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บทคัดย่อ
  งานวจิยันีเ้ป็นการศกึษาคณุสมบตัทิางเคมแีละประสาทสมัผสัของไวน์กระเจีย๊บและไวน์กระเจีย๊บผสมลกูหม่อน

โดยใช้เชื้อยีสต์ Saccharomymes cerevisiae TISTR 5918 ความเข้มข้น 1.5x108 เซลล์ต่อมิลลิลิตร เตรียมน�้าหมักให้

มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเริ่มต้นเท่ากับ 18 องศาบริกซ์ แล้วท�าการหมักที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 25 วัน 

จากนั้นท�าการเก็บตัวอย่างในวันที่ 0, 1, 2, 3, 5, 7, 9, 11, 13, 15, 20 และ 25 เพื่อวิเคราะห์หาค่าความเป็นกรด-ด่าง 

(pH) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ปริมาณแอลกอฮอล์ และปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์ ผลการทดลองพบว่า ค่าความ

เป็นกรด-ด่างมีค่าอยู่ระหว่าง 2.80-3.20 และ 3.40-3.60 ในไวน์กระเจี๊ยบและไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อนตามล�าดับ  

ผลของปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดจากไวน์ทั้ง 2 ชนิดมีแนวโน้มลดลง และปริมาณแอลกอฮอล์มีค่าสูงขึ้นตาม 

ระยะเวลาทีใ่ช้ในการหมกั โดยเมือ่สิน้สดุกระบวนการหมกัพบว่าปรมิาณแอลกอฮอล์มค่ีาเท่ากบั 5.00 และ 7.70 เปอร์เซน็ต์

โดยปริมาตรในไวน์กระเจี๊ยบ และไวน์กระเจ๊ียบผสมลูกหม่อนตามล�าดับ การวิเคราะห์ปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์ในวันที่ 25 

ของการหมกัพบว่าในไวน์กระเจีย๊บ และไวน์กระเจีย๊บผสมลกูหม่อนมค่ีาเท่ากบั 175.23±1.14 และ 190.22±1.55 มลิลกิรมั

ต่อลิตรตามล�าดับ การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบว่าไวน์กระเจี๊ยบมีค่าคะแนนสูงกว่าไวน์กระเจี๊ยบผสม 

ลูกหม่อน โดยมีค่าคะแนนด้านความใส สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมเฉลี่ยเท่ากับ 1.80±0.46, 1.55±0.68, 

2.40±1.10, 8.55±3.95 และ 14.30±5.16 คะแนน (จากระบบ 20 คะแนน) ตามล�าดับ และจากการน�าผลการทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสมาวิเคราะห์ทางสถิติพบว่ามีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 

ร้อยละ 95 (p<0.05)    

ค�าส�าคัญ : ไวน์  กระเจี๊ยบ  ลูกหม่อน  S. cerevisiae TISTR 5918  

Abstract
  This research investigated the chemical properties and sensory evaluation of roselle wine  

and roselle mix with mulberry wine using S. cerevisiae TISTR 5918 at 1.5x108 cells/ml. Fermentation 

process was conducted at room temperature for a period of 25 days. The samples were monitored 

for the fermentation process on the day of 0, 1, 2, 3, 5, 7, 9, 11, 13, 15, 20 and 25 of the fermentation. 

During wine fermentation process, pH, total soluble solid, alcohol content and reducing sugar were 

examined. The results showed that pH of roselle wine and roselle mix with mulberry wine were  

ranging from 2.80-3.20 and 3.40-3.60, respectively. It was detected for all samples that the amount of 

total soluble solid content decreased continually and alcohol contents were increased. At the end 

of the fermentation process, the contents of alcohol from roselle wine and roselle mix with  
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mulberry were 5.00 and 7.70 %(v/v), respectively. The results of reducing sugar at day 25th in all  

samples were 175.23±1.14 mg/l in roselle wine and 190.22±1.55 mg/l in roselle mix with mulberry. 

Scores of sensory evaluation of roselle wine higher than those of roselle mix with mulberry wine. 

Average scores of sensory evaluation including clarity, color, odor, taste and overall acceptance were 

1.80±0.46, 1.55±0.68, 2.40±1.10, 8.55±3.95 and 14.30±5.16 (20-point-wine), respectively. The overall 

acceptances of wine and wine mix with mulberry samples were significantly different at the 95% 

confidence level (p<0.05). 

Keywords : wine, roselle, mulberry, S. cerevisiae TISTR 5918    

1. บทน�า
  ผักและผลไม้ถูกน�ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตผลไม้กระป๋อง แยม ลูกกวาด น�้าผลไม้เข้มข้น และยังสามารถน�า

มาใช้เป็นวตัถดุบิในการผลติไวน์ ซึง่น�า้ผลไม้บางชนดิจะต้องมกีารเตมิน�า้ตาลลงไปเพือ่ให้ยสีต์สามารถผลติแอลกอฮอล์ได้ 

(Ifie et al., 2012) ไวน์เป็นเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์และมีความเชื่อกันมานานว่า การดื่มไวน์เป็นประจ�าก่อนรับประทาน

อาหารจะช่วยป้องกันโรคและชะลอความชราได้เน่ืองจากมีสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยลดการเกิดอัลไซเมอร์ และ 

โรคพาร์กินสัน ไวน์ขาวช่วยย่อยอาหารและขจัดสารพิษจากอาหาร นอกจากนี้ยังช่วยให้เส้นเลือดขยายตัวในคนไข้ที่เป็น

โรคความดันโลหิตต�่า ช่วยในการยับยั้งการเกิดมะเร็ง และช่วยให้หลอดเลือดหัวใจไม่ตีบตัน ผลไม้ที่เหมาะสมที่จะน�ามา

ใช้ในกระบวนการผลิตไวน์ควรมีรสหวานอมเปรี้ยว มีสี กลิ่น และรสชาติดี หรือมีรสฝาดเล็กน้อย ซึ่งในกระบวนการผลิต

จะต้องมกีารปรับสภาวะให้เหมาะสมต่อกระบวนการหมักทัง้ความเป็นกรด-ด่าง ปรมิาณน�า้ตาล และสารอาหารทีเ่หมาะสม 

