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บทคัดย่อ 
 ไรซ์บตัเตอร์ หรือ น า้มนัร าข้าวส่วนแข็ง เป็นผลพลอยได้ จากกระบวนการผลิตน า้มนัร าข้าว งานวิจยันีจ้งึ

มีวตัถปุระสงค์เพื่อศกึษาสมบติัทางเคมีกายภาพของไรซ์บตัเตอร์และสมบติัของอิมลัชนัที่ผลิตโดยใช้ไรซ์บตัเตอร์

เป็นส่วนผสม โดยท าการศกึษาเปรียบเทียบกบัสมบติัทางเคมีกายภาพของเชบตัเตอร์และสมบติัของอิมลัชนัท่ี

ผลิตโดยใช้เชบตัเตอร์เป็นสว่นผสม จากการศกึษาพบวา่สมบติัทางเคมีกายภาพของไรซ์บตัเตอร์มีความใกล้เคียง

กบัเชบตัเตอร์ กล่าวคือมีลกัษณะเป็นไขมนัคอ่นข้างแข็งที่อณุหภูมิห้องและละลายได้ดีที่อุณหภูมิร่างกายท าให้  

ไมท่ิง้คราบไขมนัแข็งที่ผิวหลงัทา ผลึกมีขนาดเล็กท าให้เนือ้สัมผัสอิมลัชนัเรียบเนียน ซึ่งแสดงให้เห็นว่ามีความ

เป็นไปได้ในการใช้ไรซ์บตัเตอร์เป็นส่วนผสมในการผลิตอิมลัชนัแทนเชบตัเตอร์ จึงน าไปผลิตเป็นอิมลัชนั พบว่า

อิมัลชันที่ผลิตโดยใช้ไรซ์บัตเตอร์เป็นส่วนผสม มีสมบัติไม่แตกต่างจากอิมัลชันที่ผลิตโดยใช้เชบัตเตอร์เป็น

ส่วนผสม คือเป็นอิมลัชนัชนิดน า้มนัในน า้ (O/W) ที่มีความคงตวั ไมพ่บการแยกชัน้ และมีพฤติกรรมการไหลแบบ 

non-Newtonion แบบ shear-thinning ซึ่งเป็นพฤติกรรมของอิมัลชันประเภทครีมทั่วไป แสดงให้เห็นว่า                 

ไรซ์บตัเตอร์มีศกัยภาพในการน าไปใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตเคร่ืองส าอางแบบครีมหรือโลชัน่ได้ 
 

ABSTRACT 

 Rice butter or rice bran oil stearin is a by-product from rice bran oil production process. This 

work focused on characterizing the physicochemical properties of rice butter and the emulsion 

produced using rice butter compared with the properties of shea butter and the emulsion produced 

using shea butter. It was found that rice butter was solid-like at room temperature but melted almost 

completely at the body temperature (no greasy skin) and exhibited small crystal size which would 

provide the emulsion with a smooth texture. The physicochemical properties of the rice butter were 

very similar to those of shea butter. The properties of the emulsions produced using both fats were 

the same in terms of emulsion type (O/W emulsion), stability (no separation), flow behavior (shear-

thinning). The results demonstrated that rice butter has a great potential to be used as an ingredient 

for the production of cosmetics such as creams or lotions.   
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ค าน า 
เชบตัเตอร์ (shea butter) เป็นไขมนัจากพืชที่ได้รับความนิยมในการน ามาใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์

ของอตุสาหกรรมอาหาร เคร่ืองส าอาง และด้านเภสชักรรม (Warra, 2011) เนื่องจากมีลกัษณะแข็งที่อณุหภูมิห้อง

แตส่ามารถหลอมเหลวได้เกือบหมดที่อณุหภูมิร่างกาย จงึชว่ยท าให้เกิดความคงตวัของผลิตภัณฑ์เคร่ืองส าอาง 

โดยเฉพาะลิปสติก หรือ body butter และชว่ยให้ผลิตภณัฑ์มีสมบติัในด้าน plastic และเนือ้สมัผสัที่ดี นอกจากนี ้

