
 

 

บทท่ี 2 

แนวคิด ทฤษฎี และงานวจัิยที่เกี่ยวของ 
 

ไวน (Wine)         

      ไวน เปนเครื่องดื่มแอลกอฮอลชนิดหนึ่งเชนเดียวกับเหลาและวิสกี้ แตตางกันที่ไวนไมมีการ

กลั่น และไวนทําจากน้ําผลไม (นวลพรรณ ณ ระนอง, 2541 : 1) การดื่มไวนในปริมาณที่พอเหมาะ

จะชวยในการเจริญอาหาร และกระตุนระบบไหลเวียนเลือด ชวยใหหลอดเลือดขยายในคนท่ีเปนโรค

ความดันโลหิตสูง (ประดิษฐ ครุวัณณา, 2545 : 2) และไวนยังมีประโยชนตอการทํางานของหัวใจ 

ในทางการแพทยยังใชไวนเปนอาหารบําบัดความเจ็บปวดเล็ก ๆ นอย ๆ (ชาลี อมาตกุล, 2539 : 3)    

ใชเปนยาระงับความตื่นเตนหรือความกังวล ชวยใหการขับถายปสสาวะสะดวก เปนอาหารเสริม

สําหรับผูเปนโรคเบาหวาน (สามารถ พรหมศิริ, 2532 : 2) และในไวนผลไมยังพบองคประกอบทาง

เคมีที่สําคัญ คือ เอธิลแอลกอฮอล น้ําตาล คารโบไฮเดรต วิตามิน แรธาตุตาง ๆ กรดอินทรีย 

(ศักดิ์สิทธิ์ จันทรไทย และไพบูลย ดานวิรุทัย, 2547 : 4) และมีสารตานอนุมูลอิสระอยูมาก เชน 

สารฟโนลิคซึ่งประกอบดวย กรดฟโนลิคฟลาโวนอยด แคโรทีนอยด และวิตามินตาง ๆ โดยสาร     

ฟโนลิคเปนสารประกอบท่ีสําคัญในไวน ซ่ึงชวยปองกันโรคกลามเนื้อหัวใจขาดเลือด ชวยตานอาการ  

ตาง ๆ ในระบบทางเดินอาหาร เชน ลําไสแปรปรวน การหลั่งกรด เปนตน (Carlo et al., 1999 

:338) นอกจากนี้ไวนยังสามารถนํามาใชในการปรุงอาหาร โดยผสมลงในอาหารกอนหรือหลังการ

ปรุงอาหารไดอีกดวย (สันติ วงศสุวรรณ, 2532 : 2) 

 กระบวนการผลิตไวน (Arnold and Noble, 1979 : 179-181) สามารถแบงไดเปน 3 

ข้ันตอนหลัก ไดแก  

1. การเลือกวัตถุดิบและการเตรียมวัตถุดิบ  

  ชนิดของวัตถุดิบที่นํามาใชในการผลิตไวน มีผลตอองคประกอบทางเคมีและคุณภาพของ

ไวนที่ผลิตได ทั ้งสี กลิ ่น และรสชาติของไวน ว ัตถุดิบที่ใชในการผลิตไวนแตกตางกันทําใหได

องคประกอบทางเคมีและคุณภาพของไวนท่ีผลิตไดแตกตางกัน การเลือกวัตถุดิบ วัตถุดิบควรมีความ

เขมขนของน้ําตาลและกรดอินทรียอยูในระดับท่ีพอเหมาะ ควรมีกลิ่นรสท่ีดี มีเอกลักษณ สามารถหา

ไดงายในทองถ่ิน สําหรับข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบที่สําคัญ ทําไดโดยนําวัตถุดิบที่ใชในการผลิตไวน

มาคัดเลือกและชั่งน้ําหนัก ลางทําความสะอาด แยกสวนที่เนาเสียออกเพื่อเปนการขจัดสิ่งปนเปอน

ตาง ๆ และลดปริมาณการปนเปอนของจุลินทรีย จากนั้นนํามาสกัดเพื่อแยกน้ําออก  เพื่อนําไปใชใน

กระบวนการหมัก  
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2. การหมัก 

  การหมักไวนเปนกระบวนการท่ีเกิดข้ึนจากการหมักแอลกอฮอล โดยการใชน้ําตาลของยีสต 

ทําใหเกิดแอลกอฮอลและแกสคารบอนไดออกไซด ซึ ่งเปนผลผลิตหลักของกระบวนการหมัก 

(ไพบูลย ดานวิรุทัย และศักดิ์สิทธิ์ จันทรไทย, 2549 : 2) โดยการหมักไวนใหไดประสิทธิภาพการ

หมักสูงและใหคุณภาพของไวนท่ีดี มีหลายปจจัยท่ีเก่ียวของตอการหมัก ดังนี้ 

2.1 ภาชนะที่ใชหมัก ในอดีตเปนถังไม แตในปจจุบันไดเปลี่ยนเปนถังใยแกวฉาบ  เรซิน 

หรือถังสเตนเลส ซึ่งตองสามารถทนตอกรดที่มีในไวน ตลอดจนทนตอน้ําดาง น้ํากรด หรือน้ํายาทํา

ความสะอาดไดเปนอยางดีโดยไมเกิดสนิมเหล็ก ถังหมักที่ดีควรมีความแข็งแรง หากเปนถังขนาด

ใหญ  ควรตองมีความหนาไมต่ํากวา 1.5-2 มิลลิเมตร ตองสามารถดูปริมาตรของน้ําหมักได มีที่เปด      

ชักตัวอยางและมีท่ีกักไมใหอากาศภายนอกเขา แตใหคารบอนไดออกไซดดันออกได (air lock) และ

ปองกันไมใหแมลงหรือฝุนละอองเขาไปในน้ําหมักได (ไพบูลย ดานวิรุทัย และศักดิ์สิทธิ์  จันทรไทย, 

2549 : 3) 

2.2 จุลินทรียท่ีเก่ียวของในกระบวนการหมัก 

       การผลิตไวนจะใชจ ุล ินทรียที ่แตกตางกัน โดยจุล ินทรีย ที ่นํามาใช คือ ยีสต และ

แบคทีเรีย ยีสตที่เกี่ยวของกับกระบวนการหมักมีหลายชนิด เชน Brettanomyces, Kloeckera, 

Hanseniaspora, Zygosaccharomyces และ Saccharomyces ซึ่งการเจริญของเซลลยีสต

สามารถแบงออกไดเปน 4 ระยะคือ (สาวิตรี ลิ่มทอง, 2549) 

1) ระยะเริ่มตน (lag phase) เปนระยะที่เซลลกําลังปรับตัวใหเขากับสิ่ง แวดลอมใหม

เพื่อเริ่มการเจริญระยะนี้ใชเวลาสั้น ๆ ประมาณ 1-6 ชั่วโมง  

2) ระยะการเจริญ (log phase หรือ exponential phase) หลังระยะเริ่มตนเสร็จสิ้น

ประมาณ 30 นาที เซลลยีสตเริ่มแตกหนอเพื่อเพิ่มจํานวนระยะนี้เซลลจะเพิ่มจํานวนอยางรวดเร็ว

เปนทวีคูณหรือเพิ่มแบบคา log ทางคณิตศาสตร ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดก็จะเพิ่มมากขึ้น

ทําใหเห็นฟองกาซผุดขึ ้นมา ขณะเดียวกันเซลลยีสตก็เริ ่มจับกลุ มกันเองมากขึ้นและจะเริ ่มมี

แอลกอฮอล 

3) ระยะคงที่ (stationary phase) เมื่อสารอาหารเริ่มหมดลงการเจริญหรือการแบง

เซลลจะลดนอยลงดวย ทําใหจํานวนเซลลรวมคอนขางคงที่ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดจะลด

