli ในสารสกัดที่ความเข้มข้น 100 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาได้แก่ สารสกัดจากว่านมหาเมฆ และว่านธรณีเย็น 

ที่ระดับความเข้มข้น 100 เปอร์เซ็นต์ แต่เม่ือพิจารณาดูถึงประสิทธิภาพของสารสกัดในด้านความเข้มข้น 

พบว่า ว่านมหาเมฆ และว่านธรณีเย็นมีคุณสมบัติ ในการยับย้ังเชื้อ S. aureus ได้ในทุกความเข้มข้น ส่วน 

ว่านกระแจะจันทร์ มีคุณสมบัติในการยับยั้ง ได้เพียงความเข้มข้น 25 เปอร์เซ็นต์ และว่านนางคํา ยับยั้งได้

น้อยที่สุดเพียง ความเข้มข้น 50 เปอร์เซ็นต์ ส่วนเชื้อ E .coli ว่านมหาเมฆ และว่านนางคํา มีคุณสมบัติ  

ในการยับยั้งได้ในทุกความเข้มข้น รองลงมาได้แก่ ว่านกระแจะจันทร์ ส่วนว่านธรณีเย็น มีคุณสมบัติ 

ในการยับยั้งได้น้อยที่สุดที่ค่าความเข้มข้น 50 เปอร์เซ็นต์

 กีรติญา เอี่ยมถาวร (2555) ได้ศึกษาสารสกัดสมุนไพรฟ้าทะลายโจรในการยับยั้งเช้ือท่ีก่อโรคใน

ระบบทางเดินอาหารคือเชื้อ Sal. typhi, Shi.flexneri, Ent. aerogenes, P.vulgalis, Ps. aeruginosa และ E.coli 

สารสกัดสมุนไพรฟ้าทะลายโจรเม่ือนํามาทดสอบกับแบคทีเรียก่อโรคบริเวณระบบทางเดินอาหาร พบว่า

สารสกัดสามารถยับย้ังการเจริญของเชื้อได้ทุกชนิด โดยมีค่าความเข้มข้นต่ําสุดท่ีสามารถฆ่าเช้ือแบคทีเรีย

(MBC) ในช่วง 125 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ส่วนสารสกัดโพรพอลิสมีผลการยับยั้งเชื้อ Sal. Typhi สูงที่สุด 

โดยมีค่า MBC เท่ากับ 31.25 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิต นมผึ้งสามารถฆ่าเชื้อ Shi.flexneri, K.Pneumonia และ  

Ent. Aerogenes ได้ดีท่ีสุดโดยมีค่า MBC เท่ากับ 31.25 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิต เมื่อผสมสารทดสอบพบว่า 

สารผสมสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อทุกชนิด สารสกัดฟ้าทะลายโจรผสมโพรพอลิสยับยั้ง Ps. Aeruginosa 

ได้ดีที่สุด สารสกัดฟ้าทะลายโจรผสมนมผึ้ง สามารถยับยั้งเชื้อ Ps. aeruginosa และ E.coli ได้ดีที่สุด นมผึ้ง

ผสมกับสารสกัดโพรพอลิส สารสกัดฟ้าทะลายโจรโพรพอลิส และนมผึ้งมีค่า MBC เท่ากันเมื่อทดสอบกับ

เชื้อแบคทีเรียทุกชนิด สารสกัดฟ้าทะลายโจรเมื่อนํามาทดสอบกับแบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร 

พบว่าสารสกัดสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อได้ทุกชนิด โดยมีค่า MBC ในช่วง 125-250 มิลลิกรัมต่อ

มิลลิลิตร 

วิธีดำาเนินการวิจัย

 1. ศึกษากระบวนการหมักข้าวหมากข้าวเหนียวกล้อง และข้าวเหนียวกล้องงอก

  การหมักข้าวหมาก ดัดแปลงจากวิธีการของ อุไรวรรณ วัฒนกุล.(2555) ในการทําข้าวหมาก 

แบ่งเป็น 9 ชุดการทดลองชุดละ 1000 g (นํ้าหนักข้าวดิบ) คือ กข 6 (1:0), สันกําแพง (0:1), มูเซอ (0:1),  

กข 6 : สันกําแพง (1:3), กข 6 : สันกําแพง (1:1), กข 6 : สันกําแพง (3:1), กข 6 : มูเซอ (1:3), กข 6 : มูเซอ 

(1:1), กข 6 : มูเซอ (3:1) นําข้าวแต่ละชนิดไปแช่นํ้าในอัตราส่วนข้างต้นเป็นเวลา 8 ชั่วโมง (แช่ข้าวเหนียว

