
 
 

 

บทท่ี 4 

ผลการวิจัย 

 

4.1 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเปลือกทุเรียน 

     จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีตามวิธีของ AOAC (2012)  ไดแก ปริมาณความชื้น 

โปรตีน ไขมัน เถา ไฟเบอร และคารโบไฮเดรตโดยรวม พบปริมาณความชื้น  เถา  โปรตีน  ไขมัน  

คารโบไฮเดรต และ ไฟเบอร เทากับ 8.31, 3.36, 5.01, 5.31, 77.00 และ 1.01 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ดัง

แสดงในตารางท่ี 4.1 
 

ตารางท่ี 4.1 องคประกอบทางเคมีของเปลือกทุเรียน 
 

องคประกอบทางเคมี (เปอรเซ็นต) 

ความชื้น เถา โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ไฟเบอร 

8.31 3.36 5.01 5.31 77.00 1.01 
 

4.2. ผลการสกัดโพลีแซคคาไรดจากเปลือกทุเรียน 

      จากการสกัดโพลีแซคคาไรดเปลือกทุเรียน ปริมาณ 100 กรัม จะไดโพลีแซคคาไรด 3 กรัม โดยลักษณะของ

โพลีแซคคาไรดท่ีไดนั้นเปนของแข็งสีน้ําตาล ดังภาพท่ี 4.1 ละลายในน้ําไดเปนเจล แตไมละลายใน   

เอทานอล แสดงดังตารางท่ี 4.2 และภาพท่ี 4.2 

 

 
 

 

ภาพท่ี 4.1 ลักษณะของโพลีแซคคาไรดท่ีสกัดไดจากเปลือกทุเรียน 
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ตารางท่ี 4.2 ลักษณะของโพลีแซคคาไรดท่ีสกัดไดจากเปลือกทุเรียน 

 

คุณสมบัติของโพลีแซคคาไรดเปลือกทุเรียน 

ลักษณะ เปนของแข็ง สีน้ําตาล ละลายในน้ําไดเปนเจล 

ไมละลายในเอทานอล 

 
 

        
 

ภาพท่ี 4.2 ลักษณะของโพลีแซคคาไรดท่ีละลายในตัวทําละลาย ก) น้ํา และ ข) เอทานอล 

 

4.3 ผลการผลิตเซลลตรึงยีสต S. cerevisiae BCC 6127 โดยใชโพลีแซคคาไรดเปลือกทุเรียนเปนวัสดุตรึง 

     4.3.1 ลักษณะของเซลลตรึงท่ีได 

            เม่ือหยดโพลีแซคคาไรดลงในสารละลายแคลเซียมคลอไรด ไมเกิดเปนเม็ดเจล ดังนั้นจึงไม

สามารถนําโพลีแซคคาไรดมาใชเปนวัสดุตรึงรูปได จากการศึกษาขอมูลตางๆ ผูวิจัยจึงสนใจท่ีจะนํา

โซเดียมอัลจิเนตมาผลิตเซลลตรึง โดยใชผสมกับโพลีแซคคาไรด เพ่ือลดตนทุน โดยทําการหาสัดสวนท่ี

เหมาะสมหรับการจับตัวใหเปนเม็ดเจล โดยใชโพลีแซคคาไรดความเขมขนตางๆ ผสมกับโซเดียมอัลจิเนต

ในอัตราสวนดังนี้ 100 : 0, 90 : 10, 80 : 20, 70 : 30 และ 60 : 40 พบวาอัตราสวนดังกลาวไมสามารถ

นํามาผลิตเซลลตรึงไดเนื่องจากไดเปนของเหลวไมจับตัวเปนเม็ด ท่ีอัตราสวน 50 : 50 จับตัวเปนเม็ดเจลแต

ยังไมคอยแข็งแรง และท่ีอัตราสวน 40 : 60 ไดเปนเม็ดเจลท่ีแข็งแรง แสดงดังตารางท่ี 4.3 ผูวิจัยจึง 

เลือกใชอัตราสวน 40 : 60 ไปใชในการหมักไวนตอไป 
           

 

 

 

 

