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1.1 ความสําคัญและที่มาของปญหาการวจิัย 
 ขาวเปนอาหารหลักไมเฉพาะคนไทยเทาน้ัน หากเปนอาหารหลักของคนสวนใหญในภูมิภาค
เอเชีย รวมถึงไดมีการนําขาวมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ ในหลากหลายรูปแบบทั่วทุกมุมโลก  ซ่ึง
สถานการณขาวของประเทศไทยถือไดวาเปนผูสงออก "ขาว" เปนอันดับหนึ่งของโลกติดตอกันมากวา 
20 ป (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2552) ความนิยมในขาวของไทยเพิ่มมากขึ้นอยางรวดเร็วใน
ตลาดโลก ตั้งแต ป พ.ศ.2548-2551 ประเทศไทยสงออกขาวสูงถึงกวาลานตันขาวสาร ดังตารางที่ 
1.1 ซ่ึงเปนการสรางรายไดอยางมหาศาลแกประเทศ โดยที่มูลคาการสงออกสินคาขาวและผลิตภัณฑ
แปรรูปมีมูลคาสูงขึ้นในทุกปและมีแนวโนมมากขึ้นไปตามลําดับ ซ่ึงในจํานวนนี้เปนการสงออกในรูป
ของ "ขาวสาร" ที่ไมไดมีการแปรรูปถึงรอยละ 95 และอีกรอยละ 5 เปนการแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
ตางๆ (ชาญวิทย, 2550) จากที่กลาวมาขางตน พบวาสัดสวนการสงออกในรูปของผลิตภัณฑแปรรูป
จากขาวที่มาจากอุตสาหกรรมขาวไทยเพียง รอยละ 5 ดังน้ัน หากเราสามารถนํา "นวัตกรรม" มาใช
เปนกุญแจสําคัญในการพัฒนาขาวสาร ใหกลายมาเปนผลิตภัณฑนวัตกรรมที่สามารถสรางมูลคาเพ่ิม
ใหกับประเทศไดมากกวาเดิม 1-5 เทา จะสงผลใหประเทศมีศักยภาพทางการแขงขันใหกับ
อุตสาหกรรมขาวไทยในตลาดโลกไดมากย่ิงขึ้น  
 

ตารางที่ 1.1 แสดงสถิติการสงออกขาวสารของประเทศไทยในชวงป พ.ศ. 2549-2551  
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ดังน้ันการพัฒนาผลิตภัณฑขาว รวมถึงกระบวนการผลิตขาวจึงเกิดขึ้นอยางตอเน่ือง และมี
แนวโนมที่การพัฒนาอยางไมสิ้นสุด จากแวดวงการคาขาวพบวา ขาวมีการพัฒนาในหลายรูปแบบ
ทั้งน้ีปจจุบันผูบริโภคมิไดบริโภคขาวเพียงเพ่ือความอ่ิมเทาน้ัน หากแตไดหันมาคํานึงถึงคุณประโยชน
ตางๆ ที่จะไดจากขาวชนิดน้ันๆ  ดังนั้นจึงไดเกิดงานวิจัยตางๆ มากมายเพื่อมาตอบสนองความ
ตองการของผูบริโภคในสวนนี้อยางตอเน่ือง  เชน ในยุคหน่ึงสมัยหน่ึงผูบริโภคหันมานิยมรับประทาน
ขาวกลอง ทั้งนี้เน่ืองจากขาวกลองเปนขาวที่มีประโยชนคุณคาทางอาหารสูง อยางไรก็ตามขาวกลอง



