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บทที่ 2  วิธีดำเนินโครงการ
มหาวิทยาลัยกาฬสินธุ์
หน่วยงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร
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( งบประมาณแผ่นดิน ( งบประมาณเงินรายได้  ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2561
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รหัสโครงการ  (((((((((((((2

1. ชื่อโครงการ  โครงการถ่ายทอดการผลิตน้ำมันรำข้าวเหนียวสกัดเย็นจากภูมิปัญญาท้องถิ่นวิวัฒนาการสู่ระดับอุตสาหกรรม
1.1 โครงการย่อย........................................................................................................................................................(ถ้ามี)
2.  ประเภทโครงการ   (()   โครงการใหม่     (…….)   โครงการต่อเนื่อง
3.  สอดคล้องกับแผนงาน ผลผลิต/โครงการ งบประมาณรายจ่ายประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 ข้อใด  


(เลือกได้ 1 แผนงาน/ผลผลิต/โครงการ เท่านั้น)

  ( 3.1 แผนงานพื้นฐานด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพคน

(ผลผลิต : ผู้สำเร็จการศึกษาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
( ผลผลิต : ผู้สำเร็จการศึกษาด้านวิทยาศาสตร์สุขภาพ
( ผลผลิต : ผู้สำเร็จการศึกษาด้านสังคมศาสตร์
( ผลผลิต : ผลงานการให้บริการวิชาการ        
( ผลผลิต : ผลงานทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรม
  ( 3.2 แผนงานบูรณาการ (ชื่อแผนบูรณาการ......................................................................................................) 
4. สอดคล้องกับยุทธศาสตร์และกลยุทธ์ตามยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัยฯข้อใด (เลือกจากส่วนท้ายของแบบฟอร์ม)
       4.1 ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 3 บริการวิชาการและวิชาชีพที่สอดคล้องกับการพัฒนาท้องถิ่น
       4.1.1 กลยุทธ์ที่ 3.3 ส่งเสริมการให้บริการวิชาการที่เกิดประโยชน์สอดคล้องกับความต้องการของชุมชน ท้องถิ่น
5.  โครงการนี้สอดคล้องกับตัวบ่งชี้การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน (สกอ.) ข้อใด 
กรอบการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน  ระดับหลักสูตร
       (......) องค์ประกอบที่ 1. การกำกับมาตรฐาน


 
ตัวบ่งชี้ที่...........................................
       (......) องค์ประกอบที่ 2. บัณฑิต





ตัวบ่งชี้ที่...........................................

       (() องค์ประกอบที่ 3. นักศึกษา





ตัวบ่งชี้ที่...................3.2.................
       (......) องค์ประกอบที่ 4. อาจารย์





ตัวบ่งชี้ที่...........................................
        (......) องค์ประกอบที่ 5. หลักสูตร การเรียน การสอน การประเมินผู้เรียน

ตัวบ่งชี้ที่...........................................
        (..() องค์ประกอบที่ 6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้



ตัวบ่งชี้ที่....................6.1.................
กรอบการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน  ระดับคณะ
       (() องค์ประกอบที่ 1. การผลิตบัณฑิต




ตัวบ่งชี้ที่...................1.1..................
       (......) องค์ประกอบที่ 2. การวิจัย





ตัวบ่งชี้ที่...........................................
       ((.) องค์ประกอบที่ 3. การบริการวิชาการ




ตัวบ่งชี้ที่....................3.1.................
       (......) องค์ประกอบที่ 4. การทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม


ตัวบ่งชี้ที่...........................................
        (......) องค์ประกอบที่ 5. การบริหารจัดการ




ตัวบ่งชี้ที่...........................................
กรอบการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน  ระดับสถาบัน
        (() องค์ประกอบที่ 1. การผลิตบัณฑิต




ตัวบ่งชี้ที่................1.1...................
        (......) องค์ประกอบที่ 2. การวิจัย





ตัวบ่งชี้ที่...........................................
        (() องค์ประกอบที่ 3. การบริการวิชาการ




ตัวบ่งชี้ที่.................3.1....................
       (......) องค์ประกอบที่ 4. การทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม


ตัวบ่งชี้ที่...........................................
        (......) องค์ประกอบที่ 5. การบริหารจัดการ




ตัวบ่งชี้ที่...........................................
6.  หน่วยงานที่รับผิดชอบ   สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร 
                                   มหาวิทยาลัยกาฬสินธุ์
7.
สถานที่ดำเนินงานโครงการ ชื่อสถานที่  หมู่ 8  ตำบลโนนสูง  อำเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ์
 8.
กำหนดการจัดโครงการ เดือน   วันที่  12  มิถุนายน  2561
9.  หลักการและเหตุผล
จังหวัดกาฬสินธุ์เป็นจังหวัดที่มีการเพาะปลูกข้าวเหนียวเป็นพืชเศรษฐกิจ  โดยเฉพาะพื้นที่บริเวณอำเภอนาคู อำเภอเขาวง เป็นพื้นที่เศรษฐกิจเนื่องจากเป็นแหล่งปลูกข้าวเหนียวขาวและข้าวเหนียวที่มีสีหลากหลายสายพันธุ์  ได้แก่  ข้าวเหนียวหอมนิล ข้าวเหนียวดำ เป็นต้น  อย่างไรก็ตามในกระบวนการสีข้าวนั้นจะทำให้ได้รำข้าวและจมูกข้าวออกมาด้วย  ซึ่งถือว่าเป็นผลิตผลพลอยได้ (by product) จากการสีข้าวทั้งนี้รำข้าวและจมูกข้าวเหล่านี้โดยมากจะนำไปจำหน่ายเป็นอาหารสัตว์ในราคาถูก  อย่างไรก็ตามพบว่าในรำข้าวและจมูกข้าวนี้สามารถนำมาสกัดน้ำมันจากรำข้าวได้และอุดมไปด้วยสารแกมมา โอไรซานอล (Gamma Oryzanol) ซึ่งเป็นสารสำคัญที่มีจุดเด่นในการช่วยลดอัตราเสี่ยงของโรคหลอดเลือดแข็งตัวตีบตัน โดยช่วยยับยั้งการจับตัวของเกล็ดเลือด ทำให้เลือดสามารถไหลเวียนในร่างกายได้ดีขึ้น ช่วยควบคุมให้ระดับคอเลสเตอรอลในร่างกายเป็นไปอย่างปกติ ช่วยลดระดับไตรกลีเซอไรด์ และเป็นสารต้านอนุมูลอิสระอีกด้วย
จากข้อมูลดังกล่าวการนำรำข้าวเหนียวมาสกัดน้ำมันรำข้าวด้วยวิธีการบีบเย็นนั้นสามารถเพิ่มมูลค่าแก่รำข้าวเหนียว  และเป็นทางเลือกหนึ่งของผู้บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพได้  ด้วยทางสาขาวิชาฯ ได้เล็งเห็นถึงภูมิปัญญาท้องถิ่นซึ่งเป็นพื้นฐานมาจากการดำรงชีพและวิถีชีวิตดั้งเดิมของคนไทยมาตั้งแต่สมัยโบราณ  และเพื่อเป็นการอนุรักษ์กรรมวิธีการสกัดน้ำมันรำข้าวเหนียวจากภูมิปัญญาท้องถิ่นนำมาถ่ายทอดแก่กลุ่มคนรุ่นปัจจุบัน  จึงได้นำวิธีการสกัดน้ำมันรำข้าวเหนียวแบบสกัดเย็นตามแบบภูมิปัญญาท้องถิ่นมาสาธิตถึงกระบวนการผลิต ตลอดจนการใช้เทคโนโลยีและเครื่องมือในระดับอุตสาหกรรมมาถ่ายทอดขั้นตอนการผลิตน้ำมันรำข้าวเหนียวสกัดเย็นอีกด้วย รวมทั้งการให้ความรู้ถึงประโยชน์และคุณค่าทางโภชนาการของน้ำมันรำข้าวเหนียวสกัดเย็น และให้คำแนะนำในการเก็บรักษา การนำไปใช้ประโยชน์ พร้อมชี้แนะแนวทางและสาธิตวิธีการนำไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารในครัวเรือนจนกระทั่งสามารถผลิตออกจำหน่ายได้  เช่น  การทำน้ำสลัดจากน้ำมันรำข้าวเหนียวสกัดเย็น เป็นต้น ซึ่งทั้งหมดนี้จะทำการถ่ายทอดแก่กลุ่มผู้ประกอบการ กลุ่มวิสาหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้านเกษตรกร นักเรียนนักศึกษารวมถึงผู้สนใจทั่วไป เพื่อสามารถเพิ่มมูลค่าแก่รำข้าวเหนียว  อีกทั้งยังเป็นช่องทางในการสร้างรายได้ในการจำหน่ายผลิตภัณฑ์จากน้ำมันรำข้าวเหนียวสกัดเย็นได้อีกด้วย
10.   วัตถุประสงค์
เพื่อเป็นการใช้ประโยชน์และเพิ่มมูลค่าของรำข้าวชนิดต่างๆ ให้เป็นผลิตภัณฑ์น้ำมันรำข้าวสกัดเย็น พร้อมทั้งการทำผลิตภัณฑ์จากน้ำมันรำข้าว แก่ประชาชน เกษตรกร วิสาหกิจชุมชน หรือผู้สนใจทั่วไป
11.   กิจกรรมการดำเนินงาน    
      11.1 การวางแผนการดำเนินการ (P_Plan)  
     

