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บทคัดย่อ 

 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการผลิตข้าวหมากจากข้าวเหนียวด า โดยใช้ลูกแป้งข้าวหมาก

พื้นเมือง 5 ตัวอย่างจากแหล่งผลิตในพื้นที่จังหวัดบุรีรัมย์ ได้แก่ อ าเภอเมือง (M) อ าเภอกระสัง (K) อ าเภอล า-
ปลายมาศ (L) อ าเภอพุทไธสง (PS) และอ าเภอประโคนชัย (P) ผลการวิจัยพบว่าข้าวหมากทุกสูตรมีค่า b* ไม่
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ในขณะที่ค่าเฉลี่ย L* มีค่าอยู่ระหว่าง 11.79-14.17 และค่าเฉลี่ย 
a* มีค่าระหว่าง 4.42-5.54 ค่าความแข็งของข้าวหมากแต่ละสูตร มีค่าอยู่ในช่วง 20.92-39.71 N แต่ข้าว
หมากที่ผลิตจากลูกแป้งอ าเภอล าปลายมาศมีค่าความแข็งน้อยที่สุด (p≤0.05) ข้าวหมากทุกสูตรมีค่าความเป็น
กรด-ด่างอยู่ในช่วง 4.53-4.85 และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีค่าอยู่ในช่วง 37.67-40.50ºBrix ซึ่งไม่
เกินเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ของข้าวหมากตามประกาศเลขที่ 162/2546 โดยปริมาณแอนโท
ไซยานินและกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของข้าวหมากที่ผลิตจากลูกแป้งอ าเภอเมืองมีค่าสูงที่สุด ซึ่งมีค่า
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเทียบกับข้าวหมากสูตรอื่น ผลการทดสอบทางประสาท
สัมผัสของ       ข้าวหมากด้วยวิธี 9-point hedonic scale พบว่าข้าวหมากทุกสูตรได้รับการยอมรับด้านสี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงในระดับ 6-7 (p>0.05) ดังนั้นข้าวหมากข้าวเหนียวด าที่ผลิต
จากลูกแป้ง    ข้าวหมากจากแหล่งต่างๆ ในจังหวัดบุรีรัมย์สามารถเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ
ได้ในอนาคต 
ค าส าคัญ: ข้าวหมาก, ลูกแป้ง, ข้าวเหนียวด า, สารต้านอนุมูลอิสระ 
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Abstract 
 

This study was aimed to study the production of sweet fermented rice (Khao-Mak) 
from black glutinous rice. Five indigenous Look Pang samples were collected from various 
sources in Buriram provinces including: Muang District (M), Krasang District (K), Lam Plai Mat 
District (L), Phutthaisong District (PS) and Prakhon Chai District (P). The results showed that 
all treatments had no significant effect on the b* value, mean L* values ranging from 11.79 
to 14.17 and mean a* values ranging from 4.42 to 5.54. The hardness of all sweet fermented 
rice were in the range of 20.92 to 39.71 N, while black glutinous rice inoculated with Look 
Pang L exhibited the lowest hardness (p≤0.05). All products had a pH of 4.53-4.85 and total 
soluble solids ranged from 37.67 to 40.50 ºBrix under the community standard 162/2546. 
The anthocyanin content and antioxidant activity in sweet fermented rice produced with 
Look Pang M was the highest; also it was significantly different (p≤0.05) with the others. 
Sensory evaluation using 9-point hedonic scales showed that all sweet fermented rice 
revealed acceptable scores in color, aroma, taste, texture and overall liking ranged from 6 
to 7 (p>0.05). In conclusion, the Khao-Mak from black glutinous rice which produced with 
Look Pang varieties in Buriram from this research could be a new healthy product in the 
future. 
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บทน า 
 

ข้าวเหนียวเป็นอาหารหลักของคนไทยที่บริโภค
รองจากข้าวเจ้า โดยเฉพาะคนไทยในภาคเหนือและภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ นอกจากนี้ข้าวเหนียวยังมีการน ามา
ท าขนมหวาน ส่วนมากนิยมใช้เป็นข้าวเหนียวขาว เพราะ
จะมีเนื้อสัมผัสที่อ่อนนุ่ม เหนียว แต่ในปัจจุบันผู้บริโภคให้
ความใส่ใจในการดูแลสุขภาพเพิ่มมากขึ้น จึงหันมาสนใจ
ผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น ข้าวเหนียวด า 
(Oryza sativa L.) เป็นข้าวที่มีลักษณะเดน คือเปลือกหุ
มเมล็ดเปนสีแดงจนถึงมวงเขม ซึ่งเป็นแหล่งของสารใน
กลุ่มฟลาโวนอยด์ โดยเฉพาะอย่างยิ่งสารแอนโทไซยานิน 
(anthocyanin) สารดังกล่าวมีคุณสมบัติเป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระ (พรพาชื่น และคณะ, 2560) มีคุณสมบัติใน

การตานการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (antioxidant) ชวย
การหมุนเวียนของกระแสโลหิต และชะลอการเสื่อมของ
เซลลรางกาย ซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภาพ (ขนิษฐา และ
คณะ, 2557) และยังมีรายงานวาแอนโทไซยานินเปนสาร
ที่มีคุณสมบัติตานมะเร็งท าใหเซลลในรางกายท างานไดอย
างมีประสิทธิภาพ ปองกันการเกิดโรคความดันโลหิตสูง 
โรคเบาหวาน และโรคหัวใจ ลดการอักเสบของผิวหนัง ลด
ริ้วรอยท าใหผิวพรรณสดใส และท าใหเซลลสมองท างาน
ได้ (ชอแกว และคณะ, 2554)   
 ข้าวหมากเป็นอาหารพื้นบ้านประเภทอาหาร
หวานของไทยที่มีมาแต่โบราณ มีลักษณะเป็นข้าวเหนียว
หมั กที่ มี ร สหวาน ให้ กลิ่ นและรสชาติ ที่ พิ เ ศษของ
แอลกอฮอล์และกรดแลคติก ข้าวหมากจะผลิตโดยการ
หมัก  ข้าวเหนียวกับลูกแป้ง ซึ่งลูกแป้งจะเป็นแหล่งของ
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ยีสต์ (Saccharomyces cerevisiae and Candida 
species) และรา (Aspergillus species, Rhizopus 
species and Mucor species) (Manosroi et al., 
2011; Mongkontanawat and Lertnimitmongkol, 
2015)     โดยราจะท าหน้าที่ในการย่อยสลายแป้งให้เป็น
น้ าตาล ยีสต์ เปลี่ยนน้ าตาลในบางส่วนให้กลายเป็น
แอลกอฮอล์ ในระหว่างกระบวนการหมักข้าวหมากจะมี
แบคทีเรียกรดแลคติคสร้างกรดที่ท าให้ข้าวหมากมีรส
เปรี้ยวและมีค่าความเป็นกรดด่างที่ต่ าลง ในปัจจุบันได้มี
การน าข้าวเหนียวด ามาผสมกับข้าวเหนียวขาวเพื่อผลิต
เป็นข้าวหมาก เพราะในข้าวเหนียวด ามีสารพฤกษเคมี 
(phytochemicals) ที่มีประโยชน์ 

ลูกแป้ง ถือได้ว่าเป็นกล้าเชื้อจุลินทรีย์ 
(inoculum) ที่เก็บในรูปของเชื้อแห้ง เพื่อใช้ในการผลิต
อาหารหมักของประเทศในแถบเอเชียหลายประเทศ การ
ผลิตและใช้ลูกแป้งมีก าเนิดมาจากประเทศจีนและ
ถ่ายทอดไปยังประเทศเพื่อนบ้านรวมทั้งไทยด้วย กล้าเชื้อ
ของแต่ละที่ก็จะมีชื่อเรียกที่แตกต่างกันออกไป แต่มีการ
ใช้ประโยชน์คล้ ายกันคือการหมักที่มีกิจกรรมการ
เปลี่ยนแปลงในวัตถุดิบให้เป็นน้ าตาลเพื่อผลิตอาหารหมัก
ประเภทข้าวหมาก กระแช่ สาโท หรืออุ ลูกแป้งมีหลาย
ชนิด ได้แก่ ลูกแป้งข้าวหมาก ลูกแป้งเหล้า ลูกแป้ง
น้ าส้มสายชู และลูกแป้งเทมเป้ เป็นต้น ส ารับลูกแป้งข้าว
หมาก (Look Pang-Khaomak) ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.) หมายถึง ลูกแปงขาวหมาก หมายถึง ลูกแป
งที่เปนแหลงของกลาเชื้อราและยีสตที่เหมาะสมโดยการ
เติมสมุนไพรบางชนิด เมื่อน ามาหมมักกับข้าวเหนียวนึ่ง 
แลวสามารถท าใหเกิดน้ าตาลและ แอลกอฮอลหรือลูก
แป้งข้าวหมากก็คือแป้งเชื้อที่เป็นแหล่งของจุลินทรีย์ ซึ่งมี
เอนไซม์ในการหมักข้าวเหนียวนึ่งให้นุ่มและมีรสหวาน 
การท าลูกแป้งข้าวหมากจึงเป็นการเพาะเลี้ยงเชื้อ และ
ขยายพันธุ์เชื้อจุลินทรีย์ที่มีอยู่ในลูกแป้งข้าวหมาก เช่น รา 
และยีสต์ ซึ่งอาจอยู่ในรูปสปอร์และเซลล์ (เปมิกา, 2547) 
คุณภาพของลูกแป้งข้าวหมากมีความหลากหลายขึ้นอยู่
กับวัตถุดิบและกรรมวิธีการในการผลิต ซึ่งส่งผลให้ข้าว
หมากที่ผลิตได้ในแต่พื้นที่มีลักษณะสี กลิ่น และรสชาติที่
แตกต่างกัน ดังนั้น ลูกแป้งข้าวหมากจึงมีความส าคัญต่อ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวหมากเป็นอย่างมาก ใน
การศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจสอบคุณสมบัติ

ทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของข้าวหมากที่
ผลิตจากข้าวเหนียวด าโดยการใช้ลูกแป้งข้าวหมากจาก
แหล่งต่างๆ    ในจังหวัดบุรีรัมย์  

 
วิธีการวิจัย 

 
วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในการวิจัย 

ข้าวเหนียวด าซื้อจากร้านจ าหน่ายข้าวสารใน
ตลาดสดอ า เภอเมือง จั งหวัดบุรี รัมย์  ส่ วนลูกแป้ ง       
ข้าวหมาก ท าการจัดซื้อมาจากตลาดสดในเขตอ าเภอ
ต่างๆ ในจังหวัดบุรีรัมย์ จ านวน 5 อ าเภอ คือ อ าเภอ
กระสัง อ าเภอเมือง อ าเภอล าปลายมาศ อ าเภอพุทไธสง 
และอ าเภอประโคนชัย เก็บลูกแป้งข้าวหมากในถุงซิบล็อค
เพื่อป้องกันความชื้น และท าการเก็บรักษาลูกแป้งข้าว
หมากไว้ที่อุณหภูมิห้องจนกระทั่งน ามาท าวิจัย 
 
กระบวนการท าข้าวหมากจากข้าวเหนียวด า 

โดยท าการศึกษาแหล่งของลูกแป้งข้าวหมาก
จ า น ว น  5 แ หล่ ง  คื อ  ลู ก แ ป้ ง จ า ก อ า เ ภ อ เ มื อ ง         
อ าเภอกระสัง อ าเภอล าปลายมาศ อ าเภอพุทไธสง และ
อ าเภอประโคนชัย มาใช้ในการผลิตข้าวหมากจากข้าว
เหนียวด า ซ่ึงมีกระบวนการท าดังนี้ น าข้าวเหนียวด าดิบ 1 
กิโลกรัม มาล้างให้สะอาด 2-3 ครั้ง แช่น้ าร้อนทิ้งไว้ 15 
ชั่วโมง น าข้าวเหนียวด าที่แช่ไว้ใส่หวด น าไปนึ่งให้สุก ใช้
เวลาประมาณ 75 นาที ตรวจดูว่าข้าวเหนียวด าสุกทั่วกัน
และไม่เป็นไตแข็ง จากนั้นน าข้าวเหนียวด าที่สุกแล้วใส่
ถาดเพื่อพักข้าวเหนียวด าให้เย็นลง จากนั้นเตรียมลูกแป้ง
ข้าวหมากโดยน าลูกแป้งข้าวหมากของแต่ละอ าเภอมาบด
ให้ละเอียด แล้วน าลูกแป้งข้าวหมาก (ร้อยละ 0.2) มาโรย
บนข้าวเหนียวด าสุกพร้อมกับคลุกเคล้าให้เข้ากัน แบ่ง
บรรจุในกระปุกพลาสติกที่มีฝาปิดมิดชิดประมาณ 3/4 
ส่วน น าไปหมักไว้ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 4 วัน จะได้ข้าว
หมากข้าวเหนียวด า น าไปใช้ในการทดลองต่อไป 

 
การทดสอบคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของข้าว
หมากข้าวเหนียวด า 

