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บทคดัย่อ 
งานวิจัยนีศ้ึกษาผลของการสกัดร าข้าวโดยใช้น า้มันพืชบริโภคได้ ได้แก่ น า้มันถั่วเหลือง น า้มันมะพร้าว น า้มัน 

คาโนลา น า้มนัเมล็ดดอกทานตะวนั น า้มนัข้าวโพด และน า้มนัปาล์ม เป็นตวัท าละลายต่อคณุภาพทางเคมีกายภาพ ปริมาณ
สารออกฤทธ์ิชีวภาพและฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระของสารสกดัน า้มนัที่ได้ พบว่าการสกดัด้วยน า้มนัพืชบริโภคได้ไม่ส่งผลต่อ
ปริมาณกรดไขมนัอิสระ แต่ส่งผลต่อค่าเพอร์ออกไซด์ (PV) และค่าทีบีเอ (TBA) และค่า ∆E (p<0.05) การสกัดด้วยน า้มนั            
ถัว่เหลอืงและน า้มนัดอกทานตะวนั มีคา่ ∆E สงูสดุ ( 3.25 ± 0.91 และ 3.19 ± 0.63 ตามล าดบั) นอกจากนีร้ าข้าวที่สกดัด้วย
น า้มนัถัว่เหลอืงสกดัได้ปริมาณแกมม่าออริซานอล (549 ± 62.1 µg/ g) สงูสดุ ในขณะที่น า้มนัเมลด็ดอกทานตะวนั มีปริมาณ
แอลฟ่าโทโคฟีรอล (40.7 ± 5.52 µg/ g) สงูสดุ ซึง่สารสกดัทัง้สองชนิดนีม้ีฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระสงูสดุ งานวิจยันีชี้ใ้ห้เห็นว่า
การใช้น า้มนัถัว่เหลืองหรือน า้มนัเมล็ดดอกทานตะวนัเป็นตวัท าละลายชีวภาพทางเลือก มีประสิทธิภาพช่วยเพิ่มปริมาณสาร
ออกฤทธ์ิทางชีวภาพและฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระจากร าข้าวส าหรับการผลิตเป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑ์อาหารหรือน า้มัน
บริโภคได้เพื่อสขุภาพ 
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Abstract 
 This research investigated the effect of rice bran extraction using selected edible vegetable oils including 
soy bean, coconut, canola, sunflower, corn and palm oils as solvents on physicochemical quality, bioactive 
compound and antioxidant activity of the oil extracts. Results showed that the extraction using edible oils did not 
affect free fatty acid content, but they had a significant effect on PV, TBA and ∆E values (p<0.05). The highest ∆E 
values were observed for the extract using soybean and sunflower oils as the solvent (3.25 ± 0.91 and 3.19 ± 0.63, 
respectively). Additionally, the rice bran extracted by soybean oil gave the highest concentration of γ-oryzanol (549 
± 6.21 µg/  g) .  On the other hand, the highest α- tocopherol content was found in that of the extract extracted by 
sunflower oils. Both oil samples showed the strongest antioxidant activity compared with others tested. This result 
suggests that the application of soybean or sunflower oils as an alternative bio- solvent were effective to improve 
bioactive compound and antioxidant activity from rice bran for producing as an oil ingredient in a food product or 
functional edible oil. 
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บทน า   

ข้าวเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคญัของประเทศไทย ซึ่งบริโภคทัง้ในประเทศและส่งออกสู่ตลาดโลก โดยทัว่ไปก่อนการ
บริโภคหรือแปรรูปข้าว การน าเมล็ดข้าวมาผ่านกระบวนการขดัสเีพื่อให้ได้ข้าวขาว (ข้าวสาร) ร าข้าวเป็นผลพลอยได้จากการ   
ขัดสี ซึ่งมีปริมาณสูงถึง 8-10 เปอร์เซ็นต์ขององค์ประกอบทัง้หมด (Loypimai et al., 2015) มีรายงานว่าร าข้าวนอกจาก              
มีคุณค่าทางโภชนาการแล้ว ยงัมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีส าคญัหลายชนิด โดยเฉพาะแกมม่าออริซานอล (γ-oryzanol)  
โทโคฟีรอล (tocopherols) โทโคไตรอีนอล (tocotrienols) ซึ่งพบในปริมาณสงูในชัน้ร า (Ryynänen et al., 2004; Loypimai                
et al., 2009: 2015) สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพเหลา่นี ้มีคณุสมบตัิเป็นสารเสริมสขุภาพและโภชนเภสชั (nutraceuticals) อาทิ 
เช่น ลดคลอเลสเตอรอลชนิดแอลดีแอล (LDL) ช่วยลดปริมาณน า้ตาลในเลือด มีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระ ป้องกัน
โรคเบาหวาน และโรคมะเร็งเป็นต้น (Hyun & Chung, 2004; Nam et al., 2006; Philpott et al., 2006) ในปัจจบุนักระบวนการ
สกัดสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพดังกล่าวจากร า ข้าว มักใ ช้ตัวท าละลายอินทรีย์ เช่น เฮกเซน ปิโตรเลียมอี เทอร์  
เมทานอล หรือตวัท าละลายอินทรีย์เหล่านีร่้วมกับเทคนิคอื่น ๆ เช่น การให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟ (microwave heating) 
คลื่นอลัตราซาวด์ (ultrasound) เป็นต้น (Li et al., 2010; Lucchesi et al., 2014) กระบวนการเหล่านีย้งัคงมีข้อจ ากัดบาง
ประการ อาทิ เช่น ความเป็นพิษของตวัท าละลาย ระยะเวลาในการสกดันาน (ขัน้ตอนระเหยตวัท าละลายและท าให้สารสกดั
บริสทุธ์ิ) และสารสกดัท่ีได้ปนเปือ้นตวัท าละลายท่ีตกค้าง การสกดัสารโดยใช้น า้มนัพืชบริโภคได้เป็นกระบวนการสกดัทางเลอืก
หนึง่ทีเ่ป็นมิตรกบัสิง่แวดล้อม (environmentally friendly solvents) มีความปลอดภยั (safety aspect) ราคาถกู หาได้ง่าย และ
มีความสามารถในการละลายกลุ่มสารไม่มีขัว้ ( lipophilic substances) (Chemat et al., 2012) นอกจากนีน้ า้มันพืชยังมี
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คณุสมบตัิป้องกนัออกซิเจน (oxygen barrier) สามารถชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั (oxidation reduction) และลดอตัรา
การสลายตวัของสารสกดัที่มีปริมาณสารแคโรทีนอยด์ (carotenoids) สงูได้ (Pu & Bechtel, 2010) แตอ่ยา่งไรก็ตามน า้มนัพืช
มีค่าความหนืดค่อนข้างสงู สง่ผลท าให้ความสามารถในการแทรกผ่านผนงัเซลล์ต ่าและมีปริมาณผลผลิตที่สกดัได้ต ่า (Achat        
et al., 2012) ดังนัน้การเพิ่มคุณภาพให้กับน า้มันพืชโดยใช้คุณสมบัติการละลายได้ของสารออกฤทธ์ิชีวภาพจากร าข้าว                   
ในน า้มนั ซึ่งใช้เป็นตวัท าละลายในการสกดัร่วมกบัเทคนิคที่มีประสิทธิภาพในการถ่ายเทมวลสาร (mass transfer) จึงน่าจะ
เป็นวิธีการทางเลอืกส าหรับสกดัสารออกฤทธ์ิชีวภาพจากร าข้าวโดยเฉพาะสารประกอบท่ีไมม่ีขัว้ (lipophilic substances) เช่น
แกมมา่ออริซานอล วิตามินอี เพื่อเตรียมเป็นสว่นผสมในผลติภณัฑ์อาหารหรือน า้มนัพืชบริโภคได้เพื่อสขุภาพ ดงันัน้งานวิจยันี ้
จึงมีวตัถุประสงค์เพ่ือสกัดสารออกฤทธ์ิชีวภาพจากร าข้าวโดยใช้น า้มนัพืชบริโภคได้เป็นตวัท าละลายและประเมินคุณภาพ         
ทางเคมีกายภาพและฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระของสารสกดัน า้มนัท่ีสกดัได้  
  
