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บทคัดยอ 

 

สาโทเปนผลิตภัณฑจากการหมักขาวเหนียวน่ึงสุกผสมดวยลูกแปงหมัก เปนเครื่องดื่มแอลกอฮอลท่ี

มีรสชาติหวานหอมแตกตางกันไปตามชนิดของขาวที่และวัตถุดิบที่นํามาผสม งานวิจัยนี้มีจุดมุงหมายเพ่ือ

พัฒนาผลิตภัณฑสาโทที่เสริม กลิ่น และสีจากมันเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคู และศึกษาเปรียบเทียบ

ผลิตภัณฑสาโท 4 สูตร ตามอัตราสวนขาวเหนียวขาวตอมันเทศญี่ปุนและอัตราสวนขาวเหนียวขาวตอเม็ด

แปงสาคูที่แตกตางกันดังน้ีคือ 80:20 และ 50:50 โดยทําการวิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได

ท้ังหมด ปริมาณแอลกอฮอล ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไตเตรทไดในรปูกรดแลคตกิ คาความเปนกรด-ดาง (pH) 

และทําการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส กลิ่น สี รสชาติ ของผูบริโภคที่มีตอสาโททั้ง 4 สูตร จํานวน 3 

รอบ ผลการทดลองพบวาผลิตภัณฑทั้ง 3 รอบมีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดอยูในชวง 5.9-8.3  

องศาบริกซ มีปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวงรอยละ 4.7-7.0 มีคาปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไตเตรทไดในรูปกรด

แลคติกอยูในชวงรอยละ 1.20-1.48 และมีคา pH อยูในชวง 2.0-2.7 โดยพบวาสาโทที่ใชอัตราสวนขาว

เหนียวขาวตอเม็ดแปงสาคู 80:20 และ สาโทที่ใชอัตราสวนขาวเหนียวขาวตอมันเทศญี่ปุน 50:50 มี

ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดและปริมาณแอลกอฮอลสูงที่สุดตามลําดับ ผลการทดสอบทางดาน

ประสาทสัมผัสของผูบริโภคพบวา ผลิตภัณฑจากการหมักท้ัง 3 ครั้ง ผูบริโภคมีความพึงพอใจสาโทสูตรท่ีมี

อัตราสวนขาวเหนียวขาวตอมันเม็ดแปงสาคู 50:50 มากท่ีสุด  

คาํสาํคญั: สาโท, ไวนขาว, มันเทศญี่ปุน, เม็ดสาค ู
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Abstract 

 Sato is fermented product from cooked sticky rice and look-pang. It is alcoholic 

beverage that has different taste and flavor according to the different kinds of rice and 

component added as raw material. The proposes of this study were to develop Sato 

addition with aroma and color from Japanese sweet potato and Sago palm and to 

investigate and compare 4 formulas of Sato products which have different proportion of 

sticky rice to Japanese sweet potato and sticky rice to Sago palm as follow, 80:20 and 

50:50. The dissolved solid, alcohol, total acidity concentration and pH were analyzed. The 

sensory tests for consumer satisfaction were evaluated. The Sato products were divided 

into 3 sets. The results show that the concentration of dissolved solid, alcohol, total acidity 

and pH were in the range of 5.9-8.4 oBrix, 4.7-7.0%, 1.20-1.48% and 2.0-2.7, respectively. 

The results indicated that the formula which has the proportion of sticky rice to Sago palm 

80:20 and sticky rice to Japanese sweet potato 50:50 yield the highest dissolved solid and 

alcohol concentration respectively. The sensory test showed that Sato that has the 

proportion of sticky rice to Sago Palm 50:50 was most satisfied by consumers for all three 

sets.  

