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Abstract

Viability and quality changes of brown rice are important to find out the appropriate approach of brown

rice management in trade.  Two experiments, (1) Survey on viability and  qualities of brown rice in trade and (2)

Longevity and quality changes of brown rice after harvest, were carried out in Pathum Thani Rice Research

Center during 2002-2004.  Viability of brown rice sampled from millers and exporters at the range of 0, 1-25, 26-

50 and  80-100% were found at 5, 6, 12, 23  and  54%, respectively.  Low amylose content,  soft gel consistency

and 1-2 aromatic level were found in all samples.  Free fatty acid was 14.04-50.78 mg KOH/100 g starch.

Aflatoxin B1 of the samples were detected in the range of 0-11 ppb which were below maximum level against

standard (20 ppb).   Viability of KDML105  brown rice dropped to 48 and 26% within 3-month storage and

dropped to 5 and 0% within 6-month storage in vacuum filling and normal package, respectively.   Amylose

content and gelatinization temperature did not change during 10-month storage.   Free fatty acid increased with

storage time.  Brown rice stored in laminated plastic bag with vacuum filling was damage due to insect

invasion within 8-month of storage whereas that in normal laminated plastic bag was damage within 4 months.
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บทคัดยอ
ความมชีวีติและการเปลีย่นแปลงคณุภาพของขาวกลอง  เปนขอมลูสาํคญัในการจดัการคณุภาพขาวกลองเพือ่

การคา  ทาํการศกึษาทีศ่นูยวจิยัขาวปทมุธาน ีป พ.ศ. 2545-2547  ม ี 2  การทดลอง  คอื  การทดลองที ่ 1  การสาํรวจ

ความมีชีวิตและคุณภาพของขาวกลองในระดับการคา โดยเก็บตัวอยางขาวกลองจากโรงสีและผูประกอบการสงออก

จาํนวน  57  ตวัอยาง  พบวา  ความมชีวีติของขาวกลอง  0,  1-25, 26-50 และ  80-100%  คดิเปนรอยละ  5, 6, 12, 23

และ  54  ตามลาํดบั  คณุภาพขาวกลองจดัอยูในประเภทขาวอมโิลสต่าํ  คาคงตวัของแปงสกุออน และมคีวามหอม

ระดบั  1-2  ปริมาณกรดไขมนัอิสระ  14.04-50.78  มลิลิกรมั  KOH/แปง  100  กรมั  ปรมิาณสารพษิ  Aflatoxin B1    0-

11 ppb  ซึง่อยูในระดบัต่าํกวามาตรฐาน (20 ppb)  การทดลองที ่2 ศกึษาความยาวนานของความมชีวีติและการเปลีย่น

แปลงคณุภาพของขาวกลองหลงัการเกบ็เกีย่ว  พบวา ความมชีวีติของขาวกลองขาวดอกมะล ิ 105 ลดลงจาก 90%
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คํานํา
ขาวกลองเปนขาวที่กะเทาะเอาสวนเปลือกออก

