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บทคัดย่อ 
 การศึกษาวิจัยนี้เตรียมน้ ามันร าข้าวชนิดบีบเย็นจากร าข้าวหอมปทุมโดยใช้เครื่องจักรที่เหมือนกับการผลิตใน
ชุมชนและประเมินคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ ามัน ผลการวิจัยพบว่า ร าข้าวหอมปทุมจากโรงสีที่จังหวัด
นครปฐมและจังหวัดชัยนาท จ านวน 6 ตัวอย่างได้น้ ามันร าข้าวร้อยละ 3.00-15.74  โดยน้ าหนัก น้ ามันร าข้าวที่ได้มีสี
น้ าตาลอมเขียวหรือน้ าตาลอมเหลือง ค่าของสี (Lovibond) อยู่ในช่วง 88.3-116.4  มีค่าดัชนีหักเหอยู่ในช่วง 1.4660-
1.4665 ค่าความถ่วงจ าเพาะอยู่ในช่วง 0.907-0.920 มีค่าของกรดอยู่ในช่วง 12.76-19.19 mgKOH/g oil ค่าเปอร์ออกไซด์
อยู่ในช่วง 1.14-9.07 mEq/kgoil ค่าไอโอดีนอยู่ในช่วง 43.15-87.25 g/g oil ค่าสปอนนิฟิเคช่ันอยู่ในช่วง 168.70-182.89 
mgKOH/g oil ค่าสารที่สปอนนิฟายไม่ได้อยู่ในช่วงร้อยละ 3.18-5.22 โดยน้ าหนัก ค่าปริมาณสบู่อยู่ในช่วงร้อยละ 
0.020-0.062 โดยน้ าหนัก และปริมาณแกมมาโอริซานอลอยู่ในช่วงร้อยละ 1.67-2.41 โดยน้ าหนัก ค่าพารามิเตอร์ที่
แสดงถึงคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ ามันในการวิจัยนี้ส่วนใหญ่เป็นไปตามเกณฑ์คุณภาพมาตรฐานของ 
Codex ยกเว้นค่าของกรด ค่าไอโอดีน และค่าปริมาณสบู่ที่แตกต่างไปจากเกณฑ์ แต่น้ ามันร าข้าวบีบเย็นจากร าข้าวหอม
ปทุมมีปริมาณแกมมาโอริซานอลสูงกว่าน้ ามันร าข้าวจากข้าวพันธ์ุอื่นที่มีผู้ศึกษาวิจัยไว้ 
 
ค ำส ำคัญ: น  ามันร าข้าวบีบเย็น ร าข้าวหอมปทุม คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี 

 
Abstract 
 This research focuses on the mechanical preparation of cold pressed rice bran oil from Hom-Pathum rice 
bran using the same screw press machine that is used in the community. The physical and chemical characteristics of 
cold pressed rice bran oil (RBO) are evaluated. The results show that Hom-Pathum rice brans obtained from 

มห
าว
ิทย
าล
ัยร
ังสิ
ต



การประชุมวิชาการระดับชาติ ประจ าปี ๒๕๕๗ (National Research Conference 2014)                                 วันที่ ๓ เมษายน ๒๕๕๗ 

36 
 

Nokornpathom and Chainat mills provided percentage yields of RBO in the range 3.00-15.74 %w/w. The color of 
the RBO samples was dark greenish-brown to yellowish brown. The Lovibond color values were in the range of 
88.3-116.4. The refractive index was 1.4660-1.4665 and the specific gravity was 0.907-0.920. The acid values were 
in the range of 12.76-19.19 mgKOH/g oil. The peroxide values were in the range of 1.14-9.07 mEq/kgoil while the 
iodine values ranged from 43.15 to 87.25 g/g oil. The saponification values ranged from 168.70 to 182.89 mgKOH/g 
oil. The unsaponification matters were in the range of 3.18-5.22 %w/w and the residual soap values were in the 
range of 0.020-0.062 %w/w. In addition, the –oryzanol contents were 1.67-2.41 %w/w. The physical and chemical 
parameters studied in this research are in accordance with Codex standard criteria except for acid value, iodine value 
and residual soap. However, the –oryzanol contents found in Hom-Pathum cold pressed RBO were in higher levels 
than in other RBO as previously reported by some research groups. 
 
