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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนีม้ีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณสมบตัิทางเคมี  ประสาทสมัผสั และการต้านอนุมูลอิสระของสาโทข้าวเจ้า         

3 ชนิด คือข้าวจ๊ิบ ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี และข้าวผกาอ าปึล โดยใช้ลกูแป้ง 10 กรัม ต่อข้าว 3 กิโลกรัม และผ่าน า้โดยการเติมน า้เช่ือม
ความเข้มข้น 12 องศาบริกซ์ ปริมาตร 1.50 ลติรตอ่ข้าว 1 กิโลกรัม จากการศกึษาการหมกัสาโทเป็นเวลา 7 วนั พบวา่ ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดอยู่ระหว่าง 10.00-19.60 องศาบริกซ์ ปริมาณแอลกอฮอล์ 1.20-11.00 เปอร์เซ็นต์โดยปริมาตร 
น า้ตาลรีดิวซ์ 0.13±0.01-1.13±0.12 กรัมต่อลิตร น า้ตาลทัง้หมด 1.46±0.09-9.28±0.20 กรัมต่อลิตร ปริมาณกรดทัง้หมด 
4.50±0.00-10.65±0.00 กรัมต่อลิตร จากการศึกษาฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระพบว่าในสาโทข้าวจ๊ิบ สาโทข้าวไรซ์เบอร์ร่ี และ
สาโทข้าวผกาอ าปึลมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระอยู่ในช่วง 79.91±0.49 ถึง 87.25±0.00, 78.14±0.73 ถึง 
86.85±0.57 และ 75.16±9.32 ถึง 87.14±0.16 เปอร์เซ็นต์ตามล าดบั การทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัพบวา่ คา่คะแนน
ความชอบโดยรวมของสาโทข้าวจ๊ิบมีค่ามากที่สดุ คือ 11.90±4.16 คะแนน รองลงมาคือสาโทข้าวไรซ์เบอร์ร่ี และสาโทข้าว         
ผกาอ าปึล ซึ่งมีค่าคะแนนเท่ากบั 10.47±4.52 และ 9.70±5.27 คะแนนตามล าดบั แต่อย่างไรก็ตามเมื่อน าผลจากการทดสอบ 
การยอมรับคณุภาพทางประสาทสมัผสัด้านความใส สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมของสาโททัง้ 3 ชนิดมาวิเคราะห์
ทางสถิติพบวา่มีคา่ไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ (p0.05)   
 

ค าส าคัญ  :  สาโทข้าวเจ้า ; ข้าวจ๊ิบ ; ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี ; ข้าวผกาอ าปึล 
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Abstract 

 The objective of this research was to examine chemical properties and sensory evaluation of rice wine from 
Jib rice, Riceberry rice, Paka Umpul rice by using 10 grams of Look-pang for 3 kilograms of rice and added 1.50 
liters of syrup ( 12 Brix)  into 1 kilogram of rice.  After 7 days, total soluble solid was found between 10.00-19.60 

Brix, alcohol content were ranging from 1.20-11.00 %(v/v), reducing sugar between 0.13±0.01-1.13±0.12 g/l, total 
sugar were ranging from 1.46±0.09-9.28±0.20 g/l and total acidity were ranging from 4.50±0.00-10.65±0.00 g/l. For 
their antioxidant activities, was found %DPPH radical scavenging activity of rice wine from Jib rice, Riceberry rice 
and Paka Umpul rice between 79.91±0.49-87.25±0.00, 78.14±0.73- 86.85±0.57 and 75.16±9.32-87.14±0.16, 
respectively.  Average scores of sensory evaluation for the overall acceptance of rice wine from Jib rice, Riceberry 
rice and Paka Umpul rice were 11.90±4.16, 10.47±4.52 and 9.70±5.27, respectively.  The sensory evaluation of 
overall acceptance of rice wine from Jib rice, Riceberry rice and Paka Umpul rice are not different at the 95% 
statistically significant confidence level (p0.05).   
 

Keywords :  sato (Thai ordinary rice wine) ; Jib rice ; Riceberry rice ; Paka Umpul rice 
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บทน า   
ข้าวเป็นพืชตระกลูหญ้า (Graminaceae) ซึง่ชนิดของข้าวที่ปลกูจ าแนกตามถ่ินก าเนิดและความนิยมในการบริโภคได้          

