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ผลของเทคนิคการใหความรอนตอคุณภาพรําขาว 
Effect of heating techniques on rice bran quality 
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Abstract 
Moisture and microorganism contamination play an important roles on stabilization of rice bran quality.  

‘Patumthani 1’ rice bran with 8.92% moisture content (M.C.) was heated by 5 different methods including roasting, 
steaming, microwave oven (M.) at 450 watts for 2 min (continuous) , M. at 600 watts for 2 min (continuous) and M. at 600 
watts for 1 min followed by mixing and M. at 600 watts for another 1 min (non-continuous).  Continuous heating with M. 
at 600 watts was the most effective method to reduce the M.C. to 2.59% whereas the highest moisture content (10.53%) 
was observed in the steamed rice bran.  Rice bran colour was significantly changed from light yellow to light brown by 
heating.  Heating completely sterilized fungal contamination but steaming was the most effective treatment 
significantly decreased total bacteria count about 75% followed by continuous heating with M. at 600 watts.  Heating 
did not affect protein content but tended to increase lipid content except steaming.  Free fatty acids content and 
lipase activity were slightly induced by heating and the significantly highest activity was found in the roasted and the 
non-continuously heated by M. at 600 watts for 2 min samples.  The continuous M. at 600 watts for 2 min is the most 
effective heating technique due to the reduction of M.C. to the lowest level and microorganism contamination.  
Moreover, this method rice bran exhibited high lipid content with lower free fatty acids content and lipase activity.  
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บทคัดยอ 

ความชื้นและเช้ือจุลินทรียมีบทบาทสําคัญตอการคงคุณภาพของรําขาว เม่ือนํารําขาวพันธุปทุมธานี 1 ที่มีความช้ืน 
8.92 เปอรเซ็นต มาใหความรอนแตกตางกัน 5 วิธี ไดแก  การค่ัว  การนึ่ง  การอบดวยเตาไมโครเวฟกําลังไฟฟา 450 วัตน  นาน 
2 นาที  600 วัตต นาน 2 นาที (แบบตอเนื่อง) และ 600 วัตต นาน 1 นาที เขยาแลวอบตอ 1 นาที (แบบไมตอเนื่อง) พบวา การ
อบดวยไมโครเวฟ 600 วัตต แบบตอเนื่อง ทําใหความช้ืนในรําขาวลดลงมากท่ีสุดเหลือ 2.69 เปอรเซ็นต ในขณะที่รําขาวนึ่งมี
ความชื้นสูงที่สุด (10.53 เปอรเซ็นต) การใหความรอนทําใหสีของรําขาวเปล่ียนแปลงอยางมีนัยสําคัญจากสีเหลืองออนเปล่ียน 
เปนสีน้ําตาลออน และทุกวิธีสามารถลดการปนเปอนของเชื้อราได 100 เปอรเซ็นต  โดยการนึ่งสามารถลดปริมาณเช้ือ
แบคทีเรียไดมากที่สุดเทากับ 75 เปอรเซ็นต  รองลงมาคือ การอบดวยไมโครเวฟ 600 วัตต แบบตอเนื่อง  อยางไรก็ตาม การให
ความรอนไมมีผลตอปริมาณโปรตีนแตมีแนวโนมทําใหมีปริมาณไขมันเพิ่มขึ้น ยกเวนการนึ่ง   และทําใหปริมาณของกรดไขมัน
อิสระลดลงและกิจกรรม lipase เพิ่มขึ้นเล็กนอย โดยการค่ัวและการอบดวยไมโครเวฟ 600 วัตต แบบไมตอเนื่อง ทําใหกิจกรรม 
lipase เพิ่มขึ้นมากที่สุดอยางมีนยัสําคัญ  ดังนั้น เทคนิคการใหความรอนแกรําขาวที่เหมาะสมที่สุดคือ การอบดวยไมโครเวฟ 
600 วัตต นาน 2 นาที แบบตอเน่ือง เนื่องจากความช้ืนและปริมาณของเชื้อจุลินทรียลดลงมากที่สุด  นอกจากนี้ ยังทําใหรําขาว
มีปริมาณไขมันมากที่สุด แตมีปริมาณกรดไขมันอิสระและกิจกรรม lipase ตํ่า  
คําสําคัญ: รําขาว, ความช้ืน, การใหความรอน  

