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บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณลกัษณะของสาโทท่ีผลิตจากขา้วพ้ืนเมืองชนิดต่างๆ จ านวน 7 ชนิด 

ประกอบดว้ย ขา้วไร่ 3 ชนิด และขา้วนา 4 ชนิด ขา้วท่ีผ่านการน่ึงหรือหุงให้สุกถูกน าไปคลุกเคลา้กบัลูกแป้งเพื่อเป็น
แหล่งของจุลินทรียใ์นอตัราส่วนขา้วสุก 2 กิโลกรัมต่อลูกแป้ง 4 กรัม แลว้น าไปหมกัในถงัหมกัเป็นเวลา 4 วนั จากนั้น
เติมน ้ าสะอาด 2 ลิตร แลว้หมกัต่ออีกเป็นเวลา 14 วนั เพื่อให้ไดส้าโทท่ีปริมาณแอลกอฮอลสู์ง จากการวิเคราะห์พบว่า 
ขา้วหอมภูพานสามารถผลิตแอลกอฮอล์ไดสู้งสุดร้อยละ 15.30 และเม่ือพิจารณาค่า pH และปริมาณกรดทั้งหมดของ
สาโททั้ง 7 ชนิด พบวา่มีค่าอยูร่ะหวา่ง 3.35 - 3.88  และ 0.029 - 0.109 โมลาร์ ตามล าดบั นอกจากน้ี ผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผสัดว้ยวิธี 9-points hedonic scale test โดยใชผู้ท้ดสอบจ านวน 40 คน พบวา่ ขา้วหอมนิลมีระดบัความพึง
พอใจต่อสีมากท่ีสุด โดยท่ีขา้วเหนียว กข.6 มีระดบัความพึงพอใจต่อ กล่ิน รสชาติ และความพึงพอใจโดยรวมมากท่ีสุด 
อีกทั้งยงัพบวา่ขา้วเหนียวจะมีศกัยภาพในการผลิตสาโทดีกวา่ขา้วเจา้ 
 

ABSTRACT 
This research aims to investigate the characteristics of Sato produced from indigenous rice varieties. The 

seven types of native rice species including 3 types of upland rice and 4 types of paddies rice were used in this study. 
The fermentation was started by mixing steam rice with the flour starter granules by ratio of 2 kg rice per flour starter 
granules 4 grams and incubated in fermentation tank for 4 days. Then 2 litter of fresh clean water was added and 
subsequently fermented for more14 days in order to achieve the high ethanol content. At the end of fermentation, 
Sato produced from Hom Phu Phan rice give highest alcohol concentration of 15.30 % (v/v). pH and total acidity of 
all Sato were found to be ranking from 3.35-3.88 and 0.029 - 0.109 molar, respectively. In addition, sensory testing 
by 9-points hedonic scale test using 40 tasters demonstrated that Sato produced from Homnill rice was the most 
satisfied with the color while Sato produced from RD6 rice was the most satisfied with the odor, taste and overall 
satisfaction.  Moreover, use of sticky rice for producing Sato beverage seemed to be more effective than that of the 
other rice. 
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บทน า 
ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรมท่ีมีการ

เพาะปลูกข้าวเป็นหลัก ในแต่ละปีมีการผลิตและ
ส่งออกขา้วจ าหน่ายในปริมาณสูงเป็นล าดบัตน้ๆ ของ
โลก ขา้วท่ีนิยมส่งออกไปจ าหน่ายส่วนใหญ่จะเป็นขา้ว
หอมมะลิ ซ่ึงมีกล่ินหอมเฉพาะตวั ท าให้มีการปลูกขา้ว
หอมมะลิอย่างแพร่หลาย อย่างไรก็ตาม ยงัมีข้าวอีก
หลายชนิดซ่ึงเป็นขา้วพ้ืนเมืองดั้งเดิมของประเทศไทย
ท่ียงัคงมีการปลูกเพื่อใช้ในการบริโภคได้แก่ ขา้วไร่ 
หรือขา้วนาชนิดต่างๆ เช่นขา้วหอมภูพาน ข้าวหอม
มะลิดอย ขา้ว กข. 6 ขา้วไรซ์เบอร์ร่ี ซ่ึงขา้วแต่ละชนิด
จะมีกล่ินเฉพาะตวับางสายพนัธ์ุมีความหอมใกลเ้คียง
กับข้าวหอมมะลิ แต่ข้าวสายพัน ธ์ุเห ล่านั้ นก าลัง
ประสบปัญหาการสูญพนัธ์ุ เน่ืองจากเกษตรกรนิยม
น้อยกว่าข้าวหอมมะลิ ดังนั้ น  การเพ่ิมมูลค่าข้าว
พ้ืนเมืองชนิดต่างๆ เหล่าน้ีจะช่วยสนับสนุนให้มีการ
อนุรักษ์สายพนัธ์ุดั้งเดิมของขา้วพ้ืนเมืองเอาไวไ้ด ้โดย
การน ามาแปรสภาพเป็นขา้วกลอ้ง การน ามาผลิตเป็น
ขา้วตงั หรือการน ามาผลิตเป็นเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์
จ าพวกสาโท เป็นตน้ 

