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บทคดัย่อ 

 

สาโทเป็นเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลพ้ื์นบา้น ท่ีอยูคู่่กบัคนไทยและสงัคมไทยมาชา้นาน โดยกระบวนการผลิต

สาโทตามวิธีภูมิปัญญาชาวบา้น จะทาํการหมกัขา้วเหนียวขาวดว้ย ลูกแป้ง ท่ีมีกลุ่มจุลินทรียจ์าํพวกรา ยีสต ์และ

แบคทีเรีย ได้ผลิตภณัฑ์สาโทท่ีมีลกัษณะใสหรือขาวขุ่น แต่ผลิตภัณฑ์สาโทท่ีผลิตโดยวิธีน้ีมักมีคุณภาพไม่

สมํ่าเสมอ และไม่มีความคงตวั งานวิจยัน้ีมุ่งเน้นการผลิตสาโทแดงจากขา้วเหนียวดาํ โดยใชจุ้ลินทรียส์ายพนัธ์ุ

บริสุทธ์ิ ไดแ้ก่ราแดง Monascus purpureus ในขั้นตอนการยอ่ยขา้ว ซ่ึงรา M. purpureus เป็นราท่ีสามารถผลิตสาร

สีเหลือง สีสม้ และสีแดง นอกจากน้ียงัสามารถผลิตสารเมแทบอไลตท่ี์มีประโยชน์ไดห้ลายชนิด เช่น โมนาโคลิน 

เค และซิตรินิน และใชย้สีตส์ายพนัธ์ุ Saccharomyces bayanas EC1118 ในขั้นตอนการผลิตเอทานอล 

 การทดลองแรกเป็นการคดัเลือกชนิดของขา้วเหนียวดาํจาก 4 แหล่งปลูก ไดแ้ก่ ขา้วเหนียวดาํจากคณะ

เกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยัขอนแก่น ขา้วเหนียวดาํจาก จ. นครราชสีมา จ. เชียงราย และจ. ร้อยเอ็ด  ท่ีมีปริมาณ

สารแกมมาโอไรซานอล สารแอนติออกซิแดนท์ สารประกอบฟินอลลิก ในปริมาณสูง และคดัเลือกสายพนัธ์ุรา

แดง 4 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ M. purpureus TISTR 3002, 3385, 3541 และ 3090 ท่ีเหมาะสมต่อการผลิตสาโทแดงโดย

ทดสอบประสิทธิภาพในการย่อยแป้ง เพ่ือให้ได้ผลิตภณัฑ์สาโทท่ีมีปริมาณสารสําคญัในปริมาณสูง ผลการ

คดัเลือกชนิดของขา้วเหนียวดาํจากการสกดัและวเิคราะห์หาปริมาณสารสาํคญัของขา้วเหนียวดาํ พบวา่ขา้วเหนียว

ดาํจากคณะเกษตรศาสตร์ มข. และขา้วเหนียวดาํจาก จ. ร้อยเอด็ใหป้ริมาณสารสาํคญัสูงกวา่อีก 2 แหล่งปลูก ส่วน

ของราแดงผลการทดลองพบวา่ M. purpureus TISTR 3002 เป็นสายพนัธ์ุราท่ีมีประสิทธิภาพในการยอ่ยแป้งสูง

กวา่อีก 3 สายพนัธ์ุ  

จากนั้นผลิตสาโทแดงโดยใช ้ขา้วเหนียวดาํจากคณะเกษตรศาสตร์ และขา้วเหนียวดาํจากจ.ร้อยเอ็ด 

ร่วมกบัรา R. oryzae และ M. purpureus TISTR 3002 ผลการทดลองพบวา่ สาโทแดงท่ีผลิตจากขา้วเหนียวดาํทั้ง

สองสายพนัธ์ุ ร่วมกบัการใชร้า R. oryzae เป็นสาโทท่ีมีปริมาณสารสาํคญัสูงท่ีสุด เป็นไปไดว้า่รา M. purpureus 

TISTR 3002 ไม่สามารถย่อยขา้วเหนียวดาํได้อย่างมีประสิทธิภาพมากนัก จึงทดลองโดยแปรผนัอตัราส่วน

ระหว่างขา้วเหนียวดาํจากจ.ร้อยเอ็ดต่อขา้วเหนียวขาว ในอตัราส่วน 0:100 55:45 70:30 85:15 และ 100:0 

