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Abstract 

Germinated brown rice has hard texture after cook due to the effect of the bran layer coating the starch 
portion of the kernel. In this study the germinated brown rice was partially polished at different pressures and 
times to find out the effects on hardness after cooking, head rice recovery, and gamma amino butyric acid 
(GABA) contents. SATAKE TM05 whitening machine was used in the experiments. Results showed the optimum 
condition obtained at polishing time of 15 second with moderate whitening pressure (using 150g instead of 200g 
sample) gave the low broken kernel (2.65%), high milling recovery (96.72%), GABA value was the same as that of 
the germinated brown rice (22.29mg/kg). The expansion ratio of the cooked rice was (26.34%, 39.60%, 54.49%; L, 
W, T) little lower than that of the white rice (30.55%, 48.44% 59.99%; L, W, T) but higher than those of the 
germinated brown rice in all dimensions. 
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บทคัดยอ 

ปจจุบันอาหารเพ่ือสุขภาพเริ่มมีบทบาทอยางมากในการดํารงคชีวิตของมนุษยโดยเฉพาะขาวกลองงอก แตอยางไรก็
ตามการบริโภคขาวกลองงอกยังมีอุปสรรคเน่ืองจากขาวกลองงอกมีความแข็งคอนขางสูงเนื่องมาจากกระบวนการทําขาวงอก 
และโดยเฉพาะอยางย่ิงชั้นรําที่คงอยูทีผิวขาวกลองงอก การนําช้ันรําดังกลาวออกจึงนาจะเปนแนวทางหน่ึงในการชวยลดความ
แข็งของเมล็ดขาวได ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของการขัดขาวตอขาวกลองงอกและปริมาณสาร 
gamma-aminobutyric acid (GABA) ที่เหลืออยู การทดลองน้ีใชเคร่ืองขัดขาว SATAKE TM05 ตลอดการศึกษา  ผลการ
ทดลองพบวาความดันในหองขัดขาวในระดับปานกลางที่เวลาในการขัดขาว 15 วินาที ใหเปอรเซ็นตการแตกหักของขาวที่ระดับ 
2.65% และจมูกขาวยังคงไมหลุดออกจากเมล็ดขาว ปริมาณรําที่ถูกขัดออกเทากับ 2.63% ปริมาณขาวสารรวมเทากับ 96.72% 
และมีความขาวเทากับ 21.7 ขาวกลองงอกที่ผานการขัดขาวมีความสามารถในการขยายตัวเน่ืองระหวางการหุงตมไดดีกวาขาว
กลองในทุกทิศทาง ขาวดังกลาวมีความสามารถในการรับแรงกดตํ่ากวาขาวกลองงอก และขาวกลองปกติ ในขณะที่ปริมาณ
สาร GABA ยังคงมีอยูในปริมาณที่ไมแตกตางจากขาวกลองงอกกอนการขัดขาวคือที่  22.29 mg/kg 
คําสําคัญ: การขัดขาว, ขาวกลองงอก, GABA 

