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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของ pH อุณหภูมิ และระยะเวลาในการแช่ และการงอกต่อปริมาณกรด
แกมมาอะมิโนบิวทีริกของข้าวที่ปลูกในจังหวัดนครสวรรค์จำนวน 26 สายพันธุ์  โดยใช้ข้าวพันธุ์ปทุมธานี1 เป็นพันธุ์
อ้างอิงสภาวะที่เหมาะสมในสารละลายบัฟเฟอร์ (pH4, pH5, pH6, pH7) และน้ำ อุณหภูมิ (35, 40 และ 45 องศา
เซลเซียส) และเวลาในการแช่ (3, 8 และ 12 ช่ัวโมง) และเวลาในการงอก (24, 36 และ 48 ช่ัวโมง) ที่แตกต่างกัน 
จากนั้นนำไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนแห้งเพื่อหยุดการงอกของข้าว พบว่าสภาวะแช่ข้าว ในสารละลาย
บัฟเฟอร์ pH5 อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ช่ัวโมง ส่งผลให้ข้าวมีปริมาณสารกาบ้าสูงสุดในเมล็ดข้าว 
แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) ในขณะที่สภาวะข้าวงอกมีปริมาณกาบ้าสูงสุดคือ ในสารละลายบัฟเฟอร์ pH5 
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 36 ช่ัวโมง แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) จากนั้นทำการทดสอบในข้าวทั้ง 
26 สายพันธุ์ ภายใต้สภาวะดังกล่าว พบว่า ข้าวท่ีมีกาบ้าสูงสุด ได้แก่ ข้าวพันธุ์หอมมะลิ105 มีปริมาณกาบ้าในช่วงแช่
ข้าว และช่วงข้าวงอกเท่ากับ 12.79±0.12 และ 20.47±0.35 ppm ตามลำดับ ข้าวพันธุ์จ้าวขาวเจ๊กมีปริมาณกาบ้า
ในช่วงแช่ข้าวต่ำสุด(10.17±0.15 ppm) และข้าวพันธุ์ กข47 มีปริมาณกาบ้าในช่วงข้าวงอกต่ำสุด (11.58±0.15 ppm) 
ดังนั้นสภาวะเหมาะสมที่ข้าวมีปริมาณสาร กาบ้าสูงสุด เมื่อข้าวงอกในสารละลายบัฟเฟอร์ pH5 อุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 36 ช่ัวโมง แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ 0.05 
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Abstract  
 The objective of this research was to study the effect of pH, temperature, soaking time, and 
germination on the gamma-aminobutyric acid (GABA) content of 26 varieties of rice grown in Nakhon 
Sawan Province. The rice seeds of the Pathum Thani1  variety were soaked in various buffer 
solutions (pH4 , pH5 , pH6 , pH7 ) and water at different temperatures (35 , 40 , and 45  °C) and for 
varying soaking times (3 , 8 , and 12  hours) and different germination times (24, 36, and 48 hours). 
Afterward, the rice was dried at a temperature of 50 °C until dry to stop the germination of rice. The 
results indicated that soaking the rice in a pH 5 buffer solution at 40°C for 8 hours led to the highest 
GABA content in rice grains and was significantly different (p <0.05). Additionally, the germinated rice 
condition with the highest GABA content was in the pH5 buffer solution at a temperature of 40 °C 
for 36 hours and was also significantly different (p<0.05). Following this, all 26 rice varieties were 
tested using the Pathum Thani1  rice variety as a reference. Under these conditions, it was found 
that KDML105 had the highest GABA content during both the rice soaking period (12.79±0.12 ppm) 
and rice germination (20.47±0.35 ppm). In contrast, Jao Khao Jek rice had the lowest GABA content 
during rice soaking (10.17±0.15 ppm), and rice variety RD47 had the lowest GABA content during rice 
germination (11.58±0.15 ppm). In conclusion, the optimal conditions for rice to have the highest 
GABA content during germination were found to be in a pH 5 buffer solution at a temperature of 
40°C for 36 hours and the difference was statistically significant at the 0.05 level. 
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1. บทนำ 
ข้าวที่นิยมปลูกเพื่อบริโภคมี 2 ชนิด คือ ข้าว

