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บทคุัดย่อ
  งานวิิจััยนี�มีวิัตถุุประสูงค์เพื่่�อศ้กษาคุณสูมบัติทางเคมีแลัะประสูาทสูัมผัสูของสูาโทข้าวิเหนียวิ 3 ชนิด ค่อ 

ข้าวิเหนียวิ กข.6  ข้าวิเหนียวินางนวิลั แลัะข้าวิเหนียวิลั่มผัวิ โดยใช้ลัูกแป้ง 10 กรัม ต่อข้าวิ 3 กิโลักรัม แลัะผ่าน�ำโดย

การเติมน�ำต้มสูุกที�เย็นแลั้วิ ปริมาตร 1.50 ลัิตรต่อข้าวิ 1 กิโลักรัม จัากการศ้กษาการหมักสูาโทเป็นเวิลัา 7 วิัน พื่บวิ่า 

ปริมาณของแข็งที�ลัะลัายได้ทั�งหมด ค่อ 2.00-28.30 องศาบริกซึ่์ ปริมาณแอลักอฮอลั์ 0.85-7.90 เปอร์เซึ่็นต์ โดยปริมาตร 

น�ำตาลัรีดิวิซึ่์ 0.19±0.03-1.79±0.16 กรัมต่อลิัตร น�ำตาลัทั�งหมด 0.06±0.01-1.65±0.01 กรัมต่อลัิตร ปริมาณกรด

ทั�งหมด 1.50±0.00-11.50±0.57 กรัมต่อลัิตร จัากการศ้กษาฤทธิี�การต้านอนุมูลัอิสูระ (DPPH) พื่บวิ่า ในข้าวิเหนียวิ  

กข. 6 ข้าวิเหนียวินางนวิลั แลัะข้าวิเหนียวิลั่มผัวิ มีควิามสูามารถุในการต้านอนุมูลัอิสูระอยู่ในช่วิง 23.98±5.48-

39.68±1.23 61.99±2.17-87.51±0.28  แลัะ 59.92±4.91-88.58±0.10 เปอร์เซึ่็นต์ตามลัำดับ การทดสูอบการยอมรับ

คณุภาพื่ทางประสูาทสูมัผสัูพื่บวิา่ คา่คะแนนควิามชอบโดยรวิมของสูาโทขา้วิเหนยีวิ กข. 6 สูาโทขา้วิเหนยีวินางนวิลั แลัะ

สูาโท ข้าวิเหนียวิลั่มผัวิมีค่าเท่ากับ 6.27±4.86 6.17±4.25 แลัะ 7.80±4.84 คะแนนตามลัำดับ ซ้ึ่�งสูาโทข้าวิเหนียวิ 

ลั่มผัวิมีค่าคะแนนมากที�สูุด แต่อย่างไรก็ตามเม่�อนำผลัจัากการทดสูอบการยอมรับคุณภาพื่ทางประสูาทสูัมผัสู 

ด้านควิามใสู สูี กลัิ�น รสูชาติ แลัะควิามชอบโดยรวิมของสูาโทข้าวิเหนียวิทั�ง 3 ชนิดมาวิิเคราะห์ทางสูถุิติพื่บวิ่า มีค่า 

ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสูำคัญ่ทางสูถุิติที�ระดับควิามเช่�อมั�นร้อยลัะ 95 (p>0.05) 

คุำส้ำคุัญ : สูาโทข้าวิเหนียวิ  ข้าวิเหนียวิ กข.6  ข้าวิเหนียวินางนวิลั  ข้าวิเหนียวิลั่มผัวิ 

Abstract
  The research objective aimed to examine chemical properties and a sensory test on rice wine 

from Glutinous rice RD. 6, Nang Nual glutinous rice, Leum Pua glutinous rice by using 10 grams of 

Look-pang (mixed culture) with three kilograms of rice added to 1.50 liters of water for each kilogram 

of rice. After seven days, the total soluble solid was between 2.00-28.30 ํBrix. The alcohol content 

ranged from 0.85 to 7.90% (v/v), reducing sugar was between 0.19±0.03 to 1.79±0.16 g/l, total sugar 

ranged from 0.06±0.01 to 1.65±0.01 g/l, and total acidity ranged from 1.50 ± 0.00 to 11.50 ± 0.57 g/l. 

DPPH radical scavenging activity of rice wine from Glutinous rice RD. 6, Nang Nual glutinous rice and 

Leum Pua glutinous rice were between 23.98±5.48 to 39.68±1.23, 61.99±2.17 to 87.51±0.28 and 

59.92±4.91 to 88.58±0.10%, respectively. The average scores for overall preference of rice wine from 

Glutinous rice RD. 6, Nang Nual glutinous rice and Leum Pua glutinous rice was 6.27±4.86, 6.17±4.25 

and 7.80±4.84, respectively. The overall preference of rice wine samples was not significantly different 

at the 95% confidence (p>0.05).
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1. บทนำ
  ข้าวิเป็นพื่่ชตระกูลัหญ่้าชนิดหน้�ง (Graminaceae) มีช่�อวิิทยาศาสูตร์วิ่า Oryza sativa L. จััดเป็นอาหารหลััก

ของประชากรโลัก โดยเฉพื่าะในทวิีปเอเชียจัะมีการบริโภคข้าวิเป็นอาหารหลัักมากกวิ่า 95 เปอร์เซึ่็นต์ ประเทศไทย 

เปน็ประเทศหน้�งที�ปลักูขา้วิมากเป็นอนัดบัตน้ของเอเชยี แลัะยงัเปน็ประเทศผูสู้ง่ออกขา้วิรายใหญ่ข่องโลัก โดยขา้วิที�ปลักู

ในประเทศไทยจััดอยู่ใน Indica Type มี 2 ชนิด ค่อ ข้าวิเจั้า (Rice, Ordinary rice) แลัะข้าวิเหนียวิ (Glutinous rice, 

Sticky rice) ซึ่้�งข้าวิแต่ลัะพื่ันธีุ์จัะมีคุณภาพื่แลัะคุณสูมบัติแตกต่างกันไปตามปริมาณอะไมโลัสูแลัะอายุของข้าวิ สูถุาบัน 

วิิจััยข้าวินานาชาติ (International Rice Research Institute : IRRI) แบ่งข้าวิออกเป็น 4 ประเภท ตามปริมาณอะไมโลัสู 

คอ่ 1) อะไมโลัสูน้อยกว่ิา 1 เปอร์เซึ่น็ต์ จัดัอยูใ่นประเภทข้าวิเหนียวิเม่�อสุูกจัะเหนียวิมาก 2) อะไมโลัสูต�ำกว่ิา 10 เปอร์เซึ่น็ต์

หร่อข้าวิอะไมโลัสูต�ำ ข้าวิสุูกนุ่มค่อนข้างเหนียวิ 3) อะไมโลัสู 10-25 เปอร์เซึ่็นต์หร่อข้าวิอะไมโลัสูปานกลัาง ข้าวิสุูก 

ค่อนข้างร่วินนิ�ม แลัะ 4) อะไมโลัสูมากกวิ่า 25 เปอร์เซึ่็นต์หร่อข้าวิอะไมโลัสูสููง ข้าวิสูุกจัะร่วินแข็ง โดยข้าวิเป็นแหลั่งของ

สูารอาหารที�สูำคัญ่ต่อร่างกาย ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน แลัะวิิตามิน เป็นต้น นอกจัากนี�ยังมีการค้นพื่บสูาร 

ออกฤทธีิ�ทางชวีิภาพื่ เชน่ สูารประกอบฟนีอลักิ ฟลัาโวินอยด ์แลัะคณุสูมบตัใินการตา้นอนมุลูัอสิูระ โดยเฉพื่าะสูารประกอบ 

ฟีนอลัิกจัะช่วิยลัดควิามเสูี�ยงของการเกิดโรคต่าง ๆ เช่น โรคมะเร็ง โรคหลัอดเลั่อดหัวิใจั เป็นต้น เน่�องจัากมีคุณสูมบัต ิ

