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Abstract 
Storage of milled rice and paddy effected in physical and chemical quality including nutritional values 

and antioxidant such as phenolic compound and anthocyanin. Then, the development of a suitable storage 
method is required to maintain rice quality. This study was set up to study of the effects of rice types (paddy and 
milled rice) cv. Riceberry and packaging (sack and vacuumed plastic bag) on changes of color, moisture, water 
activity (aw), antioxidant, phenolic compound and anthocyanin for 14 days at 27 ๐C, 60 %RH. It was found that the 
paddy in the sack and the vacuumed plastic bag obtained the increased L* value and the decreased a* value 
during storage. While, rice in the sack and the vacuumed plastic bag consisted the color values higher than 
paddy. In case of, antioxidant and anthocyanin were increasing. Antioxidant of milled rice was higher than paddy. 
Phenolic compound of rapidly decreased after 7 days storage. The moisture content and water activity of milled 
rice and paddy packing in the sack and the vacuumed plastic bag were in the range of 10.58-15.13% and 0.41-
0.65 respectively. Therefore, milled rice packing in the vacuumed plastic bag effect color values and anthocyanin 
for 14 days storage. 
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บทคัดยอ 

การเก็บรักษาเมล็ดขาวสารและขาวเปลือกสงผลตอคุณภาพทางกายภาพ และเคมี รวมถึงคุณคาทางโภชนาการ
โดยเฉพาะสารตานออกซิเดชัน เชน สารประกอบฟนอล และแอนโทไซยานิน การคงคุณภาพของขาวสารและขาวเปลือก ควรมี
วิธีการเก็บรักษาที่เหมาะสม ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาชนิดของขาวไรซเบอรี (ขาวเปลือก และขาวสาร) และ
บรรจุภัณฑ (ถุงกระสอบ และถุงพลาสติกที่ซีลปดแบบสุญญากาศ)ตอการเปล่ียนแปลงสี ความช้ืน วอเตอรแอคทีวิต้ี สารตาน
ออกซิเดชัน สารประกอบฟนอล และแอนโทไซยานิน เปนเวลา 14 วัน ที่อุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพันธ 60 
เปอรเซ็นต พบวาขาวเปลือกที่บรรจุในกระสอบและถุงพลาสติกที่ซีลสุญญากาศ มีคา L* เพิ่มขึ้น และคา a* ลดลง ตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา และขาวสารบรรจุถุงกระสอบ และถุงซีลสุญญากาศมีคาสีเขมมากกวาขาวเปลือกตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา นอกจากนี้สารตานออกซิเดชันและแอนโทไซยานินของขาวสารและขาวเปลือกมีปริมาณเพิ่มขึ้นดวย โดยขาวสารมี
ปริมาณแอนโทไซยานินสูงกวาขาวเปลือก สวนสารประกอบฟนอลมีปริมาณลดลงอยางรวดเร็วหลังเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน 
ความชื้นและวอเตอรแอคทีวิต้ีของขาวสารและขาวเปลือกที่บรรจุในถุงกระสอบและถุงซีลสุญญากาศมีคาอยูในชวง 10.58-
15.13% และ 0.41-0.65 ตามลําดับ  นั่นคือการบรรจุขาวสารในถุงซีลสุญญากาศสงผลตอสีและแอนโทไซยานนิเม่ือเก็บรักษา
เปนเวลา 14 วัน 
คําสําคัญ: ขาวไรซเบอรี, สารประกอบฟนอล, สารตานออกซิเดชัน 

