
 
 

 

 

 

บทท่ี 5 

สรุป อภิปราย และขอเสนอแนะ 

 

สรุปผล 

จากการนําสมุนไพร 2 ชนิด คือ พะวา และติ้วขาว มาศึกษาการผลิตไวน พบวา ปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดและคาพีเอชจะลดลง สวนปริมาณกรดและปริมาณแอลกอฮอลท่ีมี

แนวโนมเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาของการหมัก ปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวง 6–8 เปอรเซ็นต ไวนติ้ว

ขาวชนิดใบแหง ไดรับคะแนนการยอมรบัมากท่ีสดุ ในดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ไวน

ท้ัง 4 สูตร คะแนนการยอมรับอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบ ดังนั้น พะวาและติ้วขาว สามารถ

นํามาผลิตไวนไดและเปนท่ียอมรับของผูชิมหรือผูบริโภค 

 

อภิปรายผล 

 จากการศึกษาคุณสมบัติของสมุนไพรในพื้นท่ีปกปกพันธุกรรมพืชอัน มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพ-

พรรณี พบวามีสมุนไพรท่ีมีคุณสมบัติเหมาะสําหรับนํามาผลิตไวนสมุนไพรหลายชนิด ผูวิจัยไดเลือก

สมุนไพร 2 ชนิด ไดแก พะวา และติ้วขาว โดยนําใบสดของสมุนไพรท้ัง 2 ชนิด มาศึกษาปริมาณความชื้น

ท่ีมีอยู ในใบ พบวาใบสดมีปริมาณความชื้นสูงถึง 70-80 เปอร เซ็นต และใบแหงของใบพะวา  

และติ้วขาว มีปริมาณความชื้นเทากับ 5.2 และ 5.6 เปอรเซ็นตตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับมาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชนของสมุนไพรแหง ซ่ึงระบุไววาสมุนไพรแหงตองมีความชื้นไมเกินรอยละ 12 โดยน้ําหนัก 

(มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2547) จากนั้นนําใบสมุนไพรท้ัง 2 ชนิด มาศึกษาการผลิตไวน โดยทําการ 

ผลิตไวน 4 สูตร ไดแก ไวนพะวาชนิดใบสด ไวนพะวาชนิดใบแหง ไวนติ้วขาวชนิดใบสด และไวนติ้วขาว

ชนิดใบแหง โดยใชเวลาในการหมัก 22 วันพบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (Total Soluble 

Solids ; TSS) ของไวนท้ัง 4 สูตร มีปริมาณลดลงจากเริ่มตนท่ี 20 องศาบริกซ ตามระยะเวลาของการ

หมักและจะคงท่ีจนถึงชวงสุดทายของการหมักซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Soni, Bansal and Soni 

(2009 : 346-444) ท่ีศึกษาสภาวะมาตรฐานสําหรับการหมักและบมไวนมะขามปอม พบวาปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดจากเริ่มตนท่ี 20 องศาบริกซ ปรับลดลงไปตามเวลาของการหมักจนเริ่มคงท่ี

จนถึงวันสุดทายของการหมัก นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยของ Trivedi, Rishi and Soni (2012 : 157-166) 

ไดทําการผลิตไวนจากวานหางจระเขโดยเตรียมน้ําวานหางจระเขท่ีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด

เทากับ 20 องศาบริกซ พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด ปรับลดลงไปตามระยะการหมักจนเริ่ม

คงท่ี ไพบูลย ดานวิรุทัย และศักดิ์สิทธิ์  จันทรไทย (2549) ไดกลาวไววา การลดลงของของแข็งท่ีละลาย
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ไดท้ังหมดนาจะเกิดจากยีสตนําน้ําตาลไปใชในการเจริญเติบโต และเพิ่มจํานวน โดยจะเปลี่ยนน้ําตาลให

เปนแอลกอฮอลและคารบอนไดออกไซดเปนหลัก 

การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคาพีเอชของไวนท้ัง 4 สูตรพบวาคาพีเอชมีการปรับลดลงเรื่อย ๆ  

ตามระยะเวลาของการหมัก เนื่องจากในระหวางการหมักจะมีการสรางกรด  จากคาพีเอชเริ่มตน เทากับ 

4.5 ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของปยะดา ลีลาปยะนาถ (2550) ท่ีศึกษาการผลิตไวนขิงโดยใชเชื้อ 

Saccharomyces cerevisiae สายพันธุตาง ๆ ทําการเปรียบเทียบการใชพีเอชเริ่มตนท่ีแตกตางกัน

พบวา การใชพีเอชเริ่มตนท่ี 4.5 ในการหมัก คาพีเอช จะมีคาลดลงเรื่อย ๆ และคงท่ีในท่ีสุด โดยพีเอช

เริ่มตนท่ี 4.5 ใหปริมาณแอลกอฮอลสูงและเหมาะสําหรับการผลิตไวน และสอดคลองกับการทดลองของ

ปราณี จรูณศิริเสถียร (2536) ท่ีศึกษาการผลิตไวนคูลเลอรจากน้ําตาลโตนด พบวาสภาวะท่ีเหมาะสม