นอยลงเซลลยีสตเริ่มตกตะกอนมากข้ึนแอลกอฮอลจะเพิ่มจนสูงสุด 

4) ระยะตาย (death phase) เปนระยะที่เซลลตายตะกอน เซลลจะมีมากขึ้นปริมาณ 

แอลกอฮอลจะคงท่ีไวนท่ีไดจะเริ่มใสข้ึนเรื่อย ๆ  

  ยีสตที่ใชสําหรับการหมักไวนจะตองเปนสายพันธุที่เจริญและหมักไดดีในสภาวะที่มีความ

เปนกรดคอนขางสูง นอกจากนั ้นยังตองทนเอทานอลพอที่จะทําใหผลิตเอทานอลไดสูงกวา 10 
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เปอร เซ ็นต โดยปริมาตร ปกติย ีสต ที ่ใช สําหร ับการหมักไวนส วนใหญ ค ือ Saccharomyces 

cerevisiae (สาวิตรี ลิ่มทอง, 2549 : 5) โดยยีสตเหมาะสมสําหรับการใชผลิตไวนนั้น stewart 

(1987: 310), subden (1990 : 115) และ Carrasco et al., (2001 : 451) ไดรวบรวมไววาควรมี

ลักษณะดังนี 

 1) มีความสามารถสูงในการหมักเอทานอล ปกติควรหมักได 18-20 เปอรเซ็นต 

 2) ทนตอเอทานอล โดยสามารถเริ่มตนหมักไดในท่ีมีเอทานอล 8-12 เปอรเซ็นต  

 3) ทนพีเอชต่ํา 

 4) ทนซัลเฟอรไดออกไซด 

 5) ทนตอซัลไฟต 

 6) ทนตอแรงดันออสโมซิสท่ีเกิดจากน้ําตาลเขมขนสูง 

 7) มีแนวโนมจับกลุมตกตะกอนลงสูดานลางของถังหมั 

 8) มีการผลิตซัลเฟอรไดออกไซดและไฮโดรเจนซัลไฟดนอย 

    9) สรางฟองนอย 

 10) ผลิตกรดระเหยไดนอย 

 2.3 สภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการหมัก (ไพบูลย ดานวิรุทัย และศักดิ์สิทธิ์ จันทรไทย, 

2549 : ) 

      การผลิตไวนใหมีคุณภาพ นอกจากจะขึ้นอยูกับเทคนิคในกระบวนการผลิตแตละขั้นตอน 

การเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพแลว น้ําหมักจะตองมีองคประกอบและสภาวะที่เหมาะสมสําหรับ

กระบวนการผลิตไวน 

 1) ความเขมขนของน้ําตาล ยีสตจะใชน้ําตาลเปนแหลงคารบอนและแหลงพลังงาน โดยการ

ที่ยีสตใชความเขมขนของน้ําตาลสูง จะสงผลใหเกิดเอทานอลมาก แตควรปรับระดับน้ําตาลใหอยู

ในชวง 20-24 เปอรเซ็นต ถาสูงกวาระดับนี้จะทําใหยีสตตายได เพราะน้ําตาลความเขมขนสูงมีผล

ทําใหเซลลเห่ียวและเสียสภาพ การหมักไวนสวนใหญวัตถุดิบท่ีใชจะมีความหวานไมเพียงพอ จึงตอง

มีการเติมน้ําตาลลงไป น้ําตาลที่นิยมใชคือ น้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์ เนื่องจากมีราคาถูกและหาได

งาย ไมมีผลทําใหสีและกลิ่นของไวนเปลี่ยนไป 

 2) ปริมาณกรด วัตถุดิบที่นํามาทําการหมักไวน แตละชนิดจะมีองคประกอบที่เปนกรด

อินทรียแตกตางกันท้ังชนิดและปริมาณ จึงควรมีการปรับปริมาณกรดใหเหมาะสมกอนที่จะเริ่มหมัก 

หากวัตถุดิบท่ีใชมีความเปนกรดสูง ตองเจือจางดวยน้ําบริสุทธิ์เพื่อลดปริมาณกรด แตถามีความเปน

กรดต่ําจะเติมกรดลงไป กรดที่ใชอาจเติมในรูปของสารเคมีบริสุทธิ์ของกรดทารทาริก กรดมาลิก 

หรือกรดซิตริกที่เปนเกรดอาหาร ซึ่งการหมักควรปรับระดับพีเอชใหอยูในชวง 4.0-4.5 ซึ่งเปนชวง

สภาวะท่ียีสตเจริญไดดี 
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 3) แหลงไนโตรเจน วัตถุดิบท่ีมีรสเปรี้ยวสวนใหญเม่ือนํามาหมักไวน มักมีปญหาทําให

การหมักหยุดชะงักกอนถึงระยะเวลาที่เหมาะสม เนื่องจากไมมีแหลงไนโตรเจนที่สงเสริมการเจริญ

ของยีสต ดังนั ้นจึงเติมสารที่เปนแหลงไนโตรเจน ไดแก แอมโมเนียมซัลเฟต หรือแอมโมเนียม

ฟอสเฟต ซ่ึงปริมาณไนโตรเจนท่ีต่ําท่ีสุดท่ียีสตตองการในการเจริญเติบโตมีคาเทากับ  267 มิลลิกรัม

ตอน้ําหมัก 1 ลิตร การขาดสารประกอบไนโตรเจน นอกจากจะทําใหยีสตไมเจริญเต็มท่ีแลว ยังทําให

ยีสตสรางไฮโดรเจนซัลไฟด หรือแกสไขเนาไดสูง ทําใหเกิดกลิ่นท่ีไมพึงประสงค 

4) อุณหภูมิที่ใชในการหมักไวนควรควบคุมใหอยูในชวง 15 - 25 องศาเซลเซียส     

จะมีผลทําใหกระบวนการหมักเกิดข้ึนไดเร็ว โดยยีสตผลิตเอทานอลปริมาณสูงในชวงระยะเวลาการ

หมักท่ีสั้น ปริมาณเอทานอลท่ีสูงเกินไปจะไปทําอันตรายตอเซลลยีสตได ถาชวงอุณหภูมิไมเหมาะสม

ตอการเจริญจะสงผลใหยีสตตาย การหมักจึงหยุดชะงักกอนถึงระยะเวลาที่เหมาะสม และทําให

ระดับปริมาณแอลกอฮอลต่ํา ดังนั ้นถังหมักที่มีขนาดใหญกวา 800 ลิตร ในสภาพอุณหภูมิของ

ประเทศไทยจึงควรมีระบบระบายความรอนออกจากถังหมัก 

2.4 การตรวจสอบคุณภาพระหวางการหมัก การเก็บตัวอยางไวนเพื่อวิเคราะหวาไวนมี

ความบกพรองหรือไม เปนการควบคุมการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในระหวางกระบวนการหมักให

เปนไปตามที่ควร ซึ่งการตรวจสอบคุณภาพจะทําใหทราบสาเหตุของปญหาในการหมักและแกไข

ปญหาไดอยางรวดเร็วและถูกตอง วิธีการตรวจสอบคุณภาพระหวางการหมักมีดังนี้ (ไพบูลย ดาน-  

วิรุทัย และคณะ, 2549) 

1) การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงของจํานวนเซลลยีสต ปริมาณเซลลยีสตเริ่มตนของ

กระบวนการหมักนับไดวามีความสําคัญตอกระบวนการหมัก เพราะการเปลี่ยนแปลงตาง ๆ นั้นเกิด

จากกิจกรรมของยีสต การวัดปริมาณเซลลยีสตมีหลายวิธี แตวิธีที่นิยมนํามาใชตรวจวัดในผลิตภัณฑ

ไวนนั้น เปนการหาปริมาณเซลลยีสต โดยการใชฮีมาไซโตมิเตอร (Haemacytometer) 

2) การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงของน้ําตาล ปริมาณน้ําตาลควรลดลงอยางรวดเร็ว