ในการต้านอนุมูลัอิสูระ แลัะสูารประกอบฟีนอลัิกบางชนิดจัะสูามารถุพื่บได้เฉพื่าะในเมลั็ดข้าวิเท่านั�น สู่วินสูารประกอบ

ฟลัาโวินอยด์มีประสูิทธีิภาพื่ในการต้านอนุมูลัอิสูระแลัะยับยั�งการเกิดโรคมะเร็ง โดยเฉพื่าะข้าวิเหนียวิก�ำหร่อข้าวิเหนียวิ

ที�มีสูีดำจััดเป็นข้าวิที�มีลัักษณะพิื่เศษ ค่อมีองค์ประกอบของสูารแอนโทไซึ่ยานินที�เป็นรงควัิตถุุที�พื่บบริเวิณเย่�อหุ้มเมล็ัด  

ซึ่้�งรงควิัตถุุนี�เป็นสูารออกฤทธีิ�ทางชีวิภาพื่ เช่น ช่วิยต้านอนุมูลัอิสูระ ลัดการอักเสูบ มีฤทธีิ�การต้านเช่�อจัุลัินทรีย์ อีกทั�ง 

แอนโทไซึ่ยานินยังมีบทบาทต่อระบบหลัอดเลั่อดแลัะเกล็ัดเล่ัอดอีกด้วิย ซ้ึ่�งนอกจัากนำมาบริโภคเป็นอาหารหลัักแล้ัวิ  

ยังสูามารถุนำข้าวิ มาแปรรูปเป็นอาหารว่ิางหร่อขนมขบเคี�ยวิ เช่น นางเล็ัด ข้าวิแต๋น ข้าวิเม่าทอดข้าวิเหนียวิแดง  

ข้าวิเกรียบวิ่าวิ เป็นต้น หร่อนำมาแปรรูปเป็นแป้งในอุตสูาหกรรมอาหารหร่อผลัิตภัณฑ์์ชนิดเสู้น เช่น แป้งข้าวิเจั้า  

แปง้ขา้วิเหนยีวิ เสูน้กวิยจัั�บ เสูน้กว๋ิยเตี�ยวิ เปน็ตน้ นอกจัากนี�ยงัสูามารถุนำขา้วิมาใชเ้ปน็วิตัถุดุบิในการผลัติเคร่�องด่�มหมกั

พื่่�นบ้านซ้ึ่�งเกิดจัากภูมปิญั่ญ่าของชาวิบ้านที�มมีาเป็นเวิลัาช้านาน โดยมีช่�อเรยีกแตกต่างกันไปตามแต่ลัะท้องถุิ�น เชน่ สูาโท 

น�ำแดง น�ำขาวิ กระแช่ อุ เป็นต้น โดยสูาโทจััดอยู่ในกลัุ่มเคร่�องด่�มแอลักอฮอลั์ชนิดไวิน์ข้าวิ (Rice wine) มีรสูชาติหวิาน 

(Techavasonyoo, 2007; Thongta and Yongsawatdigul, 2011; Buathong and Maisont, 2016; Yamuangmorn 

and Prom-u-thai, 2016; Sirikhansaeng et al., 2017) 

  สูาโทหร่อไวิน์ข้าวิของไทยจััดเป็นสูุราแช่ตามควิามหมายในพื่ระราชบัญ่ญ่ัติสูุรา พื่.ศ. 2492 มาตรา 4  

(Techavasonyoo, 2007) ซึ่้�งให้คำนิยามวิ่า “สูุราแช่” หมายถุ้งสูุราที�ไม่ได้กลัั�น แลัะให้ควิามหมายรวิมถุ้งสูุราแช่ที�ได้

ผสูมกับสูุรากลัั�นแลั้วิ แต่ยังมีควิามแรงแอลักอฮอลั์ไม่เกิน 15 ดีกรี คำวิ่าแรงแอลักอฮอลั์ (Alcohol strength) หมายถุ้ง 

ดีกรีหร่อหน่วิยวิัดควิามเข้มข้นของแอลักอฮอลั์ในสูุรา คิดเป็นเปอร์เซึ่็นต์โดยปริมาตร ซึ่้�งไวิน์ข้าวิจัะแบ่งเป็น 2 กลุ่ัม  

ตามควิามใสูของผลัิตภัณฑ์์ ค่อ 1) Alcoholic Beverage เป็นเคร่�องด่�มแอลักอฮอลั์ที�มีลัักษณะใสู ได้แก่ สูาเก แลัะ .

Shao-Shin-Chu เปน็ตน้ แลัะ 2) Miscellaneous Alcoholic Drinks เปน็เคร่�องด่�มแอลักอฮอลัท์ี�มลีักัษณะขุน่ เน่�องจัาก

จัุลัินทรีย์แลัะของแข็งที�เหลั่อตกค้างอยู่ ได้แก่ Tapuy Baside Tapay Amazake แลัะสูาโท เป็นต้น ในประเทศไทย 

การผลัิตสูาโทจัะทำกันในครัวิเร่อนหร่อทำเป็นอุตสูาหกรรมขนาดเลั็ก ผลัิตจัากข้าวิเหนียวิขาวิหร่อข้าวิเหนียวิดำโดยใช้

กลั้าเช่�อแห้งที�เรียกวิ่าลัูกแป้ง ซึ่้�งลัูกแป้งจัะมีช่�อเรียกแตกต่างกันไปตามแต่ลัะประเทศ เช่น ประเทศจัีน เรียกวิ่า Chu 

ประเทศเกาหลีั เรียกวิ่า Nuruk ประเทศญี่�ปุ่น เรียกว่ิา โคจิั (Koji) ประเทศฟิลิัปปินส์ู เรียกวิ่า Bubod เป็นต้น  

โดยการผลัิตสูาโทมีขั�นตอนการหมักดังนี� เริ�มจัากแช่ข้าวิเหนียวิเป็นเวิลัา 6-12 ชั�วิโมง จัากนั�นนำข้าวิเหนียวิมาน้�งให้สูุก 
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เม่�อข้าวิเหนียวิสูุกให้นำมาผ้�งให้เย็นแลั้วิจั้งนำไปลั้างยางข้าวิออกให้หมด ทิ�งไวิ้ให้แห้ง นำมาคลัุกเคลั้ากับลัูกแป้ง ซึ่้�ง 

ในลัูกแป้งจัะมีสู่วินผสูมของข้าวิ เช่�อจัุลัินทรีย์ แลัะสูมุนไพื่ร แลั้วิหมักทิ�งไวิ้เป็นเวิลัา 10-14 วิัน จัะได้สูาโทที�มีลัักษณะใสู

หร่อขุ่น ในประเทศไทยนิยมใช้ข้าวิเหนียวิขาวิหร่อข้าวิเหนียวิดำเป็นวิัตถุุดิบมากกวิ่าข้าวิเจั้า เน่�องจัากข้าวิเหนียวิให้กลัิ�น

แลัะรสูที�ดกีวิา่ แลัะจัลุันิทรยีใ์นลักูแปง้สูามารถุยอ่ยแป้งขา้วิเหนยีวิไดด้กีวิา่แปง้ขา้วิเจัา้ เช่�อจัลุันิทรยีส์ูำคัญ่ที�พื่บในลักูแป้ง 

ได้แก่ รา ยีสูต์ แลัะแบคทีเรียแลัคติก (Sirikhansaeng et al., 2017; Sirisantimethakom et al., 2008) ถุ้งแม้วิ่าสูาโท

จัะมีการผลิัตมาเป็นเวิลัานาน แต่ก็ยังมีการผลิัตเพื่่�อจัำหน่ายในวิงจัำกัด ซ้ึ่�งอาจัจัะเกิดจัากการผลิัตที�ไม่ได้มาตรฐาน  