 
คํานํา 

ขาวเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญที่สุดของประเทศไทย โดยมีการเพาะปลูกในทุกภูมิภาคของประเทศแบงเปน พื้นที่
สําหรับการปลูกขาวนาป ประมาณ 65 ลานไร และนาปรังประมาณ 13 ลานไร (สํานักงานเศรษกิจการเกษตร, 2556) และหนึ่ง
ในพันธุที่นิยมปลูกคือขาวไรซเบอรี (Riceberry) เปนขาวไทยที่ถูกพัฒนาพันธุขึ้นมาใหม และใหคุณประโยชนสูงแกผูบริโภค 
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(สมาคมโภชนาการแหงประเทศไทย, 2552) ทําให้ผลผลิตขาวที่เกษตรกรปลูกมีปริมาณมากในแตละปสงผลตอสถานที่เก็บ
รักษาขาวนั้นมีขาวเปลือกคงเหลือจํานวนมาก ดังนั้นบรรจุภัณฑจึงเปนปจจัยสําคัญตอคุณภาพของขาวเปลือก เนื่องจากการ
เก็บรักษาขาวในสภาวะท่ีแตกตางกัน ทั้งสภาวะปดหรือสภาวะเปด มีผลโดยตรงกับคุณภาพขาวเปลือกเพราะทําใหความ
เขมขนของกาซออกซิเจนในบรรยายกาศลดลง ขณะที่มีปริมาณคารบอนไดออกไซคเพิ่มขึ้น สภาวะปดทําใหกระบวนหายใจ
ของเมล็ดขาวเปลือกลดลง (Emekcl et al., 2001) และชวยชะลอการเจริญของแมลงศัตรูและจุลินทรียสาเหตุโรค (Caliboso 
and Sabio, 1988) ในบางกรณีที่ชาวนา และพอคาคนกลางไมสามารถจําหนายขาวเปลือกไดตามเวลาท่ีกําหนด จึงตองนํา
ขาวเปลือกมาเก็บรักษาไวกอนสงขายตอไป ซึ่งระหวางการเก็บรักษาน้ันคุณภาพขาว มีการเปล่ียนแปลงเกิดขึ้น (ภัทรพร, 
2540) ดังนั้นในการศึกษาน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาชนิดของขาวไรซเบอรี และบรรจุภัณฑ ตอการเปล่ียนแปลงสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพ คุณภาพทางกายภาพ และเคมี ในเมล็ดขาวไรซเบอรี ที่เก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1.การเตรียมตัวอยาง 
งานวิจัยนี้ใชขาวเปลือกไรซเบอรี  ซื้อมาจากเกษตรกรผูปลูกขาวในอําเภอหนองเสือ จังหวัดปทุมธานี ฤดูการเก็บเก่ียว

อยูในชวงเดือน มีนาคม พ.ศ. 2561 นํามาทําความสะอาด แยกเอาฝุน เศษไม ดิน และหินออก จากนั้นนําขาวเปลือกมากะเทาะ
เปลือกออก เพื่อเตรียมขาวสาร ดวยเคร่ืองสีขาว (GreenBee, NW 250) 
2.การศึกษาผลของชนิดขาวและในบรรจุภัณฑตอการเปล่ียนแปลงสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ คุณภาพทางกายภาพ
และเคมีในเมล็ดขาวไรซเบอรี 
 นําขาวสารและขาวเปลือกไรซเบอรี บรรจุในบรรจุภัณฑดังกรรมวิธีตอไปนี้  
  กรรมวิธีที่ 1 ขาวเปลือก บรรจุในถุงกระสอบ ขนาด 14×20 ซม. บรรจุ 500 กรัม 
  กรรมวิธีที่ 2 ขาวเปลือก บรรจุในถุงพลาสติก แบบจีบ ความหนา 150 ไมครอน บรรจุ 500 กรัม 
  กรรมวิธีที่ 3 ขาวสาร บรรจุในถุงกระสอบ ขนาด 14×20 ซม. บรรจุ 500 กรัม 
  กรรมวิธีที่ 4 ขาวสาร บรรจุในถุงพลาสติก แบบจีบ ความหนา 150 ไมครอน บรรจุ 500 กรัม 

