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บทท่ี 4 
 ผลการทดลอง และวิจารณ  
 
 
4.1 คุณภาพทางกายภาพ และเคมี ของขาวก่ําพันธุก่ําดอยสะเก็ด 

จากการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของขาวก่ําพันธุก่ําดอยสะเก็ด พบวา 

ขาวก่ําพันธุก่ําดอยสะเก็ดท่ีใชในการทดลองนี้มีอัตราการงอกเทากับรอยละ 96.0±1.0 (ตาราง 4.1) มี

องคประกอบเคมีพ้ืนฐาน คือ ปริมาณความชื้นรอยละ 16.72±0.02 โปรตีนรอยละ 8.90±0.12 ไขมัน   

รอยละ 2.32±0.04 เถารอยละ 1.41±0.03 และคารโบไฮเดรตรอยละ 70.65±0.05 นอกจากนั้นพบวามี

ปริมาณน้ําตาลรดีิวซรอยละ 0.24±0.02 และตรวจพบกิจกรรมของเอนไซมแอลฟาแอมิเลสเพียงเล็กนอย

เทานั้น (0.02±0.01 ยูนิตตอกรัม) สอดคลองกับการศึกษาของชนินันท (2542) ท่ีทําการศึกษาเปรียบเทียบ

สมบัติทางเคมีและทางกายภาพของแปงท่ีไดจากพันธุขาวไทยและการผลิตมอลโทเดกซทริน  พบวา

องคประกอบเคมีของขาวก่ําพันธุก่ําดอยสะเก็ดมีปริมาณความชื้นรอยละ 10.01- 10.10 และไขมันรอยละ 

0.89 - 1.07 เหมาะแกการนําไปผลิตมอลโทเดรกซทริน 

ปริมาณสาร GABA (gamma-aminobutyric acid)  แกมมา-โอรีซานอล (gamma-oryzanol) และ

ไซยานิดินไตรกลูโคไซด (cyanidin 3-glucoside) ในขาวก่ําพันธุก่ําดอยสะเก็ด พบวามีปริมาณเทากับ 

0.29±0.02  75.74±0.18 และ 5.48±0.20 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดบั ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ

พันทิพา และคณะ (2549) ท่ีทําการศึกษาปริมาณแกมมา-โอรีซานอลในผลิตภัณฑจากพืชชนิดตางๆ 

พบวาขาวก่ําพันธุก่ําดอยสะเก็ดมีปริมาณสารแอนโทไซยานิน และแกมมา-โอรีซานอลเทากับ 1.18 -

16.83 และ 39.83-72.95 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ นอกจากนั้นเบญจวรรณ  (2553) ยังไดรายงาน

ถึงปริมาณของไซยานิดินไตรกลูโคไซดท่ีพบในขาวก่ําพันธุก่ําดอยสะเก็ดเทากับ 192.81 มิลลิกรัมตอ 

100 กรัม  

จากการศึกษาแสดงใหเห็นวาขาวก่ําพันธุก่ําดอยสะเก็ดมีปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เชน 

GABA แกมมา-โอรีซานอล และไซยานิดินไตรกลูโคไซด ซ่ึงเปนสารที่มีประโยชนตอสุขภาพหลาย

ดาน เหมาะสมในการที่จะนําไปผลิตเปนเครื่องดื่มจากน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกตอไป 
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ตาราง 4.1 คุณภาพทางกายภาพ และเคมีของขาวก่ําพันธุก่ําดอยสะเก็ด 
ลักษณะคุณภาพ                 ปริมาณ 

คุณภาพทางกายภาพ  
 อัตราการงอก (รอยละ) 

คุณภาพทางเคม ี
   ปริมาณความชื้น (รอยละ) 

   ปริมาณโปรตีน (รอยละ) 

   ปริมาณไขมัน (รอยละ) 

   ปริมาณเถา (รอยละ) 

   ปริมาณคารโบโฮเดรต (รอยละ) 

   ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (รอยละ) 
   กิจกรรมแอลฟาแอมิเลส (ยูนิตตอกรัม) 

   ปริมาณ GABA (มก./100 กรัม) 

   ปริมาณแกมมา -โอรีซานอล (มก./100 กรัม) 

   ปริมาณไซยานิดินไตรกลูโคไซด (มก./100 กรัม) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

96.0±1.00 

 

16.72±0.02 

8.90±0.12 

2.32±0.04 

1.41±0.03 

70.65±0.05 

0.24±0.02 

0.02±0.01 

0.29±0.02 

75.74±0.18 

5.48±0.20 

หมายเหตุ    - คาที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ํา 

 
4.2 สภาวะที่เหมาะสมของการเพาะขาวก่ํากลอง 

จากการนําขาวไปเพาะใหงอกที่อุณหภูมิแตกตางกัน 3 ระดับ เปนเวลา 72 ช่ัวโมง พบวา
กิจกรรมของเอนไซมแอลฟาแอมิเลสที่อุณหภูมิหอง (21-25 องศาเซลเซียส) 35 และ 45 องศาเซลเซียส 

มีคาเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาของการเพาะและมีคาสูงสุดเมื่อเพาะเปนระยะเวลา 56 ช่ัวโมง(รูป 4.1)  

หลังจากนั้นกิจกรรมของเอนไซมจะคอยๆ ลดลงเรื่อยๆ โดยเอนไซมแอลฟาแอมิเลสจะมีกิจกรรมสูงสุด

ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสและระยะเวลาในการเพาะ 56 ช่ัวโมง มีคาเทากับ 4.99±0.10 ยูนิตตอกรัม  

สวนปริมาณน้ําตาลรีดิวซ พบวามีปริมาณเพิ่มขึ้นไปในทิศทางเดียวกับการเพิ่มขึ้นของกิจกรรม

เอนไซมแอลฟาแอมิเลส และมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซสูงสุดท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการ

เพาะ 56 ช่ัวโมง (รูป4.2) แสดงใหเห็นวามีอุณหภูมิท่ีเหมาะสม (Optimum temperature) ในการทํางาน

ของเอนไซมแอลฟาแอมิเลส คือ 35 องศาเซลเซียส โดยมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซรอยละ 0.49±0.04 ซ่ึง

สอดคลองกับการศึกษาของ Behal et al. (2006) และ Mehrabadi and Bandani (2009) พบวาอุณหภูมิท่ี

เหมาะสมในการทํางานของเอนไซมแอลฟาแอมิเลส คือ 40oC และชวงระหวาง 25-40oC ตามลําดับ และ

สามารถทํางานเปล่ียนสารตั้งตนที่เปนคารโบไฮเดรตใหเปนน้ําตาลรีดิวซไดสูงสุดท่ีระยะเวลา  56 

ช่ัวโมง สวนการศึกษาของ Capanzana et al. (1989) พบวากิจกรรมของเอนไซมแอลฟาแอมิเลสเพิ่มขึ้น
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เม่ือเมล็ดขาวเริ่มงอก โดยเพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็วในวันที่ 2 ท้ังนี้เนื่องจากในขณะที่เมล็ดงอกจะมีการ

