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ภาคผนวก ก 

สารเคม ี

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



114 

 

 
 

 

สารเคม ี

 

1. แอมโมเนียมไฮดรอกไซด (NH4OH) 50 เปอรเซ็นต 

แอมโมเนีย        50 มิลลิลิตร 

น้ํากลั่น        50 มิลลิลิตร 

ผสมแอมโมเนีย 50 มิลลิลิตร ในน้ํากลั่น 50 มิลลิลิตร ใหเปนเนื้อเดียวกัน 

  

2. สารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) 0.1 นอรมอล 

NaOH        0.4 กรัม 

น้ํากลั่น        100 มิลลิลิตร 

ละลาย NaOH 0.4 กรัม ในน้ํากลั่น แลวปรับปริมาตรใหเทากับ  100 มิลลิลิตร 

 

3.  ฟนอลฟทาลีน (Phenolphthalein) 1 เปอรเซ็นต 

ฟนอลฟทาลีน       1 กรัม 

เอทานอล 95 เปอรเซ็นต      100 มิลลิลิตร 

ละลายฟนอลฟทาลีน 1 กรัม ในเอทานอล 95 เปอรเซ็นต ทําการละลายใหเปนเนื้อเดียวกัน 

 

4.  สารละลายเบนโทไนต (Bentonite) 5 เปอรเซนต 

เบนโทไนต        5 กรัม 

น้ําอุน        100 มิลลิลิตร 

ละลายเบนโทไนต 5 กรัม ในน้ําอุน 100 มิลลิลิตร ท้ิงไว 1 คืน 
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ภาคผนวก ข 

วิธีการวิเคราะห 
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วิธีการวิเคราะห 

 

1. การวิเราะหปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (Total Soluble Solids ; TSS) 

อุปกรณ 

1. Refractometer 

2. ขวดน้ํากลั่น 

3. หลอดหยด 

4. ผาสําหรับเช็ด 

 

วิธีการ 

1. เตรียมตัวอยางใสภาชนะ 

2. นํามาวัดดวยเครื่อง Refractometer ซ่ึงมีสเกลวัดคาไดระหวาง 0 - 32 เปอรเซ็นต ปรับ

เปรียบเทียบมาตรฐานโดยใชน้ํากลั่น ปรับใหอานได 0 กอนการใชวัดตัวอยางทุกครั้ง 

3. หยดตัวอยางท่ีตองการทดสอบดวยหลอดหยด 1 - 2 หยด ลงบนเลนส  Refractometer 

4. ปดฝาเลนส แลวสองไปท่ีมีแสงสวาง 

5. อานคาท่ีเสนแบงระหวางสีขาวกับสีฟา แลวบันทึกผล ซ่ึงเครื่อง Refractometer  

 แสดงดังภาพท่ี ข.1 

 

 
 

ภาพที่ ข.1 เครื่อง Refractometer 

ที่มา : Grendels children, 2016  
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2. การวิเคราะหคาพีเอช 

อุปกรณและสารเคมี 

1. pH meter 

2. บีกเกอร 

3. กระดาษซับ 

4. น้ํากลั่น 

5. สารละลายบัฟเฟอร (buffer) มาตรฐาน pH 7.00 

6. สารละลายบัฟเฟอร (buffer) มาตรฐาน pH 4.00 

7. สารละลายบัฟเฟอร (buffer) มาตรฐาน pH 10.00 

 

วิธีการ 

1. ปรับ pH meter ใหพรอมท่ีจะใชงานดวยสารละลายบัฟเฟอรมาตรฐาน pH 7.00 และ pH 

4.00 ตามลําดับ สาํหรับวัดสารละลายท่ี pH ต่ํากวา pH 7.00 

2. ลางหัววัด pH ใหสะอาดดวยน้ํากลั่น ซับหัววัด pH ดวยกระดาษซับ 

3. จุมหัววัด pH ลงในตัวอยาง 

4. อานคา pH ท่ีวัดได ซ่ึงเครื่อง pH meter  

 แสดงดังภาพท่ี ข.2 

 