จากนั้นนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 60 เปอรเซ็นต แลวจึงสุมตัวอยางเพื่อ
ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมี ตามระยะเวลาเก็บรักษา 0, 7 และ 14 วัน วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ไดแก วัดคา
สีของขาวสารไรซเบอรี โดยใชเคร่ือง Minolta Chroma meter แสดงผลเปนคา L* a* b* คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณ
ความชื้น (moisture content) โดยวิธีของ AOAC (2000) Water Activity (AW) ดัดแปลงวิธีการของ วิไลพร (2551) และการ
วิเคราะหสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ไดแก สารประกอบฟนอล ดัดแปลงตามวิธีของ lqbal et al. (2005) ปริมาณสารตานอนุมู
อิสระ (2,2 diphenyl-1-picryhydrazyl scavenging activity) DPPH-  ดัดแปลงตามวิธีของ lqbal et al. (2005) โดยใช Trolox 
เปนสารมาตรฐาน ปริมาณแอนโทไซยานิน ดวยวิธี pH differential  ดัดแปลงตามวิธีของ Wrolstad et al. (2005) ตามลําดับ 
 
3. การวางแผนและวิเคราะหขอมูลสถิติ 

วางแผนการทดลองและวิเคราะหผลการทดลองรูปแบบ Completely Randomized Design (CRD) จํานวน 3 คร้ัง 
นําผลที่ไดจากการทดลองไดนํามาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และ เปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ ดวยวิธี 
Duncan’s multiple range test ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95 ดวยโปรแกรม SPSS 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ขาวเปลือกและขาวสารไรซเบอรีในบรรจุภัณฑตางชนิดและระยะเวลาในการเก็บรักษา 14 วัน พบวา เกิดการ
เปล่ียนแปลงของสีเมล็ดขาว ทั้งขาวเปลือกและขาวสารโดยมีคา L* เพิ่มขึ้น คา a* ลดลง และคา b* ไมมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญ (p>0.05) (Table1) ซึ่งขาวเปลือกบรรจุในถุงกระสอบและถุงซีลสุญญากาศมีสีเขมขึ้น (a*) ตามระยะเวลาในการเก็บ
รักษา ในขณะท่ีขาวสารที่ผานการบรรจุและเก็บรักษาในถุงกระสอบและถุงซีลสุญญากาศมีคาสีที่เขม (a*) กวาขาวเปลือก 
สอดคลองกับปริมาณสารตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารแอนโทไซยานินของขาวสารและขาวเปลือกที่มีปริมาณเพิ่มขึ้นตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา (Table2) ทั้งนี้เมล็ดของขาวที่มีเย่ือหุมที่มีลักษณะเปนสีมวงจะพบปริมาณแอนโทไซยานินเนื่องจาก
สารแอนโทไซยานินเปนรงควัตถุที่มีสีแดงถึงสีมวง และสามารถละลายไดดีในน้ํา (พีระนันท และคณะ, 2557) โดยขาวสารท่ี
ปริมาณแอนโทไซยานินสูงกวาขาวเปลือก ในสวนปริมาณสารประกอบฟนอลน้ันมีปริมาณลดลงอยางรวดเร็วหลังผานการเก็บ
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รักษา 7 วัน (Table2) แสดงวาระยะเวลาและบรรจุภัณฑ มีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลในเมล็ดขาวไรซเบอรี ซึ่งสอดคลอง
กับงานวิจัยของ สกุลกานตและคณะ (2560)ไดศึกษาเก่ียวกับปริมาณสารประกอบฟนอล และฤทธ์ิการตานออกซิเดชันในเมล็ด
พืช เมล็ดพืชงอก และเมล็ดพืชงอกอบแหง พบ เมล็ดใดๆที่ผานกระบวนการแปรรูปและเก็บรักษาจะใหปริมาณสารประกอบฟ
นอลลดลง เนื่องจากปจจัยแวดลอม เชน แสง อุณหภูมิ ความช้ืน เปนตน หลังจากผานกระบวนบรรจุและเก็บรักษา พบวา
ปริมาณความชื้นและวอเตอรแอคทีวิต้ีอยูในชวง 10.58-15.13% และ 0.41-0.65 ตามลําดับ (Table3) การทดลองชี้ใหเห็นวา
การเก็บรักษาขาวสารในถุงซีลสุญญากาศ สงผลตอคาสีและปริมาณแอนโทไซยานินที่เพิ่มขึ้นเม่ือผานการเก็บรักษาเปน
ระยะเวลา 14 วัน  