การผลิตสาโท เป็นเคร่ืองด่ืมแอลกอ ฮอลท่ี์มี
การผลิตอย่างแพร่หลายในอดีตโดยอาศัยภูมิปัญญา
ของชนรุ่นก่อน จากการใชลู้กแป้งท่ีมีการผลิตข้ึน ซ่ึง
ลูกแป้งจะประกอบดว้ยราท่ีท าหน้าท่ียอ่ยแป้งให้เป็น
น ้ าตาลและยีสต์ท าหน้ าท่ี เป ล่ียนน ้ าตาลให้ เป็น
แอลกอฮอล์ (Dung, 2013) แต่ในปัจจุบันภูมิปัญญา
เหล่าน้ีก าลงัจะเลือนหายไป เน่ืองจากผูบ้ริโภคหันมา
บริโภคเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ชนิดอ่ืนๆ ได้แก่ เบียร์ 
วสิก้ี หรือไวน์จากผลไมช้นิดต่างๆ เช่น องุ่น สับปะรด 
งานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาคุณสมบัติของ
การน าขา้วไร่ 3 ชนิด คือ ขา้วหอมมะลิดอย (ขา้วเจ้า) 
ขา้วเหนียวลืมผวั (ข้าวเหนียว) ข้าวหอมภูพาน (ข้าว
เหนียว) และขา้วนา 4 ชนิด คือ ขา้วหอมนิล (ขา้วเจา้) 
ขา้วไรซ์เบอร์ร่ี (ขา้วเจ้า) ขา้วหอมมะลิ 105 (ขา้วเจา้) 
และขา้ว กข.6 (ขา้วเหนียว) มาผลิตเป็นสาโท โดยจะมี
การศึกษาตั้ งแต่กระบวนการเตรียมวัตถุดิบ และ      

การหมกั รวมทั้งมีการทดสอบทางประสาทสัมผสัเพ่ือ
พิจารณาความชอบของผู ้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ท่ีได้
เพื่อให้มีคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช. 
3/2546) ท่ีไดมี้การก าหนดไว ้
 
วตัถุประสงค์การวจิยั 

เพื่ อ ศึกษาคุณสมบัติต่ างๆ  เช่น  ป ริมาณ
แอลกอฮอล ์ปริมาณบริกซ์ ค่า pH ปริมาณกรดโดยรวม 
และเปรียบเทียบความพึงพอใจของสาโท ท่ีไดจ้ากการ
ผลิตโดยใชข้า้วพ้ืนเมืองชนิดต่างๆ เป็นวตัถุดิบ 
 
วธีิการวจิยั 

ตวัอย่าง 
จุลินทรียท่ี์ใช้ในการทดลองใช้ลูกแป้งท่ีได้

จากชุมชนท่ีมีการผลิตสาโทในจงัหวดันครราชสีมา 
วตัถุดิบท่ีใชใ้นการทดลองใช ้ขา้วจากแปลง

ทดลอง อ าเภอห้วยแถลง จงัหวดันครราชสีมา จ านวน 
7 ชนิด ไดแ้ก่ ขา้วไร่ 3 ชนิดคือ ขา้วหอมมะลิดอย (ขา้ว
เจ้า) ข้าวเหนียวลืมผวั (ข้าวเหนียว) ข้าวหอมภูพาน 
(ขา้วเหนียว) และขา้วนา 4 ชนิด คือ ขา้วหอมนิล (ขา้ว
เจา้) ขา้วไรซ์เบอร์ร่ี (ขา้วเจา้) ขา้วหอมมะลิ 105 (ขา้ว
เจา้) ขา้ว กข.6 (ขา้วเหนียว)  

