
 

 

บทท่ี 2 

แนวคิด ทฤษฎี และงานวจัิยที่เกี่ยวของ 
 

ไวน (Wine)         

      ไวน เปนเครื่องดื่มแอลกอฮอลชนิดหนึ่งเชนเดียวกับเหลาและวิสกี้ แตตางกันที่ไวนไมมีการ

กลั่น และไวนทําจากน้ําผลไม (นวลพรรณ ณ ระนอง, 2541 : 1) การดื่มไวนในปริมาณที่พอเหมาะ

จะชวยในการเจริญอาหาร และกระตุนระบบไหลเวียนเลือด ชวยใหหลอดเลือดขยายในคนท่ีเปนโรค

ความดันโลหิตสูง (ประดิษฐ ครุวัณณา, 2545 : 2) และไวนยังมีประโยชนตอการทํางานของหัวใจ 

ในทางการแพทยยังใชไวนเปนอาหารบําบัดความเจ็บปวดเล็ก ๆ นอย ๆ (ชาลี อมาตกุล, 2539 : 3)    

ใชเปนยาระงับความตื่นเตนหรือความกังวล ชวยใหการขับถายปสสาวะสะดวก เปนอาหารเสริม

สําหรับผูเปนโรคเบาหวาน (สามารถ พรหมศิริ, 2532 : 2) และในไวนผลไมยังพบองคประกอบทาง

เคมีที่สําคัญ คือ เอธิลแอลกอฮอล น้ําตาล คารโบไฮเดรต วิตามิน แรธาตุตาง ๆ กรดอินทรีย 

(ศักดิ์สิทธิ์ จันทรไทย และไพบูลย ดานวิรุทัย, 2547 : 4) และมีสารตานอนุมูลอิสระอยูมาก เชน 

สารฟโนลิคซึ่งประกอบดวย กรดฟโนลิคฟลาโวนอยด แคโรทีนอยด และวิตามินตาง ๆ โดยสาร     

ฟโนลิคเปนสารประกอบท่ีสําคัญในไวน ซ่ึงชวยปองกันโรคกลามเนื้อหัวใจขาดเลือด ชวยตานอาการ  

ตาง ๆ ในระบบทางเดินอาหาร เชน ลําไสแปรปรวน การหลั่งกรด เปนตน (Carlo et al., 1999 

:338) นอกจากนี้ไวนยังสามารถนํามาใชในการปรุงอาหาร โดยผสมลงในอาหารกอนหรือหลังการ

ปรุงอาหารไดอีกดวย (สันติ วงศสุวรรณ, 2532 : 2) 

 กระบวนการผลิตไวน (Arnold and Noble, 1979 : 179-181) สามารถแบงไดเปน 3 

ข้ันตอนหลัก ไดแก  

1. การเลือกวัตถุดิบและการเตรียมวัตถุดิบ  

  ชนิดของวัตถุดิบที่นํามาใชในการผลิตไวน มีผลตอองคประกอบทางเคมีและคุณภาพของ

ไวนที่ผลิตได ทั ้งสี กลิ ่น และรสชาติของไวน ว ัตถุดิบที่ใชในการผลิตไวนแตกตางกันทําใหได

องคประกอบทางเคมีและคุณภาพของไวนท่ีผลิตไดแตกตางกัน การเลือกวัตถุดิบ วัตถุดิบควรมีความ

เขมขนของน้ําตาลและกรดอินทรียอยูในระดับท่ีพอเหมาะ ควรมีกลิ่นรสท่ีดี มีเอกลักษณ สามารถหา

ไดงายในทองถ่ิน สําหรับข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบที่สําคัญ ทําไดโดยนําวัตถุดิบที่ใชในการผลิตไวน

มาคัดเลือกและชั่งน้ําหนัก ลางทําความสะอาด แยกสวนที่เนาเสียออกเพื่อเปนการขจัดสิ่งปนเปอน

ตาง ๆ และลดปริมาณการปนเปอนของจุลินทรีย จากนั้นนํามาสกัดเพื่อแยกน้ําออก  เพื่อนําไปใชใน

กระบวนการหมัก  
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2. การหมัก 

  การหมักไวนเปนกระบวนการท่ีเกิดข้ึนจากการหมักแอลกอฮอล โดยการใชน้ําตาลของยีสต 

ทําใหเกิดแอลกอฮอลและแกสคารบอนไดออกไซด ซึ ่งเปนผลผลิตหลักของกระบวนการหมัก 

(ไพบูลย ดานวิรุทัย และศักดิ์สิทธิ์ จันทรไทย, 2549 : 2) โดยการหมักไวนใหไดประสิทธิภาพการ

หมักสูงและใหคุณภาพของไวนท่ีดี มีหลายปจจัยท่ีเก่ียวของตอการหมัก ดังนี้ 

2.1 ภาชนะที่ใชหมัก ในอดีตเปนถังไม แตในปจจุบันไดเปลี่ยนเปนถังใยแกวฉาบ  เรซิน 

หรือถังสเตนเลส ซึ่งตองสามารถทนตอกรดที่มีในไวน ตลอดจนทนตอน้ําดาง น้ํากรด หรือน้ํายาทํา

ความสะอาดไดเปนอยางดีโดยไมเกิดสนิมเหล็ก ถังหมักที่ดีควรมีความแข็งแรง หากเปนถังขนาด

ใหญ  ควรตองมีความหนาไมต่ํากวา 1.5-2 มิลลิเมตร ตองสามารถดูปริมาตรของน้ําหมักได มีที่เปด      

ชักตัวอยางและมีท่ีกักไมใหอากาศภายนอกเขา แตใหคารบอนไดออกไซดดันออกได (air lock) และ

ปองกันไมใหแมลงหรือฝุนละอองเขาไปในน้ําหมักได (ไพบูลย ดานวิรุทัย และศักดิ์สิทธิ์  จันทรไทย, 

2549 : 3) 

2.2 จุลินทรียท่ีเก่ียวของในกระบวนการหมัก 

       การผลิตไวนจะใชจ ุล ินทรียที ่แตกตางกัน โดยจุล ินทรีย ที ่นํามาใช คือ ยีสต และ

แบคทีเรีย ยีสตที่เกี่ยวของกับกระบวนการหมักมีหลายชนิด เชน Brettanomyces, Kloeckera, 

Hanseniaspora, Zygosaccharomyces และ Saccharomyces ซึ่งการเจริญของเซลลยีสต

สามารถแบงออกไดเปน 4 ระยะคือ (สาวิตรี ลิ่มทอง, 2549) 

1) ระยะเริ่มตน (lag phase) เปนระยะที่เซลลกําลังปรับตัวใหเขากับสิ่ง แวดลอมใหม

เพื่อเริ่มการเจริญระยะนี้ใชเวลาสั้น ๆ ประมาณ 1-6 ชั่วโมง  

2) ระยะการเจริญ (log phase หรือ exponential phase) หลังระยะเริ่มตนเสร็จสิ้น

ประมาณ 30 นาที เซลลยีสตเริ่มแตกหนอเพื่อเพิ่มจํานวนระยะนี้เซลลจะเพิ่มจํานวนอยางรวดเร็ว

เปนทวีคูณหรือเพิ่มแบบคา log ทางคณิตศาสตร ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดก็จะเพิ่มมากขึ้น

ทําใหเห็นฟองกาซผุดขึ ้นมา ขณะเดียวกันเซลลยีสตก็เริ ่มจับกลุ มกันเองมากขึ้นและจะเริ ่มมี

แอลกอฮอล 

3) ระยะคงที่ (stationary phase) เมื่อสารอาหารเริ่มหมดลงการเจริญหรือการแบง

เซลลจะลดนอยลงดวย ทําใหจํานวนเซลลรวมคอนขางคงที่ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดจะลด

นอยลงเซลลยีสตเริ่มตกตะกอนมากข้ึนแอลกอฮอลจะเพิ่มจนสูงสุด 

4) ระยะตาย (death phase) เปนระยะที่เซลลตายตะกอน เซลลจะมีมากขึ้นปริมาณ 

แอลกอฮอลจะคงท่ีไวนท่ีไดจะเริ่มใสข้ึนเรื่อย ๆ  

  ยีสตที่ใชสําหรับการหมักไวนจะตองเปนสายพันธุที่เจริญและหมักไดดีในสภาวะที่มีความ

เปนกรดคอนขางสูง นอกจากนั ้นยังตองทนเอทานอลพอที่จะทําใหผลิตเอทานอลไดสูงกวา 10 
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เปอร เซ ็นต โดยปริมาตร ปกติย ีสต ที ่ใช สําหร ับการหมักไวนส วนใหญ ค ือ Saccharomyces 

cerevisiae (สาวิตรี ลิ่มทอง, 2549 : 5) โดยยีสตเหมาะสมสําหรับการใชผลิตไวนนั้น stewart 

(1987: 310), subden (1990 : 115) และ Carrasco et al., (2001 : 451) ไดรวบรวมไววาควรมี

ลักษณะดังนี 

 1) มีความสามารถสูงในการหมักเอทานอล ปกติควรหมักได 18-20 เปอรเซ็นต 

 2) ทนตอเอทานอล โดยสามารถเริ่มตนหมักไดในท่ีมีเอทานอล 8-12 เปอรเซ็นต  

 3) ทนพีเอชต่ํา 

 4) ทนซัลเฟอรไดออกไซด 

 5) ทนตอซัลไฟต 

 6) ทนตอแรงดันออสโมซิสท่ีเกิดจากน้ําตาลเขมขนสูง 

 7) มีแนวโนมจับกลุมตกตะกอนลงสูดานลางของถังหมั 

 8) มีการผลิตซัลเฟอรไดออกไซดและไฮโดรเจนซัลไฟดนอย 

    9) สรางฟองนอย 

 10) ผลิตกรดระเหยไดนอย 

 2.3 สภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการหมัก (ไพบูลย ดานวิรุทัย และศักดิ์สิทธิ์ จันทรไทย, 

2549 : ) 

      การผลิตไวนใหมีคุณภาพ นอกจากจะขึ้นอยูกับเทคนิคในกระบวนการผลิตแตละขั้นตอน 

การเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพแลว น้ําหมักจะตองมีองคประกอบและสภาวะที่เหมาะสมสําหรับ

กระบวนการผลิตไวน 

 1) ความเขมขนของน้ําตาล ยีสตจะใชน้ําตาลเปนแหลงคารบอนและแหลงพลังงาน โดยการ

ที่ยีสตใชความเขมขนของน้ําตาลสูง จะสงผลใหเกิดเอทานอลมาก แตควรปรับระดับน้ําตาลใหอยู

ในชวง 20-24 เปอรเซ็นต ถาสูงกวาระดับนี้จะทําใหยีสตตายได เพราะน้ําตาลความเขมขนสูงมีผล

ทําใหเซลลเห่ียวและเสียสภาพ การหมักไวนสวนใหญวัตถุดิบท่ีใชจะมีความหวานไมเพียงพอ จึงตอง

มีการเติมน้ําตาลลงไป น้ําตาลที่นิยมใชคือ น้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์ เนื่องจากมีราคาถูกและหาได

งาย ไมมีผลทําใหสีและกลิ่นของไวนเปลี่ยนไป 

 2) ปริมาณกรด วัตถุดิบที่นํามาทําการหมักไวน แตละชนิดจะมีองคประกอบที่เปนกรด

อินทรียแตกตางกันท้ังชนิดและปริมาณ จึงควรมีการปรับปริมาณกรดใหเหมาะสมกอนที่จะเริ่มหมัก 

หากวัตถุดิบท่ีใชมีความเปนกรดสูง ตองเจือจางดวยน้ําบริสุทธิ์เพื่อลดปริมาณกรด แตถามีความเปน

กรดต่ําจะเติมกรดลงไป กรดที่ใชอาจเติมในรูปของสารเคมีบริสุทธิ์ของกรดทารทาริก กรดมาลิก 

หรือกรดซิตริกที่เปนเกรดอาหาร ซึ่งการหมักควรปรับระดับพีเอชใหอยูในชวง 4.0-4.5 ซึ่งเปนชวง

สภาวะท่ียีสตเจริญไดดี 
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 3) แหลงไนโตรเจน วัตถุดิบท่ีมีรสเปรี้ยวสวนใหญเม่ือนํามาหมักไวน มักมีปญหาทําให

การหมักหยุดชะงักกอนถึงระยะเวลาที่เหมาะสม เนื่องจากไมมีแหลงไนโตรเจนที่สงเสริมการเจริญ

ของยีสต ดังนั ้นจึงเติมสารที่เปนแหลงไนโตรเจน ไดแก แอมโมเนียมซัลเฟต หรือแอมโมเนียม

ฟอสเฟต ซ่ึงปริมาณไนโตรเจนท่ีต่ําท่ีสุดท่ียีสตตองการในการเจริญเติบโตมีคาเทากับ  267 มิลลิกรัม

ตอน้ําหมัก 1 ลิตร การขาดสารประกอบไนโตรเจน นอกจากจะทําใหยีสตไมเจริญเต็มท่ีแลว ยังทําให

ยีสตสรางไฮโดรเจนซัลไฟด หรือแกสไขเนาไดสูง ทําใหเกิดกลิ่นท่ีไมพึงประสงค 

4) อุณหภูมิที่ใชในการหมักไวนควรควบคุมใหอยูในชวง 15 - 25 องศาเซลเซียส     

จะมีผลทําใหกระบวนการหมักเกิดข้ึนไดเร็ว โดยยีสตผลิตเอทานอลปริมาณสูงในชวงระยะเวลาการ

หมักท่ีสั้น ปริมาณเอทานอลท่ีสูงเกินไปจะไปทําอันตรายตอเซลลยีสตได ถาชวงอุณหภูมิไมเหมาะสม

ตอการเจริญจะสงผลใหยีสตตาย การหมักจึงหยุดชะงักกอนถึงระยะเวลาที่เหมาะสม และทําให

ระดับปริมาณแอลกอฮอลต่ํา ดังนั ้นถังหมักที่มีขนาดใหญกวา 800 ลิตร ในสภาพอุณหภูมิของ

ประเทศไทยจึงควรมีระบบระบายความรอนออกจากถังหมัก 

2.4 การตรวจสอบคุณภาพระหวางการหมัก การเก็บตัวอยางไวนเพื่อวิเคราะหวาไวนมี

ความบกพรองหรือไม เปนการควบคุมการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในระหวางกระบวนการหมักให

เปนไปตามที่ควร ซึ่งการตรวจสอบคุณภาพจะทําใหทราบสาเหตุของปญหาในการหมักและแกไข

ปญหาไดอยางรวดเร็วและถูกตอง วิธีการตรวจสอบคุณภาพระหวางการหมักมีดังนี้ (ไพบูลย ดาน-  

วิรุทัย และคณะ, 2549) 

1) การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงของจํานวนเซลลยีสต ปริมาณเซลลยีสตเริ่มตนของ

กระบวนการหมักนับไดวามีความสําคัญตอกระบวนการหมัก เพราะการเปลี่ยนแปลงตาง ๆ นั้นเกิด

จากกิจกรรมของยีสต การวัดปริมาณเซลลยีสตมีหลายวิธี แตวิธีที่นิยมนํามาใชตรวจวัดในผลิตภัณฑ

ไวนนั้น เปนการหาปริมาณเซลลยีสต โดยการใชฮีมาไซโตมิเตอร (Haemacytometer) 

2) การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงของน้ําตาล ปริมาณน้ําตาลควรลดลงอยางรวดเร็ว

ในระยะแรกและหมดไปเมื่อสิ้นสุดกระบวนการหมัก การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงของน้ําตาล   

ทําใหทราบวากิจกรรมของยีสตดําเนินไปตามปกติหรือไม ซึ่งการหาปริมาณน้ําตาลมีหลายวิธี แตวิธี

