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บทคัดย?อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค5คือเพื่อศึกษาผลของการนึ่งที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 10, 20 และ 30 นาที และ

อบแหOงที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส ของขOาวไรซ5เบอร5รี่ตTอสารตOานอนุมูลอิสระ โดยความชื้นสุดทOายอยูTระหวTาง 15-

16 % มาตรฐานแหOง ผลการศึกษาพบวTามีคTาสี L*, a* และ b* อยูTระหวTาง 29.53-32.74, 0.88-1.00 และ 0.14-0.18 ตามลำดับ 

โดยเมื่อผTานการนึ่งและการอบแหOงพบวTา ปริมาณฟeนอลลิกทั้งหมดลดลงอยูTระหวTาง 10.00-10.90 mgGAE/g สTวน %DPPH 

scavenging activity ลดลงอยูTระหวTาง 69.52-81.80% และปริมาณ ferric-reducing antioxidant power ลดลงอยูTระหวTาง 

7.14-7.99 mgFeSO4/g เมื่อเปรียบเทียบกับขOาวอOางอิง โดยการนึ่ง 10 นาที และการอบแหOงที่ 50 องศาเซลเซียส จะเหมาะสม

ที่สุดในการศึกษานี ้

คำสำคัญ: การนึ่ง การอบแหOง ไรซ5เบอร5รี่ สารตOานอนุมูลอิสระ 

 

Abstract 

 The aim of this research was to investigate the effect of parboiling riceberry at 100°C for 10, 20 and 30 

minutes and drying at 50, 60 and 70°C on antioxidant activity. The moisture content of parboiled rice was 

approximately of 15 - 16% db. The experimental results showed that color L*, a* and b* were in the range of 

29.53 - 32.74, 0.88 - 1.00 and 0.14 - 0.18, respectively. The total phenolic content, %DPPH scavenging activity 

and ferric reducing antioxidant power (FRAP) of riceberry after process were decreased in the range of 10 .00  - 

10.90 mgGAE/g, 69.52 - 81.80% and 7.14 - 7.99 mgFeSO4/g, respectively, when compared to reference rice. 

Parboiling for 10 min and drying at 50°C were the most suitable in this study. 

Keywords: parboiling, drying, riceberry, antioxidant activity 

 

คำนำ 

ขOาว (Oryza sativa L.) ถือวTาเป�นอาหารหลักและพืชเศรษฐกิจประเทศไทย และแนTนอนวTาไมTไดOมีเพียงแคTขOาวขาว 

ประเทศไทยยังมีขOาวสีอื่น ๆ หลายสายพันธุ5ที่ปลูกในประเทศไทย ซึ่งเม็ดสีที่อยูTในขOาวมีรายงานวTาเป�นแหลTงของสารพฤกษเคมี 

(Phytonutrients) ที ่มีประโยชน5ตTอรTางกายรวมไปถึงสารตOานอนุมูลอิสระ (Chen and Bergman, 2005) ซึ ่งขOาวไรซ5เบอร5รี่ 

(Riceberry) ก็ถือวTาเป�นหนึ่งในขOาวที่มีสีและไดOรับความนิยมในประเทศไทยที่สูงมาก เนื่องจากมีปริมาณสารตOานอนุมูลอิสระที่สูง 

(Wang et al., 2010) โดยลักษณะขOาวไรซ5เบอร5รี ่จะมีสีมTวงเขOม สายพันธุ5ลูกผสมจากพันธุ5ขOาวหอมนิลและขOาวหอมมะลิ 105 

(Kongkachuichai et al., 2013) นอกจากนี้ยังพบวTาขOาวไรซ5เบอร5รี่มีธาตุเหล็กสูงและระดับน้ำตาลต่ำ สามารถใชOเป�นอาหารเสริม

สำหรับผูOป�วยโรคโลหิตจางและเบาหวานไดO (Leardkamolkarn et al., 2011) 



         วารสารเกษตรพระจอมเกลHา 2567 : 42 (2) : 145 – 151 

 

 