- จัดประชุมเพื่อหารือแนวทางในการจัดกิจกรรม แต่งตั้งคณะกรรมการ/คณะทำงาน


- จัดทำโครงการเพื่อขออนุมัติโครงการ
11.2 การดำเนินงานตามแผน  (D_Do) 
- จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ์ในการฝึกอบรม
- ดำเนินการฝึกอบรม
- รายงานผลการดำเนินโครงการ
11.3 การติดตาม และประเมินผลการดำเนินงาน (C_Check) 

- ประเมินผลจากความพึงพอใจในการอบรม

      11.4 การปรับปรุง/พัฒนา/แก้ไขจากผลการติดตาม  (A_Action) (กรณีเป็นโครงการต่อเนื่อง)
       -
12.  กลุ่มเป้าหมายผู้เข้าร่วมโครงการ   (ให้ระบุกลุ่มเป้าหมาย และจำนวนให้ชัดเจน)
12.1 กลุ่มเกษตรกรนาแปลงใหญ่  ตำบลโนนสูง อำเภอยางตลาด จังหวัดกาฬสินธุ์  จำนวน  30  คน
12.2 คณะกรรมการดำเนินงาน  อาจารย์ เจ้าหน้าที่ คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร จำนวน 10 คน

หมายเหตุ  สัดส่วนของผู้เข้าร่วมโครงการสามารถเปลี่ยนแปลงได้ตามความเหมาะสม
13.  ตัวชี้วัดโครงการ (ให้ระบุให้ชัดเจน)
เชิงปริมาณ
  - จำนวนกลุ่มเป้าหมายของโครงการ (คน/หน่วยงาน) 30 คน
  - อื่น ๆ (ระบุ)..................................................................................................................................
เชิงคุณภาพ (ร้อยละ)   
- ร้อยละความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ/ผู้รับบริการ (ต้องไม่ต่ำกว่าร้อยละ 75) ร้อยละ 80
- อื่น ๆ (ระบุ)......................................................................................................................................
เชิงเวลา (ร้อยละ)
- ร้อยละของโครงการแล้วเสร็จตามระยะเวลาที่กำหนด (ต้องไม่ต่ำกว่าร้อยละ 75) ร้อยละ 80
- อื่น ๆ (ระบุ) ........................................................................................................................................
เชิงค่าใช้จ่าย (บาท)
- งบประมาณที่ใช้ในการดำเนินโครงการ 30,000 บาท
14. งบประมาณ (แจกแจงรายละเอียดให้ชัดเจน)




         บาท
	รายการ
	จำนวนเงิน (บาท)

	10.1 ค่าตอบแทน
               1)  ค่าตอบแทนวิทยากรบรรยาย (บุคลากรของรัฐ) (1 คน x 300 บาท x 1 ชั่วโมง)
              2)  ค่าตอบแทนวิทยากรปฏิบัติ (บุคลากรของรัฐ) (4 คน x 300 บาท x 6 ชั่วโมง)
10.1 ค่าใช้สอย
              1)  ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม (40 คน x 35 บาท x 2 มื้อ)
              2)  ค่าอาหารกลางวัน (40 คน x 130 บาท x 1 มื้อ)
10.2 ค่าวัสดุ
              1)  รำข้าวเปลือกข้าวเหนียวดำ (30 กิโลกรัมx 45 บาท)
              2)  รำข้าวเปลือกข้าวหอมนิล (30 กิโลกรัม x 55 บาท)
              3)  รำข้าวเปลือกข้าวหอมมะลิแดง (30 กิโลกรัม X 55 บาท)
              4)  ขวดแก้ว ขนาดบรรจุ 250 มิลลิลิตร ลังละ 104 ขวด (2 ลัง x 1,950 บาท)
              5)  ไข่ไก่ เบอร์ 2 (120 ฟอง x 5 บาท)
              6)  น้ำส้มสายชู ขวดละ 1 ลิตร (12 ขวด x 25 บาท) 
              7)  น้ำมันรำข้าว ขวดละ 1 ลิตร (18 ขวด × 65 บาท)
              8)  น้ำตาลทราย ถุงละ 1 กิโลกรัม (25 กิโลกรัม × 25 บาท)
              9)  นมข้นหวาน กระป๋องละ 385 กรัม (10 กระป๋อง × 24 บาท)
              10)  มะนาว  (50 ลูก × 5 บาท)
              11)  ถุงขยะ (3 แพ็ค x 55 บาท)     
              12)  กระดาษ A4 80 แกรม ( 20 รีม x 120 บาท)     
              13)  ปากกา ( 40 แท่ง x 5 บาท)     
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	รวมเป็นเงินทั้งสิ้น (สามหมื่นบาทถ้วน)
	30,000


หมายเหตุ  *ขอถัวเฉลี่ยจ่ายทุกรายการ 
15. แผนปฏิบัติงาน (แผนงาน)   แผนการใช้จ่ายงบประมาณ (แผนเงิน)  และ ตัวชี้วัดเป้าหมายผลผลิต 
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แผนปฏิบัติงาน (แผนงาน) 
(ใส่ลูกศรในช่วงเวลา 
ปฏิบัติงาน)             แผนการใช้จ่าย
               งบประมาณ(แผนเงิน:บาท)       
     (ใส่จำนวนเงินในช่วงเวลาปฏิบัติงาน)
	ปี พ.ศ. 2560
	ปี พ.ศ. 2561

	
	ต.ค.
	พ.ย.
	ธ.ค.
	ม.ค.
	ก.พ.
	มี.ค.
	เม.ย
	พ.ค.
	มิ.ย
	ก.ค.
	ส.ค.
	ก.ย.

	1.วางแผนการดำเนินการ (P)   (แผนงาน)
- จัดประชุมเพื่อหารือแนวทางในการจัดกิจกรรม แต่งตั้งคณะกรรมการ/คณะทำงาน
- จัดทำโครงการเพื่อขออนุมัติโครงการ
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	(แผนการเบิกจ่ายเงิน)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.การดำเนินการจัดโครงการ(D)(แผนงาน)
- จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ์ในการฝึกอบรม
- ดำเนินการฝึกอบรม
- รายงานผลการดำเนินโครงการ
	
	
	
	
	
	
	[image: image13.png]



	
	
	
	
	

	(แผนการเบิกจ่ายเงิน)
	
	
	
	
	          30,000
	
	
	
	

	3.การติดตาม ประเมินผล (C)  (แผนงาน)
- ประเมินผลจากความพึงพอใจในการอบรม
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	(แผนการเบิกจ่ายเงิน)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.การปรับปรุง/พัฒนา/แก้ไขจากผล
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


16. ผลที่คาดว่าจะได้รับ (Outcome) (ต้องสอดคล้องกับวัตถุประสงค์)
มีการพัฒนาทักษะวิชาชีพแก่ชุมชนให้มีความรู้ความเข้าใจและเกิดความชำนาญด้านเทคนิคการผลิตผลิตภัณฑ์น้ำมันรำข้าวสกัดเย็น และการประยุกต์ใช้น้ำมันรำข้าวสกัดเย็นในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ยังช่วยเพิ่มรายได้ให้แก่กลุ่มผู้ผลิตและชุมชนได้  
กำหนดการฝึกอบรม
โครงการถ่ายทอดการผลิตน้ำมันรำข้าวเหนียวสกัดเย็นจากภูมิปัญญาท้องถิ่นวิวัฒนาการสู่ระดับอุตสาหกรรม  
วันที่ 12 มิถุนายน 2561 ณ บ้านโนนสูง  หมู่ 8  ตำบลโนนสูง  อำเภอยางตลาด  จังหวัดกาฬสินธุ์      
วันที่ 12 มิถุนายน 2561
เวลา


