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บทคัดย่อ 
 
////////การวิจัยนี้เป็นการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดน้ ามันร าข้าว จากข้าวไร่ 7 สายพันธุ์ ได้แก่ ดอก
ขาม ภูเขาทอง นางด า สามเดือน ดอกข่า เข็มเงิน และดอกพะยอม และร าข้าวสายพันธุ์ดั้งเดิม คือ ร าข้าวขาว
ดอกมะลิ 105 ด้วยวิธีการสกัด 5 วิธี ได้แก่ แบบดั้งเดิม (Soxhlet) การสกัดด้วยวิธีการแช่หรือเขย่า 
(Maceration, Shaking) การสกัดด้วยวิธีการใช้คลื่นเสียงร่วมด้วยในการสกัด (Ultrasound-assisted 
extraction) การสกัดด้วยวิธีคาร์บอนไดออกไซด์ภายใต้สภาวะวิกฤตยวดยิ่ง (Supercritical carbon dioxide 
extraction) และ การสกัดด้วยตัวท าละลายภายใต้สภาวะกึ่งวิกกฤติ (Subcritical solvent extraction) ใน
เบื้องต้นท าการศึกษาหาวิธีการสกัดน้ ามันร าข้าวเพื่อให้ได้ประสิทธิภาพดีที่สุดโดยใช้ร าข้าวไร่ดอกพะยอมและข้าว
ขาวดอกมะลิจากนั้นน าน้ ามันที่สกัดได้จะน ามาวิเคราะห์เชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ โดยท าการศึกษาปริมาณ
สารแกมมาออไรซานอล ปริมาณสารประกอบฟินอลิกทั้งหมด และสารฟลาโวนอยด์ ที่มีอยู่ในน้ ามันร าข้าวและ
ทดสอบฤทธิ์ของสารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ABTS และ FRAP พบว่าการสกัดด้วยน้ าภายใต้สภาวะกึ่ง
วิกฤตสามารถสกัดสารที่ออกฤทธิ์เชิงชีวภาพได้ดีที่สุด ผลประเมินความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
ของน้ ามันร าข้าวที่ได้ พบว่าน้ ามันร าข้าวดอกขามและเข็มเงินมีปริมาณแกมมาออไรซานอลสูงสุดเมื่อเปรียบเทียบ
กับร าข้าวสายพันธุ์อ่ืนๆ โดยเฉพาะน้ ามันร าข้าวดอกขามมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระดีที่สุดในทุกเทคนิคที่
ใช้ในการทดสอบ หลังจากนั้นได้ขึ้นต ารับผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวเซรั่มและโลชั่น โดยเติมสารสกัดน้ ามันร าข้าวไร่ดอก
ขามและเข็มเงินเป็นส่วนประกอบ พบว่าผลิตภัณฑ์มีความคงตัวสูง ลักษณะทางกายภาพดี และมีฤทธิ์การต้าน
อนุมูลอิสระ ประเมินความพึงพอใจของอาสาสมัคร 20 คน ทั้งปัจจัยความพึงพอใจโดยรวม การซึมซาบลงสู่ผิว 
กลิ่น ความหนืด และความชุ่มชื้น ซึ่งทุกปัจจัยในผลิตภัณฑ์เซรั่มและโลชั่นสูตรปรับปรุงได้รับคะแนนความพึง
พอใจในช่วง 59 ถึง 87 เปอร์เซ็นต์ 
 
ค าส าคัญ :  น้ ามันร าข้าว ข้าวไร่ การสกดั แกมมาออไรซานอล ผลิตภณัฑ์บ ารุงผิว 
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ABSTRACT 
 
////////This research is studying of suitable extraction condition for rice bran extraction by 
using 7 varieties of rice bran; Dok-kham (DK), Phukaothong (PK), Nang Dam (ND), Nang-dam 
(ND), Sarm Duen (SD), Dok-kha (D), and Dawk Pa-yom (DY) and conventional variety; Khao Dok 
Mali 105 (MA) under 5 extraction methods; Soxhlet, Maceration or Shaking, Ultrasound-assisted 
extraction, Supercritical carbon dioxide extraction and Subcritical solvent extraction 
Preliminary optimum condition and extraction method were examined for finding condition to 
get rice bran oil with high quality by using DY and MA. Rice bran oil was then analyzed by 
quantitative and qualitative. Amount of -oryzanol, total phenolics content, total flavonoids 
were then analyzed and quality of antioxidant was then analyzed by DPPH, ABTS, and FRAP 
assay. The extraction by subcritical water extraction has given the highest quality of 
antioxidant. Among various upland rice bran varieties was found that DK and KN gave the 
highest yield of -oryzanol. Especially DK gave the highest antioxidant quality by all means of 
antioxidant activity determination. Therefore DK and KN were selected to be ingredient in 
cosmetic production; serum and lotion. Cosmetic product with selected upland rice bran oil 
was found to be high stability, good appearance and having antioxidant activity. The products 
were tested by 20 volunteers for satisfaction in all factors in serum and lotion production that 
were covering an overall satisfaction, absorbance into the skin, odor, the viscosity, moisture 
and the results showed score of 59-87 percent was the satisfaction in the lotion and serum 
formula product. 
 
Keywords :  Rice bran oil, Upland rice bran, Extraction, -Oryzanol, Cosmetic product
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สังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 11 (พ.ศ.2555-2559) ด้านความเข้มแข็งทางภาคการเกษตร ความมั่นคงของอาหาร
และพลังงาน และสอดคล้องกับหัวข้อการวิจัยของ สจล. ในการวิจัยด้านเกษตรและอาหาร งานวิจัยนี้ เป็น
งานวิจัยพ้ืนฐานทางสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีและเป็นองค์ความรู้ที่มีประโยชน์ซึ่งสามารถต่อยอดใน
เชิงพาณิชย์ในอนาคตได้  
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////////2.10 ความหมายของครีมบ ารุงผิวและโลชั่น  8 
////////2.11//ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ครีมและโลชั่นบ ารุงผิว  9 
////////2.12//กลไกในการท าให้ผิวชุ่มน้ าของมอยซ์เจอไรเซอร์  11 
////////2.13//สารส าคัญที่ผสมในผลิตภัณฑ์เพ่ิมความชุ่มชื้น  11 
บทที/่3//วิธีด าเนินการวิจัย    22 
////////3.1//ตัวอย่างร าข้าว  22 
////////3.2//สารเคมีและอุปกรณ์  22 
////////3.3//การเตรียมร าข้าว  25 
////////3.4//การวัดความชื้นในร าข้าว  25 
////////3.5//การวัดสีร าข้าว  25 
////////3.6//การสกัดน้ ามันร าข้าว  25 
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////////3.7//การวัดปริมาณสารด้วยวิธีโครมาโตกราฟีแบบของเหลวประสิทธิภาพสูง 27 
////////3.8//การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมด  28 
////////3.9//การวิเคราะห์ปริมาณสารฟลาโวนอยด์  29 
////////3.10//การวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 29 
////////3.11//การวิเคราะห์ความสามารถในการรีดิวซ์ด้วยวิธี FRAP  30 
////////3.12//การผลิตผลิตภัณฑ์เวชส าอาง  31 
////////3.13//การเปรียบเทียบค่าทางสถิติ  33 
บทที/่4//ผลการวิจัย   41 
////////4.1//ลักษณะทางกายภาพของน้ ามันร าข้าว  41 
////////4.2//การสกัดสารจากร าข้าวด้วยเครื่องซอกห์เลต  42 
////////4.3//การสกัดสารจากร าข้าวโดยใช้คลื่นเสียงความถี่สูง  51 
////////4.4//การสกัดสารจากร าข้าวโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะเหนือจุดวิกฤต 63 
////////4.5//การสกัดสารจากร าข้าวโดยใช้ตัวท าละลายที่สภาวะกึ่งจุดวิกฤต 68 
////////4.6//เปรียบเทียบน้ ามันร าข้าวไร่สายพันธุ์ต่างๆ  78 
////////4.7//ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง  82 
บทที/่5//สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ  92 
////////5.1//สรุปผลการวิจัย  92 
////////5.2//ข้อเสนอแนะ  92 
บทที/่6//สรุปผลผลิตงานวิจัย  93 
 
เอกสารอ้างอิง   97 
ภาคผนวก   101 
////////ภาคผนวก//ก เอกสารผลงานวิจัยที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่  102 
////////ภาคผนวก//ข สรุปค่าใช้จ่ายการด าเนินโครงการวิจัย  103 
 
ประวัตินักวิจัย   105 
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สารบัญตาราง 

 
ตารางท่ี   หน้า 
2.1//งานวิจัยที่เกี่ยวกับการสกัดสารมีประโยชน์จากแหล่งต่างๆ โดยใช้คลื่นเหนือเสียงร่วมด้วยในการสกัด 13 
2.2//งานวิจัยที่เกี่ยวกับการสกัดสารมีประโยชน์จากแหล่งต่างๆ โดยใช้คลื่นไมโครเวฟร่วมด้วยในการสกัด 14 
2.3//งานวิจัยที่เกี่ยวกับการสกัดสารมีประโยชน์จากแหล่งต่างๆ โดยใช้ตัวท าลายวิกฤตยวดยิ่ง 17 
2.4//รวบรวมงานวิจัยในอดีตที่เก่ียวข้องกับการสกัดสารจากข้าว 18 
3.1//ส่วนประกอบต ารับโลชั่นพื้นสูตรที่ 1 34 
3.2//ส่วนประกอบต ารับโลชั่นพื้นสูตรที่ 2 35 
3.3//ส่วนประกอบต ารับโลชั่นพื้นสูตรที่ 3 36 
3.4//ส่วนประกอบต ารับโลชั่นสูตรปรับปรุง 1 37 
3.5//ส่วนประกอบต ารับโลชั่นสูตรปรับปรุง 2 38 
3.6//ส่วนประกอบต ารับเซรั่มพ้ืน 39 
3.7//ส่วนประกอบต ารับเซรั่มพ้ืนที่ใส่สารสกัดน้ ามันร าข้าว 40 
4.1//ร้อยละความชื้นและค่าความเข้มของสีร าข้าวแต่ละสายพันธุ์ 41 
4.2//เปรียบเทียบลักษณะทางกายภาพของน้ ามันร าข้าวที่สกัดด้วยเครื่องซอห์กเลตและคลื่นความถี่สูงแบบ
โพรบ   42 
4.3//สภาวะที่เหมาะสมต่อการสกัดน้ ามันร าข้าวโดยใช้ตัวท าละลายที่สภาวะกึ่งจุดวิกฤต 76 
4.4//สภาวะที่เหมาะสมต่อการสกัดสารแกมมาโอไรซานอลจากร าข้าวโดยใช้ตัวท าละลายที่ 
สภาวะกึ่งจุดวิกฤต  76 
4.5//สภาวะที่เหมาะสมต่อการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระจากร าข้าวโดยใช้ตัวท าละลายที่สภาวะกึ่งจุดวิกฤต 77 
4.6//ลักษณะทางกายภาพ และลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑ์โลชั่นพื้น 3 สูตร 83 
4.7//ค่าความพึงพอใจในอาสาสมัครต่อผลิตภัณฑ์โลชั่นสูตรพื้น 84 
4.8//ลักษณะทางกายภาพ และลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑ์โลชั่นสูตรปรับปรุง 85 
4.9//ลักษณะทางกายภาพ และลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑ์เซรั่มพ้ืนและสูตรปรับปรุง 86 
4.10//การต้านอนุมูลอิสระของโลชั่นและเซรั่มด้วยวิธี DPPH 88 
4.11//จ านวนโคโลนีที่พบในผลิตภัณฑ์ 89 
4.12//ค่าความชุ่มชื้นของผิวบริเวณท่ีทดสอบผลิตภัณฑ์โลชั่น และเซรั่มสูตรปรับปรุง 90 
4.13//ค่าความพึงพอใจในอาสาสมัครต่อผลิตภัณฑ์โลชั่น และเซรั่มสูตรปรับปรุง 91 
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สารบัญรูป  
 
รูปที่   หน้า 
2.1//โครงสร้างทางเคมีของสารอนุพันธ์ของแกมมาออไรซานอล 4 
2.2//การสร้างพันธะกับอะตอมไฮโรเจนเพ่ือสร้างสารที่ไม่เป็นอนุมูลอิสระ 5 
2.3//ชั้นผิวหนัง  8 
4.1//ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้เครื่องซอกห์เลต 45 
4.2//ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดร าข้าวพันธุ์ดอกขาม ภูเขาทอง และขาวดอกมะลิ 105 ด้วย 
เครื่องสกัดซอห์กเลต นาน 6 ชั่วโมง โดยชนิดของตัวท าละลายที่ต่างกัน 46 
4.3//ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้เครื่องซอกห์เลต 47 
4.4//ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลที่ได้จากการสกัดร าข้าวพันธุ์ดอกขาม ภูเขาทอง และ ขาวดอกมะลิ  
105 ด้วยเครื่องสกัดซอห์กเลต อัตราส่วนร าข้าวต่อตัวท าละลาย 1:40    โดยมวลต่อปริมาตร นาน 6 
ชั่วโมง โดยชนิดของตัวท าละลายที่ต่างกัน 48 
4.5//ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคที่ได้จากการสกัดร าข้าวพันธุ์ดอกขาม ภูเขาทอง และขาวดอกมะลิ  
105 ด้วยเครื่องสกัดซอห์กเลต อัตราส่วนร าข้าวต่อตัวท าละลาย 1:40 โดยมวลต่อปริมาตร นาน 6 ชั่วโมง  
โดยชนิดของตัวท าละลายที่ต่างกัน 48 
4.6//ปริมาณฟลาโวนอยด์ท่ีได้จากการสกัดร าข้าวพันธุ์ดอกขาม ภูเขาทอง และขาวดอกมะลิ 105 ด้วย 
เครื่องสกัดซอห์กเลต อัตราส่วนร าข้าวต่อตัวท าละลาย 1:40 โดยมวลต่อปริมาตร นาน 6 ชั่วโมง โดยชนิด 
ของตัวท าละลายที่ต่างกัน 49 
4.7//ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้เครื่องซอกห์เลต 50 
4.8//ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบอ่าง อัตราส่วนของร าข้าวต่อตัวท า
ละลายเป็น 1:6 โดยมวล อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เวลา 60 นาที โดยใช้ตัวท าละลายที่แตกต่างกัน 56 
4.9//ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทรา 
โซนิคแบบอ่าง อัตราส่วนของร าข้าวต่อตัวท าละลายเป็น 1:6 โดยมวล อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เวลา 60 
นาที โดยใช้ตัวท าละลายที่แตกต่างกัน 56 
4.10//ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบ
อ่าง อัตราส่วนของร าข้าวต่อตัวท าละลายเป็น 1:6 โดยมวล อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เวลา 60 นาที โดย
ใช้ตัวท าละลายที่แตกต่างกัน 57 
4.11//ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบอ่าง ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
เวลา 60 นาที โดยใช้อัตราส่วนของร าข้าวต่อเอทานอลเป็น 1:2  1:4 และ 1:6 โดยมวล 57 
4.12//ปริมาณแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบอ่าง ที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เวลา 60 นาที โดยใช้อัตราส่วนของร าข้าวต่อเอทานอลเป็น 1:2  1:4 และ 1:6 
โดยมวล   58 
4.13//ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทรา 
โซนิคแบบอ่าง ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เวลา 60 นาที โดยใช้อัตราส่วนของร าข้าวต่อเอทานอลเป็น 
1:2  1:4 และ 1:6 โดยมวล 58 
4.14//ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบอ่าง เป็นเวลา 60 นาที  
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ที่อัตราส่วนของร าข้าวต่อเอทานอลเป็น 1:4 โดยมวล โดยใช้อุณหภูมิในการสกัดเป็น 30  45 และ 60 องศา
เซลเซียส   59 
4.15//ปริมาณแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบอ่าง เป็น
เวลา 60 นาที ที่อัตราส่วนของร าข้าวต่อเอทานอลเป็น 1:4 โดยมวล โดยใช้อุณหภูมิในการสกัดเป็น 30  45 
และ 60 องศาเซลเซียส  59 
4.16//ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบ
อ่าง เป็นเวลา 60 นาที ที่อัตราส่วนของร าข้าวต่อเอทานอลเป็น 1:4 โดยมวล โดยใช้อุณหภูมิในการสกัด
เป็น 30  45 และ 60 องศาเซลเซียส 60 
4.17//ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบอ่าง อัตราส่วนของ 
ร าข้าวต่อเอทานอลเป็น 1:4 โดยมวล ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20  40 และ 60 นาที 60 
4.18//ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทรา 
โซนิคแบบอ่าง อัตราส่วนของร าข้าวต่อเอทานอลเป็น 1:4 โดยมวล ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
20 40 และ 60 นาที  61 
4.19//ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบ
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4.20//ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลาย ในอัตราส่วนของร าข้าวต่อ
ตัวท าละลายเป็น 1:4 โดยมวล ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เวลา 60 นาที ด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบ
อ่างและแบบโพรบ  62 
4.21//ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลาย ใน
อัตราส่วนของร าข้าวต่อตัวท าละลายเป็น 1:4 โดยมวล ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เวลา 60 นาที ด้วย
เครื่องอัลทราโซนิคแบบอ่างและแบบโพรบ 62 
4.22//ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท า
ละลาย ในอัตราส่วนของร าข้าวต่อตัวท าละลายเป็น 1:4 โดยมวล ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เวลา 60 
นาที ด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบอ่างและแบบโพรบ 63 
4.23//ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะเหนือจุดวิกฤต 66 
4.24//ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะ
เหนือจุดวิกฤต  66 
4.25//ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่
สภาวะเหนือจุดวิกฤต  67 
4.26//ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้ตัวท าละลายที่สภาวะกึ่งวิกฤต 73 
4.27//ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้ตัวท าละลายที่สภาวะกึ่งวิกฤต 74 
4.28//ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่สกัดโดยใช้ตัวท าละลายที่สภาวะกึ่งวิกฤต 75 
4.29//ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดร าข้าวไร่และร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ด้วยคลื่นความถี่สูง 
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ร าข้าวต่อเอทานอล 1:12 โดยมวลต่อปริมาตร อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที 79 
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บทที่ 1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 โครงการวิจัยนี้เป็นการบูรณาการการวิจัยระหว่างคณะวิทยาศาสตร์และสถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพร เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบและพัฒนากระบวนการสกัด ให้มี
ส่วนประกอบของสารแกมมาออไรซานอลปริมาณมากเพ่ือจ าหน่ายในรูปแบบสารออกฤทธิ์ (active 
ingredient) และน าส่วนสารสกัดส าคัญจากข้าวไร่ที่ได้มาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์บ ารุงผิว เพ่ือตอบโจทย์วิจัย
ของสถาบันฯ และเพ่ิมมูลค่าข้าวไร่ให้สูงขึ้น โครงการนี้ถือเป็นโครงการแรกของสถาบันฯ เพ่ือท าการศึกษา
และผลิตผลิตภัณฑ์ทางเวชส าอางเพ่ือเป็นแนวทางหารายได้ให้กับสถาบันฯ ต่อไปในอนาคต  
 ข้าวเป็นผลผลิตหลักที่ได้จากการเกษตรกรรมของไทย นอกจากข้าวจะเป็นอาหารหลักของคนไทย
แล้วในปัจจุบันยังสามารถน ามาแปรรูปเป็นชีวผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้หลายชนิด ประเทศไทยมีข้าวสายพันธุ์
ต่างๆ มากมาย ข้าวไร่คือข้าวที่ปลูกบนที่ดอนและไม่มีน้ าขังในพ้ืนที่ปลูกหรืออาจปลูกแซมกับพืชชนิดอ่ืนได้
ซึ่งส่งผลให้เกิดการจัดสรรทรัพยากรแผ่นดินเพ่ือเกิดประโยชน์สูงสุด ข้าวไร่เป็นข้าวสายพันธุ์หนึ่งที่น่าสนใจ
และปลูกกันมากภายในพ้ืนที่ของสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพร  
และได้ผลผลิตเป็นจ านวนมาก เมื่อน ามาสีเป็นข้าวสารจะเกิดร าข้าวปริมาณมากและในร าข้าวนี้มีสารส าคัญ
ที่สามารถน ามาใช้ประโยชน์อย่างมากมาย สารส าคัญชนิดหนึ่งในร าข้าว คือ กลุ่มสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ (anti-oxidant compounds) เช่น vitamin E, polyphenol, anthocyanin, phytate เป็นต้น ซึ่ง
มีคุณสมบัติในการจับอนุมูลอิสระ โดยเฉพาะสารแกมมาออไรซานอล (-oryzanol) ซึ่งมีคุณสมบัติป็นสาร
แอนติออกซิแดนท์และมีคุณสมบัติทางชีวภาพอีกหลายอย่าง เช่น เป็นสารกระตุ้นการเจริญของร่างกาย ลด
การปริมาณโคเลสเตอรอลในพลาสม่า ลดการรวมตัวของเกล็ดเลือด ช่วยรักษาระบบการท างานของสมองที่
ผิดปกติและลดรอยเหี่ยวย่นของผิวหนัง เป็นต้น  
 ในปัจจุบันสารแกมมาออไรซานอลได้ถูกน ามาประยุกต์ใช้เป็นอาหารเสริมและท่ีก าลังได้รับความนิยม
คือ น ามาเป็นสารช่วยลดรอยเหี่ยวย่น (anti-aging) และสารบ ารุงผิวในเวชส าอาง สารแกมมาออไรซานอ
ลพบได้ในข้าวสายพันุ์ต่างๆ แต่มีปริมาณที่แตกต่างกันไป ดังนั้นการวิจัยครั้งนี้จึงมุ่งเน้นเพ่ือศึกษา
เปรียบเทียบกระบวนการสกัดสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ โดยเฉพาะสารแกมมาออไรซานอลจากข้าวไร่ 
เพ่ือให้ทราบกระบวนการสกัดที่เหมาะสมต่อการสกัดสารออไรซานอลให้ได้ปริมาณมากที่สุดและมีคุณภาพ
ดีตลอดจนน าสารสกัดส าคัญต่างๆจากข้าวไร่น ามาใช้เป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวและผลิต
ผลิตภัณฑ์ทางเวชส าอางต่างๆ เช่น โลชั่น ครีม และเซรั่มบ ารุงผิว เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของข้าวไร่และท าเป็น
ผลิตภัณฑ์ของสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง    
1.2 วัตถุประสงค์ 
 1.1.1 เพ่ือศึกษาและพัฒนากระบวนการสกัดสารแกมมาออไรซานอลจากข้าวไร่ 
 1.1.2 เพ่ือศึกษาประสิทธิภาพในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระของแกมมาออไรซานอลที่สกัดได้ 
 1.1.3 เพ่ือคิดค้นสูตรผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวที่มีส่วนประกอบจากสาระส าคัญของข้าวไร่ 
 1.1.4 เพ่ือผลิตผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวในรูปแบบต่างๆ เช่น โลชัน่ เซรั่มบ ารุงผิว เป็นต้น  
1.3 ขอบเขตของงานวิจัย 
 - วัตถุดิบที่ใช้เป็นร าข้าวไร่ 
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 - วิธีการสกัดที่ใช้ ได้แก่ วิธีการสกัดแบบดั้งเดิม (soxhlet) การสกัดด้วยคลื่นเสียงช่วยในการสกัด 
การสกัดด้วยวิธีการแช่หรือเขย่า (Maceration, Shaking) การสกัดด้วยวิธีการใช้คลื่นเสียงร่วมด้วยในการ
สกัด (Ultrasound-assisted extraction) การสกัดด้วยวิธีคาร์บอนไดออกไซด์ภายใต้สภาวะวิกฤตยวดยิ่ง 
(Supercritical carbon dioxide extraction) และ การสกัดด้วยตัวท าละลายภายใต้สภาวะกึ่งวิกกฤติ 
(Subcritical solvent extraction) 
 - วิธีในการวิเคราะห์ปริมาณแกมมาออไรซานอลด้วยวิธี HPLC 
 - วิเคราะห์ความสามารถของสารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ABTS FRAP 
 - วิเคราะห์องค์ประกอบสารฟินอลิกท้ังหมด ฟลาโวนอยด์ทั้งหมด 
 - ขึ้นต ารับผลิตภัณฑ์ เซรั่มและโลชัน 
1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

โครงการวิจัยชุดนี้มีเป้าหมายเพ่ือท าการเปรียบเทียบกระบวนการสกัดและพัฒนาเพ่ือหา
กระบวนการสกัดท่ีเหมาะสมเพ่ือให้ได้ส่วนสารสกัดท่ีมีสารออไรซานอลจากข้าวไร่ได้ปริมาณสารมากและมี
คุณภาพดี เพ่ือผลิตเป็นส่วนประกอบทางเวชส าอางในรูปแบบสารออกฤทธิ์ (active ingredient)และน า
สารส าคัญที่ได้จากข้าวไร่มาเป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์บ ารุงผิว เช่น ครีม โลชั่น เซรั่มบ ารุงผิว เป็นต้น 
ข้อมูลที่ได้คาดหวังว่าจะได้ผลิตภัณฑ์สารที่ใช้เป็นส่วนประกอบทางเวชส าอางในรูปแบบสารออกฤทธิ์ 
(active ingredient) และผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวต้นแบบเพ่ือเป็นแนวทางหารายได้ให้กับสถาบันฯ ต่อไปใน
อนาคต 
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บทที่ 2 
ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 ข้าวไร่ (upland rice) 

ข้าวไรเ่ป็นข้าวชนิดหนึ่งในสามประเภทของข้าวไทย ซึ่งได้แก่ ข้าวไร่ ข้าวนาด า และข้าวนาหว่าน 
ลักษณะการปลูกข้าวไร่จะแตกต่างจากข้าวอีก 2 ประเภท คือ ปลูกบนที่ดอนและไม่มีน้ าขังในพ้ืนที่ปลูกรว
ทั้งไม่มีการชลประทาน พ้ืนที่ดอนส่วนมากจะเป็นพ้ืนที่เชิงภูเขามีลักษณะไม่มีระดับแน่นอน เนื่องจากมี
ความสูงต่ าของพ้ืนที่ท าให้ไม่สามารถไถเตรียมดินและปรับระดับได้ง่ายๆ การปลูกข้าวไร่จึงอาศัยเฉพาะ
น้ าฝนเพียงอย่างเดียว พ้ืนที่ดินปลูกข้าวไร่จะแห้งและขาดน้ าทันทีเม่ือสิ้นฤดูฝน ดังนั้นพันธุ์ข้าวไร่จึงใช้พันธุ์
ที่มีอายุเบา โดยปลูกในช่วงต้นฤดูฝนและเก็บเก่ียวในปลายฤดูฝน เนื้อท่ีปลูกข้าวไร่ในประเทศมีน้อยและมี
ปลูกมากในภาคเหนือและภาคใต้  
2.2 ออไรซานอล (Oryzanol) 
/ ออไรซานอลเป็นกลุ่มของสารที่พบมากในร าข้าว จัดเป็นสารประกอบเอสเทอร์ระหว่างกรดเฟอรู
ลิก (ferulic acid) และสเตียรอล (sterol)  หรือ ไตรเทอร์พีนแอลกอฮอล์ (triterpene alcohol) สารออไร
ซานอลที่พบในร าข้าวมีชื่อเรียกเฉพาะอีกชื่อว่าแกมมาออไรซานอล (Gamma-oryzanol) มีลักษณะเป็นผง
สีขาวหรือขาวปนเหลืองอ่อน ไม่ละลายน้ าแต่ละลายในตัวท าละลายอินทรีย์ เช่น คลอโรฟอร์ม อีเทอร์ ได้ดี 
โดยทั่วไปพบได้ในร าข้าว น้ ามันร าข้าว ต้นอ่อนของข้าว น้ ามันจากต้นอ่อนของข้าว และสามารถพบได้ใน
ธัญพืช เช่น ข้าวโพด ข้าวสาลี ข้าวไรน์ และข้าวโอ๊ตได้ ในปัจจุบันนักวิทยาศาสตร์ได้ค้นสารอนุพันธ์ 
(derivatives) ของแกมมาออไรซานอลหลายชนิด โดยเฉพาะสาร cycloartenyl ferulate, 24-
methylenecycloartanyl ferulate, campesteryl ferulate จัดเป็นสารอนุพันธ์หลัก และพบสาร
อนุพันธ์อื่นๆ เช่น stigmasteryl ferulate, Delta-7-stigmastenyl ferulate, Delta-7-campestenyl 
ferulate, sitosteryl ferulate, Delta-7-sitostenyl ferulate, compestanyl ferulate และ 
sitostanyl ferulate เป็นองค์ประกอบด้วย ออไรซานอลที่พบในน้ ามันร าข้าวมีปริมาณประมาณ 2% 
ในขณะที่พบวิตามินอี ประมาณ 0.1%แต่ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับกระบวนการผลิตน้ ามันร าข้าว  

แกมมาออไรซานอลเป็นสาระส าคัญในร าข้าวที่มีคุณประโยชน์ทางชีวภาพมากมายไม่เป็นพิษต่อ
เซลล์และสารพันธุกรรมในเซลล์ ส่วนใหญ่มีการน าไปใช้ทางการแพทย์ อาหารและเวชส าอาง ทางด้าน
อาหารนิยมใช้เป็นสารต้านอนุมูลอิสระในน้ ามันพืช ใช้เป็นสารกันเสียและเป็นสารป้องกันการเปลี่ยนสีใน
ผลิตภัณฑ์ที่เป็นอิมัลชั่น ทางด้านเวชส าอางนิยมใช้เป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์รักษาความเหี่ยวย่นของ
ผิวหนัง ให้ความชุ่มชื้น รักษาความคงทนของสีผลิตภัณฑ์ และใช้ควบคุมกลิ่นที่เกิดจากเหงื่อ ทางด้าน
การแพทย์และเภสัชวิทยาพบว่าแกมมาออไรซานอลมีคุณสมบัติช่วยลดปริมาณโคเลสเตอรอล ลดการ
รวมตัวของเกล็ดเลือด เพ่ิมปริมาณการหลั่งกรดน้ าดีในอุจจาระ และช่วยรักษาระบบการท างานของสมองที่
ผิดปกติได้ 
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รูปที่ 2.1 โครงสร้างทางเคมีของสารอนุพันธ์ของแกมมาออไรซานอล 

 
2.3 การเกิด และการปองกันอนุมูลอิสระ 

สารอนุมูลอิสระ (Free radicals) หรือ Reactive oxygen species (ROS) เป็นโมเลกุล หรืออิ
ออนที่มีอิเลคตรอนโดดเดี่ยวอยู่รอบนอกและมีอายุสั้นมากจัดเป็นโมเลกุลที่ไม่เสถียรและว่องไวต่อการ
เกิดปฏิกิริยาเคมีจึงท าปฏิกิริยากับโมเลกุลต่างๆภายในร่างกายเพ่ือให้ตัวมันเสถียรแหล่งที่ท าให้เกิ ดอนุมูล
อิสระในตัวคนมี 2 แหล่งคือจากภายในร่างกายเช่นการเผาผลาญอาหารการหายใจการออกก าลังกายและ
จากแหล่งภายนอกร่างกายที่เป็นตัวกระตุ้นให้เกิดอนุมูลอิสระได้แก่ความเครียดการติดเชื้อมลพิษในอากาศ
เป็นต้นอนุมูลอิสระมีหลายชนิดชนิดที่ส าคัญได้แก่ซูเปอร์ออกไซด์แอนไอออน (Superoxide anion), 
ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ (Hydrogen peroxide), ไฮดรอกซิลแรดดิเคิล (Hydroxyl radical) เมื่อมีอนุมูล
อิสระเกิดข้ึนจึงเกิดการท าลายโมเลกุลอื่นๆต่อเนื่องกันเป็นลูกโซ่ส่งผลให้เกิดการอักเสบของเนื้อเยื่อร่างกาย
เกิดริ้วรอยเหี่ยวย่นบนใบหน้ารอบดวงตาและผิวพรรณรวมทั้งเป็นสาเหตุของการเกิดโรคเรื้อรังต่างๆเช่น
โรคหัวใจขาดเลือดต้อกระจกความดันโลหิตสูงอัลไซเมอร์เบาหวานมะเร็งเป็นต้นปกติภายในร่างกายของเรา
มีกลไกป้องกันการโจมตีจากอนุมูลอิสระโดยอาศัยการท างานของสารต้านอนุมูลอิสระที่สร้างขึ้นในร่างกาย
เช่นเอนไซม์ Superoxide dismutase, Catalase, Glutathione peroxidase เป็นต้นแต่การสร้างสาร
ต้านอนุมูลอิสระยังไม่เพียงพอและมีขีดจ ากัดประกอบกับเมื่ออายุมากขึ้นร่างกายสร้างสารต้านอนุมูลอิสระ
ได้น้อยลงดังนั้นร่างกายจึงควรรับสารต้านอนุมูลอิสระจากภายนอกด้วยเช่นกัน 

แหลงสารตานอนุมูลอิสระ 
 สารต้านอนุมูลอิสระหรือสารแอนติออกซิแดนซ์ (Antioxidants) ที่เรารูจักกันดี ไดแก วิตามินซี 
วิตามินอี ซีลีเนียม เบตาแคโรทีน วิตามินเอ และพฤกษเคมีตางๆ (Phytochemical) เชน โพลีฟนอล 
(Polyphenol) ไอโซฟลาโวน (Isoflavone) เปนตน 
2.4 การวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระ 

วิธีที่นิยมทั่วไปมี 3 วิธีคือ (1) Antioxidant activity ซึ่งเป็นการวิเคราะห์หาประสิทธิภาพของสาร
ต้านอนุมูลอิสระ ในการต่อต้านการเกิดอนุมูลอิสระของกรดลิโนลีอิค (2) Reducing power เป็นการ
วิเคราะห์หาความสามารถในการรีดิวซ์ของสารต้านอนุมูลอิสระ และ(3) Scavenging effect on 1,1-
diphenyl-2-picrylhydrazyl radicals (DPPH) เป็นการวิเคราะห์ความสามารถของสารต้านอนุมูลอิสระ
ในการก าจัดสาร DPPH ซึ่งเป็นอนุมูลอิสระชนิดหนึ่ง โดยได้อธิบายรายละเอียดของแต่ละวิธีดังนี้ 

1.การวิเคราะห์หาประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระในการต่อต้านการเกิดไฮโดรเปอร์ 
ออกไซด์ ของกรดลิโนลีอิค (Antioxidant activity) 
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กรดลิโนลีอิคเป็นกรดไขมันชนิดหนึ่งที่มีพันธะคู่เป็นส่วนประกอบท าให้กรดนี้สามารถจับกับอนุมูล
อิสระที่มีอยู่ในระบบท าให้กลายเป็นอนุมูลอิสระจากนั้นจึงท าปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศได้ไฮโดรเปอร์
ออกไซด์ ซึ่งเป็น Conjugated diene ที่เสถียรสารต้านอนุมูลอิสระมีพันธะคู่เป็นส่วนประกอบท าให้สาร
ต้านนี้สามารถให้อิเล็กตรอนกับอนุมูลอิสระได้จึงสามารถลดการเกิดเป็นอนุมูลอิสระของกรดลีโนลีอิกได้
ด้วยเหตุนี้ประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระในการต่อต้านการเกิดอนุมูลอิสระของกรดลิโนลีอิคจึงวัด
โดยเติมสารต้านอนุมูลอิสระลงในสารละลายที่มีกรดลิโนลีอิคผสมอยู่ ทิ้งไว้ระยะหนึ่ง จากนั้นใช้เครื่อง UV 
Spectrophotometer วัดค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายที่ความยาวคลื่น 234 นาโนเมตรค่าที่ได้นี้แปร
ผันกับความเข้มข้นของไฮโดรเปอร์ออกไซด์ที่เกิดขึ้นดังนั้นการลดลงของค่าการดูดกลืนแสงจึงบ่งชี้ถึง
ความสามารถของสารต้านอนุมูลอิสระในการต่อต้านการเกิดไฮโดรเปอร์ออกไซด์ได้ 

2. การวิเคราะห์หาความสามารถในการรีดิวซ์ของสารต้านอนุมูลอิสระ (Reducing power)  
สารที่เป็นรีดิวซิงเอเจนต์สามารถจ่ายอิเล็คตรอนให้กับอะตอมหรือโมเลกุลในตระกูลของโลหะที่

สามารถแตกตัวเป็นไอออนได้ ( เช่น เหล็ก ทองแดง เป็นต้น)เหล็กท่ีอยู่ในรูปเฟอร์ริคไอออน (Fe3+) มี
ความสามารถในการดึงอิเล็กตรอนจากสารอ่ืนๆ ได้ดี ในด้านชีวเคมีอนุมูลอิสระที่พบมากที่สุดเป็นสารที่มี
ออกซิเจนและไวต่อปฏิกิริยา (ROS) ไอออนอิสระของเหล็กสามารถเป็นตัวเร่งการเกิด ROS เช่นอนุมูล
ซูเปอร์ออกไซด์แอนไอออน ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ และอนุมูลไฮดรอกซิลเป็นต้นเพื่อเปรียบเทียบ
ความสามารถในการให้อิเลกตรอนของแต่ละสารที่สกัดได้ระยะเวลาในการท าปฏิกิริยาระหว่างเฟอร์ริค
ไอออนกับสารสกัดแต่ละชนิดมีค่าคงที่ และค่าของการดูดกลืนแสงที่วัดได้ที่ความยาวคลื่น 700 นาโนเมตร
จากเครื่องมือวิเคราะห์สารโดยใช้หลักการทางสเปคโตรสโคป (UV Spectrophotometer) จะมีค่าแปรผัน
ตามความเข้มข้นของเฟอร์รัสไอออนที่เกิดขึ้นดังนั้นการเพ่ิมขึ้นของค่าการดูดกลืนแสงจึงบ่งบอกได้ถึง
ความสามารถของการเป็นรีดิวซิงเอเจนต์ 

3. การวิเคราะห์ความสามารถของสารต้านอนุมูลอิสระด้วยสาร DPPH (Scavenging effect 
on 1,1- diphenyl-2-picrylhydrazyl radicals (DPPH))  

DPPH คืออนุภาคอิสระที่เสถียรและสามารถรับอิเลคตรอนได้อีกเพ่ือเปลี่ยนเป็นโมเลกุลที่ไม่เปน็
อนุมูลอิสระ ดังรูปที่1 และเม่ือได้รับอะตอมไฮโดเจนจากโมเลกุลอื่นจะท าให้สารดังกล่าวไม่เป็นอนุมูลอิสระ 
ดังรูปที่ 2.2 

 
รูปที่ 2.2 การสร้างพันธะกับอะตอมไฮโรเจนเพื่อสร้างสารที่ไม่เป็นอนุมูลอิสระ  
 
ดังนั้นความสามารถของสารต้านอนุมูลอิสระที่ศึกษานี้เป็นการศึกษาประสิทธิภาพของสารต้านอนุมูลอิสระ
ในการรวมตัวกับ DPPH ที่อยู่ในรูปอนุมูลอิสระท่ีเสถียรที่อยู่ในสารละลาย (นิยมใช้ DPPH ที่อยู่ในรูปอนุมูล

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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อิสระมาก เพราะใช้งานง่าย) โดยในการทดสอบนี้จะให้ DPPH (มีสีม่วงเข้ม) ท าปฏิกิริยากับสารต้านอนุมูล
อิสระในระยะเวลาที่ก าหนดค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้ที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตรจะแปรผันกับความ
เข้มข้นของ DPPH ดังนั้นการลดลงของความเข้มข้นของ DPPH (สีอ่อนลง)บ่งบอกถึงความสามารถในการ
ก าจัดอนุมูลอิสระของสารต้านอนุมูลอิสระ 
2.5 วิธีการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระ 

2.5.1 การสกัดด้วยเครื่อง soxhlet  
/โดยทั่วไปงานทางด้านการสกัดจะใช้วิธีนี้ ซึ่งเป็นวิธีการสกัดแบบดั้งเดิมโดยใช้ชุดเครื่องมือ 

soxhlet หลักการคือ สารที่ต้องการสกัดจะละลายออกมาจากวัสดุที่ต้องการสกัด โดยละลายในตัวท า
ละลายที่กลั่นและวนกลับมาอย่างต่อเนื่อง กระบวนการสกัดนี้จะใช้เวลานานมากกว่า ๓ ชั่วโมงหรือจนกว่า
ไม่มีสารที่ต้องการละลายออกมาแล้วโดยมากมักจะสังเกตได้จากสารละลายนั้นไม่มีสีของสารที่จะสกัด 
/////////////2.5.2 การสกัดด้วยวิธีการแช่ (maceration) 
///////////////////เป็นวิธีดั้งเดิมท่ีใช้ในการสกัดสารอินทีย์โดยการแช่วัสดุที่ต้องการสกัดลงในตัวท าละลายอินทรีย์
วิธีนี้เป็นวิธีที่ง่ายที่สุดแต่ใช้เวลาในการสกัดนาน 
/////////////2.5.3 การสกัดสารด้วยเครื่องอัลตราโซนิก (ultrasonic) 
///////////////////เป็นวิธีที่ใช้เครื่อง Ultrasonic ที่ใช้ในการล้างอุปกรณ์ที่มีอยู่ในห้องปฏิบัติการ หลักการคือ 
เครื่องมือดังกล่าวจะปล่อยคลื่นเหนือเสียงออกมาในตัวพาซึ่งในที่นี้คือตัวท าละลาย กระบวนการดังกล่าวจะ
ท าให้เกิดฟองก๊าซซึ่งการหดตัวและขยายตัวเป็นวัฏจักร เมื่อฟองก๊าซขยายตัวจะดึงสารที่อยู่ภายในวัสดุ
ออกมาสู่ภายนอกและจะละลายในตัวท าละลาย การสกัดด้วยวิธีนี้จะมีประสิทธิภาพดีหรือไม่ขึ้น กับปัจจัย
หลายอย่าง อันได้แก่  

- ความถี่ท่ีใช้ ถ้าใช้ความถี่ในการสกัดสูงจะใช้เวลาสั้นในการสกัด  
- คุณสมบัติที่แตกต่างกันของตัวท าลาย อันได้แก่ ความดันไอ  
- อุณหภูมิที่ใช้ การสกัดเกิดได้ดีเมื่อมีอุณหภูมิสูง และในตัวท าละลายที่มีความดันไอสูง 
- ชนิดของก๊าซที่ใช้  
- ความดันภายนอก 
- ความเข้มของคลื่นเสียงที่ใช้ 
โดยทั่วไปการสกัดสารที่เกิดจากกระบวนการสันดาบของพืช (secondary metabolites)  

ด้วยวิธีช่อยเพิ่มประสิทธิภาพในการสกัด ในแง่ของปริมาณ ตัวอย่างสารที่สกัดด้วยวิธีนี้ ใบชา มินท์ 
เครื่องเทศ (sage) คาโมไมล์ (chamomile) โสม เป็นตัน ตัวอย่างงานวิจัยในอดีตที่ใช้วิธีนี้แสดงดัง
ตารางที่ 1 

/////////////2.5.4 การสกัดด้วยเครื่องไมโครเวฟ (microwave) 
///////////////////วิธีเป็นวิธีการสกัดที่เกิดขึ้นใหม่ หลักการคือ การใช้คลื่นไม่โครเวฟในหารสกัดสาร ดัวย
คุณสมบัติของตัวท าละลายท าให้มีคุณสมบัติที่แตกต่างกันไปเมื่ออยู่ในสนามแม่เหล็กไฟฟ้า เช่น การดูดซับ
คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า การสะท้อน การส่งผ่านเคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า เป็นต้น ปัจจัยที่ผลต่อประสิทธิภาพในการ
สกัด สภาวะในการสกัด เวลา อุณหภูมิ ก าลังของคลื่นไมโครเวฟ คุรสมบัติวัสดุ องค์ประกอบที่เป็นความชื้น 
ความคงตัวของวัสดุ คุณสมบัติของตัวท าละลายและสารที่สกัดได้  

ในอดีตวิธีนี้ใช้มากในวงการอาหารเพ่ือใช้ในการถนอมอาหารโดยใช้ความร้อนเพ่ือใช้ฆ่า 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในอาหารและช่วยในการลดความชื้นในอาหารประเภทผักและผลไม้ ในปัจจุบันวิธีนี้
ใช้ในการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระจากพืช (Oufnac 2006, Wittayasinthana 2007) ยิ่งไปกว่านั้นวิธีนี้รู้จัก
กันดีในรูปแบบของวิธีการสกัดที่รวดเร็ว ตัวอย่างงานวิจัยที่ใช้วิธีนี้ในการสกัดสารแสดงดังตารางที่2 
/////////////2.5.5 การสกัดด้วยตัวท าละลายวิกฤตยวดยิ่ง 
///////////////////วิธีนี้เป็นวิธีการสกัดประเภทหนึ่งที่ใช้สกัดสารเชิงยา หรือสารต้านอนุมูลอิสระ ที่มีเสถียรภาพใน
การทนความร้อนได้ต่ า และเป็นสารที่มีความมีขั้วต่ า โดยมากใช้คาร์บอนไดออกไซด์เป็นต้วท าละลาย ซึ่ง
ก าหนดสภาวะของคาร์บอนไดออกไซด์ให้อยู่ในสภาวะของไหลยวดยิ่ง หรือสภาวะที่เหนือจุด วิกฤตของ
คาร์บอนไดออกไซด์ (Tc = 31.1C และ Pc = 73.8 bar)   

