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ขาวกลองหอมนิลเพาะงอกหุงสุกในรีทอรเพาซ 
 

สุนัน ปานสาคร และ จตุรงค ลังกาพินธุ 
 

ขาวกลอง หรือที่บางคนเรียกวา ขาวซอมมือ คือ ขาวสีนํ้านํ้าตาลขุนที่ไดจากการสีขาวเพียงคร้ังเดียว 
เพียงแคใหเปลือก (แกลบ) หลุดออก สวนที่เหลือเปนเน้ือหรือเมล็ดขาวสาร ที่ยังมีจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ด
ขาว (รํา) ขาวขาวที่รับประทานกันอยูเปนขาวที่ไดจากการสีหลายๆ คร้ัง จนจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดขาวหลุด
ออกไปดวย จึงเหลือแตเมล็ดขาวสีขาว ซึ่งเปนเพียงแปงที่ใหแตพลังงานเทาน้ัน ปราศจากคุณคาทางอาหาร
อ่ืนๆ ขาวกลองมีคุณคาทางอาหารที่มีประโยชน เน่ืองดวยยังคงมีอยูของจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ด อันเปนสวน
ที่จะเจริญเติบโตเปนตนขาว อุดมดวยวิตามินบี วิตามินอี ที่เปนสารตานอนุมูลอิสระตัวสําคัญ เยื่อหุมเมล็ดจะมี
เสนใยอาหารที่ดีสูง ทางวงการแพทยพบวาเสนใยเหลาน้ี มีสวนชวยปองกันมะเร็งลําไสใหญและกระเพาะ
อาหาร ยังมีสวนชวยปองกันไขมันชนิดอิ่มตัวถูกดูดซึมเขาสูกระเพาะอาหาร  

ขาวกลองหอมนิล (รูปที่ 1) เปนขาวเจาพันธุที่อายุนานกวาพันป ขาวหอมนิลเปนขาวกลองแตกลับไม
มีกลิ่นและรสเหมือนขาวกลองทั่วไปที่ผูบริโภคไมนิยม และเม่ือหุงเปนขาวสวย ขาวจะนุม มีกลิ่นหอมในแบบ
ของตัวเอง อีกทั้งดวยสรรพคุณที่มี คือ สารอาหารสําคัญหลายชนิดเปนองคประกอบอยูในขาวหอมนิล เชน 
ธาตุสังกะสี, ธาตุเหล็ก, ฟอสฟอรัส, ไฟเบอรที่ยอยสลายได, แอนโทไซยานิน, ไนอะซิน, เบตาแคโรทีน, แกมมา
ออริซานอล, วติามินตาง ๆ มากมาย เปนตน (ผาณิต และคณะ, 2555) ผลิตภัณฑชนิดหน่ึงที่กําลังเปนที่นิยม
และสามารถเพ่ิมมูลคาขาวไดคือ “ผลิตภัณฑขาวกลองงอก” ดังนั้นการนําขาวหอมนิลมาเปนวัตถุดิบหลักเพ่ือ
การผลิตขาวกลองงอกจึงเปนเร่ืองที่นาสนใจ  

 

 

รูปที่ 1 ขาวหอมนลิ (นิรนาม, 2564) 
 

ขาวกลองงอก (Germinated brown rice หรือ “GABA-rice”)  ถือเปนนวัตกรรมหน่ึงที่กําลังไดรับ
ความสนใจเปนอยางมาก เน่ืองจากขาวกลองงอกเปนการนําขาวกลองมาทําใหเกิดการงอกขึ้น โดยปกตแิลว ใน
ตัวขาวกลองเองประกอบดวยสารอาหารที่มีคุณคาจํานวนมาก เม่ือนําขาวกลองมาแชนํ้าเพ่ือทําใหงอก จะทํา
ใหขาวกลองมีสารอาหารโดยเฉพาะสารกาบาเพ่ิมขึ้น (Komatsuzaki et al., 2007) ซึ่งนอกจากจะได
ประโยชนจากการที่มีปริมาณสารอาหารที่มีคุณคาสูงขึ้นแลว ยังทําใหขาวกลองงอกที่หุงสุกมีเน้ือสัมผัสที่ออน
นุม รับประทานไดนุมกวาขาวกลองธรรมดาและงายตอการหุงรับประทานโดยไมตองผสมกับขาวขาวตามความ
นิยมของผูบริโภคที่ชอบขาวที่มีลักษณะนุม ดังนั้นจากคุณประโยชนทั้งสองดานทั้งวัตถุดิบ (ขาวหอมนิล) และ
กระบวนการผลิตคือขาวกลองงอก จึงเปนเร่ืองที่นาสนใจอยางยิ่งในการศึกษาการเพาะงอกขาวกลองหอมนิล  

