
 

 

การศึกษาเปรียบเทียบการอบแหงขาวกลองงอกดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งและอากาศรอน 
 

The Comparative Study Germinated Brown Rice Drying Using Superheated 
Steam and Hot Air 

 
คํานํา 

 
ขาวกลองงอก (germinated brown rice) ถือเปนนวัตกรรมหนึ่งท่ีกําลังไดรับความสนใจ

อยางมากจากกลุมผูเลือกบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ เนื่องจากขาวกลองงอกเปนอาหารซ่ึงอุดมดวย
สารท่ีเปนประโยชนตอสุขภาพมีคุณคาทางโภชนาการสูง เชน อินโนซิทอล กรดเฟอรูริก กรดไฟติก 
โทโคโทเรียนอลส แกมมาออริซานอล และ Gamma-aminobutyric acid (GABA) ซ่ึงเปนกรด       
อะมิโนท่ีผลิตไดจากเอนไซม Glutamate decaboxylase กรดชนิดนี้มีความสําคัญทําหนาท่ีเปนสาร
ส่ือประสาท (neurotransmitter) ในระบบประสาทสวนกลางชวยคลายความเครียด มีคุณสมบัติใน
การลดความดันโลหิต GABA ยังเปนสารส่ือประสาทประเภทสารยับยั้ง (inhibitor) โดยจะทําหนาท่ี
รักษาสมดุลในสมอง ชวยทําใหสมองผอนคลายนอนหลับสบาย ทําหนาท่ีชวยกระตุนตอมไรทอ 
(anterior pituitary) ซ่ึงทําหนาท่ีผลิตฮอรโมนท่ีชวยในการเจริญเติบโต (human growth hormone, 
HGH) เกิดการสรางเนื้อเยื่อ ทําใหกลามเนื้อกระชับและเกิดสาร Lipotropic ปองกันการสะสมไขมัน 
(Komatsuzaki, et al. 2007) อีกท้ังขาวกลองงอกท่ีหุงสุกจะมีเนื้อสัมผัสท่ีออนนุมรับประทานไดงาย
กวาขาวกลองธรรมดา โดยไมตองผสมกับขาวขาวตามความนิยมของผูบริโภค ขาวกลองงอกเปน
ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําขาวกลองมาแปรรูปโดยกระบวนการแชใหเกิดกระบวนการงอกดวย
สภาวะท่ีเหมาะสม ในกระบวนการผลิตขาวกลองงอกนั้นจะเริ่มจากการนําขาวกลองมาแชน้ํา ใน
สวนนี้ใชระยะเวลานานจึงจําเปนตองมีการถายวนน้ําเปนระยะเพ่ือปองกันการเกิดการหมักและบูด
ของขาวได เม่ือแชขาวกลองตามเวลาท่ีกําหนดแลวจึงเพาะบมขาวไวในอุณหภูมิท่ีเหมาะสมจนเกิด
การงอกของราก หลังจากนั้นทําการลดความช้ืนลงเพ่ือใหสะดวกในการเก็บรักษา ซ่ึงจากการนําขาว
กลองงอกไปหุงตมโดยใชปริมาณน้ําและเวลาในการหุงตามปกติเชนเดียวกับการหุงขาวสารพบวา 
จะไดขาวกลองท่ีหุงขึ้นหมอและมีเนื้อสัมผัสท่ีออนนุมรับประทานไดงายขึ้น หากแตจะมีกล่ิน
เฉพาะตัวของขาวกลองงอกท่ีแตกตางจากขาวกลองโดยท่ัวไป และเปนการเพ่ิมคุณคาใหแกผลผลิต
ทางการเกษตรอีกทางหนึ่งดวย (Toyoshima, et al. 2004) 
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การศึกษาผลของกระบวนการแชและกระบวนการงอกตอปริมาณสาร GABA ในขาวกลอง
หอมมะลิ 105 พบวา pH ของน้ํา อุณหภูมิ ระยะเวลาในการแช และระยะเวลาในการเพาะมีผลตอ
ปริมาณสารอาหารในขาวกลองงอก ซ่ึงขาวท่ีผานการแชในสารละลายท่ี pH 5 อุณหภูมิน้ําแช    
40°C นาน 8 ช่ัวโมง และเพาะใหงอกท่ีอุณหภูมิ 40°C นาน 36 ช่ัวโมง จะมีผลใหปริมาณสาร 
GABA สูงสุด (จารุรัตน, 2550) และสูงขึ้นประมาณ 9.2 เทา เม่ือเปรียบเทียบกับขาวกลองท่ีไมผาน
กระบวนการดังกลาว จากการท่ีประเทศไทยขึ้นช่ือในดานการผลิตขาวมาอยางยาวนาน เม่ือขาว
สามารถสรางมูลคาเพ่ิมขึ้นไดดวยการปรับเปล่ียนรูปแบบการผลิตจากขาวกลองธรรมดาเปนขาว
กลองงอก ทําใหไดสารอาหารท่ีเปนประโยชนเพ่ิมขึ้นและจําหนายไดในราคาท่ีสูงขึ้น นับวาเปน
นวัตกรรมการผลิตท่ีควรใหความสําคัญ เปนการปรับตัวและใชประโยชนจากขาวอยางคุมคา ซ่ึงจะ
เปนการชวยพยุงราคาขาวไมใหตกต่ํา ปจจุบันเทคโนโลยีการผลิตขาวกลองงอกมีกรรมวิธีคลายๆ 
กับการผลิตมอลตท่ีใชในการผลิตเบียร มีการแปรรูปขาวกลองงอกเปนเครื่องดื่มขาวกลองงอก ขาว
กลองหุงสุกเร็ว เปนตน ในกระบวนการลดความช้ืนนิยมใชเครื่องอบแหงแบบอากาศรอนซ่ึงมีผล
ตอคุณภาพของวัสดุท้ังในเรื่องคุณคาทางอาหารโครงสรางและสีของวัสดุจะลดลงมาก ซ่ึงอาจทํา
ใหคัพภะ (จมูกขาว) สูญเสียไปในกระบวนการนี้ได ซ่ึงในคัพภะขาวประกอบดวยโปรตีน วิตามิน 
เกลือแร Dietary fiber และ GABA จึงควรมีการศึกษากระบวนการลดความช้ืนของขาวกลองงอก 
ดวยวิธีการท่ีเหมาะสม  

