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บทคัดยอ 

 

สาโทเปนผลิตภัณฑจากการหมักขาวเหนียวน่ึงสุกผสมดวยลูกแปงหมัก เปนเครื่องดื่มแอลกอฮอลท่ี

มีรสชาติหวานหอมแตกตางกันไปตามชนิดของขาวที่และวัตถุดิบที่นํามาผสม งานวิจัยนี้มีจุดมุงหมายเพ่ือ

พัฒนาผลิตภัณฑสาโทที่เสริม กลิ่น และสีจากมันเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคู และศึกษาเปรียบเทียบ

ผลิตภัณฑสาโท 4 สูตร ตามอัตราสวนขาวเหนียวขาวตอมันเทศญี่ปุนและอัตราสวนขาวเหนียวขาวตอเม็ด

แปงสาคูที่แตกตางกันดังน้ีคือ 80:20 และ 50:50 โดยทําการวิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได

ท้ังหมด ปริมาณแอลกอฮอล ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไตเตรทไดในรปูกรดแลคตกิ คาความเปนกรด-ดาง (pH) 

และทําการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส กลิ่น สี รสชาติ ของผูบริโภคที่มีตอสาโททั้ง 4 สูตร จํานวน 3 

รอบ ผลการทดลองพบวาผลิตภัณฑทั้ง 3 รอบมีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดอยูในชวง 5.9-8.3  

องศาบริกซ มีปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวงรอยละ 4.7-7.0 มีคาปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไตเตรทไดในรูปกรด

แลคติกอยูในชวงรอยละ 1.20-1.48 และมีคา pH อยูในชวง 2.0-2.7 โดยพบวาสาโทที่ใชอัตราสวนขาว

เหนียวขาวตอเม็ดแปงสาคู 80:20 และ สาโทที่ใชอัตราสวนขาวเหนียวขาวตอมันเทศญี่ปุน 50:50 มี

ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดและปริมาณแอลกอฮอลสูงที่สุดตามลําดับ ผลการทดสอบทางดาน

ประสาทสัมผัสของผูบริโภคพบวา ผลิตภัณฑจากการหมักท้ัง 3 ครั้ง ผูบริโภคมีความพึงพอใจสาโทสูตรท่ีมี

อัตราสวนขาวเหนียวขาวตอมันเม็ดแปงสาคู 50:50 มากท่ีสุด  

คาํสาํคญั: สาโท, ไวนขาว, มันเทศญี่ปุน, 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 

สาโทเปนผลิตภัณฑจากการหมักขาวเหนียวนึ่งสุกผสมดวยลูกแปงหมัก ซึ่งการเจริญเติบโตของ

เชื้อราในลูกแปงจะเปลี่ยนแปงในขาวใหเปนนํ้าตาล หลังจากนั้นเติมนํ้าลงไปเพื่อปรับคาความหวานใหมี

คาประมาณ 20-22 องศาบริกซและเพื่อใหยีสตเกิดการหมักนํ้าตาลใหเปนแอลกอฮอล โดยกําหนดใหมี

ปริมาณแอลกอฮอลไมเกิน 15 ดีกรี (รอยละโดยปริมาตร) (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 

2546) สาโทไมสามารถเก็บไวไดนาน นิยมผลิตตามงานบุญ งานเลี้ยงตางๆ ในชุมชน  สาโทมีรสชาติท่ี

แตกตางกันออกไปตามชนิดของขาวและวัตถุดิบที่นํามาผสม จากการศึกษาการผลิตสาโทจากพันธุขาว

พื้นเมืองชนิดตางๆ พบวาสาโทที่ผลิตจากขาวเหนียวสวนมากจะมีระดับคะแนนความพึงพอใจในแตละ

ดานมากกวาสาโทที่ผลิตจากขาวเจา (ชูชาติ กุดเปง, วิชัย เสริมผล และวราวุธ ธนะมูล, 2559) และเพ่ือ

เปนการเพ่ิมความหลากหลายและทางเลือกรวมถึงเสริมคุณคาทางโภชนาการไดมีการศึกษาการผลิตสาโท

