
 

บทท่ี 4 

ผลการวิจัย 

 

4.1 ผลการผลติไวนจากพืชวงศแตง 

     4.1.1 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของไวน ไดแก ปริมาณของแข็งท่ีละลายได คาพีเอช 

ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณแอลกอฮอลของไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใช

วิธีการตม และวิธีการใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต (Potassium metabisulfite; KMS) ใน

ข้ันตอนการฆาเช้ือ 

            1) ไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเช้ือ 

                   จากการหมักไวนฟกเขียวโดยใชวิธีการตมในข้ันตอนฆาเชื้อ และใชยีสต S. cerevisiae 

TISTR 5019 เปนกลาเชื้อในการหมัก และวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายได คาพีเอช ปริมาณกรด

ท้ังหมด และปริมาณแอลกอฮอล พบวา ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในระหวางการหมักมีแนวโนม

ลดลงจากวันท่ี  0 – 18 ในวันท่ี 18 ของการหมักมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดต่ําท่ีสุด เทากับ 13.00 

องศาบริกซ ซ่ึงวันท่ี 10 และ 12 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

เชนเดียวกับคาพีเอชท่ีพบวา มีปริมาณลดลงตามระยะเวลาของการหมัก โดยพบวาวันท่ี 6 และ 8 ของ

การหมักไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) วันท่ี 12 และ 14 ของการหมักไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือสิ้นสุดการหมักในวันท่ี 18 มีคาพีเอช เทากับ 

2.96 ซ่ึงไมแตกตางจากวันท่ี 16 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ปริมาณกรดท้ังหมดในระหวาง

การหมักมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนจากวันท่ี 0 - 18 ในวันท่ี 12 14 และ 16 ของการหมัก ไมมีความแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และในวันท่ี 18 ของการหมัก มีปริมาณกรดท้ังหมดสูงสุดรอย

ละ 0.60 โดยปริมาตร ไมมีความแตกตางจากวันท่ี 14 และ 16 ของการหมัก อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) และปริมาณแอลกอฮอลในระหวางการหมักมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนจากวันท่ี 0 – 18 ซ่ึงมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดในวันท่ี 18 ของการหมัก 

มีปริมาณแอลกอฮอลเทากับรอยละ 6.43 โดยปริมาตร แสดงดังตารางท่ี 4.1 และภาพท่ี 4.1 
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ตารางท่ี 4.1  ปริมาณของแข็งท่ีละลายได คาพีเอช ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณแอลกอฮอลของ  

                  ไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 
TSS 

(°Brix) 
pH 

ปริมาณกรดท้ังหมด 

(รอยละโดยปริมาตร) 

ปริมาณแอลกอฮอล 

(รอยละโดยปริมาตร) 

0 20.00 ± 0.00a 4.50 ± 0.00a 0.00 ± 0.00h 0.00 ± 0.00j 

2 19.50 ± 0.00b 3.15 ± 0.01b 0.21 ± 0.03g 1.47 ± 0.06i 

4 18.60 ± 0.17c 3.11 ± 0.01c 0.29 ± 0.03f 2.55 ± 0.18h 

6 18.00 ± 0.00d 3.07 ± 0.01d 0.39 ± 0.02e 3.53 ± 0.06g 

8 17.00 ± 0.00e 3.06 ± 0.02d 0.49 ± 0.02d 4.20 ± 0.09f 

10 16.07 ± 0.12f 3.02 ± 0.01e 0.52 ± 0.00c 4.57 ± 0.12e 

12 15.83 ± 0.29f 2.99 ± 0.01f 0.55 ± 0.03b 4.97 ± 0.06d 

14 14.50 ± 0.50g 2.99 ± 0.02f 0.57 ± 0.02ab 5.50 ± 0.00c 

16 13.50 ± 0.00h 2.95 ± 0.01g 0.57 ± 0.01ab 6.00 ± 0.00b 

18 13.00 ± 0.00i 2.96 ± 0.01g 0.60 ± 0.02a 6.43 ± 0.12a 
 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

                   2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตั้ง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

                       สถิติ (p≤0.05) 

 

 
 

ภาพท่ี 4.1 แสดงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายได คาพีเอช ปริมาณกรดท้ังหมด และ 

                ปริมาณแอลกอฮอลระหวางการหมักของไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ 
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2) ไวนฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเช้ือ 

   ไวนฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ปริมาณของแข็งท่ี

ละลายไดในระหวางการหมักมีแนวโนมลดลงจากวันท่ี 0 – 20 ในวันท่ี 20 ของการหมักมีปริมาณของแข็ง

ท่ีละลายไดต่ําท่ีสุด เทากับ 13.60 องศาบริกซ ซ่ึงวันท่ี 14 และ 16 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) คาพีเอชในระหวางการหมักมีปริมาณลดลงตามระยะเวลาของการหมัก โดยพบวาวันท่ี 

6 และ 8 ของการหมักไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) วันท่ี 10 12 และ 14  

ของการหมัก ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และวันท่ี 14 และ 16 ไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p>0.05) เม่ือสิ้นสุดการหมักในวันท่ี 20 มีคาพีเอช เทากับ 2.64 

ปริมาณกรดท้ังหมดในระหวางหมักมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) ในวันท่ี 20 ของการหมักมีปริมาณกรดท้ังหมดสูงสุดรอยละ 0.57 โดยปริมาตร และปริมาณ

แอลกอฮอลในระหวางการหมักมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนจากวันท่ี 0 – 20 ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดในวันท่ี 20 ของการหมัก มีปริมาณแอลกอฮอล เทากับ

รอยละ 6.57 โดยปริมาตร แสดงดังตารางท่ี 4.2 และภาพท่ี 4.2 

 

ตารางท่ี 4.2  ปริมาณของแข็งท่ีละลายได คาพีเอช ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณแอลกอฮอลของ      

                  ไวนฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 
 

วันท่ี 
TSS 

(°Brix) 
pH 

ปริมาณกรดท้ังหมด 

(รอยละโดยปริมาตร) 

ปริมาณแอลกอฮอล 

(รอยละโดยปริมาตร) 

0 20.00 ± 0.00a 4.50 ± 0.00a 0.00 ± 0.00i 0.00 ± 0.00k 

2 19.17 ± 0.29b 3.29 ± 0.03b 0.19 ± 0.02h 0.90 ± 0.10j 

4 18.60 ± 0.17c 3.07 ± 0.01c 0.32 ± 0.02g 1.93 ± 0.15i 

6 18.07 ± 0.12d 2.97 ± 0.02d 0.33 ± 0.02fg 2.60 ± 0.17h 

8 17.07 ± 0.12e 2.94 ± 0.01d 0.36 ± 0.05f 3.50 ± 0.10g 

10 16.17 ± 0.29f 2.87 ± 0.06e 0.47 ± 0.03e 3.97 ± 0.06f 

12 15.40 ± 0.17g 2.86 ± 0.01e 0.49 ± 0.02de 4.53 ± 0.06e 

14 14.50 ± 0.00h 2.84 ± 0.01ef 0.51 ± 0.02cd 5.00 ± 0.00d 

16 14.33 ± 0.15h 2.82 ± 0.02f 0.53 ± 0.02bc 5.63 ± 0.15c 

18 14.00 ± 0.00i 2.71 ± 0.02g 0.55 ± 0.02ab 6.10 ± 0.10b 

20 13.60 ± 0.17j 2.64 ± 0.03h 0.57 ± 0.01a 6.57 ± 0.12a 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

     2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตั้ง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

                     สถิติ (p≤0.05) 
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ภาพท่ี 4.2 แสดงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายได คาพีเอช ปริมาณกรดท้ังหมด และ   

                  ปริมาณแอลกอฮอลระหวางการหมักของไวนฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตใน 

                ข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

3) ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเช้ือ 

     ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในระหวาง

การหมักมีแนวโนมลดลงจากวันท่ี 0 – 12 ในวันท่ี 12 ของการหมักมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดตํ่า

ท่ีสุด เทากับ 14.83 องศาบริกซ ซ่ึงวันท่ี 0 และ 2 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

(p>0.05) คาพีเอชในระหวางการหมักมีปริมาณลดลงตามระยะเวลาของการหมัก โดยพบวาวันท่ี 2 

และ 4 ของการหมักไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือสิ้นสุดการหมักใน

วันท่ี 12 มีคาพีเอช เทากับ 3.18 ปริมาณกรดท้ังหมดในระหวางการหมักมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนจากวันท่ี  

0 - 12 ในวันท่ี 12 ของการหมักมีปริมาณกรดท้ังหมดสูงสุดรอย 0.62 โดยปริมาตร ซ่ึงไมแตกตางจาก

วันท่ี 10 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และปริมาณแอลกอฮอลในระหวางการหมักมีแนวโนม

เพ่ิมข้ึนจากวันท่ี 0 – 12 ในวันท่ี 12 ของการหมัก มีปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดเทากับรอยละ 6.53 

โดยปริมาตร ซ่ึงไมแตกตางจากวันท่ี 10 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แสดงดังตารางท่ี 4.3 

และภาพท่ี 4.3 
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ตารางท่ี 4.3  ปริมาณของแข็งท่ีละลายได คาพีเอช ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณแอลกอฮอลของ  

                  ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 
TSS 

(°Brix) 
pH 

ปริมาณกรดท้ังหมด 

(รอยละโดยปริมาตร) 

ปริมาณแอลกอฮอล 

(รอยละโดยปริมาตร) 

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

2 20.00 ± 0.00a 3.28 ± 0.01b 0.29 ± 0.03e 1.57 ± 0.06e 

4 19.17 ± 0.29b 3.28 ± 0.01b 0.37 ± 0.03d 3.60 ± 0.26d 

6 18.00 ± 0.50c 3.27 ± 0.01c 0.44 ± 0.02c 4.73 ± 0.40c 

8 16.77 ± 0.25d 3.25 ± 0.01d 0.50 ± 0.00b 5.67 ± 0.29b 

10 15.83 ± 0.29e 3.21 ± 0.01e 0.63 ± 0.02a 6.13 ± 0.23a 

12 14.83 ± 0.29f 3.18 ± 0.01f 0.62 ± 0.01a 6.53 ± 0.25a 

 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

                 2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตั้ง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

                       สถิติ (p≤0.05) 

 

 
 

ภาพท่ี 4.3 แสดงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายได คาพีเอช ปริมาณกรดท้ังหมด และ   

              ปริมาณแอลกอฮอลระหวางการหมักของไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

0
2
4
6
8

10
12
14
16
18
20
22

0 2 4 6 8 10 12

 ระยะเวลาในการหมัก (วัน) 

ปริมาณของแข็งที่ละลายได (°Brix) 

pH

ปริมาณกรดทั้งหมด 

ปริมาณแอลกอฮอล (%) 



54 
 

4) ไวนฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเช้ือ 

     ไวนฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ปริมาณของแข็งท่ี

ละลายไดในระหวางการหมักมีแนวโนมลดลงจากวันท่ี 0 – 14 ในวันท่ี 14 ของการหมักมีปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดตํ่าท่ีสุด เทากับ 13.83 องศาบริกซ ซ่ึงวันท่ี 0และ 2 ไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) คาพีเอชในระหวางการหมักมีปริมาณลดลงตามระยะเวลาของการหมัก 

โดยพบวาวันท่ี 4, 6 และ 8 ของการหมักไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

เม่ือสิ้นสุดการหมักในวันท่ี 14 มีคาพีเอช เทากับ 2.74 ปริมาณกรดท้ังหมดในระหวางการหมักมี

แนวโนมเพ่ิมข้ึนจากวันท่ี 0 – 14 ในวันท่ี 14 ของการหมักมีปริมาณกรดท้ังหมดสูงสุด เทากับ 0.55 

เปอรเซ็นตโดยปริมาตร ซ่ึงไมแตกตางจากวันท่ี 10 และ 12 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และ

ปริมาณแอลกอฮอลในระหวางการหมักมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนจากวันท่ี 0 – 14 ซ่ึงมีความแตกตางกันอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดในวันท่ี 14 ของการหมัก มีปริมาณ

แอลกอฮอล เทากับรอยละ 6.60 โดยปริมาตร แสดงดังตารางท่ี 4.4 และภาพท่ี 4.4 

 

ตารางท่ี 4.4  ปริมาณของแข็งท่ีละลาย ไดคาพีเอช ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณแอลกอฮอลของ   

                  ไวนฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 
TSS 

(°Brix) 
pH 

ปริมาณกรดท้ังหมด 

(รอยละโดยปริมาตร) 

ปริมาณแอลกอฮอล 

(รอยละโดยปริมาตร) 

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

2 19.83 ± 0.29a 3.29 ± 0.04b 0.21 ± 0.03c 1.28 ± 0.10g 

4 19.23 ± 0.25b 3.14 ± 0.01c 0.31 ± 0.04bc 2.47 ± 0.15f 

6 17.90 ± 0.36c 3.13 ± 0.01c 0.40 ± 0.07ab 3.17 ± 0.12e 

8 16.67 ± 0.29d 3.12 ± 0.01c 0.32 ± 0.24bc 4.07 ± 0.12d 

10 15.67 ± 0.29e 3.05 ± 0.06d 0.50 ± 0.02a 5.00 ± 0.00c 

12 14.67 ± 0.29f 2.90 ± 0.03e 0.53 ± 0.01a 5.93 ± 0.12b 

14 13.83 ± 0.29g 2.74 ± 0.04f 0.55 ± 0.04a 6.60 ± 0.17a 

 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

        2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตั้ง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