ปลูกเอเชีย (Oryza sativa L.) และข้าวปลูกแอฟริกา 
(Oryza glaberrima Steud) ในประเทศไทยนั้นข้าวมี
ความหลากหลายสายพันธุ์ ซึ่งแต่ละสายพันธุ์ มีลักษณะ
ที่แตกต่างกัน คนไทยนิยมบริโภคข้าวอยู่ 2 ชนิดคือ  
ข้าวเจ้า และข้าวเหนียว ขึ้นอยู่กับวัฒนธรรมในแต่ละ
ภูมิภาคพื้นถิ่นดั่งเดิมมา ทั้งข้าวเจ้า และข้าวเหนียว  
ก็จำแนกได้หลายประเภทหลากหลายสายพันธุ์ ที่มีการ
ปรับปรุงพันธุม์าแต่ ดั่งเดิมจนถึงปัจจุบัน คนไทยในพ้ืนท่ี
ภาคเหนือตอนล่างภาคกลางตอนบนก็นิยมบริโภค
รับประทานข้าวเป็นอาหารหลักเช่นกันด้วย ซึ่ งใน
ประเทศไทยร้อยละ 80 ของพื้นที่การเกษตรทั้งหมด 
(107.24 ล้านไร่) เป็นพ้ืนที่นาปลูกข้าวถึง 71.88 ล้านไร่ 
ในจังหวัดนครสวรรค์มีพื้นที่  130 ตำบล 15 อำเภอ  
มีเกษตรกรทำนาประมาณ 117,148 ราย มีพื้นที่ ทำนา 
2.98 ล้านไร่ จำแนกเป็นข้าวนาปี และนาปรัง เท่ากับ 
2.56 และ 0.42 ล้านไร่ ตามลำดับ [1] มีความต้องการ
ใช้เมล็ดข้าวพันธุ์ดี  ประมาณ 56 ,000 ตันต่อปี  [2] 
ชาวนาในเขตพื้นที่ ภาคเหนือตอนล่าง และภาคกลาง
ตอนบน มีการพัฒนาศักยภาพในการรวมกลุ่มกันเพื่อ
พัฒนาการปลูกข้าวโดยใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์เข้ามา
ประยุกต์เพื่อให้ได้สารโภชนเภสัชที่สำคัญในการบริโภค 
สารสำคัญที่มีอยู่ ในข้าวได้แก่ สารกาบ้า (Gamma-
aminobutyric acid; GABA) โดยในพืชถูกพบครั้งแรก
ในเนื้อเยื่อของมันฝรั่ง และต่อมาก็มีการค้นพบสารชนิด
นี้ในพืชผักชนิดต่าง ๆ เช่น ผักโขม มะเขือเทศ ผักเคล 
บล็อคโคลี่  มันหวาน เห็ดชิตาเกะ เกาลัด ชาขาว 
กะหล่ำปลี หน่อไม้ฝรั่ง และยังพบสารนี้ในผลไม้ เช่น 
องุ่น แอปเปิ้ล และพบในเมล็ดธัญพืช เช่น ข้าวสาลี ข้าว
บาร์เลย์ ข้าวกล้องงอก ถั่วเหลือง และพบในเมล็ดธัญพืช
ที่เพาะงอกซึ่งจะให้สารกาบ้าสูง [3]  

สารกาบ้าเป็นกรดอะมิโนที่ไม่จำเป็น (Non-
essential Amino Acid) ช นิ ด ห นึ่ ง ที่ ผ ลิ ต จ า ก

