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บทคดัย่อ 
 

การวิจยัน้ีมุ่งศึกษาสมบติัทางเคมีและทางกายภาพของน ้ามนัร าขา้วสังข์หยดบีบเยน็ และการประยุกต์ใช้
น ้ ามนัร าขา้วสังขห์ยดบีบเยน็ในผลิตภณัฑคุ์กก้ีขา้วสังขห์ยด ผลการศึกษาพบว่าการสกดัน ้ามนัร าขา้วสังขห์ยดดว้ย 
เฮกเซนมีปริมาณน ้ ามนัท่ีสกัดได้สูงกว่าการสกัดโดยวิธีบีบเย็น แต่น ้ ามนัร าข้าวสังข์หยดบีบเย็นมีค่ากรด  
ค่าเปอร์ออกไซด ์ค่ากรดไขมนัอิสระ ต ่ากว่าน ้ ามนัร าขา้วสังข์หยดท่ีสกดัดว้ยเฮกเซน (p<0.05) นอกจากน้ียงัพบว่า
น ้ ามนัร าขา้วสังขห์ยดบีบเยน็มีปริมาณกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวั วิตามิน และพฤกษเคมี ในระดบัท่ีสูงกว่าน ้ ามนัท่ี
สกดัดว้ยเฮกเซน (p<0.05) เม่ือศึกษาการประยุกต์ใช้น ้ ามนัร าขา้วสังข์หยดบีบเยน็ในผลิตภณัฑ์ขนมอบ โดยการ
ทดแทนปริมาณเนยเทียมในผลิตภณัฑคุ์กก้ีขา้วสังขห์ยด ในระดบัร้อยละ 0 5 10 15 และ 20 ตามล าดบั พบว่าการใช้
น ้ามนัร าขา้วสงัขห์ยดบีบเยน็ทดแทนเนยเทียม ไม่มีผลต่อปริมาณไขมนั และปริมาณเถา้ของผลิตภณัฑคุ์กก้ีขา้วสังข์
หยด แต่ส่งผลใหคุ้กก้ีขา้วสงัขห์ยดมีปริมาณความช้ืนสูงกว่าตวัอย่างชุดควบคุมท่ีใชเ้นยเทียมลว้น (p<0.05) ปริมาณ
น ้ามนัร าขา้วสังข์หยดท่ีเพ่ิมข้ึนตั้งแต่ร้อยละ 10 ข้ึนไป ส่งผลให้คุกก้ีมีสีเขม้ข้ึน การเพ่ิมปริมาณน ้ ามนัร าขา้วสังข์
หยดบีบเยน็ส่งผลให้คุกก้ีขา้วสังขห์ยดมีความแข็ง ความเปราะ อตัราการแผ่ และความหนาแน่น เพ่ิมข้ึนอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) แต่อย่างไรก็ตามท่ีระดบัการทดแทนร้อยละ 5 ไม่มีผลต่อความแข็งของผลิตภณัฑคุ์กก้ี
ขา้วสงัขห์ยด (p≥0.05) เม่ือวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสมัผสั พบวา่ท่ีระดบัการทดแทนร้อยละ 10 ข้ึนไปส่งผลให้
คุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑล์ดในทุกดา้น แต่อย่างไรก็ตามการทดแทนท่ีระดบัร้อยละ 5 มีคะแนน
ความชอบของคุกก้ี ขา้วสงัขห์ยดในทุกดา้นมีค่าไม่แตกต่างจากชุดควบคุม (p≥0.05) 
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ABSTRACT 
 

The objectives of this research were to examine the quality of cold-pressed Sangyod rice bran oil 
(CSRBO) and the application of CSRBO in Sangyod rice cookies. The data showed that hexane extraction had 
higher extraction yield and chemical properties than that of cold pressing method. CSRBO had lower values in 
acid, peroxide and free fatty acid than that of hexane extracted Sangyod rice bran oil (SRBO) (p<0.05). 
Furthermore, CSRBO had higher monounsaturated fatty acid, vitamin and phytochemical contents and element 
contents than that of hexane extracted SRBO (p<0.05). The effect of CSRBO replacing margarine on the qualities 
of Sangyod rice cookies was studied. CSRBO were substituted for 0% 5% 10% 15% and 20% of margarine in 
Sangyod rice cookies. CSRBO had no impact on fat and ash contents of cookies, but cookies containing CSRBO 
had higher moisture content than that of the control sample (p<0.05). Increasing CSRBO up to 10% caused a 
growth in product color, hardness, fracturability, spread ratio and bulk density (p<0.05). However, substitution 
with 5% CSRBO did not affect the hardness of cookies (p≥0.05). The results showed that the sensory acceptance 
of cookies with a rise of CSRBO up to 10% reduced the sensory score of cookies. However, substitution with 5% 
CSRBO was not significantly different from the control unit (p≥0.05). 
 

Key words: cookies, rice bran oil, cold-pressed, Sangyod rice, phytochemical 
 

บทน า 
น ้ามนัร าขา้วนอกจากเป็นแหล่งของไขมนัท่ี

จ าเป็นต่อร่างกายแลว้ ยงัประกอบดว้ยสารอาหารท่ีมี
ประโยชน์มากมาย เช่น วิตามิน และพฤกษเคมี ชนิด
ต่างๆ ไดแ้ก่ ในกลุ่มไฟโตสเตอรอล กลุ่มพอลิฟีนอล 
และวิตามินอี ทั้งชนิด โทโคเฟอรอล และโทโคไตร
อินอล รวมทั้ง แกมมา-โอรีซานอล ซ่ึงสารเหล่าน้ีมี
คุณค่าต่อสุขภาพเน่ืองจากมีฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนั สาร
ตา้นออกซิเดชันท่ีมีในน ้ ามนัร าข้าวช่วยลดการเกิด
อนุมูลอิสระในร่างกายได ้จึงสามารถช่วยลดภาวะ
เครียด เน่ืองจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Oxidative 
stress) ท่ีเป็นสาเหตุของโรคเร้ือรังหลายชนิด เช่น 
โรคหลอดเลือด โรคมะเร็ง โรคเบาหวาน เป็นตน้ 
จากการศึกษาเพ่ือการพฒันากระบวนการผลิตน ้ ามนั

ร าขา้วสังข์หยดบีบเย็น พบว่าน ้ ามนัร าขา้วสังข์หยด
บีบเยน็ ประกอบดว้ย วิตามินอี สารตา้นอนุมูลอิสระ 
และความสามารถในการต้านออกซิ เดชันสูง 
(Thanonkaew et al., 2012) การวิเคราะห์ปริมาณ 
แ ก ม ม า -โ อ รี ซ า น อ ล  โ ด ย ใ ช้ เ ท ค นิ ค  High 
performance liquid chromatography (HPLC) ของ
น ้ามนัร าขา้วสังขห์ยดบีบเยน็ พบว่าน ้ ามนัร าขา้วสังข์
หยดบีบเยน็ประกอบดว้ยสารตา้นอนุมูลอิสระชนิด 
แกมมา-โอรีซานอล สูงถึงร้อยละ 1.64 (Thanonkaew 
and Wongyai, 2011) ซ่ึงมีความเป็นไปไดใ้นการ
ประยุกต์ใช้ในการน าน ้ ามนัร าขา้วสังข์หยดบีบเย็น 
ในผลิตภณัฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพชนิดต่าง ๆ เน่ืองจาก
ในปัจจุบนัคนไทยไดรั้บอารยธรรมตะวนัตกมากข้ึน 
ส่งผลใหใ้นปัจจุบนัคนส่วนใหญ่นิยมบริโภคอาหาร
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ว่าง หรืออาหารท่ีใช้รับประทานในระหว่างม้ือ ซ่ึง
สะดวกสามารถบริโภคไดทุ้กท่ี ประหยดัเวลา และ
ง่ายต่อการใชชี้วิตประจ าวนัท่ีมีความเร่งรีบ หรือนิยม
บริโภคเน่ืองในโอกาสพิเศษต่างๆ ผลิตภณัฑข์นมอบ
ก าลงัไดรั้บความนิยมอย่างมากในหลายประเทศทัว่
โลก รวมทั้งในประเทศไทยเพราะมีรสชาติท่ีถูกปาก 
และมีความหลากหลายของผลิตภณัฑ์ ซ่ึงผลิตภณัฑ์
ขนมอบมีแนวโนม้ตลาดเป็นผลิตภณัฑท่ี์เก่ียวขอ้งกบั
สุขภาพมากข้ึน เพ่ือตอบสนองกบักระแสรักสุขภาพ 
ดงันั้นการพฒันาผลิตภณัฑ์คุกก้ีเพ่ือสุขภาพ โดยใช้
น ้ ามนัร าขา้วสังขห์ยดบีบเยน็ จึงเป็นแนวทางหน่ึงใน
การเพ่ิมมูลค่าแก่ร าขา้วสังข์หยด และเพ่ิมทางเลือก
ส าหรับผูบ้ริโภคในการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 

