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ขาวกลองหอมนิลเพาะงอกหุงสุกในรีทอรเพาซ 
 

สุนัน ปานสาคร และ จตุรงค ลังกาพินธุ 
 

ขาวกลอง หรือที่บางคนเรียกวา ขาวซอมมือ คือ ขาวสีนํ้านํ้าตาลขุนที่ไดจากการสีขาวเพียงคร้ังเดียว 
เพียงแคใหเปลือก (แกลบ) หลุดออก สวนที่เหลือเปนเน้ือหรือเมล็ดขาวสาร ที่ยังมีจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ด
ขาว (รํา) ขาวขาวที่รับประทานกันอยูเปนขาวที่ไดจากการสีหลายๆ คร้ัง จนจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดขาวหลุด
ออกไปดวย จึงเหลือแตเมล็ดขาวสีขาว ซึ่งเปนเพียงแปงที่ใหแตพลังงานเทาน้ัน ปราศจากคุณคาทางอาหาร
อ่ืนๆ ขาวกลองมีคุณคาทางอาหารที่มีประโยชน เน่ืองดวยยังคงมีอยูของจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ด อันเปนสวน
ที่จะเจริญเติบโตเปนตนขาว อุดมดวยวิตามินบี วิตามินอี ที่เปนสารตานอนุมูลอิสระตัวสําคัญ เยื่อหุมเมล็ดจะมี
เสนใยอาหารที่ดีสูง ทางวงการแพทยพบวาเสนใยเหลาน้ี มีสวนชวยปองกันมะเร็งลําไสใหญและกระเพาะ
อาหาร ยังมีสวนชวยปองกันไขมันชนิดอิ่มตัวถูกดูดซึมเขาสูกระเพาะอาหาร  

ขาวกลองหอมนิล (รูปที่ 1) เปนขาวเจาพันธุที่อายุนานกวาพันป ขาวหอมนิลเปนขาวกลองแตกลับไม
มีกลิ่นและรสเหมือนขาวกลองทั่วไปที่ผูบริโภคไมนิยม และเม่ือหุงเปนขาวสวย ขาวจะนุม มีกลิ่นหอมในแบบ
ของตัวเอง อีกทั้งดวยสรรพคุณที่มี คือ สารอาหารสําคัญหลายชนิดเปนองคประกอบอยูในขาวหอมนิล เชน 
ธาตุสังกะสี, ธาตุเหล็ก, ฟอสฟอรัส, ไฟเบอรที่ยอยสลายได, แอนโทไซยานิน, ไนอะซิน, เบตาแคโรทีน, แกมมา
ออริซานอล, วติามินตาง ๆ มากมาย เปนตน (ผาณิต และคณะ, 2555) ผลิตภัณฑชนิดหน่ึงที่กําลังเปนที่นิยม
และสามารถเพ่ิมมูลคาขาวไดคือ “ผลิตภัณฑขาวกลองงอก” ดังนั้นการนําขาวหอมนิลมาเปนวัตถุดิบหลักเพ่ือ
การผลิตขาวกลองงอกจึงเปนเร่ืองที่นาสนใจ  

 

 

รูปที่ 1 ขาวหอมนลิ (นิรนาม, 2564) 
 

ขาวกลองงอก (Germinated brown rice หรือ “GABA-rice”)  ถือเปนนวัตกรรมหน่ึงที่กําลังไดรับ
ความสนใจเปนอยางมาก เน่ืองจากขาวกลองงอกเปนการนําขาวกลองมาทําใหเกิดการงอกขึ้น โดยปกตแิลว ใน
ตัวขาวกลองเองประกอบดวยสารอาหารที่มีคุณคาจํานวนมาก เม่ือนําขาวกลองมาแชนํ้าเพ่ือทําใหงอก จะทํา
ใหขาวกลองมีสารอาหารโดยเฉพาะสารกาบาเพ่ิมขึ้น (Komatsuzaki et al., 2007) ซึ่งนอกจากจะได
ประโยชนจากการที่มีปริมาณสารอาหารที่มีคุณคาสูงขึ้นแลว ยังทําใหขาวกลองงอกที่หุงสุกมีเน้ือสัมผัสที่ออน
นุม รับประทานไดนุมกวาขาวกลองธรรมดาและงายตอการหุงรับประทานโดยไมตองผสมกับขาวขาวตามความ
นิยมของผูบริโภคที่ชอบขาวที่มีลักษณะนุม ดังนั้นจากคุณประโยชนทั้งสองดานทั้งวัตถุดิบ (ขาวหอมนิล) และ
กระบวนการผลิตคือขาวกลองงอก จึงเปนเร่ืองที่นาสนใจอยางยิ่งในการศึกษาการเพาะงอกขาวกลองหอมนิล  