เช่น รสูชาติหวิานไป เปรี�ยวิไป แลัะยังขาดการปรับปรุงพื่ัฒนาด้านกลัิ�นแลัะรสูชาติ (Buathong and Maisont, 2016) 

จัากที�มีการนำข้าวิเหนียวิมาใช้ในการผลัิตสูาโทในระดับอุตสูาหกรรมขนาดเลั็ก แต่การผลัิตยังไม่ได้มาตรฐาน แลัะมีการ

ค้นพื่บสูารออกฤทธีิ�ทางชีวิภาพื่ เช่น สูารประกอบฟีนอลัิก ฟลัาโวินอยด์ แลัะคุณสูมบัติในการต้านอนุมูลัอิสูระในเมลั็ด

ขา้วิโดยเฉพื่าะขา้วิเหนยีวิก�ำหรอ่ขา้วิเหนยีวิที�มสีูดีำนั�น งานวิจิัยันี�จัง้มุง่เนน้เพื่่�อศก้ษาการหมกัสูาโทจัากขา้วิเหนยีวิ 3 ชนดิ 

คอ่ ขา้วิเหนียวิ กข. 6 ขา้วิเหนยีวินางนวิลั แลัะขา้วิเหนยีวิล่ัมผัวิ แลัะศ้กษาฤทธีิ�การตา้นอนุมลูัอสิูระของสูาโทเพื่่�อเปน็การ

สู่งเสูริมการแปรรูปผลัิตภัณฑ์์จัากข้าวิ

2. วิธีีการทดลอง
2.1 การหมักส้าโทจากข้าวเหนียว 
  ทำการหมักสูาโทโดยนำข้าวิเหนียวิทั�ง 3 ชนิด ได้แก่ ค่อ ข้าวิเหนียวิ กข. 6  ข้าวิเหนียวินางนวิลั แลัะข้าวิเหนียวิ

ลั่มผัวิ มาแช่น�ำเป็นเวิลัา 12 ชั�วิโมง แลั้วินำมาน้�งให้สูุก เม่�อข้าวิสูุกให้นำไปผ้�งจันเย็นแลั้วิจั้งนำไปลั้างยางข้าวิออกด้วิยน�ำ

สูะอาดจันหมดยางข้าวิ นำลัูกแป้งที�บดเตรียมไวิ้มาโรยลังบนข้าวิ (Sirikhansaeng et al., 2021) โดยใช้ลูักแป้ง 

จัากร้านฮงไถุ่ จัังหวิัดสูุรินทร์ ซึ่้�งจัะใช้ในอัตราสู่วินลัูกแป้ง 2 ก้อน (10 กรัม) ต่อข้าวิ 3 กิโลักรัม เม่�อหมักจันถุ้งวิันที� 3 จั้ง

เติมน�ำต้มสูุกที�เย็นแลั้วิลังไปในอัตราสู่วินข้าวิเหนียวิ 1 กิโลักรัมต่อน�ำ 1.50 ลัิตร โดยค่อย ๆ เติมลังในถุังหมักเบา ๆ เพื่่�อ

ไม่ให้ก้อนข้าวิแตก จัากนั�นปิดฝึาแลัะหมักทิ�งไวิ้เป็นเวิลัา 7 วิัน (รวิมระยะเวิลัาทั�งสิู�น 10 วิัน) โดยมีการลัวิกฆ่่าเช่�อ 

ถุังพื่ลัาสูติกที�ใช้ในการหมักก่อนที�จัะนำข้าวิลังบรรจัุภายในถุัง

2.2 การวิเคุราะห์คุุณส้มบัต่ิทางเคุมีระหว่างการหมักส้าโท
  ในระหวิ่างการหมักสูาโทจัะเก็บตัวิอย่างเพ่ื่�อทำการวิิเคราะห์คุณสูมบัติทางเคมีระหวิ่างการหมัก โดยวิิเคราะห์

ค่าดังต่อไปนี�

  2.2.1 วิเคุราะห์ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั�งหมด (Total Soluble Solid, TSS) 

  วิิเคราะห์ TSS ด้วิย Hand refractometer โดยใช้หลัอดหยดดูดสูารตัวิอย่างที�ต้องการวิัดหยดลังบนแผ่นปริซึ่้ม 

1-2 หยด ปิดฝึาครอบ แลัะอ่านค่าตรงระดับเสู้นรอยต่อที�ตัดกับพื่่�นสูีฟ้า (Sirikhansaeng et al., 2021)     

  2.2.2 วิเคุราะห์ปริมาณแอลกอฮอล ์

  วิเิคราะห์ปริมาณแอลักอฮอล์ัดว้ิยเคร่�องวัิดปริมาณแอลักอฮอล์ั (Ebulliometer) โดยการหาจุัดเดอ่ดของน�ำกลัั�น

เปรียบเทียบกับจัุดเด่อดของสูาโท (Amatayakul et al., 2012) 

  2.2.3 วิเคุราะห์ปริมาณน�ำต่าลรีดิวซ์์ด้วยวิธีี Somogyi-Nelson 

  วิิเคราะห์ปริมาณน�ำตาลัรีดิวิซึ่์โดยการเตรียมสูารลัะลัาย Somogyi I Somogyi II แลัะสูารลัะลัาย Nelson โดย

ตัวิอย่างสูาโทที�นำมาวิิเคราะห์จัะทำการปั�นเหวิี�ยงที�ควิามเร็วิรอบ 5,000 รอบต่อนาที เป็นเวิลัา 5 นาที จัากนั�นจั้งเจั่อจัาง

ตัวิอย่างสูาโทแต่ลัะชนิดโดยใช้น�ำกลัั�น ปิเปตสูารตัวิอย่างปริมาตร 1 มิลัลัิลัิตร ลังในหลัอดทดลัองเติมสูารลัะลัายผสูม 

Somogyi (Somogyi I : Somogyi II ในอัตราสู่วิน 4 ต่อ 1) 2 มิลัลัิลัิตร ปิดปากหลัอดทดลัองด้วิยลัูกแก้วิเพื่่�อลัดการ

ระเหยของน�ำ แลั้วินำไปต้มในน�ำเด่อดเป็นเวิลัา 15 นาที จัากนั�นนำสูารลัะลัายที�ได้จัากการต้มไปแช่ในอ่างน�ำแข็ง เติม

สูารลัะลัาย Nelson ลังไป 2 มิลัลัิลัิตร ผสูมให้เข้ากันโดยใช้เคร่�องผสูมสูารลัะลัาย (Vortex mixer) ทิ�งไวิ้ที�อุณหภูมิห้อง

เป็นเวิลัา 15 นาที เติมน�ำกลัั�น 4 มิลัลัิลัิตร ผสูมให้เข้ากันแลั้วินำไปวิัดค่าการดูดกลั่นแสูงที� 520 นาโนเมตร โดยเทียบกับ
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แบลังค์ อ่านค่าควิามเข้มข้นของกลัูโคสูจัากกราฟมาตรฐาน (Glucose anhydrous) โดยทำตัวิอย่างลัะ 2 ซึ่�ำ (Nelson, 

1944; Somogyi, 1952)

  2.2.4 วิเคุราะห์ปริมาณน�ำต่าลทั�งหมดด้วยวิธีีฟีีนอลซ์ัลฟีิวริก (Phenol-Sulphuric) 

  วิิเคราะห์ปริมาณน�ำตาลัทั�งหมดโดยเจั่อจัางสูาโทด้วิยน�ำกลัั�น จัากนั�นปิเปตตัวิอย่างสูาโท ปริมาตร 1 มิลัลัิลัิตร 

ลังในหลัอดทดลัอง เติมสูารลัะลัายฟีนอลั 5 เปอร์เซึ่็นต์โดยปริมาตร จัำนวิน 1 มิลัลัิลัิตรลังในหลัอดทดลัองผสูมให้เข้ากัน

โดยใช้เคร่�องผสูมสูารลัะลัาย แลั้วิเติมกรดซึ่ัลัฟิวิริกเข้มข้น ปริมาตร 5 มิลัลัิลัิตรลังไป ตั�งทิ�งไวิ้ 10 นาที ผสูมให้เข้ากัน 

