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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

บทคัดยอ
การทาํขาวกลองงอก เปนนวตักรรมของการเพิม่สารอาหารทีเ่ปนประโยชนตอสขุภาพและเพิม่มูลคาของขาว

การนาํขาวกลองงอกมาแปรรปูเปนโจกกึง่สาํเรจ็รปู ทาํใหสะดวกและรวดเรว็ในการปรงุเปนอาหาร จากการศกึษาวธิี

ทาํขาวกลองงอกเพือ่ใหเกดิสารอาหาร และสารตานอนมุลูอิสระสงูสดุ ในขาวพนัธุขาวดอกมะล ิ105 และปทมุธาน ี1

โดยการเพาะขาวกลองใหงอกในเวลา 22 และ 26 ชม. ทัง้หองทดลองในสภาพปกตแิละสภาพมดืทีอ่ณุหภมู ิ30 oซ.

พบวา การเพาะในสภาพมดืเปนเวลา 26 ชม. ทาํใหปรมิาณสารอาหารและสารตานอนมุลูอสิระเพิม่ขึน้สงูสดุในขาว

กลองงอกของขาวทดสอบทัง้ 2 พนัธุ ม ีamino acids โดยรวม 18-19 มก./100 กรมั มากกวาในขาวสารประมาณ  60

เทา ปรมิาณโปรตนีในขาวกลองงอกเพิม่ขึน้จากขาวกลองและขาวสารเพยีงเลก็นอย ปรมิาณน้าํตาลเชงิเดีย่วทีเ่กดิขึน้

ในขาวกลองงอก 1,003  - 1,058 มก./100 กรมั สงูกวาในขาวสารประมาณ  4 - 6 เทา และสารตานอนมุลูอิสระพวก

phenolic compounds  ในขาวกลองงอก เพิม่มากกวาในขาวสารและขาวกลอง 59-65 มก./100 กรมั การเพาะขาวกลอง

ทีใ่ชเวลา 26 ชัว่โมงในสภาพมดืใหปรมิาณ gamma oryzanol สงูสดุคอื 45 - 56 มก./100  กรมั ไดนาํขาวกลองงอกที่

Bure
au

 of
 R

ice
 R

es
ea

rch
 an

d D
ev

elo
pm

en
t



62 Thai Rice Research Journal, Vol. 2 No. 2, May - August 2008

คํานํา
เมลด็ขาวทีไ่ดรบัความชืน้ตัง้แต 35 - 36 % เมลด็จะ

งอก (Komatsuzaki et al., 2007) เอนไซมตางๆ เชน

protease จะยอยโปรตนีเปน amino acids และ amylase

จะยอยสลายแปงเปนน้าํตาลเชงิเดีย่ว (reducing sugars)

ซึง่สามารถนาํไปใชเปนแหลงพลงังานไดทนัท ีทาํใหขาว

กลองงอกมรีสหวาน เมลด็ขาวจะเกดิการเปลีย่นแปลงทาง

กายภาพ โดยเหน็สวนของตนออนงอกออกมาจากสวนที่

เปนคพัภะยาวประมาณ 0.5 - 1 มล. เรยีกวา “ขาวกลอง

งอก” ในขาวกลองงอกมสีารอาหารกลุม amino acids เกดิ

ขึน้หลายชนดิ ทีส่าํคญัไดแก  gamma amino butyric acid

หรือ GABA สารนีช้วยใหการทาํงานของไตดขีึน้  ชวยลด

ความดันโลหิต ชวยใหการไหลเวียนโลหิตในสมองดีขึ้น

ปองกนัการเสือ่มของสมองและชวยลดไขมนัในเสนเลอืด

(Beasley, 2004; DOMER, 2004) Osawa และคณะ

(2004) พบวา ผูปวยทีม่คีวามดนัโลหติสงูเมือ่รบัประทาน

ขาวกลอง ภายใน 4 สัปดาหสามารถลดความดันโลหิต

ของคนไขได  มีงานวิจัยตรวจสอบหาสาร GABA ใน

คพัภะขาวหอมไทย 2 พนัธุ คอื ขาวดอกมะล ิ105 และ

ปทมุธาน ี1 โดยนาํคพัภะแชน้าํเปนเวลา 4 ชม. ทีอ่ณุหภมูิ

40 oซ. ทําใหเกิดสาร GABA สูงสุดในขาวปทุมธานี 1

(555.1 มก./กก.) แตขาวพันธุขาวดอกมะล ิ 105 มสีาร

GABA ต่ํากวาเลก็นอย (Varanyanond et al., 2005)