 
คํานํา 

หนึ่งในพืชอาหาร (ธัญพืช) ที่สําคัญตอการดํารงคอยูของของประชากรโลก คือ ขาว สาเหตุหนึ่งเพราะวาขาวเปนที่
นิยมบริโภคไมเพียงแตในประเทศในแถบเอเซีย แตรวมถึงประเทศในทวีปตางๆท่ัวโลก (Patil and Khan, 2011) โดยทั่วไปขาวที่
นํามาบริโภคเปนขาวขาว ซึ่งคือขาวกลองที่ผานการขัดเอาช้ันรําที่มีประโยชนออก เพราะจะไดลักษณะที่ชวนนารับประทาน 
และใหเนื้อสัมผัสที่นุมกวา อยางไรก็ตามการบริโภคขาวขัดขาวเปนประจําสงผลใหขาดสารอาหารท่ีสําคัญบางอยางที่เปน
สาเหตุของการเกิดโรคเหน็บชา โรคปากนกกระจอก โรคโลหิตจาง โรคผิวหนังบางชนิด และโรงทางระบบประสาทบางชนิด เปน
ตน (อุไรวรรณ และสุดารัตน, 2551) ดวยเหตุนี้ความนิยมบริโภคขาวกลองจึงเร่ิมเปนที่นิยมมากข้ึนเพราะสวนประกอบที่สําคัญ
ของเมล็ดขาว(ชั้นรําและจมูกขาว)ที่อุดมไปดวยแรธาตุ วิตามิน และสารอาหารสําคัญอื่นๆ (bioactive substances) ยังคงอยู 
(Juliano, 1992) นอกจากนี้แลวการบริโภคขาวกลองที่ผานการทํางอกเปนอีกแนวทางหน่ึงที่นิยม ในระหวางการงอกเมล็ดขาวมี
การเปล่ียนแปลงทางเคมีหลายอยางเพื่อใหพรอมสําหรับการเจริญเติบโตของคัพภะ ซึ่งเปนผลทําใหสารอาหารท่ีสําคัญ และ
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (bioactive components) มีปริมาณเพิ่มสูงขึ้นอยางมาก (Khampang et al., 2009) โดยเฉพาะสารที่
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สําคัญที่เรียกวา Gamma-Aminobutyric Acid หรือ สาร GABA (Baten et al., 1989, Moongngarm and Saetang, 2010) 
แตอยางไรก็ตามเม่ือเปรียบเทียบลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวขาวท่ีผานการหุงตมกับขาวกลองงอกที่ผานการหุงตม พบวาขาว
ขาวมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่นุมกวา ทั้งนี้ความแข็งของขาวกลองงอกอาจเกิดจากช้ันรําที่ยังคงอยูที่ผิวขาวกลองงอก การขัดขาว
เพื่อนําช้ันรําออกจึงนาจะเปนแนวทางในการพัฒนาลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวกลองงอกได ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค
เพื่อศึกษารูปแบบการขัดขาวขาวกลองงอกเพื่อการคงอยูของสาร GABA 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การทดลองคร้ังนี้ใชขาวเปลือกพันธุปทุมธานี 1 เปนพันธุขาวที่ใชทดสอบตลอดการศึกษาโดยนําขาวเปลือกมาผาน
การทําความสะอาดเพื่อคัดแยกส่ิงเจือปน และผานการทํางอกโดยใชสภาวะการแชน้ํา 6 ชั่วโมงแลวทําการบมตออีกเปนเวลา 
30 ชั่วโมง หลังจากนั้นนําขาวที่ผานการทํางอกมาลางดวยน้ําสะอาดแลวทําใหแหงโดยการอบดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 50C 
เปนเวลา 6 ช่ัวโมง หลังจากนั้นนําขาวเปลือกมาผานการกะเทาะเปลือกโดยใชเคร่ืองกะเทาะเปลือกแบบลูกยางคู เพื่อใหไดขาว
กลองงอกหลังจากนั้นนําขาวกลองงอกมาผานการขัดขาวดวยเคร่ืองขัดขาว SATAKE TM05 (ปริมาณขาวสูงสุดที่สามารถขัด
ขาวดวยเคร่ืองนี้คือ 200 กรัม) โดยมี 3 ระดับความดันในหองขัดขาว ซึ่งควบคุมโดยใชปริมาณขาวในหองขัดขาวแตกตางกัน 3 
ระดับคือ  100, 150 และ 200 กรัม โดยแตละระดับความดันใชเวลาในการขัดขาว 3 ระดับ คือ 15, 30 และ 60 วินาที การ
ทดลองคร้ังนี้มีคาช้ีผลดังนี้ (1) ผลการทดสอบการสีขาว (เปอรเซ็นตการแตกหักของเมล็ดขาว, ปริมาณรําที่ถูกขัดออก, ปริมาณ
ขาวสารรวม และ ระดับความขาว) (2) การเปล่ียนแปลงขนาดของเมล็ดขาวเนื่องจากการหุงตม  (Daniels et al., 1998 และ 
Ge et al., 2005) (3) ความสามารถในการรับแรงกด (เรณู, 2554) และ (4) ปริมาณสาร GABA ที่คงเหลือในเมล็ดขาว 
(Komatsuzakia et al., 2007) 

 
ผลการทดลองและวิจารณผล 

ผลการทดลองเพ่ือหาอิทธิพลของการขัดขาวตอขาวกลองงอกและปริมาณสาร Gamma-Aminobutyric Acid 
(GABA) ที่เหลืออยูไดแบงการอธิบายออกเปน 4 สวนตามคาช้ีผลซ่ึงแสดงไดดังตอไปนี้ 

