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Abstract 

Optimal conditions for rice bran (Jasmine 105) protein hydrolysates production using a commercial 
enzyme, Protex 6L, were determined to obtain maximal radical scavenging activity (RSA) and yield using 
Response Surface Methodology (RSM).  Two-step processes were performed as follows: (1) selection of important 
parameters with respect to RSA of protein hydrolysates using Fractional Factorial Design (FFD). Four parameters 
including water to rice bran protein ratio (W/R) (2-6 w/w), enzyme-substrate ratio (E/S) (1-5 w% of rice bran 
protein), time (t) (2-6 h), and temperature (T) (50-60°C) of hydrolysis conditions were studied while pH was fixed at 
8.0. It was found that W/R was more significant than other factors (p<0.05). And (2) RSM was used to optimize 
protein hydrolysis process with two parameters of pH (x1; 7.5-8.5) and W/R (x2; 3-5 w/w). Other parameters were 
set as follows: E/S=3%, t=4 h and T=55°C. Central composite design (CCD) was chosen and three responses; 
RSA (Y1), yield (Y2) and degree of hydrolysis (Y3) were investigated. Multiple regression analysis showed that 
relationships between responses and independent variables could be represented by models: Y1 = 26.98 - 5.44x1

2 

– 3.22x2
2 (R2 = 0.8155); Y2 = 30.48 - 2.14 x1

2 - 0.80x2
2 (R2 = 0.8952); and Y3 = 17.35 - 0.42x2 - 0.83x1

2 - 0.94x2
2 (R2 = 

0.8970). The Optimum condition for rice bran protein hydrolysis in order to maximize the RSA is at pH = 7.94 and 
W/R = 3.93. At this condition, RSA of 27.08%, yield of 30.45% and DH of 17.36% were obtained. Four hydrolysis 
conditions were performed to validate the model.  It was found that true values and predicted values were not 
significantly different (p>0.05). 
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บทคัดยอ 

หาสภาวะเหมาะสมในการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทจากโปรตีนรําขาวหอมมะลิ 105 ที่ถูกไฮโดรไลซดวยเอนไซมทาง
การคา Protex 6L เพื่อใหคาตอบสนองคือ กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ (Radical scavenging activity, RSA) และปริมาณ
ผลผลิตสูงสุดโดยวิธีการประเมินพื้นผิวตอบสนอง  มี 2 ขั้นตอน คือ (1) คัดเลือกตัวแปรของสภาวะการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสท
ที่มีผลสําคัญตอคา RSA โดยใชแผนการทดลอง Fractional Factorial Design (FFD) ศึกษา 4 ตัวแปร ไดแก น้ําตอโปรตีน    รํา
ขาว (W/R) (2-6 โดยน้ําหนัก) เอนไซมตอสับสเตรท (E/S) (1–5% โดยน้ําหนักโปรตีน) เวลา (t) (2-6 ชม.) และอุณหภูมิ (T) (50-
60°ซ) กําหนดให pH คงที่ที่ 8.0 พบวา W/R เปนตัวแปรที่มีความสําคัญตอคา RSA (p<0.05) ขั้นตอนที่ 2 หาสภาวะเหมาะสม
ในการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทโดยวิธีการประเมินพื้นผิวตอบสนอง โดยศึกษา 2 ตัวแปร ไดแก pH (x1) (7.5-8.5) และ W/R (x2) 
(3-5 โดยน้ําหนัก) กําหนดใหตัวแปรอื่นคงที่ (E/S=3%, t=4 ชม และ T=55°ซ) ใชแผนการทดลอง Central composite design 
(CCD) ที่ใหคาตอบสนองคือ RSA (Y1) ปริมาณผลผลิต (Y2) และระดับการยอยสลาย (Y3) จากการวิเคราะหขอมูลดวยการ
ถดถอยเชิงพหุ พบวาสมการแสดงความสัมพันธระหวางคาตอบสนองและตัวแปรคือ Y1 = 26.98 - 5.44 x1

