
 

 

บทท่ี 2 

แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 

ไวน 

 ไวน (Wine) เปนเครื่องดื่มประเภทท่ีมีแอลกอฮอล เชนเดียวกับเหลา กระแช และเบียร แตไวน

แตกตางจากเครื่องดื่มดังกลาว คือ ทําจากน้ําผลไม (สันติ วงศสุวรรณ, 2532 : 1) ดวยกระบวน      

การหมักผลไม หรือน้ําผลไม โดยการเติมยีสต (Yeast) ลงไป ซ่ึงยีสตจะทําปฏิกิริยากับน้ําผลไม เปลี่ยน

น้ําตาลในน้ําผลไมใหเปนแอลกอฮอลและกาซคารบอนไดออกไซด เม่ือสิ้นสุดกระบวนการหมักเพ่ือ    

ให ได ไวน ท่ี มีรสชาติกลมกลอมควรบมอย างนอย 6 เดือน ถึง 3 ป  (สํ านักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2544 : 3) โดยท่ัวไปไวนจะมีความแรงแอลกอฮอลประมาณรอยละ 5.5 – 14 

โดยปริมาตร และไมสามารถทําใหมีปริมาณแอลกอฮอลสูงกวารอยละ 15 โดยปริมาตรได นอกจาก    

จะมีการนําไวนมาผสมแอลกอฮอลเพ่ิม ซ่ึงจะทําใหไวนมีแอลกอฮอลสูงข้ึนรอยละ 15 – 22 โดย

ปริมาตร (นิธิยา รัตนาปนนท, 2546 : 15) 

 หากกลาวถึงประเทศตาง ๆ ท่ีมีการผลิตไวนนั้น ในปจจุบันมีอยูหลายประเทศดวยกัน เชน 

ประเทศฝรั่งเศส เยอรมนี ออสเตรเลีย อิตาลี สเปน โปรตุเกส สหรัฐอเมริกา กรีซ นิวซีแลนด 

สวิตเซอรแลนดออสเตรเลีย สาธารณรัฐประชาชนจีน และไทย เปนตน แตประเทศท่ีผลิตไวนเปน

จํานวนมาก มีคุณภาพดีและมีชื่อเสียงจนเปนท่ียอมรับของนักดื่มไวนโดยท่ัวไปก็คือ ประเทศฝรั่งเศส 

(กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 2546 : 2) 

 1. คุณลักษณะตามมาตรฐานของไวน แบงไดดังนี้ (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2546 : 3) 

1.1 คุณลักษณะทางเคมี         

1) ความแรงแอลกอฮอลตองไมเกินรอยละ 15 โดยปริมาตร และมีเกณฑความ  

คลาดเคลื่อนจากท่ีระบุไวท่ีฉลากไดไมเกินรอยละ ± 1 โดยปริมาตร                  

2) แอลกอฮอลตองไมเกิน 420 มิลลิกรัมตอลิตร                  

3) ซัลเฟอรไดออกไซดท้ังหมดตองไมเกิน 300 มิลลิกรัมตอลิตร                  

4) กรดซอรบิก หรือเกลือของกรดซอรบิก (คํานวณเปนกรดซอรบิก) ตองไมเกิน 200 

มิลลิกรัมตอลิตร  

5) กรดเบนโซอิก หรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเปนกรดเบนโซอิก) ตองไมเกิน  

    250 มิลลิกรัมตอลิตร 

6) ทองแดง ตองไมเกิน 5 มิลลิกรัมตอลิตร 

7) เหล็ก ตองไมเกิน 15 มิลลิกรัมตอลิตร 

8) ตะก่ัว ตองไมเกิน 0.2 มิลลิกรัมตอลิตร 
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9) สารหนู ตองไมเกิน 0.1 มิลลิกรัมตอลิตร 

10) ตองไมพบเฟอรโรไซยาไนด 

 1.2  คุณลักษณะทางกายภาพ                  

1) มีความใสตามลักษณะของไวน  

2) มีสีเปนไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบท่ีใชทํา 

3) ตองมีกลิ่นของวัตถุดิบท่ีนํามาผลิตไวนตามท่ีระบุไวท่ีฉลาก และไมมีกลิ่นน้ําสมสายชู 

หรือกลิ่นอ่ืน ๆ ท่ีไมพึงประสงคปรากฏเดนชัด 

4) รสชาติ มีความเปนกรด หวาน ฝาด เฝอน ขม และกลมกลอม ตามธรรมชาติของ

วัตถุดิบท่ีใชทําไวน  

      2. การแบงประเภทของไวน (Vine et al., 1997 : 25) 

  กระบวนการผลิตไวน และปรุงแตงไวนมีหลายวิธีไวนท่ีผลิตไดจะมีความเขมขนของ

แอลกอฮอล น้ําตาล และสารใหกลิ่นรสท่ีแตกตางกัน ทําใหไดไวนท่ีมีหลายลักษณะ ดังนี้ 

           2.1 การแบงไวนตามลักษณะการผลิต คือ 

                 2.1.1  สตีลไวน (Still wine) คือไวนท่ีไมมีฟอง เชน ไวนแดง ไวนขาว และไวนชมพู 

เปนตน มีระดับความเขมขนเอทานอลตั้งแตรอยละ 4 – 9 โดยปริมาตร 

   2.1.2  ฟอรทิฟายดไวน (Fortified wine) เปนการนําไวนมาปรุงแตงเพ่ิมเติมโดยการนํา             

สตีลไวนผสมกับบรั่นดีเขาไปในไวนกอนการบรรจุขวด มีระดับความเขมขนเอทานอลไมเกินรอยละ 23

โดยปริมาตร เชน พอรทไวน (Port wine) และเชอรรี่ไวน (Sherry wine) เปนตน 

 2.1.3  แอปเพอรริทีฟไวน (Aperitif wine) เปนไวนท่ีไดรับการปรับปรุงแตงกลิ่น รส

ดวยเครื่องเทศ หรือสมุนไพรกอนการบรรจุ เชน ไวนเวอรมุท (Vermouth) เปนตน 

 2.1.4  สปารคลิ้งไวน (Sparkling wine) เปนไวนท่ีมีฟอง ซ่ึงมีกาซคารบอนไดออกไซด

ผสมอยูในไวนในระดับความดัน 1.5 – 6.5 บารเชน แชมเปญ เปนตน 

           2.2 การแบงไวนตามลักษณะสี 

   2.2.1  ไวนแดง (Red wine) เปนไวนท่ีทําจากการหมักองุนแดงมาหมักท้ังเปลือก หรือ

บางครั้งอาจจะไดมาจากการหมักน้ําผลไมชนิดอ่ืนท่ีมีสีแดง เปนไวนท่ีมีรสไมหวาน และมีปริมาณ

แอลกอฮอลประมาณรอยละ 9 – 14 โดยปริมาตร 

   2.2.2  ไวนขาว (White wine) เปนไวนท่ีทําจากน้ําองุนสีขาว หรือสีเหลืองออนๆ สีของ

ไวนนี้ไมใชสีขาวเลยทีเดียว แตจะออกเปนสีน้ําตาลหรือสีเหลืองออน เปนไวนท่ีมีรสชาติและปริมาณ

แอลกอฮอลพอๆ กับไวนแดง 

  2.2.3  ไวนสีชมพู (Rose wine) หรือไวนโรเซ เปนไวนท่ีไดมาจากการนําองุนแดงมาหมัก

และแยกเปลือกออกทําใหไดสีออนกวาไวนแดง หรืออาจไดมาจากการนําเอาไวนขาวกับไวนแดงมา
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ผสมกัน รสชาติท่ีไดอาจจะแตกตางกับไวนขาว และไวนแดงไปบาง แตปริมาณแอลกอฮอลจะ

ใกลเคียงกัน 

           2.3 การแบงไวนตามความเขมขนของแอลกอฮอล 

   2.3.1  ไวนหวาน (Sweet wine) เปนไวนท่ีมีความหวานเหลืออยูมาก สวนมากเปนไวน

ท่ีใชระยะเวลาการหมักไมนาน มีแอลกอฮอลไมเกินรอยละ 10 โดยปริมาตร 

   2.3.2 ไวนไมหวาน (Dry wine) เปนไวนท่ีมีน้ําตาลอยูนอย และมีแอลกอฮอลสูง                     

ไดจากการหมักผลไมเปนเวลานาน มีแอลกอฮอลตั้งแตรอยละ 10 – 17 โดยปริมาตร 

   2.3.3 ไวนชนิดแอลกอฮอลสูง (Dessert wine) เปนไวนท่ีไมมีน้ําตาลเหลืออยูเลย หรือมี

เหลืออยูนอยมาก และมีแอลกอฮอลสูงมาก โดยมีแอลกอฮอลสูงกวารอยละ 17 – 20 โดยปริมาตร 

     3.  ประโยชนของไวน (บุญสม อัครธรรมกุล, 2547 : 2) 

  ไวนมีสารหลายชนิดท่ีเปนคุณประโยชน เชน สารฟลาโวนอยด (Flavonoids) ซ่ึงเปน

สารประกอบฟนอล (Phenolic compounds) ซ่ึงชวยชะลอกระบวนการสันดาปของคลอเลสเตอรอล

ชนิดไมดี (Low Density Lipoprotein; LDL) ใหชาลง สารประกอบฟนอลเปนสารตานอนุมูลอิสระ 

(Antioxidants) คลายวิตามินซี และวิตามินอี ซ่ึงมีผลในการปองกันโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน                  

มีฤทธิ์ขัดขวางไขมันไมใหเกาะอุดตันตามผนังหลอดเลือด ปองกันไมใหเสนเลือดเปราะ อันเปนสาเหตุ

หนึ่งของโรคหัวใจขาดเลือด สารอีกชนิดหนึ่งท่ีมีอยูในไวน คือ ฮีสตามีน (Histamine) ซ่ึงชวยให

รางกายไมเครียด หรือลดอาการไมเกรนได ผูดื่มเครื่องดื่มแอลกอฮอลควรจะด่ืมเครื่องดื่มแอลกอฮอล

ท่ีมีความเขมขนของแอลกอฮอลอยูระหวางรอยละ 9 – 13 โดยปริมาตร จะชวยใหการไหลเวียนโลหิต

ดี ข้ึน  การดื่มไวน ให ทีผลดีตอสุขภาพควรดื่มในปริมาณท่ีพอเหมาะประมาณ 1 – 2 แกว  

อยางสมํ่าเสมอทุกวัน จะชวยเพ่ิมระดับไขมันใหคลอเลสเตอรอลชนิดดี (High Density Lipoprotein; 

HDL) ในเม็ดเลือดเพ่ิมข้ึนซ่ึงคลอเลสเตอรอลชนิดดีจะชวยขจัด หรือกําจัดไขมันสวนเกินของคลอ

เลสเตอรอลชนิดไมดี ทําใหเกล็ดเลือดไหลเวียนไดสะดวก ลดอัตราการเปนโรคหลอดเลือดลิ้นหัวใจ 

อุดตันได สําหรับโรคความดันโลหิตตํ่า สามารถรักษาไดดวยการดื่มไวนในปริมาณ 1 – 2 แกว  

อยางสมํ่าเสมอทุกวันในปริมาณแอลกอฮอลท่ีอยูระหวางรอยละ 9 – 13 โดยปริมาตร ซ่ึงไมสูงมากนัก  

เปนการเพ่ิมแอลกอฮอลเขาไปในเลือดในปริมาณท่ีไมมากเกินไป จึงเปนผลดีตอโรคความดันโลหิตตํ่า

ตางจากการดื่มสุราวิสก้ี หรือเครื่องดื่มท่ีมีแอลกอฮอลสูง เม่ือด่ืมในเวลารวดเร็วและในปริมาณมาก  

จะทําใหแอลกอฮอลเขาไปในกระแสเลือดไดทันที เปนการกระตุนใหหัวใจทํางานหนัก เตนแรง 

อาจหัวใจวายไดในเฉียบพลัน 
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 4. ข้ันตอนในการผลิตไวน ไดแก การเตรียมหัวเชื้อ การคัดเลือกผลไม การเตรียมน้ําหมัก การ

หมัก และการพัฒนาผลิตภัณฑหลังการหมัก (สามารถ พรหมศิริ, 2539 : 17) 

4.1 การเตรียมหัวเชื้อ  

       กอนการหมักควรเตรียมหัวเชื้อยีสตท่ีจะใชในการหมัก ซ่ึงวัตถุประสงคของการเตรียม 

หัวเชื้อ คือ เพ่ือท่ีจะทราบปริมาณเชื้อยีสตท่ีจะใชในการหมักใหเพียงพอตอน้ําหมัก และใหยีสต

ปรับตัวเพ่ือใหพรอม (Actived) ในการใชน้ําตาลเพ่ือสรางปริมาณแอลกอฮอลไดเหมาะสม และใช

ระยะเวลาท่ีเหมาะสม 

  เชื้อยีสตท่ีใชในทางการคาจะอยูในรูปยีสตผง (Active dried yeast) นอกจากนี้ยังมี              

ยีสตสดท่ีเลี้ยงบนอาหารวุน หรืออาหารเลี้ยงเชื้อ ซ่ึงสามารถหาไดจากสถาบันทางการศึกษา                      

หรือสถาบันการวิจัยท่ีเก่ียวของ  

  ยีสตในการทําไวนมีหลายสายพันธุ แตละสายพันธุมีคุณสมบัติท่ีแตกตางกันไป ยีสตแตละ

สายพันธุเหมาะสมกับผลไมแตกแตงกัน ดังนั้นการจะเลือกใชยีสตชนิดใดในการหมักไวนจึงข้ึนกับชนิด

ของผลไม และวัตถุประสงคของการหมัก โดยท่ัวไปยีสตในการทําไวนจะทนแอลกอฮอลไดสูงประมาณ

รอยละ 12 – 14  โดยปริมาตร (Table wine) สําหรับยีสตท่ีใชในการทําไวนฟอง จะเปนยีสตท่ีทน

แอลกอฮอลไดสูงกวา และสามารถใชน้ําตาลในปริมาณท่ีต่ําได 

  การเตรียมหัวเชื้อทําไดโดยใชน้ําผลไม หรือน้ําสับปะรด มาค่ันเอาแตน้ํารอยละ 2 – 5             

ลงในฟลาสก หรือขวดแกวปากแคบ ทําการฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที 

หรืออาจยับยั้งการเจริญของจุลินทรียดวยใชโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต แลวปดจุกสําลี ทําการเติม

เชื้อยีสตลงในน้ําผลไม นําไปเขยาบนเครื่องเขยาท่ีมีความเร็ว 150 – 200 รอบตอนาที ท่ีอุณหภูมิหอง 

เปนเวลา 24 – 48 ชั่วโมง 

4.2  การคัดเลือกผลไม 

  ผลไมท่ีเหมาะแกการผลิตไวน ควรมีท้ังรสเปรี้ยว รสฝาด และรสหวาน หรือประกอบดวย

กรดอินทรียท่ีพอเหมาะ มีสารพวกโพลีฟนอล ไดแก แทนนินในปริมาณเล็กนอย 

  การเลือกผลไมควรเลือกผลไมท่ีสุกจัด หรือแกเต็มท่ี ซ่ึงจะมีรสเปรี้ยวลดลง และมีความ

หวานเพ่ิมข้ึน ไวนท่ีไดจึงจะมีรสชาติดี และมีกลิ่นหอมของผลไม สวนผลไมท่ีออนไมควรนํามาทําไวน

เพราะจะทําใหไดไวนท่ีมีรสเฝอน ขม สําหรับผลไมเนาไมควรนํามาทําไวนเปนอยางยิ่งเพราะจะทําให

ไวนเนาเสียไดเนื่องจากมีเชื้อจุลินทรียชนิดอ่ืนปะปน 

4.3  การเตรียมน้ําหมัก (ธีรวัลย ชาญฤทธิเสน, 2545 : 12) 

  การเตรียมน้ําผลไมสําหรับการหมักไวนผลไม เปนข้ันตอนท่ีสําคัญมากในการทําไวนผลไม 

เพราะคุณภาพของน้ําหมักมีผลตอลักษณะ และคุณภาพของไวนท่ีหมักไดท้ังหมด นอกจากนี้ยังมี

ปจจัยอ่ืนๆ ท่ีมีผลตอการสรางคุณลักษณะและคุณภาพท่ีดีของไวนซ่ึงควรนํามาพิจารณาประกอบ 
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ในระหวางการเตรียมน้ําหมักดวย ปจจัยดังกลาว เชน คุณภาพของวัตถุดิบ หรือสวนประกอบท่ีใชใน

การเตรียมน้ําหมักควรมีคุณภาพท่ีดี มีการคัดเลือกผลไมท่ีมีคุณภาพดี และลางทําความสะอาด 

เพ่ือจํากัดสิ่งสกปรกออกใหหมดวิธีการเตรียมน้ําหมักสามารถทําได 2 วิธี คือ 

 4.3.1 การหมักท้ังผล ผลไมท่ีเหมาะสมในการหมักท้ังผล คือ ผลไมท่ีตองการสกัดสีออก

จากผิวของผลไม หรือผลไมท่ีมีความนุม เละ เตรียมโดยการแชผลไมนั้น ๆ ลงในน้ําในปริมาณ 

ท่ีเหมาะสม 

 4.3.2 การหมักเฉพาะน้ําผลไม ผลไมโดยท่ัวไปจะทําการบีบค้ันน้ําออกจากผลไม 

โดยการบีบอัดแลวผสมน้ําตามความเหมาะสม  

  เม่ือไดคัดเลือกผลไมท่ีเหมาะแกการผลิตไวนแลว ข้ันตอนการเตรียมน้ําผลไมเริ่มจากนํา

ผลไมมาปอกเปลือก ลางน้ําใหสะอาด และค้ันน้ํา โดยในการค้ันตองระวังไมใหเมล็ดแตก เนื่องจากใน

