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บทคัดย่อ 
 ข้าวหมากเป็นอาหารว่างพื้นเมืองของไทย ได้จากการหมักข้าวเหนียวด้วยกล้าเชือ้ราและยีสต์ งานวิจัยน้ีมี
วัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาเคร่ืองดืม่ข้าวหมากเพื่อสุขภาพจากข้าวเหนียวด าโดยการผลิตเร่ิมจากการหมักข้าวเหนียวด า
สายพันธุ์ก่ าม้งด้วยผงกล้าเชื้อบริสุทธิ์ หลังจากน้ันสกัดเอาน้ าข้าวหมากโดยใช้น้ า และปรับค่าปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมดเป็น 15 20 และ 25 องศาบริกซ์ ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ และประสาทสัมผัสของ
เคร่ืองดื่มข้าวหมากหลังการฆ่าเชื้อด้วยการพาสเจอไรส์ ผลการศึกษาพบว่าเคร่ืองดื่มข้าวหมากจากข้าวเหนียวด ามี
ปริมาณแอลกอฮอล์และปริมาณกรดทั้งหมด (คิดเทียบเป็นปริมาณกรดแลคติค) ร้อยละ 070-1.60 และร้อยละ 
0.18-0.23 ตามล าดับ มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 4.09-4.14 ค่าสี L*a*b* 43.13-48.0716.37-25.77 และ 11.37-
11.87 ตามล าดับและผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า เคร่ืองดื่มข้าวหมากที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมด 20 และ 25 องศาบริกซ์ ได้รับคะแนนความชอบในด้านคุณลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ รสหวาน และ
ความชอบรวมสูงที่สุด  
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Chemical, physical and sensory qualities of drinking KhaoMak from black glutinous 
rice and powder starter culture* 
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Abstract 
 KhaoMak, is a traditional Thai dessert, produced from glutinous rice fermented with 
starter culture of fungi and yeast. This study aimed to develop a health KhaoMak drink from 
black glutinous rice. The KhaoMak drink was made from fermented black glutinous rice cv. Kum 
Hmong with pure starter culture powder. The fermented rice sap was extracted with water and 
adjusted total soluble solid to 15, 20 and 25 Brix. After pasteurization, the KhaoMak's drink 
samples chemical, physical and sensory properties were investigated. 
 The study found that the contents of alcohol and the total acidity (as lactic acid) were 
070-1.60% and 0.18-0.23% respectively. The pH values were 4.09-4.14. The color L* a* b* of the 
products was 43.13-48.07, 16.37-25.77 and 11.37-11.87, respectively. Finally, the sensory 
evaluation results indicated that KhaoMak drink with total soluble solid at 20 and 25 Brix was 
obtained with the highest preference score in appearance, odor, flavor, sweet taste and overall 
attributes. 
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บทน้า 
 ข้าวหมาก เป็นอาหารหมักของไทยที่ท ามาจากข้าวเหนียวหมักด้วยลูกแปง้ขา้วหมากซ่ึงเปน็แหล่งของเชื้อ
ราและยีสต์ ในระหว่างการหมักข้าวหมากเชื้อราสามารถสร้างเอนไซม์แอลฟาอะไมเลสและกลูโคอะไมเลสออกมา
ย่อยแป้งเปลี่ยนเป็นน้ าตาล และยีสต์มีบทบาทส าคัญในการเปลี่ยนน้ าตาลให้เป็นแอลกอฮอล์และยังสามารถผลิต
เอนไซม์กลูโคอะไมเลสออกมาย่อยแป้งที่เหลือเป็นน้ าตาลได้อีกด้วยเชื้อราและยีสต์ที่พบในลูกแป้งข้าวหมากส่วน
ใหญ่ คือ Amylomycesrouxii และยีสต์Saccharomycopsisfibuligera (นภา  โล่ห์ทอง, 2535; มณชัย  เดชสง
กรานนท,์ 2546) นอกจากน้ียังพบยีสต์ Hansenulaซ่ึงสามารถเปลี่ยนน้ าตาลบางส่วนเป็นเอสเทอร์ให้กลิ่นรสที่ดี
ของข้าวหมาก (สมพร  สินธารา, 2544) คุณภาพของข้าวหมากมีความผันแปรขึ้นอยู่กับคุณภาพของลูกแป้ง 
