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บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาประสิทธิภาพของสาโทข้าวเจ้าต่อการยับยั้งการเจริญของเช้ือ 
Escherichia coli และ Staphylococcus aureus และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
สาโทข้าวไรซ์เบอร์รี่ สาโทข้าวมะลิขาว และสาโทข้าวมะลิแดง ในกระบวนการหมักสาโทข้าวเจ้าทั้ง 3 
ชนิด โดยใช้ข้าวเจ้า 1 กิโลกรัมต่อลูกแป้ง 2.50 กรัม และในการผ่าน้้าจะใช้น้้ามะพร้าวปริมาตร 650 
มิลลิลิตรต่อข้าวเจ้า 1 กิโลกรัม จากผลการติดตามการเปลี่ยนแปลงระหว่างกระบวนการหมักเป็นเวลา 7 
วัน พบว่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดอยู่ในช่วงระหว่าง 21.16-9.60 องศาบริกซ์ ค่าความเป็น
กรด-ด่าง 3.70-3.53 ปริมาณกรดทั้งหมด 9.45-8.25 กรัมต่อลิตร และปริมาณแอลกอฮอล์12.00-14.00 
เปอร์เซ็นต์โดยปริมาตร จากการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟินอลลิกทั้งหมด พบว่า สาโทข้าวไรซ์
เบอร์รี่มีปริมาณสูงที่สุดเท่ากับ 424.75±30.05 มิลลิกรัมต่อลิตร และสาโทข้าวมะลิขาวมีปริมาณต่้าที่สุด
เท่ากับ 257.32±14.97 มิลลิกรัมต่อลิตร ผลการยับยั้งการเจริญของเช้ือ E. coli และ S. aureus พบว่า
มีเพยีงสาโทข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียได้ทั้ง 2 ชนิด โดยมีผลการยับยั้งการ
เจริญ (Inhibition Zone) มีเส้นผ่านศูนย์กลางเท่ากับ 13.34±1.74 และ 16.80±7.89 มิลลิเมตร 
ตามล้าดับ ผลการทดสอบความพึงพอใจ พบว่า ผู้ทดสอบชิมมีความพึงพอใจต่อสี ความใส กลิ่น รสชาติ
และความชอบโดยรวมต่อสาโทข้าวไรซ์เบอร์รี่สูงที่สุด ซึ่งจากการหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
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การทดสอบการยับยั้งการเจริญของสาโทข้าวเจ้าต่อเช้ือ E. coli และ S. aureus และการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อย

ละ 95 (p0.05) 
 

ค ำส ำคัญ : สาโท, ข้าวไรซ์เบอร์รี่, Escherichia coli, Staphylococcus aureus 
 

 

Abstract 

 

This research was studied to determine the effects of Sato (rice wine) from rice 
on the inhibition of Sato following between growth in Escherichia coli and 
Staphylococcus aureus and to test sensory evaluation on Riceberry rice wine, White 
jasmine rice wine and Red jasmine rice wine. On 3 the fermentation procedure 
conditions, using 1 kilogram of rice for 2.5 grams Look-pang and coconut milk 650 
milliliter builds 1 kilogram of rice.  After 7 days, total soluble solid was found between 

21.16-9.60 Brix, pH ranging from 9.45-8.25,total acidity between 3.70-3.53g/l and 
ethanol concentration was recover 12.00-14.00 %(v/v). For their more total phenolic, 
was recover in Riceberry rice wine equal to 424.75±30.05 mg/l and 257.32±14.97 mg/l 
was found in White jasmine rice wine.  The inhibition zone of growth in E. coli and S. 
aureus, Riceberry rice wine can inhibit the growth of both bacteria in one condition, 
with clear zone of 13.34±1.74 and 16.80±7.89 millimeter. Sensory evaluation test were 
most likely in all rice wine. All property test were statistically difference with 95% 
confidence interval levels (p<0.05). 
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1. บทน า 
 

สาโทเป็นเครื่องดื่มแอลกอฮอล์พื้นบ้านของ
ไทยท่ีอยู่คู่กับคนไทย สังคมไทย มาตั้งแต่อดีตถึง
ปัจจุบัน สาโทจัดอยู่ในกลุ่มเครื่องดื่มแอลกอฮอล์
ชนิดไวน์ข้าว (Rice Wine) มีรสหวาน โดยสาโท
เกิดจากกระบวนการหมักด้วยวิธีภูมิปัญญาของ
ชาวบ้านจะท้าการหมักโดยการน้าข้าวเหนียวมา
นึ่ง น้ามาล้างเมือกข้าวออกให้แห้งหมด ปล่อยให้
แห้งแล้วคลุกเคล้าด้วยหัวเช้ือแห้งที่เรียกว่า ลูก
แป้งที่มีกลุ่มจุลินทรีย์จ้าพวกแบคทีเรีย รา และ
ยีสต์ โดยราจะช่วยในการย่อยแป้งให้เป็นน้้าตาล 
และยีสต์จะช่วยย่อยน้้าตาลเป็นแอลกอฮอล์ ซึ่ง
จะมีแอลกอฮอล์ไม่เกิน 15 ดีกรี หมักประมาณ 
10-14 วัน จนได้ผลิตภัณฑ์สาโทที่มีลักษณะที่ใส
หรือขาวขุ่น การท้าสาโทที่ท้ามาตั้ งแต่สมัย
โบราณตามท้องถิ่นชนบทส้าหรับดื่มเองเป็น
กระบวนการท้าแบบชาวบ้านไม่มีการควบคุม
การผลิตมากนักจึงท้าให้รสชาติของสาโทมีความ
แตกต่างกันออกไป นอกจากนี้ยังมีกรรมวิธีการ
ผลิตลูกแป้งซึ่งเป็นหัวเช้ือในการหมักสาโทมี
สว่นผสมแตกต่างกันออกไปแล้วแต่สถานที่นั้น ๆ 
สาโทยั งมีการท้า เพื่ อ ใ ช้ส้ าหรับดื่ มกัน เอง 
สามารถเก็บไว้ได้นาน และสามารถต่อยอด
รสชาติของสาโทให้ถูกปากผู้ดื่มได้ โดยการ
ปรับแต่งกลิ่นและรสชาติเพื่อรสชาติที่ถูกคอมาก
ขึ้น (กรกต สุนทรกุล, 2555) 

