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ภาคผนวก ก 

อาหารเลี้ยงเชื้อและสารเคม ี

 

1  Yeast extract malt extract (YM) agar slant 

    Yeast extract    3 กรัม 

    Malt extract     3 กรัม 

    Peptone     5 กรัม 

    Glucose     10 กรัม 

    Agar      15 กรัม 

    น้ํากลั่น     1000 มิลลิลิตร 

    นําสวนผสมละลายในน้ํากลั่น โดยตมใหละลายเปนเนื้อเดียวกัน แลวนําไปฆาเชื้อในหมอนึ่งฆาเชื้อ

ความดันไอ ท่ีความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว ท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที 

 

2  สารละลายมาตรฐาน NaOH 0.1 N 

    NaOH     0.4 กรัม 

    น้ํากลั่น     100 มิลลิลิตร 

    ละลาย NaOH 0.4 กรัม ในน้ํากลั่น แลวปรับปริมาตรใหเทากับ 100 มิลลิลิตร 

 

3  ฟนอลฟทาลีน 1% 

    ฟนอลฟทาลีน    1 กรัม 

    เอทานอล 95%    100 มิลลิลิตร 

    ละลายฟนอลฟทาลีน 1 กรัม ในเอทานอล 95% ทําการละลายใหเปนเนื้อเดียวกัน 
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ภาคผนวก ข 

แบบประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 

แบบทดสอบความพึงพอใจดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑไวนสมุนไพร 
 

โครงการวิจัย  การศึกษาความเปนไปไดในการผลิตไวนจากสมุนไพรทองถ่ินในจังหวัดจันทบุรี 

คณะผูวิจัย ผศ.ดร. มธุรา  อุณหศิริกุล, อาจารยคิดชาย  อุณหศิริกุล และ ดร.เดือนเต็ม  ทองเผือก 

 

ตอนที ่1  สถานภาพผูทดสอบ 

          1) เพศ           ชาย               หญิง 

          2) อายุ          18-25ป           25-35ป        35-45ป         มากกวา 45 ปข้ึนไป    

          3) อาชีพ        นักศึกษา          รับจาง          เกษตรกร       ขาราชการ        อ่ืนๆ..... 

 

ตอนที ่2  ความพึงพอใจตอผลิตภัณฑไวน 

จงใหคะแนนความพึงพอใจดาน สี กลิ่น รสชาติ ความใส และ ความชอบรวม โดยใหคะแนนดังนี ้

5  คะแนน   หมายถึง  ชอบมาก             4  คะแนน  หมายถึง   ชอบปานกลาง 

3  คะแนน   หมายถึง  ชอบ  2  คะแนน  หมายถึง  ไมชอบ 

1  คะแนน   หมายถึง  ไมชอบมาก 
 

ความพึงพอใจ 
ไวนติ้วขาว 

(สด) 

ไวนติ้วขาว 

(แหง) 

ไวนพะวา 

(สด) 

ไวนพะวา 

(แหง) 

1.ส ี     

2.กลิ่น     

3.รสชาติ     

4.ความใส     

5.ความชอบรวม     

 

ขอเสนอแนะอ่ืนๆ …………………………………………………………………………………………………………………. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ค 

วิธีการวิเคราะห 

 

1.  การวิเคราะหปริมาณความช้ืน (AOAC, 1995) 

    วิธีการ 

    1.1 ชั่งตัวอยางใหทราบน้ําหนักท่ีแนนอนประมาณ 2 กรัม ใสในภาชนะอลูมิเนียมท่ีอบแหงและ

ทราบน้ําหนักท่ีแนนอนแลว 

    1.2 นําตัวอยางเขาอบแหงในตูอบซ่ึงควบคุมอุณหภูมิไวท่ี 130±2 องศาเซลเซียส โดยเปดฝาท้ิงไว 

 2 - 3 ชั่วโมง หรือจนน้ําหนักคงท่ี 

    1.3 ปดฝาภาชนะในขณะท่ียังอยูในตูอบ แลวท้ิงไวใหเย็นในตูดูดความชื้น จากนั้นจึงนําไปชั่ง

น้ําหนัก 

    1.4 คํานวณหาปริมาณความชื้น โดยใชสูตร 

 

       ปริมาณความชื้น = [น้ําหนักตัวอยางกอนอบ(กรัม) – น้ําหนักตัวอยางหลังอบ(กรัม)] x 100 

           (รอยละ)                              น้ําหนักตัวอยางกอนอบ(กรัม) 

 

2.  การวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (Total Soluble Solids ; TSS) 

     อุปกรณ  

     1) Hand refractometer   

     2) ขวดน้ํากลั่น 

     3) หลอดหยด 

     4) ผาสําหรับเช็ด 

     วิธีการ 

     1) เตรียมตัวอยางใสภาชนะ 

     2) นํามาวัดดวยเครื่อง Hand refractometer ซ่ึงมีสเกลวัดคาไดระหวาง 0-32 % ปรับ

เปรียบเทียบมาตรฐานโดยใชน้ํากลั่น ปรับใหอานได 0 กอนการใชวัดตัวอยางทุกครั้ง 

     3) หยดตัวอยางท่ีตองการทดสอบดวยหลอดหยด 1-2 หยดลงบนเลนส Hand refractometer  

     4) ปดฝาเลนส แลวสองไปท่ีท่ีมีแสงสวาง   

     5) อานคาท่ีเสนแบงระหวางสีขาวกับสีฟา แลวบันทึกผล 
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ภาพท่ี ค.1  เครื่อง Hand refractometer 

