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บทความวิจัย 

ผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในการงอกต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและ 
กรดแกมมา–อะมิโนบวิทริิกในข้าวไทยบางชนิด 
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บทคัดย่อ 

ข้าวประกอบด้วยชั้นรำ เอนโดสเปิร์มและแกลบ ซึ่งมีส่วนประกอบทางโภชนาการและหน้าที่ทางชีวภาพท่ีหลากหลาย  
เช่น เส้นใยอาหาร แกมมา – โอริซานอล วิตามิน และแร่ธาตุ การงอกเป็นเทคนิคหนึ่งในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสและคุณภาพ
ทางโภชนาการของข้าว ในการศึกษาครั้งนี้ทำการศึกษาผลของการเปลี่ยนแปลงของระยะเวลาการงอกที ่แตกต่างกัน  
(24, 48 และ 72 ชั่วโมง) และอุณหภูมิ (30, 35 และ 45 องศาเซลเซียส) ต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและกรด
แกมมา–อะมิโนบิว ทิริก (GABA) ของข้าว กข 6 และข้าวหอมใบเตยเปรียบเทียบกับตัวอย่างท่ีไม่ผ่านการงอก ผลการศึกษา

พบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและกรดแกมมา–อะมิโนบิวทิริกของข้าว กข 6 และข้าวหอมใบเตยมีแนวโน้ม

เพิ ่มขึ ้นเมื ่อระยะเวลาและอุณหภูมิในการงอกเพิ ่มขึ ้น ข้าว กข 6 และข้าวหอมใบเตยที ่ผ ่านการงอกที ่อ ุณหภูมิ  
45 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 72 ชั่วโมง ทำให้มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงสุด (p < 0.05) อย่างไรก็ตาม

ปริมาณกรดแกมมา–อะมิโนบิวทิริกของข้าว กข 6 และข้าวหอมใบเตยมีปริมาณสูงสุดเมื่อทำการงอกที่อุณหภูมิ 30 องศา

เซลเซียส เป็นระยะเวลา 72 ชั่วโมง (p < 0.05) 

คำสำคัญ 
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ  
เวลา  
อุณหภูมิ  
การงอก 

 

บทนำ 
ข้าวเป็นพืชอาหารที ่สำคัญของคนไทย เอเชีย รวมไปถึง

ประชากรอีกหลายชนชาติบนโลก ข้าวจัดเป็นผลิตผลทางการเกษตร
ของไทยท่ีมีปริมาณผลผลิตเป็นอันดับหน่ึงมาหลายทศวรรษติดต่อกัน 
การส่งออกข้าวของไทยในปี พ.ศ. 2563 มีปริมาณการส่งออกถึง 
5.73 ล้านตัน โดยประเทศผู้นำเข้าข้าวไทย 5 อันดับแรกประกอบด้วย
สหรัฐอเมริกา ฮ่องกง จีน แคนาดา สิงคโปร์ (Office of Agricultural 
Economics, 2020) 