เนื่องจากขาวกลองงอกตองผานกระบวนการผลิตที่คอนขางยุงยาก เชน การแชนํ้า การเพาะบม การ
น่ึง การทําแหง ซ่ึงใชเวลาไมต่ํากวา 1-2 วัน ในกระบวนการผลิต อีกทั้งปจจุบันการใชชีวิตของคนสวนใหญ อยู
บนพื้นฐานของความเรงรีบ ดังนั้นการบริโภคอาหารจึงมักอยูในกลุมอาหารสําเร็จรูปหรือกึ่งสําเร็จรูป เพ่ือ
สะดวกในการรับประทาน รวมถึงจากงานวิจัยในอดีตพบวาการบริโภคขาวกลองงอกสดที่ไมผานการทําแหงน้ัน
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จะไดคุณคาทางอาหารสูงกวาขาวกลองงอกที่ผานการทําแหง (Watanabe et al., 2004) แตขาวกลองงอกไม
ผานการทําแหงอายุการเก็บรักษาจะสั้น ดวยเหตุผลทั้งหมดดังที่กลาวมาแลวขางตน ผลิตภัณฑขาวกลองหอม
นิลเพาะงอกหุงสุกในภาชนะพลาสติกออนตัวปดสนิท หรือที่รูจักกันในนามถุง “Retort pouch” จึงเปน
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑที่นาสนใจ เพ่ือสะดวกในการบริโภคเนื่องจากเปนผลิตภัณฑขาวกลองหอมนิล
เพาะงอกที่ผานการหุงสุกแลวบริโภคไดทันทีเพียงแคอุนในไมโครเวฟ สะดวกในการบริโภคและชวยยืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑใหยาวนานขึ้น อีกทั้งเปนการชวยเพิ่มมูลคาของขาวอันเปนพืชเศรษฐกิจของประเทศ
เชนกัน 

 
ขั้นตอนการผลิตขาวกลองหอมนิลเพาะงอก 

 

 
 

(1) ขาวกลองหอมนิล 

 
 

(2) ขาวหอมนิลแชน้ําอุณหภูมิ 30±2◦C เปนเวลา 4 hr. 
 

 
 

(3) บมขาวหอมนิลที่อุณหภูมิ 30±2◦C เปนเวลา 24 hr. 

 
 

(4) ลักษณะขาวกลองหอมนิลงอก 

 

ตารางที่ 1 เปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของขาวกลองหอมนิลกอนและหลังการเพาะงอก 
 

 
 

จากตารางที่ 1 ไดทําการเปรียบเทียบปริมาณสารกาบากอนการเพาะงอกและหลังการเพาะงอกซึ่ง
ใหผลดังตารางที่ 1 พบวาหลังการเพาะงอกขาวกลองหอมนิลมีปริมาณสารกาบาเพ่ิมขึ้น 10 เทา เม่ือเทียบ
กับขาวกลองหอมนิลที่ไมผานการเพาะงอก (จากปริมาณ 19.370.00 mg/kg เพ่ิมขึ้นเปน 200.840.00 
mg/kg) โดยที่สารกาบาเปนสารที่มีความเก่ียวของกับกระบวนการยอยสลายในเมล็ดขาว และถูกสังเคราะห
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จากกระบวนการดีคารบอกซิเลชัน (Decarboxylation) ของกรดกลูตามิค (Glutamic Acid) ดวยเอนไซมกลู
ตาเมทคารบอกซิเลส (Glutamate Decarboxylase) ซ่ึงจะเปลี่ยนจากกรดแอลกลูตามิก (L-glutamic acid) 
เปนสารกาบา (Komatsuzaki et al., 2003) 
 

ข้ันตอนการฆาเช้ือ 
 

 
 

(1) ชั่งน้ําหนักตัวอยางขาวกลองหอมนิลเพาะงอก 150 g 
 

 
 

(2) ซีลปดสนิทถุงเพาซกอนเขาหมอฆาเช้ือ 

 
 

