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บทคัดย่อ 

 
 กระบวนการงอกสามารถท าให้คุณภาพเนื้อสัมผัสโดยเฉพาะการลดค่าความแข็ง และสามารถเพิ่มปริมาณ   
สารแกมม่าอมิโนบิวทีริกแอซิด (กาบ้า) ได้ แต่อย่างไรก็ตามกระบวนการงอกท าให้เกิดรอยร้าวในเมล็ดข้าวได้ 
นอกจากนี้กระบวนการงอกในสภาวะอับอากาศยังเพิ่มปริมาณสารกาบ้าได้มากกว่าวิธีการงอกแบบปกติ ดังนั้นงานวิจัย
นี้จึงสนใจที่จะศึกษาเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารกาบา คุณภาพเนื้อสัมผัส และเปอร์เซ็นต์การแตกร้าว
ของข้าวเปลือกงอกหลังผ่านการเพาะงอกในสภาวะอับอากาศ  

ซึ่งจากผลการวิจัยพบว่าวิธีการแช่น้ าร่วมกับการให้สภาวะอับอากาศที่เวลาการงอก 72 ชม. ให้ปริมาณสารกา
บ้าสูงสุดเท่ากับ 30.19 มก./100 กรัมแห้ง คุณภาพเนื้อสัมผัสในส่วนของค่าความแข็งลดลงจาก 98.82 นิวตัน เหลือ 
51.86-74.85 นิวตัน นอกจากนี้ยังพบว่ากระบวนการงอกท าให้การแตกร้าวของเมล็ดข้าวกล้องงอกเพิ่มข้ึน 
 

ค าส าคัญ:   ปริมาณสารกาบ้า  วิธีการเพาะงอก  คุณภาพเนื้อสัมผัส  เปอร์เซ็นต์การแตกร้าว สภาวะอับอากาศ 

 
 
 
 



 

Abstract 
 

 Germination can improve textural property of cooked rice, especially decreasing of 
hardness and increase especially gamma-aminobutyric acid (GABA). However, germination can 
produce fissured kernel in rice.  Moreover, anaerobic treatment was also reported to increase the 
GABA content in rice compared conventional soaking. The objective of this study was therefore to 
compare changes in the GABA content, textural property and percentage of fissure kernel of 
germinated rice after anaerobic treatments. 
 At 72 h of germination, the anaerobic treatment combined soaking produced highest the 
GABA content, which was 30.19 mg/100 g DW. The hardness of cooked germinated rice was 
decreased from 98.82 N to 51.86-74 .85 N. In addition, the germination process can increase fissured 
kernel. 
 

Keywords:   GABA content, Germination method, Texture Properties, Percentage of fissured kernel, 
Anaerobic treatment 

 
ค าน า 

 
 ปัจจัยที่ส าคัญในการพัฒนาประเทศได้แก่คุณภาพชีวิตของประชากร กล่าวคือประชากรต้องได้รับการ
ตอบสนองความต้องการ ทั้งด้านร่างกาย จิตใจ สังคม จนก่อให้เกิดความมีสุขภาพกาย สุขภาพจิตที่ดี เพราะสภาวะ
สุขภาพที่สมบูรณ์และแข็งแรงของประชากร ย่อมน าไปสู่การมีศักยภาพทั้งด้านสติปัญญา และความคิดสร้างสรรค์    
อันเป็นปัจจัยส าคัญในการพัฒนาประเทศชาติให้เจริญก้าวหน้า ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจึงถูกยอมรับและได้รับ
ความนิยมอย่างกว้างขวาง เนื่องจากประโยชน์ในเร่ืองคุณค่าทางโภชนาการที่สูง ช่วยลดความอ้วนและช่วยป้องกันโรค
ต่างๆ ข้าวกล้องเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพที่เป็นที่นยิม เนื่องจากข้าวกล้องเป็นข้าวที่อุดมไปด้วยสารที่ส าคัญ เพราะเยื่อ
หุ้มเมล็ดไม่ได้ถูกขัดสีออกไป โดยสารอาหารที่มีประโยชน์ในข้าวกล้อง เช่น โปรตีน ไขมัน เส้นใยอาหาร วิตามินบี1 
วิตามินบี2 แคลเซียม และธาตุเหล็ก ท าให้ข้าวกล้องเป็นที่นิยมบริโภคในกลุ่มผู้บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ  ถึงแม้ว่าข้าว
กล้องจะมีประโยชน์มากเพียงใด ก็ยังไม่เป็นที่นิยมส าหรับผู้บริโภคทั่วไป เนื่องจากเนื้อสัมผัสของข้าวกล้องภายหลังการ
หุงต้มที่ค่อนข้างแข็ง  