ในระยะแรกและหมดไปเมื่อสิ้นสุดกระบวนการหมัก การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงของน้ําตาล   

ทําใหทราบวากิจกรรมของยีสตดําเนินไปตามปกติหรือไม ซึ่งการหาปริมาณน้ําตาลมีหลายวิธี แตวิธี

ท่ีนํามาใชสวนใหญจะใชแฮนดรีเฟรคโตมิเตอร (Hand refractometer) ซึ่งวัดออกมาในหนวยของ

องศาบริกซ 

3) การตรวจสอบการเปลี ่ยนแปลงปริมาณกรดรวม เนื ่องจากในกระบวนการ

เปลี ่ยนแปลงสารประกอบในน้ําหมักโดยยีสตนั ้นจะมีการผลิตกรดบางชนิดออกมาในปริมาณ

เล็กนอย ซ่ึงมีผลทําใหปริมาณกรดรวมในระหวางการหมักมีปริมาณเพิ่มขึ้น ถาปริมาณกรดรวมเพิ่ม

มากกวา 2 กรัมตอลิตร อาจเปนไปไดวามีการปนเปอนของแบคทีเรียแลวสรางกรดขึ้นมาในระหวาง
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กระบวนการหมัก การหาปริมาณกรดรวมนั้นจะใชการไตรเตรทตัวอยางกับสารละลายมาตรฐาน

โซเดียมไฮดรอกไซด โดยใชสารละลายฟนอลฟทาลีนเปนตัวบอกจุดยุติ 

4) การตรวจสอบการเปลี ่ยนแปลงของพีเอช ตามหลักการโดยทั่วไปแลวการ

เปลี่ยนแปลงของพีเอชจะสอดคลองกับปริมาณกรดท่ีเพิ่มข้ึน ซ่ึงการลดลงของพีเอชมีผลตอการเจริญ

ของเซลลยีสต โดยทั่วไปยีสตจะเจริญไดดีในชวงพีเอช 3-4 แตถาพีเอชต่ํากวา 3 อาจจะยับยั้งการ

เจริญของยีสต และเปนเหตุใหเกิดการหมักหยุดชะงักได การหาคาพีเอชทําไดโดยใชพีเอชมิเตอรใน

การวัด 

5) การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงปริมาณแอลกอฮอล การตรวจสอบการเพิ่มขึ้นของ

ปริมาณแอลกอฮอล เปนอีกวิธีหนึ่งที่ตรวจสอบวาการหมักดําเนินไปตามปกติหรือไมถาปริมาณ

น้ําตาลไมลดลง ปริมาณแอลกอฮอลไมเพิ่มขึ้นเมื่อถึงเวลาใหสันนิษฐานวาเกิดการหมักหยุดชะงัก 

การวิเคราะหหาปริมาณแอลกอฮอลมีหลายวิธี แตวิธีที่นิยมนํามาใชในการตรวจสอบการหมักไวน 

ไดแก การใชอีบูลลีโอมิเตอร (Ebulliometer) หรือ การใชแอลกอฮอลไฮโดรมิเตอร (Alcohol 

hydrometer) เปนตน 

2.5 การพัฒนาผลิตภัณฑหลังการหมัก โดยปกติกระบวนการหมักจะเสร็จสิ้นเมื่อน้ําตาลใน

น้ําหมักถูกใชไปจนเกือบหมด และไดปริมาณแอลกอฮอลประมาณ 10-14 เปอรเซ็นต (โดยปริมาตร) 

ยีสตจะตายและตกลงไปนอนท่ีกนถัง เมื่อการหมักเสร็จสิ้นผูผลิตควรแยกน้ําไวนออกจากตะกอนใน

ครั้งแรก (ไพบูลย ดานวิรุทัย และศักดิ์สิทธิ์  จันทรไทย, 2549) เพื่อนําไปสูกระบวนการพัฒนาไวน

ใหมีคุณภาพตอไป โดยมีกระบวนการพัฒนาไวนดังนี้ 

1) การกรอง เปนวิธีการที่สามารถแยกเซลลของจุลินทรียและตะกอนบางสวนออกได 

ขึ้นอยูกับขนาดของวัสดุที่นํามาใชในการกรอง ทั่วไปจะใชกระดาษที่มีขนาด 5-30 ไมครอน กอน

แลวตามดวยกระดาษกรองขนาด 2-0.5 ไมครอน เพื่อกรองเอาตะกอนละเอียดและเซลลยีสต ถาใช

กระดาษกรองขนาด 0.2 ไมครอน จะสามารถกรองแบคทีเรียและยีสตออกไดหมด แตการกรองตอง

ใชระยะเวลานาน ซ่ึงการกรองเปนข้ันตอนหนึ่งท่ีมีความสําคัญในการเพิ่มคุณภาพใหแกไวน (ไพบูลย      

ดานวิรุทัย และศักดิ์สิทธิ์ จันทรไทย, 2549 : 15) 

2) การตกตะกอน กระบวนการตกตะกอนของไวนที่ดีสามารถเพิ่มคุณภาพของไวนไดมาก 

โดยการตกตะกอนไวนเปนการเติมสารที่มีคุณสมบัติในการกําจัดหรือลดปริมาณสารแขวนลอยที่ไม

พึงประสงคในไวนและสามารถชวยใหไดไวนที่ใส มีสี และกลิ่นที่ดีขึ้น สารที่ใชในการตกตะกอนไวน

ควรเปนสารที่ไดจากธรรมชาติ เชน เจลาติน (gelatin) แทนนิน (tannin) หรือ เบนโทไนต 

(bentonite) เปนตน ความขุนท่ีเกิดข้ึนในไวนเกิดข้ึนจากวัตถุดิบ ยีสต แบคทีเรีย สารแขวนลอยอื่น 

ๆ และสารที่เกิดประจุขึ้นระหวางกระบวนการบมไวน (ปยะรัชช กุลเมธี, 2552 : 3) โดยวัฒนา      

วิริวุฒิกร (2549) ไดทําการ ศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการผลิตไวนเห็ดหัวลิงใหใสโดยศึกษาความเขมขน
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ของกรดแทนนิกที่เติมลงไป 3 ระดับ คือ 500, 1000 และ 2000 มิลลิกรัมตอลิตร โดยจะ

เปรียบเทียบกับการใชเบนโตไนตที่ความเขมขน 5 เปอรเซ็นต พบวาการเติมกรดแทนนินที่ความ

เขมขน เทากับ 2000 มิลลิกรัม เปนสภาวะที่เหมาะสมในการทําไวนเห็ดหัวลิงใหใส และใหปริมาณ

แอลกอฮอลสูงท่ีสุดการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบชิม 11 คน พบวาผูทดสอบชิมให

คะแนนความใสแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

3) การบม เปนชวงเวลาที่สําคัญที่ทําใหไวนมีคุณภาพ การบมชวยใหไวนมีกลิ่นหอมและ

ชวยใหไวนมีรสชาติท่ีดีข้ึน ไวนทุกชนิดควรมีการบมใหเพียงพอเพื่อใหเกิดการพัฒนาของกลิ่นหอมให

สมบูรณท่ีสุด ไวนแตละชนิดจะมีระยะเวลาในการบมไมเทากัน ภาชนะท่ีใชในการบมอาจใชขวดแกว 

หรือ ถังสแตนเลส แตมีขอเสียคือราคาแพง สําหรับในระดับอุตสาหกรรมนิยมใชถังไมโอค ใน

ระหวางการบมจะเกิดปฏิกิริยาเคมีอยางชา ๆ เพื่อเปลี่ยนแปลงสารที่มีในไวนใหอยูในลักษณะท่ี

สมดุล เปนผลทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของกลิ่นรส ดังนั้นการบมจึงเปนกระบวนการสําคัญและมี

อิทธิพลอยางมากตอคุณภาพไวน (ชาญณรงค ชมนาวัง, 2543 : 35) ซึ่ง Soni, Bansal and Soni 