นอกจากนี้ เมล็ดขาวงอกยังผลิตกรดอะมิโนที่ราง

กายไมสามารถสังเคราะห หรือสรางไดในปริมาณนอย

คอื lysine โดยมปีรมิาณมากกวาขาวกลองปกต ิ 2 เทา

(Kamatsuzaki et al., 2007) ซึง่ lysine ชวยเสรมิสราง

และซอมแซมสวนทีส่กึหรอของรางกาย  รวมทัง้ม ีdietary

fiber เพ่ิมข้ึนมากกวาขาวสาร  3.7 เทา ชวยในการขบัถาย

และปองกันการเกิดมะเร็งในลําไสใหญ ปองกันการเกิด

โรคเบาหวานเนื่องจากชวยควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด

(Seki et al., 2005) และยงัพบสารตานอนมุลูอสิระหลาย

ชนดิ เชน วติามนิอ ี สาร phenolic compounds ซึง่เปน

สวนประกอบของเยือ่หุมเมลด็ขาวกลอง พบมากในสวน

ผนังเซลลของ endosperm และในผนังเซลลของ

aleurone layer จะมสีาร phenolic compounds  มากที่

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

oryzanol  ซึง่สารตวันีช้วยลดการดดูซมึของ cholesterol

ในเลอืด  (Rong et al., 1997)

การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการทําขาว

กลองงอกจากขาวพนัธุขาวดอกมะล ิ105 และปทมุธาน ี1

การทําโจกกึ่งสําเร็จรูปจากขาวกลองงอก และระยะเวลา

การเกบ็รกัษาโจกกึง่สาํเรจ็รปูดงักลาว

อุปกรณและวิธีการ
การศกึษานีม้ ี2 ขัน้ตอน คอื

1.  ศกึษาวธิีการทาํขาวกลองงอก จากขาวเจา

พนัธุขาวดอกมะล ิ105 และปทมุธาน ี1 เพือ่ใชทาํโจก

กึง่สาํเรจ็รปู

1.1 ตรวจสอบเปอรเซ็นตความงอกของขาว

กลองงอก  นาํเมลด็ขาวเปลอืกพนัธุดงักลาวมากะเทาะเปน

ขาวกลอง ทาํการคดัแยกขาวหกัออกใหเหลอืเฉพาะขาว

กลองสมบรูณทีม่คีพัภะตดิอยู (Fig. 1 และ 2) นาํเมลด็

ขาวไปเพาะในจานเพาะ 4 ซ้าํ ซ้าํละ 100 เมลด็  ตรวจ

นบัเมลด็ขาวกลองทีง่อกสมบรูณหลงัการเพาะ 7 วนั

1.2 การเพาะขาวกลองงอกใหไดสารอาหารที่

เปนประโยชนตอรางกายสงู ทาํการเพาะเมลด็ใน 2 สภาพ

คือ เพาะในหองปฏิบัติการปกติ และในสภาพมืดที่

อณุหภมู ิ30 oซ. ใชเวลาในการเพาะ 22 และ 26 ชม. โดย

การนาํเมลด็ขาวกลองแชน้าํสะอาด 6 ชม. แลวเทน้าํออก

ลางใหสะอาดหุมดวยผาขาวบาง เกบ็ในภาชนะทีม่ฝีาปด

สนิทเปนเวลา 16 และ 20 ชม. วางแผนการทดลอง

completely randomized design (CRD)  ม ี3 ซ้าํ 6 กรรม

วธิ ี(สภาพการเพาะเมลด็) วเิคราะหหาสารอาหารในขาว

กลองงอก (ดําเนินการที่หองปฎิบัติการคณะเทคโนโลยี

เพาะเปนเวลา 26 ชม. ในสภาพมดืไปทาํโจกกึง่สาํเรจ็รูปบรรจใุนถงุอลมูนิั่มฟอยลเพ่ือศกึษาอายกุารเกบ็รักษา โดย