 
การอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่ง เปนวิธีการอบแหงท่ีไดรับความสนใจและมีการศึกษาวิจัย

พรอมนําไปใชอยางจริงจัง เนื่องจากสามารถลดขอดอยของการอบแหงดวยอากาศรอนได เนื่องจาก
ปริมาณออกซิเจนในการอบแหงดวยอากาศรอนทําให สีหรือคุณคาและรูปรางของอาหารเปล่ียนไป 
ไอน้ํารอนยวดยิ่งคือไอน้ําท่ีมีอุณหภูมิสูงกวาจุดเดือดของน้ําท่ีความดันหนึ่งๆ ซ่ึงมีความสามารถใน
การดึงความช้ืนจากวัสดุออกมาได ทําใหวัสดุนั้นมีความช้ืนลดลง และไมมีออกซิเจนในระบบจึงทํา
ใหสีและคุณคาทางอาหาร อีกท้ังโครงสรางของวัสดุนั้นสูญเสียนอยมาก (ณรงค, 2544) 

  
 ในงานวิจัยนี้จึงไดศึกษาเปรียบเทียบการอบแหงขาวกลองงอก โดยใชไอน้ํารอนยวดยิ่ง 
และอากาศรอน เพ่ือศึกษาหาอุณหภูมิและความเร็วตัวกลางในการอบแหงท่ีเหมาะสม และประเมิน
คุณภาพของวัสดุหลังการอบแหง โดยทําการศึกษาเปอรเซ็นตการราว สี คุณภาพการหุงตม และ
ปริมาณสาร GABA  


