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บทคัดยอ 
จากการศึกษาการผลิตเครื่องด่ืมจากขาวก่ําโดยใชเอนไซมจากมอลทขาวโพด พบวากระบวนการเตรียมสาร

สกัดจากมอลทขาวโพดท่ีใชอัตราสวนผสมระหวางมอลทขาวโพดกับน้ํา เทากับ 1:4 สกัดท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 180 นาที มีคากิจกรรมการทํางานของเอนไซมอะไมเลสสูงสุดคือ 503.12±2.29ยูนิต/กรัม(มอลท)เมื่อนําสาร
สกัดมอลทขาวโพดมาใชในกระบวนการยอยของขาวก่ําใหเปนน้ําตาล พบวาเมื่อใชสารสกัดมอลทขาวโพดและขาวก่ํา
นึ่งรอยละ 20 โดยมวล ยอยท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 360 นาทีมีปริมาณของแข็งละลายและปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซสูงสุด คือ 11.00±0.20 องศาบริกซ และ 737.78±10.78 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ตามลําดับ เมื่อทําการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑเครื่องด่ืมจากขาวก่ํา จํานวน 4 ตัวอยาง ท่ีมีปริมาณขาวก่ํานึ่งรอยละ 5, 10, 15 
และ 20 โดยมวล โดยวิธี 9-point hedonic scale ใชผูทดสอบชิม จํานวน 50 คนพบวาเคร่ืองด่ืมจากขาวก่ําท่ีมีระดับ
ความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดคือ เครื่องด่ืมจากขาวก่ํารอยละ 20 โดยมวล 
 
คําสําคัญ: เครื่องด่ืมจากขาวก่ํา, มอลทขาวโพด, ขาวก่ํา, เอนไซมอะไมเลส, การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 
Abstract 
 The objective of this study was to develop a beverage from purple rice by using corn malt enzymes. 
The optimum condition for the production of enzymes was the ratio of corn malt per water of 1:4 and 
thecondition of extraction was60oCfor 180 min. The highest amylase activity was 503.12±2.29 U/g malt. The 
process of saccharification by using 20% of malt extract and 20% of streamed purplerice incubated at 90oC 
for 360 min gave the highest soluble solid andreducing sugar content with 11.00±0.20oBrix and 
737.78±10.78 mg/ml, respectively. Sensory evaluation scores of the 4 samples of the purple rice beverage 
product with the mixture of streamed purple rice was 5%, 0%, 15% and 20% (w/w) by using 9-Piont hedonic 
scale scoring test with 50panelists, the highest overall preference of the purple rice beverage product was 
the mixture with 20% (w/w) of streamed purple rice. 
 
Keywords: Purple rice beverage, corn malt enzymes, purple rice, enzyme amylase, sensory evaluation  
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1. บทนํา 
เคร่ืองด่ืมสุขภาพ ไดรับความนิยมในกลุมผูบริโภคที่รักสุขภาพอยางกวางขวาง โดยเฉพาะ

เคร่ืองด่ืมที่ผลิตจากธัญพืชชนิดตางๆ เชน นํ้าขาวกลอง นํ้าขาวกลองงอก นํ้าลูกเดือย นํ้านมขาวโพด 
เปนตน  นอกจากน้ียังมีเคร่ืองด่ืมที่ผลิตจากขาวซ่ึงเปนเคร่ืองด่ืมด้ังเดิมที่ไดรับความนิยมในประเทศ
เกาหลี เรียกวา ซิกเค (sikhye, shihye, shikehและ shikhae) และยังมีชื่อเรียกอ่ืนๆ อีก เชน rice 
nectar, korean rice syrup, korean rice malt drink, rice dessert drink และ sweet rice drink เปนตน 
ซิกเค (sikhye) ผลิตจากมอลทบารเลย และขาวที่ทําใหสุก (cooked rice)เปนเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ ชวย
ในการยอยอาหาร ลดนํ้าหนักและทําใหสดชื่น มีกลิ่นหอมจากมอลทบารเลย และมีรสชาติหวานจาก
นํ้าตาลที่ไดจากกระบวนการยอยแปงใหเปนน้ําตาล(saccharification)โดยเอนไซมจากมอลท จากน้ัน
นํามาผสมกับนํ้าตาลซูโครสเพื่อเพ่ิมความหวานใหกับเครื่องด่ืมซิกเคแตกตางจากเคร่ืองด่ืมธัญพืชชนิด
อ่ืนๆ ที่จําหนายตามทองตลาด ในสวนของกรรมวิธีในการผลิตโดยธัญพืชทั่วไปจะมีเฉพาะสวนผสมของ
นํ้าตาลทรายที่เติมเขาไปในการปรุงแตงรสชาติเปนหลัก อาจทําใหธัญพืชสูญเสียคุณคาทางโภชนาการ 
ผูบริโภคอาจไดรับซูโครส (sucrose) มากเกินความจําเปนของรางกายดังน้ันผูวิจัยจึงเล็งเห็นถึง
ความสําคัญของการผลิตเคร่ืองด่ืมธัญพืช ที่ผลิตจากสวนผสมของมอลทและขาว เพ่ือนํามาพัฒนา
เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพตอไป การผลิตซิกเคน้ันจะใชเอนไซมจากมอลทบารเลยในกระบวนการยอยแปง
ใหเปนน้ําตาล โดยเอนไซมจะเปลี่ยนแปงที่สะสมในขาวใหกลายเปนน้ําตาลโมเลกุลเด่ียวหรือโมเลกุลคู 
เชน กลูโคสและมอลโทส เปนตน   