ปัจจุบันวิธีนี้ใช้กันแพร่หลายเนื่องจากให้ประสิทธิภาพในการสกัดที่ดีเมื่อเทียบกับวิธีการสกัด
ประเภทอ่ืนๆ และมีองค์กรเอกชนได้ท าการขยายขนาดของระบบดังกล่าว อย่างไรก็ตามระบบดังกล่าวมี
ข้อเสีย คือ ค่าอุปกรณ์และการด าเนินการค่อนข้างสูง ตัวอย่างงานวิจัยที่ใช้วิธีนี้ในการสกัดสารแสดงดัง
ตารางที่3 
2.6 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระในข้าว  

ข้าวมีองค์ประกอบส าคัญ ได้แก่ free fatty acid, -oryzanol, ferulic acid, tocopherol,  
phenolic compounds เป็นต้น สารดังกล่าวนอกจากจะมีประโยชน์ในแง่โภชนาการแล้วยังมี
ประสิทธิภาพในแง่สารต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ -oryzanol, ferulic acid, -tocopherol และ phenolic 
compounds จากงานวิจัยในตารางที่ 2.1 ถึง 2.4 แสดงให้เห็นว่าในปัจจุบันมีงานวิจัยส่วนมากพัฒนา
ระบบการสกัดสารที่มีประโยชน์และสารต้านอนุมูลอิสระจากข้าว วิธีทดสอบประสิทธิภาพสารต้านอนุมูล
อิสระที่นิยมใช้ คือ วิธี DPPH 
2.7 ความชุ่มชื้นของผิวหนัง 
 สาเหตุประการหนึ่งที่ท าให้ผิวเกิดริ้วรอยบนผิวหนัง คือ การที่ผิวหนังขาดความชุ่มชื้น ซึ่งเกิดจาก
สภาวะภายในของร่าวกาย และจากการท าลายจากสิ่งแวดล้อม ผิวหนังชั้น Stratum corneum จะต้องมี
น้ ามากกว่า 10 เปอร์เซ็นต์ของส่วนประกอบทั้งหมด เพ่ือให้ส่วนประกอบทั้งหลายยังคงคุณสมบัติที่ดีเพียง
พอที่จะท าให้ผิวหนังชั้น Stratum corneum สามารถรักษาหน้าที่และคุณสมบัติต่างๆ เช่น คุณสมบัติใน
การกักเก็บน้ า คุณสมบัติของหารท างานของเอนไซม์ รักษาสภาพของผิวหนังให้ดูสวยงามนุ่มเนียน
ตลอดเวลาสัมผัส และท าให้เกิดการผลัดเปลี่ยนและหลุดออกของหนังก าพร้าตามปกติ ถ้าคุณสมบัติเหล่านี้
เสียไปเพราะขาดน้ า หรือขาดความชุ่มชื้นจากสาเหตุใดก็ตาม เช่น การอักเสบ การแห้งของอากาศ ผิวจะยิ่ง
แห้งขึ้นเรื่อยๆ และเกิดเป็นริ้วรอยที่สามารถสังเกตได้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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รูปที่ 2.3 ชั้นผิวหนัง 

 
2.8 ระบบการปรับปริมาณความชื้นของผิวหนัง 

ผิวหนังมีข้อจ ากัดในการดูดซับน้ า มีผนังกั้นส าหรับควบคุมปริมาณของความชื้นที่จะระเหยออกไป
หรือซึมเข้ามา เมื่อมีการไหลเวียนของกระแสเลือดตามปกติจะท าให้เกิดความชุ่มชื่นภายในเซลล์ ความแห้ง
ของผิวหนังชั้นนอกจะมีความส าคัญทางสรีรวิทยา Keratin ของผิวหนังจะมีความต้านทานต่อความชื้นทั้ง
ทางเคมีและฟิสิกส์ ถ้าผิวมีความชื้นต่ าจะสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียและเชื้อราได้ ผิว
แห้งจะเปราะง่ายและไม่มีความยืดหยุ่น แต่ปกติที่ผิวหนังจะมีสารที่เป็นไขมันและสารที่เป็น Hydrophilic 
ปกคลุมอยู่จึงท าให้ผิวไม่แห้ง ถึงแม้จะอยู่ในที่ที่มีความชื้นสัมพัทธ์ต่ า เช่นเดียวกับเครื่องส าอางหลายชนิด 
เช่น ครีม โลชั่น ที่ช่วยลดการระเหยของน้ าบนชั้นผิวหนัง ซึ่งมีผลต่อความชื้นในชั้นผิว ความยืดหยุ่นของผิว 
และความต้านทานต่อสารเคมี 
2.9 เครื่องส าอางส าหรับผิวหนัง 
/////////////เครื่องส าอางซึ่งใช้เสริมความงามหรือเสริมสร้างหน้าที่ของร่างกาย นิยามใช้กับอวัยวะภายนอกของ
ร่างกาย อันได้แก่ ผิวหนัง ผม ขน และเล็บ พร้อมการบ ารุงผิวให้เสื่อมช้ากว่าปกติ และช่วยแก้ไขปกปิดรอย
ด่างด าหรือช้อต าหนิของผิวและเล็บ เป็นการป้องกัน และระงับกลิ่นกายและลมหายใจ การป้องกันผิวจาก
ภายนอก เช่น ความร้อน แสงแดด เป็นต้น จะท าให้แลดูอ่อนวัยในทางการแพทย์ใช้รักษาความผิดปกติ
บางอย่างของผิวหนัง เช่น สิว ฝ้า กระ รังแค เป็นต้น 
2.10 ความหมายของครีมบ ารุงผิวและโลชั่น 
/////////////โลชั่น (Lotion) หมายถึง สิ่งปรุงที่มีลักษณะเป็นของเหลวส าหรับใช้ภายนอกเฉพาะที่อาจเป็น
สารละลายใส (solution) ซัสเพนชัน (suspension) หรืออิมัลชัน (emulsion) ส่วนครีม (cream) หมายถึง 
สิ่งปรุงที่มีลักษณะเป็นอิมัลชันกึ่งแข็ง ครีมและโลชันทาผิว หมายถึง ครีมโลชันที่ท าขึ้นส าหรับใช้เพ่ือบ ารุง
ให้นิ่มและชุ่มชื้นขึ้น แบ่งชนิดอิมัลชันตามความหนืดได้ 2 ชนิด คือ 

โลชั่น (Lotion) เป็นอิมัลชันที่มีความหนืดต่ า (เหลว) เพราะมีวัฏภาคภายนอกในปริมาณที่สูง มีวัฏ
ภาคภายในไม่เกิน 35% เป็นต้น โลชั่นอาจเป็นได้ทั้ง O/W (ชนิดน้ ามันในน้ า) หรือ W/O (ชนิดน้ าในน้ ามัน) 
แต่แบบ W/O ไม่เป็นที่นิยม เพราะจะถูกน้ าชะล้างออกหมด โลชั่นอาจใช้สารเพ่ิมความหนืดเพ่ือให้หนืดขึ้น 
แต่ยังคงเป็นของเหลวที่ไหลไม่ได้ 

ครีม (Cream) เป็นอิมัลชั่นที่มีความหนืดสูง ๖ลักษณะกึ่งแข็ง) เพราะมีส่วนประกอบของสารพวก
ไขแข็ง (Waxes) และไขมัน (Fatty acid or Fatty alcohol) ซึ่งช่วยเพ่ิมความหนืดให้เนื้อครีมๆด้ทั้งชนิดที่เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=2LPN8atPhGc7aM&tbnid=W2l-FZ6o-aJDdM:&ved=0CAUQjRw&url=http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2&ei=3Cl1UZjwMYjBrAfN5YHAAQ&bvm=bv.45512109,d.bmk&psig=AFQjCNHQglFpbLaZ2z5j_9OYCaMMupUKkw&ust=1366719293023868
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เป็น O/W หรือ W/O มีความข้นหนืดมากกว่าโลชั่น เพราะมีปริมาณวัฏภาคภายในสูงกว่าโลชั่น คือ 
ประมาณร้อยละ 35-75 
2.11 ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ครีมและโลชั่นบ ารุงผิว 

ครีมและโลชั่นบ ารุงผิว เป็นผลิตภัณฑ์ในรูปแบบอิมัลชั่นที่มีองค์ประกอบหลักส าคัญ 3 ส่วน คือ วัฏ
ภาคน้ า วัฏภาคน้ ามัน และตัวท าอิมัลชั่น ซึ่งในแต่ละองค์ประกอบมีรายละเอียดดังนี้ 
/ 2.11.1 องค์ประกอบท่ีละลายในวัฏภาคน้ ามัน 
///////////////////องค์ประกอบที่เป็นวัฏภาคน้ ามันในรูปแบบอิมัลชั่นอาจเป็นน้ ามัน (Oils) ไขมัน (Fats) ไขแข็ง 
(Waxes) ซึ่งอาจได้จากธรรมชาติหรือการสังเคราะห์ มีตั้งแต่ของเหลวไปจนถึงของแข็งให้เลือกมากมาย 
สารต่างๆ เหล่านี้มีคุณสมบัติ ข้อดีและข้อเสียทั้งด้านคุณภาพต่อผิวหนังและคุณภาพต่อรูปลักษณ์ของ
ผลิตภัณฑ์ ด้านคุณภาพต่อผิวหนังนั้นหน้าที่ที่ส าคัญ ได้แก่ เป็นสารอิมอลเลียนต์ (Emolloient) ซึ่งเป็นสาร
ให้ความชุ่มชื้นแก่ผิวหนัง (Moisturizer) ที่ท าหน้าที่หล่อลื่นผิวให้นุ่ม และลื่นต่อการสัมผัสช่วยรักษาความ
ชุ่มชื้นและเพ่ิมความยืดหยุ่นให้กับผิว คุณภาพเมื่อใช้ทาบนผิว เช่น การหล่อลื่น ความอ่อนนุ่ม ความ
เหนอะหนะ และการกระจายตัวบนผิวน้ าแตกต่างกันไป ส่วนคุณภาพต่อรูปลักษณ์ของปลิตภัณฑ์ ได้แก่ ตัว
พา (Carrier) ที่ดีของน้ าหอม สี และกลิ่น กระจายตัวดี ท าให้ผลิตภัณฑ์มีความสม่ าเสมอและน่าใช้ เป็นสาร
เพ่ิมเนื้อครีม หรือสารควบคุมความหนืด เป็นต้น ตัวอย่างสารอิมอลเลียนต์ ได้แก่ 

ไฮโดรคาร์บอน (Hydrocarbon) สารกลุ่นี้ไม่มีสี ไม่มีกลิ่น ไม่หืน และมีความคงตัวดี ได้แก่ 
น้ ามันแร่ และไขพาราฟิน มีคุณสมบัติคือ ท าให้ฟิล์มกันน้ าบนผิวโดยไม่ซึมเข้าสู่ผิวหนัง จึงเหมาะกับ
ผลิตภัณฑ์ปกป้องผิว และผลิตภัณฑ์ป้องกันแสงแดดซึ่งไม่ต้องการให้มีการดูดซึมชองสารออกฤทธิ์ แต่ไม่
เหมาะกับผลิตภัณฑ์บ ารุงผิว และไม่สามารถทดแทนไขผิวหนังและยังละลายส่วนประกอบของไขมันบน
ผิวหนังด้วย 

กรดไขมัน (Fatty acids)นิยมใช้กรดไขมันที่มี C12-18 ในครีมส าหรับผิวหนังเพ่ือให้เกิดฟิล์ม
บางๆคลุมผิว พบว่า กรดสเตียริก นิยมมากที่สุด เนื่องจากสามารถอุ้มน้ าไว้ในโมเลกุล ท าให้เกิดความชุ่มชื้น
แก่ผิวหนังได้มาก 

แอลกอฮอล์ไขมัน (Fatty alcohols)สารเหล่านี้ท าให้เกิดฟิล์มคลุมผิว แต่สามารถแทรกซึมเข้าสู่
ผิวท าให้ผิวนุ่มนวลขึ้นได้และยังใช้เพ่ือเพ่ิมความหนืดให้กับผลิตภัณฑ์ นิยมใช้สเตียริลแอลกอฮอล์ ซิทิล
แอลกอฮอล์ หรือใช้ทั้ง 2 ตัวร่วมกัน 

เอสเทอร์ของกรดไขมัน (Fatty acid ester)เอทิลเอสเทอร์ เป็นน้ ามันซึ่งใช้เป็นองค์ประกอบใน
ผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวหน้า สามารถดูดซึมเข้าสู่ผิวหนังได้ง่าย และรวดเร็ว ท าหน้าที่เป็นตัวกลางในการพาด้วย
ยา หรือสารส าคัญเข้าสู่ผิวหนังได้ เช่น เอทิลลาโนลิเอท เป็นต้น 

เอสเทอร์เหลวของกรดไขมัน (Liquid fatty acid esters)เป็นเอสเทอร์กรดไขมันผสม มีความ
หนืดต่ า เคลือบผิวแล้วเกิดฟิล์มบางๆที่ไม่เป็นมัน สามารถดูดซึมเข้าสู่ผิวหนังได้ดีโดยไม่ท าให้รู้สึกเหนียว
เหนอะหนะ เช่น ไอโซโพรพิลมายริสเดต ไอโซโพรพิลสเตียเรด 

โพลิออลเอสเทอร์ เช่น กลีเซอริลโมโนสเตียเรต โพลีเอทิลีนไกคอลเอสเทอร์ เป็นสารกึ่งแข็งกึ่ง
เหลวที่นิยมใช้ในอิมัลชัน 

อีเทอร์ของกรดไขมัน (Fatty ethers)เป็นอีเทอร์ที่เกิดจากกรดไขมันท าปฏิกิริยากับเอทิลีน
ออกไซด์ หรือโพรพิลีนออกไซด์ มักใช้เป็นตัวทอิมัลชัน และมีฤทธิ์เป็นสารอิมอลเลียนต์ด้วย 

ไตรกลีเซอไรด์ (Triglycerides)น้ ามันที่ได้จากพืชและสัตว์ ส่วนใหญ่ประกอบด้วยไตรกลีเซอร์
ไรด์ของกรดไขมันสารตรง น้ าหนักโมเลกุลสูงทั้งชนิดอ่ิมตัว และไม่อ่ิมตัว และยังมีกลุ่มเอสเทอร์ซึ่งชอบน้ า

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บ้าง ดังนั้นน้ ามันเหล่านี้จึงไม่ละลายน้ าแต่ไม่ถึงกับไร้ขั้นเท่ากับน้ าแร่ มีอ านาจการดูดซึมสู่ผิวหนัง และเส้น
ผมดีกว่าน้ าแร่ โดยพบว่าสามารถดูดซึมเข้าสู่ผิวหนังได้ดี เช่น น้ ามันอโวคาโด น้ ามันร าข้าว การใช้น้ ามันพืช
ในสูตร ควรใส่สารต้านการหืนด้วย 

ซิลิโคน (Silicones)เป็นน้ ามันที่มีความหนืดได้ตั้งแต่เหลวจนถึงกึ่งแข็ง มีความคงตัวทางเคมีสูง 
ทนความร้อนสูง กันน้ได้ดี เกาะติดผิวหนังโดยไม่ท าให้รู้สึกเหนอะหนะ 

ลาโนลิน และอนุพนัธ์ลาโนลิน (Lanolin and Derivative)เป็นสารที่สกัดได้จากต่อมไขมันของ
แกะ ไม่ละลายน้ า แต่อุ้มน้ าไว้ในตัวเองได้ ใช้ในเครื่องส าอางส าหรับผิวหนังเพ่ือท าให้หนังก าพร้าที่แห้ง
กลับคืนสภาพชุ่มชื้นและยืดหยุ่นได้ ลาโนลินมีคณสมบัติเป็นสารอิมอลเลียนต์ที่มีประสิทธิภาพดีมาก มี
องค์ประกอบใกล้เคียงกับไขผิวหนังมากท่ีสุด แต่มีข้อเสียคือ กลิ่นแรง ทิ้งไว้นานสีจะเข้าขึ้น ผสมเข้ากับสาร
อ่ืนมาก และเหนอะหนะผิว 

สเตอรอล (Sterols) ที่นิยามใช้คือ โคเลสเตอรอล สารตัวนี้นอกจากท าให้ผิวหนังชุ่มชื้นแล้ว ยัง
แทนไขมันธรรมชาติของผิวที่ถูกขจัดออกไป เพราะไขมันที่ปกคลุมผิวหนังที่ประกอบด้วย ไข และ
โคเลสเตอรอล ประมาณร้อยละ 5 ดังนั้น โคเลสเตอรอลที่ใส่ในครีมและโลชั่นบ ารุงผิวสามารถทดแทนไขมัน
ตามธรรมชาติเป็นอย่างดี 

ฟอสฟอลิปิด (Phospholipid)เป็นสารที่พบในเซลล์สัตว์ของสิ่งมีชีวิตอยู่สูงถึงร้อยละ 2.6 คือ เล
ซิทิน และพบมากในน้ ามันพืช และสัตว์ มีคุณสมบัติดูดเก็บความชื้น และกระจายตัวได้ดีบนผิว 

สารกันหืน (Antioxidants)การเติมสารกันหืนเป็นสิ่งที่จ าเป็นส าหรับผลิตภัณฑ์ครีมถนอมผิว 
ทั้งนี้เพ่ือป้องกันการเกิด Oxidation ของน้ ามัน และสารที่มีความไวต่อปฏิกิริยาออกซิเดขัน อันได้แก่ น้ ามัน
หรือ ไขมันที่มีโครงสร้างเป็นโมเลกุลแบบไม่อ่ิมตัว หรือกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัวสูง ในส่วนผสม สารกันหืนที่
นิยมได้แก่ BHA BHT และ Tocopherols (วิตามินอี) 

สารผสมอ่ืนๆ เช่น สารแต่งกลิ่น และสารแต่งสี หรือสารที่ช่วยเพ่ิมคุณลักษณะเฉพาะให้ผลิตภัณฑ์ 
เช่น สารกันแดด สารสกัดจากธรรมชาติ หรือวิตามินต่างๆ 
/ 2.11.2 องค์ประกอบท่ีละลายได้ในวัฏภาคน้ า 
/ สารฮิวเมกแตนต์ (Humectants)เป็นสารที่สามารถดูดเก็บความชื้นจากบรรยากาศรอบตัวมา
เก็บในตัวได้ดี ท าหน้าที่ป้องกันการสูญเสียน้ าจากเนื้อครีม ท าให้ครีมไม่แห้งง่ายเมื่อเก็บไว้นาน ช่วยเพ่ิม
ความชุ่มชื้นให้แก่ผิว และช่วยรักษาความคงตัวให้กับผลิตภัณฑ์ โดยสารที่เป็นฮิวเมกแตนต์ที่ดีควรดูดเก็บ
ความชื้นจากบรรยากาศมาเก็บไว้ได้ภานใต้ความชื้นปกติ มีความหนืดต่ าเพ่ือละลายหรือผสมได้ง่ายกับ
องค์ประกอบอ่ืนๆ มีความหนืดคงที่ไม่เปลี่ยนแปลงไปตมอุณหภูมิ ไม่ระเหยง่ายหรือตกผลึก หรือแข็งตัว
ภายใต้ความชื้นปกติของบรรยากาศ มีฤทธิ์ปานกลาง เข้าได้ดีกับสารอื่นๆในสูตรต ารับ ไม่ระคายเคืองผิว ฮิว
เมกแตนต์ที่นิยมใช้มากที่สุดในเครื่องส าอางคือ ไพรพิลีนไกลคอล กลีเซอรีน และซอร์บิทอล เนื่องจากมี
ความปลอดภัยต่อผิวหนังและไม่เป็นพิษ แต่ถ้าใส่มากเกินไปจะดูดความชื้นจากผิวหนัง ท าหิ้วหนังแห้งและ
ท าให้ผลิตภัณฑ์เสียความคงตัวทางกายภาพ 

สารเพิ่มความหนืด (Thickener)เป็นสารช่วยเพ่ิมความหนืดให้กับอิมัลชัน อาจเรียกว่าเป็นสาร
ช่วยท าอิมัลชัน การเพ่ิมความหนืดเป็นการเพ่ิมความคงตัว และความสวยงามน่าใช้ให้กับผลิตภัณฑ์
โดยเฉพาะอย่างยิ่งอิมัลชันชนิดโลชันซึ่งมีปริมาณวัฏภาคภายใน (วัฏภาคน้ ามัน) น้อย ถ้าไม่ใช้สารเพ่ิมความ
หนืดแก่วัฏภาคภายนอกช่วย จะท าให้หยดน้ ามันที่แยกตัวมารวมกันง่ายขึ้น นอกจากนี้ยีงช่วยปรับปรุง
คุณสมบัติการไหลของอิมัลชัน และความหนืดให้ดีขึ้นท าให้ผลิตภัณฑ์ไม่เหลวจนเกินไป 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 สารกันเสีย (Preservative agent)เนื่องจากครีมและโลชันบ ารุงผิวมีสารเสื่อมเสียง่ายโดย
จุลินทรีย์เป็นส่วนประกอบจึงต้องมีการใช้สารกันเสียเพ่ือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ทั้งในระหว่าง
การผลิต และเมื่อผลิตภัณฑ์ถึงมือผู้บริโภค โดยสารกันเสียที่ดีควรมช้ได้ดีที่ความเข้มข้นต่ า สามารถออก
ฤทธิ์ได้กว้างกับจุลินทรีย์ทุกชนิด ออกฤทธิ์ได้ในช่วงความเป็นกรด-ด่างกว้าง สามารถเข้ากันได้กับสารอื่นใน
สูตร โดยเฉพาะสารละแรงตึงผิว ทนความร้อน ไม่เป็นพิษ ไม่ระคายเคืองผิวหนัง ไม่มีสี กลิ่น และไม่ระเหย 
2.12 กลไกในการท าให้ผิวชุ่มน้ าของมอยซ์เจอไรเซอร์ 

2.10.1 Occlusiveคือ การป้องกันน้ าระเหยออกจากผิว โดยเกิดเป็นฟิล์มบางที่ต่อเนื่องปกคลุม 
ผิว จึงท าให้ผิวชั้น Horny layer ดึงน้ าจากผิวล่างขึ้นมาโดยไม่ถูกระเหยออกไป เกิดการชุ่มน้ าและอ่อนนุ่ม 
มีความยืดหยุ่น 

2.12.2 Humectancyคือ การดูดน้ าจากอากาศเข้าสู่ผิวหนังท าให้ Horny layer ชุ่มน้ า 
2.12.3 Restorationof deficient materialsคือ การทดแทนผิวหนังด้วยสารที่ขาดหายไป  

เช่น การทดแทนสารรักษาความชื้นตามธรรมชาติในผิว (Natural moisturizing factor: NMFs) 
2.12.4 ผลิตภัณฑ์ให้ความชุ่มชื่นแก่ผิวหนัง  
ผิวหนังชั้น Stratum corneum นอกจากจะป้องกันการซึมอพร่ผ่านของสารส าคัญจากภายนอก 

แล้ว ยังมีหน้าที่ส าคัญฝนการช่วยลดการสูญเสียน้ าเนื่องจากถูกเคลือบไว้ด้วยน้ ามันหล่อเลี้ยงผิวหนัง ช่วย
เก็บความชุ่มชื่นของผิวไว้ แต่ในบางคนผิวหนังชั้น Stratum corneum เกิดความผิดปกติ ท าให้มีการ
ระเหยของน้ าออกจากผิวหนังมากกว่าปกติ ท าให้ผิวแห้ง เช่น เป็นโรคผิวหนังจากพันธุกรรม (Congenital 
ichthyosis) หรือ Xerosis ซึ่งความผิดปกติของผิวหนังที่เกิดจากผิวหนังชั้น Stratum corneum ขาดน้ า 
และหลุดลอกเกิดเป็นขุย หรือการช าระล้างผิวหนังมากเกินความจ าเป็นจนท าให้น้ ามันหล่อเลี้ยงผิวถูกชะ
ล้างออกจนหมด นอกจากนี้สารช าระล้างยังอาจก่อให้เกิดการระคายเคืองต่อเซลล์คอร์นิโอไซด์ในชั้น 
Stratum corneum ท าให้คุณภาพของผิวหนังเสียไป และในภาวะมราอากาศมีความชื้นต่ า เช่น ฤดูหนาว
น้ าจะระเหยจากผิวหนังเพิ่มมากข้ึน ท าให้ผิวหนังแห้ง หรือการท างานในห้องปรับอากาศ ซึ่งมีความชิ้นต่ า 
จะช่วยเร่งให้ผิวหนังแห้งมากขึ้นดังนั้นเพ่ือป้องกันริ้วรอยบนผิวหนังขาดน้ า การใช้ผลิตภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมความ
ชุ่มชื้น มอยซ์เจอไรเซอร์ ให้ผิวหนัง สามารถแก้หรือบรรเทาปัญหาดังกล่าวได้ รูปแบบผลิตภัณฑ์อาจผลิตใน
รูปแบบครีม โลชัน อิมัลชัน โลชันใส เจล และสเปรย์ การตั้งชื่อผลิตภัณฑ์และความจ าเพาะของผลิตภัณฑ์
นั้นจะขึ้นอยู่กับองค์ประกอบที่ผสมในมอยซ์เจอไรเซอร์ที่เป็นพื้นฐานเพ่ือดึงดูดความสนใจแก่ผู้บริโภค  
2.13 สารส าคัญท่ีผสมในผลิตภัณฑ์เพิ่มความชุ่มชื้น 

2.13.1 สารช่วยเพิ่มน้ าในผิวหนัง (Hydrophilic matrix moisturizers) โดยผสมสารที่เป็น
ส่วนประกอบตามธรรมชาติของผิวหนัง (Natural moisturizing factors: NMFs) ซึ่งมีคุณสมบัติดูดน้ าได้ดี 
เพ่ือรักษาผิวแห้ง เช่น Hyaluronic acid หรือ Sodium Hyaluronate ยูเรีย และโซเดียมแลคเตท สาร
เหล่านี้เป็นสารที่พบเป็นส่วนประกอบตามธรรมชาติของผิวหนัง 
 2.13.2 สารป้องกันการระเหยของน้ าจากผิว (Occlusive moisturizer) ผลิตภัณฑ์ส าหรับผิว
แห้งจะผสมน้ ามันหลายชนิดในปริมาณค่อนข้างสูง น้ ามันจะเคลือบผิวหนังป้องกันการระเหยของน้ าจาก
ผิวหนัง น้ ามันที่ใช้ในเครื่องส าอางมีหลายกลุ่มคือ น้ ามันไฮโรคาร์บอน (Hydrocarbon oils) และขี้ผึ้ง 
น้ ามันซิลิโคน (Silicone oils) ไขมันจากพืชและสัตว์ กรดไขมัน ไขมันแอลกอฮอล์ Polyhydric alcohols 
เอสเธอร์ขี้ผึ้ง (Wax esters) ขี้ผึ้งจากพืช (vegetable waxes) ฟอสฟอลิปิด (Phospolipids) 
Sphingolipid และสเตอรอลได้แก่ โคเลสเตอรอล 

น้ ามันในกลุ่มไฮโดรคาร์บอน น้ ามันพืช น้ ามันจากสัวต์ ลาโนลิน หรือไขผึ้ง เป็นสารที่มีความมัน 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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และเหนอะหนะ จึงต้องใช้ในปริมาณพอเหมาะ ส าหรับไขมันในกลุ่มฟอสฟอไลปิด Sphingolipid และสเต
อรอลเป็นไขมันที่มีคุณสมบัติคล้ายไขมันของผิวหนังธรรมชาติจึงสามารถน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์ส าหรับ
ผิวหนังได้ดี ส าหรับสารที่น่าสนใจอีกกลุ่มหนึ่ง คือ กลุ่มซิลิโคน สารกลุ่มนี้ช่วยเพิ่มความชุ่มชื้นและช่วยหล่อ
ลื่นผิวหนังได้ดีโดยไม่เหนียวเหนอะหนะ ไม่ก่อให้เกิดสิว และไม่ท าให้เกิดอาการแพ้ สารช่วยผ้องกันการ
ระเหยของน้ าจากผิวหนังมีข้อดีคือ ท าให้ผิวหนังลื่น ชุ่มชื่น และนุ่มนวล แต่มีข้อเสียคือ ไขมันบางชนิดอาจ
เกิดการอุดตันรูขุมขนก่อให้เกิดสิว และถ้าผสมในผลิตภัณฑ์ปริมาณสูง จะท าให้มีลักษณะเหนียวข้นไม่เป็นที่
ชื่นชอบของผู้บริโภค 

2.13.3 สารดูดความชื้นจากบรรยากาศ (Humectant moisturizers) 
สารกลุ่มนี้เป็นสารที่ละลายน้ าและดูดน้ าได้ดี ใช้เพื่อป้องกันการระเหยของน้ าจากเนื้อผลิตภัณฑ์ 

เมื่อทาผลิตภัณฑ์บนผิวหนัง สารดูดความชื้นจะช่วยดูดความชื้นจากอากาศเข้าในผิวหนังก าพร้า ถ้าความชื้น
ในอากาศสูงกว่า 70 เปอร์เซนต์ จะสามารถดูดน้ าจากบรรยากาศได้ แต่ถ้าความชื้นในอากาศต่ า จะกลับดึง
น้ าให้ระเหยออกจากผิวหนังสู่บรรยากาศท าให้ผิวแห้งมากข้ึน จึงควรผสมด้วยความเข้มข้นที่พอเหมาะ 
ตัวอย่างของสารกลุ่มนี้ คือ กลีเซอรีน กรดแลคติก โซเดียมแลคเตท โพรไพลีนไกลคอล ซอร์บิทอล 
Pyrrolidonecaeboxylic acid วิตามินและโปรตีนบางชนิด 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



13 
 

 

ตารางที ่2.1 งานวิจัยที่เก่ียวกับการสกัดสารมีประโยชน์จากแหล่งต่างๆ โดยใช้คลื่นเหนือเสียงร่วมด้วยในการสกัด 
 

No. Source Material Compound 
Frequency (MHz) & 

Power (W) 
Solvent type Temperature (°C) Time (min) 

1. Sališová et al., 1997 Salvia officinalis Pharmaceutical active 
compounds 

37-42 kHz, 130 W  65% methanol 20, 30 (opt.), 50 1, 3, 5, 12 (opt.), 
24 h 

2. Rostagno et al., 
2003 

Soybeans Isoflavones 24 kHz, 200 W  Methanol, ethanol, MeCN 10, 60 (opt. with 50% 
ethanol) 

10, 20 (opt.) 

3. Elisandra et al,. 2003 Chresta exsucca Steroids 60 Hz, 125 W Dichloromethane, 
methanol 

30 30 

  Chresta scapigera trierpenoids     
4. Hromádková and  

Ebringerová, 2003 
Buckwheat Hemicelluloses 20 Hz, 100 W 3% NaOH, 5% NaOH (opt.) 40, 60 (opt.) 5, 10 (opt.) 

5. Hromádková et al., 
1999 

Salvia officinalis polysaccharides 20 kHz, 600 W Water 90 1 h 

6. Sun et al., 2002 Wheat straw  Hemicelluloses 20 kHz, 100 W 60% methanol 60 5-35 (opt.) 
7. Jianyong et al., 2001 Ginseng root Ginseng saponins 38.5 kHz, 810 W Pure ethanol, water-

satuared, n-butanol, 
10%methanol 

38-39 (opt.) 1-2 h (opt.) 

        

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวกับการสกัดสารมีประโยชน์จากแหล่งต่างๆ โดยใช้คลื่นไมโครเวฟร่วมด้วยในการสกัด 
 

No. Source Material Compound 
Frequency (MHz) 

&Power (W) 
Solvent type 

Liquid/Solvent 
(ml/g) 

Temperature 
(°C) 

Time (min) 
Pressure 

(kPa) 
1. Pan et al., 2000 Licorice root Glycyrrhizic 

acid (GA) 
2450 MHz, 700W Water, Ethanol, ethanol -water 

(opt.50-60%), Ammonia (opt.1-
2%), ethanol-water- ammonia 

opt.10:1 85 - 90 0.5-10  
(opt. 4-5) 

- 

2. Guo et al,. 
2001 

Radix puerariae Puerarin 2450 MHz, 700 W 
(10-100%) 

Ethanol-water 0, 30, 50, 70, 95 85, 90, 100, 
115,130, 135 

2, 5, 8, 12, 
30 

50-100 
(opt.50) 

3. Pan et al,. 2001 Salviamiltiorrhiza bunge 
of root 

Tanshinones   n-butylacetate, ethanol 
(opt.95%), methanol, acetone, 
n-butanol , ethylacetate , 
tetrahydrofuran 

opt.10:1 80  0.5 – 5 
(opt.2) 

- 

4. Hao et al,. 2002 Artemisia annua L  Artemisinin 650 W Ethanol, Trichloromethane, 
Cyclohexane, n-hexane, 
Petroleum ether, No. 120 
solvent oil and No. 6 extraction 
solvent oil 

opt. >11.3 - 2, 4, 6, 8, 
10,12, 14, 
18 
(opt.12,dia
meter of 
material 
0.125 mm) 

- 

5. Pan et al., 2002 Salviam 
 iltiorrhiza   bunge 

Tanshinones 2450 MHz, 700 W 
(10-100%) 

- - 80 0.5-5 min - 

 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



15 
 

 

ตารางที่ 2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวกับการสกัดสารมีประโยชน์จากแหล่งต่างๆ โดยใช้คลื่นไมโครเวฟร่วมด้วยในการสกัด (ต่อ) 
 

No. Author Material Compound 
Frequency (MHz) 

&Power (W) 
Solvent type 

Liquid/ 
Solvent (ml/g) 

Temperature 
(°C) 

Time (min) Pressure (kPa) 

6. Shu et al., 
2003 

Ginseng root  Ginsenosides 2450 MHz, 30,150 W 
(opt.) 

Water-Ethanol (opt.70%, 
30%) 

- room temp. 1, 2, 5, 10, 15 
(opt.) 

- 

7. Li et al,. 2004 E.ulmodies Geniposidic  2450 MHz, 700 W 
(90, 70, 50%) 
(opt.50%) 

Methanol-Water (80%) 20 - 0.10, 0.30, 50 
(opt0.8) 

- 

   Chlorogenic acid opt.5% Methanol-Water (20%) - - opt.0.3  

8. Fulzele et al,. 
2005 

Nothapodytes foetida Camptothecin 
(CPT)  
9-Me-CPT 

100W Methanol, Ethanol - 80 3 - 

9. Zhou et al., 
2006 

Tobacco leaves Solanesol 2450 MHz, 700W Hexane, Ethanol, 
hexane:ethanol (3:1, 1:1, 1:3) 
opt.hexane-ethanol 1:3 with 
0.05 mol/l NaOH 

- 60 5, 10, 20, 40, 
60 

- 

10. Martino et al., 
2006 

Melilotus officinalis Coumarin, o-
coumaric and 
melilotic acids 

100W Ethanol-water (opt.5%) - 50(opt.50), 
110 

5(opt.2heating 
cycles), 10 

- 

11. Barbero et al., 
2006 

Peppers Capsaicinoids 500W Methanol, Ethanol 
(opt.100%), Acetone, Ethyl 
acetate and Water 

opt.5:1 50-200 
(opt.125) 

5-30 (opt.5) - 

12. Hemwimon et 
al,. 2006 

Morinda citrifolia of 
roots 

Anthraquinones 2450 MHz, 1200 W 
(60%) 

Acetone, Methanol, Ethanol, 
Acetonitrile, ethanol:water 
(20:80, 50:50, 80:20) 

100 60, 80,100, 
120 

5, 10, 15, 20 - 
 
 
 
 
 
 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที่ 2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวกับการสกัดสารมีประโยชน์จากแหล่งต่างๆ โดยใช้คลื่นไมโครเวฟร่วมด้วยในการสกัด (ต่อ) 
  

No. Author Material Compound 
Frequency (MHz) 

&Power (W) 
Solvent type 

Liquid/Solven
t (ml/g) 

Temperature 
(°C) 

Time (min) Pressure (kPa) 

13. Chen et al., 
2007 

Ganoderma 
atrum 

Total 
triterpenoid 
saponins 

2450 MHz, 800 W 
(100%) 

95% ethanol, chloroform, 
ethyl acetate, n-butanol, 
acetone, and methylene 
chloride/methanol 
mixture (v/v,1:1)  

95% ethanol 
25 

60, 70, 78, 
100, 120 

20 - 

14. Mauricio et al., 
2007 

Soybeans Isoflavones 500W (5%) Ethanol or Methanol, 
(vary water 30–70%) 
(opt.50%ethanol) 

50 50, 75, 100, 
125, 150 
(opt.50) 

10, 15, 20, 25 
and 30 
(opt.20) 

- 

15. Mao et al.,  
2007  

Rhodiola L. Salidroside and 
tyrosol 

2450MHz, 200, 
400, 700 W 
(opt.400W) 

methanol-water (10, 20, 
30, 40, 50, 60, 80 and 
90%) (opt.50%) 

5 - Soaked up 
the solution: 
10, 30, 60, 
120, 90, 120 
and 150 
(opt.60) 
Heated by a 
microwave:   
1–8 min 
(opt.5) 

- 

16. Chen et 
al.,2008 

Herba Epimedii Flavonoids DMAE 20-100 W ethanol and methanol - 80 10 - 

17. Wang et al., 
2008 

Panax ginseng 
root 

Ginsenosides High pressure 
microwave 
assisted extraction 
(HPMAE) 

methanol, 70% ethanol–
water (opt.) and water 

 -  - 2, 5, 10 (opt.), 
15 and 30 

100, 200, 300, 
400 (opt.) and 
500  
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ตารางที่ 2.3 งานวิจัยที่เกี่ยวกับการสกัดสารมีประโยชน์จากแหล่งต่างๆ โดยใช้ตัวท าลายวิกฤตยวดยิ่ง 
 

No. Author Material Compound Solvent type Temperature (°C) 
Pressure 

(bar) 
Sample loading 

(g) 
Solvent flow 
rate (ml/min) 

Extraction 
chamber (ml) 

1. Roy et al., 1996 Peppermint leaves Essential oils 
and cuticular 
wax 

- 40 100-300 
optimal 
press. At 300 
bar 

23-24 0.028-0.66 ~177 

2. Cathy et al., 
1999 

Fermentation broth 
of yeast and  
L-phynylalanine 

Rose aroma - 32-42 (opt. 35-40) 200 50 ml N/A 350 

3. Palma and 
Taylor et al., 
1999 

Grape seed Polyphenolic 
cmp. 

10% methanol 
(opt.) 

35-55 (opt. 55) N/A 0.03 1 1 

4. Tonthubthimth
ong et al., 2001 

Neem seeds Nimbin  35-60 (opt. 55) 100-260 
(opt.  230) 

2 0.24-1.24 10 

5. Huang-Chung et 
al., 2001 

Ginseng root hair Ginseng root 
hair oil and 
ginsenosides 

Ethanol as co- 
solvent 

35-60 (opt. 60) 104-312 
(opt. 312) 

80 5 300 

6. Mendes et al., 
1995 

Algae  
Chlorella vulgaris 

Carotenoids 
and other lipids 

- 40-55 (opt. 55) 200-350 
(opt.) 

5 400 N/A 

7. Matsuyama et 
al., 1998 

Yeast Phaffia 
rhodozyma 

Astaxanthin - ~40 197 0.3 N/A 50 

8. Careri et al., 
2001 

Spirulina Pacifica 
algae 

Carotenoids Ethanol as co- 
solvent 

40-80 (opt. 60, 76, 80 C 
for 3 carotenoids) 

150-350 
(opt. 350) 

0.5 2 7 

        2-4 50 
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ตารางที่ 2.4 รวบรวมงานวิจัยในอดีตที่เกี่ยวข้องกับการสกัดสารจากข้าว 
 

No. Author Raw Material Extraction method Analysis method Activity Results 
1 Sunan and 

Sirithon, 2010 
rice bran, rice husk, 
brown rice milled 
rice  

Solvent extraction 
by shaker 

Phenolics-acid 
composition: HPLC 

DPPH and FRAP Products: Phenolic acid composition, -oryzanol, tocopherols 

   (Khao Dawk Mali 
105) 

Shaking in incubator 
150 rpm  

-oryzanol: RP-
HPLC 

  Hgh antioxidant from bran and husk 

     80% methanol with 
1:10, w/v 

    High content of -oryzanol, tocopherols in bran   

           All fractions compose Phenolic acids; ferulic, vanillic and p-
coumaric acids  

           Rice bran and husk: value sources of antioixidant 
2 M. Patel and S. 

N. Naik, 2004 
rice bran  Solvent extract by 

hexane, ethanol 
isopropanol 

HPLC Four times higher 
than Vit E  

Products: Rice bran oil; oryzanol, lecithin,  tocopherol, tocotrinols, 
1-2% of mixture of ferulic acid esters of sterol and triterpene 
alcohols, fatty acids 

     supercritical carbon 
dioxide extraction 
(SC-CO2)  

    High extraction yield by SC-CO2 extraction: 4.93 g of rice bran oil 
with 100 g of CO2 at 80C and 10,000 psi 

           SC-CO2 extraction is efficient and rapid method from all the by 
products of rice but the high cost of equipment and operation. 

3 Azrina, A., 
Maznah, I., and 
Azizah, A. H., 
2008 

rice bran Solvent extraction 
by 
chloroform:methanol 
mixture (3:2) 

-oryzanol: RP-
HPLC 

  Products: -oryzanol; 4 isomers of cycloartenyl ferulate, 24-
methylene cycloartanyl ferulate, campestryl ferulate and mixtures 
of -sitosteryl ferulate and cycloartanyl ferulate 
 

           Fat  yield of 16.4% 
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           -oryzanol in range 23.7 - 43.0 mg/g depends on plant varieties, 
processing methods employed, extracting solvent used and the 
ratioof extracting solvent to bran as well as extracting solvent 
temperature. 

4 K. Chakuton, D. 
Puangpronpitag 
and M. 
Nakornriab, 
2012 

12 colored and 
non-colored native 
Thai rice cultivars 
in Surin province, 
Thailand 

Solvent extraction 
by methanol, 
distilled water, 
hexane and ethyl 
acetone 

Phenolic content: 
Folin-Ciocalteu 
method 

  Products: total phenolic compound, total anthocyanin, phytic acid, 
-oryzanol 

     Shaking condition: 
speed 170 rpm at 
room temperature 1 
h 

Anthocyanin: 
Absorbance at 520 
and 700 nm 

  Highest extraction  yield by methanolic extraction (5.45%) 

       Phytic acid: 
Absorbance at 519 
nm 

    

       -oryzanol: RP-
HPLC at 330 nm 

    

5 Amarasinghe 
and 
Gangdavilage, 
2004 

rice bran in Sri 
Lanka 

Solvent extraction 
by hexane 

Oil: HPLC column 
Zorbax ODS  

- Product: free fatty acid (linoleic, oleic and palmitic acids 

     Soxhlet apparatus 
and pilot-scal 
leaching unit 

    Steaming method is the most effective method of bran pre-
treatment 

     Stabilization 
technique was also 
tested. 

    Bran from parboiled paddy had higher yield of bran oil than raw 
rice bran 

           Batch extraction: extraction rate ecreases with time  
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6 Chen, et al., 
2008 

rice bran oil pilot-scale extraction 
and lab-scale 
deacidification by 
SC-CO2 

 Four -oryzanol, 
three free fatty 
acid: HPLC YMCRP-
18 column UV 
absorption 330 nm 

  Product: -oryzanol > 98 wt% 

     SC-CO2: 300 bar 313K 
from 1.03 kg 
powered rice bran 

   Total yiel of oil: 15.7% with free fatty acids 3.75% from 20.5 kg of 
CO2 in 8 h  

     soxhlet extraction       
7 Chen, et al., 

2008 
Related to 
number 6 

rice bran oil SC-CO2: 350 bar 313K -oryzanol, free 
fatty acid and 
triglycerides: HPLC 
YMCRP-18 column 
UV absorption 330 
nm 

- Product: oil 17.5%,-oryzanol 84.9% using 1200 g of carbon dioxide 
over 4 h 

 8 Amonrat 
Thanonkaew, 
et al., 2012 

Rice bran samples 
(Sangyod 
Phatthalung rice) 
(O. sativa L)  

Hot air heating -oryzanol: 
spectrophotometer 
UV absorption 315 
nm 

DPPH Product: cold-pressed rice bran oil (RBO) hot air heating 5.53 g/100 
g bran > microwave heating 4.81 g/100 g > roasting 4.77 g/100 g > 
steaming 3.41 g/100 g 

       Phenolic content: 
Folin-Ciocalteu 
method using 
absrobance at 750 
nm 

  Hot air and microwave heating are the most effective methods for 
stabilization of rice bran: low content of acid value 6.30 - 6.38 mg 
KOH/g oil free fatty acid 3.51-3.17% and peroxide value 11.72 - 
12.13 mg Eqv/kg oil. 

       Flavonoid content: 
UV-vis 
spectrophotometer 
at 510 nm 

  Hot air and microwave heating contained a higher content of total 
phenolic compounds. 
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9 Amarasinghe et 
al., 2008 

Full fat rice bran, 
type BW 355 (raw 
and parboiled)  

Mixer-settler unit 
using aqueous 
extraction (water) 
and hexane 
extraction as 
solvents 

 UV–vis 
spectrophotometry 

-  Steaming is the most effective stabilization technique. 

     Steaming, hot air 
drying, chemical 
stabilizatin, 
refrigeration better 
controls the lipase 
activity compared to 
solar drying. 

