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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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บทคัดยอ 

ปจจุบันอาหารเพ่ือสุขภาพเริ่มมีบทบาทอยางมากในการดํารงคชีวิตของมนุษยโดยเฉพาะขาวกลองงอก แตอยางไรก็
ตามการบริโภคขาวกลองงอกยังมีอุปสรรคเน่ืองจากขาวกลองงอกมีความแข็งคอนขางสูงเนื่องมาจากกระบวนการทําขาวงอก 
และโดยเฉพาะอยางย่ิงชั้นรําที่คงอยูทีผิวขาวกลองงอก การนําช้ันรําดังกลาวออกจึงนาจะเปนแนวทางหน่ึงในการชวยลดความ
แข็งของเมล็ดขาวได ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของการขัดขาวตอขาวกลองงอกและปริมาณสาร 
gamma-aminobutyric acid (GABA) ที่เหลืออยู การทดลองน้ีใชเคร่ืองขัดขาว SATAKE TM05 ตลอดการศึกษา  ผลการ
ทดลองพบวาความดันในหองขัดขาวในระดับปานกลางที่เวลาในการขัดขาว 15 วินาที ใหเปอรเซ็นตการแตกหักของขาวที่ระดับ 
2.65% และจมูกขาวยังคงไมหลุดออกจากเมล็ดขาว ปริมาณรําที่ถูกขัดออกเทากับ 2.63% ปริมาณขาวสารรวมเทากับ 96.72% 
และมีความขาวเทากับ 21.7 ขาวกลองงอกที่ผานการขัดขาวมีความสามารถในการขยายตัวเน่ืองระหวางการหุงตมไดดีกวาขาว
กลองในทุกทิศทาง ขาวดังกลาวมีความสามารถในการรับแรงกดตํ่ากวาขาวกลองงอก และขาวกลองปกติ ในขณะที่ปริมาณ
สาร GABA ยังคงมีอยูในปริมาณที่ไมแตกตางจากขาวกลองงอกกอนการขัดขาวคือที่  22.29 mg/kg 
คําสําคัญ: การขัดขาว, ขาวกลองงอก, GABA 