ท่ีนํามาใชสวนใหญจะใชแฮนดรีเฟรคโตมิเตอร (Hand refractometer) ซึ่งวัดออกมาในหนวยของ

องศาบริกซ 

3) การตรวจสอบการเปลี ่ยนแปลงปริมาณกรดรวม เนื ่องจากในกระบวนการ

เปลี ่ยนแปลงสารประกอบในน้ําหมักโดยยีสตนั ้นจะมีการผลิตกรดบางชนิดออกมาในปริมาณ

เล็กนอย ซ่ึงมีผลทําใหปริมาณกรดรวมในระหวางการหมักมีปริมาณเพิ่มขึ้น ถาปริมาณกรดรวมเพิ่ม

มากกวา 2 กรัมตอลิตร อาจเปนไปไดวามีการปนเปอนของแบคทีเรียแลวสรางกรดขึ้นมาในระหวาง
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กระบวนการหมัก การหาปริมาณกรดรวมนั้นจะใชการไตรเตรทตัวอยางกับสารละลายมาตรฐาน

โซเดียมไฮดรอกไซด โดยใชสารละลายฟนอลฟทาลีนเปนตัวบอกจุดยุติ 

4) การตรวจสอบการเปลี ่ยนแปลงของพีเอช ตามหลักการโดยทั่วไปแลวการ

เปลี่ยนแปลงของพีเอชจะสอดคลองกับปริมาณกรดท่ีเพิ่มข้ึน ซ่ึงการลดลงของพีเอชมีผลตอการเจริญ

ของเซลลยีสต โดยทั่วไปยีสตจะเจริญไดดีในชวงพีเอช 3-4 แตถาพีเอชต่ํากวา 3 อาจจะยับยั้งการ

เจริญของยีสต และเปนเหตุใหเกิดการหมักหยุดชะงักได การหาคาพีเอชทําไดโดยใชพีเอชมิเตอรใน

การวัด 

5) การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงปริมาณแอลกอฮอล การตรวจสอบการเพิ่มขึ้นของ

ปริมาณแอลกอฮอล เปนอีกวิธีหนึ่งที่ตรวจสอบวาการหมักดําเนินไปตามปกติหรือไมถาปริมาณ

น้ําตาลไมลดลง ปริมาณแอลกอฮอลไมเพิ่มขึ้นเมื่อถึงเวลาใหสันนิษฐานวาเกิดการหมักหยุดชะงัก 

การวิเคราะหหาปริมาณแอลกอฮอลมีหลายวิธี แตวิธีที่นิยมนํามาใชในการตรวจสอบการหมักไวน 

ไดแก การใชอีบูลลีโอมิเตอร (Ebulliometer) หรือ การใชแอลกอฮอลไฮโดรมิเตอร (Alcohol 

hydrometer) เปนตน 

2.5 การพัฒนาผลิตภัณฑหลังการหมัก โดยปกติกระบวนการหมักจะเสร็จสิ้นเมื่อน้ําตาลใน

น้ําหมักถูกใชไปจนเกือบหมด และไดปริมาณแอลกอฮอลประมาณ 10-14 เปอรเซ็นต (โดยปริมาตร) 

ยีสตจะตายและตกลงไปนอนท่ีกนถัง เมื่อการหมักเสร็จสิ้นผูผลิตควรแยกน้ําไวนออกจากตะกอนใน

ครั้งแรก (ไพบูลย ดานวิรุทัย และศักดิ์สิทธิ์  จันทรไทย, 2549) เพื่อนําไปสูกระบวนการพัฒนาไวน

ใหมีคุณภาพตอไป โดยมีกระบวนการพัฒนาไวนดังนี้ 

1) การกรอง เปนวิธีการที่สามารถแยกเซลลของจุลินทรียและตะกอนบางสวนออกได 

ขึ้นอยูกับขนาดของวัสดุที่นํามาใชในการกรอง ทั่วไปจะใชกระดาษที่มีขนาด 5-30 ไมครอน กอน

แลวตามดวยกระดาษกรองขนาด 2-0.5 ไมครอน เพื่อกรองเอาตะกอนละเอียดและเซลลยีสต ถาใช

กระดาษกรองขนาด 0.2 ไมครอน จะสามารถกรองแบคทีเรียและยีสตออกไดหมด แตการกรองตอง

ใชระยะเวลานาน ซ่ึงการกรองเปนข้ันตอนหนึ่งท่ีมีความสําคัญในการเพิ่มคุณภาพใหแกไวน (ไพบูลย      

ดานวิรุทัย และศักดิ์สิทธิ์ จันทรไทย, 2549 : 15) 

2) การตกตะกอน กระบวนการตกตะกอนของไวนที่ดีสามารถเพิ่มคุณภาพของไวนไดมาก 

โดยการตกตะกอนไวนเปนการเติมสารที่มีคุณสมบัติในการกําจัดหรือลดปริมาณสารแขวนลอยที่ไม

พึงประสงคในไวนและสามารถชวยใหไดไวนที่ใส มีสี และกลิ่นที่ดีขึ้น สารที่ใชในการตกตะกอนไวน

ควรเปนสารที่ไดจากธรรมชาติ เชน เจลาติน (gelatin) แทนนิน (tannin) หรือ เบนโทไนต 

(bentonite) เปนตน ความขุนท่ีเกิดข้ึนในไวนเกิดข้ึนจากวัตถุดิบ ยีสต แบคทีเรีย สารแขวนลอยอื่น 

ๆ และสารที่เกิดประจุขึ้นระหวางกระบวนการบมไวน (ปยะรัชช กุลเมธี, 2552 : 3) โดยวัฒนา      

วิริวุฒิกร (2549) ไดทําการ ศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการผลิตไวนเห็ดหัวลิงใหใสโดยศึกษาความเขมขน
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ของกรดแทนนิกที่เติมลงไป 3 ระดับ คือ 500, 1000 และ 2000 มิลลิกรัมตอลิตร โดยจะ

เปรียบเทียบกับการใชเบนโตไนตที่ความเขมขน 5 เปอรเซ็นต พบวาการเติมกรดแทนนินที่ความ

เขมขน เทากับ 2000 มิลลิกรัม เปนสภาวะที่เหมาะสมในการทําไวนเห็ดหัวลิงใหใส และใหปริมาณ

แอลกอฮอลสูงท่ีสุดการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบชิม 11 คน พบวาผูทดสอบชิมให

คะแนนความใสแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

3) การบม เปนชวงเวลาที่สําคัญที่ทําใหไวนมีคุณภาพ การบมชวยใหไวนมีกลิ่นหอมและ

ชวยใหไวนมีรสชาติท่ีดีข้ึน ไวนทุกชนิดควรมีการบมใหเพียงพอเพื่อใหเกิดการพัฒนาของกลิ่นหอมให

สมบูรณท่ีสุด ไวนแตละชนิดจะมีระยะเวลาในการบมไมเทากัน ภาชนะท่ีใชในการบมอาจใชขวดแกว 

หรือ ถังสแตนเลส แตมีขอเสียคือราคาแพง สําหรับในระดับอุตสาหกรรมนิยมใชถังไมโอค ใน

ระหวางการบมจะเกิดปฏิกิริยาเคมีอยางชา ๆ เพื่อเปลี่ยนแปลงสารที่มีในไวนใหอยูในลักษณะท่ี

สมดุล เปนผลทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของกลิ่นรส ดังนั้นการบมจึงเปนกระบวนการสําคัญและมี

อิทธิพลอยางมากตอคุณภาพไวน (ชาญณรงค ชมนาวัง, 2543 : 35) ซึ่ง Soni, Bansal and Soni 

