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บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลอง และขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 

จากกระบวนการผลิตน้ําหมักจากขาวก่ํากลองงอกโดยใชขาวก่ําพันธุก่ําดอยสะเก็ด สรุปได
ดังนี ้

1.ขาวก่ําพันธุก่ําดอยสะเก็ดท่ีใชในการทดลองนี้มีอัตราการงอกเทากับรอยละ 96.0±1.0 มี
ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา และคารโบไฮเดรท เทากับรอยละ 16.72±0.02  8.90±0.12 
2.32±0.04  1.41±0.03 และ 70.65±0.05 โดยน้ําหนัก ตามลําดับ มีปริมาณสาร GABA (gamma-
aminobutyric acid) แกมมา-โอรีซานอล (gamma-oryzanol) และไซยานิดินไตรกลูโคไซด (cyanidin 
3-glucoside)  เทากับ 0.29±0.02  75.74± 0.18 และ 5.48± 0.20 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ 
 2. สภาวะที่เหมาะสมในการการเพาะขาวก่ํากลองงอก คือ ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 56 ช่ัวโมง มีกิจกรรมของเอนไซมแอลฟาแอมิเลส และปริมาณน้ําตาลรีดิวซสูงสุด  
  3.สภาวะที่เหมาะสมในการยอยขาวก่ํากลองงอกโดยใชเอนไซมในขาวงอก พบวาปริมาณ
ขาวก่ํากลองงอกที่อัตราสวน 30:70 และระยะเวลาในการยอย 3 ช่ัวโมง เปนสภาวะที่เหมาะสม 
เพราะใหปริมาณน้ําตาลรีดิวซและปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดในปริมาณสูง สวนการ
ยอยขาวก่ํากลองงอกโดยใชเอนไซมในขาวงอกรวมกับเอนไซมทางการคาใหปริมาณน้ําตาลรีดิวซ
และปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดในปริมาณสูงกวาการยอยขาวก่ํากลองงอกโดยใช
เอนไซมในขาวงอก 
 4. จากการศึกษายีสตท่ีเหมาะสมในการหมัก พบวายีสตทางการคา Harmony.nsac และ 
Fermiblanc สามารถผลิตแอลกอฮอลสูงไมแตกตางกัน ในน้ําหมักที่ผานการยอยดวยเอนไซมในขาว
งอกรวมกับเอนไซมทางการคาและ ดังนั้นจะเลือกใชน้ําหมักที่หมักดวยยีสต Harmony.nsac หรือ 
Fermiblanc ก็ได สําหรับนําไปเตรียมเปนผลิตภัณฑน้ําหมักที่มีแอลกอฮอลสูง สวนน้ําหมักที่ผาน
การยอยดวยเอนไซมในขาวงอกและหมักดวยยีสตทางการคา Harmony.nsac และ Fermiblanc ให
ปริมาณแอลกอฮอลใกลเคียงกัน และใหปริมาณแอลกอฮอลต่ํา จึงนําไปเตรียมเปนผลิตภัณฑน้ํา
หมักที่มีแอลกอฮอลต่ํา ดังนั้นจึงเลือกน้ําหมักที่หมักดวยยีสต Fermiblanc เพราะมีแนวโนมท่ีให
ปริมาณแอลกอฮอลท่ีต่ํากวา 
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5. น้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ําท่ีระดับความหวานรอยละ 14 เปนผลิตภัณฑท่ี
เหมาะสมที่สุด เนื่องจากมีคะแนนความชอบทางดานกล่ิน รสชาติ (ความกลมกลอม) และความชอบ
รวมสูงท่ีสุด และเมื่อนําไปเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับ
น้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลสูง พบวาน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ํามี 
GABA และไซยานิดินไตรกลูโคไซดสูงกวาน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลสูง แตไมพบ
แกมมา-โอรีซานอล ในน้ําหมักทั้ง 2 รูปแบบ หลังจากทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  พบวาผู
ทดสอบชิมท้ังหมด 50 คน ชอบน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ํา เนื่องจากมีกล่ินที่หอม
ของขาวก่ํากลอง มีสีแดงสวย  และรสชาติกลมกลอม  

 
 
5.2 ขอเสนอแนะ 

จากการศึกษากระบวนการผลิตน้ําหมักจากขาวก่ํากลองงอก พอจะมีขอเสนอแนะไดดังนี้ 
1. ในการวิจัยเรื่องกระบวนการผลิตน้ําหมักจากขาวก่ํากลองงอก ถึงแมวาสารออกฤทธ์ิ

สําคัญท่ีไดศึกษามีบางตัวท่ีลดลง บางตัวถูกทําลายไปหมด แตในผลิตภัณฑยังมีสารที่สําคัญตัวอ่ืน
อีกหลายชนิดท่ียังไมไดทําการศึกษา  เชน  วิตามินบี 1 วิตามินบี 6 วิตามินอี โทโคไตรอีนอล เปน
ตน ซ่ึงสารเหลานี้อาจยังคงเหลืออยูหรือลดลงก็ได จึงนาจะมีการศึกษาเพิ่มเติม 

2. จากผลิตภัณฑน้ําหมักขาวก่ํากลองงอกที่มีแอลกอฮอลต่ําซ่ึงไดการยอมรับจากผูทดสอบ
ชิมอยูในเกณฑชอบปานกลาง แสดงวาผลิตภัณฑมีศักยภาพในการพัฒนาสูการผลิตเชิงพานิชยได 
ถึงแมวาสารออกฤทธิสํ์าคัญบางตัวลดลง อาจมีการศึกษาการใชวัตถุดิบ เชน สมุนไพร หรือพืชท่ีมี
ประโยชน  เติมลงไปเพื่อใหผลิตภัณฑมีสารออกฤทธ์ิสําคัญเพิ่มขึ้น 

 
 
 
 

 