 
คํานํา 

หนึ่งในพืชอาหาร (ธัญพืช) ที่สําคัญตอการดํารงคอยูของของประชากรโลก คือ ขาว สาเหตุหนึ่งเพราะวาขาวเปนที่
นิยมบริโภคไมเพียงแตในประเทศในแถบเอเซีย แตรวมถึงประเทศในทวีปตางๆท่ัวโลก (Patil and Khan, 2011) โดยทั่วไปขาวที่
นํามาบริโภคเปนขาวขาว ซึ่งคือขาวกลองที่ผานการขัดเอาช้ันรําที่มีประโยชนออก เพราะจะไดลักษณะที่ชวนนารับประทาน 
และใหเนื้อสัมผัสที่นุมกวา อยางไรก็ตามการบริโภคขาวขัดขาวเปนประจําสงผลใหขาดสารอาหารท่ีสําคัญบางอยางที่เปน
สาเหตุของการเกิดโรคเหน็บชา โรคปากนกกระจอก โรคโลหิตจาง โรคผิวหนังบางชนิด และโรงทางระบบประสาทบางชนิด เปน
ตน (อุไรวรรณ และสุดารัตน, 2551) ดวยเหตุนี้ความนิยมบริโภคขาวกลองจึงเร่ิมเปนที่นิยมมากข้ึนเพราะสวนประกอบที่สําคัญ
ของเมล็ดขาว(ชั้นรําและจมูกขาว)ที่อุดมไปดวยแรธาตุ วิตามิน และสารอาหารสําคัญอื่นๆ (bioactive substances) ยังคงอยู 
(Juliano, 1992) นอกจากนี้แลวการบริโภคขาวกลองที่ผานการทํางอกเปนอีกแนวทางหน่ึงที่นิยม ในระหวางการงอกเมล็ดขาวมี
การเปล่ียนแปลงทางเคมีหลายอยางเพื่อใหพรอมสําหรับการเจริญเติบโตของคัพภะ ซึ่งเปนผลทําใหสารอาหารท่ีสําคัญ และ
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (bioactive components) มีปริมาณเพิ่มสูงขึ้นอยางมาก (Khampang et al., 2009) โดยเฉพาะสารที่
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สําคัญที่เรียกวา Gamma-Aminobutyric Acid หรือ สาร GABA (Baten et al., 1989, Moongngarm and Saetang, 2010) 
แตอยางไรก็ตามเม่ือเปรียบเทียบลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวขาวท่ีผานการหุงตมกับขาวกลองงอกที่ผานการหุงตม พบวาขาว
ขาวมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่นุมกวา ทั้งนี้ความแข็งของขาวกลองงอกอาจเกิดจากช้ันรําที่ยังคงอยูที่ผิวขาวกลองงอก การขัดขาว
เพื่อนําช้ันรําออกจึงนาจะเปนแนวทางในการพัฒนาลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวกลองงอกได ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค
เพื่อศึกษารูปแบบการขัดขาวขาวกลองงอกเพื่อการคงอยูของสาร GABA 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การทดลองคร้ังนี้ใชขาวเปลือกพันธุปทุมธานี 1 เปนพันธุขาวที่ใชทดสอบตลอดการศึกษาโดยนําขาวเปลือกมาผาน
การทําความสะอาดเพื่อคัดแยกส่ิงเจือปน และผานการทํางอกโดยใชสภาวะการแชน้ํา 6 ชั่วโมงแลวทําการบมตออีกเปนเวลา 
30 ชั่วโมง หลังจากนั้นนําขาวที่ผานการทํางอกมาลางดวยน้ําสะอาดแลวทําใหแหงโดยการอบดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 50C 
เปนเวลา 6 ช่ัวโมง หลังจากนั้นนําขาวเปลือกมาผานการกะเทาะเปลือกโดยใชเคร่ืองกะเทาะเปลือกแบบลูกยางคู เพื่อใหไดขาว
กลองงอกหลังจากนั้นนําขาวกลองงอกมาผานการขัดขาวดวยเคร่ืองขัดขาว SATAKE TM05 (ปริมาณขาวสูงสุดที่สามารถขัด
ขาวดวยเคร่ืองนี้คือ 200 กรัม) โดยมี 3 ระดับความดันในหองขัดขาว ซึ่งควบคุมโดยใชปริมาณขาวในหองขัดขาวแตกตางกัน 3 
ระดับคือ  100, 150 และ 200 กรัม โดยแตละระดับความดันใชเวลาในการขัดขาว 3 ระดับ คือ 15, 30 และ 60 วินาที การ
ทดลองคร้ังนี้มีคาช้ีผลดังนี้ (1) ผลการทดสอบการสีขาว (เปอรเซ็นตการแตกหักของเมล็ดขาว, ปริมาณรําที่ถูกขัดออก, ปริมาณ
ขาวสารรวม และ ระดับความขาว) (2) การเปล่ียนแปลงขนาดของเมล็ดขาวเนื่องจากการหุงตม  (Daniels et al., 1998 และ 
Ge et al., 2005) (3) ความสามารถในการรับแรงกด (เรณู, 2554) และ (4) ปริมาณสาร GABA ที่คงเหลือในเมล็ดขาว 
(Komatsuzakia et al., 2007) 

 
ผลการทดลองและวิจารณผล 

ผลการทดลองเพ่ือหาอิทธิพลของการขัดขาวตอขาวกลองงอกและปริมาณสาร Gamma-Aminobutyric Acid 
(GABA) ที่เหลืออยูไดแบงการอธิบายออกเปน 4 สวนตามคาช้ีผลซ่ึงแสดงไดดังตอไปนี้ 

