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บทคดัยอ่ 

งานวจิยัครัง้นี้ได้ท าการผลิตน ้าสม้สายชูหมกัจากไวน์ข้าวเหนียวด าที่ผลิตจากข้าวเหนียวด า      
2 แบบ ไดแ้ก่ ขา้วเหนียวด ายีห่อ้ไร่ทพิย ์และ ขา้วเหนียวด าพนัธุล์มืผวั เพื่อศกึษาคุณสมบตัทิางเคมขีอง
น ้าสม้สายชูหมกั กจิกรรมการต้านอนุมูลอสิระ และ การทดสอบทางประสาทสมัผสัของน ้าสม้สายชูหมกั
จากขา้วเหนียวด า ดว้ยวธิ ี9-point hedonic scale ไวน์ขา้วเหนียวด าทีห่มกัไดป้รบัค่าปรมิาณแอลกอฮอล ์
เท่ากบัรอ้ยละ 8 แลว้เตมิเชือ้แบคทเีรยี Acetobacter  pasteurianus ทีม่ปีรมิาตรรอ้ยละ 10 หมกัทีส่ภาวะ
อุณหภูมหิอ้งเป็นเวลา 15 วนั ตรวจวเิคราะหต์วัอย่างในวนัที ่0, 5, 10 และ 15 ในระหว่างการหมกั พบว่า 
ปรมิาณแอลกอฮอลม์แีนวโน้มลดลง สว่นปรมิาณกรดอะซติกิมแีนวโน้มเพิม่ขึน้ หลงัสิน้สุดการหมกั พบว่า 
น ้าสม้สายชูหมกัทีท่ าจากขา้วเหนียวด ายีห่อ้ไร่ทพิย ์มปีรมิาณกรดอะซติกิสงูสุด คอื รอ้ยละ 8.15 ± 0.01  
น ้าสม้สายชูหมกัจากขา้วเหนียวด าสายพนัธุ์ลมืผวั และ ยี่หอ้ไร่ทพิย ์ มกีจิกรรมการต้านอนุมูลอสิระ คอื 
รอ้ยละ 72.53 ± 0.14 และ 65.26 ± 0.21 ตามล าดบั จากการทดสอบประสาทสมัผสัตวัอย่างน ้าสม้สายชู
พรอ้มดื่มจากน ้าสม้สายชทูีห่มกัไว ้จากผลการทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภคของผลติภณัฑน์ ้าสม้สายชู
ขา้วเหนียวด าหมกัพรอ้มดื่มพบว่าไดร้บัคะแนนเฉลีย่ความชอบรวมไม่แตกต่างกนัทางสถติ ิ(P<0.05) 

 
ค าส าคญั: ไวน์ น ้าสม้สายชหูมกั ขา้วเหนยีวด า น ้าสม้สายชพูรอ้มดื่ม กจิกรรมตา้นอนุมลูอสิระ  
 

Abstract 
 This study was conducted to produce fermented vinegars from two type of Black 
Glutinous Rice, namely Raitip brand and Luempua cultivar. The aim of the present study was to 
examine the chemical properties of the vinegars and their antioxidant activities.  Sensory 
evaluation of the vinegars based on the-9 point hedonic scale was included in this study. Vinegar 
fermentation was performed by inoculating 10%  (v/v) of Acetobacter pasteurianus into each of 
two Black Glutinous Rice wines with their initial alcohol content adjusted to 8 %  ( v/v) .  The 
fermentation was conducted for 15 days at ambient temperature and sampling was performed at 
5-day intervals. It was observed for all samples that the level of alcohol decreased continuously 
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over the fermentation period, which was consistent to the increased level of acetic acid. At the 
end of the fermentation process the fermented vinegar produced from the Raitip brand exhibited 
the highest level of acetic acid of 8.15 ± 0.01 %. Antioxidant activities observed for the vinegars 
produced from the Luempua cultivar and Raitip brand were 72.53 ± 0.14 and 65.26 ± 0.21 % , 
respectively. As with the consumer hedonic scale, not significant differences (P< 0.05)  in the 
average overall score between the obtained vinegars were not detected. 
 
