
 
 

 

 

บทท่ี 5 

สรุปผล อภิปราย และขอเสนอแนะ 

 

สรุปผล 

การผลิตไวนจากพืชวงศแตง 3 ชนิด ไดแก ฟกเขียว ฟกขาว และบวบหอม โดยใชวิธีการตม 

และใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ ใชยีสต Saccharomyces cerevisiae TISTR 5019 เปนกลาเชื้อ

ในการหมัก พบวา หลังจากการหมักปริมาณของแข็งท่ีละลายไดมีแนวโนมลดลงเรื่อย ๆ ตาม

ระยะเวลาของการหมัก โดยไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอม ท่ีใชวิธีการตมมีปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดลดลงเร็วกวาการใช KMS โดยมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดสุดทายอยูในชวง 

13.00 – 14.83 องศาบรกิซ คาพีเอช มีแนวโนมลดลงจนถึงวันท่ี 2 ของการหมัก หลังจากนั้นคาพีเอช

จะคงท่ี คาพีเอชอยูในชวง 2.64 – 3.18 สอดคลองกับการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดท้ังหมด และ

ปริมาณแอลกอฮอลท่ีมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาของการหมัก ซ่ึงมีปริมาณกรดท้ังหมดอยูในชวง 

0.55 – 0.64 เปอรเซ็นตโดยปริมาตร และปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวง 6.40 – 6.60 เปอรเซ็นตโดย

ปริมาตร เม่ือนําไวนพืชวงศแตงท่ีผลิตไดไปประเมินคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดวยวิธี 5 Point 

Hedonic Scale โดยใชผูทดสอบจํานวน 55 คน พบวา ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆา

เชื้อไดรับการยอมรับในดานสี กลิ่น รสชาติ ความใส และความชอบรวมสูงท่ีสุด และฤทธิ์ตานอนุมูล

อิสระของไวนฟกขาว ฟกเขียว และ บวบหอม โดยวิธี DPPH รอยละ 41.93,36.14 และ 29.42 

ตามลําดับ 

 

อภิปรายผล 

 การผลิตไวนพืชจากวงศแตงโดยใชวิธีการตม และใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ ปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดเริ่มตนท่ี 20 องศาบริกซ พบวา ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของไวนฟกเขียวท่ีใช

วิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อมีปริมาณลดลงเร็วกวาไวนฟกเขียวท่ีใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

เชนเดียวกับไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนฆาเชื้อ มีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดลดลงเร็วกวาไวน

ฟกขาวท่ีใช KMS ในข้ันตอนฆาเชื้อ และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ มีปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดลดลงเร็วกวาไวนบวบหอมท่ีใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ มีปริมาณของแข็งท่ี

ละลายไดของไวนท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อจะมีปริมาณของแข็งท่ีไดลดลงเร็วกวาไวนท่ีใช KMS 

และไวนท้ัง 6 สูตรมีแนวโนมปริมาณของแข็งท่ีละลายไดลดลงไปในทางเดียวกัน ซ่ึงการลดลงของปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดสอดคลองกับงานวิจัยของขจรศักด์ิ อินทรปรุง และณรงค พัฒรักษ (2544) : 25 

ศึกษาเชื้อยีสตท่ีเหมาะสมในการผลิตไวนชมพูเพชร โดยใชปริมาณของแข็งท่ีละลายไดเริ่มตนท่ี 20 
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องศาบริกซ จากการศึกษาถึงประสิทธิภาพการเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายได พบวา ยีสต

จะมีการใชน้ําตาลในปริมาณท่ีใกลเคียงกัน ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดมีแนวโนมลดลงไปในทางเดียวกัน 

ซ่ึงการเจริญเติบโตของยีสตถามีปริมาณมากก็จะชวยใหกระบวนการหมักเปนไปอยางรวดเร็ว และ

สอดคลองกับงานวิจัยของวัฒนา วิริวุฒิกร (2549) : 9 ศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการผลิตไวนเห็ดหัวลิงใส 

โดยการเปรียบเทียบปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได 2 ระดับ คือ 18 และ 20 องศาบริกซ พบวา ตัวอยาง

ท่ีมีระดับปริมาณของแข็งละลายน้ําได 20 องศาบริกซ มีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดลดลงต่ํากวาสภาวะ

อ่ืน นอกจากนั้นยังสอดคลองกับงานวิจัยของ Soni et al. (2009) : 442 ท่ีศึกษาสภาวะมาตรฐานสําหรับ

