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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. 

 
บทคัดยอ 

การทดลองแบงเปน 2 ขั้นตอน โดยขั้นแรกเพ่ือหาเวลาการแชน้ําในการทําขาวกลองงอกที่ทําใหขาวมีปริมาณกรด
แกมมาอะมิโนบิวทีริก (GABA) สูงสุด ทดสอบโดยใชขาวพันธุปทุมธานี 1 (ปธ.1) และพันธุพิษณุโลก 2 (พล.2) ในขาวแตละ
พันธุวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ จํานวน 3 ซ้ํา ทําการแชขาวเปลือกเจาแตละพันธุในน้ําอุณหภูมิ 30°ซ เปนเวลา 15-
24 ชั่วโมง จากน้ันนํามาลดความชื้นและกะเทาะ เพื่อหาปริมาณ GABA ในแปงขาว พบวา การแชน้ําที่ 16 และ 20 ชั่วโมง ทํา
ใหขาวกลองงอกพันธุ ปธ.1 และพันธุ พล.2 มีปริมาณ GABA สูงสุดอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) คือ 73.92 และ 58.50 
มิลลิกรัม/100 กรัมแปง ตามลําดับ ในขั้นที่สองเปนการศึกษาผลของเวลาการนึ่งตอคุณสมบัติขาวกลองงอกน่ึง วางแผนการ
ทดลองแบบสุมสมบูรณ จํานวน 3 ซ้ํา โดยการทําขาวกลองงอกใชเวลาแชน้ําที่ทําใหขาวมีปริมาณ GABA สูงสุด หลังการแชน้ํา 
ทําการนึ่งขาวเปลือกงอกที่อุณหภูมิ 121°ซ ดวยความดันสูงเปนเวลา 10, 15 และ 20 นาที จากนั้นนํามาลดความช้ืนและกะเทาะ
เปนขาวกลองงอกนึ่ง ผลการทดลองพบวา การน่ึงทําใหขาวทั้งสองพันธุมีปริมาณ GABA สูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญ และปริมาณ
จะเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการน่ึง ยกเวนการนึ่งที่ 20 นาที ที่ทําให GABA ของขาวพันธุ ปธ.1 ลดลงตํ่ากวาการน่ึงที่ 10 และ 15 
นาที นอกจากนี้ยังพบวา เวลาการนึ่งที่เพิ่มขึ้นมีผลใหปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลในน้ํามันรําขาวเพิ่มสูงขึ้น ในขณะท่ีทําให
การแตกหักของขาวหลังกะเทาะ และคาความหนืดของแปงขาวที่วัดดวยเคร่ือง rapid visco analyzer ลดลงอยางมีนัยสําคัญ 
คําสําคัญ: กรดแกมมาอะมิโนบิวทีริก แกมมาโอรีซานอล ขาวกลองงอกนึ่ง 

