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บทคัดยอ  
 งานวิจัยน้ีมุงเนนศึกษา ผลของการใชความรอนตอปริมาณการเปลี่ยนแปลงกรดแกมมาแอมิ
โนบิวทิริกในกระบวนการผลิตขาวกลองงอกและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑขาวกลองงอกพันธุหอม
มะลิ 105 โดยการทดลองแบงออกเปนสองชวงหลักๆ คือ ชวงแรกนําตัวอยางขาวกลองงอกมาให
ความรอนดวยไอน้ําที่ 100 oC เปนเวลา 10 และ 20 นาที กอนการอบแหงที่อุณหภูมิ 20, 40 และ 
80oC ตามลําดับ พรอมทั้งเปรียบเทียบคุณสมบัติทั้งทางกายภาพและเคมีของตัวอยางขาวกลองงอก
ชนิดเดียวกันโดยการอบแหงที่อุณหภูมิเดิมแตปราศจากการใหความรอนดวยไอน้ําในตอนตน 
ในชวงที่สองทําการเก็บรักษาตัวอยางขาวกลองงอกโดยเลือกสภาวะที่เหมาะสมจากการใหความรอน
ในชวงแรกโดยพิจารณาทั้งคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี ทําการเก็บรักษาตัวอยางขาวกลอง
งอกและขาวกลองที่ไมผานกระบวนการงอก ณ อุณหภูมิ 4oC และ 37oC เปนเวลา 8 เดือน โดย
ตลอดระยะเวลาดังกลาวทําการทดสอบการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติตางๆ ทุก 2 เดือน คุณสมบัติทั้ง
ทางกายภาพและทางเคมีที่ทําการทดสอบ คือ คาความชื้น (moisture content), คาการดูดซึมนํ้า 
(Water absorption), คาสี (Color), คาความแข็ง (Hardness), คาเวลาในการหุงตม (Cooking time), 
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total plate count), กรดไขมันอิสระ (Free fatty acid) และปริมาณสารกา
บา (GABA)   
 

ผลการทดลองการใหความรอนดวยไอน้ํารวมกับการอบแหงกับขาวกลองงอกพบวา คาการ
ดูดซึมนํ้าของขาวกลองงอกหลังการหุงสุกมีคาลดลงเม่ือเพ่ิมเวลาในการใหความรอนดวยไอน้ํากอน
การอบแหง แตใหผลในทางตรงกันขามเม่ือขาวกลองงอกถูกลดความชื้นโดยปราศจากการใหความ
รอนดวยไอน้ํากอน ซ่ึงผลที่ไดน้ีเปนไปในแนวทางเดียวกับคาความสวางของเมล็ด  สําหรับคาความ
แข็งของเมล็ดขาวกลองงอกพบวาการใหความรอนดวยไอน้ํากอนการอบแหงสงผลตอการเพ่ิมขึ้น
ของคาความแข็ง อยางไรก็ตามที่ความรอนสูงของทั้งไอน้ําและการอบแหงกลับทําใหปริมาณสารกา
บาในขาวกลองงอกลดลงโดยเฉพาะที่อุณหภูมิสูงกวา 40oC แตถาวาที่การอบแหง 20oC โดย
ปราศจากการใหความรอนดวยไอน้ําใหปริมาณการคงเหลือของสารกาบาสูงสุดคือ 10.68 mg/100g 
 และสูงกวาขาวกลองที่ไมผานกระบวนการงอก โดยตัวอยางขาวกลองงอกทั้งหมดที่ผานการ
บวนการลดความชื้นน้ีใหคาจุลินทรียโดยรวมอยูในเกณฑปลอดภัยสําหรับผูบริโภค 
 

 ผลการทดสอบการเก็บตัวอยางขาวกลองและขาวกลองงอกเปนเวลา 8 เดือนพบวา ณ 
อุณหภูมิการเก็บ 4oC การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทั้งทางกายภาพและทางเคมีเกิดเปลี่ยนแปลง
เล็กนอยเม่ือเวลาการเก็บนานขึ้นของตัวอยางขาวทั้งสองประเภท สําหรับการเก็บตัวอยางขาวที่
อุณหภูมิสูง (37oC) พบวา คาความชื้นและปริมาณสารกาบาลดลง ในขณะที่ปริมาณจุลลินทรีย 
ปริมาณการดูดซึมนํ้า คาความแข็ง กรดไขมันอิสระและคาความเปนสีเหลืองเพ่ิมขึ้น 
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Abstract 
 

This study investigated the Influence of heat treatment on the changing GABA ( -
aminobutyric acid) content in germinated brown rice process and the shelf life of germinated 
brown rice product (KDML-105). The experiments were separated in two parts. Fist part, 
germinated brown rice was heated with steam at 100oC for 10 and 20 minutes. After that, 
the same samples were then dried at different temperature for 20, 40 and 80oC 
respectively. The physicochemical propertied of all samples were compared with germinated 
brown rice which dried at different temperature for 20, 40 and 80oC without treated with 
steam. The second part, germinate brown rice and brown rice were stored at 4oC and 37oC 
for 8 months. Samples were evaluated after two months during eight months of storage and 
tests were run to estimate changes in terms of physicochemical qualities namely moisture 
content, water absorption, color, hardness, cooking time, total plate count free fatty acid, 
and GABA content. 

 

The effects of combination of steaming-drying temperature and time on the 
physicochemical properties were determined and analysis found that heated with steam on 
gemmated brown rice before dry can increased of water absorption values. However, water 
absorption values were decreased when germinated brown rice were dried without steaming 
process. Like lightness values, were also effects of drying and steaming treatment. 
Hardness value was found to be increased in germinated brown rice when treated with 
steam at high temperature.  Whereas, at high temperature of steaming and drying treatment 
gave reduced of GABA content especially at temperature higher than 40oC. Nevertheless, 
drying at 20oC without steaming treatment could be preserved GABA content for 10.68 
mg/100g which give higher value than original brown rice. For the total plate count value 
the resulted found that all of treatment gave in lower and safety for consumer.  

 

Overall, during 8 months storage, at low temperature (4oC) retarded the quality 
changes for both samples (germinated brown rice and brown rice), as the time increased. 
However, storage, at high temperature (37oC) presented moisture content and GABA 
content decreased whereas the total plate count, water absorption, hardness value, free 
fatty acid and yellowness value were increased.  

 
Keywords:  Brown rice, Germinated brown rice, GABA, Heat treatment, Drying.  
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4.5 ผลการทดสอบการเปล่ียนคาสี(color)ระหวางการเก็บรักษาขาวกลองและขาว
กลองงอก 

45 
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2.4 ขนาดและรูปรางของเมล็ดขาว 11 
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16 
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3.1 ลักษณะขาวกลองงอกพันธุหอมมะลิ 105 24 
3.2 ศึกษาคุณสมบัติพ้ืนฐานทางกายภาพและทางเคมีของขาวและขาวกลองงอก

พันธุหอมมะลิ 105 
25 

3.3 ศึกษาผลการของใชความรอน (Steaming and drying treatment) ใน
กระบวนการผลิตขาวกลองงอกตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 

26 

3.4 การเก็บรักษาขาวกลองทั้งสองชนิดภายในตูเย็นอุณหภูมิ 4ºC 27 
3.5 การเก็บรักษาขาวกลองทั้งสองแบบที่ 37 องศาเซลเซียส 28 
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3.7 เคร่ืองวัดสี (Colorimeter) ยี่หอ Konica 29 
3.8 เคร่ืองทดสอบเนื้อสัมผัสอาหาร Instron Universal Testing machine 31 
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