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บทคัดยอ 
 

 งานวิจัยนี้ไดนําตนขาวดําในจังหวัดจันทบุรี 2 สายพันธุ ไดแก แมพญาทองดํา และหอมนิล 

มาเปนวัตถุดิบในการผลิตน้ําค้ันจากใบขาวออน ไวนจากเมล็ดขาว และชาปขาว จากปขาวท่ีเปนวัสดุ

เหลือท้ิงทางการเกษตรหลังจากการเก็บเก่ียว โดยใชขาวดําพันธุไรซเบอรี่เปนตัวอยางควบคุม        ผล

การศึกษาพบวา น้ําค้ันใบขาวออนจากขาวพันธุไรซเบอรี่มีปริมาณคลอโรฟลลเอ คลอโรฟลลบี และ

คลอโรฟลลท้ังหมดสูงท่ีสุด คือ 0.27, 0.23 และ 0.50 กรัมตอน้ําหนักสด ตามลําดับ รองลงมา คือ 

พันธุหอมนิล และพันธุแมพญาทองดํา สอดคลองกับความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ DPPH ท่ี

พันธุไรซเบอรี่สามารถตานอนุมูลอิสระ DPPH ไดสูงกวาพันธุหอมนิลและพันธุแมพญาทองดํา คือ 

52.08, 46.88 และ 45.83 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 

จากการนําเมล็ดขาวดํามาผลิตไวน โดยใชลูกแปง 0.2 เปอรเซ็นต เปนกลาเชื้อในการหมัก และใช

ระยะเวลาในการหมัก 10 วัน พบวา ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดเพ่ิมข้ึนจนถึงวันท่ี 4 ของการหมัก 

หลังจากนั้นจะลดลงตามระยะเวลาการหมัก โดยขาวพันธุหอมนิลมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดสูงสุด 

รองลงมา คือ ขาวดําพันธุแมพญาทองดํา และขาวดําพันธุไรซเบอรี่ มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได

ท้ังหมด เทากับ 24.00, 17.65 และ17.33 องศาบริกซ ตามลําดับ คาพีเอช เพ่ิมข้ึนเรื่อย ๆ  จนถึงวันท่ี 4 

ของการหมัก หลังจากนั้นจะลดลง คาพีเอช อยูในชวง 3.23-3.36 โดยท่ีขาวดําพันธุแมพญาทองดํามี

คาพีเอชสูงท่ีสุด รองลงมาคือ ขาวดําพันธุหอมนิล และขาวดําพันธุไรซเบอรี่ มีคาพีเอชเทากับ 2.02, 

1.80 และ1.58 ตามลําดับ สอดคลองกับการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดและปริมาณแอลกอฮอลท่ีมี

แนวโนมเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาของการหมัก ปริมาณกรดท้ังหมดอยูในชวง 1.58-2.02 เปอรเซ็นตโดย

ปริมาตร  ขาวดําสายพันธุแมพญาทองดํามีปริมาณกรดท้ังหมดสูงท่ีสุด และปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวง 

2.13-9.23 เปอรเซ็นตโดยปริมาตร ขาวดําพันธุไรซเบอรี่มีปริมาณแอลกอฮอลสูงท่ีสุด รองลงมา คือ 

ขาวดําพันธุแมพญาทองดํา และขาวดําพันธุหอมนิล มีปริมาณแอลกอฮอลเทากับ 9.23, 7.84 และ 

2.13 เปอรเซ็นตโดยปริมาตร ตามลําดับ  
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  สําหรับการนําปขาวมาผลิตชาปขาวนั้น พบวา ชาปขาวพันธุแมพญาทองดํามีปริมาณแอนโท-

ไซยานินสูงท่ีสุด คือ 14.27 มิลลิกรัมตอลิตร รองลงมา คือ พันธุหอมนิลและพันธุไรซเบอรี่ คือ 2.99 

และ 0.08 มิลลิกรัมตอลิตร ตามลําดับ เม่ือทําการวัดปริมาณของสารท่ีสามารถตานอนุมูลอิสระได 50 

เปอรเซ็นต (EC50) ของขาวท้ัง 3 สายพันธุ พบวา พันธุแมพญาทองดําและพันธุหอมนิล  มีคา EC50 

เทากับ 14.80 และ 221.34 มิลลิกรัมตอลิตร แสดงวาสารสกัดแอนโทไซยานินของพันธุแมพญาทองดํา

มีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระสูงกวาพันธุหอมนิล  

เม่ือนําน้ําค้ันใบขาวออน และชาปขาว ท่ีผลิตไดไปทดสอบความพึงพอใจทางดานประสาท

สัมผัสดวยวิธี 5 point hedonic scale โดยใชผูชิมจํานวน 60 คน พบวา พันธุแมพญาทองดําไดรับ

การยอมรับสูงท่ีสุด คะแนนการยอมรับดานกลิ่น รสชาติ และความชอบรวมไมแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตในดานสีแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนชาปขาวผู

ทดสอบยอมรับในดานสี กลิ่น และรสชาติ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยพันธุแม

พญาทองดําไดรับการยอมรับในดานสีและกลิ่นสูงท่ีสุด พันธุหอมนิลไดรับการยอมรับในดานรสชาติ

และความชอบรวมสูงท่ีสุด คะแนนการยอมรับในน้ําค้ันใบขาวออนและชาปขาวอยูในชวงปานกลางถึง

ชอบ ดังนั้นใบขาวออนและตนขาวของขาวดําท่ีมีการเพาะปลูกในจังหวัดจันทบุรี สามารถนํามาผลิต

เปนผลิตภัณฑท่ีมีคุณคาตอสุขภาพและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค สวนไวนจากขาวดําใชผูทดสอบ

จํานวน 65 คน พบวา ไวนจากขาวดําพันธุหอมนิลไดรับการยอมรับในดานสี รสชาติ และความชอบ

รวมสูงท่ีสุด ผลการประเมินชวงอายุและอาชีพของผูชิมตอการยอมรับดานสี กลิ่น รสชาติ ความใส 

และความชอบรวมของไวน พบวา ชวงอายุไมมีผลตอการยอมรับดานสี กลิ่น และความชอบรวม สวน

อาชีพมีผลตอการยอมรับดานสี กลิ่น และความชอบรวม แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) คะแนนการยอมรับไวนจากขาวดําท้ัง 3 สายพันธุ อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  

ดังนั้นขาวดําท้ัง 2 สายพันธุในจังหวัดจันทบุรี ไดแก แมพญาทองดํา และหอมนิล สามารถ

นํามาผลิตน้ําค้ันใบขาวออน ไวนขาว และชาปขาวไดและเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 

 

คําสําคัญ:  ขาวดํา, น้ําค้ันใบขาวออน, ไวนขาว, ชาปขาว 
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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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