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บทคัดยอ 
 

 อาหารมีบทบาทสําคัญตอสุขภาพ ปจจุบันจึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพื่อเปนอาหารเสริม
สุขภาพโดยเฉพาะขาวซึ่งเปนอาหารหลักสําหรับประชากรมากกวาครึ่งหนึ่งของโลก ขาวกลองเปนขาวที่มี
คุณคาทางโภชนาการสูงแตเมื่อหุงตมจะมีเนื้อสัมผัสแข็ง นวัตกรรมการผลิตขาวกลองงอกกําลังเปนที่นิยม
เนื่องจากขาวกลองงอกที่หุงสุกมีเนื้อสัมผัสนุม บริโภคงาย มีงานวิจัยมากมายรายงานวาการงอกชักนําให
เกิดการสรางสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ตัวอยางเชน กรดแกมมา-อะมิโนบิวทิริก (กาบา)  กาบาเปนกรด      
อะมิโนที่ไมเปนองคประกอบของโปรตีนท่ีสังเคราะหจากปฏิกิริยาดีคารบอกซีเลชันของกรดกลูทามิก  
กระบวนการเมแทบอลิซึมของกาบาเกี่ยวของกับเอนไซม 3 ชนิด ไดแก กลูทาเมตดีคารบอกซิเลส กาบา- 
แทรนสอะมิเนส และซักซินิก เซมิแอลดีไฮด ดีไฮโดรจีเนส  การศึกษาผลของการแชและการทําใหงอกของ
ขาวกลองพบวาขาวกลองงอกมีผลตอการเพิ่มปริมาณกาบาแตปริมาณกาบาจะแตกตางกันขึ้นอยูกับขาวแต
ละสายพันธุ  การผลิตขาวกลองงอกใหสารกาบาสูงขึ้นอยูกับสภาวะที่เหมาะสม ไดแก เวลาในการแช เวลา
การเพาะงอก อุณหภูมิและพีเอชที่เหมาะสม  ประโยชนของกาบาไดแก ชวยลดความดันโลหิต ทําใหสมอง
ผอนคลาย ปองกันโรคอัลไซเมอร ยับย้ังการสรางเซลลมะเร็ง ปองกันโรคเบาหวาน บทความน้ีแสดงใหเห็น
ถึงความสําคัญของสารกาบาและนวัตกรรมการผลิตขาวกลองงอกใหสารกาบาสูง 
 
คําสําคัญ :   กรดแกมมา-อะมิโนบิวทิริก   กาบา   ขาวกลองงอก 

 

Abstract 
 

 Food has a significant effect on health. In present, various food products have been 
developed as functional food. Especially, rice is a staple food for over half of the world’s 
population. Brown rice is high in nutritional value but has a hard texture when cooked.  
Innovation of germinated brown rice production is popular because germinated brown 
rice has a soft texture and suitable to consume. Many researches have reported that the 
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germination could induce the formation of bioactive compounds such as gamma-
aminobutyric acid (GABA).  GABA is a non-protein amino acid which is synthesized by 
decarboxylation of glutamic acid. The metabolism of GABA relates to three enzymes : 
glutamate decarboxylase, GABA transaminase and succinic semialdehyde dehydrogenase. 
The studies on the effect of soaking and germination of brown rice indicated that the 
germinated brown rice can enhance level of GABA content but GABA accumulation 
differed among rice varieties. The production of germinated brown rice is high in GABA 
content dependent on the optimum conditions including of soaking time, germination 
time, optimum temperature and optimum pH. GABA is useful for reduction of blood 
pressure, brain relaxing, preventive effect on Alzheimer’s disease, inhibitory action on 
cancer cell and prevention of diabetes. This review demonstrates to important of GABA 
and innovative production of germinated brown rice for high GABA content. 
 
Keywords :   gamma-aminobutyric acid,  GABA,  germinated brown rice 

1. บทนํา 
 ขาวเปนพืชตระกูลหญา (Genus Oryza) ซึ่งไดมีการนํามาเพาะปลูกเพื่อใชในการบริโภคมาเปน
เวลานาน โดยเฉพาะคนทวีปเอเชียสวนใหญนิยมบริโภคขาวเปนอาหารหลัก ขาวแตละสายพันธุมีคุณภาพ
เมล็ดแตกตางกันข้ึนอยูกับแหลงที่เพาะปลูก กรรมวิธีการผลิตและข้ันตอนการเก็บเกี่ยว องคประกอบทาง
เคมีของขาวแตละสายพันธุ ข้ึนอยูกับสิ่งแวดลอม ดิน และสายพันธุของขาวแตละชนิด ในเมล็ดขาว
ประกอบดวยโปรตีน ลิพิด และแปงเปนองคประกอบหลักซึ่งองคประกอบเหลานี้มีผลตอการหุงตม 
(cooking) และคุณคาทางการบริโภค (eating quality) 
 คุณคาทางโภชนาการและประโยชนของขาวมีมากมาย มีรายงานพบวาขาวเปนแหลงของไทแอมีน 
(thiamine) หรือวิตามินบี 1 ไรโบฟลาวิน (riboflavin) หรือวิตามินบี 2 และไนอะซิน (niacin) หรือวิตามิน
บี 3  ในสวนของจมูกขาว (germ) และรําขาว (bran) จะพบแรธาตุ เชน เหล็กและสังกะสี โปรตีน และ
วิตามินในปริมาณสูง แตผูบริโภคสวนมากนิยมบริโภคขาวขาว (white rice) โดยนําเมล็ดขาวไปขัดสีแยก      
รําขาวและจมูกขาวออกไป ทําใหสูญเสียธาตุอาหารและสารอาหารไปสวนหนึ่ง นอกจากนี้ยังพบวาการ
บริโภคขาวขาวยังทําใหเกิดภาวะความเสี่ยงตอโรคเบาหวานเนื่องจากมีคาดัชนีน้ําตาล (glycemic Index) 
สูง [1] 
 ดังนั้นการรับประทานขาวใหไดประโยชนสูงควรทานขาวกลอง (brown rice) ซึ่งเปนขาวที่ผานการ
เอาเปลือกออกโดยที่เมล็ดขาวยังมีลักษณะเต็มเมล็ด มีจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดขาว (rice bran) ซึ่งเปน
บริเวณที่อุดมดวยวิตามิน เสนใยอาหาร แกมมาออริซานอล (-oryzanol) และแรธาตุ แตการบริโภคขาว
กลองยังประสบปญหาในการหุงตมเนื่องจากเนื้อสัมผัสคอนขางแข็ง  ในปจจุบันไดมีการปรับปรุงพัฒนา
ผลิตภัณฑขาวเพ่ือใหเหมาะแกการบริโภคและใหคุณคาทางโภชนาการสูง ซึ่งการทําใหงอก (germination) 
จัดเปนเทคโนโลยีหนึ่งท่ีปรับปรุงเนื้อสัมผัสขาวกลองในการหุงตมและยังทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทั้ง
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องคประกอบและโครงสรางทางเคมีของสารที่ออกฤทธ์ิทางชวีภาพ  มีรายงานวิจัยพบวาในเมล็ดท่ีกําลังงอก
จะเกิดกระบวนการสรางสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ (bioactive compounds) อยางเชน กรดแกมมา-      
อะมิโนบิวทิริก (gamma-aminobutyric acid) หรือเรียกวากาบา (GABA) ซึ่งมีบทบาทหนาที่เปนสารสื่อ
ประสาท ชวยบํารุงประสาท และใหประโยชนหลายอยางตอรางกาย ปจจุบันการบริโภคขาวกลองงอกกําลัง
เปนที่นิยมมากในหลายประเทศในทวีปเอเชียเนื่องจากมีการปรับปรุงคุณภาพของขาวกลองงอกใหเหมาะแก
การรับประทานและยังสงเสริมสุขภาพ [2]  ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑขาวกลองงอกที่มีสารกาบาสูง 
จัดเปนนวัตกรรมหนึ่งที่กําลังเปนที่สนใจเนื่องจากมีประโยชนตอสุขภาพหลายดาน อาทิเชน การทําหนาที่
เปนสารสื่อประสาทในระบบประสาทสวนกลางประเภทสารยับยั้งเพื่อรักษาสมดุลในสมองที่ไดรับการ
กระตุน ชวยทําใหสมองเกิดการผอนคลาย นอนหลับสบาย  สารกาบาไดถูกนํามาใชทางการแพทยสําหรับ
รักษาเกี่ยวกับระบบประสาท ลดอาการอัลไซเมอร และลดความดันโลหิต เปนตน [3] 

