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บทคัดยอ  
จากการศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวางขาวเหนียวตอกลวยไขในการหมักสาโท โดย

ใชปริมาณขาวเหนียว  80  สวนตอปริมาณกลวยไข  20 สวน    ปริมาณขาวเหนียว  60  สวนตอ
ปริมาณกลวยไข  40  สวน   ปริมาณขาวเหนียว  50  สวนตอปริมาณกลวยไข  50    และปริมาณ  
ขาวเหนียว  40  สวนตอปริมาณกลวยไข  60  สวน  พบวา สาโทท่ีผลิตโดยใชอัตราสวนท่ีระหวาง     
ขาวเหนียวตอกลวยไขท่ี 80 สวน ตอปริมาณกลวยไข  20 สวน  จะไดสาโทกลวยไขท่ีผูบริโภคชอบ
มากกวาอัตราสวนอ่ืนๆ  ซ่ึงมีองคประกอบทางเคมีดังนี้  คา  pH  3.28   ความเปนกรด  1.02%  

ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได  18.97  °Brix  ปริมาณแอลกอฮอล  9%   เม่ือศึกษาระยะเวลาใน  
การหมักและปริมาณลูกแปงท่ีเหมาะสมในการผลิตสาโทกลวยไขโดยใชระยะเวลาในการหมัก  10  
และ 12 วัน   ใชปริมาณลูกแปง  0.5  1  และ 1.5%  พบวาการใชเวลาในการหมักสาโทกลวยไขและ
ปริมาณลูกแปงท่ีเหมาะสม คือ  10 วัน และ 0.5%  และจากการศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการทําให
สาโทกลวยไขใสโดยใชไขขาวในการทําใหใส   และใชการกรองโดยผงถานเปรียบเทียบสาโท
กลวยไขท่ีไมผานวิธีการทําใหใส  พบวาการกรองโดยใชผงถานจะทําใหสาโทกลวยไขมีความใส
มากท่ีสุด 
 

ABSTRACT 
 The result of a study on Sato fermentation with optimum ration between glutinous rice 
and small banana 80 : 20, 60 : 40, 50 : 50, and 40 : 60 was found that consumers prefer Sato 
produced by using ratio 80 : 20 to others, which consist of chemical ingredients namely, pH 3.28, 

acidity 1.20%, total soluble solid 18.97 °Brix , alcohol  9%. From a study on Sato fermentation 
spending 10 days with stater content 0.5  1 and 1.5% was found that 10 days fermentation with  
stater content 0.5% was optimum. And a study was also found that white egg and charcoal 
powder could filter Sato, but after comparison, charcoal powder is more effective to filter Sato. 

*อาจารยประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏกําแพงเพชร 
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ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
 จากประกาศจากกระทรวงการคลัง เร่ือง วิธีการบริหารงานสุราป 2544 ท่ีรัฐบาลเห็นชอบ
นโยบายสนับสนุนเศรษฐกิจชุมชนโดยสงเสริมการผลิตสุราแชชนิดผลไม สุราแชพื้นบานและ
ผลผลิตทางการเกษตรท่ีมีแรงแอลกอฮอลไมเกิน 15% ทําใหสาโทหรือสุราแชพื้นบานไดรับความ
นิยมเปนอันมาก  ซึ่งสาโทเปนเครื่องดื่มที่เปนภูมิปญญาชาวบานประเภทเหลาหรือไวนพื้นบาน
จังหวัดกําแพงเพชรเปนแหลงในการผลิตกลวยไขที่มากที่สุดจังหวัดหนึ่งของประเทศ แตการ
ใชประโยชนจากการเอากลวยไขมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑยังมีไมมากนัก สวนใหญจะนิยมบริโภค
เม่ือสุกท้ังท่ีการแปรรูปกลวยไขโดยนําเอามาผลิตเปนสาโทซ่ึงเปนเคร่ืองดื่มท่ีกําลังไดรับความนิยม
อยูในตอนนี้ นาจะเปนทางเลือกหนึ่งในการใชประโยชนจากกลวยไขยังสามารถเปนเอกลักษณอยาง
หนึ่งของจังหวัดกําแพงเพชรไดอีกดวย นอกจากนี้ยังเปนการตอบสนองนโยบายของรัฐบาลท่ี
จัดตั้งนโยบาย 1 ตําบล 1 ผลิตภัณฑข้ึนเพื่อจําหนายเปนการเพิ่มรายไดแกชุมชน โดยในการทดลอง
คร้ังนี้จึงไดศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวางขาวเหนียวตอกลวยไข  ในการผลิตสาโท           
ศึกษาระยะเวลาหมักและปริมาณลูกแปงท่ีเหมาะสมในการผลิตสาโทกลวยไข ศึกษาวิธีการท่ี
เหมาะสมในการทําใหสาโทกลวยไขใสเพ่ือท่ีจะไดสาโทกลวยไขท่ีมีคุณภาพและเปนท่ียอมรับของ
ผูบริโภคมากท่ีสุด 
 

