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นางสาวชุติมา บุณยประภัศร

ข้าวไทย เป็นที่นิยมในตลาดโลกและสร้างรายได้เข้า
ประเทศมากกว่าสองแสนล้านบาทต่อปี แต่ในสภาวการณ์
ปัจจบุนัข้าวไทยก�ำลงัเผชญิการแข่งขนัทีร่นุแรงมากขึน้ โดย
เฉพาะจากประเทศผูส่้งออกข้าวรายใหม่ทีส่ามารถผลติข้าว
ด้วยต้นทุนการผลิตที่ต�่ำกว่าประเทศไทย นอกจากน้ีการ
ควบคุมราคาข้าวไม่สามารถควบคุมได้โดยง่ายเพราะต้อง
เป็นไปตามกลไกการตลาด ดงันัน้เพือ่เป็นการเพิม่ขดีความ
สามารถในการแข่งขันกับตลาดโลก ข้าวไทยจึงต้องปรับ
กระบวนการผลิตและการตลาดอย่างครบวงจร เพ่ือแก้ไข
ปัญหาข้าวในระยะยาว

ปัจจัยทางสังคมมีผลต่อการพัฒนาการผลิตข้าวเช่นกัน 
สังคมเรามีผู้สูงอายุเพิ่มมากขึ้น มีผู้ป่วยที่ต้องการอาหารที่
เหมาะสม มีผู้บริโภคที่หันมาใส่ใจสุขภาพ ต้องการบริโภค
ข้าวสะอาด ปลอดภัย คุณภาพดี และเป็นมิตรกับสิ่ง
แวดล้อม ดังนั้นเพื่อยกระดับมาตรฐานการผลิตข้าวของ
ไทยให้เป็นไปตามความต้องการของตลาด รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์จึงได้ประกาศนโยบายยก
ระดับมาตรฐานสินค้าเกษตร เพื่อให้ได้สินค้าคุณภาพและ
มีการเพาะปลูกให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาด 
โดยรณรงค์ให้ท�ำนาแปลงใหญ่แบบประณตี ใช้เมลด็พนัธุด์ี
ที่ได้มาตรฐานรับรอง ผลิตข้าวตามระบบ GAP หรือระบบ
อินทรีย์ โดยข้าวที่ได้ต้องผ่านการสีจากโรงสีที่ได้มาตรฐาน 
GMP นอกจากนี้ยังจัดให้มีระบบ QR trace เพื่อสามารถ
ตรวจสอบย้อนกลับต้ังแต่กระบวนการผลิตเมล็ดพันธุ ์

สถานท่ีปลูก การสีแปร และการเก็บรักษาข้าว เพื่อสร้าง
ความเชื่อมั่นให้ผู้บริโภคทั้งในและต่างประเทศ

ข้าวไทยไม่ได้เป็นเพียงอาหารจานหลักบนโต๊ะอาหาร
เท่านัน้ เมือ่ผ่านกระบวนการทางเทคโนโลยแีละนวตักรรม
ขัน้สงู ข้าวไทยจะกลายเป็นผลติภณัฑ์ทีห่ลากหลายรปูแบบ 
ไม่ว่าจะเป็นอาหารเฉพาะ (Functional Food) ผลติภณัฑ์
ซุปเปอร์ฟู ้ด (Super Food) ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  
หรือผลิตภัณฑ์ที่ไม่ใช่อาหาร เช่น เครื่องส�ำอาง เวชภัณฑ์ 
หรือวัสดุทางการแพทย์ เป็นต้น

จะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์จากข้าวต่าง ๆ เหล่านี้ นอกจาก
จะเป็นการเพิ่มมูลค่าข้าวไทยแล้ว ยังช่วยให้ชาวนาไทย
มีโอกาสหลุดจากกับดักการผลิตข้าวเป็นสินค้าโภคภัณฑ์ 
และช่วยพัฒนาคุณภาพชีวิตของชาวนาไทยให้ดีขึ้น ขณะ
เดียวกันผลิตภัณฑ์จากข้าวยังช่วยส่งเสริมคุณภาพชีวิต
และตอบโจทย์ความต้องการของผู้บริโภคยุคใหม่ที่มีความ 
หลากหลายได้เป็นอย่างดี 

หนังสือเล่มน้ีจะเป็นเครื่องสะท้อนให้เห็นถึงพัฒนาการ
ของข้าวไทยที่ก้าวต่อไปอย่างไม่หยุดยั้ง ส่งผลให้คุณค่า
ข้าวไทย ก้าวไกลสู่สากล โดยเฉพาะอย่างยิ่งในมิติของการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อตอบโจทย์ผู้บริโภคยุคใหม่ทั้งในและ
ต่างประเทศ ข้าวไทยในวันน้ีจึงไม่ได้ถูกจ�ำกัดอยู่แค่เพียง
อาหารจานหลักบนโต๊ะอาหารอีกต่อไป 
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นางพรรณพิมล ชัญญานุวัตร
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ในขณะที่โลกก�ำลังเผชิญกับประเด็นท้าทายในเร่ืองของ
ความมั่นคงทางอาหารและพลังงาน ภาคการเกษตรไทย
ยังเป็นทวิลักษณ์ระหว่างเกษตรดั้งเดิมและเกษตรสมัย
ใหม่ เทคโนโลยีการผลิตและการบริหารจัดการเป็นหัวใจ
ของการปรับเปลี่ยนเกษตรกรไทยจากท่ีเคย “ท�ำมากได้
น้อย” ไปสู่ “ท�ำน้อยได้มาก” 

ข้าว ถือเป็นตัวอย่างที่ดี ต่อจากนี้ไปข้าวจะไม่ถูกน�ำมาใช้
ส�ำหรับกินเพื่ออิ่มหรือเพื่อส่งออกไปยังประเทศท่ียากจน
เพยีงเท่านัน้ แต่ต้องเป็นข้าวที ่“กินเพือ่อร่อย” และพฒันา
ไปสูข่ัน้ “กินเพือ่สขุภาพ” เพ่ือตอบสนองตลาดสังคมเมอืง
ยุคใหม่ ดังเช่นประเทศจีนท่ีมีก�ำลังซ้ือมหาศาล ไม่เพียง
เท่าน้ัน ข้าวหนึง่ต้นยงัสามารถท�ำเป็นผลติภณัฑ์ได้มากกว่า 
20 ชนิด ทั้งในรูปแบบผลิตภัณฑ์อาหาร และผลิตภัณฑ์ที่
ไม่ใช่อาหาร ดังนั้นเราต้องปรับเปลี่ยนจากการผลิตข้าว
เชิงปริมาณมาสู่การผลิตเพื่อเพิ่มคุณภาพและเพิ่มคุณค่า
ทดแทน

การพัฒนางานวิจัยเรื่อง “ข้าว” นับเป็นส่วนส�ำคัญใน
การสร้างความเข้มแข็งให้กับนักวิจัย เกษตรกร และผู้
ประกอบการ ในเรื่องของการลดต้นทุน เพิ่มผลผลิตและ
เพิ่มประสิทธิภาพการผลิต การแปรรูป และน�ำนวัตกรรม
จากงานวิจัยไปขยายผลต่อยอดเชิงพาณิชย์ เพื่อช่วยเพ่ิม
ศักยภาพในการแข่งขันให้กับข้าวไทยในตลาดโลกได้ 

ส�ำนกังานพัฒนาการวิจยัการเกษตร (องค์การมหาชน) หรอื 
สวก. ได้รับมอบหมายจากส�ำนักงานคณะกรรมการวิจัย

นางพรรณพิมล ชัญญานุวัตร

แห่งชาติ (วช.) ภายใต้ “เครือข่ายองค์กรบริหารงานวิจัย
แห่งชาติ” หรือ คอบช. ในการบริหารจัดการทุนอุดหนุน
การวิจัยมุ่งเป้ากลุ่มเรื่องข้าว เพื่อตอบสนองความต้องการ
พฒันาประเทศมาอย่างต่อเนือ่ง ตัง้แต่ปีงบประมาณ 2555 
จนถึงปีงบประมาณ 2560 สวก. ได้จัดสรรทุนวิจัยให้แก่
นักวิจัย รวมทั้งสิ้น 902 ล้านบาท จ�ำนวน 306 โครงการ 
จนมีผลงานวิจัยที่มีศักยภาพเชิงพาณิชย์ ซึ่งได้จดคุ้มครอง
ทรัพย์สนิทางปัญญาแล้ว 60 ค�ำขอ มผีลงานวจัิยทีถ่่ายทอด
เทคโนโลยีให้กับภาคเอกชนน�ำไปผลิตเป็นการค้าแล้ว 12 
ราย จากผลงานวิจัยจ�ำนวน 7 โครงการ นอกจากนี้ยังมี
ผลงานที่เป็นองค์ความรู้ ซึ่งมุ่งเน้นการพัฒนาเกษตรกร
ให้ใช้เทคโนโลยีการผลิตข้าวและการจัดการหลังการเก็บ
เกีย่วทีม่ปีระสทิธิภาพและเทคโนโลยใีนการผลติข้าวตลอด
ห่วงโซ่การผลิต ท�ำให้ได้รับผลตอบแทนที่สูงขึ้น ซึ่งเป็นผล
งานที่มีศักยภาพในการน�ำไปใช้ประโยชน์เชิงนโยบายและ
สาธารณะจ�ำนวน 34 โครงการ 

ปัจจบุนั สวก. เน้นพฒันางานวจิยัข้าวเพือ่เร่งสนองนโยบาย  
“ประเทศไทย 4.0” โดยเฉพาะการเปล่ียนผลผลิตข้าวไป
สู่สินค้าเชิงนวัตกรรม ได้แก่ อาหารสุขภาพ (Functional 
Food) ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (Nutraceutical Product) 
ที่มีมูลค่าสูง ซ่ึงคาดการณ์ว่าภายในระยะเวลา 5 ปี จะ
สามารถก่อให้เกิดผลทางด้านเศรษฐกิจ สังคม และส่ิง
แวดล้อม ได้ไม่น้อยกว่า 15,000 ล้านบาท ที่ส่งผลต่อ
เกษตรกรผู้ปลูกข้าว ภาคเอกชน ผู้ผลิตและจ�ำหน่าย รวม
ถึงผู้บริโภคให้มีสุขภาพแข็งแรง 



“การสร้างคุณค่าข้าว 
ครบวงจร  

ด้วยนวัตกรรมที่ยั่งยืน”

นายวัชรพล บุญหลาย
ที่ปรึกษารัฐมนตรีช่วยว่าการกระทรวงเกษตร 
และสหกรณ์



นายวัชรพล บุญหลาย
ที่ปรึกษารัฐมนตรีช่วยว่าการกระทรวงเกษตรและสหกรณ์

สาร 
จาก

การสร้างคุณค่าและคุณประโยชน์จากข้าว คือความ
ส�ำคัญที่สุดเรื่องหนึ่งของการพัฒนาประเทศด้าน
อาหาร ซึ่งมีความเชื่อมโยงท้ังภาคสังคม วัฒนธรรม 
เศรษฐศาสตร์ สิ่งแวดล้อม และอีกหลายภาคส่วน ตาม
กรอบนโยบายหลักของประเทศที่ได้ก�ำหนดแผนระยะ
สั้น ระยะกลาง และระยะยาวไว้ เพื่อน�ำไปสู่ความมั่นคง 
มั่งคั่ง ยั่งยืน ของชาติ

การสร้างคุณค่าข้าวครบวงจรเป็นความท้าทายท่ีเรา
คนไทย ทั้งภาครัฐและเอกชนควรร่วมกันศึกษาและ
สร้างสรรค์ เชื่อมต่อระบบการจัดการเชิงคุณภาพและ
คุณค่า ตั้งแต่การปลูก การวิจัย การแปรรูป รวมถึงการ
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมที่เกี่ยวข้อง เพื่อมุ่ง
รกัษาและสร้างคณุค่าทีเ่ป็นประโยชน์อย่างแท้จรงิ ตลอด
ห่วงโซ่คุณภาพของข้าวไทย

“นวัตกรรม” มีบทบาทส�ำคัญยิ่งในการท่ีจะใช้เป็น
เครื่องมือเพื่อช่วยสร้างมูลค่าเพิ่ม สร้างคุณค่าให้ข้าวใน 
หลาย ๆ มิติ อันน�ำไปสู่การใช้ประโยชน์ได้อย่างกว้าง
ขวางและสูงสุด นอกเหนือจากการใช้ข้าวเพื่อเป็นเพียง
อาหารทั่ว ๆ ไปแล้ว เรายังสามารถใช้นวัตกรรมเพื่อ
ขยายช่องทางการใช้ประโยชน์ ทัง้ในรปูอาหารเฉพาะทาง 
อาหารสุขภาพ ยา โภชนเภสัช และกลุ่มท่ีไม่ใช่อาหาร 
เช่น เครื่องส�ำอาง พลังงาน วัสดุก่อสร้าง และอุปกรณ์
อื่น ๆ อีกมากมาย 

เมื่อกล่าวถึงนวัตกรรมแล้ว เราควรค�ำนึงถึงการใช้
และการสร้างนวัตกรรมที่จะน�ำไปสู่ ความยั่งยืน และ 
สรา้งสรรค ์เปน็คณุ เปน็ประโยชน์ เป็นธรรม เกดิความ
สมดลุ ทัง้ระบบ ตัง้แต่ระดบัรากหญ้า ต้นน�ำ้ สิง่แวดล้อม 
สงัคม เศรษฐศาสตร์ คนและสตัว์ อย่างละเอยีดประณตี 
ครบวงจร เพราะความเป็นธรรมนั้น คือความยั่งยืน 
ที่แท้จริง

โดยธรรมชาติแล้ว นวัตกรรมนั้นมีอายุและช่วงเวลาที่
เหมาะสม ซึ่งอาจจะต้องเปลี่ยนแปลงไปเป็นธรรมดา 
เมือ่เป็นดงันัน้แล้ว การสร้างสรรค์และการน�ำนวตักรรม
ไปใช้ จึงต้องมีการพัฒนา ปรับปรุง อยู่ตลอดเวลา ตรง
ตามธรรมชาติที่เปลี่ยนแปลงไป 

กล่าวโดยสรุปแล้ว  การใช้นวัตกรรมเพื่อสร้างคุณค่า
ข้าวไทย ถือเป็นเรื่องส�ำคัญต่อการพัฒนาประเทศ
อย่างยิ่ง ซึ่งการสร้างและใช้นวัตกรรมใด ๆ ก็ตาม ควร
ตั้งอยู่บนพื้นฐานของความเป็นธรรม ความสมดุล อัน
จะส่งผลให้เกิดเป็นคุณ เป็นประโยชน์ ทั้งกับคน สัตว์  
ส่ิงแวดล้อม และน�ำไปสู่ความสุข ความเจริญ อย่าง
ยั่งยืน หากเราสามารถเข้าถึงธรรมชาติและองค์ความรู้
ได้อย่างถูกต้อง พอเหมาะ พอดี พอเพียงแล้ว ย่อมน�ำ
ไปสู่การเข้าถึงคุณค่าข้าวไทยได้อย่างแท้จริง ซึ่งจะเกิด
ประโยชน์สูงสุดต่อประเทศชาติและมวลมนุษยชาติ 
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“ข้าว” เป็นอาหารหลักของคนไทยที่บรรพบุรุษของเราได้
เลือก และมีความหมายต่อชีวิตทั้งทางร่างกายและจิตใจ 
ด้วยวฒันธรรม ประเพณ ีและสงัคมทีเ่อือ้เฟ้ือ สมานสามคัคี 
รกัใคร่ กลมเกลยีว รว่มกันลงแขกในการปลกูขา้ว เกบ็เกีย่ว 
จึงได้ข้าวเป็นกอบเป็นก�ำจนเป็นเกวียน เก็บไว้ในยุ้งฉาง  
ไว้กินกันในครัวเรือน แล้วจึงขายเผื่อแผ่ไปยังบ้านเมืองอื่น
เรื่อยมา โดยมีการส่งเสริม สนับสนุนการปลูกจากเจ้าผู้
ครองเมือง จนถงึปัจจุบนัไดพ้ัฒนามลูค่าตามความกา้วหน้า
ทางเศรษฐกิจและทางด้านโภชนาการ ซ่ึงเป็นผลมาจาก
การที่ รัชกาลที่ 5 พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาจุฬา 
ลงกรณ ์ฯ พระจุลจอมเกล ้า เจ ้ าอยู ่หั ว  ได ้ รับการ
เฉลิมพระเกียรติเป็น “พระบิดาแห่งการปฏิรูปข้าวไทย” 
โดยพระองค์ทรงวางรากฐานท่ีม่ันคงทางการเกษตรโดย
เฉพาะการจัดระบบชลประทานเพื่อการปลูกข้าวให้ได้
ผลผลิตมากขึ้น และปรับปรุงเส้นทางคมนาคมเพื่อการส่ง
ข้าวไปขายทั้งในประเทศและต่างประเทศ ส่งเสริมการคัด
พันธุ์และปรับปรุงพันธุ์ข้าวจากแหล่งต่าง ๆ ทั่วประเทศ  
ให้ได้พันธุ์ข้าวที่ดีเลิศและเป็นเอกลักษณ์ของข้าวไทย

เมือ่ถงึรชัสมยัของรชักาลท่ี 9 พระบาทสมเดจ็พระปรมนิทร 
มหาภูมิพลอดุลยเดชฯ ได้สานต่องานด้านข้าวโดยได้รับ 
การเฉลิมพระเกยีรตเิป็น “พระบดิาแห่งการวจิยัและพฒันา
ข้าวไทย” พระองค์ทรงมุง่มัน่ท�ำงานวจิยัและพฒันาด้านการ
ปลูกข้าว เร่ิมจากการพัฒนาดิน ท�ำฝนเทียม การระบาย
น�้ำ และปรับปรุงพันธุ์ข้าว ตลอดจนการจัดการ “เกษตร
ทฤษฎีใหม่” และ “เศรษฐกิจพอเพียง” เพื่อเป็นแนวทาง
การปฏิบัติให้ประชากรของพระองค์ด�ำรงแนวทางการปลูก

ข้าวให้สอดคล้องกับสังคม วัฒนธรรม และประเพณี ตาม
วิถีความเป็นอยู่ของชาวไทย ทั้งยังได้ทรงฟื้นฟูพระราชพิธี
พืชมงคลจรดพระนังคัลแรกนาขวัญขึ้น เพื่อเป็นสิริมงคล
แก่เกษตรกรทั่วประเทศ