การเตรียมตวัอย่าง 
ชัง่ขา้วสาร จ านวน 2 กิโลกรัม จากนั้นน ามา

หุงให้สุก ส่วนข้าวเหนียวน าไปแช่น ้ าเป็นเวลา 12 
ชัว่โมง (อรวรรณ และคณะ, 2553) แลว้น ามาน่ึงเป็น
เวลา 1 ชัว่โมง จากนั้นน าขา้วท่ีสุกแลว้ทั้งสองชนิดมา
ท้ิงไวใ้หเ้ยน็ก่อนน าไปหมกั  

กระบวนการหมักที่มีผลต่อคุณสมบัติของ
สาโท 

น าตวัอยา่งขา้วทั้ง 7 ชนิด ท่ีผา่นกระบวนการ
เตรียมแล้วจะน ามาหมกัโดยใช้ลูกแป้งท่ีบดละเอียด
ปริมาณ 4 กรัมคลุกเคลา้กบัขา้วตวัอย่างให้ทัว่ จากนั้น
น าไปใส่ในถัง และปิดฝา ตั้ งท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิห้อง
ประมาณ 4 วนั หลังจากนั้ นเติมน ้ าสะอาด จ านวน        
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2 ลิตร หมักต่ออีกเป็นระยะเวลา 14 วนั หลังจากนั้ น
กรองด้วยผ้าขาวบาง บรรจุใส่ภาชนะ แล้วเติม 
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟท์  (KMS) จ านวน 200 
มิลลิกรัมต่อลิตร (ไพบูลย,์ พฒันา, 2549) ปิดฝาภาชนะ
ใหมิ้ดชิดแลว้น าไปเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  

การติดตามการเปลี่ยนแปลงในระหว่างการ
หมกั 

ระหว่างการหมกั จะท าการเก็บตวัอย่างเพ่ือ
วิเคราะห์การเปล่ียนแปลงทุก 2 วนั โดยวิเคราะห์การ
เปล่ียนแปลงดงัน้ี  

1.  วิเคราะห์ปริมาณบริกซ์โดยใช้ Hand 
refractometer (พฒันา, พรเทพ, 2549ก) 

2. วิ เค ราะ ห์ ป ริม าณกรดโดยวิ ธี  Total 
acidity (Zoecklein et al., 1995) 

ปิ เปตตัวอย่างสาโท จ านวน  5 ลูกบาศก์
เซนติเมตร ลงในขวดภาพชมพู่ขนาด 50 ลูกบาศก์
เซนติ เมตร แล้วเติมน ้ ากลั่น  จ านวน  5 ลูกบาศก์
เซนติเมตร โดยใช้สารละลายฟีนอล์ฟทาลีนเป็นอินดิ 
เคเตอร์ ไทเทรตดว้ยสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮ 
ดรอกไซด ์0.1 โมลาร์ จนถึงจุดยติุ     

3.  การวิเคราะห์ความเป็นกรด - เบส โดย
เคร่ือง pH meter (พฒันา, พรเทพ, 2549ข) 

4.  การวิเคราะห์ปริมาณแอลกอฮอล์โดยใช้ 
Ebulliometer (คณิต, 2548) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การทดสอบทางประสาทสัมผสัของสาโท 

 
 
 
 

 

        a                  b                   c                  d 
 

 
 
    
 
 

  e                     f                    g 
 

ภาพที่  1 แสดงตัวอย่างสาโทจากพัน ธ์ุข้าวชนิด   
                 ต่ า งๆ  ท่ี น าม าท ดส อบท างป ระส าท 
                 สั ม ผั ส  a) ข้ า ว  ก ข .6 b) ข้ า ว ห อ ม ภู 
                 พ าน  c) ข้ า ว ลื ม ผั ว  d) ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ 
                 ด อย  e) ข้ าวห อมม ะ ลิ  105 f) ข้ าวไร ซ์ 
                 เบอร์ร่ี g) ขา้วหอมนิล  
 

