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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มุงศึกษาการตานอนุมูลอิสระของขาวกลองงอก 5 สายพันธุ ไดแก ขาวกลองงอกพันธุปทุมธานี 1 ขาว
กลองงอกขาวหอมมะลิ 105 ขาวกลองงอกหอมมะลิแดง ขาวกลองงอกหอมนิล และขาวกลองงอกขาวเหนียวดํา 
แชในน้ําสะอาดเปนเวลา 24 ช่ัวโมง บมที่ระยะเวลา 6 12 18 24 และ 36 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิหอง นาํขาวที่บมมา
ลางดวยน้ําสะอาดและนําไปน่ึงเปนเวลา 15 นาที นํามาทําแหงโดยการตากแดด 1-2 วัน แลวนําขาวกลองงอกท้ัง 
5 สายพันธุ วิเคราะหหาอัตราการงอก คาความช้ืน และกิจกรรมการตานอนุมลูอิสระ ผลการวิจยัพบวา อัตรา
การงอกของขาวกลองทั้ง 5 สายพันธุ อยูในชวง 91-99 % และมีคาความช้ืนอยูในชวง 6.84-7.48 % สภาวะที่
เหมาะสมในการทําขาวกลองงอกพบวา ขาวกลองงอกปทุมธานี 1 และขาวกลองงอก หอมมะลิ 105 แชที่ 24 
ช่ัวโมง บมที่ 24 ช่ัวโมง สําหรับขาวกลองงอกหอมมะลิแดง ขาวกลองงอกหอมนิล และขาวกลองงอกขาวเหนียว
ดํา แชที่ 24 บมที่ 36 ช่ัวโมง มีการตานอนุมลูอิสระสูงสุด ผลการวิเคราะหกิจกรรมการตานอนุมูลอสิระพบวา 
ขาวกลองงอกพันธุปทุมธานี 1 มีฤทธ์ิการตานอนุมลูอิสระสูงสดุ รองลงมาคือ ขาวกลองงอกหอมมะลิ 105 ขาว
กลองงอกหอมมะลิแดง ขาวกลองงอกขาวเหนียวดํา และขาวกลองงอกหอมนิล มีปรมิาณเทากับ รอยละ 95.19  
93.88  87.90  62.54 และ 63.99 ตามลําดบั 
 

คําสําคัญ :  การตานอนุมูลอสิระ / ขาวกลองงอก 
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ABSTRACT 
This research aims to study antioxidant activity of the five varieties of germinated brown rice 
including Pathum Thani 1, Jasmine Rice 105, Red Jasmine, Hom Nin Rice and black rice. The 
germination process was performed by soaking brown rice in clean water for 24 hours and 
incubated for 6, 12, 18, 24, and 36 hours at room temperature, then cleaned and washed with 
clean water, steamed for 15 minutes and dried under sun light for 1-2 days. The five varieties 
of germinated brown rice were analyzed; germination rate, moisture content, and antioxidant 
activity. These results found that the germination rate of germinated brown rice from five 
varieties was 91-99 % and moisture content was 6.84-7.48 %. The optimal conditions of 
germinated brown rice shown that Pathum Thani 1 and Jasmine Rice 105 were soaked in clean 
water at 24 hours and incubated for 24 hours. While Red Jasmine, Hom Nin and Back rice were 
soaked in clean water at 24 hours and incubation for 36 hours. The antioxidant activity of 
germinated brown rice of Pathum Thani 1 presented highest values, follow by Jasmine Rice 
105, Red Jasmine, Black rice and Hom Nin Rice were 95.19, 93.88, 87.90, 62.54 and 63.99, 
respectively. 
 

Keywords : Antioxidant activity / Germinated Brown Rice 
 

บทนํา  
ขาวเปนอาหารหลักท่ีมีความสําคญัตอประเทศไทย และเปนแหลงของสารอาหารทีส่ําคัญ ไดแก 

คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน เสนใยอาหาร สารกาบาและสารกลุมฟนอลิกข้ึนอยูกับสายพันธุและการขดั
สีขาว ขาวขาวที่คนไทยสวนใหญบริโภคมีสารอาหารนอยกวาขาวกลองเนื่องจากขาวขาวเปนขาวที่ผานการขัดสี
หลายครั้งทําใหจมูกขาวและเยื้อหุมเมล็ดขาวหลุดออก ซึ่งสวนท่ีหลดุไปนั้นเปนแหลงสะสมสารอาหาร ปจจุบันมี
คนสนใจบริโภคขาวกลองเพ่ิมมากขึ้น เนื่องจากขาวกลองมีวิตามิน แรธาตุ และเสนใยอาหาร ทีม่ีประโยชนตอ
รางกายมากกวาขาวขาวธรรมดา และยังปองกันโรคตางๆ ไดอีกดวย แตขาวกลองเมื่อหุงแลวจะมลีักษณะรวน
และแข็งกวาขาวขาวธรรมดา ผูบรโิภคจึงไมนิยมรับประทานการพัฒนาขาวกลองมาเปนขาวกลองงอก โดยจะนํา
ขาวกลองไปแชน้ํา โดยใชขาวกลองใหมๆ ที่สีเอาเปลือกออกมาไมเกนิ 2 สัปดาห ขาวกลองงอกเม่ือนําไปหุงจะมี
ลักษณะนุมมากกวาขาวกลอง อีกทั้งมีสารอาหารเพิ่มมากขึ้น โดยเฉพาะสารตานอนุมลูอิสระ (Antioxidant 
activity) ที่มีคุณคาทางโภชนาการและประโยชนในทางการแพทย (Moongngarm & Saetung, 2010)       
ขาวกลองงอกมีกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระสูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (ปวีณา และประภัสสร, 2555) ทีส่ําคัญตอ
สุขภาพ ชวยปองกัน การเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน โรคมะเร็ง โรคตอกระจก ชวยเพ่ิมภมูิตานทานโรคและ
ยังชวยชะลอความแกชรา (ประสงค, 2553) นอกจากน้ียังมีสารกาบา (Gamma-Aminobutyric Acid) ซึ่งเกิด
จากการยอยสลายของสารอาหารภายในเมล็ดขาว ใหเปนสารอาหารที่มีโมเลกุลเล็กลง ขาวกลองที่ผาน
กระบวนการงอกจะมีสารกาบาเพ่ิมขึ้นมากกวาปกติถึง 15 เทา ซึ่งสารกาบานี้มสีวนชวยปองกันโรคอัลไซเมอร 
ชวยลดภาวะความดันโลหิตสูง (Matsuo, et al, 2010) และลดไขมันในเลือด (Usuki, S. et al, 2011) อีกทั้ง
ชวยกระตุนการไหลเวียนเลือดของสมอง ทําใหเลือดไปเลีย้งสมองไดดีจึงชวยทําใหสมอง ผอนคลาย (Su, et al, 
2003; Matsumoto, et al, 2007, Huang,et. al., 2007) ซึ่งการเพิ่มขึน้ของปริมาณกาบาเกิดจากเอนไซม 
Glutamate Decarboxylase ที่ถูกสรางขึ้นจากกระบวนการทางชีวเคมีเรงปฏิกิริยาระหวางกรดอะมิโนกลูตาเมท
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กับไฮโดรเจนไอออนไดสารกาบา (Coda, et al., 2010) และการเพิ่มขึ้นของฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระเกิดจาก
การเพ่ิมขึ้นของปริมาณกาบาและสารฟนอลิก ซึ่งมสีมบตัิเปนสารตานอนุมูลอิสระ (วรัมพร และคนอ่ืนๆ, 2555) 

