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การเปรียบเทยีบวธีิการสกดัด้วยตัวทาํละลายต่อการสกดัวิตามินอแีละ 

แกมมา-โอไรซานอลจากรําข้าวพนัธ์ุ กข 6 

Comparison of Solvent Extraction on Extractable Vitamin E and Gamma Oryzanol  

from Rice Bran (RD 6) 

ปรีดาวรรณ ขอช่วยกลาง (Predawan Kochayklang)* วรนุช ศรีเจษฎารักข ์(Voranuch Srijesdaruk)** 

 

บทคดัย่อ 

ปัจจุบนัรําขา้วถูกนาํมาสกดัเป็นนํ้ ามนัรําขา้วโดยนิยมใชเ้ฮกเซน แต่เฮกเซนเป็นสารท่ีมีความเป็นพิษสูง ระเหย

ง่ายและไวไฟ จึงสนใจศึกษาชนิดของตัวทําละลายชนิดอ่ืนคือ ไอโซโพรพานอล  เอทานอล เปรียบเทียบกับ                         

การใชเ้ฮกเซนท่ีสภาวะการสกดัเดียวกนั พบวา่ รําขา้วท่ีผ่านการคงสภาพดว้ยวิธีการน่ึงและสกดัดว้ยไอโซโพรพานอล                       

จะให้ปริมาณนํ้ ามนั วิตามินอีและแกมมา-โอไรซานอลไดสู้งท่ีสุด จากการศึกษาผลของอตัราส่วนรําขา้วต่อไอโซ-              

โพรพานอล (1 ต่อ 30, 1 ต่อ 45 และ 1 ต่อ 60 กรัม/มิลลิลิตร) อุณหภูมิ (50, 60 และ 70 °ซ) และเวลา (1, 10 และ 20 

ชัว่โมง) ในการสกดัต่อคุณภาพนํ้ ามนั พบวา่ทั้ง 3 ปัจจยัมีผลต่อค่าปริมาณนํ้ ามนั วติามินอีและแกมมา-โอไรซานอล โดย

พบวา่ สภาวะท่ีมีสารดงักล่าวมากท่ีสุดคือ สภาวะการสกดัท่ีใชร้ําขา้วต่อไอโซโพรพานอล 1 ต่อ 30 กรัม/มิลลิลิตร ท่ี

อุณหภูมิ 70 °ซ และเวลา 20 ชัว่โมง 

 

ABSTRACT 

Presently, rice bran has been extracted to be rice bran oil by hexane. Hexane is highly toxic, easily 

evaporated and flammable. Therefore, this study  was conducted to compare the extraction methods using hexane and 

another solvents including isopropanol and ethanol at the same extracted conditions, The result show that rice bran 

stabilized by steaming and then extracted by isopropanol provided the highest amount of extractablet oil, vitamin E 

and gamma-oryzanol. The studied of effects of bran-isopropanol ratio (1:30, 1:45 and 1:60 g/ml) temperature (50, 60 

and 70 °C) and time period (1, 10 and 20 h) on the oil quality, it was found that all three factors affected on oil yield, 

vitamin E and gamma-oryzanol and the best extraction conditions were result was bran- isopropanol ratio of 1:30 

g/ml, 70 °C and 20 hours. 

 

 

 

 

คาํสําคญั : รําขา้ว วติามินอี แกมมา-โอไรซานอล 
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บทนํา 

รําขา้ว คือ เยือ่หุ้มของผิวขา้วท่ีถูกขดัออกระหวา่ง

กระบวนการสีท่ียงัคงประกอบไปด้วยสารอาหารท่ีมี

ผลดีต่อ สุขภาพ เ ช่น เส้นใย แร่ธาตุ  ไขมันและ

สารอาหารท่ีมีคุณค่า เช่น โทคอล (โทโคเฟอรอลและ

โทโคไทรอีนอล) ไฟโตสเตลรอลและแกมมา-โอไรซา

นอล (ตารางท่ี 1) ซ่ึงสารเหล่าน้ีมีคุณค่าต่อสุขภาพ ช่วย

ลดอนุมูลอิสระและคอเลสเตอรอลในร่างกาย ทาํให้

ช่วยลดการเกิดโรคเร้ือรังต่างๆท่ีเกิดจากอนุมูลอิสระ

และการมีคอเลสเตอรอลสูงในร่างกาย เช่น โรคมะเร็ง 

โรคหลอดเลือดหัวใจ (Lerma-Garcia et al, 2009; 