ยังมีขอจํากัดในหลายแงมุม คือ ระยะเวลาการเก็บรักษาที่คอนขางสั้น  เวลาในการหุงที่นานกวาขาว
ขาว อีกทั้งเนื้อสัมผัสที่เฉพาะตัว ดังนั้นจึงเกิดงานวิจัยขึ้นมากมายเพื่อแกไขปญญาดังกลาว จนกระ
ทั้งสามารถวิจัยไดในระดับที่ยอมรับได เชน จากการเปดตัว “ขาวกลองสด ไวทาไรซ” ของ
บริษัท ซีเรียลเทค คอรปอเรช่ัน เปนอีกความกาวหนาหน่ึงของความรวมมือกันระหวาง 
ภาคอุตสาหกรรมและนักวิจัยเพ่ือพัฒนาสิ่งที่ดีที่สุดสําหรับผูบริโภค  ทั้งน้ีนอกเหนือจากงานวิจัย
ดังกลาวแลวยังมีอีกหน่ึงผลงานที่นาสนใจเปนอยางยิ่ง ในการพัฒนาคุณภาพของขาวกลองน้ันคือ 
“ขาวกลองงอก-germinated brown rice” ทั้งน้ีผลิตภัณฑขาวกลองงอกไดวางจําหนายทั้งในและ
ตางประเทศ โดยเฉพาะในประเทศญี่ปุน อยางไรก็ตามความรูที่เก่ียวของกับตัวผลิตภัณฑขาวกลอง
งอกยังจํากัดในวงแคบ ดังนั้นเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืนจึงจําเปนอยางยิ่งที่ตองมีการพัฒนากระบวนการ
ผลิตอยางตอเน่ืองและมีประสิทธิภาพ จนไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพทั้งทางกายภาพและทางเคมี 
 

ขาวกลองงอก “กาบาไรซ (GABA-rice)” ถือเปนนวัตกรรมหนึ่งที่กําลังไดรับ ความสนใจจาก
ผูประกอบการภาคเอกชนทั้งไทยและตางประเทศ เปนอยางมาก เน่ืองจาก GABA เปนกรดอะมิโนที่
ผลิตจากกระบวนการ decarboxylation ของกรดกลูตามิก (glutamic acid) (Lea et al., 1990) กรดนี้
จะมีบทบาทสําคัญในการทําหนาที่เปนสารสื่อประสาท (neurotransmitter) ในระบบประสาทสวนกลาง 
นอกจากนี้ GABA ยังเปนสารสื่อประสาทประเภทสารยับยั้ง (inhibitor) โดยจะทําหนาที่รักษาสมดุลใน
สมองที่ไดรับการกระตุน ซ่ึงชวยทําใหสมองเกิดการผอนคลายและนอนหลับสบาย อีกทั้งยังทําหนาที่
ชวยกระตุน anterior pituitary ซ่ึงทําหนาที่ผลิตฮอรโมนที่ชวยในการเจริญเติบโต (HGH) ทําใหเกิด
การ สรางเนื้อเยื่อ ทําใหกลามเน้ือเกิดความกระชับ และเกิดสาร lipotropic ซ่ึงเปนสารปองกันไขมัน 
(Ohmori et al., 1987; Okada et al., 2000; Hayakawa et al., 2004) จากการศึกษาในหนู พบวา
การบริโภคขาวกลองงอกที่มีสาร GABA มากกวาขาวกลองปกติ 15 เทา จะสามารถปองกันการ
ทําลายสมองเน่ืองจากสารเบตาอไมลอยดเปปไทด (Beta-amyloid peptide) ซ่ึงเปนสาเหตุของโรค
สูญเสียความทรงจํา (อัลไซดเมอร) ดังน้ัน จึงไดมีการนําสาร GABA มาใชในวงการแพทย เพ่ือการ
รักษาโรคเก่ียวกับระบบประสาทตางๆ หลายโรค เชน โรควิตกกังวล โรคนอนไมหลับ โรคลมชัก เปน
ตน (Manyam et al., 1981; Jakobs et al., 1993) 

 

