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บทคัดยอ

งานวิจัยคร้ังน้ีไดทําการผลิตน้ําสมสายชูหมักจากไวนขาวท่ีผลิตจากขาว 3 สายพันธุ ไดแก ขาวกลองหอมมะลิ 
ขาวสังขหยด และขาวไรซเบอรร่ี เพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระของน้ําสมสายชูหมัก
ที่ผลิตได และทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ําสมสายชูหมักพรอมดื่มดวยวิธี 9-Point Hedonic Rating 
Scale ไวนขาวท่ีหมักไดหลังปรับคาปริมาณแอลกอฮอลเปนรอยละ 7 แลวเติมเช้ือแบคทีเรีย Acetobacter 
pasteurianus ที่มีปริมาตรรอยละ 10 ปริมาตร/ปริมาตร หมักที่อุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 15 วัน ตรวจวิเคราะหตัวอยางในวันที่ 0 5 10 และ 15 ของการหมักพบวาปริมาณแอลกอฮอล
มีแนวโนมลดลง สวนปริมาณกรดอะซีติกมีแนวโนมเพิ่มขึ้นหลังส้ินสุดการหมักพบวา นํ้าสมสายชูหมัก
จากขาวสังขหยดมีปริมาณกรดอะซีติกสูงสุดคือ รอยละ 6.26 นํ้าสมสายชูหมักจากขาวกลองหอมมะลิ 
ขาวสังขหยด และขาวไรซเบอรรี่ มีฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระวัดโดยวิธี DPPH เทากับรอยละ 74.95 
72.56 และ 74.73 ตามลําดับ จากผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคของผลิตภัณฑนํ้าสมสายชู
ขาวหมักพรอมด่ืมพบวา ไดรับคะแนนเฉล่ียความชอบรวมไมแตกตางกันทางสถิติ (P > 0.05) โดยมีคะแนน
ความชอบอยูในระดับความชอบเล็กนอย
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Abstract

This study was conducted to produce fermented vinegars from three cultivars of rice, 
amely hommali brown rice sangyod and riceberry cultivars. The aim of the present study 
was to determine the chemical properties of the vinegars and their antioxidant activities. 
Sensory evaluation of the vinegars based on the-9 point hedonic rating scale was included 
in this study. Vinegar fermentation was performed by inoculating 10 % (v/v) of Acetobacter 
pasteurianus into each of three rice wines with their initial alcohol content were adjusted 
to 7 % (v/v). The fermentation was conducted for 15 days at ambient temperature (30 oC) 
and sampling was performed at 5-day intervals. It was observed for all samples that the 
level of alcohol decreased continuously over the fermentation period, which was consistent 
to the increased level of acetic acid. At the end of the fermentation process the fermented 
vinegar produced from the Sangyod rice exhibited the highest level of acetic acid of 6.26 %. 
Antioxidant activities observed for the vinegars produced from the hommali brown rice, 
Sangyod and Riceberry cultivar were 74.95 72.56 and 74.73 %, respectively. The results of 
the consumer acceptance test of ready-to-drink fermented rice vinegar showed that the 
average score of overall acceptance was not signifi cantly diff erent. (P > 0.05). The score was 
like slightly.
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  Activity