สาโทท่ีไดจ้ากการผลิตจะน ามาทดสอบทาง
ประสาทสัมผสั เพื่อประเมินความชอบตามลักษณะ
ต่างๆ ไดแ้ก่ การดูสี การดมกล่ิน การด่ืมเพ่ือรับรสชาติ
และความชอบโดยรวม ซ่ึงในการทดสอบจะใช้ผู ้
ทดสอบจ านวน 40 คน เป็นบุคลากรในโรงเรียน
แก้งคร้อวิทยา อ าเภอแก้งคร้อ จังหวดัชัยภูมิ ท าการ
ทดสอบแบบ Hedonic scale test โดยผูชิ้มบนัทึกระดบั
ของความชอบและไม่ชอบในดา้นต่างๆของตวัอย่าง
ออกมาเป็นคะแนน โดยแบ่งระดบัคะแนนตั้งแต่ 1 - 9  
 การวเิคราะห์ข้อมูล 
 ข้อมูลท่ีได้น ามาวิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ SPSS Ver. 16.0 ท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ (p<0.05) โดยการเปรียบเทียบ
ความแตกต่ างค่ าเฉ ล่ียด้วย DMRT (Ducan’s New 
Multiple Range Test) 
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ผลการวจิยั 
จากการวิเคราะห์สาโทท่ีหมกัดว้ยขา้วพนัธ์ุ

พ้ืนเมืองชนิดต่างๆ  จ านวน 7 ชนิด ได้แก่ ข้าวหอม
มะลิดอย (ขา้วเจา้) ขา้วลืมผวั (ขา้วเหนียว) ขา้วหอมภู
พาน (ขา้วเหนียว) ขา้วหอมนิล (ขา้วเจา้) ขา้วไรซ์เบอร์
ร่ี (ขา้วเจา้) ขา้วหอมมะลิ 105 (ขา้วเจา้) และขา้ว กข.6 
(ขา้วเหนียว) ไดผ้ลการวเิคราะห์ดงัน้ี  

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
เม่ือน ามาวิเคราะห์หาปริมาณกรดโดยรวม 

พบวา่ มีความเขม้ขน้ของกรดอยูร่ะหวา่ง 0.029 - 0.109 
โมลาร์ ดงัแสดงในภาพท่ี 3 และมีค่า pH ของ 
 
 
 

 
 
 

ปริมาณบริกซ์ จากการวิเคราะห์พบว่าจะ
เพ่ิม ข้ึน เร่ือยจนถึงวัน ท่ี  6 ของการหมักจะสูงสุด
หลงัจากนั้นจะลดลงเร่ือยๆ โดยขา้วหอมภูพานจะให้
ปริมาณบริกซ์ สูงสุด 17.20 องศา บริกซ์ รองลงมา คือ 
ขา้ว กข.6 ขา้วลืมผวั ขา้วหอมมะลิ 105  ขา้วไรซ์เบอร์ร่ี 
ขา้วหอมมะลิดอย และขา้วหอมนิล 16.80, 14.80, 7.80,  
6.00, 5.80 และ 5.60 องศาบริกซ์ ตามล าดบั และพบวา่ 
ขา้วเหนียวจะมีปริมาณบริกซ์มากกวา่ขา้วเจา้ ดงัแสดง
ในภาพท่ี 2  

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
สาโทท่ีหมกัไดอ้ยูร่ะหวา่ง 3.35 - 3.88 ดงัแสดงในภาพ
ท่ี 4 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่2  แสดงปริมาณบริกซ์ (องศาบริกซ์) ท่ีเกิดข้ึนระหวา่งการหมกั 
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ภาพที ่3  แสดงปริมาณกรดโดยรวมท่ีเกิดข้ึนระหวา่งการหมกั 
 

ภาพที ่4  แสดงค่า pH ของตวัอยา่งสาโทท่ีเกิดข้ึนระหวา่งกระบวนการหมกั 
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ผลการวิเคราะห์ปริมาณแอลกอฮอลท่ี์เกิดข้ึน

จากกระบวนการหมัก พบว่าปริมาณแอลกอฮอล์จะ
เพ่ิมข้ึนเร่ือยจนสูงสุดในวนัท่ี 14 ของการหมัก ดัง
แสดงในภาพ ท่ี  5 ซ่ึ งข้าวห อม ภูพ าน มีป ริม าณ
แอลกอฮอลสู์งสุด ร้อยละ 15.30 รองลงมาคือ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ขา้วลืมผวั ขา้วหอมมะลิ 105 ขา้ว กข.6  ขา้วไรซ์เบอร์ร่ี 
ข้าวหอมมะลิดอย และข้าวหอม นิล  มีป ริม าณ
แอลกอฮอล์ ร้อยละ 14.80 14.30, 14.20, 13.10, 12.70 
และ 11.90 ตามล าดับ และพบว่าข้าวเหนียวจะให้
ปริมาณแอลกอฮอลสู์งกวา่ขา้วเจา้ 
 