ก่อนจะเป็นเมล็ดข้าว เริ่มต้นด้วยต้นข้าวอ่อนที่มีคุณค่า
เฉพาะ คลอโรฟิลล์เมด็สเีขยีวในใบข้าวทีช่่วยดดูซบัพลังงาน 
เป็นสารสีช่วยต้านออกซิเดชัน (Oxidation) เมื่อข้าวอยู่ใน
ระยะน�้ำนม ประกอบด้วยสารอาหารหลัก สารโภชนาการ 
และสารโภชนเภสัชหลากหลายชนิด พร้อมในการสะสม
และสร้างเป็นข้าวระยะต่อมา คือ ข้าวเม่า ซึ่งมีสารอาหาร
คาร์โบไฮเดรตเพิม่ขึน้ เพือ่สะสมในการให้พลังงาน โดยเมล็ด
ยังนิ่ม ซึ่งง่ายต่อการบริโภค มีประโยชน์ส�ำหรับผู้บริโภคทุก
วัยโดยเฉพาะเด็กและผู้สูงวัย

ข้าว ถึงแม้จะเมล็ดเล็กนิดเดียวแต่ก็อัดแน่นไปด้วยคุณค่า
และมูลค่าของความเป็นอาหารหลักเพื่อชีวิต ด้วยสาร
อาหารทีจ่�ำเป็นต่อร่างกายในการเจรญิเตบิโตอย่างครบถ้วน  
เรียกว่ากินข้าวอย่างเดียวก็โตอย่างแข็งแรงได้ เพราะใน
เมล็ดข้าวเล็ก ๆ นั้นมีสารอาหารมากกว่า 15 ชนิด เริ่ม
จากสารอาหารหลักที่ให้พลังงาน คือ คาร์โบไฮเดรตและ
ไขมัน และสารอาหารที่ช่วยในการเจริญเติบโต คือ โปรตีน 
นอกจากนี้ยังมีวิตามินและแร่ธาตุ รวมทั้งสารโภชนเภสัช 
ซึ่งสารอาหารเหล่านี้ประกอบอยู่ในส่วนต่าง ๆ ของข้าว

เริ่มจากข้าวเปลือก เมื่อกะเทาะเปลือกออกได้เป็นข้าว
กล้องที่ประกอบด้วย 2 ส่วนหลัก คือ ส่วนแรกเป็น 

คุณค่าข้าวไทย โภชนาการ  
และโภชนเภสัช สำ�หรับทุกคน

ศาสตราจารย์ ดร.อรอนงค์ นัยวิกุล
ภาควชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร คณะอตุสาหกรรมเกษตร  
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์
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เนื้อข้าว มีคาร์โบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีน เพื่อสะสมไว้
ใช้เป็นพลังงานในการเจริญเติบโตของเมล็ด ส่วนที่สองเป็น
คพัภะ หรือเช้ือชวีติซึง่เป็นจดุทีจ่ะเจริญเป็นต้นอ่อนเพือ่การ
แพร่พนัธุต่์อไป จึงอดุมด้วยสารโภชนาการส�ำคญั ทัง้โปรตนี  
ไขมัน และสารโภชนเภสัช ส�ำหรับเย่ือหุ้มเน้ือข้าวกล้อง  
เป็นแหล่งของสารสีที่มีคุณสมบัติเป็นสารต้านออกซิเดชัน 
หรือสารป้องกันไม่ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของสารอาหาร
ในเนื้อข้าว มีเส้นใยอาหารที่ช่วยป้องกันมะเร็งล�ำไส้ใหญ่  
และควบคุมระดับน�้ำตาลในเลือด 

ในการเพิ่มคุณค่าให้เมล็ดข้าวท�ำได้โดยการน�ำข้าวกล้อง 
หรือข้าวเปลือกมาแช่น�้ำจนอิ่มตัว แล้วเพาะให้เริ่มงอก  
ได้เป็นข้าวกล้องเร่ิมงอกหรือข้าวเปลือกเริ่มงอก แล้วน�ำ
ไปนึ่ง ได้เป็นข้าวนึ่งกล้องจากข้าวเปลือกเร่ิมงอก ท�ำให้มี
คุณค่าสารอาหาร และสารโภชนเภสัช เช่น แกมมา-แอมิ
โนบิวทิริก แอซิด (Gamma-Aminobutyric Acid; GABA)  
สงูกว่าข้าวกล้องปกติถงึ 9 เท่า มคีณุสมบตัเิป็นสารสือ่ประสาท 
ประเภทยบัยัง้ ช่วยให้สมองผ่อนคลาย และนอนหลับสบาย 

ส�ำหรับเนื้อข้าวขาวหรือข้าวสาร ถ้าสกัดให้ได้สตาร์ช 
(Starch) ซึ่งเป็นคาร์โบไฮเดรตหลัก ให้พลังงานแก่ผู้บริโภค 
ใช้เป็นสารทดแทนไขมันได้โดยให้พลังงานน้อยกว่าไขมัน 
เมือ่ใช้เอนไซม์ย่อยสตาร์ชต่อไป ท�ำให้ได้เป็นน�ำ้ตาลทีม่สีาร
อื่นร่วมด้วย จึงมีประโยชน์ดีกว่าน�้ำตาลบริสุทธิ์ 

ส่วนสารโภชนาการและสารโภชนเภสัชทีอ่ยู่ในร�ำข้าว ถ้าน�ำ
ไปสกัดแยกส่วนจะได้สารส�ำคัญอีกมาก คือ น�้ำมัน โปรตีน 
เส้นใยอาหาร เป็นต้น ซึ่งแต่ละสารโภชนาการที่สกัดได้
ยังอุดมไปด้วยสารที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย มีความเข้ม
ข้นขึ้นกว่าที่อยู่ในเมล็ดข้าว ส�ำหรับสารโภชนเภสัช เช่น 
แกมมาออไรซานอล (Gamma Oryzanol) เป็นสารที่พบ
ในน�้ำมันร�ำข้าวเท่านั้น มีคุณสมบัติเพิ่มระดับฮอร์โมนใน
การเจริญเติบโต ป้องกันการเสื่อมสภาพของผิวหนัง ตลอด
จนป้องกันการเกิดโรคหัวใจ มะเร็ง และการเจ็บป่วยอื่น ๆ  
โดยเฉพาะโปรตีนที่สกัดได้จากเนื้อข้าวและร�ำข้าว เป็น
โปรตนีท่ีไม่มกีลเูทน (Gluten) ทีก่่อให้เกดิอาการแพ้ในผูป่้วย
ที่เป็นโรคซีลิแอก (Celiac) ท�ำให้ปวดท้อง คลื่นไส้ อาเจียน  
และน�ำ้หนกัลด เพราะอาหารไม่ย่อยและดดูซมึเข้าสูร่่างกาย
ไม่ได้ ท�ำให้ข้าวมคีวามเหมาะสมในการเป็นวตัถดุบิเพ่ือใช้ใน
การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารประเภทปราศจากกลูเทน  
ได้เป็นอย่างดี

ดังน้ันเพื่อสืบทอดความหมายของค�ำว่า “ข้าวคือชีวิตของ
คนไทย” เราจึงควรร่วมใจกันถ่ายทอดความรู้ ความเข้าใจ 
ความภาคภูมิใจไปยังคนไทยทุกคน เพื่อสานต่อความมุ่ง
ม่ันของรัชกาลที่ 5 และรัชกาลที่ 9 ท�ำให้ข้าวมีมูลค่าทาง
เศรษฐกิจ และมีคุณค่าต่อชีวิตอย่างยั่งยืนสืบไป 
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ภาพกระบวนการแปรรูปข้าว เพื่อเพิ่มมูลค่าและคุณค่าทางโภชนาการ และโภชนเภสัช

ข้าวใบอ่อน

รวงข้าวอ่อน (1-6วัน)

ข้าวระยะน�้ำนม (8วัน)

ข้าวระยะข้าวเม่า (14วัน)

ข้าวเปลือก (25-30วัน)
แกลบ

ข้าวสาร ข้าวหัก แป้งข้าว สตาร์ซ ไซรัป

ร�ำข้าว น�้ำมัน

โปรตีน

เส้นใยอาหาร

ข้าวเปลือกเริ่มงอก ข้าวเปลือกเริ่มงอกนึ่ง ข้าวนึ่งกล้องจากข้าวเปลือกเริ่มงอก

ข้าวกล้อง

ข้าวกล้องเริ่ม
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โภชนเภสัชจากน�้ำมันร�ำข้าว
ส�ำหรับผู้ป่วยเบาหวาน สมอง 
ระบบหลอดเลือด และหัวใจ
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ในโลกปัจจุบันที่มีความเจริญก้าวหน้าทางเทคโนโลยีอย่าง
มาก มนษุย์ถกูรมุเร้าด้วยภาวะเครยีด ทัง้ทางด้านครอบครวั 
เศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม ส่งผลให้เกิดปัญหาทาง
สุขภาพกายและสุขภาพจิต จนน�ำไปสู่โรคต่าง ๆ มากมาย 
ซึ่งอาจรวมเรียกว่า “Diseases of Civilization” หรือ 
โรคของความศิวิไลซ์ อาทิเช่น ภาวะเบาหวาน โรคอ้วน 
ความดันโลหติสงู และความเส่ือมของสมอง เป็นต้น ข้อมลูจาก
การศึกษาจ�ำนวนมากแสดงให้เห็นว่าโรคของความศิวิไลซ์
อาจเกิดจากภาวะทุพโภชนาการ การได้รับสารพิษหรือสาร
ก่อภูมิแพ้จากสิ่งแวดล้อม การสูญเสียสมดุลของฮอร์โมน 
หรือสาเหตุอื่น ๆ ส่งผลท�ำให้ร่างกายเกิด “ความเครียด
ออกซิเดชัน” (Oxidative Stress) และการอักเสบใน
ระบบต่าง ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในกลุ่มของวัยกลางคน  
หลายประเทศจึงเริม่ตระหนกัถงึความส�ำคญัในการป้องกนัการ

รองศาสตราจารย์ ดร.จินตนา สัตยาศัย
ภาควิชาเภสัชวิทยา คณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น

กรดไขมันอิ่มตัวกรดไขมันไม่อิ่มตัว

สารส�ำคัญบางชนิดที่พบได้มากในน�้ำมันร�ำข้าว

ไฟโทสเตอรอล เช่น  
 แกมมาออไรซานอล 
 บีตา-ซิโทสเตอรอล 
 แคมเพสเตอรอล 
 สติกมาสเตอรอล

กลุ่มวิตามิน อี เช่น 
 แกมมา ทอโคไทรอีนอล 
 แอลฟา ทอโคฟีรอล

น�้ำมันร�ำข้าว

เกิดโรคเหล่าน้ี โดยรณรงค์ให้ประชาชนบริโภคอาหารที่ไม่
เส่ียงต่อการเกดิโรค พร้อมทัง้สนบัสนนุการพฒันาผลิตภัณฑ์
โภชนเภสชั (Nutraceutical) เพือ่ใช้เป็นอกีทางเลอืกหนึง่ที่
น่าจะมีบทบาทส�ำคัญต่อการดูแลรักษาสุขภาพด้วยตนเอง

น�้ำมันร�ำข้าว เป็นน�้ำมันพืชที่ผลิตจากร�ำข้าว ซึ่งเป็นส่วน
ของเยื่อหุ้มเมล็ดข้าวและจมูกข้าว จึงอุดมด้วยสารส�ำคัญ
ทางธรรมชาตทิีม่สีารต้านอนมุลูอสิระ รวมทัง้สารทีใ่ห้คณุค่า
สูงต่อร่างกายหลายชนิด เช่น วิตามิน แร่ธาตุ กรดไขมันทั้ง
ชนดิไม่อิม่ตวัและอิม่ตวั และสารกลุม่ไฟโทสเตอรอล (Phy-
tosterol) การผลติน�ำ้มนัร�ำข้าวโดยกระบวนการทีเ่หมาะสม
จะท�ำให้ได้รับปริมาณของสารส�ำคัญที่สูง โดยเฉพาะอย่าง
ยิง่สารออไรซานอล (Oryzanol) ซ่ึงมีข้อมูลว่ามีประโยชน์ 
ต่อสุขภาพในหลาย ๆ ด้าน
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สรุปผลการศึกษาฤทธิ์ของน�้ำมันร�ำข้าวกล้องไทยที่มีปริมาณของแกมมาออไรซานอลสูงที่มีต่อสัตว์ทดลอง

น�้ำมันร�ำข้าวกล้องไทยที่มีปริมาณของ
แกมมาออไรซานอลสูง

หนูเม้าส์

หนเูม้าส์ทีเ่ครยีด

  เพิ่มความจ�ำ 
 ลดความวิตกกังวล  
 ลดภาวะซึมเศร้า 

  เพิ่มความจ�ำ 
 ลดความวิตกกังวล  
 ลดภาวะซึมเศร้า 

หนูแรทที่มีความดันเลือดสูง

 ลดความดันเลือด 
 หลอดเลือดตอบสนองดีขึ้น
 ภาวะเครียดออกซิเดชันลดลง

เซลล์เพาะเลี้ยงจากมะเร็งตับ 

 ลดการแพร่กระจายของเซลล์ 

หนูแรทปกติ 

 ลดระดับน�้ำตาลในเลือด 
 ลดระดับไทรกลีเซอไรด์ 

หนูแรทที่เป็นเบาหวาน

 ลดระดับน�้ำตาลในเลือด
 ลดการดื้อต่ออินซูลิน 
 เพิ่มระดับ HDL

คณะผู้วิจัยจากคณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น  
ได้ศึกษาผลของการเสริม “น�ำ้มนัร�ำข้าวกล้องไทย” ท่ีมปีรมิาณ 
ของแกมมาออไรซานอล (Gamma Oryzanol) สูง
ในสัตว์ทดลอง โดยท�ำในสัตว์ทดลองและเซลล์เพาะเลี้ยง  
พบว่ามีผลดีต่อสุขภาพในหลายด้าน โดยช่วยเสริมความจ�ำ  

สรุปผลการศึกษาฤทธิ์ของน�้ำมันร�ำข้าวกล้องไทยที่มีปริมาณของแกมมาออไรซานอลสูงที่มีต่อผู้ป่วยเบาหวาน ชนิดที่ 2
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ลดผลเสียที่ เกิดจากความเครียด ลดความดันโลหิต  
เพิม่การไหลเวยีนเลอืด ลดความเครยีดออกซิเดชนัในหลอดเลอืด 
ช่วยลดระดับน�้ำตาลและไขมันในเลือดในหนูที่มีภาวะ 
เบาหวานได้ และช่วยลดการแพร่กระจายของเซลล์มะเร็ง 
ในเซลล์เพาะเลีย้งจากเซลล์มะเร็งตบั 



เมือ่ขยายการศกึษาผลของการเสรมิน�ำ้มนัร�ำข้าวกล้องไทย
ที่มีปริมาณของแกมมาออไรซานอลสูงในผู้ป่วยเบาหวาน 
ทีต่อบสนองต่อยาแผนปัจจบัุนไม่ดนีกั พบว่าการเสรมิน�ำ้มนั
ร�ำข้าวกล้องไทยท่ีมปีริมาณของแกมมาออไรซานอลสูงมผีล
ช่วยลดระดับน�้ำตาลและไขมันในเลือด (ลดไทรกลีเซอไรด์  
แต่เพิ่มไขมันความหนาแน่นสูงท่ีเป็นไขมันดี) และยังมี 
แนวโน้มที่จะลดความดันโลหิตในผู้ป่วยที่มีความดันโลหิต
ค่อนข้างสูง และเพิ่มการท�ำงานของสมองด้านความรู้ความ
เข้าใจในผูป่้วยท่ีมค่ีาคะแนนพ้ืนฐานของความรูค้วามเข้าใจ
ค่อนข้างต�่ำได้อีกด้วย 

สรุปผลการศึกษาฤทธิ์ของน�้ำมันร�ำข้าวกล้องไทยที่มีปริมาณของแกมมาออไรซานอลสูงที่มีต่อผู้ป่วยเบาหวาน ชนิดที่ 2

หลัง 8 สัปดาห์
ภาวะเบาหวาน

 ลดระดับน�้ำตาลในเลือด

ไขมันในเลือด

 ลดระดับไทรกลีเซอไรด์

 เพิ่มระดับ HDL

ความดันโลหิต

 มีแนวโน้มที่จะลดความดันโลหิตในกลุ่มที่มีความดันสูง  

 ลดอัตราการเต้นของหัวใจ

ความจ�ำ 

 เพิ่มความจ�ำในกลุ่มผู้ที่มีค่าคะแนนความจ�ำต�่ำ

หลัง 4 สัปดาห์ 
ภาวะเบาหวาน

  ลดระดับน�้ำตาลในเลือด

ไขมันในเลือด

  ไม่มีผลต่อระดับ คอเลสเตอรอล 

  เพิ่มระดับ HDL

ความดันโลหิต 

  เพิ่มความดัน Systolic 

  เพิ่มความดัน Diastolic

น�้ำมันร�ำข้าวกล้องไทยที่มีปริมาณของแกมมาออไรซานอลสูง ผู้ป่วยเบาหวาน ชนิดที่ 2
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จากผลการศึกษาทั้งในสัตว์ทดลอง เซลล์เพาะเลี้ยง และ
ในผู้ป่วยเบาหวาน แสดงให้เห็นว่าน�้ำมันร�ำข้าวกล้องไทย
ทีม่ปีรมิาณของแกมมาออไรซานอลสงู มปีระโยชน์ต่อสขุภาพ
ในหลายด้าน และเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีความเป็นโภชนเภสัช 
หรืออาหารที่มีสรรพคุณซึ่งเป ็นประโยชน์ต ่อสุขภาพ  
ช่วยป้องกนั และเสรมิการรกัษาโรค รวมทัง้ชะลอความเสือ่ม
ของระบบต่าง ๆ ของร่างกาย โดยเฉพาะอย่างยิ่งโรคของ
ความศิวิไลซ์ในชีวิตมนุษย์ยุคปัจจุบัน 



ปัจจุบันความสนใจในผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพท่ีผลิตจากข้าว
และสารสกัดจากข้าว ถูกมุ่งเน้นไปที่ข้าวเฉดสีมากกว่าข้าว
ขาว เนือ่งจากมรีายงานทีแ่สดงหลกัฐานชดัเจนทางวชิาการ
ถึงคุณค่าของสารส�ำคัญชนิดต่าง ๆ ท่ีพบมากในข้าวเฉดสี 
มากกว่าข้าวขาว นบัตัง้แต่ปี 2553 เป็นต้นมา มรีายงานทาง
คลนิกิทีแ่สดงให้เห็นว่ากลุม่ประชากรท่ีรบัประทานข้าวกล้อง
หรอืข้าวเฉดสจีะได้รับสารช่วยลดการอกัเสบเพิม่มากขึน้ในเลอืด 
ท�ำให้ลดภาวะความเสีย่งต่อโรคหลอดเลอืดและหวัใจ 

ทัง้นีอ้าจเนือ่งมาจากในข้าวเฉดสมีไีฟเบอร์มากกว่าข้าวขาว
ถงึ 4 เท่า และพบสารโพรไบโอตกิ (Probiotic) กลุม่บตีากลแูคน  
(Beta Glucan) ซึ่งช่วยลดความเสี่ยงต่อโรคเบาหวาน 
ในคน รวมทั้งวิตามินและเกลือแร่หลายชนิดซ่ึงเพิ่มการ 
เผาผลาญสารอาหารให้กับร่างกาย สารเหล่านี้จะหายไปใน
กระบวนการขดัสหีรือการเตรยีมข้าวสขีาว จากนัน้มกีารวจิยั
เพิม่ขึน้เก่ียวกบัสารอาหารอืน่ ๆ  ทีพ่บในข้าวเฉดสว่ีามคีณุค่า
ต่อพยาธสิภาพทีเ่กดิขึน้ในร่างกาย สารแกมมาออไรซานอล 
(Gamma Oryzanol) เป็นสารส�ำคัญที่พบมากในสารสกัด
ข้าวเฉดสี ช่วยลดการดูดซึมคอเลสเตอรอลที่ล�ำไส้เล็ก และ
กระตุ้นการหลั่งอินซูลินเพื่อลดระดับน�้ำตาลในเลือด

สารสกัดจากข้าวเฉดสตี่อการยับยั้งเซลล์มะเร็ง

ศาสตราจารย์ ดร.พรงาม เดชเกรียงไกรกุล
ภาควิชาชีวเคมี คณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

การศึกษาต่อมาพบว่าสารสกัดข้าวเฉดสีโดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งจมูกและร�ำข้าวเฉดสี จะช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของ
เซลล์มะเรง็ และป้องกนัการเกดิมะเรง็ล�ำไส้ใหญ่และทวารหนกั
ในสัตว์ทดลองและในคนได้ โดยการได้รับจมูกและร�ำข้าว
เฉดสีในปริมาณร้อยละ 10 ของปริมาณสารอาหารที่ได้รับ
ทัง้หมดในหนึง่วนั จะมกีลไกไปยบัยัง้การท�ำงานของเอนไซม์
ที่เกี่ยวข้องกับการอักเสบ การเพิ่มกระบวนการตายของ
เซลล์มะเร็ง และการเพิ่มภูมิคุ้มกันต่อเซลล์มะเร็งมากขึ้น 

การศึกษาทางระบาดวิทยาที่ประเทศอเมริกาเป็นเวลานาน
ถึง 26 ปี ในคนจ�ำนวน 2,800 คน เกี่ยวกับการรับประทาน
ข้าวกล้องเปรียบเทียบกับข้าวขาวพบว่า ถ้ารับประทาน 
ต่อเนือ่งเป็นเวลานาน 1-2 สปัดาห์ สามารถลดการเกดิรอย
โรคของการอักเสบที่ล�ำไส้ใหญ่ได้ถึง ร้อยละ 40 และการ
ป้องกันนี้จะเพิ่มมากขึ้นถ้ารับประทานข้าวกล้องติดต่อกัน 
นอกจากนั้นยังพบว่ามีสารส�ำคัญกลุ ่มวิตามินอีจ�ำพวก  
ทอโคไทรอนีอล (Tocotrienol) ทีพ่บปรมิาณสงูในข้าวเฉดสี 
ซึ่งสามารถลดการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งปอดได้ทั้งใน
หลอดทดลองและในสัตว์ทดลอง 
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ศาสตราจารย์ ดร.พรงาม เดชเกรียงไกรกุล

นอกจากนัน้สารสกดัทีไ่ด้จากข้าวเฉดสทีีม่สีดี�ำและสแีดงนัน้
พบสารส�ำคัญ ได้แก่ สารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) 
ในข้าวสดี�ำ และโปรแอนโทไซยานดิิน (Proanthocyanidin) 
ในข้าวสีแดงซึ่งมีฤทธิ์ฆ่าเซลล์มะเร็งเต้านม ทั้งนี้เป็นการ
ศึกษาในหลอดทดลองและสัตว์ทดลอง ยังไม่มีการรายงาน
การศึกษาในคน อย่างไรก็ตามมีรายงานวิจัยหลายช้ินเป็น
ไปในทิศทางเดียวกันว่า สารส�ำคัญท้ังแอนโทไซยานินและ
โปรแอนโทไซยานิดินมีฤทธิ์ทางโภชนเภสัชในการป้องกัน
การเกิดมะเร็ง สารทั้ง 2 ชนิดถูกพบในปริมาณสูงจากสาร
สกัดร�ำและจมูกข้าวเฉดสีด�ำและแดง ตามล�ำดับ ซึ่งพบว่า
มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง และฤทธิ์ต้านมะเร็ง 

จากการศึกษาของทีมงานนักวิจัยไทยได้ผลไปในทิศทาง
เดียวกันกับรายงานในต่างประเทศ และเป็นรายงานแรกที่
แสดงว่าข้าวเฉดสีแดงที่มีสารโปรแอนโทไซยานิดินสูงนั้น
สามารถยับยั้งการแพร่กระจายของเซลล์มะเร็งเต้านมได้
อย่างมีประสิทธิภาพ แต่ข้าวเฉดสีไม่สามารถเก็บรักษาได้
นานเมื่อเทียบกับข้าวขาว ท�ำให้ยังไม่เป็นที่นิยมทางการ
ค้าขายในเชิงพาณิชย์ 

ปัจจุบันมีความพยายามที่จะลดการหืนของข้าวเฉดสีที่เก็บ
ไว้ด้วยกรรมวิธีต่าง ๆ  เพื่อรักษาคุณภาพของสารส�ำคัญ 
ดงักล่าว นอกจากนีก้ารศกึษาในเชงิลกึถงึระดับโมเลกลุพบว่า
สารส�ำคัญที่ได้จากสารสกัดข้าวสีด�ำและแดงนั้นช่วยยับยั้ง
การส่งสัญญาณภายในเซลล์ที่เรียกว่า NF-KB ซึ่งเกี่ยวข้อง
กับกระบวนการอักเสบเรื้อรังที่สามารถพัฒนาให้เกิดเป็น
เซลล์มะเร็งได้ในที่สุด 

กลไกระดับโมเลกุลในการยับยั้งการเกิดการอักเสบที่เหนี่ยวน�ำ 
ให้เกิดมะเร็งของสารสกัดข้าวเฉดสี

ข้าวขาว

 แป้ง/น�้ำตาล

 โปรตีน

 แป้ง/น�้ำตาล

 โปรตีน

 ไฟเบอร์/วิตามิน/เกลือแร่

 Oryzanol

 Tocotrienol

 แป้ง/น�้ำตาล

 โปรตีน

 ไฟเบอร์/วิตามิน/เกลือแร่

 Oryzanol

 Tocotrienol

 Anthocyanin

 แป้ง/น�้ำตาล

 โปรตีน

 ไฟเบอร์/วิตามิน/เกลือแร่

 Oryzanol

 Tocotrienol

 Proanthocyanidin

ข้าวกล้อง ข้าวสีด�ำ ข้าวสีแดง

สารอาหารในข้าวชนิดต่างๆ

ผลิตภัณฑ์จากข้าวเฉดสี

สารส�ำคัญในข้าวเฉดสีที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพต่างๆ

สารส�ำคัญในข้าวเฉดสีที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ

ต้านอนุมูล
อิสระ

เพิ่มภูมิ
คุ้มกัน โพรไบโอติก

ต้านมะเร็ง Oryzanol

 Vitamin E

 Tocotrienol

 Oryzanol

 Tocotrienol

 Anthocyanin

 Proanthoeyanidin

 Oryzanol

 Anthocyanin

 Proanthoeyanidin

 B-glucan

 Arabinoxylan
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รองศาสตราจารย์ ดร.ปริศนา สุวรรณาภรณ์ 
ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

“ข้าว” อยูคู่ว่ฒันธรรมไทยมาอย่างยาวนาน คนไทยในทกุภาค
ของประเทศบริโภคข้าวเป็นอาหารหลัก ข้าวท่ีเราบริโภค
ส่วนใหญ่อยู่ในรูปแบบที่จ�ำกัด เช่น ข้าวขาว ข้าวกล้อง แป้ง
ข้าว โดยมุ่งการใช้ประโยชน์จากข้าวในรูปแบบของแหล่ง
คาร์โบไฮเดรต ซึง่เป็นองค์ประกอบหลกัของข้าวเท่านัน้ ท�ำให้
การใช้ประโยชน์จากข้าวมีอยู่ในวงจ�ำกัดและมีมูลค่าต�่ำ 

ข ้าวมีองค ์ประกอบหลักเป ็นคาร ์โบไฮเดรต แต ่ยังมี 
องค์ประกอบรองอื่น ๆ ที่น่าสนใจไม่แพ้กัน ได้แก่ โปรตีน  
(Protein), เอนไซม์ (Enzyme) พอลิแซ็กคาไรด์ (Poly-
saccharide) ที่ไม่ใช่สตาร์ช (Starch) ออไรซานอล (Ory-
zanol) สารให้สีต่าง ๆ เป็นต้น โดยโปรตีนในข้าวขาวมีอยู่
ประมาณร้อยละ 6-7 และมมีากขึน้ในข้าวกล้องคอืประมาณ 
ร้อยละ 7-8 ประกอบด้วย กลเูทลนิ (Glutelin) ร้อยละ 66-78  
โกลบลูนิ (Globulin) ร้อยละ 9.6-10.8 แอลบมูนิ (Albumin) 
ร้อยละ 3.8-8.8 และโปรลามิน (Prolamin) ร้อยละ 2.6-3.3 

ข้าวไม่ใช่แหล่งโปรตีน ปริมาณโปรตีนในข้าวจึงมีไม่มากนัก
เมื่อเทียบกับคาร์โบไฮเดรต แต่โปรตีนในข้าวมีความ 

โปรตีนจากข้าวไทย  
ทางเลือกใหม่เพื่อสายสุขภาพ

โดดเด่นเนื่องจากเป็นแหล่งของแอมิโน (Amino) จ�ำเป็น  
ย่อยได้ง่าย ปราศจากกล่ินรส เป็นโปรตนีทีไ่ม่ก่อให้เกดิภมิูแพ้
เมือ่เปรยีบเทยีบกับโปรตนีจากธัญชาตชินดิอืน่ เช่น โปรตนี 
กลูเทน (Gluten) จากข้าวสาลี และโปรตีนเซอนิ (Zein) จาก
ข้าวโพด เป็นต้น โปรตีนที่ได้จากข้าวเป็นโปรตีนที่ถูกย่อย
และดูดซึมเข้าสู่ผนังล�ำไส้ได้ง่าย 

มีรายงานการออกฤทธิ์ทางชีวภาพของโปรตีนข้าวในระบบ
ย่อยอาหารของมนุษย์ การบริโภคโปรตีนจากข้าวนอกจาก
จะได้รับคุณค่าทางโภชนาการซึ่งเป็นแหล่งพลังงานตาม
ปกติแล้ว เม่ือโปรตีนข้าวผ่านเข้าสู่กระบวนการย่อยอาหาร
ในร่างกาย โปรตีนจะถูกย่อยเป็นเปปไทด์สายส้ันที่สามารถ
แสดงฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น การต้านอนุมูลอิสระ ยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเซลล์มะเร็ง การควบคุมความดันโลหิต  
การต้านการอักเสบ เป็นต้น และยังไม่พบรายงานความเป็น
พิษต่อเซลล์ 

นอกจากเอนไซม์ในกระบวนการย่อยอาหารของมนุษย์ 
จะสามารถปลดปล่อยเปปไทด์ทีม่ฤีทธิท์างชวีภาพได้แล้วนั้น 
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ยังพบว่าสามารถใช้เอนไซม์ภายนอก 
เช่น แอลคาเลส (Alcalase) ฟลาโวไซม์ 
(Flavourzyme) หรือกระบวนการหมัก
ในการย่อยโปรตีนสายยาวให้ได้เป็น
เปปไทด์สายสั้นที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพได้  
ดงันัน้โปรตนีข้าวจงึไม่เพยีงแต่เป็นแหล่ง
ของพลงังานและให้คณุค่าทางโภชนาการ 
แต่ยังสามารถถูกปรับปรุงโครงสร้างให้มี
คุณสมบัติเป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ
ทีช่่วยส่งเสริมการท�ำงานของร่างกายและ
ป้องกันการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง 

ข้าวระยะน�้ำนม (ข้าวยาคู) หรือระยะ
ข้าวเม่าที่มีอายุระหว่าง 7-12 วัน และ 
13-19 วนั หลงัออกดอก ตามล�ำดบั ถกูน�ำ
มาใช้เป ็นอาหารเสริมส�ำหรับผู ้ป ่วย 
มาตัง้แต่สมยัโบราณ โดยมส่ีวนช่วยบ�ำรงุ
ก�ำลังและแก้อาการอ่อนเพลีย เมล็ดข้าว
อ่อนมีสารต้านอนุมูลอิสระไม่ว่าจะเป็น
สารฟีนอลิก (Phenolic) ฟลาโวนอยด์ 
(Flavonoids) กรดเฟอริวลิก (Ferulic 
Acid) นอกจากนี้ยังมีไฟเบอร์ท่ีละลาย
น�้ำได้สูง ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อระบบทาง
เดินอาหาร รวมถึงสารออกฤทธิ์อื่นๆ 
เช่น สเตียรอยด์ (Steroid) แกมมาออไร 
ซ า น อ ล  ( G a m m a  O r y z a n o l )  
ทอโคฟีรอล (Tocopherol) และเอนไซม์
ซุปเปอร์ออกไซด์ดิสมิวเทส (Superox-
ide Dismutase (S.O.D.)) 	

โดยการทดลองพบว่าเมล็ดข้าวอ่อน 
มฤีทธิท์างชวีภาพ ไม่ว่าจะเป็นคณุสมบตัิ
ต้านอนุมูลอิสระ และคุณสมบัติลดความ
ดันโลหิต นอกจากนี้ยังมีปริมาณโปรตีน
โดยเฉพาะอย่างยิ่งเอนไซม์สูงกว่าเมล็ด
ข้าวที่พัฒนาแล้วอย่างมาก จึงมีความ
สนใจศึกษาวิจัยเกี่ยวกับเปปไทด์ที่มีฤทธิ์
ทางชีวภาพในข้าวโดยเฉพาะในรวงข้าว
อ่อนซึ่งมีเปปไทด์สายสั้นตามธรรมชาติ 
(เปปไทด์สายสัน้มแีนวโน้มทีจ่ะแสดงฤทธิ์
ทางชวีภาพได้ดกีว่าเปปไทด์สายยาว โดย
ปัจจัยหลักที่ส่งผลต่อการออกฤทธ์ิทาง 
ชีวภาพของเปปไทด์ ได้แก่ ขนาด ล�ำดับ 
การจัดเรียงตัว ชนิด และสมบัติทางเคมี
ของกรดแอมิโน)

ในอนาคตโปรตนีข้าวและเปปไทด์สายส้ันทีม่ใีนธรรมชาตขิองรวงข้าวอ่อน 
ตลอดจนเปปไทด ์สายสั้ นที่ ได ้ จากการผ ่ านกระบวนการย ่อย
ดั ง กล ่ า ว  จะถู กน� ำ ไป ใช ้ เ ป ็ นส า ร เ ส ริ ม ในผ ลิต ภัณฑ ์ อ าหาร
สุขภาพ หรือผ ลิตภัณฑ ์ เครื่ อ งส� ำอาง  เพื่ อ เป ็นทาง เ ลือกใหม่
ส�ำหรับผู ้บริโภค และเป ็นแนวทางในการเพิ่มการใช ้ประโยชน ์
และเพิ่มมูลค่าข้าว 
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โปรตีนแอลบูมินจากข้าวไทย 
Super Foods เพื่อสุขภาพ

ดร.สุคันธรส ธาดากิตติสาร
สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
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“ร�ำข้าว” เป็นผลพลอยได้จากการขัดสีข้าวกล้อง จัดเป็น
แหล่งของสารอาหารที่มีคุณค่า ประกอบด้วย โปรตีน 
(11-17%) ไขมนั (12-22%) และใยอาหาร (6-14%) มวีติามนิ 
บีรวม วิตามินอี กรดไขมันไม่อิ่มตัว และแร่ธาตุ ได้แก ่
ฟอสฟอรัส (Phosphorus) อะลูมิเนียม (Aluminium) 
แคลเซียม (Calcium) เหล็ก (Iron) แมกนีเซียม (Magne-
sium) แมงกานีส (Manganese) สังกะสี (Zinc) โซเดียม 
(Sodium) และโพแทสเซียม (Potassium) รวมทั้งมีสาร
โภชนเภสชั ได้แก่ สารประกอบฟีนอลกิ (Phenolic) แกมมา
ออไรซานอล (Gamma Oryzanol) ไฟโทสเตอรอล (Phy-
tosterols) จงึเกิดแนวคิดในการน�ำร�ำข้าวมาสกดัเป็นอาหาร
เพื่อสุขภาพและอาหารเพื่อป้องกันการเกิดโรคต่าง ๆ  ทั้งยัง
เปน็การใช้ทรัพยากรอย่างคุม้ค่า เพือ่ใหไ้ดอ้าหารที่มคีณุคา่
และเพียงพอต่อประชากรโลก