Keywords: cold pressed rice bran oil, Hom-Pathum rice bran, physical and chemical characteristics 
 

1. บทน้า 
 น้ ามันร าข้าวเป็นผลพลอยได้จากกระบวนการ
สีข้าว โดยน าร าข้าวที่แยกส่วนแกลบและปลายข้าว
ออกมาสกัดโดยใช้เครื่องจักร (Sayasoonthorn, 2012) 
หรือ ใช้ตัวท าละลาย (Ghosh, 2007, Nimmanpipak, 
2004)  หรือ  ก ารสกัดแบบ CO2 supercritical 
(Balanchandran, 2008; Chen, 2008) วิธีการสกัดน้ ามัน
แบบบีบเย็นมีข้อดี คือ ไม่มีตัวท าละลายตกค้าง ได้
ผลผลิตที่คงคุณค่าที่มีประโยชน์ของน้ ามัน และได้
ปริมาณน้ ามัน ร้อยละ 0.25-4.15 โดยน้ าหนักขึ้นกับ
ความเร็วรอบของเครื่องบีบน้ ามัน (Sayasoonthorn, 2012) 
นอกจากนี้ยังสามารถผลิตได้ในชุมชนโดยใช้เครื่องมือ
ที่ไม่ยุ่งยาก 
 น้ ามันร าข้าว ประกอบด้วยสารแกมมาโอริซานอล 
กรดไขมันชนิดอิ่มตัวและไม่อิ่มตัว สเตอรอล วิตามินอี 
(Goffman, 2003; Patel, 2004; Tahira, 2007) ซ่ึงจัดเป็น
น้ ามันที่มีคุณค่าทางโภชนาการในการน ามาประกอบ
อาหาร เป็นผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร เนื่องจากสารที่พบ
ในน้ ามันร าข้าวโดยเฉพาะแกมมาโอริซานอล มีรายงาน
การศึกษาวิจัยว่ามีผลต่อระดับคลอเลสเตอรอล และ
ไขมันชนิด LDL ในหนูทดลอง (Kahlon, 1996; 
Sugano, 1997; Ausman 2005) รวมถึงมีการน ามาเป็น

ส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง (Lerma-
Garcia, 2009) 
 ส่วนประกอบในน้ ามันร าข้าวมีความแตกต่าง
กันเนื่องจากชนิดของร าข้าว (Lerma-Garcia, 2009; 
Kaewkool, 2011A) และวิธีการสกัดน้ ามัน การสกัด
น้ ามันแบบบีบเย็นในประเทศไทยนิยมผลิตเป็น
ผลิตภัณฑ์ OTOP (One Tumbon One product) ซ่ึง
น้ ามันร าข้าวที่ได้มีคุณสมบัติแตกต่างกัน น้ ามันร าข้าว
นี้ จั ด เ ป็ น น้ า มั น ร า ต า ม เ กณฑ์ ข อ ง ม า ต ร ฐ า น
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมน้ ามันร าส าหรับบริโภค 
(ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม, 2516) ซ่ึงให้นิยาม
ของน้ ามันร าว่า หมายถึง น้ ามันที่ได้จากร าข้าว โดยการ
บีบด้วยเครื่องจักร หรือสกัดด้วยตัวท าละลาย  และ
น้ ามันร าส าหรับบริโภค หมายถึง น้ ามันร าที่ผ่ าน
กรรมวิธีท าให้บริสุทธ์ิ จนมีลักษณะตามที่ก าหนดใน
มาตรฐานนี้  ดังนั้น ในประเทศไทยมีเกณฑ์คุณภาพ
น้ ามันร าส าหรับบริโภคตามประกาศของกระทรวง
อุตสาหกรรม และเกณฑ์คุณภาพของน้ ามันและไขมัน
ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข แต่ ยังไม่มี
เกณฑค์ุณภาพส าหรับน้ ามันที่ได้จากร าข้าวโดยการบีบ
ด้วยเครื่องจักร  
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Codex Alimentarius เป็นหน่วยงานก ากับ
มาตรฐานอาหารในการค้าอาหารระหว่างประเทศของ
องค์การอนามัยโลก ได้ก าหนดคุณลักษณะของน้ ามัน
ชนิดบีบเย็นไว้ว่าเป็นการใช้เครื่องจักร หรือแรงบีบอัด 
โดยไม่ใช้ความร้อน และการท าให้บริสุทธ์ิโดยการล้าง
ด้วยน้ า ตัง้ให้ตกตะกอน กรอง หรือใช้วิธีปั่นเหว่ียงด้วย
เครื่องเซ็นติฟิวส์เท่านั้น ซ่ึงเกณฑ์คุณภาพน้ ามันร า
ส าหรับบริโภคตามประกาศของกระทรวงอุตสาหกรรม
ได้อ้างอิงตามมาตรฐาน Codex เช่นกัน  

