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Hawm Gra Dang Ngah rice bran oil has specific superfine properties. It has high 

nutrition and good scent as Cananga flower. It has the appropriate for using in the food, 
pharmaceutical and cosmetics industry. This research is co-operated with the small cold pressed 
rice bran oil extraction plant in Phatthalung province. The main purpose is to study the chemical 
and physical properties of rice bran oil cold pressed extraction. The Hawm Gra Dang Ngah rice 
bran oil extraction method was improved in order to enhance the quality of oil by heating oil at 
150 Celsius for 10 minutes and reduced oil filtration time by using a vacuum filter. According to 
the study, it was found that the rice bran oil extraction method could reduce free fatty acids and 
peroxide in Hawm Gra Dang Ngah rice bran oil. In addition, it also increased the amount of 
extracted oil and antioxidants. The development process of skin care cream recipe was prepared 
by using 5 base formula. The physical and chemical properties of each formula was studied. The 
stability of each formula was evaluated using freeze and thaw cycle stabilized evaluating method 
and repeated for 6 cycles. The best base cream was developed by mixing with rice oil to the base 
cream using oil in water emulsion method and the feeling assessment was performed by 15 
volunteers. The results showed that this skin care cream was easy to absorb and unstricky. The 
cream should be improved the scent by adding some perfume. 
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บทที ่1 
 

บทนํา 
 
 

1.1 ความเป็นมาและความสําคญั 
  

ในพ้ืนท่ีจงัหวดัชายแดนภาคใตน้ั้น  เกษตรกรยงัคงปลูกขา้วพนัธ์ุพื้นเมืองมากถึง 75% 
ของพนัธ์ุขา้วท่ีปลูกทั้ งหมด (นิธิศ แสงอรุณ และคณะ, 2555, น.11) และจงัหวดันราธิวาสก็เป็น
จงัหวดัหน่ึงท่ีเกษตรกรนิยมปลูกขา้วพนัธ์ุพื้นเมืองเป็นจาํนวนมากในปี 2551 ศูนยว์ิจยัขา้วปัตตานี 
ทาํการสํารวจความตอ้งการพนัธ์ุขา้วเพื่อนาํมาปลูกในพ้ืนท่ีจงัหวดันราธิวาส พบว่า ขา้วพนัธ์ุหอม
กระดงังาเป็นพนัธ์ุขา้วท่ีเกษตรกรนิยมปลูกและมีความตอ้งการเมลด็พนัธ์ุมากท่ีสุด โดยขา้วพนัธ์ุน้ีมี
การปลูกในจงัหวดันราธิวาสมาอยา่งยาวนาน พื้นท่ีปลูกส่วนใหญ่อยูท่ี่บา้นโคกอิฐ-โคกใน ตาํบลพ
ร่อน อาํเภอตากใบ จงัหวดันราธิวาส มีพื้นท่ีปลูกประมาณ 3,000 ไร่ จุดเด่นของขา้วพนัธ์ุน้ี นอกจาก
จะมีกล่ินหอมเหมือนดอกกระดงังาซ่ึงเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะแลว้ ยงัมีคุณค่าทางโภชนาการสูง รักษา
โรคภยัไขเ้จ็บไดเ้ม่ือบริโภคในรูปแบบขา้วกลอ้งและขา้วซ้อมมือ ดงันั้นดว้ยสาเหตุน้ีประกอบกบั
รายไดจ้ากการจาํหน่ายในรูปของขา้วเปลือกนั้นมีนอ้ย ชาวบา้นในพื้นท่ีจึงรวมกลุ่มกนัแปรรูปเป็น
ขา้วซ้อมมือ บรรจุถุงเพ่ือเพิ่มมูลค่าทางการตลาด ทาํให้ในปัจจุบนัทางกลุ่มสามารถผลิตสินคา้เพื่อ
จาํหน่ายภายในจงัหวดันราธิวาสและจงัหวดัใกลเ้คียงไดป้ระมาณ 500 - 1,000 กิโลกรัมต่อเดือน มี
รายได ้ประมาณ 16,000 - 20,000 บาทต่อเดือน และดว้ยเหตุผลท่ีกล่าวมาขา้งตน้ ในปี 2552 ศูนยว์ิจยั
ขา้วปัตตานีจึงเก็บรวบรวมพนัธ์ุขา้วหอมกระดังงาจากแปลงเกษตรกรในอาํเภอตากใบ  จงัหวดั
นราธิวาสมาศึกษาวิจยัตามกระบวนการปรับปรุงพนัธ์ุขา้วเพื่อเสนอขอรับรองพนัธ์ุ จดผ่านการ
รับรองพนัธ์ุขา้ว และไดา้รจดทะเบียน “ส่ิงบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์” หรือ “ Geograpical Identification 
(GI)” ท่ีนราธิวาสเป็นท่ีเรียบร้อย 

 
แต่อยา่งไรก็ตามในปัจจุบนัน้ี รําขา้วท่ีเหลือจากกระบวนการแปรรูปยงัมีการนาํรําขา้ว

ไปใชป้ระโยชน์นอ้ยมาก ส่วนใหญ่จะใชเ้ป็นอาหารสตัวซ่ึ์งมีมูลค่าตํ่า เพื่อท่ีจะสร้างมูลค่าเพิ่มใหก้บั
วสัดุเศษเหลือจากการแปรรูปขา้วพนัธ์ุหอมกระดังงา จึงจาํเป็นจะตอ้งมีการศึกษาวิจัยทางด้าน
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วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีท่ีเก่ียวขอ้งกบัรําขา้วและนํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา การนาํรําขา้ว
พนัธ์ุหอมกระดงังาไปสกดัเป็นนํ้ ามนัรําพนัธ์ุหอมกระดงังาโดยวิธีเชิงกล และการนาํไปประยกุตใ์ช้
ในผลิตภณัฑ์เพื่อสุขภาพ จึงเป็นแนวทางหน่ึงสําหรับการเพิ่มมูลค่าของวสัดุเศษเหลือจากการแปร
รูปขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา ซ่ึงในปัจจุบนัผูบ้ริโภคหนัมาใหค้วามสาํคญักบัสุขภาพ และใส่ใจเก่ียวกบั
ส่ิงแวดลอ้มมากยิ่งข้ึน จึงส่งผลให้กรรมวิธีการผลิตอาหารท่ีไม่ใชส้ารเคมีเป็นกรรมวิธีท่ีไดรั้บการ
ยอมรับมากยิง่ข้ึน โดยทัว่ไปแลว้กรรมวิธีการสกดันํ้ ามนัจากพืชมีไดส้องวิธีหลกั การสกดัดว้ยตวัทาํ
ละลาย และ การสกดัดว้ยกรรมวิธีเชิงกล ซ่ึงการสกดัดว้ยตวัทาํละลายมีประสิทธิภาพในการสกดัสูง
กว่าการสกัดด้วยวิธีเชิงกล แต่อย่างไรก็ตามตัวตัวทําละลายอินทรีย์สามารถเป็นอันตรายต่อ
ผูป้ฏิบติังาน และยากต่อการกาํจดั รวมทั้งเป็นพิษต่อส่ิงแวดลอ้ม จึงทาํให้การสกดันํ้ ามนัโดยใชต้วั
ทาํลายไม่เป็นท่ีไม่นิยมใชใ้นอุตสาหกรรมขนาดเลก็ ส่วนวิธีการสกดัโดยการบีบอดัเชิงกล เป็นการ
อดัแบบวิธีธรรมชาติมกัใชก้บัพืชนํ้ ามนัท่ีมีปริมาณสูง กระบวนการสกดันํ้ ามนัดว้ยการบีบอดัแบบ
สกรู ข้ึนอยูก่บัชนิดและปริมาณของพืชนํ้ามนั ปริมาณความช้ืน และการทาํความสะอาดของเมลด็พืช
นํ้ ามนัก่อนการสกดั เน่ืองจากเทคโนโลยกีารสกดันํ้ ามนัแบบบีบอดัดว้ยสกรูมีเทคโนโลยกีารใชง้าน
ท่ีไม่ซับซ้อนค่าใช้จ่ายในการดาํเนินงานและซ่อมบาํรุงตํ่า จึงเหมาะสมท่ีจะนําไปใช้กบัการสกดั
นํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา สําหรับกลุ่มเกษตรกรและผูป้ระกอบธุรกิจขนาดกลางและขนาด
ย่อม จากการศึกษาของผูว้ิจยัพบว่า นอกจากขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังาเป็นพนัธ์ุขา้วท่ีนิยมปลูกใน
จงัหวดันราธิวาสและมีการผลิตเป็นสินคา้จาํหน่ายแลว้ ยงัมีจุดเด่นดา้นคุณค่าทางโภชนาการ โดย 
พบว่า มีปริมาณโปรตีน ธาตุเหลก็ และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากในขา้วกลอ้ง ปริมาณไขมนั สังกะสี 
แคลเซียม สาร GABA และสารกลุ่มวิตามินอี มากในขา้วกลอ้งงอก ส่วนในขา้วสารพบปริมาณของ
คาร์โบไฮเดรตมาก (PTNC09002-59: หอมกระดงังา ขา้วพื้นเมืองสายพนัธ์ุดีจงัหวดันราธิวาส) 

 
จากการศึกษาเบ้ืองตน้ดงักล่าว จะเห็นไดว้่ามีความเป็นไปไดท่ี้จะทาํการสกดันํ้ ามนัรํา

ขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา เป็นผลิตภณัฑท์างการคา้ท่ีมีศกัยภาพสูงในการนาํไปใชใ้นผลิตภณัฑอ์าหาร
เสริม อาหารเพ่ือสุขภาพ และผลิตภณัฑเ์สริมความงาม ดงันั้นในโครงการวิจยัน้ีจึงไดศึ้กษาเก่ียวกบั
กรรมวิธีในการสกดันํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา โดยไดรั้บการสนบัสนุนพนัธ์ุขา้วหอมกระดงังา
จากสถานีวิจยัการใชน้ํ้ าชลประทานท่ี 7 จงัหวดัปัตตานี เพื่อใหไ้ดน้ํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา ท่ี
มีคุณภาพดี มีกระบวนการผลิตท่ีไม่ซับซอ้น ซ่ึงกลุ่มเกษตรกรและผูป้ระกอบการในพ้ืนท่ีสามารถ
ผลิตไดเ้องและเป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้ม รวมทั้งศึกษาผลของกรรมวิธีการสกดัต่อสมบติัทางเคมีและ
กายภาพ นอกจากน้ียงัมีการศึกษาการใชเ้ทคโนโลยีในการพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์เวชสําอาง ในดา้น
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การผลิตครีมจากนํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา ท่ีมีความคงตวั และสามารถนาํไปประยกุตใ์ชใ้น
ผลิตภณัฑค์รีมบาํรุงผวิเพื่อสุขภาพ  

 
นอกจากน้ีข้อมูลท่ีได้จากการวิจัยจะมีความสําคัญอย่างยิ่งต่อการกระตุ้นให้เกิด

การศึกษาขอ้มูลทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยดีา้นพฒันาผลิตภณัฑจ์ากนํ้ ามนัรําขา้วพื้นเมืองของ
ไทยสายพนัธ์ุ อ่ืน ๆ ซ่ึงมุ่งเนน้ในการใชท้รัพยากรอยา่งคุม้ค่าและเป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้ม 

 
1.2 วตัถุประสงค์การวจิยั 
 

1.2.1 เพื่อศึกษากระบวนการผลิตนํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังาโดยวิธีบีบเยน็ 
1.2.2 เพื่อศึกษาสมบติัทางเคมี และกายภาพของนํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา 
1.2.3 เพื่อพฒันาตาํรับครีมบาํรุงผิวของนํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังาแบบอิมลัชนั

ชนิดนํ้ามนัในนํ้า 

 
1.3 กรอบแนวคดิการวจิยั 

 
ในงานวิจยัคร้ังน้ี เป็นการวิจยัเชิงทดลอง โดยการสกดันํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา

โดยวิธีบีบเยน็ ศึกษาผลทางเคมี และกายภาพของนํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา และนาํมาพฒันา
ตาํรับครีมบาํรุงผวิโดยใชเ้ทคโนโลยอิีมลัชนัชนิดนํ้ามนัในนํ้า 

 
1.4 นิยามศัพท์ 

 
ข้าวพันธ์ุหอมกระดังงา หมายถึง พนัธ์ุขา้วพื้นเมืองของสามจงัหวดัชายแดนภาคใต ้

เป็นพนัธ์ุขา้วท่ีกรมทรัพยสิ์นทางปัญญา กระทรวงพานิชยไ์ดป้ระกาศข้ึนทะเบียนเป็นส่ิงบ่งช้ีทาง
ภูมิศาสตร์ (Geographical Indications: GI) มีลักษณะเป็นขา้วซ้อมมือ ขา้วกล้องท่ีแปรรูปมาจาก
ขา้วเปลือกเจา้พนัธ์ุหอมกระดงังา เป็นขา้วเจา้พื้นเมืองท่ีไวต่อแสง 
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ส่ิงบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (Geographical Indications: GI) หมายถึง ช่ือหรือสัญญา
ลกัษณ์หรือส่ิงอ่ืนใดท่ีบอกแหล่งผลิตของสินคา้โดยสามารถส่ือใหผู้บ้ริโภคเขา้ใจสินคา้นั้นมีคุณภาพ
หรือคุณลกัษณะพิเศษแตกต่างจากสินคา้ท่ีผลิตในแหล่งอ่ืน 

 
นํา้มันรําข้าว หมายถึง นํ้ามนัพืชท่ีผลิตจากนํ้ามนัรําขา้วดิบ ซ่ึงสกดัจากรําขา้ว  
 
การสกัดโดยวิธีบีบเย็น หมายถึง การใชแ้รงกดเน้ือเยื่อเมล็ดพืชให้ผนังเซลลแ์ตกออก 

และบีบนํ้ ามนัแยกออกมา นํ้ ามนัท่ีไดส้ามารถนาํไปใชไ้ดโ้ดยไม่ตอ้งผา่นการทาํให้บริสุทธ์ิ ซ่ึงจะมี
คุณภาพดีและคงสภาพเหมือนกบัตอนท่ีอยูใ่นเมลด็ 

 
อิมัลชัน   หมายถึง Dispersed System ท่ีประกอบด้วยของเหลวอย่างน้อย 2 ชนิด 

แบ่งเป็นสองวตัภาค คือ วตัภาคภายใน และวตัภาคภายนอก จะไม่กระจายตวัเขา้หากัน หรือไม่
ละลายในกนัและกนั เช่น นํ้าและนํ้ามนั, นํ้าและตวัทาํละลายอินทรีย,์ นํ้ามนัและตวัทาํละลายอินทรีย ์
หรือตวัทาํลายอินทรียท์ั้ง 2 วตัภาค 

 



 
 

บทที ่2 
 

ทบทวนวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง/ทฤษฎทีีเ่กีย่วข้อง 
 

2.1 ข้าว 
  

ขา้วเป็นคาํท่ีเรียกเมลด็ขา้ว (Rice Grain) ประกอบดว้ย 2 ส่วนท่ีสาํคญั คือส่วนท่ีห่อหุม้
เมลด็ขา้วท่ีเรียกวา่ แกลบ (Hull หรือ Husk) และส่วนเน้ือผล หรือขา้วกลอ้ง (Brown Rice) ซ่ึงห่อหุม้
ด้วยรําขา้ว (Rice Bran) เมล็ดขา้ว (Rice Grain) จะหุ้มไวด้้วยรําขา้ว (Chotimarkorn, Benjakul and 
Silalai, 2008, pp.35, 65-78) 

 

 
 

รูปท่ี 2.1 ส่วนประกอบของเมลด็ขา้ว 
ท่ีมา : ชาญศิลป์ จิระกลุสวสัด์ิ, 2560 

           
องค์ประกอบทางเคมีของขา้วมีผลมาจากพนัธ์ุ สภาวะการปลูก การเก็บเก่ียวและ

กระบวนการแปรรูปจากเปลือกข้าวเป็นข้าวกล้องและข้าวสาร ปริมาณองค์ประกอบทางเคมี
โดยประมาณของขา้ว ดงัแสดงในตารางท่ี 2.1 (อรอนงค ์นยัวิกลุ, 2547, น.20)  
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ตารางท่ี 2.1 องคป์ระกอบทางเคมีโดยประมาณของขา้วเปลือกและส่วนท่ีไดจ้ากการแปรรูปขา้ว 

ส่วนของ
ขา้ว 

โปรตีน 
กรัม 

ไขมนั 
กรัม 

เส้นใย 
กรัม 

เถา้ 
กรัม 

คาร์โบไฮ 
เดรต         
กรัม 

เส้นใย 
กรัม 

หน่วยพลงังาน 

กิโลจูล 
กิโล

แคลอรี 
ขา้วเปลือก 5.8-7.7 1.5-2.3 7.2-10.4 2.9-5.2 64-73 16.4-19.2 1,580 378 
ขา้วกลอ้ง 7.1-8.3 1.6 -2.8 0.6 -1.0 1.0 -1.5 73 -87 2.9 -3.9 1,520-1,610 363-385 
ขา้วสาร 6.3 -7.1 0.3 -0.5 0.2-0.5 0.3 -0.8 77-89 0.7-2.3 1,460 -1,560 349 -385 
ราํขา้ว 11.3-14.9 15.0-19.7 7.0-11.4 6.6-9.9 34-62 24-29 670-1,990 399-476 
แกลบ 2.0-2.8 0.3-0.8 34.5-45.9 13.2-21.0 22-34 66-74 1,110-1,390 265-332 

ท่ีมา : อรอนงค ์นยัวกิลุ, 2547, น.20 
 

จากตารางท่ี 2.1 แสดงให้เห็นถึงปริมาณองคป์ระกอบทางเคมีของขา้วเปลือกและส่วน
ท่ีไดจ้ากการแปรรูปขา้ว ซ่ึงพบว่า ในรําขา้ว มีปริมาณของโปรตีนไขมนั และเส้นใยอาหารมากกว่า
ในขา้วเปลือก ขา้วกลอ้ง และขา้วสาร แต่ในรําขา้วมีปริมาณของคาร์โบไฮเดรต และหน่วยพลงังานท่ี
ตํ่ากว่าในขา้วเปลือก ขา้วกลอ้งและขา้วสาร ส่วนขา้วสารมีปริมาณของคาร์โบไฮเดรตมากท่ีสุดซ่ึง
แสดงให้เห็นว่า รําขา้วประกอบดว้ยสารอาหารท่ีมีคุณค่าต่างๆในปริมาณท่ีสูงกว่าผลิตภณัฑอ่ื์นจาก
ขา้ว  และสารอาหารท่ีทรงคุณค่าต่อร่างกายมากกว่าขา้วสารท่ีใช้เป็นอาหารหลกัในการบริโภค 
นอกจากน้ีขา้วยงัมีองคป์ระกอบท่ีเป็นวิตามิน ไดแ้ก่ ไทอะมิน  (วิตามินบี1) ไรโบเฟลวิน (วิตามิน
B2) ไนอาซิน (กรดนิโคทินิค) และแอลฟา-โทโคเฟอรอล (วิตามินอี) และแร่ธาตุ ไดแ้ก่ แคลเซียม
ฟอสฟอรัส ไฟทิน-ฟอสฟอรัส  เหลก็ และสังกะสี ปริมาณวิตามินและเกลือแร่ของขา้วและส่วนท่ีได้
จากการแปรรูปขา้ว ท่ีความช่ืน14% ดงัแสดงในตารางท่ี 2.2 

 
ตารางท่ี 2.2 ปริมาณวิตามินของขา้วและส่วนท่ีไดจ้ากการแปรรูปขา้ว 
ส่วนของขา้ว ไทอะมิน  

(วิตามินบี1) มก. 
ไรโบเฟลวิน 

(วิตามินB2) มก. 
ไนอาซิน  
มก. 

แอลฟา-โทโคเฟ
อรอล(วิตามินอี)มก. 