Keywords: Wine, Fermented vinegar, Glutinous rice, Drinking vinegar, Antioxidant activity 
 
บทน า 

 ขา้วเหนียว มีชื่อวทิยาศาสตร์ คอื Oryza sativa var. glutinosa ชื่อวงศ์ Poaceae ชื่อ สามญั 
Glutinous rice เป็นขา้วทีม่อีะไมโลสปรมิาณต ่ามาก ขา้วสารจะมสีขีุน่ เมลด็ขา้วทีสุ่กแลว้ จะตดิกนัเหมอืน
กาว นิยมบรโิภคเป็นอาหารหลกัของประชากรในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ และ ภาคเหนือของประเทศ
ไทย นอกจากจะบรโิภคโดยตรงแล้วยงัมกีารน าขา้วเหนียวมาเป็นวตัถุดบิใน การผลติสุราพื้นบ้าน การ
ผลติแป้งขา้วเหนียวเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร และ ขนมขบเคี้ยว เป็นต้น ขา้วเหนียว ม ี2 ชนิด คอื ขา้ว
เหนียวขาว และ ข้าวเหนียวด า ส าหรบัข้าวเหนียวด านัน้ ภาษาพื้นเมืองของทางภาคเหนือ และ ภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ เรยีกว่า ขา้วก ่า ในขา้วเหนียวด า มสีารอาหารทีเ่ป็นประโยชน์มาก คอื Oligomeric 
Proanthocyanidin Complexs (OPC) มีสรรพคุณช่วยชะลอการแก่ก่อนวัย และความเสื่อมถอยของ
ร่างกาย โดยสาร โอพซีทีีพ่บในขา้วเหนียวด าเป็นสารชนิดเดยีวกบัสารสกดัทีไ่ดจ้าก องุ่นด า องุ่นแดง และ
เปลือกสน นอกจากนี้ในข้าวเหนียวด ายังมี  สารฟีโนลิก เช่น Ferulic acid เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
(antioxidant) ท าหน้าทีเ่ป็นตวัยบัยัง้แบบแย่งแข่งขนัจบัเอนไซมท์ีก่ระตุ้นสารก่อมะเรง็ไม่ใหจ้บักบัสารก่อ
มะเรง็ และมวีติามนิอ ีซึง่เป็นสารตา้นอนุมลูอสิระชนิดหนึ่ง (อฑติยา, 2551) 

น ้าสม้สายชูหมกัจากผลไม ้เป็น น ้าสม้สายชูทีไ่ด้จากการหมกัผลไม้ต่างๆ การผลติน ้าสม้สายชู
หมกั มกีารหมกั 2 ขัน้ตอน คอื การหมกัน ้าตาลใหเ้กดิแอลกอฮอล ์โดยใชย้สีต์ในสภาวะทีไ่ม่มอีากาศ ตาม
ดว้ยการหมกัแอลกอฮอลใ์ห้เกดิกรดอะซติกิ ดว้ยแบคทเีรยีในกลุ่ม Acetobacter และ Gluconobacter ใน
ภาวะที่มอีอกซเิจน น ้าสม้สายชูที่หมกัได้ มกีลิน่หอมตามธรรมชาติของกลิน่ของวตัถุดบิ และ มปีรมิาณ
กรดน ้าสม้ไม่น้อยกว่า 4% ปัจจุบนันิยมน าน ้าสม้สายชูหมกัไปชงเป็นเครื่องดื่มผสมน ้าผึ้งและน ้าอุ่นเพื่อ
สขุภาพ ท าใหร้ะบบย่อยอาหารดขีึน้  

การน าขา้วเหนียวด าไปผลติเป็นน ้าสม้สายชูหมกั เป็นแนวทางหนึ่งทีส่ามารถแปรรปูขา้วเหนียว
ด าใหเ้ป็นเครื่องดื่มสุขภาพ และ เป็นการเพิม่มูลค่าของขา้วเหนียวด า ในการทดลองนี้ไดศ้กึษาคุณสมบตัิ
ทางเคม ีกจิกรรมตา้นอนุมูลอสิระ และ การทดสอบทางประสาทสมัผสัของน ้าสม้สายชหูมกัจากขา้วเหนียว
ด า 2 แบบ (ขา้วเหนียวด ายีห่อ้ไร่ทพิย ์และขา้วเหนียวด าพนัธุล์มืผวั) 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2254/free-radical-%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0188/antioxidant%20%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
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วิธีด าเนินการวิจยั  