(2009 : 440) ทําการศึกษาสภาวะมาตรฐานสําหรับการหมักและบมของไวนจากมะขามปอม ซึ่งใน

ขั้นตอนการบมไดศึกษาเปรียบเทียบการบมไวนมะขามปอมในถังไมโอค และการบมในขวดแกว 

พบวาไวนที่บมในถังไมโอคไดรับคะแนนจากการประเมินดานตาง ๆ สูงกวาไวนที่บมในขวดแกว 

นอกจากนี ้ไวน ที ่บ มในถังไมโอ คย ังม ีส วนช วยในการปรับปร ุงคุณภาพของไวน และช วยลด

สวนประกอบที่ไมพ ึงประสงคในไวน เช น เอ ็น-โพรพานอล และ ไอโซบิวทานอล และเพิ ่ม

สารประกอบท่ีตองการอ่ืน ๆ ได เชน  เอทธิล อะซีเทต และ ฟนอลิก เปนตน 

 ไวนสมุนไพร คือไวนชนิดหนึ่งซึ่งทําจากวัตถุดิบจําพวกสมุนไพร มาผานกรรมวิธีการผลิตไวน     

ไวนสมุนไพรมักจะมีแอลกอฮอลไมเกิน รอยละ 15 (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2546 : 4)         

ในประเทศไทยมีความนิยมดื่มไวนกันมากขึ้น ทําใหมีการนําเขาไวนจากตางประเทศปริมาณสูง 

ขณะที่ประเทศไทยมีวัตถุดิบที่เหมาะแกการนํามาผลิตไวนไดเอง ไมวาจะเปนผลไมหรือพืชสมุนไพ

ตาง ๆ การผลิตไวนจึงเปนอีกทางเลือกหนึ ่งในการแปรรูปและเพิ ่มมูลคาใหกับผลผลิตเหลานี้ 

(เยาวพา สุวัตถิ, 2552 : 1) คุณภาพโดยรวมของไวนสมุนไพร คือ ไวนสมุนไพรจะตองมีความใส สี 

กลิ่น และรสชาติเปนที่ยอมรับ เมื่อตรวจสอบโดยวิธีการทดสอบ ลักษณะทางกายภาพแลว ตองได

คะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูทดสอบทุกคนไมนอยกวารอยละ 60 และไมมีลักษณะใดได 

นอยกวารอยละ 30 ของคะแนนเต็ม จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง ไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใช

วัตถุดิบท่ีใชทํา และไมปรากฏฟองในภาชนะบรรจุอันเนื่องมาจากการหมักซํ้า 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนไวนสมุนไพร (มผช.๓๑/๒๕๔๖) 

 ไวนสมุนไพร หมายถึง สุราแชชนิดหนึ่งทําจากการนําวัตถุดิบจําพวกสมุนไพร มาผานกรรมวิธี

การผลิตไวนสมุนไพร มีแรงแอลกอฮอลไมเกิน ๑๕ ดีกรี/รอยละโดยปริมาตร หากมีการผสมสุรา

กลั่นตองมีแรงแอลกอฮอลไมเกิน ๑๕ ดีกรี/รอยละโดยปริมาตร 

คุณลักษณะทางเคมี 

1. แรงแอลกอฮอลตองไมเกิน ๑๕ ดีกรี/รอยละโดยปริมาตร และมีเกณฑความคลาดเคลื่อน

จากท่ีระบุไวท่ีฉลากไดไมเกิน ± ๑ ดีกรี/รอยละโดยปริมาตร 

2. เมทิลแอลกอฮอล ตองไมเกิน ๔๒๐ มิลลิกรัมตอลิตร 

3. ซัลเฟอรไดออกไซดท้ังหมด ตองไมเกิน ๓๐๐ มิลลิกรัมตอลิตร 

4. กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก(คํา นวณเปนกรดซอรบิก) ตองไมเกิน ๒๐๐ มิลลิกรัม

ตอลิตร 

5. กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก(คํา นวณเปนกรดเบนโซอิก) ตองไมเกิน ๒๕๐ 

มิลลิกรัมตอลิตร 

6. ทองแดง ตองไมเกิน ๕ มิลลิกรัมตอลิตร 

7. เหล็ก ตองไมเกิน ๑๕ มิลลิกรัมตอลิตร 

8. ตะก่ัว ตองไมเกิน ๐.๒ มิลลิกรัมตอลิตร 

9. สารหนู ตองไมเกิน ๐.๑ มิลลิกรัมตอลิตร 

10. เฟอรโรไซยาไนด ตองไมพบ 

คุณลักษณะทางกายภาพ 

1. ใสตามลักษณะของไวนสมุนไพร 

2. มีสีเปนไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบท่ีใชทํา 

3. ตองมีกลิ่นของสมุนไพรท่ีนํามาผลิตไวนสมุนไพรตามท่ีระบไุวท่ีฉลาก และไมมีกลิ่นนํ้าสม

สายชูหรือกลิ่นอ่ืนๆ ท่ีไมพึงประสงคปรากฏเดนชัด 

4. รสชาต ิมีความเปนกรด หวาน ฝาด เฝอน ขม และกลมกลอม ตามธรรมชาติของวัตถุดิบท่ีใช 

 

พะวา  

 พะวา จัดอยูในวงศ  CLUSIACEAE มีชื่อวิทยาศาสตร  คือ Garcinia speciosa Wall (เต็ม  

สมิตินันทน, 2557) 
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 มีชื่อทองถ่ินอ่ืน ๆ วา มะปอง (ภาคเหนือ), สารภีปา (ภาคกลาง, เชียงใหม), มะระข้ีนก 

มะดะข้ีนก (เชียงใหม), ขวาด (เชียงราย), กวักไหม หมากกวัก (หนองคาย), ชะมวง (พิจิตร), วาน้ํา 

(ตรัง), กะวา พะยา (สุราษฎรธานี) เปนตน (วิทย เท่ียงบูรณธรรม, 2542) 

 ลักษณะท่ัวไป (Medthai, 2021) 

 ตนพะวา มีถ่ินกําเนิดอยูทางภาคเหนือ และภาคอีสาน แตพบไดท่ัวทุกภาคของประเทศ โดย

จัดเปนพรรณไมยืนตนขนาดกลาง ลําตนตั้งตรง มีความสูงของตนประมาณ 10-18 เมตร ทรงพุมเปน

รูปโดม ใบออกดกหนาทึบ เปลือกตนบางเปนสีเทาดํา เปลือกมียางสีเหลือง ตน ใบ และผลมียางสีขาว 

มีการแบงแยกตนเปนตนเพศผูและเพศเมีย ขยายพันธุดวยวิธีการเพาะเมล็ด ตอนก่ิง และวิธีการปกชํา

ก่ิง เจริญเติบโตไดในดินทุกสภาพท่ีมีความชื้นสูง ชอบดินรวนปนทราย ระบายน้ําไดดี แสงแดดแบบ

เต็มวันมีเขตการกระจายพันธุในปาดิบชื้นทางภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉียงใต และทาง

ภาคใต ท่ีระดับความสูงตั้งแตระดับน้ําทะเลปานกลางจนถึง 700 เมตร สวนในตางประเทศพบไดใน

เมียนมา อินเดีย และเกาะนิโคบาร 

 ใบพะวา ออกใบดกและหนาทึบ ใบเปนใบเดี่ยว ออกเรียงตรงขามกันเปนคู ๆ ลักษณะของใบ

เปนรูปรี รูปขอบขนาน รูปขอบขนานแกมรูปรี หรือรปูไขกลบั ปลายใบมนกวาง โคนใบสอบ สวนขอบ

ใบเรียบ ใบมีขนาดกวางประมาณ 4-8 เซนติเมตร และยาวประมาณ 8-15 เซนติเมตร แผนใบคอน

ขางหนา ผิวใบเปนมันท้ังสองดาน เสนแขนงใบถ่ี เสนกลางใบเปนรองทางดานหลังใบเห็นไดชัดเจน 

