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การเปรียบเทียบคณุภาพของเครื่องด่ืมน ้าหมกัจากการหมกัน ้าเช่ือมท่ีย่อย
ได้จากข้าวก า่กล้องงอกและข้าวก า่กล้องงอกร่วมกบัเอนไซมท์างการค้า 
Qualitative comparison of fermented drinks from wort obtained from 
fermentation of germinated unpolished purple rice with and without 
addition of commercial enzymes 
Utoomporn  Surayot and Somchai Jomduang 
_____________________________________________________________________________ 
บทคดัยอ่ 

งานวจิยันี้มวีตัถุประสงคเ์พื่อเปรยีบเทยีบคุณภาพของเครื่องดื่มน ้าหมกัจากขา้วก ่ากลอ้งงอก น าขา้วก ่ากลอ้ง
พนัธุก์ ่าดอยสะเกด็ ไปแช่ในทีอุ่ณหภูม ิ40 องศาเซลเซยีส นาน 3 ชัว่โมง เพาะใหง้อกทีอุ่ณหภูม ิ35 องศาเซลเซยีส 
นาน 56 ชัว่โมง บดผสมกบัน ้าในอตัราส่วน 30:70 ท าการย่อยใหเ้ป็นน ้าเชื่อม สองวธิ ีคอื การย่อยโดยใชเ้อนไซมใ์น
ขา้วงอก และการย่อยโดยใชเ้อนไซมใ์นขา้วงอกร่วมกบัเอนไซมท์างการคา้สองชนิด (Termamyl SC และ SAN Super 
360 L)  หลงัสิน้สดุการย่อย พบว่าน ้าเชื่อมทีไ่ดจ้ากวธิทีีส่อง  มปีรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน ้าไดส้งูกว่าวธิทีีห่นึ่งอย่างมี
นัยส าคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) คอื 30.13±0.51 และ 18.77±0.25 องศาบรกิซ ์ตามล าดบั เมื่อน าน ้าเชื่อมไปหมกัดว้ย
ยสีตผ์งสายพนัธุ ์Fermiblanc ในสภาวะอุณหภูมหิอ้ง (30±2 องศาเซลเซยีส)  จนสิน้สุดการหมกั พบว่าน ้าหมกัทีย่่อย
โดยใชเ้อนไซมใ์นขา้วงอกมปีรมิาณแอลกอฮอลร์อ้ยละ 2.20±0.14  ซึง่เมื่อน าไปผสมกบัน ้าเชื่อมทีย่่อยไดจ้ากเอนไซม์
ในขา้วงอก เพื่อปรบัใหม้แีอลกอฮอลเ์ป็นรอ้ยละ 0.5 เตมิน ้าตาลเพื่อปรบัของแขง็ทีล่ะลายน ้าไดท้ัง้หมดเป็นรอ้ยละ 14 
น าไปบรรจุขวด และตม้ฆา่เชือ้ในน ้าเดอืด ไดเ้ป็น เครื่องดื่มน ้าหมกัขา้วก ่ากลอ้งงอกทีม่แีอลกอฮอลต์ ่า ส่วนน ้าหมกัที่
ย่อยโดยใชเ้อนไซมใ์นขา้วงอกร่วมกบัเอนไซมท์างการคา้มปีรมิาณแอลกอฮอลร์อ้ยละ 9.00±0.10 ดูดเฉพาะส่วนใส 
บรรจุลงขวด ไดเ้ป็นเครื่องดื่มน ้าหมกัขา้วก ่ากล้องงอกทีม่แีอลกอฮอลส์งู เมื่อวเิคราะหค์ุณภาพของเครื่องดื่มทัง้สอง
รูปแบบ พบว่าเครื่องดื่มน ้าหมกัรูปแบบทีห่นึ่งมปีรมิาณ gamma- aminobutyric acid (GABA) และไซยานิดนิทรี-    
กลูโคไซด์สูงกว่าเครื่องดื่มน ้าหมกัรูปแบบที่สอง  แต่ไม่พบแกมมา-โอรซีานอล ในเครื่องดื่มน ้าหมกัทัง้สองรูปแบบ 
หลงัจากทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสั  พบว่าผูท้ดสอบชมิทัง้หมด 50 คน ชอบเครื่องดื่มน ้าหมกัรูปแบบทีห่นึ่ง 
เน่ืองจากมสีแีดงสวย มกีลิน่ทีห่อมของขา้วก ่ากลอ้ง และรสชาตกิลมกล่อม  
 