อีกครั�งโดยใช้เคร่�องผสูมสูารลัะลัายอีกครั�งแลั้วิจั้งนำไปวิัดค่าการดูดกล่ันแสูงที� 490 นาโนเมตร อ่านค่า ควิามเข้มข้น 

ของกลัูโคสูจัากกราฟมาตรฐาน (Glucose) โดยทำตัวิอย่างลัะ 2 ซึ่�ำ (Dubois et al., 1956)

  2.2.5 วิเคุราะห์ปริมาณกรดทั�งหมดด้วยวิธีีการไทเทรต่ 

  วิเิคราะหป์รมิาณกรดทั�งหมดในสูาโทแตล่ัะตวัิอยา่งจัำนวิน 3 ซึ่�ำโดยใชสู้ารลัะลัายมาตรฐานโซึ่เดยีมไฮดรอกไซึ่ด์ 

(NaOH) ควิามเข้มข้น 0.1 นอร์มัลั แลั้วินำปริมาตรสูารลัะลัายที�ได้จัากการไทเทรตไปคำนวิณหาปริมาณกรดทั�งหมด 

(Nuanpeng, 2018)

2.3 การศึกษาฤทธีิ�การต่้านอนุมูลอิส้ระด้วยวิธีีการ DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl) 
  ศ้กษาฤทธีิ�การต้านอนุมูลัอิสูระจัากสูาโทด้วิยวิิธีีการ DPPH (ดัดแปลังจัาก Siritrakulsak et al., 2013) โดยใช้

เมทานอลัในการเตรียมสูารลัะลัาย DPPH ควิามเข้มข้น 0.1 มิลัลัิโมลัาร์ จัากนั�นปิเปตสูาโท ปริมาตร 1 มิลัลัิลัิตร ลังใน

สูารลัะลัาย DPPH ปริมาตร 2 มิลัลัิลัิตร จัากนั�นตั�งทิ�งไวิ้ในที�ม่ดที�อุณหภูมิห้องเป็นเวิลัา 30 นาที โดยใช้โทรลัอกซึ่์เป็น

มาตรฐาน จัากนั�นนำไปวิัดค่าดูดกลั่นแสูงที� 517 นาโนเมตร จัากนั�นนำค่าการดูดกลั่นแสูงที�ได้มาคำนวิณหาเปอร์เซึ่็นต์

การยับยั�งอนุมูลัอิสูระ DPPH (% DPPH radical scavenging activity) 

2.4 การทดส้อบคุุณภัาพทางประส้าทส้ัมผัส้
  เม่�อสูิ�นสูดุกระบวินการหมกัจัะทำการทดสูอบการยอมรบัคณุภาพื่ทางประสูาทสูมัผสัูดา้นควิามใสู สู ีกลัิ�น รสูชาติ

ควิามชอบโดยรวิมของสูาโททั�ง 3 ชนิด ซึ่้�งจัะใช้ผู้ทดสูอบชิม จัำนวิน 25 คน ที�สูามารถุรับประทานเคร่�องด่�มแอลักอฮอลั์

ได้ ทั�งเพื่ศชายแลัะหญ่ิง โดยมีอายุอยู่ระหวิ่าง 20-35 ปี แลัะให้คะแนนตามควิามชอบของผู้ทดสูอบชิม โดยใช้ระบบ  

20 คะแนน (20-Point-Wine) ควิามใสู ช่วิงคะแนน 0 (ไม่ใสู) - 2 (ใสูเป็นประกายมองทะลัุแก้วิ) สูี ช่วิงคะแนน 0  

(สูีขาวิซึ่ีด/สูีแดงจ่ัด) - 2 (สูีตามสูายพื่ันธ์ุี) กลัิ�น ช่วิงคะแนน 0 (กลิั�นผิดปกติ/ไม่พื่้งประสูงค์) - 4 (กลิั�นหอมชวินดม/ 

ประทับใจัมาก) รสูชาติ ช่วิงคะแนน 0 (ผิดปกติ/ควิามเปรี�ยวิ ฝึาด ขม หวิานเกินควิร) - 12 (เข้มแลัะประทับใจัอย่างยิ�ง) 

(Danvirutai and Laopaiboon, 2006) แลั้วินำผลัการทดสูอบไปวิิเคราะห์ด้วิยวิิธีีการ Duncan’s Multiple Range 

Tests (DMRT) ด้วิยโปรแกรม SPSS IBM Statistics 25

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ผล
3.1 การเปลี�ยนแปลงระหว่างกระบวนการหมักส้าโท
  จัากกระบวินการหมักสูาโทข้าวิเหนียวิทั�ง 3 ชนิดเป็นระยะเวิลัา 7 วิัน โดยใช้ลัูกแป้ง 10 กรัมต่อข้าวิ 3 กิโลักรัม 

(ภาพื่ที� 1) พื่บวิ่าในช่วิงเริ�มต้นของการหมักในสูาโทข้าวิเหนียวินางนวิลั แลัะสูาโทข้าวิเหนียวิลั่มผัวิจัะมีปริมาณของแข็ง

ที�ลัะลัายได้ทั�งหมดค่อนข้างสูงู หลังัจัากนั�นจัะลัดลังอย่างต่อเน่�อง โดยพื่บว่ิาในวัินที� 1 ปริมาณของแขง็ที�ลัะลัายได้ทั�งหมด

มีค่าเท่ากับ 11.00, 24.00 แลัะ 25.30 องศาบริกซ์ึ่ ในสูาโทข้าวิเหนียวิ กข. 6 สูาโทข้าวิเหนียวินางนวิลั แลัะสูาโท 

ข้าวิเหนียวิลั่มผัวิตามลัำดับ (ภาพื่ที� 2) แต่จัากการศ้กษาของ Kudpeng et al. (2016) พื่บวิ่าปริมาณของแข็งที�ลัะลัาย

ได้ทั�งหมดของสูาโทข้าวิเหนียวิ กข. 6 แลัะสูาโทข้าวิเหนียวิลั่มผัวิมีค่าเท่ากับ 16.80 แลัะ 14.80 องศาบริกซึ่์ตามลัำดับ 

ซึ่้�งมีค่าแตกต่างกัน การที�ปริมาณของแข็งที�ลัะลัายได้ทั�งหมดมีค่าแตกต่างกันอาจัจัะเกิดจัากคุณภาพื่ของข้าวิ ซึ่้�งเป็นผลั

มาจัากข้าวิเหนียวิมีปริมาณแป้งประเภทอะไมโลัเพื่กตินมากกวิ่าข้าวิเจั้า (Yoshizawa, 1999) ปริมาณการใช้ลัูกแป้ง แลัะ

การใชล้ักูแปง้จัากแหลัง่ผลัติที�แตกตา่งกนั เน่�องจัากในลักูแปง้แตล่ัะชนดิจัะมสีูว่ินผสูมของขา้วิ เช่�อจัลุันิทรยี ์แลัะสูมนุไพื่ร
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ที�แตกต่างกัน ทำให้สู่งผลัต่อการเปลัี�ยนแป้งให้กลัายเป็นน�ำตาลัในกระบวินการหมัก โดยเฉพื่าะเช่�อรา Amylomyces 

rouxii แลัะ Rhizopus spp. จัะสูร้างเอนไซึ่ม์ Amylase ชนิด -Amylase แลัะ Glucoamylase ในกระบวินการ  

Saccharification เพื่่�อเปลัี�ยนแป้งในเมลั็ดข้าวิให้กลัายเป็นน�ำตาลั (Techavasonyoo, 2007; Chay et al., 2016)  ซึ่้�ง

เช่�อราในลัูกแป้งที�มีควิามสูำคัญ่ที�จัะเปลัี�ยนแป้งให้กลัายเป็นน�ำตาลั ได้แก่ Amylomyces sp., Actinomucor sp.,  

Aspergillus niger, Aspergillus sp., Mucor sp., Monascus sp., Penicillium sp., แลัะ Rhizopus sp. (Limtong 

et al., 2002; Limtong et al., 2005; Chaijamrus and Mouthung, 2011) จัากการศ้กษาของ Amatayakul et al. 

