
 

บทท่ี 4 

ผลการวิจัย 

 

4.1 ผลการศึกษาคุณสมบัติของสมุนไพร 2 ชนิด คือ พะวา และติ้วขาว 

      จากการศึกษาชนิดและปริมาณสมุนไพรในพื้นท่ีปกปกพันธุกรรมพืช พบวา พะวา ติ้วขาว มีปริมาณ

เพี ย งพ อ ท่ี จ ะ นํ า ม า แปร รู ป ไ ว น ส มุ น ไ พ ร  จ า กกา ร ศึ ก ษ า คุ ณสมบั ติ ข อ งส มุ น ไ พ ร ท้ั ง  

2 ชนิด จากรายงานการวิจัยท่ีผานมาของปานฤทัย ภัยลี้ (2547) พบวาเม่ือนําใบพะวามาสกัดและแยกสาร

สกัดท่ีไดใหบริสุทธิ์โดยวิธีโครมาโตกราฟฟและการตกผลึก พบสาร 4 ประเภท คือ ไตรเทอรพีน 

(triterpenes) แซนโทน (xanthones) ไบฟนิล (biphenys) และเบนโซฟโนน (benzophenones) ซ่ึงเม่ือนํา

สารไทรเทอรปนส (triterpenes) และไบฟนิล (biphenys) บริสุทธิ์มาวิเคราะหพบวาสามารถตานเชื้อเอดส

ท้ังในระดับเซลลและระดับโมเลกุลไดเปนอยางดี นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติฆาเซลลมะเร็งและลดอาการบวม

ของเนื้อเยื่อดวย และบังอร วงศรักษ และ ศศิลักษณ ปยะสุวรรณ (2549) ทําการทดสอบฤทธิ์ในการตาน

อนุมูลอิสระของติ้วขาว พบวา ติ้วขาว มีสารตานอนุมูลอิสระและสารไฮโดรไลซแทนนิน และจากการทําโคร

มาโทกราฟแผนบาง พบวาสารสกัดผักแตวมีกรดแทนนิคเปนองคประกอบ และมีคุณสมบัติท่ีนาสนใจหลาย

ประการท่ีจะนํามาผลิตไวนสมุนไพรตอไปได 

 

4.2  ผลการเตรียมวัตถุดิบ 

       ทําการเก็บสมุนไพรในพื้นท่ีปกปกพันธุกรรมพืช มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี 2 ชนิด ไดแก 

พะวาและติ้วขาว เลือกใบสมุนไพรท่ีมีลักษณะเพสลาด โดยตําแหนงพิกัดท่ีเก็บสมุนไพร พะวา และติ้วขาว 

แสดงดังตารางท่ี 4.1 จากนั้นนําสมุนไพรมาชั่งน้ําหนักตัวอยางกอนอบแลวลางทําความสะอาด ผึ่งใบ

สมุนไพรใหแหง จากนั้นนําไปอบในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส นําไปชั่งน้ําหนักทุกวันจนได

น้ําหนักคงท่ี แลวนําไปคํานวณหาเปอรเซ็นตความชื้น  

จากการวิเคราะหปริมาณความชื้นของใบสดของสมุนไพรท้ัง 2 ชนิด ไดแก ใบพะวาและ  ติ้วขาว ใน

พื้นท่ีปกปกพันธุกรรมพืช มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี พบวา ใบพะวา และติ้วขาว มีปริมาณความชื้น

ของใบสดสูง สวนใบแหงมีปริมาณความชื้นไมเกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของสมุนไพรแหง ซ่ึงระบุไววา

สมุนไพรแหงตองมีความชื้นไมเกินรอยละ 12 โดยน้ําหนัก (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2547 : 3) แสดงดัง

ตารางท่ี 4.2 
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ตารางที่ 4.1 แสดงพิกัดกริด (Universal Transverse Mercation) ของตําแหนงท่ีเก็บใบพะวา  

                  และติ้วขาว ในพื้นท่ีปกปกพันธุกรรมพืช มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี 

 

สมุนไพร ตําแหนง เขต พิกัดทางตะวันออก พิกัดทางเหนือ 

พะวา 

1 

2 
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48P 

48P 

48P 

48P 

48P 

0185818 ม. 

0185814 ม. 

0185822 ม. 

0185828 ม. 

0185826 ม. 

1401603 ม. 

1401594 ม. 

1401593 ม. 

1401586 ม. 

1401582 ม. 

ติ้วขาว 

1 

2 

3 

4 

5 

48P 

48P 

48P 

48P 

48P 

0185731 ม. 

0185737 ม. 

0185825 ม. 

0185830 ม. 

0185832 ม. 

1401580 ม. 

1401582 ม. 

1401590 ม. 

1401572 ม. 

1401548 ม. 

   

ตารางที่ 4.2 ผลการวิเคราะหปริมาณความชื้นของใบพะวาและติ้วขาว  

 

ใบสมุนไพร ปริมาณความช้ืนใบสด (%) ปริมาณความช้ืนใบแหง(%) 

พะวา 74.88 ± 0.02 5.2 ± 0.32 

ติ้วขาว 76.96 ±0.25 5.6 ± 0.22 
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4.3 ผลการผลิตไวนพะวาและไวนติ้วขาว ชนิดใบสด และชนิดใบแหง 

 4.3.1 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (Total Soluble Solids ; TSS) 

              จากการผลิตไวนสมุนไพรท้ัง 4 สูตร คือ ไวนพะวาชนิดใบสด ไวนพะวาชนิดใบแหง ไวนติ้ว

ขาวชนิดใบสด ไวนติ้วขาวชนิดใบแหง มีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเริ่มตนท่ี 20 องศาบริกซ 

หลังจากการหมักพบวา ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดมีปริมาณลดลงเรื่อย ๆ ตามระยะเวลาของ

การหมัก โดยปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของไวนพะวา ไวนต้ิวขาว ชนิดใบสด มีการลดลงท่ี

เร็วกวาไวนชนิดใบแหง โดยพบวา วันท่ี 22 ของการหมัก ไวนสมุนไพรท้ัง 4 สูตร ไดแก ไวนพะวาชนิด

ใบสด ไวนพะวาชนิดใบแหง ไวนติ้วขาวชนิดใบสด ไวนติ้วขาวชนิดใบแหง มีปริมาณของแข็งท่ีละลาย

ไดท้ังหมด เทากับ 11.00, 11.00, 11.33 และ 13.00 องศาบริกซ ตามลําดับ แสดงดังภาพท่ี 4.1 
 

 
 

ภาพที่ 4.1 กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของไวนพะวา ไวนติ้วขาว   