จากวัตถุดิบอ่ืนๆ ท่ีไมใชขาวเพียงอยางเดียว อยางเชน การศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวางขาวเหนียว
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ตอกลวยไขในการหมักสาโท (บุญยกฤต รัตนพันธุ, 2549) การศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคตอสาโทท่ี

หมักจากขาวเหนียวผสมขาวโพดขาวเหนียว และสาโทที่หมักจากขาวเหนียวผสมลูกเดือย (จิตติมา 

กอหรั่งกูล, ณัฐพร ปอมสาหราย, ดวงกมล แสนสระ และรัชดาพร นาแถมพลอย, 2560)  การศึกษาสาโท

ที่ผลิตจากขาวเหนียวลืมผัวและกลวยนํ้าวาดิบ (จิตติมา กอหรั่งกูล, สุปรานี ชาติงาม, มุกดาวัลย จิตร

ภิญโญ และสัตตบุษย พงษตน, 2561ก) การศึกษาสาโทท่ีผลิตจากถ่ัวเขียวเลาะเปลือกและถ่ัวเหลือง (จิต

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

ผลิตจากแตงไทย (จิตติมา กอหรั่งกูล, มินตรา สุวรรณรงค, ตะวัน รุงแสง และพัชระ อรุณพาส, 2562) 

และการศึกษาการผลิตสาโทจากมันเทศและเผือกหอม (จิตติมา กอหรั่งกูล, 2564) 

มันเทศญี่ปุนหรือมันหวานญี่ปุนมีลักษณะเนื้อแนน เหนียวนุมละเอียดและรสชาติหวานอรอย 

ปจจุบันเกษตรกรไทยมีการปลูกมันเทศญี่ปุนเพ่ิมมากข้ึนเน่ืองจากเปนพืชท่ีใชน้ํานอย ทนแลงไดดีสามารถ

ปลูกไดตลอดทั้งป และขายไดราคาดี ทั้งนี้มันเทศญี่ปุนยังเปนมีคุณคาทางโภชนาการสูง พืชหัวที่อุดมไป

ดวยคารโบไฮเดรต มีสารตานอนุมูลอิสระหลายชนิด ไดแก แอนโธไซยานิน และแคโรทีนอยด รวมท้ัง

วิตามิน เอ ซี อี บีคอมเพล็กซ และแรธาตุตางๆ อยางโพแทสเซียม แคลเซียม และเหล็ก (สํานักงาน

สงเสริมและพัฒนาการเกษตรที่ 6, 2563) สาคูเปนพืชที่สามารถเจริญไดดีในเขตรอนชื้นแถบทวีปเอเชีย

และอเมริกาใต เม็ดแปงสาคูคือแปงที่ผลิตไดจากตนสาคูนิยมใชสําหรับประกอบอาหารทั้งคาวหวาน 

สวนประกอบของแปงมีคารโบไฮเดรตสูงรอยละ 84.7 (พนม อินทฤทธ์ิ, 2561) มันเทศญี่ปุนและเม็ดแปง

สาคูเปนพืชท่ีมีแปงสูงหรือท่ีเรียกวา Starchy vegetable จึงถูกเปลี่ยนใหเปนน้ําตาลไดงายและสามารถ

เกิดการหมักกลายเปนแอลกอฮอลไดตอไป (สํานักงานโครงการอนุรักษพันธุกรรมพืชฯ, ม.ป.ป.) 

ดังนั้นคณะผูวิจัยจึงมีแนวคดิที่จะนํามันเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคูมาผสมกับขาวเหนียวขาวเพ่ือ

ผลิตสาโทเพ่ือใหไดผลิตภัณฑสาโทชนิดใหมท่ีมีคุณภาพดี เปนทางเลือกใหกับผูบริโภค และชวยเพ่ิมมูลคา

ใหกับขาวเหนียวขาวมันเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคู 

วัตถุประสงค 

เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตสาโทจากขาวเหนียวขาวผสมมันเทศญี่ปุน และขาวเหนียวขาวผสมเม็ด

แปงสาคูที่อัตราสวนแตกตางกัน 4 สูตร และเปรียบเทียบปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด ปริมาณ

แอลกอฮอล คาความเปนกรด-ดาง (pH) และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดในรูปกรดแลคติก รวมถึง

ทดสอบความพึงพอใจดาน กลิ่น สี รสชาติ และการยอมรับโดยรวม ของผูบริโภคท่ีมีตอสาโทท้ัง 4 สูตร 
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วธิกีารวจิยั 

 1. การหมกัสาโท 

 ทําการผลติสาโทโดยการหมักขาวเหนียวขาวรวมกับมันเทศญี่ปุน และเม็ดแปงสาคู ท่ีผานการ

ใหความรอนและน่ึงในอัตราสวนดงัแสดงในตารางท่ี 1 

 

ตารางที่ 1 อัตราสวนระหวางขาวเหนียวขาวกับมันเทศญี่ปุนและขาวเหนียวขาวกับเม็ดแปงสาคู 

สูตรท่ี วัตถุดิบ 

1 

2 

3 

4 

ขาวเหนียวขาวตอมันเทศญี่ปุน 50 : 50 

ขาวเหนียวขาวตอมันเทศญี่ปุน 80 : 20 

ขาวเหนียวขาวตอเมด็แปงสาคู 50 : 50 

ขาวเหนียวขาวตอเมด็แปงสาคู 80 : 20 

 

1.1. การเตรียมวัตถุดิบ 

การเตรยีมขาว 

  นําขาวเหนียวขาวไปลางดวยนํ้าสะอาดเพื่อกําจัดกากขาวและสิ่งสกปรกที่ติดมากจากขาว 

น้ําขาวท่ีทําความสะอาดแลวไปแชในน้ําสะอาดเพ่ือใหเมล็ดขาวน่ิมและอ่ิมตัวเปนเวลาประมาณ 12 ช่ัวโมง 

จากนั้นนําขาวที่แชไวลางดวยนํ้าสะอาดอีก 1-2 ครั้ง นําไปนึ่งใหสุกเปนเวลา 40-60 นาที นําขาวที่นึ่งสุก

แลวไปลางเอายางออกใหหมดจนขาวไมติดกัน จากน้ันผึ่งใหขาวสะเด็ดน้ําประมาณ 5 นาที 

 การเตรียมมนัเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคู 

  ลางสิ่งสกปรกหรือเศษตางๆ ออกจากมันเทศญีปุ่น จนผิวสะอาดหมดจด ปอกเปลือก หั่น

หัวทาย และหั่นเปนชิ้นเล็กๆ ขนาดประมาณลูกเตา 1x1x1 เซนติเมตร จากนั้นตั้งหมอนึ่งใหนํ้าเดือด ใส 

มันเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคูลงไปในแตละหมอ ใชเวลานึ่งประมาณ 30-40 นาที เมื่อนึ่งสุกแลวผึ่งให

สะเด็ดน้ําประมาณ 5 นาที  

1.2. วิธีการหมัก 

       สาโทท่ีผลิตในการทดลองน้ีแบงออกเปน 4 สูตร ดังแสดงในตารางท่ี 1 โดยใชวัตถุดิบ

รวมกันใหมีน้ําหนักเริ่มตน 2 กิโลกรัม 

นําลูกแปงที่ไดมาจากอําเภอกันทรารมย จังหวัดศรีสะเกษซึ่งมีลักษณะเปนกอนไปบดให

ละเอียด โดยชั่งใหได 20 กรัม ตอสวนผสม 2 กิโลกรัม นําสวนผสมที่เตรียมไวมาคลุกผสมกับลูกแปงท่ี

บดละเอียดใหทั่วและพรมนํ้าเล็กนอยระหวางทําการคลุก จากนั้นบรรจุลงในโองดินเผาขนาด 6 ลิตร ท่ี

ผานการลวกฆาเชื้อดวยนํ้ารอน ปดดวยผาขาวบาง 4 ชั้นมัดดวยเชือกใหแนน ตั้งบมทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง

เปนเวลา 7 วัน จากนั้นทําการผานํ้า (เติมนํ้า) ที่ตมฆาเชื้อแลวโดยใชนํ้า 0.7 ลิตร และตั้งบมตอไปท่ี
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อุณหภูมิหองเปนเวลา 7 วัน เมื่อครบกําหนดทําการกรองสาโทท่ีได และนําไปวิเคราะหหาปริมาณของแข็ง