บทนํา

มลพิษทางอากาศ การสูบบุหรี่และกาซจากโรงงานอุตสาหกรรม รังสี UV ลวนทําใหเกิดอนุมูลอิสระขึ้น
ในรางกาย อนุมูลอิสระมีผลตอการอักเสบและทําลายเนื้อเยื่อ มีผลตอความเสื่อมหรือการแกของเซลล 
สงผลเสียตอสุขภาพ ปจจุบันผูบริโภคใหความสนใจรับประทานเครื่องด่ืมเพื่อสุขภาพมากขึ้น โดยเฉพาะ
เคร่ืองด่ืมท่ีมีสารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) เปนสารประกอบท่ีสามารถปองกันหรือชะลอกระบวนการ
เกิดออกซิเดชั่นในรางกาย เชน การยอยสลายโปรตีนและไขมันจากอาหารที่กินเขาไป นํ้าสมสายชูหมัก
เปนเครื่องดื่มที่ไดจากกระบวนการหมักแอลกอฮอลดวยแบคทีเรียผลิตกรดอะซีติก ทําใหเกิดกรดอะซีติก 
นํ้าสมสายชูหมักที่ไดสามารถนําไปบริโภคโดยผสมกับนํ้าผึ้งและนํ้าเรียกวา นํ้าสมสายชูพรอมดื่ม ซึ่งมี
คุณประโยชนตอรางกายหากด่ืมในปริมาณท่ีพอเหมาะจะชวยลดระดับน้ําตาลในเลือด ปองกันโรคเบาหวาน [1] 
ทําหนาท่ีเปนสารตานอนุมูลอิสระชวยในการยับย้ังการเกิดโรคมะเร็ง และชวยทําใหหลอดเลือดหัวใจไมตีบตัน 
ดังเชนงานวิจัย [2] ไดทาํการผลิตนํ้าสมสายชูหมักจากไวนขาวเหนียวดําที่ผลิตจากขาวเหนียวดํา 2 แบบ 
ไดแก ขาวเหนียวดําย่ีหอไรทิพย และขาวเหนียวดําพันธุลืมผัว จากผลการทดลองพบวา น้ําสมสายชูท่ีทําจาก
ขาวเหนียวพันธุลืมผัว มีฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระสูงกวาน้ําสมสายชูขาวเหนียวดําย่ีหอไรทิพย โดยน้ําสมสายชู
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จากขาวเหนียวดําพันธุลืมผัวมีฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระเทากับรอยละ 72.53 จากเหตุผลดังกลาวน้ําสมสายชู
จากขาวจึงเปนเครื่องดื่มที่นาสนใจ สามารถนํามาผลิตเปนเครื่องดื่มที่มีประโยชนตอสุขภาพ ขาวเปน
อาหารหลักของคนไทย ขาวนอกจากเปนแหลงของพลังงานท่ีสําคัญแลว ขาวยังมีบทบาทท่ีเปนตัวชวยเสริม
ในการปองกันโรคไมติดตอเร้ือรังได ขาวในปจจุบันจะพบเห็นวามีหลากหลายสายพันธุอยางมาก การท่ีขาว
มีสีท่ีแตกตางกัน ทําใหคุณสมบัติของขาวเหลาน้ันมีคุณคาโภชนาการท่ีแตกตางกันดวย เชน ขาวสีขาว
มักจะมีสารแกมมา ออไรซานอลสูง ขาวกลองที่มีเมล็ดสีขาวมีคุณคาโภชนาการที่ดีเกือบทุกสายพันธุ
โดยเฉพาะวิตามินบีหน่ึง ชวยในการปองกันโรคเหน็บชา สวนขาวท่ีมีสีมวงเขม เชน ขาวไรซเบอรร่ี ขาวกลุมน้ี
จะมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพสูงกวาขาวสีขาว เชน สารตานอนุมูลอิสระ โพลีฟนอล หรือสารแอนโทไซยานิน [3]
 ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุงเนนในการวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ และ
การทดสอบทางประสาทสัมผัสของนํ้าสมสายชูหมักจากขาว 3 สายพันธุ ไดแก ขาวกลองหอมมะลิ 
ขาวสังขหยด ขาวไรซเบอรรี่ 
 1. วิธีการทดลองผลิตไวนขาว
  นําขาว (ยี่หอหงษทองไลฟ) ไปนึ่งใหสุก จากน้ันนาํขาวที่นึ่งสุกปริมาณ 500 กรัม มาคลุกกับ
ลูกแปงขาวหมาก (ซื้อจากแปงขาวหมากนานอย จังหวัดตราด) ปริมาณ 5 กรัม คลุกเคลาใหเขากัน 
ต้ังท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 4 วัน ปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท่ี 29 องศาบริกซ 
โดยใชนํ้าเชื่อม (60 องศาบริกซ) กรองเอาเฉพาะนํ้าจากขาว นํามาทําการฆาเชื้อโดยใชอุณหภูมิที่ 