ดังนั้นผูวิจัยมีความสนใจที่จะใชขาวที่มีในทองถิ่นและเลือกขาวที่มีคุณคาทางโภชนาการมาก
ที่สุดชนิดหน่ึงคือขาวกํ่าพันธุกํ่าดอยสะเก็ดมาใชเปนวัตถุดิบหลัก ซ่ึงขาวกํ่ามีเปลือกหุมเมล็ดเปนสีมวง
แดงที่เกิดจากเม็ดสีแอนโทไซยานิน (anthocyanin) เม่ือนํามาผลิตเครื่องด่ืมนอกจากจะไดประโยชนทาง
โภชนาการแลว ยังไดสีสันของผลิตภัณฑที่ดีและนารับประทานอีกดวย แอนโทไซยานิน มีคุณสมบัติใน
การตานการออกซิเดชัน (antioxidant) ชวยใหระบบหมุนเวียนโลหิตดียิ่งขึ้นตานอนุมูลอิสระ ชะลอการ
เสื่อมของเซลลรางกาย ชวยปองกันโรคหัวใจ (วัชรพล, 2550) และสารแกมมา-โอไรซานอล (gamma 
oryzanol)ที่มีคุณสมบัติตานออกซิเดชันสามารถลดระดับโคเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด เพ่ิมระดับ
ของลิโปโปรตีนชนิดดี หรือ High density lipoprotein (HDL) ในเลือดยังมีผลตอการทํางานของตอมใต
สมอง ยับยั้งการหลั่งกรดในกระเพาะอาหาร ยับยั้งการรวมตัวของเกล็ดเลือด ลดนํ้าตาลในเลือด (หมู
ภูธร, 2553) นอกจากน้ียังชวยกระตุน Growth Hormone ในรางกายใหมีประสิทธิภาพในการทํางาน
มากข้ึน รางกายจึงสรางภูมิตานทานตอโรคตางๆโดยเฉพาะโรคที่เก่ียวกับความจําเส่ือม มะเร็งอัม
พฤกษหัวใจ ความดันโลหิต ลดปริมาณคลอเรสเตอรอล เสนเลือดตีบโรคเกาท ไมเกรน ปวด
ประจําเดือน และสมรรถภาพทางเพศชาย (ธวัชชัย, 2547)เปนตน ในสวนของมอลทบารเลยประเทศ
ไทยยังมีขีดจํากัดในการเพาะปลูกเน่ืองดวยสภาพอากาศที่ทําใหบารเลยตัดรวงแลวมีเมล็ดฝอ จนไม
สามารถเก็บเก่ียวไดในปริมาณที่เพียงพอดังน้ันจึงเลือกใชมอลทจากธัญพืชที่มีจํานวนมากในทองถิ่นมา
ทดแทนมอลทจากบารเลย คือมอลทจากขาวโพด สายพันธุ 888CP ซ่ึงเปนสายพันธุที่มีคุณภาพให
ผลผลิตสูงและเหมาะสมกับสภาพพ้ืนที่เพาะปลูกในสภาพพื้นที่ที่มีความแตกตางกัน และตรงตอความ
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ตองการของโรงงานอาหารสัตวของประเทศไทย โดยนําขาวโพดมาทําเปนมอลทขาวโพดตาม
ขบวนการผลิต และในการผลิตเครื่องด่ืมจากขาวกํ่า เพ่ือเปนการลดตนทุนในการใชมอลทจากบารเลยที่
มีราคาสูง  