วิธีด าเนินการวิจัย   
1. วตัถดิุบ   

ตวัอยา่งข้าวพนัธุ์ขาวดอกมะลิ105 (Oryza sativa L. cv. KDML105) ซือ้มาจากเกษตรกรพืน้ท่ีอ าเภอโนนสงู จงัหวดั
นครราชสีมา ซึ่งท าการเพาะปลกูในช่วงระหว่างเดือนพฤษภาคม - พฤศจิกายน พ.ศ. 2560 น ามาขดัสีด้วยเคร่ืองสีข้าวขนาด
กลาง (ยี่ห้ออูส่ทิทวีชยั รุ่น DSA-304A, ประเทศไทย) ที่ระดบัการขดัส ี(degree of milling) เทา่กบั  8 ± 1.0 เปอร์เซ็นต์ ร าข้าวที่
ได้จากกระบวนการสีน ามาร่อนผ่านตะแกรงขนาด 20 เมช (750 µm) เพื่อก าจดัแกลบ เมล็ดข้าวหกั และสิง่ปลอมปน ให้เหลือ
แตช่ัน้ร า (Loypimai et al, 2015) น า้มนัพืชบริโภคได้ 6 ชนิดได้แก่ น า้มนัถัว่เหลอืง (ยี่ห้อทิพ) น า้มนัดอกทานตะวนั (ยี่ห้อองุ่น) 
น า้มนัปาล์ม (ยี่ห้อทบัทิม) น า้มนัมะพร้าว (ยี่ห้อเนเชอเรล) น า้มนัคาโนลา และน า้มนัข้าวโพด (ยี่ห้อโกลเด้น ดร็อป) ซือ้มาจาก
ซุปเปอร์มาเก็ต กรุงเทพมหานคร  
2. การคงสภาพของร าข้าว 
 ชั่งร าข้าว 200 กรัม ใส่ในบีกเกอร์ขนาด 500 มิลลิลิตร หุ้มด้วยกระดาษฟอยล์ แล้วน าไปนึ่งโดยใช้หม้อนึ่งไอน า้ 
(Hirayama, HiclaveTM HVE-50) ที่ปรับอุณหภูมิ 115 °ซ  แรงดนั 20 ปอนด์ต่อตารางนิว้ จนกระทัง่อุณหภูมิใจกลางร าข้าว
เทา่กบั 105 °ซ  ทิง้ไว้นาน 5 นาที ติดตามวดัอณุหภมูิด้วยเคร่ืองบนัทกึข้อมลู (data logger controller) ตามวิธีของ Loypimai 
et al, (2009) จากนัน้ทิง้ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้องและเก็บใส่ถุงซิบโพลีเอทิลลีน (polyethylene bags) หลงัจากนัน้เก็บไว้ที่
อณุหภมูิ -18 °ซ เพื่อน าไปวิเคราะห์ตอ่ไป  
3. การสกดัสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจากร าข้าวโดยใช้น ้ามนัพืชบริโภคได ้
 ชัง่ตวัอย่างร าข้าว (ข้อ 2.) 40 กรัม ลงในบีกเกอร์ 500 มิลลิลิตร น าไปสกดัโดยการเติมน า้มนัพืชบริโภคได้ ( ข้อ 1.) 
ปริมาณ 200 มิลลลิติร ท าการผสมให้เข้ากนั จากนัน้น าตวัอยา่งไปสกดัด้วยเคร่ืองอลัตราซาวด์ (Vibra cell VCX 500, France) 
ตามวิธีของ Goula et al, (2017) ดดัแปลงเล็กน้อย โดยท าการสกัดที่อุณหภมูิ 40 °ซ  เวลาในการสกดัที่ 30 นาที และระดบั
แอมพิจูด 40 เปอร์เซ็นต์ (สภาวะที่เหมาะสมจากการทดลองเบือ้งต้น) แล้วน าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง เพื่อแยกกากร าข้าว และ
น าสารสกดัที่ได้ป่ันเหวี่ยงด้วยเคร่ืองป่ันเหวี่ยง (HETTCH/ 320 R, Germany) ที่ความเร็ว 6000 รอบตอ่นาที นาน 15 นาที และ
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ที่อณุหภมูิ 25 °ซ จากนัน้แยกสารสกดัน า้มนัที่ได้ (เฉพาะสว่นใส) เทใสข่วดสชีา และเก็บรักษาไว้ที่อณุหภมูิ -18 °ซ  เพื่อน าไป
วิเคราะห์ตอ่ไป 
4. การวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีกายภาพ 

