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คณะนักวิจัย หน่วยงาน 
1. ผศ.ดร.นิอร  โฉมศรี สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร 
2. ดร.รัตนพล  พนมวัน ณ อยุธยา สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร 
  
ระยะเวลาที่ท าการวิจัย  1 ปี ระหว่าง ตุลาคม 2556-ตุลาคม 2557 
 
วัตถุประสงค์  

เพื่อศึกษาการหมักเครื่องด่ืมหมักจากข้าวธัญสิรินและข้าวหอมล้านนาด้วยจุลินทรีย์ผสม  และ
ศึกษาคุณลักษณะของของผลิตภัณฑ์หมักท่ีได้ 

 
ขอบเขตงานวิจัย  

ศึกษาการใช้ข้าวธัญสิรินและข้าวหอมล้านนาเป็นวัตถุดิบในการท าเครื่องด่ืมหมัก  โดยเปรียบเทียบ
การใช้กล้าเช้ือในรูปแบบต่างๆ ในกระบวนการหมักเครื่องด่ืม  แล้วท าการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
ทางเคมี และทางด้านประสาทสัมผัส 
  
วิธีการวิจัย      

1. ศึกษาผลของพันธุ์ข้าวและปริมาณน  าที่มีต่อกระบวนการหมัก ข้าว 
 วางแผนการทดลองแบบ 2x3 factorial in completely randomized design (CRD) ใน
การศึกษาและตรวจวิเคราะห์ทางเคมี และวางแผนการทดลองแบบ  2x3  Factorial in Randomized 
Complete Block Design (RCBD) ในการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส ท าการทดลอง 2 ซ้ า โดยมีปัจจัยใน
การศึกษา 2  ปัจจัย  คือ  ปริมาณข้าวธัญสิริน  ( T) และปริมาณข้าวหอมล้านนา (H) และการเติมน้ า 3  
ระดับ คือ 300  400 และ 500 มิลลิลิตร   

2. ศึกษาผลของจุลินทรีย์ผสมต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมหมักจากข้าว 
 คัดเลือกวัตถุดิบข้าวที่เหมาะสมจากการทดลองท่ี 1  ในการศึกษาการหมักสาโทโดยจุลินทรีย์ผสม  
โดยวางแผนการทดลองแบบ 2x3 factorial in completely randomized design (CRD)  ในการศึกษา
และตรวจวิเคราะห์ทางเคมี  และวางแผนการทดลองแบบ  2x6 Factorial in RCBD (Randomized 
Complete Block Design) ในการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส ท าการทดลอง 2 ซ้ า  โดยมีปัจจัยใน
การศึกษา 2  ปัจจัย  คือ  รูปแบบการเติมกล้าเช้ือจุลินทรีย์ครั้งท่ี 1 จ านวน 2 ระดับ  และรูปแบบการเติม
กล้าเช้ือจุลินทรีย์ครั้งท่ี 2  จ านวน 2 ระดับ  
 3. ศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมหมักจากข้าว 

ท าเครื่องด่ืมมีอัตราส่วนของน้ าตาลต่อกรด ( sugar-acid ratio) ท่ีแตกต่างกันจ านวน 3 ส่ิงทดลอง  
คือ ท่ีระดับของอัตราส่วนของน้ าตาลต่อกรดท่ีศึกษาคือ 20, 30  และ 40   
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 4. การประเมินผลการศึกษา 
 ในกระบวนการศึกษาการหมักมีการประเมินผลการศึกษา  โดยตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ  
ทางเคมี  จุลินทรีย์  ทางประสาทสัมผัส  และวิเคราะห์ค่าทางสถิติ   
 