                  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่5  แสดงปริมาณแอลกอฮอล ์(ร้อยละ)ท่ีเกิดข้ึนระหวา่งการหมกั  
 

ตารางที ่1  แสดงความพึงพอใจตอ่สาโทท่ีหมกัจากขา้วพนัธ์ุพ้ืนเมืองต่างๆ 
 

พนัธ์ุข้าวทีน่ ามาผลติสาโท 
ระดบัความพงึพอใจต่อ 

สี กลิน่ รสชาต ิ โดยรวม 
ขา้ว กข. 6 7.03abc 7.48a 8.10c 7.47d 
ขา้วหอมภูพาน 6.78ab 5.48bc 4.95b 5.43bc 
ขา้วลืมผวั 7.28bc 5.65cd 5.10b 5.55c 
ขา้วหอมมะลิดอย 6.88ab 3.72e 4.83a 4.47a 
ขา้วหอมมะลิ 105 6.63a 4.83b 3.92a 4.75ab 
ขา้วไรซ์เบอร์ร่ี 6.88ab 5.70ce 4.83b 5.33bc 
ขา้วหอมนิล 7.60c 6.37e 4.90b 5.65c 

              a b c d e ตวัเลขท่ีมีอกัษรก ากบัต่างกนัจากแถวตั้งเดียวกนั แตกตา่งกนั (p<0.05) 
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จากตารางท่ี 1 ผลการทดสอบทางประสาท
สัมผสั พบว่า สาโทจากขา้วหอมนิล มีระดบัความพึง
พอใจต่อสีมากท่ีสุด ซ่ึงมีค่าเฉล่ีย 7.60 และสาโทจาก
ขา้ว กข. 6 มีระดบัความพึงพอใจต่อกล่ิน รสชาติ และ
ความพึงพอใจโดยรวมมากท่ีสุด ซ่ึงมีค่าเฉล่ีย 7.48, 
8.10 และ 7.47 ตามล าดบั นอกจากน้ียงัพบว่าสาโทท่ี
ผลิตจากข้าวเหนียวโดยส่วนมากจะมีระดับคะแนน
ความพึงพอใจในแต่ละด้านมากกว่าสาโทท่ีผลิตจาก
ขา้วเจา้ 
 
อภิปรายและสรุปผลการวจิยั 

จากผลการวเิคราะห์ปริมาณบริกซ์ซ่ึงบ่งบอก
ถึงค่าภาพของแข็งท่ีละลายได้ และบ่งช้ีถึงปริมาณ
น ้ าตาลท่ีพบในน ้ าหมักไวน์ข้าว (Zoecklein et al., 
1995) พบวา่ปริมาณบริกซ์เพ่ิมสูงข้ึนเม่ือเร่ิมการหมกั
จนถึงวนัท่ี 6 จะมีปริมาณบริกซ์สูงสุด หลงัจากนั้นจะ
ค่อยๆลดลงตามล าดบั การเพ่ิมข้ึนในช่วงแรกเกิดจาก
การยอ่ยแป้งของราท่ีอยูใ่นลูกแป้ง เช่น กลุ่ม Rhizopus 
sp., Mucor sp., Amylomyces sp. และ  Aspergillus sp. 
(Dung et al., 2006; Cook et al., 1991; Crabb, 1999; 
Nout, 2002) โดยการสร้างเอนไซมใ์นกลุ่มอะไมโลไล
ติกสามารถยอ่ยแป้งให้เป็นน ้ าตาล (คณิต, 2549ก อา้ง
ถึงในไพบูลย,์ พฒันา, 2549 ) การลดลงของปริมาณบ
ริกซ์หลงัจากการหมักวนัท่ี 6 เป็นผลจากการท างาน
ข อ ง ยี ส ต์ ใ น ก ลุ่ ม  Saccharomyces cerevisiae, S. 
diastaticus, Hensenula sp. และ  Torulopsis sp. (Dung 
et al., 2006) ท่ีอยูใ่นลูกแป้ง โดยการเปล่ียนน ้ าตาลให้
เป็นแอลกอฮอล์ (คณิต, 2549ข อ้างถึงในไพบูลย์, 
พฒันา, 2549 ) และเม่ือเปรียบเทียบระหว่างกลุ่มขา้ว
เหนียวกบัขา้วเจา้พบวา่ ขา้วเหนียวจะใหป้ริมาณบริกซ์
สูงกว่าขา้วเจา้ ดงัแสดงในภาพท่ี 1 เป็นผลมาจากขา้ว
เหนียวมีปริมาณแป้งประเภทอะไมโลเพกตินมากกว่า
ขา้วเจา้ (Yoshizawa, 1999) ท าให้สามารถเปล่ียนเป็น
น ้ าตาลไดม้ากกวา่ท าให้ค่าการวดั บริกซ์สูงกวา่นัน่เอง 
สอดคลอ้งกบัการศึกษาของสร้อยสุดา (2546) ท่ีศึกษา
การผลิตไวน์ขา้วจากขา้วเจา้และขา้วเหนียว พบวา่ไวน์