1) ผลการทดสอบการสีขาว – ผลการทดสอบการสีขาวแสดงใน Figure 1 ซึ่งใน Figure 1a เห็นวาการขัดขาวที่มี
ปริมาณขาว 100 กรัมในหองขัดขาว (ความดันในหองขัดขาวระดับตํ่า) ใหเปอรเซ็นตการแตกหักของเมล็ดขาวสูงที่สุดที่ทุกเวลา
ในการขัดขาว ทั้งนี้เพราะวารูปแบบการเคล่ือนที่ของเมล็ดขาวในหองขัดขาวไมเหมาะสม กลาวคือการเคล่ือนที่ของเมล็ดขาวใน
หองขัดขาวไมไดมีลักษณะหมุนตามแกนความยาวของเมล็ดขาว (Satake, 1990) สงผลทําใหสวนปลายทั้งสองขางของเมล็ด
ขาว (จมูกขาว และสวนทายเมล็ดขาว) แตกหักออกจากสวนลําตัวเมล็ดขาว ชั้นรําของเมล็ดขาวจึงไมไดถูกขัดออก ซึ่งผลท่ีไดมี
คาตรงขามกับ Figure 1b เนื่องจากวิธีการคํานวณหาปริมาณรําที่ขัดออกใชวิธีการชั่งน้ําหนักขาวที่ผานการขัดขาวแบบเต็ม
เมล็ด เทียบกับน้ําหนักขาวเปลือก แตการขัดขาวขาวแบบความดันตํ่ามีการแตกหักของขาวสูงกวาจึงทําใหมีน้ําหนักขาวเต็ม
เมล็ดตํ่ากวาสงผลใหคํานวณไดคาปริมาณรําที่ถูกขัดออกมีคาสูง แตอยางไรก็ตามผลการทดลองนี้ยืนยันไดจากระดับความขาว
ของขาว (Figure 1c) เพราะท่ีระดับความดันในหองขัดขาวตํ่า ขาวมีระดับความขาวตํ่า(ชั้นรําถูกขัดออกนอยสุด) ที่ทุก
ระยะเวลาในการขัดขาว เม่ือเปรียบเทียบปริมาณขาวสารรวมที่ไดรับ (Figure 1d) พบวาระดับความดันตํ่าใหปริมาณขาวสาร
รวมตํ่าสุดที่ทุกระยะเวลาการขัดขาว เม่ือเวลาการขัดขาวนานขึ้นสงผลใหเปอรเซ็นตการแตกหักของเมล็ดขาว, เปอรเซ็นตรําที่
ถูกขัด และ ระดับความขาวเพ่ิมสูงขึ้น แตปริมาณขาวสารรวมลดลง เม่ือพิจารณาถึงลักษณะของเมล็ดขาวที่ผานการขัดขาว
ดวยความดัน และเวลาในการขัดขาวตางๆพบวาที่ความดันตํ่าเมล็ดขาวมีการแตกหักมากโดยเฉพาะสวนที่เปนคัพภะ(สวนที่มี
รากติดอยู) สําหรับที่ความดันสูงมีการแตกหักของเมล็ดขาวนอยกวา แตมีการขัดเอาสวนคัพภะออกไปมากกวา เชนเดียวกัน
เม่ือระยะเวลาในการขัดขาวเพิ่มขึ้นมากกวา 15 วินาที พบวามีการขัดเอาสวนคัพภะออกไปมากขึ้น ดังนั้นจึงสรุปไดวาการขัด
ขาวขาวกลองงอกที่ความดันปานกลาง โดยใชเวลาในการขัดขาวเทากับ 15 วินาที เปนสภาวะที่เหมาะสมสําหรับการขัดขาว
ขาวกลองงอก โดยที่สภาวะดังกลาวมีคาเปอรเซ็นตการแตกหักของเมล็ดขาว, เปอรเซ็นตรําที่ถูกขัดออก, ระดับความขาว และ
ปริมาณขาวสารรวม เทากับ 2.65%, 2.63%, 21.7 และ 96.72% ตามลําดับ 
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Figure 1  Percentage of broken kernel, percentage of polished bran, whiteness index and milling recovery of the 

polishing process 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
       
                    