ข้าวกล้องงอกและข้าวกล้องงอกนึ่งเป็นผลิตภัณฑ์จากภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นของชาวภูไทที่อาศัยอยู่ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
ตอนบนของไทย โดยในปัจจุบันกระบวนการผลิตข้าวกล้องงอก  
และข้าวกล้องงอกนึ่งได้มีการพัฒนามาโดยตลอด เพื ่อปรับปรุง
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คุณภาพให้ดีขึ้นทั้งในระดับห้องปฏิบัติการและระดับอุตสาหกรรม  
ซ ึ ่ งแต ่ละระด ับการผล ิตก ็ม ี เทคน ิคท ี ่ แตกต ่างก ันบางส ่วน  
แต่กระบวนการผลิตส่วนใหญ่แล้วมีขั ้นตอนการผลิตที ่คล้ายกัน  
คือประกอบไปด้วย 4 ขั ้นตอนหลักต่อเนื ่องกัน ได้แก่ 1)  การแช่ 
และการงอก (soaking and germination) 2) การนึ่ง (steaming)  
3) การอบแห้ง (drying) และ 4) การสี (hulling) หรือกะเทาะเปลือก
อ อ ก  (Oli et al., 2014) ก า ร แ ช่ แ ล ะ ก า ร ง อก  ( soaking and 
germination) เป็นกระบวนการที่สำคัญโดยการนำข้าวเปลือกแช่ 
ในน้ำประมาณ 6 – 24 ชั่วโมง เพื่อให้น้ำที่แช่ซึมผ่านเปลือกเข้าไปสู่
เน ื ้ อ ในเมล ็ดข ้ าวจนอ ิ ่มต ัว  แล้ วทำการงอกเป ็นระยะเวลา  
12 – 72 ชั่วโมง ส่วนการนึ่ง (steaming) คือ การนำข้าวเปลือกขึ้น
จากการแช่และการงอกมานึ ่งให้สุก เพื ่อทำให้แป้งภายในเมล็ด
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ข้าวเปลือกเกิดเป็นเจล (gelatinization) ซึ่งจะส่งผลทำให้ปริมาณ
ข้าวเต็มเมล็ดหลังการสีเพ่ิมขึ้น รวมท้ังคุณภาพของข้าวกล้องงอกและ
ข้าวกล้องงอกนึ่งจะดีขึ้น การอบแห้ง (drying) เป็นการนำข้าวนึ่งมา
ทำการอบแห้ง โดยการตากแดดหรืออบ เพื่อให้ข้าวเปลือกมีความชื้น
เหมาะสมต ่อการส ีและการเก ็บร ักษา และการส ี  ( hulling)  
หรือกะเทาะเปลือกออก คือ การแยกเปลือกออกไป เพื่อให้ได้ข้าวใน
ลักษณะข้าวกล้อง (Kumar et al., 2018) 

ข้าวกล้องงอกและข้าวกล้องงอกนึ่งเป็นสินค้าที ่มีศักยภาพ 
ในการแข่งขันในตลาดสูง เพราะมีจุดเด่นหลายประการ อาทิ มีกลิ่น
หอม สีสวย อุดมด้วยคุณค่าทางอาหาร เป็นที่ต้องการของตลาดและ
ขายได้ราคาสูงกว่าข้าวขาวทั่วไป ซึ่งข้าวกล้องงอกยังอุดมไปด้วย
วิตามินบี เกลือแร่ เส้นใย และมีองค์ประกอบที่สามารถนำไปใช้ใน
กิจกรรมทางชีวภาพของร่างกายได้ดีกว่าข้าวกล้องปกติ (Patil and 
Khan, 2011; Weng et al., 2019) เช่น กรดฟีนอลิก กรดแกมมา–
อะมิโนบิวทิริก (GABA) วิตามินอี (tocopherol, tocotrienol) และ
แกมมา–ออริซานอล (gamma–oryzanol) (Thammapat et al., 
2016) ปัจจุบันมีการศึกษาถึงผลของปัจจัยต่าง ๆ ในการงอกข้าว
หลายชนิด เช่น ระยะเวลาในการงอกต่อปริมาณกรดแกมมา–อะมิโน
บิวทิริก (Jannoey et al., 2010) การใช้สภาวะความเป็นกรด–ด่าง
ต่อสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Banchuen et al., 2009) แต่การใช้
อุณหภูมิร่วมกับการใช้ระยะเวลาในการงอกยังมีน้อยมาก 

จากปัญหาและความต้องการของผู ้ประกอบการท่ี ม ีต่อ
กระบวนการผลิตข้าวกล้องงอกและข้าวกล้องงอกนึ่ง พบว่าปัญหา
หลัก คือ ขาดองค์ความรู ้ในการผลิต อัตราการผลิตข้าวต่อวัน
ค่อนข้างต่ำ ส่งผลให้ผู้ประกอบการไม่สามารถผลิตได้ทันกับความ
ต้องการของตลาดที่สั่งซื้อเข้ามาเป็นจำนวนมาก และพบว่ายังขาด
ข ้อม ูลเช ิงค ุณภาพด ้านกายภาพและทางเคมี ในสภาวะของ
กระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมเพื่อให้ได้สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูงสุด 
ดังนั้นการศึกษาค้นคว้าครั้งนี้จึงมุ่งเน้นศึกษาผลของระยะเวลาและ
อุณหภูมิในการงอกต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและกรด
แกมมา–อะมิโนบิวทิริกในข้าวหอมใบเตยซึ่งเป็นข้าวท้องถิ ่นของ
จังหวัดมหาสารคามและข้าวเหนียว กข 6 โดยข้าวทั ้งสองชนิด
ผู้ประกอบการมีการผลิตเพื่อจำหน่ายทางการค้า ซึ่งจะเป็นแหล่ง
สารสนเทศในการพัฒนากระบวนการผลิตข้าวกล้องงอกให ้มี
ความสามารถในการแข่งขันในตลาดต่อไป 