   The extraction capacity was highest at solution pH of 10-12 and 
higher operating temperatures (60-  
Fast extraction occures at the initial of extraction (10-15 min) 
Parboiling of paddy increases the oil yield. 
Highest oil yield of 161 and 131 mg/g were observed for aqueous 
extraction of parboiled bran and raw bran. 
Aqueous extracted oil was low in free fatty acid and color 
compared to hexane extract. 
Major lipid species in rice bran oil were oleic, linoleic and palmitic. 
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บทที่ 3 
วิธีการด าเนินงานวิจัย  

  
3.1 ตัวอย่างร าข้าว 

3.1.1.1   ร าข้าวไร่สายพันธุ์ดอกขาม  จังหวัดชุมพร      ประเทศไทย 
3.1.1.2   ร าข้าวไร่สายพันธุ์ภูเขาทอง  จังหวัดชุมพร      ประเทศไทย 
3.1.1.3   ร าข้าวไร่สายพันธุ์นางด า  จังหวัดชุมพร      ประเทศไทย 
3.1.1.4   ร าข้าวไร่สายพันธุ์สามเดือน  จังหวัดชุมพร      ประเทศไทย 
3.1.1.5 ร าข้าวไร่สายพันธุ์ดอกข่า  จังหวัดพังงา       ประเทศไทย 
3.1.1.6   ร าข้าวไร่สายพันธุ์เข็มเงิน      จังหวัดสตูล       ประเทศไทย 
3.1.1.7   ร าข้าวไร่สายพันธุ์ดอกพะยอม    จังหวัดสุราษฎร์ธานี   ประเทศไทย 
3.1.1.8   ร าข้าวสายพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 จังหวัดสุพรรณบุรี     ประเทศไทย 
 

3.2 สารเคมีและอุปกรณ์ 
  3.1.1 สารเคมี   
   3.1.1.1 Hexane (AR grade) บริษัท RCI Labscan ประเทศไทย 
   3.1.1.2 Ethyl acetate (AR grade) บริษัท RCI Labscan ประเทศไทย 
   3.1.1.3 Acetone (AR grade) บริษัท RCI Labscan ประเทศไทย 
   3.1.1.4 Isopropanol (AR grade) บริษัท RCI Labscan ประเทศไทย 
   3.1.1.5 Ethanol (AR grade) บริษัท RCI Labscan ประเทศไทย 
   3.1.1.6 Ethyl acetate (HPLC grade) บริษัท RCI Labscan ประเทศไทย 
   3.1.1.7 Isopropanol (HPLC grade) บริษัท RCI Labscan ประเทศไทย 
   3.1.1.8 Methanol (HPLC grade) บริษัท RCI Labscan ประเทศไทย 
   3.1.1.9 Gamma-oryzanol บริษัท Wako ประเทศญี่ปุ่น 
    3.1.1.10 BHT (Butylated hydrotoluene) บริษัท Sigma ประเทศเยอรมนี 
   3.1.1.11 DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) บริษัท Sigma ประเทศเยอรมนี 

3.1.1.12 Ethanol 95 เปอร์เซ็นต์ บริษัท ANTISEPTIC SOL. ประเทศไทย 
3.1.1.13 Acetonitrile (HPLC grade) บริษัท RCI Labscan ประเทศไทย 
3.1.1.14 Sodium Carbonate (Na2CO3) บริษัท Ajax Finechem Pty Ltd ประเท 

ออสเตรีย 
3.1.1.16 Folin–Ciocalteau reagent บริษัท Sigma–Aldrich ประเทศเยอรมนี 
3.1.2.7 Gallic acid บริษัท Sigma–Aldrich ประเทศเยอรมนี 
3.1.2.8 Quercetin บริษัท Sigma–Aldrich ประเทศเยอรมนี 
3.1.2.9 Aluminium chloride hydrated (AlCl3.6H2O)  บริษัท Ajax Finechem Pty Ltd 

ประเทศออสเตรีย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



23 
 

 

3.1.2.10 Sodium acetate hydrated (CH3.COONa.3H2O) บริษัท Ajax Finechem Pty 
Ltd ประเทศออสเตรีย 

3.1.2.11 Glacial acetic acid บริษัท QREC ประเทศนิวซีแลนด์ 
3.1.2.12 TPTZ (2, 4, 6-tripyridy-l-s-triazine) บริษัท Sigma–Aldrich ประเทศเยอรมนี 
3.1.2.13 Hydrochloric (HCl) บริษัท QREC ประเทศนิวซีแลนด์ 
3.1.2.14 Ferrous sulfate บริษัท Ajax Finechem Pty Ltd ประเทศออสเตรีย 
3.1.2.15 Ferric chloride solution บริษัท Ajax Finechem Pty Ltd ประเทศออสเตรีย 
3.1.2.16 Deionized water 
3.1.2.17 Ascorbic acid บริษัท Fisher Scientific ประเทศสหรัฐอมริกา 
3.1.2.18 Trolox (6-hydroxy-2, 5, 7, 8-tetramethylchroman-2-carboxylic acid)  

บริษัท Sigma–Aldrich ประเทศเยอรมนี 
3.1.2.19 Butylated hydroxytoluene (BHT) บริษัท Sigma–Aldrich ประเทศเยอรมนี 
3.1.2.20 ABTS (2, 20-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid)  

บริษัท Sigma – Aldrich ประเทศเยอรมนี  
3.1.2.21 Potassium persulfate (K2S2O8) บริษัท Ajax Finechem Pty Ltd ประเทศ 

ออสเตรีย 
3.1.2.22 α-Amylase (Aspergillus sp.) บริษัท Sigma–Aldrich ประเทศเยอรมนี 
3.1.2.23 Sulphuric acid 98% บริษัท QREC ประเทศนิวซีแลนด์ 
3.1.2.24 DL-Alpha Tocopherol บริษัท Chemico inter corporation ประเทศไทย 
3.1.2.25 DNS (3, 5-dinitrosalicylic acid reagent) บริษัท Ajax Finechem Pty Ltd  

ประเทศออสเตรีย 
3.1.2.26 Sodium Hydroxide (NaOH) บริษัท Carlo erba ประเทศไทย 
3.1.2.27 Glucose anhydrous บริษัท Carlo erba ประเทศไทย 
3.1.2.28 Sodium Potassium Tartrate (NaKC4 H4O6) บริษัท Ajax Finechem Pty  

Ltd ประเทศออสเตรีย 
3.1.2.29 Phenol crystalline 99% (C6 H6O) บริษัท Applichem panreac ประเทศ 

เยอรมนี 
3.1.2.30 Hydrogenated Polydecene บริษัท Chemico inter corporation ประเทศไทย 
3.1.2.31 Caprylic/Capric Triglyceride บริษัท Chemico inter corporation       

ประเทศไทย 
  3.1.2.32 Dimethicone บริษัท Chemico inter corporation ประเทศไทย 
  3.1.2.33 Isononyl Isononanonate บริษัท Chemico inter corporation  

 ประเทศ ไทย 
 3.1.2.34 Isopropyl palmitate บริษัท Chemico inter corporation ประเทศไทย 

  3.1.2.35 Microcare PM3 บริษัท Chemico inter corporation ประเทศไทย 
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3.1.2.36 Rice Bran Oil บริษัท Chemico inter corporation ประเทศไทย 
 3.1.2.37 C12-15 Alkyl Benzoate บริษัท Chemico inter corporation ประเทศไทย 

3.1.2.38 Butylated Hydroxytoluene บริษัท Namsiang group ประเทศไทย 
3.1.2.39 Cetostearyl Alcohol (50:50) บริษัท Namsiang group ประเทศไทย 
3.1.2.40 Shea Butter บริษัท Namsiang group ประเทศไทย 
3.1.2.41 Na2EDTA บริษัท Namsiang group ประเทศไทย 
3.1.2.42 Phenostat บริษัท Namsiang group ประเทศไทย 

  3.1.2.43 Cetyl Ethylhexanoate บริษัท Chemico inter corporation ประเทศไทย 
  3.1.2.44 Novemer EC-1 บริษัท Namsiang group ประเทศไทย 
  3.1.2.45 Xanthan Gum บริษัท Namsiang group ประเทศไทย 
  3.1.2.46 Methyl Glucose Sesquistearate บริษัท Namsiang group ประเทศไทย 
  3.1.2.47 PEG–20 Methyl Glucose Sesquistearate บริษัท Namsiang group  
ประเทศไทย 
  3.1.2.48 Neopentyl glycol diheptanoate (and) isododecane บริษัท Chemico  
intercorporation ประเทศไทย 
  3.1.2.49 Gamma Oryzanol บริษัท TSUNO rice fine Chemicals ประเทศญี่ปุ่น 
  3.1.2 อุปกรณ์ 
   3.1.3.1 เครื่องอัลทราโซนิคคลีนเนอร์(Ultrasonic cleaner, 40 kHz) รุ่น VGT-1990QTD 
บริษัท Guangdong GT Ultrasonic ประเทศจีน 
   3.1.3.2 เครื่องโพรบโซนิเคเตอร์(Probe sonicator, 10 kHz) รุ่น VCX-500 บริษัท SONICS 
ประเทศสหรัฐอเมริกา 
   3.1.3.3 เครื่องสกัดด้วยตัวท าละลายที่สภาวะกึ่งวิกฤต รุ่น 4848 Reactor Controller บริษัท 
Parr instrument ประเทศสหรัฐอเมริกา 
   3.1.3.4 เครื่องสกัดด้วยคาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะวิกฤตยิ่งยวด รุ่น SFX 220 บริษัท 
Teledyne ISCO ประเทศสหรัฐอเมริกา 
   3.1.3.5 เครื่องซอกห์เลต  
   3.1.3.6 เครื่องระเหยสุญญากาศ (vacuum evaporation) รุ่น Hei-vap Precision บริษัท 
Heidolph ประเทศเยอรมนี 
   3.1.3.7 เครื่องไมโครเพลทรีดเดอร์ รุ่น iEMS บริษัท Labsystems ประเทศสหรัฐอเมริกา 
    3.1.3.8 คอลัมน์ส าหรับวิเคราะห์ตัวอย่าง รุ่น ACE 5 C18 ขนาด 250×4.6 มิลลิเมตร บริษัท 
ACE ประเทศสกอตแลนด์ 
   3.1.3.9 เครื่องโครมาโทกราฟีแบบของเหลวสมรรถนะสูง (High Performance Liquid 
Chromatography : HPLC) บริษัท Shimadzu ประเทศญี่ปุ่น 
   3.1.3.10 เครื่องชั่ง 2 ต าแหน่ง รุ่น PB 3002 ษริษัท Mettler Toledo ประเทศไทย 
   3.1.3.11 เครื่องชั่ง 4 ต าแหน่ง รุ่น บริษัท Denver ประเทศอังกฤษ 
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  3.1.3.12 เครื่องผสมสาร (Vortex) รุ่น Genie 2 บริษัท Scientific industries ประเทศ
สหรัฐอเมริกา  
   3.1.3.13 ตู้แช่แข็ง รุ่น DLT-21V-85V12 บริษัท Hier ประเทศไทย 
   3.1.3.14 ไมโครเพลทชนิด 96 หลุม บริษัท Corning Incorporated ประเทศสหรัฐอเมริกา 
   3.1.3.15 กระดาษกรอง Whatman No.1 บริษัท Whatman ประเทศอังกฤษ 
   3.1.3.16 แผ่นกรองชนิด PTFE รูพรุนขนาด 0.22 ไมโครเมตร 
3.3 การเตรียมร าข้าว 
  น าร าข้าวทุกสายพันธุ์ทั้งหมดท าการแยกขนาดร าข้าวโดยการใช้ตะแกรงร่อน (mesh) โดยจะเลือกใช้
ร าข้าวที่มีขนาด 850 ไมครอน เพ่ือน ามาใช้ในงานวิจัยนี้ และเมื่อท าการแยกขนาดเรียบร้อยแล้ว จะน าไปเก็บ
ในตู้แช่แข็งท่ีมีอุณหภูมิต่ ากว่า -20 องศาเซลเซียส  
3.4 การวัดความชื้นในร าข้าว (ดัดแปลงจาก Khoei and Chekin, 2016; AOAC, 1995) 

อบเพลทแก้วที่จะใช้หาความชื้นในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 -3 ชั่วโมง 
น าออกไปใส่ในโถดูดความชื้น เป็นเวลา 30 นาที แล้วจึงท าการชั่งร าข้าวไร่ทั้ง 4 สายพันธุ์ และร าข้าวขาวดอก
มะลิ 105 หนัก 5 กรัม ใส่ลงในเพลทแก้วที่ผ่านการอบ จากนั้นกระจายร าข้ าวให้ทั่วทั้งภาชนะ ท าการชั่ง
น้ าหนักเพลทแก้วที่มีร าข้าวก่อนอบ จากนั้นท าการอบร าข้าวแต่ละสายพันธุ์ในตู้ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 105 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง เมื่อครบเวลาที่ก าหนดน าออกไปใส่ในโถดูดความชื้น เป็นเวลา 30 นาที 
แล้วจึงน ามาชั่งน้ าหนักร าข้าวหลังอบ (Dry Weight, DW) ค านวณหาร้อยละของความชื้นในร าข้าว (ท า 3 ซ้ า) 
ดังสมการ 
 

ร้อยละความชื้น =                                                                                 × 100 
 
3.5 การวัดสีร าข้าว (ดัดแปลงจาก Thanonkaew et al., 2012) 

ร าข้าวไร่ทั้ง 4 สายพันธุ์ และร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ซึ่งใช้เป็นตัวควบคุม น ามาวัดสีด้วยเครื่องวัดสีร า
ข้าวแบบทะลุผ่าน Hunter lab รุ่น miniscan EZ ขั้นแรกท าการ standardize เพ่ือเป็นการตั้งค่าสีมาตรฐาน
เริ่มต้นที่ใช้ในการวัด โดยใช้ Black glass และ White tile จากนั้นเริ่มท าการวัดร าข้าวทั้งหมด โดยอ่านค่า
ออกมาเป็นค่าสี Lightness (ความสว่าง, L*) Redness (ค่าสีแดง, a*) และ Yellowness (ค่าสีเหลือง, b*) ท า
การวัดตัวอย่างอย่างน้อย 3 ซ้ าต่อตัวอย่างร าข้าว เพ่ือน าไปหาค่าเฉลี่ย L* a* และ b* 

3.6 การสกัดน้ ามันร าข้าว 
ร าข้าวที่เก็บรักษาสภาพไว้น ามาท าการสกัดเพ่ือให้ได้น้ ามันร าข้าวโดยใช้วิธีการสกัดทั้งหมด 4 วิธี ได้แก่ 

การสกัดแบบซอห์กเลต การสกัดแบบคลื่นความถี่สูง การสกัดด้วยคาร์บอนไดออกไซด์วิกฤตยวดยิ่ง การสกัด
ด้วยน้ าภายใต้สภาวะกึ่งวิกฤต จากนั้นน าสารสกัดที่ได้จากมาท าการะเหยแห้งเพ่ือเอาสารละลายออกให้หมด 
เหลือแต่น้ ามันร าข้าวโดยใช้เครื่องระเหยแห้งสุญญากาศ (vacuum evaporator) จากนั้นเก็บน้ ามันร าข้าวแต่
ละตัวอย่างไว้ในขวดสีชา แล้วแช่ไว้ในตู้แช่ -20 องศาเซลเซียส เพ่ือวิเคราะห์ต่อไป 

3.6.1 การสกัดแบบซอห์กเลต (Soxhlet Extraction) (ดัดแปลงจาก Tomita และคณะ, 2014) 

น ้ำหนกัตวัอยำ่งก่อนอบ (กรัม) – น ้ ำหนกัตวัอยำ่งหลงัอบ (กรัม) 
น ้ำหนกัตวัอยำ่งก่อนอบ (กรัม) 
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การสกัดโดยใช้เครื่องสกัดซอห์กเลต โดยจะใช้สภาวะการสกัดท่ีดีที่สุดจากการหาสภาวะที่เหมาะสมต่อ
การสกัดโดยใช้ร าข้าวไร่พันธุ์ดอกขาม พันธุ์ภูเขาทอง และร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 โดยจะท าการชั่งร าข้าว 
ปริมาณ 5 กรัม ใส่ลงไปในทิมเบิล จากนั้นเติมสารละลาย ปริมาตร 200 มิลลิลิตร ประกอบเครื่องซอห์กเลต 
พร้อมเปิดระบบหล่อเย็นรวมทั้งเตาให้ความร้อน จากนั้นเริ่มท าการสกัด เมื่อครบเวลาแล้ว ปิดเตาให้ความร้อน
พร้อมตั้งทิ้งไว้ให้สารสกัดเย็นลง จากนั้นกรองสารสกัดด้วยชุดกรองบุชเนอร์ โดยใช้กระดาษกรองวอทแมนเบอร์
1 จากนั้นกรองสารสกัดซ้ าอีกครั้งหนึ่งโดยใช้หัวกรอง PTFE ขนาด 0.22 ไมโครเมตร แล้วจึงน าสารสกัดท่ีได้ไป
ระเหยตัวท าละลายออกด้วยเครื่องระเหยสุญญากาศ (vacuum evaporator) ในขั้นตอนต่อไป เก็บตัวอย่าง
น้ ามันร าข้าวที่ได้ในขวดสีชาแล้วแช่ไว้ในตู้ -20 องศาเซลเซียส 

การสกัดด้วยเครื่องซอกห์เลต จะใช้ตัวท าละลายทั้งหมด 5 ชนิด คือ เฮกเซน เอทิลอะซิเตต อะซิโตน ไอ
โซโพรพานอล และเอทานอล โดยจะชั่งร าข้าว 5 กรัม ใส่ลงในทิมเบิล และเติมแต่ละตัวท าละลายลงในฟลาสก์ 
200 มิลลิลิตร แล้วท าการประกอบเครื่อง และเปิดเตาให้ความร้อนจนถึงจุดเดือดของตัวท าละลายนั้นๆ สกัด
เป็นเวลา 4  6  8 และ 10 ชั่วโมง เมื่อครบเวลาจะทิ้งตัวอย่างไว้ให้เย็น จากนั้นน าส่วนใสทั้งหมดไประเหยตัวท า
ละลายออกด้วยเครื่องระเหย (Evaporator) แล้วแทนที่อากาศด้วยแก๊สไนโตรเจนก่อนน าไปเก็บไว้ในตู้แช่แข็งที่
มีอุณหภูมิต่ ากว่า -20 องศาเซลเซียสที่ปราศจากแสงรบกวน เพ่ือน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบต่อไป 

3.6.2 การสกัดแบบแช่ (Maceration Extraction)  
 น าตัวอย่างมาสกัดด้วยวิธีการแช่หรือเขย่าที่ความเร็วรอบ 200 rpm โดยใส่ในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 
ml จากนั้นแยกกากออกและน าส่วนตัวท าละลายและสารละลายน าไปกลั่นตัวท าละลายออก และเก็บสารที่
เหลือไว้ในขวดสีชาที่อุณหภูมิ -20C เพ่ือน าไปวิเคราะห์ต่อไป 

3.6.3 การสกัดด้วยคลื่นเสียงความถี่สูง (Ultrasonic-assisted extraction) 
 การสกัดโดยใช้คลื่นเสียงความถี่สูง จะใช้ร าข้าว 5 กรัมในกระบวนการสกัด และเม่ือสิ้นสุดกระบวนการ
สกัด จะกรองสารสกัดผ่านกระดาษกรองวอทแมนเบอร์ 1 ในระบบสุญญากาศ จากนั้นน าไประเหยตัวท าละลาย
ออกด้วยเครื่องระเหย (Evaporator) แล้วแทนที่อากาศด้วยแก๊สไนโตรเจนก่อนน าไปเก็บไว้ในตู้แช่แข็งที่มี
อุณหภูมิต่ ากว่า -20 องศาเซลเซียสที่ปราศจากแสงรบกวน เพ่ือน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบต่อไป โดยมีขั้นตอน
การสกัดดังต่อไปนี้ 
  1. การหาตัวท าละลายที่เหมาะสมต่อการสกัดสารแกมมาโอไรซานอล โดยตัวท าละลายที่ใช้ใน
การศึกษา ได้แก่ เฮกเซน เอทิลอะซิเตต อะซิโตน ไอโซโพรพานอล และเอทานอล สกัดโดยใช้อัตราส่วนของร า
ข้าวต่อตัวท าละลายเป็น 1:6 โดยมวล ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที โดยใช้แหล่งก าเนิดคลื่น
เสียงแบบอัลทราโซนิคคลีนเนอร์  
  2. เลือกตัวท าละลายที่ให้ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลมากที่สุด เพ่ือน ามาใช้ในการทดลองขั้นต่อไป 
คือ การหาอัตราส่วนที่เหมาะสมต่อการสกัดสารแกมมาโอไรซานอล โดยอัตราส่วนร าข้าวต่อตัวท าละลายที่ใช้ใน
การศึกษา ได้แก่ 1:2  1:4 และ 1:6 โดยมวล และจะสกัดที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที โดย
ใช้แหล่งก าเนิดคลื่นเสียงแบบอัลทราโซนิคคลีนเนอร์ 
  3. เลือกอัตราส่วนที่ให้ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลมากที่สุด เพ่ือน ามาใช้ในการทดลองขั้นต่อไป คือ 
การหาอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการสกัดสารแกมมาโอไรซานอล โดยอุณหภูมิที่ใช้ในการศึกษา ได้แก่ 30  45 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



27 
 

 

และ 60 องศาเซลเซียส และท าการสกัดเป็นเวลา 60 นาที โดยใช้แหล่งก าเนิดคลื่นเสียงแบบอัลทราโซนิคคลีน
เนอร ์
  4. เลือกอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดที่ให้ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลมากที่สุด เพ่ือน ามาใช้ในการ
ทดลองขั้นต่อไป คือ การหาเวลาในการสกัดที่เหมาะสมต่อการสกัดสารแกมมาโอไรซานอล โดยเวลาที่ใช้ใน
การศึกษา ได้แก่ 20 40 และ 60 นาที และสกัดโดยใช้แหล่งก าเนิดคลื่นเสียงแบบอัลทราโซนิคคลีนเนอร์  
  5. เลือกเวลาในการสกัด ที่ให้ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลมากที่สุด เพ่ือน ามาใช้ในการทดลองขั้น
ต่อไป คือ การหาแหล่งก าเนิดคลื่นเสียงที่เหมาะสมต่อการสกัดสารแกมมาโอไรซานอล โดยแหล่งก าเนิดคลื่น
เสียงที่ใช้ในการศึกษา ได้แก่ แบบอ่าง(Ultrasonic bath) และแบบโพรบ(Ultrasonic probe) 

3.6.4 การสกัดโดยใช้ตัวท าละลายท่ีสภาวะกึ่งจุดวิกฤต (Subcritical solvent extraction) 
  การสกัดโดยใช้ตัวท าละลายที่สภาวะกึ่งจุดวิกฤต โดยใช้เอทานอล เมทานอล และน้ า เป็นตัวท าละลาย 
เริ่มจากจะชั่งร าข้าว 10 กรัม ใส่ลงในชุดปฏิกรณ์ แล้วเติมตัวท าละลายลงไป 100 มิลลิลิตร แล้วเพ่ิมความดัน
ให้กับระบบด้วยแก๊สไนโตรเจน โดยให้มีความดันเป็น 1 เมกาพาสคาล (10 บาร์) จากนั้นท าการประกอบเครื่อง
ให้สมบูรณ์ โดยอุณหภูมิที่ใช้ในกระบวนการสกัดเป็น 80 100 และ 120 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 40 และ 
60 นาที เมื่อครบเวลาให้ท าการปิดระบบและทิ้งตัวอย่างไว้ให้เย็น จากนั้นกรองสารสกัดผ่านกระดาษกรองวอท
แมนเบอร์ 1 ในระบบสุญญากาศ จากนั้นน าไประเหยตัวท าละลายออก โดยในกรณีที่เป็นเอทานอลและเมทา
นอลจะระเหยตัวท าละลายออกด้วยเครื่องระเหย (Evaporator) และกรณีที่เป็นน้ าจะระเหยตัวท าละลายออก
โดยการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (Freeze dryer) แล้วแทนที่อากาศด้วยแก๊สไนโตรเจนก่อนน าไปเก็บไว้ในตู้แช่
แข็งที่มีอุณหภูมิต่ ากว่า -20 องศาเซลเซียสและมืด เพ่ือน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบต่อไป 

3.6.5 การสกัดโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะเหนือจุดวิกฤต(Supercritical carbon dioxide 
extraction) 
  ชั่งร าข้าว 1 กรัม ใช้ลงในภาชนะสกัด ก่อนน าไปวางในเครื่องสกัด แล้วเติมเอทานอลลงในหลอดเก็บ
ตัวอย่าง จากนั้นท าการตั้งค่าสภาวะต่างๆ โดยอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดเป็น 30  45 และ 60 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 20  40  60  80 และ 100 นาที โดยจะมีการควบคุมอัตราการไหลของของไหลยิ่งยวดเป็น 2 
มิลลิลิตรต่อนาที อุณหภูมิขาออกของสารเป็น 70 องศาเซลเซียส ความดันที่ 34.47 เมกาพาสคาล (5,000 psi) 
เมื่อกระบวนการสกัดสิ้นสุดจะน าสารสกัดในหลอดเก็บตัวอย่างไประเหยเอทานอลออกด้วยเครื่องระเหย 
(Evaporator) แล้วแทนที่อากาศด้วยแก๊สไนโตรเจนก่อนน าไปเก็บไว้ในตู้แช่แข็งที่มีอุณหภูมิต่ ากว่า -20 องศา
เซลเซียสที่ปราศจากแสงรบกวน เพ่ือน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบต่อไป  
3.7 การวัดปริมาณสารด้วยวิธีโครมาโตกราฟีแบบของเหลวประสิทธิภาพสูง (High Performance 
Liquid Chromatoghaphy; HPLC) 
 เตรียมตัวอย่างน้ ามันร าข้าวความเข้มข้น 100 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร โดยละลายตัวอย่างในเฟส
เคลื่อนที่ แล้วกรองผ่านหัวกรองตัวอย่างชนิดพีทีเอฟอี (PTFE) ที่มีขนานรูพรุน 0.22 ไมโครเมตร จากนั้นให้ท า
การฉีดตัวอย่าง 20 ไมโครลิตร เข้าไปในเครื่องโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (isocratic pump 
system, Shimadzu) ที่มีตัวตรวจจับชนิดยูวี(UV-detector) คอลัมน์ที่ใช้วิเคราะห์เป็นชนิด C18 ขนาด 250 x 
4.6 มิลลิเมตร (ACE HPLC) เฟสเคลื่อนที่ (Mobile phase) ที่ใช้ประกอบด้วย เมทานอล ไอโซโพรพานอล 
และเอทิลอะซิเตต (HPLC grade) ในอัตราส่วน 47.5 : 40 : 12.5 ตามล าดับ ที่มีอัตราการไหลเป็น 1 มิลลิลิตร

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ต่อนาที ตัวตรวจจับถูกตั้งความยาวคลื่นไว้ที่ 330 นาโนเมตร ใช้เวลาในการวิเคราะห์นาน 15 นาทีต่อตัวอย่าง 
ท าการบันทึกโครมาโตแกรม (chromatogram ) โดยใช้ซอฟต์แวร์ LC Solution แล้วรายงานค่าเป็นมิลลิกรัม
ต่อกรัมร าข้าว แล้วน าข้อมูลที่ได้ไปเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานแกมมาโอไรซานอลภายใต้สภาวะเดียวกัน 
เพ่ือหาปริมาณแกมมาโอไรซานอลในตัวอย่างน้ ามันร าข้าว 

การค านวณปริมาณแกมมาโอไรซานอล 
ปริมาณแกมมาโอไรซานอลของตัวอย่างที่ได้สามารถค านวณได้จากการเปรียบเทียบปริมาณสารแกมมา

โอไรซานอลของตัวอย่างกับสมการ Y=24481x , R2=0.9928 ของกราฟมาตรฐานแกมมาโอไรซานอลดังสมการ 
ปริมาณแกมมาโอไรซานอล (mg/ml) = พ้ืนที่ใต้พีค 

          24481 

สารละลายตัวอย่าง (stock solution) ที่เตรียมมีความเข้มข้น 0.1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร สามารถแสดง
ค่าในหน่วยกรัมของแกมมาโอไรซานอลต่อกรัมน้ าหนักสารสกัดน้ ามันร าข้าว       (มิลลิกรัมต่อกรัมน้ าหนักสาร
สกัด) เทียบได้จากสมการดังต่อไปนี้ 

ปริมาณแกมมาโอไรซานอล (mg/g crude oil) = ปริมาณแกมมาโอไรซานอล (mg/ml) 
                           0.1 mg crude oil 

ปริมาณแกมมาโอไรซานอล (mg/g DW) = ปริมาณแกมมาโอไรซานอล (mg/g crude oil) 
                                                     น้ ามันร าข้าวที่สกัดได้ (g crude oil/g DW ) 

 
3.8 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมด (ดัดแปลงจาก Butsat และSiriamornpun, 2010) 

การทดสอบหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดจากน้ ามันร าข้าวไร่ทั้ง 5 สายพันธุ์ รวมทั้งน้ ามันร า
ข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่สกัดได้ สามารถท าได้โดยเตรียมสารละลาย Folin-Ciocalteau reagent เจือจางด้วย
น้ ากลั่นในอัตราส่วน 1:9 โดยปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดทดลอง เตรียมน้ ามันร าข้าวโดยใช้เอทานอล
ร้อยละ 70 เป็นตัวท าละลาย ให้ได้ความเข้มข้น 2 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ปริมาตร 200 ไมโครลิตร ใส่หลอด
ทดลอง ผสมสารละลายให้เข้ากันเป็นเวลา 1 นาที จากนั้นเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตร้อยละ 10 โดย
มวลต่อปริมาตร ปริมาตร 1 มิลลิลิตร บ่มทิ้งไว้เป็นเวลา 1 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิห้อง โดยปราศจากแสงแดด แล้ว
จึงน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 725 นาโนเมตร  ด้วยเครื่องเสปกโตรโฟโตมิเตอร์ 
(spectrophotometer) ค านวณปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมดโดยท าการเปรียบเทียบกับสารมาตรฐาน
กรดแกลลิค (Gallic acid)        ที่ความเข้มข้น 20 40 60 80 และ 100 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ปริมาณที่ได้จะ
ถูกแสดงค่าในหน่วยมิลลิกรัมแกลลิคต่อกรัมน้ าหนักร าข้าว  

การค านวณเทียบกับกราฟมาตรฐานแกลลิค 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคของตัวอย่างน้ ามันร าข้าวที่ได้สามารถค านวณได้จากการเปรียบเทียบ

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคของตัวอย่างกับสมการ Y=0.0128x-0.0468, R2=0.9935 ของกราฟมาตรฐานแกล

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ลิค สารละลายตัวอย่างที่เตรียมมีความเข้มข้นตั้งแต่ 2-4 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร สามารถแสดงค่าในหน่วย
มิลลิกรัมแกลลิคต่อกรัมร าข้าว (mg GAE/g DW) ดังสมการต่อไปนี้  

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิค(mg GAE/g crude oil) =(ค่าการดูดกลืนแสง+0.0468) ÷2 -4 mg crude oil 

                                                                    0.0128 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิค (mg GAE/g DW) = ปริมาณสารประกอบฟีนอลิค (mg GAE/g crude oil)  

                                                                น้ ามันร าข้าวท่ีสกัดได้ (g crude oil/g DW) 
3.9 การวิเคราะห์ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ (ดัดแปลงจาก Wanyo และคณะ, 2014) 

การทดสอบหาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์จากน้ ามันร าข้าวไร่ทั้ง 5 สายพันธุ์ รวมทั้งน้ ามันร าข้าว
ขาวดอกมะลิ 105 ที่สกัดได้ สามารถท าได้โดยเตรียมตัวอย่างน้ ามันร าข้าวโดยใช้เอทานอลร้อยละ 70 เป็นตัว
ท าละลาย ให้ได้ความเข้มข้น 2 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ปริมาตร 500 ไมโครลิตร ใส่ในหลอดทดลอง จากนั้นท า
การเติมสารละลายโซเดียมไนไตรต์ (NaNO2) ร้อยละ 5 โดยมวลต่อปริมาตร ปริมาตร 150 ไมโครลิตร ผสมให้
เข้ากันจากนั้นเติมอลูมิเนียมคลอไรด์ (AlCl3.6H2O) ร้อยละ 10 โดยมวลต่อปริมาตร ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ผสม
ให้เข้ากันและเติมโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ร้อยละ 5 โดยมวลต่อปริมาตร ปริมาตร 1 มิลลิลิตร จากนั้น
ผสมให้สารละลายทั้งหมดเข้ากัน แล้วจึงบ่มที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 40 นาที ก่อนจะน าไปวัดค่าการดูดกลืน
แสงที่ความยาวคลื่น 415 นาโนเมตร ด้วยเครื่องเสปกโตรโฟโตรมิเตอร์ (spectrophotometer) ค านวณ
ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ทั้งหมดโดยท าการเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานเควอซิทิน (Quercetin) ที่ความ
เข้มข้น 0.06 0.08 0.10 0.20 0.25 และ 0.50 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ปริมาณที่ได้แสดงในหน่วยมิลลิกรัมของเค
วอซิทินต่อกรัมน้ าหนักร าข้าว (มิลลิกรัมของเควอซิทินต่อกรัมน้ าหนักแห้งของตัวอย่าง) 

การค านวณเทียบกับกราฟมาตรฐานเควอซิทิน 
ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ของตัวอย่างน้ ามันร าข้าวที่ได้สามารถค านวณได้จากการเปรียบเทียบปริมาณ

ส า ร ฟ ล า โ ว น อ ย ด์ ข อ ง ตั ว อ ย่ า ง กั บ ส ม ก า ร  Y= 0. 00 2 3 x+ 0. 07 2 2 , R2= 0. 997 8  ข อ ง 
กราฟมาตรฐานเควอซิทิน สารละลายตัวอย่างที่เตรียมมีความเข้มข้นตั้งแต่ 2-4 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร สามารถ
แสดงค่าในหน่วยมิลลิกรัมเควอซิทินต่อกรัมร าข้าว (mg QE/g DW) ดังสมการต่อไปนี้ 

ปริมาณฟลาโวนอยด์ (mg QE/g crude oil) = (ค่าการดูดกลืนแสง-0.0722) ÷ 2 - 4 mg crude oil/ml 
                                                                0.0023 

ปริมาณฟลาโวนอยด์ (mg QE/g DW) = ปริมาณฟลาโวนอยด์ (mg QE/g crude oil) 
                                             น้ ามันร าข้าวท่ีสกัดได้ (g crude oil/g DW) 

 
3.10 การวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH (DPPH radical scavenging 
capacity assay) (ดัดแปลงจาก Butsat และ Siriamornpun, 2010) 
 เตรียมสารละลาย DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) ความเข้มข้น 0.2 มิลลิโมลาร์ และ
หลีกเลี่ยงการถูกแสง แล้วเตรียมสารสกัดตัวอย่างที่ความเข้มข้น 0.2 - 30.0 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ดูดตัวอย่าง
สารสกัดที่ความเข้มข้นต่างๆมา 100 ไมโครลิตร ใส่ลงในหลุม แล้วเติมสารละลาย DPPH ปริมาตร 100 
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ไมโครลิตรลงในแต่ละหลุม ผสมให้เข้ากัน น าไปตั้งในที่มืดนาน 30 นาที จากนั้นน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตรด้วยเครื่อง Microplate reader โดยรายงานผลเป็นค่าความเข้มข้นของสารสกัด
ที่ยับยั้งอนุมูล DPPH ได้ 50 เปอร์เซ็นต์ (IC50) ซึ่งค านวณได้โดยใช้ค่าร้อยละของการต้านอนุมูลออิสระ
(%inhibition) ดังสมการ 

การทดสอบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยใช้วิธี DPPH radical scavenging ท าได้โดย
เตรียมสารละลาย DPPH (2,2-diphenyl-l-picrylhydrazyl) ให้ได้ความเข้มข้น 0.2 มิลลิโมลาร์ แล้วจึงน าไป
ละลายตะกอนให้หมดด้วยเครื่องอัลตราโซนิคคลีนเนอร์ เก็บสารละลายใส่ขวดดูแรนท์ ห่อด้วย  ฟลอยด์ เพ่ือ
หลีกเลี่ยงการโดนแสง เก็บสต็อคไว้ในตู้เย็นก่อนน าไปใช้ต่อไป จากนั้นท าการเจือจางน้ ามันร าข้าวที่ต้องการ
ทดสอบ ให้ได้ความเข้มข้นตั้งแต่ 0.1-6 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร จากนั้นผสมสารตัวอย่างและสารละลาย DPPH 
อัตราส่วน 1:1 โดยปริมาตร หยอดลงถาดหลุม 96 well plate จากนั้นบ่มในที่มืด ณ อุณหภูมิห้องนาน 30 
นาที แล้วจึงน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง microplate reader โดย
รายงานผลเป็นค่าความเข้มข้นของสารสกัดที่ยับยั้งอนุมูลอิสระ (DPPH) ได้ร้อยละ 50 โดยได้จากการค านวณ
โดยใช้ค่าร้อยละของการต้านอนุมูลอิสระ (%inhibition) จากสมการ 

              
(                 )  (                     )

(                   )
  

 
โดย    % Inhibition   =  ร้อยละของการต้านอนุมูลอิสระ 
  ASample     =  ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างสารสกัดที่เติมสารละลาย DPPH  
         ABlank Sample  =  ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่าง 

ADPPH     =  ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH  
         ABlank DPPH  =  ค่าการดูดกลืนแสงของตัวท าละลาย 
 
3.11 การวิเคราะห์ความสามารถในการรีดิวซ์ด้วยวิธี FRAP (ดัดแปลงจาก Kubola และ Siriamornpun, 
2008) 

เตรียมสารละลาย FRAP reagent โดยประกอบด้วยสารละลายบัฟเฟอร์โซเดียมอะซิเตท 300 มิลลิโม
ลาร์ พีเอซ 3.6 สารละลายเฟอร์ริกคลอไรด์ 20 มิลลิโมลาร์ และสารละลาย                      2,4,6-Tri(2- 
pyridyl)-s-triazine (TPTZ) 10 มิลลิโมลาร์ อัตราส่วน 10:1:1 โดยปริมาตร แล้วน าสารละลาย FRAP 
reagent ไปบ่มในอ่างควบคุมอุณหภูมิ ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ทุกครั้งก่อนน าไปใช้ ท าการ
เตรียมสารละลายน้ ามันร าข้าวด้วยเอทานอลร้อยละ 70 ให้ได้ความเข้มข้น 0.25 ถึง 5 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
ปริมาตร 0.25 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองขนาด 1.5 มิลลิลิตร จากนั้น เติมสารละลาย FRAP reagent 
ปริมาตร 0.75 มิลลิลิตร ลงไป ท าการบ่มให้เกิดปฏิกิริยาในที่มืดเป็นเวลา 4 นาที แล้วจึงน าไปวัดค่าการดูดกลืน
แสงที่ความยาวคลื่น 595 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง   เสปกโตรโฟโตมิเตอร์ (spectrophotometer) ค านวณผล
ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอย่างที่แต่ละความเข้มข้น โดยเทียบกับสารมาตรฐานโทรล็อกซ์ รายงาน
ผลเป็นค่ามิลลิกรัมโทรล็อกซ์ต่อกรัมน้ าหนักร าข้าว  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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การค านวณเทียบกับกราฟมาตรฐานโทรล็อกซ์ 
ความสามารถในการรีดิวซ์ด้วยวิธี FRAP ของตัวอย่างน้ ามันร าข้าวที่ได้สามารถค านวณได้จากการ

เปรียบเทียบกับสมการ Y=0.0287x+0.1144, R²=0.9999 ของกราฟมาตรฐานโทรล็อกซ์ สารละลายตัวอย่างที่
เตรียมมีความเข้มข้นตั้งแต่ 0.25-1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร แสดงในหน่วยมิลลิกรัมโทรล็อกซ์ต่อสารละลาย
ตัวอย่างน้ ามันร าข้าว (mg TEAC/g crude oil) และสามารถแสดงค่าในหน่วยกรัมโทรล็อกซ์ต่อกรัมน้ าหนักร า
ข้าว (mg TEAC/g DW) โดยเทียบจากสมการดังต่อไปนี้ 
ปริมาณโทรล็อกซ์ (mg TEAC/g crude oil) = (ค่าการดูดกลืนแสง-0.01144) ÷ 0.25-1 (mg crude oil/ml) 

            0.0287 
ปริมาณโทรล็อกซ์ (mg TEAC/g DW)           = ปริมาณโทรล็อกซ์ (mg TEAC/g crude oil) 

           น้ ามันร าข้าวท่ีสกัดได้ (g crude oil/g DW) 

3.12 การผลิตผลิตภัณฑ์เวชส าอาง  
3.12.1 วิธีการเตรียมและพัฒนาต ารับโลชั่น และเซรั่ม 

ท าการก าหนดสูตรพื้นของผลิตภัณฑ์โลชั่นจ านวน 3 สูตร จากนั้นท าการเตรียมผลิตภัณฑ์ตามสูตรพื้น 
ดังตารางที่ 3.1 3.2 และ 3.3 รวมทั้งผลิตภัณฑ์เซรั่มพ้ืนดังตารางที่ 3.6 เพ่ือท าการประเมินผลิตภัณฑ์สูตรพ้ืน
เบื้องต้น โดยประเมินจากลักษณะทางกายภาพ ลักษณะเนื้อสัมผัส ความหนืด ความคงตัวเบื้องต้น รวมทั้งการ
ประเมินความพึงพอใจจากอาสาสมัครทั้ง 20 คน เพื่อท าการเลือกผลิตภัณฑ์สูตรพ้ืนมา 1 สูตร ที่มีเนื้อสัมผัสน่า
ใช้ มีความคงตัวดี เมื่อได้ต ารับผลิตภัณฑ์พ้ืนที่ดีแล้ว จึงน าไปพัฒนาโดยใส่สารสกัดน้ ามันร าข้าวและสารแกมมา
ออไรซานอล เพื่อปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้เหมาะสม เรียกว่า “โลชั่นสูตรปรับปรุง” ดังตารางที่ 3.4 และ 3.5 และ 
“เซรั่มสูตรปรับปรุง” ดังตารางที่ 3.7 เพ่ือทดสอบลักษณะทางกายภาพ คุณสมบัติทางเคมี ประเมินความคงตัว 
ทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH ทดสอบความระคายเคืองต่อผิวหนัง ความชุ่มชื้น ความมันของผิวหนังก่อน
และหลังทาผลิตภัณฑ์  รวมทั้งการประเมินความพึงพอใจจากอาสาสมัครทั้ง 20 คน  
3.12.2 การประเมินคุณภาพของต ารับผลิตภัณฑ์ 

3.11.2.1 ประเมินคุณสมบัติทางกายภาพ สังเกตลักษณะผิวสัมผัส เนื้อโลชั่น สี ความหนืด การแยกชั้น
ของโลชั่น  

3.11.2.2 ประเมินคุณสมบัติทางเคมี ทดสอบความเป็นกรด ด่างด้วยกระดาษวัดค่า pH จะต้องมีค่าอยู่
ในช่วงที่เหมาะสม 5.0-6.5 แล้วบันทึกผล 
3.12.3 ประเมินความคงตัว 

ท าการปั่นเหวี่ยงโลชั่นด้วยเครื่อง centrifuge ความเร็วรอบ 6,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 20 นาที 
เพ่ือสังเกตลักษณะการแยกชั้นของเนื้อโลชั่น รวมถึงทดสอบด้วยวิธี  heating and cooling cycle โดย 1 รอบ 
คือการทดสอบโลชั่นน ามาใส่ตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง จากนั้นน ามาใส่ตู้อบที่
อุณหภูมิ 45 และ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง ท าจนครบ 5 รอบ แล้วบันทึกผลโดยพิจารณาจาก
ลักษณะเนื้อโลชั่น (เนื้อละเอียด เนื้อมีเม็ด เนื้อเหลว เนื้อหนืด) สังเกตสีของโลชั่นที่มองเห็น (สีขาว สีเหลือง 
หรือ สีอื่นๆ) และการเกิดลักษณะแยกเป็นชั้นครีมและชั้นอีมัลชั่น (creaming) 
3.12.4 ประเมินคุณสมบัติทางชีวภาพ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



32 
 

 

 ทดสอบประสิทธิภาพของสารกันเสีย (preservative) ที่ใช้ในต ารับโลชั่นท าหน้าที่ยับยั้งจุลินทรีย์
เจริญเติบโตอาจก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของเนื้อโลชั่น เช่น สีคล้ า กลิ่นเหม็น และเกิดการแยกชั้นของวัฏภาค
น้ าและวัฏภาคน้ ามัน  ท าโดยทดสอบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ด้วยวิธี total plate count น าโลชั่นมา
เจือจาง (10-fold dilution) และ spread ให้ทั่วผิวหน้าอาหาร NA จ านวนความเข้มข้นละ 3 ซ้ า บ่มเชื้อเป็น
เวลา 24 ชั่วโมง บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เมื่อครบเวลาท าการนับจ านวน โดยท าการประเมินคุณสมบัติ
ทางชีวภาพตลอดระยะเวลา 3 สัปดาห์ (ประเมินในสัปดาห์ 1 2 และ 3) และค านวณโคโลนีเชื้อที่มีชีวิตรอดโดย
ใช้สมการ 

จ านวนความมีชีวิตเชื้อ (
   

  
)      1  a

   