เมล็ดจะมีสารแทนนินสูงทําใหมีรสขมจัด และไมควรใหน้ําผลไมสัมผัสอากาศนานเกินไป เพราะจะทํา

ใหน้ําผลไมมีสีคล้ําจากการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล แกไขไดโดยการเติมสารเคมี เชน โพแทสเซียม 

เมตาไบซัลไฟต หรือซัลเฟอรไดออกไซด ผลไมชนิดตาง ๆ มีลักษณะความออนนุม แข็ง หรือมีปริมาณ

น้ําท่ีแตงกันกัน การสกัดน้ําผลไมจากผลไมชนิดตาง ๆ จึงสามารถทําไดดังนี้ (สันติ วงศสุวรรณ,    

2532 : 6) 

1) ผลไม ท่ีมีความนุม การสกัดน้ําผลไมจากผลไม ท่ีมีความนุมทําไดคอนขางยาก 

เม่ือใชแรงบีบอัดผลไมเหลานั้นแลวจะทําใหเนื้อผลไมเหลานั้นเละ ไดสวนของเนื้อ และน้ําผลไม

รวมกัน (Pulp) แทนท่ีจะไดเฉพาะน้ําผลไม ซ่ึงจะทําใหไดไวนขุน เพ่ือท่ีจะลดความขุนของไวนควรทํา

การเตรียมโดยการตัดผลไมใหเปนชิ้น ๆ แชน้ําในระหวางการหมักไวนผลไมตัวอยาง 

2) ผลไมท่ีมีความแข็งปานกลาง ผลไมประเภทนี้สวนใหญจะมีปริมาณน้ําผลไมมากงาย                    

ในการสกัด หลังจากสับใหละเอียดแลว ทําการบีบค้ันดวยผาขาวบาง หรือเครื่องบีบค้ันน้ําผลไมได 

3) ผลไมท่ีมีความแข็งหรือมีน้ํานอย โดยท่ัวไปผลไมท่ีมีความแข็ง หรือคอนขางแข็งแหง 

จะทําการตมเพ่ือสกัดน้ํา และสารอาหารท่ีมีในผลไมออกใหมากท่ีสุด แตอยางไรก็ตาม ผลไมท่ีผาน

การตมจะมีน้ําผลไมท่ีมีสี กลิ่น และรสชาติท่ีเปลี่ยนแปลงไป ดังนั้น ควรพยายามใชวิธีการสกัดท่ีไม

ผานความรอนจะเปนวิธีท่ีดีท่ีสุด นอกจากนี้การตมยังทําใหไดไวนท่ีมีความขุนอีกดวย 

  เม่ือไดน้ําผลไมท่ีตองการ จากนั้นนําผลไมท่ีค้ันเสร็จแลวมาปรุงแตง รสหวาน รสเปรี้ยว 

และรสฝาด ซ่ึงจะตองคํานึงรสชาติ และกลิ่นรสเดิมของผลไมดวย ถาหากปรุงแตงมากจะทําใหน้ํา

ผลไมเสียกลิ่นรสเดิม จุดประสงคของการปรุงแตงน้ําผลไมมี 2 ประการ คือ (ปราโมทย ธรรมรัตน, 

2532 : 34; ราณี สุรกาญจนกุล, 2546 : 2) 

  1)  การปรุงแตงเพ่ือใหไวนมีรสชาติกลมกลอมนั้นทําไดโดย การเติมน้ําตาล ผลไมท่ัวไป 

มีความหวานไมเพียงพอท่ีจะทําไวน จึงจําเปนตองเติมน้ําตาลลงไปในน้ําผลไม เพ่ือใชเปนพลังงาน 
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และแหลงคารบอน สําหรับเชื้อยีสตในการเปลี่ยนเปนแอลกอฮอล กอนเติมน้ําตาลตองทราบวา             

น้ําผลไมนั้นมีความหวานอยูเทาใด โดยใชเครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได คือ รีแฟคโตมิเตอร 

(Refractometer) ซ่ึงจะวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายไดออกมาเปนองศาบริกซ โดยท่ัวไปน้ําผลไมจะมี

ความหวานต้ังแต 8 – 15 องศาบริกซ ถามีการเจือจางดวยน้ําจะทําใหความหวานลดเหลือเพียง                 

5 – 10 องศาบริกซ ความหวานท่ีเหมาะสมสําหรับการหมัก คือ 20 – 22 องศาบริกซ จึงตองเติม

น้ําตาลลงไปเพ่ือใหน้ําตาลเพ่ิมข้ึนในระหวาง 20 – 25 องศาบริกซ ไมควรเกิน 25 องศาบริกซ 

หากมากเกินกวานี้จะทําใหเกิดการยับยั้งการเจริญของเชื้อยีสตได ขณะเดียวกันหากใสนอยเกินไปจะ

ทําใหไวนรสจืด และยีสตหยุดทํางาน และทําใหปริมาณแอลกอฮอลเกิดข้ึนนอย  

 การปรับความเปนกรดดาง น้ําผลไมท่ีเปนกรด หรือดางมากเกินไป จะเปนอุปสรรคตอ

การเจริญเติบโตของเชื้อยีสต กรดมีความสําคัญตอการหมัก และทําใหน้ําหมักมีพีเอชต่ํา ซ่ึงเปนผลดี

ในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียท่ีปนเปอน ทําใหยีสตเจริญไดดี แตถาต่ํากวา 3.0 จะทําใหการ

หมักลดลง (Amerine et al., 1980 : 5) สภาพความเปนกรดดางท่ีเหมาะสมท่ีสุดตอการเจริญเติบโต

ของเชื้อยีสตอยูระหวาง 3.2 – 4.5 (ปราโมทย ธรรมรัตน, 2532 : 35) ซ่ึงสามารถยับยั้งการ

เจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียได โดยปกติจะนิยมปรับคาความเปนกรดดางใหได 4.0 ดวยกรดซิตริก 

 4.4  การเติมธาตุอาหารเสริม (สันติ วงศสุวรรณ, 2532 : 7) 

    ผลไมบางชนิดมีสี กลิ่น หรือความเปรี้ยวมาก จึงจําเปนตองเจือจางลดความเปนกรด ทํา

ใหสารอาหารสําหรับยีสตไมเพียงพอตอการเจริญเติบโต การหมักแอลกอฮอลจะหยุดชะงักลงจึงตองมี

การเติมธาตุอาหารเสริม โดยสารอาหารท่ีมีประโยชนสําหรับยีสตมีดังนี้ 

  4.4.1 ไนโตรเจน นิยมเติมในรูปของเกลือแอมโมเนียมซัลเฟต (Ammonium sulphate) 

ในปร ิมาณร อยละ 0.05 – 0.1 นอกจากนี ้อาจเต ิมในร ูปของเกล ือแอมโมเน ียมฟอสเฟต 

(Ammonium phosphate) หรือยูเรีย (Urea) ก็ได 

 4.4.2 เกลือฟอสเฟต ในกระบวนการหมักแอลกอฮอลของยีสตตองการเกลือฟอสเฟต 

เนื่องจากเม่ือเริ่มทําการหมักน้ําตาล ยีสตจะสรางสารเอสเทอรซ่ึงมีฟอสเฟตเปนองคประกอบ 

โดยปกติเกลือฟอสเฟตจะอยูในน้ําผลไมเพียงพอแลว แตหากไมเพียงพอจะทําใหยีสตหยุดการหมัก 

ซ่ึงสามารถทําใหกระบวนการหมักดําเนินตอไปไดโดยการเติมเกลือแอมโมเนียมฟอสเฟตในปริมาณ 

0.5 กรัมตอไวน 1 แกลลอน แลวเขยาอยางแรง เม่ือท้ิงไวสักระยะยีสตจะทําการหมักตอไปตามปกติ 

โดยในเกลือฟอสเฟตจะมีท้ังสารไนโตรเจน และฟอสเฟตอยูดวย ดังนั้น หากไมแนใจวาน้ําผลไมท่ีใชทํา

ไวนขาดฟอสเฟตหรือไม อาจเติมเกลือแอมโมเนียมฟอสเฟตโดยไมตองเติมเกลือแอมโมเนียมซัสเฟต 

 4.4.3 วิตามินและเกลือแร ยีสตมีความตองการวิตามิน และเกลือแรในปริมาณนอยแตมี

ความสําคัญ เนื่องจากจะชวยกระตุนการเจริญเติบโต และเรงใหการหมักของยีสตดีข้ึน โดยสวนใหญ

ปริมาณวิตามิน และเกลือแรท่ีมีในน้ําผลไมจะเพียงพอสําหรับการหมักอยูแลว วิตามิน และเกลือแร 
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มีอยูมากในรูปยีสตสกัด (Yeast extract) แตมีราคาแพงหากจําเปนตองเติมวิตามิน และเกลือแรอาจ

เติมในรูปของน้ําผลไมเขมขมท่ีมีอาหารของยีสตสูง เชน น้ําองุน น้ําสับปะรด แตการเลือกเติมควร

คํานึงถึงเรื่องกลิ่นรสดวย เพราะอาจไปลบกลิ่น รส ของผลไมเดิม 

 เม่ือสกัดน้ําผลไมไดแลวจึงทําการเตรียมน้ําหมักโดยการทําลายเชื้อจุลินทรียท่ีมีในธรรมชาติ

ของผลไม และปรับปริมาณสารอาหารใหพอดีกับความตองการของยีสตท่ีจะใชในการหมัก วิธีการ

ทําลายจุลินทรียสามารถทําได 2 วิธี คือ (ธีรวัลย ชาญฤทธิเสน, 2545 : 15) 

 1. การตม ผลไมท่ีจะเตรียมมาทําน้ําหมักโดยวิธีการตม ควรเปนผลไมท่ีมีความแข็ง และ

ตองการสกัดสีของผลไม และไมควรใชผลไมท่ีมีปริมาณเพคติน (Pectin) ต่ํา ซ่ึงสังเกตไดจากลักษณะ

ของผลไมท่ีเม่ือนํามาเค่ียว หรือตมจะมีความหนืดเกิดข้ึน ขอดีของการตมผลไมกอนการหมักไวน คือ

ชวยทําใหการสกัดสารอาหารท่ีเปนประโยชนตอการเจริญของยีสต และใหสารอาหารท่ีเปนประโยชน

ตอผูบริโภคมากกวาไวนผลไมท่ีไมตม ซ่ึงชวยทําใหไดไวนผลไมท่ีมีความเขมขนของรสชาติไวน (Body) 

สูงแตการตมเองก็มีขอเสียดังนี้ 

1.1 ปริมาณเพคตินในผลไมจะถูกทําลายดวยความรอน ซ่ึงจะเปนสาเหตุทําใหเกิด

ปญหาในการทําใหไวนขุน ยากในการทําใหใส เนื่องจากเอนไซมท่ียอยเพคตินท่ีมีในผลไมโดย

ธรรมชาติถูกทําลายดวยความรอน จึงไมสามารถเปลี่ยนเพคตินท่ีมีคุณสมบัติท่ีไมละลายใหเปน

สารประกอบเพคตินท่ีละลายน้ําในระหวางการหมัก 

ความรอนทําใหกลิ่นและรสชาติของน้ําผลไมโดยธรรมชาติสูญเสียไปและทําใหเกิดกลิ่นสุก (Cooked) 

ของผลไม  

 2 การใชสารเคมี สารเคมีท่ีนิยมใชในการทําลายจุลินทรียท่ีไมตองการกอนการหมักไวน คือ 

โซเดี ยม หรือโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต  โดยใช ในปริมาณความเขมขนระหว างร อยละ                    

0.01 – 0.02 ข้ึนอยูกับชนิดของผลไมท่ีจะนํามาผลิตไวน ถาเปนผลไมท่ีสกปรกมาก และเนาเสียงาย 

ควรใชในปริมาณท่ีมากกวาผลไมท่ีสะอาด ขอดีของการใชสารเคมี คือ ชวยทําใหเกิดการสรางสาร                  

กลีเซอรอล (Glycerol) ในปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีจะชวยปรับปรุงคุณภาพของไวนในดานความเขมขน

ของไวน ทําใหไวนมีรสชาติท่ีกลมกลอม ชวยปองกันการเกิดปฏิกิริยาการเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลของไวน

โดยเอนไซม เนื่องจากซัลไฟดทําหนาท่ีคลายสารปองกันการเกิดออกซิเดชัน (Oxidation) และชวย

รักษาปริมาณวิตามินซีท่ีมีในน้ําหมัก แตก็มีขอเสีย คือ ถาใชในปริมาณท่ีมากจะทําใหเกิดความเปนพิษ 

และยังเปนสารฟอกสีกับผลไมบางชนิด  

 4.5 การหมัก (Fermentation) (นิธิยา รัตนาปนนท, 2546 : 25) 

             การหมักจัดเปนข้ันตอนท่ีสําคัญของการทําไวน เพราะเปนกระบวนการท่ีเปลี่ยนน้ําตาลให

เปนแอลกอฮอลในสภาวะไรออกซิเจนโดยใชยีสต ซ่ึงยีสตจะผลิตแอลกอฮอลและสารประกอบอ่ืน ๆ 
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ท่ีสงผลตอคุณภาพของไวน การคัดเลือกสายพันธุของยีสตใหเหมาะสมกับชนิดของไวนจึงมีความสําคัญ

ยีสตท่ีใชสวนใหญเปน Saccharomyces spp. แตตางกันท่ีสายพันธุ 

 การหมักในสภาพท่ีมีอุณหภูมิสูงมากกวา 28 องศาเซลเซียส จะทําใหเกิดการหมักอยาง

รวดเร็วซ่ึงเปนสภาพการหมักท่ีไมดี เพราะในระหวางกระบวนการหมักโดยธรรมชาติจะเกิดความรอน

ข้ึนดวย จึงทําใหยีสตตายไดซ่ึงจะมีผลตอความสามารถในการทนตอปริมาณแอลกอฮอลของยีสต

ลดลง และชักนําใหเกิดกรด และการระเหยของแอลกอฮอล นอกจากนี้ในชวงการหมักมีการสราง

แอลกอฮอลในปริมาณต่ํา จะเปนสภาพท่ีเหมาะสมในการเจริญของเชื้อแบคทีเรียท่ีสรางกรดท่ีระเหย

ได ซ่ึงมีผลทําใหไวนเสีย หรือเปนน้ําสมสายชูแทน ดังนั้น อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการหมักคือ 20 – 25                     

องศาเซลเซียส  

   การตรวจสอบคุณภาพระหวางการหมัก  

  การเก็บตัวอยางไวนเพ่ือวิเคราะหวาไวนมีความบกพรองหรือไม เปนการควบคุมการ

เปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนในระหวางกระบวนการหมักใหเปนไปตามท่ีควร ซ่ึงการตรวจสอบคุณภาพจะทํา

ใหทราบสาเหตุของปญหาในการหมัก และแกไขปญหาไดอยางรวดเร็ว และถูกตอง วิธีการตรวจสอบ

คุณภาพระหวางการหมักมีดังนี้ (ไพบูลย ดานวิรุทัย และคณะ, 2549 : 65) 

1.  การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงของจํานวนเซลลยีสต ปริมาณเซลลยีสตเริ่มตน

ของกระบวนการหมักนับไดวามีความสําคัญตอกระบวนการหมัก เพราะการเปลี่ยนแปลงตาง ๆ นั้น

เกิดจากกิจกรรมของยีสต การวัดปริมาณเซลลยีสตมีหลายวิธี แตวิธีท่ีนิยมนํามาใชตรวจวัดใน

ผลิตภัณฑไวนนั้น เปนการหาปริมาณเซลลยีสต โดยการใชฮีมาไซโตมิเตอร (Haemacytometer) 

2. การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงของน้ําตาล ปริมาณน้ําตาลควรลดลงอยาง

รวดเร็วในระยะแรก และหมดไปเม่ือสิ้นสุดกระบวนการหมัก การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงของ

น้ําตาล ทําใหทราบวากิจกรรมของยีสตดําเนินไปตามปกติหรือไม ซ่ึงการหาปริมาณน้ําตาลมีหลายวิธี 

แตวิธีท่ีนํามาใชสวนใหญจะใชครื่องรีเเฟรคโตมิเตอร (Refractometer) ซ่ึงวัดออกมาในหนวยของ

องศาบริกซ 

3. การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดรวม เนื่องจากในกระบวนการ

เปลี่ยนแปลงสารประกอบในน้ําหมักโดยยีสตนั้นจะมีการผลิตกรดบางชนิดออกมาในปริมาณเล็กนอย ซ่ึง

มีผลทําใหปริมาณกรดรวมในระหวางการหมักมีปริมาณเพ่ิมข้ึน ถาปริมาณกรดรวมเพ่ิมมากกวา 2 กรัม

ตอลิตร อาจเปนไปไดวามีการปนเปอนของแบคทีเรียแลวสรางกรดข้ึนมาในระหวางกระบวนการหมัก                      

การหาปริมาณกรดรวมนั้นจะใชการไตรเตรทตัวอยางกับสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด                      

โดยใชสารละลายฟนอลฟทาลีนเปนอินดิเคเตอร 

4. การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงของพีเอช ตามหลักการโดยท่ัวไปแลวการ

