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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.

Keywords : brown rice, KDML105, storage time, viability, quality change, store, insects damage, aflatoxin B1

บทคัดยอ
ความมชีวีติและการเปลีย่นแปลงคณุภาพของขาวกลอง  เปนขอมลูสาํคญัในการจดัการคณุภาพขาวกลองเพือ่

การคา  ทาํการศกึษาทีศ่นูยวจิยัขาวปทมุธาน ีป พ.ศ. 2545-2547  ม ี 2  การทดลอง  คอื  การทดลองที ่ 1  การสาํรวจ

ความมีชีวิตและคุณภาพของขาวกลองในระดับการคา โดยเก็บตัวอยางขาวกลองจากโรงสีและผูประกอบการสงออก

จาํนวน  57  ตวัอยาง  พบวา  ความมชีวีติของขาวกลอง  0,  1-25, 26-50 และ  80-100%  คดิเปนรอยละ  5, 6, 12, 23

และ  54  ตามลาํดบั  คณุภาพขาวกลองจดัอยูในประเภทขาวอมโิลสต่าํ  คาคงตวัของแปงสกุออน และมคีวามหอม

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

11 ppb  ซึง่อยูในระดบัต่าํกวามาตรฐาน (20 ppb)  การทดลองที ่2 ศกึษาความยาวนานของความมชีวีติและการเปลีย่น

แปลงคณุภาพของขาวกลองหลงัการเกบ็เกีย่ว  พบวา ความมชีวีติของขาวกลองขาวดอกมะล ิ 105 ลดลงจาก 90%
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คํานํา
ขาวกลองเปนขาวที่กะเทาะเอาสวนเปลือกออก

โดยทีย่งัมจีมกูขาวหรอืคพัภะ (embryo)  เยือ่หุมผล (peri-

carp)  เย่ือหุมเมลด็ (testa)  และ เยือ่อาลโูรน (aleurone

layers)  ตดิอยู  ซึ่งเปนสวนทีม่คีณุคาทางโภชนาการสงู

เชน  โปรตนี   ไขมนั   วติามนิ และเกลอืแรตาง ๆ   ทีเ่ปน

ประโยชนตอรางกายในปรมิาณสงูกวาขาวขดัขาว    จมกู

ขาวหรอืคพัภะนีเ้ปนสวนทีม่ชีวีิตทีส่ามารถเจรญิเปนตน

ออนตอไป  เมือ่นาํไปเพาะในสภาพทีเ่หมาะสม  การสง

ออกขาวกลองจึงอาจจะเปนชองทางหนึ่ง ที่จะทําให

ประเทศไทยสูญเสียทรัพยากรดานพันธุขาวที่มีคุณภาพ

ดใีหกบัตางชาต ิ หากมกีารนาํไปขยายพนัธุหรือปรบัปรงุ

พนัธุ  ประเทศนัน้กอ็าจกลายเปนคูแขงสาํคญัทางการคา

ขาวของไทยในอนาคต  ดังนัน้ จากการประชมุคณะทาํ

งานพเิศษเพือ่ศกึษากฎหมาย และผลกระทบในการแกไข

ปญหาการปกปองพันธุขาวหอมมะลิไทย  จึงมีขอเสนอ

แนะในการสงออกขาวกลองวา   ควรมกีารทาํลายความ

งอกของขาวกลองกอนสงออก

ปจจบุนั ขาวพนัธุดขีองไทยทัง้ทีเ่ปนพนัธุพืน้เมอืง

และปรับปรุงขึ้นใหมมีลักษณะเมล็ดคลายคลึงกัน คือ

เปนขาวเมล็ดยาวเกิน 7.0 มิลลิเมตร  และรูปรางเรียว

แตคณุภาพขาวสกุอาจแตกตางกนัขึน้อยูกบัปรมิาณแปง

อมโิลส  ซึง่แบงไดเปน 4 ประเภท  คอื  1) ขาวเหนยีว

(อมโิลส 0-5%)  2) ขาวเจาอมโิลสต่าํหรอืขาวนุม  (อมิ

โลสต่าํกวา 20%)  เชน  ขาวหอมมะล ิซึง่เปนขาวมกีลิน่

หอมเมื่อหุงสุกแลวจะไดขาวสวยนุมและคอนขางเหนียว

3)  ขาวเจาอมโิลสปานกลาง (อมโิลส 21-26%)  หรอืขาว

ออนซึง่เปนขาวชนดิขาวตาแหง  เปนขาวสวยรวนแตไม

แข็ง  และ   4) ขาวเจาอมโิลสสงู  (26-34%)   ซึง่เปนขาว

ชนิดขาวเสาไห เปนขาวสวยรวนแข็งและหุงขึ้นหมอ

ในชวงบรรจถุงุ  เหลอื  48  และ  26%  ในเดอืนที ่ 3  ของการเกบ็รกัษา  ในสภาพสญุญากาศและสภาพปดผนกึปกติ