1) ผลการทดสอบการสีขาว – ผลการทดสอบการสีขาวแสดงใน Figure 1 ซึ่งใน Figure 1a เห็นวาการขัดขาวที่มี
ปริมาณขาว 100 กรัมในหองขัดขาว (ความดันในหองขัดขาวระดับตํ่า) ใหเปอรเซ็นตการแตกหักของเมล็ดขาวสูงที่สุดที่ทุกเวลา
ในการขัดขาว ทั้งนี้เพราะวารูปแบบการเคล่ือนที่ของเมล็ดขาวในหองขัดขาวไมเหมาะสม กลาวคือการเคล่ือนที่ของเมล็ดขาวใน
หองขัดขาวไมไดมีลักษณะหมุนตามแกนความยาวของเมล็ดขาว (Satake, 1990) สงผลทําใหสวนปลายทั้งสองขางของเมล็ด
ขาว (จมูกขาว และสวนทายเมล็ดขาว) แตกหักออกจากสวนลําตัวเมล็ดขาว ชั้นรําของเมล็ดขาวจึงไมไดถูกขัดออก ซึ่งผลท่ีไดมี
คาตรงขามกับ Figure 1b เนื่องจากวิธีการคํานวณหาปริมาณรําที่ขัดออกใชวิธีการชั่งน้ําหนักขาวที่ผานการขัดขาวแบบเต็ม
เมล็ด เทียบกับน้ําหนักขาวเปลือก แตการขัดขาวขาวแบบความดันตํ่ามีการแตกหักของขาวสูงกวาจึงทําใหมีน้ําหนักขาวเต็ม
เมล็ดตํ่ากวาสงผลใหคํานวณไดคาปริมาณรําที่ถูกขัดออกมีคาสูง แตอยางไรก็ตามผลการทดลองนี้ยืนยันไดจากระดับความขาว
ของขาว (Figure 1c) เพราะท่ีระดับความดันในหองขัดขาวตํ่า ขาวมีระดับความขาวตํ่า(ชั้นรําถูกขัดออกนอยสุด) ที่ทุก
ระยะเวลาในการขัดขาว เม่ือเปรียบเทียบปริมาณขาวสารรวมที่ไดรับ (Figure 1d) พบวาระดับความดันตํ่าใหปริมาณขาวสาร
รวมตํ่าสุดที่ทุกระยะเวลาการขัดขาว เม่ือเวลาการขัดขาวนานขึ้นสงผลใหเปอรเซ็นตการแตกหักของเมล็ดขาว, เปอรเซ็นตรําที่
ถูกขัด และ ระดับความขาวเพ่ิมสูงขึ้น แตปริมาณขาวสารรวมลดลง เม่ือพิจารณาถึงลักษณะของเมล็ดขาวที่ผานการขัดขาว
ดวยความดัน และเวลาในการขัดขาวตางๆพบวาที่ความดันตํ่าเมล็ดขาวมีการแตกหักมากโดยเฉพาะสวนที่เปนคัพภะ(สวนที่มี
รากติดอยู) สําหรับที่ความดันสูงมีการแตกหักของเมล็ดขาวนอยกวา แตมีการขัดเอาสวนคัพภะออกไปมากกวา เชนเดียวกัน
เม่ือระยะเวลาในการขัดขาวเพิ่มขึ้นมากกวา 15 วินาที พบวามีการขัดเอาสวนคัพภะออกไปมากขึ้น ดังนั้นจึงสรุปไดวาการขัด
ขาวขาวกลองงอกที่ความดันปานกลาง โดยใชเวลาในการขัดขาวเทากับ 15 วินาที เปนสภาวะที่เหมาะสมสําหรับการขัดขาว
ขาวกลองงอก โดยที่สภาวะดังกลาวมีคาเปอรเซ็นตการแตกหักของเมล็ดขาว, เปอรเซ็นตรําที่ถูกขัดออก, ระดับความขาว และ
ปริมาณขาวสารรวม เทากับ 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) ผลการทดสอบการเปล่ียนแปลงขนาดของเมล็ดขาวเนื่องจากการหุงตม – ผลการทดลองแสดงใน Figure 2 พบวา

เปอรเซ็นตการขยายตัวของเมล็ดขาวเน่ืองจากการหุงตมของขาวขาวมีคาสูงสุดเทากับ 30.55%, 48.44% และ 59.99% ในดาน
ความยาว ความกวาง และความหนา ตามลําดับ สําหรับขาวกลองและขาวกลองงอกมีเปอรเซ็นตการขยายตัวทุกมิติในระดับ
ตํ่าสุด สําหรับขาวกลองงอกที่ผานการขัดขาว 15 วินาที มีการเปอรเซ็นตการขยายตัวในทุกมิติเทากับ 26.34%, 39.60% และ 
54.49% ในดานความยาว ความกวาง และความหนา ตามลําดับ แมวามีคาเปอรเซ็นตการขยายตัวตํ่ากวาขาวขาว แตคาการ
ขยายตัวของขาวกลองงอกที่ผานการขัดขาวมีสูงกวาขาวกลองและขาวกลองงอกตามลําดับ 

