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บทคัดยอ 
การศึกษาคุณสมบัติของเบียรท่ีผลิตโดยนําปลายขาวมาใชเปนแอดจังท (adjunct) ซ่ึงปลายขาวท้ัง 9 ชนิดนั้นได

จากขาว สายพันธุตางๆ คือ ชัยนาท 1 คลองหลวง 1 เหลืองประทิว 123 พลายงามปราจีนบุรี สุพรรณบุรี 60 ขาวหอมมะลิ 
105 และขาวพันธุผสมจากทองตลาดในจังหวัดขอนแกนไดแก ขาวหอมมะลิ ขาวเจาแดง และปลายขาวเจารวม ทําการ
วิเคราะหปริมาณความช้ืน ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน และกรดไขมันในปลายขาวท่ีนํามาใช แลวทําการศึกษา
ความสัมพันธกับคุณสมบัติของเบียรท่ีได โดยศึกษา ความถวงจําเพาะ ความหนืด สี โปรตีนท่ีละลายได ความคงตัวของ
ฟอง กรดไขมัน และสารใหกล่ินรส จากผลการทดลองพบวา โปรตีน ไขมัน และกรดไขมันในปลายขาวมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) ปริมาณโปรตีนของปลายขาวสุพรรณบุรี60 สูงท่ีสุด (4.49 เปอรเซ็นต) ปริมาณไขมันของ
ปลายขาวเหลืองประทิวและขาวหอมมะลิจากทอง ตลาด สูงท่ีสุด (0.58 เปอรเซ็นต) กรดไขมันท่ีพบในปลายขาวสวน
ใหญไดแก ปาลมมิติก (C16:0) โอเลอิก (C18:1) และลิโนเลอิก (C18:2) ซ่ึงเปนกรดไขมันสายยาวและจากการวิเคราะห
คุณสมบัติของเบียรท่ีใชปลายขาวเหลานี้ พบวา ความหนืด สี โปรตีนที่ละลายได และความคงตัวของฟองแตกตางอยางมี
นัยสําคัญ (p<0.05) แตความถวงจําเพาะแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญ (p>0.05)  สวนกรดไขมันท่ีพบในเบียรสวนใหญเปน
กรดไขมันสายส้ัน ปริมาณไขมันในปลายขาวมีความสัมพันธกับความคงตัวของฟองเบียรในเชิงลบ (correlation 
coefficient, r=-0.549) (p<0.01) และมีความสัมพันธกับสีในเชิงบวก (r=0.436) (p<0.05) สวนกรดไขมันลิโนเซอริก 
(C24:0) ในปลายขาวและกรดไขมันคาปริก (C10:0)ในเบียรมีความสัมพันธในเชิงลบกับความคงตัวของฟองเบียร (r=-
0.604, -0.487 ตามลําดับ) (p<0.01) นอกจากนั้นจากการวิเคราะหสารใหกล่ินรสในเบียรโดยใช GC-MS พบวา มีสารให
กล่ินรสในเบียรมากกวา 20 ชนิด ซ่ึงมีปริมาณท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) ซ่ึงสารประกอบใหกล่ินรสเหลานี้มี
ท้ังใหกล่ินรสที่ดีและไมดีตอผลิตภัณฑเบียร เชน ออคตาแลคโตนทําใหมีกล่ินรสไมดี พบมากท่ีสุดในเบียรท่ีใชปลายขาว
คลองหลวง 1 (10.62 เปอรเซ็นต) และไอโซเอมิลอะซิเตต ทําใหเบียรมีกล่ินรสดีโดยพบมากท่ีสุดในเบียรท่ีใชปลายขาว
เจารวม (9.35 เปอรเซ็นต) 
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Abstract 
Broken rice from different rice varieties and mixed varieties from local market in Khon Kaen (Chainat1, 

KlongLaung1, LeungPraTew123, KaoDokMali105, Plai Ngam Prajeen, Supanburi60, mixed KaoJaodang, mixed 
KaoDokMali, and mixed types) were used as adjunct for beer production.  Moisture, protein, lipid content, and fatty 
acid in the broken rice were determined and related with beer properties such as specific gravity, viscosity, color, 
soluble protein, foam stability, fatty acids and flavor compounds.  The broken rice had significantly different amount 
of total protein, total lipid and fatty acids (p<0.05).  Supanburi60 had the highest protein content (4.49%), and 
LeungPraTew123 and mixed KaoDokMali had the highest lipid contents (0.58%) (p<0.05).  The major fatty acids 
found in all broken rice sample were long chain fatty acids such as palmitic (C16:0), oleic (C18:1) and linoleic (C18:2) 
acid.  There were significant differences (p<0.05) in viscosity, color, soluble protein and foam stability of beer samples 
produced from these adjuncts but no significant differences (p>0.05) in specific gravity.  Most fatty acids found in the 
beer samples were short chain fatty acids  Total fatty acids in broken rice samples showed significant negative 
correlation (p<0.01) with foam stability of the beer samples (r=-0.549), but had significant positive correlation 
(p<0.05) with beer color (r=0.436).  However, long chain fatty acid, linoceric (C24:0) in the broken rice and short 
chain fatty acid, caprylic (C10:0) in the beer influenced foam stability and showed significant negative correlation 
(p<0.01) with foam stability (r= -0.604 and -0.487, respectively).  There were more than 20 flavor compounds in beer 
sample determined by GC-MS and significant differences (p<0.05) in quantities were observed.  Some of these flavor 
compounds affected beer flavor, some affected aroma and some produced off-flavor.  Octa-lactone produced an off-
flavor and beer from KlongLaung1 had the highest octa-lactone (10.62%).  Iso-amylacetate produced an aroma and 
beer with mixed types of rice had the highest iso-amylacetate (9.35%).  
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