ขา้วเปลือก 0.26-0.33 0.06-0.11 2.9-5.6 0.90-2.00 
ขา้วกลอ้ง 0.29-0.61 0.04-0.14 3.5-5.3 0.90-2.50 
ขา้วสาร 0.02-0.11 0.02-0.06 1.3-2.4 0.30-0.75 
รําขา้ว 1.20-2.40 0.18-0.43 26.7-49.9 2.60-13.3 
แกลบ 0.09-0.21 0.05-0.07 1.6-4.2 0 

ท่ีมา : อรอนงค ์นยัวกิลุ, 2547, น.22 
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ตารางท่ี 2.3 ปริมาณเกลือแร่ของขา้วและส่วนท่ีไดจ้ากการแปรรูปขา้ว 

ท่ีมา : อรอนงค ์นยัวกิลุ, 2547, น.22 
 

จากตารางท่ี 2.2 และตารางดงัท่ี 2.3 แสดงให้เห็นถึงปริมาณของวิตามินและเกลือแร่
ต่างๆในรําขา้ว ซ่ึงมีปริมาณของวิตามินบี1 และบี2 ไนอะซีน วิตามีนอี แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก
และสังกะสี สูงกว่าในขา้วเปลือก ในขา้วกลอ้งและในขา้วสาร ส่วนไฟทิน-ฟอสเฟตในรําขา้ว มี
ปริมาณนอ้ยกวา่ในขา้วเปลือก ขา้วกลอ้งและขา้วเลก็นอ้ย 

 

2.2 รําข้าว (Rice Bran) 
 

 รํา หมายถึง เยื่อหุ้มเมล็ด และคพัภะของขา้ว ในรําขา้วมีเอนไซมไ์ลเปส จาํนวนมาก 
ซ่ึงเอนไซม์ไลเปสน้ี จะสลายไขมนั ทาํให้ไขมนัในรําขา้วลดลง และมีกรดไขมนัอิสระเพ่ิมข้ึน 
ดงันั้น ไม่ควรเกบ็รําขา้วไวน้านเกิน 24 ชัว่โมง ก่อนนาํไปสกดันํ้ามนั โดยปกตินํ้ามนัรําขา้วท่ีสกดัได้
ใหม่ๆ จะมีปริมาณกรดไขมนัอิสระตํ่า กรดไขมนัอิสระน้ีจะมีปริมาณเพ่ิมข้ึน 10% ภายใน 1 ชัว่โมง 
วิธีหน่ึงท่ีมีประสิทธิภาพในการทาํลายเอนไซม์ไลเปสในรําขา้ว  คือการให้ความร้อนกบัรําขา้วท่ี
อุณหภูมิ 85-100 องศา ประมาณ3 ชัว่โมง จะทาํให้ปริมาณของกรดไขมนัอิสระลดลง (ฉลวย ทบัศรี 
ม่วงพรวน, 2555, น.19) นอกจากน้ียงัมีการทาํใหแ้หง้เพื่อใหป้ริมาณความช้ืนตํ่า การอบ การน่ึง การ
ใชไ้อนํ้ า หรือ การดนัผา่นเกลียวอดั การเก็บภายใตอุ้ณหภูมิตํ่าการใหส้มัผสักบัเอทานอลหรือไอของ
เอทานอน และการใชรั้งสีอิเลก็ตรอน หรือสารเคมี (ฉลวย ทบัศรี ม่วงพรวน, 2555, น.19) 
 
 
 
 

ส่วนของขา้ว แคลเซียม 
มก. 

ฟอสฟอรัส  
มก. 

ไฟทิน-
ฟอสฟอรัส มก. 

เหลก็  
มก. 

สงักะสี  
มก. 

ขา้วเปลือก 10.80 0.17-0.39 0.18-0.21 1.4-6.0 1.7-3.1 
ขา้วกลอ้ง 10.50 0.17-0.43 0.13-0.27 0.2-5.2 0.6-2.8 
ขา้วสาร 10.30 0.08-0.15 0.02-0.07 0.2-2.8 0.6-2.3 
รําขา้ว 30.12 1.1-2.5 0.09-2.2 8.6-43.0 4.3-25.8 
แกลบ 60.13 0.30-0.07 0 3.9-9.5 0.9-4.0 
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2.3 นํา้มันรําข้าว (Rice Bran Oil) 
 

องค์ประกอบของนํ้ ามันรําขา้ว นํ้ ามันรําขา้วเป็นผลิตภัณฑ์จากรําข้าวซ่ึงหมายถึง 
ส่วนผสมของรําละเอียด และคพัภะ นํ้ามนัรําขา้วดิบ (Crude Rice Oil ) ประกอบดว้ยไตรกลีเซอไรด ์
ประมาณ 80% ของนํ้ ามนั นํ้ ามนัรําขา้วมีกรดไขมนัเป็นองคป์ระกอบดงัน้ี คือ มีกรดโอเลอิกสูง 40-
50% รองลงมา คือกรดลิโนเลอิก 20-42% และกรดปาล์มมิติก 12-18% ตามลาํดับ (Kim, 2004, 
pp.71-73)  

 

 
รูปท่ี 2.2 นํ้ามนัรําขา้ว (Rice Bran Oil ) และจมูกขา้ว (Rice Bran and Germ Oil ) 

ท่ีมา: พรปิยะ เน็ตเวิร์ค, 2561 
 

2.4 ประโยชน์ของรําข้าว และนํา้มันรําข้าว  
 

รําขา้ว มีใยอาหารสูง และมีปริมาณไขมนัอ่ิมตวัตํ่า จึงมีผูน้าํไปใชใ้นอาหารเพื่อสุขภาพ 
เหมาะสาํหรับผูท่ี้แพเ้มล็ดธญัพืชชนิดอ่ืน และมีงานวิจยัท่ีพบว่าผูท่ี้บริโภครําขา้วเป็นประจาํ จะลด
ความเส่ียงต่อการเป็นโรคหวัใจและมะเร็งลาํไส ้( อรอนงค ์นยัวิกลุ, 2547, น.38)   

 
นํ้ามนัรําขา้วมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียวในเชิงปริมาณมาก  และยงัมีสารป้องกนัการ

เกิดออกซิเดชนัหลายชนิด ไดแ้ก่ วิตามินอี (โทโคไตรอีนอล และโทโคเฟอรอล) และออริซานอล ซ่ึง
สารประกอบทั้งสามชนิดน้ีจะลด การเกิด Oxidized LDL ลดการเกิดการแขง็ตวัของหลอดเลือดและ
ลดการเกิดคอเลสเตอรอลออกไซด ์
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โทโคไตรอีนอล และ ออริซานอล ในรําข้าวมีผลในการลดระดับคอเรสเตอรอล 
โดยตรงเน่ืองจากโทไคไตรอีนอลเป็นสารท่ีขดัขวางการสังเคราะห์คอเลสเตอรอลในร่างกาย ส่วน
ออริซา-นอลเป็นสารท่ีลดการดูดซึมของคอเลสเตอรอลจากอาหาร ซ่ึงมีการตรวจอุจจาระของกลุ่มท่ี
ไดรั้บ ออริซานอล พบว่า มีคอเลสเตอรอลปะปนอยูม่ากกว่ากลุ่มท่ีไม่ไดรั้บออริซานอล นอกจากน้ี
ในรําขา้วสารประกอบกลุ่มไฟโตสเตียรอลท่ีสามารถลดการดูดซึมของคอเลสเตอรอลได ้ (นัยนา 
บุญทวียวุฒัน์ และเรวดี จงสุวฒัน์, 2545, น.29)  

 
มีงานวิจยัทั้งในประเทศและต่างประเทศท่ีทาํวิจยัศึกษาผลการลดคอเลสเตอรอล ของ

นํ้ามนัรําขา้วในมนุษย ์และในหนูแฮมเสตอร์ และยงัพบว่านํ้ ามนัรําขา้วยงัลดความเส่ียงต่อโรคหวัใจ 
โดยการลดการสังเคราะห์คอเรสเตอรอลในร่างกาย เน่ืองจากในรําขา้วมีสารประกอบท่ีมีผลต่อการ
ยบัย ั้งปฏิกิริยาของเอนไซมห์ลายชนิด (นิธิยา รัตนาปนนท,์ 2548, น.33-35)  

 

2.5 อนุมูลอสิระ  

 
อนุมูลอิสระ  (Free Radical) คือ  โมเลกุล  หรืออะตอมท่ีไม่เสถียร เน่ืองจากขาด

อิเล็กตรอนซ่ึงโดยปกติในร่างกายของเรามีโมเลกุลหรืออะตอม ท่ีมีอิเล็กตรอนอยูเ่ป็นจาํนวนคู่ ใน
กรณีท่ีร่างกายมีการสูญเสียอิเล็กตรอนจากการถูกอนุมูลอิสระแย่งจบั จะทาํให้โมเลกุลของเซลล ์
ร่างกายไม่เสถียร ขาดสมดุล ซ่ึงส่งผลทาํใหเ้ซลลข์องร่างกายเสียหายได ้

 
อนุมูลอิสระท่ีไดจ้ากแหล่งภายนอก คือ มลพิษในอากาศ ฝุ่ น โอโซน ในตรัสออกไซด ์

ไนโตรเจนไดออกไซด ์ควนับุหร่ี อาหารท่ีมีกรดไขมนัอ่ิมตวั แสงแดด ความร้อน รังสีแกมมา อนุมูล
อิสระท่ีมาจากแหล่งภายใน ไดแ้ก่ อนุมูลอิสระท่ีร่างกายสร้างข้ึนมา อนุมูลอิสระเหล่าน้ีจะเขา้ไป
ทาํลายเซลลเ์ม่ือร่างไม่สามารถผลิต หรือไดรั้บสารตา้นอนุมูลอิสระเพียงพอท่ีจะไปยบัย ั้งหรือไปจบั
อนุมูลอิสระภายในเซลลข์องร่างกายได ้ผลคือทาํให้เซลลเ์กิดความเสียหายและนาํไปสู่การเกิดโรค 
เช่น โรคมะเร็ง โรคหัวใจและหลอดเลือด การแก่ก่อนวยั ตอ้กระจก และโรคอ่ืนๆ เช่น อนุมูลอิสระ
ไปทาํลายผนงัหลอดเลือด และเม่ือมีไขมนัสะสมอยูใ่นบริเวณหลอดเลือดแดงท่ีถูกทาํลาย จะทาํให้
เกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดในท่ีสุด แต่ถา้เราไดรั้บสารตา้นอนุมูลอิสระเพียงพอ สารตา้นอนุมูล
อิสระจะเขา้ไปป้องกนั หรือแยง่ท่ีจบักบัอนุมูลอิสระ และนาํอนุมูลอิสระเหล่านั้นไปท้ิงนอกเซลลไ์ม่
ถูกทาํลาย ร่างกายจึงมีกลไกท่ีจะกาํจดัสารอนุมูลอิสระได ้2 วิธี คือ 
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วิธีแรก การใช้เอนไซม์ท่ีร่างกายสร้างข้ึน เพื่อจบักับอนุมูลอิสระ แต่
ร่างกายมกัสร้างไม่เพียงพอ เซลลจึ์งเกิดการบาดเจ็บข้ึน เม่ือคนเรามีอายุมากข้ึน การสร้างสารตา้น
อนุมูลอิสระจะลดลงในขณะท่ีอตัราการเกิดอนุมูลอิสระยงัเท่าเดิม ผลท่ีตามมา คือ ทาํให้เกิดโรค
ต่างๆ มากมาย   

วิธีท่ีสอง การไดรั้บสารตา้นอนุมูลอิสระจากอาหาร เช่น วิตามินอี เบตา้
แคโรทีน แอนโทไซยานิ (Anthrocyanidin) นอกจากน้ียงัรวมถึงโคเอนไซมคิ์วเทน็ (Coenzyme Q10) 
หรือโคคิวเท็น (CoQ10) หรือเป็นท่ีรู้จกักนัในช่ืออ่ืน ๆ เช่น ยูบิควิโนน (Ubiquinone) โดยจดัเป็น
สารจาํพวกวิตามิน หรือคลา้ยวิตามิน และมีอยู่ในทุกเซลล์ของร่างกายทาํหน้าท่ีเป็นโคเอนไซม์ท่ี
จาํเป็นในการเร่ิมปฏิกิริยาเคมีเพื่อสร้างพลงังานในร่างกาย จึงมีความสาํคญัต่อกลา้มเน้ือส่วนต่าง ๆ 
โดยเฉพาะกลา้มเน้ือหัวใจ เน่ืองจากหัวใจตอ้งทาํงานตลอดเวลา สาํหรับบุคคลทัว่ไป แมว้่าร่างกาย
จะสร้าง โคคิวเท็น ได้เอง แต่ความสามารถน้ีจะลดลง เม่ืออายุ 21 ปีข้ึนไป ในขณะท่ีปริมาณท่ี
ร่างกายตอ้งการกลบัไม่ลดลง 

 
จากขอ้มูลในการทาํวิจยัเบ้ืองตน้ พบว่านํ้ ามนัรําขา้วท่ีผา่นการสกดัเยน็ เป็นแหล่งท่ี

ดีของโคคิวเท็น เช่นกนั และมีหลายการศึกษาพบว่า โคคิวเท็น มีบทบาทท่ีสําคญัต่อการรักษาโรค
ทาลสัซีเมีย นอกจากน้ี โคคิวเทน็ ยงัช่วยลด Oxidative Stress ทาํใหมี้การตา้นอนุมูลอิสระไดดี้ยิง่ข้ึน 
และยงัสามารถชะลอการเส่ือมของเซลลส์มองท่ีเกิดจาก Oxidative Stress ดว้ยเหตุน้ี โคคิวเท็น จึง
อาจเป็นทางเลือกในการรักษาผูป่้วยท่ีเกิดจากเซลลส์มองเส่ือม เช่น โรคพาร์กินสัน (ศูนยว์ิจยัขา้ว
ปทุมธานี, 2553, น.19)  

 

2.6  สารต้านอนุมูลอสิระ (Antioxidant) 
 

สารต้านอนุมูลอิสระ มี 2 ประเภท คือ สารต้านอนุมูลอิสระสังเคราะห์ (Synthetic 
Antioxidants) และสารตา้นอนุมูลอิสระธรรมชาติ (Nature Antioxidants) ซ่ึงพบในพืชและราเกือบ
ทุกชนิด รวมทั้ ง ในเน้ือเยื่อของสัตว์ สารตา้นอนุมูลอิสระธรรมชาติท่ีสําคญั คือ โทโคเฟอรอล
(Tocopherols) ฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) และกรดฟีโนลิก (Phenolic Acids) (Pokorny และคณะ, 
2001, น.107) ขอ้ดีและขอ้เสียของสารต้านอนุมูลอิสระทั้ ง 2 ประเภท คือ สารต้านอนุมูลอิสระ
ธรรมชาติเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภควา่มีความปลอดภยั ซ่ึงในทางกฎหมายไม่ตอ้งมีการทดสอบดา้น
ความปลอดภยั ถือว่าเป็นอาหารท่ีมนุษยบ์ริโภคมากว่า 100 ปี นอกจากน้ียงัช่วยให้นํ้ ามนับริโภคมี
ความคงตวั และเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กบันํ้ ามนับริโภคอีกดว้ย (Beveridge, Li and Drover, 
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2002) ในส่วนของสารตา้นอนุมูลอิสระสงัเคราะห์ มีงานวิจยัท่ีพบวา่ สารตา้นอนุมูลอิสระสงัเคราะห์
ไดแ้ก่ BHT และ BHA มีฤทธ์ิทาํลายตบั และเป็นสารก่อมะเร็ง ดงันั้นสารตา้นอนุมูลอิสระธรรมชาติ
จึงมีบทบาทสาํคญัในการทาํลายอนุมูลอิสระ ส่งผลใหโ้รคต่างๆ เกิดข้ึนชา้ลง 

 

2.7 สารต้านอนุมูลอสิระในนํา้มันรําข้าว 
 

นํ้ ามนัรําขา้วเป็นแหล่งท่ีมีสารตา้นอนุมูลอิสระ เช่น วิตามินอี โทโคเฟอรอล แคโรที
นอยดแ์ละ แกมมา-ออริซานอล คุณสมบติัท่ีโดดเด่นของนํ้ ามนัรําขา้วซ่ึงแตกต่างจาก นํ้ามนัพืชอ่ืน ๆ 
คือ มีส่วนประกอบเป็นสารสําคญั คือ แกมมา ออริซานอล และโทโคไตรอินอล ซ่ึงพบว่า สามารถ
ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลในเลือด และลดอตัราการเส่ียงต่อการเกิดโรคหัวใจได ้บทบาทของสาร
แกมมา-ออริซานอลในนํ้ ามนัรําขา้ว คือ ลดคอเลสเตอรอลชนิดเลว (LDL) และลดระดบัไตรกลีเซอ-
ไรด ์โดยแกมมา-ออริซานอลจะไปจบักบัคอเลสเตอรอลในนํ้ าดี แลว้เพิ่มการขบันํ้ าดีเขา้ไปในลาํไส ้
จากนั้นก็ป้องกนัไม่ให้มีการดูดซึมกลบัเขา้มาใหม่ มีรายงานว่า แกมมา-ออริซานอลช่วยเพิ่มระดบั
การสร้างฮอร์โมน เทสโตสเตอโรน (Testosterone) ในผูช้ายและช่วยกระตุน้สมองให้หลัง่ เอนโด-
ฟิน (Endorphine) ซ่ึงเป็นสารแห่งความสุขเพิ่มข้ึนดว้ย มีหลายการศึกษาวิจยัพบว่า แกมมา-ออริซา
นอลช่วยเพิ่มระดบัคอเลสเตอรอลชนิดดี (HDL) และช่วยลดอตัราเส่ียงของโรคท่ีเกิดจากหลอดเลือด
แขง็ตวั (ศูนยว์ิจยัขา้วปทุมธานี, 2553, น.24-27)  

 

2.8 กระบวนการผลิตนํ้ามันรําข้าวและจมูกข้าว (คงศกัด์ิ ศรีแก้ว, เฉลิมพร ทองพูน,                 
ธวชัชยั ศุภวทิิตพฒันา, ปิยวรรณ ศุภวทิิตพฒันา และเมธาวนีิ ประดิษฐ,์ 2553) 
 

เน่ืองจากนํ้ ามันรําข้าวและจมูกข้าวมีคุณค่าอย่างมาก  จึงได้รับความนิยมอย่างสูง 
กระบวนการผลิตนํ้ ามนัรําขา้ว จึงมีความสาํคญัต่อคุณภาพของนํ้ ามนัเป็นอยา่งยิง่ เร่ิมตั้งแต่การเลือก
โรงสีท่ีมีสถานท่ีเกบ็รําขา้วท่ีสะอาด ไม่มีความช้ืน ท่ีจะเป็นแหล่งของเช้ือราในพื้นท่ีเก็บรํา การเลือก
รําท่ีมีคุณภาพดี ไม่มีส่ิงปลอมปนจากโรงเก็บรําของโรงสี การขนส่งรําจากโรงสีขา้วถึงโรงงานบีบ
นํ้ ามนั จะตอ้งไม่ไกลเกินไป ท่ีทาํให้เสียเวลาในการขนส่งมาก และโรงงานบีบนํ้ ามนัจะตอ้งบีบ
นํ้ามนัแบบสดๆใหม่ๆ ไม่เกบ็รําไวค้า้งคืนทั้งหมดมีความสาํคญัต่อการผลิตนํ้ามนัรําขา้วและจมูกขา้ว 
เพราะคุณภาพของนํ้ามนัท่ีดี จะตอ้งไดม้าจากวตัถุดิบท่ีดี การเตรียมวตัถุดิบท่ีดี จึงถือวา่มีความสาํคญั
มาก 
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2.8.1 วตัถุดิบในการผลติ นํา้มันรําข้าวและจมูกข้าว  
 