สังเคราะหเอนไซมแอลฟาแอมิเลสเพิ่มขึ้น เพื่อยอยอะไมโลสและอะไมโลเพคตินที่เปนคารโบไฮเดรต

สวนใหญในเมล็ดใหโมเลกุลเล็กลง และสงไปเล้ียงบริเวณคัพภะของเมล็ด เพื่อใชในการเจริญเติบโต

ระหวางกระบวนการงอก 

จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาการเพาะขาวก่ํากลองท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

56 ช่ัวโมง มีกิจกรรมของเอนไซมแอลฟาแอมิเลสและปริมาณน้ําตาลรีดิวซสูงสุด ดังนั้นจึงเปนสภาวะที่

เหมาะสมที่จะใชในการทดลองตอไป 
 
 
 

 
รูป 4.1 กิจกรรมของเอนไซมแอลฟาแอมิเลสในขาวก่ํากลองงอกเพาะที่อุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ เปน

เวลา 72 ช่ัวโมง 
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รูป 4.2 ปริมาณน้ําตาลรีดิวซในขาวก่ํากลองงอกเพาะที่อุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ เปนเวลา 72 ช่ัวโมง 

 

4.3 สภาวะที่เหมาะสมในการยอยขาวก่ํากลองงอก 
4.3.1 การยอยขาวก่ํากลองงอกดวยเอนไซมในขาวงอก 
นําขาวก่ํากลองงอกที่ผานกระบวนการเพาะที่เหมาะสมท่ีคัดเลือกจากตอนที่ 3.4.2 ไปยอยโดย

ใชเอนไซมในขาวงอกตามวิธีการวิจัยในขั้นตอนที่ 3.4.3.1 ไดผลการทดลองดังนี ้
ผลของปจจัยเดี่ยวดานอัตราสวนของขาวก่ํากลองงอกตอน้ําตอปริมาณและคุณภาพของน้ําเชื่อม

ขาวก่ํากลองงอกที่ได พบวาเมื่ออัตราสวนของขาวก่ํากลองงอกเพิ่มขึ้นในอัตราสวน 20:80  25:75 และ 
30:70 จะมีปริมาณของเหลวที่สกัดไดลดลง (ตาราง 4.2)  เชนเดียวกับประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํา

กลองงอกใหเปนน้ําตาลรีดิวซ พบวาปริมาณขาวก่ํากลองงอกที่อัตราสวน 20:80  มีคาสูงสุดเทากับรอย

ละ 6.24±0.28  และมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับส่ิงทดลองอ่ืน    

คาความหนืดของของน้ําขาวก่ํากลองงอกพบวาปริมาณขาวก่ํากลองงอกที่อัตราสวน 20:80  มีคาสูงสุด

เทากับ 14.02±0.57 เซนติพอยส รองลงมาคือปริมาณขาวก่ํากลองงอกทีอั่ตราสวน  25:75 มีคาความหนืด

เทากับ 13.60±1.17  เซนติพอยส และมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) และปริมาณขาวก่ํากลองงอก

ท่ีอัตราสวน 30:70 มีคาความหนืดนอยท่ีสุดเทากบั 11.16±0.96 เซนติพอยส  
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นอกจากนั้นพบวาเมื่ออัตราสวนของขาวก่ํากลองงอกเพิ่มขึ้น ปริมาณน้ําตาลรีดิวซจะเพิ่มขึ้น

ตามไปดวย โดยมีปริมาณรอยละ 3.33±0.17  3.87±0.17 และ 3.89±0.10 ตามลําดับ ปริมาณของแข็งท่ี

ละลายน้ําไดท้ังหมด มีแนวโนมสอดคลองกับปริมาณน้ําตาลรีดิวซ กลาวคือ เมื่อปริมาณน้ําตาลรีดิวซ

เพิ่มสูงขึ้นจะทําใหปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดเพิ่มขึ้นตามไปดวย โดยการใชปริมาณขาวก่ํา

กลองงอกอัตราสวน 30:70 มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดสูงสุด 16.26±1.89 องศาบริกซ 

รองลงมาคืออัตราสวน 25:75 มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด 14.37±0.53 องศาบริกซ และ

อัตราสวน 20:80 มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดต่ําสุด 11.48±0.27 องศาบริกซ ซ่ึงสอดคลอง

กับการศึกษาของชุลีพร (2548) ท่ีกลาวไววาการเพิ่มปริมาณของขาวเหนียวท่ีเปนสารตั้งตนจะทําให

ปริมาณน้ําตาลรีดิวซและปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดมีปริมาณเพิ่มสูงขึ้นตามไปดวย 

คาความเปนกรด-ดางของน้ําขาวก่ํากลองงอกที่อัตราสวนตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ 

(p>0.05) พบวาขาวก่ํากลองงอกทีอั่ตราสวน 25:75 คาสูงสุดคือ 5.24±0.30 รองลงมาคือขาวก่ํากลองงอก

ท่ีอัตราสวน 20:80  มีคาเทากับ 5.22±0.19 และขาวก่ํากลองงอกที่อัตราสวน 30:70  มีคาคาความเปน

กรด-ดางนอยท่ีสุดเทากับ 5.04±0.05  สวนคาความถวงจําเพาะของปริมาณขาวก่ํากลองงอกที่อัตราสวน 

30:70 มีคาความถวงจําเพาะสูงสุดเทากับ 1.04±0.01  รองลงมาคือ ขาวก่ํากลองงอกที่อัตราสวน 25:75 

และ 20:80 มีคาความถวงจําเพาะเทากับ 1.02±0.02 และ1.00±0.01 ตามลําดับ ซ่ึงคาความถวงจําเพาะจะ

เพิ่มสูงขึ้นตามปริมาณน้ําตาลรีดิวซและปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด   
 
ตาราง 4.2 ผลของปจจัยเดี่ยวดานอัตราสวนของขาวก่ํากลองงอกตอน้ําตอปริมาณและคุณภาพของ
น้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอก 

 
ปริมาณและคุณภาพของน้ําเช่ือมขาวก่ํากลองงอก 

อัตราสวนของขาวก่ํากลองงอกตอน้ํา  

20:80 25:75 30:70 

ผลการสกัด 
    ปริมาณของเหลวที่สกัดได (กรัม/100 กรัม) 

    ประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํากลองงอกให   

    เปนน้ําตาลรีดิวซ (รอยละ) 

คุณภาพของน้ําขาวกํ่ากลองงอก 
    ความหนืด (เซนติพอยส)  

    น้ําตาลรีดิวซ (รอยละ) 

    ของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด (องศาบริกซ) 

    ความเปนกรด-ดาง 

    ความถวงจําเพาะ 

 

37.55±1.11 

6.24±0.28a 

 

 

14.02±0.57a 

3.33±0.17b 

11.48±0.27c 

5.22±0.19a 

1.00±0.01c 

 

29.19±2.36 

4.51±0.31b 

 

 