(2009 : 440) ทําการศึกษาสภาวะมาตรฐานสําหรับการหมักและบมของไวนจากมะขามปอม ซึ่งใน

ขั้นตอนการบมไดศึกษาเปรียบเทียบการบมไวนมะขามปอมในถังไมโอค และการบมในขวดแกว 

พบวาไวนที่บมในถังไมโอคไดรับคะแนนจากการประเมินดานตาง ๆ สูงกวาไวนที่บมในขวดแกว 

นอกจากนี ้ไวน ที ่บ มในถังไมโอ คย ังม ีส วนช วยในการปรับปร ุงคุณภาพของไวน และช วยลด

สวนประกอบที่ไมพ ึงประสงคในไวน เช น เอ ็น-โพรพานอล และ ไอโซบิวทานอล และเพิ ่ม

สารประกอบท่ีตองการอ่ืน ๆ ได เชน  เอทธิล อะซีเทต และ ฟนอลิก เปนตน 

 ไวนสมุนไพร คือไวนชนิดหนึ่งซึ่งทําจากวัตถุดิบจําพวกสมุนไพร มาผานกรรมวิธีการผลิตไวน     

ไวนสมุนไพรมักจะมีแอลกอฮอลไมเกิน รอยละ 15 (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2546 : 4)         

ในประเทศไทยมีความนิยมดื่มไวนกันมากขึ้น ทําใหมีการนําเขาไวนจากตางประเทศปริมาณสูง 

ขณะที่ประเทศไทยมีวัตถุดิบที่เหมาะแกการนํามาผลิตไวนไดเอง ไมวาจะเปนผลไมหรือพืชสมุนไพ

ตาง ๆ การผลิตไวนจึงเปนอีกทางเลือกหนึ ่งในการแปรรูปและเพิ ่มมูลคาใหกับผลผลิตเหลานี้ 

(เยาวพา สุวัตถิ, 2552 : 1) คุณภาพโดยรวมของไวนสมุนไพร คือ ไวนสมุนไพรจะตองมีความใส สี 

กลิ่น และรสชาติเปนที่ยอมรับ เมื่อตรวจสอบโดยวิธีการทดสอบ ลักษณะทางกายภาพแลว ตองได

คะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูทดสอบทุกคนไมนอยกวารอยละ 60 และไมมีลักษณะใดได 

นอยกวารอยละ 30 ของคะแนนเต็ม จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง ไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใช

วัตถุดิบท่ีใชทํา และไมปรากฏฟองในภาชนะบรรจุอันเนื่องมาจากการหมักซํ้า 

 

 



10 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไวนสมุนไพร (มผช.๓๑/๒๕๔๖) 

 ไวนสมุนไพร หมายถึง สุราแชชนิดหนึ่งทําจากการนําวัตถุดิบจําพวกสมุนไพร มาผานกรรมวิธี

การผลิตไวนสมุนไพร มีแรงแอลกอฮอลไมเกิน ๑๕ ดีกรี/รอยละโดยปริมาตร หากมีการผสมสุรา

กลั่นตองมีแรงแอลกอฮอลไมเกิน ๑๕ ดีกรี/รอยละโดยปริมาตร 

คุณลักษณะทางเคมี 

1. แรงแอลกอฮอลตองไมเกิน ๑๕ ดีกรี/รอยละโดยปริมาตร และมีเกณฑความคลาดเคลื่อน

จากท่ีระบุไวท่ีฉลากไดไมเกิน ± ๑ ดีกรี/รอยละโดยปริมาตร 

2. เมทิลแอลกอฮอล ตองไมเกิน ๔๒๐ มิลลิกรัมตอลิตร 

3. ซัลเฟอรไดออกไซดท้ังหมด ตองไมเกิน ๓๐๐ มิลลิกรัมตอลิตร 

4. กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก(คํา นวณเปนกรดซอรบิก) ตองไมเกิน ๒๐๐ มิลลิกรัม

ตอลิตร 

5. กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก(คํา นวณเปนกรดเบนโซอิก) ตองไมเกิน ๒๕๐ 

มิลลิกรัมตอลิตร 

6. ทองแดง ตองไมเกิน ๕ มิลลิกรัมตอลิตร 

7. เหล็ก ตองไมเกิน ๑๕ มิลลิกรัมตอลิตร 

8. ตะก่ัว ตองไมเกิน ๐.๒ มิลลิกรัมตอลิตร 

9. สารหนู ตองไมเกิน ๐.๑ มิลลิกรัมตอลิตร 

10. เฟอรโรไซยาไนด ตองไมพบ 

คุณลักษณะทางกายภาพ 

1. ใสตามลักษณะของไวนสมุนไพร 

2. มีสีเปนไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบท่ีใชทํา 

3. ตองมีกลิ่นของสมุนไพรท่ีนํามาผลิตไวนสมุนไพรตามท่ีระบไุวท่ีฉลาก และไมมีกลิ่นนํ้าสม

สายชูหรือกลิ่นอ่ืนๆ ท่ีไมพึงประสงคปรากฏเดนชัด 

4. รสชาต ิมีความเปนกรด หวาน ฝาด เฝอน ขม และกลมกลอม ตามธรรมชาติของวัตถุดิบท่ีใช 

 

พะวา  

 พะวา จัดอยูในวงศ  CLUSIACEAE มีชื่อวิทยาศาสตร  คือ Garcinia speciosa Wall (เต็ม  

สมิตินันทน, 2557) 
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 มีชื่อทองถ่ินอ่ืน ๆ วา มะปอง (ภาคเหนือ), สารภีปา (ภาคกลาง, เชียงใหม), มะระข้ีนก 

มะดะข้ีนก (เชียงใหม), ขวาด (เชียงราย), กวักไหม หมากกวัก (หนองคาย), ชะมวง (พิจิตร), วาน้ํา 

(ตรัง), กะวา พะยา (สุราษฎรธานี) เปนตน (วิทย เท่ียงบูรณธรรม, 2542) 

 ลักษณะท่ัวไป (Medthai, 2021) 

 ตนพะวา มีถ่ินกําเนิดอยูทางภาคเหนือ และภาคอีสาน แตพบไดท่ัวทุกภาคของประเทศ โดย

จัดเปนพรรณไมยืนตนขนาดกลาง ลําตนตั้งตรง มีความสูงของตนประมาณ 10-18 เมตร ทรงพุมเปน

รูปโดม ใบออกดกหนาทึบ เปลือกตนบางเปนสีเทาดํา เปลือกมียางสีเหลือง ตน ใบ และผลมียางสีขาว 

มีการแบงแยกตนเปนตนเพศผูและเพศเมีย ขยายพันธุดวยวิธีการเพาะเมล็ด ตอนก่ิง และวิธีการปกชํา

ก่ิง เจริญเติบโตไดในดินทุกสภาพท่ีมีความชื้นสูง ชอบดินรวนปนทราย ระบายน้ําไดดี แสงแดดแบบ

เต็มวันมีเขตการกระจายพันธุในปาดิบชื้นทางภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉียงใต และทาง

ภาคใต ท่ีระดับความสูงตั้งแตระดับน้ําทะเลปานกลางจนถึง 700 เมตร สวนในตางประเทศพบไดใน

เมียนมา อินเดีย และเกาะนิโคบาร 

 ใบพะวา ออกใบดกและหนาทึบ ใบเปนใบเดี่ยว ออกเรียงตรงขามกันเปนคู ๆ ลักษณะของใบ

เปนรูปรี รูปขอบขนาน รูปขอบขนานแกมรูปรี หรือรปูไขกลบั ปลายใบมนกวาง โคนใบสอบ สวนขอบ

ใบเรียบ ใบมีขนาดกวางประมาณ 4-8 เซนติเมตร และยาวประมาณ 8-15 เซนติเมตร แผนใบคอน

ขางหนา ผิวใบเปนมันท้ังสองดาน เสนแขนงใบถ่ี เสนกลางใบเปนรองทางดานหลังใบเห็นไดชัดเจน 

 

 