4.1 กรดไขมนัอิสระ (free fatty acid, FFA) 
 ท าการวิเคราะห์กรดไขมนัอิสระตามวิธีการของ Loypimai et al, (2015) โดยดดูตวัอยา่งสารสกดัน า้มนัท่ีสกดัได้  

ปริมาตร 100 ไมโครลิตร ใสใ่นขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร เตรียมสารละลายแอลกอฮอล์ (ปรับสภาพให้เป็นกลาง) โดย
ใช้ฟีนอฟทาลีน 3-5 หยด แล้วไทเทรตด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 0.1 นอร์มลั โดยหยดทีละหยดพร้อมทัง้เขย่า
จนได้สีชมพูคงตัว เติมแอลกอฮอล์ที่มีสภาพเป็นกลาง 50 มิลลิลิตร ลงในตัวอย่างเขย่าอย่างแรงให้ตัวอย่างละลายใน
แอลกอฮอล์ไทเทรตสารละลายตวัอยา่งด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ จนกระทัง่ได้สชีมพถูาวร จากนัน้บนัทกึปริมาณสาร
ที่ใช้และค านวณปริมาณกรดไขมันอิสระจากสูตร ซึ่งแสดงผลเป็นปริมาณกรดไขมันอิสระที่เพิ่มขึน้ เมื่อเปรียบเทียบกับ 
ตวัท าละลายน า้มนัพืชที่ใช้ในการสกดั 
 

FFA (เปอร์เซ็นต์) = ปริมาตรโซเดียมไฮดรอกไซด์ (มิลลลิติร) x ความเข้มข้นโซเดียมไฮดรอกไซด์ (นอร์มลั) x 25.6 
                                                                                    น า้หนกัตวัอยา่ง (กรัม) 
 

4.2 ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value, PV)  
ท าการวิเคราะห์ค่าเพอร์ออกไซด์ของสารสกดัน า้มนัตามวิธีของ  Rattanapanone, (2005) โดยดูดตวัอย่างสาร

สกดัมา 1.0 มิลลิลิตร ละลายด้วยคลอโรฟอร์ม ปริมาณ 2.5 มิลลิลิตร จากนัน้เขย่าอย่างรวดเร็วนาน 1 นาที แล้วถ่ายใสค่อนิ
คลัฟลาสค์ ขนาด 250 มิลลลิติร ทนัที ท าการเติมสารละลายกรดอะซิติก ปริมาณ 3.7 มิลลิลติร เขยา่ให้เข้ากนั เติมสารละลาย
โปแตสเซียสไอโอไดด์อิ่มตวั ปริมาณ 0.5 มิลลิลิตร ปิดจุกฟลาสต์เขย่าแรง ๆ ตัง้ทิง้ไว้ 5 นาที แล้วเติมน า้กลัน่ 18.5 มิลลิลิตร  
ไทเทรตกบัสารละลายมาตรฐานโซเดียมไธโอซลัเฟตเข้มข้น 0.1 นอร์มลั โดยใช้น า้แป้งเป็นอินดิเคเติอร์ 5 หยด จากนัน้ท าการ
ค านวณคา่เปอร์ออกไซด์ที่เพิ่มขึน้หลงัจากการสกดัดงัสมการ  

 
คา่เพอร์ออกไซด์ (meq./kg) = (V×T×1000)/m 

 
เมื่อ  V คือ ปริมาณสารละลายมาตรฐานโซเดียมไธโอซลัเฟตที่ใช้ไทเทรต (มิลลลิติร) 

         T คือ นอร์มลัลติีข้องสารละลายมาตรฐานโซเดียมไธโอซลัเฟต  
         m คือ น า้หนกัของตวัอยา่งน า้มนัร าข้าว (กรัม) 
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4.3 ค่ากรดไทโอบาร์บิทูริก (Thiobarbituric acid, TBA)   
ท าการวิเคราะห์ค่า TBA ตามวิธีของ Jayssingh & Cornfoth, (2003) ดดัแปลงเลก็น้อย โดยชัง่ตวัอยา่งสารสกดั

จ านวน 1.0 กรัม ลงในหลอดทดลองและเติมสารละลายผสมระหวา่งกรดไตรคลอโรอะซิติก (Trichloroacetic, TCA) เข้มข้น 15 
เปอร์เซ็นต์ (โดยน า้หนกัต่อปริมาตร) และกรดไทโอบาร์บิทิวริก (Thiobabituric acid, TBA) เข้มข้น 0.375 เปอร์เซ็นต์ (โดย 
น า้หนกัต่อปริมาตร) ในสารละลายกรดไฮโดรคลอริกที่มีความเข้มข้น 0.2 นอร์มลั จากนัน้น าไปต้มในอ่างน า้ร้อน (Memmert, 
Germany) อุณหภมูิ 100 °ซ  นาน 10 นาที แล้วท าให้เย็นทนัทีด้วยน า้เย็นและป่ันเหวี่ยงที่ความเร็ว 5,500 รอบต่อนาที เป็น
เวลา 10 นาที ที่อณุหภมูิห้อง จากนัน้ปิเปตสารละลายสว่นใสมาวดัค่าดดูกลืนแสงด้วยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (Thermo 
scientific, GENESYS 10 Series) ที่ความยาวคลื่น 532 นาโนเมตร แล้วท าการค านวณค่า TBA จากสมการและรายงานผล
วิเคราะห์เป็นปริมาณของมาลอนไดดีไฮด์ (malondialdehyde, MDA) ตอ่น า้หนกัตวัอยา่ง (กิโลกรัม) ที่เพิ่มขึน้หลงัจากการสกดั 

TBA number (mg MDA/kg sample) = คา่ดดูกลนืแสงที่ 532 นาโนเมตรของตวัอยา่ง x 2.77 
 

4.4 วดัค่าสี (Color value) 
    น าตวัอยา่งมา ท าการวดัค่าสโีดยใช้เคร่ืองวดัค่าส ี(Minolta Chroma meter CR-400) ผลที่ได้แสดงคา่ออกมาใน
รูปของค่า L* a*, b*, และ ∆E (CIE Lab system) ซึ่งค่า L* แสดงถึงค่าความสว่าง a* แสดงถึงค่าสีแดง ค่า b* แสดงถึงค่าสี
เหลอืง และคา่ ∆E คือคา่แสดงความแตกตา่งของส ีซึง่หาความสมัพนัธ์ได้จากสมการ  
 