โดยทีย่งัมจีมกูขาวหรอืคพัภะ (embryo)  เยือ่หุมผล (peri-

carp)  เย่ือหุมเมลด็ (testa)  และ เยือ่อาลโูรน (aleurone

layers)  ตดิอยู  ซึ่งเปนสวนทีม่คีณุคาทางโภชนาการสงู

เชน  โปรตนี   ไขมนั   วติามนิ และเกลอืแรตาง ๆ   ทีเ่ปน

ประโยชนตอรางกายในปรมิาณสงูกวาขาวขดัขาว    จมกู

ขาวหรอืคพัภะนีเ้ปนสวนทีม่ชีวีิตทีส่ามารถเจรญิเปนตน

ออนตอไป  เมือ่นาํไปเพาะในสภาพทีเ่หมาะสม  การสง

ออกขาวกลองจึงอาจจะเปนชองทางหนึ่ง ที่จะทําให

ประเทศไทยสูญเสียทรัพยากรดานพันธุขาวที่มีคุณภาพ

ดใีหกบัตางชาต ิ หากมกีารนาํไปขยายพนัธุหรือปรบัปรงุ

พนัธุ  ประเทศนัน้กอ็าจกลายเปนคูแขงสาํคญัทางการคา

ขาวของไทยในอนาคต  ดังนัน้ จากการประชมุคณะทาํ

งานพเิศษเพือ่ศกึษากฎหมาย และผลกระทบในการแกไข

ปญหาการปกปองพันธุขาวหอมมะลิไทย  จึงมีขอเสนอ

แนะในการสงออกขาวกลองวา   ควรมกีารทาํลายความ

งอกของขาวกลองกอนสงออก

ปจจบุนั ขาวพนัธุดขีองไทยทัง้ทีเ่ปนพนัธุพืน้เมอืง

และปรับปรุงขึ้นใหมมีลักษณะเมล็ดคลายคลึงกัน คือ

เปนขาวเมล็ดยาวเกิน 7.0 มิลลิเมตร  และรูปรางเรียว

แตคณุภาพขาวสกุอาจแตกตางกนัขึน้อยูกบัปรมิาณแปง

อมโิลส  ซึง่แบงไดเปน 4 ประเภท  คอื  1) ขาวเหนยีว

(อมโิลส 0-5%)  2) ขาวเจาอมโิลสต่าํหรอืขาวนุม  (อมิ

โลสต่าํกวา 20%)  เชน  ขาวหอมมะล ิซึง่เปนขาวมกีลิน่

หอมเมื่อหุงสุกแลวจะไดขาวสวยนุมและคอนขางเหนียว

3)  ขาวเจาอมโิลสปานกลาง (อมโิลส 21-26%)  หรอืขาว

ออนซึง่เปนขาวชนดิขาวตาแหง  เปนขาวสวยรวนแตไม

แข็ง  และ   4) ขาวเจาอมโิลสสงู  (26-34%)   ซึง่เปนขาว

ชนิดขาวเสาไห เปนขาวสวยรวนแข็งและหุงขึ้นหมอ

ในชวงบรรจถุงุ  เหลอื  48  และ  26%  ในเดอืนที ่ 3  ของการเกบ็รกัษา  ในสภาพสญุญากาศและสภาพปดผนกึปกติ

ตามลาํดบั  และลดเหลอื 5  และ 0%   ในเดอืนที ่ 6  ปรมิาณอมโิลสและคาการสลายตวัของเมลด็ในดางไมเปลีย่น

แปลง  แตปรมิาณกรดไขมนัอสิระเพิม่ขึน้ตามระยะเวลาการเกบ็รกัษา  ขาวกลองทีบ่รรจถุงุในสภาพสญุญากาศเริม่

พบการทาํลายของแมลงในเดอืนที ่ 8 ของการเกบ็รักษา  สวนขาวกลองทีบ่รรจถุงุในสภาพปดผนกึปกต ิ พบการทาํลาย

ของแมลงในเดอืนที ่ 4

คําสําคัญ :  ขาวกลอง  ขาวดอกมะล ิ105  ความมชีวีติ  การเปลีย่นแปลงคณุภาพ   aflatoxin B1 การเกบ็รักษา  การ

ทําลายของแมลง

สาํหรบัขาวหอมมะลไิทยนัน้  กระทรวงพาณชิย ไดจดัทาํ

มาตรฐานสนิคาขาวหอมมะลไิทยขึน้    โดยใหคาํนยิาม

ไววา "ขาวหอมมะลิเปนขาวที่แปรสภาพจากพันธุขาว

หอมทีก่รมวชิาการเกษตร  กระทรวงเกษตรและสหกรณ

ประกาศรบัรอง ไดแก พนัธุขาวดอกมะล ิ105 กข15 และ

ขาวเจาหอมคลองหลวง 1"  รวมทัง้พนัธุปทมุธาน ี1 ซึง่

เปนพนัธุรบัรองพนัธุลาสดุ  ดงันัน้การปกปองทรพัยากร

ขาวไทย  จึงรวมถึงขาวหอมมะลิของไทยซึ่งเปน

สญัลักษณของขาวไทยคณุภาพดดีวย

ศภุรตัน และคณะ (2545) ไดรายงานวา  ขาวกลอง

ที่สีใหม และขาวกลองที่จําหนายตามรานคา  มีการปน

เปอนของแอฟลาทอกซินในปริมาณ 2-34  และ  2-15

ไมโครกรมัตอกโิลกรมั  ตามลาํดบั และยงัพบวา การมี

แมลงทําลายเมล็ดขาวบางสวน และการเก็บรักษาใน

ภาชนะบรรจทุีไ่มดพีอเปนระยะเวลานาน จะชวยสงเสรมิ

ใหเชื้อราเจริญและสรางแอฟลาทอกซินได   ซึ่งการปน

เปอนของสารพษิจากเชือ้รานี ้องคการการคาโลก (WTO)