 

Keywords: Sato, Rice wine, Japanese sweet potato, Sago palm 

บทนาํ 

สาโทเปนผลิตภัณฑจากการหมักขาวเหนียวนึ่งสุกผสมดวยลูกแปงหมัก ซึ่งการเจริญเติบโตของ

เชื้อราในลูกแปงจะเปลี่ยนแปงในขาวใหเปนนํ้าตาล หลังจากนั้นเติมนํ้าลงไปเพื่อปรับคาความหวานใหมี

คาประมาณ 20-22 องศาบริกซและเพื่อใหยีสตเกิดการหมักนํ้าตาลใหเปนแอลกอฮอล โดยกําหนดใหมี

ปริมาณแอลกอฮอลไมเกิน 15 ดีกรี (รอยละโดยปริมาตร) (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 

2546) สาโทไมสามารถเก็บไวไดนาน นิยมผลิตตามงานบุญ งานเลี้ยงตางๆ ในชุมชน  สาโทมีรสชาติท่ี

แตกตางกันออกไปตามชนิดของขาวและวัตถุดิบที่นํามาผสม จากการศึกษาการผลิตสาโทจากพันธุขาว

พื้นเมืองชนิดตางๆ พบวาสาโทที่ผลิตจากขาวเหนียวสวนมากจะมีระดับคะแนนความพึงพอใจในแตละ

ดานมากกวาสาโทที่ผลิตจากขาวเจา (ชูชาติ กุดเปง, วิชัย เสริมผล และวราวุธ ธนะมูล, 2559) และเพ่ือ

เปนการเพ่ิมความหลากหลายและทางเลือกรวมถึงเสริมคุณคาทางโภชนาการไดมีการศึกษาการผลิตสาโท

จากวัตถุดิบอ่ืนๆ ท่ีไมใชขาวเพียงอยางเดียว อยางเชน การศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวางขาวเหนียว
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ตอกลวยไขในการหมักสาโท (บุญยกฤต รัตนพันธุ, 2549) การศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคตอสาโทท่ี

หมักจากขาวเหนียวผสมขาวโพดขาวเหนียว และสาโทที่หมักจากขาวเหนียวผสมลูกเดือย (จิตติมา 

กอหรั่งกูล, ณัฐพร ปอมสาหราย, ดวงกมล แสนสระ และรัชดาพร นาแถมพลอย, 2560)  การศึกษาสาโท

ที่ผลิตจากขาวเหนียวลืมผัวและกลวยนํ้าวาดิบ (จิตติมา กอหรั่งกูล, สุปรานี ชาติงาม, มุกดาวัลย จิตร

ภิญโญ และสัตตบุษย พงษตน, 2561ก) การศึกษาสาโทท่ีผลิตจากถ่ัวเขียวเลาะเปลือกและถ่ัวเหลือง (จิต

ติมา กอหรั่งกูล, กาละเกศ กําไลเงิน, จิราภรณ บุญเท่ียง และนันทยา คนหลัก, 2561ข) การศึกษาสาโทท่ี

ผลิตจากแตงไทย (จิตติมา กอหรั่งกูล, มินตรา สุวรรณรงค, ตะวัน รุงแสง และพัชระ อรุณพาส, 2562) 

และการศึกษาการผลิตสาโทจากมันเทศและเผือกหอม (จิตติมา กอหรั่งกูล, 2564) 

มันเทศญี่ปุนหรือมันหวานญี่ปุนมีลักษณะเนื้อแนน เหนียวนุมละเอียดและรสชาติหวานอรอย 

ปจจุบันเกษตรกรไทยมีการปลูกมันเทศญี่ปุนเพ่ิมมากข้ึนเน่ืองจากเปนพืชท่ีใชน้ํานอย ทนแลงไดดีสามารถ

ปลูกไดตลอดทั้งป และขายไดราคาดี ทั้งนี้มันเทศญี่ปุนยังเปนมีคุณคาทางโภชนาการสูง พืชหัวที่อุดมไป

ดวยคารโบไฮเดรต มีสารตานอนุมูลอิสระหลายชนิด ไดแก แอนโธไซยานิน และแคโรทีนอยด รวมท้ัง

วิตามิน เอ ซี อี บีคอมเพล็กซ และแรธาตุตางๆ อยางโพแทสเซียม แคลเซียม และเหล็ก (สํานักงาน

สงเสริมและพัฒนาการเกษตรที่ 6, 2563) สาคูเปนพืชที่สามารถเจริญไดดีในเขตรอนชื้นแถบทวีปเอเชีย

