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บทคดัย่อ 
 

 การศึกษาสภาวะการสกดัโปรตีนจากร าขา้วสายพนัธ์ุสังขห์ยดเมืองพทัลุง (Oryza sativa L.) 
โดยใช้ร าขา้วซ่ึงเป็นวสัดุเศษเหลือจากกระบวนการขดัสีขา้วท่ีผ่านการสกดัน ้ ามนัดว้ยวิธีการสกดั
เยน็ (cold press extraction) โดยวางแผนการทดลองแบบ Central Composite Design (CCD) มี 3 
ปัจจยั คือ ความเขม้ขน้ของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (0.05-0.2 โมลาร์) อุณหภูมิในการสกดั 
(30-60 องศาเซลเซียส) และเวลาในการสกดั (60-240 นาที) เม่ือประมวลผลขอ้มูลท่ีไดด้ว้ยวิธี 
Response Surface Methodology (RSM) และใชโ้ปรแกรม MINITAB เพื่อช่วยสร้างแบบจ าลองทาง
คณิตศาสตร์ส าหรับท านายการสกดัโปรตีนจากร าขา้วพบวา่ แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ท่ีเหมาะสม
ส าหรับท านายการสกดัโปรตีนจากร าขา้วคือแบบ Full Quadratic Model และสภาวะท่ีเหมาะสมใน
การสกดัคือโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเขม้ขน้ 0.13 โมลาร์ ท่ีอุณหภูมิ 49 องศาเซลเซียส และเวลา
ในการสกดั 170 นาที โดยปริมาณโปรตีนท่ีสามารถสกดัไดโ้ดยใชแ้บบจ าลองทางคณิตศาสตร์ใน
การท านายมีค่าเท่ากบัร้อยละ 45.20 ของโปรตีนทั้งหมดท่ีมีอยูใ่นร าขา้วและเม่ือท าการทดลองสกดั
โปรตีนจากร าขา้วดว้ยสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีคดัเลือก พบวา่ปริมาณโปรตีนท่ีสกดัไดมี้ค่าเท่ากบัร้อย
ละ 43.12 โดยพบวา่ค่าการท านายดว้ยแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์และค่าท่ีไดจ้ากการทดลองมีค่า
ใกลเ้คียงกนั ดงันั้นแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์น้ีจึงมีความเหมาะสมและสามารถน าไปใช้ในการ
ท านายการสกดัโปรตีนจากร าขา้วไดอ้ยา่งแม่นย  า เม่ือน าโปรตีนร าขา้วท่ีสกดัไดม้าศึกษาสมบติัเชิง
หนา้ท่ีพบวา่ ความสามารถในการละลายของโปรตีน ความสามารถในการเกิดโฟม ความคงตวัของ 
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โฟม ความสามารถในการเกิดอิมลัชนัและความคงตวัของอิมลัชนัมีค่าสูงสุดท่ีระดบัความเป็นกรด-
ด่างของสารละลายเท่ากบั 10 โดยมีค่าเท่ากบัร้อยละ 68.25, 113, 62.59 นาที, 0.17 (Abs 500nm) และ 
37.05 นาที ตามล าดบั เม่ือน าโปรตีนร าขา้วท่ีไดไ้ปเตรียมโปรตีนไฮโดรไลเสตโดยการย่อยดว้ย
เอนไซมฟ์ลาโวไซม ์ท าการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมเพื่อให้ไดโ้ปรตีนไฮโดรไลเสตท่ีมีค่าระดบัการ
ยอ่ยสลายสูงสุด โดยวางแผนการทดลองแบบ CCD และใช ้RSM เพื่อคดัเลือกสภาวะท่ีเหมาะสม
โดยมีปัจจยัท่ีท าการศึกษา 2 ปัจจยัคือ ปริมาณของเอนไซม ์(ร้อยละ 0.5-4 โดยน ้ าหนกั) และเวลา
การย่อย (5-90 นาที) โดยในการศึกษาใช้อุณหภูมิและระดบัความเป็นกรด-ด่างของการย่อยท่ี
เหมาะสมต่อการท างานของเอนไซม ์(50 องศาเซลเซียสและระดบัความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 7.0) ใช้
โปรตีนร าขา้วเขม้ขน้ร้อยละ 10 และใชโ้ปรแกรม MINITAB เพื่อสร้างแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์
ท่ีเหมาะสมส าหรับท านายระดบัการย่อยสลายของโปรตีนไฮโดรไลเสตท่ีผลิตจากโปรตีนร าขา้ว
สังข์หยดเมืองพทัลุงโดยการย่อยด้วยเอนไซม์ฟลาโวไซม์ พบว่าแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ท่ี
เหมาะสมคือแบบ Linear+Square Model เม่ือใช้แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ท่ีคดัเลือกท านาย
สภาวะท่ีเหมาะสมส าหรับผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสต พบว่าสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตโปรตีน
ไฮโดรไลเสตคือ ปริมาณเอนไซม์ร้อยละ 3.5 ใชเ้วลาในการยอ่ย 90 นาที ไดค้่าระดบัการยอ่ยสลาย
สูงสุดเท่ากบัร้อยละ 36.99 และเม่ือท าการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสตจากโปรตีนร าขา้วดว้ยสภาวะท่ี
เหมาะสมท่ีคดัเลือก พบวา่ระดบัการยอ่ยสลายมีค่าเท่ากบัร้อยละ 35.83 โดยพบวา่ค่าการท านายดว้ย
แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์และค่าท่ีได้จากการทดลองมีค่าใกล้เคียงกนั ดงันั้นแบบจ าลองทาง
คณิตศาสตร์น้ีจึงมีความเหมาะสมและสามารถน าไปใช้ในการท านายการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเส
ตจากโปรตีนร าขา้วไดอ้ย่างแม่นย  า โดยพบว่าโปรตีนไฮโดรไลเสตท่ีไดมี้ความสามารถในการ
ละลายดีข้ึน แต่ค่าความสามารถในการเกิดโฟม ความคงตวัของโฟม ความสามารถในการเกิด
อิมลัชนัและความคงตวัของอิมลัชนัมีค่าลดลง และพบวา่โปรตีนไฮโดรไลเสตท่ีไดมี้กิจกรรมการ
จบัอนุมูลอิสระ DPPH radical scavenging activity และความสามารถในการให้อิเล็กตรอนซ่ึง
ทดสอบดว้ยวิธี ferric reducing antioxidant power  (FRAP) มีค่าเท่ากบั 61.94 และ 52.33 มิลลิกรัม
สมมูลของกรดแอสคอร์บิกต่อน ้ าหนกัตวัอยา่ง 1 กรัม ตามล าดบั นอกจากน้ีพบวา่โปรตีนไฮโดรไล
เสตจากร าขา้วสังข์หยดเมืองพทัลุงท่ีผลิตได ้สามารถใช้ลดการเกิดสีน ้ าตาลในล าไยระหว่างการ
อบแหง้ได ้ค่าสีซ่ึงประกอบดว้ย L*, a* และ b* ของล าไยอบแห้งซ่ึงผา่นการแช่ดว้ยสารละลายของ
โปรตีนไฮโดรไลเสตเขม้ขน้ร้อยละ 0.05 มีค่าเท่ากบั 37.00, 4.05 และ 11.16 ตามล าดบั ในขณะท่ีค่า
สีของล าไยอบแหง้ซ่ึงผา่นการแช่ดว้ยน ้า (ชุดควบคุม) มีค่าเท่ากบั 32.21, 3.45 และ 5.61 ตามล าดบั 