 

 

 

ก. ข. 
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ตารางท่ี 4.3 ผลการเปรียบเทียบอัตราสวนของโพลีแซคคาไรด : โซเดียมอัลจิเนต 
 

โพลีแซคคาไรด (เปอรเซ็นต) โซเดียมอัลจิเนต (เปอรเซ็นต) ลักษณะของเซลลตรึงท่ีได 

100 0 ของเหลว 

90 10 ของเหลว 

80 20 ของเหลว 

70 30 ของเหลว 

60 40 ของเหลว 

50 50 จับตัวเปนเม็ด แตไมแข็งแรง 

40 60 จับตัวเปนเม็ด แข็งแรง 

      

   4.3 ผลการผลิตเซลลตรึงยีสต S. cerevisiae BCC 6127 โดยใชอัตราสวนของโพลีแซคคาไรด  :  

โซเดียมอัลจิเนต เทากับ 40 : 60 เปนวัสดุตรึง 

        4.3.1 ลักษณะของเซลลตรึงท่ีได 

                เซลลตรึงท่ีไดจากการใชอัตราสวนของโพลีแซคคาไรด  :  โซเดียมอัลจิเนต เทากับ 40 : 60 เปน

วัสดุตรึง มีลักษณะเปนเม็ดกลมใส เสนผาศูนยกลาง ประมาณ 5 มิลลิเมตร ดังแสดงในภาพท่ี 4.3 

 

 
 

ภาพท่ี 4.3 เม็ดเจลท่ีใชอัตราสวนของโพลีแซคคาไรด : โซเดียมอัลจิเนต เทากับ 40 : 60 เปนวัสดุตรึง 
 

     4.3.2 ปริมาณเซลลภายในเม็ดเจล 

            สําหรับเซลลตรึงท่ีใชอัตราสวนของโพลีแซคคาไรด : โซเดียมอัลจิเนต เทากับ 40 : 60   

เปนวัสดุตรึงนั้นนํามานับเซลลโดยการทํา Total plate count (TPC) โดยนําเม็ดเจลมาลางดวย

น้ําเกลือความเขมขน 0.85 เปอรเซ็นต จากนั้นนํามาละลายในสารละลายโซเดียมซิเตรตความเขมขน 

0.1 โมลาร รอจนกระท่ังเจลละลายหมดแลวจึงนํามาเจือจางท่ีคาการเจือจางท่ี 10 –1, 10 –2, 10 -3, 10 -4 
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และ 10 -5 จากนั้นทําการ pour plate ในอาหารเลี้ยงเชื้อ YM บมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 5 วัน นับจํานวนโคโลนีและนํามาคํานวนปริมาณเซลล ลักษณะของโคโลนีท่ีพบท่ีระดับความเจือ

จางตาง ๆ แสดงดังภาพท่ี 4.4 ผลการนับจาํนวนโคโลนีและปริมาณโคโลนีท่ีคํานวณได มีปริมาณเซลล

เทากับ 10.2 x 106 CFU/ml 
  

 

 

ภาพท่ี 4.4 แสดงปริมาณโคโลนขีองเซลลตรึงกอนการหมักท่ีอัตราการเจืองจาง 10-4  
    

4.4 ผลการเตรียมเซลลยีสตอิสระ S. cerevisiae BCC 6127 

     4.4.1 ผลการเตรียมกลาเช้ือเซลลอิสระ 

               กลาเชื้อยีสตท่ีไดจากเชื้อ S. cerevisiae BCC 6127 นั้น หลังจากเข่ียเชื้อจํานวน 2 ลูปใสในน้ํา

กระเจี๊ยบท่ีเตรียมไวสําหรับทํากลาเชื้อแลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เขยาท่ีความเร็ว 150 

รอบ/นาที เปนเวลา 24 ชั่วโมง จะเกิดฟองข้ึนเล็กนอยและมีกลิ่นของแอลกอฮอลออนๆ แสดงดังภาพ

ท่ี 4.5 จากนั้นนําไปวัดคาการดูดกลืนแสง (OD) ท่ี 720 นาโนเมตร ใหมีคาเทากับ 0.1 (1-5 x 106 