ดังน้ันดวยคุณประโยชนและสีสันของขาวกํ่า รวมถึงเพ่ือเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับขาวกํ่า และ
เพ่ือลดตนทุนในการใชมอลทจากขาวบารเลย สงผลใหคณะวิจัยมีความสนใจที่จะนําขาวกํ่าและมอลท
จากขาวโพดมาศึกษาคุณสมบัติที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพดังกลาว 

 
2. อุปกรณและวิธีการทดลอง 
2.1 การศึกษาสภาวะทีเ่หมาะสมในการเตรียมสารสกัดจากมอลทขาวโพด 

ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการเตรียมสารสกัดจากมอลทขาวโพด นํามอลทขาวโพดบดละเอียด
ผสมกับนํ้าใหมีอัตราสวนมอลทขาวโพดตอนํ้าเทากับ 1:3, 1:4, 1:5 และ1:6 ตามลําดับ นําไปสกัดมอลท
ขาวโพด โดยใหความรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส (Hur and Choi, 2007)เปนเวลา 60, 120, 180 
และ 240 นาที แยกสารสกัดมอลทขาวโพดโดยกรองแยกกากทิ้งไปวิเคราะหกิจกรรมเอนไซม 
(Stauffer, 1989)ปริมาณของแข็งละลายไดโดยใช Hand refractometer(Atago, Japan)ปริมาณน้ําตาล
รีดิวซโดยวิธี DNS method โดยดัดแปลงวิธีของ Miller(1959) และคาพีเอช โดยใช pH Meter(Denver, 
USA) โดยออกแบบการทดลองแบบ Factorial design ใน CRD ขนาด 4 x 4  factor จํานวน 3 ซํ้า 
 
2.2 การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการยอยขาวกํ่าน่ึงใหเปนนํ้าตาลโดยสารสกัด
มอลทขาวโพด 

การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการยอยขาวกํ่าน่ึงใหเปนน้ําตาลโดยนําขาวกํ่าที่แชใน
นํ้าสะอาดเปนเวลา 12 ชั่วโมง มาน่ึงดวยหมอน่ึงความดันไอนํ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 1 ชั่วโมง (Hur and Choi, 2007)ผสมสารสกัดมอลทขาวโพดใหมีความเขมขนรอยละ 5, 10, 15 
และ 20  โดยมวลในขาวกํ่าน่ึงเขมขนรอยละ 20 โดยมวล และน้ําใหมีปริมาณรวมเปนรอยละ 100 โดย
มวล โดยความเขมขนเทียบกับปริมาณรวมทั้งหมด (Hur and Choi, 2007)นําไปใหความรอนที่
อุณหภูมิ 60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียสตามลําดับเปนเวลาตั้งแต 0, 60, 120, 180, 240, 300 และ 
360 นาที เก็บตัวอยางนํามาวิเคราะหคาปริมาณของแข็งละลาย ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ และคาพีเอช  
เลือกสภาวะที่มีปริมาณของแข็งละลายไดในชวง 11.6-12.5 องศาบริกซ (Hur and Choi, 2007) เพ่ือใช
ในการทดลองขั้นตอนตอไป โดยออกแบบการทดลองแบบ Factorial design ใน CRD ขนาด 4x 4x 
7factor จํานวน 3 ซํ้า  

