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บทคัดย่อ 

ข้าวหมากเป็นอาหารหมักด้วยจุลินทรีย์จากภูมิปัญญาไทย อย่างไรก็ตามข้าวหมาก
แม้จะมีงานวิจัยมากมายที่ระบุถึงประโยชน์ต่อผู้บริโภค แต่ข้าวหมากก็ยังไม่เป็นที่นิยมใน 
การบริโภคมากนัก ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ พัฒนาข้าวหมากจากข้าวไรซ์เบอรี่ 
โดยก าหนดสูตรข้าวหมาก 3 สูตร คือ ข้าวหมากข้าวเหนียวขาว ข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ผสม
ข้าวหมากข้าวเหนียวขาว อัตราส่วน 50:50 และ ข้าวหมากข้าวไรซ์เบอร่ี ผลการทดลองพบว่า 
ข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ที่หมัก 3 วัน มีความหวานเฉลี่ยน้อยที่สุด เท่ากับ 16.9±0.4%  

และ ปริมาณแอลกอฮอล์เฉลี่ยต่ าที่สุด เท่ากับ 0.58±0.03% อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
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ผลการทดลองคุณค่าทางอาหาร พบว่า ข้าวหมากข้าวไรซ์เบอร่ีมีโปรตีนและใยอาหารสูงที่สุด 

เท่ากับ 6.33±0.09 และ 5.24±0.06 กรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดับ เมื่อเทียบกับข้าวหมาก
อีก 2 สูตร รวมทั้งข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ มีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด เท่ากับ 71.10±0.25 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม มีสารต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับ 194.60±3.10 ไมโครโมลต่อ 100 กรัม 

และมีความสามารถยับยั้งอนุมูลอิสระดีที่สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ เท่ากับ 87.56% 

ในขณะที่ข้าวหมากทั้ง 3 สูตรสามารถตรวจพบยีสต์ที่มีประสิทธิภาพยับยั้งการเจริญของเชื้อ
แบคทีเรีย Escherichia coli ผลการทดลองพบว่า ยีสต์ไอโซเลทจากข้าวหมากข้าวเหนียวขาว 
(W15) และยีสต์ไอโซเลทจากข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ (B1) มีเส้นผ่านศูนย์กลางวงใส เท่ากับ 

11.67±0.11 และ 9.80±0.20 มิลลิเมตร ตามล าดับ เมื่อระบุบ่งชี้สายพันธุ์ยีสต์ในข้าวหมาก
ระดับพันธุกรรมของยีสต์ด้วยวิธีการ sequencing บริเวณต าแหน่งจ าเพาะ 2 บริเวณ คือ 
Internal transcribed spacer (ITS region) และบริเวณ 26S rRNA พบว่า ยีสต์ไอโซเลท 

W15 และ B1 คือ Saccharomycopsis fibuligera เช่นเดียวกัน  
 
ค าส าคัญ: ข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี,่ ความหวานต่ า, สารต้านอนุมูลอิสระ, คุณค่าทางอาหาร, 

ต้านเชื้อแบคทีเรีย Escherichia coli 
 
Abstract 
 Khao-Mak is fermented food with microorganisms from Thai wisdom. 
However, there are many research articles showing its benefits to consumers. 
But Khao-Mak is still not popular for consumption. Therefore, the aim of this 
research was to develop fermented rice from Riceberry. By specifying 3 
treatments for Khao-Mak, there are white glutinous rice, Riceberry rice mixed 
with white glutinous rice, ratio 50:50 and Riceberry rice. The results showed 
that 3 day fermentation, the average value of sweetness (ºbrix) of Khao-Mak 
Riceberry rice was the lowest as 16.9±0.4% and the average alcohol content 
was the lowest 0.58±0.03%, significantly. The results of the nutritional value 
investigated that Riceberry rice had the highest protein and dietary fiber as 
6.33±0.09 and 5.24±0.06 grams per 100 grams, respectively, when compared 
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two others Khao Mak treatments. Moreover, The total phenolic content of 
Khao Mak with Riceberry rice was 71.10±0.25 milligrams per 100 grams, the 
antioxidants were 194.60±3.10 µmol per 100 grams, and the best free radical 
inhibition ability was 87.56%, significantly. In addition, all 3 treatments for 
Khao-Mak showed that isolated yeasts were effective in inhibiting the growth 
of bacteria Escherichia coli could be detected. The results showed that isolated 
yeast from white glutinous rice (W15) and isolated yeast from Riceberry rice 
(B1) had clear zone diameters of 11.67±0.11 and 9.80±0.20 mm, respectively. 
When identifying the genetic level of isolated yeasts via sequencing the 2 
specific regions, namely the Internal transcribed spacer (ITS region) and the  
26S rRNA region, found that the isolated yeasts W15 and B1 were also  
Saccharomycopsis fibuligera. 
 
Keywords: fermented Riceberry, Low sugar brix, Antioxidant, Nutritional value, 

Against bacteria Escherichia coli 
 
บทน า 

ข้าวหมาก (Khao-Mak) เป็นอาหารหมักด้วยจุลินทรีย์จากภูมิปัญญาไทย ต้นต ารับ
ข้าวหมากผลิตจากข้าวเหนียวขาวนึ่งสุกผสมกับลูกแป้งข้าวหมาก โดยลูกแป้งข้าวหมากมี
ส่วนผสมของสมุนไพรไทยหลายชนิด และมีจุลินทรีย์ในธรรมชาติ ได้แก่ รา แบคทีเรีย และ
ยีสต์ เมื่อข้าวเหนียวขาวนึ่งสุกผสมกับลูกแป้งเป็นระยะเวลาหนึ่ง เกิดกระบวนการหมักตาม
ธรรมชาติ จะได้ข้าวหมากที่มีรสชาติหวานและมีกลิ่นหอมของแอลกอฮอล์ระดับต่ า (Limtong 
et.al., 2002; Limtong et.al., 2005) จากงานวิจัยพบว่าจุลินทรีย์ในกระบวนการหมักของ
ข้าวหมาก ได้แก่ รา Mucor sp., Amylomyces sp. สร้างเอนไซม์อะไมเลส ย่อยแป้งจาก
ข้าวให้เป็นน้ าตาล น้ าตาลที่ได้มีความหวานประมาณ 30-40 ºbrix (ปริมาณน้ าตาลคิดเป็นกรัม 
ของน้ าซูโครสต่อ 100 มิลลิลิตร) (Limtong et.al., 2002; Limtong et.al., 2005) เมื่อหมัก
ต่อไปก็จะมีกลิ่นแอลกอฮอล์อ่อนๆ เนื่องจากมียีสต์บางชนิด เช่น ยีสต์ Sacchacomyces 
sp., Saccharomycopsis sp. หมักน้ าตาลให้เป็นแอลกอฮอล์ ข้าวหมากมีจุลินทรีย์ช่วยปรับ