วัตถุประสงคของการวิจัย 
1. เพื่อศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวางขาวเหนียวตอกลวยไขในการผลิตสาโท 
2. เพื่อศึกษาระยะเวลาหมักและปริมาณลูกแปงท่ีเหมาะสมในการผลิตสาโทกลวยไข 
3. เพื่อศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการทําใหสาโทกลวยไขใส 
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วิธีดําเนินการวิจัย 
1. ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวางขาวเหนียวตอกลวยไขท่ีใชในการผลิตสาโท 

   ทําการผลิตสาโทโดยทําการหมักขาวเหนยีวรวมกับกลวยไขสุกบดท่ีผานการให
ความรอนแลว (นึ่ง) ในอัตราสวนดังตอไปนี้ 
 
ตารางท่ี 1  อัตราสวนระหวางขาวเหนียวตอกลวยไขท่ีใชในการหมัก 

ส่ิงทดลองท่ี 
(treatment) 

ขาวเหนียว : กลวยไข 

1 80 : 20 
2 60 : 40 
3 50 : 50 
4 40 : 60 

    
   จากนั้นนําสาโทกลวยไขท่ีผลิตไดไปตรวจสอบคุณภาพตางๆ ดังนี้ 
   1.1)  ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได โดยเครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได 
(hand refractometer) 
   1.2)  % แอลกอฮอลโดยประมาณ โดยเคร่ืองไวโนมิเตอร(vinometer) 
   1.3)  คา pH โดยเคร่ือง pH meter 
   1.4)  ปริมาณกรดท้ังหมด (AOAC, 1984) 
   1.5)  ทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสี กล่ิน รสชาติ ความชอบโดยรวม ดวยการ
ทดสอบแบบใหคะแนน 5 ระดับ โดยใชผูทดสอบจํานวน 15 คน 
   ทําการทดลอง 3 ซํ้า วิเคราะหความแตกตางทางสถิติของขอมูลของผลการทดลอง 
ขอ 1.1 - 1.4 ดวยแผนการทดลองแบบ Complete Randomized Design (CRD) สวนการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสวิเคราะหขอมูลดวยแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 
(RCBD) โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป SPSS Version 7.5 และเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวธีิ
Duncan’s New Multiple Range Test เพื่อเลือกอัตราสวนท่ีผูบริโภคยอมรับมากท่ีสุด 
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2. ศึกษาระยะเวลาในการหมักและปริมาณลูกแปงท่ีเหมาะสมในการผลิตสาโทกลวยไข 
   ทําการผลิตสาโทกลวยไข โดยนําอัตราสวนขาวเหนียวตอกลวยไขบดสุกท่ีไดจัด
การศึกษาในขอ 1 มาทดลองหาระยะเวลาหมักและปริมาณลูกแปงท่ีเหมาะสม โดยมีระดับท่ี
ทําการศึกษาดงันี้ 
   ปจจัยท่ี 1 ปริมาณลูกแปงท่ีใช 3 ระดับ คือ 0.5 1 และ 1.5% 
   ปจจัยท่ี 2 ระยะเวลาการหมกั 2 ระดับ คือ 10 และ 12 วนั 
   จากนั้นนําสาโทกลวยไขท่ีผลิตไดไปตรวจสอบคุณภาพตามขอท่ี 1.1-1.5 โดยใน
ขอ 1.1-1.4 จะจัดส่ิงทดสอบแบบ Factorial in Complete Randomized Design ขนาด 3 x 2   สวน
การทดสอบทางประสาทสัมผัสวิเคราะหขอมูลดวยแผนการทดลองแบบ  Randomized Complete 
Block Design (RCBD) โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป SPSS Version 7.5 และ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test เพื่อเลือกระยะเวลาการหมักและ
ปริมาณลูกแปงท่ีใหคุณภาพสาโทกลวยไขท่ีดีท่ีสุดและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 

3. ศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการทําใหสาโทกลวยไขใส 
   นําสาโทกลวยไขท่ีหมักไดมาทําการศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการทําใหสาโท
กลวยไขใสโดยใชวิธีตาง ๆ ดังนี ้
   วิธีท่ี 1 ใชไขขาวในการทําใหใสโดยเติมไขขาวท่ีระดับความเขมขนท่ี 40 กรัมตอ
ลิตรลงในสาโทกลวยไข ทําการคนใหไขขาวกระจายใหท่ัวในสาโทกลวยไขแลวตมใหมีอุณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที แลวทําใหเย็นลงอยางรวดเร็ว 
   วิธีท่ี 2 ใชการกรองโดยผงถาน โดยใชปมสุญญากาศ 
   จากนั้นนําสาโทกลวยไขท่ีไดไปตรวจสอบคาการดูดกลืนโดยใชเคร่ือง 
spectrophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 660 นาโนเมตร แลวทําการเปรียบเทียบกับคาการดูดกลืนแสงกบั
สาโทกลวยไขท่ีไมผานวิธีการทําใหใส ทําการวิเคราะหความแตกตางทางสถิติของขอมูลท่ีไดดวย
แผนการทดลองแบบ Complete Randomized Design (CRD) โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอร
สําเร็จรูป SPSS Version 7.5 และเปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test
   
 
 
 
 
 



 

68 

ผลการทดลองและวิจารณ 
1.  ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวางขาวเหนียวตอกลวยไขท่ีใชในการผลิตสาโท 

ผลของการศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของขาวเหนียวตอกลวยไขในการผลิต 
สาโทกลวยไข   โดยใชอัตราสวนของขาวเหนียวตอกลวยไขท่ีแตกตางกันพบวา  การรัดตัวของ  
ขาวเหนียวกับกลวยไขและความใสของนํ้าออยในระหวางการหมักของส่ิงทดลองท่ี 1 มีการรัดตัว
และความใสมากท่ีสุด  รองลงมาคือ ส่ิงทดลองท่ี  2   3  และ 4  ตามลําดับ  และเม่ือทําการ
ตรวจสอบคุณสมบัติทางเคมีของสาโทไดผลดังตารางท่ี  2 
 

ตารางท่ี  2  ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได(°Brix )  ปริมาณแอลกอฮอล(%)  ปริมาณกรด(%)  
                   และคา  pH  ของสาโท 

ส่ิงทดลอง 
(treatment) 

pH Total acidity 
(%) 

%Alcoholns oBrix 

T1(80 : 20) 3.28c 1.02b 9.00 18.97a 
T2(60 : 40) 3.37b 1.05b 7.83 14.47b 
T3(50 : 50) 3.41a 1.05b 8.50 11.50c 
T4(40 : 60) 3.42a 1.17a 8.00 9.87c 

หมายเหต ุ :   คาท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีแตกตางกันแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
                      (p<0.05 ) 