 ขาวกลองงอกเกิดจากกระบวนการนําขาวเปลือก ผานการกะเทาะเปนขาวกลองและนําไป
แชในน้ํา ที่อุณหภูมิ ประมาณ 30 ถึง 40°C เปนเวลา 1 วัน ระหวางน้ันจะเกิดปฏิกิริยาการยอยสลาย
ของแปงดวยเอนไซมหรือเกิดการงอกของเมล็ดน้ันเอง ซ่ึงสงผลตอการเพ่ิมขึ้นของสารอาหาร กรดอะ
มิโน และที่สําคัญ GABA ซ่ึงถากระบวนการงอกไมสิ้นสุดน้ันกลับสงผลในทางตรงขามน้ันคือปริมาณ 
GABA กลับลดลง ดังน้ันจึงควรหยุดกระบวนการงอกของขาวกลองที่ความยาวของจมูกขาวประมาณ 
0.5 – 1 mm. (Maeda และคณะ, 2001; Tsukahara, 2004) นอกจากน้ี Satake และคณะ (2004) 
ศึกษากระบวนการผลิตขาวงอก โดยการแชขาวกลองที่อุณหภูมิ 30°C เปนเวลา 2 ชม. หลังจากนั้น
นําไปควบคุมอุณหภูมิใหคงที่อีกเปนเวลา 22 ชม. พบวาปริมาณ GABA เพ่ิมมากขึ้นและวิตามิน B1 
รวมถึงเม็กนีเซียม ซึมเขาสูงภายในเมล็ดสงผลตอปริมาณสารอาหารที่เพ่ิมมากขึ้น   ขาวกลองงอกมี
การจําหนายในหลายรูปแบบทั้งแบบแหง และแบบสด น้ันทั้งที่ผานการลดความชื้นและไมมีการลด



ความชื้น การนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เชน ขาวกลองงอกพรอมบริโภค (retort pouch), ซุบ, 
โดนัท, คุกก้ี, เบอรเกอร และ แปงขาวกลองงอก  ทั้งนี้ยังไมมีรายงานวิจัยชัดเจนนักในสวนของเม่ือ
ขาวกลองงอกผานกระบวนการแปรรูปตางๆ เหลาน้ีแลวสงผลอยางไรกับการคงอยูของปริมาณ 
GABA   ทั้งน้ีพบวาปริมาณ GABA จะลดลงเม่ือไดรับความรอนที่สูง เชน Watanabe และคณะ 
(2004) ศึกษาการนําขาวกลองงอกมาผลิตแปง พรอมทั้งแปรรูปเปนขนมปง พบวา การอบขนมปงที่
อุณหภูมิสูงสงผลตอการถูกทําลายของปริมาณ GABA อยางไรก็ตามผลิตภัณฑขนมปงที่ผลิตจากขาว
กลองงอกนั้นใหเ น้ือสัมผัสที่ ดีกวาขนมปงที่ผลิตจากขาวกลองที่ไมผานการงอก ในป 2007 
Komatsuzaki และคณะไดแนะนําวิธีการผลิตขาวกลองงอกโดยใช gaseous treatment ซ่ึงพบวาให
ปริมาณ GABA สูงกวาขาวกลองปรกติ  3 เทา   
 