เนื่องจากขาวกลองงอกตองผานกระบวนการผลิตที่คอนขางยุงยาก เชน การแชนํ้า การเพาะบม การ
น่ึง การทําแหง ซ่ึงใชเวลาไมต่ํากวา 1-2 วัน ในกระบวนการผลิต อีกทั้งปจจุบันการใชชีวิตของคนสวนใหญ อยู
บนพื้นฐานของความเรงรีบ ดังนั้นการบริโภคอาหารจึงมักอยูในกลุมอาหารสําเร็จรูปหรือกึ่งสําเร็จรูป เพ่ือ
สะดวกในการรับประทาน รวมถึงจากงานวิจัยในอดีตพบวาการบริโภคขาวกลองงอกสดที่ไมผานการทําแหงน้ัน
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จะไดคุณคาทางอาหารสูงกวาขาวกลองงอกที่ผานการทําแหง (Watanabe et al., 2004) แตขาวกลองงอกไม
ผานการทําแหงอายุการเก็บรักษาจะสั้น ดวยเหตุผลทั้งหมดดังที่กลาวมาแลวขางตน ผลิตภัณฑขาวกลองหอม
นิลเพาะงอกหุงสุกในภาชนะพลาสติกออนตัวปดสนิท หรือที่รูจักกันในนามถุง “Retort pouch” จึงเปน
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑที่นาสนใจ เพ่ือสะดวกในการบริโภคเนื่องจากเปนผลิตภัณฑขาวกลองหอมนิล
เพาะงอกที่ผานการหุงสุกแลวบริโภคไดทันทีเพียงแคอุนในไมโครเวฟ สะดวกในการบริโภคและชวยยืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑใหยาวนานขึ้น อีกทั้งเปนการชวยเพิ่มมูลคาของขาวอันเปนพืชเศรษฐกิจของประเทศ
เชนกัน 

 
ขั้นตอนการผลิตขาวกลองหอมนิลเพาะงอก 

 

 
 

(1) ขาวกลองหอมนิล 

 
 

(2) ขาวหอมนิลแชน้ําอุณหภูมิ 30±2◦C เปนเวลา 4 hr. 
 

 
 

(3) บมขาวหอมนิลที่อุณหภูมิ 30±2◦C เปนเวลา 24 hr. 

 
 

(4) ลักษณะขาวกลองหอมนิลงอก 

 

ตารางที่ 1 เปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของขาวกลองหอมนิลกอนและหลังการเพาะงอก 
 

 
 

จากตารางที่ 1 ไดทําการเปรียบเทียบปริมาณสารกาบากอนการเพาะงอกและหลังการเพาะงอกซึ่ง
ใหผลดังตารางที่ 1 พบวาหลังการเพาะงอกขาวกลองหอมนิลมีปริมาณสารกาบาเพ่ิมขึ้น 10 เทา เม่ือเทียบ
กับขาวกลองหอมนิลที่ไมผานการเพาะงอก (จากปริมาณ 19.370.00 mg/kg เพ่ิมขึ้นเปน 200.840.00 
mg/kg) โดยที่สารกาบาเปนสารที่มีความเก่ียวของกับกระบวนการยอยสลายในเมล็ดขาว และถูกสังเคราะห
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จากกระบวนการดีคารบอกซิเลชัน (Decarboxylation) ของกรดกลูตามิค (Glutamic Acid) ดวยเอนไซมกลู
ตาเมทคารบอกซิเลส (Glutamate Decarboxylase) ซ่ึงจะเปลี่ยนจากกรดแอลกลูตามิก (L-glutamic acid) 
เปนสารกาบา (Komatsuzaki et al., 2003) 
 

ข้ันตอนการฆาเช้ือ 
 

 
 

(1) ชั่งน้ําหนักตัวอยางขาวกลองหอมนิลเพาะงอก 150 g 
 

 
 

(2) ซีลปดสนิทถุงเพาซกอนเขาหมอฆาเช้ือ 

 
 