ต่อการเจริญเติบโตของยีสต์ ผลไม้ที่นิยมน�ามาท�าไวน์และได้ผลดี ได้แก่ กระเจ๊ียบแดง กระท้อน ชมพู่ มะม่วง มะยม 

มะขามเปียก หม่อน มะขามป้อม และสับปะรด เป็นต้น (Boonsupa et al., 2016; Saelim et al., 2018;  

Chaikulsareewath and Singhapol, 2016)

  กระเจี๊ยบแดง (Roselle, Rosella, Red sorrel หรือ Jamaica sorrel) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Hibiscus  

sabdariffa Linn. อยู่ในวงศ์ชบา (Malvaceae) เป็นพืชที่นิยมน�ากลีบเล้ียงของดอกมาท�าเป็นเครื่องดื่ม และอาหาร  

เช่น ชา ไซรับ แยมและเยลลี่ นอกจากนี้ยังสามารถน�ามาท�าเป็นยาสมุนไพรเพื่อรักษาโรคเนื่องจากกระเจี๊ยบมีสรรพคุณ

ช่วยลดไขมันในเส้นเลือด ลดความดันโลหิต ต้านเชื้อแบคทีเรีย ขับปัสสาวะ แก้ไอ ขับเสมหะ และป้องกันการเกิดนิ่ว 

ในกระเพาะปัสสาวะ นอกจากนี้ยังสามารถช่วยในการรักษาโรคเบาหวานได้อีกด้วย ซ่ึงในกลีบเล้ียงของกระเจ๊ียบจะมี 

สารแอนโทไซยานิน สารประกอบฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และมีกรดอินทรีย์ เช่น เควอซิทิน ลูทอีโอลิน กรดแอสคอร์บิก 

(วิตามินซี) กรดซิตริก กรดมาลิก และกรดทาร์ทาลิก ซึ่งกรดเหล่านี้จะท�าให้มีรสเปรี้ยว นอกจากนี้ยังมีสารส�าคัญอย่างอื่น 

เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม เหล็ก และวิตามิน เป็นต้น ซึ่งสารประกอบฟีนอลิก แอนโทไซยานิน และ 

วิตามินซี จะมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Chanudom et al., 2017; Ifie et al., 2016; Narkprasom et al., 

2016) และจากการศึกษาของ Ifie et al. (2016) ท่ีท�าการศึกษาสารพฤกษเคมีที่ได้จากสารสกัดของกระเจี๊ยบและ 

ไวน์กระเจี๊ยบพบว่ามีสารส�าคัญหลายชนิด ได้แก่ hibiscus acid glucoside, hibiscus acid, protocatechuic acid, 

3-O-caffeoylquinic acid, cinamic acid, myricetin 3-arabinogalactoside, delphinidin 3-O-sambubioside 

เป็นต้น นอกจากนี้สารสกัดจากกระเจี๊ยบยังสามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรีย Escherichia coli, Staphylococcus aureus, 

Bacillus sp. และ Salmonella sp. ได้อีกด้วย (Chanudom et al., 2017) 

  หม่อน หรือมัลเบอร์รี่ (Mullbery) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Morus alba อยู่ในวงศ์ขนุน (Moraceae) จัดเป็น 

พืชสมุนไพรท่ีสามารถปลูกได้ในทุกสภาพอากาศ ในทางการแพทย์แผนไทยถูกน�ามาใช้เป็นยาขับเหง่ือ บ�ารุงไตและตับ 

นอกจากนี้ยังเป็นแหล่งของสารประกอบทางเคมีในธรรมชาติหลายชนิด เช่น อัลคาลอยด์ ฟลาโวนอยด์ และสติลบีนอยด์ 

อีกทั้งยังมีฤทธิ์ในการต้านเชื้อแบคทีเรีย ต้านการอักเสบ ต้านอนุมูลอิสระ ลดระดับไขมันและระดับน�้าตาลในเลือด  
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นอกจากนี้ยังมีรายงานฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาในการต้านไวรัส ต้านเอนไซม์ไทโรซิเนส และต้านการอักเสบ ปัจจุบัน

ประเทศไทยนิยมปลูกหม่อนกันมาก จึงได้มีการน�าหม่อนมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ  เช่น น�้าลูกหม่อน แยมลูกหม่อน 

ไวน์ลูกหม่อน และลูกหม่อนอบแห้ง เป็นต้น (Saelim et al., 2018; Sriset et al., 2016) นอกจากนี้จากงานวิจัยของ 

Tao et al. (2017) ท่ีศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและประสาทสัมผัสของไวน์หม่อนที่ได้จากการหมักของเชื้อยีสต์  

S. cerevisiae จ�านวน 3 สายพันธุ์พบว่า ไวน์หม่อนที่ได้จากการหมักโดยใช้เชื้อ S. cerevisiae ySR 127 จะมีสาร  

cyanidin-3-O-glucoside และ cyanidin-3-O-rutinoside มากถึง 9.12±0.69 และ 88.34±4.99 มิลลิกรัมต่อลิตร  

ซึ่งสาร cyanidin-3-O-glucoside และ cyanidin-3-O-rutinoside จัดเป็นสารแอนโทไซยานินชนิดหน่ึง และใน 

ไวน์หม่อนยังสามารถพบสารส�าคัญบางชนิด ได้แก่ protocatechuic acid, r-hydroxybenzoic acid, caffeic acid, 

r-hydroxycinnamic acid, veratric acid, rutin, myricetin, quercetin, kaempferol และ taxifolin เป็นต้น

  จากที่กล่าวมาข้างต้นพบว่ากระเจี๊ยบและหม่อนมีสารส�าคัญหลายชนิดที่มีสรรพคุณในด้านการแพทย์และฤทธ์ิ

ทางเภสัชวิทยา อีกทั้งยังมีการน�ากระเจี๊ยบและหม่อนมาท�าการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ได้หลากหลาย ดังน้ัน 

งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและประสาทสัมผัสของไวน์กระเจี๊ยบ และไวน์กระเจี๊ยบผสม 

ลูกหม่อน โดยใช้เช้ือยีสต์ S. cerevisiae TISTR 5918 ซึ่งจากผลการศึกษาวิจัยในครั้งนี้สามารถน�าไปประยุกต์ใช้ 

ในการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรเพื่อเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรได้ในอนาคต

2. วิธีการทดลอง
2.1 วิธีการเตรียมเชื้อเริ่มต้น 

  การเตรียมเช้ือเริ่มต้น (Starter) เตรียมเช้ือเริ่มต้นโดยท�าการเลี้ยงเชื้อยีสต์ S. cerevisiae TISTR 5918 ใน 

อาหารแข็งสูตร YM agar โดยท�าการเลี้ยงเชื้อยีสต์เป็นเวลา 16-24 ชั่วโมง จากนั้นย้ายเชื้อยีสต์มาเลี้ยงในอาหารเหลว 

สูตร YM broth โดยเลี้ยงเชื้อยีสต์เป็นเวลา 16-24 ชั่วโมง บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ก่อนที่จะเติมลงไปในน�้าหมัก 

ใช้เชื้อเริ่มต้นประมาณ 1.5x108 เซลล์ต่อมิลลิลิตร โดยเปรียบเทียบกับ McFarland standard เบอร์ 0.5

2.2 วิธีการเตรียมเชื้อเริ่มต้นของไวน์กระเจี๊ยบ
  น�ากระเจ๊ียบแห้งมาล้างให้สะอาด ผึ่งลมให้แห้ง จากนั้นน�ามาต้มโดยใช้กระเจี๊ยบแห้งและน�้าในอัตราส่วน 1:1 

(โดยปริมาตร) โดยต้มให้เดือดเป็นเวลา 20-25 นาที (ภาพที่ 1 ก) แล้วจึงกรองเนื้อกระเจี๊ยบออกด้วยผ้าขาวบาง เตรียม

น�้าเชื่อมโดยใช้อัตราส่วนน�้าตาลทรายขาวต่อน�้าสะอาด ในอัตราส่วน 1:1 (โดยปริมาตร) และเตรียมน�้าหมักโดยน�า 

น�้ากระเจี๊ยบและน�้าเชื่อมในอัตราส่วน 1:1 (โดยปริมาตร) มาผสมกัน แล้วจึงปรับน�้าหมักให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้

ทั้งหมดกับ 21 องศาบริกซ์ และค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) เท่ากับ 3.2 เมื่อเตรียมน�้าหมักเรียบร้อยแล้ว ให้น�าไปต้ม 

อีกครั้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที ตั้งทิ้งไว้ให้เย็นแล้วจึงเติมเชื้อยีสต์ S. cerevisiae TISTR 5918 

ท�าการหมักเป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง 

2.3 วิธีการเตรียมเชื้อเริ่มต้นของไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อน
  น�ากระเจี๊ยบมาต้มโดยใช้กระเจี๊ยบแห้งมาต้มในน�้าในอัตราส่วน 1:1 (โดยปริมาตร) ต้มให้เดือดเป็นเวลา  

20-25 นาที แล้วจึงกรองเนื้อกระเจี๊ยบออกด้วยผ้าขาวบางจะได้น�้ากระเจี๊ยบ การเตรียมน�้าลูกหม่อนจะน�าผลลูกหม่อน

มาล้างท�าความสะอาดแล้วน�ามาผึ่งลมให้แห้ง จากนั้นจึงน�ามาปั่นรวมกับน�้าในอัตราส่วน 1:1 (โดยปริมาตร) แล้วกรอง

กากออกด้วยผ้าขาวบาง น�ามาต้มที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 20 นาที (ภาพที่ 1 ข) เตรียมน�้าเชื่อม

เช่นเดียวกันกับวิธีการเตรียมเชื้อเริ่มต้นของไวน์กระเจี๊ยบ จากนั้นจึงเตรียมน�้าหมักโดยน�าน�้ากระเจี๊ยบ น�้าลูกหม่อน และ

น�้าเชื่อมในอัตราส่วน 1:1:1 (โดยปริมาตร) มาผสมกัน แล้วท�าการปรับน�้าหมักให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 

กับ 21 องศาบริกซ์ และค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 3.3  เมื่อเตรียมน�้าหมักเรียบร้อยแล้วให้น�าไปต้มอีกครั้งที่อุณหภูมิ 

60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที ตั้งทิ้งไว้ให้เย็นแล้วจึงเติมเชื้อยีสต์ S. cerevisiae TISTR 5918 และท�าการหมัก 

เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง  
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2.4 ขั้นตอนการเตรียมน�้าหมักไวน์กระเจี๊ยบ 
  การเตรียมน�้าหมักจะท�าการเตรียมเช่นเดียวกันกับการเตรียมน�้าหมักในขั้นตอนการเตรียมเช้ือเริ่มต้นของไวน์

กระเจี๊ยบ โดยปรับน�้าหมักให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเท่ากับ 18 องศาบริกซ์ ค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 

2.7 แล้วน�าไปต้มที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสอีกครั้งประมาณ 10-20 นาที ตั้งทิ้งไว้ให้เย็น จากนั้นเทน�้าหมักลงในถัง

พลาสติก (PET) ขนาด 20 ลิตร แล้วจึงเติมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ (KMS) 0.02 เปอร์เซ็นต์ลงไป ทิ้งไว้ข้ามคืน ท�าการ

เติมเชื้อเริ่มต้นของไวน์กระเจี๊ยบจากข้อ 2.2 ลงไปในถัง ท�าการเก็บตัวอย่างในวันที่ 0, 1, 2, 3, 5, 7, 9, 11, 13, 15, 20 

และ 25 เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และเมื่อสิ้นสุดกระบวนการหมักในวันที่ 25 ให้ท�าการกรอง (Racking) แล้วน�าไป

บรรจุขวดเพื่อการทดสอบทางประสาทสัมผัสต่อไป

ภาพที่ 1  แสดงการเตรียมน�้ากระเจี๊ยบ (ก) และน�้าลูกหม่อน (ข) 

2.5 ขั้นตอนการเตรียมไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อน 

  การเตรียมน�า้หมกัจะท�าการเตรียมเช่นเดยีวกนักบัการเตรยีมเช้ือเริม่ต้นของไวน์กระเจีย๊บผสมลูกหม่อนโดยปรบั