สายพันธ์ข้าวท่ีได้รับความนิยมมาก  คือ ข้าวหอมมะลิ นอกจากนั้ นอายุของ

ขา้วเปลือกท่ีจะนาํมาสีก็มีความสําคญัมาก เพราะขา้วท่ีเก่า หรือเก็บไวน้านขา้มปี จะทาํให้รําไม่มี
คุณภาพ เน่ืองจากขา้วเก่ามาก จมูกขา้วจะฝ่อ ไม่มีคุณค่าทางอาหาร จึงไม่เหมาะท่ีจะนาํรําขา้วเก่ามา
บีบนํ้ ามนั โรงสีขา้วก็มีความสาํคญั เพราะโรงสีขา้วท่ีดีจะตอ้งมีท่ีเก็บรําท่ีไม่มีความช้ืน เพราะรําขา้ว
จะดูดความช้ืนไดดี้ ทาํให้รําเกิดเช้ือรา ก็เป็นรําท่ีไม่เหมาะท่ีจะนาํมาบีบนํ้ ามนั เพราะจะทาํให้นํ้ ามนั
รําขา้วมีสีเขม้ และมีกล่ินหืน อายขุองนํ้ ามนัรําขา้วถือเป็นส่ิงสาํคญัอีกขั้นหน่ึง เพราะรําขา้วท่ีเกิน 24 
ชัว่โมง ก็ไม่เหมาะท่ีจะนาํมาบีบนํ้ ามนัรําขา้ว เพราะคุณภาพของรําจะลดลง ไม่เหมาะท่ีจะนาํมาเขา้
เคร่ืองบีบแบบบีบเยน็ การขนส่งรําขา้วจากโรงสี ถึงโรงงานบีบนํ้ ามนัรําขา้ว ถา้ไกลเกินไป  ก็ทาํให้
รําขา้วไม่ใหม่ เพราะเวลาขนส่งท่ีนานมาก ก็จะทาํให้คุณภาพของรําเปล่ียนไป การบีบนํ้ ามนัรําขา้ว
ในโรงงานบีบเยน็จะตอ้งบีบรําให้หมดภายในเวลาไม่เกิน 24 ชัว่โมงตั้งแต่ไดรั้บรําขา้ว  ถา้เก็บรําไว้
นานกวา่นั้นกไ็ม่เหมาะท่ีจะนาํมาบีบนํ้ามนั หรือถา้ไดน้าํมาบีบกจ็ะไดน้ํ้ามนัท่ีไม่มีคุณภาพดี โรงงาน
บีบนํ้ ามนัรําขา้วแบบบีบเยน็ ก็จะตอ้งไดม้าตรฐานโรงงานอุตสาหกรรม (คงศกัด์ิ ศรีแกว้ และคณะ, 
2553) 

 
2.8.2 เอนไซม์ ไลเปส (Lipase) ในรําข้าว  
 
เอนไซม์ไลเปส คือ เอนไซม์ท่ีทาํหน้าท่ีย่อยไขมนั เอ็นไซม์ไลเปส มีอยู่ในกาก

นํ้ามนัรําขา้ว และเป็นเอนไซมไ์ลเปสท่ีเป็นตวัทาํใหน้ํ้ ามนัรําขา้วมีกล่ินหืน กากรําในนํ้ามนัท่ีเกิดจาก
การกรองไม่หมด ยงัมีเศษรําขา้วติดอยูใ่นนํ้ ามนั จะทาํให้นํ้ ามนัมีกล่ินหืน ดงันั้นนํ้ ามนัจะตอ้งผ่าน
การกรองท่ีสะอาด ไม่มีกากรําตกค้างอยู่ในนํ้ ามันรําข้าวและจมูกข้าว การกรองท่ีมีประสิทธ์ิ
ภาพ นอกจากจะได้นํ้ ามันท่ีใส สะอาด ยงัทาํให้นํ้ ามนัท่ีไม่มีกล่ินหืน (สาโรจน์ ศิริศนัสนียกุล, 
ประไพพิศ เดโชดมพนัธ์ และสิรี ชยัเสรี, 2540) 

 

2.9 วิธีการการสกัดนํ้ามันรําข้าวและจมูกข้าว การผลิตนํ้ามันรําข้าว ทําได้หลายวิธี 
ดงัต่อไปน้ี  
 

2.9.1 วิ ธีการกลั่น ด้วยระบบไอนํ้ าแรงดัน สูง  (High Pressure Stream Refining 
System)  
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การกลั่นนํ้ ามันรําข้าว ถือเป็นกระบวนการท่ีนิยมในการผลิตนํ้ ามันรําข้าวแบบ
อุตสาหกรรม  เพราะจะทาํใหไ้ดน้ํ้ ามนัจาํนวนมาก บีบไดเ้ร็ว แต่ตอ้งใชค้วามร้อนในการสกดันํ้ ามนั
สูงถึง 230 ~ 240 องศาเซลเซียส ซ่ึงความร้อนระดบัน้ีจะทาํใหคุ้ณสมบติั และคุณภาพของสารสาํคญั
บางอย่างในนํ้ ามนัรําขา้วถูกทาํลายไป เพราะความร้อน ดงันั้นจึงไม่เหมาะท่ีจะนาํมาผลิตนํ้ ามนัรํา
ขา้วและจมูกขา้ว ท่ีเป็นผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร  

 
ขอ้ดี-ขอ้เสีย ของการกลัน่ดว้ยระบบไอนํ้าแรงสูง 

ขอ้ดี: ผลิตไดจ้าํนวนมาก ผลิตในระดบัอุตสาหกรรมได ้ไม่ตอ้งใชรํ้าใหม่
ในการผลิต  รําท่ี มี ส่ิงปลอมปนก็สามารถนํามาผลิตได้ เหมาะแก่การผลิตนํ้ ามันเพื่อใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร  หรือนํ้ามนัใชใ้นการปรุงอาหาร 

ขอ้เสีย: การผา่นกระบวนการทางเคมี และความร้อนสูง ทาํใหสู้ญเสียธาตุ
อาหารสําคญับางอย่างไปกบัความร้อน ทาํให้คุณภาพและคุณค่าทางอาหารของนํ้ ามนัน้อยมาก ไม่
เหมาะท่ีจะนาํมาเป็นผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร (คมสนัต ์หุตะแพทย,์ 2550) 

 
2.9.2 วธีิการสกดัแบบบีบเยน็ (Screw Press Cold Process)  
 

การบีบเยน็ จะมีความร้อนระหวา่งการบีบอดัดว้ยแรงดนัมากไม่เกิน 70 องศา-เซลเซียส 
วิธีน้ีจะช่วยรักษาคุณภาพของสารอาหาร และสารสําคญัในรําขา้วและจมูกขา้ว อยู่อย่างครบถว้น
สมบูรณ์ และจะไดน้ํ้ ามนัท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด จึงเป็นวิธีท่ีเหมาะสาํหรับการผลิตนํ้ ามนัรําขา้วและจมูก
ขา้วท่ีใชเ้ป็นผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร และเน่ืองจากการผลิตนํ้ ามนัรําขา้วและจมูกขา้วดว้ยวิธีการบีบ
เย็น  จะทําได้ช้า และจะได้นํ้ ามันปริมาณน้อยต่อปริมาณรําข้าว จึงไม่นิยมท่ีจะผลิตในระดับ
อุตสาหกรรมอาหาร 

 

ขอ้ดี-ขอ้เสีย ของการสกดัแบบบีบเยน็ 

ขอ้ดี: ไม่มีการเติมสารเคมี ไม่มีความร้อน จึงทาํให้ไดน้ํ้ ามนัรําขา้วและ
จมูกข้าว  ท่ี มีคุณภาพสูงมากคุณค่าของอาหารในรําข้าวและจมูกข้าวย ังมีอยู่อย่างครบถ้วน
สมบูรณ์ เหมาะแก่การเป็นผลิตภณัฑเ์สริมอาหารท่ีมีคุณภาพสูง 

ขอ้เสีย: ผลิตไดค้ร้ังละน้อย ตอ้งใชรํ้าใหม่ ในกระบวนการผลิตตอ้งใชรํ้าในปริมาณ
มาก ละเสียเวลาในการบีบมากไม่เหมาะท่ีจะใชใ้นระดบัอุตสาหกรรมอาหาร (คมสันต ์หุตะแพทย,์ 
2550) 
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2.10  การกรองนํา้มันรําข้าวและจมูกข้าว  
 

นํ้ ามนัรําขา้วท่ีผ่านการบีบแลว้จะตอ้งผ่านกระบวนการกรองเอากากของรําขา้วออก
จากนํ้ ามนั เพื่อให้ไดน้ํ้ ามนัท่ีใสสะอาด บริสุทธ์ิ สามารถเก็บไวไ้ดเ้ป็นเวลานาน โดยไม่เกิดกล่ินหืน 
และจงัคงคุณภาพของนํ้ามนัรําขา้ว ท่ีสมบูรณ์วิธีการกรองสามารถทาํใหไ้ดห้ลายวิธี ดงัต่อไปน้ี  

 
2.10.1 การกรองแบบแรงด้น Filter Press  
 
การกรองด้วยวิธีบีบอดั เพื่อแยกนํ้ ามนัออกจากกกากรําขา้ว สามารถกรองได้อย่าง

รวดเร็ว  แต่การบีบอดัจะทาํใหไ้ดน้ํ้ ามนัท่ีมีกากของรําขา้วติดออกมาดว้ย ทาํใหน้าํมนัไม่บริสุทธ์ิ จะ
ทาํใหน้ํ้ ามนัมีกล่ินหืนจากกากท่ีตกคา้งอยูใ่นนํ้ามนั (คมสนัต ์หุตะแพทย,์ 2550) 

 
2.10.2 การกรองด้วยกระดาษกรอง Filter Paper  
 
การกรองดว้ยกระดาษกรองคือการปล่อยให้นํ้ ามนัไหลตามแรงโนม้ถ่วง ผา่นกระดาษ

กรอง แมว้่าจะกรองไดช้า้ แต่เป็นวิธีท่ีทาํให้ไดน้ํ้ ามนัท่ีใส สะอาด บริสุทธ์ิ ไม่มีกากติดมากบันํ้ ามนั 
ไดน้ํ้ ามนัท่ีมีคุณภาพสูงท่ีสุด (คมสนัต ์หุตะแพทย,์ 2550) 

 
2.11 อมิลัชัน (Emulsion)  
 

อิมัลชัน  หมายถึง Dispersed System ท่ีประกอบด้วยของเหลวอย่างน้อย  2 ชนิด 
แบ่งเป็นสองวตัภาค คือ วตัภาคภายใน และวตัภาคภายนอก จะไม่กระจายตวัเขา้หากนัหรือไม่ละลาย
ในกนัและกนั เช่น นํ้ าและนํ้ ามนั, นํ้ าและตวัทาํละลายอินทรีย,์ นํ้ ามนัและตวัทาํละลายอินทรีย ์หรือ
ตวัทาํลายอินทรียท์ั้ง 2 วตัภาค โดยการท่ีจะนาํของเหลวทั้งสองวตัภาคกระจายตวัเขา้หากนัจนเป็น
เน้ือเดียวกนั โดยอาศยัสารตวัท่ีสามซ่ึงกคื็อ สารก่ออิมลัชนั (Emulsifier or Emulsifying Agent)  

 
โดยทัว่ไปขนาดของหยด ของ วตัภาคภายใน จะอยูใ่นช่วง 0.1(0.5) – 10 ไมโครเมตร 

ซ่ึงบางคร้ังอาจพบอิมลัชนัขนาดเลก็มากถึง 0.01 ไมโครเมตร หรือใหญ่มากถึง 100 ไมโครเมตร แต่
จะทาํใหร้ะบบไม่คงตวัมากยิง่ข้ึน (พิมพร ลีลาพรพิสิฐ, 2534) 
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2.12  Dispersed Systems   
 

Dispersed Systems เป็นระบบท่ีมีสองวตัภาคอยูร่วมกนั ดงัน้ี 
1) วั ต ภ า ค ภ า ย ใ น  ( Dispersed Phase ห รื อ  Internal Phase ห รื อ 

Discontinuous Phase) คือวตัภาคท่ีไปกระจายตวัในอีกวตัภาคหน่ึงกระจายตวัอยา่งไม่ต่อเน่ือง  
2) วัตภาคภายนอก  (Dispersed Medium ห รือ  External Phase ห รือ 

Continuous Phase) คือตวัท่ีเป็นตวักลางท่ีให้อีกวตัภาคหน่ึงกระจายตวัอยู่ Dispersion System ส่วน
ใหญ่จะประกอบดว้ย Oil  Phase และ Water Phase (เสาวนีย ์กระสานติสุขและหทยัชนก รุณรงค,์ 
2549) 

 
2.12.1 Water Phase of Emulsion โดยทั่วไปใน Water Phase ไม่ได้มีเพียงนํ้ าเพียง

อยา่ง เดียวแต่มีสารอ่ืนกระจายตวัอยูด่ว้ย ดงันั้น Water Phase จะประกอบดว้ย  
1) Soluble Drugs 
2) Humectants 
3) สารเพิ่มความหนืด  เช่น   Veegum, Acacia, Tragacanth, Carbopol, 

Methycellulose  
4) Preservative เช่น  Methylparaben, Sodium Benzoate 
5) Color เช่น Amaranth 
6) Flavor 
7) Distilled Water or Ionized Water 

 
2.12.2 Oil  Phase of Emulsion ประกอบดว้ย 

 
1) นํ้ ามันท่ีเป็นของเหลว (Fixed Oil , Volatile Oil , Mineral Oil ) เช่น 

Arachis Oil  (Peanut Oil ), Cottonseed Oil , Soya Been Oil , Safflower Oil  
2) นํ้ ามนัท่ีเป็นของแขง็ (Fats, Waxes) เช่น Paraffin, Beeswax, Carnuba 

Wax, Fatty Alcohol (Cetyl Alcohol และ Stearyl Alcohol)  
3) Oil -Soluble Drugs เช่น Oil  Soluble Vitamin, Antiseptics  
4) Antioxidant ขนาดของอนุภาคของวตัภาคภายในมีผลต่อ Dispersion 

Systems ดงัน้ี 
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ตารางท่ี 2.4 ขนาดของวตัภาคภายในมีผลต่อชนิดของ Dispersions System  
ขนาดของอนุภาคภายใน (Micron) ชนิดของ Dispersion Phase 
เลก็กวา่ 0.001  
0.001 – 0.5 
ใหญ่กวา่ 0.1 หรือ 0.5 

Molecular Dispersions หรือ True Solution Colloidal 
Dispersions เช่น Gel  
Coarse Dispersions เ ช่ น  Suspension, Emulsion, Ointment, 
Aerosol, Suppository 

ท่ีมา : เสาวนีย ์กระสานติสุขและหทยัชนก รุณรงค,์ 2549 
 

2.13 ชนิดของอมิัลชัน แบ่งออกไดเ้ป็น 3 ชนิด (เสาวนีย ์กระสานติสุข และหทยัชนก รุณรงค,์ 
2549, น.6) 
 

2.13.1 Conventional Emulsions เป็น Emulsion ทัว่ไป แบ่งเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ
(เสาวนีย ์กระสานติสุข และหทยัชนก รุณรงค,์ 2549, น.6) 

        
1) Oil  in Water Emulsions (O/W) นํ้ ามนัเป็นวตัภาคใน นํ้ าเป็นวตัภาค

นอก จึงมีความเหนียวเหนอะหนะน้อย ทาแล้วกระจายดี ล้างออกได้ง่าย  เป็นท่ีนิยมมากใน 
ผลิตภัณฑ์เคร่ืองสําอาง  เช่น ครีม และโลชันทาผิว (Body Cream and Body Lotion) ครีมทาหน้า 
(Vanishing Cream) ครีมกนัแดด (Sun Screen Cream)  

2) Water in Oil  Emulsion (W/O) นํ้ าเป็นวตัภาคใน นํ้ ามันเป็นวตัภาค
นอก พบอิมลัชัน่ชนิดน้ีบา้งในผลิตภณัฑเ์คร่ืองสาํอาง เช่น ครีมลา้งหนา้ (Cleansing Cream) ครีมทา 
กลางคืน (Night Cream) ครีมนวดหน้า (Massage Cream) อิมลัชันชนิดน้ีลา้งนํ้ าออกยากจึงเป็นท่ี 
นิยมใชน้อ้ย 

 
2.13.2 Multiple Emulsions เป็น  Emulsion ท่ี มีการกระจายตัวของของเหลวทั้ ง 2 

ชนิด ซอ้นกนัแบ่งเป็น 2 ประเภท คือ (เสาวนีย ์กระสานติสุข และหทยัชนก รุณรงค,์ 2549, น.6) 
 

1) Water in Oil  in Water Emulsions (W/O/W) คื อ  ร ะบ บ ท่ี มี ก าร
กระจาย ตวัของ W/O ใน Water Phase  

2) Oil  in Water in Oil  Emulsions (O/W/O) คือ ระบบท่ีมีการกระจาย
ตวั ของ O/W ใน Oil  Phase เช่น Cold Cream 
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2.13.3 Microemulsions เป็น  Emulsion ท่ีมีขนาดอนุภาคตํ่ามากๆ เป็น  nm ทําให้มี 
ลกัษณะโปร่งแสง มองไม่เห็น Droplet ของ Internal Phase มีลกัษณะคลา้ย True Solution (เสาวนีย ์
กระสานติสุข และหทยัชนก รุณรงค,์ 2549, น.6) 

 

2.14  แบ่งความหนืดของอมิัลชันได้เป็น 2 ชนิด คือ  
 
2.14.1 โลชัน (Lotion)  

 
เป็นอิมลัชนัท่ีมีความหนืดตํ่าเพราะมีวตัภาคภายนอกใน ปริมาณท่ีสูง วตัภาคภายในมกั

ไม่เกิน 35 % เป็นรูปแบบท่ีพบมากท่ีสุดในผลิตภณัฑท์าผวิ โดยเฉพาะผวิหนงัท่ีมีบริเวณกวา้ง เพราะ
ทาแลว้ชุ่มช้ืนไม่เหนอะหนะ ดูดซึมดีให้ความรู้สึกสบาย และลา้งนํ้ าออกไดง่้าย เช่น โลชนัทาผิว 
โลชนัป้องกนัแสงแดด ซ่ึงโลชนัน้ีอาจใชส้ารเพิ่มความหนืด (Thickening Agent) ในวตัภาคนํ้ าให้
หนืดข้ึนได ้แต่ยงัคงเป็นของเหลวท่ีไหลได ้

 
2.14.2 ครีม (Cream)  
 
เป็นอิมลัชัน่ท่ีมีความหนืดสูง เพราะมีส่วนประกอบของสารพวก ไขแขง็ (Waxes) และ

ไขมนั (Fatty Acid or Fatty Alcohol) ซ่ึงช่วยเพิ่มความหนืด และเน้ือครีมผสมอยูก่บันํ้ ามนัในวตัภาค
นํ้ ามนั ครีมมกัจะมีความหนืดมากกว่าโลชัน่ เพราะมีปริมาณวตัภาคภายใน สูงกว่า คือประมาณ 35 -
75 % โดยมีการใชส้ารเพิ่มเน้ือครีม (Bodying or Stiffening Agent) เช่น ไขมนั และไขแข็ง และถา้
เป็น ชนิด O/W Emulsion อาจมีการใส่สารเพิ่มความหนืดร่วมดว้ย เช่น Acacia, Veegum (เสาวนีย ์
กระสานติสุข และหทยัชนก รุณรงค,์ 2549, น.10-11) 

 

