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บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
        ความนิยมดื่มสุรา หรือเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอลมีมานาน และมีอยูทุกสังคมทุกประเทศในโลก 
จากการที่คนนิยมดื่มเครื่องดื่มประเภทนี้ ทําใหมีผูคิด และหาวิธีทําสุราจากวัตถุดิบใกลตัว  
        สาโทหรือไวนขาวเปนเครื่องดื่มที่เปนที่รูจักมานานแลว มีสวนผสมที่ใชคือ ขาวเหนียวขาว     
1 กิโลกรัม ลูกแปง 4–5 ลูก น้ํา 1.5 ลิตร ขั้นตอนการทํามีดังนี้ นําขาวเหนียวขาวมาแชน้ํา 3 ช่ัวโมง 
จากนั้นนํามานึ่งใหสุก ผ่ึงใหเย็น แลวเอาลูกแปงมาบดละเอียด ผสมลูกแปงกับขาวเหนียวนึ่ง พรม
น้ําเล็กนอยที่ขาวเหนียว แลวใสภาชนะสําหรับหมัก หมักทิ้งไว 1–2 วัน จากนั้นเติมน้ํา 1.5 ลิตร 
หมักตอประมาณ 2 อาทิตย แลวนําไปกรอง ก็จะไดสาโท ซ่ึงมีแอลกอฮอลต่ําไมเกิน 10 ดีกรี แตถา
ตองการแอลกอฮอลสูงกวานั้นก็ตองนําไปกลั่น ซ่ึงวิธีการกลั่นมีดังนี้ นําน้ําสาโทลงไปตมในถังหรือ
ปบ สวนดานบนของถังหรือปบใชกระทะใสน้ําใหเต็ม เมื่อน้ําสาโทเดือด ไอน้ําสาโทจะลอยขึ้นไป
กระทบกับความเย็นของกนกระทะ กล่ันตัวเปนหยดน้ําแลวไหลมาตามทอที่อยูดานนอก ลงไปใน
ขวด ซึ่งเหลากลั่นที่ไดจะไดแอลกอฮอลถึง 50 ดีกรี สําหรับอุนั้นทําจากปลายขาวของขาวเหนียวที่
ผานการแชน้ํามา 3 ช่ัวโมงผสมกับแกลบ นึ่งใหสุก ผ่ึงใหเย็น 1 กิโลกรัมผสมกับลูกแปง 4–5 ลูก     
ที่บดละเอียด หมัก 1 คืน เมื่อหมักเสร็จบรรจุลงไหที่ภายในไหใสน้ําตาลที่ละลายน้ําแลวเล็กนอย 
ปดฝาไห แลวเอาขี้เถาผสมน้ําปดปากไห เอาผาคลุม หมักตอประมาณ 20 วัน เติมน้ําลงไปในไหก็จะ
ดื่มได (พิสิฐ ศรีสุริยจันทร, 2546) สําหรับคนทางภาคใตมีการนําเอามะพราวมาทําเปนสุรา ที่เรียกวา
เหลาลูกมะพราว โดยการนําเอาลูกมะพราวออนไปเผาไฟประมาณ 3 ช่ัวโมง แลวนําไปแชในโคลน
อีกประมาณ 9-10 วัน น้ํามะพราวจะมีรสชาติเหมือนสุรา (วราภรณ จิวชัยศักดิ์, 2546) สําหรับเหลา
ขาวโพดนิยมทํากันโดยชนกลุมนอยทางภาคเหนือ เชน เผาลีซู ทําเหลาขาวโพดดังนี้คือ ในการหมัก
ขาวโพดจะนําขาวโพดที่แก และแหงมาตมกับน้ําจนเปอยยกลงจากเตาผึ่งใหเย็นพอประมาณ เอาลูก
แปงสุราที่เตรียมไวมาลนไฟออนๆ ตําใหละเอียดเอามาคลุกกับขาวโพดที่ตมเปอย หมักใสภาชนะที่
มีฝาทิ้งไวประมาณ 3 วัน แลวจึงปดฝาใหสนิท หมักตออีก 15 วัน ก็สามารถตมสกัดน้ําเหลาได      
(ลีซุ ดอยลานการเกษตร, 2548) 
        ตัวอยางที่กลาวมานั้นคือสุราแบบตางๆ ซ่ึงการผลิตสุราเปนภูมิปญญาทองถ่ินของคนไทยที่
มีมาชานานเชนกัน ดวยความที่เปนเครื่องดื่มแอลกอฮอลที่ผลิตงาย ดื่มงาย จําหนายงาย ราคาถูก  
มีรสชาติที่เปนที่ช่ืนชอบในแตละทองถ่ิน สุราจึงเปนที่นิยมที่ดื่มในงานหรือเทศกาลตางๆ แตใน