การผลิตสาโทนั้นเป็นกระบวนการที่มีมาแต่
โบราณ เป็นภูมิปัญญาที่สืบทอดกันมานาน เริ่มที่
การน้าข้าวเหนียวไปนึ่ง น้ามาผึ่งให้เย็น แล้วน้า 

ไปคลุกกับลูกแป้งที่บดให้เป็นผงแล้ว โดยผสมน้้า
ลงไปเพื่อให้คลุกเคล้าได้ดี และช่วยให้จุลินทรีย์
เจริญได้ เมื่อคลุกลูกแป้งแล้วจึงน้าไปใส่ในโอ่ง
หรือภาชนะปากกว้าง ทั้งนี้เพื่อให้ข้าวและเช้ือ
ได้รับอากาศเพียงพอโดยใส่ข้าวลงเพียงประมาณ 
1 ใน 3 หรือ 1 ใน 4 ของปริมาตรโอ่งหรือ
ภาชนะที่ใช้หมัก ปิดฝาหลวม ๆ เช่น ผ้า
พลาสติกหรือเอาไม้ปิดไว้ จากนั้น หมักที่
อุณหภูมิห้อง เมื่อเวลาการหมักผ่านไปประมาณ 
3 วัน เชื้อราจากลูกแป้งจะเจริญและย่อยแป้งให้
กลายเป็นน้้าตาลและเกิดน้้าซึมออกมา เรียกว่า 
“น้้าต้อย” แล้วจึงเติมน้้ามะพร้าวลงไปเพื่อ
ละลายน้้าตาลที่เกิดขึ้น และสร้างสภาพที่ไม่มี
อากาศซึ่งเหมาะสมกับยีสต์ และยีสต์ที่อยู่ในลูก
แป้งก็จะหมักน้้าตาลให้กลายเป็นแอลกอฮอล์
และกลิ่นรสต่าง ๆ ต่อไป การเติมน้้านี้ เรียกว่า 
“การผ่าน้้า” โดยปกติจะเติมเฉพาะน้้า แต่ผู้ผลิต
บางรายอาจ เติ มน้้ าตาล เพื่ อ เ ร่ งการหมัก
แอลกอฮอล์อีกครั้งท้าให้ได้ความเข้มข้นหรือดีกรี
ของแอลกอฮอล์สูงขึ้น เมื่อผ่าน้้าแล้วจึงหมัก
ต่อไปในภาชนะเดิมจนกว่าจะได้ความแรงของ
แอลกอฮอล์ตามต้องการ โดยทั่วไปอาจใช้เวลา 1 
ถึง 2 สัปดาห์ หรือ 1 เดือน แล้วจึงน้าไปบรรจุ
ขวดจ้าหน่าย (ปิยะมาศ ค้าทิพย์, 2548; ลือชัย 
บุตคุป, 2548) ในกระบวนการผลิตสาโทโดยภูมิ
ปัญญาชาวบ้านนิยมใช้ลูกแป้งในการผลิต ซึ่งลูก
แป้ง คือ เช้ือสุรา แป้งหมักเหล้าเมื่อน้ามาหมัก
กับวัตถุหรือของเหลวอื่น สามารถท้าให้เกิด
แอลกอฮอล์ได้ โดยลูกแป้งที่ใช้ท้าสุราอาจผสม
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กับสมุนไพร หรือเครื่องเทศลงไปด้วย (พิมฉัตร 
โมดา, 2555) 

ผลิตภัณฑ์สาโทที่มีการจ้าหน่ายในท้องตลาด
ปัจจุบันประสบความส้าเร็จในระดับหนึ่งเท่านั้น 
เนื่องจากผลิตภัณฑ์ในกลุ่มสาโทยังไม่มีความ
หลากหลายเพียงพอที่จะเป็นทางเลือกให้กับ
ผู้บริโภคมากนัก ท้ังที่ประเทศไทยและในภูมิภาค
เองนั้นมีความหลากหลายของวัตถุดิบที่สามารถ
น้ามาผลิตสาโทเพื่อเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค
ได้มากข้ึน เช่น ข้าวท่ีใช้ในการหมักสาโท แต่เดิม
มีการใช้ข้าวเหนียวขาวในการหมักเพียงอย่าง
เดียว แต่ปัจจุบันได้มีการใช้ข้าวเหนียวด้า ข้าว
เหนียวแดง มาใช้ในการหมักสาโท เพราะ ข้าว
ชนิดนี้มีคุณลักษณะพิเศษ คือ มีเยื่อหุ้มเมล็ดสีด้า
หรือสีแดงก่้า สีของเยื่อหุ้มเมล็ดดังกล่าวเกิดจาก
การรวมตัวของสารสีที่เรียกว่า แอนโทไซยานิน 
(Anthocyanin) เป็นสารสีแดง สีม่วง ที่แตกต่าง
กันไปในแต่ละชนิดจะท้าให้สาโทนั้นมีสีแดงและ
ยังมีคุณค่าทางโภชนาการด้วย อาจส่งผลท้าให้
สาโทสีแดงนี้  สามารถใช้เป็นเครื่องดื่มเสริม
สุ ขภาพ และ เป็นอีกทาง เลื อกหนึ่ ง ให้ กั บ 
ผู้บริโภคได้ด้วย (กรกต สุนทรกุล, 2555)  

ข้าวไรซ์เบอร์รี่ (Riceberry) ได้จากการผสม
ข้ามพันธุ์ระหว่างข้าวเจ้าหอมนิลกับข้าวขาวดอก
มะลิ 105 มีลักษณะรูปร่างเมล็ดเรียวยาว สีม่วง
เข้ม จากการพัฒนาพันธุ์ข้าวพิเศษ โดยศูนย์
วิทยาศาสตร์ข้าว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
เมล็ดพันธุ์ที่ได้จะถูกมอบให้กับเกษตรกรที่เข้า
ร่วมโครงการเป็นผู้ปลูกและดูแลรักษา ซึ่งต้องอยู่
ในพื้นที่ภูมิประเทศและภูมิอากาศที่เหมาะสม 