13.60±1.17a 

3.87±0.17a 

14.37±0.53b 

5.24±0.30a 

1.02±0.02b 

 

23.93±1.18 

3.11±0.23c 

 

 

11.16±0.96b 

3.89±0.10a 

16.26±1.89a 

5.04±0.05b 

1.04±0.01a 

หมายเหตุ    - ตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ผลของปจจัยเดี่ยวดานระยะเวลาในการยอยตอปริมาณและคุณภาพของน้ําเชื่อมขาวก่ํากลอง

งอกที่ได พบวาของเหลวที่สกัดไดเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการยอยไดเทากับ 28.90±6.83-30.23±6.12 

กรัมตอ100 กรัม (ตาราง 4.3) เชนเดียวกับประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํากลองงอกใหเปนน้ําตาล

รีดิวซ พบวาระยะเวลาในการยอย 3 ช่ัวโมง มีคาสูงสุดเทากับรอยละ 4.93±1.42 รองลงมาคือระยะเวลา

ในการยอย 2 และ 1 ช่ัวโมง โดยมีคาเทากับ 4.56±1.30 และ 4.38±1.38 ตามลําดับ คาความหนืดพบวา

ระยะเวลาในการยอย 1 ช่ัวโมง มีคาสูงสุดเทากับ 13.60±1.23 เซนติพอยส รองลงมาคือระยะเวลาในการ

ยอย 2 และ 3 ช่ัวโมง โดยมีคาเทากับ 12.96±1.77 และ 12.22±0.80 เซนติพอยส ตามลําดับ นอกจากนั้น

ระยะเวลาในการยอยไมมีผลตอปริมาณน้ําตาลรีดิวซ  ซ่ึงมีคาไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) โดยมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซรอยละ 3.65±0.25-3.74±0.26 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด

ท่ีระยะเวลาในการยอย 3 ช่ัวโมงมีคาสูงสุดเทากับ 15.11±3.14 องศาบริกซ และแตกตางจากระยะเวลาใน

การยอยท่ี 2 และ 1 ช่ัวโมงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคาเทากับ 13.63±1.55 และ 

13.36±1.65      องศาบริกซ ตามลําดับ คาความเปนกรด-ดาง พบวาระยะเวลาในการยอย 1 ช่ัวโมง มีคา

ความเปนกรด-ดางสูงสุดเทากับ 5.38±0.27 และแตกตางจากระยะเวลาในการยอยท่ี 2 และ 3 ช่ัวโมง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สวนคาความถวงจําเพาะที่ระยะเวลาในการยอย  3 ช่ัวโมง มี

นัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05)  มีคาเทากับ 1.03±0.02 รองลงมาคือระยะเวลาในการยอย 2 และ 1 ช่ัวโมง มี

ความถวงจําเพาะเทากับ 1.02±0.02 และ 1.01±0.01 ตามลําดับ 

ตาราง 4.3 ผลของปจจัยเดี่ยวดานระยะเวลาในการยอยตอปริมาณและคุณภาพของน้ําเชื่อมขาวก่ํากลอง
งอก 

 
ปริมาณและคุณภาพของน้ําเช่ือมขาวก่ํากลองงอก 

ระยะเวลาในการยอย (ช่ัวโมง) 

1 2 3 

ผลการสกัด 
    ปริมาณของเหลวที่สกัดได (กรัม/100 กรัม) 

    ประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํากลองงอก  

    ใหเปนน้ําตาลรีดิวซ (รอยละ) 

คุณภาพของน้ําขาวกํ่ากลองงอก 
    ความหนืด (เซนติพอยส) 

    น้ําตาลรีดิวซ (รอยละ)ns 

    ของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด (องศาบริกซ) 

    ความเปน กรด-ดาง 

    ความถวงจําเพาะ 

 

28.90±6.83 

4.38±1.38c 

 

 

13.60±1.23a 

3.65±0.25 

13.36±1.65c 

5.38±0.27 a 

1.01±0.01c 

 

29.96±7.26 

4.56±1.30b 

 

 

12.96±1.77b 

3.71±0.40 

13.63±1.55b 

5.09±0.09b 

1.02±0.02b 

 

30.23±6.12 

4.93±1.42a 

 

 

12.22±1.51c 

3.74±0.26 

15.11±3.14a 

5.04±0.05 b 

1.03±0.02a 

หมายเหตุ    - ตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

     - ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
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ผลของปจจัยรวมระหวางอัตราสวนขาวก่ํากลองงอกและระยะเวลาในการยอยตอปริมาณและ

คุณภาพของน้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอก  พบวาปริมาณของเหลวที่สกัดได ท่ีอัตราสวนสวน 20:80 

ระยะเวลาในการยอย 3 ช่ัวโมงมีคาสูงสุด (ตาราง 4.4)  เชนเดียวกับประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํา

กลองงอกใหเปนน้ําตาลรีดิวซในแตละส่ิงทดลองมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

โดยปริมาณขาวก่ํากลองงอกทีอั่ตราสวนสวน 20:80 ระยะเวลาในการยอย 3 ช่ัวโมง มีคาสูงสุดรอยละ 

6.60±0.09  

คาความหนืดของปริมาณขาวก่ํากลองงอกทีอั่ตราสวน 20:80  ระยะเวลาในการยอย 1 2 และ 3 

ช่ัวโมง และ ปริมาณขาวก่ํากลองงอกที่อัตราสวน 25:75  ระยะเวลาในการยอย 1 และ 2 ช่ัวโมง มีคา

ความหนืดแตกตางจากส่ิงทดลองอ่ืนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีคาสูงสุดเทากับ 

14.40±0.53  เซนติพอยส สวนน้ําตาลรีดิวซ  พบวา ปริมาณขาวก่ํากลองงอกที่อัตราสวน  25:75  

ระยะเวลาในการยอย  2 ช่ัวโมง ใหปริมาณน้ําตาลรีดิวซสูงสุดรอยละ 4.04±0.18 และแตกตางจากส่ิง

ทดลองอ่ืนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดของปริมาณขาวก่ํา

กลองงอกที่อัตราสวน 30 :70 ระยะเวลาในการยอย 3 ช่ัวโมง มีปริมาณสูงสุดเทากับ 18.77±0.25    

องศาบริกซ  คาความเปนกรด-ดางของปริมาณขาวก่ํากลองงอกทีอั่ตราสวน 25:75 ระยะเวลาในการยอย 

1 ช่ัวโมง มีคาความเปนกรด-ดางสูงสุดเทากับ 5.63±0.15 และแตกตางจากส่ิงทดลองอ่ืนอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p<0.05) คาความถวงจําเพาะของปริมาณขาวก่ํากลองงอกท่ีอัตราสวน 30:70  ระยะเวลาในการ

ยอย 3 ช่ัวโมง มีคาสูงสุดเทากับ 1.05±0.00 ซ่ึงมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) กับส่ิง

ทดลองอ่ืน และมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามปริมาณน้ําตาลรีดิวซและของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด  