60 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ต้ังท้ิงไวใหอุณหภูมิลดลงประมาณ 35 องศาเซลเซียส เตรียมยีสตสําหรับ
ทําไวน โดยนํายีสตปริมาณ 5 กรัม ผสมน้ําอุน 60 มิลลิลติร ใสเชื้อยีสตผงที่ใชสําหรับทําไวน (ซื้อจาก 
V Uncle Pi ยีสตและอุปกรณทําไวน) Saccharomyces cerevisiae (Montracht) โดยใชยีสตผงรอยละ 
0.75 ตอปริมาตรนํ้าขาว ปดฝาขวดพลาสติกดวยผาขาวบางที่รัดหนังยาง เพื่อใหกาซคารบอนไดออกไซด
สามารถระเหยออกไดหมักไวนเปนเวลา 4 วัน เม่ือครบเวลาทําการดูดสวนใสลงในขวดใหม จากน้ันนําไป
ฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที และบมไวนที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
45 วัน
 2. วิธกีารผลิตนํ้าสมสายชูจากไวนขาว
  จากไวนขาวของแตละสายพันธุที่เตรียมได นําไปปรับปริมาณแอลกอฮอลเทากับรอยละ 7 
โดยเจือจางดวยนํ้ากลั่นที่ฆาเช้ือ แลวถายเชื้อ Acetobacter pasteurianus TISTR 521 รอยละ 10 
ท่ีเตรียมจากอาหารเล้ียงเช้ือ Glucose yeast extract broth เขยาบนเคร่ืองเขยาเปนเวลา 1 วัน ลงในไวนขาว
แตละสายพันธุ สายพันธุละ 3 ฟลาสก ปริมาตร 150 มิลลิลิตร นําไปเขยาบนเคร่ืองเขยา เปนเวลา 15 วัน 
เก็บตัวอยางในวันท่ี 0 5 10 และ 15 วัน ตัวอยางละ 3 ฟลาสก เม่ือหมักน้ําสมสายชูครบ 15 วัน ทําการหยุด
กระบวนการหมัก โดยการฆาเช้ือนํ้าสมสายชูที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที
 3. การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีของไวนและนํ้าสมสายชู 
  วัดปริมาณแอลกอฮอล ปริมาณกรดอะซีติก น้ําตาลกลูโคส และน้ําตาลฟรุกโตส ดัดแปลงจาก
วิธีการของ Aguiar, A. et al. [4] โดยการเก็บตัวอยางไวนและน้ําสมสายชูใส microtube ปดดวยพาราฟลม
เก็บไวในอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (เก็บไว 1 เดือน) ดวยเครื่อง High Performance Liquid 
Chromatography (HPLC-RID) (ยี่หอ shimadzu HPLC-RID system) โดยใชคอลัมน Aminex 
HPX-87H column (300 x 7.8 mm.) อัตราการไหล 0.6 มิลลิลิตรตอนาที อุณหภูมิคอลัมน 45 องศาเซลเซียส 
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วัฎภาคเคลื่อนที่คือ กรดซัลฟวริกเขมขน 0.005 โมล/ลิตร และใชตัวตรวจวัดแบบ Refl ective Index 
Detector (RID-10A)/Degrasser DGU-20-As/PumpLC-20AD/Auto sampler sil-20A/Column 
oven CTO-20A คํานวณปริมาณแอลกอฮอล ปริมาณกรดอะซีติก น้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลฟรุกโตส
ของตัวอยางจากกราฟเสนตรงของสารละลายมาตรฐาน
 4. การวิเคราะหฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดของน้ําสมสายชู 
  การทดสอบฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระดวย DPPH [5]
  เตรียมสารละลาย 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl ความเขมขน 0.1 มิลลิโมล โดยละลาย
ดวยเอทานอลรอยละ 95 ปเปตตัวอยางปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร และปเปต DPPH ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร 
ใหทําปฏิกิริยากันในหลอดทดลองนําไปเขยาใหเขากัน รอใหสารละลายทําปฏิกิริยากัน 20 นาที นําไป
วัดคาดูดกลืนแสงของสารที่ความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร โดยใชเอทานอลเปน blank สมการที่ (1)