ข้าวไรซ์เบอรี่มีสารแอนโทไซยานินซึ่งเป็นสาร 
ประกอบจ้าพวกฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) ที่
พบได้ในผัก ผลไม้ ธัญพืช และดอกไม้ เป็นสารที่
มีสีแดง หรือสีม่วง สีน้้าเงิน และสีด้า ซึ่งสีเหล่านี้
ละลายน้้าได้ แอนโทไซยานินมีบทบาทส้าคัญ
หลายด้านและยังเป็นสารต้านอนุมูลอิสระอยู่ใน
ข้าวที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ (กรกต สุนทรกุล, 
2555) นอกจากนี้แล้ว ยังมีสารต้านอนุมูลอิสระ
สูง มีเบตาแคโรทีนสูงถึง 63 ไมโครกรัมต่อข้าว 
100 กรัม ซึ่งไม่พบในข้าวขาว และมีวิตามีนอี สูง
ถึง 680 ไมโครกรัมต่อข้าว 100 กรัม รวมทั้ง
สารประกอบโพลีฟีนอล สารประกอบแอนโทไซ
ยานิดินและสารแกมมาโอไรซานอลจะช่วย
ขัดขวางการเกิดปฏิกิ ริ ยาออกซิ เด ชันของ
โคเลสเตอรอลที่ไม่ดี (LDL-C) ช่วยลดระดับไตร
กลีเซอไรด์ และเพิ่มระดับโคเลสเตอรอลที่ไม่ดี 
(HDL-C) ซึ่งจะช่วยลดอัตราการเกิดหลอดเลือด
หัวใจอุดตัน หัวใจวาย ปัญหาโรคอ้วน เลือดข้น 
เลือดเป็นพิษ ป้องกันโรค เบาหวาน โรคกระดูก
และข้อ อีกทั้งยังช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของ
เซลล์มะเร็งได้ดี รวมถึงชะลอความเสื่อมของ
เซลล์ ท้าให้ลดรอยเหี่ยวย่น ผิวพรรณสดใส 
นอกจากนี้ ยังมีสารอาหารอื่น ๆ อาทิ ธาตุเหล็ก 
โอเมก้า-3 ช่วยท้าให้เซลล์สมองท้างานได้มี
ประสิทธิภาพมาก (กัณต์ฐิตา ยารังษี, วริศรา ฟู
เฟื่อง, และพนิดา รัตนปิติกรณ์ 2559; ธัญลักษณ์ 
ศรีส้าราญ, 2555; กนกจันทร์ บริพัตรมงคล, 
นุสรา จิวรวัฒนกุล, และณัฐพร ทวีโชติภัทร์, 
2554)  
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แบคทีเรียก่อโรคในอาหาร หมายถึง กลุ่ม
ของเชื้อแบคทีเรียที่ก่อโรคในคนซึ่งติดต่อมาสู่คน
ผ่านทางอาหารเป็นหลัก ท้าให้เกิดโรคในกลุ่มที่
เรียกว่า โรคจากอาหาร (Foodborne Diseases) 
โดยอาการทางคลินิกส่วนใหญ่ คือ ท้องเสีย 
คลื่นไส้ อาเจียน มีไข้ และอาจมีอาการข้างเคียง
อื่น ๆ เช่น ปวดเมื่อยตามร่างกาย ข้ออักเสบ 
เป็นต้น (ภาวิน ผดุงทศ, 2547; ธีรพร กงบังเกิด, 
2546) จากปัญหาโรคในระบบทางเดินอาหาร
ของมนุษย์ ส่วนใหญ่มักเกิดจากเช้ือจุลินทรีย์
ปะปนมากับอาหารที่บริโภค โดยปกติร่างกาย
ของมนุษย์มีกลไกตามธรรมชาติที่จะท้าลายหรือ
ก้าจัดจุลินทรีย์แปลกปลอมออกไป แต่ถ้าร่างกาย
ไม่สามารถก้าจัดออกไปได้ จะส่งผลให้ร่างกาย
เกิดความผิดปกติ ซึ่งโรคที่เกิดนี้เรียกว่า โรคทาง 
เดินอาหารหรือโรคอาหารเป็นพิษ ซึ่งร้อยละ 70 
มีสาเหตุมาจากเช้ือจุลินทรีย์ โดยเฉพาะเช้ือ
แบคทีเรีย (สุมณฑา วัฒนสินธุ์, 2545) 

เช้ือ E. coli และ S. aureus เป็นจุลินทรีย์ที่
อยู่ในกลุ่มของแบคทีเรียก่อให้เกิดโรคในระบบ
ทางเดินอาหารของมนุษย์ ตามปกติในร่างกาย
ของมนุษย์เราจะมีเช้ือทั้ง 2 ชนิดนี้อยู่ ถ้าหาก
ร่างกายอยู่ในสภาวะปกติแสดงถึงสภาวะที่มีเช้ือ
จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ โดยเฉพาะกลุ่มแลคติก
แอสิดแบคทีเรียสมดุลกับพวกแบคทีเรียก่อโรค 
หากเมื่อใดที่เชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรคมีมากกว่าหรือ
ได้รับเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรคเข้าไปมากจะท้าให้
มนุษย์เราเป็นโรคในระบบทางเดินอาหารได้  

จากสาเหตุนี้ท้าให้ผู้วิจัยสนใจ ในการศึกษา
การผลิตสาโทจากข้าวเจ้า โดยเฉพาะอย่างยิ่ง

ข้าวไรซ์เบอร์รี่ เพื่อเป็นการศึกษาถึงกระบวนการ
หมักสาโทที่ใช้ข้าวเจ้าเป็นวัตถุดิบในการหมัก 
โดยกระบวนการผลิตทางวิทยาศาสตร์และ
ผสมผสานกับการผลิตสาโทแบบพื้นบ้าน เพื่อ
ศึกษาคุณภาพทางด้านเคมี และทางกายภาพ
ของสาโทข้าวเจ้า ศึกษาประสิทธิภาพของสาโท 
ข้าวเจ้าที่มีผลต่อการยับยั้งเช้ือแบคทีเรียก่อโรค 
และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสต่อ
ผลิตภัณฑ์สาโทข้าวเจ้า ทั้งนี้การศึกษาผลของ
สาโทข้าวเจ้า คุณสมบัติและประสิทธิภาพของ
สาโทข้าวเจ้าจะเป็นแนวทางในการเลือกบริโภค
สาโทใหแ้ก่ผู้ที่นิยมบริโภคมากขึ้น 
 