 จากการทดลองแสดงใหเห็นวาปริมาณขาวก่ํากลองงอกอัตราสวน 30:70 และระยะเวลาในการ

ยอยเทากับ 3 ช่ัวโมง เปนสภาวะที่เหมาะสม เนื่องจากสภาวะดังกลาวใหปริมาณน้ําตาลรีดิวซและ

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดสูง เพื่อใหยีสตใชเปนแหลงพลังงานและมีโอกาสในการหมักมาก

ขึ้น ทําใหสามารถผลิตแอลกอฮอลไดสูง สงผลใหอายุการเก็บรักษานานขึ้นตามไปดวย เนื่องจาก

ปริมาณแอลกอฮอลท่ีสูงยังสามารถยับยั้งการทํางานของแบคทีเรียท่ีสรางกรดไดนั่นเอง การที่เลือก

ปริมาณขาวก่ํากลองงอกอัตราสวน 30:70 นั้นจะสงผลใหคาคุณภาพดานตางๆ สูงขึ้นตามไปดวย  
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 4.3.2 การยอยขาวก่ํากลองงอกดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางการคา 
จากการคัดเลือกปริมาณของขาวก่ํากลองงอกตอน้ําในอัตราสวนที่เหมาะสมจากขั้นตอนที่ 

3.4.3.1 นําไปตมจนมีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส จากนั้นเติมเอนไซมแอลฟาแอมิเลส (Termamyl SC) 
และเอนไซมกลูโคแอมิเลส (SAN Super 360 L) ปลอยใหยอยเปนเวลา 3 ช่ัวโมง พบวาหลังจากผาน

กระบวนการยอยแลวมีปริมาณของเหลวที่สกัดไดเทากับ 33.50±0.10 กรัมตอ 100 กรัม (ตาราง 4.5)  

และประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํากลองงอกใหเปนน้ําตาลรีดิวซเทากับรอยละ 23.00±0.25 คาความ

หนืดมีคาเทากับ 16.82±0.01  เซนติพอยส และมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซรอยละ 20.59±0.28  ซ่ึงมีปริมาณ

สูงกวาการยอยดวยเอนไซมภายในขาวก่ํากลองงอกเพียงอยางเดียว (3.97±0.15) สอดคลองกับการศึกษา

ของชุลีพร (2548) พบวาเมื่อนําขาวเหนียวพันธุ กข 6 ยอยดวยเอนไซมแอลฟาแอมิเลส (Termamyl SC) 

และกลูโคแอมิเลส (SAN Super 360 L) ซ่ึงเปนการใชเอนไซมทางการคารวมกับเอนไซมในขาวเหนียว

จะทําใหปริมาณน้ําตาลรีดิวซในของเหลวที่แยกไดมีปริมาณเพิ่มมากขึ้น เมื่อมีการใชอัตราสวนของขาว

เหนียวตอน้ําท่ี 30:70 ทําใหไดปริมาณน้ําตาลรีดิวซหลังผานกระบวนการยอยเทากับ 20.59± 0.28 ซ่ึงมี

คาใกลเคียงกับปริมาณน้ําตาลรีดิวซท่ีไดจากการยอยขาวก่ํากลองงอกที่ปริมาณขาวก่ํากลองงอกตอน้ําใน

อัตราสวนเดียวกัน นอกจากนั้นมาลัยและคณะ (2544) ยังพบวาการยอยปลายแปงขาวเหนียวอัตราสวน

รอยละ 25 โดยใชเอนไซมแอลฟาแอมิเลส (BAN 120 L) และกลูโคแอมิเลส (SAN 150 L) จะใหปริมาณ

น้ําตาลรีดิวซรอยละ 19.15 ภายในระยะเวลา 24 ช่ัวโมง ซ่ึงเปนสภาวะที่เหมาะสมในการยอยกอนนําเขา

สูกระบวนการตอไป 

สวนปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดเทากับ 30.11±0.10 องศาบริกซ  และคาความ

ถวงจําเพาะรอยละ 1.21±0.01 ความเปนกรด-ดางเทากับ 5.02±0.01 ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับการยอยขาวก่ํา

กลองงอกที่ใชเฉพาะเอนไซมภายในขาวงอกเพียงอยางเดียว (5.03±0.06) แสดงใหเห็นวาการเติม

เอนไซมทางการคาทั้งสองชนิดเพื่อชวยในการยอยไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงคาความเปนกรด-ดาง 

สอดคลองกับการศึกษาของของชุลีพร (2548) ท่ีพบวาของเหลวที่ไดหลังจากผานกระบวนการยอยมีคา

ความเปนกรด-ดางในชวงระหวาง 5.6 - 5.7 ซ่ึงตองทําการปรับกรดใหอยูในชวง 4.5 - 5.5 กอนนําไป

หมักเพื่อใหเกิดแอลกอฮอล  เนื่องจากเปนชวงท่ียีสตสามารถเจริญไดดีและสามารถเปลี่ยนน้ําตาลให

เปนแอลกอฮอลไดอยางมีประสิทธิภาพ จากการทดลองการยอยขาวก่ํากลองงอกดวยเอนไซมในขาว

งอกรวมกับเอนไซมทางการคา แสดงใหเห็นวาคาความเปนกรด-ดางของน้ําขาวก่ํากลองงอกที่ไดอยู

ในชวงท่ียีสตเจริญเติบโตไดดี ดังนั้นจึงไมตองมีการปรับกรดกอนนําไปทดลองในกระบวนการหมักให

เกิดแอลกอฮอล นอกจากนั้นคาความเปนกรด-ดางยังใกลเคียงกับการศึกษาของมาลัยและคณะ (2544) ท่ี

พบวาของเหลวที่ไดหลังผานกระบวนการยอยมีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 5.0  
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ตาราง 4.5 ปริมาณและคุณภาพของน้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอกตอการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับ

เอนไซมทางการคา 

ปริมาณและคุณภาพของน้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอก ปริมาณ 

ผลการสกัด 
    ปริมาณของเหลวที่สกัดได (กรัม/100 กรัม) 

    ประสิทธิภาพในการเปลี่ยนขาวก่ํากลองงอกใหเปนน้ําตาลรีดิวซ (รอยละ) 
คุณภาพของน้ําขาวก่ํากลองงอก 

    ความหนืด (เซนติพอยส) 

    น้ําตาลรีดิวซ (รอยละ) 

    ของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด  (องศาบริกซ) 

    ความเปนกรด-ดาง 

    ความถวงจําเพาะ 

 

33.50±0.10 

23.00±0.25 

 

16.82±0.01 

20.59±0.28 
30.11±0.10 

5.02±0.01 
1.21±0.01 

หมายเหตุ     - คาที่แสดงในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
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4.4 ชนิดของน้ําหมักและยีสตที่เหมาะสมในการหมัก 
 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการหมัก 

นําน้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกในสภาวะที่เหมาะสมที่

คัดเลือกแลว และน้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซม

ทางการคา มาเติมเชื้อยีสตผง Saccharomyces cerevisiae ทางการคา ไดแก Hamony.nsac และ 