กิจกรรม
08.30 – 08.40 น.
ลงทะเบียน / รับเอกสารการอบรม
08.40 – 09.00 น.
กล่าวต้อนรับ / แจ้งกำหนดการอบรม
09.00 – 10.00 น.
บรรยายเรื่อง การผลิตน้ำมันรำข้าวเหนียวสกัดเย็นจากภูมิปัญญาท้องถิ่นวิวัฒนาการสู่ระดับอุตสาหกรรม  
                               โดย วิทยากรภาคบรรยาย  อ.อภิญญา  ภูมิสายดอน
10.00 – 12.00 น.
ฝึกปฏิบัติการผลิตน้ำมันรำข้าวเหนียวสกัดเย็นจากภูมิปัญญาท้องถิ่นวิวัฒนาการสู่ระดับอุตสาหกรรม  โดยมี 



วิทยากรกลุ่มที่ 1 ได้แก่  อ.กรรณิการ์ ห้วยแสน และ อ.หนูเดือน สาระบุตร  
วิทยากรกลุ่มที่ 2 ได้แก่ อ.อภิญญา ภูมิสายดอน และ อ.บุญยศ คำจิแจ่ม
12.00 – 13.00 น.
พักรับประทานอาหารกลางวัน
13.00 – 17.30 น.
ฝึกปฏิบัติการแปรรูปน้ำสลัดจากน้ำมันรำข้าวเหนียวสกัดเย็น
โดยมี 



วิทยากรกลุ่มที่ 1 ได้แก่  อ.กรรณิการ์  ห้วยแสน และ อ.หนูเดือน สาระบุตร  
วิทยากรกลุ่มที่ 2 ได้แก่ อ.อภิญญา ภูมิสายดอน และ อ.บุญยศ คำจิแจ่ม
17.30 -18.00 น. 
กล่าวสรุปการอบรม และปิดการอบรม



****************************************************
หมายเหตุ
พักรับประทานอาหารว่างและเครื่องดื่ม  


เวลา  10.30 – 10.40 น.  และ 14.30 – 14.40 น.
เอกสารประกอบการอบรม
โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ
สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยกาฬสินธุ์
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ณ  ศาลากลางบ้าน  หมู่ 8  ตำบลโนนสูง  อำเภอยางตลาด  จังหวัดกาฬสินธุ์
วันที่  12  มิถุนายน 2561
เอกสารประกอบการถ่ายทอดเทคโนโลยี
โครงการถ่ายทอดการผลิตน้ำมันรำข้าวเหนียวสกัดเย็นจากภูมิปัญญาท้องถิ่น
วิวัฒนาการสู่ระดับอุตสาหกรรม

บทนำ

จังหวัดกาฬสินธุ์เป็นจังหวัดที่มีการเพาะปลูกข้าวเหนียวเป็นพืชเศรษฐกิจ  โดยเป็นพื้นที่ที่เป็นแหล่งปลูกข้าวเหนียวขาวและข้าวเหนียวที่มีสีหลากหลายสายพันธุ์  ได้แก่  ข้าวเหนียวหอมนิล ข้าวเหนียวดำ เป็นต้น  อย่างไรก็ตามในกระบวนการสีข้าวนั้นจะทำให้ได้รำข้าวและจมูกข้าวออกมาด้วย  ซึ่งถือว่าเป็นผลิตผลพลอยได้ (by product) จากการสีข้าวทั้งนี้รำข้าวและจมูกข้าวเหล่านี้โดยมากจะนำไปจำหน่ายเป็นอาหารสัตว์ในราคาถูก  อย่างไรก็ตามพบว่าในรำข้าวและจมูกข้าวนี้สามารถนำมาสกัดน้ำมันจากรำข้าวได้และอุดมไปด้วยสารแกมมา โอไรซานอล (Gamma Oryzanol) ซึ่งเป็นสารสำคัญที่มีจุดเด่นในการช่วยลดอัตราเสี่ยงของโรคหลอดเลือดแข็งตัวตีบตัน โดยช่วยยับยั้งการจับตัวของเกล็ดเลือด ทำให้เลือดสามารถไหลเวียนในร่างกายได้ดีขึ้น ช่วยควบคุมให้ระดับคอเลสเตอรอลในร่างกายเป็นไปอย่างปกติ ช่วยลดระดับไตรกลีเซอไรด์ และเป็นสารต้านอนุมูลอิสระอีกด้วย
จากข้อมูลดังกล่าวการนำรำข้าวเหนียวมาสกัดน้ำมันรำข้าวด้วยวิธีการบีบเย็นนั้นสามารถเพิ่มมูลค่าแก่รำข้าวเหนียว  และเป็นทางเลือกหนึ่งของผู้บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพได้  ด้วยทางสาขาวิชาฯ ได้เล็งเห็นถึงภูมิปัญญาท้องถิ่นซึ่งเป็นพื้นฐานมาจากการดำรงชีพและวิถีชีวิตดั้งเดิมของคนไทยมาตั้งแต่สมัยโบราณ  และเพื่อเป็นการอนุรักษ์กรรมวิธีการสกัดน้ำมันรำข้าวเหนียวจากภูมิปัญญาท้องถิ่นนำมาถ่ายทอดแก่กลุ่มคนรุ่นปัจจุบัน  จึงได้นำวิธีการสกัดน้ำมันรำข้าวเหนียวแบบสกัดเย็นตามแบบภูมิปัญญาท้องถิ่นมาสาธิตถึงกระบวนการผลิต ตลอดจนการใช้เทคโนโลยีและเครื่องมือในระดับอุตสาหกรรมมาถ่ายทอดขั้นตอนการผลิตน้ำมันรำข้าวเหนียวสกัดเย็นอีกด้วย รวมทั้งการให้ความรู้ถึงประโยชน์และคุณค่าทางโภชนาการของน้ำมันรำข้าวเหนียวสกัดเย็น และให้คำแนะนำในการเก็บรักษา การนำไปใช้ประโยชน์ พร้อมชี้แนะแนวทางและสาธิตวิธีการนำไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารในครัวเรือนจนกระทั่งสามารถผลิตออกจำหน่ายได้  เช่น  การทำน้ำสลัดจากน้ำมันรำข้าวเหนียวสกัดเย็น เป็นต้น ซึ่งทั้งหมดนี้จะทำการถ่ายทอดแก่กลุ่มผู้ประกอบการ กลุ่มวิสาหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้านเกษตรกร นักเรียนนักศึกษารวมถึงผู้สนใจทั่วไป เพื่อสามารถเพิ่มมูลค่าแก่รำข้าวเหนียว  อีกทั้งยังเป็นช่องทางในการสร้างรายได้ในการจำหน่ายผลิตภัณฑ์จากน้ำมันรำข้าวเหนียวสกัดเย็นได้อีกด้วย
องค์ประกอบของทางเคมีข้าว
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ภาพที่ 2.1  ส่วนประกอบของเมล็ดข้าว

องค์ประกอบทางเคมีของข้าวมีผลมาจากพันธุ์  สภาวะการปลูก  การเก็บเกี่ยว  และกระบวนการแปรรูปจากข้าวเปลือกเป็นข้าวกล้องและข้าวสาร  โดยองค์ประกอบของข้าวจากการวิเคราะห์ปริมาณองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณพบสารอาหารหลักที่มีในข้าว คือ โปรตีน ไขมัน เส้นใยหยาบ เถ้า และคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลัก  นอกจากยังในเมล็ดข้าวยังมีคุณค่าทางโภชนาการต่างๆ ได้แก่ วิตามิน แร่ธาตุ และปริมาณกรดอะมิโนที่มีในโปรตีนของข้าว
ตารางที่ 2.1  ปริมาณองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณของข้าวเปลือก
	ส่วนประกอบของข้าว
	โปรตีน
(กรัม)
	ไขมัน
(กรัม)
	เส้นใย
(กรัม)
	เถ้า
(กรัม)
	คาร์โบไฮเดรต
(กรัม)
	เส้นใยอาหาร
(กรัม)

	ข้าวเปลือก
	5.8-7.7
	1.5-2.3
	7.2-10.4
	2.9-5.2
	64-73
	16.4-19.2

	ข้าวกล้อง
	7.1-8.3
	1.6-2.8
	0.6-1.0
	1.0-1.5
	73-87
	2.9-3.9

	ข้าวสาร
	6.3-7.1
	0.3-0.5
	0.2-0.5
	0.3-0.8
	77-89
	0.7-2.3

	รำข้าว
	11.3-14.9
	15.0-19.7
	7.0-11.4
	6.6-9.9
	34-62
	24-29

	แกลบ
	2.0-2.8
	0.3-0.8
	34.5-45.9
	13.2-21.0
	22-34
	66-74


ตารางที่ 2.2  ปริมาณวิตามินและเกลือแร่ของข้าวเปลือก 
	ส่วนของข้าว
	ไทอะมิน
(มิลลิกรัม)
	ไรโบเฟลวิน
(มิลลิกรัม)
	ไนอะซิน
(มิลลิกรัม)
	α-โทโคเฟอรอล
(มิลลิกรัม)
	แคลเซียม
(มิลลิกรัม)
	เหล็ก
(มิลลิกรัม)
	สังกะสี
(มิลลิกรัม)