146 

โดยป�จจุบันขOาวไรซ5เบอร5รี่ไดOถูกนำมาแปรรูปเป�นผลิตภัณฑ5เพื่อสุขภาพตTาง ๆ แตTกระบวนการแปรรูปจะมีผลตTอการ

เปลี่ยนแปลงสารอาหารในผลิตภัณฑ5 โดยขOาวนึ่ง (Parboiling Rice) เป�นการแปรรูปผลิตภัณฑ5อยTางนึ่ง โดยการนำขOาวผTาน

กระบวนการไฮโดรเทอร 5มอลซึ ่งประกอบดOวยการแชT การทำใหOเก ิดเจลาติไนเซชัน (Gelatinization) และการคายน้ำ 

(Dehydration) ซึ่งจะเปลี่ยนคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ โภชนาการ การปรุงอาหาร และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของเมล็ด

ขOาว โดยจะลดความเหนียวของขOาว และทำใหOสีเขOมขึ้น (Liu et al., 2020) นอกจากนี้ การผลิตขOาวนึ่งมีจุดประสงค5เพื่อลดปริมาณ

ขOาวหักระหวTางการสี ลดการสูญเสียสารอาหารบางสTวนของเมล็ดขOาว และเพิ่มคุณคTาทางโภชนาการของขOาวในระหวTางขั้นตอนการ

ผลิต ตลอดจนชTวยยืดอายุการเก็บรักษาของขOาว และเพิ่มคุณคTาการใชOประโยชน5จากขOาว (Bhattacharya, 1985; Champagne, 

2004) โดยขOาวหลังจากนํามาผTานกระบวนการแชTแลOว ขOาวจะมีความชื้นที่สูงและจะมีปริมาณของจุลินทรีย5ที่สูงซึ่งเกิดขึ้นที่ผิวของ

ขOาว จึงตOองนํามาผTานกระบวนการอบแหOง เพื่อลดความชื้นภายในขOาวและทำใหOสามารถนํามาเก็บรักษาไดOนานขึ้น และแนTนอนวTา

พารามิเตอร5ที่สำคัญของการแชTและการอบแหOงเป�นสิ่งสำคัญในการพัฒนาหรือปรับปรุงผลิตภัณฑ5จากขOาวไรซ5เบอร5รี ่ 

การนึ่งเป�นการรักษาความชื้นดOวยความรOอนประกอบดOวยขั้นตอนหลัก ๆ คือ 1) การแชTขOาวจนถึงความชื้นอิ่มตัว 2) การ

นึ่งหรือตOม และ 3) การอบแหOงขOาวนึ่งดOวยแสงแดดหรือเตาอบจนปริมาณความชื้นลดลงเหลือนOอยกวTา 14% (Ayamdoo et al., 

2013) ในกระบวนการนึ่งขOาวจะสTงผลใหOเกิดการเปลี่ยนแปลงของคุณคTาทางโภชนาการ เม็ดสี วิตามินและแรTธาตุ ซึ่งทำใหOขOาวนึ่งที่

ผTานการขัดสีมีคุณคTาทางโภชนาการมากขึ้น นอกจากนี้ยังสามารถเพิ่มความแข็งของขOาวเพื่อใหOมีเมล็ดขOาวหักนOอยลง (Elbert et 

al., 2001) จากการทบทวนวรรณกรรมการนึ่งหรือการอบแหOงขOาวไรซ5เบอร5รี่จะพบเป�นการอบแหOงแบบลูกกลิ้งทรงกระบอก (Drum 

drying) (Wiriyawattana et al., 2018) หรือการอบแหOงแบบไอน้ำรOอนยวดยิ่ง (Superheated Steam) (Boonmawat et al., 

2019) สTวนการนึ่งและการอบแหOงขOาวไรซ5เบอร5รี่ยังมีอยูTคTอนขOางจำกัด ดังนั้นการศึกษาผลของการนึ่งและการอบแหOงขOาวไรซ5เบอร5รี่

ตTอสารตOานอนุมูลอิสระ สามารถใชOผลการวิจัยเป�นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ5จากขOาวไรซ5เบอร5รี่ที่อุดมไปดOวยสารอาหารและ