 
จากตารางท่ี  2  พบวาอัตราสวนระหวางปริมาณขาวเหนียวกับปริมาณกลวยไขมีผลตอ

ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได(°Brix)  และปริมาณแอลกอฮอล(%) ในสาโท    เม่ือพิจารณาปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าได  พบวาสาโทที่หมักดวยอัตราสวนขาวเหนียว  80  สวนตอปริมาณกลวยไข  
20  สวน(ส่ิงทดลองท่ี  1)   มีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดสูงสุด  เนื่องจากมีปริมาณขาวเหนียวท่ี
สูงกวาส่ิงทดลองอ่ืนทําใหเกิดกระบวนการในการเปล่ียนแปงใหเปนน้ําตาลไดมากกวาส่ิงทดลอง
อ่ืน  ซ่ึงข้ันตอนการเปล่ียนแปงใหเปนน้ําตาลน้ัน  จุลินทรียในลูกแปงท่ีมีบทบาทสําคัญในการ
เปล่ียนแปงในเมล็ดขาวใหเปนน้ําตาล  คือ   Aspergillus  spp. และ  Rhizopus  spp. (เกศินี,  2545)  
และเม่ือพิจารณาปริมาณแอลกอฮอลของสาโทกลวยไข   พบวาจะอยูในชวง 8-9%   โดยส่ิงทดลอง
ท่ี  1  จะมีปริมาณแอลกอฮอลมากท่ีสุด  สวนปริมาณกรดท่ีเกิดข้ึนอยูในชวง  1.02-1.17%  และคา  
pH  อยูระหวาง  3.42 - 3.28   และเม่ือพิจารณาการทดสอบทางประสาทสัมผัสของสาโทท่ีหมักดวย
อัตราสวนระหวางขาวเหนียวตอกลวยไขท่ีแตกตางกัน ไดผลดังตารางท่ี  3 
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ตารางท่ี 3    ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสของคุณภาพสาโท   ท่ีแปรอัตราสวนขาวเหนยีวกับ 
                    ปริมาณกลวยไขท่ีแตกตางกนั 

ส่ิงทดลอง 
(treatment) 

กล่ิน รสชาต ิ สี ความชอบ
โดยรวม 

T1(80 : 20) 3.05a 3.10a 3.10a 3.00a 
T2(60 : 40) 3.05a 2.85a 3.40a 3.00a 
T3(50 : 50) 2.50b 2.25b 2.90a 2.15b 
T4(40 : 60) 2.00c 1.40c 2.20b 1.80b 

หมายเหต ุ :   คาท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีแตกตางกันแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
                     (p <0.05 ) 
 

จากตารางท่ี  3   พบวาการใชอัตราสวนระหวางปริมาณขาวเหนียวกับปริมาณกลวยไข   ใน
อัตราสวนท่ีแตกตางกันในการผลิตสาโท  ทําใหความชอบทางดานสี  กล่ิน   รสชาติ   และ
ความชอบโดยรวม  ของสาโทมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)   โดยสาโท
กลวยไขท่ีใชอัตราสวนระหวางปริมาณขาวเหนียวกับปริมาณกลวยไข  80 ตอ 20 สวน (ส่ิงทดลองท่ี 
1) มีความชอบในดานสี  กล่ิน  รสชาติ  และความชอบโดยรวม  สาโทท่ีใชอัตราสวนระหวาง
ปริมาณขาวเหนียวกับปริมาณกลวยไข  60 ตอ 40 สวน (ส่ิงทดลองท่ี  2)  ไมมีความแตกตางกันสถิติ   
และมีคะแนนความชอบสูงกวาส่ิงทดลองอ่ืนๆ    เม่ือพิจารณาส่ิงทดลองท่ี  1 และ 2  กับส่ิงทดลองท่ี 
3  และ  4   พบวามีความชอบในดานสี  กล่ิน  รสชาติ  และความชอบโดยรวม ท่ีแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ(p<0.05) โดยมีคะแนนความชอบของส่ิงทดลองท่ี  3  กับ 4 มีคะแนนท่ีต่ํากวา
เนื่องจากปริมาณกลวยไขท่ีใชมากเกินไปทําใหรสชาติ  กล่ิน  สี และความชอบโดยรวมไมเปนท่ี
ยอมรับของผูทดสอบ  ดังนั้นในการเลือกอัตราสวนระหวางปริมาณขาวเหนียวกับปริมาณกลวยไข  
ผูวิจัยจึงเลือกอัตราสวนระหวางปริมาณขาวเหนียวกับปริมาณกลวยไขในอัตราสวน 80  ตอ  20 
สวน  เนื่องจากเมื่อเปรียบเทียบตนทุนในการผลิตแลวพบวาการใชอัตราสวนระหวางปริมาณขาว
เหนียวกับปริมาณกลวยไขในอัตราสวน 80  ตอ  20 สวน  มีตนทุนการผลิตท่ีต่ํากวาการใช
อัตราสวนระหวางปริมาณขาวเหนียวกับปริมาณกลวยไขในอัตราสวน 60  ตอ  40 สวน  
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2.  ศึกษาระยะเวลาในการหมักและปริมาณลูกแปงท่ีเหมาะสมในการผลิตสาโทกลวยไข 
 จากการศึกษาระยะเวลาในการหมักและปริมาณลูกแปงท่ีเหมาะสมในการผลิตสาโท   
กลวยไขโดยใชระยะเวลาในการหมัก  10    และ 12 วัน   ใชปริมาณลูกแปง  0.5    1  และ 1.5% 
ตามลําดับ   ทําการตรวจคุณภาพและวิเคราะหขอมูลท่ีได  แสดงผลดังตารางท่ี  4-6 
 