	ข้าวเปลือก
	0.26-0.33
	0.06-0.11
	2.9-5.6
	0.90-2.00
	10-80
	1.4-6.0
	1.7-3.1

	ข้าวกล้อง
	0.29-0.61
	0.04-0.14
	3.5-5.3
	0.90-2.50
	10-50
	0.2-5.2
	0.6-2.8

	ข้าวสาร
	0.02-0.11
	0.02-0.06
	1.3-2.4
	0.075-0.30
	10-30
	0.2-2.8
	0.6-2.3

	รำข้าว
	1.20-2.40
	0.18-0.43
	26.7-49.9
	2.60-13.3
	30-120
	8.6-43.0
	4.3-25.8

	แกลบ
	0.09-0.21
	0.05-0.07
	1.6-4.2
	0
	60-130
	3.9-9.5
	0.9-4.0


ตารางที่ 2.3  การสะสมของวิตามินในรำข้าว และข้าวสาร
	ส่วนของข้าว
	% การสะสมของวิตามิน (ต่อ 100% ของวิตามินทั้งหมด)

	
	ไทอะมิน
	ไรโบเฟลวิน
	ไนอะซิน
	α-ทอโคเฟอรอล

	รำ
	78
	47
	67
	95

	  - รำขัดขาว (bran)
	65
	39
	54
	-

	  - รำขัดมัน (polish)
	13
	8
	13
	-

	  - คัพภะ
	-
	-
	-
	95

	ข้าวสาร
	22
	53
	33
	5


รำข้าว

ในกระบวนการสีข้าวเริ่มจากการทำความสะอาด เพื่อกำจัดใบข้าว  เมล็ดลีบ  กรวด  หิน  ดิน  วัชพืช และสิ่งสกปรกอื่นๆ ออกจากข้าวเปลือกก่อน  จากนั้นจึงนำข้าวเปลือกไปกะเทาะ เพื่อให้เปลือกข้าวหลุดจากเมล็ด  เป็นการขัดผิวแยกเอาแกลบซึ่งมีจำนวน 24 เปอร์เซ็นต์ของน้ำหนักข้าวเปลือกทั้งหมด  และรำหยาบมีจำนวน 3 เปอร์เซ็นต์ของน้ำหนักข้าวเปลือกทั้งหมด ออกจากเมล็ดข้าวกล้องที่มีจำนวน 73 เปอร์เซ็นต์ของน้ำหนักข้าวเปลือกทั้งหมด แล้วจึงนำไปขัดขาวและขัดมัน  เพื่อทำให้รำข้าวหลุดออกจากเมล็ดข้าวกล้อง  โดยจะได้รำละเอียดปริมาณ 7 เปอร์เซ็นต์ของน้ำหนักข้าวกล้องทั้งหมด  ปลายข้าวรวมจมูกข้าวปริมาณ 20 เปอร์เซ็นต์ของน้ำหนักข้าวกล้องทั้งหมด  และข้าวสารปริมาณ  46 เปอร์เซ็นต์ของน้ำหนักข้าวกล้องทั้งหมด

ในการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของรำข้าว  ได้แก่  รำหยาบและรำละเอียด  ดังตารางที่ 2.4  แสดงให้เห็นว่าทั้งรำหยาบและรำละเอียดจะประกอบไปด้วยคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลัก
ตารางที่ 2.4  องค์ประกอบทางเคมีของรำหยาบและรำละเอียดจากการขัดสีที่ความชื้น 14 %(ฐานเปียก)
	องค์ประกอบทางเคมี
	รำหยาบ
	รำละเอียด

	โปรตีน (% N × 6.25)
	12.0-15.6
	11.8-13.0

	ไขมัน (%)
	15.0-19.7
	10.1-12.4

	เส้นใยหยาบ (%)
	7.0-11.4
	2.3-3.2

	คาร์โบไฮเดรต (%)
	34.1-52.3
	51.1-55.0

	เถ้า (%)
	6.6-9.9
	5.2-7.3

	วิตามิน (%)
	12.0-24.0
	3.0-19.0


ที่มา: สุพัฒน์ชลี (2550); Luh (1991)
ตารางที่ 2.5  องค์ประกอบทางเคมีและสารอาหารของรำข้าวชนิดต่างๆ
	องค์ประกอบทางเคมี
	ชนิดของรำข้าว

	
	รำละเอียด
	รำหยาบ
	รำข้าวขาว
	รำสกัดน้ำมัน

	ความชื้น (%wb)
	9.0
	10.0
	10.0
	9.0

	โปรตีน (%)
	13.4
	7.1
	11.8
	15.0

	ไขมัน (%)
	15.1
	2.6
	13.2
	1.0

	เยื่อใย (%)
	11.0
	27.4
	3.0
	13.0

	เถ้า (%)
	10.9
	16.2
	8.0
	15.9

	แป้งรวม (%)
	40.5
	36.4
	54.0
	47.0

	แคลเซียม (%)
	0.06
	0.4
	0.04
	0.12

	ฟอสฟอรัส (%)
	1.82
	1.42
	1.42
	1.48

	ไทอามีน (mg/kg)
	22.4
	-
	19.7
	-

	ไนอาซีน (mg/kg)
	22.4
	-
	531.7
	-

	โคลีน (mg/kg)
	1254.0
	-
	1307.0
	-

	ไลซีน (mg/kg)
	0.5
	0.5
	0.5
	-

	ทริปโตเฟน (%)
	0.1
	0.1
	0.1
	-


ที่มา : ทรงศักดิ์ (2545)



โดยทั่วไปในการสกัดน้ำมันรำข้าวนั้น  ควรคำนึงถึงชนิดและคุณภาพของรำข้าว  ทั้งนี้รำข้าวที่ใช้ในการสกัดน้ำมันรำข้าวนั้นจะต้องเป็นรำละเอียดที่ได้หลังจากการสีข้าวไม่เกิน  24  ชั่วโมง  เพื่อให้รำข้าวมีคุณภาพที่ดีเหมาะสมสำหรับการสกัดน้ำมัน (ศุภกิตต์ และคณะ, 2552)  ด้วยเหตุนี้จึงได้มีวิธีการตรวจสอบคุณภาพของรำข้าวต่างๆ ด้วยว่าเป็นการเตรียมวัตถุดิบให้มีคุณภาพ ก่อนจะเข้าสู่กระบวนการสกัดน้ำมันต่อไป
การตรวจสอบคุณภาพของรำข้าวโดยใช้ประสาทสัมผัส

สุกัญญา, 2539  กล่าวไว้ว่าการตรวจสอบคุณภาพของรำละเอียดสามารถตรวจสอบได้ง่ายๆ โดยการตรวจสอบโดยใช้ประสาทสัมผัส ดังนี้



3.1 ตรวจสอบลักษณะเนื้อของรำละเอียดควรมีลักษณะร่วน  ไม่เป็นก้อน  เมื่อนำมาบีบแล้วคลายออก  รำละเอียดจะรวมตัวกันเป็นก้อนหลวมๆ แต่เมื่อกดก้อนรำนั้นเบาๆ จะแตกออกโดยง่าย  ดังแสดงในภาพที่ 2.2 ในขณะที่รำสกัดน้ำมันและรำหยาบนั้น  เมื่อนำมาบีบแล้วคลายออกจะไม่สามารถรวมตัวเป็นก้อนอยู่ได้เหมือนรำละเอียด
[image: image3.jpg]




ภาพที่ 2.2  ลักษณะของสีและการไม่จับตัวกันเป็นก้อนของรำละเอียด



3.2  การพิจารณาสีของรำละเอียด  โดยปกติรำละเอียดจะมีสีเนื้อนวล  แต่ถ้าสีค่อนข้างน้ำตาลแสดงว่าอาจจะมีแกลบปนมามาก  หรือในทางตรงข้ามรำละเอียดที่มีสีค่อนข้างขาว  อาจจะมีหินฝุ่นปนมาด้วย  สำหรับรำสกัดน้ำมันนั้นจะมีสีที่สว่างกว่ารำละเอียดเล็กน้อย  สามารถสังเกตเห็นปลายข้าวและแกลบปนอยู่ด้วยอย่างชัดเจน



