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 เบียร์เป็นเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลท่ี์ไดรั้บความนิยมเป็นอยา่งมากในโลก จากความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภค น ามาสู่การพฒันาให้ได้เบียร์ท่ีมีความแปลกใหม่ของกล่ิน รสชาติ และคุณภาพ การวิจยั

ฉบบัน้ีจึงมุ่งเป้าท่ีจะหาสภาวะท่ีเหมาะสมของกระบวนการผลิตเบียร์ท่ีมีการใชข้า้วโพดเป็นวตัถุดิบ

หลกั โดยใช้เป็นแหล่งของแป้งและโปรตีน ผสมกบัมอลท์บาร์เลยส์ัดส่วนต่างๆ ในการผลิตเบียร์ 

โดยท าการเพิ่มปริมาณของข้าวโพดในระดบัต่างๆ ในการศึกษาผลของการแช่เมล็ดขา้วโพดต่อ

กิจกรรมของเอนไซมจ์ากมอลทข์า้วโพด พบวา่ กิจกรรมของเอนไซมท่ี์เก่ียวของกบัการยอ่ยแป้งและ

การย่อยโปรตีนเพิ่มข้ึนตามอุณหภูมิ และให้ค่าสูงสุดท่ี 30 องศาเซลเซียส อย่างไรก็ตาม เมล็ด

ขา้วโพดท่ีท าการแช่ท่ีอุณหภูมิ 35 และ 40 องศาเซลเซียส ให้ผลของการผลิตเอนไซม์ต ่า นอกจากน้ี 

กิจกรรมของเอนไซมข้ึ์นอยูก่บัเวลาท่ีใชใ้นการแช่ โดยพบวา่ การแช่ท่ีนานกวา่ 24 ชัว่โมง มีผลยบัย ั้ง

กิจกรรมของเอนไซม ์เวลาท่ีใชใ้นการแช่ อุณหภูมิท่ีใชใ้นการงอก และเวลาท่ีใชใ้นการงอก มีผลต่อ

มอลทข์า้วโพดท่ีผลิตได ้พบวา่เอนไซมอ์ลัฟาและเบตา้อะไมเลส, เอนไซมโ์ปรติเอส, ค่า Free Amino 

Nitrogen (FAN), ค่า Kolbach index, ค่า Extract content และปริมาณของน ้าตาลรีดิวส์ใหป้ริมาณท่ีสูง

ท่ีสุด เม่ือขา้วโพดถูกแช่ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชัว่โมง และท าการงอกท่ีอุณหภูมิ 

30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 วนั ซ่ึงสภาวะท่ีเหมาะสมน้ีไดน้ าไปใชส้ าหรับการผลิตมอลท์ปริมาณ

มากต่อไป 

 น ้ าเวิร์ทจ านวน 11 ตวัอย่างท่ีไดจ้ากกระบวนการ mashing ถูกน ามาวิเคราะห์คุณภาพ โดย

พบว่า ค่า FAN มีความเขม้ขน้อยู่ในช่วง 290 ถึง 350 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ค่า extract content อยู่ท่ี 

14.74 องศาพาโต ้ (°P) ปริมาณของน ้ าตาลท่ีสามารถน าไปหมกัในน ้ าเวิร์ทท่ีได้ในแต่ละตวัอย่าง 

ให้ผลไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญั สรุปได้ว่าสัดส่วนของมอลท์ข้าวโพด และมอลท์บาร์เลย์

ทั้งหมดสามารถใชไ้ดใ้นกระบวนการการผลิตเบียร์ได ้

ในกระบวนการหมกัเบียร์ตวัอยา่ง 3 ชุดตวัอยา่ง ไดแ้ก่ 100% ของมอลท์ขา้วโพด, 50% ของ

มอลท์ข้าวโพด และ 50% ของมอลท์บาร์เลย ์และ 100 % ของมอลท์บาร์เลย์ ได้ท าการวิเคราะห์
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 Beer is the most favourable alcoholic beverage in the world. From demand of 

customers by offering new beer aroma, flavour and quality improvement, the trend of 

this period additionally pushes breweries to the advancement of novel products. The aim 

of this research is to optimize the brewing process, which uses maize as a major starch 

and a protein source in order to increase the value of maize and make a new beer product. 

The effect of the steeping regime on enzyme activities of the maize malt was 

investigated. The enzyme activities of maize were examined during the steeping time 

and up to seven days of germination. The amylolytic and proteolytic activities of maize 

malt were maximized at 30oC. Nevertheless, the maize was steeped at 35 and 40oC 

retarded the enzyme synthesis. Furthermore, the enzyme activity also depended on the 

steeping time, a long steeping duration for more than 24 h inhibited the activities of  the 

enzymes. In addition, the investigation of the steeping time, germination temperature 

and germination time were studied to determine the malt quality. The α- and β-amylases, 

protease, Free Amino Nitrogen (FAN), Kolbach index, extract content and reducing 

sugar were explored. The highest amounts were found when the maize was steeped at 

30oC for 24 h and germinated at 30oC for five days. These optimal conditions were 

selected for producing maize malt in a larger scale. 