              ระหวางการหมัก เปนเวลา 22 วัน 

 

      4.3.2  พีเอช 

               จากการหมักไวนสมุนไพรท้ัง 4 สูตร เริ่มตนมีพีเอช เทากับ 4.5 มีการเปลี่ยนแปลงของคา   

พีเอชลดลงเรื่อย ๆ จนเริ่มคงท่ี โดยไวนท้ัง 4 สูตร มีแนวโนมของการเปลี่ยนแปลงคาพีเอชไปในทาง

เดียวกัน ในวันท่ี 22 ของการหมักไวนสมุนไพรท้ัง 4 สูตร ไดแก ไวนพะวาชนิดใบสด ไวนพะวาชนิด 

ใบแหง ไวนติ้วขาวชนิดใบสด ไวนติ้วขาวชนิดใบแหง มีพีเอชเทากับ 2.44, 2.51, 2.54 และ 2.42 

ตามลําดับ แสดงดังภาพท่ี 4.2 
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ภาพที่ 4.2 กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงคาพีเอชของไวนพะวา ไวนติ้วขาว ชนิดใบสดและชนิดใบแหง  

              ระหวางการหมัก เปนเวลา 22 วัน 

 

4.3.3  ปริมาณกรด (Titratable Acidity ; TA) 

               จากการหมักไวนสมุนไพรท้ัง 4 สูตรเปนเวลา 22 วัน ทําการวิเคราะหปริมาณกรด พบวา

ปริมาณกรดของไวนพะวา ไวนติ้วขาว มีแนวโนมเพิ่มข้ึน โดยไวนพะวา ไวนต้ิวขาว ชนิดใบสดมี

ปริมาณกรดท่ีเพิ่มสูงกวาในชวงแรก ซ่ึงไวนสมุนไพร ท้ัง 4 สูตร ไดแก ไวนพะวาชนิดใบสด ไวนพะวา

ชนิดใบแหง ไวนต้ิวขาวชนิดใบสด ไวนติ้วขาวชนิดใบแหง มีปริมาณกรดในวันท่ี 22 ของการหมัก

เทากับ 0.42, 0.45, 0.43 และ 0.47 ตามลําดับ แสดงดังภาพท่ี 4.3 

 

      4.3.4  ปริมาณแอลกอฮอล 

               จากการหมักไวนสมุนไพรท้ัง 4 สูตรเปนเวลา 22 วัน และวิเคราะหปริมาณแอลกอฮอล 

พบวาในระหวางการหมักปริมาณแอลกอฮอลมีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึน โดยไวนพะวา ไวนติ้วขาว ชนิดใบ

สด มีปริมาณแอลกอฮอลสูงกวา ไวนพะวา ไวนติ้วขาว และไวนชะมวงชนิดใบแหง  ในชวง 2 – 14 

วันของการหมัก ซ่ึงไวนสมุนไพรท้ัง 4 สูตร ไดแก ไวนพะวาชนิดใบสด ไวนพะวาชนิด ใบแหง ไวนติ้ว

ขาวชนิดใบสด ไวนติ้วขาวชนิดใบแหง มีปริมาณแอลกอฮอลสุดทายท่ี 7.53, 6.93, 7.17 และ 6.93 

เปอรเซ็นต (ปริมาตรตอปริมาตร) ตามลําดับ แสดงดังภาพท่ี 4.4 
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ภาพที่ 4.3 กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดของไวนพะวา ไวนติ้วขาว ชนิดใบสด และใบแหง  

              ระหวางการหมัก เปนเวลา 22 วัน 

 

 
 

ภาพที่ 4.4  กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแอลกอฮอลของไวนพะวา ไวนติ้วขาว 

     ชนิดใบสดและใบแหง ระหวางการหมัก เปนเวลา 22 วัน 
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4.4  ผลการวิเคราะหเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติของปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 

      คาพีเอช ปริมาณกรด และปริมาณแอลกอฮอลของไวนพะวา ติ้วขาว ชนิดใบสดและใบแหง 

      4.4.1 ไวนพะวาชนิดใบสด 

              จากการเปรียบเทียบความแตกตางของคาตาง ๆ ของไวนพะวา ติ้วขาว ชนิดใบสดและ     

ใบแหง โดยวิธี DMRT พบวา ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของไวนพะวาชนิดใบสดมีปริมาณ

ลดลงตามระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึนโดยพบวาการหมักวันท่ี 0, 2 และ 4 ไมมีความแตกตางกันอยาง           

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) และวันท่ี 10, 12, 14, 16, 18 และ 20 ของการหมักไมมีความแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) โดยปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดจะเริ่มคงท่ีตั้งแตวันท่ี 10 

ถึงวันท่ี 20 ของการหมัก ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) เชนเดียวกับคา 

พีเอชท่ีพบวา มีปริมาณลดลงตามระยะเวลาของการหมัก โดยพบวา จะเริ่มคงท่ีตั้งแตวันท่ี 8 ถึงวันท่ี 

22 ของการหมักซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) ปรมิาณกรดพบวาวันท่ี  4, 

6 และ 8 ของการหมักไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) และวันท่ี 10, 14, 16, 

20 และ 22 ของการหมักไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) ซ่ึงวันท่ี 18 ของการ

หมักมีปริมาณกรดสูงท่ีสุด เทากับ 0.46 เปอรเซ็นต และปริมาณแอลกอฮอลมีปริมาณเพิ่มข้ึนตาม

ระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึนโดยจะเริ่มคงท่ีตั้งแตวันท่ี 12 ถึง 18 ของการหมัก ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) โดยมีปริมาณแอลกอฮอลสูงท่ีสุดวันท่ี 20 ของการหมัก เทากับ 7.73 

เปอรเซ็นต (ปริมาตรตอปริมาตร) ไมมีความแตกตางกับวันท่ี 22 ของการหมักอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≥0.05) แสดงดังตารางท่ี 4.3 

      4.4.2  ไวนพะวาชนิดใบแหง 

              การเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติของไวนพะวาชนิดใบแหงพบวาปริมาณของแข็งท่ี

ละลายไดท้ังหมดมีปริมาณลดลงตามระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึนโดยพบวาการหมักวันท่ี 8 และ 10 ของการหมัก

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) โดยจะเริ่มคงท่ีตั้งแตวันท่ี 18, 20 และ22 ของ

การหมักซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) คาพีเอชมีการลดลงตามระยะเวลา

ท่ีเพิ่มข้ึน โดยวันท่ี 6 และ 8 ของการหมักไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) และ

วันท่ี 14, 16 และ18 ของการหมักไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) ปริมาณกรด

มีปริมาณเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการหมัก โดยวันท่ี 10, 12 และ14 ของการหมักไมมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) และเริ่มคงท่ีวันท่ี 16, 18, 20 และ 22 ของการหมัก ซ่ึงก็ไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) และปริมาณแอลกอฮอลก็มีปริมาณเพิ่มข้ึนตาม
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ระยะเวลาของการหมัก โดยวันท่ี 10, 12 และ 14 ของการหมัก ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p≥0.05) และวันท่ี 16, 18 และ 20 ของการหมักก็ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p≥0.05) ซ่ึงวันท่ี 22 ของการหมักใหปริมาณแอลกอฮอลสูงท่ีสุด เทากับ 6.93 เปอรเซ็นต 

(ปริมาตรตอปริมาตร) แสดงดังตารางท่ี 4.4  

 

ตารางที่ 4.3 แสดงปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คาพีเอช ปริมาณกรด และปริมาณแอลกอฮอล  

                 ของไวนพะวาชนิดใบสด  

 

วันที่ TSS(°Brix) pH ปริมาณกรด (%) ปริมาณแอลกอฮอล (%v/v) 

0 20.00a±0.00 4.50a±0.00 0.00d±0.00 0.00d±0.00 

2 19.00a±0.00 3.67b±0.40 0.29c±0.04 0.07d±0.29 

4 19.00a±0.00 3.35c±0.18 0.34bc±0.06 0.50cd±0.13 

6 18.33ab±0.57 3.04d±0.28 0.34bc±0.5 0.10cd±0.65 

8 15.00b±2.65 2.66e±0.28 0.34bc±0.10 3.63bc±2.15 

10 14.00cd±2.65 2.57e±0.19 0.40ab±0.06 3.67bc±2.63 

12 13.00cd±3.46 2.55e±0.07 0.36abc±0.07 5.33ab±3.14 

14 12.00cd±3.46 2.57e±0.01 0.42ab±0.08 6.36ab±3.18 

16 11.33cd±2.30 2.54e±0.05 0.44ab±0.04 7.10ab±2.01 

18 11.33cd±1.53 2.48e±0.13 0.46a±0.06 6.70ab±0.94 

20 11.33cd±1.53 2.46e±0.14 0.40ab±0.05 7.73a±0.77 

22 11.00d±1.00 2.45e±0.16 0.41ab±0.12 7.53a±0.52 

หมายเหต:ุ 1) คาเฉลี่ย (Mean) ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) 

              2) ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตั้งแสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
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ตารางที่ 4.4 แสดงปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คาพีเอช ปริมาณกรด และปริมาณแอลกอฮอล  

                 ของไวนพะวาชนิดใบแหง 

 

วันที่ TSS (°Brix) pH ปริมาณกรด (%) ปริมาณแอลกอฮอล (% v/v) 

0 20.00a±0.00     4.50a±0.00 0.00e±0.00 0.00e±0.00 

2 20.00a±0.00 3.27b±0.04 0.17de±0.04 0.20e±0.03 

4 19.00ab±0.00 3.16bc±0.18 0.19cd±0.05 0.70de±0.13 

6 17.67bc±0.58 3.14ab±0.28 0.20cd±0.05 0.93de±0.65 

8 17.33c±20.65 3.07ab±0.28 0.26bc±0.10 1.43d±2.15 

10 17.33c±2.64 3.02abc±0.19 0.32b±0.06 2.50c±2.63 

12 16.66cd±3.46 2.92bc±0.08 0.30b±0.07 2.50c±3.14 

14 15.67de±3.46 2.79cd±0.01 0.32b±0.08 3.30c±3.18 

16 14.67e±2.31 2.77cd±0.05 0.43a±0.04 4.60b±2.00 

18 12.33f±15.53 2.79cd±0.13 0.41a±0.05 5.06b±1.63 

20 11.67f±1.53 2.58de±0.15 0.45a±0.05 5.53b±1.33 

22 11.00f±1.00 2.50e±0.17 0.44a±0.02 6.93a±0.90 

หมายเหต:ุ 1) คาเฉลี่ย (Mean) ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน (SD) 

              2) ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตั้งแสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
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      4.4.3 ไวนติ้วขาวชนิดใบสด 

              การเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติของไวนติ้วขาวชนิดใบสด พบวาปริมาณของแข็งท่ี

ละลายไดท้ังหมดมีปริมาณลดลงตามระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึนโดยพบวาการหมักวันท่ี 10 และ 12 ของการหมัก 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) และเริ่มคงท่ีในวันท่ี 14 ถึง 22 ของการ ซ่ึงไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) คาพีเอชมีการลดลงตามระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึน  

โดยจะเริ่มคงท่ีในวันท่ี 8 ถึง 22 ของการหมักซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) 

ปริมาณกรดเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาของการหมัก โดยวันท่ี 4, 6 และ 8 ของการหมักไมมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) และวันท่ี 10, 12, 14 และ 22 ของการหมัก ไมมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) โดยวันท่ี 18 และ 20 ของการหมักจะมีปริมาณกรดสูงท่ีสุดเทากับ       

0.47 เปอรเซ็นต ปริมาณแอลกอฮอลเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการหมัก โดยพบวาวันท่ี 16, 18 และ 22 ของ

การหมักไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) ซ่ึงวันท่ี 20 ของการหมักใหปริมาณ

แอลกอฮอลสูงท่ีสุด เทากับ 7.83 เปอรเซ็นต (ปริมาตรตอปริมาตร) แสดงดังตารางท่ี 4.5 

      4.4.4  ไวนติ้วขาวชนิดใบแหง 

               การเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติของไวนติ้วขาวชนิดใบแหง พบวาปริมาณของแข็งท่ี

ละลายไดท้ังหมดมีปริมาณลดลงตามระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึนโดยพบวา การหมักวันท่ี 18 และ 20 ของการ

หมักเริ่มคงท่ี และไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) คาพีเอชพบวามีการลด   

ลงตามระยะเวลาท่ีเพิ่มข้ึน โดยวันท่ี 8 และ 10 ของการหมักไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

สถิติ (p≥0.05) และวันท่ี 20 และ 22 ของการหมักไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≥0.05) ปริมาณกรดมีปริมาณเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการหมัก โดยวันท่ี 10 และ 12 ของการหมักไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) และวันท่ี 14 และ 18 ของการหมักก็ไมมีความ

แตกตางกัน โดยจะมีปริมาณกรดสูงสุดในวันท่ี 22 ของการหมัก เทากับ 0.46 เปอรเซ็นต ซ่ึงไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) กับปริมาณกรดในวันท่ี 20 ปริมาณแอลกอฮอลมี

ปริมาณเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาของการหมัก โดยจะเริ่มคงท่ีในวันท่ี 16, 18 และ 20 ของการหมัก ซ่ึงไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) และวันท่ี 22 ของการหมักใหปริมาณแอลกอฮอล

สูงท่ีสุด เทากับ 6.93 เปอรเซ็นต (ปริมาตรตอปริมาตร) แสดงดังตารางท่ี 4.6  
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ตารางที่ 4.5 แสดงปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คาพีเอช ปริมาณกรด และปริมาณแอลกอฮอล 

                ของไวนติ้วขาวชนิดใบสด 

 

วันที่ TSS (°Brix) pH ปริมาณกรด(%) ปริมาณแอลกอฮอล(%v/v) 

0 20.00a±0.00 4.50a±0.00 0.00e±0.00 0.00h±0.00 

2 19.33ab±0.58 3.72b±0.07 3.72b±0.03 0.00h±0.00 

4 19.00ab±0.00 3.22c±0.04 0.35cd±0.02 0.30h±0.10 

6 18.33b±0.58 2.74d±0.09 0.37cd±0.01 1.73g±0.40 

8 16.67c±1.15 2.57e±0.03 0.39cd±0.04 3.53f±0.41 

10 13.67d±0.58 2.58e±0.5 0.42ab±0.04 4.13e±0.15 

12 12.68d±1.15 2.59e±0.2 0.42ab±0.01 5.53d±0.20 

14 12.00e±1.00 2.54e±0.01 0.42ab±0.01 6.47c±0.11 

16 11.67e±0.58 2.61e±0.02 0.40be±0.03 7.23b±0.15 

18 12.00e±1.00 2.60e±0.00 0.45a±0.04 7.27b±0.15 

20 12.00e±1.00 2.59e±0.04 0.47a±0.04 7.83a±0.21 

22 11.33e±1.155 2.54e±0.02 0.42ab±0.12 7.16b±0.12 

หมายเหต:ุ 1) คาเฉลี่ย (Mean) ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน (SD) 

              2) ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตั้งแสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 
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ตารางที่ 4.6 แสดงปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คาพีเอช ปริมาณกรด และปริมาณแอลกอฮอล  

                ของไวนติ้วขาวชนิดใบแหง 

วันที่ TSS (°Brix) pH ปริมาณกรด(%) ปริมาณแอลกอฮอล (% v/v) 

0 20.00a±0.00 4.50a±20.00 0.00f±0.00 0.00e±0.00 

2 20.00a±0.00 3.72b±0.03 0.15e±0.01 0.03e±0.06 

4 20.00a±0.00 3.56c±0.05 0.16e±0.01 0.33de±0.32 

6 19.67ab±0.58 3.43cd±0.08 0.17e±0.02 0.36de±0.40 

8 19.33abc±0.58 3.32de±0.05 0.23d±0.01 0.73cde±0.63 

10 19.00bc±0.00 3.34de±0.03 0.26cd±0.01 1.06cde±1.05 

12 18.67cd±0.58 3.17e±0.11 0.26cd±0.01 1.46cd±0.65 

14 18.00d±0.00 2.97f±0.13 0.34b±0.02 1.77c±0.58 

16 17.00e±0.080 2.86fg±0.18 0.31bc±0.01 3.50b±0.95 

18 14.33f±0.58 2.74g±0.10 0.36b±0.04 3.76b±0.81 

20 14.00f±0.04 2.54h±0.04 0.43a±0.07 4.16b±0.75 

22 13.00g±1.00  2.42h±0.56 0.46a±0.07 6.93a±0.80 

หมายเหต:ุ 1) คาเฉลี่ย (Mean) ± สวนเบีย่งเบนมาตรฐาน (SD) 

              2) ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตั้งแสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤0.05) 

 

จากการวิจัยพบวาไวนท้ัง 4  สูตร มีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายได

ท้ังหมด คาพีเอช ปริมาณกรด และปริมาณแอลกอฮอลไปทิศทางเดียวกัน โดยปริมาณของแข็งท่ีละลาย
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ไดท้ังหมด และคาพีเอชลดลงตามระยะเวลาของการหมัก ซ่ึงสอดคลองกับปริมาณกรด และปริมาณ

แอลกอฮอลท่ีเพิ่มข้ึน  โดยปริมาณของแข็งท่ีละลายได แบบใบสดจะมีการลดลงท่ีเร็วกวาชนิดใบแหง ส

วันท่ี 22 ของการหมัก ไวนพะวาชนิดใบสด ไวนพะวาชนิดใบแหง ไวนต้ิวขาวชนิดใบสด ไวนติ้วขาวชนิด

ใบแหง มี TSS เทากับ 11.00, 11.00, 11.33 และ 13.00  ํbrix ตามลําดับ และปริมาณแอลกอฮอลมี

แนวโนมเพิ่มข้ึน ตามระยะเวลาการหมักท่ีเพิ่มข้ึน สอดคลองกับการลดลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายได

ท้ังหมด โดยมีปริมาณแอลกอฮอลสุดทายของไวนท้ัง 4 สูตรอยูในชวง 6-8 เปอรเซ็นต (ปริมาตรตอ

ปริมาตร)  และไวนชนิดใบสดมีปริมาณแอลกอฮอลสูงกวาชนิดใบแหง คือ ไวนพะวาชนิดใบสด  ไวน

พะวาชนิดใบแหง  ไวนติ้วขาวชนิดใบสด และ ไวนติ้วขาวชนิดใบแหง มีปริมาณแอลกอฮอล เทากับ 7.53, 

6.93, 7.17 และ 6.93 เปอรเซ็นต (ปริมาตรตอปริมาตร) ตามลําดับ แสดงดังภาพท่ี 4.5  

 

ก. ไวนพะวาชนิดใบสด 

 

 

 

ข. ไวนพะวาชนิดใบแหง 

 

ค. ไวนติ้วขาวชนิดใบสด 

 

ง. ไวนติ้วขาวชนิดใบแหง 

ภาพที่ 4.5 แสดงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คาพีเอช ปริมาณกรด และ 

              ปริมาณแอลกอฮอลระหวางการหมักเปน เวลา 22 วันของ ไวนพะวา ไวนติ้วขาว ชนิดใบสด  

              และชนิดใบแหง 
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4.5 ลักษณะปรากฏของไวนพะวาและไวนติ้วขาว ชนิดใบสด และชนิดใบแหง 