                      สถิติ (p≤0.05) 
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ภาพท่ี 4.4 การเปลี่ยนแปลงของปรมิาณของแข็งท่ีละลายได คาพีเอช ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณ 

                แอลกอฮอลระหวางการหมักของไวนฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอน  

                การฆาเชื้อ 

 

5) ไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเช้ือ 

 ไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในระหวาง

การหมักมีแนวโนมลดลงจากวันท่ี 0 – 14 ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ในวันท่ี 14 ของการหมัก มีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดต่ําท่ีสุด เทากับ 13.50 องศาบริกซ คาพีเอชใน

ระหวางการหมักมีปริมาณลดลงตามระยะเวลาของการหมัก โดยพบวาวันท่ี 6 และ 8 ของการหมัก 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และในวันท่ี 10 และ 12 ของการหมักไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือสิ้นสุดการหมักในวันท่ี 14 มีคาพีเอช เทากับ

2.97 ปริมาณกรดท้ังหมดในระหวางการหมักมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนจากวันท่ี 0 – 14 ในวันท่ี 14 ของ 

การหมักมีปริมาณกรดท้ังหมดสูงสุด เทากับ 0.64 เปอรเซ็นตโดยปริมาตร ซ่ึงในวันท่ี 4, 6 และ 8 ของ

การหมักไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และปริมาณแอลกอฮอลในระหวาง

การหมักมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนจากวันท่ี 0 – 14 ซ่ึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในวันท่ี 

14 ของการหมัก มีปริมาณแอลกอฮอลสูงสุด เทากับรอยละ 6.40 โดยปริมาตร แสดงดังตารางท่ี 4.5 

และภาพท่ี 4.5 
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ตารางท่ี 4.5  ปริมาณของแข็งท่ีละลายได คาพีเอช ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณแอลกอฮอลของ  

                  ไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 
TSS 

(°Brix) 
pH 

ปริมาณกรดท้ังหมด 

(% โดยปริมาตร) 

ปริมาณแอลกอฮอล 

(% โดยปริมาตร) 

0 20.00 ± 0.00a 4.50 ± 0.00a 0.00 ± 0.00f 0.00 ± 0.00h 

2 19.50 ± 0.00b 3.13 ± 0.01b 0.28 ± 0.03e 1.37 ± 0.06g 

4 18.50 ± 0.00c 3.10 ± 0.01c 0.38 ± 0.03d 2.63 ± 0.12f 

6 17.83 ± 0.29d 3.07 ± 0.02d 0.40 ± 0.02d 3.57 ± 0.12e 

8 16.00 ± 0.00e 3.06 ± 0.03d 0.41± 0.07d 4.60 ± 0.10d 

10 15.67 ± 0.23f 3.03 ± 0.01e 0.50 ± 0.01c 5.47 ± 0.06c 

12 14.50 ± 0.00g 3.02 ± 0.02e 0.57 ± 0.03b 5.90 ± 0.17b 

14 13.50 ± 0.00h 2.97 ± 0.01f 0.64 ± 0.02a 6.40 ± 0.17a 

 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

                   2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตั้ง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

                        สถิติ (p≤0.05) 

 

 
 

ภาพท่ี 4.5 แสดงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายได คาพีเอช ปริมาณกรดท้ังหมด และ 

                 ปริมาณแอลกอฮอลระหวางการหมักของไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ 
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6) ไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเช้ือ 

                   ไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลาย

ไดในระหวางการหมักมีแนวโนมลดลงจากวันท่ี 0 – 20 ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) ในวันท่ี 20 ของการหมักมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดต่ําท่ีสุด เทากับ 13.30 องศาบริกซ คาพีเอช 

ในระหวางการหมักมีปรมิาณลดลงตามระยะเวลาของการหมัก โดยพบวาวันท่ี 2 และ 4 ของการหมักไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) วันท่ี 6 ถึง 12 ของการหมักไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และในวันท่ี 16 และ 18 ของการหมักไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05) เม่ือสิ้นสุดการหมักในวันท่ี 20 มีคาพีเอช เทากับ 2.72 ปริมาณกรดท้ังหมดในระหวางการหมักมี

แนวโนมเพ่ิมข้ึนจากวันท่ี 0 – 20 ในวันท่ี 20 ของการหมักมีปริมาณกรดท้ังหมดสูงสุดรอยละ 0.62  

โดยปริมาตร ซ่ึงไมแตกตางกับวันท่ี 18 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และในวันท่ี 12 14 และ 16  

ของการหมักไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และปริมาณแอลกอฮอลในระหวางการ

หมักมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนจากวันท่ี 0 – 20 ซ่ึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในวันท่ี 20  

ของการหมักมีปรมิาณแอลกอฮอลสูงสุด เทากับรอยละ 6.57 โดยปริมาตร แสดงดังตารางท่ี 4.6 และภาพท่ี 4.6 

ตารางท่ี 4.6  ปริมาณของแข็งท่ีละลายได คาพีเอช ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณแอลกอฮอลของ  

                  ไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 
TSS 

(°Brix) 
pH 

ปริมาณกรดท้ังหมด 

(รอยละโดยปริมาตร) 

ปริมาณแอลกอฮอล 

(รอยละโดยปริมาตร) 

0 20.00 ± 0.00a 4.50 ± 0.00a 0.00 ± 0.00i 0.00 ± 0.00k 

2 19.07 ± 0.12b 3.12 ± 0.02b 0.26 ± 0.04h 1.40 ± 0.00j 

4 18.50 ± 0.00c 3.09 ± 0.01b 0.31 ± 0.02g 2.43 ± 0.06i 

6 18.00 ± 0.00d 2.96 ± 0.01c 0.38 ± 0.02f 3.23 ± 0.06h 

8 17.40 ± 0.17e 2.98 ± 0.01c 0.42 ± 0.01e 3.87 ± 0.06g 

10 16.33 ± 0.29f 2.95 ± 0.02c 0.47 ± 0.03d 4.47 ± 0.06f 

12 15.60 ± 0.17g 2.95 ± 0.01c 0.53 ± 0.01c 4.67 ± 0.06e 

14 15.07 ± 0.12h 2.90 ± 0.03d 0.55 ± 0.02c 4.87 ± 0.06d 

16 14.60 ± 0.17i 2.81 ± 0.01e 0.57 ± 0.01bc 5.53 ± 0.06c 

18 14.17 ± 0.29j 2.80 ± 0.05e 0.61 ± 0.05ab 6.10 ± 0.10b 

20 13.30 ± 0.17k 2.72 ± 0.01f 0.62 ± 0.01a 6.57 ± 0.06a 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

                   2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตั้ง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

                       สถิติ (p≤0.05) 
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ภาพท่ี 4.6 แสดงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายได คาพีเอช ปริมาณกรดท้ังหมด และ 

                  แอลกอฮอลระหว างการหมักของไวนบวบหอม โดยวิธีการใชสารโพแทสเซียม 

               เมตาไบซัลไฟต ในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

4.2  ผลการเปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตม 

      และใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต (Potassium metabisulfite; KMS) ในข้ันตอนการฆาเช้ือ 

 4.2.1 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได (Total Soluble Solids ; TSS) 

 4.2.1.1 ไวนฟกเขียว 

  จากการหมักไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 

ในข้ันตอนการฆาเชื้อ และใชยีสต S. cerevisiae TISTR 5019 เปนกลาเชื้อในการหมัก มีปริมาณของแข็งท่ีละลาย

ไดเริ่มตนท่ี 20 องศาบริกซ หลักจากการหมักพบวาไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

การหมักจะสิ้นสุดในวันท่ี 18 ของการหมัก โดยมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได เทากับ 13.00 องศาบริกซ 

กระบวนการหมักสิ้นสุดเร็วกวาไวนฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อท่ี

กระบวนการหมักสิ้นสุดในวันท่ี 20 ของการหมัก โดยมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได เทากับ 13.60 องศาบริกซ 

จากผลการศึกษาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของไวนท้ัง 2 สูตรนี้ มีแนวโนมลดลงเรื่อย ๆ ตามระยะเวลาของ 

การหมัก โดยปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อลดลงเร็วกวาไวน 

ฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ แสดงตารางท่ี 4.7 และภาพท่ี 4.7 
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ตารางท่ี 4.7  ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมและไวนฟกเขียวท่ีใช 

                 โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได (°Brix) 

ไวนฟกเขียว (ตม) ไวนฟกเขียว (KMS) 

0 20.00 ± 0.00a 20.00 ± 0.00a 

2 19.50 ± 0.00b 19.17 ± 0.29b 

4 18.60 ± 0.17c 18.60 ± 0.17c 

6 18.00 ± 0.00d 18.07 ± 0.12d 

8 17.00 ± 0.00e 17.07 ± 0.12e 

10 16.07 ± 0.12f 16.17 ± 0.29f 

12 15.83 ± 0.29f 15.40 ± 0.17g 

14 14.50 ± 0.50g 14.50 ± 0.00h 

16 13.50 ± 0.00h 14.33 ± 0.15h 

18 13.00 ± 0.00i 14.00 ± 0.00i 

20 - 13.60 ± 0.17j 
 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

  2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกัน แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

                      (p≤0.05) 
 

 
ภาพท่ี 4.7 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมและใชโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 

              ในข้ันตอนการฆาเชื้อ 
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 4.2.1.2 ไวนฟกขาว 

  จากการหมักไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 

ในข้ันตอนการฆาเชื้อ และใชยีสต S. cerevisiae TISTR 5019 เปนกลาเชื้อในการหมัก มีปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดเริ่มตนท่ี 20 องศาบริกซ หลักจากการหมักพบวาไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมใน

ข้ันตอนการฆาเชื้อะสิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 12 ของการหมัก โดยมีปริมาณของแข็งท่ีละลาย

ได เทากับ 14.83 องศาบริกซ การใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ  

สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 14 ของการหมัก โดยมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได เทากับ 13.83  

องศาบริกซ ผลการศึกษาพบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของไวนท้ัง 2 สูตรนี้ มีแนวโนมลดลง 

เรื่อย ๆ ตามระยะเวลาของการหมัก โดยปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมใน

ข้ันตอนการฆาเชื้อใชระยะเวลาในการหมักเร็วกวาไวนฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตใน

ข้ันตอนการฆาเชื้อ แสดงตารางท่ี 4.8 และภาพท่ี 4.8 

 

ตารางท่ี 4.8  ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมและไวนฟกขาวท่ีใชสาร  

                 โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได (°Brix) 

ไวนฟกขาว (ตม) ไวนฟกขาว (KMS) 

0 20.00 ± 0.00a 20.00 ± 0.00a 

2 20.00 ± 0.00a 19.83 ± 0.29a 

4 19.17 ± 0.29b 19.23 ± 0.25b 

6 18.00 ± 0.50c 17.90 ± 0.36c 

8 16.77 ± 0.25d 16.67 ± 0.29d 

10 15.83 ± 0.29e 15.67 ± 0.29e 

12 14.83 ± 0.29f 14.67 ± 0.29f 

14 - 13.83 ± 0.29g 

 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

                    2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกัน แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 



61 
 

 
ภาพท่ี 4.8 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตม และใชโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 

               ในข้ันตอนการฆาเชื้อ 
 

4.2.1.3 ไวนบวบหอม 

           จากการหมักไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตใน

ข้ันตอนการฆาเชื้อ และใชยีสต S. cerevisiae TISTR 5019 เปนกลาเชื้อในการหมัก มีปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดเริ่มตนท่ี 20 องศาบริกซ ไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อจะ

สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 14 ของการหมัก โดยมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได เทากับ 13.83 

องศาบริกซ การใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมักใน

วันท่ี 20 ของการหมัก โดยมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได เทากับ 13.30 องศาบริกซ ผลการศึกษา

พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของไวน 2 สูตรนี้ มีแนวโนมลดลงเรื่อย ๆ ตามระยะเวลาของการ

หมัก โดยปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ จะใช

ระยะเวลาในการหมักเร็วกวาไวนบวบหอมท่ีใชโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ แสดง

ภาพท่ี 4.9 และตารางท่ี 4.9 
 

 
ภาพท่ี 4.9 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมและใชโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 

               ในข้ันตอนการฆาเชื้อ 
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ตารางท่ี 4.9  ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตม และไวนบวบหอมท่ีใชสาร   

                  โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได (°Brix) 

ไวนบวบหอม (ตม) ไวนบวบหอม (KMS) 

0 20.00 ± 0.00a 20.00 ± 0.00a 

2 19.50 ± 0.00b 19.07 ± 0.12b 

4 18.50 ± 0.00c 18.50 ± 0.00c 

6 17.83 ± 0.29d 18.00 ± 0.00d 

8 16.00 ± 0.00e 17.40 ± 0.17e 

10 15.67 ± 0.23f 16.33 ± 0.29f 

12 14.50 ± 0.00g 15.60 ± 0.17g 

14 13.50 ± 0.00h 15.07 ± 0.12h 

16 - 14.60 ± 0.17i 

18 - 14.17 ± 0.29j 

20 - 13.30 ± 0.17k 

 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

  2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกัน แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

                        (p≤0.05) 

 

 4.2.2 พีเอช (pH) 

    4.2.2.1 ไวนฟกเขียว 

                        จากการหมักไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบ-

ซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ มีพีเอชเริ่มตนเทากับ 4.5 ในระหวางการหมัก คาพีเอชมีแนวโนมลดลง

