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Abstract
Germinated brown rice (GBR) has high nutritional value that related to health benefit. This study

investigated the factors effecting the nutritional value in GBR of 2 rice varieties (Khao Dawk Mali 105 and

Pathumthani 1).  The GBR was processed to instant porridge and the shelf life of instant porridge from GBR

was studied. GBR of 2 varieties were prepared by having germination time for 22 and 26 hours (soaking in

water for 6 hours then incubated for 16 - 20 hours) in 2 conditions (dark and normal) at 30 oC. The nutritional

value in GBR was analyzed e.g. total amino acids, proteins, reducing sugar, phenolic compounds and gamma

oryzanol.  GBR produced in the dark condition for 26 hours contained more nutritional value than in milled rice

and brown rice, containing total amino acids 18 - 19 mg/100 g, reducing sugar 1,003 -1,058 mg/100 g, phenolic

compounds 59 - 65 mg/100 g and gamma oryzanol 45 - 56 mg/100 g. Instant porridge from GBR was produced

from 2 rice varieties and kept in the room temperature (25 - 35 oC) to test for sensory taste every month. The

instant porridge from GBR of 2 rice varities had shelf life lasted for 5 months.

Keywords : germinated brown rice (GBR), nutritional value, Khao Dawk Mali 105, Pathumthani 1, instant

porridge, shelf life

บทคัดยอ
การทาํขาวกลองงอก เปนนวตักรรมของการเพิม่สารอาหารทีเ่ปนประโยชนตอสขุภาพและเพิม่มูลคาของขาว

การนาํขาวกลองงอกมาแปรรปูเปนโจกกึง่สาํเรจ็รปู ทาํใหสะดวกและรวดเรว็ในการปรงุเปนอาหาร จากการศกึษาวธิี

ทาํขาวกลองงอกเพือ่ใหเกดิสารอาหาร และสารตานอนมุลูอิสระสงูสดุ ในขาวพนัธุขาวดอกมะล ิ105 และปทมุธาน ี1

โดยการเพาะขาวกลองใหงอกในเวลา 22 และ 26 ชม. ทัง้หองทดลองในสภาพปกตแิละสภาพมดืทีอ่ณุหภมู ิ30 oซ.

พบวา การเพาะในสภาพมดืเปนเวลา 26 ชม. ทาํใหปรมิาณสารอาหารและสารตานอนมุลูอสิระเพิม่ขึน้สงูสดุในขาว

กลองงอกของขาวทดสอบทัง้ 2 พนัธุ ม ีamino acids โดยรวม 18-19 มก./100 กรมั มากกวาในขาวสารประมาณ  60

เทา ปรมิาณโปรตนีในขาวกลองงอกเพิม่ขึน้จากขาวกลองและขาวสารเพยีงเลก็นอย ปรมิาณน้าํตาลเชงิเดีย่วทีเ่กดิขึน้

ในขาวกลองงอก 1,003  - 1,058 มก./100 กรมั สงูกวาในขาวสารประมาณ  4 - 6 เทา และสารตานอนมุลูอิสระพวก

phenolic compounds  ในขาวกลองงอก เพิม่มากกวาในขาวสารและขาวกลอง 59-65 มก./100 กรมั การเพาะขาวกลอง

ทีใ่ชเวลา 26 ชัว่โมงในสภาพมดืใหปรมิาณ gamma oryzanol สงูสดุคอื 45 - 56 มก./100  กรมั ไดนาํขาวกลองงอกที่
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คํานํา
เมลด็ขาวทีไ่ดรบัความชืน้ตัง้แต 35 - 36 % เมลด็จะ

งอก (Komatsuzaki et al., 2007) เอนไซมตางๆ เชน

protease จะยอยโปรตนีเปน amino acids และ amylase

จะยอยสลายแปงเปนน้าํตาลเชงิเดีย่ว (reducing sugars)