1. การศึกษาคุณภาพของน า้มนัร าข้าวสังข์หยด 
ด าเนินการเตรียมวตัถุดิบร าข้าวโดยน าร า

ขา้วสงัขห์ยดท่ีผ่านการขดัสีใหม่ๆ จากโรงสีขา้วสังข์
หยด ชุมชนบา้นเขากลาง หมู่ 13 ต าบลปันแต อ าเภอ
ควนขนุน จงัหวดัพทัลุง น าไปร่อนผ่านตะแกรงร่อน
ขนาด 30 เมช แลว้น าไปอบดว้ยตูอ้บไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ
ระหว่าง 130-150 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 15 
นาที เพ่ือยบัย ั้งการท างานของเอนไซม ์และจุลินทรีย ์
(Juliano, 1985) น าร าขา้วสังขห์ยดท่ีผ่านการอบไป
เกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ - 20 องศาเซลเซียส เพ่ือใช้ศึกษา
ในขั้นถดัไป 

1.1 การสกัดน ้ามันร าข้าวสังข์หยดโดยวิธี
บีบเยน็ (Cold pressing) 

น าร าข้าวท่ีผ่านการเตรียมไปท าการสกัด
น ้ ามนัร าขา้วสังข์หยดโดยวิธีบีบเย็น ณ บริษทับา้น
ไทยเฮิร์บ หมู่ท่ี 1 ต าบลโตนดดว้น อ าเภอควนขนุน 
จังหวดัพทัลุง โดยเคร่ืองแบบสกรูเพรสขนาดเล็ก 
(มอเตอร์ 2 แรงมา้ กระแส ไฟฟ้า 1 เฟส 220 โวลล)์ ท่ี
ความเร็วในการหมุนของสกรูเป็น 60 รอบต่อนาที น า

น ้ามนัท่ีสกดัไดไ้ปกรองผ่านกระดาษกรอง Whatman 
เบอร์ 1 ค านวณปริมาณน ้ามนัท่ีสกดัได ้แลว้น าน ้ ามนั
ไปเก็บรักษาท่ี อุณหภูมิ - 20 องศาเซลเซียส ค านวณ
ปริมาณน ้ามนัท่ีสกดัไดต้ามสูตรดงัน้ี  
ปริมาณน ้ามนั (%) = (น ้ าหนกัของน ้ามนัท่ีสกดัได/้ 
น ้าหนกัของร าขา้วสงัขห์ยดก่อนการสกดั) × 100 

1.2 วธีิการสกดัน า้มนัร าข้าวสังข์หยดโดยตัว
ท าละลายอนิทรีย์ (เฮกเซน) 

น าร าขา้วสังข์หยดท่ีผ่านการเตรียมขา้งตน้ 
ปริมาณ 20 กรัม ไปผสมกบัเฮกเซน 120 มิลลิลิตร 
แลว้น าไปสกดัท่ีอุณหภูมิหอ้ง (30 + 2 ºC) เป็นเวลา 
60 นาที น าน ้ ามนัท่ีสกดัไดไ้ปกรองผ่านกระดาษ
กรอง Whatman เบอร์ 1 แลว้น าไปแยกเฮกเซนออก 
โดยใชเ้คร่ืองระเหยแบบสุญญากาศ (Rotavapor® R-
210/R-215, Buchi, Switzerland) ท่ีอุณหภูมิ หอ้ง แลว้
น าน ้ ามนัท่ีสกดัไดไ้ปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ - 20 องศา
เซลเซียส ค านวณปริมาณน ้ ามนัท่ีสกัดได้ตามสูตร
ดงัท่ีกล่าวในขอ้ 1.1 

1.3 วิธีการวิเคราะห์สมบัติทางเคมีและภาพ
ของน า้มนัร าข้าวสังข์หยด 
น าน ้ามนัร าขา้วสงัขห์ยดท่ีไดจ้ากการสกดัขา้งตน้ไป
วิเคราะห์สมบติัและองคป์ระกอบทางเคมีดงัน้ี  
 1) ค่ากรด (Acid value) โดยวิธี AOAC 
(1999) 
 2) ค่ากรดไขมนัอิสระ (Free fatty acid) โดย
วิธี AOAC (1999) 
 3) ค่าเปอร์ออกไซด์ (Peroxide value) โดย
วิธี AOAC (1999) 
 4) การวิเคราะห์กรดไขมัน โดยใช้เคร่ือง 
Gas Chromatography (GC) ตามวิธี AOAC (1999) 
 5) การวิเคราะห์ปริมาณแกมมา-โอรีซานอล 
(Gamma-Oryzanol)โดยวิ ธี  Spectrophotometrically 
(UV-VIS 1700, Shimadzu, Japan) (Mezouari and 
Eichner, 2007) 
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 6) การตรวจสอบ Total phenolic content  
โดยวิธี Spectrophotometrically (UV-VIS 1700, 
Shimadzu, Japan) (Lai et al., 2009) 
 7) การตรวจสอบ Total flavonoid content  
โดยวิธี Spectrophotometrically (UV-VIS 1700, 
Shimadzu, Japan) (Jia et al., 1998) 
 8) การวิ เคราะห์ปริมาณ Vitamin A, 
Vitamin B1, Vitamin B2, Vitamin B3, Vitamin B6, 
Vitamin E, biotin และ cholesterol โดยวิธี AOAC 
(2000) 
 9) การวิเคราะห์ปริมาณแร่ธาตุ Inductively 
coupled plasma optical emission spectrophotometer, 
ICP-OES (Perkin Elmer, Model 4300 DV, USA) 
ตามวิธี AOAC (1999) 
 10) วิเคราะห์สมบติัทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าสี
ระบบ CIE (L*, a*, b*) วดัดว้ยเคร่ืองวดัสี Hunter 
Lab 
 
 

การวเิคราะห์ทางสถิต ิ
วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely 

Randomized Design) แต่ละส่ิงทดลองท าการ
วิเคราะห์ 3 ซ ้ า วิเคราะห์ความแปรปรวนของขอ้มูล
โดยใช้ Analysis of variance (ANOVA) และ
วิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้ (DMRT) Duncan’s 
Multiple Range Test ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
(Steel and Torrie, 1980) ดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป 
SPSS version 11 
2. การประยุกต์ใช้น ้ามันร าข้าวสังข์หยดบีบเย็นใน
ผลติภัณฑ์คุกกีข้้าวสังข์หยด 

ศึกษาผลของน ้ ามนัร าขา้วสังข์หยดบีบเย็น
ต่อคุณภาพของคุกก้ีข้าวสังข์หยด โดยการทดแทน
น ้ า มันร า ข้า วสั งข์หยด ในส่วนของ เนย เ ที ยม 
(Margarine) ท่ีระดับร้อย 0, 5, 10, 15 และ 20 ดัง
แสดงในตารางท่ี 1 เม่ือชัง่ส่วนผสมต่างๆ แลว้น าไป
ผลิตคุกก้ีข้าวสังข์หยด ดังวิธีการผลิตคุกก้ีขา้วสังข์
หยดท่ีอธิบายขา้งล่าง 

ตารางที่ 1  ส่วนผสมของผลิตภณัฑคุ์กก้ีขา้วสงัขห์ยดท่ีมีการทดแทนเนยเทียมดว้ยน ้ามนัร าขา้วสงัขห์ยดบีบเยน็ใน 
 ระดบัต่างๆ 

ส่วนผสม 
(กรัม) 

การทดแทนเนยเทียมด้วยน ้ามันร าข้าวสังข์หยดบีบเยน็(ร้อยละ)  