2. องคประกอบของเมล็ดขาวและชีวเคมีของเมล็ดขาวในระหวางงอก 
 เมล็ดขาวประกอบดวยเปลือกและเมล็ดขาว (caryopsis) เมื่อกะเทาะเปลือกออกเรียกวาขาวกลอง 
ซึ่งประกอบดวยเย่ือช้ันนอก (pericarp) เย่ือช้ันใน (aleurone) รวมกับเยื่อหุมเมล็ด (seed coat) และ        
นิวเซลลัส (nucellus) คัพภะ (embryo) และเอนโดสเปรม (endosperm) ซึ่งมีแปงเปนองคประกอบเปน
สวนใหญ [4]  ในสวนจมูกขาวและรําขาวประกอบดวยแรธาตุ โปรตีน และวิตามินปริมาณสูง การสีขาวจะ
ขจัดสวนของจมูกขาวและรําขาวออกไดเปนขาวขาว ซึ่งจะมีคุณคาทางโภชนาการลดลงกวาขาวกลอง 
 การศึกษาชีวเคมีของเมล็ดขาวในระหวางงอกพบวามีการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแปง โปรตีน และ
อารเอ็นเอ (RNA : ribonucleic acid) รวมถึงกิจกรรมของเอ็นไซมที่ทําหนาที่ยอยสลายในเอนโดสเปริ์ม [5]  
การงอกเปนกระบวนการทางชีวภาพซึ่งจะชักนําการทํากิจกรรมของเอนไซมโดยดูจากการเปลี่ยนแปลง
กิจกรรมของเอ็นไซมและการเปลี่ยนแปลงขององคประกอบตาง ๆ ของขาวในระหวางการงอก เนื่องจาก
กระบวนการทําใหขาวงอกจะมีการดูดซึมน้ําเขาไปในเมล็ด ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพ
และเกิดกระบวนการเมแทบอลิก (metabolic) ในเมล็ดขาว การเปลี่ยนแปลงนี้มีผลใหในขาวกลองงอกพบ
สารที่มีบทบาททางชีวภาพสูงกวาขาวกลอง อยางเชน กรดแกมมา-อะมิโนบิวทิริก หรือกาบา ซึ่งเกิดการ
สังเคราะหในระหวางการงอก [2]  นอกจากนี้ยังพบวาเมื่อเมล็ดขาวงอกจะเกิดการยอยสารอาหารที่เก็บไว
ในเมล็ดขาวตามกระบวนการทางชีวเคมีจนเกิดเปนสารประกอบคารโบไฮเดรตที่โมเลกุลเล็กลง และน้ําตาล
รีดิวซ  สวนโปรตีนในเมล็ดขาวจะถูกยอยเปนกรดอะมิโนและเพปไทด รวมทั้งยังพบสารเคมีสําคัญตาง ๆ 
มากมาย เชน แกมมา-ออริซานอล (gamma-oryzanol) โทโคฟรอล (tocopherol) โทโคไตรอีนอล 
(tocotrienol) [6] 

3. ประเภทของขาวที่ผานกระบวนการทําใหงอก 
 ขาวผานกระบวนการทําใหงอกขึ้นอยูกับกรรมวิธีการผลิต ถาเปนการนําขาวเปลือกมาแชน้ําเพ่ือให
เกิดกระบวนการงอกจะเรียกวาขาวฮางงอก (germinated parboiled rice or germinated hang rice) 
แตถาเปนการนําขาวกลองมาแชน้ําเพ่ือทําใหงอกจะเรียกวาขาวกลองงอก (germinated brown rice) 
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3.1 ขาวฮางงอก 
 ขาวฮางงอกเปนขาวที่ผลิตจากภูมิปญญาชาวภูไท จังหวัดสกลนคร โดยนําขาวเปลือกมาแชน้ําเพื่อ
กระตุนใหเกิดการงอกของขาว จากนั้นนํามาบมใหขาวงอกแลวนําไปนึ่ง ผึ่งใหแหง และนําไปกะเทาะเปลือก
ออก [7]  ขาวฮางงอกนี้เรียกวา parboiled rice [8] การนําขาวเปลือกไปนึ่งใหสุก ทําใหเมล็ดขาวมี
ลักษณะเหนียว จมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดยังอยู เมื่อนําไปสีจึงมีเพียงเปลือกขาวที่ถูกสีออกไปทําใหไดเสนใย 
โปรตีน และสารอาหารในขาวมากกวาขาวที่ไมผานการเพาะงอก นอกจากนี้การนึ่งขาวเปลือกทําใหสวนสี
เหลืองของเปลือกขาวซึมเขาไปในเมล็ดขาวทําใหขาวฮางงอกมีสีเหลือง ซึ่งคนในสมัยกอนเรียกวาขาวหอม
ทอง [9]  ขาวฮางงอกที่หุงสุกจะมีเนื้อสัมผัสที่ออนนิ่ม จัดเปนผลิตภัณฑขาวที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงและ
มีสารอาหารที่สําคัญในปริมาณสูง เชน สารกาบา เปนตน 