เปอร์เซ็นต์โดยนํ้ าหนักร่วมกบัการใชร้า R. oryzae และ M. purpureus TISTR 3002 ผลการทดลองพบว่า1ท่ี

อตัราส่วน 55:45 เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ้ าหนกัร่วมกบัการใชร้า M. purpureus TISTR 3002 ไดผ้ลิตภณัฑส์าโทแดงท่ีมี

ปริมาณสารแกมมาโอไรซานอล และสารประกอบฟินอลลิก สูงกว่าการใชร้า 1R. oryzae 1ในขณะท่ีปริมาณ1สาร 

แอนติออกซิแดนท1์ในสาโทมีปริมาณใกลเ้คียงกนั เม่ือนาํตวัอยา่งสาโทแดงไปทดสอบประสิทธิภาพการยบัย ั้งการ

เจริญของแบคทีเรียก่อโรค 5 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ 1Bacillus cereus, Staphylococcus aureus TISTR 029, Pseudomonas 

aeruginosa ATCC 27533, Escherichia coli TISTR 073 และ Enterobacter aerogenes TISTR 1540 พบว่า

อตัราส่วนระหวา่งขา้วเหนียวดาํต่อขา้วเหนียวขาว มีผลในการผลิตสารยบัย ั้งการเจริญของเช้ือแบคทีเรียก่อโรคทั้ง 

5 สายพนัธ์ุ โดยอตัราส่วนท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือ 55:45 และ 70:30 เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ้ าหนกั ยกเวน้การยบัย ั้งการเจริญ

ของ 1E. coli TISTR 073 มีอตัราส่วนท่ีเหมาะสมอยูท่ี่ 0:100 เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ้ าหนกั  

1จากนั้นคดัเลือกตวัอยา่งสาโทท่ีมีปริมาณสารสาํคญัสูง และมีประสิทธิภาพยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรีย

ก่อโรคจาํนวน 5 ตวัอย่าง ไดแ้ก่ 1สาโทแดงท่ีผลิตจากขา้วเหนียวดาํต่อขา้วเหนียวขาว ในอตัราส่วน 70:30 และ 
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100:0 เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ้ าหนกัร่วมกบัการใชร้า 1M. purpureus TISTR 3002 และ1สาโทแดงท่ีผลิตจากขา้วเหนียวดาํ

ต่อขา้วเหนียวขาว ในอตัราส่วน 70:30 และ 100:0 เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ้ าหนกัร่วมกบัการใชร้า  R. oryzae โดยใชส้าโท

ท่ีผลิตจากขา้วเหนียวขาวร่วมกบัการใชร้าสายพนัธ์ุ R. oryzae เป็นตวัอยา่งควบคุม 1มาทดสอบทางประสาทสัมผสั 

ร่วมกบัสาโททางการคา้ 1 ตวัอยา่ง ผลการทดลองพบวา่ สาโทท่ีผลิตจากขา้วเหนียวดาํ 100 เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ้ าหนกั 

ร่วมกบัการใชร้า M. purpureus TISTR 3002 และสาโทท่ีผลิตจากขา้วเหนียวขาว 100 เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ้ าหนัก 

ร่วมกบัการใชร้า 1R. oryzae มีคะแนนจากการทดสอบทางประสาทสัมผสัในดา้นสี กล่ิน รสชาติ และคะแนน

ความชอบโดยรวมสูงกวา่อีก 4 ตวัอยา่ง  

1งานวิจยัสรุปไดว้า่ การผลิตสาโทแดงจากขา้วเหนียวดาํ ร่วมกบัการใชร้า M. purpureus ไดผ้ลิตภณัฑ์

สาโทแดงท่ีมีปริมาณสารสาํคญัท่ีมีประโยชน์และผูบ้ริโภคช่ืนชอบจากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั แต่การ

ใชร้า  M. purpureus ในการยอ่ยขา้วเหนียวดาํนั้นยงัมีประสิทธิภาพตํ่ากวา่ใชร้า 1R. oryzae  ดงันั้นจึงควรศึกษาและ

หาแนวทางในการเตรียมวตัถุดิบ (ขา้วเหนียวดาํ) เพ่ือให้วตัถุดิบอยู่ในสภาพท่ีเหมาะสมพร้อมท่ีจะเอ้ือให้รา            