 

 

 

จ 



 2 

Thesis Title Protein Extraction and Hydrolysate Production from Deoiled Sangyod 
Muang Phatthalung Rice Bran  
 

Author Miss Kannanuch Srikok 
 

Degree  Master of Science (Food Process Engineering) 
 

Thesis Advisor  Dr. Akkasit Jongjareonrak 
 

 
 

ABSTRACT 
 
Optimization of protein extraction from Sangyod Muang Phatthalung rice (Oryza sativa L.) bran 
was investigated by using rice bran by-product from rice polishing process that was previously 
deoiled by cold press extraction. The experimental design employed was Central Composite 
design (CCD) with 3 factors including sodium hydroxide concentration (0.05-0.2 M), extraction 
temperature (30-60 oC), and extraction time (60-240 min) in order to determine the effect of these 
parameters on protein extraction yield from rice bran. The experimental data were analyzed using 
Response Surface Methodology (RSM) and the predict mathematic model for protein extraction 
from rice bran was obtained using MINITAB for Windows®  program. The Full Quadratic Model 
was the most fit predict mathematic model to the experimental data. The optimum conditions 
were sodium hydroxide concentration of 0.13 M and an extraction temperature of 49 oC for 170 
min. The predicted protein extraction yield for these optimum conditions was 45.20%. 
Verification experiment was conducted under optimal conductions and the protein extraction 
yield was 43.12%. Both experimental and predicted values were observed to nearly coincide, 
confirming that the predict model was capable of reasonably and accurately predicting the protein 
extraction yield. The rice bran protein extract exhibited a maximum solubility, foaming activity, 
foaming stability and emulsifying activity index (EAI) at pH 10 and the values were 68.25%,
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113.35 %volume, 62.59 min, 0.17(Abs500nm) and 37.05 min, respectively. Then, rice bran protein 
was used for protein hydrolysate production using flavourzyme. The experimentation was 
conducted using CCD and RSM to determine the optimum conditions for protein hydrolysate 
production with maximum degree of hydrolysis. The two independent varibles including amount 
of enzyme (0.5-4 %w/w) and hydrolysis time (5-90 min) were studied. The optimum temperature 
and pH for the enzyme hydrolysis were employed (50oC and pH 7.0). The rice bran protein 
concentration was fixed at 10%. The MINITAB for windows® program was used to obtain the 
predict mathematic model for the degree of hydrolysis prediction of protein hydrolysate produced 
from Sangyod Muang Phatthalung rice bran protein extract. The most suitable model was 
Linear+Square Model. The selected model was applied to predict the optimum condition for 
protein hydrolysate production. The optimum conditions for protein hydrolysate production was 
enzyme amount of 3.5% and the hydrolysis time of 90 min. The maximum degree of hydrolysis 
was 36.99%. Verification experiment was conducted under optimal conductions and the degree of 
hydrolysis of protein hydrolysate was 35.83%. Both experimental and predicted values were 
observed to nearly coincide, confirming that the predict model was capable of reasonably and 
accurately predicting the degree of hydrolysis of protein hydrolysate. The obtaining protein 
hydrolysate exhibited better protein solubility but lower foaming activity, foam stability, EAI and 
ESI in comparison with the protein extract. In addition, it was noticeable that protein hydrolysate 
had DPPH radical scavenging activity and electron donation capability as determined by ferric 
reducing antioxidant power assay (FRAP) of 61.94 and 52.33 mg ascorbic acid equivalent/g 
sample, respectively. Furthermore, protein hydrolysate from Sangyod Muang Phatthalung rice 
bran showed the browning retardation effect of longan during drying process. Color values 
including L*, a* and b* of dried longan previously soaked in 0.05% rice bran protein hydrolysate 
medium were 37.00, 4.05 and 11.16, respectively, where those of dried longan previously soaked 
in water (control) were 32.21, 3.45 and 5.61, respectively. 
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