Fermiblanc หมักในถังหมัก โดยแบงส่ิงทดลองเปน 4 แบบ ดังนี้ 

1. น้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกและหมักดวย 

ยีสต  Hamony.nsac  

2. น้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกและหมักดวย 

ยีสต  Fermiblanc  

3. น้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซม 

ทางการคาและหมักดวยยีสต  Hamony.nsac  

4. น้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซม 

ทางการคาและหมักดวยยีสต Fermiblanc  

จากการทดลอง พบวาคาสี L ของน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกมีคาเพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาในการหมัก

นานขึ้น (รูป 4.3)  แสดงใหเห็นวาเมื่อใชระยะเวลาในการหมักนานขึ้น น้ําหมักขาวก่ํากลองงอกมีคา

ความสวางเพิ่มมากขึ้นจากการที่ยีสตเปล่ียนน้ําตาลในน้ําหมักใหเปนแอลกอฮอล (Ogunjobi and 

Ogunwolu, 2010) น้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซม

ทางการคาและหมักดวย Hamony.nsac  (ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกและเอนไซม+Harmony.nsac) และ

น้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางการคาและหมักดวย 

Fermiblanc (ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกและเอนไซม+Fermiblanc) มีคาความสวางสูงสุด จากการที่

ยีสตสามารถเปลี่ยนน้ําตาลรีดิวซไปเปนแอลกอฮอลในปริมาณที่สูง จึงทําใหน้ําหมักมีลักษณะใสขึ้น 

สวนน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกและหมักดวย Hamony.nsac (ยอย

ดวยเอนไซมในขาวงอก+Harmony.nsac) และน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมใน

ขาวงอกและหมักดวย Fermiblanc (ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก+Fermiblanc) มีคาความสวางต่ํากวา 

แสดงใหเห็นวายีสตสามารถเปล่ียนน้ําตาลรีดิวซไปเปนแอลกอฮอลไดต่ํา  ทําใหน้ําหมักยังมีน้ําตาล

เหลืออยูในปริมาณสูง สงผลใหมีสีทึบหรือคลํ้ากวาน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซม

ในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางการคาและหมักดวยยีสตทางการคา Harmony.nsac และ Fermiblanc 
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รูป 4.3 การเปล่ียนแปลงคาสี L ในระหวางการหมักน้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอก 

 

คาสี a* (แดง-เขียว) ในส่ิงทดลองท้ัง 4 แบบจะมีคาลดลงเมื่อระยะเวลาในการหมักเพิ่มขึ้น (รูป 

4.4)  อาจเนื่องจากการที่สารในกลุมแอนโทไซยานิน  ถูกออกซิไดซโดยออกซิเจนในระหวาง

กระบวนการหมัก โดยพบวาน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกและหมัก

ดวยยีสตทางการคา Harmony.nsac และ Fermiblanc มีคา  a*  ลดลงนอยกวาน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่

ผานการยอยดวย เอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางการคาและหมักยีสตทางการค า   

Harmony.nsac และ Fermiblanc 

  

 
 

รูป 4.4 การเปล่ียนแปลงคาสี a*ในระหวางการหมักน้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอก 

 ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก+ Harmony.nsac 

    
ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก+ Harmony.nsac 

 
ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางคา+ 

Harmony.nsac 

ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางคา+ 

Harmony.nsac 

 ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก+ Harmony.nsac 

    
ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก+ Harmony.nsac 

 
ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางคา+ 

Harmony.nsac 

ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางคา+ 

Harmony.nsac 
 



47 
 

 

คาสี b* (เหลือง-น้ําเงิน) พบวาคาสี b* ของส่ิงทดลองทั้ง 4 แบบ มีแนวโนมเพิ่มขึ้นตาม

ระยะเวลาของการหมัก หลังจากนั้นจะมีคาคอนขางคงที่หลังจากการหมักเปนระยะเวลา 3 วัน (รูป 4.5)  

จากการทดลองแสดงใหเห็นวา น้ําหมักขาวก่ํากลองงอกทั้ง 4 แบบ มีความสวาง (L) เพิ่มมาก

ขึ้น มีความเปนสีแดง (a*) ลดลง และมีความเปนสีเหลือง (b*) เพิ่มมากขึ้น เมื่อระยะเวลาการหมักนาน

ขึ้น เนื่องมาจากการที่น้ําตาลถูกเปล่ียนไปเปนแอลกอฮอลและสารสีแดงถูกออกซิไดซในระหวาง

กระบวนการหมัก 

 
 

รูป 4.5 การเปล่ียนแปลงคาสี b*ในระหวางการหมักน้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอก 

 

ปริมาณน้ําตาลรีดิวซเริ่มตนของน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอก

รวมกับเอนไซมทางการคาและหมักดวยยีสตทางการคา Harmony.nsac และ Fermiblanc มีปริมาณ

น้ําตาลรีดิวซเริ่มตนสูงกวาน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกและหมักดวย

ยีสตทางการคา Harmony.nsac และ Fermiblanc  (รูป 4.6) พบวาน้ําหมักของขาวก่ํากลองงอกที่ผานการ

ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางการคาและหมักดวยยีสตทางการคา Harmony.nsac และ 

Fermiblanc  จะมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซลดลงอยางรวดเร็วในชวง 2 วันแรกของการหมัก หลังจากนั้นจะ

คอยๆ ลดลงอยางชาๆ จนถึงวันที่ 4 และคงที่ไปจนกระทั่งส้ินสุดกระบวนการหมัก ซ่ึงการลดลงจะ

สอดคลองกับปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด (รูป 4.7) และแปรผกผันกับการเพิ่มขึ้นของปริมาณ

แอลกอฮอลในระหวางกระบวนการหมัก (รูป 4.8) สอดคลองกับการศึกษาของ Ocloo and Ayernor 

(2008) ท่ีพบวาการลดลงของน้ําตาลรีดิวซจะสอดคลองกับปริมาณการเพิ่มขึ้นของแอลกอฮอลในน้ํา

หมัก เม่ือส้ินสุดกระบวนการหมักในน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอก

 ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก+ Harmony.nsac 

    
ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก+ Harmony.nsac 

 
ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางคา+ 

Harmony.nsac 

ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางคา+ 

Harmony.nsac 
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รวมกับเอนไซมทางการคาและหมักดวยยีสต Harmony.nsac และ Fermiblanc  มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซท่ี

ไมถูกเปล่ียนไปเปนแอลกอฮอลรอยละ 7.00±0.00 สวนน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวย

เอนไซมในขาวงอกและหมักดวยยีสต Harmony.nsac และ Fermiblanc ปริมาณน้ําตาลรีดิวซมีแนวโนม

ลดลงชากวาน้ําหมักที่ผานการยอยดวยขาวงอกรวมกับเอนไซมทางการคา เนื่องจากสารตั้งตนที่เปน