ที่ละลายนํ้าไดทัง้หมด ปริมาณแอลกอฮอล คา pH และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดในรูปกรดแลคติก 

โดยทําการทดลองสามซํ้า จากน้ันนําสาโทท่ีผานการกรองแลวเติมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟด (KMS) 200 

มิลลิกรัมตอลิตรทําการบรรจขุวด (ไพบูลย ดานวิรุทัย และ พัฒนา เหลาไพบูลย, 2549) และนําไปทดสอบ

ทางประสาทสัมผัส กลิ่น สี รสชาติ และการยอมรับโดยรวม 

2. การวเิคราะหปรมิาณนํา้ตาล ปรมิาณแอลกอฮอล และปรมิาณกรดทัง้หมดทีไ่ตเตรทไดในรปูกรด

แลคตกิ 

การวิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด (ปริมาณนํ้าตาล) โดยใชเครื่อง Hand 

refactometer (พัฒนา เหลาไพบูลย และ พรเทพ ถนนแกว, 2549) คาที่อานไดมีหนวยเปนองศาบริกซ 

ทําการวัดคาความเปน กรด-ดาง (pH) ดวยเครื่อง pH meter (พัฒนา เหลาไพบูลย และ พรเทพ ถนนแกว

, 2549)  วิเคราะหปริมาณแอลกอฮอลโดยใชเครื่อง Ebulliometer (คณิต วิชิตพันธุ, 2548) คาท่ีอานไดมี

หนวยเปนเปอรเซ็นต การวิเคราะหปริมาณกรดโดยใชวิธีการ total acidity (Zoecklein et al., 1995) 

และคํานวณรอยละของกรดท้ังหมดไดจากสูตร   

 

                   รอยละกรดท้ังหมด = 90 x ปริมาตร NaOH ท่ีใช x ความเขมขนของ NaOH x 100  

                                                1,000 x ปริมาตรของตัวอยางท่ีใช 

 

3. การทดสอบทางประสาทสมัผสัและการยอมรบัโดยรวมของผูบรโิภคตอผลติภณัฑสาโท 

นําผลิตภัณฑสาโท 4 สูตรที่ไดจากการทดลอง มาทดสอบทางประสาทสัมผัส กลิ่น สี รสชาติ 

และการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค โดยใชกลุมตัวอยางจํานวน 30 คน ซึ่งเปนกลุมคนที่ไมไดมีความ

เชี่ยวชาญทางดานเครื่องดื่มแอลกอฮอล โดยมีการทําแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสซึ่งกําหนด

ตั้งแตระดับคะแนน 1-5 และนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหทางสถิติโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอร SPSS 

version 23 ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต (P≤0.05)   

ผลและอภปิรายผลการวจิยั 

จากการศึกษากระบวนการหมักสาโททั้ง 4 สูตร ดังแสดงในตารางที่ 1 ซึ่งทําการทดลอง 3 รอบ

โดยใชขาวจากชุดการเก็บเกี่ยวเดียวกัน สวนผสม ปจจัยแวดลอมโดยควบคุมอุณหภูมิในการหมัก และ

ระยะเวลาในการหมักเหมือนกัน ไดผลการทดลองดังแสดงในตารางท่ี 2 และตารางท่ี 3 
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ตารางที ่2 ผลการวัดปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดและปริมาณแอลกอฮอล ของผลิตภัณฑสาโทที่ได

จากการทําการทดลองท้ัง 3 รอบ 

สาโท

สูตร 

รอบที ่1 รอบที ่2  รอบที ่3  คาเฉลีย่ 

ปริมาณ

ของแข็ง

ที่

ละลาย

นํ้าได

ทั้งหมด 

(บริกซ) 

แอลกอฮอล 

(รอยละ)   

ปริมาณ

ของแข็ง

ที่

ละลาย

นํ้าได

ทั้งหมด 

(บริกซ) 

แอลกอฮอล 

(รอยละ)   

ปริมาณ

ของแข็ง

ที่

ละลาย

นํ้าได

ทั้งหมด 

(บริกซ) 