ค าส าคญั:  ก ่าดอยสะเกด็, ขา้วก ่ากลอ้งงอก, น ้าเชื่อมขา้วก ่า, เอนไซมย์่อยแป้ง, เครื่องดื่มน ้าหมกั    
 
Abstract 

This research aimed to compare quality of the fermented drinks obtained from the germinated 
unpolished purple rice. The unpolished purple rice grains (Kum Doi Saket variety) were soaked in water at 
40°C for 3 h and then the grains were allowed to germinate at 35°C for 56 h. The germinated rice were 
grounded with water at the ratio of 30:70 and then hydrolyzed to produce wort using two methods: 
germinated rice’s enzyme hydrolysis and germinated rice’s enzyme combined with commercial enzyme 
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hydrolysis (Termamyl SC and SAN Super 360 L). It was found that wort from the second method had 
significantly (p < 0.05) higher total soluble solid than that obtained from the first method 
(30.13±0.5118.77±0.25 and 18.77±0.25°Brix, respectively). After that, the wort was fermented at ambient 
temperature, using dry active yeast (Fermiblanc). The fermented wort from germinated rice’s enzyme 
hydrolysis had 2.20±0.14% alcohol content. Low alcoholic fermented drink was prepared by mixing the 
fermented wort with the unfermented germinated rice’s enzyme hydrolysis wort to adjust the alcohol content 
to 0.5%. Sugar was added to obtain 14°Brix of total soluble solid. The liquid was filled into glass bottle 
before boiling. On the other hand fermented wort produced from the second method of 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. Qualitative analysis of the two fermented drinks showed that the low alcoholic 
fermented drink contained higher gamma-aminobutyric acid (GABA) and cyaniding-3-glucoside, but gamma-
oryzanol was not found in both drinks. The sensory acceptance by 50 panelists showed that all of them 
preferred the low alcoholic fermented drink because of its beautiful red color, good aroma and taste. 
 
Keywords: purple rice, germinated rice, rice hydrolysis, wort fermentation, fermented drink 
 

1. บทน า 
น ้าหมกัชวีภาพหรอืเครื่องดื่มน ้าหมกั ได้จากการหมกั พชื ผกั ผลไม้ และสมุนไพร เช่น น ้า

หมกัสมุนไพร น ้าหมกัพลูคาว และน ้าหมกัมะขามป้อม โดยวตัถุดบิแต่ละชนิดจะมคีุณสมบตัทิีด่ที ัง้ดา้น

โภชนาการ และสารออกฤทธิท์างชวีภาพ ซึง่มปีระโยชน์ เช่น ต่อต้านอนุมลูอสิระ ป้องกนัมะเรง็ และยงั

ท าหน้าที่ซ่อมแซมส่วนที่ถูกท าลาย อาทเิช่น เบต้าแคโรทีน วติามนิซ ีวติามินอีเป็นต้น (ไชยวฒัน์, 

2554) นอกจากนัน้การหมกัให้ได้แอลกอฮอล์จะไปช่วยละลายสารออกฤทธิใ์ห้ออกมามากขึ้น ช่วย

กระตุ้นใหม้กีารดูดซมึทีด่ ีและกระตุ้นการเจรญิอาหาร เครื่องดื่มน ้าหมกัจงึเป็นผลติภณัฑท์ีไ่ดร้บัความ

สนใจอยา่งแพรห่ลาย ทัง้ในผูป้ว่ยบางโรค เช่น โรคมะเรง็ และความดนัโลหติสงู และกลุ่มผูท้ีร่กัสุขภาพ  

ข้าวก ่าหรือข้าวเหนียวด า มคีุณประโยชน์เชิงโภชนาการประกอบไปด้วยแอนโทไซยานิน 

(anthocyanin) โดยเฉพาะชนิดทีพ่บในขา้วสมี่วง คอื ไซยานิดนิทรกีลูโคไซด ์(cyaniding-3-glucoside) 

และแกมมา-โอรซีานอล (gamma-oryzanol) ซึง่สารต้านอนุมลูอสิระเหล่านี้มกีารวจิยัแลว้ว่ามผีลดต่ีอ

สุขภาพ เช่น ลดคอเลสเตอรอล ลดน ้าตาลในเสน้เลอืด ยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของเซลลม์ะเรง็ปอดและ

กระเพาะ ในด้านการเป็นสมุนไพรที่เกดิจากภูมปิญัญาท้องถิน่ คอื ใช้เป็นสมุนไพรส าหรบัหญงิที่ตก

เลอืดในขณะคลอดบุตร และใชท้ าเป็นขา้วหลามรกัษาโรคทอ้งร่วง เป็นต้น (พนัทพิา และคณะ, 2549) 

