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1.1 ทีม่ำและควำมส ำคัญของปัญหำ  
ข้าวเป็นอาหารหลักของคนไทยและเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีส าคญัของประเทศไทย โดยมีการ

เพาะปลูกทัว่ทุกภาคของประเทศ อีกทั้งเป็นสินคา้ส่งออกอนัดบัตน้ๆของโลก ในปี 2554 ประเทศ
ไทยสามารถผลิตขา้วเปลือกได ้31.14 ลา้นตนั (กรมการขา้ว, 2554) ซ่ึงสายพนัธ์ุขา้วท่ีนิยมเพาะปลูก 
ไดแ้ก่ ขา้วพนัธ์ุขาวดอกมะลิ 105 และขา้วพนัธ์ุปทุมธานี 1 เป็นตน้ ภาคใตข้องประเทศไทยมีกำร
เพำะปลูกข้ำวสังข์หยดเมืองพัทลุง (Oryza sativa L.) ซ่ึงเป็นข้ำวพันธ์ุพืน้เมืองของจังหวัดพัทลุง มี
ผลผลิตเฉล่ียในปี 2554 เท่ากบั 817.2 ตนั ข้ำวสังข์หยดเมืองพัทลุงมีลกัษณะแตกต่างจากขา้วพนัธ์ุ
อ่ืนๆ คือท่ีเยื่อหุ้มเมล็ดมีสีขาวปนสีแดงอ่อนๆจนถึงแดงเขม้ในเมล็ดเดียวกนั ซ่ึงสีแดงน้ีเป็นสีของ
รงควตัถุประเภทฟลาโวนอยด์ชนิดแอนโทไซยานิน มีคุณสมบติัเป็นสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ ช่วย
ชะลอความชราและลดความเส่ียงการเป็นโรคต่างๆ เช่น โรคหัวใจ โรคมะเร็งและโรคระบบ
ภูมิคุม้กนัท างานผิดปกติ (อมรรัตน์, 2552) และในกระบวนการสีขา้วและขดัขาวจะมีร าขา้วซ่ึงเป็น
วสัดุเศษเหลือของการสีขา้วประมาณร้อยละ 8-10 ของขา้วเปลือก (อรอนงค,์ 2547) หรือประมาณ
3.09  ลา้นตนัต่อปี ในปัจจุบนัมีการน าร าขา้วไปใช้เป็นอาหารหรือสกดัน ้ ามนัจากร าขา้วเพื่อใช้
บริโภคและส่วนท่ีเหลือบางส่วนน าไปเป็นปุ๋ยชีวภาพและอาหารสัตว ์เป็นตน้ ซ่ึงเม่ือสกดัน ้ ามนัร า
ขา้วออกไปแลว้ร าขา้วยงัมีปริมาณองคป์ระกอบอ่ืนเหลืออยูม่าก ไดแ้ก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน เส้น
ใย แคลเซียม ฟอสฟอรัส และวิตามินต่างๆ โดยพบวา่ ร าขา้วมีโปรตีนเป็นองคป์ระกอบร้อยละ 12-
15.6 (Juliano, 1985; Saunders, 1990) และมีกรดอะมิโนจ าเป็นไลซีน (lysine) สูง (สุดารัตน์, 2548) 
นอกจากน้ีโปรตีนร าขา้วยงัมีคุณสมบติัเป็น hypoallergenic protein คือมีแนวโนม้ต ่าท่ีจะก่อให้เกิด
ปฏิกิริยาภูมิแพ ้ซ่ึงสามารถน ามาใชใ้นการผลิตสูตรอาหารส าหรับเด็กอ่อน เหมาะสมส าหรับเด็กท่ีมี
แนวโนม้ท่ีเกิดอาการแพเ้น่ืองมาจากอาหาร (สรวุฒิ, 2546) นอกจากน้ีเปปไทด์ในโปรตีนจากร าขา้ว
ยงัช่วยกระตุน้การสมานแผล ยบัย ั้งการหดตวัของกลา้มเน้ือ ท าหนา้ท่ีกระตุน้การสร้างและยบัย ั้งการ
ท าลายคอลลาเจน อีกทั้งยงัช่วยลดความดนัและตา้นอนุมูลอิสระอีกดว้ย (ศุภวรรณ, 2552) 

