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Abstract 
The objectives of this work were to study the effect of germination methods on the qualities of germinated 

brown rice (GBR) in terms of GABA content, number of fissured kernels and textural properties. The GBR was 
prepared by three different methods. The first method was performed by soaking paddy rice in water for 68 h. The 
second method was performed by soaking paddy rice in water for 32 h and keeping the drained sample in an 
unventilated cylinder tank with a lid for 32 h. The third method was performed by soaking paddy rice in water for 
32 h and keeping the drained sample in an unventilated cylinder tank with a lid for 12 h. Then, the sample was 
dried in a fluidized bed dryer at 120oC for 30 s and was put back into the cylinder tank with a lid for 20 h. The 
experimental results showed that the GBR produced by soaking combined with gaseous and heat treatment 
method had the highest GABA content. However, this method provided a higher number of fissured kernels as 
compared with the other two methods. This fissure subsequently affected its textural properties. The GBR 
produced by soaking combined with gaseous and heat treatment method had lower hardness value. However, its 
cooked rice shape was not much different from those produced by soaking and soaking combined with gaseous 
treatment.  
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 บทคัดยอ  

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของวิธีการเพาะงอกที่มีตอคุณภาพของขาวกลองงอก ไดแก ปริมาณสารกาบา 
การแตกราวของเมล็ด และคุณภาพเนื้อสัมผัสหลังการหุงตม โดยทําการเพาะงอกขาวเปลือก 3 วิธี วิธีที่ 1 แชขาวเปลือกในน้ํา
เปนเวลา 68 ชั่วโมง วิธีที่ 2 แชขาวเปลือกในน้ําเปนเวลา 32 ชั่วโมง จากนั้นเทน้ําทิ้งและนําขาวเปลือกไปเก็บไวในที่อับอากาศ
เปนเวลา 32 ชั่วโมง และวิธีที่ 3 แชขาวเปลือกในน้ําเปนเวลา 32 ชั่วโมง จากน้ันเทน้ําทิ้งและนําขาวเปลือกไปเก็บไวในที่อับ
อากาศเปนเวลา 12 ชั่วโมง และนําไปใหความรอนอยางรวดเร็วดวยเคร่ืองอบแหงแบบฟลูอิไดซเบดที่อุณหภูมิ 120oC เปนเวลา 
30 วินาที จากนั้นนําไปเก็บไวในที่อับอากาศตอเปนเวลา 20 ชั่วโมง จากผลการทดลองพบวาขาวที่ผานการเพาะงอกดวยวิธีการ
แชน้ํารวมกับการเก็บในที่อับอากาศและการใหความรอนมีปริมาณสารกาบาสูงที่สุด แตมีรอยละการแตกราวสูงที่สุด ซึ่งสงผล
ใหมีคาความแข็งตํ่าที่สุดเม่ือเปรียบเทียบกับขาวที่ผานการเพาะงอกดวยวิธีการแชน้ํารวมกับการเก็บในที่อับอากาศ และวิธีการ
แชน้ํา แตอยางไรก็ตามรูปรางของเมล็ดขาวกลองงอกที่ผานการเพาะงอกทั้ง 3 วิธี หลังการหุงตมมีลักษณะแตกตางกันเพียง
เล็กนอยเทานั้น 
คําสําคัญ: กาบา, การเก็บในที่อับอากาศและการใหความรอน, ขาวกลองงอก 
 

คํานํา 
ขาวกลองงอกเปนผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพท่ีกําลังไดรับความนิยมเปนอยางมาก เนื่องจากอุดมไปดวยสารอาหาร