นอกจากสารตา้นอนุมลูอสิระทีม่อียู่ในขา้วแลว้ในกระบวนการงอกของขา้วนัน้ สารอาหารต่างๆ ภายใน

เมลด็ขา้วจะมปีรมิาณเพิม่ขึน้ (Toyoshima et al., 2004) เช่น กรดแกมมา-อะมโินบวิทริกิ (gamma- 

aminobutyric acid, GABA) ซึ่งเป็นสารที่มปีระโยชน์ต่อร่างกาย ท าให้นอนหลบัสบาย และบรรเทา

ความเจบ็ปวดจากบาดแผล (Sunte et al., 2007) และสารอื่นๆ เช่น อนิโนซทิอล กรดเฟอรร์ลูกิ กรดไฟ

ตกิ โทโคไตรอนีอล แมกนีเซยีม โพแทสเซยีม สงักะส ีนอกจากนี้ยงัมเีอนไซมท์ีส่ามารถย่อยแป้งใหเ้ป็น
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น ้าตาลคอื เอนไซมแ์อลฟาแอมเิลส ซึง่เอนไซมน์ี้สามารถเปลีย่นแป้งใหเ้ป็นน ้าเชื่อมเพื่อทีส่ามารถน าไป

หมกัเป็นเครื่องดื่มได้ แต่ยงัไม่มกีารศกึษาเชงิลกึเกี่ยวกบัคุณภาพทีไ่ด้และสารออกฤทธิท์ี่คงเหลอือยู ่

ดงันัน้วตัถุประสงคใ์นการวจิยัน้ีเพื่อศกึษาการย่อยขา้วก ่ากลอ้งงอก 2 วธิ ีคอืการย่อยโดยใชเ้อนไซมใ์น

ขา้วงอก และการย่อยโดยใช้เอนไซมใ์นขา้วงอกร่วมกบัเอนไซมท์างการคา้ แลว้น าไปหมกัเพื่อเตรยีม

เป็นเครื่องดื่มน ้าหมกั 2 รปูแบบ คอื เครื่องดื่มน ้าหมกัขา้วก ่ากลอ้งงอกทีม่แีอลกอฮอลต์ ่าและเครื่องดื่ม

น ้าหมกัขา้วก ่ากลอ้งงอกทีม่แีอลกอฮอลส์ูง ผลการศกึษานี้สามารถเป็นแนวทางน าไปประยุกต์ใชใ้นการ

ผลติเชงิพาณชิยไ์ด ้

 
2. อปุกรณ์และวิธีการ 
2.1 การเปรียบเทียบคณุภาพของน ้าเช่ือมท่ีย่อยได้จากข้าวก า่กล้องงอก 

น าขา้วก ่ากล้องพนัธุ์ก ่าดอยสะเก็ด ไปแช่ในน ้าที่อุณหภูม ิ40 องศาเซลเซยีส นาน 3 ชัว่โมง 

ยกขึน้ให้สะเดด็น ้า น าไปใส่ถาดอะลูมเินียมแลว้คลุมด้วยผา้ขาวบางชืน้ น าไปเพาะใหง้อกในตู้ควบคุม

อุณหภมู ิ35 องศาเซลเซยีสนาน 56 ชัว่โมง (อุทุมพร, 2553) ไดเ้ป็นขา้วก ่ากลอ้งงอกเพื่อน าไปย่อยเป็น

น ้าเชื่อมซึง่มวีธิกีารยอ่ย 2 วธิ ีดงันี้ คอื 

วิธีท่ี 1 การย่อยข้าวก า่กล้องงอกโดยใช้เอนไซมใ์นข้าวงอก น าขา้วก ่ากลอ้งงอกไปบดผสม

กบัน ้าในอตัราส่วน 30:70 น าไปใหค้วามรอ้นจนถงึ 65 องศาเซลเซยีส ตัง้ไวใ้หเ้กดิการย่อยทีอุ่ณหภูมนิี้

นาน 3 ชัว่โมง หลงัสิน้สุดการยอ่ยกรองดว้ยผา้ขาวบางแยกเอาเฉพาะของเหลวไดเ้ป็นน ้าเชื่อม  

วิธีท่ี 2 การย่อยข้าวก า่กล้องงอกโดยใช้เอนไซมใ์นข้าวงอกร่วมกบัเอนไซมท์างการค้า 

น าขา้วก ่ากล้องงอกไปบดผสมกบัน ้าในอตัราส่วน 30:70 น าไปให้ความรอ้นจนถงึ 65 องศาเซลเซยีส 