2 – 3.22 x2
2  (R2 = 

0.8155); Y2 = 30.48 - 2.14 x1
2 - 0.80 x2

2  (R2 = 0.8952) และ Y3 = 17.35 - 0.42 x2 - 0.83 x1
2 - 0.94 x2

2 (R2 = 0.8970) 
สภาวะเหมาะสมที่ใหคา RSA สูงสุด คือ pH = 7.94 และ W/R = 3.93 ใหคา RSA 27.08% ปริมาณผลผลิต 30.45% และ
ระดับการยอยสลาย 17.36% เมื่อทดสอบความถูกตองของแบบจําลองโดยทดลองผลิตที่ 4 สภาวะไฮโดรไลซิส พบวาคาที่ได
จากการทดลองและจากการทํานายไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
คําสําคัญ: โปรตีนไฮโดรไลเสทจากรําขาวหอมมะลิ  วิธีการประเมินพื้นผิวตอบสนอง  กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ   
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คํานํา 
รําขาวเปนผลพลอยไดจากการขัดสีขาวเปลือก โดยขาวเปลือกเมื่อผานการสีจะใหรําขาวประมาณรอยละ 10 (วันชัย, 

2541 อางใน อรอนงค, 2547) มีองคประกอบของโปรตีนสูงถึง 11.3-14.9% (อรอนงค 2547) ในปการผลิต 2547/48 มีรําขาว
จากการสีขาวสูงถึง 2 แสนตัน ซึ่งมีโปรตีนเปนองคประกอบมากถึง 2.3-2.9 หมื่นตัน   

โปรตีนไฮโดรไลเสทที่ไดจากการยอยโปรตีนดวยเอนไซมโปรติเอสเปนแหลงของเปปไทดที่มีกิจกรรมทางชีวภาพดวย
การเปนสารตานความดันโลหิตสูง และสารตานออกซิเดชัน เปนตน โดยคุณสมบัติตานออกซิเดชันของไบโอแอคทีฟเปปไทด
ดวยการทําหนาที่จับโลหะและอนุมูลไฮดรอกซิล กําจัดแอคทีฟออกซิเจน ซึ่งคุณสมบัติดังกลาวมีความสัมพันธกับโครงสรางของ
เปปไทดและชนิดของกรดอะมิโน ไดแก ทริปโตเฟน เมทไธโอนีน ฮีสทีดีน ไลซีน และไทโรซีน เมื่อกรดอะมิโนรวมตัวกันเปน   
เปปไทดจะมีคุณสมบัติตานออกซิเดชันสูงขึ้น ดังนั้นจึงนําเปปไทดดังกลาวมาใชในการถนอมอาหารเพื่อยับยั้งการเปลี่ยนแปลง
สีและการเส่ือมสภาพ เพิ่มอายุการเก็บ และใชทดแทนสารตานออกซิเดชันสังเคราะห เชน butylated hydroxyanisole (BHA) 
และ butylated hydroxytoluene (BHT) เปนตน รวมทั้งชวยปองกันการรวมตัวของสารอนุมูลหรือจับกับอนุมูลอิสระซึ่ง        
เปนสาเหตุทําใหเกิดโรคและการเสื่อมสภาพของรางกาย ปจจัยหลายชนิดมีผลตอการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทที่มีคุณสมบัติการ
ตานออกซิเดชัน ไดแก ปริมาณหรือชนดิของเอนไซม เอนไซมตอสับเสตรท เวลาในการยอย pH และอัตราสวนน้ําตอโปรตีน โดย
สามารถหาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทดวยวิธีการประเมินพื้นผิวตอบสนอง 

การทดลองนี้มีวัตถุประสงคเพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทจากโปรตีนรําขาวหอมมะลิ 105 
ที่ถูกไฮโดรไลซดวยเอนไซมทางการคา Protex 6L โดยใชวิธีการประเมินพื้นผิวตอบสนอง (Response Surface Methodology; 
RSM) เพื่อใหคากิจกรรมการตานอนุมูลอิสระสูงสุด ซึ่งเปนการเพิ่มมูลคาของโปรตีนจากรําขาว โดยอาจนํามาแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑเสริมอาหารเพื่อประโยชนดานการปองกันสุขภาพหรือรักษาโรคซึ่งจะสงผลใหเกิดมูลคาในเชิงพาณิชยและประโยชน
ดานสาธารณสุขตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