 
   โดย     n    คือ   จ านวนโคโลนี 

10-a       คือ   ความเข้มข้นโลชั่นเจือจางที่ 10-1 10-2 และ 10-3 
 

3.12.5 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของโลชั่นด้วยวิธี DPPH scavenging assay 
 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารส าคัญแกมมาออไรซานอลที่ใช้เป็นส่วนประกอบของต ารับโล
ชั่น ที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร เตรียมสารละลาย DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) ความ
เข้มข้น 0.2 มิลลิโมลาร์ และหลีกเลี่ยงการถูกแสงแดด  
 เตรียมโลชั่น 1 กรัมผสมกับ isopropanol 10 มิลลิลิตรให้เข้ากัน แล้วไปปั่นเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 
6,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 20 นาที น าส่วนใสที่ได้ในแต่ละความเข้มข้น 100 ไมโครลิตร มาใช้ในการทดสอบ
ปฏิกิริยากับสารละลาย DPPH ปริมาณ 100 ไมโครลิตร อัตราส่วน 1:1 (v/v) และผสมให้เข้ากันตั้งทิ้งไว้ในที่มืด
ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที ครบเวลาวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ด้วยเครื่องไม
โครเพลทรีดเดอร์ (Microplate reader) เปรียบเทียบเปอร์เซ็นต์การต้านอนุมูลอิสระสูตรพ้ืน สูตรปรับปรุง 
และสูตรตามท้องตลาด โดยน าค่าการดูดกลืนแสงค านวณหาเปอร์เซ็นต์การต้านอนุมูลอิสระ (% Inhibition) 
รายงานผลเป็นค่าความเข้มข้นของสารสกัดท่ียับยั้งอนุมูล DPPH ได้ 50 เปอร์เซ็นต์ หรือ ค่า IC50  
3.12.6 การทดสอบการก่อให้เกิดอาการระคายเคืองต่อผิวหนัง 

ศึกษาการก่อให้เกิดอาการระคายเคืองต่อผิวหนังด้วยวิธี Single closed patch test  
ที่ผิวหนังบริเวณท้องแขนของอาสาสมัครจ านวน 20 คนที่เวลา 10 นาที (เฉียบพลัน) และ 2 ชั่วโมง หลังทา
ผลิตภัณฑ์การคัดเลือกอาสาสมัครท าโดยการคัดเลือกจากข้อมูลที่ให้ในแบบสอบถามที่มีข้อมูลของอายุ เพศ 
อาชีพ ประวัติการแพ้ผลิตภัณฑ์ทาผิว ประวัติการใช้ผลิตภัณฑ์ทาผิว เป็นต้น 
3.12.7 การทดสอบความชุ่มชื้นและความมันของผิวเมื่อทาผลิตภัณฑ์  

ทดสอบประสิทธิภาพผลิตภัณฑ์ในอาสาสมัครรวม 20 คน ก่อนและหลังใช้ผลิตภัณฑ์ 
สูตรปรับปรุงเป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์ เพ่ือวัดผลในการท าให้ผิวชุ่มชื้นและยืดหยุ่นดีขึ้นโดยใช้เครื่องทดสอบ
ผิวหนัง (รุ่น Dermalab COMBO) เปรียบเทียบกับการใช้โลชั่นตามท้องตลาด 
3.12.8 การทดสอบความพึงพอใจในอาสาสมัครต่อผลิตภัณฑ์เวชส าอาง 

น าต ารับโลชั่นที่มีความคงตัวทั้งด้านกายภาพ ทางเคมี และทางชีวภาพ ทดสอบความ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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พึงพอใจในอาสาสมัครรวม 20 คน โดยการท าแบบสอบถามประเมินความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ เมื่อใช้โลชั่น
สูตรปรับปรุงทดสอบความพึงพอใจในสี ความหนืด ลักษณะเนื้อครีม การซึมเข้าสู่ผิวหนัง และความชุ่มชื้น 
3.13 การเปรียบเทียบค่าทางสถิติ 
  ค านวณค่าทางสถิติแบบ One-way ANOVA ตามวิธีของ Du ca ’s New Multiple Ra g Test 
จากนั้นพิจารณาจากค่านัยส าคัญ (Significance; sig.) ในตาราง ANOVA หากค่า sig. มีค่าน้อยกว่าหรือเท่ากับ
ค่านัยส าคัญทางสถิติ (p≤ . 5) จะปฏิเสธ H0 และยอมรับ H1 คือ มีอย่างน้อย 2 ปัจจัยที่แตกต่างกัน และหาก
ค่า sig. มีค่ามากกว่าค่านัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) จะยอมรับ H0 และปฏิเสธ H1 คือ อิทธิพลของทุกปัจจัยไม่
แตกต่างกัน โดยท าการทดลองทั้งหมด 3 ซ้ า เพ่ือความถูกต้องและแม่นย าจากนั้นจะน ามาหาค่าเฉลี่ยและส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติสามารถท าได้โดยใช้โปรแกรม SPSS เวอร์ชั่น 24.0 โดยเก็บ
รวบรวมข้อมูลผลการทดลองที่ประกอบด้วยข้อมูลชุดละอย่างน้อย 3 ซ้ า น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ทางสถิติโดย
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างกลุ่มตัวอย่างเดียวกันแบบ One-way ANOVA ตามวิธีของ 
Duncan’s New Multiple Range test พิจารณาจากค่านัยส าคัญ (Significance)  
ในตาราง ANOVA 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตาราง 3.1 ส่วนประกอบต ารับโลชั่นพื้นสูตรที่ 1 (Base lotion 1)  

INCI Name หน้าที ่
 

ปริมาณ 100% 
(w/w) 

Part A (oil) (70-80 ºC) 

Cetearyl Alcohol Bodying Agent 0.66 
Hydrogenated Polydecene Emollient 0.66 

Moringa butter Emulsifier 1.33 
Shea butter Emulsifier 0.33 

Caprylic/Capric Triglyceride Emollient 0.66 
Dimethicone Emulsifier 1.86 

Isononyl Isononanoate Emollient 0.80 

Part B (water) 

DI water Diluents/Solvent 90.66 
Disodium dihydrogenethylenediaminetetra 

Acetate (Na2EDTA) Chelating agent 0.10 

Sodium Acrylates/ Beheneth-25 Methacrylate 
Crosspolymer (and) Hydrogenated Polydecene (and) 

Lauryl Glucoside 
Thickener 2.00 

Part C 

Methyl paraben, Ethyl paraben, Propyl paraben, Butyl 
paraben, Isobutyl paraben, 2-phenoxyethanol 

Preservative 0.94 

TOTAL 100 

 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



35 
 

 

ตาราง 3.2 ส่วนประกอบต ารับโลชั่นพื้นสูตรที่ 2 (Base lotion 2)  

 
 
 
 
 

INCI Name หน้าที ่
 

ปริมาณ 100% 
(w/w) 

Part A (oil) (70-80 ºC) 

Methyl Glucose Sesquistearate Emulsifier 1.30 
PEG – 20 Methyl Glucose Sesquistearate Emulsifier 1.00 

C12-15 Alkyl Benzoate Emollient 0.80 
Isononyl Isononanoate Emollient 0.90 

Dimethicone Emulsifier 3.10 
Caprylic/Capric Triglyceride Emulsifier 1.00 

Part B (water) 

DI water Diluents/Solvent 88.20 

Disodium dihydrogenethylenediaminetetraacetate 
(Na2EDTA) Chelating agent 0.10 

Sodium Acrylates/ Beheneth-25 Methacrylate 
Crosspolymer (and) Hydrogenated Polydecene (and) 

Lauryl Glucoside 
Thickener 3.50 

Part C 

Methyl paraben, Ethyl paraben, Propyl paraben, Butyl 
paraben, Isobutyl paraben, 2-phenoxyethanol 

Preservative 0.10 

TOTAL 100 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตาราง 3.3 ส่วนประกอบต ารับโลชั่นพื้นสูตรที่ 3 (Base lotion 3)  

 
 
 
 
 
  

INCI Name หน้าที ่
 

ปริมาณ 100% 
(w/w) 

Part A (oil) (70-80 ºC) 

Cetearyl Alcohol Bodying Agent 4.00 
Hydrogenated Polydecene Emulsifier 7.00 
Caprylic/Capric Triglyceride Emollient 8.00 

Cetyl alcohol Emollient 4.00 

Part B (water) 

DI water Diluents/Solvent 74.20 
Disodium dihydrogenethylenediaminetetraacetate 

(Na2EDTA) Chelating agent 0.10 

Carbopol-utrez 21 Thickener 2.00 

Part C 

Xanthan Gum Co-Emulsufier 0.10 

Part D 

Panthenol Humectant 0.10 

Part E 

Methyl paraben, Ethyl paraben, Propyl paraben, Butyl 
paraben, Isobutyl paraben, 2-phenoxyethanol 

Preservative 0.50 

TOTAL 100 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตาราง 3.4 ส่วนประกอบต ารับโลชั่นสูตรปรับปรุง 1 (พ้ืนสูตรที่ 1 เติมสารสกัดน้ ามันร าข้าว) 

INCI Name หน้าที ่
 

ปริมาณ 100% 
(w/w) 

Part A (oil) (70-80 ºC) 

Cetearyl Alcohol Bodying Agent 0.66 
Hydrogenated Polydecene Emollient 0.66 

Moringa butter Emulsifier 1.33 
Shea butter Emulsifier 0.33 

Caprylic/Capric Triglyceride Emollient 0.66 
Dimethicone Emulsifier 1.86 

Isononyl Isononanoate Emollient 0.80 

Part B (water) 

DI water Diluents/Solvent 89.46 

Disodium dihydrogenethylenediaminetetra Acetate 
(Na2EDTA) Chelating agent 0.10 

Sodium Acrylates/ Beheneth-25 Methacrylate 
Crosspolymer (and) Hydrogenated Polydecene (and) 

Lauryl Glucoside 
Thickener 2.00 

Part C 

Methyl paraben, Ethyl paraben, Propyl paraben, Butyl 
paraben, Isobutyl paraben, 2-phenoxyethanol 

Preservative 0.94 

Part D 

Gamma Oryzanol Antioxidant 0.20 

Rice bran oil (DK, KN) Antioxidant 1.00 

TOTAL 100 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตาราง 3.5 ส่วนประกอบต ารับโลชั่นสูตรปรับปรุง 2 (พ้ืนสูตรที่ 2 เติมสารสกัดน้ ามันร าข้าว)  

 
 

INCI Name หน้าที ่
 

ปริมาณ 100% 
(w/w) 

Part A (oil) (70-80 ºC) 
Methyl Glucose Sesquistearate Emulsifier 1.30 

PEG – 20 Methyl Glucose Sesquistearate Emulsifier 1.00 
C12-15 Alkyl Benzoate Emollient 0.80 
Isononyl Isononanoate Emollient 0.90 

Dimethicone Emulsifier 3.10 
Caprylic/Capric Triglyceride Emulsifier 1.00 

Part B (water) 

DI water Diluents/Solvent 87.00 

Disodium dihydrogenethylenediaminetetraacetate 
(Na2EDTA) Chelating agent 0.10 

Sodium Acrylates/ Beheneth-25 Methacrylate 
Crosspolymer (and) Hydrogenated Polydecene (and) 

Lauryl Glucoside 
Thickener 3.50 

Part C 
Methyl paraben, Ethyl paraben, Propyl paraben, Butyl 

paraben, Isobutyl paraben, 2-phenoxyethanol 
Preservative 0.10 

Part D 

Gamma Oryzanol Antioxidant 0.20 
Rice bran oil (DK, KN) Antioxidant 1.00 

TOTAL 100 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



39 
 

 

ตาราง 3.6 ส่วนประกอบต ารับเซรั่มพื้น  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

INCI Name หน้าที ่
 

ปริมาณ 100% 
(w/w) 

Part A (oil) (70-80 ºC) 

Neopentyl glycol diheptanoate (and) isododecane Emollient 2.50 
Cetyl Ethylhexanoate Emollient 0.50 
Isopropyl palmitate Emollient 0.90 

Part B (water) 

DI water Diluents/Solvent 90.30 

Disodium dihydrogenethylenediaminetetraacetate 
(Na2EDTA) Chelating agent 0.10 

Sodium Acrylates/Beheneth-25 Methacrylate 
Crosspolymer  

Thickener 3.20 

Part C 
Methyl paraben, Ethyl paraben, Propyl paraben, Butyl 

paraben, Isobutyl paraben, 2-phenoxyethanol 
Preservative 2.50 

TOTAL 100 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตาราง 3.7 ส่วนประกอบต ารับเซรั่มพื้นที่ใส่สารสกัดน้ ามันร าข้าว  

 
 
 
 

INCI Name หน้าที ่
 

ปริมาณ 100% 
(w/w) 

Part A (oil) (70-80 ºC) 

Neopentyl glycol diheptanoate (and) isododecane Emollient 2.50 
Cetyl Ethylhexanoate Emollient 0.50 
Isopropyl palmitate Emollient 0.90 

Part B (water) 
DI water Diluents/Solvent 88.30 

Disodium dihydrogenethylenediaminetetraacetate 
(Na2EDTA) Chelating agent 0.10 

Sodium Acrylates/Beheneth-25 Methacrylate 
Crosspolymer  

Thickener 3.20 

Part C 
Methyl paraben, Ethyl paraben, Propyl paraben, Butyl 

paraben, Isobutyl paraben, 2-phenoxyethanol 
Preservative 2.50 

Gamma Oryzanol Antioxidant 1.00 
Rice bran oil Antioxidant 1.00 

TOTAL 100 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



41 

 

บทที่ 4 
ผลการทดลองและวิเคราะห์ผลการทดลอง 

 
4.1 ลักษณะทางกายภาพของน้ ามันร าข้าว 

การศึกษาลักษณะทางกายภาพของน้ ามันร าข้าวไร่ 4 สายพันธุ์ ได้แก่ ร าข้าวไร่พันธุ์ดอกขาม (DK) 
ภูเขาทอง (PK) นางด า (ND) และสามเดือน (SD) โดยใช้ร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 เป็นตัวควบคุม พบว่ามี
ความแตกต่างกันในด้านความชื้นของร าข้าว สีของร าข้าว ดังแสดงดังตารางที่ 4.1 และ 4.2 ตัวอย่างเช่น ร า
ข้าวดอกขามซึ่งมีสีแดงเข้มเม่ือสกัดน้ ามันร าข้าวได้น้ ามันที่มีสีน้ าตาลเข้มและมีตะกอนสีแดงละลายปนอยู่ใน
น้ ามัน ร าข้าวภูเขาทองซึ่งมีสีเขียวเมื่อสกัดน้ ามันร าข้าวได้น้ ามันที่มีสีเขียวปนน้ าตาล และร าข้าวขาวดอก
มะลิ 105 ซึ่งมีสีเหลืองอ่อนเมื่อสกัดเป็นน้ ามันร าข้าวได้น้ ามันที่มีสีเหลืองและมีตะกอนสีเหลืองเข้มปนอยู่ 
และวิธีการสกัดส่งผลต่อลักษณะทางกายภาพของน้ ามันร าข้าวที่สกัดได้เช่นเดียวกันซึ่งจากการทดลองพบว่า
น้ ามันร าข้าวที่สกัดด้วยเครื่องซอห์กเลตมีสีเข้มและหนืดกว่าน้ ามันร าข้าวที่สกัดด้วยคลื่นความถ่ีสูง  

ตารางที่ 4.1 ร้อยละความชื้นและค่าความเข้มของสีร าข้าวแต่ละสายพันธุ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมายเหตุ: a,b,c,d,e ตัวอักษรที่ตา่งกันในแต่ละคอลมัน์แสดงถึงความแตกต่างของร้อยละความชื้นในร าข้าว และค่าสีของ
ร าข้าว ท่ีระดับนยัส าคญั 0.05 (P≤0.05) โดยเปรียบเทยีบค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test

สายพันธุ์ร าข้าว ความชื้น 
(ร้อยละ) 

สีของร าข้าว 
ค่า L* ค่า a* ค่า b* 

ดอกขาม (DK) 8.75 ± 0.15d 74.93 ± 0.28e 15.32 ± 0.02a 24.60 ± 0.13d 

ภูเขาทอง (PK) 9.75 ± 0.09c 91.43 ± 0.03d 6.33 ± 0.02d 35.18 ± 0.08a 

นางด า (ND) 13.93 ± 0.20a 101.48 ± 0.08a 4.50 ± 0.02e 26.29 ± 0.09c 

สามเดือน (SD) 11.47 ± 0.07b 96.28 ± 0.08b 7.04 ± 0.07c 31.90 ± 0.07b 

ขาวดอกมะลิ 
105 (Mali) 

 

7.68 ± 0.13e 
 

93.42 ± 0.18c 
 

7.67 ± 0.03b 
 

31.89 ± 0.10b 
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ตารางที่ 4.2 เปรียบเทียบลักษณะทางกายภาพของน้ ามันร าข้าวที่สกัดด้วยเครื่องซอห์กเลต (Soxhlet  
extraction) และคลื่นความถี่สูงแบบโพรบ (Ultrasonic-assisted extraction) 

สายพันธ์ุร า
ข้าว 

เครื่องซอห์กเลต คลื่นความถีสู่งแบบโพรบ 
น้ ามันร าข้าว ลักษะทางกายภาพ น้ ามันร าข้าว ลักษะทางกายภาพ 

 
ดอกขาม (DK) 

 
 
 
 

 
สีน้ าตาลเข้มปนเขียว มีความหนืด
พอประมาณ มีตะกอนสีแดงเข้ม

ปนอยู่ปริมาณมาก 

  
สีน้ าตาลเข้ม มคีวาม

หนืด มีตะกอนสีแดงปน
อยู่แต่น้อยกว่าการสกัด
ด้วยเครื่องซอห์กเลต 

 
ภูเขาทอง (PK) 

 
 

 
สีเขียวปนน้ าตาล 
ค่อนข้างเหลว 

  
สีเขียวปนเหลืองเข้ม มี
ความเหลวมากกว่าการ
สกัดด้วยเครื่องซอห์ก

เลต 
 

นางด า (ND) 
 
 

 
สีส้มปนน้ าตาล 
ค่อนข้างเหลว 

  
สีเหลืองเข้มปนสม้ มี

ความเหลวมากกว่าการ
สกัดด้วยเครื่องซอห์ก

เลต 
 

สามเดือน 
(SD) 

 
 
 
 

 
สีเหลืองเข้ม ค่อนข้างจะเหลว 

มีตะกอนสสี้มปนอยู ่

  
สีเหลือง มีความเหลว
มากกว่าการสกัดด้วย
เครื่องซอห์กเลต มี

ตะกอนสสี้มปนอยูไ่ม่
มาก 

 
ขาวดอกมะลิ 
105 (Mali) 

  
สีเหลือง ค่อนข้างจะเหลว 

มีตะกอนสเีหลืองเขม้ปนอยู ่

  
สีเหลืองอ่อน มีความ
เหลวมากกว่าการสกดั
ด้วยเครื่องซอห์กเลต มี
ตะกอนสีเหลืองปนอยู ่

 

4.2 การสกัดสารจากร าข้าวด้วยเครื่องซอกห์เลต (Soxhlet extraction) 
  การสกัดด้วยวิธีนี้เป็นวิธีการสกัดแบบดั้งเดิม วิธีสามารถศึกษาปัจจัย ได้แก่ ชนิดของตัวท าละลาย 
และเวลาที่ใช้ในการสกัดที่มีผลต่อการปริมาณน้ ามัน และสารส าคัญที่สกัดได้รวมถึงคุณภาพของน้ ามันคือ
ฤทธิ์ของสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งตรวจสอบด้วยวิธี DPPH assay โดยตัวท าละลายที่น ามาศึกษา ได้แก่ เฮ
กเซน เอทิลอะซีเตต อะซีโตน ไอโซโพรพานอล และเอทานอล ซึ่งแสดงดัง รูปที่ 4.1 จากรูปที่ 4.1 พบว่า 
เมื่อสกัดเป็นเวลา 6 ชั่วโมง พบว่า การน้ ามันจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 โดยใช้อะซีโตน เอทานอล และ
ไอโซโพรพานอล ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวเพ่ิมขึ้นตามล าดับอย่างมีนัยส าคัญ และการสกัดโดยใช้เฮกเซนและ
เอทิลอะซีเตตเป็นตัวท าละลายให้ปริมาณน้ ามันไม่แตกต่างกันทางสถิติ (0.22-0.23 กรัมต่อกรัมร าข้าว) และ
ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวต่ ากว่าการสกัดโดยใช้อะซีโตน เอทานอล และไอโซโพรพานอล อย่างมีนัยส าคัญ ซึ่ง
การสกัดโดยใช้ไอโซโพรพานอลจะให้ปริมาณน้ ามันสูงที่สุด คือ 0.33 กรัมต่อกรัมร าข้าว ส่วนการสกัดน้ ามัน

49 
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จากร าข้าวไร่ดอกพะยอมโดยใช้ไอโซโพรพานอลและเอทานอลให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ (0.36-0.37 กรัมต่อกรัมร าข้าว) ซึ่งการใช้ไอโซโพรพานอลและเอทานอลสามารถให้ปริมาณน้ ามัน
มากกว่าการสกัดโดยใช้อะซีโตน เอทิลอะซีเตต และอะซีโตนเป็นตัวท าละลาย อย่างมีนัยส าคัญ เหตุที่ไอโซ
โพรพานอลสกัดน้ ามันได้ปริมาณมากเนื่องจากไอโซโพรพานอลมีความเป็นขั้วที่เหมาะสมต่อการสกัดน้ ามัน 
และไอโซโพรพานอลสามารถสกัดได้ทั้งสารที่มีขั้วและไม่มีขั้ว ส่วนเอทานอลมีความเป็นขั้วสูงกว่าจึงไม่
เหมาะต่อการสกัดน้ ามัน การทดลองนี้มีความสอดคล้องกับงานวิจัยก่อนหน้านี้ Chen และคณะ, 2008 ซึ่ง
ได้ท าการสกัดร าข้าวพันธุ์ Da-quan ด้วยเครื่องสกัดซอห์กเลต ตัวท าละลายที่ใช้สกัดได้แก่ เฮกเซน ไอโซโพ
รพานอล และ เมทานอล นอกจากนี้จากรูปที่ 4.1 และ 4.2 แสดงปริมาณน้ ามันร าข้าวด้วยเครื่องซอกห์เลต
โดยใช้วัตถุดิบเป็นร าข้าวไร่เป็นเวลา 6 ชั่วโมง พบว่าเอทานอล และไอโซโพรพานอลสามารถสกัดน้ ามันได้
มากกว่าตัวล าละลายอีก 2 ประเภท 

ปริมาณสารแกมมาออไรซานอลแสดงดังรูปที่ 4.3 เมื่อสกัดน้ ามันร าข้าวด้วยเครื่องซอกห์เลตเป็น
เวลา 6 ชั่วโมง พบว่า การสกัดโดยใช้เอทานอลจะให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลมากกว่าการสกัดโดยใช้เฮ
กเซน เอทิลอะซีเตต อะซีโตน และไอโซโพรพานอลเป็นตัวท าละลายอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 
95% ซึ่งสกัดโดยใช้เฮกเซน เอทิลอะซีเตต และไอโซโพรพานอลให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลไม่แตกต่าง
กันทางสถิติ (น้ ามันร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และร าข้าวไร่ดอกพะยอมที่สกัดโดยใช้เอทานอลให้ปริมาณ
แกมมาโอไรซานอล เท่ากับ 8.29 และ 11.92 มิลลิกรัมต่อกรัมร าข้าว ตามล าดับ) เมื่อเเปรียบเทียบสาย
พันธุ์ร าข้าวไร่ในรูปที่ 4.4 พบว่าร าข้าวดอกขามและภูเขาทองให้ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลมากที่สุด
และไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญเมื่อสกัดด้วยเฮกเซนหรือเอทิลอะซีเตต ร าข้าวภูเขาทองให้ปริมาณสาร
แกมมาโอไรซานอลมากที่สุดเมื่อสกัดด้วย ไอโซโพรพานอลอย่างมีนัยส าคัญ และร าข้าวดอกขามให้ปริมาณ
สารแกมมาโอไรซานอลมากที่สุด เมื่อสกัดด้วยเอทานอลอย่างมีนัยส าคัญในทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น
ร้อยละ 95 การทดลองนี้มีความแตกต่างกับงานวิจัยก่อนหน้านี้ Chen และคณะ, 2008 ได้สกัดร าข้าวพันธุ์ 
Da-quan ด้วยเครื่องสกัดซอห์กเลต โดยใช้ตัวท าละลายเป็นเฮกเซน ไอโซโพรพานอล และเมทานอล 
จากนั้นวิเคราะห์ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลพบว่าการสกัดด้วยเฮกเซนให้ปริมาณสารแกมมาโอไรซา
นอลมากที่สุด รองลงมาเป็นการสกัดด้วยเมทานอล และไอโซโพรพานอล ตามล าดับ เนื่องจากสายพันธุ์ร า
ข้าวที่ใช้สกัดแตกต่างกันส่งผลให้ผลการทดลองที่ได้มีความแตกต่างกัน 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคแสดงผลดังรูปที่ 4.5 ที่ได้จากการสกัดด้วยร าข้าวไร่พันธุ์ดอกขามโดย
ใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลายให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคมากที่สุด รองลงมาเป็นการสกัดด้วย ไอโซโพ
รพานอล เอทิลอะซีเตต และเฮกเซน ตามล าดับ เมื่อพิจารณาค่าทางสถิติ พบว่าการสกัดด้ วยเฮกเซนและ
เอทิลอะซีเตตให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ แต่น้อยกว่าการสกัดด้วยไอโซ
โพรพานอลและเอทานอลอย่างมีนัยส าคัญในทางสถิติที่ระดับความ เชื่อมั่นร้อยละ 95 ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิคที่ได้จากการสกัดด้วยร าข้าวไร่พันธุ์ภูเขาทองโดยใช้ด้วยเอทานอลเป็นตัวท าละลายให้
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคมากที่สุด รองลงมาเป็นการสกัดด้วยไอโซโพรพานอล เอทิลอะซีเตต และเฮ
กเซน ตามล าดับ เมื่อพิจารณาค่าทางสถิติ (ตารางที่ 4.34 และรูปที่ 4.33) พบว่าการสกัดด้วยเอทานอล ไอ
โซโพรพานอล เอทิลอะซีเตต และเฮกเซน ให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ในทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และการสกัดร าข้าวทั้ง 3 สายพันธุ์ ด้วยเอทานอลให้ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิคมากที่สุด เนื่องจากเอทานอลมีสมบัติความเป็นขั้วสูงและมีขั้วใกล้ เคียงกับ
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สารประกอบฟีนอลิคท าให้เอทานอลสามารถละลายสารประกอบฟีนอลิค ออกมาได้มากกว่าการสกัดด้วยตัว
ท าละลายชนิดอื่นจึงได้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคมากท่ีสุด 

ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ได้ผลแสดงดังรูปที่ 4.6 ได้จากการสกัดด้วยร าข้าวไร่พันธุ์ดอกขามโดยใช้
เอทานอลเป็นตัวท าละลายให้ปริมาณสารฟลาโวนอยด์มากท่ีสุด รองลงมาเป็นการสกัดด้วยไอโซโพรพานอล 
เอทิลอะซีเตต และเฮกเซน ตามล าดับ เมื่อพิจารณาค่าทางสถิติ พบว่าการสกัดด้วยเฮกเซนและเอทิลอะซี
เตตให้ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ แต่น้อยกว่าการสกัดด้วยไอโซโพรพานอล
และเอทานอลอย่างมีนัยส าคัญในทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ที่ได้จาก
การสกัดด้วยร าข้าวไร่พันธุ์ภูเขาทองโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลายพบว่าให้ปริมาณสารฟลาโวนอยด์มาก
ที่สุด รองลงมาเป็นการสกัดโดยใช้  ไอโซโพรพานอล เอทิลอะซีเตต และเฮกเซน ตามล าดับ เมื่อพิจารณาค่า
ทางสถิติ พบว่าการสกัดด้วยเอทานอล ไอโซโพรพานอล เอทิลอะซีเตต และเฮกเซน ให้ปริมาณสารฟลาโว
นอยด์แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญในทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ที่ได้
จากการสกัดด้วยร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 โดยใช้ตัวท าละลายเป็นเอทานอลให้ปริมาณสารฟลาโวนอยด์มาก
ที่สุด รองลงมาเป็นการสกัดด้วยไอโซโพรพานอล เอทิลอะซีเตต และเฮกเซน ตามล าดับ เมื่อพิจารณาค่า
ทางสถิติ พบว่าการสกัดด้วยเฮกเซนและเอทิลอะซีเตตให้ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญแต่น้อยกว่าการสกัดด้วยไอโซโพรพานอลและเอทานอลอย่างมีนัยส าคัญในทางสถิติ  เมื่อ
เปรียบเทียบสายพันธุ์ร าข้าวพบว่าการสกัดร าข้าวทั้งหมดให้ปริมาณฟลาโวนอยด์ไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญเมื่อสกัดด้วยเฮกเซนและเอทิลอะซีเตต และการสกัดด้วยร าข้าวดอกขามให้ปริมาณสารฟลาโว
นอยด์มากท่ีสุดเมื่อสกัดด้วยไอโซโพรพานอลหรือเอทานอลอย่างมีนัยส าคัญในทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น
ร้อยละ 95 และร าข้าวทั้ง 3 สายพันธุ์ ที่สกัดด้วยเอทานอลให้ปริมาณสารฟลาโวนอยด์มากท่ีสุด เนื่องจากเอ
ทานอลมีสมบัติความเป็นขั้วสูงและมีขั้วใกล้เคียงกับสารฟลาโวนอยด์ท าให้เอทานอลสามารถละลาย สารฟ
ลาโวนอยด์ออกมาได้มากกว่าการสกัดด้วยตัวท าละลายชนิดอ่ืน จึงได้ปริมาณสารฟลาโวนอยด์มากท่ีสุด 
 การศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้เครื่อง
ซอกห์เลตเป็นเวลา 4 ชั่วโมง แสดงดังรูปที่ 4.7 พบว่า น้ ามันที่สกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 โดยใช้เฮ
กเซน ไอโซโพรพานอล เอทิลอะซีเตต อะซีโตน และเอทานอลเป็นตัวท าละลายให้น้ ามันร าข้าวที่มีฤทธิ์ใน
การต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมขึ้นตามล าดับอย่างมีนัยส าคัญ ส่วนน้ ามันที่สกัดจากร าข้าวไร่ดอกพะยอมโดยใช้เฮ
กเซน เอทิลอะซีเตต อะซีโตน ไอโซโพรพานอล และเอทานอลเป็นตัวท าละลายให้น้ ามันร าข้าวที่มีฤทธิ์ใน
การต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึนตามล าดับอย่างมีนัยส าคัญ โดยน้ ามันที่สกัดจากร าข้าวไร่ดอกพะยอมโดยใช้อะซี
โตนและไอโซโพรพานอลเป็นตัวท าละลายมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่าการสกัดโดยใช้เฮกเซนและ
เอทิลอะซีเตตเป็นตัวท าละลาย และไม่แตกต่างกันทางสถิติ (7.36-7.60 มิลลิกรัมน้ ามันร าข้าวต่อมิลลิลิตร
ตัวท าละลาย) ส่วนการใช้เอทานอลจะฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าการใช้ตัวท าละลายอ่ืนๆ อย่างมี
นัยส าคัญ(2.06 มิลลิกรัมน้ ามันร าข้าวต่อมิลลิลิตรตัวท าละลาย) 
 น้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องซอกห์เลต พบว่า การสกัดโดยใช้เอทานอลให้น้ ามันร าข้าว
ที่มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระดีที่สุด เนื่องจากเอทานอลมีความเป็นขั้วสูงที่สุด เมื่อเทียบกับเฮ
กเซน เอทิลอะซีเตต อะซีโตน และไอโซโพรพานอล การที่เอทานอลมีความเป็นขั้วสูงนี้ ท าให้เอทานอล
สามารถสกัดสารที่มีความเป็นขั้วใกล้เคียงกันและสารที่มีความเป็นขั้วต่ ากว่าออกมาได้  ส่วนการสกัดโดย
ใช้อะซีโตนเป็นตัวท าละลายให้น้ ามันที่มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระรองจากเอทานอล เนื่องจากมีความเป็น
ขั้วรองจากเอทานอล ส่วนการสกัดโดยใช้เฮกเซนและเอทิลอะซีเตตมีความเป็นขั้วต่ ากว่าเอทานอลและอะซี
โตน จึงสกัดได้น้ ามันที่มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระน้อยกว่าเอทานอลและอะซีโตน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ 4.1 ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้เครื่องซอกห์เลต 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ 4.2 ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดร าข้าวพันธุ์ดอกขาม ภูเขาทอง และขาวดอกมะลิ 105 ด้วย 
เครื่องสกัดซอห์กเลต นาน 6 ชั่วโมง โดยชนิดของตัวท าละลายที่ต่างกัน 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ 4.3 ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้เครื่องซอกห์เลต 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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รูปที่ 4.4 ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลที่ได้จากการสกัดร าข้าวพันธุ์ดอกขาม ภูเขาทอง และ ขาวดอกมะลิ  
105 ด้วยเครื่องสกัดซอห์กเลต อัตราส่วนร าข้าวต่อตัวท าละลาย 1:40    โดยมวลต่อปริมาตร นาน 6 ชั่วโมง  
โดยชนิดของตัวท าละลายที่ต่างกัน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 4.5 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคที่ได้จากการสกัดร าข้าวพันธุ์ดอกขาม ภูเขาทอง และขาวดอกมะลิ  
105 ด้วยเครื่องสกัดซอห์กเลต อัตราส่วนร าข้าวต่อตัวท าละลาย 1:40 โดยมวลต่อปริมาตร นาน 6 ชั่วโมง  
โดยชนิดของตัวท าละลายที่ต่างกัน 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



49 

 

 