 0 5 10 15 20 

1. แป้งสาลีอเนกประสงค ์ 400 400 400 400 400 
2. แป้งขา้วสงัขห์ยด  100 100 100 100 100 
3. เนยเทียม  250 237.5 225 212.5 200 
4. ไข่  100 100 100 100 100 
5. น ้าตาล  250 250 250 250 250 
6. ผงฟู  15 15 15 15 15 
7. เกลือ  2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 
8. ขา้วตอก  50 50 50 50 50 
9. งา  10 10 10 10 10 
10 น ้ามนัร าขา้ว  0 12.5 25 37.5 50 
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กรรมวิธีการผลิตคุกกีน้ ้ามันร าข้าวสังข์หยดบีบเย็น  
มีดงัน้ี 
1) เปิดเตาอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ใช้ไฟ
บน-ล่าง เตรียมไว ้
2) ร่อนแป้งสาลีอเนกประสงค ์แป้งขา้วสงัขห์ยด และ
ผงฟูเขา้ดว้ยกนัพกัไว ้
3) น าเนยเทียมใส่ในเคร่ืองผสม แล้วป่ันผสมเนย
เทียมให้เป็นเน้ือเดียวกนั เติมน ้ าตาลแลว้ผสมให้เขา้
กนัจนเกิดการข้ึนฟู แลว้ค่อยๆ ใส่น ้ ามนัร าขา้วสังข์
หยดบีบเยน็ท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ ตามสูตร 
4) ค่อยๆ ใส่ไข่ลงไปผสมให้เป็นเน้ือเดียวกนัแลว้ใส่
แป้งท่ีร่อนไวแ้ละส่วนผสมท่ีเหลือ ผสมให้เขา้กนัดี 
ใชเ้วลาประมาณ 10 นาที 
6) ตักโดคุกก้ีข้ึนจากเคร่ืองผสม แล้วน าไปข้ึนรูป
ตามท่ีตอ้งการ 
7) น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 
12-15 นาที 
8) น าออกจากเตาอบ แลว้ตกัออกจากถาดไปวางใน
ตะแกรง ตั้งท้ิงไวจ้นคุกก้ีเยน็ตวัลง 
9) น าคุกก้ีไปบรรจุลงบรรจุภณัฑถุ์งพลาสติกชนิดพอ
ลิโพรไพลีน (Polypropylene: PP)  
10) เก็บรักษาในกล่องเก็บอาหารท่ีปิดสนิท แล้ว
น าไปวิเคราะห์คุณภาพดา้นต่างๆ ดงัต่อไป 

การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์คุกกี้ข้าว
สังข์หยด 

1) การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ
คุกก้ีข้าวสังข์หยด โดยวิเคราะห์ ความช้ืน โปรตีน 
ไขมนั เถา้ โดยวิธี AOAC (2000)  
 2) การวิเคราะห์ปริมาณน ้าอิสระ (aw) ของ
คุกก้ีดว้ยเคร่ือง Aqualab CX2 (Decagon Devices, 
Inc., USA)  
 3) การวดัค่าสีระบบ CIE (L*, a*, b*) โดย
ใชเ้คร่ืองวดัสี Hunter Lab 

 4) การทดสอบลกัษณะเน้ือสัมผสัของขนม
อบโดยใชเ้คร่ือง Texture Analyzer (TA-XT2i, Stable 
Microsystems, UK.) โดยการวดัค่าความแข็ง (Hardness) 
ใชห้วัวดัชนิด Knife Edge Blade (HDP/BS) และอ่าน
ค่าแรงสูงสุดท่ีใช ้(Cutting force) ส่วนค่าความเปราะ 
(Fracturability) ใชห้วัวดัชนิด Ball probe (P/0.25S) 
และวดัค่าแรงกดแตก (Breaking force) โดยอ่านจาก
ค่าแรงสูงสุดของพีคแรก ใชคุ้กก้ี 10 ช้ิน 
 5) วดัอตัราการแผ่ขยายตวั (Spread ratio) 
โดยการวดัความกว้าง (Width) และความหนา 
(Thickness) โดยวดัความกวา้งของคุกก้ีท่ีวางเรียงชิด
กนั 6 ช้ิน และวดัความหนา โดยวางคุกก้ีซ้อนทบักนั 
6 ช้ิน  ค านวณค่าอัตราการแผ่กระจาย  เ ท่ ากับ
อตัราส่วนความกวา้งต่อความหนาของคุกก้ี (AACC, 
2000)  
 6) วิเคราะห์ค่าความหนาแน่นของคุกก้ีโดย
การแทนท่ีเมลด็งา 
 7) การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยทดสอบ
ความชอบ ตามวิธี 9 points hedonic scale โดยการ
ประเมินความชอบต่อคุณลักษณะต่างๆ ได้แก่ 
ลกัษณะปรากฏ (Appearance) สี (Color) กล่ินรส 
(Flavor) ลกัษณะเน้ือสัมผสั (Texture) และความชอบ
รวม (Overall liking) ใหค้ะแนนระดบั 1-9 โดยใชผู้ ้
ประเมินเป็นผูบ้ริโภคทัว่ไปท่ีชอบรับประทานขนม
คุกก้ี ผูท้ดสอบทั้งหมดเป็นนิสิตมหาวิทยาลยัทกัษิณ 
วิทยาเขต พทัลุง ทั้งเพศชายและหญิง ท่ีมีอายุระหว่าง 
19-25 ปี จ านวน 50 คน 

การวเิคราะห์ทางสถิต ิ
ศึกษาการทดแทนเนยเทียมในสูตรคุกก้ีดว้ย

น ้ ามนัร าขา้วสังข์หยดบีบเย็น โดยการวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely randomized 
design: CRD) ส่วนการทดสอบทางประสาทสัมผสั มี
การวางแผนการทดลองแบบ RCBD (Randomized 
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Complete Block Design) ท าการทดลอง 3 ซ ้ า 
วิเคราะห์ความแปรปรวนของขอ้มูลโดยใช ้Analysis 
of variance (ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่าง
โดยใช ้Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ี
ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (Steel and Torrie, 
1980) ดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป SPSS 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 

1. สมบัติทางเคมีและกายภาพของน ้ามันร าข้าวสังข์
หยด 

เม่ือเปรียบเทียบปริมาณน ้ามนัท่ีสกดัไดโ้ดย
ใชว้ิธีบีบเยน็และการสกดัดว้ยเฮกเซน พบว่าการสกดั
โดยวิธีบีบเยน็ใหป้ริมาณน ้ามนัร าขา้วไดน้อ้ยกว่าการ
สกดัดว้ยเฮกเซน ปริมาณน ้ ามนัท่ีสกดัไดข้องน ้ ามนั
ร าข้าวสังข์หยดท่ีผ่านการสกดัดว้ยเฮกเซน ร้อยละ 
10.24 และการบีบเยน็ ร้อยละ 7.32 (ตารางท่ี 2) ซ่ึงผล
การทดลองในงานวิจยัน้ีไดป้ริมาณน ้ ามนัท่ีสกดัได้
นอ้ยกวา่ผลงานวิจยัของทีมนกัวิจยัอ่ืนๆ Zigoneanu et 
al. (2008) ศึกษาการสกดัน ้ามนัร าขา้วโดยใชต้วัท า
ละลายอินทรีย ์ ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส พบว่า
การสกดัน ้ามนัร าขา้วดว้ยไอโซโพรพานอลไดน้ ้ ามนั
ประมาณร้อยละ 12 ส่วนการสกดัด้วยเฮกเซนได้
น ้ ามันร าข้าวประมาณร้อยละ  14 เ ช่น เ ดียวกับ
การศึกษาของ Proctor and Bowen (1996) ไดส้กดั
น ้ามนัร าขา้ว ท่ีอุณหภูมิห้องโดยใชเ้ฮกเซนไดน้ ้ ามนั
ร้อยละ 14.95 ปริมาณน ้ามนัท่ีสกดัไดโ้ดยวิธีการสกดั
ดว้ยเฮกเซนมีค่าแตกต่างกนั ซ่ึงสามารถเกิดไดจ้าก
หลายปัจจยั ไดแ้ก่ ชนิดของขา้ว การเก็บรักษา การสี
ขา้ว การเตรียมร าขา้ว และสภาวะในการสกดั เป็นตน้ 
(Zigoneanu et al., 2008) โดยทัว่ไปแลว้การสกดั
น ้ ามนัโดยการใชเ้ฮกเซน สามารถสกดัไดน้ ้ ามนัใน
ปริมาณท่ีสูง และตน้ทุนในการผลิตต ่า แต่มีปัญหา
ส าคัญในด้านสุขภาพ ได้แก่ ความปลอดภัยของ
ผูบ้ริโภคและผูป้ฏิบติังาน รวมทั้งปัญหาความเป็นพิษ