การผลิตและซื้อขายยังคงผิดกฎหมายตามพระราชบัญญัติสุรา พ.ศ. 2493 จึงมีการทําแบบไมเปดเผย 
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แตหลังจากที่เอกชนเรียกรองที่ตองการใหเลิกลมระบบผูกขาดการผลิตสุราในรูปสัมปทานของ
ภาครัฐ และการเรียกรองของประชาชนที่ตองการผลิตสุราเปนอาชีพ จึงทําใหรัฐบาลยกเลิกการ
ผูกขาดระบบการผลิตและจําหนายสุรา เปดเสรีใหเอกชนผลิตและจําหนายได ภายใตระบบ
บริหารงานสุราฉบับที่ 1 และฉบับที่ 2 ตั้งแตวันที่ 1 มกราคม พ.ศ. 2543 เปนตนมา 
        ผลจากประกาศกระทรวงการคลัง เร่ือง วิธีการบริหารงานสุรา ฉบับที่ 1 พ.ศ. 2543 ทําใหมี
ผูผลิตเพิ่มมาขออนุญาต 19 ราย หลังฉบับที่ 2 วันที่ 21 ธันวาคม พ.ศ. 2543 มีผูขออนุญาตผลิตและ
จําหนายสุราแชชนิดสุราพื้นเมืองเพิ่มขั้นอีก 5 ราย ตอมารัฐบาลผอนปรนใหสามารถผลิตในระดับ
ครัวเรือน ใหสามารถผลิตและจําหนายสุราพื้นบานได ประกาศฉบับที่ 3 เมื่อวันที่ 12 ธันวาคม    
พ.ศ. 2544 ตามนโยบายสนับสนุนเศรษฐกิจชุมชน ไดใหแตละตําบลผลิตสุราออกจําหนายไดภายใต
โครงการหนึ่งผลิตภัณฑหนึ่งตําบล ทําใหมีผูขออนุญาตเพิ่มขึ้นอีก 880 ราย  
        สําหรับการผลิตสุราแชจะกระจายตัวตามแหลงวัตถุดิบ สําหรับวัตถุดิบที่สําคัญไดแก ขาวจาว 
ขาวเหนียว ผลไมตางๆตามฤดูกาล สมุนไพร เชื้อยีสต เอนไซม น้ําตาล เครื่องเทศ ดวยจุดเดนใน
เร่ืองความหลากหลาย ราคาถูก และคาแรงต่ํา จะเห็นไดจากป พ.ศ. 2545 ที่ผานมา มีผลิตภัณฑสุรา
แชออกมาใหมๆอยางตอเนื่อง และการจัดเก็บภาษีสุราแชที่ผลิตในประเทศ (ยกเวนเบียร) หลังป 
พ.ศ. 2542 เปนตนมา ไดเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องทั้งปริมาณและมูลคา  
        โดยปกติธัญพืชสวนใหญประกอบดวยคารโบไฮเดรต นอกจากนั้นเปนไขมัน โปรตีน 
เกลือแร กากอาหาร และไวตามิน นั้น (คณาจารยภาควิชาวิทยาศาสตรการอาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) ซ่ึงธัญพืชเหลานี้ ไดแก ขาวจาว (rice) ขาวสาลี (wheat) 

ขาวโพด (corn หรือ maize) ขาวโอต (oat) ขาวฟาง (sorghum) ขาวบาเลย (barley) ขาวไรย 
(rye) และขาวมิลเล็ต (millet) นอกจากมีการนําไปใชทําอาหารทั้งของมนุษยแลว ยังมีการ
นําไปใชในอุตสาหกรรม  เชน การสกัดน้ํามันพืชที่ใชในการประกอบอาหารจากเมล็ด หรือ
นําไปใชเปนสวนประกอบในอาหารสัตวดวย นอกจากนี้ยังมีการนําเอาธัญพืชเหลานี้ไปใช
อุตสาหกรรมเครื่องดื่มแอลกอฮอล เชนการทําเบียร วิสกี้ รัม เปนตน  
        ขาวโพดหวาน (sweet corn) มีการปลูกแพรหลายเพื่อรับประทานฝกสด เพราะมีรสหวาน
เนื่องจากมีน้ําตาลมาก เมื่อแกเต็มที่หรือแหง เมล็ดจะหดตัว เนื่องจากน้ําตาลไมสามารถเปลี่ยนเปน
แปงได แตไดมีการนํามาใชในอุตสาหกรรมอาหารอื่นๆ เชน การผลิตขาวโพดหวานเมล็ดบรรจุ
