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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. 
Keywords: riceberry, phenolic compound, antioxidant 

 
บทคัดยอ 

การเก็บรักษาเมล็ดขาวสารและขาวเปลือกสงผลตอคุณภาพทางกายภาพ และเคมี รวมถึงคุณคาทางโภชนาการ
โดยเฉพาะสารตานออกซิเดชัน เชน สารประกอบฟนอล และแอนโทไซยานิน การคงคุณภาพของขาวสารและขาวเปลือก ควรมี
วิธีการเก็บรักษาที่เหมาะสม ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาชนิดของขาวไรซเบอรี (ขาวเปลือก และขาวสาร) และ
บรรจุภัณฑ (ถุงกระสอบ และถุงพลาสติกที่ซีลปดแบบสุญญากาศ)ตอการเปล่ียนแปลงสี ความช้ืน วอเตอรแอคทีวิต้ี สารตาน
ออกซิเดชัน สารประกอบฟนอล และแอนโทไซยานิน เปนเวลา 14 วัน ที่อุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพันธ 60 
เปอรเซ็นต พบวาขาวเปลือกที่บรรจุในกระสอบและถุงพลาสติกที่ซีลสุญญากาศ มีคา L* เพิ่มขึ้น และคา a* ลดลง ตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา และขาวสารบรรจุถุงกระสอบ และถุงซีลสุญญากาศมีคาสีเขมมากกวาขาวเปลือกตลอดระยะเวลาการ
เก็บรักษา นอกจากนี้สารตานออกซิเดชันและแอนโทไซยานินของขาวสารและขาวเปลือกมีปริมาณเพิ่มขึ้นดวย โดยขาวสารมี
ปริมาณแอนโทไซยานินสูงกวาขาวเปลือก สวนสารประกอบฟนอลมีปริมาณลดลงอยางรวดเร็วหลังเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน 
ความชื้นและวอเตอรแอคทีวิต้ีของขาวสารและขาวเปลือกที่บรรจุในถุงกระสอบและถุงซีลสุญญากาศมีคาอยูในชวง 10.58-
15.13% และ 0.41-0.65 ตามลําดับ  นั่นคือการบรรจุขาวสารในถุงซีลสุญญากาศสงผลตอสีและแอนโทไซยานนิเม่ือเก็บรักษา
เปนเวลา 14 วัน 
คําสําคัญ: ขาวไรซเบอรี, สารประกอบฟนอล, สารตานออกซิเดชัน 

 
คํานํา 

ขาวเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญที่สุดของประเทศไทย โดยมีการเพาะปลูกในทุกภูมิภาคของประเทศแบงเปน พื้นที่
สําหรับการปลูกขาวนาป ประมาณ 65 ลานไร และนาปรังประมาณ 13 ลานไร (สํานักงานเศรษกิจการเกษตร, 2556) และหนึ่ง
ในพันธุที่นิยมปลูกคือขาวไรซเบอรี (Riceberry) เปนขาวไทยที่ถูกพัฒนาพันธุขึ้นมาใหม และใหคุณประโยชนสูงแกผูบริโภค 
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(สมาคมโภชนาการแหงประเทศไทย, 2552) ทําให้ผลผลิตขาวที่เกษตรกรปลูกมีปริมาณมากในแตละปสงผลตอสถานที่เก็บ
รักษาขาวนั้นมีขาวเปลือกคงเหลือจํานวนมาก ดังนั้นบรรจุภัณฑจึงเปนปจจัยสําคัญตอคุณภาพของขาวเปลือก เนื่องจากการ
เก็บรักษาขาวในสภาวะท่ีแตกตางกัน ทั้งสภาวะปดหรือสภาวะเปด มีผลโดยตรงกับคุณภาพขาวเปลือกเพราะทําใหความ
เขมขนของกาซออกซิเจนในบรรยายกาศลดลง ขณะที่มีปริมาณคารบอนไดออกไซคเพิ่มขึ้น สภาวะปดทําใหกระบวนหายใจ
ของเมล็ดขาวเปลือกลดลง (Emekcl et al., 2001) และชวยชะลอการเจริญของแมลงศัตรูและจุลินทรียสาเหตุโรค (Caliboso 
and Sabio, 1988) ในบางกรณีที่ชาวนา และพอคาคนกลางไมสามารถจําหนายขาวเปลือกไดตามเวลาท่ีกําหนด จึงตองนํา
ขาวเปลือกมาเก็บรักษาไวกอนสงขายตอไป ซึ่งระหวางการเก็บรักษาน้ันคุณภาพขาว มีการเปล่ียนแปลงเกิดขึ้น (ภัทรพร, 
2540) ดังนั้นในการศึกษาน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาชนิดของขาวไรซเบอรี และบรรจุภัณฑ ตอการเปล่ียนแปลงสารออกฤทธิ์
ทางชีวภาพ คุณภาพทางกายภาพ และเคมี ในเมล็ดขาวไรซเบอรี ที่เก็บรักษาเปนเวลา 14 วัน 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1.การเตรียมตัวอยาง 
งานวิจัยนี้ใชขาวเปลือกไรซเบอรี  ซื้อมาจากเกษตรกรผูปลูกขาวในอําเภอหนองเสือ จังหวัดปทุมธานี ฤดูการเก็บเก่ียว