จากนัน้เตมิเอนไซมแ์อลฟาแอมเิลสทางการคา้ (Termamyl SC) และเอนไซมก์ลูโคแอมเิลสทางการคา้  

(SAN Super 360 L) ในปรมิาณรอ้ยละ 0.04 และ 0.01 ของน ้าหนกัขา้วก ่ากลอ้งงอก ตามล าดบั เกบ็ใน

ภาชนะทีม่ฉีนวนกนัความรอ้น ปล่อยใหย้่อยนาน 3 ชัว่โมง หลงัสิน้สุดการย่อยกรองด้วยผ้าขาวบาง

แยกเอาเฉพาะของเหลวไดเ้ป็นน ้าเชื่อม  

น าน ้าเชื่อมจากขา้วก ่ากลอ้งงอกทีไ่ดจ้ากการย่อยทัง้ 2 วธิ ีตรวจวเิคราะหค์ุณภาพเปรยีบเทยีบ

กนั ดงันี้ คอื ความหนืดโดยใช ้Brookfield Viscometer : Model LVDV-II+, Germany (AOAC, 2000)  

ความถ่วงจ าเพาะ (AOAC, 2000) ปรมิาณน ้าตาลรดีวิซ์ ตามวธิขีอง Lane and Eynon (AOAC, 2000) 

ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายไดท้ัง้หมดโดยใชเ้ครื่อง Hand refractometer : ATAGO; Model N-2E, Japan  

(AOAC, 2000) ความเป็นกรด-ด่างโดยใชเ้ครือ่ง pH meter (AOAC, 2000) วางแผนการทดลองแบบสุ่ม

ตลอด (Completely Randomized Design: CRD) วเิคราะหค์วามแปรปรวน และเปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่

โดยวธิ ีDuncan’s New Multiple Range Test  (DMRT) ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 
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2.2 การหมกัน ้าเช่ือมจากข้าวก า่กล้องงอก 
น าน ้ าเชื่อมจากข้าวก ่ ากล้องงอกที่ได้จากการย่อยทัง้ 2 วิธี เติมเชื้อยีสต์ผงสายพันธุ ์

Fermiblanc ปรมิาณ 0.2 กรมัต่อกโิลกรมัของน ้าเชื่อม หมกัในถงัหมกัที่ปิดฝาถงัด้วย air lock ใน
สภาวะอุณหภูมหิ้อง (30±2 องศาเซลเซยีส) ในระหว่างการหมกัเปรยีบเทยีบคุณภาพโดยการสุ่ม
ตวัอย่างตรวจวเิคราะห์ทุกๆ  1 วนั จนกระทัง่สิ้นสุดกระบวนการหมกัเมื่อมปีรมิาณแอลกอฮอล์คงที่
ติดต่อกนั 3 วนั สุ่มตวัอย่างไปกรองด้วยผ้าขาวบางแยกเอาเฉพาะส่วนของเหลวไปตรวจวเิคราะห์
คุณภาพ ดงันี้ คอื ปรมิาณน ้าตาลรดีวิซ ์ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายไดท้ัง้หมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง ตาม
วธิใีนขอ้ 1 ปรมิาณกรดทัง้หมดในรปูของกรดแอซติกิ โดยวธิกีารไตรเตรท (Iland et al., 1993) ปรมิาณ
แอลกอฮอล์โดยใช้ Ebulliometer ท าการกรองแยกกากออกไปโดยใช้ผ้าขาวบางได้เป็นน ้าหมกัขา้วก ่า
กลอ้งงอก  
 
2.3 การเปรียบเทียบคณุภาพของเครื่องด่ืมน ้าหมกัข้าวก า่กล้องงอกท่ีได้ 

จากน ้าหมกัขา้วก ่ากลอ้งงอกทีไ่ดน้ ามาเตรยีมเป็นเครือ่งดื่ม 2 รปูแบบ คอื 
รปูแบบท่ี 1 เครื่องด่ืมน ้าหมกัข้าวก า่กล้องงอกท่ีมีแอลกอฮอลต์ า่ น าน ้าหมกัขา้วก ่ากลอ้ง

