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 This research aims to study on the production of Sato from Pathum Thani infused with lotus petal 
tea leaves. It also aims to examine the physical and chemical properties of Sato from Khao Hom Pathum 
before and after infusion with lotus petal tea leaves, as well as to assess consumer acceptance of  Sato 
from Khao Hom Pathum infused with lotus petal tea leaves. The experimental design was a randomized 
complete block design (RCBD). The results showed that Sato from Khao Hom Pathum infused with sacred 
lotus flower tea had a fermentation time of 10 days. The product of Sato, after infusion with sacred lotus 
flower tea, had a pH of 3.22±0.01, total soluble solid (TSS) of 13.00±0.00 ˚Brix and alcohol content of 
6.33±0.46 %. The Sato, after being infused with sacred lotus flower tea, had brightness (L*), redness (a*), 
and yellowness (b*) values of 46.47±0.36, 4.20±0.01, and 0.46±0.01, respectively. The Sato exhibited a 
pinkish-purple color after infusion with sacred lotus flower tea. The panelists accept the Sato infused with 
sacred lotus flower tea. According to the results of consumer acceptance, using a 9-point hedonic scale, 
the ratings for appearance characteristics, color, smell, taste, and overall liking were 7.34±1.35, 7.86±1.40, 
6.26±2.07, 6.78±1.96, and 7.10±1.42, respectively. Regarding the intention to purchase the product if it 
were produced for sale, 71.43% of the panelists indicated they would definitely buy the product for 
consumption. 
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บทคดัย่อ 

งานวจิยัน้ีมวีตัถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษากระบวนการผลิตสาโทจากพนัธุ์ข้าวหอมปทุมธานีหมกัชากลีบดอกบวัหลวง  
2) ศกึษาคณุสมบตัทิางกายภาพและเคมขีองผลติภณัฑส์าโทก่อนและหลงัการหมกัในชากลบีดอกบวัหลวง 3) ทดสอบการยอมรบั
ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑ์สาโท วางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design (RCBD) จากผลการ
ทดลอง พบว่า ผลติสาโทจากพนัธุข์า้วหอมปทุมธานีหมกัชาดอกบวัหลวงใช้ระยะเวลาในการหมกั 10 วนั ผลติภณัฑส์าโทหลงั
การหมกัในใบชาดอกบวัหลวง มคี่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) เท่ากบั 3.22±0.01 ปรมิาณของแขง็ทัง้หมดที่ละลายได้ในของเหลว 
(TSS) เท่ากบั 13.00±0.00 องศาบรกิซ ์และมปีรมิาณแอลกอฮอลร์อ้ยละ 6.33±0.46 มคีา่ความสวา่ง (L*) คา่ความเป็นสแีดง (a*) 
และค่าความเป็นสเีหลอืง (b*) เท่ากบั 46.47±0.36  4.20±0.01 และ 0.46±0.01 ตามล าดบั โดยผลติภณัฑส์าโทหลงัการหมกัใน
ใบชาดอกบวัหลวงที่ได้มีสชีมพูอมม่วง จากการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสัด้วยวธิีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั  
(9-Point Hedonic Scale) จากผู้ทดสอบจ านวน 50 คน ในด้านลกัษณะปรากฎ ส ีกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมของ
ผลิตภณัฑ์มีค่าเท่ากบั 7.34±1.35 7.86±1.40 6.26±2.07 6.78±1.96 และ 7.10±1.42 ตามล าดบั ในด้านความตัง้ใจในการซื้อ
ผลติภณัฑพ์บวา่หากผลติออกจ าหน่าย ผูท้ดสอบชมิซือ้ผลติภณัฑม์าบรโิภคแน่นอน คดิเป็นรอ้ยละ 71.43 

ค าส าคญั: สาโท, ขา้วพืน้เมอืง, พชืพืน้ถิน่, ขา้วหอมปทุมธานี, ดอกบวัหลวง 

1. บทน า 

จากกระแสสุราก้าวหน้าที่ท าให้สุราชุมชนได้รบั
ความสนใจ และสนิคา้เป็นที่ตอ้งการอย่างมากในทอ้งตลาด 
ท าให้เกิดการความต้องการในการเรียนรู้ และอยากรบัรู้
เรื่องราวความเป็นมาเกี่ยวกบัสุราที่มอียู่ในชุมชน เป็นวง
กว้างขึ้น (Thairath, 2023; Matichon, 2023) โดยสาโท
จดัเป็นหน่ึงในสุราแช่ชุมชน ประเภทสุราพื้นเมอืง ซึ่งตาม
พระราชบญัญตัสิรุา พ.ศ. 2493 สาโท หมายความวา่ สรุาที่
ไม่ได้กลัน่ ผลิตจากข้าวเหนียว หมกักบัเชื้อสุรา (ลูกแป้ง) 
มปีรมิาณแอลกอฮอลไ์มเ่กนิ 15 ดกีร ี(Excise Department, 
2023) สาโท เป็นเครื่องดื่มพื้นบ้านที่หมกัจากข้าวเหนียว 
โดยการหมกัข้าวเหนียวน่ึงสุกผสมลูกแป้งหรอืเชื้อราและ
ยสีต์เพื่อเปลี่ยนแป้งในข้าวให้เป็นแอลกอฮอล์ โดยเชื้อรา
ท าหน้าที่ผลติเอนไซมอ์ะไมเลสย่อยแป้งให้เป็นน ้าตาล ซึ่ง
เรียกกระบวนการน้ีว่า Saccharification หลงัจากนัน้ยสีต์ 
จะท าหน้าที่เปลี่ยนน ้ าตาลที่ได้จากการย่อยแป้งให้เป็น 
เอทานอล (Phakamat and Iraphon, 2021) 

