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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี ้มีวัตถุประสงค์ ดังนี ้ (1) เพื ่อศึกษาผลของกล้าเชื้อยีสต์ผสมลูกแป้งทางการค้า      
และคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และชีวภาพของข้าวหมากที่ผลิตจากข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 และ (2) 
เพื่อศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวหมากต่อการยอมรับของผู้บริโภค ทำการหมักข้าวหมาก   
5 สูตร โดยการแปรผันชนิดของกล้าเชื้อยีสต์บริสุทธ์ิ ได้แก่ รหัส STYC07, STYD01, STYG03, STYR03 
และ BJMK43 ร่วมกับการใช้ลูกแป้งทางการค้า พบว่า ข้าวหมากมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 
อยู ่ในช่วง 36.20-43.50 องศาบริกซ์ ความเป็นกรด-ด่าง อยู ่ในช่วง 4-5 และกรดแลคติกอยู่ในช่วง    
ร้อยละ 0.51 – 0.90 การทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale โดยใช้ผู้ร ่วม
ประเมินทั้งหมด 30 คน พบว่า ข้าวหมากที่เติมกล้าเชื้อยีสต์รหัส STYR03 ร่วมกับลูกแป้งทางการค้า
ได้รับการยอมรับด้านความชอบโดยรวมสูงที ่สุด อยู ่ในช่วง 8.07 ± 0.07 อยู ่ในระดับยอมรับมาก 
การศึกษาน้ีแสดงให้เห็นว่า สูตรดังกล่าวสามารถนำมาผลิตเป็นข้าวหมากเพ่ือเพ่ิมมูลค่าของข้าวหมากได้ 
 
คำสำคัญ: การคัดแยก, การทดสอบทางประสาทสัมผัส, กล้าเชื้อยีสต์บริสุทธ์ิ, ข้าวหมาก, ลูกแป้ง 

 
Abstract 
           The objectives of this research are: (1) to study the effect of pure culture mixed 
with commercial Look- pang.  and on physical, chemical and biological properties of 
glutinous rice cultivar and ( 2)  to study the sensory quality of Kho- mak based RD 6 on 
consumer acceptance. 5 formulas fermentation by varying the types of pure yeast were 
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STYC07, STYD01, STYG03, STYR03 and BJMK43 with commercial Look- pang.  Exhibited 
Kao- mak had total soluble solids of 36. 20- 43. 50 °Brix, pH was 4- 5, and lactic acid was 
0.51 – 0.90 %. The results from sensory evaluation method by 9-point hedonic scales 
using total 30 appraisal participants shown that Kho- mak mixed Pure culture yeast 
STYR03 with commercial Look- pang revealed acceptable scores in overall liking 8 . 07 ± 
0 . 0 7 ( very good level) . This study indicated that formula was suitable for add value 
product. 
 