น้ ามันร าข้าวชนิดบีบเย็นในการวิจัยนี้เตรียม
โดยใช้เครื่องจักรแบบเดียวกับการผลิตที่ใช้จริงใน
ชุมชนเพียงแต่ขนาดของเครื่ องมือเล็กกว่า  การ
ศึกษาวิจัยนี้จึงต้องการศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติของ
น้ ามันร าข้าวชนิดบีบเย็นของร าข้าวหอมปทุมที่ได้จาก
แหล่งต่างๆ กับเกณฑ์มาตรฐานน้ ามันร าข้าวชนิดบีบ
เย็นของ Codex 

 
2. วัตถุประสงค์ 
  เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของ
น้ ามันร าข้าวหอมปทุมชนิดบีบเย็น 

 
3. อุปกรณ์และวิธีการ 
3.1 ตัวอย่าง 
  เก็บตัวอย่างร าข้าวพันธ์ุข้าวหอมปทุม ในช่วง
เดือนกุมภาพันธ์ถึงตุลาคม 2556 โดยเป็นร าข้าวจากข้าว
ที่ปลูกในพื้นที่ภาคกลาง ซ่ึงได้จากโรงสีที่ก าแพงแสน 
จังหวัดนครปฐม โรงสียิ่งเจริญธัญญกิจ และโรงสี
สุวรรณธัญญเจริญ จังหวัดชัยนาท รวม 6 ตัวอย่าง 
น ามาแร่งเอาแกลบและปลายข้าวออกด้วยแร่งเบอร์ 20 
ก่อนน าไปบีบน้ ามัน  
 
 
 

3.2 สารเคม ี
สารมาตรฐาน potassium dichromate และ 

tromethamine (Sigma, USA) oryzanol (Waku, Japan 
97% purity), Wijs solution (Carlo Erba, USA) ตัวท า
ละลายและสารเคมีอื่น ได้แก่ acetone, benzyl alcohol, 
chloroform, diethyl ether, ethanol, glacial acetic acid, 
cyclohexane, hexane, sulfuric acid, potassium iodide, 
potassium hydroxide, sodium thiosulfate, sodium 
hydroxide, diatomaceous earth (Celite) ซ้ือจาก Carlo 
Erba, Fischer Scientific, Merck, Fluka หรือ Ajax 
Chemicals  

 
3.3 เครื่องมือและอุปกรณ์ 

เครื่องบีบน้ ามันร าแบบ screw press ก าลัง 2 
แรงม้า มอเตอร์เฟสเดียว, pycnometer, pH meter (mettler 
toledo), moisture balance (radwag Mac50/NH), 
graigarmeter (MC-7825G), refractometer NAR-4T, 
spectrocolorimeter PFXi 880 (Lovibond), HPLC Agilent 
1260, กระดาษกรอง Whatman No. 1 และ No. 5 

 
3.4 การสกัดน้ ามันร าด้วยวิธีบีบเย็น 
 วัดความช้ืนในร าข้าวด้วยอุปกรณ์ graigarmeter 
และน าร ามาบีบด้วยเครื่องบีบน้ ามันร า กรองด้วยผ้าขาว
บาง แล้วกรองต่อด้วยกระดาษกรองขนาด 10 และ 2.5 
ไมครอนตามล าดับ เก็บน้ ามันร าในขวดที่ผ่านการฆ่า
เ ช้ือแล้ว ค านวณค่าร้อยละของน้ ามันที่บีบได้โดย
ปริมาตรต่อน้ าหนักร าข้าว 
 
3.5 การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของน้ ามันร าข้าว 

การวัดสีของน้ ามันใช้เครื่อง spectrocolorimeter 
(Lovibond) โดยใช้เซลล์แก้ว ขนาด 2.54 ซม. กรอง
น้ ามันปริมาณ 50 มล. ผ่าน diatomaceous earth 500 
มก. ก่อนที่จะวัดสี  แล้วค านวณค่าของสีจาก Y+5R 
โดย Y คือ ผลรวมของค่าสีเหลืองที่อ่านได้ และ R คือ 
ผลรวมของค่าสีแดงที่อ่านได้ 
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การวัดค่าดัชนีหักเห (Abbe refractive index, 
RI) ใช้เครื่อง refractometer วัดที่อุณหภูมิ 40+2 oซ ตาม
วิธีของ AOAC 928.01 (Cunnniff, 1995) 