เน่ืองจากจงัหวดัปทุมธานีมลีกัษณะภูมปิระเทศ
เป็นที่ราบลุ่มแม่น ้ า ส่วนมากเป็นดินเหนียว มีความอุดม
สมบูรณ์ ระบายน ้าไดช้า้ รวมทัง้มรีะบบชลประทานเชื่อมต่อ
กนัทัง้จงัหวดั เหมาะสมแก่การท าเกษตรกรรมโดยเฉพาะ
นาข้าว ดงันัน้ จงัหวดัปทุมธานีจงึมีข้าวเป็นพชืเศรษฐกิจ 
อีกทัง้ยงัมีพนัธุ์ข้าวพื้นถิ่นอย่างข้าวหอมปทุมธานี ที่เป็น
ข้าวสายพนัธ์ใหม่ของไทย จากการวิจยัและพฒันาโดย
ศูนย์วิจ ัยข้าวปทุมธานี เพาะปลูกและคัดเลือกจนได้  
สายพนัธุ ์ส าเรจ็ในปี พ.ศ. 2533 เป็นสายพนัธุ์ข้าวที่ได้รบั
ก า ร ขึ้ น ท ะ เ บี ย น เ ป็ น สิ่ ง บ่ ง ชี้ ท า ง ภู มิ ศ า ส ต ร์ ต าม
พระราชบญัญตัคิุม้ครองสิง่บ่งชี้ทางภูมศิาสตรห์รอืขา้วจไีอ 
(Geographical Indication, GI) ต้องปลูกและผลิตในพื้นที่

จ ัง หวัดปทุ มธา นี เท่ านั ้น  (Department of Intellectual 
Property Ministry of Commerce, 2021) อีกทัง้เกษตรกร
ผู้ผลิตยงัต้องขึ้นทะเบียนเป็นสมาชิกผู้ปลูก มีระบบการ
บนัทกึขอ้มูลที่สามารถตรวจสอบไดต้ัง้แต่การปลูกไปจนถงึ
การขนย้ายเข้าโรงสี แต่ถึงแม้ข้าวหอมปทุมธานีจะมี
คุณสมบตัิที่มีความหอมนุ่มคล้ายข้าวหอมมะลิ ทว่าก็ยงั
ไม่ได้รบัความนิยมอย่างแพร่หลายนักทัง้ยงัมรีาคาต ่ากว่า
ขา้วหอมมะลอิกีดว้ย 

ข้าวหอมปทุมธานี (Khao Hom Pathum Thani 
หรอื Pathum Thani Hom Pathum Rice) หมายถงึ ขา้วเปลอืก 
ข้าวกล้อง และข้าวขาว ที่แปรรูปจากข้าวพนัธุ์ปทุมธานี 1 
ที่มีเปลือกข้าวสีฟาง รูปทรงเมล็ดเรียวยาวจมูกข้าวเล็ก 
เน้ือเมล็ดข้าวมีสีขาวนวล ผิวค่อนข้างมนั เมื่อหุงสุกแล้ว 
ขา้วนุ่มคอ่นขา้งเหนียวและมกีลิน่หอมอ่อน ๆ ปลูกและผลติ
ในพื้นที่ จ ังหวัดปทุมธา นี  (Department of Intellectual 
Property Ministry of Commerce, 2021) ขา้วหอมปทุมธานี
มคีาร์โบไฮเดรตสูงถึงร้อยละ 71-77 รองลงมาคอื โปรตีน
ร้อยละ 5-8 ช่วยให้พลังงานแก่ร่างกาย นอกจากน้ียังมี  
วติามนิบี 1 ช่วยป้องกนัโรคเหน็บชาและวติามนิบี 2 ช่วย
ป้องกนัโรคปากนกกระจอกไดอ้กีดว้ย 

นอกจากขา้วหอมปทุมธานีแล้ว จงัหวดัปทุมธานี 
ยงัมบีวัหลวง ซึ่งสามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้ทัง้ราก ต้น 
ดอก และใบ บวัหลวงจดัอยู่ในวงศ์ Nelumbonaceae มชีื่อ
วิทยาศาสตร์ว่า Nelumbo nucifera Gaertn. ชื่อสามญัคือ 
Lotus, Sacred lotus ลกัษณะทางพฤกษศาสตร ์เป็นต้นไม้
โผล่เหนือน ้า อายุหลายปี ล าต้นมทีัง้ที่เป็นเหงา้ใต้ดนิ และ
เป็นไหลเหนือดนิใต้น ้า ใบเป็นใบเดี่ยว เรยีงสลบั ใบรูปไข่
ค่อนข้างกลม ขนาด 15-40 เซนติเมตร ขอบใบเรียบและ
เป็นคลื่นเล็กน้อย แผ่นใบเรียบ สีเขียวและมีนวลเคลือบ 
กา้นใบมหีนามเป็นตุ่มเลก็ ๆ กา้นใบตดิกบัแผน่ใบ ดา้นหลงั
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ใบ (peltate leaf) โคนก้านใบมหีูใบ 2 อนั ก้านใบกลมเรยีว
แข็งส่งใบให้เจริญที่ผิวน ้ าหรือเหนือน ้ า ดอกสีชมพูขาวมี
กลิ่นหอม จากการศึกษาวิจ ัยพบสารชนิดต่าง ๆ ใน
ส่วนประกอบของบัวหลวง ที่มีสรรพคุณในการบ ารุง
ร่างกายหรือน ามาปรุงเป็นยารกัษาโรค เช่น ส่วนต่าง ๆ 
ของบวัหลวง (โดยเฉพาะ Nelumbo nucifera Gaertn.) คอื 
ดอก ใบ ก้าน ฝักบัว และเมล็ด โดยเฉพาะกลีบดอกบัว
หลวงนัน้ มสีารอลัคาลอยด์ (AIkaloids) ที่สามารถละลาย
ไดใ้นแอลกอฮอล์หลายชนิด ที่มฤีทธิข์ยายหลอดเลอืดที่ไป
เลีย้งหวัใจ (Charoenwattana et al., 2009)  