Keyword: Isolation, Sensory test, Pure yeast culture, Kho-mak, Look-pang 
 
 
บทนำ 
                 ข้าวหมากหรือข้าวเหนียวหมักหวาน เป็นหน่ึงในอาหารไทยด้ังเดิมเป็นของหวานที่ชื่นชอบ
โดยเฉพาะสำหรับผู้สูงอายุ ข้าวหมากเตรียมจากข้าวเหนียวขาวนึ่งผสมกับลูกแป้งข้าวหมาก ลูกแป้ง
ประกอบด้วยจุลินทรี ย์กลุ ่มเชื้อรา ได้แก่ Aspergillus spp., Rhizopus spp., Mucor spp. และ 
Amylomyces rouxii ยีสต์ ได้แก่ Saccharomyces cerevisiae, S. fibuligera และ Candida spp. 
แ ล ะ แบ ค ที เ รี ย  ไ ด ้ แ ก ่  Pediococcus spp, Lactobacillus spp,  Acetobacter spp.  แล ะ 
Gluconobacter spp. ลูกแป้งมีส่วนผสมของสมุนไพร คือ พริกไทย กระเทียม และข่า เป็นสารต้าน
จุลินทรีย์ก่อโรค  ในระหว่างการหมักจะมีเอนไซม์แอลฟ่าอะไมเลส  (α -amylase)  และกลูโคอะไมเลส 
(glucoamylase) เชื้อราในลูกแป้งไฮโดรไลซ์ (hydrolyze) แป้งเป็นน้ำตาลชนิดโอลิโกแซ็กคาไรด์และ
กลูโคส หลังจากน้ันเปลี่ยนเป็นแอลกอฮอล์โดยยีสต์ นอกจากน้ีกรดอินทรีย์ สารระเหย และสารประกอบ
อื่นๆ ยังถูกสังเคราะห์โดยจุลินทรีย์ที่สำคัญในลูกแป้ง (Jirasatid & Nopharatana, 2018) 
 ลูกแป้ง ถือได้ว่าเป็นกล้าเชื้อจุลินทรีย์ (inoculum) ที่เก็บในรูปของเชื้อแห้ง เพ่ือใช้ในการผลิต
อาหารหมักของประเทศในแถบเอเชียหลายประเทศ การผลิตและใช้ลูกแป้งมีกำเนิดมาจากประเทศจีน
และถ่ายทอดไปยังประเทศเพื่อนบ้านรวมทั้งไทยด้วย กล้าเชื้อของแต่ละที่ก็จะมีชื่อเรียกที่แตกต่างกัน
ออกไป แต่มีการใช้ประโยชน์คล้ายกันคือการหมักที่มีกิจกรรมการเปลี่ยนแปลงในวัตถุดิบให้เป็นน้ำตาล
เพื่อผลิตอาหารหมักประเภทข้าวหมาก กระแช่ สาโท หรืออุ ลูกแป้งมีหลายชนิด ได้แก่ ลูกแป้งข้าว
หมาก ลูกแป้งเหล้า ลูกแป้งน้ำส้มสายชู และลูกแป้งเทมเป้ เป็นต้น สำหรับลูกแป้งข้าวหมาก (Look-
pang Khomak) ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) หมายถึง ลูกแป้งที่เป็นแหล่งของกล้าเชื้อรา 
และยีสต์ที่เหมาะสมโดยการเติมสมุนไพรบางชนิด เมื่อนำมาหมักกับข้าวเหนียวน่ึงแล้วสามารถทำให้เกิด
น้ำตาลและแอลกอฮอล์ หรือแป้งเชื้อที่เป็นแหล่งของจุลินทรีย์ ซึ่งมีเอนไซม์ในการหมักข้าวเหนียวน่ึง     
ให้นุ่มและมีรสหวาน การทำลูกแป้งข้าวหมากจึงเป็นการเพาะเลี้ยงเชื้อและขยายพันธ์ุเชื้อจุลินทรีย์ที่มีอยู่
ในลูกแป้งข้าวหมาก เช่น เชื้อรา และยีสต์ ซึ่งอาจอยู่ในรูปสปอร์และเซลล์ (เปมิกา, 2547) คุณภาพของ
ลูกแป้งข้าวหมากมีความหลากหลายข้ึนอยู่กับวัตถุดิบและกรรมวิธีการในการผลิต ซึ่งส่งผลให้ข้าวหมาก
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ทีผ่ลิตได้ในแต่พ้ืนที่มีลักษณะสี กลิ่น และรสชาติที่แตกต่างกัน ดังน้ันลูกแป้งข้าวหมากจึงมีความสำคัญ
ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวหมากเป็นอย่างมาก ดังน้ันการวิจัยในครั้งน้ีมีการใช้ยีสต์สายพันธ์ุบริสุทธ์ิที่
มีการผลิตแอลกอฮอล์ในระดับต่ำที่มีศักยภาพในการผลิตข้าวหมากคัดแยกได้จากลูกแป้งข้าวหมาก
ร่วมกับการใช้จุลินทรีย์ในลูกแป้งทางการค้า โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาคุณภาพและการยอมรับ
ทางด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภคของผลิตภัณฑ์ข้าวหมากในท้องถ่ิน 
 