เซลลตอมิลลิลิตร) 
      

 
 

ภาพท่ี 4.5 แสดงกลาเชื้อเซลลอิสระหลังจากบมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เขยาท่ีความเร็ว 150  

              รอบ/นาที เปนเวลา 24 ชั่วโมง 
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     4.4.2 ปริมาณเซลลอิสระ 

                 จากการนํากลาเชื้อเซลลอิสระไปวัดคาการดูดกลนืแสง (OD) ท่ี 720 นาโนเมตร ใหมีคาเทากับ 

0.1 (1-5 x 106 เซลลตอมิลลิลิตร) แลวนํามานับปริมาณเซลลโดยการทํา Total plate count (TPC) ท่ีคา

การเจือจางท่ี 10 –1, 10 –2, 10 -3, 10 -4 และ 10 -5 ตามลําดับ จากนั้นทําการ pour plate ในอาหารเลี้ยง

เชื้อ YM บมท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน นับจํานวนโคโลนีและนํามาคํานวณปริมาณ

เซลล ลักษณะของโคโลนีท่ีพบท่ีระดับความเจือจางตาง ๆ แสดงดังภาพท่ี 4.6 ผลการนับจํานวนโคโลนี

และปริมาณโคโลนีท่ีคํานวณได มีปริมาณเซลลเทากับ 12.3 x 106 CFU/ml 
 

 
 

ภาพท่ี 4.6  แสดงปริมาณโคโลนีของเซลลอิสระท่ีอัตราการเจืองจาง 10-3  
 

4.5 ผลของการหมักไวนกระเจี๊ยบโดยใชเช้ือยีสต S. cerevisiae BCC 6127 ท่ีหมักโดยใชโพลีแซคคาไรด

จากเปลือกทุเรียนผสมโซเดียมอัลจิเนตเปนวัสดุตรึง และหมักโดยใชเซลลยีสตอิสระ  

           4.5.1 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 

                     ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของไวนกระเจี๊ยบท่ีหมักโดยใชโพลีแซคคาไรด

จากเปลือกทุเรียนและโซเดียมอัลจิเนตเปนวัสดุตรึง และไวนกระเจี๊ยบท่ีหมักโดยใชเซลลอิสระ        

มีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเริ่มตนท่ี 20.00 องศาบริกซ หลังจากการหมัก พบวา ปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดมีปริมาณลดลงเรื่อยๆ ตามระยะเวลาของการหมัก โดยปริมาณของแข็ง   

ท่ีละลายไดท้ังหมดของไวนท่ีใชโพลีแซคคาไรดจากเปลือกทุเรียนและโซเดียมอัลจิเนตเปนวัสดุตรึงเปน

วัสดุตรึง มีการลดลงมากกวาไวนท่ีหมักดวยเซลลอิสระ โดยในวันท่ี 12 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได

ท้ังหมดในไวนท่ีหมักโดยใชเซลลตรึง และเซลลอิสระลดลงเหลือเทากับ 10.33 และ 11.83 องศา- 

บริกซ ตามลําดับ แสดงตารางท่ี 4.4  แสดงดังภาพท่ี 4.7   
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ตารางท่ี 4.4 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของการหมักไวนกระเจี๊ยบโดยใชเซลลตรึงท่ีมี 

                โพลีแซคคาไรดและโซเดียมอัลจิเนตเปนวัสดุตรึง และเซลลอิสระ 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.7 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของการหมักไวนกระเจี๊ยบท่ีใชเซลลตรึงและเซลลอิสระ  

               

 
 

              
 

 

 
 

ระยะเวลาของการหมัก ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (องศาบริกซ) 

เซลลตรึง เซลลอิสระ 

0 20.00a 20.00a 

2 19.50ab 20.00a 

4 19.00b 18.97b 

6 19.00b 17.67c 

8 16.50d 15.50e 

10 13.33f 13.53f 

12 10.33h 11.83g 
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       4.5.2 พีเอช 