การหมัก และบมไวนมะขามปอม พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดเริ่มตนท่ี 20 องศาบริกซ มีการ

เปลี่ยนแปลงลดลงไปตามระยะเวลาของการหมักจนเริ่มคงท่ีจนถึงวันสุดทายของการหมัก นอกจากนี้ 

Trivedi  et al. (2012) : 164 ไดทําการผลิตไวนจากวานหางจระเข โดยเตรียมน้ําวานหางจระเขท่ีมี

ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดเทากับ 20 องศาบริกซ พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายได ปรับลดลงไปตาม

ระยะการหมักจนเริ่มคงท่ี ซ่ึงปราโมทย ธรรมรัตน (2532) : 46 และราณี สุรกาญจนกุล (2546) : 13 

กลาววา ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท่ีเหมาะสมสําหรับการหมัก คือ 20 – 22 องศา บริกซ และไมควร

เกิน 25 องศาบริกซ หากมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดมากเกินกวานี้จะทําใหเกิดการยับยั้งการเจริญของ

เชื้อยีสตได ขณะเดียวกันหากมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดนอยเกินไปจะทําใหยีสตหยุดทํางาน และ   

ทําใหปริมาณแอลกอฮอลเกิดข้ึนนอย นอกจากนั้นในงานวิจัยของวิลาวัลย บุณยสุภา (2554) ยังกลาววา 

ยีสตมีการใชน้ําตาลในการเจริญเติบโต และสรางแอลกอฮอล โดยจะสอดคลองกับปริมาณแอลกอฮล    

ท่ีเพ่ิมข้ึน และ ไพบูลย ดานวิรุทัย และศักดิ์สิทธิ์ จันทรไทย (2549) : 43 ไดกลาววา ปริมาณของแข็ง    

ท่ีละลายไดควรลดลงอยางรวดเร็วในระยะแรกของการหมักและหมดไปเม่ือสิ้นสุดกระบวนการหมัก    

การลดลงของของแข็งท่ีละลายไดนาจะเกิดจากยีสตนําน้ําตาลไปใชในการเจริญเติบโต และเพ่ิมจํานวน 

โดยจะเปลี่ยนน้ําตาลใหเปนแอลกอฮอลและกาซคารบอนไดออกไซด 

การศึกษาการผลิตไวนพืชวงศแตงท่ีใชวิธีการตม และใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ ท่ีมีพีเอช

เริ่มตน เทากับ 4.5 เม่ือเปรียบเทียบไวนพืชวงศแตงชนิดเดียวกัน พบวา พีเอชของไวนฟกเขียวท่ีใช

วิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อมีพีเอชในระหวางกระบวนการหมักตํ่ากวาไวนฟกเขียวท่ีใช KMS         

ในข้ันตอนการฆาเชื้อ สวนไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในข้ันตอน

การฆาเชื้อจะมีพีเอชต่ํากวาไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ คาพีเอช

ของไวนท้ัง 6 สูตร มีแนวโนมลดลงไปในทิศทางเดียวกัน เฉลี่ยคาพีเอชอยูระหวาง 2.64 – 3.18 ซ่ึงการ

ลดลงของคาพีเอชนั้นสอดคลองกับการงานวิจัยของสุกัญญา ไหมเครือแกว (2549) : 67 ท่ีศึกษาสภาวะ  

ท่ีเหมาะสมในการผลิตไวนเงาะ พบวา การใชพีเอชเริ่มตนท่ี 4.5 ลดลงเรื่อย ๆ และจะคงท่ีหลังจากยุติ

การหมัก และไพบูลย ดานวิรุทัย และศักดิ์สิทธิ์ จันทรไทย (2549) : 45 ไดกลาววา การเปลี่ยนแปลงของ

พีเอชจะสอดคลองกับการเพ่ิมข้ึนของปริมาณกรด ซ่ึงการลดลงของพีเอชมีผลตอการเจริญของเซลลยีสต 
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นอกจากนั้น ปยดา ลีลาปยะนาถ (2550)  : 72 ศึกษาการเจริญของเชื้อ S. cerevisiae สายพันธุตาง ๆ 

ในน้ําสับปะรด โดยศึกษาทําการเปรียบเทียบการใชพีเอชเริ่มตนท่ีแตกตางกัน พบวา การใชพีเอชเริ่มตน

