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Abstract 

Several studies show that a germinated paddy has more favorable qualities especially higher Gamma-
aminobutyric acid (GABA) content than germinated brown rice. The objective of this study was to determine the 
effect of soaking temperature in the soaking process of paddy for germinated brown rice on the content of GABA, 
root length and brown rice qualities, including percentage of whole grain brown rice, color difference and 
yellowness of brown rice. Three levels of the soaking temperature in soaking process were tested as 31.53, 36.25 
and 41.44 ºC. The water quantity was set constant at 10 times of paddy weight. The soaking time was kept 
constant for 32 hours. After soaking, the wet paddy was sacked and kept at room temperature for 30 hours. Khoa 
Dok Mali 105 rice variety was chosen for this study. The results indicated that the amount of GABA content 
decreased as the increase of soaking temperature. The increase in soaking temperature also decreased root 
length as well as the percentage of whole grain brown rice, whereas the color difference and the yellowness of 
brown rice did not change. 
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บทคัดยอ 

จากการตรวจสอบงานวิจัยตาง ๆ พบวาขาวกลองงอกที่ผลิตจากขาวเปลือกมีคุณสมบัติดีกวาขาวกลองงอกท่ีผลิต
จากขาวกลอง โดยเฉพาะอยางย่ิงมีปริมาณสาร Gamma-aminobutyric acid (GABA) สูงกวา การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อ
ศึกษาอุณหภูมิในการแชขาวเปลือกของการผลิตขาวกลองงอก ที่มีผลตอปริมาณสาร GABA ความยาวราก และคุณภาพขาว
กลองดานรอยละขาวกลองเต็มเมล็ด คาความแตกตางสี และความเหลืองของขาวกลอง การทดสอบแปรคาอุณหภูมิน้ําในการ
แชขาวเปลือก 3 ระดับ คือ 31.53 36.25 และ 41.44 ºC โดยควบคุม ปริมาณนํ้า 10 เทาของขาวเปลือกโดยน้ําหนัก ระยะเวลา
น้ําไหลผานขาวเปลือก 32 ชั่วโมง และขาวเปลือกที่ผานการแชน้ําแลวนําไปเพาะงอก 30 ชั่วโมง ขาวเปลือกที่ใชทดสอบเปน
ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 ผลการศึกษาพบวาเม่ืออุณหภูมิในการแชขาวเพิ่มขึ้นมีผลใหปริมาณสาร GABA ลดลง 
ขณะเดียวกันเม่ืออุณหภูมิในการแชขาวเพิ่มขึ้น มีผลใหความยาวรากลดลง รอยละขาวกลองเต็มเมล็ดมีแนวโนมลดลง สวนคา
ความแตกตางสีและความเหลืองของขาวกลองไมเปล่ียนแปลง 
คําสําคัญ: GABA, ขาวกลองงอก, ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 

 
คํานํา 

ขาวเปนพืชเศรษฐกิจที่มีความสําคัญมากของประเทศไทย มีผลผลิตรวมปละกวา 30 ลานตันขาวเปลือก และสงออก
ในรูปขาวสารปละกวา 10 ลานตัน คิดเปนมูลคาประมาณ 200,000 ลานบาทตอป (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2557) โดย
สวนหนึ่งของการสงออกขาวสารนั้น เปนขาวคุณภาพดีซึ่งรวมถึงขาวกลอง ประมาณ 6 ลานตันตอป (กรมการคาตางประเทศ, 
2557) 

