
 

 

 

บทที่ 1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำ 

 ปัจจุบนัอาหารเพื่อสุขภาพก าลงัเป็นท่ีต้องการของตลาด เน่ืองจากผูบ้ริโภคให้ความ
สนใจในด้านสุขภาพมากข้ึน นอกจากสารอาหารต่างๆ ท่ีจ  าเป็นต่อการด ารงชีวิต ได้แก่ โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต ไขมนั วิตามินและเกลือแร่ มนุษยย์งัตอ้งการส่ิงท่ีไม่ใช่สารอาหารชนิดอ่ืน เช่น สาร
ตา้นอนุมูลอิสระ ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นสารประกอบฟีนอลิก และวติามินอีท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายอยา่ง
มาก สารเหล่าน้ีนอกจากมีคุณสมบติัเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระแล้ว ยงัมีคุณสมบติัเป็นสารชะลอ
ความแก่ สารเพิ่มภูมิคุม้กนั สารลดระดบัคอเลสเตอรอล สารป้องกนัการเกิดโรคหลายชนิด เช่น 
โรคมะเร็ง โรคอว้น โรคความดนั โรคหวัใจ และโรคความจ าเส่ือม เป็นตน้ อยา่งไรก็ตามพฤติกรรม
การบริโภคอาหารของคนไทยไดเ้ปล่ียนแปลงไปตามภาวะเศรษฐกิจ สังคม และปัจจยัรอบดา้น เช่น
การรับวฒันธรรมจากต่างชาติ รวมทั้งการด าเนินชีวิตอย่างเร่งรีบในสังคมปัจจุบนั ท าให้ผูบ้ริโภค
นิยมบริโภคอาหารส าเร็จรูป และอาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภคมากข้ึน  ดงันั้นการเสริมสารอาหาร
ท่ีมีคุณประโยชน์ต่อร่างกายในผลิตภณัฑ์อาหารต่างๆ จึงเป็นแนวทางหน่ึงท่ีท าให้ผูบ้ริโภคไดรั้บ
คุณประโยชน์จากสารอาหารเพิ่มมากข้ึน อีกทั้งยงัเป็นการเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลิตภณัฑ์อาหารนั้น     
อีกดว้ย 
 ขา้วเป็นพืชเศรษฐกิจส าคญัของไทยและอีกหลายประเทศในทวีปเอเชีย ในฤดูปลูกปี 
2550/51 ประเทศไทยมีผลิตผลขา้วเปลือกนาปีมากถึง 23,308,385 ตนั เน่ืองจากประเทศไทยเป็น
ประเทศท่ีส่งออกขา้วมากเป็นอนัดบัท่ีหน่ึงของโลก ดงันั้นรัฐบาลจึงไดใ้ห้ความส าคญั และก าหนด
นโยบายพร้อมทั้งยทุธศาสตร์การวิจยัของชาติปี 2555-2559 โดยก าหนดใหง้านวจิยัเก่ียวกบัขา้วเป็น
งานวิจัยเร่งด่วน ข้าวก ่ าเป็นข้าวสายพันธ์ุหน่ึงท่ีมีความส าคัญ และมีรายงานว่ามีคุณค่าทาง
โภชนาการมากมาย นอกจากน้ียงัมีรายงานเก่ียวกบัคุณประโยชน์ของร าขา้วก ่า ท่ีมีลกัษณะเป็นผง
ละเอียดสีน ้ าตาลอ่อนซ่ึงเป็นเยื่อหุ้มผิวขา้วท่ีถูกขดัออกระหว่างกระบวนการสีขา้วเปลือกอีกดว้ย
 ปัจจุบนัมีการน าร าขา้วมาใชป้ระโยชน์นอ้ยกวา่คุณค่าท่ีมีของร าขา้ว ส่วนใหญ่น าไปใช้
เป็นอาหารเล้ียงสัตวแ์ละเป็นวตัถุดิบในการผลิตน ้ามนัร าขา้วเพื่อใชบ้ริโภคในครัวเรือน ผลงานวิจยั
ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของน ้ ามนัร าขา้วจากแหล่งร าขา้ว 3 ประเทศ (Marini et al., 2003) พบว่า
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ร าขา้วของประเทศไทยมีคุณภาพและสามารถใชเ้ป็นแหล่งวตัถุดิบอา้งอิงได ้นอกจากน้ียงัมีรายงาน