ต่อส่ิงแวดล้อม ซ่ึงปัญหาต่างๆ เหล่าน้ีส่งผลให้มี 
การศึกษาวิธีการสกดัน ้ามนัร าขา้วโดยใชส้ารละลาย
อินทรีย ์และวิธีการสกดัอ่ืนๆ ท่ีมีความปลอดภยัและ
เป็นพิษต่อส่ิงแวดล้อมน้อยกว่าเฮกเซน การสกัด
น ้ ามนัร าขา้วโดยวิธีการบีบเย็นจึงเป็นวิธีการสกดัท่ี
นิยมใชใ้นการสกดัน ้ามนัร าขา้วในปัจจุบนัเน่ืองจากมี
ความปลอดภยัและไม่เป็นพิษต่อส่ิงแวดลอ้ม ทั้งๆ ท่ี
ให้ปริมาณน ้ ามนัท่ีน้อยและต้นทุนการผลิตสูงกว่า
การสกดัดว้ยเฮกเซน (Godber, 2008) วดัสีของน ้ามนั
ร าขา้วโดยใชร้ะบบ CIE ค่า L* คือ "ความสว่าง" ของ
ตวัอยา่งจาก 0 ถึง 100 ค่าท่ี 100 เป็นสีขาวบริสุทธ์ิ ค่า 
a* หมายถึง สีแดง (+) สีเขียว (-) ค่า b * หมายถึงสี
เหลือง (+) สีน ้ าเงิน (-) ตารางท่ี 2 แสดงให้เห็นว่า
น ้ ามนัท่ีสกดัโดยวิธีแบบเยน็มีสีเขม้กว่าน ้ ามนัท่ีสกดั
โดยใช้เฮกเซน ซ่ึงเห็นไดจ้ากค่า L* และ a* ของ
น ้ามนัร าขา้วสังขห์ยดบีบเยน็มีค่าสูงกว่าน ้ ามนัร าขา้ว
สังขห์ยดท่ีสกดัโดยใชต้วัท าละลายอินทรีย ์เน่ืองจาก
การบีบเยน็ท าให้สารอินทรียแ์ละสารอนินทรียใ์นร า
ขา้วออกมาในปริมาณมาก และมีหลายชนิด ส่วนสาร
สีท่ีสามารถสกดัออกมาไดใ้นน ้ ามนัร าขา้วท่ีสกดัได้
โดยใช้เฮกเซนเป็นสารไม่มีขั้ ว ซ่ึงมีไม่มากท าให้
น ้ ามนัมีความใสและมีสีเหลืองสูงกว่าน ้ ามนัร าขา้ว
บีบเยน็ 

การศึกษาสมบติัทางเคมีของน ้ ามนัร าข้าว
สังข์หยดท่ีผ่านการสกดัดว้ยเฮกเซนและการบีบเย็น 
แสดงในตารางท่ี 3 จากการทดลองพบวา่น ้ามนัร าขา้ว
สงัขห์ยดมี ค่ากรด ค่าเปอร์ออกไซด ์ค่าไอโอดีน และ
ค่ากรดไขมนัอิสระ ดงัน้ี 8.32- 10.24 mg KOH/ g oil, 
9.64-12 meq/kg oil, 95.48-102.28 และ ร้อยละ 4.18-
5.14 ตามล าดบั ซ่ึงให้ผลการทดลองเป็นไปในทาง
เดียวกนักบัการศึกษาของ Mezouari et al. (2006) ได้
รายงานวา่น ้ามนัร าขา้วของไทย มีค่าของกรด ค่าเปอร์
ออกไซด ์และ ค่าไอโอดีน เป็น 12 mg KOH/ g oil, 
9.80 meq/kg oil และ 90 ตามล าดบั จากการทดลอง



 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 13(3) : 659-675 (2564) 665 
 

พบวา่น ้ามนัร าขา้วสังขห์ยดท่ีผ่านการสกดัโดยวิธีบีบ
เย็นมี ค่ากรด ค่าเปอร์ออกไซด์ และค่ากรดไขมัน
อิสระ ต ่ากวา่น ้ามนัร าขา้วสงัขห์ยดท่ีสกดัดว้ยเฮกเซน 
จากการทดลองน้ีแสดงให้เห็นว่าการสกัดน ้ ามนัร า
ข้าวสังข์หยดโดยใช้วิธีการบีบเย็นได้น ้ ามนัร าข้าว
สังข์หยดท่ีมีสมบัติทางเคมีดีกว่าน ้ ามนัร าข้าวสังข์

หยดท่ีผ่านการสกัดด้วยเฮกเซน อาจเน่ืองมาจาก
น ้ามนัร าขา้วสงัขห์ยดบีบเยน็เกิดการเปล่ียนแปลงทาง
เคมีของไขมนั อนัเน่ืองมาจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน
และปฏิกิริยาไฮโดรลิซิสไดน้อ้ยกวา่การสกดัน ้ามนัร า
ขา้วสงัขห์ยดโดยใชเ้ฮกเซน 

 
ตารางที่ 2  ปริมาณน ้ามนัท่ีสกดัได ้และค่าสีของท่ีผา่นการสกดัดว้ยเฮกเซนและการบีบเยน็ 

สมบัตทิางเคมี 
วธีิการสกดัน ้ามันร าข้าวสังข์หยด 

การสกดัด้วยเฮกเซน การสกดัด้วยวธีิบีบเยน็ 
ปริมาณน ้ามนัท่ีสกดัได ้(ร้อยละ) 10.24 ± 0.73 Aa 7.32 ± 0.91b 
ค่าสี   
      L* 95.48 ± 5.05b 102.28 ± 8.11a 
      a* 28.42 ± 1.21b 36.63 ± 6.11a 
      b* 5.14 ± 0.01a 3.88 ± 0.05b 

A ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัในแถวแสดง
ใหเ้ห็นถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ 3  สมบติัทางเคมีของน ้ามนัร าขา้วสงัขห์ยดท่ีผา่นการสกดัดว้ยเฮกเซนและการบีบเยน็  

สมบัตทิางเคมี 
วธีิการสกดัน ้ามันร าข้าวสังข์หยด 

การสกดัด้วยเฮกเซน การสกดัด้วยวธีิบีบเยน็ 
ค่าของกรด (mg KOH/ g oil) 10.24 ± 0.03Aa 8.32 ± 0.01b 
ค่าเปอร์ออกไซด ์(meq/kg oil) 12.19 ± 0.04a 9.64 ± 0.07b 
ค่าไอโอดีน 95.48 ± 0.05b 102.28 ± 0.11a 
ค่ากรดไขมนัอิสระ (%) 5.14 ± 0.01a 4.18 ± 0.05b 

 A ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัในแถวแสดง
ใหเ้ห็นถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 

ชนิดของกรดไขมนัท่ีเป็นองค์ประกอบของ
น ้ามนัร าขา้วสงัขห์ยดท่ีผา่นการสกดัดว้ยเฮกเซน และ
การบีบเยน็แสดงในตารางท่ี 4 น ้ ามนัร าขา้วสังขห์ยด
มีกรดไขมนัท่ีเป็นองค์ประกอบหลกั ดงัน้ี Palmitic 
acid (21.93-20.10%), Oleic acid (41.01-44.20%) 
และ Linoleic acid (30.32-30.00%) น ้ ามนัร าขา้วสังข์

หยดบีบเย็นประกอบด้วยกรดไขมันท่ีไม่อ่ิมตัวใน
ระดับท่ีสูงกว่าน ้ ามันท่ีผ่านการสกัดด้วยเฮกเซน 
Godber (2008) กล่าวว่า น ้ ามนัร าขา้วมีองคป์ระกอบ
ของกรดไขมนัคลา้ยคลึงกบัน ้ ามนัพืชชนิดอ่ืนๆ แต่
อย่างไรก็ตาม น ้ามนัร าขา้วมีปริมาณ Oleic acid สูง 
แต่มี Linoleic acid ต ่ากว่าน ้ ามนัพืชชนิดอ่ืนๆ ซ่ึง
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เ ป็นไปในลักษณะ เ ดี ยวกันกับน ้ า มันถั่ว ลิส ง 
Ramezanzadeh et al. (2000) รายงานชนิดของกรด
ไขมนัท่ีเป็นองค์กระกอบหลกัของน ้ ามนัร าขา้ว คือ 
Palmitic acid (12-18%), oleic acid (40-50%), และ 
Linoleic acid (30-35%) ซ่ึงคิดเป็นประมาณร้อยละ 
90 ของกรดไขมันทั้ งหมดในน ้ ามันร าข้าว จาก
ขอ้แนะน าขององคก์ารอนามยัโลก (WHO) ท่ีแนะน า
ให้บริโภคน ้ ามนัท่ีมีองค์ประกอบของกรดไขมนัใน
อตัราส่วนของกรดไขมนัอ่ิมตวั: กรดไขมนัไม่อ่ิมตวั
เชิงเด่ียว: กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น เท่ากบั 1 : 1.5 : 
1 ซ่ึงหมายความว่าให้บริโภคกรดไขมนัอ่ิมตวัและ
กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อนน้อย ให้บริโภคกรด
ไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียวมาก ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบกบั
น ้ ามันร าข้าวสังข์หยดบีบเย็นพบว่ามีกรดไขมัน
ดงักล่าวในอตัราส่วน เท่ากบั 23.4 : 45.5: 31.3 หรือ
ประมาณ 0.75: 1.45: 1 ซ่ึงใกลเ้คียงกบัขอ้แนะน าของ
องค์การอนามัยโลก จากข้อมูลดังกล่าวจึงมีความ
เป็นไปไดใ้นการน าน ้ ามนัร าขา้วสังข์หยดบีบเยน็ไป
ประยกุตใ์ชใ้นผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือสุขภาพต่อไป 