ตามลาํดบั  และลดเหลอื 5  และ 0%   ในเดอืนที ่ 6  ปรมิาณอมโิลสและคาการสลายตวัของเมลด็ในดางไมเปลีย่น

แปลง  แตปรมิาณกรดไขมนัอสิระเพิม่ขึน้ตามระยะเวลาการเกบ็รกัษา  ขาวกลองทีบ่รรจถุงุในสภาพสญุญากาศเริม่

พบการทาํลายของแมลงในเดอืนที ่ 8 ของการเกบ็รักษา  สวนขาวกลองทีบ่รรจถุงุในสภาพปดผนกึปกต ิ พบการทาํลาย

ของแมลงในเดอืนที ่ 4

คําสําคัญ :  ขาวกลอง  ขาวดอกมะล ิ105  ความมชีวีติ  การเปลีย่นแปลงคณุภาพ   aflatoxin B1 การเกบ็รักษา  การ

ทําลายของแมลง

สาํหรบัขาวหอมมะลไิทยนัน้  กระทรวงพาณชิย ไดจดัทาํ

มาตรฐานสนิคาขาวหอมมะลไิทยขึน้    โดยใหคาํนยิาม

ไววา "ขาวหอมมะลิเปนขาวที่แปรสภาพจากพันธุขาว

หอมทีก่รมวชิาการเกษตร  กระทรวงเกษตรและสหกรณ

ประกาศรบัรอง ไดแก พนัธุขาวดอกมะล ิ105 กข15 และ

ขาวเจาหอมคลองหลวง 1"  รวมทัง้พนัธุปทมุธาน ี1 ซึง่

เปนพนัธุรบัรองพนัธุลาสดุ  ดงันัน้การปกปองทรพัยากร

ขาวไทย  จึงรวมถึงขาวหอมมะลิของไทยซึ่งเปน

สญัลักษณของขาวไทยคณุภาพดดีวย

ศภุรตัน และคณะ (2545) ไดรายงานวา  ขาวกลอง

ที่สีใหม และขาวกลองที่จําหนายตามรานคา  มีการปน

เปอนของแอฟลาทอกซินในปริมาณ 2-34  และ  2-15

ไมโครกรมัตอกโิลกรมั  ตามลาํดบั และยงัพบวา การมี

แมลงทําลายเมล็ดขาวบางสวน และการเก็บรักษาใน

ภาชนะบรรจทุีไ่มดพีอเปนระยะเวลานาน จะชวยสงเสรมิ

ใหเชื้อราเจริญและสรางแอฟลาทอกซินได   ซึ่งการปน

เปอนของสารพษิจากเชือ้รานี ้องคการการคาโลก (WTO)

ไดมีมติจัดทําขอกําหนดเกี่ยวกับวิธีการปฏิบัติในการ

ปองกันการปนเปอนของสารพิษจากเชื้อราในเมล็ดขาว

และธัญพืช   โดยกําหนดคาปริมาณสูงสุดของสารพิษ

จากเชือ้ราทีย่อมใหมไีด  เชน  กาํหนดคาปรมิาณสงูสดุ

ของสารพษิ ochratoxin  A  ในเมลด็ขาว เมลด็ธญัพชื และ

ผลติภณัฑไวที ่ 5  และ 3 ไมโครกรมัตอกโิลกรมั   ซึง่

บงัคบัใชในป พ.ศ. 2544  นอกจากนีย้งัมสีารพษิทีส่าํคญั

อืน่ ๆ  อกี  ไดแก   aflatoxin  fumonisin  และ zearalenone

การศึกษาการทําลายของแมลงและสารพิษที่อาจปน

เปอนอยูในเมล็ดขาวกลองระหวางการเก็บรักษา  จึงมี

ความจาํเปนอยางยิง่เพือ่ความปลอดภยัแกผูบริโภค

ดงันัน้ จงึควรมกีารสาํรวจความมชีวีติและคณุภาพ

ขาวกลองในระดับการคา ความยาวนานในการมีชีวิต
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และการเปลีย่นแปลงคณุภาพของขาวกลองหลงัการเกบ็