 
 

ภาพที่ ข.2 เครื่อง pH meter 

ที่มา : ตลาดกลางสินคาอุตสาหกรรมไทย, 2555 
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3. การวิเคราะหปริมาณกรดโดยการไทเทรต 

อุปกรณและสารเคมี 

1. ปเปต ขนาด 5 มิลลิลิตร 

2. ฟลาสก ขนาด 250 มิลลิลิตร 

3. บิวเรต 

4. Phenolpthalein 1 เปอรเซ็นต 

5. สารละลายมาตรฐาน NaOH 0.1 นอรมอล 

6. น้ํากลั่น 

 

วิธีการ 

1. ปเปตตัวอยาง 5 มิลลิลิตร ลงในฟลาสกขนาด 250 มิลลิลิตร 

2. เติมน้ํากลั่น 95 มิลลิลิตร 

3. หยด Phenolpthalein 1 เปอรเซ็นต 3-5 หยด เพื่อเปนอินดิเคเตอร แลวไทเทรตกับ

สารละลายมาตรฐาน NaOH 0.1 นอรมอล เม่ือถึงจุดยุติจะมีสีชมพู 

4. นํามาคํานวณคาปริมาตรสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดท่ีใชในการไทเทรต ซ่ึงการไทเทรตกรด 

เบส (Acid-base titration) แสดงดังภาพท่ี ข.3 การไทเทรตกรด เบส (Acid-base titration) 

วิธีการคํานวณ 

% TA (g/100 ml. lactic acid) = =   V × N × MW × 100 

                                                      1000 × v 

V  = ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดท่ีใชไทเทรต (ml) 

N  = ความเขมขนของสารสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเปนนอรมอล  (N) 

V  = ปริมาตรของสารตัวอยางใช (มิลลิลิตร) มีคาเทากับ 5 มิลลิลิตร 

MW  = มวลโมเลกุลของกรดแลคติค = 90  

 
ภาพที่ ข.3 การไทเทรตกรด เบส (Acid-base titration) 

ที่มา : คลังความรู Sai Math, 2560 
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4. การวิเคราะหปริมาณแอลกอฮอลโดยใชเครื่องอีบลูลิโอมิเตอร (Ebulliometric analysis) 

อุปกรณและสารเคมี 

1. เครื่องอีบลูลิโอมิเตอร 

2. กระบอกตวง 

3. น้ํากลั่นบริสุทธิ ์

4. น้ําเย็น 
 

วิธีการ 

1. หาจุดเดือดของนํ้าบริสุทธิ ์

1.1 ตวงน้ําบริสุทธิ์ 30 มิลลิลิตร หรือใชหลอดท่ีมากับเครื่องมือโดยตวงใหถึง EAU ใสลงใน 

boiling chamber 

1.2 ใสเทอรโมมิเตอร ใหปลายอยูเหนือน้ําใน boiling chamber  

1.3 ตมจนกระท่ังเดือดดวยตะเกียงแอลกอฮอล เม่ือถึงจุดเดือดอุณหภูมิ จะคงท่ีประมาณ     

15 – 30 วินาที อานอุณหภูมิจุดเดือดของน้ําบริสุทธิ์จากเทอรโมมิเตอร 

1.4 จากจุดเดือดของบริสุทธิ์ท่ีอานได ไปตั้งในแผนอานเปอรเซ็นตแอลกอฮอล โดยตั้งจุดเดือด

ของน้ําบริสุทธิ์ท่ีอานได ใหตรงกับ 0.0 เปอรเซ็นตแอลกอฮอล 

2. หาจุดเดือดของสารตวัอยาง 

2.1 ตวงสารตัวอยาง 50 มิลลิลิตร หรือใชหลอดท่ีมากับเครื่องมือโดยตวงใหถึง VIN ใสลง 

boiling chamber 

2.2 เติมน้ําเย็นลงไปในสวนควบแนน 

2.3 ใสเทอรโมมิเตอรใหปลายอยูเหนือน้ําใน boiling chamber 

2.4 ตมจนกระท่ังเดือดดวยดวยตะเกียงแอลกอฮอล เม่ือถึงจุดเดือดอุณหภูมิ จะคงท่ีประมาณ 

15 – 30 วินาที อานอุณหภูมิจุดเดือดของสารตัวอยางจากเทอรโมมิเตอร 

2.5 อานเปอรเซ็นตแอลกอฮอลซ่ึงเครื่องอีบลูลิโอมิเตอร (Ebulliometric analysis)  

