
ประวตัแิละความเป็นมา 

ข้าวฮางงอกอบสมนุไพร 

ภมูิปัญญา สูส่ากล นวฒักรรมใหม ่

 เมื่อสมยับรรพบรุุษ ขนุนาง เศรษฐี ถือวา่ข้าวฮางเป็นข้าวมงคล เป็นของล า้คา่ ให้ความรู้สกึดีทางด้านอารมณ์

และจิตใจ ผู้ที่ท าข้าวฮางได้ถือวา่เป็นคนท่ีมีจิตใจดี ขยนั มุง่มัน่ ทุม่เท ข้าวฮางใช้เป็นของขวญัของฝากรองรับแขกบ้านแขก

เมือง ท าบญุขึน้บ้านใหม ่ท าบญุเลีย้งพระ เป็นมงคลทัง้ผู้ให้และผู้ รับและผู้ที่ได้รับประทานจะเป็นบญุกศุลมงคลอยา่งยิ่ง 

จากกระบวนการผลติข้าวฮางดัง่เดิมของภมูิปัญญาชาวบ้านของคนภไูท ได้พฒันามาเป็นข้าวฮางงอก ท่ีสามารถ

เพิ่มปริมาณสารกาบา (GABA-Gamma Amino Butyric Acid) ได้สงูมาก สารกาบา เป็นสารโปรตีนที่เกิดขึน้ท่ีระบบ

ประสาทสว่นกลางของมนษุย์เป็นสารชนิดเดียวกนักบัสารท่ีเกิดขึน้เองระหวา่งการงอกของเมลด็ข้าว จากกระบวนการ

กระตุ้นให้เกิดสารกาบาได้จ านวนมากนี ้เปิดเผยจากคณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น ร่วมกบัชมุชนหลายแหง่

ในภาคอีสานที่สามารถเพิ่มปริมาณสารกาบา ที่สงูมากกวา่ 100 มิลลกิรัมตอ่ข้าว 100 กรัม มีวิตามินบี เป็น 4เทา่ มีธาตุ

เหลก็เป็น 2 เทา่ และมีโปรตีนมากกวา่ข้าวขาวธรรมดา 20-30% 

ข้าวฮางงอกกาบาสงูดงักลา่วได้เข้าสู้กระบวนการแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์ ผสมชงดื่ม และเพิ่มคณุคา่ด้วยการผสม

งาด าที่ให้วิตามินอี โปรตีนและแร่ธาต ุพร้อมทัง้สรรพคณุของงาเจียงที่อดุมไปด้วยโอเมก้า3 และใยอาหาร ช่วยบ ารุงสมอง 

ลดไขมนั แก้ปัญหาความดนัโลหิตและช่วยระบบขบัถ่าย กรรมวิธีผลติสตูรข้าวกาบาอนัเป็นวิธีการเฉพาะของกระบวนการ

ผลติและแปรรูปท่ีประยกุต์มาเป็นข้างฮางงอกงาด าชงดื่ม(ฮางค า) ที่มีเอกลกัษณ์ของกลิน่หอมของข้างที่ให้สนุทรีย์ทัง้รส 

กลิน่ และเป่ียมด้วยสรรพคณุจากข้าวกาบา งาเจียง และงาด า 