 นอกจากขาวกลองงอกจะมีประโยชนและคุณคาทางอาหารสูงแลว การนําเทคโนโลยีการ
ผลิตขาวกลองงอกน้ีมาใชกับขาวพันธุไทยโดยเฉพาะขาวหอมมะลิ ซ่ึงเปนขาวที่มีคุณสมบัติพิเศษใน
เร่ืองความหอม ความนุมของขาวหลังการหุงสุกที่ขาวพันธุใดๆ ในโลกนี้ก็ไมสามารถเทียบเคียงได 
ดังน้ันการใชขาวหอมมะลิมาผลิตเปนขาวกลองงอกเพ่ือการจําหนายจึงเปนเอกลักษณที่ทําใหขาว
กลองงอกของประเทศไทยแตกตางจากประเทศตางๆ หากขาวกลองงอกไดรับการพัฒนาใหเปนสินคา
สงออก คาดวาจะนํารายไดอยางมหาศาลเขาประเทศ จากงานวิจัยที่ไดอางอิงถึงในเบื้องตนนั้นพบวา
การผลิตขาวกลองงอกใหผลการทดลองที่แตกตางกันไปตามชนิดของพันธุขาวและกระบวนการการ
ผลิตที่แตกตาง ถึงกระนั้นขอมูลงานวิจัยที่ไดรับการเผยแพรยังคงงไมเพียงพอ  และยังไมสามารถ
สรุปผลไดอยางชัดเจนสําหรับขาวพันธุตางๆ ที่ผลิตในประเทศไทยและที่สําคัญอยางยิ่งไมมีรายงาน
วิจัยใดที่รายงานถึงกระบวนการใชความรอนในกระบวนการผลิตขาวกลองงอกมีผลอยางไรตอปรมิาณ 
GABA หลังจากที่ไดออกมาเปนผลิตภัณฑแลว เชน การใหความรอนดวยไอน้ําอุณหภูมิสูง 
(Steaming treatment) หรือการลดความชื้นที่อุณหภูมิสูง (Drying treatment) รวมถึงเม่ือมีการเก็บ
รักษาเปนเวลานานกอนการนํามาบริโภคสงผลอยางไรบางตอปริมาณ GABA ที่ถึงแมจะเพ่ิมขึ้นใน
ชวงแรกของการงอก แตเม่ือการเก็บรักษาที่ยาวนานหรืออยูในสภาวะไมเหมาะสมสงผลตอการคงอยู
ของปริมาณ GABA มากนอยแคไหนกอนถึงมือผูบริโภค 
    

 ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงมุงเนนศึกษาผลของการใชความรอนทั้งการใหความรอนดวยไอน้ํา เพ่ือ
การฆาเชื้อรวมกับการอบลดความชื้นเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาในกระบวนการผลิตขาวกลองงอกพันธุ
หอมมะลิ ตอการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดแกมมาแอมิโนบิวทิริกรวมถึงการศึกษาผลของการเก็บ
รักษาขาวกลองงอกที่สภาวะตางๆ และระยะเวลาที่เพ่ิมขึ้นตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดแกมมาแอ
มิโนบิวทิริก  ทั้งน้ีจากการตรวจเอกสารในเบื้องตนพบวายังไมพบรายงานผลการวิจัยในสวนนี้อยาง
ชัดเจน ดังนั้นจึงหวังวาหากงานวิจัยน้ีไดรับการสนับสนุนและสําเร็จลุลวงจะกอใหเกิดประโยชนกับใน
หลายสวน เชน เปนประโยชนตอผูบริโภคในการเลือกซ้ือขาวกลองงอกที่ไดคุณคาทางอาหารสูงสุด  
เปนประโยชนตอการนําขอมูลน้ีไปพัฒนาเครื่องมือ เคร่ืองจักร เพ่ือการผลิตเชิงพาณิชยได เกษตรกร
มีรายไดเพ่ิมมากขึ้น และไดผลิตภัณฑที่เพ่ิมมูลคาทางอาหารอยางแทจริง  รวมถึงเปนการเพ่ิมมูลคา



ของขาวไทยซ่ึงเปนพืชเศรษฐกิจ ผูบริโภคไดรับสารอาหารที่ตองการอยางแทจริง มิใชเปนเพียงการ
โฆษณาเทาน้ัน 
 

1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1.2.1 ศึกษาคุณสมบัติทั้งทางกายภาพและทางเคมีเบื้องตนของตัวอยางขาวพันธุหอมมะลิ 105 

เพ่ือการผลิตขาวกลองงอกที่มีคุณภาพ 

1.2.2 ศึกษาผลของการใชความรอนในกระบวนการฆาเชื้อดวยไอน้ํา (100oC, 10-20 นาที) 

รวมกับการอบลดความชื้นที่อุณหภูมิตางๆ (20oC, 40oC และ 80oC) เพ่ือยืดอายุการเก็บ

รักษาตอปริมาณกรดแกมมาแอมิโนบิวทิริกในผลิตภัณฑขาวกลองงอกพันธุหอมมะลิ 105 
1.2.3 ศึกษาผลของกระบวนการเก็บรักษาขาวกลองงอกที่อุณหภูมิ 4oC และ 37oC เปนเวลา  8  