(2012) ที�ทำการศ้กษาการผลัิตสูาโทข้าวิเหนียวิโดยใช้เช่�อ Aspergillus niger TISTR 3257 เพื่ียงอย่างเดียวิในขั�นตอน

การหมักโคจัิ พื่บวิ่าปริมาณของแข็งที�ลัะลัายได้ทั�งหมดมีค่าสููง ค่อ 21.53 องศาบริกซึ่์ ซึ่้�งสูอดคลั้องกับการทดลัอง 

ในครั�งนี� การวิิเคราะห์ปริมาณแอลักอฮอลั์พื่บวิ่า ปริมาณแอลักอฮลั์มีค่าเพื่ิ�มข้�นจัากช่วิงแรกที�ทำการหมัก แลัะเม่�อสูิ�นสูุด

กระบวินการหมักปริมาณแอลักอฮอลั์ มีค่าเท่ากับ 7.35, 4.20 แลัะ 7.20 เปอร์เซึ่็นต์โดยปริมาตร ในสูาโทข้าวิเหนียวิ  

กข. 6 สูาโทข้าวิเหนียวินางนวิลั แลัะสูาโท ข้าวิเหนียวิลั่มผัวิตามลัำดับ (ภาพื่ที� 3 แลัะตารางที� 1) เน่�องจัากในลัูกแป้ง 

มีเช่�อยีสูต์จัำพื่วิก Saccharomyces cerevisiae, Saccharomycopsis fibuligera, Issatchenkia orientalis,  

Candida rhagii, C. glabrata, Pichia anomala, P. burtonii,  P. fabianii, P. Mexicana, P. heimii,  

Torulaspora globosa, Rhodotorula philyla, Trichosporon asahii แลัะ T. delbrueckii (Limtong et al.,  

2002; Limtong et al., 2005; Chaijamrus and Mouthung, 2011) ที�สูามารถุเปลัี�ยนน�ำตาลัให้กลัายเป็นแอลักอฮอลั์

จัากกระบวินการหมักแอลักอฮอลั์ ซึ่้�งการเพื่ิ�มข้�นของปริมาณแอลักอฮอลั์จัะสูอดคลั้องกับการลัดลังของปริมาณของแข็ง

ที�ลัะลัายได้ทั�งหมดเน่�องจัากเช่�อยีสูต์จัะเปลัี�ยนน�ำตาลัให้กลัายเป็นแอลักอฮอล์ั แต่เม่�อเปรียบเทียบปริมาณแอลักอฮอล์ั

กับการศ้กษาของของ Kudpeng et al. (2016) พื่บวิ่า ปริมาณแอลักอฮอลั์ในสูาโทข้าวิเหนียวิ กข. 6 แลัะสูาโท 

ข้าวิเหนียวิลั่มผัวิมีค่ามากกวิ่า ค่อ 14.80 แลัะ 14.20 เปอร์เซึ่็นต์โดยปริมาตร ซึ่้�งอาจัจัะเกิดจัากปริมาณลัูกแป้งที�ใช้แลัะ

การใชร้ะยะเวิลัาในการหมกัมากกวิา่ คอ่ 14 วินั การวิเิคราะหป์รมิาณกรดทั�งหมดดว้ิยวิธิีกีารไทเทรตเม่�อสูิ�นสูดุการทดลัอง

ในสูาโทข้าวิเหนียวินางนวิลั แลัะสูาโทข้าวิเหนียวิลั่มผัวิพื่บวิ่า มีค่าค่อนข้างสููงค่อเท่ากับ 11.4±0.15 แลัะ 11.5±0.57 

กรัมต่อลัิตรตามลัำดับ สู่วินในสูาโทข้าวิเหนียวิ กข.6 มีค่าเท่ากับ 5.10±0.00 กรัมต่อลัิตร (ตารางที� 1) การที�สูาโท 

มปีรมิาณกรดทั�งหมดคอ่นขา้งมากเกดิจัากเช่�อราบางสูว่ินจัะสูรา้งกรดทำใหสู้ภาพื่ของน�ำหมกัเกดิเปน็กรดแลัะมรีสูเปรี�ยวิ 

(Buathong and Maisont, 2016) นอกจัากนี�ปริมาณกรดทั�งหมดจัะสู่งผลัต่อค่า pH โดยตรงแต่เน่�องจัากในการทดลัอง

ในครั�งนี�ไม่ได้ทำการวิัดค่า pH ดังนั�นในการศ้กษาการผลัิตสูาโทในครั�งถุัดไปจัะต้องทำการวิัดค่า pH เพื่่�อให้ทราบวิ่ามีค่า

เทา่ใด เน่�องจัากคา่ pH เปน็ปจััจัยัที�สูำคญั่ที�สูง่ผลัตอ่กระบวินการหมกัสูาโท โดยคา่ pH ที�เหมาะสูมตอ่การหมกัสูาโทควิร

อยู่ในช่วิง 2.8-3.8 ซึ่้�งจัะเหมาะสูมต่อการเจัริญ่เติบโตของเช่�อยีสูต์ แลัะเพื่่�อป้องกันไม่ให้เช่�อจัุลัินทรีย์ชนิดอ่�นเจัริญ่เติบโต 

(Kudpeng et al., 2016) เม่�อนำปริมาณกรดทั�งหมดมาเปรียบเทียบกับการศ้กษาของ Sirikhansaeng et al. (2017) 

พื่บวิ่า ปริมาณกรดทั�งหมดของสูาโทข้าวิเจั้ามีค่าน้อยกวิ่าอยู่ในช่วิง 9.45-8.25 กรัมต่อลัิตร การวิิเคราะห์ปริมาณน�ำตาลั

รีดิวิซ์ึ่เม่�อสูิ�นสูุดกระบวินการหมักพื่บวิ่าในสูาโทข้าวิเหนียวิ กข.6 สูาโทข้าวิเหนียวินางนวิลั แลัะสูาโทข้าวิเหนียวิลั่มผัวิ 

มีค่าเท่ากับ 0.30±0.02, 0.41±0.00 แลัะ 1.30±0.19 กรัมต่อลัิตร ตามลัำดับ (ตารางที� 1) แลัะปริมาณน�ำตาลัทั�งหมด

เม่�อสูิ�นสูุดกระบวินการหมักในสูาโทข้าวิเหนียวิ กข.6 สูาโทข้าวิเหนียวินางนวิลั แลัะสูาโทข้าวิเหนียวิลั่มผัวิมีค่าเท่ากับ 

0.24±0.04 0.06±0.01 แลัะ 0.36±0.05 กรัมต่อลัิตร ตามลัำดับ (ตารางที� 1) 
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ภัาพที� 1 การหมักส้าโทจาก (ก) ข้าวเหนียว กข. 6 (ข) ข้าวเหนียวนางนวล และ 

(คุ) ข้าวเหนียวล้มผัว
 

  

ขาวเหนียวลืมผัวตามลำดับ (ภาพที่ 3 และตารางที่ 1) เนื่องจากในลูกแปงมีเชื้อยีสตจำพวก Saccharomyces cerevisiae, 

Saccharomycopsis fibuligera, Issatchenkia orientalis, Candida rhagii, C. glabrata, Pichia anomala, P. burtonii,  

P. fabianii, P. Mexicana, P. heimii, Torulaspora globosa, Rhodotorula philyla, Trichosporon asahii แ ล ะ  T. 

delbrueckii (Limtong et al., 2002; Limtong et al., 2005; Chaijamrus and Mouthung, 2011) ที่สามารถเปลี่ยนน้ำตาล