อยูในชวงเดือน มีนาคม พ.ศ. 2561 นํามาทําความสะอาด แยกเอาฝุน เศษไม ดิน และหินออก จากนั้นนําขาวเปลือกมากะเทาะ
เปลือกออก เพื่อเตรียมขาวสาร ดวยเคร่ืองสีขาว (GreenBee, NW 250) 
2.การศึกษาผลของชนิดขาวและในบรรจุภัณฑตอการเปล่ียนแปลงสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ คุณภาพทางกายภาพ
และเคมีในเมล็ดขาวไรซเบอรี 
 นําขาวสารและขาวเปลือกไรซเบอรี บรรจุในบรรจุภัณฑดังกรรมวิธีตอไปนี้  
  กรรมวิธีที่ 1 ขาวเปลือก บรรจุในถุงกระสอบ ขนาด 14×20 ซม. บรรจุ 500 กรัม 
  กรรมวิธีที่ 2 ขาวเปลือก บรรจุในถุงพลาสติก แบบจีบ ความหนา 150 ไมครอน บรรจุ 500 กรัม 
  กรรมวิธีที่ 3 ขาวสาร บรรจุในถุงกระสอบ ขนาด 14×20 ซม. บรรจุ 500 กรัม 
  กรรมวิธีที่ 4 ขาวสาร บรรจุในถุงพลาสติก แบบจีบ ความหนา 150 ไมครอน บรรจุ 500 กรัม 

จากนั้นนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 60 เปอรเซ็นต แลวจึงสุมตัวอยางเพื่อ
ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมี ตามระยะเวลาเก็บรักษา 0, 7 และ 14 วัน วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ไดแก วัดคา
สีของขาวสารไรซเบอรี โดยใชเคร่ือง Minolta Chroma meter แสดงผลเปนคา L* a* b* คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณ
ความชื้น (moisture content) โดยวิธีของ AOAC (2000) Water Activity (AW) ดัดแปลงวิธีการของ วิไลพร (2551) และการ
วิเคราะหสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ไดแก สารประกอบฟนอล ดัดแปลงตามวิธีของ lqbal et al. (2005) ปริมาณสารตานอนุมู
อิสระ (2,2 diphenyl-1-picryhydrazyl scavenging activity) DPPH-  ดัดแปลงตามวิธีของ lqbal et al. (2005) โดยใช Trolox 
เปนสารมาตรฐาน ปริมาณแอนโทไซยานิน ดวยวิธี pH differential  ดัดแปลงตามวิธีของ Wrolstad et al. (2005) ตามลําดับ 
 