รูปที่ 4.6 ปริมาณฟลาโวนอยด์ท่ีได้จากการสกัดร าข้าวพันธุ์ดอกขาม ภูเขาทอง และขาวดอกมะลิ 105 ด้วย 
เครื่องสกัดซอห์กเลต อัตราส่วนร าข้าวต่อตัวท าละลาย 1:40 โดยมวลต่อปริมาตร นาน 6 ชั่วโมง โดยชนิด 
ของตัวท าละลายที่ต่างกัน 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รูปที่ 4.7 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้เครื่องซอกห์เลต 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.3 การสกัดสารจากร าข้าวโดยใช้คลื่นเสียงความถี่สูง (Ultrasonic-assisted extraction) 
  การศึกษาการสกัดน้ ามันร าข้าวจากร าข้าว 2 สายพันธุ์ คือ ร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และร าข้าวไร่
ดอกพะยอม โดยใช้คลื่นเสียงความถี่สูงแบบอ่าง (Ultrasonic bath) อัตราส่วนของร าข้าวต่อตัวท าละลาย
เป็น 1:6 โดยมวล อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เวลา 60 นาที โดยตัวท าละลายที่น ามาศึกษา ได้แก่ เฮกเซน 
เอทิลอะซีเตต อะซีโตน ไอโซโพรพานอล และเอทานอล ปริมาณน้ ามันร าข้าว แสดงดังรูปที่ 4.8 
 การสกัดร าข้าวไร่ดอกพะยอมโดยใช้เฮกเซน เอทิลอะซีเตต อะซีโตน และไอโซโพรพานอล เป็นตัว
ท าละลาย ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวใกล้เคียงกัน และการสกัดสกัดด้วยเอทานอลให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวต่ า
ที่สุด แสดงดังรูปที่ 4.8 เมื่อเปรียบเทียบค่าทางสถิติ พบว่า การสกัดโดยใช้เฮกเซน เอทิลอะซีเตต อะซีโตน 
และไอโซโพรพานอล ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวไร่ดอกพะยอมไม่แตกต่างกันในทางสถิติ (0.21-0.22 กรัมต่อ
กรัมร าข้าว) และให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวมากกว่าการใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลาย (0.19 กรัมต่อกรัมร า
ข้าว)  การสกัดร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และร าข้าวไร่ดอกพะยอม โดยใช้เฮกเซน เอทิลอะซีเตต อะซีโตน 
และไอโซโพรพานอล ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวสูงกว่าการใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลาย เนื่องจากน้ ามันร า
ข้าวเป็นสารที่มีความเป็นขั้วต่ า จึงสามารถละลายได้ดีในตัวท าละลายที่มีความเป็นขั้วต่ า เพราะฉะนั้น ตัว
ท าละลายที่เหมาะสมต่อการสกัดน้ ามันร าข้าว คือ เฮกเซน เอทิลอะซีเตต อะซีโตน และไอโซโพรพานอล 
นอกจากนี้ยังพบว่า ร าข้าวไร่ดอกพะยอมสามารถให้ปริมาณน้ ามันได้มากกว่าร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 
 ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอล การศึกษาชนิดของตัวท าละลายที่เหมาะสมต่อการสกัดสารแกมมา
โอไรซานอลจากร าข้าว โดยใช้คลื่นเสียงความถี่สูงแบบอ่าง (Ultrasonic bath) แสดงดังรูปที่ 4.9 
 การสกัดสารแกมมาโอไรซานอลจากร าข้าวไร่ดอกพะยอม โดยใช้เอทานอล ไอโซโพรพานอล 
และอะซีโตนเป็นตัวท าละลาย สามารถสกัดสารแกมมาโอไรซานอลได้ใกล้เคียงกันและมากกว่าการสกัดโดย
ใช้เฮกเซน และเอทิลอะซิเตต เป็นตัวท าละลาย เมื่อเปรียบเทียบค่าทางสถิติ พบว่า ส่วนการสกัดร าข้าวไร่
ดอกพะยอม โดยใช้อะซีโตน ไอโซโพรพานอล และเอทานอลเป็นตัวท าละลายให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอล
ไม่แตกต่างกันทางสถิติ และมากกว่าการสกัดโดยใช้เฮกเซน และเอทิลอะซีเตตเป็นตัวท าละลาย น้ ามันขาว
ดอกมะลิ 105 และน้ ามันร าข้าวไร่ดอกพะยอมที่ได้จากการสกัดโดยใช้เอทานอล ไอโซโพรพานอล และอะซี
โตนเป็นตัวท าละลาย มีปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลสูงกว่าการสกัดโดยใช้ตัวท าละลายอ่ืนๆ เนื่องจากเอ
ทานอล และอะซีโตนมีความเป็นขั้วสูงกว่าเอทิลอะซีเตตและเฮกเซน การใช้เอทานอล ไอโซโพรพานอล 
และอะซีโตน จึงสามารถละลายสารส าคัญจากร าข้าวออกมาได้มากกว่าเอทิลอะซีเตตและเฮกเซน 
เช่นเดียวกันงานวิจัยของ Chen และ Bergman (2005) ได้ศึกษาชนิดของตัวท าละลายที่เหมาะสมต่อการ
สกัดแกมมาโอไรซานอลจากร าข้าวสายพันธุ์ไซเพรส(Cypress) และเบงกอล(Bengal)  โดยตัวท าละลายที่
น ามาใช้ในการศึกษา ได้แก่ เฮกเซน และ ไอโซโพรพานอล พบว่า น้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้ไอโซ
โพรพานอลมีปริมาณแกมมาโอไรซานอลสูงกว่าการสกัดโดยใช้เฮกเซนเป็นตัวท าละลาย โดยน้ ามันที่สกัด
จากร าข้าวไซเพรสโดยใช้เฮกเซนและไอโซโพรพานอลมีปริมาณแกมมาโอไรซานอล เท่ากับ 3.4 และ 3.7 
มิลลิกรัมต่อกรัมร าข้าว ตามล าดับ น้ ามันที่สกัดจากร าข้าวเบงกอลปริมาณแกมมาโอไรซานอล เท่ากับ 3.8 
และ 4.1 มิลลิกรัมต่อกรัมร าข้าว ตามล าดับ 
 การศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวจากการสกัดโดยใช้คลื่นเสียง
ความถี่สูงแบบอ่าง (Ultrasonic bath) แสดงดังรูปที่ 4.10 น้ ามันร าข้าวไร่ดอกพะยอมที่สกัดโดยใช้ไอโซโพ
รพานอลมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่าการสกัดโดยใช้เฮกเซนและเอทิลอะซีเตต น้ ามันที่สกัดโดยใช้อะ
ซีโตนและเอทานอลเป็นตัวท าละลายมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระใกล้เคียงกัน เมื่อเปรียบเทียบค่า
ทางสถิต ิพบว่า น้ ามันที่สกัดโดยใช้อะซีโตนและเอทานอลเป็นตัวท าละลายมีความสามารถในการต้านอนุมูล
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อิสระไม่แตกต่างกันทางสถิติ(2.46-3.02 มิลลิกรัมน้ ามันร าข้าวต่อมิลลิลิตรของตัวท าละลาย) และมีฤทธิ์ใน
การต้านอนุมูลอิสระดีกว่าการสกัดโดยใช้เฮกเซน เอทิลอะซีเตต และไอโซโพรพานอลเป็นตัวท าละลาย 
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่สกัดจากร าข้าวไร่ดอกพะยอม โดยใช้เฮกเซน อะซี
โตน ไอโซโพรพานอล และเอทานอลเป็นตัวท าละลาย จะมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่าน้ ามัน
ร าข้าวที่สกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 น้ ามันร าข้าวที่สกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลายมีฤทธิ์ในการ
ต้านอนุมูลอิสระดีกว่าการสกัดโดยใช้เฮกเซน เอทิลอะซีเตต อะซีโตน และไอโซโพรพานอล เนื่องจากเอทา
นอลเป็นตัวท าละลายที่มีความเป็นขั้วสูง จึงสามารถสกัดสารส าคัญจากร าข้าวได้มากกว่าตัวท าละลายที่มี
ความเป็นขั้วต่ า ดังนั้น น้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลาย จึงมีความสามารถใน
การต้านอนุมูลอิสระดีกว่าน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยตัวท าละลายอ่ืนๆ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Tabaraki และ Nateghi (2011) ศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวทารอม
(Tarom) ที่สกัดด้วยคลื่นเสียงความถี่สูง(Ultrasonic bath, 35 kHz, 140W) ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 30 นาที โดยใช้ตัวท าละลายที่แตกต่างกัน คือ เฮกเซน เอทิลอะซีเตต และเอทานอล พบว่า น้ ามัน
ร าข้าวที่สกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลายมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่าน้ ามันร าข้าวที่สกัดโดยใช้
เฮกเซนและเอทิลอะซีเตตเป็นตัวท าละลาย ซึ่งน้ ามันร าข้าวที่สกัดโดยใช้เฮกเซนมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูล
อิสระต่ าที่สุด   
 อัตราส่วนของร าข้าวต่อตัวท าละลายที่เหมาะสมในการสกัดให้ได้ปริมาณน้ ามันร าข้าวปริมาณมาก 
แสดงดังรูปที่ 4.11 การสกัดร าข้าวไร่ดอกพะยอม โดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลาย ปริมาณน้ ามันร าข้าวมี
แนวโน้มเพ่ิมขึ้นตามอัตราส่วนที่เพ่ิมขึ้น เมื่อเปรียบเทียบทางสถิติ พบว่า การเพ่ิมอัตราส่วนของตัวท า
ละลายจาก 1:2 ไปเป็น 1:6 โดยมวล ท าให้ได้ปริมาณน้ ามันร าข้าวเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ การสกัดร าข้าว
ไร่ดอกพะยอมในอัตราส่วนร าข้าวต่อตัวท าละลายเป็น 1:6 โดยมวล ให้ปริมาณน้ ามันมากที่สุด คือ 0.19 
กรัมต่อกรัมร าข้าว การสกัดน้ ามันจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และร าข้าวไร่ดอกพะยอมที่อัตราส่วน 1:2 
โดยมวล ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวใกล้เคียงกัน และน้ ามันร าข้าวที่สกัดจากร าข้าวไร่ดอกพะยอมมีปริมาณ
มากกว่าน้ ามันร าข้าวที่สกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 อย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากการเพ่ิมอัตราส่วนของ
ตัวท าละลายเป็นการช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการละลายของสารภายในร าข้าว และช่วยลดความอ่ิมตัวของ
ตัวท าละลาย จึงสามารถละลายสารภายในร าข้าวออกมาได้มากขึ้น เช่นเดียวกับงานวิจัยของ Hu และคณะ 
(1996) ศึกษาอัตราส่วนของร าข้าวต่อตัวท าละลายที่เหมาะสมต่อการสกัดน้ ามันร าข้าว โดยอัตราส่วนที่ใช้
ในการศึกษา ได้แก่ 1:2 และ 1:3 โดยมวล ใช้เฮกเซนและไอโซโพรพานอลเป็นตัวท าละลาย พบว่า การสกัด
ร าข้าวที่อัตราส่วน 1:3 โดยมวล ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวมากกว่าการสกัดที่อัตราส่วน 1:2 โดยมวล อย่างมี
นัยส าคัญ ทั้งการสกัดด้วยเฮกเซนและไอโซโพรพานอล การศึกษาอัตราส่วนของร าข้าวต่อตัวท าละลายที่
เหมาะสมต่อการสกัดสารแกมมาโอไรซานอลจากร าข้าวได้ผลแสดงดังรูปที่ 4.12 ปริมาณสารแกมมาโอไรซา
นอลที่ได้จากการสกัดน้ ามันจากร าข้าวไร่ดอกพะยอม ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส การเพ่ิมอัตราส่วนของ
ตัวท าละลายที่ใช้ในการสกัดท าให้ได้ปริมาณน้ ามันร าข้าวเพ่ิมขึ้น โดยการสกัดที่อัตราส่วนของร าข้าวต่อตัว
ท าละลายเป็น 1:4 และ 1:6 โดยมวล สามารถสกัดสารแกมมาโอไรซานอลจากร าข้าวได้ใกล้เคียงกัน เมื่อ
เปรียบเทียบค่าทางสถิติ(ตารางที่ 4.5) พบว่า การสกัดที่อัตราส่วนของร าข้าวต่อตัวท าละลายเป็น 1:4 และ 
1:6 โดยมวล มีปริมาณแกมมาโอไรซานอลไม่แตกต่างกันทางสถิติ (6.48-6.76 มิลลิกรัมต่อกรัมร าข้าว) และ
มีปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลสูงกว่าการสกัดที่อัตราส่วนของตัวท าละลายเป็น 1:2 โดยมวลอย่างมี
นัยส าคัญ (2.10 มิลลิกรัมต่อกรัมร าข้าว) การเพ่ิมอัตราส่วนของตัวท าละลายที่ใช้ในการสกัดท าให้สามารถ
สกัดแกมมาโอไรซานอลจากร าข้าวได้มากข้ึนอย่างมีนัยส าคัญทั้งร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และร าข้าวไร่ดอก
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พะยอม เนื่องจากการเพ่ิมอัตราส่วนของตัวท าละลายเป็นการช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพในการละลายของสาร
ภายในร าข้าว และช่วยลดความอ่ิมตัวของตัวท าละลาย จึงสามารถละลายสารภายในร าข้าวออกมาได้มาก
ขึ้น ซึ่งมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของ Hu และคณะ (1996) ศึกษาอัตราส่วนของร าข้าวต่อตัวท าละลายที่
เหมาะสมต่อการสกัดสารแกมมาโอไรซานอลจากร าข้าว โดยอัตราส่วนที่ใช้ในการศึกษา ได้แก่ 1:2 และ 1:3 
โดยมวล ใช้เฮกเซนและไอโซโพรพานอลเป็นตัวท าละลาย พบว่า การสกัดร าข้าวที่อัตราส่วน 1:3 โดยมวล มี
ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวสูงกว่าการสกัดที่อัตราส่วน 1:2 โดยมวล อย่างมีนัยส าคัญ 
ทั้งการสกัดด้วยเฮกเซนและไอโซโพรพานอล การศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร า
ข้าวที่สกัดโดยใช้คลื่นเสียงความถี่สูงแบบอ่าง แสดงดังรูปที่ 4.13 น้ ามันที่สกัดจากร าข้าวไร่ดอกพะยอม เมื่อ
เพ่ิมอัตราส่วนของตัวท าละลาย ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระจะลดลง เมื่อเปรียบเทียบค่าทาสถิติ
พบว่า น้ ามันร าข้าวมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระไม่แตกต่างกัน ทั้งอัตราส่วนของร าข้าวต่อตัวท าละลายเป็น 
1:2  1:4 และ 1:6 โดยมวล (2.30-2.42 มิลลิกรัมน้ ามันร าข้าวต่อมิลลิลิตรของตัวท าละลาย) นอกจากนี้ยัง
พบว่า น้ ามันร าข้าวที่สกัดจากร าข้าวไร่ดอกพะยอมจะมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระที่ดีกว่าน้ ามันร าข้าวที่
สกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 อย่างเห็นได้ชัด การศึกษาการสกัดน้ ามันร าข้าวจากร าข้าว 2 สายพันธุ์ 
โดยใช้อัตราส่วนของร าข้าวต่อตัวท าละลายเป็น 1:4 โดยมวล โดยอุณหภูมิในการสกัดที่น ามาศึกษา ได้แก่ 
30  45 และ 60 องศาเซลเซียส ปริมาณน้ ามันร าข้าว แสดงดังรูปที่ 4.14 การสกัดร าข้าวไร่ดอกพะยอมโดย
ใช้อัตราส่วนของร าข้าวต่อเอทานอลเป็น 1:4 โดยมวล ที่อุณหภูมิ 45 และ 60 องศาเซลเซียส ให้ปริมาณ
น้ ามันร าข้าวใกล้เคียงกัน และมีปริมาณน้ ามันร าข้าวมากกว่าการสกัดที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เมื่อ
เปรียบเทียบค่าทางสถิติ พบว่า การสกัดที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ให้ปริมาณน้ ามันน้อยที่สุดเมื่อเทียบ
การสกัดที่อุณหภูมิ 45 และ 60 องศาเซลเซียส ส่วนการสกัดร าข้าวไร่ดอกพะยอมที่อุณหภูมิ 45 และ 60 
องศาเซลเซียส ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวไม่แตกต่างกัน (0.21-0.22 กรัมต่อกรัมร าข้าว) และมีปริมาณ
มากกว่าการสกัดที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส น้ ามันร าข้าวที่สกัดจากร าข้าวไร่ดอกพะยอมมีปริมาณ
มากกว่าน้ ามันร าข้าวที่สกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และการเพ่ิมอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดท าให้สามารถ
สกัดน้ ามันร าข้าวออกมาได้มากขึ้น เนื่องจากการเพ่ิมอุณหภูมิในการสกัดท าให้เกิดเป็นแรงดันไอ ซึ่งเมื่อ
แรงดันไอภายในภาชนะสกัดเพ่ิมสูงขึ้น จะช่วยส่งเสริมให้เกิดปรากฏการณ์คาวิเทชันได้ดียิ่งขึ้น นอกจากนี้
การเพ่ิมอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดและการใช้คลื่นเสียงความถี่สูงยังท าให้โครงสร้างของร าข้าวมีความอ่อนตัว 
ส่งผลให้ตัวท าละลายสามารถแทรกซึมเข้าสู่ร าข้าวได้ดียิ่งขึ้น ทั้งนี้หากใช้อุณหภูมิในการสกัดสูงจนเกินไปจะ
ท าให้ความรุนแรงปรากฎการณ์คาวิเทชันลดลง ซึ่งจะเห็นได้จากการสกัดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มี
ปริมาณน้ ามันร าข้าวไม่แตกต่างจากการสกัดที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เช่นเดียวกับงานวิจัยของ Khoei 
และ Chekin (2016) ศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการสกัดน้ ามันร าข้าวทารอม(Tarom mahali) ด้วยคลื่น
เสียงความถ่ีสูง สกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลาย เป็นเวลา 15 นาที โดยอุณหภูมิที่น ามาใช้ในการศึกษา ได้แก่ 
25  45  65  85 และ 105 องศาเซลเซียส พบว่า ปริมาณน้ ามันร าข้าวจะเพ่ิมขึ้น เมื่ออุณหภูมิเพ่ิมขึ้นจาก 
25 เป็น 45 องศาเซลเซียส และเมื่อใช้อุณหภูมิในการสกัดสูงกว่า 45 องศาเซลเซียส ปริมาณน้ ามันร าข้าว
จะลดลงตามล าดับ นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยของ Hu และคณะ (1996) ศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการสกัด
น้ ามันจากร าข้าว โดยอุณหภูมิที่ใช้ในการศึกษา ได้แก่ 40 และ 60 องศาเซลเซียส ใช้เฮกเซนและไอโซโพ
รพานอลเป็นตัวท าละลาย พบว่า ปริมาณน้ ามันร าข้าวเพิ่มขึ้น เมื่ออุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดร าข้าวเพ่ิมขึ้น ทั้ง
การสกัดโดยใช้เฮกเซนและไอโซโพรพานอลเป็นตัวท าละลาย 
 การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการสกัดสารแกมมาโอไรซานอลจากร าข้าว แสดงผลดังรูปที่ 4.15  
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น้ ามันที่สกัดจากร าข้าวไร่ดอกพะยอมให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลสูงกว่าน้ ามันที่สกัดจากร าข้าวขาวดอก
มะลิ 105 อย่างเห็นได้ชัด และการเพ่ิมอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดช่วยให้สามารถสกัดสารแกมมาโอไรซานอล
ได้มากขึ้น เนื่องจากการเพ่ิมอุณหภูมิในการสกัดท าให้เกิดการระเหยของตัวท าละลายสู่ช่องว่างด้านบนของ
ภาชนะสกัดจนเกิดเป็นแรงดันไอ ซึ่งเมื่อแรงดันไอภายในภาชนะสกัดเพ่ิมสูงขึ้น จะช่วยส่งเสริมให้เกิด
ปรากฏการณ์คาวิเทชันได้ดียิ่งขึ้น นอกจากนี้การเพ่ิมอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดและการใช้คลื่นเสียงความถี่สูง
ยังท าให้โครงสร้างของร าข้าวมีความอ่อนตัว ส่งผลให้ตัวท าละลายสามารถแทรกซึมเข้าสู่ร าข้าวได้ดียิ่งขึ้น 
จึงเป็นการช่วยเร่งอัตราการแพร่ของตัวท าละลายและส่งเสริมกระบวนการสกัด ทั้งนี้หากใช้อุณหภูมิในการ
สกัดสูงจนเกินไปจะท าให้ความรุนแรงปรากฎการณ์คาวิเทชันลดลง ซึ่งจะเห็นได้จากการสกัดที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส มีปริมาณน้ ามันร าข้าวไม่แตกต่างจากการสกัดท่ีอุณหภูมิ 45 องศา ความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระของน้ ามันที่สกัดจากร าข้าวไร่ดอกพะยอม แสดงดังรูปที่ 4.16 มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระสูง
กว่าการสกัดที่อุณหภูมิ 45 และ 60 องศาเซลเซียส เมื่อเปรียบเทียบค่าทางสถิติ(ตารางที่ 4.9) พบว่า ที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าการสกัดที่อุณหภูมิ 45 และ 60 องศา
เซลเซียสอย่างมีนัยส าคัญ และน้ ามันที่ได้จากการสกัดร าข้าวที่อุณหภูมิ 45 และ 60 องศาเซลเซียส มีฤทธิ์
ในการต้านอนุมูลอิสระไม่แตกต่างทางสถิติ และการสกัดที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส มีค่าความเข้มข้นของ
สารต้านอนุมูลอิสระได้ร้อยละ 50 คือ 4.46 มิลลิกรัมน้ ามันร าข้าวต่อมิลลิลิตรของตัวท าละลาย การศึกษา
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าว พบว่าที่อุณหภูมิ 30 และ 60 องศาเซลเซียส น้ ามัน
ร าข้าวที่สกัดจากร าข้าวไร่ดอกพะยอม มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่าน้ ามันร าข้าวที่สกัดจากร าข้าวขาว
ดอกมะลิ 105 ส่วนการสกัดที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส น้ ามันที่สกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และร า
ข้าวไร่ดอกพะยอม มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระใกล้เคียงกัน และการสกัดร าข้าวที่อุณหภูมิต่ าจะ
ให้น้ ามันร าข้าวมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่าการสกัดร าข้าวที่อุณหภูมิสูง ผลของเวลาที่มีต่อน้ ามัน 
สารแกมมาออไรซานอล และฤทธิ์แสดงผลดังรูปที่ 4.17 4.18 และ 4.19 ตามล าดับ การสกัดร าข้าวไร่ดอก
พะยอม โดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลาย ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เมื่อเพ่ิมเวลาที่ใช้ในการสกัด 
ปริมาณน้ ามันร าข้าวมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเล็กน้อย เมื่อเปรียบเทียบค่าทางสถิติ พบว่า การสกัดเป็นเวลา 40 
และ 60 นาที ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวไม่แตกต่างกันทางสถิติ (0.20-0.21 กรัมต่อกรัมร าข้าว) และมีปริมาณ
น้ ามันมากกว่าการสกัดเป็นเวลา 20 นาที (0.19 กรัมต่อกรัมร าข้าว) การศึกษาความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าว พบว่า ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่สกัดจากร าข้าวไร่ดอกพะยอม ให้ปริมาณสูงกว่า
น้ ามันร าข้าวที่สกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ทั้งการสกัดเป็นเวลา 20 40 และ 60 นาที และปริมาณ
น้ ามันร าข้าวจะใกล้เคียงกันแม้ว่าเวลาที่ใช้ในการสกัดจะเพ่ิมขึ้น ส่วนผลการสกัดแกมมาโอไรซานอลจากร า
ข้าวไร่ดอกพะยอมโดยใช้เวลาในการสกัดเป็น 20 และ 40 นาที ให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลใกล้เคียงกัน 
และการสกัดเป็นเวลา 60 นาที ให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลมากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบค่าทางสถิติ พบว่า 
การสกัดร าข้าวไร่ดอกพะยอม เป็นเวลา 60 นาที (7.55 มิลลิกรัมต่อกรัมร าข้าว) ให้ปริมาณแกมมาโอไรซา
นอลสูงกว่าการสกัดท่ีเวลา 20 และ 40 นาที อย่างมีนัยส าคัญ ซึ่งการสกัดเป็นเวลาในการสกัดเป็น 20 และ 
40 นาที ให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลไม่แตกต่างกันทางสถิติ การศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระของน้ ามันร าข้าว น้ ามันร าข้าวที่สกัดได้จากร าข้าวไร่ดอกพะยอม มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่า
น้ ามันร าข้าวที่สกัดได้จากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105  ส่วนน้ ามันร าข้าวที่ใช้เวลา 60 นาที ความสามารถใน
การต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีความใกล้เคียงกับน้ ามันร าข้าวดอกพะยอม ซึ่ง
การสกัดเป็นเวลา 20 และ 40 นาที ให้ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่าการสกัดร าข้าวเป็นเวลา 60 นาที 
อย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากปรากฎการณ์คาวิเทชัน เป็นปรากฎการณ์ที่ท าให้เกิดฟองอากาศขนาดเล็ก
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จ านวนมากในตัวท าละลาย หลังจากนั้นจะมีการระเบิดอย่างรุนแรงของฟองอากาศเหล่านั้น ด้วยแรงดัน
และความร้อนจากการระเบิดนี้ อาจส่งผลดีต่อการสกัดเพียงระยะเวลาสั้นๆเท่านั้น ซึ่งหากใช้เวลาในการ
สกัดนานจนเกิดไปอาจท าให้สารส าคัญที่มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระถูกท าลายได้  
 แหล่งก าเนิดคลื่นเสียงความถี่สูง การศึกษาการสกัดน้ ามันร าข้าวจากร าข้าว 2 สายพันธุ์ ใช้สภาวะ
ในการสกัดเดียวกัน โดยแหล่งก าเนิดคลื่นเสียงที่น ามาศึกษา ได้แก่ แบบอ่าง (Ultrasonic bath) และแบบ
โพรบ(Ultrasonic probe) ร าข้าวที่สกัดโดยใช้แหล่งก าเนิดคลื่นเสียงแบบโพรบสามารถสกัดน้ ามันร าข้าวได้
มากกว่าการสกัดโดยใช้แหล่งก าเนิดคลื่นเสียงแบบอ่าง แสดงดังรูปที่ 4.20 และน้ ามันที่สกัดได้จากร าข้าวไร่
ดอกพะยอมจะให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวมากกว่าร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 พบว่า การใช้แหล่งก าเนิดคลื่นเสียง
แบบโพรบ สามารถน้ ามันจากร าข้าวได้มากกว่าการใช้แหล่งก าเนิดคลื่นเสียงแบบอ่างอย่างมีนัยส าคัญ 
ดังนั้น การสกัดร าข้าวโดยใช้แหล่งก าเนิดคลื่นเสียงแบบโพรบจะได้ปริมาณน้ ามันมากที่สุด และร าข้าวไร่
ดอกพะยอมจะให้ปริมาณน้ ามันมากกว่าร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 อย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากการสกัดโดยใช้
คลื่นเสียงความถี่สูงแบบโพรบเป็นการผ่านคลื่นเสียงสู่ตัวกลางที่เป็นตัวท าละลายโดยตรง ซึ่งส่งผลโดยตรง
ต่อการเกิดปรากฎการณ์คาวิเทชันของตัวท าละลาย ทั้งยังท าให้ร าข้าวเกิดการฉีกขาดเป็นชิ้นเล็ก ซึ่งท าให้
ง่ายต่อการแทรกผ่านของตัวท าละลายเข้าไปในร าข้าว ส่วนการสกัดโดยใช้คลื่นเสียงความถี่สูงแบบอ่างเป็น
การผ่านคลื่นเสียงผ่านตัวกลาง 3 ตัวกลาง คือ น้ า ภาชนะสกัด และตัวท าละลาย ตามล าดับ ส่งผลให้ความ
รุนแรงของการเกิดปรากฎการณ์คาวิเทชันต่ ากว่าการสกัดแบบโพรบโซนิเคเตอร์ จึงท าให้การสกัดโดยใช้
คลื่นเสียงความถีสู่งแบบอ่างมีอัตราการสกัดต่ ากว่าการสกัดแบบโพรบ และปริมาณสารแกมมาโอไรซานอล 
แสดงผลดังรูปที่ 4.21 การสกัดร าข้าวไร่ดอกพะยอมโดยใช้แหล่งก าเนิดคลื่นเสียงแบบโพรบให้ปริมาณ
แกมมาโอไรซานอลมากกว่าการสกัดโดยใช้แหล่งก าเนิดคลื่นเสียงแบบอ่าง เมื่อเปรียบเทียบค่าทางสถิติ 
พบว่า การสกัดร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 โดยใช้อัลทราโซนิคแบบอ่างและแบบโพรบให้ปริมาณแกมมาโอไร
ซานอลไม่แตกต่างกันทางสถิติ (5.37-6.02 มิลลิกรัมต่อกรัมร าข้าว) เมื่อสกัดร าข้าวไร่ดอกพะยอมโดย
ใช้อัลทราโซนิคแบบโพรบให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลสูงกว่าการใช้อัลทราโซนิคแบบอ่างอย่างมีนัยส าคัญ
และให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลสูงที่สุด คือ 9.38 มิลลิกรัมต่อกรัมร าข้าว เนื่องจากการสกัดโดยใช้อัลทรา
โซนิคแบบโพรบเป็นการผ่านคลื่นเสียงสู่ตัวกลางที่เป็นตัวท าละลายโดยตรง ซึ่งส่งผลโดยตรงต่อการ
เกิดปรากฎการณ์คาวิเทชันของตัวท าละลาย ทั้งยังท าให้ร าข้าวเกิดการฉีกขาดเป็นชิ้นเล็ก ซึ่งท าให้ง่ายต่อ
การแทรกผ่านของตัวท าละลายเข้าไปในร าข้าวและละลายสารภายในร าข้าวออกมาได้มากขึ้น ส่วนการสกัด
โดยใช้อัลทราโซนิคแบบอ่างเป็นการผ่านคลื่นเสียงผ่านตัวกลาง 3 ตัวกลาง คือ น้ า ภาชนะสกัด และตัวท า
ละลาย ตามล าดับ ส่งผลให้ความรุนแรงของการเกิดปรากฎการณ์คาวิเทชันต่ ากว่าการสกัดโดยใช้อัลทราโซ
นิคแบบโพรบ จึงท าให้การสกัดโดยใช้อัลทราโซนิคแบบอ่างมีอัตราการสกัดต่ ากว่าการสกัดโดยใช้อัลทราโซ
นิคแบบโพรบ การศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวจากการสกัดโดยใช้คลื่นเสียง
ความถี่สูง แสดงดังรูปที่ 4.22 น้ ามันที่สกัดจากร าข้าวด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบโพรบมีฤทธิ์ในการต้าน
อนุมูลอิสระดีกว่าน้ ามันที่สกัดจากร าข้าวด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบอ่าง เมื่อสกัดร าข้าวด้วยเครื่องอัลทรา
โซนิคแบบอ่าง พบว่า น้ ามันร าข้าวที่สกัดจากร าข้าวไร่ดอกพะยอมให้ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระใกล้เคียง
กับน้ ามันร าข้าวที่สกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และเมื่อสกัดร าข้าวด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบโพรบ 
พบว่า น้ ามันร าข้าวที่สกัดจากร าข้าวไร่ดอกพะยอมมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่าน้ ามันร าข้าว
ขาวดอกมะลิ 105 เล็กน้อย เมื่อเปรียบเทียบค่าทางสถิติ พบว่า น้ ามันร าข้าวไร่ดอกพะยอมและน้ ามันร า
ข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบอ่างจะให้ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระไม่
แตกต่างกันทางสถิติ ส่วนการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบโพรบ พบว่า น้ ามันที่สกัดจากร าข้าวไร่ดอก
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พะยอม มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่าน้ ามันที่สกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และดีกว่า
การสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบอ่างอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากการสกัดแบบโพรบเป็นการผ่านคลื่น
เสียงสู่ตัวกลางที่เป็นตัวท าละลายโดยตรง ซึ่งส่งผลโดยตรงต่อการเกิดปรากฎการณ์คาวิเทชันของตัวท า
ละลาย ทั้งยังท าให้ร าข้าวเกิดการฉีกขาดเป็นชิ้นเล็ก ซึ่งท าให้ง่ายต่อการแทรกผ่านของตัวท าละลายเข้าไป
ในร าข้าวและละลายสารภายในร าข้าวที่มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระออกมาได้มากขึ้น ส่วนการสกัดแบบ
อ่างเป็นการผ่านคลื่นเสียงผ่านตัวกลาง 3 ตัวกลาง คือ น้ า ภาชนะสกัด และตัวท าละลาย ตามล าดับ ส่งผล
ให้ความรุนแรงของการเกิดปรากฎการณ์คาวิเทชันต่ ากว่าการสกัดแบบโพรบ จึงท าให้การสกัดแบบอัตราโซ
นิคแบบอ่างมีอัตราการสกัดต่ ากว่าการสกัดแบบโพรบ 

 
รูปที่ 4.8 ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบอ่าง อัตราส่วนของร าข้าวต่อตัว
ท าละลายเป็น 1:6 โดยมวล อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เวลา 60 นาท ีโดยใช้ตัวท าละลายที่แตกต่างกัน 

 
รูปที่  4 .9 ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวที่ ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทรา 
โซนิคแบบอ่าง อัตราส่วนของร าข้าวต่อตัวท าละลายเป็น 1:6 โดยมวล อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เวลา 60 
นาท ีโดยใช้ตัวท าละลายที่แตกต่างกัน 
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รูปที่ 4.10 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิ
คแบบอ่าง อัตราส่วนของร าข้าวต่อตัวท าละลายเป็น 1:6 โดยมวล อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เวลา 60 
นาท ีโดยใช้ตัวท าละลายที่แตกต่างกัน 
 

 
รูปที่ 4.11 ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบอ่าง ที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส เวลา 60 นาที โดยใช้อัตราส่วนของร าข้าวต่อเอทานอลเป็น 1:2  1:4 และ 1:6 โดยมวล 
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รูปที่ 4.12 ปริมาณแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่ องอัลทราโซนิคแบบอ่าง ที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เวลา 60 นาที โดยใช้อัตราส่วนของร าข้าวต่อเอทานอลเป็น 1:2  1:4 และ 1:6 
โดยมวล 
 

 
รูปที่ 4.13 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทรา 
โซนิคแบบอ่าง ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เวลา 60 นาที โดยใช้อัตราส่วนของร าข้าวต่อเอทานอลเป็น 
1:2  1:4 และ 1:6 โดยมวล 
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รูปที่ 4.14 ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบอ่าง เป็นเวลา 60 นาที  
ที่อัตราส่วนของร าข้าวต่อเอทานอลเป็น 1:4 โดยมวล โดยใช้อุณหภูมิในการสกัดเป็น 30  45 และ 60 องศา
เซลเซียส 
   

 
รูปที่ 4.15 ปริมาณแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบอ่าง 
เป็นเวลา 60 นาที ที่อัตราส่วนของร าข้าวต่อเอทานอลเป็น 1:4 โดยมวล โดยใช้อุณหภูมิในการสกัดเป็น 30  
45 และ 60 องศาเซลเซียส 
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รูปที่ 4.16 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิ
คแบบอ่าง เป็นเวลา 60 นาที ที่อัตราส่วนของร าข้าวต่อเอทานอลเป็น 1:4 โดยมวล โดยใช้อุณหภูมิในการ
สกัดเป็น 30  45 และ 60 องศาเซลเซียส 
 
  

 
รูปที่ 4.17 ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบอ่าง อัตราส่วนของ 
ร าข้าวต่อเอทานอลเป็น 1:4 โดยมวล ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20  40 และ 60 นาท ี
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รูปที่  4.18 ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวที่ ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทรา 
โซนิคแบบอ่าง อัตราส่วนของร าข้าวต่อเอทานอลเป็น 1:4 โดยมวล ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
20  40 และ 60 นาที 
  

 
รูปที่ 4.19 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องอัลทราโซนิ
คแบบอ่าง อัตราส่วนของร าข้าวต่อเอทานอลเป็น 1:4 โดยมวล ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20  
40 และ 60 นาท ี
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รูปที่ 4.20 ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลาย ในอัตราส่วนของร าข้าว
ต่อตัวท าละลายเป็น 1:4 โดยมวล ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เวลา 60 นาท ีด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบ
อ่างและแบบโพรบ 
 

               
รูปที่ 4.21 ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท า
ละลาย ในอัตราส่วนของร าข้าวต่อตัวท าละลายเป็น 1:4 โดยมวล ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เวลา 60 
นาท ีด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบอ่างและแบบโพรบ 
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รูปที่ 4.22 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัว
ท าละลาย ในอัตราส่วนของร าข้าวต่อตัวท าละลายเป็น 1:4 โดยมวล ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เวลา 60 
นาท ีด้วยเครื่องอัลทราโซนิคแบบอ่างและแบบโพรบ 
 
4.4 การสกัดสารจากร าข้าวโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ท่ีสภาวะเหนือจุดวิกฤต (Supercritical carbon 
dioxide extraction)  
  การสกัดน้ ามันร าข้าวโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะเหนือจุดวิกฤต แสดงดังรูปที่ 4.23 พบว่า 
การสกัดร าข้าวเป็นเวลา 20 นาที ร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวใกล้เคียงกัน ทั้งการสกัด
ที่อุณหภูมิ 30 45 และ 60 องศาเซลเซียส ส่วนร าข้าวไร่ดอกพะยอม ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวเพ่ิมขึ้น เมื่อ
อุณหภูมิในการสกัดเพ่ิมข้ึน เมื่อเปรียบเทียบค่าทางสถิติ พบว่า การสกัดร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่อุณหภูมิ 
30 45 และ 60 องศาเซลเซียส ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวไม่แตกต่างกันทางสถิติ ส่วนการสกัดร าข้าวไร่ดอก
พะยอมที่อุณหภูมิ 45 และ 60 องศาเซลเซียส ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวไม่แตกต่างกันทางสถิติ และการสกัด
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวมากกว่าการสกัดที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสอย่างมี
นัยส าคัญ ส่วนการสกัดร าข้าวเป็นเวลา 40 นาที ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวใกล้เคียงกัน เมื่ออุณหภูมิในการ
สกัดเพ่ิมขึ้น ทั้งการสกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และร าข้าวไร่ดอกพะยอม เมื่อเปรียบเทียบค่าทาง
สถิติ พบว่า การสกัดร าข้าวที่อุณหภูมิ 30 45 และ 60 องศาเซลเซียส ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวไม่แตกต่างกัน
ทางสถิติ ทั้งการสกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 (0.17-0.18 กรัมต่อกรัมร าข้าว) และร าข้าวไร่ดอก
พะยอม (0.20-0.22 กรัมต่อกรัมร าข้าว) ส่วนการสกัดร าข้าวเป็นเวลา 60 นาที มีแนวโน้มเช่นเดียวกับการ
สกัดเป็นเวลา 20 นาที คือ การสกัดร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่อุณหภูมิ 30  45 และ 60 องศาเซลเซียส ให้
ปริมาณน้ ามันร าข้าวไม่แตกต่างกันทางสถิติ(0.18 กรัมต่อกรัมร าข้าว) ส่วนการสกัดร าข้าวไร่ดอกพะยอมที่
อุณหภูมิ 45 และ 60 องศาเซลเซียส ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวไม่แตกต่างกันทางสถิติ (0.21-0.22 กรัมต่อ
กรัมร าข้าว) และการสกัดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวมากกว่าการสกัดที่อุณหภูมิ 
30 องศาเซลเซียสอย่างมีนัยส าคัญ เมื่อสกัดร าข้าวเป็นเวลา 80 นาที ร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ให้ปริมาณ
น้ ามันร าข้าวใกล้เคียงกัน ทั้งการสกัดที่อุณหภูมิ 30 45 และ 60 องศาเซลเซียส ส่วนร าข้าวไร่ดอกพะยอม 
ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวเพิ่มขึ้น เมื่ออุณหภูมิในการสกัดเพ่ิมขึ้น เมื่อเปรียบเทียบค่าทางสถิติ พบว่า การสกัด
ร าข้าวที่อุณหภูมิ 30 45 และ 60 องศาเซลเซียส ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวไม่แตกต่างกันทางสถิติ ทั้งการสกัด
จากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 (0.18 กรัมต่อกรัมร าข้าว) และร าข้าวไร่ดอกพะยอม และการสกัดร าข้าวเป็น
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เวลา 100 นาที มีแนวโน้มเช่นเดียวกับการสกัดเป็นเวลา 20 นาที คือ การสกัดร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่
อุณหภูมิ 30 45 และ 60 องศาเซลเซียส ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวไม่แตกต่างกันทางสถิติ(0.17-0.18 กรัมต่อ
กรัมร าข้าว) ส่วนการสกัดร าข้าวไร่ดอกพะยอมที่อุณหภูมิ 45 และ 60 องศาเซลเซียส ให้ปริมาณน้ ามันร า
ข้าวไม่แตกต่างกันทางสถิติ และการสกัดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวมากกว่าการ
สกัดที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสอย่างมีนัยส าคัญ การสกัดน้ ามันจากร าข้าวโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่
สภาวะวิกฤตยิ่งยวด พบว่า การเพ่ิมอุณหภูมิในการสกัดไม่มีผลต่อปริมาณน้ ามันร าข้าว เนื่องจาก
คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะวิกฤตยิ่งยวดอาจมีสภาพความเป็นขั้วไม่เหมาะต่อการสกัดน้ ามัน ท าให้ได้
ปริมาณน้ ามันร าข้าวไม่แตกต่างกัน แม้ใช้อุณหภูมิในการสกัดเพ่ิมขึ้น เช่นเดียวกับงานวิจัยของ Chen และ
คณะ (2008) สกัดร าข้าวโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะวิกฤตยิ่งยวด ที่อัตราการไหลเท่ากับ 5 ลิตรต่อ
นาที ที่ความดัน 250 300 และ 350 บาร์ พบว่า เมื่อเพ่ิมอุณหภูมิในการสกัดจะได้ปริมาณน้ ามันใกล้เคียง
กัน ทั้งการสกัดท่ีความดัน 250 บาร์(0.82-0.86 กรัม) 300 บาร์(1.43-1.52 กรัม) และ 350 บาร์(1.73-1.75 
กรัม) 
 การสกัดสารแกมมาโอไรซานอลจากร าข้าวโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะเหนือจุดวิกฤต แสดง
ดังรูปที่ 4.24 พบว่า เมื่อสกัดเป็นเวลา 40 นาที น้ ามันที่สกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีปริมาณแกมมา
โอไรซานอลใกล้เคียงกันทั้งการสกัดที่อุณหภูมิ 30  45 และ 60 องศาเซลเซียส ส่วนการสกัดร าข้าวไร่ดอก
พะยอมให้น้ ามันร าข้าวที่มีแกมมาโอไรซานอลเพ่ิมขึ้น เมื่อใช้อุณหภูมิในการสกัดสูงขึ้น  เมื่อเปรียบเทียบค่า
ทางสถิติ พบว่า การสกัดน้ ามันจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่อุณหภูมิ 30  45 และ 60 องศาเซลเซียส จะ
ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวไม่แตกต่างกันทางสถิติ(4.47-4.97 มิลลิกรัมต่อกรัมร าข้าว) ส่วนการสกัดร าข้าวไร่
ดอกพะยอมที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ให้น้ ามันร าข้าวที่มีแกมมาโอไรซานอลมากกว่าการสกัดที่อุณหภูมิ 
30 และ 45 องศาเซลเซียสอย่างมีนัยส าคัญ ซึ่งการสกัดที่อุณหภูมิ 30 และ 45 องศาเซลเซียสให้น้ ามันร า
ข้าวที่มีแกมมาโอไรซานอลไม่แตกต่างกันทางสถิติ เมื่อสกัดเป็นเวลา  60 นาที มีแนวโน้มเช่นเดียวกับการ
สกัดเป็นเวลา 40 นาที ส่วนการสกัดเป็นเวลา 80 นาที น้ ามันที่สกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ให้แกมมาโอไรซานอลมากกว่าการสกัดที่ณหภูมิ 30 และ 45 องศาเซลเซียส 
และการสกัดร าข้าวไร่ดอกพะยอมให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลเพ่ิมขึ้นเล็กน้อยเมื่ออุณหภูมิในการสกัด
เพ่ิมขึ้น การสกัดน้ ามันร าข้าวที่อุณหภูมิ 30 และ 45 องศาเซลเซียส จะให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอล
ใกล้เคียงกัน การสกัดแกมมาโอไรซานอลจากร าข้าวโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะวิกฤตยิ่งยวด พบว่า 
เมื่อเพ่ิมอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดจะช่วยให้สามารถสกัดแกมมาโอไรซานอลออกมาได้มากขึ้น เนื่ องจากการ
เพ่ิมอุณหภูมิในการสกัดท าให้ความหนาแน่นของคาร์บอนไดออกไซด์ลดลง ส่งผลให้คาร์บอนไดออกไซด์
สามารถแพร่เข้าไปในร าข้าวที่ดียิ่งขึ้น และสกัดแกมมาโอไรซานอลออกมาได้มากขึ้น  เช่นเดียวในหลาย
งานวิจัยได้กล่าวไว้ คือ Photchanathip และคณะ (2008) สกัดร าข้าวที่ได้จากจังหวัดฉะเชิงเทราประเทศ
ไทย ซึ่งสกัดโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะวิกฤตยิ่งยวด ที่ความดัน 48 เมกาพาสคาล และอัตราการ
ไหลเท่ากับ 0.45 มิลลิลิตรต่อนาที พบว่า เมื่อเพ่ิมอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดจาก 45 ไปถึง 65 องศาเซลเซียส 
ท าให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวเพ่ิมขึ้น ส่วน Xu และ Godber (2000) สกัดร าข้าวโดยใช้
คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะวิกฤตยิ่งยวด ที่ความดัน 68,901 กิโลพาสคาล และอัตราการไหลเท่ากับ 250 
มิลลิลิตรต่อนาที เป็นเวลา 20 นาทีพบว่า เมื่อเพ่ิมอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดจาก 30 ไปถึง 60 องศาเซลเซียส 
ท าให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวเพ่ิมขึ้น และ Karin และคณะ (2014) สกัดร าข้าวโดยใช้
คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะวิกฤตยิ่งยวด ที่ความดัน 40 เมกาพาสคาล พบว่า น้ ามันที่สกัดจากร าข้าวที่
อุณหภูมิ 60 และ 80 องศาเซลเซียสมีปริมาณแกมมาโอไรซานอลสูงกว่าการสกัดที่อุณหภูมิ 40 องศา
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เซลเซียส ซึ่งน้ ามันที่สกัดจากร าข้าวที่อุณหภูมิ 60 และ 80 องศาเซลเซียสมีปริมาณแกมมาโอไรซานอล
ใกล้เคียงกัน ส่วนงานวิจัยของ Chen และคณะ (2008) สกัดร าข้าวโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะ
วิกฤตยิ่งยวด ที่อัตราการไหลเท่ากับ 5 ลิตรต่อนาที ที่ความดัน 250 300 และ 350 บาร์ พบว่า เมื่อเพ่ิม
อุณหภูมิในการสกัดจะได้ปริมาณน้ ามันใกล้เคียงกัน ทั้งการสกัดที่ความดัน 250 บาร์(0.82-0.86 กรัม) 300 
บาร์(1.43-1.52 กรัม) และ 350 บาร์(1.73-1.75 กรัม) 
 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่สกัดโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะ
เหนือจุดวิกฤต แสดงดังรูปที่ 4.25 พบว่า การสกัดน้ ามันร าข้าวไร่ดอกพะยอมมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ
ดีขึ้น เมื่อเพ่ิมอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด เมื่อเปรียบเทียบค่าทางสถิติ พบว่า การสกัดร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 
ที่อุณหภูมิ 30 และ 45 องศาเซลเซียส จะมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระไม่แตกต่างกันทางสถิติ(9.47-9.71 
มิลลิกรัมน้ ามันร าข้าวต่อมิลลิลิตรของตัวท าละลาย) และการสกัดร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่อุณหภูมิ 30 
และ 45 องศาเซลเซียส จะมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าการสกัดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส อย่าง
มีนัยส าคัญ ส่วนการสกัดร าข้าวไร่ดอกพะยอม ที่อุณหภูมิ 45 และ 60 องศาเซลเซียส จะมีฤทธิ์ในการต้าน
อนุมูลอิสระไม่แตกต่างกันทางสถิติ(6.46-7.06 มิลลิกรัมน้ ามันร าข้าวต่อมิลลิลิตรของตัวท าละลาย) และการ
สกัดร าข้าวไร่ดอกพะยอม ที่อุณหภูมิ 45 และ 60 องศาเซลเซียส จะมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่า
การสกัดที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส อย่างมีนัยส าคัญ เมื่อสกัดร าข้าวเป็นเวลา 60 นาที มีแนวโน้ม
เช่นเดียวกับการสกัดเป็นเวลา 40 นาที คือ การสกัดร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่อุณหภูมิ 30 และ 45 องศา
เซลเซียส จะมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
 สรุปสภาวะที่เหมาะสมต่อการสกัดสารจากร าข้าวโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะเหนือจุดวิกฤต
การสกัดน้ ามันร าข้าวโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะเหนือจุดวิกฤต พบว่า การสกัดน้ ามันจากร าข้าว
ขาวดอกมะลิ 105 จะให้ปริมาณน้ ามันไม่แตกต่างกันทั้งสกัดที่อุณหภูมิ 30 45 และ 60 องศาเซลเซียส ส่วน
การสกัดน้ ามันจากร าข้าวไร่ดอกพะยอมที่อุณหภูมิ 45 และ 60 องศาเซลเซียส จะให้ปริมาณน้ ามันร าข้าว
ใกล้เคียงกัน และมากกว่าการสกัดที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส อย่างมีนัยส าคัญ ส่วนการเพ่ิมเวลาที่ใช้ใน
การสกัด จะไม่มีผลต่อปริมาณน้ ามัน ดังนั้น สภาวะที่เหมาะสมต่อการสกัดน้ ามันร าข้าวโดยใช้
คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะเหนือจุดวิกฤต คือ การสกัดท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที  
 การสกัดสารแกมมาโอไรซานอลจากร าข้าวโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะเหนือจุดวิกฤต 
พบว่า ปริมาณแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 จะใกล้เคียงกันทั้งการสกัดที่อุณหภูมิ 
30  45 และ 60 องศาเซลเซียส ส่วนปริมาณแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวไร่ดอกพะยอมจะเพ่ิมขึ้น 
เมื่ออุณหภูมิในการสกัดเพ่ิมข้ึน การสกัดแกมมาโอไรซานอลจากร าข้าวที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส พบว่า 
การสกัดเป็นเวลา 40 นาที จะให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลสูงที่สุด ดังนั้น สภาวะที่เหมาะสมต่อการสกัด
แกมมาโอไรซานอลจากร าข้าวโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะเหนือจุดวิกฤต คือ การสกัดที่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาท ี
 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่สกัดโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะ
เหนือจุดวิกฤต พบว่า เมื่ออุณหภูมิในการสกัดเพ่ิมข้ึน ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าว
จะเพ่ิมข้ึน ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่สกัดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส พบว่า 
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวจะเพ่ิมขึ้น เมื่อใช้เวลาในการสกัดมากขึ้น ซึ่งสกัดเป็น
เวลา 100 นาที จะมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด ดังนั้น สภาวะที่เหมาะสมต่อการสกัดน้ ามันร าข้าว
โดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะเหนือจุดวิกฤตให้มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระดีที่สุด คือ การสกัดที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 100 นาที 
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รูปที่ 4.23 ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะเหนือจุดวิกฤต 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 4.24 ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์ที่
สภาวะเหนือจุดวิกฤต 
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รูปที่ 4.25 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้
คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะเหนือจุดวิกฤต 
รูปที่  4 . 25 ความสามารถในการต้ านอนุมู ล อิสระของน้ ามันร าข้ าวที่ ได้ จาก การสกัด โดยใช้
คาร์บอนไดออกไซด์ที่สภาวะเหนือจุดวิกฤต  
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4.5 การสกัดสารจากร าข้าวโดยใช้ตัวท าละลายที่สภาวะกึ่งจุดวิกฤต (Subcritical solvent 
extraction) 
  การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณน้ ามันที่สกัดได้และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของ
น้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้ตัวท าละลายที่สภาวะกึ่งวิกฤต โดยแสดงผลในรูปที่ 4.26 4.27 และ 
4.28 และได้แสดงตารางสรุปสภาวะที่ดีที่สุดแสดงดังตารางที่ 4.3 4.4 และ 4.5 
  การสกดัน้ ามันร าข้าวที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที การสกัดน้ ามันจากร าข้าวไร่
ดอกพะยอม พบว่า การสกัดโดยใช้เมทานอลเป็นตัวท าละลายสามารถให้ปริมาณมาณน้ ามันร าข้าวมากกว่า
การสกัดโดยใช้เอทานอลและน้ าอย่างมีนัยส าคัญ ทั้งการสกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 (0.23 กรัมต่อ
กรัมร าข้าว) และร าข้าวไร่ดอกพะยอม(0.33 กรัมต่อกรัมร าข้าว) การสกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าลายให้ปริมาณ
น้ ามันร าข้าวน้อยที่สุด เมื่อเพ่ิมเวลาที่ใช้ในการสกัดเป็น 40 นาที จะมีแนวโน้มเช่นเดียวกับการสกัดเป็น
เวลา 20 นาที เมื่อเพ่ิมการสกัดในเวลา 60 นาที ร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลาย
สามารถสกัดน้ ามันร าข้าวได้ใกล้เคียงกับการสกัดโดยใช้เมทานอลเป็นตัวท าละลาย และมากกว่าการสกัด
โดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลาย และร าข้าวไร่ดอกพะยอมที่ใช้เมทานอลเป็นตัวท าละลายสามารถสกัดน้ ามันร า
ข้าวได้มากกว่าการใช้เอทานอลและน้ า ซึ่งการสกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลายให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวน้อย
ที่สุด เมื่อเปรียบเทียบค่าทางสถิติ(ตารางที่ 4.16) พบว่า ร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่ใช้เอทานอลและเมทา
นอลเป็นตัวท าละลายสามารถสกัดน้ ามันร าข้าวได้ไม่แตกต่างกันทางสถิติและมากกว่าการสกัดโดยใช้น้ าเป็น
ตัวท าละลายอย่างมีนัยส าคัญ และการสกัดน้ ามันจากร าข้าวไร่ดอกพะยอมโดยใช้เมทานอลเป็นตัวท าละลาย
สามารถให้ปริมาณมาณน้ ามันร าข้าวมากกว่าการสกัดโดยใช้เอทานอลและน้ าอย่างมีนัยส าคัญ การสกัดโดย
ใช้น้ าเป็นตัวท าลายให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวน้อยที่สุด การสกัดน้ ามันจากร าข้าวที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
พบว่า การสกัดร าข้าวโดยใช้เมทานอลเป็นตัวท าละลายสามารถสกัดน้ ามันจากร าข้าวได้มากกว่าการสกัด
โดยใช้เอทานอลและน้ า และการสกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลายสามารถสกัดน้ ามันจากร าข้าวได้น้อยที่สุด 
ทั้งการสกัดเป็นเวลา 20  40 และ 60 นาที ซึ่งการสกัดโดยใช้เมทานอลสามารถให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวสูง
ที่สุด เนื่องจากการสกัดท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสเป็นอุณหภูมิที่สูงกว่าจุดเดือดของเมทานอล (65 องศา
เซลเซียส) ท าให้เมทานอลเข้าสู่สภาวะกึ่งวิกฤต และเมื่อเมทานอลเข้าสู่สภาวะกึ่งวิกฤตท าให้เมทานอลมี
ความเป็นขั้วต่ าลงจนสามารถสกัดสารพวกน้ ามันได้ นอกจากนี้ยังท าให้ความดันภายในระบบเพ่ิมขึ้นอัน
เนื่องมาจากแรงดันไอของเมทานอลและความดันเริ่มต้นในการสกัด (1 เมกาพาสคาล) จึงช่วยเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการสกัดให้ดียิ่งขึ้น ส่วนการสกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลายมีความสามารถในการ
สกัดน้ ามันต่ ากว่าเมทานอล เนื่องจากเอทานอลมีจุดเดือดใกล้เคียงกับอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด( 79  องศา
เซลเซียส) ซึ่งที่สภาวะนี้ท าให้เอทานอลเข้าสู่สภาวะกึ่งวิกฤตช่วงต้น จึงท าให้คุณสมบัติของเอทานอล
เปลี่ยนแปลงไปเพียงเล็กน้อย อันเนื่องมาจากความร้อนและความดันเริ่มต้นในการสกัด(1 เมกาพาสคาล) 
ส่วนการสกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลายจะให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวต่ าที่สุด เนื่องจากการสกัดที่อุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียสเป็นอุณหภูมิที่ต่ ากว่าจุดเดือดของน้ า (100 องศาเซลเซียส) ซึ่งที่สภาวะนี้น้ ามีการเปลี่ยน
เปลี่ยนคุณสมบัติเพียงเล็กน้อย อันเนื่องมาจากความร้อนและความดันเริ่มต้นในการสกัด การสกัดน้ ามัน
จากร าข้าวที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส พบว่า การสกัดร าข้าวโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลายสามารถ
สกัดน้ ามันจากร าข้าวได้ใกล้เคียงกับการสกัดโดยใช้เมทานอล และการสกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลาย
สามารถสกัดน้ ามันจากร าข้าวได้น้อยที่สุด ทั้งการสกัดเป็นเวลา 20 40 และ 60 นาที ซึ่งการสกัดโดยใช้เอ
ทานอลสามารถให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวใกล้เคียงกับเมทานอล เนื่องจากการสกัดที่อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส ท าให้เอทานอลเข้าสู่สภาวะกึ่งวิกฤต และเมื่อเอทานอลเข้าสู่สภาวะกึ่งวิกฤตท าให้เอทานอลมี
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ความเป็นขั้วต่ าลง นอกจากนี้ยังท าให้ความดันภายในระบบเพ่ิมขึ้นอันเนื่องมาจากแรงดันไอของเอทานอล
และความดันเริ่มต้นในการสกัด จึงช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการสกัดให้ดียิ่งขึ้น ส่วนการสกัดโดยใช้น้ าเป็นตัว
ท าละลายจะให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวต่ าที่สุด เนื่องจากการสกัดท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเป็นอุณหภูมิที่
เป็นจุดเดือดของน้ า ซึ่งที่สภาวะนี้ท าให้น้ าเข้าสู่สภาวะกึ่ง วิกฤตช่วงต้น จึงท าให้คุณสมบัติของน้ า
เปลี่ยนแปลงไปเพียงเล็กน้อย อันเนื่องมาจากความร้อนและความดันเริ่มต้นในการสกัด(1 เมกาพาสคาล) 
 การศึกษาปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลที่สกัดได้จากร าข้าว 2 สายพันธุ์ คือ ร าข้าวขาวดอกมะลิ 
105 และร าข้าวไร่ดอกพะยอม โดยใช้ตัวท าละลายที่สภาวะกึ่งวิกฤต โดยตัวท าละลายที่น ามาศึกษา ได้แก่ 
เอทานอล เมทานอล และน้ า นอกจากนี้ยังศึกษาอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด คือ 80  100 และ 120 องศา
เซลเซียส และเวลาที่ใช้ในการสกัด คือ 20 40 และ 60 นาท ีจะแสดงดังรูปที่ 4.17 
  การสกัดสารแกมมาโอไรโซนอลจากร าข้าว แสดงดังรูปที่ 4.27 ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 20 นาที พบว่า การใช้เมทานอลเป็นตัวท าละลายสามารถสกัดสารแกมมาโอไรซานอลจากร าข้าวได้
มากกว่าการใช้เอทานอล ทั้งการสกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และร าข้าวไร่ดอกพะยอม การสกัดโดย
ใช้น้ าเป็นตัวท าละลายจะไม่พบสารแกมมาโอไรซานอล เมื่อเปรียบเทียบค่าทางสถิติ พบว่า การสกัดโดยใช้
เมทานอลเป็นตัวท าละลายสามารถสกัดสารแกมมาโอไรซานอลจากร าข้าวได้มากกว่าการสกัดโดยใช้เอทา
นอลอย่างมีนัยส าคัญ ทั้งการสกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และร าข้าวไร่ดอกพะยอมเมื่อเพ่ิมเวลาที่ใช้
ในการสกัดเป็น 40 นาที น้ ามันที่สกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 โดยใช้เอทานอลและเมทานอลให้
ปริมาณแกมมาโอไรซานอลใกล้เคียงกัน และน้ ามันที่สกัดจากร าข้าวไร่ดอกพะยอมโดยใช้ เมทานอลเป็นตัว
ท าละลายให้ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลมากกว่าการสกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลาย การสกัดโดย
ใช้น้ าเป็นตัวท าละลายจะไม่พบสารแกมมาโอไรซานอล เมื่อเปรียบเทียบค่าทางสถิติ พบว่า น้ ามันที่สกัดจาก
ร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 โดยใช้เอทานอลและเมทานอลให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ(5.37-5.87 มิลลิกรัมต่อกรัมร าข้าว) และน้ ามันที่สกัดจากร าข้าวไร่ดอกพะยอมโดยใช้เมทานอลเป็นตัว
ท าละลาย ให้ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลมากกว่าการสกัดโดยใช้เอทานอลอย่างมีนัยส าคัญ ส่วนการ
สกัดเป็นเวลา 60 นาที มีแนวโน้มเช่นเดียวกับการสกัดเป็นเวลา 40 นาที  
 การสกัดแกมมาโอไรโซนอลที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส พบว่า การสกัดเป็นเวลา 20 นาที การ
สกัดร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 โดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลายให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลสูงกว่าการ
สกัดโดยใช้เมทานอล และการสกัดร าข้าวไร่ดอกพะยอมโดยใช้เอทานอลและเมทานอลให้ปริมาณแกมมาโอ
ไรซานอลใกล้เคียงกัน การสกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลายจะไม่พบสารแกมมาโอไรซานอล เมื่อเปรียบเทียบ
ค่าทางสถิต พบว่า การสกัดร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 โดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลาย(6.98 มิลลิกรัมต่อ
กรัมร าข้าว)ให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลสูงกว่าการสกัดโดยใช้เมทานอลอย่างมีนัยส าคัญ และการสกัดร า
ข้าวไร่ดอกพะยอมโดยใช้เอทานอลและเมทานอลให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลไม่แตกต่างกันทางสถิติ
(8.55-8.68 มิลลิกรัมต่อกรัมร าข้าว) เมื่อเพ่ิมเวลาในการสกัดเป็น 40 นาที การสกัดร าข้าวโดยใช้เอทานอล
และเมทานอลให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลใกล้เคียงกัน ทั้งการสกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และร า
ข้าวไร่ดอกพะยอม การสกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลายจะไม่พบสารแกมมาโอไรซานอล เมื่อเปรียบเทียบค่า
ทางสถิต ิพบว่า การสกัดร าข้าวโดยใช้เอทานอลและเมทานอลให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลไม่แตกต่างกัน
ทางสถิติ ทั้งการสกัดจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และร าข้าวไร่ดอกพะยอม ส่วนการสกัดเป็นเวลา 60 
นาที พบว่า การสกัดร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 โดยใช้เอทานอลและเมทานอลให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอล
ใกล้เคียงกัน และการสกัดร าข้าวไร่ดอกพะยอมโดยใช้เมทานอลเป็นตัวท าละลายให้ปริมาณแกมมาโอไรซา
นอลสูงกว่าการสกัดโดยใช้เอทานอล การสกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลายจะไม่พบสารแกมมาโอไรซานอล 
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เมื่อเปรียบเทียบค่าทางสถิติ พบว่า การสกัดร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 โดยใช้เอทานอลและเมทานอลให้
ปริมาณแกมมาโอไรซานอลไม่แตกต่างกันทางสถิติ(7.40-7.71 มิลลิกรัมต่อกรัมร าข้าว) และการสกัดร าข้าว
ไร่ดอกพะยอมโดยใช้เมทานอลเป็นตัวท าละลาย(12.12 มิลลิกรัมต่อกรัมร าข้าว) ให้ปริมาณแกมมาโอไรซา
นอลสูงกว่าการสกัดโดยใช้เอทานอล(9.96 มิลลิกรัมต่อกรัมร าข้าว) อย่างมีนัยส าคัญ 
 การสกัดน้ ามันจากร าข้าวที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส พบว่า มีแนวโน้มของปริมาณแกมมาโอไร
ซานอลใกล้เคียงกับการสกัดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส คือ ยิ่งเวลาในการสกัดเพ่ิมขึ้น เมทานอลซึ่งเป็น
ตัวท าละลายที่มีจุเดือดต่ ากว่าเอทานอล จึงยิ่งท าให้การสกัดโดยใช้เมทานอลจะมีแรงดันไอสะสมมากกว่าเอ
ทานอล การสกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลายจะไม่พบสารแกมมาโอไรซานอล เนื่องจากน้ าเป็นตัวท าละลายที่
มีความเป็นขั้วสูงมาก ถึงแม้การสกัดที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส ภายใต้ความดัน 1 เมกาพาสคาล จะท า
ให้ความเป็นขั้วของน้ าต่ าลง แต่ยังมีความเป็นขั้วต่ าไม่เพียงพอต่อการสกัดสารแกมมาโอไรซานอลได้ 
 การศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่สกัดจากร าข้าว 2 สายพันธุ์ 
แสดงดังรูปที่ 4.28 การสกัดน้ ามันร าข้าวที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที น้ ามันร าข้าวที่
สกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลายมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่าการสกัดโดยใช้เอทานอลและเม
ทานอล ทั้งน้ ามันร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และน้ ามันร าข้าวไร่ดอกพะยอม และน้ ามันที่ได้จากการสกัดโดย
ใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลายมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระต่ าที่สุด เมื่อเปรียบเทียบค่าทางสถิติ พบว่า 
น้ ามันร าข้าวที่สกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลายมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่าการสกัดโดยใช้เอ
ทานอลและเมทานอล อย่างมีนัยส าคัญ ทั้งน้ ามันร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และน้ ามันร าข้าวไร่ดอกพะยอม 
และน้ ามันท่ีได้จากการสกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลายมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระต่ าที่สุด ส่วนการ
สกัดเป็นเวลา 40 นาที มีแนวโน้มของความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวเช่นเดียวกับการ
สกัดเป็นเวลา 20 นาที คือ น้ ามันร าข้าวที่สกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลายมีความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระดีกว่าการสกัดโดยใช้เอทานอลและเมทานอลอย่างมีนัยส าคัญ และน้ ามันที่ได้จากการสกัดโดยใช้เอทา
นอลเป็นตัวท าละลายมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระต่ าที่สุด ซึ่งการสกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลาย เป็นเวลา 
40 นาที น้ ามันร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และน้ ามันร าข้าวไร่ดอกพะยอม จะมีค่าความเข้มข้นของสารสกัดที่
สามารถต้านอนุมูลอิสระได้ร้อยละ 50 เท่ากับ 0.55 และ 0.54 มิลลิกรัมน้ ามันร าข้าวต่อมิลลิลิตรตัวท า
ละลาย ตามล าดับ เมื่อเพ่ิมเวลาในการสกัดเป็น 60 นาที น้ ามันร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่สกัดโดยใช้น้ า
เป็นตัวท าละลายมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่าการสกัดโดยใช้เอทานอลและเมทานอล  ทั้ง
น้ ามันร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และน้ ามันร าข้าวไร่ดอกพะยอม และน้ ามันที่ได้จากการสกัดโดยใช้เอทานอล
เป็นตัวท าละลายมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระต่ าที่สุด ส่วนน้ ามันร าข้าวไร่ดอกพะยอม สกัดโดยใช้น้ าเป็นตัว
ท าละลายมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่าการสกัดโดยใช้เอทานอลและเมทานอล ซึ่งการสกัด
โดยใช้เอทานอลและเมทานอลมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระใกล้เคียงกัน เมื่อเปรียบเทียบค่าทางสถิติ พบว่า 
น้ ามันร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ที่สกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลาย(0.54 มิลลิกรัมน้ ามันร าข้าวต่อมิลลิลิตรตัว
ท าละลาย) มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่าการสกัดโดยใช้เอทานอลและเมทานอลอย่างมี
นัยส าคัญ และน้ ามันท่ีได้จากการสกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลายมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระต่ าที่สุด 
ส่วนน้ ามันร าข้าวไร่ดอกพะยอม สกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลาย(0.52 มิลลิกรัมน้ ามันร าข้าวต่อมิลลิลิตรตัว
ท าละลาย) มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่าการสกัดโดยใช้เอทานอลและเมทานอลอย่างมี
นัยส าคัญ ซึ่งการสกัดโดยใช้เอทานอลและเมทานอลมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
 การสกัดน้ ามันจากร าข้าวที่อุณหภูมิ 80 100 และ 120 องศาเซลเซียส พบว่า น้ ามันร าข้าวที่ได้จาก
การสกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลายมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระดีกว่าการสกัดโดยใช้เอทานอลและเมทา