เรื่อย ๆ หลังจากนั้นคาพีเอชจะคงท่ี โดยไวน 2 สูตรนี้ มีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคาพีเอชไปในทาง

เดียวกัน ไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อจะสิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 18 ของ

การหมักโดยมีพีเอชเทากับ 2.96 ไวนฟกเขียวท่ีใชโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อจะ

สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 20 โดยมีพีเอช เทากับ 2.64 ซ่ึงมีการลดลงของคาพีเอชตํ่ากวาไวนฟก

เขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ แสดงดังภาพท่ี 4.10 และตารางท่ี 4.10 
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ภาพท่ี 4.10 คาพีเอชของไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตม และใชโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอน    

                การฆาเชื้อ 

 

ตารางท่ี 4.10  คาพีเอชของไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 

                    ในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 
คาพีเอช 

ไวนฟกเขียว (ตม) ไวนฟกเขียว (KMS) 

0 4.50 ± 0.00a 4.50 ± 0.00a 

2 3.15 ± 0.01b 3.29 ± 0.03b 

4 3.11 ± 0.01c 3.07 ± 0.01c 

6 3.07 ± 0.01d 2.97 ± 0.02d 

8 3.06 ± 0.02d 2.94 ± 0.01d 

10 3.02 ± 0.01e 2.87 ± 0.06e 

12 2.99 ± 0.01f 2.86 ± 0.01e 

14 2.99 ± 0.02f 2.84 ± 0.01ef 

16 2.95 ± 0.01g 2.82 ± 0.02f 

18 2.96 ± 0.01g 2.71 ± 0.02g 

20 - 2.64 ± 0.03h 

 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

  2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกัน แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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 4.2.2.2 ไวนฟกขาว 

                        จากการหมักไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตใน

ข้ันตอนการฆาเชื้อ พีเอชเริ่มตน 4.5 ในระหวางการหมัก พีเอชมีแนวโนมลดลงเรื่อย ๆ หลังจากนั้นคา

พีเอชจะคงท่ี โดยไวน 2 สูตรนี้มีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคาพีเอชไปในทางเดียวกัน ไวนฟกขาวท่ีใช

วิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อจะสิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 12 ของการหมัก 

โดยมีพีเอชเทากับ 3.18 ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

จะสิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 14 ของการหมัก โดยมีพีเอช เทากับ 2.74 มีการลดลงของพีเอชต่ํา

กวาไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ แสดงดังตารางท่ี 4.11 และภาพท่ี 4.11 
 

ตารางท่ี 4.11  คาพีเอชของไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมและใช KMS ในข้ันตอน การฆาเชื้อ 
 

วันท่ี 
คาพีเอช 

ไวนฟกขาว (ตม) ไวนฟกขาว (KMS) 

0 4.50 ± 0.00a 4.50 ± 0.00a 

2 3.28 ± 0.01b 3.29 ± 0.04b 

4 3.28 ± 0.01b 3.14 ± 0.01c 

6 3.27 ± 0.01c 3.13 ± 0.01c 

8 3.25 ± 0.01d 3.12 ± 0.01c 

10 3.21 ± 0.01e 3.05 ± 0.06d 

12 3.18 ± 0.01f 2.90 ± 0.03e 

14 - 2.74 ± 0.04f 
 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

  2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกัน แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ภาพท่ี 4.11 คาพีเอชของไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมและใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ 
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 4.4.2.3 ไวนบวบหอม 

            จากการหมักไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมและใชโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตใน

ข้ันตอนการฆาเชื้อ มีพีเอชเริ่มตนเทากับ 4.5 ในระหวางการหมัก พีเอชมีแนวโนมลดลงเรื่อย ๆ 

หลังจากนั้นคา   พีเอชจะคงท่ี โดยไวนท้ัง 2 สูตรนี้ มีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคาพีเอชไปในทาง

เดียวกัน ไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อจะสิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 14 ของ

การหมักโดยมีพีเอชเทากับ 2.97 ไวนบวบหอมท่ีใชโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ

จะสิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 20 ของการหมัก โดยมีพีเอช เทากับ 2.72 ซ่ึงมีการลดลงของคาพี

เอชต่ํากวาไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ แสดงดังตารางท่ี 4.12 และภาพท่ี 4.12 
 

ตารางท่ี 4.12  คาพีเอชของไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตใน   

                   ข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 
คาพีเอช 

ไวนบวบหอม (ตม) ไวนบวบหอม (KMS) 

0 4.50 ± 0.00a 4.50 ± 0.00a 

2 3.13 ± 0.01b 3.12 ± 0.02b 

4 3.10 ± 0.01c 3.09 ± 0.01b 

6 3.07 ± 0.02d 2.96 ± 0.01c 

8 3.06 ± 0.03d 2.98 ± 0.01c 

10 3.03 ± 0.01e 2.95 ± 0.02c 

12 3.02 ± 0.02e 2.95 ± 0.01c 

14 2.97 ± 0.01f 2.90 ± 0.03d 

16 - 2.81 ± 0.01e 

18 - 2.80 ± 0.05e 

20 - 2.72 ± 0.01f 

 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

  2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกัน แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ภาพท่ี 4.12 คาพีเอชของไวนบวบหอมโดยวิธีการตมและวิธีการใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 

                ในข้ันตอนการฆาเชื้อ 
 

4.2.3 ปริมาณกรดท้ังหมด  

 4.2.3.1 ไวนฟกเขียว 

 จากการหมักไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 

ในข้ันตอนการฆาเชื้อ พบวา ปริมาณกรดท้ังหมดของไวนท้ัง 2 สูตร มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน โดยไวน 

ฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อมีปริมาณกรดท้ังหมดเพ่ิมข้ึนสูงกวาไวนฟกเขียวท่ีใชสาร

โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ  

จะสิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 18 ของการหมัก และมีปริมาณกรดท้ังหมดรอยละ 0.60  

โดยปริมาตร ไวนฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียมในข้ันตอนการฆาเชื้อจะสิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 

20 และมีปริมาณกรดท้ังหมดรอยละ 0.57 โดยปริมาตร แสดงดังตารางท่ี 4.13 และภาพท่ี 4.13 

 

 
 

ภาพท่ี 4.13 ปริมาณกรดท้ังหมดของไวนฟกเขียวโดยวิธีการตมและวิธีการใช KMS ฆาเชื้อ 
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ตารางท่ี 4.13  ปริมาณกรดท้ังหมดของไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 

                    ในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 
ปริมาณกรดท้ังหมด (รอยละโดยปริมาตร) 

ไวนฟกเขียว (ตม) ไวนฟกเขียว (KMS) 

0 0.00 ± 0.00h 0.00 ± 0.00i 

2 0.21 ± 0.03g 0.19 ± 0.02h 

4 0.29 ± 0.03f 0.32 ± 0.02g 

6 0.39 ± 0.02e 0.33 ± 0.02fg 

8 0.49 ± 0.02d 0.36 ± 0.05f 

10 0.52 ± 0.00c 0.47 ± 0.03e 

12 0.55 ± 0.03b 0.49 ± 0.02de 

14 0.57 ± 0.02ab 0.51 ± 0.02cd 

16 0.57 ± 0.01ab 0.53 ± 0.02bc 

18 0.60 ± 0.02a 0.55 ± 0.02ab 

20 - 0.57 ± 0.01a 

 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

       2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันแนวตั้ง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

                       (p≤0.05) 

 

4.2.3.2 ไวนฟกขาว 

                      จากการหมักไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต      

ในข้ันตอนการฆาเชื้อ พบวา ปริมาณกรดท้ังหมดของไวนท้ัง 2 สูตร มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน โดยไวนฟกขาว

ท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อมีปริมาณกรดท้ังหมดเพ่ิมข้ึนสูงกวาไวนฟกขาวท่ีใชสาร

โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อจะ

สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 12 ของการหมัก และมีปริมาณกรดท้ังหมดรอยละ 0.62 โดยปริมาตร 

ไวนฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียมในข้ันตอนการฆาเชื้อจะสิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 14 ของการ

หมัก และมีปริมาณกรดท้ังหมดรอยละ 0.55 โดยปริมาตร แสดงดังตารางท่ี 4.14 และภาพท่ี 4.14 
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ภาพท่ี 4.14 ปริมาณกรดท้ังหมดของไวนฟกขาวโดยวิธีการตม และวิธีการใชสารโพแทสเซียม 

                เมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

ตารางท่ี 4.14  ปริมาณกรดท้ังหมดของไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 

                   ในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 
ปริมาณกรดท้ังหมด (รอยละโดยปริมาตร) 

ไวนฟกขาว (ตม) ไวนฟกขาว (KMS) 

0 0.00 ± 0.00f 0.00 ± 0.00f 

2 0.29 ± 0.03e 0.21 ± 0.03e 

4 0.37 ± 0.03d 0.31 ± 0.04d 

6 0.44 ± 0.02c 0.40 ± 0.070c 

8 0.50 ± 0.00b 0.46 ± 0.01b 

10 0.63 ± 0.02a 0.50 ± 0.02ab 

12 0.62 ± 0.01a 0.53 ± 0.01a 

14 - 0.55 ± 0.04a 

 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

                   2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกัน แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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4.2.3.3 ไวนบวบหอม 

           จากการหมักไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 

ในข้ันตอนการฆาเชื้อ พบวา ปริมาณกรดท้ังหมดของไวนท้ัง 2 สูตร มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน โดยไวน 

บวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อมีปริมาณกรดท้ังหมดเพ่ิมสูงข้ึนกวาไวนบวบหอม ท่ีใชสาร

โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการ 

ฆาเชื้อจะสิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 14 ของการหมัก และมีปริมาณกรดท้ังหมดรอยละ 0.64 

โดยปริมาตร ไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 

20 ของการหมัก และมีปริมาณกรดท้ังหมดรอยละ 0.62 โดยปริมาตร แสดงดังตารางท่ี 4.15 และ

ภาพท่ี 4.15 

 

ตารางท่ี 4.15  ปริมาณกรดท้ังหมดของไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตม และใชสารโพแทสเซียม 

                      เมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 
ปริมาณกรดท้ังหมด (รอยละโดยปริมาตร) 

ไวนบวบหอม (ตม) ไวนบวบหอม (KMS) 

0 0.00 ± 0.00f 0.00 ± 0.00i 

2 0.28 ± 0.03e 0.26 ± 0.04h 

4 0.38 ± 0.03d 0.31 ± 0.02g 

6 0.40 ± 0.02d 0.38 ± 0.02f 

8 0.41± 0.07d 0.42 ± 0.01e 

10 0.50 ± 0.01c 0.47 ± 0.03d 

12 0.57 ± 0.03b 0.53 ± 0.01c 

14 0.64 ± 0.02a 0.55 ± 0.02c 

16 - 0.57 ± 0.01bc 

18 - 0.61 ± 0.05ab 

20 - 0.62 ± 0.01a 

 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

               2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกัน แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ภาพท่ี 4.15  ปริมาณกรดท้ังหมดของไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมและใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ 
 

4.2.4 ปริมาณแอลกอฮอล  

       4.2.4.1 ไวนฟกเขียว 

        จากการหมักไวนฟกเขียวโดยใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบ

ซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ในระหวางการหมักปริมาณแอลกอฮอลมีแนวโนมเพ่ิมสูงข้ึน โดยไวนฟก

เขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ มีปริมาณแอลกอฮอลในชวงท่ีกําหนด เพ่ิมสูงข้ึนเร็วกวาไวน 

ฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมใน

ข้ันตอนการฆาเชื้อจะสิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 18 ของการหมัก และมีปริมาณแอลกอฮอล

สุดทายรอยละ 6.43 โดยปริมาตร และไวนฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการ

ฆาเชื้อจะสิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 18 ของการหมัก และมีปริมาณแอลกอฮอลสุดทายรอยละ 

6.57 โดยปริมาตร แสดงดังตารางท่ี 4.16 ภาพท่ี 4.16 

 

 
 

ภาพท่ี 4.16 ปริมาณแอลกอฮอลของไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตม และใช KMS  ในข้ันตอนการฆาเชื้อ 
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ตารางท่ี 4.16  ปริมาณแอลกอฮอลของไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียม 

                     เมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 
ปริมาณแอลกอฮอล  (รอยละโดยปริมาตร) 

ไวนฟกเขียว (ตม) ไวนฟกเขียว (KMS) 

0 0.00 ± 0.00j 0.00 ± 0.00k 

2 1.47 ± 0.06i 0.90 ± 0.10j 

4 2.55 ± 0.18h 1.93 ± 0.15i 

6 3.53 ± 0.06g 2.60 ± 0.17h 

8 4.20 ± 0.09f 3.50 ± 0.10g 

10 4.57 ± 0.12e 3.97 ± 0.06f 

12 4.97 ± 0.06d 4.53 ± 0.06e 

14 5.50 ± 0.00c 5.00 ± 0.00d 

16 6.00 ± 0.00b 5.63 ± 0.15c 

18 6.43 ± 0.12a 6.10 ± 0.10b 

20 - 6.57 ± 0.12a 

 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

        2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกัน แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

4.2.4.2 ไวนฟกขาว 

            จากการหมักไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบ

ซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ในระหวางการหมักปริมาณแอลกอฮอลมีแนวโนมเพ่ิมสูงข้ึน โดยไวนฟก

ขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ มีปริมาณแอลกอฮอลในชวงท่ีกําหนด เพ่ิมสูงข้ึนเร็วกวาไวน

ฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอน

การฆาเชื้อจะสิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 12 ของการหมัก และมีปริมาณแอลกอฮอลสุดทายรอยละ 

6.50 โดยปริมาตร และไวนฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อจะสิ้นสุด

กระบวนการหมักในวันท่ี 14 ของการหมัก มีปริมาณแอลกอฮอลสุดทายรอยละ 6.60 แสดงดังตาราง

ท่ี 4.17 ภาพท่ี 4.17 
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ภาพท่ี 4.17 ปริมาณแอลกอฮอลของไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต  

                ในข้ันตอนการฆาเชื้อ 
 

ตารางท่ี 4.17 แสดงปริมาณแอลกอฮอลของไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียม 

                  เมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 
ปริมาณแอลกอฮอล  (รอยละโดยปริมาตร) 

ไวนฟกขาว (ตม) ไวนฟกขาว (KMS) 

0 0.00 ± 0.00f 0.00 ± 0.00h 

2 1.57 ± 0.06e 1.28 ± 0.10g 

4 3.60 ± 0.26d 2.47 ± 0.15f 

6 4.73 ± 0.40c 3.17 ± 0.12e 

8 5.67 ± 0.29b 4.07 ± 0.12d 

10 6.13 ± 0.23a 5.00 ± 0.00c 

12 6.53 ± 0.25a 5.93 ± 0.12b 

14 - 6.60 ± 0.17a 

16 - - 

18 - - 

20 - - 

 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

        2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกัน แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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 4.2.4.3 ไวนบวบหอม 

 จากการหมักไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 

ในข้ันตอนการฆาเชื้อ ในระหวางการหมักปริมาณแอลกอฮอลมีแนวโนมเพ่ิมสูงข้ึน ไวนบวบหอมท่ีใช

วิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ มีปริมาณแอลกอฮอลในชวงท่ีกําหนดเพ่ิมสูงข้ึนเร็วกวาไวนบวบหอมท่ี

ใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆา

เชื้อจะสิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 14 ของการหมัก และมีปริมาณแอลกอฮอลสุดทายรอยละ 

6.60 โดยปริมาตร และไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อจะ

สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 20 ของการหมัก มีปริมาณแอลกอฮอลสุดทายรอยละ 6.57 แสดงดัง

ตารางท่ี 4.18 ภาพท่ี 4.18 

 

ตารางท่ี 4.18  ปริมาณแอลกอฮอลของไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตม และใชสารโพแทสเซียม 

                     เมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 
ปริมาณแอลกอฮอล  (รอยละโดยปริมาตร) 

ไวนบวบหอม (ตม) ไวนบวบหอม (KMS) 

0 0.00 ± 0.00h 0.00 ± 0.00k 

2 1.37 ± 0.06g 1.40 ± 0.00j 

4 2.63 ± 0.12f 2.43 ± 0.06i 

6 3.57 ± 0.12e 3.23 ± 0.06h 

8 4.60 ± 0.10d 3.87 ± 0.06g 

10 5.47 ± 0.06c 4.47 ± 0.06f 

12 5.90 ± 0.17b 4.67 ± 0.06e 

14 6.40 ± 0.17a 4.87 ± 0.06d 

16 - 5.53 ± 0.06c 

18 - 6.10 ± 0.10b 

20 - 6.57 ± 0.06a 

 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

                   2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกัน แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 



74 
 

 
 

ภาพท่ี 4.18 ปริมาณแอลกอฮอลของไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตม และใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 

                 ในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

4.3 ผลการเปรียบเทียบองคประกอบทางเคมีของไวน 6 สูตร คือ ไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว  

     และไวนบวบหอมโดยวิธีการตม และใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต (Potassium     

      metabisulfite; KMS) ในข้ันตอนการฆาเช้ือ 

     4.3.1 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได  

              จากการหมักไวนพืชวงศแตงท้ัง 6 สูตร หลังจากการหมักพบวา ปริมาณของแข็งท่ีละลาย

ไดมีแนวโนมลดลงเรื่อย ๆ ตามระยะเวลาของการหมัก โดยไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอม

ท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 18, 12 และ 14 ของการหมัก 

ตามลําดับ มีปริมาณของแข็ง ท่ีละลายไดลดลงเร็วกวาไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวน 

บวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 

20, 14 และ 20 ของการหมัก ตามลําดับ จากผลการศึกษาจะเห็นวาไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมใน

ข้ันตอนการฆาเชื้อ มีการลดลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายไดสูงท่ีสุด รองลงมาคือ ไวนฟกขาวท่ีใช

สารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ  

ไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไวนฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต    

ในข้ันตอนการฆาเชื้อ และไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ และ

มีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดสุดทายของการหมัก เทากับ 13.5 13.83 14.83 13.00 13.60 และ

13.30 องศาบริกซตามลําดับ แสดงดังตารางท่ี 4.19 และภาพท่ี 4.19 
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ภาพท่ี 4.19 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอม 

                 โดยวิธีการตม และวิธีการใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

ตารางท่ี 4.19 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของไวนฟกเขียว ฟกขาว และไวนบวบหอมโดยวิธีการตม  

                   และใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายได (°Brix) 

ไวนฟกเขียว  

(ตม) 

ไวนฟกเขียว 

(KMS) 

ไวนฟกขาว 

(ตม) 

ไวนฟกขาว 

(KMS) 

ไวนบวบหอม 

(ตม) 

ไวนบวบหอม 

(KMS) 

0 20.00 ± 0.00a 20.00 ± 0.00a 20.00 ± 0.00a 20.00 ± 0.00a 20.00 ± 0.00a 20.00 ± 0.00a 

2 19.50 ± 0.00b 19.17 ± 0.29b 20.00 ± 0.00a 19.83 ± 0.29a 19.50 ± 0.00b 19.07 ± 0.12b 

4 18.60 ± 0.17c 18.60 ± 0.17c 19.17 ± 0.29b 19.23 ± 0.25b 18.50 ± 0.00c 18.50 ± 0.00c 

6 18.00 ± 0.00d 18.07 ± 0.12d 18.00 ± 0.50c 17.90 ± 0.36c 17.83 ± 0.29d 18.00 ± 0.00d 

8 17.00 ± 0.00e 17.07 ± 0.12e 16.77 ± 0.25d 16.67 ± 0.29d 16.00 ± 0.00e 17.40 ± 0.17e 

10 16.07 ± 0.12f 16.17 ± 0.29f 15.83 ± 0.29e 15.67 ± 0.29e 15.67 ± 0.23f 16.33 ± 0.29f 

12 15.83 ± 0.29f 15.40 ± 0.17g 14.83 ± 0.29f 14.67 ± 0.29f 14.50 ± 0.00g 15.60 ± 0.17g 

14 14.50 ± 0.50g 14.50 ± 0.00h - 13.83 ± 0.29g 13.50 ± 0.00h 15.07 ± 0.12h 

16 13.50 ± 0.00h 14.33 ± 0.15h - - - 14.60 ± 0.17i 

18 13.00 ± 0.00i 14.00 ± 0.00i - - - 14.17 ± 0.29j 

20 - 13.60 ± 0.17j - - - 13.30 ± 0.17k 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

                   2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกัน แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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4.3.2 พีเอช (pH) 

         จากการหมักไวนพืชวงศแตงท้ัง 6 สูตร เริ่มตนมีพีเอช เทากับ 4.5 พีเอชมีแนวโนม

ลดลงอยางรวดเร็วในวันท่ี 2 ของการหมัก หลังจากนั้นคาพีเอชเริ่มลดลงเรื่อย ๆ ทีละนอย ไวนท้ัง     

6 สูตรมีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงพีเอชไปในทางเดียวกัน โดยไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอน

การฆาเชื้อจะสิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 18 ของการหมัก และมีพีเอช เทากับ 2.96 ไวนฟกเขียว

โดยวิธีท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 20  

ของการหมัก และมีพีเอช เทากับ 2.64 ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อจะสิ้นสุด

กระบวนการหมักในวันท่ี 12 ของการหมัก และมีพีเอช เทากับ 3.18 ไวนฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียม 

เมตาไบซัลไฟตมีพีเอชในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 14 ของการหมัก และมี 

พีเอชเทากับ 2.74 ไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 

14 ของการหมัก และมีพีเอช เทากับ 2.97 และไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต    

ในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 20 ของการหมัก และมีพีเอช เทากับ 2.72 

แสดงดังตารางท่ี 4.20 และภาพท่ี 4.20 

 

ตารางท่ี 4.20 คาพีเอชของไวนฟกเขียว ฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตม และใชสาร 

                    โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 

คาพีเอช  

ไวนฟกเขียว  

(ตม) 

ไวนฟกเขียว 

(KMS) 

ไวนฟกขาว 

(ตม) 

ไวนฟกขาว 

(KMS) 

ไวนบวบหอม 

(ตม) 

ไวนบวบหอม 

(KMS) 

0 4.50 ± 0.00a 4.50 ± 0.00a 4.50 ± 0.00a 4.50 ± 0.00a 4.50 ± 0.00a 4.50 ± 0.00a 

2 3.15 ± 0.01b 3.29 ± 0.03b 3.28 ± 0.01b 3.29 ± 0.04b 3.13 ± 0.01b 3.12 ± 0.02b 

4 3.11 ± 0.01c 3.07 ± 0.01c 3.28 ± 0.01b 3.14 ± 0.01c 3.10 ± 0.01c 3.09 ± 0.01b 

6 3.07 ± 0.01d 2.97 ± 0.02d 3.27 ± 0.01c 3.13 ± 0.01c 3.07 ± 0.02d 2.96 ± 0.01c 

8 3.06 ± 0.02d 2.94 ± 0.01d 3.25 ± 0.01d 3.12 ± 0.01c 3.06 ± 0.03d 2.98 ± 0.01c 

10 3.02 ± 0.01e 2.87 ± 0.06e 3.21 ± 0.01e 3.05 ± 0.06d 3.03 ± 0.01e 2.95 ± 0.02c 

12 2.99 ± 0.01f 2.86 ± 0.01e 3.18 ± 0.01f 2.90 ± 0.03e 3.02 ± 0.02e 2.95 ± 0.01c 

14 2.99 ± 0.02f 2.84 ± 0.01ef - 2.74 ± 0.04f 2.97 ± 0.01f 2.90 ± 0.03d 

16 2.95 ± 0.01g 2.82 ± 0.02f - - - 2.81 ± 0.01e 

18 2.96 ± 0.01g 2.71 ± 0.02g - - - 2.80 ± 0.05e 

20 - 2.64 ± 0.03h - - - 2.72 ± 0.01f 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

                2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกัน แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ภาพท่ี 4.20 แสดงการเปลี่ยนแปลงพีเอชของไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตม      

                และใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ  

 

4.3.3 ปริมาณกรด  

                    จากการหมักไวนพืชวงศแตงท้ัง 6 สูตร พบวา ปริมาณกรดของไวนฟกเขียว ไวนฟก

ขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตม และใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ  

มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน โดยไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

มีปริมาณกรดท่ีเพ่ิมสูงกวาไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียม 

เมตาไบซัลไฟต ไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อจะสิ้นสุดกระบวนการหมักใน 

วันท่ี 18 ของการหมัก มีปริมาณกรดรอยละ 0.60 โดยปริมาตร ไวนฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียม 

เมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 20 ของการหมัก มีปริมาณกรด

รอยละ 0.57 โดยปริมาตร ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมัก  

ในวันท่ี 12 ของการหมัก มีปริมาณกรดรอยละ 0.62 โดยปริมาตร ไวนฟกขาวโดยวิธีการใชสาร

โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 14 ของการหมัก 

มีปริมาณกรดรอยละ 0.55 โดยปริมาตร ไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุด

กระบวนการหมักในวันท่ี 14 ของการหมัก มีปริมาณกรดรอยละ 0.64 โดยปริมาตร และไวนบวบหอม

ท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 20 ของ 

การหมัก มีปริมาณกรดรอยละ 0.62 โดยปริมาตร แสดงดังตารางท่ี 4.21 ภาพท่ี 4.21 
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ตารางท่ี 4.21  ปริมาณกรดท้ังหมดของไวนฟกเขียว ฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมและใช 

                    สารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 

ปริมาณกรดท้ังหมด (รอยละโดยปริมาตร) 

ไวนฟกเขียว  

(ตม) 

ไวนฟกเขียว 

(KMS) 

ไวนฟกขาว 

(ตม) 

ไวนฟกขาว 

(KMS) 

ไวนบวบหอม 

(ตม) 

ไวนบวบหอม 

(KMS) 

0 0.00 ± 0.00h 0.00 ± 0.00i 0.00 ± 0.00f 0.00 ± 0.00f 0.00 ± 0.00f 0.00 ± 0.00i 

2 0.21 ± 0.03g 0.19 ± 0.02h 0.29 ± 0.03e 0.21 ± 0.03e 0.28 ± 0.03e 0.26 ± 0.04h 

4 0.29 ± 0.03f 0.32 ± 0.02g 0.37 ± 0.03d 0.31 ± 0.04d 0.38 ± 0.03d 0.31 ± 0.02g 

6 0.39 ± 0.02e 0.33 ± 0.02fg 0.44 ± 0.02c 0.40 ± 0.070c 0.40 ± 0.02d 0.38 ± 0.02f 