ผลการวิจัยและวิจารณ์      

1. ผลของพันธุ์ข้าวและการเติมน  าที่มีต่อกระบวนการหมัก  การศึกษาการเติมน้ าในระหว่าง
การหมักท่ีแตกต่างกัน  เพื่อผลิตเครื่องด่ืมหมัก จากข้าวธัญสิริน  และข้าวหอมล้านนา  พบว่า  การใช้
สับสเตรทท่ีเตรียมจากข้าวพันธุ์ที่แตกต่างกันและปริมาณน้ าท่ีแตกต่างกันในระหว่างการหมัก ส่งผลต่ออัตรา
การหมัก  โดยการหมักสับสเตรทท่ีเตรียมจากข้าว หอมล้านนาท่ีมีการเติมน้ าในระดับ 500 มิลลิลิตร  ตาม
สภาวะท่ีก าหนดในการศึกษานี้  มีอัตราการหมักสูงท่ีสุด  ในด้านปริมาณจุลินทรีย์ในระหว่างการหมักข้าว  
พบว่า  ยีสต์มีการเปล่ียนแปลงอยู่ระหว่าง 4.04-7.40 log CFU/ml  และแบคทีเรียสร้างกรดแลกติกมีการ
เจริญเติบโตอยู่ในช่วง 5.41-8.82 log CFU/ml  ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการหมักข้าวพันธุ์ธัญสิรินมีค่าปริมาณ
กรดท้ังหมดต่ ากว่าการใช้ข้าวพันธุ์หอมล้านนาในการหมัก  แต่มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดสูง
กว่า (p<0.05)  และการเติมน้ าในระหว่างกระบวนการหมักข้าวที่ระดับเพิ่มสูงขึ้นส่งผลให้ผลิตภัณฑ์หมัก
ท่ีได้มีปริมาณกรดท้ังหมดและปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดลดลง ( p<0.05) ผลิตภัณฑ์หมักจาก
ข้าวธัญสิริน ได้รับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในระดับคะแนนท่ีสูงกว่าผลิตภัณฑ์หมักจาก
ข้าวหอมล้านนา  (p<0.05) และการเติมน้ า ในระดับต่ าสุดคือ 300 มิลลิลิตร  ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์หมักท่ีมี
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยรวมในระดับท่ีสูงกว่าการเติมน้ าท่ีระดับ 400 และ 500 มิลลิลิตร  
(p<0.05) ดังนั้น สภาวะการผลิตเครื่องด่ืมหมักจากข้าวพันธุ์ธัญสิริน  และระดับการเติมน้ าในระหว่าง
กระบวนการหมักท่ีระดับ 300 มิลลิลิตร  จึงเป็นสภาวะท่ีเหมาะสมเพื่อใช้ในการศึกษาข้ันตอนต่อไป  

2. ผลของจุลินทรีย์ผสมต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมหมักจากข้าว การใช้จุลินทรีย์ 2 แบบ คือ 
กล้าเช้ือผสม (L) และกล้าเช้ือบริสุทธิ์ ( A) ในการหมักข้าวพบว่า  รูปแบบการใช้กล้าเช้ือมีผลต่อความ
แตกต่างของการหมักของข้าว โดยการหมักข้าวที่ใช้รูปแบบของกล้าเช้ือผสม A/S ท าให้อัตราการหมัก
เกิดขึ้นได้รวดเร็วที่สุด  ยีสต์ท่ีพบในระหว่างการหมักมีค่าอยู่ระหว่าง 4.0 – 7.7 CFU/ml  ผลการวิเคราะห์
คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ข้าวที่หมักกล้าเช้ือรูปแบบต่างๆ แสดงให้ทราบถึงผลกระทบจากรูปแบบของ
กล้าเช้ือท่ีมีต่อคุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์หมักจากข้าว  และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์ข้าวหมักท่ีได้    บอกให้ทราบถึงการให้คะแนนคุณลักษณะความใสของผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืม
ข้าวหมักจากกล้าเช้ือ L สูงกว่าผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากหมักด้วยกล้าเช้ือ A  และการหมักด้วยกล้าเช้ือ S ให้
ผลิตภัณฑ์ท่ีมีคะแนนความใสสูงกว่าการหมักด้วยกล้าเช้ือ T และ K (p<0.05) เมื่อคัดเลือกการใช้กล้าเช้ือใน
รูปแบบ A ไปศึกษาการใช้กล้าเช้ือผสม 3 รูปแบบ ได้แก่  ED   DK  และ DT พบว่า  ผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืม
หมักจากข้าวท่ีได้ท้ัง 3 ส่ิงทดลอง  มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิค และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของ
ผลิตภัณฑ์เฉล่ียอยู่ในช่วง 69.35-92.64 มิลลิกรัมต่อลิตร  และร้อยละ  8.01-9.10 ( ABTS scavenging 
effect) ตามล าดับ คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ข้าวหมักทางประสาทสัมผัสพบว่า  ผลิตภัณฑ์หมักจากข้าวได้รับ
การประเมินคุณลักษณะท่ีได้รับคะแนนรวมเฉล่ีย 14 คะแนน (คะแนนเต็ม 20 คะแนน)    
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3. การพัฒนาเคร่ืองด่ืมหมักจากข้าว  พบว่า  เครื่องด่ืมข้าวที่มีอัตราส่วนของน้ าตาลและกรด 
(sugar-acid ratio) ท่ีแตกต่างกันจ านวน 3 ส่ิงทดลอง  มี ร้อยละการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระระหว่างร้อย
ละ 6.28-9.52  (ABTS scavenging effect) และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบด้านสี  กล่ิน  และ
รสชาติ  เครื่องด่ืมข้าวที่อัตราส่วนของน้ าตาลและกรดเท่ากับ 20 มากท่ีสุด ( p<0.05)  แต่ให้คะแนนด้าน
ความชอบรวมของผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมไม่แตกต่างกันในทางสถิติ (p>0.05)   
 