งอกที่มแีอลกอฮอล์ต ่า ผสมกบัน ้าเชื่อมที่ย่อยได้จากเอนไซม์ในขา้วงอก ตามวธิทีี่ 1 เพื่อปรบัให้มี
แอลกอฮอล์ต ่ากว่าร้อยละ 0.5 จากนัน้เติมน ้าตาลทรายเพื่อปรบัความหวานให้มปีรมิาณของแข็งที่
ละลายน ้าไดท้ัง้หมดรอ้ยละ 14 น าไปบรรจุลงขวดแก้วปรมิาตร 500 มลิลลิติร ปิดฝาจบีใหส้นิท ต้มฆ่า
เชือ้ในน ้าเดอืดเป็นเวลา 5 นาท ียกขึน้ปล่อยใหเ้ยน็ทีอุ่ณหภมูหิอ้ง 

รปูแบบท่ี 2 เครื่องด่ืมน ้าหมกัข้าวก า่กล้องงอกท่ีมีแอลกอฮอล์สูง น าน ้าหมกัขา้วก ่ากลอ้ง
งอกทีม่แีอลกอฮอลส์ูง ไปเตมิโพแทสเซยีมเมตาไบซลัไฟต์ (KMS) ให้มคีวามเขม้ขน้ 275 มลิลกิรมัต่อ
กโิลกรมั ปล่อยให้ตกตะกอนที่อุณหภูมหิ้องนาน 3 ชัว่โมง ดูดเอาเฉพาะส่วนใสบรรจุลงขวดแก้ว
ปรมิาตร 500 มลิลลิติร ปิดฝาจบีใหส้นิท  

น าเครื่องดื่มทัง้ 2 รูปแบบ ไปตรวจวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคม ีดงันี้ ค่าสรีะบบ L, 
a*, b* ดว้ยเครื่อง Minolta chroma meter : ATAGO; Model N-2E, Japan ปรมิาณน ้าตาลรดีวิซ์ 
ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายไดท้ัง้หมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง  ปรมิาณกรดทัง้หมดในรปูของกรดแอซติกิ   
ปรมิาณแอลกอฮอล ์ตามวธิใีนขอ้ 1 และ 2 ปรมิาณ GABA ดดัแปลงตามวธิขีอง Timothy et al. (2010) 
ปรมิาณแกมมา-โอรซีานอล ดดัแปลงตามวธิขีอง Xu and Godber (1999) ปรมิาณไซยานิดนิทรกีลูโค
ไซด์ ดดัแปลงตามวธิขีอง Ryu et al. (1998) วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด วเิคราะห์ความ
แปรปรวน และเปรยีบเทยีบค่าเฉลี่ยโดยวธิ ีDMRT ที่ระดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 นอกจากนี้ยงัได้
ทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสัเปรยีบเทยีบกนัระหว่างเครื่องดื่มน ้าหมกัข้าวก ่ากล้องงอกที่มี
แอลกอฮอลต์ ่า และเครื่องดื่มน ้าหมกัขา้วก ่ากล้องงอกทีม่แีอลกอฮอลส์ูงจากผู้ทดสอบชมิ 50 คน วาง
แผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) จ านวน 3 ซ ้า วเิคราะหค์วาม
แปรปรวน และเปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่โดยวธิ ีDMRT ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 
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3. ผลและวิจารณ์ 
3.1 การเปรียบเทียบคณุภาพของน ้าเช่ือมท่ีย่อยได้จากข้าวก า่กล้องงอก 

จากการยอ่ยขา้วก ่ากลอ้งงอกโดยใชเ้อนไซมใ์นขา้วงอก และการใชเ้อนไซมใ์นขา้วงอกร่วมกบั
เอนไซมท์างการคา้ 2 ชนิด คอื เอนไซมแ์อลฟาแอมเิลสทางการคา้ (Termamyl SC) และกลูโคแอมเิลส 
(SAN Super 360 L) พบว่าน ้าเชื่อมทีย่่อยไดโ้ดยใชเ้อนไซมใ์นขา้วงอกร่วมกบัเอนไซมท์างการคา้มคี่า
ความหนืด (16.82±0.62 Cp) (Table 1) และความถ่วงจ าเพาะ (1.21±0.01) สูงกว่าน ้าเชื่อมที่ย่อยได้
โดยใช้เอนไซม์ในข้าวงอกเพยีงอย่างเดยีวอย่างมนีัยส าคญัทางสติิ (p < 0.05) โดยมคี่าเท่ากับ  
13.00±0.36 Cp และ 1.05±0.0 9 ตามล าดบั ปรมิาณน ้าตาลรดีวิซ์และปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน ้าได้
ของน ้าเชื่อมที่ย่อยได้โดยใช้เอนไซมใ์นขา้วงอกร่วมกบัเอนไซมท์างการค้าเท่ากบัร้อยละ20.59±0.37 
และ 30.13±0.51Brix ตามล าดบั ซึ่งสูงกว่าการใช้เฉพาะเอนไซม์ในขา้วงอกเพียงอย่างเดยีวอย่างมี
นยัส าคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) โดยมคี่าเท่ากบัรอ้ยละ 3.97±0.15 และ 18.77±0.25Brix ตามล าดบั ซึง่
สอดคล้องกบัการศกึษาของชุลพีร (2548) พบว่าเมื่อน าขา้วเหนียวพนัธุ ์กข 6 ไปย่อยดว้ยเอนไซม ์ 2 
ชนิดเช่นเดยีวกนั ไดป้รมิาณน ้าตาลรดีวิซห์ลงัผ่านกระบวนการย่อยเท่ากบัรอ้ยละ 20.55±0.09 ซึง่มคี่า
ใกล้เคยีงกบัปรมิาณน ้าตาลรดีวิซ์ที่ได้จากการย่อยขา้วก ่ากล้องงอกโดยใช้เอนไซมใ์นขา้วงอกร่วมกบั
เอนไซมท์างการค้าที่ปรมิาณขา้วก ่ากล้องงอกต่อน ้าในอตัราส่วนเดยีวกนั ส่วนค่าความเป็นกรด-ด่าง
ของทัง้สองสิง่ทดลองมคี่าไมแ่ตกต่างกนั โดยมคี่าเท่ากบั 5.02±0.06  ถงึ 5.03±0.06 ตามล าดบั 