8 0.49 ± 0.02d 0.36 ± 0.05f 0.50 ± 0.00b 0.46 ± 0.01b 0.41± 0.07d 0.42 ± 0.01e 

10 0.52 ± 0.00c 0.47 ± 0.03e 0.63 ± 0.02a 0.50 ± 0.02ab 0.50 ± 0.01c 0.47 ± 0.03d 

12 0.55 ± 0.03b 0.49 ± 0.02de 0.62 ± 0.01a 0.53 ± 0.01a 0.57 ± 0.03b 0.53 ± 0.01c 

14 0.57 ± 0.02ab 0.51 ± 0.02cd - 0.55 ± 0.04a 0.64 ± 0.02a 0.55 ± 0.02c 

16 0.57 ± 0.01ab 0.53 ± 0.02bc - - - 0.57 ± 0.01bc 

18 0.60 ± 0.02a 0.55 ± 0.02ab - - - 0.61 ± 0.05ab 

20 - 0.57 ± 0.01a - - - 0.62 ± 0.01a 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

                   2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันแสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

 
ภาพท่ี 4.21 แสดงการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดท้ังหมดของไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบ  

                หอมท่ีใชวิธีการตม และใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 
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4.3.4 ปริมาณแอลกอฮอล  

       จากการหมักไวนพืชวงศแตงท้ัง 6 สูตร พบวา ในระหวางการหมักปริมาณแอลกอฮอล 

มีแนวโนมเพ่ิมสูงข้ึน โดยไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ  

มีปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวงท่ีกําหนด เพ่ิมสูงข้ึนเร็วกวาไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอม 

ท่ีใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมัก

ในวันท่ี 18 ของการหมัก มีปริมาณแอลกอฮอลสุดทายรอยละ 6.43 โดยปริมาตร ไวนฟกเขียวท่ีใช KMS

ในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 20 ของการหมัก มีปริมาณแอลกอฮอลสุดทายรอย

ละ 6.57 โดยปริมาตร ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 12 

ของการหมัก มีปริมาณแอลกอฮอลสุดทายรอยละ 6.50 โดยปริมาตร ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการใช KMS   

ในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 14 ของการหมัก มีปริมาณแอลกอฮอลสุดทายรอย

ละ 6.60 โดยปริมาตร ไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมัก         

ใน   วันท่ี 14 ของการหมัก มีปริมาณแอลกอฮอลสุดทายรอยละ 6.40 โดยปริมาตร และไวนบวบหอม   

ท่ี ใชKMS ใน ข้ันตอนการฆ าเชื้ อ สิ้ นสุ ดกระบวนการหมักในวัน ท่ี  20 ของการหมัก  

ปริมาณแอลกอฮอลสุดทายรอย 6.57 โดยปริมาตร ตามลําดับ แสดงดังตารางท่ี 4.22 ภาพท่ี 4.22 
 

ตาราง 4.22  ปริมาณแอลกอฮอลของไวนฟกเขียว ฟกขาว และไวนบวบหอมโดยวิธีการตมและใชสาร   

                 โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

วันท่ี 

ปริมาณแอลกอฮอล  (รอยละโดยปริมาตร) 

ไวนฟกเขียว  

(ตม) 

ไวนฟกเขียว 

(KMS) 

ไวนฟกขาว 

(ตม) 

ไวนฟกขาว 

(KMS) 

ไวนบวบหอม 

(ตม) 

ไวนบวบหอม 

(KMS) 

0 0.00 ± 0.00j 0.00 ± 0.00k 0.00 ± 0.00f 0.00 ± 0.00h 0.00 ± 0.00h 0.00 ± 0.00k 

2 1.47 ± 0.06i 0.90 ± 0.10j 1.57 ± 0.06e 1.28 ± 0.10g 1.37 ± 0.06g 1.40 ± 0.00j 

4 2.55 ± 0.18h 1.93 ± 0.15i 3.60 ± 0.26d 2.47 ± 0.15f 2.63 ± 0.12f 2.43 ± 0.06i 

6 3.53 ± 0.06g 2.60 ± 0.17h 4.73 ± 0.40c 3.17 ± 0.12e 3.57 ± 0.12e 3.23 ± 0.06h 

8 4.20 ± 0.09f 3.50 ± 0.10g 5.67 ± 0.29b 4.07 ± 0.12d 4.60 ± 0.10d 3.87 ± 0.06g 

10 4.57 ± 0.12e 3.97 ± 0.06f 6.13 ± 0.23a 5.00 ± 0.00c 5.47 ± 0.06c 4.47 ± 0.06f 

12 4.97 ± 0.06d 4.53 ± 0.06e 6.53 ± 0.25a 5.93 ± 0.12b 5.90 ± 0.17b 4.67 ± 0.06e 

14 5.50 ± 0.00c 5.00 ± 0.00d - 6.60 ± 0.17a 6.40 ± 0.17a 4.87 ± 0.06d 

16 6.00 ± 0.00b 5.63 ± 0.15c - - - 5.53 ± 0.06c 

18 6.43 ± 0.12a 6.10 ± 0.10b - - - 6.10 ± 0.10b 

20 - 6.57 ± 0.12a - - - 6.57 ± 0.06a 

หมายเหตุ : 1) คาท่ีแสดงในตารางเปนคาเฉลี่ยท่ีจากการวิเคราะห 3 ครั้ง 

                    2) คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกัน แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 



80 
 

 

 
 

ภาพท่ี 4.22 แสดงการเปลี่ยนแปลงปริมาณแอลกอฮอลของไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอม      

                ท่ีใชวธิีการตม และใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

4.4  ลักษณะปรากฏของไวนฟกเขียว ฟกขาว และบวบหอม 

 จากการศึกษาลักษณะท่ีปรากฏของไวนท้ัง 6 สูตร ไดแก ไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวน 

บวบหอม ท่ีใชวิธีการตม และใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต ในข้ันตอนการฆาเชื้อในดานสี กลิ่น 

และรสชาติ พบวาไวนแตละชนิดมีลักษณะท่ีปรากฏท่ีแตกตางกัน ดานสี หลังการหมักจะมีสีท่ีออนกวา

สีกอนการหมัก ดานกลิ่น พบวากลิ่นหลังการหมักจะมีกลิ่นของผักลดลง และดานรสชาติ  

พบวารสชาติหลังการหมัก มีรสชาติขมของแอลกอฮอลเพ่ิมข้ึน แสดงดังตารางท่ี 4.23 ลักษณะปรากฏ 

ดานสีของไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบ ท่ีใชวิธีการตม และโดยวิธีการใชสารโพแทสเซียม 

เมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อหลังการหมัก แสดงดังภาพท่ี 4.15 และผลิตภัณฑของไวนฟกเขียว 

ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการ 

ฆาเชื้อหลังการหมัก แสดงดังภาพท่ี 4.24 
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ตารางท่ี 4.23  ลักษณะปรากฏดานสีของไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอม ท่ีใชวิธีการตม 

                   และใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

ชนิดไวน 
สี กล่ิน รสชาติ 

กอนหมัก หลังหมัก กอนหมัก หลังหมัก กอนหมัก หลังหมัก 

ไวนฟกเขียว 

(ตม) 

สีขาวขุน ไมมีสี 
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ภาพท่ี 4.23  ลักษณะปรากฏดานสีของไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอม ท่ีใชวิธีการตม 

                  และใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

 

 

  
ไวนฟกขาว (ตม) ไวนฟกขาว (KMS) 

  
ไวนบวบหอม (ตม) ไวนบวบหอม (KMS) 
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ไวนฟกเขียว(ตม) ไวนฟกเขียว(KMS) 

  
ไวนฟกขาว (ตม) ไวนฟกขาว (KMS) 

  
ไวนบวบหอม (ตม) ไวนบวบหอม (KMS) 

  
 

ภาพท่ี 4.24  ผลิตภัณฑไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมและใชสาร 

                   โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 
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4.5  ผลการประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัสของไวนพืชวงศแตง 

  หลังจากสิ้นสุดการหมักไวนพืชวงศแตงท้ัง 6 สูตร ไดแก ไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบ

หอมโดยวิธีการตม และใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ หมักดวย                        

S. cerevisiae TISTR 5019  แลวนํามาแยกสวนใสออกจากตะกอนโดยวิธีการกรองแบบหยาบ            

และทําใหใสโดยการตกตะกอนดวยสารละลายเบนโทไนต จากนั้นนํามาแยกสวนใสออกจากตะกอน

โดยการกรองอีกหนึ่งครั้ง แลวบมท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 เดือน บรรจุขวดและทําการ

พาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที นําไปประเมินคุณภาพทางดานประสาท

สัมผัสโดยการใหคะแนนความชอบแบบ 5 point hedonic scale ใชผูทดสอบจํานวน 55 คน ทําการ

ทดสอบดานสี กลิ่น รสชาติ ความใส และความชอบรวม โดยผลการทดสอบมีดังตอไปนี้ 

 4.5.1 ผลการประเมินคุณภาพทางดานประสาทดานสี 

 ไวนฟกขาวโดยวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับการยอมรับสูงสุด เทากับ 4.60  

ไมมีความแตกตางจากไวนบวบหอมและไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้ออยาง 

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใช

สารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) รองลงมา 

คือ ไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ซ่ึงไมมีความแตกตางจากไวนฟกเขียวและไวน 

ฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจาก

ไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนไวนท่ีไดรับการยอมรับต่ําท่ีสุด คือ ไวนบวบหอมท่ีใชสาร

โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ซ่ึงไมมีความแตกตางจากไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตม

ในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไวนฟกเขียวและไวนฟกขาวโดยวิธีการใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตใน

ข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากไวนฟกขาวและไวน 

บวบหอมโดยวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 4.5.2 ผลการประเมินคุณภาพทางดานประสาทดานกลิ่น 

  ไวนฟกขาวโดยวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับการยอมรับสูงสุด เทากับ 4.18              

ไมมีความแตกตางจากไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไวนฟกเขียวและไวนฟกขาวท่ี

ใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความ

แตกตางจากไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอน 

การฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) รองลงมาคือ ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการใชสารโพแทสเซียม 

เมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ซ่ึงไมมีความแตกตางจากไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวน 

บวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ และไวนฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตใน

ข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากไวนบวบหอมท่ีใชสาร

โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนไวนท่ีไดรับ
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การยอมรับต่ําท่ีสุด คือ ไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ได

คะแนนเทากับ 3.62 ซ่ึงไมมีความแตกตางจากไวนฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตใน

ข้ันตอนการฆาเชื้อ และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) แตมีความแตกตางจากไวนฟกเขียวและไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไวน

ฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 4.5.3 ผลการประเมินคุณภาพทางดานประสาทดานรสชาติ 

 ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับการยอมรับสูงสุด เทากับ 4.49 ไมมี

ความแตกตางจากไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ และไวนฟกเขียวและไวนฟกขาวท่ี

ใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความ

แตกตางจากไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) รองลงมาคือ ไวนฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 

ในข้ันตอนการฆาเชื้อ ซ่ึงไมมีความแตกตางจากไวนฟกเขียว และไวนฟกขาวท่ีวิธีการตมในข้ันตอนการ

ฆาเชื้อ และไวนฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05) แต มีความแตกตางจากไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมและใชสารโพแทสเซียม 

เมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนไวนท่ีไดรับการยอมรับ

ต่ําท่ีสุด คือ ไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ เทากับ 3.87 

ซ่ึงไมมีความแตกตางจากไวนฟกเขียวโดยวิธีการใชโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ  

และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความ

แตกตางจากไวนฟกเขียว และไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ และไวนฟกขาวใชสาร

โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 4.5.4 ผลการประเมินคุณภาพทางดานประสาทดานความใส 

 ไวน ฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับการยอมรับสูงสุด เทากับ 4.78                

ซ่ึงไมมีความแตกตางจากไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) แตมีความแตกตางจากไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไวนฟกเขียว  

ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05) รองลงมาคือ ไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ซ่ึงไมมี

ความแตกตางจากไวนฟกเขียว และไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชสาร

โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนไวนท่ีไดรับ

การยอมรับตํ่าท่ีสุด คือ ไวนฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

ไดคะแนนการยอมรับเทากับ 3.87 ซ่ึงไมมีความแตกตางจากฟกเขียว และไวนบวบหอมท่ีใชสาร

โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความ
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แตกตางจากไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 4.5.5 ผลการประเมินคุณภาพทางดานประสาทดานความชอบรวม 

 ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดคะแนนการยอมรับสูงสุด เทากับ 4.62 

ไมมีความแตกตางจากไวนฟกเขียว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ และไวนฟก

ขาวโดยท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

แตมีความแตกตางจากไวนฟกเขียวและไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอน

การฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05) รองลงมาคือ ไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการ

ฆาเชื้อ ซ่ึงไมมีความแตกตางจากไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

ไวนฟกเขียว และไวนฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตใน

ข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนไวนท่ีไดรับการยอมรับต่ําท่ีสุด คือ 

ไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ซ่ึงมีความแตกตางจาก 

ไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ และไวนฟกเขียว และ

ไวนฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ

(p≤0.05) แสดงดังตารางท่ี 4.24 

 

ตารางท่ี 4.24  ผลการประเมินคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานความชอบสี กลิ่น รสชาติ  