การวัดค่าความถ่วงจ าเพาะ (specific gravity, SG) 
ใช้อุปกรณ์ pycnometer ขนาดความจุ 50 มล. แล้วหาค่า
ร้อยละของน้ าหนักน้ ามันต่อน้ าหนักของน้ าในปริมาตร
ที่เท่ากันที่อุณหภูมิ 30 oซ ตามวิธี AOAC 985.19 
(Cunnniff, 1995) 

การวัดความช้ืนและสารระเหยได้ในน้ ามันร า 
ใช้น้ ามัน 5 กรัม วัดด้วยเครื่อง moisture balance ที่
อุณหภูมิ 105 oซ จ านวน 2 ซ้ า 

 
3.6 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของน้ ามันร าข้าว 

ค่าของกรด (Acid Value, AV) ใช้วิธีไตเตรท
กับสารละลายมาตรฐาน 0.1 M KOH-Ethanol VS โดยม ี
phenolphthalein TS เป็นอินดิเคเตอร์ ตามวิธีที่ระบุใน 
Japanese Pharmacopoeia   

ค่าไอโอดีน (Iodine Value, IV) ใช้วิธีวิจส์ 
(Wijs method) ตามที่ระบุใน AOAC 993.20 (Cunnniff, 
1995) โดยให้น้ ามันท าปฏิกิริยากับสารละลายวิจส์แล้ว         
ไตเตรทปริมาณไอโอดีนกับสารละลายมาตรฐาน 0.1 
M sodium thiosulfate VS มีน้ าแป้งเป็นอินดิเคเตอร์ 

ค่าเปอร์ออกไซด์ (Peroxide Value, PV) ใช้
วิธีการไตเตรทกับสารละลายมาตรฐาน 0.01 M sodium 
thiosulfate VS  โดยมีน้ าแป้งเป็นอินดิเคเตอร์ ตามวิธีที่
ระบุใน  AOAC 965.33 (Cunnniff, 1995) 

ค่าสปอนนิฟิเคช่ัน (Saponification Value, 
SV) ให้น้ ามันท าปฏิกิริยากับสารละลาย 0.5 M KOH-
Ethanol VS  ในปริมาณที่มากเกินพอ และต้มบนหม้อ
ไอน้ าที่อุณหภูมิต่ าๆ เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง จากนั้นไตเตรท
ด่างที่เหลือจากปฏิกิริยาด้วยสารละลายมาตรฐาน 0.5 M 
HCl VS โดยมี phenolphthalein TS เป็นอินดิเคเตอร์ 
ตามวิธีที่ระบุใน  AOAC 920.160 (Cunnniff, 1995) 

ค่าสารที่สปอนนิฟายไม่ได้  (Unsaponifi- 
cation Matter, UM) เป็นการหาปริมาณสารที่ละลายใน
น้ ามัน และคงเหลือภายหลังการสปอนนิฟายกับ
สารละลาย KOH-Ethanol TS ในปริมาณที่มากเกินพอ 
และต้มบนหม้อไอน้ าที่อุณหภูมิต่ าๆ เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง 
จากนั้นใช้ไดเอทิลอีเธอร์สกัดแยกสาร ล้างด้วยน้ าอุ่น
จนไม่เป็นด่าง ระเหยส่วนอีเธอร์ให้แห้ง แล้วไตเตรท
กับสารละลายมาตรฐาน 0.1 M KOH-Ethanol VS โดยม ี
phenolphthalein TS เป็นอินดิเคเตอร์ ตามวิธีที่ระบุใน 
Japanese Pharmacopoeia    

ค่าปริมาณสบู่ (Residual Soap, RS) เป็นการ
หาปริมาณเกลือของกรดไขมันในรูปโซเดียมโอลิเอต 
ใช้หลักการไตเตรทแบบ potentiometric titration โดย
ไตเตรทกับสารละลาย 0.1 N hydrochloric acid VS และ
วัดค่าการเปลี่ยนแปลงของศักย์ไฟฟ้าแล้วน ามาสร้าง
กราฟระหว่างค่ าความต่ างศักย์กับปริมาตรของ
สารละลายกรด เพื่อหาปริมาตรที่จุดยุติ 

 
3.7 การวิเคราะห์ปริมาณรวมของแกมมาโอริซานอล  
 วิเคราะห์ด้วย HPLC โดยเตรียมตัวอย่าง
น้ ามันร าข้าวความเข้มข้น 1 mg/mL (n=3) ละลายใน 
isopropanol กรองด้วยหัวกรองขนาด 0.45 m ฉีดเข้า
เครื่อง HPLC ปริมาณ 10 มคล. น าค่าพื้นที่ใต้พีกมา
ค านวณปริมาณรวมของแกมมาโอริซานอลในตัวอย่าง
น้ ามันจากกราฟมาตรฐานซ่ึงใช้โอริซานอลความ
เข้มข้น 15.125-500 g/mL ในการสร้างกราฟมาตรฐาน 