ตารางท่ี 4 แสดงปริมาณวิตามินและพฤกษ
เคมี ในน ้ ามนัร าขา้วสังข์หยดท่ีผ่านการสกดัดว้ยเฮ
กเซน และการบีบเยน็ จากการทดลองพบว่าน ้ ามนัร า
ขา้วสงัขห์ยดบีบเยน็ประกอบดว้ย วิตามินบี 3 วิตามิน
อี ไบโอติน แกมมา-โอรีซานอล และสารประกอบฟี
นอลทั้งหมด ในปริมาณท่ีสูงกว่าในน ้ามนัร าขา้วสังข์
หยด ท่ีผ่ านการสกัดด้ว ย เ ฮก เซน  และไ ม่พบ
คอเลสเตอรอล วิตามินเอ บี 1 และ บี 2 ในน ้ามนัร า
ขา้วสงัขห์ยดท่ีผ่านการสกดัโดยทั้งสองวิธี ซ่ึงผลการ
ทดลองน้ีสอดคลอ้งกบังานวิจยัอ่ืนๆ Moreau and 
Kamal-Elddin (2008) รายงานว่าน ้ ามนัท่ีผ่านการ
ส กั ด โ ด ย วิ ธี บี บ เ ย็ น ป ร ะ ก อ บ ด้ ว ย  วิ ต า มิ น 
สารประกอบฟีนอล และคลอโรฟีล ในระดบัท่ีสูงกว่า
น ้ ามนัท่ีผ่านการสกัดด้วยเฮกเซน เน่ืองจากวิตามิน
และสารพฤกษเคมี มีโครงสร้างทางเคมีท่ีมีความมีขั้ว

และไม่มีขั้ว (Amphiphilic structure) อาจจะส่งผลให้
ไม่สามารถละลายไดดี้ในเฮกเซน ในระหวา่งการสกดั
ท่ีอุณหภูมิห้อง แต่อย่างไรก็ตาม โดยทัว่ไปน ้ ามนัร า
ขา้วท่ียงัไม่ผา่นการท าบริสุทธ์ิ ประกอบดว้ย แกมมา-
โอรีซานอล ร้อยละ 1.5-2.9 Lai et al. (2009) รายงาน
ว่าปริมาณน ้ามนัร าขา้วประกอบดว้ย สารประกอบฟี
นอล แกมมา-โอรีซานอล และ โทโคฟีรอลทั้งหมด
ในปริมาณดงัต่อไปน้ี 1.97-1.47 g/100 g, 0.98-1.31 
g/100 g และ 21.3-100.7 mg/100 g ตามล าดบั 
Mezouari et al. (2006) รายงานปริมาณพฤกษเคมีใน
น ้ามนัร าขา้วของไทยประกอบดว้ย โทโคฟีรอล 50.8 
mg/100 g และ แกมมา โอรีซานอล 1.60 g/100 g oil 
Narayana et al. (2002) รายงานปริมาณพฤกษเคมีใน
น ้ามนัร าขา้วของอินเดีย ประกอบดว้ย แกมมา โอรีซา
นอล 1.3-1.68 g/100 g จากการทดลองยงัพบว่าน ้ ามนั
ร าขา้วสงัขห์ยดบีบเยน็ประกอบดว้ย วิตามินบี 3 และ 
ไบโอติน และเป็นน ้ ามนัท่ีปราศจากคอเลสเตอรอล 
ไม่ส่งผลต่อการเกิดการสะสมปริมาณคอเลสเตอรอล
ในกระแสเลือด นอกจากน้ีน ้ ามนัร าขา้วสังข์หยดท่ี
ผ่านการสกัดทั้ งสองวิธีประกอบด้วย วิตามินอี 
แกมมา โอรีซานอล สารประกอบ ฟีนอลทั้งหมด 
และสารฟลาโวนอยด์ทั้งหมด ในปริมาณท่ีสูง ดงัน้ี 
0.80-0.93 mg/g oil, 17.4-19.0 mg/g oil, 11.39-14.70 
mg FAE/g oil and 6.90-7.54 mg CE/g oil ตามล าดบั 
ขา้วสังขห์ยดเป็นขา้วท่ีเยื่อหุม้เมลด็มีสีแดง ซ่ึงส่งผล
ใหข้า้วสงัขห์ยดมีวิตามินและพฤกษเคมีชนิดต่างๆ สูง 

ป ริมาณแ ร่ธา ตุ ในน ้ ามันร าข้า ว ส่ งผล
โดยตรง ต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพในระหว่างการ
แปรรูปและการเก็บรักษาน ้ามนัร าขา้วและผลิตภณัฑ์
จากน ้ ามนัร าขา้ว จากการทดลองพบปริมาณแร่ธาตุ 
ในน ้ ามนัร าขา้วสังข์หยดท่ีผ่านการสกดัดว้ยเฮกเซน 
และการสกดัดว้ยวิธีบีบเยน็ มีความแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (ตารางท่ี 6) น ้ ามนัร าขา้วสังขห์ยด
ท่ีผ่านการสกดัโดยวิธีบีบเยน็มีปริมาณแร่ธาตุหลาย
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ชนิด ในระดบัท่ีสูงกว่าน ้ ามนัร าขา้วสังข์หยดท่ีผ่าน
การสกดัดว้ยเฮกเซน ฟอสฟอรัส (P) เป็นแร่ธาตุท่ีพบ
ในป ริม าณสูง ท่ี สุ ด  ( 65.05-125.51 mg/kg)  และ
ปริมาณฟอสฟอรัส ท่ีพบในน ้ ามนัร าขา้วสังขห์ยด ท่ี
ผ่านการสกดัโดยวิธีบีบเย็นสูงกว่าน ้ ามนัร าขา้วสังข์
หยดท่ีผ่านการสกดัดว้ยเฮกเซน ประมาณ 2 เท่า ทั้งน้ี
เน่ืองจากน ้ามนัร าขา้วท่ีใชใ้นการทดลองน้ีเป็นน ้ามนั
ร าข้าวท่ียงัไม่ผ่านการท าให้บริสุทธ์ิ ท าให้มีเหล็ก 
(Fe) และ ทองแดง (Cu) ซ่ึงเป็นแร่ธาตุท่ีส่งผลต่อการ
เร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันของน ้ ามนั ในระหว่างการ
แปรรูปและการเก็บรักษา ซ่ึงอาจจะส่งผลโดยตรงต่อ
อายุการเก็บรักษาของน ้ ามนั และผลิตภณัฑจ์ากน ้ ามนั 
น ้ามนัร าขา้วสังขห์ยดประกอบดว้ยเหลก็เท่ากบั 1.42-
2.08 mg/kg oil และ ทองแดงเท่ากบั 0.34-0.46 mg/kg 
oil ผลการทดลองท่ีได้เป็นไปในทางเดียวกันกับ
การศึกษาของ Mezouari et al. (2006) ซ่ึงพบว่าน ้ ามนั
ร าขา้วของไทยท่ีไม่ผ่านการท าบริสุทธ์ิมีเหลก็เท่ากบั 
2.6 mg/kg oil และ ทองแดงเท่ากบั 0.17 mg/kg oil 
ในการทดลองน้ีพบแคดเมียม (Cd) ในน ้ ามนัท่ีผ่าน
การสกดัโดยสองวิธี แต่ไม่พบ สารหนู (As) ตะกัว่ 
(Pb) ในน ้ามนัท่ีสกดัดว้ยเฮกเซน แต่อย่างไรก็ตามพบ 

