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Abstract 
This study consisted of 2 experiments. In the first experiment, rough rice cv. Pathum Thani 1 (PT1) and 

Phitsanuloke 2 (PL2) were soaked in warm water at 30°C for 15-24 h to produce germinated brown rice (GBR). 
After soaking, the rice were dried and husked before measuring the amount of gamma - aminobutyric acid 
(GABA) in rice flour. The results showed that soaking time of 16 and 20 h caused GBR of PT1 and PL2 to have 
highest values of GABA significantly (p< 0.05) (73.92 and 58.50 mg/100 g of flour, respectively). The second 
experiment was to produce parboiled of germinated brown rice (PGBR). Rough rice cv. PT1 and PL2 were soaked 
in warm water for 16 and 20 h then were steamed at 121°C for 10, 15 and 20 min. Steamed rough rice was then 
dried and husked to determine the amount of GABA. Results showed that increase of steaming time caused the 
increase of GABA in rice flour. However, steaming time at 20 min gave lower amount of GABA in rice flour of PT1 
than those steaming time of 10 and 15 min. Apart from GABA, it was also found that the increase steaming time 
resulted in the increase of gamma - oryzanol in rice bran oil. Further more, steaming could significantly decreased 
the amount of kernel breakage and the viscosity of rice flour as measured by rapid visco analyzer. 
Keywords: Gamma - aminobutyric acid, gamma – oryzanol, parboiled germinated brown rice. 

 
บทคัดยอ 

การทดลองแบงเปน 2 ขั้นตอน โดยขั้นแรกเพ่ือหาเวลาการแชน้ําในการทําขาวกลองงอกที่ทําใหขาวมีปริมาณกรด
แกมมาอะมิโนบิวทีริก (GABA) สูงสุด ทดสอบโดยใชขาวพันธุปทุมธานี 1 (ปธ.1) และพันธุพิษณุโลก 2 (พล.2) ในขาวแตละ
พันธุวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ จํานวน 3 ซ้ํา ทําการแชขาวเปลือกเจาแตละพันธุในน้ําอุณหภูมิ 30°ซ เปนเวลา 15-
24 ชั่วโมง จากน้ันนํามาลดความชื้นและกะเทาะ เพื่อหาปริมาณ GABA ในแปงขาว พบวา การแชน้ําที่ 16 และ 20 ชั่วโมง ทํา
ใหขาวกลองงอกพันธุ ปธ.1 และพันธุ พล.2 มีปริมาณ GABA สูงสุดอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) คือ 73.92 และ 58.50 
มิลลิกรัม/100 กรัมแปง ตามลําดับ ในขั้นที่สองเปนการศึกษาผลของเวลาการนึ่งตอคุณสมบัติขาวกลองงอกน่ึง วางแผนการ
ทดลองแบบสุมสมบูรณ จํานวน 3 ซ้ํา โดยการทําขาวกลองงอกใชเวลาแชน้ําที่ทําใหขาวมีปริมาณ GABA สูงสุด หลังการแชน้ํา 
ทําการนึ่งขาวเปลือกงอกที่อุณหภูมิ 121°ซ ดวยความดันสูงเปนเวลา 10, 15 และ 20 นาที จากนั้นนํามาลดความช้ืนและกะเทาะ
เปนขาวกลองงอกนึ่ง ผลการทดลองพบวา การน่ึงทําใหขาวทั้งสองพันธุมีปริมาณ GABA สูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญ และปริมาณ
จะเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการน่ึง ยกเวนการนึ่งที่ 20 นาที ที่ทําให GABA ของขาวพันธุ ปธ.1 ลดลงตํ่ากวาการน่ึงที่ 10 และ 15 
นาที นอกจากนี้ยังพบวา เวลาการนึ่งที่เพิ่มขึ้นมีผลใหปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลในน้ํามันรําขาวเพิ่มสูงขึ้น ในขณะท่ีทําให
การแตกหักของขาวหลังกะเทาะ และคาความหนืดของแปงขาวที่วัดดวยเคร่ือง rapid visco analyzer ลดลงอยางมีนัยสําคัญ 
คําสําคัญ: กรดแกมมาอะมิโนบิวทีริก แกมมาโอรีซานอล ขาวกลองงอกนึ่ง 