มีสรรพคณุที่ดีในการต้านการอกัเสบ (anti-inflammatory)  ให้ความชุ่มชืน้ รักษารอยช า้และโรคผิวหนงั รวมถึง

การนวดบ าบดั (Dennie, 2012) ด้วยองค์ประกอบส าคญัตา่งๆ  จงึเป็นเหตุผลส าคญัที่ shea butter ถูกน ามาใช้

ในด้านอตุสาหกรรมเคร่ืองส าอางและเภสชักรรม อยา่งไรก็ตามต้องมีการน าเข้ามาจากตา่งประเทศท าให้มีราคา

แพง ทางบริษัท น า้มนับริโภคไทย จ ากดั เป็นผู้ผลิตน า้มนัร าข้าว และมีไรซ์บตัเตอร์ (rice butter หรือ rice bran 

oil stearin) เป็น by-product จากกระบวนการผลิตประมาณ 20 ตนั/เดือน ที่ได้จากกระบวนการทางกายภาพที่

ไม่ใช้สารเคมี และไม่มีการเติมไฮโดรเจน จึงเป็นวตัถุดิบที่มีความปลอดภัย ไม่ก่อให้เกิดการระคายเคือง เนือ้

สัมผัสมีลักษณะเป็นครีมสีขาวนวล มีจุดหลอมเหลวอยู่ระหว่าง 38-42 °C จึงคาดว่าจะเหมาะส าหรับใช้เป็น

ส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์เคร่ืองส าอางเช่น ลิปสติก ลิปบาล์ม ครีม และโลชัน่ เช่นเดียวกบั shea butter จาก

การศกึษาของ Shi et al. (2016) พบวา่ rice butter มีองค์ประกอบของกรดไขมนัชนิดเดียวกนักบัที่พบใน shea 

butter และมีสารต้านอนมุลูอิสระอยูห่ลายชนิด อาทิ tocopherol, phytosterol และ oryzanol เป็นต้น (Ham et 

al., 2015) ดงันัน้งานวิจยันีจ้งึมีวตัถปุระสงค์เพื่อศกึษาความเป็นไปได้ในการใช้ rice butter ทดแทน shea butter 

ในการผลิตอิมลัชนั โดยจะศกึษาสมบติัทางเคมีกายภาพของ rice butter และสมบติัของอิมลัชนั (ความคงตวัของ

อิมลัชนั ชนิดของอิมลัชนั ลักษณะอนุภาคของอิมลัชนั และสมบติักระแสวิทยา) ที่ผลิตโดยใช้ rice butter เป็น

ส่วนผสม ท าการศกึษาเปรียบเทียบกบัทางเคมีกายภาพของ shea butter และสมบติัของอิมลัชนัที่ผลิตโดยใช้ 

shea butter เป็นส่วนผสม 

ครีมจดัเป็นอิมลัชนัชนิด semi-solid มีหลากหลายรูปแบบ อาทิ cleansing & cold cream, vanishing 

& formulation cream, night & massage cream, hand & body cream, all purpose cream, moisturizing 

cream เป็นต้น (Kumar et al., 2014) ครีมที่ดีควรจะปาดเกล่ียได้ง่าย และดดูซมึได้รวดเร็ว กระบวนการที่ส าคญั

ในการพฒันาสูตรครีมคือกระบวนการผลิตอิมลัชนั โดยท าการผสมระหว่างสองเฟสที่ต่างกนัคือเฟสกระจายตวั

และเฟสตอ่เนื่อง และใช้แรงเฉือนที่เพียงพอ ท าให้วฏัภาคกระจายตวัมีขนาดเล็กที่เพียงพอกระจายตวัในวฏัภาค

ตอ่เนื่อง (Smaoui et al., 2012) นอกจากนีค้วามคงตวัของอิมลัชนัขึน้อยูก่บัชนิดและปริมาณของอิมลัซิไฟเออร์ 

(emulsifier) ที่เหมาะสม (Varka et al., 2012) 

 

อุปกรณ์และวธีิการ 
วัสด ุ

Refined Rice Butter ได้รับความอนเุคราะห์จากบริษัท น า้มนับริโภคไทย จ ากดั Refined Shea Butter 