กระบวนการดีคาร์บ๊อกซิ เลช่ัน (Decarboxylation) 
ของกรดกลูตามิก (Glutamic acid) โดยวิตามินไพรี 
ด๊อกซอล (Vitamin Pyridoxal) พบมากในสมองและตา
ของมนุษย์  ที่มีบทบาทสำคัญเป็นสารสื่อประสาท 
(Neurotransmitter) ประเภทยับยั้ ง  (Inhibitor) ใน
ระบบประสาทส่วนกลางของมนุษย์ ทำหน้าที่ในการ
รักษาสมดุลของสมองช่วยทำให้สมองเกิดการผ่อนคลาย
ซึ่งเกิดจากกระบวนการทางธรรมชาติที่ เปลี่ยนสาร 
กลูตาเมท (Glutamate) ในสมองเป็นสารกาบ้า [4] 
อย่างไรก็ตามสารกาบ้านั้นเป็นที่รู้จักกันมานานแล้วใน
หลายประเทศสามารถพบได้ทั่วไปตามธรรมชาติของ
อาหารหลายประเภททีม่ีปรมิาณแตกตา่งกันไป และด้วย
ความเป็นธรรมชาตินี้เองจึงมีปริมาณไม่คงที่  และไม่
เพียงพอต่อความต้องการที่ จะทำให้ เกิดผลตามที่
ผู้บริโภคคาดหวัง ดังนั้นจึงมีการเติมสารกาบ้าลงใน
ผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ เพื่อให้ผู้บริโภคได้รับใน
ปริมาณที่เพียงพออย่างแท้จริง [5] สารกาบ้า มีบทบาท
สำคัญในการทำหน้าที่ช่วยลดความตึงเครียด ลดอาการ
วิตกกังวล ลดอาการซึมเศร้า ลดอาการแปรปรวนของ
อารมณ์ช่วงประจำเดือน ทำให้นอนหลับได้ดีขึ้น ป้องกัน
โรคที่เกี่ยวกับสารสื่อประสาท เช่น อัลไซเมอร์ หรือ 
พาร์กินสัน ชะลอความเสื่อมของเซลล์ ป้องกันการเกิด
มะเร็ ง ควบคุมการเคลื่ อนไหวช่วยให้ ผ่อนคลาย 
(Relaxation) รักษาสมดุลในสมองที่ได้รับการกระตุ้นทำ
ให้สมองเกิดการผ่อนคลายจากกระบวนการทาง
ธรรมชาติที่เปลี่ยนสารกลูตาเมท [6] ในสมองเป็นสาร 
กาบ้า จึงเรียกอีกอย่างหนึ่งว่า เป็นสารธรรมชาติใน
สมองที่ช่วยให้สงบ (Brain's Natural Calming Agent) 
ช่วยในการรักษาโรคลมบ้าหมู และความดันโลหิตสูง ถ้า
มีสารกาบ้ าต่ ำจะทำให้ เกิดอาการชักได้  ในผู้ที่ มี
พฤติกรรมคลุ้มคลั่ ง (Manic Behavior) ลุกลี้ลุกลน 
(Acute Agitation) สารกาบ้าจะทำให้ผู้ป่วยสงบจึงมี
ฤทธิ์คล้ายยากล่อมประสาทแต่ไม่ทำให้ติดยา [7] ซึ่ง
ปริมาณสารกาบ้าในข้าวแต่ละชนิดแต่ละสายพันธุ์ ก็มี
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ปริมาณที่ไม่เท่ากันขึ้นอยู่กับหลายปัจจัย เช่นชนิดพันธุ์
ข้าว สภาวะแวดล้อมของการปลูก กระบวนการใน
ขั้นตอนการแช่และการงอกของเมล็ดข้าวเป็นต้น [8] 
โดยผลจากการศึกษาปริมาณสารกาบ้าในข้าวเพาะงอก
ที่ระยะเวลาต่าง ๆ ของข้าว 5 สายพันธุ์คือ มะลิ105, 
พิษณุโลก2, สุพรรณบุรี1, ชัยนาท1 และปทุมธานี1 
พบว่าในเมล็ดข้ าวจะมีปริมาณสารกาบ้ าสูงขึ้นใน
ระหวา่งการงอก และสูงที่สุดในการงอกเป็นเวลา 20 วัน 
หลั งจ ากนั้ น ป ริ ม าณ กาบ้ าจะค่ อย  ๆ  ลดลง ซึ่ ง
ผลการวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าเมล็ดข้าวมีระยะเวลาที่ให้
ปริมาณสารกาบา้สงูที่เหมาะสมตอ่การบรโิภค [9] และมี
การศึกษาปริมาณสารกาบ้าในข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 
พบวา่ขา้วเหนียวที่ผ่านการแช่น้ำจะมีปริมาณของสารกา
บ้าเพิ่มขึ้น นอกจากนี้ยังมีรายงานการศึกษาปริมาณสาร
กาบ้าในข้าวกล้องงอกพบว่าค่าเฉลี่ยปริมาณสารกาบ้า
ของขา้วเพิ่มขึ้นและสูงที่สุดทีก่ารบ่มเป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 
จากนั้นปริมาณสารกาบ้าจะลดลงที่ระยะเวลาการบ่ม
เพิ่มขึ้น [10] ซึ่งจากการศึกษาผลการวิจัยในข้าวจึง
พบว่า อุณหภูมิ และระยะเวลาในการแช่ข้าวและการ
งอกมีผลต่อ ปริมาณสารกาบ้า [11] และ pH ของ
สารละลายที่ใช้ในการแช่และการงอกก็มีผลต่อปริมาณ
สารกาบ้า [12] โดยในการทำวิจัยครั้งนีผู้้วิจัยไดศ้ึกษาผล
ของค่าความเป็นกรดด่าง อุณหภูมิ และระยะเวลาใน
การแช่ ต่อปริมาณกรดแกมมาอะมิโนบิวทีริกของข้าว
หลากสายพันธุ์ในพ้ืนท่ีปลูกในจังหวัดนครสวรรค์ 
  

2. ระเบียบวิธีวจิัย 
ว า งแ ผ น ก า รท ด ล อ งแ บ บ  Randomized 

Complete Block Design (RCBD) ทำการทดลอง 3 
ซ้ำ โดยศึกษาปริมาณสารกาบ้าในสภาวะที่เหมาะสม 
ช่วง pH อุณหภูมิ ระยะเวลา (การแช่และการงอก) แล้ว
ทำการเปรียบเทียบปริมาณสารกาบ้า โดยทำการศึกษา
ค้นคว้าสำรวจข้อมูลพันธุ์ข้าวในพื้นที่ 130 ตำบล 15 
อำเภอ ในจังหวัดนครสวรรค์ ทำการเก็บตัวอย่างพันธุ์

ข้าวที่ ใช้ปลูกจากเกษตรกรชาวนา  ศึกษาสภาวะที่
เหมาะสมในการแช่และการงอกของข้าว ที่มีผลต่อ
ปริมาณสารกาบ้าของข้าวหลากสายพันธุ์ในพ้ืนที่ปลูกใน
จังหวัดนครสวรรค์ 
  

2.1 การเตรียมวัตถุดิบข้าวกล้องงอก  
การเก็บตั วอย่ างพั นธุ์ ข้ าว  ขณ ะเก็บ เกี่ ย ว