ไดมีมติจัดทําขอกําหนดเกี่ยวกับวิธีการปฏิบัติในการ

ปองกันการปนเปอนของสารพิษจากเชื้อราในเมล็ดขาว

และธัญพืช   โดยกําหนดคาปริมาณสูงสุดของสารพิษ

จากเชือ้ราทีย่อมใหมไีด  เชน  กาํหนดคาปรมิาณสงูสดุ

ของสารพษิ ochratoxin  A  ในเมลด็ขาว เมลด็ธญัพชื และ

ผลติภณัฑไวที ่ 5  และ 3 ไมโครกรมัตอกโิลกรมั   ซึง่

บงัคบัใชในป พ.ศ. 2544  นอกจากนีย้งัมสีารพษิทีส่าํคญั

อืน่ ๆ  อกี  ไดแก   aflatoxin  fumonisin  และ zearalenone

การศึกษาการทําลายของแมลงและสารพิษที่อาจปน

เปอนอยูในเมล็ดขาวกลองระหวางการเก็บรักษา  จึงมี

ความจาํเปนอยางยิง่เพือ่ความปลอดภยัแกผูบริโภค

ดงันัน้ จงึควรมกีารสาํรวจความมชีวีติและคณุภาพ

ขาวกลองในระดับการคา ความยาวนานในการมีชีวิต
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และการเปลีย่นแปลงคณุภาพของขาวกลองหลงัการเกบ็

เกี่ยว  รวมทั้งการทําลายของแมลงตลอดจนสารพิษที่

อาจปนเปอนอยูในเมล็ดขาวกลองระหวางการเก็บรักษา

โดยใชขาวทีไ่ดจากการตากลดความชืน้ตามหลกัวชิาการ

เพือ่ไดขอมลูทีแ่ทจรงิของการเปลีย่นแปลงทีเ่กดิขึน้ และ

เปนแนวทางในการจัดการคุณภาพขาวกลองเพื่อการคา

ตอไป

อุปกรณและวิธีการ
การทดลองที ่1  สาํรวจความมชีวีติและคณุภาพของขาว

กลองในระดับการคา

ทําการสํารวจและสุมตัวอยางขาวกลองจากโรงสี

และผูประกอบการสงออก จากจังหวัดรอยเอ็ด บุรีรัมย

สุรินทร ศรีสะเกษ หนองคาย อุบลราชธานี และลพบุรี

ในชวงเดอืนธนัวาคม 2545 - มนีาคม 2547  จาํนวน 57

ตวัอยาง  มาศกึษาความมชีวีติ  โดยการทดสอบดวยสาร

ละลายเตตราโซเลยีมคลอไรด และเพาะความงอกโดยวธิี

ปลอดเชือ้ คณุภาพทางกายภาพ เชน ความขาวและความ

แกรงของขาวกลอง  คณุภาพทางเคม ีเชน ปรมิาณ อมิ

โลส  คาความคงตวัของแปงสกุ  คาการสลายตวัของเมลด็

ในดาง  การยดืตวัของแปงสกุ และกรดไขมนัอสิระ ตลอด

จนการทาํลายของแมลง  และสารพษิทีป่นเปอนอยูในเม

ลด็

การทดลองที ่2  ความยาวนานของความมชีวีติและการ

เปลีย่นแปลงคณุภาพของขาวกลองหลงัจากเกบ็เกีย่ว

ปลกูขาวพนัธุขาวดอกมะล ิ105 โดยวธิหีวานน้าํตม

ที่ศูนยวิจัยขาวปทุมธานี ชวงป พ.ศ. 2545-2547 ดูแล

รกัษาตามปกต ิ เกบ็เกีย่วขาว 30 วนั หลังออกดอก 75%

ตากลดความชืน้ตามหลกัวชิาการ  จนไดความชืน้เมลด็

14%  นําขาวที่ไดมากะเทาะเปนขาวกลองและบรรจุถุง

พลาสตกิแบบลามเินต (Nylon-LLDPE) ขนาดหนา 100

ไมครอน  ถุงละ 1  กโิลกรมั  โดยบรรจใุนสภาพสญุญา

กาศ  และสภาพปดผนึกปกติ  เก็บไวที่อุณหภูมิหอง

จํานวน 14 ซ้าํ  เปนเวลา 10 เดอืน  ทําการสุมตวัอยาง

ขาวทกุเดอืน  มาตรวจสอบความมชีวีติ โดยการทดสอบ

ดวยสารละลายเตตราโซเลียมคลอไรด และเพาะความ

งอกโดยวธิปีลอดเชือ้  ศกึษาการเปลีย่นแปลงคณุภาพทาง

เคมี  ไดแก ปริมาณอมิโลส ไขมัน  กรดไขมันอิสระ

คาความคงตวัของแปงสกุ  คาการสลายตวัของเมล็ดใน

ดาง ปริมาณการทาํลายของแมลง  สารพษิทีป่นเปอนอยู

ในเมลด็  ตลอดจนความขาวและความแกรงของเมลด็

ผลการทดลองและวิจารณ
การทดลองที่  1  สํารวจความมีชีวิตและคุณภาพของ

ขาวกลองในระดับการคา

ความมชีวีติของขาวกลองจากโรงส ีและผูประกอบ

การสงออก  ที ่ 0 , 1-25 , 26-50 , 51-79  และ  80-100%

พบวา มจีาํนวน  4, 3, 7, 13  และ  30  ตวัอยาง (Fig. 1)