                    คาพีเอชของไวนกระเจี๊ยบท่ีหมักโดยใชเซลลตรึง และไวนกระเจี๊ยบท่ีหมักโดยใชเซลล

อิสระมีคาเริ่มตนท่ี 4.5 โดยหลังจากการหมักระยะเวลา 12 วัน คาพีเอชจะคอยๆ ลดลงจนกระท่ังถึง

วันท่ี 10 ของการหมัก คาพีเอชในไวนท่ีหมักโดยใชเซลลตรึงและเซลลอิสระ ในวันท่ี 10 ของการหมัก 

เทากับ 2.29 และ 2.96 ตามลําดับ และในวันท่ี 12 ของการหมักคาพีเอชจะเพ่ิมข้ึนเล็กนอย เทากับ  

2.35 และ 2.95 ตามลําดับ ซ่ึงไมแตกตางจากวันท่ี 10 ของการหมักอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05)  จากผลการศึกษาคาพีเอชของไวนท่ีใชเซลลตรึงในการหมักมีแนวโนมลดลงมากกวาการใช

เซลลอิสระในการหมัก แสดงดังตารางท่ี 4.5 และภาพท่ี 4.8 

 

ตารางท่ี 4.5 คาพีเอช ของการหมักไวนกระเจี๊ยบโดยใชเซลลตรึงท่ีและเซลลอิสระ 
 

 

 
 

ภาพท่ี 4.8 กราฟเปรียบเทียบคา pH ของการหมักไวนกระเจี๊ยบโดยใชเซลลตรึงและเซลลอิสระ 
 

              

ระยะเวลาของการหมัก พีเอช 

เซลลตรึงท่ีใชโซเดียมอัลจิเนตเปนวัสดุตรึง เซลลอิสระ 

0 4.50b 4.50b 

2 4.40c 4.85a 

4 2.63e 3.94d 

6 2.80g 3.93d 

8 2.49h 3.57e 

10 2.29i 2.96f 

12 2.35i 2.95f 
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    4.6.3 ปริมาณแอลกอฮอล 

             จากการหมักไวนกระเจี๊ยบโดยใชเซลลตรึงท่ีและเซลลอิสระเปนเวลา 12 วัน ปริมาณ

แอลกอฮอลมีแนวโนมเพ่ิมสูงข้ึนเรื่อยๆ ตามระยะเวลาของการหมัก การหมักโดยใชเซลลตรึงจะมี

ปริมาณแอลกอฮอลเพ่ิมสูงกวาการใชเซลลอิสระ ท้ัง 2 แบบ ปริมาณแอลกอฮอลจะสูงท่ีสุดในวันท่ี 12 

ของการหมัก เทากับ 9.20 และ 6.00 เปอรเซ็นต (ปริมาตร/ปริมาตร) ตามลําดับ แตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  แสดงดังตารางท่ี 4.7 และภาพท่ี 4.9 

 

ตารางท่ี 4.7 ปริมาณแอลกอฮอลของการหมักไวนกระเจี๊ยบโดยใชเซลลตรึงและเซลลอิสระ 
 

 
 

 
 

ภาพท่ี 4.9 ปริมาณแอลกอฮอลของการหมักไวนกระเจี๊ยบโดยใชเซลลเซลลตรึงและเซลลอิสระ 
 

 

ระยะเวลาของการหมัก แอลกอฮอล เปอรเซ็นต (v/v) 

เซลลตรึง เซลลอิสระ 

0 0.00h 0.00h 

2 0.00h 0.00h 

4 0.00h 0.00h 

6 0.00h 1.10g 

8 3.15e 2.17f 

10 5.70c 4.53d 

12 9.20a 6.00b 
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                จากการหมักไวนกระเจี๊ยบท้ัง 2 แบบ คือ การหมักไวนกระเจี๊ยบโดยใชเซลลตรึงและ

เซลลอิสระพบวามีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คาพีเอช และปริมาณ

แอลกอฮอลเปนไปในทิศทางเดียวกัน โดยปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดและคาพีเอชจะลดลง

ตามระยะเวลาของการหมัก แตปริมาณแอลกอฮอลจะเพ่ิมสูงข้ึน แสดงดังภาพท่ี 4.10 – 4.11 

 