แอลกอฮอล 

(รอยละ)    

ปริมาณ

ของแข็งที่

ละลายนํ้า

ไดทั้งหมด 

(บริกซ) 

แอลกอฮอล 

(รอยละ)   

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 ผลการวัดปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดในรูปกรดแลคติกและคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของ

ผลิตภัณฑสาโทท่ีไดจากการทําการทดลองท้ัง 3 รอบ 

 

 

จากตารางท่ี 2 และตารางท่ี 3 ผลการทดลองท้ังสามรอบพบวาผลิตภัณฑสาโทในรอบท่ี 1 มีปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดอยูในชวง 7.3-8 องศาบริกซ มีปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวงรอยละ 6.8-7 มี

คาปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดในรูปกรดแลคติกอยูในชวงรอยละ 1.2-1.44 และมีคา pH อยูในชวง    

2-2.55 สวนผลิตภัณฑรอบที่ 2 มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดอยูในชวง 7.4-8.2 องศาบริกซ มี

ปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวงรอยละ 6-8.2 มีคาปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไตเตรทไดในรูปกรดแลคติกอยูในชวง

รอยละ 1.18-1.41 และมีคา pH อยูในชวง 2.27-2.52 และผลิตภัณฑรอบที่ 3 มีปริมาณของแข็งที่ละลาย

สาโท 

สูตร 

รอบที ่1 รอบที ่2  รอบที ่3  คาเฉลีย่ 

คาความ

เปน 

กรด-ดาง 

pH 

กรดทั้งหมดที่ 

ไตเตรทไดใน

รูปกรดแลคติก 

(รอยละ) 

คาความ

เปน 

กรด-ดาง 

pH 

กรดทั้งหมดที่ 

ไตเตรทไดใน

รูปกรดแลคติก 

(รอยละ) 

คาความ

เปน 

กรด-ดาง 

pH 

กรดทั้งหมดที่ 

ไตเตรทไดใน

รูปกรดแลคติก 

(รอยละ) 

คาความเปน  

กรด-ดาง 

pH 

กรดทั้งหมดที่ 

ไตเตรทไดใน

รูปกรดแลคติก 

(รอยละ) 

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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นํ้าไดทั้งหมดอยูในชวง 5.9-6.7 องศาบริกซ มีปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวงรอยละ 4.7-6.8 มีคาปริมาณ

กรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดในรูปกรดแลคติกอยูในชวงรอยละ 1.34-1.48 และมีคา pH อยูในชวง 2.21-2.7 
และยังพบวาผลิตภัณฑในสูตรเดียวกันที่ไดจากการทดลองทั้งสามรอบมีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได

ทั้งหมด ปริมาณแอลกอฮอล และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดในรูปกรดแลคติกใกลเคียงกันและเปนไป

ในแนวทางเดียวกันกัน  
จากผลการทดลองพบวาอัตราสวนระหวางปริมาณขาวเหนียวขาวกับปริมาณมันเทศญี่ปุนและเม็ด

แปงสาคูมีผลตอปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด (บริกซ) และปริมาณรอยละแอลกอฮอลในสาโท เมื่อ

พิจารณาปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดพบวาสาโทที่หมักดวยอัตราสวนปริมาณขาวเหนียวขาวตอ

ปริมาณมันเทศญี่ปุน และขาวเหนียวขาวตอปริมาณเม็ดแปงสาคู 80:20 (สูตรท่ี 2 และ สูตรท่ี 4) มีปริมาณ

ของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดและปริมาณแอลกอฮอลสูงกวาสูตรที่ใชมันเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคูตอ

ปริมาณขาวเหนียวขาว 50:50 เน่ืองจากปริมาณขาวเหนียวท่ีสูงจะทําใหเกิดกระบวนการเปลี่ยนแปงใหเปน

น้ําตาลไดมากกวา ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดของสาโทเกิดข้ึนเน่ืองมาจากผลของจุลินทรียในลูก

แปงที่เกี่ยวของกับการเปลี่ยนแปงในเมล็ดขาวใหเปนนํ้าตาลคือ Aspergillus spp. และ Rhizopus spp. 