114 
UDON THANI RAJABHAT UNIVERSITY JOURNAL OF SCIENCES AND TECHNOLOGY 
วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี 

 

Vol.11 Issue.3 (September – December 2023) | ปีที่ 11 ฉบับที่ 3 (กันยายน – ธันวาคม 2566) 

กลไกในร่างกายให้มีความสมดุล ท าให้ร่างกายสามารถสร้างเชื้อธรรมชาติในส าไส้ที่ช่วยให้
กระบวนการย่อยดีขึ้น อีกทั้งยังเป็น ตัวต้านอนุมูลอิสระ และช่วยเพิ่มภูมิคุ้มกันแก่ร่างกาย 
(Tanasuoawat & Komagata, 1995; Chanchaichaovivat, 2010) ส าหรับยีสต์ในข้าวหมาก
มีประโยชน์ในการสร้างผลิตภัณฑ์หลากหลายชนิดที่ส่งเสริมภูมิคุ้มกันในร่างกายมนุษย์  
อาทิเช่น บีตากลูแคน เป็นสารประกอบพอลิแซ็กคาไรด์ (polysaccharide) ที่พบบริเวณ
โครงสร้างผนังเซลล์ยีสต์ ด้วยคุณสมบัติทางชีวเคมีของบีตากลูแคนที่สกัดจากยีสต์ บ่งชี้ว่าบี
ตากลูแคนมีประโยชน์ต่อสุขภาพของมนุษย์ (อรุณ ชาญชัยเชาว์วิวัฒน์ และคณะ, 2558; 
Chanchaichaovivat, 2010) มีงานวิจัยที่แสดงหลักฐานจากการทดสอบในระดับสัตว์ทดลอง
และในมนุษย์ที่แสดงให้เห็นว่าบีตากลูแคนจากยีสต์ สามารถลดอาการเจ็บป่วยได้หลาย
ประการ ที่ส าคัญได้แก ่ความสามารถในการลดปริมาณเซลล์มะเร็งและเนื้องอก ลดการติดเชื้อ
หลังการผ่าตัด ท าให้บาดแผลหายเร็วขึ้น และลดอัตราการเพิ่มจ านวนของไวรัสในหมู (swine 
flu virus) (Demir et al., 2007; Hong et al., 2004) จึงมีแนวโน้มในการศึกษาน ายีสต์ 
มาใช้ป้องกันการติดเชื้อไวรัสไข้หวัดใหญ่ในอนาคต ใช้เป็นสารเพิ่มภูมิต้านทานให้กับมนุษย์ 
จากผลการวิจัยแสดงให้เห็นถึงคุณสมบัติของยีสต์บีตากลูแคนที่จะน ามาใช้เป็นอาหารเสริม
ภูมิคุ้มกันโรคและเป็นสารต้านอนุมูลอิสระได้อย่างมากมาย (Kogan et al., 2005)  

งานวิจัยก่อนหน้านี้ท าการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของข้าวหมาก โดยพัฒนาจาก
การใช้ข้าวเหนียวขาว มาเป็น ข้าวเหนียวด าผสมกับข้าวกล้องสังข์หยดพัทลุงอัตราส่วน 1:1 
ใช้เวลาหมัก 3-7 วัน พบว่า มีโปรตีน 3.6% มีไขมัน 0.16% มีความหวานอยู่ในช่วง 33-42 
ºbrix มีแอลกอฮอล์อยู่ในช่วง 0.13-0.47% รวมทั้งยังมี แอนโทรไซยานินสูง และมีเปอร์เซ็นต์
การต้านอนุมูลอิสระมากกว่า 50%DPPH (อุไรวรรณ วัฒนกุล และคณะ, 2555) เช่นเดียวกัน
กับงานวิจัยที่ศึกษาข้าวหมากข้าวเหนียวขาวสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียก่อโรค  

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella typhi, Shigella spp. ได้ 
รวมทั้งมีการวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่พบในลูกแป้งข้าวหมาก ส่วนใหญ่ เป็นยีสต์ Candida  

parapsilosis, Candida quercitrusa และ Pichia kudriavzevii รา Rhizopus oryzae 
และ Mucor indicus แบคทีเรีย Pediococcus pentosaceus (Chanchaichaovivat & 

