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คํานํา 

 
ขาวกลองงอก (germinated brown rice) ถือเปนนวัตกรรมหนึ่งท่ีกําลังไดรับความสนใจ

อยางมากจากกลุมผูเลือกบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ เนื่องจากขาวกลองงอกเปนอาหารซ่ึงอุดมดวย
สารท่ีเปนประโยชนตอสุขภาพมีคุณคาทางโภชนาการสูง เชน อินโนซิทอล กรดเฟอรูริก กรดไฟติก 
โทโคโทเรียนอลส แกมมาออริซานอล และ Gamma-aminobutyric acid (GABA) ซ่ึงเปนกรด       
อะมิโนท่ีผลิตไดจากเอนไซม Glutamate decaboxylase กรดชนิดนี้มีความสําคัญทําหนาท่ีเปนสาร
ส่ือประสาท (neurotransmitter) ในระบบประสาทสวนกลางชวยคลายความเครียด มีคุณสมบัติใน
การลดความดันโลหิต GABA ยังเปนสารส่ือประสาทประเภทสารยับยั้ง (inhibitor) โดยจะทําหนาท่ี
รักษาสมดุลในสมอง ชวยทําใหสมองผอนคลายนอนหลับสบาย ทําหนาท่ีชวยกระตุนตอมไรทอ 
(anterior pituitary) ซ่ึงทําหนาท่ีผลิตฮอรโมนท่ีชวยในการเจริญเติบโต (human growth hormone, 
HGH) เกิดการสรางเนื้อเยื่อ ทําใหกลามเนื้อกระชับและเกิดสาร Lipotropic ปองกันการสะสมไขมัน 
(Komatsuzaki, et al. 2007) อีกท้ังขาวกลองงอกท่ีหุงสุกจะมีเนื้อสัมผัสท่ีออนนุมรับประทานไดงาย
กวาขาวกลองธรรมดา โดยไมตองผสมกับขาวขาวตามความนิยมของผูบริโภค ขาวกลองงอกเปน
ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําขาวกลองมาแปรรูปโดยกระบวนการแชใหเกิดกระบวนการงอกดวย
สภาวะท่ีเหมาะสม ในกระบวนการผลิตขาวกลองงอกนั้นจะเริ่มจากการนําขาวกลองมาแชน้ํา ใน
สวนนี้ใชระยะเวลานานจึงจําเปนตองมีการถายวนน้ําเปนระยะเพ่ือปองกันการเกิดการหมักและบูด
ของขาวได เม่ือแชขาวกลองตามเวลาท่ีกําหนดแลวจึงเพาะบมขาวไวในอุณหภูมิท่ีเหมาะสมจนเกิด
การงอกของราก หลังจากนั้นทําการลดความช้ืนลงเพ่ือใหสะดวกในการเก็บรักษา ซ่ึงจากการนําขาว
กลองงอกไปหุงตมโดยใชปริมาณน้ําและเวลาในการหุงตามปกติเชนเดียวกับการหุงขาวสารพบวา 
จะไดขาวกลองท่ีหุงขึ้นหมอและมีเนื้อสัมผัสท่ีออนนุมรับประทานไดงายขึ้น หากแตจะมีกล่ิน
เฉพาะตัวของขาวกลองงอกท่ีแตกตางจากขาวกลองโดยท่ัวไป และเปนการเพ่ิมคุณคาใหแกผลผลิต
ทางการเกษตรอีกทางหนึ่งดวย (Toyoshima, et al. 2004) 
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การศึกษาผลของกระบวนการแชและกระบวนการงอกตอปริมาณสาร GABA ในขาวกลอง
หอมมะลิ 105 พบวา pH ของน้ํา อุณหภูมิ ระยะเวลาในการแช และระยะเวลาในการเพาะมีผลตอ
ปริมาณสารอาหารในขาวกลองงอก ซ่ึงขาวท่ีผานการแชในสารละลายท่ี pH 5 อุณหภูมิน้ําแช    
40°C นาน 8 ช่ัวโมง และเพาะใหงอกท่ีอุณหภูมิ 40°C นาน 36 ช่ัวโมง จะมีผลใหปริมาณสาร 
GABA สูงสุด (จารุรัตน, 2550) และสูงขึ้นประมาณ 9.2 เทา เม่ือเปรียบเทียบกับขาวกลองท่ีไมผาน
กระบวนการดังกลาว จากการท่ีประเทศไทยขึ้นช่ือในดานการผลิตขาวมาอยางยาวนาน เม่ือขาว
สามารถสรางมูลคาเพ่ิมขึ้นไดดวยการปรับเปล่ียนรูปแบบการผลิตจากขาวกลองธรรมดาเปนขาว
กลองงอก ทําใหไดสารอาหารท่ีเปนประโยชนเพ่ิมขึ้นและจําหนายไดในราคาท่ีสูงขึ้น นับวาเปน
นวัตกรรมการผลิตท่ีควรใหความสําคัญ เปนการปรับตัวและใชประโยชนจากขาวอยางคุมคา ซ่ึงจะ
เปนการชวยพยุงราคาขาวไมใหตกต่ํา ปจจุบันเทคโนโลยีการผลิตขาวกลองงอกมีกรรมวิธีคลายๆ 
กับการผลิตมอลตท่ีใชในการผลิตเบียร มีการแปรรูปขาวกลองงอกเปนเครื่องดื่มขาวกลองงอก ขาว
กลองหุงสุกเร็ว เปนตน ในกระบวนการลดความช้ืนนิยมใชเครื่องอบแหงแบบอากาศรอนซ่ึงมีผล
ตอคุณภาพของวัสดุท้ังในเรื่องคุณคาทางอาหารโครงสรางและสีของวัสดุจะลดลงมาก ซ่ึงอาจทํา
ใหคัพภะ (จมูกขาว) สูญเสียไปในกระบวนการนี้ได ซ่ึงในคัพภะขาวประกอบดวยโปรตีน วิตามิน 
เกลือแร Dietary fiber และ GABA จึงควรมีการศึกษากระบวนการลดความช้ืนของขาวกลองงอก 
ดวยวิธีการท่ีเหมาะสม  