 
คํานํา 
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ไขมันสูง 15.0-22.54 เปอรเซ็นต (Juliano, 1985) และยังเปนน้ํามันเพื่อสุขภาพ (นัยวัฒน, 2550) แตรําขาวไมสามารถเก็บ
รักษาไวไดนานเกิน 24 ชั่วโมง เนื่องจากมีความชื้นและคุณคาทางอาหารสูง  รวมท้ังโปรตีนที่สามารถดูดซับน้ําไดดี  
จึงสงเสริมการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย (งามชื่น, 2538) และการเส่ือมเสียจาก lipase และ lipoxygenase ที่มีอยูในรําขาว
และจากเชื้อจุลินทรียที่สามารถสรางเอนไซมทั้ง 2 ชนิดออกมาเพื่อยอยไขมัน  ซ่ึงจะไดกรดไขมันอิสระและกรีเซอรอลทําให
ปริมาณไขมันลดลง  เกิดกล่ินหืน ทําใหรําขาวเส่ือมคุณภาพเร็ว มีกล่ินและสีเปล่ียนแปลงไปและไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
โดยเฉพาะอุตสาหกรรมการสกัดน้ํามันเพราะนํ้ามันที่ไดมีคุณภาพตํ่า นอกจากนี้ เช้ือราท่ีปนเปอนบางชนิดสามารถสราง
สารพิษได  ทั้งนี้ เกณฑมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2536) กําหนดใหมีปริมาณการปนเปอนของเชื้อราและ
แบคทีเรียในอาหาร นอยกวา 500 และ 106 CFU/g ตามลําดับ วิธีการลดปริมาณเช้ือจุลินทรียและการยับย้ังกิจกรรมของ
เอนไซมทั้ง 2 ชนิด ทําไดโดยใชสารเคมี  (Raghavendra et al., 2007) หรือความรอน เชน การน่ึง  การค่ัว และมีรายงานวาการ
อบดวยไมโครเวฟ (Ramezanzadeh et al.,1999) เปนอีกทางเลือกหนึ่ง  ซึ่งการใหความรอนสามารถชะลอการเส่ือมคุณภาพ  
ลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียและยับย้ังกิจกรรมของ lipase ในรําขาวได  อยางไรก็ตาม ยังไมมีรายงานเปรียบเทียบ
ประสิทธิภาพของการใหความรอนในแตละวิธีตอปริมาณไขมันที่สกัดได  ตลอดจนลักษณะอื่นๆ ที่สงเสริมการเส่ือมคุณภาพ
ของรําขาว  ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงศึกษาผลของเทคนิคการใหความรอน ไดแก การนึ่ง การค่ัว การอบดวยไมโครเวฟ เพื่อควบคุม
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียและชะลอการเส่ือมคุณภาพของรําขาว 

 
อุปกรณและวิธีการ 

นํารําขาวเปลือกพันธุ ‘ปทุมธานี 1’ 50 กรัม ที่ไดจากการกะเทาะเปลือกและขัดขาวขาวภายในคร้ังเดียวดวยเคร่ืองสี
ขาวสําหรับหองปฏิบัติการ มาใหความรอน 5 วิธี ไดแก 1) นึ่ง นาน 5 นาที 2) ค่ัวดวยกระทะไฟฟา (ย่ีหอ Imarflex รุน MP 12Q) 
ระดับตํ่า นาน 1 นาที 3) อบดวยไมโครเวฟ (M.) (Microwave elector รุน EMM) ที่กําลังไฟฟา 450 วัตต นาน 2 นาที 4) M. ที่
กําลังไฟฟา 600 วัตต นาน 2 นาที (แบบตอเนื่อง) และ 5) M. ที่กําลังไฟฟา 600 วัตต  นาน 1 นาที นําออกมาเขยา แลวอบอีก
คร้ัง นาน 1 นาที (แบบไมตอเนื่อง)  สุมตัวอยางรําขาวมาวิเคราะหปริมาณความช้ืน (AOAC, 1995) จํานวนเชื้อราและแบคทีเรีย
ทั้งหมด (AOAC, 1984) ปริมาณโปรตีนทั้งหมด (Kjeldahl method) ปริมาณไขมันทั้งหมด (AOAC, 1995) ปริมาณกรดไขมัน
อิสระ (ดัดแปลงจาก AOAC,  1995) และกิจกรรมของ lipase (ดัดแปลงจาก Gupta et al., 2002) วางแผนการทดลองแบบ 
Randomize Completely Block Design (RCBD) จํานวน 4 ซ้ํา  วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
ของขอมูลดวยโปรแกรม SAS และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความ
เช่ือม่ันรอยละ 95 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