งานวิจัยท่ีผานมารายงานวา ขาวกลองงอกประกอบไปดวย สารอาหารท่ีสําคัญๆ ไดแก สารตาน
อนุมูลอิสระ สารแกมมา-ออริซานอล สารโทโคไตรอีนอล สารเบตาแคโรทีน สารแอนโทไซยานินสและกรดไฟติก 
และโดยเฉพาะสารแกมมา-อะมิโนบิวทาริกแอซิด หรือสารกาบา ซ่ึงมีความสําคัญทําหนาทีเ่ปนสารสื่อประสาท 
(Zhang, et al., 2007) ซึ่งสารตางๆ เหลาน้ีไมพบในขาวขัดสจีนขาว โดยสารเหลานี้มีประโยชนและมีสรรพคณุ
ทางยา ทําหนาท่ีเปนสารตานอนุมลูอิสระ ชวยการหมุนเวียนของกระแสโลหิต ชะลอการเสื่อมของเซลลรางกาย 
สามารถยับยั้งการเจรญิเติบโตของเซลลมะเร็งและโรคเรื้อรังไดหลายโรค (Oh, & Oh, 2004; Shoichi, 2004 
and Komatsuzaki, et al, 2007) ดังนั้นเพื่อเพ่ิมคุณคาทางอาหารใหกับขาว ผูวิจัยจึงทําการศึกษาสภาวะท่ี
เหมาะสมสําหรบัการผลติขาวกลองงอกทีม่ีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระที่สูงสดุ โดยนําพันธุขาว 5 สายพันธุ มาใช
ในการศึกษา ไดแก ขาวพันธุปทุมธานี 1 ขาวพันธุหอมนิล ขาวพันธุหอมมะล ิ105 ขาวพันธุหอมมะลแิดง ขาวก่ํา
หรือขาวเหนียวดาํ ซึ่งขาวทั้ง 5 สายพันธุนี้ลวนมีคณุลักษณะ และปรมิาณสารสําคัญที่แตกตางกันไป  
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 ในงานวิจัยครั้งนี้ใชขาวกลองจํานวน 5 สายพันธุ ไดแก พันธุปทุมธานี 1 พันธุหอมมะลิ 105 พันธุ
หอมมะลิแดง พันธุหอมนิล และพนัธุขาวเหนียวดํา 
 การผลิตขาวกลองงอก นําเมลด็ขาวกลองทั้ง 5 สายพันธุ แชลงในน้ําสะอาดในอัตราสวนขาวกลองตอ
น้ําสะอาดเทากับ 1:3 แชนาน 24 ช่ัวโมง และทําการเปลี่ยนน้ําเมื่อเริ่มมีกลิ่นหรือเริ่มเกดิฟอง ทําความสะอาด
ขาวกลองทีผ่านการแชน้ําโดยการกวนเบาๆ เพื่อไมใหสวนที่เปนจมกูขาวหรือเอ็มบรโิอหลดุออกจากเมล็ดขาว
กลอง จากนั้นนําขาวกลองไปบมทีอุ่ณหภูมหิองเปนเวลา 6, 12, 18, 24 และ 36 ช่ัวโมง โดยคลุมขาวกลองดวย
ผาขาวบางสะอาดและพรมนํ้าทุกๆ 4 ช่ัวโมง นําขาวกลองงอก 5 สายพันธุไปลางดวยนํ้าสะอาดเพื่อปองกันการ
ปนเปอนและการสะสมของเชื้อรา นําไปน่ึงเปนเวลา 15 นาที เพื่อฆาเช้ือจุลินทรีย และหยดุปฏิกริิยาของเอนไซม
ที่เกิดขึ้นในระหวางการแชน้ํา แลวนําไปทําใหแหงดวยการตากแดด 1-2 วัน จะไดขาวกลองอก 5 สายพันธุ คือ 
ขาวกลองงอกพันธุปทุมธานี 1 ขาวกลองงอกพันธุหอมมะลิ 105 ขาวกลองงอกพันธุหอมมะลิแดง ขาวกลองงอก
พันธุหอมนิล และขาวกลองงอกขาวเหนียวดํา  
 การศึกษาอัตราการงอก คัดเลือกขาวกลองที่มีจมกูขาวมา 100 เมลด็ มาผานกระบวนการงอก    
แลวทําการนับดเูมล็ดที่มีการงอกสมบูรณ มีกี่เปอรเซ็นต โดยอตัราการงอกตองไมนอยกวา 80 % (มาตรฐาน
สินคาเกษตร, 2555 และนงนุช, 2555) 
 การวิเคราะหความชื้น 
 วิเคราะหความช้ืนของขาวกลองงอกทั้ง 5 สายพันธุ (AOAC, 2000) โดยนําขาวกลองงอก
ประมาณ 1-2 กรัม ใสลงในถวยอะลูมเินียม นําไปอบในตูอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นําออกมาวางใหเย็น
ในโถดูดความช้ืน แลวชั่งน้ําหนัก นําไปอบซํ้า จนไดน้ําหนักท่ีคงที ่แลวคํานวณคาความช้ืน  
การวิเคราะหฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ 
 การเตรียมสารสกัดหยาบจากขาว (ดัดแปลงจาก Moongngarm, et al., 2010) โดยนําเมลด็
ขาวกลองงอกและขาวกลอง (กลุมควบคุม) ทั้ง 5 สายพันธุ ทําการบดละเอียดแลวนําไปแชในเอทานอล 80%  
ในอัตราสวน 1:5 (w/v) เปนเวลา 24 ช่ัวโมง จากนั้นนําไปกรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 แลวนํามาทาํให
เขมขนดวยเครื่อง Vacuum rotary evaporator ที่อุณหภูม ิ45 องศาเซลเซียส แลวนําสารสกัดหยาบท่ีไดมา
ปรับใหมีความเขมขน 5% ดวยเอทานอล 80% ทําการวิเคราะหกิจกรรมการตานอนุมลูอิสระ ดวยเทคนิค  
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DPPH assay (Butsat, et al., 2010) โดยโดยนํา 0.1 mM DPPH (1.9 mL) ในเอทานอล นําไปสแกนหาความ
ยาวคลื่นสูงสุดของการดูดกลืนแสง ( max) ที่ความยาวคลื่น 400-800 nm. ดวยเครื่องยูวี-วิสซิเบิลสเปกโตรโฟโต
มิเตอร นําตัวอยางสารสกัดนาํสารสกัดหยาบจากขาวกลองงอกและขาวกลอง จํานวน 5 ตัวอยาง ความเขมขน 5 
μg/L มาอยางละ 1 ml ผสมกับสารละลาย DPPH 2 ml ในหลอดทดลอง ตั้งทิ้งไวในท่ีมืด 30 นาที นําไปวัดคา
การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่นสงูสุด ( max) เตรียมสารละลายควบคุม (Control) โดยใสเอทานอล 80%   
อยางละ 1 ml ผสมกับสารละลาย DPPH 2 ml ในหลอดทดลอง ตั้งท้ิงไวในท่ีมืด 30 นาทีนําไปวัดคาการ
ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่นสูงสุด 
 