ภาพท่ี 2.1 ใบพะวา 

 ดอกพะวา ออกดอกเปนชอกระจุกท่ีปลายก่ิง ดอกมีลักษณะคลายกับดอกชะมวง ดอกเปนแบบ

แยกเพศ ดอกเพศผูเปนสีเหลืองออน กลิ่นหอม มีกลีบดอก 4 กลีบ หนา ลักษณะเปนรูปทรงกลมรี   

มีกานกลีบเล็กนอย ยาวกวากลีบเลี้ยง สวนกลีบเลี้ยงมี 4 กลีบ กลีบวงนอกเปนรูปไข กลีบวงในเปนรูป

ไต มีเกสรเพศผูจํานวนมาก เม่ือดอกบานจะมีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 2 เซนติเมตร 

หลังจากดอกบานประมาณ 24-48 ชั่วโมง ดอกจะเห่ียวและรวงหลน สวนดอกเพศเมียมีกลีบเลี้ยง

คลายดอกเพศผู แตกลีบดอกจะยาวกวา ดอกพะวาเพศเมียจะออกดอกเปนดอกเดี่ยว มีขนาดเสนผาน



12 
 

ศูนยกลางเทากับดอกเพศผู ดอกมีกลีบเลี้ยงสีเหลือง 4 กลีบ กลีบดอกสีเหลือง 4 กลีบ ตรงกลางเปน

ท่ีต้ังของรังไข ซ่ึงจะพัฒนาตอไปเปนผล ปลายรังไขมียอดเกสรเพศเมียมีลักษณะแฉกประมาณ 6-8 

แฉก สวนนี้จะปรากฏท่ีปลายผลและเปนตัวบงบอกถึงจํานวนกลีบผลรวมถึงเมล็ด หลังจากดอกบาน

ประมาณ 24 ชั่วโมง กลีบดอกจะรวงคงเหลือรังไขและกลีบเลี้ยงท่ีเหลืออยู โดยดอกพะวาจะออกดอก

ในชวงประมาณเดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม และเดือนกรกฎาคมถึงเดือนกันยายน 

 ผลพะวา ลักษณะของผลเปนรูปไขผิวเรียบ พัฒนาโดยไมมีการผสมเกสร ผลออนเปนสีเขียว เม่ือ

สุกแลวจะคอย ๆ เปลี่ยนเปนสีเหลือง สีสม และสีแดงในท่ีสุด ผลมีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 

1-2 เซนติเมตร และยาวประมาณ 1.5-3 เซนติเมตร มีกลีบเลี้ยง 4 กลีบปดข้ัวผลอยู เนื้อหุมเมล็ดใน

ผลจะมีลักษณะเปนกลีบใสและมีเสนขาวขุน ผลจะมีรสฝาดอมเปรี้ยว สามารถรับประทาน (เชื่อวาถา

กินมาก ๆ อาจทําใหทองเสียได) สวนเมล็ดจะเกิดโดยไมไดรับการผสม มีลักษณะแบนยาวและมีรอง

ของมัดทอน้ํา ทออาหารปรากฏอยูใหเห็น สีเหลืองออน สามารถแยกเมล็ดออกจากเนื้อผลไดงาย 

เมล็ด 1 เมล็ดสามารถงอกเปนตนกลาไดหลายตน (ประมาณ 4-10 ตน) หรือสามารถตัดแบงเปน 2-4 

สวนแลวนําไปเพาะก็ได โดยผลจะแกในชวงประมาณเดือนเมษายน และฤดูฝน 

 สรรพคุณของพะวา (Medthai, 2021) 

1. ดอกมีสรรพคุณชวยทําใหเจริญอาหาร ดวยการใชดอกแหงพอประมาณ นํามาตมกับน้ํากิน 

ชวยรักษาลมและโลหิตพิการ ดวยการใชดอกแหงพอประมาณ นํามาตมกับน้ํากิน ใชดอกแหง

พอประมาณ นํามาตมกับน้ํากินเปนยาแกไข  

2. น้ําตมจากเปลือกตนและใบมีสรรพคุณเปนยาลดไข น้ําตมจากเปลือกตนและใบ มีสรรพคุณ

เปนยาฝาดสมาน ชวยรักษาแผลในปาก  

3. เปลือกผลมีสรรพคุณเปนยาแกทองเสีย  

4. ใบแหงนํามาตมกับน้ํากินเปนยาระบายออน ๆ สวนผลมีรสเปรี้ยว ใชเปนยาระบายไดเชนกัน  

ติ้วขาว 

    ชื่ออ่ืน : กวยโชง (กาญจนบุรี) แตว (ใต) ผักเตา (เลย) ติ้วสม (นครราชสีมา) จัดอยูในวงศ 

HYPERICACEA มีชื่อวิทยาศาสตร Cratoxylum formosum (Jacq.) Benth. & Hook. f. ex Dyer 

subspecies formosum (เต็ม สมิตินันทน, 2557 : 1) 

ลักษณะท่ัวไป 

        ตนติ้วขาวเปนไมยืนตนท่ีมีขนาดเล็กถึงขนาดกลางสูง 8 - 15 เมตรก่ิงออนมีขนนุม เปลือกสี

น้ําตาลไหมแตกเปนสะเก็ดเปลือกในสีน้ําตาลแกมเหลืองมีน้ํายางสีเหลืองปนแดงซึมออกมา ใบมน

แกมรูปไขกลับและรูปขอบขนาดกวาง 2 - 5 ซม. ยาว 3 - 13 ซม. ออกเปนคู ๆ ตรงกันขามเนื้อใบ

บาง  ทองใบมีขนนุม ดอกสีชมพูออนถึงสีแดงกลิ่นหอมออนๆผลรูปรางรีมีสีขาวติดตามผิวเม่ือแกจัด

ออกเปนสามแฉกเมล็ดสีน้ําตาล (พานทอง มาแกว, 2553 : 3) ใบแตวแสดงดังภาพท่ี 2.2 
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ภาพท่ี 2.2 ใบติ้วขาว 

 สรรพคุณ 

  ยอดออนใบออน และชอดอกออน นํามาปรุงอาหารและรับประทานเปนผักได (บังอร วงศ

รักษ และศศิลักษณ ปยะสุวรรณ, 2549) มีสารตานอนุมูลอิสระสูง มีวิตามินเอ วิตามินซี และสาร

เบตาแคโรทีน (ออมใจ วงษมณฑา, ม.ป.ป.) นอกจากนี้ยังมีการวิเคราะหสวนประกอบของใบแตว         

พบองคประกอบตางๆดังตารางท่ี 2.1 

 

ตารางท่ี 2.1 สวนประกอบตาง ๆ ของใบติ้วขาว จากใบติ้วขาว 100 กรัม 

 

สารอาหาร ผลการวิเคราะหใบแตว (ตอ 100 กรัม) 

พลังงาน (Kcal) 58 

ปริมาณเสนใย (g) 1.4 

แคลเซียม (mg) 67 

ฟอสฟอรัส (mg) 19 

เหล็ก (mg) 2.5 

วิตามินเอ (IU) 750 

เบตา-แคโรทีน(µg) 4500 

วิตามินบี 1 (mg) 0.40 

วิตามินบี 2 (mg) 0.67 

วิตามินซี(mg) 58 

ไนอะซิน(mg) 3.1 

ท่ีมา : วิชาญ เอียดทอง, 2556 
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      การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค        

     การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทางดานประสาทสัมผัสประกอบดวยเทคนิคตาง ๆ ท่ีใชเพื่อ

การตรวจสอบอยางแมนยํา โดยใชการตอบสนองจากมนุษย (Human Responses) ท่ีมีตออาหาร 

และตองควบคุมอคติตาง ๆ ใหเกิดนอยท่ีสุด เชน ขอมูลของตัวอยางท่ีจะทําการทดสอบตองไมถูกรับรู

จากผูทดสอบมากอน เปนตน การทดสอบทางประสาทสัมผัสจะใหขอมูลเก่ียวกับคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑท่ีสําคัญ และเปนประโยชนตอผูทําการพัฒนาผลิตภัณฑ นักวิทยาศาสตร

การอาหาร เจาหนาท่ีควบคุมคุณภาพ และผูจัดการแผนกตาง ๆ การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 