Juliano et al, 2005) เป็นตน้ 

 

ตารางที่ 1 สารอาหารท่ีมีในรําขา้วท่ีความช้ืนร้อยละ 

9.62  นํ้ าหนกัแหง้ (Oliveira et al, 2012) 

 ปัจจุบนัมีการนาํรําขา้วมาสกดัเป็นนํ้ ามนัรําขา้ว 

(rice bran oil) เน่ืองจากเป็นนํ้ ามนัท่ีมีคุณภาพดีและ

ไดรั้บความสนใจ เพราะอุดมไปดว้ยกรดไขมนัท่ีสมดุล

และสารตา้นอนุมูลอิสระเม่ือเทียบกับนํ้ ามนับริโภค

อ่ืนๆ เน่ืองจากมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ  เช่น แกมมา-

โอไรซานอล (gamma oryzanol; γ-oryzanol) และกลุ่ม

ของวิตามินอีได้แก่ โทโคฟีรอล (tocopherol) โทโค

ไทรอีนอล (tocotrienol) และมีไฟโตสเตอรอล 

(phytosterol) โดยเฉพาะแกมมา-โอไรซานอลท่ีเป็น

สารตา้นอนุมูลอิสระท่ีมีประสิทธิภาพ (Van Hoed et 

al, 2006) 

วิธีการสกดันํ้ ามนัรําขา้วมีหลายวิธี แต่วิธีท่ีไดรั้บ

ความนิยมคือ การสกดัดว้ยตวัทาํละลาย เน่ืองจากสกดั 

นํ้ ามนัไดป้ริมาณสูงและขั้นตอนในการสกดัไม่ยุ่งยาก 

แต่อย่างไรก็ตาม เฮกเซนเป็นตวัทาํละลายท่ีมีพิษ ซ่ึง

อาจเป็นอนัตรายต่อผูผ้ลิตและผูบ้ริโภคหากตกคา้งใน

ผลิตภณัฑ์ ปัจจุบนัจึงมีหลายงานวิจยัท่ีศึกษาหาตวัทาํ

ละลายชนิดอ่ืนมาใชใ้นการสกดัวิตามินอีและแกมมา-

โอไรซานอลแทน เช่น ไอโซโพรพานอล เอทิลอะซิ

เตด เอทานอล เป็นตน้ (Hu et al, 1996; Xu & Godber, 

2000; Imsanguan et al, 2008) แต่อยา่งไรก็ตามใน

ขั้นตอนการสกัดจาํเป็นตอ้งอาศัยสภาวะท่ีเหมาะสม 

เพ่ือให้การสกัดเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด 

ดงันั้นจึงสนใจศึกษาชนิดตวัทาํละลายอ่ืนมาใชใ้นการ

สกดันํ้ ามนัแทนการใชเ้ฮกเซนเพ่ือให้ไดป้ริมาณนํ้ ามนั

และสารต้านอนุมูลอิสระสูง (วิตามินอีและแกมมา-                     

โอไรซานอล) และหาสภาวะการสกดัท่ีดี  

วตัถุประสงค์การวจิยั 

เพ่ือศึกษาชนิดตวัทาํละลายและปัจจยัการสกดั

ดว้ยตวัทาํละลายต่อปริมาณนํ้ ามนัและสารตา้นอนุมูล

อิสระในนํ้ ามนัรําขา้ว 

วธีิการวจิยั 

1. การเตรียมวตัถดิุบและคงสภาพรําข้าว 

    นาํรําขา้วเหนียวพนัธ์ุ กข 6 ท่ีได้จากการขดัสี

จากโรงสี กําจัดส่ิงปนเป้ือน ทําให้คงสภาพด้วยวิธี                   

การน่ึง (steaming) ท่ีอุณหภูมิ 115 ± 2 oซ นาน 15 นาที 

เพ่ือควบคุมการทาํงานของเอนไซมไ์ลเปส (ดดัแปลง

จาก วรนุช และคณะ, 2544) และอบแห้ง (hot air 

drying) ท่ีอุณหภูมิคงท่ี 50 oซ เป็นเวลา 30 นาที เพ่ือไล่

ความช้ืน บรรจุในถุงในสภาพสุญญากาศและเก็บในท่ี

มืดท่ีอุณหภูมิ -20 oซ จนกวา่จะนาํมาทดลองต่อไป 

 2. การศึกษาคุณภาพของรําข้าวท่ีผ่านการคง

สภาพ 

  2.1 วิเคราะห์ความชื้นของรําข้าวหลังผ่าน

การ                คงสภาพตามวิธี AOAC (1995) 