เพื่อแก้ปัญหาดังกล่าวนักวิจัยหลายท่านจึงน าข้าวกล้องมาผ่านกระบวนการท าให้งอก เพื่อกระตุ้นการ
เจริญเติบโตของเมล็ดข้าว ซึ่งกระบวนการดังกล่าวท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีภายในเมล็ด ส่งผลท าให้ เนื้อ
สัมผัสของข้าวกล้องงอกอ่อนลง (Moongngarm and Saetung. 2010) และยังเกิดสารอาหารที่มีประโยชน์เพิ่ม     
มากข้ึน ได้แก ่กรดเฟอรูลิก (Ferulic acid) (Banchuen et al., 2010) แกมมาโอไรซานอล (-oryzanol) โทโคฟีรอล 
(tocopherol) โทโคไตรอีนอล (tocotrienol) วิตามินและแร่ธาตุต่างๆ (Moongngarm and Saetung. 2010) 
โดยเฉพาะอย่างยิ่ง พบปริมาณสารกาบ้า แต่อย่างไรก็ตามข้าวกล้องงอกก็มีข้อจ ากัดก็คือมีสีเข้ม และความเข้มข้นของ
สารกาบ้า ซึ่งเป็นสารสื่อในระบบประสาทในน้ าไขสันหลังของสัตว์ที่เลี้ยงลูกด้วยน้ านม (Iversen, 2004)  ยังมีไม่
เพียงพอต่อการแสดงกิจกรรมในการรักษาโรคต่างๆ เช่น โรคมะเร็ง โรคอัลไซเมอร์ ป้องกันโรคหัวใจ (Kayahara and 
Tukahara, 2000) ลดความตึงเครียด รักษากิจกรรมการท างานของไต ป้องกันความผิดปกติช่วงเปลี่ยนวัยหมด
ประจ าเดือน และช่วยลดความดันโลหิต เป็นต้น จากปัญหาดังกล่าวจึงมีการน าข้าวมาผ่านการงอกแบบทั้งเปลือกโดย
ท าให้สีข้าวสวยกว่าข้าวกล้องงอกทั่วไป และน าข้าวเปลือกมาอยู่ในสภาวะอับอากาศ หลังจากผ่านการแช่น้ ามาแล้วเป็น
ระยะเวลาหนึ่งเพื่อเพิ่มปริมาณสารกาบ้าให้สูงขึ้น จากการศึกษาของ Youn et al (2011) พบว่าการควบคุมสภาวะ
การงอกให้อยู่ในสภาพอับอากาศ (anaerobic condition) ควบคู่กับการให้ความร้อนมีผลท าให้ปริมาณสารกาบ้าใน



 

ข้าวสาลี (wheat) มีปริมาณเพิ่มขึ้น 40-57 เท่าของปริมาณสารกาบ้าเริ่มต้นและ Thuwapanichayanan et al 
(2014) พบว่าปริมาณสารกาบ้า ในข้าวเปลือกงอกมีปริมาณเพิ่มข้ึน 29 เท่า  

ดังนั้นจุดมุ่งหมายของการศึกษานี้คือ เพื่อศึกษาผลของวิธีการเพาะงอกในสภาวะอับอากาศต่อการ
เปลี่ยนแปลงปริมาณสารกาบ้า คุณภาพเนื้อสัมผัสหลังการหุงต้ม และเปอร์เซ็นต์การแตกร้าวของข้าวเปลือกงอก 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

อุปกรณ์ 
ข้าวเปลือกงอกเตรียมจากข้าวขาวดอกมะลิ 105 จากศูนย์วิจัยพันธุ์ข้าวราชบุรี ซึ่งเป็นข้าวในกลุ่มอะมิโลสต่ า 
(ปริมาณอะมิโลส 10-19%) 
  