3.2 ขาวกลองงอก 
 ขาวกลองงอกเกิดจากการนําขาวกลองมาแชน้ําแลวนําไปบมจนเกิดการงอกที่บริเวณจมูกขาว [6] 
ความแตกตางของขาวกลองกับขาวกลองงอกคือขาวกลองไมไดผานการเพาะงอกแตขาวกลองงอกจะผาน
กระบวนการงอก (germination) จึงเรียกขาวกลองงอกไดอีกอยางวาขาวกลองเพาะงอก (sprouted 
brown rice)  ในกระบวนการทําใหงอกจะนําขาวกลองไปแชน้ําที่สภาวะเหมาะสม ที่อุณหภูมิประมาณ         
35 – 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 - 12 ชั่วโมง จากนั้นเทนํ้าออกแลวนําไปบมเปนเวลา 20 – 24 ชั่วโมง 
ซึ่งในระหวางการบมตองมีการเปลี่ยนถายน้ําเพื่อปองกันการเกิดการหมัก ขาวกลองงอกที่ไดจะมีการงอก
ออกมาตรงจมูกขาว ยาวประมาณ 0.5 – 1.0 มิลลิเมตร ขาวกลองงอกที่ไดจะใหคุณคาทางอาหารและ
โภชนาการสูง [10] 

 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารสําคัญในขาวกลองงอกไดมีงานวิจัยที่ศึกษาการเปลี่ยนแปลง
ทางชีวเคมีของขาวกลอง 3 ชนิด ไดแก ขาวหอมนิล ขาวขาวดอกมะลิ 105 และขาวเหนียวดํา โดยนําขาว
มาแชน้ําที่อุณหภูมิ  30 องศาเซลเซียส ระยะเวลางอก 48 ชั่วโมง พบวาขาวทั้ง 3 สายพันธุที่ผาน
กระบวนการงอกจะใหปริมาณวิตามินบี 1 สารพอลิฟนอล และสารกาบาเพิ่มขึ้น 1 – 4 เทาเมื่อเทียบ
กับขาวที่ไมผานกระบวนการงอก [11] 

4. การสังเคราะหและวิถีเมแทบอลิกของกรดแกมมา-อะมิโนบิวทิริก 
 กรดแกมมา-อะมิโนบิวทิริก หรือ กาบาเปนกรดอะมิโนที่ไมเปนองคประกอบของโปรตีน (non-
protein amino acid) ประกอบดวยคารบอน 4 อะตอม มีหมูอะมิโนจับกับคารบอนที่ตําแหนงแกมมา ดัง
รูปที่ 1  กาบาจะอยูในสภาพซวิตเตอรไอออน (zwitterion) ที่สภาวะ pH ภายในเซลล [12] 

                                              

-O O C C H 2 C H 2 C H 2

N H 3
+

 
รูปที่ 1.  กรดแกมมา-อะมิโนบิวทิรกิ (กาบา) 
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 ในพืชและสัตวเกิดกระบวนการวิถีเมแทบอลิซึมในการสังเคราะหสารกาบา โดยมีเอนไซมเกี่ยวของ 
3 ชนิด เรียกวา วิถีกาบา (GABA shunt) ซึ่งเกิดได 2 สวน ไดแก สวนไซโทซอล (cytosol) โดยมีเอนไซม 
กลูทาเมตดีคารบอกซิเลส (glutamate decarboxylase ; GAD) ทําหนาที่เรงปฏิกิริยา และในสวนไมโท-
คอนเดรียมีเอนไซมกาบาแทรนสอะมิเนส (GABA transaminase ; GABA-T) และซักซินิก เซมิแอลดีไฮด        
ดีไฮโดรจีเนส (succinic semialdehyde dehydrogenase ; SSADH) ทําหนาท่ีในการเรงปฏิกิริยา ดังรูป
ที่ 2 [13] 

 

รูปที่ 2.  วถิีเมแทบอลิซมึของสารกาบา [13] 
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4.1 ขั้นตอนเกิดวิถีกาบาในไซโทซอล 
 ในไซโทซอลเกิดการสังเคราะหกาบาโดยเอนไซมกลูทาเมตดีคารบอกซิเลสเรงปฏิกิริยาดีคารบอกซิ-
เลชันกลูทาเมตไดเปนกรดแกมมา-อะมิโนบิวทิริก (กาบา) (รูปท่ี 3) ดังปฏิกิริยา 

H O O C C H 2 C H 2 C H 2

N H 2

H O O C C H 2 C H 2 C H

N H 2

C O O H
g lu ta m a te  d e c a rb o xy la se  (G A D )

C O 2  
 กรดกลูทามิก                กรดแกมมา-อะมิโนบิวทิริก (กาบา) 

รูปที่ 3.  การสังเคราะหกาบาในไซโทซอล 

 เอนไซมกลูทาเมตดีคารบอกซิเลสมีความจําเพาะตอ L-กลูทาเมต ในปฏิกิริยาการเกิดกาบาจะไม
เกิดปฏิกิริยายอนกลับ pH ที่เหมาะสมของเอนไซมนี้อยูในชวงกรดที่ pH ประมาณ 5.8 [12] 

4.2 ขั้นตอนเกิดวิถีกาบาในไมโทคอนเดรีย 
 กาบาในไซโทซอลจะถูกขนสงไปยังไมโทคอนเดรียและเปลี่ยนเปนซักซินิก เซมิแอลดีไฮด (succinic 
semialdehyde ; SSA) โดยเอนไซมกาบาแทรนสอะมิเนส ปฏิกิริยานี้ ใชแอลฟา-คีโทกลูทาเรต (-
ketoglutarate ; GABA-TK) หรือไพรูเวต (pyruvate ; GABA-TP) เปนกรดอะมิโนตัวรับ (amino acid 
acceptor) ไดผลผลิตเปนกลูทาเมตหรืออะลานีน ตามลําดับ (รูปที่ 4) [13] 
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รูปที่ 4. การเปลี่ยนกาบาเปนซักซินิก เซมิแอลดีไฮด โดยเอนไซมกาบาแทรนสอะมิเนส 
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 จากนั้นซักซินิก เซมิแอลดีไฮดจะถูกเรงปฏิกิริยาโดยเอนไซมซักซินิก เซมิแอลดีไฮด ดีไฮโดรจีเนส 
โดยที่ซักซินกิ เซมิแอลดีไฮดจะถูกออกซิไดสดวยเอนไซมนีแ้ละเปลีย่นเปนรูปซักซิเนต (succinate) (รูปที่ 5) 