2.15   องค์ประกอบพืน้ฐานในสูตรตาํรับอมิัลชัน  
 

เราสามารถแยกองคป์ระกอบพ้ืนฐาน ในสูตรตาํรับอิมลัชนัท่ีซ่ึงมกัใชก้บั ผิวหนงัเป็น
ส่วนใหญ่ตามหนา้ท่ีของสารในสูตรไดด้งัน้ี Moisturizer หมายถึง สารท่ีใชป้้องกนัหรือบรรเทาความ
แห้งของผิวหนัง ,สารท่ีทาํให้ผิวเนียน และอ่อนนุ่ม, สารท่ีสามารถเพิ่มปริมาณนํ้ าแก่ผิวหนัง และ
สารท่ีทาํใหผ้วิชุ่มช้ืน 
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1) Moisturizer ท่ีดีสามารถเพิ่มปริมาณนํ้ าในชั้น Stratum Corneum บน
ผิวหนังและ รักษานํ้ าท่ีเพิ่มข้ึนไวเ้ป็นระยะเวลาพอสมควร จนสามารถเปล่ียนแปลง Stratum 
Corneum ให้มีลกัษณะนุ่มเนียนไม่แห้ง คาํอ่ืนๆท่ีมีความหมายใกลเ้คียง Moisturizer คือ Emollient, 
Humectant 

2) Emollient บางท่ีใชเ้ป็น Synonym กบั Moisturizer หมายถึง สารท่ีทาํ
ให้ผิวหนังนุ่มเนียน ป้องกนัการสูญเสียนํ้ า ทาํให้ผิวไม่แห้งโดย Occlusive Action คือปิดกั้นไม่ให ้
นํ้าระเหยไป มกัเป็นพวก Oleaginous Substance  

3) Humectant หมายถึง สารท่ีช่วยลดการระเหยของนํ้ าจากผิวหน้าของ 
ครีม, อิมลัชนั รวมถึงบนผวิหนงั  

 

2.16 ลกัษณะของ Ideal Moisturizer Product (อศัวชยั ช่วยพรหม, 2553, น.12)  
 

2.16.1 สามารถควบคุม และรักษาความช้ืนใน Stratum Corneum ให้อยู่ในปริมาณท่ี 
พอเหมาะ คือ ใหมี้ Water Content ประมาณ 10-20%  

2.16.2 ไม่ทาํให้เกิด Superhydration เพราะจะลดความสามารถในการเป็น Barrier ทาํ
ใหติ้ดเช้ือง่ายอาจเกิดการแพง่้าย 

2.16.3 ประสิทธิภาพไม่ควรข้ึนกบัการเปล่ียนแปลงของส่ิงแวดลอ้ม 
2.16.4 ถา้ใชบ่้อยๆ หรือ สมํ่าเสมอไม่ควรทาํใหช้ั้น Stratum Corneum เป็นอนัตราย 
2.16.5 ไม่ทาํใหร้ะคายเคืองหรือเกิดการแพ ้
2.16.6 มีความคงตวัดี Emollient ชนิดต่างๆไดแ้ก่  

 
Lanolin and Derivatives 

1) Lanolin ใชใ้นเคร่ืองสาํอางท่ีตอ้งการใหเ้กิดความชุ่มช้ืน
มันจะทําให้  Epidermis กลับคืนสู่สภาพปกติ  ไม่ซึมเข้าผิวหนัง Lanolin เป็น ข้ีผึ้ งธรรมชาติ
ประกอบดว้ย Ester ของ Higher Fatty Acid ซ่ึงไม่ละลายนํ้ า สามารถอุม้นํ้ าไวใ้นตวัเอง และใหค้วาม
ชุ่มช้ืนแก่ผวิหนงั ความเขม้ขน้ท่ีใชไ้ม่เกิน 5 % ถา้เกิน 5% ผวิหนงัจะรู้สึกเหนอะหนะ  

2) Derivatives ของ Lanolin คือ ส่วนผสมท่ีซับซ้อนของ 
Lanolin Ester ทาํในรูปแบบต่างๆกนั เพ่ือให้มีคุณสมบติัดีกว่าธรรมชาติ คือชุ่มช้ืนมากกว่า เหนียว
นอ้ยกว่า ละลายท่ีอุณหภูมิตํ่ากว่าใน Hydrocabon สามารถใชใ้นความเขม้ขน้ท่ีสูงกว่า ใชไ้ดส้ะดวก
กวา่ และเกิดการแพไ้ดน้อ้ย  
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Sterols ไดแ้ก่ Cholesterol นอกจากจะทาํใหผ้วิชุ่มช้ืน ยงัใชล้ดการระคาย
เคืองผิวหนัง Ethoxylated Cholesterol มีการละลายนํ้ า และ Alcohol ดีกว่า Cholesterol จึงนิยม ใช้
มาก 

Phospholipids เป็นสารประกอบเชิงซอ้นท่ีละลายในไขมนั ประกอบดว้ย 
Fatty Acid, Glycerol, Nitrogenous Base และ Phosphoric Acid สารน้ีพบได้ในเซลล์ของ ส่ิงมีชีวิต
ไดแ้ก่ Lecithin ใชใ้นความเขม้ขน้ไม่เกิน 1 – 2 %  

Hydrocarbon ไ ด้ แ ก่  Petrolatum, Mineral Oil, Paraffin, Wax แ ล ะ 
Ozokerite Film ปกคลุมผิวหนังป้องกันสารสูญเสียนํ้ า สําหรับ Mineral Oil ไม่ควรใช้ในความ
เขม้ขน้สูง เพราะพบวา่ ทาํให ้Epidermis ของหนูขาวขยายตวัข้ึนแต่ยงัไม่พบขอ้เสียในคน  

Fatty Acids เป็นสาระสําคัญในครีม และโลชันทาผิว ท่ีนิยมมากคือ 
Stearic Acid ให้ความชุ่มช้ืนโดยเป็นฟิล์มบางๆ ปกคลุมผิวหนังและอุม้นํ้ าไวใ้นโมเลกุล เพื่อให้
ความชุ่มช้ืน แก่ผวิหนงั ต่างจากสารอ่ืนท่ีฟิลม์จะแหง้และไม่เป็นมนั ความเขม้ขน้ท่ีใช ้คือ 1 – 20 % 
แลว้แต่ ความหนืดท่ีตอ้งการ Oleic Acid ใชเ้ม่ือตอ้งการประกายมุกแต่ไม่นิยมใชม้ากเพราะเหมน็หืน
ง่าย ต่อมาจึงผลิต Oleic Acid ใหมี้ Polysaturated ตํ่า เพื่อลดการเหมน็หืน  

Fattty Alcohol เช่น Cetyl และ Stearyl Alcohol ใช้ได้ดีมาก Lauryl และ 
Myristyl ใช้น้อย จะทําให้เกิดฟิล์มคลุมผิวหนังให้ความชุ่มช้ืนดีใช้ Cetyl และ Stearyl Alcohol 
ร่วมกนั เพื่อให้มีจุดหลอมเหลวสูง มกัใชอ้ยา่งละ 0.2 % 1.7 Fatty Acid Ester ไดแ้ก่ Butyl Stearate, 
Isopropyl Myristate มีความหนืด ต่าํ เคลือบผวิหนงัเป็นฟิลม์บางๆไม่เป็นมนั ไม่เหนียวเหนอะหนะ 
ความเขม้ขน้ท่ีใช ้คือ 2-20 %  

Barrier agents (Protective Agents) เป็นสารท่ีใช้ป้องกันการแพ้ของ
ผิวหนัง  Barrier ใน  Cream หรือ  Lotion ทาผิวหนังมี  2 ประเภทคือ  Water Repellant และ  Oil 
Repellant สาร  ท่ี เป็น  Barrier Agent ได้แก่  Petrolatum, Ozokerite Wax, Beeswax, Paraffin Wax, 
Strearic Acid, Silicone  

Humectants เป็นสารท่ีควบคุมความช้ืนของครีมหรือโลชนั และความช้ืน
ของ ผวิหนงั โดยลดการระเหยของนํ้าและจะดูดความช้ืนในอากาศเขา้มาไวใ้นเน้ือครีม จะทาํใหค้รีม
ไม่ แห้ง ไม่ควรใช ้Humectants ในความเขม้ขน้สูงเพราะจะดูดความช้ืนจากผิวหนังออกมา ทาํให้
เกิดผลตรงขา้มกบัความประสงค ์สารท่ีนิยมใชเ้ป็น Humectants ไดแ้ก่ Glycerol, Propylene Glycol, 
Sorbitol ทั้ งสามชนิดเป็น  Polyhydric Alcohol ต่างกัน ท่ีนํ้ าหนักโมเลกุลและการระเหยโดย 
Propylene Glycol มีนํ้ าหนกัโมเลกุลตํ่าการระเหยสูง Glycerol อยูใ่นระดบัปานกลาง และ Sorbitol มี
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นํ้ าหนกัโมเลกุลสูง ความหนืดสูงและไม่ระเหย Humectants อ่ืนๆได่แก่ Polyoxyethylene Sorbitols, 
Sodium Lactate, Polyoxyethylene Glycols, Mannitol และ Glucose 

Thickeners and Film Formers ได้แก่  Polymer ท่ี มีนํ้ าหนักโมเลกุล  มี
คุณสมบติั เป็น Film ปกคลุมผิวทาํให้ชุ่มช้ืน และเกิดความเยน็ นอกจากน้ีทาํให้ครีมมีเน้ือขน้ มกั
เตรียมอยูใ่นรูป Solution หรือ Dispersionsในนํ้าก่อนนาํไปผสมกบัยาอ่ืนๆแบ่งเป็น 2 ประเภท คือ  

1) ส าร ท่ี เกิ ด จ าก ธ รรม ช า ติ ท่ี ใช้ ม าก ได้ แ ก่  Gum, 
Tragacanth, Algin, Cellulose Derivative, Veegum  

2) สารท่ีได้จากการสังเคราะห์จะหนืดมากกว่าท่ีได้จาก
ธรรมชาติไดแ้ก่ Carbopol, Polyvinyl Pyrollidone (P.V.P)  

Emulsifiers ความสวยงามของครีม  และโลชั่น ข้ึนกับการเลือกใช ้
Emulsifier ท่ีจะ ใหน้ํ้ ากบันํ้ามนัเขา้กนัและคงตวัดีแบ่งเป็น 3 ชนิด คือ  

1) Anionicsได้ แ ก่  Sodium, Potassium, Triethanolamine, 
Ttearate  

2) Cationics เหมาะกบั Emulsion ท่ีมีฤทธ์ิเป็นกรด ตวัท่ีใช้
มาก คือ Cetyl Pyridinium Chloride  

3) Nonionics อ าจ ใช้ ร่ วม กับ  Anionics และ  Cationics 
ตวัอยา่งของ Nonionics ไดแ้ก่ Sorbitan Monostearate, Glyceryl Monostearate  

Preservatives อาจใช้ Benzoic acid 0.1 % หรือ Sodium Benzoate 0.1 % 
Combination ของ Methyl Paraben (0.15%) และ Propyl Paraben (0.3%)  

Antioxidants องคป์ระกอบในผลิตภณัฑห์รือเคร่ืองสาํอางบางชนิด อาจมี
สารซ่ึงไวต่อปฏิกิริยาออกซิเดชนั ทาํใหส้ลายตวัและ/หรือ ประสิทธิภาพของสารนั้นลดลง เป็นผลทาํ
ให้ผลิตภณัฑมี์รูปลกัษณ์เปล่ียนไป เช่น สีเขม้ข้ึน กล่ินเปล่ียนไปจากเดิม หรือ เกิดการแยกชั้นไดถ้า้
สารนั้นเป็นสาระสําคญัจะทาํให้ประสิทธิภาพลดลงดว้ย จาํเป็นตอ้งใช้สารตา้นออกซิเดชัน เพ่ือ
ป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาซ่ึงก่อผลเสียดงักล่าว โดยสารตา้นออกซิเดชนัแบ่งไดเ้ป็น 3 กลุ่ม คือ  

1) สารตา้นออกซิเดชนัแท ้(True Antioxidant) เป็นสารซ่ึง
ละลายในวตัภาค นํ้ ามัน ใช้เพื่อป้องกันการหืนของไขมันไม่อ่ิมตัวต่างๆ ได้แก่ Propyl Gallate, 
Alpha-Tocopherols, Nordihydroguaiaretic (NDGA), Butylated Hydroxytoluene (BHT)  เป็ น ต้ น 
โดยใช้ในความเข้มข้นตํ่ าๆ  และอาจใช้ร่วมกับสารเสริมประสิทธิภาพ  (Synergists) เพ่ือเพิ่ม
ประสิทธิภาพและลดความเขม้ขน้ท่ีตอ้งใช ้ 
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2) สารรีดิวเซอร์ (Reducing Agents ) เป็นสารซ่ึงละลายนํ้ า
ใช้ป้ องกันป ฏิ กิ ริยาออกซิ เดชันของสารซ่ึงละลายนํ้ าได้  ได้แ ก่  Sodium Sulphite, Sodium 
Metabisulfite, Ascorbic Acid โดยใชใ้นความเขม้ขน้ตํ่าๆ เช่นกนั  

3) ส าร เส ริ ม ป ระ สิ ท ธิ ภ าพ ก ารต้ าน อ อ ก ซิ เด ชั น 
(Antioxidation Synergists) เป็น สารซ่ึงมีฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนันอ้ยมากแต่เม่ือใชร่้วมกบัสารกลุ่มท่ี 1 
จะเสริมฤทธ์ิได้ดียิ่งข้ึนจึงนิยม ใช้สารทั้ ง 2 กลุ่มน้ีร่วมกันในผลิตภัณฑ์เคร่ืองสําอาง สารกลุ่มน้ี 
ไดแ้ก่ Citric Acid, Phosphoric Acid, Disodium EDTA, Lecithin 0.05-0.1 % เป็นตน้  

Coloring Agent ซ่ึงอาจเป็นสีท่ีละลายนํ้า หรือสีท่ีละลายในนํ้ามนั 
Perfume อาจไดจ้ากธรรมชาติหรือการสงัเคราะห์  
สารอ่ืนๆ เช่น  

1) Healing Agent ช่วยกระตุ้นการเจริญของ Granulation 
Tissue ไดแ้ก่ Allantoin และ Urea  

2) Hormone ช่วยเพิ่มความสามารถในการอุ้มนํ้ าไว้ใน
เซลล์ ไดแ้ก่ Estrogenic Hormone ซ่ึงอาจช่วยลบรอยเห่ียวย่นรอยดวงตาได ้การทดสอบชนิดของ
อิมลัชนั มี 3 วิธี คือ 

 
ตารางท่ี 2.5 การทดสอบชนิดของอิมลัชนั 

วิธีทดสอบอิมลัชัน่ W/O emulsion O/W emulsion 
1. Dilution Tests or Miscibility Test  
2. Staining Testโดยการ  เติม  Oil  Soluble 
Dye  
2.1 Macroscopic Examination ( ดู ด้ ว ย  ต า
เปล่า)  
2.2 Microscopic Eamination(ดูดว้ย กลอ้ง)  
3. Conductivity Test 

เข้ากัน ได้กับนํ้ ามัน
และไม่เขา้ กนักบันํ้า 
 
 
สีเขม้กวา่  
หยดอนุภาคไม่มีสีอยู่
บนพื้นท่ี มีสี  
ถา้ใส่ขั้วหลอดไฟฟ้า 
หลอดไฟจะติดๆดบัๆ 

เข้ากันได้กับนํ้ าและไม่
เขา้กนั กบันํ้ามนั  
 
สี 
จางกวา่  
หยดอนุภาคท่ีมีสีอยูบ่น 
อนุภาคท่ีไม่มีสี  
ถ้าใส่ขั้ วหลอดไฟ ฟ้ า
หลอดไฟ จะสวา่ง 

ท่ีมา : เสาวนีย ์กระสานติสุข และหทยัชนก รุณรงค,์ 2549 
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2.17 การเตรียมโลชัน (เสาวนีย ์กระสานติสุข และหทยัชนก รุณรงค,์ 2549, น.12) 
  

Small Scale Processing – Mortar & Pastel  
 

2.17.1 Dry Gum Method (Addition of External Phase to Internal Phase) ให้ตวง
นํ้ ามันลงในโกร่งให้หมดแลว้ใส่ Emulsifier พร้อมคน 1-2 นาทีให้ ผสมเขา้กันจากนั้ นจึงใส่นํ้ า
ทั้งหมดทีเดียวโดยให้ Shear อยา่งเบาๆ และรวดเร็วจนเกิด Cracking Sound (เสียงของการแตกของ
หยดนํ้ ามนัในของเหลวท่ีเป็นเมือกเหนียว) แลว้ป่ันต่ออีก 5 นาทีจะ ได ้Primary Emulsion แลว้ค่อย
ใส่สารอ่ืนท่ีเหลือ 

 
2.17.2 Wet Gum Method (Addition of Internal Phase to External Phase) ตวงนํ้ า

ใส่โกร่งแลว้ใส่ Emulsifier ผสมใหเ้ขา้กนัและใส่ Oil  ลงไปในโกร่งทีละนอ้ยจนหมด จากนั้น Shear 
อยา่งแรงและเร็วทุกคร้ังท่ีเติม แลว้ป่ันต่ออีก 5 นาทีก็จะได ้Primary Emulsion แลว้ค่อยใส่สารอ่ืนท่ี
เหลือ  

 
Small Scale Processing – Beaker Method  

1) ใหแ้ยกบีกเกอร์ระหวา่ง Water Phase และ Oil  Phase  
2) ให้นาํแต่ละส่วนไปหลอมโดยให้วตัภาคนํ้ ามีอุณหภูมิประมาณ 75 – 

78 องศา เซลเซียส และวตัภาคนํ้ ามนัให้มีอุณหภูมิประมาณ 72 – 75 องศาเซลเซียส (ให้วตัภาคนํ้ า 
อุณหภูมิสูงกวา่วตัภาคนํ้ามนั 2-3 องศาเซลเซียส)  

3) ใหผ้สมสารทั้งสองบีกเกอร์รวมกนั ซ่ึงมี2 วิธีคือเทวตัภาคนํ้ าลงในวตั
ภาค นํ้ามนั หรือการเทวตัภาคนํ้ามนัลงในวคัภาคนํ้า  

4) ให้คนจนเยน็ และ Congeal ท่ีอุณหภูมิ 40-50 องศาเซลเซียส จึงเติม
สารอ่ืน เช่น Electrolyte Solution, Heat Sensitive Substances, Preservative  

5) ไม่ควรทาํใหอิ้มลัชนัเยน็ลงอยา่งรวดเร็ว เพราะอาจเกิดการตกตะกอน
อยา่ง รวดเร็วของ Waxes  
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2.18 หลกัในการเลอืก Emulsifying Agent พจิารณา ดงันี ้ 
 

2.18.1 ถา้ใหท้างปากจะตอ้งเลือก Emulsifier ชนิดท่ีรับประทานไดเ้ท่านั้น เช่น Natural 
Emulsifying Agent, Semisynthetic Derivatives เ ช่ น  Polysaccharides, Glycol Esters, Cellulose 
Ethers, Sorbitan Esters, Polysorbates  

 
2.18.2 Nonionic Types จะ Irritate และ Toxic นอ้ยกว่าพวก Anionic และ Cationic ซ่ึง

โดยทัว่ไป Nonionic Surfactants จะเลือกเป็น Emulsifier สําหรับ Emulsion ใช้ทานทั่วไป การใช ้
Ionic ท่ีความเข้มข้นสูงเกินไปจะไป  Irritate GI Tract เกิด Laxative Effect และการใช้ Cationic 
Surfactants จะ Toxic กว่าพวก Anionic และ Nonionic จึงไม่นิยมใชใ้นยากินรวมถึงการใช ้ภายนอก
เพราะระคายเคืองสูง  

 
2.18.3 Anionic Alkaline Soaps ท่ีมี pH สูงไม่เหมาะท่ีจะนาํไปเตรียมเป็นยาทา เพราะ

จะทาํใหผ้วิหนงัแตกและจะแสบ 
 
2.18.4 สํ าห รับ ย า ฉี ด ค ว ร เลื อ ก  Emulsifier ท่ี มี  Toxicity ตํ่ า สุ ด  เช่ น  Lecithin, 

Polysorbate80, Methylcellulose, Gelatin, Serum Albumin  
 

2.19 การประเมินคุณภาพอมิัลชัน (เสาวนีย ์กระสานติสุข และหทยัชนก รุณรงค,์2549, น.13-14)  
 