เดือนตอปริมาณการเปลี่ยนแปลงกรดแกมมาแอมิโนบิวทิริกในผลิตภัณฑขาวกลองงอก
พันธุหอมมะลิ 105  

 

1.3 ขอบเขตของการวิจัย 
งานวิจัยน้ีเปนการศึกษาผลของการใชความรอนในกระบวนการผลิตขาวกลองงอกตอปริมาณ

การเปลี่ยนแปลงกรดแกมมาแอมิโนบิวทิริกและอายุการเก็บรักษาขาวกลองงอกพันธุหอมมะลิ 105 
เพ่ือเปนการนําไปสูการผลิตขาวกลองงอกในเชิงพาณิชย ทั้งน้ีเน่ืองดวยจากรายงานผลการวิจัย
มากมายที่รายงานผลของการผลิตขาวกลองงอกที่เหมาะสมในแงของกระบวนการแช กระบวนการบม 
(Lea et al., 1990; Suzuki and Maekawa, 1999); Shoichi, 2004; Varanyanond et al., 2005) หรือ
แมแตการแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ ซ่ึงสวนมากแลวรายงานผลการทดลองในสวนของการเพิ่มขึ้น
ของปริมาณของกรดแกมมาแอมิโนบิวทิริกหลังกระบวนการแช หรือการบมขาวกลอง แตหลังจากที่
ออกมาเปนผลิตภัณฑที่ตองผานการใหความรอนทั้งการฆาเชื้อ หรือการลดความชื้น พบวายังไมมี
รายงานวิจัยใดรายงานผลตรงจุดน้ีชัดเจนวาการใหความรอนตอขาวกลองงอกที่ปริมาณเทาใดจึงจะไม
สงผลตอคากรดแกมมาแอมิโนบิวทิริก หรือใหมีกรดแกมมาแอมิโนบิวทิริกมากที่สุดหากหลีกเลี่ยงการ
ใหความรอนมิได รวมถึงหากมีการรายงานผลของปริมาณกรดแกมมาแอมิโนบิวทิริกในผลิตภัณฑซ่ึง
เปนการรายงานผลหลังกระบวนการทดสอบทันที แตผลิตภัณฑขาวกลองงอกมิไดนําไปสูมือผูบริโภค
ในทันที ดังน้ันในสวนของกระบวนการเก็บรักษาผลิตภัณฑขาวกลองงอกกอนถึงมือผูบริโภคจึงเปน
สวนหนึ่งที่ตองมีการศึกษาเปนอยางยิ่ง ถึงปจจัยในการเก็บรักษา เชน อุณหภูมิ เวลา หรือแมแต
บรรจุภัณฑมีผลอยางไรตอปริมาณกรดแกมมาแอมิโนบิวทิริกในผลิตภัณฑ เม่ือระยะเวลาการเก็บที่
นานขึ้นกอนถึงมือผูบริโภค รวมถึงคุณสมบัติทั้งทางกายภาพและทางเคมีอ่ืนๆ ประกอบกันดวย 
 

ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงแบงการทดสอบออกเปน 3 ขั้นตอนหลักๆ คือ  
1) ขั้นตอนการศึกษาคุณสมบัติทั้งทางกายภาพและทางเคมีของขาวกลองพันธุหอมมะลิ 105 

ซ่ึงเปนขาวที่จะนํามาจากศูนยวิจัยขาวปทุมธานี ดังนั้นจึงเปนตัวอยางขาวที่ผานการควบคุมคุณภาพ
ในระหวางการปลูกมาเปนอยางดี นําไปผลิตขาวกลองงอกโดยใชสภาวะการอางอิงจาก Varanyanond 



et al., (2005) ซ่ึงจากรายงานการวิจัยพบวาเปนกระบวนการผลิตขาวกลองงอกที่สามารถใหปริมาณ
คากรดแกมมาแอมิโนบิวทิริกสูงที่สุด จากกระบวนการแชและบม   ซ่ึงการรายงานผลของคุณสมบัติ
ทางกายภาพและทางเคมีรวมดวย คือ Moisture content, Color (L*, a*, b*), Hardness, Water 
absorption, Cooking time, GABA content, Free Fatty acid, Total plate count 
 