 แสดงดังภาพท่ี ข.4 
 

 

 

 
 

ภาพที่ ข.4 เครื่องอีบลูลิโอมิเตอร 

ที่มา : ชัชรียโฮลดิ้ง, 2556 
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ภาคผนวก ค 

แบบประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 

แบบทดสอบความพึงพอใจดานประสาทสัมผัสของไวนพืชวงศแตง 

โครงการวิจัย การผลิตไวนจากพืชวงศแตง 

คณะผูวิจัย นางสาวนิชาภัทร ตุริยะกุล และนางสาววิภาวรรณ พาเหลี่ยม 

ตอนที่ 1 สถานภาพผูทดสอบ 

1) เพศ      ชาย      หญิง 

2) อาย ุ      18 – 25 ป     26 – 35 ป      36 – 45 ป 

       มากกวา 45 ปข้ึนไป 

3) อาชพี      นักเรียน/นักศึกษา    รับจาง     คาขาย     เกษตรกร

        ขาราชการ     เอกชน     รัฐวสิาหกิจ       อ่ืนๆ……… 

ตอนที่ 2 ความพึงพอใจตอไวนพืชวงศแตง 

จงใหคะแนนความพึงพอใจดาน สี กลิ่น รสชาติ ความใส และความชอบรวม โดยใหคะแนนดังนี ้

5  คะแนน หมายถึง ชอบมาก 4  คะแนน หมายถึง ชอบ 

3  คะแนน    หมายถึง  ชอบปานกลาง  2  คะแนน หมายถึง  ไมชอบ  

1  คะแนน  หมายถึง ไมชอบมาก 

ความพึงพอใจ 
ไวนชนิดที่ 1 

สูตร 1 สูตร 2 

1. ส ี   

2. กลิ่น   

3. รสชาต ิ   

4. ความใส   

5. ความชอบรวม   

ขอเสนอแนะ 

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

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

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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แบบประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 

แบบทดสอบความพึงพอใจดานประสาทสัมผัสของไวนพืชวงศแตง 

โครงการวิจัย การผลิตไวนจากพืชวงศแตง 

คณะผูวิจัย นางสาวนิชาภัทร ตุริยะกุล และนางสาววิภาวรรณ พาเหลี่ยม 

ตอนที่ 1 สถานภาพผูทดสอบ 

1) เพศ      ชาย      หญิง 

2) อาย ุ      18 – 25 ป     26 – 35 ป      36 – 45 ป 

       มากกวา 45 ปข้ึนไป 

3) อาชพี      นักเรียน/นักศึกษา    รับจาง     คาขาย     เกษตรกร

        ขาราชการ     เอกชน     รัฐวสิาหกิจ       อ่ืนๆ……… 

ตอนที่ 2 ความพึงพอใจตอไวนพืชวงศแตง 

จงใหคะแนนความพึงพอใจดาน สี กลิ่น รสชาติ ความใส และความชอบรวม โดยใหคะแนนดังนี ้

5  คะแนน หมายถึง ชอบมาก 4  คะแนน หมายถึง ชอบ 

3  คะแนน    หมายถึง  ชอบปานกลาง  2  คะแนน หมายถึง  ไมชอบ  

1  คะแนน  หมายถึง ไมชอบมาก 

ความพึงพอใจ 
ไวนชนิดที่ 2 

สูตร 1 สูตร 2 

1. ส ี   

2. กลิ่น   

3. รสชาต ิ   

4. ความใส   

5. ความชอบรวม   

ขอเสนอแนะ 

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

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

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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แบบประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 