เปลี่ยนแปลงของพีเอชจะสอดคลองกับปริมาณกรดท่ีเพ่ิมข้ึน ซ่ึงการลดลงของพีเอชมีผลตอการเจริญของ
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เซลลยีสต โดยท่ัวไปยีสตจะเจริญไดดีในชวงพีเอช 3 – 4.5 แตถาพีเอชต่ํากวา 3 อาจจะยับยั้งการเจริญ

ของยีสต และเปนเหตุใหเกิดการหมักหยุดชะงักได การหาคาพีเอชทําไดโดยใชพีเอชมิเตอรในการวัด 

5. การตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงปริมาณแอลกอฮอล การตรวจสอบการเพ่ิมข้ึนของ

ปริมาณแอลกอฮอล เปนอีกวิธีหนึ่งท่ีตรวจสอบวาการหมักดําเนินไปตามปกติหรือไม ถาปริมาณน้ําตาล

ไมลดลง ปริมาณแอลกอฮอลไมเพ่ิมข้ึนเม่ือถึงเวลาใหสันนิษฐานวาการหมักหยุดชะงัก การวิเคราะห 

หาปริมาณแอลกอฮอลมีหลายวิธี แตวิธีท่ีนิยมนํามาใชในการตรวจสอบการหมักไวน ไดแก การใช

เครื่องอีบูลลีโอมิเตอร (Ebulliometer) หรือ การใชแอลกอฮอลไฮโดรมิเตอร (Alcohol hydrometer) 

เปนตน 

4.5 ข้ันตอนการพัฒนาผลิตภัณฑหลังการหมัก 

 ข้ันตอนนี้เปนการเพ่ิมคุณภาพของไวน คือ การทําใหไวนใส เปนการแยกเอาเฉพาะสวน

ไวนท่ีหมักแลวสวนบนท่ีใสออกจากตะกอนของยีสต และกากของผลไมท่ีอยูกนถังหมักท่ีเกิดข้ึน 

ในระหวางการหมัก การแยกสวนใสออกควรทําอยางนอย 2 – 3 ครั้ง หลังการหมักสิ้นสุดลง โดยการ 

ตั้งถังท่ีบรรจุไวนท้ิงไวใหตกตะกอนลงสูกนถัง โดยมีข้ันตอนยอยๆ ไดแก การกรอง การตกตะกอน 

และการบมไวน 

 4.5.1  การกรองเพ่ือแยกตะกอนยีสต และกากผลไมออกจากไวน อีกท้ังยังชวยลดความ

เขมขนของสีและกลิ่นดวย 

 4.5.2  การตกตะกอนจะชวยใหไวนมีความใสมีสี และกลิ่นท่ีดีเปนการกําจัดความขุน 

และสารแขวนลอยท่ีเกิดข้ึนในข้ันตอนการหมัก (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาพระนครเหนือ, 

2551) 

 สารแขวนลอยท่ีมีอยูในไวน และตกตะกอน ไดแก โปรตีน เพคติน โลหะ (เชน เหล็ก

ทองแดง) โพลิเมอร และฟนอล และผลึกของเกลือโพแทสเซียมทารเทรท ถาสารดังกลาวมีอนุภาค

ขนาดเล็กมาก และมีประจุไฟฟา สารจะไมตกตะกอนโดยแรงโนมถวง จึงทําใหเกิดการขุนในไวนได 

 สารท่ีใชในการตกตะกอนไวนจะทําหนาท่ีจับตะกอนขนาดเล็กท่ีแขวนลอยอยูในไวนใหมี

ขนาดใหญข้ึนแลวตกลงสูกนถัง สามารถแยกตะกอนออกไดงาย สารท่ีใชในการตกตะกอนไวนสามารถ

แบงตามคุณสมบัติได 3 ประเภท คือ 

1. สารดูดซับ (Adosbent) ท่ีนิยมใช คือ เบนโทไนท (Bentonite) ซ่ึงเปนดินเหนียว

ชนิดหนึ่งท่ีมีรูพรุน สามารถพองตัวไดเม่ือผสมกับน้ํา เม่ือเติมลงไปในไวนจะดูดซับตะกอนตาง ๆ แลว

ตกลงสูกนถัง 

2. สารพวกโปรตีน ไดแก ไขขาวนมผงท่ีไมมีครีม (Skim milk) เจลาติน (Gelatin) 

และเคซีน (Casein) 
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3. สารตกตะกอนโลหะ เชน โพแทสเซียม เฟอรโรไซยาไนด  ใชกับไวนท่ีขุนเนื่องจาก

ไอออนของโลหะ (ทองแดง, เหล็ก และสารอ่ืน ๆ ) โดยจะดึงเอาไอออนของโลหะเหลานี้ตกตะกอน

เปนตะกอนสีฟา จึงเรียกวิธีตกตะกอนนี้วา บลูไฟดนิ้ง 

 หลังจากกรอง และตกตะกอนในครั้งแรกแลว ก็ยังจะเกิดการตกตะกอนอีก จึงควรทํา

การกรองเพ่ือแยกสวนใสอีกครั้งหลังจากครั้งแรก 3 – 4 สัปดาห การกรองเพ่ือแยกสวนใสบอย ๆ         

เปนสิ่งท่ีดี เพราะจะไมทําใหเกิดปญหาการเกิดการหมักอีกหลังจากบรรจุไวนลงในขวดแลว ซ่ึงเม่ือเก็บ

ไวนานข้ึนจะทําใหขวดระเบิดได และเพ่ือใหแนใจวาการหมักยุติลง และไมเกิดการหมักอีกครั้ง 

กอนการบรรจุขวดควรเติมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตรอยละ 0.01 – 0.02 เพ่ือปองกันการเกิด 

ออกซิเดชั่นของไวน และการปนเปอนของแบคทีเรีย และจุลินทรียชนิดอ่ืนๆ อีก (โชคชัย วนภู, 

นันทกร บุญเกิด และลําไพร ดิษฐวิบูลย., 2546 : 16) 

 4.5.3  การบมไวน ควรเก็บไวนในภาชนะท่ีเหมาะสม สวนใหญนิยมใชภาชนะท่ีทําดวย

ไมโอคท่ีมีขนาดตาง ๆ กัน มีท้ังชนิดเปนถังใหมไมเคยใชมากอน และถังเกาตองควบคุมสภาวะของ

อาคารท่ีใชบมไวนในถังไมโอคใหถูกตอง ตองหม่ันตรวจสอบการรั่วซึม และปริมาณไวนในถัง รวมท้ัง

ตองเก็บตัวอยางไวน เพ่ือวิเคราะหและชิมประเมินคุณภาพ การบมไวน เพ่ือใหคุณภาพของไวนดีข้ึน   

มีความใส สี กลิ่น และรสดีข้ึน ขอควรพิจารณา คือ วัตถุดิบบางชนิด หมักเปนไวนแลวไมจําเปนตอง

บมในถังไมโอค การบมในถังไมโอคทําใหคุณภาพของไวนดอยลง กลิ่นสดเปนเอกลักษณของวัตถุดิบ

ลดลง และการบมไวนในถังไมโอคเปนเวลานานนั้นไมดีเสมอไป (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 2546 : 4) 

ซ่ึง Soni, Bansal and Soni, (2009) ไดทําการศึกษาสภาวะมาตรฐานสําหรับการหมัก และบมของไวน

จากมะขามปอม ซ่ึงในข้ันตอนการบมไดศึกษาเปรียบเทียบการบมไวนมะขามปอมในถังไมโอค และการ

บมในขวดแกว พบวาไวนท่ีบมในถังไมโอคไดรับคะแนนจากการประเมินดานตาง ๆ สูงกวาไวนท่ีบมใน                  

ขวดแกว นอกจากนี้ไวนท่ีบมในถังไมโอคยังมีสวนชวยในการปรับปรุงคุณภาพของไวน และชวยลด

สวนประกอบท่ีไมพึงประสงคในไวน เชน เอ็น-โพรพานอล และไอโซบิวทานอล และเพ่ิมสารประกอบ 

ท่ีตองการอ่ืน ๆ ได เชน เอธิลอะซีเทต และฟนอลิก เปนตน 

 

 ปจจัยท่ีมีผลตอการหมักไวน ไดแก ภาชนะท่ีใชหมัก ความเขมขนของน้ําตาล แหลงไนโตรเจน 

ปริมาณกรด (Acidity) ในน้ําผลไม อุณหภูมิท่ีใชในการหมัก และสายพันธุยีสต 

 1.  ภาชนะท่ีใชหมัก 

             ถังหมักไวนผลไมเปนอุปกรณท่ีจําเปนมากเพราะคุณภาพของไวนผลไมจะเปนอยางไร

ข้ึนกับสภาพการหมักเปนสําคัญ ถังหมักไวนผลไมควรมีลักษณะเปนถังปากแคบ และมีจุกท่ีปดสนิทท่ี

สามารถปองกันไมใหอากาศจากภายนอกเขาไปในถังหมักไดในระหวางการหมัก เนื่องจากยีสตจะใช

น้ําตาลในน้ําผลไมใหเกิดเปนแอลกอฮอลไดตองเปนสภาพท่ีไมมีอากาศ ถามีอากาศยีสตจะเกิดการ
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แบงตัวมากข้ึน ซ่ึงเปนสภาวะท่ีไมเหมาะสมในการหมักไวนใหไดคุณภาพ แตถาจะทําการหมักผลไมท้ัง

กากแนะนําใหใชถังปากกวาง แตตองมีฝาท่ีปดสนิทเพราะจะทําใหงายในการกําจัดกากผลไม วัสดุท่ีใช

ทําถังหมักท่ีมีคุณภาพดี คือ เหล็กปลอดสนิม (Stainless steel) สามารถทําความสะอาดไดงาย หรือ

อาจใช ถังพลาสติก ท่ีใชบรรจุน้ํ า ดื่ มขนาดความจุ  18 ลิตรชนิดใส ท่ีทําจากพลาสติกชนิด 

Polyethylene terephthalate (PET) พลาสติกชนิดนี้มีคุณสมบัติทนกรด และแอลกอฮอลไดดีกวา

พลาสติกชนิดขาวขุน นอกจากนี้ถังพลาสติกชนิดใสยังมีรูพรุนท่ีละเอียดกวาถังพลาสติกชนิดขาวขุน 

จึงทําใหไวนท่ีหมักบมในถังพลาสติกใสมีการเปลี่ยนแปลงดานสีกลิ่นรสนอยกวาการหมักบมในถัง

พลาสติกขาวขุน (ลูกจันทร ภัครัชพันธุ, 2551 : 23) 

 2. จุลินทรียท่ีใชในการหมักไวน 

           การผลิตไวนมีมาหลายพันปแลว ไวนในสมัยโบราณเปนผลิตภัณฑท่ีเกิดข้ึนโดยบังเอิญ โดย

ผลองุนท่ีผิวแตกช้ํา หรือน้ําองุนค้ันเกิดการหมักข้ึนเองตามธรรมชาติ ตอมานักวิทยาศาสตรไดทําการ

ปรับปรุงสายพันธุท่ีใชในการหมักไวน ทําใหทราบชื่อสายพันธุจุลินทรียแตละชนิด และใชเทคโนโลยี

ทางพันธุวิศวกรรมในการตัดตอพันธุกรรมของยีสต การผลิตไวนในปจจุบัน นิยมใชเชื้อยีสตบริสุทธิ์ ซ่ึง

สวนใหญเปนสายพันธุ Saccharomyces cerevisiae ท่ีผานการคัดเลือก และศึกษาคุณสมบัติ ใน

การใชเชื้อ S.cerevisiae แตละชนิดจะตองดูชนิดวัตถุดิบท่ีใชในการหมักไวนวาสายพันธุใดเหมาะกับ

การผลิตไวนอะไร เพ่ือท่ีจะไดไวนท่ีมีรสชาติดี ยีสตท่ีใชควรมีอายุ 2 – 3 วัน หลังจากมีการนํามาเลี้ยง

บนอาหารวุน ซ่ึงเปนชวงท่ียีสตเจริญไดดี แตถาเก็บไวนานเกินไปแลว ยีสตจะมีความสามารถในการ

เจริญไดนอยลง มีความแข็งแรงนอยลง (ชัยรัตน โมไนยพงค, 2546 : 12) 

 2.1 ยีสต (Yeast) เปนเชื้อจุลินทรียในกลุมของฟงไจ (Fungi) เชนเดียวกับรา (Mold)               

มีรูปรางกลม (Round) รี (Oval) ขนาดเสนผาศูนยกลางประมาณ 5 - 10 ไมครอน การสืบพันธุของ

ยีสตมีท้ังแบบอาศัยเพศและไมอาศัยเพศ แบบไมอาศัยเพศจะใชวิธีการแตกหนอ (Budding) สวนแบบ

อาศัยเพศจะใชวิธีการสรางสปอร (สุมณฑา วัฒนสินธุ, 2545 : 40) 
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ภาพท่ี  2.1 ยีสต Saccharomyces cerevisiae 

ท่ีมา :  Malgoire et al., 2005 : 2 

  

สามารถพบยีสตไดท่ัวไปในธรรมชาติ ท้ังในดิน ในน้ํา หรือในสวนตาง ๆ ของพืชยีสต 

บางชนิดอาจพบอยูกับแมลง หรือแมแตในกระเพาะของสัตวบางชนิด แหลงท่ีสามารถพบยีสตได คือ 

แหลงท่ีมีน้ําตาลความเขมขนสูง เชน น้ําผลไมท่ีมีรสหวาน มีองคประกอบของสารอินทรีย และสภาวะ

แวดลอมท่ีเหมาะสมสําหรับการเจริญของยีสตแตละชนิด เชน ยีสต Saccharomyces เจริญไดดีใน  

ท่ีท่ีมีน้ําตาล เชน น้ําหวานของดอกไมตามผิวของผลไม ผลไมท่ีสุกงอม หรือมีตําหนิในน้ําผลไมท่ีเกิด

การหมัก เปนตน นอกจากนี้เซลลยีสตยังประกอบดวย กรดอะมิโน โปรตีน เกลือแร วิตามิน และธาตุ

อาหารท่ีจําเปนตอการเจริญเติบโตของมนุษย และสัตว ยีสตจึงถูกนํามาเปนอาหารท่ีมากดวยคุณคา

ของวิตามิน  

ยีสตท่ีใชในการผลิตแอลกอฮอลจะอยูในสกุล Saccharomyces sp. ซ่ึงมีหลากหลายชนิด 

ไดแก S. cerevisiae, S. bayanus, S. carlsbergensis และ S. fermentati ยีสตเหลานี้สามารถ

เกิดการหมักไดอยางรวดเร็ว ไดปริมาณแอลกอฮอลสูง และทนตอสภาพแวดลอม เชน อุณหภูมิ 

แอลกอฮอล และพีเอชต่ํา นอกจากนี้ยีสตท่ีดีควรตกตะกอนเองไดงาย เพ่ืองายตอการทําไวนใหใส 

ยีสตเปนสิ่งมีชีวิตท่ีสามารถอยูไดท้ังในสภาพมีและไมมีกาซออกซิเจนในการหมักเริ่มตนจะใชกาซ

ออกซิเจนชวย (Aerobic) เพ่ือเพ่ิมอัตราการแบงเซลล (แตกหนอ) เม่ือมีการเจริญมากพอระดับหนึ่ง

แลวจะไมใหอากาศ (Anaerobic) เซลลก็จะเริ่มผลิตแอลกอฮอล หากในชวงท่ีมีการผลิตแอลกอฮอล 

เซลลยีสตไดรับออกซิเจนมาก กลไกของเซลลจะไมยอมผลิตแอลกอฮอล แตจะสรางกรดน้ําสมแทน 

หรือภาษาชาวบานเรียกวา บูด นั้นเอง (สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร และเทคโนโลยีแหงชาติ, 2555) 
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2.2  การเจริญของเซลลยีสตสามารถแบงออกไดเปน 4 ระยะ คือ (นัยทัศ ภูศรันย, 2532 : 15) 

1) ระยะเริ่มตน (Lag phase) เปนระยะท่ีเซลลกําลังปรับตัวใหเขากับสิ่งแวดลอม

ใหม เพ่ือเริ่มการเจริญระยะนี้ใชเวลาสั้น ๆ ประมาณ 1 – 6 ชั่วโมง 

2) ระยะการเจริญ (Log phase หรือ Exponential phase) หลังระยะเริ่มตนเสร็จ

สิ้นประมาณ 30 นาที เซลลยีสตเริ่มแตกหนอ เพ่ือเพ่ิมจํานวน ระยะนี้เซลลจะเพ่ิมจํานวนอยาง

รวดเร็วเปนทวีคูณ หรือเพ่ิมแบบคา Log ทางคณิตศาสตร ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดก็จะเพ่ิม

มากข้ึน ทําใหเห็นฟองกาซผุดข้ึนมามากมาย ขณะเดียวกันเซลลยีสตก็เริ่มจับกลุมกันเองมากข้ึน 

แอลกอฮอลก็เริ่มผลิต 

3) ระยะคงท่ี (Stationary phase) เม่ือสารอาหารเริ่มหมดลงการเจริญหรือการแบง

เซลลจะลดนอยลงดวย ทําใหจํานวนเซลลรวมคอนขางคงท่ี ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดจะลด

นอยลง เซลลยีสตเริ่มตกตะกอนมากข้ึน แอลกอออลจะเพ่ิมจนสูงสุด 

4)  ระยะตาย (Death phase) เปนระยะท่ีเซลลตาย ตกตะกอนเซลลจะมีมากข้ึน 

ปริมาณแอลกอฮอลจะคงท่ี ไวนท่ีไดจะเริ่มใสข้ึนเรื่อย ๆ  

2.3  คุณสมบัติของยีสตท่ีเหมาะสมในการใชหมักไวน (นัยทัศ ภูศรันย, 2532 : 27) 

