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บทคดัย่อ 

 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพือ่หาสภาวะที่เหมาะสมในการแช่ในสารละลายสมุนไพรไทย    

4 ชนิด (เตย อญัชนั ฝาง และกระเจ๊ียบ) ในขา้วกลอ้ง 4 พนัธ์ุ (พนัธ์ุปทุมธานี1  กข31 สุพรรณบุรี1 และ

พิษณุโลก2) เพื่อทาํเป็นขา้วกลอ้งงอก และตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการของขา้วกลอ้งงอกที่ผ่าน

การแช่นํ้าสมุนไพรเปรียบเทียบกบัแช่ในนํ้ าประปา  ทดลองที่ห้องปฏิบติัการเมล็ดพนัธ์ุ  ศูนยว์จิยัขา้ว

ปทุมธานี   ระหว่างเดือนธันวาคม 2553  ถึง พฤษภาคม 2555 ในขา้วกลอ้งแต่ละพนัธ์ุวางแผนการ

ทดลองแบบ CRD  4 ซํ้ า แช่ในสารละลายสมุนไพร 4 ชนิด และนํ้ าประปา  ผลการทดลองพบว่า  

อุณหภูมิที่เหมาะสมในการแช่ข้าวกล้อง  4  พนัธ์ุในสารละลายสมุนไพรไทย 4  ชนิด อยู่ระหว่าง     

30-40  องศาเซลเซียส   ขา้วกลอ้งพนัธ์ุปทุมธานี1 และกข31มีระยะการงอกของจมูกขา้วได้ขนาด

มาตรฐานของขา้วกลอ้งงอก ในชัว่โมงท่ี 12  (ระยะเวลารวม 18 ชัว่โมง)  ส่วนพนัธ์ุ สุพรรณบุรี1 และ

พิษณุโลก2  อยูใ่นชัว่โมงท่ี 18 (ระยะเวลารวม 22 ชัว่โมง) ขา้วกลอ้งงอกที่ผา่นการแช่ในสารละลาย

เตยวดัค่าปริมาณโปรตีนและไขมนัสูงในพนัธ์ุพษิณุโลก2 และปทุมธานี 1 ตามลาํดบั   ในดา้นวดัความ

พึงพอใจของผูบ้ริโภค ปรากฎวา่ ขา้วกลอ้งงอกที่ผ่านการแช่ดว้ยสมุนไพรทั้งหมด ไดรั้บการยอมรับ

ในด้านสีและกล่ิน มากกว่าผ่านการแช่ด้วยนํ้ าประปา  ขา้วกล้องงอกที่ผ่านการแช่ด้วยสารละลาย

อญัชนัเป็นที่ยอมรับในดา้นสี   ส่วนที่แช่ดว้ยสารละลายเตยเป็นทีย่อมรับทั้งดา้นกล่ิน  รสชาติ  และ

เน้ือสมัผสั  โดยเฉพาะในพนัธ์ุปทุมธานี 1    

 

คําสําคัญ:     ขา้วกลอ้งงอก  สมุนไพร  สภาวะการแช่   คุณค่าทางโภชนาการ  การยอมรับ 
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Abstract 

 

The objectives of  this research were to find the optimum soaking conditions and to 

analyze the nutritional quality of  brown rice  4  cultivars (PTT1, RD31, SPR1 and PSL2) that 

soaked with 4 Thai herbs solutions(pandan, butterfly pea, sappanwood and roselle). The experiment 

was conducted  in  the seed  laboratory of  Pathumthani Rice Research Center during December 

2010 to May  2012. Each experiment of each brown rice cultivar which soaked in 4 Thai herbs 

solutions and tap water, was designed by CRD with 4 replications. From the result, it was found that 

the optimum temperature of soaking solution  was between 30-40°C for  6 hours.   PTT1 and RD31 

took 12 hours after soaking for processing  the  standard germinated brown rice, meanwhile SPR1 

and PSL2 needed  18  hours. From the analysis of  lipid and protein contents in herb soaked brown 

rice, PSL2 got the highest protein contents  but PTT1 had  the greatest  lipid  contents. Regarding to 

the sensory qualities analysis, the color and scent of all the herb soaked brown rice were more 

attached by the testers than that soaked in tap water, especially the color from  butterfly pea and the 

scent from  pandan.  PTT1 brown rice  that soaked in pandan solution was got the most appealing to 

tester in terms of scent, taste and texture qualities.      

  

Keywords:  rice cultivar, germination brown rice,  Thai herb. soaking condiction, nutritional 

                  and  sensory quality. 
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บทที ่1 

 

บทนํา 

 

1.1  ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 

ขา้วกลอ้งเป็นเมล็ดขา้วที่ผา่นการกะเทาะเปลือกออกโดยไม่มีการขดัสีใด ๆ จึงมีจมูกขา้ว

หรือเอมบริโอ (embryo) และรําขา้วซ่ึงเป็นเยื่อบาง ๆ หุ้มเมล็ดขา้วอยู ่ ปัจจุบนัมีคนหนัมาบริโภคขา้ว

กลอ้งมากข้ึน เพราะมีคุณค่าทางโภชนาการสูง  ประกอบด้วยเกลือแร่และวิตามินรวมกว่า 20 ชนิด 

ช่วยให้ร่างกายทาํงานอยา่งมีประสิทธิภาพ และเสริมสร้างร่างกายให้สมบูรณ์ (วิไล, 2547) แต่การหุง

ขา้วกลอ้งโดยทัว่ไปนั้น  ขา้วกลอ้งสุกที่ไดมี้ลกัษณะร่วน และแข็งกวา่ขา้วขาว (White  rice) จึงยงัไม่

เป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภค  เพือ่ให้ขา้วกล้องมีความนุ่มมากข้ึนจึงมีการพฒันาเป็นขา้วกลอ้งงอก โดย

อาศยัจมูกขา้วท่ีมีคุณค่าของสารอาหารสูง  (Shoichi, 2004)  เมือ่ไดรั้บปัจจยัต่าง ๆ ที่จาํเป็นต่อการงอก 

อนั ไดแ้ก่  นํ้ า  ความช้ืน  ออกซิเจน  และอุณหภูมิที่เหมาะสม  ก็สามารถเกิดกระบวนการงอกข้ึนได ้

(เดช,  2542)  ซ่ึงจากผลงานวิจยัในประเทศญ่ีปุ่น  คน้พบวา่ เม่ือขา้วกลอ้งมีการงอกเกิดข้ึน  สารตา้น

อนุมูลอิสระ และสารอาหารที่มีประโยชน์ในข้าวกล้องงอกก็เพิ่มมากข้ึนด้วย (Shoichi, 2004)           

วไิลภรณ์ (2549)  รายงานวา่  ขา้วท่ีหุงจากขา้วกลอ้งงอกมีความนุ่ม อร่อย และมีสารอาหารเพิ่มข้ึนเมื่อ

เทียบกบัขา้วขาว ไดแ้ก่ แกมมาอะมิโนบิวทิริก แอซิด (γ - aminobutyric acid GABA) ใยอาหาร 

(dietary  fiber) อินโนซิทอล (inositols) กรดเฟอร์รูลิก (ferulic acid) กรดไฟติก (phytic acid) โทโค

ไตรอีนอล (tocotrienols) แกมมาโอรีซานอล (γ - oryzanol) แร่ธาตุ และวิตามินต่าง ๆ ซ่ึง   Kayahara 

et.al. (2000) พบวา่ การรับประทานขา้วกลอ้งงอกอยา่งต่อเน่ือง  มีผลต่อการป้องกนัอาการปวดศีรษะ 

ลดอาการทอ้งผูก ป้องกนัมะเร็งลาํไส้  โรคหัวใจ โรคความจาํเส่ือม  รักษาระดบันํ้ าตาลในเส้นเลือด 

และช่วยลดความดนัโลหิต   

ปัจจุบนัหลายประเทศในอเชีย  เช่น จีน  ญี่ปุ่น ไตห้วนั มาเลเซีย และสิงคโ์ปร์ มีแนวโน้ม 

บริโภคขา้วลดลง (Ito  and  Ishikawa, 2004)  และคาดวา่การบริโภคขา้วจะลดลงเร่ือย ๆ ในอนาคต 

ทั้งน้ีเน่ืองจากมีอาหารชนิดอ่ืนๆ  เป็นทางเลือกแทนการบริโภคขา้ว  โดยในปี 2020 ราคาขา้วสาลีใน

ตลาดโลกมีแนวโนม้ตํ่ากวา่ขา้วถึง 3  เท่า (Rosegrant  et. al., 2001) ดงันั้นอาจจะเกิดสถานะการณ์การ

บริโภคขา้วสาลีมากข้ึน  ขณะท่ีการบริโภคขา้วลดตํ่าลง  ดงันั้นจึงควรหาวธีิการพฒันาคุณภาพของขา้ว

และความหลากหลายของผลิตภณัฑ์ขา้วให้มากข้ึน  เพือ่ดึงดูดความสนใจของผูบ้ริโภค ในประเทศ
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ญ่ีปุ่นได้มีการนาํขา้วกล้องงอก (germination brown rice) มาผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ  เน่ืองจาก

ประกอบดว้ยวิตามิน  เกลือแร่  เส้นใย  และมีองคป์ระกอบต่าง ๆ ท่ีสามารถนาํไปใชใ้นกิจกรรมของ

ร่างกายไดดี้กว่าขา้วกลอ้ง (Kayahara, 2001) สําหรับในประเทศไทยยงัมีความพยายามท่ีจะพฒันา

ผลิตภณัฑ์ ต่าง ๆจากข้าว  ทั้ งน้ีเพื่อเพิ่มมูลค่าของข้าว มีการสนับสนุนให้กลุ่มแม่บ้านแปรรูป

ผลิตภณัฑ์จากขา้ว  และปรับเปล่ียนรูปแบบจากขา้วสาร และขา้วกลอ้งธรรมดามาเป็นขา้วกลอ้งงอก 

สามารถสร้างเป็นอุตสาหกรรมในครัวเรือนเสริมสร้างรายได ้ และเน่ืองดว้ยประเทศไทยเป็นประเทศ

หน่ึงท่ีพืชสมุนไพรหลากหลาย ประกอบมีการบริโภคทั้งเป็นอาหารและยา  ดงันั้นการใชพ้ืชสมุนไพร

สามญัของไทยหลายชนิดมาแต่งเติมในดา้นสีสนั กล่ิน  รสชาติ  เพิ่มความน่ารับประทานแก่ขา้วกลอ้ง

งอก น่าจะเป็นวิธีหน่ึงที่ช่วยเพิ่มมูลค่า คุณค่าทางโภชนาการ ตลอดจนสร้างความหลากหลายแก่

ผลิตภณัฑ ์ ในการทดลองน้ี จึงไดน้าํสารละลายจากสมุนไพรไทย 4  ชนิด มาใชใ้นขั้นตอนการแช่ขา้ว

กลอ้งของขา้วเจา้  4  พนัธ์ุ เปรียบเทียบกบันํ้ าประปา เพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการผลิต

ขา้วกลอ้งงอกสมุนไพร และตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการ และวดัความพึงพอใจของผูบ้ริโภค เป็น

ขอ้มูลสาํหรับพฒันาคุณค่าของขา้วกลอ้งงอกสมุนไพรไทยต่อไปในอนาคต 

 

1.2  วตัถุประสงค์ของการวจัิย 

1.2.1  เพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการแช่ในสารละลายสมุนไพรไทย 4 ชนิดของขา้วเจา้                  

4 พนัธ์ุ  เพือ่ทาํเป็นขา้วกลอ้งงอก  

1.2.2  เพื่อตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการของขา้วกลอ้งงอกท่ีผา่นการแช่นํ้าสมุนไพร              

4 ชนิด 

 