ความช้ืน 20 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณ 500 กรัม จำนวน 26 
ตัวอย่าง 26 สายพันธุ์ (ตารางที ่1) จากนั้นนำไปกะเทาะ
เปลือกออกเพื่อนำเมล็ดข้าวไปเตรียมเป็นสารละลาย
ตัวอย่างข้าว  
 

ตารางที่ 1 พันธุ์ข้าวท่ีปลูกในจังหวัดนครสวรรค ์
Rice sample group Rice varieties 
Photoperiod 
sensitivity Rice 

Black glutinous, Daeng 
Noi, Khao Kamnan, Ha 
Ruang, Hawm Bai Tuey62, 
Chor Ratri, Hom Khaojek, 
KDML105, Khao Dawk 
Mali, Khao Tha Phra, Niaw 
dang, Niaw Wan, Nok Na, 
Phra Vet, San pah tawng, 
Sinlek, 

Non-photoperiod 
sensitivity Rice 

Hom Nin, Pathum Thani1, 
Phitsanulok2, RD31, RD41, 
RD47, RD49, Red Jasmine, 
Riceberry, Suphan Buri1 

Source: Subdistrict Agriculture Office, District 
and Nakhon Sawan Province (2014) 
 

2.2 การตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารกาบา โดย
ดั ด แ ป ล ง วิ ธี ข อ ง  KittaoKa and Nakano 
(1967) 

การเตรียมสารละลายมาตรฐาน Gamma-
aminobutyric acid (GABA) ที่ความเข้มข้น 0.5, 1.0, 
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1.5 และ 3.0 มิลลิกรัม ในน้ำ 100 มิลลิลิตร วัดค่า
ดูดกลืนแสงของสารที่ความยาวคลื่น 630 นาโนเมตร 
โดยทำการวัด 3 ซ้ำ แล้วสร้างกราฟมาตรฐาน 

การเตรียมตัวอย่าง น้ ำเมล็ดข้าวมาบดให้
ละเอียดเป็นผงแป้งขนาด 3-5 ไมครอน โดยช่ังแป้งข้าว 
3  ก รั ม  ส กั ด ใน ส ารล ะล าย Ethanol เข้ ม ข้ น  80 
เปอร์เซ็นต์ 10 มิลลิลิตร เพื่อเตรียมเป็นสารละลาย
ตัวอย่างข้าวแล้วนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสง โดยทำการ
วัด  3  ซ้ ำ ด้ วย เครื่ อ ง Spectrophotometer (ยี่ ห้ อ 
CECIL รุ่น CE1011 1000 Series ผลิตจากประเทศ
อังกฤษ) ที่ความยาวคลื่น 630 นาโนเมตร ดัดแปลงตาม
วิธีของ KittaoKa and Nakano (1967) เพื่อวิเคราะห์
หาปริมาณสารกาบ้าในสภาวะที่เหมาะสม [13] 

  
2.3 การศึ กษาผลของ pH อุณ หภู มิ  และ
ระยะเวลาในการแช่ข้าว และช่วงข้าวงอก 

ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการแช่ข้าว ทำได้โดย 
เตรียมตัวอย่างพันธุ์ข้าว 100 กรัม โดยผู้วิจัยเลือกใช้ข้าว
พันธุ์ปทุมธานี 1 ที่มีปลูกทั่วไปทุกภูมิภาค เป็นพันธุ์
อ้างอิงสภาวะที่เหมาะสม โดยทำการแช่ข้าวใน Citrate 
buffer ที่ pH 4, 5, 6, 7 และน้ำ อย่างละ 20 กรัม (รูป
ที่ 1ก) เป็นเวลา 3, 8 และ 12 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 35, 
40 และ 45 องศาเซลเซียส จากนั้นนำเมล็ดข้าวมา 10 
กรัม อบที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนแห้งเพื่อหยุด
การงอกของข้าว กะเทาะเปลือกออกแล้วนำไปบดจน
เป็ นผงแป้ งขนาด 3 -5 ไมครอน  เพื่ อ เตรียม เป็ น
สารละลายตัวอย่างข้าว และวิเคราะห์หาปริมาณสารกา
บ้าจะได้สภาวะเหมาะสมที่ข้าวมีปริมาณสารกาบ้าสูงสุด
ของช่วงการแช่ข้าว 

ศึกษาสภาวะที่ เหมาะสมในช่วงข้าวงอก นำ
เมล็ดข้ าวที่ เหลื อของข้ าวในสภาวะเหมาะสมใน
สารละลายบัฟเฟอร์ที่มีปริมาณสารกาบ้าสูงสุดของช่วง
การแช่ข้าว มา 10 กรัม (รูปที่ 1ข) ทำให้ข้าวงอกต่อ 
เป็นเวลา 24, 36 และ 48 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 35 , 40 

และ 45 องศาเซลเซียส อบที่อุณหภูมิ  50 องศา
เซลเซียส จนแห้งเพื่อหยุดการงอกของข้าวกะเทาะ
เปลือกออก แล้วนำไปบดจนเป็นผงแป้งขนาด 3 -5 
ไมครอน เพื่อเตรียมเป็นสารละลายตัวอย่างข้าว และ
วิเคราะห์หาปริมาณสารกาบ้า 