 2.2 ศึกษากรดไขมันอิสระของรําข้าวท่ีผ่าน

การคงสภาพ 

      วเิคราะห์หาปริมาณกรดไขมนัอิสระของ

รําขา้วท่ีผ่านการคงสภาพ ดว้ยวิธีมาตรฐาน American 

สารอาหารท่ีมีผลต่อสุขภาพ ปริมาณ 

Lipids content (ร้อยละ) 22.20 ±0.43 

Crude protein (ร้อยละ) 15.36 ±0.06 

γ-oryzanol (มิลลิกรัม/กิโลกรัม

รําขา้วสด) 
12,510 ±51 

Tocols (มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

รําขา้วสด) 
334 ±14 
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Oil Chemists’Society (AOCS) Ca 5a-40 (1997) 

เปรียบเทียบกบัรําขา้วท่ีไม่ผ่านการทาํให้คงสภาพท่ีถูก

เก็บไวเ้ป็นเวลา 30 วนั ท่ีอุณหภูมิห้อง (ตวัควบคุม) ทาํ

การทดลอง  2 ซํ้ า 

 3. ศึกษาชนิดของตัวทาํละลายและปัจจัยการสกัด                       

ด้วยตัวทาํละลายต่อคุณภาพนํา้มนัรําข้าว 

  3.1 การเปรียบเทียบประสิทธิภาพของตัวทาํ

ละลายต่อปริมาณนํ้ามัน วิตามินอีและแกมมา-โอไร                  

ซานอลในรําข้าว 

  เ พ่ือคัดเลือกชนิดของตัวทําละลายท่ี

สามารถสกัดนํ้ ามันรํ าข้าว ท่ี มี คุณภาพได้อย่าง มี

ประสิทธิภาพมากท่ีสุด โดยใชต้วัทาํละลาย 3 ชนิด 

ไดแ้ก่ เฮกเซน ไอโซโพรพานอลและเอทานอล ทาํการ

สกดัท่ีอุณหภูมิคงท่ี 60 oซ เป็นเวลา 1, 3, 6, 12 และ 24 

ชัว่โมง วิเคราะห์หาปริมาณนํ้ ามนั (oil yield) วิตามินอี

และแกมมา-โอไรซานอล (ดัดแปลงจาก Chen & 

Bergman, 2005) ออกแบบการทดลองท่ีมีแผนแบบสุ่ม

อย่างสมบูรณ์แบบ 3�×5 factorial experiment in 

CRDศึกษา 2 ปัจจยั คือผลของชนิดของตวัทาํละลายมี 

3 ระดบัและผลของอุณหภูมิ 5 ระดบั ทาํการทดลอง 2 

ซํ้ า   

 3.2 ศึกษาปัจจัยการสกัดด้วยตัวทาํละลายต่อ

ปริมาณนํา้มัน วิตามินอีและแกมมา-โอไรซานอลจาก                

รําข้าว 

  เลือกตวัทาํละลายท่ีสามารถให้ปริมาณ

นํ้ ามนั วิตามินอีและแกมมา-โอไรซานอลสูงท่ีสุดจาก           

ขอ้ 3.1 มาศึกษาปัจจัยการสกัดโดยปัจจัยท่ีศึกษามี 3 

ปัจจยั คือ อตัราส่วนรําขา้วต่อตวัทาํละลาย 1:30, 1: 45 

และ 1: 60 กรัม/มิลลิลิตร อุณหภูมิ 50, 60 และ 70 oซ 

และเวลาท่ีใช้ในการสกัด 1, 10 และ 20 ชั่วโมง 

วิเคราะห์หาปริมาณนํ้ ามนั วิตามินอีและแกมมา-โอไร

ซานอล ออกแบบการทดลอง 3×3×3 factorial 

experiment in CRD ทาํการทดลอง 2 ซํ้ า 

 