ประเทศฝรั่งเศส ซือ้มาจากห้างหุ้นส่วนจ ากดั เจเคเค เคมิคอล ซึง่เป็นผู้น าเข้ามาจ าหนา่ยในประเทศ 
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การศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพของ rice butter เปรียบเทยีบกับ shea butter 

 ศึกษาสมบัติในการหลอมเหลวและการตกผลึก โดยใช้เคร่ือง Differential Scanning Calorimeter 

(DSC) รุ่น DSC 8000 PerkinElmer ตามวิธีของ AOCS (Cj 1-94) (AOCS, 1998) โดยให้ความร้อนกบัตวัอย่าง

เพื่อหลอมเหลว (~80 ºC) แล้วชัง่ตวัอย่างประมาณ 3-5 มิลลิกรัม ใส่ aluminium pan แล้วปิดฝาจากนัน้น า

ตวัอยา่งใส่เคร่ือง DSC ให้ความร้อนตวัอยา่งที่ 80 ºC เป็นเวลา 10 นาที  เพื่อให้ผลึกหลอมเหลวอย่างสมบูรณ์ 

ลดอณุหภูมิลงมาที่ -40 °C ด้วยอตัรา 5 °C/min แล้วคงไว้ที่ -40 °C เป็นเวลา 30 นาที  จากนัน้เพิ่มอุณหภูมิไปที่ 

80 °C ด้วยอตัรา 5 °C /min  บนัทกึผลเป็นกราฟ (thermogram) ของการหลอมเหลวและการตกผลึก 

ศึกษาค่าเปอร์เซ็นต์การเป็นของแข็งในรูปผลึกที่อุณหภูมิต่างๆ ด้วย Pulsed-Nuclear Magnetic 

Resonance หรือ p-NMR ตามกรรมวิธีของ Fiebig and Luttke (2003) เพื่อให้ทราบว่าที่อุณหภูมิต่างๆ ตัง้แต ่   

10-50 °C นัน้ ตวัอยา่งไขมนั มีของแข็งในรูปผลึกคิดเป็นก่ีเปอร์เซ็นต์ของตวัอยา่งทัง้หมดโดยน า้หนกั และเพื่อให้

ทราบพฤติกรรมหรือลักษณะการหลอมเหลวของตวัอย่างว่าที่อุณหภูมิเพิ่มขึน้  จาก 0 °C ไปยัง 50 °C นัน้ 

ตวัอยา่งเกิดการหลอมละลายอยา่งรวดเร็วหรืออยา่งช้าๆ 

ศึกษาลักษณะปรากฏ ขนาด และจ านวนของผลึก ด้วยเทคนิค polarized-light microscopy (PLM) 

ร่วมกบักล้องถา่ยภาพดิจิตอล ประยกุต์ใช้วิธีของ Sonwai et al. (2014) โดยน าตวัอยา่งไปหลอมเหลวที่อุณหภูมิ 

80 ºC พร้อมกวนผสมให้เข้ากนัเป็นเวลา 10 นาที เพื่อให้ผลึกหลอมเหลวอย่างสมบูรณ์ จากนัน้ปิเปตตวัอย่างที่

หลอมเหลวแล้วปริมาตร 10 µl หยดลงบนกระจกสไลด์และปิดด้วยกระจกปิดสไลด์น าไปเก็บในตู้ควบคมุอณุหภูมิ

ท่ี 25 ºC เป็นเวลา 24 ชัว่โมง แล้วน ามาส่องดูลักษณะรูปร่าง จ านวน และขนาดผลึกด้วยเคร่ือง PLM ร่วมกบั

กล้องถา่ยภาพดิจิตอลที่ก าลงัขยายของเลนส์ใกล้วตัถเุทา่กบั 100 

การเตรียมตวัอย่างอิมัลชัน 

 เตรียมตวัอยา่งในบีกเกอร์ โดยแยกเป็น 2 เฟส คือ เฟสน า้มนัและเฟสน า้ ตามสดัส่วนใน Table 1 แต่ละ

เฟสถกูเตรียมเป็นสารละลายที่อุณหภูมิ 80 °C แล้วลดอุณหภูมิลงมาที่ 60 °C เติมเฟสน า้มนัลงในเฟสน า้เพื่อ