2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 

1) เพื่อศึกษาและติดตามกระบวนการหมัก
สาโทข้าวเจ้าโดยใช้ข้าวเจ้า 3 ชนิด ได้แก่ ข้าว
ไรซ์เบอร์รี่ ข้าวมะลิขาว และข้าวมะลิแดง 

2) เพื่อศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
สาโทข้าวเจ้าทั้ง 3 ชนิด 

3) เพื่อศึกษาผลต่อการยับยั้งการเจริญของ 
Escherichia coli และ Staphylococus aureus 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1 ข้าวไรซ์เบอรี่ 
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3. วิธีการด าเนินการวิจัย 
 

3.1 วัตถุดิบและเชื้อจุลินทรีย์ 
 
3.1.1 วัตถุดิบ  

1) ลูกแป้งสาโท 
2) ข้าวเจ้า 3 ชนิด ได้แก่ ข้าวไรซ์เบอร์รี่ 

ข้าวหอมมะลิแดง และข้าวหอมมะลิขาว 
3) น้้ามะพร้าวน้้าหอม   

3.1.2 เชื้อจุลินทรีย์ท่ีใช้ในงำนวิจัย 
เชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรค ได้แก่ E. coli และ  

S. aureus 
3.1.3 สำรเคมี และอำหำรเลี้ยงเชื้อ ที่ใช้ในกำร
วิจัย  

1) อาหารเลี้ยงเช้ือ (NA) 
2) Folin-Ciocalteau Reagent 
3) Gallic Acid 
4) NaOH 
5) HCl 
6) Na2CO3 

7) DMSO 20%  
8) ยาปฏิชีวนะคลอแรมฟินิคอล 
 

3.2 ขั้นตอนกำรด ำเนินกำรวิจัย 
 
3.2.1 กระบวนกำรผลิตสำโทจำกข้ำวเจ้ำ  

การเตรียมข้าวเพื่อผลิตน้้าตาลโดยใช้ลูกแป้ง
สาโทหรือลูกแป้งเหล้าซื้อมาจากอ้าเภอปราสาท 
จังหวัดสุรินทร์ 

1) ข้าวเจ้าที่ใช้ในกระบวนการหมักสาโท ใช้
ส่วนของปลายข้าว  

(1) ข้าวเจ้าไรซ์เบอร์รี่ 
(2) ข้าวเจ้าหอมมะลิแดง  
(3) ข้าวเจ้าหอมมะลิ  

2) การหมักสาโทใช้ข้าวเป็นวัตถุดิบหลัก มี
กรรมวิธีการผลิตดังนี้ (กรกต สุนทรกุล, 2555) 

(1) การล้าง (Washing) น้าข้าวมาล้าง
เพื่อเป็นการ ชะล้างสิ่ งแปลกปลอมที่ติดมา
กับข้าวช่วยลดระดับการปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ 

(2) การแช่ข้าว โดยหลังจากล้างข้าวแล้ว 
น้าข้าวมาแช่เพื่อท้าให้ข้าวอ่อนนุ่มและอิ่มน้้า
ก่อนน้าข้าวไปนึ่ง โดยเราจะใช้เวลาในกรแช่ข้าว 
30 นาที การแช่ข้าวข้าวนี้ น้้าที่ใช้ ในการแช่ต้อง
เป็นน้้าสะอาดคุณภาพน้้าส้าหรับบริโภค  

(3) การนึ่งข้าวเจ้า เพื่อท้าให้เม็ดแป้ง
เกิดเจลลาติไนส์ (Gelatinization) และท้าให้
โปรตีนเสียสภาพ (Protein Denaturation) ใน
การนึ่งข้าวจะใช้เวลา 40 นาที หลังจากการนึ่ง
ข้าวสุกแล้ว น้าข้าวไปล้างน้้าสะอาดเพื่อล้างเอา
ยางข้าวออกจนข้าวร่วนไม่ติดกัน จากนั้น ผึ่งข้าว
ท้าให้ข้าวเย็นตัวลง และเพื่อเป็นการปรับ
ความช้ืนข้าวสุก ก่อนน้าไปเข้ากระบวนการหมัก
สาโท 

(4) การเตรียมกล้าเชื้อ จะใช้จากลูกแป้ง 
ซึ่งเป็นเช้ือผสม ในสัดส่วน ข้าวเจ้า 1 กิโลกรัม 
ต่อ ลูกแป้ง 2.5 กรัม กระบวนการหมักเริ่มจาก 
การคลุกลูกแป้งบดที่เตรียมไว้ ผสมกับข้าวข้าว
นึ่งสุกให้ผสมเข้ากัน แล้วหมักในถังหมัก หมักที่
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 7 วัน 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1657/rice-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2327/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%87-washing
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1849/extraneous-materials-%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0259/contamination-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0350/gelatinization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2888/%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87
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(5) ในวันท่ี 4 ของการหมัก จะท้าการผ่า
น้้า โดยการเติมน้้ามะพร้าวในอัตราส่วน ข้าวเจ้า 
1 กิโลกรัม ต่อน้้ามะพร้าว 650 มิลลิลิตร โดยน้้า
มะพร้าวที่ใช้ในการผ่าน้้า มีค่าความเป็นกรด-
ด่าง เท่ากับ 6 และมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมดเท่ากับ 12 องศาบริกซ์ 

(6) กระบวนการหยุดการหมัก โดยถ่าย
เอาเฉพาะส่วนน้้าสาโทออกจากถังหมักไปเก็บใน
ถังพัก เพื่อใช้ในการศึกษากระบวนการหลังการ
หมัก และเพื่อการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสต่อไป   
3.2.2 กำรวิเครำะห์ระหว่ำงกระบวนกำรหมัก
สำโท 

ในกระบวนการติดตามการหมักโดยการเก็บ
ตัวอย่างน้้าหมักทุก ๆ 24 ช่ัวโมง เป็น เวลา 7 
วัน โดยจะติดตามการเปลี่ยนแปลงทางเคมี
ระหว่างการหมักดังน้ี  

1) การวิเคราะห์หาปริมาณแอลกอฮอล์ โดย
ใช้วโีนมิเตอร์ (Vinometer)   

2) การวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
โดยใช้พีเอชมิเตอร์ 

3) การวิเคราะห์หาปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้ทั้งหมด (Total Soluble Solid) โดยใช้แฮนรี
แฟรคโตมิเตอร์ (Hand Refractometer) 

4) การวิเคราะห์หาปริมาณกรดทั้งหมด 
(Total Acidity) โดยการไทเทรต 
3.2.3 กระบวนกำรหลังกำรหมัก 

การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกท้ังหมด (Total Phenolic) (ประภัสรา ศิริ

ขันธ์แสง, 2551) เตรียมสารละสายฟีนอลิก

มาตรฐาน โดยใช้กรดแกลลิก โดยให้มีความ
เข้มข้นเท่ากับ 0, 50, 100, 150, 200, 250 และ 
500 มิลลิกรัมต่อลิตร ตวงน้้ากลั่นปริมาตร 6 
มิลลิลิตร ใส่ลงในขวดปรับปริมาตรขนาด 10 มิล 
ลิตร ปิเปต 0.1 มิลลิลิตร ของสารละลายฟีนอลกิ 
ลงไปและเติมสารละลาย Folin-Ciocalteu’ s 
Reagent ลงไปปริมาตร 0.5 มิลลิลิตรและเติม 7 
เปอร์เซ็นต์โซเดียมคาร์บอเนต โดยเติมให้เสร็จ
เรียบร้อยภายในเวลา 8 นาที ผสมให้เข้ากัน แล้ว
ปรับปริมาตรให้ได้ 10 มิลลิลิตร โดยใช้น้้ากลั่น 
ตั้งท้ิงไว้ในท่ีมืด 2 ช่ัวโมง จากนั้นน้าไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร 
โดยใช้สารละลายฟีนอลิกมาตรฐานเข้มข้น 0 
มิลลิกรัมต่อลิตรเป็นแบลงค์ (Blank) สร้างกราฟ
มาตรฐานระหว่างความเข้มข้นขอสารประกอบฟี
นอลิกกับค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้ น้าค่าการ
ดูดกลืนแสงที่วัดจากสาโทสภาวะต่าง ๆ ไป
เปรียบเทียบกับค่าความเข้มข้นของสารประกอบ 
ฟีนอลิกจากกราฟมาตรฐาน 
3.2.4 กำรทดสอบควำมสำมำรถในกำรยับยั้ง
กำรเจริญของเชื้อ E. coli และ S. aureus 

1) น้าตัวอย่างสาโทข้าวเจ้า ปริมาตร 150 
มิลลิลิตร ไปผ่านกระบวนการระเหย โดยใช้
เครื่ อ งกลั่ น ระ เหยสารแบบหมุน  ( Rotary 
Evaporator) ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
จนกว่าตัวอย่างสาโทข้าวเจ้าจะระเหยแห้ง ได้
เป็นสารสกัดหยาบ (Crude Extract) 

2) ละลายสาโทข้าว (Crude Extract) โดยใช้ 
20 เปอร์เซ็นต์ Dimethyl Sulfoxide (DMSO) 
ความเข้มข้น 20 เปอร์เซ็นต์ (โดยปริมาตร) 
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ปริมาตร 25 มิลลิลิตร (สาโทข้าวเจ้า: DMSO 
20%=1:5 น้้าหนักต่อปริมาตร) 

3) กรองตัวอย่างผ่านกระดาษกรองปลอด
เช้ือ (Membrane Filter) ขนาด 0.2 ไมครอน 
ส้าหรับทดสอบคุณสมบัติการยับยั้งการเจริญของ
แบคทีเรียก่อโรค 2 สายพันธ์ุ 

4) เขี่ยเช้ือแบคทีเรีย ลงบนอาหาร Nutrient 
Agar (NA) บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24 ช่ัวโม 

5) เลือกโคโลนี เดี่ยวมา 2-3 โคโลนีใส่ใน
อาหารเลี้ยงเช้ือ Nutrient Broth (NB) และปรับ
ความขุ่นของเช้ือ ให้ได้เท่ากับ 0.5 McFarland 
Standard 

6) ใช้ Cotton Swab ปลอดเช้ือน้าไปจุ่ม
สารละลายแบคทีเรียที่เตรียมไว้แล้วป้ายให้ทั่ว
จานอาหาร Nutrient Agar (NA) จากนั้น ใช้ 
Cork Borer เส้นผ่านศูนย์กลาง 0.6 เซนติเมตร 
เจาะอาหาร NA ให้เป็นหลุม 

7) หยดตัวอย่างสาโทข้าวเจ้าเข้มข้น 
ปริมาตร 20 ไมโครลิตร ลงในหลุมบนจาน
เพาะเลี้ยงเช้ือที่มีอาหาร NA โดยใช้ยาปฏิชีวนะ
คลอแรมฟินิคอลความเข้มข้น 5 กรัมต่อลิตรเป็น 
Positive Control และ 20 เปอร์เซ็นต์ (v/v) 
DMSO เป็น Negative Control จากนั้นน้าไป
บ่มในตู้บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24 ช่ัวโมง 

8) วัดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของบริเวณ
ยับยั้ง (Inhibition Zone) 
3.2.5 กำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

น้าสาโทข้าวเจ้าทั้ง 3 ชนิด มาประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสต่อเครื่องดื่มสาโท 
ข้าวเจ้า โดยจะมีผู้เข้าร่วมการทดสอบชิมจ้านวน 
30 คน จากนั้นน้ามาทดสอบทางสถิติด้วยวิธีการ 
Ducan’s Multiple Range Test (DMRT) 
 

 