การเตรียมตัวอย่างข้าวเปลือกงอก 
ล้างข้าวเปลือก 4 กก. ในน้ าให้สะอาด รวมทั้งคัดเมล็ดลีบทิ้ง จากนั้นน าข้าวเปลือกมาแช่น้ าในอ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิที่ 
35 ซ. เป็นเวลา 72 ชม. อีกทรีตเมนท์หนึ่งน าข้าวเปลือกงอกแช่น้ าที่อุณหภูมิ 35 ซ. เป็นเวลา 24 ชม. แล้วปล่อยให้
งอกในสภาวะสภาพอับอากาศเป็นเวลา 48 ชม. ในท่อ PVC ขนาด 3 นิ้ว สูง 30 ซม. มีฝาปิดหัว-ท้าย จากนั้นพันเทป
กาวจนรอบกระบอกท่อ PVC เพื่อป้องกันก๊าซออกซิเจนผ่านเข้า-ออก หลังจากนั้นหยุดการงอกโดยการตากแห้ง 
(Shade drying) เป็นเวลา 3 วันจนกระทั่งความชื้นของข้าวเปลือกงอกลดลงเหลือ 22% (ฐานแห้ง) สุดท้ายน าข้าวไป
กระเทาะเปลือก เก็บรักษาตัวอย่างในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4-6 ซ. เพื่อรอการตรวจสอบคุณภาพของข้าวเปลือกงอก 
 
ปริมาณสารกาบ้าของข้าวเปลือกงอก 
การทดลองนี้ตรวจวัดปริมาณสารกาบ้าตามวิธีของ Thuwapanichayanan et al (2014) โดยน าตัวอย่างข้าวกล้อง
งอกมาบดด้วย Ultra centrifugal mill และร่อนผ่านตะแกรงขนาด 120 Mesh จากนั้นน าแป้งข้าวตัวอย่างที่ผ่านการ
ร่อนมา 0.5 กรัม ผสมกับน้ า 1.8 มล. และ Sulfosalicylic acid 200 ไมโครลิตร ผสมให้เข้ากันด้วยเครื่องเขย่า 
(shaker) เป็นเวลา 90 นาที น าสารละลายที่ได้ไปแยกด้วยเครื่องปั่นเหวี่ยง (centrifuge) ที่ความเร็ว 4,500 รอบ/นาที 
เป็นเวลา 20 นาที ปิเปตเอาเฉพาะสารละลายส่วนใส (supernatant) มาท าปฏิกิริยากับ Dabsyl chloride เพื่อให้เกิด
สารอนุพันธ์ (derivatives) จากนั้นวิเคราะห์ปริมาณสารกาบ้าด้วยเทคนิค High Performance Liquid 
Chromatography (HPLC) ใช้คอลัมน์ Supelcosil-LC-DABS ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางภายใน 4.6 มม. ยาว 150 มม. 
อุณหภูมิคอลัมน์เท่ากับ 35 ซ. ใช้ Acetonitrile เป็นเฟสเคลื่อนที่ซึ่งมีอัตราการไหล 0.8 มล./นาที และใช้ Ultraviolet 
detector ที่ความยาวคลื่น 465 นาโนเมตร ปริมาณสารกาบ้าจะรายงานค่าเป็น มก.สารกาบ้า/100 กรัมแห้ง  
 
คุณภาพเน้ือสัมผัสของข้าวเปลือกงอก 
ท าการกะเทาะเปลือกข้าวออกเป็นข้าวกล้องงอก แล้วน าไปหุงโดยใช้กระป๋องอะลูเนียมโดยใช้อัตราส่วนข้าวกล้องงอก:
น้ า เท่ากับ 1:2 จากนั้นวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของข้าวกล้องงอกด้วยเครื่อง texture analyzer โดยน าเมล็ดข้าว
จ านวน 12 เมล็ด วางเรียงเป็น 2 แถวโดยวางไว้ใต้ cylindrical probe ที่มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 50 มม. เมล็ดข้าวจะถูก
กดลงด้วยความเร็ว (pretest speed) 1 มม./วินาที และถูกยกกลับด้วยความเร็ว (posttest speed) 10 มม./วินาที 
และรายงานผลเป็นค่าความแข็ง (hardness) และค่าความเหนียว (stickiness) ของเมล็ดข้าว ในการทดสอบเนื้อสัมผัส
ของเมล็ดข้าวจะท าการกด 2 ครั้งเพื่อจ าลองให้เหมือนกับการเคี้ยวของมนุษย์  (Chungcharoen et al., 2012) ดัง
แสดงใน Figure 1 
 