1) หมักไดดีท่ีอุณหภูมิต่ํา 

2) หมักไดปริมาณแอลกอฮอลสูง ทนตอแอลกอฮอลสูง 

3) หมักไวนเสร็จแลวตกตะกอนดี ทําใหไวนใสงาย 

4) ใหกลิ่น และรสท่ีดี 

5) ใหกลีเซอรอล ในปริมาณคอนขางสูง เพราะจะทําใหไดคุณภาพของไวนในดาน

ความเขมขนของไวน และทําใหไวนมีรสชาติท่ีกลมกลอม 

6) ไมใหกลิ่นกาซไขเนา (H2S) หรือใหในปริมาณต่ํามาก 

7) ไมกลายพันธุ (Mutation) งาย 

8) ไมกอใหเกิดฟอง (Foam) มากในระหวางการหมัก 

9) ควรเปนยีสตเพชฌฆาต (Killer yeast) เนื่องจากยีสตบางสายพันธุสามารถผลิต

โปรตีนท่ีเปนพิษตอยีสตสายพันธุเดียวกัน หรือคนละสายพันธุ ยีสตธรรมชาติบางชนิดก็สามารถผลิต

สารพิษได และทําใหการหมักหยุดชะงักได ฉะนั้นยีสต S. cerevisiae ท่ีผลิตเพ่ือการหมักไวนหลาย

สายพันธุจึงเปนยีสตท่ีมีคุณสมบัตินี้ เพ่ือควบคุมยีสตท่ีไมพึงประสงค และเพ่ือไมใหถูกทําลายดวย

สารพิษจากยีสตในธรรมชาติ  

 2.4 Borgandry หรือ S. cerevisiae เปนสายพันธุท่ีนิยมใชในการผลิตไวน เพราะทนตอ

ความเขมขนของน้ําตาล และแอลกอฮอลสูง โดยนิยมเตรียมกลาเชื้อ (Starter) กอนประมาณรอยละ 

3 – 5 ของปริมาณน้ําผลไมท้ังหมดท่ีตองการจะหมัก เพ่ือไมใหเกิดการหมักชาซ่ึงจะทําใหเกิดการ
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เจริญของเชื้ออ่ืนได หรือเพ่ือไมใหเกิดการหมักเร็วเกินไปเพราะจะไดรสชาติท่ีดอยลง โดยมีปจจัย 

ท่ีควบคุมการเจริญของยีสตไดแก (ลักขณา เหลาไพบูลย, 2559 : 12) 

 1) อาหาร โดยมากใชคารบอนเปนแหลงพลังงาน จะมีบางสวนท่ีจะถูกนําไปใชเปน

สวนประกอบของเซลลซ่ึงข้ึนกับสภาวะการเจริญ แหลงคารบอนท่ีใชพลังงานไดมาจากสารจําพวก

คารโบไฮเดรตเปนสวนใหญ ความสามารถในการใชคารโบไฮเดรตแตละชนิดข้ึนอยูกับความสามารถ

ของยีสตในการนําสารอาหารไปใช เชน น้ําตาลท่ีมีคารบอน 6 อะตอมท่ียีสตสามารถใชได ไดแก 

กลูโคส ฟรุกโตส แมนโนส ยีสตสวนใหญสามารถใชน้ําตาลโมเลกุลคูได เชน S. cerevisiae สามารถ

ใชไดในสภาวะท่ีมีอากาศ แตจะไมสามารนําน้ําตาลไปใชในการหมักไดเม่ืออยูในสภาวะท่ีไมมีอากาศ 

 2) ไนโตรเจน ยีสตมีไนโตรเจนเปนองคประกอบประมาณ 10 เปอรเซ็นต (โดย

น้ําหนักแหง) ดังนั้นไนโตรเจนจึงเปนธาตุอาหารท่ีจําเปนตอยีสต โดยท่ัวไปยีสตสามารถใชแอมโมเนีย

เปนแหลงไนโตรเจนได ซ่ึงมักจะอยูในรูปเกลือ แตยีสตบางชนิดสามารถใชยูเรีย หรือกรดอะมิโนใน

การเจริญไดดีกวา เพราะกรดอะมิโนจะชวยควบคุมการทํางานของกลไกภายในเซลลยีสตบางสวนดวย 

 3) ฟอสฟอรัส โดยท่ัวไปยีสตมีฟอสฟอรัสเปนองคประกอบประมาณ 3 – 5 

เปอรเซ็นตซ่ึงเปนองคประกอบของกรดนิวคลีอิกของสารพันธุกรรม และเปนองคประกอบของ 

ฟอสโฟลิปด อยูในรูปสารอินทรียเชิงซอน และสารอนินทรียท่ีใชเปนตัวเขาทําปฏิกิริยา และมีอิทธิพล

ตอการทํางานของเอนไซม ยีสตมักจะใชในรูปเกลือฟอสเฟต ในรูป H2PO4
 - (Orthophosphate) 

ซ่ึงอาจจะอยูในรูปเกลือโซเดียม หรือเกลือโพแทสเซียมฟอสเฟตมีความสําคัญในการเจริญเติบโตของ

เซลลยีสต เพราะเปนตัวควบคุมการสังเคราะหไขมันคารโบไฮเดรต และเปนตัวรักษาสภาพของผนัง 

 4) สารท่ีชวยสงเสริมการเจริญ สารท่ีชวยสงเสริมการเจริญของยีสตเปนสารอินทรีย

เชิงซอน ยีสตมีความตองการในระดับความเขมขนท่ีต่ํามีความจําเพาะตอปฏิกิริยา Carboxylase -

catalysed reaction กรดแพนโตเทนิคมีหนาท่ีเก่ียวกับการจัดรูปรางของโคเอนไซมท่ีเก่ียวของกับ

ปฏิกิริยาอะซิทิลเลชัน (Acetylation) กรดไนโคเทนิคจะอยูในรูปในโคตินาไมดท่ีเก่ียวของกับปฏิกิริยา

รีดอกซ  และไทเอมีนหรือวิตา มินบีจะอยู ในรูปไทเอมีนฟอสเฟตท่ีเ ก่ียวของกับปฏิ กิริยา 

Decarboxylation  

 3. ความเขมขนของน้ําตาล  (ลูกจันทร ภัครัชพันธุ, 2551 : 7) 

 น้ําตาลเปนแหลงคารบอนและแหลงพลังงานใหกับยีสต การใชความเขมขนสูงจะสงผล

กอใหเกิดแอลกอฮอลมาก ควรปรับปริมาณน้ําตาลใหมีความเขมขนอยูในชวงรอยละ 20 – 24 ถาสูง

กวาระดับนี้จะทําใหยีสตตายได เพราะน้ําตาลความเขมขนสูงมีผลทําใหเซลลเหี่ยว และเสียสภาพได 

5 แหลงไนโตรเจน 

 ผลไมรสเปรี้ยวสวนใหญ เม่ือนํามาหมักไวนมักมีปญหาการหมักหยุดชะงักกอนถึง

ระยะเวลาท่ีเหมาะสม เนื่องจากไมมีแหลงไนโตรเจนท่ีสงเสริมการเจริญของยีสต ดังนั้นจึงเติมสาร
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แหลงไนโตรเจน ไดแก แอมโมเนียมซัลเฟต หรือแอมโมเนียมฟอสเฟตรอยละ 0.05 – 0.1 (0.5 – 1.0

กรัมตอน้ําหมัก 1 ลิตร) หรืออาจเติมเนื้อองุน หรือเนื้อสับปะรด เพราะเปนผลไมท่ีมีแหลงอาหารของ

ยีสตสูง 

6 ปริมาณกรด (Acidity) ในน้ําผลไม   

 กรณีไวนขาวควรมีปริมาณกรดรอยละ 0.6 – 0.7 และไวนแดงรอยละ 0.4 – 0.5 วิธี

วิเคราะหปริมาณกรดสวนใหญใชวิธีการไตเตรท สวนความเปนกรดดางของน้ําผลไม ควรปรับระดับพี

เอชใหอยูในชวง 4.0 – 4.5 เพระเปนสภาวะท่ียีสตสามารถเจริญไดดี ถาเปนกรดมาก ใหปรับดวยน้ํา

ปูนใสถาเปนดางมากใหปรับดวยน้ํามะนาว น้ํามะขามเปยก หรือใชสารเคมีตามความเหมาะสม 

7 อุณหภูมิท่ีใชหมักไวน 

 ควรควบคุมอุณหภูมิการหมักใหอยูในชวง 15 – 25 องศาเซลเซียส ไวนขาวควรหมัก                 

ท่ีอุณหภูมิ 15 – 18 องศาเซลเซียส ไวนแดงควรหมักท่ีอุณหภูมิ 15 – 25 องศาเซลเซียส ถาอุณหภูมิ

สูงกวานั้น จะมีผลทําใหกระบวนการหมักเกิดข้ึนไดเร็ว โดยยีสตผลิตแอลกอฮอลปริมาณสูงในชวง

ระยะเวลาหมักท่ีสั้น โดยแอลกอฮอลท่ีสูงจะไปทําอันตรายกับเซลลยีสตท่ีมีสภาพไมแข็งแรง เนื่องจาก

ชวงอุณหภูมิไมเหมาะสมตอการเจริญสงผลใหยีสตตาย การหมักจึงหยุดชะงักกอนถึงระยะเวลา                    

ท่ีเหมาะสม ทําใหระดับความแรงของแอลกอฮอลต่ํากวาท่ีสภาวะอุณหภูมิท่ีเหมาะสม  

  

ลักษณะของไวนท่ีดี (กฤษติญา นอยประไพ และคณะ, 2548 : 4) 

1) ความใส ไวนท่ีดีควรมีสีท่ีเหมาะสมตามชนิดของไวน หรือผลไมชนิดนั้นๆ ใหดูความใส ควร

จะใสเปนประกาย (Brilliant) โดยเฉพาะไวนขาวท่ีดีควรมีสีเหลืองทอง หรือเหลืองฟางขาว สวนไวน

แดงควรมีสีแดงคลายทับทิมมันวาว ไมมีตะกอนหรือความขุนเห็นไดชัด 

2) หากแกวง หรือหมุนแกวท่ีบรรจุไวนประมาณ 1 ใน 4 ของแกว แลวตั้งท้ิงสักพัก ไวนท่ีมีบอดี ้

(Body) จะสังเกตเห็นรอยของเหลวใสไหลจากดานบนของแนวไวนท่ีแกวงลงมาดานลาง ลักษณะ

เชนนี้เรียกวาขา หรือน้ําตาไวน ซ่ึงเกิดจากแอลกอฮอล กลีเซอรีน สารสกัดจากการหมักวัตถุดิบ 

น้ําตาล ไวนท่ีมีรสหวานจึงมักมีขาหรือน้ําตาไวนเสมอ ไวนท่ีดีควรมีขาท่ีเห็นไดชัดมีการไหลลงมาอยาง

ชาๆ แสดงถึงไวนผลไมชนิดนี้ใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ มีการหมักบมดี การไหลของขาไวนถามีลักษณะ

ไหลเปนมุมกวาง ไหลลงมาชา หรือหนืด แสดงวาไวนผลไมนั้นเปนไวนท่ีไมมีความหวาน (Dry wine) 

มีความเขมขน หรือมีบอดี้สูง แตถาลักษณะการไหลของขาไวนมีลักษณะเปนมุมแคบ ไหลลงมาเร็ว 

แสดงวาไวนนั้นเปนไวนท่ีมีความหวานเล็กนอย น้ําหนักและเนื้อหนังของไวนนอย มีบอดี้ต่ํา 

3) สามารถประเมินคุณภาพดานกลิ่นของไวนไดโดยการใชไวนท่ีไมเย็นรินใสแกวแลวแกวงเบา ๆ หรือ

หมุน 8 – 10 รอบ เพ่ือใหกลิ่นระเหยออกมา อาจหมุนไวน และดมหลายครั้งเพ่ือคนหาท้ังกลิ่นท่ี

ตองการ และไมตองการในไวน กลิ่นท่ีตองการในไวนแบงเปน 2 ประเภท คือ อะโรมา (Aroma) เปน



20 
 

กลิ่นของวัตถุดิบท่ีใชผลิต เชน กลิ่นองุน มะมวง กลวยหอม ลิ้นจี่ หรือกลิ่นท่ีหอมอยางซับซอนเหมือน

กลิ่นดอกไมนานาพันธุ ซ่ึงเกิดจากกลิ่นวัตถุดิบ กลิ่นจากการหมัก กลิ่นจากการบม และกลิ่นท่ีไม

ตองการ เปนกลิ่นท่ีบกพรองอันเกิดจากการผลิต การปนเปอน การเก็บ และการบม เชน กลิ่นเหม็น 

กลิ่นฉุน กลิ่นยีสต กลิ่นดิน กลิ่นน้ําสมสายชู กลิ่นกํามะถัน กลิ่นสาบ เปนตน 

ศาสตราจารย ดร. แอนซีโนเบิล แหงมหาวิทยาลัยแคลิฟอรเนีย เดวิส (University of California, Davis) 

ประเทศสหรัฐอเมริกา ไดศึกษากลิ่นหอมของไวนจากการดมกลิ่นของไวน แตละชนิด และไดประดิษฐ 

วงลอเทียบกลิ่น (Aroma wheel) ซ่ึงวงลอเทียบกลิ่น มีประโยชนตอนักชิมไวนเพ่ือใชในการประกอบ

กับการพรรณนา และแยกแยะกลิ่นของไวน กลิ่นของไวนสามารถแบงออกไดเปน 12 กลิ่นพ้ืนฐาน

ใหญ ๆ แสดงดังภาพท่ี 2.2 นอกจากนั้นกลิ่นพ้ืนฐานท้ัง 12 กลิ่น ยังสามารถแบงแยกยอยออกไปได

อีกตามกลุมกลิ่นท่ีจัดจําแนก ในท่ีนี้จะขอยกตัวอยางเฉพาะกลิ่นพ้ืนฐานท้ัง 12 กลิ่น ดังตอไปนี้ 

(Noble et al., 1987 : 144) 

 1. กลิ่นสารเคมี (Chemical) เชน กลิ่นซัลเฟอร (Sulfur) กลิ่นปโตรเลียม (Petroleum)  

 2. กลิ่นฉุน (Pungent) เชน กลิ่นแอลกอฮอล (Alcohol)  

 3. กลิ่นออกซิไดซ (Oxidized) เชน กลิ่นอะเซลทาดไฮด (Acetaldehyde) 

 4. กลิ่นจุลินทรีย (Microbiological) เชน กลิ่นยีสต (Yeast) กลิ่นกรดแลคติค (Lactic acid)  

 5. กลิ่นดอกไม (Floral) เชน กลิ่นเจอรราเนียม (Geranium)  

 6. กลิ่นเครื่องเทศ (Spicy) เชน กลิ่นชะเอม (Licorice) กลิ่นยี่หรา (Anise)  

 7. กลิ่นผลไม (Fruity) เชน กลิ่นแบลคเคอรแรนท (Blackcurrant) กลิ่นเอพลิค็อท 

(Apricot)  

8. กลิ่นผัก (Vegetative) เชน กลิ่นยูคาลิปตัส (Eucalyptus) 

 9. กลิ่นถ่ัว (Nutty) เชน กลิ่นวอลนัท (Walnut) เฮเซลนัท (Hazelnut)  

10. กลิ่นคาราเมล (Caramelized) เชน กลิ่นเนย (Butterscotch) กลิ่นกากน้ําตาล (Molasses)   

11. กลิ่นไม (Woody) เชน กลิ่นวานิลลา (Vanilla) กลิ่นกาแฟ (Coffee)  

 12. กลิ่นดิน (Earthy) เชน กลิ่นเห็ด (Mushroom) 

 

การจิบเพ่ือใหรูรสชาติ หรือท้ังกลิ่น รส ของไวนหลังการกลืน มีหลายวิธี เชน การอมไวนไวใน

ปากแลวกลั้วใหท่ัวปาก จากนั้นคอย ๆ ดูดลมจากขางนอกเขาไปในปากเบา ๆ แลวบวนท้ิง การอม

และเค้ียวไวน การกักไวนเอาไวเล็กนอยใตลิ้นแลวดูดลมเขาไป การบวน และการกลืนไวนเพียง

เล็กนอยผานลําคอเปนตน 
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ภาพท่ี 2.2  วงลอเทียบกลิ่นหอมของไวน  

ท่ีมา: Noble et al., 1987 : 145 

 

การเส่ือมเสียของผลิตภัณฑแอลกอฮอล  

 1. การเสื่อมเสียของไวนโดยจุลินทรีย (สุราไทย, 2550) 

         1.1  ยีสต 

                  1)  กลิ่นจากเอสเทอร ยีสตธรรมชาติ เชน Kloeckera apiculata, Hansenula anomala 

และ Brettanomyces ผลิตสารเอสเทอรทําใหเกิดรสชาติแปลกปลอม สารเอสเทอรสําคัญท่ีทําใหเกิด

ปญหานี้คือ เอทิลแอลกอฮอลท่ีความเขมขนสูงกวา 200 มิลลิกรัมตอลิตร 

  2)  การเกิดแผนฟลม ไวนท่ีเก็บไวอาจมียีสตเจริญบนผิวหนา หากท้ิงไวจะทําใหเกิดการ

เปลี่ยนองคประกอบทางเคมีของไวน โดยท่ัวไปไวนจะมีรสถูกออกซิไดส และมีกรดลดลง และมีกลิ่น

ของกรดอะซิติคและเอทิลแอลกอฮอล รสออกซิไดสมักเกิดจากอะเซตาลดีไฮด (Acetaldehyde) ยีสต