สารตOานอนุมูลอิสระตTอไป 

 

วิธีการศึกษา 

การเตรียมวัตถุดิบ 

ใชOขOาวเปลือกสายพันธุ5ไรซ5เบอร5รี่ จากเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ประเทศไทย เขOาสูTกระบวนการแชTน้ำที่อุณหภูมิ 70 

องศาเซลเซียส ระยะเวลา 6 ชั่วโมง จากนั้นนำไปนึ่งที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส แบTงเป�นระยะเวลา 10, 20 และ 30 นาที และ

อบแหOงที่อุณหภูมิตTาง ๆ คือ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส จนไดOความชื้นสุดทOายอยูTระหวTาง 15-16% มาตรฐานแหOง (%db.) สTวน

ขOาวอOางอิง (Reference) จะผTานกระบวนการแชTน้ำที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 6 ชั่วโมง ไมTผTานกระบวนการนึ่งและ

การอบแหOง โดยใชOอากาศแวดลOอม (Ambient Air) ในการลดความชื้นจนไดOความชื้นสุดทOายอยูTระหวTาง 15-16% มาตรฐานแหOง (%

db.) จากทำการทดลองซ้ำ 3 ครั้ง   

การวิเคราะห@ทางกายภาพ 

 การวิเคราะห@ปริมาณความชื้น 

การวิเคราะห5ปริมาณความชื้นตามมาตรฐานของ AACC (American Association Cereal Chemistry, 1995) มีขั้นตอน

ดังนี้ ชั่งน้ำหนักของขOาวเปลือก 50 กรัม ใสTในกระป�องความชื้น (Moisture Can) อบลมรOอนอุณหภูมิ 103 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 

72 ชั่วโมง จากนั้นใสTในโถดูดความชื้น 45 นาที ชั่งน้ำหนักอีกครั้งจนกระทั่งมีน้ำหนักคงที่ แลOวคำนวณเป�นความชื้นมาตรฐานแหOง 

(%db.) จากทำการทดลองซ้ำ 3 ครั้ง   

 การวัดสี 

การวัดสี โดยนำขOาวที่ผTานการกะเทาะเปลือกแลOว 50 กรัม นำมาวัดสีดOวยเครื่อง Colorimeter (NR200 Precision 

Colorimeter, China) โดยปริมาณที่วัดไดOนั้นจะอOางอิงตามระบบ CIE Lab Scale รายงานผลในรูปของ L*, a*, b* ซึ่งทั้ง 3 คTาเป�น

การแสดงการวัดคTาสีโดยที่คTา L* คือคTาความสวTาง (Lightness) มีคTาความสวTางมากเมื่อเขOาใกลO 100 และมีความมืดเมื่อเขOาใกลO 0 
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คTา a* คือคTาความเป�นสีเขียว (Greenness) เมื่อมีคTาเป�นลบและมีคTาความเป�นสีแดง (Redness) เมื่อมีคTาเป�นบวก และคTา b* คือ 

คTาความเป�นสีเหลือง (Yellowness) เมื่อมีคTาเป�นบวกและคTาความเป�นสีน้ำเงิน (Blueness) เมื่อมีคTาเป�นลบ จากทำการทดลองซ้ำ 

3 ครั้ง   

การวิเคราะห@ทางเคมี 

 การสกัดตัวอยLาง 

การสกัดตัวอยTางจากวิธีการของ Skerget et al. (2005) โดยนําขOาวที่บดใหOละเอียดน้ำหนัก 5 กรัม ผสม 70% เอทานอล 

25 มิลลิลิตร จากนั้นนําไปกวน 20 นาที และป�£นเหวี่ยงที่ 3500 g ระยะเวลา 10 นาที เก็บสTวนใสแลOวนำตะกอนที่เหลือสกัดซํ้า แลOว

นำสTวนใสมารวมกัน จากนั้นกรองสารที่สกัดไดOดOวยกระดาษกรอง Whatman No.5 และระเหยตัวทำละลายดOวยเครื่อง Rotary 

evaporator ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ใหOเหลือปริมาตรสุดทOาย 5 มิลลิลิตร 