2 ชนิด (Species) คือ ข้าวแอฟริกา (Oryza glaberrima Steud.) มีถ่ินก าเนิดและบริโภคกนัในบางประเทศของทวีปแอฟริกา 
และข้าวเอเชีย (Oryza sativa L.) มีถ่ินก าเนิดและปลกูเป็นพืชอาหารโดยทัว่ไปในทวีปเอเชียไปจนถึงแถบตะวนัออกกลาง ยโุรป 
อเมริกา และออสเตรเลีย (Damrongkiat, 2012) ภมูิภาคอาเซียนถือเป็นภมูิภาคหนึ่งของโลกที่มีความส าคญัในการผลิตข้าว 
เนื่องจากประชากรในอาเซียนรับประทานข้าวเป็นอาหารหลกั และข้าวถือเป็นพืชที่มีการเพาะปลกูมากที่สดุในอาเซียนโดย               
มีผลผลิตรวมกว่า 120 ล้านตันข้าวสาร ประเทศในกลุ่มอาเซียนหลายประเทศมีศักยภาพในการผลิตข้าวเพื่อบริโภค
ภายในประเทศและสง่ออก โดยเฉพาะประเทศไทยมีความสามารถในการผลิตข้าวเพื่อสง่ออกเป็นอนัดบัต้น ๆ ของโลก ในปี 
2562 (มกราคม–สิงหาคม) ประเทศไทยมีการสง่ออกข้าวปริมาณรวม 5.35 ล้านตนั มลูค่าการสง่ออก 2,872.40 ล้านเหรียญ
สหรัฐฯ (Department of International Trade Promotion, 2020) ประเทศไทยมีการบริโภคข้าวเป็นทัง้อาหารหลักและ             
อาหารวา่งจ าพวกขนมตา่ง ๆ  เช่น ข้าวเม่า ข้าวเมา่ทอด ข้าวแตน๋ ขนมนางเลด็ เป็นต้น และนอกจากนีย้งัมีการน ามาแปรรูปเป็น     
แป้งข้าวเพื่อน ามารับประทานเป็นทัง้อาหารหลกัและอาหารวา่งได้อีกด้วย เช่น เส้นก๋วยเตี๋ยว เส้นขนมจีน ตะโก้ ขนมเทียนข้าว            
ข้าวเกรียบปากหม้อ ขนมครก ลอดช่อง จ่ามงกุฎ เป็นต้น นอกจากนีย้งัสามารถน าข้าวมาใช้เป็นวตัถดุิบในการผลิตเคร่ืองดื่ม
หมกัพืน้บ้านซึ่งเกิดจากภมูิปัญญาของไทยมาตัง้แตอ่ดีต ซึ่งจะมีช่ือเรียกแตกต่างกนัไปตามแต่ละท้องถ่ิน เช่น น า้ขาว น า้แดง 
กระแช่ อ ุสาโท เป็นต้น นอกจากนีย้งัใช้เป็นสว่นประกอบในอตุสาหกรรมตา่ง ๆ  เชน่ สารเคลอืบผิวผ้าให้เรียบเนียน แป้งผดัหน้า
หรือแป้งฝุ่ นทาตวั และเป็นส่วนประกอบของเม็ดยา เป็นต้น ซึ่งข้าวแต่ละสายพนัธุ์จะมีคุณภาพและคุณสมบตัิแตกต่างกัน
ออกไปตามปริมาณอะไมโลสและอายุของข้าว (Thongta & Yongsawatdigul, 2011) ข้าวสามารถแบ่งได้เป็น 4 ประเภท          
ตามปริมาณอะไมโลส ได้แก่ 1) ข้าวเหนียว มีปริมาณอะไมโลส 0-9 เปอร์เซ็นต์ จะมีความเหนียวมากเมื่อหุงสุก                           
2) ข้าวอะไมโลสต ่า มีปริมาณอะไมโลส 10-19 เปอร์เซ็นต์ เป็นข้าวเจ้าที่เมื่อหุงสกุจะมีลกัษณะเหนียวนุ่ม 3) ข้าวอะไมโลส             
ปานกลาง มีปริมาณอะไมโลส 20-25 เปอร์เซ็นต์ เป็นข้าวเจ้าที่เมื่อหุงสุกจะมีลกัษณะค่อนข้างอ่อน 4) ข้าวอะไมโลสสูง               
มีปริมาณอะไมโลสมากกวา่ 25 เปอร์เซ็นต์ เป็นข้าวเจ้าที่เมื่อหงุสกุจะมีลกัษณะคอ่นข้างร่วนแข็ง (Chepprasop et al., 2017) 
ซึง่อะไมโลสในข้าวจดัเป็นคาร์โบไฮเดรตที่ให้พลงังานแก่ร่างกาย และในข้าวยงัมีกรดอะมิโนไลซีนซึง่เป็นกรดอะมิโนที่จ าเป็นตอ่
ร่างกาย (Thongta & Yongsawatdigul, 2011) นอกจากนีใ้นข้าวที่มีสีต่าง ๆ เช่น ข้าวสีด า ข้าวสีก ่า ข้าวสีแดง ยงัมีสารสีหรือ
รงควตัถทุี่เป็นสารประกอบประเภทโพลีฟีนอล ฟลาโวนอยด์ และแอนโทไซยานินซึง่จะพบอยูบ่ริเวณเยื่อหุ้มชัน้นอกของข้าว คือ
เยื่อหุ้มเมลด็หรือร าข้าว โดยรงควตัถเุหลา่นีจ้ะมีฤทธ์ิในการต้านอนมุลูอิสระ (Semsang & Juntachai, 2016) 