3.3  การดมกลิ่นและชิมรส  รำละเอียดที่ดีควรมีกลิ่นหอม  ไม่มีกลิ่นเหม็นอับหรือเหม็นหืน  ซึ่งแสดงว่ารำละเอียดนั้นเก่า  และถ้าชิมรสของรำละเอียดที่สีมาใหม่ๆ จะต้องมีรสหวานเล็กน้อย  แต่ทั้งนี้ไม่แนะนำให้ใช้วิธีชิม  เนื่องจากในรำละเอียดโดยเฉพาะรำข้าวนาปรังอาจจะมียาฆ่าแมลงซึ่งเป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้ตรวจสอบได้  สำหรับรำสกัดน้ำมันที่ได้หลังจากการสกัดน้ำมันใหม่ๆ นั้นเมื่อดมกลิ่นจะมีกลิ่นหอมอ่อนๆ แต่ถ้าเป็นรำสกัดน้ำมันที่ผลิตจากรำข้าวนึ่งอาจจะมีกลิ่นเหม็นเปรี้ยวเล็กน้อย

น้ำมัน
น้ำมัน  หมายถึง สารประกอบเชิงอินทรีย์ เกิดจากการรวมตัวของกรดคาร์บอซิลิค (Carboxylic Acid) หรือกรดไขมันหลายโมเลกุล (สารานุกรมไทยสำหรับเยาวชนฯ, ม.ป.ป.) น้ำมันมีส่วนประกอบหลักคือ ไตรกลีเซอไรด์ (Triglyceride) ประกอบไปด้วยกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัว ซึ่งมีจุดหลอมเหลวต่ำมากกว่ากรดไขมันชนิดอิ่มตัว (Saturated Fatty Acid) (พิมพ์เพ็ญ และ นิธิยา, ม.ป.ป.) 

การแบ่งประเภทของน้ำมัน 

บริษัท บี. สมาลย์ จำกัด (ม.ป.ป.) ได้อธิบายไว้ว่าน้ำมันสามารถแบ่งได้เป็น  7 ประเภท ตามลักษณะของการผลิต และคุณภาพของน้ำมัน โดยดูจากความบริสุทธิ์ของน้ำมัน ดังนี้ 

1. Extra Virgin Oil เป็นการสกัดโดยไม่ใช้ความร้อน (Cold Press) หรือการสกัดด้วยไอน้ำ (Steam Extract) ใช้อุณหภูมิที่ต่ำกว่า 30 องศาเซลเซียส ทำให้สารอาหารในน้ำมันไม่ถูกทำลาย ซึ่งน้ำมันประเภทนี้จะมีปริมาณกรดไขมันอิสระไม่เกิน 1 เปอร์เซ็นต์โดยน้ำหนัก ดังนั้น จึงเป็นน้ำมันที่มีคุณภาพดีที่สุดที่ยังคงรสและกลิ่นตามธรรมชาติของพืชชนิดนั้น 

2. Superfine Virgin Oil เป็นน้ำมันที่มีคุณภาพรองลงมาจาก Extra Virgin Oil มีปริมาณกรดไขมันอิสระไม่เกิน 1.5 เปอร์เซ็นต์โดยน้ำหนัก (บัวอื่น, 2552) 

3. Fine Virgin Oil เป็นน้ำมันที่สกัดได้เหมือน Extra Virgin Oil แต่มีปริมาณกรดไขมันอิสระประมาณ   1 - 2 เปอร์เซ็นต์โดยน้ำหนัก 

4. Virgin Oil เป็นน้ำมันที่ได้จากการสกัดออกมาเป็นครั้งที่ 2 โดยใช้ไอน้ำที่อุณหภูมิต่ำกว่าที่จะทำลายกลิ่นและรสตามธรรมชาติของพืชหรือใช้ตัวทำละลาย (Solvent) ซึ่งมีปริมาณกรดไขมันอิสระไม่เกิน 2 เปอร์เซ็นต์โดยน้ำหนัก 

5. Refined Oil เรียกอีกชื่อหนึ่งว่า Light Oil หรือ Lite Oil เป็นน้ำมันที่ใช้ความร้อนสูงสุดในการสกัด เพื่อกำจัดกลิ่น รส และสีตามธรรมชาติ ซึ่งจะใช้ผสมกับน้ำมันชนิดอื่น มีปริมาณกรดไขมันอิสระมากกว่า 3.3 เปอร์เซ็นต์โดยน้ำหนัก 

6. Pure Oil เป็นน้ำมันที่ได้จากการผสมกันระหว่าง Refined Oil และ Extra Virgin Oil มีปริมาณกรดไขมันอิสระประมาณ 3 – 4 เปอร์เซ็นต์โดยน้ำหนัก นอกจากใช้ทำอาหารแล้วยังสามารถนำมาใช้ในส่วนของผลิตภัณฑ์เสริมความงามได้อีกด้วย
7. Pomace Oil เป็นน้ำมันที่ได้จากการใช้ตัวทำละลายกับกากพืช เช่น ส่วนที่เป็นเม็ดในและเนื้อแห้ง หรือเป็นน้ำมันที่ได้จากการผสมกันระหว่าง Virgin Oil และ Refined Oil 

จากข้อมูลข้างต้นจะพบว่าน้ำมันที่มีคุณภาพดี มักจะถูกนำไปใช้เพื่อการบริโภค ที่ซึ่งต้องการกลิ่นและรสตามธรรมชาติของวัตถุดิบชนิดนั้นอยู่ ในขณะที่น้ำมันที่มีคุณภาพรองลงมา มักจะถูกนำไปใช้ในการประกอบอาหารที่ต้องใช้ความร้อนสูงมากๆ เพราะฉะนั้นในการพิจารณาเลือกน้ำมันในแต่ละประเภทจึงจำเป็นที่จะต้องคำนึงถึงคุณสมบัติต่างๆ ให้เหมาะสมกับการใช้ประโยชน์
มาตรฐานคุณภาพของน้ำมันบริโภค 

กระทรวงสาธารณสุข (2543) ได้กำหนดมาตรฐานคุณภาพของน้ำมัน ดังนี้ 

1. มีค่าของกรด (Acid Value) คิดเป็นมิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ (Potassium Hydroxide; KOH) ต่อน้ำมันหรือไขมัน 1 กรัม 

ก. ได้ไม่เกิน 4.0 สำหรับน้ำมันและไขมัน ซึ่งทำโดยวิธีธรรมชาติ 

ข. ได้ไม่เกิน 0.6 สำหรับน้ำมันและไขมัน ซึ่งทำโดยวิธีผ่านกรรมวิธี 

ค. ได้ไม่เกิน 1.0 สำหรับน้ำมันและไขมัน ซึ่งทำโดยวิธีผ่านกรรมวิธีผสมกับน้ำมันและไขมัน ซึ่งทำโดยวิธีธรรมชาติ
2. มีค่าเปอร์ออกไซด์ (Peroxide Value) คิดเป็นมิลลิกรัมสมมูลย์ต่อน้ำมันและไขมัน 1 กิโลกรัมได้ไม่เกิน 10 
3. มีน้ำและสิ่งที่ระเหยได้ (Water and Volatile Matter) ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ได้ไม่เกินร้อยละ 0.2 ของน้ำหนัก 

4. มีปริมาณสบู่ (Soap Content) ได้ไม่เกินร้อยละ 0.005 ของน้ำหนัก 
5. มีสิ่งอื่นที่ไม่ละลาย (Insoluble Impurities) ได้ไม่เกินร้อยละ 0.05 ของน้ำหนัก
6. มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของน้ำมันและไขมัน ยกเว้นน้ำมันและไขมันผสม 

7. ไม่มีกลิ่นหืน 

8. ตรวจพบสารปนเปื้อนได้ไม่เกินที่กำหนด ดังนี้ 

ก. ไม่พบน้ำมันแร่ (Mineral Oil) ในน้ำมันหรือไขมันธรรมชาติ และในน้ำมันหรือไขมันผสมไม่เกิน 5.0 มิลลิกรัมต่อน้ำมันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม และไม่พบในน้ำมันหรือไขมันผ่านกรรมวิธีไม่เกิน 1.5 มิลลิกรัมต่อน้ำมันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

ข. ไม่พบเหล็กในน้ำมันหรือไขมันธรรมชาติ และในน้ำมันหรือไขมันผสมไม่เกิน 5.0 มิลลิกรัมต่อน้ำมันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม และไม่พบในน้ำมันหรือไขมันผ่านกรรมวิธีไม่เกิน 1.5 มิลลิกรัมต่อน้ำมันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