ซึง่สามารถนาํไปใชเปนแหลงพลงังานไดทนัท ีทาํใหขาว

กลองงอกมรีสหวาน เมลด็ขาวจะเกดิการเปลีย่นแปลงทาง

กายภาพ โดยเหน็สวนของตนออนงอกออกมาจากสวนที่

เปนคพัภะยาวประมาณ 0.5 - 1 มล. เรยีกวา “ขาวกลอง

งอก” ในขาวกลองงอกมสีารอาหารกลุม amino acids เกดิ

ขึน้หลายชนดิ ทีส่าํคญัไดแก  gamma amino butyric acid

หรือ GABA สารนีช้วยใหการทาํงานของไตดขีึน้  ชวยลด

ความดันโลหิต ชวยใหการไหลเวียนโลหิตในสมองดีขึ้น

ปองกนัการเสือ่มของสมองและชวยลดไขมนัในเสนเลอืด

(Beasley, 2004; DOMER, 2004) Osawa และคณะ

(2004) พบวา ผูปวยทีม่คีวามดนัโลหติสงูเมือ่รบัประทาน

ขาวกลอง ภายใน 4 สัปดาหสามารถลดความดันโลหิต

ของคนไขได  มีงานวิจัยตรวจสอบหาสาร GABA ใน

คพัภะขาวหอมไทย 2 พนัธุ คอื ขาวดอกมะล ิ105 และ

ปทมุธาน ี1 โดยนาํคพัภะแชน้าํเปนเวลา 4 ชม. ทีอ่ณุหภมูิ

40 oซ. ทําใหเกิดสาร GABA สูงสุดในขาวปทุมธานี 1

(555.1 มก./กก.) แตขาวพันธุขาวดอกมะล ิ 105 มสีาร

GABA ต่ํากวาเลก็นอย (Varanyanond et al., 2005)

นอกจากนี้ เมล็ดขาวงอกยังผลิตกรดอะมิโนที่ราง

กายไมสามารถสังเคราะห หรือสรางไดในปริมาณนอย

คอื lysine โดยมปีรมิาณมากกวาขาวกลองปกต ิ 2 เทา

(Kamatsuzaki et al., 2007) ซึง่ lysine ชวยเสรมิสราง

และซอมแซมสวนทีส่กึหรอของรางกาย  รวมทัง้ม ีdietary

fiber เพ่ิมข้ึนมากกวาขาวสาร  3.7 เทา ชวยในการขบัถาย

และปองกันการเกิดมะเร็งในลําไสใหญ ปองกันการเกิด

โรคเบาหวานเนื่องจากชวยควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด

(Seki et al., 2005) และยงัพบสารตานอนมุลูอสิระหลาย

ชนดิ เชน วติามนิอ ี สาร phenolic compounds ซึง่เปน

สวนประกอบของเยือ่หุมเมลด็ขาวกลอง พบมากในสวน

ผนังเซลลของ endosperm และในผนังเซลลของ

aleurone layer จะมสีาร phenolic compounds  มากที่

สดุ ( Zhou et al., 2004; Tian et al., 2004) และ gamma

oryzanol  ซึง่สารตวันีช้วยลดการดดูซมึของ cholesterol

ในเลอืด  (Rong et al., 1997)

การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการทําขาว

กลองงอกจากขาวพนัธุขาวดอกมะล ิ105 และปทมุธาน ี1

การทําโจกกึ่งสําเร็จรูปจากขาวกลองงอก และระยะเวลา

การเกบ็รกัษาโจกกึง่สาํเรจ็รปูดงักลาว

อุปกรณและวิธีการ
การศกึษานีม้ ี2 ขัน้ตอน คอื

1.  ศกึษาวธิีการทาํขาวกลองงอก จากขาวเจา

พนัธุขาวดอกมะล ิ105 และปทมุธาน ี1 เพือ่ใชทาํโจก

กึง่สาํเรจ็รปู

1.1 ตรวจสอบเปอรเซ็นตความงอกของขาว

กลองงอก  นาํเมลด็ขาวเปลอืกพนัธุดงักลาวมากะเทาะเปน

ขาวกลอง ทาํการคดัแยกขาวหกัออกใหเหลอืเฉพาะขาว

กลองสมบรูณทีม่คีพัภะตดิอยู (Fig. 1 และ 2) นาํเมลด็

ขาวไปเพาะในจานเพาะ 4 ซ้าํ ซ้าํละ 100 เมลด็  ตรวจ

นบัเมลด็ขาวกลองทีง่อกสมบรูณหลงัการเพาะ 7 วนั

1.2 การเพาะขาวกลองงอกใหไดสารอาหารที่

เปนประโยชนตอรางกายสงู ทาํการเพาะเมลด็ใน 2 สภาพ

คือ เพาะในหองปฏิบัติการปกติ และในสภาพมืดที่

อณุหภมู ิ30 oซ. ใชเวลาในการเพาะ 22 และ 26 ชม. โดย

การนาํเมลด็ขาวกลองแชน้าํสะอาด 6 ชม. แลวเทน้าํออก

ลางใหสะอาดหุมดวยผาขาวบาง เกบ็ในภาชนะทีม่ฝีาปด

สนิทเปนเวลา 16 และ 20 ชม. วางแผนการทดลอง

completely randomized design (CRD)  ม ี3 ซ้าํ 6 กรรม

วธิ ี(สภาพการเพาะเมลด็) วเิคราะหหาสารอาหารในขาว

กลองงอก (ดําเนินการที่หองปฎิบัติการคณะเทคโนโลยี

เพาะเปนเวลา 26 ชม. ในสภาพมดืไปทาํโจกกึง่สาํเรจ็รูปบรรจใุนถงุอลมูนิั่มฟอยลเพ่ือศกึษาอายกุารเกบ็รักษา โดย

ทดสอบความชอบทางประสาทสมัผสั พบวา ผูชมิใหการยอมรบัระดบัด ี- ปานกลาง ทัง้รสชาต ิความขนใส และกลิน่

โจกกึง่สาํเรจ็รูปสามารถเกบ็ไวไดในสภาพอณุหภมูหิองนาน 5 เดอืน

คําสําคัญ  :  ขาวกลองงอก  คณุคาทางอาหาร  ขาวดอกมะล ิ105  ปทมุธาน ี1  โจกกึง่สาํเรจ็รูป  อายกุารเกบ็รักษา
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Fig. 1 Germinated brown rice (GBR), having a part of young seedling protruded

from the seed 0.5 - 1 mm

Fig. 2  Comparison between germinated brown rice (GBR) and brown rice

Germinated brown rice (GBR)

Brown rice
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Fig. 4  Instant porridge from germinated brown rice packed in aluminum foil bag

Fig.3  Flour from cooked germinated brown rice
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การอาหาร มหาวทิยาลยัมหาสารคาม) ดงันี้

- Reducing sugar ดวยวิธี dinitrosalicyclic

(DNS) (Miller, 1959)

- ปริมาณโปรตีนโดยวิธีเจลดาลห  (AOAC,

1990)

- Phenolic compounds โดยวธิี total phenolic

content  (ดดัแปลงจาก Emmons  et al., 1999)

 - Total amino acids  (AOAC, 1990)

 -  Gamma oryzanol (Xu and Godber, 2000)

1.3  การทําโจกกึ่งสําเร็จรูปจากขาวกลองงอก

ทาํการเพาะขาวกลองงอกโดยกรรมวธิกีารเพาะทีใ่หสาร

อาหารสงูสดุจากขอ 1.2  หงุโดยใชหมอหงุขาวไฟฟา ใส

น้ําปริมาณ 1:1 โดยน้ําหนัก นําขาวสุกไปบดและทําให

แหงดวยเครือ่งอบแหงแบบลกูกลิง้ (drum dry) จะไดเกลด็

ของแผนแปง หลงัจากนัน้นาํไปบดใหเปนผงแปง (Fig. 3)

นาํเครือ่งปรงุทีอ่บแหงแลวมาผสม  ไดแก  แครอท  เหด็

หอม  ตนหอม  เกลอื น้าํตาล บรรจใุนถงุอลมูนิัม่ฟอยล

มนี้าํหนกัสทุธ ิ42 กรมั ไมใสวัตถกุนัเสยีและผงชรูส สวน

ประกอบของโจกมดีังนี ้ขาว (75.12%) น้าํตาล (9.76%)

โปรตนี (4.88%) เกลอื (7.80%) ผงพรกิไทย (0.24%) ขงิ

(0.49%) แครอท (0.49%) ตนหอม (0.49%) และเหด็หอม

(0.73%) (Fig. 4)