ท่ีกอปญหานี้ไดแกสปชีสของ Candida Metschnikowia, Pichia และ Hansenula ซ่ึงเปนยีสตท่ีมี

บนผลองุนอยูแลว ถาไวนบรรจุไมเต็มภาชนะ ทําใหผิวหนามีโอกาสสัมผัสออกซิเจน ยีสตเหลานี้จะ

เจริญได เนื่องจากชอบสภาพมีอากาศมากกวา และยีสตเหลานี้จะใชแอลกอฮอล กรดอินทรีย 

และกลีเซอรอลในไวนเปนสารอาหาร ดังนั้นจึงควบคุมไดดวยการเก็บไวนไมใหสัมผัสกับอากาศโดย

บรรจุใหเต็มภาชนะ และอาจใสกาซไนโตรเจนหรือคารบอนไดออกไซด และเก็บท่ีอุณหภูมิต่ํา 
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 3)  Zygosaccharomyces bailii มีคุณสมบัติทนแอลกอฮอลในปริมาณสูงถึงรอยละ 

15 พีเอชต่ํา ทนสารถนอมไวน เชน กรดซอรบิค และเบนโซอิค และซัลเฟอรไดออกไซด เม่ือเจริญใน

ไวน จะทําใหไวนขุนเปนตะกอน เกิดกรดซัคซินิค อะซิติค และลดความเปนกรดของไวนเนื่องจากยีสต

นี้ใชกรดมาลิกในการเจริญ และเปลี่ยนปริมาณเอสเทอรในไวน 

 4)  Brettanomyces ยีสตสปชีสนี้ทําใหไวนเสื่อมเสีย โดยทําใหเกิดความขุน และเกิด

กรดระเหยได โดยเฉพาะ B. intermedius และยังกอปญหาในไวนมีฟองท่ีหมักในขวดหรือหมักในถัง 

โดยเกิดจากการตกตะกอนในขวด เนื่องจากเซลลมีขนาดเล็ก และทําใหเกิดกาซคารบอนไดออกไซด 

แตยีสตนี้ไมทนซัลเฟอรไดออกไซด 

 1.2 รา เชื้อราท่ีกอปญหาใหกับไวน คือ การเจริญบนจุกคอรก เชน Penicilllium, Mucor 

และ Aspergillus ทําใหไวนมีกลิ่นคลายเห็ดรา กลิ่นดิน กลิ่นไมผุ ซ่ึงเรียกวากลิ่นไมพ่ึงประสงคของจุก

คอรก (Cork taint) ซ่ึงเกิดจากการเจริญของราท่ีใชสารเคมีในจุกคอรกเปนอาหาร การปองกันกลิ่นไม

พ่ึงประสงคของจุกคอรกจะตองจํากัดการเจริญของจุลินทรียในระหวางการผลิตและขนสงจุกคอรก 

 1.3 แบคทีเรียกรดอะซิติค ทําใหเกิดการเสื่อมเสียของไวนแบบมีรสน้ําสมสายชู (Vinetary 

taint) เกิดจากมีปริมาณกรดอะซิติคสูงเกิน 1.2 – 1.3 กรัมตอลิตร กรดอะซิติค เปนกรดสําคัญท่ีเปน

กรดระเหยได (Volatile acidity) ซ่ึงบางประเทศมีกฎหมายบังคับปริมาณสูงสุดของคานี้ในไวน ซ่ึงอยู

ในชวง 1.2 – 1.3 กรัมตอลิตร แบคทีเรียกรดอะซิติคเปนสาเหตุสําคัญของการเสื่อมเสียแบบ

น้ําสมสายชู สปชีสท่ีเก่ียวของไดแก Gluconobacter oxydans, Acetobacter pasteurianus และ 

A. aceti หากไวนไดรับออกซิเจนในข้ันตอนใดข้ันตอนหนึ่งก็อาจทําใหแบคทีเรียเหลานี้เจริญได และ

เปลี่ยนเอธานอลเปนกรดอะซิติค 

 1.4 แบคทีเรียกรดแลคติค แมวาแบคทีเรียกรดแลคติคจะมีบทบาทสําคัญในการหมัก แตก็

สามารถทําใหไวนเสื่อมเสียได ปกติจะพบแบคทีเรียกรดแลคติคในน้ําองุนในปริมาณนอย และจะไม

เจริญในระหวางการหมักแอลกอฮอลแตจะรอจนเกิดสภาวะท่ีเหมาะสม แบคทีเรียเหลานี้ไดแก 

Lactobacillus, Pediococcus และ Leuconostoc การเสื่อมเสียของไวนท่ีอาจเกิดจากแบคทีเรีย

เหลานี้ ไดแก 

 1)  การเกิดกรด (Acidification) ไดแก แบคทีเรียท่ีสรางกรดอะซิติก ไมสามารถเจริญ

ไดท่ีพีเอชปกติของไวน แตแบคทีเรียท่ีสรางกรดแลคติก สามารถทนไดถึงพีเอช 3.3 – 3.5 พีเอชต่ําสุด

ท่ีจุลินทรียสามารถเจริญไดดี ข้ึนอยู กับชนิดของจุลินทรีย องคประกอบของไวน และปริมาณ

แอลกอฮอลในไวน แตโดยปกติแลวไวนท่ีมีพีเอชต่ําจะมีการเสื่อมเสียนอยกวาไวนท่ีมีพีเอชสูง 

 2)  การเกิดแมนนิทอล (Mannitol taint) โดยเกิดจากน้ําตาลฟรุคโตส การเสื่อมเสีย 

แบบนี้คอนขางซับซอนเพราะจะเกิดพรอมกับกรดอะซิติค กรดดี-แลคติค n-propanol 2-butanol 

และสารอ่ืนๆ ไวนจะมีรสน้ําสมสายชูและเอสเทอร 
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 3)  โรปเนส (Ropiness) คือการเกิดเมือกขนคลายน้ํามัน ซ่ึงเปนสารเดกสตริน หรือ 

โพลีแซคคาไรดท่ีผลิตโดยแบคทีเรีย มักเกิดกอนท่ีจะเกิดการเสื่อมเสียท่ีรุนแรงข้ึนเชนการเกิด 

กรดระเหย และแมนนิทอล มักเกิดกับไวนท่ีมีความเปนกรดตํ่า ในไวนท่ีเก็บในแทงคจะเกิด 

โรปเนสจากกนถังแลวคอยๆ ลามสูสวนบน โดยความเปนกรดของไวนเหนือตะกอนยีสตเริ่มเพ่ิมข้ึน

เนื่องจากการสลายตัวเองของยีสต ทําใหเกิดสารอาหารสําหรับแบคทีเรีย 

 4)  การเกิดไดอะซิติล (Diacetyl) ไวนท่ีมีการปนเปอนของแบคทีเรียกรดแลคติค มักมี

กลิ่นรสคลายเนยหรือเวย ซ่ึงเกิดจากมีปริมาณของไดอะซิติล (butandione 2,3) มากเกินไป สารนี้มี

ปริมาณเพียง 1 มิลลิกรัมตอลิตร ก็สามารถรับรูรสได ปกติไวนมีปริมาณไดอะซิติล 0.2 – 0.3 

มิลลิกรัมตอลิตร  

 5)  กลิ่นหนู (Mousiness) การเสื่อมเสียแบบนี้ มีกลิ่นเหม็นคลายปสสาวะหนู การตรวจ

กลิ่นนี้ทําไดโดยถูไวนระหวางนิ้วมือเพ่ือใหกลิ่นระเหยออกมา การเสื่อมเสียนี้ไมคอยเกิดข้ึน แตจะเกิด

กับไวนท่ีเปนกรดตํ่าและไดรับซัลเฟอรไดออกไซดไมเพียงพอ สาเหตุเกิดจากการปนเปอนแบคทีเรีย

กรดแลคติค และยีสต Brettanomyces 

Humphreys และ Stewart (1978) : 33 รายงานวาจุลินทรียท่ีเปนสาเหตุสําคัญในการทํา

ใหไวนเสีย คือ Lactobacillus sp., Leuconostoc sp. และ Acetobacter sp. โดย Lactobacillu ssp. 

ทําใหเกิดการเสื่อมเสียไดมากท่ีสุด เนื่องจากพีเอช และปริมาณออกซิเจนในไวนอยูในชวงท่ีเหมาะสม

ตอการเจริญของเชื้อ ตลอดจน Lactobacillus sp. มีความสามารถในการทนตอแอลกอฮอลได 

สูงกวา สวน Pediococcus sp. เปนจุลินทรียอีกกลุมหนึ่งท่ีทําใหไวนเสียเชนกัน แตไมสําคัญเทา 

กลุมแรก 

นอกจากนี้ ยีสต และรา ก็เปนสาเหตุในการทําใหไวนเกิดการเสียได เชน Candida 

mycoderma โดยจุลินทรียชนิดนี้จะเจริญอยูบนผิวหนาของไวน มีลักษณะเปนแผนฟลมบาง ๆ 

ราจําพวก Mucor, Penicillium และ Aspergillus ซ่ึงเปนสาเหตุของการเสื่อมเสียในไวน มัก

ปนเปอนมาจาก อุปกรณ หรือวัตถุดิบในการผลิตไวน ดังนั้นการปองกันจึงควรทําความสะอาดอุปกรณ 

ตลอดจนวัตถุดิบกอนทําการผลิตไวน (Jay, 1970 : 575) 

  2.  ปริมาณน้ําตาล จุลินทรียสามารถใชน้ําตาลในไวน เปนแหลงคารบอนในการเจริญเติบโต 

และสรางผลิตภัณฑ ดังนั้น ไวนท่ีมีปริมาณน้ําตาลสูงจึงเสื่อมเสียไดงายกวาไวนท่ีมีปริมาณน้ําตาลต่ํา 

ปริมาณน้ําตาลรอยละ 0.5 – 1.0 ก็เพียงพอตอการเจริญของจุลินทรีย และทําใหไวนเสียได 

  3.  ความเขมขนของปริมาณแอลกอฮอล จุลินทรียแตละชนิดมีความทนตอแอลกอฮอล 

ไมเทากัน แอลกอฮอลรอยละ 14 – 15 โดยปริมาตร สามารถยับยั้งแบคทีเรียท่ีสรางกรด 

อะซิติก ไดแก Leuconostoc sp. ทนแอลกอฮอลไดประมาณรอยละ 18 โดยปริมาตร ยกเวน
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Lactobacillus trichodes ซ่ึงเจริญใน Fortified wine สามารถทนตอแอลกอฮอลไดสูงกวารอยละ

20 โดยปริมาตร อยางไรก็ตาม ไวนท่ีมีปริมาณแอลกอฮอลสูงข้ึนโอกาสเสื่อมเสียจะนอยลง 

  4.  ความเขมขนของวิตามิน และสารท่ีมีผลตอการเจริญเติบโต เชื้อ Acetobacter sp. 

สามารถสรางวิตามินดวยตัวเอง แตบางชนิดตองการวิตามินท่ีมีอยูแลวในแหลงอาหาร เชน แบคทีเรีย

ท่ีสรางกรดแลคติก เปนตน แหลงวิตามินในไวนไดจากยีสตท่ีใชหมักไวน โดยเม่ือยีสตเกิดการยอย

ตัวเอง (Autolysis) ก็จะปลอยวิตามินออกมา ถามีสารเหลานี้อยูมาก แบคทีเรียท่ีสรางกรดแลคติกก็มี

โอกาสเจริญไดมาก ทําใหเกิดการเสื่อมเสีย 

  5.  ความเขมขนของแทนนิน แทนนินซ่ึงใชรวมกับเจลาตินในการทําใหไวนใส สามารถยับยั้ง

การเจริญเติบโตของแบคทีเรียได แตในทางปฏิบัติ ปริมาณท่ีใสเขาไปไมมากพอท่ีจะใชเปนตัวยับยั้งได 

  6.  ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด ไวนท่ีมีปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดมาก จุลินทรียจะถูกยับยั้ง

ไดมาก ความเขมขนของซัลเฟอรไดออกไซด 75 – 200 ppm ก็เพียงพอในการยับยั้งจุลินทรียได แต

ท้ังนี้ข้ึนอยูกับชนิดของกลุมจุลินทรีย พีเอช และปริมาณน้ําตาลดวย (ปทุมพร ฉิมอเนก, 2526 : 5) 

สําหรับฤทธิ์ของซัลเฟอรไดออกไซดท่ีมีผลตอจุลินทรียข้ึนอยูกับพีเอชของไวนกอนหมักดวยควรอยู

ระหวางพีเอช 3 – 4 ในชวงพีเอชดังกลาว จะแตกตัวใหไบซัลไฟตมากมีเกลือซัลไฟต และซัลเฟอรได

ออกไซดเกิดนอย ท้ังรูปไบซัลไฟต เกลือซัลไฟต และซัลเฟอรไดออกไซด เรียกวา ซัลเฟอรไดออกไซด

อิสระ (Free SO2) ซ่ึงมีประสิทธิภาพในการฆาเชื้อสูง นอกจากนี้ในตางประเทศยังมีการใช ไดเมทิล  

ไพโรคารบอเนต (Diethyl pyrocarbonate; DEPC) ในการฆาเชื้อยีสต และปองกันการหมักใหม 

และใชกรดซอรบิกในการฆาเชื้อรา ในการหมักไวน (Carla, 1993 : 213) 

  7.  อุณหภูมิการเก็บรักษา การเสื่อมเสียเกิดข้ึนรวดเร็วท่ีสุดท่ีอุณหภูมิ 20 – 35 องศาเซลเซียส 

และเม่ืออุณหภูมิการเก็บรักษาสูงหรือต่ํากวานี้ การเสื่อมเสียจะชาลงตามลําดับ 

  8.  อากาศ ถาไมมีอากาศจุลินทรียพวกท่ีตองการอากาศในการเจริญ เชน รา ยีสต และ

แบคทีเรียท่ีสรางกรดอะซิติกไมสามารถเจริญได แตแบคทีเรียท่ีสรางกรดแลคติกสามารถเจริญไดดีใน

ท่ีไมมีอากาศ (Frazier and Westhoff, 1988 : 22) 

  Humphreys and Stewart (1978) : 50 รายงานวาผลิตภัณฑท่ีมีพีเอช และปริมาณน้ําตาล

ต่ํา ประกอบกับมีปริมาณแอลกอฮอล และความดันคารบอนไดออกไซดสูงจะลดการเสื่อมเสียของ

ผลิตภัณฑลงได 

การประเมินคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัส (ไพบูลย ดานวิรุทัย, 2546 : 45) 

 การประเมินคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสของไวน มีวัตถุประสงค 3 ประการ คือ  

 1) เพ่ือควบคุมข้ันตอนของกระบวนการผลิต  

 2) เพ่ือประเมินคุณภาพของไวน  

 3) เพ่ือใหไวนเปนไปตามท่ีกําหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมของรัฐ  



25 
 

  การแบงวิธีการประเมินคุณสมบัติดานประสาทสัมผัสแบงออกเปน 4 แบบ คือ (ประดิษฐ   

ครุวัณณา, 2545 : 5) 

  1) Difference tests วิธีนี้เปนวิธีท่ีผูประเมินจะตัดสินใจวา ไวนท่ีกําลังชิมมีความแตกตาง

หรือเหมือนกับไวนท่ีเปนไวนตัวอยาง (Control) 

  2) Ranking test การประเมินวิธีนี้จะใหผูประเมินเรียงอันดับไวนท่ีชิม อาจเรียงลําดับจาก

สูงสุดไปต่ําสุดในเรื่องใดเรื่องหนึ่ง เชน ความหวาน ความเปนกรด ปริมาณแอลกอฮอล เปนตน หรือ

เรียงอันดับของคุณภาพ 

  3) Scoring test วิธีการนี้จะใหผูประเมินใหคะแนน โดยเปรียบเทียบกับไวนท่ีเปนชุด

ควบคุม (Control) หรือกับไวนท่ีต้ังเปนมาตรฐาน เปนไวนคุณภาพเคยไดรับรางวัล ผูประเมินตอง

ตัดสินใจวาไวนท่ีประเมินนั้นมีคุณภาพดี ดีกวา ดีมากกวา หรือดอยกวาไวนท่ีเปนชุดควบคุม 

(Control) หรือไวนมาตรฐาน 

  4) Hedonic test วิธีนี้เปนวิธีการประเมินท่ีงายท่ีสุด โดยใหผูประเมินบอกวาชอบหรือไม

ชอบไวนท่ีไดรับการประเมิน 

พืชวงศแตง 

พืชวงศแตง (Family Cucurbitaceae) เปนผักชนิดหนึ่งท่ีมีความสําคัญตอมนุษยในดานของ

การประกอบอาหาร และในดานเศรษฐกิจ โดยในพืชวงศแตงนั้นประกอบดวย 120 สกุล และ 825 

สปชีส ซ่ึง 17 สกุล และ 32 สปชีส พบในปากีสถาน (Talukdar and Hossain, 2014 : 3) เนื่องจาก 

สวนใหญพืชวงศแตงเปนผักท่ีมีความจําเปนตอการดํารงชีวิตของมนุษย ท้ังใหประโยชนตาง ๆ  

แกรางกายไมวาจะเปนวิตามิน แรธาตุ กากใย โปรตีน และธาตุอาหารอ่ืนๆ ท่ีทําใหรางกายของมนุษย

ทําหนาท่ีไดอยางมีประสิทธิภาพ และปองกันการเกิดโรคชนิดตางๆได เชน โรคหัวใจ โรคมะเร็ง 

โรคเบาหวาน โรคระบบทางเดินหายใจ และโรคอวน เม่ือบริโภคผักเปนประจําในปริมาณท่ีเพียงพอ 