ทัง้น้ี ผูว้จิยัเลง็เหน็ถงึศกัยภาพและคุณประโยชน์
ของชากลีบดอกบัวหลวง เพื่อ เพิ่มสีและกลิ่น ให้แ ก่
ผลติภณัฑส์าโทเพื่อหวงัสรา้งเอกลกัษณ์ใหแ้ก่สาโท และยงั
เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มทางการตลาดให้แก่ข้าวหอม
ปทุมธานีและดอกบวับวัหลวง ทัง้น้ีข้าวหอมปทุมธานีและ
ดอกบัวหลวงที่ เปรียบเป็นสัญลักษณ์ประจ าจังหวัด
ปทุมธานี ดงันัน้ การเพิม่มลูค่าให้แก่ข้าวหอมปทุมธานีจะ
ช่วยสนับสนุนเกษตรกรในช่วงที่ข้าวมปีรมิาณล้นเกินกว่า
ความต้องการบรโิภคในท้องตลาด โดยการน ามาผลิตเป็น
เครื่องดื่มสาโทหมักชากลีบดอกบัวหลวงก็จะท าให้ได้
ผลิตภณัฑ์ใหม่และหากผลกัดนัให้เป็นเครื่องดื่มที่สามารถ
หาดื่มได้เฉพาะในจังหวัดปทุมธานีก็จะส่งผลต่อการ
ท่องเทีย่วเชงิอาหารตามมาได ้

2. วิธีด าเนินการวิจยั 

2.1 การผลติสาโทจากขา้วหอมปทุมธานี (ขา้วเจา้) 

 2.1.1 การล้าง (Washing) ชัง่ข้าวหอมปทุมธานี 
(ขา้วสาร) 2 กโิลกรมั (Chuchat et al., 2016) น ามาลา้งผ่าน
ด้วยน ้าสะอาดเพื่อเป็นการชะล้างสิ่งปนเป้ือนที่อาจติดมา
กบัขา้ว และช่วยลดระดบัการปนเป้ือนจากจุลนิทรยี์ จากนัน้
สะเดด็น ้าใหห้มาด พกัไวป้ระมาณ 10 นาท ี

 2.1.2 การน่ึงข้าวเจ้า (Steamed Rice) น าน ้ า
สะอาด อตัราสว่นขา้ว : น ้า เท่ากบั 1 : 1 ใสภ่าชนะ จากนัน้
ท าการน่ึงดว้ยไอน ้ารอ้นที่อุณภูมิ 100 องศาเซลเซยีส นาน 
45 นาท ีเมื่อขา้วสุกแล้ว พกัใหเ้ยน็ ล้างขา้วสุกผ่านน ้าดว้ย 
น ้าสะอาดเพื่อล้างยางข้าวออกจนน ้าใส และเมล็ดข้าวร่วน
ไม่ติดกัน จากนัน้สะเด็ดน ้ าให้หมาด  15 นาที เพื่อปรับ
ความชืน้ของขา้วสกุใหล้ดลงก่อนน าไปหมกัสาโท 

 2.1.3 การเตรยีมกล้าเชื้อ (Fermentation) ใช้ลูก
แป้งที่ไดจ้ากชุมชนที่มกีารผลติสาโทในจงัหวดัปทุมธานีใน
สดัส่วนขา้วเจ้า (ขา้วสาร) 1 กโิลกรมั ต่อ ลูกแป้ง 40 กรมั 
(รอ้ยละ 4) เริม่จากการคลุกลูกแป้งบดละเอยีดผสมกบัขา้ว
เจา้น่ึงสุกใหเ้ขา้กนั ยา้ยลงถงัหมกัขนาด 20 ลติร ใช้มอืกด

ขา้วเลก็น้อยเพื่อใหเ้กาะกนั ปิดฝาใหแ้น่นสนิทตดิ air lock 
เพื่อไมใ่หอ้ากาศภายนอกเขา้สูถ่งัหมกั หมกัทีอุ่ณหภูมหิ้อง 
(25-35 องศาเซลเซยีส) นาน 14 วนั เพื่อใหร้าและยสีต์จาก
ลูกแป้งเจรญิเตบิโตจนไดน้ ้าหวานออกมาจากการหมกัขา้ว 
(น ้าตอ้ย) 

 2.1.4 การผ่าน ้า (Adding water) ในวนัที่ 4 ของ
การหมกั เตมิน ้าทีผ่า่นการฆา่เชือ้ และมคีณุภาพน ้าบรโิภค
เพื่อเจือจางความหวาน และปรับค่าปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทัง้หมด (TSS) ให้มีค่าประมาณ 16-18 องศา 
บรกิซ ์แลว้ปล่อยใหก้ระบวนการหมกัด าเนินการต่อจนครบ 
14 วัน หรือจนได้ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมด 
(TSS) ให้มีค่าประมาณ 11-14 องศาบริกซ์ (Chuchat et 
al., 2016) 

 2.1.5 การท าให้ใส (Cold crashing) ย้ายถงัหมกั
สาโทที่หมกัผ่านไปแล้ว 14 วนั แช่ในตู้แช่เย็นอุณภูมิ 4 
องศาเซลเซยีสเป็นเวลา 3 วนั เพื่อใหเ้กดิการตกตะกอนที่
อุณหภูมติ ่า 

 2.1.6 ก ร ะ บ ว น ก า ร ห ยุ ด ก า ร หมัก  ( Stop 
fermentation) ถ่ายเอาเฉพาะสว่นของเหลว (น ้าสาโท) ออก
จากถงัหมกัไปเกบ็ในถงัพกั 

 2.1.7 การหมัก ใน ใบชากลีบดอกบัวหลวง 
(Infused) โดยน าดอกบัวหลวง อบที่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียสเป็นเวลา 80 นาที (Mokmungmuang et al. , 
2017) จากนัน้ปัน่หยาบด้วยเครื่องปัน่แล้วผสมเข้ากับน ้ า
สาโทหมกัเป็นเวลา 4 วนัในตู้แช่เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส โดยให้แอลกอฮอล์ช่วยดูดซบักลิ่น ส ีจากใบชา
กลบีดอกบวัหลวง 