วิธีการวิจัย 
1. การหมักข้าวหมาก 
 เตรียมข้าวเหนียว นำข้าวเหนียวพันธุ์ กข 6 แช่น้ำ 6 ชั่วโมงและที่ผ่านการนึ่งให้สุกเป็นเวลา 
40 นาที ผสมลูกแป้งทางการค้าจำนวน 2 กรัมที่บดละเอียด(อ้างอิงตามสูตรการใช้งานของผู้ผลิตใน
ท้องถิ่น) ให้เป็นเนื้อเดียวกันและเชื้อยีสต์บริสุทธ์ิ 5 สายพันธ์ุ (ความเข้มข้นเซลล์ 107 log CFU/ml) 
ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ได้แก่ รหัส BJMK43 (คัดแยกได้จากฟักข้าว), STYC07 (คัดแยกได้จากลูกแป้ง
จังหวัดชัยภูมิ), STYD01 (คัดแยกได้จากลูกแป้งจังหวัดอุดรธานี) , STYG03 (คัดแยกได้จากลูกแป้ง
จังหวัดศรีสะเกษ) และ STYR03 (คัดแยกได้จากลูกแป้งจังหวัดร้อยเอ็ด) รายละเอียดชุดการทดลอง
แสดงดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 ชุดการทดลองการหมักข้าวหมาก 

ชุด
ทดลอง 

ลูกแป้ง
ทาง

การค้า 

สายพันธ์ุยีสต์ 
BJMK43 STYC07 STYD01 STYG03 STYR03 

1 เติม เติม เติม ไม่เติม ไม่เติม ไม่เติม 
2 เติม เติม ไม่เติม เติม ไม่เติม ไม่เติม 
3 เติม เติม ไม่เติม ไม่เติม เติม ไม่เติม 
4 เติม เติม ไม่เติม ไม่เติม ไม่เติม เติม 
5 เติม เติม ไม่เติม ไม่เติม ไม่เติม ไม่เติม 

หมายเหตุ : ใส่ลูกแป้งร้อยละ 2 (น้ำหนักโดยน้ำหนัก), อายุยีสต์ 3 วัน  (ระยะการเจริญของยีสต์ คือ 
ระยะเพ่ิมจำนวน ระยะน้ียีสต์จะใช้สารอาหารเพ่ือการแบ่งเซลล์และเพ่ิมจำนวนอย่างทวีคูณ)    
 
 จากตารางมีการออกแบบสูตรในการหมักข้าวหมากโดยทุกสูตรมีการเติมลูกแป้งทางการค้า   
ในท้องถิ ่นที ่มีการผลิตข้าวหมาก และมีการเติมยีสต์รหัส BJMK43 ที่มีโคโลนีสีแดงเพื ่อปรับปรุงสี        
ของผลิตภัณฑ์ ทำการแปรผันสายพันธุ ์ยีสต์บริสุทธิ์เพื ่อเปรียบเทียบคุณภาพข้าวหมาก  นำแต่ละชุด    
การทดลองใส่ภาชนะขนาด 2.5 ลิตร ปิดฝาให้แน่นและหมักที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา      
7 วันเพ่ือติดตามผลการหมักของจุลินทรีย์ที่มีต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ข้าวหมาก  
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2. การวิเคราะห์คุณภาพของข้าวหมาก  
    2.1 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total Soluble Solid)  
  หยดตัวอย่างข้าวหมากลงบนปริซึมของเครื่อง refractometer และอ่านตัวเลขบนสเกล (องศา   
บริกซ์) 
    2.2 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

วัดตัวอย่างข้าวหมากโดยใช้กระดาษยูนิเวอร์แซลอินดิเคเตอร์ และเปรียบเทียบสีกับแถบสี
มาตรฐานที่อยู่ด้านหลังกล่อง (กรด: 1-6, เป็นกลาง: 7, ด่าง: 8-14) 
    2.3 ปริมาณกรดแลคติก (Lactic acid) 

นำตัวอย่างน้ำข้าวหมาก ใส่ในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร จากนั้นหยดสารละลายฟี
นอล์ฟทาลีนประมาณ 3-5 หยด เขย่าให้เข้ากัน ไทเทรตกับสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์
ความเข้มข้น 0.1 นอร์มอล จนกระทั่งถึงจุดยุติได้เป็นสารละลายสีชมพูอ่อน จากนั้นนำข้อมูลที่ได้
คำนวณหาความเข้นข้นของกรดแลคติก (นูร์ฮาซีกีน ฮูลูดอรอฮิง และนูรไอนี สาและ, 2550) 
 