และอเมริกาใต เม็ดแปงสาคูคือแปงที่ผลิตไดจากตนสาคูนิยมใชสําหรับประกอบอาหารทั้งคาวหวาน 

สวนประกอบของแปงมีคารโบไฮเดรตสูงรอยละ 84.7 (พนม อินทฤทธ์ิ, 2561) มันเทศญี่ปุนและเม็ดแปง

สาคูเปนพืชท่ีมีแปงสูงหรือท่ีเรียกวา Starchy vegetable จึงถูกเปลี่ยนใหเปนน้ําตาลไดงายและสามารถ

เกิดการหมักกลายเปนแอลกอฮอลไดตอไป (สํานักงานโครงการอนุรักษพันธุกรรมพืชฯ, ม.ป.ป.) 

ดังนั้นคณะผูวิจัยจึงมีแนวคดิที่จะนํามันเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคูมาผสมกับขาวเหนียวขาวเพ่ือ

ผลิตสาโทเพ่ือใหไดผลิตภัณฑสาโทชนิดใหมท่ีมีคุณภาพดี เปนทางเลือกใหกับผูบริโภค และชวยเพ่ิมมูลคา

ใหกับขาวเหนียวขาวมันเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคู 

วัตถุประสงค 

เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตสาโทจากขาวเหนียวขาวผสมมันเทศญี่ปุน และขาวเหนียวขาวผสมเม็ด

แปงสาคูที่อัตราสวนแตกตางกัน 4 สูตร และเปรียบเทียบปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด ปริมาณ

แอลกอฮอล คาความเปนกรด-ดาง (pH) และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดในรูปกรดแลคติก รวมถึง

ทดสอบความพึงพอใจดาน กลิ่น สี รสชาติ และการยอมรับโดยรวม ของผูบริโภคท่ีมีตอสาโทท้ัง 4 สูตร 
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วธิกีารวจิยั 

 1. การหมกัสาโท 

 ทําการผลติสาโทโดยการหมักขาวเหนียวขาวรวมกับมันเทศญี่ปุน และเม็ดแปงสาคู ท่ีผานการ

ใหความรอนและน่ึงในอัตราสวนดงัแสดงในตารางท่ี 1 

 

ตารางที่ 1 อัตราสวนระหวางขาวเหนียวขาวกับมันเทศญี่ปุนและขาวเหนียวขาวกับเม็ดแปงสาคู 

สูตรท่ี วัตถุดิบ 

1 

2 

3 

4 

ขาวเหนียวขาวตอมันเทศญี่ปุน 50 : 50 

ขาวเหนียวขาวตอมันเทศญี่ปุน 80 : 20 

ขาวเหนียวขาวตอเมด็แปงสาคู 50 : 50 

ขาวเหนียวขาวตอเมด็แปงสาคู 80 : 20 

 

1.1. การเตรียมวัตถุดิบ 

การเตรยีมขาว 

  นําขาวเหนียวขาวไปลางดวยนํ้าสะอาดเพื่อกําจัดกากขาวและสิ่งสกปรกที่ติดมากจากขาว 

น้ําขาวท่ีทําความสะอาดแลวไปแชในน้ําสะอาดเพ่ือใหเมล็ดขาวน่ิมและอ่ิมตัวเปนเวลาประมาณ 12 ช่ัวโมง 

จากนั้นนําขาวที่แชไวลางดวยนํ้าสะอาดอีก 1-2 ครั้ง นําไปนึ่งใหสุกเปนเวลา 40-60 นาที นําขาวที่นึ่งสุก

แลวไปลางเอายางออกใหหมดจนขาวไมติดกัน จากน้ันผึ่งใหขาวสะเด็ดน้ําประมาณ 5 นาที 

 การเตรียมมนัเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคู 

  ลางสิ่งสกปรกหรือเศษตางๆ ออกจากมันเทศญีปุ่น จนผิวสะอาดหมดจด ปอกเปลือก หั่น

หัวทาย และหั่นเปนชิ้นเล็กๆ ขนาดประมาณลูกเตา 1x1x1 เซนติเมตร จากนั้นตั้งหมอนึ่งใหนํ้าเดือด ใส 

มันเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคูลงไปในแตละหมอ ใชเวลานึ่งประมาณ 30-40 นาที เมื่อนึ่งสุกแลวผึ่งให

สะเด็ดน้ําประมาณ 5 นาที  

1.2. วิธีการหมัก 

       สาโทท่ีผลิตในการทดลองน้ีแบงออกเปน 4 สูตร ดังแสดงในตารางท่ี 1 โดยใชวัตถุดิบ

รวมกันใหมีน้ําหนักเริ่มตน 2 กิโลกรัม 

นําลูกแปงที่ไดมาจากอําเภอกันทรารมย จังหวัดศรีสะเกษซึ่งมีลักษณะเปนกอนไปบดให

ละเอียด โดยชั่งใหได 20 กรัม ตอสวนผสม 2 กิโลกรัม นําสวนผสมที่เตรียมไวมาคลุกผสมกับลูกแปงท่ี

บดละเอียดใหทั่วและพรมนํ้าเล็กนอยระหวางทําการคลุก จากนั้นบรรจุลงในโองดินเผาขนาด 6 ลิตร ท่ี

ผานการลวกฆาเชื้อดวยนํ้ารอน ปดดวยผาขาวบาง 4 ชั้นมัดดวยเชือกใหแนน ตั้งบมทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง

เปนเวลา 7 วัน จากนั้นทําการผานํ้า (เติมนํ้า) ที่ตมฆาเชื้อแลวโดยใชนํ้า 0.7 ลิตร และตั้งบมตอไปท่ี
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อุณหภูมิหองเปนเวลา 7 วัน เมื่อครบกําหนดทําการกรองสาโทท่ีได และนําไปวิเคราะหหาปริมาณของแข็ง

ที่ละลายนํ้าไดทัง้หมด ปริมาณแอลกอฮอล คา pH และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดในรูปกรดแลคติก 

โดยทําการทดลองสามซํ้า จากน้ันนําสาโทท่ีผานการกรองแลวเติมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟด (KMS) 200 

มิลลิกรัมตอลิตรทําการบรรจขุวด (ไพบูลย ดานวิรุทัย และ พัฒนา เหลาไพบูลย, 2549) และนําไปทดสอบ

ทางประสาทสัมผัส กลิ่น สี รสชาติ และการยอมรับโดยรวม 

2. การวเิคราะหปรมิาณนํา้ตาล ปรมิาณแอลกอฮอล และปรมิาณกรดทัง้หมดทีไ่ตเตรทไดในรปูกรด

แลคตกิ 

การวิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด (ปริมาณนํ้าตาล) โดยใชเครื่อง Hand 

refactometer (พัฒนา เหลาไพบูลย และ พรเทพ ถนนแกว, 2549) คาที่อานไดมีหนวยเปนองศาบริกซ 

ทําการวัดคาความเปน กรด-ดาง (pH) ดวยเครื่อง pH meter (พัฒนา เหลาไพบูลย และ พรเทพ ถนนแกว

, 2549)  วิเคราะหปริมาณแอลกอฮอลโดยใชเครื่อง Ebulliometer (คณิต วิชิตพันธุ, 2548) คาท่ีอานไดมี

หนวยเปนเปอรเซ็นต การวิเคราะหปริมาณกรดโดยใชวิธีการ total acidity (Zoecklein et al., 1995) 

และคํานวณรอยละของกรดท้ังหมดไดจากสูตร   

 

                   รอยละกรดท้ังหมด = 90 x ปริมาตร NaOH ท่ีใช x ความเขมขนของ NaOH x 100  

                                                1,000 x ปริมาตรของตัวอยางท่ีใช 

 

3. การทดสอบทางประสาทสมัผสัและการยอมรบัโดยรวมของผูบรโิภคตอผลติภณัฑสาโท 

นําผลิตภัณฑสาโท 4 สูตรที่ไดจากการทดลอง มาทดสอบทางประสาทสัมผัส กลิ่น สี รสชาติ 

และการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค โดยใชกลุมตัวอยางจํานวน 30 คน ซึ่งเปนกลุมคนที่ไมไดมีความ

