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บทคัดยอ 

 

การพัฒนากระบวนการหมักและบมสุราแชพื้นบานดวยวิทยาศาสตรและภูมิปญญาทองถิ่น เปน

การวิจัยปฏิบัติการทางวิทยาศาสตรโดยเนนการมีสวนรวมของกลุมผูผลิตโดยมีวัตถุประสงคเพื่อกระตุนให

ผูผลิตไวนพื้นบานไดใชภูมิปญญาทองถิ่น และความรูทางดานวิทยาศาสตรไปปรับปรุงและพัฒนา

กระบวนการผลิตไวนโดยใชเทคโนโลยีที่เหมาะสม กลุมตัวอยางไดแกกลุมผูผลิตไวนในเขตจังหวัดเลย 4 

กลุม ที่ใชวัตถุดิบในการผลิตแตกตางกัน ซึ่งไดแก กระชายดํา ตรีผลา มะขามปอมและเมา โดยกลุมจะ

ไดรับการอบรมถายทอดความรูเร่ืองการผลิตไวนกอนดําเนินการผลิต ในการวิจัยครั้งนี้ ทุกกลุมจะใชน้ํา

หมักที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS) และปริมาณกรดเริ่มตนเทากันคือ 23 องศาบริกซ, และ 

0.5 % จากนั้นหมักดวยเชื้อ Saccharomyces cerevisiae  V1116 ที่อุณหภูมิ 18-300 C  

ในระหวางการหมักนั้นจะมีการตรวจสอบเปนระยะ ดวยการตรวจวัดเปอรเซ็นตแอลกอฮอล, ความ

หวาน, ความเปนกรดและซัลเฟอรไดออกไซด เมื่อการหมักเสร็จส้ินลงพบวาพารามิเตอรที่ตรวจวัดมีความ

แตกตางกันระหวางไวนแตละชนิด โดยพบวาเปอรเซ็นตแอลกอฮอลอยูระหวาง 13-15 % v/v, ความหวาน 

6-8 องศาบริกซ, ความเปนกรด 0.6-0.9% และซัลเฟอรไดออกไซด 8-20 ppm และเมื่อตรวจวิเคราะห

คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนพบวาผานมาตรฐานหมดทุกตัวอยาง  

ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสเพื่อเปรียบเทียบคุณภาพไวนที่ผลิตกอนการฝกอบรมกับ

ไวนที่ผลิตหลังการฝกอบรมจากผูทดสอบที่เปนผูเชี่ยวชาญดานการชิมไวนจากบริษัท Thai Sommelier & 

Gastronomy จํากัด จํานวน 5 คนเปนผูใหคะแนนโดยวัดที่สีและความใส กลิ่น รสชาติ และคะแนน



 ข

โดยรวม โดยมีคะแนนเต็ม 20 คะแนน พบวา มีคะแนน กอนพัฒนา:หลังพัฒนา ดังตอไปนี้ ไวนกระชาย

ดํา 8.5:10.1 ไวนตรีผลา 6.0 : 8.8 ไวนมะขามปอม 10.5 : 10.5 และไวนเมา 12.5 : 14.5  

ถึงแมวาคะแนนที่ไดจะไมสูงมากและจัดอยูในกลุมไวนคุณภาพต่ําถึงปานกลางขึ้นอยูกับชนิดของ

วัตถุดิบ แตจะเห็นไดชัดเจนวาการอบรมใหความรูดานวิทยาศาสตรเมื่อใชควบคูกับภูมิปญญาทองถิ่นทํา

ใหคุณภาพของไวนดีขึ้นกวาใชภูมิปญญาเดิมในเกือบทุกตัวอยาง 
 
คําสําคัญ: การหมกั, การบม, ไวนผลไม, ไวนสมนุไพร, ภูมิปญญาทองถิ่น 
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Abstract 
 

This participatory action research (PAR) was aimed to stimulate local wine makers to 

use indigenous wisdom, appropriate technology and scientific knowledge to improve and 

develop wine making process.  Four selected participated local wine makers established in 

Loei province were trained and technologically transferred to produce different local fruit or 

herbal wines.  The choice of wine to be made was based on availability of native raw materials, 

which was Triphala (mixture of three native fruits; Terminalia chabula, Terminalia bellirica and 

Phyllanthus emblica), Makampom (Phyllanthus emblica), Mao (Antidesma acidum), and 

Krachaidum (Kaempferia parviflora).  All juice mixes were adjusted to contain 23 °Brix total 

soluble solids (TSS) and 0.5% acidity before fermenting with Saccharomyces cerevisiae V1116 

strain at ambient temperature (20-30°C).  

Fermenting process was monitored daily by examining on significant parameters such 

as alcohol content, TSS, and acidity.  After fermenting and aging process, it was found that all 

parameters varied from wine to wine.  Alcohol content, TSS, acidity and SO2 was found to range 

between 13-15% v/v, 6-8 °Brix, 0.6-0.9%, and 8-20 ppm, respectively.  In addition, all wines 

were chemically analyzed and met Thai Local Product Standard.   



 ง

Sensory evaluation was then conducted in order to find any improvement in wine quality 

after technology transferring.  With the possible score of 20, five expert panelists had rated the 

wines made before : after training as followed, Krachaidum wine; 8.5:10.1, Tripala wine; 6.0 : 

8.8, Makampom wine; 10.5 : 10.5 and Moa wine; 12.5 : 14.5.  

Although the score of tested wines were only average, it can be seen that almost all 

samples made after training have a superior sensory quality over wines originally made by the 

local wine makers.  With better quality control in all aspects using science and indigenous 

knowledge would change the fate of the native fruit wines in the future. 
 
Keywords: Fermenting, Aging, Fruit wine, Herbal wine, Indigenous Knowledge  
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บทที่ 1 

ความเปนมาและความสําคัญ 
  

1.1 ความสําคัญและที่มาของการวิจยั 
 
1.1.1 ความสาํคัญดานการใชวิทยาศาสตรในการผลิตและสงเสริมงานวิจัยเดิม 

จุดเริ่มตนการผลิตไวนในพื้นที่ จังหวัดเลย อยูที่ปลายป 2544 ตนป 2545 เมื่อเกษตรกรในตําบล

เหลากอหก ไดขอใหโปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏเลยเขามาฝกอบรมการผลิตไวน (12-13 กุมภาพันธ 2545)  หลังจากการอบรมมีการ

ขยายกลุมการผลิตไวนไปยังหมูบานตางๆ โดยสมาชิกในกลุมไดแยกออกมาจัดตั้งกลุมใหม  ปจจุบันพื้นที่

อําเภอนาแหว มีกลุมแปรรูปไวนกระชายดํา จํานวน 27 กลุม  (ขอมูลเมื่อวันที่ 22 ธันวาคม 2546) โดย

แบงเปนกลุมเกษตรกร 13 กลุม สหกรณ 1 กลุม และหุนสวนจํากัด 13 กลุม ในการผลิตไวนจากกระชายดาํ

นั้นมีความหลากหลายของผลิตภัณฑ เชน ไวนกระชายดําผสม น้ําสตรอเบอรี่ ไวนกระชายดําผสมน้ํา

สับปะรด เปนตน  

 เมื่อเวลาผานไป 2 ปกวาจากเดือนกุมภาพันธ 2545 ถึงเดือนมีนาคม 2547 ซึ่งเปนชวงเวลาที่

นโยบาย “หนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ (OTOP)” ไดรับการสนับสนุนจากรัฐบาลเต็มที่ ไมวาจะเปน การใช

เปนจุดขายของการประชุมเอเปค การจัดนิทรรศการออกราน การประกวดตามงานตางๆ ทําใหไวนกระชาย

ดําเปนที่   รูจักกันทั่วประเทศ มีกลุมที่รวมตัวกันผลิต สาโท ไวนผลไม และไวนสมุนไพร ไมนอยกวา 108 

กลุมในจังหวัดเลย (ขอมูลเมื่อ 31 กรกฎาคม 2546) ทั้งในรูปหางหุนสวนจํากัด กลุมเกษตรกรและกลุม 

สหกรณ   ซึ่งรายงานเงินสะพัดจากกรมสรรพสามิตรพื้นที่เลย พบวามีเงินหมุนเวียนจากธุรกิจดังกลาวไม

ต่ํากวา 50 ลานบาท ผลิตภัณฑที่ออกมาก็มีไมนอยกวา 100 ยี่หอ เชน  กําไลเงิน  เค ชายน  ถิ่นไทยเลยโก

ลเดิ้นกระชายดํา ฯลฯ  ทามกลางการเติบโตดังกลาว  คงตองยอมรับวาจะมีผลิตภัณฑที่อาจจะไมได

มาตรฐานออกมาบาง  ดังเห็นจากตัวเลขการจัดระดับสุดยอดสินคา OTOP ประเภทเครื่องดื่มที่มี

แอลกอฮอลของจังหวัดเลยเมื่อประมาณกลางป  2546 พบวามีไวนชนิดตางๆกวา  32 ชนิดจาก

ผูประกอบการ 27 กลุม ไดรับการคัดเลือกใหเปนสินคา OTOP ของจังหวัด แตไมมีไวนยี่หอไหนในจํานวนนี้

ไดรับดาวระดับภาคเกินสามดาวเลย  ซึ่งเปนสิ่งที่นาเปนหวงอยางยิ่ง ทั้งนี้อาจเปนเพราะการผลิตไวนยัง

เปนเรื่องใหมสําหรับคนไทย  และการควบคุมคุณภาพยังเปนเรื่องที่ทําไดลําบาก ซึ่งปญหาที่ตามมาคือไวน

ไมไดคุณภาพทําใหความเชื่อมั่นของตลาดลดลงและสุดทายหลาย ๆ กลุมก็ตองปดกิจการลง จน ณ วันนี้
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เหลือเพียง 38 กลุมจาก 108 กลุม และคาดวาจะลดลงเรื่อย ๆ และในจํานวนที่เหลือนี้ทําการผลิตไวนจริงๆ 

เพียงไมถึงครึ่งที่เหลือก็เปลี่ยนมาผลิตสุรากลั่นชุมชนที่มีตลาดชัดเจนกวา 

จากการสํารวจขอมูลในพื้นที่ พบวาหลังจากการอบรมครั้งแรก (12-13 กุมภาพันธ 2545) กลุม

ผูผลิตเคยผานการอบรมความรูเร่ืองการผลิตไวนอีกหลายครั้ง เชน คร้ังที่หนึ่ง จัดโดยมหาวิทยาลัยราชภัฎ

เลยรวมกับสรรพสามิตรพื้นที่เลย  อบรมใหกับกลุมผูผลิตในจังหวัดเลย และมีการดูงานที่ศูนยอินแปง จ.

สกลนคร  และครั้งที่ 2 จัดโดยอําเภอนาแหว โดยมีวิทยากรจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

แหงประเทศไทยมาเปนผูบรรยาย  และลาสุดคณะวิจัยรวมระหวาง  ศูนยพันธุวิศวกรรมและ

เทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ (BIOTECH)  ศูนยวิจัยการหมักเพื่อเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑทางการเกษตร 

(FerVAAP) และ ศูนยวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย ภายใตชื่อโครงการ การยกระดับขีด

ความสามารถในกระบวนการผลิตสุราแชพื้นบานดวยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี โดยมีระยะเวลา 2 ป 

(ประมาณ พ.ย. 46-ต.ค. 48) แตเนื่องจากโครงการนี้มีขอจํากัดดานงบประมาณจึงครอบคลุมพื้นที่เพียง

อําเภอนาแหวเทานั้น  คณะผูวิจัยซึ่งเปนผูรวมโครงการดังกลาวอยูแลว  จึงเห็นวางานวิจัยชิ้นนี้จะชวยตอ

ยอดโครงการเดิมใหสมบูรณยิ่งขึ้น 

สําหรับขอมูลดานการผลิตโดยทั่วไป คือกระบวนการผลิตมีความคลายคลึงกัน จะมีความแตกตาง

กันบางที่ระยะเวลาการหมัก ระยะเวลาการบม และเชื้อยีสตที่นํามาใช (เชื้อยีสตที่มีการใชมาจาก 2 แหลง

ใหญ คือจากมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย และจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย) 

จากลักษณะการผลิตไวนของกลุมตาง ๆ ในพื้นที่ อ.นาแหว พบวากลุมผูผลิตเริ่มมีความรูมากขึ้น เขาใจ

วิธีการผลิต สามารถลดปญหาที่เคยเกิดขึ้นในอดีต เชน ขวดระเบิด การเกิดตะกอน ลงไปไดบาง แตปญหา

ตางๆ เหลานี้ก็ยงัคงมีอยู ไมสามารถแกไขไดหมดเหตุผลคือการขาดการนําทักษะทางดานวิทยาศาสตรมา

ใช เชน เกษตรกรหลายกลุมมีเครื่องมือคอนขางพรอม ไมวาจะเปนเครื่องวัดความหวาน เครื่องวัด

แอลกอฮอล แตมักไมไดนําออกมาใช   ไมมีการจดบันทึก  สวนใหญผูผลิตใชวิธีวัดจากความรูสึกทําให

คุณภาพของผลิตภัณฑไมสม่ําเสมอ  

ดังนั้นหากจะบูรณาการภูมิปญญาที่เกิดจากการเรียนรูโดยการกระทําของกลุมผูผลิตไวนใน

จังหวัดเลย กับกระบวนการทางวิทยาศาสตรเขาดวยกัน  เชื่อวาจะเปนการสงเสริมใหกลุมที่ยังเหลืออยู         

มีผลิตภัณฑที่ไดมาตรฐานเพื่อเศรษฐกิจของชุมชนและชื่อเสียงของจังหวัดเลยตอไป 
 
1.1.2 ความสาํคัญดานเศรษฐศาสตรและยุทธศาสตรของประเทศ 

ประเทศไทยนั้นมีภูมิปญญาทองถิ่น และมีผลไม พืชสมุนไพร ที่มีศักยภาพเหมาะสมในการทําไวน

ที่มีคุณภาพดี มีความพิเศษกวาไวนองุนคือ มีสี กลิ่น และรสชาติ เฉพาะตัวของผลไมนั้นๆ อีกดวย เชน ไวน
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ผลไม ไวนสมุนไพร สาโท อุ ฯลฯ  แนวคิดในการนําผลไมและสมุนไพรมาแปรรูปเพิ่มมูลคาใหกับสินคา

เกษตรที่มีราคาต่ํา จึงเปนที่มาของนโยบายรัฐบาลของพันตํารวจโท ดร.ทักษิณ ชินวัตร ที่มุงเนนการพัฒนา

เศรษฐกิจระดับชุมชนโดยกําหนดใหโครงการ “หนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ (OTOP)” เปนนโยบาย เรงดวนใน

การแกไขปญหาเศรษฐกิจของประเทศ  เพื่อแกไขปญหาความยากจนของประชาชนทั้งในเขตเมืองและเขต

ชนบท  เพื่อใหสอดคลองกับนโยบายดังกลาวรัฐบาลไดเปดเสรีการผลิตสุราแชพื้นบานและไวนผลไม 

รวมถึงสุรากลั่นทุกประเภท ตั้งแตวันที่ 1 มกราคม 2543 และกระทรวงการคลังไดประกาศ      กฎระเบียบ

การผลิตสุราแชพื้นบานเมื่อวันที่ 21 ธันวาคม 2543 (ประกาศกระทรวงการคลัง เร่ือง วิธีการบริหารงานสรุา 

พ.ศ.2543 (ฉบับที่ 2) และตามที่คณะรัฐมนตรีมีมติเมื่อวันที่ 12 พฤศจิกายน 2544 เห็นชอบนโยบาย

สนับสนุนเศรษฐกิจชุมชนโดยการสงเสริมการผลิตสุราแชชนิดสุราผลไม สุราแชพื้นเมือง และผลิตภัณฑ

จากผลผลิตทางการเกษตรที่มีแรงแอลกอฮอลไมเกิน 15 ดีกรี กระทรวงการคลังไดจึงไดออกประกาศ

กําหนดวิธีบริหารงานสุราเพิ่มเติม (ประกาศกระทรวงการคลัง เร่ือง วิธีการบริหารงานสุรา พ.ศ.2544 (ฉบับ

ที่ 3) โดยมีสาระสําคัญ คือ อนุญาตใหเปนสหกรณหรือกลุมเกษตรกรที่ขึ้นทะเบียนกับ  กรมสงเสริม

การเกษตร สามารถขออนุญาตผลิต โดยสถานที่ทําสุราตองใชเครื่องจักรมีกําลังรวมต่ํากวา 5 แรงมา และ

คนงานตองนอยกวา 7 คน สามารถยื่นขอผลิตสุราแชชนิดสุราผลไม สุราแชพื้นเมือง และผลิตภัณฑจาก

ผลผลิตทางการเกษตรที่มีแรงแอลกอฮอลไมเกิน 15 ดีกรีได โดยมีหนวยงานของรัฐไดแกสํานักงาน

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) ซึ่งมีบทบาทหลักในการสรางมาตรฐานของผลิตภัณฑของชุมชน 

(มผช.) กระแสการตอบรับตอนโยบายเปนไปอยางดี ทําใหเกิดกลุมผูผลิตเปนจํานวนมาก แตประสบ

ปญหาในระยะหลังของการผลิตทําใหผูบริโภคไมยอมรับ  สงผลตอเศรษฐกิจของชุมชนอยางมาก   
 
1.1.3  สรุปปญหาของผูประกอบการในจังหวัดเลย 

จากการปฏิบัติงานในพืน้ทีข่องโปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี มหาวทิยาลัยราชภัฏเลยพบวาการผลิตสุราแชพืน้บานและไวนผลไม ไวน

สมุนไพรในเขตจังหวัดเลย มีปญหาหลักๆ ไดแก  

1)  วัตถุดิบดอยคุณภาพ (ไมมีการควบคุมคุณภาพผลิตผลทางการเกษตร ทําใหมีการใชปุยเคมี/

สารเคมีมากเกินไป และไมมีการคัดเกรดของวัตถุดิบ)  

2) เครื่องมือและอุปกรณในการผลิตมีคุณภาพต่ํา (ไมไดใชอุปกรณและเครื่องมือที่ใชกับการ 

ผลิตอาหาร เชน ถงัหมักทําจาก เสตนเลส เบอร 304 ซึ่งทนกรดในน้ําไวนไมได) 

3)  เทคโนโลยกีารผลิตยังไมเหมาะสม (ไมเขาใจถองแทในกระบวนการหมักและการหยุดการเจริญ

ของเชื้อเมื่อกระบวนการหมกัสมบูรณ)  
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4)  การผลิตไมถูกสุขลักษณะ ขาดความรูดานการผลิตที่ดี (ไมไดจัดสถานที่ในการผลิตใหถูกตอง

ตามขอบังคับของกระทรวงสาธารณสุข) 

5)  บรรจุภัณฑไมเหมาะสม  (ไมไดใชขวดและจุกที่ไดมาตรฐาน เชน ใชขวดที่ใชแลว) 

6)  วิธกีารเก็บรักษาผลิตภัณฑไมถูกตอง (ไมมีหองมืด และเย็น) 

7)  ขาดความรูและเครื่องมือตรวจสอบในการเฝาระวังการเปลี่ยนแปลงระหวางการหมักและการ

บม 

8)  ขาดการควบคุมคุณภาพทาํใหคุณภาพผลิตภัณฑไมสม่ําเสมอ (ไมมีการทดสอบมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ เชน การทดสอบทางเคมี และการทดสอบชมิโดยผูเชี่ยวชาญ) 

9)  เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑในระหวางการจําหนาย (สืบเนื่องจากปญหาที่ได

กลาวมาทั้งหมด เชน ถาผลติภัณฑโดนแดดอาจทําใหมีการเปลี่ยนสเีปนตน) 

10)  การตลาด (ไมมีการทาํการศึกษาตลาดลวงหนา) 

ดังนั้นเพื่อเปนการชวยเหลือเศรษฐกิจของชุมชนใหอยูรอดและใหผลิตภัณฑสุราแชของจังหวัดเลย

มีคุณภาพที่ดีขึ้นเพื่อการแขงขันในระดับประเทศและนานาประเทศ จึงไดเสนอโครงการ การพัฒนา

กระบวนการหมักและบมสุราแชพื้นบานดวยวิทยาศาสตรและภูมิปญญาทองถิ่น เพื่อผลักดันใหเปาหมาย

ที่ตั้งไวสําเร็จผลดวยดี 

 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1) เพื่อสรางกระบวนการเรียนรูใหเกิดการใชเทคโนโลยทีี่เหมาะสมในกระบวนการผลติ 

2) สรางกลไกในการใชวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี เพื่อการพัฒนากระบวนการผลติที่เปนภูมิ

ปญญาพืน้บาน 

2) เพื่อใหกลุมผูผลิตรูหลักการทางวทิยาศาสตรที่จะนําไปใช สามารถคิดเปน และทาํเปน ดวยวิธี

ปฏิบัติที่ถูกตอง 
 
1.3 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการวิจัย 

1)  ผูประกอบการเกิดการเรียนรูและมีความเขาใจวทิยาศาสตรและเทคโนโลยทีี่ประยุกตในการ

ผลิต สามารถยกระดับคุณภาพการผลิตของชุมชนใหไดมาตรฐาน และไดระดับ 3 ดาว ขึน้ไปในการ

ประกวด OTOP ระดับภาค 

  2)  สามารถแกปญหาหลักที่ประสบอยูใหลดนอยลงหรือหมดไปได ไมวาจะเปนเรื่องความขุนของ

ไวน ความไมคงตัวหลงัการบรรจุ และการระเบิด  
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3)  สามารถวิเคราะหขอมูลทางวทิยาศาสตรได 

4)  ไดไวนพืน้บานคุณภาพของจังหวัดเลย 

5)  ทาํใหเพิ่มศักยภาพในการผลิต ผลิตภัณฑไวนพื้นบานของจังหวัดเลย 

6)  สรางมัน่ใจใหกับผูบริโภค 

7)  เพื่อสนองนโยบายตามพระราชดําริปแหงอาหารปลอดภัย 

8)  เพิ่มสัดสวนการตลาดใหกับกลุมผูผลิต 

  9)  เปนบนัไดในการกาวไปสูการไดรับมาตรฐาน มอก. เพื่อการทําตลาดนอกประเทศ 

 
1.4 หนวยงานที่นําผลการวิจัยไปใชประโยชน 
         1)  สรรพสามติรพื้นที่เลย 

        2)  สถาบนัการศึกษา 

       3)  สํานักงานสาธารณสุขจงัหวัด 

        4)  พาณิชยจงัหวัด 

        5)  อุตสาหกรรมจังหวัด 

        6)  ธนาคารเพือ่ SMEs  

        7)  องคกรอิสระตางๆ 



บทที่  2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

2.1  ความรูทั่วไปเกี่ยวกบัไวน 
 
2.1.1 ความหมายของไวน  

ไวน (wine, vin, vino, vinho, weine) ตามคําจํากัดความของธีรวัลย (2545)  หมายถึง  เครื่องดื่ม

แอลกอฮอลที่ไดจากการหมักน้ําองุน (เทานั้น) โดยใชเชื้อยีสตสายพันธุสําหรับหมักไวนโดยเฉพาะ เพื่อ

เปลี่ยนน้ําตาลบางสวน หรือทั้งหมดในน้ําองุนใหกลายเปนเอทิลแอลกอฮอล  โดยควบคุมกระบวนการผลิต

ที่เหมาะสม  ไวนเปนเครื่องดื่มแอลกอฮอลที่มีคุณภาพทางโภชนาการที่มนุษยใชดื่มแทนน้ํามาตั้งแตดึกดํา

บรรพ  ไวนสามารถทํามาจากผลไมอ่ืน ๆ  ที่มีสารอาหารพวกคารโบไฮเดรตที่เพียงพอตอการหมักได โดยที่

เราบอกชื่อชนิดของผลไมไวดวย และยังมีความพิเศษกวาไวนองุน  คือ  มีสี  กล่ิน  และรสชาติเฉพาะตัว

ของผลไมนั้น ๆ  เชน ไวนสับปะรด ไวนเมา เปนตน 

  
2.1.2 ประวัติของไวนในตางประเทศ 

ไวนเร่ิมเปนที่รูจักมาตั้งแตสมัยอียิปตและบาบิโลเนียเกา  โดยเริ่มจากการที่ปลอยน้ําองุนทิ้งไวตาม

ธรรมชาติ  ยีสตในอากาศเจริญใชน้ําตาล  กรด  และสารอาหารที่มีอยูในน้ําองุนโดยสรางเปนแอลกอฮอล

และคารบอนไดออกไซดเล็กนอย ทําใหไดเครื่องดื่มที่มีรสชาติแปลกออกไป  คนโบราณนิยมดื่มไวนที่มี

น้ําตาลผสมเครื่องเทศสมุนไพรจากรากไม  เปลือก ดอกไม  เมล็ดพืช เปนเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส และกลิ่น

ใหหอมชวนดมและดื่ม การทําไวนเปนศิลปะทางวิทยาศาสตรแขนงหนึ่งซึ่งภาษาอังกฤษเรียกวา  Enology  

หรือ  Ocnology  แปลวา  ความรูในการผลิตไวน  ซึ่งรวมหลักการทางเคมี ชีวเคมี เพื่อศึกษาองคประกอบ

ทางจุลินทรีย รวมทั้งอนินทรียโดยเฉพาะเอนไซมที่เกี่ยวของกับขบวนการเปลี่ยนน้ําตาลเปนแอลกอฮอล 

และกระบวนการเปลี่ยนแปลงสารประกอบทางอินทรียไปเปนกลิ่นและรสชาติของไวน  นอกจากนี้ยังมี

การศึกษาถึงยีสตและสภาวะที่ยีสตสามารถดําเนินการเปลี่ยนแปลง เพื่อใหไดแอลกอฮอลในปริมาณที่

ตองการ ไวนทําจากน้ํา  ผลไมหลากหลายสายพันธ มีปริมาณแอลกอฮอลต่ํา รสเปร้ียวเล็กนอย อาจมี

หรือไมมีรสหวานก็ได  มีกลิ่นหอมจากผลไมชนิดนั้น ๆ  และกลิ่นหอมที่เกิดจากปฏิกิริยาเคมีตามธรรมชาติ

จึงทําใหไวนแตกตางจากเหลาหรือเครื่องดื่มอ่ืน ๆ 
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2.1.3 ประวัติของไวนในประเทศไทย 
ไวนเปนเครื่องดื่มแอลกอฮอลชนิดหนึ่งที่เปนที่รูจักและแพรหลายในตางประเทศ  สําหรับใน

ประเทศไทย ไวนยังเปนที่รูจักกันในวงจํากัด แตเมื่อประมาณปลายป พ.ศ. 2544 ไวนไดกลายเปนเครือ่งดืม่

ที่รูจักกันอยางแพรหลาย และไดรับการสนับสนุนจากภาครัฐบาลโดยมีนโยบายสนับสนุนสินคาหนึ่งตําบล

หนึ่งผลิตภัณฑ  (OTOP) จึงมีการผลิตไวนชนิดตาง ๆ ข้ึน ซึ่งสวนใหญเปนชาวบานที่รวมกลุมกันเพื่อผลิต

ไวน โดยยึดเอาวัตถุดิบที่มีในทองถิ่นของตน  เชน  ที่อําเภอนาแหว  จังหวัดเลย มกีระชายดํามากจึงมีการ

ผลิตไวนกระชายดํากันอยางแพรหลาย อีกทั้งยังมีกระแสดานสุขภาพที่วาการดื่มไวนจะชวยกระตุนระบบ

ไหลเวียนโลหิต ทําใหเลือดลมหมุนเวียนดี การเก็บภาษีไวนจะขึ้นอยูกับปริมาณแอลกอฮอล ดังนั้นไวนใน

ประเทศไทยจึงเปนเครื่องดื่มที่เกิดจาการหมักและมีแอลกอฮอลไมเกิน15% (vol/vol) ขณะที่ใน

สหรัฐอเมริกาไวนควรมีปริมาณแอลกอฮอลระหวาง 7-24% (vol/vol). (สํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม; มอก. 2089:2544) 

 
2.2 ชนิดของไวน 

การจําแนกชนิดของไวน  สามารถจําแนกไดอยางกวางๆ 5 แบบตามลักษณะการหมักไวน สีไวน  

ปริมาณน้ําตาลในไวน  โอกาสที่จะใชดื่มไวน และลักษณะของวัตถุดิบในการผลิตไวน ดังตอไปนี้ 

 
2.2.1 แบงตามลักษณะการหมัก 

2.2.1.1  ไวนธรรมชาติ (natural wine) 
ไวนธรรมชาติ  คือ  ไวนที่ไดจากการหมักน้ําองุนจนสมบูรณโดยไมมีการเติมน้ําเชื่อม ซึ่งหมายถึง 

น้ําตาลที่มีอยูในผลองุนถูกเปลี่ยนไปเปนเอทิลแอลกอฮอล 7-14 % (vol/vol) สําหรับไวนธรรมชาติสามารถ

แบงไดเปน 2 กลุม โดยปริมาณคารบอนไดออกไซด (CO2) เปนหลัก คือกลุมแรกจะเปนไวนที่ไมมีแกส CO2   

เชน ไวนนิ่ง (still wine) หรือ เทเบิลไวน (table wine) และ ไวนที่มีแกส CO2  เชน สปารกลิ้งไวน (sparkling 

wine) หรือ champagne  

สําหรับ still wine นั้นยังสามารถแบงออกไดตามความหวานโดยแบงเปนไวนชนิดที่ไมหวานเลย 

(dry wine)  ไวนชนิดที่มีรสหวานเล็กนอย และไวนหวาน  

สวน sparkling wine เปนไวนที่ผานกระบวนการหมัก  2  ขั้นตอน การหมักครั้งแรกจะทํา

เชนเดียวกับไวนธรรมดา  แตในการหมักขั้นที่  2  ปริมาณแกสจะถูกเก็บไวในขวดเพื่อใหเกิดความซาเมื่อ

เปดและรินใสแกว หรือผานกระบวนการอัดกาซ CO2 เขาไปทีหลัง (Zoecklein และคณะ 1995)  
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2.2.1.2 ไวนอยางแรง  (dessert wine)   
ไวนชนิดนี้จะมีแอลกอฮอลสูงถึง 17-24 % (vol/vol)  โดยการเติมแอลกอฮอลกลั่นลงไป สาเหตุ

ของการเพิ่มปริมาณแอลกอฮอลนั้น  เพื่อเปนการระงับการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียซึ่งอาจปะปนมาได 

ทั้งนี้เพราะไวนชนิดนี้เปนไวนหวาน โดยการเพิ่มน้ําตาลลงไป หรืออาจหมักไมใหน้ําตาลหมดเลยทีเดียว  

เพราะถาหากแอลกอฮอลในไวนต่ําจะเสียไดงาย ไวนชนิดนี้ยังแบงออกตามกลิ่นและรส เชน เชอร่ี (cherry)  

ที่ตองมีแอลกอฮอลอยางนอย 17% (vol/vol) และ พอท (port) ที่มีแอลกอฮอลเร่ิมตนที่ 17% (vol/vol)   
 
2.2.2 การแบงไวนตามลกัษณะส ี

2.2.2.1 ไวนขาว (white wine)    
ไดจากการหมักองุนเขียว มีสีเหลืองออนถึงเหลืองเขม 
2.2.2.2 ไวนชมพู  (pink, blush or rose wine)  
ไดจากการหมักเนื้อองุนแดงติดเปลือกชั่วคราวแลวแยกเปลือกออก หรือจากการผสมไวนแดงกับ 

ไวนขาวในอัตราสวนที่เหมาะสม (ไวนขาวมากกวาไวนแดง) มีสีชมพูเขม 
2.2.2.3 ไวนแดง (red wine)  
ไดจากการหมักองุนแดงทั้งเปลือก มีสีแดงเขม 

 
2.2.3 การแบงไวนตามปรมิาณน้าํตาล 

2.2.3.1 ไวนไมหวาน (dry wine)  
เปนไวนที่มีปริมาณน้ําตาลประมาณ 0.015-0.15%  
2.2.3.2 ไวนหวาน (sweet wine) 
ไวนชนิดนี้มีน้ําตาลประมาณ 7-10% โดยไดจากการเติมน้ําตาลหรือน้ําเชื่อมลงไปในไวนที่ทําเสร็จ 