วิเคราะห์ปริมาณสารกาบ้าในเมล็ดข้าวที่งอก
จากการแช่น้ำ นำเมล็ดข้าวที่เหลือจากการแช่ข้าวในน้ำ
ในสภาวะแช่ข้าวที่ได้ปริมาณการบ้าสูงสุด 10 กรัม มา
ทำให้ข้าวงอกต่อในน้ำ (วัดค่า pH ประมาณ 7.5) เป็น
เวลา 24, 36 และ 48 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 35, 40 และ 
45 องศาเซลเซียส จากนั้นอบที่อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส จนแห้งเพื่อหยุดการงอกของข้าวกะเทาะ
เปลือกออก แล้วนำไปบดจนเป็นผงแป้งขนาด 3 -5 
ไมครอน (รูปที่ 1ค) เตรียมเป็นสารละลายตัวอย่างข้าว 
และวิเคราะห์หาปริมาณสารกาบ้า 
 

 
 

รูปที ่1 ก) การแช่ข้าวในสารละลายบัพเฟอร์ ข) ข้าวที่
ได้จากการอบที่ 50 องศาเซลเซียส เพื่อหยุดการงอก  

ค) แป้งข้าวที่ได้จากการบด 
 

วิเคราะห์ปริมาณสารกาบ้า ในพันธุ์ข้าวปลูก
พื้นที่ในจังหวัดนครสวรรค์ จำนวน 26 สายพันธุ์ ดัง
แสดงใน (ตารางที่ 1) ในสภาวะที่เหมาะสม (ช่วง pH 
อุณหภูมิ และระยะเวลาแช่) ได้ปริมาณสารกาบ้าสูงสุด 
เปรียบเทียบปริมาณสารกาบ้าของข้าวแต่ละสายพันธ์ุ 
 

2.4 สถิติและการวางแผนการทดลอง 
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ทำการวิเคราะห์ข้อมูล

ทางสถิติ โดยใช้วิธี  Analysis of Variance (ANOVA 
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เปรียบ เที ยบความแตกต่ างของค่ า เฉลี่ ย  โดยวิธี  
Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่
ระดับความเช่ือมั่น 95% 

 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล 

3.1 ผลการวิเคราะห์ค่าการดูดกลืนแสงของ
ส า ร ล ะ ล า ย ม า ต ร ฐ า น  Gamma-
aminobutyric acid (GABA)  
 โดยให้แกน X เป็นความเข้มข้นและ แกน y 
เป็นค่าการดูดกลืนแสงที่ 630 นาโนเมตร โดยสมการ
ขอ งกราฟ ม าตรฐาน  Y=0.0165X-0.0878 มี ค่ า  R 
Square เท่ากับ 0.9993 (รูปที่ 2) 
 

 
 

รูปที ่2 กราฟมาตรฐานแสดงความสัมพันธ์ระหว่างค่า
การดูดกลืนแสง และปรมิาณความเข้มข้นของกาบ้า 

 

3.2 ผลการวิเคราะห์หาปริมาณสารกาบ้า 
Gamma-aminobutyric acid (GABA) ใ น
สภาวะช่วงแช่ข้าว 
 ในสภาวะช่วงแช่ข้าว โดยใช้ข้าวพันธุ์ปทุมธานี1 
เป็นพันธุ์อ้างอิง พบว่าในสภาวะช่วงแช่ข้าวใน Citrate 
buffer pH4 ข้าวมีสารกาบ้าสูงสุดที่อุณหภูมิ 35 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมงมีปริมาณสารกาบ้า 11.91 
ppm, Citrate buffer pH5 ข้ าวมี สารกาบ้ าสู งสุ ดที่
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ช่ัวโมง มีปริมาณ
สารกาบ้า 16.47 ppm, Citrate buffer pH6 ข้าวมีสารกา
บ้าสูงสุดที่อุณหภูมิ 45 และ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
3 ช่ัวโมง มีปริมาณสารกาบ้า 15.32 และ 15.20 ppm 
ตามลำดับ และที่อุณหภูมิ  35 เป็นเวลา 8 ช่ัวโมง มี
ปริมาณสารกาบ้า 15.30 ppm, Citrate buffer pH7 ข้าว
มีสาร  กาบ้าสูงสุดที่อุณหภูมทิี่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง มีปริมาณสารกาบ้า 14.03 ppm และ
ในน้ำ ข้าวมีสารกาบ้าสูงสุดที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 8 ช่ัวโมง มีปริมาณสารกาบ้า 16.03 ppm 
(ตารางที ่2) แสดงให้เห็นว่าอุณหภมูิ ค่าpH และเวลา มีผล
ต่อปริมาณสารกาบ้าที่แตกต่างในสภาวะที่ต่างกันของการ
แช่ข้าว โดยพบว่า การแช่ข้าวใน Citrate buffer pH5 ข้าว
มีสารกาบ้าสูงสุด ซึ่งจากรายงานการศึกษาวิจัย พบว่า
ระยะเวลา อุณหภูมิ และค่า pH ของสารละลายในการแช่
ข้ า ว มี ผ ล ต่ อ ป ริ ม า ณ ส า ร ก า บ้ า  [12], [14]

