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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไวน์ข้าวสีทองด้วยแกลบ

Development of golden rice wine by rice husk 
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บทคดัย่อ: การศกึษานีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่พฒันาผลติภณัฑ์ไวน์ข้าวให้เป็นสเีหลอืงทองด้วยแกลบ และทดสอบความชอบ
ของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอไวน์ข้าวสทีอง โดยเริม่จากการย่อยข้าวให้เป็นน�้ำตาลด้วยการต้มเป็นเวลา 40 นาท ีทีอ่ตัราส่วนของข้าวต่อ
น�ำ้ร้อยละ 30 จากนัน้ปรบัปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน�ำ้ได้เท่ากบั 22 องศาบรกิซ์ ท�ำการหมกัโดยใช้เชือ้ยสีต์ Saccharomyces  
cerevisiae ที่อัตราส่วนของ แกลบ/น�ำ้หมัก 3 ระดับ คือ ร้อยละ 15, 20 และ 25 ตามล�ำดับ และมีชุดการทดลองที่ไม่
เติมแกลบเป็นชุดควบคุม หลังจากหมักไวน์ข้าวสีทองเป็นเวลา 14 วัน มีปริมาณแอลกอฮอล์อยู่ในช่วง 9.83 - 11.40% 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้อยู่ในช่วง 7.76 - 10.50 องศาบริกซ์ ค่า pH ของไวน์ข้าวสีทองอยู่ในช่วง 4.38 - 4.57 และ
ค่าเปอร์เซ็นต์กรดอยู่ในช่วง 0.81 - 0.86  ผลการทดสอบทางกายภาพด้านสีของไวน์ข้าวสีทองที่มีการเติมแกลบลงไปพบ
ว่า ปริมาณของแกลบที่เติมร้อยละ 25 มีค่า b* (ค่าสีเหลือง) มากที่สุดเท่ากับ 11.52 เมื่อทดสอบความชอบของไวน์ข้าวสี
ทอง พบว่าคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านสีของไวน์ข้าวสีทองที่เติมแกลบร้อยละ 15 มีระดับคะแนนการยอมรับสูงสุดเท่ากับ 
6.40 มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P £ 0.05) กับไวน์ข้าวสีทองที่มีการเติมแกลบร้อยละ 20 และ 25 ส่วนใน
ด้านของความใส กลิ่นแกลบ รสชาติ และความชอบโดยรวม ของไวน์ข้าวสีทองทั้ง 3 ตัวอย่างไม่มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส�ำคัญทางสถิติ เมื่อน�ำไวน์ข้าวสีทองที่เติมแกลบร้อยละ 15 ไปทดสอบความพอดี พบว่า คุณลักษณะด้านสี ความใส 
กลิ่นแกลบ และรสชาติของไวน์ข้าวสีทองไม่จ�ำเป็นต้องปรับปรุงแล้ว อย่างไรก็ตาม ในด้านของกลิ่นแกลบและรสชาติควร
จะปรับปรุงและพัฒนาเพื่อให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภคต่อไป
ค�ำส�ำคัญ: ไวน์ข้าวสีทอง, การพัฒนาผลิตภัณฑ์, แกลบ, การทดสอบทางประสาทสัมผัส

ABSTRACT: The aims of this research are to develop the golden rice wine by rice husk and to study the consumer’s 
preference of the golden rice wine. Firstly, the ratio of rice to water at 30% (w/v) was digested by heating for 40 
minutes. Total soluble solid (TSS) of rice hydrolysate was adjusted with sugar to 220brix. Saccharomyces cerevisiae 
was used as starter in the fermentation process. The ratios of rice husk and rice hydrolysate were ranged of 0, 15, 20 
and 25% (w/v). After 14 days of fermentation, the golden rice wine contained 9.83 - 11.40% alcohol, TSS of 7.76 
- 10.500brix, pH 4.38 - 4.57 and percent of acid was 0.81 - 0.86. The ratio of rice husk and rice hydrolysate at 25% 
(w/v) showed the highest b* (yellow value) of 11.52, whereas the golden rice wine with 15% (w/v) rice husk showed 
the highest untrained panel’s liking score of 6.40 which was significantly different with 20% and 25% of added rice 
husk (P  0.05). However, the liking scores of the clarity, odor (rice husk), flavor and overall liking of golden rice 
wine were not significantly different. Then, the sufficiency score of the golden rice wine added 15% (w/v) rice husk 
was studied using Just About Right (JAR) Scale. It was found that color clarity odor and flavor of golden rice did 
not need to beimproved. However, the odor (rice husk) and flavor of golden rice wine should be developed in order 
to respond to the consumer’s demand.
Keywords: golden rice wine, product development, rice husk, sensory evaluation
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บทน�ำ