เชี่ยวชาญทางดานเครื่องดื่มแอลกอฮอล โดยมีการทําแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสซึ่งกําหนด

ตั้งแตระดับคะแนน 1-5 และนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหทางสถิติโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอร SPSS 

version 23 ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต (P≤0.05)   

ผลและอภปิรายผลการวจิยั 

จากการศึกษากระบวนการหมักสาโททั้ง 4 สูตร ดังแสดงในตารางที่ 1 ซึ่งทําการทดลอง 3 รอบ

โดยใชขาวจากชุดการเก็บเกี่ยวเดียวกัน สวนผสม ปจจัยแวดลอมโดยควบคุมอุณหภูมิในการหมัก และ

ระยะเวลาในการหมักเหมือนกัน ไดผลการทดลองดังแสดงในตารางท่ี 2 และตารางท่ี 3 
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ตารางที ่2 ผลการวัดปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดและปริมาณแอลกอฮอล ของผลิตภัณฑสาโทที่ได

จากการทําการทดลองท้ัง 3 รอบ 

สาโท

สูตร 

รอบที ่1 รอบที ่2  รอบที ่3  คาเฉลีย่ 

ปริมาณ

ของแข็ง

ที่

ละลาย

นํ้าได

ทั้งหมด 

(บริกซ) 

แอลกอฮอล 

(รอยละ)   

ปริมาณ

ของแข็ง

ที่

ละลาย

นํ้าได

ทั้งหมด 

(บริกซ) 

แอลกอฮอล 

(รอยละ)   

ปริมาณ

ของแข็ง

ที่

ละลาย

นํ้าได

ทั้งหมด 

(บริกซ) 

แอลกอฮอล 

(รอยละ)    

ปริมาณ

ของแข็งที่

ละลายนํ้า

ไดทั้งหมด 

(บริกซ) 

แอลกอฮอล 

(รอยละ)   

1 7.3 7 7.4 7 5.9 6 7.03±0.81 6.67±0.58 

2 8.0 7 8.1 6 6.5 6.3 7.53±0.89 6.43±0.51 

3 7.7 6.8 8 6.4 6.2 4.7 7.30±0.96 5.97±0.92 

4 7.8 6.9 8.2 8.2 6.7 6.8 7.40±0.75 7.30±0.78 

 
 

ตารางที่ 3 ผลการวัดปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดในรูปกรดแลคติกและคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของ

ผลิตภัณฑสาโทท่ีไดจากการทําการทดลองท้ัง 3 รอบ 

 

 

จากตารางท่ี 2 และตารางท่ี 3 ผลการทดลองท้ังสามรอบพบวาผลิตภัณฑสาโทในรอบท่ี 1 มีปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดอยูในชวง 7.3-8 องศาบริกซ มีปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวงรอยละ 6.8-7 มี

คาปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดในรูปกรดแลคติกอยูในชวงรอยละ 1.2-1.44 และมีคา pH อยูในชวง    

2-2.55 สวนผลิตภัณฑรอบที่ 2 มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดอยูในชวง 7.4-8.2 องศาบริกซ มี

ปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวงรอยละ 6-8.2 มีคาปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไตเตรทไดในรูปกรดแลคติกอยูในชวง

รอยละ 1.18-1.41 และมีคา pH อยูในชวง 2.27-2.52 และผลิตภัณฑรอบที่ 3 มีปริมาณของแข็งที่ละลาย

สาโท 

สูตร 

รอบที ่1 รอบที ่2  รอบที ่3  คาเฉลีย่ 

คาความ

เปน 

กรด-ดาง 

pH 

กรดทั้งหมดที่ 

ไตเตรทไดใน

รูปกรดแลคติก 

(รอยละ) 

คาความ

เปน 

กรด-ดาง 

pH 

กรดทั้งหมดที่ 

ไตเตรทไดใน

รูปกรดแลคติก 

(รอยละ) 

คาความ

เปน 

กรด-ดาง 

pH 

กรดทั้งหมดที่ 

ไตเตรทไดใน

รูปกรดแลคติก 

(รอยละ) 