เกี่ยว  รวมทั้งการทําลายของแมลงตลอดจนสารพิษที่

อาจปนเปอนอยูในเมล็ดขาวกลองระหวางการเก็บรักษา

โดยใชขาวทีไ่ดจากการตากลดความชืน้ตามหลกัวชิาการ

เพือ่ไดขอมลูทีแ่ทจรงิของการเปลีย่นแปลงทีเ่กดิขึน้ และ

เปนแนวทางในการจัดการคุณภาพขาวกลองเพื่อการคา

ตอไป

อุปกรณและวิธีการ
การทดลองที ่1  สาํรวจความมชีวีติและคณุภาพของขาว

กลองในระดับการคา

ทําการสํารวจและสุมตัวอยางขาวกลองจากโรงสี

และผูประกอบการสงออก จากจังหวัดรอยเอ็ด บุรีรัมย

สุรินทร ศรีสะเกษ หนองคาย อุบลราชธานี และลพบุรี

ในชวงเดอืนธนัวาคม 2545 - มนีาคม 2547  จาํนวน 57

ตวัอยาง  มาศกึษาความมชีวีติ  โดยการทดสอบดวยสาร

ละลายเตตราโซเลยีมคลอไรด และเพาะความงอกโดยวธิี

ปลอดเชือ้ คณุภาพทางกายภาพ เชน ความขาวและความ

แกรงของขาวกลอง  คณุภาพทางเคม ีเชน ปรมิาณ อมิ

โลส  คาความคงตวัของแปงสกุ  คาการสลายตวัของเมลด็

ในดาง  การยดืตวัของแปงสกุ และกรดไขมนัอสิระ ตลอด

จนการทาํลายของแมลง  และสารพษิทีป่นเปอนอยูในเม

ลด็

การทดลองที ่2  ความยาวนานของความมชีวีติและการ

เปลีย่นแปลงคณุภาพของขาวกลองหลงัจากเกบ็เกีย่ว

ปลกูขาวพนัธุขาวดอกมะล ิ105 โดยวธิหีวานน้าํตม

ที่ศูนยวิจัยขาวปทุมธานี ชวงป พ.ศ. 2545-2547 ดูแล

รกัษาตามปกต ิ เกบ็เกีย่วขาว 30 วนั หลังออกดอก 75%

ตากลดความชืน้ตามหลกัวชิาการ  จนไดความชืน้เมลด็

14%  นําขาวที่ไดมากะเทาะเปนขาวกลองและบรรจุถุง

พลาสตกิแบบลามเินต (Nylon-LLDPE) ขนาดหนา 100

ไมครอน  ถุงละ 1  กโิลกรมั  โดยบรรจใุนสภาพสญุญา

กาศ  และสภาพปดผนึกปกติ  เก็บไวที่อุณหภูมิหอง

จํานวน 14 ซ้าํ  เปนเวลา 10 เดอืน  ทําการสุมตวัอยาง

ขาวทกุเดอืน  มาตรวจสอบความมชีวีติ โดยการทดสอบ

ดวยสารละลายเตตราโซเลียมคลอไรด และเพาะความ

งอกโดยวธิปีลอดเชือ้  ศกึษาการเปลีย่นแปลงคณุภาพทาง

เคมี  ไดแก ปริมาณอมิโลส ไขมัน  กรดไขมันอิสระ

คาความคงตวัของแปงสกุ  คาการสลายตวัของเมล็ดใน

ดาง ปริมาณการทาํลายของแมลง  สารพษิทีป่นเปอนอยู

ในเมลด็  ตลอดจนความขาวและความแกรงของเมลด็

ผลการทดลองและวิจารณ
การทดลองที่  1  สํารวจความมีชีวิตและคุณภาพของ

ขาวกลองในระดับการคา

ความมชีวีติของขาวกลองจากโรงส ีและผูประกอบ

การสงออก  ที ่ 0 , 1-25 , 26-50 , 51-79  และ  80-100%

พบวา มจีาํนวน  4, 3, 7, 13  และ  30  ตวัอยาง (Fig. 1)

คดิเปนรอยละ  5, 6, 12, 23  และ 54  ตามลาํดบั  ดาน

คณุภาพขาวกลองพบวา มปีริมาณอมโิลส 15.7-17.5%

จดัอยูในประเภทขาวอมโิลสต่าํ  คาความคงตวัของแปงสกุ

ออน 79 -100 มม.  คาการสลายตวัของเมลด็ในดาง  6-7

อณุหภมูแิปงสกุต่าํกวา 70  ํซ.  คาการยดืตวัของแปงสกุ

1.57-1.78  คาความหอมอยูในระดบั 1-2  ปรมิาณกรด

ไขมนัอสิระ 14.04-50.78  มก. KOH/แปง  100  กรมั

คาความขาว  20.1-27.3  คาความแกรง  7.17-11.76  กก./

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

กวามาตรฐาน (20 ppb) (Table 1)