2. ทดสอบอายุการเก็บรักษาโจกกึ่งสําเร็จรูป

จากขาวงอก

เกบ็รักษาโจกกึง่สาํเรจ็รปูไวในอณุหภมูหิอง (25-35
oซ.) ทดสอบการยอมรบั  โดยวธิปีระสาทสมัผสัจากการ

ชมิ โดยมผีูชมิจาํนวน 15 คน ใหคะแนนความชอบจาก

การชมิ ชวงคะแนน 1-9 ดงันี ้1= ไมชอบทีส่ดุ 2= ไมชอบ

อยางมาก 3= ไมชอบปานกลาง 4= ไมชอบเลก็นอย 5=

เฉยๆ 6= ชอบเลก็นอย 7= ชอบปานกลาง 8= ชอบมาก

และ 9= ชอบมากทีส่ดุ ทาํการทดสอบทกุเดอืน เปนเวลา

7 เดอืน

ผลการทดลองและวิจารณ
1. การทําขาวกลองงอกจากขาวขาวดอกมะลิ 105

และ ปทมุธาน ี1

1.1 จากการตรวจสอบความงอกของขาวกลองพนัธุ

ขาวดอกมะล ิ105 และ ปทมุธาน ี1 พบวา มคีวามงอก

เฉลีย่มากกวา 95% โดยความงอกของขาวทัง้ 2 พนัธุไม

มคีวามแตกตางทางสถติ ินาํขาวกลองดงักลาวไปทดลอง

ทาํขาวกลองงอกตอไป

สารอาหารทีเ่กดิขึน้ในขาวกลองงอก

การตรวจสอบสารอาหารในขาวกลองงอก โดยทัว่

ไปประเมนิจากสาร GABA ซึง่เปน amino acids ชนดิหนึง่

Table 1  Analytical data of nutritional components of milled rice, brown rice

and germinated brown rice (GBR) of KDML105 during incubation for

22 and 26 hours in dark and normal conditions

            Treatment Total amino  acid Protein Reducing sugar

(mg/100 g) (g/100 g)  (mg/100 g)

Milled rice 0.32 f 7.33 e 230.60 e

Brown rice 2.83 e 8.07 d 676.53 d

GBR 22 h /dark condition 12.58 d 8.40 c 1,058.37 a

GBR 26 h /dark condition 19.23 a 8.58 b 978.00 b

GBR 22 h /normal condition 14.72 c 8.42 c 776.53 c

GBR 26 h /normal condition 14.82 b 8.88 a 922.83 b

CV (%) 0.4 0.9 4.9

Means in the same column followed by a common letter are not significantly different at

5% level by DMRT
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ใน total amino acids แตการศกึษานีไ้มสามารถหาแหลง