รําขาวละเอียดจากการสีขาวหอมมะลิ 105 จากบริษัท เค.ซี.รุงเรืองการเกษตร จํากัด จังหวัดขอนแกน นํามาสกัด
ไขมันดวยสารละลายเฮกเซน ( Wang et al.,1999) ใชอัตราสวนรําขาวตอเฮกเซน 1:3 นาน 3 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิหองดวยเครื่อง 
Solid extraction ผ่ึงใหแหงในตูดูดควันนาน 24 ชั่วโมง บดดวยเครื่องบดอาหาร บรรจุแบบสุญญากาศและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
-20°ซ สกัดโปรตีนจากรําขาวที่ผานการสกัดไขมันที่สภาวะดางและตกตะกอนที่จุดไอโซอิเลกตริก (Gnanasambandam and 
Hettiarachchy,1995) ใชอัตราสวนรําขาวตอน้ํา 1:5 pH 11.0 นาน 45 นาที (Jiamyangyuen et al., 2005) เหวี่ยงแยกสวน
สารละลายที่ 11,000xg นาน 30 นาที ที่อุณหภูมิหอง ตกตะกอนสวนสารละลายที่จุดไอโซอิเลกตริก (Isoelectric pH, pI=4.5) 
เหวี่ยงแยกตะกอนโปรตีนที่ 11,000xg นาน 30 นาที ที่อุณหภูมิหอง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -30°ซ ผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทโดย
ผานกระบวนการยอยดวยเอนไซมทางการคา Protex 6L หยุดปฏิกิริยาการไฮโดรไลซิสโดยนําไปใหความรอนที่อุณหภูมิ 100°ซ 
นาน 10 นาที ทิ้งไวใหเย็น เหวี่ยงแยกสวนสารละลายใสที่ 12,000xg นาน 30 นาที ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพ
ของโปรตีนไฮโดรไลเสท ไดแก ปริมาณโปรตีน (Lowry et al.,1951) ระดับการยอยสลาย โดยพิจารณาจากปริมาณไนโตรเจนที่
ละลายไดในกรดไตรคลอโรอะซีติก 10% (Kim et al.,1996) และคุณสมบัติการตานออกซิเดชันโดยหา Radical scavenging 
activity (RSA) เปนการวัดความสามารถของตัวอยางในการจับกับอนุมูลของ DPPH ( Hou et al., 2001)  

หาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทดวยวิธีการประเมินพื้นผิวการตอบสนอง มี 2 ขั้นตอนคือ ขั้นตอน
ที่ 1 ใช Fractional Factorial design (FFD) เพื่อคัดเลือกตัวแปรที่สําคัญในการไฮโดรไลซิส โดยศึกษา 4 ตัวแปร ไดแก 
อัตราสวนน้ําตอโปรตีนรําขาว (W/R) (2-6 โดยน้ําหนัก) อัตราสวนเอนไซมตอสับสเตรท (E/S) (1-5% โดยน้ําหนักโปรตีน) เวลา 
(t) (2-6 ชม.) และอุณหภูมิ (T) (50-60°ซ) กําหนดสภาวะของการเกิดปฏิกิริยาการไฮโดรไลซิสใหคงที่ที่ pH 8.0 วัดคา
ตอบสนองคือ กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ (RSA) ขั้นตอนที่ 2 ใช Central composite design (CCD) ในการวางแผน       
การทดลองและประเมินความเหมาะสมของสภาวะการทดลองดวยวิธีการประเมินพื้นผิวตอบสนอง และใชแบบจําลองจากการ
วิเคราะหขอมูลดวยการถดถอยเชิงพหุทํานายคาตอบสนอง 

 
ผล 

จากการคัดเลือกตัวแปรที่สําคัญของสภาวะไฮโดรไลซิสที่มีผลสําคัญตอกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ โดยใช FFD 
ศึกษา 4 ตัวแปร ไดแก อัตราสวนน้ําตอรําขาว (X1) อัตราสวนเอนไซมตอสับเสตรท (X2) เวลา (X3) และ อุณหภูมิ (X4) กําหนดให
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แตละตัวแปรมี 3 ระดับ คือ -1 0 และ +1 (ตารางที่ 1) มีทั้งหมด 11 การทดลอง และการทดลองที่จุดตรงกลาง 3 ซ้ํา พบวามีคา
กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระตั้งแต 8.81 ถึง 36.25% (ตารางที่ 2) และ W/R เปนตัวแปรที่มีความสําคัญตอกิจกรรมการตาน
อนุมูลอิสระมากกวาตัวแปรอื่น (p< 0.05) (ตารางที่ 3) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
จากการวางแผนการทดลองแบบ CCD เพื่อหาสภาวะเหมาะสมดวยวิธีการประเมินพื้นผิวตอบสนอง โดยศึกษา 2   