 
 
ภาพท่ี 4.10 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คาพีเอช และปริมาณแอลกอฮอลของไวนกระเจี๊ยบ

       ท่ีหมักโดยเซลลตรึง ระหวางการหมักเปนเวลา 12 วัน 
 

 
 

ภาพท่ี 4.11 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คาพีเอช และปริมาณแอลกอฮอลของไวนกระเจี๊ยบท่ีหมัก   

                โดยเซลลอิสระระหวางการหมักเปนเวลา 12 วัน 
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4.6 การหมักไวนกระเจี๊ยบซํ้าโดยใชโซเดียมอัลจิเนตเปนวัสดุตรึง 

                 จากการนําเซลลตรึงยีสต  S. cerevisiae BCC 6127 ท่ีใชโพลีแซคคาไรดจากเปลือก

ทุเรียนและโซเดียมอัลจิเนตเปนวัสดุตรึงมาทําการหมักไวนกระเจี๊ยบซํ้า 6 ครั้ง ระยะเวลา 6 วัน เก็บตัวอยาง

ทุก 2 วัน จนกระท่ังปริมาณแอลกอฮอลประมาณ 7 เปอรเซ็นต (ปริมาตรตอปริมาตร) จึงเริ่มหมักใหมครั้ง

ตอไป มีแนวโนมไปในทางเดียวกัน ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดและคาพีเอช จะลดลง สวนปริมาณ

แอลกอฮอลเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาของการหมัก แสดงดังภาพท่ี 4.12 

 
 

ภาพท่ี 4.12 คาพีเอช ( ) ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด  (   )  และปริมาณแอลกอออล ( ( )  

                    การหมักซํ้าครั้งท่ี 1 (ก) การหมักซํ้าครั้งท่ี 2 (ข) การหมักซํ้าครั้งท่ี 3  (ค) การหมักซํ้าครั้งท่ี 4 (ง)  

                     การหมักซํ้าครั้งท่ี 5 (จ) และการหมักซํ้าครั้งท่ี 6 (ฉ) 
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      4.6.1 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 

                    ในการหมักไวนกระเจี๊ยบซํ้าท้ัง 6 ครั้งพบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด

เริ่มตนท่ี 20 และลดลงตามระยะเวลาของการหมัก โดยในการหมักครั้งท่ี 1 ถึงครั้งท่ี 6 มีปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดลดลงเหลือเทากับ 10.67, 12.83, 12.83, 13.33, 13.33 และ 14.23    ใน

วันท่ี 6 ของการหมักตามลําดับ ซ่ึงปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดลดลงสูงสุดในวันท่ี 6 ของการ

หมักซํ้าครั้งท่ี 1  มีคาเทากับ 10.67 องศาบริกซ และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนเม่ือ

หมักซํ้าเพ่ิมข้ึน แสดงดังตารางท่ี 4.8 และภาพท่ี 4.13 

   4.6.2 พีเอช 

                    ในการหมักซํ้าท้ัง 6 ครั้ง มีคาพีเอชเริ่มตนท่ี 4.5 หลังจากการหมักพบวา พีเอชมี

ปริมาณลดลงโดยการการหมักซํ้าครั้งท่ี 1 ถึงครั้งท่ี 6 มีคาพีเอชลดลงสูงสุดเทากับ 2.58, 2.43, 2.85, 

2.50, 2.34 และ 2.34 ในวันท่ี 6 ของการหมักตามลําดับ โดยในการหมักซํ้าครั้งท่ี 5 และ 6 มีคาพีเอช 

ลดลงต่ําสุดเทากับ 2.34 ในวันท่ี 6 ของการหมัก ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) แสดงดังตารางท่ี 4.8 และภาพท่ี 4.14 

 4.6.3 ปริมาณแอลกอฮอล 

                    ในการหมักซํ้าท้ัง 6 ครั้ง พบวาปริมาณแอลกอฮอลจะคอย ๆ เพ่ิมสูงข้ึนตาม

ระยะเวลาการหมัก ในวันท่ี 6 ของการหมักซํ้าครั้งท่ี 1 ถึงครั้งท่ี 6 มีปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดอยูท่ี 