ขาวกลองงอก ประกอบดวยสารอาหารจํานวนมาก เชน ใยอาหาร กรดไฟติก วิตามินซี วิตามินอี และ GABA 
(gamma aminobutyric acid) ซึ่งเปนสารส่ือประสาท (Neurotransmitter) ปองกันเสนโลหิตในสมองแตก ชวยบํารุงเซลลสมอง 
รวมทั้งปองกันโรคเส่ือม/อัลไซเมอร (Alzheimer) และนอกจากนี้ยังชวยปองกันโรคตาง ๆ เชน โรคมะเร็งและเบาหวาน (Ito and 
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Ishikawa, 2004) และเม่ือนําขาวกลองมาแชน้ําแลวทําใหงอก มีการคนพบวาทําใหขาวที่ไดมีสารอาหาร โดยเฉพาะสาร GABA 
เพิ่มขึ้น โดยปจจุบันในการคาอาหารสุขภาพจากขาวนั้นไดเนนการพัฒนาผลิตภัณฑขาวใหไดคุณคาทางอาหารมากขึ้น
โดยเฉพาะสาร GABA จากการใชวัตถุดิบที่เปนขาวกลอง แลวนํามาผานกระบวนการแชน้ํา การทําใหงอก การหยุดงอก ทําให
แหง กะเทาะ และบรรจุเปนผลิตภัณฑ ซึ่งในแตละกระบวนการผลิตขาวกลองงอกนั้น มีปจจัยที่มีผลตอปริมาณสาร GABA ใน
ขาวกลองหลายอยางดวยกัน อาทิ อุณหภูมิและระยะเวลาในกระบวนการแชและกระบวนการเพาะงอก เปนตน โดยปจจัยตาง 
ๆ ดังกลาวยังคงเปนความลับทางการคา และไดเคยมีการศึกษามาบางแลว โดย จารุรัตนและคณะ (2550) ศึกษาผลของ
กระบวนการแชและการงอกตอปริมาณสาร GABA ในขาวกลองงอกหอมมะลิ วรนุช (2551) ศึกษาหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการ
งอกเพื่อใหไดปริมาณสาร GABA มากที่สุด พัชรีและคณะ (2550) ศึกษาวิธีการเพิ่มปริมาณสาร GABA ในคัพภะ (จมูกขาว) 
ขาวเจา Komatsuzaki et al. (2007) ศึกษาผลของกระบวนการแชและการกําจัดจุลินทรียตอปริมาณสาร GABA ในขาวกลอง
งอก ไชยรัตน (2553) เขียนถึงผลงานการออกแบบและสรางเคร่ืองผลิตขาวกลองงอกขนาดเล็กในครัวเรือน และวารุณีและคณะ 
(2548) ศึกษากรรมวิธีการเพิ่มปริมาณแกมมา – แอมิโน บิวเทริกแอซิด ในคัพภะของขาว 

ในประเทศไทยโดยเฉพาะภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีการแปรรูปขาวแบบภูมิปญญาทองถ่ินโดยการทําขาวกลองงอก
จากขาวเปลือก หรือภาษาทองถ่ินเรียกวา “ขาวฮาง” (Ha-ang Rice) ซึ่งเปนกระบวนการแปรรูปขาวเพื่อใหเก็บขาวเปลือกไวได
นานเม่ือเกิดปญหาขาวในนาเสียหายจากภัยธรรมชาติตาง ๆ เชน น้ําทวมและฝนแลง จึงมีผูเร่ิมศึกษาปริมาณสาร GABA ของ
ขาวกลองงอกจากขาวเปลือก ผลการศึกษาพบวาขาวกลองงอกจากจากขาวเปลือก มีปริมาณสาร GABA มากกวาขาวกลอง
งอกจากขาวกลอง ถึง 2 เทา (ชาญวิทยและคณะ, 2552; อภิชาติ, 2553) ซึ่งเปนการศึกษาเพียงบางปจจัยในกระบวนการผลิต
ขาวกลองงอกจากขาวเปลือก 