คดิเปนรอยละ  5, 6, 12, 23  และ 54  ตามลาํดบั  ดาน

คณุภาพขาวกลองพบวา มปีริมาณอมโิลส 15.7-17.5%

จดัอยูในประเภทขาวอมโิลสต่าํ  คาความคงตวัของแปงสกุ

ออน 79 -100 มม.  คาการสลายตวัของเมลด็ในดาง  6-7

อณุหภมูแิปงสกุต่าํกวา 70  ํซ.  คาการยดืตวัของแปงสกุ

1.57-1.78  คาความหอมอยูในระดบั 1-2  ปรมิาณกรด

ไขมนัอสิระ 14.04-50.78  มก. KOH/แปง  100  กรมั

คาความขาว  20.1-27.3  คาความแกรง  7.17-11.76  กก./

ตร.ม.  ปรมิาณสารพษิ aflatoxin B1  0-11  ppb  ซึง่ต่าํ

กวามาตรฐาน (20 ppb) (Table 1)

การทดลองที่  2  ความยาวนานของความมีชีวิตและ

การเปลีย่นแปลงคณุภาพของขาวกลองหลงัจากเกบ็เกีย่ว

ความมีชีวิตของขาวกลองขาวดอกมะลิ 105 อยูที่

90%  ในชวงบรรจถุงุลดลงเหลอื  48 และ  26%  ในเดอืน

ที ่ 3  ของการเกบ็รกัษา  ในสภาพสญุญากาศและสภาพ

ปดผนึกปกติ ตามลําดับ และลดลงเหลือ  5 และ 0%

ในเดอืนที ่ 6 ของการเกบ็รกัษา (Fig. 2)  ปรมิาณอมโิลส

Fig. 1 Viability of brown rice sampled from millers

and exporters in trade
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ไมเปลีย่นแปลง  โดยอยูในชวง 16.0-17.5% คาการสลาย

ตวัของเมลด็ในดางอยูในระดบั  7  อณุหภมูแิปงสกุต่าํกวา

70  ํซ.  คาความคงตวัของแปงสกุออน  72-90  มม. (Table

2) โดยทีค่าเริม่ลดต่าํกวา  80  มม.  ในเดอืนที ่ 9  ของการ

เกบ็รกัษา (Table 2)  แตยงัจดัอยูในระดบัความคงตวัของ

แปงสกุออน  (งามชืน่, 2546) ปรมิาณไขมนั   2.59-3.15%

แตปรมิาณกรดไขมนัอสิระเพิม่ขึน้ตามระยะเวลาการเกบ็

รกัษา  (Fig. 3)

ในการเกบ็รกัษาทัง้  2  สภาพ  พบวา ปรมิาณกรด

ไขมันอิสระไมแตกตางกันมากนัก  และมีคาคอนขางสูง

ทั้งนี้อาจเนื่องจากหลังการสุมและตัดถุงแลวไมได

วเิคราะหทันท ี ตัวอยางมกีารสมัผสักบัอากาศทาํใหเกดิ

ขอผดิพลาด  คาความขาว  และความแกรงของขาวกลอง

ทีเ่กบ็รกัษาใน  2  สภาพไมแตกตางกนั  คาความขาว

23.1-24.67  คาความแกรง 7.19-10.80  กก./ตร.ม. (Fig.

4)  ดานการทาํลายของแมลง  พบวา  ขาวกลองทีบ่รรจุ

ถงุในสภาพสญุญากาศเริม่มกีารทาํลายของแมลงในเดอืน

ที ่ 8  ของการเกบ็รักษา  สวนขาวกลองทีบ่รรจถุงุในสภาพ

ปดผนึกปกติ  เริ่มมีการทําลายของแมลงในเดือนที่  4

และมีปริมาณขาวที่ถูกทําลายมากกวาขาวที่บรรจุถุงใน

Table 1 Grain quality of brown rice sampled from millers and
exporters in trade

     Measurement Minimum-Maximum

Amylose (%) 15.7-17.5
Gel consistency (mm) 79 -100
Alkali test 6 -7
Gelatinization temperature (oC) <70
Elongation ratio 1.57-1.78
Aroma 1 - 2
Free fatty acid (mg KOH/100 g starch) 14.04 - 50.78
Whiteness 20.1-27.3
Strengthness (kg/m2) 7.17-11.76
Aflatoxin B1  (ppb) 0 -11