การผลิตไวน์ข้าวเหนียวด า  

 น าขา้วเหนียวด าไปแช่น ้า 1 คนื หลงัจากนัน้เอาไปน่ึงใหส้กุน าขา้วเหนียวทีน่ึ่งสกุ ปรมิาณ 500 
กรมั มาคลุกกบัลกูแป้งขา้วหมาก ปรมิาณ 5 กรมั คลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั ตัง้ทิง้ไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้ง 10 วนั ปรบั
ปรมิาณของแขง็ที่ละลายน ้าได้ที่ 18 องศาบรกิซ์ โดยใช้น ้าเชื่อม กรองเอาเฉพาะน ้าจากข้าวเหนียวด า 
น ามาท าการฆา่เชือ้โดยใชอุ้ณหภูมทิี ่60 องศาเซลเซยีส นาน 30 นาท ีตัง้ทิง้ไวใ้หอุ้ณหภูมลิดลงประมาณ 
35-37 องศาเซลเซียส เตรยีมยีสต์ส าหรบัท าไวน์ โดยน ายีสต์ปรมิาณ 5 กรมั ผสมน ้าอุ่น 60 มิลลิลติร     
ใส่เชื้อยีสต์ผงที่ใช้ส าหรับท าไวน์ Saccharomyces cerevisiae BM 4X4 โดยใช้ยีสต์ผงในอัตราส่วน        
3 มลิลลิติร ต่อน ้าขา้วเหนียวด า 400 มลิลลิติร ปิดฝาขวดพลาสติกด้วยผ้าขาวบางที่รดัหนังยาง เพื่อให้
ก๊าซคารบ์อนไดออกไซดส์ามารถระเหยออกได้ หมกัไวน์เป็นเวลา 5 วนั เมื่อหมกัไวน์ครบ 5 วนั ท าการ
ดดูสว่นใสลงในขวดใหม่ จากนัน้พาสเจอรไ์รสท์ีอุ่ณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 15 นาท ีและบ่มไวน์
ทีอุ่ณหภูม ิ10-15 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 45 วนั 
 
การผลิตน ้าส้มสายชจูากไวน์ข้าวเหนียวด า 
 จากไวน์ขา้วเหนียวด าของแต่ละแบบทีเ่ตรยีมได ้น าไปปรบัปรมิาณแอลกอฮอล ์เท่ากบั รอ้ยละ 
8 โดยใชน้ ้ากลัน่ทีฆ่่าเชือ้แลว้ ถ่ายเชือ้ Acetobacter  pasteurianus  รอ้ยละ 10 ที่เตรยีมจากอาหารเลีย้ง
เชือ้ Glucose yeast broth เขย่าบนเครื่องเขย่า เป็นเวลา 1 วนั ลงในไวน์ขา้วเหนียวด าแต่ละแบบ แบบละ 
3 ฟลาสก ์ปรมิาตร 150 มลิลลิติร น าไปเขย่า บนเครื่องเขย่า เป็นเวลา 15 วนั เกบ็ตวัอย่างในวนัที ่ 0,  5, 
10 และ 15 วนั ตวัอย่างละ 3 ฟลาสก ์เมื่อหมกัน ้าสม้สายช ูครบ 15 วนั ท าการหยุดกระบวนการหมกั โดย
การพาสเจอรไ์รสน์ ้าสม้สายชทูี ่อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 30 นาท ี

 ในระหว่างการหมกัไวน์และน ้าสม้สายช ูตรวจคุณภาพทางเคม ีดงันี้  
(1) วดัแอลกอฮอล์ ปริมาณกรดอะซิติก และ น ้าตาลกลูโคส โดยการเก็บตัวอย่างไวน์และ

น ้าสม้สายชูใส่microtube ปิดด้วยพาราฟิลม์เกบ็ไว้ในอุณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส วดัปรมิาณแอลกอฮอล์ 
ปริมาณกรดอะซิติก  น ้ าตาลฟรุกโตส และน ้ าตาลกลูโคส ด้วยเครื่อง High performance liquid 
chromatography (HPLC-RID) โดยใชค้อลมัน์ Aminex HPX-87H column (300x7.8 mm.) อตัราการไหล 
0.6 มลิลลิติรต่อนาท ีอุณหภูมคิอลมัน์  45 องศาเซลเซยีส วฎัภาคเคลื่อนทีค่อื กรดซลัฟิวรกิเขม้ขน้ 0.005 
โมล/ลติร และใช้ตัวตรวจวดัแบบ reflective index detector (RID-10A)/ Degrasser DGU-20-As/Pump 
LC-20AD PumpLC-20AD/ Auto sampler sil-20A/ Column oven CTO-20A เป รียบ เทียบปริม าณ
แอลกอฮอล์ ปรมิาณกรดอะซิติก น ้าตาลฟรุกโตส และน ้าตาลกลูโคสของตัวอย่างกบักราฟเสน้ตรงของ
สารละลายมาตรฐาน 
 (2) การทดสอบกจิกรรมการตา้นอนุมลูอสิระ 
 การทดสอบกจิกรรมการตา้นอนุมลูอสิระ ดว้ย DPPH (Brand-Williams et al.,1995) 

   เตรยีมสารละลาย 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl ความเขม้ขน้ 0.1 มลิลโิมล โดยละลายดว้ย 
ethanol 95% ปิเปตตวัอย่างมา 1.5 มลิลลิติร และ ปิเปต DPPH 1.5 มลิลลิติร ใหท้ าปฏกิริยิากนัในหลอด
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ทดลองน าไปเขย่าให้เขา้กนั รอให้สารละลายท าปฏกิริยิากนั 20 นาท ีน าไปวดัค่าดูดกลนืแสงของสารที่
ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ใชเ้อทานอลเป็น blank 