น�้าหมักให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเท่ากับ 18 องศาบริกซ์ ค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 3.5 แล้วน�าไปต้มที่

อณุหภมู ิ60 องศาเซลเซยีสอกีครัง้ประมาณ 10-20 นาท ีตัง้ทิง้ไว้ให้เยน็ จากนัน้เทน�า้หมกัลงในถงัพลาสตกิขนาด 20 ลติร 

แล้วจึงเติมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 0.02 เปอร์เซ็นต์ลงไป ทิ้งไว้ข้ามคืน ท�าการเติมเชื้อเริ่มต้นของไวน์กระเจี๊ยบจาก

ข้อ 2.3 ลงไปในถังท�าการเก็บตัวอย่างในวันที่ 0, 1, 2, 3, 5, 7, 9, 11, 13, 15, 20 และ 25 เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางเคมี 

และเมื่อสิ้นสุดกระบวนการหมักในวันที่ 25 ให้ท�าการกรอง แล้วน�าไปบรรจุขวดเพื่อการทดสอบทางประสาทสัมผัสต่อไป

2.6 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีระหว่างการหมักไวน์
  วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีระหว่างการหมักไวน์โดยการวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใช้พีเอชมิเตอร์ วิเคราะห์

ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total soluble solid, TSS) โดยใช้ Hand refractometer (Nzabuheraheza  

and Nyiramugwera, 2014) วิเคราะห์ปริมาณแอลกอฮอล์โดยใช้เครื่อง Ebulliometer (Chomsri et al., 2012) 

วิเคราะห์ปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์โดยวิธี Somogyi-Nelson โดยเตรียมสารละลาย Somogyi I สารละลาย Somogyi II  

และสารละลาย Nelson เจือจางสารตัวอย่างให้มีความเข้มข้นที่สามารถวัดค่าได้โดยใช้น�้ากลั่น ดูดสารตัวอย่างปริมาตร 

1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง เติมสารละลายผสม Somogyi (Somogyi I : Somogyi II ในอัตราส่วนเท่ากับ 4 ต่อ 1 

ก่อนใช้แต่ละครั้ง) 2 มิลลิลิตร และใช้น�้ากลั่นเป็นแบลงค์ ปิดปากหลอดทดลองด้วยลูกแก้วเพื่อลดการระเหยของน�้า  

แล้วน�าไปต้มในน�้าเดือดเป็นเวลา 15 นาที โดยท�าตัวอย่างละ 2 ซ�้า จากนั้นน�าสารละลายที่ได้จากการต้มไปแช่ใน 

อ่างน�้าแข็ง เติมสารละลาย Nelson ลงไป 2 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันโดยใช้เครื่องผสมสารละลาย (Vortex mixer) ทิ้งไว้

ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 15 นาที เติมน�้ากลั่น 4 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันแล้วน�าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 520 นาโนเมตร 

โดยเทยีบกับแบลงค์ อ่านค่าความเข้มข้นของกลโูคสจากกราฟมาตรฐาน (Glucose anhydrous) ซึง่ได้จากวธีิการเดยีวกนั 

โดยใช้สารละลายกลูโคสความเข้มข้น 0, 25, 50, 100, 150 และ 200 ไมโครกรัมต่อลิตร แทนสารตัวอย่างในน�้าผลไม้ 

(Danvirutai and Laopaiboon, 2006)

  

ลงไปในถัง ทําการเก็บตัวอยางในวันที่ 0, 1, 2, 3, 5, 7, 9, 11, 13, 15, 20 และ 25 เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และเม่ือส้ินสุด

กระบวนการหมักในวันที ่25 ใหทําการกรอง (Racking) แลวนําไปบรรจุขวดเพื่อการทดสอบทางประสาทสัมผัสตอไป 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1 แสดงการเตรียมนํ้ากระเจ๊ียบ (ก) และนํ้าลูกหมอน (ข)  
 

2.5 ขั้นตอนการเตรียมไวนกระเจ๊ียบผสมลูกหมอน  

       การเตรียมนํ้าหมักจะทําการเตรียมเชนเดียวกันกับการเตรียมเช้ือเริ่มตนของไวนกระเจ๊ียบผสมลูกหมอนโดยปรับนํ้า 

หมักใหมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดเทากับ 18 องศาบริกซ คาความเปนกรด-ดาง เทากับ 3.5 แลวนําไปตมที่อุณหภูมิ 60 

องศาเซลเซียสอีกครั้งประมาณ 10-20 นาที ตั้งทิ้งไวใหเย็น จากน้ันเทนํ้าหมักลงในถังพลาสติกขนาด 20 ลิตร แลวจึงเติมโพแทสเซียมเม

ตาไบซัลไฟต 0.02 เปอรเซ็นตลงไป ทิ้งไวขามคืน ทําการเติมเช้ือเริ่มตนของไวนกระเจ๊ียบจากขอ 2.3 ลงไปในถังทําการเก็บตัวอยางใน

วันที่ 0, 1, 2, 3, 5, 7, 9, 11, 13, 15, 20 และ 25 เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และเม่ือส้ินสุดกระบวน การหมักในวันที่ 25 ใหทํา

การกรอง แลวนําไปบรรจุขวดเพื่อการทดสอบทางประสาทสัมผัสตอไป 

2.6 การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีระหวางการหมักไวน 

      วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีระหวางการหมักไวนโดยการวัดคาความเปนกรด-ดาง โดยใชพีเอชมิเตอร วิเคราะหปริมาณ

ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (Total soluble solid, TSS) โดยใช Hand refractometer (Nzabuheraheza and Nyiramugwera, 

2014) วิเคราะหปริมาณแอลกอฮอลโดยใชเครื่อง Ebulliometer (Chomsri et al, 2012) วิเคราะหปริมาณนํ้าตาลรีดิวซโดยวิธี 

Somogyi-Nelson โดยเตรียมสารละลาย Somogyi I สารละลาย Somogyi II และสารละลาย Nelson เจือจางสารตัวอยางใหมีความ

เขมขนที่สามารถวัดคาไดโดยใชนํ้ากล่ัน ดูดสารตัวอยางปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง เติมสารละลายผสม Somogyi 