7.48, 7.15, 7.10, 7.07, 6.43 และ 6.25 เปอรเซ็นต (ปริมาตรตอปริมาตร) โดยในการหมักซํ้าครั้งท่ี 

1 มีปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดคือ 7.48 เปอรเซ็นต (ปริมาตรตอปริมาตร) และลดลงมาเรื่อยๆในการ

หมักแตละครั้งตั้งแตครั้งท่ี 2 ถึง ครั้งท่ี 6 โดยมีปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดเทากับ 7.15, 7.10, 7.07, 

6.43 และ 6.25 เปอรเซ็นต (ปริมาตรตอปริมาตร) ตามลําดับ แสดงดังตารางท่ี 4.8 และภาพท่ี 4.15 

จากการเปรียบเทียบความแตกตางของปริมาณแอลกอฮอลของไวนกระเจี๊ยบ พบวาใน

วันท่ี 0 ของการหมักครั้งท่ี 1 ถึงครั้งท่ี 6 และวันท่ี 2 ของการหมักซํ้าครั้งท่ี 2 ถึงครั้งท่ี 6 ไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในวันท่ี 4 ของการหมักซํ้าครั้งท่ี 4 และ 5 ไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในวันท่ี 4 ของการหมักครั้งท่ี 2 และ 3 ไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในวันท่ี 6 ของการหมักซํ้าครั้งท่ี 5 และ 6 ไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และในวันท่ี 6 ของการหมักซํ้าครั้งท่ี 2, 3 และ 4 ไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดอยูในวันท่ี 6 ของ

การหมักซํ้าครั้งท่ี 1 ซ่ึงมีคาเทากับ 7.48 เปอรเซ็นต (ปริมาตรตอปริมาตร)  
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ตารางท่ี 4.8 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด พีเอช และปริมาณแอลกอฮอลของการหมักไวน  

                 กระเจี๊ยบซํ้า ครั้งท่ี 1 – ครั้งท่ี 6 

 

 วัน ซํ้าท่ี 1 ซํ้าท่ี  2 ซํ้าท่ี 3 ซํ้าท่ี 4 ซํ้าท่ี 5 ซํ้าท่ี 6 

TSS 0 20.00a 20.00a 20.00a 20.00a 20.00a 20.00a 

2 17.33b 18.83a 18.83a 19.17a 19.17a 19.50a 

4 13.83def 16.50bc 16.50bc 16.00c 14.67d 16.43bc 

6 10.67g 12.83f 12.83f 13.33ef 13.33ef 14.23de 

pH 0 4.50a 4.50a 4.50a 4.50a 4.50a 4.50a 

2 3.60d 2.90f 2.94f 3.78c 3.85c 4.11b 

4 3.40e 2.84fg 2.91f 2.54hi 2.59hi 2.69gh 

6 2.58hi 2.43ij 2.85f 2.50ij 2.34j 2.34j 

Alcohol 0 0.00i 0.00i 0.00i 0.00i 0.00i 0.00i 

2 1.65h 0.00i 0.00i 0.00i 0.00i 0.00i 

4 4.35d 3.85e 3.67e 3.37f 3.30f 3.03g 

6 7.48a 7.15b 7.10b 7.07b 6.43c 6.25c 

 
 

 
 

ภาพท่ี 4.13 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของการหมักไวนกระเจี๊ยบซํ้าครั้งท่ี 1 ถึงครั้งท่ี 6 
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ภาพท่ี 4.14 แสดงคาพีเอชของการหมักไวนกระเจี๊ยบซํ้าครั้งท่ี 1 ถึงครั้งท่ี 6        

       
 

 

 

ภาพท่ี 4.15 แสดงปริมาณแอลกอฮอลของการหมักไวนกระเจี๊ยบซํ้าครั้งท่ี 1 ถึงครั้งท่ี 6 
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4.6.4 ปริมาณเซลลหลังการหมักซํ้าท้ัง 6 ครั้ง 