2.1.8 การบรรจุ และการฆ่าเชื้อ (Bottling and 
Pasteurization) กรองเอาแต่น ้ าสาโทบรรจุลงในขวดแก้ว
ปิดผนึกด้วยฝาจีบ จากนั ้นท าการฆ่าเชื้อด้วยวิธีการ 
พาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูม ิ70 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที
(Yotmanee and Naksang, 2021) และท าให้เยน็ทนัทีโดย
การแช่ขวดสาโทลงในอ่างน ้ าเย็นจดัผสมน ้าแข็งนาน 10 
นาที หรือจนกระทัง่น ้ าสาโทมอีุณหภูม ิ4 องศาเซลเซียส 
จากนัน้เก็บรักษาโดยการแช่เย็นในตู้แช่เย็นอุณภูมิ 4  
องศาเซลเซยีสเพื่อใชศ้กึษาคุณภาพทางกายภาพ เคม ีและ
การยอมรบัของผูบ้รโิภคทีม่ตี่อผลติภณัฑส์าโทต่อไป 

2.2 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์
สาโทในระหวา่งกระบวนการผลติ 

2.2.1 วิเคราะห์คุณสมบตัิทางกายภาพและเคมี
ของสาโทระหวา่งการหมกัก่อนการผา่น ้า (น ้าตอ้ย) (จากขอ้ 
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1.4) โดยท าการตรวจคุณภาพน ้าต้อยหลงัจากเริม่การหมกั
ไปแล้ว 48 ชัว่โมง จากนัน้ท าการสุ่มตรวจตวัอย่างน ้ าต้อย
ทุก ๆ 24 ชัว่โมง เป็นเวลา 10 วนั ดว้ยการวดัคุณภาพทาง
เคม ีดงัน้ี  

1) วเิคราะหห์าปรมิาณแอลกอฮอล์ โดยใช้เครื่อง
วโีนมเิตอร ์(Vinometer) 

2) วเิคราะห์ปรมิาณของแขง็ที่ละลายได้ทัง้หมด 
(Total Soluble Solid; TSS) โดยใช้แฮนรีแฟรคโตมิเตอร์ 
(Hand Refractometer) 

2.2.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของสาโท
ระหวา่งการหมกัหลงัเตมิน ้า (ผา่น ้า) (จากขอ้ 2.1.4) ท าการ
สุ่มตวัอย่างสาโทหลงัเติมน ้า และท าการสุ่มตรวจตวัอย่าง
ทุก 48 ชัว่โมงจนถงึวนัที่ 14 ของการหมกั และไดป้รมิาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมด (TSS) มีค่าประมาณ 11-14 
องศาบรกิซ ์โดยมกีารวดัคณุภาพ ดงัน้ี  

1) วิเคราะห์หาปริมาณแอลกอฮอล์ โดยใช้วีโน
มเิตอร ์(Vinometer) 

2) วเิคราะห์ปรมิาณของแขง็ทัง้หมดที่ละลายได้
ในของเหลว (Total Soluble Solid; TSS) โดยใช้แฮนรี
แฟรคโตมเิตอร ์(Hand Refractometer)  

3) วเิคราะห์ค่าความเป็น กรด – เบส (pH) โดย
ใชเ้ครื่องพเีอชมเิตอร ์(pH Meter) 

 2.2.3 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และเคมี
ของสาโท ก่อนและหลังการหมักในใบชาดอกบัวหลวง 
(Infused) โดยมกีารวดัคณุภาพ ดงัน้ี 

1) วิเคราะห์หาปริมาณแอลกอฮอล์ โดยใช้วีโน
มเิตอร ์(Vinometer) 

2) วเิคราะห์ปรมิาณของแขง็ทัง้หมดที่ละลายได้
ในของเหลว (Total Soluble Solid; TSS) โดยใช้แฮนรี
แฟรคโตมเิตอร ์(Hand Refractometer)  

3) วเิคราะห์ค่าความเป็น กรด – เบส (pH) โดย
ใชเ้ครื่องพเีอชมเิตอร ์(pH Meter) 

4) วิเคราะห์ค่าสี ได้แก่ ค่าความสว่าง (L*), ค่า
ความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสเีหลือง (b*) ด้วย
เครื่องวดัคา่ส ี(Shenzhen WR-10, China) 

2.3 ทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อผลติภณัฑส์าโทจาก
พนัธุข์า้วหอมปทุมธานีหมกัชากลบีดอกบวัหลวง 

ท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัม ผัส
ผลิตภณัฑ์สาโทจากพนัธุ์ข้าวหอมปทุมธานีหมกัชากลีบ
ดอกบวัหลวง จากผูท้ดสอบทางประสาทสมัผสัทีไ่มผ่า่นการ
ฝึกฝนแต่มีความคุ้นเคยกบัการบริโภคเครื่องดื่มประเภท
แอลกอฮอล ์โดยมเีกณฑก์ารคดัเขา้อาสาสมคัรผูร้บัการวจิยั 
(Inclusion criteria) ดงัน้ี เป็นเพศชายและหญิงสุขภาพดี  
มอีายุตัง้แต่ 20-60 ปี ยนิยอมเข้าร่วมการวจิยั จ านวน 50
คน ท าการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสัด้วยวิธีการ
ใหค้ะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale) ใน
ดา้นลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิและความชอบโดยรวม 
(Pangborn, 2003; Meilgaard et al., 2007) 