กระบวนการผลิตและสุขลักษณะของผู้ผลิต 
 ลูกแป้งเป็นปัจจัยที่ส าคัญต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ข้าวหมาก เป็นแหล่งกล้าเชื้อธรรมชาติโดยการผลิตลูก
แป้งเป็นภูมิปัญญาพื้นบ้านที่ตกทอดมาภายในครอบครัว ท าให้ไม่สามารถควบคุมคุณภาพของลูกแป้งได้ ส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพไม่สม่ าเสมอ (จิราภรณ์  ยอดเถื่อน, 2554) และเสี่ยงต่อการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรค
และสาเหตุการเน่าเสีย จากปัญหาดังกล่าวท าให้ความนิยมในการบริโภคข้าวหมากในปัจจุบันลดน้อยลง ดังน้ันหาก
ใช้กล้าเชื้อจุลินทรีย์บริสุทธ์ิทดแทนการใช้ลูกแป้งข้าวหมากพื้นเมือง จะช่วยลดปัญหาด้านคุณภาพที่ไม่สม่ าเสมอของ
ลูกแป้งข้าวหมาก และยังสามารถควบคุมคุณภาพของข้าวหมากได้ 
 ในปัจจุบันผู้บริโภคให้ความส าคัญกับการดูแลสุขภาพมากขึ้นก่อให้เกิดกระแสการรักษาสุขภาพเชิง
ป้องกันจากอาหารและเคร่ืองดื่มเสริมสารต้านอนุมูลอิสระ โดยมีความเชื่อว่าสามารถป้องกันโรคที่มีสาเหตุจาก
อนุมูลอิสระได้ จากข้อมูลของบริษัทศูนย์วิจัยกสิกรไทยจ ากัดพบว่า ตลาดผลิตภัณฑ์อาหารและเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพ
โดยรวมปี 2553 มีมูลค่าประมาณ 18,000 ล้านบาทหรือเพิ่มขึ้นประมาณร้อยละ 7 เม่ือเทียบกับปี 2552โดยเป็น
สัดส่วนของผลิตภัณฑ์บ ารุงร่างกายชนิดเคร่ืองดื่มหรือชนิดน้ าสูงถึงร้อยละ 42 และมีการคาดการณ์ว่าธุรกิจ
ผลิตภัณฑ์อาหารและเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพในประเทศไทยยังคงขยายตัวได้อย่างต่อเน่ืองในช่วง 3-5 ปีต่อไป 
 ข้าวมีสี (color rice) หรือข้าวก่ าได้รับการยอมรับว่าเป็นอาหารเพื่อสุขภาพที่ส าคัญชนิดหน่ึง เน่ืองจาก
อุดมด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ คือ สารแอนโทไซยานิน ซ่ึงเป็นสารประกอบฟีนอลชนิดหน่ึง (Wang et al, 1999) 
เป็นรงควัตถุสีแดง ด า หรือม่วง ซ่ึงสะสมอยู่ในส่วนของเยื่อหุ้มเมล็ดของเมล็ดข้าวบริเวณเยื่อหุ้มเมล็ดชั้นนอกจนถึง
เยื่อหุ้มเมล็ดชั้นใน (สัญชัย  ยอดมณี, 2552)  
 ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงได้น าข้าวเหนียวด ามาพัฒนาเป็นเคร่ืองดื่มข้าวหมาก ศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพ
และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพื่อที่จะได้ผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มน้ าข้าวหมากพร้อมดื่มที่เป็นที่ยอมรับของผู้
ทดสอบต่อไป มีประโยชน์ต่อร่างกายจากสารต้านอนุมูลอิสระจากข้าวสี มีความโดดเด่นของความหวานและกลิ่นรส
เฉพาะตัวของข้าวหมาก นอกจากน้ียังมีปริมาณแอลกอฮอล์ต่ า ซ่ึงช่วยในเร่ืองการสูบฉีดของโลหิตส าหรับผู้ที่มีความ
ดันโลหิตต่ า ผนวกกับน้ าตาลที่ได้จากการย่อย แป้งข้าวของจุลินทรีย์ไดเ้ป็นน้ าตาลโมเลกุลเดีย่ว ซ่ึงสามารถดูดซึมเขา้
สู่กระแสเลือดได้เร็ว ท าให้ผู้ที่ได้รับประทานเข้าไปรู้สึกสดชื่น กระปร้ีกระเปร่า และเพื่อควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ให้มีความสม่ าเสมอและปลอดภัยจากจุลินทรีย์ก่อโรคและจุลินทรีย์สาเหตกุารเน่าเสียจึงเลือกใช้ผงกล้าเชื้อ
บริสุทธ์ิในการผลิตข้าวหมากก่อนน าไปแปรรูปเป็นเคร่ืองดื่มต่อไป 
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วัตถุประสงค์ของงานวิจัย 
 1.พัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตเคร่ืองดื่มน้ าข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าก่ าม้ง 
 2.เพื่อศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพ และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเคร่ืองดื่มน้ าข้าวหมากจาก
ข้าวเหนียวด าก่ าม้ง 
 

แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง/กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคดิการวิจัย 
 

วิธีด้าเนินงานวิจัย 
 1.พัฒนาสตูรและกรรมวิธีการผลติเคร่ืองดื่มน้ าข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าก่ ามง้การศึกษาสตูรและ
กรรมวิธีการผลิตเคร่ืองดื่มจากน้ าข้าวหมากเร่ิมต้นกระบวนการผลิตโดยหมักข้าวหมากข้าวเหนียวด าสายพันธุ์ก่ ามง้
ด้วยผงกล้าเชื้อบริสุทธ์ิส าหรับหมักข้าวหมาก (เกตุการ  ดาจันทา และคณะ, 2558) ปริมาณร้อยละ 0.4บ่มท่ี
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นาน 72 ชั่วโมง ท าการผลิตเคร่ืองดืม่จากข้าวหมาก โดยการเติมน้ าอุ่น (ประมาณ 70 
องศาเซลเซียส) ในขา้วหมากอัตราส่วน 1: 2 คนเบาๆ ประมาณ 20 นาทีกรองเอาเฉพาะส่วนน้ าด้วยผ้าขาวบาง ได้
น้ าข้าวหมากน้ า 1 น ากากข้าวหมากที่เหลือจากการกรองมาเติมน้ าน้ าอุ่นในอัตราส่วนของข้าวหมากต่อน้ า 1: 1 คน
เบาๆ ประมาณ 20 นาทีกรองเอาเฉพาะส่วนน้ าด้วยผ้าขาวบางได้น้ าข้าวหมากน้ า 2 และท าซ้ าอีกคร้ังได้น้ าขา้ว
หมากน้ า 3 น้ าข้าวหมากที่ไดจ้ากการกรองทัง้3 คร้ังมีค่าของแขง็ที่ละลายได้แตกตา่งกัน โดยน้ าข้าวหมากน้ า1801 มี
ค่าของแขง็ที่ละลายได ้30 องศาบริกซ์น้ าข้าวหมากน้ า 2 มีค่าของแขง็ที่ละลายได ้15 องศาบริกซ์ และน้ าขา้วหมาก
น้ า 3 มีค่าของแข็งทีล่ะลายได้ 8 องศาบริกซ์การผลิตเคร่ืองดื่มขา้วหมากให้มีคา่ของแขง็ที่ละลายได ้15 20 และ 25 
องศาบริกซ์ ได้จากการผสมน้ าข้าวหมากน้ า 1 ผสมกับน้ าข้าวหมากน้ า 2 หรือ น้ าข้าวหมากน้ า 3 โดยใช้วิธีเพียร์
สันสแควร์ ฆ่าเชื้อเคร่ืองดื่มด้วยวิธีพาสเจอไรส์ที ่85 องศาเซลเซียสนาน 15 นาที (จิราภรณ์  ยอดเถื่อน, 2554) ปรับ
ค่าของแขง็ที่ละลายไดข้องเคร่ืองดื่มให้คงเดิมคือ 15 20 และ 25องศาบริกซ์ด้วยน้ าต้มสุกบรรจุขวดขณะร้อน แช่
เย็นในน้ าเย็นจดัจะได้เคร่ืองดื่มน้ าข้าวหมาก 

เคร่ืองดื่มข้าวหมากจากขา้วเหนียวด าก่ าม้ง 

ปริมาณของแขง็ที่ละลายได ้15 20 และ 
25 องศาบริกซ์ 

คุณภาพทางเคมี 
-ปริมาณแอลกอฮอล์ 
-ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
-ปริมาณกรดทั้งหมด 

คุณภาพทางกายภาพ  
-ค่าสี L* b* a* 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ตัวแปรต้น 