ในการใชป้ระโยชน์จากโปรตีนร าขา้วจ าเป็นตอ้งท าการสกดัโปรตีนหรือแยกส่วนของโปรตีน
ออกมา โดยกระบวนการสกดัโปรตีนท่ีนิยมใชคื้อการสกดัโปรตีนดว้ยสารละลายด่าง 
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(alkaline extraction) จากนั้นท าการยอ่ยโปรตีนดว้ยเอนไซมซ่ึ์งเป็นการตดัสายพอลิเปปไทด์ให้
เป็นกรดอะมิโนอิสระหรือเปปไทด์สายสั้ น เพื่อปรับปรุงคุณค่าทางโภชนาการและปรับปรุง
สมบติับางประการของโปรตีน เช่น สมบติัการละลาย สมบติัการเกิดโฟม และสมบติัการเป็น
อิมลัซิไฟเออร์ เป็นตน้ (Kristinsson and Rasco, 2000) โดย Sudarat et al. (2005) ศึกษาการสกดั
โปรตีนเขม้ขน้จากร าขา้วโดยวธีิสกดัดว้ยด่าง โดยท าการหาสภาวะท่ีเหมาะสมส าหรับการสกดั
และใชโ้ปรตีนท่ีสกดัไดเ้ป็นส่วนผสมในสูตรขนมปังเพื่อปรับปรุงคุณภาพของขนมปังให้เป็นท่ี
ยอมรับแก่ผูบ้ริโภค ดงันั้นการพฒันาวธีิการสกดัท่ีเหมาะสมสามารถท าให้ไดโ้ปรตีนจากร าขา้ว
มาใช้ประโยชน์เป็นแหล่งอาหารโปรตีนส าหรับมนุษยไ์ด้อีกทางหน่ึง อีกทั้งยงัเป็นการเพิ่ม
มูลค่าและเป็นการใชป้ระโยชน์จากวสัดุเศษเหลือทางการเกษตรอยา่งคุม้ค่าอีกดว้ย  

 งานวิจยัน้ีจึงสนใจน าร าขา้วสังข์หยดเมืองพทัลุงซ่ึงเป็นวสัดุเศษเหลือภายหลงัการสกดั
น ้ ามนัจากโรงงานผลิตน ้ ามนัร าขา้วมาสกดัโปรตีนและน าโปรตีนท่ีได้มาศึกษาแนวทางการ
ประยกุตใ์นผลิตภณัฑอ์าหารต่อไป 

 
1.2. วตัถุประสงค์ของโครงกำรวจัิย 
       1.2.1 เพื่อทราบสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการสกดัโปรตีนจากร าขา้วใหไ้ดป้ริมาณผลผลิต

(Yield)     สูงสุดและสร้างสมการเพื่อใชท้  านายการสกดัโปรตีนจากร าขา้ว                               
    1.2.2    เพื่อทราบสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสตท่ีมีสมบติัตา้น

ออกซิเดชนัจากโปรตีนร าขา้วดว้ยเทคนิคการยอ่ยดว้ยเอนไซม ์
       1.2.3      เพื่อพฒันาผลิตภณัฑต์น้แบบซ่ึงเสริมดว้ยโปรตีนไฮโดรไลเสตจากโปรตีนร าขา้ว  
 
1.3. ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

 1.3.1      ไดส้ภาวะท่ีเหมาะสมต่อการสกดัโปรตีนจากร าขา้วเพื่อให้ไดป้ริมาณผลผลิต
สูงสุดและไดส้มการความสัมพนัธ์ของปัจจยัในการสกดัซ่ึงสามารถใชท้  านายการ
สกดัโปรตีนจากร าขา้ว 

 1.3.2         ได้สภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสตท่ีมีสมบัติต้าน
ออกซิเดชนัจากโปรตีนร าขา้วดว้ยเทคนิคการยอ่ยดว้ยเอนไซม ์

 1.3.3        ไดผ้ลิตภณัฑต์น้แบบซ่ึงเสริมดว้ยโปรตีนไฮโดรไลเสตจากโปรตีนร าขา้ว  
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1.4 ขอบเขตของกำรวจัิย   
งานวจิยัน้ีท าการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการสกดัโปรตีนจากร าขา้วสังขห์ยดเมืองพทัลุง

เพื่อให้ได้ปริมาณผลผลิตสูงสุดและสร้างสมการความสัมพนัธ์ของปัจจยัในการสกดัเพื่อใช้
ท านายการสกดัโปรตีนจากร าขา้ว จากนั้นศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตโปรตีนไฮโดรไล
เสตท่ีมีฤทธ์ิทางชีวภาพจากโปรตีนร าขา้วโดยใช้เทคนิคการย่อยดว้ยเอนไซม์ฟลาโวไซม์และ
ศึกษาสมบติัเชิงหนา้ท่ี สมบติัทางเคมีและสมบติัตา้นออกซิเดชนัของโปรตีนไฮโดรไลเสต และ
น าโปรตีนไฮโดรไลเสตท่ีไดม้าประยกุตใ์ชใ้นผลิตภณัฑ์อาหารต่อไป 
 