Pasuk, 2013) ประเทศไทยมีการปรับปรุงพันธุ์ข้าวให้มีลักษณะเด่นในด้านคุณค่าทาง
โภชนาการ คือ ข้าวไรซ์เบอรี่ (Oryza sativa) เป็นข้าวที่เมล็ดมีสีม่วงเข้มคล้ายกับลูกเบอร์รี่
ที่มีสีม่วงเข้ม มีกลิ่นหอมที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว ผ่านการขัดสีเพียงแค่บางส่วนเท่านั้น  
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จึงยังท าให้คงคุณค่าทางโภชนาการไว้ได้อย่างครบถ้วน ข้าวสายพันธุ์นี้เมล็ดมีสีม่วงของ 
แอนโทไซยานิน (anthocyanin) เป็นสารที่มีความสามารถต้านอนุมูลอิสระได้ดี นอกจากนี้
ยังมีงานวิจัยศึกษาคุณค่าทางอาหารของข้าวไรซ์เบอรี่ พบว่ามีสารต้านอนุมูลอิสระสูง โฟเลต
สูง เบต้าแคโรทีน แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี วิตามินบี 1 ลูทีน แทนนิน สังกะสี โอเมกา 3 
ธาตุเหล็ก โพลีฟีนอล เส้นใย และมีดัชนีน้ าตาลต่ า ซึ่งสารอาหารเหล่านี้มีส่วนช่วยในการบ ารุง
ร่างกาย บ ารุงสายตา บ ารุงระบบประสาท ลดความเสี่ยงต่อการเกิดมะเร็ง ช่วยป้องกันโรค
ต่างๆ ได้อย่างมากมาย อาทิโรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง โรคสมองเสื่อม โรคโลหิตจาง 
ช่วยชะลอความแก่ได้ (ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2566; ชื่นจิต  
สีพญา, 2558; ผาณิต รุจิรพิสิฐ และคณะ, 2555; Suttiarporn et al., 2016) 

ปัจจุบัน ข้าวหมากถึงแม้จะมีงานวิจัยมากมายที่ระบุถึงประโยชน์ต่อผู้บริโภค  
แต่ข้าวหมากก็ยังไม่เป็นที่นิยมในการบริโภคมากนัก มีผู้บริโภคแค่เพียงเฉพาะกลุ่ม ในขณะ 
เดียวกันการพัฒนาข้าวหมากจากข้าวไรซ์เบอรี่ยังมีงานวิจัยอยู่น้อย รวมทั้งงานวิจัยที่ท าการ 
ศึกษายีสต์ในข้าวหมากต่อการยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียก่อโรคทางเดินอาหารก็มี  
อยู่น้อยเช่นกัน ดังนั้นในงานวิจัยนี้ จึงท าการพัฒนาข้าวหมากจากข้าวไรซ์เบอรี่เปรียบเทียบ
กับข้าวหมากข้าวเหนียวขาว จากนั้นน าข้าวหมากมาตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ความเป็น
กรด-ด่าง (pH) ปริมาณความหวาน (ºbrix) และปริมาณแอลกอฮอล์ ตรวจวิเคราะห์คุณค่า
ทางอาหาร ตรวจวิเคราะห์ฟีนอลิกทั้งหมด และสารต้านอนุมูลอิสระ (DPPH assay) ขั้นตอน
ต่อไปน าไอโซเลทยีสต์บริสุทธิ์ที่คัดแยกได้จากข้าวหมากแต่ละสูตรไปทดสอบความสามารถใน
การยับยั้งเชื้อแบคทีเรียก่อโรคทางเดินอาหาร E. coli รวมทั้งท าการระบุบ่งชี้สายพันธุ์ยีสต์ที่
มีประสิทธิภาพที่ดีที่สุดในการยับยั้งเชื้อแบคทเีรียก่อโรคทางเดินอาหารด้วยวิธีทางอณูโมเลกลุ 
ผลการทดลองที่ได้จะเป็นข้อมูลในการพัฒนาคุณภาพและคุณค่าทางอาหารของข้าวหมาก  
ให้เป็นอาหารเพื่อสุขภาพทางเลือกส าหรับผู้บริโภค และสนับสนุนผลิตภัณฑ์ข้าวหมากอาหาร
หมักจากภูมิปัญญาท้องถิ่นของจังหวัดพระนครศรีอยุธยาต่อไป 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 

ขั้นตอนการท าข้าวหมาก 
ข้าวหมากที่ใช้ในการทดลองครั้งนี้มี 3 สูตร คือ 1) ข้าวหมากข้าวเหนียวขาว  

น ามาจากกลุ่มแม่บ้านชุมชนทับน้ า-บ้านม้า อ าเภอบางปะหัน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  
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2) ข้าวหมากข้าวไรซ์เบอร่ีผสมข้าวหมากข้าวเหนียวขาว อัตราส่วน 50:50 และ 3) ข้าวหมาก
ข้าวไรซ์เบอร่ี โดยขั้นตอนการท าข้าวหมากมีดังนี้ น าข้าวไรซ์เบอรี่หรือข้าวเหนียวขาว แช่น้ า
ดื่มสะอาดเป็นเวลา 12 ชั่วโมง จากนั้นน าข้าวแต่ละสูตรมาล้างด้วยน้ าดื่มสะอาดอีก 1 ครั้ง 
แล้วจึงน าข้าวมานึ่งให้สุก จากนั้นน าข้าวนึ่งสุกมาพักไว้ให้เย็นบนภาชนะสะอาด ปิดด้วยผ้า
ขาวบางสะอาดที่ผ่านการนึ่งฆ่าเชื้อ น าข้าวที่นึ่งสุกแต่ละสูตรมาผสมกับลูกแป้งข้าวหมาก
คลุกเคล้าให้เข้ากัน แล้วท าการตักบรรจุลงในถ้วยพลาสติกสะอาด ปิดฝาให้มิดชิด หมักไว้ที่
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 5 วัน ข้าวหมากแต่ละชุดการทดลองท า 3 ซ้ า ซ้ าละ 10 ถ้วย 

การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีในข้าวหมาก 
น าข้าวหมากแต่ละสูตร มาวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงของค่าความเป็นกรด-ด่าง 

ด้วยเคร่ือง pH meter ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมด (ºbrix) ด้วยเครื่อง handheld 
refractometer และปริมาณแอลกอฮอล์ ด้วยเครื่อง Ebulliometer แต่ละชุดการทดลอง
ท าการทดสอบ 3 ซ้ า วิเคราะห์ตั้งแต่วันที่ 0 จนถึงวันที่ 5 ของการหมักข้าวหมาก 

การวิเคราะห์คุณค่าทางอาหารในข้าวหมาก 
น าข้าวหมากแต่ละสูตร ที่หมักเป็นเวลา 3 วัน มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางชีวเคมี

โดยประมาณ ได้แก่ ความชื้น ไขมัน เถ้า โปรตีน และใยอาหาร ดัดแปลงวิธีการของ AOAC 

(2016) และคาร์โบไฮเดรต พลังงาน ดัดแปลงวิธีการของ Sullivan & Carpenter (1993) 
แต่ละชุดการทดลองท าการทดสอบ 3 ซ้ า 

การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและสารต้านอนุมูลอิสระใน
ข้าวหมาก 

การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด ท าได้โดยน าข้าวหมากแต่ละสูตรที่หมักเป็น
เวลา 3 วัน สูตรละ 5 กรัม มาบดหยาบ แล้วใส่ในหลอดทดลอง เติมสารละลาย Folin-
ciocalteu phenol reagent เข้มข้นร้อยละ 10 โดยปริมาตรลงไป 5 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้  
5 นาที จากนั้นเติม 2 มิลลิลิตรของสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) เข้มข้นร้อยละ 
7.5 โดยมวลต่อปริมาตร ปิดปากหลอดด้วยพาราฟิล์ม ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา  
1 ชั่วโมง น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 725 นาโนเมตร แต่ละชุดการทดลองท า 
3 ซ้ า (ดัดแปลงจาก Maikaeo et al., 2019) การวิเคราะห์สารต้านอนุมูลอิสระ น าข้าวหมาก
มาบดหยาบ สูตรละ 1 กรัม จากนั้นสกัดด้วยเอทานอล 5 มิลลิลิตร จากนั้น เตรียมหลอด
ทดลองเติมสารละลาย DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) เข้มข้น 0.1 mM ใน 
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เอทานอลใส่ในหลอดทดลอง แล้วเติมสารสกัดข้าวหมากส่วนใสลงไป 100 µl ผสมให้เข้ากัน 

ตั้งไว้ในที่มืด 30 นาที เปรียบเทียบกับสารละลาย DPPH ที่ไม่ใส่สารสกัดข้าวหมาก น าไปวัด
ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ท าการทดสอบซ้ า 3 ครั้ง และน าค่า 
ที่ได้ค านวณร้อยละของความสามารถต้านอนุมูลอิสระ  (% inhibition) (ดัดแปลงจาก 

Mongkontanawat & Lertnimitmongkol, 2015) 
การทดสอบความสามารถของยีสต์ต่อการยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย E. coli 
น าไอโซเลทยีสต์บริสุทธิ์ที่คัดแยกได้จากข้าวหมากแต่ละสูตร มาทดสอบประสิทธิภาพ

การยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย E. coli ด้วยวิธีดัดแปลงจาก Kim et al. (2016) เริ่มจากเตรียม
สารละลายแบคทีเรีย E. coli ในอาหารเหลว nutrient broth บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นเตรียมเชื้อตั้งต้น 1x108 CFU/ml ด้วยการเทียบ
มาตรฐาน McFarland standard No.0.5 แล้วน าไปเกลี่ยให้ทั่วผิวหน้าอาหารแข็ง nutrient 
agar จากนั้นเจาะหลุมด้วย cork borer ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 0.5 มิลลิเมตร ส าหรับ
ยีสต์บริสุทธิ์แต่ละโคโลนีที่คัดแยกได้จากข้าวหมากแต่ละสูตร สูตรละ 30 โคโลนี น ามา
เพาะเลี้ยงในอาหารเหลว yeast peptone dextrose บ่มที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นน าไปปั่นเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 3000 rpm เป็นเวลา 5 นาที 
จากนั้นน าสารละลายใสใส่ลงในหลุมที่เจาะไว้ปริมาตร 60 ไมโครลิตร ท าการทดลอง 3 ซ้ า 
จากนั้นวัดเส้นผ่านศูนย์กลางวงใส (clear zone)  

การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
ผลการทดลองที่ได้ น ามาวิเคราะห์ผลทางสถิติด้วยการหาค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95 เปอร์เซ็นต์ (p<0.05)  

การระบุบ่งชี้สายพันธุ์ยีสต์ในข้าวหมากที่มีความสามารถยับยั้ งเชื้อแบคทีเรีย 
E. coli 

น ายีสต์ที่มีความสามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย E. coli ได้ดีที่สุดที่ได้จากข้าวหมาก
ทั้งหมด มา 2 โคโลนี ท าการระบุบ่งชี้สายพันธุ์ยีสต์โดยเริ่มต้นจากการสกัดดีเอ็นเอของยีสต์ 
ตามวิธีการของ Tangsombatvichit et al. (2015) ท าการ purified ดีเอ็นเอของยีสต์ด้วย 
DNA purification kit (QIAGEN) แล้วน าไปตรวจสอบความบริสุทธิ์ด้วยเครื่อง Nanodrop 

spectrophotometer (Thermo Scientific) จากนั้นน าดีเอ็นเอไปตรวจสอบบริเวณจ าเพาะ 
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2 ต าแหน่ง คือ 1. บริเวณ Internal transcribed spacer (ITS region) ด้วยคู่ไพรเมอร์  ITS1 
5’TCCGTAGGTGAACCTGCGG3’ และ ITS4 5’TCCTCCGCTTATTGATATGC3’ 2. บริเวณ 
26S rRNA ด้วยคู่ไพรเมอร์ LR0R 5’ACCCGCTGAACTTAAGC3’ และ LR7 5’TACTACCAC 
CAAGATCT 3’ (Macrogen sequencing) 

 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

คุณภาพทางเคมีในข้าวหมาก 
เมื่อน าข้าวหมากแต่ละสูตร มาตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

ที่ 0 ถึง 5 วัน ผลการทดลองพบว่า ที่ 0 วัน ข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ ข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่
ผสมข้าวเหนียวขาว (50:50) และ ข้าวหมากข้าวเหนียวขาว มีค่า pH เฉลี่ยอยู่ในช่วง 6.4-6.6 
เมื่อกระบวนการหมักเกิดขึ้น ที่ 1 วัน พบว่า ข้าวหมากข้าวเหนียวขาวมีค่า pH เฉลี่ย เท่ากับ 