      จากการศึกษาลักษณะท่ีปรากฏของไวนท้ัง 4 สูตร ไดแก ไวนพะวาและไวนติ้วขาว ชนิดใบสด และ

ชนิดใบแหงในดานสี กลิ่น และรสชาติ พบวา การหมักมีผลตอลักษณะท่ีปรากฏท่ีแตกตางกันในไวนแต

ละสูตร โดยดานสีหลังการหมักของไวนท้ัง 4 สูตร จะมีสีท่ีออนกวาสีกอนการหมัก ดานกลิ่น ไวนพะวา

ชนิดใบสดมีสีน้ําตาลอมเขียวคล้ํา ไวนพะวาชนิดใบแหงมีสีสมอิฐ ไวนต้ิวขาวชนิดใบสดสีเหลืองอมสม และ

ไวนติ้วขาวชนิดใบแหงมีสีสมอิฐ จะเห็นไดวาชนิดใบแหงจะมีสีสมท่ีเขมกวาแบบชนิดใบสด ดานกลิ่น พบวา 

หลังการหมักจะมีกลิ่นของสมุนไพรลดลง แบบใบสดจะมีกลิ่นเปรี้ยว แบบใบแหงจะมีกลิ่นหอมของใบ

สมุนไพรอบแหง และดานรสชาติ พบวารสชาติหลังการหมักมีรสชาติขมของแอลกอฮอลเพิ่มข้ึน แสดงดัง

ตารางท่ี 4.7  

 

ตารางที่ 4.7 แสดงลักษณะปรากฏดานสีของไวนพะวาชนิดใบสด ไวนพะวาชนิดใบแหง ไวนติ้วขาว 

                ชนิดใบสด และไวนติ้วขาวชนิดใบแหง  

 

ชนิดไวน 
สี กล่ิน รสชาต ิ

กอนหมัก หลังหมัก กอนหมัก หลังหมัก กอนหมัก หลังหมัก 

ไวนพะวา 

ชนิดใบสด 

สีน้ําตาล

อมเขียว

คล้ํา 

สีเหลือง

ออน 
กลิ่นเปรี้ยว 

กลิ่นเปรี้ยว

ลดลง 

หวานและ

ฝาด 

ขม และ

เปรี้ยว

เล็กนอย 

ไวนพะวา 

ชนิดใบแหง 
สีสมอิฐ 

สีเหลือง

ทอง 

กลิ่นหอม

ใบอบแหง 

กลิ่นใบ

อบแหง

ลดลง 

หวาน 
เปรี้ยว และ

ขมเล็กนอย 

ไวนติ้วขาว 

ชนิดใบสด 

สีเหลืองอม

สม 

สีเหลือง

ทอง 
กลิ่นเปรี้ยว 

กลิ่นเปรี้ยว

ลดลง 

หวานอม

เปรี้ยว 

หวานอม

เปรี้ยว 

ไวนติ้วขาว 

ชนิดใบแหง 
สีสมอิฐ 

สีสม

น้ําตาล

ออน 

กลิ่นหอม

ใบอบแหง 

กลิ่น

สมุนไพร

ออน ๆ 

หวานและ

ฝาด 

หวานอม

เปรี้ยว 
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ภาพลักษณะปรากฏดานสีของไวนพะวา และติ้วขาว ชนิดใบสด และใบแหง หลังการหมัก

เปนเวลา 22 วัน แสดงดังภาพท่ี 4.6 

 

ไวนพะวาชนิดใบสด ไวนพะวาชนิดใบแหง 

 

 

 

ไวนติ้วขาวชนิดใบสด ไวนติ้วขาวชนิดใบแหง 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่4.6 ลักษณะปรากฏดานสีของไวนพะวาและติ้วขาว ชนิดใบสด และใบแหง หลังการหมัก 

              ระยะเวลา 22 วัน 
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      ผลิตภัณฑของไวนพะวาและไวนติ้วขาว ชนิดใบสด และใบแหง แสดงดังภาพท่ี 4.7 

 

ไวนพะวาชนิดใบสด ไวนพะวาชนิดใบแหง 

 

 

 

 

 

ไวนติ้วขาวชนิดใบสด ไวนติ้วขาวชนิดใบแหง 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.7 ไวนพะวาและไวนติ้ว ชนิดใบสดและใบแหง 
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4.5  การประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัสของไวนสมุนไพร 

       หลังจากสิ้นสุดการหมักไวนและนําไวนพะวา และไวนติ้วขาว ชนิดใบสด และชนิดใบแหง มาทํา   

ใหใสโดยการตกตะกอนดวยสารละลายเบนโทไนต แลวบมท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 เดือน 

บรรจุขวดและทําการพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที จากนั้นทําการประเมิน

คุณภาพทางดานประสาทสัมผัสโดยการใหคะแนนความชอบแบบ 5 point hedonic scale ใชผูชิม

จํานวน 92 คนในการทดสอบดานสี กลิ่น รสชาติ ความใส และความชอบโดยรวม พบวาไวนแตวชนิดใบ

แหงผูชิมใหคะแนนการยอมรับ ดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวมสูงท่ีสุด และดานความใส พบวา

ไวนท้ัง 4 สูตร ผูชิมใหคะแนนความชอบแตกตางกัน โดยมีคะแนนอยูในชวง 3 – 4 อยูในชวงชอบ

เล็กนอยถึงชอบปานกลาง ดานสีของไวน พบวาไวนติ้วขาวชนิดใบแหงไดรับคะแนนสูงท่ีสุด เทากับ 3.90 

สวน ไวนติ้วขาวชนิดใบสด และไวนพะวาชนิดใบแหง ไดคะแนนเทากับ 3.70 และ 3.69 ตามลําดับ ซ่ึงไม

มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) และไวนพะวาชนิดใบสดไดรับคะแนนนอยท่ีสุด 

3.59 แตกตางจากสูตรอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) คะแนนการยอมรับทางดานสีของไวนท้ัง 

4 สูตร อยูในชวง 3.5 – 3.9 ซ่ึงอยูในชวงชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง ดานกลิ่นของไวน พบวาไวนติ้ว

ขาวชนิดใบแหงไดรับคะแนนสูงท่ีสุด เทากับ 3.69 รองลงมา คือ  ไวนพะวาชนิดใบแหง ไวนติ้วขาวชนิด

ใบสด และไวนพะวาชนิดใบสด ไดคะแนนเทากับ 3.51, 3.37 และ 3.32 ตามลําดับ คะแนนกลิ่นของไวน

ท้ัง 4 สูตร อยูในชวง 3.3 – 3.6 ซ่ึงอยูในชวงชอบปานเล็กนอยถึงชอบปานกลาง รสชาติของไวน พบวา