คาความเปน  

กรด-ดาง 

pH 

กรดทั้งหมดที่ 

ไตเตรทไดใน

รูปกรดแลคติก 

(รอยละ) 

1 2.46 1.21 2.42 1.32 2.68 1.45 2.52±0.14 1.33±0.12 

2 2.55 1.20 2.28 1.18 2.70 1.48 2.51±0.21 1.29±0.17 

3 2.32 1.44 2.27 1.41 2.21 1.34 2.27±0.06 1.40±0.05 

4 2.00 1.26 2.52 1.27 2.51 1.41 2.34±0.30 1.31±0.08 
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นํ้าไดทั้งหมดอยูในชวง 5.9-6.7 องศาบริกซ มีปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวงรอยละ 4.7-6.8 มีคาปริมาณ

กรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดในรูปกรดแลคติกอยูในชวงรอยละ 1.34-1.48 และมีคา pH อยูในชวง 2.21-2.7 
และยังพบวาผลิตภัณฑในสูตรเดียวกันที่ไดจากการทดลองทั้งสามรอบมีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได

ทั้งหมด ปริมาณแอลกอฮอล และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดในรูปกรดแลคติกใกลเคียงกันและเปนไป

ในแนวทางเดียวกันกัน  
จากผลการทดลองพบวาอัตราสวนระหวางปริมาณขาวเหนียวขาวกับปริมาณมันเทศญี่ปุนและเม็ด

แปงสาคูมีผลตอปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด (บริกซ) และปริมาณรอยละแอลกอฮอลในสาโท เมื่อ

พิจารณาปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดพบวาสาโทที่หมักดวยอัตราสวนปริมาณขาวเหนียวขาวตอ

ปริมาณมันเทศญี่ปุน และขาวเหนียวขาวตอปริมาณเม็ดแปงสาคู 80:20 (สูตรท่ี 2 และ สูตรท่ี 4) มีปริมาณ

ของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดและปริมาณแอลกอฮอลสูงกวาสูตรที่ใชมันเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคูตอ

ปริมาณขาวเหนียวขาว 50:50 เน่ืองจากปริมาณขาวเหนียวท่ีสูงจะทําใหเกิดกระบวนการเปลี่ยนแปงใหเปน

น้ําตาลไดมากกวา ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดของสาโทเกิดข้ึนเน่ืองมาจากผลของจุลินทรียในลูก

แปงที่เกี่ยวของกับการเปลี่ยนแปงในเมล็ดขาวใหเปนนํ้าตาลคือ Aspergillus spp. และ Rhizopus spp. 

(เกศินี จันทรโสภณ, 2545) จากนั้นปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดจะลดลงเมื่อระยะเวลาในการ

หมักเพิ่มขึ ้นเนื ่องจากจุลินทรีย Saccharomyces cerevisiae ในลูกแปงทําการเปลี่ยนนํ้าตาลใหเปน

แอลกอฮอลโดยใชเอนไซม  zymase ในการเปลี่ยนนํ้าตาลใหเปนแอลกอฮอล (ไพโรจน วิริยจารี, 2534) 

เนื่องจากมันเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคูที่ถูกทําใหสุกแลวมีคุณสมบัติเปน Resistance starch ชนิดที่ 3 

(RS3) หรือแปงที ่ทนตอการยอยดวยเอนไซม และพบวาเมื ่อนําไปยอยดวยเอนไซม α-amylase จาก 

Aspergillus oryzae ใหปริมาณกลูโคสที่ตํ่า (จิรนาถ บุญคง, 2553) จากงานวิจัยของจารุวรรณ บางแวก 

(2555) ซึ่งศึกษาชนิดและปริมาณนํ้าตาลที่ยอยไดในแปงพชื พบวาแปงพืช ไดแก ถั่วตางๆ บัว เผือก เดือย 

กลวย มันเทศ เปนตน เปนแปงประเภทที่มีโปรตีน ไขมัน เสนใยสูง คารโบไฮเดรตมีลักษณะปนแปงที่ยอย