 
Table 1. Physical and chemical qualities of wort which were hydrolyzed from germinated 

unpolished purple rice and germinated unpolished purple rice combined with 

commercial enzymes. 

Note  - Each values was an average of triplicate ± standard deviation 
- The different alphabets in each rows indicated the significant statistical difference  (p < 0.05) 

Physical and chemical 

qualities 

Hydrolyzed wort provided  

from germinated 

unpolished purple rice 

Hydrolyzed wort provided  from 

germinated unpolished purple rice 

combined with commercial  

enzymes 

Viscosity (Cp) 13.00±0.36b 16.82±0.62a 

Specific gravity  1.05±0.00b  1.21±0.01a 

Reducing sugar (%)  3.97±0.15b  20.59±0.37a  

Total soluble solid (Brix) 18.77±0.25b 30.13±0.51a 

pHns 5.03±0.06 5.02±0.06 
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 - ns = Not significant statistical difference (p > 0.05) 

 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง พบว่าน ้ าหมกัจากน ้าเชื่อมที่ผ่านการย่อยทัง้ 2 วิธี มคี่าลดลงอย่าง

รวดเรว็ในวนัแรกของการหมกั เมื่อสิน้สุดกระบวนการหมกัน ้าหมกัจากน ้าเชื่อมที่ย่อยโดยเอนไซมใ์น
ขา้วงอกร่วมกบัเอนไซมท์างการค้า และน ้าหมกัจากน ้าเชื่อมที่ย่อยโดยเอนไซมใ์นข้าวงอกมคี่าความ
เป็นกรด-ด่างเท่ากบั 3.60±0.00 และ 3.70±0.00 ตามล าดบั ซึง่แปรผกผนักบัปรมิาณกรดทัง้หมดในรปู
กรดแอซติกิโดยน ้าหมกัจากน ้าเชื่อมที่ย่อยโดยเอนไซมใ์นขา้วงอก และน ้าหมกัจากน ้าเชื่อมที่ย่อยโดย
เอนไซมใ์นขา้วงอกร่วมกบัเอนไซมท์างการคา้มปีรมิาณกรดทัง้หมดรอ้ยละ 0.43±0.00 และ 0.35±0.00 
ตามล าดบั 
 