 



 

 
 

Figure 1 Texture profile of germinated rice (Srisang et al., 2010) 

เปอร์เซ็นต์การแตกร้าวของข้าวเปลือกงอก 
การตรวจสอบการแตกร้าวของเมล็ดข้าว ท าได้โดยการสุ่มตัวอย่างเมล็ดข้าวกล้องงอกจ านวน 100 เมล็ด และ

น ามาส่องกับแสงไฟเพื่อสังเกตการแตกร้าวของเมล็ด ถ้าพบการแตกร้าวของเมล็ดจะพิจารณาว่าเป็นเมล็ดร้าว (fissure 
kernel) จ านวนของเมล็ดข้าวที่เกิดการแตกร้าว แสดงด้วยค่าเปอร์เซ็นต์การแตกร้าวของเมล็ด ในการหาค่าเปอร์เซ็นต์
การแตกร้าวของเมล็ดข้าวท าสามซ้ า และรายงานผลในรูปของค่าเฉลี่ย (Srisang et al., 2010) 

 
ผลการวิจัย 

 
ผลของการแช่น้ าต่อเปอร์เซนต์การงอกของข้าวเปลือก 
 

 
Figure 2 Germination percentage of germinated rice 

 
จากการศึกษาเปอร์เซนต์การงอกของข้าวเปลือกพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 พบว่าในช่วง 16 ชม.แรก เปอร์เซนต์

การงอกเท่ากับ 3-5 %  หลังจากนั้นเปอร์เซนต์การงอกจะเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วจนกระทั่งที่ 72 ชม. มีเปอร์เซนต์การ
งอกเท่ากับ 95% ดังแสดงใน Figure 2 ข้าวเปลือกมีความชื้นประมาณ 58.41% (ฐานแห้ง) ที่เวลาการแช่น้ า 72 ชม.              
Chungcharoen et al. (2012) รายงานว่าที่เปอร์เซ็นต์การงอกดังกล่าวจะท าให้ได้ปริมาณสารกาบ้าสูงที่สุดเมื่อท า
การขยายเวลาเพาะงอกออกไป จะไม่สามารถเพิ่มเปอร์เซนต์การงอกได้มากกว่า 95% เนื่องจากเมล็ดข้าวบางเมล็ดเป็น
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เมล็ดที่ไม่สมบูรณ์ โดยในเวลาดังกล่าวข้าวเปลือกงอกจะเกิดการงอกจากส่วนของจมูกข้าวหรือคัพภะ (embryo)      
จนสามารถสังเกตเห็นเป็นตุ่มเล็ก ๆ ขนาดประมาณ 0.5-2 มม. 

 
ผลของการแช่น้ าและการให้สภาวะอับอากาศต่อปริมาณสารกาบ้า 

ปริมาณสารกาบ้าในข้าวเปลือกมีค่าเร่ิมต้นเท่ากับ 5.35 มก./100 กรัมแห้ง จากการทดลองพบว่าวิธีการงอกมี
ผลต่อปริมาณสารกาบ้าอย่างมีนัยส าคัญ โดยวิธีการแช่น้ าร่วมกับการให้สภาวะอับอากาศให้ปริมาณสารกาบ้าสูงกว่าวิธี
แช่น้ า ที่เวลา 72 ชม. ข้าวมีปริมาณสารกาบ้าสูงสุดเท่ากับ 30.19 มก./100 กรัมแห้ง ข้าวที่ผ่านการงอกด้วยวิธีแช่น้ า
ร่วมกับการให้สภาวะอับอากาศมีปริมาณสารกาบ้าเพิ่มขึ้น 1.2 เท่า และ 5.6 เท่า เมื่อเปรียบเทียบกับข้าวที่ผ่าน     
การงอกด้วยวิธีแช่น้ าและข้าวกล้องที่ไม่ผ่านการงอก ตามล าดับ นอกจากนี้เวลาที่ใช้ในการงอกมีผลต่อการเพิ่มขึ้นต่อ
ปริมาณสารกาบ้าอย่างมีนยัส าคัญ โดยที่เวลาการงอกเท่ากับ 72 ชม. ให้ปริมาณสารกาบ้าสูงที่สุดทั้งวิธีการงอกโดยการ
แช่น้ าและด้วยวิธีการแช่น้ าร่วมกับการให้สภาวะอับอากาศ ดังแสดงใน Figure 3 