ทดสอบความชอบทางประสาทสมัผสั พบวา ผูชมิใหการยอมรบัระดบัด ี- ปานกลาง ทัง้รสชาต ิความขนใส และกลิน่

โจกกึง่สาํเรจ็รูปสามารถเกบ็ไวไดในสภาพอณุหภมูหิองนาน 5 เดอืน

คําสําคัญ  :  ขาวกลองงอก  คณุคาทางอาหาร  ขาวดอกมะล ิ105  ปทมุธาน ี1  โจกกึง่สาํเรจ็รูป  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

Bure
au

 of
 R

ice
 R

es
ea

rch
 an

d D
ev

elo
pm

en
t



65วารสารวชิาการขาว  ปที ่2 ฉบบัที ่2 พฤษภาคม - สงิหาคม 2551

การอาหาร มหาวทิยาลยัมหาสารคาม) ดงันี้

- Reducing sugar ดวยวิธี 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  การทําโจกกึ่งสําเร็จรูปจากขาวกลองงอก

ทาํการเพาะขาวกลองงอกโดยกรรมวธิกีารเพาะทีใ่หสาร

อาหารสงูสดุจากขอ 1.2  หงุโดยใชหมอหงุขาวไฟฟา ใส

น้ําปริมาณ 1:1 โดยน้ําหนัก นําขาวสุกไปบดและทําให

แหงดวยเครือ่งอบแหงแบบลกูกลิง้ (drum dry) จะไดเกลด็

ของแผนแปง หลงัจากนัน้นาํไปบดใหเปนผงแปง (Fig. 3)

นาํเครือ่งปรงุทีอ่บแหงแลวมาผสม  ไดแก  แครอท  เหด็

หอม  ตนหอม  เกลอื น้าํตาล บรรจใุนถงุอลมูนิัม่ฟอยล

มนี้าํหนกัสทุธ ิ42 กรมั ไมใสวัตถกุนัเสยีและผงชรูส สวน

ประกอบของโจกมดีังนี ้ขาว (75.12%) น้าํตาล (9.76%)

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

(0.49%) แครอท (0.49%) ตนหอม (0.49%) และเหด็หอม

(0.73%) (Fig. 4)

2. ทดสอบอายุการเก็บรักษาโจกกึ่งสําเร็จรูป

จากขาวงอก

เกบ็รักษาโจกกึง่สาํเรจ็รปูไวในอณุหภมูหิอง (25-35
oซ.) ทดสอบการยอมรบั  โดยวธิปีระสาทสมัผสัจากการ

ชมิ โดยมผีูชมิจาํนวน 15 คน ใหคะแนนความชอบจาก

การชมิ ชวงคะแนน 1-9 ดงันี ้1= ไมชอบทีส่ดุ 2= ไมชอบ

อยางมาก 3= ไมชอบปานกลาง 4= ไมชอบเลก็นอย 5=

เฉยๆ 6= ชอบเลก็นอย 7= ชอบปานกลาง 8= ชอบมาก

และ 9= ชอบมากทีส่ดุ ทาํการทดสอบทกุเดอืน เปนเวลา

7 เดอืน

ผลการทดลองและวิจารณ
1. การทําขาวกลองงอกจากขาวขาวดอกมะลิ 105

และ ปทมุธาน ี1

1.1 จากการตรวจสอบความงอกของขาวกลองพนัธุ

ขาวดอกมะล ิ105 และ ปทมุธาน ี1 พบวา มคีวามงอก

เฉลีย่มากกวา 95% โดยความงอกของขาวทัง้ 2 พนัธุไม

มคีวามแตกตางทางสถติ ินาํขาวกลองดงักลาวไปทดลอง

ทาํขาวกลองงอกตอไป

สารอาหารทีเ่กดิขึน้ในขาวกลองงอก

การตรวจสอบสารอาหารในขาวกลองงอก โดยทัว่

ไปประเมนิจากสาร GABA ซึง่เปน 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 แตการศกึษานีไ้มสามารถหาแหลง