 (1)Inhibition (%) = ((ADPPH –  ASample)/ADPPH) × 100

   เมื่อกําหนดให  
      ADPPH  คือ คาการดูดกลืนแสงของ DPPH Control
      ASample  คือ คาการดูดกลืนแสงของตัวอยางหลังทําปฏิกิริยากับ DPPH

  การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด [6] 
  ปเปตตัวอยาง 1.0 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองและเติมน้ํากล่ัน 9.5 มิลลิลิตร (สําหรับ blank 
ใชเอทานอลรอยละ 95 แทนสารตัวอยาง) เติมสารละลาย Folin-ciocalteau ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร 
เขยาใหเขากัน ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 5 นาที จากน้ันเติมสารละลายโซเดียมคารบอเนตเขมขนรอยละ
10 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 30 นาที นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี
ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร คํานวณหาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเทียบกับกราฟมาตรฐาน
ของกรดแกลลิค (มิลลิกรัม/ลิตร)
 5. การทดสอบทางประสาทสัมผัส
  การทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ําสมสายชูพรอมด่ืมจากไวนขาวมีสวนผสมดังน้ี น้ําสมสายชู
จากไวนขาว 3 สายพันธุ 200 มิลลิลิตร นํ้าผึ้ง 150 มิลลิลิตร นํ้าเปลา 150 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 
จากน้ันนําน้ําสมสายชูพรอมด่ืมจากไวนขาวไปทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใชการทดสอบแบบ 9-point 
Hedonic rating scale ชวงคะแนน 1 (ไมชอบมากท่ีสุด) ถึง 9 (ชอบมากท่ีสุด) ใชผูทดสอบชิมโดยเปน
ผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน ใหคะแนนความชอบในดานความใส สี กลิ่นนํ้าสมสายชู 
รสเปรี้ยว รสหวาน และความชอบรวม วางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ (Randomized 
Complete Block Design, RCBD) 
 6. การวางแผนการทดลอง
  วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completely Randomized Design) ทรีทเมนตละ 2 ซ้ํา 
นําคาที่ไดจากการวิเคราะหมาวิเคราะหผลทางสถิติ โดยวิเคราะหคาความแปรปรวนดวยวิธี One way 
ANOVA และวิเคราะหผลทางสถิติดวยโปรแกรมคอมพิวเตอร  
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ผลการทดลองและอภิปราย

 1. คุณภาพทางเคมีของไวนในระหวางการหมัก
  ผลการวิเคราะหทางเคมี ปริมาณแอลกอฮอล กรดอะซีติก น้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลฟรุกโตส 
จากการหมักไวนขาวเปนเวลา 4 วัน โดยพบวา ไวนที่ผลิตจากขาวสังขหยด มีปริมาณแอลกอฮอลสูงสุด
เทากับรอยละ 13.61 ± 0.01 (ตารางท่ี 1) ปริมาณแอลกอฮอลในไวนเกิดจากการยอยนํ้าตาลของยีสต
เปล่ียนใหเปนเอทานอล [7] จากการทดลองพบวา ไวนขาวสังขหยดมีปริมาณแอลกอฮอลมากกวาไวนขาวขาว
ที่ปลูกในมาเลเซีย (รอยละ 11.48) [8] การที่ไวนขาวสังขหยดมีปริมาณแอลกอฮอลสูงกวาไวนขาวขาวนั้น 
เน่ืองจากในการทดลองผลิตไวนขาวขาวไมไดมีการเติมน้ําตาลในชวงการหมัก ซ่ึงในกระบวนการหมักดังกลาว 
ยีสตจําเปนตองใชน้ําตาลเปนแหลงคารบอนทําใหเกิดแอลกอฮอล โดยการเปล่ียนไพรูเวตใหเปนเอทานอล
ในสภาพท่ีไมมีกาซออกซิเจน ผานกระบวนการไกลโคไลซิส (Glycolysis Pathway) โดยยีสตจะใชน้ําตาล
สวนหนึ่งในการเจริญเพื่อเพิ่มปริมาณเซลล และบางสวนจะถูกนําไปใชสังเคราะหสารแมเทบอไลตอื่น ๆ 
ไดแก เอทานอล กาซคารบอนไดออกไซด กรดอะซีติก กรดแล็กทิก กรดซักซินิก ดังแสดงในตารางท่ี 1 
และ 2 [9] จากการทดลองพบวา ปริมาณแอลกอฮอลในไวนขาวสังขหยดมีปริมาณสูงสุด แสดงใหเห็นวา
ยีสตมีความสามารถยอยสลายน้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลฟรุกโตสในขาวสังขหยดอยางมีประสิทธิภาพ 
ดังแสดงในตารางที่ 3 และ 4 ในวันที่ 1 ของการหมัก ปริมาณนํ้าตาลกลูโคสในไวนขาวสังขหยดมีปริมาณ
มากท่ีสุด และเม่ือหมักถึงวันท่ี 4 ปริมาณน้ําตาลกลูโคสในไวนขาวสังขหยดเหลือนอยท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบ
กับไวนขาวกลองหอมมะลิและไวนขาวไรซเบอรรี่ 