 
Inhibition (%) = ((ADPPH –  ASample)/ADPPH)  × 100 

 
เมื่อก าหนดให ้ ADPPH   คอื ค่าการดดูกลนืแสงของ DPPH Control 
ASample  คอื ค่าการดดูกลนืแสงของตวัอย่างหลงัท าปฏกิริยิากบั DPPH 
 
       (3) การทดสอบทางประสาทสมัผสั 

        การทดสอบทางประสาทสมัผสัของน ้าสม้สายชูจากไวน์ขา้วเหนียวด าได้ท าการดดัแปลง
สตูรน ้าสม้สายชูพรอ้มดื่มจากเอือ้งพร (2552) โดยมสีว่นผสมดงันี้ น ้าสม้สายชูจากไวน์ขา้วเหนียวด า 200 
กรมั น ้าผึ้ง 150 กรมั น ้าเปล่า 150 กรมั ผสมให้เขา้กนั จากนัน้น าน ้าสม้สายชูจากไวน์ขา้วเหนียวด าไป
ทดสอบทางประสาทสมัผสั โดยใช้การทดสอบแบบ 9-point Hedonic scale ช่วงคะแนน 1 (ไม่ชอบมาก
ทีส่ดุ) -9 (ชอบมากทีสุ่ด) ใชผู้ท้ดสอบชมิ โดยเป็นผูท้ดสอบทีไ่ม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 30 คน ใหค้ะแนน
ความชอบในด้านส ีกลิน่น ้าส้มสายชู รสเปรี้ยว รสหวาน และความชอบรวม วางแผนการทดลองแบบ
บลอ็กสมบรูณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD)  
 วางแผนการทดลองแบบสุม่ตลอด (Completely Randomized Design) ทรทีเมนต์ละ 2 ซ ้า ค่าที่
ไดจ้ากการวเิคราะห ์น ามาวเิคราะหผ์ลทางสถติ ิโดยวิเคราะหค์่าความแปรปรวน ดว้ยวธิกีารเปรยีบเทยีบ
ความแตกต่างรายคู่โดยวธิ ีindependent t-test และวเิคราะหผ์ลทางสถติดิว้ยโปรแกรม SPSS 
 
ผลการวิจยัและอภิปรายผลการวิจยั 
คณุภาพทางเคมีของไวน์ในระหว่างการหมกั 
 ผลวเิคราะห์ทางเคม ีปรมิาณแอลกอฮอล ์ปรมิาณกรดอะซติิก ปรมิาณน ้าตาลฟรุกโตส  และ
ปรมิาณน ้าตาลกลโูคส จากการหมกัไวน์ขา้วเหนียวด าเป็นเวลา 5 วนั โดยพบว่าในวนัที ่5 ไวน์ทีผ่ลติจาก
ข้าวเหนียวด าสายพันธุ์ลืมผัว มีปริมาณแอลกอฮอล์สูงสุดเท่ากับร้อยละ 14.78 ± 0.04 (ตารางที่ 1) 
ปรมิาณแอลกอฮอลใ์นไวน์เกดิจากการย่อยน ้าตาลของยสีต์เปลีย่นใหเ้ป็นเอทานอล (ไพบูลย ์และพฒันา, 
2548) จากการทดลอง พบว่า ไวน์ข้าวเหนียวด ามีปริมาณแอลกอฮอล์มากกว่าไวน์ขา้วสทีอง (ร้อยละ 
11.40) (วบิลูย ์และศรเีวยีง, 2558)  การหมักไวน์เป็นเวลา 5 วัน พบว่า ปริมาณน ้ าตาลกลูโคสมีค่า
เท่ากบั 0 ในการหมกัไวน์ขา้วเหนียวด าทัง้ 2 แบบ(ตารางที ่2) ส าหรบัปรมิาณน ้าตาลฟรุกโตสของไวน์ที่
ท าจากข้าวเหนียวด า สายพันธุ์ลืมผัว มีค่าเท่ากับ 0 ในวนัที่ 4 ของการหมัก แสดงให้เห็นว่ายีสต์มี
ความสามารถใชน้ ้าตาลซูโครสในขา้วเหนียวสายพนัธุล์มืผวัอย่างมปีระสทิธภิาพ ในขณะที่ไวน์ทีท่ าจาก
ขา้วเหนียวด า ยีห่อ้ไร่ทพิย ์มปีรมิาณน ้าตาลฟรุกโตส เท่ากบั 0.16 ± 0.01 (ตารางที ่3) กระบวนการหมกั
ไวน์ เป็นกระบวนการหมกัใหเ้กดิแอลกอฮอล ์โดยการเปลีย่นไพรเูวตใหเ้ป็นเอทานอลในสภาพทีไ่ม่มกี๊าซ
ออกซเิจน ผ่านกระบวนการไกลโคไลซสิ (Glycolysis pathway) โดยยสีตจ์ะใชน้ ้าตาลสว่นหนึ่งในการเจรญิ
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เพื่อเพิม่ปรมิาณเซลล ์และบางส่วนจะถูกน าไปใชส้งัเคราะห์สารแมเทบอไลต์อื่นๆ ไดแ้ก่ เอทานอล ก๊าซ
คารบ์อนไดออกไซด ์กรดอะซติกิ กรดแลก็ทกิ กรดซกัซนิิก เป็นตน้ (วนัเพญ็, 2556)  
 