การวิเคราะห์ค่าสี ด้วยเครื่อง Hunter Lab รุ่น 
ColorFlex Ez 45/0 L (Hunter Associates 
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Laboratory; USA) โดยค่า L* คือค่า ความสว่าง a* คือ 
ค่าเป็นสีแดง และ b* คือ ค่าเป็นสีเหลือง  
 การวิเคราะห์ลักษณะด้านเนื้อสัมผัสเตรียม
ตัวอย่างข้าวหมากปริมาณ 30 กรัม มาวิเคราะห์ค่าความ
แข็ง (hardness) ดังแปลงมาจากวิธี Li และคณะ (2016) 
ด้วยเครื่อง Texture Analyzer รุ่น CT3 (Brookfield 
Ametek; UK) โดยใช้หัววัดชนิด cylinder probe ขนาด
เส้นผ่านศูนย์กลาง 38 มิลลิเมตร  

วิ เคราะห์หาปริมาณของแข็ งที่ ละลายได้
เปอร์เซ็นต์โดยใช้ pocket refractometer ยี่ห้อ  
ATAGO 

การตรวจวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง น าตัวอย่าง
ข้าวหมากมาบดให้ละเอียดแล้วตั้ งทิ้ ง ไว้ ให้ตั วข้ าว
ตกตะกอน ท าการหาค่าความเป็นกรด-ด่างด้วยเครื่อง pH 
meter จุ่มลงในตัวอย่างข้าวหมาก และอ่านค่าที่ได้โดย
ปรับค่ามาตรฐานในการวัดแต่ละครั้งด้วยสารละลาย
มาตรฐานที่มีความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 4.00 และ 7.00 
ตามล าดับ  

วิเคราะห์ปริมาณสารแอนโทไซยานินทั้งหมด 
(Total Monomeric Anthocyanin) ด้วยวิธี pH-
Differential (Lee et al., 2005) บัฟเฟอร์ที่ใช้คือ 
บัฟเฟอร์ pH 1.0 (potassium chloride buffer, 0.025 
M) และ บัฟเฟอร์ pH 4.5 (sodium acetate, 0.4 M) 
ท าการวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 520 และ 
700 nm ด้วยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ จากนั้น
ค านวณหาปริมาณแอนโทไซยานินของตัวอย่างในรูป 
cyanidin-3-glucoside 

วัดปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธีการ
ทดสอบความสามารถในการดักจับอนุมูลอิสระ DPPH 
(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radical 
scavenging capacity assay) โดยสกัดตัวอย่างใน 
สารละลาย เอทานอลร้ อยละ 80 ท าปฏิกิ ริ ยากับ
สารละลาย 10 µM DPPH ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็น
เวลา 30 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 
515 nm ด้วยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ และค านวณหา
ค่า %inhibition = (A control-A sample / A 
control) ×100 (เฉลิม และคณะ, 2559) 
 
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

น าผลิตภัณฑ์ข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าทั้ง 5 
สูตร มาวัดคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านต่างๆ คือ สี 
กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส (มผช. 162/2546) 
(ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2546) และ
ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ ใช้ผู้ทดสอบชิม    ที่ไม่
ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน โดยใช้วิธีการทดสอบแบบ
ให้คะแนนความชอบ 9 point hedonic scale (1 = ไม่
ชอบมากที่สุด 9 = ชอบมากที่สุด)              
 
การวิเคราะห์ทางสถิติ 

การวัดทดสอบคุณภาพทางกายภาพและทาง
เคมี วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design, CRD) ส่วนการทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดสอบชิมแบบสุ่มบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, 
RCBD) ผลการวิเคราะห์แสดงในรูปของค่าเฉลี่ย+ส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน (mean±SD) ทดสอบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยที่ ได้จากแต่ละการศึกษาด้วย one-way 
ANOVA และ Duncan Multiple Range Test ที่ระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS 
ข้อมูลที่ได้ทั้งหมดมาจากการทดลอง 3 ซ้ า 