2.4 วเิคราะหข์อ้มลูทางสถติ ิ

 วเิคราะหค์่าแอลกอฮอล์ ปรมิาณของแขง็ทัง้หมด
ที่ละลายไดใ้นของเหลว (Total Soluble Solid; TSS) ความ
เป็น กรด – เบส (pH) และคา่ส ีวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) ท าการ
ทดลองซ ้า 3 ครัง้ สว่นการวเิคราะหก์ารทดสอบการยอมรบั
ทางประสาทสมัผสัวางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) ที่ระดับความเชื่ อมัน่
ร้อยละ 95 เปรยีบเทียบค่าเฉลี่ยโดยใช้วธิ ีDuncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) และหาค่าเฉลี่ยและส่วน
เบีย่งเบนมาตรฐาน วเิคราะหผ์ลดว้ยโปรแกรมส าเรจ็รูปทาง
สถติ ิSPSS 

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ผล 

3.1 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของ
ผลติภณัฑส์าโทในระหวา่งกระบวนการผลติ 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและทาง
เคมขีองสาโทระหว่างการหมกั (ก่อนการเตมิน ้า) โดยมกีาร
ตรวจคุณภาพน ้าต้อยหลงัการหมกัข้าวด้วยเชื้อราลูกแป้ง 
หลงัการหมกั 2 วนั ท าการสุ่มตรวจตวัอย่างน ้าต้อยทุก ๆ 
24 ชัว่โมง เป็นเวลา 10 วนั พบว่า ปรมิาณสารที่ละลายได้
ทัง้หมด (Total Soluble Solid; TSS) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น 
โดยมีค่าเพิ่มขึ้นเรื่อยจนถึงวันที่ 4 ของการหมักซึ่ งมี
ค่าสูงสุดหลงัจากนัน้จะคงที่ โดยขา้วหอมปทุมธานีจะใหค้่า
ปรมิาณสารทีล่ะลายไดท้ัง้หมด (Total Soluble Solid; TSS) 
เท่ากบั 24 องศาบรกิซ ์ดงัแสดงใน Figure 1 
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Figure 1  Total soluble solid (TSS) during fermentation before adding water. 

 

 

Figure 2  Alcohol content (%) during fermentation before adding water. 
 

ผลการวเิคราะหป์รมิาณแอลกอฮอลท์ี่เกดิขึ้นจาก
กระบวนการหมกั พบว่าปรมิาณแอกอฮอล์จะเพิม่ขึน้สูงสุด
ในวนัที่ 3 ของการหมกั ดงัแสดงใน Figure 2 ซึ่งมปีรมิาณ
แอกอฮอล์สูงสุดเท่ากบัร้อยละ 8 และมคี่าคงที่จนถึงวนัที่ 
10 ของการหมกั 

การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของ
ผลิตภณัฑ์สาโทระหว่างการหมกั หลงัการเติมน ้า (ผ่าน ้า) 
โดยท าการวเิคราะหค์่าปรมิาณของแขง็ทัง้หมดที่ละลายได้
ในของเหลว (Total Soluble Solid ; TSS) ทุก 48 ชัว่โมง 
พบว่า ปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายได้ในของเหลว 

(Total Soluble Solid ; TSS) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ 
จนถงึวนัที่ 6 ของการหมกั โดยขา้วหอมปทุมธานีจะให้ค่า
ปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายได้ในของเหลว สูงสุด
เท่ากบั 15 องศาบรกิซ ์ดงัแสดงใน Figure 3 และมคีา่ความ
เป็นกรด-ด่าง (pH) ของสาโทที่หมกัได้อยู่ระหว่าง 3.25-
3.56 ดงัแสดงใน Figure 4โดยได้ค่าที่ลดต ่าลงเรื่อยมาใน
วัน สุ ดท้ า ยที่  3. 25±0. 02 แล ะผลวิ เ ค ร า ะห์ป ริม าณ
แอลกอฮอล์ พบว่าปรมิาณแอกอฮอล์ เพิม่ขึน้สูงสุดในวนัที่ 
6 ของการหมกั เท่ากบัรอ้ยละ 7 ดงัแสดงใน Figure 5
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Figure 3  Total soluble solid (TSS) during fermentation after adding water. 

 

 

Figure 4  pH Value during fermentation after adding water. 

 

 

Figure 5  Alcohol content (%) during fermentation before adding water. 
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จากผลการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งทัง้หมดที่
ละลายไดใ้นของเหลว (Total Soluble Solid ; TSS) บ่งชีถ้งึ
ปริมาณน ้ าตาลที่พบในน ้ าหมักสาโทจากพันธ์ข้าวหอม
ปทุมธานีหมกัชากลบีดอกบวัหลวง พบวา่ ปรมิาณคา่บรกิซ์ 
ก่อนเติมน ้า (น ้ าต้อย) มีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้นจนถึงวนัที่ 4  
จะพบปริมาณบริกซ์สุงสุด จากนัน้การย่อยแป้งของราใน 
ลูกแป้งก็ไม่สามารถย่อยเพื่อเพิ่มค่าบริกซ์เพิ่มเติมได้ 
ในขณะที่หลังเติมน ้ า (ผ่าน ้ า) ซึ่งเป็นกระบวนการหมัก
แอลกอฮอล์ ปรมิาณค่าบรกิซ์เพิม่ขึ้นสูงสุดในวนัที่ 6 ของ
กระบวนการหลงัหมกั จากนัน้ปรมิาณค่าบรกิซ์ลดลงจนถึง
ระดบัที่ต้องการโดยปรมิาณแอลกอฮอล์มคี่าเพิม่ขึ้นสูงสุด
ในวนัที่ 6 เช่นกัน จนมีค่าคงที่ ทัง้น้ีเป็นเพราะปริมาณ
ของแขง็ทีล่ะลายน ้าไดท้ัง้หมดของสาโทเกดิขึน้เน่ืองมาจาก
ผลของจุลินทรยี์ในลูกแป้งที่เกี่ยวข้องกบัการเปลี่ยนแปลง
ในเมล็ดข้าวให้เ ป็นน ้ าตาลคือ Aspergillus spp.  และ 
Rhizopus spp. จากนั ้นปริมาณของแข็งที่ละลายน ้ าได้
ทัง้หมดจะลดลงเมื่อระยะเวลาในการหมกัเพิม่ขึน้เน่ืองจาก
จุลินทรีย์ Saccharomyces cerevisiae ในลูกแป้งท าการ
เปลี่ยนน ้ าตาลให้เป็นแอลกอฮอล์โดยใช้เอนไซม์ไซเมส 
(zymase) ในการเปลีย่นน ้าตาลใหเ้ป็นแอลกอฮอล ์(Jittima, 
2023) ซึ่ งสอดคล้องกับงานวิจ ัยของ Kudpeng et al. 
(2016) คือ ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดจะลดลง
เรื่อย ๆ โดยพบว่าปรมิาณของแขง็ที่ละลายไดท้ัง้หมดของ
สาโทขา้วไรซเ์บอรีม่คีา่เท่ากบั 6 องศาบรกิซ ์ 