1.3  ขอบเขตของการวจัิย 

1.3.1 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการแช่ในสารละลายสมุนไพร 4 ชนิดของขา้ว 4 พนัธ์ุ                  

เพือ่ทาํเป็นขา้วกลอ้งงอก 

1.3.2  ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของขา้วกลอ้งงอกท่ีไดจ้ากการแช่สมุนไพร 4 ชนิด 

 

1.4  ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1.4.1  ไดเ้ทคโนโลยท่ีีเหมาะสมในการสร้างมูลค่าเพิ่มแก่ขา้วคุณภาพสูง และตํ่าบางพนัธ์ุ 

1.4.2  ไดผ้ลิตภณัฑข์า้วกลอ้งงอกแช่นํ้าสมุนไพรไทยท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ 

1.4.3  สามารถพฒันาเป็นผลิตภณัฑอ์าหาร เพือ่สุขภาพในอนาคตต่อไป 



บทที ่2 

 

เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 

2.1 ข้าวกล้อง (Brown  rice) 

ขา้วกลอ้ง  คือ  ขา้วท่ีผา่นการขดัสีเพียงคร้ังเดียวเพื่อเอาเปลือกออก  ประกอบดว้ย  เยื่อหุ้ม

ผล เยือ่หุม้เมลด็  เยือ่อาลูโรน  ส่วนท่ีเป็นแป้ง  และคพัภะ  (เอกสงวน, 2544)  โดยทัว่ไปขา้วกลอ้งเม่ือ

หุงสุกไม่ค่อยเป็นท่ีนิยมบริโภค  เน่ืองจากมีลกัษณะร่วนแข็งต่างจากขา้วขดัขาว  แต่ขา้วกลอ้งมีคุณค่า

ทางอาหารโดยมีใยอาหาร  โซเดียม  โพแทสเซียม  แคลเซียม  ฟอสฟอรัส  แมกนีเซียม  เหล็ก  วิตามิน

บีหน่ึง  วติามินบีสอง  และไนอาซินสูงกวา่ขา้วขาว (กรมอนามยั, 2551)  และเม่ือเปรียบเทียบผลผลิต

ระหว่างขา้วกลอ้งและขา้วขดัขาว  พบว่า ขา้วกลอ้งให้ผลผลิตสูงกวา่  ประหยดัพลงังานที่ตอ้งใช้ใน

การขดัสี  ลดการสูญเสียรําละเอียดและปริมาณขา้วหกั (สายสนม, 2541)  Hallfrisch  et al.(2003) ได้

ศึกษาเปรียบเทียบการบริโภคธัญพืช  ได้แก่  ขา้วสาลีเต็มเมล็ด  ขา้วกลอ้ง  กบัอาหารทีไ่ม่มีธัญพืช   

ในผูช้ายอายุ 21 ปีที่มีสุขภาพดี  พบวา่  การเพิ่มขา้วสาลีเต็มเมล็ด และขา้วกลอ้งไปในม้ืออาหารปกติ

สามารถลดความดนัโลหิตลงได ้ โดยทาํใหร้ะดบัการบีบและคลายตวัของหวัใจลดลง  อีกทั้งของเสียที่

ขบัออกจากร่างกายประเภทฟอสฟอรัส  และยเูรีย ไนโตรเจน ลดลงหลงัจากบริโภคขา้วสาลีเต็มเมล็ด 

และขา้วกลอ้งนาน 5 สัปดาห์  จากผลการทดลองสรุปไดว้่าการเพิ่มธัญพืชไปในอาหาร สามารถลด

อตัราเส่ียงของการเกิดโรคหวัใจ ท่ีเป็นสาเหตุการตายในอนัดบัตน้ๆ ในปัจจุบนั         

 

2.2  ข้าวกล้องงอก (Germinated  brown  rice : GBR) 

ขา้วกลอ้งงอก  คือ ขา้วกลอ้งที่ผา่นการแช่นํ้ าในอุณหภูมิ 32 - 35 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา

ระหวา่ง 22 - 24 ชัว่โมง จนส่วนของจมูกขา้วงอกมีความยาว  0.5 - 1 มิลลิเมตร  ซ่ึงเป็นช่วงระยะแรก

ของกระบวนการงอกของเมล็ด   ในระหวา่งการแช่  เมล็ดขา้วจะดูดซบันํ้ าเขา้สู่ภายในเมล็ด  เปลือก

หุ้มเมล็ดชั้นนอกจะน่ิมข้ึนช่วยให้ง่ายต่อการบริโภค  สารอาหารต่าง ๆ ภายในเมล็ดจะถูกกระตุน้ดว้ย

เอนไซม ์ เพือ่ใช้ในการงอก (Toyoshima  et al., 2004) โดยสารอาหารหลกัที่มีปริมาณเพิ่มข้ึนคือ  

แกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด  ใยอาหาร  อินโนซิทอล  กรดเฟอร์รูลิก  กรดไฟติก  โทโคไตรอีนอล  

แมกนีเซียม  โพแทสเซียม  สังกะสี  แกมมาโอรีซานอล  และสารยบัย ั้งเอนไซมโ์พรลีเลนเปปติเดส  

Ito and Ishikawa (2004)  รายงานวา่  จากผลการวิเคราะห์ปริมาณสารอาหาร ขา้วกลอ้งงอกมีปริมาณ
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แกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิดมากกว่าขา้วขดัขาว  10  เท่า  ส่วนใยอาหาร วิตามินอี  ไนอะซิน  และ    

ไลซีนมีมากกว่าประมาณ  4  เท่า  ปริมาณวิตามินบีหน่ึง บีหกและแมกนีเซียมมีมากกว่า  3 เท่า            

Jeon et al. (2003) พบว่าการรับประทานขา้วกลอ้งงอกมีประสิทธิภาพช่วยไม่ให้ตบัถูกทาํลาย      

Okada et al. (2000)  ก็พบเช่นเดียวกนัว่า  ถา้ร่างกายไดรั้บขา้วงอกเป็นเวลา 8 สัปดาห์ต่อเน่ืองกนั 

สามารถลดความดนัเลือดและยงัมีส่วนช่วยในผูที้่นอนไม่หลบัและรักษาอาการเจ็บป่วยโดยเฉพาะ

ผูห้ญิงในวยัหมดประจาํเดือนที่มีอายุระหวา่ง  45 - 50  ปี  Osawa et al. (2004) ไดท้ดลองนาํขา้วกลอ้ง

งอกใหผู้ป่้วยท่ีมีความดนัโลหิตสูงบริโภคเป็นเวลา 4 สัปดาห์ สามารถลดความดนัโลหิตคนไขไ้ด ้ 

ดงันั้นขา้วกลอ้งงอกนอกจากให้ปริมาณ GABA ท่ีสูงข้ึน  ยงัให้ขา้วที่หุงสุกมีเน้ือสัมผสัอ่อนนุ่ม   

บริโภคไดง่้ายกวา่ขา้วกลอ้งปกติ  ทั้งน้ีเน่ืองจากในขณะท่ีเกิดกระบวนการงอกของขา้ว จะมีการยอ่ย

สลายของนํ้ าตาลและโปรตีน  เป็นผลทาํให้ขา้วมีรสหวาน  ยิ่งไปกวา่นั้น  Subba and  Murlikrishna 

(2001) ได้รายงานว่า  ข้าวกล้องนอกจากมีคุณค่าทางโภชนาการน้อยกว่าข้าวกล้องงอกแล้ว ยงัมี

กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระท่ีนอ้ยกวา่ดว้ย   Tsukahara (2004)  กล่าววา่  แมว้า่กระบวนการงอกจะ

ทาํให้ชั้นนอกของขา้วมีความนุ่มทาํให้ง่ายต่อการหุงและรับประทานไดง่้ายเหมือนขา้วขาว  แต่หาก

ปล่อยให้กระบวนการงอกดาํเนินต่อไปโดยไม่หยุด จะทาํให้เกิดการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการได ้ 

การหยุดกระบวนการงอกควรกระทาํเมื่อจมูกขา้วมีความยาวประมาณ  0.5 - 1.0  มิลลิเมตร  เป็น

ระยะเวลาที่เหมาะสม ซ่ึงทาํให้มีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มข้ึนและ Yang et al. (2001) ยงัพบวา่  ใน

ระหวา่งการงอกปริมาณสารอาหาร  และสารตา้นออกซิเดชนัต่างๆ  มีปริมาณเพิ่มข้ึน 

 สารอาหารและประโยชน์ของขา้วกลอ้งงอก (Ito and  Ishikawa, 2004) 

1.  กรดอะมิโน  ไดแ้ก่  ไลซีนในขา้วกลอ้งงอกมีปริมาณเป็น  4  เท่าของขา้วที่ไม่ผา่นการ

ขดัสี   นอกจากน้ียงัพบ  แอสพาราจีน กลูตาเมต อะลานีน แกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด เป็นตน้ 

2.  แกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิด  เป็นกรดอะมิโนท่ีพบไดท้ัว่ไปในธรรมชาติ  ทาํหนา้ที่เป็น

สารส่ือประสาทในสมอง  นอกเหนือจากกูลตาเมตและไกลซีน  มีความสําคญัรองจากกลูตาเมต  ซ่ึง

เป็นสารส่ือประสาทหลัก  โดยถูกจดัอยู่ในกลุ่มของสารส่ือประสาทชนิดยบัย ั้งในระบบประสาท

ส่วนกลาง   แกมมาอะมิโนบิวทิริกแอซิดได้จากปฏิกิริยา decarboxylation ของกรดกลูตามิก  โดย

เอนไซมก์ลูตาเมตดีคาร์บอกซิเลส   ช่วยให้ไตทาํงานเป็นปกติ  เร่งกระบวนการเผาผลาญพลงังานใน

สมอง  ป้องกนัอาการปวดหวัหรือภาวะที่ผนงัเส้นเลือดแดงหนาและมีความยืดหยุน่นอ้ยลงเน่ืองจาก

ความเครียด (Komatsuzaki  et al., 2007) 
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3. วติามิน  ไดแ้ก่  วติามินบีหน่ึง (thiamin) ในขา้วกลอ้งงอกมีปริมาณวิตามินบีหน่ึง  เป็น 4 

เท่าของขา้วท่ีไม่ผา่นการขดัสี   ช่วยใหร่้างกายยอ่ยคาร์โบไฮเดรตไดดี้ข้ึน   มีความสาํคญัต่อการทาํงาน

ของระบบประสาท  หวัใจและกลา้มเน้ือ   วติามินบีสาม (niacin) ในขา้วกลอ้งงอกมีปริมาณวิตามินบี

สาม   เป็น 4 เท่าของขา้วที่ไม่ผ่านการขดัสี เช่นเดียวกนั  จะกระตุน้การหมุนเวียนของเลือด  และลด

ระดบัโคเลสเตอรอล  ช่วยให้ร่างกายดูดซึมโปรตีน  นํ้าตาล  และไขมนั  ลดความดนัเลือด  ช่วยบาํรุง

ผวิ  วติามินบีหก  (pyridoxine)  ในขา้วกลอ้งงอกมีปริมาณมากกวา่เกือบ 3 เท่าของขา้วท่ีไม่ผา่นการขดั

สี   โดยช่วยในการสร้างกรดอะมิโน  ช่วยให้ร่างกายใช้ไขมนัและคาร์โบไฮเดรต  ช่วยในการสร้าง 

antibody  และรักษาสมดุลของโซเดียมและฟอสฟอรัสในร่างกาย  ลดการเกิดตะคริวกล้ามเน้ือ    

นอกจากน้ี ขา้วกลอ้งงอกยงัมีปริมาณวิตามินอีเป็น 10 เท่าของขา้วที่ไม่ผา่นการขดัสี  ซ่ึงวิตามินอีช่วย