∆𝐸 = √(𝐿0
∗ − 𝐿1

∗ )2 + (𝑎0
∗ − 𝑎1

∗)2 + (𝑏0
∗ − 𝑏1

∗)2 
 
    L0*, a0*, b0* = คา่ของตวัอยา่งน า้มนัพืชก่อนการสกดั 
   L1*, a1*, b1* = คา่ของตวัอยา่งน า้มนัพืชหลงัการสกดั 
 
5. วิเคราะห์ฤทธ์ิการตา้นอนมูุลอิสระ 
 5.1 การเตรียมตวัอย่างสารสกดั 
 ดัดแปลงวิธีของ Loypimai et al, (2015) ชั่งตัวอย่างสารสกัดน า้มัน 1.0 กรัม เติมสารละลายผสมระหว่าง 
เมทานอลและเฮกเซน (อตัราสว่น 3: 3) จ านวน 5 มิลลิลิตร น าไปสกดัด้วยเคร่ืองอลัตราซาวด์ (Vibra cell, 130 W, 20 kHz) 
นาน 5 นาที เพ่ือใช้ส าหรับวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ 
 5.2 วิธี DPPH radical scavenging activity  
 การวิ เคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิ ธี  DPPH radical scavenging activity ดัดแปลงมาจากวิ ธี                   
ของ Dasgupta & De, (2004) โดยชั่งสาร 2,2-diphenyl-1-picylhydrazyl (DPPH) มา 0.01 กรัม ละลายด้วยตวัท าละลาย               
เมทานอล 250 มิลลิลิตร (ปริมาณความเข้มข้น 0.004 เปอร์เซ็นต์) ระวังอย่าให้ถูกแสง เนื่องจากเป็นสารที่ไวต่อแสงมาก                 
น าสารสกัดที่ได้ (ข้อ 5.1) มา 0.1 มิลลิลิตร เติมสารละลาย DPPH ปริมาตร 3.0 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันแล้วไปตัง้ไว้ให้
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เกิดปฏิกิริยาในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที แล้ววัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร โดยเคร่ืองสเปกโตร               
โฟโตมิเตอร์ (Thermo scientific, GENESYS 10 Series) แล้วน าค่าดูดกลืนแสงท่ีได้มาค านวณเปอร์เซ็นต์ของฤทธ์ิการต้าน
อนมุลูอิสระดงัสมการ 
              ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระ (เปอร์เซ็นต์)    =   [(1- Ae)/ Ac] x 100 

Ac = คา่การดดูกลนืแสงของสารละลายที่ไมเ่ติมสารสกดัน า้มนั 
Ae = คา่การดดูกลนืแสงของสารละลายที่เติมสารสกดัน า้มนั 

  
5.3 วิธี Total antioxidant capacity  

 ดดัแปลงจากวิธีของ Dasgupta & De (2004) โดยน าตวัอย่างที่สกัดได้มา 0.5 มิลลิลิตร เติมสารละลายกรด
ซลัฟิวริก (sulfuric acid) เข้มข้น 0.6 โมลล์ สารละลายโซเดียมฟอสเฟต (sodium phosphate) เข้มข้น 28 มิลลิโมลล์ และ
สารละลายแอมโมเนียมโมลิปเดท (ammonium molybdate) เข้มข้น 4.0 มิลลิโมลล์ จ านวนอย่างละ 1.0 มิลลิลิตร ปริมาตร
รวม 3.0 มิลลลิติร แล้วน าไปบม่ที่อณุหภมูิ 95 °ซ เป็นเวลา 90 นาที แล้วทิง้ไว้ให้เย็นที่อณุหภมูิห้อง ก่อนน าไปวดัคา่การดดูกลนื
แสงที่ความยาวคลื่น 695 นาโนเมตร เปรียบเทียบฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระกบัสารต้านอนมุลูอิสระสงัเคราะห์ (วิตามินอีและ
สารบิวทิเลตไฮดรอกซีโทลอูีน (Butylated hydroxytoluene, BHT) 
 5.4 วิธี Ferric reducing / antioxidant power (FRAP)  
 ดดัแปลงวิธีของ Moyer et al, (2002) ดดูสารสกดัตวัอย่างมา 60 ไมโครลติร ลงในหลอดทดลอง จากนัน้เติมสาร
ผสมของ FRAP reagent (บัฟเฟอร์อะซีเตท: TPTZ: FeCl3 ในอัตราส่วน 10: 1: 1) ปริมาตร 1.8 มิลลิลิตร และน า้กลัน่ 10 
มิลลลิติร บม่ที่ 37 °ซ นาน 10 นาที แล้วน าไปวดัคา่การดดูกลนืแสงที่ความยาวคลืน่ 593 นาโนเมตร  
6. วิเคราะห์หาปริมาณแกมม่าออริซานอล (γ-oryzanol) และแอลฟ่าโทโคฟีรอล (α-tocopherol)  
     ชั่งตัวอย่างจ านวน 1.0 กรัม สกัดตามวิธีของ Loypimai et al, (2009, 2015) การวิเคราะห์หาปริมาณแกมม่า 
ออริซานอลและแอลฟ่าโทโคฟีรอลด้วยเทคนิค HPLC (Shimadzu, LC-20AD, HPLC SIL-10AD, Auto Injector) ปริมาตร
ตวัอย่างที่ฉีด 20 ไมโครลิตร ผ่าน security guard column และคอลมัน์ Phenomenex C18  (ขนาด  4.6 x 250  มิลลิเมตร  4  
ไมโครเมตร) ควบคุมอุณหภูมิคอลัมน์คงที่ 45 °ซ ตัวท าละลายเฟสเคลื่อนที่ (mobile phase) ประกอบด้วย เมทานอล  
บิวทานอลและน า้ (อตัราส่วน 92: 4: 4 (v/v) ตามล าดบั) ด้วยอตัราการไหล (flow rate) 1.0  มิลลิลิตร/ นาที  นาน 12 นาที 
หลงัจากนัน้ท าการเปลี่ยนอตัราส่วนของเมทานอล บิวทานอลและน า้เป็น  92: 5: 3  (v/v) และอัตราการไหลเพิ่มเป็น 1.5 
มิลลิลติร/นาที  ตลอดระยะเวลาการวิเคราะห์นาน 25 นาที แล้วกลบัมาสภาวะเร่ิมต้น  สารท่ีถกูชะออกจากคอลมัน์ติดตามวดั
ค่าการดูดกลืนแสงโดยเคร่ือง UV- detector วัดที่ความยาวคลื่น 192 และ 325 นาโนเมตร ส าหรับวิตามินอีและแกมม่า 
ออริซานอลตามล าดบั เปรียบเทียบเวลาที่สารแยกออก (retention time) ต่อพืน้ที่ใต้กราฟ (peak area) กบัสารวิตามินอีและ
แกมมา่ออริซานอลมาตรฐาน  
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7. การวิเคราะห์ทางสถิติ (statistical analysis)  
 ข้อมูลแสดงเป็นค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลองจ านวน 3 ซ า้ ท าการวิเคราะห์ความแปรปรวน 
ทางเดียว (one way ANOVA) ด้วยโปรแกรม SPSS version 16.0 และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยแบบรายคู่ตามวิธีของ Duncan’s 
Multiple Range Test ที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ 
 