การวิเคราะห@ปริมาณ Total Phenolic Content (TPC) 

การวิเคราะห5ปริมาณ Total Phenolic Content จากวิธ ีการของ Shao et al. (2014) นําสารสกัดตัวอยTาง 200 

ไมโครลิตร เติม Folin-Ciocalteu’s reagent ที่เจือจาง 10 เทTา ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร ระยะเวลา 5 นาที จากนั้นเติม 7.5% (w/v) 

Na2CO3 1.5 มิลลิลิตร แลOวนำไปบTมที่หOองมืดอุณหภูมิหOอง ระยะเวลา 2 ชั ่วโมง แลOวนำไปวัดคTาการดูดกลืนแสงดOวยเครื่อง 

spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 725 นาโนเมตร คำนวนผลเป�น mg GAE/g Dry Weight จากทำการทดลองซ้ำ 3 ครั้ง   

 การวิเคราะห@ DPPH Radical Scavenging Activity 

การวิเคราะห5 DPPH Radical Scavenging Activity จากวิธีการของ Shao et al. (2014) นําสารสกัดตัวอยTาง 100 

ไมโครลิตร ผสมสารละลาย DPPH ความเขOมขOน 100 ไมโครโมล/ลิตร ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร บTมไวOในที่มืดนาน 30 นาที ที่

อุณหภูมิหOอง และนำไปวัดคTาการดูดกลืนแสงดOวยเครื่อง Spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร โดยใชOสาร 

Trolox เป�นสารมาตรฐาน คำนวณผลเป�น %DPPH Scavenging Activity จากทำการทดลองซ้ำ 3 ครั้ง   

การวิเคราะห@ Ferric-reducing Antioxidant Power (FRAP)  

การวิเคราะห5 Ferric-reducing Antioxidant Power (FRAP) จากวิธีการของ Deng et al. (2013) นําสารสกัดตัวอยTาง 

100 ไมโครลิตร ผสมกับสารสะลาย FRAP ปริมาตร 3 มิลลิลิตร ทิ้งไวOเกิดปฏิกิริยาที่อุณหภูมิหOอง 4 นาที และนำไปวัดคTาาการ

ดูดกลืนแสงดOวยเครื่อง Spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร คำนวณผลเป�น mgFeSO4/g Dry Weight จากทำ

การทดลองซ้ำ 3 ครั้ง   

การวิเคราะห@ขeอมูลทางสถิติ 

วิเคราะห5ขOอมูลทางสถิติดOวยโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ โดยวิเคราะห5ความแตกตTางระหวTางขOาวอOางอิงกับขOาวที่ผTาน

กระบวนการนึ่งและการอบแหOงดOวยวิธี One-way ANOVA เปรียบเทียบคTาเฉลี่ยรายคูTดOวยวิธี Least Significant Difference 

(LSD) กำหนดนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 

ผลการศึกษาและวิจารณ< 

ปริมาณความชื้น 

จาก Figure 1A-1C แสดงการเปลี่ยนแปลงปริมาณความชื้นของขOาวไรซ5เบอร5รี่ที่ระยะเวลาในการนึ่งและอุณหภูมิการ

อบแหOงตTาง ๆ พบวTา ความชื้นเริ่มตOนของตัวอยTางที่ผTานกระบวนการนึ่งเฉลี่ยเทTากับ 38.68 ± 2.09 %db. และเมื่อผTานการอบแหOง

ปริมาณความชื้นที่ระยะเวลาตTาง ๆ ของการนึ่งที่ 10, 20 และ 30 นาที พบปริมาณความชื้นไมTแตกตTางกัน แตTเมื่ออุณหภูมิในการ

อบแหOงมากขึ้น ทำใหOระยะเวลาในการอบแหOงสั้นลง โดยตOองการความชื้นสุดทOายอยูTระหวTาง 15-16 %db. ซึ่งการอบแหOงที่อุณหภูมิ 
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50 องศาเซลเซียส (Figure 1A) จะใชOเวลา 20 นาที อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส (Figure 1B) จะใชOเวลา 18 นาที และอุณหภูมิ 70 