         ในการหมักไวนกระเจี๊ยบซํ้าจํานวน 6 ครั้ง พบวาปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดอยูในการหมักซํ้า

ครั้งท่ี 1 คือ 7.47 เปอรเซ็นตปริมาตรตอปริมาตร ซ่ึงมีความสอดคลองกับคาของแข็งท่ีละลายได

ท้ังหมดซ่ึงยิ่งปริมาณแอลกอฮอลสูงข้ึนจะมีคาของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดตํ่าลง โดยในการหมักซํ้าครั้ง

ตอ ๆ ไป ปริมาณแอลกอฮอลมีแนวโนมลดต่ําลงเนื่องจากปริมาณเซลลยีสตมีการหลุดออกจากเม็ด

เจลหรือเซลลยีสตมีการตาย ทําใหปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดมีคาลดลง ทําการตรวจสอบปริมาณเซลล

ท่ีเหลืออยูในการหมักซํ้าท้ัง 6 ครั้ง โดยวิธี Total plate count (TPC) พบวาปริมาณเซลลหลังการ

หมักลดลงเทากับ 0.2 x 106 CFU/ml โดยลดลงจากกอนการหมักคือ 10.2 x 106 CFU/ml 

         เม่ือทําการเปรียบเทียบปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดของการหมักซํ้าครั้งท่ี 1 ถึงครั้งท่ี 6 พบวา

ปริมาณแอลกอฮอลมีแนวโนมลดต่ําลงเนื่องจากปริมาณเซลลยีสตมีการหลุดออกจากเม็ดเจลหรือเซลล

ยีสตมีการตาย ทําใหปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดมีคาลดลงจากครั้งแรกไปจนครั้งท่ี 6 ของการหมัก 

แสดงดังตารางท่ี 4.9 และ ภาพท่ี 4.16 
  

ตารางท่ี 4.9 ปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดของการหมักไวนกระเจี๊ยบซํ้า ครั้งท่ี 1 – 6 

 

จํานวนการหมักซํ้า ปริมาณแอลกอฮอลสูงสุด เปอรเซ็นต   ( v/v) 

หมักซํ้าครั้งท่ี 1 7.48 

หมักซํ้าครั้งท่ี 2 7.15 

หมักซํ้าครั้งท่ี 3 7.10 

หมักซํ้าครั้งท่ี 4 7.07 

หมักซํ้าครั้งท่ี 5 6.43 

หมักซํ้าครั้งท่ี 6 6.25 

 

 
 

ภาพท่ี 4.17 แสดงปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดของการหมักซํ้าครั้งท่ี 1 ถึง 6 เปนระยะเวลา 6 วัน 
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4.7 ลักษณะปรากปรากฏของไวนกระเจี๊ยบท่ีหมักโดยเซลลตรึงท่ีใชโซเดียมอัลจิเนตเปนวัสดุตรึง 

และเซลลอิสระ 

     จากการศึกษาลักษณะท่ีปรากฏของไวนกระเจี๊ยบท่ีหมักโดยเซลลตรึงท่ี และเซลลอิสระ ดานสี 

กลิ่น และรสชาติพบวาการหมักมีผลตอลักษณะท่ีปรากฏท่ีแตกตางกันในไวนท้ัง 2 ชนิด แสดงดัง

ตารางท่ี 4.10 และคาการวัดสีตามระบบ CIE (L*, a*, b*) ดวยเครื่องวัดสี (รุน WAV-006, FRU, 

China) พบวา คาสีไมมีความแตกตางกัน ไวนท่ีหมักโดยใชเซลลตรึงมีแนวโนมดานความใสสูงกวาไวน

ท่ีใชเซลลอิสระในการหมัก สวนไวนท่ีใชเซลลอิสระมีแนวโนมไปทางสีแดงมากกวาไวนท่ีใชเซลลตรึง 

แสดงดังตารางท่ี 4.11 ภาพลักษณะปรากฏดานสีของไวนกระเจี๊ยบท่ีหมักโดยเซลลตรึงและเซลลอิสระ 