ตารางที่ 1 ปริมาณแอลกอฮอลในระหวางการหมักไวนที่ผลิตจากขาว 3 สายพันธุ

 ไวนที่ผลิตจากขาว ปริมาณแอลกอฮอล (รอยละ) / ระยะเวลาการหมัก (วัน) 
 3 สายพันธุ วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 วันที่ 4
 ขาวกลองหอมมะลิ 6.27±0.02b 10.06±0.06b 12.34±0.02b 13.51±0.06a

 ขาวสังขหยด 7.31±0.01a 11.11±0.02a 13.60±0.03a 13.61±0.01a

 ขาวไรซเบอรรี่ 6.06±0.02c 9.33±0.02c 9.83±0.01c 10.25±0.00b

หมายเหตุ : เปรียบเทียบคาเฉล่ียของปริมาณไวนจํานวน 2 ซ้ําตามแนวต้ัง ตัวอักษรท่ีตางกันมีความแตกตางกัน
  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)
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ตารางที่ 2 ปริมาณกรดอะซีติกในระหวางการหมักไวนที่ผลิตจากขาว 3 สายพันธุ

 ไวนที่ผลิตจากขาว ปริมาณกรดอะซีติก (รอยละ) / ระยะเวลาการหมัก (วัน) 
 3 สายพันธุ วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 วันที่ 4
 ขาวกลองหอมมะลิ 0.16±0.01b 0.19±0.01a 0.20±0.01b 0.20±0.01b

 ขาวสังขหยด 0.18±0.00a 0.19±0.00a 0.23±0.01a 0.25±0.01a

 ขาวไรซเบอรรี่ 0.12±0.00c 0.13±0.00b 0.14±0.01c 0.14±0.01c

หมายเหตุ : เปรียบเทียบคาเฉล่ียของปริมาณไวนจํานวน 2 ซ้ําตามแนวต้ัง ตัวอักษรท่ีตางกันมีความแตกตางกัน
  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)

ตารางที่ 3 ปริมาณนํ้าตาลกลูโคสจากการหมักไวนที่ผลิตจากขาว 3 สายพันธุ

 ไวนที่ผลิตจากขาว ปริมาณนํ้าตาลกลูโคส (รอยละ)/ระยะเวลาการหมัก (วัน) 
 3 สายพันธุ วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 วันที่ 4
 ขาวกลองหอมมะลิ 2.79±0.00c 2.65±0.01b 2.45±0.02c 2.25±0.02b

 ขาวสังขหยด 4.61±0.01a 2.93±0.01a 2.74±0.02a 2.21±0.03b

 ขาวไรซเบอรรี่ 3.00±0.00b 2.89±0.01a 2.55±0.01b 2.47±0.01a

หมายเหตุ : เปรียบเทียบคาเฉล่ียของปริมาณไวนจํานวน 2 ซ้ําตามแนวต้ัง ตัวอักษรท่ีตางกันมีความแตกตางกัน
  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)