H O O C C H 2 C H 2 C H

O

Su cc in ic  se m ia ld e h yd e

su cc in a te  se m ia ld e h y d e
d e h yd ro g en a se

-O O C C H 2 C H 2 C O O -

S u c c in a te

N A D + N A D H  +  H +
 

รูปที่ 5.  ซักซินิก เซมิแอลดีไฮดเปลี่ยนเปนซักซิเนตโดยเอนไซมซักซินิก เซมิแอลดีไฮด ดีไฮโดรจีเนส 

 ในวิถีกาบาจัดเปนทางผานไปยังวิถีไตรคารบอกซิลิก เอซิค (tricarboxylic acid cycle ; TCA 
cycle) โดยซักซิเนตจะผานเขาไปยังวิถีไตรคารบอกซิลิก เอซิคซึ่งเกิดในกระบวนการหายใจ วิถีเมแทบอ-   
ลิซึมของกลูทาเมตไปเปนซักซิเนตโดยผานทางวิถีกาบา จะให 1 NADH + H+  ดังน้ันกาบาจึงมีบทบาทเปน
ทั้งโมเลกุลท่ีสงสัญญาณ (signaling molecule) และสารเมแทบอไลท (metabolite) [13] 

5. งานวิจัยที่เกี่ยวของกับนวัตกรรมการผลิตขาวกลองงอกใหสารกาบาสูง 
 สารกาบาในพืชถูกคนพบครั้งแรกในเนื้อเย่ือของมันฝรั่งแตพบในปริมาณเล็กนอยและตอมามีการพบ
สารนี้ในผักชนิดตาง ๆ เชน ผักโขม กะหล่ําป หนอไมฝรั่ง บร็อคโคลี มะเขือ และยังพบสารนี้ในผลไม เชน 
แอปเปล องุน รวมทั้งพวกธัญพืช เชน ขาวบารเลย ขาวโพด ตอมามีรายงานวาในขาวฟางและพืชตระกูลถ่ัว
ที่เพาะงอก จะใหสารกาบาสูง [14]  ในปพ.ศ. 2537 Saikusa และคณะพบวาสวนจมูกขาวเมื่อผานการแช
น้ําและนําไปหาปริมาณกาบา จะพบสารกาบาในปริมาณที่สูงข้ึน [15] 
 เนื่องจากมีหลายรายงานวิจัยพบวาในธัญพืชที่นําไปเพาะงอกจะใหสารกาบาสูง บทความนี้จึงสนใจ
ศึกษาในขาวกลองงอกเนื่องจากขาวเปนอาหารหลักที่คนในทวีปเอเชียสวนใหญนิยมบริโภค ดังนั้น ถา
พัฒนาผลิตภัณฑขาวที่ใหสารกาบาสูงจะสงเสริมใหสุขภาพของผูบริโภคดีขึ้น  เมื่อปพ.ศ. 2546 ไดมีรายงาน
วิจัยการศึกษาสภาวะการกระตุนการสังเคราะหกาบาในขาวกลองงอกโดยพบวาขาวกลองที่นําไปเพาะงอก
จะใหสารกาบาสูงเมื่อเปรียบเทียบกับขาวที่ไมเพาะงอกและในสภาวะที่นําขาวกลองไปเพาะงอกในน้ํากลั่น
และสารละลายตาง ๆ พบวาขาวกลองที่นําไปเพาะงอกในสารละลายผสมระหวางไคโตซานและกรดกลู-
ทามิกจะใหปริมาณกาบาสูงท่ีสุด ขณะเดียวกับที่ปริมาณความเขมขนของกลูทามิกในสารละลายลดลงและ 
GAD มีแอคติวิตีสูง [16]  ในป พ.ศ. 2548 มีรายงานวิจัยการศึกษาผลของการแชตอปริมาณกาบาในขาว
ไทย 6 ชนิด ไดแก ขาวขาวดอกมะลิ 105, ขาวปทุมธานี 1, ขาวชัยนาท 1, ขาวสุพรรณบุรี 1, ขาวเหลือง
ประทิว 123 และขาวพลายงาม โดยทีมงานของ Varanyanond และคณะ โดยนําสวนจมูกขาวของขาว
ตัวอยางทั้ง 6 ชนิดมาชั่งน้ําหนักและคิดรอยละของนํ้าหนักจมูกขาว จากนั้นนํามาแชน้ําและบมที่ 40 องศา
เซลเซียส พบวารอยละน้ําหนักของจมูกขาวไมไดแสดงความสัมพันธกับปริมาณของกาบา แตพบวาขาวทุก
ชนดิจะมีปริมาณกาบาสูงข้ึนเมื่อผานการแช จากผลการวิจัยพบวาขาวขาวดอกมะลิ 105 จะใหปริมาณสาร
กาบาสูงที่สุด ตามดวยขาวปทุมธานี 1 และขาวชัยนาท 1 ซึ่งสรุปไดวาปริมาณกาบาจะขึ้นอยูกับสายพันธุ
ขาว [17] 
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 งานวิจัยศึกษาการผลิตกาบาในขาว ทางทีมงานของ Takashi และคณะไดพัฒนาวิธีอยางงายในการ
ผลิตกาบาจากรําขาวบารเลย โดยใชโซเดียมกลูทาเมต ในงานวิจัยไมเติมบัฟเฟอรและโคเอนไซมไพริดอก
ซาล 5’-ฟอสเฟต (pyridoxal 5’-phosphate; PLP) เขาไปในการทําปฏิกิริยา แตผลิตกาบาจากเอนไซม     
กลูทาเมต ดีคารบอกซิเลสและ PLP จากภายในรําขาวบารเลยโดยใชโซเดียมกลูทาเมต จากผลการทดลอง
พบวาเมื่อใสโซเดียมกลูทาเมตมีผลทําใหปริมาณกาบาสูงข้ึนกวาเมื่อไมไดใสโซเดียมกลูทาเมต การที่กาบา
เพ่ิมขึ้นอาจเกิดเนื่องจากโซเดียมกลูทาเมตที่เพิ่มเขาไปถูกเปลี่ยนโดยเอนไซมกลูทาเมต ดีคารบอกซิเลสภาย
ในรําขาวบารเลยไดเปนกาบา [18]  เมื่อป พ.ศ. 2553 มีรายงานวิจัยศึกษาเปรียบเทียบการผลิตกาบาใน
ขาวไทยโดย Jannoey และคณะ ไดเปรียบเทียบวิธีการผลิตกาบาในเมล็ดขาวไทยโดยวิธีการหมักและ
วิธีการเพาะงอก ซึ่งในการทดลองไดใชขาวตัวอยาง 7 ชนิด ไดแก ขาวขาวดอกมะลิ 105, ขาวสุพรรณบุรี 1, 
ขาวชัยนาท 1, ขาวพิษณุโลก 2, ขาวปทุมธานี 1, ขาวสันปาตอง 1 และขาวกข 6  ในการศึกษาการผลิต    
กาบาดวยวิธีการหมักไดใชขาวทั้ง 7 ชนิดที่ขัดสีแลวมาแชน้ําประมาณ 8 ชั่วโมง ถายน้ําออกแลวนําไปนึ่ง