 
คํานํา 

ขาว (Oryza sativa L.) ประกอบดวยสารอาหารตามหลักทางโภชนาการคอนขางครบถวน โดยมีผลตอการเสริม
สุขภาพและการตานโรค ซึ่งจะแตกตางกันไปตามสายพันธุ รวมท้ังกระบวนการแปรรูป โดยขาวกลองหรือขาวที่ไมไดผานการขัด
สีจะมีคุณคาทางอาหารสูงกวาขาวสารขาว แตผูบริโภคบางสวนไมนิยมเพราะมีเนื้อสัมผัสที่รวนและหุงสุกยาก จึงไดมีความ
พยายามในการปรับปรุงคุณภาพใหดีขึ้นโดยการทําขาวกลองงอก Saikusa et al. (1994) พบวาในเมล็ดขาวกลองงอกมีกรด
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แกมมาอะมิโนบิวทิริค (gamma - aminobutyric acid : GABA) และแกมมาโอรีซานอล (gamma - oryzanol) ซึ่งมีอยูใน
ปริมาณท่ีสูงกวาขาวกลองปกติ สารดังกลาวมีคุณคาทางอาหารสูง โดย GABA ทําหนาที่เปนสารส่ือนําประสาท ชวยทําให
สมองผอนคลาย นอนหลับงาย สวนแกมมาโอรีซานอลซึ่งมีมากในสวนของรํา มีประโยชนในการชวยลดคอเรสเตอรอลในเลือด
และตานอนุมูลอิสระ อุมาและลําพึง (2550) รายงานวาขาวกลองงอกที่ทําจากขาวเปลือกจะมีโภชนสารสําคัญคือ โอรีซานอล 
มากกวาขาวกลองงอกที่ทาํจากขาวกลอง แตการนําขาวเปลือกที่ผานการงอกมากะเทาะ จะทําใหขาวแตกหักมาก ศิริรัตนาพร 
(2552) จึงนําวิธีการทําขาวนึ่งมาใชนึ่งขาวเปลือกงอกกอนนํามากะเทาะ พบวาลดการแตกหักของขาวได ซึ่งขาวที่ไดเรียกวา 
ขาวกลองงอกนึ่ง อยางไรก็ตามกระบวนการนึ่งมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางเคมี-กายภาพ และโภชนสารสําคัญใน
ขาวกลองงอกนึ่ง ดังนั้นการศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาระยะเวลาการแชน้ําของขาวและระยะเวลาการน่ึงขาวที่มีผลตอ
ปริมาณโภชนสารสําคัญในขาวกลองงอกนึ่งเพื่อเปนขอมูลในการพัฒนาการผลิตขาวกลองงอกนึ่งตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ทําการทดลองโดยใชขาวเปลือกเจาพันธุปทุมธานี 1 (ปธ.1) และพิษณุโลก 2 (พล.2) วางแผนการทดลองแบบสุม
สมบูรณ (CRD) จํานวน 3 ซ้ํา แบงการทดลองเปน 2 ขั้นตอน โดยขั้นแรกคือการทําขาวกลองงอก ดําเนินการโดยแชขาวเปลือก
ในน้ําอุณหภูมิ 30°ซ เปนเวลา 15-24 ชั่วโมง แลวเทน้ําทิ้ง จากน้ันนําขาวเปลือกมาลดความชื้นใหเหลือ 12 + 1 % กะเทาะแลว
นําไปบดและรอนดวยตะแกรง (100 เมช) นําแปงขาวท่ีไดไปวิเคราะหหาปริมาณ GABA ตามวิธีที่ดัดแปลงจาก Komatsuzaki et al. 
(2007) เพื่อหาระยะเวลาการแชน้ําที่ทําใหขาวมี GABA สูงสุด ขั้นตอนที่สองเปนการศึกษาผลของเวลาการนึ่งตอคุณสมบัติขาว
กลองงอกนึ่ง ซึ่งการทําขาวเปลือกงอกใชเวลาแชน้ําที่ไดผลจากขั้นตอนแรก หลังการแชน้ํา ทําการน่ึงขาวเปลือกงอกที่อุณหภูมิ 
121°ซ ดวยความดันสูงเปนเวลา 10, 15 และ 20 นาที จากนั้นนํามาลดความชื้นและกะเทาะเปนขาวกลองงอกนึ่ง การลด
ความชื้นของขาว ทําโดยการอบในตูอบลมรอน ที่อุณหภูมิ 45°ซ หลังลดความช้ืนทําการพักขาวเปนเวลา 7 วัน กอนกะเทาะ 
การศึกษาคุณสมบัติของขาว เปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยใช Ducan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 % 
คุณสมบัติของขาวที่ทําการศึกษา ไดแก (1) ปริมาณ GABA (ดัดแปลงจาก Komatsuzaki et al., 2007) (2) ปริมาณโอรีซานอลใน
น้ํามันรํา โดยวิธี spectrophotometry (ดัดแปลงจาก Bucci et al., 2003) (3) เปอรเซ็นตการแตกหักของขาว โดยเปรียบเทียบ
น้ําหนักขาวหัก ซึ่งเปนขาวที่มีขนาดส้ันกวา 8 ใน 10 สวน ตามมาตรฐานขาวไทย (กระทรวงพาณิชย, 2540) ตอน้ําหนัก
ขาวเปลือกกอนกะเทาะ  และ (4) คาความหนืดของแปงดวยเคร่ือง Rapid Visco Analyzer (RVA) (ดัดแปลงจาก AACC, 2000) 