องศาเซลเซียส (Figure 1C) จะใชOเวลา 10 นาที โดยใชOตัวอยTางดังกลTาวไปวิเคราะห5ตTอไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1A-1C Changes in moisture content of riceberry at different parboiling times and drying temperatures 

 

คLาสี 

จาก Table 1 แสดงคTาสีของขOาวไรซ5เบอร5รี่ที่ผTานกระบวนการนึ่งและการอบแหOง พบวTา ในสTวนของคTาสี L* มีคTาอยูT

ระหวTาง 29.53-33.03 ซึ่งไมTแตกตTางกับคTาสี L* ของขOาวอOางอิง (32.23-32.78) อยTางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 สTวนคTาสี a* 

มีคTาอยูTระหวTาง 0.88-1.00 ซึ่งไมTแตกตTางกับคTาสี a* ของขOาวอOางอิง (0.96-1.01) อยTางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และคTาสี 

b* มีคTาอยูTระหวTาง 0.14-0.17 ซึ่งเพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับคTาสี a* ของขOาวอOางอิง (0.05-0.06) อยTางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

เนื่องจากตัวอยTางมีการผTานความรOอนทำใหOมีสีที่เขOมขึ้นไดO สอดคลOองกับการศึกษาของ Hu et al. (2017) ที่ศึกษาผลของการนึ่งตTอ

สารประกอบทางชีวภาพและสารตOานอนุมูลอิสระในขOาวแดงงอก พบวTา การผTานกระบวนการนึ่งทำใหOคTาสีเพิ่มขึ้น อันเนื่องมาจาก

การเปลี่ยนแปลงเม็ดสีจากเอ็มบริโอเป�นชั้นสีน้ำตาลของเอนโดสเป¨ร5ม (Sirisoontaralak et al., 2015) นอกจากนี้ยังสามารถ

อธิบายไดOวTา การเปลี่ยนแปลงสีของตัวอยTาขOาวไรซ5เบอร5รี่อาจเกิดจากการเปลี่ยนแปลงของลักษณะพื้นผิวของวัสดุเมื่อสัมผัสกับ

อุณหภูมิสูงในระหวTางกระบวนการอบแหOงจึงเกิดการกระตุOนใหOเกิดสีน้ำตาลแบบไมTใชOเอนไซม5ซึ่งนำไปสูTการเกิดสีที่เขOมขึ้น (Dao, 

2015) 
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Table 1 Change in color of riceberry after processing 

Drying temperatures Parboiling times 
Color 

L*ns a*ns b* 

Raw - 32.23±0.01 1.01±0.01 0.05±0.01a 

Reference - 32.78±0.01 0.96±0.01 0.06±0.01a 

50°C 

10 min 32.08±0.01 0.95±0.01 0.14±0.01b 

20 min 29.53±5.19 0.94±0.02 0.15±0.01b 

30 min 31.65±0.53 0.94±0.02 0.16±0.02b 

60°C 

10 min 31.17±0.32 0.98±0.02 0.14±0.01b 

20 min 31.28±0.45 0.95±0.01 0.17±0.02b 

30 min 32.06±0.04 1.00±0.03 0.18±0.05b 

70°C 

10 min 32.74±1.47 0.88±0.01 0.17±0.01b 

20 min 33.03±0.01 0.89±0.01 0.17±0.01b 

30 min 32.67±0.01 0.90±0.01 0.14±0.01b 
a,bDifferent superscripts in column mean that the values are significantly different (p < 0.05), ns = not significant 

 

ปริมาณ Total Phenolic Content (TPC), DPPH Radical Scavenging Activity และ Ferric-reducing Antioxidant 

Power (FRAP) 

จาก Table 2 แสดงปร ิมาณ Total Phenolic Content (TPC), DPPH Radical Scavenging Activity และ Ferric-

reducing Antioxidant Power (FRAP) ของขOาวไรซ5เบอร5รี่ที่ผTานกระบวนการนึ่งและการอบแหOง พบวTาในสTวนของปริมาณ Total 