 
2.3 การศึกษาอัตราสวนขาวกํ่าและเวลาที่เหมาะสมในการยอยขาวกํ่า 

นําขาวกํ่าที่แชในน้ําสะอาดเปนเวลา 12 ชั่วโมงนึ่งดวยหมอน่ึงความดันไอน้ําที่อุณหภูมิ 105 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 1ชั่วโมงแลวนํามาผสมสารสกัดมอลทขาวโพด (ปริมาณที่ไดจากการทดลองที่ 
2.2)ใหมีความเขมขนของขาวกํ่าน่ึงเปนรอยละ 5, 10, 15 และ 20 โดยมวลจากนั้นนําไปใหความรอน 
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(อุณหภูมิที่ไดจากการทดลองที่ 2.2) เปนเวลา 0, 60, 120, 180, 240, 300 และ 360 นาที เก็บตัวอยาง
นํามาวิเคราะหคาปริมาณของแข็งละลายไดปริมาณน้ําตาลรีดิวซ และคาพีเอชเลือกสภาวะที่มีปริมาณ
ของแข็งละลายสูงสุดของขาวกํ่าทั้ง 4 ความเขมขนเพ่ือนําไปผลิตเคร่ืองด่ืมจากขาวกํ่าตอไป โดย
ออกแบบการทดลองแบบ Factorial design ใน CRD ขนาด 4 x 7factor จํานวน 3 ซํ้า  
   
2.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวิธี Hedonic scale (Amerine et al., 1965) ใชผูทดสอบ
จํานวน 50 คน ประเมินความชอบของตัวอยางที่ทดสอบ โดยพิจารณา สี กลิ่น รสชาติ ความหวาน 
ความชอบโดยรวม วิเคราะหผลการทดสอบทางสถิติ โดยใชโปรแกรม Minitab version 16 (Minitab 
Inc., USA) 

 
3. ผลการศึกษาและวิจารณ 
3.1 การศึกษาสภาวะทีเ่หมาะสมในการเตรียมสารสกัดจากมอลทขาวโพด 

การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการเตรียมสารสกัดจากมอลทขาวโพดใชอัตราสวนผสมระหวาง
มอลทขาวโพดกับนํ้า 1:3, 1:4, 1:5 และ 1:6 ตามลําดับ โดยใชสภาวะควบคุมอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส ในการสกัดสารจากมอลทขาวโพด ทําการเก็บตัวอยางเปนเวลา0, 60, 120, 180 และ 240 
นาที ตามลําดับวิเคราะหคาพีเอช ปริมาณของแข็งละลายได ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซและผลของกิจกรรม
เอนไซมอะไมเลส ในขั้นตอนการเตรียมสารสกัดจากมอลทขาวโพด จากการศึกษาพบวาคาพีเอชของ
สารสกัดในทุกอัตราสวนมีแนวโนมลดลงเม่ือใชเวลาในการสกัดเพ่ิมมากขึ้น (Fig.1a)ซ่ึงแตกตางจาก
ปริมาณของแข็งละลายไดและปริมาณน้ําตาลรีดิวซที่เพ่ิมมากขึ้น เม่ือใชเวลาในการสกัดที่เวลา 60-180
นาที และมีแนวโนมคงที่หรือเปลี่ยนแปลงเล็กนอยที่เวลา 180 นาทีเปนตนไป(Fig.1b และ1c)สอดคลอง
กับงานวิจัยของ Hur and Choi (2007) ที่ทําการศึกษาการเตรียมสารสกัดมอลทโดยใชมอลทรอยละ40-
55 โดยมวล ทําการสกัดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 0-4 ชั่วโมง พบวาปริมาณของแข็ง
ละลายไดในสารสกัดมอลทเพ่ิมสูงตั้งแตนาทีที่ 120-180 และเริ่มลดลงตั้งแตนาทีที่ 180 เปนตนไป สวน
คากิจกรรมเอนไซมอะไมเลสในสารสกัดมอลทขาวโพดของกระบวนการสกัดมีแนวโนมเพ่ิมมากขึ้นที่
เวลา 0-180 นาทีและเริ่มลดลงที่เวลา 180 นาที เปนตนไปในทุกอัตราสวนผสมคากิจกรรมเอนไซมอะ
ไมเลสสูงสุด คือ 503.12±2.29 ยูนิตตอกรัมมอลท(Fig. 1d)ดังนั้นสภาวะที่ใชอัตราสวนผสมระหวาง
มอลทขาวโพดกับนํ้า 1:4 ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ที่เวลา 180 นาที จึงเปนสภาวะที่เหมาะสม
ที่สุดในการเตรียมสารสกัดจากมอลทขาวโพด 
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 = 1:3         = 1:4        = 1:5          = 1:6 
Figure 1.Process of corn malt extraction a)pH value, b)Soluble solid (oBrix),  

c)Reducing sugar contentandd)Amylase activity. 
 