สาโทเป็นเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์พืน้บ้านท่ีเป็นภมูิปัญญาของไทยมาเป็นเวลาช้านาน และจดัเป็นเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์
ชนิดไวน์ข้าว (Rice Wine) มีรสชาติหวาน เกิดจากการหมกัข้าวเหนียวด้วยภมูิปัญญาของชาวบ้านโดยการนึง่ข้าวเหนียวให้สกุ
แล้วน ามาคลกุเคล้าด้วยหวัเชือ้แห้งที่เรียกว่า “ลกูแป้ง” ซึ่งในลกูแป้งจะมีเชือ้จุลินทรีย์จ าพวกแบคทีเรีย รา และยีสต์ โดยรา            
จะช่วยเปลี่ยนแป้งให้กลายเป็นน า้ตาล และยีสต์จะช่วยเปลีย่นน า้ตาลให้กลายเป็นแอลกอฮอล์ (Sirikhansaeng et al., 2017) 
ไวน์ข้าวที่ได้รับความนิยมและเป็นที่รู้จกัทัว่โลก คือ สาเก เนื่องจากมีการผลิตและพฒันามากกว่าไวน์ข้าวชนิดอื่น ๆ ไวน์ข้าว
ของไทยหรือสาโทเป็นสรุาแช่ตามความหมายในพระราชบญัญตัิสรุา พ.ศ. 2492 มาตรา 4 ซึง่ให้ค านิยามวา่ “สรุาแช่” หมายถงึ 
สุราที่ไม่ได้กลัน่ และให้ความหมายรวมไปถึงสุราแช่ที่ได้ผสมกับสุรากลัน่แล้วแต่ยงัมีปริมาณแอลกอฮอล์ไม่เกิน 15 ดีกรี 
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วตัถดุิบหลกัที่ใช้ในการผลิตสาเกคือข้าวและน า้เช่นเดียวกนักบัสาโทของไทย แต่สาเกจะใช้โคจิ (Koji) ซึ่งเป็นเชือ้ Aspergillus 
oryzae และเชือ้ยีสต์ Saccharomyces sake ที่ท างานร่วมกัน แต่สาโทจะใช้ลูกแป้งในการหมัก ดังนัน้คุณภาพของสาโท             
จึงขึน้อยู่กับลูกแป้งของสุรา การผลิตสาโทได้จากการน าข้าวเหนียวที่นึ่งสุกแล้วผสมกับลูกแป้งสุราแล้วหมักในโอ่งหรือ              
ไหดินเผา ซึ่งนิยมผลิตกนัมากในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ สาโทที่ได้จะมีลกัษณะเป็นของเหลวสีขาวขุ่นหรือสี
ตามสขีองข้าวที่น ามาท าการหมกั รสชาติหวานหอม เฝ่ือนเลก็น้อย ในภาคกลางและภาคเหนืออาจมีการใช้ข้าวเจ้าในการผลิต
สาโทแต่ ไม่ค่อยเป็นที่นิยม (Techavasonyoo, 2007) ในจงัหวดับรีุรัมย์และสริุนทร์มีการผลิตข้าวพนัธุ์พืน้เมือง ได้แก่ ข้าวจ๊ิบ 
และข้าวผกาอ าปึล (ข้าวดอกมะขาม) ซึง่ข้าวจ๊ิบเป็นข้าวพนัธุ์พืน้เมืองของอ าเภอนางรอง จงัหวดับรีุรัมย์ ที่ปลกูโดยกลุม่เกษตร
อินทรีย์บ้านลิ่มทอง เลขที่ 82/1 หมู่ 4 บ้านลิ่มทอง ต าบลหนองโบสถ์ อ าเภอนางรอง จังหวัดบุรีรัมย์ ส่วนข้าวผกาอ าปึล               
ผลิตโดยวิสาหกิจชุมชน แซตอม ออร์แกนิค ฟาร์ม สริุนทร์ ซึ่งโดยปกติชุมชนทัง้ 2 แห่งจะมีการเพาะปลกูข้าวเพื่อการบริโภค
และเพื่อจ าหน่ายเป็นข้าวสาร แต่อย่างไรก็ตามก็ยงัมีผลผลิตข้าวที่เหลือจากการจ าหน่ายเป็นข้าวสารอยู่จ านวนมาก ดงันัน้          
หากมีการแปรรูปข้าวเป็นผลติภณัฑ์ชนิดอื่นก็จะเป็นการสร้างมลูคา่ผลผลติทางเกษตรได้อีกทางหนึง่ โดยเฉพาะวิสาหกิจชมุชน              
แซตอม ออร์แกนิค ฟาร์ม สริุนทร์ที่มีการผลิตสาโทเพื่อจ าหน่ายอยู่แล้ว ดงันัน้งานวิจัยนีจ้ึงมุ่งเน้นเพื่อศึกษาการหมกัสาโท             
จากข้าวเจ้า 3 ชนิด คือ ข้าวจ๊ิบ ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี และข้าวผกาอ าปึล เพื่อใช้ประโยชน์และแปรรูปผลติภณัฑ์จากข้าว และเพื่อใช้ใน
การปรับปรุงพฒันาคณุภาพของสาโทให้ได้คณุภาพ  
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
1. การหมกัสาโทจากข้าวเจ้า 

ท าการหมกัสาโทโดยน าข้าวเจ้าทัง้ 3 ชนิด ได้แก่ ข้าวจ๊ิบ ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี และข้าวผกาอ าปึลมาหงุให้สกุ เมื่อข้าวสกุให้
น าไปผึ่งจนเย็นแล้วจึงน าไปล้างยางข้าวออกด้วยน า้สะอาดจนหมดยางข้าว จากนัน้น าลกูแป้งที่บดเตรียมไว้มาโรยลงบนข้าว 
โดยใช้อตัราสว่นลกูแป้ง 2 ก้อน (10 กรัม) ตอ่ข้าว 3 กิโลกรัม เมื่อหมกัจนถึงวนัท่ี 3 จึงเติมน า้เช่ือมที่เย็นแล้วที่ความเข้มข้นของ
น า้ตาล 12 องศาบริกซ์ลงไปในอตัราสว่นข้าวเจ้า 1 กิโลกรัมต่อน า้เช่ือม 1.50 ลิตร โดยค่อย ๆ เติมน า้เช่ือมลงในถงัหมกัเบา ๆ 
เพื่อไม่ให้ก้อนข้าวแตก จากนัน้ปิดฝาและหมักทิง้ไว้เป็นเวลา 7 วัน (รวมระยะเวลาในการหมักทัง้สิน้  10 วัน) เมื่อสิน้สุด
กระบวนการหมกัได้ท าการหยดุการหมกั และท าการกรองผา่นผ้าขาวบางก่อนที่จะน ามาท าการทดสอบ 
2. การวิเคราะห์คณุสมบติัทางเคมีระหว่างการหมกัสาโท 

ในระหว่างการหมกัสาโทจะเก็บตวัอย่างเพื่อท าการวิเคราะห์คุณสมบตัิทางเคมีระหว่างการหมกั  โดยวิเคราะห์ค่า
ดงัตอ่ไปนี ้

2.1 วิเคราะห์ปริมาณของแข็งทีล่ะลายไดท้ัง้หมด (Total Soluble Solid, TSS)  
          วิเคราะห์ด้วย Hand refractometer โดยใช้หลอดหยดดูดสารตวัอย่างที่ต้องการวดัหยดลงบนแผ่นปริซึม 1-2 

หยด ปิดฝาครอบ และอา่นคา่ตรงระดบัเส้นรอยตอ่ที่ตดักบัพืน้สฟ้ีา 
2.2 วิเคราะห์ปริมาณแอลกอฮอล์ 

          วิเคราะห์ปริมาณแอลกอฮอล์ด้วยเคร่ือง Ebulliometer โดยการหาจุดเดือดของน า้กลัน่เปรียบเทียบกบัจุดเดือด
ของสารที่ต้องการวดั (สาโท) (Saelim et al., 2018) 
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2.3 วิเคราะห์ปริมาณน ้าตาลรีดิวซ์ดว้ยวิธี Somogyi-Nelson  
          โดยเตรียมสารละลาย Somogyi I สารละลาย Somogyi II และสารละลาย Nelson จากนัน้จึงเจือจางตวัอย่าง