 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 

 
 จากการผลิตข้าวหมากจากข้าวเหนียวด า โดยใช้
ลูกแป้งข้าวหมากจากแหล่งต่างๆ ในจังหวัดบุรีรัมย์ คือลูก
แป้งจากอ าเภอเมือง (M) อ าเภอกระสัง (K) อ าเภอล า
ปลายมาศ (L) อ าเภอพุทไธสง (PS) และอ าเภอประโคน
ชัย (P)  จากนั้นน ามาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ 
ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส ได้ผลการวิจัยดังต่อไปนี้ 
 คุณสมบัติด้านสีของข้าวหมากจากข้าวเหนียวด า 
ตรวจสอบด้วยระบบค่าสีมาตรฐาน L*, a*, b* เมื่อ L* 
คือค่าความสว่าง (0 มืด และ 100 สว่าง) a* คือ แดง-
เขียว (+สีแดง และ -สีเขียว) และ b* คือ เหลือง - น้ าเงิน 
(+สีเหลือง และ-สีน้ าเงิน) จากการศึกษาพบว่าข้าวหมาก
จากข้าวเหนียวด ามีค่า L* อยู่ในช่วง 11.79 ถึง 14.17 ซึ่ง
มีค่าเข้าใกล้ 0 แสดงว่าตัวอย่างมีความสว่างน้อย มีค่า a* 
อยู่ในช่วง 4.42 ถึง 5.54 ซึ่งมีค่าเป็นบวกแสดงว่าตัวอย่าง
มีความเป็นสีแดง และค่า b* อยู่ในช่วง 0.77 ถึง 1.11 ซึ่ง
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มีค่าบวก แสดงว่าตัวอย่าง     ข้าวหมากมีความเป็นสี
เหลืองเล็กน้อย (ตารางที่ 1) โดยข้าวหมากจากข้าวเหนียว
ด าในแต่ละสูตรที่ผลิตโดยใช้    ลูกแป้งจากแหล่งต่างๆใน
จังหวัดบุรีรัมย์มีทิศทางที่ค่าความสว่างลดลง มีสีเหลือง
เพียงเล็กน้อย และมีสีค่อนไปทางสีแดง เพราะว่าในเยื่อ
หุ้มเมล็ดข้าวเหนียวด ามีรงควัตถุจ าพวกแอนโทไซยานินที่
ให้สารสีแดงจนถึงม่วงเข้ม (พรพาชื่น และคณะ, 2560) 
ซึ่งเป็นรงควัตถุที่ละลายน้ าได้ ไม่เสถียร ปัจจัยที่มีผลต่อสี
ของแอนโทไซยานิน คือ ความเป็นกรด-ด่าง เม่ือความเป็น
กรด-ด่ าง เป็นกรดมีสีแดง  แอนโทไซยานินจึ ง เป็น
องค์ประกอบที่มีอิทธิพลต่อ  สีของข้าวหมากจากข้าว
เหนียวด า 
 ส าหรับค่าความแข็ง (hardness) ของข้าวหมาก
จากข้าวเหนียวด า พบว่าค่าความแข็งของข้าวหมากจาก
ข้าวเหนียวด ามีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยมีอยู่ระหว่าง 20.92-39.71 N โดยลักษณะ

เนื้อสัมผัสเป็นคุณสมบัติหนึ่งของข้าวหมากที่ก าหนดใน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ข้าวหมาก    ซึ่ง
ลักษณะเนื้อสัมผัสของข้าวหมากตองนุมและไมเปนไตแข็ง 
โดยสามารถอธิบายถึงลักษณะเนื้อสัมผัสของข้าวหมากได้
โดยการวัดค่าความแข็ง โดยผลการทดลองพบว่าข้าว
หมากจากข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้งข้าวหมากจาก
อ าเภอเมือง มีค่าความแข็งมากที่สุด เท่ากับ 39.71 N 
รองลงมาคือข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูก
แป้งข้าวหมากจากอ าเภอกระสัง อ าเภอพุทไธสง อ าเภอ
ประโคนชัย ซึ่งมีค่าเท่ากับ 36.71 N 34.87 N และ 
33.52 N ตามล าดับ โดยข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าที่
ผลิตโดยใช้ลูกแป้งข้าวหมากจากอ าเภอ ล าปลายมาศ มี
ค่าความแข็งน้อยที่สุด เท่ากับ 20.92 N แสดงว่าข้าว
เหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้งข้าวหมากจากอ าเภอล า
ปลายมาศมีความนุ่มมากกว่าข้าวหมากสูตรอื่นๆ 

 
ตารางท่ี 1 ค่าส ีและค่าความแข็งของข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้งจากแหล่งต่างๆ ในจังหวัดบุรีรัมย์ 

