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บทคัดยอ 
 

 งานวิจัยนี้ไดนําตนขาวดําในจังหวัดจันทบุรี 2 สายพันธุ ไดแก แมพญาทองดํา และหอมนิล 

มาเปนวัตถุดิบในการผลิตน้ําค้ันจากใบขาวออน ไวนจากเมล็ดขาว และชาปขาว จากปขาวท่ีเปนวัสดุ

เหลือท้ิงทางการเกษตรหลังจากการเก็บเก่ียว โดยใชขาวดําพันธุไรซเบอรี่เปนตัวอยางควบคุม        ผล

การศึกษาพบวา น้ําค้ันใบขาวออนจากขาวพันธุไรซเบอรี่มีปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และ

คลอโรฟลลท้ังหมดสูงท่ีสุด คือ 0.27, 0.23 และ 0.50 กรัมตอน้ําหนักสด ตามลําดับ รองลงมา คือ 

พันธุหอมนิล และพันธุแมพญาทองดํา สอดคลองกับความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ DPPH ท่ี

พันธุไรซเบอรี่สามารถตานอนุมูลอิสระ DPPH ไดสูงกวาพันธุหอมนิลและพันธุแมพญาทองดํา คือ 

52.08, 46.88 และ 45.83 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

จากการนําเมล็ดขาวดํามาผลิตไวน โดยใชลูกแปง 0.2 เปอรเซ็นต เปนกลาเชื้อในการหมัก และใช

ระยะเวลาในการหมัก 10 วัน พบวา ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดเพ่ิมข้ึนจนถึงวันท่ี 4 ของการหมัก 

หลังจากนั้นจะลดลงตามระยะเวลาการหมัก โดยขาวพันธุหอมนิลมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดสูงสุด 

รองลงมา คือ ขาวดําพันธุแมพญาทองดํา และขาวดําพันธุไรซเบอรี่ มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได

ท้ังหมด เทากับ 24.00, 17.65 และ17.33 องศาบริกซ ตามลําดับ คาพีเอช เพ่ิมข้ึนเรื่อย ๆ  จนถึงวันท่ี 4 

ของการหมัก หลังจากนั้นจะลดลง คาพีเอช อยูในชวง 3.23-3.36 โดยท่ีขาวดําพันธุแมพญาทองดํามี

คาพีเอชสูงท่ีสุด รองลงมาคือ ขาวดําพันธุหอมนิล และขาวดําพันธุไรซเบอรี่ มีคาพีเอชเทากับ 2.02, 

1.80 และ1.58 ตามลําดับ สอดคลองกับการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดและปริมาณแอลกอฮอลท่ีมี

แนวโนมเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาของการหมัก ปริมาณกรดท้ังหมดอยูในชวง 1.58-2.02 เปอรเซ็นตโดย

ปริมาตร  ขาวดําสายพันธุแมพญาทองดํามีปริมาณกรดท้ังหมดสูงท่ีสุด และปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวง 

2.13-9.23 เปอรเซ็นตโดยปริมาตร ขาวดําพันธุไรซเบอรี่มีปริมาณแอลกอฮอลสูงท่ีสุด รองลงมา คือ 

ขาวดําพันธุแมพญาทองดํา และขาวดําพันธุหอมนิล มีปริมาณแอลกอฮอลเทากับ 9.23, 7.84 และ 

2.13 เปอรเซ็นตโดยปริมาตร ตามลําดับ  
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  สําหรับการนําปขาวมาผลิตชาปขาวนั้น พบวา ชาปขาวพันธุแมพญาทองดํามีปริมาณแอนโท-

ไซยานินสูงท่ีสุด คือ 14.27 มิลลิกรัมตอลิตร รองลงมา คือ พันธุหอมนิลและพันธุไรซเบอรี่ คือ 2.99 

และ 0.08 มิลลิกรัมตอลิตร ตามลําดับ เม่ือทําการวัดปริมาณของสารท่ีสามารถตานอนุมูลอิสระได 50 

เปอรเซ็นต (EC50) ของขาวท้ัง 3 สายพันธุ พบวา พันธุแมพญาทองดําและพันธุหอมนิล  มีคา EC50 

เทากับ 14.80 และ 221.34 มิลลิกรัมตอลิตร แสดงวาสารสกัดแอนโทไซยานินของพันธุแมพญาทองดํา

มีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระสูงกวาพันธุหอมนิล  

เม่ือนําน้ําค้ันใบขาวออน และชาปขาว ท่ีผลิตไดไปทดสอบความพึงพอใจทางดานประสาท

สัมผัสดวยวิธี 5 point hedonic scale โดยใชผูชิมจํานวน 60 คน พบวา พันธุแมพญาทองดําไดรับ

การยอมรับสูงท่ีสุด คะแนนการยอมรับดานกลิ่น รสชาติ และความชอบรวมไมแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตในดานสีแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนชาปขาวผู

ทดสอบยอมรับในดานสี กลิ่น และรสชาติ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยพันธุแม

พญาทองดําไดรับการยอมรับในดานสีและกลิ่นสูงท่ีสุด พันธุหอมนิลไดรับการยอมรับในดานรสชาติ

และความชอบรวมสูงท่ีสุด คะแนนการยอมรับในน้ําค้ันใบขาวออนและชาปขาวอยูในชวงปานกลางถึง

ชอบ ดังนั้นใบขาวออนและตนขาวของขาวดําท่ีมีการเพาะปลูกในจังหวัดจันทบุรี สามารถนํามาผลิต

เปนผลิตภัณฑท่ีมีคุณคาตอสุขภาพและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค สวนไวนจากขาวดําใชผูทดสอบ

จํานวน 65 คน พบวา ไวนจากขาวดําพันธุหอมนิลไดรับการยอมรับในดานสี รสชาติ และความชอบ

รวมสูงท่ีสุด ผลการประเมินชวงอายุและอาชีพของผูชิมตอการยอมรับดานสี กลิ่น รสชาติ ความใส 

และความชอบรวมของไวน พบวา ชวงอายุไมมีผลตอการยอมรับดานสี กลิ่น และความชอบรวม สวน

อาชีพมีผลตอการยอมรับดานสี กลิ่น และความชอบรวม แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) คะแนนการยอมรับไวนจากขาวดําท้ัง 3 สายพันธุ อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  

ดังนั้นขาวดําท้ัง 2 สายพันธุในจังหวัดจันทบุรี ไดแก แมพญาทองดํา และหอมนิล สามารถ

นํามาผลิตน้ําค้ันใบขาวออน ไวนขาว และชาปขาวไดและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
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Abstract 
 

 This research was Black rice in Chanthaburi  Province were 2 cultivars include 

Mae Payaa Tong Dum and Hom Nin were the main raw materials in  grass  rice juice  

from young rice, wine from paddy seed  and  tea from internode as agriculture wastes 

rice by used Riceberry variety as controller. The result of this study found that 

chlorophyll in young rice grass juice from Riceberry have highest chlorophyll a, b and 

total chlorophyll at 0.27, 0.23 and 0.50 gram per 100 gram fresh weight followed Hom-

nin and Mae-payathongdum, respectively. The antioxidant activity found that Riceberry 

have higher than Hom-nin and Mae-payathongdum at 52.08, 46.88 and 45.83 

percentage, respectively.  

Wine production from Paddy seed  by used 0.2% loog-pang for starter and 

ferment for 10 days found that TSS were increased until the fourth days of 

fermentation and decreased thereafter. The pH in between 3.23-3.36 by Mae Payaa 

Tong Dam got the highest pH subordinate were Hom Nin and Riceberry were 2.02, 1.80 

and 1.58, respectively be consistent with alternation of increased acidity and alocol 

when fermentation time increased. Total acidity in between 1.58-2.02 ( %/ v)  by 

Riceberry got the highest alocol subordinate Mae Payaa Tong Dam and Hom Nin. 

For internode tea found that Mae-payathongdum have higher anthocyanin content 

(14.27 milligram per liter) than Hom-nin and Riceberry, respectively (2.99 and 0.08 milligram 

per liter). 50% Effective concentration (EC50) value of 3 varieties black rice found that Mae-

payathongdum and Hom-nin have EC50 at 14.80 and 221.34 milligram per liter, respectively. 

This showed that Mae-payathongdum’s anthocyanin extracts have higher ability of antioxidant 

than Hom-nin. 
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The sensory test young rice grass juice and internode tea by 5 point hedonic 

scale and used 60 sensory taster found that Mae-payathongdum young rice grass juice 

have the highest acceptance of smell, flavor and overall liking no significant difference 

(p≤0.05) but the acceptance of color have significant difference (p≤0.05). Part of 

internode tea found that the tester acceptance of color, smell and flavor have 

significant difference (p≤0.05). The internode tea of Mae-payathongdum have highest 

acceptance of color and smell. Hom-nin highest acceptance of flavor and overall liking. 

Young rice grass juice and internode tea have acceptibility score range between 

moderately to like. This showed that young rice grass and internode of black rice in 

Chanthaburi province can be used to produce healthy products and was accepted by 

consumers. For wine rice were used 65 sensory taster found that Black rice wine from 

Hom Nin got the highest acceptability scores of color, smell, flavor, clearness and 

overall liking. The effect of age vangeand career of sensory taster on color, smell, flavor, 

clearness and overall liking found that age range not affect on sensory acceptability 

scores was statistically significant at 0.05. While, effect of career of sensory acceptability 

scores tester on color, smell and overall liking were statistically significant at 0.05. The 

sensory acceptability scores of 3 cultivars in like moderately to like very much. This 

showed that the Black rice in Chanthaburi Province were 2 cultivars include Mae Payaa 

Tong Dam and Hom Nin can be used to produce black rice wine and was accepted by 

consumers.   
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