ชะลอความแก่ของเซลล ์ ช่วยในการกระจายออกซิเจนไปในเลือด  ป้องกนัการสะสมของแคลเซียมใน

หลอดเลือด  และป้องกนัเซลลเ์มด็เลือดแดงจากสารพษิ 

 4.  เกลือแร่ ไดแ้ก่  แมกนีเซียมในขา้วกลอ้งงอกมีปริมาณเป็น  10  เท่าของขา้วทีไ่ม่ผ่าน

การขดัสี  โดยแมกนีเซียมช่วยในการรักษาระดบัการเตน้ของหัวใจให้เป็นปกติ  ช่วยให้ร่างกายใช้

แคลเซียมและวิตามินซีไดดี้  เปลี่ยนนํ้ าตาลเป็นพลงังาน  ช่วยในการทาํงานของกลา้มเน้ือหัวใจ  

เหลก็ในขา้วกลอ้งงอกมีปริมาณเป็น 1.5 เท่าของขา้วที่ไม่ผา่นการขดัสี  เหล็กเป็นองคป์ระกอบสาํคญั

ของฮีโมโกลบินที่ใช้ในการส่งออกซิเจนจากปอดไปสู่เซลล์  และส่งออกซิเจนเข้ากล้ามเน้ือ   

แคลเซียมในขา้วกลอ้งงอกก็มีปริมาณเป็น  1.5 เท่าของขา้วท่ีไม่ผา่นการขดัสี แคลเซียมใชใ้นการสร้าง

กระดูกและฟัน  ควบคุมการเต้นของหัวใจ  ช่วยให้นอนหลับ  ช่วยส่งสารอาหารไปทั่วร่างกาย  

รักษาการทาํงานของระบบประสาทและกลา้มเน้ือ  ลดความดนัเลือด  ทาํใหไ้ตทาํงานปกติ 

5. ใยอาหาร ขา้วกลอ้งงอกใหป้ริมาณใยอาหารเกือบ 2 เท่าของขา้วท่ีไม่ผา่นการขดัสี 

6. สารตา้นอนุมูลอิสระ  ในขา้วกลอ้งงอกพบสารตา้นอนุมูลอิสระเป็นพวกวิตามิน  แร่ธาตุ  

ฟลาโวนอย  และเอนไซมที์่ช่วยป้องกนัร่างกายจากอนุมูล  ช่วยป้องกนัร่างกายจากการเขา้ทาํลายของ

เช้ือไวรัส และแบคทีเรียได ้

 

2.3  กระบวนการผลติข้าวงอก 

การผลิตขา้วงอกประกอบดว้ย  2  ขั้นตอนหลกั  คือ การแช่เมล็ดหรือการแช่ขา้ว และการ

งอกของเมล็ด หรือการงอกของขา้ว    

1. การแช่เมล็ดหรือการแช่ขา้ว  คือ วิธีการแช่เมล็ดในนํ้ า หรือสารเคมีบางชนิดที่อุณหภูมิ  

และเวลาที่เหมาะสมหลงั  จากนั้นแลว้ลดระดบัความช้ืนของเมล็ดพนัธ์ุลงให้เท่ากบัความช้ืนตั้งตน้
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ก่อนการแช่เมล็ด  การแช่เมล็ดมีวตัถุประสงค์เพื ่อเพิ่มเปอร์เซ็นต์การงอก  ความเร็วและความ

สมํ่าเสมอในการงอก  การแช่เมล็ดจะสัมพนัธ์กบัรูปแบบการดูดนํ้ าของเมล็ด  ซ่ึงในเมล็ดพืชทุกชนิด 

จะเป็น 3 ระยะ (triphasic  phase) คือ  ระยะที่ 1  เมล็ดพืชมีการดูดนํ้ าอยา่งรวดเร็ว  ลกัษณะการดูดนํ้ า

แบบน้ีสามารถเกิดไดก้บัเมล็ดทัว่ ๆ ไป  ทั้งในเมล็ดท่ีตายแลว้หรือเมล็ดท่ีมีการพกัตวั  ระยะน้ีเมล็ดจะ

มีการจดัเรียงตวัและซ่อมแซมผนงัเมมเบรนของอวยัวะต่าง ๆ  และที่ปลายระยะน้ีจะมีการกระตุน้การ

ทาํงานของเอนไซมต่์าง ๆ  ระยะท่ี 2 (lag  phase) เป็นระยะที่เมล็ดจะดูดนํ้ าอยา่งชา้ ๆ ใชเ้วลานานกวา่

ระยะที่ 1  มีกระบวนการเมตาบอลิซึมเกิดข้ึน  โดยส่วนใหญ่จะเป็นการสังเคราะห์กรดนิวคลีอิกและ

เอนไซมต่์าง ๆ  มีการยอ่ยสลายของสารโมเลกุลใหญ่และสังเคราะห์ organelle ต่าง ๆ เพื่อเตรียมการ

งอก  ท่ีปลายระยะน้ีจะมีการเคลื่อนยา้ยสารไปยงัจุดเจริญ เพื่อเตรียมพร้อมให้คพัภะงอกทะลุผ่าน

เปลือกหุ้มเมล็ดได ้ ซ่ึงเมื่อรากอ่อนแทงทะลุเยื้อหุ้มเมล็ดออกมา  จะถือวา่กระบวนการงอกไดส้ิ้นสุด

ลง   ส่วนระยะท่ี 3 ของการดูดนํ้าถือเป็นระยะการเจริญเติบโตของตน้กลา้  ซ่ีงในการแช่เมล็ดนั้นจะทาํ

ใหเ้มล็ดมีการดูดนํ้าเพียงระยะท่ี 1 และ 2 เท่านั้น (Copeland and  McDonald, 1995)  

Kayahara  et al. (2000) ไดก้ล่าววา่  การแช่ขา้วกลอ้งก่อนการหุงตม้  ทาํให้มีสารอาหาร

เพิ่มข้ึน  โดยแช่ขา้วในนํ้ าที่อุณหภูมิ 32 องศาเซลเซียส (ประมาณ 90 องศาฟาเรนไฮต์) เป็นเวลา 22 

ชัว่โมง  ทาํใหเ้ยือ่หุม้ชั้นนอกของเมล็ดขา้วน่ิม และดูดซบันํ้าไดง่้ายข้ึน  วรรณวิไล (2550)  พบวา่  เม่ือ

เพิ่มระยะเวลาการแช่ และระยะเวลาการเพาะเมล็ด  ขา้วมีเปอร์เซ็นต์การงอกเพิ่มข้ึนมีการขยายตวั

ทางดา้นกวา้งมากกวา่ดา้นยาว  และเพิ่มมากข้ึนตามระยะเวลาในการแช่ และการเพาะ 

2.  ปัจจยัที่มีผลต่อการแช่เมล็ดและการงอกของเมล็ด 

     2.1 พนัธ์ุพืช  เมล็ดพืชแต่ละชนิดมีลกัษณะทางกายภาพ และองค์ประกอบภายในท่ี

แตกต่างกนั  จึงตอบสนองต่อการแช่เมล็ดไดแ้ตกต่างกนั  ในงานวิจยัน้ีไดเ้ลือกใชเ้มล็ดจากพนัธ์ุขา้วท่ี

มีคุณภาพการหุงตม้ และรับประทานแตกต่างกนั  ไดแ้ก่ 

           2.1.1  พนัธ์ุปทุมธานี 1  เป็นขา้วเจา้หอม  มีปริมาณอมิโลสตํ่า  15 - 19  เปอร์เซ็นต ์ 

คุณภาพขา้วสุกนุ่มค่อนขา้งเหนียว  มีกล่ินหอมอ่อนๆ    

           2.1.2  ขา้วพนัธ์ุกข31 (ปทุมธานี80) เป็นขา้วเจา้  มีปริมาณอมิโลสสูง  27 - 30  

เปอร์เซ็นต ์คุณภาพขา้วสุกค่อนขา้งแขง็   

           2.1.3  ขา้วพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 เป็นขา้วเจา้  มีปริมาณอมิโลสสูง  29 เปอร์เซ็นต ์ 

คุณภาพขา้วสุก  ร่วน และแขง็    

           2.1.4   ขา้วพนัธ์ุพษิณุโลก 2  เป็นขา้วเจา้  ปริมาณอมิโลสสูง  29 เปอร์เซ็นต ์คุณภาพ

ขา้วสุก ร่วน และค่อนขา้งแขง็  (อรพิน และคณะ, 2553) 
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     2.2 อายุของเมล็ดพนัธ์ุ  Goldsworthy et al. (1982)  รายงานวา่  ความใหม่ - เก่า ของ

เมลด็ขา้วสาลีท่ีแช่นํ้ ามีผลต่อความงอก และอตัราการเจริญเติบโตของตน้กลา้  โดยนาํเมล็ดไปเร่งอายุ

ในระยะเวลาที่ต่างกนั  พบว่า  เมล็ดทีไ่ม่ได้เร่งอายุนั้น  การแช่นํ้ า และไม่แช่นํ้ าไม่ทาํให้ความงอก 

และอตัราการเจริญเติบโตของตน้กลา้แตกต่างกนั  แต่ในเมล็ดที่ผา่นการเร่งอายุเป็นเวลา  24 ชัว่โมง  

เมล็ดทีไ่ม่แช่นํ้ ามีอตัราการเจริญเติบโตลดลง  ขณะทีเ่มล็ดที่แช่นํ้ ากลับมีอตัราการเจริญเติบโตที่

เพิ่มข้ึน           

     2.3 อุณหภูมิในการแช่เมล็ด  อุณหภูมิมีผลต่ออตัราการดูดนํ้ าของเมล็ด และมีผลต่อค่า 

water potential ของสารละลายดว้ย (Bradford, 1986)  การปรับปรุงคุณภาพเมล็ดพนัธ์ุที่ดีจะเป็นผลดี

ในอุณหภูมิที่เหมาะสม  Komatsuzaki et al.(2007)  พบว่า ขา้วกลอ้งงอกซ่ึงแช่ในนํ้ าที่อุณหภูมิ 35 

องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 24 ชัว่โมง  มีปริมาณกรดอะมิโนแอสพาติก เซอร์รีน แอสพาราจีน และกลูตา

มิกลดลง  ในขณะท่ีกรดอะมิโนตวัอ่ืนๆ เช่น ไกลซีน อะลานีน วาลีน  มีปริมาณเพิ่มข้ึน  ทั้งน้ีเน่ืองจาก

กรดอะมิโนที่อยู่ในขา้วกล้องงอกจะสลายตวัเม่ือมีการดูดซับนํ้ าและเปล่ียนเป็นเอไมด์  นอกจากน้ี

กรดอะมิโนเหล่าน้ียงัช่วยในการเจริญเติบโตของเมล็ดดว้ย  วนัพรรษา (2549)  ไดศึ้กษากิจกรรมการ

ตา้นอนุมูลอิสระ ปริมาณฟีนอลิคทั้งหมด  โทโคเฟอรอล  และแกมม่า - ออไรซานอลของขา้วกลอ้ง

งอกสมุนไพร  โดยผลการทดสอบสภาวะที่เหมาะสมในการงอกของขา้วกลอ้งงอกที่แช่นํ้ าใบเตย  ใน

ระยะเวลาแตกต่างกนัที่ 0   6   12   18 และ 24 ชัว่โมง  พบวา่ เมื่อใชร้ะยะเวลาในการเพาะจาก 0 ถึง 6 

ชัว่โมง  จมูกขา้วจะยงัไม่งอก   แต่เม่ือใชร้ะยะเวลาในการเพาะ 12   18  และ 24 ชัว่โมง จมูกขา้วกลอ้ง

จะงอกยาวออกมาประมาณ 0.3   1.0  และ 1.6 มิลลิเมตร ตามลาํดบั  นอกจากน้ียงัพบวา่การงอกทาํให้

กิจกรรมและปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระเพิ่มข้ึน  และจากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาท

สัมผสัของขา้วกล้องงอกสมุนไพรหุงสุก  พบว่า  ทั้งข้าวกล้องงอกแช่นํ้ ากลัน่  นํ้ าใบเตย  และนํ้ า

ตะไคร้ในตวัอยา่ง   ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับไม่แตกต่างกบัตวัอยา่งควบคุม 

     ศุภนุชและคณะ (2553)  ได้รายงานผลของสภาวะในการแช่ข้าวต่อสมบัติทางเคมี

กายภาพของแป้งขา้วกล้องหอมมะลิแดงงอก  ในอุณหภูมิการแช่ขา้ว  30  และ  40  องศาเซลเซียส  

ระยะเวลา  1   3  และ  6  ชัว่โมง  ซ่ึงจากผลการวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี  พบวา่  สภาวะในการ

แช่ขา้วไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณความช้ืน  โปรตีน  และไขมนั  แต่มีผลต่อปริมาณเส้นใย

หยาบที่เพิ่มข้ึน  และคาร์โบไฮเดรตที่ลดลง  นอกจากน้ียงัพบวา่ระยะเวลาในการแช่เพิ่มข้ึนส่งผลให้

แป้งสุกท่ีอุณหภูมิตํ่าลงกวา่แป้งท่ีไม่ผา่นการแช่  

     Ohtsubo  et al.(2005)  ไดก้ล่าวถึง  การแช่เมล็ดขา้วกลอ้งก่อนงอกในนํ้ าที่อุณหภูมิ  30  

องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  72 ชัว่โมง  ตามดว้ยการลดความช้ืนจนถึงประมาณ  13 - 15  เปอร์เซ็นต์ท่ี
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อุณหภูมิ  15  องศาเซลเซียส  ในห้องควบคุมที่มีความช้ืนตํ่า  ทาํให้ขา้วกลอ้งดงักล่าวมีใยอาหารรวม  

กรดเฟอร์รูวกิรวม  และ  GABA  สูงกวา่ขา้วกลอ้งทัว่ไปและขา้วขดัสี 

3.  ผลของการแช่เมล็ดต่อคุณภาพเมล็ดพนัธ์ุขา้ว 

     การแช่เมล็ดพนัธ์ุข้าวในนํ้ าก่อนปลูก (prehydration) เป็นวิธีการปฏิบติัทัว่ไปของ

เกษตรกรผูป้ลูกข้าวนาสวน  ซ่ึงเทคนิคดังกล่าวน้ีได้มีการปรับใช้ในพืชหลายๆ ชนิด  รวมทั้ ง

การศึกษาหาสารต่างๆ  ในการแช่เมล็ดเพื่อยกระดบัคุณภาพเมล็ดพนัธ์ุ  การแช่เมล็ด  ไม่วา่จะเป็นโดย

เทคนิค  prehydration priming หรือ solid  metrix  priming  นั้น จะช่วยให้ขบวนการเมแทบอลิซึม       

ต่าง ๆ ที่จาํเป็นต่อขบวนการงอกเกิดข้ึน  โดยที่การงอกที่มองเห็น  คือการแทงทะลุของรากอ่อนผา่น

เปลือกหุ้มเมล็ดยงัไม่เกิดข้ึน (Bradford, 1986) โดยทัว่ไปการแช่จะทาํให้เมล็ดพืชมีเปอร์เซ็นตค์วาม

งอกสูงข้ึน  งอกได้เร็ว  และสมํ่าเสมอ  เพราะในระหว่างการดูดนํ้ าของเมล็ด  จะเกิดขบวนการ

ซ่อมแซมเซลลท่ี์เสียหาย  (Bray, 1995) กระตุน้ขบวนการเมแทบอลิซึม (Basra  et al. 2006) หรืออาจมี

การปรับค่าออสโมติคในเซลล ์(Bradford, 1986) 

 

2.4  การเพิม่คุณค่าทางโภชนาการของข้าวกล้องงอกด้วยสมุนไพร  

สมุนไพร ตาม พระราชบญัญติัยา หมายถึง ยาที่ไดจ้ากพืช สัตว ์หรือแร่ ซ่ึงยงัไม่ไดผ้สม 

ปรุง หรือเปล่ียนสภาพ เช่น พชืก็ยงัเป็นส่วนของ ราก ลาํตน้ ใบ ดอก ผล ฯลฯ ซ่ึงยงัไม่ไดผ้า่นขั้นตอน

การแปรรูปใดๆ  พืชสมุนไพร หมายถึงพนัธ์ุไมต้่างๆ ท่ีสามารถนาํมาใชป้รุงหรือประกอบเป็นยารักษา

โรคต่างๆ ใชใ้นการส่งเสริมสุขภาพร่างกายได ้ (รังสรรค,์ 2544) 

ในงานวิจยัน้ีไดเ้ลือกพืชสมุนไพร  4  ชนิด ที่หาง่าย นิยมใช้ทัว่ไป ให้สีที่แตกต่างกนั มี

คุณค่าทางโภชนาการ  มาใชก้ารปรุงแต่งขา้วกลอ้งงอก  ไดแ้ก่               

1.  เตย  (Pandanus :Pandanus  odorus  Ridi.)   

     อยู่ในวงศ์  Panadaceae  ประกอบดว้ยนํ้ ามนัหอมระเหย และสารละลายสีเขียวของ

คลอโรฟิลล ์ ซ่ึงประกอบไปดว้ยสารหลายชนิด  เช่น  ไลนาลิลอะซีเตท  เบนซิลอะซีเตท ไลนาโลออล 

และเจอรานิออล  และสารท่ีทาํใหม้ีกล่ินหอมคือ  คูมาริน  และเอทิลวานิลลิน  มีสรรพคุณทางยา คือ  

ดบัร้อน  รักษาโรคหดั  เลือดออกตามไรฟัน  บาํรุงหวัใจใหชุ่้มช่ืน (นภดล, 2555) 

2.  ฝาง (Sappan Tree: Caesalpinia sappan Linn) 

     อยูใ่นวงศ ์ Leguminosae  แก่นไมมี้สีแดง  ประกอบวตัถุไม่มีสีเรียกวา่  Haematoxylin 

อยูร้่อยละ 10  วตัถุน้ีเม่ือถูกอากาศ อาจจะกลายเป็นสีแดง  มีแทนนิน  เรซิน และนํ้ ามนัระเหย  ไมฝ้าง

มี 2 ชนิด ชนิดหน่ึงแก่นสีแดงเขม้ เรียกวา่ ฝางเสน  อีกชนิดหน่ึงแก่นสีเหลือง เรียกวา่ฝางส้ม  ใชแ้ต่งสี
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อาหาร ทาํนํ้ ายาอุทยั  สรรพคุณทางยา  แก่นฝาง  รสขื่นขมหวาน ฝาด รับประทานเป็นยาบาํรุงโลหิต

สตรีขบัประจาํเดือน แกป้อดพิการ ขบัหนอง ทาํโลหิตให้เยน็ แกท้อ้งร่วง แกธ้าตุพิการ แกร้้อน แก้

โลหิตออกทางทวารหนกัและเบา  รักษานํ้ ากดัเทา้ แกคุ้ดทะราด แกเ้สมหะ แกโ้ลหิต แกเ้ลือดกาํเดา  

นํ้ามนัระเหยเป็นยาสมานอยา่งอ่อน แกท้อ้งเดิน (สุนทรี,  2542) 

3.  กระเจ๊ียบแดง (Roselle: Hibicus sabdariffa Linn) 

     อยูใ่นวงศ ์ Malvaceae  กลีบรองดอกมีสารสีแดงพวก anthocyanin จึงทาํให้มีสีม่วงแดง 

เช่น สาร cyanidin delphinidin และมีกรดอินทรียห์ลายชนิด เช่น ascorbic  acid, citric  acid,  malic  

acid และ tartaric acid   กรดเหล่าน้ีทาํให้กระเจี๊ยบมีรสเปร้ียว  และยงัพบมีวิตามินเอ  Pectin และแร่

ธาตุอ่ืนๆ ไดแ้ก่ แคลเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม เป็นตน้  ใบ และยอดอ่อนมีวิตามินเอแคลเซียมและ

ฟอสฟอรัสในปริมาณสูง  สรรพคุณทางยา  ลดความดนัโลหิต  ฤทธ์ิลดไขมนัในเลือด  ตา้นการเกิดพิษ

ต่อตบั  ในสารสําคญักลุ่ม anthocyanins และสาร protocatechuic acid ของกระเจ๊ียบสามารถลดความ

เป็นพษิต่อตบัของสารพิษไดห้ลายชนิด  ตา้นการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร  (สถาบนัการแพทยแ์ผน

ไทย,  2554) 

4.  อญัชนั (Clitoria  ternatea  Linn.) 

                       อยู่ในวงศ์  Leguminosae  มีดอกสีครามแก่  ขาว และม่วงอ่อน  ซ่ึงจะให้สีจากดอก   

นิยมใช้ทาํเป็นสีผสมอาหาร สีนํ้ าเงินจากกลีบดอกอญัชัน เป็นสีที่ละลายนํ้ าได ้ แต่ไม่คงตวัในสาร 

ละลายท่ีเป็นกรด  ในสภาวะท่ีเป็นกรดอ่อนจะใหสี้ม่วงแดง  การทาํใหส้ารละลายเป็นกรดอ่อนก็ทาํได้

โดยการเติมนํ้ามะนาวท่ีมี  ascorbic  acid  ลงไป  ดว้ยเหตุน้ีเองจึงสามารถนาํสีนํ้ าเงินจากอญัชนัมาแต่ง

สีของขนมหรืออาหารตามทีต่้องการ  สีนํ้ าเงินจากดอกอัญชัน  จัดเป็นสารกลุ่ม  anthocyanins  

ประกอบดว้ยส่วนของ  aglycon  เรียกวา่  Delphinidin  และส่วนของนํ้ าตาลที่เป็นนํ้ าตาล  D - glucose  

ผลของการสร้างพนัธะของนํ้ าตาลท่ีตาํแหน่งกลุ่ม - OH  ต่างๆ  กนัของ  Delphinidin  และผลจากการ

เติม  side chain เช่น  malonyl  group  และ  p - coumaryl  group   ส่งผลให้สาร  anthocyanins  ในสี

จากดอกอญัชันมีความหลากหลาย  นักวิจยัชาวญี่ปุ่นได้แยกสารเคมีออกจากดอกอัญชัน  พบว่า  

สารเคมีท่ีพบในดอกอ่อนจะมีความหลากหลายมากกวา่ในดอกแก่  สารเคมีที่มีรายงานว่าพบในดอก

ของอญัชนั  ไดแ้ก่  Ternatins และ Preternatins  สารเคมีจากดอกอญัชนัมีนํ้ าตาลเป็นองคป์ระกอบอยู่

หลายโมเลกุล  มีคุณสมบติัละลายนํ้ าไดดี้  และสีจากดอกอญัชนัเปล่ียนแปลงไปตามสภาวะความเป็น

กรด - ด่าง  ข้ึนอยูก่บัความสมดุลระหวา่งอิออนของสารที่ปรากฏอยูใ่นสารละลาย  ดอกอญัชนัเป็นยา

บาํรุงรักษาดวงตา  แกอ้าการตาฟาง  ตามวั  และยงัมีคุณสมบติัในการขบัปัสสาวะ  (จุไรทิพย,์  2554)  



บทที ่ 3 

 
วธีิดาํเนินการวจิยั 

 

3.1  การทดสอบคุณภาพการงอกของเมลด็ข้าวเปลอืก 4 พนัธ์ุ 

นาํเมล็ดขา้วเปลือกจากศูนย์วิจยัขา้วปทุมธานี จาํนวน 4 พนัธ์ุ ได้แก่ ปทุมธานี1  กข31 

