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บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ที่มาและความสําคัญของปญหา 

น้ําหมักชีวภาพหรือเครื่องดื่มน้ําหมัก ไดจากการหมัก พืช ผัก ผลไม และสมุนไพร เชน น้ําหมัก
สมุนไพร น้ําหมักพลูคาวและน้ําหมักมะขามปอม โดยวัตถุดิบแตละชนิดจะมีคุณสมบัติท่ีดีท้ังดาน
โภชนาการ และสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ซ่ึงมีประโยชน เชน ตอตานอนุมูลอิสระ ปองกันมะเร็ง และ
ยังทําหนาท่ีซอมแซมสวนที่ถูกทําลาย อาทิเชน เบตาแคโรทีน วิตามินซี วิตามินอี เปนตน (ไชยวัฒน, 
2554) นอกจากนั้นการหมักใหไดแอลกอฮอลจะไปชวยละลายสารออกฤทธิ์ใหออกมามากขึ้น ชวย
กระตุนใหมีการดูดซึมทีด่ี และกระตุนการเจริญอาหาร เครื่องดื่มน้ําหมักจึงเปนผลิตภัณฑท่ีไดรับความ
สนใจอยางแพรหลาย ท้ังในผูปวยบางโรค และกลุมผูท่ีรักสุขภาพ  

ขาว เปนธัญชาตหิลักเพื่อการบริโภคของคนไทยทุกภาค ท้ังขาวเหนียวและขาวเจา ในอดีตคน
ไทยนิยมบริโภคขาวท่ีผานการสีดวยวิธีโบราณ เชน การใชครกไม ใชครกกระเดื่อง จะไดขาวสารที่มีสี
ธรรมชาต ิมีจมูกขาวท่ีอุดมดวยสารอาหารที่ชวยปองกันโรคบางชนิดได เชน โรคเหน็บชา ปจจุบันนี้
ผูบริโภคไดเริ่มใหความสําคัญของขาวจากธรรมชาติ นิยมบริโภคขาวกลอง ขาวท่ีไมไดขัดสีกันมากขึ้น 
ขาวก่ําหรือขาวเหนียวดําเปนขาวท่ีใหสีออกแดงหรือแดงก่ํา ซ่ึงเปนสีจากธรรมชาติ นิยมนําไปประกอบ
เปนขนมหวาน ขาวหลาม ขนมเทียน และหุงเพื่อการบริโภคโดยตรง คุณประโยชนเชิงโภชนาการของ
ขาวก่ําประกอบไปดวยสารตานอนุมูลอิสระแอนโทไซยานิน (anthocyanin) และแกมมา-โอรีซานอล 
(gamma-oryzanol) ซ่ึงสารตานอนุมูลอิสระเหลานีมี้ผลตอสุขภาพ เชน มีฤทธ์ิชวยปองกันโรคหัวใจ ลด
คอเลสเตอรอล ลดน้ําตาลในเสนเลือด โดยเฉพาะแอนโทไซยานินชนิดท่ีพบในขาวสีมวงกลุมอินดิกา 
(Indica type) ซ่ึงก็รวมขาวก่ําไทย คือ ไซยานิดินไตรกลูโคไซด (cyanidin 3-glucoside) ซ่ึงไดพิสูจนแลว
วามีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็งปอด ยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็ง
กระเพาะ ยับยั้งการหล่ังกรดในกระเพาะอาหาร และยับยั้งการรวมตัวของเกล็ดเลือด ในดานการเปน
สมุนไพรที่เกิดจากภูมิปญญาทองถ่ินที่นาเชื่อถือคือ ใชเปนสมุนไพรสําหรับหญิงท่ีตกเลือดในขณะ
คลอดบุตร ใชทําเปนขาวหลามรักษาโรคทองรวง และชวยรักษาโรคหิด ฯลฯ (พันทิพา และคณะ, 2551) 

ผลการดําเนินการปรับปรุงพันธุขาวก่ําในอดีตจนถึงปจจุบันของกรมวิชาการเกษตร กระทรวง
เกษตรและสหกรณไดใหการยอมรับ และขึ้นทะเบียนขาวก่ําพันธุก่ําดอยสะเก็ด (Kum Doisaket) ตาม
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พระราชบัญญัติพันธุพืช พ.ศ. 2518 โดยพบปริมาณของสารไซยานิดินไตรกลูโคไซด (cyanidin 3-
glucoside) และแกมมา-โอรีซานอลในระดับ 1.18-16.83 และ 39.83-72.95 มิลลิกรัมในขาวกลอง 100 
กรัม ตามลําดับ และเมื่อเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของขาวก่ํากลองกับของขาวขาวพบวา แม
ปริมาณของสารอาหารหลักจะไมตางกัน แตปริมาณของแกมมา-โอรีซานอล ในขาวก่ํากลองมีมากกวา 
นอกจากนี้ในขาวก่ํายังพบแอนโทไซยานินท่ีมีคุณคาทางชีวภาพสูง คือ ไซยานิดินไตรกลูโคไซดไดอีก
ดวย (พันทิพา และคณะ, 2549) 