แบบทดสอบความพึงพอใจดานประสาทสัมผัสของไวนพืชวงศแตง 

โครงการวิจัย การผลิตไวนจากพืชวงศแตง 

คณะผูวิจัย นางสาวนิชาภัทร ตุริยะกุล และนางสาววิภาวรรณ พาเหลี่ยม 

ตอนที่ 1 สถานภาพผูทดสอบ 

1) เพศ      ชาย      หญิง 

2) อาย ุ      18 – 25 ป     26 – 35 ป      36 – 45 ป 

       มากกวา 45 ปข้ึนไป 

3) อาชพี      นักเรียน/นักศึกษา    รับจาง     คาขาย     เกษตรกร

        ขาราชการ     เอกชน     รัฐวสิาหกิจ       อ่ืนๆ……… 

ตอนที่ 2 ความพึงพอใจตอไวนพืชวงศแตง 

จงใหคะแนนความพึงพอใจดาน สี กลิ่น รสชาติ ความใส และความชอบรวม โดยใหคะแนนดังนี ้

5  คะแนน หมายถึง ชอบมาก 4  คะแนน หมายถึง ชอบ 

3  คะแนน    หมายถึง  ชอบปานกลาง  2  คะแนน หมายถึง  ไมชอบ  

1  คะแนน  หมายถึง ไมชอบมาก   

ความพึงพอใจ 
ไวนชนิดที่ 3 

สูตร 1 สูตร 2 

1. ส ี   

2. กลิ่น   

3. รสชาต ิ   

4. ความใส   

5. ความชอบรวม   

 

ขอเสนอแนะ 

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

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

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ง 

ขั้นตอนการผลิต 
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ขั้นตอนการผลิต 

 

ภาคผนวก ง1. การเตรียมกลาเช้ือ 

 1)  ค้ันน้ําสับปะรดปริมาตร 100 มิลลิลิตร ผสมกับน้ําดื่มสะอาดปริมาตร 100 มิลลิลิตร  

 

  

 
  

 2)  ใสในฟลาสกขนาด 500 มิลลิลิตร เติมน้ําตาลลงไปใหไดปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 

(Total Soluble Solids; TSS) เทากับ 20 องศาบริกซ (เติมน้ําตาล 27.5 กรัมตอน้ํา 200 มิลลิลิตร) 

 

 
 

 3)  ปรับพีเอชเทากับ 4.5 โดยใชแอมโมเนียมไฮดรอกไซดความเขมขน 50 เปอรเซ็นต 

 



126 

 

 
 

 
 

 4)  ปดดวยจุกสําลี แลวทําใหปลอดเชื้อในหมอนึ่งความดันไอ (Autoclave) ท่ีอุณหภูมิ 110  

องศาเซลเซียส ความดัน 5 ปอนดตอตารางนิ้ว เปนเวลา 10 นาที ท้ิงไวใหเย็น 

 

 
  

 5)  เติมเชื้อ S. cerevisiae TISTR 5019  ปริมาณ 2 ลูปลงไป 

 

 
 

 6)  นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เขยาท่ีความเร็ว 150 รอบตอนาที (rpm) เปนเวลา 24 

ชั่วโมง 
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 7)  นําไปวัดคาการดูดกลืนแสง (OD) ท่ีความยาวคลื่น 620 นาโนเมตร ใหมีคาเทากับ 0.1  

(1-5 x 106 เซลลตอมิลลิลิตร)  
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ภาคผนวก ง2. การเตรียมวัตถุดิบ 

 1)  นาํฟกเขียว และบวบหอมท่ีเตรียมไวปลอกเปลือก และลางใหสะอาด ห่ันเปนชิ้น ๆ หรือแผน

บาง ๆ ปริมาณ 300 กรัม 

 

 
 

 2)  บีบผสมกับน้ํา ดวยผาขาวบางใหไดปริมาตรน้ําฟกเขียว และน้ําบวบหอมอยางละ 3 ลิตร 
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 3)  นําฟกขาวท่ีเตรียมไว ควานเอาสวนเยื่อหุมเมล็ดสีสมออกปริมาณ 200 กรัม  