กระบวนการผลิตขาวกลองงอกจากขาวเปลือกปจจุบัน ผูผลิตจะนําขาวเปลือกมาแชในน้ําที่สภาวะอากาศแวดลอม
ปกติโดยไมไดควบคุมอุณหภูมิน้ําใหคงที่ และใชปริมาณนํ้าเพียงใหน้ําทวมขาว เปนเวลาประมาณ 24-48 ชม. เพื่อใหงอก 
(ขึ้นกับกลุมผูผลิต) แลวนําขาวเปลือกดังกลาวขึ้นจากน้ํา จากนั้นนําไปเพาะความงอกในกระสอบขาวในสภาวะอากาศ
แวดลอมปกติ ประมาณ 24-48 ชม. (ขึ้นกับกลุมผูผลิต) ซ่ึงจะมีรากงอกออกมาเล็กนอย ตอจากนั้นจะนําขาวเปลือกดังกลาวไป
นึ่ง ลดความช้ืน และนําไปสีเปนขาวกลองงอก ตามลําดับ โดยในกระบวนการแชขาวเปลือกนั้นคาดวาหากนําขาวเปลือกแชใน
น้ําที่มีการควบคุมอุณหภูมิที่ตางไปจากวิธีปฏิบัติเดิมอาจไดผลดีกวา จึงเปนที่มาของการวิจัยในคร้ังนี้คือการศึกษาอุณหภูมิใน
การแชขาวเปลือกสําหรับการผลิตขาวกลองงอก ที่มีผลตอปริมาณสาร GABA และคุณภาพขาวกลอง 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การศึกษาดําเนินการโดยใชชุดทดสอบที่สามารถควบคุมอุณหภูมิของน้ําได ซึ่งอุณหภูมิของน้ําควบคุมโดยชุดควบคุม
อุณหภูมิอัตโนมัติ ตลอดการทดสอบบันทึกคาอุณหภูมิน้ํา อุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธอากาศดวยเคร่ืองบันทึกขอมูล
อัตโนมัติ ใชขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105  ที่มีความช้ืนของเมล็ดเฉล่ียรอยละฐานเปยก 10.40 ความหนาแนนของ
ขาวเปลือกเฉล่ีย 537.22 g/l น้ําหนักเมล็ดขาวเปลือก 1,000 เมล็ด เฉล่ีย 26.19 g ความงอกเฉลี่ยรอยละ 83.80 และมีคา
เร่ิมตนของขาวกลองที่มีปริมาณสาร GABA เฉล่ีย 1.37 mg/100 g ขาวกลองเต็มเมล็ดเฉล่ียรอยละ 79.31 และคาความเหลือง
ของขาวกลองเฉล่ีย 24.36 คาคุณภาพน้ํากอนการทดสอบประกอบดวย คาความเปนกรด-ดาง (pH) 7.07 คาความนําไฟฟา 
(Electrical Conductivity) 299 S/cm ปริมาณออกซิเจนที่ละลายในน้ํา (Dissolved Oxygen, DO) 5.4 mg/l และปริมาณ
คลอรีน (Chlorine) 3.3 mg/l  

ขาวเปลือกที่ใชทดสอบทําความสะอาดดวยเคร่ืองทําความสะอาดเมล็ดพันธุขาวเปลือก (วินิต,2553) ความเร็วลมใน
การทําความสะอาด 2 เมตร/วินาที ทําความสะอาด 3 รอบ เพื่อคัดแยกส่ิงเจือปนและเมล็ดขาวเปลือกที่มีลักษณะลีบแบนไม
สมบูรณออก นําขาวเปลือกที่ทําความสะอาดแลวจํานวน 3 กิโลกรัม ลางในน้ําสะอาดแลวบรรจุลงในชุดทดสอบ โดยแปรคา
อุณหภูมิน้ําในการแชขาวเปลือก (หรือการไหลของน้ําผานขาวเปลือก) 3 ระดับ ที่ชุดทดสอบสามารถควบคุมไดในชวงระหวาง 
30-42 °C ซึ่งเปนชวงอุณหภูมิที่เมล็ดขาวสามารถงอกได (จวงจันทร, 2529) จึงแปรคาอุณหภูมิน้ํา 3 ระดับ ดังนี้ 31.5 36.3 
และ 41.4 °C (31.5 °C เปนอุณหภูมิของน้ํา ณ อุณหภูมิหอง ที่ชุดทดสอบสามารถควบคุมไดตํ่าที่สุด เนื่องจากการทํางานของ
เคร่ืองสูบน้ําตลอดเวลาทดสอบมีผลใหน้ํามีอุณหภูมิสูงขึ้นกวาอุณหภูมิน้ําปกติ) โดยปจจัยที่ควบคุมในกระบวนการแช 
ประกอบดวย อัตราการไหลของน้ําผานขาวเปลือก 3 l/min/kg paddy สัดสวนของน้ําตอขาวเปลือกโดยน้ําหนัก 10 : 1 เวลาใน
การแชขาวเปลือก 32 ชั่วโมง และควบคุมเวลาในการเพาะงอก 30 ชั่วโมง ซึ่งเพาะงอกในกระสอบขาวที่สภาวะอากาศแวดลอม
ปกติ หลังการทดสอบวัดความยาวรากที่งอก ดวยอุปกรณวัด Absolute Digimatic Caliper (Mitutoyo Model 500-171-20, 
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Japan) โดยสุมตัวอยางขาวเพื่อวัดความยาวของรากจํานวน 300 เมล็ด จากนั้นนําขาวเปลือกงอกลดความช้ืนโดยตากแหง 2-3 
แดด (กรมวิชาการเกษตร, 2547)  