 
คํานํา 

ขาว (Oryza sativa L.) ประกอบดวยสารอาหารตามหลักทางโภชนาการคอนขางครบถวน โดยมีผลตอการเสริม
สุขภาพและการตานโรค ซึ่งจะแตกตางกันไปตามสายพันธุ รวมท้ังกระบวนการแปรรูป โดยขาวกลองหรือขาวที่ไมไดผานการขัด
สีจะมีคุณคาทางอาหารสูงกวาขาวสารขาว แตผูบริโภคบางสวนไมนิยมเพราะมีเนื้อสัมผัสที่รวนและหุงสุกยาก จึงไดมีความ
พยายามในการปรับปรุงคุณภาพใหดีขึ้นโดยการทําขาวกลองงอก Saikusa et al. (1994) พบวาในเมล็ดขาวกลองงอกมีกรด
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แกมมาอะมิโนบิวทิริค (gamma - aminobutyric acid : GABA) และแกมมาโอรีซานอล (gamma - oryzanol) ซึ่งมีอยูใน
ปริมาณท่ีสูงกวาขาวกลองปกติ สารดังกลาวมีคุณคาทางอาหารสูง โดย GABA ทําหนาที่เปนสารส่ือนําประสาท ชวยทําให
สมองผอนคลาย นอนหลับงาย สวนแกมมาโอรีซานอลซึ่งมีมากในสวนของรํา มีประโยชนในการชวยลดคอเรสเตอรอลในเลือด
และตานอนุมูลอิสระ อุมาและลําพึง (2550) รายงานวาขาวกลองงอกที่ทําจากขาวเปลือกจะมีโภชนสารสําคัญคือ โอรีซานอล 
มากกวาขาวกลองงอกที่ทาํจากขาวกลอง แตการนําขาวเปลือกที่ผานการงอกมากะเทาะ จะทําใหขาวแตกหักมาก ศิริรัตนาพร 
(2552) จึงนําวิธีการทําขาวนึ่งมาใชนึ่งขาวเปลือกงอกกอนนํามากะเทาะ พบวาลดการแตกหักของขาวได ซึ่งขาวที่ไดเรียกวา 
ขาวกลองงอกนึ่ง อยางไรก็ตามกระบวนการนึ่งมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางเคมี-กายภาพ และโภชนสารสําคัญใน
ขาวกลองงอกนึ่ง ดังนั้นการศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาระยะเวลาการแชน้ําของขาวและระยะเวลาการน่ึงขาวที่มีผลตอ
ปริมาณโภชนสารสําคัญในขาวกลองงอกนึ่งเพื่อเปนขอมูลในการพัฒนาการผลิตขาวกลองงอกนึ่งตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ทําการทดลองโดยใชขาวเปลือกเจาพันธุปทุมธานี 1 (ปธ.1) และพิษณุโลก 2 (พล.2) วางแผนการทดลองแบบสุม
สมบูรณ (CRD) จํานวน 3 ซ้ํา แบงการทดลองเปน 2 ขั้นตอน โดยขั้นแรกคือการทําขาวกลองงอก ดําเนินการโดยแชขาวเปลือก
ในน้ําอุณหภูมิ 30°ซ เปนเวลา 15-24 ชั่วโมง แลวเทน้ําทิ้ง จากน้ันนําขาวเปลือกมาลดความชื้นใหเหลือ 12 + 1 % กะเทาะแลว
นําไปบดและรอนดวยตะแกรง (100 เมช) นําแปงขาวท่ีไดไปวิเคราะหหาปริมาณ GABA ตามวิธีที่ดัดแปลงจาก Komatsuzaki et al. 
(2007) เพื่อหาระยะเวลาการแชน้ําที่ทําใหขาวมี GABA สูงสุด ขั้นตอนที่สองเปนการศึกษาผลของเวลาการนึ่งตอคุณสมบัติขาว
กลองงอกนึ่ง ซึ่งการทําขาวเปลือกงอกใชเวลาแชน้ําที่ไดผลจากขั้นตอนแรก หลังการแชน้ํา ทําการน่ึงขาวเปลือกงอกที่อุณหภูมิ 
121°ซ ดวยความดันสูงเปนเวลา 10, 15 และ 20 นาที จากนั้นนํามาลดความชื้นและกะเทาะเปนขาวกลองงอกนึ่ง การลด
ความชื้นของขาว ทําโดยการอบในตูอบลมรอน ที่อุณหภูมิ 45°ซ หลังลดความช้ืนทําการพักขาวเปนเวลา 7 วัน กอนกะเทาะ 
การศึกษาคุณสมบัติของขาว เปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยใช Ducan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 % 
คุณสมบัติของขาวที่ทําการศึกษา ไดแก (1) ปริมาณ GABA (ดัดแปลงจาก Komatsuzaki et al., 2007) (2) ปริมาณโอรีซานอลใน
น้ํามันรํา โดยวิธี spectrophotometry (ดัดแปลงจาก Bucci et al., 2003) (3) เปอรเซ็นตการแตกหักของขาว โดยเปรียบเทียบ
น้ําหนักขาวหัก ซึ่งเปนขาวที่มีขนาดส้ันกวา 8 ใน 10 สวน ตามมาตรฐานขาวไทย (กระทรวงพาณิชย, 2540) ตอน้ําหนัก
ขาวเปลือกกอนกะเทาะ  และ (4) คาความหนืดของแปงดวยเคร่ือง Rapid Visco Analyzer (RVA) (ดัดแปลงจาก AACC, 2000) 

 
ผลการทดลองและวิจารณ 

 จากการทดลองในขั้นตอนแรก โดยใชระยะเวลาการแชน้ํา เปนเวลา 15-24 ชั่วโมง และหาปริมาณ GABA ของขาว
พบวา ขาวกลองงอก ปธ.1 มีปริมาณ GABA มากสุดที่ระยะเวลาการแชน้ํา 16 ชั่วโมง คือ 73.92 มิลลิกรัม/100 กรัมแปง และ
ขาวกลองงอก พล.2 ปริมาณ GABA มากสุดที่ระยะเวลาการแชน้ํา 20 ชั่วโมง คือ 58.50 มิลลิกรัม/100 กรัมแปง (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 

 

ในขั้นตอนที่สองเม่ือทําการนึ่งขาวเปลือกงอก ดวยระยะเวลาท่ีตางกัน ผลการทดลองปรากฏดังนี้ 
1. ปริมาณกรดแกมมาอะมิโนบิวทีริก (GABA) 
พบวาการนึ่งทําใหขาวกลองงอกนึ่งทั้งสองพันธุมีปริมาณ GABA สูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยปริมาณจะ

เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการน่ึง ยกเวนการนึ่งที่ 20 นาที ที่ทําใหปริมาณ GABA ของขาวกลองงอกนึ่งพันธุ ปธ.1 ลดลงตํ่ากวาการ
นึ่งที่ 10 และ 15 นาที (Table 2) 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร             ปที่ 42 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2554                                ผลของระยะเวลา  459 