คือ วิธีการทางวิทยาศาสตรท่ีใชในการประเมิน วัดผล วิเคราะหและอภิปรายผลท่ีไดจากการทดสอบ

ผลิตภัณฑโดยผานทางระบบรับสัมผัสดานตาง ๆ ซ่ึงไดแก การมองเห็น การดมกลิ่น การสัมผัส การชิม 

และการไดยินเสียง สําหรับวิธีการทดสอบคุณภาพดวยประสาทสัมผัสท่ีใชอยูในปจจุบันมีอยูหลายวิธ ี

ซ่ึงสามารถแบงลักษณะการดําเนินการทดสอบออกไดเปน 2 ประเภท คือ การวิเคราะหลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสและการทดสอบความชอบ สําหรับการทดสอบทางประสาทสามารถแยกการทดสอบใน

การประเมินทางประสาทสัมผัสตามวัตถุประสงคของการนํามาใชเปน 3 วิธี (ศิริกานต ศิริมา, 2557) 

คือ 

 1) การทดสอบเพื่อความแตกตางในผลิตภัณฑ (Discrimination หรือ Difference Test)        

 2) การทดสอบเพื่อวิเคราะหหาลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา (Descriptive Analysis) 

 3) การทดสอบเพื่อหาความชอบ หรือการยอมรับในผลิตภัณฑ (Preference/Acceptance Test) 

    ในท่ีนี้ขอกลาวถึงเพียงการทดสอบ เพื่อหาความชอบ หรือการยอมรับในผลิตภัณฑ เปนวิธีท่ีใช

เพื่อทดสอบความรูสึกของผูทดสอบในแงความชอบ หรือการยอมรับท่ีมีตอผลิตภัณฑ ผูทดสอบท่ีใช 

คือ กลุมคนท่ัวไปท่ีไมจําเปนตองไดรับการฝกฝนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส หรือผูบริโภค

ท่ัวไป การทดสอบแบบนี้เหมาะสําหรับศึกษาหาความชอบ หรือการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

การสํารวจความตองการของผูบริโภคขอมูลท่ีได จากการทดสอบนี้จะชวยทําใหนําขอมูลดังกลาวไปใช

ในการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑใหตรงกับความตองการของผูบริโภค สําหรับวิธีการทดสอบหา

การยอมรับสามารถใชวิธีการเชิงคุณภาพ เชน การอภิปรายกลุม หรือใชวิธีการทดสอบหาการยอมรับ

ในเชิงปริมาณ ซ่ึงสามารถแบงออกไดเปน 2 กลุมใหญ (มหาวิทยาลัยเชียงใหม, ม.ป.ป.) คือ  

 1) การทดสอบความชอบ (Paired Preference Test) ไดแก เปรียบเทียบตัวอยางคู เพื่อหา

ความชอบ การเรียงลําดับความชอบ เปนตน  

 2) การทดสอบการยอมรับ (Acceptance Tests) ไดแก การทดสอบหาอัตราความชอบ การวัดคา

ความถ่ีในการบริโภค  

  ซ่ึงในงานวิจัยนี้ไดเลือกใชการทดสอบการยอมรับ โดยการใหคะแนนความชอบแบบ 5 

Point Hedonic Scale เปนวิธีการท่ีใชในการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบอกความชอบ
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และไมชอบออกมาเปนสเกลความชอบ โดยเสนอตัวอยางใหผูทดสอบทีละ 1 ตัวอยาง ในสเกลความชอบ 

จะมีคําแปลความหมายระดับคะแนนตาง ๆ เชน ดีเลิศ (Excellent) ดีมาก (Very Good) ดี (Good) หรือ 

ไมดี (Poor) เปนตน ซ่ึงสเกลความชอบแบบ 5 Point Hedonic Scale เปนท่ีนิยมอยางกวางขวาง  

  

งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ  

 มี ก า ร ศึ กษ า ก า รผลิ ต ไ ว น จ า กส มุ น ไ พ ร เพิ่ ม ข้ึ น  เ ช น  ไ ว น เ ห็ ด หั ว ลิ ง  ไ ว น ขิ ง  

ไวนมะขามปอม ไวนวานหางจระเข ไวนลูกจาก และไวนเปลือกกาแฟ เปนตนดังรายละเอียดดังตอไปนี้ 

วัฒนา วิริวุฒิกร (2549) ศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการผลิตไวนเห็ดหัวลิงใหใส โดยการเปรียบเทียบ

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด (TSS) 2 ระดับ คือ 18 และ 20 องศาบริกซ (°Brix) เปรียบเทียบ

คาพีเอช 2 ระดับ คือ 3.2 และ 3.4 ซ่ึงพบวาตัวอยางท่ีมีระดับปริมาณของแข็งละลายน้ําไดท้ังหมด

เทากับ 20 องศาบริกซ และคาพีเอช เทากับ 3.4 จะเกิดการลดลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได

ท้ังหมดต่ํากวาสภาวะอ่ืน ๆ การศึกษาความเขมขนของกรดแทนนิกท่ีเติมลงไป 3 ระดับ คือ 500, 1000 

และ 2000 มิลลิกรัมตอลิตร โดยจะเปรียบ เทียบกับการใชเบนโตไนตท่ีความเขมขน 5 เปอรเซ็นต พบวา

ตัวอยางท่ีมีระดับปริมาณของแข็งละลายน้ําไดท้ังหมด 18 องศา- บริกซ และคาพีเอชเทากับ 3.4 เปน

สภาวะท่ีเหมาะสมในการทําไวนเห็ดหัวลิงใหใส และกรดแทนนิกท่ีความเขมขน เทากับ 2,000 มิลลิกรัม

ตอลิตร จะใหเปอรเซ็นตแอลกอฮอลสูงสุด และการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบชิม 11 

คน พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนความใสแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

ปยดา ลีลาปยะนาถ (2550) ศึกษาการผลิตไวนสมุนไพรจากขิงโดยใชเชื้อ Saccharomyces 

cerevisiae TISTR 5049 Saccharomyces cerevisiae TISTR 5339 Saccharomyces cerevisiae 

TISTR 5194 และ Saccharomyces cerevisiae TISTR 5018 โดยศึกษาการเจริญของเชื้อยีสตสาย

พันธุตาง ๆ ในน้ําสับปะรดมีการเจริญสูงสุดในชั่วโมงท่ี 39, 36, 33 และ 36 ตามลําดับ เม่ือทําการหมัก

ไวนขิงโดยใชอัตราสวนน้ําขิงตอน้ํา คือ 1 : 0 และ 1 : 1 พบวา   Saccharomyces cerevisiae TISTR 

5018 ใชอัตราสวนน้ําขิงตอน้ํา เทากับ 1 : 0 ทําใหไวนขิงท่ีไดจะมีปริมาณแอลกอฮอลรอยละ 13.50 ใน

วันท่ี 18 ของการหมัก ซ่ึงสูงกวาการใชยีสตสายพันธุอ่ืน เม่ือนําไวนขิงท่ีหมักไดจากเชื้อยีสตท้ัง 4 สาย

พันธุ มาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาไวนขิงท่ีหมักโดยใชเชื้อ Saccharomyces cerevisiae TISTR 

5018 ใชอัตราสวนน้ําขิงตอน้ํา คือ  1:1 ไดรับคะแนนการยอมรับมากท่ีสุดจึงเลือกใช Saccharomyces 

cerevisiae TISTR 5018 อัตราสวนน้ําขิงตอน้ําคือ 1 : 1 มาใชศึกษาตอไป จากการศึกษาสภาวะท่ี

เหมาะสมในการผลิตไวนขิงพบวาการใชหัวเชื้อปริมาณเริ่มตนรอยละ 15 ของปริมาตรน้ําหนัก ปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเริ่มตนเทากับ 24 องศาบริกซ ไดแอมโมเนียมฟอสเฟต ความเขมขนรอยละ 