ท่ี 4.5 ในการหมัก คาพีเอชจะมีคาลดลงเรื่อย ๆ และคงท่ีในท่ีสุด โดยพีเอชเริ่มตนท่ี 4.5 ใหปริมาณ

แอลกอฮอลสูงสุดและเหมาะสําหรับการผลิตไวน นอกจากนั้นดวงใจ โอชัยกุล ลินจง สุขลําภู และปยะดา 

ลีลาปยนาถ (2552) : 67 ศึกษาการหมักไวนโดยเชื้อ   S. cerevisiae TISTR 5018 จากการศึกษา      

คา    พีเอชเริ่มตนท่ีแตกตางกัน พบวา คาพีเอชท่ีเหมาะสมในการหมักไวนขิง คือ พีเอชเริ่มตนท่ี 4.5 ซ่ึง

ในระหวางการหมัก คาพีเอชจะลดลงเรื่อย ๆ และทําใหไดไวนท่ีมีปริมานแอลกอฮอลสูงข้ึน และ

ปราโมทย ธรรมรัตน (2532) : 45 ไดกลาววา พีเอชท่ีเหมาะสมท่ีสุดตอการเจริญเติบโตของเชื้อยีสต    

อยูระหวาง 3.2 - 4.5 ซ่ึงสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียได 

การศึกษาปริมาณกรดท้ังหมดของไวนพืชวงศแตงโดยใชวิธีการตม และใช KMS ในข้ันตอน  

การฆาเชื้อ พบวา ปริมาณกรดท้ังหมดของไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตม    

ในข้ันตอนการฆาเชื้อ มีปริมาณกรดท้ังหมดเพ่ิมข้ึนสูงกวาไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนท่ีใช KMS     

ในข้ันตอนการฆาเชื้อ และปริมาณกรดท้ังหมดของไวนท้ัง 6 สูตร มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนไปในทิศทางเดียวกัน 

เฉลี่ยปริมาณกรดท้ังหมดอยูระหวางรอยละ 0.55 – 0.64 โดยปริมาตร ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ

กรดท้ังหมดท่ีเพ่ิมมากข้ึนตามระยะเวลาของการหมักสอดคลองกับงานวิจัยของประดิษฐ ครุวัณณา 

(2542) : 56 ท่ีผลิตไวนโดยใชเชื้อยีสต S. cerevisiae ผสม 3 สายพันธุ ในการหมักไวนสมุนไพร พบวา 

ไวนสมุนไพรท่ีศึกษามีการหมักท่ีดี มีปริมาณกรดท้ังหมดเพ่ิมข้ึนรอยละ 0.3 – 0.5 ซ่ึงมีคาต่ํามาก แสดง

วาไมมีการปนเปอนกับเชื้อแบคทีเรียท่ีกอใหเกิดกรดรสเปรี้ยว และอําพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน และบุศรา      

มหขจิตนนท (2547) : 48 ศึกษาหาสภาวะท่ีเหมาะสมตอการหมักไวนมะเขือเทศ พบวา ในระหวาง

กระบวนการหมักไวนจะมีการผลิตกรดออกมา ปริมาณกรดท้ังหมดของไวนมะเขือเทศมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน

ไปในทางเดียวกัน แตผลิตไดในปริมาณเพียงเล็กนอยเทานั้น นอกจากนั้นยังสอดคลองกับงานวิจัยของ  

อําพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน และปยมาศ วงษประยูร (2549) : 6 ท่ีศึกษาและพัฒนาการผลิตไวนมะมวงโดย

การศึกษาปจจัยทางดานสายพันธุของมะมวงโดยใชมะมวง 3 สายพันธุ พบวา ในระหวางการหมัก

ปริมาณกรดท้ังหมดของไวนมะมวงท้ัง 3 สายพันธุมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนไปในทางเดียวกัน โดยมีปริมาณกรด

ท้ังหมดเฉลี่ยเทากับ 0.384 เปอรเซ็นตโดยปริมาตร 

การศึกษาปริมาณแอลกอฮอลของไวนพืชวงศแตงท่ีใชวิธีการตม และใช KMS ในข้ันตอนการฆา

เชื้อ พบวา ไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 18 ของการ

หมัก และมีปริมาณแอลกอฮอลสุดทาย เทากับรอยละ 6.43 โดยปริมาตร สวนไวนฟกเขียวโดยการใช

KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 20 ของการหมัก และมีปริมาณแอลกอฮอล