การประเมินคุณภาพของอิมัลชัน  จําเป็นต้องมีการทดสอบเป็นขั้นตอน  เพื่อให ้
ผลิตภณัฑท่ี์ผลิตออกมาจาํหน่ายเป็นท่ียอมรับและเช่ือถือไดจ้ริงๆ ควรมีขั้นตอนการทดสอบดงัน้ี  

 
2.19.1 การทดสอบในห้ องป ฏิบั ติก าร  (Laboratory Test) เป็นการ

ประเมินผลขั้นตน้ โดยการตรวจสอบคุณสมบติัต่างๆ ของผลิตภณัฑว์่าเขา้เกณฑม์าตรฐานตามทีตั้ง
ไวห้รือไม่ มีการทดสอบดงัน้ี  

1) ตรวจวิเคราะห์ทางเคมีเพื่อหาปริมาณตวัยาสําคญั สาร
กนับูด เป็นตน้  

2) การทดสอบคุณสมบติัทางกายภาพเคมี เช่น ความหนืด 
pH การไหล  
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3) การทดสอบคุณสมบติัทางกายภาพ เช่น การแยกชั้นหรือ
ตกตะกอน  

4) การตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา  
5) การทดสอบดา้นประสาทสัมผสั เช่น สีกล่ิน ความเนียน

ของเน้ือครีม การดูดซึมเม่ือใชท้าบนผวิเป็นตน้  
 

2.19.2 การทดสอบคุณภาพดา้นการใชข้องผลิตภณัฑ ์(Performance Test) 
เป็นการตรวจสอบว่า ผลิตภณัฑ์นั้ นให้ผลการใช้ตามจุดประสงค์หรือไม่ โดยการใช้อาสาสมคัร
ทดลองใช้ผลิตภัณฑ์อาจให้ตอบคาํถามในแบบสอบถามตามเกณฑ์ท่ีผูผ้ลิตตั้ งข้ึน เช่น ความ
เหนอะหนะ การซึมซาบและการกระจายตวัของครีม ความพอใจในสีกล่ิน รส เป็นตน้ แลว้นาํมา
ประเมินผล  

 
2.19.3 การทดสอบผลต่อร่างกาย (Physiological Test) เป็นการทดสอบ

ว่า ผลิตภณัฑ์ มีผลเสียหรือเป็นอนัตรายต่อร่างกายหรือไม่ เช่น ทาํให้เกิดการแพห้รือระคายเคือง
หรือไม่ โดยการทาํ Patch Test การทดสอบในขอ้น้ีเป็นส่ิงสาํคญัท่ีควรคาํนึงถึงเพราะสารท่ีใชผ้ลิต
อิมลัชนั โดยเฉพาะสารลดแรงตึงผวิ นํ้าหอมบางชนิดอาจทาํใหเ้กิดอนัตรายต่อร่างกายได ้ 

 
2.19.4 การทดสอบดา้นความคงสภาพของอิมลัชนัเป็นส่ิงสาํคญัท่ีตอ้งทาํ

การทดสอบ เพราะผลิตภณัฑท่ี์ดีเม่ือผลิตเสร็จใหม่ๆ ภายหลงัการเก็บไวน้านๆหรืออยูใ่นทอ้งตลาด
ก่อนถึงมือผูใ้ช ้อาจถูกกระทบกระเทือนโดยปัจจยัต่างๆ เช่น อุณหภูมิ การขนส่งแสง เป็นตน้ ทาํให้
ผลิตภณัฑ์นั้น ไม่เป็นท่ียอมรับ หรือหมดความเช่ือถือต่อผูบ้ริโภค ปกติการดูแลผลดา้นความคง
สภาพของ ผลิตภณัฑ์มกัมีการเก็บผลิตภณัฑ์ไวบ้นห้ิงท่ีอุณหภูมิห้อง เพื่อสัมผสัภาวะภูมิอากาศท่ี
เปล่ียนตาม ฤดูกาลซ่ึงตอ้งใชเ้วลานานเป็นปีถึงสองปีทาํให้ไม่สะดวกต่อการออกจาํหน่าย จึงมีการ
ทดสอบ แบบเร่งเพื่อใหร้ะยะเวลาในการทดสอบเร็วข้ึน โดยการสร้างสถานการณ์เลียนแบบ โอกาส
ท่ีอิมลัชนัจะสลายตวัไป เช่น การทดสอบความคงสภาพต่ออุณหภูมิ ความคงสภาพต่อการรวมตวั 
เป็นตน้ คุณสมบติัทางกายภาพและเคมีของอิมลัชนัท่ีควรนาํมาประเมิน มีดงัน้ี 

1) ความหนืดและคุณสมบติัการไหล  
2) ขนาดและการกระจายขนาดของอนุภาค  
3) การสูญเสียนํ้าและสารระเหยออกจากผลิตภณัฑ ์ 
4) การเปล่ียนแปลงของ Phase to Volume Ratio  
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5) pH  
6) ความเนียน และการแยกชั้น  
7) การปนเป้ือน  
8) ความคงตัวของตัวยาสํ าคัญและสารป รุงแต่งใน

ผลิตภณัฑ ์ 

 
2.20 การทดสอบความคงสภาพแบบเร่ง (เสาวนีย ์กระสานติสุข และหทยัชนก รุณรงค,์2549, 
น.15)  

 
การศึกษาสภาวะปกติจะตอ้งใชเ้วลานาน การศึกษาโดยการเร่งจะเร็วข้ึนโดยการ เพิ่ม 

อุณหภูมิแสง ความช้ืนสัมพทัธ์ จึงช่วยร่นระยะเวลาการศึกษา เป็นประโยชน์มากในการเปรียบเทียบ
ตาํรับเพื่อคดัเลือกตาํรับท่ีดีท่ีสุด  

 
2.20.1 การเร่งโดยใช้อุณหภูมิ การเร่งโดยการใช้อุณหภูมิยงัไม่เป็นท่ียอมรับ เพราะ

อิมลัชนั เป็นระบบ 2 วตัภาค เม่ืออุณหภูมิสูง จะทาํใหก้ารละลายของตวัอิมลัชนัเปล่ียนไป อาจทาํให้
วตัภาคแยกชั้น หรือกลบัวตัภาค จึงใชค้าดคะเนความคงสรูปท่ีอุณหภูมิห้องไดย้าก แต่โดยทัว่ไปจะ
ทดสอบดว้ยวิธีน้ีเพราะอิมลัชนัท่ีคงทนต่อความร้อนไดดี้จะคงทนท่ีอุณหภูมิห้องดว้ย และการเร่ง
อุณหภูมิตํ่าอิมลัชันก็อาจแยกชั้นเน่ืองจากตวัทาํอิมลัชัน หรือ Wax ตกตะกอน ถา้เยน็ มากนํ้ าจะ
กลายเป็นนํ้าแขง็ เป็นเกลด็แยกออกจากนํ้ามนัได ้จึงเป็นการเร่งการสลายตวัของโลชนั  

 
การใชอุ้ณหภูมิตํ่าสลบัสูง มี 2 ลกัษณะคือ 

1) Heating Cooling Cycle โดยการเก็บอิมลัชนัในตูเ้ยน็ 4 องศาเซลเซียส 
นาน 48 ชั่วโมงจากนั้น นํามาเขา้ตูอ้บท่ี 45 องศาเซลเซียส อีก 48 ชั่วโมง นับเป็น 1 รอบ ทาํการ
ทดสอบรวมทั้งส้ิน 6-8 รอบแลว้นาํมาประเมินผล  

2) Freeze and Thaw Cycle โดยการเก็บอิมลัชนั ในช่องแข็ง – 20 องศา
เซลเซียส นาน 48 ชัว่โมง จากนั้น นาํมาเขา้ตูอ้บท่ี 25 องศาเซลเซียส อีก 48 ชัว่โมง นับเป็น 1 รอบ 
ทาํการทดสอบรวมทั้งส้ิน 6-8 รอบ แลว้นาํมาประเมินผล 
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2.20.2 การเร่งโดยแสง พลงังานแสงอาจเร่งให้เกิดการ ซีดจาง การเปล่ียนสีกล่ิน หรือ 
เกิดปฏิกิริยาเคมีตวัทาํอิมลัชัน นํ้ ามนับางชนิดในสูตรตาํรับอาจสลายตวัโดยแสงทาํให้ อิมลัชันมี
ลกัษณะเปล่ียนไปจากเดิม จึงควรทาํการทดสอบอยา่งยิง่  

 
2.20.3 การเร่งโดยใชแ้รงโน้มถ่วงโลก โดยการป่ันเหวี่ยง (Centrifuge) หรือการเขย่า 

(Shake) วิธีน้ีจะเร่งการตกตะกอนของอิมลัชัน และเป็นวิธีท่ีข้ึนกบัชนิดของผลิตภณัฑ์และความ 
เหมาะสมในการทดสอบของแต่ละโรงงาน (พิมพร ลีลาพรพิสิฐ, 2534) 
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บทที ่3 
 

ระเบียบวธีิการวจิยั  
 

ในงานวิจยัการสกดันํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังาโดยวิธีบีบเยน็และพฒันาเป็นครีม
โดยใชเ้ทคโนโลยีอิมลัชนัชนิดนํ้ ามนัในนํ้ า เป็นการศึกษาเชิงทดลอง และไดรั้บการสนบัสนุนพนัธ์ุ
ขา้วหอมกระดงังาจากสถานีวิจยัการใชน้ํ้ าชลประทานท่ี 7 จงัหวดัปัตตานี โดยมีวิธีดงัน้ี 
 

3.1 การสีข้าว  
 

นาํรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังาท่ีผ่านการขดัสีใหม่ๆ ไปผ่าน/ไม่ผ่านการอบ แลว้นาํไป
สกัดนํ้ ามันโดยใช้เคร่ืองบีบอัดชนิดเกลียว (1 hp Motor Oriental Motor. Gear Head DY9 97575, 
Japan) และการกรองนํ้ ามันด้วยกระดาษกรองท่ีมีขนาดรูพรุน  20-25 ไมโครเมตร ในสภาวะ
บรรยากาศและสุญญากาศ (Vacuumbrand, ME 2C Germany) ท่ีบริษทับา้นไทยเฮิร์บ ตาํบลโตนด
ดว้น อาํเภอควนขนุน จงัหวดัพทัลุง ซ่ึงแบ่งรําขา้วเป็นชุดการทดลองทั้งส้ิน 4 ชุดการทดลอง (ดงั
อธิบายขา้งล่าง) ชุดการทดลองละ 5 กิโลกรัม และในแต่ละชุดการทดลองมีการทดลองมีการทดลอง
จาํนวน 3 ซํ้า 

 
T1 = นาํรําไปเก็บไวท่ิ้อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 48 ชัว่โมง ทาํการสกดันํ้ ามนั แลว้นาํไป

กรองดว้ยกระดาษกรองนํ้ามนัสองชั้นในสภาวะบรรยากาศ 
 
T2 = นาํรําไปเก็บไวท่ิ้อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 48 ชัว่โมง ทาํการสกดันํ้ ามนั แลว้นาํไป

กรองดว้ยกระดาษกรองนํ้ามนัสองชั้นโดยเคร่ืองกรองชนิดสุญญากาศ 
 
T3 = นาํรําไปให้ความร้อนโดยการอบ (TRIMOND BO-300D-HT, China) ท่ีอุณหภูมิ 

150 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาที ตั้ งให้เย็นแลว้นําไปสกัดนํ้ ามนัภายในระยะเวลา 2 ชั่วโมง
ภายหลงัการการอบแลว้นาํไปกรองดว้ยกระดาษกรองนํ้ามนัสองชั้นในสภาวะบรรยากาศ 
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T4 = นาํรําไปให้ความร้อนโดยการอบ (TRIMOND BO-300D-HT, China) ท่ีอุณหภูมิ 
150 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาที ตั้ งให้เย็นแลว้นําไปสกัดนํ้ ามนัภายในระยะเวลา 2 ชั่วโมง
ภายหลงัการการอบแลว้นาํไปกรองดว้ยกระดาษกรองนํ้ามนัสองชั้นโดยเคร่ืองกรองชนิดสุญญากาศ 

 
ในระหว่างกระบวนการสกดันํ้ ามนัรําขา้วโดยวิธีการบีบเยน็มีการเก็บขอ้มูลต่างๆ ดงัน้ี 

เวลาสกดั เวลากรอง อุณหภูมินํ้ามนั และปริมาณนํ้ามนัท่ีสกดัได ้
 

3.2 การวเิคราะห์คุณสมบัต ิ 
 

นํานํ้ ามันรําข้าวพันธ์ุหอมกระดังงาท่ีได้จากการบีบเย็นจากข้อท่ี  2 ไปวิเคราะห์
คุณสมบติัทางเคมี ปริมาณสารออกซิเดชนั และกิจกรรมการตา้นออกซิเดชนั ของนํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุ
หอมกระดงังาดงัน้ี                                              

 
3.2.1 วิเคราะห์ค่ากรด (acid value) และค่ากรดไขมันอิสระ(free fatty acid) การ

ทดสอบค่ากรดและกรดไขมันอสิระสารเคมี 
1) เอทิลแอลกอฮอล ์95 %  
2) สารละลาย NaOH หรือ KOH (ละลายในเอทิลแอลกอฮอล์) เขม้ขน้ 

0.01-0.1 N สาํหรับความเขม้ขน้ 0.1 N เตรียมโดยชัง่โซเดียมไฮดรอกไซดเ์ออาร์เกรด ปริมาณ 4 กรัม 
ละลายแอลกอฮอล์ ปรับปริมาตรให้ได ้1 ลิตร เก็บสารละลายด่างในขวดแกว้ซ่ึงฝาขวดท่ีใช้ตอ้ง
ไม่ใช่แกว้ ก่อนใชท้าํการหาความเขม้ขน้มาตรฐาน ท่ีแน่นอนโดยการนาํโพแทสเซียมเอซิดพาทาเลท 
(Potassium Acid Phthalate: KHC8H4O4) ใส่กระจกนาฬิกาไปอบท่ีตูอ้บอุณหภูมิ 110 องศาเซนเซียส 
นาน 1-2 ชม. แลว้ปล่อยให้เยน็ในเดซิเคเตอร์ ชั่งนํ้ าหนักให้ไดแ้น่นอน 0.08 กรัม (สําหรับความ
เขม้ขน้ 0.01 N) ใส่ลงในขวดรูปชมพูข่นาด 250 มล. เติมนํ้ากลัน่ท่ีปราศจากคาร์บอเนต 25 มล. ทาํซํ้ า 
3 ขวด แลว้ไตเตรทกบัสารละลายต่างขา้งตน้ โดยมีฟีนอฟทาลีนเป็นอินดิเคเตอร์  
คาํนวณความเขม้ขน้ต่างจากสูตร 
 

ความเขม้ขน้สารละลาย NaOHหรือ = นํ้าหนกัโพแทสเซียมเอซิดพาทาเลท(กรัม) 
             KOH ปริมาตรสารละลาย NaOH ท่ีใช่(มล.) × 02.042 
สมมูลของโพแทสเซียมเอซิดพาทาเลท = 204.216 

3) ฟีนอฟทาลีนเขม้ขน้ร้อยละ 1 
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วิธีการทดลอง 
 

1) ชัง่ตวัอยา่งใหไ้ดน้ํ้ าหนกัแน่นอน ในขวดรูปชมพขูนาด 250 มล. 
2) เตรียมสารละลายเอทิลแอลกอฮอลใ์ห้เป็นกลางโดยเติมฟีนอฟทาลีน 5 หยด และ

ปรับให้เป็นกลางดว้ยโซเดียมไฮดรอกไซต ์0.1 N หยดด่างท่ีละหยดพร้อมทั้งเขย่าหรือกวน จนได้
สารละลายแอลกอฮอลเ์ป็นสีชมพูถ่าวร 

3) เติมเอทิลแอลกอฮอล์ท่ีเป็นกลาง 50 มล. ลงในตวัอย่างเขย่าอย่างแรงให้ตวัอย่าง
ละลายในแอลกอฮอลถ์า้ละลายไม่ดี ใหอุ่้นท่ีอุณหภูมิ 60-65 องศาเซนเซียส   

4) ไตเตรทสารละลายตวัอยา่งดว้ยโซเดียมไฮดรอกไซต ์0.1 N ขณะไตเตรทตอ้งเขยา่
อยา่งแรงจนกระทัง่ไดส้ารละลายสีชมพูค่งท่ีอยูป่ระมาณ 1 นาที 

5) คาํนวณค่ากรดและปริมาณกรดไขมนัอิสระจากสูตร 
 

ค่ากรด (มก. KOH )  =  ปริมาตรด่างท่ีใช(้มล.) × ความเขม้ขน้ด่าง(N) × 56.1 
 นํ้าหนกัตวัอยา่ง(กรัม) 
 

กรดไขมนัอิสระร้อยละในรูปกรดโอเลอิก = ปริมาตรด่างท่ีใช(้มล.) × ความเขม้ขน้ด่าง(N) × 28.2 

 นํ้าหนกัตวัอยา่ง(กรัม) 
 
หมายเหตุ    นํ้าหนกัโมเลกลุของ กรดคลอริก     = 84   กรัม/โมล 

นํ้าหนกัโมเลกลุของ กรดพาลมิติก  = 256 กรัม/โมล 
นํ้าหนกัโมเลกลุของ กรดลิโนเลอิก = 280 กรัม/โมล 
นํ้าหนกัโมเลกลุของกรดโอเลอิก     = 282 กรัม/โมล 
นํ้าหนกัโมเลกลุของกรดลอร์ริก      = 200 กรัม/โมล 

 
3.2.2 วิเคราะห์ค่าเปอร์ออกไซด์ (Peroxide Value) โดยวิธี AOCS (2004) การทดสอบ

เปอร์ออกไซด์ (Peroxide Value) 
 
วสัดุอุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการทดลอง  

1) ขวดรูปชมพู ่(Erlenmeyer Flask) ขนาด 250 มิลลิลิตร  
2) เคร่ืองชัง่ (Balance)  
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3) แท่นยดึบิวเรตต ์(Burette Clamp)  
4) บิวเรตต ์(Burette)  
5) ปิเปตต ์(Pipette)  
6) ลูกยาง (Rubber Bulb)  
 

สารเคมีท่ีใชใ้นการทดลอง  
1) ก ร ด แ อ ซิ ติ ก เข้ ม ข้ น ต่ อ ค ล อ โ รฟ อ ร์ ม  Gacial acetic Acid : 

Chloroform) อตัราส่วน3:2 
2) สารละลายโซเดียมไธโอซัลเฟต (Na2S203) ความเขม้ขน้ 0.05 นอร์

มอล  
3) นํ้ากลัน่  
4) สารละลายโพแทสเซียมไอโอไดด ์(KI) ความเขม้ขน้ 0.05 นอร์มอล 
5) อินดิเคเตอร์นํ้าแป้งสุก ความเขม้ขน้ 0.5 เปอร์เซ็นต ์ 

 
วิธีการทดลอง  

1) นาํขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร ชัง่บนเคร่ืองชัง่หยาบ เติมนํ้ ามนั
ตวัอยา่งลงไปใหไ้ด ้5 กรัม 

2) เติมกรดแอซิติกเข้มข้น  ต่อ  คลอโรฟอร์ม  (อัตราส่วน  3 ต่อ  2) 
ปริมาตร 30 มิลลิลิตร เขยา่เบาๆ ใหเ้ขา้กนั  

3) เติมสารละลายโพแทสเซียมไอโอไดด์ ความเขม้ขน้ 0.05 นอร์มอล 
ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร เขยา่เบาๆ ใหเ้ขา้กนั  

4) เติมนํ้ ากลัน่ ปริมาตร 30 มิลลิลิตร และเติมอินดิเคเตอร์นํ้ าแป้งสุก 
ความเขม้ขน้ 0.5 เปอร์เซ็นต ์ปริมาตร 2 มิลลิลิตร เขยา่เบาๆ ให้เขา้กนั นาํไปเก็บในท่ีมืดนาน 5 - 10 
นาที จากนั้นนาํไป คาํนวณ 
Peroxide value (meq/1000g) 
 