สาโทแต่ละชนิดโดยใช้น า้กลั่น ดูดสารตัวอย่างปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง เติมสารละลายผสม Somogyi 
(Somogyi I : Somogyi II ในอตัราสว่น 4 ต่อ 1) 2 มิลลิลิตร และใช้น า้กลัน่เป็นแบลงค์ ปิดปากหลอดทดลองด้วยลกูแก้วเพื่อ
ลดการระเหยของน า้ แล้วน าไปต้มในน า้เดือดเป็นเวลา15 นาที จากนัน้น าสารละลายที่ได้จากการต้มไปแช่ในอ่างน า้แข็ง เติม
สารละลาย Nelson ลงไป 2 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันโดยใช้เคร่ืองผสมสารละลาย (Vortex mixer)  ทิง้ไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็น
เวลา 15 นาที เติมน า้กลั่น 4 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันแล้วน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 520 นาโนเมตร              
โดยเทียบกับแบลงค์ อ่านค่าความเข้มข้นของกลูโคสจากกราฟมาตรฐาน (Glucose anhydrous) โดยท าตวัอย่างละ 2 ซ า้ 
(Danvirutai & Laopaiboon, 2006)  

2.4 วิเคราะห์ปริมาณน ้าตาลทัง้หมดดว้ยวิธีฟีนอลซลัฟิวริก (Phenol-Sulphuric)  
          โดยเจือจางตวัอย่างสาโทด้วยน า้กลัน่ จากนัน้ดูดสารตวัอย่าง ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง เติม

สารละลายฟีนอล 5 เปอร์เซ็นต์โดยปริมาตร จ านวน 1 มิลลลิติร ลงในหลอดทดลอง ผสมให้เข้ากนัโดยใช้เคร่ืองผสมสารละลาย 
(Vortex mixer) เติมกรดซลัฟิวริกเข้มข้น ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ลงในสารผสมข้างต้น ตัง้ทิง้ไว้ 10 นาที ผสมให้เข้ากันโดยใช้
เคร่ืองผสมสารละลายอีกครัง้แล้วจึงน าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 490 นาโนเมตร อ่านค่าความเข้มข้นของ
กลโูคสจากกราฟมาตรฐาน (Glucose) โดยท าตวัอยา่งละ 2 ซ า้ (Keayarsa, 2011) 

2.5 วิเคราะห์ปริมาณกรดทัง้หมด  
          วิเคราะห์ด้วยวิธีการไทเทรตโดยใช้สารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ ( NaOH) แล้วน าปริมาตร

สารละลายที่ได้จากการไทเทรตไปค านวณหาปริมาณกรดทัง้หมด (Nuanpeng, 2018) 
3. การศึกษาฤทธ์ิการตา้นอนมูุลอิสระดว้ยวิธีการ 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)  

ท าการศึกษาฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระจากสาโทด้วยวิธีการ DPPH (ดดัแปลงจาก Siritrakulsak, et al., 2013) โดย
การเตรียมสารละลาย DPPH ในเมทานอล จากนัน้ปิเปตตวัอย่างสาโท ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในสารละลาย DPPH ปริมาตร 
2 มิลลิลิตร ตัง้ทิง้ไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที น าไปวัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร                        
น าค่าดดูกลืนแสงที่ได้มาค านวณหาเปอร์เซ็นต์การยบัยัง้อนมุลูอิสระ DPPH (%DPPH radical scavenging activity) โดยใช้
โทรลอกซ์เป็นสารมาตรฐาน 
4. การทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั 