ผลการวจิยั 

1. คุณภาพของรําข้าวท่ีผ่านการคงสภาพ 

  รําขา้วหลงัผ่านการทาํให้คงสภาพดว้ยวิธีการ

น่ึง (steaming) ท่ีอุณหภูมิ 115 ± 2 oซ นาน 15 นาที 

และอบแห้งท่ีอุณหภูมิคงท่ี 50 oซ 30 นาที  มีความช้ืน

ร้อยละ 11.75 และมีปริมาณกรดไขมนัอิสระ (ร้อยละ 

6.52) ลดลงเม่ือเทียบกับตวัควบคุม (ร้อยละ 38.37) 

เน่ืองจากเอนไซม ์ ไลเปสในรําขา้วท่ีผ่านการคงสภาพ

จะถูกยบัย ั้ง กิจกรรมการทาํงาน ดงันั้นการเกิดปฏิกิริยา

ไฮโดรลิซิสจากเอนไซมไ์ลเปสจึงลดลง ทาํให้การเกิด

กรดไขมนัอิสระในรําขา้วลดลง (Amarasinghe & 

Gangodavilage, 2004; Amarasinghe et al, 2009; 

Thanonkaew et al, 2012) 

 2. ผลของชนิดของตัวทาํละลายต่อปริมาณนํา้มัน

วิตามินอีและแกมมา-โอไรซานอลในรําข้าว 

   ผลการศึกษาพบว่า  เม่ือสกดันํ้ ามนัรําขา้วดว้ย           

ตวัทาํละลาย 3 ชนิด ไดแ้ก่ เฮกเซน ไอโซโพรพานอล

และเอทานอล ท่ีอุณหภูมิคงท่ี 60 oซ เป็นเวลา 1, 3, 6, 

12 และ 24 ชั่วโมง พบว่า ชนิดของตวัทาํละลายและ

เวลามีผลร่วมกนัต่อปริมาณนํ้ ามนั วติามินอี (อลัฟ่า-โท

โคฟีรอล แกมมา-โทโคฟีรอลและเดลตา้-โทโคฟีรอล) 

และแกมมา-โอไรซานอลอยา่งมีนยัสาํคญั ( p ≤ 0.05) 

แสดงดงัตารางท่ี 2 โดยการสกดันํ้ ามนัรําขา้วดว้ยไอโซ

โพรพานอลท่ีอุณหภูมิ 60 oซ ท่ีเวลา 12 และ 24 ชัว่โมง 

สามารถสกดันํ้ ามนั วิตามินอีและแกมมา-โอไรซานอล

ได้มากท่ีสุด เน่ืองจากไอโซโพรพานอลเป็นตัวทํา

ละลายท่ีมีความเป็นมีขั้ วมากกว่าเฮกเซน (Xu & 

Godber, 2000) ไอโซโพรพานอลจึงมีความสามารถใน

การสกดัสารตา้นอนุมูลอิสระในรําขา้วสูงกวา่เฮกเซน

และเน่ืองจากเป็นตวัทาํละลายท่ีให้ปริมาณไขมนัและ

สารต้านอนุมูลอิสระในรําข้าวใกล้เคียงกับวิธีการ

ดั้งเดิม (Soxhlet extraction โดยใช้ปิโตรเลียมอีเทอร์ 

Lilitchan et al, 2008) มากท่ีสุด ขณะท่ีเอทานอลมี

ความสามารถในการสกดันํ้ ามนัไดป้ริมาณตํ่าท่ีสุดและ

สกดัสารตา้นอนุมูลอิสระไดน้อ้ยกวา่ตวัทาํละลายชนิด

อ่ืนๆ ดังนั้ นจึงคัดเลือกไอโซโพรพานอลเป็นตัวทํา

ละลายท่ีใชใ้นการสกดันํ้ ามนัรําขา้วในสภาวะการสกดั

อ่ืนต่อไป 
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 3. ผลของปัจจัยการสกัดด้วยตัวทําละลายต่อ