3. การวางแผนและวิเคราะหขอมูลสถิติ 

วางแผนการทดลองและวิเคราะหผลการทดลองรูปแบบ Completely Randomized Design (CRD) จํานวน 3 คร้ัง 
นําผลที่ไดจากการทดลองไดนํามาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และ เปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ ดวยวิธี 
Duncan’s multiple range test ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95 ดวยโปรแกรม SPSS 

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ขาวเปลือกและขาวสารไรซเบอรีในบรรจุภัณฑตางชนิดและระยะเวลาในการเก็บรักษา 14 วัน พบวา เกิดการ
เปล่ียนแปลงของสีเมล็ดขาว ทั้งขาวเปลือกและขาวสารโดยมีคา L* เพิ่มขึ้น คา a* ลดลง และคา b* ไมมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญ (p>0.05) (Table1) ซึ่งขาวเปลือกบรรจุในถุงกระสอบและถุงซีลสุญญากาศมีสีเขมขึ้น (a*) ตามระยะเวลาในการเก็บ
รักษา ในขณะท่ีขาวสารที่ผานการบรรจุและเก็บรักษาในถุงกระสอบและถุงซีลสุญญากาศมีคาสีที่เขม (a*) กวาขาวเปลือก 
สอดคลองกับปริมาณสารตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารแอนโทไซยานินของขาวสารและขาวเปลือกที่มีปริมาณเพิ่มขึ้นตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา (Table2) ทั้งนี้เมล็ดของขาวที่มีเย่ือหุมที่มีลักษณะเปนสีมวงจะพบปริมาณแอนโทไซยานินเนื่องจาก
สารแอนโทไซยานินเปนรงควัตถุที่มีสีแดงถึงสีมวง และสามารถละลายไดดีในน้ํา (พีระนันท และคณะ, 2557) โดยขาวสารท่ี
ปริมาณแอนโทไซยานินสูงกวาขาวเปลือก ในสวนปริมาณสารประกอบฟนอลน้ันมีปริมาณลดลงอยางรวดเร็วหลังผานการเก็บ



ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        ปที่ 49 ฉบับที่ 4 (พิเศษ)  2561                                         ผลของชนิดขาว  121 

รักษา 7 วัน (Table2) แสดงวาระยะเวลาและบรรจุภัณฑ มีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอลในเมล็ดขาวไรซเบอรี ซึ่งสอดคลอง
กับงานวิจัยของ สกุลกานตและคณะ (2560)ไดศึกษาเก่ียวกับปริมาณสารประกอบฟนอล และฤทธ์ิการตานออกซิเดชันในเมล็ด
พืช เมล็ดพืชงอก และเมล็ดพืชงอกอบแหง พบ เมล็ดใดๆที่ผานกระบวนการแปรรูปและเก็บรักษาจะใหปริมาณสารประกอบฟ
นอลลดลง เนื่องจากปจจัยแวดลอม เชน แสง อุณหภูมิ ความช้ืน เปนตน หลังจากผานกระบวนบรรจุและเก็บรักษา พบวา
ปริมาณความชื้นและวอเตอรแอคทีวิต้ีอยูในชวง 10.58-15.13% และ 0.41-0.65 ตามลําดับ (Table3) การทดลองชี้ใหเห็นวา
การเก็บรักษาขาวสารในถุงซีลสุญญากาศ สงผลตอคาสีและปริมาณแอนโทไซยานินที่เพิ่มขึ้นเม่ือผานการเก็บรักษาเปน
ระยะเวลา 14 วัน  

 
สรุปผลการทดลอง 

การเก็บรักษาขาวเปลือกและขาวสารในบรรจุภัณฑทั้ง 2 แบบ พบวา ขาวทั้งสองชนิดมีสีเขมขึ้นตามระยะเวลาการ
เก็บรักษารวมทั้งมีสารตานอนุมูอิสระและแอนโทไซยานินเพิ่มขึ้นในขณะที่ปริมาณสารประกอบฟนอลลดลง ซึ่งขาวเปลือกและ
ขาวสารที่บรรจุในถุงซีลสุญญากาศนั้นมีปริมาณแอนโทไซยานินสูงกวาขาวที่บรรจุในถุงกระสอบ 
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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). 
 