ตารางท่ี  4     ผลการวิเคราะหความแปรปรวนของระยะเวลาในการหมักและปริมาณลูกแปงท่ีมี 
                      ตอคา pH  ความเปนกรด ปริมาณแอลกอฮอล  และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได 

         (°Brix)  ของสาโท 
p-value 

Source of Variation pHns Total 
acidity (%) 

Alcohol(%) oBrix 

ส่ิงทดลอง 0.51 0.00** 0.00** 0.01* 
ปริมาณลูกแปง 0.71 0.27ns 0.005** 0.01* 
ระยะเวลาหมัก 0.12 0.00** 0.00** 0.03* 

ปริมาณลูกแปง X ระยะเวลาหมัก 0.60 0.15ns 0.15ns 0.17ns 
หมายเหต ุ   :   ns   หมายถึง  ไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) 
           **    หมายถึง  มีความแตกตางกนัทางสถิติอยางมีนัยสําคัญยิ่ง(p<0.01) 
             *    หมายถึง  มีความแตกตางกนัทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ(p<0.05) 
 
 จากตารางท่ี 4  พบวาอิทธิพลรวมระหวางปริมาณลูกแปงกับระยะเวลาหมักจะไมมีผลตอคา 
pH  ความเปนกรด ปริมาณแอลกอฮอล  และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของสาโทกลวยไข    
เม่ือพิจารณาอิทธิพลของปริมาณลูกแปงพบวามีผลตอปริมาณแอลกอฮอล  และปริมาณของแข็งท่ี
ละลายน้ําได   แตจะไมมีผลตอคา pH  และคาความเปนกรดสาโทกลวยไข  สวนอิทธิพลของ
ระยะเวลาหมักจะมีผลตอคาความเปนกรด  ปริมาณแอลกอฮอล  และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได
ของสาโทกลวยไข 
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ตารางท่ี  5   ผลของระยะเวลาในการหมักท่ีมีตอคา pH  ความเปนกรด  ปริมาณแอลกอฮอล   

                    และปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได(°Brix) ของสาโท 
ระยะเวลาหมัก 

(วัน) 
pHns Total acidity 

(%) 
Alcohol(%) °Brix  

10 3.22 0.71b 6.23b 17.36a 
12 3.25 0.85a 9.00a 16.11b 

หมายเหต ุ   :   ns   หมายถึง  ไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) 
          คาท่ีกํากบัดวยตัวอักษรท่ีแตกตางกนัแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  

         (p <0.05) 
 