แคดเมียม (Cd) สารหนู (As) และ Pb ในปริมาณ
เลก็นอ้ยซ่ึงมีค่าต ่ากว่าค่ามาตรฐานของน ้ามนับริโภค
ของไทย ปริมาณแร่ธาตุแต่ละชนิดท่ีพบในน ้ ามนัร า
ข้าวอาจแตกต่างกัน ทั้ งน้ีเน่ืองมาจากปริมาณธาตุ
อาหารตามธรรมชา ติ ท่ี มี อยู่ ในดินท่ีใช้ในการ
เพาะปลูกข้าว การปนเป้ือนจากส่ิงแวดล้อม และ
กรรมวิธีการสกดัน ้ ามนั เป็นตน้ การสกดัน ้ ามนัโดย
วิธีสกดัดว้ยเฮกเซน มีปริมาณแร่ธาตุต ่ากว่าการสกดั
โดยวิธีบีบเย็น เน่ืองจากเฮกเซนเป็นตัวท าละลาย
อินทรียซ่ึ์งไม่มีขั้ว ส่วนแร่ธาตุเป็นสารท่ีมีขั้วท าให ้
ไม่สามารถละลายในน ้ามนัไดดี้ จึงส่งผลใหมี้แร่ธาตุ
ละลายมากบัน ้ามนัไดน้อ้ย 

จากการศึกษาข้างต้นเห็นได้ว่า การสกัด
น ้ามนัร าขา้วสังขห์ยดโดยวิธีบีบเยน็ ไดน้ ้ ามนัร าขา้ว
สังข์หยดท่ีมีคุณภาพสูงกว่าการสกัดด้วยเฮกเซน 
นอกจากน้ียงัพบว่าน ้ ามนัร าข้าวสังข์หยดบีบเย็นมี
ปริมาณกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวั วิตามิน และพฤกษ
เคมี ในระดบัท่ีสูงกวา่น ้ามนัท่ีสกดัดว้ยเฮกเซน ดงันั้น
จึงเลือกใชน้ ้ ามนัร าขา้วสังขห์ยดท่ีผ่านวิธีการบีบเยน็ 
ไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์คุกก้ีข้าวสังข์หยดเพ่ือ
สุขภาพ 

 

ตารางที่ 4  ชนิดและปริมาณของกรดไขมนัท่ีเป็นองคป์ระกอบของน ้ามนัร าขา้วสังขห์ยดท่ีผ่านการสกดัดว้ยเฮกเซน
และการบีบเยน็ 

กรดไขมนั 
(g/100 oil) 

วธีิการสกดัน ้ามันร าข้าวสังข์หยด 

การสกดัด้วยเฮกเซน การสกดัด้วยวธีิบีบเยน็ 
Lauric acid (C12:0)   0.05 ± 0.002Aa ND 
Myristic acid (C14:0) 0.37 ± 0.005a 0.30 ± 0.003a 
Pentadecanoic acid (C15:0) 0.03 ± 0.003a ND 
Palmitic acid (C16:0) 21.93 ± 0.240a 20.10 ± 0.250b 
Palmitoleic acid (C10:1 n-7) 0.21 ± 0.006a 0.10 ± 0.003a 
Heptadecanoic acid (C17:0) 0.05 ± 0.003a ND 
Stearic acid (C18:0) 2.26 ± 0.030a 2.00 ± 0.040a 
Cis-9-Octadecenoic acid (C18:1 n-9)  41.02 ± 0.075b 44.20 ± 0.067a 
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ตารางที่ 4  (ต่อ) 
กรดไขมนั 
(g/100 oil) 

วธีิการสกดัน ้ามันร าข้าวสังข์หยด 

การสกดัด้วยเฮกเซน การสกดัด้วยวธีิบีบเยน็ 
Cis-9,12-Octadecenoic acid (C18:2 n-6)  30.32 ± 0.095a 30.00 ± 0.106a 
Cis-9,12,15-Octadecenoic acid (C18:3 n-3) 1.56 ± 0.080a 1.30 ± 0.030a 
Arachidic acid (C20:0) 0.84 ± 0.050a 0.40 ± 0.003b 
Cis-11-Eicosenoic acid (C20:1 n-9) 0.52 ± 0.080a 0.20 ± 0.008b 
Behenic acid (C22:0) 0.27 ± 0.026a 0.20 ± 0.003a 
Lignoceric acid (C24:0) 0.39 ± 0.003a 0.40 ± 0.005a 
Total monounsaturated fatty acid 41.75 44.50 
Total polyunsaturated fatty acid 31.88 31.30 
Total unsaturated fatty acid 73.63 75.80 
Total saturated fatty acid 26.19 23.40 

A ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัในแถวแสดง
ใหเ้ห็นถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05), ND= ไม่สามารถวิเคราะห์ได ้(Not detectable) 
 
ตารางที่ 5  ปริมาณวติามินและสารพฤกษเคมีในน ้ามนัร าขา้วสงัขห์ยดท่ีผา่นการสกดัสกดัดว้ยเฮกเซนและการบีบเยน็ 

ปริมาณ  
วธีิการสกดัน ้ามันร าข้าวสังข์หยด 

การสกดัด้วยเฮกเซน การสกดัด้วยวธีิบีบเยน็ 
Vitamin A (mg/g oil) ND ND 
Vitamin B1 (mg/g oil) ND ND 
Vitamin B2 (mg/g oil) ND ND 
Vitamin B3 (mg/g oil) 0.02 ± 0.003Aa 0.03 ± 0.004a 
Vitamin B6 (mg/g oil) ND ND 
Vitamin E (mg/g oil) 0.80 ± 0.003b 0.93 ± 0.005a 
Biotin (µg/g oil) 0.10 ± 0.021b 0.30 ± 0.006a 
Cholesterol (mg/g oil) ND ND 
Gamma oryzanol (mg/g oil) 17.4 ± 0.02b 19.0 ± 0.01a 
Total phenolic content (mgFAE /g oil)B 11.39± 0.36b 14.70 ± 0.37a 
Total flavonoid content (mgCE/g oil)C 6.90 ± 0.33a 7.54 ± 0.31a 

A ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัในแถวแสดง
ใหเ้ห็นถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
B FAE = Ferulic acid equivalent  C CE = Catechin equivalent  ND= ตรวจไม่พบ (Not detectable) 
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ตารางที่ 6  ปริมาณแร่ธาตุ (Element contents) ในน ้ามนัร าขา้วสงัขห์ยด ท่ีผ่านการสกดัดว้ยตวัท าละลายอินทรียแ์ละ 
  การสกดัดว้ยวิธีบีบเยน็  

ปริมาณแร่ธาตุ (mg/kg) 
วธีิการสกดัน ้ามันร าข้าวสังข์หยด 

การสกดัด้วยเฮกเซน การสกดัด้วยวธีิบีบเยน็ 
Calcium (Ca) 19.20 ± 0.040Ab 33.89 ± 0.217a 
Phosphorus (P) 65.05 ± 0.083b 125.51 ± 0.127a 
Magnesium (Mg) 10.55 ± 0.090a 8.64 ± 0.110b 
Potassium (K) 6.72 ± 0.115a 5.93 ± 0.105a 
Iron (Fe) 1.42 ± 0.003b 2.08 ± 0.002a 
Copper (Cu) 0.46 ± 0.003a 0.34 ± 0.002a 
Cadmium (Cd) 0.01 ± 0.000a 0.01 ± 0.001a 
Arsenic (As) ND 0.03 ± 0.002a 
Lead (Pb) ND 0.49 ± 0.003a 

A ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนัในแถวแสดง
ใหเ้ห็นถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05), ND= ตรวจไม่พบ (Not detectable) 
 
2. การประยุกต์ใช้น ้ามันร าข้าวสังข์หยดบีบเย็นใน
ผลติภัณฑ์คุกกีข้้าวสังข์หยด 

ในการศึกษาน้ีได้ประยุกต์ใช้น ้ ามนัร าขา้ว
สังข์หยดบีบเย็นในผลิตภัณฑ์คุกก้ีขา้วสังข์หยด ท า
การทดแทนเนยเทียมในสูตรคุกก้ีขา้วสังข์หยด โดย
ใชน้ ้ ามนัร าขา้วสังขห์ยดบีบเยน็ในระดบัต่างๆ โดยมี
ระดบัการทดแทนร้อยละ 0 5 10 15 และ 20 แลว้น า
คุกก้ีท่ีได้จากการทดแทนเนยเทียมดังกล่าว ไป
วิเคราะห์คุณภาพในดา้นต่างๆ ไดแ้ก่คุณภาพทางเคมี 
กายภาพ และประสาทสัมผสั ดงัแสดงในตารางท่ี 7-
11 