แลว หรือ จากการหมักแบบพิเศษ 

 
2.2.4 การแบงไวนตามโอกาสที่ด่ืม 

2.2.4.1 ไวนสาํหรับกระตุนน้ํายอย (appetizer wine)   
โดยทั่วไปจะเปนไวนที่ผานการปรุงแตงใหเปนไวนหวานที่มีแอลกอฮอลสูงประมาณ 17-24 % 

(vol/vol)  ใชดื่มกอนรับประทานอาหารเพื่อเรียกน้ํายอย การปรุงจะไดจากการเติมแอลกอฮอลลงไปในรูป

วิสกี้ บร่ันดีหรือวอดกา หรือเอทิลแอลกอฮอลชนิดรับประทานได ตัวอยางของไวนชนิดนี้ไดแก  เชอรี่ 
2.2.4.2 ไวนบนโตะอาหารธรรมดา (table wine)  
ไวนชนิดนี้สวนมากไมหวาน มีแอลกอฮอล ประมาณ 9-14 % (vol/vol) นิยมดื่มขณะรับประทาน 
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อาหาร เพราะถาเปนไวนหวาน รสหวานจะไปกลบรสอื่นของอาหารหมด 
2.2.4.3 ไวนด่ืมหลังอาหาร  
ไวนกลุมนี้ ไดแก เปนไวนปรุงแตงที่มีมีแอลกอฮอลสูงเชนเดียวกัน เชน พอท (port) ครีมเชอรี่ 

(cream cherry) โทเก (tokey) และ มาลากา (malaga) 

 
2.2.5 แบงตามชนิดของวตัถุดิบ 
 การแบงเชนนีท้ําใหไดไวนหลายชนิด  ซึง่เรียกตามวัตถดุิบที่ใช  เชน  เมด (mead) คือไวนน้าํผึ้ง 

หรือไวนผลไม เชน ไวนสับปะรด ไวนมะมวง  และไวนดอกไม  เชน  ไวนกหุลาบ  เปนตน 

นอกจากการแบงไวนตามที่กลาวมาแลวอาจจะมีไวนชนิดที่มีแกสอัดอยู  เชน  แชมเปญ  หรือไวน

อัดลม (carbonated wine or sparkling wine)  นอกจากนี้อาจจะมีไวนชนิดเติมเครื่องสมุนไพร  เชน  เวอร

มุธ  (vermouth)  ของประเทศอิตาลี และ ไวนกระชายดาํ เปนตน (ภัทราภรณ, 2542) 

 
2.3 องคประกอบทางเคมทีี่สําคัญของไวน 

ไวนโดยทั่วไปมีองคประกอบทางเคมีที่สําคัญคลาย ๆ กัน ในไวนจะประกอบไปดวยสารประกอบ

ทางเคมีหลายชนิด  เชน  เอทิลแอลกอฮอล   (ethylalcohol)   น้ํ าตาล   (sugar)  คาร โบไฮเดรต  

carbohydrate) โพลีฟนอล (polyphenol) อัลดีไฮด (aldehyde) คีโตน (ketone) เอนไซม (enzyme)  สาร

ใหสี (pigment)  ไวตามิน (vitamin)  และแรธาตุ  (mineral)  ตาง ๆ กวา 20 ชนิด  นอกจากนี้ยังมีกรด

อินทรียมากกวา  22  ชนิด  รวมทั้งสารอื่น ๆ ที่ยังไมไดจําแนกอีกดวย ซึ่งองคประกอบแตละชนิดตางมี

ความสําคัญและมีผลตอคุณภาพของไวน  ดังนี้ 

 
2.3.1 เอทิลแอลกอฮอล หรือ เอธทานอล  (ethyl alcohol/ethanol) 

เอทิลแอลกอฮอลถือวาเปนผลิตภัณฑหลักที่เกิดจากกระบวนหมักไวนโดยใชยีสต ซึ่งยีสตสายพันธุ

ที่นิยมใชผลิตไวนคือ Saccharomyces cerevisiae จะเริ่มหยุดทําปฏิกิริยาเมื่อปริมาณแอลกอฮอลเพิ่มข้ึน

ถึงประมาณ 14-15 % (vol/vol) แตบางสายพันธุอาจจะทนไดสูงกวานี้ ข้ึนอยูกับปริมาณน้ําตาลที่เหลืออยู

และอุณหภูมิในการหมัก โดยทั่วไปถาน้ําตาลเหลืออยูมากและหมักที่อุณหภูมิต่ํายีสตก็จะทนไดนานขึ้น

และจะสามารถผลิตแอลกอฮอลไดมากขึ้นตามไปดวย สวนใหญแอลกอฮอลในไวนจะเกิดขึ้นระหวาง

กระบวนการหมักจนถึงชวงของการบม ไวน 
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แอลกอฮอลมีความสําคัญในแงที่เปนตัวชวยในการถนอมรักษาคุณภาพของไวน นอกจากนั้นยังให

คุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสที่ดี เอทิลแอลกอฮอลที่ความเขมขนต่ําจะมีกลิ่นบางเบามีรสหวาน

ออนๆ  ผสมกลมกลืนกับรสเปร้ียวในไวนซึ่งจะทําใหไวนมีรสชาติที่กลมกลอมมากขึ้น 

 
2.3.2 ผลิตภัณฑพลอยไดจากการหมกั 

ในกระบวนการหมักไวนนอกจากจะไดเอทิลแอลกอฮอลซึ่งเปนผลิตภัณฑหลักแลวยังมีผลิตภัณฑ

ที่เปนผลพลอยไดอ่ืนๆอีกมากมาย เชน เมทิลแอลกอฮอล  แอลกอฮอลที่มีมวลโมเลกุลสูง  กลีเซ

อรอลอะเซทัลดีไฮด  อะเซทัล  ไฮดรอกซีเมทิลเฟอฟูราล เอสเทอร กรดระเหยกรดไมระเหยหรือกรดคงตัว

น้ําตาล และ สารประกอบฟนอลิก เปนตน ซึ่งจะไดกลาวถึงในรายละเอียดตอไป 
2.3.2.1  เมทิลแอลกอฮอล (methyl alcohol; methanol)  
เมทิลแอลกอฮอล  ถือเปนสารพิษที่ตองควบคุมในไวน  เพราะถามีปริมาณสูงมากจะเปนอันตราย

ตอสุขภาพของผูบริโภค โดยเฉพาะอาจจะทําใหตาบอดได เมทิลแอลกอฮอลไมไดเกิดจากกระบวนการ

หมักแตเกิดจากเอนไซมเพคติเนส (pectinase) ที่มีอยูที่ผิวของผลไมหรือในเพคตินเอนไซมที่เติมลงไปเพื่อ

ทําให ไวนใสหรือเพื่อทําการยอยสลายสารประกอบเพคตินที่มี ในน้ํ าหมัก  ซึ่ งจะมีผลทําให ได

เมทิลแอลกอฮอลออกมาดวยปริมาณของเมทิลแอลกอฮอลที่เกิดขึ้น ขึ้นอยูกับปริมาณเพคตินซึ่งแตกตาง

กันไปตามชนิด สายพันธุ และแหลงปลูกผลไมนั้น ๆ รวมทั้งกรรมวิธีการผลิตไวนดวย  โดยสวนใหญจะมี

ปริมาณเมทิลแอลกอฮอลจากองุนโดยเฉพาะผลไมพวก pear และ stone fruits แตไวนที่ไดจากการหมัก

ผลไมทั้งเปลือก จะมีปริมาณเมทิลแอลกอฮอลสูงกวาไวนที่หมักจากน้ําผลไม เนื่องจากที่เปลือกของผลไม

จะมีเพคตินและเอนไซมเพคตินอยูสูง จึงอาจถูกสกัดออกมาจากเปลือกในขั้นตอนการหมักได นอกจากนี้

ปริมาณเมทิลแอลกอฮอลยังขึ้นอยูกับ pH และ อุณหภูมิของน้ําหมัก เนื่องจากเอนไซมเพคตินจะทํางานได

ดีที่ pH  3.0-5.5  และที่อุณหภูมิ 30-40 องศาเซลเซียส  ซึ่งในชวงนี้จะทําใหเกิดเมทิลแอลกอฮอลในไวนสูง

ตามไปดวย (Zoecklein และคณะ 1995)  
2.3.2.2 แอลกอฮอลที่มีมวลโมเลกุลสงู (higher alcohol: fusel oils)  
แอลกอฮอลที่มีมวลโมเลกุลสูงหรือ fusel oil คือแอลกอฮอลที่มีคารบอนมากกวา 2 อะตอมซึ่ง

เกิดขึ้นระหวางกระบวนการหมัก ที่พบในไวนมีอยูหลายชนิดไดแก Isoamyl (3-methyl-1-butanol), active 

amyl (2-methyl-1-butanol), isobutyl (2-methyl-1-propanol), และ n-propyl alcohols (Zoecklein และ

คณะ 1995) สาเหตุหลักเกิดจากยีสตหมักน้ําตาลที่อุณหภูมิสูง หรือเกิดจากการยอยสลายกรดอะมิโน

โดยเฉพาะ valine, leucine, isoleucine และ phenylalanin  หรือการสรางกรดอะมิโนโดยเฉพาะ 

threonine, valine, isoleucine และ glutamic acid นอกจากนี้ยังอาจจะเกิดจากการสลายน้ําตาลและ
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ยีสตบางสายพันธุ ซึ่งจะสามารถสรางแอลกอฮอลมวลโมเลกุลสูงจําพวก isoamyl และ active amyl ซึ่ง

เปนสารที่มีกลิ่นคลายน้ํามันและนั่นก็เปนกลิ่นที่ไมตองการในไวน แตถาพบในปริมาณนอยประมาณ 0.14-

0.41 กรัมตอลิตรก็เปนตัวทําละลายสารที่ใหกลิ่นและสารระเหยในไวนธรรมดา (table wine) ไดดี  

แอลกอฮอลที่มีมวลโมเลกุลสูงเหลานี้ถามีมากเกินไปจะมีผลทําใหเกิดอาการเมาคาง ดังนั้นตองควบคุมให

อยูในเกณฑมาตรฐาน 
2.3.2.3  กลีเซอรอล (glycerol)  
Amerine และคณะ (1992) อางในภัทราภรณ (2542) สรุปวากลีเซอรอลเปนผลผลิตที่ไดจากการ

หมักแอลกอฮอลจากผลไมบางชนิด ซึ่งเกิดจากการ reduction ของ dihydroxyacetone phosphate 

ปริมาณที่พบในไวนโดยเฉลี่ยอยูที่ประมาณ 7.2 กรัม/ลิตร กลีเซอรอลจะเกิดไดดีที่อุณหภูมิต่ํา มีกรดทาทา

ริกสูง มีอากาศ และมีซัลเฟอรไดออกไซดในปริมาณที่เหมาะสม  สวนการเพิ่มปริมาณน้ําตาลมีผลทําใหกลี

เซอรอลลดลง ไวตามินและสารอาหารตาง ๆ  ไมมีผลตอการเพิ่มปริมาณของกลีเซอรอล กลีเซอรอลมี

ความสําคัญตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส เนื่องจากมีรสหวานและใหความรูสึกคลายน้ํามัน ทําใหไวนมี

ขา (body) เพิ่มข้ึน  
2.3.2.4 Butylene glycol, acetoin และ diacetyl  
ปริมาณของสารประกอบเหลานี้พบในไวนแตกตางกันเนื่องจากหลาย ๆ ปจจัย เชน อายุของเชื้อ 

ปฏิกิริยาออกซิเดชันรีดักชันเปนตน ซึ่ง Amerine และคณะ (1992) อางใน ภัทราภรณ (2542) พบวาใน

ระหวางการหมักแอลกอฮอลเกิดขึ้น ปริมาณของ 2,3 butylene glycol พบในไวนในชวง 0.1-0.9 กรัมตอ

ลิตร สารนี้ไมมีความสําคัญตอคุณภาพของไวน  เนื่องจากเปนสารประกอบที่ไมมีกล่ิน มีรสหวานและขม

เล็กนอย ในไวนหวานที่มีปริมาณน้ําตาลสูงจะพบสารประกอบนี้สูง สวน acetoin (3-oxobutan-2-ol) จะ

เกิดในชวงกลางระหวางกระบวนการหมัก เปนสารประกอบที่ใหกลิ่นเฉพาะตัวกับไวน แตพบในปริมาณต่ํา

ในชวง 2-84 มิลลิกรัมตอลิตร สําหรับในไวนหวานที่มีการเติมแอลกอฮอลจะพบ acetoin สูงกวาปกติ 

สําหรับ diacetyl (2,3-butan-dione) นั้น เปนอีกสารหนึ่งที่มีความสําคัญกับไวนในดานประสาท

สัมผัส เพราะเปนสารประกอบที่มีกลิ่นคลายเนย ปกติในไวนทั่วไปพบ diacetyl ประมาณ 0.2 มิลลิกรัมตอ

ลิตร แตถามีปริมาณถึง 0.89 มิลลิกรัมตอลิตร ก็จะมีกลิ่นที่ไมพึงประสงคคลายกลิ่นนมเปรี้ยว 
2.3.2.5  อะเซทัลดีไฮด  (acetaldehyde)   
อะเซทัลดีไฮดเปลี่ยนรูปมาจากแอลกอฮอลโดยผานปฏิกิริยาออกซิเดชั่น ในระหวางกระบวนการ

หมักอะเซทัลดีไฮดจะเกิดขึ้นเมื่อมีการปลอยใหอากาศเขาไปในถังหมัก แตในระหวางการบมปริมาณอัลดี

ไฮดเพิ่มข้ึน เนื่องจากปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดลดลงทําใหเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของแอลกอฮอลหรือมี

ฟลมยีสตปนเปอน เชน Saccharomyce fermentati ปริมาณที่เหมาะสมในไวนจะอยูระหวาง 100-125 
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มิลลิกรัมตอลิตร ถาสูงกวานี้ก็จะทําใหเกิดกลิ่นที่ไมพึงประสงคคลายกลิ่นแอปเปลเนา ดังนั้นจึงตองรักษา

ปริมาณ SO2 ใหอยูในปริมาณที่เหมาะสมเพื่อปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Zoecklein และคณะ 

1995)  
2.3.2.6  อะเซทัล (acetal)  
อะเซทัลเปนสารที่เกิดจากปฏิกิริยาของอะเซทัลกับเอทิลแอลกอฮอล  ซึ่งเปนสารที่ใหกลิ่นคลายอัล

ดีไฮดแตมีกลิ่นแรงกวา ในไวนจะพบประมาณ 5 มิลลิกรัมตอลิตรหรือนอยกวา เพราะปฏิกิริยาอะ

เซทัลไลเซชัน (acetalization)  เกิดชา (ภัทราภรณ,  2542) 
2.3.2.7  ไฮดรอกซีเมทิลเฟอฟูราล (hydroxymethyl furfural)  
ไฮดรอกซีเมทิลเฟอฟูราลเกิดมาจากการสลายตัวน้ําตาลรีดิวซที่ได รับความรอนในสภาพ

สารละลายที่เปนกรด  สารนี้จะบงถึงความเหมาะสมของการใหความรอนในระหวางกระบวนการผลิตไวน  

ถาไวนไดรับความรอนมากเกิน  ทําใหเกิดสีน้ําตาลปนเหลือง  และมีกลิ่นคลายคาราเมล (caramel) ซึ่งเปน

ลักษณะที่ไมตองการในไวน  พบในไวนประมาณ 300 มิลลิกรัมตอลิตร (ภัทราภรณ,  2542) 
 2.3.2.8  เอสเทอร (ester)   

เอสเทอรในไวนสามารถเกิดขึ้นได 2 ทาง ซึ่งไดแก 1) จากการทําปฏิกิริยาระหวาง อะวิเตทกับ

เอทธานอล หรือกับแอลกอฮอลโมเลกุลสูง ซึ่งจะได  ethly-, isoamyl-, isobutyl-, 2-phenethyl-, and 

hexyl acetate. และทางที่ 2) จากการทําปฏิกิริยาระหวาง เอทธานอลกับกรดไขมัน ซึ่งผลิตภัณฑที่ไดคือ 

ethyl esters ของ hexanoic, octanoic, และ decanoid acids  (Zoecklein และคณะ 1995)  

เอสเทอรเปนสารที่ใหกลิ่นที่สําคัญในไวนและบรั่นดี เชนกลิ่นดอกไมและผลไม  ไวนโดยทั่วไปมเีอส

เทอรประมาณ 200-400 มิลลิกรัมตอลิตร ในรูปของเอทิลอะซิเตท ถามีเอสเทอรในปริมาณที่ต่ํากวา 200 

มิลลิกรัมตอลิตร จะใหกลิ่นที่นาพอใจ แตถาปริมาณมากเกินไปจะใหกลิ่นที่ไมดีกับไวน นอกจากนี้ยังมี

สารประกอบพวก volatile neutral ester ซึ่งมีประมาณ  70-200  มิลลิกรัมตอลิตร ในรูปของเอทิลอะซิเตท

อีกดวย  (ภัทราภรณ, 2542)  
2.3.2.9  กรดระเหย (volatile acidity)  
Zoecklein และคณะ 1995 อธิบายวา  กรดระเหยเปนกลุมของกรดที่มีโมเลกุลตํ่าซึ่งระเหยไดดวย

ไอน้ํา กรดระเหยสวนใหญที่พบในไวนไดแก กรดอะซีติก (acetic acid) กรดฟอรมิก (formic acid) กรดบิว

ทีริก (butyric acid) และกรดโพพิโอนิก (propionic acid)  รวมทั้งกรด คารบอนิก (carbonic acid) กรดซัล

ฟูริก (sulfurous acid) และกรดซอบิก (sorbic acid)  

โดยปกติแลวปริมาณกรดระเหยในไวนที่ผานการหมักใหมจะอยูระหวาง 0.2-0.4 กรัม/ลิตร ถาสูง

กวานี้ก็จะแสดงถึงความเสื่อมเสียที่เกิดขึ้นในไวนโดยมีจุลินทรียบางชนิดเขามาเกี่ยวของ เชน ถามีการ
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ปนเปอนของแบคทีเรียในระหวางการหมักจะทําใหปริมาณกรดระเหยสูงขึ้นทําใหไวนมีรสเปรี้ยวหรือในบาง

กรณ ีอาจจะกลายเปนน้ําสมสายชูเลยก็ได  
2.3.2.10  กรดไมระเหยหรือกรดคงตัว (fixed acids)  
ปริมาณกรดไมระเหยหรือกรดคงตัวในไวนนั้นมีผลโดยตรงตอรสชาติของไวน อีกทั้งยังมีผล

ทางออมกับคุณภาพของไวนอีกหลายดาน เชน มีผลกระทบตอ สี  ความคงตัว  คาความเปนกรด-เบส (pH) 

ตลอดจนอายุการเก็บรักษาของไวนดวย เนื่องจากกรดชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ทําใหไวน

เสื่อมเสีย ปองกันการเกิดออกซิเดชันของซัลเฟอร-ไดออกไซด  และเกื้อหนุนใหจุลินทรียที่ตองการเจริญ

เพิ่มข้ึน  นอกจากนั้นยังชวยปรับสภาวะสมดุลของไวน  ใหกลิ่นเปรี้ยวและยังมีผลตอสีและความใสของไวน

อีกดวย โดยทั่วไปกรดคงตัวที่พบมากในไวนไดแก  กรดทารทาริก  กรดมาลิก  กรดซัคซินิก  กรดแลคติก  

กรดอะซิติกและกรดซิตริก  (Zoecklein และคณะ 1995) 
2.3.2.11  น้ําตาลรีดิวซ  (reducing sugars; hexoses)   
Zoecklein และคณะ (1995) รายงานวาน้าํตาลกลูโคสและฟรุกโตสเปนน้าํตาลรีดวิซที่มปีริมาณ

มากที่สุดในผลไมสุก เชนในองุนจะมกีลูโคสและฟรุกโตส อยูประมาณอยางละ 10% ทาํใหน้ําตาลทั้งสอง

ชนิดมีความสาํคัญตอกระบวนการหมักไวนเปนอยางมาก  เนื่องจากเปนแหลงคารบอนของเชื้อยสีตในการ

เปลี่ยนแปลงเปนแอลกอฮอล  สวนน้ําตาลรีดิวซอีชนิดหนึง่คือ เพนโตสแตจะไมถูกใชในการหมกั  ซึ่งมี

ประมาณ 0.01-0.02% น้าํตาลสวนนี้อาจทําใหแบคทีเรียในกลุม Lactobacilli และยีสต Brettanomyces 

เจริญไดระหวางการบมและอาจจะสงผลใหคุณภาพของไวนดอยลงได น้าํตาลรีดิวซ มีความสําคัญตอ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไวนดวย เนื่องจากมีรสชาติหวานซึ่งรสหวานนี ้ จะมีความสัมพันธกับ

ปริมาณกลีเซอรอลซึ่งแสดงถึงคุณภาพดานกายภาพของไวน 
2.3.2.12. สารประกอบฟนอลิก (phenolic compounds) หรือ ฟนอล (phenols)  
สารประกอบฟนอลมีความสําอยางยิง่ในการใชจําแนกชนิดและสไตลของไวน ไวน คุณภาพสูงสวน

ใหญเกิดจากการปรับปริมาณสารฟนอลใหเหมาะสม เพราะฟนอลมผีลกระทบโดยตรงตอสี  ความฝาด

เฝอน และความขมของไวนแดง นอกจากนี้ยงัมีสวนในปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลในไวนอีกดวย  

โดยทั่วไปในไวนแดงจะมีปริมาณฟนอลทั้งหมด (ในรูปของกรดแกลลิค) ประมาณ 1400  มิลลิกรัม

ตอลิตร ปริมาณของฟนอลทั้งหมดในไวนจะขึ้นอยูกับสายพันธุขององุน หรือชนิดของผลไมที่นํามาผลิตไวน 

วิธีการหมัก สภาวะในการหมักและการบมไวน  นอกจากนี้การเติมเอนไซมเพคตินในน้ําหมักกอนการหมัก

ไวนก็จะทําใหปริมาณฟนอลทั้งหมดสูงขึ้นดวย และไวนที่ไดจากการหมักผลไมทั้งเปลือกก็จะมีสารสีสูงกวา

ไวนที่หมักจากน้ําผลไม  โดยเฉพาะปริมาณแอนโธไซยานิน polymeric phenol และ แทนนิน 

สารประกอบฟนอล สามารถแบงออกไดเปน 3 กลุมใหญ ๆ ซึ่งไดแก 
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1) ฟนอลที่ไมใชฟลาโวนอยด (non-flavonoid phenols) สารกลุมนี้จะเปลี่ยนมาจากกรด 

 hydroxy cinnamic และกรด hydroxy benzoic ซึ่งไดมาจากวัตถุดิบ และระหวางกระบวนการหมัก 

สารประกอบเหลานี้ ไดแก cinnamates, benzene, tyrosol และ hydrolyzable tannins ซึ่งมีประมาณ

อยางนอย 200 มิลลิกรัมตอลิตรในไวนแดง 

2) ฟนอลที่เปนฟลาโวนอยด (flavonoid phenols) มาจากวัตถุดิบ เชน เนื้อ เปลือก เมล็ดและ 

กานของผลไม สารเหลานี้ไดแก flavan-3-ols (catechins and epicatechin) มีประมาณ  250  มิลลิกรัม

ตอลิตร, flavan-3,4-diols (leucoanthocyanidins and leucoanthocyanin) ประมาณ 150 มิลลิกรัมตอ

ลิตร และ flavonols มีประมาณ  50  มิลลิกรัมตอลิตร   

3) แทนนิน (tannins) เปนโพลิเมอรของสารประกอบฟลาโวนอยดและนอนฟลาโวนอยด ถามา 

จากการเปลี่ยนรูปของโฟลวานอยดจะไดสารจําพวก procyanidins แตถามาจากกลุมสารที่ไมใชโฟลวา

นอยด จะอยูในรูปเอสเทอร แทนนินเปนตัวแปรสําคัญในการกําหนดความคงตัวของไวน ซึ่งปริมาณของ

แทนนินจะลดลงเรื่อย ๆ ในขณะบม ปริมาณที่เหมาะสมในไวนอีกประมาณ 750 มิลลิกรัมตอ 

สารประกอบฟนอลิคในไวนเปนสารตั้งตนของการเกิดสีน้ําตาล  เนื่องจากออกซิเจนในไวนมีผลตอ

สี  และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของไวน  คือจะใหรสขม  (bitter)  และฝาดเฝอน  (astringgent)  ซึ่ง  

Rodichard  และ  Nobel  (1990)  อางใน  ภัทราภรณ  (2542)  พบวาถาความเขมขนของ  (+) - catechin  

เพิ่มข้ึนจะทําใหความขมและความฝาดเฝอนเพิ่มข้ึนโดยเฉพาะความขม  นอกจากนั้นยังพบวา  degree  

of  polymerization  ที่เพิ่มข้ึนก็มีผลใหความขมและความฝาดเฝอนเพิ่มข้ึนดวย  

 
2.4 จุลินทรียที่เกี่ยวของในการหมักไวน 
 หลุยส  ปาสเตอร  ตีพิมพผลงานในชวงทศวรรษ  1870  วายีสตเปนสิง่มีชีวิตทีท่ําใหเกิดการหมัก

ไวนโดยเปลีย่นน้าํตาลในน้าํองุนใหเปนแอลกอฮอล  ไดมีการศึกษาวจิัยจุลินทรียที่เกี่ยวของกับการหมัก

ไวนเร่ือยมา  ประเทศใหมทีส่ามารถผลิตไวน  เชน  ออสเตรเลีย  สหรัฐอเมริกา  (รัฐคาลิฟอรเนยี)  อาเจนติ

นา  แอฟริกาใต  ประเทศเหลานี้ใชเทคโนโลยีในการเพาะกลาเชื้อยีสต  เพื่อเรงปฏิกิริยาการหมกัและ

เพื่อใหไดคุณภาพไวนที่สม่าํเสมอ  ซึ่งแตกตางจากวิธีการที่ประเทศฝรั่งเศสใช  เพราะจะใชวิธีการแบบเดิม  

คือ  ใชยีสตจากธรรมชาติ   นอกจากนัน้ยงัมี  การใชจุลินทรียอ่ืน ๆ เชนแบคทีเรียที่สามารถสรางกรดแล

คติคนํามาใชในการปรับปรุงคุณภาพไวน  และสามารถปรับปรุงพันธุยสีตและแบคทีเรียใหเหมาะสมโดยวิธี

ทางพนัธวุิศวกรรม 
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2.4.1 ยสีต 
2.4.1.1 การแยกและระบุสายพันธุ ยีสตที่ใชในการหมกัไวนนั้นมีหลายชนิด  ซึง่จาํแนกตาม

คุณสมบัติในการหมักเชน  การผลิตแอลกอฮอล   และสารใหกลิ่นรสตาง  ๆ  และการตกตะกอน เปนตน  

แตในปจจุบัน นักอนุกรมวธิานไดจัดยีสตเหลานี้ใหเปนสปชีสเดียวกนั   คือ  Saccharomyces  cerevisiae   

แตผูผลิตไวนยังยึดวิธกีารจาํแนกแบบเดมิอยูเนื่องจากการจัดยีสตทาํไวนชนิดตาง ๆ  ไวเปนสปชีสเดียวกนั

เปนการไมคํานึงถึงความแตกตางของคุณสมบัติในการทําไวน  ดังนั้น  ในทางวชิาการจึงจัดยีสตเหลานี้อยู

ในสปชีส  S.  cerevisiae  แตเรียกเปนสายพนัธุตาง ๆ ดังตัวอยางสายพนัธุยีสตที่มจีําหนายในทางการคา

ในตารางที ่2.1 

 

ตารางที่ 2.1  ตัวอยางยีสต  Saccharomyces  cerevisiae  สายพันธุตาง ๆที่ใชในอุตสาหกรรมไวน 

สายพันธุหรอืรหัสทางการคา คุณสมบัติ 

Prise  de  Mouse ยีสตจาก  Institute  Pasteur  Champagne  สายพนัธุ bayanus 

Lalvin K1-V1116 แยกจาก  Montpellier  ฝร่ังเศส  เหมาะสาํหรับหมักไวนแดง ทน 

 แอลกอฮอลไดถึง  14 %  หมกัไดดีที่อุณหภูมิสูง  เร่ิมการหมักไดเร็ว 

 เหมาะสําหรับเมื่อเร่ิมหมกัแลวหยุดชะงกั 

Lalvin  EC-1118 สําหรับไวนขาวและแดงที่ตองการหมักอยางรวดเร็วและรสชาติเปน 

(champagne) กลางๆ หมกัไดระหวาง 18-30 องศาเซลเซียส และแอลกอฮอล 16% 

Red  Star  Montrachet หมักอยางรวดเร็ว  ตอซัลเฟอรไดออกไซด  ใหกลิน่รสที่ด ีเปน 

 ยีสตสําหรับไวนทัว่ไป 

Enoferm  BDX ยีสตจากฝรั่งเศสที่ใชกันทั่วโลก  สําหรับหมักไวนแดง  หมักได 

 ระหวาง  18-30 องศาเซลเซยีส และแอลกอฮอล 16% 

Enoferm  M1 จากมหาวิทยาลัยแมสซี่ ใชผลิตไวนขาว หรือไวนแดง ผลิตเอสเทอร 

 ในปริมาณสูง ใหกลิ่นผลไมผสมเมื่อหมกัที่อุณหภูมิต่ํา 

ที่มา: ธีรวัลย (2545) 
 
2.4.1.2 การเจริญของยสีตระหวางการหมักไวน ยสีตที่หมกัไวนนั้นมาจากแหลงกําเนิด  3  

แหลง  ไดแก  ผิวของผลองุน  เครื่องมือในโรงงานและจากยีสตที่เติมลงไป   สําหรับบนผิวของผลองุนนัน้   

มียีสตอยูประมาณ  103-105  cfu/ml   สวนอุปกรณในการหมักไวน  เชนเครื่องคั้นน้าํแยกกานแยกเมล็ด  
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ถังหมัก  ทอ  ปม  ฯลฯ  ที่สัมผัสกับน้าํองุน  และวิธกีารทําความสะอาด  อุปกรณในโรงงานไวนนี่เองที่เปน

ตนกําเนิดของยีสต  S.  cerevisiae  ซึ่งอาจมาจากผลองุน  หรือจากกลาเชื้อที่ไดจากการหมกัครั้งกอน ๆ  

สวนยีสตที่เตมิลงไปในรูปของกลาเชื้อก็เปนยีสตหลกัทีท่ําใหเกิดการหมัก  ซึง่ปจจบุันมักใชยีสตที่มี

จําหนายทางการคาในรูปของยีสตผง 

 ในระหวางการหมักไวนจะมีการเจริญของยีสตที่มาจากผลองุนในชวงระยะแรกของการหมัก   

จากนั้นยีสตเหลานี้จะคอยๆลดจํานวนลงและตายไปในที่สุด  เนื่องจากทนปริมาณแอลกอฮอลที่เพิ่มข้ึน

ไมได  และยีสต  S. cerevisiae   จะเจริญเปนยีสตหลัก   ที่ดําเนินการหมักไปจนสิ้นสุดกระบวนการหมัก  

นอกจากนี้  ยีสตธรรมชาติยังมีโอกาสเจริญ  ในชวงแรกของการหมักเชนกัน 
2.4.1.3 ปจจยัที่มีผลตอการเจริญของยีสต 

 1) การทาํใหน้าํองุนใสกอนการหมัก ในการผลิตไวนขาว   อาจมีขั้นตอนในการทําใหน้าํองุน

ใสกอนหมัก   เชน การกรอง   การหมุนเหวีย่ง   ซึง่จะแยกเซลลยีสตออกไป   ทาํใหยสีตธรรมชาติมีปริมาณ

ลดลง   สวนวิธีการตกตะกอนดวยความเย็นอาจใหโอกาสยีสตธรรมชาติเจริญได  และจะมีผลในการลด

ปริมาณ  S.cerevisiae ลง  นอกจากนี้การทําน้ําองุนใหใสจะทาํใหยสีตเจริญไดชาลง  เนื่องจากไมมีสาร