สภาวะของ HPLC ในการวิ เคราะห์  ใ ช้
คอลัมน์ Poroshell 120 EC-C18 ขนาด 3.0×150 mm, 
2.7µm อุณหภูมิ 25 Oซ เฟสเคลื่อนที่คือ acetonitrile : 
methanol ในอัตราส่วน 60:40 อัตราการไหล 0.8 มล.
ต่อนาที ตรวจวัดที่ความยาวคลื่น 325 นาโนเมตร 
ประมวลผลด้วยโปรแกรม OpenLab CDS Inst 
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การตรวจสอบความน่ า เ ช่ื อถื อของ วิ ธี
วิเคราะห์โดยเตรียมสารมาตรฐาน -oryzanol จ านวน 6 
ความเข้มข้นในช่วง 15.125-500 g/mL (n=2) หา
ความสัมพันธ์เชิงเส้นตรง (linearity) และค่า r2 การ
ตรวจสอบความถูกต้อง โดยเตรียมสารมาตรฐาน -
oryzanol จ านวน 3 ความเข้มข้น คือ 57.5, 115 และ 230 
g/mL เ ติ ม ล ง ใ นส า ร ล ะ ล า ยน้ า มั น ร า ข้ า ว ใ น 
isopropanol ความเข้มข้น 2 mg/mL (n=2) ค านวณ
ค่า %recovery การศึกษาความเที่ยงภายในวันเดียวกัน 
(intraday precision) และต่างวันในการวิเคราะห์ 
(interday precision) โดยวิเคราะห์ปริมาณ-oryzanol 
ในตัวอย่างน้ ามันร าข้าว (n=6) ค านวณค่า %RSD การ
ตรวจสอบความจ า เพ าะของ วิ ธี วิ เ ค ร า ะห์ โด ย
เปรียบเทียบ UV absorption spectrum ของพีกสาร -
oryzanol ในน้ ามันร าข้าวที่บันทึกไว้ ด้วย photo diode 
array detector ที่ต าแหน่งต่างกันบนพีก 3 ต าแหน่ง และ
เปรียบเทียบรูปแบบของการดูดกลืนแสงกับสาร
มาตรฐาน -oryzanol  ตรวจสอบขีดจ ากัดของการ
ตรวจพบ (limit of detection, LOD) และขีดจ ากัดของ
การวัดเชิงปริมาณ (limit of quantitation, LOQ) โดย
พิจารณาจากค่า signal-to-noise ratio (S/N) โดยค่า S/N 
เท่ากับ 3 คือค่าความเข้มข้น LOD และS/N เท่ากับ 10 
คือค่าความเข้มข้น LOQ 

วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติจากโปรแกรม MS 
Excel 2010 และ SPSS 22.0 

 

4. ผลการวิจัยและข้อวิจารณ์ 
ตัวอย่างร าข้าวจากพันธ์ุข้าวหอมปทุมจ านวน 

6 ตัวอย่าง เนื่องจากระยะเวลาที่ศึกษาวิจัย 1 ปี อาจไม่
ตรงกับช่วงฤดูเก็บเกี่ยวจึงได้ตัวอย่างน้อย คุณสมบัติ
ทางกายภาพน้ ามันร าข้าวหอมปทุมชนิดบีบเย็นที่เตรียม
ได้ในการวิจัยนี้ แสดงในตารางที่ 1 ร้อยละของน้ ามันที่
ได้อยู่ในช่วง 3.00-5.95 โดยน้ าหนัก ซ่ึงอยู่ในช่วงของ
ผลผลิตที่ได้จากเครื่องมือนี้ (Sayasoonthorn, 2012) 
ยกเว้นตัวอย่าง RBO 013 ที่ได้น้ ามันค่อนข้างสูง
เนื่องจากร าข้าวที่ได้มีแกลบและปลายข้าวค่อนข้างมาก
เมื่อแร่งแล้วน ามาบีบน้ ามันได้น้ ามันปริมาณใกล้เคียง
กับตัวอย่างอื่นซึ่งใช้ร าข้าวปริมาณมากกว่า  