สุพรรณบุรี1 และพิษณุโลก 2  มาตรวจสอบคุณภาพความงอก  ดว้ยวิธี Standard germination test 

(ISTA, 2003) ทาํ  4  ซํ้ าๆ ละ 100 เมล็ด ประเมินความงอก 7 วนัหลงัการเพาะ      

ขา้วเปลือกที่ผ่านการตรวจสอบความงอกมาตรฐานแลว้ทั้ง 4 พนัธ์ุ  จะถูกนาํไปกะเทาะ  

เปลือกออก   เพือ่ทาํการทดสอบสภาวะการแช่ในขั้นตอนต่อไป 

 

3.2  การทดสอบสภาวะการแช่ 

3.2.1  นาํเมล็ดขา้วเปลือกท่ีถูกนาํไปกะเทาะเปลือกออกเป็นขา้วกลอ้ง   ซ่ึงมีสภาพสมบูรณ์

ไม่แตกหกั    ทั้ง 4 พนัธ์ุ    มาเตรียมไว ้ เพือ่นาํไปใชท้ดลองในขั้นตอนต่อไป 

3.2.2  การเตรียมนํ้าสมุนไพร 

  การเตรียมนํ้ าใบเตย  นํ้ าฝาง  นํ้ ากระเจ๊ียบ และนํ้ าอญัชนั  ทาํโดยการนาํใบเตย  แก่น

ฝาง  ดอกกระเจ๊ียบแหง้ และดอกอญัชนัแหง้ตม้ในนํ้า อตัราส่วน  10  กรัม ต่อ นํ้ า 1000 มิลลิลิตร  และ

แยกกากออก  จากนั้นนาํนํ้ าสมุนไพรท่ีไดไ้ป เทียบหาค่าอา้งอิงของสีดว้ยแผ่นเทียบสี  RHS  (RHS 

COLOUR CHART, 1995)   (ตารางท่ี 3.1)    

3.2.3 การทดสอบการแช่ขา้วกลอ้ง โดยแบ่งการทดลองเป็น  3  ปัจจยั  ในการทดสอบขา้ว

กลอ้งแต่ละพนัธ์ุ  (ภาพท่ี  3.1) 

                                 ก. อุณหภูมิของนํ้าท่ีใชใ้นการแช่ ขา้วกลอ้ง  2 ระดบั  30 และ 40  องศาเซลเซียส    

                                 ข. สารละลายสมุนไพร 4 ชนิดใชใ้นการแช่ขา้วกลอ้ง ไดแ้ก่  เตย  ฝาง  กระเจ๊ียบ 

และอญัชนั  เปรียบเทียบกบันํ้าประปา 

 ในการทดสอบสภาวะการแช่ในสารละลายสมุนไพรและนํ้ าประปาของขา้วกลอ้งในแต่ละ

พนัธ์ุ     แต่ละอุณหภมิูแบ่งออกเป็น  5   การทดลอง  ในแต่ละการทดลองวางแผนการทดลองแบบสุ่ม

สมบูรณ์ (Completely  Randomized  Design : CRD)  4  ซํ้ าๆ ละ  100  เมล็ด    โดยนาํเมลด็ขา้วกลอ้งท่ี

สุ่มไวแ้ช่ในสารละลายสมุนไพร  และนํ้ าประปาธรรมดานาน  6 ชัว่โมง  จากนั้นเทสาร ละลาย และ
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นํ้ าประปาออก  แลว้บ่มเพาะต่อไปเป็นระยะเวลา  0    6   12   18  และ 24 ชัว่โมง  บนัทึกจาํนวนขา้ว

กลอ้งท่ีจมูกขา้วงอกมีความยาวระหวา่ง  0.5 - 1.0  มิลลิเมตร (กรมการขา้ว, 2551) ของระยะการบ่ม   

แต่ละช่วงในแต่ละการทดลอง 

 

ตารางที ่3.1  ค่าอา้งอิงของสีสารละลายสมุนไพร  4  ชนิด จาก แผน่เทียบสี  RHS   

 

สารละลายสมุนไพร สี/ หมายเลขอ้างองิ 

            เตย 

            ฝาง     

            กระเจ๊ียบ  

            อญัชนั 

       สีเขียวขาว/36A 

สีแดง/37A 

  สีแดง/157D 

สีม่วง/83A 

 

   

 
 

ภาพที ่3.1  การเตรียมเมล็ดขา้วกลอ้ง   สารละลายสมุนไพร และการทดสอบสภาวะการแช่ขา้วกลอ้ง 

                 ในสารละลายสมุนไพร  4  ชนิด    

เลอืกเมลด็ข้าวกล้อง เตรียมสารละลายสมุนไพร 

เทยีบสี แช่ข้าว 

เพาะ 

วดัความงอก 
ข้าวกล้องงอก 
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3.3    การวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของข้าวกล้องงอกแต่ละพนัธ์ุ   ทีแ่ช่ในสารละลายสมุนไพรทั้ง  

         4  ชนิด  ณ.สภาวะการแช่ทีไ่ด้ปริมาณข้าวกล้องงอกสูง  เปรียบเทียบกบัการแช่ในนํา้ประปา 

3.3.1  วเิคราะห์หาปริมาณโปรตีน (A.O.A.C,1990) 

3.3.2  วเิคราะห์หาปริมาณไขมนั (A.O.A.C,1990) 

 

3.4  ทดสอบความพงึพอใจของผู้บริโภค 

คุณภาพดา้นประสาทสัมผสัโดยทดสอบความชอบของผูบ้ริโภค  จาํนวน  20  คน  ที่มีต่อ

ขา้วกลอ้งงอกหุงสุกที่ไดจ้ากผลการทดลองสภาวะการแช่ที่เลือก   ออกแบบทดสอบการชิม โดยใช ้9 

Hedonic Scale Scoring Test (ไพโรจน์, 2545)  (ดงัแสดงในภาคผนวก ง)    

 

3.5 การวเิคราะห์ข้อมูล 

ทาํการวเิคราะห์ความแปรปรวนของผลการทดลอง และเปรียบเทียบความแตกต่างของ

ค่าเฉล่ีย  โดยใชว้ธีิ Least Significant Difference (LSD) 

 

3.6 สถานที ่และระยะเวลาในการวจัิย 

งานวจิยัน้ีดาํเนินการโดยใชห้อ้งปฏิบติัการ ศูนยว์ิจยัขา้วปทุมธานี  ระยะเวลาในการวจิยั    

1 ปี  5 เดือน  ระหวา่งธนัวาคม 2553  ถึง พฤษภาคม 2555 

 



บทที ่4 

 

ผลการวจิยั 

 

4.1  การทดสอบคุณภาพการงอกของเมลด็ข้าวเปลอืก 4 พนัธ์ุ 

ผลการทดสอบคุณภาพเมล็ดพนัธ์ุขา้วเปลือกเร่ิมตน้ดว้ยวิธี Standard germination test       

(ตารางท่ี 4.1) เมล็ดขา้วเปลือกทั้ง 4  พนัธ์ุใหค้วามงอกในระดบัสูง ณ. 7 วนัหลงัเพาะ  พนัธ์ุปทุมธานี1 

มีความงอกสูงสุด  98.75  เปอร์เซ็นต์  รองลงมาคือพนัธ์ุกข31  96.75 เปอร์เซ็นต์  และพิษณุโลก2  

96.25  เปอร์เซ็นต ์   ส่วนพนัธ์ุสุพรรณบุรี1  ใหค้วามงอกเพยีง  94.25  เปอร์เซ็นต ์  ตามลาํดบั 

 

4.2 การทดสอบสภาวะการแช่ 

ข้าวกล้องทั้ ง 4 พนัธ์ุ  เม่ือแช่ด้วยสารละลายสมุนไพรไทย 4 ชนิด  เปรียบเทียบกับ

นํ้ าประปาธรรมดา  ที่อุณหภูมิ 30 และ 40 องศาเซสเซียสเป็นเวลา 6 ชัว่โมง   และทิ้งระยะเวลาการ

เพาะเป็น  0   6  12  18  และ 24 ชั่วโมง  จากผลการทดลองพบว่า  ข้าวกล้องทั้ง 4 พนัธ์ุที่แช่ใน

สารละลายต่าง ๆ  ที่มีระดบัอุณหภูมิ  30 และ 40 องศาเซลเซียส  ให้อตัราการงอกไม่แตกต่างกนัทาง

สถิติ  ความงอกอยูร่ะหวา่งร้อยละ 93.85 - 97.65 เม่ือทิ้งช่วงเวลาการเพาะเพื่อเป็นขา้วกลอ้งงอกจาก     

0  ถึง 6 ชัว่โมง  จมูกขา้ว (แกนตน้อ่อน) เกิดการงอกที่ยงัไม่ไดข้นาดมาตรฐานของขา้วกล้องงอก   

พนัธ์ุปทุมธานี1  และกข31  ให้ความงอกของจมูกขา้วที่ขยายไดข้นาดมาตรฐานขา้วกลอ้งงอกของ

ช่วงเวลาการเพาะในชัว่โมงท่ี 12 (ตารางที่  4.2)ให้ความงอกเฉลี่ยร้อยละ 96.55 - 97.65  ส่วนพนัธ์ุ

สุพรรณบุรี1 และ พิษณุโลก2  ให้ความงอกของจมูกขา้วที่ขยายไดข้นาดมาตรฐานขา้วกลอ้งงอกของ

ช่วงเวลาการเพาะในชัว่โมงท่ี 18 (ตารางท่ี 4.3) ให้ความงอกเฉล่ียร้อยละ 93.85 - 94.90  ซ่ึงสอดคลอ้ง

กบัผลงานวิจยัของวนัพรรษา (2549)  ที่รายงานว่า หลงัการแช่ขา้วกลอ้ง 6  ชัว่โมง  ขา้วกลอ้งเม่ือใช้

ระยะเวลาในการเพาะ  12   18  และ 24  ชัว่โมง  จึงจะไดจ้มูกขา้วที่งอกออกมาไดข้นาดมาตรฐานขา้ว

กลอ้งงอก   
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4.3  ผลวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของข้าวกล้องงอกแต่ละพนัธ์ุ   ทีแ่ช่ในสารละลายสมุนไพรทั้ง  

       4  ชนิด  เปรียบเทยีบกบัการแช่ในนํา้ประปา  ณ.สภาวะการแช่ทีไ่ด้ปริมาณข้าวกล้องงอกสูง   

จากผลวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของขา้วกล้องงอก 4 พนัธ์ุในสารละลายต่าง ๆ    

(ตารางท่ี 4.4)  พบวา่  ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุปทุมธานี1 ใหป้ริมาณไขมนัเฉล่ียโดยรวม (ร้อยละ 2.66) สูง

กวา่พนัธ์ุอ่ืน  และปริมาณไขมนัที่วดัไดจ้ากขา้วกลอ้งงอกปทุมธานี1 ที่แช่ในสารละลายเตยสูงกวา่ใน

สารละลายอ่ืน (ร้อยละ 2.76)  ขณะท่ีพนัธ์ุพนัธ์ุพษิณุโลก2 ไดป้ริมาณโปรตีนมากกวา่พนัธ์ุอ่ืนเฉล่ียคิด

เป็นร้อยละ  8.45  และปริมาณโปรตีนที่วดัไดจ้ากขา้วกลอ้งงอกพิษณุโลก2 ก็มีค่าสูง (ร้อยละ 8.66)    

ในสารละลายเตยเช่นเดียวกนั 

 