คา่ความเป็นกรด-ดา่ง (pH) เป็นอกีหน่ึงปัจจยัที่มี
ความส าคญัต่อกระบวนการหมกัสาโท ซึง่การหมกัควรมคี่า
กรด -ด่ า ง  (pH)  อยู่ ในช่ วงที่ เ หมาะสมส าหรับ กา ร
เจริญเติบโตของยีสต์ และป้องกนัไม่ให้จุลินทรีย์ชนิดอื่น
เ จ ริ ญ เ ติ บ โ ต ไ ด้  ซึ่ ง ก ร ด ที่ เ กิ ด ขึ้ น เ กิ ด จ า ก
คาร์บอนไดออกไซด์ที่เกิดขึ้นในระหว่างการบวนการหมกั
แอลกอฮอล์ส่งผลให้ค่า  pH ลดลง ซึ่ งสอดคล้องกับ
การศึกษาของ Pornpukdeewattana (2003) ที่ศึกษาการ
ผลติไวน์ขา้วนาปรงัโดยปรมิาณบรกิซ์และแอลกอฮอล์จะมี
ค่ า เพิ่มสู งสุด ในวันที่  6  ทั ้ง น้ี กรดที่ เ กิดขึ้ นม า จาก
คาร์บอนไดออกไซด์ที่เกิดขึ้นระหว่างกระบวนการหมัก
แอลกอฮอล์ ซึ่งเป็นกรดอ่อนมีผลท าให้ค่า pH ในการ
กระบวนการหมกัลดลง ส่งผลใหค้่า pH โดยรวมลดลง และ
ยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของยสีตไ์ด ้ 

โดยคณะผู้วจิยัได้หยุดกระบวนการหมกัในวนัที่ 
8 เพื่อใหไ้ด้ผลสอดคล้องกบัผลทดสอบทางประสาทสมัผสั
ของสาโทที่ได้รบัการยอมรบัสูงสุดโดยที่ผลิตภณัฑ์ที่มีค่า
แอลกอฮอล์เท่ากบัรอ้ยละ 7 ซึ่งอยู่ในเกณฑม์าตรฐานของ
ผลิตภณัฑ์สาโทตาม มอก. 2089-2544 และสอดคล้องกบั
งานวจิยัของ Chuchat et al. (2016) ที่ศกึษาการผลติสาโท
จากพนัธุข์า้วพื้นเมอืงชนิดต่าง ๆ ในจงัหวดันครราชศรมีา 
จ านวน 7 ชนิด ที่น าข้าวที่ผ่านการน่ึงหรอืหุงให้สุก น าไป
คลุกเคล้ากับลูกแป้งแล้วหมกัในถังหมกัเป็นเวลา 4 วนั 
จากนัน้เติมน ้าสะอาด 2 ลิตร แล้วหมกัต่ออีกเป็นเวลา 14
วนั เพื่อใหไ้ดส้าโททีม่ปีรมิาณแอลกอฮอลส์งู 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี
ของสาโท ก่อนและหลงัการหมกัในใบชากลบีดอกบวัหลวง 
(Infused) แสดงใน Table 1 พบว่า ผลิตภัณฑ์สาโทก่อน
การหมกัในใบชากลบีดอกบวัหลวง มคีา่ความเป็นกรด-ด่าง 
(pH) ปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายได้ในของเหลว 
(TSS)  และ ปริมาณแอลกอฮอล์  (ร้อยละ)  เท่ ากับ 
3.22±0.01 13.00±0.00 และ 6.33±0.46 ตามล าดบั ส่วน
ผลติภณัฑส์าโทหลงัการหมกัในใบชากลบีดอกบวัหลวง มี
ค่าความเป็น กรด-ด่าง (pH) ปริมาณของแข็งทัง้หมดที่
ละลายได้ในของเหลว (TSS) และ ปริมาณแอลกอฮอล์ 
(ร้อยละ) เท่ากบั 3.44±0.02 12.75±0.35 และ 6.75±0.35 
ตามล าดบั ซึ่งผลิตภัณฑ์สาโทก่อนและหลังการหมักใน 
ใบชากลบีดอกบวัหลวง มปีรมิาณของแขง็ทัง้หมดที่ละลาย
ไดใ้นของเหลว (TSS) และ ปรมิาณแอลกอฮอล์ ไม่มคีวาม
แตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p>0.05) 

คา่สขีองผลติภณัฑส์าโทก่อนและหลงัการหมกัใน
ใบชากลีบดอกบัวหลวง พบว่า ค่าความสว่าง (L*) ไม่มี
ความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p>0.05) ส่วน
ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*)  
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
โดยผลิตภณัฑ์สาโทหลงัการหมกัในใบชาดอกบวัหลวง มี
ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความ
เป็นสีเหลือง (b*) เท่ากับ 46.47±0.36 4.20±0.01 และ 
0.46±0.01 ตามล าดบั ผลิตภณัฑ์สาโทหลงัการหมกัในใบ
ชากลีบดอกบัวหลวงที่ ได้มีสีชมพูอมม่วง  ดังแสดง  
ใน Figure 6
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Table 1  Physical and chemical quality of wort products before and after fermentation in royal lotus tea leaves. 
Physical and 

chemistry quality of wort products 
Before infusion with lotus petal 

tea leaves 
After infusion with lotus petal    

tea leaves 
pH Value 3.22±0.01b 3.44±0.02a 
Total Soluble Solid (˚Brix)ns 13.00±0.00 12.75±0.35 
Alcohol content (%)ns 6.33±0.46 6.75±0.35 
Color value   
Brightness (L*)ns 45.90±0.01 46.47±0.36 
Redness (a*)  2.07±0.04b 4.20±0.01a 
Yellowness (b*) 0.35±0.01b 0.46±0.01a 

Remark :   Different letters in the same row means there is a statistically significant difference (p≤0.05). 
      ns means there is no statistical significant difference (p>0.05). 
 
