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บทคัดย่อ 
ศึกษาผลของพีเอชต่อสมบัติทางเคมี-กายภาพ และสมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีนจากร่าข้าวสายพันธุ์ดอกมะลิ 105  โดยท่าการ

สกัดโปรตีนจากร่าข้าวหอมมะลิที่สกัดไขมันออก จากนั้นน่าไปวิเคราะห์สมบัติทางเคมี-กายภาพ ได้แก่ ปริมาณโปรตีน ปริมาณความช้ืน ค่า
ปริมาณน้่าอิสระ ความสัมพันธ์ของค่าสี (CIE)  ค่าพีเอช เทียบกับโปรตีนมาตรฐานสองชนิดคือ โปรตีนอัลบูมินไข่ขาว และโปรตีนถั่วเหลือง  
พบว่าโปรตีนร่าข้าวหอมมะลิ มีปริมาณโปรตีนน้อยกว่าโปรตีนมาตรฐานทั้งสองชนิด ค่าปริมาณน้่าอิสระไม่แตกต่างจากอัลบูมินไข่ขาว มีค่า
ความสว่างต่่าสุดแต่มีค่าสีแดงมากที่สุด จากนั้นศึกษาผลของพีเอชต่อสมบัติเชิงหน้าที่ของโปรตีน พบว่าโปรตีนทุกชนิดที่ค่า pH 9 มีสมบัติ
เชิงหน้าที่ ได้แก่ ปริมาณโปรตีนที่ละลายน้่าได้ ความสามารถในการจับน้่า ความสามารถในการเกิดโฟมและความคงตัวของโฟม รวมถึง
ความสามารถในการเกิดอิมัลชันและความคงตัวของอิมัลชันสูงสุด และโปรตีนอัลบูมินไข่ขาวมีสมบัติเชิงหน้าท่ีทุกด้านสูงที่สุด โปรตีนร่าข้าว
หอมมะลิมีสมบัติเชิงหน้าท่ีใกล้เคียงกับโปรตีนอัลบูมินไข่ขาวในด้านความสามารถในการเกิดโฟม และความคงตัวของโฟม ในขณะที่มีสมบัติ
เชิงหน้าที่ในด้านความสามารถในการเกิดอิมัลชันและความคงตัวของอิมัลชันใกล้เคียงกับโปรตีนถั่วเหลือง จากการตรวจสอบประเภทของ
อิมัลชันของโปรตีน 3 ชนิด พบว่า เป็นอิมัลชันประเภทน้่ามันในน้่า (O/W)  
ค ำส ำคัญ:  โปรตีนร้าข้าวหอมมะลิ, สมบัติเชิงหน้าที่, อัลบูมินไข่ขาว, โปรตีนถัว่เหลือง 

 
Abstract 

Effect of pH on physico-chemical and functional properties of protein from Hommali 105 cultivars rice bran 
was studied. The extraction of protein from defatted rice bran and then analyzed the physico-chemical characteristics 
of Hommali rice bran proteins (RBPH) such as moisture content, water activity, color (CIE) and pH value compared 
with two standard proteins, which were bovine serum albumin (BSA) and soy protein (SOY). The result revealed that 
RBPH had lower protein content than two standard proteins. The water activity was similar to BSA, brightness was 
lowest, but the redness was highest. Then studied on effect of pH to functional properties, compared with two 
standard proteins. The results found that all of proteins show the best functional properties in term of protein 
solubility, water binding, foam capacity, stability, emulsifying activity index and emulsion stability index at pH 9. BSA 
exposed the best functional properties, but it got low water binding. The RBPH showed the similar functional properties 
to BSA in term of foaming capacity and stability, but it showed the similar emulsifying activity index and emulsion 
stability to SOY.  All of the proteins in this experiment were oil in water emulsion (O/W) type.  
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