ปริมาณนํ้ามัน วิตามินอีและแกมมา-โอไรซานอลใน              

รําข้าว 

  ผลการศึกษาพบว่า อตัราส่วนรําขา้วต่อตวัทาํ

ละลาย อุณหภูมิและเวลามีผลร่วมกนัต่อปริมาณนํ้ ามนั

วิตามินอีและแกมมา-โอไรซานอลในนํ้ ามันรําข้าว

อยา่ง มีนยัสาํคญั (p ≤ 0.05) แสดงดงัตารางท่ี 3  เม่ือใช้

ไอโซ-โพรพานอลร่วมกบัอุณหภูมิ อุณหภูมิจะช่วยใน

การคลายโครงสร้างของเมทริกซ์ในตวัอย่างและเพ่ิม

ความคล่องตวัในการซึมผ่านการสกดั ทาํให้การสกดัมี

ประสิทธิภาพมากข้ึน (Hu et al,1996; Xu & Godber, 

2000) โดยสภาวะการสกดัท่ีสามารถสกดันํ้ ามนัรําขา้ว 

วิตามินอีและแกมมา-โอไรซานอลจากรําขา้วได้มาก

ท่ีสุดคือ การสกดัท่ีใชร้ําต่อไอโซโพรพานอล 1 ต่อ 30  

กรัม /มิลลิลิตรท่ีอุณหภูมิ 70 °ซ และเวลา 20 ชัว่โมง 

โดยให้ปริมาณนํ้ ามนั 25.42 ± 0.80 กรัม/ 100 กรัมรํา

แห้ง วิตามินอี ไดแ้ก่ เดลตา้-โทโคฟีรอล แกมมา-โท

โคฟีรอลและแอลฟ่า-โทโคฟีรอล 81.51 ± 1.24, 

1,765.54 ± 1.55 และ 6,737 ± 40.63 ไมโครกรัม/100 

กรัมรําแห้ง ตามลําดับ และแกมมา-โอไรซานอล 

260.83 ± 7.25 มิลลิกรัม/100 กรัมรําแหง้ 
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ตารางที ่2 ผลของชนิดของตวัทาํละลายและเวลาการสกดัต่อปริมาณนํ้ ามนัและวติามินอีและแกมมา-โอไรซานอลใน             

                 รําขา้วท่ีอุณหภูมิ 60 oซ  

 หมายเหตุ  a, b,… ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวตั้งแสดงถึงค่าเฉล่ียของ Oil  δ-tocopherol  γ-tocopherol   α-tocopherol  และ Gamma 

oryzanol  ในสภาวะการสกดัต่างๆท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ ( p ≤ 0.05) เปรียบเทียบค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

โดยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Tes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Solvent Time 

(h) 

Oil 

(g/100g) 

δ-tocopherol 

(µg/100g) 

γ-tocopherol 

(µg/100g) 

α- tocopherol 

(µg/100g) 

Gamma 

oryzanol 

(mg/100g) 