3.2 การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการยอยขาวกํ่าน่ึงใหเปนนํ้าตาลโดยสารสกัด

มอลทขาวโพด 
กระบวนการยอยขาวกํ่าโดยสารสกัดจากมอลทขาวโพด ใชปริมาณขาวกํ่าน่ึงรอยละ 20 โดย

มวล และสารสกัดจากมอลทขาวโพด ปริมาณรอยละ 5, 10, 15 และ 20 โดยมวล ยอยที่สภาวะอุณหภูมิ 
60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลาตั้งแต 0-360 นาที  

คาพีเอชของกระบวนการยอยขาวกํ่าในทุกสภาวะมีแนวโนมเพ่ิมสูงขึ้นและเร่ิมคงที่เม่ือทําการ
ยอยที่เวลา 180-360 นาที (Fig. 2a, 2b, 2cและ 2d)เชนเดียวกับการทดลองของHur and Choi (2007) 
ที่คาพีเอชของกระบวนการยอยขาวเพ่ิมขึ้น ในการศึกษากระบวนการเปลี่ยนแปงเปนน้ําตาลของการ
ผลิตชิกเค  

ผลการศึกษาปริมาณของแข็งละลายไดระหวางการยอยขาวกํ่าที่สภาวะอุณหภูมิตางๆ ปริมาณ
ของแข็งละลายได ในกระบวนการยอยมีคาเพ่ิมมากขึ้นและเริ่มคงที่ เม่ือทําการยอยที่เวลา 300-360 
นาที จะเห็นไดวาปริมาณของแข็งละลายไดเพ่ิมมากขึ้นตามอุณหภูมิ (Fig. 3a, 3b, 3c และ 3d) ผลจาก
การทดลองทําใหทราบวากระบวนการยอยขาวกํ่าโดยสารสกัดมอลทขาวโพด ที่มีอัตราสวนสารสกัด
มอลทขาวโพดรอยละ 20 โดยมวล ยอยสภาวะอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ที่เวลา 360 นาที  มีปริมาณ
ของแข็งละลายไดสูงสุด คือ 11.00±0.20 องศาบริกซ  (Fig.3d) จากรายงานการสํารวจความหวานที่
ไดรับความนิยมบริโภคชิกเคในประเทศเกาหลี พบวาชิกเคที่มีปริมาณของแข็งละลายไดในชวง 11.6–

a)

d)c)

b)
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12.5 องศาบริกซ เปนความหวานที่นิยมมากที่สุด (Hur and Choi, 2007) จากการทดลองพบวา
กระบวนการยอยขาวกํ่ามีคาของแข็งละลายไดสูงสุดที่ 11.00 องศาบริกซ ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับความ
หวานที่นิยมในทองตลาดของประเทศเกาหลี ทั้งนี้อาจเน่ืองมาจากขอจํากัดของขาวกํ่าที่มีสารเคลือบ
เมล็ด ทําใหกระบวนการยอยขาวกํ่าใหเปนน้ําตาลทําไดยากกวาขาวขาว นอกจากน้ียังคลายกับ
การศึกษาของ Kim et al. (1998) พบวาที่อัตราสวนความเขมขนของสารสกัดมอลทกับขาวที่ 1:4 เทา 
(รอยละ 25 โดยมวล) เปนอัตราสวนที่ดีที่สุดของกระบวนการเปลี่ยนแปงเปนน้ําตาล 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 = 5% malt = 10 % malt= 15 % malt     = 20 % malt 

Figure 2. pH valuein the process of purple rice saccharificationat  
a)60oC, b) 70oC,c)80oCand d)90oC. 

 
 ผลการศึกษาปริมาณน้ําตาลรีดิวซ  ในกระบวนการยอยของขาวกํ่า พบวาปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ
มีแนวโนมเพ่ิมมากขึ้น เม่ือใชเวลาและอุณหภูมิในการยอยเพ่ิมมากขึ้น  (Fig. 4a, 4b, 4c  และ 4d)   
จากผลการทดลองทําใหทราบวากระบวนการยอยขาวกํ่า  โดยสารสกัดมอลทขาวโพด  ที่ใชสารสกัด
มอลทขาวโพดรอยละ 20 โดยมวล  ยอยที่อุณหภูมิ  90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 360 นาที  มีปริมาณ
นํ้าตาลรีดิวซสูงที่สุด คือ 737.78±10.78  มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร  (Fig.4d) 