ไวน์ข้าว หรือ สาโท เป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม

แอลกอฮอล์ทีม่กีารผลติอย่างแพร่หลายทัว่ทกุภาคของ

ประเทศไทย (สร้อยสุดา, 2546; สุนันทา และคณะ, 

2551) เนือ่งจากไวน์มปีระโยชน์มากมาย เช่น น�ำมาใช้

ปรุงอาหาร ดื่มก่อนการรับประทานอาหารเพื่อช่วย

กระตุ้นการหลั่งน�้ำย่อย (สันติ, 2532) ใช้ในทางการ

แพทย์เพือ่รกัษาโรค รวมถงึใช้เป็นยาระงบัความตืน่เต้น 

กังวลใจ ช่วยให้หลอดเลือดขยายตัว ท�ำให้ระบบ

หมุนเวียนโลหิตท�ำงานเป็นปกติ และช่วยในการขับ

ปัสสาวะ (กมลศักดิ์, 2540) เป็นต้น ไวน์สามารถผลิต

ได้จากข้าวเหนียว ข้าวเจ้าสายพันธุ์ต่างๆ ขึ้นอยู่กับ

แต่ละท้องถิน่ น�ำมาคลกุกบัลกูแป้งเหล้า หมกัไว้จนเกดิ

น�้ำซึมออกมา ซึ่งเกิดจากการเจริญของเชื้อราที่เปลี่ยน

แป้งให้เป็นน�้ำตาล หลังจากนั้น มีการเติมน�ำ้ลงไปให้

เกดิการหมกัน�ำ้ตาลให้เป็นแอลกอฮอล์ ในอดตีไวน์ข้าว 

(สาโท) ผลิตในชุมชน นิยมดื่มในงานบุญ งานเลี้ยง

ต ่างๆ มีคุณภาพไม่แน่นอน เช ่น ความเข ้มข ้น

แอลกอฮอล์ไม่คงที่ รสชาติไม่แน่นอน ไม่สามารถเก็บ

ไว้ได้นาน เป็นต้น (สร้อยสุดา, 2546) นอกจากนี้ไวน์

ข้าว (สาโท) ที่ผลิตตามท้องถิ่นมักไม่ค�ำนึงถึงคุณภาพ

ด้านสี โดยการหมักไวน์ในไหหรือโอ่ง เมื่อสิ้นสุด

กระบวนการหมักมักจะบริโภคจากไหหรือโอ่งทันที (สุ

มัลลิกา, 2545) ปัจจุบันมีการปรับปรุงให้ไวน์ข้าวมีสี

และรสชาติที่หลากหลาย อาทิ ไวน์ข้าวรสส้ม ไวน์ข้าว

รสมะนาว ไวน์ข้าวรสองุ่น เป็นต้น (เยาวพา, 2552) ถึง

แม้จะสามารถปรับปรุงสีของไวน์ข้าวได้ แต่ท�ำให้

รสชาติของไวน์ข้าวเปลี่ยนไปเป็นรสชาติอื่นๆ สูญเสีย

รสชาติดั้งเดิมของไวน์ข้าว 

แกลบเป็นวัสดุเหลือทิ้งจากกระบวนการสีข้าว

เปลอืกจงึได้มกีารน�ำแกลบไปใช้ประโยชน์ในด้านต่างๆ 

เช่น เป็นเชื้อเพลิงในการให้ความร้อนกับหม้อต้มไอน�้ำ 

เพื่อน�ำไอน�้ำไปใช้ในโรงงานสกัดน�้ำมันร�ำข้าว ผลิต

ไฟฟ้า อาหารสัตว์  วัสดุปรับปรุงดิน วัสดุเพาะกล้าไม้  

วัสดุหมักเครื่องดื่มแอลกฮอล์ “เหล้าอุ” เป็นต้น แกลบ

มีน�้ำหนักประมาณ 20% ของน�้ำหนักเมล็ดข้าวเมื่อน�ำ

มาวิเคราะห์ทางเคมี พบว่า มีเส้นใย 31-35%, เถ้า 13-

29%, โปรตนี 3%, ไขมนัไม่เกนิ 1% และคาร์โบไฮเดรต

ทั้งหมด 24-39% ส่วนใหญ่จะเป็นพวกเซลูโลสและเฮ

มิเซลูโลส (พรพิมล, 2548) ซึ่งองค์ประกอบทางเคมี

เหล่านีอ้าจจะมผีลท�ำให้คณุภาพด้านสแีละรสชาตขิอง

ไวน์ข้าวดีขึ้นได้

งานวิจัยนี้จึงมีเป้าหมายเพื่อ ปรับปรุงสีของไวน์

ข้าวให้เป็นทีน่่าดงึดดูใจของผูบ้รโิภคและรกัษารสชาติ

ของไวน์ข้าวดั้งเดิมไว้ จึงน�ำแกลบซึ่งเป็นของเหลือทิ้ง

จากโรงสข้ีาวมาเตมิลงไปในกระบวนการหมกัไวน์ข้าว

เพื่อให้เกิดสีเหลืองทองและเป็นที่ยอมรับจากผู้บริโภค

วิธีการศึกษา

	  

การเตรียมวัตถุดิบ: ข้าวเจ้าสายพันธุ์พลายงาม

ปราจีนบุรีและแกลบได้รับความอนุเคราะห์จากโรงสี

ข้าวมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต โดยเริ่มต้นจากการ

ย่อยข้าวให้เป็นน�ำ้ตาลด้วยการต้มเป็นเวลา 40 นาท ีที่

อตัราส่วนของ ข้าว/น�ำ้ร้อยละ 30 จากนัน้กรองเอาข้าว

ออกด้วยผ้าขาวบาง ปรบัความเข้มข้นของแขง็ทีล่ะลาย

น�้ำได้เท่ากับ 22 องศาบริกซ์ ด้วยน�้ำตาลทราย ปรับค่า 

pH ให้เท่ากบั 5.5 ด้วยกรดซติรกิ (ประวณีา และคณะ, 

2554)