Hexane 1 

3 

6 

12 

24 

  15.85 ± 0.54de 

  15.47 ± 0.54def 

  15.10 ± 0.54efg 

  16.23 ± 0.00d 

  15.85 ± 0.00de 

28.53 ± 0.25e 

 28.97 ± 0.66de 

26.77 ± 0.06f 

28.59 ± 0.90e 

26.35 ± 0.73f 

 835.87 ± 9.36ef 

 841.10 ± 9.52def 

 784.19 ± 8.16g 

 849.83 ± 17.86cdef 

 793.24 ± 19.71g 

   4311.39 ± 36.45abc 

   4311.41 ± 37.22abc 

   3932.54 ± 58.96efg 

   4381.10 ± 51.48ab 

 3819.75 ± 81.62fgh 

181.176 ± 1.31d 

    184.55 ± 2.30cd 

    172.59 ± 1.56e 

    174.35 ± 1.68e 

    181.87 ± 4.2d 

Isopropanol 1 

3 

6 

12 

24 

  18.87 ± 0.53c 

  19.44 ± 0.26bc 

  19.25 ± 0.00c 

  21.89 ± 0.53a 

  20.38± 0.00b 

  30.82 ± 0.19c 

  33.53 ± 0.21b 

  33.71 ± 0.97b 

  28.73 ± 0.90de 

  35.02 ± 1.00a 

 870.97 ± 20.93bcd 

 898.07 ± 6.22ab 

 893.98 ± 8.15ab 

 881.72 ± 9.07abc 

 912.17 ± 20.97a 

   3995.92 ± 167.52def 

   4056.49 ± 148.65de 

   4166.07 ± 49.12cd 

   4468.73 ± 46.17a 

   4250.57 ± 102.16bc 

  203.64 ± 4.66b 

209.71 ± 1.34ab 

 207.46 ± 2.24ab 

185.19 ± 2.40cd 

210.80 ± 4.92a 

Ethanol 1 

3 

6 

12 

24 

  14.91 ± 0.26efg 

  13.77 ± 0.27h 

  14.72 ± 1.08fgh 

  14.34 ± 0.00gh 

  15.29 ± 

0.80ddefg 

  27.03 ± 0.20f 

   29.58 ± 0.49cde 

  29.63 ± 0.37cde 

  30.07 ± 0.06cd 

 28.91 ± 1.00de 

 823.61 ± 3.75f 

 850.95 ± 2.84cdef 

 840.14 ± 3.55def 

    858.72 ± 13.02cde 

 835.73 ± 26.22ef 

3927.51 ± 6.35efg 

   3727.25 ± 105.85h 

   3771.24 ± 38.34gh 

   3785.53 ± 10.33gh 

3795.03 ± 10.34gh 

  161.97 ± 1.32f 

186.15 ± 2.26cd 

  185.46 ± 1.27cd 

  189.80 ± 2.50c 

  181.02 ± 4.63d 
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ตารางที ่3 ผลของปัจจยัในการสกดัดว้ยสารละลายไอโซโพรพานอลต่อปริมาณนํ้ ามนัและวติามินอีและแกมมา-โอไรซา

นอล 

Temperature 

(oC) 

Ratio 

(g/ml) 

Time 

(h) 

Oil 

(g/100g) 

δ-tocopherol 

(µg/100g) 

γ-tocopherol 

(µg/100g) 

α- tocopherol 

(µg/100g) 

Gamma 

oryzanol 

(mg/100g) 

 

 

 

 

50 

 

1:30 

1 

10 

20 

24.29 ± 0.00cde 

23.73 ± 0.80defg 

20.06 ± 0.40h 

51.32 ± 6.93defg 

63.04± 1.70bc 

49.66 ± 5.84efg 

1416.08 ± 25.98efgh 

1527.94  ± 14.39bcde 

1437.14  ± 19.08defgh 

5019.53 ± 

125.77fghij 

5709.14  ± 70.98bcd 

5086.96  ± 0.50efghi 

218.38 ± 3.93cdef 

226.62 ± 0.97bcde 

216.16 ± 2.83cdef 

 

1:45 

1 

10 

20 

22.32 ± 0.40efg 

23.16 ± 0.80defg 

26.84 ± 1.20ab 

52.18 ± 3.50def 

51.54. ± 1.8defg 

66.60 ± 0.39b 

1380.74 ± 100.85efgh 

1409.96 ± 7.26efgh 

1619.14 ± 9.80b 

4843.09 ± 

326.09ghijk 

4936.94  ± 31.20fghij 

5917.06 ± 40.35b 

211.21 ± 21.71def 

209.76 ± 4.01def 

238.80 ± 6.40b 

 

1:60 

1 

10 

20 

24.29 ± 0.00cde 

24.58 ± 1.20bcde 

24.29 ± 0.00cde 

52.51 ± 1.85def 

59.31 ± 2.38bcde 

51.77 ± 3.76def 

1448.27 ± 3.14defgh 

1467.94 ± 45.50cdefgh 

1510.89 

±254.09bcdefg 

4995.367 ± 

84.84fghij 

5248.34 ± 

180.03defgh 

5380.34 ± 

832.10bcde 

224.02 ± 1.15bcde 

224.12 ± 6.24bcde 

214.76 ± 24.68cdef 

 

 

 

 

60 

 

1:30 

1 

10 

20 

24.58 ± 1.20bcde 

24.58 ± 1.20bcde 

23.73 ± 1.60defg 

56.09 ± 1.20cde 

51.44 ± 2.80defg 

59.47 ± 9.06bcde 

1449.41 ± 0.58defgh 

1476.65 ± 

25.00bcdefgh 

1603.33 ± 6.39gh 

5065.49 ± 201.20fghi 

5244.52 ± 

108.47defgh 

5853.83 ± 77.73bc 

224.59 ± 0.94bcde 

228.90 ± 7.79bcd 

234.13 ± 0.18bc 

 