 
ตาํแหน่ง: ค่าการไตเตรทของตวัอยา่ง (มล. ของ Thiosulphate =  A 
ค่าการไตเตรทของค่าวา่ง (มิลลิลิตรของ Thiosulphate)       =  B 
โมเลกลุของโซเดียม Thiosulphate          =  M 
นํ้าหนกัของตวัอยา่ง (ก)                                                      =  W 

= (A-B) × M × 1000 
             W 
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3.2.3 การตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด (Total Phenolic Content) 
ตามวธีิ Lai, Hsiao, Guiguen and Chung (1998) การทดสอบปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด 

 
เคร่ืองมือท่ีใช ้

1) เคร่ือง UV – Vis Spectrophotometer 
2) ขวดวดัปริมาตรขนาด 10 มล. 
3) ขวดวดัปริมาตรขนาด 100 มล. 
4) หลอดทดลองขนาดเลก็ 
5) บีกเกอร์ 
6) เคร่ืองชัง่ 
7) เคร่ือง Ultrasonic Bath 

 
สารเคมี 

1) สารมาตรฐาน Gallic  Acid 
2) Methanol 
3) Sodium Carbonate 
 

การเตรียมสาร 
1) Standard  Gallic Acid Solution ค ว าม เข้ม ข้น  1  mg/mL ชั่ งส าร

มาตรฐาน Gallic  Acid 10 มก. ละลายใน Methanol และปรับปริมาตรเป็น 10 มล. ดว้ย Methanol 
2) Standard  Gallic Acid Solution ความเข้มข้น  100 มก ./มล. นําสาร

มาตรฐานท่ีเตรียมได ้จากขอ้ท่ี 3.1 (ปริมาตร 10 มล.) และปรับปริมาตรเป็น 100 มล. ดว้ย Methanol 
3) Standard  Gallic Acid  Calibration Curve (ความเข้มข้น  0, 10 ,20 , 

30, 40, 50, 60, 70, 80, 90 และ 100 มก./ลิตร) ปิเปตสารมาตรฐานท่ีเตรียมไดจ้ากขอ้ท่ี 2 ปริมาตร
ตามตารางและปรับปริมาตรเป็น10 มล ดว้ย Methanol  
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เขยา่และตั้งท้ิงไว ้ในท่ีมืด 2ชัว่โมง 

ตารางท่ี 3.1 แสดงความเขม้ขน้ (มก./ลิตร) ต่อปริมาตร Standard  Gallic Acid Solution 
ความเขม้ขน้ (mg/L) ปริมาตร Standard  Gallic Acid Solution 

ความเขม้ขน้ 100 มก./ลิตร ท่ีใช่ (มล.) 
10 1 
20 2 
30 3 
40 4 
50 5 
60 6 
70 7 
80 8 
90 9 

 
4) ก าร เต รี ยม  Sodium Carbonate ค ว าม เข้ม ข้น  7  %  ชั่ ง  Sodium 

Carbonate 7 กรัม  ละลายใน DI Water และปรับปริมาตรเป็น 100  มล. ดว้ย DI Water  
 

การทาํปฏิกิริยา 
 

 
 
 
 

                                                                                                                                                                                          
                   
 

 
รูปท่ี 3.1 การทาํปฏิกิริยาของการตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด 

 
Note : ต้องทํา Reagent Blank ด้วย โดย ใช้ DI Water แทน   Standard  Gallic Acid Solution หรือ   
Sample Solution 
 

เขยา่และตั้งท้ิงไว ้5 นาที 

ปิเปต Standard  Gallic acid solution (หรือ sample solution) ปริมาตร 0.1 มล. 

DI water 0.9 มล. + Folin-Ciocalteu' s phenol reagent 0.1 มล. 

7 % Na2CO3 1 มล. + DI water 0.4 มล. 

วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 750 นาโนเมตรนาํไปเทียบกบั calibration curve แลว้ 
คาํนวณค่าปริมาณ Total Phenolic compound ในตวัอยา่งสารสกดั โดยใช่นํ้าหนกัท่ีชัง่ไว ้
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การคาํนวณ 
 
การคาํนวณค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลรวมในรูปของมิลลิกรัมของกรดแกลลิค 

(Gallic Acid Equivalent, mg/kg GAE) ในสารสกดัโดยใชน้ํ้ าหนกัท่ีชัง่ไว ้โดยคาํนวณดงัน้ี  
ค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลรวมในสารสกดั(มก./กก.) = [ความเขม้ท่ี

วิเคราะห์ได ้(มก./ลิตร) × (10/1000) ลิตร]/[นํ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม)/100]         
ค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลรวมในสารสกัด  (%) = [ค่าปริมาณ

สารประกอบฟีนอลรวมในสารสกดั (มก./กก.)]/1000    
 

3.2.4 การตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ (Flavanoid Content) ตามวิธี
ของ Lia et al. (1998) 

 
การทดสอบปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด ์ทาํละลายสารสกดัแหง้ดว้ยตวัทาํละลาย

นํ้ า หรือเอทานอล แลว้ปิเปตสารละลายตวัอย่าง 250 ไมโครลิตรใส่ในหลอดทดลอง แลว้เติมนํ้ า 
ปราศจากไอออน 1.25 มิลลิลิตร เติมสารละลายโซเดียมไนเตรตเขม้ขน้ 5% จาํนวน 75 ไมโครลิตร 
ผสมให้เขา้กนัตั้งท้ิงไว ้6 นาที จากนั้นเติมสารละลายอะลูมิเนียมคลอไรด์เขม้ขน้ 10% จาํนวน 150 
ไมโครลิตร เติมสารละลายโซเดียมคลอไรด์เขม้ขน้ 1 โมลาร์ 500 ไมโครลิตร เติมนํ้ า ปราศจาก
ไอออน 275 ไมโครลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัตั้งท้ิงไว ้5 นาที จากนั้นนา ไปวดัค่าดูดกลืนแสงท่ี 510 นาโน
เมตร ดว้ยเคร่ือง Spectrophotometer (Biochrom LibraS22, UK ) โดยใชแ้คทีชินเป็นสารมาตรฐาน 
โดยจะมีระดบัความเขม้ขน้ตั้งแต่ 0-350 ppm (มิลลิกรัม/ลิตร) ผลการวิเคราะห์รายงานในรูปสมมูล
ของมิลลิกรัมแคทีชิน/กรัมของสารสกดั 

 
3.2.5 การวิเคราะห์กิจกรรมการจับกับอนุมูลอิสระ (Radical Scavenging Activity) 

โดยใช้ DPPH System การทดสอบฤทธ์ิต้านออกซิเดชัน ด้วยวธีิ DPPH Radical Scavenging Assay 
( Subhasree, Baskar, Keerthana, Susan, & Rajasekaran, 2009; Ullah, Zaman, Farooq, & 
Javed., 2009) 

1) เตรียมสารละลาย DPPH (2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl) 6×10-5 M 
ปริมาตร 100 มล.โดยชัง่นํ้ าหนกั DTTH 2.4 มก. ละลายใน Absolute Ethanol 100 มล. เกบ็ในท่ีมืด 
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2) เตรียม Stock Solution ของสารสกัดพืช โดยการชั่งสารสกัด 5 มก. 
ละลายใน EtOH 1 มล. (5 มก./มล.) จากนั้ นเตรียมสารสกัดให้ได้ 11 ความเขม้ขน้หรือมากกว่า 
(6.25-400 ไมโครกรัม/มล.) 

3) ดูดสารละลายลงใน  96 Well-Plate สําห รับวัดด้วย  Micro Plate 
Reader ดงัน้ี 

3.1) ใช ้Multi-Channel ปิเปต EtOH 100 ไมโครลิตร ใส่ใน
หลุมคอลมัน์ท่ี 1,3-11 ตั้งแต่หลุม A-H (ใช ้8 tip) 

3.2) ปิเปต EtOH 182 ไมโครลิตร ใส่ในหลุมคอลมัน์ท่ี 2 
ตั้งแต่หลุม A-H 

3.3) ใช้ Single Channel ปิเปตสารสกัดตัวอย่างท่ีละลาย
ดว้ย EtOH 16 ไมโครลิตร ใส่ในหลุมคอลมัน์ท่ี 2 ตั้งแต่หลุม A-H 

3.4) เ จื อ จ า งส ารส กั ด  ใช้  Multi-Channel ปิ เป ต  100 
ไมโครลิตร จากหลุมคอลมัน์ท่ี 2 ไปคอลมัน์ท่ี 3 และเจือจางไปเร่ือยๆทุกคอลมัน์ และปล่อยท้ิงใน
คอลมัน์ท่ี 12 โดยตวัอยา่งท่ีทาํการตรวจสอบฤทธ์ิจะวดัในคอลมัน์ท่ี 2-11   

3.5) ใช ้Multi-Channel ปิเปต 100 ไมโครลิตร ของ DPPH 
ท่ีเจือจางดว้ย Ethanol ใส่หลุม คอลมัน์ท่ี 1-11 เฉพาะแถว A-B-C-D (ใช ้4 tip) 

3.6) ใช ้Multi-Channel ปิเปต 100 ไมโครลิตร Ethanol ใส่
ในหลุม คอลมัน์ท่ี 1-11 เฉพาะแถว E-F-G-H (ใช ้4 tip) 

3.7) สรุปการเติมสาร ดงัน้ี  
(1) Control:  DPPH 100 ไ ม โ ค ร ลิ ต ร  + 

Solvent 100 ไมโครลิตร (EtOH) 
(2) Control Blank: Ethanol 100 ไมโครลิตร 

+ Solvent 100 ไมโครลิตร (EtOH) 
(3) Sample:  Sample 100 ไ ม โ ค ร ลิ ต ร  + 

DPPH 100 ไมโครลิตร 
(4) Sample Blank: Sample 100 ไมโครลิตร 

Ethanol 100 ไมโครลิตร 
4) บ่มท่ีอุณหภูมิหอ้งในท่ีมืด 30 นาที 
5) วดัดว้ยเคร่ือง Micro Plate Reader อา้งอิงตามวิธีปฏิบติังาน W1-RES-

Plate-001 ท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร 
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คาํนวณผลตามสูตร 
% inhibition  = (Acontrol - ASample) / (Acontrol)*100 

                               เม่ือ  Acontrol  =  ค่าการดูดกลืนแสงของตวัควบคุม 
                                      ASample  = ค่าการดูดกลืนแสงของตวัอยา่ง 

6) เตรียม Positive Control เป็น Butylated Hydroxytuene (BHT) 
7) คาํนวณหาค่า   จากกราฟระหว่าง % Scavenging กบัความเขม้ขน้

ของสารสกดั 
8) เปรียบเทียบประสิทธิภาพในการลดปริมาณอนุมูลอิสระลดลง

คร่ึงหน่ึง ( )ของสารสกดัพืชกบัสารละลายมาตรฐาน 

 
3.3 การคดัเลอืกกรรมวธีิ 
 

การแปรรูปท่ีทาํใหไ้ดน้ํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังาท่ีมีสมบติัท่ีดี ไดแ้ก่ มีค่าโอไรซา
นอล ตามวิธีแกมมา โอไรซานอล (Gamma Oryzanol) โดยใช้เคร่ืองHPLC ตามวิธีของ (Xu and 
Godber, 1999)   

 
การทดสอบแกมมาโอไรซานอลเคร่ืองมือท่ีใช ้(Equipment and Instrument) 
 

1) UV -Visible Spectrophotometer รุ่น UV-1601 – สําหรับการวดัการ
ดูดกลืนอุลตร้าไวโอเลตในช่วง 310 และ 320 นาโนเมตร 

2) Quartz Cells ท่ีมีช่องแสงผา่นขนาด 10 มล. 
3) ขวดวดัปริมาตร –25 มล. 
4) กระดาษกรอง-ยีห่อ้ Whatman เบอร์ 2 หรืออ่ืนๆ ท่ีเท่ากนั 

 
สารเคมี (Reagent and Solution) 
 

N-Heptane – Spentrophotometrically Pure 
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ขั้นตอนการทดลอง 
1) ก่อนการใช้งานปรับเคร่ืองสเปกโรมิเตอร์ไปท่ีการอ่านค่าเป็นศูนย์

ขณะเดินเตม็ดว้ย m-Heptane ทั้งคิวเวตตต์วัอยา่ง และคิวเวตตอ์า้งอิง 
2) กรองตวัอยา่งนํ้ามนัผา่นกระดาษกรองท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
3) ชั่งตวัอย่างประมาณ0.02 กรัม เตรียมใส่ขวดปริมาตร 25 มล. ปรับ

ปริมาตร 25 มล.ดว้ย n-Heptane 
4) นาํสารละลายท่ีไดเ้ติมในคิวเวตตแ์ละวดัการดูดกลืนของแสงท่ีความ

ยาวคล่ืนสูงสุดประมาณ 315  นาโนเมตร โดยใชส้ารละลายเดียวกบัคิวเวตตอ์า้งอิง 
5) ค่าการดูดกลืนของแสงท่ีทาํการบนัทึกตอ้งอยูใ่นช่วง 0.3-0.6 หากไม่

แล้ว จะต้องทําการวดัซํ้ าโดยใช้ความเข้มข้นมากข้ึนหรือใช้สารละลายลดความเข้มข้นตามท่ี
เหมาะสม 

 
การคาํนวณปริมาณแกมมาโอริซานอล 

 
 
 
 

 
3.4 การพฒันาตาํรับครีมบํารุงผวิโดยใช้เทคโนโลยอีมิัลชันชนิดนํา้มันในนํา้ 
 

โดยตั้งตาํรับครีมพื้นมาทาํการทดลองและเปรียบเทียบเพื่อคดัเลือกตาํรับครีมพื้นโดย
เติมนํ้ ามนัรําขา้วหอมกระดงังาลงในสูตรตาํรับท่ีถูกคดัเลือก 5.0 % และประเมินจากลกัษณะทางกาย
ภายภาพ ทางเคมี และดูโครงสร้างของตาํรับครีมท่ีมีลกัษณะเหมาะสมและนํามาพฒันาเป็นครีม
นํ้ามนัรําขา้วพนัธ์หอมกระดงังาโดยมีสูตรตาํรับดงัตาราง 
 
ตารางท่ี 3.2 แสดงสูตรตาํรับของครีมพื้น 

ส่วนประกอบในตาํรับ 
(กรัม) 

สูตรตาํรับครีมพื้น 
สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 สูตร 5 

NIKKOMULESE LC 5 5 5 5 5 
Ceto ฆtearyl 2 4 4 8 10 

ปริมาณแกมมาโอริซานอล (%) 25× ×A ×  

 เม่ือ W = นํ้าหนกัตวัอยา่ง, กรัม 
        A = extinction (การดูดกลืนแสง) ของสารละลาย 
        E = specific extinction E1% 1cm = 359 
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ตารางท่ี 3.2 แสดงสูตรตาํรับของครีมพื้น (ต่อ) 
ส่วนประกอบในตาํรับ 

(กรัม) 
สูตรตาํรับครีมพื้น 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 สูตร 5 
Carpriic tiglyceride 8 6 10 10 4 
Disodium EDTA 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 
Carbopal 940 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 
Butylene glycol 5 5 5 5 5 
Glycerin 2 2 2 2 2 
Triethanolamine 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 
Tocopherol Acetate 3 3 3 3 3 
DMDM Hydrantoin 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 
DI Water qs to 100 กรัม 

 
3.5 การเตรียมโลช่ัน 
 

การเตรียมจะทาํแบบ Hot Method โดยนาํวฏัภาคนํ้ ามนัซ่ึงไดแ้ก่ NIKKOMULESS LC 
ซ่ึงเป็น สารท่ีประกอบดว้ย Behenyl Alcohol, Stearyl Alcohol, PEG-20 Phytosterol, Cetyl Alcohol, 
Phytosterols, Glyceryl Stearate, Hydrogenated Lecithin, Caprylic/Capric Triglyceride ผสมร่วมกบั 
Cetostearyl, Carprylic Triglycerides  นาํมาตั้งบน Water Bath อุ่นใหร้้อนท่ีอุณหภูมิ 75-80 องศาเซน
เซียส  ส่วนวฏัภาคนํ้ าซ่ึงได้แก่ นํ้ า Disodium EDTA, Carbopol 940, Butylene Glycol, Glycerine 
นาํมาตั้งบน Water Bath อุ่นให้ร้อนท่ีอุณหภูมิ 75-80 ºC  เช่นกนั  ใช ้Homogenizer ป่ันวฏัภาคนํ้ าไว้
ก่อน แลว้ค่อยๆ เติมวฏัภาคนํ้ ามนัลงไปจนหมด  ป่ันต่อไปเป็นเวลา 3-5 นาทีท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซน
เซียส แลว้ยกเตาให้ความร้อนออก ป่ันต่อไปจนอุณหภูมิลดลงมาท่ี 55 ºC เติม Triethanolamine จะ
ทาํให้เน้ืออิมัลชันหนืดข้ึน เม่ืออุณหภูมิลดลงมาท่ี 45 ºC เติม Tocopherol Acetate และ DMDM 
Hydantoin จากนั้นใชแ้ท่งแกว้ป่ันใหเ้ขา้กนัจนเป็นเน้ือครีม 
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3.6  ประเมินคุณสมบัตทิางกายภาพและทางเคมีของครีมพืน้ 
 

ประเมินความคงตวัทางกายภาพของครีมพื้น โดยสังเกตลกัษณะเน้ือครีม สี กล่ิน การ
แยกชั้น ความหนืดและความรู้สึกเม่ือทา ของครีมเม่ือเตรียมเสร็จใหม่ๆ  เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 
แลว้ทาํการบนัทึกผลเม่ือเวลาผา่นไป 1 เดือนและประเมินความคงตวัทางเคมีของสูตรตาํรับ ทดสอบ
ความเป็นกรด-เบส โดยใช ้pH Meter 

 
3.7 ประเมินความรู้สึก  
 

ในการใช้ผลิตภัณฑ์จะเก่ียวข้องกับความรู้สึกในการารซึมผ่านผิวหนังความ
เหนอะหนะ กล่ิน และความน่าใช้ครีม โดยคดัเลือกอาสาสมคัรอายุระหว่าง 50 -55 ปี เพศหญิง 
จาํนวน 15 คนไม่มีประวติัแพย้า ไม่มีความผดิปกติของผวิหนงั ไม่มีโรคประจาํตวั 
 

3.8 การวเิคราะห์ข้อมูลและสถติทิีใ่ช้  
 

หลงัจากเก็บขอ้มูลแลว้นาํขอ้มูลท่ีไดม้าวิเคราะห์และประเมินผลขอ้มูล ดว้ยโปรแกรม
คอมพิวเตอร์สาํเร็จรูป 
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บทที ่4 
 

ผลการวจิยั  
 
 

4.1 ปริมาณนํา้มันทีส่กดัได้ 
 

ปริมาณนํ้ ามนัท่ีสกดัได ้จากการทดลองพบว่า การกรองแบบสุญญากาศสามารถ เพิ่ม
ปริมาณนํ้ ามนัท่ีสกดัไดจ้าก 3.26% เป็น 4.8% (ตารางท่ี 4.2) การให้ความร้อนแก่รําขา้วโดยการอบ
เป็นเวลา 10 นาทีส่งผลใหรํ้าขา้วมีปริมาณความช้ืนลดลง และทาํใหส้ามารถสกดันํ้ ามนัรําขา้ว ไดใ้น
ปริมาณสูงข้ึนอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (ตารางท่ี 4.2) รวมทั้ งสามารถลดค่าความสว่างและค่าสี
เหลือง ในขณะท่ี เพิ่มค่าสีแดงของนํ้ ามันรําข้าวพันธ์ุหอมกระดังงา (ตารางท่ี 4.2) นอกจากน้ี 
กระบวนการแปรรูป T1-T4 ไม่มีผลต่อระยะเวลาในการสกดั และอุณหภูมิของนํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุ
หอมกระดงังา (ตารางท่ี 4.1) แต่อย่างไรก็ตามการกรองนํ้ ามนัโดยการกรองแบบสภาวะบรรยากาศ
ใชเ้วลา 2502 นาที (41.7 ชัว่โมง) ในขณะท่ีการกรองแบบสุญญากาศใชเ้วลาเพียง 39.33-41.33 นาที 
(ตารางท่ี8) 
 