ที่มีประโยชนโดยเฉพาะสารกาบา กาบาเปนกรดอะมิโนอิสระ ทําหนาที่เปนสารส่ือนําประสาท ชวยปองกันการทําลายสมอง
เนื่องจากสารเบตาอไมลอยดเปปไทด ซึ่งเปนสาเหตุของโรคอัลไซเมอร นอกจากนี้ยังชวยใหนอนหลับสบาย และชวยลดความ
ดันโลหิตไดอีกดวย กาบาเกิดขึ้นจากกระบวนการดีคารบอกซิเลชัน (Decarboxylation) ของกรดกลูตามิก โดยมีเอ็นไซมกลูตา
เมทดีคารบอกซีเลส (Glutamate decarboxylase, GAD) เปนตัวเรงปฏิกิริยา ซึ่งการเพิ่มขึ้นของปริมาณสารกาบาในระหวาง
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กระบวนการเพาะงอกน้ันจะแตกตางกันขึ้นอยูกับพันธุขาวและสภาวะท่ีทําการเพาะงอก (Varanyanond et al., 2005; 
Komatsuzaki et al., 2007) โดยกระบวนการสังเคราะหสารกาบาจะตอบสนองอยางรวดเร็วตอสภาวะเครียด ซึ่งการสราง
สภาวะเครียดใหกับขาวสามารถทําไดหลายวิธี เชน การเก็บในท่ีอับอากาศ การอยูในสภาวะกรด การสัมผัสกับความรอนหรือ
ความเย็นอยางรุนแรง Komatsuzaki et al. (2007) ไดทําการศึกษาเปรียบเทียบวิธีการเพาะงอก 2 วิธี คือ แชในน้ําจนกระท่ัง
เอ็มบริโอเจริญออกมา และแชในน้ําจนกระท่ังขาวอิ่มตัวดวยความช้ืน แลวนํามาเก็บตอในที่อับอากาศ โดยใหทั้ง 2 วิธีใชเวลา
เทากัน จากผลการศึกษาพบวา ขาวกลองที่ผานการแชในน้ํารวมกับการเก็บในที่อับอากาศมีปริมาณสารกาบามากกวาขาว
กลองที่แชในน้ํายาว Youn et al. (2011) ทําการศึกษาผลของการใหความรอนอยางรวดเร็วในระหวางกระบวนการเพาะงอกท่ีมี
ตอปริมาณสารกาบาในขาวสาลี จากผลการศึกษาพบวา การใหความรอนอยางรวดเร็วในระหวางกระบวนการเพาะงอก
จะชวยกระตุนใหเกิดการสังเคราะหสารกาบาไดมากขึ้นนอกจากนี้ยังพบวา ขาวกลองงอกที่เพาะงอกจากขาวเปลือกมี
ปริมาณสารกาบาสูงกวาขาวกลองงอกที่เพาะงอกจากขาวกลอง เนื่องจากภายในเปลือกมีแรธาตุสะสมอยู เชน ไนโตรเจน 
ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม ซึ่งเมล็ดจะใชแรธาตุดังกลาวในการเจริญเติบโต จึงสงผลใหขาวกลองงอกที่เพาะงอกจากขาวเปลือก
เกิดการสังเคราะหสารกาบาไดมากกวาขาวกลองงอกที่เพาะงอกจากขาวกลอง (Chungcharoen et al., 2012) ดังนั้นงานวิจัย
นี้จึงทําการศึกษาผลของวิธีการเพาะงอกขาวเปลือก ไดแก วิธีที่ 1 การแชขาวเปลือกในน้ํา วิธีที่ 2 การแชขาวเปลือกในน้ํา
รวมกับการเก็บในที่อับอากาศ และวิธีที่ 3 การแชขาวเปลือกในน้ํารวมกับการเก็บในที่อับอากาศและการใหความรอนที่มีตอ
คุณภาพของขาวกลองงอก ไดแก ปริมาณสารกาบา การแตกราวของเมล็ด และคุณภาพเน้ือสัมผัสหลังการหุงตม 

  
อุปกรณและวิธีการ 

1. การเตรียมตวัอยางขาวเปลือกงอก 
ใชขาวเปลือกพันธุปทุมธานี 1 โดยทําการเพาะงอก 3 วิธี ดังนี้ วิธีที่ 1 แชขาวเปลือกในน้ําเปนเวลา 68 ชั่วโมง ซึ่งจะได