(เกศินี จันทรโสภณ, 2545) จากนั้นปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดจะลดลงเมื่อระยะเวลาในการ

หมักเพิ่มขึ ้นเนื ่องจากจุลินทรีย Saccharomyces cerevisiae ในลูกแปงทําการเปลี่ยนนํ้าตาลใหเปน

แอลกอฮอลโดยใชเอนไซม  zymase ในการเปลี่ยนนํ้าตาลใหเปนแอลกอฮอล (ไพโรจน วิริยจารี, 2534) 

เนื่องจากมันเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคูที่ถูกทําใหสุกแลวมีคุณสมบัติเปน Resistance starch ชนิดที่ 3 

(RS3) หรือแปงที ่ทนตอการยอยดวยเอนไซม และพบวาเมื ่อนําไปยอยดวยเอนไซม α-amylase จาก 

Aspergillus oryzae ใหปริมาณกลูโคสที่ตํ่า (จิรนาถ บุญคง, 2553) จากงานวิจัยของจารุวรรณ บางแวก 

(2555) ซึ่งศึกษาชนิดและปริมาณนํ้าตาลที่ยอยไดในแปงพชื พบวาแปงพืช ไดแก ถั่วตางๆ บัว เผือก เดือย 

กลวย มันเทศ เปนตน เปนแปงประเภทที่มีโปรตีน ไขมัน เสนใยสูง คารโบไฮเดรตมีลักษณะปนแปงที่ยอย

ยาก ในการยอยจะไดปริมาณนํ้าตาลกลูโคสตํ่ากวาแปงขาว ดังนั้นจึงคาดวาสาโทสูตรที่มีอัตราสวนของมัน

เทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคูมากอาจจะทําใหอัตราการเปลี่ยนแปงเปนนํ้าตาลของเชื้อราเกิดขึ้นไดนอยลงจึง

ทําใหมีปริมาณน้ําตาลท่ีนอยรวมถึงมีปริมาณแอลกอฮอลท่ีลดลงตามไปดวย  

ผลิตภัณฑสาโทท้ังสามรอบมีปริมาณแอลกอฮอลสอดคลองกับมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสาโท คือ

มีปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวง 5-15 ดีกรี (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2546) และมีคา 

pH อยูในชวง2.0 -2.7 ซึ่งหากมีคา pH สูงมากอาจเกิดการปนเปอนของแบคทีเรียและทําใหรสชาติของ

สาโทเปลี่ยนแปลงไป (สุราไทย, ม.ป.ป.) ผลิตภัณฑมีปริมาณกรดที่เกิดขึ้นอยูในชวงรอยละ 1.18-1.48 ซึ่ง

เกิดข้ึนเน่ืองจากจุลิทรียในลูกแปงใชน้ําตาลแลวสรางกรดออกมาและเกิดจากการเจริญของยีสตซึ่งจะสราง

แอลกอฮอลและมีผลพลอยไดออกมาเปนกรดตางๆ (สุวณา วองเก้ือกูล และอรวรรณ ปองวิเศษ, 2544)  
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การทดสอบทางประสาทสัมผัส กลิ่น สี รสชาติและการยอมรับโดยรวมของผูบรโิภคกลุมตัวอยาง

จํานวน 30 คน ซึ่งเปนกลุมนักศึกษาท่ีไมมีความเช่ียวชาญในดานเครื่องดื่มแอลกอฮอล มีความพึงพอใจตอ

ผลิตภณัฑสาโทท้ัง 3 สูตร ไดผลการทดลองดังแสดงในตารางท่ี 4 

 

ตารางที่ 4 ผลทดสอบทางประสาทสัมผัส กลิ่น สี รสชาติ และการยอมรับโดยรวม ของผูบริโภคที่มีตอ

ผลิตภัณฑสาโท 

สาโทสตูร คาเฉลี่ยคะแนนประเมินทางประสาทสัมผสั 

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 ตัวเลขที่มีอักษรกํากับแตกตางกันจากแถวแนวต้ังเดียวกันแสดงถึงขอมูลมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 
จากผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส สี กลิ่น รสชาติ และการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคท่ี