 
3.3 การศึกษาอัตราสวนขาวกํ่าและเวลาที่เหมาะสมในการยอยขาวกํ่า 
การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องด่ืมจากขาวกํ่า ใชปริมาณขาวกํ่าน่ึงรอยละ 5, 10, 15 และ 
20 โดยมวล สารสกัดมอลทขาวโพดรอยละ 20 โดยมวล ยอยที่สภาวะอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 0, 60, 120, 180, 240, 300 และ 360 นาที คาพีเอชในการผลิตเครื่องด่ืมจากขาวกํ่า  มีแนวโนม

d) c) 

b) a) b) 

c) d) 
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เพ่ิมสูงขึ้นเม่ือใชเวลาในการผลิตเพ่ิมขึ้นและคงที่ ในเวลา 180-360 นาที (Fig.5a) ซ่ึงสัมพันธกับ
ปริมาณของแข็งละลายไดและปริมาณน้ําตาลรีดิวซ ที่มีแนวโนมเพ่ิมมากขึ้นเม่ือใชเวลาในการยอยเพ่ิม
มากขึ้นและคงที่ หรือเปลี่ยนแปลงเล็กนอยที่เวลา 300-360 นาที (Fig. 5b และ 5c) เชนเดียวกันการ
ทดลองของ Hur and Choi (2007)ที่พบวา เม่ือเพ่ิมปริมาณขาวมากขึ้นในกระบวนการเปลี่ยนแปงเปน
นํ้าตาลทําใหปริมาณของแข็งละลายไดมากขึ้นตาม 

จากผลการศึกษาการผลิตเครื่องด่ืมจากขาวกํ่า ดังรายละเอียดขางตน  พบวาสภาวะที่เหมาะสม
ที่สุดในการผลิต คือ ใชปริมาณขาวกํ่าและสารสกัดมอลทขาวโพดรอยละ 20 โดยมวล ยอยที่อุณหภูมิ 
90 องศาเซลเซียส ที่เวลา 360 นาที เพราะที่สภาวะดังกลาวสามารถผลิตเครื่องด่ืมจากขาวกํ่าที่ให
ปริมาณของแข็งละลายได และปริมาณน้ําตาลรีดิวซสูงที่สุดคลายกับการศึกษาของKim et al. (1999)    
พบวาที่อัตราสวนความเขมขนของขาวที่ รอยละ 25 โดยมวล ยอยเวลา 240 นาที เปนสภาวะที่ดีที่สุด
ของกระบวนการเปลี่ยนแปงเปนน้ําตาล และไดเคร่ืองด่ืมที่มีรสชาติดีที่สุด 

เม่ือทดลองเพิ่มปริมาณขาวกํ่าน่ึงใหมีปริมาณมากกวารอยละ 20 โดยมวล เพ่ือทําการผลิต
เคร่ืองด่ืมจากขาวกํ่า สําหรับใชในการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาเครื่องด่ืมจากขาวกํ่าที่ผลิตไดมี
ความเหนียวขนมากเกินไปไมเหมาะสําหรับการใชเปนเครื่องด่ืม ดังนั้น จึงเลือกใชปริมาณขาวกํ่าน่ึง
เชนเดียวกับการทดลองที่ 3.3 คือ ขาวกํ่าน่ึงรอยละ 5, 10, 15 และ 20 โดยมวล ยอยที่อุณหภูมิ 90 
องศาเซลเซียส  ที่เวลา 360 นาที ในการผลิตเครื่องด่ืมจากขาวกํ่าทั้งหมด 4 สูตร เพ่ือใชในการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสตอไป 
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= 5% malt= 10 % malt     = 15 % malt   = 20 % malt 
Figure 3. Soluble solid (oBrix) in the process of purple rice saccharificationat 

a) 60oC, b) 70oC, c) 80oC and d) 90oC. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

a) b) 

d) c) 
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a) b) 

c) d) 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 = 5% malt      = 10 % malt     = 15 % malt     = 20 % malt 
Figure 4.Reducing sugar content in process of purple rice saccharificationat  

a) 60oC, b) 70oC, c) 80oC and d) 90oC. 
 