กล้องขาว กข 6 ข้าวเหนียวกล้องดําสันกําแพงและข้าวเหนียวกล้องดําดอยมูเซอแยกกัน) นําข้าวที่แช่ไว้ 

มาล้างนํ้าให้สะอาด 2 ครั้ง นําข้าวท่ีสุกมาผึ่งให้เย็นและล้างนํ้าสะอาด 2 ครั้ง ทําการน่ึงข้าวโดยน่ึงแยก 

ข้าวกล้องงอก กข 6 นึ่งเป็นเวลา 20 นาที ตามอัตราส่วน นําข้าวท้ังสองชนิดมาผสมกันตามอัตราส่วน 

ในชุดการทดลอง ที่กําหนดและทําการวัดอุณหภูมิ อุณหภูมิไม่เกิน 30 องศาเซลเซียส โรยลูกแป้งข้าวหมาก

ที่บดละเอียด 6 กรัมต่อข้าว 1000 กรัม ผสมให้เข้ากัน จากน้ันบรรจุใส่ภาชนะที่แห้งและสะอาดเก็บไว้ที่

อุณหภูมิห้อง ใช้เวลา ในการหมัก 3 วัน จนได้เป็นข้าวหมาก เพื่อใช้ในการทดลองต่อไป

 2. การหาสารสกัดจากเนื้อข้าวหมากและนํ้าข้าวหมาก

  2.1 การสกัดสารจากเนื้อข้าวหมาก
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   การสกดัสารจากเนือ้ขา้วหมาก (ดัดแปลงจาก Moongngarm A, Saetang N, 2010) นําเนือ้

ข้าวหมากที่ได้จากการคั้นไปอบที่ 50 °C เป็นเวลา 48 ชั่วโมง จนแห้งและนําไปบดให้ละเอียด มาสกัดด้วย 

ตัวทําละลาย โดยนําไปแช่ในเอทานอล 80% นําไปเขย่าที่ 120 รอบ/นาที เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นนําไป

กรองเก็บ ส่วนที่เป็นนํ้าไว้แล้วนําเนื้อไปสกัดด้วยเอทานอล 80% ทําซํ้า 2 ครั้ง และนําส่วนที่เป็นเอทานอล 

มารวมกัน กรองด้วยกระดาษกรอง นํานํ้าเอทานอลที่ได้มาระเหยด้วยเครื่อง Vacuum rotary evaporator ที่ 

50 °C จนตัวทําละลายออกจนหมดและจะได้สารสกัดหยาบออกมา หลังจากนั้นนําสารสกัดที่ได้มาคํานวณ

หาร้อยละของผลผลิต (% yield) และเก็บสารสกัดที่ในขวดสีชาที่อุณหภูมิ 4°C เพื่อใช้ในการวิเคราะห์ต่อไป

  2.2 การสกัดสารจากนํ้าข้าวหมาก

   การทาํน้ําข้าวหมากใหเ้ข้มข้น นาํน้ําท่ีได้แยกไปป้ันเหวีย่งท่ีความเร็วรอบ 6000 รอบ/นาที 

เปน็เวลา 10 นาท ีเพือ่แยกตะกอนขนาดเลก็ออก จากนัน้นํานํา้ไปทําใหเ้ข้มข้นโดนนําไประเหยในอา่งควบคมุ

อุณหภูมิ ที่ 50°C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง เพื่อเพิ่มความเข้มข้นขึ้น และจะได้นํ้าข้าวหมากเข้มข้น หลังจากนั้น

นําสารสกัดที่ได้มาคํานวณหาร้อยละของผลผลิต (% yield) และเก็บสารสกัดที่ในขวดสีชาที่อุณหภูมิ 4°C 

เพื่อใช้ในการวิเคราะห์ต่อไป

 3. การศึกษาการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียของสารสกัดจากเนื้อและนํ้าข้าวหมาก

  3.1 การเตรียมเชื้อทดสอบ

   การเพาะเลี้ยงแบคทีเรีย Salmonella sp., Enterobacter aerogenes, Listeria ivanovii, 

Escherichia coli และ Vibrio cholerae ในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิด Nutrient broth ที่ความเร็วรอบการเขย่า 200 

รอบต่อนาที เป็นเวลา 12 ชัว่โมง ทีอ่ณุหภมิู 37 °C (ดัดแปลง จริาภรณ ์บรุาคร และเรอืนแกว้ ประพฤติ, 2555) 

นําแบคทีเรียที่เลี้ยงมาวัดค่า Optical Density (OD) เจือจางด้วย Nutrient broth (NB) นําไปวัดค่าการดูดกลืน