ดวยไอน้ํา จากนั้นมาทํากรรมวิธีการหมักโดยใชเชื้อ Monascus purpureus ซึ่งผลท่ีไดจากการหมักขาวจะ
เกิดสีแดงเรียกวาขาวยีสตแดง (red yeast rice) แลวนําไปวิเคราะหปริมาณกาบาในแตละสัปดาห  สําหรับ
การผลิตกาบาโดยวิธีการเพาะงอกไดใชขาวท้ัง 7 ชนิดแบบเต็มเมล็ด มาแชน้ําเปนเวลา 72 ชั่วโมง แยกน้ํา
ออกแลวนําไปเพาะงอกโดยวางบนกระดาษกรองที่เปยกชุมน้ํา เก็บตัวอยางขาวงอกทุก ๆ 3 วันโดยแยก
สวนจมูกขาวแลวนํามาวิเคราะหหาปริมาณกาบา  จากผลการทดลองทั้ง 2 วิธี พบวาการหมักในขาว
ตัวอยางทุกชนิดจะใหผลผลิตกาบาสูงแตใชระยะเวลานานและเกิดเปนขาวยีสตแดง  สวนการใชวิธีการเพาะ
งอกพบวาขาวตัวอยางทกุชนดิจะใหผลผลิตกาบาสูงกวาขาวที่ไมผานการเพาะงอกแตใหปริมาณกาบาต่ํากวา
ขาวที่ผานกระบวนการหมัก ซึ่งขาวที่ผานการเพาะงอกจะเหมาะสมสําหรับการบริโภค  การผลิตกาบาใน
ขาวทั้ง 2 วิธี เปนการเพ่ิมประสิทธิภาพในการเพิ่มปริมาณกาบาซึ่งเปนทางเลือกหนึ่งของอาหารเสริม
สุขภาพ [19]  
 ผลการศึกษาปริมาณของกาบาในขาวเพาะงอกที่ระยะเวลาตาง ๆ โดย Jannoey และคณะ ได
ศึกษาขาว 5 สายพันธุไดแกขาวขาวดอกมะลิ 105, ขาวพิษณุโลก 2, ขาวสุพรรณบุรี 1, ขาวชัยนาท 1 และ
ขาวปทุมธานี 1 โดยนํามาแชน้ําเปนเวลา 72 ชั่วโมง จากนั้นนําไปเพาะงอกเปนเวลา 5, 10, 15, 20, 25 
และ 30 วัน นําไปแยกสวนเปลือก ราก และใบออนออกจากเมล็ด จากนั้นนําสวนเมล็ดขาวและใบออนไป
วิเคราะหปริมาณกาบาพบวาปริมาณกาบาสูงข้ึนทั้งในเมล็ดและใบออนในขาวทุกชนดิ ผลการศึกษาปริมาณ
กาบาในขาวเพาะงอกที่ระยะเวลาตาง ๆ พบวาในเมล็ดขาวจะมีปริมาณกาบาสูงขึ้นในระหวางการงอกและ
สูงท่ีสุดในการงอกเปนเวลา 20 วัน หลังจากนั้นปริมาณกาบาจะคอย ๆ ลดลง  สวนในใบออนจะมีปริมาณ
กาบาสูงกวาในเมล็ดขาวและมีปรมิาณสูงข้ึนในระหวางงอกที่ระยะเวลาตาง ๆ จนถึง 30 วันปริมาณกาบาจะ
ลดลง ซึ่งผลการวิจัยนี้สามารถผลิตเมล็ดขาวในระยะที่ใหกาบาสูงท่ีเหมาะสมตอการบริโภค สวนใบขาว
สามารถนําไปใชผลิตยาทางเภสัชกรรมได [20]  การศึกษาปริมาณกาบาในขาวกข 6 โดยนําขาวเปลือกมา
แชน้ําที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 50 ชั่วโมง และนําไปเพาะงอกเปนเวลา 0, 12, 24, 36, 48 และ 60 ชั่วโมง 
นําขาวที่บมแตละเวลามาตัดสวนจมูกขาวเพ่ือนําไปหาปริมาณกาบาดวยวิธีโครมาโทกราฟของเหลว
สมรรถนะดันสูง (high performance liquid chromatography) พบวาขาวที่ผานการแชน้ําจะมีปริมาณ
ของกาบาเพิ่มขึ้นและผลจากการนําขาวไปเพาะงอกท่ีเวลาตาง ๆ พบวาปริมาณกาบาจะเพ่ิมข้ึนอยาง
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ตอเนื่องจาก 80 ไปจนถึง 220 มิลลิกรัมตอน้ําหนักจมูกขาว 100 กรัมที่เวลาเพาะงอกตั้งแต 12 – 60 
ชั่วโมง งานวิจัยนี้บงชี้วาในระหวางการงอกของขาวปริมาณของกาบาจะเพิ่มขึ้น ซึ่งสามารถนําไปใช
ประโยชนทําเปนขนมขบเคี้ยว อาหารสําหรับทารก และเครื่องดื่มตาง ๆ ได [21]  ผลงานวิจัยของ 
Karladee และ Suriyong ไดศึกษาปริมาณกาบาในขาวกลองงอก 21 ชนิด โดยนํามาแชน้ําเปนเวลา 24 
ชั่วโมง แลวนําไปบมที่ระยะเวลา 0, 12, 24, 36 และ 48 ชั่วโมง และวิเคราะหปริมาณกาบาพบวาคาเฉลี่ย
ปริมาณกาบาของขาวทั้ง 21 สายพันธุที่การบม 0 ช่ัวโมงมีคาเปน 3.96 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม หลังจากบม
ได 12 ชั่วโมงมีคาเฉลี่ยปริมาณกาบาเพ่ิมขึ้นที่ 10.04 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม และพบวาปริมาณกาบามี
คาเฉลี่ยสูงท่ีสุดที่ 17.87 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมที่การบมเปนเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นปริมาณกาบาจะลดลง
เหลือ 9.91 และ 1.36 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมที่เวลาการบม 36 และ 48 ชั่วโมงตามลําดับ  จากการบมขาว
เปนเวลา 24 ชั่วโมงพบวาขาวขาวดอกมะลิ 105 และขาวก่ําดอยสะเก็ดจะใหปริมาณกาบาสูงมากถึง 23.48 
และ 23.63 มิลลิกรัมตอ 100 กรัมตามลําดับ สวนขาวชนิดอ่ืน ๆ ใหผลปริมาณกาบาสูงที่ 24 ชั่วโมงเชนกัน 
[22]  งานวิจัยของ Khwanchai และคณะ [23] ไดศึกษาเปรียบเทยีบปริมาณของกาบา กรดกลูทา-มิก และ
กิจกรรมของเอนไซมกลูทาเมตดีคารบอกซิเลสในขาวกลองและขาวกลองงอกของขาว 5 สายพันธุ ไดแก 