รําขาวพันธุปทุมธานี 1 มีความช้ืน 8.92 เปอรเซ็นต เม่ือผานการใหความรอน พบวา ความช้ืนในรําขาวลดลง โดย M. 
600 วัตต แบบตอเนื่อง 2 นาที ทําใหรําขาวมีความช้ืนตํ่าที่สุด (2.59 เปอรเซ็นต) รองลงมาคือ M. 600 วัตต แบบไมตอเนื่อง  
2 นาที  M. 450 วัตต 2 นาที และการค่ัว  แตพบวารําขาวนึ่งมีความช้ืนเพิ่มขึ้นเปน 10.53 เปอรเซ็นต (Figure 1-A)  เพราะรํา
ขาวดูดซับไอน้ําจากการนึ่ง  สวนการอบดวยไมโครเวฟซึ่งอาศัยหลักการสงพลังงานคล่ืนแมเหล็กไฟฟาไปส่ันสะเทือนโมเลกุล
ของน้าํโดยตรงทําใหน้ําระเหยไดรวดเร็วและมากกวาการค่ัว  การใหความรอนทําใหสีของรําขาวเขมขึ้น (เปล่ียนจากสีเหลืองออน
เปนสีน้ําตาลออน)  โดยคา hue angle ลดลงจาก 94.3 องศา เปน 64.0-65.3 องศา เนื่องจากการใหความรอนทําให
เกิดปฏิกิริยาเมลลารด ซึ่งเปนปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลแบบไมใชเอนไซมระหวางน้ําตาลและกรดอะมิโน ไดเปนสารประกอบสี
น้ําตาลเขม (Barber, 1974)  อยางไรก็ตาม  รําขาวที่ผานการใหความรอนทั้ง 5 วิธี มีคา hue angle ไมแตกตางกัน (Table 1)  
และทุกวิธีสามารถลดการปนเปอนของเช้ือราได 100 เปอรเซ็นต  (Table 1)  แตลดจํานวนเชื้อแบคทีเรียได 25-75 เปอรเซ็นต 
โดยการนึ่งสามารถลดจํานวนเช้ือแบคทีเรียไดมากที่สุด รองลงมาคือ M. 600 วัตต แบบตอเนื่อง 2 นาที M. 600 วัตต แบบไม
ตอเนื่อง 2 นาที  M. 450 วัตต 2 นาที และการค่ัว (Figure 1-B)  เนื่องจากการกําจัดเชื้อแบคทีเรียตองใชความรอนที่มีอุณหภูมิ
สูง 121 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 15 นาที  ในขณะท่ีอุณหภูมิของรําขาวในระหวางการใหความรอนทั้ง 5 วิธี ตํ่ากวา 100 
องศาเซลเซียส (ไมแสดงขอมูล) และระยะเวลาส้ัน  อยางไรก็ตาม จํานวนเช้ือแบคทีเรียที่พบนอยกวาเกณฑมาตรฐานของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย (2536)   