สรุป 

1. การใช้ข้าวพันธุ์ธัญสิรินและระดับการเติมน้ าในระหว่างกระบวนการหมักท่ีระดับ 300 มิลลิลิตร  
จัดเป็นสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตเครื่องด่ืมหมักจากข้าว  

2. รูปแบบการใช้กล้าเช้ือมีผลต่อความแตกต่างของการหมักของข้าว ผลิตภัณฑ์ เครื่องด่ืมหมักจาก
ข้าวที่ได้จากการศึกษานี้มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิค และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์เฉล่ียอยู่
ในช่วง 69.35-92.64 มิลลิกรัมต่อลิตร  และร้อยละ 8.01-9.10 (ABTS scavenging effect) ตามล าดับ  

3. เครื่องด่ืมหมักจากข้าวที่มีอัตราส่วนของน้ าตาลและกรด ( sugar-acid ratio) เท่ากับ 20 มี
คุณภาพของการออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูงสุด  
 
ข้อเสนอแนะ 

ผลการศึกษาวิจัยท่ีได้  ถือเป็นข้อมูลงานด้านวิทยาศาสตร์การหมักจากผลิตผลทางการเกษตรของ
ไทย  ท่ีสามารถน าไปใช้พัฒนาเป็นความรู้ต่อยอดเป็นองค์ความรู้พื้นฐานในการศึกษาวิจัยต่อไป  โดย
ตัวอย่างประเด็นของการศึกษาวิจัยเพิ่มเติม  เช่น  การเปรียบเทียบพันธุ์ข้าวเพิ่มเติมนอกเหนือจาก
การศึกษาครั้งนี้  การพัฒนาต่อยอดเครื่องด่ืมหมักจากข้าวที่ใช้จุลินทรีย์ผสม  การตรวจวิเคราะห์คุณภาพเชิง
ลึกด้านเคมีและกายภาพ  ตลอดจนการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค   ซึ่งจะท าให้สามารถน าความรู้ท่ีได้
ไปประยุกต์ในการผลิตจริงหรือผลิตเพื่อจ าหน่ายในเชิงพาณิชย์ต่อไปได้   
 
ค าส าคัญ  : ข้าวธัญสิริน  ข้าวหอมล้านนา  จุลินทรีย์ผสม  เครื่องด่ืมหมัก 
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EXECUTIVE SUMMARY 
 
Project Title: Functional fermented beverage from Tunyasirin and Lanna Rices 
Investigators Affiliation 
1. Ms. Ni-orn  Chomsri Agricultural Technology Research Institute 
2. Mr. Rattanapol  Panomwan Na Ayutthaya Agricultural Technology Research Institute 
 
Project Period :    1 year from October 2013  to  September 2014   
 
Objectives :   

To investigate utilization of Tunyasirin rice and Homlanna rice for fermentation by 
mixed starter cultures and examine the quality of fermented products     
 
Scope of Research :  

Tunyasirin rice and Homlanna rice were used as raw materials for fermented 
beverage making. Different prototypes of starters were used in the beverage fermentation 
process. Microbiological, chemical and organoleptic analyses were carried out. 
 
Methodology :  

1. The study of influence of rice cultivars and water addition on fermentation 
process  
 The experimental design of 2x3 factorial in completely randomized design (CRD) 
was used for chemical analysis. The experimental design of 2x3 factorial in randomized 
complete block design (RCBD) was used for sensorial analysis. Two replications were 
carried out in this trial. Two factors were rice cultivars at 2 levels, i.e. Tunyasirin rice and 
Homlanna rice and levels of water addition at 3 levels, i.e. 300, 400 and 500 ml. 