3.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเคร่ืองด่ืมจากขาวกํ่า ทั้งหมด 4 ตัวอยาง โดยตัวอยางที่  
1, 2, 3 และ 4 ใชปริมาณขาวกํ่าน่ึงรอยละ 5, 10, 15 และ 20 โดยมวล ตามลําดับ โดยวิธี 9-Piont 
hedonic scale ใชผูทดสอบชิมจํานวน 50 คน ประเมินความชอบ สี กลิ่น รสชาติ ความหวาน และ
ความชอบโดยรวม พบวา สีของเครื่องด่ืมจากขาวกํ่าน่ึงรอยละ 5  โดยมวล อยูในระดับที่บอกไมไดวา
ชอบหรือไม  เคร่ืองด่ืมจากขาวกํ่าน่ึงรอยละ 10 และ 20 โดยมวล อยูในระดับชอบเล็กนอย เคร่ืองด่ืม
จากขาวกํ่าน่ึงรอยละ 15 โดยมวล อยูในระดับชอบปานกลาง กลิ่นและความหวานของเคร่ืองด่ืมจากขาว
กํ่าทั้ง 4 ความเขมขนอยูในระดับชอบเล็กนอย สวนรสชาติและความชอบโดยรวมของเครื่องด่ืมจากขาว
กํ่าอยูในระดับชอบเล็กนอย ยกเวนเคร่ืองด่ืมจากขาวกํ่ารอยละ 20 โดยมวล ที่อยูในระดับชอบปานกลาง 
จากการทดสอบพบวา เคร่ืองด่ืมจากขาวกํ่ารอยละ 20 โดยมวล เปนเครื่องด่ืมจากขาวกํ่าที่มีระดับ
ความชอบโดยรวมสูงที่สุดคือ 7.3 ± 1.4A(Table1) 
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 = 5% Rice = 10 % Rice= 15 % Rice= 20 % Rice 
Figure 5.pH value a), Soluble solid b) and Reducing sugar content c) in the process of 

beverage from purple rice. 
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Table1.Sensory evaluation of the purple rice beverage productby using Hedonic scale scoring 
test  

Characteristics 
Stream purple rice (%w/w) 

5 10 15 20 
Color 6.0±1.5B 6.4±1.3AB 7.0±1.3A 6.9±1.5A 
Flavor 6.4±1.3A 6.7±1.5A 6.3±1.5A 6.9±1.4A 
Taste 6.1±1.6B 6.4±1.3AB 6.8±1.5AB 7.0±1.5A 
Sweetness 6.3±1.4A 6.6±1.5A 6.5±1.5A 6.7±1.6A 
Overall preference  6.3±1.4B 6.5±1.4B 6.9±1.3AB 7.3±1.4A 

หมายเหตุ:ตัวอักษร A และ B  ที่ตางกันในแนวนอนแสดงวาส่ิงทดลองมีความแตกตางอยางมีนยัสําคญัทางสถิติที่ระดับความ
เช่ือมัน่รอยละ 95 (p≤0.05) 

 
4. สรุป 

กระบวนการเตรียมสารสกัดจากมอลทขาวโพดท่ีใชอัตราสวนผสมระหวางมอลทขาวโพดกับนํ้า 
เทากับ 1:4 สกัดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 180 นาที มีคากิจกรรมการทํางานของ
เอนไซมอะไมเลสสูงสุด คือ 503.12±2.29 ยูนิตตอกรัมมอลท 

กระบวนการยอยขาวกํ่าใหเปนน้ําตาลที่ใชสารสกัดมอลทขาวโพดและขาวกํ่าน่ึงรอยละ 20 โดย
มวล ยอยที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 360 นาที มีปริมาณของแข็งละลายและปริมาณ
นํ้าตาลรีดิวซสูงสุด คือ 11.00±0.20 องศาบริกซ และ 737.78±10.78 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ตามลําดับ 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมจากขาวกํ่า จํานวน 4 ตัวอยาง ที่
ปรับเปลี่ยนปริมาณขาวกํ่าน่ึงใหเปนรอยละ 5, 10, 15 และ 20 โดยมวลโดยวิธี 9-Piont hedonic scale
ใชผูทดสอบชิม จํานวน 50 คนพบวาเคร่ืองด่ืมจากขาวกํ่าที่มีระดับความชอบโดยรวมสูงที่สุดคือ 
เคร่ืองด่ืมจากขาวกํ่ารอยละ 20 โดยมวล 
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