(Somogyi I : Somogyi II ในอัตราสวนเทากับ 4 ตอ 1 กอนใชแตละครั้ง) 2 มิลลิลิตร และใชนํ้ากล่ันเปนแบลงค ปดปากหลอดทดลอง

ดวยลูกแกวเพื่อลดการระเหยของนํ้า แลวนําไปตมในนํ้าเดือดเปนเวลา 15 นาที โดยทําตัวอยางละ 2 ซํ้า จากน้ันนําสารละลายที่ไดจาก

การตมไปแชในอางนํ้าแข็ง เติมสารละลาย Nelson ลงไป 2 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันโดยใชเครื่องผสมสารละลาย (Vortex mixer) ทิ้งไว

ที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 15 นาที เติมนํ้ากล่ัน 4 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันแลวนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 520 นาโนเมตร โดยเทียบกับ

แบลงค อานคาความเขมขนของกลูโคสจากกราฟมาตรฐาน (Glucose anhydrous) ซ่ึงไดจากวิธีการเดียวกัน โดยใชสารละลายกลูโคส

ความเขมขน 0, 25, 50, 100, 150 และ 200 ไมโครกรัมตอลิตร แทนสารตัวอยางในนํ้าผลไม (Danvirutai and Laopaiboon, 2006) 

2.7 การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

       ทดสอบการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานความใส สี กล่ิน รสชาต ิและความชอบโดยรวมของไวนทั้ง 2 สูตร 

โดยใชระบบ 20 คะแนน (20-Point-Wine) (Danvirutai and Laopaiboon, 2006) ใชผูทดสอบชิม จํานวน 40 คน ที่สามารถ

รับประทานเครื่องดื่มแอลกอฮอลได และใหคะแนนตามความชอบของผูทดสอบชิม แลวนําผลการทดสอบไปทําการวิเคราะหทางสถิติ

โดยใช t-test  
 

3. ผลและวิจารณผลการทดลอง 
จากการศึกษาการหมักไวนกระเจ๊ียบและไวนกระเจ๊ียบผสมลูกหมอน โดยใชเช้ือยีสต S. cerevisiae TISTR 5918   ความ

เขมขน 1.5x108 เซลลตอมิลลิลิตร เตรียมนํ้าหมักใหมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดเริ่มตนเทากับ 18 องศาบริกซ แลวทําการ

(ก) (ข) 

  

ลงไปในถัง ทําการเก็บตัวอยางในวันที่ 0, 1, 2, 3, 5, 7, 9, 11, 13, 15, 20 และ 25 เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และเม่ือส้ินสุด

กระบวนการหมักในวันที ่25 ใหทําการกรอง (Racking) แลวนําไปบรรจุขวดเพื่อการทดสอบทางประสาทสัมผัสตอไป 
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2014) วิเคราะหปริมาณแอลกอฮอลโดยใชเครื่อง Ebulliometer (Chomsri et al, 2012) วิเคราะหปริมาณนํ้าตาลรีดิวซโดยวิธี 

Somogyi-Nelson โดยเตรียมสารละลาย Somogyi I สารละลาย Somogyi II และสารละลาย Nelson เจือจางสารตัวอยางใหมีความ

เขมขนที่สามารถวัดคาไดโดยใชนํ้ากล่ัน ดูดสารตัวอยางปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง เติมสารละลายผสม Somogyi 

(Somogyi I : Somogyi II ในอัตราสวนเทากับ 4 ตอ 1 กอนใชแตละครั้ง) 2 มิลลิลิตร และใชนํ้ากล่ันเปนแบลงค ปดปากหลอดทดลอง

ดวยลูกแกวเพื่อลดการระเหยของนํ้า แลวนําไปตมในนํ้าเดือดเปนเวลา 15 นาที โดยทําตัวอยางละ 2 ซํ้า จากน้ันนําสารละลายที่ไดจาก

การตมไปแชในอางนํ้าแข็ง เติมสารละลาย Nelson ลงไป 2 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันโดยใชเครื่องผสมสารละลาย (Vortex mixer) ทิ้งไว

ที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 15 นาที เติมนํ้ากล่ัน 4 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันแลวนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ 520 นาโนเมตร โดยเทียบกับ

แบลงค อานคาความเขมขนของกลูโคสจากกราฟมาตรฐาน (Glucose anhydrous) ซ่ึงไดจากวิธีการเดียวกัน โดยใชสารละลายกลูโคส

ความเขมขน 0, 25, 50, 100, 150 และ 200 ไมโครกรัมตอลิตร แทนสารตัวอยางในนํ้าผลไม (Danvirutai and Laopaiboon, 2006) 

2.7 การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

       ทดสอบการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานความใส สี กล่ิน รสชาต ิและความชอบโดยรวมของไวนทั้ง 2 สูตร 

โดยใชระบบ 20 คะแนน (20-Point-Wine) (Danvirutai and Laopaiboon, 2006) ใชผูทดสอบชิม จํานวน 40 คน ที่สามารถ

รับประทานเครื่องดื่มแอลกอฮอลได และใหคะแนนตามความชอบของผูทดสอบชิม แลวนําผลการทดสอบไปทําการวิเคราะหทางสถิติ

โดยใช t-test  
 

3. ผลและวิจารณผลการทดลอง 
จากการศึกษาการหมักไวนกระเจ๊ียบและไวนกระเจ๊ียบผสมลูกหมอน โดยใชเช้ือยีสต S. cerevisiae TISTR 5918   ความ

เขมขน 1.5x108 เซลลตอมิลลิลิตร เตรียมนํ้าหมักใหมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดเริ่มตนเทากับ 18 องศาบริกซ แลวทําการ

(ก) (ข) 
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2.7 การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
  ทดสอบการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านความใส สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมของไวน์

ทั้ง 2 สูตร โดยใช้ระบบ 20 คะแนน (20-Point-Wine) (Danvirutai and Laopaiboon, 2006) ใช้ผู้ทดสอบชิม จ�านวน 

40 คน ที่สามารถรับประทานเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ได้ และให้คะแนนตามความชอบของผู้ทดสอบชิม แล้วน�าผล 