การใหความรอนไมทําใหปริมาณโปรตีนในรําขาวเปล่ียนแปลง (Figure 1-C) แตปริมาณไขมันมีแนวโนมเพิ่มขึ้น 
ยกเวนการนึ่ง  โดยรําขาวค่ัวมีปริมาณไขมันมากที่สุด (16.61 เปอรเซ็นตตอน้ําหนักแหง) รองลงมาคือ M. 600 วัตต ทั้ง
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แบบตอเนื่องและไมตอเนื่อง และ M. 450 วัตต 2 นาที (Figure 1-D) อาจเพราะความรอนแหงทําใหน้ําระเหยออก เม่ือนํามา
สกัดไขมันจึงทําใหไขมันละลายในสารละลายอินทรียไดดีขึ้น  นอกจากนี้ อาจเปนไปไดวาเย้ือหุมของ oil body แตก ทําใหไขมัน
ไปรวมตัวใกลผนังเซลล (Ponne et al., 1996) จึงสกัดไขมันไดงายขึ้น ในขณะท่ีการนึ่งซึ่งรําขาวดูดซับไอน้ําและมีความชื้นสูง
ที่สุด อาจทําใหไขมันถูกยอยสลายไปอยูในรูปสารประกอบอื่น ๆ ที่ไมใชไขมันได   อยางไรก็ตาม การใหความรอนทําใหปริมาณ
กรดไขมันอิสระลดลงและกิจกรรม lipase เพิ่มขึ้นเล็กนอยอยางมีนัยสําคัญย่ิงเม่ือเปรียบเทียบกับรําขาวชุดควบคุม (Figure 1-
E, F) โดย M. 600 วัตต แบบไมตอเนื่อง 2 นาที มีปริมาณกรดไขมันอิสระนอยที่สุด (1.22 mg KOH/ 100g ) รองลงมาคือ การ
นึ่ง  M. 600 วัตต แบบตอเนื่อง 2 นาที M. 450 วัตต 2 นาที  แตการค่ัว และ M. 600 วัตต แบบตอเนื่อง 2 นาที ทําใหกิจกรรม 
lipase เพิ่มขึ้นมากท่ีสุด (0.57-0.58 unit/ mg protein) อาจเนื่องจากวิธีการใหความรอนไมเพียงพอตอการยับย้ังการทํางาน
ของ lipase  โดย Srimani et al. (1977) พบวา การอบรําขาวที่อุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 20 นาที จึงจะ
สามารถทําลายกิจกรรมของ lipase ได   นอกจากนี้ การใหความรอนระดับตํ่าแกรําขาวในสภาพที่มีความช้ืนตํ่า ไมทําให
เอนไซมเสียสภาพธรรมชาติ (Barber, 1985) ดังนั้น เอนไซมจึงคืนสภาพธรรมชาติและสามารถทํางานไดตอไป (จินดารัตน,  
2539) แตความรอนที่สะสมอยูในรําขาวหลังการใหความรอน อาจทําใหกรดไขมันอิสระท่ีเกิดขึ้นนั้นเปล่ียนไปเปนสารประกอบ
ในกลุมแอลดีไฮด คีโตน และแอลกอฮอล (Marshall และ Wadsworth, 1994) จึงทําใหปริมาณกรดไขมันอิสระลดลง  
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Figure 1  Effect of heating techniques on moisture content (A), bacterial count (B), protein content (C), lipid 

content (D), free fatty acids content (E) and lipase activity (F) of ‘Pratumtani 1’ rice bran. T1 = control, 
T2 = roasting,T3 = steaming, T4 = continuous M. 450 W for 2 min, T5 = continuous M. 600 W for 2 min 
and T6 = non-continuous M. 600 W for 2 min. The same letter are not significantly different by Duncan's 
Multiple Range Test (DMRT) at P  0.05.   
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 ผลของเทคนิค   ปที่ 42 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 772 

Table 1  Effect of heating techniques on hue angle and fungal contamination of ‘Pathumtani 1’ rice bran. 
Treatments Hue angle (o) Fungi (log10 CFU/ml) 
Control  96.2a 2.84 
Roasting  64.0b 0.00 
Steaming  65.3b 0.00 
Continuous M. 450 W  2 min 63.5b 0.00 
Continuous M. 600 W  2 min 64.4b 0.00 
Non-continuous M. 600 W  2 min 64.9b 0.00 
F-test ** **
C.V.(%) 5.1 5.83 

Means in the same column followed by same letter are not significantly different by Duncan's Multiple 
Range Test (DMRT) at P  0.05 

** = significantly different at p  0.01 
 

สรุปผลการทดลอง 
การใหความรอนทําใหความช้ืนของรําขาวลดลง สีของรําขาวเขมขึ้น  ปริมาณเชื้อจุลินทรียลดลง  แตไมมีผลตอ

ปริมาณโปรตีน ในขณะท่ีปริมาณไขมันที่สกัดไดเพิ่มขึ้น ปริมาณกรดไขมันอิสระลดลงและกิจกรรม lipase เพิ่มขึ้นเล็กนอย โดย
เทคนิคการใหความรอนแกรําขาวที่เหมาะสมที่สุดคือ การอบดวยไมโครเวฟ 600 วัตต แบบตอเนื่อง นาน 2 นาที เนื่องจาก
ความชื้นและปริมาณของเชื้อจุลินทรียลดลงมากท่ีสุด  และทําใหรําขาวมีปริมาณไขมันมากที่สุด แตมีปริมาณกรดไขมันอิสระ
และกิจกรรม lipase ตํ่า  ซึ่งคาดวาจะสามารถนําไปประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหารไดตอไปในอนาคต 
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