
 
 

 

บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 สุรากล่ันเปนสุราพื้นบานของไทยที่มีการผลิตสืบทอดภูมิปญญากันมาตั้งแตโบราณ        
สุรากลั่นมีความผูกพันกับชีวิตความเปนอยูของคนไทย   มีการดื่มสุราในเทศกาลตางๆ  เชน งาน
บวช  งานแตงงาน  ขึ้นบานใหม  หรืองานสงกรานต   สุราพื้นบานของไทย  แบงเปน  2  ประเภท  
คือประเภทแรกเปนสุราแช  ไดมาจากการหมักพืชผลทางการเกษตรทั้งผลไมและสมุนไพร  มีระดับ
แอลกอฮอลไมเกิน  15  ดีกรี   กรรมวิธีการผลิตแตกตางกันไปในแตละทองถ่ิน และมีชื่อเรียกที่
แตกตางกันดวย เชน สาโท  อุ  กระแช  น้ําตาลเมา   ตะหวาก และอายเป  เปนตน  สวนประเภท      
ที่สองเปนสุรากลั่นหรือสุราขาว หรือ เหลาขาว  ไดมาจากการกลั่นสุราแชในประเภทแรก  ซ่ึงมี
ระดับแอลกอฮอลสูงกวา  15  ดีกรี  แตไมเกิน 70 ดีกรี   การกลั่นเปนกระบวนการตอเนื่องจากการ
หมักสุรา  เพื่อใหเก็บไวไดนานขึ้น เปนภูมิปญญาพื้นบานดั้งเดิมของไทย  (ณัฐกิตติ์, 2546) 
 ในอดีตสุราแชเปนเครื่องดื่มที่ไดรับความนิยมในแทบทุกหมูบาน  โดยเฉพาะทาง
ภาคเหนือและภาคอีสาน    แตการผลิตและซื้อขายเปนสิ่งที่ผิดกฎหมายตามพระราชบัญญัติสุรา  
พ.ศ. 2493   เนื่องจากภาครัฐมีการปราบปราม และจับกุมกันอยางเขมงวด    ทําใหในชวงเวลา
ดังกลาวภูมิปญญาชาวบานในการผลิตสุราพื้นเมืองถูกปดกั้น  และนับวันที่จะสูญหายไปจาก
สังคมไทย   ตอมาเมื่อรัฐบาลไดเปดโอกาสใหสามารถผลิตและจําหนายสุราแชพื้นบานไดอยาง     
ถูกกฎหมาย   โดยไดออกประกาศกระทรวงการคลัง เร่ือง วิธีบริหารสุรา พ.ศ. 2544  (ฉบับ ที่ 3)   
ลงวันที่   12   ธันวาคม   2544    ตามนโยบายสนับสนุนเศรษฐกิจชุมชน โดยใหแตละตําบลผลิตสุรา
แชออกจําหนายไดภายใตโครงการหนึ่งตําบล หนึ่งผลิตภัณฑ (OTOP)  (นฤมล และสุนทรีย, 2546)    
หลังจากนั้นไดมีประกาศกระทรวงการคลัง   ฉบับที่ 4   ลงวันที่  21  มกราคม 2546  เร่ือง สุรากล่ัน
ชุมชน   โดยใหสามารถผลิตสุราออกจําหนายไดอยางถูกตองตามกฎหมาย  และมีแรงแอลกอฮอล
เกิน 15  ดีกรี   หรือเปอรเซ็นตโดยปริมาตร  แตไมเกิน 40 ดีกรี  หรือเปอรเซ็นตโดยปริมาตร        
โดยกําหนดคุณสมบัติของผูขออนุญาตทําสุรากล่ันชุมชน 5 ประเภท คือ 1. เปนสหกรณ
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2.  เปนกลุมบุคคลธรรมดา  ผูมีสัญชาติไทย   ตามกฎหมายวิสาหกิจชุมชน  3. เปนกลุมเกษตรกรที่
จดทะเบียนตามพระราชบัญญัติสหกรณ  4. เปนองคกรเกษตรตามพระราชบัญญัติกองทุนฟนฟู   
และพัฒนาเกษตรกร   5. เปนนิติบุคคลตามประมวลกฎหมายแพงและพานิชย คือจดทะเบียนเปน
หางหุนสวนหรือบริษัท จํากัด (กระทรวงการคลงั, 2546)  
 การผลิตสุรากล่ันแบบดั้งเดิม  เปนกระบวนการผลิตที่ไมไดมีการพัฒนาหรือควบคุม
กระบวนการผลิตเทาที่ควร  หมักตามคําบอกเลาหรือเรียนรูจากผูที่เคยทํามา  ส่ิงที่สําคัญที่สุดในการ
หมักสุราคือ  ลูกแปงสุรา  ประกอบไปดวยจุลินทรียหลายชนิดปนกัน คือ เช้ือรา  ยีสต และ
แบคทีเรีย   เมื่อนําขาวเหนียวนึ่งมาคลุกกับลูกแปงจนทั่ว   เชื้อราผลิตเอนไซมแอลฟาอะไมเลส และ
กลูโคอะไมเลส  ทําการยอยแปงขาวเหนียว ใหเปนน้ําตาลโมเลกุลใหญ โมเลกุลคู และโมเลกุลเดี่ยว 
ตามลําดับ     ขาวเหนียวจะมีลักษณะนิ่มแฉะ   มีของเหลวรสหวานเยิ้มออกมาซึ่งเรียกวา  น้ําตอย  
กระบวนการนี้ใชเวลาประมาณ 3 วัน หลังจากนั้นเติมน้ําสะอาดลงไป 4-5 เทาของน้ําหนักขาว
เหนียวกอนนึ่งโดยประมาณ  ซ่ึงอาจเรียกขั้นตอนนี้วา  การผาน้ํา  เพื่อลดความหวานใหพอดี 
จากนั้นเชื้อยีสตจะเปลี่ยนน้ําตาลเปนแอลกอฮอล กลายเปนน้ําขาว หรือสาโท ขั้นตอนนี้ใชเวลาอีก
ประมาณ 4-14 วัน จึงกรองดวยผาขาวบาง และหลังจากนั้นนําไปกลั่นเปนสุราขาว หรือเหลาขาว 
(ประดิษฐ, 2545)     การผลิตสุราแบบดั้งเดิม ใชลูกแปงสุราในการผลิต  สุราที่ไดมีคุณภาพไมคงที่
เนื่องจากในลูกแปงประกอบไปดวยจุลินทรียหลายชนิดปนกัน คือ เชื้อรา  ยีสต  และแบคทีเรีย     
ซ่ึงไมไดมีการคัดเลือกสายพันธุตามหลักวิชาการ  แตมีการคัดเลือกโดยใชภูมิปญญา  ปจจุบันมีการ
พัฒนายีสตสายพันธุทางการคาใหอยูในรูปผง (active dry yeast)  สามารถนํามาผลิตเปนสุราที่มี
คุณภาพ   และสุรากล่ันที่ผลิตจากขาวมีกล่ินรสเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ซ่ึงในประเทศไทยมีขาว
หลากหลายพันธุ  บางพันธุมีกล่ินหอม  และมีผลตอคุณภาพของสุรากล่ัน แตยังไมมีงานวิจัยที่ศึกษา
เร่ืองของพันธุขาว   