 

 
 

 4)  สกัดเอาเยื่อหุมเมล็ดสีสมออกจากเมล็ด เติมน้ําใหไดปริมาตร 3 ลิตร  

 

 
 

 5)  แบงการฆาเชื้อเปน 2 วิธี 

  5.1  เติมน้ําตาลใหมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเทากับ 20 องศาบริกซ (เติมน้ําตาล 

750 กรัมตอน้ํา 3000 มิลลิลิตร) ตมน้ําผักใหเดือดเปนเวลา 15 – 20 นาที คนใหน้ําตาลละลาย  

รอใหเย็น ปรับพีเอชใหเทากับ 4.5 ดวยมะนาว และบรรจุใสถังหมักขนาด 6 ลิตร 
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5.2  เติมน้ําตาลใหมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเทากับ 20 องศาบริกซ (เติมน้ําตาล 750 กรัม

ตอน้ํา 3000 มิลลิลิตร)คนใหน้ําตาลละลาย ปรับพีเอชใหเทากับ 4.5 ดวยมะนาว จากนั้นเติม

โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตปริมาณ 100 ppm ท้ิงไวอุณหภูมิหองเปนเวลา 12 ชั่วโมง และบรรจุใสถัง

หมักขนาด 6 ลิตร  
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ภาคผนวก ง3.  การหมักไวนพืชวงศแตง 

  

1)  เติมกลาเชื้อท่ีเตรียมไว 5 เปอรเซ็นต ลงในน้ําฟกเขียว บวบหอม และฟกขาว  

 

 
 

 2) หมักท่ีอุณหภูมิหองไวเปนเวลา 7 – 14 วัน (ใหมีปริมาณแอลกอฮอลไมเกินรอยละ 6 ) เก็บ

ตัวอยางทุก ๆ 2 วัน เพื่อนํามาวิเคราะห ปริมาณของแข็งท่ีละลายได คาพีเอช ปริมาณกรดท้ังหมด 

และปริมาณแอลกอฮอล  
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ภาคผนวก ง4. การวิเคราะหผลการทดลอง 

 1) วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได โดยใชเครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ํา (Refractometer)  

 

 
 

 2) วัดคาพีเอชโดยใชเครื่องวัดความเปนพีเอช (pH meter)  

 

 
 

 3)  วัดปริมาณกรดท้ังหมดโดยการไทเทรต (Acid – base titration)  
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 4) วัดปริมาณแอลกอฮอล โดยใชเครื่อง Ebulliometer  

 

 
 

ภาคผนวก ง5. การแยกสวนใส 

 1)  นําไวนท่ีไดมากรองดวยผาขาวบางเพื่อแยกสวนของไวนออกจากตะกอนหลังการหมัก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง6. การทําใหไวนใส  

 1)  ทําใหไวนใสโดยการตกตะกอนดวยสารละลายเบนโทไนต (Bentonite) ความเขมขนรอยละ 5 

โดยปริมาตร  
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ภาคผนวก ง7. การบมไวน 

 1)  ทําการบมไวนท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 เดือน  

 

 
 

ภาคผนวก ง8. การบรรจุไวน 

 1)  บรรจุไวนลงในขวดท่ีผานการฆาเชื้อแลวและปดฝาขวด  
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ภาคผนวก ง9 การพาสเจอไรซไวน 

 1)  นาํไวนไปพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที  

 

 
 

ภาคผนวก ง10. การติดฉลากผลิตภัณฑ 

 1)  ออกแบบ และทําการติดฉลากผลิตภัณฑ  
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ภาคผนวก ง11. การเก็บไวน 

 1)  เก็บรักษาไวนท่ีอุณหภูมิไมเกิน 25 องศาเซลเซียส เพื่อปองกันไมใหเกิดการเปลี่ยนแปลง                   

สี กลิ่น และรสชาต ิ 

 

 
 