ตัวแปรตาม 
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 2. ศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพและทดสอบประสาทสัมผัสของเคร่ืองดืม่น้ าข้าวหมากเคร่ืองดื่มน้ าขา้ว
หมากจากข้าวเหนียวด าก่ าม้งที่พัฒนาสูตรโดยการปรับคา่ของแข็งที่ละลายได้ของเคร่ืองดืม่น้ าข้าวหมาก 15 20 และ 
25 องศาบริกซ์ น ามาตรวจสอบคุณภาพทางด้านต่างๆได้แก่คุณภาพทางเคมี คือ ปริมาณแอลกอฮอล์ วัดด้วยวิธี
Ebuliometer ค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้เคร่ือง pH meter ปริมาณกรดทั้งหมด (คิดเทียบเป็นปริมาณกรดแล
คติค) (AOAC, 2005) คุณภาพทางกายภาพ คือ ค่าสี L*a*b* วัดเคร่ืองวัดสี Minolta และทดสอบทางประสาท
สัมผัสโดยทดสอบความชอบของผลิตภัณฑ์ในด้าน ลักษณะปรากฏ กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวมใช้
วิธีทดสอบแบบ 9-point hedonic scale ใช้ผู้ทดสอบสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน 30 คน 
 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 วิเคราะห์ข้อมูลของการทดลองโดยใช้แผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design 
ส าหรับการวิเคราะห์ ปริมาณแอลกอฮอล์ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรดทั้งหมด (คิดเทียบเป็นปริมาณกรดแล

คติค) ค่าสีท าการทดลอง 3 ซ้ า เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Least Significant Difference (LSD) (P  0.05) ส่วน
การทดสอบทางประสาทสัมผัสวิเคราะห์ข้อมูลดว้ยแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 

(RCBD) และเปรียบเทียบค่าเฉลีย่ดว้ยLSD (P  0.05) เพื่อคัดเลือกเคร่ืองดื่มข้าวหมากที่มีปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้ทั้งหมดที่ผู้บริโภคชอบมากที่สุด  
 

สรุปผลการวิจัย 
 ในการพัฒนาเคร่ืองดื่มน้ าข้าวหมากต้องการข้าวหมากที่มีความหวานสูง จึงให้ความส าคญักับปริมาณ
น้ าตาลรีดวิซ์ในข้าวหมากเป็นหลัก น้ าตาลรีดิวซ์เป็นน้ าตาลที่ไดจ้ากการย่อยแป้งของจลุินทรีย์ซ่ึงแสดงถึง
ความสามารถในการย่อยทีด่ีของเชื้อจุลินทรีย์ ปริมาณน้ าตาลรีดวิซ์ในข้าวหมากเกิดจากกระบวนการย่อยของเชื้อรา 
ซ่ึงราในลูกแปง้ย่อยแปง้เปลี่ยนเป็นน้ าตาล และน้ าตาลส่วนใหญท่ี่ได้ คือ น้ าตาลมอสโตสเดกซ์ตริน และกลูโคสเม่ือ
ราในลูกแป้งผลิตเอนไซม์กลูโคอะไมเลสออกมาไฮโดรไลซ์แปง้ข้าวได้อย่างสมบูรณ์ท าให้ได้ผลติผลสดุท้าย คือ 
กลูโคส จงึท าให้ข้าวหมากมีความหวาน และสง่ผลต่อปริมาณของแขง็ทัง้หมด ซ่ึงเป็นค่าที่แสดงถงึ ปริมาณของแขง็ที่
ละลายได้ในน้ าทัง้หมด ไดแ้ก่น้ าตาลชนิดต่างๆ เช่น น้ าตาลซูโครส กลูโคส ฟรักโตส กรดอินทรีย์และแร่ธาตตุ่างๆ 
มักใช้บ่งชีค้วามเข้มข้นของอาหาร เช่น น้ าเชื่อม น้ าผลไม้เข้มข้น จากตารางที ่1 เคร่ืองดื่มน้ าข้าวหมากจากข้าว
เหนียวด าก่ ามง้ที่มีค่าของแขง็ที่ละลายได ้15 20 และ 25 องศาบริกซ์ มีปริมาณแอลกอฮอล์และปริมาณกรดทัง้หมด
เพิ่มสูงขึ้นตามค่าความหวานที่เพิ่มสูงขึ้น โดยมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 0.70–1.60 และ0.18–0.23 ตามล าดับ ขณะที่ค่า
เป็นกรด-ด่างมีค่าลดต่ าลงเม่ือมีคา่ความหวานเพิ่มขึ้น โดยมีคา่ 4.09–4.14 เคร่ืองดื่มน้ าข้าวหมากจากขา้วเหนียวด า
ก่ าม้งมีสีม่วงแดง มีค่าสีความสว่าง (ค่าส ีL*) ปานกลาง คือ 43.13–48.07 และค่าสคีวามสวา่งมีค่าลดลงตามค่า
ความหวานทีเ่พิ่มสูงขึ้นตามล าดบั สวนทางกับค่าสแีดง (ค่าส ีa*) ที่มีค่าเพิ่มขึ้นเม่ือค่าความหวานสงูขึ้น คือ 16.37–
25.77 ขณะทีค่่าสีเหลือง(ค่าส ีb*) มีค่าไม่แตกต่างกัน โดยมีคา่อยู่ในช่วง 11.27–11.87 (ตารางที ่1) 
 