 

 

ภาพท่ี 2.1 ใบพะวา 

 ดอกพะวา ออกดอกเปนชอกระจุกท่ีปลายก่ิง ดอกมีลักษณะคลายกับดอกชะมวง ดอกเปนแบบ

แยกเพศ ดอกเพศผูเปนสีเหลืองออน กลิ่นหอม มีกลีบดอก 4 กลีบ หนา ลักษณะเปนรูปทรงกลมรี   

มีกานกลีบเล็กนอย ยาวกวากลีบเลี้ยง สวนกลีบเลี้ยงมี 4 กลีบ กลีบวงนอกเปนรูปไข กลีบวงในเปนรูป

ไต มีเกสรเพศผูจํานวนมาก เม่ือดอกบานจะมีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 2 เซนติเมตร 

หลังจากดอกบานประมาณ 24-48 ชั่วโมง ดอกจะเห่ียวและรวงหลน สวนดอกเพศเมียมีกลีบเลี้ยง

คลายดอกเพศผู แตกลีบดอกจะยาวกวา ดอกพะวาเพศเมียจะออกดอกเปนดอกเดี่ยว มีขนาดเสนผาน
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ศูนยกลางเทากับดอกเพศผู ดอกมีกลีบเลี้ยงสีเหลือง 4 กลีบ กลีบดอกสีเหลือง 4 กลีบ ตรงกลางเปน

ท่ีต้ังของรังไข ซ่ึงจะพัฒนาตอไปเปนผล ปลายรังไขมียอดเกสรเพศเมียมีลักษณะแฉกประมาณ 6-8 

แฉก สวนนี้จะปรากฏท่ีปลายผลและเปนตัวบงบอกถึงจํานวนกลีบผลรวมถึงเมล็ด หลังจากดอกบาน

ประมาณ 24 ชั่วโมง กลีบดอกจะรวงคงเหลือรังไขและกลีบเลี้ยงท่ีเหลืออยู โดยดอกพะวาจะออกดอก

ในชวงประมาณเดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม และเดือนกรกฎาคมถึงเดือนกันยายน 

 ผลพะวา ลักษณะของผลเปนรูปไขผิวเรียบ พัฒนาโดยไมมีการผสมเกสร ผลออนเปนสีเขียว เม่ือ

สุกแลวจะคอย ๆ เปลี่ยนเปนสีเหลือง สีสม และสีแดงในท่ีสุด ผลมีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 

1-2 เซนติเมตร และยาวประมาณ 1.5-3 เซนติเมตร มีกลีบเลี้ยง 4 กลีบปดข้ัวผลอยู เนื้อหุมเมล็ดใน

ผลจะมีลักษณะเปนกลีบใสและมีเสนขาวขุน ผลจะมีรสฝาดอมเปรี้ยว สามารถรับประทาน (เชื่อวาถา

กินมาก ๆ อาจทําใหทองเสียได) สวนเมล็ดจะเกิดโดยไมไดรับการผสม มีลักษณะแบนยาวและมีรอง

ของมัดทอน้ํา ทออาหารปรากฏอยูใหเห็น สีเหลืองออน สามารถแยกเมล็ดออกจากเนื้อผลไดงาย 

เมล็ด 1 เมล็ดสามารถงอกเปนตนกลาไดหลายตน (ประมาณ 4-10 ตน) หรือสามารถตัดแบงเปน 2-4 

สวนแลวนําไปเพาะก็ได โดยผลจะแกในชวงประมาณเดือนเมษายน และฤดูฝน 

 สรรพคุณของพะวา (Medthai, 2021) 

1. ดอกมีสรรพคุณชวยทําใหเจริญอาหาร ดวยการใชดอกแหงพอประมาณ นํามาตมกับน้ํากิน 

ชวยรักษาลมและโลหิตพิการ ดวยการใชดอกแหงพอประมาณ นํามาตมกับน้ํากิน ใชดอกแหง

พอประมาณ นํามาตมกับน้ํากินเปนยาแกไข  

2. น้ําตมจากเปลือกตนและใบมีสรรพคุณเปนยาลดไข น้ําตมจากเปลือกตนและใบ มีสรรพคุณ

เปนยาฝาดสมาน ชวยรักษาแผลในปาก  

3. เปลือกผลมีสรรพคุณเปนยาแกทองเสีย  

4. ใบแหงนํามาตมกับน้ํากินเปนยาระบายออน ๆ สวนผลมีรสเปรี้ยว ใชเปนยาระบายไดเชนกัน  

ติ้วขาว 

    ชื่ออ่ืน : กวยโชง (กาญจนบุรี) แตว (ใต) ผักเตา (เลย) ติ้วสม (นครราชสีมา) จัดอยูในวงศ 

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

subspecies formosum (เต็ม สมิตินันทน, 2557 : 1) 

ลักษณะท่ัวไป 

        ตนติ้วขาวเปนไมยืนตนท่ีมีขนาดเล็กถึงขนาดกลางสูง 8 - 15 เมตรก่ิงออนมีขนนุม เปลือกสี

น้ําตาลไหมแตกเปนสะเก็ดเปลือกในสีน้ําตาลแกมเหลืองมีน้ํายางสีเหลืองปนแดงซึมออกมา ใบมน

แกมรูปไขกลับและรูปขอบขนาดกวาง 2 - 5 ซม. ยาว 3 - 13 ซม. ออกเปนคู ๆ ตรงกันขามเนื้อใบ

บาง  ทองใบมีขนนุม ดอกสีชมพูออนถึงสีแดงกลิ่นหอมออนๆผลรูปรางรีมีสีขาวติดตามผิวเม่ือแกจัด

ออกเปนสามแฉกเมล็ดสีน้ําตาล (พานทอง มาแกว, 2553 : 3) ใบแตวแสดงดังภาพท่ี 2.2 
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ภาพท่ี 2.2 ใบติ้วขาว 

 สรรพคุณ 

  ยอดออนใบออน และชอดอกออน นํามาปรุงอาหารและรับประทานเปนผักได (บังอร วงศ

รักษ และศศิลักษณ ปยะสุวรรณ, 2549) มีสารตานอนุมูลอิสระสูง มีวิตามินเอ วิตามินซี และสาร

เบตาแคโรทีน (ออมใจ วงษมณฑา, ม.ป.ป.) นอกจากนี้ยังมีการวิเคราะหสวนประกอบของใบแตว         

พบองคประกอบตางๆดังตารางท่ี 2.1 

 

ตารางท่ี 2.1 สวนประกอบตาง ๆ ของใบติ้วขาว จากใบติ้วขาว 100 กรัม 

 

สารอาหาร ผลการวิเคราะหใบแตว (ตอ 100 กรัม) 

พลังงาน (Kcal) 58 

ปริมาณเสนใย (g) 1.4 

แคลเซียม (mg) 67 

ฟอสฟอรัส (mg) 19 

เหล็ก (mg) 2.5 

วิตามินเอ (IU) 750 

เบตา-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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      การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค        

     การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทางดานประสาทสัมผัสประกอบดวยเทคนิคตาง ๆ ท่ีใชเพื่อ

การตรวจสอบอยางแมนยํา โดยใชการตอบสนองจากมนุษย (Human Responses) ท่ีมีตออาหาร 

และตองควบคุมอคติตาง ๆ ใหเกิดนอยท่ีสุด เชน ขอมูลของตัวอยางท่ีจะทําการทดสอบตองไมถูกรับรู

จากผูทดสอบมากอน เปนตน การทดสอบทางประสาทสัมผัสจะใหขอมูลเก่ียวกับคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑท่ีสําคัญ และเปนประโยชนตอผูทําการพัฒนาผลิตภัณฑ นักวิทยาศาสตร