 จากตารางท่ี  5  พบวาระยะเวลาการหมักสาโท 10  และ 12  วัน จะมีผลทําใหความเปนกรด  
ปริมาณแอลกอฮอล   และปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดของสาโทเปล่ียนแปลง   โดยที่ระยะเวลา
หมักเพิ่มข้ึนจะมีผลใหปริมาณกรด และปริมาณแอลกอฮอลเพิ่มข้ึน ท้ังนี้เนื่องจากจุลินทรียใน      
ลูกแปงใชน้ําตาลแลวสรางกรดออกมาและเกิดจากการเจริญของยีสต ซ่ึงจะสรางแอลกอฮอลและมี
ผลพลอยไดออกมาเปนกรดอะซิตริก  กรดฟอรมิก  กรดบิวทาริก  และกรดโปรปโอนิก เปนตน   
(สุวนา  และ อรวรรณ, 2544)   แตปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดเม่ือระยะเวลาหมักเพิ่มข้ึนมี
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดลดลงเนื่องจากจุลินทรียในลูกแปงคือ Saccharomyces   cerevisiae  
สามารถเปล่ียนน้ําตาลไดเปนแอลกอฮอล  โดยมีเอนไซมในการเปล่ียนน้ําตาลซูโครสและฟรุกโตส
คือเอนไซม invertase และเปล่ียนน้ําตาลเปนแอลกอฮอลดวยเอนไซม  zymase (ไพโรจน, 2534 )   
เม่ือพิจารณาคา pH ของสาโทพบวาระยะเวลาการหมักไมมีผล    เม่ือพิจารณาผลของปริมาณลูกแปง

ท่ีมีตอคา pH  ความเปนกรด  ปริมาณแอลกอฮอล   และปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได(°Brix)   
ของสาโท  ไดผลดังตารางท่ี  6 
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ตารางท่ี  6  ผลของปริมาณลูกแปงท่ีมีตอคา pH  ความเปนกรด  ปริมาณแอลกอฮอล   

                   และปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได(°Brix)  ของสาโท 
ปริมาณลูกแปง 

(%) 
pHns Total acidity (%)ns Alcohol(%) °Brix 

0.5 3.24 0.77 6.92b 17.97a 
1 3.25 0.77 8.42a 16.43b 

1.5 3.23 0.80 8.42a 15.80b 
หมายเหต ุ   :   ns   หมายถึง  ไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) 
          คาท่ีกํากบัดวยตัวอักษรท่ีแตกตางกนัแสดงความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  
                       (p <0.05 ) 
 
 จากตารางท่ี  6  พบวาการใชปริมาณลูกแปงท่ีแตกตางกันมีผลตอปริมาณแอลกอฮอล  และ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดของสาโท  แตไมมีผลทําใหคา pH  และความเปนกรดของสาโท
แตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ(p>0.05)    ซ่ึงเม่ือพิจารณาปริมาณแอลกอฮอล  และปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดจะพบวา  เม่ือใชปริมาณลูกแปงท่ีเพิ่มข้ึนจะทําใหปริมาณแอลกอฮอลของ
สาโทมีปริมาณมากข้ึน  สวนปริมาณของแข็งท่ีละลายไดจะลดลงเม่ือปริมาณลูกแปงเพ่ิมข้ึน  ท้ังนี้
เนื่องจากปริมาณเช้ือจุลินทรียในลูกแปงท่ีเพิ่มข้ึนสามารถเปล่ียนน้ําตาลไดใหเปนแอลกอฮอลได
มากข้ึนนั่นเอง  และจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสสาโทกลวยไขท่ีใชระยะเวลาในการหมัก
และปริมาณลูกแปงท่ีแตกตางกันไดผลดังตารางท่ี 7 
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ตารางท่ี  7  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสสาโทกลวยไขท่ีใชระยะเวลาในการหมักและ 
                   ปริมาณลูกแปงท่ีแตกตางกนั 

ส่ิงทดลอง 
(treatment) 

กล่ินns รสชาติns สีns ความชอบ
โดยรวมns 

T1 2.80 3.07 3.23 3.17 
T2 2.83 2.93 3.10 2.93 
T3 2.80 3.27 3.10 3.17 
T4 3.13 3.37 3.07 3.27 
T5 3.00 3.17 3.13 3.13 
T6 2.87 3.03 2.83 2.70 