 

 
Figure 3 GABA content prepared by different germination method 

 
ผลของการแช่น้ าและการให้สภาวะอับอากาศต่อคุณภาพเนื้อสัมผัส 
จาก Table 1 แสดงให้เห็นว่าค่าความแข็งของข้าวกล้องงอกหุงสุกที่เพาะงอกด้วยวิธีต่างๆ มีความแตกต่างกัน         
อย่างมีนัยส าคัญ โดยข้าวเปลือกงอกที่แช่น้ าเพียงอย่างเดียวมีค่าความแข็งที่น้อยที่สุด ส่วนการแช่น้ าร่วมกับการอับ
อากาศมีค่าความแข็งรองลงมา และข้าวกล้องหุงสุกที่ไม่ผ่านการเพาะงอกมีค่าความแข็งมากที่สุด  อย่างไรก็ตาม   
ความเหนียวของข้าวกล้องที่เพาะงอกทั้งสองวิธีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ โดยความเหนียวมีค่าอยู่ระหว่าง 
-2.225 ± 0.55 ถึง -2.732 ± 1.43 นิวตัน 

 
Table 1 Textural properties of germinated rice at different germination method. 
 

Germination method Hardness (N) Stickiness (N) 
Raw rice 98.82   ± 1.78c -0.915   ± 0.40a 
Soaking 72 h 51.86   ± 3.58a -2.225   ±0. 55b 
Soaking 24 h + Anaerobic treatment 48 h 74.85   ± 2.49b -2.732   ± 1.43b 
a-c

Means with different superscripts in the same column are significantly different (p < 0.05). 
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ผลของการแช่น้ าและการให้สภาวะอับอากาศต่อการแตกร้าวของเมล็ดข้าว 
ผลการทดลองพบว่า การแตกร้าวของเมล็ดข้าวกล้องงอกหลังผ่านกระบวนการงอกแบบแช่น้ าและแช่น้ า

ร่วมกับการให้สภาวะอับอากาศมีค่าเพิ่มข้ึนอย่างมีนัยส าคัญ เมื่อเปรียบเทียบกับข้าวกล้องที่ไม่ผ่านการงอก ดังแสดงใน 
Table 2  

 
Table 2 Percentage of fissure kernels at different germination method. 
 

Germination method Percentage of fissure kernel (%) 
Raw rice 3% ± 1a 
Soaking 72 h 62%   ± 3bc 
Soaking 24 h + Anaerobic treatment 48 h 57%   ± 4b 
a-c

Means with different superscripts in the same column are significantly different (p < 0.05). 

 
วิจารณ์ผลการวิจัย 

 
สภาวะอับอากาศ เป็นสภาวะที่ไม่มีก๊าซออกซิเจนหรือก๊าซออกซิเจนน้อย ซึ่งในข้าวบาร์เลย์ที่ เพาะงอกใน