การเตรียมหัวเชื้อ (starter): หัวเชื้อยีสต์ผง

ส�ำเรจ็รปู Saccharomyces cerevisiae ยีห้่อ EC 1118 

LALVIN ประเทศเดนมาร์ก เติมลงไปในน�้ำข้าวที่

อุณหภูมิห้องปริมาณร้อยละ 0.16 (เจนจิรา และคณะ, 

2557)

การศึกษาอัตราส่วนระหว่างแกลบและน�้ำหมัก

ข้าว: น�ำน�้ำข้าวปริมาณ 9 ลิตร เทลงในถังหมักขนาด 

10 ลิตร เติมสารไดแอมโมเนียมฟอสเฟต (DAP) 1.8 

กรัม/น�้ำหมัก 9 ลิตร เพื่อใช้เป็นแหล่งไนโตรเจน เขย่า

ให้เข้ากัน จากนั้นเติมแกลบในปริมาณร้อยละ15, 20 

และ 25  ของน�้ำข้าว (น�้ำหนัก/ปริมาตร) หลังจากนั้น

เติมโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟด์ (KMS) ปริมาณ 150 

ppm เพือ่ท�ำลายจลุนิทรย์ีปนเป้ือน ทิง้ไว้ 3 ชัว่โมง แล้ว

เตมิหวัเชือ้ยสีต์ผงส�ำเรจ็รปูลงไปร้อยละ 0.16 (เจนจริา 
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และคณะ, 2557) หมักเป็นเวลา 14 วัน ที่อุณหภูมิ 30 

องศาเซลเซียส ท�ำการสุ่มเก็บตัวอย่างเพื่อวิเคราะห์

ปริมาณแอลกอฮอล์ ปริมาณของแข็งละลายน�้ำได้ ค่า 

pH  เปอร์เซ็นต์กรด  และค่าสีของน�้ำหมักข้าวทุกๆ 24 

ชั่วโมง 

การศึกษาการเปลี่ยนแปลงสีของไวน์ข้าวสีทอง

ระหว่างการบ่ม: หลงัจากผ่านกระบวนการหมกัไวน์ข้าว

แล้ว น�ำไวน์ข้าวมากรองให้ใส จากนั้นใส่ชิ้นไม้โอ๊ค 

(oak chips) ในปรมิาณร้อยละ 0.2 (น�ำ้หนกั/ปรมิาตร) 

เขย่าให้เข้ากัน ท�ำการบ่มที่อุณหภูมิ 8-15 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 30 วัน สุ่มตัวอย่างไวน์ข้าวมา

วิเคราะห์ปริมาณแอลกอฮอล์ ปริมาณของแข็งละลาย

น�้ำได้  ค่า pH  เปอร์เซ็นต์กรด  และค่าสีของน�้ำหมัก

ข้าวในวันเริ่มต้นการบ่มและวันที่ 30  

การศึกษาความชอบของผู ้ทดสอบที่มีต ่อ

ผลิตภัณฑ์ไวน์ข้าวสีทอง: น�ำผลิตภัณฑ์ไวน์ข้าวสีทอง

ไปท�ำการทดสอบความชอบ โดยใช้วิธีการให้คะแนน

ความชอบ 9 คะแนน (9-Point Hedonic Scales)  (9 

คะแนน = ชอบมากทีส่ดุ และ 1 คะแนน = ไม่ชอบมาก

ทีส่ดุ) โดยใช้ผูท้ดสอบทีไ่ม่ได้ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 30 

คน ที่อาศัยอยู่ อ�ำเภอเมือง จังหวัดปราจีนบุรีด�ำเนิน

การเสิร์ฟตัวอย่างพร้อมแบบสอบถามให้กับผู้ทดสอบ 

โดยเสิร์ฟตัวอย่างปริมาตรละ 50 มิลลิลิตร มีการ

ควบคุมอุณหภูมิตัวอย่างที่ 10 องศาเซลเซียส  พร้อม

ทั้งเสิร์ฟขนมปังและน�้ำดื่มเพื่อให้ผู้ทดสอบท�ำความ

สะอาดช่องปากก่อนทดสอบตัวอย่างถัดไป จากนั้นให้

ผู ้ทดสอบชิมและประเมินความชอบในคุณลักษณะ

ด้านสี ความใส กลิ่นแกลบ รสชาติและความชอบโดย

รวม จากนัน้คดัเลอืกสตูรทีม่คีวามเป็นไปได้มาทดสอบ

ความพอดขีองไวน์ข้าวสทีอง โดยใช้ Just About Right 

(JAR) Scales แบบ 5 สเกล เพื่อดูแนวทางในการ

ปรับปรุงและพัฒนาต่อไป 

การตรวจวเิคราะห์ทางเคม:ี วดัค่า pH ของน�ำ้หมกั

โดยใช้เครื่อง pH meter ยี่ห้อ WTW รุ่น Inolab pH 

level 1 (ศุภศิลป์ และคณะ, 2550) วิเคราะห์ปริมาณ

ของแข็งละลายน�้ำได้โดยใช้เครื่อง hand refractom-

eter ยีห้่อ MicroPro รุน่ MC-RHB (ศภุศลิป์ และคณะ, 

2550) วิเคราะห์เปอร์เซ็นต์กรดทั้งหมด (total acidity) 