แสงด้วยเครื่อง Spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 625 nm ให้มีค่า OD อยู่ในช่วง 0.08-0.1 (108 CFU/ml) 

(กาญจนา และคณะ, 2555)

  3.2 การศึกษาฤทธิ์การยับยั้งเชื้อ ด้วยวิธี Agar well diffusion method

   นําเชื้อที่ได้จากการเตรียมมาลงเชื้อด้วยวิธีการ swab โดยใช้ cotton swab ปลอดเชื้อ 

จุ่มสารละลายแบคทีเรียที่เตรียมไว้ นํามา Swab ให้ทั่วอาหาร NA ใช้ cork borer ที่มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 5 mm 

เจาะอาหาร NA ให้เป็นหลุม แล้วหยดสารสกัดตัวอย่างเข้มข้น ปริมาตร 30 µl ลงในหลุมบนจานอาหาร NA 

โดยใชย้าปฏชิวีนะเป็น positive control และ DMSO เป็น negative control จากน้ันนาํไปบ่มในตู้บ่มท่ีอณุหภมู ิ

37 °C เป็นเวลา 24 ชั่วโมง อ่านผลการทดสอบโดยการวัดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางบริเวณยับยั้ง (Inhibition 

zone) 

 4. การหาค่าความเข้มข้นต่ําสุดท่ีสามารถยับยั้งการเจริญของเช้ือ Minimal inhibitory  

concentration (MIC) และการหาคา่ความเข้มข้นต่ําสุดในการทําลายเชือ้ Minimal Bactericidal Concentration 

(MBC) ด้วยวิธีไมโครเพลต (micro plate method)

  นําสารสกัดเข้มข้นชนิดที่ทําให้เกิดวงใส มาเจือจางสารสกัดลงในอาหาร NA ให้ได้ปริมาตร 

1.5 ml จากนั้นทําการเจือจางแบบลําดับ (10-fold serial dilution) ใน micro plate (หลุมละ 200 µl) ประมาณ 

5 ความเข้มข้น ความเข้มข้นละ 3 ซํ้า โดยความเข้มข้นสูงสุดที่ทดสอบเท่ากับ 5000 ไมโครกรัม/มิลลิเมตร

ผสมอาหารและสารสกัดในขณะที่อาหารยังไม่แข็งตัวและรอให้อาหารแข็งตัว หลังจากน้ันเติมเชื้อที่ผ่าน 
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การปรับความเข้มข้นแล้ว ปริมาตร 10 µl บนผิวอาหารท่ีแข็งตัวแล้ว จากนั้นนําไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 °C  

เป็นเวลา 24 ชั่วโมง บันทึกการเจริญของเชื้อที่เกิดขึ้น

ผลการวิจัย

 1. ผลทดลองการสกัดสารจากเนื้อข้าวหมากและนํ้าข้าวหมาก

  ผลการทดลองการสกัดสารจากข้าวเหนียวกล้อง และข้าวเหนียวกล้องงอก แบ่งออกเป็น  

2 ส่วน คือของน้ําข้าวหมากและเน้ือข้าวหมาก ผลการศึกษาพบว่าข้าวเหนียวกล้องของน้ําข้าวหมากมีค่า 

รอ้ยละของผลผลติ (w/w) มีคา่สูงท่ีสดุ เทา่กบั 50 คือพนัธ์ุข้าวมูเซอ (0:1) สว่นเน้ือข้าวหมากมค่ีารอ้ยละของ

ผลผลติ (w/w) มค่ีาสงูท่ีสดุ เท่ากบั 19 คอืพนัธ์ุข้าว กข.6 : มูเซอ (1:3) ข้าวเหนยีวกลอ้งงอก ของนํา้ข้าวหมาก 

มีค่าร้อยละของผลผลิต (w/w) มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 43.5 คือพันธ์ุข้าวมูเซอ (0:1) ส่วนเนื้อข้าวหมากมีค่า 

ร้อยละของผลผลิต (w/w) มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 18.7 คือพันธุ์ข้าว กข.6 : มูเซอ (1:3) (รูปที่ 1 และ 2)

รูปที่ 1 : ค่าร้อยละของผลผลิตจากข้าวหมากข้าวเหนียวกล้อง รูปที่ 2 : ค่าร้อยละของผลผลิตจากข้าวหมากข้าวเหนียวกล้องงอก

 

 2. ผลการทดลองการยบัยัง้เชือ้แบคทเีรียของสารสกดัจากเน้ือและนํา้ขา้วหมากจากขา้วกลอ้งและ