ร�ำข้าวส่วนใหญ่จะถูกใช้เป็นวัตถุดิบส�ำหรับการสกัดน�้ำมัน 
ซึ่งหลังจากสกัดน�้ำมันแล้ว กากร�ำข้าวที่ได้จะมีปริมาณ
โปรตีน 15-17% ส่วนใหญ่ถูกน�ำไปใช้เป็นอาหารสัตว์  
แต่เนื่องจากมีองค์ประกอบของพฤกษเคมีอยู่ในเมล็ดข้าว
มากกว่าร้อยชนิด ท�ำให้มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ช่วยในการ
ป้องกันการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีที่เป็นสาเหตุท�ำให้เนื้อเยื่อ
เส่ือมสภาพ จึงเป็นกลไกในการสร้างภูมิต้านทานโรค 
ในร่างกาย 

สารต้านอนุมูลอิสระท่ีอยู่ในร�ำข้าวมีหลายประเภท ได้แก ่
แกมมาออไรซานอล ทอโคฟีรอล (Tocopherol) ทอโค-
ไทรอีนอล (Tocotrienol) วิตามิน เกลือแร่ รวมทั้งส่วนที่
เป็นโปรตนีในร�ำข้าว โปรตนีร�ำข้าวมคีณุค่าทางโภชนาการสงู 
ย่อยง่ายเม่ือเทียบกับเคซีน (Casein) โปรตีนจากร�ำข้าว 
มีคุณภาพและมีความส�ำคัญท้ังในแง่อาหารและโภชน
เภสัช ด้วยคุณสมบัติที่โดดเด่นเหนือธัญพืชอื่น ๆ คือ 
ไม่ท�ำให้เกิดการแพ้ (Hypoallegenic) รวมทั้งมีรายงาน
การลดคอเลสเตอรอล ช่วยปรับระดับกลูโคสในคนที่เป็น
โรคเบาหวาน ช่วยลดความเส่ียงของโรคหัวใจ และมีฤทธ์ิ
ต่อต้านมะเร็ง
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โปรตีนร�ำข้าว ประกอบด้วย แอลบูมิน (Albumin) : 
โกลบูลิน (Globulin) : โปรลามิน (Prolamine) : กลูเทลิน 
(Glutelin) ในอัตราส่วน 37 : 36 : 5 : 22 โดยแอลบูมิน
และโกลบูลินเป็นโปรตีนหลักพบในปริมาณมาก แอลบูมิน
สามารถละลายน�้ำได้ เนื่องจากมีจ�ำนวนประจุมากพอและ
มีการเชื่อมโยงกันด้วยพันธะไดซัลไฟด์ (Disulfide Bond) 
ไม่มาก นอกจากนีแ้อลบมูนิและโกลบลูนิยงัสามารถละลาย
ได้ง่ายในสารละลายด่าง ส่วนโปรลามินและกลูเทลินเป็น
โปรตีนที่มีโครงสร้างที่ไม่ชอบน�้ำมาก จึงไม่สามารถละลาย
น�้ำได้  ในการสกัดโปรตีนจากร�ำข้าว นอกจากโปรตีนแล้ว
ยังมีองค์ประกอบของสารประกอบฟีนอลิกท่ีมีคุณสมบัติ
ต้านการออกซิเดชัน (Oxidation)

การต้านออกซิเดชันสามารถเกิดจากกรดแอมิโน (Amino 
Acid) และเปปไทด์ (Peptide) โดยพบว่ากรดแอมิโนที่มี
แขนงข้างชนิดไม่มีขั้ว (Non-Polar) เช่น ลูซีน (Leucine) 

ไอโซลูซีน (Isoleucine) ไทโรซีน (Tyrosine) เมไทโอนีน 
(Methionine) รวมทัง้กรดแอมโินทีม่แีขนงข้างเป็นวงแหวน 
Aromatic  Amino Acid(s) ได้แก่ ไทโรซีน เฟนิลแอลานีน 
(Phenylalanine) ฮีสทิดีน (Histidine) ทริปโทเฟน (Tryp-
tophan) โดยกรดแอมิโนจะมฤีทธิต้์านออกซเิดชนัเนือ่งจาก
สามารถจบักบักรดไขมนัได้ และสามารถเปลีย่นอนมุลูอสิระ
ให้เป็นโมเลกุลที่เสถียร โดยการให้อิเล็กตรอนโดยที่ตัวเอง 
ยังเสถียรอยู่ ท�ำหน้าที่ก�ำจัดอนุมูลอิสระ

การสกัดโปรตีนจากร�ำข้าวขาวดอกมะลิ 105 หีบเย็นที่สกัด 
ไขมันออกไปแล้ว จากบริษัท เมดิฟูดส์ (ประเทศไทย) 
จ�ำกัด พบว่าสารสกัดโปรตีนแอลบูมินที่ได้มีปริมาณโปรตีน 
15.14% มกีรดแอมโินจ�ำเป็น ได้แก่ ทรโีอนนี (Threonine)  
ไลซีน (Lysine) วาลีน (Valine) ไทโรซีน เฟนิลอะลานีน  
ฮสีทดินี ลูซีน และ ไอโซลูซีน โดยมี อาร์จินีน (Arginine) 
และกรดกลูทามิก (Glutamic Acid) สูง ซึ่งมีชนิดและ
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ปริมาณกรดแอมิโนเหมาะสมกับความต้องการของ
เดก็ 2-5 ขวบ แนะน�ำโดย FAO/WHO/UNU/ (Wang 
et al., 1999) มี วิตามินบีรวม ได้แก่ บี1 บี2 บี3  
บ6ี (0.26, 0.47, 104 และ 1.87 mg/100g ตามล�ำดบั) 
รวมทั้งแร่ธาตุต่าง ๆ ได้แก่ โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส 
แมกนเีซยีม สงู (4, 750, 3, 374.5 และ 830 mg/100g) 
และแร่ธาตุอื่น ๆ (อะลูมิเนียม แคลเซียม เหล็ก 
แมงกานีส สังกะสี และทองแดง) มีสารประกอบ 
ฟ ีนอลิ ก  23 .8  mg GAE/g  ประกอบด ้ วย 
กรดแกลลิก (Gallic Acid) 431 µg/g กรด
เ ฟ อ ริ ว ลิ ก  ( F e r u l i c  A c i d )  9  µ g / g  
รูทิน (Rutin) 38 µg/g คาเทชิน (Cathechin) 769 
µg/g (Seelachan et al., 2016)  

ผลสอดคล้องกับรายงานของ Jun et al. (2012) 
เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ที่มีปริมาณสูงในน�้ำฝรั่งสด (15.74 mg GAE/L)  
จะเห็นได้ว่าสารสกัดโปรตีนแอลบูมิน 1g มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิก สูงกว่าน�้ำฝรั่ง 1 ลิตร และเมือ่
เทยีบกบัปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิในเนือ้แอปเปิล 
(1.4 mg GAE/g น�้ำหนักผลสด) จะเห็นว่าสาร
สกัดโปรตีนแอลบูมินมีปริมาณสูงมากกว่า 10 เท่า  
สารสกัดโปรตีนแอลบูมินมีฤทธิ์ต ้านอนุมูลอิสระ 
(DPPH; IC50=0.54mg/mL, FRAP Value 148.66 mmol/g) 
และผลการวิเคราะห์ความเป็นพิษต่อเซลล์ พบว่า
สารสกัดโปรตีนแอลบูมินไม่มีความเป็นพิษต่อเซลล์
เม็ดเลือดขาว มีสมบัติในการกระตุ้นการแบ่งตัวของ
เซลล์เมด็เลอืดขาว และกระตุน้ให้เซลล์เมด็เลอืดขาว
ชนิดโมโนไซต์ (Monocyte) มีการแสดงออกของยีน
ทีก่ระตุน้การท�ำงานของระบบภูมคุ้ิมกนัของยนี IL-8, 
IL-1β, TNF-α, IL-10 ของเซลล์ไลน์ THP-1 โมโนไซต์

จะเหน็ได้ว่าสารสกดัโปรตีนแอลบมูนิมคีณุสมบตัแิละ
ฤทธิ์ทางชีวภาพที่สามารถน�ำไปใช้ประโยชน์ เพื่อ
เป็นสารอาหาร สร้างภูมิต้านทาน ใช้เสริมสุขภาพ
และโภชนบ�ำบัดส�ำหรับผู้ป่วย จึงเสมือนเป็น Super 
Foods ที่ดีมากต่อสุขภาพ สามารถใช้เป็นส่วนผสม 
ในผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ รวมทั้งเป็นส่วนผสม
ในผลติภณัฑ์เครือ่งส�ำอางบ�ำรงุผวิและหน้า เพือ่ชะลอวยั  
ลดรอยเหี่ยวย่น สร้างความชุ่มชื้น และกระตุ้นการ
สร้างคอลลาเจน มีฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม์ไทโรซิเนส  
(Tyrosinase Inhibitory activity IC

50
 60.04 mg/

mL) ท�ำให้หน้าขาวใส รวมทั้งบ�ำรุงเส้นผมให้เรียบ
เป็นเงางามได้อีกด้วย   
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ข้าว เป็นอาหารหลักที่มีสารอาหารมากมายหลายชนิดท่ี
เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ซึ่งสารอาหารส�ำคัญชนิดหนึ่ง คือ  
วิตามินบี9 หรือชื่ออื่น ๆ ที่เรียก คือ “กรดโฟลิก” (Folic 
Acid) หรือ โฟเลต (Folate) ที่จัดเป็นวิตามินที่ละลายได้ใน
น�้ำ มีความส�ำคัญในกระบวนการสังเคราะห์รหัสพันธุกรรม 
ได้แก่ ดีเอนเอ (DNA) อาร์เอ็นเอ (RNA)  มีความจ�ำเป็น
ต่อการแบ่งตัวของเซลล์และการเจริญเติบโตของเน้ือเยื่อ 
ต่าง ๆ รวมไปถึงการสร้างเม็ดเลือดแดง 

ข้าวและวิตามินบี 9 สิ่งดี ๆ ที่ต้องมีเพื่อลูก
วิตามินบี9 มีความจ�ำเป็นต่อร่างกายอย่างยิ่งตั้งแต่ปฏิสนธิ 
ในระยะแรกของการตัง้ครรภ์ไปจนถึงการพฒันาเป็นตวัอ่อน
ในครรภ์มารดา เริม่จากการแบ่งตวัเพือ่สร้างระบบประสาท
และสมองของทารก โดยสร้างเป็นท่อระบบประสาทขึ้น
มาก่อน แล้วพัฒนาไปเป็นกระดูกสันหลัง และไขสันหลัง 
บริเวณส่วนปลายของท่อนี้จะต้องปิดเข้าหากันเพื่อพัฒนา
เป็นศีรษะแล้วสร้างสมอง และกะโหลกศีรษะต่อไป  

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอกราช เกตวัลห์
สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล
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หากมีความผิดปกติเกิดในระหว่างนี้อาจท�ำให้สมองของ
ทารกพิการ หรือกระดูกสันหลังผิดปกติ ดังน้ันจึงมีความ
จ�ำเป็นอย่างยิง่ทีค่ณุแม่จะต้องได้รบัวติามนิบ9ี อย่างเพยีงพอ
เพื่อพัฒนาการที่ดีของลูก

ผูห้ญงิทีแ่ต่งงานหรอืผูท้ีค่ดิจะมลีกูควรทานวติามนิบ9ี ก่อน
ตั้งครรภ์อย่างน้อย 3 เดือน เนื่องจากช่วงเวลาดังกล่าว 
เป็นช่วงเวลาที่ส�ำคัญมากในการสร้างประสาทและสมอง 
ของลูก และจะสิ้นสุดที่ประมาณ 1 เดือนหลังการตั้งครรภ์ 
ซึ่งผู้หญิงส่วนใหญ่จะทราบว่าตัวเองตั้งครรภ์เม่ือผ่านไป 
1 -  2 เดือนแล้ว ดังนั้นทางที่ดีที่สุดคือควรทานอาหารที่ม ี
วิตามินบี9 เป็นประจ�ำ

ในผู้หญิงปกติก่อนต้ังครรภ์ควรได้รับวิตามินบี9 วันละ 
400 ไมโครกรัม และในขณะตั้งครรภ์ควรได้รับวันละ 600 
ไมโครกรัม แต่ไม่ควรได้รับเกินวันละ 1,000 ไมโครกรัม 
เพราะเป็นปรมิาณทีสู่งเกนิไป อย่างไรกต็ามคุณแม่ทีต่ัง้ครรภ์
อาจจ�ำเป็นต้องทานวิตามินบี9 ในรูปอาหารเสริมร่วมด้วย 
ซึ่งควรปรึกษาแพทย์ที่ฝากครรภ์ในการก�ำหนดปริมาณ
ให้เหมาะสม เพื่อช่วยเสริมสร้างพัฒนาการของลูกน้อย 
ให้เติบโตขึ้นอย่างสมบูรณ์ในท้ายที่สุด

อาหารทีม่วีติามนิบ9ี ได้แก่ ข้าว โดยมีอยูม่ากในข้าวทีข่ดัสี 
ไม่หมด (ข้าวกล้อง) และข้าวกล้องงอก นอกจากนีย้งัมใีนตบั 
เนื้อสัตว์ กะหล�่ำปลี มะเขือเทศ คะน้า กวางตุ้ง ส้ม และ
สับปะรด เป็นต้น 
          

 ข้าวกล้อง  ข้าวกล้องงอก
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุภัทร์ ไชยกุล
คณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล

อาหารเฉพาะทาง อาหารทางสายยาง
นวัตกรรมจากข้าวไทยเพื่อการแพทย์

อาหารทางสายยาง หรืออาหารทางสายให้อาหาร (Enteral 
Formula) เป็นผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์ (Medical 
Food) ส�ำหรับผู้ที่ไม่สามารถรับประทานอาหารทางปาก 
เนื่องจากมีปัญหาเกี่ยวกับการกลืน ในขณะท่ีระบบทางเดิน
อาหารยังคงสามารถท�ำหน้าท่ีในการย่อยและการดูดซึม
อาหารได้ตามปกติ

การบริโภคท�ำได้โดยให้อาหารผ่านทางสายเข้าทางรูจมูก
หรือผ่านทางหน้าท้องเข้าตรงถึงกระเพาะอาหารภายใต้
การดูแลของแพทย์ เป็นการให้โภชนบ�ำบัดแก่ผู้ป่วยโดยใช้
ความรู้ทางโภชนาการเพื่อก�ำหนดส่วนประกอบของอาหาร
ในสูตรให้มีชนิดและปริมาณของสารอาหารที่เหมาะสมกับ
ภาวะร่างกายของผู้ป่วย ช่วยในการควบคุม บ�ำบัด และ
ป้องกนัภาวะแทรกซ้อนท่ีอาจเกดิข้ึนเนือ่งจากบรโิภคอาหาร
ไม่ได้ตามสัดส่วนที่ร่างกายต้องการ ซ่ึงผลิตภัณฑ์อาหาร 

ทางสายยางเฉพาะโรคเบาหวานสามารถช่วยผูป่้วยทีมี่เบาหวาน
หรอืผู้ทีม่ภีาวะน�ำ้ตาลในเลือดสูงในการควบคุมระดบัน�ำ้ตาล
ให้อยู่ในเกณฑ์ปกติได้

ปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์ส�ำเร็จรูปจ�ำหน่ายทั้งในรูปแบบบรรจุถุง
พร้อมบริโภคและแบบผง ส่วนใหญ่เป็นผลิตภัณฑ์น�ำเข้า 
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จากต่างประเทศและมีราคาแพง เมื่อพิจารณาส่วนประกอบ
ในอาหารดังกล่าวพบว่าแหล่งของคาร์โบไฮเดรตที่ได้มาจาก
ข้าวโพด มันส�ำปะหลัง ในส่วนโปรตีนนั้นได้จากนมผงหรือ
ถั่วเหลืองซึ่งอาจมีผลต่อผู้ป่วยที่แพ้อาหารได้

“ข้าวไทย” เป็นพืชเศรษฐกิจที่มีศักยภาพสูงในการน�ำมาใช้
เป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรต โปรตนี ไขมัน และเส้นใยอาหาร
ในผลติภณัฑ์อาหารทางสายยาง ซ่ึงในข้าวมส่ีวนประกอบของ
คาร์โบไฮเดรตในรูปเชิงซ้อน (Complex Carbohydrate) 
ที่มีคุณภาพสูง ข้าวไทยไม่มีการดัดแปลงพันธุกรรมและมี
สายพันธุ์หลากหลายให้เลือกใช้ตามความต้องการ ในกรณี
ที่ต้องการควบคุมระดับน�้ำตาลในเลือดของผู้ป่วยสามารถ
เลือกใช้ข้าวที่มีดัชนีน�้ำตาลต�่ำถึงปานกลางเป็นวัตถุดิบ 
ได้แก่ ข้าว กข 43 หรือการใช้ข้าวกล้องหรือข้าวกล้องสี
ที่เป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระ วิตามิน และเส้นใย
อาหารที่มีส่วนในการเพิ่มกากในระบบย่อย ช่วยกระตุน้การ 
ขบัถ่าย โปรตีนข้าวแตกต่างจากโปรตนีธญัพืชอืน่คอื มปีริมาณ 
กลเูทลนิ (Glutelin) หรอืออไรเซนนิ (Oryzenin) ในปรมิาณ
มากที่สุดและมีปริมาณโปรลามิน (Prolamin) น้อยท่ีสุด  
มผีลต่อลกัษณะเฉพาะของโปรตนีข้าว ซึง่ไม่ก่อให้เกดิกลเูทน 
ข้าวจึงเป็นอาหารหลักท่ีไม่ก่อให้เกิดอาการแพ้กลูเทน 
ในผู้บริโภคบางคน (Gluten-Sensitive Individual)