ตอมาขาวเปลือกงอกท่ีแหงแลวนํามากะเทาะและคัดแยกเพื่อหาคุณภาพขาวกลองดานรอยละขาวกลองรวมและรอย
ละขาวกลองเต็มเมล็ดในหองปฏิบัติการโดยใชอุปกรณ SATAKE โดยสุมตัวอยางขาวเปลือก 250 g จํานวน 3 ซ้ํา นํามากะเทาะ
ดวยเคร่ืองกะเทาะขาวเปลือก (SATAKE Model THU356A, Japan) จํานวน 2 รอบ นําขาวเปลือกที่ไมถูกกะเทาะซ่ึงมีเพียง
เล็กนอยแกะเปลือกดวยมือ แลวช่ังน้ําหนักขาวกลองที่ไดทั้งหมด จากนั้นนําขาวกลองมาคัดขนาดดวยเคร่ืองคัดขนาดขาวสาร 
(SATAKE Model TRG05B,  Japan) โดยใชตะแกรงรูกลมเบอร 5 มุมรองรับขาวหัก 30 องศา ระยะเวลาคัดแยก 1 นาที และ
ชั่งน้ําหนักขาวกลองเต็มเมล็ด คํานวณรอยละขาวกลองรวม และรอยละขาวกลองเต็มเมล็ด และวัดคาสีจํานวน 9 ซ้ํา ดวย
เคร่ือง Color Reader (Konica Minolta Model CR-10, Japan) ซึ่งวัดคาสีในระบบ CIE LAB Color Space กําหนดขึ้นโดย 
Commission International de I’ Eclairage แสดงผลเปนคา L* a* และ b* โดย L* บงถึงคาความสวาง a* บงถึงคาสีแดงและ
สีเขียว และ b* บงถึงคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน ในการศึกษานี้แสดงคาสีของขาวกลองเปนคาความเหลืองจากคาของ b* 
เนื่องจากขาวกลองโดยทั่วไปมีโทนสีเหลือง และนําคา L* a* และ b* คํานวณเพื่อหาระดับความแตกตางสีของตัวอยางเทียบกับ
คาอางอิง (E) ตามสมการที่ 1 ของ Konica Minolta (1999) (* หลังคา L a และ b ถูกกําหนดขึ้นโดย Commission 
International de I’ Eclairage ซึ่งพัฒนามาจากคา L a และ b) และสงตัวอยางขาวกลองเต็มเมล็ดหาคาปริมาณสาร GABA ณ 
หองปฏิบัติการกลาง คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน 

 
   (1) 

 
ผลและวิจารณผล 

ผลการศึกษาในกระบวนการแชขาวเปลือกสําหรับการผลิตขาวกลองงอก เพื่อพิจารณาหาอุณหภูมิที่เหมาะสมจาก
การเปรียบเทียบคาเฉล่ียของคาช้ีผลตาง ๆ โดยสรุปดังแสดงใน Table 1 ซึ่งพบวาเม่ือเปรียบเทียบระหวางการแชขาวโดยใหน้ํา
ไหลผานขาวเปลือกดวยอัตราการไหล 3 l/min/kg paddy กับการแชขาวเปลือกในน้ํานิ่งซึ่งเปนการแชโดยทั่วไป (อัตราการไหล 
0 l/min/kg paddy) ปริมาณสาร GABA จากการแชขาวโดยใหน้ําไหลผานมีแนวโนมลดลงเม่ืออุณหภูมิน้ําสูงขึ้น โดยปริมาณ
สาร GABA มีคามากที่สุด 27.84 mg/100 g เม่ือแชขาวโดยใหน้ําไหลผานและอุณหภูมิน้ํา 31.53 °C ในขณะท่ีการแชขาวใน
น้ํานิ่งและอุณหภูมิน้ํา 26.04 °C (อุณหภูมิน้ํา ณ อุณหภูมิหอง) มีปริมาณสาร GABA 22.51 mg/100 g  