เมื่อสิน้สดุกระบวนการหมกัจะท าการทดสอบการยอมรับคณุภาพทางประสาทสมัผสัด้านความใส สี กลิ่น รสชาติ
ความชอบโดยรวมของสาโททัง้ 3 ชนิด โดยใช้ระบบ 20 คะแนน (20-Point-Wine) ความใส ช่วงคะแนน 0 (ไม่ใส) - 2 (ใสเป็น
ประกายมองทะลแุก้ว) สี ช่วงคะแนน 0 (สีขาวซีด/สีแดงจืด) – 2 (สีตามสายพนัธุ์) กลิ่น ช่วงคะแนน 0 (กลิ่นผิดปกติ/ไม่พึง
ประสงค์) – 4 (กลิ่นหอมชวนดม/ประทบัใจมาก) รสชาติ ช่วงคะแนน 0 (ผิดปกติ/ความเปรีย้ว ฝาด ขม หวานเกินควร) – 12 
(เข้มและประทบัใจอย่างยิ่ง) (Danvirutai & Laopaiboon, 2006) ซึ่งจะใช้ผู้ทดสอบชิม จ านวน 30 คน ที่ไม่ผ่านการฝึกฝนและ
สามารถรับประทานเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์ได้ โดยให้คะแนนตามความชอบของผู้ทดสอบชิม แล้วน าผลการทดสอบไปวิเคราะห์
ด้วยวิธีการ Duncan’s Multiple Range Tests (DMRT) ด้วยโปรแกรม SPSS 
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ผลการวิจัย 
1) การเปลีย่นแปลงระหว่างกระบวนการหมกัสาโท 
 จากการหมกัสาโทข้าวเจ้าทัง้ 3 ชนิดเป็นระยะเวลา 7 วนั โดยใช้ลกูแป้ง 10 กรัมตอ่ข้าว 3 กิโลกรัม (ภาพที ่1) แล้วท า
การวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงทางเคมีพบว่าในวนัที่ 1 จะมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดสงูที่สดุเท่ากบั 19.60, 18.80 
และ 16.00 องศาบริกซ์ ในสาโทข้าวจ๊ิบ สาโทข้าวไรซ์เบอร่ี และสาโทข้าวผกาอมัปึลตามล าดบั และเมื่อสิน้สดุการหมกัในวนัท่ี 
7 ในสาโทข้าวจ๊ิบ สาโทข้าวไรซ์เบอร์ร่ี และสาโทข้าวผกาอ าปึลจะมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดเท่ากบั 18.20, 15.60 
และ 10.00 องศาบริกซ์ตามล าดบั ซึง่สอดคล้องกบัการเพิ่มขึน้ของปริมาณแอลกอฮอล์ (ภาพที ่2 และ ตารางที่ 1) การวิเคราะห์
ปริมาณแอลกอฮอล์พบว่ามีค่าเพิ่มขึน้ตามระยะเวลาที่ท าการหมกั และเมื่อสิน้สุดการหมักปริมาณแอลกอฮอล์ของสาโท             
ข้าวจ๊ิบ สาโทข้าวไรซ์เบอร่ี และสาโทข้าวผกาอมัปึลมีคา่เทา่กบั 3.70, 4.50 และ 11.00 เปอร์เซ็นต์โดยปริมาตร (ภาพที ่3  และ
ตารางที่ 1) การวิเคราะห์ปริมาณกรดทัง้หมดเมื่อสิน้สดุการทดลองพบว่าสาโทข้าวจ๊ิบ สาโทข้าวไรซ์เบอร่ี และสาโทข้าวผกา
อมัปึลมีค่าเท่ากบั 8.40±0.21, 9.00±0.85 และ 10.65±0.00 กรัมต่อลิตรตามล าดบั (ตารางที่ 1) การวิเคราะห์ปริมาณน า้ตาล
รีดิวซ์เมื่อสิน้สดุกระบวนการหมกัพบวา่มีคา่เทา่กบั 0.13±0.01, 0.52±0.22 และ 0.43±0.17 กรัมตอ่ลติร ในสาโทข้าวจ๊ิบ สาโท
ข้าวไรซ์เบอร่ี และสาโทข้าวผกาอมัปึลตามล าดบั และปริมาณน า้ตาลทัง้หมดเมื่อสิน้สดุกระบวนการหมกัในสาโทข้าวจ๊ิบ สาโท
ข้าวไรซ์เบอร่ี และสาโทข้าวผกาอมัปึลมีคา่เทา่กบั 2,15±0.23, 2,88±0.22 และ 2.03±0.01 กรัมตอ่ลติรตามล าดบั (ตารางที่ 1) 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 

ภาพที่ 1  การหมกัสาโทจากข้าวเจ้า ก) ข้าวจ๊ิบ ข) ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี และ ค) ข้าวผกาอมัปึล 

ค) 

ข) ก) 
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ภาพที่ 2  ปริมาณของแขง็ที่ละลายได้ทัง้หมดของสาโท(●) ข้าวจ๊ิบ (■) ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี และ (▲) ข้าวผกาอมัปึล 
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ภาพที่ 3  ปริมาณแอลกอฮอล์ของสาโท (●) ข้าวจ๊ิบ  (■) ข้าวไรซ์เบอร่ี และ (▲) ข้าวผกาอมัปึล 

 
          ตารางที่ 1  แสดงคณุสมบตัิทางเคมี และความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระจากสาโทเมื่อสิน้สดุกระบวนการหมกั 

พารามเิตอร์ 
ชนิดพนัธุ์ข้าว 

ข้าวจ๊ิบ ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี ข้าวผกาอมัปึล 
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมด (องศาบริกซ์) 18.20 15.60 10.00 
ปริมาณแอลกอฮอล์ (เปอร์เซ็นต์โดยปริมาตร) 3.70 4.50 11.00 
ปริมาณน า้ตาลรีดวิซ์ (กรัมตอ่ลติร) 0.13±0.01 0.52±0.22 0.43±0.17 
ปริมาณน า้ตาลทัง้หมด (กรัมตอ่ลติร) 2.15±0.23 2.88±0.22 2.03±0.01 
ปริมาณกรดทัง้หมด (กรัมตอ่ลติร) 8.40±0.21 9.00±0.85 10.65±0.00 

DPPH radical scavenging (เปอร์เซ็นต์) 86.79±0.32 83.53±0.41 86.22±0.65 
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2) การตา้นอนมูุลอิสระจากสาโท 
ผลการวิเคราะห์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH พบว่า เมื่อสิน้สุดกระบวนการหมักสาโทข้าวจ๊ิบ สาโทข้าว             

ไรซ์เบอร์ร่ี และสาโทข้าวผกาอ าปึลมีความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระเทา่กบั 86.79±0.32, 83.53±0.41 และ 86.22±0.65 
เปอร์เซ็นต์ตามล าดบั (ตารางที่ 1) 
3) การทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั 

การทดสอบการยอมรับคณุภาพทางประสาทสมัผสัด้านความใส สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมของสาโท            
ทัง้ 3 ชนิด (ภาพที่ 4) โดยใช้ระบบ 20 คะแนน (20-Point-Wine) จากผู้ทดสอบจ านวน 30 คน (Danvirutai & Laopaiboon, 
2006)     ผลการทดลองพบวา่คา่คะแนนทางด้านความใส สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมของสาโทข้าวจ๊ิบมีคา่เทา่กบั 
1.43±0.73, 0.90±0.96, 2.23±1.07, 7.33±3.10 และ 11.90±4.16 คะแนนตามล าดบั ค่าคะแนนทางด้านความใส สี กลิ่น 
รสชาติ และความชอบโดยรวมของสาโทข้าวไรซ์เบอร์ร่ีมีค่าเท่ากับ 1.20±0.48, 1.27±0.58, 1.83±0.95, 6.17±4.03 และ 
10.47±4.52 คะแนนตามล าดับ และค่าคะแนนทางด้านความใส สี กลิ่น รสชาติ  และความชอบโดยรวมของสาโทข้าว            
ผกาอมัปึลมีคา่เทา่กบั 0.80±0.76, 0.87±0.86, 2.27±1.14, 5.77±4.31 และ 9.70±5.27 คะแนนตามล าดบั (ตารางที่ 2) 

 
 

ภาพที่ 4  การทดสอบทางประสาทสมัผสัของสาโทข้าวเจ้า ก) ข้าวจ๊ิบ ข) ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี และ ค) ข้าวผกาอมัปึล 
 

         ตารางที ่2  แสดงการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัของสาโทข้าวเจ้า 

ชนิดพนัธุ์ข้าว 
การทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั (mean±S.D.) 