สภาวะอับอากาศจะมีปริมาณสารกาบ้ามากกว่าการน ามางอกในสภาวะปกติ (Chung et al.,2009) นอกจากนี้ยังมี
รายงานในข้าวสาลีอีกด้วย (Youn et al., 2011) Thuwapanichayanan et al (2014) รายงานว่าการแช่น้ าเและด้วย
วิธีการแช่น้ าร่วมกับการให้สภาวะอับอากาศในการเพาะงอกข้าวช่วยเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตสารกาบ้า ได้ประมาณ 
1.6 เท่า ดังนั้นการแช่น้ าร่วมกับการให้สภาวะอับอากาศ ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตสารกาบ้าได้ เนื่องจากสภาวะ
อับอากาศท าให้ค่า pH ใน cytosol ของเซลล์พืชลดลง สภาวะดังกล่าวจะช่วยกระตุ้นกิจกรรมของเอนไซม์ 
glutamate decarboxylase (GAD) ส่งผลให้เกิดการสะสมสารกาบ้า (Aurisano et al.,1995; Bown และ Shelp, 
1997) 
 คุณภาพเนื้อสัมผัสของข้าวที่ผ่านการงอกลดลงอย่างมีนัยส าคัญทั้งนี้เนื่องจากกระบวนการงอกท าให้เกิดการ
สลายตัวของพอลิเมอร์ที่มีน้ าหนักโมเลกุลสูง (Megat-Rusydi et al., 2011) เช่น อะไมโลส โดยเอนไซม์อะไมเลสจะ
ถูกกระตุ้นให้ท างานไปย่อยสลายอะไมโลส เป็นผลให้อะไมโลสลดลง และส่งผลให้ข้าวกล้องงอกหุงสุกมีเนื้อสัมผัสที่นุ่ม
ขึ้น (Gibson and Ferguson, 1996) ส่วนการที่วิธีการแช่น้ าเพียงอย่างเดียวมีความแข็งน้อยกว่าวิธีแช่น้ าร่วมกับการ
อับอากาศ เนื่องจากวิธีการแช่น้ าเพียงอย่างเดียว ท าให้ข้าวอยู่ในน้ าตลอดเวลา ดังนั้นส่งผลท าให้แป้งอาจจะละลายใน
น้ า ท าให้เมล็ดข้าวอ่อนลง (Techo et al., 2017) 
 การแตกร้าวของเมล็ดข้าวหลังจากกระบวนการงอกเกิดขึ้นเนื่องจากการแช่น้ าจะท าให้เกิดความเค้นภายใน      
เมล็ดข้าว (Yamaguchi et al., 1984) ซึ่งเปอร์เซ็นต์การแตกร้าวดังกล่าวสอดคล้องกับ Srisang et al. (2010)        
ที่รายงานว่ากระบวนการงอกท าให้ข้าวมีร้อยละการแตกร้าวที่เพิ่มมากขึ้น ซึ่งหากต้องการลดเปอร์เซ็นต์การแตกร้าว
ของเมล็ดข้าว ให้อบแห้งข้าวด้วยการใช้ตัวกลางการอบแห้งแบบไอน้ าร้อนยวดยิ่ง โดยความเร็วที่เหมาะสมต่อการ
อบแห้งต้องเท่ากับ 3.5 เมตร/วินาที อย่างไรก็ตามหากเพิ่มความเร็วการอบแห้งเป็น 5.7 เมตร/วินาที ร้อยละการ
แตกร้าวจะสูงขึ้นประมาณ 10% ทั้งนี้เนื่องจากผลของอัตราการอบแห้งที่เร็วขึ้น ท าให้เกิดความแตกต่างของความชื้น
ภายในเมล็ดที่มากกว่า ส่งผลให้เกิดความเค้นที่มากกว่าด้วย (Kunze, 1979) 
 

 
 
 
 



 

สรุปผลการวิจัย 
 

 วิธีการเพาะงอกส่งผลให้ข้าวมีปริมาณสารกาบ้าเพิ่มข้ึน คุณภาพเนื้อสัมผัสในส่วนของค่าความแข็งลดลง และ
มีการแตกร้าวข้องเมล็ดข้าวเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ โดยวิธีการเพาะงอกแบบแช่น้ าร่วมกับการให้สภาวะอับอากาศ ท า
ให้ได้ปริมาณสารกาบ้าสูงที่สุด (30.19 มก./100 กรัมแห้ง) คุณภาพเนื้อสัมผัสในส่วนของค่าความแข็งมีค่าสูงกว่าการ
งอกด้วยวิธีแช่น้ า และมีเปอร์เซ็นต์การแตกร้าวต่ ากว่าวิธีการเพาะงอกแบบแช่น้ าเพียงอย่างเดียว ถึงแม้ว่าวิธีแช่น้ า
ร่วมกับการให้สภาวะอับอากาศจะท าให้ข้าวมีความแข็งมากกว่าวิธีแช่น้ า แต่ท าให้ข้าวมีการสะสมปริมาณสารกาบ้า
สูงสุด ดังนั้นวิธีการแช่น้ าร่วมกับการให้สภาวะอับอากาศเป็นวิธีการผลิตข้าวกล้องงอกที่เหมาะสมที่สุดส าหรับการผลิต
ข้าวกล้องงอกที่เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ 
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