ความยาวราก เม่ือแชขาวโดยใหน้ําไหลผานมีคามากกวาการแชขาวในน้ํานิ่งสําหรับทุกอุณหภูมิน้ํา ยกเวนที่อุณหภูมิ
น้ํา 41.44 °C ซึ่งเปนเพราะขาวไมงอกเกือบทั้งหมด (ความยาวของรากที่วัดไดจํานวน 7 เมล็ด จาก 300 เมล็ด) คาดวานาจะมี
สาเหตุจากอุณหภูมิน้ําที่เกือบจะสูงกวาชวงที่ขาวสามารถงอกได คือ 10-42 °C (จวงจันทร, 2529)โดยการแชขาวเปลือกโดยให
น้ําไหลผานมีความยาวของรากเฉลี่ยระหวาง 0.02-10.61 mm เม่ืออุณหภูมิน้ําลดลงระหวาง 41.44-31.53 °C ในขณะที่การแช
ในน้ํานิ่งและอุณหภูมิน้ํา 26.04 °C มีความยาวรากเฉล่ีย 0.61 mm รอยละขาวเต็มเมล็ด เม่ือแชขาวโดยใหน้ําไหลผานมีคาสูง
กวาการแชขาวในน้ํานิ่งสําหรับทุกอุณหภูมิน้ํา สําหรับระดับความแตกตางสีและคาความเหลือง มีคาไมแตกตางกันเม่ือแชขาว
ในน้ํานิ่งหรือน้ําไหล ในทุกอุณหภูมิน้ํา 

 
Table 1   The comparison of germinated brown rice (BR) properties for 3 levels of water temperatures 
 
Water flow rate Water Indicators value 
through paddy temperature GABA root length  whole grain BR color difference  yellowness 
l/min/kg paddy °C mg/100g BR mm %     

0 26.04 22.51 c 0.61 b 63.54 a 3.44 a 23.24 a 

3 31.53 27.84 d 10.61 d 79.50 c 3.68 a 22.66 a 

 36.25 19.88 b 7.28 c 78.93 c 3.17 a 22.80 a 

 41.44 9.33 a 0.02 a 73.18 b 3.36 a 23.01 a 

Mean with different superscripts in the same column are significantly different by Duncan (p < 0.05) 
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สรุป 
อุณหภูมิน้ํา ในขั้นตอนการแชของกระบวนการผลิตขาวกลองงอกจากขาวเปลือก ที่ควบคุมไดใกลเคียงสภาวะอากาศ

แวดลอมที่สุดขณะทดสอบ (31.53 °C) สําหรับขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 มีผลใหปริมาณสาร GABA มากที่สุด (27.84 
mg/100 g) เม่ือเทียบกับอุณหภูมิที่สูงกวาจนถึง 41.44 °C (9.33 mg/100 g) เม่ือแชขาวเปลือกโดยใหน้ําไหลผาน และ
มากกวาการแชขาวเปลือกในน้ํานิ่งที่อุณหภูมิน้ําปกติขณะทดสอบ 26.04 °C (22.51 mg/100 g) ดังนั้นอุณหภูมิน้ําประมาณ 
30 °C ถือไดวามีความเหมาะสมเม่ือแชขาวเปลือกโดยใหน้ําไหลผาน (เนื่องจากเม่ือน้ําไหลผานเคร่ืองสูบน้ําของชุดทดสอบจะ
ทําใหน้ํามีอุณหภูมิสูงขึ้นเล็กนอย) 

ดังนั้นจึงอาจกลาวไดวา การแชขาวโดยใหน้ําไหลผานขาวเปลือก โดยน้ํามีอุณหภูมิประมาณ 30 °C มีความเหมาะสม 
เนื่องจากเม่ือน้ําไหลผานเคร่ืองสูบน้ําของชุดทดสอบจะทําใหน้ํามีอุณหภูมิสูงขึ้นเล็กนอย  และดวยขอจํากัดของชุดทดสอบท่ี
สามารถควบคุมอุณหภูมิน้ําเฉล่ียใหคงที่ไดตํ่าสุด  31.53 °C ณ ชวงเวลาที่ทดสอบ ซึ่งสอดคลองกับวิธีที่ผูผลิตขาวกลองงอก
จากขาวเปลือกปฏิบัติทั่วไปดวยคือไมจําเปนตองเพิ่มอุณหภูมิน้ํา 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตขอนแกน ที่สนับสนุนการนําเสนอผลงานวิจัยนี้ 
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