
 

 



ชื่อส่ิงประดิษฐ์  กรรมวิธีการเพ่ิมแกมมา-แอมิโนบิวทิริกแอซิด ในคัพภะของข้าวกล้อง 

นายสุพนต์  สีหาราช  ได้ท าการศึกษาแนวทาง และกรรมวิธีเพ่ิมสาร  แกมมา แอมิโนบิวทิริกแอซิด 

(Gamma Aminobutyric Acid : GABA) ในข้าว ในปีนี้ได้ศึกษาจนเป็นผลส าเร็จ สามารถจดอนุสิทธิบัตร ได้ 2 

เรื่อง คือกรรมวิธีการเพ่ิมแกมมา แอมิโนบิวทิริกแอซิดในคัพภะของข้าวเปลือก    อนุสิทธิบัตร เลขที่  

1003000255  และกรรมวิธีการเพ่ิมแกมมา แอมิโนบิวทิริกแอซิดในคัพภะของข้าวกล้อง  อนุสิทธิบัตร เลขที่  

1003000256   จากผลงานดังกล่าวท าให้เกิดองค์ความรู้ใหม่   คณะวิศวกรรมศาสตร์   ได้ถ่ายทอดองค์ความรู้ 

ให้การส่งเสริมสนับสนุน เพ่ือสร้างประโยชน์ให้กับโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปข้าวและวิสาหกิจชุมชน        จึง

ได้มีผลิตภัณฑ์  ข้าวกล้องงอกหอมมะลิอินทรีย์  เกรดคุณภาพระดับ พรีเมียม   มาตรฐาน OTOP 5 ดาว   ซ่ึง

ผลิตจากข้าวเปลือกหอมมะลิอินทรีย์ ที่ได้รับการรับรองจากส านักมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ (มกท.)  ผ่าน

กระบวนการผลิตและแปรรูปโดยกรรมวิธีเฉพาะ     อุดมไปด้วยแร่ธาตุ วิตามิน กรดแอมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกาย

หลายชนิด   โดยเฉพาะ แกมมา แอมิโนบิวทิริกแอซิด (Gamma Aminobutyric Acid : GABA) เป็นสารบ ารุง

สมอง ป้องกันความจ าเสื่อม(อัลไซเมอร์)  ช่วยคลายความเครียด  ลดระดับน้ าตาลและความดันโลหิต  ลดการ

สะสมไขมัน      ปัจจุบัน ข้าวกล้องงอกหอมมะลิอินทรีย์  มีจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์แล้ว เป็นผลิตภัณฑ์ข้าวที่มี

เอกลักษณ์โดดเด่น สามารถเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันแก่ผู้ประกอบการแปรรูปข้าวและช่วยยกระดับ GDP 
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