4.4 ทดสอบความพงึพอใจของผู้บริโภค 

ผลการทดสอบประสาทสัมผสัดา้นความพึงพอใจของผูบ้ริโภคขา้วกลอ้งงอกที่ผา่นการแช่

ในสารละลายสมุนไพร  เปรียบเทียบกบันํ้าประปา  ในดา้นสี  กล่ิน  รสชาติ  และเน้ือสมัผสั   

ผลประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในข้าวกล้องงอกพนัธ์ุปทุมธานี1  ผูบ้ริโภคมี

แนวโน้มให้คะแนนอยู่ความชอบด้านสีมากท่ีสุดคือขา้วกล้องงอกที่แช่ในสารละลายอญัชัน (ช่วง

คะแนน 8.10)  ในขณะท่ีขา้วกลอ้งงอกที่แช่ในสารละลายฝางมีแนวโนม้ให้ความชอบดา้นสีนอ้ยท่ีสุด 

(ช่วงคะแนน 6.25) ขา้วกลอ้งงอกทีแ่ช่ในสารละลายเตยมีแนวโนม้ไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคดา้น

กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสัมากกว่าการแช่ในสารละลายอื่น (ช่วงคะแนน 8.30   8.60  และ 8.65 

ตามลาํดบั)  อยา่งไรก็ตามขา้วกลอ้งงอกท่ีแช่ในสารละลายฝางมีแนวโนม้ไดรั้บการยอมรับในเกือบทุก

ดา้นนอ้ย  ยกเวน้ความชอบทางดา้นเน้ือสัมผสั  ขา้วกลอ้งงอกที่แช่ในนํ้ าประปามีแนวโนม้ให้คะแนน

นอ้ยท่ีสุด  (ช่วงคะแนน  6.25)  (ตารางท่ี 4.5) 

 ส่วนในขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุกข 31  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั  ผูบ้ริโภคมี

แนวโน้มให้คะแนนอยู่ในเกณฑ์ชอบมากด้านสีคือขา้วกล้องงอกที่แช่ในสารละลายอญัชัน  (ช่วง

คะแนน 8.45)  ส่วนแนวโน้มความชอบดา้นสีขา้วกลอ้งงอกที่แช่ในนํ้ าประปา  คะแนนอยู่ในเกณฑ์

ชอบนอ้ยท่ีสุด  (ช่วงคะแนน  5.50)  ขณะที่ขา้วกลอ้งงอกที่แช่ในสารละลายเตยมีแนวโนม้ไดรั้บการ

ยอมรับจากผูบ้ริโภคดา้นกล่ิน  รสชาติมากกว่าที่แช่ในสารละลายอื่น  (ช่วงคะแนน 8.65  และ 7.60 

ตามลาํดบั) ขา้วกลอ้งงอกที่แช่นํ้ าประปามีแนวโนม้ในการยอมรับดา้นกล่ินน้อยที่สุด  (ช่วงคะแนน 

4.60) ส่วนการยอมรับดา้นรสชาติพบวา่ขา้วกลอ้งงอกที่แช่ในสารละลายอญัชนั  สารละลายกระเจี๊ยบ 

และนํ้าประปาไดรั้บการยอมรับตํ่า (ช่วงคะแนน  6.50) ส่วนขา้วกลอ้งงอกท่ีมีแนวโนม้ในการยอมรับ

ด้านเน้ือสัมผสัมากท่ีสุดคือข้าวกล้องงอกที่แช่ในสารละลายกระเจี๊ยบและสารละลายฝาง  (ช่วง
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คะแนน 6.45)  และขา้วกล้องงอกที่แช่ในนํ้ าประปามีแนวโน้มให้คะแนนน้อยท่ีสุด  (ช่วงคะแนน 

6.30)  (ตารางท่ี 4.6) 

สําหรับผลประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัขา้วกล้องงอกพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1   พบว่า

ผูบ้ริโภคมีแนวโนม้ใหค้ะแนนอยูใ่นเกณฑช์อบมากดา้นสีของขา้วกลอ้งงอกท่ีแช่ในสารละลายอญัชนั 

(ช่วงคะแนน 8.10)  ส่วนเกณฑ์ความชอบดา้นสีผูบ้ริโภคมีแนวโนม้ให้คะแนนนอ้ยท่ีสุดคือขา้วกลอ้ง

งอกท่ีแช่ในนํ้าประปา  (ช่วงคะแนน  6.05)  ในดา้นกล่ินขา้วกลอ้งงอกที่แช่ในสารละลายเตยผูบ้ริโภค

มีแนวโน้มให้คะแนนอยู่ในเกณฑ์ชอบมาก (ช่วงคะแนน 8.15) ส่วนเกณฑ์ความชอบด้านกล่ินมี

แนวโน้มคะแนนนอ้ยที่สุดคือขา้วกลอ้งงอกทีแ่ช่ในนํ้ าประปา  (ช่วงคะแนน  5.45)  การยอมรับดา้น

รสชาติขา้วกลอ้งงอกทีแ่ช่ในนํ้ าประปามีแนวโน้มมากกว่าสารละลายอื่นๆ (ช่วงคะแนน 5.45)  ขา้ว

กลอ้งงอกท่ีแช่ในสารละลายกระเจ๊ียบและฝางไดค้ะแนนความชอบดา้นรสชาตินอ้ยท่ีสุด (ช่วงคะแนน 

5.15)  ดา้นการยอมรับทางดา้นเน้ือสัมผสัขา้วกลอ้งงอกท่ีแช่ในสารละลายเตยและนํ้ าประปามีคะแนน

สูงกวา่การแช่ในสารละลายอ่ืนๆ (ช่วงคะแนน 5.55)  (ตารางท่ี 4.7) 

ขา้วกลอ้งพนัธ์ุพษิณุโลก2  ผูบ้ริโภคมีแนวโนม้ให้คะแนนอยูใ่นเกณฑ์ชอบมากท่ีสุดดา้นสี

คือขา้วกลอ้งงอกท่ีแช่ในสารละลายอญัชนั (ช่วงคะแนน 8.35) ส่วนขา้วกลอ้งงอกที่แช่ในสารละลาย

เตยผูบ้ริโภคมีแนวโน้มให้คะแนนอยู่ในเกณฑ์ชอบดา้นสีน้อยท่ีสุด (ช่วงคะแนน 6.85)  ขณะที่ขา้ว

กล้องงอกที่แช่ในสารละลายเตยมีแนวโน้มได้รับการยอมรับจากผูบ้ริโภคด้านกล่ิน และรสชาติ

มากกว่าทีแ่ช่ในสารละลายอืน่ๆ  (ช่วงคะแนน 8.40  และ 6.05 ตามลาํดบั)  แต่ผลการประเมินการ

ยอมรับดา้นเน้ือสัมผสัไดรั้บการยอมรับใกลเ้คียงกนัทุกสารละลาย  (ตารางท่ี 4.8) 

 

ตารางที ่ 4.1  ความงอกของเมล็ดพนัธ์ุขา้วเปลือก 4  พนัธ์ุ ท่ีอาย ุ 7 วนัหลงัเพาะ 

พนัธ์ุข้าว ความงอก (ร้อยละ) 

ปทุมธานี1 

กข31 

สุพรรณบุรี1 

พษิณุโลก2 

98.75 

96.75 

94.25 

96.25 
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ตารางที ่ 4.2  ความงอกของขา้วกลอ้ง 4 พนัธ์ุ(ร้อยละ)  ท่ีแช่ในนํ้าประปาธรรมดา  กบัสารละลายสมุน 

                      ไพรไทย   4  ชนิด ท่ีมีระดบัอุณหภูมิของสารละลาย  30 และ 40 องศาเซลเซียสเป็นเวลา    

                       6  ชัว่โมง  และทิ้งช่วงการเพาะอีก  12  ชัว่โมงหลงัการแช่ 

ชนิดของ

สารละลาย 

ปทุมธานี1 กข31 สุพรรณบุรี1 พษิณุโลก2 

อุณหภูมิของสารละลาย (°C) 

30 40 30 40 30 40 30 40 

นํ้าประปา 

เตย 

ฝาง 

กระเจ๊ียบ 

อญัชนั 

ค่าเฉลี่ย 

97.75 

97.75 

97.50 

97.50 

97.75 

97.65 

97.50 

97.50 

97.50 

97.50 

97.75 

97.55 

96.75 

97.50 

97.50 

96.75 

97.00 

97.10 

96.50 

96.50 

96.50 

96.50 

96.75 

96.55 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

F-test 

CV(%) 

ns 

0.66 

ns 

0.59 

ns 

0.73 

ns 

0.58 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

 

ตารางที ่ 4.3   ความงอกของขา้วกลอ้ง 4 พนัธ์ุ(ร้อยละ) ท่ีแช่ในนํ้าประปาธรรมดา  กบัสารละลายสมุน 

                      ไพรไทย   4  ชนิด ท่ีมีระดบัอุณหภูมิของสารละลาย  30 และ 40 องศาเซลเซียสเป็นเวลา    

                       6  ชัว่โมง  และทิ้งช่วงการเพาะอีก  18  ชัว่โมงหลงัการแช่ 

ชนิดของ

สารละลาย 

ปทุมธานี1 กข31 สุพรรณบุรี1 พษิณุโลก2 

อุณหภูมิของสารละลาย (°C) 

30 40 30 40 30 40 30 40 

นํ้าประปา 

เตย 

ฝาง 

กระเจ๊ียบ 

อญัชนั 

ค่าเฉลี่ย 

97.75 

97.75 

97.50 

97.50 

97.75 

97.65 

97.50 

97.50 

97.50 

97.50 

97.75 

97.55 

96.75 

97.50 

97.50 

96.75 

97.00 

97.10 

96.50 

96.50 

96.50 

96.50 

96.75 

96.55 

93.75 

93.50 

93.50 

94.25 

94.25 

93.85 

93.75 

94.00 

93.50 

94.25 

94.25 

93.95 

95.25 

95.00 

94.75 

94.50 

95.00 

94.90 

95.00 

95.00 

94.75 

94.50 

95.00 

94.85 

F-test 

CV(%) 

ns 

0.66 

ns 

0.59 

ns 

0.73 

ns 

0.58 

ns 

1.99 

ns 

1.07 

ns 

1.69 

ns 

1.67 
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ตารางที ่ 4.4   ผลวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของขา้วกลอ้งงอกแต่ละพนัธ์ุ   ท่ีแช่ในสารละลาย 

         สมุนไพรไทย  4  ชนิด เปรียบเทียบกบันํ้าประปา   ณ.  สภาวะการแช่ท่ีไดป้ริมาณขา้ว 

         กลอ้งงอกสูง 

 

ตารางที ่4.5   คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสัของขา้วพนัธ์ุปทุมธานี1  โดยผูบ้ริโภคจาํนวน 20 คน 

ลกัษณะที่

ทดสอบ 

คะแนนเฉลีย่ 

สารละลายเตย สารละลาย

อญัชัน 

สารละลาย

กระเจ๊ียบ 

สารละลาย 

ฝาง 

นํา้ประปา 

สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

เน้ือสมัผสั 

6.70 

8.30 

8.60 

8.65 

8.10 

7.55 

8.25 

7.95 

6.85 

6.45 

8.15 

6.85 

6.25 

5.95 

7.95 

6.70 

6.90 

6.30 

8.35 

6.25 

 

 

 

 

 

พนัธ์ุข้าว องค์ประกอบ

ทางโภชนาการ

(%) 