4.2 ผลของระยะเวลาในการเกบ็รักษารําข้าว 
 

เม่ือทดสอบผลของระยะเวลาในการเก็บรักษารําขา้วจนถึงการสกดั โดยนาํรําขา้วสด
ไปวางไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งเป็นระยะเวลา 48 ชัว่โมง แลว้นาํมาสกดันํ้ ามนัโดยวิธีการบีบเยน็ โดยศึกษา
เปรียบเทียบกบัรําขา้วท่ีผา่นการให้ความร้อนโดยการอบท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 
นาที แลว้ตั้งให้เยน็ T3, T4 แลว้นํามาสกดันํ้ ามนั โดยวิธีการบีบเยน็ เม่ือเปรียบเทียบกบัการสกดั
นํ้ ามนัท่ีสกดัทนัที (T1, T2)พบว่าระยะเวลาในการเก็บรักษารําขา้วสดมีผลอย่างยิ่งต่อคุณภาพของ
นํ้ามนั โดยเฉพาะการเพิ่มข้ึนของค่ากรด (26.64, 34.97 มิลลิกรัม KOH/กรัม Oil ) ค่ากรดไขมนัอิสระ 
(13.39, 17.57%) และค่าเปอร์ออกไซด์ (32.32, 35.66 มิลลิกรัม Eqv/กิโลกรัม Oil ) แต่หากมีการอบ
รําขา้วก่อนแลว้สกดั(T3 ,T4) พบว่าค่ากรด ค่ากรดไขมนัอิสระ และค่าเปอร์ออกไซด์ มีค่าตํ่ากว่า
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นํ้ามนัท่ีไดจ้ากกระบวน T1, T2  (ตารางท่ี 4.3) โดยมีค่ากรดเป็น 6.02, 6.96 มิลลิกรัม KOH/กรัม Oil  
ค่ากรดไขมนัอิสระ 3.03 , 3.50% และค่าเปอร์ออกไซด์ 12.45 , 13.72 มิลลิกรัม Eqv/กิโลกรัม Oil  
ซ่ึงมีค่าใกลเ้คียงกบัมาตรฐานมนัพืชดิบท่ีใชส้าํหรับการบริโภคของประเทศไทย (ตารางท่ี 4.4) แสดง
ให้เห็นว่าการให้ความร้อนแก่รําขา้วก่อนนาํไปสกดัโดยการบีบเยน็ สามารถรักษาปริมาณกิจกรรม
การตา้นออกซิเดชนัของขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังาได ้จากการทดลองน้ีเห็นไดว้่ากระบวนการแปรรูป 
T3 และ T4 สามารถใหป้ริมาณนํ้ามนัท่ีสกดัได ้และคุณภาพของนํ้ามนัดีท่ีสุด  
 

4.3 ผลของการกรองนํา้มันรําข้าว 
 

จากการศึกษาเบ้ืองตน้ของทีมวิจยั การกรองนํ้ ามนัดว้ยกระดาษกรองนํ้ ามนัในสภาวะ
ปกติใชเ้วลานานประมาณ 24-36 ชัว่โมง เวลาในการสกดัและการกรองท่ีนานจนเกินไปจะส่งผลให้
นํ้ ามนัเกิดการเปล่ียนแปลง เน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัไดม้ากข้ึนเน่ืองจากนํ้ ามนัมีการสัมผสักบั
แสงและอากาศไดม้ากข้ึน ดงันั้นการพฒันากระบวนการแปรรูปนํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา 
โดยการใชค้วามร้อนสูงในการ ยบัย ั้งการทาํงานของเอน็ไซมแ์ละลดความช้ืนของรําขา้ว เพื่อทาํใหรํ้า
ขา้วมีความคงตวั (Stabilization Process) รวมทั้งการลดระยะเวลาในกระบวนการกรองนํ้ ามนัโดย
การใชเ้คร่ืองกรอง ชนิดสุญญากาศ จึงเป็นแนวทางท่ีสําคญัในการพฒันากระบวนการแปรรูปเพื่อ
ยกระดบัคุณภาพ นํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา จากการศึกษาพบว่า การนาํรําขา้วท่ีไม่ผา่นการให้
ความร้อน แลว้ไปกรองดว้ยการกรอง แบบสภาวะบรรยากาศโดยอาศยัการไหลตามหลกัแรงโน้ม
ถ่วงของโลก (T1, T2) และเปรียบเทียบกบั การกรองแบบสุญญากาศ (T3, T4) พบว่า การกรองโดย
ใชเ้คร่ืองกรองสุญญากาศสามารถลดระยะเวลา ในกระบวนการผลิตนํ้ ามนัลงอยา่งมากประมาณ 62 
เท่า เน่ืองจากระยะเวลาการแปรรูปท่ีสั้ นลง ทาํให้ลดระยะเวลาท่ีนํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา
สัมผสักบัแสงและอากาศ นับเป็นปัจจยัสําคญัของการ เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนันํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุ
หอมกระดงังา ซ่ึงประกอบดว้ยกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวั ซ่ึงกรดไขมนัเหล่าน้ี สามารถเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัของไขมนัไดง่้าย  

 
นอกจากน้ีการกรองด้วย ระบบสุญญากาศยงัสามารถเพิ่มปริมาณนํ้ ามันท่ีสกัดได ้

เน่ืองจากแรงดนัในการกรองท่ีสูงทาํให้สามารถแยกนํ้ ามนัออกจากตะกอนไดดี้ รวมทั้งการกรอง
แบบสุญญากาศสามารถรักษาปริมาณกิจกรรมการตา้นออกซิเดชนัของนํ้ ามนัรําขา้วได ้(ตารางท่ี 11) 
เม่ือศึกษา กระบวนการทาํใหรํ้าขา้วมีความคงตวัการใหค้วามร้อนแก่นํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา
ท่ีสดใหม่โดยการอบรําข้าวท่ี อุณหภูมิ  150 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาที  (T3, T4) โดย
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เปรียบเทียบกบัรําขา้วท่ีไม่ผา่นการใหค้วามร้อน (T1, T2) พบว่า การใหค้วามร้อนแก่รําขา้ว สามารถ
ลดค่ากรด ค่ากรดไขมนัอิสระ และค่าเปอร์ออกไซดไ์ดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
 

4.4 สมบัตทิางเคมีของนํา้มันรําข้าวพนัธ์ุหอมกระดงังาทีผ่่านการสกดัด้วยการบีบเยน็ 
 

เม่ือศึกษาผลของการแปรรูปต่อค่ากรด ค่ากรดไขมนัอิสระ ค่าเปอร์ออกไซด์สารตา้น
อนุมูลอิสระ และกิจกรรมการตา้นออกซิเดชนัของนํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา (ตารางท่ี 4.3 และ
ตารางท่ี 4.4) เปรียบเทียบกบัการกรองแบบกรองแบบบรรยากาศ พบว่าการกรองแบบสุญญากาศ 
สามารถลดค่ากรด ค่ากรดไขมันอิสระได้ประมาณ  3 เท่า และสามารถลดค่าเปอร์ออกไซด์ได้
ประมาณ 2 เท่า มีสารประกอบฟีนอล และกิจกรรมการตา้นออกซิเดชันท่ีสูงกว่าการกรองแบบ
สภาวะบรรยากาศ 
 
ตารางท่ี 4.1 ผลของกระบวนการแปรรูปต่อระยะเวลาในการสกดั เวลากรอง และอุณหภูมิของนํ้ามนั 

รําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา 
กระบวนการ 
แปรรูป 

เวลาสกดั 
(นาที) 

เวลากรอง 
(นาที) 

อุณหภูมินํ้ามนั 
(0C) 

T1 
T2 
T3 
T4 

31.47±1.63a 

31.47±1.88a 

30.33±1.99a 

29.80±2.43a 

25.02±78.00b 

39.33±0.58b 

41.33±2.08b 

39.67±2.08b 

57.10±2.20a 

58.77±0.90a 

59.43±0.32a 

59.10±0.75a 

หมายเหตุ 
ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ี

แตกต่างกนัในสดมภแ์สดงใหเ้ห็นถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P <0.05) 
T1 = นาํรําไปเก็บไวท่ิ้อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 48 ชัว่โมง ทาํการสกดันํ้ ามนั แลว้นาํไป

กรองดว้ยกระดาษกรองนํ้ามนัสองชั้นในสภาวะบรรยากาศ 
T2 = นาํรําไปเก็บไวท่ิ้อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 48 ชัว่โมง ทาํการสกดันํ้ ามนั แลว้นาํไป

กรองดว้ยกระดาษกรองนํ้ามนัสองชั้นโดยเคร่ืองกรองชนิดสุญญากาศ 
T3 = นาํรําไปให้ความร้อนโดยการอบ (TRIMOND BO-300D-HT, China) ท่ีอุณหภูมิ 

150 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาที ตั้ งให้เย็นแลว้นําไปสกัดนํ้ ามนัภายในระยะเวลา 2 ชั่วโมง
ภายหลงัการการอบแลว้นาํไปกรองดว้ยกระดาษกรองนํ้ามนัสองชั้นในสภาวะบรรยากาศ 
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T4 = นาํรําไปให้ความร้อนโดยการอบ (TRIMOND BO-300D-HT, China) ท่ีอุณหภูมิ 
150 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาที ตั้ งให้เย็นแลว้นําไปสกัดนํ้ ามนัภายในระยะเวลา 2 ชั่วโมง
ภายหลงัการการอบแลว้นาํไปกรองดว้ยกระดาษกรองนํ้ามนัสองชั้นโดยเคร่ืองกรองชนิดสุญญากาศ 

 
ตารางท่ี 4.2 ผลของกระบวนการแปรรูปต่อปริมาณความช้ืนของรํา ปริมาณนํ้ ามนัท่ีสกดัได ้และค่าสี

ของนํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา 

กระบวน 
การแปร
รูป 

ความช้ืนของ 
รํา (%) 

ปริมาณ 
นํ้ามนั 

ท่ีสกดัได ้
(%) 

ค่าสีของนํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา 
ความสวา่ง 

(L*) 
ค่าสีแดง 

(a*) 
ค่าสีเหลือง 

( b*) 

T1 11.47±0.25a 3.26±0.21c 11.10±0.85a -2.59±0.07b 11.27±1.32a 

T2 11.42±0.27a 4.80±0.33b 10.10±0.28a -1.56±0.51a b 10.60±1.05a b 

T3 4.58±0.51b 5.50±0.22a 9.68±0.86b 2.84±0.60a 8.66±1.99b 

T4 4.08±0.05b 5.30±0.14a 9.35±0.60b 1.84±0.60a 7.66±0.38b 

หมายเหตุ : คาํอธิบายต่าง ๆ ดงัแสดงในตารางท่ี 2 
 
ตารางท่ี 4.3 ผลของกระบวนการแปรรูปต่อค่ากรด ค่ากรดไขมนัอิสระ และค่าเปอร์ออกไซดข์อง

นํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา 

กระบวน 
การแปรรูป 

คุณลกัษณะทางเคมีของนํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา 
ค่ากรด 

(mg KOH/g Oil ) 
ค่ากรดไขมนัอิสระ 

(%) 
ค่าเปอร์ออกไซด ์
(mg Eqv/kg Oil ) 

T1 
T2 
T3 
T4 

26.64±2.01b 

34.97±1.08a 

6.02±0.38c 

6.96±0.27c 

13.39±1.01b 

17.57±0.54a 

3.03±0.19c 

3.50±0.14c 

32.32±2.65a 

35.66±1.51a 

12.45±0.37c 

13.72±0.70c 

หมายเหตุ : คาํอธิบายต่าง ๆ ดงัแสดงในตารางท่ี 2 
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ตารางท่ี 4.4 ผลของกระบวนการแปรรูปต่อปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระและกิจกรรมการตา้น
ออกซิเดชนัของนํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา 

กระบวน 
การแปรรูป 

สารประกอบ 
ฟีนอลทั้งหมด 

(mg FAE/100 g Oil ) 

สารประกอบ 
ฟลาโวนอยด ์

(mg CE/100 g Oil ) 

กิจกรรม 
การตา้นออกซิเดชนั 
(DPPH Scavenging 

ability, %) 
T1 
T2 
T3 
T4 

8.03±1.44c 

9.53±0.60c 

16.48±0.98a 

16.48±3.56a 

8.24±1.78a 

7.74±1.01ab 

8.24±1.78a 

8.54±1.49a 

15.98±1.69c 

15.11±0.60c 

34.98±1.34a 

33.64±0.19a 

หมายเหตุ : คาํอธิบายต่าง ๆ ดงัแสดงในตารางท่ี 2 
 

4.5  ผลการพฒันาตาํรับครีมพืน้ 
 

ผลการประเมินคุณสมบติัทางกายภาพ ทางเคมีของครีมพื้น ไดแ้ก่ ลกัษณะเน้ือครีม สี 
กล่ิน ความหนืด การแยกชั้น การไหลของครีม pH และความรู้สึกเวลาทา ดงัตารางท่ี 4.5 

 
ครีมพื้นท่ีเลือกคือ ครีมตาํรับท่ี 5 
 
4.5.1 การพฒันาตํารับครีมนํา้มันรําข้าวพนัธ์ุหอมกระดังงา 
 

1) นาํสูตรครีมพื้นท่ีเลือกไวม้าเติมนํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา ใส่
ตอนท่ีเตรียมครีมพื้นเสร็จแลว้นาํไปป่ันท่ีความเร็วรอบ 12,000/นาที คร้ังละ 1 นาที 3 คร้ัง ใหเ้ขา้กนั 

2) ผลการประเมินคุณสมบติัทางกายภาพ ทางเคมี ของครีมนํ้ ามนัรําขา้ว
พนัธ์ุหอมกระดงังา เม่ือเตรียมเสร็จใหม่ ๆ โดยบนัทึกผลในเร่ือง ลกัษณะเน้ือโลชนั การไหลของ
ครีม สี กล่ิน การเจริญของเช้ือจุลินทรียห์รือเช้ือรา pH การเกิด Creaming และการเกิด Cracking  

3) ผลการประเมินความคงตวั หลงัการทาํ Freeze and thaw Cycle 
4) ผลการประเมินความรู้สึกเวลาทาครีมนํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา

โดยบนัทึกผลในเร่ือความสามารถในการซึมเขา้สู่ผิวหนงั ไม่เหนียวเหนอะหนะ สี กล่ิน และความ
น่าใช ้ทั้งหมดอยูใ่นตารางท่ี 4.9 
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4.5.2 ผลการประเมินความรู้สึกของผลติภณัฑ์  
 
จากผลการทดสอบพบวา่ ผลิตภณัฑค์รีมนํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา ไดรั้บ

ความรู้สึกในการทาโดยรวมจากอาสาสมคัรอยูใ่นระดบัดี ดงัแสดงในตารางท่ี 4.10 
  
ตารางท่ี 4.5 ลกัษณะทางกายภาพและทางเคมีของสูตรครีมพื้น เม่ือเตรียมเสร็จใหม่ ๆ 

การประเมิน สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 สูตรท่ี 5 

ลกัษณะเน้ือครีม 
เน้ือเนียน

ละเอียด เหลว
มาก 

เน้ือไม่
เนียนหนืด

มาก 

เน้ือเนียน
หนืดมาก 

เน้ือเนียน
หนืดมาก 

เน้ือเนียน
ละเอียด 

ค่อนขา้งหนืด 
สี ขาว ขาว ขาว ขาว ขาว 
กล่ิน หอม หอม หอม หอม หอม 
PH 6 7 5 6 6 
การแยกชั้น ไม่แยกชั้น ไม่แยกชั้น ไม่แยกชั้น ไม่แยกชั้น ไม่แยกชั้น 
การไหลของครีม ++++ +++ + + ++ 
ความรู้สึกเวลาทา ทาง่ายซึมเขา้

ผวิไดดี้ 
ทาง่ายขณะ
ทามีป้ืนสี
ขาว 

ทายาก ขณะ
ทารู้สึก

เหนอะหนะ 

ทายาก ขณะ
ทารู้สึก

เหนอะหนะ 

ทาง่าย ซึมเขา้
ผวิไดดี้ ไม่
เหนอะหนะ 

 
ตารางท่ี 4.6 ลกัษณะทางกายภาพและทางเคมีของสูตรพื้น หลงัการทดสอบความคงตวัโดยวิธี 

Freeze and Thaw Cycle 
การ

ประเมิน 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 สูตรท่ี 5 

ลกัษณะ
เน้ือครีม 

เน้ือเนียนละเอียด 
เหลวมาก 

เน้ือไม่เนียน
หนืดมาก 

เน้ือเนียน 
แขง็มาก 

เน้ือเนียน
หนืดมาก 

เน้ือเนียนละเอียด 
ค่อนขา้งหนืด 

สี ขาว ขาว ขาว ขาว ขาว 

กล่ิน หอม หอม หอม หอม หอม 

PH 6 7 5 6 6 
การแยกชั้น ไม่แยกชั้น แยกชั้น ไม่แยกชั้น ไม่แยกชั้น ไม่แยกชั้น 

การไหล
ของครีม 

+++ ++ + + ++ 
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ตารางท่ี 4.6 ลกัษณะทางกายภาพและทางเคมีของสูตรพื้น หลงัการทดสอบความคงตวัโดยวิธี 
Freeze and Thaw Cycle (ต่อ) 

การ
ประเมิน 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 สูตรท่ี 5 

ความรู้สึก
เวลาทา 

ทาง่าย ไม่
เหนอะหนะ 

ทายาก ขณะ
ทามีป้ืนสี
ขาว 

ทายาก 
เหนียว ไม่

ซึม 

ทายาก 
รู้สึก

เหนอะหน
ะ 

ทาง่าย ซึมเขา้ผวิไดดี้  

 
ตารางท่ี 4.7 ลกัษณะทางกายภาพและทางเคมีของสูตรครีมนํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา เม่ือ

เตรียมเสร็จใหม่ ๆ 
การประเมิน สูตรท่ี 5 

ลกัษณะเน้ือครีม เน้ือเนียนละเอียด ค่อนขา้งหนืด 
สี ขาว 

กล่ิน หอม 

PH 6 
การแยกชั้น ไม่แยกชั้น 

การไหลของครีม ++ 
ความรู้สึกเวลาทา ทาง่าย ซึมเขา้ผวิไดดี้ ไม่เหนอะหนะ 
 
ตารางท่ี 4.8 ลกัษณะทางกายภาพและทางเคมีของสูตรครีมนํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา หลงัการ

ทดสอบความคงตวัโดยวิธี Freeze and Thaw Cycle 
การประเมิน สูตรท่ี 5 

ลกัษณะเน้ือครีม เน้ือเนียนละเอียด ค่อนขา้งหนืด 
สี ขาว 

กล่ิน หอม 

PH 6 
การแยกชั้น ไม่แยกชั้น 

การไหลของครีม ++ 
ความรู้สึกเวลาทา ทาง่าย ซึมเขา้ผวิไดดี้  
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ตารางท่ี 4.9 ลกัษณะทางกายภาพ ทางเคมี และความคงตวัของครีมนํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา 
ท่ีสงัเกตเห็นหลงัเตรียมเสร็จท่ีอุณหภูมิหอ้ง และทดสอบ ความคงตวัเป็นเวลา 6 Cycle 

เวลาท่ีประเมิน t = 0 t = 6 

ลกัษณะเน้ือครีม เนียนละเอียด หนืดพอดี 
เนียนละเอียด ค่อนขา้งหนืด

มาก 
การไหลของครีม ++ +++ 
สี เหลืองอ่อน เหลืองอ่อน 
กล่ิน หอม หอม 
PH 6 6 
การเจริญของเช้ือจุลินทรียห์รือ
เช้ือรา 

- - 

Creaming - - 
Cracking - - 
ความรู้สึกขณะทาครีม ทาง่าย ซึมเร็ว ทาง่ายค่อนขา้งชา้ 
ความน่าใช ้ ++++ +++ 

 
ตารางท่ี 4.10 แสดงความรู้สึกเวลาทาของอาสาสมคัรของครีมนํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา 

ทศันคติ 

จาํนวน (N=15) 
ค่าเฉล่ีย 

( X ) 

ส่วน
เบ่ียงเบน
มาตรฐาน

(S.D.) 