สุดทาย เทากับรอยละ 6.57 โดยปริมาตร และไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุด

กระบวนการหมักในวันท่ี 12 ของการหมัก และมีปริมาณแอลกอฮอลสุดทาย เทากับรอยละ 6.53     
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โดยปริมาตร สวนไวนฟกขาวท่ีใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 14 ของ

การหมัก และมีปริมาณแอลกอฮอลสุดทาย เทากับรอยละ 6.60 โดยปริมาตร และไวนบวบหอมท่ีใช

วิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 14 ของการหมัก และมีปริมาณ

แอลกอฮอลสุดทาย เทากับรอยละ 6.40 โดยปริมาตร ไวนบวบหอมท่ีใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

สิ้นสุดกระบวนการหมักในวันท่ี 20 ของการหมัก และมีปริมาณแอลกอฮอลสุดทาย เทากับรอยละ 6.57 

โดยปริมาตร จากการศึกษาจะพบวาไวนท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อจะมีกระบวนการหมัก       

ท่ีรวดเร็วกวา และไดปริมาณแอลกอฮอลสูงกวาไวนท่ีใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ ซ่ึงปริมาณ

แอลกอฮอลจะสอดคลองกับการลดลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายได โดยงานวิจัยของอําพรรณ ชัยกุล

เสรีวัฒน และบุศรา มหขจิตนนท (2547)  : 48 พบวา ในกระบวนการหมักเชื้อยีสตจะใชน้ําตาล และ

สารอาหารตาง ๆในน้ําหมัก เพ่ือใชในการเจริญเติบโต จึงทําใหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดลดลง ในขณะ

ท่ียีสตจะผลิตแอลกอฮอลเพ่ิมข้ึน และจากการศึกษาปริมาณแอลกอฮอลของไวนท้ัง 6 สูตร พบวา         

มีปริมาณแอลกอฮอลสุดทายของไวนท้ัง 6 สูตรอยูในชวงรอยละ 6.40 – 6.60 โดยปริมาตร ซ่ึงจะ

สอดคลองกับมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 2546 และมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมไวน มอก.ไวน 

2089 – 2544 ซ่ึงระบุวาสุรากลั่นหรือไวนชนิดตาง ๆ ตองมีแรงแอลกอฮอลไมเกินรอยละ 15 โดย

ปริมาตร และมีเกณฑความคลาดเคลื่อนจากท่ีระบุไวท่ีฉลากไดไมเกินรอยละ ±1 โดยปริมาตร 

การประเมินคุณสมบัติดานประสาทสัมผัสของไวนพืชวงศแตงท้ัง 6 สูตร โดยวิธี 5 point 

hedonic scale โดยใชผูทดสอบจํานวน 55 คน ในการทดสอบดานสี กลิ่น รสชาติ ความใส  

และความชอบรวม โดยการทดสอบดานสี พบวา ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อไดรับ

การยอมรับสูงสุด ซ่ึงไมมีความแตกตางจากไวนบวบหอม และไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการ

ฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากไวนฟกเขียว ไวนฟกขาว และไวนบวบ

หอมท่ีใชKMS ในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดานกลิ่น พบวา ไวนฟกขาวท่ีใช

วิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อไดรับการยอมรับสูงสุด ซ่ึงไมมีความแตกตางจากไวนฟกเขียวและไวนฟก

ขาวท่ีใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อและไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ อยาง            

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

และไวนบวบหอมท่ีใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดานรสชาติ 

พบวา ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อไดรับการยอมรับสูงสุด ซ่ึงไมมีความแตกตางจาก

ไวนฟกเขียวและไวนฟกขาวท่ีใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ และไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอน

การฆาเชื้อ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมใน

ข้ันตอนการฆาเชื้อ และไวนบวบหอมท่ีใชKMS ในข้ันตอนการฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ดานความใส ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อไดรับการยอมรับสูงสุด ไมมีความแตกตาง

จากไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความ
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แตกตางจากไวนฟกเขียวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ ไวนฟกเขียว ไวนบวบหอม และไวนฟกขาว

โดยวิธีการใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดานความชอบรวม  

ไวนฟกขาวท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อไดรับการยอมรับสูงสุด ไมมีความแตกตางจากไวน 

ฟกเขียวและไวนบวบหอมท่ีใชวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ และไวนฟกขาวท่ีใช KMS ในข้ันตอนการ