 
ผลการทดลองและวิจารณ 

 จากการทดลองในขั้นตอนแรก โดยใชระยะเวลาการแชน้ํา เปนเวลา 15-24 ชั่วโมง และหาปริมาณ GABA ของขาว
พบวา ขาวกลองงอก ปธ.1 มีปริมาณ GABA มากสุดที่ระยะเวลาการแชน้ํา 16 ชั่วโมง คือ 73.92 มิลลิกรัม/100 กรัมแปง และ
ขาวกลองงอก พล.2 ปริมาณ GABA มากสุดที่ระยะเวลาการแชน้ํา 20 ชั่วโมง คือ 58.50 มิลลิกรัม/100 กรัมแปง (Table 1)  

 
Table 1  Gamma - aminobutyric acid content in Pathum Thani 1 (PT1) and Phitsanuloke 2 (PL2) rice flour      

(mg/100 g of flour) 
 Soaking time (h.) 

Cultivars 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 CV (%) 

PT1 61.63c 73.92a 67.67b 56.83d 45.58e 56.63d 40.17f 34.33g 30.13h 26.40i 3.04 

PL2 30.79c 25.87d 53.73b 33.06c 22.66e 58.50a 24.00ed 25.73d 31.06c 54.26b 4.51 

Mean values followed by the same letter in the same low are not significantly different (p > 0.05) by DMRT 

 

ในขั้นตอนที่สองเม่ือทําการนึ่งขาวเปลือกงอก ดวยระยะเวลาท่ีตางกัน ผลการทดลองปรากฏดังนี้ 
1. ปริมาณกรดแกมมาอะมิโนบิวทีริก (GABA) 
พบวาการนึ่งทําใหขาวกลองงอกนึ่งทั้งสองพันธุมีปริมาณ GABA สูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยปริมาณจะ

เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการน่ึง ยกเวนการนึ่งที่ 20 นาที ที่ทําใหปริมาณ GABA ของขาวกลองงอกนึ่งพันธุ ปธ.1 ลดลงตํ่ากวาการ
นึ่งที่ 10 และ 15 นาที (Table 2) 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร             ปที่ 42 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2554                                ผลของระยะเวลา  459 

2. ปริมาณแกมมาโอรีซานอล 
เม่ือนํารําขาวมาสกัดน้ํามันและตรวจวัดปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลในน้ํามันรําขาว พบวา ปริมาณสารโอรีซานอล