หมายเหต ุ   :    T1  หมายถึง   ปริมาณลูกแปง 0.5% ระยะเวลาหมัก  10 วัน  
            T2  หมายถึง  ปริมาณลูกแปง 1.0% ระยะเวลาหมัก  10 วัน  
            T3  หมายถึง  ปริมาณลูกแปง 1.5% ระยะเวลาหมัก  10 วัน  
            T4  หมายถึง  ปริมาณลูกแปง 0.5% ระยะเวลาหมัก  12 วัน  
            T5  หมายถึง  ปริมาณลูกแปง 1.0% ระยะเวลาหมัก  12 วัน  
            T6  หมายถึง  ปริมาณลูกแปง 1.5% ระยะเวลาหมัก  12 วัน  
            ns   หมายถึง  ไมมีความแตกตางทางสถิติ (p>0.05) 
  
 จากตารางท่ี  7  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสสาโทกลวยไขท่ีใชระยะเวลาในการหมัก
และปริมาณลูกแปงท่ีแตกตางกัน  พบวาทุกส่ิงทดลองไมมีความแตกตางกันทางสถิติในดานกล่ิน  
รสชาติ  สี  และความชอบโดยรวม  ดังนั้นในการผลิตสาโทกลวยไขจึงเลือกส่ิงทดลองท่ี  1  คือการ
ใชปริมาณลูกแปง 0.5% และระยะเวลาหมัก  10 วัน  ในการผลิต 
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3.  ศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการทําใหสาโทกลวยไขใส 
 นําสาโทกลวยไขท่ีหมักไดมาทําการศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการทําใหสาโทกลวยไขใส
โดยใช วิ ธีการต างๆ   แลวนํ าสาโทกลวยไข ท่ี ได ไปตรวจสอบความใสโดยใช เค ร่ือง
spectrophotometer   พบวาสาโทกลวยไขท่ีไมผานการทําใหใสมีคาการดูดกลืนแสงเทากับ  0.229   
สาโทกลวยไขที่ใชไขขาวในการทําใหใสมีคาการดูดกลืนแสงเทากับ  0.252   และสาโทกลวยไขท่ี
ใชการกรองโดยผงถานในการทําใหใสมีคาการดูดกลืนแสงเทากับ  0.006  เม่ือทดสอบทางสถิติ
พบวาสาโทกลวยไขท่ีไมผานการทําใหใสกับสาโทกลวยไขท่ีใชไขขาวในการทําใหใสไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติ   สวนสาโทกลวยไขท่ีใชการกรองโดยผงถานในการทําใหใสจะมีคาการ
ดูดกลืนแสงท่ีแตกตางอยางมีนัยสําคัญ(p<0.05)  กับท้ัง  2  วิธี ซ่ึงการกรองโดยใชผงถานจะทําให
สาโทกลวยไขมีความใสมากที่สุด  และเม่ือพิจารณากล่ิน  และรสชาติของสาโทกลวยไขท่ีผานการ
ทําใหใสโดยใชผงถานแลวพบวามีกล่ินและรสชาติท่ีเปล่ียนแปลงไปเล็กนอย 
 

สรุปผลการทดลอง 
 1.  ผลการศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวางขาวเหนยีวตอปริมาณกลวยไขท่ีใชในการ
ผลิตสาโท พบวา การใชปริมาณขาวเหนยีว 80 สวน ตอปริมาณกลวยไข 20 สวน จะไดสาโทกลวย
ไขท่ีผูบริโภคชอบมากกวาอัตราสวนอ่ืน ๆ 
 2.  ผลการศึกษาอิทธิพลรวมของระยะเวลาในการหมักกับปริมาณลูกแปงท่ีใชในการผลิต
สาโทกลวยไข พบวา จะไมมีผลตอคา pH  ความเปนกรด ปริมาณแอลกอฮอล และปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายนํ้าไดของสาโทกลวยไข   สวนอิทธิพลของปริมาณลูกแปง พบวา มีผลตอปริมาณแอลกอฮอล 
และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได แตจะไมมีผลตอคาคา pH และคาความเปนกรดสาโทกลวยไข
แตอิทธิพลของระยะเวลาหมักจะมีผลตอคาความเปนกรด ปริมาณแอลกอฮอล และปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายนํ้าไดของสาโทกลวยไข 
 3.  การใชเวลาในการหมักสาโทกลวยไข และปริมาณลูกแปงท่ีเหมาะสม คือ  10 วัน และ 
0.5 % ตามลําดับ 
 4.  จากการศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการทําใหสาโทกลวยไขใสโดยใชไขขาวในการทํา
ใหใสและใชการกรองโดยผงถานเปรียบเทียบสาโทกลวยไขท่ีไมผานวิธีการทําใหใส พบวา การ
กรองโดยใชผงถานจะทําใหสาโทกลวยไขมีความใสมากที่สุด 
 