  ปริมาณกรดแลคติก (ร้อยละ) =    N x V1 X 90.08 x 100 
                                                                        1,000 x V2 
 โดย  N   คือความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ (นอร์มอล) 
  V1  คือปริมาตรของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้ (มิลลิลิตร) 
  V2  คือปริมาตรของตัวอย่างที่ใช้ทดสอบ (มิลลิลิตร) 
     2.4 จำนวนเซลล์ยีสต์ 
          เจ ือจางตัวอย่างข้าวหมากแบบลำดับส่วน  (serial dilution) หยดลงบนฮีมาไซโตมิเตอร์        
นับจำนวนเซลล์ภายใต้กล้องจุลทรรศน์แล้วคำนวณจำนวนเซลล์ยีสต์ตามสูตร 

     การนับจำนวนเซลล์ = 
A

B
 * จำนวนช่องฮีมาไซโตมิเตอร์* C * อัตราส่วนเจือจาง 

       
  โดย          A คือ จำนวนเซลล์ยีสต์ที่อยู่ในบริเวณสีแดง 
                 B คือ จำนวนช่องของบริเวณสีแดง 
                 C คือ ผลคูณของความกว้าง ความยาว ความลึกของฮีมาไซโตมิเตอร์ 
 
3. การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 ใช้แบบประเมินการยอมร ับและความชอบโดยรวมของผลิตภ ัณฑ์ข ้าวหมาก โดยประเมิน                
5 คุณลักษณะได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ซึ ่งมีระดับคะแนน           
การยอมรับตั ้งแต่ 1-9 ด้วยวิธี 9-point scale โดยมีผ ู ้ทดสอบจำนวน 30 คนที ่ไม่ปฏิเสธการด่ืม
แอลกอฮอล์ 
 
 

https://www.neonics.co.th/%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81/brix-refractometer
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4. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
 วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลที่ได้จากการทดลองด้วย Analysis of Variance (ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยรายคู่ด้วยวิธี Duncan’s multiple range test ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 (P<.05) โดยใช้โปรแกรม SPSS เวอร์ชัน 26.0 
 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 
1. การวิเคราะห์คุณภาพของข้าวหมาก 

1.1 ปริมาณของแข็งที ่ละลายได้ทั ้งหมด (Total Solid Soluble) จากการวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ เคมี และชีวภาพของข้าวหมากทั้ง 5 สูตรจะเห็นได้ว่า ปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมดมีค่าตั้งแต่ 36.1 - 45.2 ± 0.05 องศาบริกซ์ (มีปริมาณไม่เท่ากันขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ยีสต์ในการ
ย่อยแป้งในข้าวเป็นน้ำตาล) และมีแนวโน้มลดลงโดยในวันสุดท้ายของการหมักมีค่าต้ังแต่ 35.8 – 43.8 
± 0.05 องศาบริกซ์ ซึ่งสูตรที่ 2 มีค่าสูงสุดเท่ากับ 43.8 องศาบริกซ์ รองลงมาคือ สูตรที่ 1 เท่ากับ 42.50 
องศาบริกซ์ และสูตรที่ 5 มีค่าต่ำสุด เท่ากับ 35.80 องศาบริกซ์ (แสดงดังภาพที่ 1) 

 

 
 

ภาพที ่1 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดของข้าวหมาก 
 

ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีค่าลดลง เนื่องจากในระยะ Alcoholic Fermentation 
เป็นช่วงของการหมักแอลกอฮอล์ ยีสต์จะใช้น้ำตาลที่ได้จากระยะ Saccharification ที่เกิดจากการย่อย
แป้งเป็นน้ำตาลโดยรา ซี่งส่วนใหญ่เป็นน้ำตาลรีดิวซ์ ดังนั้นเมื่อเวลาผ่านไปปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมดจึงลดลง โดยน้ำตาลส่วนหนึ่งจะถูกยีสต์นำไปใช้เพื่อเพิ ่มจำนวนเซลล์ และบางส่วนถูกนำไป
เปลี่ยนให้เป็นแอลกอฮอล์ ซึ่งยีสต์บริสุทธิ์แต่ละตัวมีความสามารถในกระบวนการหมักที่แตกต่างกัน 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ สร้อยสุดา (2546) และ สุมัลลิกา (2545) พบว่า ปริมาณของแข็งมีแนวโน้ม
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ลดลงเนื่องจากยีสต์ใช้น้ำตาลเพื่อการเจริญ พบว่าปริมาณค่า TSS ในไวน์ข้าวที่อัตราส่วนการเจือจาง
ต่างๆ มีแนวโน้มลดลงอย่างรวดเร็ว ซึ่งมีความสัมพันธ์กับปริมาณแอลกอฮอล์ที่เพ่ิมเช่นเดียวกัน 