3.3±0.1 ซึ่งลดลงกว่าข้าวหมากอีก 2 สูตร ที่ 2 วัน ข้าวหมากทั้ง 3 สูตร มีค่า pH เฉลี่ยอยู่
ในช่วง 4.3-4.7 ที่ 3-5 วัน ข้าวหมากทั้ง 3 สูตร มีค่า pH เฉลี่ยอยู่ในช่วง 4.3-4.8 จะเห็นว่า 
เมื่อเกิดกระบวนการท างานของจุลินทรีย์จากลูกแป้ง เกิดการเปลี่ยนแป้งให้เป็นน้ าตาล 

เปลี่ยนน้ าตาลเป็นแอลกอฮอล์ และเกิดกรด จากกิจกรรมของจุลินทรีย์กลุ่มราและยีสต์  
ท าให้ค่า pH เปลี่ยนแปลง เกิดความเป็นกรดเพิ่มขึ้น (Tanasuoawat & Komagata, 1995;  
Chanchaichaovivat, 2010; Manosroi et al., 2011) สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Mongkontanawat & Lertnimitmongkol (2015) ท าการพัฒนาข้าวหมากจากข้าวเหนียว
ด า เมื่อวัดค่า pH พบว่า เมื่อกระบวนการหมักเกิดขึ้น ในวันที่ 1 ค่า pH เฉลี่ยลดลง และใน
วันที่ 2 ค่า pH เฉลี่ยเพิ่มข้ึน จากนั้นในวันที่ 3-7 ค่า pH เฉลี่ยคงที่  
 ท าการวัดปริมาณความหวาน (ºbrix) ของข้าวหมากทั้ง 3 สูตร ผลการทดลองพบว่า 
ที่ 0 วัน ข้าวหมากทั้ง 3 สูตร มีค่าความหวานเฉลี่ย เท่ากับ 0 ที่ 1 วัน ข้าวหมากข้าว 
เหนียวขาวมีค่าความหวานเฉลี่ยเท่ากับ 16.4±1.10% ซึ่งสูงกว่าข้าวหมากอีก 2 สูตร  
เมื่อกระบวนการหมักเกิดขึ้นในวันที่ 2-5 พบว่า ข้าวหมากข้าวเหนียวขาวมีค่าความหวาน
เฉลี่ยสูงที่สุด เมื่อเทียบกับข้าวหมากข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ผสมข้าวเหนียวขาว (50:50)  
และข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ ในขณะที่ ข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ มีค่าความหวานเฉลี่ยในช่วง 
16.9-18.1% ซึ่งต่ าที่สุด ซึ่งผลการทดลองสอดคล้องกับงานวิจัยของ Mongkontanawat & 

Lertnimitmongkol (2015) ท าการพัฒนาข้าวหมากจากข้าวเหนียวด า พบว่า เมื่อเวลาใน
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การหมักเพิ่มขึ้น ºbrix ของข้าวหมากเหนียวขาวมีค่าเฉลี่ยสูงกว่าข้าวหมากข้าวเหนียวด า 
เป็นไปได้ว่าโครงสร้างทางชีวเคมีของแป้งในข้าวไรซ์เบอร่ีมีส่วนที่จุลนิทรีย์ย่อยได้ยาก เมื่อเกิด
กระบวนการหมักตามธรรมชาติ แป้งข้าวไรซ์เบอรี่จึงย่อยด้วยจุลินทรีย์กลุ่มราและยีสต์ 
คล้ายราจากลูกแป้งได้ช้ากว่าข้าวเหนียวขาว และมีการวิจัยพบว่าข้าวไรซ์เบอรี่มีดัชนีน้ าตาลต่ า 
(ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2566; ชื่นจิต สีพญา, 2558; ผาณิต  
รุจิรพิสิฐ และคณะ, 2555; Suttiarporn et al., 2016) 

ท าการวัดปริมาณแอลกอฮอล์ของข้าวหมาก ผลการทดลองพบว่า ที่ 0 วัน ข้าวหมาก
ทั้ง 3 สูตร มีปริมาณแอลกอฮอล์เฉลี่ย เท่ากับ 0 ที่ 1 วัน ข้าวหมากข้าวเหนียวขาวมีปริมาณ
แอลกอฮอล์เฉลี่ยเท่ากับ 0.39±0.04% ซึ่งสูงกว่าข้าวหมากอีก 2 สูตร เมื่อกระบวนการหมัก
เกิดขึ้นในวันที่ 2-5 พบว่า ข้าวหมากข้าวเหนียวขาวมีปริมาณแอลกอฮอล์เฉลี่ยสูงที่สุด  
เมื่อเทียบกับข้าวหมากข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ผสมข้าวเหนียวขาว (50:50) และข้าวหมาก
ข้าวไรซ์เบอรี่ ในขณะที่ข้าวหมากข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ผสมข้าวเหนียวขาว (50:50)  
มีปริมาณแอลกอฮอล์เฉลี่ยในช่วง 0.96-1.56% ส่วนข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ มีปริมาณ
แอลกอฮอล์เฉลี่ยในช่วง 0.48-1.37% ในการทดลองครั้งนี้ ปริมาณแอลกอฮอล์ที่เกิดขึ้นใน
กระบวนการหมักข้าวหมากมีค่าสอดคล้องไปตามกิจกรรมของจุลินทรีย์ลูกแป้ง ตั้งแต่ค่า pH 