Fig. 2  Viability(%) of brown rice in laminated plastic vacuum bag and

laminated plastic normal bag during 10-month storage
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0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

 V
ia

bi
lity

(%
)

100

80

60

40

20

0

Bure
au

 of
 R

ice
 R

es
ea

rch
 an

d D
ev

elo
pm

en
t



69วารสารวชิาการขาว  ปที ่1 ฉบบัที ่1 กนัยายน - ธนัวาคม 2550

Table 2 Amylose, alkali test and fat of brown rice in laminated plastic vacuum bag and laminated

plastic normal bag during 10-month storage

 Storage        Amylose (%)          Gel consistency (mm)         Alkali test           Fat (%)

 (month)  Vacuum Normal Vacuum Normal Vacuum Normal Vacuum Normal

1 17.04 17.24 90 89 7 7 3.12 2.94

2 17.16 17.16 90 79 7 7 2.94 3.01

3 17.51 17.10 88 85 7 7 3.09 3

4 17.17 16.73 82 81 7 7 3.05 2.95

5 17.03 16.75 80 80 7 7 3.03 2.96

6 16.95 17.09 83 80 7 7 3.16 3.03

7 17.21 16.99 81 82 7 7 3.04 2.97

8 16.74 16.71 80 80 7 7 3.04 2.95

9 16.52 16.98 78 78 7 7 2.98 2.59

10 17.03 17.2 72 72 7 7 2.96 2.89

Fig. 3 Free fatty acid (mg KOH/100 g starch) of brown rice in laminated

plastic vacuum bag and laminated plastic normal bag during 10-

month storage

สภาพสญุญากาศ (Fig. 5)  งานทดลองนีจ้ะสมบรูณยิง่ขึน้

หากมีการทดสอบคุณภาพการหุงตมและรับประทาน

ประกอบดวย เพ่ือเปนตัวช้ีวัดถึงระยะเวลาเก็บรักษาใน

การบรโิภค อยางไรกต็าม งามชืน่และคณะ (2533) พบวา

ขาวกลองปกตสิามารถเกบ็ในอณุหภมูหิองไดนาน 6 เดอืน

จากนัน้จะปรากฏกลิน่เหมน็ในขาวสกุ

สรุปผลการทดลอง
ขาวกลองจากโรงสแีละผูประกอบการสงออก  ทีม่ี

ความมชีวีติ  0 ,  1-25 , 26-50  และ  80-100%  จาํนวน

4, 3, 7, 13  และ  30  ตวัอยาง  คดิเปนรอยละ  5, 6, 12,

23 และ  54  ตามลาํดบั  คณุภาพขาวจดัอยูในประเภท

ขาวอมโิลสต่าํ มคีวามหอมระดบั  1-2  ปรมิาณกรดไขมนั

อสิระ  14.04-50.78 มก.  KOH/แปง  100  กรมั ปริมาณ
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Fig. 5   Insect damage (%) of brown rice in laminated plastic vacuum bag
and laminated plastic normal bag during 10-month storage

Fig. 4 Whiteness (a) and Hardness (kg/m2) (b) of brown rice in laminated plastic
vacuum bag and laminated plastic normal bag during 10-month storage
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สารพษิ  aflatoxin B1   0-11 ppb  ซึง่อยูในระดบัต่าํกวา

มาตรฐาน ( 20 ppb )

ในเดอืนที ่ 3 ของการเกบ็รกัษา ความมชีวีติของขาว

กลองลดลงเหลอื 48 และ 26% ในสภาพสญุญากาศ และ

สภาพปดผนกึปกต ิตามลาํดบั และลดเหลอื  5  และ  0%

ในเดอืนที ่ 6 ปรมิาณอมโิลสและคาการสลายตวัของเมลด็

ในดางไมเปลีย่นแปลง แตปริมาณกรดไขมนัอิสระเพิม่ข้ึน

ตามระยะเวลาการเก็บรักษา ขาวกลองที่บรรจุถุงใน

สภาพสุญญากาศพบการทําลายของแมลงในเดือนที่  8

สวนขาวกลองทีบ่รรจถุงุในสภาพปดผนกึปกต ิ เริม่มกีาร

ทําลายของแมลงในเดอืนที ่ 4
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