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สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)

35 หมู่ที่ 3 เทคโนธานี ต�ำบลคลองห้า อ�ำเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 12120

สถาบันวิ จัยวิทยาศาสตร ์และเทคโนโลยีแห ่ง

ประเทศไทย (วว.) ในฐานะหน่วยงานวิจัยและพัฒนาของ

ประเทศและมุ่งขับเคลื่อนนโยบายเศรษฐกิจ BCG ตระหนัก

ถึงความส�ำคัญของปัญหาดังกล่าว จึงบูรณาการวิจัยด�ำเนิน

โครงการพัฒนาศักยภาพอุตสาหกรรมและนวัตกรรมอาหาร

ปลอดภัย ด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม โดย

ลงพื้นที่ด�ำเนินโครงการฯ ณ จังหวัดพิษณุโลก ซึ่งมีพื้นที่

ปลูกข้าวในอันดับต้นๆ ของประเทศ ประสบผลส�ำเร็จในการ

พัฒนาและทดสอบ “ข้าวสมุนไพรที่มีสารส�ำคัญถ่ังเช่า” ที่

มีคุณสมบัติเด่นช่วยต้านอนุมูลอิสระ สร้างภูมิคุ ้มกันให้กับ

ร่างกาย พร้อมแปรรูปเพิ่มมูลค่าเป็นผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืม

สมุนไพรเพื่อสุขภาพ  สร้างงาน  สร้างเงินให้เกษตรกร  สร้าง

ความเข้มแข็งให้เศรษฐกิจประเทศ 

วว. โดย ศูนย์ทดสอบและมาตรวิทยา กลุ ่มงาน

บริการอุตสาหกรรม น�ำองค์ความรู้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี

และนวัตกรรม (วทน.) มาพัฒนาร่วมกับเกษตรกร เพื่อพัฒนา

องค์ความรู ้และต่อยอดจากฐานความเข้มแข็งเดิม นั่นก็คือ 

ผลผลิตทางการเกษตร ด้วยการพัฒนาพันธุ์ข้าวที่มีสารส�ำคัญ

ของถั่งเช่า ซึ่ง วว. ได้วิเคราะห์ทดสอบปริมาณสารส�ำคัญถั่งเช่า  

Cordycepin และ Adenosine ที่เพ่ิมประสิทธิภาพการไหล

เวียนของเลือดและช่วยเรื่องภาวะหัวใจเต้นผิดปกติ เสริมสร้าง

ภูมิคุ้มกันให้ร่างกาย  ป้องกันภัยคุกคามจากเชื้อโรคในปัจจุบัน  

จากการทดสอบปริมาณสารอาหารพบว่า ข้าว

สมุนไพรที่ มีสารส�ำคัญถั่งเช ่า มีสารแกมมาโอริซานอล  

(gamma oryzanol)  ในปริมาณสูง  โดยมีคุณสมบัติเป็น

สารต้านอนุมูลอิสระ ที่มีคุณสมบัติเด่น ได้แก่ ช่วยป้องกัน

การเกิดการเปล่ียนแปลงเป็นเซลล์ผิดปกติหรือเซลล์มะเร็ง   

ป้องกันเซลล์ผิวจากการถูกท�ำลายด้วยแสงแดด ลดระดับ

ไขมันในเลือด ลดอัตราเสี่ยงต่อการเกิดโรคหัวใจอุดตัน เพิ่ม

การหล่ังสารเอ็นดอร์ฟินช่วยผ่อนคลายความเครียดและหลับ

สบาย กระตุ้นการหลั่งฮอร์โมนส�ำหรับการเจริญเติบโต ลด

การสูญเสียแคลเซียมท�ำให้ลดอัตราการเกิดโรคกระดูกพรุน   

ประเทศไทยนิยมปลูกข้าว 2 ประเภท คือ ข้าวเจ้าและข้าวเหนียว โดยพันธุ์ข้าวได้ถูกปรับปรุงและ
คัดสรรสายพันธุ์มาโดยตลอด จึงทำ�ให้มีหลากหลายสายพันธุ์มีรสชาติและคุณประโยชน์แตกต่างกันออกไป
พันธุ์ข้าวไทยที่มีชื่อเสียงระดับโลก คือ ข้าวหอมมะลิ และข้าวที่มีคุณค่าทางอาหารสูง ได้แก่ ข้าวกล้อง 
ข้าวซ้อมมือ ข้าวนึ่งก่อนสี และข้าวเสริมวิตามิน  

ปัจจุบันหลายประเทศมุ่งวิจัยและพัฒนาข้าว เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุดจากการรับประทาน และ
สอดคล้องกับการเข้าสู่ภาวะผู้สูงอายุของประชากร ซึ่งมีความต้องการอาหารสุขภาพมากขึ้น

ข้าวทีม่ีสารส�ำคัญของถัง่เช่า 
ช่วยต้านอนุมูลอิสระ สร้างภูมิคุ้มกันให้ร่างกาย
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และลดอัตราการเกิดภาวะวัยทอง (menopause) นอก