แขวนลอยทีช่วยใหออกซิเจนกระจายและเปนทีย่ึดเกาะของเซลลยีสต 

2) การเติมซัลเฟอรไดออกไซด  (SO2) การเติม  SO2  ลงในน้ําองุน  เพื่อควบคุมปฏิกิริยาออกซิ

เดชั่นและยับยั้งการเจริญของจุลินทรียธรรมชาติ  โดยจะลดปริมาณยีสตเร่ิมตนในน้ําองุนลงประมาณ  10  

เทา  และทําใหเกิดระยะพักตัว ((lag   phase)  ประมาณ  1-2  วัน  กอนจะเริ่มการหมัก  อยางไรก็ตาม

ความเชื่อเดิมที่วา  SO2 จะยับยั้งยีสตธรรมชาติแตปลอยใหยีสต  S.  cerevisiae เจริญตอไปนั้น ไมเปน

ความจริง  เนื่องจากแมจะมีการใช SO2 ในปริมาณ  50-100  กรัมตอลิตร  แตยีสต  Kloeckera  และ  

Candida  ก็ยังสามารถเจริญได 

 3) อุณหภูมิ อุณหภูมิของการหมักมีผลตออัตราการเจริญของยีสตและระยะเวลาของการหมัก

ปริมาณของยีสตสปชีสตาง ๆ  ที่มีผลตอการหมักและปฏิกิริยาชีวเคมีของยีสตที่มีผลตอองคประกอบทาง

เคมีและรสชาติของไวน  อัตราการเจริญของยีสตจะเพิ่มข้ึนเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นจาก  10-25  องศาเซลเซียส  

ไวนขาวมักจะหมักที่อุณหภูมิ  10-20  องศาเซลเซียส  และไวนแดงจะหมักที่อุณหภูมิ  20-30  องศา

เซลเซียส  ปจจุบันผูผลิตมักหมักไวนขาวที่อุณหภูมิต่ํา  เพื่อรักษาสารระเหยใหคงกลิ่นรสไวไดมากที่สุด  

และมีการพัฒนายีสตที่สามารถเจิรญเติบโตไดดีที่อุณหภูมิต่ํา   ที่อุณหภูมิต่ําชนิดของยีสตที่มีสวนในการ

หมักอาจตางกับการหมักที่อุณหภูมิสูง  นอกจากการหมักที่อุณหภูมิตาง ๆ จะทําใหชนิดของยีสตในการ

หมักเปลี่ยนไปแลวยังมีผลตอปฏิกิริยาทางชีวเคมีของยีสตดวย  ในการหมักที่อุณหภูมิต่ําจะมีการผลิต
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แอลกอฮอลโมเลกุลสูงในปริมาณต่ํา แตจะมีการผลิตสารพวกเอสเทอรในปริมาณมากขึ้น  ดังนั้นไวนขาวที่

ตองการกลิ่นรสจากการหมักจึงนิยมหมักที่อุณหภูมิต่ํา  สวนไวนแดงหมักที่อุณหภูมิสูงกวาไวนขาวเพื่อให

เกิดการสกัดสีจากเปลือกองุน   แตอุณหภูมิที่ใชตองไมสูงเกินไปซึ่งจะทําใหเกิดการผลิตสารแอลกอฮอล

โมเลกุลสูงที่ทําใหเกิดกลิ่นรสที่ไมพึงประสงค  และอุณหภูมิที่สูงไปอาจทําใหยีสตชะงักการเจริญได 

 4) ปริมาณน้ําตาล  น้ําตาลในองุนมีปริมาณระหวาง  125-250   กรัมตอลิตร  เปนน้ําตาลกลูโคส

และฟรุคโตสอยางละเทา ๆ กัน  น้าํองุนบางชนิดอาจมนี้ําตาลสงูมากถึง  400  กรัมตอลิตร  เชนองุนที่เกิด

จากเชื้อรา  Botrytis cinerca อัตราการหมักของ S.  cerevisiae  จะลดลงเมื่อความเขมขนของน้าํตาลสูง

เกิน 200  กรัมตอลิตร 

 5) ไนโตรเจน กรดอะมิโนอสิระและอิออนของแอมโมเนยี  เปนแหลงไนโตรเจนหลกัที่ยีสตใชใน

ระหวางการหมักแอลกอฮอล ในน้าํองุนทั่ว ๆไปเชื่อวามีไนโตรเจนเหลานี้อยางเหลือเฟอ  แตในปจจุบัน

พบวาอาจมีไมเพียงพอ โดยเฉพาะในน้าํองุนที่มกีารทาํใหใสกอนการหมัก  นอกจากนี้ยีสตยงัตองการ

ไนโตรเจนมากขึ้นเมื่อน้ําองุนนัน้มีปริมาณน้ําตาลสงู การหมกัไวนในปจจุบนัจึงมกัมีการเติมสารไนโตรเจน

ลงในน้ําองุน  เชน  ไดแอมโมเนียมฟอสเฟต  เพื่อใหแนใจวาไนโตรเจนจะไมเปนตัวจาํกัดการหมัก 

6) ความเปนกรด-ดาง น้ําองุนม ี pH  อยูในชวง  3.0-4.0  ข้ึนอยูกับปริมาณกรดทารทาริก  และ

กรดมาลิกในน้ําองุน  อัตราการเจริญของ  S. cerevisiae  จะลดลงเมื่อ  pH  ลดลงจาก  3.5  เปน 3.0  

และยีสตชนิดอื่น ๆ  ก็มีแนวโนมเชนเดียวกัน (ธีรวัลย, 2545) 
2.4.1.4 คุณสมบัติอ่ืนๆ ของยีสต 
1) การหมกัหยุดชะงัก (Stuck fermentation) ปญหาที่อาจเกิดขึ้นไดในการหมักไวนคือการหมกั

หยุดชะงักกอนที่ควรจะเปน  ทาํใหมีน้าํตาลเหลือ  และไดแอลกอฮอลไมเพียงพอ  สาเหตุของการหมัก

หยุดชะงักไดแก  การเตรียมน้ําองุนและการทําน้าํองุนใหใส  ซึ่งทําใหไมมีสารแขวนลอยที่ชวยใหออกซิเจน

กระจาย  การหมักที่อุณหภมูิสูงเกนิไปหรอืน้ําองุนมีสารอาหารไมเพียงพอตอการเจริญเติบโตของยีสต  ยา

ฆาแมลงที่อาจหลงเหลืออยูในน้าํองุนหรือการปนเปอนแบคทีเรียทีท่ําใหเกิดกรดอะซตีิก  การควบคุมการ

หมักหยุดชะงกัอาจทําไดโดยการควบคุมการใหอากาศในน้าํองุน  การเติมสารไนโตรเจน 

 2) ยีสตเพชรฆาต (Killer yeasts) ยีสตบางสายพันธุสามารถผลิตโปรตีนที่เปนพษิตอยีสตสปชีส

เดียวกนั  หรือคนละสปชีส  ยีสตธรรมชาตบิางชนิดสามารถผลิตสารพษิได  และอาจทําใหการหมัก

หยุดชะงักได  ยีสต  S. cerevisiae  ที่ผลิตเพื่อการหมักไวนหลายสายพันธุเปนยีสตที่มีคุณสมบัตนิี้  เพื่อ

ควบคุมยีสตทีไ่มพึงประสงคและเพื่อไมใหถูกทาํลายดวยสารพิษจากยีสตในธรรมชาติ 
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 3) การยอยสลายตัวเอง  (Autolysis) เมื่อส้ินสุดการหมักยีสตที่ตกตะกอนอยูจะเกดิการยอย

สลายตัวเองอยางชา ๆ  อวยัวะภายในเซลลจะถูกยอยสลาย  เอนไซมและปลดปลอยผลิตภัณฑตาง ๆ  

ออกมาสูภายนอกเซลล  ซึง่จะมีผลตอรสชาติของไวนและอาจเปนสารอาหารสําหรบัจุลินทรียปนเปอนตาง 

ๆได  การยอยสลายตัวเองของยีสตจะมีผลมากที่สุดกับไวนในขณะทีม่ีการบม  แชมเปญที่ผลิตโดยวิธี

ดั้งเดิมของเมอืงแชมเปญในประเทศฝรัง่เศสที่เรียกวาวธิี  Methode Champenoise  เกิดจากการบมไวนใน

ขวดกับตะกอนยีสตเปนเวลาอยางนอย  6  เดือน  เปนแชมเปญที่มกีลิน่รสเฉพาะตัว (ธีรวัลย, 2545) 
2.4.1.5 การปรับปรุงพนัธุยีสต  
ปจจุบันมีการใชเทคโนโลยีทางดีเอ็นเอมาใชประโยชนกับยีสตที่ใชในการทําไวน  เชน  การทํา

แมแบบดีเอ็นเอ  (DNA fingerprint)  โดยใช  chromosomal  DNA  ของยีสต  เพื่อระบุสายพนัธุ  การทาํให

เกิดการหมักแบบมาโลแลคติค  โดยตัดยีนจากแบคทีเรียใสลงในยีสต  ทําใหสามารถเปลี่ยนกรดมาลิกเปน  

กรดแลคติคได การถายยืนสราง killer  toxin  จากยีสตชนิดหนึ่งลงในอีกชนิดหนึ่ง  เพื่อใหเกิดยีสตที่เปน

ยีสตเพชรฆาต  หรือ  การปรับปรุงคุณสมบัติการตกตะกอน  การเกิดฟอง  และการผลิตสารใหกลิ่นเปนตน 

 
2.4.2 แบคทีเรีย 

2.4.2.1 แบคทีเรียสรางกรดแลคติค  
แบคทีเรียกรดแลคติค  มีความสําคัญตอการหมักไวนเนื่องจากสาเหตุสองประการคือ  แบคทีเรีย

เหลานี้มีสวนในการทําใหไวนเสื่อมเสีย  และทําใหเกิดการหมักแบบ มาโลแลคติค  (MLF) การหมักแบบ

มาโลแลคติค   เกิดจากแบคทีเรียที่สามารถสรางกรดแลคติคโดยแบคทีเรียจะใชกรดมาลิคซึ่งเปนกรดที่พบ

ในน้ําองุน  เปลี่ยนเปนกรดแลคติคและกาซคารบอนไดออกไซดดังสมการ 

           Lactic acid bacteria 

COOH-CH2-CHOH-COOH                                    CH3-CHOH-COOH + CO2 

  

การหมักมาโลแลคติค  มักเกิดหลังจากการหมักแอลกอฮอลโดยยีสต  แตอาจเกิดพรอม ๆ กันก็ได  

การหมักมาโลแลคติคมีความสําคัญตอไวนเนื่องจาก 1) ชวยลดความเปนกรดของไวน  2) ปรับปรุงรสชาติ  

3) ความคงตัวของจุลินทรีย  สาเหตุที่การหมักแบบมาโลแลคติกทําใหความเปนกรดลดลงเพราะ  เมื่อกรด

มาลิคซึ่งมีกลุม  COOH 2 กลุม  เปลี่ยนเปนกรดแลคติคซึ่งมี  COOH  เพียงกลุมเดียว  ทาํใหความเปนกรด

ลดลง  และ  ทําใหความเปนกรด-ดาง  (pH)  เพิ่มข้ึน  ปฏิกิริยานี้จําเปนมากสําหรับไวนที่ผลิตจากองุนใน

พื้นที่เขตหนาว  ซึ่งมีปริมาณกรดสูง  แตองุนจากเขตรอนก็อาจมีการหมักมาโลแลคติค  เนื่องจากทําใหไวน
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เกิดกลิ่นรสที่ตองการ  นอกจากนี้ขอดีของการหมักแบบมาโลแลกติกคือ  เมื่อเชื้อจุลินทรียใชสารอาหารที่

เหลือและกรดมาลิก  ทําใหไมมีสารอาหารเหลือและกรดแลคติคที่เกิดขึ้นสามารถปองกันจุลินทรียที่ทําใหเกิดการ

เสื่อมเสียได (ธีรวัลย, 2545) 
2.4.2.2 แบคทีเรียทีส่รางกรดอะซิติค  (Acetic acid bacteria)  
แบคทีเรียที่สรางกรดอะซิติคเปนแบคทีเรียแกรมลบรูปรางเปนแทงที่สามารถ   ออกซไิดสเอธานอล

ใหเปนกรดอะซิติค  (น้าํสมสายช)ู  ซึ่งเปนลักษณะทีท่าํใหไวนเสื่อมเสีย  นอกจากนัน้การเจริญของ

แบคทีเรียกรดอะซิติคในระหวางการหมักไวน   ยังอาจมผีลตอการเจริญของยีสต  และมาโลแลคตคิ

แบคทีเรียดวย (ธีรวัลย, 2545) 

 
2.4.3  รา 

รามีความเกี่ยวของกับคุณภาพของไวนไดหลายแบบ  ราที่สําคัญชนิดหนึ่ง  คือ  Botrytis  cinerea  

ซึ่งเมื่อเจริญบนผิวองุนจะทําใหน้ําในผลองุนทําใหความเขมขนของน้ําตาลเพิ่มข้ึน  ทําใหไดไวนขาวรส

หวานที่มีชื่อเสียง เชน Sauternes และ Coteaux du Layon  ในฝร่ังเศส  และไวนอ่ืน ๆ  ในเยอรมันนี  และ

ฮังการีราชนิดอื่น ๆ  สามารถทําลายผลองุนได  เชน  Penicilium,  Aspergilus,  Mucor,  Rhizopus,  

Cladosporium  และ Alternaria  เปนตน  ในสภาพการหมักที่ไรออกซิเจน  ปริมาณแอลกอฮอลที่เพิ่มข้ึน  

และปริมาณ  SO2 ที่เติมลงไป  เปนการยับยั้งการเจริญของเชื้อราในระหวางการหมักไวน  นอกจากนี้  เชื้อ

ราสามารถเจริญบนจุกคอรกและไมโอคที่ใชบมไวน  ซึ่งอาจทําใหไวนเกิดรสชาติผิดเพี้ยนไปได (ลักขนา, 

2546) 

 
2.5 การเสื่อมเสียของไวนโดยจลุินทรยี 
 
2.5.1 สาเหตุจากเชื้อยีสต 

2.5.1.1 Film Formation 
การเกิดฟลมบนผิวหนาไวน  เกิดจากยีสตชนิดที่สามารถสรางฟลมได  เปน ยีสตชนิดที่ไมตองการ

ใหเกิดขึ้นในไวน  โดยยีสตสามารถเจริญไดโดยใชออกซิเจน  แอลกอฮอล  กรดอินทรยี  ในไวนเปน

สารอาหาร  ถาหากมฟีลมยสีตเกิดขึ้นจะทาํใหไวนมีกลิน่รสไมดี  ดังนัน้จึงควบคุมการเกิดฟลมยีสตไดดวย

การเก็บไวนไมใหสัมผัสกับอากาศ   โดยบรรจุใหเต็มภาชนะ  และอาจใสกาซไนโตรเจนหรือ

คารบอนไดออกไซด  และเกบ็ที่อุณหภูมิต่าํ 
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2.5.1.2 Brettanomyces 
ยีสตชนิดนี ้ มคีวามจาํเปนในการหมักเบียรในประเทศเบลเยียม  เรียกวา  Lambic  beer  แตยีสต

ชนิดนีท้ําใหไวนเสื่อมเสีย  โดยทําใหเกิดความขุน  กรดระเหย  และคารบอนไดออกไซด  โดยเฉพาะ  B. 

intermedius  นอกจากนี ้ ยงัทาํใหเกิดปญหาในไวนมฟีอง (champagne)  โดยหลุดรอดไปพรอมกับไวน

ในขณะทีท่ําการตกตะกอน  เนื่องจากเซลลมีขนาดเล็ก  ทําใหเกิดกาซคารบอนไดออกไซด  แตยีสตนี้ไมทน

ซัลเฟอรไดออกไซด (ธีรวัลย, 2545) 

 
2.5.2 สาเหตุจากเชื้อรา 

แมผลองุนจะมีเชื้อราอยูหลายชนิด แตปริมาณกรดในน้าํองุนและสภาพปราศจาก อากาศใน

ระหวางการหมัก  จะชวยยบัยั้งการเจริญของรา  บางครั้งราอาจเจรญิบนผลองุนที่แตกเสียหายในระหวาง

ขนสงซึง่สามารถปองกนัได  เชื้อราที่กอปญหาใหกับไวนคือ  เชื้อราทีเ่จริญบนจุกคอรก  ทําใหไวนมีกลิน่

คลายเหน็รา  กลิ่นดิน  กลิ่นไมผุ  ซึ่งเรียกวา  cork  taint  เกิดจากการเจริญของราที่ใชสารเคมีในจกุคอรก

เปนอาหารและสรางสารใหกลิ่นรส   ไมดลีงในไวน  การปองกัน  cork  taint  คือตองจํากัดการเจริญของจุลิ

นทรียในระหวางการผลิตและขนสงจกุคอรก 

 
2.6 การเปลีย่นแปลงระหวางการหมัก การบมและการเก็บ 
 ในระหวางการหมักไวนตองเปนสภาพที่ไรอากาศ (anaerobic condition)  ซึ่งยีสตจะเปลี่ยน

น้ําตาลที่มีในน้ําหมักใหเปนแอลกอฮอลและคารบอนไดออกไซดดังสมการ 

   

C6H12 O6   ยีสต                  2C2 H5OH+ 2CO2 + พลังงาน (2 ATP) 

 

 แตในสภาพทีม่ีอากาศ (aerobic condition) จะเกิดขบวนการหายใจขึ้น  ดงัสมการ 

   

C6H12O6 ยีสต  6CO2 + 6H2O + พลังงาน (38 ATP) 

  

 ในระหวางการหมัก  2-3  วันแรกน้ําตาลจะลดลงอยางรวดเร็ว สวนอุณหภูมิของน้ําหมักและ

ปริมาณแอลกอฮอลจะเพิ่มข้ึน  สารแทนนิน   รงควัตถุตาง ๆ และกรดจะถูกสกัดออกมาจากผิวของผลไม  

ในระหวางการหมักจะมีกาซคารบอนไดออกไซดเกิดขึ้น  ซึ่งจะไปทําลายหรือหยุดชะงักการเจริญเติบโตของ

ยีสตได ดังนั้นในระยะแรกของการหมัก  ถาทําการหมักผลไมทั้งกากควรมีการคนหรือกวนน้ําหมัก  หรือใช
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ที่ดักจับกาซเพื่อไลกาซคารบอนไดออกไซด  เกิดการหมุนเวียนของน้ําหมักภายในถัง  และทําใหมีการสกัด

สีและกลิ่นออกจากกากของผลไมไดมากขึ้นหลังจากการหมักแลว  ไวนจะถูกเก็บไวในถังเพื่อใหมีการ

ปรับปรุงรสชาติเพื่อใหไวนนั้น  “สุก” (maturation) และเก็บไวในขวดระยะเวลาหนึ่ง (aging)  เพ่ือใหเกิด

กลิ่นรสที่เกิดขึ้นในขวดการบมกอนบรรจุขวดอาจเก็บในถังขนาดใหญ  หรือใสในถังไมโอค  ในระหวางการ

บมจะเกิดปฏิกิริยาตาง ๆ  เชนการสลายตัวของเอสเทอรและออกซิเดชั่น  ไวนใหมๆ  จะมีรสชาติดิบๆ ที่

ตองมีการบมเพื่อปรับปรุง สวนการบมในถังไมโอค   จะมีการสกัดสารจากไม  และเนื่องจากไมมีรูพรุน  จึงทํา

ใหเกิดออกซิเดชั่น (ลักขนา, 2546) 

 
2.6.1 ปฏกิิรยิาออกซิเดชัน่ 
 ไวนเปนผลิตภัณฑที่ไมเสถียรและจะเปลี่ยนแปลงทางเคมีและชีวเคมีไดงาย  เชนการเปลี่ยนสี 

(browning)  รสชาติเปลี่ยน  และเกิดความขุน  ถาปลอยใหสัมผัสออกซิเจนหรืออุณหภูมิสูง  ออกซิเดชั่น

เปนประโยชนในไวนบางชนิดเชน Madeiras  Malagas  เชอรี่  และพอรตบางชนิด  แตไวนบางชนิดก็ถือวา

เปนการเสื่อมเสียหากมีการออกซิเดชั่นเกิดขึ้น  ปฏิกิริยาออกซิเดชั่นที่เกิดเนื่องจากเอนไซม  เปนปฏิกิริยา

ออกซิเดชั่นที่เกิดจากสารประกอบฟโนลิก  โดยเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส  ซึ่งมีอยูในน้ําองุนหรือมาจาก

เชื้อที่เจริญบนผลองุน  ปฏิกิริยาออกซิเดชั่นที่ไมเกี่ยวกับเอนไซม  เกิดจากการสัมผัสกับอากาศของสาร  

catechol  ในไวนทําใหเกิด  acetaldehyde  การปองกันออกซิเดชั่น  โดยการเติมสารประกอบของซัลเฟอร

ไดออกไซด  ซึ่งจะชวยยับยั้งการเปลี่ยนเปนสีน้ําตาล  โดยรวมตัวกับสารฟโนลิกประเภทควิโนนเกิดเปนสาร

ไมมีสี  นอกจากนั้นยังเปลี่ยนสารเหลานี้  ใหไมทําปฏิกิริยากับเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 

 
2.6.2 ความคงสภาพดานความขุน 
 ความไมเสถียรของไวนทางดานกายภาพที่สําคัญที่สุด  คือการตกตะกอนของเกลือทารเทรต   เนื่องจาก

ความสามารถในการละลายของเกลือนี้ลดลงเมื่อมีความเขมขนของแอลกอฮอลเพิ่มขึ้น  และอุณหภูมิใน

การเก็บลดลง   การควบคุมการตกตะกอนนี้สําคัญมากเพราะผูบริโภคไมยอมรับไวนที่มีตะกอน  

นอกจากนั้นยังอาจมีการตกตะกอนของโปรตีน  เปปไทด  แทนนิน  และโพลีแซคคาไรด  การตกตะกอน

เกลือทารเทรตโดยเก็บในถังที่อุณหภูมิต่ํากวา  5  วัน  ยังอาจไมเพียงพอ  จึงอาจตองใชการตกผลึก  

(crystallization)  ชวยเรงการตกตะกอน  โปรตีนที่อยูในไวน   อาจตกตะกอนในระหวางการเก็บในขวด  

เนื่องจากการละลายลดลงในสภาพของไวน  ซึ่งขึ้นกับ  pH  ของไวน  โปรตีนเหลานี้เปนสวนประกอบของ

โปรตีนของเซลลองุน  ซึ่งกําจัดโดยการใชเบนโตไนทชวยตกตะกอน  แตมีโปรตีนบางสวนที่ยังคงเหลืออยู  

จึงควรใชเบนโทไนทกับไวนที่มี  pH  ต่ําเพื่อใหโปรตีนมีประจุเปนบวก 
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2.7 กระบวนการทาํไวนผลไมและไวนสมุนไพร 
 การทาํไวนผลไมและไวนสมนุไพรแตละชนดิ   มีข้ันตอนการทําที่แตกตางกันเลก็นอย  เนื่องจาก

ผลไมหรือสมุนไพรแตละชนดิมีลักษณะที่ไมเหมือนกนั โดยมีข้ันตอนทีสํ่าคัญดังแสดงในแผนภาพที่ 2.1  

 
    ลางผลไม/สมนุไพร 

 
บด/สับ 

 
  คั้นน้าํ/กรอง     ตม  คั้นน้าํ/กรอง 
 

ปรับน้ําตาลและกรด 
 
เติมสารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท 

 
เติมเชื้อยีสตบริสุทธิ ์

 
หมัก 

 
แยกสวนใส 

 
เปลี่ยนถายถัง 

 
ทําใหใส/ตกตะกอน 

 
บม 

 
บรรจุขวด 

 

แผนภาพที่ 2.1 กระบวนการโดยสรุปในการทําไวนผลไม/ไวนสมุนไพร 
 



 23

2.7.1 กระบวนการผลิตไวนสับปะรด 
สับปะรดสุก 

 

ลาง, ปอกเปลอืกแลวหัน่เปนชิ้นเล็ก ๆ 

 

บีบ/คั้นน้ําสับปะรด 

 

ชั่งน้าํหนัก 

 

วัดหาปริมาณกรดทั้งหมด  และปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด โดยคํานวณ  และปรับปริมาณกรด

ทั้งหมดใหได 0.4% น้ําตาล 200 กรัมตอกิโลกรัม  เพคติเนสเอนไซม   0.11  กรัมตอกิโลกรัม 

โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท  0.15  กรัมตอกิโลกรัมของน้าํหมักทัง้หมด 

 

เติมสวนผสมทั้งหมดตามปริมาณที่คํานวณได 

  

เตรียมหัวเชื้อ (starter) จากน้ําสับปะรดแลวเติมในปริมาณรอยละ 2 ของน้ําหมกัไวนทัง้หมด 

 

หมักที่  20  องศาเซลเซยีส/ปดจุก air-lock  หยุดการเกดิฟองอากาศ 

 

แยกสวนใสใสถังที่สะอาดเตมิ KMS 0.2 กรัมตอกิโลกรัม 

 

บมที่อุณหภูม ิ5-15 องศาเซลเซียส ประมาณ 3-6 เดือน (ทุกๆ เดือนถายตะกอนออก) 

  

เติมโปแตสเซียมซอรเบทตามปริมาณแอลกอฮอลที่มีในไวน 

 

บรรจขุวดไวนที่สะอาดและปดฝา 

แผนภาพที่ 2.2 กระบวนการโดยสรุปในการทําไวนสับปะรด 
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2.7.2 กระบวนการผลิตไวนกระเจีย๊บ 

ดอกกระเจี๊ยบแหง  สีแดง  ไมมีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว 

 

ชั่งน้าํหนักแลวคํานวณน้าํ  30  เทาของน้าํหนักกระเจี๊ยบ 

 

ตมกระเจี๊ยบใหเดือด  10 นาท ี

 

ทิ้งใหเยน็ (ประมาณ  40  องศาเซลเซยีส) 

 

วัดปริมาณกรดทั้งหมด ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 

โดยคํานวณ และปรับปริมาณกรดทั้งหมดใหได 0.4 % น้ําตาล 200 กรัมตอกิโลกรัม 

ไดแอมโมเนียมฟอสเฟต  0.14   กรัมตอกิโลกรัม เพคติเนสเอนไซม 0.10 กรัม ตอกิโลกรัมของน้าํหมักทัง้หมด 

 

เติมสวนผสมทั้งหมดตามปริมาณที่คํานวณได 

  

เตรียมหัวเชื้อ (starter) จากน้ําสับปะรดแลวเติมในปริมาณรอยละ 2 ของน้ําหมกัไวนทัง้หมด 

 

หมักที่  20  องศาเซลเซยีส/ปดจุก air-lock  หยุดการเกดิฟองอากาศ 

 

แยกสวนใสใสถังที่สะอาดเตมิ KMS 0.2 กรัมตอกิโลกรัม 

 

บมที่อุณหภูม ิ5-15 องศาเซลเซียส ประมาณ 3-6 เดือน (ทุกๆ เดือนถายตะกอนออก) 

  

เติมโปแตสเซียมซอรเบทตามปริมาณแอลกอฮอลที่มีในไวน 

 

บรรจุขวดไวนที่สะอาดและปดฝา 

แผนภาพที่ 2.3 กระบวนการโดยสรุปในการทําไวนกระเจี๊ยบ 
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2.7.3 กระบวนการผลิตไวนกระชายดํา 
 

กระชายดาํแก  ½  กิโลกรัม ลางใหสะอาดชั่งแลวน้ําหนกั 

 

ทุบใหแตกแลวเติมน้าํ  30  เทาของน้ําหนกักระชายดํา 

 

ตมเดือด  30  นาท ี

 

ทิ้งไวใหเยน็  (ประมาณ  40  องศาเซลเซียส) 

 

คํานวณ  และปรับปริมาณกรดทั้งหมดใหได 0.4 % น้ําตาล 200 กรัมตอกิโลกรัม ไดแอมโมเนยีมฟอสเฟต  

0.22 กรัมตอกโิลกรัมของน้าํหมักทั้งหมด 

    

เติมสวนผสมทั้งหมดตามปริมาณที่คํานวณได 

  

เตรียมหัวเชื้อ (starter) จากน้ําสับปะรดแลวเติมในปริมาณรอยละ 3-5 ของน้าํหมกัไวนทัง้หมด 

 

หมักที่  20  องศาเซลเซยีส/ปดจุก air-lock  หยุดการเกดิฟองอากาศ 

 

แยกสวนใสใสถังที่สะอาดเตมิ KMS 0.2 กรัมตอกิโลกรัม 

 

บมที่อุณหภูม ิ5-15 องศาเซลเซียส ประมาณ 3-6 เดือน (ทุกๆ เดือนถายตะกอนออก) 

  

เติมโปแตสเซียมซอรเบทตามปริมาณแอลกอฮอลที่มีในไวน 

 

บรรจุขวดไวนที่สะอาดและปดฝา 
 
แผนภาพที่ 2.4 กระบวนการโดยสรุปในการทําไวนกระจายดํา 

ที่มา:  ธีรวัลย  (2545) 
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2.8 รายละเอยีดกระบวนการผลิตไวน 
 กระบวนการผลิตไวนที่แสดงในหวัขอ 2.7 จะเปนการสรปุภาพรวมของการทําไวนแตละชนิด ใน

หัวขอนีจ้ะไดกลาวรายละเอยีดในแตละขั้นตอนการผลติเพื่อใหเกิดความเขาใจมากยิ่งขึน้ดังนี ้

 
2.8.1 การคัดเลือกผลไมเพื่อทําน้ําหมกั 

ผลไมที่จะนํามาทําไวนควรมีคุณสมบัติที่ดีเดน เชน มีความสุกพอดีเพื่อใหไดปริมาณน้ําตาลที่

เหมาะสม มีกลิ่นหอมและสีสวยพื่อใหไวนที่มีกลิ่นและสีเฉพาะตัว  และที่สําคัญ ตองไมเนาเสีย  เมื่อได

ผลไมที่ดีแลวจะทําใหเตรียมน้ําหมักไดดี  

ผลไมโดยทั่วไปจะทาํการบบีค้ันน้าํออกจากผลไม  โดยการบีบอัด  แลวผสมน้าํตามความ

เหมาะสมกอนหมักโดยชนิดของการหมักม ี2 วิธหีลักดงันี ้การหมักเฉพาะน้าํผลไม  นยิมใชในการหมักไวน

ขาวและการการหมักทัง้เนื้อและน้ําผลไม  นิยมใชในการหมักไวนแดง  เพื่อทาํการสกดัสีแดงออกผลไมที่

เหมาะสม โดยทั่วไปสีของผลไมที่เปลือกจะสกัดไดนอยโดยน้ําเย็น  แตจะสามารถสกดัไดดีในน้ํารอนและ

น้ําที่มีปริมาณแอลกอฮอล  โดยทั่วไปจะทาํการหมกัทัง้เนือ้และน้ําผลไม  ในถังปากกวาง  เปนเวลา  

ประมาณ  1  สัปดาห กอน  เพื่อใหงายในการแยกเอากากผลไมออก  หลังจากนั้นจงึทําการหมักในถังปาก

แคบตอไป 

 
2.8.2 การฆาเชื้อโรคในน้าํผลไม 

เมื่อสกัดน้ําผลไมไดแลว ตองมีการทําลายเชื้อจุลินทรียที่มีในธรรมชาติของผลไมและปรับปริมาณ

สารอาหารใหพอดีกับความตองการของยีสตที่จะใชในการหมัก  วิธีการทําลายจุลินทรียสามารถทําได  2  

วิธี  คือ 
2.8.2.1 การตม    
ผลไมที่จะเตรียมน้ําหมักโดยวิธีการตม  ควรเปนผลไมที่มีความแข็ง  และตองการสกัดสีของผลไม  