3) ผลการทดสอบความสามารถในการรับแรงกด – ผลการทดสอบความสามารถในการรับแรงกดแสดงใน Figure 3 
พบวากลองงอกมีความสามารถในการรับแรงกดสูงที่สุดเทากับ 136.37N ซึ่งหมายความวาขาวกลองงอกมีความแข็งมากที่สุด 
ในขณะท่ีขาวขาวและขาวกลองมีความสามารถในการรับแรงกดเพียง 75.17N และ 91.06N ตามลําดับ เม่ือขาวกลองงอกผาน
การขัดขาวเปนเวลา 15 วินาที พบวาขาวกลองงอกมีความสามารถในการรับแรงกดลดลงเปน 84.54N ซึ่งหมายความวาการขัด
ขาวขาวกลองงอก 15 วินาทีเพื่อขัดสวนที่เปนช้ันรําออกชวยลดความแข็งของเมล็ดขาวได ซึ่งนาจะชวยใหรสสัมผัสของการ
รับประทานของขาวกลองงอกดีขึ้น 
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GABA in kernel



 อิทธิพลของ ปที่ 45 ฉบับที่ 3/1 (พิเศษ) กันยายน-ธันวาคม  2557   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                        
 
440 

4) ผลการทดสอบปริมาณสาร GABA ที่คงเหลือในเมล็ดขาว – ผลการทดปริมาณสาร GABA ที่คงเหลืออยูในเมล็ด
ขาวแสดงใน Figure 3 พบวาการทํางอกชวยเพิ่มปริมาณสาร GABA ในเมล็ดขาวกลองไดจาก 7.55 mg/kg เปน 21.56 mg/kg 
และเม่ือนําขาวกลองงอกที่ผานการขัดขาวที่ความดันในหองขัดระดับปานกลาง และใชเวลาในการขัดขาว 15 วินาที ไมมีผลทํา
ใหปริมาณสาร GABA ลดลงแตอยางไร เม่ือพิจารณาเห็นวาสาร GABA มีคาสูงขึ้นเล็กนอยทั้งนี้นาจะเกิดจากการน้ําหนักต้ัง
ตนของขาวที่ใชมีความแตกตางกัน กลาวคือเม่ือเทียบจํานวนเมล็ดขาวที่เทากัน ขาวกลองงอกที่ไมผานการขัดขาวจะมีน้ําหนัก
มากกวาขาวกลองงอกที่ผานการขัดขาวเนื่องจากชั้นรําที่ยังคงอยูทําใหการคํานวณปริมาณสาร GABA ใชฐานวัสดุต้ังตนที่
แตกตางกันจึงทําใหมีปริมาณสาร GABA ของขาวกลองงอก และขาวกลองงอกที่ผานการขัดขาวตางกันเล็กนอย 

 
สรุป 

การขัดขาวขาวกลองงอกโดยการควบคุมความดันในหองขัดขาวในระดับปานกลาง (ปริมาณขาวที่ปอนตํ่ากวา
ความสามารถสูงสุดของเคร่ืองขัดขาว) และใชเวลาในการขัดขาวไมนาน ชวยรักษาปริมาณสาร GABA ในขาวกลองงอกใหคง
อยูไดอีกทั้งยังชวยเพิ่มเปอรเซ็นตการขยายตัวของขาวกลองอีกดวย 

 
คําขอบคุณ 

คณะผูวิจัยขอขอบคุณศูนยวิจัยกระบวนการการแปรรูปธัญพืชและการใชประโยชนจากวัสดุเหลือใชทางการเกษตร 
สําหรับอุปกรณที่ใชในการทดลอง ขอขอบคุณคณะวิศวกรรมศาสตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง
สําหรับทุนสนับสนุนในการทําวิจัยจากงบประมาณเงินรายไดคณะฯ 
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