ผลการวิจัย 
อัตราการงอกของขาวกลองทั้ง 5 สายพันธุคือ ขาวกลองงอกปทุมธาน ี1 ขาวกลองงอกหอมมะลิ 

105 ขาวกลองงอกหอมมะลิแดง ขาวกลองงอกหอมนิล และขาวกลองงอกขาวเหนียวดํา โดยใชขาวกลองแตละ
สายพันธุจํานวน 100 เมล็ดมีอัตราการงอกดังตารางที ่1 
ตารางที่ 1 อัตราการงอกของขาวกลอง 5 สายพันธุ 
เวลาบม 
(ชม.) 

อัตราการงอก (%) 
ขาวกลองงอก
ปทุมธาน1ี 

ขาวกลองงอก
หอมมะลิ 105 

ขาวกลองงอก
หอมมะลิแดง 

ขาวกลองงอก
หอมนิล 

ขาวกลองงอกขาว
เหนียวดํา 

6 54 58 52 51 54 
12 77 75 79 73 71 
18 88 89 82 83 81 
24 97 95 90 91 92 
36 100 100 100 100 100 

อัตราการงอกของขาวกลอง ท้ัง 5 สายพันธุคือ ขาวกลองงอกปทุมธาน1ี ขาวกลองงอกหอมมะลิ 105 ขาวกลอง
งอกหอมมะลิแดง ขาวกลองงอกหอมนิล และขาวกลองงอกขาวเหนียวดํา โดยแชในน้ําสะอาด 24 ช่ัวโมง 
จากนั้นนําไปบมทีร่ะยะเวลา 6, 12, 18, 24 และ 36 ช่ัวโมง พบวา อัตราการงอกของขาวทั้ง 5 สายพนัธุ ที่
ระยะเวลาการบม 18,  24 และ 36 ช่ัวโมง มีเปอรเซ็นตความงอกอยูในชวง 81-100% ซึ่งมีอัตราการงอกไมนอย
กวา 80 % (มาตรฐานสินคาเกษตร, 2555 และนงนุช วงศสินชวน, 2555) โดยขาวท้ัง 5 สายพันธุ มีอัตรา    
การงอก 100% ที่ระยะเวลาการบมที่ 36 ช่ัวโมง รองลงมาคือบมที่เวลา 24 และ 18 ช่ัวโมง ตามลําดับ     
สําหรับบมที่ 6 และ 12 ช่ัวโมง มีอัตราการงอกท่ีนอยกวา 80 % คาความช้ืนของขาวกลองงอกทั้ง 5 สายพันธุคือ 
ปทุมธาน ี1 หอมมะลิ 105 หอมมะลิแดง หอมนิล ขาวเหนียวดํา มีอตัราการงอกดังน้ีตารางที ่2 
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ตารางที่ 2 คาความช้ืนของขาวกลองงอก 5 สายพันธุ 
 

เวลาบม 
(ชม.) 

คาความช้ืน (%) 
ขาวกลองงอก
หอมมะลิแดง 

ขาวกลองงอก
หอมมะลิ 105 

ขาวกลองงอก
หอมมะลิแดง 

ขาวกลองงอก
หอมนิล 

ขาวกลองงอก
ขาวเหนียวดํา 

6 7.997 7.174 7.406 7.768 7.303 
12 6.838 7.695 8.035 8.762 7.987 
18 7.995 7.025 6.202 5.106 5.458 
24 6.841 7.484 6.856 7.009 7.227 
36 6.813 5.714 6.357 6.874 6.659 