ตามวิธีของ A.O.A.C (2000) และวิเคราะห์ปริมาณ

แอลกอฮอล์โดยใช้เครื่อง Ebulliometer ยี่ห้อ Per Vi-

num J. Salleron Dujardin, Paris (เจนจิรา และคณะ, 

2557)

การตรวจสอบทางกายภาพ:  วัดค่าสีด้วยเครื่อง

วัดสี (chroma meter) ระบบ C.I.E.  L*, a*, b*, C* 

และ h (สุนันทา และคณะ, 2551) 

การตรวจสอบทางประสาทสัมผัส: ประเมิน

คณุภาพทางประสาทสมัผสั โดยการทดสอบความชอบ 

โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ 9 คะแนน (9-Point 

Hedonic Scales) (Meilgaard et al., 2006) และ JAR 

Scales (ASTM MNL63) 

การวิเคราะห์ทางสถิติ: น�ำข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์

เพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยคะแนน

ความชอบของตวัอย่างไวน์ข้าวสทีองโดยวธิ ีDuncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 

95% โดยใช้โปรแกรมส�ำเรจ็รปูทางสถติ ิSPSS version 

16

ผลการศึกษาและวิจารณ์

จากการศกึษาองค์ประกอบทางเคมขีองไวน์ข้าวสี

ทอง พบว่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ของน�้ำหมักใน

ชดุการทดลองทีม่กีารเตมิแกลบลดลงจากความเข้มข้น 

22 องศาบริกซ์ เป็นความเข้มข้น 7.76 ± 0.25 - 9.21 ± 

0.54 องศาบริกซ์ และในชุดควบคุม (ไม่มีการเติม

แกลบ) เหลือปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้เท่ากับ 

10.50 ± 0.500บรกิซ์ เมือ่เวลาผ่านไป 14 วนั (Table 1) 

ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ลดลงในทิศทางเดียวกัน

ทุกการทดลอง ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณแอลกอฮอล์ที่

เพิ่มขึ้น เนื่องจากยีสต์ใช้ของแข็งที่ละลายน�้ำได้เป็น

อาหารเพื่อการเจริญเติบโต และเปลี่ยนของแข็งที่

ละลายน�้ำได้ไปเป็นแอลกอฮอล์ (โชคชัย และคณะ, 

2546) และแกลบที่เติมลงไปมีผลต่อการเจริญเติบโต

ของยีสต์ สังเกตได้จากปริมาณของแข็งที่ละลายได้ใน

ชุดการทดลองที่ เติมแกลบมีปริมาณน้อยกว่าชุด
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ควบคุม และปริมาณแอลกอฮอล์ที่ผลิตได้จากชุดการ

ทดลองที่เติมแกลบมีปริมาณมากกว่าชุดควบคุม จาก

ปริมาณของแอลกอฮอล์ที่เพิ่มมากขึ้น พบว่า ชุดการ

ทดลองที่เติมแกลบร้อยละ 20 ยีสต์สามารถผลิต

แอลกอฮอล์ได้มากทีส่ดุเท่ากบั 11.40 ± 0.36% รองลง

มาที่อัตราการเติมแกลบร้อยละ 25 (11.05 ± 0.50%), 

ร้อยละ 15 (10.50 ± 0.50%) และชุดควบคุม (9.83 ± 

0.29%) ตามล�ำดับ ซึ่งสอดคล้องกับมาตรฐาน

ผลติภณัฑ์อตุสาหกรรมไวน์ มอก. ไวน์ 2089-2544 ระบุ

ว่าไวน์ผลไม้ ที่ท�ำมาจากวัตถุดิบกลุ ่มผลไม้ผ่าน

กรรมวิธีการผลิตไวน์ผลไม้ มีแรงแอลกอฮอล์ไม่เกิน 

15% (เจนจิรา และคณะ, 2557) เมื่อผ่านกระบวนการ

บ่มไวน์ในทีม่ดื อณุหภมูติ�ำ่กว่า 15 องศาเซลเซยีส เป็น

เวลา 30 วัน พบว่าปริมาณแอลกอฮอล์ในชุดการ

ทดลองที่เติมแกลบร้อยละ 20 และ 25 มีมากกว่าใน

ชุดควบคุมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) การ

ทดลองนี้ปรับระดับของแข็งที่ละลายน�้ ำได ้ เป ็น 

220บริกซ์ ซึ่งเป็นระดับความเข้มข้นที่ เหมาะสม 

เนื่องจากสามารถผลิตแอลกอฮอล์ได้ประมาณ 10% 

ในทางตรงข้ามหากใช้ระดับความเข้มข้นของของแข็ง

ทีล่ะลายน�ำ้ได้ไม่มากพอ จะมผีลท�ำให้ไวน์จดืและเชือ้

ยีสต์จะหยุดการเจริญเติบโต ส่งผลให้ได้ปริมาณ

แอลกอฮอล์ที่น้อย (โชคชัย และคณะ, 2546)

