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บทคัดย่อ 
 ในการศึกษาปัจจยัท่ีแตกต่างของขา้วเหนียวด าส าหรับการผลิตขา้วเหนียวด าหมกัพร้อมด่ืม 
ขนาดของอนุภาคแป้งในช่วง 210-595 ไมโครเมตร ไดถู้กน ามาแช่น ้ ากลัน่ท่ีมีค่าความเป็นกรดเบส 
2 ระดบั (pH 6.3-6.5 และ 5.3-5.5) เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ดว้ยอตัราส่วนระหวา่งขา้วและน ้ าท่ี 1 ต่อ 
5 จากนั้นน ามาตม้ท่ีอุณหภูมิ 95-100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จากผลท่ีไดพ้บวา่ ตวัอยา่งท่ี
มีขนาดอนุภาค 210 ไมโครเมตร และผ่านการแช่ในน ้ า pH 6.3-6.5 นั้น มีปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์ 
(0.021±0.002%) น ้าตาลทั้งหมด (0.17±0.003%) สารประกอบฟีนอลลิก (17.72±0.01 µg/ml) 
และแอนโทไซยานิน (6.70±0.03 mg/ml) ในปริมาณสูงกวา่ท่ีสภาวะอ่ืน ในการศึกษาตอนท่ี 2 ได้
ศึกษาอตัราส่วนของขา้วและน ้าท่ี 1 ต่อ 2.5 1 ต่อ 5 และ 1 ต่อ 10 และใชเ้วลาในการแช่ขา้ว 0.5 12 
และ 24 ชัว่โมง พบวา่ท่ีอตัราส่วน 1 ต่อ 5 ในเวลาการแช่ขา้ว 30 นาทีนั้น ใหป้ริมาณน ้าตาลทั้งหมด 
น ้ าตาลรีดิวซ์ และแอนโทไซยานินสูงท่ีสุด  ในตอนท่ี 3 ศึกษาวิธีการให้ความร้อนท่ีแตกต่างกนั 
โดยการตม้และการน่ึง ท่ีเวลา 30 และ 60 นาที ในน ้ ากลัน่ท่ีมีค่าความเป็นกรดเบส 2 ระดบั (pH 

6.3-6.5 และ 5.3-5.5) ซ่ึงพบวา่การตม้ขา้ววตัถุดิบท่ีเวลา 30 นาทีในน ้ า pH 6.3-6.5 นั้น จะไดน้ ้ า
สกดัท่ีมีปริมาณน ้ าตาลทั้งหมด น ้ าตาลรีดิวซ์ ปริมาณของแข็งทั้งหมด สารประกอบฟีนอลลิก และ
แอนโทไซยานินในปริมาณสูง ส าหรับในตอนสุดทา้ยเป็นกระบวนการหมกัขา้วเหนียวด า โดยใช้
จุลินทรียใ์นการหมกัคือ Streptococcus thermophilus  และ  Lactobacillus bulgalicus ท่ีเวลา
ในการบ่มต่างกนั ผลท่ีไดพ้บวา่น ้าสกดัขา้วเหนียวด าท่ีมีค่าความเป็นกรดเบสเท่ากบั 4.2 หรือท่ีเวลา
การหมกั 24 ชัว่โมงนั้นใหป้ริมาณน ้าตาลทั้งหมด น ้ าตาลรีดิวซ์ ปริมาณของแข็งทั้งหมด แอนโทไซ
ยานิน และสารประกอบฟีนอลลิกในปริมาณท่ีสูงท่ีสุด 
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ABSTRACT 

 

 This study investigated different parameters of black glutinous rice extraction 

by heating to produce black glutinous rice solution that was suitable as a base material 

for fermented rice drink. Rice particle sizes with diameters between 210 and 595 µm 

were soaked in distilled water or acidified distilled water for 24 h using a ratio of 1:5 

for rice and water, respectively. After boiling the rice particles at 95-100°C for 30 

min, it was found that the rice particle that had a diameter of 210 µm and soaked in 

distilled water had high reducing sugar (0.021±0.002%), total sugar (0.17±0.003%), 

phenolic (17.72±0.01 µg/ml) and anthocyanin (6.70±0.03 mg/ml) contents.  

 In the second part of the study, soaking ratios of 1:2.5, 1:5 and 1:10 for black 

glutinous rice and distilled water, respectively were investigated with soaking times of 

0.5, 12 and 24 h. The collected data showed that the black glutinous rice solution that 

was soaked at a ratio of 1:5 for 30 min significantly contained the highest total sugar, 

reducing sugar and anthocyanin contents (p ≤ 0.05). 

 For the third part of the study, different heating methods (boiling and 

steaming), heating times (30 and 60 min) and heating media (distilled water and 

acidified distilled water) were examined. The data showed that total sugar, reducing 

sugar, total soluble solid, phenolic and anthocyanin contents were found to be the 

highest in the black glutinous rice solution boiled for 30 min in distilled water. 
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 In the last part of the study, fermented rice drinks were produced by adding 

Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus in the extracted black 

glutinous rice solution at different fermentation times. The fermented rice drink that 

had the lowest pH of 4.2, significantly contained the highest total sugar, reducing 

sugar, total soluble solid and antioxidant components (p ≤ 0.05). 