คาความช้ืนของขาวกลองงอกทั้ง 5 สายพันธุ ท่ีเวลาการแช 24 ช่ัวโมง บมทีเ่วลา 0, 6, 12, 18, 24 และ 36 
ช่ัวโมง พบวา ขาวท้ัง 5 สายพันธุท่ีทุกระยะเวลาการบมมีคาความช้ืน (Moisture Content) อยูในชวง 5.106 - 
8.762% ซึ่งไมเกิน 12 % โดยนํ้าหนัก (มาตรฐานสินคาเกษตร, 2555) 

ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant Activity) 
ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของขาวกลองงอกทั้ง 5 สายพันธุคือ ขาวกลองงอกปทุมธานี 1 ขาวกลอง

งอกหอมมะลิ 105 ขาวกลองงอกหอมมะลิแดง ขาวกลองงอกหอมนิล และขาวกลองงอกขาวเหนียวดํา โดยแช
ขาวท่ีเวลา 24 ช่ัวโมง บมทีเ่วลา 5 ระยะคือ 6, 12, 18, 24 และ 36 ช่ัวโมง มีผลการวิจยัดังนี ้
ระยะเวลาการบมที่เหมาะสม 

1. ปทุมธานี 1  
   แชขาวกลองปทุมธานี 1 ที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมทีเ่วลา 5 ระยะคือ 6, 12, 18, 24 และ 36 ช่ัวโมง 

มีผลดังนี ้

 
รูปที ่1 ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของขาวกลองงอกปทุมธานี 1 แชที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมที่เวลา 6, 12, 18, 24  
          และ 36 ช่ัวโมง 
ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของขาวกลองงอกปทุมธานี 1 แชที ่24 ช่ัวโมง บมท่ี 6, 12, 18, 24 และ 36 ช่ัวโมง 
พบวา ขาวกลองงอกปทุมธานี 1 แชที่ 24 บมที่ 24 ช่ัวโมง มีฤทธ์ิการตานอนุมลูอิสระเฉลี่ยสูงสุด รองลงมาคือ 
36, 18, 12 และ 6 ช่ัวโมง เทากับ รอยละ 95.19+0.37  94.46+0.55  91.69+1.83  89.94+1.34 และ 
89.21+ 1.68 ตามลําดับ 
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2. หอมมะลิ 105   
   แชขาวกลองหอมมะลิ 105 แชที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมทีเ่วลา 6, 12, 18, 24 และ 36 ช่ัวโมง มีผล

ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของขาวกลองงอกหอมมะลิ 105 แชที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมที่ 6, 12, 18, 24 และ 36 
ช่ัวโมง  

 
รูปที ่2 ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของขาวกลองงอกหอมมะลิ 105 แชที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมที่เวลา 6, 12, 18,  

24 และ 36 ช่ัวโมง 
ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของขาวกลองงอกหอมมะลิ 105 แชที ่24 ช่ัวโมง บมที่ 6, 12, 18, 24 และ 

36 ช่ัวโมงพบวา ขาวกลองงอกหอมมะลิ 105 แชที่ 24 บมท่ี 24 ช่ัวโมง มีฤทธ์ิการตานอนุมลูอิสระเฉลีย่สูงสุด 
รองลงมาคือ 18, 6, 12 และ 36 ช่ัวโมง มีฤทธ์ิการตานอนุมูลอสิระเทากับ รอยละ 93.88+1.18  91.40+1.32  
91.11+1.20  90.23+0.51 และ 89.80+0.39 ตามลําดับ 

3. หอมมะลิแดง  
   แชขาวกลองหอมมะลิแดงที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมทีเ่วลา 6, 12, 18, 24 และ 36 ช่ัวโมง มีผลดังนี ้

 
รูปที ่3 ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของขาวกลองงอกหอมมะลิแดง แชที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมเวลา 6, 12, 18, 24  
          และ 36 ช่ัวโมง 
ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของขาวกลองงอกหอมมะลิแดง แชที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมทีเ่วลา 6, 12, 18, 24 และ 36 
ช่ัวโมง พบวา ขาวกลองงอกหอมมะลิ 105 แชทีเ่วลา 24 บมท่ีเวลา 36 ช่ัวโมง มีฤทธ์ิการตานอนุมูลอสิระเฉลี่ย
สูงสุด รองลงมาคือ 24, 18, 6และ 12 ช่ัวโมงเทากับ รอยละ 87.90+1.15  85.13+1.46  79.15+1.20  
77.55+1.76 และ 75.51+1.31 ตามลําดับ 
 



สักทอง : วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี (สทวท.)