Table 2  The appearance (Eye Appearance) from Pathum Thani Rice Wort Products. 

Pathum Thani Rice Wort Products 
Physical properties 

Color Turbidity Smell 
Before infusion with royal lotus tea leaves + ++ + 
After infusion with royal lotus tea leaves ++ ++ +++ 

Remark :  1) Color  :  + white, ++ light pink, +++ dark pink 
          2) Clear turbidity : + the product is clear, ++ the product is slightly cloudy, +++  The product looks very cloudy 

  3) Smell : + no smell, ++ a light lotus aroma, +++ a strong lotus aroma 
 

 
Figure 6  Wort product before fermentation in royal lotus tea leaves (left), Wort product after fermentation in royal 

lotus tea leaves (right). 
 

ผลการแสดงลกัษณะที่ปรากฏ (Eye Appearance) 
จากการตรวจสอบสมบตัทิางกายภาพของผลติภณัฑ์สาโท
ก่อนและหลงัการหมกัในใบชากลีบดอกบวัหลวง แสดงใน 
Table 2 พบว่า ของผลิตภณัฑ์สาโทหลงัการหมกัในใบชา
กลีบดอกบวัหลวงแสดงลกัษณะทางด้านสมีีสชีมพู และมี

กลิ่นหอมจากดอกบวัหลวงมากกว่าผลิตภณัฑ์สาโทก่อน
การหมกัในใบชาดอกบวัหลวงส่วนลกัษณะดา้นความขุน่ใส 
พบว่า ผลิตภณัฑ์สาโทก่อนและหลงัการหมกัในใบชากลบี
ดอกบวัหลวงมลีกัษณะขุน่เลก็น้อย
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Table 3  Acceptance testing of commercial wort products, wort before fermentation in royal lotus tea leaves and wort 
products after fermentation in royal lotus tea leaves 

Sensory attributes 
Wort products 

commercial 

Wort product before 
infusion with royal lotus 

tea leaves 

Wort product after 
infusion with royal lotus 

tea leaves 
Appearance 6.66±1.66b 6.08±1.68b 7.34±1.35a 
Color 6.90±1.93b 6.12±1.53c 7.86±1.40a 
Odor 5.94±2.17b 6.12±2.34b 6.26±2.07a 
Tastens 6.68±2.02 6.90±2.08 6.78±1.96 
Overall liking 6.98±1.20b 7.00±1.63b 7.10±1.42a 

Remark : Different letters in the same row means there is a statistically significant difference (p≤0.05). 
    ns means there is no statistical significant difference (p>0.05). 
 
3.2 การทดสอบการยอมรบัผูบ้รโิภคต่อสาโทจากพนัธุ์ข้าว
หอมปทุมธานีหมกัชากลบีดอกบวัหลวง 

ผลการทดสอบการยอมรบัของผลิตภณัฑ์สาโท
ทางการค้า ผลิตภัณฑ์สาโทก่อนการหมกัในใบชากลีบ
ดอกบวัหลวง และผลิตภณัฑ์สาโทหลงัการหมกัในใบชา
กลบีดอกบวัหลวง จากผูท้ดสอบชมิจ านวน 50 คน (Table 3) 
พบว่า ผูท้ดสอบชมิใหก้ารยอมรบัผลติภณัฑส์าโทหลงัการ
หมกัในใบชากลีบดอกบัวหลวงมากที่สุด โดยมีคะแนน
ค่าเฉลี่ย คุณลกัษณะด้านลกัษณะปรากฎ ส ีกลิ่น รสชาติ 
และความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.34±1.35 7.86±1.40 
6.26±2.07 6.78±1.96 และ 7.10±1.42 ตามล าดบั โดย
ผลิตภณัฑ์สาโทหลงัการหมกัในใบชากลีบดอกบวัหลวงมี
คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) เมื่อเปรยีบเทียบกบัผลิตภณัฑ์สาโททางการคา้ 
และผลิตภัณฑ์สาโทก่อนการหมักในใบชากลีบดอกบัว
หลวง ส่วนคุณลักษณะด้านรสชาติ พบว่า ไม่มีความ
แตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p>0.05) 
 จากการทดสอบการยอมรบั ผู้บรโิภคให้คะแนน
ความชอบด้านลกัษณะปรากฏ ส ีและกลิ่นของผลิตภณัฑ์
สาโทหลังการหมักในใบชากลีบดอกบัวหลวงมากที่สุด 
เพราะผลติภณัฑท์ี่ได้มสีชีมพูอมม่วง ซึ่งกระบวนการหมกั 
(Infused) ด้วยชากลีบดอกบัวหลวง แอลกอฮอล์ที่อยู่ใน
ผลิตภณัฑ์สาโทจะไปละลายสารที่ให้ส ีและกลิ่นรสที่อยู่ใน
กลีบดอกบวัหลวง เช่น แอนโทไซยานิน และสารประกอบ 
ฟีนอลลิก ส่งผลท าให้ผลิตภณัฑ์สาโทที่ได้มสีชีมพูอมม่วง 
และมกีลิ่นหอมอ่อน ๆ ของดอกบวั ซึ่งคล้ายกบัวธิกีารท า
เครื่องดื่มแอลกอฮอลร์สหวานทีม่ชีื่อเสยีงของประเทศอติาลี
อย่างลิมอนเซลโล่ (Limoncello) (Naviglio et al., 2021) 