0.05 พีเอชเริ่มตน 4.5 ไวนท่ีไดจะมีปริมาณแอลกอฮอลรอยละ 14 และจากการนําไวนขิงมาปรุงแตงกับ

น้ําผลไม พบวาไวนขิงผสมน้ํามะนาว ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุด 
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นภดล โพชกําเหนิด และสมบูรณ ประสงคจันทร (2556) ศึกษาการผลิตไวนลูกจาก โดยทําการศึกษา

อัตราสวนของเนื้อลูกจากตอน้ํา 3 อัตราสวน คือ 100, 300 และ 500 กรัม/ลิตร ทําการปรับระดับ

ของแข็งท่ีละลายได ใหเทากับ 22 องศาบริกซ จากนั้นเติมยีสตทางการคา 4 กรัม และปรับระดับพีเอช 

ใหเทากับ 4.0 จากการทดลองหลังจากทําการหมักผานไป 15 วัน จึงทําการตกตะกอนไวน จากไวนท้ัง

สามอัตราสวน ดวยไขขาวและเบนโทไนต โดยทําการเปรียบเทียบกับการทดลองควบคุมท่ีไมใชสารชวย

ตกตะกอน ทําใหไดไวน 9 สูตร ไดแก สูตรท่ี 1 ลูกจาก 100 กรัม  โดยไมเติมสารตกตะกอน สูตรท่ี 2 ลูก

จาก 100 กรัม กับไขขาว สูตรท่ี 3 ลูกจาก 100 กรัม กับเบนโทไนต สูตรท่ี 4 ลูกจาก 300 กรัม โดยไม

เติมสารตกตะกอน สูตรท่ี 5 ลูกจาก 300 กรัม กับไขขาว สูตรท่ี 6 ลูกจาก 300 กรัม กับเบนโทไนต สูตร

ท่ี 7 ลูกจาก 500 กรัม โดยไมเติมสารตกตะกอน สูตรท่ี 8 ลูกจาก 500 กรัม กับไขขาว และสูตรท่ี 9 ลูก

จาก 500 กรัม กับเบนโทไนต โดยแตละสูตรจะใชไขขาว 5 กรัมตอไวน 1 ลิตร และสารละลายเบนโท

ไนต 10 มิลลิลิตรตอไวน 1 ลิตร ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบมีความชอบ

โดยรวมในไวนท้ัง 9 สูตร อยูในชวงคะแนน 5.80 ± 1.06 ถึง 7.30 ± 0.88 แสดงถึงความชอบของ

ผูบริโภคอยูในชวงชอบถึงชอบมาก โดยสูตร 5 มีคาการยอมรับเฉลี่ยสูงสุด คือ 7.30 ± 0.88 แตเม่ือ

ทดสอบความแตกตางทางสถิติ พบวามีการยอมรับท่ีไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ

เชื่อม่ันท่ี 95 เปอรเซ็นต กับสูตร 8 และ สูตร 9 ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 7.20 ± 0.91 และ 7.23 ± 0.82 

ตามลําดับ 

 เจนจิรา ชุมภูคํา, วีระพงษ  ทรัพทนํา และทัศไนย  จารุวัฒนพันธ (2557) ศึกษาผลของอัตราสวน

ประกอบตอคุณภาพของไวนเปลือกกาแฟ และความพึงพอใจของผูบริโภค โดยทําการศึกษาคุณภาพและ

การทดสอบทางประสาทสัมผัสของไวนเปลือกกาแฟท่ีมีตออัตราสวนประกอบท่ีแตกตางกันจํานวน       

4 สูตร (ไวนสูตรท่ี 1, 2 และ3 ใชปริมาณเปลือกกาแฟสุก 300, 400 และ 500 กรัม ตามลําดับ สวน  

สูตรท่ี 4 ใชเปลือกกาแฟสุก 250 กรัม และเมล็ดกาแฟ 250 กรัม โดยไวนทุกสูตรประกอบดวย น้ําตาล

ทรายขาว 500 กรัม ยีสตสําเร็จรูป 4 กรัม และน้ํากลั่น 2.5 ลิตร) บมนาน 6 เดือน พบวา คา pH ของ

ไวนสูตรท่ี 1 และ สูตรท่ี 2 มีคาเฉลี่ยสูงท่ีสุดคือ 3.97 ปริมาณกรดซิตริก กรดมาลิก และกรดทารทาริก 

ไวนสูตรท่ี 1, 2 และ 3 มีแนวโนมท่ีเหมือนกัน และไมมีความแตกตาง โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 0.59, 0.61 

และ 0.69 ตามลําดับ แตแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญยิ่งกับไวนสูตรท่ี 4 (0.44, 0.46 และ 0.51 

ตามลําดับ) ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดและปริมาณแอลกอฮอล ในไวนสูตรท่ี 1 มีคาสูงสุด คือ 12.00 

องศาบริกซ และ 13.67 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนคะแนนดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม

ผลิตภัณฑไวนสูตรท่ี 1, 2, 3 และ 4 มีคะแนน เฉลี่ยเทากับ 3.58, 3.46, 3.31 และ 3.34 คะแนน 

ตามลําดับ ดานความใส ไวนสูตรท่ี 1 ไดคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 3.97 คะแนน จากผลการศึกษาแสดง

วา ไวนสูตรท่ี 1 มีคุณภาพและมีคะแนนดานการทดสอบทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุด ดังนั้นอัตราสวน

ประกอบของไวนสูตรท่ี 1 มีความเหมาะสมในการผลิตไวนเปลือกกาแฟ 
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 Soni, Bansal and Soni (2009) ศึกษาการสรางสภาวะมาตรฐานสําหรับการหมักและบมไวน

จากมะขามปอม โดยศึกษาประสิทธิภาพทางโภชนาการท่ีเหมาะสําหรับการหมักแบบครั้งคราวโดยการ

เสริมแหลงไนโตรเจน เกลือโลหะ กรดอะมิโน และวิตามิน 0.5, 0.1, 0.01 และ 0.01 เปอรเซ็นต (น้ําหนัก

ตอปริมาตร) ตามลําดับ ศึกษาผลของอุณหภูมิในการบมท่ี 25, 30, 35, 40 และ 45 องศา-เซลเซียส 

พบวาอุณหภูมิท่ี 25 และ 30 องศาเซลเซียส ใหประสิทธิภาพการหมักสูงสุด เทากับ 83 เปอรเซ็นต ท้ัง 2 

อุณหภูมิ ศึกษาปริมาณของของแข็งท่ีมีผลกระทบตอไวน ท่ีระดับความเขมขน 10, 15, 20, 25, 30 และ 

35 เปอรเซ็นต พบวาความเขมขน 10 เปอรเซ็นตใหประสิทธิภาพการหมักสูงสุด 90 เปอรเซ็นต และ

ทําการศึกษาเปรียบเทียบการบมในถังไมโอกและขวดแกว โดยทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา

การบมไวนในถังไมโอกจะชวยลดสารประกอบท่ีไมตองการและเพิ่มสารประกอบท่ีตองการในไวน  

 Trivedi, Rishi and Soni (2012) ผลิตไวนจากวานหางจระเขโดยเตรียมน้ําวานหางจระเขท่ีมี

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดเทากับ 20 เปอรเซ็นต และเติมแมกนีเซียมซัลเฟต โพแทสเซียม

ไฮโดรเจนฟอสเฟต และแอมโมเนียมซัลเฟตลงไป ปริมาณ 0.1, 0.1 และ 0.5 เปอรเซ็นตตามลําดับ ปรับ

พีเอชใหเทากับ 4.75 ทําการเตรียมกลาเชื้อโดยการเลี้ยงยีสต S. cerevisiae สายพันธุ MTCC 786     

ในอาหารเหลว GYE ใหมีความเขมขนของเซลล 108 เซลลตอมิลลิลิตร นํากลาเชื้อท่ีเตรียมไว 10 

มิลลิลิตร ใสในฟลาสกปริมาตร 250 มิลลิลิตร ท่ีมีน้ําวานหางจระเขปริมาตร 100 มิลลิลิตร  และ        