ตารางที่ 4 ปริมาณนํ้าตาลฟรุกโตสของการหมักไวนที่ผลิตจากขาว 3 สายพันธุ

 ไวนที่ผลิตจากขาว ปริมาณนํ้าตาลฟรุกโตส (รอยละ) / ระยะเวลาการหมัก (วัน) 
 3 สายพันธุ วันที่ 1 วันที่ 2 วันที่ 3 วันที่ 4
 ขาวกลองหอมมะลิ 4.87±0.01b 3.04±0.02b 2.60±0.02b 2.60±0.00b

 ขาวสังขหยด 2.95±0.02c 2.38±0.01c 0c 0c

 ขาวไรซเบอรรี่ 4.93±0.01a 3.30±0.00a 2.87±0.01a 2.84±0.01a

หมายเหตุ : เปรียบเทียบคาเฉล่ียของปริมาณไวนจํานวน 2 ซ้ําตามแนวต้ัง ตัวอักษรท่ีตางกันมีความแตกตางกัน
  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)

 2. คุณภาพทางเคมีของนํ้าสมสายชู ในระหวางการหมักและคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของ
นํ้าสมสายชูพรอมดื่ม
  ปริมาณแอลกอฮอลและปริมาณกรดอะซีติก จากการผลิตนํ้าสมสายชูหมักจากไวนขาวกลอง
หอมมะลิ ขาวสังขหยด และขาวไรซเบอรร่ี โดยทําการหมักดวยเช้ือแบคทีเรีย Acetobacter pasteurianus 
เปนเวลา 15 วัน พบวาวันท่ี 15 ของการหมักน้ําสมสายชูจากขาวสังขหยดเหลือปริมาณแอลกอฮอลนอยท่ีสุด
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คือ รอยละ 0.45 ± 0.01 (ตารางท่ี 5) สงผลใหปริมาณกรดอะซีติกของน้ําสมสายชูจากขาวสังขหยดมีปริมาณ
กรดอะซีติกสูงสุดเทากับรอยละ 6.26 ± 0.01 ดังแสดงในตารางท่ี 6 ปริมาณกรดอะซีติก ที่ไดเกิดจากการ
ทํางานของเชื้อผลิตกรดอะซีติกเปลี่ยนเอทานอลใหเปนกรดอะซีติก จากการหมักนํ้าสมสายชูที่ผลิตจาก
ไวนขาว 3 สายพันธุพบวา นํ้าสมสายชูจากไวนขาวสังขหยดมีปริมาณกรดอะซีติกมากกวานํ้าสมสายชูจาก
ขาว Makgeoli (รอยละ 5.61 ± 0.03) [10] ซ่ึงน้ําสมสายชูจากขาว Makgeoli เร่ิมตนหมักโดยมีปริมาณ
แอลกอฮอลเร่ิมตนรอยละ 4 จึงทําใหแบคทีเรียผลิตกรดอะซิติกยอยสลายแอลกอฮอล เพ่ือเปล่ียนใหเปน
กรดอะซีติกไดนอยกวานํ้าสมสายชูจากขาวสังขหยด

ตารางที่ 5 ปริมาณแอลกอฮอลในระหวางการหมักนํ้าสมสายชูที่ผลิตจากขาว 3 สายพันธุ

 นํ้าสมสายชูที่ผลิตจากขาว ปริมาณแอลกอฮอล (รอยละ) / ระยะเวลาการหมัก (วัน) 
 3 สายพันธุ วันที่ 0 วันที่ 5 วันที่ 10 วันที่ 15
 ขาวกลองหอมมะลิ 7.14±0.01b 3.11±0.02a 1.61±0.02c 0.50±0.00b