Phenolic Content (TPC) นOอยกวTาเมื่อเปรียบเทียบกับขOาวอOางอิง (19.02-19.79 mg GAE/g dry weight) อยTางมีนัยสำคัญทาง

สถิติที่ระดับ 0.05 แตTเมื่อเปรียบเทียบระยะเวลาในการนึ่งและอุณหภูมิในการอบแหOง พบวTาไมTแตกตTางกันอยTางมีนัยสำคัญทางสถิติ

ที่ระดับ 0.05 มีคTาอยูTระหวTาง 10.00-10.90 mg GAE/g dry weight โดยใกลOเคียงกับการศึกษาของ Luang-In et al. (2018) ที่

ศึกษาปริมาณ TPC ในขOาวไรซ5เบอร5รี่ที่หักและน้ำมันขOาวไรซ5เบอร5รี่ อยูTประมาณ 9.94 mg GAE/g extract  

สTวน %DPPH Scavenging Activity นOอยกวTาเชTนเดียวกันเมื่อเปรียบเทียบกับขOาวอOางอิง (84.54-85.58%) อยTางมี

นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และเมื่อเปรียบเทียบระยะเวลาในการนึ่งและอุณหภูมิในการอบแหOง พบวTาที่การอบแหOงอุณหภูมิ 

50 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการนึ่ง 30 นาที %DPPH Scavenging Activity จะลดลงอยูTที่ 75.68% และที่การอบแหOงอุณหภูมิ 

70 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการนึ่ง 30 นาที %DPPH Scavenging Activity จะลดลงอยูTที่ 69.52% ซึ่งแตกตTางกับระยะเวลาการ

นึ่งและอุณหภูมิการอบแหOงอื่น ๆ อยTางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยภาพรวมจะมีคTาอยูTระหวTาง 69.52-81.80% และ

ปริมาณ Ferric-reducing Antioxidant Power (FRAP) นOอยกวTาเชTนเดียวกันเปรียบเทียบกับขOาวอOางอิง (9.17-9.22 mgFeSO4/g 

dry weight) อยTางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 แตTเมื่อเปรียบเทียบระยะเวลาในการนึ่งและอุณหภูมิในการอบแหOง พบวTา ไมT

แตกตTางกันอยTางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 มีคTาอยูTระหวTาง 7.14-7.99 mgFeSO4/g Dry Weight ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยา 

reduction ของ Fe3+ ที ่อยู Tในรูป Fe3+-TPTZ เมื ่อถูกรีด ิวซ5จะเกิดเป�น Fe2+-TPTZ ซึ ่งถOาเกิด Fe2+-TPTZ มากแสดงวTามี

ความสามารถในการตOานอนุมูลอิสระไดO (Benzie & Strain, 1999) ทั้งนี้เนื่องจากการผTานความรOอนในกระบวนการนึ่งและการ

อบแหOงสTงผลใหOสารตOานอนุมูลอิสระสูญเสียสภาพไปบOาง สTงผลใหO ปริมาณ Total Phenolic Content (TPC), DPPH Radical 

Scavenging Activity และ Ferric-reducing Antioxidant Power (FRAP) มีคTาลดลงจากขOาวอOางอิง ซึ่งสารดังกลTาวเป�นรงควัตถุ

ที่ละลายน้ำไดO และไมTเสถียรจึงสลายตัวไดOงTายเมื่อไดOรับความรOอน (Jongjitt et al., 2017) ซึ่งจากการศึกษาของ Leardkamolkarn 

et al., (2011) กลTาววTาขOาวไรซ5เบอร5รี่มีสารประกอบที่มีฤทธิ์ตOานอนุมูลอิสระ เชTน ฟeนอลและแอนโทไซยานินในปริมาณสูง ซึ่งสาร
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ดังกลTาวมรีายงานวTาสามารถสลายตัวไดOเร็วเมื่อถูกความรOอนที่สูงขึ้นและ pH ที่ลดลง (Hou et al., 2013) นอกจากนี้ Nayak et al. 