                   ความใส และความชอบรวมของไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใช 

                   วิธีการตมและท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต ในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

 

ชนิดไวน 
ลักษณะดานประสาทสัมผัส 

สี กล่ิน รสชาติ ความใส ความชอบรวม 

ไวนฟกเขียว (ตม) 4.36 ±0.68ab 4.05 ±0.91ab 4.27 ±0.73ab 4.51 ±0.63b 4.47 ±0.66ab 

ไวนฟกเขียว (KMS) 4.22±0.69b 3.87±0.82abc 4.20 ±0.83abc 3.96 ±0.77c 4.18 ±0.72b 

ไวนฟกขาว (ตม) 4.60±0.56a 4.18±0.80a 4.49 ±0.63a 4.78 ±0.50a 4.62 ±0.59a 

ไวนฟกขาว (KMS) 4.15±0.80b 4.09±0.70ab 4.38 ±0.76a 3.87 ±0.70c 4.33 ±0.70ab 

ไวนบวบหอม (ตม) 4.53±0.69a 3.76 ±0.86bc 4.02 ±0.83bc 4.65 ±0.55ab 4.40 ±0.78ab 

ไวนบวบหอม (KMS) 4.11±0.81b 3.62±1.08c 3.87 ±1.17c 3.87 ±0.64c 3.84 ±1.07c 

 

หมายเหตุ: คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตั้ง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

              สถิติ (p≤0.05) 
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4.6 ผลของชวงอายุของผูประเมินท่ีมีผลตอการประเมินทางดานประสาทสัมผัสของไวนพืชวงศแตง 

จากการวิเคราะหอายุของผูประเมินวามีผลตอการประเมินในดานสี กลิ่น รสชาติ ความใส 

และความชอบรวมของไวนท้ัง 6 สูตร โดยแบงผูประเมินออกเปน 4 ชวงอายุ คือ ชวงท่ี 1 อายุ 18 – 

25 ป ชวงท่ี 2 อายุ 26 – 35 ป ชวงท่ี 3 อายุ 36 – 45 ป และชวงท่ี 4 อายุ 45 ปข้ึนไป พบวา 

4.6.1 ผลของชวงอายุของผูประเมินท่ีมีผลตอการประเมินทางดานประสาทสัมผัสดานสี  

 ไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ และไวน 

บวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ พบวาชวงอายุไมมีผลตอคุณลักษณะ

ดานสี เนื่องจากคะแนนการยอมรับทางดานสีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

โดยไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 36 – 45 ป มาก

ท่ีสุดไดคะแนนเทากับ 4.50 และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 26 – 35 ป ตํ่าท่ีสุด เทากับ 4.18 

ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 45 ปข้ึนไป มากท่ีสุด 

เทากับ 4.82 และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 26 – 35 ป ต่ําท่ีสุด เทากับ 4.36  

ไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 36 – 45 ป  

มากท่ีสุด เทากับ 4.67 และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 26 – 35 ป ต่ําท่ีสุด เทากับ 4.27  

ไวนบวบหอมโดยท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ พบวา ไดรับคะแนนการยอมรับ

จากชวงอายุ 18 – 25 ป มากท่ีสุด เทากับ 4.29 และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 

26 – 35 ป ต่ําท่ีสุด เทากับ 3.82 สําหรับไวนฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการ

ฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 18 – 25 ป มากท่ีสุด เทากับ 4.57 ซ่ึงไมมีความแตกตางจาก

ชวงอายุ 26 – 35 ป อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากชวงอายุ 36 – 45 ป และ

ชวงอายุ 45 ปข้ึนไป อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 45 ป

ข้ึนไปต่ําท่ีสุด เทากับ 3.82 ซ่ึงไมมีความแตกตางจากชวงอายุ 26 – 35 ป และชวงอายุ 36 – 45 ป อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากชวงอายุ 18 – 25 ป อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(p≤0.05) และไวนฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการ

ยอมรับจากชวงอายุ 18 – 25 ป มากท่ีสุด เทากับ 4.67 ซ่ึงมีความแตกตางจากชวงอายุ 26 – 35 ป 

ชวงอายุ 36 – 45 ป และชวงอายุ 45 ปข้ึนไป แสดงดังตารางท่ี 4.25 
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ตารางท่ี 4.25 ผลของชวงอายุของผูชิมตอลักษณะประสาทสัมผัสดานความชอบสีของไวนท้ัง 6 สูตร 

 

ชวงอายุ 

สีของไวนแตละสูตร 

ไวนฟกเขียว 

(ตม) 

ไวนฟกเขียว 

(KMS) 

ไวนฟกขาว 

(ตม) 

ไวนฟกขาว 

(KMS) 

ไวน 

บวบหอม

(ตม) 

ไวน 

บวบหอม 

(KMS) 

18 - 25 ป 4.33 ± 0.80 4.57 ± 0.60a 4.67 ± 0.58 4.67 ± 0.48a 4.52 ± 0.81 4.29 ± 0.85 

26 - 35 ป 4.18 ± 0.75 4.09 ± 0.54ab 4.36 ± 0.67 3.64 ± 1.03b 4.27 ± 0.79 3.82 ± 0.98 

36 - 45 ป 4.50 ± 0.52 4.00 ± 0.85b 4.42 ± 0.51 3.92 ± 0.90b 4.67 ± 0.49 4.00 ± 0.74 

45 ปขึ้นไป 4.45 ± 0.52 3.82 ± 0.40b 4.82 ± 0.40 4.00 ± 0.63b 4.55 ± 0.52 4.18 ± 0.60 

 

หมายเหตุ: คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตั้ง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

   สถิติ (p≤0.05) 

 

4.6.2 ผลของชวงอายุของผูประเมินท่ีมีผลตอการประเมินทางดานประสาทสัมผัสดานกลิ่น  

                   ไวนฟกเขียว และไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไวนฟกขาว และไวน 

บวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ พบวาชวงอายุไมมีผลตอ

คุณลักษณะดานกลิ่น เนื่องจากคะแนนการยอมรับทางดานกลิ่นไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) โดยไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจาก

ชวงอายุ 18 – 25 ป มากท่ีสุด เทากับ 4.29 และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 26 – 35 ป  

ต่ําท่ีสุด เทากับ 3.73 ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวง

อายุ 45 ปข้ึนไป มากท่ีสุด เทากับ 4.45 และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 26 – 35 ป  

ต่ําท่ีสุด เทากับ 3.82 ไวนฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับ

คะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 18 – 25 ป มากท่ีสุด เทากับ 4.24 และไดรับคะแนนการยอมรับจาก

ชวงอายุ 26 – 35 ป ต่ําท่ีสุด เทากับ 3.73 และไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตใน

ข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 18 – 25 ป มากท่ีสุด เทากับ 3.95 และ

ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 36 – 45 ป ต่ําท่ีสุด เทากับ 3.33 สําหรับไวนฟกเขียวท่ีใชสาร

โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 18 – 25 ป  

มากท่ีสุด เทากับ 4.24 ซ่ึงไมมีความแตกตางจากชวงอายุ 26 – 35 ป และชวงอายุ 45 ปข้ึนไป อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากชวงอายุ 36 – 45 ป อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(p≤0.05) และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 36 – 45 ป ต่ําท่ีสุด เทากับ 3.33 ซ่ึงไมมีความ
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แตกตางจากชวงอายุ 45 ปข้ึนไป อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากชวงอายุ 

18 – 25 ป และชวงอายุ 26 – 35 ป อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการ

ตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 18 – 25 ป มากท่ีสุด เทากับ 4.19 ซ่ึงไมมี

ความแตกตางจากชวงอายุ 26 – 35 ป และชวงอายุ 36 – 45 ป อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

แตมีความแตกตางจากชวงอายุ 45 ป ข้ึนไป อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังตารางท่ี 

4.26 

ตารางท่ี 4.26 ผลของชวงอายุของผูชิมตอลักษณะประสาทสัมผัสดานความชอบกลิ่นของไวน 
  

ชวงอายุ 

กล่ินของไวนแตละสูตร 

ไวนฟกเขียว 

(ตม) 

ไวนฟกเขียว 

(KMS) 

ไวนฟกขาว 

(ตม) 

ไวนฟกขาว 

(KMS) 

ไวนบวบหอม 

(ตม) 

ไวนบวบหอม 

(KMS) 

18 - 25 ป 4.29 ± 1.01 4.24± 0.83a 4.29± 0.90 4.24± 0.70 4.19± 0.81a 3.95± 1.20 

26 - 35 ป 3.73 ± 0.79 4.00± 0.63a 3.82± 0.60 3.73± 0.90 3.55± 0.82ab 3.55± 0.69 

36 - 45 ป 3.75 ± 0.87 3.33± 0.89b 4.08± 0.67 4.08± 0.51 3.67± 0.98ab 3.33± 1.07 

45 ปขึ้นไป 4.27 ± 0.79 3.64± 0.50ab 4.45± 0.69 4.18± 0.75 3.36± 0.67b 3.55± 1.04 

หมายเหตุ: คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตั้ง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

              สถิติ (p≤0.05) 

4.6.3 ผลของชวงอายุของผูประเมินท่ีมีผลตอการประเมินทางดานประสาทสัมผัสดานรสชาติ 

                   ไวนท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ และไวนท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต

ในข้ันตอนการฆาเชื้อ พบวาชวงอายุไมมีผลตอคุณลักษณะดานรสชาติ เนื่องจากคะแนนการยอมรับ

ทางดานรสชาติไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการ

ตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 45 ปข้ึนไป มากท่ีสุด เทากับ 4.45 

และไดคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ36 – 45 ป ต่ําท่ีสุด เทากับ 3.92 ไวนฟกเขียวท่ีใชสาร

โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 26 – 35 ป 

มากท่ีสุด เทากับ 4.36 และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 18 – 25 ป ต่ําท่ีสุด เทากับ 4.10 

ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 45 ปข้ึนไปมาก

ท่ีสุด เทากับ 4.73 และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 26 – 35 ป ต่ําท่ีสุด เทากับ 4.18 ไวน

บวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 18 – 25 ป มาก

ท่ีสุด เทากับ 4.29 และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 36 – 45 ป ต่ําท่ีสุด เทากับ 3.75 และ

ไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจาก

ชวงอายุ 45 ปข้ึนไป มากท่ีสุด เทากับ 4.09 และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 26 – 35 ป   
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ต่ําท่ีสุด เทากับ 3.73 สําหรับไวนฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ได

คะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 36 – 45 ป มากท่ีสุด เทากับ 4.67 ไมมีความแตกตางจากชวงอายุ18 – 

25 ป และชวงอายุ 45 ป ข้ึนไปอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากชวงอาย ุ

26 – 35 ป อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 26 – 35 ป 

ต่ําท่ีสุด เทากับ 3.82 ซ่ึงไมมีความแตกตางจากชวงอายุ 18 – 25 ป อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(p>0.05) แตมีความแตกตางจากชวงอายุ 36 – 45 ป และชวงอายุ 45 ป ข้ึนไป อยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) แสดงดังตารางท่ี 4.27 

 

ตารางท่ี 4.27  ผลของชวงอายุของผูชิมตอลักษณะประสาทสัมผัสดานรสชาติของไวนท้ัง 6 สูตร 

 

ชวงอายุ 

รสชาติของไวนแตละสูตร 

ไวนฟกเขียว 

(ตม) 

ไวนฟกเขียว 

(KMS) 

ไวนฟกขาว 

(ตม) 

ไวนฟกขาว 

(KMS) 

ไวนบวบหอม 

(ตม) 

ไวนบวบหอม 

(KMS) 

18 - 25 ป 4.43 ± 0.68 4.10± 0.89 4.57± 0.68 4.38± 0.74ab 4.29± 0.85 3.86± 1.35 

26 - 35 ป 4.18 ± 0.75 4.36± 0.67 4.18± 0.75 3.82± 0.87b 3.82± 0.87 3.73± 1.19 

36 - 45 ป 3.92 ± 0.90 4.17± 1.11 4.25± 0.62 4.67± 0.65a 3.75± 0.75 3.83± 1.03 

45 ปขึ้นไป 4.45 ± 0.52 4.27± 0.47 4.73± 0.47 4.64± 0.50a 4.00± 0.77 4.09± 1.04 

หมายเหตุ: คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตั้ง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง   

              สถิติ (p≤0.05) 

 

4.6.4 ผลของชวงอายุของผูประเมินท่ีมีผลตอการประเมินทางดานประสาทสัมผัสดานความใส 

                   ไวนท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ และไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเม

ตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ พบวาชวงอายุไมมีผลตอคุณลักษณะดานความใส เนื่องจากคะแนน

การยอมรับทางดานความใสไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยไวนฟกเขียว

ท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 45 ป ข้ึนไป มากท่ีสุด 

เทากับ 4.73 และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 18 – 25 ป ต่ําท่ีสุด เทากับ 4.33 ไวนฟกขาว

ท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 45 ป ข้ึนไป มากท่ีสุด 

เทากับ 5.00 และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 18 – 25 ป ต่ําท่ีสุด เทากับ 4.67 ไวนบวบหอมท่ี

ใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 36 – 45 ป มากท่ีสุด เทากับ 

4.83 และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 26 – 35 ป ตํ่าท่ีสุด เทากับ 4.55 และไวนบวบหอมท่ี

ใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 18 – 
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25 ป มากท่ีสุด เทากับ 4.14 และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 26 – 35 ป ต่ําท่ีสุด เทากับ 