ผลการวิจัย  
1.คณุภาพทางเคมีกายภาพ (physicochemical quality) 
 ผลการวิเคราะห์ค่าเพอร์ออกไซด์ (Peroxide value, PV) ค่าทีบีเอ (TBA) และปริมาณกรดไขมันอิสระ (free fatty 
acid, FFA) ของตวัอย่างสารสกดัน า้มนัที่สกดัได้ โดยใช้น า้มนัพืชที่บริโภคได้ชนิดต่าง ๆ เป็นตวัท าละลายในการสกัดร าข้าว  
(รายงานเป็นคา่ที่เพิ่มขึน้จากตวัท าละลายก่อนการสกดั) ผลดงัภาพท่ี 1-3 พบวา่ชนิดของน า้มนัพืชที่ใช้เป็นตวัท าละลายในการ
สกดัร าข้าวสง่ผลต่อค่า PV และค่า TBA อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยน า้มนัมะพร้าวมีค่า PV และ TBA ต ่าที่สดุ  
(p<0.005) (2.05 ± 0.15 meq./ kg และ 1.26 ± 0.08 mg MDA/kg) รองลงมาคือ น า้มนัปาล์ม (4.11 ± 0.11 meq./kg และ 
5.39 ± 0.29 mg MDA/kg) และน า้มนัถัว่เหลอืง (4.15 ± 0.07 meq./kg และ 5.61 ± 0.12 mg MDA/kg) (ภาพท่ี 1-2) ในขณะ
ที่น า้มนัเมลด็ดอกทานตะวนัและน า้มนัข้าวโพดมีคา่ PV และ TBA สงูสดุ (p<0.05)  
 ผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมันอิสระ ซึ่งเป็นตัวชีว้ัดการเกิดกลิ่นหืน (rancidity) ของอาหารที่เกิดจากการ 
ไฮโดรไลด์ของไตรกลีเซอไรด์ด้วยเอนไซม์ไลเปส โดยมีน า้กับไขมันในร าเป็นตัวเสริมให้เกิดปฏิกิริยา (Frega et al, 1999; 
Loypimai et al, 2015) ผลดังภาพที่ 3 พบว่าชนิดของน า้มันพืชที่ใช้ในการสกัดร าข้าวไม่ส่งผลต่อปริมาณกรดไขมันอิสระ 
(p>0.05) ซึง่ทกุตวัอยา่งสารสกดัน า้มนัมีคา่อยูใ่นช่วง 3.11 ± 0.01 ถึง 3.34 ± 0.06 เปอร์เซ็นต์ 

 
ภาพที่ 1 คา่เพอร์ออกไซด์ของสารสกดัน า้มนัทีไ่ด้จากตวัท าละลายน า้มนัพืชชนิดตา่ง ๆ 
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ภาพที่ 2 คา่ทีบีเอของสารสกดัน า้มนัที่ได้จากตวัท าละลายน า้มนัพืชชนิดตา่ง ๆ 

 

 
ภาพที่ 3 ปริมาณกรดไขมนัอิสระของสารสกดัน า้มนัที่ได้จากตวัท าละลายน า้มนัพืชชนิดตา่ง ๆ 