4. ผลการทดลอง  
 

4.1 กำรเปลี่ยนแปลงระหว่ำงกระบวนกำรหมัก 
 

การติดตามการเปลี่ยนแปลงกระบวนการ
หมักสาโทข้าวเจ้าทั้ง 3 ชนิด ได้แก่ สาโทข้าวไรซ์
เบอร์รี่ สาโทข้าวหอมมะลิขาว และสาโทข้าว
หอมมะลิแดง จากภาพที่  2 เมื่อสิ้นสุด
กระบวนการหมักเป็นเวลา 7 วัน พบว่า ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total Soluble 
Solid) อยู่ในช่วงระหว่าง 21.16-9.60 องศา 
บริกซ์ ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 3.70-3.53 
ปริมาณกรดทั้งหมด (Total Acidity) 9.45-8.25 
กรัมต่อลิตร และปริมาณแอลกอฮอล์ (Ethanol 
Concentration) 12.00-14.00 เปอร์เซ็นต์โดย
ปริมาตร ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดจะมี
ปริมาณเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วในช่วงวันที่ 2 ของ
การหมัก โดยจะมีค่าอยู่ในช่วงระหว่าง 40.00-
40.30 องศาบริกซ์ นอกจากนี้แล้ว ปริมาณกรด
ทั้งหมดจะเพิ่มขึ้นในช่วงวันที่ 4 ของการหมัก ใน
วันที่ 4 ของการหมัก จะท้าการผ่าน้้า โดยการ
เติมน้้ามะพร้าวในอัตราส่วน ข้าวเจ้า 1 กิโลกรัม 
ต่อน้้ามะพร้าว 650 มิลลิลิตร โดยน้้ามะพร้าว มี
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ค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 6 และมีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเท่ากับ 12 องศา 
บริกซ์ ซึ่งส่งผลให้ค่าความเป็นกรด-ด่างลดลง 
จากนั้นยีสต์จะเปลี่ยนน้้าตาลให้กลายเป็น
แอลกอฮอล์ (Alcoholic Fermentation) โดย

แอลกอฮอล์จะมีปริมาณเพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ เมื่อ
สิ้นสุดกระบวนการหมัก เป็นเวลา 7 วัน ทุก
สภาวะของการหมักจะมีปริมาณแอลกอฮอล์สูง
ที่สุด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2 การเปลี่ยนแปลงระหว่างการหมักเป็นเวลา 7 วัน ของ (1) สาโทข้าวไรซ์เบอร์รี่ (2) สาโทข้าวมะลิขาว และ      

(3) สาโทข้าวมะลิแดง โดยที่  (●) แทนปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (องศาบริกซ์), (○) แทนปริมาณกรดทั้งหมด
(กรัมต่อลิตร, g/l), (×) แทนความเป็นกรด-ด่าง และ (∆) แทนปริมาณเอทานอล (เปอร์เซ็นต์โดยปริมาตร, %v/v) 
 
 

4.2 กำรวิเครำะห์หลังกระบวนกำรหมัก 
 

4.2.1 กำรวิเครำะห์หำปริมำณสำรประกอบฟี
นอลิกทั้งหมด (Total Phenolic) 

จากตารางที่ 1 แสดงผลการวิเคราะห์
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของสาโทข้าวเจ้าทั้ง 
3 ชนิดจะพบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดของสาโทข้าวไรซ์เบอร์รี่จะมีปริมาณ
สูงสุด เท่ากับ 424.75±30.05 มิลลิกรัมต่อลิตร 
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รองลงมา คือ สาโทข้าวมะลิแดงมีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 283.83±18.15 
มิลลิกรัมต่อลิตร และสาโทข้าวมะลิขาวจะมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกน้อยที่สุด คือ 
257.32±14.97 มิลลิกรัมต่อลิตร โดยมีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความ

เชื่อมั่นร้อยละ 95 (p 0.05) 
 

ตารางที่ 1  
แสดงปริมาณสารประกอบฟินอลิกทั้ งหมด ( Total 
Phenolic) ในสาโทข้าวเจ้าทั้ง 3 สภาวะ 
 

สภาวะของสาโท 
ปริมาณสารประกอบ   ฟี

นอลิกทั้งหมด (mg/l±S.D.) 

ข้าวไรซ์เบอร์รี ่
ข้าวมะลิขาว 
ข้าวมะลแิดง 

424.75±30.051  

257.32±14.972  

283.83±18.152 

หมายเหตุ : ตัวเลขยกก้าลัง หมายถึง ระดับของปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic) ซ่ึงมี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความ

เชื่อมั่นร้อยละ 95 (p 0.05)  ด้วยวิธีการ Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT)   

 
4.2.2 กำรทดสอบประสิทธิภำพกำรยับยั้งกำร
เจริญของแบคทีเรียก่อโรคของสำโทข้ำวเจ้ำ 

จากผลการทดสอบโดยวิธี Agar Diffusion 
Assay พบว่ามีเพียงสาโทข้าวไรซ์เบอร์รี่ เท่านั้นท่ี

สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ก่อโรคทั้ง 2 
ชนิดได้ ดังภาพท่ี 3 และตารางที่ 2 
 

ตารางที่ 2  
แสดงขนาด เส้นผ่ านศูนย์กลา งของบริ เวณยับยั้ ง 
(Inhibition zone) จากการทดสอบประสิทธิภาพการ
ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียก่อโรคของสาโทข้าวเจ้า
สาโทข้าวเจ้าทั้ง 3 สภาวะ 

สภาวะของ
สาโท 

เส้นผ่านศูนย์กลางของ
Inhibition Zone                

(ค่าเฉลี่ยS.D., mm) 

E. coli S. aureus 

ข้าวไรซ์เบอร์รี ่
ข้าวมะลิขาว  
ข้าวมะลแิดง 
ยาปฏิชีวนะ           

คลอแรมฟินิคอล
(5 g/l) DMSO               

(20% v/v) 

13.34±1.74 
0.00±0.00 
0.00±0.00 
20.84±9.57 

 
 

0.00±0.00 

16.80±7.89 
0.00±0.00 
0.00±0.00 
19.67±8.08 

 
 

0.00±0.00 
 

จากตารางที่ 2 พบว่าสาโทข้าวไรซ์เบอร์รี่
สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียทั้ง 2 ชนิด
ได้เพียงสภาวะเดียว โดยมีผลการยับยั้งการเจริญ 
(Inhibition zone) มีเส้นผ่านศูนย์กลางเท่ากับ 
13.34±1.74 และ 16.80±7.89 มิลลิ เมตร 
ตามล้าดับ แต่ผลการยับยั้งยังมีขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลางน้อยกว่ายาปฏิชีวนะคลอแรมฟินิคอล 
(ความเข้มข้น 5 มิลลิกรัม/ลิตร) ซึ่งเป็นสภาวะ
ควบคุม 
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ภาพที่ 3 แสดงบริเวณ Inhibition Zone ที่เกิดจากการเจริญยับยั้งเชื้อ (1) E. coli และ (2) S. aureusโดย (ก) คือ ยา
ปฏิชีวนะคลอแรม- ฟินิคอล (5 g/l) เป็น Positive control (ข) คือ Dimethyl Sulfoxide (DMSO) (20% v/v) เป็น 
Negative control และ (ค-จ) คือสาโทข้าวไรซ์เบอร์รี ่