ตารางที่ 2 การวิเคราะห์หาปริมาณสารกาบ้า Gamma-aminobutyric acid (GABA) ในสภาวะช่วงแช่ข้าว 

Temperature (°C) 
Buffer pH4 Buffer pH5 Buffer pH6 Buffer pH7 Water 

Time (3hr) (ppm) 
35 11.91±0.36 a 9.44±0.06 g 14.65±0.13 b 14.03±0.09 a 14.74±0.10 b 
40 9.99±0.06 d 13.02±0.06 c 15.20±0.12 a 12.96±0.12 e 13.99±0.12 c 
45 9.44±0.06 e 12.33±0.09 d 15.32±0.12 a 13.42±0.13 cd 14.84±0.06 b 
 Time (8hr) (ppm) 

35 10.86±0.07 b 6.23±0.06 h 15.30±0.15 a 13.56±0.06 bc 13.54±0.09 d 
40 10.59±0.06 c 16.47±0.10 a 14.65±0.07 b 12.29±0.12 f 16.03±0.09 a 
45 8.47±0.06 g 13.62±0.06 b 12.41±0.06 c 12.29±0.06 f 14.78±0.06 b 

 



              RMUTP Research Journal Sciences and Technology, Vol. 19, No. 1 (2025)          135 

Temperature (°C) 
Buffer pH4 Buffer pH5 Buffer pH6 Buffer pH7 Water 

Time (12hr) (ppm) 
35 9.12±0.09 f 9.66±0.10 f 12.45±0.09 c 12.19±0.09 f 9.73±0.10 g 
40 8.56±0.06 g 11.83±0.06 e 9.40±0.09 d 13.32±0.06 d 11.79±0.10 f 
45 10.84±0.06 b 11.83±0.06 e 14.59±0.13 b 13.60±0.09 b 12.41±0.06 e 

F-Test * * * * * 
% C.V. 0.980 0.654 0.774 0.699 0.659 

* = Significant difference at probability level 0.05 

3.3 ผลการวิเคราะห์หาปริมาณสารกาบ้าใน
สภาวะช่วงข้าวงอก  
 โดยใช้ข้าวพันธุ์ปทุมธานี1 เป็นพันธุ์อ้างอิง พบว่า 
ในสภาวะช่วงข้าวงอก Citrate buffer pH5 ข้าวมีสารกา
บ้าสูงสุดที่อุณหภูมิ  40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 36 
ช่ัวโมง มีปริมาณสารกาบ้า 19.56 ppm และในน้ำข้าวมี
สารกาบ้าสูงสุดที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 36 
ช่ัวโมง มีปริมาณสารกาบ้า 17.56 ppm (ตารางที่  3) 

แสดงให้เห็นว่าอุณหภูมิ ค่าpH และเวลา มีผลต่อปริมาณ
สารกาบ้าที่แตกต่างในสภาวะที่ต่างกันของช่วงข้าวงอก 
โดยพบว่ า  การข้ าวงอก ใน  Citrate buffer pH5 ที่
อุณหภูมิ  40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 36 ช่ัวโมง มี
ปริมาณสารกาบ้าสูงสุด (รูปที่ 2ข) ซึ่งจากรายงานการ
ศึกษาวิจัย พบว่าระยะเวลา อุณหภูมิ และค่า pH ของ
สารละลายในสภาวะช่วงข้าวงอกมีผลต่อปริมาณสารกาบ้า 
[14]

 

 

 

รูปที ่2 ก) ปริมาณสารกาบ้าท่ีอณุหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ข) ปรมิาณสารกาบ้าที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  
ค) ปริมาณสารกาบ้าที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
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ตารางที ่3 การวิเคราะห์หาปริมาณสารกาบ้า Gamma-aminobutyric acid (GABA) ในสภาวะช่วงข้าวงอก 

Temperature (°C) 
24hr 36hr 48hr 

Buffer pH5  (ppm) 

35 12.88±0.15 b 13.13±0.09 d 13.26±0.09 b 

40 13.32±0.06 a 19.56±0.06 a 14.23±0.15 a 

45 13.15±0.06 a 15.14±0.15 c 14.55±0.10 a 

 Water (ppm) 