จากการทดลองพบว่าการใช้น ้ ามนัร าข้าว
สงัขห์ยดบีบเยน็ ทดแทนเนยเทียมท่ีระดบัร้อยละ 0 5 
10 15 และ 20 ไม่มีผลต่อปริมาณไขมนั และปริมาณ
เถา้ของผลิตภณัฑคุ์กก้ีขา้วสังขห์ยด แต่ส่งผลใหคุ้กก้ี

มีปริมาณความช้ืนสูงกว่าตัวอย่างควบคุมท่ีใช้เนย
เทียมลว้น (p<0.05)ในทางกลบักนัมีปริมาณโปรตีน
ต ่ากว่าชุดควบคุม (ร้อยละ 0) (ตารางท่ี 7) แต่อย่างไร
ก็ตามคุกก้ีท่ีใช้น ้ ามันร าข้าวสังข์หยดทดแทนเนย
เทียม ในระดับร้อยละ 5 และ 10 คุกก้ีมีปริมาณ
ความช้ืนและโปรตีนไม่แตกต่างจากชุดควบคุม 
(p≥0.05) คุกก้ีทุกตวัอยา่งยงัคงมีปริมาณความช้ืนท่ีต ่า
มาก คือไม่เกินร้อยละ 4 และค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (aw) 
ไม่เ กิน 0.4 ดังนั้ นจึงไม่น่าจะเกิดการเ ส่ือมเสีย
เน่ืองจากจุลินทรีย ์(Fennema, 1996) ถึงแมว้า่คุกก้ีขา้ว
สังข์หยดจะมีไขมนัสูง แต่เป็นแหล่งของไขมัน
คุณภาพดีจากน ้ ามันร าข้าว ซ่ึงมีสัดส่วนของกรด
ไขมนัไม่อ่ิมตัวเชิงเด่ียวสูงและยงัอุดมไปด้วยสาร
ตา้นอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ เช่น วิตามินอี และ
แกมมา โอรีซานอล (Thanonkaew et al., 2012)
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ตารางที่ 7  สมบติัทางเคมีของผลิตภณัฑคุ์กก้ีขา้วสงัขห์ยดท่ีมีการทดแทนเนยเทียมดว้ยน ้ามนัร าขา้วสังขห์ยดบีบเยน็ 
  ในระดบัต่างๆ  

ระดบัการ
ทดแทน 
 (ร้อยละ) 

สมบัตทิางเคมขีองผลติภัณฑ์คุกกีข้้าวสังข์หยด 

โปรตนี 
(ร้อยละ) 

ไขมนั 
(ร้อยละ) 

ความช้ืน 
(ร้อยละ) 

เถ้า 
(ร้อยละ) 

ค่าวอเตอร์ 
แอคตวิติี ้

0 6.01±0.02A a 21.48±0.23a 2.47±0.2b 1.67±0.09a 0.29±0.01a 
5 6.01±0.11a 21.51±0.25a 2.53±0.14b 1.70±0.03a 0.32±0.02a 

10 5.85±0.08 b 21.32±0.57a 3.74±0.08 a 1.67±0.08a 0.34±0.01a 
15 5.90±0.13 b 21.38±0.48a 3.82±0.11 a 1.67±0.09a 0.31±0.01a 
20 5.74±0.05 b 21.44±0.26a 3.74±0.26 a  1.61±0.05a 0.29±0.02a 

A ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในสดมภ์
แสดงใหเ้ห็นถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 

จากการศึกษาผลของน ้ ามนัร าขา้วสังข์หยด
บีบเยน็ต่อสมบติัทางกายภาพของผลิตภณัฑคุ์กก้ีขา้ว
สังขห์ยด พบว่าการทดแทนเนยเทียมโดยใชน้ ้ ามนัร า
ขา้วสงัขห์ยดบีบเยน็ ท าใหคุ้กก้ีมีลกัษณะทางกายภาพ
เปล่ียนแปลงไป ดงัแสดงในตารางท่ี 8 ปริมาณน ้ามนั
ร าขา้วสงัขห์ยดบีบเยน็ ท่ีเพ่ิมข้ึนส่งผลใหคุ้กก้ีมีสีเขม้
ข้ึน การเพ่ิมอตัราส่วนของน ้ ามนัร าขา้วสังข์หยดบีบ
เยน็ ส่งผลใหคุ้กก้ีมีค่าความสว่าง (L*) และความเป็น
สีเหลือง (b*) ลดลง และค่าความเป็นสีแดง (a*) 
เพ่ิมข้ึนอย่างมีนยัส าคญั (p<0.05) โดยเฉพาะในการ
ทดแทนท่ีอยูใ่นระดบัสูง ร้อยละ 15 และ 20 ส่วนการ
ทดแทนเนยเทียมโดยใช้น ้ ามันร าข้าวสังข์หยดใน
ระดับ ร้อยละ  5 ไ ม่ ส่ งผลกระทบต่อ ค่ า สีของ
ผลิตภณัฑคุ์กก้ีขา้วสังข์หยด (p≥0.05) เม่ือศึกษาผล
ของน ้ ามนัร าข้าวสังข์หยดบีบเย็น ต่อลักษณะเน้ือ
สัมผสัของคุกก้ีในดา้นความแข็ง ความเปราะ อตัรา
การแผ่ และความหนาแน่น พบว่าน ้ ามนัร าขา้วสังข์
หยดบีบเย็นมีผลให้คุกก้ีข้าวสังข์หยดมีความแข็ง 
ความเปราะ อตัราการแผ่ และความหนาแน่นของ
ผลิตภณัฑเ์พ่ิมข้ึนอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
(ตารางท่ี 9 และ 10) เน้ือคุกก้ีท่ีมีน ้ ามนัร าขา้วสังขห์ยด 

เป็นส่วนผสม มีลกัษณะแบนบาง มีความหนาแน่น 
ความแข็ง และความเปราะสูงกว่าคุกก้ีชุดควบคุม 
นอกจากน้ีจะเห็นว่าการเปล่ียนแปลงคุณภาพของ
คุกก้ีดังกล่าวข้างต้นจะเกิดมากข้ึน ตามระดับการ
ทดแทน โดยการเปล่ียนแปลงคุณภาพบางดา้นจะเห็น
ความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญั (p<0.05) ก็ต่อเม่ือใช้
ทดแทนท่ีระดับสูง เช่น ค่าอตัราการแผ่ และความ
หนาแน่นเพ่ิมข้ึนอย่างรวดเร็วเม่ือทดแทนเนยเทียม
ร้อยละ 5 แต่อย่างไรก็ตามท่ีระดับการทดแทน
ดงักล่าวไม่มีผลต่อความแข็งของผลิตภณัฑคุ์กก้ีขา้ว
สังข์หยด (p≥0.05) ความหนาแน่นของคุกก้ีมากข้ึน 
ส่งผลให้ผลิตภณัฑ์มีเน้ือสัมผสัท่ีแข็งและอดัตวักัน
แน่น และมีรูพรุนของฟองอากาศนอ้ย (Pareyt et al., 
2008) เนยเทียมเป็นไขมนัจากพืชท่ีนิยมใช้ในการ
ผลิตคุกก้ีเนย เน่ืองจากมีราคาถูกกว่าเนย (Butter) แต่
ยงัสามารถท าให้คุกก้ีเนยยงัมีเน้ือสัมผสัท่ีดี เป็นท่ี
ยอมรับของผูบ้ริโภค การทดแทนเนยเทียมดว้ยน ้ามนั
ร าขา้วสังข์หยดบีบเย็นในปริมาณสูงท าให้คุกก้ีขา้ว
สังข์หยดมีความแข็งมากข้ึน เน่ืองจากน ้ ามนัร าขา้ว
สังข์หยดบีบเย็นมีคุณสมบัติการเกิดครีมท่ีน้อยกว่า
เนยเทียม ท าให้คุกก้ีข้าวสังข์หยดท่ีมีการทดแทน 
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เนยเทียมท่ีสูงข้ึน มีค่าความแข็งและความหนาแน่น สูงกว่าคุกก้ีสูตรควบคุมท่ีใช้เนยเทียมร้อยละ 100
 