การทดสอบไปท�าการวิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้ t-test 

3. ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง
  จากการศกึษาการหมกัไวน์กระเจ๊ียบและไวน์กระเจีย๊บผสมลกูหม่อน โดยใช้เชือ้ยสีต์ S. cerevisiae TISTR 5918   

ความเข้มข้น 1.5x108 เซลล์ต่อมลิลลิติร เตรยีมน�า้หมักให้มปีรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้ทัง้หมดเริม่ต้นเท่ากับ 18 องศาบรกิซ์ 

แล้วท�าการหมักท่ีอุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 25 วัน เก็บตัวอย่างเพื่อศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของไวน์ด้วยการวัดค่า 

ความเป็นกรด-ด่าง วิเคราะห์ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด วิเคราะห์ปริมาณแอลกอฮอล์ และวิเคราะห์ปริมาณ

น�้าตาลรีดิวซ์ จากผลการศึกษาพบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่าง ในไวน์กระเจี๊ยบที่หมักด้วยเชื้อยีสต์ S. cerevisiae TISTR 

5918 จะมีค่าลดลงในช่วงแรกของการหมัก และในไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อนมีค่าความเป็นกรด-ด่าง อยู่ระหว่าง 3.5 

ถึง 3.6 (ตารางที่ 1) ซึ่งในกระบวนการผลิตไวน์ค่าความเป็นกรด-ด่างจะต้องลดลงตลอดระยะเวลาที่ท�าการหมัก (Alobo 

and Offonry, 2009; Ifie et al., 2012; Nzabuheraheza and Nyiramugwera, 2014; Okeke et al., 2015;  

Chanudom et al., 2017) เนื่องจากยีสต์มีการสลายน�้าตาลให้กลายเป็นกรดอินทรีย์ จากน้ันจึงจะมีการเปล่ียนกรด

อินทรีย์ให้กลายเป็นแอลกอฮอล์ (Podkumnerd and Prasongchan, 2013) การวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้

ทั้งหมดของไวน์กระเจี๊ยบทั้ง 2 สูตร พบว่า เมื่อสิ้นสุดกระบวนการหมักปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดจะมีค่าลดลง

จาก 18.00 องศาบริกซ์ เหลือ 14.00 และ 9.00 องศาบริกซ์ ในไวน์กระเจี๊ยบและไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อนตามล�าดับ 

(ภาพที่ 2) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Saelim et al., 2018; Alobo and Offonry, 2009; Ifie et al., 2012;  

Nzabuheraheza and Nyiramugwera, 2014 และ Chanudom et al., 2017 ที่พบว่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้

ทั้งหมดของไวน์จะลดลงตลอดระยะเวลาท่ีท�าการทดลอง ในส่วนผลการวิเคราะห์ปริมาณแอลกอฮอล์นั้นพบว่า ไวน์ทั้ง  

2 สูตรมีปริมาณแอลกอฮอล์เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาในการหมัก คือ จากวันที่ 0 ที่ยังไม่สามารถวัดปริมาณแอลกอฮอล์ได้

เนือ่งจากเชือ้ยสีต์ยงัไม่มกีารผลิตแอลกอฮอล์ และจะสามารถวดัปรมิาณแอลกอฮอล์ได้ในช่วงวนัที ่3 ของการหมกั ซึง่เมือ่

สิ้นสุดกระบวนการหมักจะมีปริมาณแอลกอฮอล์เท่ากับ 5.00 และ 7.70 เปอร์เซ็นต์โดยปริมาตร (ภาพที่ 3) จากผล 

การทดลองแสดงให้เห็นว่าการเพิ่มขึ้นของปริมาณแอลกอฮอล์จะสอดคล้องกับการลดลงของปริมาณของแข็งที่ละลายได้

ทั้งหมด นอกจากนี้ปริมาณแอลกอฮอล์ที่มากขึ้นยังสอดคล้องกับระยะเวลาที่ใช้ในการหมักอีกด้วย กล่าวคือยิ่งใช้เวลา 

ในการหมักนานก็จะได้ปริมาณแอลกอฮอล์มากขึ้นตามไปด้วย (Okoro, 2007; Alobo and Offonry, 2009; Ifie et al., 

2012; Nzabuheraheza and Nyiramugwera, 2014; Okeke et al., 2015; Chanudom et al., 2017; Tao et al., 

2017) และจากการวิเคราะห์ปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์พบว่า ปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์มีแนวโน้มลดลงตลอดระยะเวลาในการ

ท�าการทดลอง กล่าวคือเมื่อเริ่มต้นการทดลองพบว่าปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์มีค่าเท่ากับ 879.10±2.54 และ 698.75±0.69 

มิลลิกรัมต่อลิตรในไวน์กระเจี๊ยบและไวน์กระเจี๊ยบผลสมลูกหม่อนตามล�าดับ แต่เมื่อสิ้นสุดการทดลองพบว่าปริมาณ 

น�้าตาลรีดิวซ์มีค่าเท่ากับ 175.23±1.14 และ 190.22±1.55 มิลลิกรัมต่อลิตรในไวน์กระเจี๊ยบและไวน์กระเจี๊ยบผสม 

ลูกหม่อนตามล�าดับ (ตารางท่ี 2) ซ่ึงผลของปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์ท่ีลดลงนี้สอดคล้องกับการศึกษาของ Okeke et al. 