รอยละการงอกสูงที่สุด เทากับรอยละ 95 โดยมีความยาวของจมูกขาวประมาณ 1 mm วิธีที่ 2 แชขาวเปลือกในน้ําจนกระท่ัง
ขาวเปลือกอิ่มตัวไปดวยความช้ืน ซึ่งมีคาประมาณ 35% (w.b.) โดยจะใชเวลา 32 ชั่วโมง จากนั้นเทน้ําทิ้งและนําขาวเปลือกไป
เพาะงอกตอในสภาวะอับอากาศ จนกระท่ังขาวเปลือกมีรอยละการงอกและความยาวของจมูกขาวเทากับการเพาะงอกดวยวิธี
ที่ 1 ซึ่งจะใชเวลาอีก 32 ชั่วโมง และวิธีที่ 3 แชขาวเปลือกในน้ําจนกระท่ังขาวเปลือกอิ่มตัวไปดวยความช้ืน ซึ่งจะใชเวลา 32 
ชั่วโมง จากนั้นเทน้ําทิ้งและนําขาวเปลือกไปเพาะงอกตอในสภาวะอับอากาศเปนระยะเวลาหน่ึง (กําหนดใหใชเวลาในการงอก
จนกระท่ังไดรอยละการงอกเทากับ 50 ซึ่งจะใชเวลา 12 ชั่วโมง) กอนนําไปใหความรอนอยางรวดเร็วดวยเคร่ืองอบแหงแบบ
ฟลูอิไดซเบดที่อุณหภูมิ 120oC เปนเวลา 30 วินาที ทั้งนี้เพื่อใหอุณหภูมิของเมล็ดไมเกิน 43oC ซึ่งเปนอุณหภูมิสูงสุดที่เมล็ดขาว
สามารถงอกได จากนั้นทําการฉีดพนน้ําเพื่อใหขาวเปลือกมีความชื้นเทากับขาวเปลือกกอนนําไปใหความรอน และนําไปเพาะ
งอกตอในสภาวะอับอากาศ จนกระท่ังขาวเปลือกมีรอยละการงอกและความยาวของจมูกขาวเทากับการเพาะงอกดวยวิธีที่ 1 
ซึ่งจะใชเวลาอีก 20 ชั่วโมง โดยตลอดชวงเวลาที่แชขาวเปลือกในน้ํา จะมีการเปล่ียนน้ําทุก 4 ชั่วโมง และเม่ือเสร็จส้ิน
กระบวนการเพาะงอกแลว นําตัวอยางขาวเปลือกงอกไปผ่ึงไวตามธรรมชาติเปนเวลา 7 วัน เพื่อใหความช้ืนลดลงเหลือ 13-14% 
(d.b.) จากนั้นนําไปเก็บไวที่อุณหภูมิ 4oC เพื่อรอวิเคราะหคุณภาพตอไป 
 
2. การวิเคราะหคุณภาพขาวกลองงอก 

นําขาวเปลือกงอกไปกะเทาะเอาเปลือกออก จากนั้นนําไปวิเคราะหหาปริมาณสารกาบาโดยใชเทคนิค High 
Performance Liquid Chromatography (HPLC) และวิเคราะหหารอยละการแตกราวของเมล็ด โดยสุมตัวอยางขาวกลองงอก 
100 เมล็ด และนํามาสองกับแสงไฟ เพื่อสังเกตรอยราวที่เกิดขึ้น แลวรายงานผลในรูปของรอยละการแตกราวของเมล็ด และ
ทดสอบคุณภาพเนื้อสัมผัสหลังการหุงตม (ความแข็งและความเหนียว) ดวยเคร่ือง Texture Analyzer โดยนําขาวกลองงอกมา
หุงใหสุกโดยใชอัตราสวนขาวตอน้ํา เทากับ 1:1.5 กอนนําไปทดสอบ 
 

ผล 
1. ผลของวิธีการเพาะงอกที่มีตอคุณภาพขาวกลองงอก 

Table 1 แสดงปริมาณสารกาบาในขาวกลองและในขาวกลองงอกที่เพาะงอกดวยวิธีการแตกตางกัน จากตาราง
พบวา ขาวกลองงอกมีปริมาณสารกาบาสูงกวาขาวกลองมาก โดยขาวกลองงอกที่เพาะงอกดวยวิธีการแชขาวเปลือกในน้ํา
รวมกับการเก็บในที่อับอากาศและการใหความรอน มีปริมาณสารกาบาสูงที่สุด (43.86 mg/100 g brown rice) รองลงมาคือ
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ขาวกลองงอกที่เพาะงอกดวยวิธีการแชขาวเปลือกในนํ้ารวมกับการเก็บในที่อับอากาศ (37.62 mg/100 g brown rice) และขาว
กลองงอกที่เพาะงอกดวยวิธีการแชในน้ําเพียงอยางเดียว (23.19 mg/100 g brown rice) 

