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บทคัดยอ 

 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษากระบวนการผลิตน้ําหมักจากขาวก่ํากลอง นําขาวก่ํากลอง

พันธุก่ําดอยสะเก็ด ไปแชในน้ําท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง นําไปเพาะใหงอกใน

ตูควบคุมอุณหภูมิ พบวาสภาวะที่เหมาะสมในการการเพาะ คือ ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 56 ช่ัวโมง โดยมีกิจกรรมของเอนไซมแอลฟาแอมิเลสและปริมาณน้ําตาลรีดิวซสูงสุด มีคา

เทากับ 4.99±0.10 ยูนิตตอกรัม และรอยละ 0.49±0.04 ตามลําดับ นําขาวก่ํากลองงอกบดผสมกับน้ํา

ในอัตราสวน 30:70 ทําการยอยใหเปนน้ําเชื่อม สองวิธี คือ การยอยโดยใชเอนไซมในขาวงอก และ

การยอยโดยใชเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางการคาสองชนิด (Termamyl SC และ SAN 

Super 360 L) ระยะเวลาในการยอย 3 ช่ัวโมง  หลังส้ินสุดการยอยพบวา น้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอกที่

ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซและปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด

เทากับรอยละ 3.97±0.15และ 18.77±0.25 องศาบริกซ ตามลําดับ สวนน้ําเชื่อมขาวก่ํากลองท่ีผาน

การยอยดวยเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางการคา มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซและปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดรอยละ 20.59±0.28 และ 30.11±0.10 องศาบริกซ ตามลําดับ เมื่อนํา

น้ําเชือ่มไปหมักดวยยีสตผงทางการคา Fermiblanc  ในสภาวะอุณหภูมิหอง (30±2 องศาเซลเซียส)  

จนส้ินสุดการหมัก พบวาน้ําหมักที่ยอยโดยใชเอนไซมในขาวงอกมีปริมาณแอลกอฮอลรอยละ 

3.10±0.14  ซ่ึงเมื่อนําไปผสมกับน้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอกที่ยอยดวยเอนไซมในขาวงอก เพื่อปรับให

มีแอลกอฮอลเปนรอยละ 0.5 เติมน้ําตาลเพื่อปรับของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดเปนรอยละ 14 

นําไปบรรจุขวด และตมฆาเชื้อในน้ําเดือด ไดเปนน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ํา สวน

น้ําหมักที่ยอยโดยใชเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางการคามีปริมาณแอลกอฮอลรอยละ 
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9.00±0.10 ดูดเฉพาะสวนใส บรรจุลงขวด ไดเปนน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลสูง เมื่อ

วิเคราะหคุณภาพของน้ําหมักทั้งสองรูปแบบ พบวาน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ํามี

ปริมาณ GABA (gamma-aminobutyric acid) และไซยานิดิน  ไตรกลูโคไซด (cyanidin-3-glucoside) 

สูงกวาน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลสูง แตไมพบแกมมา-โอรีซานอล (gamma-oryzanol) 

ในน้ําหมักทั้งสองรูปแบบ หลังจากทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบชิมท้ังหมด 

50 คน ชอบน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ํา เนื่องจากมีสีแดงสวย มีกล่ินที่หอมของขาว

ก่ํากลอง และรสชาติกลมกลอม  
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ABSTRACT 

 
This research was aimed to study processing of fermented germinated purple rice 

wort. Unpolished purple rice grains (Kum Doi Saket variety) were soaked in water at 40 
0C for 3 hrs. Germinated rice at 350C for 56 hrs was suitable to use for hydrolysis because 
of high alpha-amylase activity and reducing sugar (4.99±0.10 unit/g and 0.49±0.04%, 
respectively). Germinated rice were ground with water at ratio 30:70 and then hydrolyzed 
to be wort using two methods: germinated rice’s enzyme hydrolysis and germinated rice’s 
enzyme combined with commercial enzyme hydrolysis (Termamyl SC and SAN Super 
360 L) for 3 hrs.  It was found that wort from the first method had 3.97±0.15% reducing 
sugar and 18.77±0.25°Brix total soluble solid. Wort from the second method had 
20.59±0.28% reducing sugar and 30.11±0.10°Brix total soluble solid. After wort 
fermentation at ambient temperature, using active dry yeast (Fermiblanc), fermented wort 
provided from germinated rice’s enzyme hydrolysis had 3.10±0.14% alcohol content.  
Low alcoholic fermented drink was prepared by mixing fermented wort with unfermented 
germinated rice’s enzyme hydrolysis wort in order to adjust to 0.5% alcohol content and 
sugar adding to 14°Brix of total soluble solid, filling into glass bottle before boiling. 
Fermented wort provided from germinated rice’s enzyme combined with commercial 
enzyme hydrolysis had 9.00±0.10% alcohol content. After that, it was prepared for high 
alcoholic fermented drink by siphoning and filling into glass bottle. Quality comparison 
of two of fermented drinks showed that low alcoholic fermented drink contained GABA 
(gamma- aminobutyric acid) and cyanidin 3-glucoside higher than alcoholic one, but no 
gamma-oryzanol in both ones. After sensory evaluation by 50 test panelists, all of them 
preferred low alcoholic fermented drink because of the beautiful red color, good aroma 
and taste. 
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