3.64 สําหรับไวนฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดคะแนนการ

ยอมรับจากชวงอายุ 18 – 25 ป มากท่ีสุด เทากับ 4.38 ซ่ึงไมมีความแตกตางจากชวงอายุ 45 ป ข้ึนไป 

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากชวงอายุ 26 – 35 ป และชวงอายุ 36 – 

45 ป อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 36 – 45 ป ต่ํา

ท่ีสุด เทากับ 3.5 ซ่ึงไมมีความแตกตางจากชวงอายุ 26 – 35 ป และชวงอายุ 45 ป ข้ึนไป อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากชวงอายุ 18 – 25 ป อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) และไวนฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ พบวา ไดคะแนน

การยอมรับจากชวงอายุ18 – 25 ป มากท่ีสุด เทากับ 4.10 ซ่ึงไมมีความแตกตางจากชวงอายุ 26 – 35 

ป และชวงอายุ 45 ป ข้ึนไป อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากชวงอายุ 36 – 

45 ป อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 36 – 45 ป ต่ํา

ท่ีสุด เทากับ 3.50 ซ่ึงไมมีความแตกตางจากชวงอายุ 26 – 35 ป และชวงอายุ 45 ป ข้ึนไป อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากชวงอายุ 18 – 25 ป อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) แสดงดังตารางท่ี 4.28 

 

ตารางท่ี 4.28 ผลของชวงอายุของผูชิมตอลักษณะประสาทสัมผัสดานความชอบความใสของไวน 
  

ชวงอายุ 

ความใสของไวนแตละสูตร 

ไวนฟกเขียว 

(ตม) 

ไวนฟกเขียว 

(KMS) 

ไวนฟกขาว 

(ตม) 

ไวนฟกขาว 

(KMS) 

ไวนบวบหอม 

(ตม) 

ไวนบวบหอม 

(KMS) 

18 - 25 ป 4.33 ± 0.66 4.38± 0.80a 4.67± 0.58 4.10± 0.70a 4.57± 0.60 4.14± 0.73 

26 - 35 ป 4.64 ± 0.67 3.73± 0.65b 4.73± 0.65 3.73± 0.65ab 4.55± 0.52 3.64± 0.50 

36 - 45 ป 4.50 ± 0.67 3.58± 0.79b 4.83± 0.39 3.50± 0.90b 4.83± 0.39 3.75± 0.45 

45 ปขึ้นไป 4.73 ± 0.47 3.82± 0.40ab 5.00± 0.00 4.00± 0.00ab 4.73± 0.65 3.73± 0.65 

หมายเหตุ: คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตาง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) 

 

4.6.5 ผลของชวงอายุของผูประเมินท่ีมีผลตอการประเมินทางดานประสาทสัมผัสดานความชอบรวม  

        ไวนฟกเขียวและไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ และ ไวนฟกเขียว  

ฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ พบวาชวงอาย ุ

ไมมีผลตอคุณลักษณะดานความชอบรวม เนื่องจากคะแนนการยอมรับทางดานความชอบรวมไมมี
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ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆา

เชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 45 ป ข้ึนไป มากท่ีสุด เทากับ 4.55 และไดรับคะแนนการ

ยอมรับจากชวงอายุ 26 – 35 ป ต่ําท่ีสุด เทากับ 4.36 ไวนฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียม 

เมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 18 – 25 ป มากท่ีสุด 

เทากับ 4.43 และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 36 – 45 ป ต่ําท่ีสุด เทากับ 3.92 ฟกขาวท่ีใช

สารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 18 – 25 ป 

มากท่ีสุด เทากับ 4.48 และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 26 – 35 ป ต่ําท่ีสุด เทากับ 3.91 

ไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ พบวา ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอาย ุ 

36 – 45 ป มากท่ีสุด เทากับ 4.50 และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 26 – 35 ป ต่ําท่ีสุด

เทากับ 4.09 และไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ  

ไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 45 ป ข้ึนไป มากท่ีสุด 4.00 และไดรับคะแนนการยอมรับจาก

ชวงอายุ 26 – 35 ป ต่ําท่ีสุด เทากับ 3.45 สําหรับไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ  

ไดคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 45 ป ข้ึนไป มากท่ีสุด เทากับ 4.91 ซ่ึงไมมีความแตกตางจากชวง

อาย ุ18 – 25 ป และชวงอายุ 36 – 45 ป อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจาก

ชวงอายุ 26 – 35 ป อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และไดรับคะแนนการยอมรับจากชวงอายุ 

26 – 35 ป ต่ําท่ีสุด เทากับ 4.36 ซ่ึงไมมีความแตกตางจากชวงอายุ 18 – 25 ป และชวงอายุ  

36 – 45 ป อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากชวงอายุ 45 ป ข้ึนไป อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังตารางท่ี 4.29 

 

ตารางท่ี 4.29 ผลของชวงอายุของผูชิมตอลักษณะประสาทสัมผัสดานความชอบรวมของไวน 
 

ชวงอายุ 

ความชอบรวมของไวนแตละสูตร 

ไวนฟกเขียว 

(ตม) 

ไวนฟกเขียว 

(KMS) 

ไวนฟกขาว 

(ตม) 

ไวนฟกขาว 

(KMS) 

ไวนบวบหอม 

(ตม) 

ไวนบวบหอม 

(KMS) 

18 - 25 ป 4.52 ± 0.68 4.43± 0.60 4.57± 0.68ab 4.48± 0.60 4.48± 0.75 3.95± 1.24 

26 - 35 ป 4.36 ± 0.67 4.18± 0.60 4.36± 0.67b 3.91± 0.94 4.09± 0.94 3.45± 1.13 

36 - 45 ป 4.42 ± 0.79 3.92± 1.00 4.58± 0.51ab 4.42± 0.67 4.50± 0.80 3.83± 0.83 

45ปขึ้นไป 4.55 ± 0.52 4.00± 0.63 4.91± 0.30a 4.36± 0.50 4.45± 0.69 4.00± 0.89 

หมายเหตุ: คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตาง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

               สถิติ (p≤0.05) 



93 
 

4.7 ผลของอาชีพของผูประเมินที่มีผลตอการประเมินคุณสมบัติทางดานประสาท 

     สัมผัสของไวนพืชวงศแตง 

       จากการวิเคราะหอาชีพของผูประเมินวามีผลตอการประเมินในดานสี กลิ่น รสชาติ ความใส และ

ความชอบรวม ของไวนท้ัง 6 สูตร โดยแบงผูประเมินออกเปน 5 อาชีพ ไดแก อาชีพท่ี 1 คือ นักเรียน/

นักศึกษา อาชีพท่ี 2 คือ รับจาง อาชีพท่ี 3 คือ เกษตรกร อาชีพท่ี 4 คือ ขาราชการ อาชีพท่ี 5 คือ 

อาชีพอ่ืน ๆ พบวา 

4.7.1 ผลของอาชีพของผูประเมินท่ีมีผลตอการประเมินทางดานประสาทสัมผัสดานสี 

                    ไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ และ

ไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ พบวาอาชีพไมมีผลตอ

คุณลักษณะดานสี เนื่องจากคะแนนการยอมรับทางดานสีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05) โดยไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพขาราชการยอมรับคุณสมบัติ

ทางดานประสาทสัมผัสดานสีสูงสุด คือ เทากับ 4.60 อาชีพอ่ืน ๆ ยอมรับคุณสมบัติทางดานประสาท

สัมผัสดานสีต่ําท่ีสุด เทากับ 4.14 ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพนักเรียน/

นักศึกษายอมรับคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานสีสูงสุด เทากับ 4.70 และอาชีพเกษตรกร 

ต่ําท่ีสุด เทากับ 4.50 ไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพอ่ืน ๆ ยอมรับคุณสมบัติ

ทางดานประสาทสัมผัสดานสีสูงสุด เทากับ 4.57 และอาชีพขาราชการยอมรับคุณสมบัติทางดาน

ประสาทสัมผัสดานสีต่ําท่ีสุด เทากับ 4.40 และไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตใน

ข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพนักเรียน/นักศึกษา ยอมรับคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานสีสูงสุด

เทากับ 4.30 และอาชีพอ่ืน ๆ ยอมรับคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานสีตํ่าท่ีสุด เทากับ 3.79 

สําหรับ ไวนฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพอาชีพนักเรียน/

นักศึกษายอมรับคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานสีสูงสุด เทากับ 4.60 ซ่ึงไมมีความแตกตางจาก

อาชีพรับจาง ขาราชการ และอ่ืน ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากอาชีพ

เกษตรกรอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และอาชีพเกษตรกรยอมรับดานสีต่ําสุด เทากับ 3.50 ไม

มีความแตกตางจากอาชีพรับจาง และอ่ืน ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตาง

จากอาชีพนักเรียน/นักศึกษา และขาราชการอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และไวนฟกขาวท่ีใช

สารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพนักเรียน/นักศึกษา ยอมรับคุณสมบัติ

ทางดานประสาทสัมผัสดานสีสูงสุด เทากับ 4.65 ไมมีความแตกตางจากอาชีพรับจางอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากอาชีพเกษตรกร ขาราชการ และอ่ืน ๆ อยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) และอาชีพเกษตรกรยอมรับคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานสีต่ําสุด เทากับ 3.33 

ไมมีความแตกตางจากอาชีพ ขาราชการ และอ่ืน ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความ

แตกตางจากอาชีพนักเรียน/นักศึกษา และรับจางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังตารางท่ี 

4.30 
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ตารางท่ี 4.30 ผลของอาชีพของผูชิมตอลักษณะประสาทสัมผัสดานความชอบสีของไวน 

 

อาชีพ 

สีของไวนแตละสูตร 

ไวนฟกเขียว 

(ตม) 

ไวนฟกเขียว 

(KMS) 

ไวนฟกขาว 

(ตม) 

ไวนฟกขาว 

(KMS) 

ไวนบวบ

หอม (ตม) 

ไวนบวบ

หอม(KMS) 

นักเรียน/

นักศึกษา 
4.35 ± 0.81 4.60 ± 0.60a 4.70 ± 0.57 4.65 ± 0.49a 4.55 ± 0.83 4.30± 0.86 

รับจาง 4.60 ± 0.52 4.10 ± 0.57ab 4.60 ± 0.52 4.20 ± 0.63ab 4.50 ± 0.71 4.10± 0.99 

เกษตรกร 4.33 ± 0.52 3.50 ± 0.84b 4.50 ± 0.55  3.33 ± 0.52c 4.50 ± 0.55 4.17± 0.41 

ขาราชการ 4.60 ± 0.55 4.20 ± 0.45a 4.60 ± 0.55 3.80 ± 0.45bc 4.40 ± 0.55 4.00± 0.71 

อ่ืนๆ 4.14 ± 0.66 4.07 ± 0.62ab 4.50 ± 0.65 3.64 ± 0.93bc 4.57 ± 0.65 3.79± 0.70 

หมายเหตุ: คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตาง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

               สถิติ (p≤0.05) 
 

4.7.2 ผลของอาชีพของผูประเมินท่ีมีผลตอการประเมินทางดานประสาทสัมผัสดานกลิ่น 

                   ไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ และ

ไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

พบวา อาชีพไมมีผลตอคุณลักษณะดานกลิ่น เนื่องจากคะแนนการยอมรับทางดานกลิ่นไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยไวนฟกเขียวท่ีวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

อาชีพขาราชการยอมรับดานกลิ่นสูงสุด เทากับ 4.40 และอาชีพอ่ืน ๆ ยอมรับต่ําท่ีสุด เทากับ 3.57

ไวนฟกเขียวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพนักเรียน/นักศึกษา 

ยอมรับดานกลิ่นสูงสุด คือ เทากับ 4.20 และอาชีพเกษตรกรยอมรับต่ํา ท่ีสุด เทากับ 3.50   

ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพขาราชการยอมรับดานกลิ่นสูงสุด เทากับ 4.40 

และอาชีพอ่ืน ๆ ยอมรับต่ําท่ีสุด เทากับ 3.79 ไวนฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 

ในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพเกษตรกรยอมรับดานกลิ่นสูงสุด เทากับ 4.33 และอาชีพอ่ืน ๆ ยอมรับ ต่ํา

ท่ีสุด เทากับ 3.79 ไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพนักเรียน/นักศึกษา ยอมรับ

ดานกลิ่นสูงสุด เทากับ 4.15 และอาชีพรับจางยอมรับต่ําท่ีสุด เทากับ 3.40 และไวนบวบหอมท่ีใชสาร

โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพขาราชการยอมรับดานกลิ่นสูงสุดเทากับ 4.20 

และอาชีพอ่ืน ๆ ยอมรับต่ําท่ีสุด เทากับ 3.29 แสดงดังตารางท่ี 4.31 
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ตารางท่ี 4.31 ผลของอาชีพของผูชิมตอลักษณะประสาทสัมผัสดานความชอบกลิ่นของไวน 

 

อาชีพ 

กลิ่นของไวนแตละสูตร 

ไวนฟกเขียว 

(ตม) 

ไวนฟกเขียว 

(KMS) 

ไวนฟกขาว 

(ตม) 

ไวนฟกขาว 

(KMS) 

ไวนบวบหอม 

(ตม) 

ไวนบวบหอม

(KMS) 

นักเรียน/

นักศึกษา 
4.30 ± 1.03 4.20 ± 0.83 4.30 ± 0.92 4.20 ± 0.70 4.15 ± 0.81 3.85 ± 1.31 