ยาก ในการยอยจะไดปริมาณนํ้าตาลกลูโคสตํ่ากวาแปงขาว ดังนั้นจึงคาดวาสาโทสูตรที่มีอัตราสวนของมัน

เทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคูมากอาจจะทําใหอัตราการเปลี่ยนแปงเปนนํ้าตาลของเชื้อราเกิดขึ้นไดนอยลงจึง

ทําใหมีปริมาณน้ําตาลท่ีนอยรวมถึงมีปริมาณแอลกอฮอลท่ีลดลงตามไปดวย  

ผลิตภัณฑสาโทท้ังสามรอบมีปริมาณแอลกอฮอลสอดคลองกับมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสาโท คือ

มีปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวง 5-15 ดีกรี (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2546) และมีคา 

pH อยูในชวง2.0 -2.7 ซึ่งหากมีคา pH สูงมากอาจเกิดการปนเปอนของแบคทีเรียและทําใหรสชาติของ

สาโทเปลี่ยนแปลงไป (สุราไทย, ม.ป.ป.) ผลิตภัณฑมีปริมาณกรดที่เกิดขึ้นอยูในชวงรอยละ 1.18-1.48 ซึ่ง

เกิดข้ึนเน่ืองจากจุลิทรียในลูกแปงใชน้ําตาลแลวสรางกรดออกมาและเกิดจากการเจริญของยีสตซึ่งจะสราง

แอลกอฮอลและมีผลพลอยไดออกมาเปนกรดตางๆ (สุวณา วองเก้ือกูล และอรวรรณ ปองวิเศษ, 2544)  
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การทดสอบทางประสาทสัมผัส กลิ่น สี รสชาติและการยอมรับโดยรวมของผูบรโิภคกลุมตัวอยาง

จํานวน 30 คน ซึ่งเปนกลุมนักศึกษาท่ีไมมีความเช่ียวชาญในดานเครื่องดื่มแอลกอฮอล มีความพึงพอใจตอ

ผลิตภณัฑสาโทท้ัง 3 สูตร ไดผลการทดลองดังแสดงในตารางท่ี 4 

 

ตารางที่ 4 ผลทดสอบทางประสาทสัมผัส กลิ่น สี รสชาติ และการยอมรับโดยรวม ของผูบริโภคที่มีตอ

ผลิตภัณฑสาโท 

สาโทสตูร คาเฉลี่ยคะแนนประเมินทางประสาทสัมผสั 

กลิ่น ส ี รสชาต ิ การยอมรับ

โดยรวม 

1 3.17±0.75b 3.77±0.82a 3.07±0.83b 3.13±0.63a 

2 3.67±0.81a 3.83±0.79a 2.87±0.78b 3.10±0.76a 

3 2.73±0.89c 3.90±0.80a 3.60±0.62a 3.37±0.77b 

4 3.27±0.83b 3.40±0.72b 2.57±0.86c 2.87±0.86c 
a,b,c ตัวเลขที่มีอักษรกํากับแตกตางกันจากแถวแนวต้ังเดียวกันแสดงถึงขอมูลมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 
จากผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส สี กลิ่น รสชาติ และการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคท่ี

มีตอผลิตภัณฑสาโท ทั้ง 4 สูตร พบวาการทดสอบประสาทสัมผัสทางดานสี กลิ่น รสชาติ และการยอมรับ

โดยรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) สาโทสูตรท่ี 3 ท่ีมีอัตราสวนของขาวเหนียว

ขาวตอเม็ดแปงสาคู 50:50 ไดคะแนนทางดานกลิ่น สี รสชาติ และการยอมรับโดยรวมสูงกวาสูตรอ่ืนๆ โดย

ไดคะแนนอยูในระดับความชอบปานกลาง การท่ีสาโทสูตรท่ี 3 ไดรับคะแนนความพึงพอใจของผูบริโภคสูง

กวาสูตรอ่ืนๆ อาจเน่ืองมาจากสาโทสูตรน้ีมีความหวานและมีปริมาณแอลกอฮอลอยูในระดับท่ีเหมาะสมทํา

ใหไดสาโทที่ดื่มงาย จากการสอบถามพบวาสาโทที่ไดมีรสชาติคอนขางเปรี้ยวซึ่งอาจเนื่องมาจากการเปด

ภาชนะหมักเพ่ือเก็บตัวอยางไปวิเคราะหในชวงระหวางเวลาหมักโดยไมระมัดระวังอยางเพียงพอทําใหมีอา

กาศานเขาไปสงผลใหยีสตเปลี่ยนแอลกอฮอลใหเปนกรดอะซีติกทําใหสาโทที่ไดมีรสเปรี้ยว (สุราไทย, 

ม.ป.ป.)   

