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กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร

	 ปัจจุบันของผู้บริโภคหันมาใส่ใจต่อสุขภาพมากขึ้น 
โดยเฉพาะการเลือกบริโภคน�้ำมันที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น 
น�้ำมันมะกอก น�้ำมันคาโนลา น�้ำมันถั่วลิสง น�้ำมันแฟลกซ ์
น�้ำมันเมล็ดฝ้าย ซึ่งส่วนใหญ่แล้วน�ำเข้ามาจากต่างประเทศ 
และมีราคาแพง น�้ำมันร�ำข้าวซึ่งเราสามารถผลิตจากวัตถุดิบ 
ภายในประเทศจึงเป็นทางเลือกสุขภาพในการบริโภคทางหนึ่ง 
เพราะนอกจากจะมีราคาถูกกว่ายังเป็นการส่งเสริมและสร้าง 
มูลค่าให้กับข้าวไทยอีกด้วยข้าวนอกจากจะเป็นอาหารหลัก
ของคนไทยตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ยังเป็นพืชเศรษฐกิจสินค้า
ส่งออกที่ส�ำคัญ ข้าวแต่ละชนิดมีปริมาณสารส�ำคัญแตกต่างกัน
ข้ึนอยู่กับสายพันธุ์และสภาพแวดล้อมที่ปลูก การบริโภคข้าว 
ของคนไทยมีหลากหลายรูปแบบ เช่น แบบหุงสุก หรือแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ  นอกจากองค์ประกอบหลักของข้าวที่เป็น
แป้งแล้วยังมีส่วนประกอบอื่นอีก เช่น จมูกข้าว และเยื่อหุ้ม
เมล็ด ทั้งสองส่วนนี้รวมกันเรียกว่า ร�ำข้าว  ซึ่งจะเป็นผลผลิต
พลอยได้จากการสีข้าวเปลือก ถือเป็นแหล่งอาหารที่อุดมไป
ด้วยคุณค่าทางโภชนาการ และเป็นแหล่งวัตถุดิบ ส่วนใหญ่ 
น�ำไปใช้เป็นอาหารเลี้ยงสัตว์ และน�ำมาสกัดเป็นน�้ำมันร�ำข้าว 
ซึ่งจัดว่าเป็นน�้ำมันพืชที่มีคุณภาพสูง เน่ืองจากประกอบไป
ด้วยกรดไขมันที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพอย่างเช่น กรดไขมัน 
ไม่อิม่ตวัเชงิเดีย่วและวติามนิอ ีและยงัประกอบไปด้วยสารส�ำคญั 
ชนิดหนึ่งเรียกว่า สารแกมมาออริซานอล  สารแกมมาออริซา
นอล  ค้นพบโดยนักวิทยาศาสตร์ชาวญี่ปุ่น มีรากศัพท์มาจาก
ค�ำศัพท์ทางวิทยาศาสตร์ว่า “Oryza sativa”(ออริซาซาทิว่า) 
ซึ่งแปลว่าข้าว เป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่ธรรมชาติสร้างขึ้นมา
เพื่อปกป้องเมล็ดพืช มีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยทั่วไปเรา
สามารถพบสารนี้ได้ในเมล็ดพืช ซึ่งพบมากที่สุดในเมล็ดข้าว  

ไม่ว่าจะเป็นข้าวจ้าวหรือข้าวเหนียว โดยเฉพาะส่วนผิวที่ม ี
สีน�้ำตาลอ่อนท่ียังไม่มีการขัดสีออก มีคุณสมบัติเช่นเดียวกับ 
วิตามินอีในการต้านอนุมูลอิสระ เป็นสารกลุ่มไฟโตสเตอรอล 
ซึ่งเป็นสารประกอบเอสเทอร์ที่เกิดจากสเตอรอล และ กรด 
เฟอร์รูริก ประกอบด้วยสารอนุพันธ์หลัก 5 ชนิด สาร 
ไฟโตสเตอรอลมีการต้านอนุมูลอิสระมากกว่าวิตามินอีถึง  
6 เท่า นอกจากนั้นจากงานวิจัยพบว่า สารแกมมาออริซานอล 
มี คุณสมบัติส่งเสริมสุขภาพร่างกายดังนี้
	 - ช่วยลดการดูดซึมคอเลสเตอรอลจากอาหารสู ่
ร่างกาย และการสังเคราะห์คอเลสเตอรอลในตับ
	 -	 เพิ่มระดับไขมันชนิดดีให้แก่ร่างกาย ซึ่งไขมันชนิดนี้
จะไปขจัดไขมนัคอเลสเตอรอล ทีก่่อให้เกิดโทษต่อร่างกาย และ
ไตรกลีเซอไรด์ในเส้นเลือด ท�ำให้ลดการตีบตันของหลอดเลือด 
ช่วยลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรคหัวใจ
	 -	 เพ่ิมการไหลเวียนของโลหิตและยังมีฤทธ์ิในการลด
ความเครียดท�ำให้อวัยวะส�ำคัญต่างๆ เช่น ตับ ไต หัวใจ สมอง 
ตับอ่อน มีเลือดไปเลี้ยงมากขึ้น 
	 - กระตุน้การหลัง่ฮอร์โมนส�ำหรับการเจรญิเตบิโต  เพิม่
การหลั่งสารที่ช่วยผ่อนคลาย   ลดการสูญเสียแคลเซียมที่เป็น
สาเหตุของโรคกระดูกพรุน
	 -	 เพิ่มระดับของฮอร์โมนอินซูลินท�ำให้ช่วยลดน�้ำตาล
ในเลือดของคนที่เป็นโรคเบาหวาน
	 -	 ยับยั้งการหลั่งกรดในกระเพาะอาหาร
	 -	 ลดการสญูเสยีแคลเซยีมทีเ่ป็นสาเหตขุองโรคกระดกู
พรุน
	 -	 ป้องกันเซลล์ผิวจากการถูกท�ำลายด้วยแสงแดด
	 -	 ต้านการหืนของไขมันในร�ำข้าวและนมผงชนิดเต็ม