น้ ามันที่ ได้มีลักษณะเป็นของเหลวใสสี
น้ าตาลอมเขียว ยกเว้นตัวอย่าง RBO 015 ที่มีน้ าตาลอม
เหลือง ค่าของสีที่วัดได้อยู่ในช่วง 88.3-116.4 โดย
ตัวอย่างน้ ามันทั้งหมด มีค่าผลรวมของค่าสีเหลืองที่
อ่านได้ในช่วง 70.0-72.8 และค่าผลรวมของค่าสีแดงที่
อ่านได้ในช่วง 3.7-8.9 น้ ามันร าข้าวที่ได้จากร าข้าวหอม
ปทุมมีสีค่อนข้างเข้มแตกต่างจากน้ ามันร าข้าวที่ได้จาก
ข้าวหอมมะลิ น้ ามันร าข้าวที่ผ่านกระบวนการท าให้
บริสุทธ์ิ และน้ ามันร าข้าวส าหรับบริโภคที่ขายใน
ท้องตลาด ค่าสีแดงของน้ ามันร าข้าวที่ผ่านกระบวนการ
ท าให้บริสุทธิ์มีค่าอยู่ในช่วง 1-3 หรือ 10-12 เมื่อวัดด้วย
เซลล์ขนาด 1 นิ้ว (Hoed, 2010)  
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ตารางที่ 1 คุณสมบัติทางกายภาพของน้ ามันร าข้าวหอมปทุม 
คุณสมบัต ิ RBO 8 RBO 10 RBO 11 RBO 13 RBO 14 RBO 15 
ความชื้นของร า
ข้าว (%w/w) 

8.31+0.11 7.29+0.39 13.03+0.25 12.30+0.28 12.10+0.25 13.70+0.12 

ร้อยละของ
น้ ามัน (%v/w) 

3.00 4.00 5.12 15.74 4.36 5.95 

ลักษณะของ
น้ ามัน 

ของเหลวใสสี
น้ าตาลอมเขียว 
ไม่มีกลิ่นหืน 

ของเหลวใสสี
น้ าตาลอมเขียว 
ไม่มีกลิ่นหืน 

ของเหลวใสสี
น้ าตาลอมเขียว 
ไม่มีกลิ่นหืน 

ของเหลวใสสี
น้ าตาลอมเขียว 
ไม่มีกลิ่นหืน 

ของเหลวใสสี
น้ าตาลอมเขียว 
ไม่มีกลิ่นหืน 

ของเหลวใสสี
น้ าตาลอมเหลือง
ไม่มีกลิ่นหืน 

สี 88.3 104.9 89 116.4 91 89.5 
RI 1 1.4660 1.4665 1.4665 1.4660 1.4665 1.4665 
SG 2 0.907 0.911 0.920 0.914 0.912 0.917 
ความชื้นและ
สารระเหยได้
ในน้ ามัน 
(%w/w) 3 

0.39+0.00 0.24+0.00 0.24+0.00 0.13+0.06 0.15+0.01 0.14+0.00 

ค่ามาตรฐาน 1 1.460-1.473 2 0.910-0.929 3 NMT 0.2 

 
น้ ามันทุกตัวอย่างมีค่าดัชนีหักเหอยู่ในเกณฑ์

ของ Codex โดยอยู่ในช่วง 1.460-1.473 และมีค่าความ
ถ่วงจ าเพาะอยู่ในเกณฑ์เช่นกัน ยกเว้นตัวอย่าง RBO 
008 ซ่ึงเป็นตัวอย่างที่พบความช้ืนในน้ ามันสูงที่สุด อาจ
เนื่องจากเป็นตัวอย่างแรกที่เตรียมโดยใช้เครื่องบีบใน
การวิจัยนี้ กระบวนการบรรจุและเก็บอาจไม่ได้ป้องกัน
ความช้ืนได้ดี  แต่ตัวอย่างอื่นที่ เตรียมในภายหลัง
สามารถควบคุมความช้ืนให้ลดลงและอยู่ในเกณฑ์ได้ 

คุณสมบัติทางเคมีของน้ ามันร าข้าวแสดงใน
ตารางที่ 2 ค่าของกรดของตัวอย่างน้ ามันอยู่ในช่วง 
12.76-19.19 mgKOH/g oil ซ่ึงสูงกว่าเกณฑ์ของ Codex  
เ นื่ อ ง จ า ก ร า ข้ า วที่ น า ม า บี บน้ า มั น ไม่ ไ ด้ ผ่ า น
กระบวนการหยุดการท างานของเอนไซม์ไลเปส จึงมี
ผลท าให้ค่าของกรดสูง มีรายงานการวิจัยถึงผลของการ
ใช้ตู้อบลมร้อนให้ความร้อนแก่ร าข้าวก่อนน ามาบีบ
น้ ามั น เป็ น วิ ธีที่ ได้ น้ ามั น ในปริ ม าณมากและมี
คุณภาพสูงโดยมีค่ าของกรดอยู่ ในช่วง 6.30-6.38 