ค. ไม่พบทองแดงในน้ำมันหรือไขมันธรรมชาติ และในน้ำมันหรือไขมันผสมไม่เกิน 0.4 มิลลิกรัมต่อน้ำมันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม และในน้ำมันหรือไขมันผ่านกรรมวิธีไม่เกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อน้ำมันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม
ง. ไม่พบตะกั่วเกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อน้ำมันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

จ. ไม่พบสารหนูเกิน 0.1 มิลลิกรัมต่อน้ำมันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม 

ฉ. ไม่พบอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) เกิน 20 ไมโครกรัมต่อน้ำมันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม (ไม่เกิน 20 ส่วนในพันล้านส่วน) 

ช. ไม่พบกรดไขมันในไซโคลโพรพีนอย (Cyclopropenoid Fatty Acid) เกินร้อยละ 0.4 โดยน้ำหนัก
น้ำมันรำข้าว 
น้ำมันรำข้าว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการสกัดน้ำมันโดยมีรำข้าวเป็นวัตถุดิบ ประกอบไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น วิตามินอีในกลุ่มโทโคฟีรอล (Tocopherol) ประมาณ 19 -40 เปอร์เซ็นต์โดยน้ำหนัก และกลุ่มโทโคไตรอีนอล (Tocotrienol) ประมาณ 51 -81 เปอร์เซ็นต์โดยน้ำหนัก และมีออไรซานอล (Oryzanol) ซึ่งต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าวิตามินอีถึง 6 เท่า มีกรดไขมันอิ่มตัวจำนวน 18 เปอร์เซ็นต์โดยน้ำหนัก กรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยว (Monounsaturated Fatty Acid; MUFA) จำนวน 45 เปอร์เซ็นต์โดยน้ำหนัก และกรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน (Polyunsaturated Fatty Acid; PUFA) จำนวน 37 เปอร์เซ็นต์โดยน้ำหนัก นอกจากนี้น้ำมันรำข้าวยังช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลที่ไม่ดี (Low – Density Lipoprotein Cholesterol; LDL - C) มีกลุ่มฟอสโฟลิปิด (Phospholipids) เช่น เลซิติน (Lecithin) เซฟฟาลิน (Cephalin) และไลโซเลซิติน (Lysolecithin) ซึ่งช่วยสร้างและซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอของเซลล์ประสาทสมอง อีกทั้งช่วยป้องกันเซลล์ประสาท จากสารที่เป็นพิษและอนุมูลอิสระต่างๆ ลดความเครียด และเสริมสร้างความจำ 
กลุ่มเซราไมด์ (Ceramide) ซึ่งเป็นสารที่อยู่ในชั้นใต้ของผิวหนัง โดยเซราไมด์นี้มีคุณสมบัติเป็นไวท์เทนเนอร์ (Whitener) ช่วยยับยั้งการสังเคราะห์เมลานิน (Melanin) ซึ่งเป็นสาเหตุของการเกิดฝ้า กระ และจุดด่างดำบนผิวพรรณ นอกจากนี้ยังเป็นมอยเจอไรเซอร์ (Moisturizer) เพื่อให้ความชุ่มชื้นแก่ผิว 
กลุ่มโทคอล (Tocols) หรือวิตามินอีธรรมชาติ ในรูปของโทโคฟีรอลและโทโคไตรอีนอล ซึ่งมีประโยชน์ต่อร่างกายในการสร้างและซ่อมแซมเซลล์ต่างๆ ของร่างกาย อีกทั้งยังช่วยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ และโรคมะเร็ง เป็นต้น ตลอดจนต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งเป็นสาเหตุของการเกิดโรคมะเร็ง 
กลุ่มกรดไขมันลิโนเลอิกหรือโอเมก้า 6 และกรดไขมันอัลฟา – ลิโนเลนิก (Alpha – Linolenic Acid) หรือโอเมก้า 3 ที่เป็นกรดไขมันจำเป็น จำนวน 33 เปอร์เซ็นต์โดยน้ำหนัก 
กลุ่มวิตามินบี–คอมเพล็กซ์ (B–Complex) ซึ่งช่วยให้การทำงานของระบบประสาทดีขึ้น 
กลุ่มแกมมา–ออไรซานอล มีฤทธิ์ในการลดระดับคอเลสเตอรอล (Cholesterol) และไตรกลีเซอไรด์ ทำให้ลดการตีบตันของหลอดเลือด เพิ่มการไหลเวียนของโลหิต (ออน, 2553)


น้ำมันรำข้าวมีจุดเด่นคือ มีจุดเกิดควันสูง (High Smoke Point) อยู่ที่อุณหภูมิประมาณ 245 - 257 องศาเซลเซียส หรือ 473 – 495 องศาฟาเรนไฮต์ (°F)  จึงใช้ในการประกอบอาหารที่ใช้ความร้อนสูงได้ ดังแสดงในตารางที่ 2.6

ตารางที่ 2.6 จุดเกิดควันของน้ำมันชนิดต่างๆ
	น้ำมันพืช
	จุดเกิดควัน

	
	องศาเซลเซียส
	องศาฟาเรนไฮต์

	น้ำมันรำข้าวคิง¹
	251
	484

	น้ำมันมะกอก²
	234
	453

	น้ำมันคาโนลา
	204
	399

	น้ำมันเมล็ดทานตะวัน²
	277
	441

	น้ำมันถั่วเหลือง
	230
	446

	น้ำมันปาล์มโอลีน³
	216
	421


ที่มา: กลุ่มน้ำมันรำข้าวคิง; ¹ กรมวิชาการเกษตร (ม.ป.ป.), ² Anonymous (n.d.), ³ Razail, l. and 

Badri, M. (2003) 
ทั้งนี้การที่น้ำมันรำข้าวมีการทนต่อความหืนสูง (High Antioxidation) เนื่องจากน้ำมันรำข้าวประกอบไปด้วยวิตามินอีในกลุ่มของโทโคฟีรอลและกลุ่มโทโคไตรอีนอลที่ช่วยป้องกันการเกิดออกซิ-เดชั่นและการหืนของน้ำมัน ทำให้น้ำมันรำข้าวสามารถคงสภาพในอุณหภูมิต่ำหรือสูงได้นาน
นอกจากนี้ในน้ำมันรำข้าวยังปราศจากสารกันหืนสังเคราะห์ (Non-Synthetic Antioxidation) เนื่องจากน้ำมันรำข้าวมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง จึงไม่จำเป็นต้องใส่สารกันหืนสังเคราะห์ลงไป (บริษัทน้ำมันบริโภคไทย จำกัด, ม.ป.ป.) สามารถเปรียบเทียบองค์ประกอบ สมบัติทางภายภาพ และการใช้ประโยชน์ของน้ำมันบริโภคได้
การนำน้ำมันรำข้าวไปใช้ประโยชน์ 
Orizanex (2010) กล่าวไว้ว่า ดร.โทโมทาโร่ ทาสุชิย่า (Dr. Tomotaro Tsuchiya) ซึ่งเป็น นักวิทยาศาสตร์ชาวญี่ปุ่น ได้ค้นพบออไรซานอลหรือชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า “Oryza Sativa” แปลว่า “ข้าว” ซึ่งเป็นสารธรรมชาติที่พบเฉพาะในน้ำมันจากรำข้าวเท่านั้น ไม่พบในน้ำมันพืชชนิดอื่น การทำวิจัยทางการแพทย์ (Clinical Test) ในประเทศญี่ปุ่นได้มีการนำผู้ป่วยที่มีคอเลสเตอรอล สูงจำนวน 67 คน มารักษาด้วยการให้ออไรซานอลจำนวน 300 มิลลิกรัมทุกวัน เป็นเวลา 3 เดือน พบว่าระดับคอเลสเตอรอลที่ไม่ดีและไตรกลีเซอไรด์ลดลง ส่วนระดับคอเลสเตอรอลที่ดีหรือ HDL - C (High Density Lipoprotein Cholesterol) เพิ่มสูงขึ้นด้วย
นอกจากนี้ในงานวิจัยของ นัยนา และ เรวดี (2545) ก็ให้ผลการทดสอบที่คล้ายกัน โดยพบว่ากลุ่มคนที่ได้รับออไรซานอล จะมีคอเรสเตอรอลในอุจจาระมากกว่ากลุ่มคนที่ไม่ได้รับ ออไรซานอล ทั้งนี้เป็นเพราะออไรซานอลจะช่วยลดการดูดซึมของคอเรสเตอรอล โดยเข้าไปจับกับคอเรสรอลในน้ำดี แล้วเพิ่มการขับน้ำดีเข้าไปในลำไส้ ป้องกันไม่ให้มีการดูดซึมกลับเข้ามาใหม่
ปภาวดี และคณะ (2554) ได้ศึกษาผลของน้ำมันรำข้าวที่มีฤทธิ์ต้านการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งตับ HT 1080 เป็นเวลา 1 4 และ 7 วัน ที่ความเข้มข้นระหว่าง 0 – 0.6 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร พบว่าสามารถลดการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งตับได้ประมาณ 50 เปอร์เซ็นต์ นั่นเป็นเพราะน้ำมันรำข้าวมีคุณสมบัติเป็นสารสกัดหยาบ (Crude Extract) จึงมีสารที่ทำหน้าที่เป็นโคแฟกเตอร์ (Co–Factor) ที่ช่วยในการทำงานของแกมมา–ออไรซานอลได้
การสกัดน้ำมันรำข้าว 
การสกัดน้ำมันรำข้าวแตกต่างจากการสกัดน้ำมันจากพืชชนิดอื่น เพราะในรำข้าวมีองค์ประกอบของน้ำมันจำนวน 17 เปอร์เซ็นต์ของน้ำหนักรำข้าว และเมื่อนำน้ำมันที่สกัดได้มากลั่นเป็นน้ำมันรำข้าวบริสุทธิ์ จะได้ปริมาณน้ำมันเพียง 12 เปอร์เซ็นต์ของน้ำหนักรำข้าวที่ใช้เป็นวัตถุดิบ (ออน, 2553)