 ขาวสังขหยด 7.97±0.01a 3.03±0.02c 2.75±0.07a 0.45±0.01c

 ขาวไรซเบอรรี่ 7.10±0.14b 3.05±0.01b 1.80±0.01b 0.61±0.01a

หมายเหตุ : เปรียบเทียบคาเฉล่ียของปริมาณไวนจํานวน 2 ซ้ําตามแนวต้ัง ตัวอักษรท่ีแตกตางกันมีความตางกัน
  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)

ตารางที่ 6 ปริมาณกรดอะซีติกในระหวางการหมักนํ้าสมสายชูที่ผลิตจากขาว 3 สายพันธุ

 นํ้าสมสายชูที่ผลิตจากขาว ปริมาณกรดอะซีติก (รอยละ) /ระยะเวลาการหมัก (วัน) 
 3 สายพันธุ วันที่ 0 วันที่ 5 วันที่ 10 วันที่ 15
 ขาวกลองหอมมะลิ 0.11±0.01ns 2.54±0.01a 3.46±0.02b 5.41±0.01c

 ขาวสังขหยด 0.12±0.01ns 2.27±0.01c 2.80±0.02c 6.26±0.01a

 ขาวไรซเบอรรี่ 0.12±0.01ns 2.31±0.02b 4.48±0.01a 6.02±0.01b

หมายเหตุ : เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวตั้งของปริมาณนํ้าสมสายชูจํานวน 2 ซํ้า ตัวอักษรที่แตกตางกัน
  มีความตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ns = not signifi cant

 3. การทดสอบฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดของ
นํ้าสมสายชูหมักจากขาว 3 สายพันธุ
  จากการทดสอบฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระของน้ําสมสายชูที่ทําจากขาวกลองหอมมะลิ 
ขาวสายพันธุสังขหยด และขาวสายพันธุไรซเบอรรี่ดวยวิธี DPPH ผลการตรวจสอบพบวา นํ้าสมสายชู
ท่ีทําจากขาวกลองหอมมะลิและขาวไรซเบอรร่ีมีฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดเทากับรอยละ 74.95 ± 0.23 
และ 74.73 ± 0.38 (ตารางท่ี 7) จากการทดลองพบวา ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของน้ําสมสายชูหมัก
ที่ทําจากขาวกลองหอมมะลิ มีปริมาณมากกวานํ้าสมสายชูจากมันฝรั่งสีมวงผสมขาว Makgeoli (รอยละ 
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67.63) [10] ซ่ึงน้ําสมสายชูขาวกลองหอมมะลิมีฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระสูงกวาน้ําสมสายชูจากมันฝร่ังสีมวง
ผสมขาว Makgeoli อาจเน่ืองจากขาวกลองมีสารตานอนุมูลอิสระสูงกวาขาวขาว สอดคลองกับงานวิจัย
ของ Shimoji, Y. et al. [11] ไดทําการทดสอบฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระระหวางน้ําสมสายชูท่ีผลิตจากขาวขัดสี
และขาวไมขัดสี พบวานํ้าสมสายชูที่ทําจากขาวไมขัดสีมีฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ (IC50 = 1,710 μg/ml) 
มากกวานํ้าสมสายชูที่ทําจากขาวขัดสี (IC50 = 3,340 μg/ml) การทดสอบปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด
ของนํ้าสมสายชูที่ทําจากขาวกลองหอมมะลิ ขาวสังขหยด และขาวไรซเบอรรี่ พบวานํ้าสมสายชูที่ทําจาก
ขาวกลองหอมมะลิ มีปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดสูงสุดเทากับ 285.58 ± 4.11 mg/l รองลงมาคือ 
นํ้าสมสายชูขาวไรซเบอรรี่ และนํ้าสมสายชูจากขาวสังขหยดซึ่งปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดท่ีไดมีแนวโนม
เชนเดียวกับฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ ดังแสดงในตารางที่ 7

ตารางที่ 7 รอยละฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดของน้ําสมสายชูจากขาว 3 สายพันธุ

 ชนิดของขาว DPPH (% inhibition) ปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด
   (มิลลิกรัม/ลิตร)
 ขาวกลองหอมมะลิ 74.95±0.23a 285.58±4.11a