(2015) ที่ท�าการผลิตไวน์ที่ได้จากผลไม้ผสมระหว่างสับปะรดและแตงโม ผลการศึกษาพบว่าเมื่อสิ้นสุดกระบวนการหมัก

ปริมาณน�า้ตาลรดีวิซ์จะลดลงเช่นกนั ซ่ึงการทีน่�า้ตาลรดีวิซ์มปีรมิาณลดลงนีเ้กดิจากกจิกรรมของยสีต์ท่ีมกีารเปล่ียนน�า้ตาล

รีดิวซ์ให้กลายเป็นแอลกอฮอล์ และจากผลการทดลองของ Gaharwar et al. (2018) ยิ่งแสดงให้เห็นว่า หากในน�้าหมัก

มีปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์มาก ยีสต์ S. cerevisiae ก็จะสามารถเปลี่ยนน�้าตาลรีดิวซ์ให้กลายเป็นแอลกอฮอล์ได้ในปริมาณ 

ที่มากเช่นเดียวกัน
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  จากการศึกษาคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อไวน์กระเจี๊ยบทั้ง 2 สูตร (ภาพที่ 4) โดยใช ้

แบบประเมินของผู้ทดสอบชิมจ�านวน 40 คน ซึ่งท�าการทดสอบความใส สี กลิ่น และรสชาติ พบว่าไวน์กระเจี๊ยบได้รับ

ความนิยมสูงกว่าไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อน โดยมีค่าคะแนนด้านความใส สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมเฉลี่ย

รวมกันเท่ากับ 1.80±0.46, 1.55±0.68, 2.40±1.10, 8.55±3.95 และ 14.30±5.16 (จากระบบ 20 คะแนน) ตามล�าดับ 

ส่วนในไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อนมีค่าคะแนนด้านความใส สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมเฉลี่ยรวมกันเท่ากับ 

0.83±0.59, 1.25±0.63, 2.18±0.96, 7.33±2.90 และ 11.55±3.45 (จากระบบ 20 คะแนน) ตามล�าดับ และเมื่อน�าผล

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสไปท�าการวิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้ t-test พบว่ามีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญ

ทางสถติทิีร่ะดบัความเชือ่มัน่ร้อยละ 95 (p<0.05) ซึง่สอดคล้องกบังานวจิยัของ Chomsri et al. (2012) ทีท่�าการทดสอบ

คณุภาพทางประสาทสมัผสัของไวน์ลกูหม่อนทีไ่ด้จากการหมกัโดยใช้เชือ้ยสีต์ทีแ่ตกต่างกนั 4 ชนดิ พบว่ามค่ีาแตกต่างกนั

อย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p<0.05) 

ตารางที่ 1  ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของไวน์กระเจี๊ยบและไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อน

  ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)

 
วันที่เก็บตัวอย่าง

 ไวน์กระเจี๊ยบ ไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อน

 0 2.8 3.5

 1 2.9 3.5

 2 2.9 3.6

 3 2.9 3.6

 5 3.2 3.4

 7 3.3 3.4

 9 2.8 3.4

 11 2.8 3.4

 13 2.8 3.4

 15 2.9 3.4

 20 2.9 3.5

 25 2.9 3.5

ภาพที่ 2  แสดงผลปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดตลอดระยะเวลาในการหมัก 25 วัน 

ของไวน์ทั้ง 2 สูตร โดยที่ (▼) ไวน์กระเจี๊ยบ, (■) ไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อน

 

  

ตารางท่ี 1 คาความเปนกรด-ดาง (pH) ของไวนกระเจ๊ียบและไวนกระเจ๊ียบผสมลูกหมอน 
คาความเปนกรด-ดาง (pH) 

วันที่เก็บตัวอยาง ไวนกระเจี๊ยบ ไวนกระเจี๊ยบผสมลูกหมอน 

0 2.8 3.5 

1 2.9 3.5 

2 2.9 3.6 

3 2.9 3.6 

5 3.2 3.4 

7 3.3 3.4 

9 2.8 3.4 

11 2.8 3.4 

13 2.8 3.4 

15 2.9 3.4 

20 2.9 3.5 

25 2.9 3.5 
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ภาพท่ี 2 แสดงผลปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดตลอดระยะเวลาในการหมัก 25 วัน ของไวนท้ัง 2 สูตร          

โดยท่ี (▼) ไวนกระเจ๊ียบ, (■) ไวนกระเจ๊ียบผสมลูกหมอน 
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ภาพท่ี 3 แสดงผลปริมาณแอลกอฮอลตลอดระยะเวลาในการหมัก 25 วัน ของไวนท้ัง 2 สูตร 

โดยท่ี (▼) ไวนกระเจ๊ียบ, (■) ไวนกระเจ๊ียบผสมลูกหมอน 
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ภาพที่ 3  แสดงผลปริมาณแอลกอฮอล์ตลอดระยะเวลาในการหมัก 25 วัน ของไวน์ทั้ง 2 สูตร

โดยที่ (▼) ไวน์กระเจี๊ยบ, (■) ไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อน

ตารางที่ 2  แสดงปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์ของไวน์กระเจี๊ยบและไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อน

  ปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์ (มิลลิกรัมต่อลิตร)

 
วันที่เก็บตัวอย่าง

 ไวน์กระเจี๊ยบ (ค่าเฉลี่ย±S.D.) ไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อน (ค่าเฉลี่ย± S.D.)

 0 879.10±2.54 698.75±0.69

 1 345.78±2.96 265.75±3.63

 2 328.03±0.94 299.68±4.53

 3 432.45±1.42 254.68±2.36

 5 724.98±4.34 396.88±5.71

 7 679.13±6.99 311.90±4.33

 9 897.45±1.50 768.00±1.55

 11 485.03±9.60 475.20±1.02

 13 889.10±6.89 239.95±3.15

 15 857.45±2.64 183.53±5.21

 20 943.00±2.29 178.58±1.31

 25 175.23±1.14 190.22±1.55

  

ตารางท่ี 1 คาความเปนกรด-ดาง (pH) ของไวนกระเจ๊ียบและไวนกระเจ๊ียบผสมลูกหมอน 
คาความเปนกรด-ดาง (pH) 

วันที่เก็บตัวอยาง ไวนกระเจี๊ยบ ไวนกระเจี๊ยบผสมลูกหมอน 

0 2.8 3.5 

1 2.9 3.5 

2 2.9 3.6 

3 2.9 3.6 

5 3.2 3.4 

7 3.3 3.4 

9 2.8 3.4 

11 2.8 3.4 

13 2.8 3.4 

15 2.9 3.4 

20 2.9 3.5 

25 2.9 3.5 
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ภาพท่ี 2 แสดงผลปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดตลอดระยะเวลาในการหมัก 25 วัน ของไวนท้ัง 2 สูตร          

โดยท่ี (▼) ไวนกระเจ๊ียบ, (■) ไวนกระเจ๊ียบผสมลูกหมอน 
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ภาพท่ี 3 แสดงผลปริมาณแอลกอฮอลตลอดระยะเวลาในการหมัก 25 วัน ของไวนท้ัง 2 สูตร 