กระปอง (whole kernel sweet corn) และซุปขาวโพด (cream style corn) เปนตน ปจจุบันไดมี
การเพิ่มพื้นที่การปลูกมากขึ้นประมาณ 200,000 ไร เพื่อรองรับอุตสาหกรรมขาวโพดหวานบรรจุ
กระปองที่มีการขยายตัวมากขึ้น โดยผลผลิตขาวโพดหวานเพิ่มขึ้นจาก 675 ตัน ในปพ.ศ. 2531 เปน 
11,408 ตัน ในป พ.ศ. 2538 และมีแนวโนมวาจะถึง 1,000,000 ตัน ในป พ.ศ. 2544                    
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(กรมวิชาการเกษตร, 2545) ในการสงออกขาวโพดหวาน ในชวงป พ.ศ. 2544 มีปริมาณ 37,053 ตัน 
มูลคา 1,027 ลานบาท เพิ่มเปน 58,624 ตัน มูลคา 1,633 ลานบาท (กรมศุลกากร, 2546) โดยสงออก
ในรูปบรรจุกระปองประมาณ 35,800 ตัน มูลคา 980 ลานบาท และยังมีในรูปอื่นๆอีก เชน ขาวโพด
หวานแชแข็ง (กรมวิชาการเกษตร, 2545)  
        เมื่อมีแนวโนมที่มีการผลิตมากขึ้น ก็มีผลทําใหสวนเหลือทิ้งจากการผลิตมากขึ้น เพราะจะมี
ขาวโพดหวานบางสวนที่มีการทิ้งไปในระหวางการผลิต เชน ฝกไมสมบูรณ คือขาวโพดที่มีปริมาณ
ซังอยูมากกวา 50% ของฝก ฝกแก ฝกออน สวนเหลือจากเครื่องลาง และสวนเหลือจากเครื่องลาง
และรอนเมล็ด เปนตน ปจจุบันขาวโพดหวานที่ไมตองการนี้ มีการนําไปขายใหกับฟารมวัวนมใน
ราคาถูก   
        ในอุตสาหกรรมการผลิตขาวโพดหวานบรรจุกระปองของบริษัท ลําปางฟูดโปรดักส จํากัด 
ไดมีการนําเอาขาวโพดหวานที่ทําการสงเสริมการปลูก นํามาทําการผลิตขาวโพดหวานเมล็ดบรรจุ
กระปอง (whole kernel sweet corn) เพื่อสงขายตามประเทศตางๆ ตามยุโรป ออสเตรเลีย   
โดยขาวโพดหวานที่นํามาใชในการผลิต คือพันธุ Hybrix–3 โดยเกษตรกรทําการเก็บในชวงเชา 
ขนถายขึ้นรถในชวงบาย ทําการขนสงมายังโรงงานในชวงเย็นจนถึงเชา เมื่อมาถึงโรงงานจะทําการ
ลงที่บริเวณรับวัตถุดิบ จากนั้นนําเอาเขาโรงผลิต ซ่ึงมีขั้นตอนในการกระบวนการผลิตขาวโพด
หวานบรรจุกระปอง ดังนี้ 
        1. ขาวโพดหวานสงเขาไปในสายการผลิต โดยใชสายพาน 
        2. ขาวโพดหวานผานเขาเครื่องลวก เพื่อใหเปลือกขาวโพดนิ่มลง 
        3. ขาวโพดที่ลวกแลว ถูกสงไปยังเครื่องปอกเปลือก (husker) 
        4. ขาวโพดปอกเปลือกถูกสงไปยังเครื่องฝานเมล็ด (corn cutter) ในระหวางการฝาน จะมี
การคัดฝกขาวโพดปอกเปลือกตกเกรด เชน ฝกเมล็ดหาง ฝกออน ฝกที่ไมสมบูรณ เปนตน ออกไป
กอนที่จะนําเขาเครื่องฝานเมล็ด 
        5. เมล็ดที่ฝานไดจะไหลผานเครื่องคัดแยกเมล็ด (flotation machine) เพื่อเอาเศษซัง เมล็ด
แตก เมล็ดฝอ เมล็ดออน ไหมขาวโพด ลอยข้ึนเหนือน้ํา โดยอาศัยแรงดันลมที่มีทออยูใตน้ําดันเศษ
เหลานี้ไหลลอยออกไปผานตะแกรงกรอง เพื่อแยกเอาเศษหยาบออก เหลือสวนที่ผานไดตกอยูที่
ตะแกรงขางลาง  
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        6. เมล็ดขาวโพดจากขอ 5 จะถูกน้ําและแรงดันลมสงไปยังเครื่องลางและรอนเมล็ด      