ใหกลายเปนแอลกอฮอลจากกระบวนการหมักแอลกอฮอล ซึ่งการเพิ่มขึ้นของปริมาณแอลกอฮอลจะสอดคลองกับการลดลงของ

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดเนื่องจากเชื้อยีสตจะเปลี่ยนน้ำตาลใหกลายเปนแอลกอฮอล แตเมื่อเปรียบเทียบปริมาณ

แอลกอฮอลกับการศึกษาของของ Kudpeng et al. (2016) พบวา ปริมาณแอลกอฮอลในสาโทขาวเหนียว กข. 6 และสาโทขาว

เหนียวลืมผัวมีคามากกวา คือ 14.80 และ 14.20 เปอรเซ็นตโดยปริมาตร ซึ่งอาจจะเกิดจากปริมาณลูกแปงที่ใชและการใช

ระยะเวลาในการหมักมากกวา คือ 14 วัน การวิเคราะหปริมาณกรดทั้งหมดดวยวิธีการไทเทรตเมื่อสิ้นสุดการทดลองในสาโท               

ขาวเหนียวนางนวล และสาโทขาวเหนียวลืมผัวพบวา มีคาคอนขางสูงคือเทากับ 11.4±0.15 และ 11.5±0.57 กรัมตอลิตร

ตามลำดับ สวนในสาโทขาวเหนียว กข.6 มีคาเทากับ 5.10±0.00 กรัมตอลิตร (ตารางที่ 1) การที่สาโทมีปริมาณกรดทั้งหมด

คอนขางมากเกิดจากเชื้อราบางสวนจะสรางกรดทำใหสภาพของน้ำหมักเกิดเปนกรดและมีรสเปรี้ยว (Buathong and Maisont, 

2016) นอกจากนี้ปริมาณกรดท้ังหมดจะสงผลตอคา pH โดยตรงแตเนื่องจากในการทดลองในครั้งนี้ไมไดทำการวัดคา pH ดังนั้นใน

การศึกษาการผลิตสาโทในครั้งถัดไปจะตองทำการวัดคา pH เพื่อใหทราบวามีคาเทาใด เนื่องจากคา pH เปนปจจัยที่สำคัญที่สงผล

ตอกระบวนการหมักสาโท โดยคา pH ที่เหมาะสมตอการหมักสาโทควรอยูในชวง 2.8-3.8 ซึ่งจะเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของ

เชื ้อยีสต และเพื ่อปองกันไมใหเชื ้อจุลินทรียชนิดอื ่นเจริญเติบโต (Kudpeng et al., 2016) เมื ่อนำปริมาณกรดทั ้งหมด                         

มาเปรียบเทียบกับการศึกษาของ Sirikhansaeng et al. (2017) พบวา ปริมาณกรดทั้งหมดของสาโทขาวเจามีคานอยกวาอยู

ในชวง 9.45-8.25 กรัมตอลิตร การวิเคราะหปริมาณน้ำตาลรีดิวซเมื่อสิ้นสุดกระบวนการหมักพบวาในสาโทขาวเหนียว กข.6 สาโท

ขาวเหนียวนางนวล และสาโทขาวเหนียวลืมผัวมีคาเทากับ 0.30±0.02, 0.41±0.00 และ 1.30±0.19 กรัมตอลิตร ตามลำดับ 

(ตารางที่ 1) และปริมาณน้ำตาลทั้งหมดเมื่อสิ้นสุดกระบวนการหมักในสาโทขาวเหนียว กข.6 สาโทขาวเหนียวนางนวล และสาโท

ขาวเหนียวลืมผัวมีคาเทากับ 0.24±0.04 0.06±0.01 และ 0.36±0.05 กรัมตอลิตร ตามลำดับ (ตารางท่ี 1)  
 

 

 
ภาพที่ 1 การหมักสาโทจาก (ก) ขาวเหนยีว กข. 6 (ข) ขาวเหนียวนางนวล และ (ค) ขาวเหนียวลืมผัว 

(ก) (ข) (ค) 

ภัาพที� 2 ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั�งหมดจากส้าโท (●) ข้าวเหนียว กข. 6                                   

(■) ข้าวเหนียวนางนวล และ (▼) ข้าวเหนียวล้มผัว

 

ภัาพที� 3  ปริมาณแอลกอฮอล์จากส้าโท (●) ข้าวเหนียว กข. 6 (■) ข้าวเหนียวนางนวล                                                        

และ (▼) ข้าวเหนียวล้มผัว
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(■) ขาวเหนยีวนางนวล และ (▼) ขาวเหนียวลืมผัว 
 

0 1 2 3 4 5 6 7 8
0

2

4

6

8

10

12

Time (days)

Al
co

ho
l c

on
te

nt
 (%

)(
v/

v)

 
ภาพที่ 3  ปรมิาณแอลกอฮอลจากสาโท (●) ขาวเหนียว กข. 6 (■) ขาวเหนียวนางนวล                                                        

และ (▼) ขาวเหนียวลืมผัว 

 

ตารางที่ 1 แสดงคุณสมบัติทางเคมี และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระจากสาโทขาวเหนียวเม่ือสิ้นสุด

กระบวนการหมัก  

พารามิเตอร 
ชนิดพันธุขาว 

ขาวเหนียว กข. 6 ขาวเหนียวนางนวล ขาวเหนียวลืมผัว 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (°Brix) 5.00 2.00 13.70 

ปริมาณแอลกอฮอล (เปอรเซ็นตโดยปริมาตร) 7.35 4.20 7.20 

ปริมาณน้ำตาลรีดิวซ (กรัมตอลิตร) 0.30±0.02 0.41±0.00 1.30±0.19 

ปริมาณน้ำตาลท้ังหมด (กรัมตอลิตร) 0.24±0.04 0.06±0.01 0.36±0.05 

ปริมาณกรดท้ังหมด (กรัมตอลิตร) 5.10±0.00 11.4±0.15 11.5±0.57 

DPPH radical scavenging (เปอรเซ็นต) 39.67±1.22 86.84±0.47 88.58±0.10 
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(■) ขาวเหนยีวนางนวล และ (▼) ขาวเหนียวลืมผัว 
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ภาพที่ 3  ปรมิาณแอลกอฮอลจากสาโท (●) ขาวเหนียว กข. 6 (■) ขาวเหนียวนางนวล                                                        

และ (▼) ขาวเหนียวลืมผัว 

 

ตารางที่ 1 แสดงคุณสมบัติทางเคมี และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระจากสาโทขาวเหนียวเม่ือสิ้นสุด

กระบวนการหมัก  

พารามิเตอร 
ชนิดพันธุขาว 

ขาวเหนียว กข. 6 ขาวเหนียวนางนวล ขาวเหนียวลืมผัว 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (°Brix) 5.00 2.00 13.70 

ปริมาณแอลกอฮอล (เปอรเซ็นตโดยปริมาตร) 7.35 4.20 7.20 

ปริมาณน้ำตาลรีดิวซ (กรัมตอลิตร) 0.30±0.02 0.41±0.00 1.30±0.19 

ปริมาณน้ำตาลท้ังหมด (กรัมตอลิตร) 0.24±0.04 0.06±0.01 0.36±0.05 

ปริมาณกรดท้ังหมด (กรัมตอลิตร) 5.10±0.00 11.4±0.15 11.5±0.57 

DPPH radical scavenging (เปอรเซ็นต) 39.67±1.22 86.84±0.47 88.58±0.10 
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ต่ารางที� 1 แส้ดงคุุณส้มบัต่ิทางเคุมี และคุวามส้ามารถิในการต้่านอนุมูลอิส้ระจากส้าโทข้าวเหนียว 