ตัวแปร ไดแก pH (X1) และ W/R (X2)  กําหนดใหแตละตัวแปรใน CCD มี 5 ระดับ (ตารางที่ 4) คือ -α  -1  0  1 และ +α  มี
ทั้งหมด 13 การทดลอง และการทดลองที่จุดตรงกลาง 5 ซ้ํา พบวา ใหคากิจกรรมการตานอนุมูลอิสระต้ังแต 14.14 ถึง 31.92% 
ปริมาณผลผลิตตั้งแต  22.78 ถึง 37.73% และระดับการยอยสลายตั้งแต 14.43 ถึง 17.94% (ตารางที่ 5)   
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วิจารณผล 
จากการคัดเลือกตัวแปรสําคัญของสภาวะไฮโดรไลซิสที่มีผลสําคัญตอกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ โดยใช FFD และ

วิเคราะหการถดถอยของขอมูล พบวา  W/R เทานั้นที่มีความสําคัญตอกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ (p<0.05) (ตารางที่ 3) จึง
ไดคัดเลือก pH เปนอีกหนึ่งตัวแปรในการศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมโดยใช CCD (pH (x1) และ W/R (x2)) (จากการทดลอง
เบื้องตน พบวา ระดับ pH ที่ตางกัน (7 8 และ 9) มีผลตอคากิจกรรมการตานอนุมูลอิสระแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05)) เมื่อนําขอมูลไปวิเคราะหการถดถอยเชิงพหุ พบวา สมการแสดงความสัมพันธระหวางคาตอบสนอง (กิจกรรมการ
ตานอนุมูลอิสระ (Y1) ปริมาณผลผลิต (Y2) และระดับการยอยสลาย (Y3)) และตัวแปร (pH (x1) และ W/R (x2)) คือ  

Y1 = 26.98 - 5.44x1
2–3.22x2

2                                (R2=0.8155)   
Y2 = 30.48 - 2.14x1

2- 0.80x2
2                   (R2=0.8952)       

Y3 = 17.35 - 0.42x2 - 0.83x1
2- 0.94x2

2      (R2=0.8970)    
จาก Contour plot (รูปที่ 1) และ 3 Dimension plot (รูปที่ 2) พบวา สภาวะเหมาะสมที่ใหคากิจกรรมการตานอนุมูล

อิสระสูงสุด คือ pH=7.94 W/R=3.93 E/S = 3% t=4 ชม. และ T=55°ซ ใหคากิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ 27.08% ปริมาณ
ผลผลิต 30.45% และระดับการยอยสลาย 17.36% เมื่อทดสอบความถูกตองของแบบจําลองดังกลาวจากการทดลองผลิต 4 
สภาวะ พบวา คากิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ ปริมาณผลผลิต และระดับการยอยสลายที่ไดจากการทดลองผลิตและจากการ
ทํานายแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยระดับการยอยสลายที่สูงขึ้นจะใหคากิจกรรมการตานอนุมูล
อิสระสูงขึ้นดวย เนื่องจากระดับการยอยสลายที่สูงจะทําใหเกิดเปปไทดที่มีน้ําหนักโมเลกุลต่ํา ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ 
Aluko and Monu (2003) ที่พบวาเปปไทดที่มีน้ําหนักโมเลกุลต่ําจะมีคากิจกรรมการตานอนุมูลอิสระสูงกวาเปปไทดที่มีน้ําหนัก
โมเลกุลสูง  

 
สรุป 

สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทจากรําขาวหอมมะลิที่ใหคากิจกรรมการตานอนุมูลอิสระสูงสุด คือ 
pH=7.94  W/R=3.93   E/S = 3%   t = 4 ชม.  และ T = 55°ซ   ใหคากิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ 27.08% ปริมาณผลผลิต 
30.45% และระดับการยอยสลาย 17.36% เมื่อทดสอบความถูกตองของแบบจําลองดังกลาว พบวา คากิจกรรมการตานอนุมูล
อิสระ ปริมาณผลผลิต และระดับการยอยสลายที่ไดจากการทดลองผลิตและจากการทํานายไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นแบบจําลองที่ไดจึงสามารถนําไปใชเพื่อหาสภาวะเหมาะสมในการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสทเพื่อใหมี
กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระสูงสุดได 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณผูใหทุนสนับสนุนการทําวิทยานิพนธจากศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  
มหาวิทยาลัยขอนแกน  และบัณฑิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยขอนแกน 
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