ตารางท่ี 1 ปรมิาณแอลกอฮอลใ์นระหว่างการหมกัไวน์ทีท่ าจากขา้วเหนียวด า 2 แบบ 
 

ไวน์ท่ีท าจาก 

ข้าวเหนียวด า 

ปริมาณแอลกอฮอล ์(รอ้ยละ) / ระยะเวลาการหมกั (วนั) 

วนัที ่0 วนัที ่1 วนัที ่2 วนัที ่3 วนัที ่4 วนัที ่5 

ขา้วเหนียวด า 

ยีห่อ้ไรท่พิย ์
0 

8.78 ± 

0.03a 

12.43 ± 

0.04a 

13.10 ± 

0.03b 

13.80 ± 

0.04b 

14.62 ± 

0.01b 

ขา้วเหนียวด า 

พนัธุล์มืผวั 
0 

7.21 ± 

0.01b 

12.21 ± 

0.02b 

13.21 ± 

0.02a 

14.21 ± 

0.03a 

14.78 ± 

0.04a 

 
 

ตารางท่ี 2 ปรมิาณน ้าตาลกลโูคสจากการหมกัไวน์ทีท่ าจากขา้วเหนียวด าพนัธุต่์างๆ 2 แบบ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ไวน์ท่ีท าจาก 
ข้าวเหนียวด า  

ปริมาณน ้าตาลกลูโคส (รอ้ยละ)/ระยะเวลาการหมกั (วนั) 

วนัที ่0 วนัที ่1 วนัที ่2 วนัที ่3 วนัที ่4 วนัที ่5 

ขา้วเหนียวด า
ยีห่อ้ไรท่พิย ์

11.50 ± 
0.71a 

7.07 ± 
0.02a 

2.73 ± 
0.04a 

2.06 ± 
0.06a 

0.08 ± 
0.03 ns 

0 

ขา้วเหนียวด า
พนัธุล์มืผวั 

5.37 ± 
0.04b 

1.75 ± 
0.04b 

0.09 ± 
0.01b 

0b 0 ns 0 
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ตารางท่ี 3 ปรมิาณน ้าตาลฟรุกโตสของการหมกัไวน์ทีท่ าจากขา้วเหนียวด าพนัธุต่์างๆ 2 แบบ 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
หมายเหต:ุ เปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่ของปรมิาณไวน์จ านวน 2 ซ ้าตามแนวตัง้ ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัมคีวาม  
               แตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) 
 
คุณภาพทางเคมีของน ้าส้มสายชูในระหว่างการหมักและคุณสมบัติทางประสาทสัมผสัของ
น ้าส้มสายชูพรอ้มดื่ม 
            ปรมิาณแอลกอฮอลแ์ละปรมิาณกรดอะซติกิ จากการผลติน ้าสม้สายชูหมกัจากขา้วเหนียวด า
ทัง้ 2  แบบ ได้แก่ ข้าวเหนียวด ายี่ห้อไร่ทิพย์ และ ข้าวเหนียวด าพนัธุ์ลืมผวั โดยท าการหมกัด้วยเชื้อ
แบคทเีรยี Acetobacter pasteurianus เป็นเวลา 15 วนั พบว่า วนัที1่5 ของการหมกัน ้าสม้สายชูจากขา้ว
เหนียวด ายีห่อ้ไร่ทพิยไ์ม่เหลอืปรมิาณแอลกอฮอล์ (ตารางที ่4) ในส่วนของปรมิาณกรดอะซติกิพบว่าวนัที่
15 ของการหมกัน ้าสม้สายชูจากขา้วเหนียวด ายีห่อ้ไร่ทพิย์มปีรมิาณกรดอะซติกิสงูสุดเท่ากบัรอ้ยละ 8.15 
± 0.01 ดงัแสดงในตารางที ่5  
 ปรมิาณกรดอะซติกิ ทีไ่ดเ้กดิจากการท างานของเชือ้ผลติกรดอะซติิกเปลีย่นเอทานอลให้เป็น
กรดอะซติกิ จากการหมกัน ้าสม้สายชทูีผ่ลติจากไวน์ขา้วเหนียวด า พบว่า น ้าสม้สายชูจากไวน์ขา้วเหนียว
ด ายี่ห้อไร่ทพิย์มปีรมิาณกรดอะซติิกสูงสุดเท่ากบัร้อยละ 8.15 ± 0.01 ซึ่งมปีรมิาณกรดอะซติิกมากกว่า
น ้าสม้สายชูจากทบัทมิ (รอ้ยละ 3.38 ± 0.03) (Ozturk et al., 2015) น ้าสม้สายชูจากมะขามป้อม (รอ้ยละ 
4.11) (วรรณภา และคณะ, 2556) น ้าสม้สายชจูากขา้ว Makgeoli (รอ้ยละ 5.61 ± 0.03) จากการวจิยัของ 
Chun et al. (2014) และน ้ าส้มสายชูที่ผลิตจากข้าว (ร้อยละ 6.85) จากงานวิจัยของ Spinosa et al. 
(2015)  
 