วิธีการวิจัย 
1.วัตถุดิบ 

ตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา ได้แก่ ข้าวเจ้าหอมใบเตย และข้าว
เหนียว กข 6 จากฟาร์มเกษตรกรในเขตอำเภอโกสุมพิสัย จังหวัด
มหาสารคาม ทำการเก็บเกี ่ยวในฤดูนาปีในช่วงเดือนพฤศจิกายน 
พ.ศ. 2563 

2.การเตรียมตัวอย่างข้าวงอก 
นำข้าวเจ ้าหอมใบเตย และข้าวเหนียว กข 6 มาคัดแยก 

สิ ่งปลอมปน ล้างน้ำให้สะอาด แล้วนำข้าวมาแช่น้ำโดยปริมาณ 
ข้าว : น้ำ คือ 1 : 3 ท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 24 ชั่วโมง นำข้าว
ที่ผ่านการแช่แล้ว ทำการงอกโดยการใช้ผ้าขาวบางห่อไว้และวางไว้
บนตะแกรงเพื่อไม่ให้ความชื้นระเหยออกไปเร็วเกินไปและเพื่อให้
ความชื้นคงท่ี ทำการงอกในตู้ควบคุมอุณหภูมิ 30, 35 และ 45 องศา
เซลเซียส เป็นระยะเวลา 24, 48 และ 72 ชั่วโมง โดยประยุกต์ใช้ตาม
วิธีของ Thammapat et al. (2015) การศึกษานี ้ทำการงอกเป็น
ระยะเวลาสูงสุด 72 ชั ่วโมง เนื ่องจากถ้าทำการงอกเป็นระยะ
เวลานานมากกว่านี ้ ทำให้รากข้าวมีความยาวมากจึงไม่สามารถ  
นำไปสีได ้

หลังผ่านการงอก นำข้าวที่ผ่านการงอกไปนึ่งและอบให้แห้ง
ด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ให้ได้ปริมาณ
ความชื้นต่ำกว่า 16 % d.b. (15 ± 0.46) นำมาสีด้วยเครื่องกะเทาะ
เปลือกเพื่อเอาเปลือกออก นำข้าวที่ได้ไปทำการบดให้ละเอียดและ
ร่อนผ่านตะแกรงร่อน (Sieving) ขนาด 250 µm และเก็บตัวอย่าง 
ในถุงทึบแสง (Aluminum foil) ท่ีอุณหภูมิ – 20 องศาเซลเซียส 

3.การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด 
การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดวิเคราะห์

โดยใช้ Folin–Ciocalteu method ตามวิธีของ Abootalebian et 
al. (2016) โดยนำตัวอย่างมา 500 มิลลิกรัม ทำการเติมสารละลาย
เมทานอล 80 % ทำการปั ่นผสมและกรองเอาตัวอย ่างมา  0.5 
มิลลิลิตร ทำการเติมสารละลาย Folin–Ciocalteu reagent (0.2 N) 
ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร ทำการตั ้งทิ ้งไว้ 5 นาที แล้วทำการเติม
สารละลาย sodium carbonate (7.5%, w/v) ปริมาตร 2 มิลลิลิตร 
แล้วตั้งทิ้งไว้ในที่มืด 30 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 
765 nm โดยใช้เครื่อง UV–Vis spectrophotometer ใช้สารละลาย 
gallic acid เป็นสารละลายมาตรฐานในช่วงความเข้มข้น 50 – 200 
มิลลกิรัมต่อลิตร คำนวณปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในรูปมิลลิกรัม
สมมูลของกรดแกลลิก (mg GAE/g d.b.) 