หลังการหมักเปนเวลา 12 วัน แสดงดังภาพท่ี 4.18 และผลิตภัณฑไวนกระเจี๊ยบท่ีหมักโดยเซลลตรึง

และเซลลอิสระ แสดงดังภาพท่ี 4.19 

 

ตารางท่ี 4.10 แสดงลักษณะปรากปรากฏของไวนกระเจี๊ยบท่ีหมักโดยเซลลตรึงและเซลลอิสระ 
 

 เซลลตรึง เซลลอิสระ 

กอนหมัก หลังหมัก กอนหมัก หลังหมัก 

ส ี แดงเขม แดงเขมนอยกวา

การใชเซลลอิสระ 

แดงเขม แดงเขม 

กลิ่น กลิ่นเปรี้ยว

ลักษณะเฉพาะ

ของกระเจี๊ยบ 

กลิ่นหอมเย็นๆ กลิ่นเปรี้ยว

ลักษณะเฉพาะของ

กระเจี๊ยบ 

กลิ่นเปรี้ยว 

รสชาติ เปรี้ยวอมหวาน เปรี้ยว และมีรสขม

ของแอลกอฮอลสูง 

เปรี้ยวอมหวาน เปรี้ยวอมขม 

 

 

ตารางท่ี 4.10 คาการวัดสีของไวนกระเจี๊ยบท่ีหมักโดยเซลลตรึงและเซลลอิสระ ดวยเครื่องวัดสี      

                  (รุน WAV-006, FRU, China) 

 

ไวนกระเจี๊ยบ คาการวัดสีตามระบบ CIE (L*, a*, b*)  

L a b  L  a b Elab 

เซลลตรึง 36.52 31.35 59.18 -2.30 5.19 51.72 51.98 

เซลลอิสระ 36.52 31.35 59.18 -2.16 6.45 65.36 65.71 
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เซลลตรึง เซลลอิสระ 

  
 

ภาพท่ี 4.18 ลักษณะปรากฏดานสีของไวนกระเจีย๊บท่ีหมักโดยเซลลตรึงท่ีใขโซเดียมอัลจเินตเปนวัสดุตรึง  

                และเซลลอิสระ หลังการหมักเปนเวลา 12 วัน  

              

 

เซลลตรึง เซลลอิสระ 

  
 

ภาพท่ี 4.19 ไวนกระเจี๊ยบท่ีหมักโดยเซลลตรึงและเซลลอิสระ 

 

 

 



40 
 

  

 

4.5  ผลการประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัสของไวนที่หมักโดยใชเซลลตรึงและ

เซลลอิสระ 

  จากการนําไวนท่ีใชเซลลตรึงและเซลลอิสระในการหมักไปประเมินคุณภาพทางดานประสาท

สัมผัสโดยการใหคะแนนความชอบแบบ 5 point hedonic scale ใชผูทดสอบท่ีมีอายุตั้งแต 20 ป

จํานวน 100 คน ทําการทดสอบดานสี กลิ่น รสชาติ ความใส และความชอบรวม พบวาไวนท่ีใชเซลล

ตรึงในการหมักจะไดคะแนนการยอมรับสูงกวาไวนท่ีใชเซลลอิสระในการหมักในทุก ๆ ดาน คะแนน

ความชอบอยูในระดับชอบ 

 

ตารางท่ี 4.24  ผลการประเมินคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสดาน สี กลิ่น รสชาติ ความใส และ 

ความชอบโดยรวมของไวนกระเจี๊ยบท่ีใชเซลลตรึงและเซลลอิสระในการหมัก 

 

ไวนกระเจี๊ยบ 
ลักษณะดานประสาทสัมผัส 

สี กล่ิน รสชาติ ความใส ความชอบรวม 

เซลลตรึง 3.80   0.69 3.90 ± 0.74 4.09 ± 0.76 4.20 ± 0.73b 4.12 ± 0.75 

เซลลอิสระ 3.65 ±0.71 3.75 ± 0.68 3.88 ± 0.80 3.96 ± 0.83 3.96 ± 0.62 

 

หมายเหตุ: คาในตารางเปนคาเฉลี่ย ± SD 
 