ข้าวกล้อง จมูกข้าว และน�้ำมันร�ำข้าว มีสารต้านอนุมูลอิสระ 
ได้แก่ วิตามินอี ในกลุ่มทอโคฟีรอล (Tocopherol) กลุ่ม 
ทอโคไทรอนีอล (Tocotrienol) และกลุม่แกมมาออไรซานอล 
(Gamma Oryzanol) สามารถต้านอนมุลูอสิระได้ด ี มฤีทธิ์
ในการลดระดบัคอเลสเตอรอลและไทรกลเีซอไรด์ และมสีัดส่วนที่
เหมาะสมของกรดไขมันอิ่มตัว กรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยว 
(Monounsaturated Fatty Acid : MUFA) และ 
กรดไขมนัไม่อิม่ตวัเชงิซ้อน (Polyunsaturated Fatty Acid  
: PUFA) มีกรดไขมันลิโนเลอิก (Linoleic Acid) หรือ 
โอเมกา 6 (Omega) และกรดลิโนเลอิก หรือโอเมกา 3  
ที่เป็นกรดไขมันจ�ำเป็น นอกจากนี้ยังประกอบด้วยเลซิทิน 

(Lecithin) เซฟาลนิ (Cephalin) ไลโซเลซทินิ (Lysolecithin) 
และวติามนิ B – Complex ซึง่มคีวามส�ำคัญในการน�ำไปสร้าง
และซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอของเซลล์ประสาทสมอง

ด้วยคุณสมบัติที่โดดเด่นเหล่านี้ข้าวไทยจึงเป็นวัตถุดิบที่มี
ศักยภาพสูงในการผลิตอาหารทางการแพทย์ ประกอบกับ
การใช้ความรู้เฉพาะทางด้านโภชนศาสตร์เข้ากับเทคโนโลยี
อาหารขั้นสูงและการศึกษาทางการแพทย์ในการสร้าง
นวัตกรรมอาหารทางการแพทย์ท่ีมีความโดดเด่น สร้าง
ผลิตภัณฑ์ที่มีชื่อเสียงของประเทศไทย สร้างมูลค่าเพิ่ม
ของวัตถุดิบเกษตรเพื่อแปรรูปเป็นอาหาร ตอบโจทย์ความ
ต้องการผลิตภัณฑ์อาหารทางสายยางที่มีราคาไม่แพง ได้
คุณภาพ สะอาด ปลอดภัย มีสารอาหารครบตามความ
ต้องการของผู้ป่วย สอดคล้องกับกระแสความต้องการของ
ตลาดโลก ทดแทนผลิตภัณฑ์น�ำเข้าจากต่างประเทศ ส่งเสรมิ
ภาคเอกชนในการผลิตและจ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์ในต่างประเทศ 
เพิ่มส่วนแบ่งทางการตลาด ลดค่าใช้จ่ายภาครัฐในการรักษา 
ผู ้ป่วยเบาหวาน อีกท้ังเป็นการเปิดโอกาสให้ผู ้ป่วยที่ม ี
รายได้ต�่ำถึงปานกลางสามารถเข้าถึงบริการด้านสาธารณสุข 
สามารถซื้อผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์ที่เป็นสิ่งจ�ำเป็น
ต้องบรโิภคทกุมือ้เพือ่ด�ำรงชีวติได้ในราคาทีไ่ม่แพงอีกด้วย   
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ปัจจุบันความนิยมในการบริโภคอาหารท่ีเป็นประโยชน์ 
ต่อสุขภาพ หรือที่เรียกกันว่า “อาหารฟังก์ชัน” (Func-
tional Food) มีเพ่ิมมากขึ้น เน่ืองด้วยมีคุณประโยชน์ใน
การป้องกันหรือรักษาโรคได้ด้วยความเป็นสารธรรมชาติ 
“พรีไบโอติก” (Prebiotic) เป็นหนึ่งในอาหารฟังก์ชันที่ให้
คณุประโยชน์ต่อระบบทางเดนิอาหารและล�ำไส้ โดยพรไีบโอตกิ
เป็นอาหารที่ร่างกายมนุษย์ไม่สามารถย่อยและดูดซึมได้ใน
กระเพาะอาหารและล�ำไส้เล็ก แต่จะถูกย่อยเป็นอาหารของ
แบคทีเรียในล�ำไส้ใหญ่ที่เรียกว่า จุลินทรีย์กลุ่มโพรไบโอติก  
(Probiotic) เช่น กลุ่มแล็กโทบาซิลลัส (Lactobacillus) 
และบิฟิโดแบคทีเรีย (Bifidobacteria) ซึ่งโพรไบโอติก 

สุขภาพดีด้วย Pro & Pre Biotic จากข้าวไทย

รองศาสตราจารย์ ดร.วราภรณ์ บุญทรัพย์ทิพย์
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

เหล่านี้สามารถผลิตสารที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น  
วติามนิบ ีทีช่่วยในการเสรมิสร้างระบบภูมคุ้ิมกนั กรดแล็กตกิ 
(Lactic Acid) ช่วยปรับสมดุลในล�ำไส้ และช่วยยับยั้งการ
เจริญของแบคทีเรียที่ท�ำให้เกิดโรค นอกจากนี้โพรไบโอติก
ยงัช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลและเพิม่การดดูซมึแคลเซียม
ในระบบย่อยอาหารอีกด้วย 

ส�ำหรับข้าวไทยแล้ว พรีไอโบติกที่พบจะอยู ่ในรูปของ
แป้งต้านทานการย่อย (Resistant Starch) ออลิโกแซ็ก 
คาไรด์  (Oligosaccharides) เช่น ไอโซมอลโท-ออลิโก 
แ ซ็ ก ค า ไ ร ด ์  ( I s o m a l t o - O l i g o s a c c h a r i d e )  
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สุขภาพดีด้วย Pro & Pre Biotic จากข้าวไทย

และพอลิแซ็กคาไรด์ (Polysaccharides) เช่น เซลลูโลส 
(Cellulose) เพกทิน (Pectin) และบีตากลูแคน (Beta 
Glucan) โดยแป้งต้านทานการย่อยพบได้ในข้าวที่มี 
แอมโิลส (Amylose) สงูมากกว่าข้าวพนัธุท์ีม่แีอมิโลสต�ำ่ ดงันัน้ 
จงึพบแป้งต้านทานการย่อยได้ในข้าวเจ้ามากกว่าข้าวเหนยีว 
ส่วนออลิโกแซ็กคาไรด์พบได้ทั้งในเมล็ดข้าวและร�ำข้าว  
ส ่วนพอลิแซ็กคาไรด ์พบมากในร� ำข ้ าว  ท� ำ ให ้การ 
รับประทานข้าวกล้องได้รับพรีไบโอติกมากกว่าข้าวขาว 
และยังเพิ่มขึ้นเมื่อน�ำข้าวไปเพาะเป็นข้าวงอกอีกด้วย  
ส่วนแบคทีเรียโพรไบโอติกนอกจากพบได้ในล�ำไส้เองแล้ว 
ยังพบได้ในผลิตภัณฑ์ข้าวของไทยท่ีผ่านการหมัก เช่น  
ข้าวหมาก และขนมจีนแป้งหมัก เป็นต้น 

โดยมีรายงานว่าสามารถแยกโพรไบโอติกชนิดแล็กโท
บาซิลลัส แพลนทารัม (Lactobacillus Plantarum) 
และแล็กโทบาซิลลัส เฟอร์เมนทัม (Lactobacillus Fer-
mentum) ได้จากขนมจีนแป้งหมัก และแล็กโทบาซิลลัส  
รามโนซัส (Lactobacillus Rhamnosus) จากข้าวหมาก 
ซึง่แบคทเีรยีเหล่านี ้เมือ่ท�ำให้ทนต่อความร้อน กรด และเกลือน�ำ้ดี  
สามารถรอดชีวิตจากระบบย่อยอาหาร และเดินทางเข้าสู่
ล�ำไส้ใหญ่ ส่งผลให้ปริมาณโพรไบโอติกของร่างกายเพิ่มขึ้น 
การรับประทานอาหารเหล่านี้จึงเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ
ร่างกาย ท�ำให้ร่างกายแข็งแรงมากขึ้นด้วยวิธีธรรมชาติ 

จลิุนทรย์ีในระบบทางเดนิอาหารและล�ำไส้มท้ัีงเชือ้ตวัดแีละไม่ดี

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ข้าวไทย 
ที่มีสารพรีไบโอติกหรือโพรไบโอติก

 ขนมจีนแป้งหมักข้าวหมาก

คลอสตริเดียม ดิฟฟิไซล์
เ ป ็ น เ ชื้ อ อั น ต ร า ย ท่ี
ส ามารถ เ พิ่ ม จ� ำนวน
ได ้ เมื่อรับประทานยา
ปฏชิวีนะ

บิฟิโดแบคทีเรีย
ช่วยควบคุมจ�ำนวน
เชื้อตัวอื่นในล�ำไส้ 
เสริมภูมิคุ ้มกันเชื้อ
ก่อโรค ป้องกนัมะเรง็ 
สร้างวติามนิ

เอสเชอริเซีย โคไล
ผลิตวิตามินเค ช่วย
ควบคุมจ�ำนวนเชือ้ตวั
อื่นในล�ำไส้ บางสาย
พนัธุก่์อโรคได้

แล็กติกแบคทีเรีย
ผลิ ตวิ ต า มินและ
สารอาหาร เสริม
ภูมิคุ ้มกัน ป้องกัน
มะเรง็

แคมพิโลแบคทีเรีย
C. jejuni, C. ecoli 
เป็นเชือ้ทีพ่บบ่อย

เอนเทอโรคอกคัส  
ฟีคาลิส

มักเป็นสาเหตุของการ
ตดิเช้ือหลงัการผ่าตดั

เชื้อตัวดี เชื้อตัวไม่ดี
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ในช่วงไม่ก่ีปีทีผ่่านมานี ้ น�ำ้มนัร�ำข้าว (Rice Bran Oil) 
ได้รบัความสนใจจากผูบ้รโิภคอย่างต่อเนือ่งและมากขึน้
เรื่อย ๆ เพราะน�้ำมันร�ำข้าวจัดเป็นน�้ำมันท่ีมีคุณค่า
ทางโภชนาการสงู เนือ่งจากมอีงค์ประกอบของกรดไขมัน 
ในสัดส่วนที่เหมาะสมตามที่หน่วยงานด้านสุขภาพของ
โลกแนะน�ำให้บริโภค อีกทัง้ยงัพบว่าในน�ำ้มนัร�ำข้าวดิบ  
(Crude Rice Bran Oil) อุดมไปด้วยสารออกฤทธ์ิ
ทางชีวภาพ (Bioactive Compounds) ที่มีประโยชน์
ต่อสุขภาพอีกหลายชนิด เช่น แกมมาออไรซานอล  
(Gamma Oryzanol) ทอโคฟีรอล (Tocopherols)  
ทอโคไทรอีนอล (Tocotrienols) ไฟโทสเตอรอล 
(Phytosterols) สเตอริลเอสเทอร์ (Steryl Ester) และ 
สควาลีน (Squalene) เป็นต้น 

จากรายงานวิจัยพบว่าสารเหล่านีม้ผีลดต่ีอสขุภาพในแง่
ของการเป็นสารต้านอนมุลูอสิระในร่างกาย และช่วยลด
คอเลสเตอรอลและลพิอโปรตนี (Lipoprotein) ในเลอืด 
สามารถป้องกันการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ ความดัน
โลหิตสูง และเบาหวาน ด้วยเหตุผลดังกล่าวจึงท�ำให้
น�้ำมันร�ำข้าวโดยเฉพาะอย่างยิ่งน�้ำมันร�ำข้าวสกัดเย็น 
(Cold Pressed Rice Bran Oil) ได้รับการยอมรับและ
แนะน�ำให้ใช้เป็นอาหารเพื่อการบริโภค จึงกล่าวได้ว่า 
น�้ำมันร�ำข้าวสามารถน�ำไปสู่การสร้าง Functional Oil 
ที่ให้คุณค่าได้มากกว่า

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุภัทรา ลิลิตชาญ 
คณะสาธารณสุขศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล

น�้ำมันร�ำข้าว
สู่การสร้าง Functional Oil ที่ให้คุณค่าได้มากกว่า
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น�้ำมันร�ำข้าวจัดเป็นวัตถุดิบท่ีสามารถน�ำไป
ใช้เป็นส่วนประกอบเชิงหน้าที่ (Functional 
Ingredient) ที่มีความหลากหลาย เนื่องจาก
ในน�้ ำมันร� ำข ้ าวมีสารต ้ านอนุ มูลอิสระ  
(Antioxidants) ธรรมชาติ จ�ำพวกวิตามินอี
ทั้งกลุ่มทอโคฟีรอลและทอโคไทรอีนอล รวม
ทั้งแกมมาออไรซานอล ท�ำให้น�้ำมันร�ำข้าว
ทนต่อการเส่ือมเสียทั้งในสภาวะอุณหภูมิต�่ำ
หรอืสูงได้นาน อกีทัง้มค่ีาจดุเกดิควนัสงู (High 
Smoke Point) ที่ 245-257 องศาเซลเซียส 
จึงสามารถใช้ประกอบอาหารที่ใช้ความร้อน
สูงได้ ส่งผลให้อาหารที่ใช้หรือประกอบด้วย
น�้ำมันร�ำข้าวสามารถเก็บได้นาน ประกอบ
กับคุณสมบัติทางโภชนาการที่ดีของน�้ำมัน 
ร�ำข้าวดังที่กล่าวมาแล้ว จึงสามารถน�ำน�้ำมัน
ร�ำข้าวไปประยุกต์ใช้ได้หลากหลาย อาทิเช่น 
ใช้ในการประกอบอาหาร (Cooking Oil) เช่น 
ใช้ส�ำหรับผัด ใช้เป็นน�้ำมันสลัด ใช้เป็นส่วน
ประกอบในผลติภณัฑ์อาหารและขนมอบต่าง ๆ 
และใช้เป็นน�้ำมันส�ำหรับทอด (Frying Oil) 
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นอกจากนี้ยังมีการผลิตน�้ำมันร�ำข้าวให้อยู่ในรูปผลิตภัณฑ์ไขมัน
แข็ง (Hard Stock หรือ Semisolid) หรือผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาปาด
ได้ (Spreadable Products) เช่น เนยเทียม เนยขาว ด้วยการน�ำ
สารประกอบที่มีคุณสมบัติเชิงหน้าที่ในการเกิดเจลในสภาวะ
อุณหภูมิแช่แข็ง ได้แก่ ไฟโทสเตอรอลและไขร�ำข้าว มาเติมผสม
ร่วมกับน�้ำมันร�ำข้าว เพื่อทดแทนการผลิตด้วยกระบวนการเติม
ไฮโดรเจนที่ก่อให้เกิดกรดไขมันทรานส์และกรดไขมันอิ่มตัวที่ไม่ดี
ต่อสุขภาพ



มกีารผลติน�ำ้มนัร�ำข้าวในรูปแบบผงด้วยการเอนแคปซเูลชนั  
(Encapsulation) หรือการห่อหุ ้มน�้ำมัน เพ่ือรักษา
เสถยีรภาพของสารออกฤทธิท์างชีวภาพต่าง ๆ ในน�ำ้มนั และ
เพื่อป้องกันการเสื่อมเสียคุณภาพท่ีเกิดจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน (Oxidation) ของน�้ำมัน โดยผลิตภัณฑ ์
ทีไ่ด้มลีกัษณะแห้งเป็นผง ท�ำให้สะดวกต่อการน�ำไปใช้ มนี�ำ้หนกัเบา 

รูปประกอบ

น�้ำมันร�ำข้าวส�ำหรับทอด หรือ ผัด น�้ำมันร�ำข้าวในรูปผลิตภัณฑ์ไขมันแข็ง 
(Hardstock หรือ Semisolid)

น�้ำมันร�ำข้าวในรูปแบบน�้ำมันสลัด น�้ำมันร�ำข้าวชนิดผง ( Rice bran oil powder)
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และสามารถเก็บรักษาได ้นานโดยไม ่เสียคุณค่าของ 
สารอาหาร น�้ ำ มันในรูปผง น้ีสามารถน�ำไปใช ้ เป ็น 
ส่วนผสมในอาหารเพือ่สขุภาพต่อไปได้ อกีทัง้ยงัสามารถเพิม่ 
การน�ำน�ำ้มนัไปใช้ประโยชน์ได้หลากหลายมากขึน้อีกด้วย 



เมือ่พดูถึง“ข้าวส”ีความหมายคอื “ข้าวกล้อง” 
เพราะสารสีในข้าวเกิดจากรงควัตถุ (Pig-
ment) ที่ถูกผลิตจากขบวนการทางชีวเคมี
เฉพาะของข้าวสี รงควัตถุอาจสะสมอยู่
ตามส่วนเหนือดินของต้นข้าว ร�ำข้าวเป็น
เน้ือเยือ่บาง ๆ  ทีห่่อหุม้เมลด็ข้าว สะสมสาร
อาหารที่จ�ำเป็นต่อการเจริญเติบโตของต้น
อ่อนที่ยังไม่ได้เติบโตเรียกว่า “จมูกข้าว” 
แต่ปัจจบุนัผูบ้รโิภคทัว่ไปทีน่ยิมบรโิภคข้าว
ขดัส ี(ข้าวขาว) ก็จะได้เฉพาะส่วนของเมล็ด
ที่สะสมแป้ง โดยส่วนร�ำข้าวได้มักถูกน�ำไป
สกัดเป็นน�้ำมันหรือน�ำไปใช้ผสมเพื่อเป็น
อาหารสัตว์แล้ว

ร�ำข้าวมีอยู่ 3 เฉดสี คือ สีน�้ำตาล สีแดง 
และสีม่วง-ด�ำ ร�ำข้าวที่มีสีแดงมีรงควัตถุ
สีแดงอิฐ  (Cyanidin-3-Glucoside)  
ส ่วนร�ำข้าวที่มีสีม ่วง-ด�ำประกอบด้วย
รงควัตถุสี แดง -น�้ ำ เ งิน  (Delph in i -
din-3-Glucoside, Cyanidin-3-Gluco-
side และ Peonin-3-Glucoside) ที่ถูก
เรียกรวมว่า แอนโทไซยานิน (Anthocya-
nin) ผสมกันในอัตราส่วนต่าง ๆ ท�ำให้ข้าว
สีม่วงด�ำมีความสมบูรณ์แบบของสารต้าน
อนุมูลอิสระชนิดแอนโทไซยานินสูงที่สุด

แอนโทไซยานินเหล่านี้ถูกสร้างข้ึนมาเพ่ือ
ป้องกนัไม่ให้แสงอัลตราไวโอเลต (UV) ผ่าน
เข้ามาท�ำลายสารอาหารที่เป็นประโยชน์
และไวต่อแสง UV ท�ำให้เมล็ดข้าวสีมีสาร
อาหารสะสมอยู่มากกว่าและยาวนานกว่า
ในข้าวขาว เช่น สารในกลุ่มแคโรทีนอยด์ 