ท่ีมา:  http://www.refractometer.pl/hand-held-refractometer 

 

3.  การวิเคราะหคาพีเอช 

     อุปกรณและสารเคมี 

     1) pH meter 

     2) บีกเกอร 

     3) กระดาษซับ 

     4) น้ํากลั่น 

     5) สารละลายบัฟเฟอร (buffer) มาตรฐาน pH 7.00 

     6) สารละลายบัฟเฟอร (buffer) มาตรฐาน pH 4.00 

     7) สารละลายบัฟเฟอร (buffer) มาตรฐาน pH 10.00 

     วิธีการ 

     1) ปรับ pH meter ใหพรอมท่ีจะใชงานดวยสารละลายบัฟเฟอรมาตรฐาน pH 7.00 และ pH 

4.00 ตามลําดับ สําหรับวัดสารละลายท่ี pH ต่ํากวา pH 7.00 

     2) ลางหัววัด pH ใหสะอาดดวยน้ํากลั่น ซับหัววัด pH ดวยกระดาษซับ 

     3) จุมหัววัด pH ลงในตัวอยาง 

     4) อานคา pH ท่ีวัดได 
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4.  การวิเคราะหปริมาณกรดโดยการไตเตรท 

     อุปกรณและสารเคมี 

     1) ปเปต ขนาด 5 มิลลิลิตร 

     2) ฟลาสก ขนาด 250 มิลลิลิตร 

     3) บิวเรต 

     4) Phenolphthalein 1% 

     5) สารละลายมาตรฐาน NaOH 0.1 N 

     6) น้ํากลั่น 

     วิธีการ 

     1) ปเปตตัวอยาง 5 มิลลิลิตร ลงในฟลาสกขนาด 250 มิลลิลิตร  

     2) เติมน้ํากลั่น 100 มิลลิลิตร 

     3) หยด Phenolphthalein 1% 3-5 หยด เพ่ือเปนอินดิเคเตอร แลวไตเตรทกับสารละลาย

มาตรฐาน NaOH 0.1 N เม่ือถึงจุยุติจะมีสีชมพูออน  

     4) นําคามาคํานวณ total acid 

 

     วิธีการคํานวณ 

 

% Total acidity (gm/100ml)   =   (V) (N) (MW) (100) 

                                               (1000) (U) 
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5.  การวิเคราะหปริมาณแอลกอฮอลโดยเครื่องอีบูลลิโอมิเตอร (Ebulliometric analysis) 

     อุปกรณและสารเคมี 

     1) เครื่องอีบูลลิโอมิเตอร 

     2) กระบอกตวง 

     3) น้ํากลั่นบริสุทธิ์ 

     4) น้ําเย็น 

     วิธีการ 

     1) หาจุดเดือดของน้ําบริสุทธิ์ 

        1.1) ตวงน้ําบริสุทธิ์ 30 มิลลิลิตร หรือใชหลอดท่ีมากับเครื่องมือโดยตวงใหถึง EAU ใสลงใน 

boiling chamber   

        1.2) ใสเทอรโมมิเตอร ใหปลายอยูเหนือน้ําใน boiling chamber   

        1.3) ตมจนกระท่ังเดือดดวยตะเกียงแอลกอฮอล เม่ือถึงจุดเดือดอุณหภูมิจะคงท่ีประมาณ 15-

30 วินาที อานอุณหภูมิจุดเดือดของน้ําบริสุทธิ์จากเทอรโมมิเตอร 

        1.4) จากจุดเดือดของบริสุทธิ์ท่ีอานได ไปตั้งในแผนอานเปอรเซ็นตแอลกอฮอล โดยต้ังจุดเดือด

ของน้ําบริสุทธิ์ท่ีอานได ใหตรงกับ 0.0% แอลกอฮอล   

 

     2) หาจุดเดือดของสารตัวอยาง 

        2.1) ตวงสารตัวอยาง 50 มิลลิลิตร หรือใชหลอดท่ีมากับเครื่องมือโดยตวงใหถึงขีด VIN ใสลงใน 

boiling chamber 

        2.2) เติมน้ําเย็นลงไปในสวนควบแนน 

        2.3) ใสเทอรโมมิเตอร ใหปลายอยูเหนือน้ําใน boiling chamber   

        2.4) ตมจนกระท่ังเดือดดวยตะเกียงแอลกอฮอล เม่ือถึงจุดเดือดอุณหภูมิจะคงท่ีประมาณ  

15-30 วินาที อานอุณหภูมิจุดเดือดของสารตัวอยางจากเทอรโมมิเตอร 

        2.5) อานเปอรเซ็นตแอลกอฮอลของสารตัวอยาง ท่ีอยูตรงกับจุดเดือดของสารตัวอยางท่ีได จาก

แผนอานเปอรเซ็นตแอลกอฮอล     

     

 