เพื่อสร้างเอกลกัษณ์เฉพาะท้องถิ่นท าให้ได้สีชมพูอมม่วง 
ใส และไดก้ลิน่อ่อนจากบวั 

ผลการส ารวจการยอมรบัและการตัดสินใจซื้อ
ผลติภณัฑ ์จากผูท้ดสอบชมิจ านวน 50 คน พบว่าชื่นชอบ
ผลิตภัณฑ์สาโทหลังการหมกัในใบชากลีบดอกบัวหลวง
มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 42.00 รองลงมาเป็นผลิตภัณฑ์
สาโทก่อนการหมักในใบชากลีบดอกบัวหลวง คิดเป็น 
ร้อยละ 32.00 และ ผลิตภัณฑ์สาโททางการค้าคิดเป็น 
ร้อยละ 26.00 ตามล าดบั ด้านความชอบผลิตภณัฑ์สาโท
หลงัการหมกัในใบชากลบีดอกบวัหลวง พบว่ามคีวามชอบ
ระดบัมาก คดิเป็นรอ้ยละ 80.95 และเฉย ๆ คดิเป็นรอ้ยละ 
19.05 ด้านความตัง้ ใจในการซื้อผลิตภัณฑ์หากผลิต
ออกจ าหน่าย พบว่า ผู้ทดสอบชิมซื้อผลิตภณัฑ์มาบรโิภค
แน่นอน คิดเป็นร้อยละ 71.43 และ อาจจะซื้อมาบริโภค  
คดิเป็นรอ้ยละ 28.57 ตามล าดบั 

4. สรปุ 

ผลติภณัฑส์าโทจากพนัธุข์้าวหอมปทุมธานีหมกั
ชาดอกบวัหลวงใช้ระยะเวลาในการหมกั 10 วนั มคี่าความ
เป็นกรด-ด่าง (pH) เท่ากับ 3.22±0.01 ปริมาณของแข็ง
ทัง้หมดทีล่ะลายไดใ้นของเหลว (TSS) เท่ากบั 13.00±0.00 
องศาบรกิซ ์และมปีรมิาณแอลกอฮอล ์รอ้ยละ 6.33±0.46 มี
ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความ
เป็นสีเหลือง (b*) เท่ากบั 46.47±0.36  4.20±0.01 และ 
0.46±0.01 ตามล าดบั 

ผลิตภัณฑ์สาโทหลังการหมักในใบชาดอกบัว
หลวงที่ได้มสีชีมพูอมม่วง ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนค่าเฉลี่ย 
ด้านคุณลกัษณะด้านลกัษณะปรากฎ ส ีกลิ่น รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.34±1.35 7.86±1.40 
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6.26±2.07 6.78±1.96 และ 7.10±1.42 ตามล าดบั ด้าน
ความตัง้ใจในการซื้อผลิตภัณฑ์หากผลิตออกจ าหน่าย 
พบว่าผูท้ดสอบชมิซื้อผลติภณัฑม์าบรโิภคแน่นอน คดิเป็น
รอ้ยละ 71.43 

ผลจากการศึกษาน้ี จะช่วยเพิม่มลูค่าให้แก่ข้าว
หอมปทุมธานีจะช่วยสนับสนุนเกษตรกรในช่วงที่ข้าวมี
ปรมิาณล้นเกินกว่าความต้องการบรโิภคในท้องตลาด อีก
ทัง้ย ังท าให้เกิดผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มแอลกอฮฮล์ที่เป็น
ทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคที่เ ป็นเอกลักษณ์ของจังหวัด
ปทุมธานี ซึ่งใช้ว ัตถุดิบที่อยู่ในพื้นที่ ได้แก่ ข้าวหอม
ปทุมธานี และดอกบวัหลวง อกีทัง้ยงัสามารถส่งผลต่อการ
ท่องเทีย่วเชงิอาหารอกีดว้ย 

5. ข้อเสนอแนะ 

5.1 ขอ้เสนอแนะการน าผลการวจิยัไปใชป้ระโยชน์ 

ข้อดีของการผลิตสาโทจากพันธุ์ข้ า วหอม
ปทุมธานีหมักชาดอกบัวหลวงของจังหวัดปทุมธานีคือ
สามารถลดระยะเวลาจากการผลติแบบปกต ิ14-16 วนั ใน
การหมกัเพิม่ให้ได้ค่าน ้ าตาลที่ยอมรบั แม้ไม่ได้มปีริมาณ
แอลกอฮอล์ที่สูงมาก แต่กเ็หมาะสมกบัการพฒันาที่ตรงต่อ
ผูบ้รโิภครุน่ใหม ่เมื่อเปรยีบเทยีบคา่แอลกอฮอล์ปัจจุปันที่มี
ขายตามท้องตลาด และเป็นกระแสในกลุ่มสุราพืน้บ้าน ที่มี
ปรมิาณแอลกอฮอล์อยู่ระดบัร้อยละ 5.5-6.5 (ตวัอย่างเช่น 
สาโทร้อยละสยาม 6.5 มิสเตอร์สาโทร้อยละ 5.5) เพื่อให้
เขา้ถงึผูบ้รโิภคไดง้า่ยขึน้  

5.2 ขอ้เสนอแนะการวจิยัในครัง้ต่อไป 

5.2.1.  ศึกษาปริมาณสารต้านอนุมุลอิสระใน
ผลติภณัฑส์าโท 

5.2.2 ศึกษาการใช้ข้าวชนิดอื่นของประเทศไทย
ในการผลติผลติภณัฑส์าโท 

5.2.3 ศกึษาการหมกัสาโทในผลิตภณัฑอ์ื่น ๆ ที่
มสีารออกฤทธิท์างชวีภาพ 
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