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บทคัดย่อ 

จากการตรวจสอบงานวิจัยต่าง ๆ พบว่าข้าวกล้องงอกที่ผลิตจากข้าวเปลือกมีคุณสมบัติดีกว่าข้าวกล้องงอกท่ีผลติ
จากข้าวกล้อง โดยเฉพาะอย่างย่ิงมีปริมาณสาร Gamma-aminobutyric acid (GABA) สูงกว่า การศึกษานีม้ี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาอุณหภูมิในการแช่ขา้วเปลือกของการผลิตข้าวกล้องงอก ที่มีผลต่อปริมาณสาร GABA ความ
ยาวราก และคุณภาพข้าวกล้องด้านร้อยละข้าวกล้องเต็มเมล็ด ค่าความแตกต่างสี และความเหลืองของข้าวกล้อง 
การทดสอบแปรค่าอุณหภูมินํ้าในการแช่ขา้วเปลือก 3 ระดับ คือ 31.53 36.25 และ 41.44 ºC โดยควบคุม ปริมาณ
นํ้า 10 เท่าของข้าวเปลือกโดยนํ้าหนัก ระยะเวลานํ้าไหลผ่านข้าวเปลือก 32 ช่ัวโมง และข้าวเปลือกที่ผ่านการแช่นํ้า
แล้วนําไปเพาะงอก 30 ช่ัวโมง ข้าวเปลือกที่ใช้ทดสอบเป็นข้าวพันธ์ุขาวดอกมะลิ 105 ผลการศึกษาพบว่าเมื่อ
อุณหภูมิในการแช่ข้าวเพ่ิมขึ้นมีผลให้ปริมาณสาร GABA ลดลง ขณะเดียวกันเมื่ออุณหภูมิในการแช่ข้าวเพ่ิมขึ้น มีผล
ให้ความยาวรากลดลง ร้อยละข้าวกล้องเต็มเมล็ดมีแนวโน้มลดลง ส่วนคา่ความแตกต่างสีและความเหลืองของข้าว
กล้องไม่เปลี่ยนแปลง 

 