โดยท่ี (▼) ไวนกระเจ๊ียบ, (■) ไวนกระเจ๊ียบผสมลูกหมอน 

 

 

 
 

ภาพที่ 4  แสดงภาพไวน์ทั้ง 2 สูตร โดยที่ (ก) ไวน์กระเจี๊ยบ (ข) ไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อน

4. สรุปผล
  จากการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและประสาทสัมผัสของไวน์กระเจี๊ยบและไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อนโดยใช้ 

เชื้อยีสต์ S. cerevisiae TISTR 5918 ความเข้มข้นของเชื้อเริ่มต้น 1.5x108 เซลล์ต่อมิลลิลิตร ที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะ

เวลา 25 วนัพบว่า  เมือ่สิน้สดุการหมัก ค่าความเป็นกรด-ด่างมค่ีาอยูร่ะหว่าง 2.80-3.20 และ 3.40-3.60 ในไวน์กระเจีย๊บ

และไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อนตามล�าดับ ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีค่าเท่ากับ 14.00 และ 9.00 องศาบริกซ์

  

ตารางท่ี 2 แสดงปริมาณนํ้าตาลรีดิวซของไวนกระเจ๊ียบและไวนกระเจ๊ียบผสมลูกหมอน 
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (มิลลิกรัมตอลติร) 

วันที่เก็บตัวอยาง ไวนกระเจี๊ยบ(คาเฉลี่ย±S.D.) ไวนกระเจี๊ยบผสมลูกหมอน(คาเฉลี่ย± 

S.D.) 

0 879.10±2.54 698.75±0.69 

1 345.78±2.96 265.75±3.63 

2 328.03±0.94 299.68±4.53 

3 432.45±1.42 254.68±2.36 

5 724.98±4.34 396.88±5.71 

7 679.13±6.99 311.90±4.33 

9 897.45±1.50 768.00±1.55 

11 485.03±9.60 475.20±1.02 

13 889.10±6.89 239.95±3.15 

15 857.45±2.64 183.53±5.21 

20 943.00±2.29 178.58±1.31 

25 175.23±1.14 190.22±1.55 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4 แสดงภาพไวนท้ัง 2 สูตร โดยท่ี (ก) ไวนกระเจ๊ียบ (ข) ไวนกระเจ๊ียบผสมลูกหมอน 
 

4. สรุปผล 
จากการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและประสาทสัมผัสของไวนกระเจ๊ียบและไวนกระเจ๊ียบผสมลูกหมอนโดยใชเช้ือยีสต             

S. cerevisiae TISTR 5918 ความเขมขนของเช้ือเริ่มตน 1.5x108 เซลลตอมิลลิลิตร ที่อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 25 วันพบวา  เม่ือ

ส้ินสุดการหมัก คาความเปนกรด-ดางมีคาอยูระหวาง 2.80-3.20 และ 3.40-3.60 ในไวนกระเจ๊ียบและไวนกระเจ๊ียบผสมลูกหมอน

ตามลําดับ ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดมีคาเทากับ 14.00 และ 9.00 องศาบริกซในไวนกระเจ๊ียบและไวนกระเจ๊ียบผสมลูก

หมอนตามลําดับ ปริมาณแอลกอฮอลมีคาเทากับ 5.00 และ 7.70 เปอรเซ็นตโดยปริมาตรในไวนกระเจ๊ียบและไวนกระเจ๊ียบผสมลูก

หมอนตามลําดับ การวิเคราะหปริมาณนํ้าตาลรีดิวซพบวาในไวนกระเจ๊ียบและไวนกระเจ๊ียบผสมลูกหมอนมีคาเทากับ 

175.23±1.14 และ 190.22±1.55 มิลลิกรัมตอลิตรตามลําดับ การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวาไวนกระเจ๊ียบมีคา

คะแนนดานความใส สี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวมเฉล่ียเทากับ 1.80±0.46, 1.55±0.68, 2.40±1.10, 8.55±3.95 และ 

14.30±5.16 คะแนน (จากระบบ 20 คะแนน) ตามลําดับ สวนในไวนกระเจ๊ียบผสมลูกหมอนมีคาคะแนนดานความใส สี กล่ิน 

รสชาติ และความชอบโดยรวมเฉล่ียรวมกันเทากับ 0.83±0.59, 1.25±0.63, 2.18±0.96, 7.33±2.90 และ 11.55±3.45 (จาก

ระบบ 20 คะแนน) ตามลําดับ และเม่ือนําผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสมาวิเคราะหทางสถิติพบวามีคาแตกตางกันอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p<0.05)   
 

 

 

(ก) (ข) 
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ในไวน์กระเจี๊ยบและไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อนตามล�าดับ ปริมาณแอลกอฮอล์มีค่าเท่ากับ 5.00 และ 7.70 เปอร์เซ็นต์

โดยปริมาตรในไวน์กระเจี๊ยบและไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อนตามล�าดับ การวิเคราะห์ปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์พบว่าใน 

ไวน์กระเจี๊ยบและไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อนมีค่าเท่ากับ 175.23±1.14 และ 190.22±1.55 มิลลิกรัมต่อลิตรตามล�าดับ 

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบว่าไวน์กระเจี๊ยบมีค่าคะแนนด้านความใส สี กล่ิน รสชาติ และความชอบ 

โดยรวมเฉลีย่เท่ากบั 1.80±0.46, 1.55±0.68, 2.40±1.10, 8.55±3.95 และ 14.30±5.16 คะแนน (จากระบบ 20 คะแนน) 

ตามล�าดับ ส่วนในไวน์กระเจี๊ยบผสมลูกหม่อนมีค่าคะแนนด้านความใส สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมเฉลี่ย 

รวมกันเท่ากับ 0.83±0.59, 1.25±0.63, 2.18±0.96, 7.33±2.90 และ 11.55±3.45 (จากระบบ 20 คะแนน) ตามล�าดับ 

และเมือ่น�าผลการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัมาวเิคราะห์ทางสถติพิบว่ามค่ีาแตกต่างกนัอย่างมนียัส�าคัญทางสถติิ

ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p<0.05)  
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