ตารางที่ 1 คุณภาพทางเคมีและกายภาพของเคร่ืองดื่มข้าวหมากจากข้าวเหนียวด า 
 

คุณภาพทางเคมีและกายภาพ เครื่องด่ืมข้าวหมากข้าวเหนียวด้าก่้าม้ง 

15Brix  20Brix  25Brix 
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ปริมาณแอลกอฮอล์ (ร้อยละ) 0.700.00c 1.130.05b 1.600.00a 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง 4.140.01a 4.090.01b 4.090.01b 
ปริมาณกรดทั้งหมด (ร้อยละ) 0.180.00c 0.210.00b 0.230.01a 
ค่าสี L* 48.070.64a 46.270.31b 43.130.06c 
ค่าสี a* 16.371.02c 20.530.64b 25.770.67a 
ค่าสี b*ns 11.370.38 11.570.25 11.870.55 
หมายเหตุ: ข้อมูลเป็นค่าเฉลี่ย±ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (n=3) และตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ก าหนดค่าของข้อมูลในแถวเดียวกันแสดงความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P  0.05) ns หมายถึงตัวอย่างไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (P  0.05) 
 

 จากตารางที่ 2 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบความชอบด้วยวิธี 9-point 
hedonicscale จาก ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 30 คน พบว่า เคร่ืองดื่มข้าวหมากที่มีค่าของแข็งที่
ละลายได้ 20 และ 25 องศาบริกซ์ ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นของข้าวหมาก กลิ่นรส
ข้าวหมาก รสหวาน และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P> 0.05) แต่สูงกว่าเคร่ืองดื่มข้าวหมากที่มีค่า
ของแข็งที่ละลายได้ 15 องศาบริกซ์โดยมีค่าความชอบเฉลี่ยอยู่ในระดับ 6.41–7.21 คือระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบ
ปานกลาง  
 

ตารางที่ 2 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเคร่ืองดื่มข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าก่ าม้ง 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ค่าคะแนนความชอบเครื่องด่ืมข้าวหมากข้าวเหนียวด้าก่้าม้ง 

15Brix 20Brix  25Brix  
ลักษณะปรากฏ 6.331.12b 7.001.08a 7.210.94a 
กลิ่นของข้าวหมาก 5.971.03b 6.601.16a 6.411.01a 
กลิ่นรสข้าวหมาก 5.730.98b 6.971.19a 6.521.14a 
รสหวาน 5.831.26b 6.871.38a 6.591.52a 
ความชอบโดยรวม 6.071.08b 7.101.24a 6.831.07a 
หมายเหตุ: ข้อมูลเป็นค่าเฉลี่ย±ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (n=30) และตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ก าหนดค่าของข้อมูลในแถวเดียวกันแสดงความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P  0.05) 
 

อภิปรายผล 
 การพัฒนาเคร่ืองดื่มข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าก่ าม้ง โดยหมักข้าวเหนียวด าก่ าม้งดว้ยผงกล้าเชื้อบริสุทธิ์
ส าหรับหมักข้าวหมาก ปริมาณร้อยละ 0.4 หมักนาน 72 ชั่วโมง จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของเคร่ืองดื่มข้าว
หมากที่พัฒนาได้จากงานวิจัยน้ีใกล้เคยีงกับรายงานของจิราภรณ์  ยอดเถื่อน (2554) ที่พบว่าเคร่ืองดื่มข้าวหมากข้าว
เหนียวขาวที่มีค่าของแข็งที่ละลายได้ 20 องศาบริกซ์ มีค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 4.19 มีปริมาณกรดแลคติค
ทั้งหมดร้อยละ 0.17 และปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ 0.95 
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