ฆาเชื้ออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากไวนฟกเขียว และไวนบวบหอมท่ีใช

KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดังนั้น การทดสอบดานสี กลิ่น รสชาติ 

ความใส และความชอบรวม พบวา ไวนฟกขาวโดยวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อไดรับการยอมรับสูงสุด

ในทุก ๆ ดาน ซ่ึงการทดสอบดานรสชาติไมสอดคลองกับงานวิจัยของ ทิพรัตน หงภัทรคีรี (2547) : 32  

ท่ีศึกษาการเปรียบเทียบผลของวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อกับวิธีการใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ 

พบวา ไวนท่ีมีการใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ ใหผลิตภัณฑไวนท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภคในแงของ

รสชาติมากกวาวิธีการตมในข้ันตอนการฆาเชื้อ อยางไรก็ตาม การประเมินคุณสมบัติทางดานประสาท

สัมผัสดานสี กลิ่น และความใส มีความสอดคลองกับงานวิจัยของทิพรัตน หงภัทรคีรี ซ่ึงการประเมิน

คุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น และความใส วิธีการตมน้ําผลไมในข้ันตอนการฆาเชื้อมีผล

ทําใหไวนท่ีได เปนท่ีนิยมมากกวาการใช KMS ในข้ันตอนการฆาเชื้อ และจากผลการประเมินชวงอายุ

และอาชีพของผูชิมตอการยอมรับดานสี กลิ่น รสชาติ ความใส และความชอบรวม พบวา ชวงอายุมีผล

ตอการยอมรับท้ังดานสี กลิ่น รสชาติ ความใส และความชอบรวม สวนอาชีพมีผลตอการยอมรับดานสี 

และความใสเทานั้น ซ่ึงโชคชัย นันทกร บุญเกิด และลําไพร ดิษฐวิบูลย.  (2546) : 32 ไดกลาววาการให

คะแนนความชอบนั้นจะแตกตางกันข้ึนอยูกับความรูสึก และความชอบของแตละบุคคล 

จากการทดสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของไวนท่ีทําจากพืชวงศแตงท้ัง  ชนิดดวยวิธี DPPH ซ่ึง

สารตานอนุมูลอิสระนี้จะชวยในการปองกันโรคตางๆ เชน โรคมะเร็ง โรคหัวใจ โรคไขมันอุดตันในเสน

เลือด เปนตน  ผลการตรวจสอบพบวา ไวนฟกขาว ฟกเขียว และ บวบหอม  รอยละ 41.93, 36.14 และ

29.42 ตามลําดับ  ต่ํากวาไวน ท่ีทําจากมะมวงสายพันธุ โชคอนันต  มีตานอนุมูลอิสระสูงสุดท่ี 

63.67±0.25 และไวนท่ีทําจากมะมวงสายพันธุแรด มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระรอยละ 60.30±0.13 (วิลา

วัลย บุณยศุภา และคณะ, 2559) : 57 และต่ํากวาไวนขนุนท่ีความเขมขน 500 ไมโครลิตร มีฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระ เม่ือบมท่ี 12 และ 24 ชั่วโมง เทากับรอยละ 55.18±0.31 และรอยละ 69.44±0.34 

ตามลําดับ (Jagtapa et al., 2011 : 687) ดังนั้นการหมักไวนโดยใชพืชวงศแตงเปนแนวทางสราง

มูลคาเพ่ิมในแงเพ่ิมสารพฤกษเคมีและสารตานอนุมูลอิสระไดทางหนึ่ง 
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ขอเสนอแนะ 

1. ควรศึกษาวิจัยเพ่ิมเติมเก่ียวกับการวัดการเจริญเติบโตของยีสตในระหวางการหมักไวน 

 2.  เพ่ือเปนแนวทางในการเพ่ิมมูลคาควรศึกษาพืชวงศอ่ืน ๆ ท่ีสมเหมาะสําหรับนํามาใช 

                  ในการผลิตไวน เชน พืชวงศมะเขือ พืชวงศกะทกรก เปนตน  

 3. ควรมีการตรวจสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของวัตถุดิบกอนการผลิตไวน 

 4. ควรศึกษาสารทางพฤกษเคมีเพ่ิมเติม 

 5. ควรศึกษาตนทุนการผลิตไวนจากเพืชวงศแตง เพ่ือเปนแนวทางในการสรางมูลคาเพ่ิม 

                 ใหกับพืชวงศแตงตอไป 