1.2 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)  ค ่าความเป ็นกรด-ด ่างของข้าวหมากทั ้ง  5 ส ูตร                  
มีค่าประมาณ 5.0 โดยมีแนวโน้มคงที่ตลอดการหมัก ในการวัดไม่สามารถใช้เครื่องพีเอชมิเตอร์ในการวัด
ได้เนื ่องจากปริมาณของเหลว (น้ำต้อย) มีปริมาณน้อย จึงใช้กระดาษลิตมัสวัดแทน ทำให้ได้ค่า
โดยประมาณแบบไม่ละเอียด (แสดงดังภาพที่ 2) 

 

 
ภาพที ่2 ค่าความเป็นกรด-ด่างของข้าวหมาก 

 

ยีสต์เข้าไปมีบทบาทในกระบวนการหมัก ซึ่งสอดคล้องกับค่าของกรดแลคติกจากการไทเทรต 
ซึ่งวันที่ 7 จะมีปริมาณกรดแลคติกมากที่สุดสอดคล้องกับค่ากรด-ด่างที่วัดได้ กระบวนการหมักที่เป็น
แบบไม่มีออกซิเจน จะมีบทบาททำให้เกิดกรดแลคติก โดยกลูโคสจะเข้าสู ่กระบวนการไกลโคลิซิส
เปลี่ยนแปลงเป็นกรดไพรูวิก เช่นเดียวกับการหมักแอลกอฮอล์ แต่ในขั ้นต่อมากรดไพรูวิกนั ้นจะ
เปลี่ยนเป็นกรดแลกติก (Lactic acid) โดยมีเอนไซม์แลกเตทดีโฮโดรจีเนส (lactate dehydrogenase) 
เป็นตัวเร่งปฏิกิริยาการสลายกลูโคส โดยกระบวนการหมักกรดแลกติก ทำให้เกิด ATP 2 โมเลกุล และ
กรดแลคติก 2 โมเลกุล โดยไม่มี CO2 เกิดขึ้น การติดตามความเป็นกรด-ด่าง จากผลการทดลองไม่มี
ความเปลี่ยนแปลง เนื่องจากในการทดลองใช้กระดาษลิตมัสในการตรวจวัด หากใช้เครื่องวัดความเป็น
กรด-ด่าง จะทราบค่าท่ีละเอียดข้ึน ดังนันผลที่ได้จึงมีค่าความเป็นกรดด่างโดยประมาณ 

1.3 ปริมาณกรดแลคติก (Lactic acid) ปริมาณกรดแลคติกของข้าวหมากทั้ง 5 สูตรมีค่า
ตั้งแต่ร้อยละ 0.09 – 0.90 ± 0.05 และมีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้นโดยวันสุดท้ายของการหมักมีค่าตั้งแตร่้อย
ละ 0.51 – 0.90 ± 0.05  ซึ่งสูตรที่ 2 มีค่าสูงสุด เท่ากับร้อยละ 0.90 รองลงมาคือสูตรที่ 3 เท่ากับ    
ร้อยละ 0.75 และสูตรที่ 4 มีค่าต่ำสุด เท่ากับร้อยละ 0.51 ซึ่งค่ากรดแลคติกที่มีปริมาณแตกต่างกัน 
เน่ืองจากการทำงานของแบคทีเรียแลคติกที่อยู่ในลูกแป้งอาจมีสภาวะของการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีใน
สภาวะที่แตกต่างกันเมื่อใช้ยีสต์สายพันธ์ุที่ต่างสายพันธ์ุ (แสดงดังภาพที่ 3) 
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ภาพที ่3 ปริมาณกรดแลคติกของข้าวหมาก (ร้อยละ) 
  