ผสมเป็นอิมลัชนั ด้วยความเร็ว 10,000 rpm เป็นระยะเวลา 3 นาที จากนัน้กวนผสมต่อที่ความเร็ว 600 rpm จน

อณุหภูมิตวัอยา่งลดลงประมาณ 50 °C เพื่อเติมวตัถุกนัเสีย (preservative) จากนัน้กวนผสมด้วยความเร็ว 50 

rpm ตลอดเวลาจนเย็นลงที่อณุหภูมิประมาณ 35-40 °C น าไปบรรจลุงบรรจภุณัฑ์ 

การทดสอบสมบัติของอิมัลชัน 
 ศกึษาลกัษณะทางกายภาพและเคมี โดยสงัเกตการแยกชัน้ด้วย creaming index และ วดัคา่ความเป็น
กรดดา่งด้วย pH meter โดยอาศยัหลกัการวดัความตา่งศกัย์ไฟฟ้า ที่เกิดขึน้ระหวา่ง combination pH electrode 
(ย่ีห้อ Hanna Instruments รุ่น HI1053B) แล้วเปล่ียนเป็นคา่ pH 

การทดสอบชนิดอิมลัชนั ด้วยวิธี Dye solubility test ประยุกต์ใช้วิธีของ Savrikar and Lagad (2016) 
โดยที่ผสมสีแดงเลือดนกผง, Carmoisine: E122,  ซึ่งมีสมบติั คือสามารถละลายในน า้ ลงในตวัอย่าง แล้วน า
ตวัอยา่งส่องด้วยกล้องจลุทรรศน์  ถ้าอนุภาคกระจายตวัไม่มีสี  และเฟสต่อเนื่องมีสีแดง  แสดงว่าเป็นอิมลัชนั
ชนิด O/W ในทางกลบักนัถ้าอนภุาคกระจายตวัมีสีแดง และเฟสตอ่เนื่องไมมี่สี แสดงวา่เป็นอิมลัชนัชนิด W/O 
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ศกึษาลกัษณะอนภุาคของอิมลัชนัภายใต้กล้องจลุทรรศน์ร่วมกบักล้องถา่ยภาพดิจิตอล 
 ศกึษาสมบติักระแสวทิยา (rheological properties) ด้วยเคร่ือง rheometer ประยกุต์ใช้วิธีของ Kwak et 
al. (2015) โดยศึกษา steady shear flow behavior หรือ steady rate sweep test โดยใช้หวัวดัคือ Parallel-
plate ที่มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 25 mm; PP 25, gap หรือช่องว่างระหว่างตวัอย่างกบัฐานวดั 2 mm ขณะที่อตัรา
เฉือน (shear rate) เพิ่มขึน้แบบ ramp log จาก 0.02 ไปยงั 300 1/s  ที่อุณหภูมิคงที่ที่ 37.5 °C  ซึ่งเป็นการ
จ าลองอณุหภูมิผิวหนงัร่างกาย  

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถติ ิ
 ศกึษาทดลอง 2 ตวัอยา่ง โดยทดลองตวัอย่างละ 3 ซ า้ วิเคราะห์ข้อมูลด้วยการทดสอบค่าที (t-test) ท่ี
ระดบัความเชื่อมัน่ 95% ด้วยโปรแกรม SPSS version 16.0  

Table 1 Formulations for emulsion 

 
Ingredients 

Wt. (%) 
rice butter formula  shea butter formula  

Oil phase Rice butter 10.0 - 
 Shea butter - 10.0 
 Rice bran oil 5.0 5.0 
 Thickener 1 3.0 3.0 
 Emollient 1 3.0 3.0 
 Emollient 2 3.0 3.0 
 Emulsifier 1 3.0 3.0 
Water phase Humectant 1 10.0 10.0 
 Humectant 2 5.0 5.0 
 Emulsifier 2 2.0 2.0 
 Thickener 2 1.0 1.0 
 Chelating agent 0.1 0.1 
 Distilled water 53.9 53.9 
Preservative 1.0 1.0 