การอาหาร เจาหนาท่ีควบคุมคุณภาพ และผูจัดการแผนกตาง ๆ การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 

คือ วิธีการทางวิทยาศาสตรท่ีใชในการประเมิน วัดผล วิเคราะหและอภิปรายผลท่ีไดจากการทดสอบ

ผลิตภัณฑโดยผานทางระบบรับสัมผัสดานตาง ๆ ซ่ึงไดแก การมองเห็น การดมกลิ่น การสัมผัส การชิม 

และการไดยินเสียง สําหรับวิธีการทดสอบคุณภาพดวยประสาทสัมผัสท่ีใชอยูในปจจุบันมีอยูหลายวิธ ี

ซ่ึงสามารถแบงลักษณะการดําเนินการทดสอบออกไดเปน 2 ประเภท คือ การวิเคราะหลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสและการทดสอบความชอบ สําหรับการทดสอบทางประสาทสามารถแยกการทดสอบใน

การประเมินทางประสาทสัมผัสตามวัตถุประสงคของการนํามาใชเปน 3 วิธี (ศิริกานต ศิริมา, 2557) 

คือ 

 1) การทดสอบเพื่อความแตกตางในผลิตภัณฑ (Discrimination หรือ Difference Test)        

 2) การทดสอบเพื่อวิเคราะหหาลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา (Descriptive Analysis) 

 3) การทดสอบเพื่อหาความชอบ หรือการยอมรับในผลิตภัณฑ (Preference/Acceptance Test) 

    ในท่ีนี้ขอกลาวถึงเพียงการทดสอบ เพื่อหาความชอบ หรือการยอมรับในผลิตภัณฑ เปนวิธีท่ีใช

เพื่อทดสอบความรูสึกของผูทดสอบในแงความชอบ หรือการยอมรับท่ีมีตอผลิตภัณฑ ผูทดสอบท่ีใช 

คือ กลุมคนท่ัวไปท่ีไมจําเปนตองไดรับการฝกฝนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส หรือผูบริโภค

ท่ัวไป การทดสอบแบบนี้เหมาะสําหรับศึกษาหาความชอบ หรือการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

การสํารวจความตองการของผูบริโภคขอมูลท่ีได จากการทดสอบนี้จะชวยทําใหนําขอมูลดังกลาวไปใช

ในการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑใหตรงกับความตองการของผูบริโภค สําหรับวิธีการทดสอบหา

การยอมรับสามารถใชวิธีการเชิงคุณภาพ เชน การอภิปรายกลุม หรือใชวิธีการทดสอบหาการยอมรับ

ในเชิงปริมาณ ซ่ึงสามารถแบงออกไดเปน 2 กลุมใหญ (มหาวิทยาลัยเชียงใหม, ม.ป.ป.) คือ  

 1) การทดสอบความชอบ (Paired Preference Test) ไดแก เปรียบเทียบตัวอยางคู เพื่อหา

ความชอบ การเรียงลําดับความชอบ เปนตน  

 2) การทดสอบการยอมรับ (Acceptance Tests) ไดแก การทดสอบหาอัตราความชอบ การวัดคา

ความถ่ีในการบริโภค  

  ซ่ึงในงานวิจัยนี้ไดเลือกใชการทดสอบการยอมรับ โดยการใหคะแนนความชอบแบบ 5 

Point Hedonic Scale เปนวิธีการท่ีใชในการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบอกความชอบ
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และไมชอบออกมาเปนสเกลความชอบ โดยเสนอตัวอยางใหผูทดสอบทีละ 1 ตัวอยาง ในสเกลความชอบ 

จะมีคําแปลความหมายระดับคะแนนตาง ๆ เชน ดีเลิศ (Excellent) ดีมาก (Very Good) ดี (Good) หรือ 

ไมดี (Poor) เปนตน ซ่ึงสเกลความชอบแบบ 5 Point Hedonic Scale เปนท่ีนิยมอยางกวางขวาง  

  

งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ  

 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  

ไวนมะขามปอม ไวนวานหางจระเข ไวนลูกจาก และไวนเปลือกกาแฟ เปนตนดังรายละเอียดดังตอไปนี้ 

วัฒนา วิริวุฒิกร (2549) ศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการผลิตไวนเห็ดหัวลิงใหใส โดยการเปรียบเทียบ

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด (TSS) 2 ระดับ คือ 18 และ 20 องศาบริกซ (°Brix) เปรียบเทียบ

คาพีเอช 2 ระดับ คือ 3.2 และ 3.4 ซ่ึงพบวาตัวอยางท่ีมีระดับปริมาณของแข็งละลายน้ําไดท้ังหมด

เทากับ 20 องศาบริกซ และคาพีเอช เทากับ 3.4 จะเกิดการลดลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได

ท้ังหมดต่ํากวาสภาวะอ่ืน ๆ การศึกษาความเขมขนของกรดแทนนิกท่ีเติมลงไป 3 ระดับ คือ 500, 1000 

และ 2000 มิลลิกรัมตอลิตร โดยจะเปรียบ เทียบกับการใชเบนโตไนตท่ีความเขมขน 5 เปอรเซ็นต พบวา

ตัวอยางท่ีมีระดับปริมาณของแข็งละลายน้ําไดท้ังหมด 18 องศา- บริกซ และคาพีเอชเทากับ 3.4 เปน

สภาวะท่ีเหมาะสมในการทําไวนเห็ดหัวลิงใหใส และกรดแทนนิกท่ีความเขมขน เทากับ 2,000 มิลลิกรัม

ตอลิตร จะใหเปอรเซ็นตแอลกอฮอลสูงสุด และการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบชิม 11 

คน พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนความใสแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

ปยดา ลีลาปยะนาถ (2550) ศึกษาการผลิตไวนสมุนไพรจากขิงโดยใชเชื้อ Saccharomyces 

cerevisiae TISTR 5049 Saccharomyces cerevisiae TISTR 5339 Saccharomyces cerevisiae 

TISTR 5194 และ Saccharomyces cerevisiae TISTR 5018 โดยศึกษาการเจริญของเชื้อยีสตสาย

พันธุตาง ๆ ในน้ําสับปะรดมีการเจริญสูงสุดในชั่วโมงท่ี 39, 36, 33 และ 36 ตามลําดับ เม่ือทําการหมัก

ไวนขิงโดยใชอัตราสวนน้ําขิงตอน้ํา คือ 1 : 0 และ 1 : 1 พบวา   Saccharomyces cerevisiae TISTR 

5018 ใชอัตราสวนน้ําขิงตอน้ํา เทากับ 1 : 0 ทําใหไวนขิงท่ีไดจะมีปริมาณแอลกอฮอลรอยละ 13.50 ใน

วันท่ี 18 ของการหมัก ซ่ึงสูงกวาการใชยีสตสายพันธุอ่ืน เม่ือนําไวนขิงท่ีหมักไดจากเชื้อยีสตท้ัง 4 สาย

พันธุ มาทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาไวนขิงท่ีหมักโดยใชเชื้อ Saccharomyces cerevisiae TISTR 

5018 ใชอัตราสวนน้ําขิงตอน้ํา คือ  1:1 ไดรับคะแนนการยอมรับมากท่ีสุดจึงเลือกใช Saccharomyces 

cerevisiae TISTR 5018 อัตราสวนน้ําขิงตอน้ําคือ 1 : 1 มาใชศึกษาตอไป จากการศึกษาสภาวะท่ี

เหมาะสมในการผลิตไวนขิงพบวาการใชหัวเชื้อปริมาณเริ่มตนรอยละ 15 ของปริมาตรน้ําหนัก ปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเริ่มตนเทากับ 24 องศาบริกซ ไดแอมโมเนียมฟอสเฟต ความเขมขนรอยละ 

0.05 พีเอชเริ่มตน 4.5 ไวนท่ีไดจะมีปริมาณแอลกอฮอลรอยละ 14 และจากการนําไวนขิงมาปรุงแตงกับ