ปที่ 3  ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2559
33

 

4. หอมนิล 
   แชขาวกลองหอมนิล ที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมทีเ่วลา 6, 12, 18, 24 และ 36 ช่ัวโมง มีผลดังนี ้

 
รูปที ่4 ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของขาวกลองงอกหอมนิล แชที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมที่เวลา 6, 12, 18, 24 และ   
          36 ช่ัวโมง 

ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของขาวกลองงอกหอมนิล แชที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมทีเ่วลา 6, 12, 18, 24 
และ 36 ช่ัวโมง พบวา ขาวกลองงอกหอมนิล 105 แชทีเ่วลา 24 บมท่ีเวลา 36 ช่ัวโมง มีฤทธ์ิการตานอนุมูล
อิสระเฉลี่ยสูงสุด รองลงมาคือ 24, 18, 12 และ 6 ช่ัวโมง เทากับ รอยละ 62.54+0.91  60.64+1.65  
52.92+1.10  49.71+0.72 และ 44.90+0.95 ตามลําดับ 

5. ขาวเหนียวดํา 
   แชขาวกลองขาวเหนียวดํา ที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมทีเ่วลา 6, 12, 18, 24 และ 36 ช่ัวโมง มีผลดังนี ้

 
รูปที ่5 ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของขาวกลองงอกขาวเหนียวดํา แชที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมที่เวลา 6, 12, 18, 24  
          และ 36 ช่ัวโมง 

ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของขาวกลองงอกหอมนิล แชที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมทีเ่วลา 6, 12, 18, 24 
และ 36 ช่ัวโมง พบวา ขาวกลองงอกหอมนิล 105 แชทีเ่วลา 24 บมท่ีเวลา 36 ช่ัวโมง มฤีทธ์ิการตานอนุมูล
อิสระเฉลี่ยสูงสุด รองลงมาคือ 24, 18, 12 และ 6 ช่ัวโมง เทากับ รอยละ 63.99+0.62  62.83+1.43  
54.96+0.41  52.04+1.42 และ 43.00+1.75 ตามลําดับ 
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รูปที ่6 ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของขาวกลองงอก 5 สายพันธุ ที่สภาวะท่ีดีที่สุด 
 

ระยะการแชและบมขาวท่ีเหมาะสมคือ ขาวกลองพันธุปทุมธานี 1 แชที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมที่เวลา 
24 ช่ัวโมง ขาวกลองงอกหอมมะล ิ105 แชที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมที่เวลา 24 ช่ัวโมง ขาวกลองงอกหอมมะลิแดง 
แชที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมที่เวลา 36 ช่ัวโมง ขาวกลองงอกขาวเหนียวดํา แชที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมที่เวลา 36 
ช่ัวโมง และขาวกลองงอกหอมนิล แชที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมที่เวลา 36 ช่ัวโมง ผลแสดงดังรูป 6 การตานอนุมูล
อิสระของขาวกลอง 5 สายพันธุที่สภาวะทีด่ีที่สุด โดยที ่ขาวกลองงอกพันธุปทุมธานี 1 แชทีเ่วลา 24 ช่ัวโมง บมที่
เวลา 24 ช่ัวโมง มีฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระเฉลี่ยสูงสุด รองลงมาคือ ขาวกลองงอกหอมมะลิ 105 แชที่เวลา 24 
ช่ัวโมง บมทีเ่วลา 24 ช่ัวโมง ขาวกลองงอกหอมมะลิแดง แชที่เวลา 24 ช่ัวโมง บมทีเ่วลา 36 ช่ัวโมง ขาวกลอง
งอกขาวเหนียวดํา แชทีเ่วลา 24 ช่ัวโมง บมทีเ่วลา 36 ช่ัวโมง และขาวกลองงอกหอมนิล แชทีเ่วลา 24 ช่ัวโมง 
บมทีเ่วลา 36 ช่ัวโมง เทากับ รอยละ 95.19+0.37  93.88+1.18  87.90+1.15  62.54+0.91  63.99+0.62 
ตามลาํดับ  
 

อภิปรายผล 
ขาวกลองงอก 5 สายพันธุ คือ ขาวกลองงอกปทุมธานี1 ขาวกลองงอกหอมมะลิ 105 ขาวกลองงอก

หอมมะลิแดง ขาวกลองงอกหอมนิล และขาวกลองงอกขาวเหนียวดํา แชในน้ําสะอาดเปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
จากนั้นนําไปบมทีร่ะยะเวลา 6, 12, 18, 24 และ 36 ช่ัวโมง พบวา อัตราการงอกของขาวกลองทั้ง 5 สายพันธุ  
ที่ระยะเวลาการบม 18  24 และ 36 ช่ัวโมง มีเปอรเซ็นตความงอกอยูในชวง 82-100% ซึ่งมีอัตราการงอกไม
นอยกวา 80 % (มาตรฐานสินคาเกษตร, 2555 และนงนุช, 2555) ถือวาขาวกลองนําไปเพาะเปนขาวกลองงอก
ได โดยท่ีทุกระยะเวลาการบมมีคาความช้ืน อยูในชวง 5.106-8.762% ไมเกิน 12 % โดยนํ้าหนัก (มาตรฐาน
สินคาเกษตร, 2555) ถาคาความช้ืนเกิน 12% ซึ่งเปนคาความช้ืนของขาวกลองงอกอยูในระดับที่ปลอดภัยตอการ
เก็บรักษา 

ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของขาวกลองงอกพันธุปทุมธานี 1 แชทีเ่วลา 24 ช่ัวโมง บมที่เวลา 24 
ช่ัวโมง มีฤทธ์ิการตานอนุมูลอสิระสูงสุด รองลงมาคือ ขาวกลองงอกหอมมะลิ 105 แชทีเ่วลา 24 ช่ัวโมง         
บมทีเ่วลา 24 ช่ัวโมง ขาวกลองงอกหอมมะลิแดง แชทีเ่วลา 24 ช่ัวโมง บมทีเ่วลา 36 ช่ัวโมง ขาวกลองงอก         
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ขาวเหนียวดํา แชทีเ่วลา 24 ช่ัวโมง บมท่ีเวลา 36 ช่ัวโมง และขาวกลองงอกหอมนิล แชทีเ่วลา 24 ช่ัวโมง      
บมทีเ่วลา 36 ช่ัวโมง เทากับ รอยละ 95.19+0.37  93.88+1.18  87.90+1.15  62.54+0.91  63.99+0.62 
ตามลาํดับ ขาวกลองงอกขาวปทุมธานี 1 และขาวกลองงอกขาวหอมมะลิ 105 มีฤทธ์ิการตานอนุมลูอิสระสูงกวา
ขาวกลองงอกขาวหอมมะลิแดง ขาวกลองงอกขาวเหนียวดํา และขาวกลองงอกขาวหอมนิล ซ่ึงขาวขาวจะมี
ปริมาณกาบาสูงท่ีสุดที่การบม 24 ช่ัวโมง ขาวกลองงอกมีปริมาณกาบาสูงขึ้น เนื่องจากเกิดการเปลีย่นแปลงของ
เมลด็ระหวางการงอก (พัชรี, 2553) โดยขาวกลองที่ผานการงอกมีฤทธ์ิการตานอนุมลูอิสระสูงกวาขาวกลอง 
(ภคินี และคนอ่ืนๆ, 2556) การเพ่ิมขึน้ของฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระของขาวกลองงอกอาจเน่ืองจากการเพ่ิมขึ้น
ของปริมาณกาบาและสารฟนอลิก ซึ่งมีสมบัตเิปนสารตานอนมุูลอิสระชนิดหนึ่ง (วรมัพร และคนอ่ืนๆ, 2555)  
ซึ่งปริมาณกาบาเกิดจากเอนไซมกลูตาเมตดคีารบอกซีเลส (glutamate decarboxylase) ที่ถูกสรางขึ้นจาก
กระบวนการทางชีวเคมีในระหวางการงอก ซึ่งชวยเรงปฏิกิริยาระหวางกรดอะมิโนกลูตาเมทกับไฮโดรเจนไอออน
ซึ่งจะเปลีย่นจากกรดแอลกลูตามกิ (L-glutamic Acid) เปนสารกาบา (CODA project, 2010) และพันธุขาวท่ี
แตกตางกันมีผลตอปริมาณสารกาบา (Karladee, et al., 2012)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สักทอง : วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี (สทวท.)

ปที่ 3  ฉบับท่ี 1 มกราคม - มิถุนายน 2559
36

 

เอกสารอางอิง 
 

นงนุช วงศสินชวน (2555). การเพาะขาวกลองงอก. มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตปตตานี, 33(2),  
57-62. 

ประสงค เทียนบุญ. (2553). บทบาทของสารตานอนุมลูอิสระกับสุขภาพ. คลินกิอาหารและโภชนาการ, 4(2),  
69-76. 

ปวีณา รัตนเสนา และประภสัสร บุษหมั่น. (2555). กิจกรรมตานอนุมูลอิสระและปรมิาณสารประกอบฟนอลิก 
ทั้งหมดในขาวกลองขาวกลองงอกและขาวฮางงอกของขาวไทยบางสายพันธุ. ในการประชุมวิชาการ 
ขาวแหงชาติ คร้ังท่ี 2. (หนา 623-627). มหาสารคาม : ภาควิชาเทคโนโลยีชวีภาพ คณะเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม. 