มีตอผลิตภัณฑสาโท ทั้ง 4 สูตร พบวาการทดสอบประสาทสัมผัสทางดานสี กลิ่น รสชาติ และการยอมรับ

โดยรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) สาโทสูตรท่ี 3 ท่ีมีอัตราสวนของขาวเหนียว

ขาวตอเม็ดแปงสาคู 50:50 ไดคะแนนทางดานกลิ่น สี รสชาติ และการยอมรับโดยรวมสูงกวาสูตรอ่ืนๆ โดย

ไดคะแนนอยูในระดับความชอบปานกลาง การท่ีสาโทสูตรท่ี 3 ไดรับคะแนนความพึงพอใจของผูบริโภคสูง

กวาสูตรอ่ืนๆ อาจเน่ืองมาจากสาโทสูตรน้ีมีความหวานและมีปริมาณแอลกอฮอลอยูในระดับท่ีเหมาะสมทํา

ใหไดสาโทที่ดื่มงาย จากการสอบถามพบวาสาโทที่ไดมีรสชาติคอนขางเปรี้ยวซึ่งอาจเนื่องมาจากการเปด

ภาชนะหมักเพ่ือเก็บตัวอยางไปวิเคราะหในชวงระหวางเวลาหมักโดยไมระมัดระวังอยางเพียงพอทําใหมีอา

กาศานเขาไปสงผลใหยีสตเปลี่ยนแอลกอฮอลใหเปนกรดอะซีติกทําใหสาโทที่ไดมีรสเปรี้ยว (สุราไทย, 

ม.ป.ป.)   

 

สรุปผลการวิจัย 

 

จากการศึกษากระบวนการหมักสาโทท้ัง 4 สูตร ซึ่งมีอัตราสวนขาวเหนียวขาวตอมันเทศญี่ปุนและ

เม็ดแปงสาคู ที่แตกตางกันดังนี้ 50:50 และ 80:20 ทําการทดลอง 3 รอบโดยใชสวนผสม ปจจัยแวดลอม 

และระยะเวลาในการหมักเหมือนกัน พบวาอัตราสวนท่ีแตกตางกันของขาวเหนียวขาวตอมันเทศญี่ปุนและ

เม็ดแปงสาคูมีผลตอปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด ปริมาณแอลกอฮอล ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไตเตรท
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ไดในรูปกรดแลคติก และคา pH ที่แตกตางกัน ซึ่งผลิตภัณฑที่ไดทั้ง 3 รอบมีปริมาณแอลกอฮอลและ

ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดใกลเคียงและเปนไปในแนวทางเดียวกันคือ สาโทที่มีอัตราสวนขาว

เหนียวขาวตอมันเทศญี่ปุนและขาวเหนียวขาวตอเม็ดแปงสาคู 80:20 มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได

ทั้งหมดและปริมาณแอลกอฮอลสูงกวาสูตรที่มีอัตราขาวเหนียวขาวตอมันเทศญี่ปุนและขาวเหนียวขาวตอ

เม็ดแปงสาคู 50:50 นอกจากน้ีผลการทดลองแสดงใหเห็นวามันเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคูสามารถใชเปน

วัตถุดิบรวมในการผลิตสาโทได เนื ่องจากมันเทศญี่ปุ นและเม็ดแปงสาคูซึ ่งเปนพืชที่ปริมาณแปงที่สูง

สามารถนํามาเปนวัตถุดิบในการหมักสาโทได อีกทั้งมันเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคูยังมีคุณประโยชนตอ

รางกายในหลายๆ ดานทําใหไดสาโทที่เปนผลิตภัณฑใหมเปนทางเลือกใหกับผูบริโภค อีกทั้งยังชวยเพ่ิม

มูลคาใหกับมันเทศญี่ปุนและเม็ดแปงสาคูอีกดวย และจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส กลิ่น สี รสชาติ 

และการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคพบวาผลิตภัณฑทั้ง 4 สูตร มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติในทุกๆ ดาน โดยผูบริโภคมีความชอบสาโทที่มีอัตราสวนขาวเหนียวขาวตอเม็ดแปงสาคู 50:50 มาก

ท่ีสุดในระดับความชอบปานกลาง  

กิตติกรรมประกาศ 
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