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บทปฏิบัติการที่ 3 

ข้าวหมาก (Khaomak) 

ขาวหมาก หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากขาวเหนียวขาวหรือขาวเหนียวดํา ที่ผานการลาง นํามานึ่ง และลาง 
อีกครั้ง แลวหมักกับลูกแปงขาวหมากในระยะเวลา 2 วันถึง 3 วัน เพ่ือเปลี่ยนแปงใหเปนน้ําตาล และยีสตจะ
เปลี่ยนน้ําตาลเปนแอลกอฮอล์ (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ข้าวหมาก, 2546)     
 ลูกแปงขาวหมาก หมายถึง ลูกแปงที่เปนแหลงของกลาเชื้อราและยีสตที่เหมาะสมโดยการเติมสมุนไพร 
บางชนิด เมื่อนํามาหมักกับข้าวเหนียวนึ่ง แลวสามารถทําใหเกิดน้ําตาลและแอลกอฮอล์ (มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน ข้าวหมาก, 2546)          
 ข้าวหมากเป็นอาหารที่เกิดจากการหมักข้าวในวิถีแบบพ้ืนบ้านของไทย จัดเป็นอาหารหวานหรืออาหาร
ว่างทํามาจากทั้งข้าวเหนียวขาวและข้าวเหนียว ข้าวหมากถือเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางภูมิปัญญาท้องถิ่น 
เนื่องจากข้าวหมากเกิดจากกระบวนการหมักข้าวที่อาศัยเชื้อยีสต์จากลูกแปง้ทีม่ีส่วนประกอบของสมุนไพร เมื่อเชื้อ 
เจริญบนข้าวจะเปลี่ยนแป้งให้เป็นน้ําตาลและแอลกอฮอล์ หากแต่คนในสมัยก่อนอาจจะยังไม่ทราบถึงประโยชน์
ของยีสต์ที่มีอยู่ในลูกแป้ง รวมทั้งข้าวหมากว่าแท้จริงแล้วจุลิทรีย์ชนิดนี้จัดเป็นจุลินทรีย์ที่ส่งผลดีต่อร่างกายหรือที่
ปัจจุบันรู้จักกันโดยทั่วไปในชื่อโปรโบโอติก ซึ่งเชื้อยีสต์ในข้าวหมากมีคุณสมบัติเป็นโปรไบโอติกชนิดหนึ่งที่ก่อ
ประโยชน์ต่อร่างกายโดยทําการปรับสมดุลของจุลินทรีย์ในร่างกาย กระตุ้นการสร้างสารต้านอนุมูลอิสระ ภูมิคุ้มกัน
มะเร็ง ช่วยระบบทางเดินอาหารให้ทํางานเป็นปกติและดูดซึมวิตามินดีขึ้น ส่งเสริมการผลิตเม็ดเลือดแดง ยับยั้งการ
เจริญของแบคทีเรียก่อโรค และช่วยให้การดูดซึมแคลเซียมดีขึ้น รวมถึงมีผลในการรักษาแผลในลําไส้จากการ
อักเสบเรื้อรัง ในสมัยก่อนนั้นข้าวหมากนิยมรับประทานทั้งเด็กและผู้ใหญ่โดยที่ผู้ใหญ่จะให้เด็กกินข้าวหมากเพราะ
จะทําให้แข็งแรงและเจริญเติบโตดี ส่วนผู้สูงอายุก็นิยมรับประทานข้าวหมากเพราะช่วยให้แข็งแรงไม่เจ็บป่วย    
(ศริสา ทวีแสง, 2558)           
 ข้าวหมาก เป็นอาหารหมักพ้ืนบ้านของไทยที่ทํามาจากข้าวเหนียวหมักด้วยจุลินทรีย์ในลูกแป้งข้าวหมาก  
จุลินทรีย์ที่มีบทบาทสําคัญในลูกแป้ง ข้าวหมาก คือ รา Amylomyces rouxii และยีสต์ Saccharomycopsis 
fibuligera  โดยราสามารถผลิตเอนไซม์แอลฟาอะไมเลส (alpha amylase) และกลูโคอะไมเลส (glucoamylase) 
ออกมาย่อยแป้งเปลี่ยนเป็นน้ําตาล ขณะที่ยีสต์มีบทบาทสําคัญใน การเปลี่ยนน้ําตาลเป็นแอลกอฮอล์และยัง
สามารถสร้างเอนไซม์กลูโคอะไมเลสออกมาย่อยแป้งร่วมกับราได้อีกด้วย ในข้าวหมากยังพบยีสต์ Hansenula ที่
สามารถเปลี่ยนน้ําตาลบางส่วนเป็นเอสเทอร์ซึ่งเป็นกลิ่นรสที่ดีของข้าวหมาก  

 

วัตถุประสงค  

เพ่ือใหนักศึกษาได้เรียนรู้และฝึกทักษะในกระบวนการผลิตข้าวหมาก และเรียนรู้กระบวนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารที่ใช้จุลินทรีย์ 
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วัสดุอุปกรณ์ 

 1. ขวดโหลสําหรับหมัก 2. ข้าวเหนียวขาวและข้าวเหนียวดํา  3. ลูกแป้งข้าวหมาก   

ขั้นตอนในการท าข้าวหมาก 

1. นําข้าวเหนียวมาล้างน้ําให้สะอาด แช่น้ําไว้ 3-12 ชั่วโมง 
2. นําไปนึ่งให้สุก แต่อย่าให้นานเกินไปนําข้าวที่นึ่งเสร็จแล้วเกลี่ยในภาชนะรอให้เย็น 
3. เมื่อข้าวเย็นแล้วล้างด้วยน้ําให้หมดเมือก หลังจากนั้นทําให้สะเด็ดน้ํา 
4. โรยลูกแป้งข้าวหมากบดละเอียดลงไป (0.1-0.2 % ของข้าวเหนียวนึ่ง) 
5. คลุกเคล้าให้ผสมกันดี บรรจุใส่ภาชนะ (การบรรจุอย่าให้แน่นมากเกินไป) 
6. ทําการหมัก 2-3 วัน เมล็ดข้าวจะนุ่ม และมีน้ําซึมออกมา 

ชุดการทดลอง 

การทดลองที่ ชนิดของข้าว ลูกแป้ง  
1 ข้าวเหนียวขาว ลูกแป้ง จ.บุรีรัมย์-1 
2 ข้าวเหนียวขาว ลูกแป้ง จ.บุรีรัมย์-2 
3 ข้าวเหนียวขาว ลูกแป้ง จ.ขอนแก่น 
4 ข้าวเหนียวขาว ลูกแป้ง จ.สระบุรี 
5 ข้าวเหนียวดํา ลูกแป้ง จ.บุรีรัมย์-1 

6 ข้าวเหนียวดํา ลูกแป้ง จ.บุรีรัมย์-2 

7 ข้าวเหนียวดํา ลูกแป้ง จ.ขอนแก่น 
8 ข้าวเหนียวดํา ลูกแป้ง จ.สระบุรี 

ผลการทดลอง 

 - การตรวจวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

 - การวัดปริมาณกรดทั้งหมด (total acidity) 

 - การตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total soluble solids) 

 - วัดค่าสี 

รายงานผลการทดลอง อภิปรายผลการทดลอง และสรุปผลการทดลอง 

เอกสารอ้างอิง 