ข้าวสีและสารส�ำคัญ
เพื่อสุขภาพและความงามจากภายในสู่ภายนอก

รองศาสตราจารย์ ดร.อภิชาติ วรรณวิจิตร
คณะเกษตรก�ำแพงแสน ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

(Carotenoid) ที่ไวต่อแสง UV พบว่าในข้าวไรซ์เบอรี่มีการสะสมบีตา 
แคโรทีน (  Carotene) และลูทีน (Lutein) อยู่ในปริมาณ 185 และ 224  

g/100g ซึง่ไม่พบในข้าวขาวทัว่ไป นอกจากนีย้งัพบสารต่อต้านมะเรง็ชนดิ
พอลิฟีนอล (Polyphenol) แทนนิน (Tannin) และคาเทชิน (Catechin)  
อยู่ในปริมาณ 3 - 10 เท่า ของที่พบในข้าวกล้องทั่วไป
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ยิง่ไปกว่านัน้ยงัพบวติามนิบ1ี บ2ี บ3ี และ บ9ี ในปรมิาณทีส่งู 
โดยเฉพาะในกลุม่โฟเลต (Folate) และวติามนิอ ีร�ำข้าวสม่ีวง
เข้มสะสมโฟเลตได้ในปรมิาณทีส่งูกว่าข้าวขาว ดงันัน้ในภาพ
รวมการบริโภคข้าวสีจะได้รับสารต้านอนุมูลอิสระที่สมบูรณ์
ทั้งสองส่วนคือ ส่วนละลายในน�้ำ และส่วนที่ละลายในน�้ำมัน

ความพิเศษของน�้ำมันร�ำข้าวท่ีผ่านกระบวนการสกัดแบบ
ธรรมชาติ (Cold Press) จะพบรงควัตถุชนิดพิเศษละลาย
อยู ่ ท�ำให้น�้ำมันมีสีเขียวเข้มเป็นเอกลักษณ์ น�้ำมันร�ำข้าวที่
มีรงควตัถจุะมส่ีวนของไข (Lipid) ละลายอยู ่ เรยีกว่า ฟอสฟอ
ลพิดิ (Phospholipid) ที่มีผลดีต่อการพัฒนาความฉับไว
สมอง และสฟิงโกลิพิด (Spingolipid) ซึ่งเป็นสารตั้งต้นของ 
ออไรซาไมด์ (Oryzamide) สารเหล่านีไ้ด้รบัความนยิมในการท�ำ
เครื่องส�ำอางชั้นสูง ช่วยเพิ่มความชุ่มชื้นและยับยั้งการเกิด 
เมลานิน (Melanin) ในผิวชั้นใน

 ข้าวสีแดง

 ข้าวสีน�้ำตาล

 ข้าวสีม่วงด�ำ

นอกจากนี้ยังพบสารส�ำคัญในส่วนไฟโทสเตอรอล (Phytos-
terol) ในระดับสูงคือ  -Oryzanol, CoQ10, Triterpene 
(Lupeol) ในปริมาณสูงซึ่งเป็นสาระส�ำคัญที่ช่วยยับยั้งการ
อักเสบภายในเนื้อเยื่อ และเป็นสารต่อต้านมะเร็งและหลอด
เลือดตีบตันอีกด้วย

ในส่วนของโปรตนีพบว่า ข้าวสมีปีริมาณโปรตนีสงูกว่าข้าวขาว
และข้าวกล้องสีน�้ำตาลทั่วไป และมีกรดแอมิโน (Amino 
Acid) ชนิด ไลซีน (Lysine) และเมไทโอนีน (Methio-
nine) ในระดับที่สูงกว่าโปรตีนจากข้าวกล้องขาว โปรตีน
จากข้าวต้านอนุมูลอิสระสกัดแบบใช้เอมไซม์ จะถูกย่อย 
ได้ดมีาก (Protein Hydrolysate) และท�ำให้เกดิโปรตนีสาย
ส้ัน (Peptide) เป็นสารต้านอนุมูลอิสระภายในเซลล์ที่
ออกฤทธิ์เชิงป้องกันโรค ทั้งไม่ก่อให้เกิดภูมิแพ้แต่อย่างใด  
ซึง่โปรตนีสายสัน้เหล่านีม้คีวามโยงใยกบัสารประกอบฟีนอลกิ 
(Phenolic Compound) และกรดเฟอริวลิก (Ferulic 
Acid) ที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระอีกด้วย ยิ่งไปกว่านั้นโปรตีน
ไฮโดรไลเซต (Protein Hydrolysate) ยังเป็นท่ีนิยมใช้ใน
เครื่องส�ำอาง ช่วยเพิ่มความสามารถในการต่อต้านการเกิด
เมลานินได้ดีอีกด้วย

คุณสมบัติท่ีดีของเมล็ดข้าวกล้องสี เมื่อผนวกกับความนิยม
ในการน�ำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่หลากหลาย 
นอกจากจะท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีสารต้านอนุมูลอิสระสูงแล้ว 
ยังมีใยอาหารเพิ่มขึ้นในปริมาณที่สูงซึ่งมีคุณสมบัติเป็น 
พรไีบโอตกิ (Prebiotic) อกีด้วย ทัง้หมดนีย่้อมท�ำให้ผูบ้รโิภค
มีสุขภาพที่ดีและมีความสุขจากภายในสู่ภายนอก 
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ศาสตราจารย์ นายแพทย์พิภพ จิรภิญโญ
คณะแพทยศาสตร์ศิริราชพยาบาล มหาวิทยาลัยมหิดล

น�้ำนมข้าวแอมิโน
นวัตกรรมจากข้าวไทยสู่ทารกน้อย

ในระยะ 10 กว่าปีที่ผ่านมา ทารกไทยมีอัตราการแพ้นมวัว
มากขึ้น อีกทั้งมีอาการแพ้ที่รุนแรงกว่าในอดีต นอกจากนั้น
ยังมีทารกจ�ำนวนหนึ่งในกลุ่มนี้แพ้ต่อนมทุกชนิดที่ใช้รักษา
อาการแพ้นมวัว แม้ว่าจะเป็นนมที่มีราคาแพงและดีที่สุด
จากต่างประเทศ 

ศาสตราจารย์ นายแพทย์พิภพ จิรภิญโญ จากคณะ
แพทยศาสตร์ศิริราชพยาบาล ได้เห็นถึงปัญหาที่รุนแรงนี้ 
จึงได้ผลิต “นมข้าวแอมิโน” ขึ้น โดยนมชนิดนี้ผลิตจากแป้ง
ข้าวเจ้าของไทย ผ่านกระบวนการสกดัโปรตนีในแป้งข้าวเจ้า
ออกไป แล้วย่อยแป้งนี้ให้เป็นน�้ำตาลพอลิเมอร์ (Polymer) 
ควบคุมอุณหภูมิ เวลา และจ�ำนวนเอนไซม์ที่ใช้ในการย่อย 
เพือ่ให้ได้น�ำ้ตาลพอลเิมอร์ชนดิพเิศษทีส่ามารถย่อยในล�ำไส้

ได้ง่ายและดูดซึมได้ดีในทารกที่แพ้นมวัวเหล่านี้ จากนั้น
เติมไขมัน กรดแอมิโน 19 ชนิด และวิตามิน เกลือแร่ต่าง ๆ  
ที่มีความจ�ำเป็น เพื่อให้มีสารอาหารที่เหมาะสมและครบ
ถ้วนส�ำหรับทารก 

หลังจากนั้น ศาสตราจารย์นายแพทย์พิภพ จิรภิญโญ  
ได้วิจัยเปรียบเทียบระหว่าง “นมข้าวแอมิโน” ที่ผลิตขึ้น
มานี้กับนมกรดแอมิโนที่ดีที่สุดของต่างประเทศ 2 ชนิด  
ในระหว่างปี พ.ศ. 2554 ถงึปี พ.ศ. 2560 พบว่า “นมข้าวแอมโิน” 
ให้ผลการรักษาที่ดีกว่านมกรดแอมิโนของต่างประเทศ
ทั้ง 2 ชนิด ถึง 3 เท่า ผลงานวิจัยทั้ง 2 นี้ได้รับการตีพิมพ ์
ในวารสารที่มีชื่อเสียงของต่างประเทศ ในปี พ.ศ. 2559 
และปี พ.ศ. 2560
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“นมข ้ าวแอ มิ โน” ได ้ รั บรางวั ล

นวัตกรรมแห่งชาติ ในปี พ.ศ. 2553 

ทางด้านสังคม เพื่อให้ทารกไทยได้

บรโิภคนมทีมี่ประสิทธภิาพดีและราคาถกู 

เป็นผลิตภัณฑ์แรกของโลกที่ผลิตโดย

การใช้แป้งข้าวเจ้าเป็นพื้นฐาน และ

ให้ผลการรักษาที่ดี โดยมีส่วนประกอบ

ของสารอาหารที่ทารกจ�ำเป็นต้องได้

รบัอย่างครบถ้วน และได้ใช้รกัษาทารก

ไทยที่มีอาการแพ้นมวัวอย่างรุนแรงมา

มากกว่า 300 ราย

สารอาหารต่าง ๆ ใน “นมข้าวแอมิโน” เปรียบเทียบกับสารอาหารในนมแม่
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จ�ำนวนผู้ป่วยที่แพ้โปรตีนนมวัว และรับประทานนมข้าวแอมิโน เฉลี่ยคนละ 1 ปี

 เฉลี่ยทารกแต่ละคนดื่มนมข้าวแอมิโนประมาณ 12 เดือน
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จึงพอสรุปได้ว่า “นมข้าวแอมิโน” เป็นผลิตภัณฑ์นวัตกรรม
ของแพทย์ไทย ท่ีมีประสิทธิภาพในการรักษาทารกที่แพ้
โปรตีนในนมวัวดีกว่านมกรดแอมิโนท่ีเป็นท่ีนิยมของ 
ต่างประเทศทั้ง 2 ชนิด และมีราคาถูกกว่าถึง 2 เท่า และ
หากได้รบัการส่งเสรมิการผลติในเชงิอตุสาหกรรมกจ็ะท�ำให้

มีราคาที่ถูกลงกว่าปัจจุบัน และยังสามารถจ�ำหน่ายไปยัง 
ต่างประเทศได้ ซึง่จะช่วยทารกทีม่อีาการแพ้นมววัและทารก
ที่มีอาการแพ้นมทุกชนิดได้เพิ่มขึ้นอีกเป็นจ�ำนวนมาก 
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รองศาสตราจารย์ ดร.พัชรีวัลย์ ปั้นเหน่งเพ็ชร 
คณะแพทยศาสตร์  มหาวิทยาลัยขอนแก่น

เมแทบอลิกซินโดรม (Metabolic Syndrome) เป็นกลุ่ม
อาการ ประกอบด้วยอาการต่อไปน้ี น�้ำตาลในเลือดสูง  
ไขมนัไทรกลเีซอไรด์ (Triglyceride) ในเลอืดสงู ไขมนัดชีนดิ 
HDL ต�่ำ ความดันเลือดสูง และอ้วนลงพุง หากมีอาการ 
ใด ๆ เพียงอาการเดียวจะยังไม่ถูกจัดว่าเป็นเมแทบอลิก
ซินโดรม ต้องมีอาการดังกล่าวอย่างน้อย 3 อาการร่วมกัน 

โปรตีนไฮโดรไลเซตจากรำ�ข้าว 
ลดภาวะเมแทบอลิกซินโดรม

อาการดงักล่าวนีเ้ป็นปัจจยัเสีย่งท�ำให้เกดิโรคเบาหวาน และ
โรคของหลอดเลือดและหัวใจ เช่น หลอดเลือดเล้ียงหวัใจตบีตนั
ท�ำให้กล้ามเนื้อหัวใจขาดเลือด หลอดเลือดเลี้ยงสมองตีบ
ท�ำให้สมองขาดเลือด เกิดความพิการของร่างกายตามมา 
ปัจจุบันเมแทบอลิกซินโดรมก�ำลังเป็นปัญหาสุขภาพที่พบ
บ่อย พร้อม ๆ กับอัตราโรคอ้วนที่เพิ่มสูงขึ้น
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มีการศึกษาถึงฤทธิ์ของโปรตีนไฮโดรไลเซต (Protein  
Hydrolysate) จากร�ำข้าว ต่อภาวะเมแทบอลิกซินโดรมใน
สตัว์ทดลอง ด�ำเนนิการทดลองโดยเหนีย่วน�ำให้สตัว์ทดลอง
มีภาวะเมแทบอลิกซินโดรมด้วยการให้อาหารท่ีมีไขมัน 
และคาร์โบไฮเดรตสูงติดต่อกันเป็นเวลานาน 16 สัปดาห์ 
พบว่าการให้โปรตนีไฮโดรไลเซตในขนาด 500 มลิลกิรมั/น�ำ้
หนักตวัหนึง่กโิลกรมั/วนั แก่สตัว์ทดลองตดิต่อกัน 6 สปัดาห์ 
จะท�ำให้สัตว์ทดลองมีความดันเลือดลดลง ระดับน�้ำตาล 
ในเลอืดลดลง ระดบัไทรกลเีซอไรด์ลดลง และมไีขมนัด ีHDL 
เพิม่ขึน้ เมือ่เปรยีบเทยีบกบัสตัว์ทดลองเมแทบอลกิซินโดรม
ที่ไม่ได้กินโปรตีนไฮโดรไลเซต

นอกจากนี้โปรตีนไฮโดรไลเซตยังช่วยให้สัตว์ทดลองมีการ
ตอบสนองต่ออินซูลิน (Insulin) ดีขึ้นด้วย อีกทั้งยังกระตุ้น
ให้มีการสร้างสารแอดิโพเนกทิน (Adiponectin) ที่ช่วย
ในการควบคุมระดับน�้ำตาลในเลือดและการสลายไขมัน 
เพิ่มขึ้น และที่ส�ำคัญโปรตีนไฮโดรไลเซตไม่ก่อพิษใด ๆ ทั้ง
พิษแบบเฉียบพลันและพิษเรื้อรังในสัตว์ทดลอง 

สรุปว่า โปรตีนไฮโดรไลเซตจากร�ำข้าวช่วยลดภาวะ 
เมแทบอลิกซินโดรมได้ ซ่ึงจะส่งผลลดความเส่ียงในผู้ที่มี 
เมแทบอลิกซนิโดรมทีจ่ะเกดิโรคเบาหวาน และโรคเกีย่วกบั
หัวใจและหลอดเลือด เช่น หลอดเลือดเลี้ยงหัวใจและสมอง 
ตีบตัน  เป็นต้น 

กลุ่มอาการของเมแทบอลิกซินโดรม

น�้ำตาลในเลือด
สูง

ความดันเลือด
สูง

เมแทบอลิกซินโดรม
ไขมันดี HDL  

ต�่ำ 

อ้วนลงพุง

ไทรกลีเซอไรด์
สูง

โปรตีนไฮโดรไลเซตจากร�ำข ้าว (Rice Bran Protein  
Hydrolysates) เตรียมได้โดยการน�ำร�ำข้าวที่บีบเอาน�้ำมันออก
แล้วไปย่อยสกดัโปรตีนออกมาโดยใช้สภาวะด่างร่วมกบัเอนไซม์
ในสภาวะที่เหมาะสม 

* สภาวะทีเ่หมาะสม คอื เอนไซม์ protease G6 เข้มข้น 2-3 % 
ย่อยนาน 6 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส pH 9.5 และ
ท�ำให้แห้งเป็นผงด้วยการระเหิด

โปรตีนไฮโดรไลเซตจากร�ำข้าว
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ศาสตราจารย์ ดร.วิสิฐ จะวะสิต
สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล

แนวทางปฏิบัติเพื่อการมีสุขภาพที่ดี (Guideline for 
Healthy Lifestyle) ทีจ่ดัท�ำโดยองค์การอนามยัโลก (World 
Health Organization, WHO) ร่วมกับองค์การอาหารและ
เกษตรแห่งสหประชาชาติ (Food and Agriculture Or-
ganization, FAO) ระบุว่า “ควรบริโภคพลังงานที่ได้รับจาก 
ไขมนัไม่เกนิกว่าร้อยละ30 ของพลงังานทัง้หมด โดยพลงังาน
จากกรดไขมันอิ่มตัวไม่เกินกว่าร้อยละ 10 และจากกรด 
ไขมันไม่อิ่มตัวหลายต�ำแหน่งไม่เกินกว่าร้อยละ 10 ของ
พลงังานทัง้หมด ส่วนทีเ่หลอืเป็นพลังงานจากกรด
ไขมนัไม่อิม่ตวัต�ำแหน่งเดยีว”

จากแนวทางดังกล่าว ท�ำให้สัดส่วนท่ีดี
ต่อสุขภาพของกรดไขมันชนิดต่าง ๆ 
เป็นกรดไขมันอิ่มตัว : กรดไขมันไม่อิ่ม
ตัวต�ำแหน่งเดียว : กรดไขมันไม่อิ่มตัว
หลายต�ำแหน่ง เป็น 1 : 1-1.5 : 1 ซึ่ง
น�้ำมันร�ำข้าวจัดเป็นไขมันธรรมชาติท่ีมี
สัดส่วนของกรดไขมันใกล้เคียงกับสัดส่วน
ที่ดีต่อสุขภาพดังกล่าว   

น�้ำมันร�ำข้าวและน�้ำมันถั่วเหลืองมีกรดไขมันอิ่มตัวที่น้อย
พอ ๆ กัน แต่น�้ำมันร�ำข้าวมีสัดส่วนของกรดไขมันไม่อิ่มตัว
ต�ำแหน่งเดียวที่สูงกว่าน�้ำมันถั่วเหลืองหน่ึงเท่าตัว ท�ำให้มี
ความคงตัวที่อุณหภูมิทอดสูงกว่า และลดปัญหาการเกิด
การหืนและอนุมูลอิสระที่มักพบในน�้ำมันถั่วเหลือง อันเป็น
สาเหตหุนึง่ทีก่่อให้เกดิโรคมะเรง็และความเสือ่มสขุภาพจาก
ปฏิกิริยาของอนุมูลอิสระ