Table 1 	Characterization of golden rice wine at different periods of 0, 14 and 44 days fermented by S. cerevisiae 

Parameters Time 
(day)

Control Rice husk loading (%)
Rice husk 15% Rice husk 20% Rice husk 25%

1. Total soluble solid 
(oBrix)

0
14
44

22
9.21 ± 0.54

9.25 ± 0.27a*

22
8.02 ± 0.34

7.98 ± 0.42b

22
7.76 ± 0.25

7.82 ± 0.29b

22
8.43 ± 0.60

8.34 ± 0.67ab
2. Alcohol (%) 0

14
44

0
9.83 ± 0.29

9.87 ± 0.35 b* 

0
10.50 ± 0.50
10.42 ± 0.57 

ab

0
11.40 ± 0.36

11.29 ± 0.45 a

0
11.05 ± 0.50

11.12 ± 0.62 a

3. pH 0
14
44

5.72 ± 0.06
4.48 ± 0.21

4.50 ± 0.29ns

5.92 ± 0.05
4.57 ± 0.18
4.59 ± 0.24

5.80 ± 0.05
4.38 ± 0.24
4.32 ± 0.36

6.04 ± 0.07
4.46 ± 0.15
4.45 ± 0.27

4. Total acidity (%) 0
14
44

0.40 ± 0.02
0.81 ± 0.03

0.79 ± 0.04ns

0.47 ± 0.03
0.82 ± 0.04
0.80 ± 0.04

0.48 ± 0.03
0.85 ± 0.02
0.82 ± 0.05

0.50 ± 0.02
0.86 ± 0.04
0.85 ± 0.04

Footnote:  * means in the same row are significantly different (P ≤  0.05) by DMRT.

 	 ns means in the same row are not significantly different (P > 0.05) by DMRT.

ในกระบวนการหมักจะท�ำให้เกิดการสะสมของ

กรดที่ท�ำให้เกิดรสเปรี้ยว เฝื่อนฝาดและกลิ่นหอม องค์

ประกอบเหล่านีท้�ำให้เกดิความประทบัใจและแสดงถงึ

คุณภาพที่ดีของไวน์ (ศักดิ์สิทธิ์ และไพบูลย์, 2547) 

ผลิตภัณฑ์ไวน์ข้าวสีทองมีค่า pH ลดลงจาก 5.72 ± 

0.06 - 6.04 ± 0.07 เป็น 4.38 ± 0.24 - 4.57 ± 0.18 

(Table 1) ซึ่งสอดคล้องกับการสะสมของเปอร์เซ็นต์

กรดทั้งหมดที่เพิ่มขึ้นท�ำให้ค่า pH ลดลง เมื่อผ่าน

กระบวนการหมักเป็นเวลา 14 วัน เปอร์เซ็นต์กรด

ทั้งหมดเพิ่มขึ้นจากวันแรก 0.40 ± 0.02 - 0.50 ± 0.02 

เป็น 0.81 ± 0.03 - 0.86 ± 0.04 เมื่อเสร็จสิ้น

กระบวนการบ่มไวน์ พบว่า ค่า pH และเปอร์เซ็นต์กรด
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ทัง้หมดของไวน์ข้าวสทีองมค่ีาคงทีต่ลอดระยะเวลาการ

บ่ม (P>0.05) อย่างไรก็ตาม ค่า pH จากการทดลองนี้

ยงัมค่ีาสงูกว่าไวน์ทัว่ไป ซึง่จะมค่ีา pH ระหว่าง 2.9-4.2 

(เจนจิรา และคณะ, 2557) เปอร์เซ็นต์กรดทั้งหมดใน

ไวน์มีผลต่อคุณภาพของไวน์กล่าวคือ ไวน์ที่มีความ

เป็นกรดด่างต�ำ่จะส่งผลให้สีไวน์เข้มและสีไวน์มีความ

เสถียรมากกว่าไวน์ที่มีความเป็นกรดด่างสูง (เจนจิรา 

และคณะ, 2557)

คุณลักษณะด้านสีของไวน์ข้าวหลังกระบวนการ

หมัก พบว่า ไวน์ข้าวที่มีการเติมแกลบลงไปจะมีสี

เหลืองเข้มขึ้นตามปริมาณของแกลบที่เติมลงไป และ

ไวน์ข้าวที่ไม่มีการเติมแกลบจะมีสีเหลืองอ่อนที่สุด 

(Figure 1) ซึง่สอดคล้องกบัค่าสเีหลอืงของไวน์ข้าวเมือ่

วิเคราะห์ด้วยเครื่องวัดสี (chroma meter) พบว่าไวน์

ข้าวที่มีการเติมแกลบร้อยละ 25 มีค่าสีเหลือง (b* = 

11.81 ± 0.07) มากที่สุดและมีความแตกต่างอย่างมี

นยัส�ำคญัทางสถติ ิ(P ≤  0.05) เมือ่เปรยีบเทยีบกบัชดุ

การทดลองอืน่ๆ รองลงมาคอืไวน์ข้าวทีม่กีารเตมิแกลบ

ร้อยละ 20, 15 และชุดควบคุม ซึ่งมีค่าสีเหลืองเท่ากับ 

10.82 ± 0.04, 10.66 ± 0.04 และ 5.95 ± 0.03 ตาม

ล�ำดับ (Figure 2 และ Table 2) 