1:45 

1 

10 

20 

24.58 ± 0.40bcde 

24.01 ± 1.20cdef 

24.29 ± 0.80cde 

57.31 ± 1.67bcde 

50.38 ± 1.93defg 

56.11 ± 1.06cde 

1473.25 ± 7.21bcdefgh 

1466.39 ± 38.32cdefgh 

1575.35 ± 30.85bcd 

5293.65 ± 37.09defgh 

5104.96 ± 

148.11efghi 

5728.99 ± 114.70bcd  

226.44 ± 0.01bcde 

221.68 ± 7.50bcde 

227.13 ± 0.78bcde 

 

1:60 

1 

10 

20 

21.47 ± 0.80gh 

23.44 ± 0.40defg 

23.16 ± 0.00defg 

57.56 ± 1.80bcde 

53.77 ± 2.38cdef 

52.11 ± 4.20def 

1521.22 ± 5.41bcdef 

1502.66 ± 87.28bcdefg 

1632.06± 80.70gh 

5425.10 ± 62.10bcde 

5314.78 ± 217.36defg 

5005.97 ± 

353.70fghij 

225.66 ± 1.50bcde 

227.50 ± 10.41bcd 

200.10 ± 14.38f 

 

 

 

 

 

1:30 

1 

10 

20 

22.88 ± 0.40efg 

24.58 ± 1.20bcde 

25.42 ± 0.80bcd 

49.37 ± 0.42dfg 

44.42 ± 5.44fg 

81.59 ± 1.24a 

1370.02 ± 18.91fgh 

1432.16 ± 15.08defgh 

1765.54 ± 1.55a 

4599.21 ± 32.23ijk 

4714.35 ± 11.20ijk 

6373.77 ± 40.63a 

213.93 ± 1.98cdef 

224.84 ± 0.79bcde 

260.83 ± 7.25a 

 1 27.97 ± 1.20a 59.84 ± 1.15bcd 1514.70 ± 20.07bcdef 5584.57 ± 92.66bcde 216.17 ± 1.15cdef 
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70 1:45 10 

20 

26.27 ± 1.20abc 

24.58 ± 0.40bcde 

46.06 ± 0.46fg 

44.41 ± 0.77fg 

1433.56 ± 32.81defgh 

1384.40 ± 66.38efgh 

4695.00 ± 96.54ijk 

4531.72 ± 197.48jk 

225.10 ± 6.10bcde 

208.76 ± 9.46def 

 

1:60 

1 

10 

20 

21.75 ± 1.20fgh 

23.45 ± 1.20defg 

22.60 ± 0.80efg 

51.85 ± 0.98def 

41.68 ± 0.41g 

44.96 ± 13.29fg 

1428.05 ± 3.73defgh 

1337.22 ± 11.49h 

1375.87 ± 41.71efgh 

4786.78 ± 21.82hijk 

4371.42 ± 86.95k 

5013.22 ± 

155.17fghij 

218.98 ± 1.14bcdef 

207.05 ± 0.03ef 

200.52 ± 3.46f 

หมายเหตุ  a, b,… ตวัอกัษรท่ีต่างกนัในแนวตั้งแสดงถึงค่าเฉล่ียของ Oil  δ-tocopherol  γ-tocopherol   α-tocopherol  

และ Gamma oryzanol  ในสภาวะการสกดัต่างๆ ท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ ( p ≤ 0.05) เปรียบเทียบ

ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน โดยวธีิ Duncan’s New Multiple Rang Test 

 

อภิปรายและสรุปผลการวจิยั 

รําขา้วกข.6 ท่ีผ่านการคงสภาพด้วยวิธีการน่ึง ท่ี

อุณหภูมิ 115 ± 2 oซ นาน 15 นาที และอบแห้งท่ี

อุณหภูมิคงท่ี 50 oซ เป็นเวลา 30 นาที สามารถลด

ปริมาณกรดไขมันอิสระในรําข้าวและมีความช้ืน

คงเหลือร้อยละ11.75 ทาํให้เก็บรักษาคุณภาพของรํา

ขา้วไดเ้พราะการลดปริมาณกรดไขมนัอิสระ (Yokochi 

1974; Burns & Cassedy, 1952; Panduranga Rao et al, 

1967) และการควบคุมความช้ืนเป็นปัจจัยท่ีมีผลต่อ               

การเ ก็บรักษาคุณภาพรําข้าว (Amarasinghe & 

Gangodavilage, 2004) 