สิ่งทดลอง 
ค่าส ี ค่าความแข็ง 

 (N) L* a* b* ns 

M  12.86ab ± 1.74 4.97abc  ± 0.72 1.11 ± 0.70 39.71a ± 0.33 
K 13.26ab ± 1.25 4.78bc ± 0.17 0.99 ± 0.08 36.71b ± 0.01 
L 11.79b ± 1.92 5.54a  ± 0.73 1.01 ± 0.62 20.92e ± 0.06 
PS 14.17a ± 0.74 4.42c ± 1.02 0.77 ± 0.80 34.87c ± 0.02 
P 12.68ab ± 1.90 5.25ab  ± 0.74 0.93 ± 0.74 33.52d ± 0.08 

หมายเหตุ ตัวอักษร a b c หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05)      
  ตัวอักษร ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวตั้ง มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

               ตัวอักษร M K L PS และ P แทน ข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้งข้าวหมากจากอ าเภอเมือง 
อ าเภอกระสัง อ าเภอล าปลายมาศ อ าเภอพุทไธสง และอ าเภอประโคนชัย ตามล าดับ 

 
ส าหรับค่าความเป็นกรด-ด่างของข้าวหมากจาก

ข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้งข้าวหมากจากแหล่ง
ต่างๆ มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
โดยมีค่าระหว่าง 4.53-4.85 (ตารางที่ 2) ซึ่งเป็นไปตาม
มาตรฐานก าหนดโดยตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของ
ข้าวหมาก (มผช.162/2546) ก าหนดค่าความเป็นกรด-
ด่างของข้าวหมาก ต้องมีค่าเท่ากับ 4–5 โดยในระหว่าง
กระกวนการหมักข้าวหมาก เชื้อราที่อยู่ในลูกแป้งข้าว

หมากสามารถที่จะเปลี่ยนสภาวะในการหมักให้เหมาะสม
ต่อการเจริญเติบโตของยีสต์ โดยการย่อยแป้งในเมล็ดข้าว
ให้เป็นน้ าตาลโมเลกุลเดี่ยว เช่น น้ าตาลกลูโคส น้ าตาลฟ
รุกโตส และน้ าตาลกาแลกโตส ซึ่งจะเป็นแหล่งคาร์บอนที่
สนับสนุนการเจริญเติบโตและกระบวนการเมตาบอลิซึม
ของยีสต์ หลังจากนั้นยีสต์ที่อยู่ในระบบการหมักก็จะหมัก
น้ าตาลโมเลกุลเดี่ยวให้กลายเป็นแอลกอฮอล์และกรด 
(Manosroi et al., 2011; อนุสรณ และคณะ, 2555) จึง
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เป็นเหตุผลที่ระดับความเป็นกรด-ด่างในข้าวหมากมีค่า
ลดลง 

งานวิจัยนี้ต้องการผลิตข้าวหมากจากข้าวเหนียว
ด าที่มีรสหวาน จึงได้น าลูกแป้งข้าวหมากจากแหล่งต่างๆ 
ในจังหวัดบุรีรัมย์มาทดสอบผลิตข้าวหมาก โดยตรวจสอบ
ลูกแป้งข้าวหมากที่มีคุณภาพดีจากค่าปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมดในข้าวหมาก ทั้งนี้เนื่องจากค่าปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเป็นค่าที่บ่งชี้ถึงปริมาณน้ าตาล
ชนิดต่างๆ เช่น น้ าตาลซูโครส กลูโคส ฟรุกโตส กรด
อินทรีย์ และแร่ธาตุต่างๆ ที่ละลายในน้ า จึงมีความ
เชื่อมโยงกับความหวานหรือความเข้มข้นของอาหารได้ 
ดังนั้นข้าวหมากที่มีค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด
สูงจึงบ่งชี้ว่ามีความหวานหรือความเข้มข้นของสารที่
ละลายได้สูง โดยผลการทดลองพบว่าข้าวหมากที่ผลิตได้มี
ค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดแตกต่างกัน (p≤0.05) โดย
มีค่าอยู่ในช่วง 37-40ºBrix (ตารางที่ 2) โดยข้าวหมากจาก

ข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้งข้าวหมากจากอ าเภอล า
ปลายมาศ มีค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมาก
ที่สุด เท่ากับ 40.50ºBrix รองลงมาคือข้าวหมากจากข้าว
เหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้งข้าวหมากจากอ าเภอเมือง 
อ าเภอกระสัง และอ าเภอประโคนชัย ขณะที่ข้าวหมาก
จากข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้งข้าวหมากจาก
อ าเภอพุทไธสงมีค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด
น้อยที่สุด เท่ากับ 37.67 ºBrix โดยผลการวิจัยที่วิเคราะห์
ได้มีค่าใกล้เคียงกับงานวิจัยของ อุไรวรรณ และคณะ 
(2555)    ที่รายงานว่าข้าวหมากที่ผลิตจากข้าวเหนียวด า
จะมีค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ เท่ากับ 40.33 ºBrix 
ซึ่งปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดในข้าวหมากจาก
ข้าวเหนียวด าที่มีค่าแตกต่างกันนั้น จะขึ้นอยู่กับกิจกรรม
ทางเมตาบอลิซึม (metabolite activity) ของราและยีสต์
ในลูกแป้งข้าวหมากจากแหล่งต่างๆ 

