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ข้อความแห่งการริเริ�ม 

1) วทิยานิพนธ์นี�นาํเสนอการเพิ�มมูลคา่ขา้วไทยโดยการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์เสริมอาหารขา้วราแดง
ที�สามารถลดคอเลสเตอรอลได ้ 

2) การหาสภาวะที�เหมาะสมต่อการผลิตขา้วราแดงที�มีปริมาณโมนาโคลิน เค สูง และสารพิษอยูใ่น
ระดบัที�กาํหนด การทดสอบความเป็นพิษของขา้วราแดงต่อนกกระทาญี�ปุ่น กระบวนการผลิตไข่
นกกระทาที�มีคอเลสเตอรอลตํ�า ไดถู้กนาํเสนอไวใ้นวทิยานิพนธ์นี�  
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STATEMENTS OF ORIGINALITY 

1) Increasing the value of Thai rice by red mold rice processing as a dietary 

supplement that can reduce the cholesterol level. 

2) In order to find the suitable condition for red mold rice production with high 

monacolin K and legal limits of toxicity, toxicity test of red mold rice in Japanese 

quail, manufacturing of quail eggs with low cholesterol is proposed in this thesis. 

 