รับจาง 4.10 ± 0.74 4.00 ± 0.82 4.40 ± 0.70 4.30 ± 0.82 3.40 ± 0.84 3.40 ± 0.84 

เกษตรกร 4.17 ± 0.75 3.50 ± 0.84 4.33 ± 0.82 4.33 ± 0.82 3.83 ± 0.75 3.67 ± 0.52 

ขาราชการ 4.40 ± 0.55 4.00 ± 0.71 4.40 ± 0.55 4.00 ± 0.71 3.80 ± 0.45 4.20 ± 0.45 

อ่ืนๆ 3.57 ± 0.65 3.64 ± 0.63 3.79 ±0.70 3.79 ± 0.80 3.43 ± 0.85 3.29 ± 0.99 

หมายเหตุ: คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตาง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

               สถิติ (p≤0.05) 
 

4.7.3 ผลของอาชีพของผูประเมินท่ีมีผลตอการประเมินทางดานประสาทสัมผัสดานรสชาติ 

                   ไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ และ

ไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

พบวาอาชีพไมมีผลตอคุณลักษณะดานรสชาติ เนื่องจากคะแนนการยอมรับทางดานรสชาติไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

อาชีพนักเรียน/นักศึกษายอมรับคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานรสชาติสูงสุด เทากับ 4.45 และ

อาชีพอ่ืน ๆ ยอมรับคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานรสชาติต่ําท่ีสุด เทากับ 3.93 ไวนฟกเขียวท่ี

ใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพขาราชการและเกษตรกรยอมรับดาน

รสชาติสูงสุด เทากับ 4.40 และอาชีพนักเรียน/นักศึกษา ยอมรับต่ําท่ีสุด เทากับ 4.05 ไวนฟกขาวท่ีใช

วิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพเกษตรกรยอมรับดานรสชาติสูงสุด เทากับ 4.80 และอาชีพ 

อ่ืน ๆ ยอมรับต่ําท่ีสุด เทากับ 4.14 ไวนฟกขาวท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต อาชีพรับจาง

ยอมรับดานรสชาติสูงสุด เทากับ 4.55 และอาชีพอ่ืน ๆ ยอมรับต่ําท่ีสุด เทากับ 4.14 ไวนบวบท่ีใช

วิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพนักเรียน/นักศึกษายอมรับดานรสชาติสูงสุด คือ เทากับ 4.30

และอาชีพขาราชการยอมรับต่ําท่ีสุด คือ เทากับ 3.60 ไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต

ในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพขาราชการยอมรับคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานรสชาติสูงสุด คือ 

อาชีพ เทากับ 4.60 และอาชีพอ่ืน ๆ ยอมรับคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานรสชาติตํ่าท่ีสุด คือ 

เทากับ 3.71 แสดงดังตารางท่ี 4.32 
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ตารางท่ี 4.32 ผลของอาชีพของผูชิมตอลักษณะประสาทสัมผัสดานความชอบรสชาติของไวน 
 

อาชีพ 

รสชาติของไวนแตละสูตร 

ไวนฟกเขียว 

(ตม) 

ไวนฟกเขียว 

(KMS) 

ไวนฟกขาว 

(ตม) 

ไวนฟกขาว 

(KMS) 

ไวนบวบหอม 

(ตม) 

ไวนบวบหอม

(KMS) 

นักเรียน/

นักศึกษา 
4.45 ± 0.69 4.05 ± 0.89 4.55 ± 0.69 4.35 ± 0.75 4.30 ± 0.86 3.80 ± 1.36 

รับจาง 4.36 ± 0.67 4.18 ± 0.87 4.45 ± 0.69 4.55 ± 0.69 3.64 ± 0.81 3.73 ± 1.42 

เกษตรกร 4.20 ± 0.45 4.40 ± 0.55 4.80 ± 0.45 4.40 ± 0.55 4.20 ± 0.84 4.00 ± 0.71 

ขาราชการ 4.40 ± 0.89 4.40 ± 0.55 4.20 ± 0.84 4.40 ± 0.89 3.60 ± 0.55 4.60 ± 0.89 

อ่ืนๆ 3.93 ± 0.83 4.21 ± 0.89 4.14 ± 0.66 4.14 ± 0.95 4.00 ± 0.78 3.71 ± 0.83 

หมายเหตุ: คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตาง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

               สถิติ (p≤0.05) 
 

4.7.4 ผลของอาชีพของผูประเมินท่ีมีผลตอการประเมินทางดานประสาทสัมผัสดานความใส 

                   ไวนท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ และไวนฟกขาว และไวนบวบหอมโดยท่ีใช 

KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ พบวา อาชีพไมมีผลตอคุณลักษณะดานความใส เนื่องจากคะแนนการ

ยอมรับทางดานความใสไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ไวนฟกเขียวท่ีใช

วิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพรับจาง ยอมรับคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานความใส

สูงสุด เทากับ 4.64 และอาชีพนักเรียน/นักศึกษา ยอมรับคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานความ

ใสต่ําท่ีสุด คือ เทากับ 4.35 ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพขาราชการยอมรับ

ดานความใสสูงสุด เทากับ 5.00 และอาชีพนักเรียน/นักศึกษา ยอมรับต่ําท่ีสุด คือ อาชีพ เทากับ 4.70 

ไวนฟกขาวท่ีใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพนักเรียน/นักศึกษา ยอมรับดานความใสสูงสุด 

เทากับ 4.15และอาชีพเกษตรกรยอมรับต่ําท่ีสุด เทากับ 3.60 ไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอน

การฆาเชื้อ อาชีพขาราชการ ยอมรับดานความใสสูงสุด เทากับ 5.00 และอาชีพอาชีพนักเรียน/

นักศึกษา ยอมรับต่ําท่ีสุด เทากับ 4.60 ไวนบวบหอมท่ีใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพนักเรียน/

นักศึกษา ยอมรับดานความใสสูงสุด เทากับ 4.15 และอาชีพรับจางยอมรับต่ําท่ีสุด เทากับ 3.55 

สําหรับไวนฟกเขียวท่ีใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพนักเรียน/นักศึกษา ยอมรับดานความใส

สูงสุด เทากับ 4.45 ซ่ึงไมมีความแตกตางจากอาชีพรับจาง และเกษตรกรอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) แตมีความแตกตางจากอาชีพขาราชการ และอ่ืน ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

และอาชีพขาราชการยอมรับต่ําท่ีสุด เทากับ 3.60 ซ่ึงไมมีความแตกตางจากอาชีพรับจาง เกษตรกร 
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และอ่ืน ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากอาชีพนักเรียน/นักศึกษาอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังตารางท่ี 4.33 

 

ตารางท่ี 4.33 ผลของอาชีพของผูชิมตอลักษณะประสาทสัมผัสดานความใสของไวนท้ัง 6 สูตร 

 

อาชีพ 

ความใสของไวนแตละสูตร 

ไวนฟกเขียว 

(ตม) 

ไวนฟกเขียว 

(KMS) 

ไวนฟกขาว 

(ตม) 

ไวนฟกขาว 

(KMS) 

ไวนบวบหอม 

(ตม) 

ไวนบวบหอม

(KMS) 

นักเรียน/

นักศึกษา 
4.35 ± 0.67 4.45 ± 0.76a 4.70 ± 0.57 4.15 ± 0.75 4.60 ± 0.60 4.15 ± 0.75 

รับจาง 4.64 ± 0.67 3.73 ± 0.79ab 4.91 ± 0.30 3.82 ± 0.75 4.64 ± 0.67 3.55 ± 0.69 

เกษตรกร 4.60 ± 0.55 3.80 ± 0.45ab 4.80 ± 0.45 3.60 ± 0.89 4.60 ±0.55 4.00 ± 0.71 

ขาราชการ 4.60 ± 0.55 3.60 ± 0.55b 5.00 ± 0.00 4.00 ± 0.00 5.00 ±0.00 4.00 ± 0.00 

อ่ืนๆ 4.57 ± 0.65 3.64 ± 0.63b 4.79 ± 0.58 3.64 ± 0.63 4.64 ±0.50 3.71 ± 0.47 

หมายเหตุ: คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตาง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

               สถิติ (p≤0.05) 
 

4.7.5 ผลของอาชีพของผูประเมินท่ีมีผลตอการประเมินทางดานประสาทสัมผัสดานความชอบรวม 

                   ไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตม และใช KMS ในข้ันตอนการ

ฆาเชื้อ พบวา อาชีพไมมีผลตอคุณลักษณะดานความชอบรวม เนื่องจากคะแนนการยอมรับทางดาน

ความชอบรวมไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการ

ตม อาชีพรับจางยอมรับคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานความชอบรวมสูงสุด เทากับ 6.64 และ

อาชีพอ่ืน ๆ ยอมรับคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานความชอบรวมต่ําท่ีสุด เทากับ 4.36 ไวนฟก

เขียวท่ีใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพนักเรียน/นักศึกษา ยอมรับดานความชอบรวมสูงสุด 

เทากับ 4.50 และอาชีพรับจางยอมรับต่ําท่ีสุด เทากับ 3.91 ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตม อาชีพ

ขาราชการและเกษตรกร ยอมรับดานความชอบรวมสูงสุด เทากับ 4.80 และอาชีพอ่ืน ๆ ยอมรับต่ํา

ท่ีสุด เทากับ 4.43 ไวนฟกขาวท่ีใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพนักเรียน/นักศึกษายอมรับดาน

ความชอบรวมสูงสุด เทากับ 4.50 และอาชีพเกษตรกรยอมรับต่ําท่ีสุด เทากับ 4.00 ไวนบวบหอมท่ีใช

วิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ อาชีพขาราชการยอมรับความชอบรวมสูงสุด เทากับ 5.00 และอาชีพ

รับจางยอมรับดานความชอบรวมต่ําท่ีสุด เทากับ 4.27 และไวนบวบหอมท่ีใช KMS ในข้ันตอนการฆา

เชื้อ อาชีพขาราชการยอมรับดานความชอบรวมสูงสุด เทากับ 4.20 และอาชีพอ่ืน ๆ ยอมรับคุณสมบัติ

ทางดานประสาทสัมผัสดานความชอบรวมต่ําท่ีสุด เทากับ 3.50 แสดงดังตารางท่ี 4.34 
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ตารางท่ี 4.34 ผลของอาชีพของผูชิมตอลักษณะประสาทสัมผัสดานความชอบรวมของไวน 
 

อาชีพ 

ความชอบรวมของไวนแตละสูตร 

ไวนฟกเขียว 

(ตม) 

ไวนฟกเขียว 

(KMS) 

ไวนฟกขาว 

(ตม) 

ไวนฟกขาว 

(KMS) 

ไวนบวบหอม 

(ตม) 

ไวนบวบหอม

(KMS) 

นักเรียน/

นักศึกษา 
4.55 ± 0.69 4.50 ± 0.61 4.50 ± 0.76 4.50 ± 0.61 4.45 ± 0.76 4.00 ± 1.30 

รับจาง 4.64 ± 0.67 3.91 ± 0.83 4.73 ± 0.47 4.36 ± 0.67 4.27 ± 1.01 3.73 ± 1.35 

เกษตรกร 4.40 ± 0.55 4.40 ± 0.55 4.80 ± 0.45 4.00 ± 0.00 4.60 ± 0.55 4.00 ± 0.00 

ขาราชการ 4.60 ± 0.55 4.00 ± 0.00 4.80 ± 0.45 4.20 ± 0.45 5.00 ± 0.00 4.20 ± 0.45 

อ่ืนๆ 4.36 ± 0.63 4.07 ± 0.92 4.43 ± 0.65 4.14 ± 0.95 4.43 ± 0.76 3.50 ± 0.76 

หมายเหตุ: คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตาง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

               สถิติ (p≤0.05) 
 

4.8 ผลการทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

      จากการทดสอบคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัส พบวา ไวนท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อได

คะแนนการยอมรับสูงกวาไวนท่ีใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ จึงนําไวนท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆา

เชื้อมาทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH (2,2 Diphynyl-1-picryl hydrazyl) assay พบวา ไวน

ฟกขาวมีคารอยละของการตานอนุมูลอิสระ DPPH สูงท่ีสุด เทากับ 41.930 แตกตางจากไวนฟกเขียว

และบวบหอมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) รองลงมา คือ ไวนฟกเขียวมีคารอยละของการตาน

อนุมูลอิสระ DPPH เทากับ 36.140 สูงกวาไวนบวบหอมซ่ึงมีคารอยละของการตานอนุมูลอิสระ DPPH 

เทากับ 29.415 แสดงดังตารางท่ี 4.35 

 

ตารางท่ี 4.35 คารอยละของการตานอนุมูลอิสระ DPPH ของไวนท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ 
 

ไวนท่ีใชวิธีการตมใน

ข้ันตอนการฆาเช้ือ 

คาการดูดกลืนแสง 

(517 nm)  

รอยละของการตานอนุมูลอิสระ 

DPPH 

ฟกขาว 0.331 ± 0.014c 41.930 ± 2.460a 

ฟกเขียว 0.364 ±0.003 
b 36.140 ± 0.527b 

บวบหอม 0.402 ±0.009a 29.415 ± 1.590c 

หมายเหตุ: คาเฉลี่ยท่ีกํากับดวยตัวอักษรท่ีตางกันในแนวตาง แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง  

              สถิติ (p≤0.05) 