และปริมาณความหวาน (Manosroi et al., 2011) 
คุณค่าทางอาหารในข้าวหมาก 

 น าข้าวหมากแต่ละสูตรมาวิเคราะหค์ุณค่าทางอาหาร ผลการทดลองพบว่า ข้าวหมาก
ข้าวไรซ์เบอรี่มีโปรตีนสูงที่สุด รองลงมาคือข้าวหมากข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ผสมข้าวเ 
หนียวขาว (50:50) และข้าวหมากข้าวเหนียวขาว เท่ากับ 6.33±0.09 5.65±0.10 และ 
4.57±0.08 กรัม/100กรัม ตามล าดับ รวมทั้งใยอาหาร ข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่มีใยอาหารสูง
ที่สุด รองลงมาคือข้าวหมากข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ผสมข้าวเหนียวขาว (50:50) และข้าวหมาก
ข้าวเหนียวขาว เท่ากับ 5.24±0.06 3.82±0.04 และ 1.22±0.05 กรัม/100กรัม ตามล าดับ 

(ตารางที่ 1)  
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ตารางที่ 1 คุณค่าทางอาหารในข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ ข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ผสม 
ข้าวเหนียวขาว 50:50 และข้าวหมากข้าวเหนียวขาว หมักเป็นเวลา 3 วัน 

คุณค่าทางอาหาร 
ข้าวหมาก 

ข้าวไรซ์เบอรี ่

ข้าวหมาก 
ข้าวไรซ์เบอรี่ผสม 

ข้าวเหนียวขาว 50:50 

ข้าวหมาก 
ข้าวเหนียว

ขาว 

ข้าวหมาก
ข้าวเหนียว

ด า** 

เถ้า (กรัม/100 กรัม) 0.84a*±0.04 0.78a±0.06 0.13b±0.01 0.29±0.49 
ความชื้น (กรัม/100 กรัม) 52.18b±0.45 55.22b±0.47 59.00a±0.61 55.86±0.50 
โปรตีน (กรัม/100 กรัม) 6.33a±0.09 5.65b±0.10 4.57c±0.08 3.11±0.50 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม/100 กรัม) 39.56a±0.69 36.18b±0.26 35.92b±0.97 38.80±0.50 
ไขมัน (กรัม/100 กรัม) 0.86a±0.04 0.64b±0.10 0.39c±0.02 0.35±0.48 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี่/ 
100 กรัม) 

8.24a±0.23 6.88b±0.15 3.51c±0.05 ไม่มีผล 
การตรวจ 

พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี่/ 
100 กรัม) 

184.72a±1.57 171.33b±1.14 165.05b±1.44 ไม่มีผล 
การตรวจ 

ใยอาหาร (กรัม/100 กรัม) 5.24a±0.06 3.82b±0.04 1.22c±0.05 1.59±0.25 

หมายเหต ุ ตัวเลขในตาราง คือ ค่าเฉลี่ย 3 ซ้ า±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 *abc แสดงค่าเฉลี่ยของข้อมูลในแนวนอนที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p<0.05)  
 **อ้างอิงผลการทดลองจากงานวิจยัของ Mongkontanawat and Lertnimitmongkol, 2015 

 
มีงานวิจัยของ Mongkontanawat & Lertnimitmongkol (2015) ท าการพัฒนา

ข้าวหมากจากข้าวเหนียวด า ที่หมักเป็นเวลา 3 วัน และวิเคราะห์คุณค่าทางอาหาร พบว่า  
มีโปรตีน เท่ากับ 3.11±0.50 กรัม/100กรัม และมีใยอาหาร เท่ากับ 1.59±0.25 กรัม/100
กรัม รวมทั้งงานวิจัยของ อุไรวรรณ วัฒนกุล และคณะ (2555) ท าการพัฒนาข้าวหมากจาก
ข้าวสังข์หยดพัทลุงและข้าวเหนียวด า หมักที่ 3 วัน และวิเคราะห์คุณค่าทางอาหาร พบว่า  
มีโปรตีน เท่ากับ 3.5±0.03% และ 4.4±0.02% จะเห็นได้ว่า ข้าวหมากจากข้าวไรซ์เบอรี่ 
และข้าวหมากข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ผสมข้าวเหนียวขาว (50:50) ในการทดลองนี้ มีโปรตีน
และใยอาหารสูงกว่า ข้าวหมากข้าวเหนียวด า หรือข้าวหมากข้าวสังข์หยดพัทลุง  

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดและสารต้านอนุมูลอิสระในข้าวหมาก 
 เมื่อน าข้าวหมากแต่ละสูตรมาวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
และสารต้านอนุมูลอิสระ ผลการทดลองพบว่า ข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ที่หมักเป็นเวลา 3 วัน  
มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดเฉลี่ย และสารต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุดเท่ากับ  
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71.10± 0.25 mg GEA/100กรัม และ 194.60±3.10 µmol/100กรัม ตามล าดับ (ตารางที่ 
2) รองลงมาคือ ข้าวหมากข้าวไรซ์เบอร่ีผสมข้าวเหนียวขาว 50:50 และข้าวหมากข้าวเหนียว
ขาวมีน้อยที่สุด ตามล าดับ (ตารางที่ 2)  
 
ตารางที่ 2 ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและสารต้านอนุมูลอิสระในข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่  

ข้าวหมากข้าวไรซ์เบอร่ีผสมข้าวเหนียวขาว 50:50 และข้าวหมากข้าวเหนียวขาว 
หมักเป็นเวลา 3 วัน 

การวิเคราะหต์ัวอย่าง 
ข้าวหมาก 

ข้าวไรซ์เบอรี ่
ข้าวหมากขา้วไรซ์เบอรี ่

ผสมข้าวเหนียวขาว 50:50 
ข้าวหมาก 

ข้าวเหนียวขาว 

ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด  
(mg GEA/100กรัม) 

71.10a*±0.25 59.40b±0.21 36.70c±0.30 

สารต้านอนุมูลอิสระ (DPPH 

assay) µmol/100กรัม 
194.60a±3.10 143.00b±1.10 41.20c±0.80 

หมายเหต ุ ตัวเลขในตาราง คือ ค่าเฉลี่ย 3 ซ้ า±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 *abc แสดงค่าเฉลี่ยของข้อมูลในแนวนอนที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p<0.05)  

 
รวมทั้งเปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระเฉลี่ยของข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่มี