พัชรี ปญญานาค และคนอ่ืนๆ (2553). ความสัมพันธของลักษณะเมล็ดและการงอกกับปรมิาณสาร 
Gamma-Aminobutyric Acid (GABA) ในขาว 14 พันธุ. วารสารพฤกษศาสตรไทย, 2(พิเศษ),  
97-113. 

ภคินี อัครเวสสะพงศ และคนอ่ืนๆ (2556). ความสมัพันธของฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระกับปรมิาณ Tocopherol  
และ gamma aminobutyric acid (GABA) ในขาวกลองและขาวกลองงอก. ในการประชุม 
วิชาการขาวและธัญพืชเมืองหนาวคร้ังท่ี 30. (หนา 264-277). กรุงเทพฯ : สํานักวิจัยและพัฒนา 
ขาว. 

มาตรฐานสินคาเกษตรอาหารแหงชาติ, สํานักงาน. (2555). ขาวกลองงอก. กรุงเทพฯ : กระทรวงเกษตรและ 
สหกรณ. 

วรัมพร วงศสุดิน และคนอ่ืนๆ (2555, พฤษภาคม-ธันวาคม). การเปลี่ยนแปลงปริมาณสาระสําคัญในขาว 
กลองงอก. วารสารวิทยาศาสตรเกษตร, 43(2), 553-556.  

AOAC. (2000). Official methods of analysis. (17 th ed). Washington, D.C., Association of official  
analytical chemists. 

Coda, R, Rizzello, CG & Gobbetti, M. (2010, February). Use of sourdough fermentation and  
 pseudo-cereals and leguminous flours for the making of a functional bread enriched  
 of γ-aminobutyric acid (GABA). Int. J. Food Microbiol, 137, 236-245. 
Huang J, Mei L-h, Wu H, Lin D-q. (2007). Biosynthesis of γ-aminobutyric acid (GABA) using  

immobilized whole cells of Lactobacillus brevis. World J Microbiol Biotechnol,  
23, 865-871. 

Karladee D, Suriyong S. (2012, March). γ-Aminobutyric acid (GABA) content in different varieties  
of brown rice during germination. Science Asia, 38(1), 13-17. 

Komatsuzaki, N., et al. (2007, January). Effect of soaking and gaseous treatment on GABA  
 content in germinated brown rice. Food Engineering, 78(2), 556-560 
Matsumoto, D., et al. (2009, June). Effects of gamma-aminobutyric acid administration on  
 health and growth rate of group-housed Japanese black calves fed using an  
 automatic controlled milk feeder. J Vet Med Sci, 71(5), 651-656. 
 
  



สักทอง : วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี (สทวท.)

ปที่ 3  ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2559
37

 

Matsuo, A., et al. (2010, April). Hydrolysis of phytate in brown rice-added bread by addition of  
 crude and purified aspergillus niger phytase preparations during bread making. 
Functional Foods, 4(2), 513-519. 

Moongngarm, A. & Saetung, N. (2010, October). Comparison of chemical compositions and  
bioactive compounds of germinated, rough rice and brown rice. Food Chemistry,  
122(3), 782-788. 

Oh, C.H. & Oh, S.H. (2004, April). Effect of germinated brown rice extracts with enhanced  
 levels of GABA on cancer cell proliferation and apoptosis. J. Medicinal Food, 7(1),  
 19-23. 
Shen, Y., et al. (2009, January). Total phenolics, flavonoids, antioxidant capacity in rice grain  

and their relations to grain color, size and weight. J. Cereal Sci, 49(1), 106-111. 
Shoichi, I. (2004, February). Marketing of Value-Added Rice Production in Japan : Geminated  
 Brown Rice and Rice Bread, In Rice in Global Markets. UN Food in Global Markets, 
 4(7), 1-10. 
Su, Y-C, et al. (2003, January). Production of the secondary metabolites gamma-aminobutyric  
 acid and monacolin K by Monascus. J. Ind. Microbiol. Biotechnol, 30(1), 41-46. 
Usuki, S., et al. (2011, November). Effect of pre-germinated brown rice intake on diabetic  

neuropathy in streptozotocin-induced diabetic rats. PLoS ONE, 6(4), e28693.    
Vichapong, J., et al. (2010, November). High performance liquid chromatographic analysis of  

phenolic compounds and their antioxidant activities in rice varieties. Food Sci.  
Technol, 43(9), 1325-1330. 

Zhang, H., Yao, H.Y. & Chen, F. (2007). Genotype and environmental effects on the relationship 
 between alpha-amylase activity and seedling growth in rice. Bioscience  
 Biotechnology Biochemistry, 5(70), 1160-1165. 