เมื่อเปรียบเทียบกับน�้ำมันปาล์ม น�้ำมันร�ำข้าวประกอบด้วย
กรดไขมันอิ่มตัวในสัดส่วนที่ต�่ำกว่า จึงไม่มีผลเสียในการ
เพิ่มแอลดีแอล (Low Density Lipoprotein, LDL) ที่เป็น
คอเลสเตอรอลชนิดที่ไม่ดีต่อสุขภาพ กรดไขมันไม่อิ่มตัว
หลายต�ำแหน่งและกรดไขมันไม่อิ่มตัวต�ำแหน่งเดียวยังท�ำ
หน้าที่ช่วยลดปริมาณแอลดีแอลดังกล่าวด้วย

จดุเด่นทีแ่ตกต่างอกีอย่างของน�ำ้มนัร�ำข้าว คอื น�ำ้มนัร�ำข้าว

น�้ำมันร�ำข้าว : มณีมีค่าแห่งอุษาคเนย์
เป็นแหล่งธรรมชาตขิองกรดไขมนัไม่อิม่ตวัต�ำแหน่งเดยีวทีม่ี
ความคงตวัต่อการหนืและการเกดิอนมูุลอสิระทีด่พีอสมควร 
ลักษณะเฉพาะด้านประโยชน์เชงิโภชนาการของน�ำ้มนัร�ำข้าว
จึงมีไม่แพ้น�้ำมันมะกอกที่เป็นอาหารสุขภาพระดับโลกจาก
ถิ่นเมดิเตอร์เรเนียน  

อย่างไรก็ตาม ความยาวโมเลกุลและสัดส่วนที่เหมาะสมของ
กรดไขมนัในน�ำ้มนัร�ำข้าว ท�ำให้น�ำ้มนัร�ำข้าวเหมาะสมใน

การน�ำมาใช้ประกอบอาหารแบบผัด ทอด ตาม
วัฒนธรรมตะวันออกได้ดีกว่าน�้ำมันที่มีถิ่น

ก�ำเนิดมาจากเขตอบอุ่น (Temperate 
Zone) เช่น น�ำ้มนัถัว่เหลืองและน�ำ้มนั
ดอกทานตะวัน

น�้ำมันร�ำข้าวที่ผ่านกระบวนการสกัด
เย็นยังมีสารต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ 

แกมมาออไรซานอล (Gamma Ory-
zanol) และวิตามินอี ที่มีผลในการลด

ความเส่ียงของโรคเรื้อรังไม่ติดต่อ (NCDs) 
และช่วยชะลอกระบวนการชราภาพ (Aging) 

ซึ่งเป็นประโยชน์เชิงสุขภาพที่นอกเหนือจากประโยชน์เชิง
โภชนาการ การใช้น�้ำมันร�ำข้าวเป็นองค์ประกอบในอาหาร
หลากชนิดในปริมาณที่เหมาะสมย่อมเป็นการเพิ่มมูลค่า
ในเชิงสุขภาพและเศรษฐกิจ รวมทั้งการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ในรูปแบบที่เป็นสากลมากขึ้น เช่น เนย/ครีมเทียมสุขภาพ 
ผลิตภัณฑ์นมแปลงไขมันด้วยน�้ำมันร�ำข้าว อาหารส�ำหรับ
ผู้ที่รักสุขภาพที่ใช้น�้ำมันร�ำข้าวเป็นแหล่งไขมัน จะช่วยเพ่ิม
คุณค่าของน�้ำมันพื้นบ้านเราสู่ตลาดสากลมากยิ่งขึ้น

น�้ำมันร�ำข้าวคือมรดกท้องถิ่น เปรียบได้ดั่งมณีมีค่าแห่งอุษา 
คเนย์ที่บรรพชนได้สร้างไว้ให้เราสืบสานใช้ประโยชน์ตาม
บรบิทวิถีการด�ำรงชีวิต เพื่อสุขภาพและคุณภาพชวีิตทีด่ี เรา
จงึต้องมกีารศกึษาวจิยัอย่างต่อเนือ่ง เพือ่ให้เกดิความรูค้วาม
เข้าใจในเชิงวทิยาศาสตร์อย่างลึกซึง้ จนสามารถผลติและน�ำ
ไปใช้ให้เกิดประโยชน์อย่างแท้จริง 
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ปัจจุบันผลิตภัณฑ์เสริมอาหารหรืออาหารเสริมได้รับ 
ความนิยมอย่างมากในกลุม่ผูท้ีด่แูลสขุภาพและความงาม ท�ำให้
ผูบ้รโิภคหันมาสนใจบริโภคผลติภณัฑ์ในกลุม่วติามนิเสรมิมากขึน้ 
ซึง่วิตามนิอจีดัเป็นหนึง่ในวิตามนิส�ำคญัทีร่่างกายจ�ำเป็นต้อง
ได้รับ เนื่องจากเป็นสารต้านการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(Oxidation Reaction) และอนุมูลอิสระท่ีมีประสิทธิภาพ  
มผีลในการช่วยยบัยัง้การเจริญเตบิโตของเซลล์มะเรง็ ป้องกนั
การแตกของเม็ดเลือดแดง และลดการเกิดกระบวนการ
อกัเสบในร่างกายทีอ่าจน�ำไปสูก่ารเกิดโรคต่าง ๆ  โดยวติามนิ
อีพบมากในน�้ำมันพืชจากเมล็ดธัญพืชและถั่วเปลือกแข็ง 
ชนดิต่าง ๆ  ซึง่ร่างกายควรได้รับวติามนิอ ีวนัละ 15 มลิลกิรมั

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ขนิษฐา รุตรัตนมงคล
คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาตแิละสิง่แวดล้อม มหาวทิยาลยันเรศวร

วิตามินอีจากน�้ำมันร�ำข้าว
คุณค่าที่เหนือกว่าวิตามินอีสังเคราะห์

แนวโน้มการใช้วิตามินอีเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ 
มีเพิ่มสูงขึ้น ทั้งในอุตสาหกรรมอาหาร เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ์
เสริมอาหาร และเครื่องส�ำอาง โดยวิตามินอีที่สกัดจาก
ธรรมชาติมีแนวโน ้มความต้องการมากกว ่าวิตามินอี
สังเคราะห์ เนื่องจากร่างกายของเราจะดูดซึมวิตามินอีจาก
อาหารเสริมที่สกัดจากธรรมชาติได้มากกว่าเป็นสองเท่าของ
แบบสังเคราะห์ และวิตามินอีสังเคราะห์ให้ฤทธิ์แค่ครึ่งเดียว
ของวิตามินอีจากธรรมชาติ ดูดซึมเข้าสู่ร่างกายได้น้อยกว่า 
อีกทั้งยังมีช่วงเวลาที่อยู่ในร่างกายสั้นกว่า
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แกลบ  ( Rice Husk )

จมูกข้าว ( Rice Gem )

ร�ำข้าว ( Rice Bran )

เมล็ดข้าว ( Rice Grain )

ประโยชน์ของน�้ำมันร�ำข้าวต่อสุขภาพ
1. ช่วยต้านอนุมูลอิสระ ชะลอวัย ชะลอความเสื่อม ความแก่ของร่างกาย
2. ช่วยลดความเสี่ยงจากการเกิดมะเร็ง  

(ในน�้ำมันร�ำข้าวมีวิตามินอีสูงเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ)
3. ช่วยบ�ำรุงสมองและระบบประสาท
4. ช่วยป้องกันโรคไขมันอุดตันในเส้นเลือด
5. ช่วยบ�ำรุงสายตา (ในน�้ำมันร�ำข้าวมีวิตามินอีและบีตาแคโรทีน)

ด้วยเหตุข้างต้นนักวิจัยส่วนใหญ่จึงให้ความสนใจในการ
คิดค้นวิธีการและกระบวนการผลิตวิตามินอีจากธรรมชาติ 
เช่น ในน�้ำมันร�ำข้าว ซ่ึงน�้ำมันร�ำข้าวเป็นน�้ำมันพืชที่ได้จาก
การสกัดร�ำข้าวดิบ เม่ือข้าวถูกขัดสีจนขาว ส่วนของเยื่อหุ้ม
เมล็ดข้าวและจมูกข้าวจะหลุดออก ในน�้ำมันร�ำข้าวจะมีสาร
ต้านอนมุลูอสิระทีป่ระกอบด้วย วติามนิอ ีในกลุ่มทอโคฟีรอล 
(Tocopherol) ประมาณ 19-40% และกลุ่มทอโคไทรอนีอล 
(Tocotrienol) 51-81% และออไรซานอล (Oryzanol) ที่
สามารถต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าวิตามินอีถึง 6 เท่า 

วิตามินอีที่พบในธรรมชาติจะอยู่ในรูปแบบของดี-แอลฟา
ทอโคฟีรอล (d-alpha-Tocopherol) ซึง่เป็นรปูแบบทีอ่อกฤทธิ์
ทางชีวภาพดีที่สุดเม่ือเปรียบเทียบกับวิตามินอีในรูปแบบ 
อืน่ ๆ  ในทางกลบักนัวิตามนิอสีงัเคราะห์จะอยูใ่นรปูแบบของ
ดแีอล-แอลฟาทอโคฟีรลี (dl-alpha-Tocopheryl) ประกอบ
ด้วย 8 ไอโซเมอร์ (Isomer) ซึ่งมีเพียงแค่ไอโซเมอร์เดียวที่มี
ความคล้ายคลงึกบัวติามนิอทีีไ่ด้จากธรรมชาต ิจงึเป็นเหตผุล
ให้การออกฤทธิท์างชวีภาพของวติามนิอสัีงเคราะห์น้อยกว่า
วิตามินอีธรรมชาติ 

มีงานวิจัยทั้งในและต่างประเทศมากมายที่ค ้นพบว่า
ประสทิธภิาพของร่างกายด้านการดดูซมึและการน�ำ วติามนิอ ี
จากธรรมชาติไปใช ้ ได ้ประโยชน์เหนือกว ่าวิตามินอี
สังเคราะห์ ซ่ึงเราอาจต้องรับประทานวิตามินอีสังเคราะห์
ในปริมาณที่มากกว่าประมาณ 2 เท่า จึงจะได้ประสิทธิภาพ
เทียบเคียงกับวิตามินจากธรรมชาติ 

vitamin-e
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กลุ่ม Non-Food
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กลุ่ม Non-Food



มหัศจรรย์เพื่อความงามจากข้าวไทย 
Rice Ceramide Skin Foods
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กฤษกมล ณ จอม
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

จากการที่ผู ้คนในปัจจุบันหันมาให้ความส�ำคัญกับเรื่อง
สุขภาพกันมากขึ้น ท�ำให้เกิดการตื่นตัวในการเสาะแสวงหา
สารอาหารจากแหล่งธรรมชาติชนิดใหม่ ๆ โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งพืช ผัก ผลไม้ หรือน�้ำมันพืชที่มีปริมาณสารเซราไมด์ 
(Ceramide) สูง โดยสารประกอบเซราไมด์และอนุพันธ์
นั้น ได้รับการพิสูจน์ยืนยันแล้วว่ามีผลดีต่อการรักษาสมดุล
ส่วนประกอบของเซลล์ และมีความจ�ำเป็นส�ำหรับการเจริญ
เติบโตของเซลล์

สารเซราไมด์ เป็นสารประกอบส�ำคญัชนดิหนึง่ในข้าว เป็นไขมนั 
ชนดิแอมฟิฟิลกิ (Amphiphilic) หรอืไขมันทีม่ข้ัีว ท�ำหน้าที ่
เป ็นสารตั้งต ้นส�ำหรับสังเคราะห์สารประกอบไขมัน 
ประเภทสฟิงโกลิพิด (Sphingolipid) ท้ังหมดในสิ่งมีชีวิต 
สารประกอบไขมันกลุ่มนี้เป็นส่วนประกอบส�ำคัญของเยื่อ
หุ้มเซลล์ของสิ่งมีชีวิต  ซึ่งจะท�ำหน้าที่เป็นโมเลกุลส�ำหรับ
การส่งสัญญาณระหว่างเซลล์ มีหน้าที่ส�ำคัญในการโอบอุ้ม
น�้ำส�ำหรับชั้นผิวหนัง 

ซึ่ งจากการศึกษาการเลี้ ยง เซลล ์ ในห ้องปฏิบัติการ  
พบว่าสารเซราไมด์มีผลต่อการเจริญเติบโตของเซลล์  
การเพิ่มปริมาณเซลล์ และการตายของเซลล์ในเซลล์สิ่งมี
ชีวิตส่วนใหญ่ จากการศึกษาทางคลินิกและระบาดวิทยา 
พบว่าสารประกอบเซราไมด์มีบทบาทส�ำคัญในการลดความ
เส่ียงต่อการเป็นมะเร็งล�ำไส้ใหญ่ มีผลต่อการขนส่งสาร
คอเลสเตอรอลและการเผาผลาญอาหาร สามารถท�ำให้
คอเลสเตอรอลในกระแสเลือดลดลง รวมไปถึงผลจากการ
ทดสอบทางคลินิกท่ีเกี่ยวข้องกับความต้านทานต่ออินซูลิน 
พบว่าสารเซราไมด์มีส่วนช่วยในการป้องกันโรคเบาหวาน
ได้ด้วย และหากผู้บริโภคทานอาหารที่มีสารเซราไมด์และ
อนุพันธ์ในปริมาณสูง จะช่วยป้องกันสารพิษและเช้ือโรค
แบคทีเรียที่ปนเปื้อนเข้าไปสู่ร่างกายได้

นอกเหนือจากผลดีต่อสุขภาพภายในร่างกาย ยังเป็นที่
ทราบกันดีอีกด้วยว่า สารประกอบเซราไมด์มีบทบาทส�ำคัญ
ในการจัดโครงสร้างและรักษาความสามารถในการอุ้มน�้ำ



ของผิวหนัง ซึ่งความผิดปกติหรือสภาวะท่ีแย่ลงที่เกิดข้ึน
กับผิวหนังของคนเรา ส่วนใหญ่มีสาเหตุมาจากการลดลง
ของปริมาณสารเซราไมด์ รวมถึงการเปลี่ยนแปลงไปของ
รูปแบบหรือโครงสร้างทางเคมีของเซราไมด์ท่ีผิวหนังด้วย 
นั่นหมายความว่าหากผิวหนังของเรายังคงมีสารเซราไมด์
แทรกซึมอยู่ในชั้นผิวหนังโดยตลอดสม�่ำเสมอ ก็จะท�ำให้
ผิวหนังของเราโอบอุ้มน�้ำไว้ได้ ไม่สูญเสียความชื้น ท�ำให้
ผิวหนังเปล่งปลั่ง ไม่เหี่ยวแห้ง มีน�้ำมีนวลอยู่ได้

ส่วนสารประกอบเซราไมด์ในพืชน้ัน ส่วนมากจะพบในรูป 
ของกลูโคซิลเซราไมด์ (Glucosylceramide) และฟอสฟอ 
อิโนซิไทด์ (Phosphoinositide) โดยเซราไมด์และอนุพันธ์
เหล่านี้ตามปกติแล้วจะมีอยู่ในอาหาร แต่มีปริมาณค่อนข้าง
น้อยมาก โดยคนเราจะได้รบัปรมิาณสารเซราไมด์จากอาหาร
เฉลี่ยวันละประมาณ 0.3-0.4 กรัม เท่านั้น
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จากข้อมูลคุณสมบัติของสารประกอบเซราไมด์ที่ส่งผลดี
ต่อสขุภาพดงักล่าวข้างต้น ประกอบกบัข้อมลูของการมอียูข่อง 
สารเซราไมด์ธรรมชาติในข้าว ท�ำให้มีโอกาสน�ำมาใช้ 
เป็นอาหารเสริมสุขภาพและส่วนผสมในเครื่องส�ำอางได้ 
จึงเป็นแนวคิดให้เกิดการพัฒนาครีมทาผิว โลช่ัน ลิปสติก 
เวชภัณฑ์ หรือเครื่องส�ำอางที่มีการพัฒนาสูตรของส่วนผสม
ที่ใส่สารประกอบเซราไมด์ลงไป เพื่อช่วยฟื้นฟูและปรับปรุง
สภาพผิวที่เสื่อมสภาพ
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ผลการทดลองจากห้องปฏบิตักิารล่าสดุ พบว่าน�ำ้มนัร�ำข้าวที่
ได้จากกรรมวธิกีารสกดัแบบเยน็จากข้าวหอมมะล ิมปีรมิาณ
สารเซราไมด์ 1 มลิลกิรัม ต่อ 10 กรมั ซึง่ถอืว่ามปีรมิาณความ
เข้มข้นค่อนข้างสูง ตรงนี้แสดงให้เห็นว่าน�้ำมันร�ำข้าวท่ีมา
จากกรรมวธิกีารผลติแบบการสกดัเยน็ จะเป็นผลติภณัฑ์ทาง
เลอืกส�ำหรบัผูบ้รโิภค โดยปรมิาณสารเซราไมด์ทีส่งูในน�ำ้มนั
ร�ำข้าวท่ีมาจากการสกัดแบบเยน็นี ้จะสามารถช่วยส่งเสรมิสขุ
ภาพของผู้บริโภค และช่วยป้องกนัโรคต่าง ๆ  ได้แก่ โรคหลอด
เลือดหัวใจ โรคเบาหวาน และโรคมะเร็ง

นอกจากนี้น�้ ำมันร�ำข ้าวที่ มีปริมาณสารเซราไมด ์สู ง  
ยังสามารถใช้เป็นส่วนผสมที่ดีชนิดหนึ่งส�ำหรับการก�ำหนด
สูตรผลิตภัณฑ์เครื่องส�ำอางระดับพรีเมี่ยม ใช้เป็นส่วนผสม
ในครีมทาผิว โลชั่น สบู่ หรือยาสระผมได้ อีกทั้งผลพลอยได้
จากการผลิตน�้ำมันร�ำข้าวที่เป็นไขร�ำข้าวหรือแว็กซ์นั้น  
ยังมีปริมาณสารเซราไมด์อยู ่ในปริมาณสูงท่ีเราสามารถ 
ใช้เป็นวัตถุดิบส�ำคัญในการผลิตลิปสติกและสบู่ได้