ตรวจสอบปรมิาณ GABA ได จงึประเมนิสารอาหารจาก

total amino acids

(1) ขาวพนัธุขาวดอกมะล ิ 105 (Table 1) พบวา

ขาวกลองงอกมสีารอาหารทัง้ 3 ชนดิเพิม่ขึน้สงูกวาในขาว

กลองและขาวสารประมาณ 2-6 เทา สภาพการเพาะมผีล

ทําใหสารอาหารแตกตางกัน คือ การเพาะในสภาพมืด

total amino acids มีคาสูงกวาในสภาพปกติ และการ

เพาะทีใ่ชเวลามากกวา (26 ชม.) คา total amino acids

เทากบั 19.23 มก./100 กรมั  สงูกวาที ่22 ชม. (12.58

มก./100 กรมั)  สวนการเพาะในสภาพปกตแิละใชเวลา

22 และ 26 ชม. คา total amino acids ใกลเคยีงกนัคอื

14.72 และ 14.82 มก./100 กรมั  ตามลาํดบั

Komatsuzaki และคณะ (2007) พบวา ขาวกลอง

งอกพันธุ Haimiori มีปริมาณ GABA สูงกวาขาวกลอง

ปกต ิ3.4 เทา Seki และคณะ (2005) พบวา ขาวกลอง

งอกของขาวพนัธุเมลด็สัน้ของญีปุ่นม ีGABA สงูกวาขาว

สารถึง 20 เทา ซึ่งความแตกตางทางปริมาณของสาร

GABA ทีพ่บอาจเกดิจากกระบวนการเพาะหรอืพนัธุขาว

ทีใ่ชแตกตางกนั

โปรตีนเปนสารอาหารที่แทรกอยูในระหวางเม็ด

แปงและเยือ่หุมเมลด็ขาว ขาวกลองทีง่อกแลวจะมปีรมิาณ

โปรตีนสูงขึ้นเล็กนอย การเพาะในสภาพมืดและสภาพ

ปกตแิละเวลาทีใ่ชเพาะ 22 และ  26  ชม. มปีรมิาณโปรตนี

ในขาวกลองงอก 8.40 - 8.88% ขาวสารและขาวกลองของ

พนัธุขาวดอกมะล ิ105 มปีรมิาณโปรตนี 7.33 และ 8.07%

ตามลําดับ เน่ืองจากโปรตีนสวนใหญจะอยูบริเวณเยื่อ

เมลด็คอืชัน้ของ aleurone layer ตดิกบัเยือ่หุมเมลด็ เมือ่

ขดัเอาเยือ่หุมเมลด็ออกจงึทาํใหขาวสารมโีปรตนีลดลง

ขาวกลองงอกพันธุขาวดอกมะลิ 105 มีปริมาณ

น้ําตาลเชิงเดี่ยว เกิดขึ้นสูงกวาในขาวสารและขาว

กลองอยางมนียัสาํคญัทางสถติ ิเม่ือเพาะในสภาพมดืเปน

เวลา 22 ชม. จะเกิดน้ําตาลเชิงเดี่ยวในปริมาณสูงสุด

(1,058.37 มก./100 กรมั)  แตเมือ่เพาะนานขึน้เปนเวลา

26  ชม.  จะมนี้ําตาลเชงิเดีย่วลดลงเหลอื  978  มก./100

กรมั   การเพาะในสภาพปกตเิปนเวลา 22 ชม.  มปีรมิาณ

น้าํตาลเชงิเดีย่ว 776.53 มก./100 กรัม   และเพิม่ขึน้เปน

922.83 มก./100  กรมั  น้ําตาลเชงิเดีย่ว มสีวนประกอบ