สําหรับการหมักไวนน้ําตาลโตนดของเชื้อยีสตท่ีแยกไดจากปาลมไวน คือสภาวะท่ีคาพีเอช เทากับ 4.5 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเริ่มตนท่ี 22 องศาบริกซ จะสามารถผลิตแอลกอฮอลไดดีท่ีสุด  

การศึกษาปริมาณกรดของไวนท้ัง 4 สูตรพบวามีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดเพิ่มมากข้ึน

ตามระยะเวลาของการหมัก เนื่องจากมีการสรางกรดระหวางการหมัก ซ่ึงมีแนวโนมไปในทางเดียวกัน 

โดยไพบูลย ดานวิรุทัย และศักดิ์สิทธิ์  จันทรไทย (2549) กลาววาการเปลี่ยนแปลงของคาพีเอชจะ

สอดคลองกับการเพิ่มข้ึนของปริมาณกรด ซ่ึงการลดลงของคาพีเอชมีผลตอการเจริญของยีสตใน

ระหวางการหมัก มีความสอดคลองกับงานวิจัยของเจนจิรา ชุมภูคํา (2557) ซ่ึงศึกษาผลของอัตราสวน

ประกอบตอคุณภาพของไวนเปลือกกาแฟ โดยพบวาในระหวางการหมักปริมาณกรดของไวนเปลือก

กาแฟท้ัง 3 สูตร มีแนวโนมเพิ่มข้ึนไปในทางเดียวกัน โดยมีปริมาณกรดของไวนท้ัง 3 สูตร เฉลี่ย 

เทากับ 0.59 

การศึกษาปริมาณแอลกอฮอลของไวนท้ัง 4 สูตรพบวาปริมาณแอลกอฮอลมีแนวโนมเพิ่มข้ึน 

ตามระยะเวลาการหมักท่ีเพิ่มข้ึน สอดคลองกับการลดลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด โดยมี

ปริมาณแอลกอฮอลสุดทายของไวนท้ัง 4 สูตรอยูในชวง 6-8 เปอรเซ็นต (ปริมาตรตอปริมาตร) ซ่ึง

สอดคลองกับมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมไวน มอก.ไวน 2089 – 2544 ระบุวาสุรากลั่นหรือไวน

ชนิดตาง ๆ ตองมีแรงแอลกอฮอลไมเกิน 15 เปอรเซ็นต  

 การประเมินคุณสมบัติดานประสาทสัมผัสของไวนสมุนไพรท้ัง 4 สูตร โดยวิธี 5 point hedonic 

scale โดยผูชิม 92 คน พบวาไวนติ้วขาวชนิดใบแหง ไดรับคะแนนการยอมรับมากท่ีสุดในดานสี กลิ่น 

รสชาติ และความชอบรวม และพบวาความใสของไวนท้ัง 4 สูตรไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p≥0.05) ผลการประเมินชวงอายุและอาชีพของผูชิมตอการยอมรับดาน สี กลิ่น รสชาติ ความใส 

และความชอบรวม พบวาอายุไมมีผลตอการยอมรับทางดานสีและความใส สวนดาน อ่ืน ๆ คะแนนการ

ยอมรับมีความแตกตางกัน ซ่ึงโชคชัย นันทกร บุญเกิด และลําไพร ดิษฐวิบูลย (2546) กลาววาการให

คะแนนความชอบนั้นจะแตกตางกันข้ึนอยูกับความรูสึกของแตละบุคคล  
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          จากผลการประเมินคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสของไวนพะวา และไวนติ้ว ชนิดใบสด 

และชนิดใบแหง พบวาผูชิมใหการยอมรับในระดับชอบปานกลางถึงชอบ โดยไวนติ้วขาวชนิดใบแหง 

ไดรับการยอมรับดานสี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวมสูงท่ีสุด แสดงใหเห็นวาสมุนไพรท้ัง 2 ชนิด

ไดแก พะวาและติ้วขาว ในพื้นท่ีปกปกพันธุกรรมพืช มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี สามารถนํามา

ผลิตไวนไดและไดรับความยอมรับจากผูชิมหรือผูบริโภค 

 

ขอเสนอแนะ 

จากผลการศึกษาการผลิตไวนพบวาสมุนไพรภายในพื้นท่ีปกปกพันธุกรรมพืช มหาวิทยาลัย

ราชภัฏรําไพพรรณี ไดแก พะวาและแตว สามารถนํามาผลิตไวนและเปนท่ียอมรับของผูทดสอบ 

ดังนั้น นาจะสามารถผลิตและจําหนายเพื่อสรางมูลคาเพิ่มใหกับสมุนไพรภายในพื้นท่ีปกปกพันธุกรรม

พืชอันเนื่องมาจากพระราชดําริ มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี จึงนาท่ีจะมีการศึกษาการผลิตไวน

จากสมุนไพรชนิดอ่ืน ๆ ในพื้นท่ีปกปกพันธุกรรมพืช มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณีตอไป 