เพ็ญธิรัตน์ (2550); จรูญ (2549) ได้อธิบายวิธีการสกัดน้ำมันจากรำข้าวไว้ว่ามีอยู่ 3 วิธี ดังนี้ 
การสกัดโดยใช้เครื่องไฮดรอลิก (Hydraulic Press) 

มีหลักการทำงานโดยเมื่อป้อนวัตถุดิบเข้าสู่กระบอกอัด ชุดอัดที่ยึดติดกับส่วนบนของเสาหลักของเครื่องจะทำหน้าที่บีบอัดวัตถุดิบในกระบอกอัดด้วยแรงดัน น้ำมันจะไหลออกมาจากรูที่เจาะอยู่รอบๆ ทรงกระบอกอัด ทั้งนี้จะต้องใช้การบีบอัดเป็นจังหวะอย่างต่อเนื่อง วิธีการนี้สามารถสกัดน้ำมันได้ประมาณครึ่งหนึ่งของวิธีการสกัดโดยใช้สารละลาย ทั้งนี้ควรมีการนำรำข้าวไปอบด้วยไอน้ำก่อนที่จะนำไปสกัดน้ำมัน เหมาะสำหรับพืชน้ำมันที่มีเปลือกนิ่ม ไม่แข็งเกินไปเช่น ถั่วเหลือง รำข้าว และถั่วลิสง เป็นต้น (Pure from Natural, 2551) ดังแสดงในภาพที่ 2.3
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ภาพที่ 2.3 เครื่องบีบน้ำมันชนิด Hydraulic Press
การสกัดโดยใช้สารละลายสกัด (Solvent Extraction) 


วิธีการนี้สามารถสกัดน้ำมันรำข้าวได้ประมาณ  80-90  เปอร์เซ็นต์โดยน้ำหนัก ซึ่งตัวทำละลายที่นิยมใช้ ได้แก่ ปิโตรเลียมอีเทอร์ และเอ็น–เฮกเซน (n–Hexane) (อาชัย และคณะ, 2546)  ตัวอย่างของเครื่องสกัดน้ำมันโดยใช้สารละลายสกัด  ดังแสดงในภาพที่ 2.4
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ภาพที่ 2.4 เครื่องสกัดน้ำมันแบบสารละลายสกัด  
การสกัดโดยใช้สกรูอัด (Screw Press) 
ใช้หลักการบีบอัดโดยการเปลี่ยนแปลงปริมาตรของวัตถุดิบที่เคลื่อนที่ไปตามร่องเกลียว (อาชัย และคณะ, 2546)  ในวิธีการนี้แรงอัดที่ใช้ในการบีบอัดจะมีผลต่อปริมาณน้ำมันที่สกัดได้ ถ้าแรงอัดสูงจะสามารถสกัดได้ปริมาณน้ำมันที่มาก แต่ทั้งนี้น้ำมันที่ได้จะมีคุณภาพลดลง เนื่องจากความร้อนที่เกิดขึ้นระหว่างการบีบอัดจะไปเร่งปฏิกิริยาทางเคมีทำให้คุณภาพของน้ำมันเสื่อมลง อย่างไรก็ดีการบีบอัดสามารถแบ่งได้ 2 แบบ คือ การบีบอัดโดยใช้แรงดันสูง และการบีบอัดแบบ Pre-Press ซึ่งเป็นการบีบอัดด้วยแรงดันก่อน แล้วจึงนำกากที่ได้ไปสกัดต่อด้วยสารละลาย ทั้งนี้วิธีการสกัดโดยใช้สกรูอัดจะสกัดได้ปริมาณน้ำมันน้อยกว่าวิธีการสกัดโดยใช้สารละลาย (ศิริวรรณ, 2551) ดังแสดงในภาพที่ 2.5
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ภาพที่ 2.5 เครื่องสกัดน้ำมันแบบสกรูอัด
เครื่องสกัดน้ำมันแบบสกรูอัด จะนิยมใช้กับพืชน้ำมันที่มีเปลือกแข็ง หรือพืชน้ำมัน ที่ไม่สามารถบีบได้โดยเครื่องไฮดรอลิก เช่น เมล็ดงา เมล็ดทานตะวัน เมล็ดปาล์มน้ำมัน เป็นต้น โดยเมล็ดพืชน้ำมันจะถูกบีบและบดไปตลอดความยาวของสกรู จนมีน้ำมันไหลออกมา ทั้งนี้น้ำมันที่ได้จากการสกัดด้วยเครื่องสกัดน้ำมันแบบสกรูอัดนี้จัดเป็นน้ำมันคุณภาพดี เนื่องจากเกิดความร้อนในระหว่างการสกัดน้อย โดยความร้อนที่เกิดขึ้นนี้จะเกิดจากแรงเสียดสีภายในระหว่างเมล็ดพืช สกรูอัด และชุดเสื้อ วิธีการนี้สามารถสกัดน้ำมันได้ประมาณ 30 - 40 เปอร์เซ็นต์โดยน้ำหนัก ซึ่งมากกว่าวิธีการสกัดโดยใช้เครื่องไฮดรอลิก เมื่อได้น้ำมันออกมาแล้วจะนำน้ำมันที่สกัดได้ไปกรองด้วยกระดาษกรองหรือเข้าเครื่องเหวี่ยงหนีศูนย์ (Centrifuge ) เพื่อแยกกากและน้ำมันออกจากกัน โดยน้ำมันที่ได้ยังคงมีสี กลิ่น และรสตามธรรมชาติ 