 
  เมื่อท าการวิเคราะห์ค่าสีในรูปของค่า L* a*, b*, และ ∆E ของตวัท าละลายน า้มนัพืช (ก่อนการสกดั) และตวัอย่าง
สารสกัดน า้มนั (หลงัการสกัด) ผลที่ได้แสดงดงัตารางที่ 1 พบว่าน า้มนัที่ใช้เป็นตวัท าละลายก่อนการสกัดมีค่า a* และ b* 
แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ในขณะที่ค่า L* ไม่แตกต่างกนั (p>0.05) เมื่อเปรียบเทียบก่อนและหลงัการ
สกดั พบวา่คา่ L* ลดลง ในขณะท่ี b* มีคา่เพิ่มขึน้ (p<0.05) โดยภาพรวมการเปลี่ยนแปลงค่าส ีหรือ ∆E พบวา่สารสกดัน า้มนั
ที่สกดัด้วยน า้มนัถัว่เหลอืงและน า้มนัเมลด็ดอกทานตะวนัมีคา่ ∆E สงูสดุ (p<0.05) มีคา่เทา่กบั 3.25 ± 0.91 และ 3.19 ± 0.63 
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ตามล าดบั รองลงมาคือ น า้มนัคาโนลา่ เทา่กบั 2.80 ± 0.91 ในขณะท่ีน า้มนัมะพร้าวมีคา่ ∆E ต ่าสดุ (p<0.05) เทา่กบั 2.25 ± 
0.63  
2. ฤทธ์ิการตา้นอนมูุลอิสระ (antioxidant activity)  
  ผลการวิ เคราะห์หาฤทธ์ิการต้านอนุมูล อิสระโดยวิ ธี  DPPH radical scavenging activity, Ferric reducing 
antioxidant power (FRAP) และวิธี total antioxidant capacity ของของสารสกัดน า้มนัจากร าข้าวที่สกัดด้วยน า้มนัพืชชนิด
ตา่ง ๆ รายงานผลเป็นปริมาณฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระท่ีเพ่ิมขึน้(ผลตา่งระหวา่งฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระของสารสกดัน า้มนัท่ี
ได้หลงัการสกดักบัฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระของน า้มนัพืชก่อนการสกดั) ผลดงัตารางท่ี 2 พบว่าชนิดของตวัท าละลายที่ใช้ใน
การสกดัร าข้าวสง่ต่อฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระทัง้ 3 วิธีอย่างมีนยัส าคญั (p<0.05) โดยร าข้าวที่สกดัด้วยน า้มนัถัว่เหลืองและ
น า้มนัเมล็ดดอกทานตะวนั มีค่าฤทธ์ิการต้านอนุมลูอิสระสงูสดุอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งมีค่าเท่ากบั 47.19 ± 
7.18 และ 39.08 ± 3.33 เปอร์เซ็นต์ (DPPH assay) 11.64 ± 1.42 และ 12.27 ± 0.87 mg FeSO4/g (FRAP assay) และ 0.43 
± 0.05 และ 0.47 ± 0.04 µg BHTE./g (total antioxidant capacity) ตามล าดบั ในขณะเดียวกนัพบวา่ร าข้าวที่สกดัด้วยน า้มนั
มะพร้าว มีฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระต ่าสดุอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ซึง่มีคา่เท่ากบั 11.78 ± 6.01 เปอร์เซ็นต์ (DPPH 
assay) 2.92 ± 0.62 mg FeSO4/g (FRAP assay) และ 0.09 ± 0.01 µg BHTE./g (total antioxidant capacity) ตามล าดบั 
3. ปริมาณแอลฟ่าโทโคฟีรอลและแกมม่าออริซานอล 
 เมื่อท าการวิเคราะห์หาปริมาณแอลฟ่าโทโคฟีรอลและแกมม่าออริซานอลในตวัอย่างสารสกดัน า้มนัจากร าข้าวด้วย        
ตวัท าละลายน า้มนัพืชชนิดตา่ง ๆ ผลที่ได้แสดงดงัภาพท่ี 4 (รายงานผลเป็นปริมาณแอลฟ่าโทโคฟีรอลและแกมมา่ออริซานอลที่
เพิ่มขึน้หลงัการสกดั) พบวา่ตวัท าละลายที่ใช้ในการสกดัร าข้าวสง่ตอ่ปริมาณแอลฟ่าโทโคฟีรอลและแกมมา่ออริซานอลอยา่งมี
นยัส าคญั (p<0.05) โดยร าข้าวที่สกดัด้วยน า้มนัถัว่เหลืองสกดัได้ปริมาณแกมม่าออริซานอลสงูสดุ (p<0.05) เท่ากบั 549  ± 
62.1 µg/ g รองลงมาคือ ร าข้าวที่สกดัด้วยน า้มนัเมล็ดดอกทานตะวนั มีปริมาณแกมม่าออริซานอลเท่ากบั 527 ± 70.2 µg/ g 
นอกจากนีร้ าข้าวที่สกดัด้วยน า้มนัเมล็ดดอกทานตะวนั มีปริมาณแอลฟ่าโทโคฟีรอลสงูสดุ (p<0.05) เท่ากบั 40.7 ± 5.52 µg/ 
g ในขณะท่ีร าข้าวที่สกดัด้วยน า้มนัมะพร้าวไมพ่บสารแอลฟ่าโทโคฟีรอล 
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ตารางท่ี 1 คา่สีของตวัท าละลายก่อนการสกดัและสารสกดัน า้มนัท่ีได้จากน า้มนัพืชบริโภคได้ชนิดต่าง ๆ 

ชนิดของ 
ตวัท าละลาย 

L*  a*  b*  ∆E 
ก่อน หลงั  ก่อน หลงั  ก่อน หลงั   

น า้มนัถัว่เหลือง 49.23 ± 0.11A,a 44.86 ± 3.74C,b  -1.45 ± 0.05A,a -1.40 ± 0.01B,a  0.65 ± 0.15C,a 2.95 ± 0.35BC,b  3.19 ± 0.63A 
น า้มนัมะพร้าว 50.10 ± 0.90A,a 49.60 ± 1.00A,a  -1.50 ± 0.30A,a -1.35 ± 0.05A,a  0.50 ± 0.50C,a 2.10 ± 0.20C,b  2.25 ± 0.63E 
น า้มนัคาโนล่า 50.50 ± 1.30A,a 47.75 ± 0.05B,b  -1.55 ± 0.05A,a -1.50 ± 0.20B,a  0.25 ± 0.45D,a 2.35 ± 0.15BC,b  2.80 ± 0.69B 
น า้มนัทานตะวนั 50.25 ± 0.45A,a 46.80 ± 0.20B,b  -1.55 ± 0.05A,a -1.45 ± 0.15B,a  0.15 ± 0.15D,a 2.05 ± 0.35C,b  3.25 ± 0.91A 
น า้มนัข้าวโพด 50.50 ± 1.10A,a 48.50 ± 0.20A,a  -1.50 ± 0.20A,a -1.60 ± 0.10B,a  1.70 ± 0.40B,a 2.77 ± 0.64B,b  2.71 ± 0.56C 
น า้มนัปาล์ม 50.10 ± 1.50A,a 49.20 ± 0.70A,a  -1.85 ± 0.05B,a -1.45 ± 0.15B,b  1.90 ± 0.40A,a 4.15 ± 0.05A,b  2.40 ± 0.56D 
ข้อมลูแสดงเป็นคา่เฉลี่ย ± สา่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3); A-E ตวัเลขที่มีตวัอกัษรในคอลมัน์เดียวกนั ก ากบัตา่งกนัแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05)  
a-b ตวัเลขที่มีตวัอกัษรในแถวเดียวกนั ก ากบัตา่งกนัแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 
 

ตารางท่ี 2  ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระของสารสกดัน า้มนัท่ีได้จากน า้มนัพืชชนิดตา่ง ๆ 

ชนิดของ 
ตวัท าละลาย 

DPPH radical 
scavenging  
(เปอร์เซน็ต์) 

FRAP 
(µM FeSO4 /g) 

ฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระรวม 
µg BHTE./g µg VEE./g 

น า้มนัถัว่เหลือง 47.19 ± 7.18a 11.64 ± 1.42a  0.43 ± 0.05a 0.62 ± 0.05a 
น า้มนัมะพร้าว 11.78 ± 6.01d 2.92 ± 0.62c  0.09 ± 0.01c 0.18 ± 0.36c 