 
4.2.3 กำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส
ของผู้บริโภคที่มีต่อสำโทข้ำวเจ้ำ 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
โดยรวม พบว่า สาโทข้าวไรซ์เบอร์รี่ ได้รับคะแนน
ความชอบโดยรวมสูงสุด คือ 14.97±0.22 คะแนน 
ส่วนสาโทข้าวมะลิแดง และสาโทข้าวมะลิขาว มี
คะแนนรองลงมา คือ12.05±0.31 และ 
11.13±0.10 คะแนน ตามล้าดับ อาจกล่าวได้ว่า 

สาโทข้าวเจ้าที่ผลิตโดยใช้ข้าวไรซ์เบอร์รี่เป็นสาโท
ข้าวเจ้าที่ผู้ทดสอบชิมมีค่าการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด เนื่องมาจากวัตถุดิบที่
ใช้มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total 
Phenolic) สูงที่สุด ท้าให้ได้สาโทข้าวเจ้าที่มี
รสชาติดี และองค์ประกอบอื่น ๆ ที่อาจมีผลต่อ
ความพึ งพอใจของผู้ ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

 

ตารางที่ 3  
แสดงคะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเฉลี่ยของผู้ทดสอบชิมที่มีตอ่สาโทข้าวเจ้าทั้ง 3 สภาวะ 

สภาวะของสาโท 
คะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยของคุณลักษณะสาโทขา้วเจ้า (คะแนนเฉลี่ยS.D.) 

สี 
(5) 

ความใส 
(5) 

กลิ่น 
(5) 

รสชาต ิ
(5) 

รวม 
(20) 

สาโทข้าวไรซ์เบอร์รี ่
สาโทข้าวมะลิขาว 
สาโทข้าวมะลิแดง 

4.13±0.901 
2.73±1.292 
1.83±1.263  

3.63±1.101 
2.83±1.092 
4.07±0.641  

2.93±1.411,2 
3.40±1.101  
2.57±1.252  

4.27±0.981 
2.17±1.263  
3.57±0.862 

14.97±0.221  
11.13±0.102 
12.05±0.312  

หมายเหตุ : ตัวเลขยกก้าลัง หมายถึง ระดับของกลุ่มความพึงพอใจ จากการทดสอบความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทาง

สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 (p 0.05) ด้วยวิธีการ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 



132  วารสารวิทยาศาสตร์ คชสาส์น / ปีที่  39 ฉบับที่  1 มกราคม -มิถุนายน 2560  

5. สรุปผล อภิปรายและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลกำรทดลอง 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อเป็นการศึกษา
ประสิทธิภาพของสาโทข้าวเจ้าต่อการยับยั้งการ
เจริญของเช้ือ E. coli และ S. aureus และการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่มีต่อสาโท
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ สาโทข้าวมะลิขาว และสาโทข้าว
มะลิแดง ในกระบวนการหมักสาโทข้าวเจ้าทั้ง 3 
สภาวะ โดยใช้ข้าวเจ้า 1 กิโลกรัมต่อลูกแป้ง 2.5 
กรัม และในการผ่าน้้าจะใช้น้้ามะพร้าว 650 
มิลลิลิตรต่อข้าว 1 กิโลกรัมจากผลการติดตาม
การเปลี่ยนแปลงระหว่างกระบวนการหมักเป็น
เวลา 7 วัน พบว่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมดอยู่ในช่วงระหว่าง 21.16-9.60 องศา 
บริกซ์ ค่าความเป็นกรด-ด่าง 3.70-3.53 ปริมาณ
กรดทั้งหมด 9.45-8.25 กรัมต่อลิตร และปริมาณ
แอลกอฮอล์ 12.00-14.00 เปอร์เซ็นต์ โดย
ปริมาตรจากการวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมด (Total Phenolic) พบว่า สาโทข้าวไรซ์
เบอร์รี่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงที่สุด คือ  
424.75±30.05 มิลลิกรัมต่อลิตร และสาโทข้าว
มะลิขาว มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกต่้าที่สุด
เท่ากับ 257.32±14.97 มิลลิกรัมต่อลิตร ผลการ
ยับยั้งการเจริญของเช้ือ E. coli และ S. aureus 
พบว่าสาโทข้าวไรซ์เบอร์รี่  สามารถยับยั้งการ
เจริญของแบคทีเรียทั้ง  2 ชนิดได้เพียงสภาวะ
เดียว โดยมีผลการยับยั้งการเจริญ (Inhibition 
Zone) มีเส้นผ่านศูนย์กลางเท่ากับ 13.34±1.74 

และ 16.80±7.89 มิลลิเมตร ตามล้าดับ ผลการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ผู้
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสมีความพึง
พอใจต่อสี ความใส กลิ่น รสชาติและความชอบ
โดยรวมต่อสาโทข้าวไรซ์เบอร์รี่สูงที่สุด ซึ่งจาก
การทดสอบหาปริมาณสาร ประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมด การทดสอบการยับยั้งการเจริญของเช้ือ 
E. coli และ S. aureus และการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส  พบว่า  มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ

ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p  0.05) 
 

 
 

ภาพที่ 4 สาโททั้ง 3 ชนิด คือ (ก) สาโทข้าวมะลิแดง(ข)  
สาโทข้าวมะลิขาว และ (ค) สาโทข้าวไรซ์เบอร์รี ่

 
5.2 อภิปรำยผลกำรทดลอง 

 

จากการวิ เคราะห์สารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมด (Total Phenolic) จากการทดลองการ
วิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกของสาโทข้าวเจ้า
ทั้ง 3 ชนิด พบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ของสาโทข้าวไรซ์เบอร์รี่มีปริมาณสารประกอบ  