จากปญหาดังกลาวแนวทางที่คาดวาจะพัฒนาสุรากล่ันชุมชน คุณภาพดีทุกรุนการผลิต  มี
คุณภาพทางกายภาพ  เคมี  และมีความปลอดภัยตอผูบริโภค   คือการใชเอนไซมอะไมเลสทาง
การคาในการยอยขาวเหนียวพันธุที่เหมาะสมใหเปนน้ําตาลกลูโคส  แลวหมักดวยเชื้อยีสตสาย
พันธุทางการคาที่มีประสิทธิภาพสูงในการเปลี่ยนน้ําตาลเปนแอลกอฮอล   เพื่อใหไดปริมาณ
แอลกอฮอลที่คงที่    และนาํไปกลั่นเปนผลิตภัณฑสุรากล่ันที่มีคุณภาพดี  
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1.2  วัตถุประสงค  
    1.   เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของขาวเหนียวแตละพันธุ 
    2.   เพื่อศึกษาผลของเอนไซมทางการคาตอการยอยขาวเหนียว  
    3.   เพื่อศึกษาผลของพันธุขาวเหนียวที่ผานการยอยดวยเอนไซม  และเชื้อยีสตสายพันธุทาง

การคาที่เหมาะสมตอการผลิตและคุณภาพของสุรากล่ัน 
    4.   เพื่อศึกษาการผลิตสุรากล่ันโดยใชขาวเหนียวที่ผานการยอยดวยเอนไซมแลวและวิธีการ

หมักดวยเชื้อยีสตเปรียบเทียบกับการใชลูกแปง 
 
1.3   ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 1.  ทําใหไดปริมาณเอนไซมแอลฟาอะไมเลสและกลูโคอะไมเลสที่เหมาะสมในการยอย
ขาวเหนียว และไดพันธุขาวเหนียว รวมทั้งเชื้อยีสตสายพันธุทางการคาที่เหมาะสมในการผลิต     
สุรากล่ัน   
 2.  เปนแนวทางในการพัฒนาและปรับปรุงสุรากล่ันชุมชนใหมีคุณภาพที่ดียิ่งขึ้น   

 
1.4   ขอบเขตของการวิจัย  
 การวิจัยนี้เปนการศึกษาความเปนไปไดในการผลิตสุรากลั่นชุมชน  โดยศึกษาผลของ
เอนไซมทางการคา ตอการยอยขาวเหนียว 3  พันธุ คือ กข 6  กข 10  และสันปาตอง 1 และ
กระบวนการหมักใหเกิดแอลกอฮอลโดยยีสตทางการคา  4  สายพันธุ  คือ Lalvin K1-V1116  
Enoferm BDX   Lalvin  EC-1118  และ Fermivin PDM   หลังสิ้นสุดการหมักนําไปกลั่นเปนสุรา
กล่ัน เปรียบเทียบคุณภาพทางเคมีรวมทั้งคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสุรากล่ันที่ใชลูกแปงใน
การผลิต     
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