1.4 จำนวนเซลล ์ย ีส ต์  จำนวนเซลล ์ ย ี สต ์ ของข ้าวหมากท ั ้ ง  5 ส ูตรม ีค ่ าต ั ้ ง แ ต่                         
1.4 x106 – 9.0 x106 log CFU/ml และมีแนวโน้มลดลง โดยวันสุดท้ายของการหมักมีค่าตั ้งแต่     
1.4x106 – 7.1x106  log CFU/ml ซึ่งสูตรที่ 3 มีค่าสูงสุด เท่ากับ 7.1x106  log CFU/ml รองลงมาคือ
สูตรที่ 4 เท่ากับ 4.5 x106  log CFU/ml และสูตรที่ 1 มีค่าต่ำสุด เท่ากับ 1.4x106 log CFU/ml (แสดง
ดังภาพที่ 4) 

ภาพที ่4 จำนวนเซลล์ยีสต์ของข้าวหมาก  
จำนวนเซลล์ยีสต์ มีจำนวนลดลงตามวันที ่หมักเพิ ่มขึ้น เนื ่องจากระยะการเจริญของยีสต์

แบ่งเป็น 4 ระยะ คือ (1) ระยะเตรียมตัว ระยะน้ียีสต์จะมีการปรับตัวให้เข้ากับสภาพแวดล้อมและสร้าง
สารต่างๆ เพื่อเตรียมพร้อมกับการเจริญเติบโต (2) ระยะเพิ่มจำนวน ระยะนี้ยีสต์จะใช้สารอาหารเพ่ือ
การแบ่งเซลล์และเพิ่มจำนวนอย่างทวีคูณ (3) ระยะคงที่ ระยะนี้สารอาหารลดลง ทำให้อัตราการเกิด
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เท่ากับอัตราการตาย (4) ระยะลดจำนวน ระยะน้ีนอกจากสารอาหารเริ่มหมด จะเกิดการยับยั้งและกรด
อินทรีย์ ทำให้จำนวนยีสต์ค่อยๆลดลง 

2. การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
 กลุ่มประชากรที่ศึกษาคือ ประชากรที่สามารถบริโภคผลิตภัณฑ์ข้าวหมากและอาศัยอยู่ในเขต
อำเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม จำนวน 30 คน ประกอบด้วยทุกเพศและอายุตั้งแต่ 18 ปีขึ้นไป โดย
เป็นเพศชาย จำนวน 19 คน และหญิง จำนวน 11 คน แบ่งเป็นอายุ 18-25 ปี จำนวน 6 คน 26-40 ปี  
จำนวน 15 คน และ 41 ปีขึ้นไป จำนวน 9 คน ผู้ทดสอบทุกคนไม่ปฏิเสธการดื่มแอลกอฮอล์ (ตารางที่ 
2) 
 

ตารางที่ 2 ข้อมูลทั่วไปของผู้ทดสอบ 
ข้อมูลทั่วไป จำนวน (คน) ร้อยละ 

เพศ 
     ชาย 
     หญิง 

 
19 
11 

 
63.33 
36.67 

อายุ 
     18-25 ปี 
     26-40 ปี 
     41 ปีข้ึนไป 

 
6 
15 
9 

 
20 
50 
30 

 
 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้แบบประเมินการยอมรับและความชอบโดยรวมของ
ผลิตภัณฑ์ข้าวหมากกับผู้ตอบแบบสอบถาม (ตารางที่ 3)  สูตรที่มีคะแนนลักษณะปรากฏที่ผู้บริโภคชอบ
มากที่สุดคือข้าวหมากสูตรที่ 4 คือ 7.50 e ±0.09 รองลงมา คือ สูตรที่ 1 และ สูตรที่ 2 มีความชอบ
โดยรวม คือ 7.10 c ±0.07 และ 7.07 c ±0.09 ตามลำดับ และน้อยที่สุด คือ สูตรที่ 5 คือ 6.67 b ±0.06 
สูตรที่มีคะแนนสีที่ผู้บริโภคชอบมากท่ีสุดคือข้าวหมากสูตรที่ 4 คือ 7.67 f ±0.05  รองลงมา คือ สูตรที่ 2 
และ สูตรที่ 1 มีความชอบโดยรวม คือ 7.33 def ±0.09  และ 7.40 efg ±0.05 ตามลำดับ และน้อยที่สุด คือ 
สูตรที่ 5 คือ 7.00 bc ±0.09 สูตรที่มีคะแนนกลิ่นที่ผู้บริโภคชอบมากท่ีสุดคือข้าวหมากสูตรที่ 4  คือ 8.37 