ความใส ส ี กลิน่ รสชาต ิ
ความชอบ
โดยรวม 

ข้าวจ๊ิบ 1.43±0.73ns 0.90±0.96 ns 2.23±1.07 ns 7.33±3.10 ns 11.90±4.16 ns 
ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 1.20±0.48 ns 1.27±0.58 ns 1.83±0.95 ns 6.17±4.03 ns 10.47±4.52 ns 
ข้าวผกาอมัปึล 0.80±0.76 ns 0.87±0.86 ns 2.27±1.14 ns 5.77±4.31 ns 9.70±5.27 ns 

        หมายเหต ุ: ตวัเลขที่ตามด้วยตวัอกัษรภาษาองักฤษในแตล่ะแถวแสดงวา่มีคา่ไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
                           ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p0.05) ด้วยวิธีการ Dancan’s Multiple Range Tests (DMRT) 

ค) 

ข) ก) 
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วิจารณ์ผลการวิจัย 
จากการหมกัสาโทข้าวเจ้าทัง้ 3 ชนิดเป็นระยะเวลา 7 วนั โดยใช้ลกูแป้ง 10 กรัมตอ่ข้าว 3 กิโลกรัม พบวา่ในวนัท่ี 1 จะมี

ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดสงูที่สดุเท่ากบั 19.60, 18.80 และ 16.00 องศาบริกซ์ ในสาโทข้าวจ๊ิบ สาโทข้าวไรซ์เบอร่ี 
และสาโทข้าวผกาอมัปึลตามล าดบั เนื่องจากในลกูแป้งจะมีเชือ้ราจ าพวก Amylomyces sp., Actinomucor sp., Aspergillus 
niger, Aspergillus sp., Mucor sp., Monascus sp., Penicillium sp. และ Rhizopus sp. เปลี่ยนแป้งให้กลายเป็นน า้ตาล 
(Limtong et al. , 2002; Limtong et al. , 2005; Chaijamrus & Mouthung, 2011; Kudpeng et al. , 2016)  และมีการเติม
น า้เช่ือมในขัน้ตอนการผ่าน า้เนื่องจากในข้าวเจ้ามีปริมาณแป้งค่อนข้างน้อย และเพื่อช่วยเสริมให้สาโทมีรสชาติที่ดี จากนัน้
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดจะค่อนข้างลดลงตลอดระยะเวลาที่ท าการหมกั โดยในวนัสุดท้ายของการหมกัพบว่า
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดของสาโทข้าวจ๊ิบ สาโทข้าวไรซ์เบอร่ี และสาโทข้าวผกาอมัปึลมีคา่เทา่กบั คือ 18.20, 15.60 
และ 10.00 องศาบริกซ์ตามล าดบั ซึ่งจะสอดคล้องกบังานวิจยัของ Kudpeng et al. (2016) คือ ปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทัง้หมดจะลดลงเร่ืองๆ โดยพบว่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดของสาโทข้าวไรซ์เบอร่ีมีค่าเท่ากับ 6 องศาบริกซ์             
แตง่านวิจยัในครัง้นีม้ีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดมากกวา่เนื่องจากมกีารเติมน า้เช่ือมในขัน้ตอนการผา่น า้ การวิเคราะห์
ปริมาณแอลกอฮอล์พบว่า ปริมาณแอลกอฮอล์มีค่าเพิ่มขึน้จากช่วงแรกที่ท าการหมัก และเมื่อสิน้สุดการหมักปริมาณ
แอลกอฮอล์ของสาโทข้าวจ๊ิบ สาโทข้าวไรซ์เบอร่ี และสาโทข้าวผกาอมัปึลมีค่าเท่ากบั 3.70, 4.50 และ 11.00 เปอร์เซ็นต์โดย
ปริมาตร โดยการเพิ่มขึน้ของปริมาณแอลกอฮอล์จะสอดคล้องกบัผลการทดลองของปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดที่ลดลง
อย่างต่อเนื่องจนถึงสิน้สุดกระบวนการหมัก เนื่องจากเชือ้ยีสต์จ าพวก Saccharomycopsis fibuligera, Saccharomyces 
cerevisiae, Issatchenkia orientalis, Candida rhagii, C.  glabrata, Torulaspora globose, Rhodotorula philyla, 
Trichosporon asahii, T. delbrueckii, Pichia anomala, P. burtonii, P. fabianii, P. mexicana และ P. heimii ในลกูแป้งจะ
เปลี่ยนน า้ตาลให้กลายเป็นแอลกอฮอล์ (Limtong et al., 2002; Limtong et al., 2005; Chaijamrus & Mouthung, 2011; 
Kudpeng et al., 2016) นอกจากนีผ้ลการวิเคราะห์ปริมาณแอลกอฮล์ยงัแสดงให้เห็นวา่ข้าวผกาอมัปึลมีความเหมาะสมที่จะ
น ามาผลิตสาโทโดยการหมกัด้วยลกูแป้งเนื่องจากให้ปริมาณแอลกอฮอล์สงูที่สดุ แต่เมื่อเปรียบเทียบผลการวิเคราะห์ปริมาณ
แอลกอฮอล์กับงานวิจัยของ Sirikhansaeng et al. (2017) ที่ผลิตสาโทข้าวเจ้าโดยการเติมน า้มะพร้าวในขัน้ตอนการผ่าน า้            
ผลการทดลองพบวา่ปริมาณแอลกอฮอล์มีคา่มากกวา่ซึง่จะอยูใ่นช่วง 12-14 เปอร์เซ็นต์โดยปริมาตร การท่ีปริมาณแอลกอฮอล์
มีค่ามากกว่าอาจจะเกิดจากในน า้มะพร้าวมีสารอาหารที่เชือ้จุลินทรีย์สามารถน าไปใช้ในการเจริญเติบโตและใช้ในการผลิต
แอลกอฮอล์ได้ดีกว่าการเติมน า้ตาลหรือน า้เช่ือม เนื่องจากในน า้มะพร้าวจะมีสารอาหารที่ส าคญั เช่น วิตามินบี 2, บี 3, บี 5,         
บี 6, วิตามินซี, กรดโฟลิก, กรดอะมิโน, น า้ตาลกลูโคส, สารต้านอนุมูลอิสระ และเอนไซม์ เป็นต้น (Juntachote, 2013)          
แต่อย่างไรก็ตามการผลิตสาโทโดยการใช้ลกูแป้งเป็นกล้าเชือ้ ถ้าใช้ลกูแป้งจากแหล่งที่มาที่แตกต่างกันจะส่งผลต่อการผลิต
สาโท เนื่องจากในลูกแป้งแต่ละชนิดจะมีเชือ้จุลินทรีย์และวัตถุดิบ เช่น ข้าว สมุนไพร และเคร่ืองเทศที่แตกต่างกัน ซึ่งใน
เคร่ืองเทศแต่ละชนิดจะมีน า้มันหอมระเหยที่มีผลต่อการยับยัง้การเจริญของเชือ้จุลินทรีย์ที่ไม่ต้องการ  (Chomchoei & 
Pramokchon, 2005) ท าให้มีผลโดยตรงตอ่การผลิตแอลกอฮอล์ การวิเคราะห์ปริมาณกรดทัง้หมดเมื่อสิน้สดุการทดลองพบว่า
มีค่าอยู่ระหว่าง 8.40±0.21 ถึง 10.65±0.00 กรัมต่อลิตร ซึ่งใกล้เคียงกับการทดลองของ Sirikhansaeng et al. (2017)          
การวิเคราะห์ปริมาณน า้ตาลรีดิวซ์พบว่าในวนัที่ 1 มีค่าเท่ากบั 0.50±0.14, 0.72±0.03 และ 0.48±0.05 กรัมต่อลิตร ในสาโท
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ข้าวจ๊ิบ สาโทข้าวไรซ์เบอร่ี และสาโทข้าวผกาอมัปึลตามล าดบั เมื่อสิน้สุดกระบวนการหมกัพบว่ามีค่าเท่ากับ 0.13±0.01, 
0.52±0.22 และ 0.43±0.17 กรัมต่อลิตร ในสาโทข้าวจ๊ิบ สาโทข้าว ไรซ์เบอร่ี และสาโทข้าวผกาอมัปึลตามล าดบั การวิเคราะห์
ปริมาณน า้ตาลทัง้หมดในวนัที่ 1 มีค่าเท่ากบั 8.02±0.10, 8,50±0.51 และ 8.75±0.44 กรัมต่อลิตร ในสาโทข้าวจ๊ิบ สาโทข้าว
ไรซ์เบอร่ี และสาโทข้าวผกาอมัปึลตามล าดบั และเมื่อสิน้สดุกระบวนการหมกัในสาโทข้าวจ๊ิบ สาโทข้าวไรซ์เบอร่ี และสาโทข้าว
ผกาอมัปึลมีค่าเท่ากบั 2.15±0.23, 2.88±0.22 และ 2.03±0.01 กรัมต่อลิตรตามล าดบั ซึ่งจะพบว่าปริมาณน า้ตาลรีดิวซ์และ
ปริมาณน า้ตาลทัง้หมดมีคา่ลดลงสอดคล้องกบัการเพิ่มขึน้ของปริมาณแอลกอฮอล์ 