เหนือจากสารส�ำคัญในถั่งเช่าแล้ว พบว่ามีสารคอร์ไดเซปิน  

(cordycepin)  ที่มีคุณสมบัติเพิ่มประสิทธิภาพการไหลเวียน

ของเลือด บ�ำรุงและฟื้นฟูระบบการท�ำงานของไตและปอด 

ช่วยบรรเทาอาการไตอักเสบและนิ่วในไต นอกจากนั้นยังมี

สารอะดีโนซีน (adenosine) ที่ออกฤทธ์ิยับยั้งความผิดปกติ

ของวงจรในหัวใจ ที่เป็นเหตุให้หัวใจเต้นผิดปกติ 

จากการทดสอบสารส�ำคัญได้น�ำไปสู่การพัฒนาเชิง

นวัตกรรมในการผลิตข้าวท่ีมีสารส�ำคัญของถ่ังเช่า รวมถึงการ

ทดสอบปริมาณสารส�ำคัญอื่นๆ เช่น สารแกมมาโอริซานอล ที่

เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยกระตุ้นการหลั่งสารเอ็นดอร์ฟิน 

(endorphin) ช่วยผ่อนคลายความเครียดและหลับสบาย  

นอกจากนี้ วว. ยังช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ได้รับ

การรับรองมาตรฐาน อย. สนับสนุนการกล่าวอ้างทางสุขภาพ  

(health claim) บนฉลาก เพ่ือเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ 

เพิ่มช่องทางการขายด้วยการหาเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ ส่ง

เสริมสนับสนุนให้เกษตรกรและผู้ประกอบการมีความเข้มแข็ง

อย่างยั่งยืน ได้รับความเชื่อถือจากผู้บริโภคทั้งภายในประเทศ

และต่างประเทศ  

สอบถามรายละเอียดและรับบริการจาก วว. ติดต่อได้ที่
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“ข้าวสมุนไพรที่มีสารส�ำคัญถั่งเช่า” เป็นผลส�ำเร็จ

จากการพัฒนาพันธุ์ข้าวในแปลงนาปลูกข้าวโดยใช้ปุ ๋ยท่ีผลิต

จากเศษเหลือใช้จากการเพาะเห็ดถั่งเช่าของเกษตรกรที่เข้าร่วม

โครงการฯ คือ นายบัณฑิต ศิริสัมพันธ์ และกลุ่มเกษตรกรใน

พื้นที่ต�ำบลหนองพระ อ�ำเภอวังทอง จังหวัดพิษณุโลก นอกจาก

นั้นยังส่งเสริมการต่อยอดโดยการแปรรูป เพื่อน�ำทรัพยากรมา

ใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุดและคุ้มค่าที่สุด ที่ส�ำคัญคือการมุ่งไปที่  

ZERO  WASTE  โดยน�ำต้นข้าวอ่อนที่เหลือจากการเก็บเกี่ยวมา

แปรรูปและเพิ่มมูลค่าผลผลิตให้เป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพในรูป  

“ชาใบข้าว” เพื่อสร้างทางเลือกแก่ผู้บริโภค สร้างงาน สร้างเงิน

ให้แก่เกษตรกรอย่างยั่งยืน

ข้าวสมุนไพรที่มีสารส�ำคัญถั่งเช่า ซึ่ง วว. เข้าไปช่วย

พัฒนา ได้มีการจดอนุสิทธิบัตรในรูปการปลูกข้าวให้มีสาร

ส�ำคัญของถั่งเช่า และผลิตภัณฑ์ข้าวที่ปลูกได้วางจ�ำหน่าย

ในท้องตลาดแล้วภายใต้ชื่อผลิตภัณฑ์ คอร์ด้ีพาวเวอร์ไรซ์ 

(Cordy Power Rice) เป็นหนึ่งในผลงานพัฒนานวัตกรรม

อาหารปลอดภัยที่ วว. ภาคภูมิใจและร่วมขับเคลื่อนนโยบาย 

BCG จากการน�ำองค์ความรู้ที่เชี่ยวชาญช่วยตอบโจทย์ให้แก่

เกษตรกร ผู้ประกอบการ ได้อย่างเป็นรูปธรรม

 วว. พัฒนาข้าวสมุนไพรที่มีสารส�ำคัญถั่งเช่าร่วม

กับเกษตรกรต้ังแต่ขั้นตอนการปลูกข้าว โดยใช้เศษเหลือจาก

การเพาะเห็ดถั่งเช่าในรูปปุ๋ยที่มีการควบคุมโดยเกษตรกรและ

ทดสอบปริมาณสารโดย วว. ท�ำให้ผลผลิตมีปริมาณถั่งเช่าใน

อัตราที่เหมาะสมและมีประโยชน์ต่อร่างกาย

 นอกจากการวิจัยพัฒนากระบวนการปลูกข้าวให้

มีความสม�่ำเสมอและพัฒนาให้ผลผลิตข้าวมีคุณภาพแล้ว 

วว. ยังพัฒนาต่อยอดในด้านบรรจุภัณฑ์ให้แก่ผู้ประกอบการ

อุตสาหกรรมอาหารด้วย เพื่อช่วยรักษาคุณภาพและลดความ

สูญเสียสินค้า ตลอดจนให้ความรู้ด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์และ

พัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่ได้มาตรฐาน  เพื่อช่วยเพิ่มศักยภาพในการ

ส่งออกสินค้า 
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