(ก) (ข) (ค) 
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ฟีนอลิกสูงสุด โดยมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
424.75±30.05 มิลลิกรัมต่อลิตร ผลที่ได้จากการ
วิจัยสอดคล้องกับกรกต สุนทรกุล (2555) ซึ่งท้า
การผลิตสาโทแดงจากข้าวเหนียวด้า พบว่า สาโท
แดงมีสารประกอบฟีนอลิกในปริมาณสูง ซึ่ง
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในสาโทข้าวเจ้าที่
ผลิตจากข้าวไรซ์ เบอรี่นั้น จะส่งผลท้าให้มี
ปริมาณฟีนอลิกสูง เนื่องจากข้าวไรซ์เบอร์รี่มี
สารส้าคัญบริเวณเยื่อหุ้มผิวช้ันนอกและช้ันใน
ของเมล็ด ซึ่งเป็นสารสีที่มีคุณสมบัติในการต้าน
อนุมูลอิสระ สารสีนั้นก็คือสารกลุ่มแอนโทไซ
ยานินเป็นสารประกอบในกลุ่มฟลาโวนอยด์ เป็น
สารประกอบไกลโคไซด์ที่จัดอยู่ ในกลุ่มของ
สารประกอบฟีนอล ในข้าวที่มีสี เช่น ข้าวหอม
นิล ข้าวไรซ์เบอร์รี่ และข้าวเหนียวด้าที่มีสารแอน
โทไซยานินมากกว่าข้าวขาว และยังมีประโยชน์
ตอ่ร่างกาย (พัชราภรณ์ รัตนธรรม, ณัฏฐา เลาห
กุลจิตต์, และอรพิน เกิดชูช่ืน, 2556) นอกจากนี้
แล้วสารประกอบฟีนอนิกยังมีความสามารถใน
การเป็นสารต้านอนุมูลอิสระหรือสารต้านการ
ออกซิ-เดช่ัน (Antioxidant) (Que, Mao, Zhu, 
& Xie, 2006) นอกจากนี้สารประกอบฟีนอลิก 
ยังส่งผลต่อคุณสมบัติ รสชาติ และความฝาดของ
ไวน์หรือสาโทอีกด้วย (Wu, Z. et al; 2016) โดย
สารประกอบฟีนอลิกที่พบในข้าวไรซ์เบอร์รี่จะ
เป็นสารแอนโทไซยานิน ซึ่งเป็นรงควัตถุที่มีสีแดง
ถึงสีน้้าเงินพบได้ในผักผลไม้ และดอกไม้หลาย
ชนิด สามารถพบสารแอนโทไซยานินได้ในข้าวที่
มีสี เช่น ข้าวหอมนิล ข้าวไรซ์เบอร์รี่ และข้าว
เหนียวด้า โดยพบได้ที่บริเวณเยื่อหุ้มผิวช้ันนอก

และ ช้ันในของ เมล็ดซึ่ ง เป็นสารส้ าคัญที่ มี
คุณสมบัติ ในการเป็นสารต้ านอนุมูลอิ สระ 
เนื่องจากสารแอนโทไซยานินเป็นสารประกอบใน
กลุ่มฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) ซึ่งเป็นสาร 
ประกอบไกลโคไซด์หรือเอซิลไกลโคไซด์ ที่จัดอยู่
ในกลุ่มของสารประกอบฟีนอล (พัชราภรณ์ รัตน
ธรรม และคณะ, 2556) สารประกอบฟีนอลิก 
สามารถลดการเกิดมะเร็ง เบาหวาน โรคหัวใจ 
และโรคที่เกี่ยวข้องกับระบบประสาทได้อีกด้วย 
(Xu et al; 2015) จากผลการทดลองพบว่า 
สาโทข้าวไรซ์เบอรี่สามารถยังยั้งการเจริญของ
เช้ือ จุลินทรีย์ทั้ง 2 ชนิด ได้แก่ E. coli และ S. 
aureus ซึ่งสอดคล้องกับกรกต สุนทรกุล (2555) 
ซึ่งพบว่าอัตราส่วนของการหมักสาโทโดยใช้ข้าว
เหนี่ยวด้าต่อข้าวเหนียวขาวในอัตราส่วน 55:45 
และ 70:30 เปอร์เซ็นต์โดยน้้าหนัก สามารถยังยั้ง
การเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ 5 สายพันธุ์ ได้แก่ 
Bacillus cereus, S. aureus TISTR 029, 
Pseu-domonas aeruginosa ATCC 27533, 
E. coli TISTR 073 และ Enterobacteraerogenes 
TISTR 1540 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกใน
สาโทข้าวเจ้าที่ผลิตจากข้าว ไรซ์เบอร์รี่นั้นมี
ปริมาณฟีนอลิกสูงที่สุดเนื่องจากข้าวไรซ์เบอรี่ มี
ปริมาณฟีนอลิกสูง จึงส่งผลท้าให้สามารถยับยั้ง
การเจริญของจุลินทรีย์ได้หากผู้บริโภคบริโภค
สาโทข้าวเจ้าอย่างเหมาะสม จะส่งผลดีต่อ
สุขภาพ เนื่องจากมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
สูงและสามารถยับยั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์
ก่อโรคได้ 
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ผลที่ได้ศึกษาจากการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผู้ร่วมทดสอบทั้งหมด 30 คน 
และน้าข้อมูลมาวิเคราะห์ พบว่า มีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยส้าคัญที่ระดับความเช่ือมั่น 

ร้อยละ 95 (p 0.05) พบว่าสาโทข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
เป็นสาโทที่ได้รับคะแนนสูงที่สุดซึ่งสอดคล้องกับ 
กรกต สุนทรกุล (2555) คือ สาโทแดงที่ผลิตจาก
ข้าวเหนียวด้า ผู้บริโภคมีความช่ืนชอบสูง 
 

5.3 ข้อเสนอแนะ 
 
5.3.1 ในการศึกษาครั้งต่อไปอาจจะมีการ

ทดสอบฤทธิ์ในการต้านออกซิเดชัน วิเคราะห์หา
สารต้านอนุมูลอิสระของสาโทข้าวเจ้าทั้ง 3 
สภาวะ 

5.3.2 อาจจะใช้ข้าวสายพันธุ์อื่น ๆ มาใช้ใน
การหมักสาโทที่มีสภาวะแตกต่างกันและศึกษา
ประสิทธิภาพของสาโท ท้าให้มีความหลากหลาย
มากยิ่งข้ึน  
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