(washing and seiving machine) เพื่อเอาเศษซัง เมล็ดแตก ลีบ เศษไหม เมล็ดออน ที่หลงเหลือ
อยูไหลลอยออกไปลงตะแกรงขางลาง เมล็ดที่ดีจะไหลผานตะแกรงรอน เพื่อรอนขาวโพดที่มีขนาด
เล็กตกลงสูตะแกรงดานลางเชนกัน สวนที่เปนเมล็ดดี ซ่ึงมีเมล็ดเต็ม และมีขนาดใหญจะถูกเขยาลง
สายพานลําเลียง 
        7. เมล็ดขาวโพดหวานที่มีคุณภาพ จะลําเลียงโดยสายพานไปยังเครื่องบรรจุเมล็ดขาวโพด
หวานลงกระปอง ผานรางไลอากาศ ปดฝา เรียงลงตะกราและไปฆาเชื้อตอไป 
        ซ่ึงสวนเหลือในขั้นตอนที่ 4 5 และ 6 นี้ยังคงมีแปงเปนสวนประกอบ เนื่องจากสุราขาวทําจาก
ธัญพืชตางๆ เชน ขาวจาว ขาวเหนียว และขาวบาเลย ซ่ึงมีสวนประกอบสวนใหญ คือ แปง          
โดยอาศัยหลักการที่วาเชื้อจุลินทรียที่เติมลงไปในรูปของลูกแปง หรือการเติมเขาไปโดยตรง หรือ
การเติมเอนไซมไปยอยแปงใหเปนน้ําตาล และเปลี่ยนน้ําตาลใหเปนแอลกอฮอล ซ่ึงจะไดเหลา
พื้นบานที่เรียกวาสาโทหรือสา จากนั้นทําการกลั่นใหไดปริมาณแอลกอฮอลที่สูงขึ้นและมีความใส    
ไดเปนสุรากล่ันประเภทสุราขาว จึงเปนสาเหตุที่ทํางานวิจัยช้ินนี้ โดยการนําเอาสวนเหลือดังกลาว
มาทําเปนสุราขาว เพื่อเปนทางเลือกในการเพิ่มมูลคาของสวนเหลือจากกระบวนการผลิตขาวโพด
หวานบรรจุกระปอง เมื่อมีการเพิ่มมูลคาของสวนเหลือที่ได จะทําใหมีการเพิ่มงานมากขึ้น ทําให
เกิดการจางงานมากขึ้น จะไดเงินมากขึ้นกวาที่จะนําเอาขาวโพดไปขายใหกับเกษตรกรที่ทําฟารมววั
นมในราคาถูก  
 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 
        1. เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและคุณภาพของสวนเหลือเมล็ดขาวโพด จากการผลิตขาวโพด
หวานบรรจุกระปอง  
        2. เพื่อศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการยอยแปงที่อยูในขาวโพดหวาน และการหมักใหเกิด
แอลกอฮอล โดยการใชลูกแปงสุรา เชื้อราบริสุทธิ์ เชื้อยีสตบริสุทธิ์ และเอนไซมบริสุทธิ์ 
        3. ศึกษาคุณภาพของสรุาขาวที่กล่ันได 
 
1.3 ประโยชนท่ีจะไดจากงานวิจัย 

        1. เพิ่มชองทางในการใชประโยชนและเพิ่มมูลคาของสวนเหลือขาวโพดหวาน 
        2. เพิ่มชองทางเลือกของชนิดสุราขาวผูบริโภคสุรากล่ัน 
        3. เปนแนวทางในการประยุกตใชในอุตสาหกรรมการผลิตสุราขาว  
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1.4 ขอบเขตของการวิจัย 
        การวิจัยนี้เปนการศึกษาการนําสวนเหลือของขาวโพดหวาน ที่ไดจากการผลิตขาวโพดหวาน
บรรจุกระปองมาทําสุราขาว โดยศึกษาคุณภาพของสวนเหลือขาวโพดทั้ง 3 สวน ดวยการนํามายอย
แปงดวยลูกแปงสุรา เชื้อราบริสุทธิ์ และเอนไซมบริสุทธิ์ รวมถึงคัดเลือกสายพันธุยีสตที่เหมาะสม 
ในกระบวนการหมักใหเกิดแอลกอฮอล 
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