4.วิเคราะห์ปริมาณกรดแกมมา–อะมิโนบิวทิริก 
การวิเคราะห์ปริมาณกรดแกมมา–อะมิโนบิวทิร ิก โดยนำ

ตัวอย่างข้าวมาทำการสกัดด้วยกรดอะซิติก (4 % v/v) ใน เอทานอล 
ทำการเขย่าที ่อ ุณหภูมิห้องที ่ 150 รอบต่อนาที เป็นระยะเวลา  
1 ชั ่วโมง และทำการปั ่นเหวี ่ยงที ่ความเร ็ว 6,000 รอบต่อนาที  
เป็นระยะเวลา 20 นาที ทำการกรองแล้วนำไปทำให้แห้งด้วยเครื่อง
ระเหยสุญญากาศ (Rotavapor R – 210, BUCHI) ที ่อุณหภูมิ 40 
องศาเซลเซียส ทำการเติมเมทานอลปริมาตร 2 มิลลิลิตร แล้วกรอง
ผ่าน syringe filter membrane ขนาด 0.2 µm นำไปวิเคราะห์ด้วย
เครื่ อ ง  LC –  MS (HP 1100 Binary/G1946A) โ ดย ใช ้ คอล ั ม น์   
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HP C18 ขนาด 2.1x150 มิลลิเมตรโดยใช้เมทานอลและกรดฟอรม์ิก 
1 % ท่ีความเร็ว 0.2 มิลลิลิตร/นาที เป็นเฟสเคลื่อนท่ี  

5.การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized 

Design) วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบ
ค ่าเฉล ี ่ย  โดยว ิธ ี  DMRT (Duncan New Multiple Range Test)  
ท่ีระดับนัยสำคัญ 95 % 

ผลการวิจัยและวิจารณ์ผลการวิจัย 
1.ผลของอุณหภูมิและระยะเวลาในกระบวนการงอกต่อปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด  

จากการศึกษาผลของสภาวะในการงอกข้าวเหนียว กข 6  
และข้าวเจ้าหอมใบเตย ที่อุณหภูมิและระยะเวลาในการงอกต่างกัน  
3 ระดับ คือ 30, 35 และ 45 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 24 , 48  
และ 72 ชั่วโมง ตามลำดับ ผลการทดลองพบว่าสารประกอบฟีนอลิก
ทั ้งหมดจะมีปริมาณเพิ ่มข ึ ้นเม ื ่อใช้อ ุณหภูมิในการงอกส ูงขึ้น 
เช่นเดียวกับระยะเวลา กล่าวคือเมื่อใช้ระยะเวลาในการงอกนานขึ้น
จะทำให้สารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมดเพิ่มขึ ้นเช่นกัน (p < 0.05) 
(Figure 1 และ Figure 2)  

เ น่ื อ งจากกระบวนการงอกจะทำ ให ้ เ อนไซม ์ ต ่ า ง  ๆ
(phosphoenolpyruvate, d–erythrose–4–phosphate) ภายใน
เมล็ดข้าวเริ่มทำงานและย่อยสลายสารประกอบโมเลกุลใหญ่เพื่อใช้ใน
กระบวนการสร ้ างอาหารให ้ก ับต ้นอ ่อนของข ้าว จ ึ งทำให้
สารประกอบฟีนอลิกดังกล่าวเพิ่มขึ้น (Thammapat et al., 2016) 
ข้าวประกอบด้วยกรดฟีนอลิกและไกลโคไซด์ทั้งที่ละลายน้ำได้และ 
ไม่ละลายน้ำ สารประกอบฟีนอลส่วนใหญ่อยู่ในรูปแบบที่ไม่ละลาย
น้ำ ซึ่งจะจับกับพอลิแซ็กคาไรด์ที่ผนังเซลล์ของพืช (Miller et al., 
2000) ท่ีระดับอุณหภูมิในการงอก 45 องศาเซลเซียส ระยะเวลา  
72 ชั่วโมง มีปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด การ
เพิ่มอุณหภูมิและระยะเวลาในการงอกที่ส่งผลให้ปริมาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกทั ้งหมดเพิ่มขึ้นนั ้น เนื ่องจากในระหว่างกระบวนการงอก
เอนไซม์ในเมล็ดข ้าวจะมีการย ่อยสลายและสร ้างสารต่าง  ๆ  
เพื่อใช้ในกระบวนการเจริญของต้นอ่อนทำให้สารดังกล่าวมีปริมาณ
สูงข ึ ้น ซ ึ ่งสอดคล้องก ับผลการศึกษาของ Tian et al. (2004)  
และ Yang et al. (2001) ที่รายงานไว้ว่ากระบวนการงอกกระตุ้นให้
เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณค่าทางอาหารและสารประกอบฟีนอลิก 
ในระหว่างกระบวนการงอก โดยระหว่างกระบวนการงอกผนังเซลล์
ของพืชถูกย่อยทำให้ได้สารประกอบฟีนอลิกรูปอิสระเพิ่มขึ้น 