mgKOH/g oil (Thanonkaew, 2012) ค่าของกรดบ่งบอก
ถึงคุณภาพของน้ ามัน ค่าสูงแสดงว่าน้ ามันมีโอกาสเกิด
การเหม็นหืนได้ง่าย ค่าเปอร์ออกไซด์ของทุกตัวอย่างมี
ค่าน้อยกว่า 15 mEq/kg oil ค่าเปอร์ออกไซด์เป็นค่าที่บ่ง
บอกถึงการมีกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวสูงซ่ึงจะมีโอกาส
เกิดปฏิกิริยา autooxidation ได้เองเมื่อสัมผัสออกซิเจน 
ท าให้คุณภาพของน้ ามันลดลงและเหม็นหืนได้  ค่า
ไอโอดีนเป็นอีกค่าหนึ่งที่แสดงถึงการมีไขมันชนิดไม่
อิ่มตัว จากผลการวิจัยค่าไอโอดีนไม่อยู่ในช่วงที่ก าหนด
อาจเนื่องจากเป็นคุณสมบัติของน้ ามัน หรือ เนื่องจาก
สารเคมีที่ใช้วิเคราะห์ ค่าสปอนนิฟิเคช่ันของตัวอย่าง
น้ ามันอยู่ในช่วงที่เกณฑ์ก าหนดเพียงสองตัวอย่าง ค่านี้
บ่งบอกถึงการมีกรดไขมันชนิดสายส้ัน (short chain 
fatty acids) หรือสายยาวในตัวอย่างน้ ามัน (long chain 
fatty acids) ค่าสูงแสดงถึงการมีกรดไขมันชนิดสายส้ัน
ค่อนข้างมากเนื่องจากมีหมู่คาร์บอกซิลิกต่อหน่วย
คาร์บอนสูงกว่ากรดไขมันชนิดสายยาว หมู่คาร์บอกซิลิก
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จะท าปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสกับโปตัสเซียมไฮดรอกไซด์ 
ค่าสารที่สปอนนิฟายไม่ได้ของน้ ามันร าข้าวหอมปทุม
ทุกตัวอย่างมีค่าน้อยกว่าร้อยละ 6.5 โดยน้ าหนัก ส่วน

ค่าปริมาณสบู่มีค่าสูงกว่าเกณฑ์อาจเนื่องจากคุณสมบัติ
ของน้ ามัน 

  
 
ตารางที่ 2 คุณสมบัติทางเคมีของน้ ามันร าข้าวหอมปทุม 

คุณสมบัติ เกณฑ์1 RBO 8 RBO 10 RBO 11 RBO 13 RBO 14 RBO 15 
AV  (mgKOH/g oil) NMT 4.0 15.05+0.18 15.18+0.00 13.73+0.00 12.76+0.12 19.19+0.00 17.68+0.36 
PV  
(mEq/kg oil) 

NMT 15 5.48+0.29 3.50+1.16 1.14+1.02 1.73+0.54 9.07+0.49 6.62+0.67 

IV  
(g/100 g oil) 

90-115 43.15+0.89 87.25+0.98 72.76+1.78 70.65+1.20 71.33+0.54 70.81+1.28 

SV  
(mg KOH/g oil) 

180-199 172.69+0.00 181.59+2.9
4 

182.89+1.10 168.70+9.39 178.00+0.00 175.18+7.06 

UM  
(%w/w) 

< 6.5 5.22+1.64 4.52+0.47 4.22+0.01 3.93+0.05 4.72+1.19 3.18+0.33 

RS  
(%w/w) 

NMT 
0.005 

0.030+0.00 0.030+0.01 0.020+0.00 0.029+0.00 0.062+0.005 0.052+0.004 

-oryzanol (%w/w) 0.9-2.1 1.67+0.08 2.41+0.00 2.31+0.05 1.90+0.03 1.91+0.01 1.95+0.01 

        