ของ D-glucose และ D-fructose  ทีพ่ชืสามารถนาํไปใช

เปนแหลงพลังงานไดทันที การสรางน้ําตาลเชิงเดี่ยวใน

สภาพมดืเปนเวลา 22 ชม. สงูกวาในสภาพปกตใินระยะ

เวลาเทากัน ซึ่งสันนิษฐานวากระบวนการงอกในสภาพ

มดืจะเกดิขึน้เร็วกวา และในขณะเดยีวกนักน็ําน้าํตาลไป

ใชเปนพลงังานในการงอกเพือ่ไปเสรมิสรางยอดออน ใน

ขณะทีข่าวกลองงอกในสภาพปกตเิกดิอยางชาๆ 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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ยังพบวาคุณสมบัติการหุงตมของขาวกลองงอกมีรส

หวานกวาขาวกลอง เนือ่งมาจากมนี้าํตาลทีเ่กดิขึน้ในขาว

กลองงอกสงูกวาขาวกลองปกตถิงึ 2-3 เทา

(2)  ขาวพนัธุปทมุธาน ี 1 (Table 2) พบวา สาร

อาหารในขาวกลองงอกมีมากกวาในขาวสารและขาว

กลองอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ และเปนในทิศทางเดียว

กนักบัขาวกลองงอกพนัธุขาวดอกมะล ิ105 โดยการเพาะ

ในสภาพมดืเปนเวลา  26  ชม.  มปีรมิาณ total  amino

acids  สงูสดุ 18.72 มก./100 กรมั  รองลงมาคอืการเพาะ

เปนเวลา  22  ชม.  (13.66 มก./100 กรมั)  สวนการเพาะ

ในสภาพปกตเิปนเวลา 22 และ 26 ชัว่โมง จะผลติ total

amino acids ในขาวกลองงอกนอยกวา  (8.15-11.54 มก./

100 กรัม)

สวนโปรตนีในขาวสาร ขาวกลอง และขาวกลองงอก

มคีวามแตกตางกนัทางสถติ ิแตปรมิาณทีแ่ตกตางมเีพยีง

เล็กนอย โดยปริมาณโปรตีนของขาวสารและขาวกลอง

เทากบั 7.43 และ 8.01% ตามลาํดบั เม่ือเพาะในสภาพ

และชวงเวลาทีต่างกนัโปรตนีขาวกลองงอกจะสงูขึน้ (8.49

- 8.78 %) แสดงวาสภาพและชวงเวลาการเพาะไมมผีล

มากนักตอปริมาณโปรตีนในขาวกลองงอก

ขาวกลองงอกของขาวพนัธุปทมุธาน ี1 มนี้าํตาลเชงิ

เดี่ยวเกิดขึ้นสูงกวาในขาวสารและขาวกลองอยางมีนัย

สาํคญัทางสถติ ิเมือ่เพาะในสภาพปกตเิปนเวลา 22 ชม.

จะเกดิน้าํตาลเชงิเดีย่วในปรมิาณสงูสดุ 1,298.03 มก./100

กรมั  แตเมือ่เพาะนานขึน้เปนเวลา  26  ชม. น้าํตาลเชงิ

เดีย่วจะลดลงเหลอื 916.90  มก./100 กรมั  การเกดิน้าํตาล

เชิงเดีย่วในสภาพมดืทีเ่วลา 22 ชม. สงูกวาทีเ่วลา 26 ชม.