ค�ำกล่าวที่ว่า “Let Food be Your Medicines” หรือทาน
อาหารให้เป็นยา เป็นค�ำเปรยีบเทยีบทีช่ดัเจนในเรือ่งการดูแล
สุขภาพร่างกายด้วยอาหารทีด่มีปีระโยชน์ นวตักรรมทางด้าน
อาหารถูกสร้างสรรค์มากขึ้น ทั้งคุณค่าทางด้านโภชนาการ 
คุณค่าทางการบ�ำรุง ป้องกัน ตลอดจนการรักษา ผู้บริโภค
ยุคใหม่เน้นบริโภคอาหารหรือสารสกัดจากธรรมชาติเพื่อผล
ในด้านความงามมากขึ้น ซึ่งข้าวไทยของเรานอกจากจะตอบ
โจทย์เรื่องสุขภาพได้แล้ว ยังครอบคลุมไปถึงการเสริมความ
งามได้ด้วย นบัเป็นสรรพคุณมหศัจรรย์อย่างหนึง่ของข้าวไทย
ทีน่่าจบัตาส�ำหรบัการพฒันาธรุกจิและนวตักรรมอาหารของ
โลกในปัจจุบันและอนาคต 
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ศาสตราจารย์ ดร.บังอร ศรีพานิชกุลชัย 
ศูนย์วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์สุขภาพจากสมุนไพร    
คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น

สารออกฤทธิ์จากข้าวมีสี  
สู่การผลิตเครื่องส�ำอาง
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“ข้าว” นอกจากเป็นอาหารหลักของประชากรในเอเชีย
แล้ว ยังมีคุณค่าต่อสุขภาพเป็นอย่างมาก และด้วยความ
หลากหลายทางชีวภาพ ท�ำให้ประเทศไทยมีข้าวพื้นเมือง
จ�ำนวนมากโดยเฉพาะข้าวพ้ืนเมืองท่ีมีสีท่ีสามารถใช้เป็น
แหล่งพลังงานส�ำคัญเนื่องจากมีแป้งหรือสารอาหารหลัก
คาร์โบไฮเดรตสูง มีโปรตีน ไขมัน และสารอาหารรอง คือ
วิตามินและแร่ธาตุต่าง ๆ รวมทั้งสารส�ำคัญอื่น ๆ ที่เรียก
ว่าไฟโทเคมีคอล (Phytochemical) ได้แก่ ออไรซานอล 
(Oryzanol) กรดเฟอริวลิก (Ferulic Acid) ไฟโทสเตอรอล 
(Phytosterols) แคโรทนีอยด์ (Carotenoid) และสารไฟโท
เคมีที่เพิ่มมา แตกต่างจากข้าวขาวคอืมสีารกลุม่แอนโทไซยานนิ 
(Anthocyanin) ที่ท�ำให้ข้าวมีสีเข้มและจางแตกต่างกันไป
ตามสายพันธุ์

จากผลงานวิจัยที่สนับสนุนโดยส�ำนักงานพัฒนาการวิจัย
การเกษตร (องค์การมหาชน) ท�ำให้พบว่าข้าวที่มีสี มีสาร
ส�ำคัญที่เรียกว่า “ไฟโทเคมี” ในปริมาณที่สูง ประกอบด้วย
สารหลักเป็นไซยานิดิน (Cyanidin) กลูโคไซด์ (Glucoside) 
สารฟีนอลิก (Phenolic) บีตาแคโรทีน (Beta-Carotene)  
ลทูนี (Lutein) วติามนิอ ี(Vitamin E) และแกมมาออไรซานอล 
(Gamma Oryzanol) สารเหล่านีม้ฤีทธิท์างชวีภาพและทาง
เภสชัวทิยาหลายด้าน ช่วยต้านอนมุลูอสิระ ต้านความแก่ชรา 
เพิ่มการสร้างและต้านการสลายคอลลาเจน เสริมภูมิคุ้มกัน 
และต้านการอักเสบ เป็นต้น

เอชพีแอลซีโครมาโตรแกรม

ไซยานิดินกลูโคไซด์

ไซยานิดิน บีตาแคโรทีน แกมมาออไรซานอล

 ข้าวก�่ำใหญ่  ข้าวมะลิแดง
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จากคุณสมบัติที่ทรงคุณค่าของข้าวที่มีสี จึงได้มีแนวคิดที่จะ
ใช้ส่วนต่าง ๆ ของข้าวมีสี มาเป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์
ประเภทเวชส�ำอาง และด้วยเทคโนโลยีที่ก้าวหน้าและการ
สาธารณสขุทีด่ขีึน้ ท�ำให้ประชากรโลกมช่ีวงอายทุีย่าวขึน้ เรา
ก�ำลงัก้าวย่างเข้าสูส่งัคมผูส้งูอายุ ซ่ึงการจะมคีณุภาพชวีติทีด่ี

 ผลิตภัณฑ์เวชส่าอาง ผงขัดหน้า

นัน้ ไม่เฉพาะด้านความเป็นอยู ่แต่ด้านสขุภาพ ด้านรปูลกัษณ์
และผิวพรรณทีด่ดู ีไม่มีริว้รอย กเ็ป็นส่ิงทีส่�ำคญัเช่นกนั ดังนัน้
ในท้องตลาดจงึมคีวามต้องการผลิตภัณฑ์ทีด่แูลและบ�ำรงุผิว
เป็นจ�ำนวนมาก นบัเป็นโอกาสอนัดทีีไ่ด้น�ำข้าวทีม่สีมีาพฒันา
เป็นผลิตภัณฑ์ดังกล่าว
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ผลิตภัณฑ์ครีมขัดหน้าจากข้าวท่ีมีสี จัดเป็นนวัตกรรมของ
การเพิ่มมูลค่าข้าวด้วยการริเร่ิมน�ำสารธรรมชาติจากข้าวมา
ทดแทนผลิตภัณฑ์ขัดหน้าส่วนใหญ่ที่มีราคาแพง โดยใช้สาร
สกัดจากข้าวก�่ำและข้าวมะลิแดงเป็นวัตถุดิบส�ำคัญท่ีมีราคา
ถูก แต่มีคุณสมบัติท�ำความสะอาดผิวหน้า ต้านอนุมูลอิสระ 
และอ่อนโยนต่อผิวหน้าที่บอบบาง ให้ความนุ่มและชุ่มชื้น 
เม็ดขัดสีม่วงจากข้าวสามารถขจัดเซลล์ผิวหนังท่ีหลุดลอก
และเสื่อมสลาย ท�ำให้ผิวสะอาดและไม่ก่อให้เกิดการระคาย
เคืองต่อผิวหน้า สามารถใช้ขัดผิวหน้าได้ต่อเนื่องเป็นประจ�ำ 

นอกจากนี้ยังมีผลิตภัณฑ์ผงขัดหน้าส�ำหรับท�ำสปาใบหน้า
ที่ใช้วัตถุดิบจากข้าวที่มีสีร้อยเปอร์เซ็นต์ โดยน�ำวัตถุดิบ
ไปผ่านกระบวนการทางกายภาพและท�ำให้มีอนุภาคท่ีพอ
เหมาะ เม่ือผสมกับน�้ำหรือน�้ำผึ้งสามารถเกิดการพองตัว
และยึดเกาะโดยมีอนุภาคขนาดต่าง ๆ ส่วนท่ีมีขนาดใหญ่

จะท�ำให้เกดิการสัมผัสพอเหมาะแก่การขดัผิวโดยไม่ต้องเตมิ
เม็ดขัด และยังมีสารอาหารของผิวมากมาย เป็นผลิตภัณฑ์
ที่มีต้นทุนการผลิตราคาถูก ไม่ต้องใช้เม็ดขัดหรือกากใยพืช 
อื่น ๆ รวมทั้งผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ จากข้าวที่มีสีในรูปแบบเซรั่ม 
ยังสามารถช่วยลดริ้วรอยความแก่ชราของผิวได้ 

คุณค่าของ “ข้าว” มีอยู่มากมาย มาช่วยกันบ�ำรุงรักษาข้าว
ของชาวนาให้เกิดประโยชน์สูงสุด มิใช่เพียงเพื่อบริโภคเป็น
อาหารหลักประจ�ำวันอย่างเดียว ข้าวท่ีมีสียังสามารถใช้
เป็นวัตถุดิบ ผลิตเป็นอาหารผิว เพิ่มรายได้ให้ชาวนาไทยได ้
ต่อไป 
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ามน็ปเมาวค
จากผลกระทบวิกฤตเศรษฐกิจในป 2540 สงผลใหรัฐบาล 

ทำ ณามะรปบงชใรากงอืรเนใมขเมุครากรตามีม รากงรคโหใ
ดำดไีท ๆงาต ดำงอตะจีทะลแ วลแงาบปไรากนินเ เนิน

ดำถรามาสมไงอืนเอตราก เนินการตอได รัฐบาลจึงเห็น
ชอบใหมีการจัดหาเงินกูจากตางประเทศมาดำเนินการตอ 

 นัพกูผขไนอืงเมาติตับิฏปะจีทบอชน็หเิตมีมีรตนมฐัระณค
รตษกเคาภงารสงรคโบัรปอืพเูกนิงเรากงรคโ )xirtaM yciloP(
ถรามาสมาวคดีขมิรสเงารสรากบักงอขวยีกเีทนวสนใ  
2452 มคาฎกรก 6 ีทนัวอืมเ กอองสรากอืพเนัขงขแรากนใ

สำงอขูรานงอืรเ ยัจิวรากานฒัพนางกัน
)นชาหมรากคงอ( รตษกเราก

สำ  อืรห )นชาหมรากคงอ( รตษกเรากยัจิวรากานฒัพนางกัน
ดำรากนใะรสิอนางยวนหน็ปเอืพเนึขงัตดัจกูถ .กวส นางนินเ
สำงัตดัจากีฎษฤกชาระรพมาต นุทงอกรากดัจ นักงาน

 ีทนัวตแงัตชใบัคงับลผีมยดโ รตษกเรากยัจิวรากานฒัพ  
15 มีนาคม 2546 เปนตนไป (มีทุนดำเนินการขั้นตน 3,000
ลานบาท)



65"สร้างสรรค์ คุณค่าข้าวไทย ด้วยเกษตรปลอดภัย และนวัตกรรมที่ยั่งยืน"

พันธกิจ
(1)  ส่งเสริม สนับสนุน และพัฒนาการวิจัยการเกษตร
(2) ส่งเสริม สนับสนุน และพัฒนาบุคลากรด้านการวิจัย

การเกษตร
(3)  ส่งเสริม สนับสนุน และพัฒนาข้อมูลสารสนเทศ

ด้านการวิจัยการเกษตร

ผู้น�ำด้านการวิจัยการเกษตร
สวก. มีหน้าที่หลักในการสนับสนุนทุนวิจัยด้านการเกษตร
ที่มีศักยภาพ เพื่อตอบสนองต่อความต้องการในการแก้ไข
ปัญหาต่าง ๆ ด้านการเกษตรของประเทศทั้งในเชิงนโยบาย  
เชิงสาธารณะ และเชิงพาณิชย์ โดยมีการบริหารจัดการ
โครงการวจิยัอย่างเป็นระบบและครบวงจร ตัง้แต่การก�ำหนด
กรอบงานวิจัยที่ครอบคลุมและชัดเจนตามความต้องการ 
ของผูใ้ช้ประโยชน์ มกีารสรรหาและพฒันาข้อเสนอโครงการ 
โดยผูท้รงคณุวุฒเิฉพาะด้าน รวมถึงการลงตดิตามและประเมินผล
โครงการอย่างต่อเนื่องเพื่อให้ได ้ผลลัพธ์งานวิจัยตาม 
เป้าหมายที่ตั้งไว้ เพื่อส่งต่องานวิจัยสู่การขยายผลและน�ำ
งานวจิยัไปใช้ประโยชน์ โดยผู้มสีทิธิข์อทุนสนบัสนนุโครงการ
วิจัย ได้แก่ นักวิจัยของหน่วยงานราชการ สถาบันการศึกษา 
รฐัวสิาหกจิ และองค์กรอืน่ของรฐั ตลอดจนผู้ประกอบการค้า
ด้านการเกษตรที่เป็นนิติบุคคล

นอกจากน้ี สวก. ยังได้รับมอบหมายมายจากส�ำนักงาน 
คณะกรรมการวจิยัแห่งชาต ิ(วช.) ร่วมกบัเครอืข่ายองค์กรบรหิาร
งานวิจัยแห่งชาติ (คอบช.) ให้บริหารจัดการแผนงานวิจัย  
2 เรื่องส�ำคัญ ดังนี้
1 แผนงานวิจัยมุ่งเป้าตอบสนองความต้องการในการ
พัฒนาเร ่งด ่วน จ�ำนวน 7 กลุ ่มเรื่อง ประกอบด้วย  
(1) ข้าว (2) ปาล์มน�้ำมัน (3) สมุนไพร อาหารเสริมและสปา  
(4)  อาหารเพื่อเพิ่มคุณค่าและความปลอดภัยส�ำหรับ 
ผู้บรโิภคและการค้า (5)  พชืสวน พชืไร่ (6) สัตว์เศรษฐกจิ และ  
(7) การบริหารทรัพยากรน�้ำ
2 แผนงานวิจัยการวิจัยที่ท้าทายไทย จ�ำนวน 3 เรื่อง 
ประกอบด้วย (1)  Food Valley (2)  Safe Food for All 
และ (3)  การบริหารจัดการน�้ำอย่างเหมาะสมเพื่อปฏิรูป 
ภาคการใช้น�้ำเกษตรกรรมของประเทศไทย

การพัฒนาบุคลากรด้านการวิจัย 
สู่มืออาชีพ
การพัฒนาบุคลากรด้านการวิจัยการเกษตรให้เปี่ยมด้วย
ความรู้ความสามารถ จึงมีความส�ำคัญอย่างยิ่ง เพราะเป็น
รากฐานของความส�ำเร็จในงานวิจัย โดย สวก. มีทุนวิจัย 
และหลักสูตรอบรม ประกอบด้วย
(1) ทุนฝึกอบรมหรือปฏิบัติงานวิจัย ณ ต่างประเทศ
(2) ทุนน�ำเสนอผลงานวิจัย ณ  ต่างประเทศ
(3) ทุนการศึกษาปริญญาเอก
(4) ทุนโครงการพัฒนาทีมบุคลากรวิจัย
(5) การจัดหลักสูตรการฝึกอบรมเกี่ยวกับงานวิจัย โดยเชิญ

วิทยากรทั้งในประเทศและต่างประเทศ เพื่อเพิ่มพูน
ความรู้ให้แก่บุคลากรด้านการวิจัยเป็นประจ�ำทุกปี

การเผยแพร่สารสนเทศทางการเกษตร
(1) ศูนย์กลางข้อมูลการวิจัยการเกษตร ทั้งหน่วยภายใน 
และภายนอกกระทรวงเกษตรและสหกรณ์
URL: http://tarr.arda.or.th
(2) ระบบคลังข้อมูลการวิจัยการเกษตร รายสินค้า
URL: http://www.arda.or.th/kasetdata.php
(3) แหล่งความรู้ด้านการเกษตรแบบง่าย
URL: http://www.arda.or.th/easyknowledge

วิสัยทัศน์
"สวก. เป็นผู้น�ำในการบริหารการวิจัยการเกษตร เพื่อสร้างความเข้มแข็งของภาคการเกษตรอย่างยั่งยืน"



ยง่ัย่ีทมรรกตัวนะลแ ยัภดอลปรตษกเยว้ด ยทไวาข้า่คณุค ์ครรสงา้รส" "นื

วาขงอืรเมุลกยัจิวนุทนุนสบันสราก
 วาขงอืรเมุลกยัจิวนุทนุนสบันสรากนใยามหาปเีม .กวส

ให  เกิดประโยชน ต อเกษตรกรและอุตสาหกรรมขาว 
 ติลผรากียลโนโคทเ  ุธนัพด็ลมเานฒัพรากงอืรเนใงัท งิรจทแงายอ

ดาลตรากะลแ มคงัสจิกฐษรศเ วยีกเบ็กเรากงัลหียลโนโคทเ
นางลผ มวรนวสยดโชใะจีทยัจิวนางน็ปเดมหงัทบอืกเ วาข

กแดไ บัดะร 3 ีม วาขงอืรเมุลกยัจิว
นำนต )1(  เนนการพัฒนาเกษตรกรใหใชเทคโนโลยีในการ

นุทนตดลราก ีดุธนัพด็ลมเงอขงอืรเนใงัท มสะามหเีทวาขติลผ
บัรปรากงาทวนแะลแติลผลผพาภณุคงุรปบัรปราก ติลผราก
งลปแนยีลปเรากกาจยีสเญูสมาวคดลอืพเติลผรากบบะร  

ทำ ศากาอิมูภ รากดล นึขงูสีทนุทงลรากนทแบอตลผบัรดไหใ
รากนในืยงัยมาวคะลแ ฐัรคาภกาจอืลหเยวชมาวคาพงึพ

พีชาอบอกะรป

น้ำงาลก )2(  มุงเนนการพัฒนาเทคโนโลยีการจัดการหลัง 
ดอลตวาขติลผรากียลโนโคทเะลแ พาภิธทิสะรปีมีทวยีกเบ็กเราก
 กลโดาลตงอขบัรมอยีทน็ปเหใพาภณุควาขติลผรากซโงวห

าคนิสกาจงาตกตแีทยทไวาขงอขณษกัลตัองารสรากยดโ
ยาบยโนงิชเะนแอนสเอขานฒัพงัทมวร นือศทเะรปงอขวาข

กำรากนใฐัรคาภงอขจในิสดัตรากบอกะรป งสรากรตามดนห
 วาขาคนิสมิรสเ

น้ำยาลป )3( ิตับมสณุคีมีทวาขมรรกตัวนานฒัพรากมิรสเงส 
าวกยาลหกาลหมาวคีมีทยทไวาขงอขนดเดุจกาจษศเิพ
 งูสาคลูมีมีทวาขกาจฑณัภติลผานฒัพรากดิกเ งขแูคศทเะรป  
 พาภวีชงาทิธทฤกออดักสราส พาภขุสมิรสเราหาอ นชเ

เวชภัณฑ และเวชสำอาง ทำใหไดเงินตราตางประเทศและ
รากานชภโาคณุคมิพเะลแาคลูมมิพเอืพเฑณัภติลผบบแนต

วาขฑณัภติลผะลแวาขด็ลมเงอข
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