ข้าวกล้องงอก ด้วยวิธี Agar well diffusion method

  ผลการทดลองการศึกษาการยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย Salmonella sp., Vibrio cholerae, Listeria 

ivanovii, Enterrobacter aerogines และ Escherichia coli สารสกัดจากนํ้าข้าวหมาก เนื้อข้าวหมาก นํ้าสด 

ขา้วหมากข้าวกล้องและข้าวกล้องงอก พบวา่ผลของสารสกดัจากนํา้ขา้วหมากข้าวกลอ้ง ยบัยัง้การเจรญิเชือ้ 

Vibrio cholerae, Listeria ivanovii, Enterrobacter aerogines และ Escherichia coli ได้ดีที่สุดคือ มูเซอ 25%, 

มูเซอ 25%, สันกําแพง 100% และมูเซอ 75% โดยมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยของวงใส เท่ากับ 0.85, 

0.85, 0.93 และ 0.97 มิลลิเมตร ตามลําดับ ส่วนสารสกัดจากน้ําข้าวหมากข้าวกล้องงอก คือ มูเซอ 50%, 

สันกําแพง 100%, สันกําแพง 100%, มูเซอ 75% โดยมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยของวงใส เท่ากับ 

11.85,18.00, 12.25 และ 12.83 มิลลิเมตร ตามลําดับ สารสกัดจากเนื้อข้าวหมากข้าวกล้อง ยับยั้งการเจริญ

เชือ้ Vibrio cholerae, Listeria ivanovii, Enterrobacter aerogines และ Escherichia coli ได้ดีท่ีสุดคือ สันกําแพง 

75%, สันกําแพง 75%, สันกําแพง 75% และสันกําแพง 75% โดยมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยของวงใส 

เท่ากับ 0.98, 0.90, 0.90 และ 0.90 มิลลิเมตร ตามลําดับ ส่วนสารสกัดจากเนื้อข้าวหมากข้าวกล้องงอก คือ 

สันกําแพง 75%, สันกําแพง 100%, สันกําแพง 100%, สันกําแพง 75% โดยมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ย



419วารสารบทคัดย่อ
กลุ่มวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

ของวงใส เท่ากับ 10.17, 11.33, 11.00 และ 12.17 มิลลิเมตร และมูเซอ 25% สามารถยับยั้งเชื้อ Salmonella 

sp. เท่ากับ 12.0 มิลลิเมตร สารสกัดจากนํ้าสดข้าวหมากข้าวกล้อง ยับยั้งการเจริญเชื้อVibrio cholerae,  

Listeria ivanovii, Enterrobacter aerogines และ Escherichia coli ได้ดีที่สุดคือ สันกําแพง 75%, สันกําแพง 

75%, สันกําแพง 75% และสันกําแพง 75% โดยมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยของวงใส เท่ากับ 0.80, 0.80, 

12.2 และ 1.22 มิลลิเมตร ตามลําดับ (รูปที่ 3 และ 4) 

 

รูปที่ 3 : การยับยั้งแบคทีเรียของสารสกัดข้าวหมากข้าวกล้อง รูปที่ 4 : การยับยั้งแบคทีเรียของสารสกัดข้าวหมากข้าวกล้องงอก

 

 3. ผลการทดลองการคา่ความเขม้ขน้ตํา่สดุทีส่ามารถยบัยัง้การเจรญิของเชือ้ Minimal inhibitory 

concentration (MIC) และการหาคา่ความเข้มข้นต่ําสุดในการทําลายเชือ้ Minimal Bactericidal Concentration 

(MBC) ด้วยวิธีไมโครเพลต (micro plate method)

  ผลการศึกษาความเข้มข้นต่ําสุดท่ีสามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อทดสอบ (MIC) และ

ค่าความเข้มข้นต่ําสุดที่มีฤทธ์ิฆ่าเชื้อ (MBC) สารสกัดจากเน้ือข้าวหมาก นํ้าข้าวหมากจากข้าวกล้องและ 

ขา้วกลอ้งงอก พบวา่ผลการทดสอบกบัเชือ้ Salmonella sp. สารสกดัจากเนือ้ข้าวกลอ้งคือ มเูซอ 25% มี MIC 

และ ค่า MBC เท่ากับ 500 mg/ml เชื้อ Vibrio cholera สารสกัดจากนํ้าข้าวหมากและเนื้อข้าวหมากจาก 

ข้าวกล้อง คือสันกําแพง 75% มีค่า MIC และค่า MBC เท่ากับ 125 mg/ml เชื้อ Listeria ivanovii สารสกัด 

จากนํ้า ข้าวหมากและเนื้อข้าวหมากจากข้าวกล้อง คือมูเซอ 50% และกข.6 100% มีค่า MIC และค่า MBC 