ประสิทธิภาพดีที่สุด คือ มีเปอร์เซ็นต์การยับยั้งอนุมูลอิสระเฉลี่ย เท่ากับ 87.56% รองมาคือ 
ข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ผสมข้าวเหนียวขาว 50:50 เท่ากับ 52.33% และ ข้าวหมากข้าวเหนียว
ขาว เท่ากับ 24.15% อธิบายได้จากคุณสมบัติของข้าวไรซ์เบอรี่ ที่เป็นพันธุ์ข้าวไทยที่ได้รับ
การปรับปรุงพันธุ์ให้มีคุณค่าทางอาหารสูง มีสารต้านอนุมูลอิสระและเส้นใยสูง รวมทั้งมีสาร 
อาหารและวิตามินสูง (ศูนย์วิทยาศาสตร์ข้าวมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2566; ชื่นจิต สีพญา, 
2558; ผาณิต รุจิรพิสิฐ และคณะ, 2555; Suttiarporn et al., 2016; Wattanuruk et al., 
2020) 

การทดสอบความสามารถของยีสต์ข้าวหมากต่อการยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย E. coli 
 เมื่อน าไอโซเลทยีสต์ที่ได้จากข้าวหมากแต่ละสูตรมาทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้ง
เชื้อแบคทีเรีย E. coli ผลการทดลองพบว่า ไอโซเลทยีสต์ที่มีประสิทธิภาพยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย
ก่อโรคทางเดินอาหารได้ พิจารณาจากเส้นผ่านศูนย์กลางของวงใส มีค่าเฉลี่ยระหว่าง 
8.00±0.10 ถึง 11.67±0.11 มิลลิเมตร (ตารางที่ 3) 
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ตารางที่ 3 ประสิทธิภาพของยีสต์ที่คัดแยกได้จากข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ ข้าวหมากข้าว 
ไรซ์เบอร่ีผสมข้าวเหนียวขาว 50:50 และข้าวหมากข้าวเหนียวขาว ต่อการยับยั้ง
เชื้อแบคทีเรีย E. coli 

ข้าวหมาก 
ข้าวไรซ์เบอรี ่

ข้าวหมากขา้วไรซ์เบอรี่ผสม 
ข้าวเหนียวขาว 50:50 

ข้าวหมาก 
ข้าวเหนียวขาว 

ไอโซเลท 
ยีสต ์

Inhibition zone 
(mm±SD) 

ไอโซเลท 
ยีสต ์

Inhibition zone  
(mm±SD) 

ไอโซเลท 
ยีสต ์

Inhibition zone  
(mm±SD) 

B1 9.80a*±0.20 BW5 9.30a±0.00 W11 8.20c±0.00 
B2 7.70b±0.00 BW8 8.70b±0.30 W13 8.17c±0.15 
B31 8.40b±0.00 BW16 7.50c±0.10 W14 11.10a±0.65 
B37 8.00b±0.10 BW20 8.90b±0.20 W15 11.67a±0.11 
B42 8.70b±0.30 BW21 8.50b±0.30 W16 9.30b±0.17 
B45 9.10a±0.15 BW24 8.30b±0.25 W19 11.07a±0.11 

หมายเหต ุ *abc แสดงค่าเฉลี่ยของข้อมูลในแนวตัง้ที่แตกต่างกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(p<0.05)  

 
โดยไอโซเลทยีสต์จากข้าวหมากข้าวเหนียวขาวสามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรียได้ดีอันดับ 

1 โดยมีเส้นผ่านศูนย์กลางของวงใสสูงสุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ เท่ากับ 11.67±0.11 
มิลลิเมตร ส าหรับไอโซเลทยีสต์จากข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ สามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรียได้ดี
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ คือมีเส้นผ่านศูนย์กลางของวงใส เท่ากับ 9.80±0.20 มิลลิเมตร 
ในขณะที่ ไอโซเลทยีสต์จากข้าวหมากข้าวไรซ์เบอร่ีผสมข้าวเหนียวขาว 50:50 สามารถยับยั้ง
เชื้อแบคทีเรียได้ดีอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ คือมีเส้นผ่านศูนย์กลางของวงใส เท่ากับ 9.30 
มิลลิเมตร (ตารางที่ 3) ในขณะที่มีงานวิจัยของ เจนจิรา เตชรักษา และ ดวงเดือน วัฏฏานุรักษ์. 
(2564) ท าการศึกษาสารสกัดข้าวหมากจากข้าวมีสีต่อการยับยั้งแบคทีเรียแล้วพบว่าข้าวหมาก
ข้าวไรซ์เบอรี่ สามารถยับยั้งแบคทีเรีย E. coli, Staphylococcus aureus, Micrococcus 
luteus และ Bacillus subtilis ซึ่งเป็นกลุ่มแบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร โดยมี
ค่าเฉลี่ยเส้นผ่านศูนย์กลางบริเวณวงใส ระหว่าง 7.25 ถึง 8.90 มิลลิเมตร เป็นไปได้ว่าสาร
สกัดที่ได้จากข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่น่าจะมีสารชีวภาพจากจุลินทรีย์ในข้าวหมาก จึงท าให้
สารสกัดข้าวหมากสามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรียกลุ่มนี้ได้ดี 
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การระบุบ่งชี้สายพันธุ์ยีสต์ในข้าวหมากที่มีความสามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย  
E. coli 

จากการทดสอบความสามารถของยีสต์บริสุทธิ์ที่คัดแยกได้จากข้าวหมากแต่ละสูตร 
ที่มีความสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย E. coli ได้ดีที่สุด พบว่า ยีสต์จากข้าว
หมากข้าวไรซ์เบอรี ่คือไอโซเลท B1 สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย E. coli เท่ากับ 