กระบวนการงอกของขาวนั้น ภายในเมล็ดขาวจะมีเอนไซมแอมิเลส ซ่ึงเปนเอนไซมท่ียอยแปง
ใหเปนน้ําตาล และในระหวางการงอกเมล็ดขาวจะมีการสรางกรดแกมมา-อะมิโนบิวทิริก (gamma- 
aminobutyric acid, GABA) เพิ่มมากขึ้น ซ่ึงเปนสารที่มีประโยชนตอรางกาย ทําใหนอนหลับสบาย 
คลายความวิตกกังวล และบรรเทาความเจ็บปวดจากบาดแผล (Sunte et al., 2007)  
 ดังนั้นการนําขาวก่ํากลองไปเพาะใหงอกนอกจากจะไดสารตานอนุมูลอิสระแลว ยังมีเอนไซมท่ี
สามารถยอยแปงใหเปนน้ําตาล ไดเปนของเหลวที่สามารถนําไปใชเปนวัตถุดิบในการผลิตเครื่องดื่ม   
ซ่ึงผลิตภัณฑท่ีไดจะมีปริมาณของสารแอนโทไซยานิน แกมมา-โอรีซานอล และGABA เพิ่มมากขึ้น 
เปนอีกแนวทางหนึ่งในการการเพิ่มมูลคาและพัฒนาผลิตภัณฑใหมีความแตกตางจากผลิตภัณฑขาว
ท่ัวไป นอกจากนั้นยังเปนการตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคในดานอาหารเพื่อสุขภาพอีกดวย  
 ในการวิจัยนี้ไดมุงเนนศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของขาวก่ําพันธุก่ําดอยสะเก็ด 
รวมท้ังศึกษาสภาวะการเพาะขาวก่ํากลองงอก สภาวะในการยอยท่ีเหมาะสม และสายพันธุยีสตท่ี
เหมาะสมในการหมักโดยใช Saccharomyces cerevisiae ทางการคา คือ Hamony.nsac และ Fermiblanc 
แลวจึงนําน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกดังกลาวไปวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพ เคมี  คุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัส รวมทั้งปริมาณ GABA แกมมา-โอรีซานอล และไซยานิดินไตรกลูโคไซด เพื่อใหได
ผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพดี อุดมดวยสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ และสะดวกพรอมดื่ม ซ่ึงไมไดมีจุดประสงค
เพื่อผลิตเปนเครื่องดื่มแอลกอฮอล จากการนําน้ําขาวก่ํากลองงอกไปหมัก แอลกอฮอลท่ีไดจะไปชวย
ละลายสารออกฤทธิ์ใหออกมามากขึ้น ชวยกระตุนใหมีการดูดซึมดีขึ้น กระตุนการเจริญอาหาร เชน น้ํา
สมุนไพรหมัก เปนตน และสามารถขยายกําลังผลิตไปสูเชิงพาณิชยได  
 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 
 1) เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และเคมี ของขาวก่ํากลอง 
 2) เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมของการงอกและการยอย 
 3) เพื่อศึกษาชนิดของน้ําหมักและยีสตท่ีเหมาะสมในการหมัก 
 4) เพื่อศึกษารูปแบบผลิตภัณฑท่ีเหมาะสมของน้ําหมักขาวก่ํากลองงอก 
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1.3 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการวิจัย 
1) ไดกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มจากขาวก่ํากลองงอก 
2) ไดขอมูลพ้ืนฐานทีเ่ปนแนวทางในการผลิต เพื่อขยายไปสูเชิงพาณชิย 

 
1.4 ขอบเขตของการวิจัย 

งานวิจัยนี้ไดศึกษาสมบัติทางกายภาพ และเคมีของขาวก่ําพันธุก่ําดอยสะเก็ด และสภาวะที่
เหมาะสมในการเพาะขาวก่ํากลอง หลังจากนั้นศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการยอยขาวก่ํากลองงอก โดย
ใชเอนไซมในขาวก่ํากลองงอก เปรียบเทียบกับเอนไซมในขาวก่ํากลองงอกรวมกับเอนไซมทางการคา 
จากนั้นนําน้ําเชื่อมขาวก่ํากลองงอกไปหมักโดยเชื้อยีสตทางการคา เพ่ือศึกษารูปแบบผลิตภัณฑท่ี
เหมาะสมตอไป 

 