 
ตารางท่ี 2 ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดของข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้ง

จากแหล่งต่างๆ ในจังหวัดบุรีรัมย์ 

หมายเหตุ  ตัวอักษร a b c หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05)      
                ตัวอักษร M K L PS และ P แทน ข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้งข้าวหมากจากอ าเภอเมือง    

อ าเภอกระสัง อ าเภอล าปลายมาศ อ าเภอพุทไธสง และอ าเภอประโคนชัย ตามล าดับ 
 
จากการวิเคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานินในข้าวหมากทั้ง 5 สูตร (ตารางที่ 3) พบว่าข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าที่

ผลิตโดยใช้ลูกแป้งข้าวหมากจากอ าเภอเมือง มีปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดมากที่สุด เท่ากับ 504.3 mg/100g ซึ่งแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) รองลงมาคือข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้งข้าวหมากจากอ าเภอ
กระสัง อ าเภอล าปลายมาศ และอ าเภอพุทไธสง ส่วนข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้งข้าวหมากจากอ าเภอ
ประโคนชัย มีปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดน้อยที่สุด เท่ากับ 200.9 mg/100g โดยปริมาณแอนโทไซยานินในข้าวที่ถูกหมัก
ที่มากขึ้นอาจเป็นผลมาจากกิจกรรมทางเอนไซม์ เช่น beta-glucosidase ของกล้าเชื้อที่มีอยู่ในลูกแป้งข้าวหมาก เช่น S. 
cerevisiae, Aspergillus spp. และ Rhizopus spp. (Plaitho et al., 2013)      
  ผลการทดสอบกิจกรรมการต้านอนุมุลอิสระของข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าทั้ง 5 สูตร พบว่ามีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้งข้าวหมากจากอ าเภอเมือง 

สิ่งทดลอง ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (ºBrix) 
M  4.53b ± 0.27 39.30b ± 0.62 
K 4.54b ± 0.16 39.10b ± 0.10 
L 4.85a ± 0.24 40.50a ± 0.36 
PS 4.75ab ± 0.23 37.67c ± 0.15 
P 4.54b ± 0.14 38.77b ± 0.45 
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และอ าเภอกระสัง มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด เท่ากับร้อยละ 32.32 และ 32.20 ตามล าดับ แต่ไม่แตกต่างจาก
ข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้งข้าวหมากจากอ าเภอพุทไธสง (p>0.05) รองลงมาคือข้าวหมากจากข้าว
เหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้งข้าวหมากจากอ าเภอประโคนชัย และอ าเภอล าปลายมาศ ตามล าดับ ซึ่งในปัจจุบันข้าวเหนียวด า
ได้รับการจัดให้เป็นหนึ่งในอาหารเพื่อสุขภาพเนื่องจากมีสารประกอบฟินอลิคในปริมาณสูงโดยเฉพาะแอนโทไซยานิน 
(Tananuwong and Tewaruth, 2010) ซึ่งปริมาณแอนโทไซยานินที่สูงขึ้นจะมีผลต่อความสามารถในการยับยั้งการเกิด
อนุมูลอิสระที่เพ่ิมขึ้นด้วย (พรพาชื่น และคณะ, 2560) 
 
ตารางท่ี 3 ปริมาณสารแอนโทไซยานินทั้งหมด และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้

ลูกแป้งจากแหล่งต่างๆ ในจังหวัดบุรีรัมย์ 

หมายเหตุ   ตัวอักษร a b c หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรแตกต่างกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05)   
ตัวอักษร M K L PS และ P แทน ข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้งข้าวหมากจากอ าเภอเมือง  
อ าเภอกระสังอ าเภอล าปลายมาศ อ าเภอพุทไธสง และอ าเภอประโคนชัย ตามล าดับ 