 
 
 
 
 

ไวน์ท่ีท าจาก 
ข้าวเหนียวด า  

ปริมาณน ้าตาลฟรกุโตส  (รอ้ยละ)/ระยะเวลาการหมกั (วนั) 

วนัที ่0 วนัที ่1 วนัที ่2 วนัที ่3 วนัที ่4 วนัที ่5 

ขา้วเหนียวด า
ยีห่อ้ไรท่พิย ์

25.58 ± 
0.08a  

17.37 ± 
0.05a  

9.95 ± 
0.08a  

7.08 ± 
0.08a  

0.95 ± 
0.07a  

0.16 ± 
0.01a  

ขา้วเหนียวด า
พนัธุล์มืผวั 

14.28 ± 
0.06b  

5.68 ± 
0.04b  

0.60 ± 
0.04b  

0.39 ± 
0.01b  

0b  0b  



วารสารวชิาการ วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัราชภฎันครสวรรค ์                                                          75 
ปีที ่9 ฉบบัที ่10 กรกฎาคม – ธนัวาคม 2560    

ตารางท่ี 4 ปรมิาณแอลกอฮอลใ์นระหว่างการหมกัน ้าสม้สายชทูีท่ าจากขา้วเหนียวด า 2 แบบ 
 

น ้าส้มสายชูท่ีท าจากขา้วเหนียวด า 
ปริมาณแอลกอฮอล ์(รอ้ยละ) / ระยะเวลาการหมกั (วนั) 

วนัท่ี 0 วนัท่ี 5 วนัท่ี 10 วนัท่ี 15 

ขา้วเหนียวด ายีห่อ้ไรท่พิย์ 8.30 ± 0.02a 5.42 ± 0.03b 2.40 ± 0.02ns 0 b 

ขา้วเหนียวด าพนัธุล์มืผวั 6.55 ± 0.04b 5.58 ± 0.03a 2.33 ± 0.03ns 0.16 ± 0.04 a 
 

 
หมายเหต:ุ เปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่ของปรมิาณไวน์จ านวน 2 ซ ้าตามแนวตัง้ ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัมคีวาม 
               แตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) 
 
ตารางท่ี 5 ปรมิาณกรดอะซติกิในระหว่างการหมกัน ้าสม้สายชจูากขา้วเหนียวด า 2 แบบ 
 

น ้าส้มสายชูท่ีท าจากขา้วเหนียวด า 
ปริมาณกรดอะซิติก (รอ้ยละ) / ระยะเวลาการหมกั (วนั) 

วนัท่ี 0 วนัท่ี 5 วนัท่ี 10 วนัท่ี 15 

ขา้วเหนียวด ายีห่อ้ไรท่พิย์ 0 3.23 ± 0.04a  4.31 ± 0.01b  8.15 ± 0.01a  

ขา้วเหนียวด าพนัธุล์มืผวั 0 1.12 ± 0.01b  5.38 ± 0.05a  5.49 ± 0.01b  
 

 
หมายเหต:ุ เปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่ของปรมิาณไวน์จ านวน 2 ซ ้าตามแนวตัง้ ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัมคีวาม 
               แตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) 
 

การทดสอบกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของไวน์และน ้าส้มสายชูหมกัจากขา้วเหนียวด า 2 แบบ 
 จากการทดสอบกจิกรรมการตา้นอนุมลูอสิระของไวน์และน ้าสม้สายชทูีท่ าจากขา้วเหนียวด าทัง้ 
2 แบบ ดว้ยวธิ ีDPPH ซึง่สารต้านอนุมูลอสิระนี้จะช่วยในการป้องกนัโรคต่างๆ เช่น โรคมะเรง็ โรคหวัใจ 
โรคไขมนัอุดตันในเส้นเลือด โรคต้อกระจก และสารต้านอนุมูลอิสระเป็นส่วนผสมของผลติภัณฑ์เสริม
อาหารบ ารุงสขุภาพอกีดว้ย ถา้ร่างกายมสีารตา้นอนุมลูอสิระทีเ่พยีงพอจะช่วยลดโอกาสทีจ่ะเป็นโรคเรือ้รงั
ทีเ่ป็นอนัตรายเหล่านี้ได ้ ผลการตรวจสอบ พบว่า ไวน์ทีท่ าจากขา้วเหนียวด ายีห่อ้ไร่ทพิยแ์ละสายพนัธุล์มื
ผวั มกีจิกรรมการตา้นอนุมลูอสิระ เท่ากบัรอ้ยละ 54.33 ± 0.15 และ 65.72 ± 0.29 ตามล าดบั  
 จากการวจิยัพบว่า ไวน์ที่ท าจากขา้วเหนียวด าสายพนัธุล์มืผวัมกีจิกรรมการต้านอนุมูลอสิระ
น้อยกว่าไวน์ขา้วหอมนิล (รอ้ยละ 80.26 ± 1.75)  (Wachira, 2015) และน ้าสม้สายชูที่ท าจากขา้วเหนียว
ด ายีห่อ้ไร่ทพิยแ์ละสายพนัธุล์มืผวัมกีจิกรรมการต้านอนุมลูอสิระ เท่ากบัรอ้ยละ 65.26 ± 0.21 และ 72.53 
± 0.14 ตามล าดบั (ตารางที ่6) จากการทดลอง พบว่า กจิกรรมการตา้นอนุมลูอสิระของน ้าสม้สายชหูมกัที่
ท าจากขา้วเหนียวด าสายพนัธุล์มืผวั มปีรมิาณมากกว่าน ้าสม้สายชูจากมนัฝรัง่สมี่วงผสมขา้ว Makgeoli 
(รอ้ยละ 67.63) (Chun et al., 2014)  



76                                                           วารสารวชิาการ วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัราชภฎันครสวรรค ์                                                                  
                                                                                                     ปีที ่9 ฉบบัที ่10 กรกฎาคม – ธนัวาคม 2560 

ตารางท่ี 6 รอ้ยละกจิกรรมการตา้นอนุมลูอสิระของไวน์และน ้าสม้สายชจูากขา้วเหนียวด า 2 แบบ 
 
 
 
 
 
 
 

 

หมายเหต:ุ เปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่ของปรมิาณไวน์จ านวน 2 ซ ้าตามแนวตัง้ ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัมคีวาม 
    แตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P < 0.05) 

 
การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัน ้าส้มสายชูพรอ้มด่ืมจากน ้าส้มสายชูหมกัของข้าวเหนียว
ด า 2 แบบ 
 จากการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสัของน ้าสม้สายชูพรอ้มดื่มจากน ้าสม้สายชูหมกัของ
ขา้วเหนียวด า 2 แบบ ในการวจิยัครัง้นี้ใช้แบบทดสอบการประเมนิทางด้านประสาทสมัผสัแบบ 9 point 
Hedonic scale Test  โดยเลอืกกลุ่มตวัอย่าง 30 คน   

จากการวิเคราะห์ พบว่า น ้าส้มสายชูพร้อมดื่มที่ท าจากข้าวเหนียวด า  2 แบบ มีคะแนนการ
ยอมรับด้านรสชาติต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (P ≤ 0.05) ส่วนการยอมรับด้านความใส สี กลิ่น และ
ความชอบรวมไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (P > 0.05) และการยอมรับในภาพรวม พบว่า 
น ้าสม้สายชูทีผ่ลติจากขา้วเหนียวด าพนัธุล์มืผวัมรีะดบัความชอบรวมสงูสุดเท่ากบั 7.08 ± 1.38 ซึง่อยู่ใน
ระดบัความชอบปานกลาง.ดงัแสดงในตารางที.่7 

 
ตารางท่ี 7 การทดสอบการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของน ้าสม้สายชพูรอ้มดื่มจากขา้วเหนียวด า 2 แบบ 
 