(3) เตรียมหมอฆาเชื้อ (Retort) 

 
 

(4) ฆาเชื้อตามอุณหภูมิและเวลาที่กําหนด 
 

ตารางที่ 2 การเปลี่ยนแปลงคาความชื้นและสารกาบาของขาวกลองหอมนิล ขาวกลองหอมนิลเพาะงอก และ
หลังการแชน้ําที่เวลาตาง ๆ รวมกับการฆาเชื้อที่ 121

o
C เปนเวลา 30 min 

 
 

สารกาบาเปนสารที่มีความเกี่ยวของกับกระบวนการยอยสลายในเมล็ดขาว และมักมีปริมาณเพ่ิม
สูงขึ้นเมื่อเมล็ดขาวผานกระบวนการงอก จากการทดสอบหาปริมาณสารกาบา แสดงดังตารางที่ 2 พบวาคา
ปริมาณสารกาบาของขาวกลองหอมนิลกอนการเพาะงอกมีคาเทากับ 19.37 mg/kg และเม่ือผานกระบวนการ
เพาะงอกพบวาปริมาณสารกาบาเพ่ิมสูงขึ้นกวา 10 เทา (200.84 mg/kg) จากน้ันเม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยาง
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ขาวกลองหอมนิลเพาะงอกทีผ่านการแชนํ้าควบคมุอณุหภมูิ 45±1°C ในหมอตมนํ้า 2, 3 และ 4 hr รวมกับการ
ฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121oC เปนเวลา 30 min ใหปริมาณสารกาบาเทากับ 51.34 mg/kg, 117.40 mg/kg และ 
58.08 mg/kg ตามลําดับ พบวาเวลาในการแชนํ้าของขาวกลองงอกหอมนิลมีผลตอการเพ่ิมขึ้นของสารกาบา
ในชวงแรกและมีแนวโนมลดลงเมื่อเวลาการแชนานขึ้น ทั้งน้ีอาจเนื่องมาจากระหวางการแชน้ําเมล็ดขาวกลอง
จะเร่ิมงอก สารอาหารที่ถูกเก็บไวในเมล็ดขาวจะถูกยอยสลายไปตามกระบวนการทางชีวเคมีจนเกิดเปนสาร
ประเภทคารโบไฮเดรตที่มีโมเลกุลเล็กลงและนํ้าตาลรีดิวซ โปรตีนภายในเมล็ดขาวจะถูกยอยใหเกิดเปนกรด   
อะมิโนและเปปไทด รวมทั้งพบการสะสมสารเคมีที่สําคัญ คือ สารแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด (Gamma-
aminobutyric acid) หรือสารกาบา (GABA) เมื่อการงอกสิ้นสุดที่เวลาการแชนํ้าระดับหน่ึงเอนไซมกาบา 
ทรานสมิเนสจะกระตุนใหเกิดการผันกลบัของกาบาไปเปนซักซินิก เซมิแอลดีไฮด (Succinic semialdehyde) 
สงผลตอการลดลงของสารกาบาและอาจเกิดกระบวนการหมักเกิดขึ้น (Kihara et al., 2007; จารุรัตน สันเต 
และคณะ, 2550) รวมถึงจากการทดสอบยังพบวาปริมาณสารกาบาในขาวกลองหอมนิลเพาะงอกมีแนวโนม
ลดลงหลังผานการแชในนํ้าที่ยาวนานขึ้นรวมกับการฆาเชื้อ ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากการฆาเชื้อตองผานการให
ความรอนดวยหมอฆาเชื้อ (Retort) ที่อุณหภูมิ 121◦C เปนเวลา 30 min สงผลใหปริมาณสารกาบาลดลง 
อยางไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบปริมาณสารกาบาที่ลดลงน้ียังคงมีคาสูงกวาขาวกลองหอมนิลที่ไมไดผาน
กระบวนการเพาะงอก  
 

 
 

รูปที่ 2 ขาวกลองหอมนิลเพาะงอกหลังการแชในนํ้าควบคุม
อุณหภูมิ 451oC ที่เวลา 4 hr. 

 
 

รูปที่ 3 ขาวกลองหอมนิลเพาะงอกหลังผานการแชนํ้าที่เวลา 
4 hr. รวมกับการฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121oC เปนเวลา 30 min 
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