ในกระบวนการท�ำให้ไวน์ข้าวใสด้วยวิธีการกรอง 

โดยใช้สาร celite หรือ ดินเบา เป็นสารช่วยกรอง พบ

ว่าทกุชดุการทดลองค่าสเีหลอืงลดลงอย่างมนียัส�ำคญั

ทางสถติ ิ(P ≤ 0.05) (Figure 2) จากการทดลองแสดง

ว่า การกรองด้วยสารช่วยกรอง celite สามารถกรอง

สารสใีนตวัอย่างไวน์ข้าวได้บางส่วน อย่างไรกต็าม เมือ่

ไวน์ข้าวสทีองผ่านกระบวนการกรองด้วยสาร celite จะ

ยังคงมีสีเหลือง (ฐิติรัตน์, 2551)

ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงสีเหลืองของไวน์

ข้าวสีทองหลังกระบวนการบ่มเป็นเวลา 30 วัน พบว่า 

ไวน์ข้าวสีทองทุกชุดการทดลองมีค่าสีเหลืองลดลง

อย่างไม่มนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(P > 0.05) (Table 2 และ 

Figure 2) การลดลงของค่าสีเหลืองในช่วงระยะเวลา

ของการบ่มไวน์นั้น อาจเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่น

เนื่องจากสัมผัสกับแสง จึงท�ำให้ค่าสีเหลืองลดลงได้ 

(ศภุศลิป์ และคณะ, 2550) นอกจากนีค้วามไม่คงทีข่อง

ค่าสอีาจเนือ่งมาจากระยะเวลาการบ่มไวน์ข้าวสทีองที่

น้อยเกินไป ไวน์ที่ผ่านการบ่มนานกว่า 6 เดือน สีและ

รสชาติจะมีความคงที่ (เจนจิรา และคณะ, 2557) เมื่อ

น�ำไวน์ข้าวสทีองทัง้ 4 ชดุมาเปรยีบเทยีบค่า L* และค่า 

a*  พบว่า ไวน์ข้าวชดุควบคมุจะมค่ีา L* และค่า a* ก่อน

บ่ม ( L* : 68.80 ± 0.03, a* -0.87 ± 0.02) และหลังบ่ม

เป็นเวลา 30 วนั ( L* : 69.19 ± 0.05, a* : -1.57 ± 0.04) 

มากกว่าไวน์ข้าวทีเ่ตมิแกลบทกุชดุการทดลอง (Table 

2) จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าความเข้มของสี

เหลืองที่เพิ่มขึ้นจะไปลดค่า L* และค่า a* 

Figure 1	Color of golden rice wine obtained from aging process under 8-15oC for 30 days; A: Control, B: rice 

husk 15%, C: rice husk 20% and D: rice husk 25%.	
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Table 2 L*, a* and b* values of golden rice wine at 0 and 30 days of aging time

Factor Time (day) Control
Rice husk loading (%)

Rice husk 15% Rice husk 20% Rice husk 25%
L* 0 68.80 ± 0.03 a* 67.83 ± 0.04 b 66.15 ± 0.03 d 67.15 ± 0.05 c

30 69.19 ± 0.05 a* 68.17 ± 0.04 b 67.51 ± 0.03 d 68.03 ± 0.04 c
a* 0 -0.87 ± 0.02 a* -1.94 ± 0.03 d -1.34 ± 0.06 b -1.69 ± 0.02 c

30 -1.57 ± 0.04 a* -1.57 ± 0.04 a -2.84 ± 0.07 c -2.42 ± 0.04 b
b* 0 5.95 ± 0.03 d* 10.66 ± 0.04 c 10.82 ± 0.04 b 11.81 ± 0.07 a

30 5.81 ± 0.05 c* 10.42 ± 0.02 b 10.48 ± 0.03 b 11.52 ± 0.02 a

Footnote:	 L* refer brightness value; a* refer green value and b* refer yellow value.

	 * means in the same row are significantly different (P ≤  0.05) by DMRT.

                

Figure 2 	L*, a* and b* values of golden rice wine in the fermentation and aging periods; o: control, ∆: rice 

husk 15%, ◊: rice husk 20% and  : rice husk 25%.
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การทดสอบด้านความชอบของผูท้ดสอบแต่ละคน

จะชอบรสชาตทิีม่คีวามแตกต่างกนัขึน้อยูก่บัความรูส้กึ

ของแต่ละคน (โชคชัย และคณะ, 2546) ดังนั้น จึงส่ง

ผลให้คุณภาพและความชอบของผู้ทดสอบที่มีต่อไวน์

ข้าวแต่ละสูตรมีความแตกต่างกัน จากการทดสอบ

ความชอบด้านสีของผลิตภัณฑ์ไวน์ข้าวสีทอง โดยใช้ 

ผู้ทดสอบในจังหวัดปราจีนบุรีจ�ำนวน 30 คน พบว่า  

ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านสีของไวน์ข้าวที่มี

การเติมแกลบลงไปร้อยละ 15 เท่ากับ 6.40 ± 0.89 

(ชอบเล็กน้อย) ซึ่งคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยไม่

แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P > 0.05) กับชุด

การทดลองที่เติมแกลบร้อยละ 20 คือ 6.00 ± 1.36 

(ชอบเล็กน้อย) (Table 3) ในขณะที่ชุดการทดลองที่

เติมแกลบลงไปร้อยละ 25 ผู้ทดสอบให้คะแนนความ

ชอบเฉลีย่น้อยทีส่ดุเท่ากบั 5.60 ± 1.57 (ชอบเลก็น้อย) 