  การเปรียบเทียบประสิทธิภาพของชนิดของตวั                

ทาํละลายท่ีใชใ้นการสกดันํ้ ามนั วิตามินอีและแกมมา-                   

โอไรซานอลในรําขา้ว พบว่า ชนิดของตวัทาํละลาย                    

และเวลามีผลต่อการสกัดอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ                       

( p ≤ 0.05) และไอโซโพรพานอลเป็นตวัทาํละลายใน

กลุ่มแอลกอฮอล ์ซ่ึงมีความมีขั้วมากกวา่เฮกเซน ทาํให้

มีผลต่อการสกดัแกมมา-โอไรซานอลจากรําขา้ว และ

เม่ือสกดัร่วมกบัการใชอุ้ณหภูมิจึงทาํให้สามารถสกัด

สารแกมมา-โอไรซานอลไดดี้กวา่การใชเ้ฮกเซนภายใต้

สภาวะการสกดัเดียวกนั และเม่ือเปรียบเทียบเฉพาะ

การสกัดด้วยตัวทําละลายไอโซโพรพานอลท่ีเวลา

แตกต่างกนั (ตารางท่ี 2) พบวา่ เวลาการสกดัท่ีนานมาก

ข้ึนมีผลต่อปริมาณนํ้ ามนัและสารตา้นอนุมูลอิสระท่ี

สกัดได้ เน่ืองจากช่วยเพ่ิมระยะเวลาในการแทรกซึม

ผ่านของตัวทําละลายในโครงสร้างของเมทริกซ์ใน

ตวัอย่างเพ่ิมมากข้ึน สารตา้นอนุมูลอิสระจึงถูกสกัด

ออกจากโครงสร้างไดม้ากข้ึน  

 การสกัดนํ้ ามนัรําข้าวด้วยตัวทําละลายมีปัจจัย

ต่างๆท่ีมีผลต่อประสิทธิภาพในการสกัด เ พ่ือให้

สามารถสกดันํ้ ามนัออกมาจากวตัถุดิบไดม้ากท่ีสุด โดย

ไดน้ํ้ ามนัท่ีไม่สลายตวัและมีส่ิงเจือปนตกคา้งนอ้ยท่ีสุด 

ปริมาณตวัทาํละลาย อุณหภูมิและเวลามีผลร่วมกนัต่อ

ปริมาณนํ้ ามนัและสารตา้นอนุมูลอิสระในนํ้ ามนัรําขา้ว

อยา่งมีนัยสาํคญั (p ≤ 0.05) (Lawson, 1995) จากผล

การทดลองพบว่า เม่ือใชป้ริมาณตวัทาํละลายเพ่ิมมาก

ข้ึน จะมีผลทาํให้ปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระมากข้ึน

ในสภาวะการสกดับางสภาวะ ทั้งน้ีเน่ืองจากในสภาวะ

การสกดั อิทธิพลของปัจจยัแต่ละปัจจยัจะมีผลร่วมกนั

ต่อปริมาณนํ้ ามนัและสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีสกัดได ้

จากงานวิจยัน้ีพบวา่ อตัราส่วนรําขา้วต่อตวัทาํละลาย 

อุณหภูมิและเวลามีผลร่วมกนัต่อปริมาณนํ้ ามนั วิตามิน

อีและแกมมา-โอไรซานอลในนํ้ ามนัรําขา้ว โดยสภาวะ

การสกัดท่ีสามารถสกัดนํ้ ามันรําข้าว วิตามินอีและ

แกมมา-โอไรซานอลจากรําขา้วไดม้ากท่ีสุดคือ การใช้

รําขา้วต่อไอโซ- โพรพานอล 1 ต่อ 30 กรัม /มิลลิลิตร 

ท่ีอุณหภูมิ 70 °ซ และเวลา 20 ชัว่โมง 

กติตกิรรมประกาศ 

รายงานวิจัยฉบับน้ีขอขอบคุณ บริษัท อาร์ซีเค                    

อะกริ มาร์เกตติ้ง จาํกัด ท่ีสนับสนุนรําขา้ว และภาค                 
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