น้ําตาลรีดิวซมีปริมาณต่ํากวา สงผลใหปริมาณน้ําตาลรีดิวซลดลงนอยกวาในน้ําหมักของขาวก่ํากลอง

งอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางการคา ทําใหปริมาณแอลกอฮอลท่ีเกิดขึ้น

มีปริมาณต่ําไปดวยเชนกัน เมื่อส้ินสุดกระบวนการหมักจะมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซท่ีไมถูกเปล่ียนไปเปน

แอลกอฮอลรอยละ 2.00±0.00 และ 2.07±0.00 ตามลําดบั 

 
รูป 4.6 การเปล่ียนแปลงน้ําตาลรีดิวซในระหวางการหมักน้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอก 

 

สวนดานปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได พบวาในวันแรกของการหมักน้ําขาวก่ํากลองงอกที่ผาน

การยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางการคาและหมักดวยยีสตทางการคา Harmony.nsac 

และ Fermiblanc มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด 23.50±0.14  องศาบริกซ (รูป 4.7) ซ่ึงมีคาสูง

กวาน้ําหมักที่ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกและหมักดวยยีสตทางการคา Harmony.nsac และ Fermiblanc 

ซ่ึงมีคารอยละ 17.76±0.20 โดยปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดในส่ิงทดลองท้ัง 4 แบบ  มีคา

ลดลงอยางรวดเร็วในชวง 2 วันแรกของการหมัก หลังจากนั้นจะลดลงเล็กนอยจนคอนขางคงที่ตลอด

ชวงระยะเวลาของการหมัก เมื่อส้ินสุดกระบวนการหมักมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดเหลืออยู 

9.00±0.20 และ 8.90±0.05  องศาบริกซ สําหรับน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก

รวมกับเอนไซมทางการคาและหมักดวยยีสตทางการคา Harmony.nsac และ Fermiblanc ตามลําดับ สวน

น้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกและหมักดวยยีสตทางการคา 

Harmony.nsac และ Fermiblanc  มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดเหลืออยู 9.00±0.30 และ 

 ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก+ Harmony.nsac 

    
ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก+ Harmony.nsac 

 
ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางคา+ 

Harmony.nsac 

ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางคา+ 

Harmony.nsac 
 



49 
 

9.20±0.20 องศาบริกซ ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับ Ocloo and Ayernor (2008) ท่ีทําการศึกษาการ

เปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียในกระบวนการหมักแอลกอฮอล พบวาปริมาณของแข็งท่ี

ละลายน้ําไดจะลดลงอยางรวดเร็วในชวง 3 วันแรกของกระบวนการหมัก หลังจากนั้นจะคงที่ตลอดชวง

ระยะเวลาในการหมัก แสดงใหเห็นวายีสตทางการคา Harmony.nsac และ Fermiblanc  มีความสามารถ

ในการเปล่ียนน้ําตาลใหเปนแอลกอฮอลในน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาว

งอกรวมกับเอนไซมทางการคาเนื่องจากมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดเริ่มตนอยูสูงนั่นเอง 

 

 
รูป 4.7 การเปล่ียนแปลงของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดในระหวางการหมักน้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอก 

 

ปริมาณแอลกอฮอลของส่ิงทดลองท้ัง 4 แบบ มีปริมาณสูงขึ้นเมื่อระยะเวลาในการหมักนานขึ้น 

(รูป 4.8) โดยน้ําหมักของขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซม

ทางการคาและหมักดวยยีสตทางการคา Harmony.nsac และ Fermiblanc จะมีปริมาณแอลกอฮอลเพิ่มขึ้น

อยางรวดเร็วในชวง 2 วันแรกของการหมัก  หลังจากนั้นจะมีปริมาณคอนขางคงที่ เม่ือส้ินสุด

กระบวนการหมักโดยใชเวลาหมักแค 5 วัน มีปริมาณแอลกอฮอลรอยละ 9.00±0.10 และ 9.00±0.18 

ตามลําดับ สอดคลองกับการศึกษาของ Ocloo and Ayernor (2008) เมื่อส้ินสุดกระบวนการหมักจะมี

ปริมาณแอลกอฮอลรอยละ 8.30 แตจะมีปริมาณแอลกอฮอลต่ํากวาการศึกษาของชุลีพร (2548) ท่ีพบวา

เม่ือส้ินสุดกระบวนการหมักมีปริมาณแอลกอฮอลสูงถึงรอยละ 12.30 - 13.73 อาจเนื่องมาจากการใช

ยีสตท่ีแตกตางกัน สวนน้ําหมักที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกและหมักดวยยีสตทางการคา 

Harmony.nsac และน้ําหมักที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกและหมักดวยยีสตทางการคา 

Fermiblanc ปริมาณแอลกอฮอลมีแนวโนมเพิ่มขึ้นชากวาน้ําหมักของขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวย

เอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางการคา  ซ่ึงจะเห็นวาตองใชเวลาในการหมักนานกวาและใชเวลา

 ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก+ Harmony.nsac 

    
ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก+ Harmony.nsac 

 
ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางคา+ 

Harmony.nsac 

ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางคา+ 

Harmony.nsac 
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หมักทั้งหมด 7 วัน จึงจะมีปริมาณแอลกอฮอลคงที ่และมีปริมาณแอลกอฮอลต่ํา เมื่อส้ินสุดกระบวนการ

หมักมีปริมาณแอลกอฮอลเพียงรอยละ 3.70±0.14 และ 3.10 ±0.18 ตามลําดับ 

จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาน้ําหมักที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับ

เอนไซมทางการคา และหมักดวยยีสตทางการคา Harmony.nsac และ Fermiblanc มีปริมาณแอลกอฮอล

ไมแตกตางกัน และมีปริมาณแอลกอฮลสูง เนื่องมาจากน้ําตาลรีดิวซและปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได

ท้ังหมดเริ่มตนสูงกวาน้ําตาลรีดิวซและปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดของน้ําหมักที่ผานการยอย

ดวยเอนไซมในขาวงอก 
 

 
 

รูป 4.8 การเปล่ียนแปลงแอลกอฮอลในระหวางการหมักน้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอก 

 

คาความเปนกรด-ดาง พบวาในวันแรกของกระบวนการหมัก น้ําขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอย

ดวยเอนไซมในขาวงอกและหมักดวยยีสตทางการคา Harmony.nsac และ Fermiblanc มีคาความเปน

กรด-ดางลดลงอยางรวดเร็วในวันแรกของการหมัก  (รูป 4.9) หลังจากนั้นจะคอนขางคงที่จนส้ินสุด

กระบวนการหมัก  เมื่อส้ินสุดกระบวนการหมักมีคาความเปนกรด -ดางเทากับ 3.55 ±0.00 และ 

3.50±0.00 สวนน้ําขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางการคา

และหมักดวยยีสตทางการคา Harmony.nsac และ Fermiblanc มีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 3.65±0.00  

จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวาหลังจากส้ินสุดกระบวนการหมักของส่ิงทดลองท้ัง 4 แบบ มี