M. purpureus สามารถย่อยข้าวเหนียวดาํได้อย่างมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน ร่วมกับการคัดเลือกและพฒันา        

สายพนัธ์ุรา M. purpureus ให้มีความสามารถในการย่อยเมล็ดขา้วเหนียวดาํไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ เพ่ือได้

ผลิตภณัฑส์าโทแดงท่ีมีทั้งประโยชน์ต่อผูบ้ริโภค และมีลกัษณะทางกายภาพ และรสชาดท่ีถูกใจผูบ้ริโภค  
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ABSTRACT 

 

Rice wine is one of the most ancient wines in Thai society. Traditional rice wine is produced from 

sticky rice fermented with various microorganisms in mixed culture starter granules or look-pang which 

contains mold, yeast, and bacteria. The fermentation goes until the product, rice wine, has the clear color or 

smoky white color. However, the rice wine from the mentioned process has not been stable and low quality. 

This research focuses on using black sticky rice as raw material and using Monascus purpureus and 

Saccharomyces bayanas EC1118 as pure culture during red rice wine production process. M. purpureus was 

selected in step of digesting black sticky rice because it can produce various useful metabolites (monacolin K 

and citrinin) and color agent which are yellow, orange and red color. 

 Four varieties of black sticky rice which were black sticky rice from Faculty of Agriculture, Khon 

Kaen University, black sticky rice grown in Nakhon Ratchasima, Chiang Rai and Roi-Et were selected to 

determine the gamma oryzanol, antioxidant and phenolic compounds. The results showed that black sticky rice 

from Faculty of Agriculture, Khon Kaen University and black sticky rice grown in Roi-Et exhibited higher 

concentration of those compounds than the others 2 varieties.  Moreover, the starch degrading ability of 4 

strains of M. purpureus TISTR 3002, 3385, 3541 และ 3090 were evaluated. The results showed that M. 

purpureus TISTR 3002 exhibited the highest starch degrading ability.  

Red rice wine production was performed by using the black sticky rice from the Faculty of 

Agriculture and Roi-Et with pure culture of R. oryzae and M. purpureus TISTR 3002. It was showed that red 

rice wine producing from black sticky rice and R. oryzae exhibited the highest concentration of gamma 

oryzanol, antioxidant, phenolic compounds. This is because most of those compounds extracted from black 

sticky rice and R. oryzae exhibited the higher starch degrading ability than M. purpureus TISTR 3002.  Thus, 

the red rice wines production by varied ratio of black sticky rice and white sticky rice as 0:100, 55:45, 70:30, 

85:15 and 100:0 % (w/w) with R. oryzae and M. purpureus TISTR 3002 were performed. The result showed 

that red rice wine produced at ratio 55:45 by using M. purpureus TISTR 3002 contained gamma oryzanol, and 

phenolic compounds higher than red rice wine made from R. oryzae. Furthermore, the final products of red rice 

wine were concentrated and were tested for antibacterial activity of 5 pathogenic bacteria which were Bacillus 

cereus, Staphylococcus aureus TISTR 029, Pseudomonas aeruginosa ATCC 27533, Escherichia coli TISTR 

073 and Enterobacter aerogenes TISTR 1540 The results showed that the ratio of black sticky rice and white 

sticky rice at 55:45 and 70:30 substantially inhibited the growth of 5 pathogenic bacteria.  

Five red rice wines containing both high beneficial compounds and antibacterial activity were 

selected for sensory evaluation. The result showed that red rice wine made from 100 %w/w black sticky rice 

with M. purpureus TISTR 3002 and red rice wine made from 100 %w/w white sticky rice with R. oryzae 

exhibited the highest scores in color, smelling, tasting, and over all liking.  



จ 

 

This research could be concluded that red rice wine produced from black sticky rice with M. 

purpureus achieved the red rice wine containing beneficial compounds and accepting sensory evaluation. 

However, M. purpureus compared with R. oryzae exhibited low ability to degrade black sticky rice.  The study 

of material preparation particularly black sticky rice should be investigated. Moreover, the efficient M. 

purpureus to degrade the black sticky rice was screened from nature and were developed by genetic 

engineering. The accumulated data from this research could be used as a guideline to produce red rice wine in 

the line of both health benefit and consumers’ want. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