Table 1  GABA content of germinated brown rice  

 Different letters in the same column indicate that the values are significantly different (p < 0.05) 

Table 2 แสดงรอยละการแตกราวของเมล็ดขาวกลองและขาวกลองงอกที่เพาะงอกดวยวิธีการแตกตางกัน จากตาราง
พบวา ขาวกลองงอกมีรอยละการแตกราวสูงกวาขาวกลองมาก โดยขาวกลองงอกที่เพาะงอกดวยวิธีการแชขาวเปลือกในน้ํา
รวมกับการเก็บในที่อับอากาศและการใหความรอน มีรอยละการแตกราวสูงที่สุด (รอยละ 42.33) รองลงมาคือขาวกลองงอกที่
เพาะงอกดวยวิธีการแชขาวเปลือกในนํ้ารวมกับการเก็บในที่อับอากาศ และขาวกลองงอกที่เพาะงอกดวยวิธีการแชขาวเปลือก
ในน้ําเพียงอยางเดียว ซึ่งมีรอยละการแตกราวเทากับ 33.67 และ 26.33 ตามลําดับ 

Table 2  Percentage of fissured kernels  

 Different letters in the same column indicate that the values are significantly different (p < 0.05) 

Table 3 แสดงคุณภาพเนื้อสัมผัสหลังการหุงตม (ความแข็งและความเหนียว) ของขาวกลองและขาวกลองงอกที่เพาะ
งอกดวยวิธีการแตกตางกัน จากตารางพบวา ขาวกลองงอกมีความแข็งลดลง และความเหนียวเพิ่มขึ้น โดยขาวกลองงอกที่
เพาะงอกดวยวิธีการแชขาวเปลือกในนํ้ารวมกับการเก็บในที่อับอากาศและการใหความรอนมีความแข็งนอยที่สุด อยางไรก็ตาม
ขาวกลองงอกที่เพาะงอกดวยวิธีการดังกลาว จะเกิดการเสียรูปทรงของเมล็ดเพียงเล็กนอยหลังการหุงตม ดังแสดงใน Figure 1 
สําหรับคาความเหนียวนั้นพบวา ขาวกลองงอกที่เพาะงอกดวยวิธีการแตกตางกันมีความเหนียวไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  

Table 3  Textural properties of cooked germinated rice  

Germination Method Hardness (N) Stickiness (N) 

Brown rice (Reference) 121.50 ± 2.05d - 4.22 ± 1.10a 

Soaking 68 h 95.26 ± 4.83c - 5.29 ± 1.11b 

Soaking 32 h + Gaseous 32 h 93.12 ± 5.64b - 5.62 ± 1.33b 

Soaking 32 h + Gaseous 12 h + Heat treatment 30 s + Gaseous 20 h  90.73 ± 5.39a - 6.57 ± 1.95b 

 Different letters in the same column indicate that the values are significantly different (p < 0.05) 

Germination Method 
GABA content  

 (mg/100g brown rice) 
Brown rice (Reference) 1.53 ± 0.04a 
Soaking  68 h 23.19 ± 1.31b 
Soaking 32 h + Gaseous 32 h 37.62 ± 1.57c 
Soaking 32 h + Gaseous 12 h + Heat treatment 30s + Gaseous 20 h  43.86 ± 0.17d 

Germination Method Percentage of fissure kernels (%) 

Brown rice (Reference) 3.50  ±  0.7a 
Soaking  68 h 26.33 ± 2.08b 
Soaking 32 h + Gaseous 32 h 32.33 ± 1.53c 
Soaking 32 h + Gaseous 12 h + Heat treatment 30 s + Gaseous 20 h  42.33 ± 1.53d 
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              (a)           (b)                   (c) 
Figure 1   Shape of cooked germinated rice; (a) Soaking 68 h (b) Soaking 32 h + Gaseous 32 h and (c) Soaking    

32 h + Gaseous 12 h + Heat treatment 30 s + Gaseous 20 h. 
 