ขาวขาวดอกมะลิ 105, ขาวปทุมธานี 1, ขาวชัยนาท 1, ขาวสุพรรณบุรี 1 และขาวพิษณุโลก 2 จาก
ผลงานวิจัยพบวาขาวกลองและขาวกลองงอกของทุกสายพันธุมีความแตกตางของปริมาณกาบาอยางมี
นัยสําคัญ โดยการแชและบมเพาะงอกจะทําใหขาวทุกสายพันธุมีปริมาณกาบาสูงข้ึน และพบวาในขาวกลอง
งอกของสายพันธุที่ใหปริมาณกาบาสูงจะใหผลของกิจกรรมเอนไซมกลูทาเมตดีคารบอกซิเลสสูงขึ้นและมี
ปริมาณของกรดกลูทามิกซึ่งเปนสับสเตรทในการสังเคราะหกาบาลดลง [23]  ในปพ.ศ. 2559 ไดมีงานวิจัย
ศึกษาผลของการงอกตอปริมาณอนินทรียฟอสฟอรัส กรดไฟติก และกาบาของขาวไทยพันธุกข 41 ใน
ระหวางการงอกที่เวลา 0, 4, 8, 12, 16, 20, 24, 28, 32, 36 และ 40 ชั่วโมง พบวาขาวที่เพาะงอกจะมี
ปริมาณกรดไฟติกลดลงที่เวลา 28, 32 และ 36 ชั่วโมง และมีปริมาณกาบาสูงสุดที่ 28 ชั่วโมง ผลงานวิจัยนี้
เปนแนวทางในการนาํไปใชประโยชนในการเพิ่มคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑขาว [24] 
 การศึกษาสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของขาวกลองงอกโดย Banchuen และคณะ (2553) ไดศึกษา
ปริมาณของกาบา แกมมาออริซานอล กรดเฟอรูลิก (ferulic acid) และกรดไฟติกในขาว 3 สายพันธุไดแก 
ขาวเหนียวดําเปลือกดํา ขาวสังขหยดพัทลุง และขาวเฉี้ยงพัทลุง ผลการวิจัยการศึกษากาบาในขาวกลอง
งอกพบวาการแชมีผลใหปริมาณกาบาสูงขึ้น หลังจากแช 24 ชั่วโมงพบวาขาวเหนียวดําเปลือกดํา ขาวสังข
หยดพัทลุง และขาวเฉี้ยงพัทลุงใหปริมาณกาบาที่ 18.70, 10.67 และ 10.66 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม 
ตามลําดับ เมื่อนําขาวทั้ง 3 สายพันธุไปแชในสารละลายบัฟเฟอรที่ pH 2, 3, 5 และ 7 เปนเวลา 5 ชั่วโมง 
แลวไปเพาะงอกพบวาที่สารละลายบัฟเฟอร pH 3 ใหปริมาณกาบาสูงที่สุดในทั้ง 3 สายพันธุ และผลการแช
ขาวในสารละลายบัฟเฟอร pH 3 และนําไปบมเพาะงอกในภาชนะแบบเปดและแบบปดที่เวลา 12, 24, 36 
และ 48 ชั่วโมงพบวาการเพาะงอกของขาวสังขหยดพัทลุงและขาวเฉี้ยงพัทลุงในภาชนะแบบปดที่เวลา 36 
ชั่วโมงจะใหกาบาสูง สวนขาวเหนียวดําเปลือกดําใหกาบาสูงสุดในภาชนะแบบปดที่ 48 ชั่วโมง ผลการ
เปรียบเทียบปริมาณกาบาในขาวกลองที่ไมเพาะงอกกับขาวกลองงอกที่สภาวะเหมาะสมพบวาขาวกลองงอก
ใหปริมาณกาบาสูงกวาขาวท่ีไมเพาะงอกเพ่ิมขึ้น 9.43-16.74 เทา  ผลการวิเคราะหปริมาณกรดเฟอรูลิกใน
ขาวกลองที่ไมเพาะงอกกับขาวกลองงอกพบวาในขาวกลองงอกจะมีปริมาณกรดเฟอรูลิกเพิ่มขึ้น 1.12-1.43 
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เทา แตปริมาณกรดไฟติกจะลดลงในขาวกลองงอก สวนปริมาณแกมมาออริซานอลทั้งในขาวกลองไมเพาะ
งอกและขาวกลองงอกมีปริมาณใกลเคียงกัน [25]  ในปพ.ศ. 2558 Cornejo และคณะ ไดศึกษาคุณคาทาง
โภชนาการของขนมปงแปงขาวกลองงอก โดยนําขาวกลองมาทําใหงอกที่เวลา 0, 12, 24 และ 48 ช่ัวโมง 
แลวนําไปทําเปนแปงขนมปง จากนั้นนําไปวิเคราะหปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและสารตานอนุมูล
อิสระ จากผลการวิจัยพบวาขนมปงแปงขาวกลองงอกท่ีไดจากขาวกลองที่ทําใหงอกที่ชั่วโมงตาง ๆ จะมี
ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ไดแก กาบาและพอลิฟนอลสูงข้ึนและสูงมากเมื่อเพาะงอกเปนเวลา 48 
ชั่วโมง กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระสูงข้ึน ปริมาณกรดไฟติกและคาดัชนีน้ําตาลลดลง [26]  การศึกษา
ปริมาณของกาบา กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟนอลิกของขาวกลองงอกที่ผลิต
จากขาวพื้นเมือง 5 สายพันธุ ไดแก ขาวเจาแดง ขาวเจาเหลือง ขาวเจาดอ ขาวเจาสัมพันธแดง และขาวเจา
โสมมาลี โดยนําขาวกลองตัวอยางมาแชน้ําเปนเวลา 12 ช่ัวโมง แลวนําไปเพาะงอกเปนเวลา 12 ชั่วโมง 
พบวาปริมาณกาบา กิจกรรมตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดในขาวกลองงอก
ตัวอยางมีความแตกตางกันทางสถิติโดยพบวาขาวเจาแดงมีปริมาณกาบามากที่สุด รองลงมาคือ ขาวเจา
สัมพันธแดง ขาวเจาโสมมาลี ขาวเจาดอ และขาวเจาเหลืองตามลําดับ สําหรับกิจกรรมตานอนุมูลอิสระพบ
มากในขาวเจาสัมพันธแดง ขาวเจาโสมมาลี และขาวเจาแดง สวนขาวเจาดอและขาวเจาเหลืองมีกิจกรรม
การตานอนุมูลอิสระต่ํากวาพันธุอื่น ๆ ซึ่งสอดคลองกับปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่พบมากที่สุดในขาวเจา