ผลการวิเคราะห์การต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH พบวา่ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระในระหวา่งการหมกัมีคา่
ใกล้เคียงกนัตัง้แต่เร่ิมต้นไปจนถึงสิน้สดุกระบวนการหมกั และเมื่อสิน้สดุการหมกัพบว่าในสาโทข้าวจ๊ิบ สาโทข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 
และสาโทข้าวผกาอ าปึลมีความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระเทา่กบั 86.79±0.32, 83.53±0.41 และ 86.22±0.65 เปอร์เซ็นต์
ตามล าดบั แต่จากการศึกษาฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากข้าวไทยของ Semsang & Juntachai (2016) พบว่า
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากข้าวไรซ์เบอร่ีมีค่ามากกว่าคือ 93.28 เปอร์เซ็นต์ นอกจากนีจ้าก
การศึกษาปริมาณสารประกอบฟินอลิกทัง้หมดในสาโทข้าวไรซ์เบอร์ร่ีของ  Sirikhansaeng et al. (2017) พบว่ามีค่าเท่ากับ 
424.75±30.05 มิลลิกรัมต่อลิตร ดงันัน้จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าสาโททัง้ 3 ชนิดมีความสามารถในการต้านอนมุลู
อิสระ และหากมีการบริโภคสาโทหรือไวน์ข้าวเหลา่นีใ้นปริมาณที่พอเหมาะก็จะสง่ผลดีต่อร่างกายและจะช่วยป้องกันโรคภยั
รวมทัง้ชะลอความชราลงได้ (Chaikulsareewath & Singhapol, 2016) เนื่องจากมีสารต้านอนมุลูอิสระจ าพวกฟีนอลกิ  