2. Investigation of influence of mixed starter cultures on quality of fermented 
rice product 
 The selected raw material of rice from No.1 was utilized for the rice fermentation 
using mixed starter cultures. The experimental design of 2x3 factorial in completely 
randomized design (CRD) was used for chemical analysis. The experimental design of 2x3 
factorial in randomized complete block design (RCBD) was used for sensorial analysis. Two 
replications were carried out in this trial. Two factors were the 1st inoculation prototype at 
two levels, i.e. L and A and the 2nd inoculation prototype at 3 levels, i.e. S. T. K.   
 3. The study and development of fermented beverage product from rice  
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The three treatments of beverage with different levels of sugar acid ratio were 
performed. They were the sugar acid ratios of 20, 30 and 40. 
 4. Evaluation of the study 
 Evaluation of fermentation process was done by microbiological, chemical, 
organoleptic and statistical analyses. 
 
Results and discussion :  

1. Effect of rice cultivars and water addition on fermentation process 
Fermented beverage production from Tunyasirin and Homlanna rice was examined by 
employing different levels of water addition during fermentation. The results showed 
that different rice cultivars and water content during fermentation affected the 
fermentation rate. Using Homlanna rice as substrate with water addition at the level of 
500 ml produced the maximum fermentation rate in this study. Microbiological analysis 
during fermentation revealed that yeast change was between 4.04-7.40 log CFU/ml and 
lactic acid bacteria change was between 5.41-8.82 log CFU/ml. Fermentation of 
Tunyasirin rice yielded lower content of total acidity but higher content of total 
soluble solids in product than fermentation of Homlanna rice (p<0.05). Higher levels of 
water addition resulted in lower levels of total acidity and total soluble solids in the 
products (p<0.05). Fermented product made from Tunyasirin rice was rated higher 
scores than from Homlanna rice in sensory evaluation (p<0.05). Water addition at the 
lowest level of 300 ml brought the most preferred organoleptic quality of the product 
(p<0.05). According to the results, using Tunyasirin rice cultivar and water addition at 
the level of 300 ml was the appropriate choice of fermented beverage production for 
further study.  

 2. Effect of mixed starter cultures on quality of the fermented beverage 
from rice  
Two types of mixed starter cultures, i.e. mixed starter cultures (L) and pure culture (A) 
were applied for rice fermentation. The results showed the impact of mixed starter 
cultures on different rice fermentation. Rice fermentation with mixed starter cultures of 
A/S displayed the most rapid of fermentation rate. Yeast count during fermentation was 
between 4.0 – 7.7 CFU/ml. Chemical analyses of fermented beverage products from 
different types of mixed starter cultures indicated that there was an impact of starter 
types on chemical and sensorial properties in the products. The panel evaluated the 
clarity attribute of fermented beverage from rice by starter L at higher level than starter A. 
Fermentation by starter S gave the clarity attribute at higher level than starter T and K 
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(p<0.05). The fermentation with starter A was selected to investigate the fermentation 
using 3 types of mixed starter cultures. The products of 3 treatments had the average 
contents of phenolic compounds and antioxidant activity of 69.35-92.64 mg/l and 8.01-
9.10 % ABTS scavenging effect, respectively. The sensorial scores of the fermented 
beverage product from rice was averaged at 14 scores from total scores of 20.  
 

3. Development of fermented rice beverage 
Three different levels of sugar-acid ratio were used to produce fermented rice beverage. 
The values of antioxidant activity in the three treatments were ranged between 6.28-9.52 
% ABTS scavenging effect. The panelists rated the highest scores of color, odor and flavor 
attributes in fermented rice beverage at the level of sugar-acid ratio of 20 (p<0.05) while 
the overall preference scores were not significantly different (p>0.05). 
    
Conclusion :  

1. The appropriate conditions of fermented beverage production were using 
Tunyasirin rice cultivar and water addition at the level of 300 ml.   

2. Mixed starter cultures affected the difference of rice fermentation . The 
fermented rice beverage product showed contents of phenolic compounds and 
antioxidant activity of 69.35-92.64 mg/l and 8.01-9.10 % ABTS scavenging effect, 
respectively.  

3. The fermented rice beverage at the level of sugar-acid ratio of 20 possessed the 
highest value of antioxidant activity and sensory quality.    
 
Suggestions : 

Research results obtained from this study are information in scientific fermentation 
using Thai agro-produce which can be applied as database for further research 
development. Various aspects should be additionally investigated, e.g. comparison rice 
cultivars besides the cultivars used in this study, further study on fermented beverage 
using mixed starter cultures, physicochemical analysis in depth, consumer test, in order to 
apply the results for commercial production.  
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