 
การอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง เปนวิธีการอบแหงท่ีไดรับความสนใจและมีการศึกษาวิจัย

พรอมนําไปใชอยางจริงจัง เนื่องจากสามารถลดขอดอยของการอบแหงดวยอากาศรอนได เนื่องจาก
ปริมาณออกซิเจนในการอบแหงดวยอากาศรอนทําให สีหรือคุณคาและรูปรางของอาหารเปล่ียนไป 
ไอน้ํารอนยวดยิ่งคือไอน้ําท่ีมีอุณหภูมิสูงกวาจุดเดือดของน้ําท่ีความดันหนึ่งๆ ซ่ึงมีความสามารถใน
การดึงความช้ืนจากวัสดุออกมาได ทําใหวัสดุนั้นมีความช้ืนลดลง และไมมีออกซิเจนในระบบจึงทํา
ใหสีและคุณคาทางอาหาร อีกท้ังโครงสรางของวัสดุนั้นสูญเสียนอยมาก (ณรงค, 2544) 

  
 ในงานวิจัยนี้จึงไดศึกษาเปรียบเทียบการอบแหงขาวกลองงอก โดยใชไอน้ํารอนยวดยิ่ง 
และอากาศรอน เพ่ือศึกษาหาอุณหภูมิและความเร็วตัวกลางในการอบแหงท่ีเหมาะสม และประเมิน
คุณภาพของวัสดุหลังการอบแหง โดยทําการศึกษาเปอรเซ็นตการราว สี คุณภาพการหุงตม และ
ปริมาณสาร GABA  