 

สรุปผลการวิจัย 

 

จากการศึกษากระบวนการหมักสาโทท้ัง 4 สูตร ซึ่งมีอัตราสวนขาวเหนียวขาวตอมันเทศญี่ปุนและ

เม็ดแปงสาคู ที่แตกตางกันดังนี้ 50:50 และ 80:20 ทําการทดลอง 3 รอบโดยใชสวนผสม ปจจัยแวดลอม 

และระยะเวลาในการหมักเหมือนกัน พบวาอัตราสวนท่ีแตกตางกันของขาวเหนียวขาวตอมันเทศญี่ปุนและ

เม็ดแปงสาคูมีผลตอปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด ปริมาณแอลกอฮอล ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไตเตรท
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ไดในรูปกรดแลคติก และคา pH ที่แตกตางกัน ซึ่งผลิตภัณฑที่ไดทั้ง 3 รอบมีปริมาณแอลกอฮอลและ

ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดใกลเคียงและเปนไปในแนวทางเดียวกันคือ สาโทที่มีอัตราสวนขาว

เหนียวขาวตอมันเทศญี่ปุนและขาวเหนียวขาวตอเม็ดแปงสาคู 80:20 มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได

ทั้งหมดและปริมาณแอลกอฮอลสูงกวาสูตรที่มีอัตราขาวเหนียวขาวตอมันเทศญี่ปุนและขาวเหนียวขาวตอ

เม็ดแปงสาคู 50:50 นอกจากน้ีผลการทดลองแสดงใหเห็นวามันเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคูสามารถใชเปน

วัตถุดิบรวมในการผลิตสาโทได เนื ่องจากมันเทศญี่ปุ นและเม็ดแปงสาคูซึ ่งเปนพืชที่ปริมาณแปงที่สูง

สามารถนํามาเปนวัตถุดิบในการหมักสาโทได อีกทั้งมันเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคูยังมีคุณประโยชนตอ

รางกายในหลายๆ ดานทําใหไดสาโทที่เปนผลิตภัณฑใหมเปนทางเลือกใหกับผูบริโภค อีกทั้งยังชวยเพ่ิม

มูลคาใหกับมันเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคูอีกดวย และจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส กลิ่น สี รสชาติ 

และการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคพบวาผลิตภัณฑทั้ง 4 สูตร มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติในทุกๆ ดาน โดยผูบริโภคมีความชอบสาโทที่มีอัตราสวนขาวเหนียวขาวตอเม็ดแปงสาคู 50:50 มาก

ท่ีสุดในระดับความชอบปานกลาง  

กิตติกรรมประกาศ 

 การวิจัยนี ้สําเร็จลุลวงไดดวยดีเนื ่องจากไดรับความอนุเคราะหและชวยเหลืออยางดียิ่งจาก

หลักสูตรนวัตรกรรมชีวผลิตภัณฑ และศูนยวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฎวไลยอลงกรณ ในพระบรม

ราชูปถัมภ ที่ใหความอนุเคราะหสถานที่ เครื่องมือวิทยาศาสตร ตลอดจนอุปกรณในการวิจัยครั้งนี้ และ

งานวิจัยนี้ยังไดรับความรวมมือจาก นางสาวภัทรวดี จํานงคหมู นางสาวศิวพร จาดสกุล นางสาวพลอย

นลิน พันธะชัย และนายปรวัตร มณีวรรณ นักศึกษาครุศาสตรบัณฑิต สาขาชีววิทยาและวิทยาศาสตร

ท่ัวไป ในการรวมทําการวิจัยในครั้งน้ี   
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