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บทคัดย่อ 

 การคน้ควา้แบบอิสระน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของเอนไซม์แอลฟาอะ
ไมเลส และอะไมโลกลูโคซิเดสในการสกดัน ้ านมขา้วเหนียวด าส าหรับผลิตภณัฑ์หมกัจากขา้ว โดยแช่
ผงแป้งขา้วเหนียวด าท่ีร่อนผ่านตะแกรงขนาด 595 ไมโครเมตรในน ้ ากลัน่ดว้ยอตัราส่วน 1:2.5, 1:5 
และ 1:10 ตามล าดบั ดว้ยระยะเวลา 30, 60 หรือ 120 นาที จากการศึกษาพบว่าน ้ านมขา้วเหนียวด าท่ี
สกดัในอตัราส่วน 1:5 ท่ีระยะเวลาในการแช่ 2 ชัว่โมงให้ร้อยละผลตอบแทนของน ้ าหนกัแห้งสูงกว่า
การแช่ท่ีอตัราส่วน 1:2.5 และในน ้ านมขา้วเหนียวด าท่ีสกดัในอตัราส่วน 1:5 ประกอบดว้ย ความช้ืน
ร้อยละ 85.81±0.74 โปรตีนร้อยละ 0.19±0.02 ไขมนัร้อยละ 0.75±0.06 เถ้าร้อยละ 0.59±0.22 
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 12.66±0.61 น ้ าตาลทั้งหมดร้อยละ 10.79±0.56 น ้ าตาลรีดิวซิงค์ 86.2±0.55 
มก./มล.ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด 15.6±0.81 องศาบริค สารประกอบฟีนอลิค 68.4±0.26 
มคก./มล. แอนโทไซยานิน 401.8±0.10 มคก./ก. และกรดไฟติค 501.3±2.08 มคก./ก. ส่วนการหา
สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัโดยใช้เอนไซม์แอลฟาอะไมเลสท่ีพีเอช 6.5 สกดัท่ีระยะเวลาระหว่าง 
30-120 นาที และอุณหภูมิระหว่าง 60-80 องศาเซลเซียส พบว่าท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 30 นาที ให้ปริมาณน ้ าตาลรีดิวซิง และสารตา้นอนุมูลอิสระในปริมาณสูง ส าหรับการหา
สภาวะท่ีเหมาะสมในการสกดัโดยใช้เอนไซม์อะไมโลกลูโคซิเดสท่ีพีเอช 5.0 ท าการศึกษาท่ีอุณหภูมิ 
50, 55 และ 60 องศาเซลเซียสท่ีระยะเวลา 90, 180 หรือ 360 นาที ผลการศึกษาพบว่าท่ีอุณหภูมิ 60 



v 
 

องศาเซลเซียส ระยะเวลา 360 นาทีให้ร้อยละของน ้ าตาลรีดิวซิง และสารประกอบแอนตีออกซิแดนซ์
ในปริมาณท่ีสูงเช่นกนั 

 ในการท าผลิตภณัฑห์มกัจากน ้านมขา้วเหนียวด ามีการเติมหวัเช้ือส าหรับหมกัร้อยละ 0.02 ของ
มวลต่อปริมาตร และเติมนมผงร้อยละ 0-2 ของมวลต่อปริมาตร พบว่าการเติมนมผงจะช่วยเพิ่มความ
หนืด ค่าสี ปริมาณน ้าตาลทั้งหมด และปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดของน ้ านมขา้วเหนียวด าอยา่ง
มีนัยส าคญัท่ีระดบัความเช่ือถือ 0.05 หัวเช้ือส าหรับหมกั (Streptococcus thermophilus และ
Lactobacillus bulgaricus) จะเจริญไดดี้ในน ้านมขา้วเหนียวด าท่ีมีการเติมนมผง   
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ABSTRACT 

 This independent study was aimed to investigate the optimum conditions of α-

amylase and amyloglucosidase extraction to produce black glutinous rice milk, which 

was subsequently be used in the manufacturing of fermented rice product. Black 

glutinous rice powder that passed a screen of 595 µm was soaked in distilled water using 

a ratio of 1:2.5, 1:5 or 1:10 for rice and water, respectively, with a soaking time of either 

30, 60 or 120 min. The rice milk produced from a soaking water ratio of 1:5 and soaked 

for 2 h contained 85.81±0.74% moisture content, 0.19±0.02% protein, 0.75±0.06% fat, 

0.59±0.22% ash, 12.66±0.61% carbohydrate, 10.79±0.56% total sugar, 86.2±0.55 mg/ml 

reducing sugar, 15.6±0.81ºBrix, 68.4±0.26 µg/ml phenolic content, 401.8±0.10 µg/g 

anthocyanin and 501.3±2.08 µg/g phytic acid. The yield of the rice milk at this ratio was 

higher than the lowest soaking ratio of 1:2.5. For α-amylase extraction at pH 6.5, 

different extraction times between 30 and 120 min and extraction temperatures of 60 to 

80ºC were investigated. It was found that the black glutinous rice milk with high reducing 

sugar and antioxidant components was produced after extracting the rice samples with α-

amylase at 90ºC for 30 min. In the amyloglucosidase extraction, the enzyme was operated 

at pH 5.0. The studied extraction temperatures for this enzyme were 50, 55 and 60ºC with 

an extraction time of either 90, 180, or 360 min. The results showed that an extraction 
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condition of amyloglucosidase at 60ºC for 360 min yielded rice milk with high reducing 

sugar and antioxidant components. 

 The production of fermented rice was done by adding 0.02% (w/v) starter cultures 

and 0 – 2% (w/v) skim milk to the black glutinous rice milk. The supplementation of 

skim milk significantly increased viscosity, L* value, b* value, total sugar and total 

soluble solid of the fermented rice product (p ≤0.05). Starter cultures of Streptococcus 

thermophilus and Lactobacillus bulgaricus could grow better in the presence of skim 

milk. 

 

 

 

 

 

 

 

 