ตรวจสอบปรมิาณ GABA ได จงึประเมนิสารอาหารจาก

total amino acids

(1) ขาวพนัธุขาวดอกมะล ิ 105 (Table 1) พบวา

ขาวกลองงอกมสีารอาหารทัง้ 3 ชนดิเพิม่ขึน้สงูกวาในขาว

กลองและขาวสารประมาณ 2-6 เทา สภาพการเพาะมผีล

ทําใหสารอาหารแตกตางกัน คือ การเพาะในสภาพมืด

total amino acids มีคาสูงกวาในสภาพปกติ และการ

เพาะทีใ่ชเวลามากกวา (26 ชม.) คา total amino acids

เทากบั 19.23 มก./100 กรมั  สงูกวาที ่22 ชม. (12.58

มก./100 กรมั)  สวนการเพาะในสภาพปกตแิละใชเวลา

22 และ 26 ชม. คา total amino acids ใกลเคยีงกนัคอื

14.72 และ 14.82 มก./100 กรมั  ตามลาํดบั

Komatsuzaki และคณะ (2007) พบวา ขาวกลอง

งอกพันธุ Haimiori มีปริมาณ GABA สูงกวาขาวกลอง

ปกต ิ3.4 เทา Seki และคณะ (2005) พบวา ขาวกลอง

งอกของขาวพนัธุเมลด็สัน้ของญีปุ่นม ีGABA สงูกวาขาว

สารถึง 20 เทา ซึ่งความแตกตางทางปริมาณของสาร

GABA ทีพ่บอาจเกดิจากกระบวนการเพาะหรอืพนัธุขาว

ทีใ่ชแตกตางกนั

โปรตีนเปนสารอาหารที่แทรกอยูในระหวางเม็ด

แปงและเยือ่หุมเมลด็ขาว ขาวกลองทีง่อกแลวจะมปีรมิาณ

โปรตีนสูงขึ้นเล็กนอย การเพาะในสภาพมืดและสภาพ

ปกตแิละเวลาทีใ่ชเพาะ 22 และ  26  ชม. มปีรมิาณโปรตนี

ในขาวกลองงอก 8.40 - 8.88% ขาวสารและขาวกลองของ

พนัธุขาวดอกมะล ิ105 มปีรมิาณโปรตนี 7.33 และ 8.07%

ตามลําดับ เน่ืองจากโปรตีนสวนใหญจะอยูบริเวณเยื่อ

เมลด็คอืชัน้ของ aleurone layer ตดิกบัเยือ่หุมเมลด็ เมือ่

ขดัเอาเยือ่หุมเมลด็ออกจงึทาํใหขาวสารมโีปรตนีลดลง

ขาวกลองงอกพันธุขาวดอกมะลิ 105 มีปริมาณ

น้ําตาลเชิงเดี่ยว เกิดขึ้นสูงกวาในขาวสารและขาว

กลองอยางมนียัสาํคญัทางสถติ ิเม่ือเพาะในสภาพมดืเปน

เวลา 22 ชม. จะเกิดน้ําตาลเชิงเดี่ยวในปริมาณสูงสุด

(1,058.37 มก./100 กรมั)  แตเมือ่เพาะนานขึน้เปนเวลา

26  ชม.  จะมนี้ําตาลเชงิเดีย่วลดลงเหลอื  978  มก./100

กรมั   การเพาะในสภาพปกตเิปนเวลา 22 ชม.  มปีรมิาณ

น้าํตาลเชงิเดีย่ว 776.53 มก./100 กรัม   และเพิม่ขึน้เปน

922.83 มก./100  กรมั  น้ําตาลเชงิเดีย่ว มสีวนประกอบ

ของ D-glucose และ D-fructose  ทีพ่ชืสามารถนาํไปใช

เปนแหลงพลังงานไดทันที การสรางน้ําตาลเชิงเดี่ยวใน

สภาพมดืเปนเวลา 22 ชม. สงูกวาในสภาพปกตใินระยะ

เวลาเทากัน ซึ่งสันนิษฐานวากระบวนการงอกในสภาพ

มดืจะเกดิขึน้เร็วกวา และในขณะเดยีวกนักน็ําน้าํตาลไป

ใชเปนพลงังานในการงอกเพือ่ไปเสรมิสรางยอดออน ใน

ขณะทีข่าวกลองงอกในสภาพปกตเิกดิอยางชาๆ จงึมกีาร

สะสมน้าํตาลเชงิเดีย่วไปเรือ่ยๆ จนถงึเวลา 26 ชม. และ

Table 2  Analytical data of nutritional components of milled rice, brown rice

and germinated brown rice (GBR) of PTT1 during incubation for 22

and 26 hours in dark and normal conditions

            Treatment Total amino  acid Protein Reducing sugar

(mg/100 g) (g/100 g)  (mg/100 g)

Milled rice 0.63 f 7.43 e 211.70 f

Brown rice 3.27 e 8.01 d 409.47 e

GBR 22 h /dark condition 13.66 b 8.49 c 1,003.20 b

GBR 26 h /dark condition 18.72 a 8.67 b 788.37 d

GBR 22 h /normal condition 8.15 d 8.50 c 1,298.03 a

GBR 26 h /normal condition 11.54 c 8.78 a 916.90 c

CV (%) 0.7 1.1 2.3

Means in the same column followed by a common letter are not significantly different at

5% level by DMRT
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ยังพบวาคุณสมบัติการหุงตมของขาวกลองงอกมีรส