น้ําผลไม พบวาไวนขิงผสมน้ํามะนาว ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุด 
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นภดล โพชกําเหนิด และสมบูรณ ประสงคจันทร (2556) ศึกษาการผลิตไวนลูกจาก โดยทําการศึกษา

อัตราสวนของเนื้อลูกจากตอน้ํา 3 อัตราสวน คือ 100, 300 และ 500 กรัม/ลิตร ทําการปรับระดับ

ของแข็งท่ีละลายได ใหเทากับ 22 องศาบริกซ จากนั้นเติมยีสตทางการคา 4 กรัม และปรับระดับพีเอช 

ใหเทากับ 4.0 จากการทดลองหลังจากทําการหมักผานไป 15 วัน จึงทําการตกตะกอนไวน จากไวนท้ัง

สามอัตราสวน ดวยไขขาวและเบนโทไนต โดยทําการเปรียบเทียบกับการทดลองควบคุมท่ีไมใชสารชวย

ตกตะกอน ทําใหไดไวน 9 สูตร ไดแก สูตรท่ี 1 ลูกจาก 100 กรัม  โดยไมเติมสารตกตะกอน สูตรท่ี 2 ลูก

จาก 100 กรัม กับไขขาว สูตรท่ี 3 ลูกจาก 100 กรัม กับเบนโทไนต สูตรท่ี 4 ลูกจาก 300 กรัม โดยไม

เติมสารตกตะกอน สูตรท่ี 5 ลูกจาก 300 กรัม กับไขขาว สูตรท่ี 6 ลูกจาก 300 กรัม กับเบนโทไนต สูตร

ท่ี 7 ลูกจาก 500 กรัม โดยไมเติมสารตกตะกอน สูตรท่ี 8 ลูกจาก 500 กรัม กับไขขาว และสูตรท่ี 9 ลูก

จาก 500 กรัม กับเบนโทไนต โดยแตละสูตรจะใชไขขาว 5 กรัมตอไวน 1 ลิตร และสารละลายเบนโท

ไนต 10 มิลลิลิตรตอไวน 1 ลิตร ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบมีความชอบ

โดยรวมในไวนท้ัง 9 สูตร อยูในชวงคะแนน 5.80 ± 1.06 ถึง 7.30 ± 0.88 แสดงถึงความชอบของ

ผูบริโภคอยูในชวงชอบถึงชอบมาก โดยสูตร 5 มีคาการยอมรับเฉลี่ยสูงสุด คือ 7.30 ± 0.88 แตเม่ือ

ทดสอบความแตกตางทางสถิติ พบวามีการยอมรับท่ีไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ

เชื่อม่ันท่ี 95 เปอรเซ็นต กับสูตร 8 และ สูตร 9 ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 7.20 ± 0.91 และ 7.23 ± 0.82 

ตามลําดับ 

 เจนจิรา ชุมภูคํา, วีระพงษ  ทรัพทนํา และทัศไนย  จารุวัฒนพันธ (2557) ศึกษาผลของอัตราสวน

ประกอบตอคุณภาพของไวนเปลือกกาแฟ และความพึงพอใจของผูบริโภค โดยทําการศึกษาคุณภาพและ

การทดสอบทางประสาทสัมผัสของไวนเปลือกกาแฟท่ีมีตออัตราสวนประกอบท่ีแตกตางกันจํานวน       

4 สูตร (ไวนสูตรท่ี 1, 2 และ3 ใชปริมาณเปลือกกาแฟสุก 300, 400 และ 500 กรัม ตามลําดับ สวน  

สูตรท่ี 4 ใชเปลือกกาแฟสุก 250 กรัม และเมล็ดกาแฟ 250 กรัม โดยไวนทุกสูตรประกอบดวย น้ําตาล

ทรายขาว 500 กรัม ยีสตสําเร็จรูป 4 กรัม และน้ํากลั่น 2.5 ลิตร) บมนาน 6 เดือน พบวา คา pH ของ

ไวนสูตรท่ี 1 และ สูตรท่ี 2 มีคาเฉลี่ยสูงท่ีสุดคือ 3.97 ปริมาณกรดซิตริก กรดมาลิก และกรดทารทาริก 

ไวนสูตรท่ี 1, 2 และ 3 มีแนวโนมท่ีเหมือนกัน และไมมีความแตกตาง โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 0.59, 0.61 

และ 0.69 ตามลําดับ แตแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญยิ่งกับไวนสูตรท่ี 4 (0.44, 0.46 และ 0.51 

ตามลําดับ) ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดและปริมาณแอลกอฮอล ในไวนสูตรท่ี 1 มีคาสูงสุด คือ 12.00 

องศาบริกซ และ 13.67 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สวนคะแนนดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม

ผลิตภัณฑไวนสูตรท่ี 1, 2, 3 และ 4 มีคะแนน เฉลี่ยเทากับ 3.58, 3.46, 3.31 และ 3.34 คะแนน 

ตามลําดับ ดานความใส ไวนสูตรท่ี 1 ไดคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเทากับ 3.97 คะแนน จากผลการศึกษาแสดง

วา ไวนสูตรท่ี 1 มีคุณภาพและมีคะแนนดานการทดสอบทางประสาทสัมผัสดีท่ีสุด ดังนั้นอัตราสวน

ประกอบของไวนสูตรท่ี 1 มีความเหมาะสมในการผลิตไวนเปลือกกาแฟ 
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 Soni, Bansal and Soni (2009) ศึกษาการสรางสภาวะมาตรฐานสําหรับการหมักและบมไวน

จากมะขามปอม โดยศึกษาประสิทธิภาพทางโภชนาการท่ีเหมาะสําหรับการหมักแบบครั้งคราวโดยการ

เสริมแหลงไนโตรเจน เกลือโลหะ กรดอะมิโน และวิตามิน 0.5, 0.1, 0.01 และ 0.01 เปอรเซ็นต (น้ําหนัก

ตอปริมาตร) ตามลําดับ ศึกษาผลของอุณหภูมิในการบมท่ี 25, 30, 35, 40 และ 45 องศา-เซลเซียส 

พบวาอุณหภูมิท่ี 25 และ 30 องศาเซลเซียส ใหประสิทธิภาพการหมักสูงสุด เทากับ 83 เปอรเซ็นต ท้ัง 2 

อุณหภูมิ ศึกษาปริมาณของของแข็งท่ีมีผลกระทบตอไวน ท่ีระดับความเขมขน 10, 15, 20, 25, 30 และ 

35 เปอรเซ็นต พบวาความเขมขน 10 เปอรเซ็นตใหประสิทธิภาพการหมักสูงสุด 90 เปอรเซ็นต และ

ทําการศึกษาเปรียบเทียบการบมในถังไมโอกและขวดแกว โดยทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา

การบมไวนในถังไมโอกจะชวยลดสารประกอบท่ีไมตองการและเพิ่มสารประกอบท่ีตองการในไวน  

 Trivedi, Rishi and Soni (2012) ผลิตไวนจากวานหางจระเขโดยเตรียมน้ําวานหางจระเขท่ีมี

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดเทากับ 20 เปอรเซ็นต และเติมแมกนีเซียมซัลเฟต โพแทสเซียม

ไฮโดรเจนฟอสเฟต และแอมโมเนียมซัลเฟตลงไป ปริมาณ 0.1, 0.1 และ 0.5 เปอรเซ็นตตามลําดับ ปรับ

พีเอชใหเทากับ 4.75 ทําการเตรียมกลาเชื้อโดยการเลี้ยงยีสต S. cerevisiae สายพันธุ MTCC 786     

ในอาหารเหลว GYE ใหมีความเขมขนของเซลล 108 เซลลตอมิลลิลิตร นํากลาเชื้อท่ีเตรียมไว 10 