   เม้�อส้ิ�นสุ้ดกระบวนการหมัก 

                      
พารามิเต่อร์

  ชูนิดพันธีุ์ข้าว

 ข้าวเหนียว กข. 6 ข้าวเหนียวนางนวล ข้าวเหนียวล้มผัว

ปริมาณของแข็งที�ลัะลัายได้ทั�งหมด ( ํBrix) 5.00 2.00 13.70

ปริมาณแอลักอฮอลั์ (เปอร์เซึ่็นต์โดยปริมาตร) 7.35 4.20 7.20

ปริมาณน�ำตาลัรีดิวิซึ่์ (กรัมต่อลัิตร) 0.30±0.02 0.41±0.00 1.30±0.19

ปริมาณน�ำตาลัทั�งหมด (กรัมต่อลัิตร) 0.24±0.04 0.06±0.01 0.36±0.05

ปริมาณกรดทั�งหมด (กรัมต่อลัิตร) 5.10±0.00 11.4±0.15 11.5±0.57

DPPH radical scavenging (เปอร์เซึ่็นต์) 39.67±1.22 86.84±0.47 88.58±0.10

3.2 การต่้านอนุมูลอิส้ระจากส้าโท
  ผลัการวิิเคราะห์การต้านอนุมูลัอิสูระด้วิยวิิธีี DPPH พื่บวิ่าควิามสูามารถุในการต้านอนุมูลัอิสูระในระหวิ่าง 

การหมกัตั�งแตเ่ริ�มตน้ไปจันถุง้สิู�นสูดุกระบวินการหมกัในสูาโทขา้วิเหนยีวิ กข. 6 มค่ีานอ้ยที�สุูด ค่อ อยูร่ะหวิา่ง 23.98±1.23 

ถุ้ง 39.67±1.22 เปอร์เซึ่็นต์ แลัะเม่�อสูิ�นสูุดการหมักพื่บวิ่าในสูาโทข้าวิเหนียวิ กข. 6 สูาโทข้าวิเหนียวินางนวิลั แลัะสูาโท

ข้าวิเหนียวิลั่มผัวิมีควิามสูามารถุในการต้านอนุมูลัอิสูระเท่ากับ 39.67±1.22, 86.84±0.47 แลัะ 88.58±0.10 เปอร์เซึ่็นต์

ตามลัำดับ (ตารางที� 1) จัากการศ้กษาของ Posoongnoen and Thummavongsa (2018) ที�ทำการศ้กษาองค์ประกอบ

ทางเคมีแลัะคุณสูมบัติต้านอนุมูลัอิสูระของข้าวิเหนียวิดำด้วิยวิิธีี DPPH พื่บวิ่า ข้าวิเหนียวิดำมีฤทธีิ�การต้านอนุมูลัอิสูระ

สููงที�สูุด ค่อ มีค่า IC
50
 เท่ากับ 0.38±0.00 มิลัลัิกรัมต่อมิลัลัิลัิตร จัากผลัการทดลัองแสูดงให้เห็นวิ่า สูาโทที�ใช้ข้าวิเหนียวิ

ที�มีสูีดำ ค่อ ข้าวิเหนียวินางนวิลั แลัะข้าวิเหนียวิลั่มผัวิ มีควิามสูามารถุในการต้านอนุมูลัอิสูระมากกวิ่าข้าวิเหนียวิขาวิ 

เน่�องจัากข้าวิเหนียวิดำเป็นข้าวิที�มีเย่�อหุ้มเมลั็ดสูีดำที�มีสูารแอนโทไซึ่ยานิน (Anthocyanin) เป็นองค์ประกอบในปริมาณ

สููง โดยสูารแอนโทไซึ่ยานินมีคุณสูมบัติในการต้านอนุมูลัอิสูระ ช่วิยในการหมุนเวิียนเลั่อด แลัะชะลัอการเสู่�อมของเซึ่ลัลั์

ร่างกาย นอกจัากนี�ในเมลั็ดข้าวิสูายพื่ันธ์ุีที�มีสูีดำแลัะสูีแดงยังมีปริมาณธีาตุเหล็ักสููงกวิ่าพื่ันธีุ์ที�ไม่มีสีูอีกด้วิย (Sumret  

et al., 2012) ดังนั�นหากมีการด่�มสูาโทในปริมาณที�พื่อเหมาะก็จัะสู่งผลัดีต่อร่างกายเน่�องจัากมีฤทธีิ�ในการต้านอนุมูลั

อิสูระค่อนข้างสููง

3.3  การทดส้อบคุุณภัาพทางประส้าทส้ัมผัส้
  การทดสูอบการยอมรับคุณภาพื่ทางประสูาทสัูมผัสูด้านควิามใสู สูี กลิั�น รสูชาติ ควิามชอบโดยรวิมของสูาโท

ข้าวิเหนียวิทั�ง 3 ชนิด (ภาพื่ที� 4) โดยใช้ระบบ 20 คะแนน (20-Point-Wine) ผลัการทดลัองพื่บวิ่า การทดสูอบคุณภาพื่

ด้านควิามใสูของสูาโทข้าวิเหนียวิ กข. 6 สูาโทข้าวิเหนียวินางนวิลั แลัะสูาโทข้าวิเหนียวิล่ัมผัวิมีค่าคะแนนเท่ากับ 

0.88±0.73, 1.29±0.62 แลัะ 0.95±0.57 คะแนนตามลัำดับ แลัะจัากการทดสูอบคุณภาพื่ด้านสูี กลัิ�น รสูชาติ แลัะ 

ควิามชอบโดยรวิมพื่บว่ิา สูาโทข้าวิเหนียวิลั่มผัวิมีค่าคะแนนสููงที�สุูด ค่อ 1.32±0.75, 2.80±1.00 4.32±3.40 แลัะ 

7.80±4.84 คะแนนตามลัำดับ (ตารางที� 2) การที�สูาโทข้าวิเหนียวิลั่มผัวิมีค่าคะแนนด้านสูีมากที�สูุดอาจัจัะเกิดจัากสูาโท

มีสูีค่อนข้างใสูแลัะมีสูีแดงเข้มทำให้เป็นที�ช่�นชอบของผู้ที�ทำการทดสูอบ อีกทั�งสูาโทข้าวิเหนียวิล่ัมผัวิยังมีรสูชาติหวิาน

เน่�องจัากเม่�อสูิ�นสุูดการหมักพื่บว่ิาปริมาณของแขง็ที�ลัะลัายได้ทั�งหมดเหลัอ่อยูม่ากที�สูดุทำใหไ้ด้คา่คะแนนจัากการทดสูอบ

สููงที�สูุด ถุ้งแม้วิ่าปริมาณกรดทั�งหมดจัะค่อนข้างสููงก็ตาม แต่เม่�อนำผลัจัากการทดสูอบการยอมรับคุณภาพื่ทางประสูาท

สูัมผัสูด้านควิามใสู สูี กลัิ�น รสูชาติ แลัะควิามชอบโดยรวิมของสูาโททั�ง 3 ชนิดมาวิิเคราะห์ทางสูถุิติพื่บวิ่ามีค่าไม่แตกต่าง

กันอย่างมีนัยสูำคัญ่ทางสูถุิติที�ระดับควิามเช่�อมั�นร้อยลัะ 95 (p>0.05) 
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ภัาพที� 4 ส้าโทข้าวเหนียวทั�ง 3 ชูนิด (ก) ข้าวเหนียว กข.6 (ข) ข้าวเหนียวนางนวล 

และ (คุ) ข้าวเหนียวล้มผัว

ต่ารางที� 2 แส้ดงการทดส้อบคุุณภัาพทางประส้าทส้ัมผัส้ของส้าโทจากข้าวเหนียวพันธีุ์ต่่าง ๆ

        
ชูนิดพันธีุ์ข้าว

   การทดส้อบคุุณภัาพทางประส้าทส้ัมผัส้ (mean ± S.D.)