35 13.34±0.09 a 13.24±0.06 d 13.45±0.15 b 

40 12.64±0.09 b 17.56±0.06 b 13.48±0.09 b 

45 12.95±0.10 b 13.43±0.10 d 12.90±0.12 c 

F-Test * * * 

% C.V. 0.705 0.587 0.855 

* = Significant difference at probability level 0.05     

3.4 เปรียบเทียบปริมาณสารกาบ้า Gamma-
aminobutyric acid (GABA) ในช่วงแช่ข้าว 
กับช่วงข้าวงอก 
 ในช่วงแช่ข้าว (40 องศาเซลเซียส , 8 ชั่วโมง) 
และช่วงข้าวงอก (40 องศาเซลเซียส , 36 ชั่วโมง) ใน
สารละลาย buffer pH5 และน้ำ ซึ ่งเป็นสภาวะที ่ให้
สารการบ้าสูงสุด ของข้าวแต่ละสายพันธุ์พบว่า ข้าวที่มี
ปร ิมาณสารกาบ ้าส ูงส ุดค ือ ข ้าวพ ันธุ ์มะล ิ 105 ที ่
สภาวะข้าวงอกในสารละลาย Citrate buffer pH5 ที่
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 36 ชั่วโมง มี
ปริมาณสารกาบ้า 20.47 ppm (ตารางที่ 4) แสดงให้

เห็นว่าข้าวแต่ละสายพันธุ์มีปริมาณสารการบ้าสูงสุดใน
สภาวะที่แตกต่างกัน โดยข้าวทุกสายพันธุ์จะมีปริมาณ
สารกาบ้าสูงสุดในช่วงข้าวงอกในสารละลาย Citrate 
buffer pH5 ซึ่งจากรายงานการวิจัยพบว่า สภาวะแช่
ข้าว (40 องศาเซลเซียส, 8 ชั่วโมง) และช่วงข้าวงอก 
(40 องศาเซลเซียส , 36 ชั ่วโมง) ในสารละลายกรด
อ่อน pH5-6 เป็นช่วงค่า pH ที่ให้ปริมาณสารกาบ้าสูง
กว่าในช่วงค่า pH อื ่น ซึ ่งสารละลายน้ำมีค่า pH7-8 
ดังนั้นสภาวะแช่ข้าว และช่วงข้าวงอก ในสารละลาย 
Citrate buffer pH5 จ ึงม ีปร ิมาณสารกาบ ้าส ูงกว่า 
ในน้ำ [14] 

 

ตารางที ่4 การเปรียบเทียบปรมิาณสารกาบ้า Gamma-aminobutyric acid (GABA) ในช่วงแช่ข้าว กับช่วงข้าวงอก 
Conditions Soak in (40°C, 8hr) Germinate in (40°C, 36hr) 

F-Test % C.V. 
Rice varieties (ppm) buffer pH5 water buffer pH5 water 

Black glutinous 11.38 b 10.17 d 12.59 a 10.78 c * 0.008 

Chor Ratri 11.18 c 9.97 d 18.25 a 12.59 b * 0.035 

Daeng Noi 10.78 c 9.76 d 18.65 a 13.20 b * 0.015 

Ha Ruang 11.38 b 10.17 d 13.40 a 10.78 c * 0.011 

Hawm Bai Tuey62 11.38 c 10.17 d 19.06 a 12.59 b * 0.008 

Hom Khaojek 10.17 c 9.97 c 12.59 a 10.78 b * 0.014 
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Conditions Soak in (40°C, 8hr) Germinate in (40°C, 36hr) 
F-Test % C.V. 