น ้าส้มสายชูท่ีท าจาก 
ข้าวเหนียวด า  

ความใส สี กล่ิน รสชาติ 
ความชอบ

รวม 

ขา้วเหนยีวด ายีห่อ้ไร่ทพิย ์
6.25 ± 
1.14 ns 

6.42 ± 
1.24 ns 

3.75 ± 
1.82 ns 

5.92 ± 
1.98b 

6.75 ± 0.97 ns 

ขา้วเหนยีวด าพนัธุล์มืผวั 
6.67 ± 
1.30ns 

6.42 ± 
1.24 ns 

4.83 ± 
2.55 ns 

7.08 ± 
1.08a 

7.08 ± 1.38 ns 
 

 

หมายเหต:ุ a และ b ขอ้มลูทีม่ตีวัอกัษรก ากบัต่างกนัในแนวตัง้เดยีวกนัแตกต่างอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ 
               (P ≤ 0.05)  
 

ชนิดของขา้วเหนียวด า 
DPPH (% inhibition) 

ไวน์ น ้าสม้สายช ู

ขา้วเหนียวด ายีห่อ้ไรท่พิย์ 54.33 ± 0.15b 65.26 ± 0.21b 

ขา้วเหนียวด าพนัธุล์มืผวั 65.72 ± 0.29a 72.53 ± 0.14a 
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อภิปรายผลการวิจยั 
 ในระหว่างการหมกัน ้าสม้สายชู แบคทเีรยีผลติกรดอะซติกิ ดว้ย Glycolysis pathway (วบิูลย ์
และศรเีวยีง, 2558) ไดใ้ชแ้อลกอฮอลใ์นการเปลี่ยนใหเ้ป็น กรดอะซติกิ ในช่วงการหมกัวนัที่ 15 ปรมิาณ
แอลกอฮอลใ์นน ้าสม้สายชหูมกัทีผ่ลติจากขา้วเหนียวด าทัง้ 2 แบบมคี่าลดลงมาก แสดงใหเ้หน็ว่าแบคทเีรยี
สามารถใชแ้อลกอฮอลแ์ละสารอาหารในไวน์ขา้วเหนียวด า เพื่อเปลีย่นใหเ้ป็นกรดอะซติกิได้จากการหมกั 
พบว่ า  น ้ าส้มสายชูหมักที่ ผลิตจากข้าวเหนี ยวด า ยี่ห้ อไร่ทิพ ย์มีป ริม าณ กรดอะซิติกสู งสุด                   
(รอ้ยละ 8.15 ± 0.01)   
 การทดสอบกจิกรรมการต้านอนุมูลอสิระพบว่าน ้าสม้สายชูหมักที่ท าจากขา้วเหนียวด าสาย
พนัธุล์มืผวัมกีจิกรรมการตา้นอนุมลูอสิระสงูสดุ (รอ้ยละ 72.53 ± 0.14) และการทดสอบทางประสาทสมัผสั
ของน ้าสม้สายชพูรอ้มดื่ม พบว่าน ้าสม้สายชพูรอ้มดื่มทีท่ าจากน ้าสม้สายชหูมกัจากขา้วเหนียวด าสายพนัธุ์
ลมืผวั มีระดบัคะแนนเฉลี่ยความชอบรวมมีแนวโน้มสูง เท่ากบั 7.08 ± 1.38 แต่ไม่แตกต่างกนัอย่างมี
นัยส าคญัทางสถิติ (P > 0.05) กบัน ้าส้มสายชูข้าวเหนียวด ายี่ห้อไร่ทิพย์ ซึ่งจดัอยู่ในระดบัความชอบ   
ปานกลางตามหลกัเกณฑ ์9 point hedonic scale  
 ผลการทดลองหมกัน ้าส้มสายชูจากขา้วเหนียวด า พบว่า กจิกรรมการต้านอนุมูลอิสระของ
น ้าสม้สายชูที่ท าจากขา้วเหนียวด า สายพนัธุล์มืผวั มกีจิกรรมการต้านอนุมูลอสิระสูงสุด (ร้อยละ 72.53) 
จากการทดลองแสดงให้เห็นว่า น ้าสม้สายชูที่มศีกัยภาพในการพฒันาต่อยอดในเชงิคุณค่าและการเพิ่ม
มูลค่ามากที่สุด คือ น ้าสม้สายชูที่ผลิตจากข้าวเหนียวด า สายพนัธุ์ลืมผวั เนื่องจากมีกิจกรรมการต้าน
อนุมูลอสิระสูงสุด  ในอนาคตควรมกีารศกึษาองค์ประกอบของน ้าสม้สายชูจากขา้วเหนียวด าให้มากขึน้ 
เพื่อเป็นข้อมูลในการพฒันาศกัยภาพในการผลติน ้าสม้สายชู เพื่อน าไปใช้ในการเป็นเครื่องดื่มสุขภาพ
ทางเลอืกต่อไป 
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