การตมมีทั้งขอและขอเสียดังนี้ 

1) ขอดีของการตมผลไมกอนการหมักไวน  คือทําใหการสกัดสารอาหารที่เปนประโยชนตอการ

เจริญของยีสต  และสารอาหารที่เปนประโยชนตอผูบริโภคไวนผลไมไดมากกวาการไมตม  ซึ่งจะ

ชวยทําใหไดไวนผลไมที่มีความเขมขน (body) สูง  

2) ขอเสียของการตมผลไมกอนการหมักไวน คือ ความรอนทําใหกลิ่นและรสชาติของน้ําผลไมโดย

ธรรมชาติสูญเสียไป ทําใหเกิดกลิ่นสุก  (cooked)  ของผลไม  ทําใหไวนมีกลิ่น  และรสชาติที่เปลี่ยนไปจาก

ธรรมชาติ และทําใหไวนขุน  ยากในการทําใหใสได  
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2.8.1.2 การใชสารเคมี  
สารเคมีที่นิยมใชในการทําลายจุลินทรียที่ไมตองการกอนการหมักไวน  คือ  โซเดียมหรือโปรแต

สเซียมเมตา ไบซัลไฟท  ในปริมาณระหวาง  รอยละ  0.01-0.02  ข้ึนอยูกับชนิดของผลไมที่จะนํามาทําไวน  

ถาเปนผลไมที่สกปรกมาก  และเนาเสียงาย  ควรใชในปริมาณท่ีมากกวาผลไมที่สะอาด ขอดี ขอเสียของ

การใชสารเคมีในการฆาเชื้อคือ 

1) ขอดีของการใชสารเคมีคือ ชวยทําใหเกิดการสรางกลีเซอรอล  (glycerol)  ในปริมาณที่

เหมาะสม  ที่จะชวยปรับปรุงคุณภาพของไวนในดานความเขมขนของไวน  ทําใหไวนมีรสชาติทีกลม

กลอม และชวยปองกันการเปลี่ยนแปลงสี  กลิ่น รสของไวนในระหวางการหมักและเก็บบม และ

ชวยรักษาปริมาณไวตามินซีที่มีในน้ําหมัก 

2) ขอเสียของการใชสารเคมีคือ สารประกอบซัลไฟท ถาใชในปริมาณที่มากจะทําใหเกิด ความเปน

พิษ  และยังเปนสารฟอกสีกับผลไมบางชนิด 

 
2.8.3 การปรบัปริมาณกรดในน้ําหมกั 
 เมื่อเตรียมน้ําผลไมไดแลวจะตองทําการปรับปริมาณกรดและน้ําตาลในน้ําหมัก   ใหมีปริมาณที่

เหมาะสมและเพียงพอที่ยีสตจะเจริญ  และใชในการสรางแอลกอฮอลในปริมาณระหวาง  9-14 % โดย

ปริมาตร  ปริมาณกรดที่เหมาะสมอยูระหวางรอยละ  0.4-0.6  และปริมาณน้ําตาล 200-250  กรัมตอลิตร  

โดยมีขั้นตอนดังนี้ 
2.8.3.1 ทําการตรวจวัดปริมาณกรด 
ปริมาณกรดในน้ําผลไมสามารถวัดไดโดยการไตเตรท  ซึ่งมีขั้นตอนดังนี้ 

1) ใสน้ํากลั่น  10  มล.  และไวน  5  มล. ลงในขวดรูปชมพู 

2) หยดฟนอลฟทาลีน  2-3  หยด  เขยาใหเขากัน 

3) นําไปไตเตรทกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด  0.1  N ทีละหยด  และเขยาขวดตลอดเวลา  จนกระทั่ง

เกิดเปนสีชมพูที่คงที่  

4) จดปริมาตรของโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใช  นําไปคํานวณปริมาณกรดทั้งหมดที่มีในน้ําผลไม  ดังนี้ 

 

ปริมาณกรดทัง้หมดในรูปกรดซิตริก (%)   = ปริมาณโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใช x 0.14 
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2.8.3.2   ทําการปรับปริมาณกรดในน้าํผลไม 
1) ถาปริมาณกรดในน้ําผลไมต่ํากวาที่ตองการ  (จากการไตเตรทในขอที่  1) ใหเติมกรดมะนาว (citric  

acid)  โดยละลายกรดมะนาวในปริมาณที่คํานวณไดลงในน้ําผลไมเล็กนอย  แลวเทลงในน้ําผลไมที่

ตองการปรับกรด  คนใหทั่วลงไปในปริมาณที่คํานวณไดตามสูตร 

 

กรดซิตริกที่ตองเติม (กรัม/ลิตร) = (% กรดที่ตองการ - % กรดของน้ําผลไม) x 10 

 

2) ถาปริมาณกรดในน้ําผลไมมีปริมาณสูงกวาที่ตองการ (จากการไตรเตรทในขอที่ 1)  ตองทําการลด

ปริมาณกรดลงโดยการเติมน้ําที่สะอาด  โดยการคํานวณ  ดังนี ้

 

    น้าํที่ตองเตมิ (ลิตร  =  (%กรดในน้ําผลไม-%กรดทีต่องการ) x ลิตรของน้ําผลไม 

      % กรดที่ตองการ 

 
2.8.4 การปรบัปริมาณน้ําตาลในน้าํหมัก 

น้ําตาลในน้ําหมักเปนองคประกอบที่สําคัญในน้ําหมัก  เพราะเปนสารที่ยีสตจะทําการหมักเพื่อ

เปลี่ยนน้ําตาลใหเปนแอลกอฮอล  น้ําตาลซูโครส น้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์  (refined  sugar)  เปนน้ําตาลที่

นิยมใชในการทําไวนมากที่สุด  เพราะวามีราคาถูกและหาไดงาย  และยีสตสามารถใชเปลี่ยนไปเปน

แอลกอฮอลได 

 ปริมาณน้ําตาลในน้ําหมักที่เหมาะสมในการทําไวน  คือ  รอยละ  20  หรือ  200  กรัมตอลิตร   ในการ

หมักไวนไมหวาน  และรอยละ 25  หรือ 250 กรัมตอลิตร  ในการหมักไวนหวาน  ดังนั้นการเติมน้ําตาลใน

น้ําหมักตองคํานึงถึงปริมาณน้ําตาลที่มีอยูในน้ําหมักโดยธรรมชาติ   วิธีการคํานวณทําโดย  หลังจากปรับ

ปริมาณกรดทั้งหมดในน้ําหมักแลว 

ทําการวัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด  โดยใช  รีแฟรกโตมิเตอร  แลวคํานวณเปนปริมาณ

น้ําตาลที่มีอยูในน้ําหมัก โดยวาสมมุติในนํ้าหมักที่มีปริมาณกรดทั้งหมด  0.6 %  วัดปริมาณของแข็งที่

ละลายไดทั้งหมด 8 องศาบริกซตองการปรับปริมาณน้ําตาลในน้ําหมักเพื่อทําไวนที่ไมหวาน  เทากบัรอยละ  

20  คํานวณโดย 

 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด  8  องศาบริกซ  มีคาโดยประมาณเทากับ   รอยละ  8  แสดง

วาน้ําหมัก 1  ลิตร มีของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด  80  กรัม  ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด  หมายถึง  ปริมาณ
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น้ําตาลและกรดที่มีในน้ําผลไมเปนหลัก  ดังนั้น  เพื่อใหไดปริมาณน้ําตาลที่แนนอนจึงตองหักลบปริมาณ

ของแข็งที่ละลายไดในสวนที่เปนกรดออกกอน  โดยประมาณปริมาณกรดทั้งหมด  ดังตารางที่ 2.2 

 

ตารางที่ 2.2 แสดงปริมาณน้ําตาลในน้าํหมักที่ตองหักลบออกเนื่องจากปริมาณกรดทั้งหมดทีม่ีในน้าํหมัก 

ปริมาณกรดทั้งหมด (%) ปริมาณน้ําตาลที่ตองหกัลบออก (กรัมตอลิตร) 

นอยกวา 0.6 20 

0.6 - 0.9 25 

มากกวา  0.9 30 

ที่มา  ธีรวัลย (2545) 

  

ดังนั้น  ในตัวอยางที่กําหนดให  ปริมาณน้ําตาลในน้ําหมักที่ควรจะเปนคือ  80-25  เทากับ  55  

กรัม  ตอลิตรเนื่องจากในน้ําหมักมีปริมาณกรดรอยละ 0.6 ในการเตรียมน้ําหมักเพื่อทําไวนที่ไมหวาน  

จะตองเติมน้ําตาลอีกเทากับ 200-55 = 145 กรัมตอลิตร 
 
2.8.5 การเตรียมหัวเชื้อ (Starter) 
 วัตถุประสงคของการเตรียมหัวเชื้อคือเพื่อที่จะขยายปริมาณเชื้อยีสตที่จะใชในการหมัก  และให

ยีสตปรับตัวเพื่อใหพรอม (active)  ในการใชน้ําตาลเพื่อสรางแอลกอฮอล 

2.8.5.1 การเติมสารอาหารใหกับเชื้อยีสต  ในตอนแรกเริ่มของการหมัก  ยีสตจําเปนตองไดรับ

สารอาหาร  พวกโปแตสเซี่ยม  แมกนีเซียม  เหล็ก  ฟอสฟอรัส  ซัลเฟต     ไนโตรเจน   และไวตามินเปนตน  

เพื่อใหยีสตมีความแข็งแรง  และแบงเซลลไดในปริมาณที่เหมาะสมในการหมัก  ดังนั้น  ถาผลไมชนิดไหนมี

ปริมาณสารอาหารเหลานี้ต่ํา  โดยเฉพาะผลไมที่มีการเจือจางดวยน้ํามาก  จึงจําเปนตองเติมสารอาหาร

เหลานี้ลงไป  ไนโตรเจนเปนสารอาหารหลักที่ยีสตตองการ  โดยจะใชในรูของไดแอมโมเนียมฟอสเฟต 

((NH4 )2  PO4 ) 

2.8.5.2 ปริมาณสารอาหารที่ควรเติมใหยีสต สารอาหารเหลานี้ควรเติมในน้ําหนักกอนการเติม

ยีสต  เพื่อใหยีสตใชในการเจริญเติบโต  และแบงเซลลในปริมาณที่สูงสุด  ซึ่งจะอยูในชวง 2-3  วันแรกของ

การหมัก โดยสารอาหารมีดังนี้ 

1) โปแตสเซียมฟอสเฟต  ควรใชประมาณ  ¼ - ½  ชอนชา  ตอน้ําหนักประมาณ  5  ลิตร  ถาใชในปริมาณ

มากจะเปนสาเหตุทําใหไวนขุน  เนื่องจากการตกตะกอนของเกลือโปแตสเซี่ยมทารเทรท (cream  of  tartar)    
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2) แอมโมเนียมฟอสเฟต  ควรใชในปริมาณ  ½ ชอนชาตอน้ําหนัก 5 ลิตร  ซึ่งสารตัวนี้จะใหสารไนโตรเจน

และฟอสเฟตกับยีสต 

3) ไวตามินบีหนึ่ง หรือ  ไธอามีนไฮโดรคลอไรด  ควรใชสารละลายของไธอามีน  และไฮโดร-คลอไรดใน

อัตราสวน 1 ตอ 1  ในปริมาณ 3 มล. ตอน้ําหนัก 5 ลิตร 

2.8.5.3 ตัวอยางการเตรียมหัวเชื้อ หัวเชื้อที่ใชในการหมักไวนผลไมเตรียมจากน้ําสับปะรดใน

ปริมาณรอยละ 2 ของปริมาณน้ําหมักทั้งหมด โดยใชเชื้อยีสต Saccharomyces cerevisiae สายพันธุ 

burgundy โดยมีวิธีการเตรียมดังแสดงในแผนภาพที่ 2.5 

 

คั้นน้าํสับประรดจากผลสับปะรดที่สุกและไมเนาเสียใหไดปริมาณตามที่ตองการ 

 

นําไปฆาเชื้อโดยตมใหเดือดโดยการตมในน้ําหมอน้ําเดือดอีกชั้น นาน 10 นาท ี

 

เทใสขวดสะอาดที่ลวกดวยน้ํารอนที่มีขนาดบรรจุมากกวาปริมาณหวัเชื้อที่เตรียมประมาณ 2 เทา 

 

ปดจุกสําลีที่สะอาด 

 

ทิ้งไวใหเยน็ 

 

เขี่ยเชื้อยีสตดวยเข็มเขี่ยเชื้อ  ใสในขวดน้ําสับปะรด จํานวน 2 คร้ัง ดวยเทคนิคการปลอดเชื้อ 

(aseptic technique) และปดจุกสําลีเหมือนเดิม 

 

เขยานานประมาณ 30 วินาที  (ระวังอยาใหสําลีเปยกชืน้) 

 

นําไปบมในตูบมเชื้อที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  หรือเก็บไวที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 24 ชั่วโมง หรือ

จนกวาจะเกิดฟองอากาศ 

 

นําไปเทใสถังหมัก  ดวยเทคนิคการปลอดเชื้อ 

แผนภาพที่ 2.5 ตัวอยางการเตรียมหัวเชื้อในการหมักไวนจากน้ําสับปะรด  (ธีรวัลย, 2545) 
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2.8.6 การหมกั (Fermentation) 
 การหมักเปนกระบวนการเปลี่ยนน้ําตาลที่มีในน้ําหมักใหเปนเอทธิลแอลกอฮอล (ethyl  alcohol)  

และกาซคารบอนไดออกไซด  กระบวนการหมักแบงเปน 2 ชวง ชวงแรกเปนชวงที่ยีสตทําการแบงเซลลใหมี

ปริมาณมากที่สุด  ในชวงนี้จําเปนตองใหอากาศกับยีสต ชวงที่ 2  เปนชวงของการเปลี่ยนน้ําตาลใหเปน

แอลกอฮอล  ในชวงนี้ยีสตไมตองการอากาศ  ดังนั้น  ในการหมักจึงจําเปนตองมีจุกปดถังหมักชนิดพิเศษที่

ไมใหอากาศเขา  แตสามารถปลอยใหกาซคารบอนไดออกไซดที่เกิดจากการหมักออกได  ซึ่งจะเรียกจุก

ชนิดนี้วา แอรล็อก 

 การหมักในสภาพที่มีอุณหภูมิสูง (มากกวา 28 องศาเซลเซียส)  จะทําใหเกิดการหมักอยางรวดเร็ว  

ซึ่งเปนสภาพการหมักที่ไมดี  เพราะในระหวางการหมักจะเกิดความรอนขึ้นดวย จึงทําใหยีสตตายได  ซึ่งจะ

มีผลตอความสามารถในการทนตอปริมาณแอลกอฮอลของยีสตลดลง  และชักนําใหเกิดกรด  และการ

ระเหยของแอลกอฮอลอุณหภูมิที่เหมาะสมในการหมัก   คือ   ที่   20  องศาเซลเซียส 

 ดังนั้น  ทันทีที่กระบวนการหมกัเริ่มตน  ควรทําการชลออุณหภูมิการหมักลงเพื่อใหเกิดการหมักที่

ชาลงและใชเวลานาน  เพื่อใหไดไวนที่มีคุณภาพดี  และเมื่อกระบวนการหมักใกลสิ้นสุดลง  ควรเพิ่ม

อุณหภูมิใหสูงขึ้นเล็กนอย  ประมาณ  24-26  องศาเซลเซียส  เพื่อชวยใหยีสตใชนํ้าตาลที่มีในน้ําหมักจน

หมด 
 
2.8.7 การแยกสวนใส (Racking) 
 การดูดแยกสวนของไวนออกจากตะกอนทันทีหลักการหมักสิ้นสุดลงนี้จะชวยปองกันการเกิดกลิ่น 

และรสชาติที่ไมดีของไวน  ที่เกิดขึ้นเนื่องจากเซลลยีสตที่ตายแลว  นอกจากนี้  ยังเปนการกําจัดยีสตออกให

มากที่สุดเพื่อปองกันไมใหไวนมีปญหาเนื่องจากยีสตที่หลงเหลือ  เมื่อเก็บไวนไวที่อุณหภูมิสูงจะทําใหเกิด

การหมักอีกครั้งได  การเปลี่ยนไวนไปใสถังใหมที่สะอาดจะชวยใหไดไวนที่บริสุทธิ์  และปองกันการเกิด

ตะกอนหรือความขุนขึ้นในไวนภายหลัง  หลังจากนั้น  ทําการทําลายยีสตท่ีหลงเหลือเพื่อหยุดปฏิกิริยาการ

หมักของยีสต  โดยการใชสารโปแตสเซียมหรือโซเดียมเมตาไบซัลไฟท  ในปริมาณ  0.15-0.25 กรัม ตอลิตร 

 
2.8.8 การบม  หรือ  เกบ็ (Aging หรือ  Maturation) 
 ควรเก็บไวนที่แยกสวนใสและหยุดปฏิกิริยาการหมักไวที่ที่มีอุณหภูมิต่ํา  ประมาณ 0-15  องศา

เซลเซียสในระหวางการเก็บจะยังคงมีการตกตะกอนของไวนเกิดขึ้น  จึงควรทําการแยกสวนใสอีกครั้ง

หลังจากครั้งแรก 3-4 สัปดาห การแยกสวนใสออกจากตะกอนบอยๆ เปนสิ่งที่ดี เพราะจะไมทําใหเกิด

ปญหาการเกิดการหมักอีกหลังจากบรรจุไวนลงในขวดแลว  ซึ่งเมื่อเก็บไวนานขึ้นจะทําใหขวดเกิดการ
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ระเบิดได ดังนั้น  จึงตองแนใจกอนวาการหมักไดยุติลง  และไมเกิดการหมักอีกครั้ง กอนการบรรจุ  ควรเติม

โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟทอีก 0.05  กรัมตอลิตร  เพื่อปองกันการเกิด  ออกซิเดชั่นของไวน  และการ

ปนเปอนของแบคทีเรีย  และจุลินทรียอ่ืน ๆ อีก 

 การบมเปนชวงเวลาที่สําคัญที่ทําใหไดไวนที่มีคุณภาพดี  การบมชวยใหไวนมีกลิ่นหอมของดอกไม

นานาชนิด  (bouquet)  และมีรสชาติที่ดีขึ้น  ไวนทุกชนิดควรบมใหเพียงพอเพื่อใหเกิดการพัฒนาของกลิ่น

หอมที่สมบูรณที่สุดไวนแตละชนิดจะใชเวลาในการทําใหเกิดการพัฒนาของกลิ่นหอมที่สมบูรณที่สุดไวนแต

ละชนิดจะใชเวลาในการทําใหเกิดกลิ่นหอม (maturation) ไมเทากัน  บางชนิดใชเวลา 6 เดือน  ในขณะที่บาง

ชนิดอาจใชเวลาเปนป หรือมากกวานั้น  ปจจัยที่มีผลตอระยะเวลาในการบมคือ 
2.8.8.1 ปริมาณออกซิเจน   
การทําใหเกิดกลิ่นหอมตองการอากาศที่เพียงพอที่ทําใหเกิดการ ออกซิเดชั่นแตถามากเกินไป จะ 

ทําใหไวนมีกลิ่น  และรสชาติที่เสียไป 
2.8.8.2 แสงแดด   
แสงแดดทําใหเกิดปฏิกิริยาทางเคมีที่ไมตองการ  ซึ่งทําใหกลิ่น  และรสชาติของไวนเสียไป  

นอกจากนี้  แสงแดดยังทําใหไวนแดงมีสีที่จางลงอีกดวย 
2.8.8.3 อุณหภูมิ   
ควรทําการบมไวนในที่เยน็  อุณหภูมิไมเกิน  7 องศาเซลเซียส ปริมาณของไวนที่บมไวนที่มี

คุณภาพที่ดีทีสุ่ดจะใชเวลาในการพัฒนากลิ่นหอมทีน่าน  ดังนัน้การบมไวนในถังที่เต็มจะทาํไดงาย  และ

ดีกวาการบมในขวดเล็ก ๆ  
2.8.8.4 ภาชนะบรรจุ   
ไวนทีเ่ก็บในถงัโอคจะใหไวนที่มีคุณภาพดี  เพราะถงัโอคมีคุณสมบัติที่ใหอากาศผานเขาออกไดชา 

ๆ และสม่ําเสมอ  จึงไมทําใหเกิดปญหาการที่ไวนสัมผัสกับอากาศมากเกนิไป  ถาใชขวดแกวหรอืถังสเตน

เลสซึ่งมีคุณสมบัติที่ไมใหมกีารผานเขาออกของอากาศ  ก็ควรทําการเปลี่ยนถายถังทุก ๆ เดือน  เพื่อใหได

สัมผัสกับอากาศบาง สําหรับถังพลาสตกิ ไมควรนํามาใชบรรจุไวนเพื่อการบมที่ใชเวลานาน  เพราะ

พลาสติก  โดยเฉพาะพลาสติกชนิดขาวขุน  มีคุณสมบัติที่ใหอากาศผานเขาออกไดดี  จึงทําใหไวนเกิดการ

ออกซิเดชั่นมากเกนิไป ทาํใหไดไวนที่มีส ี กล่ิน  และรสชาติที่เปลี่ยนไป 

 
2.8.9 การทําใหไวนใส  (Wine Clarification) 
 การทาํใหไวนใสเปนปญหาที่สําคัญอันหนึ่งที่พบในการทําไวน โดยทัว่ไปในการทําไวนจะทิ้งใหไวน

ตกตะกอนโดยธรรมชาติจนกวาไวนจะใส  แตถาไวนนั้นไมใส  จาํเปนตองมีการเติมสารชวยตกตะกอน 
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(fining  agent)  หรือกรอง  การเติมสารละลายซัลไฟทหลังการแยกสวนใสออก จะชวยในการทําใหไวนใส

ดวย  เพราะซลัไฟททาํใหเกดิการรวมตัวของตะกอน  และตกไปที่กนถัง  นอกจากนี้  ซัลไฟทยงัชวยปองกัน

ไมใหมีการเจรญิและพัฒนาของยีสตดวย 
2.8.9.1 สาเหตุความขุนของไวน 

 สาเหตทุี่ทาํใหไวนผลไมขุน  มักเกิดจากธรรมชาติของผลไมนั้น ๆ เชน 

1) เพคติน (pectin)  เปนสารที่มีตามธรรมชาติในผลไม  เพคตินมีอิทธิพลอยางมากตอความขุน

ของไวนไวนที่มีเพคตินมากยากที่จะทําใหใสได  เพราะเพคตินมีคุณสมบัติเปนสารแขวนลอย  และทําให

สารที่แขวนลอยอื่น ๆ หรือสารที่ทําใหเกิดความขุนมีความคงตัว  ไวนที่ทําจากผลไมที่มีเพคตินตํ่าโดย

ธรรมชาติจะสามารถทําใหใสไดเร็วหลังจากปฏิกิริยาการหมักหยุดลง  ดังนั้น  การควบคุมปริมาณเพคติน

ในไวนเปนวิธีการที่ควรทําอยางยิ่งเพื่อใหไวนใส 

 ในการหมักไวนเร่ิมตน  ถาทราบวาผลไมนั้นมีปริมาณของเพคตินสูง  ก็สามารถเติมเอนไซมเพคติ

เนส (pectinase)  ลงไปในน้ําหมักได  เพื่อใหไวนใสไดงายขึ้น  และนอกจากนี้  เอนไซมยังชวยทําให

สามารถสกัดน้ําผลไมไดมากขึ้นดวย  นอกจากนี้  การเติมเอนไซมในระหวางการสกัดน้ําหมัก  ยังชวยให

ไวนมีกลิ่น  และรสชาติของผลไมมากขึ้นดวย 

2) แปง (starch) ผลไมบางชนิด เชน มะมวง ลิน้จี่ อาจมีปริมาณของแปงมาก แปงทาํใหไวนขุนได

เชนกนั ถาความขุนของไวนเกิดจากแปง  สามารถทําการกําจัดไดโดยใชเอนไซมอะมัยเลส  (amylase) 
2.8.9.2 การกาํจัดความขุนของไวนดวยสารชวยตกตะกอน (Fining  agent)  
อยางไรก็ตาม ถาการกําจัดโดยใชเอนไซมแลวไวนยงัไมใส ก็สามารถใชสารชวยตกตะกอนชวยได 

สารชวยตกตะกอนที่นยิมใช  เชน 

1) ไขขาว  เหมาะสําหรับไวนแดง  หรือไวนที่มีปริมาณแทนนินสูง  เพราะไขขาวจะไปจับกับแทน

นินที่มีในไวน  ไขขาว 1  ฟองสามารถตกตะกอนไวนไดประมาณ 20  ลิตร โดยการตีไขขาวใหกระจายแต

ไมใหเปนฟองแลวเทลงในไวน  คนใหทั่ว  ใหความรอนประมาณ 50-60 องศาเซลเซียส  เพื่อใหไขขาว

แข็งตัว  แลวตั้งทิ้งไวใหตกตะกอนจนใส  ใชเวลาประมาณ 3-4 วัน จึงดูดเอาเฉพาะสวนใส   

2) เจลาติน  (gelatin)  เตรียมโดยการแชเจลาติน 1 กรัม  ในน้ําเย็น 25  มล.  ประมาณ  2-3 

ชั่วโมง  เพื่อใหดูดน้ํา  และพองตัว  เกิดเปนกอนใหญและมีความนิ่ม  หลังจากนั้น  ทําการละลายโดยการ

เติมน้ํารอนใหไดปริมาตร  100  มล.  แลวเติมลงในไวนที่ตองการทําใหใส  เจลาตินจะใชไดผลดีกับไวนที่มี

ปริมาณแทนนินสูง 

3) เคซีน  (casein)  ทําจากกรดอะมิโนที่พบในนม  หรือเนย  กอนใชจําเปนตองทําการละลายใน

สารละลายดางกอน  เตรียมโดยใชสารละลายแอมโมเนีย    หรือโซเดียมไบคารบอเนต     5 มล.  ผสมน้ํา  
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100  มล.  เติมเคซีน  6 กรัม  ลงในสารละลายดางที่เตรียมไว แลวตมเพื่อระเหยแอมโมเนียออก  จากนั้นเท

ใสขวดแกวปรับปริมาตร (volumetric  flask) ขนาด  300  มล.  และเติมน้ําจนถึงขีด  เพื่อเจือจางใหได

สารละลาย  2%  ถามีโซเดียม  หรือโปแตสเซียมเคซิเนต  ใชสารนี้ 2  กรัม  ละลายในน้ํา  100  มล. 

4) เบนโทไนท (bentonite)  เตรียมสารละลาย  5% ในน้ําเพื่อใหเกิดการพองตัว  โดยคอยเทเบน

โทไนทลงในน้ํารอน  และคนตลอดเวลาเพื่อใหเกิดการกระจายตัว  เมื่อกระจายตัวดีแลวจึงใชเติมในไวนใน

ปริมาณ 20 – 100  มล.  ตอไวน  5  ลิตร  ซึ่งขึ้นกับความขุนของไวน  เบนโทไนทเปนสารชวยตกตะกอนที่ดี  

และปลอดภัยที่สุด 

5) นม (milk)  นมประกอบดวยเคซีนเปนหลัก  นิยมใชเพื่อลดสีของไวนลง เมื่อไวนมีสีเขมเกินไป   

นมใชเปนสารชวยตกตะกอนที่ดีในไวนที่มีปริมาณแทนนิน (ธีรวัลย, 2545) 

 
2.8.10 การบรรจุขวด (Filling) 
 เมื่อไวนใส  และมีการพัฒนาของสี  กลิ่น  และรสชาติ  ที่ดีแลว   กอนการบรรจุขวดควรเติมโปแต

สเซี่ยมซอรเบท  เพื่อชวยยืดอายุการเก็บไวนใหนานขึ้น  ตามปริมาณแอลกอฮอลที่มีในไวน  ดังตารางที่ 2.3 
 
ตารางที่ 2.3 แสดงปริมาณโปแตสเซี่ยมซอรเบทที่ใสในไวนกอนการบรรจุขวด 

ปริมาณแอลกอฮอลในไวน (%v/v) ปริมาณโปแตสเซี่ยมซอรเบท (มก.ตอลิตร) 

9 220 

10 200 

11 170 

12 135 

13 95 

14 50 

ที่มา  ธีรวัลย (2545) 

การบรรจุขวดเปนขั้นตอนที่สําคัญมากในการทําไวนเชนกัน  ตองทําดวยความระมัดระวัง  มีดังนี้ 
2.8.10.1 การเลือกชนิด/สี ของขวด  
สีของขวดไวนเปนสิ่งสําคัญที่ควรคํานึง  ไวนที่อยูในขวดสีเขมมีแนวโนมที่จะเกิดการออกซิไดซ

นอยกวาไวนที่บรรจุในขวดสีจาง  ไวนแดงควรบรรจุในขวดสี  น้ําตาลเขม  หรือเขียวเขม เพื่อปองกันการ

เปลี่ยนสี  สวนไวนขาวอาจบรรจุได  ควรใชขวดที่กลม  และมีขนาดสม่ําเสมอ  เพื่อใหงายในการเก็บ 
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2.8.10.2 การลางและฆาเชื้อโรค   
ขวดทุกใบควรทําความสะอาดอยางดีดวยความรอน  และน้ํายาลาง  และใชแปรงขัดใหทั่ว  และ

ลางดวยน้ําสะอาดอีกครั้ง  แลวคว่ําไว  การฆาเชื้อในขวด  ทําโดยแชในสารละลายซัลเฟอรไดออกไซด  2 

%  ทิ้งไวนาน  15  นาที  และรินออก  จากนั้นใชน้ํารอนเขยาอีกครั้ง  และคว่ําใหสะเด็ดน้ํา  ปดฝาเก็บไว

จนกวาจะใช  หรืออาจฆาเชื้อดวยไอน้ําก็ได  โดยการนึ่งประมาณ  10  นาที 
2.8.10.3 จุกคอรก   
จุกคอรกที่ใชควรแข็ง  และมีลักษณะของความพรุนที่ละเอียด  และยืดหยุนได  กอนใชควรแชใน

สารละลายซัลเฟอรไดออกไซด  1%  ที่เติมกลีเซอรีนเล็กนอย  ประมาณ  2 ชั่วโมง  กลีเซอรีนชวยใหปดจุก

คอรกไดงายและปองกันไมใหคอรกเกิดการแข็งตัว ไมควรตมจุกคอรก เพราะจะทําใหคอรกแข็งและเปราะ 
2.8.10.4 การบรรจุไวนลงขวด   
ควรบรรจุโดยใชระบบทอ  หรือสายยาง  ใหมีชองวางที่คอขวดเหลือประมาณ 1-1.5  นิ้ว  และควร

ปดจุกทันที  เพื่อปองกันการสัมผัสกับอากาศ  ซึ่งเปนสาเหตุของการเกิดออกซิเดชั่น 
2.8.10.5 การปดจุกคอรก และฝาครอบ   
ควรปดจุกคอรกใหพอดีกับปากขวด  หรือโผลพนปากขวดเล็กนอยหลังจากปดจุกคอรกแลว  ตั้ง

ขวดทิ้งไว  2-3  วัน  เพื่อใหจุกแหง  หลังจากนั้นนอนขวดทิ้งไว  3-4  วัน  เพื่อทดสอบวาคอรกร่ัวหรือไม  

หรือคอรกเปยกหรือไม  ขวดที่คอรกแหงดีแลว  จึงทําการหุมพลาสติก  หรือฟอยลหด  เพื่อปองกันไมใหเกิด

เชื้อราข้ึน  ถาใชฟอยลหุมควรเจาะรูบนฟอยลตรงสวนที่อยูบนจุกคอรก  เพื่อใหอากาศผานเขาออกได 

 การเก็บไวน  อาจเก็บไวโดยไมหุมพลาสติกหรือฟอยลก็ได  อาจเก็บโดยจุมขวดที่ปด จุกคอรกแลว

ในสารละลายของไขผึ้ง  1  สวนกับพาราฟน 1  สวน  ที่อุนลึกประมาณ  0.5-1 นิ้ว 
2.8.10.6  การปดฉลาก (Labelling)  
กอนเก็บไวน  ควรปดฉลากกอน  เพื่อใหทราบวาไวนชดุนี้มีอายเุทาไร  ทําจากอะไร  หรือขอมูลอ่ืน 

ๆ ฉลากควรปดตรงกลางขวด  และปดดวยกาวที่ไมละลายน้าํ  หรือลอกออกดวยน้ํา  เพื่อใหไดขอมูลที่