การศึกษาคุณค่าของร าขา้วเพื่อใช้บ าบดัและรักษาสุขภาพท่ีน่าสนใจหลายประการอีกดว้ย ดงันั้น
การรวบรวมองค์ความรู้ และการประยุกตใ์ช้ประโยชน์จากร าขา้ว จึงอาจช่วยให้เกิดการพฒันาเพื่อ
สร้างมูลค่าเพิ่มใหแ้ก่ผลผลิตพลอยได ้(by-product) ของการผลิตขา้วของประเทศไทยไดอี้กดว้ย 
 ขา้วไทยโดยทัว่ไปมีปริมาณร าขา้ว ประมาณร้อยละ 10-12 ของเมล็ดขา้วเปลือก ดงันั้น
ในปีหน่ึงๆ จะมีร าจากกระบวนการสีข้าวประมาณ 2.3 ล้านตนั (สุนันทา และคณะ, 2549) โดย      
ร าขา้วซ่ึงเป็นผลพลอยได้จากกระบวนการสีขา้ว จะประกอบด้วย fat-soluble nutraceuticals หรือ 
สารอาหารท่ีมีผลต่อสุขภาพ ได้แก่ γ-oryzanol, tocopheral และ tocotrienol ซ่ึงสารเหล่าน้ีมีคุณค่า
และคุณประโยชน์ต่อสุขภาพโดยมีฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนั (Qureshi et al., 2002) สารตา้นออกซิเดชนั
ท่ีมีในร าข้าวของข้าวทุกชนิดช่วยลดอนุมูลอิสระในร่างกายได้จึงลดสภาวะเครียดเน่ืองจาก
ออกซิเดชนั (oxidative stress) ท่ีเป็นสาเหตุของโรคเร้ือรังหลายชนิด ไดแ้ก่ โรคหลอดเลือด โรคมะเร็ง 
โรคเบาหวาน จึงท าให้ร าข้าวได้รับความสนใจศึกษาวิจัยมากข้ึน สารγ-oryzanol เป็นช่ือเรียก
ส่วนผสมของ ferulic acid esters ท่ีพบเป็นส่วนประกอบหลกัและมีอยูป่ระมาณ1.0-3.0% ในน ้ ามนั
ร าขา้ว ซ่ึงรายงานจากการทดลองพบวา่ช่วยลดปริมาณ cholesterol ในเลือดของทั้งสัตวท์ดลอง และ
คนท่ีเป็นอาสาสมัครทดสอบ (Khatoon and Gopalakrishna, 2004) นอกจากน้ี tocopheral และ 
tocotrienol ยงัเป็นสาร กนัหืนโดยธรรมชาติ จึงปลอดภยัถึงแมจ้ะใชใ้นปริมาณท่ีมากกวา่สารกนัหืน
ทางเคมี ร าขา้วจึงเป็นแหล่งวตัถุดิบราคาถูกท่ีมีศกัยภาพเพื่อการสกดัวิตามินอี และจากฤทธ์ิทาง
ชีวภาพของสารสกดัจากร าขา้วจึงมีการน าไปประยกุตใ์ชน้ ้ามนัร าขา้วกนัอยา่งแพร่หลาย โดยเฉพาะ
ในผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีไขมนัหรือน ้ ามนัเป็นส่วนประกอบ นอกจากน้ีผลการศึกษาถึงการเสริมฤทธ์ิ
กนัของสารตา้นออกซิเดชันกบัสารในน ามนัร าขา้ว พบว่าเม่ือแกมมาออริซานอลท างานร่วมกบั 
แอนโทไซยานิน จะมีคุณสมบติัท่ีดีข้ึนในการตา้นอนุมูลอิสระ (ด าเนิน และคณะ, 2543) อยา่งไรก็ตาม
มีงานวิจยัน้อยมากท่ีรายงานการใช้สารสกดัจากร าข้าวในอาหารหวานแช่เยือกแข็ง (frozen dessert) 
โดยเฉพาะไอศกรีม (ice cream) ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีไขมนัเป็นองค์ประกอบท่ีส าคญั รวมถึงเป็น
ผลิตภณัฑ์ท่ีไม่ใชค้วามร้อนสูงมากนกัในระหวา่งการแปรรูป อีกทั้งยงัใชอุ้ณหภูมิต ่าในระหวา่งการ
เก็บรักษา ดงันั้นสภาวะในการผลิตและเก็บรักษาจึงน่าจะมีผลต่อสมบติัและความคงตวัของสาร
ออกฤทธ์ิทางชีวภาพในผลิตภณัฑ์น้อยมาก ส่งผลให้สามารถคงคุณสมบติัของสารออกฤทธ์ิใน
ผลิตภณัฑอ์าหารไดเ้ป็นอยา่งดี 
 ไอศกรีมเป็นผลิตภณัฑ์นมแช่แข็งชนิดหน่ึง ท่ีได้รับความนิยมจากผูบ้ริโภคทั่วโลก 