การทดลองที่  2  ความยาวนานของความมีชีวิตและ

การเปลีย่นแปลงคณุภาพของขาวกลองหลงัจากเกบ็เกีย่ว

ความมีชีวิตของขาวกลองขาวดอกมะลิ 105 อยูที่

90%  ในชวงบรรจถุงุลดลงเหลอื  48 และ  26%  ในเดอืน

ที ่ 3  ของการเกบ็รกัษา  ในสภาพสญุญากาศและสภาพ

ปดผนึกปกติ 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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ไมเปลีย่นแปลง  โดยอยูในชวง 16.0-17.5% คาการสลาย

ตวัของเมลด็ในดางอยูในระดบั  7  อณุหภมูแิปงสกุต่าํกวา

70  ํซ.  คาความคงตวัของแปงสกุออน  72-90  มม. (Table

2) โดยทีค่าเริม่ลดต่าํกวา  80  มม.  ในเดอืนที ่ 9  ของการ

เกบ็รกัษา (Table 2)  แตยงัจดัอยูในระดบัความคงตวัของ

แปงสกุออน  (งามชืน่, 2546) ปรมิาณไขมนั   2.59-3.15%

แตปรมิาณกรดไขมนัอสิระเพิม่ขึน้ตามระยะเวลาการเกบ็

รกัษา  (Fig. 3)

ในการเกบ็รกัษาทัง้  2  สภาพ  พบวา ปรมิาณกรด

ไขมันอิสระไมแตกตางกันมากนัก  และมีคาคอนขางสูง

ทั้งนี้อาจเนื่องจากหลังการสุมและตัดถุงแลวไมได

วเิคราะหทันท ี ตัวอยางมกีารสมัผสักบัอากาศทาํใหเกดิ

ขอผดิพลาด  คาความขาว  และความแกรงของขาวกลอง

ทีเ่กบ็รกัษาใน  2  สภาพไมแตกตางกนั  คาความขาว

23.1-24.67  คาความแกรง 7.19-10.80  กก./ตร.ม. (Fig.

4)  ดานการทาํลายของแมลง  พบวา  ขาวกลองทีบ่รรจุ

ถงุในสภาพสญุญากาศเริม่มกีารทาํลายของแมลงในเดอืน

ที ่ 8  ของการเกบ็รักษา  สวนขาวกลองทีบ่รรจถุงุในสภาพ

ปดผนึกปกติ  เริ่มมีการทําลายของแมลงในเดือนที่  4

และมีปริมาณขาวที่ถูกทําลายมากกวาขาวที่บรรจุถุงใน

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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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)  งานทดลองนีจ้ะสมบรูณยิง่ขึน้

หากมีการทดสอบคุณภาพการหุงตมและรับประทาน

ประกอบดวย เพ่ือเปนตัวช้ีวัดถึงระยะเวลาเก็บรักษาใน

การบรโิภค อยางไรกต็าม งามชืน่และคณะ (2533) พบวา

ขาวกลองปกตสิามารถเกบ็ในอณุหภมูหิองไดนาน 6 เดอืน

จากนัน้จะปรากฏกลิน่เหมน็ในขาวสกุ

สรุปผลการทดลอง
ขาวกลองจากโรงสแีละผูประกอบการสงออก  ทีม่ี

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

4, 3, 7, 13  และ  30  ตวัอยาง  คดิเปนรอยละ  5, 6, 12,

23 และ  54  ตามลาํดบั  คณุภาพขาวจดัอยูในประเภท

ขาวอมโิลสต่าํ มคีวามหอมระดบั  1-2  ปรมิาณกรดไขมนั

อสิระ  14.04-50.78 มก.  KOH/แปง  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  ซึง่อยูในระดบัต่าํกวา

มาตรฐาน ( 20 ppb )

ในเดอืนที ่ 3 ของการเกบ็รกัษา ความมชีวีติของขาว

กลองลดลงเหลอื 48 และ 26% ในสภาพสญุญากาศ และ

สภาพปดผนกึปกต ิตามลาํดบั และลดเหลอื  5  และ  0%

ในเดอืนที ่ 6 ปรมิาณอมโิลสและคาการสลายตวัของเมลด็

ในดางไมเปลีย่นแปลง แตปริมาณกรดไขมนัอิสระเพิม่ข้ึน

ตามระยะเวลาการเก็บรักษา ขาวกลองที่บรรจุถุงใน

สภาพสุญญากาศพบการทําลายของแมลงในเดือนที่  8

สวนขาวกลองทีบ่รรจถุงุในสภาพปดผนกึปกต ิ เริม่มกีาร

ทําลายของแมลงในเดอืนที ่ 4
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