โดยทั่วไปแล้ววิธีการสกัดโดยใช้สกรูอัดนี้จะถูกนำไปใช้ในการสกัดน้ำมันและน้ำผลไม้ ซึ่งจะมีการลดขนาดเพื่อเพิ่มผลผลิตของผลิตภัณฑ์ โดยจะสกัดสารที่อยู่ระหว่างโครงสร้างเซลล์ของพืช ดังนั้นในการสกัดจึงต้องทำให้ผนังเซลล์แตกเพื่อปล่อยสารออกมา ทั้งนี้ในพืชน้ำมันจะมีขนาดอนุภาคของน้ำมันประมาณ 10–80 ไมโครเมตร สำหรับปัจจัยที่มีผลต่อการสกัดน้ำมัน เช่น ปริมาณน้ำมันของพืชแต่ละชนิด เปอร์เซ็นต์ความชื้น ลักษณะรู ความเป็นของแข็งของวัตถุดิบ และสัดส่วนเปลือกของพืชน้ำมัน เป็นต้น อย่างไรก็ดีการให้ความร้อนจะช่วยให้การสกัดน้ำมันนั้นดีขึ้น โดยความร้อนจะทำให้ความหนืดของน้ำมันลดลง มีผลให้สามารถแยกน้ำมันออกจากเซลล์ของพืชได้และยังเป็นการกำจัดความชื้นได้อีกด้วย ในระหว่างการบีบอัดความชื้นจะไปหล่อลื่นส่วนที่เป็นเนื้อเยื่อ ทำให้ความดันเพิ่มขึ้นและช่วยเพิ่มการไหลของน้ำมันผ่านรู ส่งผลให้บีบอัดได้ปริมาณน้ำมันมากขึ้น จึงสรุปได้ว่าความชื้นที่เหมาะสมในการสกัดน้ำมันจะทำให้สกัดน้ำมันได้สูงสุด (สมโภชน์ และ สุรพล, 2541; วิไล, 2543; คมสันติ, 2545)
ส่วนประกอบและหลักการทำงานของเครื่องสกัดน้ำมันแบบสกรูอัด 
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ภาพที่ 2.6 ส่วนประกอบของเครื่องสกัดน้ำมันแบบสกรูอัด
วรรษชล และคณะ (2553) ได้อธิบายว่าการทำงานของเครื่องสกัดน้ำมันแบบสกรูอัด เริ่มจากเปิดเครื่องโดยใช้แผงควบคุมการทำงาน เพลาของมอเตอร์จะขับทำให้สกรูหมุน เมื่อใส่วัตถุดิบลงไปทางกรวยรับวัตถุดิบ วัตถุดิบจะไหลลงตามร่องของสกรู ซึ่งสกรูจะล้าเลียงวัตถุดิบไปข้างหน้าพร้อมกับบีบอัดให้แน่นขึ้นเรื่อยๆ ตามพื้นที่วงแหวนที่ลดลงของสกรู จนกระทั่งวัตถุดิบถูกบีบอัดจนเต็มหน้าแปลนของหัวบีบ สกรูจะบีบอัดเนื้อวัตถุดิบจนน้ำมันที่อยู่ในเนื้อวัตถุดิบถูกบีบออกมายังรูที่อยู่รอบๆ ชุดเสื้อ และไหลออกมายังถาดรองรับที่อยู่ด้านล่าง ขณะเดียวกันกากถูกบีบน้ำมันออกแล้วก็จะถูกดันออกมายังถาดรองรับกาก ทั้งนี้ในระหว่างกระบวนการสกัดจะเกิดความร้อนขึ้นจากการที่วัตถุดิบเสียดสีกัน เป็นที่น่าสังเกตว่าในการออกแบบเพลาของสกรูอัดนั้นสามารถออกแบบได้หลายรูปแบบ อาทิเช่น มีระยะพิตช์ (Pitch) ไม่คงที่ มีเส้นผ่านศูนย์กลางเพลาของสกรูไม่คงที่ ลักษณะของสกรูทำด้วยโลหะชิ้นเดียวกันหรือประกอบขึ้นด้วยโลหะหลายชิ้น รวมถึงชุดเสื้อซึ่งจะมีช่องให้น้ำมันไหลออกมาก็สามารถออกแบบได้หลายรูปแบบเช่นกัน เช่น มีลักษณะเป็นกระบอกโลหะชิ้นเดียวหรือเป็นโลหะหลายชิ้นประกอบเข้าด้วยกัน มีผนังชั้นเดียวหรือผนังหลายชั้น เป็นต้น
สูตรน้ำสลัดครีมมายองเนส

    ส่วนผสม
ไข่แดง (ดิบ)

  
4   ฟอง
น้ำมันรำข้าว  
  

1   ถ้วยตวง
น้ำส้มสายชูกลั่น 5%
  
¼  ถ้วยตวง
น้ำมะนาว

  
2   ช้อนโต๊ะ
มัสตาร์ดชนิดครีม
  
2   ช้อนชา
น้ำตาลทราย
  

¼  ถ้วยตวง
นมข้นหวาน
  

2  ช้อนโต๊ะ

เกลือป่น

  
1   ช้อนชา
* หมายเหตุ : อาจเพิ่มรสชาติด้วยพริกไทยขาวหรือพริกไทยดำป่น 1 ช้อนชา
   วิธีทำ
1. ผสมน้ำตาลทราย เกลือป่น น้ำส้มสายชูกลั่น น้ำมะนาว และมัสตาร์ดชนิดครีม คนให้ละลาย
2. ใส่ไข่แดงลงในเครื่องปั่นน้ำผลไม้ ปั่นประมาณ 20 วินาที ค่อยๆ ใส่ส่วนผสมข้อที่ 1 ลงไปครึ่งหนึ่ง
3. ใส่น้ำมันรำข้าวลงในส่วนผสมทีละน้อย 
สลับกับส่วนผสมข้อที่ 1 ที่เหลือจนหมด 

ปั่นให้เข้ากัน เทใส่ภาชนะจัดเสิร์ฟ
น้ำสลัดไข่ต้ม
ส่วนผสม
ไข่ไก่ต้มสุก (เฉพาะไข่แดง)  
2   
ฟอง
น้ำตาลทราย
  

3 
ช้อนโต๊ะ
เกลือป่น

  
1   
ช้อนชา
น้ำมันรำข้าว  
  

1   
ถ้วยตวง
น้ำมะนาว

  
3   
ช้อนโต๊ะ
นมข้นหวาน
  

1  
ช้อนโต๊ะ
* หมายเหตุ : อาจเพิ่มรสชาติด้วยพริกไทยป่น  1/2  ช้อนชา
วิธีทำ
1. ต้มไข่ให้สุก นำเฉพาะไข่แดง ใช้ช้อนยีไข่แดงให้ละเอียด  
ส่วนไข่ขาวนำไปสับให้ละเอียดเตรียมไว้
2. ผสมน้ำตาลทราย  เกลือป่น  น้ำมะนาว  นมข้นหวาน 
คนให้ละลาย (อาจเติมพริกไทยป่นในขั้นตอนนี้)
3. ใส่ไข่แดงลงในชามหรือเครื่องปั่นน้ำผลไม้ 
ค่อยๆ รินส่วนผสมข้อที่ 2 ลงไปครึ่งหนึ่ง ปั่นส่วนผสมให้เข้ากัน 
แล้วจึงเติมไข่ขาว
4. ค่อยๆ ใส่น้ำมันรำข้าวลงในส่วนผสมทีละน้อยสลับกับส่วนผสมข้อที่ 2 ที่เหลือจนหมด เทใส่ภาชนะจัดเสิร์ฟ
น้ำสลัดญี่ปุ่น
ส่วนผสม
โชยุ (ซีอิ๊วญี่ปุ่น)

½  
ถ้วยตวง
น้ำส้มสายชูหมัก 

½  
ถ้วยตวง
น้ำตาลทราย

½  
ถ้วยตวง
พริกไทยดำบดหยาบ

1   
ช้อนโต๊ะ
น้ำมันงา


1   
ช้อนโต๊ะ
น้ำมันรำข้าว

1   
ช้อนโต๊ะ
งาขาวคั่วบดหยาบ

2   
ช้อนโต๊ะ
น้ำเปล่า


½  
ถ้วยตวง


วิธีทำ
1. ผสมโชยุ น้ำส้มสายชูหมัก น้ำตาลทราย น้ำเปล่า ยกขึ้นตั้งไฟอ่อน พอเดือด ยกลงพักไว้ให้เย็น 
2. ใส่พริกไทยดำบดหยาบ งาขาวคั่ว น้ำมันรำข้าว และน้ำมันงา คนให้เข้ากัน เทใส่ภาชนะจัดเสิร์ฟ 

น้ำสลัดบีทรูท
ส่วนผสม
ไข่ไก่


  2   
ฟอง
น้ำตาลทราย
  
1/2 
ถ้วยตวง
นมข้นหวาน
  
  3  
ช้อนโต๊ะ
เกลือป่น

  4   
ช้อนชา
มัสตาร์ดชนิดครีม
  1
ช้อนชา
น้ำส้มสายชูกลั่น 5%
  9   
ช้อนโต๊ะ
น้ำมันรำข้าว  
  
  2   
ถ้วยตวง
น้ำมะนาว

  2  
ช้อนโต๊ะ
บีทรูท

 50
กรัม 
* หมายเหตุ : อาจเพิ่มรสชาติด้วยพริกไทยป่น  2  ช้อนชา
วิธีทำ
1. ผสมน้ำตาลทราย  นมข้นหวาน  เกลือป่น น้ำส้มสายชูกลั่น 5%  (อาจเติมพริกไทยป่น)  น้ำมะนาว  และมัสตาร์ดชนิดครีม คนให้ละลาย
2. ใส่ไข่แดงลงในเครื่องปั่นน้ำผลไม้ ปั่นประมาณ 20 วินาที ค่อยๆ ใส่ส่วนผสมข้อที่ 1 ลงไปครึ่งหนึ่ง  ตามด้วยบีทรูทที่หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ
3. ใส่น้ำมันรำข้าวลงในส่วนผสมทีละน้อย  สลับกับส่วนผสมข้อที่ 1 ที่เหลือจนหมด  ปั่นให้เข้ากัน  เทใส่ภาชนะจัดเสิร์ฟ
การผลิตน้ำมันรำข้าวเหนียวสกัดเย็น


จากภูมิปัญญาท้องถิ่นวิวัฒนาการสู่ระดับอุตสาหกรรม
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