3.2 การเปรียบเทียบคณุภาพของเครื่องด่ืมน ้าหมกัข้าวก า่กล้องงอกท่ีได้ 

คุณภาพทางกายภาพและเคมขีองเครื่องดื่มน ้าหมกัขา้วก ่ากล้องงอกที่มแีอลกอฮอล์ต ่า และ
เครือ่งดื่มน ้าหมกัขา้วก ่ากลอ้งงอกทีม่แีอลกอฮอลส์ูง พบว่าค่าสขีองเครื่องดื่มน ้าหมกัขา้วก ่ากลอ้งงอกที่
มแีอลกอฮอลต์ ่าจะมคี่าความสว่าง (L) และค่าความเป็นสเีหลอืง (b*) ต ่ากว่าเครื่องดื่มน ้าหมกัขา้วก ่า
กลอ้งงอกทีม่แีอลกอฮอลส์งู แต่มคี่าความเป็นสแีดง (a*) สงูกว่า (Table 2) ซึง่แสดงว่าเครื่องดื่มน ้าหมกั
ข้าวก ่ ากล้องงอกที่มีแอลกอฮอล์ต ่ าจะมีความขุ่นมากกว่าเครื่องดื่มน ้ าหมักข้าวก ่ ากล้องงอกที่มี
แอลกอฮอลส์งู ส่วนปรมิาณน ้าตาลรดีวิซแ์ละของแขง็ที่ละลายน ้าไดท้ัง้หมดของเครื่องดื่มน ้าหมกัขา้วก ่า
กล้องงอกที่มแีอลกอฮอล์ต ่า  มปีรมิาณสูงกว่าในเครื่องดื่มน ้าหมกัขา้วก ่ากล้องงอกที่มแีอลกอฮอล์สูง 
เนื่องจากในเครื่องดื่มน ้าหมกัทีม่แีอลกอฮอลต์ ่ามกีารปรบัปรมิาณแอลกอฮอลใ์หม้คี่าต ่ากว่ารอ้ยละ 0.5 
โดยการผสมกบัน ้าเชื่อมจากข้าวก ่ากล้องงอกที่ผ่านการย่อยด้วยเอนไซมใ์นข้าวงอก ท าให้มนี ้าตาล
รดีิวซ์และปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้ทัง้หมดมปีริมาณสูงขึ้นตามไปด้วย โดยมปีรมิาณร้อยละ 
20.00+0.00 และ 7.00+0.00 ตามล าดบั ส่วนค่าความเป็นกรด-ด่างและปรมิาณกรดทัง้หมดในเครื่องดื่ม
น ้าหมกัทัง้ 2 รูปแบบ มคี่าไม่แตกต่างกัน โดยมคี่าร้อยละ 4.00+0.00 และ 0.30+0.00 ตามล าดบั 
ปรมิาณแอลกอฮอลข์องเครื่องดื่มน ้าหมกัขา้วก ่ากลอ้งงอกทีม่แีอลกอฮอลต์ ่าเท่ากบัรอ้ยละ 0.40+0.00 
ส่วนเครือ่งดื่มน ้าหมกัขา้วก ่ากลอ้งงอกทีม่แีอลกอฮอลส์งูเท่ากบัรอ้ยละ 9.00+0.00 
 ปรมิาณสาร GABA แกมมา-โอรซีานอล และไซยานิดนิทรกีลโูคไซด ์ในเครื่องดื่มน ้าหมกัขา้วก ่า
กลอ้งงอก พบว่าเครื่องดื่มน ้าหมกัขา้วก ่ากลอ้งงอกทีม่แีอลกอฮอลต์ ่า มปีรมิาณ GABA และไซยานิดนิ 
ทรกีลูโคไซดเ์ท่ากบั 0.30±0.01 และ 0.37±0.00 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั ตามล าดบั ส่วนเครื่องดื่มน ้า
หมกัข้าวก ่ากล้องงอกที่มีแอลกอฮอล์สูงมีปริมาณ GABA และไซยานิดินทรกีลูโคไซด์ เท่ากับ 
0.07±0.00 และ 0.14±0.01 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั ตามล าดบั นอกจากนัน้ยงัไม่พบสารแกมมา-โอรซีา
นอลในเครื่องดื่มน ้าหมกัทัง้ 2 รูปแบบ เนื่องจากแกมมา-โอรซีานอล ละลายได้ในน ้ามนั จงึไม่พบใน
ผลติภณัฑน์ ้าหมกันี้ การเปลีย่นแปลงทางเคมต่ีางๆ แสดงดงั Figure 1 
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Table 2. Qualities of 2 types of alcoholic fermented drink from germinated unpolished purple    
  rice.  

 

Note - Each values was an average of triplicate ± standard deviation 
- The different alphabets in each rows indicated the significant statistical difference (p < 0.05) 

 - ns = Not significant statistical difference (p > 0.05) 
- nd = Not detected 

 
 

Qualities 
Low alcoholic  

fermented drink  
High alcoholic 

fermented drink  

Physical  
Color 

  