สัมพันธแดง ขาวเจาแดง ขาวเจาโสมมาลี จากผลงานวิจัยนี้การศึกษาปริมาณกาบาในขาวพ้ืนเมืองทั้ง 5 
สายพันธุจะพบวาขาวกลองงอกตางสายพันธุกันจะมีปริมาณของกาบาแตกตางกัน [27] 
 มีรายงานการศึกษาปจจัยและสภาวะตาง ๆ ที่มีผลตอปริมาณกาบา โดย Tipkanon และ 
Abdallah ไดศึกษาปจจัยที่มีตอปริมาณของกาบาในจมูกขาวขาวดอกมะลิ 105 ไดแก pH, ความเขมขน
ของแคลเซียมคลอไรด อุณหภูมิ และเวลา ผลการวิจัยพบวาจมูกขาวจะมีผลผลิตกาบาสูงท่ีภาวะการแชใน
สารละลายแคลเซียมคลอไรดเขมขน 0.5 มิลลิโมลตอลิตร ที่ pH 6 ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
8 ชั่วโมง โดยใหผลผลิตกาบาสูงถึง 307.1 มิลลลิกรัมตอ 100 กรัม [28]  ทมีงานของ Zhang และคณะ ได
ศึกษาสภาวะการแชและการงอกในการเพิ่มปริมาณกาบาโดยศึกษาในขาว 2 จีโนไทป ไดแก จาโปนิคา 
(japonica) และอินดิคา (indica) ผลการวิจัยพบวาการแชที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสและเพาะงอกที่
อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสจะใหกาบาสูง และพบวาขาวอินดิคาจะใหปริมาณกาบาสูงกวาขาวจาโปนิคา  
การศึกษาสภาวะตาง ๆ ที่มีผลตอปริมาณกาบาโดยนําขาวกลองไปแชที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ที่ pH 
ตาง ๆ และนํามาบมเพาะงอกพบวาที่ pH 5.6 ใหปริมาณกาบาสูงที่สุด สวนผลของการแชในสภาวะที่มี       
L-กลูทามิกและจิบเบอเรลลินและนําไปบมเพาะงอกพบวา L-กลูทามิกเขมขน 1 กรัมตอลิตรและ 
จิบเบอเรลลินปริมาณ 0.25 มิลลิกรัมตอลิตรจะเพิ่มปริมาณกาบามากขึ้น งานวิจัยนี้จึงเปนแนวทางในการ
เพ่ิมปริมาณกาบาในอาหารเพื่อเสริมสุขภาพ [29]  Trung และ Ha [30] ไดศึกษาขาวกลองงอกที่ปลูกในดิน
ดอนสามเหลี่ยมปากแมน้ําโขง (Mekong Delta) ประเทศเวียดนาม สายพันธุขาวที่นํามาศึกษาไดแก 
Jasmine85, OM4900, OM2517, CLN, Mot Bui Do (MBD) และ IR50404 โดยนําขาวกลองไปแชน้ําให
อิ่มตัวแลวนําไปบมเพาะงอกที่อุณหภูม ิ37 องศาเซลเซียส ที่เวลา 16, 20, 24 ชั่วโมง ในสภาวะใชออกซิเจน
และไมใชออกซิเจน จากผลการวิจัยพบวาขาวสวนใหญในสภาวะไมใชออกซิเจนจะใหปริมาณกาบาสูงกวาใน
สภาวะใชออกซิเจนและขาว 4 สายพันธุที่ใหกาบาสูงไดแก Jasmine85, IR50404, MBD และ CLN 
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ระหวางการเพาะงอกนี้พบวาปริมาณสารพอลิฟนอลจะเพิ่มข้ึนดวย ผลการทดลองนี้บงชี้วาปริมาณกาบา
ขึ้นอยูกับสายพันธุขาวแตละชนิดและขาวที่เหมาะสมในการนําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑขาวกลองงอกไดแก
พันธุ Jasmine85, IR50404 และ MBD [30]  ผลการศึกษาปจจัยที่มีตอปริมาณกาบาของขาวชนิดตาง ๆ 
ไดแก ขาวขาวดอกมะลิ 105  ขาวสุพรรณบุรี 1  ขาวชัยนาท 1  ขาวพิษณุโลก 2 และขาวปทุมธานี 1 จาก
ผลการทดลองพบวาขาวขาวดอกมะลิ 105 ใหปริมาณกาบาสูงสุด งานวิจัยนี้จึงนําขาวขาวดอกมะลิ 105 มา
ศึกษาตอโดยนํารําขาวของขาวขาวดอกมะลิผสมกรดกลูทามิกและบมที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส พบวาที่
เวลา 6 ชั่วโมง จะใหปริมาณกาบาสูงท่ีสุดและในระหวางการบมจะมี pH สูงข้ึน  จากนั้นศึกษาชนิดของ
บัฟเฟอรที่ เหมาะสมในการสังเคราะหกาบาที่เวลาการบม 6 ชั่วโมงพบวาปริมาณกาบาสูงที่สุดเมื่อใช
ฟอสเฟตบัฟเฟอรท่ี pH 5.6  และเมื่อศึกษาความเขมขนของฟอสเฟตบัฟเฟอรที่เหมาะสมในการสังเคราะห
กาบาพบวาฟอสเฟตบัฟเฟอรที่ความเขมขน 80 มิลลิโมลารจะใหผลผลิตกาบาสูงท่ีสุด ดังน้ันระยะเวลาการ
บม ชนิดของบัฟเฟอร และความเขมขนของบัฟเฟอรมีผลตอการสังเคราะหกาบา [31]  ในปพ.ศ. 2560 
Chaiyasutm และคณะ ไดศึกษาปริมาณกาบาของขาวก่ําพะเยา โดยศึกษาการแชที่ระยะเวลา  pH และ
การเพาะงอกที่ระยะเวลาตาง ๆ กัน พบวาผลการแชที่ 12 ชั่วโมง ที่ pH 7 และการเพาะงอกเปนระยะเวลา 
36 ชั่วโมง จะใหปริมาณกาบาสูงสุด [32] 
 ปจจุบันการศึกษากาบามีรายงานวิจัยจํานวนมากที่เกี่ยวกับนวัตกรรมการผลิตธัญพืชเพื่อใหสารกา
บาสูง อยางเชน นวัตกรรมการผลิตขาวกลองงอกเพื่อใหไดผลิตภัณฑขาวที่มีกาบาสูง การนํากาบาไปใชใน
การทําผลิตภัณฑอาหาร และการศึกษาประโยชนของกาบาตอสุขภาพและการนําไปใชในทางการแพทย 