 

 

 
Figure 1 Total phenolic content of RD – 6 and hombaitoei rice at different 
germination temperature, (A) 24 h. ; (B) 48 h. ; (C) 72 h. Different letters 
above the bars indicate significant differences (p < 0.05 

ส่งผลให้สารประกอบฟีนอลิกและกรดฟีนอลิกเพิ ่มขึ้นได้ใน
ระหว่างการงอกและยังสอดคล้องกับการทดลองของ Yang et al. 
(2001) ที ่รายงานไว้ว่าในระหว่างกระบวนการงอกทำให้ปริมาณ
สารอาหารรวมท้ังสารต้านออกซิเดชันต่าง ๆ มีปริมาณเพิ่มขึ้นเช่นกัน  

2.ผลของอุณหภูมิและระยะเวลาในกระบวนการงอกต่อปริมาณกรด
แกมมา–อะมิโนบิวทิริก 

จากผลการศึกษาสภาวะในการงอกข้าวเหนียว กข 6 และข้าว
เจ้าหอมใบเตย ท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาในการงอกต่างกัน 3 ระดับ 
คือ 30, 35 และ 45 องศาเซลเซียส 
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Figure 2 Total phenolic content of RD – 6 and hombaitoei rice at different 
germination time, (A) Room temperature ; (B) 35oC. ; (C) 45oC. Different letters 
above the bars indicate significant differences (p < 0.05) 

เป็นระยะเวลา 24, 48 และ 72 ชั ่วโมง ตามลำดับ ที ่มีต่อ
ปริมาณกรดแกมมา–อะมิโนบิวทิริก พบว่าปริมาณกรดแกมมา–อะมิ
โนบิวทิริกจะลดลงเมื่อใช้อุณหภูมิในการงอกสูงกว่าอุณหภูมิห้องคือท่ี
อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส และ 45 องศาเซลเซียส (Figure 3)  

เ น่ืองจากที ่ระด ับอ ุณหภูม ิ ท่ีส ูงเก ินไปดังกล ่าวเอนไซม์  
(glutamate decarboxylase) ในกระบวนการสร้างกรดแกมมา– 
อะมิโนบิวทิริกทำงานได้น้อยลง แต่ปริมาณกรดแกมมา–อะมิโนบิว 
ทิริกจะเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาท่ีใช้ในการงอก (p < 0.05) (Figure 4)  

ด ังน ั ้นจ ึงพบว ่าการงอกท ี ่อ ุณหภ ูมิ  30 องศาเซลเซ ียส  
เป็นระยะเวลา 72 ชั่วโมง จะทำให้ได้ปริมาณกรดแกมมา–อะมิโน
บิวทิริกสูงท่ีสุด คือ ในข้าวเจ้าหอมใบเตยเท่ากับ 3.27 มิลลิกรัม/กรัม 
และข้าวเหนียว กข 6 เท่ากับ มิลลิกรัม/กรัม 

 

 

 
Figure 3 GABA content of RD – 6 and hombaitoei rice at different 
germination time, (A) Room temperature ; (B) 35oC. ; (C) 45oC. Different 
letters above the bars indicate significant differences (p < 0.05). 

ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของ Ohtsubo et al. (2005)  
ที่ได้รายงานไว้ว่าการแช่เมล็ดข้าวกล้องก่อนงอกในน้ำที่อุณหภูมิ  
30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72 ชั่วโมง ทำให้ข้าวกล้องดังกล่าวมีใย
อาหารรวม กรดเฟอร์รูริกรวม และกรดแกมมา–อะมิโนบิวทิริกสูงกว่า
ข ้าวกล้องทั ่วไปและข้าวขัดส ี ซึ ่งการสังเคราะห์กรดแกมมา – 
อะม ิ โนบ ิวทิร ิก เกิ ดข ึ ้นจากกระบวนการด ีคาร ์บอกซ ิ เลชัน 
(decarboxylation) ของกรดอะมิโนแอล–กลูตาเมต ในระหว่างการ
งอกด้วยเอนไซม์กลูตาเมทดีคาร์บอกซิเลส (Komatsuzaki et al., 
2007)  

Vongsudin et al. (2012) ได้รายงานว่าการเปลี่ยนแปลงทาง
ชีวเคมีของข้าวกล้อง 3 ชนิด ได้แก่ ข้าวหอมนิล ข้าวขาวดอกมะลิ 
105 และข้าวเหนียวดำ ที่ผ่านกระบวนการงอกที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส และระยะเวลางอก 48 ชั่วโมง พบว่าข้าวทั้ง 3 พันธุ์ที่ผ่าน
กระบวนการงอกมีปริมาณวิตามินบี 1 สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
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และกรดแกมมา–อะมิโนบิวทิริกเพิ่มขึ้น 1 – 4 เท่า เมื่อเปรียบเทียบ
กับเมล็ดข้าวที่ไม่ผ่านกระบวนการงอก นอกจากนั้น Wichamanee 
& Teerarat (2012) ยังได้รายงานถึงการงอกข้าวหอมมะลิแดงท่ี
อุณหภูมิ 5 – 35 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 8 – 24 ชั่วโมง พบว่า
การเพิ่มอุณหภูมิและระยะเวลาส่งผลให้ปริมาณกรดแกมมา–อะมิโน
บิวทิริกเพิ่มขึ้นตามไปด้วย 

 

Figure 4 GABA content of RD–6 and hombaitoei rice at different germination 
temperature, ( A) 24 h. ; ( B) 48 h. ; ( C) 72 h. Different letters above the bars 
indicate significant differences (p < 0.05). 

สรุปผลการวิจัย 
จากการศึกษาผลของอุณหภูมิและระยะเวลาในการงอกน้ัน

ส่งผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด เมื่อเพิ่มอุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการงอกนานขึ้นทำให้สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดสูงขึ้น 
โดยการงอกข ้าวท ั ้ งสองชน ิดท ี ่อ ุณหภ ูม ิ  45 องศาเซลเซ ียส  
ท่ีระยะเวลา 72 ชั่วโมง จะมีปริมาณของสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด
สูงสุด ส่วนปริมาณสาร GABA ลดลงเมื่อใช้อุณหภูมิในการงอกสูงกว่า

อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส และจะลดลงมากที่สุดเมื่อใช้อุณหภูมิ 
ในการงอกที ่ 45 องศาเซลเซียส แต่เมื ่อใช้ระยะเวลาในการงอก
เพิ่มขึ ้นจะทำให้ปริมาณกรดแกมมา–อะมิโนบิวทิริกเพิ ่มขึ ้นตาม
ระยะเวลาในการงอก การงอกที ่อ ุณหภูมิ  30 องศาเซลเซ ียส  
เป็นระยะเวลา 72 ชั่วโมงทำให้ได้กรดแกมมา–อะมิโนบิวทิริกสูงท่ีสุด 
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A B S T R A C T  

Rice contains bran layers, endosperm and husk, where a variety of nutritional and 

biofunctional components, such as dietary fibers, gamma–oryzanol, vitamins, and 

minerals, exist. Germination is one of the techniques used to improve the texture and 

nutritional qualities of the rice. In this study, we investigated the effect of changes 

in different of germination time (24, 48 and 72 h) and temperature (30, 35 and 45oC) 

on the total phenolic content and gamma–aminobutyric acid (GABA) of RD–6 and 

Hombaitoei rice, compared with un–germinated samples. Overall, the total phenolic 

content and GABA of the RD–6 and Hombaitoei rice showed an increasing trend as 

germinated time and temperature increased. Germination at 45oC for 72 h provided 

the highest total phenolic content of RD–6 and Hombaitoei rice for the germination 

treatments tested (p < 0.05). Nevertheless, the amount of GABA of RD–6 and 

Hombaitoei rice was found to be the highest content at 30oC for 72 h of germination 

(p < 0.05). 
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