มีปริมาตรซูโครส 5 เปอรเซ็นต นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 30 องศา-เซลเซียส ความเร็วรอบ 150 รอบตอนาที 

เปนเวลา 1 คืน จากนั้นทําการหมักน้ําวานหางจระเขกับกลาเชื้อยีสตท่ีเตรียมไว โดยใสกลาเชื้อยีสต 10 

เปอรเซ็นต (ปริมาตรตอปริมาตร) ในน้ําวานหางจระเขปริมาตร 1 ลิตร นําไปบมท่ี 28 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 7 วัน เม่ือสิ้นสุดการหมักนําไวนท่ีไดมาวิเคราะหองคประกอบตาง ๆ และนําไปบมในถังไมโอก

เปนเวลา 1 ป พบวายีสตมีอัตราการใชน้ําตาล 110 มิลลิกรัมตอชั่วโมงตอ 100 มิลลิลิตร อัตราการผลิต

เอทานอล 51 มิลลิกรัมตอชั่วโมงตอ 100 มิลลิลิตรใหประสิทธิภาพการหมักสูงสุด 90 เปอรเซ็นต และได

ไวนวานหางจระเขท่ีมีสีเหลืองสม 

 งานวิจยัท่ีไดศึกษาคุณประโยชนของพะวาและติ้วขาว อาทิเชน 

 ปานฤทัย ภัยลี้ (2547) ไดนําพะวามาสกัดและแยกสารสกัดท่ีไดใหบริสุทธิ์โดยวิธีโครมาโตกราฟฟ

และการตกผลึก ผลของการศึกษาไดสาร 4 ประเภท คือ ไตรเทอรพีน (triterpenes) แซนโทน 

(xanthones) ไบฟนิล (biphenys) และเบนโซฟโนน (benzophenones) ซ่ึงเม่ือนําสารไทรเทอรปนส 

(triterpenes) และไบฟนิล (biphenys) บริสุทธิ์มาวิเคราะหหาโครงสรางทางเคมีและนําไปทดสอบการ

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพพบวาสารดังกลาวสามารถตานเชื้อเอดสท้ังในระดับเซลลและระดับโมเลกุลไดเปน

อยางดี นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติฆาเซลลมะเร็งและลดอาการบวมของเนื้อเยื่อดวย   

 บังอร วงศรักษ และศศิลักษณ ปยะสุวรรณ (2549) ไดทําการทดสอบฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ

ของแตว โดยนํามาทําการทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธีดีพีพีเอช (DPPH) พบวาผักแตวแสดงฤทธิ์



18 
 

ตานอนุมูลอิสระมากท่ีสุด โดยสารสกัดสวนท่ีละลายในน้ําใหคาปริมาณของสารตานออกซิเดชันท่ีทําให

ความเขมขนของ DPPH เหลืออยู 50 เปอรเซ็นต (IC50) เทากับ 205.96 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร และ

สวนท่ีไมละลายน้ําใหคา IC50 เทากับ 101.79 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร จากการตรวจสอบองคประกอบ

ทางเคมีเบื้องตนพบวา ผักแตวมีสารไฮโดรไลซแทนนิน (Hydrolysable - tannin) ซ่ึงมีการวิจัยอ่ืน ๆ ท่ี

สนับสนุนวาสารตัวนี้มักมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ เม่ือทําการเปรียบเทียบความแรงของการแสดงฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระระหวางสารสกัดแยกสวนท่ีละลายในน้ํากับสารมาตรฐานวิตามินซี พบวาผักติ้วมีความแรง

นอยกวาวิตามินซี 20 เทา และเม่ือทําการเปรียบเทียบความแรงของการแสดงฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระจาก

สารสกัดสวนท่ีไมละลายในน้ํากับสารมาตรฐานโทรล็อกซ (Trolox) พบวาสารสกัดผักแตวมีความแรง

นอยกวาโทรล็อกซ 6 เทา และเม่ือทําโครมาโทกราฟแผนบาง (Thin Layer Chromatography) โดย

ระบบท่ีใชแยกสารสกัด คือ n–butane:acetic acid:water ในอัตราสวน 4:3:1 พบวาลายพิมพนิ้วมือ 

(fingerprints) ของสารสกัดผักติ้วมี 2 จุด โดยมี 1 จุดท่ีตรงกับกรดแทนนิค (tannic acid) จึงอาจสรุปได

วาสารสกัดผักติ้วมีกรดแทนนิค (tannic acid) เปนองคประกอบ            

 Sangsuwon and Jiratchariyakul (2015)  นํา Garcinia speciosa Wall.is ซ่ึงเปนพืชสมุนไพร

ไทยท่ีใชเปนยารักษาโรคผิวหนังและบาดแผล เปนยาระบาย (เปลือกไม) อักเสบ ยาสมานแผล (ใบ) 

ทองรวง (ผลไม) และตานเชื้อแบคทีเรีย เปนแหลงท่ีอุดมไปดวยแซนโทนท่ีมีออกซิเจนบางชนิด ซ่ึงมีฤทธิ์

สงเสริมการตอตานเนื้องอก โดยนําใบและก่ิงแหงมาสกัดดวยเอธานอล แยกสวนสกัด  3 สวน ไดแก    

น้ํา  เมทานอล และเอทิลอะซิเตท ดวยวิธีโครมาโตกราฟ โดยใชคอลัมน Diaion20 และนําสารสกัดหยาบ

ของ น้ํา เมทานอล และเอทิลอะซีเตตไปทดสอบความเปนพิษตอเซลลมะเร็งปอด  (A 549) พบวา ใหคา 

ED50 เทากับ 62, 45 และ 75 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ตามลําดับ จากนั้นนําสารสกัดหยาบเมทานอลไป

ศึกษาองคประกอบทางเคมีท่ีเปนพิษตอเซลล โดยการแยกสวนดวยคอลัมน   si เจล โดยใชเอทิลอะซิเตต 

และเฮกเซน (7:3) พบวา ใหแมคลูราแซนโทนเปนสารประกอบหลัก พบโครงสรางหลักประกอบดวย 1H, 

13C และ 2D เม่ือวิเคราะหโดยใช NMR spectroscopy ทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของแมคลูราแซน

โทนโดยวิธี DPPH พบวา  IC50 เทากับ 7.65 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร และการทดสอบความเปนพิษตอ

เซลลมะเร็งปอด (A 549) ใหคา ED50 เทากับ 15.38 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 

 นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการทดสอบคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัส คือ 

 เสาวนีย เอ้ียวสกุลรัตน (2556) ทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค โดยนําผลิตภัณฑเตาฮวย

นมสดสูตรใบเตยผสมวุนน้ํามะพราวท่ีไดรับการยอมรับจากผูชิม ไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภค โดย

ทําการทดสอบจากผูบริโภค 114 คน ภายในมหาวิทยาลัยหอการคาไทย โดยเตรียมตัวอยางเชนเดียว กับ

การทดสอบ เพื่อคัดเลือกสูตรในข้ันตอนแรกและเตรียมตัวอยางผลิตภัณฑเตาฮวยนมสดผสมวุน น้ํา

มะพราวเพื่อสุขภาพท่ีจะขายจริงใหผูบริโภคไดพิจารณา เพื่อใช ในการตอบแบบสอบถาม สําหรับ

แบบสอบถามแบงเปน 3 สวน คือ คําถามท่ัวไป ความคิดเห็นเก่ียวกับปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือสินคา 
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และแบบทดสอบความชอบผลิตภัณฑ 5 Point Hedonic Scale และการเลือกซ้ือผลิตภัณฑนี้พรอม

เหตุผล โดยการใหคะแนน 5 คะแนน หมายถึง ชอบมาก, 4 คะแนน หมายถึง ชอบ, 3 คะแนน หมายถึง 

ชอบปานกลาง, 2 คะแนน หมายถึง ไมชอบ, 1 คะแนน หมายถึง ไมชอบมาก 

 