ดี
มาก 

ดี พอใช ้ ปรับปรุง 

ความสามารถซึมผา่นผวิหนงั แหง้
เร็ว 

15 0 0 0 
4.00 .000 

ความเหนอะหนะหลงัทาผลิตภณัฑ ์ 8 7 0 0 3.53 .516 
กล่ินของผลิตภณัฑ ์ 4 11 0 0 3.27 .458 
ความน่าใชข้องผลิตภณัฑ ์ 6 9 0 0 3.40 .507 
ดีมาก หมายถึง  อาสาสมคัรสามารถรู้สึกและสมัผสัไดท้นัที 
ดี หมายถึง  อาสาสมคัรสามารถรู้สึกและสมัผสัได ้แต่ใชเ้วลาประมาณ 1-2 นาที 
พอใช ้ หมายถึง  อาสาสมคัรสามารถรู้สึกและสมัผสัได ้แต่ใชเ้วลาประมาณนานกวา่ระดบัดี 
ปรับปรุง หมายถึง  อาสาสมคัรไม่สามารถรู้สึกและสมัผสัได ้ 



 
 

บทที ่5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ  
 
 

5.1 สรุปผลวจิยั 
 

ในการศึกษาคร้ังน้ีพบว่า การให้ความร้อนแก่รําขา้วสดก่อน นําไปสกัดนํ้ ามนัด้วย
เคร่ืองบีบเยน็ ส่งผลให้นํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังามีสารประกอบฟีนอลทั้งหมด สารประกอบ 
ฟลาโวนอยด์ และออไรซานอลในปริมาณท่ีสูง ซ่ึงส่งผลให้มีความสามารถ ในการจบัอนุมูลอิสระ
ไดร้้อยละ 33.64-34.98 ซ่ึงให้ผลการทดลองเป็นไปในแนวทางเดียวกนักบั การศึกษาเก่ียวกบันํ้ ามนั
รําขา้วของทีมวิจยัอ่ืน ๆ ซ่ึงกล่าวว่านํ้ ามนัรําขา้วเป็นนํ้ ามนัพืชท่ีเป็นแหล่งของสารพฤกษาเคมี เช่น 
ออไรซานอลและวิตามินอีซ่ึงมีหนา้ท่ีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ (Lai et al., 2009, p.42 ; Godber and 
Wells, 1994, p.30 ; Frank T Orthoefer and Eastman, 2004, p.36)  Goffman and Bergman ( 2004, 
p.57)รายงานว่าขา้วท่ีมีสีมีสารประกอบฟีนอลสูงกว่าขา้วไม่มีสีอย่างมีนัยสําคญั ขา้วพนัธ์ุหอม
กระดงังาเป็นขา้วพื้นเมืองของภาคใตต้อนล่างของไทยท่ีเยื่อหุ้มเมล็ดมีสีแดง ซ่ึงส่งผลให้ขา้วพนัธ์ุ
หอมกระดงังามีปริมาณวิตามิน และสารพฤกษาเคมีชนิดต่างๆ ในปริมาณท่ีสูง โดยทัว่ไปนํ้ ามนัรํา
ขา้วท่ียงัไม่ผา่นการทาํบริสุทธ์ิ ประกอบดว้ยแกมมาออไรซานอลร้อยละ 1.5-2.9 แต่ 90% ของออไร
ซานอลถูกกาํจดัไปในระหว่างกระบวนการทาํบริสุทธ์ิ โดยเฉพาะในขั้นตอนการเกิดสบู่ (Lai et al., 
2009, p.42) รายงานว่า ปริมาณนํ้ามนัรําขา้วประกอบดว้ย สารประกอบฟีนอลออไรซานอล และสาร
โทคอลทั้งหมดใน ปริมาณดงัต่อไปน้ี 1.97-1.47 กรัม/100 กรัม, 0.98-1.31 กรัม/100 กรัม และ 21.3-
100.7 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลาํดบั( Mezouari et al., 2006, p.33) รายงานปริมาณไฟโตเคมีคลัใน
นํ้ ามนัรําขา้วของไทยประกอบด้วย โทโคฟีรอล 50.8 mg/100 g และออไรซานอล 1.60 กรัม/100 
กรัม (Oil) (Narayana et al., 2002, p.26) รายงานปริมาณ สารพฤกษาเคมีในนํ้ ามนัรําขา้วของอินเดีย 
ประกอบดว้ย โอไรซานอล 1.3-1.68 กรัม/100 กรัม จากการศึกษายงัพบว่านํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอม
กระดงังาบีบเยน็ประกอบดว้ยวิตามินบี 3 และไบโอติน และปราศจาก คอเลสเตอรอล ไม่ส่งผลต่อ
การเกิดการสะสมปริมาณคอเลสเตอรอลในกระแสเลือดของผูบ้ริโภค 
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การทาํใหรํ้าขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังามีความคงตวัโดยความร้อนทาํใหรํ้าขา้วมีความคงตวั ซ่ึงอาจจะมี
ผลในการยบัย ั้งการทาํงานของเอนไซม์ในรําขา้ว จะเห็นไดว้่าถึงแมจ้ะนาํรําขา้วไปเก็บรักษาเป็น
เวลา 48 ชัว่โมงแลว้นาํไปสกดันํ้ามนัและใชก้ระบวนการกรองแบบสุญญากาศ (T1,T2) นํ้ามนัรําขา้ว
พนัธ์ุหอมกระดงังา ยงัคงมีค่ากรด ค่ากรดไขมนัอิสระ และค่าเปอร์ออกไซด์ในระดบัใกลเ้คียงกบั
มาตรฐานนํ้ ามนัพืชสาํหรับบริโภค เช่นเดียวกบัการอบรําขา้วแลว้สกดัและกรองนํ้ ามนัภายในเวลา 2 
ชัว่โมง (T3,T4) (ตารางท่ี 4.3 ) และยงัคงกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระไดไ้ม่แตกต่างจากนํ้ ามนัรํา
ขา้ว (ตารางท่ี 4.4) สาโรจน์ ศิริ ศนัสนียกุล, ประไพพิศ เดโชดมพนัธ์ และสิรี ชยัเสรี (2540, น.32)
รายงานว่า เอนไซมไ์ลเพสจากรําขา้วหอมไทย ยงัมีเสถียรภาพในช่วงพีเอช 13 ตั้งแต่ 4-9 และช่วง
อุณหภูมิตั้งแต่ 20-45 องศาเซลเซียส แต่เอนไซม์ไลเพสน้ีสูญเสียกิจกรรมเอนไซม์อย่าง ส้ินเชิงท่ี
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลานาน 60 นาทีซ่ึงผลการทดลองน้ีเป็นไปแนวทางเดียวกบั 
การศึกษาของ คงศกัด์ิ ศรีแกว้, เฉลิมพร ทองพูน, ธวชัชยั ศุภวิทิตพฒันา, ปิยวรรณ ศุภวิทิตพฒันา 
และเมธาวินี  ประดิษฐ์ (2553, น.62) ซ่ึงรายงานว่า การอบรําขา้วท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 3 ชั่วโมงก่อนนํารําขา้วไปสกดัดว้ยเคร่ืองบีบอดัชนิดเกลียว นอกจากจะทาํให้ผลผลิต
เพิ่มข้ึนแลว้ ยงัส่งผลให้นํ้ ามนัรําขา้วท่ีไดมี้คุณภาพดีข้ึน โดยพบว่า มีค่าเปอร์ออกไซด ์และปริมาณ
กรดไขมันอิสระลดลงดังน้ีวิธีการควบคุมคุณรูปท่ีเหมาะสม คือการควบคุมท่ีวตัถุดิบรําข้าว
ผูป้ระกอบการ จาํเป็นตอ้งใชรํ้าขา้วท่ีมีคุณภาพสดใหม่หากจะใชก้ระบวนการบีบเยน็ในการผลิต รํา
ขา้วท่ีไดจ้ากการสีขา้วใหม่จะมีเอ็นไซม์ไลเพสท่ีสามารถทาํปฏิกิริยาและทาํให้ปริมาณกรดไขมนั
อิสระสูงข้ึน อยา่งรวดเร็วเป็น 5-25 % ภายในระยะเวลา 1 สปัดาห์ (Goffman et al., 2003, p.42)  

 
นอกจากน้ียงัพบว่า การให้ความร้อนแก่รําขา้วก่อนนําไปสกดันํ้ ามนัโดยวิธีบีบเยน็

สามารถเพิ่มปริมาณนํ้ ามนัรําขา้วท่ีสกดัได ้เน่ืองจากกระบวนการใหค้วามร้อนสามารถไปทาํใหพ้ลงั
เซลลข์องพืชเกิดการสูญเสียสภาพ ซ่ึงส่งผลใหน้ํ้ ามนัสามารถท่ีจะแยกตวัออกมาจากเซลลพ์ืชไดง่้าย
ข้ึน (Uquiche et al., 2008, p.22) รําขา้วนอกจากเป็นแหล่งของไขมันท่ีจาํเป็นต่อร่างกายแล้วยงั
ประกอบดว้ยสารอาหารท่ีมีประโยชน์มากมาย เช่น วิตามิน ใยอาหารแร่ธาตุ อีกทั้งยงัมีสารพฤกษา
เคมีชนิดต่าง ๆ ไดแ้ก่ ใน กลุ่มไฟโตสเตอรอล กลุ่มพอลิฟีนอล และวิตามินอีทั้งชนิด โทโคเฟอรอล 
และโทโคไตรอินอล รวมทั้งแกมมาโอไรซานอล ซ่ึงสารเหล่าน้ีมีคุณค่าต่อสุขภาพจากการมีฤทธ์ิ
ตา้นออกซิเดชนั สารตา้นออกซิเดชนัท่ีมีในรําขา้วของขา้วทุกชนิดช่วยลดอนุมูลอิสระในร่างกายได ้
จึงลดภาวะเครียด เน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชนั (Oxidative Stress) ท่ีเป็นสาเหตุของโรคเร้ือรังหลาย
ชนิด เช่น โรคหลอดเลือด โรคมะเร็ง โรคเบาหวาน เป็นตน้ ดงันั้นการศึกษาผลของกระบวนการ
แปรรูปต่อ ปริมาณสารพฤกษาเคมีและกิจกรรมการตา้นออกซิเดชันของนํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอม
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กระดงังา จึงเป็นส่ิงท่ีมีความจาํเป็น เน่ืองจากจะสามารถนาํขอ้มูลท่ีไดไ้ปประยกุตใ์ชใ้นการนาํนํ้ามนั
รําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังาในการนาํมาผลิตผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพชนิดต่าง ๆ ไดจ้ากงานวิจยัน้ี  

 
เม่ือนาํตาํรับโลชนัพื้นมาเตรียมโลชนัเพื่อประเมินคุณสมบติัทางกายภาพและทาง

เคมี ของโลชนั พบว่าทุกตาํรับมีลกัษณะแตกต่างกนัข้ึนกบัส่วนประกอบของตาํรับ คดัเลือก 1 ตาํรับ
ท่ีมี ลกัษณะท่ีดีคือ ตาํรับท่ี 5 มาพฒันาต่อ จากนั้น ศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมี เม่ือ
เตรียมเสร็จใหม่ๆ และหลงัทดสอบความคงตวัดว้ยวิธี Freeze and Thaw จึงไดน้าํมาทดสอบประเมิน
ความรู้สึกในอาสาสมคัรท่ีมีอายุ 50 ปีข้ึนไป เป็นจาํนวน 15 คน พบว่า ครีมนํ้ ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอม
กระดงังา เป็นครีมท่ีอยูใ่นระดบัดี 
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
 

5.2.1 เพื่อเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มแก่รําขา้วชนิดอ่ืน ๆ ควรนาํกระบวนการผลิตนํ้ามนัรํา
ขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังาบีบเยน็ท่ีผา่นการพฒันาแลว้ไปทดลองกบักระบวนการผลิตนํ้ามนัรําขา้วชนิด
อ่ืน  

 
5.2.2  ควรมีการศึกษาวจิยัเพิม่เติมในเร่ืองความสามารถในการยอ่ยและการดูดซึมใน

ระบบผวิหนงัของครีมบาํรุงผวินํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังาบีบเยน็ แบบอิมลัชนัชนิดนํ้ามนัในนํ้า  
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ภาคผนวก ก 
รายช่ือผู้ทรงคุณวุฒ ิ
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รายช่ือผู้ทรงคุณวุฒ ิ
 
1. ผศ.ดร.ประสาน ตั้งยนืยงวฒันา รองคณบดีฝ่ายวิชาการ วิทยาลยัการแพทยแ์ผน

ตะวันออก  มหาวิทยาลัยรังสิต  อําเภอเมือง 
จงัหวดัปทุมธานี 

2. ดร.สุพรรณี  ธญัญะภู อาจารยพ์ิเศษ วิทยาลยัการแพทยแ์ผนตะวนัออก 
มหาวิทยาลยัรังสิต อาํเภอเมือง จงัหวดัปทุมธานี 

3. นายชินวฒัน์  พรหมมาณพ ผูอ้าํนวยการโครงการชลประทานปัตตานี ตาํบล
บางเขา อาํเภอหนองจิก จงัหวดัปัตตานี 

4. นางพชัรี  หนูแดง กรรมการผูจ้ดัการ บริษทัไทยเฮิร์บ จาํกดั  ตาํบล
โตนดดว้น อาํเภอควนขนุน จงัหวดั พทัลุง 

5. นายศิริ  วราพธุ เภสัชกรชาํนาญการพิเศษ โรงพยาบาลสมเด็จ
พระยพุราชสายบุรี ตาํบลตะลุบนั อาํเภอสายบุรี 
จงัหวดัปัตตานี 

6. นางสาวสุธาศินี หะยมีะสาและ พยาบาลวิชาชีพชาํนาญการพิเศษ โรงพยาบาล
สมเด็จพระยุพราชสายบุรี ตาํบลตะลุบนั อาํเภอ
สายบุรี จงัหวดัปัตตานี 

7. นายสญัญา  แพทยจ์ะเกร็ง นกัวิชาการสาธารณสุขชาํนาญการ โรงพยาบาล
สมเด็จพระยุพราชสายบุรี ตาํบลตะลุบนั อาํเภอ
สายบุรี จงัหวดัปัตตานี 
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ภาคผนวก ข 
เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการเกบ็รวบรวมข้อมูล 
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แบบสอบถามเร่ือง 

แสดงความรู้สึกเวลาทาครีมนํา้มันรําข้าวพนัธ์ุหอมกระดังงา 
งานวิจยัน้ีจดัทาํข้ึนโดยนกัศึกษา คณะแพทยแ์ผนตะวนัออก มหาวิทยาลยัรังสิต จงัหวดัปทุมธานี 

 

คาํช้ีแจง โปรดทาํเคร่ืองหมาย  ✓ลงในช่อง ☐ หน้าคาํตอบทีท่่านเลอืก ตามความเป็นจริง 

ส่วนที ่1 ข้อมูลส่วนบุคคล 

1. เพศ 
      ☐ ชาย             ☐หญิง 

2. อาย ุ      
 ☐ 15-20 ปี ☐ 21-25 ปี ☐ 26-30 ปี 

3. อาชีพ    
 ☐ นกัเรียน / นกัศึกษา ☐พนกังานรัฐวิสาหกิจ ☐ ขา้ราชการ       ☐ พนกังานบริษทั
 ☐ คา้ขาย ☐ อ่ืนๆ…… 

4. โรคประจาํตวั      
 ☐ มี ระบุ........................................... ☐ ไม่มี 

5. โรคทางผวิหนงั   
 ☐ มี ระบุ........................................... ☐ ไม่มี  

ส่วนที ่2 ความรู้สึกเวลาทา 

ทศันคติ 
เห็นดว้ย
อยา่งยิง่ 

(5) 

เห็น
ดว้ย 
(4) 

เฉยๆ 
 

(3) 

ไม่เห็น
ดว้ย 
(2) 

ไม่เห็นดว้ย
อยา่งยิง่ 

(1) 
1.ความสามรถในการซึมผ่านผิวหนัง 
แหง้เร็ว 

     

2.ความเหนอะหนะหลงัทาผลิตภณัฑ ์      
3.กล่ินของผลิตภณัฑ ์      
4.ความน่าใชข้องผลิตภณัฑ ์      
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ภาคผนวก ค 
การตรวจสอบความตรงด้านเนือ้หา (Content validity) 
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เร่ือง          การสกดันํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังาโดยวิธีบีบเยน็และและการพฒันาตาํรับ  
ครีมบาํรุงผวิแบบอิมลัชนัชนิดนํ้ามนัในนํ้า 

ผู้ศึกษาวจัิย นางสาวฮาลาห์  บิลสุลต่าน 
อาจารย์ทีป่รึกษา  ผศ.ดร.ประสาน ตั้งยนืยงวฒันา  อาจารยท่ี์ปรึกษา ,  

  อาจารยท่ี์ปรึกษาร่วม: ดร.สุพรรณี  ธญัญะภู 
คาํช้ีแจง 
   1.การวิจยัมีเคร่ืองมือท่ีใช ้ คือ เป็นแบบสอบถามในการเกบ็รวบรวมขอ้มูล
แสดงความรู้สึกเวลาทาครีมนํ้ามนัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา 
   2.เอกสารน้ีเป็นแบบประเมินคุณภาพเคร่ืองมือวิจยัโดยอาศยัผูเ้ช่ียวชาญ
ตรวจสอบ 
   3.ขอความกรุณาตรวจสอบเอกสารแต่ละรายการแลว้ตอบลงความเห็น  
โดยการทาํตวัเลขลงใน ช่องวา่งทางขวามือของแต่ละรายการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

1.ผูเ้ช่ียวชาญ 
    1.1. นายศิริ  วราพธุ  ตาํแหน่ง เภสชักรชาํนาญการพิเศษ 
    1.2. นางสาวสุธาศินี หะยมีะสาและ ตาํแหน่ง พยาบาลวิชาชีพชาํนาญการพิเศษ 
    1.3. นายสญัญา  แพทยจ์ะเกร็ง ตาํแหน่ง นกัวิชาการสาธารณสุขชาํนาญการ  
2.ตวัเลขในช่องประเมินมีความหมาย  ดงัน้ี 
        5   เห็นดว้ยอยา่งยิง่กบัเน้ือหาตามวตัถุประสงคท่ี์ตอ้งการวดั 
        4   เห็นดว้ยกบัเน้ือหาตามวตัถุประสงคท่ี์ตอ้งการวดั 
        3   เฉยหรือไม่รู้สึกอะไรกบัเน้ือหาตามวตัถุประสงคท่ี์ตอ้งการวดั 
        2   ไม่เห็นดว้ยกบัเน้ือหาตามวตัถุประสงคท่ี์ตอ้งการวดั 
        1  ไม่เห็นดว้ยอยา่งยิง่ กบัเน้ือหาตามวตัถุประสงคท่ี์ตอ้งการวดั 



 63

 
 
 
 
 



 64

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
ภาพประกอบงานวจิยัการสกดันํา้มันรําข้าวพนัธ์ุหอมกระดงังาโดยวธีิบีบเยน็และและการ

พฒันาตาํรับครีมบํารุงผวิแบบอมิัลชันชนิดนํา้มันในนํา้ 
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ลกัษณะขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา 

 

 
ลกัษณะขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา 
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เคร่ืองบีบเยน็ท่ีใชใ้นการสกดัรําขา้วพนัธ์ุหอมกระดงังา 

 

 
ครีมพื้นท่ีใชใ้นการทดสอบ 
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