น า้มนัคาโนล่า 32.61 ± 5.56bc 7.50 ± 1.05b  0.19 ± 0.02b 0.28 ± 0.01b 

น า้มนัทานตะวนั 39.08 ± 3.33ab 12.27 ± 0.87a  0.47 ± 0.04a 0.59 ± 0.06a 

น า้มนัข้าวโพด 12.19 ± 1.68d 12.67 ± 1.81a  0.24 ± 0.01b 0.32 ± 0.03b 

น า้มนัปาล์ม 29.07 ± 5.08c 6.09 ± 1.27b 0.22 ± 0.07b 0.30 ± 0.04b 

ข้อมลูแสดงเป็นคา่เฉลี่ย ± คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน (n = 3); a-c ตวัเลขที่มีอกัษรในแนวตัง้เดียวกนั ก ากบัตา่งกนัมีคา่แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) 
BHTE: Butylated hydroxytoluene equivalent; VEE: Vitamin E equivalent
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ภาพที่ 4 ปริมาณแกมมา่ออริซานอลและแอลฟ่าโทโคฟีรอลของสารสกดัน า้มนัที่ได้จากน า้มนัพืชชนิดตา่ง ๆ 

                          (ND = Not detected) 
 
วิจารณ์ผลการวิจัย   
 ในงานวิจยันีพ้บวา่ตวัท าละลายในการสกดัร าข้าวสง่ผลตอ่คา่ PV และคา่ TBA โดยน า้มนัมะพร้าวมีคา่ PV และ TBA 
ต ่าที่สดุ  รองลงมาคือ น า้มนัปาล์มและน า้มนัถัว่เหลือง ในขณะที่น า้มนัเมลด็ดอกทานตะวนัและน า้มนัข้าวโพดมีคา่สงูสดุ ทัง้นี ้
อาจเนื่องมาจากน า้มนัเมลด็ดอกทานตะวนัและน า้มนัข้าวโพดมีปริมาณกรดไขมนัอิ่มตวัสงู จึงสามารถเกิดปฏิกิริยาออกซเิดชนั
ได้มากกว่าและสง่ผลท าให้มีคา่ PV และ TBA สงูกวา่ เมื่อเปรียบเทียบกบัน า้มนัมะพร้าวและน า้มนัปาล์ม วิธีนีน้ิยมใช้เป็นวิธี
ประเมินการเกิดกลิ่นหืนจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของอาหารที่มีไขมนัไม่อิ่มตวัเป็นองค์ประกอบ (Sommers & Fan, 2002) 
ส าหรับค่า PV และค่า TBA เป็นการตรวจวดัการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัท่ีได้ผลิตภณัฑ์ปฐมภมูิ (กลุ่มสารเปอร์ออกไซด์) และ
ทตุิยภมูิกลุม่สารพวกคีโตนและอลัดีไฮด์นิยมแสดงเป็นค่ามาโลนิลไดอลัดีไฮด์ (MDA) (Endrini et al., 2002) โดยปกติน า้มนั
พืชบริโภคได้ทางการค้า ควรมีคา่ PV ไมเ่กิน 10 meq./kg (Mielnik et al.,  2006) ในการศึกษาครัง้นีต้วัอย่างสารสกดัน า้มนัที่
สกดัด้วยตวัท าละลายตา่งชนิดกนัมีคา่ PV อยูใ่นเกณฑ์มาตรฐานของน า้มนัพืชบริโภคได้ ทัง้นีอ้าจเนื่องมาจากปริมาณสารต้าน
อนมุลูอิสระในสารสกดัน า้มนัจากร าข้าวสามารถยบัยัง้การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนั ถึงแม้ว่าตวัท าละลายน า้มนัพืช
บางชนิด เช่น น า้มนัเมลด็ดอกทานตะวนัจะมีกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัสงู สอดคล้องกบังานวิจยัของ Mielnik et al, (2006) พบวา่สาร
สกดัพืชตระกูลองุ่นท่ีระดบัความเข้มข้น (1.6 กรัม/กิโลกรัม) สงูสดุ มีประสิทธิภาพในการลดปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนัใน
อาหารและมีค่าทีบีเออาร์เอส (TBARS) เพิ่มขึน้อย่างช้า ๆ ระหว่างการเก็บรักษา ส าหรับผลการวิเคราะห์หาปริมาณกรดไขมนั
อิสระ พบว่าตวัท าละลายน า้มนัพืชที่ใช้ในการสกดัร าข้าวไม่สง่ผลต่อปริมาณกรดไขมนัอิสระ ผลที่ได้นีอ้าจเนื่องมาจากร าข้าว
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ก่อนการสกดัผา่นกระบวนการคงสภาพเพื่อยบัยัง้หรือท าลายเอนไซม์ไลเปส ซึง่เป็นสาเหตหุลกัของการเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซสี 
(hydrolysis) ของร าข้าว สอดคล้องกบังานวิจยัของ Zullaikah et al, (2005) รายงานวา่การให้ความร้อนคงสภาพหลงัจากขดัสี
ร าทนัทีช่วยยบัยัง้กิจกรรมของเอนไซม์ไลเปสช่วยชะลอการเพิ่มขึน้ของปริมาณกรดไขมนัอิสระได้ และการให้ความร้อนอาจขจดั
หรือท าลายกลุ่ม metallic prosthetic ที่อยู่ในเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase) ซึ่งกลุม่สารเหล่านีซ้ึ่งเป็น
สาเหตทุ าให้กิจกรรมเอนไซม์เพิ่มขึน้ (Castro et al., 2004) นอกจากนีย้งัมีรายงานวา่น า้มนัท่ีใช้เป็นตวัท าละลายช่วยท าให้เกิด
อุปสรรคต่อโมเลกุลออกซิเจนส่งผลให้ชะลอเวลาออกซิเดชันและอัตราการสลายตัวของแคโรทีนอยด์ (Pu et al., 2010)               