2) ขั้นตอนการศึกษาผลของการใชความรอนในกระบวนการฆาเชื้อดวยไอน้ําที่อุณหภูมิ 
100oC เปนเวลา 10 และ 20 นาที รวมกับการอบลดความชื้นที่อุณหภูมิตางๆ คือ 20oC, 40oC และ 
80oC ตามลําดับ เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาตอปริมาณกรดแกมมาแอมิโนบิวทิริกในผลิตภัณฑขาว
กลองงอกพันธุหอมมะลิ 105 รวมถึงรายงานผลการวิจัยในสวนของคุณสมบัติทั้งทางกายภาพและทาง
เคมี เชนเดียวกับขอที่ 1 
 

3) ขั้นตอนสุดทายศึกษาผลของกระบวนการเก็บรักษาขาวกลองงอกที่อุณหภูมิ 4oC และ 37oC 
เปนเวลา 8เดือนตอปริมาณการเปลี่ยนแปลงกรดแกมมาแอมิโนบิวทิริกในผลิตภัณฑขาวกลองงอก
พันธุหอมมะลิ 105 โดยเลือกตัวอยางขาวกลองงอกที่ผลิตไดจากขั้นตอนที่สองและใหผลการทดสอบดี
ที่สุดทั้งในแงของคุณสมบัติทั้งทางกายภาพและทางเคมี โดยเฉพาะอยางยิ่งใหปริมาณกรดแกมมาแอ
มิโนบิวทิริกในผลิตภัณฑขาวกลองงอกสูงที่สุด และควบคุมสมความชื้นเริ่มตนกอนการเก็บรักษาที่ 
12%w.b. 
 

1.4 ประโยชนที่ไดรับจากการวิจัย 
1.4.1 ไดผลงานวิจัยในรูปแบบผลิตภัณฑขาวกลองงอกพันธุหอมมะลิ 105 และกระบวนการ 

ผลิตที่เหมาะสมท่ีสามารถนําไปใชในการผลิตเชิงพาณิชยพรอมทั้งตอบขอสักถามถึง
ประโยชนที่แทจริงของผลิตภัณฑที่ไดออกมาโดยเปนการมุงเนนการพัฒนาวัตถุดิบใน
ประเทศเพื่อศักยภาพการผลิตทางการตลาด 

1.4.2 เปนงานวิจัยที่เพ่ิมศักยภาพในการผลิตและเพิ่มมูลคาของขาว ซ่ึงเปนสินคาสงออก

อันดับหน่ึงของประเทศไทยซึ่งเปนการสนับสนุนยุทธศาสตรการวิจัยแหงชาติที่มุงเนน

การวิจัยเพ่ือพัฒนาการผลิตพืชเศรษฐกิจเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมและนําไปสูการแขงขันและ

การพ่ึงพาตนเอง รวมไปถึงการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
1.4.3 เพ่ิมจํานวนนักวิจัยรุนใหมที่มีความรูและประสบการณการนํางานวิจัยพ้ืนฐานที่สามารถ

นําไปใชประโยชนและพัฒนาเพื่อการนําไปสูภาคอุตสาหกรรมไดจริง  
1.4.4 เพ่ิมทักษะการทํางานวิจัยสําหรับนักวิจัยรุนใหมเพ่ือจะไดผลงานวิจัยที่ตีพิมพใน 

วารสารวิชาการ       
1.4.5 ไดผลิตภัณฑขาวกลองที่มีคุณภาพและประโยชนเสริมสรางสุขภาพที่แข็งแรงแก

ประชากรทัว่ไป และเกษตรกรซึ่งเปนการสนับสนุนและสงเสริมสุขภาพของประชาชน ลด
ปญหาทางดานสาธารณะสขุที่ขาดแคลน 