คาความเปนกรด-ดางอยูในชวงระหวาง 3.50 - 3.65 การมีคาความกรด-ดางที่คอนขางต่ําจะชวยยับยั้งการ

เจริญการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีสามารถเจริญไดในน้ําหมักอยางมีประสิทธิภาพ (Mark et al., 1963)  

 ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก+ Harmony.nsac 

    
ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก+ Harmony.nsac 

 
ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางคา+ 

Harmony.nsac 

ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางคา+ 

Harmony.nsac 
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รูป 4.9 การเปล่ียนแปลงความเปนกรด-ดางในระหวางการหมักน้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอก 

 

ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดแอซีติกท้ัง 4 ส่ิงทดลอง ปริมาณกรดทั้งหมดเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว

ในชวง 2 วันแรกของกระบวนการหมัก (รูป 4.10) และมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอยตลอดระยะเวลาการ

หมักและเมื่อส้ินสุดกระบวนการหมัก น้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอก

และหมักดวยยีสตทางการคา Harmony.nsac และ Fermiblanc มีปริมาณกรดทั้งหมดรอยละ 0.39±0.00 

และ 0.40±0.00 ตามลําดับ สวนน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่ผานการยอยดวยขาวงอกรวมกับเอนไซม

ทางการคาและหมักดวยยีสตทางการคา Harmony.nsac และ Fermiblanc เมื่อส้ินสุดกระบวนการหมัก 

น้ําหมักมีปริมาณกรดทั้งหมดรอยละ 0.30±0.00 และ 0.35±0.00 ตามลําดับ จากการทดลองแสดงใหเห็น

วาปริมาณกรดทั้งหมดมีความสัมพันธกับคาความเปนกรด-ดางของน้ําหมักในลักษณะแปรผกผันกัน  

จากการที่หาปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดแอซีติกนั้น เนื่องมาจากในน้ําหมักขาวก่ํากลองงอก

จะมีปริมาณกรดแอซีติกอยูสูง ดังนั้นเราจึงหาปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดแอซีติกนั่นเอง 

 ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก+ Harmony.nsac 

    
ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก+ Harmony.nsac 

 
ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางคา+ 

Harmony.nsac 

ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางคา+ 

Harmony.nsac 
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รูป 4.10 การเปล่ียนแปลงกรดทั้งหมดในรูปกรดแอซีติกในระหวางการหมักน้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอก 
 

 
จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวา น้ําหมักที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับ

เอนไซมทางการคาและหมักดวยยีสต Harmony.nsac และ Fermiblanc ใหปริมาณแอลกอฮอลไม

แตกตางกันและใหปริมาณแอลกอฮอลสูง ดังนั้นจะเลือกใชน้ําหมักที่หมักดวยยีสต Harmony.nsac หรือ 

Fermiblanc ก็ได เพื่อท่ีจะนําไปเตรียมเปนน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกท่ีมีแอลกอฮอลสูง  

  สวนน้ําหมักที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอกและหมักดวยยีสต Harmony.nsac และ 

Fermiblanc ใหปริมาณแอลกอฮอลใกลเคียงกัน และใหปริมาณแอลกอฮอลต่ํา จึงนําไปเตรียมเปนน้ํา

หมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ํา ซ่ึงจะตองมีการปรับใหมีความเขมขนของแอลกอฮอลต่ํากวา

รอยละ 0.5 โดยผสมกับน้ําขาวก่ํากลองงอกท่ีผานการยอยดวยเอนไซมในขาวงอก จากขั้นตอนที่ 3.4.3.1 

ดังนั้นจึงเลือกน้ําหมักที่หมักดวยยีสต Fermiblanc เพราะมีแนวโนมท่ีใหปริมาณแอลกอฮอลท่ีต่ํากวา 

 

 

 

 

 

 
 
 

 ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก+ Harmony.nsac 

    
ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก+ Harmony.nsac 

 
ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางคา+ 

Harmony.nsac 

ยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางคา+ 

Harmony.nsac 
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4.5 รูปแบบผลิตภัณฑที่เหมาะสมของน้ําหมักขาวก่ํากลองงอก 
4.5.1 ระดับความหวานที่เหมาะสมของน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ํา 
นําน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกท่ีคัดเลือกไวจากขั้นตอนที่แลวมาเตรียมเปนน้ําหมักขาวก่ํากลอง

งอกที่มีแอลกอฮอลต่ํา ตามวิธีการในขั้นตอนที่ 3.4.5.1 แลวนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยผู
ทดสอบชิมจํานวน 50 คน พบวาน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ําท่ีระดับความหวาน   รอยละ 

12  14 และ 16 มีลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ และสี ไมแตกตางกัน (p>0.05)  

(ตาราง 4.6) โดยมีคะแนนความชอบของลักษณะปรากฏ อยูในชวง 7.54 +0.65 - 7.72 +0.61 และ 8.28 

+0.45 - 8.64 +0.48 ตามลําดับ สวนคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานกล่ินพบวาน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่

มีแอลกอฮอลต่ําท่ีระดับความหวานรอยละ 14 และ 16 มีคะแนนความชอบสูงสุด โดยมีคาเทากับ 

7.34+0.56 และ7.26+0.53 ตามลําดับ สวนน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ําท่ีระดับความหวาน

รอยละ 12 มีคะแนนความชอบดานกล่ินต่ําสุด โดยมีคะแนนเทากับ 6.58+0.97 นอกจากนั้นจากการ

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ (ความกลมกลอม) และความชอบรวม พบวาน้ําหมักขาว

ก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ําท่ีระดับความหวานรอยละ 14 ไดคะแนนความชอบสูงสุดเทากับ 

7.24+0.48 และ 7.50 +0.65 ตามลําดับ และมีคาแตกตางกับตัวอยางที่ระดับความหวานรอยละ 12 และ 16 

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  

ดังนั้นจากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส น้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ําท่ี

ระดับความหวานรอยละ 14 เปนผลิตภณัฑท่ีเหมาะสมที่สุด เนื่องจากมีคะแนนความชอบทางดานกล่ิน 

รสชาติ (ความกลมกลอม) และความชอบรวมสูงท่ีสุด  
 

ตาราง 4.6 ลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกท่ีมีแอลกอฮอลต่ํา 

ลักษณะคุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัส  

ระดับความหวานของน้ําหมักขาวก่ํากลองงอก (รอยละ) 

12 14 16 

ลักษณะปรากฏ ns  7.54 +0.65 7.72 +0.61 7.62 +0.83 

สี ns 8.28 +0.45 8.46 +0.50 8.64 +0.48 

กล่ิน  6.58+0.97b 7.34+ 0.56a 7.26+0.53a 

รสชาติ (ความกลมกลอม) 6.80+0.53c 7.24+0.48a 7.02+0.14b 

ความชอบรวม 6.70 +1.04b 7.50 +0.65a 7.00+0.88b 

หมายเหตุ    - ตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

      - ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
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4.5.2 เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ  เคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําหมักขาวก่ํา
กลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ําและน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลสูง 