ปริมาณแกมมาโอริซานอลที่วิเคราะห์เป็น
ปริมาณรวมของสาร cycloartenylferulate, 24-methyl-
cycloartenylferulate, campesterylferulate และ-
sitosterylferulate ตามล าดับ (รูปที่ 1) ในตัวอย่างน้ ามัน
ร าข้าวหอมปทุมพบปริมาณแกมมาโอริซานอลรวมอยู่
ในช่วงร้อยละ 1.67-2.41 โดยน้ าหนัก ซ่ึงอยู่ในเกณฑ์ 
Codex และปริมาณที่พบมีค่ามากกว่าที่พบในน้ ามันร า
ข้าวจากข้าวหอมมะลิ (ร้อยละ 0.99-1.30 โดยน้ าหนัก) 
ที่มีรายงานในการวิจัยอื่น (Chotimakorn, 2008; 
Kaewkool, 2011B)  แม้ว่าวิธีวิเคราะห์ที่ Codex ก าหนด
หาปริมาณแกมมาโอริซานอลโดยใช้การวัดค่าดูดกลืน
แสง แต่ในการวิจัยนี้ วิเคราะห์โดยวิธี HPLC ซ่ึงได้
ตรวจสอบความน่าเช่ือถือของวิธีวิเคราะห์ ดังแสดงใน
ตารางที่ 3 พบว่า วิธีวิเคราะห์ปริมาณ -oryzanol มี
ความถูกต้อง (accuracy) คิดเป็น %recovery เท่ากับ 
100.10 – 101.97 ที่ความเข้มข้น 57.5-230 g/mL ซ่ึงอยู่
ในเกณฑ์ 90.00-105.00% มีความเที่ยง (precision) 

ส าหรับ intraday คิดเป็น %RSD เท่ากับ 0.02-1.12% 
และ interday คิดเป็น %RSD เท่ากับ 0.52-4.00% ซ่ึงไม่
เกิน 5.00% ค่า LOD ของสารทั้งส่ี เท่ากับ 0.156-0.781 
g/mL และค่า LOQ ของสารทั้งส่ีเท่ากับ 0.312-1.562 
g/mL ตามล าดับ วิธีวิเคราะห์ปริมาณแกมมาโอริซานอล
ด้วย HPLC จึงมีความเหมาะสมและเช่ือถือได้ 

 
ตารางที่ 3 ผลการตรวจสอบความน่าเชื่อถือของวิธีวิเคราะห์ 
-oryzanol 

Peak 
no. 

%Recovery 
%RSD LOQ 

(g/mL) 
LOD 

(g/mL) Intraday Interday 
1 101.15 0.06 0.52 0.312 0.156 
2 101.97  0.42 0.60 0.312 0.156 
3 101.35 1.12 4.00 0.312 0.156 
4 100.10  0.02 0.58 1.562 0.781 
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รูปที่ 1 HPLC chromatogram ของ-oryzanol ในตัวอย่างน้ ามัน
ร าข้าวหอมปทุมและในสารมาตรฐาน 

 
จากผลการวิจัยนี้ยังไม่เห็นความสัมพันธ์

ระหว่างความช้ืนในร าข้าว และร้อยละของน้ ามันที่บีบ
ไดอ้ย่างชัดเจน เช่นเดียวกับความสัมพันธ์ระหว่างความ
เข้มสี และปริมาณแกมมาโอริซานอล เนื่องจากจ านวน
ตัวอย่างน้อย  ส าหรับการทดสอบการปนเปื้อนของเช้ือ 
จุลินทรีย์ ตัวอย่างน้ ามันทั้งหมดในการวิจัยตรวจไม่พบ
เช้ือโคลิฟอร์ม ไม่พบเช้ือแบคทีเรีย  และไม่พบเช้ือรา
และยีสต์เกินเกณฑ์ที่ก าหนด 

 
5. สรุปผล 
 การตรวจสอบน้ ามันร าข้าวชนิดบีบเย็นจากร า
ข้าวหอมปทุมที่ศึกษาวิจัยในครั้งนี้ท าหลังจากที่บีบและ
กรองน้ ามันแล้วไม่นาน พบว่า น้ ามันมีคุณภาพที่ดี และ
ส่วนใหญ่เป็นไปตามเกณฑ์คุณภาพที่ Codex ก าหนด 
ยก เ ว้นค่ าของกรดที่ มี ค่ าค่ อนข้ า ง สู ง  และ เป็ น
พารามิเตอร์ส าคัญเกี่ยวกับคุณภาพของน้ ามันในระยะ
ยาว ค่าของไอโอดีน และปริมาณสบู่ที่มีค่าแตกต่างจาก
เกณฑ์ แต่พบปริมาณแกมมาโอริซานอลสูง ผลการวิจัยนี้
เป็นข้อมูลส่วนหนึ่งที่แสดงถึงคุณภาพของน้ ามันร าข้าว
หอมปทุมชนิดบีบเย็น ซ่ึงจะเป็นประโยชน์ในการ
ควบคุมมาตรฐานน้ ามันร าข้าวชนิดบีบเย็นที่ผลิตใน
ประเทศไทยต่อไป 
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