ตอความตองการของรางกาย (มัณฑิภา คําผิว, 2553 : 1) อีกท้ังยังมีการนําพืชวงศแตงมาใชประโยชน

อ่ืนๆ เชน ใชเปนเครื่องดนตรี ภาชนะบรรจุของ ใยขัด และกรองอากาศ เปนตน 

 1. ลักษณะประจําวงศ 

 พืชวงศแตง (Family Cucurbitaceae) สวนใหญมีลักษณะเปนไมเลื้อยท่ีมีขนาด

เล็กหรือขนาดใหญ มีท้ังเลื้อยพันตนไมอ่ืน และเลื้อยไปตามพ้ืนดินอายุหนึ่งปหรือหลายป ลําตน 

มักเปน 5 สัน มีผิวหยาบ และสาก (กองกานดา ชยามฤต, 2549 : 2) พืชวงศนี้มีการเจริญเติบโตอยาง

รวดเร็ว มีหรือไมมีเนื้อไม มีรากลักษณะเปนเสนหรือคลายกับหัวมันฝรั่ง (Tuberous roots) มีใบเปน

ใบเด่ียว หรือใบประกอบแบบฝามือ มีใบยอย 3 ใบ หรือมากกวา ใบมีลักษณะการเรียงแบบสลับ 

ใบมีดอกแยกเพศรวมตน (Monoecious) หรือดอกแยกเพศตางตน (Dioecious) อาจมีใบขนาดเล็ก

ติดอยูตามซอกใบคลายใบประดับ (Probract) ดอกออกเปนชอตามงามใบ หรือดอกเดี่ยว สมมาตร
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ตามรัศมี แยกเพศ มีฐานดอกขยายเปนถวย หรือรูปทอ มีตอมน้ําหวาน กลีบเลี้ยงเชื่อมติดกันตอน

ปลายแยกเปน 5 แฉก กลีบดอกเชื่อมติดกันเปนรูประฆัง ตอนปลายแยกเปน 5 กลีบ ขอบกลีบยน 

สีเหลือง สีเขียว สีเหลืองงอมสม หรือสีขาว ดอกเพศผูมีเกสรเพศผู 3 – 5 อัน กานเกสรเพศผูแยกกัน

หรือเชื่อมติดกันเปน 2 คู อับเรณูมี 1 พู ดอกเพศเมียมีรังไข แบบใตวงกลีบ (Inferior ovary) มี 3 คารเพล 

มีผลแบบแตง (Pepo) พืชวงศแตงบางชนิดผลแบบแหงแตก (Capsule) และมีเมล็ดจํานวนมาก  

ขนาดใหญ และแบน (De Wide and Duyfjes, 2008 : 132) 

  2. การจําแนกพืชวงศแตง 

     เปนการจําแนกตามลักษณะทางพฤกษศาสตร โดยอาศัยความเก่ียวของท่ีใกลเคียง

กันของผัก เชน การเจริญเติบโต สภาพภูมิประเทศ สภาพภูมิอากาศ นอกจากนี้ผักประเภทเดียวกัน

จะมีลักษณะทางพฤษศาสตรท่ีคลายคลึงกัน และสวนมากจะนิยมจําแนกผักตามลักษณะทาง

พฤกษศาสตร โดยพืชวงศแตงมีจํานวนสกุล (Genera) ประมาณ 119 สกุล และชนิด (Species) 825 

ชนิด สกุลใหญ ๆ สามารถจัดจําแนกพืชวงศแตงได ดังนี้ (Kocyan et al., 2007 : 554) 

 Subfamily : Cucurbitoideae 

 Tribe Joliffieae 

 Subtribe Thladianthinae 

  Momordica (มะระข้ีนกและมะระจีน) 

 Tribe Trichosantheae 

 Subtribe  Trichosanthinae 

  Trichosanthes  (บวบงู) 

 Tribe  Luffeae 

  Luffa  (บวบกลม และบวบเหลี่ยม) 

 Tribe  Benincaseae 

 Subtribe  Benincasinae 

  Benincase  (ฟก) 

  Lagenaria  (น้ําเตา) 

 SubtribeCucumerinae 

   Cucumis (แตงไทย) 
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 3. พืชวงศแตงท่ีใชในการศึกษา 

  1) ฟกเขียว  

  ช่ือภาษาไทย : ฟกเขียว 

                      ช่ือสามัญ : Winter melon, Wax gourd, White pumpkin ฯลฯ 

                      ช่ือวิทยาศาสตร : Benincasahispida (Thunb.) Cogn 

                      วงศ              : Cucurbitaceae 

 ฟกเขียวจัดเปนพืชผักท่ีใชสวนของผลมาประกอบอาหารท้ังอาหารคาว และอาหาร

หวาน หรือใชในอุตสาหกรรมนอกจากนี้ยังใชสวนอ่ืนมาบริโภคไดอีกเชนยอดออนใบออน ในประเทศ

จีนมีการปลูกมาต้ังแตสมัยโบราณกาลมากกวา 2,300 ป และมีการแพรกระจายไปยังชวาและญ่ีปุน

นอกจากนี้ยังมีการปลูกกันอยางกวางขวางในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต ฟลิปปนส หมูเกาะทาง

ตอนใตของแปซิฟก ประเทศอินเดีย และในประเทศไทยเองก็นิยมปลูกฟกเขียวมานานเนื่องจากปลูก

ไดตลอดป (นาฏญา โสภา, 2548) : 3 แสดงดังภาพท่ี 2.3 

 

 
 

ภาพท่ี 2.3 ฟกเขียว 

ท่ีมา :  (สมุนไพรดอทคอม, 2560) 

 ลักษณะทางพฤกษศาสตร  

 ฟกเขียว เปนพืชอายุสั้น ลักษณะเปนไมเถาเลื้อยท่ีมีลําตนแข็งแรง เลื้อยไปตามพ้ืน

หรือคางแตกก่ิงกานสาขามากมายมีลําตนสีเขียว และมีขนข้ึนปกคลุมอยูท่ัวลําตน ขนมีสีเหลืองอมเทา 

แสดงดังภาพท่ี 2.4 
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ภาพท่ี 2.4 ตนฟกเขียว 

ท่ีมา :  (สมุนไพรดอทคอม, 2560) 

 

 ใบมีลักษณะเปนหยักคลายฝามือ ขอบใบแยกออกเปน 5 – 7 แฉก ปลายแฉก

แหลมใบหยาบเรียงสลับกันตามขอตน กานใบยาว แสดงดังภาพท่ี 2.5 

 

 
 

ภาพท่ี 2.5 ใบฟกเขียว 

ท่ีมา :  (สมุนไพรดอทคอม, 2560) 

 

 ดอก เปนดอกเดี่ยวออกตามขอตน ดอกเพศผู และเพศเมียอยูกันคนละดอก แตอยู

ในตนเดียวกัน ดอกเพศผูเปนหลอดยาว 5 – 10 ซม. และตรงปลายดอกแยกออกเปน 5 กลีบ มีกลีบ

เลี้ยง 5 กลีบ สวนดอกเพศเมียนั้นกานดอกสั้นกวา สวนปลายแยกออกเปน 3 แฉก มีรังไขอยูภายใน

ดอก ดอกมีสีเหลือง แสดงดังภาพท่ี 2.6 
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ภาพท่ี 2.6 ดอกฟกเขียว 

ท่ีมา :  (สมุนไพรดอทคอม, 2560) 

 

 ผลมีลักษณะเปนรูปกลมยาว เปลือกแข็งสี เ ขียว เนื้ อ ในสีขาว  เนื้ อแนน ฉํ่าน้ํ า                    

มีเมล็ดอยูภายในจํานวนมาก สีขาวออกเหลือง วิธีการเลือกฟก ควรเลือกฟกท่ีมีเนื้อแข็ง เพราะจะมีรส

หวาน และกรอบ ลักษณะภายในของฟกท่ีดีนั้นควรจะมีขอบของเนื้อเปนสีเขียวเขมแลวคอยๆ จาง

เปนสีขาวจนถึงตรงกลาง ฟกสามารถเก็บรักษาไดนานเปนเดือนหรือคอนป (มนัญญา, 2557) แสดงดัง

ภาพท่ี 2.7 
 

 
 

ภาพท่ี 2.7 ผลฟกเขียว 

ท่ีมา :  (สมุนไพรดอทคอม, 2560) 

 

ประโยชนของฟกเขียว 

 ฟกเขียวเปนพืชท่ีมีคุณคาทางอาหารสูง ทําหนาท่ีเปนยาชูกําลังใหกับสมอง และยังมี

คุณสมบัติตอตานหนอนพยาธิ ในประเทศจีนถูกนํามาใชในการรักษาโรคไสต่ิงอักเสบ น้ํามันจากเมล็ด
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ชวยในการนอนหลับ และมีประสิทธิภาพในการรักษาโรคซิฟลิส เถาเมล็ดสามารถนํามาใชรักษาโรค

หนอง สวนเถานํามาใชลดอาการเจ็บปวดจากบาดแผล (Nadkarni, 1995) ใชรักษาริดสีดวงทวาร ลด

ไข เปลือกฟกบําบัดอาการบวมน้ํา ขับปสสาวะแกทองเสีย ใบใชแกฟกช้ํา แกพิษผึ้งตอยชวยรักษา

บาดแผล แกโรคบิด แกรอนในกระหายน้ําแกอักเสบ มีหนอง ผลใชขับปสสาวะ ขับเสมหะแกไอ 

แกธาตุพิการ แกโลหิตเปนพิษ บวมน้ํา หลอดลมอักเสบ เมล็ดใชลดไข แกริดสีดวงทวาร แกโรค

ทางเดินปสสาวะ แกไตอักเสบ บํารุงผิว ละลายเสมหะ ราก ใชแกไข แกกระหายน้ํา ถอนพิษ (มนัญญา, 2557) 

 2) ฟกขาว  

   ช่ือภาษาไทย : ฟกขาว 

   ช่ือสามัญ : Spring bitter cucumber หรือ Gac fruit 

   ช่ือวิทยาศาสตร : Momordica cochichinensis (Lour.) Spreng. 

   วงศ : Cucurbitaceae 

 ฟกขาว หรือแกก เปนผักในวงศเดียวกันกับแตงกวา และมะระ (Cucurbitaceae) 

ฟกขาวมีถ่ินกําเนิดในประเทศจีน พมา ไทย ลาว บังกลาเทศ มาเลเซีย และฟลิปปนส เปนพืช 

ท่ีชาวเวียดนามใชประกอบอาหารมากในชนบทมีปลูกกันเกือบทุกบานเรือน แสดงดังภาพท่ี 2.8 

 

 
 

 ภาพท่ี 2.8 ฟกขาว 

    ท่ีมา : (Med Thai, 2013) 

 ลักษณะทางพฤกษศาสตร  

 ฟกขาวจัดเปนพรรณไมลมลุก เปนไมเถาเลื้อย ลําตนออนมีขนนุม อายุยิ่งมาก

เถายิ ่งใหญ ตามลําตนมีมือพันออกตามงามใบคลายกับตําลึง ชอบแสงแดด เลื ้อยไดทั้งบนพื้น  

บนตนไม บนรั้ว เปนตน แสดงดังภาพท่ี 2.9 

 



31 
 

 
 

ภาพท่ี 2.9 ตนฟกขาว 

ท่ีมา :  (Med Thai, 2013) 

 

 ใบ เปนใบเดี่ยว เรียงกันตามขอตนรูปหัวใจหรือรูปไข คลายกับใบโพธิ์ ใบหนาทึบความกวาง 

และความยาวของใบมีขนาดเทา กัน โดยยาวประมาณ 6 – 15 เซนติ เมตร ขอบใบหยัก 

เวาลึกเปนแฉก ประมาณ 3 – 5 แฉก แสดงดังภาพท่ี 2.10 

 

 
 

ภาพท่ี 2.10 ใบฟกขาว 

ท่ีมา :  (สมุนไพรดอทคอม, 2560) 

 

 ดอก มีขนาดใหญ สีขาวครีม ดอกแยกเพศอยูตางตนกัน โคนกลีบเชื่อมติดกัน 

ปลายแยกเปน 5 แฉก ดอกเพสผูมีกานดอกยาว 5 – 15 เซนติเมตร ดอกเพศเมียกานดอกยาว 2 – 5 

ผลกลมยาวปลายแหลมกวาง 6 – 9 เซนติเมตร ยาว 10 – 14 เซนติเมตร แสดงดังภาพท่ี 2.11 
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ภาพท่ี 2.11 ดอกฟกขาว 

ท่ีมา :  (สมุนไพรดอทคอม, 2560) 

 

 ผลออนมีสี เ ขียวอมเหลือง  เ ม่ือสุ กจะมีสี สม เขมหรือสีแดง เปลือกมีหนามสั้ น  ๆ 

ท่ัวผล เนื้อหนา ภายในผลมีเมล็ดแบน ๆ รูปไขเบี้ยวสีดําจํานวนมาก ภายในมีเยื่อหุมเมล็ดสีแดงซ่ึงท้ัง

เนื้อและเยื่อหุมเมล็ดสามารถรับประทานได มีรสชาติขมเล็กนอย (สุธาทิพ ภมรประวัติ, 2559) แสดงดัง

ภาพท่ี 2.12 และ 2.13 

 

  
                ก. ผลออนฟกขาว                                           ข. ผลสุกฟกขาว 

 

ภาพท่ี 2.12 ผลฟกขาว 

ท่ีมา :  (สมุนไพรดอทคอม, 2560; Thai food, 2016) 
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ภาพท่ี 2.13  เยื่อหุมเมล็ดฟกขาว 

ท่ีมา :  (สมุนไพรดอทคอม, 2560) 

 

 ประโยชนของฟกขาว 

 ฟกขาวเปนผลไมท่ีมีสีแดงเขมเนื่องจากมีปริมาณแคโรทีนอยด และปริมาณไลโคปน            

ในสวนเยื่อหุมเมล็ด และสวนของเนื้อ (Mesocarp) ฟกขาวสูง จากการวิเคราะหปริมาณความเขมขน     

แคโรทีน และไลโคปนของฟกขาว พบวาฟกขาวมีปริมาณไลโคปนสูงท่ีสุดเม่ือเทียบกับผลไมชนิดอ่ืน ๆ 

เชน สมโอ มะละกอ แตงโม ฝรั่งแดง และมะเขือเทศ แสดงดังภาพท่ี 2.14 ซ่ึงสารขางตนสามารถลด

ความเสี่ยงจากการเปนโรคมะเร็ง เชน มะเร็งตอมลูกหมาก มะเร็งลําไส มะเร็งกระเพาะอาหาร และ

โรคหลอดเลือดหัวใจ เปนตน (Vuong et al., 2006 : 667; Ishida et al., 2009 : 1055)  

 

 
ภาพท่ี 2.14 กราฟความเขมขนของไลโคปนในผักและผลไมแตละชนิด 

ท่ีมา : (Vuong et al., 2006 : 665) 
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 ปริมาณสารไลโคปนพบไดท้ังในเนื้อผล และเยื่อหุมเมล็ดฟกขาว แตพบมากกวาในเยื่อหุมเมล็ด

ฟกขาวโดยมีสูงถึง 380 ไมโครกรัมตอกรัม ซ่ึงมากกวาพืชท่ีพบไลโคปนชนิดอ่ืนประมาณ10 – 12 เทา 

และมีปริมาณเบตาแคโรทีนในเยื่อหุมเมล็ดฟกขาวประมาณ 101 ไมโครกรัมตอกรัม แสดงดังตารางท่ี 2.1 

(Aoki et al., 2002 : 2480) และเนื้อเยื่อหุมเมล็ดท่ีมีสีแดงยังประกอบดวยสารเบตาแคโรทีนสูงมากกวาแค

รอทถึง 10 เทา (วิเชษฐ ลีลามานิตย, 2557 : 52) การบริโภคอาหารท่ีมีสารไลโคปน และเบตาแคโร

ทีน ซ่ึงมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึนในรางกายเหลานี้จะสามารถลดความเสี่ยงตอการ

เกิดโรคตาง ๆ ได (Tran et al., 2008 : 362) 
 

ตารางท่ี 2.1 ปริมาณไลโคปน และเบตาแคโรทีนในเนื้อผล และเมล็ดฟกขาว 

 

ฟกขาว 
สารตานอนุมูลอิสระ (ไมโครกรัม/กรัม ของน้ําหนักผล) 

ไลโคปน เบตาแคโรทีน 

เนื้อผล 0.9 22.1 

เยื้อเมล็ด 380 101 

ท่ีมา : (Aoki et al., 2002 : 2480) 
 

 ไลโคปน เปนแคโรทีนอยดชนิดท่ีไมอ่ิมตัว สรางสีแดงในมะเขือเทศ แตงโม ฝรั่ง (แดง) ฟกขาว 

และผลไมท่ีมีสีแดง ยกเวนสตอเบอรี่ และเชอรี่ ไมพบในสัตว (รัตนพงษ จันทะวงษ, 2554 : 22; Burri, 

2002 : 164) โครงสรางของไลโคปนประกอบดวยพันธะคู 11 ตําแหนง แบงโครงสรางทางเคมีได      

2 แบบ คือ trans-configuration และแบบ cis-isomer ในธรรมชาติจะพบไลโคปนแบบ trans-

configuration แตสามารถเกิดการเปลี่ยนแปลงไปเปนแบบ cis-isomer ไดเม่ือสัมผัสกับความรอน 

และสวาง ซ่ึงไลโคปน แบบ cis-isomer นี้จะถูกดูดซึมเขาสูรางกายไดดีกวาแบบ trans-configuratio