สมบูรณควรจดขอมูลรายละเอียดเกี่ยวกับไวนทีเ่ก็บไวในสมุดบันทกึดวย 
2.8.10.7  การเก็บไวนผลไม  
ไวนผลไมทีท่ําการบรรจุขวดแลว  ควรเก็บในทีท่ี่มีอุณหภูมิไมเกิน  25  องศาเซลเซยีส  เพื่อปองกนั

ไมใหเกิดการเปลี่ยนแปลง  สี  กลิ่น  และรสชาติ  ถาเปนไวนที่บรรจุและปดดวยจุกคอรก  ควรเก็บโดยการ

วางขวดในแนวนอน  เพื่อใหจุกคอรกเปยกตลอดเวลา  ปองกันไมใหมีอากาศเขาไปในน้าํไวนมากจนเกนิไป 
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2.9 การควบคุมคุณภาพไวนผลไม 
 การควบคุมคุณภาพไวนผลไม  หมายถึง  การควบคุมใหผลิตภัณฑไวนผลไมมีคุณภาพที่คงที่  มี

ลักษณะคุณภาพที่เปนไปตามมาตรฐาน  มีความปลอดภัยสําหรับผูบริโภค  และเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 

 คุณลักษณะคุณภาพของไวนผลไมที่ควรทําการควบคมุ  แบงออกเปน 1) คุณลักษณะคุณภาพ

ทางดานกายภาพ  หมายถึง  ส ี  ความใส และลักษณะปรากฏ 2) คุณลักษณะคุณภาพทางดานเคม ี 

หมายถงึ  ปริมาณแอลกอฮอล  ปริมาณน้ําตาล  ปริมาณกรด  และปริมาณสารที่ใหโทษ  ตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  ไวน  (มอก. 2089: 2544 )   ดังตารางที ่ 2.4 ที่แสดงเกณฑกําหนดสารที่ใหโทษในไวน 

และ 3)  คุณลักษณะคุณภาพทางดานประสาทสมัผัส  หมายถงึ  กลิน่  และรสชาติ  และรวมถงึลักษณะที่

ตามองเห็นดวย 

 

ตารางที่ 2.4 เกณฑกาํหนดสารที่ใหโทษในไวน 

รายการ สารเคม ี เกณฑกําหนด 

1 ฟูเซลออยล มลิลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร ไมเกิน 2500 

2 เอทิลคารบาเมต ไมโครกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร ไมเกนิ 200 

3 เอสเทอร (คิดเปนเอทิลแอซิเทต) มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร 

ไมเกิน 

1200 

4 แอลดีไฮด (คิดเปนแอซิทัลดีไฮด) มิลลิกรัมตอลูกบาศก

เดซิเมตร ไมเกนิ 

160 

5 เมทิลแอลกอฮอล มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซเิมตร ไมเกิน 420 

6 ซัลเฟอรไดออกไซด มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร ไมเกนิ 300 

7 กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก คํานวณเปนกรดซอรบิก 

มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร ไมเกิน 

200 

8 กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก คํานวณเปนกรดเบน

โซอิก มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร ไมเกนิ 

250 

9 ทองแดง มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร ไมเกิน 5 

10 เหล็ก มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร ไมเกนิ 15 

11 ตะกั่ว มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร ไมเกนิ 0.2 

12 สารหน ูมิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร ไมเกิน 0.1 
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13 เฟอรโรไซยาไนด ตองไมพบ 

14 สารปรุงแตงสี กลิ่น รส และกลิ่นรส ปริมาณที่เหมาะสม 

ที่มา  ธีรวัลย (2545) 

 จากคุณลักษณะคุณภาพทีก่ลาวมานี้  จาํเปนตองมีการควบคุม  3  ขั้นตอน  คอื การควบคมุ

คุณภาพวัตถดุิบ การควบคมุกรรมวิธีการผลิต และการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ ดังรายละเอยีดตอไปนี้ 

 
2.9.1 การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 

2.9.1.1 ผลไม   
ผลไมที่ใชในการทําไวน  ควรเปนผลไมที่สะอาด  สุกแกพอดี  ไมเนาเสีย  มีสี  กลิ่น และรสชาติที่ดี  

นอกจากนี้  ควรเปนผลไมที่มีปริมาณสารอาหารที่มากเพียงพอที่จะทําใหยีสตเจริญเติบโตไดดี  สามารถ

ผลิตไวนผลไมที่มีความเขมขนสูง  มีบอด้ีที่ดี   ผลไมที่มีคุณภาพที่เหมาะสมในการทําไวนควรมีความ

เปรี้ยว  ความหวาน  และความฝาด  อยูในตัว  เพื่อใหมีความสมดุลของน้ําตาลกับกรด   เหมาะสม  จะทํา

ใหไดไวนผลไมที่มีคุณภาพ 
2.9.1.2 น้ํา   
เปนวัตถุดิบที่สําคัญที่มีผลตอคุณภาพของไวนผลไมเปนอยางมาก  น้ําที่ใชในการทําไวนผลไม  

ควรเปนน้ําที่มีคุณภาพใกลเคียงกับมาตรฐานน้ําดื่ม  คือ  ใส  ไมมีสี  ไมมีกล่ิน  และไมมีรสชาติ  สะอาด  

ไมมีเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค  โดยเฉพาะอยางยิ่ง  ควรเปนน้ําออน  ไมมีสนิมเหล็ก  เพราะสนิมเหล็กจะ

ไปทําปฏิกิริยากับแทนนินที่มีในน้ําผลไม  เกิดเปนสีน้ําเงินคล้ําจะทําใหไดไวนที่มีสีที่ไมดี  ไมมีคลอรีน  

เพราะคลอรีนจะไประงับการเจริญของเชื้อยีสตทําใหปฏิกิริยาการหมักเกิดขึ้นชา  และจะทําใหไวนมีกลิ่นที่

ผิดปกติ 
2.9.1.3 น้ําตาล   
เปนสารอาหารที่ใชเติมลงในนํ้าผลไมเพื่อใชในการหมักไวน  ควรเปนน้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์  

หรือน้ําเชื่อม ไมมีส่ิงปลอมปน  หรืออาจใชน้ําเชื่อมฟรุกโตสซึ่งใชงาย  แตอายุการเก็บจะสั้นกวาน้ําตาล 
2.9.1.4 เชื้อยีสต   
เปนวัตถุดิบที่จําเปนตองใชในการทําไวน  เพราะเชื้อยีสตเปนจุลินทรียที่ทําหนาท่ีในการใชน้ําตาล

ที่มีในน้ําหมักไวนใหเปลี่ยนไปเปนแอลกอฮอล  นอกจากนี้ยังมีสวนในการสรางกลิ่น  และรสชาติของไวน

ดวย  ดังนั้น ไวนที่ผลิตไดจะมีคุณภาพดีหรือไม  ข้ึนกับเชื้อยีสตดวยสวนหนึ่ง  ยีสตที่ใช  ควรเปนเชื้อยีสตที่

มีความบริสุทธิ์  ใชน้ําตาลไดอยางมีประสิทธิภาพในสภาวะที่ไมมีออกซิเจน  หรืออากาศ  ในการ

เปลี่ยนเปนแอลกอฮอลไดสูง  ทนตอซัลเฟอรไดออกไซดที่เติมลงไปฆาเชื้อจุลินทรียอ่ืนๆ  ทนตอปริมาณ
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แอลกอฮอลที่สูง  สามารถรวมตัวและตกตะกอนไดดีหลังสิ้นสุดการหมัก  สามารถเจริญไดในชวงอุณหภูมิ

ที่กวาง 

 โดยทั่วไปนิยมใช  2  รูปแบบ  คือ  ยีสตสดที่เลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ และยีสตผง (active dried  

yeast) ไมควรใชยีสตที่ใชทําขนมปงเพราะจะไดไวนที่มกีลิ่นและรสชาติของขนมปงรวมอยูดวย นอกจากนี้

แอลกอฮอลที่เกิดขึ้นมีปริมาณต่ํา  ทําใหมีโอกาสเกิดการติดเชื้อแบคทีเรียที่สรางกรดน้ําสมไดงาย 
2.9.1.5 สารเคมี 
สารเคมีบางชนิด  เชน  โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท  กรดซิตริก  กรดแอสคอรบิก  เอนไซม  โปแต

สเซียมซอรเบท  และไดแอมโมเนียมฟอสเฟต  เปนตน  ควรเปนสารเคมีที่ใชกับอาหาร  (food  grade)  ไมมีสาร

อ่ืนที่เปนอันตรายควรซื้อจากรานขายสารเคมีและเครื่องมือวิทยาศาสตร 
2.9.1.6 ขวดบรรจุ   
ควรเปนขวดแกวสีทึบ  เชน  ขวดสีเขียวเขม  หรือสีน้ําตาลเขม  เพื่อปองกันการเปลี่ยนแปลงสี  

กลิ่น  และรสชาติของไวนในระหวางการเก็บ 
2.9.1.7 จุกคอรก   
ควรทําดวยวัสดุที่มีความพรุนอยางสม่ําเสมอ  ไมเปอยยุย  และมีความสะอาด  ควรเก็บไวใน

ภาชนะที่สะอาด  และปดสนิท  ไมมีความชื้น  

 
2.9.2 การควบคุมกรรมวธิีการผลิต 

2.9.2.1 เครื่องมือและอุปกรณ 
เครื่องมือและอุปกรณที่ใชควรทําดวยเหล็กปลอดสนิทหรือวัสดุอุปกรณที่ทนตอการกัดกรอนของ 

กรด  กอนและหลังการใชงานควรทําสะอาดทุกครั้งโดยเฉพาะอยางยิ่ง  อุปกรณเกี่ยวกับการหมักรวมทั้ง

ขวดบรรจุควรลางดวยสารละลายโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท  หรือลวกดวยน้ํารอนกอนการใชงานทุกครั้ง  

เพื่อทําลายจุลินทรียที่จะกอใหเกิดการปนเปอนในระหวางการหมักไวนผลไม 
2.9.2.2 การเตรียมและการเปลี่ยนถาย 
การเปลี่ยนถายน้ําผลไม  น้ําหมัก  หรือไวน  ควรระมัดระวังไมใหสัมผัสกับอากาศมากเกินไป 

เพราะจะทําใหเกิดการเปลี่ยนสี  กลิ่น  และรสชาติของไวนได  วิธีที่ดีที่สุด  คือ  การเปลี่ยนถายโดยการใช

สายยางหรือทอที่สะอาด  สายยางที่ใชควรเปนสายยางทนกรดและดาง  เชน  สายยางซิลิโคน 
2.9.2.3 การเตรียมหัวเช้ือ   
การทําไวนมีความจําเปนที่ตองเตรียมเชื้อยีสตใหมีปริมาณที่เหมาะสมกับการหมัก  ปริมาณเชื้อ 



 39

ยีสตเร่ิมตนที่เหมาะสมในการหมักควรมีประมาณ  5-10  ลานเซลลตอมิลลิลิตร  เพื่อใหเกิดการหมักที่

สมบูรณ  สภาพที่เหมาะสมในการเตรียมหัวเชื้อ  ควรเปนสภาพที่ปลอดเชื้อ  ภาชนะบรรจุหัวเชื้อควรมี

ชองวางอากาศ  หรือมีการใหอากาศ  เพราะอากาศจะชวยใหเชื้อยีสตเกิดการแบงเซลลได 
2.9.2.4 การหมัก   
ควรควบคุมสภาพการหมักใหเหมาะสม  คอื  มีอุณหภูมิระหวาง  15-20 องศาเซลเซียส  ถา 

อุณหภูมิต่ํากวา  15  องศาเซลเซียส  จะทําใหมีโอกาสเกิดการหมักเปนน้ําสมสายชูโดยเชื้อแบคทีเรีย และ

นอกจากนี้  อุณหภูมิการหมักที่สูงเกินไปจะเปนตัวเรงใหเกิดการสรางสารที่เปนอันตรายตอรางกายใน

ระหวางการหมักได  ภาชนะหรือถังที่ใชในการหมัก  ควรเปนภาชนะปากแคบ  เพื่องายในการทําใหสภาพ

หมักเปนสภาพที่ไมมีอากาศ  ซึ่งเปนสภาพที่เชื้อยีสตสามารถสรางแอลกอฮอลได  ถาทําการหมักผลไมทั้ง

ผลหรือทั้งเปลือก  ควรหมักในถังปากกวางกอนประมาณ  2-5  วัน  แตตองระวังไมใหสัมผัสกับอากาศมาก

เกินไป  จะทําใหมีการเจริญของยีสตที่ไมตองการบนผิวหนาน้ําหมัก  ทําใหไวนเสียได 
2.9.2.5 การบม   
ควรควบคุมอุณหภูมิการบมใหคงที่  ประมาณ  7 –10  องศาเซลเซียส  ถาบมในถังสเตนเลส เบอร 

316 ขึ้นไป  หรือขวดแกวขวดใหญ  การบมที่อุณหภูมิต่ํา  ตะกอนในไวนจะรวมตัวกันตกตะกอนจึง  ควรทํา

ใหการเปลี่ยนถายถังบอย ๆ  เพื่อกําจัดตะกอนที่ตกลงกนถัง  และเพื่อใหไวนไดสัมผัสกับอากาศ  ทําใหเกิด

กลิ่น  และรสชาติของไวนที่ดี  ถาบมในถังไมโอค  ควรบรรจุไวนใหเต็มถังเสมอ  เพื่อไมใหสัมผัสกับอากาศ

มากเกินไป  และควรวางถังโอคในแนวนอนใหจุกปดอยูในแนวเอียงเพื่อใหน้ําไวนทวมจุกตลอดเวลา 
2.9.2.6 การทําใหไวนใส   
ถาจําเปนตองใชสารชวยตกตะกอน  ควรพิจารณาถึงชนิดและปริมาณของสารที่ใชใหเหมาะสมกับ

ไวนชนิดนั้น ๆ  เพราะสารชวยทําใหใสบางชนิดถาใชในปริมาณที่มากเกินไปจะไปดึงเอาสี  และกลิ่นของ

ไวนใหตกตะกอนลงมาดวย  ทําใหไดไวนที่มีความเขมขนลดลง  นอกจากนี้  สารชวยตกตะกอนบางชนิด

อาจเปนตัวชวยใหเกิดการปนเปอน  ของจุลินทรีย  ที่ทําใหไวนเสียได 
2.9.2.7 การบรรจุขวด   
ควรควบคุมความสะอาดของขวด  โดยขวดบรรจุควรผานการฆาเชื้อจุลินทรียและทําการบรรจุโดย 

ใชระบบทอ  หรือสายยาง  เพื่อปองกันการสัมผัสกับอากาศ  จุกคอรกหรือฝาปดตองทําการฆาเชื้อจุลินทรยี

โดยการแชในสารละลายโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท  250  สวนในลานสวน  เปนเวลา  อยางนอย  15  

นาทีกอนการใช 
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2.9.2.8 การเก็บขวดไวนทีบ่รรจุแลว   
การเก็บรักษาไวนที่บรรจุแลวในลักษณะของการบมในขวด (bottling aging) ไปดวยทํา

ไดโดยการนําขวดไวนไปเรียงวางในแนวนอนในหองเย็นที่ควบคุมอุณหภูมิประมาณ 10-12oC หรือไมควร

เกิน  25oC ในหองที่มีอากาศไมอับชื้นและคอนขางมืด เพื่อปองกันไมใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ

ไวน (ไพบูลย, 2547) 

 
2.9.3 การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ 
 ผลิตภัณฑไวนที่ผลิตได  ตองทําการควบคุมใหมีคุณภาพตามมาตรฐานของไวนแตละชนิด  เชน  

ปริมาณแอลกอฮอล  ปริมาณน้ําตาล  ปริมาณกรด  ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด  และอ่ืน ๆ  นอกจากนี้ใน

ระหวางการเก็บหรือขนสง  ควรทําการควบคุมอุณหภูมิไมใหเกิน  25  องศาเซลเซียส  ควรมีการบันทึก

รายละเอียดของไวนที่ผลิตไดในแตละครั้ง  เพื่อใหงายในการตรวจสอบและแกปญหา  (ธีรวัลย, 2545) 

 การประเมินคุณภาพผลิตภัณฑทางดานประสาทสัมผัสนับวาเปนการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑที่

ไดรับการยอมรับมากที่สุดวิธีหนึ่ง เพราะการวิเคราะหคุณภาพไวนผลไมทางดานเคมี  หรือโดยการใช

เครื่องมือวัดหรือตรวจสอบไมสามารถบงบอกถึงคุณภาพของไวนที่ดีหรือไมดีไดอยางชัดเจน  เนื่องจากไวน

ผลไมเปนเครื่องดื่มที่มีความซับซอน  ประกอบดวยเอมีนที่ระเหยได (volatile  amine)  มากกวา  20  ชนิด  

ที่เปนสารใหกลิ่นและรสของไวน  ดังแสดงในตารางที่ 2.5  

 

ตารางที่ 2.5 สารประกอบทางเคมีตางๆ ทีพ่บในไวน 

Dry  Table  Wine (%) Sweet   Wine (%) สวนประกอบ 
White Red White Red 

น้ํา 83.5 83.5 76.5 76 

แอลกอฮอล 11.0 11.0 11.5 11.7 

สารระเหยอืน่ ๆ 0.04 0.04 0.05 0.05 

สารสกัด 2.3 2.6 2.8 3.0 

น้ําตาล 0.58 0.01 7.0 7.0 

เพ็คตินและสารประกอบ 0.3 0.3 0.32 0.32 

กลีเซอรอลและสารประกอบ 1.1 1.1 0.9 0.9 

กรด 0.7 0.6 0.5 0.5 
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เถา 0.2 0.2 0.2 0.2 

ฟนอล 0.01 0.28 0.01 0.01 

กรดอะมิโนและสารประกอบ 0.25 0.25 0.2 0.2 

ไขมัน  เทอรปนอยด 0.01 0.02 0.01 0.02 

วิตามนิ 0.01 0.01 0.01 0.01 

รวม 100 100 100 100 

ที่มา  : Sharp (1995) อางใน ธีรวัลย (2545) 

 
2.9.4 การประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัส  (การชิมไวน) 

การประเมินดานประสาทสัมผัสของไวน ไวนผลไมมีความสําคัญในแงการบรรลุวัตถุประสงคใน

ภาพรวม  3  ดานดวยกันคือ  เพื่อควบคุมข้ันตอนของกระบวนการผลิต  เพื่อประเมินคุณภาพ  และเพื่อให

เปนไปตามที่กําหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมของรัฐ  ทั้งนี้อาจใชผลการวิเคราะหองคประกอบ

ทางเคมีของผลิตภัณฑเปนขอมูลเสริมดวย 

ในการประเมนิคุณภาพไวนผลไมทางดานประสาทสัมผัสนั้นมปีจจัยตางๆ ที่ควรคํานึงถึงดังนี ้
2.9.4.1 ผูที่ทาํการประเมนิ  
ผูที่จะเปนผูทีท่ําการประเมนิคุณภาพไวนผลไมทางดานประสาทสัมผัส จําเปนตองไดรับการฝกฝน

อยูสม่ําเสมอ  โดยในเบื้องตนจําเปนตองทาํการฝกฝนในดานการรับรูรสชาติของ กรด  น้ําตาล  ซลัเฟอรได

ออกไซด  กรดที่ระเหยได  ไฮโดรเจนซัลไฟด  โอค ไดอะเซทิล อะเซทอลดีไฮด   และอื่น ๆ ที่เปนสารที่ให

กลิ่นและรสของไวนผลไมทีด่ี  และไมดี  เปนตน  นอกจากนี ้ ยังจําเปนตองรูจักลกัษณะของไวนผลไมทีด่ ี 

หรือเสีย  วามีลักษณะเปนอยางไร  เชน  ไวนทีเ่สียเนือ่งจากปฏกิิริยาการเกิดออกซิเดชั่น  และจุลินทรีย  

เปนตน  ทราบลักษณะของความไมสมดลุของรสชาติ  ความขมและความเฝอน  เปนตน   วิธกีารเรียนรูที่ดี

ที่สุด  คือ  การเขารับการฝกจากผูที่มีประสบการณ  การเขาชั้นเรียน  หรือการชิมไวนหลายๆ ชนิด บอย ๆ เพื่อ

เปนประสบการณ 

นอกจากนี้ผูทีจ่ะเปนผูที่ทาํการประเมินคณุภาพไวนผลไมทางดานประสาทสมัผัส  ตองมีสุขภาพที่

ดี  ไมเปนไขหวัด  มีความพรอม  คือ  ไมดื่มหรือรับประทานอาหารทีม่ีรสจัดไมสูบบุหร่ี  หรือด่ืมเครื่องดื่มที่

มีแอลกอฮอลมากอนที่จะทาํการประเมินอยางนอย 2 ชั่วโมง และไมมีปจจัยภายนอกดานอืน่ ๆ รบกวน

ขณะทดสอบและไมใหพูดคยุหรือปรึกษาหารือกนั (ไพบูลย, 2547) 
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2.9.4.2 สถานที่หรือสภาพแวดลอมในการประเมนิ  
สถานทีท่ําการประเมินควรเงยีบสงบ  ไมมีเสียง  แสง  หรือกลิ่นอื่น ๆ  รบกวน  สภาพภายในหอง

ควรมีสีที่เรียบ  ไมฉูดฉาด  เพราะจะไมรบกวนประเมนิคุณภาพดานสีของไวนผลไมได  โดยเฉพาะอยางยิ่ง

โตะที่ใชในการประเมิน  และเสื้อผาของผูทําการประเมิน  ควรเปนสีขาว อุณหภมูิในหองไมรอนหรือเยน็

จนเกนิไป  

กอนการชิมไวนจะตองมีอุณหภูมิที่เหมาะสม  เชน  ไวนแดง  17-20  องศาเซลเซยีส  ไวนขาว  12-

14  องศาเซลเซียส  และไวนโรเซ  13-15  องศาเซลเซยีส  โดยทีห่ากแชเย็นและอณุหภูมิต่ําเกนิไปขณะชิม

จะทาํใหรสเปร้ียวออกมากเกินควร ในขณะที่อุณหภมูิสูงเกนิไปแอลกอฮอลจะมผีลกระทบตอการชิมไวน

เชนเดียวกนั 
2.9.4.3 อุปกรณที่ใชในการประเมิน  
อุปกรณที่สําคญั  คือ  แกวสาํหรับใสไวนผลไม  ควรเปนแกวที่บาง  มคีวามใส  ไมมลีวดลาย ม ี

ลักษณะรูปทรงของดอกทวิลปิ  คือ  มีสวนของปากแกวแคบกวากนแกว  มีเสนผาศนูยกลางของปากแกวที่

กวางพอที่จะใชจมูกสูดดมไดใกล  โดยทั่วไปจะใชแกวไวน จะมีขนาด 8-10 ออนซ ทั้งนี้แกวทีม่ีคุณภาพสงู  

เชน ของ Rhien จะมีราคาแพง แกวชมิไวนแดงจะมขีนาดใหญกวาแกวไวนขาว โดยที่ในแตละตัวอยาง

จะตองรินไวนไมเกินครึ่งแกว 

นอกจากนี ้ ควรมีอุปกรณอ่ืน รวมดวย เชน ภาชนะสาํหรับบวนน้ําลายหรือบวนปาก ขนมปง น้ํา

บวนปาก และกระดาษเช็ดปาก เปนตน 
2.9.4.4 ตัวอยางไวน 

 ในการปองกันไมใหเกิดความรูสึกลําเอียง (Bias)  ไวน  ไวนผลไม  หรือสาโท  ตองมีการปดฉลาก

ดวยตัวเลขรหัสแบบสุม 3 หลัก ไมใหรูฉลากเดิม 

 ตัวอยางระบบการประเมินไวนคุณภาพ (Quality Wines)  ของรัฐ Rheinland–Plateau                

ในการใหฉลากพิเศษที่ระบุเหรียญเปนเหรียญทอง  เหรียญเงิน  และเหรียญทองแดง  จะไดคะแนนเฉลี่ยทัง่

คูอยูในชวง 19-20,18-18.9 และ 17-17.9 ตามลําดับ 

 การประเมินดานประสาทสัมผัสในแงของรายละเอียดชี้แจงในชวงของภาคปฏิบัติการฝกอบรมเชิง

ปฏิบัติการครั้งนี้  การประเมนิอาจทําไดโดยวิธีการอยางอื่นดวย  เชน  การทํา Paired Test, Triangle Test 

หรือ Hedonic Score ก็ได  ขึ้นอยูกับวัตถุประสงคของการประเมิน (ไพบูลย, 2547) 
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2.9.4.5 การใหรหัสไวน 
 ในการประเมินผลตัวอยางไวนจํานวนมาก  และเพื่อไมใหเกิดความลําเอียงในชื่อและสถานที่ของ

แหลงผลิตไวน  จึงอาจตองปดฉลากของไวนที่นํามาประเมินผลโดยใชเลขรหัสสุม 3 หลัก  ที่ไมซ้ํากันโดย

นํามาจากตารางเลขสุม 3 หลักได  ดังเชนหมายเลขขางลางนี้ 

   347 815 268 929 796 

   774 693 758 855 658  

   676 430 921 637 744 

   256 725 255 849 611 

   559 237 081 362 038 

  622 968 439 609 087   

  442 498 018 644 545 

  301 082 386 405 434  

  321 794 762 573 987 

  760 410 766 396 077 

   818 316 926 751 768 

   662 625 564 235 065 

   342 740 331 487 220 

   236 084 859 759 910 

   785 551 429 141 411 
2.9.4.6 ขั้นตอนการประเมินคุณภาพไวนทางดานประสาทสัมผัส   
ขั้นตอนการประเมินคุณภาพไวนทางดานประสาทสัมผัส  แบงออกเปน  3  ขัน้ตอน  ดังนี ้

1)  การดูสีและความใส (Color  and  clarity)  ไวนผลไมที่ดีควรมีสีที่เหมาะสมตามชนิดของไวน   

หรือผลไมชนิดนั้น ๆ  โดยมีความใสที่แวววาว  (brilliantly  clear)  ไวนขาวที่ดีควรมีสีเหลืองทองหรือเหลือง

ฟางขาว  สวนไวนแดงควรมีสีแดงคลายทับทิมที่มันวาว  ไมมีตะกอน  หรือความขุนที่เห็นไดชัด อาจจะมี

ปริมาณกาชคารบอนไดออกไซดเล็กนอย  การใชสายตาดูยังสามารถบอกถึงความเขมขนของไวนในดาน

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดในไวน  ซึ่งภาษาที่ใชในดานไวนเรียกวาบอดี้ (body)  โดยจะเห็นได

จากการแกวงหรือหมนุแกวที่บรรจุไวนประมาณ  1 ใน 4 ของแกวแลวตั้งทิ้งไวซักพัก  ไวนที่มีบอด้ีดีจะ

สังเกตเห็นรอยของเหลวใสไหลจากดานบนของแนวไวนที่แกวงลงมาดานลาง  ลักษณะเชนนี้เรียกวา  ขา 

หรือน้ําตาไวน  (leg หรือ tear)  ไวนที่ดี  ควรมีขาที่เห็นไดชัด  มีการไหลลงมาอยางชา ๆ  แสดงถงึไวนผลไม
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ชนิดนี้ใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพ มีการหมัก  และบมที่ดี  การไหลของขาไวนผลไม  ถามีลักษณะการไหลที่เปน

มุมกวาง  แสดงวาไวนผลไมชนิดนั้น  เปนไวนที่ไมมีความหวาน  (dry wine)  ที่มีความเขมขนหรือบอด้ีสูง  

แตถาลักษณะการไหลของขาที่มีลักษณะเปนมุมแคบ  แสดงวาไวนนั้นเปนไวนที่มีความหวานเล็กนอย  มี

บอดี้ต่ํา 

2) การดมกลิ่น (aroma  and  bouquet)  โดยการสูดดมลึก ๆ จากแกวไวนที่แกวงเบา ๆ  เพื่อให

กลิ่นระเหยออกมา  จากนั้นเอียงแกวทํามุมประมาณ  45 องศา  กับจมูก  แลวสูดดม  เพื่อเปนการประเมิน

ถึงปริมาณ  และชนิดของกลิ่น  (odor)  ที่ไดรับ  เชน กลิ่นผลไม  กลิ่นซัลเฟอรไดออกไซด  กลิ่นสารที่ระเหย

ได  เปนตน  ไวนที่มีคุณภาพดีจะตองมีกลิ่นที่หอมอยางซับซอน  เหมือนกลิ่นดอกไมนานาพรรณ  

(bouquet)  ไมมีกลิ่นเหม็น  หรือกลิ่นหนึ่งกลิ่นใดฉุน  ถาไวนมีความเย็นจะไมสามารถสูดดมกลิ่นได ตอง

ทิ้งไวใหไวนมีอุณหภูมิสูงขึ้น  ประมาณ  12-18  องศาเซลเซียส 

3)  การดื่มเพื่อรับรสชาติ (taste or  palate)   โดยการอมไวนประมาณ  10 มล.  ไวในปากและ

กลั้วใหทั่วปาก  จากนั้นคอย ๆ  ดูดลมจากขางนอกเขาไปในปากเบาๆ  แลวบวนไวนทิ้ง  เพื่อที่จะประเมิน

รสชาติ  ความสมดุลของกรด  แอลกอฮอล  ความหวาน  รสชาติของผลไม   และความผิดปกติของไวนตาง 

ๆ  เชน  เฝอนมากเกินไป  เปรี้ยวเกินไป  เปนตน  ไวนผลไมที่มีรสชาติที่ดีตองมีความสมดุลของรสชาติ  คือ  

ไมสามารถบงบอกถึงรสชาติใดรสชาติหนึ่งที่เดนออกมา  และหลังจากที่บวนไวนทิ้งแลวยังมีความรูสึกของ

ทั้งกลิ่นและรส  (flavor)  ของไวนผลไมที่หอมและกลมกลอมหลงเหลือหรือคางอยูในปาก  (after  taste)  

อีกนานประมาณมากกวา 10  วินาทีข้ึนไป (ธีรวัลย, 2545) 

  
2.9.5 หลักเกณฑการประเมินการชิมไวนแบบตาง  ๆ   

แบบการประเมิน ในการทดสอบคณุภาพดานประสาทสมัผัสนัน้มีหลกัเกณฑการประเมนิที่

แตกตางกนัตามสถาบันตางๆ แตโดยทัว่ไปจะมีองคประกอบหลักทีต่องประเมินม ี 4 อยาง และอาจใช

น้ําหนกัคะแนนแตกตางกันไปบางเลก็นอยในแตละประเทศ แตสวนใหญจะคลายคลงึกนั เชน ในระบบการ

ประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัสของไวนของสมาคมเกษตรเยอรมัน (DLG) จะใชระบบ 20 คะแนน  

หรือภาษาองักฤษเรียกวา  20-point wine  โดยมีคะแนนความใส 0-2 คะแนน สี 0-2 คะแนน กลิ่น 0-4 

คะแนน และ รสชาติ 0-12 คะแนน ดังตารางที่ 2.6 

คะแนนในแตละปจจัยตัดสินดวยเลขจํานวนเต็มไมมีทศนิยม  เชน  ความใสมีคะแนนได  3  อยาง

เทานั้น คือ 0, 1 หรือ 2 ในกรณีของสีก็เชนกันควรตองเปนสีที่เปนตนฉบับของไวนชนิดนั้น ๆ  เชน สีเหลือง

ทอง  สีแดงทับทิมเขม  อาจได  2  คะแนนเต็ม  ในขณะที่ไวนที่มีสีซีด  หรือมีสีแกมน้ําตาล หรือเขียว หรือ
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คล้ํา อาจได คะแนน 1 หรือ 0 ในเรื่องของกลิ่นหากมีกล่ินผิดปกติที่ไมพึงประสงค คะแนนจะลดลงเหลือ

เพียง 2 หรือ 1 หรือแมกระทั่ง 0 สวนเรื่องของรสชาติจะใชประสบการณและผูชิมที่ผานการฝกมาอยางดี  

จึงจะสามารถใหคะแนนไดแมนยํา  โดยผูชิมจะดื่มคร้ังละประมาณ  10  มิลลิลิตร  เขาไปกลั้วในลิ้นและ

กระพุงแกมกอนดื่ม  ซึ่งอาจมีการบวนทิ้งไดตลอดเวลา  และมักมีขนมปงจืดและน้ําสําหรับลางปากและลิ้น

(ไพบูลย, 2547) 
 
ตารางที่ 2.6 แบบประเมินคุณภาพไวน แบบ 20 คะแนนของ DLG 

ชื่อผลิตภัณฑ........................................................ 