(2011) ไดOรายงานวTาการสลายตัวของสารตOานอนุมูลอิสระอาจเกิดจากการกTอตัวของสารประกอบสีน้ำตาลผTานปฏิกิริยา Maillard 

ที่อุณหภูมิสูง 

 

Table 2 Total Phenolic Content (TPC), DPPH Radical Scavenging Activity และ Ferric-reducing Antioxidant Power 

(FRAP) of riceberry after processing 

Drying 

temperatures 

Parboiling 

times 

TPC (mg GAE/ 

g dry weight) 

%DPPH scavenging 

activity 

FRAP (mgFeSO4 / 

g dry weight) 

Raw - 19.02±0.04a 84.54±0.02a 9.17±0.85a 

Reference - 19.79±0.01a 85.58±0.04a 9.22±0.74a 

50°C 

10 min 10.00±0.06b 81.80±0.14b 7.64±0.04b 

20 min 10.81±0.11b 80.19±0.13b 7.23±0.33b 

30 min 10.38±0.10b 75.68±0.15c 7.18±0.31b 

60°C 

10 min 10.90±0.08b 79.68±0.21b 7.52±0.11b 

20 min 10.13±0.02b 80.88±0.18b 7.48±0.13b 

30 min 10.14±0.15b 79.65±0.15b 7.97±0.10b 

70°C 

10 min 10.11±0.09b 76.31±0.15c 7.19±0.17b 

20 min 10.10±0.09b 76.03±0.20c 7.14±0.73b 

30 min 10.62±0.13b 69.52±0.26d 7.99±0.43b 
a,bDifferent superscripts mean that the values are significantly different (p < 0.05) 

 

สรุปผลการศึกษา 

เมื่อนำขOาวไรซ5เบอร5รี่เขOาสูTกระบวนการการนึ่งและกระบวนการอบแหOงใหOมีปริมาณความชื้นสุดทOายอยูTระหวTาง 15-16 

%db. ซึ่งการอบแหOงที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จะใชOเวลา 20 นาที ไดOปริมาณความชื้น 15.92-16.90%db อุณหภูมิ 60 องศา

เซลเซียส จะใชOเวลา 18 นาที ไดOปริมาณความชื้น 15.99-16.86%db. และอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส จะใชOเวลา 10 นาที ไดO

ปริมาณความชื้น 15.14-16.65%db. โดยมีคTาสี L* อยูTระหวTาง 29.53-32.74 และ a* อยูTระหวTาง 0.88-1.00 ซึ่งไมTแตกตTางจาก

ขOาวอOางอิง ยกเวOนคTาสี b* ที่มีคTาสีอยูTระหวTาง 0.14-0.18 ซึ่งเพิ่มขึ้นเมื่อผTานกระบวนการนึ่งและการอบแหOง และเมื่อนำตัวอยTางไป

วิเคราะห5คุณภาพทางเคมี พบวTา ปริมาณ Total Phenolic Content (TPC) ลดลงอยูTระหวTาง 10.00-10.90 mg GAE/g dry 

weight สTวน %DPPH Scavenging Activity ลดลงอยู TระหวTาง 69.52-81.80% และปริมาณ Ferric-reducing Antioxidant 

Power (FRAP) ลดลงอยูTระหวTาง 7.14-7.99 mgFeSO4/g Dry Weight ซึ่งลดลงเมื่อผTานกระบวนการนึ่งและการอบแหOง แตTยังถือ

วTาอยูTในระดับที่ยอมรับไดO เนื่องจากมีความแตกตTางจากขOาวอOางอิงหรือขOาวที่ไมTผTานกระบวนการเพียงเล็กนOอย ซึ่งการนึ่ง 10 นาที 

และการอบแหOงที่ 50 องศาเซลเซียส จะเหมาะสมที่สุดในการศึกษานี้ เพื่อศึกษาตTอยอดคุณภาพทางกายภาพ เชTน รOอยละตOนขOาว 

(Head Rice Yield) ตTอไป 
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