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บทคัดยอ 
การทดลองแบงเปน 2 ข้ันตอน โดยข้ันแรกเพื่อหาเวลาการแชน้ําในการทําขาวกลองงอกที่ทํา

ใหขาวมีปริมาณกรดแกมมาอะมิโนบิวทรีกิ (GABA) สูงสุด ทดสอบโดยใชขาวพันธุปทุมธาน ี1 (ปธ.1) 
และพันธุพิษณุโลก 2 (พล.2) ในขาวแตละพันธุวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ จํานวน 3 ซํ้า ทํา
การแชขาวเปลือกเจาแตละพันธุในน้ําอุณหภูมิ 30°ซ เปนเวลา 15-24 ช่ัวโมง จากนั้นนํามาลดความชื้น
และกะเทาะ เพ่ือหาปริมาณ GABA ในแปงขาว พบวา การแชน้ําท่ี 16 และ 20 ช่ัวโมง ทําใหขาวกลอง
งอกพันธุ ปธ.1 และพันธุ พล.2 มีปริมาณ GABA สูงสุดอยางมีนัยสําคญั (p<0.05) คือ 73.92 และ 58.50 
มิลลกิรัม/100 กรัมแปง ตามลําดับ ในขั้นท่ีสองเปนการศึกษาผลของเวลาการนึ่งตอคุณสมบัติขาวกลอง
งอกนึ่ง วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ จํานวน 3 ซ้ํา โดยการทาํขาวกลองงอกใชเวลาแชน้ําท่ีทํา
ใหขาวมีปริมาณ GABA สูงสุด หลังการแชนํ้า ทําการนึง่ขาวเปลือกงอกที่อุณหภูมิ 121°ซ ดวยความดัน
สูงเปนเวลา 10, 15 และ 20 นาที จากนั้นนํามาลดความชื้นและกะเทาะเปนขาวกลองงอกนึ่ง ผลการ
ทดลองพบวา การนึง่ทําใหขาวท้ังสองพันธุมีปริมาณ GABA สูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญ และปริมาณจะ
เพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการนึ่ง ยกเวนการนึ่งที่ 20 นาที ท่ีทําให GABA ของขาวพันธุ ปธ.1 ลดลงต่าํกวา
การนึ่งท่ี 10 และ 15 นาที นอกจากนีย้ังพบวา เวลาการนึ่งที่เพิ่มขึ้นมีผลใหปริมาณสารแกมมาโอรีซา
นอลในน้ํามันรําขาวเพิ่มสูงขึ้น ในขณะทีทํ่าใหการแตกหักของขาวหลังกะเทาะ และคาความหนืดของ
แปงขาวท่ีวัดดวยเครื่อง rapid visco analyzer ลดลงอยางมนัียสําคัญ 
 
 