 ขาวสังขหยด 72.56±0.54b 135.78±0.96c

 ขาวไรซเบอรรี่ 74.73+0.38a 275.11+3.44b

หมายเหตุ : เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวตั้งของปริมาณนํ้าสมสายชูจํานวน 3 ซํ้า ตัวอักษรที่แตกตางกัน
  มีความตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)

 4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสน้ําสมสายชูพรอมด่ืมจากน้ําสมสายชูหมักของขาว 3 สายพันธุ
  จากการวิเคราะหพบวา นํ้าสมสายชูจากขาวกลองหอมมะลิ มีสีเหลืองใส มีกลิ่นของ
นํ้าสมสายชูออน ๆ นํ้าสมสายชูจากขาวสังขหยด มีสีเหลืองใส มีกล่ินนํ้าสมสายชูแรง และน้ําสมสายชูจาก
ขาวไรซเบอรรี่มีสีนํ้าตาลออน มีกลิ่นนํ้าสมสายชูแรง จากการทดลองพบวา นํ้าสมสายชูพรอมดื่มที่ทําจาก
ขาวตางสายพนัธุมีคะแนนการยอมรับดานความใสตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P ≤ 0.05) สวนการยอมรับ
ดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวมไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (P > 0.05) การยอมรับใน
ภาพรวมพบวา นํ้าสมสายชูที่ผลิตจากขาวกลองหอมมะลิมีระดับความชอบรวมเทากับ 6.20 ± 1.93 
ซ่ึงอยูในระดับความชอบเล็กนอย แตอยางไรก็ตามเม่ือพิจารณาความชอบรวมของน้ําสมสายชูท่ีทําจากขาว 
3 สายพันธุพบวา นํ้าสมสายชูพรอมด่ืมที่ผลิตขึ้นไมไดมีเอกลักษณเฉพาะตัวที่โดดเดน จนทําใหผูบริโภค
รูสึกชอบอยางมีนัยสําคัญมีเพียงลักษณะทางประสาทสัมผัสดานความใสเทานั้นที่ผูบริโภคสามารถ
แยกแยะไดชัดเจน ดังแสดงในตารางที่ 8
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ตารางที่ 8 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของนํ้าสมสายชูพรอมดื่มจากขาว 3 สายพันธุ

 นํ้าสมสายชูที่ทําจาก   คะแนนคุณลักษณะ
 ขาว 3 สายพันธุ ความใส สี กลิ่น รสชาติ ความชอบรวม
 ขาวกลองหอมมะลิ 6.90±1.29a 6.30±1.49ns 7.00±1.94ns 6.20±2.30ns 6.20±1.93ns

 ขาวสังขหยด 7.60±0.70a 6.70±1.06ns 5.70±2.06ns 6.60±2.22ns 5.50±2.32ns

 ขาวไรซเบอรรี่ 5.60±1.84b 6.50±1.58ns 6.30±1.42ns 6.00±2.45ns 5.30±1.70ns

หมายเหตุ : เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวตั้งของปริมาณนํ้าสมสายชูจํานวน 2 ซํ้า ตัวอักษรที่แตกตางกัน
  มีความตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ns = not signifi cant

สรุปผลการทดลอง

ผลการทดลองหมักนํ้าสมสายชูจากขาว 3 สายพันธุพบวา นํ้าสมสายชูหมักจากขาวสังขหยด มีปริมาณ
กรดอะซีติกสูงสุด คือ รอยละ 6.26 ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและปริมาณสารฟโนลิกทั้งหมดของ
นํ้าสมสายชูที่ทําจากขาว 3 สายพันธุ พบวานํ้าสมสายชูหมักจากขาวสายพันธุหอมมะลิ มีฤทธิ์การตาน
อนุมูลอิสระและปริมาณสารฟโนลิกทั้งหมดสูงสุด (รอยละ 74.95 และ 285.58 มิลลิกรัม/ลิตร) 
ดานคุณภาพทางประสาทสัมผัสน้ําสมสายชูพรอมด่ืมพบวา มีความตางกันอยางมีนัยสําคัญในดานความใส 
แตดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวมไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
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