(1,003.20 และ 788.37 มก./100 กรมั ) แตมีปรมิาณต่าํ

กวาการเกดิในสภาพปกต ิซึง่ตรงกนัขามกบัขาวพนัธุขาว

ดอกมะล ิ105 ซึง่เกดิน้าํตาลเชงิเดีย่วในปรมิาณสงูสดุใน

สภาพมดื ทัง้นีอ้าจเนือ่งมาจากลกัษณะของพนัธุแตกตาง

กนั ขาวพนัธุปทมุธาน ี1 เปนขาวไมไวตอชวงแสงแตพนัธุ

ขาวดอกมะลิ 105 เปนขาวไวตอชวงแสง หรืออาจเปน

เพราะความสามารถในการงอกของเมล็ดแตกตางกัน

ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidants)

(1) ขาวพนัธุขาวดอกมะล ิ105 (Table 3)  พบวา

สภาพการเพาะและชวงเวลามผีลทาํใหเกดิสาร phenolic

compounds ในปริมาณที่แตกตางกัน ในขาวกลองงอก

สารดงักลาวสงูกวาในขาวสารและขาวกลอง การเพาะขาว

กลองงอกเปนเวลา 26 ชม. ใหปริมาณสาร phenolic

compounds  สงูสดุ  คอื 63.13 และ 60.85 มก./100 กรมั

ในสภาพปกติและสภาพมืด ตามลําดับ มากกวาในขาว

สาร 2.7 เทา และในขาวกลองมมีากกวาขาวสาร 2 เทา

ซึง่ phenolic compounds เปนสารตานอนมุลูอสิระ ชวย

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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ปองกนัการถกูทาํลายและการเสือ่มสลายของเซลลในราง

กาย มีมากในสวนของเยื่อหุมเมล็ด Zhou และคณะ

(2004) พบวา phenolic compoundsในขาวกลองมมีาก

กวาในขาวสารถงึ 4 เทา ความแตกตางของปรมิาณสาร

นีอ้าจเนือ่งมาจากพนัธุขาว และในขาวสารทีข่ดัเอาเยือ่หุม

เมลด็ออก สาร phenolic compounds จะลดลง

ปริมาณสาร gamma oryzanol ในขาวสาร ขาว

กลอง และขาวกลองงอก พบวา มคีวามแตกตางกนัอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ ในขาวกลองงอกจะมีสาร gamma

oryzanol สงูกวา การเพาะในสภาพมดืเปนเวลา 26 ชม.

gamma oryzanol   จะมปีริมาณสงูสดุ 45.68 มก./100

กรมั    รองลงมาคอื การเพาะในสภาพปกต ิ(40.80 มก./

100 กรมั)  ซึง่สาร gamma oryzanol   ในขาวกลองงอกมี

มากกวาในขาวสาร 4.4 เทา

(2) ขาวพนัธุปทมุธาน ี 1 (Table 4)  พบวา สาร

phenolic compounds  เกดิขึน้ในสภาพการเพาะปกตสิงู

กวาการเพาะในสภาพมืด การเพาะในสภาพปกติเปน

เวลา 22 และ 26 ชม. ใหสาร phenolic compounds 65.86

และ 63.40 มก./100 กรัม ตามลําดับ แตการเพาะใน

สภาพมดืเปนเวลา 22 และ 26 ชม. ใหปรมิาณสารนี ้60.85

และ 59.50  มก./100 กรมั ตามลาํดบั

สวนปรมิาณสาร gamma oryzanol ในขาวกลองงอก

มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ การเพาะ

เปนเวลา 26 ชม. ในสภาพมืดใหปริมาณ gamma

oryzanol  สงูสดุ คอื 56.15 มก./100 กรมั  รองลงมาคอื

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

จากการประเมินสารอาหารและสารตานอนุมูล

อสิระทีเ่กดิขึน้ในขาวกลองงอกของขาวทัง้สองพนัธุ พบวา

การเพาะในสภาพมดืเปนเวลา 26 ชม. ใหสาร total amino

acids  และ gamma oryzanol สงูสดุ และใหสาร phenolic

compounds  อยูในระดบัสงู โดยต่าํกวาการเพาะทีส่ภาพ

ปกตเิพียงเลก็นอย จงึทาํการเพาะขาวกลองในสภาพมดื

เปนเวลา 26 ชัว่โมง แลวนาํขาวกลองงอกไปหงุเปนขาว

สกุเพือ่นาํไปทาํโจกกึง่สาํเรจ็รูปตอไป (ตามวธิกีารขอ 1.3)