ตารางที่ 8  ค่าสีของของผลิตภณัฑคุ์กก้ีขา้วสงัขห์ยดท่ีมีการทดแทนเนยเทียมดว้ยน ้ามนัร าขา้วสงัขห์ยดบีบเยน็ใน 

 ระดบัต่างๆ 
ระดบัการ
ทดแทน 
 (ร้อยละ) 

ค่าสี 

L* a* b* 

0 91.88±6.39 A a 11.65±0.20 b 41.94±1.41 a 
5 90.04±5.81 a 11.22±0.09 b 38.18±1.30 b 

10 86.40±2.32 b 11.32±0.63 b 35.94±3.75 c 
15 78.08±1.70 c 14.16±1.02 a 34.51±3.02 d 
20 75.39±4.89 d 14.28±0.45 a 33.86±1.71 d 

A ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในสดมภ์
แสดงใหเ้ห็นถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ 9  ลกัษณะเน้ือสมัผสัในดา้นความแข็ง (Hardness) และความเปราะ (Fracturability) ของผลิตภณัฑคุ์กก้ีขา้ว

สงัขห์ยดท่ีทดแทนเนยเทียม ดว้ยน ้ามนัร าขา้วสงัขห์ยดบีบเยน็ในระดบัต่างๆ 
ระดบัการทดแทน 

 (ร้อยละ) 
ความแข็ง (กรัม) ความเปราะ (กรัม) 

0 2968.38±751.26 c 2958.75±253.95 e 
5 3137.59±654.14 b 3478.39±448.67 d 

10 3476.03±656.95 a 4007.36±517.84 c 
15 4354.95±765.70 a 4399.40±702.76 b 
20 4478.95±915.79 a 4521.44±519.70 a 

A ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในสดมภ์
แสดงใหเ้ห็นถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางที่ 10  อตัราการแผ่ (Spread ratio) และความหนาแน่น (Bulk density) ของผลิตภณัฑคุ์กก้ีขา้วสังข์หยดท่ี 
  ทดแทนเนยเทียมดว้ยน ้ามนัร าขา้วสงัขห์ยดบีบเยน็ในระดบัต่างๆ 

ระดบัการทดแทน 
 (ร้อยละ) 

อตัราการแผ่  ความหนาแน่น (g/ml) 

0 5.26±0.15 c 0.34±0.02 c 
5 5.79±0.22 b 0.37±0.01 b 

10 5.82±0.23 ab 0.38±0.01 b 
15 5.93±0.02 a 0.37±0.02 b 
20 5.99±0.38 a 0.41±0.02 a 

A ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในสดมภ์
แสดงใหเ้ห็นถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 

จากการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสั
ของคุกก้ีขา้วสังข์หยดท่ีใชน้ ้ ามนัร าขา้วสังข์หยดบีบ
เยน็ทดแทนเนยเทียมโดยใช้ 9-point hedonic scale 
ซ่ึงเป็นแบบทดสอบท่ีวดัความรู้สึกส่วนตัวของผู ้
ทดสอบชิม ท่ีตอบสนองต่อผลิตภณัฑต์วัอย่างท่ีก าลงั
ทดสอบ การทดสอบน้ีใชผู้ท้ดสอบชิมทัว่ไปจ านวน 
50 คน เน่ืองจากเป็นกลุ่มคนท่ีใหข้อ้มูลในแง่ปฏิกิริยา
ตอบสนองต่อความชอบ ในผลิตภณัฑท่ี์ก าลงัทดสอบ
ไดเ้ป็นอย่างดี คุณลกัษณะท่ีทดสอบประกอบดว้ย 
ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความชอบรวม 
ผลการทดสอบดงัตารางท่ี 11 พบวา่คุกก้ีขา้วสังขห์ยด
ท่ีใช้น ้ ามนัร าขา้วสังข์หยดบีบเย็นทดแทนเนยเทียม 
ส่งผลให้คุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์
ลดลงในทุกๆ ด้าน โดยเฉพาะคุณลักษณะในด้าน

กล่ินและรสชาติ ซ่ึงแสดงความแตกต่างให้เห็นอย่าง
เด่นชัดเม่ือระดับการทดแทนตั้งแต่ร้อยละ 10 ส่วน
การทดแทนท่ีระดับร้อยละ 5 คะแนนทางประสาท
สัมผสัของคุกก้ีขา้วสังข์หยดมีค่าไม่แตกต่างจากชุด
ควบคุม (p≥0.05) ส่วนท่ีระดบัการทดแทนร้อยละ 15 
และ 20 ส่งผลต่อความชอบในดา้นสีและเน้ือสัมผสั
ของผลิตภณัฑคุ์กก้ีขา้วสงัขห์ยด 

จากการศึกษาน้ีจะเห็นไดว้า่กล่ินและรสชาติ
ของคุกก้ีขา้วสงัขห์ยดเป็นคุณลกัษณะท่ีส าคญัท่ีแสดง
ให้เห็นไดช้ัดเน่ืองจากการใชน้ ้ ามนัร าขา้วสังข์หยด
บีบเยน็ ดงันั้นจึงควรท าการศึกษาเพ่ิมเติมในดา้นกล่ิน
และกล่ินรสของผลิตภัณฑ์อาหารท่ีได้จากการใช้
น ้ามนัร าขา้วบีบเยน็ 
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ตารางที่ 11  คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑคุ์กก้ีขา้วสงัขห์ยดท่ีทดแทนเนยเทียมดว้ยน ้ามนัร า
ขา้วสงัขห์ยดบีบเยน็ในระดบัต่างๆ 

ระดบัการทดแทน 
 (ร้อยละ) 

คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสั (9 point hedonic scale)  

ลกัษณะ
ปรากฏ 

สี กลิน่ รสชาติ เน้ือสัมผสั 
ความชอบ

รวม 
0 8.12±0.77a 8.10±0.74a 8.16±0.66a 8.22±0.82a 8.22±0.79a 8.58±0.54a 
5 8.04±0.86a 8.00±0.78a 7.94±0.77a 7.96±0.86b 8.16±0.82a 8.28±0.83a 

10 8.12±0.82a 7.96±0.72a 5.36±1.0 c 5.26±1.03c 7.88±0.80b 5.34±0.98b 
15 7.70±0.81b 7.38±0.60ab 2.70±1.30d 2.62±1.12d 7.64±0.81b 2.36±1.08c 
20 7.74±0.80b 7.10±0.68b 1.86±1.03e 1.68±0.74e 7.66±0.86b 1.96±0.95d 

A ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กท่ีแตกต่างกนัในสดมภ์
แสดงใหเ้ห็นถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 

สรุป 
การสกัดน ้ ามนัร าข้าวสังข์หยดโดยวิธีบีบ

เยน็เป็นวิธีท่ีไดป้ริมาณน ้ ามนัท่ีสกดัไดน้้อยกว่าการ
สกัดด้วยเฮกเซน แต่ได้น ้ ามันท่ีมีคุณภาพและให้
คุณค่าทางโภชนาการสูงกว่าน ้ ามนัท่ีสกดัดว้ยเฮกเซน 
น ้ ามันร าข้าวสังข์หยดบีบเย็นมีค่ากรด ค่าเปอร์
ออกไซด ์และค่ากรดไขมนัอิสระ ต ่ากว่าน ้ ามนัร าขา้ว
สังขห์ยดท่ีสกดัดว้ยเฮกเซน แต่มีปริมาณกรดไขมนั
ชนิดไม่อ่ิมตวั วิตามิน และพฤกษเคมี ในระดบัท่ีสูง
กวา่น ้ามนัท่ีสกดัดว้ยเฮกเซน การทดแทนเนยเทียมใน
คุกก้ีดว้ยน ้ามนัร าขา้วสังขห์ยดบีบเยน็ในปริมาณร้อย
ละ 5 ท าให้คุกก้ีขา้วสังข์หยดมีคุณภาพใกลเ้คียงกบั
คุกก้ีขา้วสังข์หยดชุดควบคุมท่ีไม่มีการทดแทนเนย
เทียมมากท่ีสุด แต่อย่างไรก็ตามการใชน้ ้ ามนัร าขา้ว
สังขห์ยดทดแทนเนยเทียมตั้งแต่ร้อยละ 10 ข้ึนไปจะ
ส่งผลในเชิงลบต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์คุกก้ีข้าว
สงัขห์ยด 
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