 
สรุปผลการทดลอง 

การเก็บรักษาขาวเปลือกและขาวสารในบรรจุภัณฑทั้ง 2 แบบ พบวา ขาวทั้งสองชนิดมีสีเขมขึ้นตามระยะเวลาการ
เก็บรักษารวมทั้งมีสารตานอนุมูอิสระและแอนโทไซยานินเพิ่มขึ้นในขณะที่ปริมาณสารประกอบฟนอลลดลง ซึ่งขาวเปลือกและ
ขาวสารที่บรรจุในถุงซีลสุญญากาศนั้นมีปริมาณแอนโทไซยานินสูงกวาขาวที่บรรจุในถุงกระสอบ 
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Table 1  Color values (L*, a*, b*) of four storage treatments of rice cv. Riceberry kept at 27๐C for 14 days. 

Treatment 
L* a* b* 

Storage times (Days) Storage times (Days) Storage times (Days) 
0ns 7 14 0ns 7 14ns 0ns 7 ns 14 ns 

Paddy+ Sack 19.07 19.08d 21.95c 11.71 12.13a 9.58 15.96 13.12 14.88 
Paddy+ Vacuum Seal Bag 19.08 20.52c 26.38b 11.75 10.12b 9.85 13.60 16.17 18.42 

Milled Rice+ Sack 19.25 31.48a 27.83a 11.22 6.31c 8.97 16.55 17.59 14.73 
Milled Rice+ Vacuum Seal 
Bag 

19.27 28.77b 27.55a 11.22 7.64c 7.58 16.58 17.67 19.63 

a-c  means the vertical values are significantly different (p<0.05).  
ns  means the vertical values are not significant difference (p>0.05). 
 

Table 2  The chemical qualities of four storage treatments of rice cv. Riceberry kept at 27๐C for 14 days. 

Treatment 

Antioxidant Properties   
(mg Trolox eq./g) 

Total phenols (mg Gallic eq./g) Anthocyanin  (mg/L) 

Storage times (Days) Storage times (Days) Storage times (Days) 
0 7 14 0ns 7 14 0 7 14 

Paddy+ Sack 1.9371b 5.5253a 5.4122ab 0.6220 0.6548ab 0.0469b 0.3006a 0.1002c 0.5678b 

Paddy+ Vacuum Seal Bag 1.9488b 3.546ab 4.5484bc 0.6248 0.6958a 0.0446b 0.2672ab 0.6346bc 1.0353b 

Milled Rice+ Sack 3.4946a 5.1903a 6.1340a 0.6956 0.6215c 0.1022a 0.0267c 0.8015b 1.0353b 

Milled Rice+ Vacuum Seal 
Bag 

3.4693a 3.6185b 3.6732c 0.6964 0.6408ab 0.0920a 0.1236bc 1.8703a 3.0392a 

a-c  means the vertical values are significantly different (p<0.05). 
ns  means the vertical values are not significant difference (p>0.05). 
 

Table 3  The moisture and water activity of four storage treatments of rice cv. Riceberry kept at 27๐C for 14 days. 

Treatment 
Moisture (%) Water activity 

Storage times (Days) Storage times (Days) 
0ns 7 14ns 0 7 14ns 

Paddy+ Sack 14.2741 11.1117ab 13.2919 0.5524b 0.5541d 0.5795 

Paddy+ Vacuum Seal Bag 15.1338 11.6837a 10.5833 0.5525b 0.6559a 0.6176 

Milled Rice+ Sack 11.1117 10.8508b 11.0375 0.5580a 0.5833b 0.5982 

Milled Rice+ Vacuum Seal 
Bag 

11.1128 10.9055b 12.9589 0.5583a 0.5654c 0.4149 

a-c  means the vertical values are significantly different (p<0.05). 
ns  means the vertical values are not significant difference (p>0.05). 
 