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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นอล ซึ่งการสกัดโดยใช้เอทานอลให้น้ ามันร าข้าวที่มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระต่ าที่สุด เนื่องจากในร าข้าวมี
สารที่ออกฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระมากมายที่นอกเหนือไปจากแกมมาโอไรซานอล และยังแบ่งออกเป็น
สารที่มีความเป็นขั้วต่ าและขั้วสูง ซึ่งการใช้น้ าในการสกัดสามารถสกัดสารที่มีความเป็นขั้วสูงออกมาได้มาก
และเป็นสารที่มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่ดี จึงท าให้น้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้น้ า
เป็นตัวท าละลายมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระที่ดี ส่วนการสกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลายให้น้ ามันร า
ข้าวที่มีฤทฺธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระต่ ากว่าการสกัดโดยใช้เมทานอล เนื่องจากเอทานอลมีจุดเดือดสูงกว่าเม
ทานอล จึงท าให้มีการสะสมแรงดันไอภายในมีความแตกต่างกัน ซึ่งเมทานอลจะมีแรงดันไอสูงกว่าเอทานอล 
เมทานอลจึงมีประสิทธิภาพในการสกัดสูงกว่าเอทานอล 
 สภาวะที่เหมาะสมต่อการสกัดสารจากร าข้าวโดยใช้ตัวท าละลายที่สภาวะกึ่งจุดวิกฤต การศึกษา
การสกัดน้ ามันจากร าข้าว 2 สายพันธุ์ คือ ร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และร าข้าวไร่ดอกพะยอม โดยใช้ตัวท า
ละลายที่สภาวะกึ่งวิกฤต โดยตัวท าละลายที่น ามาศึกษา ได้แก่ เอทานอล เมทานอล และน้ า นอกจากนี้ยัง
ศึกษาอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด คือ 80 100 และ 120 องศาเซลเซียส และเวลาที่ใช้ในการสกัด คือ 20 40 
และ 60 นาที แสดงดังตารางที่ 4.3 พบว่า เมื่อใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลายในการสกัดน้ ามันร าข้าว ที่
อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที จะให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวขาวดอกมะลิ105 และร าข้าวไร่
ดอกพะยอม เท่ากับ 0.36 และ 0.39 กรัมต่อกรัมร าข้าว ตามล าดับ ส่วนการใช้เมทานอลเป็นตัวท าละลาย
ในการสกัดน้ ามันร าข้าว ที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส จะให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวไม่แตกต่างกัน ทั้งการ
สกัดเป็นเวลา 40 และ 60 นาที และเมื่อใช้น้ าเป็นตัวท าละลายในการสกัดน้ ามันร าข้าว ที่อุณหภูมิ 120 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที จะให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และน้ ามันร าข้าวไร่ดอก
พะยอม เท่ากับ 0.17 และ 0.20 กรัมต่อกรัมร าข้าว ตามล าดับ เมื่อเปรียบเทียบค่าทางสถิติระหว่างปริมาณ
น้ ามันที่สกัดโดยใช้เอทานอล เมทานอล และน้ า เป็นตัวท าละลาย พบว่า การสกัดโดยใช้เอทานอลเป็นตัว
ท าละลาย ที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที และการสกัดโดยใช้เมทานอลเป็นตัวท าละลาย 
ที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 และ 60 นาที ในการสกัดน้ ามันจากร าข้าวไร่ดอกพะยอม จะ
ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวสูงที่สุด คือ 0.39-0.41 กรัมต่อกรัมร าข้าว 
 การศึกษาปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลที่สกัดได้จากร าข้าว 2 สายพันธุ์ คือ ร าข้าวขาวดอกมะลิ 
105 และร าข้าวไร่ดอกพะยอม โดยใช้ตัวท าละลายที่สภาวะกึ่งวิกฤต โดยตัวท าละลายที่น ามาศึกษา ได้แก่ 
เอทานอล เมทานอล และน้ า นอกจากนี้ยังศึกษาอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด คือ 80  100 และ 120 องศา
เซลเซียส และเวลาที่ใช้ในการสกัด คือ 20  40 และ 60 นาที แสดงดังตารางที่ 4.4 พบว่า เมื่อใช้เอทานอล
เป็นตัวท าละลายในการสกัดน้ ามันร าข้าว ที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส จะให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอล
ไม่แตกต่างกันทางสถิติ ทั้งการสกัดท่ีเวลา 20 และ 40 นาที ส่วนการสกัดโดยใช้เมทานอลเป็นตัวท าละลาย 
ที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที จะพบแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวขาวดอกมะลิ
105 และร าข้าวไร่ดอกพะยอม เท่ากับ 7.40 และ 12.12 มิลลิกรัมแกมมาโอไรซานอลต่อกรัมร าข้าว 
ตามล าดับ ส่วนการสกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลาย จะไม่พบแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าว เมื่อ
เปรียบเทียบค่าทางสถิติระหว่างปริมาณแกมมาโอไรซานอลที่สกัดโดยใช้เอทานอล เมทานอล และน้ า เป็น
ตัวท าละลาย พบว่า การสกัดโดยใช้เมทานอลเป็นตัวท าละลาย ที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 
นาที ในการสกัดแกมมาโอไรซานอลจากร าข้าวไร่ดอกพะยอม จะให้ปริมาณแกมมาโอไรซานอลสูงที่สุด คือ 
12.12 มิลลิกรัมแกมมาโอไรซานอลต่อกรัมร าข้าว 
 การศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่สกัดจากร าข้าว 2 สายพันธุ์ คือ 
ร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และร าข้าวไร่ดอกพะยอม โดยใช้ตัวท าละลายที่สภาวะกึ่งวิกฤต โดยตัวท าละลายที่

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



72 

 

 

น ามาศึกษา ได้แก่ เอทานอล เมทานอล และน้ า นอกจากนี้ยังศึกษาอุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด คือ 80  100 
และ 120 องศาเซลเซียส และเวลาที่ใช้ในการสกัด คือ 20  40 และ 60 นาที แสดงดังตารางที่ 4.5 พบว่า 
เมื่อใช้เอทานอลเป็นตัวท าละลายในการสกัดน้ ามันร าข้าว ที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที 
น้ ามันร าข้าวขาวดอกมะลิ105 และร าข้าวไร่ดอกพะยอม จะมีค่าความเข้มข้นของสารสกัดที่สามารถต้าน
อนุมูลอิสระได้ร้อยละ 50 เท่ากับ 4.26 และ 1.72 มิลลิกรัมน้ ามันร าข้าวต่อมิลลิลิตรของตัวท าละลาย 
ตามล าดับ ส่วนการใช้เมทานอลเป็นตัวท าละลายในการสกัดน้ ามันร าข้าว ที่อุณหภูมิ 100 และ 120 องศา
เซลเซียส จะมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระไม่แตกต่างกันทางสถิติ ทั้งการสกัดเป็นเวลา 40 และ 60 นาที 
และเม่ือใช้น้ าเป็นตัวท าละลายในการสกัดน้ ามันร าข้าว ที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส จะให้ปริมาณแกมมา
โอไรซานอลไม่แตกต่างกันทางสถิติ ทั้งการสกัดที่เวลา 20 และ 40 นาที เมื่อเปรียบเทียบค่าทางสถิติ
ระหว่างความสามรถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่สกัดโดยใช้เอทานอล เมทานอล และน้ า เป็น
ตัวท าละลาย พบว่า การสกัดโดยใช้น้ าเป็นตัวท าละลาย ที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที 
ในการสกัดน้ ามันจากร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และร าข้าวไร่ดอกพะยอม จะมีความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระดีที่สุด โดยมีค่าความเข้มข้นของสารสกัดที่สามารถต้านอนุมูลอิสระได้ร้อยละ 50 เท่ากับ 0.52-
0.55 มิลลิกรัมน้ ามันร าข้าวต่อมิลลิลิตรของตัวท าละลาย 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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รูปที่ 4.26 ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้ตัวท าละลายที่สภาวะกึ่งวิกฤต 
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สภาวะท่ีใช้ในการสกัด 

Ethanol
Methanol
Water

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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รูปที่ 4.27 ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดโดยใช้ตัวท าละลายที่สภาวะกึ่งวิกฤต 
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สภาวะท่ีใช้ในการสกัด 
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รูปที่ 4.28 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร าข้าวที่สกัดโดยใช้ตัวท าละลายที่สภาวะกึ่งวิกฤต 
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สภาวะท่ีใช้ในการสกัด 
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Water

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที่ 4.3 สภาวะที่เหมาะสมต่อการสกัดน้ ามันร าข้าวโดยใช้ตัวท าละลายที่สภาวะกึ่งจุดวิกฤต 

ตัวท าละลาย 
อุณหภูมิ 

(องศาเซลเซียส) 
เวลา 
(นาที) 

สายพันธุ์ร าข้าว 
ปริมาณน้ ามันร าข้าว 
(กรัมต่อกรัมร าข้าว) 

เอทานอล 120 
40 

ขาวดอกมะลิ 105 0.32 ± 0.02c 
ดอกพะยอม 0.36 ± 0.01b 

60 
ขาวดอกมะลิ 105 0.36 ± 0.01b 

ดอกพะยอม 0.39 ± 0.01a 

เมทานอล 120 
40 

ขาวดอกมะลิ 105 0.32 ± 0.02c 
ดอกพะยอม 0.40 ± 0.01a 

60 
ขาวดอกมะลิ 105 0.31 ± 0.01c 

ดอกพะยอม 0.41 ± 0.01a 

น้ า 120 40 
ขาวดอกมะลิ 105 0.17 ± 0.01e 

ดอกพะยอม 0.20 ± 0.01d 
หมายเหตุ : a, b, c, d, e เป็นตัวอักษรที่แสดงความแตกต่างของปริมาณน้ ามันร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 และน้ ามัน 
     ร าข้าวไร่ดอกพะยอม ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 (P≤ . 5) โดยเปรียบเทียบ ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบน 
     มาตรฐาน โดยวิธี Du ca ’s New Multiple Ra g Test  

   
ตารางที่ 4.4 สภาวะที่เหมาะสมต่อการสกัดสารแกมมาโอไรซานอลจากร าข้าวโดยใช้ตัวท าละลายที่  
สภาวะกึ่งจุดวิกฤต 

ตัวท าละลาย 
อุณหภูมิ 

(องศาเซลเซียส) 
เวลา 
(นาที) 

สายพันธุ์ร าข้าว 
ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอล 

(มิลลิกรัมต่อกรัมร าข้าว) 

เอทานอล 120 
20 

ขาวดอกมะลิ 105 6.38 ± 0.51d 
ดอกพะยอม 9.65 ± 0.54b 

40 
ขาวดอกมะลิ 105 7.71 ± 0.61c 

ดอกพะยอม 9.96 ± 0.54b 

เมทานอล 120 60 
ขาวดอกมะลิ 105 7.40 ± 0.32c 

ดอกพะยอม 12.12 ± 0.48a 
หมายเหตุ : a, b, c เป็นตัวอักษรที่แสดงความแตกต่างของปริมาณแกมมาโอไรซานอลในน้ ามันร าข้าวขาวดอกมะลิ  
     105 และน้ ามันร าข้าวไร่ดอกพะยอม ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 (P≤ . 5) โดยเปรียบเทียบ ค่าเฉลี่ย ± ค่า 
     เบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยวิธี Du ca ’s New Multiple Ra g Test  

 
  
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที่ 4.5 สภาวะที่เหมาะสมต่อการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระจากร าข้าวโดยใช้ตัวท าละลายที่สภาวะกึ่ง
จุดวิกฤต 

ตัวท าละลาย 
อุณหภูมิ 

(องศาเซลเซียส) 
เวลา 
(นาที) 

สายพันธุ์ร าข้าว 
ความเข้มข้นของสารสกัด 

ที่ยับยั้งอนุมูลอิสระได้ร้อยละ 50 
(มิลลิกรัมน้ ามันร าข้าวต่อมิลลิลิตรของตัวท าละลาย) 

เอทานอล 120 60 
ขาวดอกมะลิ 105 4.26 ± 0.18e 

ดอกพะยอม 1.72 ± 0.11b 

เมทานอล 

100 
40 

ขาวดอกมะลิ 105 2.60 ± 0.22d 
ดอกพะยอม 2.13 ± 0.31c 

60 
ขาวดอกมะลิ 105 2.54 ± 0.07d 

ดอกพะยอม 1.93 ± 0.11bc 

120 
40 

ขาวดอกมะลิ 105 2.47 ± 0.07d 
ดอกพะยอม 2.09 ± 0.14c 

60 
ขาวดอกมะลิ 105 2.37 ± 0.11d 

ดอกพะยอม 1.74 ± 0.14b 

น้ า 120 
40 

ขาวดอกมะลิ 105 0.55 ± 0.01a 
ดอกพะยอม 0.54 ± 0.02a 

60 
ขาวดอกมะลิ 105 0.54 ± 0.02a 

ดอกพะยอม 0.52 ± 0.01a 
หมายเหตุ : a, b, c, d, e เป็นตัวอักษรที่แสดงความแตกต่างของความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของน้ ามันร า 
     ข้าวขาวดอกมะลิ 105 และน้ ามันร าข้าวไร่ดอกพะยอม ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 (P≤ . 5) โดย 
     เปรียบเทียบค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยวิธี Du ca ’s New Multiple Rang Test  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สายพันธุ์ร าข้าว 

4.6 เปรียบเทียบน้ ามันร าข้าวไร่สายพันธุ์ต่างๆ  
ในการเปรียบเทียบประสิทธิภาพของน้ ามันร าข้าวไร่สายพันธุ์ต่างๆ ได้ด าเนินการสกัดด้วยวิธี

เดียวกันคือ วิธีคลื่นความถี่สูงแบบโพรบ (Ultrasonic probe) โดยใช้สภาวะการสกัดที่เหมาะสมคือตัวท า
ละลายที่ใช้เป็นเอทานอล อัตราส่วนของร า ข้าวต่อเอทานอล 1:12 โดยมวลต่อปริมาตร อุณหภูมิ 45 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที ใช้ร าข้าวไร่ทั้งหมด 4 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ดอกขาม พันธุ์ภูเขาทอง พันธุ์
นางด า และพันธุ์สามเดือน โดยมีร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 เป็นตัวควบคุม จากนั้นจึงวิเคราะห์ปริมาณน้ ามัน
ร าข้าว ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอล ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทั้งหมด ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ ที่
สกัดได้ และทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และความสามารถในการรีดิวซ์ด้วยวิธี FRAP  

จากการศึกษาการสกัดน้ ามันร าข้าวไร่ทั้งหมด 4 สายพันธุ์ ได้แก่ ดอกขาม ภูเขาทอง นางด า และ
สามเดือน โดยมีร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 เป็นตัวควบคุม ด้วยสภาวะที่เหมาะสมพบว่าการสกัดน้ ามันร าข้าว
ขาวดอกมะลิ 105 ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวมากที่สุด รองลงมาเป็นการสกัดน้ ามันร าข้าวไร่พันธุ์ดอกขาม 
ภูเขาทอง นางด า และสามเดือน ตามล าดับ ดังรูปที่ 4.29 พบว่าการสกัดน้ ามันร าข้าวพันธุ์ดอกขาม ภูเขา
ทอง และขาวดอกมะลิ 105 ให้ปริมาณน้ ามันร าข้าวไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ แต่มากกว่าการสกัดด้วย
ร าข้าวไร่พันธุ์นางด าและพันธุ์สามเดือนอย่างมีนัยส าคัญในทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูป 4.29 ปริมาณน้ ามันร าข้าวที่ได้จากการสกัดร าข้าวไร่และร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ด้วยคลื่นความถ่ีสูง 
แบบโพรบ โดยสภาวะการสกัดที่เหมาะสมคือตัวท าละลายที่ใช้เป็นเอทานอล อัตราส่วนของร าข้าวต่อเอทา 
นอล 1:12 โดยมวลต่อปริมาตร อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที  

ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลที่ได้ แสดงดังรูปที่ 4.30 พบว่าการสกัดด้วยร าข้าวไร่พันธุ์ดอกขาม
ให้ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลมากที่สุด เนื่องจากน้ ามันร าข้าวพันธุ์ดอกขามที่สกัดได้มีสารสกัดหยาบสี
แดงละลายปนอยู่ในน้ ามันซึ่งเป็นไปได้ว่าสารสกัดหยาบนี้ประกอบด้วยสารแกมมาโอไรซานอลซึ่งพบมากใน
น้ ามันร าข้าวที่มีสี รองลงมาเป็นการสกัดร าข้าวพันธุ์ภูเขาทอง ขาวดอกมะลิ 105 นางด า และสามเดือน 
ตามล าดับ  
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รูปที่ 4.30 ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอลที่ได้จากการสกัดร าข้าวไร่และร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ด้วย 
คลื่นความถี่สูงแบบโพรบ โดยสภาวะการสกัดที่เหมาะสมคือตัวท าละลายที่ใช้เป็นเอทานอล อัตราส่วนของ 
ร าข้าวต่อเอทานอล 1:12 โดยมวลต่อปริมาตร อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิค ได้ผลดังรูปที่ 4.31 พบว่าการสกัดด้วยร าข้าวไร่พันธุ์ดอกขามให้
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคมากที่สุด เนื่องจากลักษณะของน้ ามันร าข้าวพันธุ์ดอกขามที่สกัดได้มีสีแดงเข้ม
และมีสารสกัดหยาบสีแดงละลายปนอยู่ในน้ ามันซึ่งเป็นไปได้ว่าสารสีที่พบดังกล่าวเป็นสารประกอบฟีนอลิค
และพบในน้ ามันร าข้าวที่มีสีมากกว่าร าข้าวที่ไม่มีสี รองลงมาเป็นการสกัดด้วยร าข้าวพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 
ภูเขาทอง นางด า และสามเดือน ตามล าดับ การสกัดร าข้าวพันธุ์ภูเขาทองและขาวดอกมะลิ 105 ให้
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ แต่น้อยกว่าการสกัดด้วยร าข้าวไร่พันธุ์ดอกขาม
อย่างมีนัยส าคัญ และการสกัดร าข้าวพันธุ์นางด าและพันธุ์สามเดือนให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญในทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

รูปที่ 4.31 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคที่ได้จากการสกัดร าข้าวไร่และร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ด้วย 
คลื่นความถี่สูงแบบโพรบ โดยสภาวะการสกัดที่เหมาะสมคือตัวท าละลายที่ใช้เป็นเอทานอล อัตราส่วนของ 

0

1

2

3

4

5

6

7

8

ดอกขาม ภูเขาทอง นางด า สามเดือน ขาวดอกมะลิ 

สา
รแ

กม
มา

โอ
ไร

ซา
นอ

ล 
(ม

ิลล
ิกรั

มต
่อก

รัม
ร า

ข้า
ว)

 

สายพันธุ์ร าข้าว 

0
0.5

1
1.5

2
2.5

3
3.5

4
4.5

ดอกขาม ภูเขาทอง นางด า สามเดือน ขาวดอกมะลิ 

ปริ
มา

ณ
สา

รป
ระ

กอ
บฟี

นอ
ลิค

 
(ม

ิลล
ิกรั

มแ
กล

ลิค
ต่อ

กรั
มร

 าข
้าว

) 

สายพันธุ์ร าข้าว 

b 

a 

c 

d 

c 

a 

b 

c 
c 

b 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



80 

 

 

ร าข้าวต่อเอทานอล 1:12 โดยมวลต่อปริมาตร อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที 
ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ ได้ผลดังรูปที่ 4.32 พบว่าการสกัดร าข้าวไร่พันธุ์ดอกขามให้ปริมาณสารฟ

ลาโวนอยด์มากที่สุด เนื่องจากลักษณะของน้ ามันร าข้าวพันธุ์ดอกขามที่สกัดได้มีสีแดงเข้มและมีสารสกัด
หยาบสีแดงละลายปนอยู่ในน้ ามันซึ่งเป็นไปได้ว่าสารสีที่พบดังกล่าวเป็น           สารฟลาโวนอยด์และพบ
ในน้ ามันร าข้าวที่มีสีมากกว่าร าข้าวที่ไม่มีสี รองลงมาเป็นการสกัดร าข้าวพันธุ์ภูเขาทอง ขาวดอกมะลิ 105 
นางด า และสามเดือน ตามล าดับ ดังรูปที่ 4.28 เมื่อพิจารณาค่าทางสถิติ        (ตารางที่ 4.29) พบว่าการ
สกัดด้วยร าข้าวพันธุ์ภูเขาทองและขาวดอกมะลิ 105 ให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญ แต่น้อยกว่าการสกัดด้วยร าข้าวไร่พันธุ์ดอกขามอย่างมีนัยส าคัญ และการสกัดร าข้าวพันธุ์นางด า
และสามเดือนให้ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญในทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น
ร้อยละ 95 

 

รูปที่ 4.32 ปริมาณสารฟลาโวนอยด์ท่ีได้จากการสกัดร าข้าวไร่และร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 ด้วยคลื่น 
ความถี่สูงแบบโพรบ โดยสภาวะการสกัดที่เหมาะสมคือตัวท าละลายที่ใช้เป็นเอทานอล อัตราส่วนของร า 
ข้าวต่อเอทานอล 1:12 โดยมวลต่อปริมาตร อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระวิธี DPPH แสดงผลดังรูปที่ 4.33 พบว่าการสกัดด้วยร าข้าวไร่พันธุ์ดอกขาม 
ให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระวิธี DPPH ดีที่สุด เนื่องจากลักษณะของน้ ามันร าข้าวพันธุ์ดอกขามที่สกัดได้มีสีแดง
เข้ม และมีสารสกัดหยาบสีแดงละลายปนอยู่ในน้ ามันซึ่งเป็นไปได้ว่าสารสีและสารสกัดหยาบที่ได้
ประกอบด้วยสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ รองลงมาเป็นการสกัดร าข้าวพันธุ์ภูเขาทอง สามเดือน นางด า 
และขาวดอกมะลิ 105 ตามล าดับ  
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รูปที่ 4.33 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระวิธี DPPH ที่ได้จากการสกัดร าข้าวไร่และร าข้าวขาวดอกมะลิ 105ด้วยคลื่น
ความถี่สูงแบบโพรบ โดยสภาวะการสกัดที่เหมาะสมคือตัวท าละลายที่ใช้เป็น   เอทานอล 
อัตราส่วนของร าข้าวต่อเอทานอล 1:12 โดยมวลต่อปริมาตร อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 60 นาที 

ความสามารถในการรีดิวซ์ด้วยวิธี FRAP ดังรูปที่ 4.34 พบว่าการสกัดด้วยร าข้าวไร่พันธุ์ดอกขามให้
ความสามารถในการรีดิวซ์ด้วยวิธี FRAP ดีที่สุด รองลงมาเป็นการสกัดน้ ามันร าข้าวพันธุ์ภูเขาทอง ขาวดอก
มะลิ 105 นางด า และสามเดือน นอกจากนี้การสกัดด้วยร าข้าวพันธุ์ภูเขาทองและขาวดอกมะลิ 105 ให้
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ แต่น้อยกว่าการสกัดด้วยร าข้าวไร่พันธุ์ดอกขาม
อย่างมีนัยส าคัญ และการสกัดร าข้าวพันธุ์นางด าและสามเดือนให้ความสามารถในการรีดิวซ์ด้ วยวิธี FRAP 
ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญในทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

รูปที่ 4.34 ความสามารถในการรีดิวซ์ด้วยวิธี FRAP ที่ได้จากการสกัดร าข้าวไร่และร าข้าวขาวดอกมะลิ 105  
ด้วยคลื่นความถ่ีสูงแบบโพรบ โดยสภาวะการสกัดที่เหมาะสมคือตัวท าละลายที่ใช้เป็นเอทานอล อัตราส่วน 
ของร าข้าวต่อเอทานอล 1:12 โดยมวลต่อปริมาตร อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที 
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4.7 ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง 
4.7.1 ประเมินคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี 

ลักษณะทางกายภาพผลิตภัณฑ์โลชั่นสูตรพื้นทั้ง 3 สูตร มีสีขาวขุ่น เนื้อเนียนก่อตัวเป็น 
ก้อน ผลการทดสอบความคงตัวของผลิตภัณฑ์โดยการปั่นเหวี่ยง 6,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 20 นาที 
พบว่าสูตรพ้ืนที่ 1 และ สูตรพ้ืนที่ 2 ไม่พบการแยกชั้น ส่วนสูตรพ้ืนที่ 3 พบการแยกชั้น และผลทดสอบ
ความคงตัวด้วยวิธีการเก็บในที่ร้อนสลับเย็น (heating and cooling cycle) พบว่าสูตรพ้ืนทั้ง 3 สูตรไม่เกิด
การเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพ ส่วนลักษณะทางเคมีผลิตภัณฑ์โลชั่นสูตรพื้นทั้ง 3 สูตรมีค่าความเป็น
กรดด่างท่ีพีเอช 6 ดังแสดงในตารางที ่4.6 ประเมินความพึงพอใจอาสาสมัคร 20 คนในผลิตภัณฑ์โลชั่นสูตร
พ้ืนทั้ง 3 สูตร ผลที่ได้คือ ผลิตภัณฑ์โลชั่นสูตรพ้ืนที่ 2 ได้รับคะแนนความพึงพอใจมากสุด ทั้งปัจจัยความพึง
พอใจโดยรวมได้คะแนนร้อยละ 85 การซึมซาบลงสู่ผิวได้คะแนนร้อยละ 72 ความละเอียดโลชั่นได้คะแนน
ร้อยละ 76 กลิ่นได้คะแนนร้อยละ 56 ความหนืดได้คะแนนร้อยละ 58 และความชุ่มชื้นได้คะแนนร้อยละ 
69 ส่วนผลิตภัณฑ์โลชั่นสูตรพ้ืนที่ 1 ได้คะแนนความพึงพอใจรองลงมาในทุกปัจจัยดังแสดงในตารางที่ 4.7 

ดังนั้นจึงได้พัฒนาสูตรพ้ืนทั้ง 2 สูตรที่ได้คะแนนความพึงพอใจจากอาสาสมัครมากที่สุดด้วย
การพัฒนาต ารับสูตรพ้ืนด้วยการเติมสารสกัดน้ ามันร าข้าวดอกขาม (DK) และเข็มเงิน (KNG) ซึ่งน้ ามันร า
ข้าวทั้ง 2 สายพันธุ์นี้ให้ผลปริมาณสารแกมมาออไรซานอลสูงสุดเมื่อเทียบกับน้ ามันร าข้าวสายพันธุ์อ่ืน 
โดยเฉพาะน้ ามันร าข้าวดอกขามมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดีที่สุดเมื่อผ่านการทดสอบทั้งวิธี DPPH ABTS และ 
FRAP พัฒนาต ารับสูตรพ้ืนที่ 1 เติมสารสกัดน้ ามันร าข้าวดอกขามความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ของ
ส่วนประกอบได้เป็น “ผลิตภัณฑ์สูตรปรับปรุงดอกขาม 1” และหากเติมสารสกัดน้ ามันร าข้าวเข็มเงินความ
เข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ได้เป็น “ผลิตภัณฑ์สูตรปรับปรุงเข็มเงิน 1” เช่นเดียวกับการพัฒนาต ารับสูตรพ้ืนที่ 2 
เติมสารสกัดน้ ามันร าข้าวดอกขามความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ของส่วนประกอบได้เป็น “ผลิตภัณฑ์สูตร
ปรับปรุงดอกขาม 2” และหากเติมสารสกัดน้ ามันร าข้าวเข็มเงินความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ได้เป็น 
“ผลิตภัณฑ์สูตรปรับปรุงเข็มเงิน 2” โดยผลิตภัณฑ์ทุกสูตรปรับปรุงที่ได้ต้องท าการประเมินลักษณะทาง
กายภาพ ลักษณะทางเคมี ทดสอบความคงตัว ประเมินคุณสมบัติทางชีวภาพ ความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระ DPPH คะแนนความพึงพอใจ ความระคายเคืองต่อผิว และความชุ่มชื้นของอาสาสมัคร 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4.6 ลักษณะทางกายภาพ และลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑ์โลชั่นพื้น 3 สูตร 

สูตร ลักษณะกายภาพ เนื้อผลิตภัณฑ์ สี ค่าพีเอช 
ความคงตัว 

(การปั่นเหวี่ยง / เก็บในที่ร้อนสลับเย็น) 
ค่าเฉลี่ย IC50 

(mg/ml) 
ค่าเฉลี่ยจ านวน
เชื้อ (CFU/ml) 

1 

 

เนื้อเนียน 
ก่อตัวเป็นก้อน 

ขาวขุ่น 6 ไม่แยกชั้น / ไม่เกิดการเปลี่ยนแปลง >100 <30 

2 

 

เนื้อเนียน 
ก่อตัวเป็นก้อน 

ขาวขุ่น 6 ไม่แยกชั้น / ไม่เกิดการเปลี่ยนแปลง >100 <30 

3 

 

เนื้อเนียนหนืด  
ก่อตัวเป็นก้อน 

ขาวขุ่น 6 แยกชั้น/ ไม่เกิดการเปลี่ยนแปลง >100 <30 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที ่4.7 ค่าความพึงพอใจในอาสาสมัครต่อผลิตภัณฑ์โลชั่นสูตรพื้น 

ปัจจัยความพึงพอใจ ผลิตภัณฑ์สูตรพ้ืน คะแนนเฉลี่ย (5) ร้อยละ (%) 

ความพึงพอใจโดยรวม 
1 
2 
3 

3.60 
4.25 
2.40 

72 
85 
48 

การซึมซาบลงสู่ผิว 
1 
2 
3 

3.30 
3.60 
2.95 

66 
72 
59 

ความละเอียดโลชั่น 
1 
2 
3 

3.70 
3.80 
2.45 

74 
76 
49 

กลิ่น 
1 
2 
3 

2.60 
2.80 
2.10 

52 
56 
42 

ความหนืด 
1 
2 
3 

2.10 
2.90 
3.05 

42 
58 
61 

ความชุ่มชื้น 
1 
2 
3 

3.30 
3.45 
3.45 

66 
69 
69 

ผลิตภัณฑ์โลชั่นสูตรปรับปรุงเกิดสีเปลี่ยนแปลงไปจากผลิตภัณฑ์สูตรพ้ืนเนื่องจากสีของสารสกัดน้ ามัน
ร าข้าวที่เติมเข้าไปในส่วนประกอบ โดยสารสกัดน้ ามันร าข้าวดอกขามมีสีแดงปนอยู่ในน้ ามันมากดังนั้น โลชั่น
สูตรปรับปรุงดอกขาม 1 และ 2 ที่ได้จึงมีสีส้มถึงส้มอมชมพู ส่วนโลชั่นสูตรปรับปรุงเข็มเงิน 1 และ 2 มีสีเหลือง
จากสารสกัดน้ ามันร าข้าว ผลิตภัณฑ์เนื้อเนียนละเอียด ก่อตัวเป็นก้อน และมีกลิ่นจากสารสกัดน้ ามันร าข้าว มี
ค่าความเป็นกรดด่างอยู่ในช่วงพีเอช 5.5 ถึง 6 แสดงในตารางที่ 4.31 ผลการทดสอบความคงตัวโดยวิธีการปั่น
เหวี่ยงพบว่าทั้งสองสูตรไม่เกิดการแยกชั้น และผลการทดสอบความคงตัวเมื่อเก็บในที่ร้อนอุณหภูมิ 45 องศา
เซลเซียส สลับเย็น 4 องศาเซลเซียส (heating and cooling cycle) เนื้อโลชั่นที่ได้มีสีเข้มขึ้นทุกสูตร เนื้อ
ผลิตภัณฑ์ไม่เกิดการแยกชั้นดังแสดงในตารางที ่4.8 คลอลัมน์ 4 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4.8 ลักษณะทางกายภาพ และลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑ์โลชั่นสูตรปรับปรุง  

สูตร ลักษณะเนื้อโลชั่น ค่าพีเอช สี 
ความคงตัว 

(การปั่นเหวี่ยง / เก็บในที่ร้อน
สลับเย็น) 