เท่ากับ 125 และ500 mg/ml เชื้อ Enterrobacter aerogines สารสกัดจากนํ้าข้าวหมากและเนื้อข้าวหมาก 

จากข้าวกล้อง คือ กข.6 100% และสันกําแพง 100% มีค่า MIC และค่า MBC เท่ากับ 125 และ 125 mg/ml 

เชือ้ Escherichia coli สารสกดัจากน้ําข้าวหมากและเนือ้ขา้วหมากจากขา้วกลอ้ง คือมูเซอ 75% และสันกาํแพง 

75% มีค่า MIC และค่า MBC เท่ากับ 125 และ 500 mg/ml 

อภิปรายผลการวิจัย

 ผลการทดลองการสกดัสารจากขา้วเหนียวกลอ้ง และขา้วเหนียวกลอ้งงอก พบวา่ ข้าวเหนยีวกลอ้ง

ของนํ้าข้าวหมากมีค่าร้อยละของผลผลิต (w/w) มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 50 คือพันธุ์ข้าวมูเซอ (0:1) ส่วนเนื้อ 

ข้าวหมากมีค่าร้อยละของผลผลิต (w/w) มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 19 คือพันธุ์ข้าวกข6 : มูเซอ (1:3) ข้าวเหนียว

กล้องงอก ของนํ้าข้าวหมาก มีค่าร้อยละของผลผลิต (w/w) มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 43.5 คือพันธุ์ข้าวมูเซอ (0:1) 

ส่วนเนื้อข้าวหมากมีค่าร้อยละของผลผลิต (w/w) มีค่าสูงที่สุด เท่ากับ 18.7 คือพันธุ์ข้าว กข6 : มูเซอ (1:3) 
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ท้ังนี้ เนื่องจากข้าวเหนียวแต่ละสายพันธ์ุมีสารพันธุกรรมแตกต่างกันทําให้สารต่าง ๆ ท่ีข้าวสร้างข้ึนแตก

ต่างกัน ทั้งชนิดและปริมาณ ไม่ว่าจะเป็นสารให้สี กลิ่น รส รวมทั้งสารต้านแบคทีเรีย (สุทธิศักดิ์ สุขในศิลป์ 

และคนอื่น ๆ. 2551: 18- 19) 

 ผลการทดลองการศึกษาการยับยัง้เชือ้แบคทเีรยี Salmonella sp., Vibrio cholerae, Listeria ivanovii, 

Enterrobacter aerogines และ Escherichia coli พบว่าสารสกัดจากนํ้าข้าวหมาก เนื้อข้าวหมาก นํ้าสด  

ข้าวหมากข้าวกล้องและข้าวกล้องงอกสามารถยับยั้งได้สูงสุดถึง 18.00 มิลลิเมตร ของเชื้อ Listeria ivanovii 

และสารสกัดจากนํ้าข้าวหมากข้าวกล้องงอก 

 ผลการศึกษาความเข้มข้นตํ่าสุดที่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อทดสอบหาค่า Minimum 

inhibitory concentration (MIC) และค่าความเข้มข้นต่ําสุดท่ีมฤีทธ์ิฆ่าเช้ือ (MBC) สารสกดัจากเนือ้ข้าวหมาก 

นํ้าข้าวหมากจากข้าวกล้องและข้าวกล้องงอก มีค่า MIC และค่า MBC ต่ําสุดเท่ากับ 125 mg/ml ของ 

เชื้อแบคทีเรีย Vibrio cholerae, Listeria ivanovii, Enterrobacter aerogines และ Escherichia coli และ 

นํ้าข้าวหมากข้าวกล้อง ซึ่งพิจารณาจากองค์ประกอบทางเคมีของสกัดได้พบว่า น่าจะมีสารกลุ่มหน่ึง ท่ี

สามารถออกฤทธ์ิและเกิดกลไกในการต้านแบคทีเรียได้โดยท่ัวไปสารกลุ่มดังกล่าวจะมีส่วน ในการทําลาย

ชั้นเมมเบรนทําให้เป็นรูและทําให้เกิดการเสียสภาพของโปรตีนภายในเซลล์ทําให้เกิดการต้านแบคทีเรียได้ 

(Kabuki, et al. 2000: 64)
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 งานวิจยัข้ันต่อไปควรศึกษาตัวทําละลายชนิดอืน่ ๆ  และวธีิอืน่ ๆ  ในการทดสอบการยบัยัง้การเจรญิ

ของเชื้อจุลินทรีย์ชนิดอื่น ๆ ต่อไป 
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