วิจารณผล 
ขาวกลองงอกที่ผานกระบวนการเพาะงอกท้ัง 3 วิธี ไดแก การแชขาวเปลือกในน้ํา การแชขาวเปลือกในน้ํารวมกับการ

เก็บในที่อับอากาศ และการแชขาวเปลือกในน้ํารวมกับการเก็บในที่อับอากาศและการใหความรอน มีปริมาณสารกาบาสูงกวา
ขาวกลอง เนื่องจากในระหวางกระบวนการเพาะงอก เอนไซมกลูตาเมทดีคารบอกซีเลส จะถูกกระตุนใหทํางาน นอกจากนี้ใน
ระหวางกระบวนการเพาะงอกยังเกิดการยอยสลายสารโมเลกุลใหญ เชน แปง และโปรตีน ใหกลายเปนสารโมเลกุลเล็ก เชน 
น้ําตาล เปปไทด และกรดอะมิโน เปนตน สงผลใหขาวกลองงอกมีเนื้อสัมผัสออนนุมลง แตจะมีรอยละการแตกราวเพิ่มมากขึ้น 
อันเนื่องมาจากการดูดซับน้ําในระหวางกระบวนการเพาะงอก  

เม่ือพิจารณาผลของวิธีการเพาะงอกที่มีตอคุณภาพของขาวกลองงอกพบวา ขาวกลองงอกที่เพาะงอกดวยวิธีการแช
ขาวเปลือกในน้ํารวมกับการเก็บในที่อับอากาศและการใหความรอน มีปริมาณสารกาบาสูงที่สุด เนื่องจากวิธีการดังกลาว
ขาวเปลือกถูกเพาะงอกในสภาวะเครียด ซึ่งจะเกิดการสะสมของ Ca+ และ H+ ในไซโทซอล (Cytosol) ของเมล็ดขาว ทําให        
ไซโทซอลมีสภาวะเปนกรด ซึ่งชวยเรงการทํางานของเอ็นไซมกลูตาเมทดีคารบอกซีเลส สงผลใหเกิดการสังเคราะหสารกาบา
เพิ่มขึ้น (Shelp et al., 1999) อยางไรก็ตามขาวกลองงอกที่เพาะงอกดวยวิธีการดังกลาวมีรอยละการแตกราวสูงกวาขาวกลอง
งอกที่เพาะงอกดวยวิธีการแชขาวเปลือกในน้ํารวมกับการเก็บในที่อับอากาศ และขาวกลองงอกที่เพาะงอกดวยวิธีการแช
ขาวเปลือกในน้ําเพียงอยางเดียว ทั้งนี้อาจเปนผลมาจากความเคนที่เพิ่มมากขึ้นภายในเมล็ดในระหวางการใหความรอน ซึ่งการ
แตกราวของเมล็ดจะสงผลตอความแข็งของขาวกลองงอกหุงสุก โดยขาวกลองงอกที่มีรอยละการแตกราวสูง เม่ือนําไปหุงตมจะ
สามารถดูดน้ําไดมากกวา และเกิดการสูญเสียอะไมโลสไดงายกวาขาวกลองงอกที่มีรอยละการแตกราวตํ่า สงผลใหเนื้อสัมผัส
หลังการหุงตมมีความนุมกวา อยางไรก็ตามขาวกลองงอกที่เพาะงอกดวยวิธีการแชขาวเปลือกในน้ํารวมกับการเก็บในที่อับ
อากาศและการใหความรอนยังสามารถคงรูปเอาไวไดหลังการหุงตม 
 

คําขอบคุณ 
ผูวิจัยขอขอบคุณสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา สํานักงานพัฒนา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ และบัณฑิตวิทยาลัยมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ที่สนับสนุนทุนในการทําวิจัยนี้ 
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