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พบวิธีผลิตขาวกลองงอก ได 'กาบา' สูง 
รสชาติดี ถูกปาก ถูกใจ คนรักสุขภาพ 

แมวา ขาวกลองงอก จะประกอบไป ดวยสารอาหารจํานวนมากมาย เชน ใย
อาหาร กรดไฟติก (Phytic acid) วิตามินซี วิตามินอี แตที่รูจักกันดีจนทําให
เกิด กระแสฟเวอรในขาวกลองงอก คือ สาร GABA (gamma-aminobutyric 
acid) ซึ่งมีคุณสมบัติที่ชวยปองกันโรคตาง ๆ เชน โรคมะเร็ง เบาหวาน ชวย
ในการควบคุมน้ําหนักตัว และที่สําคัญ คือ สารกาบาจัดอยูในกลุมโปรตีนที่
ชวยบํารุงเซลลประสาท ทําใหสมองเกิดการผอนคลาย ปองกันการทําลาย
สมอง ซึ่งเปนสาเหตุของโรคสูญเสียความทรงจํา หรือ อัลไซเมอร นั่นเอง 

ในการผลิตขาวกลองงอกนั้นสวนใหญใชวิธีงอกจากขาวสาร แตจากกรรมวิธี
ดังกลาวพบวาขาวกลองงอกยังมีสีเขมและรสชาติยังไมถูกปากผูบริโภคนัก 
ดวยเหตุนี้ รศ.วรนุช ศรีเจษฏารักข อาจารยประจําภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะเทคโน โลยี มหาวิทยาลัยขอนแกน (มข.) จึงศึกษาการผลิตขาวกลอง
งอกดวยวิธีการนําขาวเปลือกมางอกทั้งเปลือกกอนนํามาทําเปนขาวกลอง 
โดยไดรับการสนับสนุนงานวิจัยจาก สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ 
(วช.) ทั้งนี้จากการศึกษาพบวา การผลิตขาวกลองงอกดวยวิธีการดังกลาว

ทําใหไดสาร GABA มากขึ้นกวาเดิม นอกจากนี้ ขาวกลองงอก ยังมีสีสวย ไมคล้ํา ขาวมีลักษณะนุม รสชาติปน
หวานนิด ๆ ถูกใจผูบริโภคกลุมผูรักสุขภาพมากขึ้นอีกดวย 

สําหรับขั้นตอนการทํานั้น เริ่มจากการนําขาวเปลือกมาผานกระบวนการแรก 
คือ แชที่อุณหภูมิประมาณ 35-40 องศาเซลเซียส ใชเวลา 10-12 ชั่วโมง 
จากนั้นนําขึ้นมาวางไวในถาดเพื่อทําการเพาะงอกโดยใหออกซิเจน และอยู
ในหองที่มีความชื้นและอุณหภูมิที่เหมาะสม ใชเวลาประมาณ 20-30 ชั่วโมง 
จะเริ่มมีรากออกมาจากขาวเปลือก หลังจากนั้น นําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 
ประมาณ 50 องศาเซลเซียส ประมาณ 15 ชั่วโมง เสร็จขั้นตอนนี้จึงนํา
ขาวเปลือกที่ผานการอบแหงมาสีกะเทาะเปลือกเปนขาวกลองงอก 

รศ.วรนุช กลาววา จากการศึกษาพบวา พันธุขาวที่สามารถใหสาร GABA สูงที่สุด คือ ขาวมะลิแดง โดยมีสาร 
GABA เพิ่มขึ้นเปน 12 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมน้ําหนักแหง มากกวาขาวทุกสายพันธุที่เคยนํามาทําขาวกลองงอก 
ไมวาจะเปน ขาวขาวดอกหอมมะลิ 105 ขาวชัยนาท ขาวคลองหลวง กข.6 และขาวเหนียวดํา  

“ขอดีของการทําขาวกลองงอกแบบ งอกทั้งเปลือก คือ สีขาวจะสวยกวา
ขาวกลองงอกทั่วไป รสชาติดี กรุบกรอบ หวานมัน นอกจากนี้เวลากะเทาะ
เปลือกงอกไดเม็ดขาวเต็มสูง และปริมาณขาวหักนอยกวากะเทาะเปลือกที่
ไมผานการงอก ผูบริโภคยอมซื้อในราคามากกวา 1.5-2 เทาของราคาขาว
กลองปกติอีกดวย” รศ.วรนุช กลาว 

รศ.วรนุช กลาวอีกวา จากการศึกษายังพบอีกวา ภายหลังการเก็บเกี่ยวขาว 
ระยะเวลาในการพักขาวเปลือกกอนการนําไปงอก มีผลตอปริมาณการงอก

และปริมาณสารกาบา โดยระยะเวลาพักขาวเปลือกนาน ปริมาณการงอกจะสูง แตปริมาณสารกาบาลดลง ดังนั้น 
จึงตองศึกษาระยะเวลาในการเก็บเกี่ยวกอนนําไปเพาะใหเหมาะสม เพื่อใหไดสารกาบาในปริมาณที่สูงที่สุด 
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นอกจากนี้ในอนาคต รศ.วรนุช ยังมีแผนจะพัฒนาตอโดยการแปรรูป
ขาวกลองงอกไปเปนน้ําขาวกลองงอกผสมน้ําผลไม ที่ใหทั้งสารกา
บาและสารตานอนุมูลอิสระในปริมาณสูงในเครื่องดื่มชนิดเดียวกัน 
โดยขณะนี้กําลังศึกษาความเปนไปไดในการแปรรูปผลิตภัณฑ 

อยางไรก็ดี การคนพบวิธีการผลิตขาวกลองงอกโดยวิธีเพาะทั้ง
เปลือกในครั้งนี้ ถือเปนความสําเร็จอีกกาวหนึ่งของนักวิจัยจาก ม.
ขอนแกน รวมถึงประโยชนที่จะตามมาไมวาจะเปนการเพิ่มมูลคา
ขาวไทย การนําผลวิจัยไปพัฒนาตอยอดในดานการแพทยเพื่อ
สุขภาพ และขยายผลในเชิงอุตสาหกรรม สรางรายไดใหเกษตรกร  

สําหรับผูที่สนใจสามารถสอบถามรายละเอียดไดที่ รศ.วรนุช ศรี
เจษฏารักข ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยี ม.
ขอนแกน โทร. 08-1050-3311 หรือ 0-4336-2132. 
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