ขา้วเจา้จะมีความหวานน้อยกว่าขา้วเหนียว แสดงวา่มี
ปริมาณน ้ าตาลท่ีเหลือสุดทา้ยของการหมกัสูงกวา่ 

เม่ือท าการวิเคราะห์หาปริมาณแอลกอฮอล์ท่ี
เกิด ข้ึนจากกระบวนการหมัก  ซ่ึ งพบว่าป ริมาณ
แอลกอฮอลจ์ะมีค่าเพ่ิมข้ึนเร่ือยๆ จนกระทัง่ถึงวนัท่ี 14 
ของการหมัก สอดคล้องกับการศึกษาของ วชิราภา 
(2552)  ศึกษาการหมกัสาโทพบว่าหลงัจากการหมัก
ครบ 14 ว ันจะได้สาโทท่ีมีปริมาณแอลกอฮอล์สูง 
หลังจากนั้ นปริมาณแอลกอฮอล์จะเร่ิมคงท่ี  ซ่ึงจะ
สอดคลอ้งกับปริมาณบริกซ์ท่ีลดลงจากกระบวนการ
เปล่ียนน ้ าตาลเป็นแอลกอฮอลโ์ดยยีสตใ์นลูกแป้ง และ
ผลจากการวิ เคราะห์พบว่า กลุ่มข้าวเหนียวจะให้
ปริมาณแอลกอฮอลสู์งกวา่กลุ่มขา้วเจา้ ดงัแสดงในภาพ
ท่ี 4 โดยขา้วหอมภูพานให้ปริมาณแอลกอฮอล์สูงสุด 
คื อ  ร้ อ ยล ะ 15.30 แ ล ะข้ าวห อม นิ ล ให้ ป ริ ม าณ
แอลกอฮอล์ต ่ าท่ีสุดคือ ร้อยละ11.90 สอดคล้องกับ 
Sanchez et al. (1989)  ศึกษาปริมาณแอลกอฮอล์ใน
สาโทท่ีหมกัจากขา้วเหนียวและขา้วเจา้ พบว่าขา้วเจ้า
เป็นขา้วท่ีมีอะไมโลสสูง เม่ือขา้วสุกจะมีลกัษณะแข็ง 
ไม่อ่อนนุ่ม จึงท าให้ราไม่สามารถแทงเส้นใยเขา้ไปได ้
เป็นสาเหตุให้ย่อยได้ไม่ดีและเม่ือเติมน ้ าจะมีการ
กระจายตัวได้น้อยกว่าข้าวเหนียวจึงได้น ้ าตาลน้อย 
และใหป้ริมาณเอทานอลในปริมาณท่ีต ่า 
 ค่าความเป็นกรด - เบส(pH) เป็นปัจจัยท่ีมี
ความส าคัญอย่างหน่ึงท่ีมีผลต่อการหมัก  การผลิต
แอลกอฮอล์  ซ่ึงการวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด - เบส
(pH) พบวา่การหมกัขา้วแต่ละชนิดพบว่าจะมีค่าความ
เป็ น กรด  - เบ ส (pH) อ ยู่ ระห ว่ าง  3.35 - 3.88 ซ่ึ ง
สอดคลอ้งกบั การศึกษาของ Linskens, Jackson (1988) 
ซ่ึงศึกษาผลของค่าความเป็นกรด - เบส(pH)  พบวา่ใน
การหมกัควรปรับค่าความเป็นกรด - เบส(pH) ให้อยู่