ไวนติ้วขาวชนิดใบแหงไดรับคะแนนสูงท่ีสุด เทากับ 4.05 รองลงมาคือ ไวนพะวาชนิดใบแหง ไวนติ้วขาว 

และไวนพะวาชนิดใบสด ไดคะแนนเทากับ 3.54, 3.24 และ 3.14 ตามลําดับ รสชาติของไวนท้ัง 4 สูตร อยู

ในชวง 3.1 – 4.0  ซ่ึงอยูในชวงชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง ดานความใส พบวา ไวนพะวาชนิดใบสดได

คะแนนการยอมรับสูงสุดเทากับ 3.95 ไมแตกตางจากสูตรอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05)     

คาการยอมรับอยูในระดับชอบมาก ดานความชอบรวม พบวาไวนต้ิวขาวชนิดใบแหง ไดรับคะแนนสูง

ท่ีสุด เทากับ 3.91 รองลงมาคือ ไวนพะวาชนิดใบแหง ไวนติ้วขาว และไวนพะวาชนิดใบสด คะแนนการ

ยอมรับต่ําท่ีสุด คะแนนการยอมรับของท้ัง 2 สูตรนี้ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≥0.05) แสดงดังตารางท่ี 4.8 
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ตารางที่ 4.8  ผลการประเมินคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ ความใส และ  

                  ความชอบรวมของไวนพะวา และไวนติ้วขาว ชนิดใบสดและชนิดใบแหง 

 

 

ชนิดไวน 

ลักษณะดานประสาทสัมผัส 

สี กล่ิน รสชาต ิ ความใส 
ความชอบ

รวม 

ไวนพะวา 

(สด) 
3.59b±0.79 3.32c±0.84 3.14cd±1.01 3.95a±0.93 3.42bc±0.80 

ไวนพะวา 

(แหง) 
3.69ab±0.80 3.51abc±0.80 3.54b±0.81 3.90a±0.93 3.59b±0.82 

ไวนติ้วขาว

(สด) 
3.70ab±0.83 3.37bc±0.86 3.24c±1.02 3.94a±0.95 3.47bc±0.84 

ไวนติ้วขาว 

(แหง) 
3.90a±0.87 3.69a±0.82 4.05a±0.89 3.86a±1.02 3.91a±0.87 

 

หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตางกันแสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

       จากการวิเคราะหอายุของผูประเมินวามีผลตอการประเมินในดานสี กลิ่น รสชาติ ความใส และ

ความชอบรวมของไวนท้ัง 4 สูตร โดยแบงผูประเมินออกเปน 4 ชวงอายุ คือ ชวงท่ี 1 อายุ 18 - 25 ปชวง

ท่ี 2 อายุ 25 - 35 ป ชวงท่ี 3 อายุ 35 - 45 ป และชวงท่ี 4 อายุมากกวา 45 ปข้ึนไป พบวาชวงอายุไมมี

ผลตอคุณสมบัติทางดานสีของไวนทุกสูตร โดยคะแนนการยอมรับไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p≥0.05) คะแนนการยอมรับอยูท่ีระดับชอบปานกลาง แสดงดังตารางท่ี 4.9 การยอมรับ

ทางดานกลิ่น ของไวนพะวาชนิดใบสด  ไวนติ้วขาวชนิดใบสด ไวนต้ิวขาวชนิดใบแหง พบวา ชวงอายุไมมี

ผลตอคุณลักษณะดานกลิ่น เนื่องจากคะแนนการยอมรับทางดานกลิ่นไมมีความแตกตางกันอยางมีนัย    
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สําคัญทางสถิติ (p≥0.05) สําหรับไวนพะวาชนิดใบแหง พบวาไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ             

18 – 25 ป มากท่ีสุด เทากับ 3.80 รองลงมาคือชวงอายุ 25 - 35 ป ชวงอายุมากกวา 45 ปข้ึนไป และ

ชวงอายุ 35 - 45 ป ไดคะแนนเทากับ 3.57, 3.30 และ 3.00 ตามลําดับ แสดงดังตารางท่ี 4.10 

คุณสมบัติทางดานรสชาติและความใสของไวนพะวาชนิดใบสด ไวนพะวาชนิดใบแหง ไวนต้ิวขาวชนิดใบ

สด และไวนติ้วขาวชนิดใบแหง พบวาชวงอายุไมมีผลตอรสชาติและความใส เนื่องจากคะแนนการยอมรับ

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) แสดงดังตารางท่ี 4.11 และ 4.12 สวน

คุณสมบัติดานความชอบรวม พบวาไวนติ้วขาวชนิดใบสด และไวนติ้วขาวชนิดใบแหง ชวงอายุไมมีผลตอ

ความชอบรวม คะแนนการยอมรับไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) คะแนนการ

ยอมรับอยูในชวงชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง สวนไวนพะวาชนิดใบสด พบวาชวงอายุ 18 - 25 ป         

ใหคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด เทากับ 3.69 รองลงมาคือชวงอายุ 35 - 45 ป ชวงอายุ  25 - 35 ป และ

ชวงอายุ 45 ปข้ึนไป ไดคะแนนเทากับ 3.47, 3.28  และ 3.05 ตามลําดับ ไวนพะวาชนิดใบแหง พบวา

ชวงอายุ 18 - 25 ป ใหคะแนนการยอมรับมากท่ีสุดเทากับ 3.89 รองลงมาคือ ชวงอายุ   35 - 45 ป ชวง

อายุ 25 -35 ป และชวงอายุ 45 ปข้ึนไป ไดคะแนนเทากับ 3.53, 3.47 และ 3.35 ตามลําดับ แสดงดัง

ตารางท่ี 4.13 

 

ตารางที ่4.9 ผลของชวงอายุของผูชิมตอสีของไวนท้ัง 4 สูตร 

 

ชวงอายุ 
สีของไวนแตละสูตร 

ไวนพะวา (สด) ไวนพะวา (แหง) ไวนติ้วขาว (สด) ไวนติ้วขาว (แหง) 

18-25 ป 3.83ns±0.74 3.78 
ns ±0.83 3.72 

ns ±0.91 3.89 
ns ±1.01 

25-35 ป 3.38ns±0.74 3.62 
ns ±0.59 3.67 

ns ±0.73 3.80 
ns ±0.81 

35-45 ป 3.67ns±0.72 3.73 
ns ±1.10 3.73 

ns ±0.80 3.87 
ns ±0.83 

45 ป 

ข้ึนไป 
3.35 

ns ±0.88 3.55 
ns ±0.69 3.70 

ns ±0.87 4.05 
ns ±0.68 

  