ผูชิม...................................................................................................... 

สถานที่ชิม............................................................................................. 

วันที่..................................เวลา.............................................................. 

ตัวอยางไวน องคประกอบ 
A B C D E F G H 

สี (0–2)         

ความใส (0–2)         

กลิ่น (0–4)         

รสชาติ (0-12)         

รวม (0-20)         

ที่มา: ไพบูลย (2547) 

 
2.9.5.1 เกณฑการใหคะแนน 
1) คะแนนดานสี 

ไวนขาว  ไวนแดง  ไวนโรเซ         คะแนน 

สีขาวซีด สีแดงจืด สีจืด/ออนมาก       0 

สีคล้ําเขมจัด สีน้ําตาลแดง สีแดง                   0 

สีเหลืองออน สีแดง  สีแดงออน  1 

สีตามสายพนัธุ สีตามสายพนัธุ สีตามสายพนัธุ       2 

 2) คะแนนดานความใส 
   ไมใส (ขุน)           0 
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 ใส  (แตไมใสจริง)  1 

 ใสเปนประกายมองทะลุแกวได   2 

 3) คะแนนดานกลิน่ 

  กลิ่นผิดปกติ / ไมพึงประสงค  0 

  กลิ่นออนไมสรางความประทับใจใด ๆ  1 

  กลิ่นที่เปนแบบฉบับ  2 

  กลิ่นหอมละไม  3 

  กลิ่นหอมชวนดม / ประทับใจมาก  4 

 4) คะแนนดานรสชาต ิ

  ผิดปกติ (ความเปรี้ยว ฝาด ขม หวาน เกินควร)  0 

  ไมมีความเปนตัวของตัวเอง  1-3 

  ออน-ปานกลาง แตเปนแบบฉบับสายพันธุ  4-6 

  ไดสมดุลมีสุนทรียภาพ  7-9 

  เขมและประทบัใจอยางยิ่ง  10-12  

ที่มา: ไพบูลย (2547) 
 
2.10 วัตถุดิบที่ใชผลิตไวน 

ในการทําไวนในประเทศไทยในชวงที่ไวนพื้นบานไดรับการสงเสริมระหวางพ.ศ. 2544-2545 นั้น

นิยมใชวัตถุดิบที่มีในทองถิ่นมาใชในการทําไวน เนื่องจากหาไดงาย และมีราคาถูก ซึ่งในงานวิจัยนี้ไดใช

วัตถุดิบของกลุมผูผลิตไวนพื้นเมือง 6 ชนิดไดแก กระชายดํา กระเจี๊ยบ สับปะรด มะขามปอม เมา ตรีผลา 

(ซึ่งประกอบดวย สมุนไพร 3 ชนิด ไดแกสมอไทย สมอภิเภก และมะขามปอม) ซึ่งจะไดกลาวถึง

รายละเอียดเกี่ยวกับลักษณะทางพฤกษศาสตร  สรรพคุณ ลักษณะทางเคมีและกายภาพ ดังตอไปนี้ 

 
2.10.1  กระชายดํา 

ชื่อวิทยาศาสตร  Kaempferia parviflora Wall. Ex Baker 

ชื่อวงศ   ZINGIBERACEAE 

สวนที่ใช   เหงา /หัว 
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2.10.1.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร 
กระชายดําแตกตางจากกระชายทั่วไป    (ที่ใชเปนเครื่องแกง) คือ กระชายทั่วไปใชสวนที่เปนราก 

(tuber) ซึ่งงอกออกมาจากเหงา (ลําตนที่อยูใตดิน) มีกาบใบและใบซอนโผลขึ้นอยูเหนือดิน สวนกระชาย

ดํามีลําตนอยูใตดิน (rhizome) หรือที่เรียกกันทั่วไปวาหัว ลักษณะคลายขิง หรือขมิ้นแตมีขนาดเล็กกวาใบใหญ

และมีสีเขียวเขมกวากระชายทั่วไป ขนาดใบกวางประมาณ 7-15 เซนติเมตร ยาว 30-35 เซนติเมตร ใบมีกลิ่นหอม 

ประกอบดวยกาบใบมีสีแดงจางๆ และหนาอวบ กําเนิดมาจากหัวที่อยูใตดิน ลําตนมีความสูงประมาณ 30 

เซนติเมตร (http://ittm.dtam.moph.go.th/product_champion/herb1.htm) 

ดอกออกจากยอด ชอละหนึ่งดอก มีใบเลี้ยง ดอกมีสีชมพูออน ๆ ริมปากดอกสีขาว เสาเกสรสีมวง 

เกสรสีเหลือง กลีบรองกลีบดอกเชื่อมติดกันมีลกัษณะเปนรูปทอ มีขน โคนเชื่อมติดกันเปนชอยาว เกสรตัว

ผูจะเหมือนกบักลีบดอก อับเรณูอยูใกลปลายทอ เกสรตัวเมียมีขนาดยาวเลก็ ยอดของมันเปนรูปปากแตร

เกลี้ยงไมมีขน 

หัวมีสเีขม แตกตางกัน ตั้งแตสีมวงจาง มวงเขม และดําสนิท (ยังไมทราบแนชัดวา ความแตกตาง

ของสีขึ้นอยูกบัส่ิงแวดลอม อายุ หรือพนัธุกรรม) สีของหวัเมื่อนําไปดองสุราจะถกูฟอกออกมา (กลุมพืช

สมุนไพรและเครื่องเทศ กองสงเสริมพืชสวน กรมสงเสริมการเกษตร, 2543) 
2.10.1.2 พันธุ 
ในปจจุบันยังไมมีการรวบรวมและจําแนกพันธุอยางเปนทางการ แตหากจําแนก 

ตามลักษณะของสีของเนื้อหวั พอจะแยกได 3 สายพนัธุ คือ (1) สายพนัธุที่มีเนื้อหวัสีดํา (2) สีมวงเขม และ 

(3) สีมวงออนหรือสีน้ําตาล สวนใหญแลว จะพบกระชายที่มีสีมวงเขมและสีมวงออน สวนกระชายที่มีสีดาํ

สนิทจะมีลักษณะหัวคอนขางเล็ก ชาวเขาเรียกวา กระชายลิง ซึ่งมีไมมากนกัจัดวาเปนกระชายที่มคีุณภาพ

เปนที่ตองการของตลาด  
2.10.1.3 ประโยชน 
สารที่พบในเหงากระชาย ไดแก borneol, sylvestrene ซึ่งแสดงฤทธิ์ตานจุลชพีและสาร 5,7 –ได

เมธอกซฟีลาโวน (5,7- dimethoxyflavone = 5,7 DMF) ซึ่งแสดงฤทธิ์ตานอกัเสบ นอกจากนี ้รายงานการ

วิจัยของมหาวทิยาลยัขอนแกนป 2547 พบสารพวกฟลาโวนอยด 9 ชนิด เชน สาร 5,7,4’-

trimethoxyflavone, 5,7,3’,4’-tetramethoxyflavone, 3,5,7,4’ –tetramethoxyflavone เปนตน (วงศ

วิวัฒนและอําไพ, 2528) 

ในปจจุบัน กระชายดํา จัดวาเปนพืชสมุนไพรที่ไดรับความนิยมอยางกวางขวางทั้งผูบริโภค และ

วงการแพทยแผนไทย เพราะเชื่อวามีสรรพคุณทางยา ถึงแมวายังไมมีรายงานทาง การแพทยอยางเปน

ทางการ แตจากประสบการณของผูใชกระชาย มีรายงานวาใชเปนยาบํารุงกําลัง บํารุงหัวใจ แกใจส่ัน แก
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บิด แกปวดขอ แกลมวิงเวียน แนนหนาอก แกแผลในปาก ทําใหโลหิตหมุนเวียนดีขึ้นผิวพรรณผุดผองสดใส 

ขับปสสาวะแกโรคกระเพาะ และปวดทอง เปนตน แตที่กลาวกันมากคือ บํารุงกําหนัด จึงไดฉายาวา โสม

ไทย  
2.10.2 กระเจี๊ยบแดง 

ชื่อสามัญ/ชื่ออังกฤษ  Roselle 

ชื่อวิทยาศาสตร  Hibiscus sabdariffa L. 

ชื่อวงศ   MALVACEAE 

(http://www.rspg.thaigov.net/plants_data/plantdat/malvacea/hsabda_2.htm) 

ชื่ออ่ืน/ชื่อถิน่  กระเจี๊ยบ (ภาคะวันออก) กระเปรี้ยว (ภาคกลาง) สมเกง็เค็ง ผักเก็งเค็ง 

(ภาคเหนือ) สมตะเลงเครง (ตาก) สมปู (แมฮองสอน) สมเหนือ (ภาคเหนือ) สมพอด ี(ภาคอีสาน) 

สวนที่ใช              กลีบรองดอกหรือที่เรียกวา ดอกกระเจี๊ยบ 
2.10.2.1  ลักษณะทางพฤกษศาสตร 
เปนพืชลมลุกมีลักษณะเปนพุม ลําตนและกิ่งกานมีสีแดงอมมวง ใบเปนใบเดี่ยว ออกเรียงสลับกัน 

มีลักษณะเรียวแหลมหรืออาจเวาเปนแฉกลึกประมาณ 3 -5 แฉก ดอกเปนดอกเดี่ยวมีขาดใหญ สีชมพูหรือ

สีเหลืองออน อกระหวางซอกใบและกิ่ง เมื่อดอกเริ่มเปนผลกลีบดอกก็จะรวงกลีบเลี้ยงซึ่งมีสีแดงอมมวง 

กลีบหนาแข็งและมีรสเปรี้ยวขยายใหญ หอหุมผลไว โดยมีกลีบประดับอยูตรงโคนผล ผลสีแดงรูปรางคลาย

ไข ปลายแหลมมีขนออน ๆ เมื่อผลแกแหงจะแตกได เมล็ดมีจํานวนมาก (กลุมพืชสมุนไพรและเครื่องเทศ 

กองสงเสริมพืชสวน กรมสงเสริมการเกษตร,2543) 
2.10.2.2 พันธุ  
พันธุที่ใชปลูกกระเจี๊ยบม ี 2 พนัธุ คือ (1) เนื้อหนา มีสีแดงเขมจนถึงมวง ลักษณะกลีบเลี้ยง

คอนขางหนา เกษตรกรมักเรยีกวาพนัธุซูดานหรือพนัธุเกษตร และ (2)   เนื้อบาง มสีีแดงสด ลักษณะกลบี

เลี้ยงคอนขางบาง  
2.10.2.3 ประโยชน 
กลีบรองดอกมีสารสีแดงจําพวก anthocyanin จึงทําใหมีสีมวงแดง เชนสาร cyanidin, 

delphinidin และมีกรดอินทรียหลายชนิด เชน ascorbic acid, citric acid, malic acid และ tartaric acid 

กรดเหลานี้ทําใหกระเจี๊ยบมีรสเปร้ียว และยังพบมีวิตามินเอ Pectin และแรธาตุอ่ืน ๆ ไดแก แคลเซียมใน

ปริมาณสูงฟอสฟอรัส แมกนีเซียม เปนตน ใบและยอดออนมีวิตามินเอ แคลเซียมและฟอสฟอรัสในปรมิาณ

สูง (ยาสมุนไพรสําหรับสาธารณสุขมูลฐาน, 2540)  
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กระเจี๊ยบแดง มีประโยชนดังนี้ (1) ชวยขับปสสาวะ รักษาอาการอักเสบของทางเดินปสสาวะ 

รักษาโรคนิ่ว โดยนํากลีบเลี้ยงหรือกลีบประดับตากแหง บดเปนผงชงในน้ําเดือด 1 ถวย คร้ังละ 1 ชอนชา 

ดื่มแตน้ําวันละ 3 คร้ัง (2) กรดอินทรียในใบออน ยอดออน กลีบเลี้ยงและกลีบประดับชวยขับเสมหะ ชวย

ลดความดันโลหิต ชวยยอยอาหารประเภทไขมัน ลดไขมันในเสนเลือด แกกระหายน้ํา ปองกันโรคเลือดออก

ตามไรฟน และชวยลดอุณหภูมิในรางกาย  
2.10.3 มะเมา 

ชื่อวิทยาศาสตร   Antidesma ghaesembilla Gaertn.  

ชื่อวงศ     Stilaginaceae/Euphorbiaceae 

ชื่อทองถิน่   มะเมาควาย, มะเมาดง  
2.10.3.1  ลกัษณะทางพฤกษศาสตร 
เปนไมยืนตนขนาดยอม ตนสูง 5-10 เมตร ลําตน เดี่ยว เนื้อไมแข็งกิ่งแขนงแตกเปนพุม  ทรงกลม  

ใบ เปนใบเดี่ยว ออกเรียงสลบั เปนรูปรี แกมขอบขนาน หรือรูปรีแกมรูปไข ปลายและโคนใบแหลม ผิวใบ

เรียบ ทัง้ 2 ดาน เปนสีเขียวสด เวลาใบดอกจะหนาแนนใหรมเงาดี ดอก เปนสีขาวอมเหลือง ขนาดเล็ก 

ออกเปนชอกระจุก ยาวตามซอกใบและปลายกิง่ แตละชอประกอบดวยดอกยอย จํานวนมาก หลงัดอกรวง

จะติดผล ผล กลม ขนาดเลก็หนาแนนตามแกนชอดอก ลักษณะผลฉ่ํา น้าํ ผลออนสเีขียวอมขาว พอสุกจะ

เปนสีแดงแกมมวง หรือมวง ข้ึนอยูกับระยะความแกและสุก 

(http://nawee1976.tripod.com/about/Herbal/Herbal/H1.html) 
2.10.3.2 พันธุ 
มะเมา หรือ เมาที่พบในประเทศไทย ไดแก (1)  เมาสรอย ลักษณะ  ไมพุม ลําตนตั้งตรง หรือไมยืน

ตนขนาดเล็ก สูง 2-5 เมตร ใบเด่ียว เรียงสลับ รูปใบหอกกลับ กวาง 2.5 ยาว 4-9 ซม. มีขนประปรายทั้ง

สองดาน ดอกชอ แยกแขนงเชิงลด ออกที่ซอกใบและปลายกิ่ง ดอกยอย จํานวนมาก แยกเพศอยูคนละตน

ไมมีกลีบดอก กลีบเลี้ยงสีเขียวออน ผลสด รูปไข สีมวงเขม รับประทาน ได ชาวเขาเผากะเหรี่ยงใช ใบ ตม

น้ําใหสตรีหลัง คลอดดื่มและอาบ ยาพื้นบานใช ผลสด กินเปนยาระบาย ลําตน ตมน้ําดื่ม แกซางเด็ก (2)   

เมาไขปลา ลักษณะ  ไมพุม หรือไมยืนตนขนาดเล็ก ลําตนตั้งตรง สูง 2-6 เมตร กิ่งออนและยอดออนมีขน 

ใบเดี่ยว เรียงสลับ รูปไขถึงรูปวงรีกวาง 3.5 4.5 ซม. ยาว 5-7 ซม. ผิวดานบน กานเกลีย้งหรอืมขีนประปราย 

ดานลางมีขนสั้นๆ ดอกชอ ออกที่ซอกใบและปลายกิ่ง ดอกยอยจํานวนมาก สีเขียว ขนาดเล็ก ผลสด 

รูปทรงกลมเบี้ยว เมื่อสุกมีแดงคล้ําถึง ดํา มีเมล็ดเดียวชาวเขาเผาแมวใช ใบและผล ตนน้ําอาบ แกอาการ

โลหิตจาง ซีด เลือดไหลเวียนไมดี (3)   มะเมาควาย,มะเมาดง ลักษณะ  เปนไมยืนตนทรงพุมเตี้ย กิ่งกาน
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เล็กเรียวใบกลม ปลายมนดกหนาทึบ ดอกชอ ผลกลมเทาเมล็ดพริกไทย สีเขียวแกมขาว ยอยลงมาตามกิ่ง

กานขึ้นตามปา เบญจพรรณ ปาโปรงทั่วไป ขยายพันธุดวยผลิต 
2.10.3.3 ประโยชน 
 ตนและราก รสจืด ขับปสสาวะ แกกระษัย บํารุง ไต แกมดลูกพิการ แกตกขาว แกเสนเอ็นพิการ 

แกปวดเมื่อยตามรางกาย แกมดลูกอกัเสบช้ําบวม ขับโลหิตและน้าํคาวปลา แกมดลูกพิการ แกตกขาว เสน

เอ็นพกิาร แกปวดเมื่อยตาม รางกาย แกมดลูกอักเสบช้ําบวม ขับโลหิต ปจจุบัน ไดนาํเอาผลของมะเมา ไป

ผลิตเปนไวน เรียกวาไวนมะเมา รสชาติอรอยไมแพ ไวนจากนอก และทําน้ํามะเมาเขมขน 

 
2.10.4 มะขามปอม   

ชื่อวิทยาศาสตร   Phyllanthus emblica Linn   

ชื่อวงศ     Euphorbiaceae 

(www.dmsc.moph.go.th/webroot/Plant/q2006/Phyllanthus_emblica_Linn.shtm) 

ชื่อทองถิน่   กันโตด  กาํหวด  มั้งลู  สันยาสา 
2.10.4.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร 
ไมยืนตน สูง 8-20 เมตร ใบเด่ียวเรียงสลบัรูปขอบขนาน กวาง  0.25-0.5  ซม.ยาว 0.8-1.2 ซม. 

เปลือกสีเขียวอมเทา  ลอกออกเปนแผน  ดอกชอ  ออกเปนกระจุกทีซ่อกใบ  แยกเพศอยูบนตนเดียวกนั  

ดอกยอยสีนวล  ผลเปนผลสด  รูปกลม  เสนผานศูนยกลาง  1-2  ซม.  มีเนื้อหนา  เมล็ดกลม  ผลแกสีเขียว

อมเหลือง  ผวิเรียบ  มเีสนพาดตามยาว  6  เสน  
2.10.4.2 ประโยชน 
เปนผลไมทีม่ีวติามินซีสูงเทากับสม  2 ผล ทําใหระบบการยอยอาหารดีขึ้น  มีรสฝาดพอ 

กลืนน้ําตามจะชุมคอ   ราก  แกรอนใน  ความดันโลหติสูง  แกทองเสีย  แกโรคเรื้อน  แกพษิตะขาบกัด แก

พิษไข รักษามะเร็งลาม แกมะเร็งกรามชาง สวนเปลือก ตน แกบาดแผลเลือดออก แกบิด แกทองรวง ฟกช้าํ 

ใบ แกผิวหนงัเปนผื่นคนั น้าํเหลือง แกฝคัณฑสูตร ปมที่กาน แกปวดกระเพาะอาหาร เมื่อยกระดูก แก

ตานขโมย แกไอ แกปวดฟน แกไสเลื่อน ผล บํารุงเสียง แกไอ แกไขเจือลม  แกกระหาย  แกพรรดึก  ขับ

ปสสาวะ  รักษาเยื่อตาอักเสบ  แกคอตีบ   

 
2.10.5 สมอไทย 

ชื่อวิทยาศาตร  Terminalia  chebula  RETZ.,VAR,Chebula 

ชื่อวงศ   COMBRETACAE 
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ชื่อสกุลไม  Terminalia 

(http://www.plantgenetic-rspg.org/herbs/herbs_05_11.htm) 
2.10.5.1  ลกัษณะทางพฤกษศาสตร 
เปนไมยืนตนสูง 20-35 เมตร เปลือกตนขรุขระ ใบเดี่ยว เรียงตรงขามหรือเกือบตรงขามรูปวงรี 

กวาง 6- 10 เซนติเมตร ยาว 8-15 เซนติเมตร ดอกชอ ออกดอกที่ซอกใบ  ปลายยอด  เปนดอกสมบูรณเพศ 

กลีบสีเหลือง ผล เปนผลสด รูปวงรีมีสัน 5 สัน เปนใบเดี่ยว เรียงสลับกันไปตามขอตน ใบรูปไข ปลายใบ

แหลม โคนใบมนหรือสอบ ขอบใบเรียบ และพื้นใบมีสีเขียว ใบยาวประมาณ 2.5-6 นิ้ว กานใบยาว 
2.10.5.2  ประโยชน 
สวนที่ใชนํามาเปนยาผลออนใหวิตามิน  ซี  สูง  บรรเทาอาการเจ็บคอ โรคหืด   สําหรับผลที่แกดิบ 

ใชเปนยาระบาย ขับเสมหะ แกบิด แกไข ผลหาม รับประทานเปนผักแกลมกับ น้ําพริกกะป น้ําพริกปลารา 

น้ําพริกแดง หรือทําแกงคั่ว ผัดกับหมู  ทั้งตน เปนยาขับเสมหะ แกอาหารเสียวคอ เสียวหนาอก แกทองผูก 

เปนยาฝาดสมาน ดอกเปนยารักษาโรคบิด ผล บดละเอียด โรยแผลเรื้อรับ ผลออน เปนยาระบาย ผลแก 

เปนยาฝาดสมาน แกลมจุกเสียด และเจริญอาหาร เปลือก เปนยาบํารุงหัวใจ ขับน้ําเหลืองสี ขับปสสาวะ 

เนื้อหุมเมล็ด แกทองผูก ทองอืด ทองเฟอ โรคทองมาน ตับมามโต อาเจียน อาการสะอึก โรคหืด และ

ทองรวงเรื้อรัง 

 
2.10.6 สมอพิเภก 

ชื่อวิทยาศาสตร  Terminalia bellerica Gaertn. Roxb 

ชื่อวงศ   Combretacae 

ชื่อสามัญ  Bahera,beleric myrabolan     
2.10.6.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร 
เปนไมตน ขนาดกลางถึงขนาดใหญ ผลัดใบ สูง  15 - 35 ม.  ลําตน ปลองตรง โคนตนมักมีพูพอน 

เรือนยอด เปนพุมกลม  แผกวาง และ คอนขางทึบ  การแตกกิ่งกาน คลายตนหูกวาง  กิ่งออน และ  ยอด

ออน  มีขนประปราย  สีน้ําตาลแดง  เปลือกนอก สีน้ําตาลปนเทาหรือกระดํากระดางเปนแหง ๆ  ผิวเรียบ

เปนเกลด็บาง ๆ หรือแตกเปนรองเล็ก ๆ ตามยาวลําตน เปลือกในสีเหลือง ออนปนน้ําตาล  ดอกออกเปนชอ

เดี่ยว  ๆ  บนกิ่ง   หรือ   ตามงามใบ แบบหาง กระรอก  ชอดอก ยาวประมาณ 10 -15 ซม.  ปลายชอจะ

หอยลงดิน  ดอก   สีขาวอมเหลืองออน  ๆ ดอกเพศผูสวนใหญจะอยูตามปลาย  ชอ  สวนดอกสมบูรณเพศ

จะอยูตามโคนชอดอก วงกลีบรวมมี 5 กลีบ  (ไมมีกลีบดอก) โคนกลีบเชื่อมกันเปนรูปถวยเล็ก  ๆ  ทั้งหมด 

มีขนทั่วไป เกสรผู มี  10  อัน  เรียงซอนกับอยูเปนสองแถว  รังไข  คอนขาง  แปน   ภายในมีชองเดียว   
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และ  มีไขออน  2   หนวย หลอดทอรังไข   มีหลอดเดียวผล เปนพวกผล สด แบบผลมะกอก รูปกลมหรือ

กลมรี ๆ แบบลูกรักบี้ ขนาดยาว 2.5-3.0 ซม. กวาง 1.5 - 2.0 ซม. ไมมีครีบ มีเหลี่ยม 5 เหลี่ยม ตามผิวมีขน

สีน้ําตาลหนาแนน แข็ง ออกรวม  ๆ  กันเปนพวงโต ๆ  

ระยะเวลาในการออกดอกและเปนผล จะทิ้งใบในชวงสั้น ๆ ในเดือนพฤศจิกายน-ธันวาคม  และใบ

ออน จะขึ้นมาใหมพรอม กับตาดอก ในระหวางเดือน มีนาคม-เมษายน  
2.10.6.2 การใชประโยชน 
ผล ใหน้ําฝาดชนิด   Pyrogallol และ Catecho ดานสมนุไพร สวนที่ใชเปนสมนุไพร และสรรพคุณ

คือใบ รสฝาด แกบาดแผล ดอก รสฝาดเยน็ แกโรคตา เมล็ด รสฝาด แกบิดเปลือกตน รสเย็น ฝาด ขับ

ปสสาวะ   แกน รสฝาด แกริดสีดวงพลวก   ราก   รสเย็นฝาด  แกโลหิตรอนลูกออน  รสเปรี้ยว แกไขเพื่อ

เสมหะ  ไขเจือลม  ลมและเสมหะลกูแก  รสเปรี้ยว  ฝาดหวาน  (ฝาดสุขุม)  แกเสมหะจุกคอ ทําใหชุมคอ 

แกโรคตา แกธาตุกําเริบ บํารุงธาต ุแกไข แกริดสีดวง (www.anodard.co.th/info/20.doc)



บทที่ 3 

วิธีการดําเนินงานวิจัย 

แนวคิดและบริบทของการวจิัยนี้จะเนนการฝกอบรมใหกบักลุมผูผลิต เพื่อใหมีความรู ความเขาใจ

และการคิดวิเคราะหทางวทิยาศาสตร และเขาใจกระบวนการผลิตที่ใชเทคโนโลยีการผลิตตอไปนี้ 

 การใชยีสตสายพนัธุบริสุทธิ์ การตอเชื้อ และการเพาะกลาเชื้อ 

 การเตรียมวัตถุดิบ การวิเคราะหสวนผสม (เชน กรด น้าํตาล สารอาหาร) 

 การพาสเจอรไรส 
 การแกปญหาความขุนของไวน 
 การใช สารฆาเชื้อ (SO2) อยางถกูวธิ ี

 การตกตะกอน วิเคราะหหาสาเหตุและเทคนิคการแกปญหา 

 การตรวจสอบทางกายภาพชีวภาพและ เคมีระหวางการหมักและบม 

 การบรรจุขวด เพื่อใหผลิตภณัฑมีความคงตัวหลังการบรรจุ 

 การตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑในเบื้องตน ทั้งกอน ระหวางและสิน้สุดการหมกั 

 การจดบันทึก 

 การสรางสุขลกัษณะที่ด ี(Good Hygienic Practice, GHP) ในการผลิต 

 การติดตามผล ใหคําปรึกษา และชวยแกไขในจุดที่ชุมชนเกิดปญหาในระหวางการผลิตจริง 

จากแนวคิดขางตนสามารถนาํมาสูการปฏบิัติโดยมีขั้นตอนในการวิจยัดังตอไปนี้ 
 
3.1 การติดตอประสานกบักลุมผูผลิตไวนทีจ่ะเขารวมโครงการ 

ขั้นตอนนี้คณะวิจัยจะติดตอประสานงานกับกลุมเพื่อช้ีแจงรายละเอียดของโครงการและสัมภาษณ

สถานภาพและความตองการเบื้องตนของแตละกลุมโดยใชแบบสอบสัมภาษณดังนี้  

1.  ชื่อหัวหนากลุม  .................................................................................................... 

2.  ที่อยู  .................................................................................................................... 

3.  โทรศัพท ............................................................................................................... 

4.  จาํนวนสมาชิก  .........คน    

5.  งบประมาณการจัดตั้ง  .............................บาท 

6.  ผลิตภัณฑที่ผลิต ..................................................................................................... 

7.  กาํลังการผลิต  ...................ขวด / เดือน  ผลิตจริง .........................ขวด/เดือน 
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8.  อุปกรณ / เครื่องมือที่มี  ............................................................................................ 

9. รายไดตอเดือน ...................บาท /เดือน 

10. สถานะของกลุมในปจจบุัน  ................................................................................. 

11.  ความตองการของกลุม  ...................................................................................... 

12. ชนิดของไวนที่ตองการผลิตในโครงการ ………………………………………………. 

13.  ขอเสนอแนะอื่นๆ   .............................................................................................. 

 
3.2 การเตรยีมความพรอมกลุมที่เขารวมโครงการ 

การเตรียมความพรอมคือการสรางปรับฐานความรู และสรางความเขาใจใหตรงกัน ดวยการ

ฝกอบรม จัดฝกอบรมถายทอดความรูดานเทคโนโลยีการผลิต โดยเนนใหผูผลิตรูถึงหลักทางวิทยาศาสตรที่

จะนําไปใช สามารถคิดเปน และประยุกตใชได โดยเฉพาะเรื่องที่เปนปญหาหลักของผลิตภัณฑ (ประยุกต

มาจาก ธีรวัลย 2545 และ ศูนยวิจัยการหมัก 2546 ดังรายละเอียดที่แสดงในภาคผนวก ข) 

  
3.2.1  การฝกอบรมใหความรูกอนเขากระบวนการผลิต และความรูดานสขุลักษณะที่ดี (Good 
Hygienic Practice, GHP) ในการผลิต 

ไดแก การเตรียมเชื้อ  การเตรียมวัตถุดิบการวิเคราะหสวนผสม  และวิธีการจดบันทึกในแตละครั้ง

ของการผลิต และการจัดการโรงเรือน ดังกําหนดการในภาคผนวก จ.1 

 
3.2.2 การศกึษาดูงานโรงงานผลิตไวนทีไ่ดมาตรฐาน  

ไดมีการศึกษาดูงาน ณ ดรงงานไวนดอกไมที่วัฒนาการเดน จ.เพชรบุรี และที่เขาใหญไวนเนอรรี่ จ. 

