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บทคดัย่อ 
จากการศึกษาบทบาทของรา Amylomyces rouxii MNT 037 และ Rhizopus oryzae MNT 006 ท่ีแยก

ไดจ้ากลูกแป้ง เปรียบเทียบกบัการใชเ้อนไซมก์ลูโคอะไมเลส ในการยอ่ยขา้วเหนียว พบว่า A. rouxii MNT 

037 มีความสามารถในการย่อยแป้งสูงกว่า R. oryzae MNT 006 และการใชเ้อนไซมก์ลูโคอะไมเลส 

ตามลาํดบั โดยมีปริมาณนํ้ าตาลกลูโคสท่ีเกิดข้ึน มีค่า 302.64   253.35 และ 222.05 กรัมต่อลิตร ตามลาํดบั 

ส่วนการผลิตสารให้กล่ินรสจากการหมกัขา้ว พบว่า R. oryzae MNT 006  สามารถผลิตฟูเซลออยลแ์ละ    

เอสเทอร์ รวมทั้งกรดอินทรียไ์ดม้ากกว่า A. rouxii MNT 037 และการใชเ้อนไซมก์ลูโคอะไมเลส จากการ

ทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยผูท้ดสอบ 20 คน พบว่าการหมกัขา้วเหนียวดว้ย A. rouxii MNT 037 มี

คะแนนดา้นรสชาติสูงสุด ในขณะท่ีนํ้ าเช่ือมขา้วจากการหมกัขา้วเหนียวดว้ย R. oryzae MNT 006 มีคะแนน

ดา้นกล่ินสูงสุด จากการหมกัขา้วเหนียวโดยยสีต ์Saccharomyces cerevisiae YRK 017 ท่ีแยกไดจ้ากลูกแป้ง 

และ Saccharomycopsis fibuligera TISTR 5033 พบว่าเช้ือ Sc. fibuligera TISTR 5033 มีความสามารถสูงใน

การยอ่ยแป้งขา้วเหนียวเป็นกลูโคสและสามารถผลิตเอทานอลไดเ้ลก็นอ้ย  ขณะท่ี S. cerevisiae YRK 017 มี

ความสามารถในการผลิตแอลกฮอลไ์ดสู้ง   และเม่ือใชย้ีสตส์องชนิดร่วมกนัในอตัราส่วน 1:1 พบว่ามีการ

ผลิตเอทานอลไดน้อ้ยกว่าการใช ้S. cerevisiae YRK 017 เพียงอยา่งเดียว  สารใหก้ล่ินรสท่ีเกิดจากการหมกั

ขา้วเหนียวดว้ยยสีตเ์ป็นเวลา 10 วนั พบว่า S. cerevisiae YRK 017 สามารถผลิตฟูเซลออยลแ์ละเอสเทอร์ 

และปริมาณกรดอินทรียม์ากกว่า Sc. fibuligera TISTR 5033  แต่เม่ือใชย้สีตส์องชนิดหมกัร่วมกนัพบว่าให ้ 

ฟูเซลออยลแ์ละเอสเทอร์ รวมทั้งปริมาณกรดอินทรียสู์งสุด    การหมกัขา้วเหนียวดว้ยยีสต ์S. cerevisiae 
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YRK 017 และ Sc. fibuligera TISTR 5033 ท่ีอุณหภูมิ 10  25 และ 30 องศาเซลเซียส  พบว่าการหมกัท่ี

อุณหภูมิตํ่าทาํให้ระยะเวลาในการหมกันานข้ึน   การหมกัท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสทาํให้ปริมาณ            

ฟเูซลออยลแ์ละกรดอินทรียมี์ค่ามากขึ้นขณะท่ีปริมาณเอสเทอร์นอ้ยลง    เอสเทอร์มีปริมาณสูงสุดเม่ือหมกัท่ี

อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสและลดลงเม่ือหมกัท่ีอุณหภูมิ 10 และ 30 องศาเซลเซียส   เม่ือนาํเช้ือ A. rouxii 

MNT 037 หมกัขา้วเหนียวเป็นเวลา 3 วนัจากนั้นเติมเช้ือ S. cerevisiae YRK 017  หมกัท่ีอุณหภูมิ 25 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 14 วนั ไวน์ขา้วท่ีไดมี้แอลกอฮอลร้์อยละ 6.78 โดยปริมาตร  ปริมาณฟูเซลออยล ์ไดแ้ก่ 

ไอโซเอมิลแอลกอฮอล ์ ไอโซบิวทานอล และโพรพานอล  เท่ากบั 378.55 มิลลิกรัมต่อลิตร   เอสเทอร์ ไดแ้ก่ 

เอทิลอะซีเตท  มีปริมาณ 9.37 มิลลิกรัมต่อลิตร  รวมทั้งพบกรดอินทรีย ์ไดแ้ก่ กรดซัคซินิก  กรดมาลิก          

กรดแลคติก และกรดอะซีติก    จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยผูท้ดสอบ 20 คน พบว่าไวน์ขา้วมี

คะแนนดา้นกล่ิน  สี และลกัษณะปรากฏสูง  ขณะท่ีมีคะแนนดา้นรสชาตินอ้ย 

 

 