การทดสอบการยอมรับคณุภาพทางประสาทสมัผสัด้านความใส ส ีกลิน่ รสชาติ ความชอบโดยรวมของสาโททัง้ 3 ชนิด 
โดยใช้ระบบ 20 คะแนน (20-Point-Wine) (Danvirutai & Laopaiboon, 2006) ซึ่งตวัอยา่งสาโททัง้ 3 ชนิดจะท าการกรองผา่น
ผ้าขาวบางก่อนที่จะน ามาท าการทดสอบ ผลการทดลองพบว่า การทดสอบคุณภาพด้านความใสต่อสาโทข้าวจ๊ิบ สาโท         
ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี และสาโทข้าวผกาอ าปึล มีคา่คะแนนเทา่กบั 1.43±0.73, 1.20±0.48 และ 0.80±0.76 คะแนนตามล าดบั จะเห็น
ได้ว่าคะแนนความใสของสาโทข้าวผกาอ าปึลมีคา่น้อยที่สดุ ซึ่งการท่ีคา่คะแนนความใสของสาโทข้าวผกาอ าปึลมีคา่น้อยที่สดุ
อาจจะเกิดจากการท่ีมีการกรองสาโทผา่นผ้าขาวบางเทา่นัน้ ไมไ่ด้ท าการกรองผา่นเคร่ืองกรอง จึงอาจท าให้ตวัอยา่งสาโททัง้ 3 
ชนิดไมม่ีความใสเทา่ที่ควร โดยเฉพาะอยา่งยิ่งสาโทข้าวผกาอ าปึลจะมีตะกอนผสมอยูใ่นสาโทมากกวา่สาโทชนิดอื่น ซึง่สงัเกต
ได้จากในระหวา่งการหมกัสาโทข้าวผกาอ าปึลจะมีตะกอนมากที่สดุ และนอกจากนีย้งัสงัเกตได้จากการท่ีเชือ้จลุนิทรีย์สามารถ
เปลี่ยนแป้งให้กลายเป็นแอลกอฮอล์ได้มากที่สดุอีกด้วย การทดสอบคณุภาพด้านสี กลิ่น และรสชาติพบวา่สาโทข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 
สาโทข้าวผกาอ าปึล และสาโทข้าวจ๊ิบมีค่าคะแนนสงูที่สดุเท่ากบั 1.27±0.58, 2.27±1.14 และ 7.33±3.10 คะแนนตามล าดบั 
การที่สาโทข้าวไรซ์เบอร์ร่ีได้ค่าคะแนนในด้านสีสงูที่สดุอาจจะเกิดจากการที่ข้าวไรซ์เบอร์ร่ีมีสีแดงของสารประกอบฟีนอลิก              
ท าให้เมื่อน ามาผลิตสาโทจะมีสีสนัท่ีสวยงามเป็นท่ีช่ืนชอบของผู้ท าการทดสอบ สว่นค่าคะแนนความชอบโดยรวมของสาโททัง้ 
3 ชนิดพบวา่สาโทข้าวจ๊ิบมีคา่คะแนนสงูที่สดุ รองลงมาคือสาโทข้าวไรซ์เบอร์ร่ี และสาโทข้าวผกาอ าปึล โดยมีคา่คะแนนเทา่กบั 
11.90±4.16, 10.47±4.52 และ 9.70±5.27 คะแนนตามล าดบั การท่ีสาโทข้าวจ๊ิบมีคา่คะแนนสงูที่สดุอาจจะเกิดจากการท่ีสาโท
มีรสชาติหวานดงัจะเห็นได้จากวนัสดุท้ายของการหมกัมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดสงูที่สดุ และมีปริมาณแอลกอฮอล์
ค่อนข้างน้อย ท าให้ผู้ทดสอบมีความพึงพอใจมากที่สดุ ซึ่งแตกต่างจากการศึกษาของ Sirikhansaeng et al. (2017) ที่พบว่า 
ค่าคะแนนความชอบโดยรวมของสาโทข้าวไรซ์เบอร์ร่ีมีค่ามากที่สดุ คือ 14.97±0.22 คะแนน แต่อย่างไรก็ตามเมื่อน าผลจาก
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การทดสอบการยอมรับคณุภาพทางประสาทสมัผสัด้านความใส ส ีกลิน่ รสชาติ และความชอบโดยรวมของสาโททัง้ 3 ชนิดมา
วิเคราะห์ทางสถิติพบวา่มีคา่ไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ (p0.05) และจากผล
การทดลองแสดงให้เห็นวา่ ชนิดของข้าวมีผลตอ่การผลติสาโท เนื่องจากข้าวที่มีคณุภาพดีจะสามารถน ามาใช้ในการผลติสาโท
ที่มีคณุภาพดีได้ (Chay et al., 2017) 
 
สรุปผลการวิจัย 
 จากการศึกษาการหมักสาโทจากข้าวเจ้าทัง้ 3 ชนิด คือ ข้าวจ๊ิบ ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี และข้าวผกาอ าปึล พบว่าข้าว               
ผกาอ าปึลสามารถผลติแอลกอฮอล์ได้มากที่สดุ รองลงมาคือข้าวไรซ์เบอร์ร่ี และข้าวจ๊ิบ ซึง่มีคา่เทา่กบั 11.00,  4.50 และ 3.70 
เปอร์เซ็นต์โดยปริมาตรตามล าดบั การต้านอนมุลูอิสระด้วยวิธี DPPH พบวา่เมื่อสิน้สดุกระบวนการหมกัสาโทข้าวจ๊ิบ สาโทข้าว
ไรซ์เบอร์ร่ี และสาโทข้าวผกาอ าปึลมีความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระเทา่กบั 86.79±0.32, 83.53±0.41 และ 86.22±0.65 
เปอร์เซ็นต์ตามล าดบั และค่าคะแนนความชอบโดยรวมของสาโทข้าวจ๊ิบมีค่ามากที่สดุ คือ 11.90±4.16 คะแนน รองลงมาคือ
สาโทข้าวไรซ์เบอร์ร่ี และสาโทข้าวผกาอ าปึล ซึ่งมีค่าคะแนนเท่ากับ 10.47±4.52 และ 9.70±5.27 คะแนน  แต่อย่างไรก็ตาม         
เมื่อน าผลจากการทดสอบการยอมรับคณุภาพทางประสาทสมัผสัด้านความใส ส ีกลิน่ รสชาติ และความชอบโดยรวมของสาโท
ทัง้ 3 ชนิดมาวิเคราะห์ทางสถิติพบว่ามีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 
(p0.05) 
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