ระหว่าง 2.8 - 3.8 ซ่ึงเหมาะส าหรับการเจริญเติบโต
ของเซลล์ยีสต์ และป้องกันไม่ให้จุลินทรีย์ชนิดอ่ืน
เจริญ เติบโตได้ และจากการศึกษาจะพบว่าโดย
ส่วนมากขา้วเจ้าจะมีค่าความเป็นกรด - เบส(pH) สูง
กว่าข้าวเหนียว ส าหรับผลการศึกษาปริมาณกรด
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โดยรวมระหวา่งการหมกัสาโท พบวา่มีค่า อยูร่ะหวา่ง 
0.029 - 0.109 โมลาร์ ซ่ึงกรดท่ี เกิดข้ึนอาจเกิดจาก
ค า ร์บ อน ได อ อก ไซ ด์  ท่ี เกิ ด ข้ึ น ระห ว่ างก าร
กระบวนการหมกัแอลกอฮอล ์ในขณะท่ีไม่มีออกซิเจน 
โดยคาร์บอนไดออกไซด์สามารถท าปฏิกิริยากบัน ้ าท า
ให้เกิดกรดคาร์บอนิค  ซ่ึงเป็นกรดอ่อนมีผลท าให้ pH 
ของการหมกัลดลง ส่งผลให้ปริมาณกรดโดยรวมเพ่ิม
มากข้ึนและไปยบัย ั้ งการเจริญเติบโตของยีสต์ได ้
(Dittrich, 1977) นอกจากน้ีย ังพบว่าค่าปริมาณกรด
โดยรวมของขา้วเจา้จะสูงกวา่ขา้วเหนียวสอดคลอ้งกบั 
สร้อยสุดา (2546) ศึกษาปริมาณกรดโดยรวมของไวน์
ขา้วเหนียวกบัไวนข์า้วเจา้ ซ่ึงพบวา่ไวน์ขา้วเหนียวจะมี
ปริมาณกรดโดยรวมนอ้ยกวา่ 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของสาโท
ทางดา้นสี พบวา่สาโทท่ีหมกัจากขา้วหอมนิล ท่ีมีสีสัน
สวยงามตรงกบัความพึงพอใจของผูท้ดสอบมากท่ีสุด 
โดยมีคะแนนความพึงพอใจเท่ากบั 7.60 รองลงมาคือ 
ขา้ว กข. 6 เท่ากบั 7.03 ขา้วลืมผวัเท่ากบั 7.28 ขา้วไรซ์
เบอร์ร่ีเท่ากบั 6.88 ขา้วหอมมะลิดอยเท่ากบั 6.88 ขา้ว
หอมภูพานเท่ากบั 6.78 และขา้วหอมมะลิ 105 เท่ากบั 
6.63 ตามล าดบั ซ่ึงอาจเป็นผลจากในขา้วหอมนิล จะมี
ส าร สี ม่ วง เข้มป ระกอบไปด้วยส ารต่ างๆ  เช่น 
Anthocyanin, Proanthocyanidin, Bioflavonoids แ ล ะ
วิตามินอี ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์สาโทท่ีมีสีสันสวยงาม 
ตรงกบัความพอใจของผูท้ดสอบ 