แกมมาออริซานอล สาระสำ�คัญในข้าว
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มันเนย ซึ่งแกมมาออริซานอล  มีคุณสมบัติการต้านการหืนได้
ดีกว่าวิตามินอี
	 กระบวนการสกัดน�้ำมันร�ำข้าวประกอบด้วยสองขั้น
ตอนที่ส�ำคัญคือ ขั้นตอนที่ 1 การหยุดปฏิกิริยาไฮโดรไลซีสของ
เอ็นไซม์ไลเปสในร�ำข้าว เพื่อไม่ให้เกิดเป็นกรดไขมันอิสระ วิธี
ที่ใช้โดยทั่วไปคือการอบแห้งและการใช้ไอน�้ำ  ขั้นตอนที่ 2 คือ 
การสกัดเพื่อแยกเอาน�้ำมันร�ำข้าว ซึ่งท�ำได้สองวิธี ได้แก่ การ
สกัดด้วยตัวท�ำละลายและการกดอัด ซึ่งวิธีการดั้งเดิมในการ
สกัดได้แก่การใช้ตัวท�ำละลายอินทรีย์โดยมากใช้เฮกเซนในการ
สกัด ได้น�้ำมันในปริมาณสูง แต่มีข้อเสียคือ เฮกเซนที่แยกออก
จากน�้ำมันที่สกัดได้มีผลต่อมลภาวะทางอากาศ และสุขภาพ
หากตกค้างในผลิตภัณฑ์ จึงมีงานวิจัยที่ศึกษาหาตัวท�ำละลาย
ชนดิอืน่ทีเ่ป็นมติรกบัสิง่แวดล้อมและสขุภาพเป็นทางเลือก เช่น 
การใช้ตัวท�ำละลายน�ำ้ หรอืตวักดอดัเยน็ น�ำ้มนัดบิทีไ่ด้เมือ่ผ่าน
กระบวนการ การลดกรดไขมันอิสระส่วนเกิน ก�ำจัดกรด ฟอกส ี
และการก�ำจัดกลิ่น ก็จะได้น�้ำมันร�ำข้าวส�ำหรับบริโภค
	 น�ำ้มนัร�ำข้าวมีจ�ำหน่ายหลายรูปแบบ  เช่น น�ำ้มนัร�ำข้าว
ส�ำหรบับรโิภคบรรจขุวด และน�ำ้มนัร�ำข้าวชนดิแคปซลูซึง่จดัอยู่
ในกลุม่ผลติภณัฑ์เสรมิอาหาร น�ำ้มนัร�ำข้าวส�ำหรบับรโิภคต้องมี
คณุภาพและมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัที ่
205 พ.ศ. 2543 เรื่องน�้ำมันและไขมัน และมาตรฐานผลิตภัณฑ์
อตุสาหกรรมน�ำ้มันร�ำข้าวส�ำหรับบรโิภค  กระทรวงอตุสาหกรรม 
มอก.44 พ.ศ. 2516 ซึ่งตรวจสอบคุณลักษณะทางเคม ีและสาร
ปนเป้ือนให้เป็นไปตามข้อก�ำหนดของมาตรฐานน้ันๆ โดยทัว่ไป 

ผู้บริโภคสามารถตรวจสอบคุณลักษณะเบื้องต้นของน�้ำมันร�ำ
ข้าวส�ำหรับบรโิภคได้เองเช่น น�ำ้มนัต้องใสปราศจากตะกอนขุน่
ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ไม่มีกลิ่น รสหืน 
	 ส�ำหรับสารแกมมาออริซานอล ยังไม่มีระบุเป็น
รายการทดสอบในมาตรฐานน�ำ้มนัส�ำหรับบรโิภค ของกระทรวง
สาธารณสุข และส�ำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  
แต่เป็นสารกล่าวอ้างส�ำหรับผลิตภัณฑ ์และเป็นสารส�ำคัญที่ได้
รับความสนใจจากผู้บริโภค ซึ่งในปัจจุบันถูกน�ำไปใช้อย่างแพร่
หลายทั้งทางด้านยา อาหารเสริมสุขภาพ และเครื่องส�ำอาง
	 กองผลิตภัณฑ์อาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร กรม
วิทยาศาสตร์บริการ ในฐานะหน่วยงานที่มีพันธกิจหลักในการ 
สนับสนุนโครงสร้างพื้นฐาน ด้านห้องปฏิบัติการทดสอบอาหาร
และเครื่องดื่ม ได้พัฒนาวิธีทดสอบสารแกมมาออริซานอล ใน
ผลติภณัฑ์น�ำ้มนั ตามวธีิ Journal of Food Chemistry (เจอนอล 
ออฟ ฟู้ด เคมิสทรี) และให้บริการทดสอบน�ำ้มันส�ำหรับบริโภค
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรม เพื่อการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ ตอบสนอง 
ความต้องการของผู้ผลิต และสร้างความเชื่อมั่นต่อผู้บริโภค  
ผูป้ระกอบการสามารถใช้เป็นข้อมลูประกอบการขอขึน้ทะเบยีน 
และการรบัรองตามกฏหมายควบคมุอาหารและมาตรฐานภายใน
ประเทศ และประเทศคูค้่า สร้างขดีความสามารถในการแข่งขนั
ให้แก่ผูป้ระกอบการ เพือ่เสรมิสร้างศกัยภาพการแข่งขนัทางด้าน
อาหารสุขภาพของประเทศ