 คุวามใส้ ส้ี กลิ�น รส้ชูาต่ิ คุวามชูอบโดยรวม

ข้าวิเหนียวิ กข.6 0.88±0.73 NS 1.00±0.95 NS 2.12±1.20 NS 3.52±3.16 NS 6.27±4.86 NS

ข้าวิเหนียวินางนวิลั 1.29±0.62 NS 1.21±0.65 NS 2.33±1.01 NS 2.88±2.77 NS 6.17±4.25 NS

ข้าวิเหนียวิลั่มผัวิ 0.95±0.57 NS 1.32±0.75 NS 2.80±1.00 NS 4.32±3.40 NS 7.80±4.84 NS

หมายเหตุ่ : แสูดงวิ่าไม่มีควิามแตกต่างกันอย่างมีนัยสูำคัญ่ทางสูถุิติที�ระดับควิามเช่�อมั�นร้อยลัะ 95 (p>0.05) ด้วิยวิิธีีการ Dancan’s  

Multiple Range Tests (DMRT) ในแต่ลัะคอลััมน์ 

4. ส้รุปผล
  จัากการศ้กษาการหมักสูาโทจัากข้าวิเหนียวิทั�ง 3 ชนิด ได้แก่ ข้าวิเหนียวิ กข. 6 ข้าวิเหนียวินางนวิลั แลัะ 

ข้าวิเหนียวิลั่มผัวิ พื่บวิ่าเม่�อสูิ�นสูุดกระบวินการหมักข้าวิเหนียวิ กข.6 สูามารถุผลัิตแอลักอฮอลั์ได้มากที�สูุด ค่อ  

7.35 เปอร์เซึ่็นต์โดยปริมาตร รองลังมาค่อข้าวิเหนียวิลั่มผัวิ แลัะข้าวิเหนียวินางนวิลั โดยมีค่าเท่ากับ 7.20 แลัะ 4.20 

เปอร์เซึ่็นต์โดยปริมาตรตามลัำดับ ผลัของการทดสูอบทางประสูาทสูัมผัสูพื่บวิ่าค่าคะแนนควิามชอบด้านสูี กลัิ�น รสูชาติ 

แลัะควิามชอบโดยรวิมของสูาโทข้าวิเหนียวิลั่มผัวิมีค่าคะแนนสููงที�สูุด ค่อ 1.32±0.75, 2.80±1.00, 4.32±3.40 แลัะ 

7.80±4.84 คะแนนตามลัำดับ สู่วินค่าคะแนนควิามชอบด้านควิามใสูพื่บว่ิาสูาโทข้าวิเหนียวินางนวิลัมีค่ามากที�สูุด ค่อ 

1.29±0.62 คะแนน แต่อย่างไรก็ตามเม่�อนำผลัจัากการทดสูอบการยอมรับคุณภาพื่ทางประสูาทสัูมผัสูด้านควิามใสู สูี 

กลัิ�น รสูชาติ แลัะควิามชอบโดยรวิมของสูาโททั�ง 3 ชนิดมาวิิเคราะห์ทางสูถุิติพื่บวิ่ามีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสูำคัญ่

ทางสูถิุติที�ระดับควิามเช่�อมั�นร้อยลัะ 95 (p>0.05) แลัะจัากผลัการทดลัองพื่บว่ิาสูาโทข้าวิเหนียวิล่ัมผัวิสูามารถุที�จัะ 

สู่งเสูริมให้ผลัิตเป็นสูาโทซึ่้�งเป็นการสู่งเสูริมการแปรรูปผลัิตภัณฑ์์จัากข้าวิ 

5. เอกส้ารอ้างอิง
Amatayakul, T., N. Somsap and P. Rotsatchakul. 2012. Study of volatile compounds in Thai rice  

  wine (sato) produced from wheat. KKU Research Journal, 17(6), 939-949. 

Buathong, K. and S. Maisont. 2016. Product development of Sato from black glutinous rice by  

  red yeast rice (Ang-kak) mixed Thai traditional fermentation starter (Loog-Pang). Journal  

  of Science and Technology Phranakhon Rajabhat University, 6(6), 70-76. (in Thai)

  

3.2 การตานอนุมูลอิสระจากสาโท 

 ผลการวิเคราะหการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH พบวาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระในระหวางการหมักตั้งแต

เริ่มตนไปจนถึงสิ้นสุดกระบวนการหมักในสาโทขาวเหนียว กข. 6 มีคานอยที่สุด คือ อยูระหวาง 23.98±1.23 ถึง 39.67±1.22 

เปอรเซ็นต และเมื ่อสิ ้นสุดการหมักพบวาในสาโทขาวเหนียว กข. 6 สาโทขาวเหนียวนางนวล และสาโทขาวเหนียวลืมผัวมี

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระเทากับ 39.67±1.22, 86.84±0.47 และ 88.58±0.10 เปอรเซ็นตตามลำดับ (ตารางที่ 1)                

จากการศึกษาของ Posoongnoen and Thummavongsa (2018) ที่ทำการศึกษาองคประกอบทางเคมีและคุณสมบัติตานอนุมูล

อิสระของขาวเหนียวดำดวยวิธี DPPH พบวา ขาวเหนียวดำมีฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด คือ มีคา IC50 เทากับ 0.38±0.00 

มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวา สาโทท่ีใชขาวเหนียวท่ีมีสีดำ คือ ขาวเหนียวนางนวล และขาวเหนียวลืมผัว     

มีความสามารถในการตานอนุมูลอิสระมากกวาขาวเหนียวขาว เนื ่องจากขาวเหนียวดำเปนขาวที ่มีเยื ่อหุ มเมล็ดสีดำที ่มี                       

สารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) เปนองคประกอบในปริมาณสูง โดยสารแอนโทไซยานินมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระ 

ชวยในการหมุนเวียนเลือด และชะลอการเสื่อมของเซลลรางกาย นอกจากนี้ในเมล็ดขาวสายพันธุท่ีมีสีดำและสีแดงยังมีปริมาณธาตุ

เหล็กสูงกวาพันธุที่ไมมีสีอีกดวย (Sumret et al., 2012) ดังนั้นหากมีการดื่มสาโทในปริมาณที่พอเหมาะก็จะสงผลดีตอรางกาย

เนื่องจากมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระคอนขางสูง 

3.3 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

การทดสอบการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความใส สี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวมของสาโทขาวเหนียว

ทั้ง 3 ชนิด (ภาพที่ 4) โดยใชระบบ 20 คะแนน (20-Point-Wine) ผลการทดลองพบวา การทดสอบคุณภาพดานความใสของสาโท

ขาวเหนียว กข. 6 สาโทขาวเหนียวนางนวล และสาโทขาวเหนียวลืมผัวมีคาคะแนนเทากับ 0.88±0.73, 1.29±0.62 และ 

0.95±0.57 คะแนนตามลำดับ และจากการทดสอบคุณภาพดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมพบวา สาโทขาวเหนียว               

ลืมผัวมีคาคะแนนสูงที่สุด คือ 1.32±0.75, 2.80±1.00 4.32±3.40 และ 7.80±4.84 คะแนนตามลำดับ (ตารางที่ 2) การที่สาโท

ขาวเหนียวลืมผัวมีคาคะแนนดานสีมากที่สุดอาจจะเกิดจากสาโทมีสีคอนขางใสและมีสีแดงเขมทำใหเปนที่ชื ่นชอบของผูท่ี                  

ทำการทดสอบ อีกทั้งสาโทขาวเหนียวลืมผัวยังมีรสชาติหวานเนื่องจากเมื่อสิ้นสุดการหมักพบวาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด

เหลืออยูมากที่สุดทำใหไดคาคะแนนจากการทดสอบสูงที่สุด ถึงแมวาปริมาณกรดทั้งหมดจะคอนขางสูงก็ตาม แตเมื่อนำผลจาก             

การทดสอบการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความใส สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมของสาโททั้ง 3 ชนิดมา

วิเคราะหทางสถิติพบวามีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≥0.05)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4 สาโทขาวเหนียวทั้ง 3 ชนิด (ก) ขาวเหนียว กข.6 (ข) ขาวเหนียวนางนวล                                 

และ (ค) ขาวเหนียวลืมผัว 

 

(ก) (ข) (ค) 
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