หวานกวาขาวกลอง เนือ่งมาจากมนี้าํตาลทีเ่กดิขึน้ในขาว

กลองงอกสงูกวาขาวกลองปกตถิงึ 2-3 เทา

(2)  ขาวพนัธุปทมุธาน ี 1 (Table 2) พบวา สาร

อาหารในขาวกลองงอกมีมากกวาในขาวสารและขาว

กลองอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ และเปนในทิศทางเดียว

กนักบัขาวกลองงอกพนัธุขาวดอกมะล ิ105 โดยการเพาะ

ในสภาพมดืเปนเวลา  26  ชม.  มปีรมิาณ total  amino

acids  สงูสดุ 18.72 มก./100 กรมั  รองลงมาคอืการเพาะ

เปนเวลา  22  ชม.  (13.66 มก./100 กรมั)  สวนการเพาะ

ในสภาพปกตเิปนเวลา 22 และ 26 ชัว่โมง จะผลติ total

amino acids ในขาวกลองงอกนอยกวา  (8.15-11.54 มก./

100 กรัม)

สวนโปรตนีในขาวสาร ขาวกลอง และขาวกลองงอก

มคีวามแตกตางกนัทางสถติ ิแตปรมิาณทีแ่ตกตางมเีพยีง

เล็กนอย โดยปริมาณโปรตีนของขาวสารและขาวกลอง

เทากบั 7.43 และ 8.01% ตามลาํดบั เม่ือเพาะในสภาพ

และชวงเวลาทีต่างกนัโปรตนีขาวกลองงอกจะสงูขึน้ (8.49

- 8.78 %) แสดงวาสภาพและชวงเวลาการเพาะไมมผีล

มากนักตอปริมาณโปรตีนในขาวกลองงอก

ขาวกลองงอกของขาวพนัธุปทมุธาน ี1 มนี้าํตาลเชงิ

เดี่ยวเกิดขึ้นสูงกวาในขาวสารและขาวกลองอยางมีนัย

สาํคญัทางสถติ ิเมือ่เพาะในสภาพปกตเิปนเวลา 22 ชม.

จะเกดิน้าํตาลเชงิเดีย่วในปรมิาณสงูสดุ 1,298.03 มก./100

กรมั  แตเมือ่เพาะนานขึน้เปนเวลา  26  ชม. น้าํตาลเชงิ

เดีย่วจะลดลงเหลอื 916.90  มก./100 กรมั  การเกดิน้าํตาล

เชิงเดีย่วในสภาพมดืทีเ่วลา 22 ชม. สงูกวาทีเ่วลา 26 ชม.

(1,003.20 และ 788.37 มก./100 กรมั ) แตมีปรมิาณต่าํ

กวาการเกดิในสภาพปกต ิซึง่ตรงกนัขามกบัขาวพนัธุขาว

ดอกมะล ิ105 ซึง่เกดิน้าํตาลเชงิเดีย่วในปรมิาณสงูสดุใน

สภาพมดื ทัง้นีอ้าจเนือ่งมาจากลกัษณะของพนัธุแตกตาง

กนั ขาวพนัธุปทมุธาน ี1 เปนขาวไมไวตอชวงแสงแตพนัธุ

ขาวดอกมะลิ 105 เปนขาวไวตอชวงแสง หรืออาจเปน

เพราะความสามารถในการงอกของเมล็ดแตกตางกัน

ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidants)

(1) ขาวพนัธุขาวดอกมะล ิ105 (Table 3)  พบวา

สภาพการเพาะและชวงเวลามผีลทาํใหเกดิสาร phenolic

compounds ในปริมาณที่แตกตางกัน ในขาวกลองงอก

สารดงักลาวสงูกวาในขาวสารและขาวกลอง การเพาะขาว

กลองงอกเปนเวลา 26 ชม. ใหปริมาณสาร phenolic

compounds  สงูสดุ  คอื 63.13 และ 60.85 มก./100 กรมั

ในสภาพปกติและสภาพมืด ตามลําดับ มากกวาในขาว

สาร 2.7 เทา และในขาวกลองมมีากกวาขาวสาร 2 เทา

ซึง่ phenolic compounds เปนสารตานอนมุลูอสิระ ชวย

Table 3 Analytical data of antioxidant components of milled rice, brown rice and

germinated brown rice (GBR) of KDML105 during incubation for 22 and

26 hours in dark and normal conditions

Phenolic Compared to Gamma Compared to

          Treatment  compound  milled rice oryzanol milled rice

(mg/100 g) (time) (mg/100 g) (time)