(3) เตรียมหมอฆาเชื้อ (Retort) 

 
 

(4) ฆาเชื้อตามอุณหภูมิและเวลาที่กําหนด 
 

ตารางที่ 2 การเปลี่ยนแปลงคาความชื้นและสารกาบาของขาวกลองหอมนิล ขาวกลองหอมนิลเพาะงอก และ
หลังการแชน้ําที่เวลาตาง ๆ รวมกับการฆาเชื้อที่ 121

o
C เปนเวลา 30 min 

 
 

สารกาบาเปนสารที่มีความเกี่ยวของกับกระบวนการยอยสลายในเมล็ดขาว และมักมีปริมาณเพ่ิม
สูงขึ้นเมื่อเมล็ดขาวผานกระบวนการงอก จากการทดสอบหาปริมาณสารกาบา แสดงดังตารางที่ 2 พบวาคา
ปริมาณสารกาบาของขาวกลองหอมนิลกอนการเพาะงอกมีคาเทากับ 19.37 mg/kg และเม่ือผานกระบวนการ
เพาะงอกพบวาปริมาณสารกาบาเพ่ิมสูงขึ้นกวา 10 เทา (200.84 mg/kg) จากน้ันเม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยาง
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ขาวกลองหอมนิลเพาะงอกทีผ่านการแชนํ้าควบคมุอณุหภมูิ 45±1°C ในหมอตมนํ้า 2, 3 และ 4 hr รวมกับการ
ฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121oC เปนเวลา 30 min ใหปริมาณสารกาบาเทากับ 51.34 mg/kg, 117.40 mg/kg และ 
58.08 mg/kg ตามลําดับ พบวาเวลาในการแชนํ้าของขาวกลองงอกหอมนิลมีผลตอการเพ่ิมขึ้นของสารกาบา
ในชวงแรกและมีแนวโนมลดลงเมื่อเวลาการแชนานขึ้น ทั้งน้ีอาจเนื่องมาจากระหวางการแชน้ําเมล็ดขาวกลอง
จะเร่ิมงอก สารอาหารที่ถูกเก็บไวในเมล็ดขาวจะถูกยอยสลายไปตามกระบวนการทางชีวเคมีจนเกิดเปนสาร
ประเภทคารโบไฮเดรตที่มีโมเลกุลเล็กลงและนํ้าตาลรีดิวซ โปรตีนภายในเมล็ดขาวจะถูกยอยใหเกิดเปนกรด   
อะมิโนและเปปไทด รวมทั้งพบการสะสมสารเคมีที่สําคัญ คือ สารแกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด (Gamma-
aminobutyric acid) หรือสารกาบา (GABA) เมื่อการงอกสิ้นสุดที่เวลาการแชนํ้าระดับหน่ึงเอนไซมกาบา 
ทรานสมิเนสจะกระตุนใหเกิดการผันกลบัของกาบาไปเปนซักซินิก เซมิแอลดีไฮด (Succinic semialdehyde) 
สงผลตอการลดลงของสารกาบาและอาจเกิดกระบวนการหมักเกิดขึ้น (Kihara et al., 2007; จารุรัตน สันเต 
และคณะ, 2550) รวมถึงจากการทดสอบยังพบวาปริมาณสารกาบาในขาวกลองหอมนิลเพาะงอกมีแนวโนม
ลดลงหลังผานการแชในนํ้าที่ยาวนานขึ้นรวมกับการฆาเชื้อ ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากการฆาเชื้อตองผานการให
ความรอนดวยหมอฆาเชื้อ (Retort) ที่อุณหภูมิ 121◦C เปนเวลา 30 min สงผลใหปริมาณสารกาบาลดลง 
อยางไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบปริมาณสารกาบาที่ลดลงน้ียังคงมีคาสูงกวาขาวกลองหอมนิลที่ไมไดผาน
กระบวนการเพาะงอก  
 

 
 

รูปที่ 2 ขาวกลองหอมนิลเพาะงอกหลังการแชในนํ้าควบคุม
อุณหภูมิ 451oC ที่เวลา 4 hr. 

 
 

รูปที่ 3 ขาวกลองหอมนิลเพาะงอกหลังผานการแชนํ้าที่เวลา 
4 hr. รวมกับการฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121oC เปนเวลา 30 min 
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