d ±0.10 รองลงมา คือ สูตรที่ 1 และ สูตรที่ 2 มีความชอบโดยรวม คือ 7.07 c ±0.01 และ 7.00 c ±0.02 
ตามลำดับและน้อยที่สุด คือ สูตรที่ 5 คือ 6.07 a ±0.09 สูตรที่มีคะแนนรสชาติที่ผู้บริโภคชอบมากที่สุด
คือข้าวหมากสูตรที่ 4 คือ 8.07 c ±0.05 รองลงมา คือ สูตรที่ 1 มีความชอบโดยรวม คือ 7.07 b ±0.04 
และน้อยที่สุด คือ สูตรที่ 3 คือ 6.07 a ±0.05 สูตรที่มีคะแนนความชอบโดยรวมที่ผู้บริโภคชอบมากที่สุด
คือข้าวหมากสูตรที่ 4 คือ  8.07 f ±0.07 รองลงมา คือ สูตรที่ 1 และ สูตรที่ 2 มีความชอบโดยรวม คือ 
7.03 de ±0.03 และ 6.33 bc ±0.08 ตามลำดับ และน้อยที่สุด คือ  สูตรที่ 5 คือ 6.07 a ±0.05 
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ตารางที่ 3 การยอมรับของผู้ทดสอบต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ข้าวหมาก 

สูตรข้าวหมาก 

คุณลักษณะ 

ลักษณะ
ปรากฏ 

ส ี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวม 

สูตรที่ 1 7.10 c ±0.07 7.30 cdef ±0.07 7.07 c ±0.01  7.07 b ±0.04 7.03 de ±0.03 

สูตรที่ 2 7.07 c ±0.09  7.33 def ±0.09  7.00 c ±0.02  6.20 a ±0.07  6.33 bc ±0.08 
สูตรที่ 3 7.07 c ±0.07  7.07 cd ±0.03 6.37 b ±0.09  6.07 a ±0.05  6.16 ab ±0.07  
สูตรที่ 4 7.50 e ±0.09  7.67 f ±0.05 8.37 d ±0.10  8.07 c ±0.05  8.07 f ±0.07  
สูตรที่ 5 6.67 b ±0.06  7.00 bc ±0.09  6.07 a ±0.09  6.23 a ±0.08  6.10 a ±0.06  

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 (P<.05)    

 

สรุปผลการวิจัย 
 จากการวิเคราะห์คุณภาพของข้าวหมาก พบว่า ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีค่าต้ังแต่ 
36.1 - 45.2 ± 0.05 องศาบริกซ์ และมีแนวโน้มลดลงโดยในวันสุดท้ายของการหมักมีค่าตั้งแต่ 35.8 – 
43.8 ± 0.05 องศาบริกซ์  ค่าความเป็นกรด-ด่างของข้าวหมากทั้ง 5 สูตร มีค่าประมาณ 5.0 โดยมี
แนวโน้มคงที่ตลอดการหมัก จำนวนเซลล์ยีสต์ของข้าวหมากทั้ง 5 สูตรมีค่าต้ังแต่  1.4 x106 – 9.0 x106 

log CFU/ml และมีแนวโน้มลดลง โดยวันสุดท้ายของการหมักมีค่าตั ้งแต่  1.4x106 – 7.1x106  log 
CFU/ml 
 จากการประเมินการยอมรับและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ข้าวหมาก พบว่า ข้าวหมาก          
สูตรที่มีคะแนนความชอบโดยรวมที่ผู้บริโภคชอบมากที่สุดคือข้าวหมากสูตรที่ 4 เท่ากับ  8.07 f ±0.07 

รองลงมา คือ สูตรที่ 1 และ สูตรที่ 2 มีความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.03 de ±0.03 และ 6.33 bc ±0.08 
ตามลำดับ และน้อยที่สุด คือ สูตรที่ 5 เท่ากับ 6.10 a ±0.06 ตามลำดับ เนื่องจากในสูตรดังกล่าวมี
คะแนนของกลิ่น และรสชาติอยู่ในระดับยอมรับมากที่สุด โดยทั้ง 3 สูตรนอกจากจะเติมยีสต์ BJMK43 
ทำให้ผลิตภัณฑ์ข้าวหมากมีสีแล้ว ยังเติมยีสต์ STYR03 ซึ่งมีผลทำให้กลิ่นรสดีข้ึนด้วย  
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