9.80±0.20 มิลลิเมตร ข้าวหมากข้าวไรซ์เบอร่ีผสมข้าวเหนียวขาว 50:50 คือไอโซเลท BW 5 
สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย E. coli เท่ากับ 9.3±0.00 มิลลิเมตร และยีสต์จาก
ข้าวหมากข้าวเหนียวขาว คือไอโซเลท W15 สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย E. coli 
เท่ากับ 11.67±0.11 มิลลิเมตร จากนั้นเลือกน ายีสต์ไอโซเลท B1 และ W15 ซึ่งมีประสิทธิภาพ
ในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย E. coli ดีที่สุด มาตรวจสอบการระบุบ่งชี้ระดับพันธุกรรมของยีสต์
ด้วยวิธีการ sequencing บริเวณต าแหน่งจ าเพาะ 2 บริเวณ คือ Internal transcribed 

spacer (ITS region) และบริเวณ 26S rRNA ผลการทดสอบพบว่า บริเวณต าแหน่งจ าเพาะ
ทั้ง 2 บริเวณระบุบ่งชี้ว่า ยีสต์ไอโซเลท B1 คือ Saccharomycopsis fibuligera เช่นเดียวกัน
กับยีสต์ไอโซเลท W15 (รูปที่ 1 ก และ ข) เนื่องจากค่าความสัมพันธ์ทางพันธุกรรมของล าดับ
เบสของยีสต์ไอโซเลททั้ง 2 ตรงกับ S. fibuligera 100% โดยยีสต์ S. fibuligera เป็นยีสต์ที่
พบในลูกแป้งข้าวหมาก มีความสามารถย่อยแป้งไปเป็นน้ าตาลได้ (Limtong et.al., 2002; 
Limtong et.al., 2005) 

 

  
ก                                                        ข 

 

รูปที่ 1 ก. การระบุบ่งชี้พันธุกรรมของตัวอย่างยีสต์ไอโซเลท W15 บริเวณจ าเพาะ  
ITS region และ ข. การระบุบง่ชี้พันธุกรรมของตัวอย่างยสีต์ไอโซเลท W15  

บริเวณจ าเพาะ 26sRNA 
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สรุปผลการวิจัย 
 การพัฒนาข้าวหมากซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหมักจากภูมิปัญญาไทย โดยก าหนด
ข้าวหมาก 3 สูตร คือ ข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ ข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ผสมข้าวเหนียวขาว 
50:50 และข้าวหมากข้าวเหนียวขาว จากผลการทดลองสรุปได้ว่า ข้าวหมากทั้ง 3 สูตร มีค่า
ความเป็นกรด-ด่างเฉลี่ย (pH) เริ่มต้นประมาณ 6.5 และลดลงเมื่อเกิดกระบวนการหมัก 
จากนั้นคงที่ในช่วง 4.3-4.8 ในขณะที่ ค่า ºbrix เพิ่มขึ้นเมื่อกระบวนการหมักผ่านไปในแต่ 
ละวันที่ท าการทดลอง โดยระยะเวลาหมักวันที่ 5 ข้าวหมากข้าวเหนียวขาว มีค่าความหวาน
เฉลี่ยสูงที่สุด เท่ากับ 36.2±0.5% ส่วนข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ต่ าที่สุด เท่ากับ 18.1±0.2% 

ส าหรับค่าปริมาณแอลกอฮอล์เฉลี่ย มีค่าเพิ่มข้ึนเมื่อกระบวนการหมักเกิดขึ้นกับข้าวหมากทั้ง 
3 สูตร โดยข้าวหมากข้าวเหนียวขาว มีค่าปริมาณแอลกอฮอล์เฉลี่ยสูงที่สุดประมาณ 2.5% 

ส่วนข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ต่ าที่สุดประมาณ 1.3% จากการทดลองครั้งนี้จะเห็นได้ว่าข้าว
หมากที่พัฒนาจากข้าวไรซ์เบอรี่มีโปรตีนและใยอาหารสูงที่สุด เท่ากับ 6.33±0.09 และ 
5.24±0.06 กรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดับ เมื่อเทียบกับข้าวหมากอีก 2 สูตรคือ ข้าวหมาก
ข้าวไรซ์เบอร่ีผสมข้าวเหนียวขาว 50:50 และข้าวหมากข้าวเหนียวขาว รวมทั้งข้าวหมากข้าว
ไรซ์เบอรี่ มีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด เท่ากับ 71.10±0.25 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม มีสารต้าน
อนุมูลอิสระ เท่ากับ 194.60±3.10 µmol ต่อ 100 กรัม และมีความสามารถยับยั้งอนุมูล
อิสระดีที่สุด เท่ากับ 87.56% ในขณะที่ข้าวหมากทั้ง 3 สูตรสามารถตรวจพบยีสต์ที่มี
ประสิทธิภาพยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย Escherichia coli ผลการทดลองพบว่า ยีสต์
ไอโซเลทจากข้าวหมากข้าวเหนียวขาว (W15) และ ยีสต์ไอโซเลทจากข้าวหมากข้าวไรซ์เบอรี่ 
(B1) มีเส้นผ่านศูนย์กลางวงใส เท่ากับ 11.67±0.11 และ 9.80±0.20 มิลลิเมตร ตามล าดับ 

เมื่อระบุบ่งชี้สายพันธุ์ยีสต์ในข้าวหมากระดับพันธุกรรมของยีสต์ด้วยวิธีการ sequencing 
บริเวณต าแหน่งจ าเพาะ 2 บริเวณ คือ Internal transcribed spacer (ITS region) และ
บริเวณ 26S rRNA พบว่า ยีสต์ไอโซเลท W15 และ B1 คือ Saccharomycopsis fibuligera 
เช่นเดียวกัน  
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สะดวกสถานที่ เครื่องมือ อุปกรณ์ในการวิจัยทดลองในครั้งนี้ ขอบคุณนายกองค์การบริหาร
ส่วนต าบลทับน้ า-บ้านม้า อ าเภอบางปะหัน จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ที่สนับสนุนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์จากภูมิปัญญาท้องถิ่น และกลุ่มแม่บ้านชุมชนทับน้ า-บ้านม้า ที่แนะน าและช่วยเหลือ
การท าข้าวหมาก 
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