 
2) ผลการทดสอบการเปล่ียนแปลงขนาดของเมล็ดขาวเนื่องจากการหุงตม – ผลการทดลองแสดงใน Figure 2 พบวา

เปอรเซ็นตการขยายตัวของเมล็ดขาวเน่ืองจากการหุงตมของขาวขาวมีคาสูงสุดเทากับ 30.55%, 48.44% และ 59.99% ในดาน
ความยาว ความกวาง และความหนา ตามลําดับ สําหรับขาวกลองและขาวกลองงอกมีเปอรเซ็นตการขยายตัวทุกมิติในระดับ
ตํ่าสุด สําหรับขาวกลองงอกที่ผานการขัดขาว 15 วินาที มีการเปอรเซ็นตการขยายตัวในทุกมิติเทากับ 26.34%, 39.60% และ 
54.49% ในดานความยาว ความกวาง และความหนา ตามลําดับ แมวามีคาเปอรเซ็นตการขยายตัวตํ่ากวาขาวขาว แตคาการ
ขยายตัวของขาวกลองงอกที่ผานการขัดขาวมีสูงกวาขาวกลองและขาวกลองงอกตามลําดับ 

3) ผลการทดสอบความสามารถในการรับแรงกด – ผลการทดสอบความสามารถในการรับแรงกดแสดงใน Figure 3 
พบวากลองงอกมีความสามารถในการรับแรงกดสูงที่สุดเทากับ 136.37N ซึ่งหมายความวาขาวกลองงอกมีความแข็งมากที่สุด 
ในขณะท่ีขาวขาวและขาวกลองมีความสามารถในการรับแรงกดเพียง 75.17N และ 91.06N ตามลําดับ เม่ือขาวกลองงอกผาน
การขัดขาวเปนเวลา 15 วินาที พบวาขาวกลองงอกมีความสามารถในการรับแรงกดลดลงเปน 84.54N ซึ่งหมายความวาการขัด
ขาวขาวกลองงอก 15 วินาทีเพื่อขัดสวนที่เปนช้ันรําออกชวยลดความแข็งของเมล็ดขาวได ซึ่งนาจะชวยใหรสสัมผัสของการ
รับประทานของขาวกลองงอกดีขึ้น 
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4) ผลการทดสอบปริมาณสาร GABA ที่คงเหลือในเมล็ดขาว – ผลการทดปริมาณสาร GABA ที่คงเหลืออยูในเมล็ด
ขาวแสดงใน Figure 3 พบวาการทํางอกชวยเพิ่มปริมาณสาร GABA ในเมล็ดขาวกลองไดจาก 7.55 mg/kg เปน 21.56 mg/kg 
และเม่ือนําขาวกลองงอกที่ผานการขัดขาวที่ความดันในหองขัดระดับปานกลาง และใชเวลาในการขัดขาว 15 วินาที ไมมีผลทํา
ใหปริมาณสาร GABA ลดลงแตอยางไร เม่ือพิจารณาเห็นวาสาร GABA มีคาสูงขึ้นเล็กนอยทั้งนี้นาจะเกิดจากการน้ําหนักต้ัง
ตนของขาวที่ใชมีความแตกตางกัน กลาวคือเม่ือเทียบจํานวนเมล็ดขาวที่เทากัน ขาวกลองงอกที่ไมผานการขัดขาวจะมีน้ําหนัก
มากกวาขาวกลองงอกที่ผานการขัดขาวเนื่องจากชั้นรําที่ยังคงอยูทําใหการคํานวณปริมาณสาร GABA ใชฐานวัสดุต้ังตนที่
แตกตางกันจึงทําใหมีปริมาณสาร GABA ของขาวกลองงอก และขาวกลองงอกที่ผานการขัดขาวตางกันเล็กนอย 

 
สรุป 

การขัดขาวขาวกลองงอกโดยการควบคุมความดันในหองขัดขาวในระดับปานกลาง (ปริมาณขาวที่ปอนตํ่ากวา
ความสามารถสูงสุดของเคร่ืองขัดขาว) และใชเวลาในการขัดขาวไมนาน ชวยรักษาปริมาณสาร GABA ในขาวกลองงอกใหคง
อยูไดอีกทั้งยังชวยเพิ่มเปอรเซ็นตการขยายตัวของขาวกลองอีกดวย 
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