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ความเป็นมาและความสําคัญ 
 

รําข้าวเป็นส่วนท่ีได้จากการขัดสีข้าวกล้อง ซึ่งประกอบด้วยเปลือกหุ้มผล เปลือกหุ้มเมล็ดชั้น
แอลิวโรน และคัพภะ โดยในข้าวกล้องมีส่วนท่ีเป็นรําข้าวอยู่ประมาณร้อยละ 5 - 8 ซึ่งรําข้าวเป็น
แหล่งของสารอาหารท่ีสําคัญ เช่น ไขมัน โปรตีน เส้นใยอาหาร วิตามินและเกลือแร่ โดยท่ัวไป รําข้าว
เป็นวัตถุดิบท่ีสําคัญในอุตสาหกรรมการสกัดนํ้ามัน และหลังจากผ่านการสกัดนํ้ามันแล้วพบว่ายังมี
ปริมาณโปรตีนสูงประมาณร้อยละ 15 - 17 ซึ่งโปรตีนจากรําข้าวจัดเป็นโปรตีนท่ีมีคุณภาพดี (good 
quality protein) และมีปริมาณกรดแอมิโนไลซีนสูงกว่ารํา ชนิดอ่ืน ๆ โปรตีนจากรําข้าวสามารถทํา
ให้เข้มข้นได้โดยการนําไปสกัดและทําให้เข้มข้นหรือทําแห้ง จนได้เป็นผลิตภัณฑ์โปรตีนรําข้าวเข้มข้นท่ี
สามารถนําไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหารได้ โดยสามารถใช้ทดแทนโปรตีนจากสัตว์หรือ
โปรตีนท่ีต้องนําเข้าจากต่างประเทศ จึงเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับรําข้าวท่ีเป็นผลพลอยได้จากการขัดสี
ข้าว โดยการใช้ประโยชน์จากโปรตีนรําข้าวนั้น ได้นําโปรตีนรําข้าวไปเป็นส่วนผสมในอาหารเด็กอ่อน
เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ และมีการนําโปรตีนรําข้าวมาใช้เป็นส่วนผสมในเครื่องดื่มประเภท   
ต่าง ๆ เช่น เครื่องดื่มธัญชาต ิเครื่องดื่มนักกีฬา เป็นต้น 

 
ปัจจุบันผลิตภัณฑ์ก่ึงสําเร็จรูป เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับความนิยมกันมากข้ึน เนื่องมาจาก    

การดําเนินชีวิตท่ีเปลี่ยนไปจากเดิม การดําเนินชีวิตในปัจจุบันนี้ต้องเร่งรีบ แข่งขันกับเวลา ดังนั้น
บุคคลส่วนหนึ่งจึงได้หันมาบริโภคอาหารก่ึงสําเร็จรูปกันมาก ข้าวก่ึงสําเร็จรูปก็เป็นอาหารอีกชนิดหนึ่ง
ท่ีได้รับความสนใจ เพราะสะดวกในการทําและสะดวกในการรับประทาน หากความสะดวกสบายนั้น
จําเป็นต้องคํานึงถึงประโยชน์ท่ีร่างกายต้องได้รับด้วย โปรตีนรําข้าวก็เป็นส่วนท่ีช่วยเสริมสารอาหาร
ต่อร่างกายได ้ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงได้ทําการทดลองการพัฒนาผลิตภัณฑ์โปรตีนสกัดจากรําข้าว และ
การประยุกต์ใช้โปรตีนสกัดจากรําข้าวเข้มข้นท่ีผลิตได้ในผลิตภัณฑ์โจ๊กก่ึงสําเร็จรูป 
 
วัตถุประสงคข์องการวิจัย 
 
           1.   เพ่ือศึกษาการสกัดโปรตีนจากรําข้าว 
           2.   เพ่ือศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของสารสกัดโปรตีนจากรําข้าวท่ีได ้
           3.   เพ่ือศึกษาการประยุกต์ใช้โปรตีนสกัดจากรําข้าวเข้มข้นท่ีผลิตได้ในผลิตภัณฑ์โจ๊กก่ึง
สําเร็จรูป 
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ขอบเขตการวิจัย 
 
           1.  ศึกษาการสกัดโปรตีนจากรําข้าวโดยใช้วิธีทางเคมีโดยรําข้าวท่ีใช้ได้จากโรงสีข้าวสวนดุสิต 
จังหวัดปราจีนบุร ี
           2.  ศึกษาการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของโปรตีนสกัดจากรําข้าวได้แก่ โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เถ้าและ เส้นใย  
           3.  ศึกษาการประยุกต์ใช้โปรตีนสกัดจากรําข้าวเข้มข้นท่ีผลิตได้ในผลิตภัณฑ์โจ๊กก่ึงสําเร็จรูป 
โดยศึกษาปริมาณ ท่ีเหมาะสมในการใช้สารสกัดโปรตีนจากรําข้าวเป็นส่วนผสมในโจ๊กก่ึงสําเร็จรูปใน
อัตราส่วนท่ี 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5% โดยน้ําหนักโจ๊กก่ึงสําเร็จรูป  
 
 
ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
 

1. ได้ทราบวิธีการสกัดโปรตีนจากรําข้าวโดยวิธีการทางเคมี 
2. ได้ทราบองค์ประกอบทางเคมีของสารสกัดโปรตีนรําข้าว 
3. ได้สูตรและวิธีการประยุกต์ใช้โปรตีนสกัดจากรําข้าวท่ีผลิตได้ในผลิตภัณฑ์โจ๊กก่ึงสําเร็จรูป 
4. เพ่ิมการใช้ประโยชน์และเพ่ิมมูลค่าของรําข้าวและปลายข้าวจากโรงสีข้าวสวนดุสิต จังหวัด

ปราจีนบุร ี
5. ได้ต้นแบบในการนําโปรตีนสกัดจากรําข้าวไปใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารชนิดอ่ืน

ต่อไป 
 
 
นิยามศัพท์ 
 

รําข้าว (rice bran) หมายถึง ส่วนประกอบของชั้นต่างๆ ท่ีอยู่ด้านนอกของข้าวกล้อง ซึ่งได้
จากการนํา ข้าวกล้องไปทํา การขัดสีเป็นข้าวขาว ซึ่งรําข้าวประกอบด้วยชั้นต่างๆได้แก่ เยื่อหุ้มผล
(pericarp), เยื่อหุ้มเมล็ด (seed coat), ชั้นแอลิวโรน (aleurone layer) รวมท้ังบางส่วนของเอนโด 
สเปิร์ม และคัพภะ  

 
โปรตีนรําข้าว สามารถจําแนกโปรตีนชนิดต่างๆในรําข้าวโดยใช้สมบัติการละลายซึ่งใช้ตัวทํา 

ละลายคือ นํ้ากลั่น สารละลายโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น 5% เอทานอล 60% และสารละลายโซเดียม 
ไฮดรอกไซด์เข้มข้น 0.4% พบว่าสามารถสกัดโปรตีนแอลบูมิน(albumin), โกลบูลิน (globulin),   
โปรลามิน (prolamin), กลูเตลิน (glutelin) จากรําข้าวท่ีไม่ผ่านและผ่านการให้ความคงตัวด้วยความ
ร้อนได ้26.5%, 13.6%, 1.8%, 24.4% และ 8.7,4.7%, 1.5% และ 18.8% ตามลําดับ 
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