ในน้ํามันรําของขาวกลองงอกนึ่งทั้งสองพันธุจะเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการนึ่ง และสูงกวาขาวกลองปกติอยางมีนัยสําคัญ
เชนเดียวกับ GABA (Table 2)  

 
Table 2   Gamma - aminobutyric acid (mg/100 g of flour) in Pathum Thani 1 (PT1) and Phitsanuloke 2 (PL2) rice 

flour and oryzanol content (ppm) in rice bran oil 
Cultivars Type of rice GABA content Oryzanol content 

PT 1 PT1 (BR) 25.74 c 30.00 d 
 PT1 (PGBR) 16 h;10 min  78.30 a 39.02 c 
 PT1 (PGBR) 16 h;15 min 84.27 a 39.45 b 
 PT1 (PGBR) 16 h;20 min 60.24 b 40.95 a 
 CV (%) 12.34 0.37 

PL 2 PL2 (BR)   19.16 c 31.04 c 
 PL2 (PGBR) 20 h;10 min   89.24 b 32.76 b 
 PL2 (PGBR) 20 h;15 min 134.09 a 33.61 b 
 PL2 (PGBR) 20 h;20 min 137.42 a 34.76 a 
 CV (%) 10.76 1.42 

Mean values followed by the same letter in the same column are not significantly different (p > 0.05) by DMRT 

BR : brown rice, PGBR : parboiled germinated brown rice 

 

3. เปอรเซ็นตการแตกหัก 
การทําขาวกลองงอกนึ่งทั้งสองพันธุจากขาวเปลือกกอนนํามากะเทาะ พบวาทําใหการแตกหักของขาวกลองงอกนึ่ง

เม่ือเทียบกับขาวกลองปกติมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยเปอรเซ็นตการแตกหักของขาวจะลดลงเม่ือระยะเวลาการ
นึ่งเพิ่มขึ้น (Table 3) สอดคลองกับการทดลองของศิริรัตนาพร (2552) ทั้งนี้เนื่องจากการนึ่งทําใหเม็ดสตารชภายในเมล็ดขาว
เกิดการเจลาทิไนซ และการประสานกันของเม็ดสตารชที่อุมน้ําและพองตัวขณะเจลาทิไนซ ทําใหเมล็ดขาวไมเปราะและหัก
ในขณะกะเทาะเปลือก (น้ําฝนและอรอนงค, 2546) 
 
Table 3   Percentage of broken kernel brown rice 

Cultivars Treatment Broken kernel, percentage 
PT 1 PT1 (BR) 31.00 a 

 PT1 (PGBR) 16 h;10 min    1.12 b 
 PT1 (PGBR) 16 h;15 min   1.07 b 
 PT1 (PGBR) 16 h;20 min   0.70 b 
 CV (%) 10.23 

PL 2 PL2 (BR) 26.00 a 
 PL2 (PGBR) 20 h;10 min   5.57 b  
 PL2 (PGBR) 20 h;15 min   2.10 c 
 PL2 (PGBR) 20 h;20 min   2.27 c 
 CV (%) 12.43 

Mean values followed by the same letter in the same column are not significantly different (p > 0.05) by DMRT. 

 
4. คาความหนืดของแปงขาว 
การวิเคราะหคาความหนืดของแปงขาวดวยเคร่ือง RVA พบวา ขาวกลองงอกนึ่งทั้งสองพันธุมีคาความหนืดสูงสุด 

(peak viscosity) และคาความหนืดเม่ือแปงคงตัว (trough) ตํ่ากวาขาวกลองปกติอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) และจะลดลงตาม
ระยะการเวลาน่ึงที่เพิ่มขึ้น ยกเวนพันธุ ปธ.1 ซึ่งการนึ่งเปนเวลา 15 นาที ทําใหแปงขาวมีคาความหนืดทั้งสองคา นอยกวาการ
นึ่งที่ 20 นาที แตไมแตกตางกันทางสถิติ (Table 4) การที่คาความหนืดสูงสุดของขาวกลองงอกนึ่งมีคาตํ่า อาจเกิดจากใน
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กระบวนการทําขาวกลองงอกนึ่ง ขาวเกิดการเกิดเจลาติไนซในขั้นตอนการนึ่งมากอนแลว สังเกตไดจากการที่คาความหนืดเม่ือ
แปงพองตัวสูงสุดมีคานอยเม่ือเปรียบเทียบกับขาวกลองปกติ สอดคลองกับ Himmelsbach et al. (2008) ซึ่งพบวาแปงขาวที่ผาน
การน่ึง หากมีระดับการเจลาติไนซที่สูงขึ้น ไมวาจากการเพิ่มอุณหภูมิหรือระยะเวลาในการน่ึง จะทําใหมีคาความหนืดลดลง 