   L (lightness) 34.36+0.05b 44.63+0.09a  
   a* (redness/greenness) 14.63+0.03a    4.87+0.02b  
   b* (yellowness/blueness)   4.65+0.02b  92.67+0.03a 
Chemical   
   Reducing sugar (%) 20.00+0.00a    7.00+0.00b   
   Total  soluble solid (Brix) 14.00+0.00a     5.00+0.00b  
   pHns 4.00+0.00  4.00+0.00    
   Total acidity (%)ns 0.30+0.00 0.30+0.00  
   Alcohol (%)  0.40+0.00b    9.00+0.00a 
   GABA (mg/100 g)  0.30±0.01a  0.07±0.00b 
   Gamma- oryzanol  (mg/100 g) nd nd 
   Cyanidin 3-glucoside  (mg/100 g)  0.37±0.00a  0.14±0.01b 

Qualities 
Low alcoholic  

fermented drink  
High alcoholic 

fermented drink  
Sensory   
   Total percentage of people 100±0.00a 0.00±0.00b 
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 Fermented wort was hydrolyzed  

from germinated rice’ enzyme 
 

 Fermented wort was hydrolyzed  
from germinated rice’ enzyme  
combined with commercial enzymes 

 
 

Figure 1. The chemical changes of  total soluble solid (A), reducing sugar (B), total acidity (TA) 
(C), pH (D), and alcohol (E) during germination of unpolished purple rice wort fermentation. 
 

การเปรียบเทียบการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของเครื่องดื่มน ้ าหมกัข้าวก ่ากล้องงอกที่มี
แอลกอฮอล์ต ่ากบัเครื่องดื่มน ้าหมกัข้าวก ่ากล้องงอกที่มแีอลกอฮอล์สูง พบว่าผู้ทดสอบทางประสาท
สมัผสัชอบเครื่องดื่มน ้าหมกัขา้วก ่ากล้องงอกที่มแีอลกอฮอลต์ ่ามากกว่าเครื่องดื่มน ้าหมกัขา้วก ่ากล้อง
งอกทีม่แีอลกอฮอลส์งู (รอ้ยละ 100) เมือ่แบ่งลกัษณะความชอบ พบว่าผูท้ดสอบทางประสาทสมัผสัชอบ
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เครื่องดื่มน ้าหมกัขา้วก ่ากลอ้งงอกที่มแีอลกอฮอลต์ ่า ดา้นกลิน่รอ้ยละ 66 มรีสชาตทิีห่วานกลมกล่อม
รอ้ยละ 42 มสีน่ีารบัประทาน รอ้ยละ 16 และเหตุผลอื่นๆ รอ้ยละ 6 
 
4. สรปุ 
   น ้าเชื่อมจากข้าวก ่ากล้องงอกที่ย่อยโดยใช้เอนไซม์ในข้าวงอกร่วมกบัเอนไซม์ทางการค้า ม ี
ปรมิาณของแขง็ที่ละลายน ้าได้สูงกว่าน ้าเชื่อมจากข้าวก ่ากล้องงอกที่ย่อยโดยใช้เอนไซม์ในข้าวงอก 
เท่ากบั 30.13±0.51 และ 30.13±0.51 องศาบรกิซ ์ตามล าดบั น ้าหมกัของน ้าเชื่อมทีไ่ดจ้ากการย่อยโดย
ใชเ้อนไซมใ์นขา้วงอกมปีรมิาณแอลกอฮอลร์อ้ยละ 2.20±0.14 น าไปเตรยีมเป็นเครื่องดื่มน ้าหมกัขา้วก ่า
กล้องงอกที่มแีอลกอฮอล์ต ่า และน ้าหมกัที่ได้จากการย่อยโดยใช้เอนไซมใ์นข้าวงอกร่วมกบัเอนไซม์
ทางการคา้มปีรมิาณแอลกอฮอลร์อ้ยละ 9.00±0.10 น าไปเตรยีมเป็นเครื่องดื่มน ้าหมกัขา้วก ่ากลอ้งงอก
ที่มแีอลกอฮอล์สูง โดยจะพบว่าเครื่องดื่มน ้าหมกัขา้วก ่ากล้องงอกที่มแีอลกอฮอล์ต ่ามปีรมิาณ GABA 
และไซยานิดนิทรกีลูโคไซด์สูงกว่าเครื่องดื่มน ้าหมกัข้าวก ่ากล้องงอกที่มแีอลกอฮอล์สูง  แต่ไม่พบ
แกมมา-โอรซีานอลในเครื่องดื่มน ้าหมกัทัง้สองรูปแบบ หลงัจากทดสอบทางประสาทสมัผสั พบว่าผู้
ทดสอบชมิทัง้หมด 50 คน ชอบเครือ่งดื่มน ้าหมกัรปูแบบทีห่นึ่ง เนื่องจากมสีแีดงสวย มกีลิน่ทีห่อม และ
รสชาตกิลมกล่อม 
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