 
 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของข้าว
หมากจากข้าวเหนียวด าทั้ง 5 สูตร แสดงดังภาพที่ 1 
พบว่าคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสในด้านต่างๆ ของข้าว
หมากแต่ละสูตรมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p>0.05) โดยข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดย
ใช้ลูกแป้งข้าวหมากจากอ าเภอเมือง มีระดับความชอบ
ด้านสี โดยเฉลี่ยมากที่สุด ส่วนข้าวหมากจากข้าวเหนียว
ด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้งข้าวหมากจากอ าเภอประโคนชัย มี
ระดับความชอบด้านกลิ่น และเนื้อสัมผัส โดยเฉลี่ยมาก
ที่สุด และข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้ง
ข้าวหมากจากอ าเภอพุทไธสง มีระดับความชอบด้าน
รสชาติ โดยเฉลี่ยมากที่สุด แต่ส าหรับระดับความชอบ
โดยรวม ข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้ง
ข้าวหมากจากอ าเภอล าปลายมาศ    มีค่าคะแนน
ความชอบโดยรวมมากที่สุด อาจเป็นเพราะข้าวหมากที่
ผลิตได้มีรสชาติที่หวาน และเนื้อสัมผัสไม่แข็งมาก 

สอดคล้องกับงานวิจัยของอนุสรณ และคณะ (2555) ที่
ท าการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะทางเคมีฟสิกส
และประสาทสัมผัสระหวางการหมักขาวหมากจากขาว
เหนียวด า พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับข้าวหมากที่
ผลิตจากข้าวเหนียวด า โดยเฉพาะคุณสมบัติด้านลักษณะ
ปรากฏและสี โดยค่าคะแนนความชอบด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ กลิ่นรส และความชอบ
โดยรวม อยู่ในช่วงคะแนน 6.63 ถึง 7.03 โดยข้าวเหนียว
ที่ถูกท าให้สุกแล้วจะถูกย่อยด้วยเอนไซม์ของราและยีสต์ 
ดังนั้นลักษณะเนื้อสัมผัสของข้าวหมากอาจได้รับผลมา
จากกระบวนการหมักของราและยีสต์ ซึ่งในลูกแป้งข้าว
หมากจากแหล่งต่างๆ จะมีปริมาณของราและยีสต์ที่
แตกต่างกัน รวมไปถึงกิจกรรมการหมักของราและยีสต์ที่
แตกต่างกันด้วย จึงท าให้ข้าวหมากที่ผลิตได้มีลักษณะที่
แตกต่างกัน 

 

สิ่งทดลอง 
ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด 

(mg/100g sample) 
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 

(%inhibition)  

M 504.3a ± 23.61 32.32a ± 0.50 
K 283.3bc ± 30.70 32.20a ± 0.19 
L 341.8b ± 26.76 31.04c ± 0.03 
PS 271.6bc ± 50.38 31.93ab ± 0.05 
P 200.9c ± 13.38 31.73b ± 0.07 
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ภาพที่ 1 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้งจากแหล่งต่างๆ ใน

จังหวัดบุรีรัมย์ (ตัวอักษร M K L PS และ P แทนข้าวหมากจากข้าวเหนียวด าที่ผลิตโดยใช้ลูกแป้งข้าวหมากจาก
อ าเภอเมือง อ าเภอกระสัง อ าเภอล าปลายมาศ อ าเภอพุทไธสง และอ าเภอประโคนชัย ตามล าดับ) 

 
สรุปผลการวิจัย 

 
 ข้าวหมากที่ผลิตจากข้าวเหนียวด าโดยใช้ลูกแป้ง
ข้าวหมากจากแหล่งต่างๆในจังหวัดบุรีรัมย์ คือ     ลูกแป้ง
ข้าวหมากอ าเภอเมือง อ าเภอกระสัง อ าเภอล าปลายมาศ 
อ าเภอพุทไธสง และอ าเภอประโคนชัย     เมื่อน าข้าว
หมากแต่ละสูตรมาทดสอบคุณสมบัติทางด้านกายภาพ 
เคมี และประสาทสัมผัส ข้าวหมากที่ผลิตได้แต่ละสูตรอยู่
ในเกณฑ์ที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ข้าวหมาก
ก าหนด แต่ข้าวหมากที่ผลิตจากข้าวเหนียวด าโดยใช้ลูก
แป้งข้าวหมากจากอ าเภอล าปลายมาศจะท าให้ได้ข้าว
หมากที่รสชาติหวาน และมีเนื้อสัมผัสที่นุ่มมากกว่าข้าว
หมากสูตรอื่น 
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