นครราชสีมา และดานการจัดการโรงงานและสุขลักษณะที่ดีในการผลิต ที่ฟารมโชคชัย จ. สระบุรี  ดัง

กําหนดการในภาคผนวก จ.2 

 
3.2.3 การฝกอบรมใหความรูระหวางและหลงักระบวนการผลิต 

 ไดแก การพาสเจอไรส การใชสารเคมีอยางถูกวิธี การตกตะกอน การบรรจุขวดใหผลิตภัณฑมี

ความคงตัวหลังการบรรจุ  การตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑและจดบันทึกผล การชิมไวน การอานและ

ออกแบบฉลากไวน ดังแสดงในภาคผนวก จ.3 
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3.3 การผลิตไวนที่โรงผลติไวนของแตละกลุม และการติดตามคุณภาพระหวางกระบวนการหมัก 
หลังจากที่ผูเขารวมโครงการไดรับการเพิ่มเติมความรูจากการรับการฝกอบรมและศึกษาดูงานแลว 

จะไดดําเนินการผลิตไวน ณ ที่ทําการกลุมและติดตามตรวจสอบคุณภาพไวนที่ไดทําการหมักไปแลว ซึ่งมี

รายละเอียดแยกยอยไปตามกลุมดังนี้ 

 
3.3.1 การผลติไวนของกลุมเกษตรกรไมดอกไมประดับหนองบัว 

กลุมนี้ตองการผลิตไวนมะขามปอมผสมน้าํสับปะรด   ปริมาตรเริ่มตน 110 ลิตร ที่มี ปริมาณกรด 

0.5% ปริมาณน้ําตาล 23 °บริกซ 
3.3.1.1 การเตรียมน้ํามะขามปอม 
1) นํามะขามปอม จํานวน 50 กิโลกรัม มาลางทาํความสะอาด แลวผึง่ใหแหง 

2) นํามาบีบใหแตกดวยเครือ่งสีที่ประยุกตจากเครื่องบดมะพราว 

3) เนื้อมะขามปอมติดกับเมล็ดแยกออกจากกนัยาก และไมมีน้าํมะขามปอมเลย จึงตอง เติม

น้ําอุน 60  ลิตร ทิ้งไวนาน 30 นาท ี

4) นําน้ํามะขามปอมมาวัดปริมาณกรดดวยการไทเทรต และวัดปริมาณน้ําตาลดวยเครื่อง 

Refractometer 

  ไดปริมาณกรดในน้ํามะขามปอม    เทากับ     0.4 % 

  ไดปริมาณน้ําตาล             เทากับ     6°บริกซ 
3.3.1.2 การเตรียมน้ําสับปะรด  
1) นําสับปะรดมาลางทาํความสะอาด  ปอกเปลือกออก 

2) หั่นเอาแตเนื้อมาคัน้แยกกาก ชั่งน้ําหนกัใหได  15  กโิลกรัม 

3) นําน้ําสับปะรดมาวัดปริมาณกรดดวยการไทเทรต และปริมาณน้าํตาลดวยเครื่อง 

Refractometer 

  ปริมาณกรดในน้าํสับปะรด เทากับ     0.97%  (ประมาณ 1%) 

  ปริมาณน้าํตาล             เทากับ     16 °บริกซ 
3.3.1.3 การเตรียมถังหมกั 
1) ลางถงัหมักใหสะอาด 

2) เตรียมสารละลายโปตัสเซียมเมตาไบซลัไฟต (ตวง โปตัสเซียมเมตาไบซัลไฟต หรือ KMS  

7 กรัม ตวงกรดซิตริก 21 กรัม ละลายในน้าํสะอาด  20  ลิตร แลวนํามาลางถังหมกัใหทัว่ 

3) ตามดวยการลางดวยน้ํารอน 
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3.3.1.4 การเตรียมของผสม  
1) นําน้ํามะขามปอม 60 ลิตร มาผสมกับน้าํสับปะรด 15 ลิตรในถังหมักที่เตรียมไว  

2) คนใหเขากนั แลวนํามาวดัปริมาณกรดดวยการไทเทรต และปริมาณน้ําตาลดวยเครื่อง 

Refractometer 

  ปริมาณกรดในน้าํมะขามปอม   เทากับ     0.40 % 

  ปริมาณน้าํตาล            เทากับ     5°บริกซ 
แตเราตองการผลิตไวนที่มีปริมาณกรด 0.5%  ปริมาณน้ําตาล 23°บริกซ แสดงวาจะตอง

คํานวณหาปรมิาณกรด และปริมาณน้าํตาลที่ตองเติมเพิม่ 

3)  การคํานวณหาปริมาณกรดที่ตองเติมดวยการทําสมดุลมวลสาร 

  น้ํามะขามปอม + น้าํสับปะรด  +  กรด +  น้าํตาล  +  น้าํ  =      ของผสมทั้งหมด 

 60(0.4/100)  +  15(1/100)   +    กรด    +       0        +    0   =      110(0.5/100) 

                กรด                     =       0.55  -  0.24  -  0.15 

                           =       0.16  กโิลกรัม 

      แสดงวา  ตองเติมกรดอีก 0.16 กโิลกรัม (160 กรัม) จึงจะไดปริมาณกรดตามที่ตองการ   โดย

เติมกรดนั้นจะใชกรดซิตริก 160 กรัม ลงในของผสม 

4)  การคํานวณหาปริมาณน้ําตาลที่ตองเติม 

              น้ํามะขามปอม  +  น้าํสับปะรด  +  กรด  +  น้าํตาล  +  น้ํา =    ของผสมทั้งหมด 

   60(5/100) + 15(16/100)  +   0  +  น้ําตาล    +   0  =    110(23/100) 

              น้ําตาล          =    25.3  -   3  -   2.4 

                      =    19.9  กโิลกรัม 

 แสดงวา จะตองเติมน้าํตาลอีก  20  กิโลกรัม จึงจะไดปริมาณน้าํตาลตามที่ตองการ  โดยในการ

เติมนั้นจะนาํน้ําตาลมาเตรยีมในรูปของน้าํเชื่อม 

5)  การคํานวณหาปริมาณน้ําที่ตองเติม  

น้ําผลไมผสม  +  กรด + น้ําตาล  +  น้าํ  =     ของผสมทั้งหมด 

        75         +  0.2   +  20       +  น้าํ  =     110 

                 น้าํ   =     110 – 60 – 15- 20  – 0.16 

              =      14.84  กิโลกรัม  
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แสดงวา จะตองเติมน้าํอีก 14.84 กิโลกรัม (ประมาณ 15 กิโลกรัม) จึงจะไดปริมาตรของผสมตาม

ตองการ 

6)  นาํสวนประกอบทัง้หมดตามจํานวนทีค่ํานวณไวมาผสมรวมกนัในถงัหมกั คนใหเขา 

กัน แลวเติมสารอาหาร Di-ammonium hydrogen phosphate (DAP) จํานวน 60 กรัม และเติมสารฆา

เชื้อ Potassium meta-bisulfite (KMS)  จํานวน 13.2 กรัม  

7)  คนใหเขากนั แลวนํามาวดัปริมาณกรดดวยการไทเทรต และวัดปริมาณน้ําตาล  

8)  ทิง้ไว 24-48 ชั่วโมงเพื่อใหปริมาณ KMS ลดลง และ เติมหัวเชื้อที่เตรียมไวในปริมาณ 5% ของ

น้ําหมัก 
3.3.1.5 การเตรียมหัวเช้ือ  
1) นําสับปะรดมาลางทาํความสะอาด  ปอกเปลือกเจาะแกนออก 

2) หั่นเอาแตเนื้อมาคัน้แยกกาก ชั่งน้ําหนกัใหได 5 กโิลกรัม ใสในขวดรูปชมพูสําหรับเตรียมหัวเชื้อ 

3) นําไปฆาเชือ้ โดยการตมหมอสองชัน้ทีอุ่ณหภูมิ 75-80oC  นาน 20 นาที แลวทําใหเยน็ 

4) เติมยีสต 1/2 ชอนชา บมที่อุณหภูมหิอง 1 คนื สงัเกตปฏิกิริยากอนนําไปเติมในของผสมที่

เตรียมไวในถงัหมัก 

 
3.3.2 กลุมเกษตรกรทาํสวนทรายขาว  

กลุมนี้ตองการผลิตไวนการผลิตไวนกระชายดําผสมน้าํสับปะรดและกระเจี๊ยบเบื้องตน ปริมาตร 

110 ลิตร ที่มปีริมาณกรด 0.5% ปริมาณน้ําตาลเริ่มตน 23 °บริกซ 
3.3.2.1 การเตรียมน้ําสับปะรด  
1) นําสับปะรดมาลางทาํความสะอาด  ปอกเปลือกและเจาะแกนออก 

2) หั่นเอาแตเนื้อมาคัน้แยกกาก ชั่งน้ําหนกัใหได  20  กโิลกรัม 

3) นําน้ําสับปะรดมาวัดปริมาณกรดดวยการไทเทรต และปริมาณน้าํตาลดวยเครื่อง 

Refractometer 

  ปริมาณกรดในน้าํสับปะรด เทากับ     0.82% 

  ปริมาณน้าํตาล             เทากับ     16.5 °บริกซ 
3.3.2.2 การเตรียมน้ํากระชายดํา  
1) นํากระชายดํามาลางทําความสะอาด  ผ่ึงใหแหง 

2) หั่นเปนแวนบางๆ  

3) ชั่งน้าํหนักใหได 3 กิโลกรัม เติมน้ํา 30 กิโลกรัม 



 58

4) นําไปตั้งไฟใหไดอุณหภูมิ 75-80oC นาน 20 นาที หรือจนกระทั่งสีของกระชายดําเริ่มซีด 

5) กรองดวยผาขาวบาง แลวตั้งทิง้ไวใหเย็น 

น้ํากระชายดาํที่ไดมีน้ําตาลออน เนื่องจากหัวกระชายดาํสดทีน่ํามาเตรียมเปนหัวออน จงึเตรียมน้ํา

กระเจี๊ยบเพื่อเพิ่มสีของน้ําหมัก ดังรายละเอียดตอไปนี้ 
3.3.2.3 การเตรียมน้ํากระเจี๊ยบ 
1) ชั่งน้าํหนักกระเจี๊ยบแหง 0.5 กิโลกรัม เติมน้ํา 20 ลิตร 

2) นําไปตั้งไฟใหไดอุณหภูมิ 75-80oC นาน 20 นาที หรือจนกระทั่งสีของกระเจีย๊บเริ่มซีด 

3) กรองดวยผาขาวบาง แลวตั้งทิง้ไวใหเย็น 

4) นําน้ํากระเจี๊ยบมาวัดปริมาณกรดดวยการไตเตรทและปริมาณน้าํตาลดวยเครื่อง 

Refractometer 

ปริมาณกรดในน้าํกระเจีย๊บ        เทากับ     0.61% 

  ปริมาณน้าํตาล            เทากับ     0 °บริกซ 
3.3.2.4 การทําความสะอาดถังหมัก 

 ทําเหมือนวิธีขางตนที่กลาวมาแลว 
3.3.2.5 การเตรียมหัวเช้ือ 

 ทําเหมือนวิธีขางตนที่กลาวมาแลว 
3.3.2.6 การเตรียมของผสม 
1) นําน้ําสับปะรด 19 กิโลกรัม น้าํกระชายดํา 19 กโิลกรัม และน้าํกระเจี๊ยบ 20 กิโลกรัม มา 

ผสมกันในถงัหมักที่เตรียมไว 

2) ปริมาณกรดที่ไดจากกระเจี๊ยบและสับปะรด เมื่อนาํมาผสมกับน้าํกระชายดาํมีปริมาณลดลง จงึ

ตองเติมเพื่อใหไดปริมาณตามตองการ 

3) การคํานวณหาปริมาณกรดที่ตองเติม 

        น้ํากระเจีย๊บ + น้ําสับปะรด + กรด + น้ําตาล + น้ํา  =   ของผสมทัง้หมด 

        20(0.61/100) + 19(0.82/100) + กรด + 0 + 0  =   110(0.5/100) 

      กรด   =   0.55 – 0.16 – 0.12 

         =   0.27 กิโลกรัม 

        แสดงวา ตองเติมกรดอีก 0.27 กโิลกรัม (270 กรัม) จึงจะไดปริมาณกรดตามที่ตองการ โดย

เติมกรดนั้นจะใชกรดซิตริก 270 กรัม ลงในของผสม 
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ปริมาณน้าํตาลในน้าํสับปะรดสับปะรด เมื่อนํามาผสมกับน้าํกระชายดํามีปริมาณลดลง ซึ่ง

ปริมาณน้าํตาลที่ตองการคือ 23 0 บริกซ ดงันัน้จึงตองเตมิเพื่อใหไดปริมาณตามตองการ 

4) การคํานวณหาปริมาณน้ําตาลที่ตองเติม 

        น้ํากระเจีย๊บ + น้ําสับปะรด + กรด + น้ําตาล + น้ํา =   ของผสมทัง้หมด 

        0 + 19(16.5/100) + 0  + น้ําตาล + 0  =   110(23/100) 

     น้ําตาล   =   25.3 – 3.14   

        =   22.16 กิโลกรัม 

 แสดงวา ตองเติมน้ําตาลอกี 22.16 กิโลกรัม จึงจะไดปริมาณกรดตามที่ตองการ โดยในการเติม

น้ําตาลนัน้จะนํานาตาลมาเตรียมในรูปของน้าํเชื่อมแลวจึงเติมลงในของผสม 

เมื่อนําสวนผสมทั้งหมดมาเทรวมกนัในถังแลวปริมาตรรวมทัง้หมด เทากับ 80.43 ลติร ยังไมครบ

ตามที่ตองการ เพราะฉะนั้นตองเติมน้าํเพือ่ใหไดปริมาตรตามที่ตองการ 

5) การคํานวณหาปริมาณน้ําที่ตองเติม 

        น้ํากระชายดํา + น้ํากระเจี๊ยบ + น้ําสบัปะรด + กรด + น้ําตาล + น้าํ  =   ของผสมทั้งหมด 

  19 + 19 + 20  + 0.27 + 22.16 + น้ํา      =   110 

       น้าํ  =   110 – 19 – 19 –20 –0.27 – 22.16 

        =   48.57 กิโลกรัม 

แสดงวา ตองเติมน้ําตาลอกี 48.57 กิโลกรัม (ประมาณ 49 กิโลกรัม) จึงจะไดปริมาตรของผสม

ตามที่ตองการ โดยน้าํปริมาตรดังกลาวนี้จะนําไปใชในการละลายน้ําตาลในการทาํน้าํเชื่อมเพื่อที่จะเติมลง

ในของผสม 

6) นําสวนประกอบทัง้หมดตามจํานวนที่คํานวณไวมาผสมรวมกนัในถังหมัก คนใหเขากัน แลวเตมิ

สารอาหาร DAP จํานวน 60 กรัม (ปริมาณที่เหมาะสมคือ 0.6 กรัม/ลติร) และเติม KMS จํานวน 13.2 กรัม  

7) คนใหเขากนั ตั้งถังหมกัไวในที่ที่เหมาะสมเพื่อติดตามคุณภาพของน้ําหมักในระยะที่มกีาร 

หมักตอไป 

 
3.3.3. สหกรณผูเพาะเพาะเห็ดเมืองเลย  

กลุมนี้ตองการผลิตไวนตรีผลา   ปริมาตร 110 ลิตร ที่มปีริมาณกรด 0.5% ปริมาณน้ําตาล 23 ° 

บริกซ (10 พฤศจิกายน  2547) 
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3.3.3.1 การเตรียมน้ําตรีผลา  
 น้ําตรีผลา ประกอบดวย น้าํมะขามสด น้ําสมอพิเภกอบแหง และน้ําสมอไทยอบแหง 

1)  นาํสมุนไพรทั้ง 3 ชนิดมาชั่งน้าํหนัก น้าํมะขามปอมสด 7 กิโลกรัม สมอพิเภก 3.5 กิโลกรัม และ

สมอไทย 3.5 กิโลกรัม แยกใสหมอเตรียมสาํหรับตมแยกกัน 

2)  เติมน้าํลงไปในแตละหมอ โดยใชอัตราสวน 1 : 1 

3)  ตมสกัดโดยใชอุณหภูมิ ประมาณ 75 – 80 องศาเซลเซยีส 

4)  นาํมาเทผสมรวมกนัในถังหมักที่เตรียมไว จนไดปริมาตรของน้าํตรีผลา 75 ลิตร 

5)  นาํน้าํตรีผลามาวัดปริมาณกรดดวยการไทเทรต และปริมาณน้าํตาลดวยเครื่อง 

Refractometer 

  ปริมาณกรดในน้าํตรีผลา  เทากับ 0.26% 

  ปริมาณน้าํตาล   เทากับ 0 0 บริกซ 
3.3.3.2 การเตรียมน้ําสับปะรด 
1) นําสับปะรดมาลางทาํความสะอาด ปอกเปลือกออก 

2) หั่นเอาแตเนื้อมาคัน้แยกกาก ชั่งน้ําหนกัใหได 22 กิโลกรัม 

3) นําน้ําสับปะรดมาวัดปริมาณกรดดวยการไทเทรต และปริมาณน้าํตาลดวยเครื่อง 

Refractometer 

  ปริมาณกรดในน้าํตรีผลา  เทากับ 0.26% 

  ปริมาณน้าํตาล   เทากับ 0 0 บริกซ 
3.3.3.3 การทําความสะอาดถังหมัก 

 ทําเหมือนวิธกีารขางตนที่กลาวมาแลว 
3.3.3.4 การเตรียมหัวเช้ือ  
ทําเหมือนวิธกีารขางตนที่กลาวมาแลว 
3.3.3.5 การเตรียมของผสม 
1)นําน้าํตรีผลา  75 กิโลกรัม มาผสมกับน้าํสับปะรด 22 กิโลกรัม ในถงัหมักที่เตรียมไว 

2) ปริมาณกรดที่ไดจากสับปะรด เมื่อนาํมาผสมกับน้าํตรีผลามีปริมาณลดลง จึงตองเติมเพื่อใหได

ปริมาณตามตองการ 

3) การคํานวณหาปริมาณกรดที่ตองเติม 

        น้ําตรีผลา + น้ําสับปะรด + กรด + น้ําตาล + น้ํา  =   ของผสมทัง้หมด 

        75(0.26/100) + 22(1.13/100) + กรด + 0 + 0  =   110(0.5/100) 
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       กรด  =   0.55 – 0.20 – 0.25 

         =   0.10 กิโลกรัม 

       แสดงวา ตองเติมกรดอีก 0.10 กโิลกรัม (100 กรัม) จึงจะไดปริมาณกรดตามที่ตองการ โดยเตมิกรด

นั้นจะใชกรดซติริก 100 กรัม ลงในของผสม 

ปริมาณน้าํตาลในน้าํสับปะรด เมื่อนํามาผสมกับน้าํตรีผลามีปริมาณลดลง ซึ่งปริมาณน้ําตาลที่

ตองการคือ 23 0 บริกซ ดังนัน้จึงตองเติมน้าํตาลเพื่อใหไดปริมาณตามตองการ 

4) การคํานวณหาปริมาณน้ําตาลที่ตองเติม 

        น้ํากระเจีย๊บ + น้ําสับปะรด + กรด + น้ําตาล + น้ํา  =   ของผสมทัง้หมด 

        0 + 22(17/100) + 0  + น้าํตาล + 0    =   110(24/100) 

     น้ําตาล    =   26.4 – 3.74  

          =   22.66 กิโลกรัม 

 แสดงวา ตองเติมน้ําตาลอกี 22.66 กิโลกรัม จึงจะไดปริมาณกรดตามที่ตองการ โดยในการเติม

น้ําตาลนัน้จะนํานาตาลมาเตรียมในรูปของน้าํเชื่อมแลวจึงเติมลงในของผสม 

5) เมื่อนําสวนผสมทั้งหมดมาเทรวมกนัในถังแลวปริมาตรรวมทั้งหมด เทากบั 119.76 ลิตร แสดง

วาไมตองเติมน้ําเพิ่ม 

6)  นาํสวนประกอบทัง้หมดตามจํานวนทีค่ํานวณไวมาผสมรวมกนัในถงัหมกั คนใหเขากนั แลว

เติมสารอาหาร DAP (di-ammonium sulfhate) จํานวน 60 กรัม (ปริมาณที่เหมาะสมคือ 0.6 กรัม/ลิตร) 

เติม KMS จํานวน 132 กรัม/ลิตร (ปริมาณที่เหมาะสมคือ 1.2 กรัม/ลิตร) 

7)  คนใหเขากนั  แลวนาํมาวดัปริมาณกรดดวยการไทเทรต และปริมาณน้ําตาลดวยเครื่อง 

Refractometer 

8) ตั้งถังหมกัไวในที่ที่เหมาะสมเพื่อติดตามคุณภาพของน้ําหมักในระยะที่มกีารหมักตอไป 

 
3.3.4 หางหุนสวนจํากัด  ถิน่เมืองเลย   

เดิมกลุมมีการผลิตไวนมะเมา จาํนวน 50 ถัง ถังละ  18  ลิตร เมื่อวันที่ 1 ตุลาคม 2547  ที่ผานมา 

แตเชื้อยีสตไมเจริญ จึงไมมแีอลกอฮอลเกดิขึ้นในน้าํหมกั ดังนั้นคณะวิจัยจงึไดทําการวัดปริมาณกรดและ

ปริมาณน้าํตาลของน้ําหมกั เพื่อปรับปรุงคณุภาพใหดีข้ึน (13 พฤศจิกายน 2547) ดังมีรายละเอยีดดังนี ้
3.3.4.1 การเตรียมน้ําหมกั 5 ชนิด   
1)  น้าํหมกัมะเมา  ดํา 1 คือ น้ําหมักที่เตรียมน้ํามะเมาโดย นาํผลมะเมาสุกมาค้ันเอาแตน้ํา เมื่อ

นํามาวัดปริมาณกรดดวยวธิีการไทเทรต และวัดปริมาณน้ําตาลดวยเครื่อง Refractometer 
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   ปริมาณกรด เทากับ      0.79% 

   ปริมาณน้าํตาล เทากับ    9.8 ° บริกซ 

2) น้ําหมักมะเมา ดํา 2    คือ น้าํหมกัทีเ่ตรียมโดยการผานน้าํลงไปในเนื้อมะเมาสุกทีค่ั้นน้าํออก

แลว  เมื่อนาํมาวัดปริมาณกรดดวยวิธีการไทเทรต และวดัปริมาณน้ําตาลดวยเครื่อง Refractometer 

   ปริมาณกรด เทากับ      0.88% 

   ปริมาณน้าํตาล เทากับ    10.8 ° บริกซ 

3)  น้าํหมกัมะเมา แดง 1  คือ น้ําหมกัที่เตรียมน้ํามะเมาโดยนาํผลมะเมาดิบมาค้ันเอาแตน้ํา    

เมื่อนํามาวัดปริมาณกรดดวยวิธกีารไทเทรต และวัดปริมาณน้ําตาลดวยเครื่อง Refractometer 

   ปริมาณกรด เทากับ      0.84% 

   ปริมาณน้าํตาล เทากับ    9 ° บริกซ  

4) น้ําหมักมะเมา แดง 2 คือ น้ําหมักที่เตรียมโดยการผานน้ําลงไปในเนือ้มะเมาดิบทีค่ั้นน้าํออก

แลว เมื่อนํามาวัดปริมาณกรดดวยวิธีการไทเทรต และวดัปริมาณน้ําตาลดวยเครื่อง Refractometer 

   ปริมาณกรด เทากับ      0.85% 

   ปริมาณน้าํตาล เทากับ    7.4 ° บริกซ 

5) น้ํามะเมา รวม 2 คือ น้ําหมักที่เตรียมโดยการเอาน้าํมะเมาที่เตรียมไว 4 แบบมาผสมกัน เมื่อ

นํามาวัดปริมาณกรดดวยวธิีการไทเทรต และวัดปริมาณน้ําตาลดวยเครื่อง Refractometer 

   ปริมาณกรด เทากับ      0.88% 

   ปริมาณน้าํตาล เทากับ    10.8 ° บริกซ 

 จากปริมาณกรดในน้ําหมักแตละชนิด ซึ่งมีปริมาณสูงนาจะเปนสาเหตุทําใหยีสตไมสามารถ

เจริญเติบโตได 
3.3.4.2 การปรับปรุงคุณภาพน้าํหมัก 
1) นําน้ําหมักแตละชนิดมาผสมรวมกนัในถงัขนาด 500 ลิตร จํานวน 2 ถงั ที่ผานการลาง ดวย

สารละลาย KMS แลว แตละถังมีรายละเอียดดังนี ้

        ถงัที่  1  ประกอบดวย 

  น้ําหมักมะเมาดํา 1 จํานวน  2 ถัง 

  น้ําหมักมะเมาดํา 2 จํานวน  1 ถัง 

  น้ําหมักมะเมาแดง  1 จํานวน  1 ถัง 

  น้ําหมักมะเมาแดง  2 จํานวน  1 ถัง 
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  น้ําหมักมะเมา รวม จํานวน  2 ถัง 

        ถงัที่  2  ประกอบดวย 

  น้ําหมักมะเมาดํา 1 จํานวน  1 ถัง 

  น้ําหมักมะเมาดํา 2 จํานวน  1 ถัง 

  น้ําหมักมะเมาแดง  1 จํานวน  1 ถัง 

  น้ําหมักมะเมาแดง  2 จํานวน  1 ถัง 

  น้ําหมักมะเมา รวม จํานวน  2 ถัง 

  เก็บตัวอยางน้าํหมกัที่ผสมแลวจากถังที่ 1 มาวัดปริมาณกรดดวยวิธกีารไทเทรต และวัด

ปริมาณน้าํตาลดวยเครื่อง Refractometer 

   ปริมาณกรด เทากับ      0.53% 

   ปริมาณน้าํตาล เทากับ    13.5 ° บริกซ 

2)  เตรียมน้าํเชื่อม โดยใชน้าํตาลทราย 8  กิโลกรัม  น้ํา 8 กิโลกรัม อุนใหน้าํตาลละลาย ทิ้งใหเยน็ 

แลวเติมลงในแตละถัง  

3)  คนใหเขากนั 

4)  เติมสารอาหาร DAP จาํนวน 66 กรัม 

5) เติมหัวเชื้อ ซึ่งเตรียมโดยการ นําน้ําหมกัมะเมาดํา 1 จํานวน 1.4 ลติร เติมน้ําเชื่อม 400   

มิลลิลิตร เติมเชื้อยีสต 1 ชอนชา ทิง้ใหยีสตตื่นตัว ประมาณ  1 ชั่วโมง แลวเติมลงในแตละถังเทาๆ กัน 
 
3.3.5 เฝาระวงัการเปลี่ยนแปลงระหวางการผลิต (การหมักและบม)  

หลังการหมัก จะมีการสุมตัวอยางโดยเก็บตัวอยางจํานวน 20 ลิตรกลับไปยังมหาวิทยาลัยเพื่อ

ตรวจสอบคุณภาพทางเคมี กายภาพและ ชีววิทยาทุกสองวันโดยจะวิเคราะหองคประกอบตอไปนี้ 

1) การนับเซลลยีสต 

2) การหาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 

3) การวิเคราะหปริมาณน้ําตาล (Reducing, Invert and total sugars) 

4) การวิเคราะหหากรด และคา pH  

5) การวิเคราะหหาซัลเฟอรไดออกไซด 

6) การวิเคราะหหาปริมาณแอลกอฮอล 
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3.4 การพัฒนาสูตรไวนทีเ่หมาะสมของแตละชนิด 
 การพัฒนาสูตรไวนที่เหมาะสมจากวัตุดิบ 4 ชนิด ไดดําเนินการในหองปฏิบัติการ ดังรายละเอียด

ตอไปนี้ 

 
3.4.1 การพัฒนาสูตรไวนน้าํมะขามปอม  

3.4.1.1 วิธีการสกัดน้าํมะขามปอมที่ มีผลตอการยอมรับของผูบริโภค 
ศึกษาวธิีการสกัดน้ํามะขามปอมที่ใหสีและกลิ่นเปนที่ยอมรับของผูบริโภค  โดยนํามะขามปอมมา

สกดัดวยวธิีทีแ่ตกตางกนั  3  วธิี  คือ   

1)  บุบมะขามปอมใหแตกแลวแชในน้าํ  (อุณหภูมิหอง)  เปนเวลา  2  ชั่วโมง   

2)  บุบมะขามปอมใหแตกแลวแชในน้าํทีต่มเดือด  (950 C)  เปนเวลา  2  ชัว่โมง   

3)  ตมมะขามปอมทั้งลกูโดยไมตองบุบ  เปนเวลา  2  ชัว่โมง   

นําน้ํามะขามปอมที่สกัดไดมาทดสอบโดยใชผูทดสอบชิม จํานวน 50 คน เนื่องจากผูทดสอบชิมใน

ระดับปฏิบัติการนี้ เปนผูทีผ่านการฝกอบรมมาแลวแตยังอาจใหผลการทดสอบทีค่ลาดเคลื่อนได  เพื่อให

เกิดความนาเชื่อถือในทางสถิติจึงตองใชผูทดสอบชิม 30 คนขึ้นไป จากนั้นเลือกวธิีที่ใหน้ํามะขามปอมที่

ผูบริโภคใหการยอมรับมากที่สุดมาทําการศึกษาในขัน้ตอนตอไป 
3.4.1.2  ศึกษาปริมาณมะขามปอมที่ ผูบริโภคใหการยอมรับมากที่สุด   
เนื่องจากมะขามปอมเปนผลไมที่มีรสฝาดมาก โดยนาํมะขามปอมมาสกัดดวยวธิีที่เลือกมาแลว

จากขอ  3.3.1  ทําเปนน้าํหมักที่มีปริมาณมะขามปอมที่แตกตางกัน  คือ 5, 6, 7, 8, 9, 10 และ 15  

เปอรเซ็นต ปรับปริมาณกรดใหได 0.5 เปอรเซ็นต และปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด  230 Brix  นํามา

ทดสอบโดยใชผูทดสอบชิม จํานวน 50 คน โดยใชวิธทีดสอบ 1-9 Point Hedonic Scale ทางประสาท

สัมผัสดานส ี กลิ่น รสชาต ิ และความชอบโดยรวม มาวิเคราะหหาความแปรปรวนแบบ RCBD แลว

วิเคราะหความแตกตางระหวางคูดวย  DMRT ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS 11.0 for Windows เพื่อเลือก

เอาน้าํหมักสูตรที่ไดรับการยอมรับมากที่สดุ 3 สูตร มาหมักเปนไวนแลวทดสอบในขัน้ตอไป 
3.4.1.3 ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของไวนมะขามปอม 
หลังจากไดสูตรที่ไดรับการยอมรับทั้ง 3 สตูร แลว คือ สตูรที่มีมะขามปอม 6, 7 และ 10 เปอรเซน็ต 

นําทั้ง 3 สูตรมาทดสอบหมักไวน โดยจะมกีารศึกษาเพื่อเปรียบเทยีบการหมักไวนแบบไมเติมน้ําผึง้ 3 สูตร

และแบบเติมน้ําผึง้ 2.5% อีก 3 สูตร รวมเปน 6 สูตร 

หลังจากนั้นนาํไวนมะขามปอมผสมน้าํผึ้งทั้ง 6 สูตร มาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสใน

ดานสี  กลิน่  ความใสและรสชาติ กับผูทดสอบชิม  จาํนวน  50  คน  โดยใชระบบการประเมินคุณภาพดาน
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ประสาทของไวนของสมาคมการเกษตรเยอรมัน (DLG) จะใชระบบ 20 คะแนน  (20 – Point Wine)  ซึ่ง

ตัวอยางแบบทดสอบทางดานประสาทสมัผัสแสดงในภาคผนวก ค.1 

 
3.4.2 การพัฒนาสูตรไวนตรีผลา  

3.4.2.1  การศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมในการผลิตไวนตรีผลา 
 ในการทดลองนี้เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของสมอไทย และ สมอพิเภก เมื่อนาํมาผสมกับ

มะขามปอมทีท่ราบปริมาณที่เหมาะสมแลว (ปริมาณ 7% จากผลการทดลองที่ 3.4.1.3) โดยใชอัตราสวน

สมอไทยตอสมอพิเภก ที่แตกตางกันไดทัง้หมด  9 สูตร ดังนี้   
 
ตารางที่ 3.1  สูตรการผลิตน้ําตรีผลาเพื่อการทดสอบหาอัตราสวนที่เหมาะสม 

ปริมาณผลไม (%) สูตรที่ 

มะขามปอม  สมอไทย สมอพิเภก 

1 7 5 5 

2 7 3.75 3.75 

3 7 7.5 3.75 

4 7 3.75 7.5 

5 7 5 3.75 

6 7 3.75 5 

7 7 5 7.5 

8 7 7.5 5 

9 7 7.5 7.5 

นําทั้ง 9 สูตรขางตนไปทดสอบดานประสาทสัมผัสกับผูทดสอบชิมจํานวน 50 คน โดยกําหนด

ปจจัยที่ใชทดสอบคือ  ลักษณะที่ปรากฏ สี  กลิน่  รสและความชอบโดยรวม ใชวิธทีดสอบ 1-9 Point 

Hedonic Scale มาวิเคราะหหาความแปรปรวนแบบ RCBD แลววิเคราะหความแตกตางระหวางคูดวย  

DMRT ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS 11.0 for Windows เพื่อใชผลประกอบการคดัเลือกหาสูตรในการ

หมักที่เหมาะสมตอไป 
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3.4.2.2 ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของไวนตรีผลาสูตรตางๆ 
เมื่อไดผลการทดสอบแลว จะเลือกสูตรที่ดทีี่สุด 4 สูตรมาทดสอบหมักไวน โดยจะมกีารศึกษาเพื่อ

เปรียบเทยีบการหมักไวนแบบไมเติมน้ําผึง้ 4 สูตรและแบบเติมน้ําผึง้ 2.5% อีก 4 สูตร รวมเปน 8 สูตร 

โดยใชระบบการประเมินคณุภาพดานประสาทของไวนของสมาคมการเกษตรเยอรมัน (DLG) จะใช

ระบบ 20 คะแนน  (20 – Point Wine)  ซึ่งตัวอยางแบบทดสอบทางดานประสาทสมัผัสแสดงใน

ภาคผนวก ค 

 