6. ประโยชนของกาบา 
 การศึกษาประโยชนของกาบาตั้งแตปพ.ศ. 2493 มีรายงานการพบสารกาบาในระบบประสาท
สวนกลาง ซึ่งสังเคราะหมาจากกลูทาเมตโดยการเรงปฏิกิริยาดวยเอนไซมกลูทาเมตดีคารบอกซิเลส การ
สังเคราะหกาบาจะเกิดข้ึนที่ปลายประสาท จึงมีบทบาทเปนสารสื่อประสาทสําหรับยับยั้งการสงผานกระแส
ประสาทเพ่ือรักษาสมดุลในสมองที่ไดรับการกระตุน ทําใหเกิดการคลายความกังวล [33] นอกจากนี้ยังพบ
กาบาในสวนระบบประสาทรอบนอก ตอมไรทอ และสวนที่ไมใชเนื้อเยื่อประสาท มีหนาที่เชนกดกระแส
ประสาท ยับย้ังการกระตุนการปลอยแอซีติลโคลีน ในสวนที่ไมใชเนื้อเยื่อประสาทพบวากาบามีบทบาท
สําคัญตอการเคลื่อนไหวและการเกาะกลุมกันของสเปริ์ม กระตุนการผลิตเทสโทสเทอโรน ควบคุมการ
เคลื่อนไหวของลําไส บทบาทของกาบาตอตอมไรทอเก่ียวของกับการควบคุมการหลั่งของฮอรโมนของเซลล
ตอมไรทอในตับออน ตอมหมวกไต และระบบทางเดินอาหาร [34] มีรายงานวิจัยศึกษามากมายเก่ียวกับ
ประโยชนของกาบาที่มีผลตอสุขภาพไดแกชวยควบคุมความดันเลือดและอัตราการเตนของหัวใจ บรรเทา
อาการปวดและวิตกกังวล เพ่ิมการหลั่งของอินซูลินจากตับออน [35] ในปพ.ศ. 2559 ไดศึกษาผลของขาว
ขาวที่อุดมดวยสารกาบากับผูปวยที่มีความดันโลหิตสูง จากผลวิจัยพบวาขาวที่อุดมดวยกาบามีผลตอการลด
ความดันเลือด [36] และยังพบวากาบาชวยลดอาการอัลไซเมอร ชะลอหรือยับย้ังการสรางเซลลมะเร็ง ชวย
ลด LDL (low density lipoprotein) ลดโรคเครียด เปนตน [3] 
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7. บทสรุป 
 ขาวเพาะงอกสามารถผลิตจากขาวเปลือกหรือขาวกลอง โดยนํามาแชน้ําแลวบมเพาะงอก ซึ่งขาวที่
ผานกรรมวิธีการผลิตจากขาวเปลือกเรียกวาขาวฮางงอก สวนขาวที่ผลิตจากขาวกลองเรียกวาขาวกลองงอก 
มีหลายงานวิจัยพบวาผลของการแชและการเพาะงอกทําใหขาวเพาะงอกมีสารกาบาสูงขึ้นและมีการคนพบ
วาขาวกลองงอกที่ใหสารกาบาสูงจะมีกิจกรรมของเอนไซมกลูทาเมตดีคารบอกซิเลสสูงข้ึนดวย โดยที่ขาวแต
ละสายพันธุจะใหปริมาณกาบาแตกตางกันแตโดยสวนใหญมีแนวโนมใหกาบาสูงข้ึนเมื่อผานกระบวนการแช
และเพาะงอก  ปจจัยที่ทําใหปริมาณกาบาสูงในขาวกลองงอก ไดแก เวลาในการแช เวลาในการบมเพาะ
งอก อุณหภูมิ และ pH ที่เหมาะสม รวมถึงการกระตุนกิจกรรมของเอนไซมกลูทาเมตดีคารบอกซิเลสโดยใส
โซเดียมกลูทาเมตเปนสับสเตรท นอกจากนี้ยังพบวาขาวกลองงอกไมเพียงแตใหปริมาณกาบาสูงแตยังใหสาร
ออกฤทธ์ิทางชีวภาพ เชน กรดเฟอรูลิก สารประกอบฟนอลิกสูงข้ึนดวย  การผลิตขาวกลองงอกที่ใหกาบาสูง
จัดเปนนวัตกรรมหนึ่งท่ีนําประโยชนจากขาวมาใชเปนอาหารเสริมสุขภาพ ดังนั้นควรมีงานวิจัยการผลิตขาว
กลองงอกท่ีใหคุณคาทางโภชนาการสูงจากขาวหลากหลายสายพันธุ จากแหลงทองถิ่นตาง ๆ เพ่ือใหได
ขอมูลที่เปนประโยชนในการนําไปปรับปรุงพัฒนาผลิตภัณฑขาว ตลอดจนการนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
สงเสริมตอสุขภาพ เพื่อเปนประโยชนตอผูบริโภค 
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