 
 



 

75 

บรรณานุกรม 
เกศิน ี จันทรโสภณ.  2545.  “การพัฒนาการผลิตสุราพื้นบานอีสาน”.  วารสารวิทยาศาสตรและ 
              เทคโนโลยี   สถาบันราชภัฎอุบลราชธานี. 
นภา  โลหทอง.  2534.  กลาเชื้ออาหารหมักและเทคโนโลยีการผลิต.  พิมพคร้ังท่ี 1 .  

โรงพิมพพันนพีับบลิชช่ิง.    
ประดิษฐ  ครุวณัณา.  2545.  ไวน  :  ศาสตรและศิลป.  สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 
ไพโรจน  วิริยจารี.  2534.  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการหมัก. ภาควิชาวิทยาศาสตรและ 

เทคโนโลยีการอาหาร  คณะเกษตรศาสตร  มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 
ไพโรจน  วิริยจารี  และอรัญ  หันพงศกิตติกูล.  2535.  วิธีทางอุตสาหกรรมเคร่ืองดื่ม.  

ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   คณะเกษตรศาสตร 
         มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 
มนตรี  เชาวสังเกต.  2520.  “การศึกษาข้ันพื้นฐานในการหมักสาโท”.  ปญหาพิเศษ  ปริญญาโท  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  อางโดย  ประดิษฐ  ครุวัณณา.  2545.  ไวน : ศาสตรและ 
         ศิลป.  สํานักพมิพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.  
ยุพกนิษฐ  พวงวีระกุล.  2543.  กระบวนการผลิตสาโทและจุลชีววิทยาของสาโท.   
         ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร  คณะเทคโนโลยีชีวภาพ  มหาวิทยาลัยรังสิต. 
สมใจ  ศิริโภค.  2537.  เทคโนโลยีการหมัก.  ศูนยส่ือเสริมกรุงเทพ. 
สมพร  เพลินใจ.  2545.  สุราพื้นบานของไทย.  สถาบันวิจัยเคม ี สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
สุวนา  วองเกือ้กูล  และอรวรรณ  ปองวิเศษ.  2544.  “การทําสาโทเพื่อเพ่ิมปริมาณแอลกอฮอล”.   

ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต  ภาควิชาจุลชีววิทยา  คณะวทิยาศาสตร  มหาวิทยาลัย          
 เทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี. 
อุดม  ทองชาง.  อนุกรมวิธานกลวยไข “เมืองกําแพงเพชร”.  (online)  
         http://kamphaengphet.doae.go.th/detail/banana1/101_banana1_03.html 
                       .  ประโยชนของกลวยไข. (online) 
         http://kamphaengphet.doae.go.th/detail/banana1/101_banana1_04.html 
AOAC.  1984.  Official methods of analysis of the association of official analytical  
         chemists. 14 th ed. Arlington, Virgina. 
 

http://www.doae.go.th/library/html/detail/banana/page73.html
http://www.doae.go.th/library/html/detail/banana/page73.html

	อ.บุณยกฤต  รัตนพันธุ์*
	มนตรี  เชาว์สังเกต.  2520.  “การศึกษาขั้นพื้นฐานในการหมักสาโท”.  ปัญหาพิเศษ  ปริญญาโท 
	 เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี.