เนื่องจากไลโคปนท่ีมีโครงสรางแบบ cis-isomer ถูกดูดซึมไดดีกวาแบบ trans-configuration และ

แบบ cis-isomer จะสามารถละลายและรวมตัวกับกรดน้ําดี (bile acid micells) ไดดีกวาแบบ 

trans-configuration จากงานวิจัยทางการแพทยพบวา สามารถพบไลโคปนแบบ cis-isomer       

ในกระแสเลือดของคนถึงรอยละ 60 (Charanjit et al., 2007 : 865) ดังนั้น หากจะรับประทานผัก

ผลไมเพ่ือใหรางกายไดรับไลโคปน ควรนําไปผานกระบวนการทางความรอนกอน 

 ไลโคปน เปนสารตานอนุมูลอิสระท่ีมีประสิทธิภาพมากเม่ือเทียบกับสารประกอบในกลุม   

แคโรทีนอยดชนิดอ่ืน ๆ เนื่องจากมีโครงสรางท่ีตอกันเปนสายยาวกวา ซ่ึงมีการศึกษาเปรียบเทียบผล

ในการตานอนุมูลอิสระในหลอดทดลอง พบวาไลโคปนมีฤทธิ์ท่ีดีกวาเบตาแคโรทีน และแอลฟาโทร-

โคฟรอลถึง 2 และ 10 เทาตามลําดับ มีสวนสําคัญในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็ง กลไก

การออกฤทธิ์ท่ีสําคัญ คือ เขาไปจับกับอนุมูลอิสระในรางกาย ซ่ึงเปนสาเหตุสําคัญประการหนึ่งของ
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การทําลายสายดีเอ็นเอ อันกอใหเกิดโรคมะเร็ง ไลโคปนจะชวยลดการกอกลายพันธุ ทําใหสามารถ

ยับยั้งวงจรชีวิตของเซลลมะเร็งในชวงตน และลดการเกิดเนื้องอกได ไลโคปนเปนแคโรทีนอยดท่ีมี

ประสิทธิภาพสูงสุด (Burri, 2002 : 165) 

 เบตาแคโรทีนมีคุณสมบัติละลายในไขมันไดดี เชนเดียวกับไลโคปน พบมากในพืช                

ท่ีมีสี เหลืองและสีสม เชน หัวแครอท หัวผักกาดแดง มะเขือเทศ และอ่ืน ๆ เปนสารตั้งตน                           

ในการสังเคราะหวิตามินเอ ตามธรรมชาติมี 2 ไอโซเมอร คือ all trans isomer และ cis-isomer 

จากการวิจัยพบวาเฉพาะ 9 - cis betacarotene ท่ีสามารถเปลี่ยนเปนเรตินอล และวิตามินเอได    

(วีระศักดิ์ สามี, 2005 : 59; Levin and Mokady, 1994 : 78) เบตาแคโรทีน เปนสารตานอนุมูล

อิสระกอนท่ีจะทําปฏิกิริยาทําลายสวนประกอบตาง ๆ ของเซลล จนทําใหเซลลนั้นมีการเจริญเติบโตท่ี

ผิดปกติ ซ่ึงเปนตนเหตุทําใหเกิดโรคมะเร็ง และโรคหลอดเลือดหัวใจ นอกจากนี้เบตาแคโรทีนยังใชใน

การรักษาโรคบางชนิด เชน โรคกระดูก ความผิดปกติของผิวหนังอันเนื่องมาจากความไวตอแสง (วีระ

ศักดิ์ สามี, 2005 : 62) การสลายตัวของเบตาแคโรทีนเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน เนื่องจากมีพันธะ

คูอยูจํานวนมาก ผลจากปฏิกิริยาออกซิเดชันทําใหสีของเบตาแคโรทีนจางลง ผลผลิตท่ีไดจากการ

ออกซิไดซของเบตาแคโรทีน คือ อีพอกไซด สารคารบอนีล และแอลกอฮอลซ่ึงมีผลตอกลิ่นรสของ

อาหาร ซ่ึงปฏิกิริยาออกซิเดชันจะเกิดข้ึนเม่ือมีสารประกอบซัลไฟต และไอออนของโลหะ หรือ

เอนไซมไลพอกซีจิเนส  ซ่ึงจะออกซิไดซ แคโรทีนอยดของลิพอกซีจีเนส ซ่ึงเปนเอนไซมท่ีเรงปฏิกิริยา

ออกซิเดชันของกรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว เชน กรดลิโนเลอิก ลิโนเลนิก และอะแรคิโดนิก   นอกจากนั้น

การสูญเสียเบตาแคโรทีนเกิดจากการเปลี่ยนไอโซเมอรจากทรานสไปเปนซิส โดยความรอน ตัวทํา

ละลายอินทรีย กรด และเม่ือสัมผัสกับแสง (รัชนี ตัณฑพานิช, 2547 : 12) 

 นอกจากนี้รากฟกขาวยังสามารถถอนพิษได คุมกําเนิด แกกระหายน้ํา แกผมรวง ใบแกไข

ตัวรอน เปนยาพอกแกปวดทองเมล็ดค่ัวใหกรอบรับประทานบํารุงโลหิต แกไอ แกริดสีดวงทวาร แก

หูด (ณรงค นันทะแสน, 2551 : 27) คุณประโยชนท่ีมีอยูมากมายในฟกขาวนี้ จึงไดมีการนําวัตถุดิบ

และสวนประกอบของฟกขาวมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑหลายชนิดเชน เคกฟกขาว น้ําฟกขาว ไอศกรีม

ฟกขาว ชาฟกขาว เปนตน 

  3) บวบหอม  

 ช่ือภาษาไทย : บวบหอม หรือ บวบกลม 

 ช่ือสามัญ : sponge gourd 

 ช่ือวิทยาศาสตร : Luffa cylindrica(Linn.) M.J. Roem. 

 วงศ : Cucurbitaceae 

 บวบเปนพืชชนิดหนึ่งซ่ึงอยูในวงศ Cucurbitaceae ไดแก แตงกวา ฟกทอง ฟกเขียว                       

เปนตน (วราภรณ วิชญรัฐ, 2548 : 14) บวบอยูในสกุล ลุฟฟา (Luffa) หรือ ลูฟาห (Loofah) มีอยู 3 
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ชนิด คือ บวบเหลี่ยม (Angled gourd) บวบงู (Snake gourd) และบวบหอม (Sponge gourd) โดย

ลักษณะผลของบวบแตละชนิดจะแตกตางกันออกไป ผิวของบวบเหลี่ยมเปนสัน 10 เหลี่ยม ทํามุม

แคบจากข้ัวผล แลวคอย ๆ กวางออก และแคบลงอีกครั้งจนไปบรรจบกันท่ีปลายผลบวบ บวบงูมีผิว

เรียบลายสีเขียวเหลือบขาว ผลยาวและหงิกงอ สวนบวบหอมจะมีผิวเรียบ เนื้อนุม และมีรสหวานกวา

บวบเหลี่ยม (ทวีทอง หงสวิวัฒน, 2545 : 3) แสดงดังภาพ 2.15 

 

 
ภาพท่ี 2.15 บวบหอม 

ท่ีมา :  (Med Thai, 2014) 

 ลักษณะทางพฤกษศาสตร (เต็ม สมิตินันทน, 2544 : 10) 

 บวบหอมเปนพรรณไมเถาลมลุก ลําตนออนและยอดจะมีขนท่ีออนนุม เม่ือลําตน

นั้นแกขนก็จะหลุดรวงไป ลักษณะลําตนนั้นจะเปนเถาเหลี่ยมมีความยาวประมาณ 7 – 10 เมตร และ

จะมีมือยึดเกาะเปนเสนยาวประมาณ 3 เสน แสดงดังภาพท่ี 2.16 

 

 
 

ภาพท่ี 2.16 ตนบวบหอม 

ท่ีมา :  (Med Thai, 2014) 
 

 ใบจะออกตรงขามกัน ตัวใบโตคอนขางกลม ลักษณะใบจะมีรอยเวาเขาประมาณ  3 – 7 

รอย ตรงปลายใบของมันแหลมสั้น และริมขอบใบจะมีรอยหยัก หลังใบจะเปนสีเขียวแก สวนทองนั้น

จะเปนสีเขียวออน ใบออนนั้นจะมีขนมากและใบแกขนก็จะหลุดรวงไป สวนกานใบนั้นก็จะมีขนออน

นุมและเปนเหลี่ยมมีความยาวประมาณ 4 – 9 เซนติเมตร แสดงดังภาพท่ี 2.17 
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ภาพท่ี 2.17 ใบบวบหอม 

ท่ีมา :  (Med Thai, 2014) 

 

 ดอกมีท้ังดอกเพศผู และดอกเพศเมียอยูในดอกเดียวกัน ดอกเพศเมียนั้นมักจะออกเปนดอก

เด่ียว แตบางครั้งอาจออกติดกับดอกเพศผูในชอดอกเดียวกัน สวนกลีบเลี้ยงนั้นจะติดกัน และตรง

ปลายจะแยกเปน 5 กลีบ ผิวนอกจะปกคลุมไปดวยขนออนนุมสั้น ๆ กลีบดอกจะเปนสีเหลือง หรือ

เปนสีเหลืองออน แตละกลีบจะมีลักษณะกลมรี ตรงขอบจะเปนรอยยนเปนคลื่น แสดงดังภาพท่ี 2.18 
 

 

 

 

 

  

 

 

 

ภาพท่ี 2.18 ดอกบวบหอม 

ท่ีมา :  (Med Thai, 2014) 

 

 ผลจะมีลักษณะเปนรูปทรงกระบอก สวนตรงปลายนั้นจะมีรอยของกลีบเลี้ยงเหลืออยู    

ผลออนจะเปนสีเขียวและมีลายเปนสีเขียวแก ผิวขางนอกนั้นจะเปนนวลสีขาว สวนผลแกจะเปนสี

เขียวออกเหลืองหรือเขียวเขมออกเทา เนื้อขางในจะมีเสนในท่ีเหนียวมากมีลักษณะเปนรางแห และมี

เมล็ดแบนรี ผลท่ีแกนั้นเมล็ดขางในจะเปนสีดํา ผลบวบหอมบางชนิดจะมีรสขม แสดงดังภาพท่ี 2.19 และ 

2.20 



38 
 

 

 
 

ภาพท่ี 2.19 ผลบวบหอม 

ท่ีมา :  (Med Thai, 2014) 

 
 

ภาพท่ี 2.20 เมล็ดบวบหอม 

ท่ีมา :  (Med Thai, 2014) 

 

 ประโยชนของบวบ 

             ทุกสวนของตนบวบสามารถนํามาใชเปนสมุนไพรเพราะมีสรรพคุณในการรักษาโรคได

หลายโรค (วิทิต วัณนาวิบูล, 2539 : 2) ชวยลดความรอนในปอด ทําใหปอดชุมชื่น ชวยแกอาการปวด

ศีรษะใชรักษาคางทูม แกอาการปวดเสียวฟน ลดไขแกอาการไอ เปนยาขับพิษรอน ชวยบํารุงธาตุ   

ในรางกาย ทําใหเลือดไหลเวียนไดดี ชวยรักษาโพรงจมูกอักเสบ รักษาเด็กท่ีออกหัด ขับเสมหะ 

ละลายเสมหะ กินเปนยาแกหอบ แกอาการปวดทอง รักษาทางเดินปสสาวะอักเสบ รักษาริดสีดวง

ทวาร ใชรักษาโรคผิวหนังกลาก เกลื้อน ฝหนอง และรักษาผดผื่น คัน (นิธิยา รัตนาปนนท, 2546 : 

24) 

นอกจากนั้นบวบหอมยังมีคุณคาทางโภชนาการ ซ่ึงประกอบไปดวยโปรตีน คารโบไฮเดรต 

เสนใย แคลเซียม เหล็ก ฟอสฟอรัส วิตามินเอ วิตามินบี1วิตามินบี 2 ไนอาซินและวิตามินซี ในผลของ
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บวบหอมจะมีน้ํารอยละ 95.9 และน้ําตาลรอยละน 2.2 มีสารซาโปนิน มิวซิน และไฟติน สวนในเมล็ด 

จะมีกรดไขมันท่ีเรียกวา ไลโนลีอิค (Linoleic) อีกท้ังยังเปนผักท่ีมีแรธาตุโดยรวมสูง ซ่ึงมีประโยชนใน

การเสริมสรางกระดูกและฟน (ดวงจันทร เกรียงสุวรรณ, 2546 : 1) 

 

งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ  

วัฒนา วิริวุฒิกร (2549) : 1-10 ไดทําการศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการผลิตไวนเห็ดหัวลิงใสโดย

การเปรียบเทียบปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด 2 ระดับ คือ 18 และ 20 องศาบริกซ

เปรียบเทียบคาพีเอช 2 ระดับ คือ 3.2 และ 3.4 ซ่ึงพบวาตัวอยางท่ีมีระดับปริมาณของแข็งละลายน้ํา

ไดเทากับ 20 องศาบริกซ และคาพีเอชเทากับ 3.4 จะเกิดการลดลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ํา

ไดต่ํากวาสภาวะอ่ืน ๆ การศึกษาความเขมขนของกรดแทนนิกท่ีเติมลงไป 3 ระดับ คือ 500, 1000 

และ 2000 มิลลิกรัมตอลิตร โดยเปรียบเทียบกับการใชเบนโตไนตท่ีความเขมขน 5 เปอรเซ็นต พบวา

ตัวอยางท่ีมีระดับปริมาณของแข็งละลายน้ําได 18 องศาบริกซ และพีเอชเทากับ 3.4 เปนสภาวะท่ี

เหมาะสมในการทําไวนเห็ดหัวลิงใส และกรดแทนนิกท่ีความเขมขน เทากับ 2,000 มิลลิกรัมตอลิตร 

จะใหปริมาณแอลกอฮอลสูงสุด และการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบชิม 11 คน พบวา

ผูทดสอบชิมใหคะแนนความใสแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

สุกัญญา ไหมเครือแกว (2549) : 3 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตไวน พบวา กรรมวิธี

การผลิตไวนเงาะสามารถทําไดโดยนําเนื้อเงาะมาผสมกับน้ําในอัตราสวน 1 : 2.5 ตมใหเดือดเปนเวลา 

5 นาที ปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดเปน 20 องศาบริกซ ทําใหเย็น ปรับพีเอชใหได 4 – 4.5 

เติมเชื้อยีสต แลวหมักท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 12 วัน หลังจากนั้นนําไวนสวนใสมาพาสเจอรไรซท่ี

อุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที แลวบมไวในตูแชเย็นอุณหภูมิ 8 – 10 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 2 เดือน ตอจากนั้นแยกตะกอนออก นําไวนสวนใสมาบรรจุขวด ปดดวยจุกคอรกเก็บแช

ตูเย็น ศึกษาชนิดของกรด และปริมาณของของแข็งท่ีละลายน้ําได โดยเริ่มตนในไวนเงาะใชปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายน้ําไดเริ่มตน 2 ระดับ คือ 16 และ 20 องศาบริกซ ใชกรด 3 ชนิด คือ กรดซิตริก 

กรดมาลิก และกรดทารทาลิก จัดเปนชุดการทดลองท้ังสิ้น 6 ชุดการทดลอง ดังนี้ คือ ชุดการทดลองท่ี 

1 ใชกรดซิตริก ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได 16 องศาบริกซ ชุดการทดลองท่ี 2 ใชกรดซิตริก 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได 20 องศาบริกซ ชุดการทดลองท่ี 3 ใชกรดมาลิก ปริมาณของแข็งท่ี

ละลายน้ําได 16 องศาบริกซ ชุดการทดลองท่ี 4 ใชกรดมาลิก ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได 20 

องศาบริกซ ชุดการทดลองท่ี 5 ใชกรดทารทาลิกปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได 16 องศาบริกซ ชุด

การทดลองท่ี 6 ใชกรดทารทาลิก ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได 20 องศาบริกซ โดยการศึกษาการ

เปลี่ยนแปลงองคประกอบทางเคมีของไวนเงาะในระหวางการหมัก และบม พบวา หลังการยุติการ

หมักท้ัง 6 ชุดการทดลองจะมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได 4.6 – 9.5 องศาบริกซ มีความแตกตาง
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กันอยางมีนัยสําคัญ (P≥0.05) มีปริมาณกรดท้ังหมดรอยละ 0.39 – 0.53 ไมมีความแตกตางกันอยาง

มีนัยสําคัญ (P≥0.05) คาพีเอชอยูในชวง 3.29 – 4.10 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P≥0.05) 

มีปริมาณแอลกอฮอลรอยละ 8 – 10 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P≥0.05) จากคุณสมบัติ

ทางเคมีของไวนเงาะท่ีไดดังกลาว จัดเปนไวนขาว (White wine) ชนิด Sweet wine และเม่ือนําไป

ทดสอบทางดานประสาทสัมผัสกับผูบริโภคท่ีผานการฝกฝนแลวจํานวน 10 คน พบวา ชุดการทดลอง

ท่ีใหกรดทารทาลิก ปริมาณของของแข็งท่ีละลายน้ําได 20 องศาบริกซ ไดรับการยอมรับมากท่ีสุด ท้ัง

ดานความใส กลิ่น รสชาติ ความฝาด ความหวาน และความชอบรวม การศึกษาการยอมรับของ

ผูบริโภคท่ัวไปโดยใชผูทดสอบจํานวน 50 คน พบวา ผลิตภัณฑไวนเงาะไดรับการยอมรับจากผูบริโภค

ท่ัวไปท้ังในดานความใส กลิ่น รสชาติ ความฝาด ความหวาน และความชอบรวม 

อําพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน และปยมาศ วงษประยูร (2549) : 1-8  ศึกษาและพัฒนาการผลิต