การทดสอบทางประสาทสัมผสัของสาโท 
ทางดา้นกล่ิน พบวา่ สาโทท่ีหมกัจากขา้วเหนียว กข. มี
คะแนนความพึงพอใจมากท่ีสุดเท่ากบั 67.48 รองมาคือ 
ข้าวหอมนิลเท่ากับ 6.37 ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีเท่ากับ 5.70 
ขา้วลืมผวัเท่ากบั 5.65 ขา้วหอมภูพานเท่ากบั 5.48 ขา้ว
หอมมะลิ 105 เท่ากับ 4.83 และ ข้าวหอมมะลิดอย
เท่ากับ 3.72 และในขณะเดียวกันการทดสอบทาง
ประสาทสมัผสัของสาโท ทางดา้นรสชาติ พบวา่ สาโท
ท่ีหมกัจากขา้วเหนียว กข.6 มีคะแนนความพึงพอใจ
มากท่ีสุดเท่ากบั 8.10 รองมาคือ ขา้วลืมผวัเท่ากบั 5.10 
ขา้วหอมภูพานเท่ากับ 4.95 ขา้วหอมนิลเท่ากับ 4.90 

ขา้วไรซ์เบอร์ร่ีเท่ากับ 4.83 ขา้วหอมมะลิดอยเท่ากับ 
4.83 และข้าวหอมมะลิ 105 เท่ากับ 3.92 ตามล าดับ 
ดงันั้นจึงกล่าวได้ว่าสาโทท่ีผลิตจากขา้วเหนียว กข.6 
เป็นสาโทท่ีได้รับคะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผสัทางดา้นกล่ินรสชาติสูงท่ีสุด ซ่ึงอาจจะเป็นผล
จากการหมกัสาโทโดยใชข้า้วเหนียวจะมีองคป์ระกอบ
ทางเคมีท่ีมีอิทธิพลต่อกล่ินรส  เช่น เอทิลอะซีเตท 
เอทิลบิวทาโนเอท เอทิลออกทาโนเอท เอทิลดีคาโน
เอท ไดเอทิลซคัซิเนท 2-ฟีเนทิลอะซีเตท เอทิลโดดีคา
โน เอท  ไอ โซ บิ ว ทิ ล แอลกอฮอล์  ไอ โซ เอ มิ ล
แอลกอฮอล์ กรดแอซีติก 2-ฟีเนทิลแอลกอฮอล์ กรดซิ
ตริก กรดไอโซวาเลอริก กรดแลคติก กรดบิวทาโนอิก 
กรดเฮกซาโนอิก และกลีเซอรอล (กฤษณา, 2554) จึง
ได้รับคะแนนความพอใจมากท่ี สุด และจากการ
ทดสอบทางประสาทสัมผสัของสาโท ดา้นความชอบ
โดยรวม พบว่า สาโทท่ีหมักจากข้าวเหนียว กข.6 มี
คะแนนความชอบมากท่ีสุดเท่ากบั 7.47 รองมาคือ ขา้ว
หอมนิลเท่ากบั 5.65 ขา้วลืมผวัเท่ากบั 5.55 ขา้วหอมภู
พานเท่ากบั 5.43 ขา้วไรซ์เบอร์ร่ีเท่ากบั 5.33 ขา้วหอม
มะลิ 105 เท่ากับ 4.75 และข้าวหอมมะลิดอยเท่ากับ 
4.47 ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าความชอบทางด้านกล่ินและ
รสชาติมีอิทธิพลต่อความชอบโดยรวม  

ดงันั้นจากการศึกษาวิจยัคร้ังน้ีพบวา่การผลิต
สาโทจากพัน ธ์ุข้าว พ้ืน เมืองชนิดต่ างๆ  ข้าวท่ี มี
คุณสมบติัท่ีดีในการผลิตสาโทมากท่ีสุดคือขา้วเหนียว 
ซ่ึงจะให้ปริมาณแอลกอฮอล์ ปริมาณบริกซ์ท่ีสูงกว่า
ข้าวเจ้า แต่จะมีค่า pH ปริมาณกรด น้อยกว่าข้าวเจ้า 
และพบว่าขา้วเหนียว กข.6 เป็นข้าวท่ีได้รับคะแนน
ทางดา้นการประเมินทางประสาทสัมผสัในด้านกล่ิน 
รสชาติ ความพอใจโดยรวมสูง ส่วนข้าวหอมนิล มี
คะแนนการประเมินทางประสาทสัมผสัดา้นสีสูงท่ีสุด 
และจากการศึกษาพบว่าเหนียวจะมีศักยภาพในการ
ผลิตสาโทมากกว่าขา้วเจา้ อย่างไรก็ตาม ขา้วท้องถ่ิน
ประเภทข้าวเจา้มีจ านวนมากท่ีมีคุณสมบัติเฉพาะตัว
มากกว่าขา้วเหนียว เช่น ขา้วหอมนิล ขา้วไรซ์เบอร์ร่ี
ข้าวหอมมะลิดอย  มีกล่ินหอม โปรตีนสูง สารต้าน
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อนุมูลอิสระ ธาตุเหล็ก สังกะสี ทองแดง แคลเซียม 
และโพแทสเซียม ในปริมาณท่ีสูง (สุพฒัน์, 2556; Seo 
et al., 2012)  เป็นตน้ ซ่ึงการพฒันาศกัยภาพของการใช้
ข้าวเจ้าเหล่าน้ี  เพ่ือให้ เหมาะสมในการผลิตสาโท 
ตลอดจนผลิตภณัฑอ่ื์นๆท่ีเก่ียวขอ้งยงัคงตอ้งไดรั้บการ
พฒันาและวจิยัเพ่ิมเติมต่อไป 
 
กติตกิรรมประกาศ 

งานวิจัยน้ีได้รับทุนสนับสนุนจากสถาบัน
ส่งเสริมการสอนวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(สสวท.)  
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