นํา้ประปา เตย ฝาง กระเจ๊ียบ อญัชัน ค่าเฉลี่ย 

ปทุมธานี 1 โปรตีน 7.65 7.52 7.86 8.00 7.86 7.78 

 ไขมนั 2.61 2.76 2.66 2.57 2.69 2.66 

กข31 โปรตีน 7.76 7.76 7.69 7.59 8.11 7.78 

 ไขมนั 2.09 2.02 2.18 2.11 2.03 2.09 

สุพรรณบุรี1 โปรตีน 7.03 7.13 6.83 7.03 7.10 7.02 

 ไขมนั 2.39 2.39 2.39 2.57 2.40 2.43 

พษิณุโลก2 โปรตีน 8.48 8.66 8.44 8.48 8.21 8.45 
 ไขมนั 2.37 2.22 2.25 2.13 2.27 2.25 
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ตารางที ่4.6  คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสัของขา้วพนัธ์ุกข31  โดยผูบ้ริโภคจาํนวน 20 คน 

ลกัษณะที่

ทดสอบ 

คะแนนเฉลีย่ 

สารละลายเตย สารละลาย

อญัชัน 

สารละลาย

กระเจ๊ียบ 

สารละลาย 

ฝาง 

นํา้ประปา 

สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

เน้ือสมัผสั 

6.05 

8.65 

7.60 

6.35  

8.45 

6.55 

6.50 

6.40  

5.70 

6.55 

6.50 

6.45  

6.70 

6.40 

6.60 

6.45  

5.50 

4.60 

6.50 

6.30 

 

ตารางที ่4.7  คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสัของขา้วพนัธ์ุสุพรรณบุรี1โดยผูบ้ริโภคจาํนวน 20 คน 

ลกัษณะที่

ทดสอบ 

คะแนนเฉลีย่ 

สารละลายเตย สารละลาย

อญัชัน 

สารละลาย

กระเจ๊ียบ 

สารละลาย 

ฝาง 

นํา้ประปา 

สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

เน้ือสมัผสั 

6.35 

8.15 

5.35 

5.55  

8.10 

6.55 

5.40 

5.50  

7.10 

6.75 

5.15 

5.45 

7.10 

6.20 

5.15 

5.45  

6.05 

5.45 

5.45 

5.55 

 

ตารางที ่4.8   คะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผสัของขา้วพนัธ์ุพิษณุโลก2 โดยผูบ้ริโภคจาํนวน 20 คน 

ลกัษณะที่

ทดสอบ 

คะแนนเฉลีย่ 

สารละลายเตย สารละลาย

อญัชัน 

สารละลาย

กระเจ๊ียบ 

สารละลาย 

ฝาง 

นํา้ประปา 

สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

เน้ือสมัผสั 

6.85 

8.40 

6.05 

5.05  

8.35 

6.80 

5.90 

5.00 

6.95 

6.55 

5.80 

5.00  

7.00 

6.50 

5.65 

5.00  

6.95 

5.10 

5.35 

5.00 

 

 



บทที ่ 5 

 

สรุปผลการวจิยั  การอภปิรายผล  และข้อเสนอแนะ 

  

5.1  สรุปผลการวจัิย  

 ผลของสภาวะการแช่ในสารละลายสมุนไพรไทย 4 ชนิดต่อคุณค่าทางโภชนาการของขา้ว

กลอ้งงอก  4   พนัธ์ุ  สรุปไดด้งัน้ี 

5.1.1 ขา้วเปลือกทั้ง  4  พนัธ์ุมีความงอกมาตรฐานเร่ิมตน้ในระดบัสูง   ขา้วเปลือกพนัธ์ุ

ปทุมธานี1 และ กข31 มีความงอกความแขง็แรงสูงกวา่พนัธ์ุ สุพรรณบุรี1  และพิษณุโลก2   

 5.1.2 สภาวะท่ีเหมาะสมของการแช่ขา้วกลอ้ง  4  พนัธ์ุในสารละลายสมุนไพรไทย  4  ชนิด 

อุณหภมิูท่ีเหมาะสมในการแช่อยูร่ะหวา่ง 30 - 40  องศาเซลเซียส ขา้วกลอ้งพนัธ์ุปทุมธานี1  และกข31 

มีการงอกของจมูกข้าวได้ขนาดมาตรฐานของข้าวกล้องงอก ในชั่วโมงที่ 12 (ระยะเวลารวม 18 

ชัว่โมง) พนัธ์ุสุพรรณบุรี1และพิษณุโลก2  มีการงอกของจมูกขา้วไดข้นาดมาตรฐานของขา้วกลอ้ง

งอกในชัว่โมงท่ี 18 (ระยะเวลารวม 22 ชัว่โมง) 

                 5.1.3 ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุปทุมธานี1  ที่แช่ในสารละลายเตยให้ปริมาณไขมนัสูง   ส่วนขา้ว

กลอ้งงอกพนัธ์ุพิษณุโลก2  ท่ีแช่ในสารละลายเตยกลบัให้มีปริมาณโปรตีนสูงมากกวา่ขา้วกลอ้งงอกที่

แช่ในสารละลายอ่ืน  

                  5.1.4 ขา้วกลอ้งงอกทั้ง 4 พนัธ์ุที่ผา่นการแช่ดว้ยสารละลายอญัชนัเป็นท่ียอมรับในดา้นสี   

ขณะท่ีพนัธ์ุปทุมธานี1   กข31และพิษณุโลก2  ท่ีแช่ดว้ยสารละลายเตยเป็นท่ียอมรับทั้งดา้นกล่ินและ 

รสชาติ  ส่วนพนัธ์ุสุพรรณบุรี1  ที่แช่ด้วยสารละลายเตยเป็นที่ยอมรับด้านกล่ิน  แต่ดา้นรสชาติขา้ว

กลอ้งงอกพนัธ์ุสุพรรณบุรี1  ท่ีแช่ในนํ้าประปาใหค้ะแนนการยอมรับมากท่ีสุด 

                  5.1.5 ขา้วกลอ้งงอกที่ผา่นการแช่ดว้ยสมุนไพรทั้งหมด ผูบ้ริโภคมีแนวโนม้ใหก้ารยอมรับ

ในดา้นสีและกล่ิน มากกวา่ขา้วกลอ้งงอกท่ีผา่นการแช่ดว้ยนํ้าประปา 

                  5.1.6  ขา้วกลอ้งงอกสมุนไพรพนัธ์ุปทุมธานี1  มีผูบ้ริโภคยอมรับในดา้นต่าง ๆ มากกว่า

ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุอ่ืน 
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5.2  อภิปรายผลการทดลอง 

จากผลการทดสอบความงอกมาตรฐานของข้าวเปลือกทั้ ง  4  พนัธ์ุ  พบว่า  ข้าวพนัธ์ุ

ปทุมธานี1และพนัธ์ุกข31  มีเปอร์เซ็นตค์วามงอกเฉล่ียสูงกวา่ขา้วพนัธ์ุสุพรรณบุรี1และพนัธ์ุพิษณุโลก

2   ยอ่มแสดงวา่ พนัธ์ุขา้วทั้ง 4 มีความงอกความแข็งแรงในเบ้ืองตน้ต่างกนั  และเม่ือนาํไปทดสอบหา

สภาวะท่ีเหมาะสมของการแช่ขา้วกลอ้ง  4  พนัธ์ุในสารละลายสมุนไพรไทย  4  ชนิด อุณหภูมิในการ

แช่ระหว่าง 30-40 องศาเซลเซียสไม่มีผลทาํให้ความงอกของข้าวกล้องงอกในสารละลายต่าง ๆ 

แตกต่างกนั  แต่กลบัพบว่าขา้วกลอ้งพนัธ์ุปทุมธานี1และกข31  ซ่ึงมีคุณภาพการงอกของขา้วเปลือก  

ท่ีดีกวา่ใชเ้วลาในการงอกของจมูกขา้วท่ีไดข้นาดมาตรฐานขา้วกลอ้งงอกเพยีง   12  ชัว่โมงหลงัการแช่  

ส่วนพนัธ์ุสุพรรณบุรี1และพิษณุโลก2  ตอ้งใชร้ะยะเวลาถึง 18 ชัว่โมง  นัน่หมายความว่า  คุณภาพ

ความงอกความแข็งแรงของขา้วเปลือกเร่ิมตน้ ส่งผลกระทบต่อสภาวะดา้นระยะเวลาในการงอกขอ

กระบวนการผลิตขา้วกลอ้งงอก ไม่วา่จะแช่ในสารละลายท่ีเป็นสมุนไพรหรือนํ้าประปา   

ขา้วกลอ้งงอกท่ีผา่นการแช่ในสารละลายเตยวดัปริมาณโปรตีนสูงในพนัธ์ุพิษณุโลก2และ

ไขมนัสูงในพนัธ์ุปทุมธานี1  ทั้งน้ีอาจเป็นผลจากพนัธ์ุ  เน่ืองดว้ยจากผลการทดลองในพนัธ์ุเดียวกนั  

ไม่ว่าจะแช่ด้วยสายละลายสมุนไพรชนิดใดก็ตาม  รวมทั้งนํ้ าประปาก็ให้ค่าวิเคราะห์ทั้งสองใกล ้  

เคียงกนั   ขา้วกลอ้งงอกที่ผา่นการแช่ในสารละลายสมุนไพรไดรั้บการยอมรับเฉพาะคุณสมบติัดา้นสี

และกล่ิน มากกว่าขา้วกลอ้งที่แช่ในนํ้ าประปา  ดา้นสีมาจากสรรพคุณของอญัชนั (จุไรทิพย,์ 2554) 

ส่วนดา้นกล่ินมาจากเตยหอม  (นภดล, 2555)  ดา้นรสชาติและเน้ือสัมผสัอาจสืบเน่ืองจากอิทธิพลของ

พนัธ์ุ  โดยเฉพาะพนัธ์ุปทุมธานี1  ที่มีคุณลกัษณะของขา้วหอม (อรพินและคณะ, 2553)ไดรั้บคะแนน

การยอมรับสูงกวา่ขา้วพนัธ์ุอืน่  แมว้า่ขา้วกลอ้งงอกทีผ่่านการแช่สารละลายสมุนไพรนอกเหนือจาก

เตยและอญัชันได้รับการยอมรับไม่ต่างจากแช่ด้วยนํ้ าประปา แต่ขา้วกล้องงอกที่ดูดซับสายละลาย

สมุนไพรเหล่าน้ีย่อมมีคุณค่ามากกว่าในด้านสรรพคุณทางยาและอาหาร (ฝางและกระเจี๊ยบแดง)        

ท่ีมีในสมุนไพรนั้นๆ     

 

5.3  ข้อเสนอแนะ 

5.3.1 ข้าวที่นาํมาทาํขา้วกล้องงอกต้องเป็นข้าวที่มีเปอร์เซ็นต์ความงอกความแข็งแรง       

ไม่ตํ่ากวา่  80  เปอร์เซ็นต ์

5.3.2  ควรมีการศึกษาสมุนไพรไทยที่มีคุณค่าทางโภชนาการ  มาประยุกต์ใชก้บัขา้วกลอ้ง

ในการพฒันาผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งงอกในเชิงพาณิชย ์    
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5.3.3  ควรนําเอาข้าวที่มีปริมาณอมิโลสสูงที่ไม่เป็นที่นิยมของผูบ้ริโภค มาปรับปรุง

คุณภาพใหใ้นรูปของขา้วกลอ้งงอกสมุนไพร 

5.3.4  สามารถนาํขา้วกล้องงอกที่ได้ไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ได้ เช่น นํ้ าขา้วกล้องงอก  

แป้งขา้วกลอ้งงอก  โจก๊ก่ึงสาํเร็จรูปขา้วกลอ้งงอก ฯลฯ 
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ภาคผนวก  ก 
การทดสอบคุณภาพการงอกของเมลด็ขา้วเปลือก 4 พนัธุ์ 
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ขั้นตอนการทดสอบคุณภาพการงอกของเมลด็ข้าวเปลอืก 4 พนัธ์ุ 

 

1. นาํขา้วเปลือก 4 พนัธ์ุ มาทาํการแบ่งดว้ยเคร่ืองแบ่งและทดสอบความช้ืน 

 

 

 

 