สูตรปรับปรุง 
ดอกขาม 1  

เนื้อเนียน 
ก่อตัวเป็นก้อน 

6 ชมพูอมส้ม 
ไม่แยกชั้น / มีสีเข้มข้ึน  
เนื้อโลชั่นไม่แยกชั้น  

สูตรปรับปรุง 
เข็มเงิน 1  

เนื้อเนียน 
ก่อตัวเป็นก้อน 

5.5 เหลือง 
ไม่แยกชั้น / มีสีเข้มข้ึน

เล็กน้อย เนื้อโลชั่นไม่แยกชั้น  

สูตรปรับปรุง 
ดอกขาม 2  

เนื้อเนียน 
ก่อตัวเป็นก้อน 

6 เหลืองอมส้ม 
ไม่แยกชั้น / มีสีเข้มข้ึน  
เนื้อโลชั่นไม่แยกชั้น 

สูตรปรับปรุง 
เข็มเงิน 2  

เนื้อเนียน 
ก่อตัวเป็นก้อน 

6 เหลือง 
ไม่แยกชั้น / มีสีเข้มข้ึน

เล็กน้อย เนื้อโลชั่นไม่แยกชั้น 

พิจารณาลักษณะทางกายภาพผลิตภัณฑ์เซรั่มพ้ืนที่ได้มีสีขาวขุ่น เมื่อทดสอบความคงตัวผ่านการปั่น
เหวี่ยง พบว่าไม่เกิดการแยกชั้นของผลิตภัณฑ์แสดงว่ามีความคงตัวดี และมีเนื้อสัมผัสเนียนซึมลงสู่ผิวได้ดี ชุ่มชื้น 
ไม่หนืด ลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑ์เซรั่มพ้ืนผลที่ได้มีค่าความเป็นกรดด่างที่พีเอช 5.5 ดังแสดงในตารางที่ 
4.9 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ผลิตภัณฑ์เซรั่มสูตรปรับปรุงที่พัฒนามาจากผลิตภัณฑ์เซรั่มสูตรพ้ืน โดยเติมสารสกัดน้ ามันร าข้าว 1 
เปอร์เซ็นต์ในส่วนประกอบท าให้มีสีเปลี่ยนแปลงไปจากสีขาวขุ่น ผลิตภัณฑ์เซรั่มสูตรปรับปรุงดอกขามมีสีส้มอม
น้ าตาล ส่วนผลิตภัณฑ์เซรั่มสูตรปรับปรุงเข็มเงินมีสีขาวอมเหลือง ซ่ึงผลิตภัณฑ์เซรั่มทั้งสองสูตรมีความคงตัวดี 
ไม่เกิดการแยกชั้น มีค่าความเป็นกรดด่างที่พีเอช 6 เนื้อเนียนละเอียดก่อตัวเป็นก้อน และผลิตภัณฑ์มีกลิ่นจาก
สารสกัดน้ ามันร าข้าว 
ตารางที่ 4.9 ลักษณะทางกายภาพ และลักษณะทางเคมีของผลิตภัณฑ์เซรั่มพ้ืนและสูตรปรับปรุง  

สูตร ลักษณะเนื้อเซรั่ม ค่าพีเอช สี 
ความคงตัว 

(การปั่นเหวี่ยง / เก็บในที่ร้อน
สลับเย็น) 

ผลิตภัณฑ์ 
เซรั่มพ้ืน 

เนื้อเนียน 
ก่อตัวเป็นก้อน 

5.5 ขาวขุ่น 
ไม่แยกชั้น / ไม่เกิดการ

เปลี่ยนแปลง 

สูตรปรับปรุง
ดอกขาม 

เนื้อเนียน 
ก่อตัวเป็นก้อน 

6 ส้มอมน้ าตาล 
ไม่แยกชั้น / มีสีเข้มข้ึน 

เนื้อเซรั่มไม่แยกชั้น  

สูตรปรับปรุง
เข็มเงิน 

เนื้อเนียน 
ก่อตัวเป็นก้อน 

6 ขาวอมเหลือง 
ไม่แยกชั้น / มีสีเข้มข้ึน

เล็กน้อย เนื้อเซรั่มไม่แยกชั้น  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.7.2 ทดสอบความคงตัวของผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีการเก็บในที่ร้อนสลับเย็น (heating and cooling cycle) 
ทดสอบความคงตัวของผลิตภัณฑ์โลชั่น และผลิตภัณฑ์เซรั่มที่มีสารสกัดน้ ามันร าข้าว 1 

เปอร์เซ็นต์ โดยวิธีการเก็บในที่ร้อน 45 องศาเซลเซียส สลับเย็น 4 องศาเซลเซียส จ านวน 5 รอบ พบว่า
ผลิตภัณฑ์โลชั่นและผลิตภัณฑ์เซรั่มไม่เกิดการแยกชั้นเป็นเนื้อเดียวกัน มีความคงตัวดี สีผลิตภัณฑ์สูตรปรับปรุง
ดอกขามมีสีน้ าตาลเข้มข้ึน ส่วนผลิตภัณฑ์สูตรปรับปรุงเข็มเงินมีสีเข้มข้ึนเล็กน้อย มีค่าความเป็นกรดด่างคงท่ี 

ในการทดลองได้มีการเก็บผลิตภัณฑ์โดยเพ่ิมอุณหภูมิจาก 45 องศาเซลเซียสสูงขึ้นถึง 60 องศา
เซลเซียส สลับเย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เมื่อครบ 5 รอบ ผลที่ได้ผลิตภัณฑ์สูตรปรับปรุงที่ใส่สารสกัด
น้ ามันร าข้าวดอกขามเกิดลักษณะแยกเป็นชั้นครีม และชั้นอีมัลชั่น มีค่าความเป็นกรดด่างที่พีเอชคงที่ ได้สีเข้ม
ขึ้นจากเดิม ส่วนสูตรปรับปรุงที่ใส่สารสกัดน้ ามันร าข้าวเข็มเงินไม่เกิดการแยกชั้น ค่าความเป็นกรดด่างคงที่ 
แสดงว่าผลิตภัณฑ์ที่มีน้ ามันร าข้าวเข็มเงินเป็นส่วนประกอบมีความคงตัวดีที่สุด ดังนั้นในการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ไม่ควรเก็บในที่มีอุณหภูมิสูงถึง 60 องศาเซลเซียส 
4.7.3 ประเมินคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ 

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ของผลิตภัณฑ์โลชั่นและเซรั่มสูตรปรับปรุงที่มี
ส่วนประกอบของน้ ามันร าข้าวดอกขามและเข็มเงิน 1 เปอร์เซ็นต์ พิจารณาค่าในรูปแบบความเข้มข้นของ
สารละลายผลิตภัณฑ์ (mg/ml) ที่สามารถต้านอนุมูลอิสระได้ถึง 50 เปอร์เซ็นต์ หรือ ค่า IC50 พบว่าใน
ผลิตภัณฑ์โลชั่นสูตรพ้ืน และเซรั่มสูตรพ้ืนไม่พบค่า IC50 เนื่องจากไม่มีส่วนผสมของสารสกัดน้ ามันร าข้าวใน
ส่วนประกอบ แต่เมื่อท าการพัฒนาสูตรพ้ืนโดยการเติมสารสกัดน้ ามันร าข้าวลงไป พบว่าผลิตภัณฑ์มีค่าการต้าน
อนุมูลอิสระ โดยโลชั่นสูตรปรับปรุงดอกขามทั้งสูตร 1 และ 2 มีฤทธิ์ดีกว่าเมื่อเทียบกับโลชั่นสูตรปรับปรุงเข็ม
เงิน ผลิตภัณฑ์ในรูปแบบเซรั่ม พบว่าเซรั่มสูตรปรับปรุงดอกขามและเซรั่มสูตรปรับปรุงเข็มเงินมีค่า  IC50 
ใกล้เคียงดังแสดงในตารางที่ 4.10 

นอกจากนี้ได้มีการน าผลิตภัณฑ์โลชั่นสูตรปรับปรุง และ ผลิตภัณฑ์เซรั่มสูตรปรับปรุงที่ผ่านการทดสอบ
ความคงตัวด้วยวิธีการเก็บในที่ร้อนสลับเย็นมาทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ โดยโลชั่นสูตรปรับปรุงดอกขาม 
และโลชั่นสูตรปรับปรุงเข็มเงินมีค่า IC50 คือ 71.26 ± 2.33 และ 104.61 ± 4.74 mg/ml ตามล าดับ ผลที่ได้
พบว่ามีค่า IC50 เพ่ิมขึ้นจากเดิมเล็กน้อยเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์โลชั่นทั้งสูตรปรับปรุงดอกขาม และผลิตภัณฑ์
โลชั่นทั้งสูตรปรับปรุงเข็มเงินก่อนเก็บในที่ร้อนสลับเย็น เช่นเดียวกันกับผลิตภัณฑ์เซรั่มที่ผ่านการเก็บในที่ร้อน
สลับเย็น พบว่าผลิตภัณฑ์เซรั่มสูตรปรับปรุงดอกขามมีค่า IC50  คือ 26.69 ± 3.85 mg/ml ผลิตภัณฑ์เซรั่มสูตร
ปรับปรุงเข็มเงินมีค่า IC50  เพ่ิมข้ึนคือ 49.25 ± 7.02 mg/ml ดังแสดงในตารางที่ 4.10 
 เปรียบเทียบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์สูตรปรับปรุงของงานวิจัยนี้กับผลิตภัณฑ์โลชั่นทาง 
การค้า พบว่าผลิตภัณฑ์ทุกสูตรปรับปรุงมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าผลิตภัณฑ์โลชั่นทางการค้าดังแสดงผล 
ในตารางที่ 4.10 ทั้งผลิตภัณฑ์โลชั่นทางการค้า 2 โลชั่นทางการค้า 3 และ เซรั่มทางการค้า 1 ไม่สามารถ 
ตรวจวัดค่า IC50 ได้ หรือ มีค่าความเข้มข้นมากกว่า 103 mg/ml มีเพียงผลิตภัณฑ์โลชั่นทางการค้า 1 ที่พบค่า  
IC50 คือ 226.35 ± 2.80 mg/ml ซึ่งมีฤทธิ์ต้านน้อยกว่าเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์ในงานวิจัยที่มีน้ ามันร าข้าวเป็น 
ส่วนประกอบ 
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ตารางที่ 4.10 การต้านอนุมูลอิสระของโลชั่นและเซรั่มด้วยวิธี DPPH 

สูตร ค่าเฉลี่ย IC50 (mg/ml) 

โลชั่นสูตรปรับปรุง 1 
ดอกขาม 24.48 ± 1.32 

เข็มเงิน 62.57 ± 3.11 

โลชั่นสูตรปรับปรุง 2 
ดอกขาม 57.08 ± 2.29 
เข็มเงิน 84.40 ± 5.64 

โลชั่นสูตรปรับปรุง 1 
ผ่านการทดสอบความคงตัว 
(heat and cool cycle) 

ดอกขาม 71.26 ± 2.33 

เข็มเงิน 104.61 ± 4.74 
โลชั่นสูตรปรับปรุง 2 

ผ่านการทดสอบความคงตัว 
(heat and cool cycle) 

ดอกขาม 26.69 ± 3.85 

เข็มเงิน 48.97 ± 2.71 

ผลิตภัณฑ์โลชั่นทางการค้า 
1 226.35 ± 2.80 
2 >103 mg/ml 
3 >103 mg/ml 

เซรั่มสูตรปรับปรุง 
ดอกขาม 31.81 ± 1.90  
เข็มเงิน 34.47 ± 3.51  

เซรั่มสูตรปรับปรุง 
ผ่านการทดสอบความคงตัว 
(heat and cool cycle) 

ดอกขาม 26.69 ± 3.85 

เข็มเงิน 49.25 ± 7.02 
ผลิตภัณฑ์เซรั่มทางการค้า 1 >103 mg/ml 

 

4.7.4 ประเมินคุณสมบัติทางชีวภาพ 
 ท าการประเมินคุณสมบัติทางชีวภาพตลอดระยะเวลา 3 สัปดาห์ โดยประเมินในสัปดาห์ที่ 1 2 และ 3 
เพ่ือค านวณโคโลนีเชื้อที่มีชีวิตรอด หรือทดสอบประสิทธิภาพของสารกันเสีย(preservative) คือ Microcare 
PM 3 ที่ใช้ในส่วนประกอบผลิตภัณฑ์โลชั่นและเซรั่ม ด้วยวิธี total plate count น าผลิตภัณฑ์ทุกสูตรมาเจือ
จางก่อน spread plate ทั่วผิวหน้าอาหาร พบว่าผลิตภัณฑ์ทุกสูตรมีจ านวนเชื้อไม่ถึง 30 โคโลนีดังแสดงผลใน
ตารางที่ 4.11 และรูปภาคผนวก ช รวมถึงประเมินคุณสมบัติทางชีวภาพต่อเนื่องโดยการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไว้
นานมากกว่า 2 เดือน พบว่าทุกผลิตภัณฑ์ยังคงมีจ านวนเชื้อไม่ถึง 30 โคโลนี 
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ตารางที่ 4.11 จ านวนโคโลนทีี่พบในผลิตภัณฑ์ 
 

สูตร 
ค่าเฉลี่ยจ านวนเชื้อ (CFU/ml) 

สัปดาห์ที่ 1 สัปดาห์ที่ 2 สัปดาห์ที่ 3 > 2 เดือน 
โลชั่น 

โลชั่นสูตร
ปรับปรุง 1 

ดอกขาม <30 <30 <30 <30 (2 โคโลน)ี 
เข็มเงิน <30 <30 <30 <30 (1 โคโลน)ี 

โลชั่นสูตร
ปรับปรุง 2 

ดอกขาม <30 <30 <30 <30 
เข็มเงิน <30 <30 <30 <30 (4 โคโลน)ี 

เซรั่ม 
เซรั่ม 

สูตรปรับปรุง 
ดอกขาม <30 <30 <30 <30 (1 โคโลน)ี 
เข็มเงิน <30 <30 <30 <30 (5 โคโลน)ี 

 
4.7.5 การทดสอบการระคายเคือง 

จากการทดสอบการระคายเคืองของผลิตภัณฑ์สูตรปรับปรุงต่อผิวหนังบริเวณท้องแขนของอาสาสมัคร
จ านวน 20 คน หลังทาผลิตภัณฑ์ทิ้งไว้เป็นเวลา 10 นาที (เฉียบพลัน) และ 2 ชั่วโมง เพ่ือสังเกตอาการคันและ
ผื่นแดง พบว่าในอาสาสมัคร 19 คน หรือคิดเป็น 95 เปอร์เซ็นต์ที่ไม่แสดงอาการระคายเคืองต่อผลิตภัณฑ์ทุก
สูตร มีเพียงอาสาสมัครจ านวน 1 คนที่เกิดรอยแดงบริเวณผิวที่ทาผลิตภัณฑ์สูตรปรับปรุงดอกขาม 
4.7.6 การทดสอบความชุ่มชื้นของผิวเมื่อทาผลิตภัณฑ์  

ทดสอบประสิทธิภาพผลิตภัณฑ์ในการท าให้ผิวชุ่มชื้นโดยใช้เครื่องทดสอบผิวหนัง (รุ่น Dermalab 
COMBO) ในอาสาสมัครรวม 20 คน ก่อนและหลังใช้ผลิตภัณฑ์สูตรปรับปรุงเป็นระยะเวลา 2 สัปดาห์ ทดสอบ
วันที่ 0 7 และ 14 แสดงค่าความชุ่มชื้นในตารางที่ 4.12 และรูปที่ 4.35 พบว่าบริเวณผิวท้องแขนของ
อาสาสมัครที่ทดสอบความชุ่มชื้นจากสารสกัดน้ ามันร าข้าว 1 เปอร์เซ็นต์ที่มีในส่วนประกอบผลิตภัณฑ์โลชั่นและ
เซรั่ม สามารถเพ่ิมความชุ่มชื้นให้กับผิวมากกว่าก่อนใช้ผลิตภัณฑ์ (วันที่ 0) เมื่อเทียบการเปลี่ยนแปลงค่าความ
ชุ่มชื้นที่เพ่ิมมากข้ึนในวันที่ 7 และ 14 ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (P≤ . 5) 
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ตารางที ่4.12 ค่าความชุ่มชื้นของผิวบริเวณท่ีทดสอบผลิตภัณฑ์โลชั่น และเซรั่มสูตรปรับปรุง 

ผลิตภัณฑ์สูตรปรับปรุง วันที่ ค่าเฉลี่ยความชุ่มชื้น (µS)  

โลชั่นดอกขาม 
0 
7 
14 

201.13 ± 22.02 x 

266.80 ± 8.15 y 
276.73 ± 18.54 z 

โลชั่นเข็มเงิน 
0 
7 
14 

200.33 ± 27.63 x 
256.17 ± 13.43 y 
293.00 ± 14.33 z 

เซรั่มดอกขาม 
0 
7 
14 

135.60 ± 41.41 x 
235.53 ± 14.16 y 
263.47 ± 7.14 z 

เซรั่มเข็มเงิน 
0 
7 
14 

176.42 ± 37.71 x 
236.75 ± 4.98 y 
267.08 ± 8.09 z 

หมายเหตุ : x, y, z ตัวอักษรที่ต่างกันแสดงถึงการเปรียบเทียบค่าความชุ่มชื้นสูตรปรับปรุงดอกขาม และเข็มเงิน วันที่ 0 7 และ 
14 ที่มคี่าเฉลี่ยแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P≤ . 5) โดยวิธี Du ca ’s New Multiple Ra g Test 

 

รูปที่ 4.35 ความชุ่มชื้นของผิวบริเวณท่ีทดสอบผลิตภัณฑ์ 
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4.7.7 การทดสอบความพึงพอใจในอาสาสมัครต่อผลิตภัณฑ์เวชส าอาง 
ทดสอบความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ของอาสาสมัครรวม 20 คน โดยการท าแบบสอบถามประเมินความ

พึงพอใจเมื่อใช้ผลิตภัณฑ์โลชั่นสูตรปรับปรุงและผลิตภัณฑ์เซรั่มสูตรปรับปรุง พบว่าผลิตภัณฑ์ที่มีสารสกัดน้ ามัน
ร าข้าวดอกขามได้คะแนนเฉลี่ย และร้อยละความพึงพอใจทุกปัจจัยมากกว่าผลิตภัณฑ์ที่มีสารสกัดน้ ามันร าข้าว
เข็มเงินในส่วนประกอบดังแสดงในตารางที่ 4.13 

 
ตารางที ่4.13 ค่าความพึงพอใจในอาสาสมัครต่อผลิตภัณฑ์โลชั่น และเซรั่มสูตรปรับปรุง 

ปัจจัยความพึงพอใจ ผลิตภัณฑ์ คะแนนเฉลี่ย (5) ร้อยละ (%) 

ความพึงพอใจโดยรวม 

โลชั่นดอกขาม 
โลชั่นเข็มเงิน 

3.70 
3.05 

74 
61 

เซรั่มดอกขาม 
เซรั่มเข็มเงิน 

4.35 
4.00 

87 
80 

การซึมซาบลงสู่ผิว 

โลชั่นดอกขาม 
โลชั่นเข็มเงิน 

3.65 
3.45 

73 
69 

เซรั่มดอกขาม 
เซรั่มเข็มเงิน 

4.05 
3.95 

81 
79 

กลิ่น 

โลชั่นดอกขาม 
โลชั่นเข็มเงิน 

3.10 
3.00 

62 
60 

เซรั่มดอกขาม 
เซรั่มเข็มเงิน 

3.35 
3.25 

67 
65 

ความหนืด 

โลชั่นดอกขาม 
โลชั่นเข็มเงิน 

2.95 
3.00 

59 
60 

เซรั่มดอกขาม 
เซรั่มเข็มเงิน 

3.45 
3.05 

69 
61 

ความชุ่มชื้น 

โลชั่นดอกขาม 
โลชั่นเข็มเงิน 

3.80 
3.50 

76 
70 

เซรั่มดอกขาม 
เซรั่มเข็มเงิน 

4.30 
4.30 

86 
86 
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บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัย 

 
5.1//สรุปผลการวิจัย 
 งานวิจัยนี้บรรลุเป็นไปตามวัตถุประสงค์ในการศึกษากระบวนการสกัดสารแกมมาออไรซานอลจากร า
ข้าวไร่ 7 สายพันธุ์ ได้แก่ ดอกขาม ภูเขาทอง นางด า สามเดือน ดอกข่า เข็มเงิน และดอกพะยอม และร าข้าว
สายพันธุ์ดั้งเดิม คือ ร าข้าวขาวดอกมะลิ 105 โดยงานวิจัยนี้ใช้เทคนิคในการสกัดสารได้แก่ การใช้ความร้อน 
การใช้วิธีการเขย่า การใช้คลื่นเหนือเสียงร่วมด้วยในการสกัด การใช้คาร์บอนไดออกไซด์วิกฤตยวดยิ่ง การใช้
สารละลายภายใต้สภาวะกึ่งวิกฤต และน าน้ ามันร าข้าวที่สกัดได้น ามาทดสอบหาประสิทธิภาพของสารต้าน
อนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH ABTS และ FRAP ซึ่งบรรลุวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 หลังจากนั้นน าน้ ามันร าข้าวไร่ที่มี
ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระท่ีดีที่สุดมาเป็นส่วนประกอบในการขึ้นต ารับเครื่องส าอาง ได้แก่ เซรั่ม และโลชั่น  
การประเมินความพึงพอใจของอาสาสมัคร 20 คน ต่อผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางที่มีส่วนประกอบเป็นน้ ามันร าข้าว
ไร่ ทั้งปัจจัยความพึงพอใจโดยรวม ได้แก่ การซึมซาบลงสู่ผิว กลิ่น ความหนืด และความชุ่มชื้น ซึ่งทุกปัจจัยใน
ผลิตภัณฑ์เซรั่มและโลชั่นสูตรปรับปรุงได้รับคะแนนความพึงพอใจในช่วง 59 ถึง 87 เปอร์เซ็นต์  
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 ควรทดลองเพ่ิมเติมในระบบขนาดใหญ่เพื่อต่อยอดในเชิงพาณิชย์  
 ควรทดสอบการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์หลังผลิต (Shelf life) 
 ควรลองค านวณหาต้นทุนและราคาขายในการผลิตและหาจุดคุ้มทุน 
 ควรทดลองหาองค์ประกอบทที่ส าคัญชนิดอ่ืนๆ ที่มีในน้ ามันร าข้าวไร่ 
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บทที่ 6 
สรุปผลผลิตงานวิจัย 

 

ผลงาน จ านวน รายละเอียดของผลลัพธ์ (specification) 
องค์ความรู้ใหม่  ได้ทราบวิธีการสกัดที่ใช้เพ่ิมประสิทธิภาพในการสกัดน้ ามันร าข้าว

และสารต้านอนุมูลอิสรี่มีคุณภาพจากร าข้าวไร่ไทยที่คาดว่ามี
ศักยภาพในการผลิตสารต้านอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพเพ่ือเป็น
องค์ประกอบในผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวได้ในอนาคต 

กระบวนการใหม่  ได้ทราบกระบวนการสกัดท่ีใช้เพ่ิมประสิทธิภาพในการสกัดน้ ามัน
ร าข้าวและสารต้านอนุมูลอิสรี่มีคุณภาพจากร าข้าวไร่ 

ต้นแบบ กรุณาระบุของต้นแบบ 
ดังนี้ 

- ผลิตภัณฑ์ (Product) 

  
 
ได้สูตรผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวที่มีองค์ประกอบของน้ ามันร าข้าวไร่ที่มี
คุณภาพ 

การเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ 
(Publications) 

- วารสารระดับนานาชาติ 
(International 
Journal) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
1. Duangkamol Ruen-ngam*, Chitti Thawai, Sujitra 

Sukonthamut. Pretreatment processes of rice 
bran for increasing yield of -oryzanol in rice 
bran oil and its antioxidant activity, ScienceAia- 
Journal of The Science Society of Thailand 42 
(2016) 75-82. (IF = 0.37) 

2. Duangkamol Ruen-Ngam*, Chitti Thawai, Raumjit 
Nokkoul, and Sujitra Sukonthamut, Gamma-
Oryzanol Extraction from Upland Rice Bran, 
Published in IJBB, International Journal of 
Bioscience, Biochemistry and Bioinformatics, 
ISSN 2010-3638, 4 (4), July 2014, 52-255. 

3. Duangkamol Ruen-ngam*, Chitti Tawai, Sujitra 
Sukonthamut, Raumjit Nokkoul, Evaluation of 
Oil and Chemical Content Yield, Antioxidant, 
Neuritogenic and Neuroprotective Activities of 
Bioactive Compounds extracted from 
Unconventional Rice Bran Varieties, Journal of 
Cereal Science On Processing,  ScienceAia- 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



94 

 

  

94
 

 
 
 
 
 
 
 
 

- การประชุม/สัมมนา
ระดับนานาชาติ 
(International 
Conference) 
(Proceeding) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
6 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Journal of The Science Society of Thailand 44 
(2018) 257-267. (IF = 0.37) 

4. Duangkamol Ruen-ngam*, Chitti Thawai, Sujitra 
Sukonthamut, Kittisak Khuwaranyu, Extraction of 
upland rice bran for -Oryzanol and -
Tocopherol under Sub-critical solvent condition 
(resubmitted in The Journal of supercritical 
fluids on 7 Jan. 2019) 

1. Duangkamol Ruen-ngam*, Chitti Tawai, Supakit 
Chaiteerapatarapong, HPLC condition for 
analysis of gamma oryzanol in upland rice bran 
crude oil, 1st Joint ACS AGFD – ACS ICSCT 
Symposium on Agricultural and Food Chemistry, 
Bangkok, Thailand, 4-5 March 2014.  

2. Supakit Chaiteerapatarapong, Chitti Tawai, 
Duangkamol Ruen-ngam*, Alternative Extraction 
Methods for Oil with High Antioxidant Activity 
from Upland Rice Bran, ISBB 2014, The 12th 
International Symposium on Biocontrol and 
Biotechnology, Chumphon Province, Thailand, 
11-13 December 2014.  

3. Vanapron Sae-ang, Chitti Tawai, Duangkamol 
Ruen-ngam*, Microwave Pretreatment for 
Lipase Retardation in Rice Bran, ISBB 2014, The 
12th International Symposium on Biocontrol 
and Biotechnology, Chumphon Province, 
Thailand, 11-13 December 2014.  

4. Vanapron Sae-ang, Chitti Tawai, Raumjit 
Nokkoul, Duangkamol Ruen-ngam*, Antioxidant 
Determination of Nang Dam Upland Rice Bran 
Oil by DPPH Assay, ISAT2015, The 2nd 
International Symposium on Agricultural 
Technology, Pattaya, Thailand, 1-3 July 2015.  

5. Vanapron Sae-ang, Chitti Tawai,Sujitra 
Sukonthamut, RaumjitNokkoul, Duangkamol 
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- วารสารระดับชาติ 
(National Journal) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1 
 

Ruen-ngam* Evaluation of antioxidant activityof 
Khem- ge  rice bra  oil By ABTS•+ Assay 
Measurement, The 27th Annual Meeting of the 
Thai Society for Biotechnology and International 
Conference, Mandarin Hotel Bangkok managed 
by Centre Point, Bangkok, Thailand, 17-20 
November 2015. 

6. Tharin Wadeng, Chitti Thawai, Sujitra 
Sukonthamut, Raumjit Nokkoul and 
Duangkamol Ruen-ngam*, Comparison of Rice 
Bran Oil Recovery, -Oryzanol and antioxidant 
Activities of Upland Rice Bran, TSB 2016, The 
8th Annual Meeting of the Thai Society for 
Biotechnology and International Conference, 
National Resources&Bio-based Innovative 
Products, Bangkok, Thailand, 28-30 November 
2016. 

1. ดวงกมล เรือนงาม*, จิตติ ท่าไว, สุจิตรา สุคนธมัต, ร่วม
จิตร นกเขา, การสกดัทางเลือกและการท าให้บริสุทธิ์ของ
แกมม่าออริซานอลจากรา ข้าวและฤทธิ์การต้านอนุมูล
อิสระ Alternative Extraction and Purification 
Methods of -Oryzanol from Rice Bran and Its 
Antioxidant Scavenging Activity, วารสารเทคโนโลยี
การอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีที่ 13 ฉบับที่ 1 
มกราคม – มิถุนายน 2561 (TCI1) 

ผลิตนักศึกษาในระดับปริญญาโท 3 1. นายศุภากฤต  ชัยธีระภัทรพงศ์ ท าวิทยานิพนธ์ส าเร็จใน
หัวข้อ “การประเมินสารแกมมาโอไรซซานอลในร าข้าว
ขาวดอกมะลิ 105 และข้าวไร่ดอกพะยอม” 

2. นางสาววนาพร แซ่อ้ัง ท าวิทยานิพนธ์ส าเร็จในหัวข้อ 
“การสกัดสาร และการประเมินฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของ
น้ ามันร าข้าวไร่ เพ่ือประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์
เครื่องส าอาง” 

3. นายธารินทร์ วาเด็ง ท าวิทยานิพนธ์ส าเร็จในหัวข้อ 
“ปริมาณและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในน้ ามันร าข้าวไร่จาก
จังหวัดชุมพร”  
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ข้อมูลประวัติคณะผู้วิจัย 
1. ประวัต ิ

ชื่อ-สกุล  (ไทย)    ดร. ดวงกมล เรือนงาม 
(อังกฤษ)    Dr. Duangkamol Ruen-ngam 

เพศ หญิง  อายุ 36 ปี  สถานภาพสมรส 
ต าแหน่งปัจจุบัน     ผศ.ดร. 

ประวัติการศึกษา 
ปริญญาตรี ภาควิชาชีวเทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลัย 
ปริญญาโท ภาควิชาวิศกรรมเคมี คณะวิศวกรรมศาสตร์ จุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลัย 
ปริญญาเอก ภาควิชาวิศกรรมเคมี คณะวิศวกรรมศาสตร์ จุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลัย 
สถานที่ท างาน  ภาคชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าคุณทหารลาดกระบัง 

จังหวัด กรุงเทพมหานคร รหัสไปรณีย์ 10520 
โทรศัพท์ 02-329-8400-11   ต่อ 6262         โทรสาร 02-329-8412 
โทรศัพท์มือถือ 089-130-9398 email: modeliebe@gmail.com, 

duangkamol.ru@kmitl.ac.th, 
duangkamoruen@gmail.com 

สาขาวิชาที่เชี่ยวชาญ 
1. กระบวนการสกัดสารต้านอนุมูลอิสระจากสาหร่ายและพืช 
2. กระบวนการภายใต้สภาวะคาร์บอนไดออกไซด์ยวดยิ่ง 
3. กระบวนการภายใต้สภาวะน้ ากึ่งวิกฤต 
4. การออกแบบระบบถังปฏิกรณ์ทางชีภาพ 
5. การสังเคราะห์ตัวเร่งปฏิกิริยา 

ผลงาน 
 งานวิจัย 
2550 - 2553 ผู้ช่วยนักวิจัย 

ห้องปฏิบัติการชีวเคมี ภาควิชาวิศวกรรมเคมี คณะวิศวกรรมศาสตร์ จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย 
หัวข้องานวิจัย:Investigation the effect of salinity on hydrodynamics 
performance in airlift bioreactor 
แหล่งทุนวิจัย: ทุนอุดหนุนวิทยานิพนธ์ส าหรับนิสิต 

2552 - 2553      นักวิจัยแลกเปลี่ยน 
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ศูนย์วิจัยไฟฟ้าชีวภาพ ภาควิชาเคมีประยุกต์และชีวเคมี คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยคุมาโมโต่ะ เมืองคุมาโมโต่ะ ประเทศญี่ปุ่น 
หัวข้องานวิจัย: Extraction of astaxanthin from Haematococcus pluvialis 
แหล่งทุนวิจัย: ทุนโครงการปริญญาเอกกาญจนาภิเษก รุ่น 10 จาก สกว. 

2553 - 2554 นักวิจัยหลังปริญญาเอก 
ศูนย์วิจัยไฟฟ้าชีวภาพ ภาควิชาเคมีประยุกต์และชีวเคมี คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยคุมาโมโต่ะ เมืองคุมาโมโต่ะ ประเทศญี่ปุ่น 
แหล่งทุนวิจัย: มหาวิทยาลัยคุมาโมโต่ะ 

2555 มกราคม 9 – 10 Science Camp @Science Park ค่ายโครงงานจุฬาภรณ์ รุ่น 2-1 ปี 2555  
 เป็นผู้บรรยายร่วมกับ รศ. ดร. อาทิวรรณ โชติพฤกษ์ ภายใต้หัวข้อ “การสืบค้นข้อมูล” 
ผลงานตีพิมพ์ในระดับนานาชาติ 

1. Duangkamol Ruen-ngam, Porntip Wongsuchoto, Apiradee Limpanuphap, 
Tawatchai Charinpanitkul, Prasert Pavasant, Influence of salinity on bubble size 
distribution and gas–liquid mass transfer in airlift contactors, Chemical 
Engineering Journal 141 (2008) 222–232 (Impact factor = 3.461) 

2. Duangkamol Ruen-ngam, Doungmanee Rungsuk, Ronbanchob Apiratikuland 
Prasert Pavasant, Zeoliete Formation from Coal Fly Ash and its Adsorption 
Potential, Journal of the Air & Waste Management association 59 (2009) 1140-7 
(Impact factor = 1.517) 

3. Duangkamol Ruen-ngam, Artiwan Shotipruk and Prasert Pavasant, Comparison of 
Extraction Methods for Recovery of Astaxanthin from Haematococcus  pluvialis, 
Separation Science and Technology 46(2011) 1-7 (Impact factor = 1.088) 

4. Duangkamol Ruen-ngam, Artiwan Shotipruk, Prasert Pavasant, Siti Machmudah, 
and Motonobu Goto, Selective Extraction of Lutein from Alcohol-treated Chlorella 
vulgaris by Supercritical Carbon Dioxide, Chemical Engineering & Technology 35 
(2012) 255-260(Impact factor = 1.598) 

5. Duangkamol Ruen-ngam, Armando T. Quitain, Mitsuru Sasaki, and Motonobu 
Goto. Hydrothermal Hydrolysis of Hesperidin Into More Valuable Compounds 
Under Supercritical Carbon Dioxide Condition, Industrial & Engineering Chemistry 
Reseach 51 (2012) 13545-13551. (Impact factor = 2.237) 

6. Duangkamol Ruen-ngam, Armando T. Quitain, Masahiro Tanaka, Mitsuru Sasaki,and 
Motonobu Goto. Reaction Kinetics of Hydrothermal Hydrolysis of Hesperidin Into 
More Valuable Compounds Under Supercritical Carbon Dioxide Conditions, Journal 
of Supercritical fluid 66 (2012) 215-220. (Impact factor = 2.860) 
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7. Duangkamol Ruen-ngam*, Chitti Thawai, Sujitra Sukonthamut. Pretreatment 
processes of rice bran for increasing yield of -oryzanol in rice bran oil and its 
antioxidant activity, ScienceAsia- Journal of The Science Society of Thailand 42 
(2016) 75-82. 

8. Ekarat Detsri*, Kanrayasiri Kamhoma and Duangkamol Ruen-ngam, 2016. Layer-
by-layer deposition of green synthesised silver nanoparticles on polyester air 
filters and its antimicrobial activity, Journal of Experimental Nanoscience, 11, 
pp. 930-939.  

9. Duangkamol Ruen-ngam, and Pongsiri Jaruyanon, New Batch and Continuous 
systems for converting Hydrogen from Water Hyacinth, Chemical Engineering 
Communications, 205(10), 2018, 1384-1396. DOI: 
10.1080/00986445.2018.1451992 

10. Duangkamol Ruen-ngam*, Chitti Tawai, Sujitra Sukonthamut, Raumjit Nokkoul, 
Sarin Tadtong, (2018) Evaluation of nutrient content and antioxidant, neuritogenic, 
and neuroprotective activities of upland rice bran oil. ScienceAsia- Journal of The 
Science Society of Thailand, 4(4), 2018, 257-267. 

การน าเสนอผลงานวิจัยในระดับนานาชาติ      
1. Duangkamol Ruen-ngam, Apiradee Limpanuphap, Porntip Wongsuchoto and 

Prasert Pavasant, Influence of Salinity on Gas-Liquid Mass Transfer in Airlift 
Contactors with Annulus Sparger, The 13rd Regional Symposium on Chemical 
Engineering, RSCE, Nanyang, Singapore, 3-5 December2006 (Oral presentation) 

2. Duangkamol Ruen-ngam, Artiwan Shotiprukand Prasert Pavasant,Alternative 
Extraction Method of Astaxanthin from Haematococcus pluvialis, International 
COE Forum on Pulsed Power Engineering and young Researcher Training 
Camp, Kumamoto, Japan, 14-16 September 2009 (Short Oral presentation+Poster 
presentation)  

3. Duangkamol Ruen-ngam, Siti Machmudah, Motonobu Goto, Mitsuru Sasaki, 
Artiwan Shotipruk and Prasert Pavasant, Solubility Consideration in Extraction of 
Astaxanthin from Haematococcus pluvialis using Supercritical Carbon dioxide, 
International Conference on Supergreen Fluid (Supergreen 2009), Sendai, 
Japan, 15-17 October 2009 (Poster presentation) 

4. Duangkamol Ruen-ngam, Siti Machmudah, Motonobu Goto, Mitsuru Sasaki, 
Artiwan Shotipruk and Prasert Pavasant, Solubility Consideration in Extraction of 
Astaxanthin from Haematococcus pluvialis using Supercritical carbon dioxide, Asia 
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Pacific Biochemical Engineering Conference 2009 (APBioChEC’09), Kobe, Japan, 
24-28 November 2009 (Oral presentation) 

5. Duangkamol Ruen-ngam, Siti Machmudah, Motonobu Goto, Mitsuru Sasaki, 
Artiwan Shotipruk and Prasert Pavasant, Solubility Consideration in Extraction of 
Astaxanthin from Haematococcus pluvialis using Supercritical carbon dioxide, The 
22nd International Symposium on Chemical Engineering, Daejeon, Korea, 4-6 
December 2009 (Oral presentation)  

6. Duangkamol Ruen-ngam, Siti Machmudah, Motonobu Goto, Mitsuru Sasaki,  
Artiwan Shotipruk and Prasert Pavasant, Value CompoundsExtraction from modified 
Chlorella vulgaris by Supercritical carbon dioxide, The 5th International 
Symposium on Application of Supercritical Fluids in Green Chemistry and 
Material Science, Taipei, Taiwan, March 7-10, 2010 (Oral presentation) (Best 
Presentation Award) 

7. Duangkamol Ruen-ngam, Siti Machmudah, Motonobu Goto, Mitsuru Sasaki, 
Artiwan Shotipruk and Prasert Pavasant, Selective Extraction of Lutein from 
Chlorella vulgaris  with Supercritical carbon dioxide, Society Chemical Engineering 
Japan, The Society of Chemical Engineers, Japan, SCEJ 75th Annual meeting, 
Kagoshima, Japan, 19-23 March 2010 (Oral presentation)  

8. Duangkamol Ruen-ngam, Motonobu Goto, Artiwan Shotipruk, and Prasert 
Pavasant, Dynamic Method for the determination of solubility of astaxanthin during 
the high pressure extraction from Haematococcus pluvialis using supercritical 
carbon dioxide, RGJ-Ph.D. Congress XI, Chonburi, Thailand 1-3 April 2010 (Poster 
Presentation, Proceeding paper) 

9. Duangkamol Ruen-ngam, Motonobu Goto, Artiwan Shotipruk, and Prasert 
Pavasant, Soluility of Lutein from Alcohol Modified Chlorella vulgarisin Supercritical 
Carbon dioxide,2011 Annual Meeting of Separation Technology (分離技術会
年会2011,Bunringijutsukai_nenkai 2011), Tokyo, Japan,3-5June 2011 (Oral 
Presentation, Proceeding paper) 

10. Duangkamol Ruen-ngam, Motonobu Goto, Artiwan Shotipruk, and Prasert 
Pavasant, Supercritical CO2 Extraction of Lutein from Chlorella vulgaris with 
Pretreatment alcohol,2011 Annual Meeting of Separation Technology (分離技
術会年会2011,Bunringijutsukai_nenkai 2011), Tokyo, Japan,3-5June 2011 
(Poster Presentation, Proceeding paper) 

11. Duangkamol Ruen-ngam, Armando T. Quitain, Mitsuru Sasaki, Motonobu Goto, 
Controlled Hydrothermal Hydrolysis of Hesperidin to Hesperetin--Glucoside 
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Catalyzed by Supercritical Carbon Dioxide, Super Green 2011, The 7th 
International Conference on Supercritical Fluids, Beijing, China, Aug. 26-29, 2011 
(Oral presentation)  

12. Duangkamol Ruen-ngam, Artiwan Shotipruk, Motonobu Goto, and Prasert 
Pavasant,Solubility of Astaxanthin in Supercritical Carbon Dioxide and Extraction 
Efficiency of Astaxanthin Extraction from H. pluvialis, 13th European Meeting on 
Supercritical Fluids, The Hague, Netherland, Oct. 9-13, 2011 (Poster presentation, 
Proceeding paper) 

13. Duangkamol Ruen-ngam, Armando T. Quitain, Mitsuru Sasaki and Motonobu Goto, 
Optimization of Hydrothermal Hydrolysis of Hesperidin with Supercritical Carbon 
Dioxide,ICSST11, The 9th International Conference on Separation Science and 
Technology, Jeju, Korea, Nov. 3-5, 2011 (Poster presentation, Proceeding paper) 

14. Duangkamol Ruen-ngam, Apiradee Limpanuphap, Porntip Wongsuchoto and 
Prasert Pavasant, Bubble size distribution and mass transfer in airlift Contactors 
Operated with Saline, The 1st KU-Kamphaensaen Conferences 2004, 
NakhonPathom, Thailand, 7-9 Dec. 2004 (Oral presentation)  

15. Duangkamol Ruen-ngam*, Chitti Tawai, Supakit Chaiteerapatarapong, HPLC 
condition for analysis of gamma oryzanol in upland rice bran crude oil, 1st Joint 
ACS AGFD – ACS ICSCT Symposium on Agricultural and Food Chemistry, 
Bangkok, Thailand, 4-5 March 2014 (Poster presentation) 

16. Duangkamol Ruen-Ngam*, Chitti Thawai, Raumjit Nokkoul, and Sujitra 
Sukonthamut, Gamma-Oryzanol Extraction from Upland Rice Bran, ICABB, 
International Conference on Advance in Bioscience and Bioengineering, 
Sydney, Australia, 27-28 May 2014 (Oral presentation) IJBB, International Journal 
of Bioscience, Biochemistry and Bioinformatics, ISSN 2010-3638, vol. 4, No. 4, July 
2014, pp. 252-255. 

17. Duangkamol Ruen-ngam*, Pongsiri Jaruyanon, Hydrogen Production from Water 
Hyacinth under Hydrothermal Treatment: Experimental Section, STISWB VI 2014, 
The 6th International Conference on Science, Technology and Innovation for 
Sustainable Well-Being, Siem Reap, Kingdom of Cambodia, 28-30 August 2014 
(Oral presentation) 

18. Duangkamol Ruen-ngam*, Pongsiri Jaruyanon, Water hyacinth Conversion under 
supercritical water in continuous pilot plant, ISSF 2015, 11th International 
Symposium on Supercritical Fluids Incorporating with Supergreen 2015, 
October 11-14, 2015, Seoul, Republic of Korea. (Oral presentation) 
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19. Kittisak Khuwaranyu* and Duangkamol Ruen-ngam, Survey Research on the Use 
of Energy Saving Household Equipment and Home Appliances in Nakhon Pathom 
Province, STISWB VI 2014, The 6th International Conference on Science, 
Technology and Innovation for Sustainable Well-Being, Siem Reap, Kingdom of 
Cambodia, 28-30 August 2014. (Oral presentation) (Proceeding) (Oral presentation) 

20. Duangkamol Ruen-ngam*, Effects of Drying conditions  on Amount of Gac 
Antioxidant Compounds and Its Activities, ISBB 2014, The 12th International 
Symposium on Biocontrol and Biotechnology, Chumphon Province, Thailand, 
11-13 December 2014. (Poster presentation) (Proceeding) (Poster presentation) 

21. Vanapron Sae-ang, Chitti Tawai, Duangkamol Ruen-ngam*, Microwave 
Pretreatment for Lipase Retardation in Rice Bran, ISBB 2014, The 12th 
International Symposium on Biocontrol and Biotechnology, Chumphon 
Province, Thailand, 11-13 December 2014. (Proceeding) (Oral presentation) 

22. Supakit Chaiteerapatarapong, Chitti Tawai, Duangkamol Ruen-ngam*, Alternative 
Extraction Methods for Oil with High Antioxidant Activity from Upland Rice Bran, 
ISBB 2014, The 12th International Symposium on Biocontrol and 
Biotechnology, Chumphon Province, Thailand, 11-13 December 2014. 
(Proceeding) (Oral presentation) 

23. Vanapron Sae-ang, Chitti Tawai, Raumjit Nokkoul, Duangkamol Ruen-ngam*, 
Antioxidant Determination of Nang Dam Upland Rice Bran Oil by DPPH Assay, 
ISAT2015, The 2nd International Symposium on Agricultural Technology, 
Pattaya, Thailand, 1-3 July 2015. (Proceeding) (Poster presentation) 

24. Kittisak Khuwaranyu* and Duangkamol Ruen-ngam, Cost estimation of a case 
study in how to apply sugar manufacturing industry for ISO 50001, STISWB VII, 
The 7th International Conference on Science, Technology and Innovation for 
Sustainable Well-Being, Nakhon Pathom-Phetburi, Thailand, 30 July - 2 August, 
2015, 356-363. (Proceeding) (Oral presentation) 

25. Vanapron Sae-ang, Chitti Tawai, Raumjit Nokkoul, Duangkamol Ruen-ngam*, 
Evaluation of antioxidant activity of Khem-ngen rice bran oil By ABTS •+ Assay 
Measurement, TSB 2015, The 27th Annual Meeting of the Thai Society for 
Biotechnology and International Conference, Bangkok, Thailand, 17-20 
November 2015, 524-530. (Proceeding) (Poster presentation) 

26. Kittisak Khuwaranyu* and Duangkamol Ruen-ngam, Factors Affecting Customer 
in Purchasing Hybrid Electric Cars  in Nakhon Pathom Province, The 8th 
International Conference on Science, Technology and Innovation for 
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Sustainable Well-Being (STISWB VIII), Yangon, Myanmar, 15–17 June, 2016, 297-
303. (Proceeding) (Oral presentation) (BEST PAPER AWARD)  

27.  P.C. Mandal, N.F.B. Salleh and D. Ruen-ngam, Total Acid Number Reduction of 
Naphthenic Acids Using Ionic Liquid Assisted Hot Water, ICIPEG 2016, 4th 
International Conference on Integrated Petroleum Engineering and 
Geosciences, 15-17 August 2016, Kuala Lumpur,  Malaysia, Proceedings of the 
International Conference on Integrated Petroleum Engineering and Geosciences, 
697-707, Springer Nature Singapore Pte Ltd., DOI 10.1007/978-981-10-3650-
7_60. 

