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บทคัดย่อ 

 
งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือ 1) ศึกษาการพัฒนากระบวนการผลิตข้าวงอกนึ่งเพ่ือ

ปรับปรุงคุณค่าโภชนาการ และ 2) ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตของข้าวงอกนึ่งเพ่ือสุขภาพ ผล
การศึกษาพบว่าปริมาณแกมมาออริซานอลทั้งหมดของข้าวหอมใบเตยจะเพ่ิมขึ้นเมื่ออุณหภูมิในการ
แช่สูงขึ้นและระยะเวลาในการแช่นานขึ้น การแช่ที่ 46.70OC เป็นระยะเวลา 23.92 ชั่วโมงจะท าให้ได้
ปริมาณแกมมาออริซานอลสูงสุด  (144.09 มิลลิกรัม/100 กรัม) เช่นเดียวกับกระบวนการนึ่งเมื่อเพ่ิม
อุณหภูมิและระยะเวลาในการนึ่งจะส่งผลให้ปริมาณแกมมา-ออริซานอลเพ่ิมสูงขึ้นตามไปด้วย ส าหรับ
ผลิตภัณฑ์สุดท้ายกระบวนการที่พัฒนาขึ้นสามารถเพ่ิมความเข้มข้นของปริมาณแกมมา-ออริซานอลใน
ขณะที่ค่าดัชนีน้ าตาลลดลง 
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ABSTRACT 
 

The aims of this study mainly to (1) develop germinated parboiled rice 
process for improvement of nutritional qualities and (2) optimize condition of 
parboiling process for improvement of nutritional qualities. 

The results showed that the total γ-oryzanol of the Hom bai toei rice showed 
an increasing trend as soaking temperature and soaking time increased. Soaking at 
46.70 degree Celsius for 23.92 h provided the highest total γ-oryzanol content 
(144.09 mg/100 g) for the soaking treatments tested. While, total γ-oryzanol content 
of Hom bai toei rice increased as steaming temperature and steaming time increased. 
For the final product, Parboiling processes significantly increased the concentrations 
of γ-oryzanol in Hom bai toei rice while Glycemic Inder GI was decreased.  
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