ผลการทดสอบแสดงว่าผูท้ดสอบชอบคณุลกัษณะด้าน

สขีองไวน์ทีเ่ตมิแกลบลงไปร้อยละ 15 มากทีส่ดุ รองลง

มาเป็นที่ร้อยละ 20 และร้อยละ 25 ตามล�ำดับ

ผลการทดสอบความชอบด้านความใสของไวน์

ข้าวทีม่กีารเตมิแกลบ พบว่าปรมิาณแกลบทีเ่ตมิลงไป

ทัง้ 3 ระดบัไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทาง

สถติ ิ(P > 0.05) โดยการเตมิแกลบร้อยละ 15 ผูท้ดสอบ

ให้คะแนนความชอบเฉลี่ยด้านความใสมากที่สุด

เท่ากับ 6.20 ± 1.28 (ชอบเล็กน้อย) รองลงมาเป็นชุด

การเติมแกลบร้อยละ 20 และ 25 เท่ากับ 5.97 ± 1.03 

และ 5.80 ± 1.56 (ชอบเล็กน ้อย) ตามล�ำดับ  

(Table 3) 

ผลการทดสอบลักษณะของกลิ่นแกลบ พบว่า ค่า

คะแนนความชอบกลิ่นแกลบทั้ง 3 ระดับนี้ไม่มีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P > 0.05) 

ปริมาณแกลบที่เติมลงไปในไวน์ข้าวร้อยละ 15, 20 

และ 25 มรีะดบัคะแนนความชอบเท่ากบั 5.60 ± 1.38, 

5.46 ± 1.53 และ 5.30 ± 1.60 (อยู่ในระดับชอบเล็ก

น้อย) ตามล�ำดับ (Table 3)

จากการทดสอบความชอบด้านรสชาติของไวน์

ข้าว พบว่า การเตมิแกลบในอตัราส่วนทีแ่ตกต่างกนัทัง้ 

3 ระดบันัน้ ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทาง

สถิติ (P > 0.05) โดยไวน์ที่มีการเติมแกลบลงไปร้อย

ละ 25 นัน้มคีะแนนความชอบด้านรสชาตเิท่ากบั 5.53 

±1.72 (ชอบเล็กน้อย) ขณะที่การเติมแกลบร้อยละ15 

และ 20 มคีะแนนความชอบเท่ากบั 5.20 ± 1.73 (บอก

ไม่ได้ว่าชอบหรอืไม่ชอบ) และ 5.20 ± 1.52 (บอกไม่ได้

ว่าชอบหรือไม่ชอบ) ตามล�ำดับ (Table 3) 

ด้านความชอบโดยรวมเป็นการวัดระดับความ

ชอบในตัวผลิตภัณฑ์ไวน์ข้าวที่มีการเติมแกลบในด้าน

ต่างๆ รวมกันทั้งหมด พบว่า การเติมแกลบลงไปทั้ง 3 

ระดับนี้ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถิติ (P > 0.05) การเติมแกลบลงไปร้อยละ 15, 20 

และ 25 ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ย

เท่ากบั 6.13 ± 1.22 (ชอบเลก็น้อย), 5.90 ± 1.06 (ชอบ

เล็กน้อย) และ 5.77 ± 1.45 (ชอบเล็กน้อย) ตามล�ำดับ 

(Table 3) 

Table 3 	 Effect of rice husk loading on sensory evaluation of golden rice wine by using 9-point hedonic scales

Treatment Color Clarityns Odorns Flavorns Overall likingns

Rice husk 15% 6.40±0.89 a* 6.20±1.28 5.60±1.38 5.20±1.73 6.13±1.22

Rice husk 20% 6.00±1.36 ab 5.97±1.03 5.46±1.53 5.20±1.52 5.90±1.06

Rice husk 25% 5.60±1.57 b 5.80±1.56 5.30±1.60 5.53±1.72 5.77±1.45

Footnote: 	 * means in the same column are significantly different (P ≤ 0.05) by DMRT. 
	 ns means in the same column are not significantly different (P > 0.05) by DMRT.
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ดังนั้นจากผลการศึกษาความชอบของผู้บริโภคที่

มต่ีอผลติภณัฑ์ไวน์ข้าวทีม่กีารเตมิแกลบ โดยใช้วธิกีาร

ให้คะแนนความชอบ 9 คะแนน (9-Point Hedonic 

Scales) ในด้านสี  ความใส  กลิ่นแกลบ  รสชาติและ

ความชอบโดยรวม พบว่าผูท้ดสอบชอบผลติภณัฑ์ไวน์

ข้าวสีทองด้านสีที่มีการเติมแกลบร้อยละ 15 และ 20 

(Table 3) ส่วนด้านความใส กลิน่แกลบและความชอบ

โดยรวม คะแนนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัย

ส�ำคัญทางสถิติ (P > 0.05) 