28. Tharin Wadeng, Chitti Thawai, Sujitra Sukonthamut, Raumjit Nokkoul and 
Duangkamol Ruen-ngam*, Comparison of Rice Bran Oil Recovery, -Oryzanol 
and antioxidant Activities of Upland Rice Bran, TSB 2016, The 28th Annual 
Meeting of the Thai Society for Biotechnology and International Conference, 
National Resources&Bio-based Innovative Products, The Empress Hotel, Chiang 
Mai, Thailand, 28-30 November 2016 (Proceeding) (Poster presentation) 

29. Duangkamol Ruen-ngam, Extraction of Thai Rice, 5th International Food R&D 
Brokerage Event, 25 May 2017, Izmir, Turkey. by Aegean Exporters Association 
(AEA) (Invited Speaker) 

30. Kittisak Khuwaranyu* and Duangkamol Ruen-ngam, The Effect of Knowledge and 
Attitude of Merchants towards Energy Saving in Fresh Market of Nakhon Pathom 
province, Thailand, The 9th International Conference on Science, Technology 
and Innovation for Sustainable Well-Being (STISWB VIIII), Kunming, China, 26–
28 June, 2017, 658-663 (Proceeding) (Oral presentation)  

31. Duangkamol Ruen-ngam*, Optimum Condition for Nitrate Content in 
Scenedesmus armatus Cultivation for Biodiesel Production, TSB 2017, The 29th 
Annual Meeting of the Thai Society for Biotechnology and International 
Conference, Frontier in applied Biotechnology, Swissotel Le Concorde hotel, 
Bangkok, Thailand, 23-25 November, 2017, (Proceeding) (Poster presentation) 

งานวิจัย 
ด้านสิ่งแวดล้อม 

1. ทุนวิจัยร่วมส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ร่วมกับส านักงานกองทุนสนับสนุนการ 
วิจัย (สกว.)  

ชื่อโครงการ “การวิเคราะห์นโยบายที่เหมาะสมเพื่อการจัดการยางล้อยานยนต์ใช้แล้วของประเทศ
ไทย” 
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คณะผู้ด าเนินงาน  รศ.ดร.ประเสริฐ ภวสันต์ ภาควิชาวิศวกรรมเคมี คณะวิศวกรรมศาสตร์
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (หัวหน้าโครงการ) 

ต าแหน่ง  ผู้ประสานงานโครงการฯ 
แหล่งทุน ทุนวิจัยร่วมส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) ร่วมกับส านักงานกองทุน

สนับสนุนการวิจัย (สกว.) 
ปีงบประมาณ 2555 
2. ทุนภายใต้ค่าใช้จ่ายในการบริหารจัดการกากอุตสาหกรรมและการใช้ประโยชน์กากอุตสาหกรรม 
ชื่อโครงการ “โครงการจัดท าระบบฐานข้อมูลเอกลักษณ์ของกากอุตสาหกรรม (Waste 

Fi gerpri t)” 
คณะผู้ด าเนินงาน  รศ.ดร.ประเสริฐ ภวสันต์ ภาควิชาวิศวกรรมเคมี คณะวิศวกรรมศาสตร์

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย (หัวหน้าโครงการ) 
ต าแหน่ง   ผู้ประสานงานโครงการฯ 
แหล่งทุน กระทรวงอุตสาหกรรม ส านักการจัดการของเสียอันตราย  
ปีงบประมาณ  2555 

ด้านเทคโนโลยีชีวภาพ 
1. ทุนพัฒนาพัฒนากลุ่มและเครือข่ายวิจัย สจล. 
ชื่อโครงการ “การผลิตสารที่ใช้เป็นส่วนประกอบทางเวชส าอางและผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวและการ

พัฒนากระบวนการสกัดสารแกมมาออไรซานอลจากร าข้าวไร่” 
คณะผู้ด าเนินการ ดร.ดวงกมล เรือนงาม (ผู้อ านวยการโครงการ) และคณาจารย์ประจ าคณะ

วิทยาศาสตร์ สจล.    
แหล่งทุน    กองทุนวิจัยสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร

ลาดกระบัง 
ปีงบประมาณ   2556  
งบประมาณ   บาท 
ปีที่แล้วเสร็จ   2560  
2. ทุนงบประมาณรายได้ของคณะวิทยาศาสตร์ สจล.  
ชื่อโครงการ  “การคัดเลือกสายพันธุ์สาหร่ายที่ผลิตสารต้านอนุมูลอิสระได้ประสิทธิภาพสูง” 
คณะผู้ด าเนินการ ดร.ดวงกมล เรือนงาม (ผู้อ านวยการโครงการ) 
แหล่งทุน ทุนงบประมาณรายได้ของคณะวิทยาศาสตร์ สจล. 
ปีงบประมาณ 2556 
งบประมาณ บาท 
ปีที่แล้วเสร็จ 2557  
3. ทุนงบประมาณรายได้ของคณะวิทยาศาสตร์ สจล.  
ชื่อโครงการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์บ ารุงผิวที่มีส่วนผสมของสารสกัดที่มีฤทธิ์ชีวภาพและการ

ประเมินปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระจากข้าวไทย” 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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คณะผู้ด าเนินการ ดร.ดวงกมล เรือนงาม (นักวิจัยร่วม) และคณาจารย์ประจ าคณะวิทยาศาสตร์ สจล. 
แหล่งทุน ทุนงบประมาณรายได้ของคณะวิทยาศาสตร์ สจล. 
ปีงบประมาณ 2556 
งบประมาณ บาท 
ปีที่แล้วเสร็จ 2557  
4. ทุนงบประมาณรายได้ของคณะวิทยาศาสตร์ สจล.  
ชื่อโครงการ  “ผลของไนเตรทในการเพาะเลี้ยงสาหร่ายที่มีผลต่อการผลิตไบโอดีเซล” 
คณะผู้ด าเนินการ ผศ.ดร.ดวงกมล เรือนงาม (ผู้อ านวยการโครงการ) 
แหล่งทุน ทุนงบประมาณรายได้ของคณะวิทยาศาสตร์ สจล. 
ปีงบประมาณ 2560 
งบประมาณ บาท 
ปีที่แล้วเสร็จ 2560 
5. ทุนงบประมาณรายได้ของคณะวิทยาศาสตร์ สจล.  
ชื่อโครงการ  “การคัดเลือกสายพันธุ์แบคทีเรียที่ผลิตสารสีที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ” 
คณะผู้ด าเนินการ ผศ.ดร.ดวงกมล เรือนงาม (ผู้อ านวยการโครงการ) คณาจารย์ประจ าคณะ

วิทยาศาสตร์ สจล. 
แหล่งทุน ทุนงบประมาณรายได้ของคณะวิทยาศาสตร์ สจล. 
ปีงบประมาณ 2560 
งบประมาณ บาท 
ปีที่แล้วเสร็จ 2560 
6. ทุนจากแหล่งภายนอก 
ชื่อโครงการวิจัย    การคัดแยกสายพันธุ์ เพาะเลี้ยงสาหร่ายเพื่อให้ได้ปริมาณลูทีนที่สูง 
คณะผู้ด าเนินการ ผศ.ดร.ดวงกมล เรือนงาม (ผู้อ านวยการโครงการ) 
แหล่งทุน บริษัท มาลี แอพพลายด์ ไซเอ็นซ์ จ ากัด  
ปีงบประมาณ 2560 
งบประมาณ บาท 
ปีที่แล้วเสร็จ 2561 

ด้านพลังงาน 
1. ทุนสนับสนุน กองทุนเพ่ือส่งเสริมการอนุรักษ์พลังงาน แผนพลังงานทดแทน (กลุ่มงานค้นคว้า วิจัย 

ศึกษาเพ่ือการพัฒนาและส่งเสริม)  
ชื่อโครงการ    “โครงการวิจัยและพัฒนาการผลิตพลังงานจากชีวมวลความชื้นสูง” 
คณะด าเนินการ ดร.ดวงกมล เรือนงาม (ที่ปรึกษา) และคณาจารย์ภาควิชาเครื่องกล คณะ

วิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร 
แหล่งทุน กระทรวงพลังงาน  
ปีงบประมาณ 2556 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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งบประมาณ บาท 
ปีที่แล้วเสร็จ  
2. ทุนสนับสนุน กองทุนเพ่ือส่งเสริมการอนุรักษ์พลังงาน แผนพลังงานทดแทน (กลุ่มงานค้นคว้า วิจัย 

ศึกษาเพ่ือการพัฒนาและส่งเสริม)  
ชื่อโครงการ    “โครงการมาตรฐานชีวมวล” 
คณะด าเนินการ ผศ. ดร.ดวงกมล เรือนงาม (ท่ีปรึกษา) และคณาจารย์ภาควิชาเครื่องกล คณะ

วิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยศิลปากร 
แหล่งทุน กระทรวงพลังงาน  
ปีงบประมาณ 2561 
งบประมาณ บาท 
ปีที่แล้วเสร็จ  

ประกาศนียบัตร 
1. ได้รับทุนในระดับปริญญาเอกจาก “โครงการปริญญาเอกกาญจนาภิเษก (คปก.)” รุ่นที่ 10

ของส านักกองทุนสนับสนุนการวิจัย (TRF) 
2. ได้รับทุนจากมหาวิทยาลัยคุมาโมโต่ะ เมืองคุมาโมโต่ะ ประเทศญี่ปุ่นในฐานะนักเรียน

แลกเปลี่ยน 
3. ได้รับใบประกาศ “การน าเสนองานยอดเยี่ยม” จากงานสัมมนาทางวิชาการในระดับ

นานานชาติ ครั้งที่ 5 เรื่อง “การประยุกต์ใช้ของเหลววิกฤตยวดยิ่งในทางเคมีและวัสดุศาสตร์” 
ที่จัดขึ้น ณ เมืองไทเป ประเทศใต้หวัน 

4. ได้รับใบประกาศ จากการอบรมความปลอดภัยในห้องห้องปฏิบัติการ ครั้งที่ 2 ประจ าปี 
2553จัดโดยศูนย์ความเป็นเลิศด้านการจัดการสารและของเสียอันตรายจุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย 
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2. ประวัต ิ
ชื่อ-สกุล  นายจิตติ ท่าไว  
หน้าที่การงานปัจจุบัน อาจารย์ 
ต าแหน่ง รองศาสตราจารย์    
ประวัติการศึกษาสูงสุด 

ชื่อย่อปริญญา สาขา สถาบันที่จบ ปีที่จบ 
วท.ด. เภสัชเคมีและผลิตภัณฑ์

ธรรมชาติ 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2547 

วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ (เกีรยติ
นิยม) 

สจล. 2542 

 
สถานที่ติดต่อ ภาควิชาชีววิทยาประยุกต์     คณะวิทยาศาสตร์     สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง    เขตลาดกระบัง    กทม.   10520  
  โทรศัพท์ 02-3298400-11 ต่อ 235   โทรสาร 02-3298412 
  E-mail: ktchitti@kmitl.ac.th, ktchitti@gmail.com 
ประสบการณ์วิจัยหรือสาขาที่ช านาญอนุกรมวิธานของเชื้อแอคติโนมัยสีท และ การศึกษาสารทุติยภูมิ
ของเชื้อแอคติโนมัยสีท  

ผลงาน 
1. งานวิจัย  

1.ทุนพัฒนาศักยภาพในการท างานวิจัยของอาจารย์รุ่นใหม่  
 ชื่อโครงการ“ความหลากหลายทางชีวภาพและฤทธิ์ทางชีวภาพของแอคติโนมัยสีทท่ีหายากจากดิน
ป่าชายเลนฝั่งทะเลอันดามัน” 
 คณะผู้ด าเนินการ  ดร.จิตติ  ท่าไว  แหล่งทุน ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 
(สกว.)           

ปีงบประมาณ 2548    ประเภททุน วิจัยพื้นฐาน 
 งบประมาณ  480,000 บาท   ปีที่แล้วเสร็จ  2550 

2.ทุนพัฒนาศักยภาพในการท างานวิจัยของอาจารย์รุ่นใหม่  
 ชื่อโครงการ “การคัดเลือกเชื้อแอคติโนมัยสีทท่ีสามารถสร้างสารปฏิชีวนะและอนุกรมวิธาน
ของแอคติโนมัยสีทที่แยกจากดินภูเขาทางภาคตะวันตกและดินป่าชายเลน” 
 คณะผู้ด าเนินการ  ดร.จิตติ  ท่าไว  แหล่งทุน ส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 
(สกว.)           

ปีงบประมาณ 2550    ประเภททุน วิจัยพื้นฐาน 
 งบประมาณ  480,000 บาท   ปีที่แล้วเสร็จ  2552 

3.ทุนงบประมาณแผ่นดิน (วช.) 
ชื่อโครงการ “อนุกรมวิธานและสารทุติยภูมิของเชื้อแอคติโนมัยสีทจากดินพื้นที่พรุเขตอบอุ่นและ
ดินป่าพรุของประเทศไทย” (ทุนวิจัย 2 ปี) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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คณะผู้ด าเนินการ  ดร.จิตติ  ท่าไว  แหล่งทุน ส านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ 
(ทุน วช.) 

ปีงบประมาณ 2549-2551   ประเภททุน วิจัยประยุกต์ 
 งบประมาณ  400,000 บาท   ปีที่แล้วเสร็จ  2551 
 4.ทุนรายได้คณะวิทยาศาสตร์ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
 ชื่อโครงการ “การแยกและฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์ของเชื้อแอคติโนมัยสีทท่ีแยกได้จากดิน” 

คณะผู้ด าเนินการ  ดร.จิตติ  ท่าไว  แหล่งทุน คณะวิทยาศาสตร์สจล. 
ปีงบประมาณ 2550    ประเภททุน วิจัยพื้นฐาน 

 งบประมาณ  50,000 บาท   ปีที่แล้วเสร็จ  2551 
 5.ทุนโครงการเครือข่ายการวิจัยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากทรัพยากรชีวภาพของประเทศไทย 
(โครงการ BRN) 
 ชื่อโครงการ “การคัดเลือกเชื้อแอคติโนมัยสีทท่ีสามารถสร้างสารปฏิชีวนะจากดินและดินตะกอนใต้
ฝั่งทะเลอันดามัน” 

คณะผู้ด าเนินการ  ดร.จิตติ  ท่าไว  แหล่งทุน ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) 

 ปีงบประมาณ 2549   ประเภททุน วิจัยพื้นฐาน 
 งบประมาณ  100,000 บาท   ปีที่แล้วเสร็จ  2550 
 6. ทุนพัฒนานักวิจัย กองทุนวิจัย สจล. 
 ชื่อโครงการ “อนุกรมวิธานของเชื้อแอคติโนมัยสีททางทะเลที่ผลิตสารปฏิชีวนะและสารทุติยภูมิ
ของเชื้อไอโซเลตที่ 
 คัดเลือก” 

คณะผู้ด าเนินการ ผศ.ดร.จิตติ  ท่าไว  แหล่งทุน กองทุนวิจัย สจล. 
ปีงบประมาณ 2553    ประเภททุน วิจัยพื้นฐาน 

 งบประมาณ  800,000 บาท   ปีที่แล้วเสร็จ  2555 
 7. ทุนพัฒนานักวิจัย กองทุนวิจัย สจล. 

ชื่อโครงการ “การแยก ตรวจสอบลักษณะ และการตรวจสอบองค์ประกอบทางเคมีเบื้องต้นของเชื้อ
แอคติโนมัยสีทท่ีแยกจากดินบริเวณน้ าพุร้อน” 
คณะผู้ด าเนินการ ผศ.ดร.จิตติ  ท่าไว  แหล่งทุน กองทุนวิจัย สจล. 
ปีงบประมาณ 2554    ประเภททุน วิจัยพื้นฐาน 

 งบประมาณ  480,000 บาท   ปีที่แล้วเสร็จ  2555 
8.ทุนงบประมาณแผ่นดิน (วช.) 
ชื่อโครงการ “แอคติโนมัยซีทที่ส่งเสริมการเจริญของพืชและลักษณะทางอนุกรมวิธานของเชื้อ

เหล่านั้น” 
คณะผู้ด าเนินการ  ผศ.ดร.จิตติ  ท่าไว  แหล่งทุน ส านักงานคณะกรรมการวิจัย

แห่งชาติ (ทุน วช.) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 

http://www.nstda.or.th/
http://www.nstda.or.th/
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ปีงบประมาณ 2553    ประเภททุน วิจัยประยุกต์ 
 งบประมาณ  60,000 บาท   ปีที่แล้วเสร็จ  2553 

9.ทุนงบประมาณแผ่นดิน (วช.) 
ชื่อโครงการ “การผลิตสารเจลดานามัยซินจากเชื้อแอคติโนมัยซีทป่าชายเลนและต าแหน่ง

อนุกรมวิธานของเชื้อนั้น” 
คณะผู้ด าเนินการ  ผศ.ดร.จิตติ  ท่าไว  แหล่งทุน ส านักงานคณะกรรมการวิจัย

แห่งชาติ (ทุน วช.) 
ปีงบประมาณ 2554    ประเภททุน วิจัยประยุกต์ 

 งบประมาณ  200,000 บาท   ปีที่แล้วเสร็จ  2554 
10.ทุนงบประมาณแผ่นดิน (วช.) 
ชื่อโครงการ “กิจกรรมการต้านเชื้อ Staphylococcus aureus ที่ดื้อยาเมทิลซิลินอนุกรมวิธาน 

และการตรวจสอบ 
องค์ประกอบทางเคมีเบื้องต้นของเชื้อแอคติโนมัยสีทท่ีแยกจากดินในป่าผลัดใบของประเทศไทย” 
คณะผู้ด าเนินการ  ผศ.ดร.จิตติ  ท่าไว  แหล่งทุน ส านักงานคณะกรรมการวิจัย

แห่งชาติ (ทุน วช.) 
ปีงบประมาณ 2555    ประเภททุน วิจัยประยุกต์ 

 งบประมาณ  300,000 บาท   ปีที่แล้วเสร็จ  2555 
11.ทุนงบประมาณแผ่นดิน (วช.) 
ชื่อโครงการ “ฤทธิ์การกระตุ้นการงอกของแขนงประสาทและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของเชื้อแอคติโนมัย
สีทในเนื่อเยื่อพืชที่แยกจากพืชสมุนไพรไทยและต าแหน่งอนุกรมวิธานของเชื้อนั้น” 
คณะผู้ด าเนินการ  ผศ.ดร.จิตติ  ท่าไว  แหล่งทุน ส านักงานคณะกรรมการวิจัย

แห่งชาติ (ทุน วช.) 
ปีงบประมาณ 2556    ประเภททุน วิจัยประยุกต์ 

 งบประมาณ  430,000 บาท   ปีที่แล้วเสร็จ  -ก าลังด าเนินการ- 
 
2 ผลงานตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ (จ าแนกระดับชาติและระดับนานาชาติหรือเทียบเท่า) 

ระดับชาติ 
1. จิตติ ท่าไว. 2551. เชื้อสกุลไมโครไบสปอรา : ประวัติ ลักษณะทางอนุกรมวิธาน การน าไปใช้
ประโยชน์และเทคนิคจ าเพาะในการแยกเชื้อ. วารสารวิทยาศาสตร์ ลาดกระบัง. ปีที่ 17 ฉบับที่ 1 เดือน
มกราคม-มิถุนายน. หน้า 98-110. 
ระดับนานาชาติ 
1.Thawai, C., Kittakoop, P., Tanasupawat, S., Suwanborirux, K., Sriklung, K., 
Thebtaranonth.  2004.   Micromonosporin   

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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A, a Novel 24-Membered Polyene Lactam Macrolide from Micromonospora sp. isolated 
from Peat Swamp Forest. Chemistry and Biodiversity.  vol. 1, 640-645. (มี impact 
factor = 1.6) 
2. Thawai, C., Tanasupawat, S., Itoh, T., Suwanborirux, K., and Kudo, T.  
2004.Micromonospora aurantinigra sp. nov., isolated from a Peat Swamp Forest in 
Thailand.  Actinomycetologica.vol. 18 no.1, 8-14. 
3. Seearunruangchai, A., Tanasupawat, S., Keeratipibul, S., Thawai, C., Itoh, T., Yamada, Y.  
2004.  Identification of acetic acid bacteria isolated from fruits collected in Thailand.J. 
Gen. Appl. Microbiol. 50, 47-53. (มี impact factor = 0.9) 
4. Tanasupawat, S., Thawai, C., Yukphan, P., Moonmangmee, D., Itoh, T., Adachi, O., and 
Yamada, Y.  2004.Gluconobacter thailandicus sp. nov., an acetic acid bacterium in the 
-Proteobacteriua. J. Gen. Appl. Microbiol. 50: 159-167. (มี impact factor = 0.9) 
5. Thawai, C., Tanasupawat, S., Itoh, T., Suwanborirux, K., Suzuki, K., and Kudo, T.  
2005.Micromonospora eburnea sp. nov., isolated from Thai peat swamp forest.  Int. J. 
Syst. Evol. Microbiol. 55: 417-422 (มี impact factor = 3.18)  
6. Thawai, C., Tanasupawat, S., Itoh, T., Suwanborirux, K., and Kudo, T.  
2005.Micromonospora siamensis sp. nov., isolated from Thai peat swamp forest. J. Gen. 
Appl. Microbiol. 51: 229-234.(มี impact factor = 0.9) 
7. Thawai, C., Tanasupawat, S., Itoh, T. and Kudo, T. 2006.Actinocatenispora gen. nov., a 
new member of the family Micromonosporaceae, with description of Actinocatenispora 
thailandica sp. nov. Int. J. Syst. Evol. Microbiol. 56: 1789-1794. (มี impact factor = 
2.3) 
8. Tanasupawat, S., Pakdeeto, A., Namwong, S., Thawai, C., Kudo, T., and Itoh, T.  
2006.Lentibacillus halophilus sp. nov., from fish sauce in Thailand. Int. J. Syst. Evol. 
Microbiol. 56: 1859-1863. (มี impact factor = 2.3) 
9. Pakdeeto, A., Tanasupawat, S., Thawai, C., Moonmangmee, S., Kudo, T., and Itoh, T.  
2007.Lentibacillus kapialis sp. nov., from fermented shrimp paste in Thailand. Int. J. 
Syst. Evol. Microbiol. 57: 364-369. (มี impact factor = 2.3) 
10. Tanasupawat, S., Pakdeeto, A., Thawai, C., Yukphan, P., and Okada, S.  2007. 
Identification of lactic acid bacteria from fermented tea leaves (miang) in Thailand and 
proposals of Lactobacillus thailandensis sp. nov., Lactobacillus camelliae sp. nov., and 
Pediococcus siamensis sp. nov.  J. Gen. Appl. Microbiol. 53, 7-15. (มี impact factor = 
0.9) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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11. Pakdeeto, A., Tanasupawat, S., Thawai, C., Moonmangmee, S., Kudo, T., and Itoh, T.  
2007.Salinicoccus siamensis sp. nov., isolated from fermented shrimp paste in Thailand. 
Int. J. Syst. Evol. Microbiol. 57: 2004-2008. (มี impact factor = 2.3) 
12. Thawai, C., Tanasupawat, S,Suwanborirux, K, Itoh, T and Kudo, T. 
2007.Micromonospora narathiwatensis sp. nov., from Thai peat swamp forest soils. J. 
Gen. Appl. Microbiol. 53, 287-293. (มี impact factor = 0.9) 13. Thawai, C., 
Tanasupawat, S. and Kudo, T. 2008.Micromonospora pattaloongensissp. nov., isolated 
from a Thai mangrove forest. Int J Syst Evol Microbiol. 58: 1516 - 1521. (มี impact 
factor = 2.3) 
14. Suriyachadkun, C., Chunhametha, S., Thawai, C., Tamura, T., Potacharoen, W., 
Kirtikara, K. and Sanglier, J. J.  2009.Planotetraspora thailandica sp. Nov., isolated from 
soil in Thailand. Int J Syst Evol Microbiol. 59, 992-997.(มี impact factor = 2.3) 
15. Chiaraphongphon, S., Suriyachadkun, C., Tamura, T., and Thawai, 
C.2009.Dactylosporangium maewongense sp. nov., isolated from a Thai soil. Int J Syst 
Evol Microbiol. 60, 1200-1205.(มี impact factor = 2.3) 
16.  Suriyachadkun, C., Chunhametha, S., Thawai, C., Tamura, T., Potacharoen, W., 
Kirtikara, K., Sanglier, J. J. and Kitpreechavanich, V. 2010.Planotetraspora 
kaengkrachanensis sp. nov. and Planotetraspora phitsanulokensis sp. nov., isolated 
from soil. Int J Syst Evol Microbiol. 60, 2076-2081.(มี impact factor = 2.1) 
17. Thawai, C., Tanasupawat, S. and Kudo, T. 2010. Actinaurispora gen. nov., a new 
member of the family Micromonosporaceae, with description of Actinaurispora 
siamensis sp. nov.  Int J Syst Evol Microbiol. 60, 1660-1666. (มี impact factor = 2.1) 
18. Thawai, C., Tanasupawat, S. and Kudo, T. 2011. Agromyces tropicus sp. nov., 
isolated from a thai soil.  Int J Syst Evol Microbiol. 61, 605-609. (มี impact factor = 
2.1)  
19.Songsumanus,A., Tanasupawat, S., Thawai, C., Suwanborirux, K. and  Kudo, T. 
2011.Micromonospora humi sp. nov., isolated from Thai peat swamp forest soil. Int 
J Syst Evol Microbiol. 61, 1176-1181. (มี impact factor = 2.1) 
20. Tanasupawat, s., Thongsanit, J., Thawai, C., Lee, K. C. and Lee, J. S. 2011.Pisciglobus 
halotolerans gen. nov., sp. nov., isolated from fish sauce. Int J Syst Evol Microbiol. 61, 
1688-1692. 
21. Thawai, C., Tanasupawat, S. and Kudo, T. 2011.Dactylosporangium tropicum sp. 
nov., isolated from a Thai soil.  Int J Syst Evol Microbiol.61, 2358-2362. 
22. Thawai, C., and Kudo, T. 2012.Promicromonospora thailandica sp. nov., isolated 
from a marine sediment of Andaman sea.  Int J Syst Evol Microbiol. 62, 2140-2144. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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23. Supong,K., Thawai, C., Suwanborirux, K., Choowong, W., Supothina, S., 
Pittayakhajonwut, P. 2012. Antimalarial and antitubercular C-glycosylated 
benz[a]anthraquinones from the marine-derived Streptomyces sp. BCC45596. 
Phytochemistry Letters. 5, 651-656. 
24. Niemhom, N., Suriyachadkun, C., Tamura, T. and Thawai, C. 2013. Asanoa siamensis 
sp. nov., isolated from a temperate peat swamp forest soil in Thailand. Int J Syst Evol 
Microbiol.63:66-71. 
25.Supong, K., Suriyachadkun, C., Tanasupawat, S., Suwanborirux, K., Pittayakhajonwut, 
P., Kudo, T. and Thawai, C. 2012.Micromonospora sediminicola sp. nov., isolated from a 
marine sediment of the Andaman Sea of Thailand. Int J Syst Evol Microbiol.63:570-575. 
26.Thawai, C., Thamsathit, W. and Kudo, T. 2012. Planosporangium thailandense sp. 
nov., isolated from a Thai hot spring soil. Int J Syst Evol Microbiol. (In press, 
doi:10.1099/ijs.0.043539-0) 
2.3ผลงานที่ได้รับการอ้างอิงในวงวิชาการ (จ าแนกระดับชาติและระดับนานาชาติหรือเทียบเท่า) 
1. Thawai, C., Tanasupawat, S., Itoh, T. and Kudo, T. 2006.Actinocatenispora gen. nov., a 
new member of the family Micromonosporaceae, with description of Actinocatenispora 
thailandica sp. nov. Int. J. Syst. Evol. Microbiol. 56: 1789-1794. (มี impact factor = 
2.3) 
2. Thawai, C., Tanasupawat, S., Itoh, T., Suwanborirux, K., and Kudo, T.  
2004.Micromonospora aurantinigra sp. nov., isolated from a Peat Swamp Forest in 
Thailand.  Actinomycetologica.vol. 18 no.1, 8-14. 
3. Thawai, C., Tanasupawat, S., Itoh, T., Suwanborirux, K., Suzuki, K., and Kudo, T.  
2005.Micromonospora eburnea sp. nov., isolated from Thai peat swamp forest.  Int. J. 
Syst. Evol. Microbiol. 55: 417-422 (มี impact factor = 3.18) 
4. Thawai, C., Tanasupawat, S., Itoh, T., Suwanborirux, K., and Kudo, T.  
2005.Micromonospora siamensis sp. nov., isolated from Thai peat swamp forest. J. Gen. 
Appl. Microbiol. 51: 229-234.(มี impact factor = 0.9) 
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วิทยา บัวเจริญ.ร่วมจิตร นกเขา และสุจิตรา ชูชีพ. ๒๕๔๔. ลักษณะทางพันธุกรรมและความดีเด่นของถั่วเหลือง
ฝักสดลูกผสมชั่วที่ ๑ว. พระจอมเกล้าลาดกระบัง ๙ (๓) : ๓๒-๓๘. 

Withya Buajarern Raumjit Nokkoul Teerayut Wijitparp and Sumonrat Jintanasirinuruk.๒๐๐๑. 
Selection for  Banana  c.v. Leb  Mue Nang  for  Direct Consumption and for Dried 
Banana Processing. Thammasat International Journal Science and Technologies.Vol.6 
No.๑, January-April ๒๐๐๑. 

ร่วมจิตร นกเขา.  ๒๕๔๕. การทดสอบขั้นต้นพันธุ์ข้าวโพดหวานที่เหมาะสมส าหรับภาคใต้ตอนบน : จังหวัด
ชุมพร. การประชุมพืชสวนแห่งชาติ ครั้งที่ ๒ณ โรงแรมเจริญธานี ปริ้นเซส จังหวัดขอนแก่น ระหว่างวันที่ 
๒๘-๓๐พฤษภาคม ๒๕๔๕. 

ร่วมจิตร นกเขา ขวัญจิตร สันติประชา และวัลลภ สันติประชา.  ๒๕๔๙. ผลของน้ าหมักชีวภาพที่มีต่อผลผลิต
และคุณภาพของเมล็ดพันธุ์ถั่วฝักยาว. งานเมล็ดพันธุ์แห่งชาติ ปี ๒๕๔๙ “ธุรกิจเมล็ดพันธุ์เพ่ืออนาคต” 
ณ อาคารศูนย์ประชุมอุทยานวิทยาศาสตร์ประเทศไทย จังหวัดปทุมธานี ระหว่างวันที่ ๑๖-๑๗กุมภาพันธุ์ 
๒๕๔๙. 

ร่วมจิตร นกเขาวิทยา บัวเจริญ ถิรายุทธ์ วิจิตรภาพ และ สุมลรัตน์ จินตนาสิรินุรักษ์. ๒๕๔๙. การคัดเลือกพันธุ์
กล้วยเล็บมือนางเพ่ือการบริโภคสดและการแปรรูปกล้วยอบ. การประชุมวิชาการนเรศวร ครั้งที่ ๒ณ 
อาคารสิรินธร จังหวัดพิษณุโลก ระหว่างวันที่ ๒๘-๒๙กรกฎาคม ๒๕๔๙. 

ถิรายุทธ์ วิจิตรภาพ และร่วมจิตร นกเขา. ๒๕๔๙. การพัฒนาพันธุ์ข้าวโพดหวานฝักสดส าหรับภาคใต้ตอนบน.      
การประชุมวิชาการนเรศวร ครั้งที่ ๒ณ อาคารสิรินธร จังหวัดพิษณุโลก ระหว่างวันที่ ๒๘-๒๙กรกฎาคม 
๒๕๔๙. 

ร่วมจิตร นกเขา วิทยาบัวเจริญ ถิรายุทธ์ วิจิตรภาพ และนพดล จุลนวล.  ๒๕๔๙. การพัฒนาพันธุ์ถั่วเหลืองฝัก
สด : การทดสอบผลผลิตขั้นต้นและการทดสอบในท้องถิ่นจังหวัดชุมพร. การประชุมวิชาการพืชไร่วงศ์ถั่ว
แห่งชาติ ครั้งที่ ๑ณ โรงแรมริมกกรีสอร์ท จังหวัดเชียงราย ระหว่างวันที่ ๒๘-๓๐สิงหาคม ๒๕๔๙, หน้า 
๖. 

ร่วมจิตร นกเขา ถิรายุทธ์ วิจิตรภาพ อภิชาต ครุฑสุวรรณ และ สุวัฒ  ไกรมาก. ๒๕๕๐. การอนุรักษ์และพัฒนา
พันธุ์ข้าวไร่พันธุ์ดีพันธุ์ท้องถิ่นเพ่ือการผลิตที่พอเพียงและยั่งยืนประชุมทางวิชาการ ครั้งที่  ๔๕ ณ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ และงานวันเกษตรแห่งชาติประจ าปี ๒๕๕๐ระหว่างวันที่ ๒๗มกราคม – ๒
กุมภาพันธ์ ๒๕๕๐. (Poster) 

ร่วมจิตร นกเขา ขวัญจิตร สันติประชา และวัลลภ สันติประชา. ๒๕๕๐.  ผลของน้ าหมักจากผักบุ้ง และยิปซั่มที่
มีต่อผลผลิตและคุณภาพของเมล็ดพันธุ์ถั่วฝักยาว ว. สงขลานครินทร์(วทท.), ๒๙ (๓) : ๖๓๗-๖๔๕. 

ร่วมจิตร นกเขา  ถิรายุทธ์ วิจิตรภาพอภิชาติ  ครุฑสุวรรณจุฑารัตน์ สุจริตธุระการ และ นาราอร สว่างวงศ์ . 
๒๕๕๑. การอนุรักษ์และการสร้างพันธุ์บริสุทธิ์พันธุ์ข้าวไร่พันธุ์ท้องถิ่นของต าบลหินแก้วจังหวัดชุมพร.การ
ประชุมวิชาการเครือข่ายการวิจัยสถาบันอุดมศึกษาทั่วประเทศ “เทคโนโลยีสู่ชุมชนเพ่ือการพัฒนาที่
ยั่งยืน” ณ. โรงแรมโซฟิเทล ราชาออคิด จังหวัดขอนแก่น ระหว่างวันที่ ๑๗-๑๙มกราคม ๒๕๕๑. 

ร่วมจิตร นกเขา ขวัญจิตร สันติประชา และวัลลภ สันติประชา. ๒๕๕๒. วิธีการใช้น้ าหมักชีวภาพในการผลิต
เมล็ดพันธุ์ถั่วฝักยาวภายใต้ระบบเกษตรอินทรีย์. ว. ธรรมศาสตร์(วทท.) ๑๖ (๒) (พ.ค.-ส.ค.) 
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ร่วมจิตร นกเขา ขวัญจิตร สันติประชา และวัลลภ สันติประชา. ๒๕๕๒. การผลิตฝักสดถั่วฝักยาวจากเมล็ดพันธุ์
อินทรีย์. ว. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี วทท.๑๗ (๑): ๘๗-๙๕. 

ร่วมจิตร นกเขา และถิรายุทธิ์ วิจิตรภาพ. ๒๕๕๒. การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีเมล็ดพันธุ์ สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกลาจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพร. รายงานการประชุมวิชาการเมล็ดพันธุ์พืชแห่งชาติ ครั้งที่ 
๖ณ คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่นและโรงแรมพลูแมน ขอนแก่น ราชาออคิด อ. เมือง จ. 
ขอนแก่น ระหว่างวันที่ ๑๓-๑๕พฤษภาคม ๒๕๕๒. 

Raumjit Nokkoul and Teerayut Wichiparp.๒๐๐๙. Quality of local upland rice seed produced by 
organic farming system. The Internaional Symposium Organic ๒๐๐๙, The approach of organic 
agriculture: new markets, food security and a clean environment Pullman Bangkok king power 
hotel Bangkok, Thailand during ๑๙-๒๑ August ๒๐๐๙.  

ร่วมจิตร นกเขา ถิรายุทธ์ วิจติรภาพ และสตางค์ หัสนันท์. ๒๕๕๓. การคัดเลือกพันธุ์ข้าวไร่ทนวัชพืช. วารสาร
วิทยาศาสตร์เกษตร.๔๑ (๓/๑)(พิเศษ): ๕๗-๖๐. 

ร่วมจิตร นกเขา. ๒๕๕๔. ผลของอุณหภูมิต่อการเก็บรักษาของเมล็ดพันธุ์ข้าวไร่อินทรีย์. การประชุมทาง
วิชาการเมล็ดพันธุ์พืชแห่งชาติ ครั้งที่๘ระหว่างวันที่ ๑๗ – ๒๐ พฤษภาคม ๒๕๕๔ณ  โรงแรม สุนีย์ แก
รนด์ แอนด์ คอนเวนชั่น เซ็นเตอร์  จังหวัดอุบลราชธานีหน้า ๑๐๙-๑๒๑. 

ร่วมจิตร นกเขา ถิรายุทธ์ วิจิตรภาพ และกรองแก้ว พิมพ์ศรี. ๒๕๕๔. ผลของสภาวะแล้งต่อการเจริญเติบโต
และผลผลิตของเมล็ดพันธุ์ข้าวไร่อินทรีย์ .การประชุมทางวิชาการเมล็ดพันธุ์พืชแห่งชาติ ครั้งที่๘ระหว่าง
วันที่ ๑๗ – ๒๐ พฤษภาคม ๒๕๕๔ณ  โรงแรม สุนีย์ แกรนด์ แอนด์ คอนเวนชั่น เซ็นเตอร์  จังหวัด
อุบลราชธานีหน้า ๔๙-๕๘. 

ร่วมจิตร นกเขา.๒๕๕๔. ผลของอุณหภูมิสูงต่อการเป็นหมันและการพัฒนาของเมล็ดข้าว. วารสารเกษตรพระ
จอมเกล้า ๒๙(๒)๑๐๘-๑๑๔. 

ร่วมจิตร นกเขา ๒๕๕๔. การผลิตเมล็ดพันธุ์อินทรีย์.วารสารเกษตรพระจอมเกล้า ๒๙(๓) 
ร่วมจิตร นกเขา. ๒๕๕๕. การปลูกข้าวไร่ของภาคใต้ตอนบน:กรณีศึกษาในจังหวัดชุมพร. การประชุมวิชาการข้าว

ประจ าปี 2555 ระหว่างวันที่ ๓-๔ กรกฎาคม ๒๕๕๕ ณ โรงแรมทวินโลตัส อ. เมือง จ. นครศรีธรรมราช 
(บรรยายพิเศษ)หน้า ๑-๗. 

ผลงานทางวิชิชาการทีเเสร็จสมบูรณ์: 
 ๑. โครงการรวบรวมพันธุ์และวิจัยเมล็ดพันธุ์พืช : เพ่ือการผลิตทางการเกษตรที่ยั่งยืน 
ประสบการณ์: 

๑. ที่ปรึกษากลุ่มวิสาหกิจข้าวไร่ชุมโค อ าเภอปะทิว จังหวัดชุมพร (๒๕๕๔) 
๒. ที่ปรึกษาโครงการปรับโครงสร้างการผลิตสู่ระบบเกษตรกรรมยั่งยืน ภายใต้ภูมิปัญญา ชาวบ้านตาม
แนวเศรษฐกิจพอเพียง (๒๕๕๔) 
๓. ที่ปรึกษาโครงการวิจัย  เรื่อง ความเป็นไปได้ในการปลูกข้าวล้มตอซังในจังหวัดนครศรีธรรมราช ของ

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตนครศรีธรรมราช (๒๕๕๓) 
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๔. ที่ปรึกษาโครงการและวิทยากรในโครงการใช้ก๊าซชีวภาพจากเปลือกกล้วยเล็บมือนางเพ่ือเป็น
พลังงานความร้อนร่วมกับตู้อบกล้วยเล็บมือนางพลังงานแสงอาทิตย์ ให้กับกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรพ่อตาหินช้าง (๒๕๕๓) 

          ๕. คณะท างานกิจกรรมส่งเสริมการจัดท าแผนการจัดการทรัพยากรชีวภาพระดับชุมชนและท้องถิ่น 
 (๒๕๕๔) 

๖. คณะท างานติดตามและประเมินผลหมู่บ้านเศรษฐกิจพอเพียงต้นแบบจังหวัดชุมพร(๒๕๕๔) 
๗. คณะกรรมการขับเคลื่อนปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงจังหวัดชุมพร(๒๕๕๔) 
๘. กรรมการและเลขานุการด าเนินการโครงการเครือข่ายพิพิธภัณฑ์เกษตรเฉลิมพระเกียรติ

พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว ภาคใต้ตอนบน(๒๕๕๓) 
๙. ผู้ทรงวุฒิวิพากษ์หลักสูตรระดับปริญญาตรี ในโครงการประชุมสัมมนาเชิงปฏิบัติการ เรื่อง  การ

วิพากษ์หลักสูตรระดับปริญญาตรีตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ
(๒๕๕๔) 

๑๐. คณะท างานขับเคลื่อนงานพัฒนาเครือข่ายสมัชชาความร่วมมือสู่การปฏิรูประบบเพ่ือคุณภาพชีวิต
เกษตรกรภาคใต้(๒๕๕๔) 

๑๑. คณะท างานปรับแบบฟอร์มการประเมินโครงการวิจัยภาคใต้ตอนบน (๒๕๕๓) 
๑๒. คณะท างานฝ่ายยุทธศาสตร์ด้านเกษตร ปฏิบัติงานในส านักบริหารยุทธศาสตร์ (OSM)    ส านัก

บริหารยุทธศาสตร์ จังหวัดชุมพร (Office of Strategy Management : OSM)(๒๕๕๓) 
๑๓. คณะกรรมการพัฒนานโยบายสาธารณะเพ่ือสุขภาพแบบมีส่วนร่วมจังหวัดชุมพร  (๒๕๕๒) 
๑๔. คณะกรรมการบริหารจัดการโครงการพระราชด าริหนองใหญ่ จังหวัดชุมพร(๒๕๕๒) 

          ๑๕. คณะกรรมการบริหารเครือข่ายอุดมศึกษาภาคใต้ตอนบน เครือข่ายย่อย (C) เครือข่าย วิจัยและ
นวัตกรรม เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนฐานราก (สกอ.) ภาคใต้ตอนบน(๒๕๕๒) 

ผลงานทางวิชาการที่เสร็จสมบูรณ์:  
๑. เอกสารประกอบการสอน เทคโนโลยี การผลิ ตเมล็ ดพันธุ์ พื ช หลั กสู ต รพืชสวน สาขา

เทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพร 
๒. คู่มือการฝึกอบรมหลักสูตร การปลูกกล้วยเล็บมือนางให้ได้คุณภาพ 
๓. คู่มือการฝึกอบรมหลักสูตร การผลิตกล้วยเล็บมือนางให้มีคุณภาพปลอดภัย 
๔. คู่มือการฝึกอบรม การผลิตเมล็ดพันธุ์ข้าวไร่อย่างยั่งยืน 
๕. คู่มือการฝึกอบรม การผลิตเมล็ดพันธุ์ข้าวไร่ด้วยระบบเกษตรอินทรีย์ 
๖. Editor of the book titled “RESEARCH IN ORGANIC FARMING. InTech Janeza Trdine 

9, 51000 Rijeka, Croatia., ISBN: ๙๗๙-๙๕๓-๓๐๗-๖๖๒-๐.INTECH 
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4. ประวัติคณะผู้วิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาว  สุจิตรา   สุคนธมัต 

             ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Miss Sujitra  Sukonthamut 
       2.   หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อ 
 คณะวิทยาศาสตร์  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
  โทร. 0819099033     kssujitr@kmitl.ac.th 
       3.   ประวัติการศึกษา 

ปริญญาโทพบ.ม.(สถิติประยุกต์)สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหารศาสตร์ 
ปริญญาตรีค.บ.(ธุรกิจ)   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

      4.   ประสบการณ์งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง และ/หรือที่ผ่านมา ทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละข้อเสนอ
การวิจัย  

1.  การวิเคราะห์คดียาบ้า (เมทแอมเฟตามีน) ในเขตกรุงเทพมหานคร   50% 
    2.  ทัศนคติของนักศึกษาที่มีต่อคุณภาพการศึกษาของสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 100% 
    3.  ปัญหาทางด้านการเรียนและผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักศึกษาโครงการผลิตบัณฑิตภาคพิเศษ 
 ของสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง  100% 

4.  การศึกษาปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักศึกษาคณะวิทยาศาสตร์ 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง100% 

5.  ทัศนคติของนักศึกษาคณะวิทยาศาสตร์ สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบังที่
มีต่อการเรียนการสอนของอาจารย์ตามนโยบายการประกันคุณภาพของส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา
100% 
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