 
ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 

พฤติกรรมการตกผลึกและการหลอมเหลว  
การศกึษาสมบติัในการตกผลึกและการหลอมเหลวของ rice butter เปรียบเทียบกบั shea butter ด้วย

เทคนิค DSC ได้ผลการทดลองดงัแสดงใน Figure 1 พบว่า rice butter และ shea butter มีช่วงการหลอมเหลว

ใกล้เคียงกนัแต ่shea butter หลอมเหลวหมดช้ากวา่ rice butter เล็กน้อย (ประมาณ 43 และ 42 °C ตามล าดบั) 

ซึง่ไมแ่ตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (Figure 1a) และเม่ือพิจารณาพฤติกรรมการตกผลึกของ  rice butter 
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พบวา่ลกัษณะของ thermogram โดยรวมมีความใกล้เคียงกบั shea butter มาก โดยที่ rice butter เร่ิมตกผลึก

กอ่นที่อณุหภูมิประมาณ 33 °C ส่วน shea butter เร่ิมตกผลึกประมาณ 26 °C ทัง้นีเ้นื่องจาก rice butter มีส่วน

ที่มีจดุหลอมเหลวสูง (high melting fraction) อยูจ่งึตกผลึกกอ่น แตมี่ปริมาณน้อยจงึปรากฏพีคขนาดเล็ก 

   

Figure 1 DSC thermograms of rice butter and shea butter (a) melting and (b) crystallization 

การเปลี่ยนแปลงปริมาณไขมันที่เป็นของแข็งที่อยู่ในรูปผลึกตามอุณหภูมิ 

 การศึกษาค่าเปอร์เซ็นต์การเป็นของแข็งในรูปผลึก (solid fat content: %SFC) ที่อุณหภูมิต่างๆ (10-

50 °C) ของ rice butter และ shea butter ด้วยเทคนิค p-NMR ให้ผลแสดงดงั Figure 2 จากผลการทดลอง

พบวา่ที่อณุหภูมิ 10 °C คา่ %SFC ของ shea butter สูงกว่า rice butter มากถึงประมาณ 24% และค่า %SFC 

ของทัง้ 2 ตวัอย่างลดลงเม่ืออุณหภูมิสูงขึน้ และที่อุณหภูมิร่างกาย (37.5 °C) มีค่า %SFC ใกล้เคียงกนั โดยที่ 

shea butter และ rice butter มี SFC เหลืออยูน้่อยมากที่ประมาณ 5 และ 3% ตามล าดบั และหลอมเหลวหมดที่

อณุหภูมิ 43 °C คา่ %SFC ที่ต ่าที่อณุหภูมิร่างกายท าให้เม่ือน าไปผลิตเป็นอิมลัชนัแล้ว อิมลัชนัไม่ทิง้คราบไขมนั

แข็งบนผิวเม่ือทา 

 

Figure 2 Solid fat content measured at 10-50 °C of rice butter and shea butter  

ลักษณะปรากฏ ขนาด และจ านวนของผลกึ 

 การศึกษาลักษณะปรากฏ  ขนาด  และจ านวนของผลึกของ  rice butter  และ  shea butter  ด้วย

เทคนิค polarized-light microscopy (PLM) ร่วมกบักล้องถ่ายภาพดิจิตอล ที่ก าลังขยาย 100 เท่า ที่อุณหภูมิ

คงที่ที่ 25 °C เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ให้ผลดงัแสดงใน Figure 3 ซึ่งพบว่า รูปร่างผลึกของ rice butter และ shea 

(a) (b) 
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butter มีลกัษณะเป็นเม็ด (granular) เหมือนกนั แต่ขนาดของ shea butter เล็กกว่าและมีจ านวนผลึกมากกว่า 

rice butter ขนาดผลึกที่เล็กของทัง้ 2 ตวัอยา่งจะท าให้เม่ือน าไปผลิตเป็นอิมลัชนัแล้วได้เนือ้สมัผสัที่เรียบเนียน 

   

Figure 3 Morphology of rice butter and shea butter crystallized for 24 h at 25 °C captured with 
               polarized light microscopy at magnification of 100x 