ผลการทดสอบความพอดีเพื่อหาแนวทางในการ

ปรับปรุงคุณลักษณะของไวน์ข้าวสีทองที่มีการเติม

แกลบร้อยละ 15 ในด้านต่างๆ (Table 4) พบว่า ด้าน

ส ีความใส กลิน่แกลบและรสชาตขิองไวน์ข้าวสทีองยงั

ไม่พอดีกับความต้องการของผู้ทดสอบ (คะแนนพอดี

แล้ว (3) น้อยกว่าร้อยละ 70) เมื่อท�ำการทดสอบการก

ระจายตัว (Binomial test) ของระดับคะแนนในช่วง

ที่มากกว่าความพอดี (4+5) และน้อยกว่าความพอดี 

(1+2) พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนทั้งสองช่วงไม่แตก

ต่างกัน จึงไม่ต้องปรับปรุงคุณลักษณะด้านสี ความใส 

กลิ่นแกลบ และรสชาติของไวน์ข้าวสีทอง เนื่องจากผู้

ทดสอบไม่สามารถบอกแนวทางการปรับปรุงได้อย่าง

ชัดเจน 

เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ตรงตามความต้องการของผู้

บรโิภคมากขึน้ อาจปรบัปรงุกลิน่แกลบและรสชาตขิอง

ไวน์ข ้าวสีทองไปในทิศทางที่ผู ้ทดสอบส่วนใหญ่

ต้องการให้ปรบัปรงุ ซึง่ผลติภณัฑ์ทีไ่ด้อาจจะตอบสนอง

ความต้องการของผู้บริโภคได้มากขึ้น นอกจากนี้ควร

ท�ำการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคเพื่อยืนยันผล

การยอมรับที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไวน์ข้าวสีทองที่ผ่านการ

พัฒนาและปรับปรุงในด้านต่างๆ แล้วต่อไป

Table 4 	 Results and conclusions of golden rice wine’s sensory attributes (color, clarity, odor and flavor) from 

the percent difference by using JAR scales.

At-
tributes

JAR 
(3)

n, (%)

Is 
JAR> 
70%

Less than 
JAR

1 and 2
n, (%)

More than 
JAR

4 and 5
n, (%)

Sum
(n)

Maxa 0.05 Critical 
value

Are 1 and 2 
different than 4 

and 5 at P = 0.05

Conclusion 
Products 

considered 
JAR

Color
20

(67%)
No 7 3 10 7 9 No

No action 
necessary

Clarity
20

(67%)
No 4 6 10 6 9 No

No action 
necessary

Odor
11

(37%)
No 10 9 19 10 15 No

No action 
necessary

Flavor
14

(47%)
No 5 11 15 11 13 No

No action 
necessary

Note: a Larger of 1+2 or 4+5

สรุปและข้อเสนอแนะ

	 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและทาง

ประสาทสัมผัสของไวน์ข้าวสีทองมีองค์ประกอบต่างๆ 

อยู ่ในเกณฑ์ทั่วไปของผลิตภัณฑ์ไวน์ คือ ปริมาณ

แอลกอฮอล์ไม่เกนิ 15 ดกีร ีใสตามลกัษณะของวตัถดุบิ

ที่ใช้ สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบ กลิ่นและ

รสชาตเิป็นทีย่อมรบั เป็นต้น ไวน์ข้าวสทีองทีม่กีารเตมิ
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แกลบร้อยละ 25 มีค่าสีเหลือง (b*) มากที่สุด อย่างไร

ก็ตาม ไวน์ข้าวสีทองที่เติมแกลบร้อยละ 15 ได้รับ

คะแนนความชอบเฉลี่ยในคุณลักษณะต่างๆ (สี ความ

ใส กลิ่นแกลบ รสชาติ และความชอบโดยรวม) อยู่ใน

ระดบัชอบเลก็น้อย และเมือ่ทดสอบความพอด ีไวน์ข้าว

สทีองทีเ่ตมิแกลบร้อยละ 15 ไม่จ�ำเป็นจะต้องปรบัปรงุ

ในคุณลักษณะต่างๆ และเพื่อให้ผลิตภัณฑ์ตรงตาม

ความต้องการของผูบ้รโิภคมากขึน้อาจท�ำการปรบัปรงุ

ในบางคุณลักษณะ เช่น กลิ่นแกลบ และรสชาติ เพื่อ

เพิ่มความชอบในไวน์ข้าวสีทองให้มากขึ้นต่อไป 

ค�ำขอบคุณ

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณคณะอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ 

วิทยาเขตปราจีนบุรี ที่ให้ความอนุเคราะห์อุปกรณ์ 

เครื่องมือและสถานที่ส�ำหรับด�ำเนินงานวิจัย ศูนย์วิจัย

ข้าวปราจนีบรุทีีใ่ห้ความอนเุคราะห์วตัถดุบิข้าวเจ้าสาย

พันธุ์พลายงามปราจีนบุรีและโรงสีข้าวมหาวิทยาลัย

ราชภัฏสวนดุสิต ที่ให้ความอนุเคราะห์สีข้าวเจ้าสาย

พันธุ์พลายงามปราจีนบุรีส�ำหรับด�ำเนินงานวิจัย งาน

วิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนจากส�ำนักวิจัยวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า

พระนครเหนือ
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