2. ปริมาณแกมมาโอรีซานอล 
เม่ือนํารําขาวมาสกัดน้ํามันและตรวจวัดปริมาณสารแกมมาโอรีซานอลในน้ํามันรําขาว พบวา ปริมาณสารโอรีซานอล

ในน้ํามันรําของขาวกลองงอกนึ่งทั้งสองพันธุจะเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการนึ่ง และสูงกวาขาวกลองปกติอยางมีนัยสําคัญ
เชนเดียวกับ 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. เปอรเซ็นตการแตกหัก 
การทําขาวกลองงอกนึ่งทั้งสองพันธุจากขาวเปลือกกอนนํามากะเทาะ พบวาทําใหการแตกหักของขาวกลองงอกนึ่ง

เม่ือเทียบกับขาวกลองปกติมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) โดยเปอรเซ็นตการแตกหักของขาวจะลดลงเม่ือระยะเวลาการ
นึ่งเพิ่มขึ้น (Table 3) สอดคลองกับการทดลองของศิริรัตนาพร (2552) ทั้งนี้เนื่องจากการนึ่งทําใหเม็ดสตารชภายในเมล็ดขาว
เกิดการเจลาทิไนซ และการประสานกันของเม็ดสตารชที่อุมน้ําและพองตัวขณะเจลาทิไนซ ทําใหเมล็ดขาวไมเปราะและหัก
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. คาความหนืดของแปงขาว 
การวิเคราะหคาความหนืดของแปงขาวดวยเคร่ือง RVA พบวา ขาวกลองงอกนึ่งทั้งสองพันธุมีคาความหนืดสูงสุด 

(peak viscosity) และคาความหนืดเม่ือแปงคงตัว (trough) ตํ่ากวาขาวกลองปกติอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) และจะลดลงตาม
ระยะการเวลาน่ึงที่เพิ่มขึ้น ยกเวนพันธุ ปธ.1 ซึ่งการนึ่งเปนเวลา 15 นาที ทําใหแปงขาวมีคาความหนืดทั้งสองคา นอยกวาการ
นึ่งที่ 20 นาที แตไมแตกตางกันทางสถิติ (Table 4) การที่คาความหนืดสูงสุดของขาวกลองงอกนึ่งมีคาตํ่า อาจเกิดจากใน



 ผลของระยะเวลา      ปที่ 42 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                            460 

กระบวนการทําขาวกลองงอกนึ่ง ขาวเกิดการเกิดเจลาติไนซในขั้นตอนการนึ่งมากอนแลว สังเกตไดจากการที่คาความหนืดเม่ือ
แปงพองตัวสูงสุดมีคานอยเม่ือเปรียบเทียบกับขาวกลองปกติ สอดคลองกับ Himmelsbach et al. (2008) ซึ่งพบวาแปงขาวที่ผาน
การน่ึง หากมีระดับการเจลาติไนซที่สูงขึ้น ไมวาจากการเพิ่มอุณหภูมิหรือระยะเวลาในการน่ึง จะทําใหมีคาความหนืดลดลง 

ในสวนคาความหนืดเม่ือแปงยุบตัว (breakdown) พบวา แปงขาวกลองงอกนึ่งมีคาตํ่ากวาแปงขาวกลองปกติอยางมี
นัยสําคัญ (p<0.05) แตระยะเวลาการนึ่งที่เพิ่มขึ้นไมมีผลใหคาความหนืดเม่ือแปงยุบตัวของขาวกลองงอกนึ่งแตกตางกันทาง
สถิติ สําหรับคาความหนืดเม่ือแปงเย็นตัว (final viscosity) และความหนืดเม่ือแปงคืนตัว (setback) มีแนวโนมเชนเดียวกับคา
ความหนืดสูงสุด โดยจะมีคาลดลงตามเวลาการน่ึงที่เพิ่มขึ้น ยกเวนพันธุ ปธ.1 ซึ่งการนึ่ง 15 นาที ทําใหมีคานอยกวาที่ 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 

การนําขาวเปลือกงอกไปนึ่งสงผลใหขาวกลองงอกนึ่งมีปริมาณการแตกหักของเมล็ดหลังการกะเทาะลดลง และการ
ใชระยะเวลาการนึ่งที่มากขึ้นสงผลใหปริมาณโภชนสารสําคัญในเมล็ดขาว คือ ปริมาณกรดแกมมาอะมิโนบิวทีริก (GABA) และ
แกมมาโอรีซานอลเพิ่มมากขึ้น รวมทั้งทําใหความหนืดของแปงขาวลดลง ซึ่งคุณสมบัติที่เปล่ียนแปลงไปในขาวกลองงอกน่ึง 
อาจนําไปสูการทําผลิตภัณฑอาหารแปงขาวแปรรูปหรือเปนขาวที่ใชหุงรับประทาน ซึ่งเปนการเพ่ิมทางเลือกใหแกผูบริโภคที่รัก
สุขภาพและยังเปนแนวทางในการเพิ่มมูลคาการสงออกขาวและผลิตภัณฑขาวในอนาคต 
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