สมบตัิของอิมัลชัน 

 จากการน า rice butter และ shea butter มาผลิตเป็นอิมลัชนัดงัสูตรที่แสดงใน Table 1 แล้วศึกษา

ลกัษณะปรากฏ, คา่ความเป็นกรดดา่ง (pH), ชนิดของอิมลัชนั, ลักษณะอนุภาคของอิมลัชนั และสมบติักระแส

วิทยา ได้ผลการศกึษาลกัษณะปรากฏดงัแสดงใน Figure 4 ซึง่พบวา่อิมลัชนัทัง้ 2 สูตรมีความเสถียร ไม่พบการ

แยกชัน้ และมีค่า pH เฉล่ียใกล้เคียงกนัและไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) เฉล่ียอยู่ที่ 

4.69±0.01 ซึง่อยูใ่นชว่งที่เหมาะสมตอ่ผิวหนงั เม่ือพิจารณาภาพถา่ยลกัษณะอนภุาคกระจายตวั (droplet) ของ

อิมลัชนั ด้วยเทคนิค PLM (Figure 5) แสดงให้เห็นถงึอนภุาคกระจายตวัอยูใ่นเฟสตอ่เนื่อง ซึง่บง่บอกถงึสภาวะที่

เป็นอิมลัชนั โดยจากการทดสอบพบว่าเป็นชนิดน า้มนัในน า้ (O/W) และในส่วนของการศึกษา Steady shear 

flow behavior พบว่าอิมลัชนัทัง้ 2 สูตร มีพฤติกรรมการไหลแบบ non-Newtonion shear-thinning behavior     

(Figure 6) ทัง้นีเ้นื่องจากความหนืดลดลงโดยเปล่ียนแปลงตามอตัราเฉือนที่เพิ่มขึน้ (Kwak et al., 2015) 

 

Figure 4 Emulsion of rice butter formula and shea butter formula  
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Figure 5 Droplet of rice butter and shea butter emulsion captured with polarized light microscopy at 
  magnification of 200x 
 

 

Figure 6 non-Newtonion shear-thinning behavior of rice butter and shea butter  
 

สรุป 
Rice butter มีพฤติกรรมการหลอมเหลวและตกผลึกใกล้เคียงกับ shea butter แต่มีค่า solid fat 

content ต ่ากว่าที่อุณหภูมิต ่ากว่าอุณหภูมิห้อง อีกทัง้มีรูปร่างผลึกแบบ granular ที่คล้ายกนั จากการศึกษา

สมบติัทางเคมีกายภาพของไขมนัพบวา่มีความเป็นไปได้ในการใช้น า้มนัร าข้าวส่วนแข็งเพื่อผลิตอิมลัชนั จงึน าไป

ผลิตเป็นอิมลัชนั แล้วน าไปทดสอบสมบติัด้านตา่งๆ เทียบกบัอิมลัชนัที่ผลิตจาก shea butter พบวา่มีสมบติัด้าน

ตา่งๆ เหมือนกนั คือเป็นอิมลัชนัชนิดน า้มนัในน า้ (O/W) ที่มีความคงตวัไมแ่ยกชัน้ และมีพฤติกรรมการไหลแบบ 

non-Newtonion shear-thinning ซึ่งเป็นพฤติกรรมของอิมลัชนัแบบครีมทัว่ไป แสดงให้เห็นว่า rice butter มี

ศกัยภาพในการน าไปใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตเคร่ืองส าอางแบบครีมหรือโลชัน่แทน shea butter ได้ 

 

กิตติกรรมประกาศ 
 ขอขอบคณุ บริษัทน า้มนับริโภคไทย จ ากดั ที่สนบัสนนุน า้มนัร าข้าวสว่นแข็ง (rice butter) และสนบัสนนุ

ทุนในการท าวิจยั  และขอขอบคุณโครงการพฒันานกัวิจัยและงานวิจัยเพื่ออุตสาหกรรม ระดบัปริญญาโท 

ส านกังานกองทนุสนบัสนนุการวิจยั ที่สนบัสนนุทนุในการวิจยั  

Shea butter Rice butter 

30 µm 30 µm 
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