มิลลิลิตร ใสในฟลาสกปริมาตร 250 มิลลิลิตร ท่ีมีน้ําวานหางจระเขปริมาตร 100 มิลลิลิตร  และ        

มีปริมาตรซูโครส 5 เปอรเซ็นต นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 30 องศา-เซลเซียส ความเร็วรอบ 150 รอบตอนาที 

เปนเวลา 1 คืน จากนั้นทําการหมักน้ําวานหางจระเขกับกลาเชื้อยีสตท่ีเตรียมไว โดยใสกลาเชื้อยีสต 10 

เปอรเซ็นต (ปริมาตรตอปริมาตร) ในน้ําวานหางจระเขปริมาตร 1 ลิตร นําไปบมท่ี 28 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 7 วัน เม่ือสิ้นสุดการหมักนําไวนท่ีไดมาวิเคราะหองคประกอบตาง ๆ และนําไปบมในถังไมโอก

เปนเวลา 1 ป พบวายีสตมีอัตราการใชน้ําตาล 110 มิลลิกรัมตอชั่วโมงตอ 100 มิลลิลิตร อัตราการผลิต

เอทานอล 51 มิลลิกรัมตอชั่วโมงตอ 100 มิลลิลิตรใหประสิทธิภาพการหมักสูงสุด 90 เปอรเซ็นต และได

ไวนวานหางจระเขท่ีมีสีเหลืองสม 

 งานวิจยัท่ีไดศึกษาคุณประโยชนของพะวาและติ้วขาว อาทิเชน 

 ปานฤทัย ภัยลี้ (2547) ไดนําพะวามาสกัดและแยกสารสกัดท่ีไดใหบริสุทธิ์โดยวิธีโครมาโตกราฟฟ

และการตกผลึก ผลของการศึกษาไดสาร 4 ประเภท คือ ไตรเทอรพีน (triterpenes) แซนโทน 

(xanthones) ไบฟนิล (biphenys) และเบนโซฟโนน (benzophenones) ซ่ึงเม่ือนําสารไทรเทอรปนส 

(triterpenes) และไบฟนิล (biphenys) บริสุทธิ์มาวิเคราะหหาโครงสรางทางเคมีและนําไปทดสอบการ

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพพบวาสารดังกลาวสามารถตานเชื้อเอดสท้ังในระดับเซลลและระดับโมเลกุลไดเปน

อยางดี นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติฆาเซลลมะเร็งและลดอาการบวมของเนื้อเยื่อดวย   

 บังอร วงศรักษ และศศิลักษณ ปยะสุวรรณ (2549) ไดทําการทดสอบฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ

ของแตว โดยนํามาทําการทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระโดยวิธีดีพีพีเอช (DPPH) พบวาผักแตวแสดงฤทธิ์



18 
 

ตานอนุมูลอิสระมากท่ีสุด โดยสารสกัดสวนท่ีละลายในน้ําใหคาปริมาณของสารตานออกซิเดชันท่ีทําให

ความเขมขนของ DPPH เหลืออยู 50 เปอรเซ็นต (IC50) เทากับ 205.96 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร และ

สวนท่ีไมละลายน้ําใหคา IC50 เทากับ 101.79 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร จากการตรวจสอบองคประกอบ

ทางเคมีเบื้องตนพบวา ผักแตวมีสารไฮโดรไลซแทนนิน (Hydrolysable - tannin) ซ่ึงมีการวิจัยอ่ืน ๆ ท่ี

สนับสนุนวาสารตัวนี้มักมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ เม่ือทําการเปรียบเทียบความแรงของการแสดงฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระระหวางสารสกัดแยกสวนท่ีละลายในน้ํากับสารมาตรฐานวิตามินซี พบวาผักติ้วมีความแรง

นอยกวาวิตามินซี 20 เทา และเม่ือทําการเปรียบเทียบความแรงของการแสดงฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระจาก

สารสกัดสวนท่ีไมละลายในน้ํากับสารมาตรฐานโทรล็อกซ (Trolox) พบวาสารสกัดผักแตวมีความแรง

นอยกวาโทรล็อกซ 6 เทา และเม่ือทําโครมาโทกราฟแผนบาง (Thin Layer Chromatography) โดย

ระบบท่ีใชแยกสารสกัด คือ n–butane:acetic acid:water ในอัตราสวน 4:3:1 พบวาลายพิมพนิ้วมือ 

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

วาสารสกัดผักติ้วมีกรดแทนนิค (tannic acid) เปนองคประกอบ            

 Sangsuwon and Jiratchariyakul (2015)  นํา Garcinia speciosa Wall.is ซ่ึงเปนพืชสมุนไพร

ไทยท่ีใชเปนยารักษาโรคผิวหนังและบาดแผล เปนยาระบาย (เปลือกไม) อักเสบ ยาสมานแผล (ใบ) 

ทองรวง (ผลไม) และตานเชื้อแบคทีเรีย เปนแหลงท่ีอุดมไปดวยแซนโทนท่ีมีออกซิเจนบางชนิด ซ่ึงมีฤทธิ์

สงเสริมการตอตานเนื้องอก โดยนําใบและก่ิงแหงมาสกัดดวยเอธานอล แยกสวนสกัด  3 สวน ไดแก    

น้ํา  เมทานอล และเอทิลอะซิเตท ดวยวิธีโครมาโตกราฟ โดยใชคอลัมน Diaion20 และนําสารสกัดหยาบ

ของ น้ํา เมทานอล และเอทิลอะซีเตตไปทดสอบความเปนพิษตอเซลลมะเร็งปอด  (A 549) พบวา ใหคา 

ED50 เทากับ 62, 45 และ 75 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ตามลําดับ จากนั้นนําสารสกัดหยาบเมทานอลไป

ศึกษาองคประกอบทางเคมีท่ีเปนพิษตอเซลล โดยการแยกสวนดวยคอลัมน   si เจล โดยใชเอทิลอะซิเตต 

และเฮกเซน (7:3) พบวา ใหแมคลูราแซนโทนเปนสารประกอบหลัก พบโครงสรางหลักประกอบดวย 1H, 

13C และ 2D เม่ือวิเคราะหโดยใช NMR spectroscopy ทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของแมคลูราแซน

โทนโดยวิธี DPPH พบวา  IC50 เทากับ 7.65 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร และการทดสอบความเปนพิษตอ

เซลลมะเร็งปอด (A 549) ใหคา ED50 เทากับ 15.38 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 

 นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการทดสอบคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัส คือ 

 เสาวนีย เอ้ียวสกุลรัตน (2556) ทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค โดยนําผลิตภัณฑเตาฮวย

นมสดสูตรใบเตยผสมวุนน้ํามะพราวท่ีไดรับการยอมรับจากผูชิม ไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภค โดย

ทําการทดสอบจากผูบริโภค 114 คน ภายในมหาวิทยาลัยหอการคาไทย โดยเตรียมตัวอยางเชนเดียว กับ

การทดสอบ เพื่อคัดเลือกสูตรในข้ันตอนแรกและเตรียมตัวอยางผลิตภัณฑเตาฮวยนมสดผสมวุน น้ํา

มะพราวเพื่อสุขภาพท่ีจะขายจริงใหผูบริโภคไดพิจารณา เพื่อใช ในการตอบแบบสอบถาม สําหรับ

แบบสอบถามแบงเปน 3 สวน คือ คําถามท่ัวไป ความคิดเห็นเก่ียวกับปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกซ้ือสินคา 
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และแบบทดสอบความชอบผลิตภัณฑ 5 Point Hedonic Scale และการเลือกซ้ือผลิตภัณฑนี้พรอม

เหตุผล โดยการใหคะแนน 5 คะแนน หมายถึง ชอบมาก, 4 คะแนน หมายถึง ชอบ, 3 คะแนน หมายถึง 

ชอบปานกลาง, 2 คะแนน หมายถึง ไมชอบ, 1 คะแนน หมายถึง ไมชอบมาก 

 


