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ปงบประมาณ 2565 

 

บทคัดยอ 

 

 งานวิจัยนี้ไดทําการผลิตไวนจากพืชวงศแตง 3 ชนิด ไดแก ฟกเขียว ฟกขาว และบวบหอม โดยใช

วิธีการตม และใชโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต ในข้ันตอนการฆาเชื้อ ใชยีสต Saccharomyces cerevisiae 

TISTR 5019 เปนกลาเชื้อในการหมัก วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของไวน วัดคาสี ทดสอบคุณสมบัติ

ทางดานประสาทสัมผัส และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH พบวา หลังจากการหมักปริมาณของแข็ง      

ท่ีละลายไดมีแนวโนมลดลงเรื่อย ๆ ตามระยะเวลาของการหมัก โดยไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอม 

ท่ีใชวิธีการตมมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดลดลงเร็วกวาการใชโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต โดยมีปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดสุดทายอยูในชวง 13.00 – 14.83 องศาบริกซ คาพีเอช มีแนวโนมลดลงจนถึงวันท่ี 2 ของ

การหมัก หลังจากนั้นคาพีเอชจะคงท่ี คาพีเอชอยูในชวง 2.64 – 3.18 สอดคลองกับการเปลี่ยนแปลงของ

ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณแอลกอฮอลท่ีมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาของการหมัก ซ่ึงมีปริมาณกรด

ท้ังหมดอยูในชวง 0.55 – 0.64 เปอรเซ็นตโดยปริมาตร และปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวง 6.40 – 6.60 

เปอรเซ็นตโดยปริมาตร เม่ือนําไวนพืชวงศแตงท่ีผลิตไดไปประเมินคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดวยวิธี     

5 Point Hedonic Scale โดยใชผูทดสอบจํานวน 55 คน พบวา ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆา

เชื้อไดรับการยอมรับในดานสี กลิ่น รสชาติ ความใส และความชอบรวมสูงท่ีสุด และฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของ

ไวนฟกขาว ฟกเขียว และ บวบหอม โดยวิธี DPPH  รอยละ 41.93,36.14 และ29.42 ตามลําดับ 
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Abstract 

 

In this research, wines were produced from 3 types of Cucurbitaceae including wax gourd, 

gac, and sponge gourd. These wines were boiled and used potassium metabisulfite in the 

process of disinfection before fermentation and using yeast Saccharomyces cerevisiae TISTR 

5019 to starter culture for fermentation. The chemical composition, sensory test, and 

antioxidant activity using the DPPH assay were analyzed. It was found that the total soluble 

solids have been decreasing during the period of fermentation. The soluble solids in the 

boiling method of wax gourd wine, gac wine, and sponge gourd wine were reduced faster 

than in the potassium metabisulfite treatment. At the end of the process, the total soluble 

solids are between 13.00 – 14.83 °Brix. The pH was decreased until the second day during 

fermentation and then after that, the pH value is constant. The pH is between 2.64 – 3.18, 

and consistent alternation of increased acidity and alcohol tends to increase during the 

period of fermentation. Total acidities are between 0.55 – 0.64 (%v/v) and the alcohol 

contents are between 6.40 – 6.60 (%v/v). The sensory test of wine from Cucurbitaceae by    

5 points hedonic scale was used 55 sensory tasters found that gac wine used boiling got the 

highest acceptability scores of color, smell, flavor, clearness, and overall liking. The effect of 

age range and career of sensory taster on color, smell, flavor, clearness, and overall liking 

found that age range affects sensory acceptability scores of color smell, flavor, clearness, 

and overall liking but career does not affect sensory acceptability scores tester on color and 

clearness. Moreover, the antioxidant activities using the DPPH assay of wax gourd wine, gac 

wine, and sponge gourd wine were equal to 41.93, 36.14, and 29.42 %, respectively. 
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