Milled rice 23.68 f 1.0 10.22 f 1.0

Brown rice 47.06 e 2.0 26.95 e 2.6

GBR 22 h/dark condition 59.52 c 2.5 35.84 c 3.5

GBR 26 h/dark condition 60.85 b 2.6 45.68 a 4.4

GBR 22 h/normal condition 51.53 d 2.2 28.46 d 2.8

GBR 26 h/normal condition 63.13 a 2.7 40.80 b 3.9

CV (%) 0.8 - 1.43 -

Means in the same column followed by a common letter are not significantly different at 5%

level by DMRT
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ปองกนัการถกูทาํลายและการเสือ่มสลายของเซลลในราง

กาย มีมากในสวนของเยื่อหุมเมล็ด Zhou และคณะ

(2004) พบวา phenolic compoundsในขาวกลองมมีาก

กวาในขาวสารถงึ 4 เทา ความแตกตางของปรมิาณสาร

นีอ้าจเนือ่งมาจากพนัธุขาว และในขาวสารทีข่ดัเอาเยือ่หุม

เมลด็ออก สาร phenolic compounds จะลดลง

ปริมาณสาร gamma oryzanol ในขาวสาร ขาว

กลอง และขาวกลองงอก พบวา มคีวามแตกตางกนัอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ ในขาวกลองงอกจะมีสาร gamma

oryzanol สงูกวา การเพาะในสภาพมดืเปนเวลา 26 ชม.

gamma oryzanol   จะมปีริมาณสงูสดุ 45.68 มก./100

กรมั    รองลงมาคอื การเพาะในสภาพปกต ิ(40.80 มก./

100 กรมั)  ซึง่สาร gamma oryzanol   ในขาวกลองงอกมี

มากกวาในขาวสาร 4.4 เทา

(2) ขาวพนัธุปทมุธาน ี 1 (Table 4)  พบวา สาร

phenolic compounds  เกดิขึน้ในสภาพการเพาะปกตสิงู

กวาการเพาะในสภาพมืด การเพาะในสภาพปกติเปน

เวลา 22 และ 26 ชม. ใหสาร phenolic compounds 65.86

และ 63.40 มก./100 กรัม ตามลําดับ แตการเพาะใน

สภาพมดืเปนเวลา 22 และ 26 ชม. ใหปรมิาณสารนี ้60.85

และ 59.50  มก./100 กรมั ตามลาํดบั

สวนปรมิาณสาร gamma oryzanol ในขาวกลองงอก

มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ การเพาะ

เปนเวลา 26 ชม. ในสภาพมืดใหปริมาณ gamma

oryzanol  สงูสดุ คอื 56.15 มก./100 กรมั  รองลงมาคอื

การเพาะที ่26 ชม. ในสภาพปกต ิ(47.82 มก./100 กรมั)

จากการประเมินสารอาหารและสารตานอนุมูล

อสิระทีเ่กดิขึน้ในขาวกลองงอกของขาวทัง้สองพนัธุ พบวา

การเพาะในสภาพมดืเปนเวลา 26 ชม. ใหสาร total amino

acids  และ gamma oryzanol สงูสดุ และใหสาร phenolic

compounds  อยูในระดบัสงู โดยต่าํกวาการเพาะทีส่ภาพ

ปกตเิพียงเลก็นอย จงึทาํการเพาะขาวกลองในสภาพมดื

เปนเวลา 26 ชัว่โมง แลวนาํขาวกลองงอกไปหงุเปนขาว

สกุเพือ่นาํไปทาํโจกกึง่สาํเรจ็รูปตอไป (ตามวธิกีารขอ 1.3)

2. อายกุารเกบ็รกัษาโจกกึง่สาํเรจ็รปูจากขาวงอก

โจกกึง่สาํเรจ็รปูจากขาวกลองงอก จากขาวพนัธุขาว

ดอกมะล ิ105 และปทมุธาน ี1 ทีเ่กบ็ไวในสภาพอณุหภมูิ

หอง และนาํมาใหผูชมิทีช่าํนาญการ 15  คน  พบวา ผูชมิ

ใหการยอมรบัเนือ้สมัผสั (texture) ของโจกกึง่สาํเรจ็รปูจาก

ขาวกลองงอกพนัธุขาวดอกมะล ิ105 หลังการเกบ็รักษา

ไวถงึ 7 เดอืน  โดยคาเฉลีย่การยอมรบัอยูระหวาง 6.5 -

7.47  ดานกลิน่ (odor) ของโจก หลังจากการเกบ็ไว 1-6

เดอืน  ผูชมิใหการยอมรบัโดยมคีะแนนเฉลีย่อยู ระหวาง

Table 4 Analytical data of antioxidant components of milled rice, brown rice and germinated