 หมายเหตุ  ns แสดงวาในคอลัมนเดียวกันไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 



43 
 

 ตารางที่ 4.10 ผลของชวงอายุของผูชิมตอกลิ่นของไวนท้ัง 4 สูตร 

 

ชวงอายุ 
กล่ินของไวนแตละสูตร 

ไวนพะวา (สด) ไวนพะวา (แหง) ไวนติ้วขาว(สด) ไวนติ้วขาว(แหง) 

18-25 ป 3.58 
ns ±0.80 3.80a±0.75 3.39 

ns ±0.90 3.89 
ns ±0.75 

25-35 ป 3.19 
ns ±0.81 3.57ab±0.67 3.29 

ns ±0.79 3.52 
ns ±0.92 

35-45 ป 3.13 
ns ±0.74 3.00c±0.84 3.13 

ns ±0.83 3.67 
ns ±0.72 

45 ปข้ึนไป 3.15 
ns ±0.93 3.30bc±0.73 3.50 

ns ±0.27 3.55 
ns ±0.89 

 

หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตางกันในคอลัมนแสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

              ns ในคอลัมนแสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

 

ตารางที่ 4.11 ผลของชวงอายุของผูชิมตอรสชาติของไวนท้ัง 4 สูตร 

 

 

ชวงอายุ 

รสชาติของไวนแตละสูตร 

ไวนพะวา (สด) ไวนพะวา (แหง) ไวนติ้วขาว (สด) ไวนติ้วขาว (แหง) 

18-25 ป 3.28ns±0.84 3.69 
ns ±0.88 3.36 

ns ±0.10 4.11 
ns ±0.82 

25-35 ป 3.19 
ns ±1.07 3.57 

ns ±0.74 3.19 
ns ±0.92 3.80 

ns ±1.16 

35-45 ป 3.67 
ns ±1.09 3.27 

ns ±0.80 3.27 
ns ±0.80 4.27 

ns ±0.70 

45 ปข้ึนไป 2.90 
ns ±1.16 3.55 

ns ±0.69 3.05 
ns ±1.31 4.05 

ns ±0.75 

 

หมายเหตุ  ตัวอักษร ns  แสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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ตารางที่ 4.12 ผลของชวงอายุของผูชิมตอความใสของไวนท้ัง 4 สูตร 

 

 

ชวงอายุ 

ความใสของไวนแตละสูตร 

ไวนพะวา (สด) ไวนพะวา (แหง) ไวนติ้วขาว(สด) ไวนติ้วขาว (แหง) 

18-25 ป 3.89 
ns ±0.91 3.94 

ns ±0.82 3.86 
ns ±0.90 3.75 

ns ±1.05 

25-35 ป 3.77 
ns ±0.83 3.86 

ns ±0.72 3.86 
ns ±0.97 3.81 

ns ±8.80 

35-45 ป 4.00 
ns ±1.13 4.07 

ns ±1.31 3.80 
ns ±1.01 3.93 

ns ±1.22 

45 ปข้ึนไป 4.20 
ns ±0.90 4.10 

ns ±0.97 4.30 
ns ±0.98 4.05 

ns ±0.82 

 

หมายเหตุ  ns แสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 

 

ตารางที่ 4.13 ผลของชวงอายุของผูชิมตอความชอบรวมของไวนท้ัง 4 สูตร 

 

ชวงอายุ 
ความชอบรวมของไวนแตละสูตร 

ไวนพะวา (สด) ไวนพะวา (แหง) ไวนติ้วขาว (สด) ไวนติ้วขาว (แหง) 

18-25 ป 3.69a±0.82 3.89a±0.79 3.52 
ns ±0.88 3.97 

ns ±0.88 

25-35 ป 3.28ab±0.71 3.47ab±0.81 3.39 
ns ±0.74 3.71 

ns ±0.95 

35-45 ป 3.47ab±0.64 3.53ab±0.63 3.53 
ns ±0.51 4.06 

ns ±0.60 

45 ปข้ึนไป 3.05b±0.82 3.35b±0.88 3.45 
ns ±1.10 3.90 

ns ±97 

 

หมายเหตุ  ตัวอักษรท่ีตางกันในคอลัมนแสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

              ns แสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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      จากการวิเคราะหเปรียบเทียบในดานอายุของผูประเมิน ตอการยอมรับในดานสี กลิ่น รสชาติ    

ความใส และความชอบรวม โดยแบงอาชีพของผูประเมินออกเปน 5 อาชีพ ไดแก อาชีพท่ี 1 คือ 

นักศึกษา อาชีพท่ี 2 รับจาง อาชีพท่ี 3 เกษตรกร อาชีพท่ี 4 ขาราชการ และอาชีพท่ี 5 คือ อาชีพอ่ืน ๆ 

ผลการประเมินอาชีพตอคุณสมบัติดานสี พบวาอาชีพไมมีผลตอคุณสมบัติดานสีของไวนพะวาชนิดใบ

แหง ไวนต้ิวขาวชนิดใบสด ไวนติ้วขาวชนิดใบแหง ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) แตพบวาอาชีพมีผลตอสีของไวนพะวาชนิดใบสด โดยไดรับคะแนนการยอมรับจากนักศึกษา

มากท่ีสุด เทากับ 3.90 ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) กับอาชีพขาราชการ 

เกษตรกร และอ่ืนๆ ไดคะแนนเทากับ 3.81, 3.40 และ 3.42 ตามลําดับ สวนอาชีพรับจางไดคะแนนการ

ยอมรับต่ําท่ีสุด 3.21 คะแนน แตกตางจากสูตรอ่ืน ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)   แสดงดัง

ตารางท่ี 4.14 การประเมินอาชีพตอคุณสมบัติดานกลิ่นของไวน พบวาอาชีพไมมีผลตอคุณสมบัติดาน

กลิ่นของไวนพะวาชนิดใบแหง ไวนติ้วขาวชนิดใบสด และไวนติ้วขาวชนิดใบแหง ซ่ึงไมมีความแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตพบวาอาชีพมีผลตอคุณสมบัติดานกลิ่นของไวนพะวาชนิดใบ

สด โดยไดรับคะแนนการยอมรับจากนักศึกษามากท่ีสุด เทากับ 3.65 ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) กับอาชีพขาราชการ อาชีพอ่ืน ๆ และเกษตรกร ไดคะแนนเทากับ 3.54, 

3.21 และ 3.10 ตามลําดับ สวนอาชีพรับจางไดคะแนนการยอมรับต่ําท่ีสุด 2.86 คะแนน แตกตางจาก

สูตรอ่ืน ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  แสดงดังตารางท่ี 4.15 ผลการประเมินอาชีพตอ