นําน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกท่ีคัดเลือกไวจากขั้นตอนที่แลวมาเตรียมเปนน้ําหมักขาวก่ํากลอง
งอกที่มีแอลกอฮอลสูง ตามวิธีการในขั้นตอนที่ 3.4.5.2 จากนั้นนํามาวิเคราะหเปรียบเทียบคุณภาพทาง
กายภาพ เคม ีและคุณภาพทางประสาทสัมผัส กับน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ําท่ีคัดเลือก
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบชิมจากขั้นตอน 4.5.1  

 4.5.2.1 เปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ และเคมี  
คุณภาพทางกายภาพและเคมขีองน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกท่ีมีแอลกอฮอลต่ําและน้ําหมักขาวก่ํา

กลองงอกที่มีแอลกอฮอลสูง พบวาคาสีของน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกท่ีมีแอลกอฮอลต่ําจะมีคาความสวาง 

(L) และคาความเปนสีเหลือง (b*) ต่ํากวาน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลสูง อยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p<0.05)  (ตาราง 4.7 )  แตมีคาความเปนสีแดง (a*) สูงกวา ซ่ึงแสดงวาน้ําหมักขาวก่ํากลอง

งอกทีมี่แอลกอฮอลต่ําจะมีความขุนมากกวาน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกท่ีมีแอลกอฮอลสูง สวนปริมาณของ

น้ําตาลรีดิวซและของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดของน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกท่ีมีแอลกอฮอลต่ํามีปริมาณ

สูงกวาในน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลสูงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยน้ําตาล

รีดิวซมีปริมาณรอยละ 20.00+0.00 และ 7.00+0.00 ตามลําดับ  สวนปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได

ท้ังหมดมีคาเทากับ 14.00+0.00 และ 5.00+0.00  ตามลําดับ เนื่องจากในน้ําหมักที่มีแอลกอฮอลต่ํายังมี

การปรับลดปริมาณแอลกอฮอลใหเปนรอยละ 0.5 โดยการผสมกับน้ําขาวก่ํากลองงอกท่ีผานการยอย
ดวยเอนไซมในขาวงอก ทําใหมีน้ําตาลรีดิวซและปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดมีปริมาณสูงขึ้น

ตามไปดวย  สวนคาความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรดทั้งหมดในน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มี

แอลกอฮอลต่ําและน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลสูงมีคาไมแตกตางกัน โดยมีคารอยละ 

4.00+0.00 และ 0.30+0.00 ตามลําดับ ปริมาณแอลกอฮอลของน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอล

สูงมีปริมาณแอลกอฮอลเทากับรอยละ 9.00+0.00 สูงกวาน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ําอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยมีปริมาณแอลกอฮอล เทากับรอยละ 0.50+0.00   
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ดานปริมาณสาร GABA  แกมมา-โอรีซานอล และไซยานิดินไตรกลูโคไซด ในน้ําหมักขาวก่ํา
กลองงอก พบวาน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกท่ีมีแอลกอฮอลต่ํามีปริมาณ GABA และไซยานิดินไตรกลูโค

ไซดเทากับ 0.30±0.01 และ 0.37±0.05 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ สูงกวาน้ําหมักขาวก่ํากลองงอก

ท่ีมีแอลกอฮอลสูงโดยมีปริมาณ GABA และไซยานิดินไตรกลูโคไซด เทากับ 0.07±0.00 และ 0.14±0.01 

มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ นอกจากนั้นยังไมพบสารแกมมา-โอรีซานอลท้ังน้ําหมักทั้ง 2 รูปแบบ  

 

ตาราง 4.7 ลักษณะคุณภาพทางกายภาพ และเคมขีองน้ําหมักขาวก่ํากลองงอก 

คุณภาพของน้ําหมักขาวก่ํากลองงอก 

น้ําหมักขาวก่ํา 

     กลองงอกที่มี 

แอลกอฮอลต่ํา 

น้ําหมักขาวก่ํา

กลองงอกที่มี 

แอลกอฮอลสูง 

คุณภาพทางกายภาพ   
   คาสี L (ความสวาง) 34.36+0.05b 44.63+0.09a  

   คาสี a* (สีแดง-เขียว) 14.63+0.02 a  4.87+0.02b  

   คาสี b* (สีเหลือง-น้ําเงิน)  4.65+0.02b     92.67+0.03a  

คุณภาพทางเคม ี   
   ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (รอยละ) 20.00+0.00 a 7.00+0.00b  

   ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด (องศาบริกซ) 14.00+0.00a  5.00+0.00b  

   คาความเปนกรด-ดางns  4.00+0.00        4.00+0.00  

   ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแอซีติก (รอยละ)ns  0.30+0.00 0.30+0.00 

   ปริมาณแอลกอฮอล (รอยละ)  0.50+0.00b   9.00+0.00a  

   ปริมาณ GABA (มก./100 กรัม)  0.30±0.01a  0.07±0.00b 

   ปริมาณแกมมา-โอรีซานอล (มก./100 กรัม) nd nd 

   ปริมาณไซยานิดินไตรกลูโคไซด (มก./100 กรัม) 0.37±0.05a 0.14±0.01b 

หมายเหตุ     - ตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

       - ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 

     - nd หมายถึง ตรวจวิเคราะหไมพบ (not detected)    
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  4.5.2.2  เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

การเปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ํากับ

น้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลสูง พบวาผูทดสอบทางประสาทสัมผัสชอบผลิตภัณฑน้ําหมัก

ขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ํามากกวาน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลสูง (รอยละ 100) เมื่อ

แบงลักษณะความชอบของผูทดสอบที่มีตอน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ํา พบวาผูทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสชอบผลิตภัณฑน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ําดานกล่ินรอยละ 66  

(ตาราง 4.8)  มีรสชาติท่ีกลมกลอมรอยละ 42 มีสีแดงสวย รอยละ 16 และเหตุผลอ่ืนๆ เชน ดื่มงาย ไมมี

กล่ินฉุน  เทากับรอยละ 6   
จะเห็นไดวาผูทดสอบทางประสาทสัมผัสชอบผลิตภัณฑน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่ มี

แอลกอฮอลต่ํามากกวาน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลสูงเนือ่งจากมีกล่ินหอมของขาวก่ํากลอง

งอก มีสีแดงสวย และรสชาติท่ีกลมกลอม  

 

ตาราง 4.8 เหตุผลของผูทดสอบชิมตอลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกท่ี

มีแอลกอฮอลต่ํา 

เหตุผลท่ีชอบ จํานวนคน 
รอยละของ 

ผูทดสอบชิมท้ังหมด 

กล่ินหอมของขาว 33 66 

รสชาติ (ความกลมกลอม) 21 42 

สี (สีแดง) 8 16 

อ่ืนๆ (เชน  ดื่มงาย ไมมีกล่ินฉุน  เปนตน) 3 6 

หมายเหตุ      - ผูทดสอบชิมสามารถระบุเหตุผลไดมากกวา 1 เหตุผล 

 