อย่างไรก็ตามงานวิจยัของ Carvalho & Bassinello, (2006) พบว่าร าข้าวที่ผ่านการคงสภาพด้วยความร้อนอุณหภูมิ 120 °ซ 
นาน 15  นาที  ยงัคงมีกิจกรรมของเอนไซม์ไลเปสเหลอือยู ่13 เปอร์เซ็นต์ เมื่อท าการวิเคราะห์คา่สใีนรูปของคา่ L* a*, b*, และ 
∆E ของตวัท าละลายก่อนการสกดัและตวัอยา่งสารสกดัน า้มนั พบวา่ตวัท าละลายมีคา่ a* และ b* แตกตา่งกนั ในขณะที่คา่ L*                    
ไมแ่ตกตา่งกนั เมื่อเปรียบเทียบก่อนและหลงัการสกดั พบวา่คา่ L* มีคา่ลดลง และคา่ b* เพิ่มขึน้ การเปลีย่นแปลงคา่สีหรือ ∆E 
พบว่าน า้มนัถัว่เหลืองและน า้มนัเมล็ดดอกทานตะวนัมีค่า ∆E สงูสดุ ในขณะที่น า้มนัมะพร้าวมีค่า ∆E ต ่าสดุ ผลที่ได้นีอ้าจ
เนื่องมาจากน า้มันถั่วเหลืองและน า้มนัเมล็ดดอกทานตะวันมีประสิทธิภาพในการสกัดสารจากร าข้าวส่งผลท าให้มีค่า L*                 
ต ่ากวา่ (สเีข้มกวา่) และคา่ ∆E สงูกวา่น า้มนัพืชชนิดอื่นท่ีใช้เป็นตวัท าละลายในงานวิจยัครัง้นี ้ 
 เมื่อท าการวิเคราะห์หาปริมาณแอลฟ่าโทโคฟีรอลและแกมม่าออริซานอลในตวัอย่างสารสกดัน า้มนัที่สกดัด้วยตวัท า
ละลายน า้มนัพืชชนิดตา่ง ๆ พบสารสกดัน า้ที่สกดัด้วยน า้มนัถัว่เหลอืงมีปริมาณแกมมา่ออริซานอลสงูสดุ รองลงมาคือ ร าข้าวที่
สกดัด้วยน า้มนัเมลด็ดอกทานตะวนั ในขณะท่ีน า้มนัเมลด็ดอกทานตะวนั สกดัได้ปริมาณแอลฟ่าโทโคฟีรอลสงูสดุ และการสกดั
ด้วยน า้มนัมะพร้าวไมพ่บสารแอลฟ่าโทโคฟีรอล ทัง้นีอ้าจเนื่องมาจากความสามารถในการละลายของสารแอลฟ่าโทโคฟีรอล
และแกมม่าออริซานอลของน า้มนัถัว่เหลืองและน า้มนัเมล็ดดอกทานตะวนั ส่งผลท าให้สกัดได้ปริมาณความเข้มข้นสงูกว่า
น า้มันพืชชนิดอื่น ๆ ที่ศึกษา โดยทั่วไปแล้วน า้มันพืชที่มีกรดไขมนัไม่อิ่มตัวสูงกว่าจะมีค่าความหนืดต ่ากว่าจึงส่งผลท าให้
ประสทิธิภาพในการสกดัสารดีกวา่ตวัท าละลายที่มีคา่ความหนืดสงู (ข้อมลูไมไ่ด้แสดง) การค้นพบนีส้อดคล้องกบั Goula et al, 
(2017) รายงานวา่การสกัดสารแคโรทีนอยด์จากกากทบัทิมได้ปริมาณเพิ่มสงูขึน้เมื่อท าละลายน า้มนัพืชมีค่าความหนืดลดลง 
ในท านองเดียวกนักระบวนการสกดัของสารประกอบกลิน่ก ามะถนั พบว่าค่าความหนืดต ่าของตวัท าละลายจะเร่งการถ่ายโอน
มวลสารของตวัท าละลายผา่นเมทริกซ์และเพิ่มประสทิธิภาพในการสกดั (Pierre et al., 2002) อยา่งไรก็ตามอาจเป็นผลมาจาก
การสกดัร่วมกบัเทคนิคอลัตราซาวด์ เช่น จากการศกึษาก่อนหน้า Loypimai et al, (2015) รายงานว่าการใช้อลัตราซาวด์ช่วย
เพิ่มปริมาณน า้มนัที่สกดัได้และปริมาณ γ-oryzanol ในน า้มนัร าข้าว และการใช้อลัตราซาวด์ช่วยเพิ่มผลผลิตการสกดัน า้มนั
จากร าข้าว (Khoei & Chekin, 2016) ด้วยเหตุนีจ้ึงท าให้สารสกัดน า้มันที่สกัดได้จากน า้มันถั่วเหลืองและน า้มนัเมล็ดดอก
ทานตะวนัสกัดได้ปริมาณแอลฟ่าโทโคฟีรอลและแกมม่าออริซานอลจากร าข้าวสงูสดุ และส่งผลท าให้มีฤทธ์ิการต้านอนุมูล
อิสระสงูสดุทัง้ 3 วิธีสงูสดุ เนื่องจากแอลฟ่าโทโคฟีรอลและแกมมา่ออริซานอลจากร าข้าวมีคณุสมบตัิเป็นสารต้านอนมุลูอิสระ 
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สรุปผลการวิจัย   
จากรายงานการศึกษานีแ้สดงให้เห็นว่าการสกัดด้วยน า้มันถั่วเหลืองและน า้มันดอกทานตะวันช่วยเพิ่มปริมาณ

แกมม่าออริซานอลแอลฟ่าโทโคฟีรอลจากร าข้าวตามล าดบั นอกจากนีก้ารสกดัด้วยตวัท าละลายนี ้ยงัมีฤทธ์ิการต้านอนมุูล
อิสระของสารสกัดน า้มนัสงูสดุและไม่ส่งผลกระทบต่อการเพิ่มขึน้ของปริมาณกรดไขมันอิสระ ถึงแม้ว่า การสกัดด้วยน า้มัน              
ถัว่เหลืองและน า้มนัเมล็ดดอกทานตะวนัสง่ผลต่อค่า PV และ TBA แต่ยงัคงไม่เกินค่ามาตรฐานก าหนด งานวิจยันีแ้นะน าว่า
การใช้น า้มนัพืชบริโภคได้ เช่น น า้ถัว่เหลือง หรือน า้มนัดอกทานตะวนั มีศกัยภาพเป็นตวัท าละลายชีวภาพทางเลือกช่วยเพิ่ม
ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระจากร าข้าวส าหรับเตรียมเป็นสว่นผสมในผลิตภณัฑ์อาหารหรือ
น า้มนับริโภคได้เพื่อสขุภาพ 
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