Rice varieties (ppm) buffer pH5 water buffer pH5 water 

Hom Nin 12.19 c 10.58 d 19.67 a 14.82 b * 0.043 

KDML105 12.79 c 10.78 d 20.47 a 15.02 b * 0.032 

Khao Dawk Mali 11.38 c 10.17 d 18.85 a 12.79 b * 0.019 

Khao Kamnan 10.78 b 10.17 c 12.39 a 10.98 b * 0.025 

Khao Tha Phra 11.38 b 9.56 d 12.79 a 10.78 c * 0.011 

Niaw dang 11.38 c 10.17 d 18.85 a 13.40 b * 0.018 

Niaw Wan 11.38 b 10.17 d 13.20 a 10.78 c * 0.018 

Nok Na 11.38 b 9.56 d 12.59 a 10.78 c * 0.018 

Pathum Thani1 12.19 c 11.18 d 19.46 a 14.41 b * 0.032 

Phitsanulok2 11.38 b 9.56 d 13.20 a 10.98 c * 0.013 

Phra Vet 11.18 b 9.76 c 12.59 a 10.78 b * 0.028 

RD31 11.18 b 8.55 c 12.79 a 10.78 b * 0.041 

RD41 11.18 b 9.56 c 11.79 a 10.78 b * 0.025 

RD47 10.98 b 10.17 c 11.58 a 10.98 b * 0.039 

RD49 11.38 b 9.76 c 12.59 a 10.98 b * 0.028 

Red Jasmine 11.18 c 10.37 d 18.25 a 14.01 b * 0.045 

Riceberry 11.99 c 10.58 d 19.46 a 14.61 b * 0.031 

San pah tawng 11.38 b 9.97 d 13.40 a 10.78 c * 0.025 

Sinlek 10.98 c 9.76 d 17.64 a 13.40 b * 0.047 

Suphan Buri1 11.38 b 9.56 d 11.99 a 10.78 c * 0.008 

* = Significant difference at probability level 0.05  

 
3.5 เปรียบเทียบปริมาณสารกาบ้า Gamma-
aminobutyric acid (GABA) ของพันธุ์ข้าว
ในจังหวัดนครสวรรค์ 
 ในสารละลาย Citrate buffer pH5 ที่อุณหภูมิ 
40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 36 ช่ัวโมง (เป็นสภาวะที่
เหมาะสมที่ข้าวมีปริมาณสารกาบ้าสูงสุด) พบว่าข้าวพันธุ์
มะลิ 105 มีปริมาณสารกาบ้าสูงสุดเท่ากับ 20.47 ppm 
ส่วนข้าวพันธุ์ กข 47 เป็นข้าวพันธุ์ที่มีปริมาณสารกาบ้า 

ต่ำสุดเท่ากับ 11.58 ppm (ตารางที่ 5) จะเห็นได้ว่าข้าว
แต่ละสายพันธุ์มีปริมาณสารกาบ้าที่แตกต่างกัน โดยพันธุ์
ข้าวปลูกพ้ืนท่ีในจังหวัดนครสวรรค์ที่มีปริมาณสารกาบ้า
สู งได้ แก่  KDML105, Pathum Thani 1, Khao Dawk 
Mali, Chor Ratri และ Ha Ruang ตามลำดับ จึงควร
ส่งเสริมเพื่อเป็นตัวเลือกให้เกษตรกร นำข้าวไปแปรรูป
เป็นข้าวที่มีสารกาบ้าสูงในการขายเพื่อสร้างมูลค่าและ
รายได้ให้กับเกษตรกรต่อไป 
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ตารางที ่5 การเปรียบเทียบปรมิาณสารกาบ้า Gamma-aminobutyric acid (GABA) ของพันธุ์ข้าวในจังหวัดนครสวรรค ์

Rice varieties 
GABA 

Rice varieties 
GABA 

Rice varieties 
GABA 

(ppm) (ppm) (ppm) 

KDML105 20.47 a Hom Nin 19.67 b Riceberry 19.46 bc 

Pathum Thani 1 19.46 bc Hawm Bai Tuey62 19.06 cd Niaw dang 18.85 d 

Khao Dawk Mali 18.85 d Daeng Noi 18.65 de Red Jasmine 18.25 e 
Chor Ratri 18.25 e Sinlek 17.64 f San pah tawng 13.40 g 
Ha Ruang 13.40 g Niaw Wan 13.20 gh Phitsanulok 2 13.20 gh 

RD31 12.79 hi Khao Tha Phra 12.79 hi Black glutinous 12.59 i 

RD49 12.59 i Phra Vet 12.59 i Hom Khaojek 12.59 i 

Nok Na 12.59 i Khao Kamnan 12.39 ij Suphan Buri 1 11.99 jk 

RD41 11.79 k RD47 11.58 k F-Test * 

    % C.V. 1.595 
* = Significant difference at probability level 0.05 
 

4. สรุป 
สภาวะที่ข้าวมีปริมาณสารกาบ้าสูงสุดคือ ที่

สภาวะข้าวงอกในสารละลาย Citrate buffer pH5 ที่
อุณหภูมิ 40องศาเซลเซียส เป็นเวลา 36 ช่ัวโมง โดยข้าว
พั นธุ์ มะลิ  105 มี ปริ มาณ สารกาบ้ าสู งสุ ด เท่ ากั บ 
20.47±0.35 ppm ข้าวพันธุ์ กข 47 มีปริมาณสารกาบ้า
ต่ำสุดเท่ากับ 11.58±0.15 ppm ซึ่งจากการทดสอบนี้ทำ
ให้ทราบถึง อุณหภูมิ ความเป็นกรดด่าง ระยะเวลาในการ
แช่ข้าวมีผลต่อปริมาณกรดแกมมาอะมิโนบิวทีริก (สารกา
บ้า) ของข้าวหลากสายพันธุ์  ซึ่ งแต่ละสายพันธุ์จะมี
ปริมาณกรดแกมมาอะมิโนบิวทีริกที่แตกต่างกัน เป็น
ประโยชน์ในการเลือกกรรมวิธีที่เหมาะสมในข้ันตอนการ
สกัดกรดแกรมมาอะมิโนบิทีริกมาใช้ประโยชน์เป็นโภชน
เภสัชสาร 

 

5. กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณ ศูนย์ห้องปฏิบัติการ หน่วยวิจัย 

เครื่องมือวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยี โครงการจัดตั้ง
วิทยาเขตนครสวรรค์ มหาวิทยาลัยมหิดล ที่ ให้ความ
อนุเคราะห์ ห้องปฏิบัติการ วัสดุอุปกรณ์ เครื่องมือ ในการ

ทำวิจัย และขอขอบคุณ มหาวิทยาลัยมหิดล ที่ให้ทุน
สนับสนุนการทำผลงานเพื่อพัฒนางานของบุคลากร ช่วย
ให้การวิจัยในครั้งนี้สำเร็จได้ด้วยดี 
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