
การพัฒนาเทคโนโลยี

     โครงการวิจัยนี�ต้องการใช้ประโยชน์จากกากรําสกัดเป�นแหล่ง
วัตถุดิบในการสกัดโปรตีนที�ละลายได้ด้วยวิธีที� เป�นธรรมชาติ โดยใช้
ข้าวมอลต์เป�นวัตถุดิบร่วมในการเป�นแหล่งเอนไซม์โปรติเอสและไฟเตส
ซึ�งเป�นอินเนอร์เอนไซม์ที�พบมากในข้าวที�ผ่านการเพาะงอก ใช้อุณหภูมิ
เดียวกันในการสกัดที�เหมาะแก่การทํางานของเอนไซม์ทั �งสองในมอลต์
ในวัตถุประสงค์เพื�อสกัดโปรตีนและกําจัดกรดไฟติกไปพร้อมกัน จึงเป�น
กระบวนการที�มีความใหม่ ยังไม่มีการผลิตในประเทศ และเป�นการสร้าง
มูลค่า เพิ�มและใ ช้ประ โยชน์จาก by-product ปริมาณมากจาก
ภาคอุตสาหกรรมผลิตนํ�ามันรําข้าวให้เกิดประโยชน์สูงสุด และช่วย
เพิ�มปริมาณโปรตีนที�ละลายได้ให้มีคุณภาพ ไม่ก่อภูมิแพ้ ได้ผลผลิต
เป� นโปรตีนที�มีการยอมรับจากผู้บริ โภค มีกรดแอมิ โนสามารถใช้
ทดแทนโปรตนีไฮโดรไลเซทจากนม และโปรตนีไฮโดรไลเซทจากถั�วเหลืองได้  

     การสกัดโปรตีนข้าวนี�การปรับใช้วัตถุดิบผลพลอยได้จากภาค
การเกษตรและภาคการอุตสาหกรรมร่วมกันสองชนิดที�ทําหน้าที�เป�นทั �ง
แหล่งโปรตีนและแหล่งเอนไซม์  ใช้กระบวนการสกัดด้วยนํ �า ที�สะดวก 
ประหยัด ปลอดภัยกว่าวิธีอื�นๆ ที�ผลิตโปรตีนข้าวทางการค้าใน
ต่างประเทศ ใช้สภาวะเดียวกันตลอดการสกัดเป�นการเลียนแบบ
ธรรมชาติในระหว่างการงอกของเมล็ด  กระบวนการสกัดช่วยลด
ปริมาณกรดไฟติก เพิ�มค่าร้อยละผลได้ ทําให้ได้โปรตีนละลายนํ �าสูง
พร้อมกับยังคงคุณค่าสารอาหารและสารออกฤทธิ�ทางชีวภาพ 
ราคาเข้าถึงง่ายสามารถแข่งขันทางการค้าได้
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