ไวนมะมวงโดยการศึกษาปจจัยทางดานสายพันธุของมะมวงโดยใชมะมวง 3 สายพันธุ คือ พันธุโชค

อนันต พันธุสามเสน และพันธุน้ําดอกไม จากการทดลองพบวา พันธุโชคอนันตใหปริมาณแอลกอฮอล

สูงสุดเทากับรอยละ 13.6 โดยปริมาตร ในเวลา 22 วัน และไดรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด คือ 

6.38 ± 1.17 จากนั้นนํามะมวงพันธุโชคอนันตมาศึกษาปจจัยทางดานอัตราสวนน้ํามะมวงตอน้ําโดย 

ใชอัตราสวนในการศึกษาเปน 1 : 1, 1 : 3 และ 1 : 5 (ปริมาตรตอปริมาตร) พบวาอัตราสวน 1 : 1 

หมักแลวไดปริมาณแอลกอฮอลสูงสุด คือ รอยละ 13.1 โดยปริมาตรในเวลา 22 วัน และมีคะแนน

ความชอบโดยรวมสูงสุดเปน 7.04 ± 0.85 ดังนั้น จึงเลือกมะมวงพันธุโชคอนันตอัตราสวนน้ํามะมวง

ตอน้ํา 1 : 1 ปริมาตรตอปริมาตร เพ่ือศึกษาปริมาณกลาเชื้อท่ีเหมาะสมตอการหมักไวนเปนรอยละ 5, 

7 และ 10 ของโดยปริมาตร และใชเวลาในการหมัก 22 วัน พบวาปริมาณกลาเชื้อรอยละ 5  

ใหปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดเทากับรอยละ 12.2 โดยปริมาตร และมีคะแนนความชอบ 

โดยรวมสูงสุด คือ 6.54 ± 0.72 ดังนั้นจึงสรุปไดวา มะมวงพันธุท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการผลิตไวน 

คือ พันธุโชคอนันต โดยใชในอัตราสวนน้ํามะมวงตอน้ําเปน 1:1 และใชปริมาณกลาเชื้อรอยละ 5 

โดยปริมาตร 

ปยดา ลีลาปยะนาถ (2550) : 3 ไดทําการศึกษาการผลิตไวนสมุนไพรจากขิงโดยใชเชื้อ              

S. cerevisiae TISTR 5049, S. cerevisiae TISTR 5339, S.cerevisiae TISTR 5194 และ S. cerevisiae 

TISTR 5018 โดยศึกษาการเจริญของเชื้อยีสตสายพันธุตาง ๆ ในน้ําสับปะรด มีการเจริญสูงสุดใน

ชั่วโมงท่ี 39, 36, 33 และ 36 ตามลําดับ เม่ือทําการหมักไวนขิงโดยใชอัตราสวน น้ําขิงตอน้ํา คือ      

1 : 0 และ 1 : 1 พบวา S. cerevisiae TISTR 5018 ท่ีหมักโดนใชอัตราสวนน้ําขิงตอน้ําเทากับ 1 : 0 

จะไดไวนขิงท่ีมีปริมาณแอลกอฮอลรอยละ 13.50 ในวันท่ี 18 ของการหมัก ซ่ึงสูงกวาการใชยีสตสาย

พันธุอ่ืน เม่ือนําไวนขิงท่ีหมักไดจากเชื้อยีสตท้ัง 4 สายพันธุ มาทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาไวนขิง

ท่ีหมักโดยใชเชื้อ S. cerevisiae TISTR 5018 ใชอัตราสวนน้ําขิงตอน้ํา คือ 1 : 1 ไดรับคะแนนการ
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ยอมรับมากท่ีสุด จึงเลือกใช S. cerevisiae TISTR 5018 อัตราสวนน้ําขิงตอน้ํา คือ 1 : 1 มาใชศึกษา

ตอไป จากการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตไวนขิง พบวาการใชหัวเชื้อปริมาณเริ่มตนรอยละ 

15 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเริ่มตนเทากับ 24 องศาบริกซ ไดแอมโมเนียมฟอสเฟตความ

เขมขนรอยละ 0.05 พีเอชเริ่มตน 4.5 ไวนท่ีไดจะมีปริมาณแอลกอฮอลรอยละ 14 และจากการนําไวน

ขิงมาปรุงแตงกับน้ําผลไมพบวาไวนขิงผสมน้ํามะนาว ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากท่ีสุด 

ดวงใจ โอชัยกุล และคณะ (2552) : 6 ศึกษาการหมักไวนโดยเชื้อ S. cerevisiae TISTR 

5018 อัตราสวนน้ําขิงตอน้ําเทากับ 1 : 8 หมักท่ีอุณหภูมิหอง เปนระยะเวลา 18 วัน พบวา สภาวะท่ี

เหมาะสมในการหมักไวนขิง คือ ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดเริ่มตนท่ี 24 องศาบริกซ พีเอชเริ่มตนท่ี     

4.5 ใชไดแมโมเนียมฟอสเฟตเปนแหลงไนโตรเจนความเขมขนรอยละ 0.05 ของปริมาตรน้ําขิง ทําให

ไดไวนท่ีมีปริมานแอลกอออลรอยละ 14 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดเทากับ 9 องศสบริกซ ปริมาณ

กรดท้ังหมดเทากับ 0.42 และมีปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด 99.96 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยมีพีเอช 

3.25 การจากทดสอบดานประสาทสัมผัส พบวา ไวนขิงท่ีมีการปรุงแตงโดยผสมกับน้ํามะนาว 

ในอัตราสวน 2 : 1 : 3 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดเทากับ 15 องศาบริกซ ไดรับการยอมรับจาก

ผูบริโภคสูงสุด 

วิลาวัลย บุณยสุภา (2554) : 38-45 ศึกษาการผลิตไวนแอปเปล แอปเปลผสมมะนาว และ

แอปเปลผสมสับปะรด ตรวจสอบคุณลักษณะทางกายภาพ องคประกอบทางเคมี และทดสอบการ

ยอมรับของผูบริโภคตอไวนท้ังสามสูตร ไดแก ไวนแอปเปล แอปเปลผสมมะนาว แอปเปลผสม

สับปะรดเปนเครื่องดื่มท่ีไดจากการหมักโดยมีน้ําแอปเปล น้ํามะนาว และน้ําสับปะรดเปนสารอาหาร

หลัก จุลินทรียท่ีใชในการหมัก คือ S. cerevisiae Lanvin EC 1118 ทําการหมักเปนเวลา 7 วัน และ

เก็บตัวอยางในวันท่ี 0, 1, 2, 3, 4, 5, 6 และ 7 เพ่ือวิเคราะหคาทางเคมี ไดแก ปริมาณของแข็งท่ีละลาย

ได คาความเปนกรด – ดาง และปริมาณแอลกอฮอล จากนั้นทําการทดสอบความพึงพอใจของ

ผูบริโภค พบวา ในวันสุดทายของการหมักไวนแอปเปลผสมสับปะรด มีปริมาณแอลกอฮอล คือ 17.17 

± 0.29 และพีเอชสูงสุด 3.90 ± 0.01 ไวนแอปเปลมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดสูงสุด คือ 

11.60 ± 0.20 จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอไวนท้ัง 3 สูตร มีความแตกตางอยางไม

มีนัยสําคัญ (P≥0.05) ดานกลิ่น และพบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) ดานความใส 

สี รสชาติ และความชอบรวม โดยไวนแอปเปลมีคะแนนดานรสชาติ และการยอมรับรวมสูงสุด ไวน

แอปเปลมีคุณลักษณะทางเคมีในวันสุดทาย ดังนี้ คาพีเอช 3.41 ± 0.01 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได 

11.60 ± 0.20 และปริมาณแอลกอฮอล 14.17 ± 0.29 

ชนินทร อัครปญญาวิทย วิทย สถิตพงศ ผลาเกษ และอรสา สุริยาพันธ. (2555) : 5 ศึกษาผล

ของน้ําออยในการหมักไวนจากผลตะขบคละพันธุ (Muntingia calabura L.) เก็บผลตะขบสุกใน

ตําบลแสนสุข แชแข็งท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส (ไมเกิน 3 เดือน) นําผลตะขบมาค้ันน้ําตะขบดวย
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เครื่องค้ันน้ําผลไมแบบมือเพ่ือแยกเปลือกออก ไดน้ําตะขบท่ีเปนของเหลวผสมระหวางน้ํากับเนื้อ และ

เมล็ดขนาดเล็ก มีพีเอช 5.89 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได 16.1 องศาบริกซ และปริมาณกรดรอยละ 

0.15  ผสมน้ําตะขบกับน้ําออยมีพีเอช 5.03 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได 19.4 องศาบริกซ และ

ปริมาณกรดรอยละ 0.10 อัตราสวน 100 : 0, 80 : 20 และ 60 : 40 โดยน้ําหนัก จากนั้นปรับปริมาณ

ของแข็งท้ังหมดท่ีละลายไดเปน 20 องศาบริกซ และพีเอชเปน 3.3 – 3.4 ดวยน้ําตาลทรายและกรด

ทารทาริกเขมขนรอยละ 10 เติม KMS 150 ppm เพ่ือทําลายจุลินทรียท่ีปนเปอนตามธรรมชาติ และ

เติมเพคติเนส 1,000 ppm เพ่ือชวยในการแยกเนื้อและเม็ดตะขบ เก็บน้ําผลไมท่ีอุณหภูมิหอง 30 – 

35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง กรองผานผาขาวบางท่ีปลอดเชื้อเพ่ือแยกเนื้อและเม็ดตะขบ

ออก เติม S. cerevisiae TISTR 5918 ใหมีจํานวนยีสต เริ่มตน 105 – 106 เซลลตอมิลลิลิตร และ

หมักท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 7 วัน ตรวจสมบัติทางกายภาพเคมี และจุลชีววิทยาทุกวัน ผลการศึกษา

แสดงใหเห็นวาการผสมน้ําออยในน้ําตะขบในปริมาณถึงรอยละ 40 ไมมีผลกระทบทางดานลบตอ

กิจกรรม และการเจริญของยีสตในระหวางการหมักไวน โดยมีจํานวนเชื้อยีสตอยูในชวง 108 – 109 

โคโลนีตอมิลลิลิตร ไวนตะขบ และไวนตะขบผสมน้ําออยท่ีหมักไดมีสีน้ําตาลออน มีกลิ่นผลไมออนๆ 

ปริมาณแอลกอฮอลรอยละ 9.77 – 10.11 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได 7.1 – 7.3 องศาบริกซ 

ปริมาณกรดรอยละ0.66 – 0.72 และ  พีเอช 3.44 – 3.52 

 หยาดฝน ทนงการกิจ และพูนพัฒน พูนนอย (2557) : 169 พบวาเยื่อหุมเมล็ดฟกขาว

สามารถนํามาเปนวัตถุดิบในการผลิตสีผสมอาหารธรรมชาติ ในงานวิจัยนี้จะทําการศึกษาผลกระทบ

ของกระบวนการผลิตสีผสมอาหารธรรมชาติซ่ึง ไดแก ข้ันตอนการเอาเมล็ดออก (การใชมือ                  

การอบแห งบา งส วน  และการ ใช เ อน ไซม )  และการอบแห ง  พบว า ท้ั ง เบต า แค โ ร ทีน                        

และไลโคปนมีปริมาณนอยลงหลังจากผานการอบแหง เม่ืออุณหภูมิอบแหงเพ่ิมสูงข้ึนสงผลให               

ปริมาณเบตาแคโรทีนและไลโคปนลดลงมากข้ึน แตอุณหภูมิการอบแหงไมสงตอการเปลี่ยนแปลง                   

ของสีเยื่อหุมเมล็ดฟกขาวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สรุปวา การเอาเมล็ดออกดวยวิธีการใชเอนไซม

และการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิต 

สีผสมอาหารธรรมชาติจากเยื่อหุมเมล็ดฟกขาว เนื่องจากเปนวิธีท่ีใหเปอรเซ็นตของปริมาณเยื่อหุม

เมล็ดฟกขาว ปริมาณเบตาแคโรทีน และไลโคปนสูงสุด 

 วิเชษฐ ลีลามานิตย (2557) : 18 พบวาเมล็ดของฟกขาวประกอบดวยโปรตีนหลายชนิด

และมีคุณสมบัติทางเภสัชวิทยาท่ีหลากหลาย เชน มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ มีฤทธิ์ยับยั้งเซลลมะเร็ง                 

พบวาโปรตีนจากเมล็ดของฟกขาวซ่ึงไดแก โครซิน เอ และ โครซิน บี มีคุณสมบัติยับยั้งการสราง

โปรตีนภายในเซลลโดยเฉพาะเซลลมะเร็ง โปรตีนในเมล็ดฟกขาวมีคุณสมบัติยับยั้งการทํางานของ 

ไรโบโซม (Ribosome-inactivating proteins) (Chuethong et al., 2007) ทําใหไมเกิดการสังเคราะห

ของโปรตีนภายในเซลล ซ่ึงมีความเฉพาะเจาะจงตอเซลลมะเร็ง และเซลลท่ีติดเชื้อไวรัส 
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Beauvoit et al. (2003) : 113-121 ศึกษาผลการเติมสารเมตาไบซัลไฟตตอปริมาณแอลกอฮอล

ในไวนปาลมโดยการเติมสารเมตาไบซัลไฟต ปริมาณ 80, 160, 320, 480 และ 640 มิลลิกรัมตอลูกบาศก

เมตร กอนทําการหมัก และวัดปริมาณแอลกอฮอลท่ีเกิดข้ึนทุกๆ 24 ชั่วโมงพบวาไวนท่ีมีการเติมสาร     

เมตาไบซัลไฟต จะมีปริมาณแอลกอฮอลเพ่ิมมากข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกับไวนท่ีไมมีการเติมสารเมตาไบ

ซัลไฟต โดยไวนท่ีเติมเมตาไบซัลไฟตปริมาณ 480 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเมตรจะใหปริมาณแอลกอฮอลม

สูงท่ีสุด คือ รอยละ 13.9 

Soni et al. (2009) : 346-444 ไดทําการศึกษาการสรางสภาวะมาตรฐานสําหรับการหมักและบม

ไวนจากมะขามปอม โดยศึกษาประสิทธิภาพทางโภชนาการท่ีเหมาะสําหรับการหมักแบบครั้งคราวโดยการ

เสริมแหลงไนโตรเจนเกลือโลหะกรดอะมิโน และวิตามิน 0.5, 0.1, 0.01 และ 0.01 น้ําหนักตอปริมาตร 

ตามลําดับ ศึกษาผลของอุณหภูมิในการบมท่ี 25, 30, 35, 40 และ 45 องศาเซลเซียส พบวาอุณหภูมิท่ี 25 

และ 30 องศาเซลเซียส ใหประสิทธิภาพการหมักสูงสุด เทากับ 83 เปอรเซ็นต ท้ัง 2 อุณหภูมิ ศึกษา

ปริมาณของของแข็งท่ีละลายไดท่ีระดับความเขมขนรอยละ 10, 15, 20, 25, 30 และ 35 พบวาความเขมขน

รอยละ 10 ใหประสิทธิภาพการหมักสูงสุด 90 เปอรเซ็นต และทําการศึกษาเปรียบเทียบการบมในถังไมโอก 

และขวดแกว โดยทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา การบมไวนในถังไมโอกจะชวยลดสารประกอบ  

ท่ีไมตองการและเพ่ิมสารประกอบท่ีตองการในไวน 

Trivedi et al. (2012) : 157-166 ผลิตไวนจากวานหางจระเขโดยเตรียมน้ําวานหางจระเขท่ี

มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดเทากับ 20 องศาบริกซ และเติมแมกนีเซียมซัลเฟต 

โพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต และแอมโมเนียมซัลเฟตลงไปปริมาณรอยละ 0.1, 0.1 และ 0.5 

ตามลําดับปรับพีเอชใหเทากับ 4.75 ทําการเตรียมกลาเชื้อโดยการเลี้ยงยีสต S. cerevisiae สายพันธุ 

MTCC 786 ในอาหารเหลว GYE ใหมีความเขมขนของเซลล 108 เซลลตอมิลลิลิตร นํากลาเชื้อท่ีเตรียม

ไว 10 มิลลิลิตร ใสในฟลาสกปริมาตร 250 มิลลิลิตร ท่ีมีน้ําวานหางจระเขปริมาตร 100 มิลลิลิตร และ

มีปริมาตรซูโครสรอยละ 5 นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ความเร็วรอบ 150 รอบตอนาที  

เปนเวลา 1 คืน จากนั้นทําการหมักน้ําวานหางจระเขกับกลาเชื้อยีสตท่ีเตรียมไว โดยใสกลาเชื้อยีสต 

รอยละ 10 ในน้ําวานหางจระเขปริมาตร 1 ลิตร นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน  

เม่ือสิ้นสุดการหมักนําไวนท่ีไดมาวิเคราะหองคประกอบตาง ๆ และนําไปบมในถังไมโอกเปนเวลา 1 ป 

พบวา ยีสตมีอัตราการใชน้ําตาล 110 มิลลิกรัมตอไวน 100 มิลลิกรัม ในเวลา 1 ชั่วโมง อัตราการผลิต

แอลกอฮอล 51 มิลลิกรัมตอไวน 100 มิลลิกรัม ในเวลา 1 ชั่วโมง ใหประสิทธิภาพการหมักสูงสุด 

รอยละ 90 และไดไวนวานหางจระเขท่ีมีสีเหลืองสม 

 

 