คุณสมบัติทางดานรสชาติ พบวาอาชีพไมมีผลตอคุณสมบัติดานรสชาติของไวนพะวาชนิดใบสด ไวน

พะวาชนิดใบแหง ไวนติ้วขาวชนิดใบสด ไวนติ้วขาวชนิดใบแหง ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) แสดงดังตารางท่ี 4.16 ผลการประเมินอาชีพตอคุณสมบัติทางดานความใส พบวา

อาชีพไมมีผลตอคุณสมบัติดานความใสของไวนพะวาชนิดใบสด ไวนพะวาชนิดใบแหง และไวนติ้วขาว

ชนิดใบสด ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตพบวาอาชีพมีผลตอความใส

ของไวนติ้วขาวชนิดใบแหง โดยไดรับคะแนนการยอมรับจากอาชีพขาราชการมากท่ีสุด เทากับ 4.45 

รองลงมา คือ อาชีพเกษตรกร อาชีพอ่ืน ๆ และนักศึกษา โดยคะแนนไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และอาชีพรับจาง ไดคะแนนนอยท่ีสุด เทากับ 3.42 แตกตางจากอาชีพ

ขาราชการอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังตารางท่ี 4.17 ผลการประเมินอาชีพตอ

คุณสมบัติดานความชอบรวม พบวาอาชีพไมมีผลตอคุณสมบัติดานความชอบรวมของไวนพะวาชนิดใบ

สด ไวนพะวาชนิดใบแหง ไวนติ้วขาวชนิดใบสด และไวนติ้วขาวชนิดใบแหง ซ่ึงไมมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงดังตารางท่ี 4.18 
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ตารางที่ 4.14  ผลของอาชีพของผูชิมตอสีของไวนท้ัง 4 สูตร 

 

อาชีพ 
สีของไวนแตละสูตร 

ไวนพะวา (สด) ไวนพะวา (แหง) ไวนติ้วขาว (สด) ไวนติ้วขาว (แหง) 

นักศึกษา 3.90a±0.78 3.86a±0.87 3.76a±0.95 3.89a±1.11 

รับจาง 3.21b±0.80 3.64a±0.63 3.50a±0.85 3.50a±0.85 

เกษตรกร 3.40ab±0.70 3.90a±0.57 3.60a±0.51 3.90a±0.31 

ขาราชการ 3.81a±0.75 3.91a±0.94 3.81a±0.87 4.18a±0.60 

อ่ืนๆ 3.42ab±0.74 3.35a±0.73 3.75a±0.80 4.00a±0.77 

 

หมายเหต ุ ตัวอักษรท่ีตางกันแสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

  

ตารางที่ 4.15  ผลของอาชีพของผูชิมตอกลิ่นของไวนท้ัง 4 สูตร 

 

อาชีพ 
กล่ินของไวนแตละสูตร 

ไวนพะวา (สด) ไวนพะวา (แหง) ไวนติ้วขาว (สด) ไวนติ้วขาว (แหง) 

นักศึกษา 3.65a±0.81 3.69a±0.76 3.58a±0.87 3.82a±0.80 

รับจาง 2.86b±0.94 3.42a±0.93 3.07a±0.91 3.57a±0.93 

เกษตรกร 3.10ab±0.56 3.30a±0.48 3.40a±0.51 3.30a±0.48 

ขาราชการ 3.54a±0.82 3.72a±0.46 3.45a±0.82 3.72a±0.46 

อ่ืนๆ 3.21ab±0.78 3.36a±0.91 3.25a±0.92 3.71a±0.97 

 

หมายเหต ุ ตัวอักษรท่ีตางกันแสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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ตารางที่ 4.16  ผลของอาชีพของผูชิมตอรสชาติของไวนท้ัง 4 สูตร 

 

อาชีพ 
รสชาติของไวนแตละสูตร 

ไวนพะวา (สด) ไวนพะวา (แหง) ไวนติ้วขาว (สด) ไวนติ้วขาว(แหง) 

นักศึกษา 3.31a±0.85 3.62a±0.94 3.51a±0.91 4.10a±0.86 

รับจาง 3.28a±0.91 3.43a±0.51 3.21a±0.97 3.71a±1.27 

เกษตรกร 3.20a±0.79 3.70a±0.67 3.20a±0.63 3.90a±0.87 

ขาราชการ 3.36a±0.92 3.45a±0.69 3.45a±0.68 4.27a±0.64 

อ่ืนๆ 2.78a±1.25 3.50a±0.92 2.90a±1.28 4.14a±0.76 

 

หมายเหต ุ ตัวอักษรท่ีตางกันแสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 

ตารางที่ 4.17  ผลของอาชีพของผูชิมตอความใสของไวนท้ัง 4 สูตร 

 

อาชีพ 
ความใสของไวนแตละสูตร 

ไวนพะวา (สด) ไวนพะวา (แหง) ไวนติ้วขาว (สด) ไวนติ้วขาว(แหง) 

นักศึกษา 4.00a±0.96 4.03a±0.82 3.93a±0.92 3.79ab±1.08 

รับจาง 3.78a±0.80 3.71a±0.91 3.64a±0.84 3.42b±0.93 

เกษตรกร 4.10a±0.87 4.10a±0.87 4.20a±0.79 4.10ab±0.73 

ขาราชการ 4.36a±0.80 4.18a±0.98 4.27a±1.10 4.45a±0.82 

อ่ืนๆ 3.75a±1.12 3.56a±1.09 3.89a±1.03 3.82ab±1.09 

 

หมายเหต ุ ตัวอักษรท่ีตางกันแสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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ตารางที่ 4.18 ผลของอาชีพของผูชิมตอความชอบรวมของไวนท้ัง 4 สูตร 

 

อาชีพ 
ความชอบรวมของไวนแตละสูตร 

ไวนพะวา (สด) ไวนพะวา (แหง) ไวนติ้วขาว(สด) ไวนติ้วขาว(แหง) 

นักศึกษา 3.69a±0.81 3.86a±0.83 3.69a±0.76 3.90a±0.90 

รับจาง 3.29a±0.61 3.36a±0.84 3.43a0.76 3.64a±0.84 

เกษตรกร 3.30a±0.48 3.60a±0.70 3.30a±0.48 3.70a±0.48 

ขาราชการ 3.55a±0.93 3.73a±0.65 3.82a±0.87 3.91a±0.54 

อ่ืนๆ 3.21a±0.88 3.39a±0.86 3.21a±1.00 4.14a±1.04 

 

หมายเหต ุ ตัวอักษรท่ีตางกันแสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 

 