ประกอบกบัราคาของส่วนผสมต่างๆ ของไอศกรีม ไม่สูงมากนกั จึงท าใหต้ลาดไอศกรีมเป็นตลาดท่ี
มีการเจริญเติบโตอยา่งต่อเน่ืองและมีผลก าไรสูง แต่ไอศกรีมก็เป็นผลิตภณัฑ์อาหารท่ีให้พลงังาน
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และคลอเลสเตอรอลสูง ซ่ึงเป็นท่ีทราบกนัโดยทัว่ไปว่าการเพิ่มระดบัคลอเรสเตอรอลในกระแส
เลือดเป็นสาเหตุให้เกิดโรคต่างๆ มากมาย เช่นโรคหัวใจ โรคความดนัโลหิตสูง (นันทินา, 2544) 
ดงันั้นไอศกรีมจึงถูกพิจารณาว่าเป็นอาหารท่ีส่งผลเสียต่อสุขภาพ จึงเกิดแนวคิดมากมายท่ีจะผลิต
ไอศกรีมท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการและส่งผลเสียต่อสุขภาพนอ้ยลง แต่การปรับแต่ส่วนผสมไอศกรีม
เพื่อวตัถุประสงค์ดงักล่าว ส่งผลต่อคุณสมบติัของไอศกรีมดา้นอ่ืนดว้ยโดยเฉพาะอยา่งยิ่งทางดา้น
ประสาทสัมผสั ไม่ว่าจะเป็นลักษณะปรากฏ เน้ือสัมผสั รสชาติและกล่ินรส ท าให้ไอศกรีมเพื่อ
สุขภาพไม่ค่อยเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค อย่างไรก็ตามจากคุณสมบติัของน ้ ามนัร าขา้วท่ีกล่าวมา
ขา้งตน้ สามารถเพิ่มคุณประโยชน์ด้านโภชนาการของไอศกรีม โดยมีผลต่อคุณสมบติัด้านอ่ืนๆ 
โดยเฉพาะสมบติัดา้นกายภาพ และประสาทสัมผสัของไอศกรีมนอ้ยมาก  
 ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงมีแนวคิดท่ีจะศึกษา การพฒันาไอศกรีมท่ีมีการเติมน ้ ามนัร าขา้วก ่า
สกัดในไอศกรีมดัดแปลงข้าวก ่ าซ่ึงเป็นแนวทางหน่ึงของการพัฒนาอาหารเพื่อสุขภาพให้แก่
ผูบ้ริโภคโดยผลิตภณัฑ์ไอศกรีมท่ีพฒันาได้ต้องมีคุณสมบัติโดยรวมท่ีดีต่อสุขภาพ และเป็นท่ี
ยอมรับของผู ้บริโภค เพื่อเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ไอศกรีมดัดแปลงข้าวก ่ า และพัฒนาเป็น
ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมเพื่อสุขภาพส าหรับผูบ้ริโภค โดยการวิจยัน้ีมีจุดประสงค์เพื่อการศึกษาผลของ
การเติมน ้ ามนัร าขา้วก ่าสกดัท่ีมีสาร γ -oryzanol, tocopherol และ tocotrienol ท่ีมีต่อคุณสมบติัของ
ไอศกรีมดดัแปลงขา้วก ่า โดยเฉพาะอยา่งยิ่งลกัษณะทางกายภาพ และลกัษณะทางประสาทสัมผสั 
รวมถึงการศึกษาความคงตวัของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพดงักล่าวในผลิตภณัฑ์ไอศกรีมดดัแปลง
ขา้วก ่าในระหวา่งการเก็บรักษา 
 
1.2 วตัถุประสงค์ของกำรวจัิย 
 1. เพื่อศึกษาผลของอตัราส่วนระหวา่งขา้วก ่าต่อน ้า ต่อสมบติัของน ้าขา้วก ่า 

 2. เพื่อศึกษาผลของส่วนผสมไอศกรีม ท่ีมีต่อสมบติัของไอศกรีมดดัแปลงขา้วก ่า 
 3. เพื่อศึกษาผลของชนิดและปริมาณสารเพิ่มความคงตัว ต่อสมบัติของไอศกรีม
ดดัแปลงขา้วก ่า 
 4. เพื่อศึกษาผลของปริมาณการเติมน ้ ามนัร าขา้วก ่า ท่ีมีต่อสมบติัของไอศกรีมดดัแปลง 
ขา้วก ่า 
 5. เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณสมบติัทางเคมี ทางกายภาพ สมบติัการตา้นออกซิเดชนั 
และสมบติัทางประสาทสัมผสัของไอศกรีมดดัแปลงขา้วก ่าระหวา่งการเก็บรักษา 