brown rice (GBR) of PTT1 during incubation for 22 and 26 hours in dark and

normal conditions

Phenolic Compared to Gamma Compared to

          Treatment  compound  milled rice oryzanol milled rice

(mg/100 g) (time) (mg/100 g) (time)

Milled rice 22.89 e 1.0 13.60 f 1.0

Brown rice 52.14 d 2.3 23.32 e 1.7

GBR 22 h/dark condition 60.85 c 2.7 30.94 d 2.3

GBR 26 h/dark condition 59.50 e 2.6 56.15 a 4.1

GBR 22 h/normal condition 65.86 a 2.9 39.07 c 2.8

GBR 26 h/normal condition 63.40 b 2.8 47.82 b 3.5

CV (%) 2.3 - 1.12 -

Means in the same column followed by a common letter are not significantly different at 5%

level by DMRT
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6.10 - 7.53  แตเมือ่ถงึเดอืนที ่7  โจกเริม่มกีลิน่เหมน็หนื

ผูชมิไมยอมรบั  คะแนนการยอมรบัเฉล่ีย   เพยีง 4.25

สาํหรบัดานรสชาต ิ(taste) ผูชิมใหการยอมรบัโจกทีเ่กบ็

นานถงึ 7 เดอืน  สาํหรบัความชอบโดยรวม ผูชมิใหการ

ยอมรบัโจกทีเ่กบ็ตัง้แตเดอืนที ่1-6 โดยมคีะแนนเฉลีย่อยู

ระหวาง 6.15 - 7.93 (Table 5)

จากการนําคะแนนความชอบรวมมาประเมินชวง

คะแนนการยอมรบัในผลติภณัฑ โดยเลอืกเฉพาะผูชมิที่

ใหคะแนนตัง้แต 7 คะแนนขึน้ไป  พบวา เดอืนที ่1 มคีวาม

ถี่ (mode) ของการใหคะแนนอยูในชวง (interval) 7-8

มากทีส่ดุ  โดยผูใหคะแนนการยอมรบั 14 จาก 15 คน

เดอืนที ่2-5 การยอมรบัไดลดลงเลก็นอย  สวนเดอืนที ่6

แมคะแนนสวนใหญอยูระหวาง 6 คะแนน แตผูชมิยอมรบั

เพียง 5 คน และในเดือนที่ 7  ไมมีผูใหคะแนนถึง 7

คะแนน (Table 6) แสดงวาอายกุารเกบ็รักษาของโจกกึง่

สําเร็จรูปจากขาวกลองงอกของพันธุขาวดอกมะลิ 105

สามารถเกบ็ไวไดนาน 5 เดอืน สาํหรบัขาวพนัธุปทมุธาน ี1

เปนไปในทาํนองเดยีวกนั จงึไมไดนาํขอมลูมาแสดงไว

สรุปผลการทดลอง
ขาวกลองงอกของขาวพนัธุขาวดอกมะล ิ105 และ

ปทุมธานี 1  ใหสารอาหารที่เปนประโยชนตอรางกาย

ไดแก พวก amino acids ในปรมิาณสงูสดุ โดยอยูระหวาง

18-19 มก./100 กรมั และใหสารตานอนุมูลอิสระสูง

สุด ระหวาง 45-56 มก./100 กรมั  หรอืประมาณ 4 เทา

ของขาวสาร เมือ่นาํขาวกลองงอกไปทาํเปนโจกกึง่สาํเรจ็

รปูสามารถเกบ็รกัษาในสภาพอณุหภมูหิอง เปนเวลา 5

เดอืน โดยทีเ่นือ้สมัผสั กลิน่ และรสชาต ิของโจกกึง่สาํเรจ็

รูปยังเปนที่ยอมรับของการบริโภค
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(≥ 7  scores)

1 7 - 8 8 14
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