ในสวนคาความหนืดเม่ือแปงยุบตัว (breakdown) พบวา แปงขาวกลองงอกนึ่งมีคาตํ่ากวาแปงขาวกลองปกติอยางมี
นัยสําคัญ (p<0.05) แตระยะเวลาการนึ่งที่เพิ่มขึ้นไมมีผลใหคาความหนืดเม่ือแปงยุบตัวของขาวกลองงอกนึ่งแตกตางกันทาง
สถิติ สําหรับคาความหนืดเม่ือแปงเย็นตัว (final viscosity) และความหนืดเม่ือแปงคืนตัว (setback) มีแนวโนมเชนเดียวกับคา
ความหนืดสูงสุด โดยจะมีคาลดลงตามเวลาการน่ึงที่เพิ่มขึ้น ยกเวนพันธุ ปธ.1 ซึ่งการนึ่ง 15 นาที ทําใหมีคานอยกวาที่ 20 นาที 

 
Table 4    Viscosity of rice flour  

  Viscosity, cp 
Cultivars Treatment Peak Trough Breakdown Final Visc Setback 

PT 1 PT1 (BR) 2683.00 a 1830.00 a 853.00 a  3317.33 a 1487.33 a 
 PT1 (PGBR) 16 h;10 min    549.67 b   454.67 b   95.00 b   812.67 b   358.00 b 
 PT1 (PGBR) 16 h;15 min   335.33 c   228.33 c  107.00 b   428.33 d   200.00 d 
 PT1 (PGBR) 16 h;20 min   410.33 c   295.67 c  114.67 b   539.00 c   243.33 c 
 CV (%) 4.68 7.23 27.20 3.49 2.99 

PL 2 PL2 (BR) 1250.33 a 956.33 a 294.00 a 1668.67 a 712.33 a 
 PL2 (PGBR) 20 h;10 min   199.67 b  181.67 b   18.00 b   252.33 b   70.67 b 
 PL2 (PGBR) 20 h;15 min   164.67 c  151.33 b   13.33 b   225.67 b   74.33 b 
 PL2 (PGBR) 20 h;20 min   103.33 d   92.67 c   10.67 b   148.33 c   55.67 c 
 CV (%) 3.38 4.79 4.86 2.54 3.36 

Mean values followed by the same letter in the same column are not significantly different (p > 0.05) by DMRT. 

 
สรุป 

การนําขาวเปลือกงอกไปนึ่งสงผลใหขาวกลองงอกนึ่งมีปริมาณการแตกหักของเมล็ดหลังการกะเทาะลดลง และการ
ใชระยะเวลาการนึ่งที่มากขึ้นสงผลใหปริมาณโภชนสารสําคัญในเมล็ดขาว คือ ปริมาณกรดแกมมาอะมิโนบิวทีริก (GABA) และ
แกมมาโอรีซานอลเพิ่มมากขึ้น รวมทั้งทําใหความหนืดของแปงขาวลดลง ซึ่งคุณสมบัติที่เปล่ียนแปลงไปในขาวกลองงอกน่ึง 
อาจนําไปสูการทําผลิตภัณฑอาหารแปงขาวแปรรูปหรือเปนขาวที่ใชหุงรับประทาน ซึ่งเปนการเพ่ิมทางเลือกใหแกผูบริโภคที่รัก
สุขภาพและยังเปนแนวทางในการเพิ่มมูลคาการสงออกขาวและผลิตภัณฑขาวในอนาคต 
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