 

 

    (1) เคร่ืองแบ่งขา้ว                                          (2)  เคร่ืองวดัความช้ืน 

 

2. นาํขา้วเปลือก 4 พนัธ์ุ ท่ีผา่นการทดสอบความช้ืนมาทาํการนบัเมล็ดดว้ยถาดนบัเมล็ด 

 

 

 

 

 

 

    (1) เมล็ดขา้วเปลือกท่ีผา่นการทดสอบ                  (2) ถาดนบัเมล็ด 

          ความช้ืน 
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3. ทาํการเพาะเมล็ด 

     3.1 อุปกรณ์เพาะเมล็ด 

 

 

 

 

 

 

    (1) กล่องเพาะเมล็ดและกระดาษเพาะ          (2) นํ้าประปา 

 

      3.2 ทาํการเพาะเมล็ดขา้วบนกระดาษเพาะ 

 

 

 

 

 

 

    (1)  เพาะขา้วบนกระดาษเพาะ                     (2) เพาะขา้วบนกระดาษเพาะ 

 

 

 

 

 

 

            

   (3) เพาะ 7 วนั                                             (4) หลงัเพาะ 7 วนั 

 

      

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ข 

การทดสอบสภาวะการแช่ 
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การเทยีบสีนํา้สมุนไพร 

 

1. การเทียบสีนํ้าสมุนไพร 

 

 

 

 

 

 

    (1) RHS  COLOUR  CHART                                 (2)  สารละลายสมุนไพร 

 

 

 

 

 

 

 

    (3) สารละลายสมุนไพรใบเตย                 (4) สารละลายสมุนไพรฝาง 

           

 

 

 

 

 

 

   (5) สารละลายสมุนไพรกระเจ๊ียบ               (6) สารละลายสมุนไพรอญัชนั 
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    2. ทาํการแช่เมลด็ขา้วกลอ้ง 

 

 

 

 

 

 

       (7)แช่ขา้วกลอ้งในสารละลายสมุนไพร                       (8) บนัทึกจาํนวนขา้วกลอ้งท่ีมีการเจริญ 

                        เติบโตของจมูกขา้วท่ีมีความยาวระหวา่ง 

           0.5-1.0 มิลลิเมตร 
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ภาคผนวก  ค 
การวเิคราะห์ความแปรปรวน 
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ตารางที ่1    ค่าวเิคราะห์ความแปรปรวนความงอกขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุปทุมธานี1   กข31   สุพรรณบุรี1  และพษิณุโลก2  ท่ีแช่ในนํ้าประปาธรรมดา  

                 กบัสารละลายสมุนไพรไทย  4  ชนิดท่ีมีอุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  6  ชัว่โมง และบ่มเพาะอีก  12  ชัว่โมงหลงัการแช่  
 

Source of variation d.f. MS1/ MS2/ MS3/ MS4/ 

Treatments    4 0.07ns 0.17 ns 0.57 ns 0.32 ns 

Error 15 0.42               0.50 3.48                2.57 

Total 19     

CV(%)                                0.66  0.73   1.99 1.69 
 

1/ ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุปทุมธานี1    

2/ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุกข31    
3/ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุสุพรรณบุรี1   
4/ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุพิษณุโลก2   
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ตารางที ่2    ค่าวเิคราะห์ความแปรปรวนความงอกขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุปทุมธานี1   กข31   สุพรรณบุรี1  และพษิณุโลก2  ท่ีแช่ในนํ้าประปาธรรมดา  

                 กบัสารละลายสมุนไพรไทย  4  ชนิดท่ีมีอุณหภูมิ  40  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  6  ชัว่โมง และบ่มเพาะอีก  12  ชัว่โมงหลงัการแช่  
 

Source of variation d.f. MS1/ MS2/ MS3/ MS4/ 

Treatments    4 0.00 ns 0.05 ns 0.42 ns 0.20 ns 

Error 15 0.33 0.32 1.02 2.52 

Total 19     

CV(%)                                0.59 0.58 1.07 1.67 
 

1/ ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุปทุมธานี1    

2/ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุกข31    
3/ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุสุพรรณบุรี1   
4/ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุพิษณุโลก2   
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ตารางที ่3    ค่าวเิคราะห์ความแปรปรวนความของการชิมขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุปทุมธานี1   กข31   สุพรรณบุรี1  และพษิณุโลก2  ดา้นสี  
 

Source of variation d.f. MS1/ MS2/ MS3/ MS4/ 

Treatments    4 9.43** 28.41** 12.68** 8.04** 

Error 15 0.61 0.50 0.64 0.62 

Total 19     

CV(%)                                0.99 1.63 1.23 0.94 
 

1/ ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุปทุมธานี1    

2/ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุกข31    
3/ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุสุพรรณบุรี1   
4/ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุพิษณุโลก2   

 

 

 

 

 



 

 

 

36 

ตารางที ่4    ค่าวเิคราะห์ความแปรปรวนความของการชิมขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุปทุมธานี1   กข31   สุพรรณบุรี1  และพษิณุโลก2  ดา้นกล่ิน  
 

Source of variation d.f. MS1/ MS2/ MS3/ MS4/ 

Treatments    4 19.23** 41.17** 19.54** 27.59** 

Error 15 1.15 0.47 0.95 0.39 

Total 19     

CV(%)                                2.35 2.13 1.65 1.48 
 

1/ ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุปทุมธานี1    

2/ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุกข31    
3/ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุสุพรรณบุรี1   
4/ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุพิษณุโลก2   

 

 

 

 

 



 

 

 

37 

ตารางที ่5    ค่าวเิคราะห์ความแปรปรวนความของการชิมขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุปทุมธานี1   กข31   สุพรรณบุรี1  และพษิณุโลก2  ดา้นรสชาติ 
 

Source of variation d.f. MS1/ MS2/ MS3/ MS4/ 

Treatments    4 1.16* 4.66** 19.54** 1.42 ns 

Error 15 0.39 0.27 0.54 0.86  

Total 19     

CV(%)                                0.40 0.50 0.80 0.98 
 

1/ ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุปทุมธานี1    

2/ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุกข31    
3/ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุสุพรรณบุรี1   
4/ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุพิษณุโลก2   
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ตารางที ่6    ค่าวเิคราะห์ความแปรปรวนความของการชิมขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุปทุมธานี1   กข31   สุพรรณบุรี1  และพษิณุโลก2  ดา้นเน้ือสมัผสั 
 

Source of variation d.f. MS1/ MS2/ MS3/ MS4/ 

Treatments    4 19.54** 0.08 ns 0.05 ns 0.01 ns 

Error 15 0.54 0.23  0.27  0.76  

Total 19     

CV(%)                                1.33 0.24 0.29 0.64 
 

1/ ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุปทุมธานี1    

2/ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุกข31    
3/ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุสุพรรณบุรี1   
4/ขา้วกลอ้งงอกพนัธ์ุพิษณุโลก2   

 

 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ง 
แบบทดสอบแบบ  Hedonic  9  point  scale  scoring  test 

แบบทดสอบชิมผลิตภณัฑข์า้วกลอ้งงอกสมุนไพร 
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แบบทดสอบแบบ  Hedonic  9  point  scale  scoring  test 

แบบทดสอบชิมผลติภัณฑ์ข้าวกล้องงอกสมุนไพร 

ช่ือ……………………………………………………………..เพศ………………อาย…ุ……… 
 

กรุณาอ่านขา้งล่างใหเ้ขา้ใจก่อนชิม 

ท่านจะไดรั้บตวัอย่างสําหรับการทาํทดสอบจาํนวน  1  ชุด  ประกอบดว้ย  5  ตวัอย่างท่ี

นาํเสนอ  และให้คะแนนความชอบต่อคุณลกัษณะต่างๆ  ของตวัอย่าง  โดยเขียนคะแนนความชอบ

ตามคาํอธิบายคะแนนความชอบท่ีบรรยายไวข้า้งล่างลงในช่องวา่งท่ีตรงกบัรหสัของตวัอยา่ง     

(กรุณาบว้นปากทุกคร้ังระหวา่งตวัอยา่ง) 

 

พิจารณาความชอบต่อผลิตภณัฑต์ามลาํดบัคะแนนดงัน้ี 

คะแนน   ความชอบ  คะแนน            ความชอบ 

    9   ชอบมากท่ีสุด       4            ไม่ชอบเลก็นอ้ย 

    8   ชอบมาก       3            ไม่ชอบปานกลาง 

    7   ชอบปานกลาง       2             ไม่ชอบมาก 

    6   ชอบเลก็นอ้ย       1             ไม่ชอบมากท่ีสุด 

    5   เฉยๆ 

 

คุณลกัษณะ ตวัอยา่ง 

รหสั รหสั รหสั รหสั รหสั 

     

สี      

กล่ิน      

รสชาติ      

เน้ือสมัผสั      

 

ขอ้เสนอแนะ............................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ . 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  จ 
การทดสอบความพงึพอใจของผูบ้ริโภค 
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ขั้นตอนการทดสอบความพงึพอใจของผู้บริโภค 

 

1. นาํขา้วกลอ้งท่ีผา่นการแช่สารละลายสมุนไพรไทย 4 ชนิด  มาหุงตม้ 

 

 

 

 

 

 

    (1) พนัธ์ุปทุมธานี1                                                 (2)  พนัธ์ุกข 31 

 

 

 

 

 

 

 

    (3) พนัธ์ุสุพรรณบุรี1        (4) พนัธ์ุพษิณุโลก2 

 

 

 

 

 

 

 

    (5) ขา้วกลอ้งหุกสุกในนํ้าประปา      (6) ขา้วกลอ้งงอกหุงสุกในสารละลาย                   

                                                                                                ใบเตย 
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   (7) ขา้วกลอ้งหุงสุกในสารละลายฝาง         (8) ขา้วกลอ้งหุงสุกในสารละลาย

กระเจ๊ียบ 

 

 

 

 

 

 

            

   (9)ขา้วกลอ้งหุงสุกในสารละลายอญัชนั     (10) หุงขา้วเพื่อใชท้ดสอบการชิม 

 

 

 

 

 

 

            

(11)ทดสอบการชิม                                                      (12)  ทดสอบการชิม 
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ประวตัผิู้วจิยั 

 

ช่ือ-ช่ือสกุล   นางสาวสุขมุภรณ์   พุม่พวง 

เกดิเมือ่    13  พฤษภาคม  2525 

ทีอ่ยู่    9 หมู่ 2  ตาํบลนางบวช  อาํเภอเดิมบางนางบวช  จงัหวดัสุพรรณบุรี 

72120 

การศึกษา   สาํเร็จการศึกษาวทิยาศาสตรบณัฑิต  สาขาพืชศาสตร์  จากสถาบนั 

เทคโนโลยรีาชมงคล  วทิยาเขตปทุมธานี   ปี พ.ศ.2547 

ประสบการณ์การทาํงาน    พ.ศ.2547 – 2548  ตาํแหน่งนกัวชิาการเกษตร  โครงการอนุรักษ ์

พนัธุกรรมพชื  อนัเน่ืองมาจากพระราชดาํริฯ  อาํเภอสีคิ้ว               

จงัหวดันครราชสีมา  

    พ.ศ.2548 - 2550  ตาํแหน่งนกัวชิาการเกษตร  โครงการอนุรักษ ์

พนัธุกรรมพืชอนัเน่ืองมาจากพระราชดาํริฯ  พระราชวงัดุสิต  สวน 

จิตรลดา  เขตดุสิต  จงัหวดักรุงเทพมหานคร  

พ.ศ.2550 – ปัจจุบนั  ตาํแหน่งนกัวชิาการเกษตร  ศูนยว์จิยัขา้ว

ปทุมธานี  อาํเภอธญับุรี  จงัหวดัปทุมธานี  
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