2. อายกุารเกบ็รกัษาโจกกึง่สาํเรจ็รปูจากขาวงอก

โจกกึง่สาํเรจ็รปูจากขาวกลองงอก จากขาวพนัธุขาว

ดอกมะล ิ105 และปทมุธาน ี1 ทีเ่กบ็ไวในสภาพอณุหภมูิ

หอง และนาํมาใหผูชมิทีช่าํนาญการ 15  คน  พบวา ผูชมิ

ใหการยอมรบัเนือ้สมัผสั (texture) ของโจกกึง่สาํเรจ็รปูจาก

ขาวกลองงอกพนัธุขาวดอกมะล ิ105 หลังการเกบ็รักษา

ไวถงึ 7 เดอืน  โดยคาเฉลีย่การยอมรบัอยูระหวาง 6.5 -

7.47  ดานกลิน่ (odor) ของโจก หลังจากการเกบ็ไว 1-6

เดอืน  ผูชมิใหการยอมรบัโดยมคีะแนนเฉลีย่อยู ระหวาง

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  แตเมือ่ถงึเดอืนที ่7  โจกเริม่มกีลิน่เหมน็หนื

ผูชมิไมยอมรบั  คะแนนการยอมรบัเฉล่ีย   เพยีง 4.25

สาํหรบัดานรสชาต ิ(taste) ผูชิมใหการยอมรบัโจกทีเ่กบ็

นานถงึ 7 เดอืน  สาํหรบัความชอบโดยรวม ผูชมิใหการ

ยอมรบัโจกทีเ่กบ็ตัง้แตเดอืนที ่1-6 โดยมคีะแนนเฉลีย่อยู

ระหวาง 6.15 - 7.93 (Table 5)

จากการนําคะแนนความชอบรวมมาประเมินชวง

คะแนนการยอมรบัในผลติภณัฑ โดยเลอืกเฉพาะผูชมิที่

ใหคะแนนตัง้แต 7 คะแนนขึน้ไป  พบวา เดอืนที ่1 มคีวาม

ถี่ (mode) ของการใหคะแนนอยูในชวง (interval) 7-8

มากทีส่ดุ  โดยผูใหคะแนนการยอมรบั 14 จาก 15 คน

เดอืนที ่2-5 การยอมรบัไดลดลงเลก็นอย  สวนเดอืนที ่6

แมคะแนนสวนใหญอยูระหวาง 6 คะแนน แตผูชมิยอมรบั

เพียง 5 คน และในเดือนที่ 7  ไมมีผูใหคะแนนถึง 7

คะแนน (Table 6) แสดงวาอายกุารเกบ็รักษาของโจกกึง่

สําเร็จรูปจากขาวกลองงอกของพันธุขาวดอกมะลิ 105

สามารถเกบ็ไวไดนาน 5 เดอืน สาํหรบัขาวพนัธุปทมุธาน ี1

เปนไปในทาํนองเดยีวกนั จงึไมไดนาํขอมลูมาแสดงไว

สรุปผลการทดลอง
ขาวกลองงอกของขาวพนัธุขาวดอกมะล ิ105 และ

ปทุมธานี 1  ใหสารอาหารที่เปนประโยชนตอรางกาย

ไดแก พวก amino acids ในปรมิาณสงูสดุ โดยอยูระหวาง

18-19 มก./100 กรมั และใหสารตานอนุมูลอิสระสูง

สุด ระหวาง 45-56 มก./100 กรมั  หรอืประมาณ 4 เทา

ของขาวสาร เมือ่นาํขาวกลองงอกไปทาํเปนโจกกึง่สาํเรจ็

รปูสามารถเกบ็รกัษาในสภาพอณุหภมูหิอง เปนเวลา 5

เดอืน โดยทีเ่นือ้สมัผสั กลิน่ และรสชาต ิของโจกกึง่สาํเรจ็

รูปยังเปนที่ยอมรับของการบริโภค
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