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บทคัดยอ 
การทดลองแบงเปน 2 ข้ันตอน โดยข้ันแรกเพื่อหาเวลาการแชน้ําในการทําขาวกลองงอกที่ทํา

ใหขาวมีปริมาณกรดแกมมาอะมิโนบิวทรีกิ (GABA) สูงสุด ทดสอบโดยใชขาวพันธุปทุมธาน ี1 (ปธ.1) 
และพันธุพิษณุโลก 2 (พล.2) ในขาวแตละพันธุวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ จํานวน 3 ซํ้า ทํา
การแชขาวเปลือกเจาแตละพันธุในน้ําอุณหภูมิ 30°ซ เปนเวลา 15-24 ช่ัวโมง จากนั้นนํามาลดความชื้น
และกะเทาะ เพ่ือหาปริมาณ GABA ในแปงขาว พบวา การแชน้ําท่ี 16 และ 20 ช่ัวโมง ทําใหขาวกลอง
งอกพันธุ ปธ.1 และพันธุ พล.2 มีปริมาณ GABA สูงสุดอยางมีนัยสําคญั (p<0.05) คือ 73.92 และ 58.50 
มิลลกิรัม/100 กรัมแปง ตามลําดับ ในขั้นท่ีสองเปนการศึกษาผลของเวลาการนึ่งตอคุณสมบัติขาวกลอง
งอกนึ่ง วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ จํานวน 3 ซ้ํา โดยการทาํขาวกลองงอกใชเวลาแชน้ําท่ีทํา
ใหขาวมีปริมาณ GABA สูงสุด หลังการแชนํ้า ทําการนึง่ขาวเปลือกงอกที่อุณหภูมิ 121°ซ ดวยความดัน
สูงเปนเวลา 10, 15 และ 20 นาที จากนั้นนํามาลดความชื้นและกะเทาะเปนขาวกลองงอกนึ่ง ผลการ
ทดลองพบวา การนึง่ทําใหขาวท้ังสองพันธุมีปริมาณ GABA สูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญ และปริมาณจะ
เพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการนึ่ง ยกเวนการนึ่งที่ 20 นาที ท่ีทําให GABA ของขาวพันธุ ปธ.1 ลดลงต่าํกวา
การนึ่งท่ี 10 และ 15 นาที นอกจากนีย้ังพบวา เวลาการนึ่งที่เพิ่มขึ้นมีผลใหปริมาณสารแกมมาโอรีซา
นอลในน้ํามันรําขาวเพิ่มสูงขึ้น ในขณะทีทํ่าใหการแตกหักของขาวหลังกะเทาะ และคาความหนืดของ
แปงขาวท่ีวัดดวยเครื่อง rapid visco analyzer ลดลงอยางมนัียสําคัญ 
 
 