ตารางที่ 3.2 สูตรการผลิตไวนตรีผลาหลังจากไดสวนผสมที่เหมาะสมแลว  

ปริมาณผลไมที่ใช (%) ปริมาณผลไมที่ใช (%) สูตรไม

เติม

น้ําผึง้ 

มะขามปอม สมอไทย 

 

สมอพิเภก 

 

สูตรเติม

น้ําผึง้ 

2.5% 

มะขามปอม สมอไทย 

 

สมอพิเภก 

 

1 7 5 5 5 7 5 5 

2 7 3.75 3.75 6 7 3.75 3.75 

3 7 7.5 3.75 7 7 7.5 3.75 

4 7 5 3.75 8 7 5 3.75 

หลังจากนั้นนาํไวนตรีผลาทัง้ 8 สูตร มาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสในดานส ี กลิน่  

ความใสและรสชาติ โดยใชผูทดสอบชิม  จํานวน  50  คน  

  
3.4.3 การพัฒนาสูตรไวนกระชายดํา  

3.4.3.1 ศึกษาวิธีการสกัดและปริมาณที่ เหมาะสมของกระชายดํา 
 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของกระชายดําในการผลติไวนกระชายดํา โดยใชปริมาณกระชายดํา

คือ 1, 2, 3, 4 และ 5% แบบฝานและคัว่ มีวิธีการทดลองคือ นํากระชายดํามาฝานเปนแผนบางๆ แบงเปน 

2 สวน อีกสวนหนึ่งนําไปคัว่ดวยไฟออน (80o-C) ประมาณ 10 นาท ีตมสกัดสีจนซดี แลวเติมกระเจี๊ยบแหง 

10 กรัมตอน้ํา 2 ลิตร เพื่อเพิม่ปริมาณกรด สีและสารอาหาร (เนื่องจากกระชายดํามกีลิ่นและรสทีเ่ฝอนมาก 

ไมมีกรดและน้าํตาลเลย) ตมสกัดสีตอที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียล นาน 20 นาท ีกรองแยกกากตมสกัดสี

จนซีด กรองแยกกาก ปรับปริมาณน้ําตาลใหได 230Brix และปริมาณกรดใหได 0.5%  
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ตารางที่ 3.3 สูตรการเตรียมน้ํากระชายดาํดวยวิธีและปริมาณตางๆ กนั 

วิธีเตรยีมกอนสกัด ปริมาณกระชายดํา (%) 

ฝาน 1 2 3 4 5 

ฝานและคั่ว 1 2 3 4 5 

นําทั้ง 10 สูตรมาทดสอบชมิกับผูบริโภคที่ผานการฝกฝนแลว 50 คน โดยใชวิธทีดสอบ 1-9 Point 

Hedonic Scale ทางประสาทสัมผัสดานส ี กลิน่ รสชาติ ความฝาดเฝอน และความชอบโดยรวม มา

วิเคราะหหาความแปรปรวนแบบ RCBD แลววิเคราะหความแตกตางระหวางคูดวย  DMRT ดวยโปรแกรม

สําเร็จรูป SPSS 11.0 for Windowsเพื่อคัดเลือกสูตรที่ยอมรับมากที่สุด 2 อันดับจากทัง้แบบฝานและแบบ

คั่ว รวม 4 สตูรมาทําการผลิตเปนไวนกระชายดาํโดยการผสมน้าํผึ้งลงไป 2.5% เพื่อเพิ่มสารอาหาร และ

ความหอมอีกทั้งยังชวยลดความเฝอนของกระชายดาํดวย 
3.4.3.2 การทดสอบการยอมรับคุณภาพโดยใชประสาทสัมผัส 
การทดสอบการยอมรับคุณภาพโดยใชประสาทสมัผัส ไดดําเนินการโดยนาํไวนกระชายดาํทัง้ 4 

สูตร มาทดสอบชิมกับผูทดสอบชิมจํานวน 50 คน โดยใชระบบการประเมินคุณภาพดานประสาทของไวน

ของสมาคมการเกษตรเยอรมัน (DLG) จะใชระบบ 20 คะแนน (20–Point Wine) ซึ่งตัวอยางแบบทดสอบ

ทางดานประสาทสัมผัสแสดงในภาคผนวก ค  

  
3.4.4 การพัฒนาสูตรไวนมะเมา  

เนื่องจากไมมวีัตถุดิบในชวงเวลาดังกลาวจึงปรับปรุงคณุภาพจากของเดิมดังแสดงในหวัขอ 

3.3.4.2 แตหลังจากหมกัเสรจ็ส้ินลงแลวได แบงไวนจํานวน 50 ลิตรมาบมในถงัไมโอก เปนเวลา 6 เดือน 

กอนนําไวนทัง้ 2 ชนิด (บมถงัพลาสติกใสกบัถังไมโอก) มาทาํการทดสอบชิม 

 
3.5 ติดตามผลการฝกอบรม  

นอกจากนี้ยังมีการติดตามผลการฝกอบรม เพื่อรับทราบปญหาจากการปฏิบัติจริง และวิเคราะห

โจทยปญหารวมกับกลุมผูผลิต 

 
3.5.1 เฝาระวงัการเปลี่ยนแปลงระหวางการผลิต 

โดยการออกเยี่ยมกลุมทกุสปัดาหในสองเดือนแรกและทุกสองสัปดาหเปนเวลาอีก 4 เดือน 
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3.5.2 ติดตามผลความกาวหนาดาน GHP ควบคูกันไปพรอมการปรับปรุงแกไข 
โดยการออกเยี่ยมกลุมทกุเดือนเปนเวลา 6 เดือนหลงัจากการอบรม และมีการประเมิน 3 คร้ัง โดยใช

แบบฟอรมการประเมินทัง้ในลักษณะรานอาหาร ตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามยั 

กระทรวงสาธารณะสุข และ แบบฟอรมสําหรับกลุมผูแปรรูปอาหาร (ภาคผนวก ง) 

 
3.6 อบรมการทําใหไวนใสและการปฏบิัติหลังการหมักและบม 

โดยมีการจัดอบรมในชวงหลงัจากการหมักเสร็จแลว 

 
3.7 ตรวจสอบคณุภาพทางดานประสาทสัมผัส  

โดยการชิมไวนจากผูชิมที่ผานการฝกฝนเบื้องตน (นักศึกษาและกลุมผูประกอบการ) จํานวน 50 

คน และสงทดสอบกับผูเชี่ยวชาญ 5 คนจากบริษัท Thai Sommelier & Gastronomy ในคุณภาพตอไปนี้  

1) สีหรือลักษณะของสิ่งที่มองเหน็ดวยตา (Appearance/Sight) 

2) กลิ่นหรือความรูสึกที่ไดรับจากการสูดดม (Aroma and bouquet/Nose) 

3) รสชาติหรือส่ิงที่ไดรับจากการกลนื (Taste/Palate) 

4) กลิ่น และรสชาติที่ยงัคงหลงเหลืออยูในปากหลงัการกลืน (After taste/Palate) 

5) ความพอใจในคุณภาพหรือมูลคาของไวนโดยรวม (Overall) 

 
3.8 สุมตัวอยางตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑสดุทายตาม มผช.  

การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทายไดสงตรวจที่ศูนยวิจัยการหมักเพื่อเพิม่มูลผลิตภัณฑ

ทางการเกษตร (FerVAAP) มหาวิทยาลยัขอนแกน ตามรายละเอียดตอไปนี้ 

1) ความแรงแอลกอฮอล 

2) ปริมาณเมทิลแอลกฮอล 

3) วัตถุเจือปนอาหาร ไดแก ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด กรดซอรบิก กรดเบนโซอิก 

4) สารปนเปอน ไดแก ปริมาณทองแดง เหล็ก ตะกัว่ สารหน ูเฟอรโรไซยาไนด 

 
3.9 ประชุมกลุมผูผลิตเพือ่ประเมินผลและวิจารณผลิตภัณฑที่ไดโดยผูเชี่ยวชาญดานไวน 
 การจัดประชุมประเมินผลและจัดประกวดชมิไวนไดข้ึนหลงัจากหมกัและบมไวนทุกชนิดเสร็จสิ้นลง

แลว โดยจัดขึน้ในชวงงานสปัดาหวนัวิทยาศาสตร (18-19 สิงหาคม 2548) ซึ่งเปนงานประจาํปของคณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ีมหาวิทยาลยัราชภัฏเลย 
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3.9.1 การประชุมเพื่อประเมินผลจัดประกวดผลิตภัณฑไวน  และประชาสัมพันธ  
 หลังจากเสร็จส้ินกระบวนการผลิต หมกัและบมไวนทุกชนิดแลวไดมีการจัดประชุมประเมินผลและ

ประกวดไวนทีผ่ลิตขึ้นในโครงการ เพื่อเปรียบเทยีบกับไวนของกลุมที่ไมไดเขารวมโครงการ จาํนวน 3 กลุม 

โดยมีผูเชี่ยวชาญการชิมไวน 6 คน นอกจากนีย้ังเปนการประชาสัมพนัธโครงการเนือ่งจากชวงเวลาดังกลาว

เปนชวงการจดังานสปัดาหวันวิทยาศาสตรที่มีนักเรียนนักศึกษา ครูอาจารยและประชาชนเขาชมงานหลาย

พันคน 

ในการจัดประกวดผลิตภัณฑไวนนัน้ แบงเปน 2 ข้ันตอน  คือ การเตรียมตัวอยางไวน และ การ

ทดสอบตัวอยางไวนที่สงเขาประกวด 
3.9.1.1 การเตรียมตัวอยางไวน 
ในขั้นตอนการเตรียมตัวอยางไวน  ทางผูดาํเนนิงานไดจัดเตรียมการดงัตอไปนี ้

1. สุมรหัสไวนตัวอยางไวนทีม่ีทั้งหมด 15 ตัวอยาง โดยใชตัวเลข  3  หลัก  ซึง่ตัวเลขที่สุมได คือ 

623, 820, 941, 686, 317, 923, 572, 127, 089, 051, 253, 532, 682, 513 และ 236 ดังตาราง 3.4 

2. ใชกระดาษขาวขนาด A4 พันรอบขวดไวนเพื่อปองกนัการลําเอยีงของคณะกรรมการ จากนั้น

เขียนรหัสติดไวที่ขวดปองกนัการผิดพลาดและใชมีดตัดแคปที่ขวดไวนออก 

3. ติดรหัสที่ฐานของแกวไวน 

4.  เปดจกุคอรก 

5.  รินไวนใสแกวตามรหัสทีสุ่มแลวจัดเรียงตามลาํดับโดยไวนที่จะทดสอบนั้นจะตองเยน็ตลอด 

6.  เสริฟตัวอยางไวนโดยเสริฟ  3  คร้ัง  ครั้งที่ 1  จะเปนกลุมไวนผลไม มีทัง้หมด  5  ตัวอยาง สวน

เสริฟครั้งที ่ 2  และ  3  คร้ังละ  5  ตัวอยาง  ซึ่งเปนกลุมไวนสมนุไพร  มีทั้งหมด  10  ตัวอยาง  เพื่อให

คณะกรรมการตัดสิน  ไดทดสอบและใหคะแนน 
3.9.1.2  การทดสอบตัวอยางไวนโดยผู เชี่ยวชาญ 

  ในการทดสอบตัวอยางไวนที่สงเขารวมประกวดนัน้ผูเชีย่วชาญจะทาํการทดสอบไวน

ผลไมกอนถงึจะทดสอบไวนสมุนไพรซึ่งผูเชี่ยวชาญทีท่ดสอบในครั้งนีม้ี  6  แบงเปน  2  กลุม  คือ   

  1.  อาจารยผูเชี่ยวชาญจากมหาวิทยาลยัของรัฐ  3  ทานคือ อาจารยวินัย สุตันตัง้ใจ  และ 

ผูชวยศาสตราจารยโสภา ธงศิลา จากมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย และ คณุปยทัศน  ทองไตรภพ จาก

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจุลจอมเกลา ธนบุรี 

2.  ผูเชีย่วชาญจากบริษทัเอกชนที่รับชิมไวน (บริษทั Thai Sommelier & Gastronomy)  

3 ทาน  คือ คณุไพรัช  อินทะพุฒ คุณปยพงษ  ทองคาํ และคุณฐากูร  กิจเดช 
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โดยแบบฟอรมการใหคะแนนดังภาคผนวก ข  ซึ่งกอนการทดสอบผูเชีย่วชาญจะอธบิายเกณฑการ

ใหคะแนนใหกบัผูเขารวมชมการประกวดไวนใหเขาใจตรงกนัและหลงัจากผูเชี่ยวชาญทดสอบเสร็จกจ็ะ

อธิบายถึงคุณภาพไวนแตละชนิดที่สงเขาประกวด  หลงัจากนั้นก็ประกาศรายชื่อไวนที่ชนะการประกวด 

 

ตารางที่ 3.4 รายการไวนทีส่งเขาประกวดเรียงตามลาํดับรหัส 

รหัส ชนิดของไวน ชื่อกลุมทีส่งเขาประกวด 

051 ไวนกระชายดาํ กลุมเกษตรกรทําไรนามาลา 2 (กําไลทอง) 

089 ไวนกระชายดาํ กลุมเกษตรกรทําไรนามาลา 2 (กําไลทอง) 

127 ไวนกระชายดาํ กลุมเกษตรกรทําไรนามาลา 1 (กําไลเงนิ) 

236 ไวนกระชายดาํผสมน้าํสับปะรด กลุมเกษตรกรทําไรนามาลา 2 (กําไลทอง) 

253 ไวนกระชายดาํ เกษตรกรไมดอกไมประดับหนองบัวกําไลทอง 

317 ไวนมะเมา โครงการวิจยั รวมกับ หจก.ถิ่นเมืองเลย 

513 ไวนกระชายดาํผสมน้าํผึ้ง โครงการวิจยัรวมกับกลุมเกษตรกรทําสวนทรายขาว 

532 ไวนกระชายดาํ สหกรณการเกษตรชายแดนสามัคคีนาแหว 

572 ไวนกระชายดาํ กลุมเกษตรกรทําสวนทรายขาว 

623 ไวนตรีผลาผสมน้ําผึง้ โครงการวิจยัรวมกับกลุมสหกรณผูเพาะเลีย้งเห็ดบานนาโคก 

682 ไวนตรีผลา สหกรณผูเพาะเลี้ยงเห็ดบานนาโคก 

686 ไวนมะเมาบมไมโอก โครงการวิจยั รวมกับ หจก.ถิ่นเมืองเลย 

820 ไวนมะขามปอม กลุมเกษตรกรไมดอกไมประดับหนองบัว 

923 ไวนกระชายดาํผสมสตรอเบอรร่ี สหกรณการเกษตรชายแดนสามัคคีนาแหว 

941 ไวนมะขามปอมผสมน้าํผึ้ง โครงการวิจยัรวมกับกลุมเกษตรกรไมดอกไมประดับหนองบัว 

 
3.10  สรุปเผยแพร รายงานและนําเสนอผลงานการวิจัยในรูปแบบตางๆ 
 มีการนาํผลงานวิจยัไปเผยแพรในงานประชุมทางวิชาการทั้งในระดับชาติและระดับนานาชาติ โดย

การนาํเสนอในรูปแบบโปสเตอร รวม 2 คร้ัง  



บทที่ 4 
ผลและอภิปรายผลการวิจัย 

 
4.1 การติดตอประสานกับกลุมผูผลิตไวนที่จะเขารวมโครงการ 

มีกลุมผูผลิตไวนในพืน้ที ่อ. เมือง  อ. วงัสะพุง และ อ. ภูเรือ จ. เลย สนใจเขารวมโครงการ จาํนวน 

4 กลุม ดงัรายละเอียดตอไปนี ้

 
4.1.1 กลุมเกษตรกรไมดอกไมประดับหนองบัว  

4.1.1.1  ชื่อหวัหนากลุม   นางเตือนใจ   โกมาสถิตย 

4.1.1.2  ที่อยู  137  หมู 4 บานหนองบง  ถ. เลย-ดานซาย  ต. หนองบัว  อ. ภูเรือ จ. เลย  

4.1.1.3  โทรศัพท  086-2391673  0-4289-9018 

4.1.1.4  จาํนวนสมาชกิ  15  คน    

4.1.1.5  งบประมาณการจดัต้ัง  417,900 บาท 

4.1.1.6  ผลิตภัณฑที่ผลิต  ไวนมะขามปอม  ไวนกระชายดํา  ไวนหมากเมา  ไวนกระทอน 

4.1.1.7  กาํลงัการผลิต  5,000 ขวด / เดอืน แตผลิตจริง 500-700 ขวด/เดือน ตามใบสั่งซื้อ 

4.1.1.8  อุปกรณ / เครื่องมือที่มี  เทอรโมมิเตอร เครื่องอัดฝาจีบ เครื่องวัดน้าํตาล เครื่องพลาส

เจอรไรซ เครื่องปดจุกค็อก เครื่องวัดแอลกอฮอล (Vino meter) 

4.1.1.9 รายไดตอเดือน 12,000 บาท /เดือน 

4.1.1.10 สถานะของกลุมในปจจุบัน  ยงัมีการผลิตและจําหนายไดตามปรกต ิ

4.1.1.11  ความตองการของกลุม  ตองการใหชวยเหลือดานการตลาด ชวยปรับปรุงคุณภาพ

ของไวนใหดีขึน้กวาเดิม ชวยเหลือดานการปรับปรุงโรงเรือนใหถูกสุขลกัษณะ 

4.1.1.12  ขอเสนอแนะ   อยากใหมีการดูแล และติดตามอยางตอเนือ่ง เพื่อที่จะไดปรับปรุง

คุณภาพใหไดมาตรฐานตอไป 

 
4.1.2.   กลุมเกษตรกรทําสวนทรายขาว 

4.1.2.1   ชื่อหัวหนากลุม   นายสงคราม   ยศปญญา 

4.1.2.2   ที่อยู  28 หมู 1  ต. ทรายขาว  อ. วงัสะพุง  จ. เลย  42130 

4.1.2.3   โทรศัพท  01-2635605  06-2266258 

4.1.2.4   จํานวนสมาชกิ  7  คน 



 72

4.1.2.5   งบประมาณการจัดต้ัง  70,000 บาท 

4.1.2.6   ผลติภัณฑที่ผลติ ไวนกระชายดํา ไวนมะขาม ไวนหมอน ไวนลําไย ไวนสมุนไพร 

4.1.2.7  กาํลงัการผลิต  1,000 ขวด / เดอืน แตผลิตจริง 300-500 ขวด/เดือนตามใบสั่งซื้อ 

4.1.2.8  อุปกรณ / เครื่องมือที่มี  เครื่องปดจุกค็อก เครื่องวัดแอลกอฮอล (Hydrometer) 

4.1.2.9  รายไดตอเดือน   70,000 บาท /เดือน 

4.1.2.10  สถานะของกลุมในปจจุบัน  ยังมกีารผลิตและจําหนายไดตามปรกต ิ

4.1.2.11  ความตองการของกลุม  ตองการงบประมาณสนับสนนุ ตองการผลิตไวนที่มี

คุณภาพสูงเพือ่การสงออก 

4.1.2.12  ขอเสนอแนะ   อยากใหมีการดูแล และติดตามอยางตอเนือ่ง 

 
4.1.3   กลุมสหกรณเพาะเห็ดเมืองเลย 

4.1.3.1 ชื่อหวัหนากลุม   นางสมดี  ภูผาสุข 

4.1.3.2  ที่อยู  123  หมู 2  บานนาโคก  ต. ศรีสองรัก  อ. เมือง จ. เลย  42100 

4.1.3.3  โทรศัพท  0-4283-4559  01-6706987  05-0025840 

4.1.3.4  จาํนวนสมาชกิ  18  คน 

4.1.3.5  งบประมาณการจดัต้ัง  500,000 บาท 

4.1.3.6  ผลิตภัณฑที่ผลิต  ไวนกระชายดาํ ไวนตรีผลา สมุนไพรเห็ดลินจือ น้ําลนิจือผสมน้ําผึง้               

ชาเห็ดลนิจือ 

4.1.3.7  กาํลงัการผลิต  1,000 ขวด / เดอืน 

4.1.3.8  อุปกรณ / เครื่องมือที่มี  เครื่องบด  เครื่องอบ เครื่องบดหยาบ เครื่องหัน่ เครื่องทําเสน 

เครื่องปนลูกกลอน เครื่องนวด ถังลม เครื่องกลัน่สุรา  หมอนึ่ง เครื่องปดจุกค็อก 

4.1.3.9  รายไดตอเดือน 40,000 บาท /เดือน 

4.1.3.10  สถานะของกลุมในปจจุบัน  ยังมกีารผลิตและจําหนายไดตามปรกต ิ

4.1.3.11  ความตองการของกลุม  อยากปรับปรุงดานสี กลิน่ และรสชาติ รูปทรงขวด 

4.1.3.12  ขอเสนอแนะ   อยากใหมีการอบรมเกี่ยวกับการแปรรูปเหด็หอม เห็ดขอนขาว ทาํเปน

ทาโรแผน แหนมเห็ด เห็ดดอง และการแปรรูปอาหารอืน่ๆ ดวย 

 
4.1.4  หางหุนสวนจํากัด ถิ่นเมืองเลย 

4.1.4.1  ชื่อหวัหนากลุม   นางรัตนา   แสงสวาง 
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4.1.4.2  ที่อยู  118  หมู 8  ต. วงัสะพุง  อ. วงัสะพุง  จ. เลย  42130 

4.1.4.3  โทรศัพท  0-4284-1682 

4.1.4.4  จาํนวนสมาชกิ  7  คน 

4.1.4.5  งบประมาณการจดัต้ัง  500,000 บาท 

4.1.4.6  ผลิตภัณฑที่ผลิต  ไวนกระชายดาํ ไวนมะขาม ไวนหมอน ไวนหมากเมา ไวนกระเจีย๊บ 

และไวนสับปะรด 

4.1.4.7 กาํลังการผลิต  200 ขวด / เดือน 

4.1.4.8 อุปกรณ / เครื่องมือที่มี  เครื่องปดจุกค็อก เครื่องวัดแอลกอฮอล (Hydrometer) เครื่อง

อัดฝาจีบ เครือ่งวัดน้าํตาล เครื่องกรอง เครื่องบด เครื่องกล่ันสุรา เครื่องแยกกาก 

4.1.4.9  รายไดตอเดือน 20,000 บาท /เดือน 

4.1.4.10  สถานะของกลุมในปจจุบัน  ยังมกีารผลิตและจําหนายไดตามปรกต ิ

4.1.4.11  ความตองการของกลุม  อยากใหอาจารยชวยตรวจสอบดานคุณภาพ และตรวจสอบ

จุดบกพรองเพือ่ที่จะไดดําเนนิการแกไข 

4.1.4.12 ขอเสนอแนะ   อยากใหมีการดูแล และติดตามอยางตอเนื่อง และตรวจสอบคุณภาพ 

อยางนอย เดอืนละ 1 คร้ัง 

 
4.2 การเตรียมความพรอมกลุมที่ เขารวมโครงการดวยการอบรมและศึกษาดูงาน 
 ผลของการเตรียมความพรอมกลุมผูผลิตโดยการฝกอบรมและศึกษาดงูาน ดังรายละเอียดตอไปนี้ 

 
4.2.1  การฝกอบรมใหความรู เรื่องการผลิตไวน  และสุขลักษณะที่ ดีในการผลิตไวน  

สมาชิกในแตละกลุมที่เขารวมโครงการ  ไดรับการอบรมถายทอดเทคโนโลยีการผลิต เร่ือง

สุขลักษณะที่ดีของการผลิตไวนผลไม และไวนสมุนไพร และการอบรมเชิงปฏิบัติการ เร่ืองการผลิตไวน

ผลไม และไวนสมุนไพรโดยใชวิทยาศาสตร ความรูที่ไดจากการอบรมสมาชิกสามารถนําไปประยุกตใชกับ

การผลิตที่กลุมใหไดไวนท่ีมีคุณภาพตอไป โดยสมาชิกที่เขารวมการอบรมและศึกษาดูงานทุกคนจะตอง

กรอกแบบประเมินการอบรมและศึกษาดูงานทุกครั้ง ซึ่งผลการประเมินในแตละครั้งไดสรุปไวในภาคผนวก 

ฉ (ตารางที่ ฉ.1-ฉ.2) และดังแสดงในภาพกิจกรรมที่ ช.1-ช.5 ในภาคผนวก ช  
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4.2.2 การศึกษาดูงานโรงงานผลิตไวนที่ ไดมาตรฐาน  
นอกจากการอบรมเชิงปฏิบัติการแลว ผูเขารวมอบรมไดไปศึกษาดูงานเกี่ยวกับการผลิตไวนที่ 

วัฒนาการเดน จ.เพชรบุรี ซึ่งเปนสถานที่ผลิตไวนจากภูมิปญญาไทยใชวัตถุดิบที่มีในทองถิ่น เชน ดอกไม

และสมุนไพร อันไดแก ไวนกุหลาบ ไวนมะลิ  ไวนเฟองฟา เปนตน ของเหลือจะกระบวนการผลิตไวนก็

นํามาทําการแปรรูป เชน บวย น้ําสมสายชู เปนตน   ที่เขาใหญไวนเนอรรี่ จ. นครราชสีมา เปนสถานที่ผลิต

ไวนขนาดใหญใชองุนเปนวัตถุดิบ กระบวนการผลิตทั้งหมดคลายกับตางประเทศซึ่งเปนการผลิตโดยใช

เครื่องจักรขนาดใหญ   และที่ฟารมโชคชัย จ. สระบุรี ซึ่งดําเนินการทองเที่ยวเชิงเกษตร เนนสุขลักษณะที่ดี

ในการบริหารจัดการ ซึ่งจะเปนแนวทางในการนําไปพัฒนาโรงไวนของกลุมตอไป โดยสมาชิกที่ไปรวม

ศึกษาดูงานทุกคนจะตองกรอกแบบประเมินสถานที่ศึกษาดงูานทุกแหง ซึ่งผลการประเมินของแตละแหงได

สรุปไวในภาคผนวก ฉ (ตารางที่ ฉ.3-ฉ.6) และดังแสดงในภาพกิจกรรมที่ ช.1-ช.5 ในภาคผนวก ช 

 
4.3 การผลิตไวน และการติดตามคุณภาพระหวางกระบวนการหมักที่กลุม 
 ผลการดําเนินงานการผลิตไวนและการติดตามคุณภาพระหวางการหมกัสามารถสรุปไดดังนี้ 

 
4.3.1 การผลิตไวนของแตละกลุม   

การผลิตไวนในกลุมตางๆ เปนการแลกเปลี่ยนความรูกันระหวางกระบวนการผลิตเดิม แบบใชภูมิ

ปญญาทองถิ่นและ กระบวนการผลิตที่มีการใชวิทยาศาสตรเขามาควบคุม ดังนั้นเพื่อเปนการเปรียบเทียบ

กระบวนการผลิตในแตละกลุม จึงทําการผลิตไวนที่มีปริมาณน้ําตาล 23° Brix ปริมาณกรด 0.5% 

ปริมาตร 100 ลิตร โดยใชวัตถุดิบในการผลิตแตกตางกัน  ไวนสมุนไพรที่ผลิตไดแก ไวนตรีผลา โดย

สหกรณผูเพาะเลี้ยงเห็ดเมืองเลย  ไวนมะขามปอม โดยกลุมเกษตรกรไมดอกไมประดับหนองบัว และไวน

กระชายดํา โดยกลุมเกษตรกรทําสวนทรายขาว  สวนไวนผลไม ไดแก ไวนมะเมา โดยหางหุนสวนจํากัด ถิน่

เมืองเลย ดังภาพกิจกรรมในภาคผนวก ช.6-ช.9 

 
4.3.2 การติดตามคุณภาพระหวางกระบวนการหมัก  

ในระหวางกระบวนการหมักจะมีการติดตามผลโดยการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีไดแก ปริมาณ

น้ําตาล ปริมาณกรด ปริมาณแอลกอฮอล อุณหภูมิ  และการเปลี่ยนแปลงของจุลินทรียโดยการนับจํานวน

เซลลยีสตที่มีชีวิตอยู ผลการวิเคราะหของพารามิเตอรตางๆ ในการผลิตไวนแตละชนิดไดแสดงไวดังใน

ตารางและแผนภาพที่ 4.1-4.4 ดังตอไปนี้  
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ตารางที่ 4.1 แสดงผลการติดตามคุณภาพดานเคมีระหวางกระบวนการหมักของไวนมะขามปอม 

วันที ่
อุณหภูมิ 

(°C) 

ปริมาณ
กรด (%) 

ปริมาณน้ําตาล 

(°Brix) 

ปริมาณ
แอลกอฮอล (%) 

จํานวนเซลลยีสต   
( x 108 cfu/ml) 

1 23 0.75 23.3 0 32.06 

2 23 0.56 14.2 0.9 28.79 

3 21 0.92 11.2 1.5 22.98 

4 20 0.56 8.2 2.6 21.06 

5 20 0.94 7.4 3.8 20.54 

6 21 0.77 7.0 4.6 19.06 

7 22 0.60 7.0 5.1 16.77 

8 21 0.77 7.0 6.8 14.09 

9 21 0.95 6.8 8.4 12.57 

10 21 0.61 6.6 9.2 12.48 

11 21 0.58 6.8 10.5 10.11 

12 21 0.78 7.0 11.0 8.64 

13 21 0.65 7.0 11.6 6.85 

14 22 1.67 7.0 12.7 4.08 

15 22 0.93 6.8 12.6 2.90 

16 22 0.81 7.0 13.0 2.34 

17 23 0.86 7.0 13.0 1.54 

18 23 0.91 7.0 13.1 1.24 

19 22 0.81 7.0 13.1 0.68 

20 23 0.89 6.9 13.1 0.26 

21 23 0.89 6.8 13.1 0.13 

22 23 0.87 6.5 13.2 0.13 

23 22 0.86 6.6 13.2 0.10 

24 22 0.86 6.6 13.3 0.11 

25 22 0.86 6.5 13.3 0.09 
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ตารางที่  4.2  แสดงผลการติดตามคุณภาพดานเคมีระหวางกระบวนการหมกัของไวนกระชายดาํ  

วันที ่
อุณหภูมิ 

(°C) 

ปริมาณ
กรด (%) 

ปริมาณน้ําตาล 

(°Brix) 

ปริมาณ
แอลกอฮอล (%) 

จํานวนเซลลยีสต  
( x 108 cfu/ml) 

1 23 0.64 23 0 26.50 

2 23 0.71 19 1.9 26.17 

3 21 0.72 16.4 2.6 17.34 

4 20 0.81 12.4 3.9 16.53 

5 20 0.70 9.6 4.6 14.51 

6 21 0.62 8.4 5.0 9.44 

7 22 0.83 7.4 5.6 5.59 

8 21 0.84 7.0 6.8 4.78 

9 21 0.78 6.0 7.8 4.51 

10 21 0.77 6.0 8.5 2.89 

11 21 0.77 6.0 9.9 2.35 

12 21 0.76 6.0 10.6 1.90 

13 21 0.64 6.0 11.2 1.89 

14 22 0.66 5.2 11.9 1.76 

15 22 0.77 6.0 12.2 0.49 

16 22 0.75 6.2 12.5 0.47 

17 23 0.75 6.0 12.7 0.46 

18 23 0.75 6.0 12.9 0.38 

19 22 0.76 6.2 12.9 0.25 

20 23 0.76 6.0 13.2 0.22 

21 23 0.75 6.1 13.0 0.20 

22 23 0.75 6.1 13.0 0.18 

23 22 0.72 6.0 13.1 0.12 

24 22 0.73 6.0 13.1 0.10 

25 22 0.72 6.0 13.2 0.07 
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ตารางที่  4.3  แสดงผลการติดตามคุณภาพดานเคมีระหวางกระบวนการหมกัของไวนตรีผลา 

วันที ่
อุณหภูมิ 

(°C) 

ปริมาณ
กรด (%) 

ปริมาณน้ําตาล 

(°Brix) 

ปริมาณ
แอลกอฮอล (%) 

จํานวนเซลลยีสต   
( x 108 cfu/ml) 

1 23 0.52 24.6 0 24.13 

2 23 0.29 16.2 2.8 22.49 

3 21 0.24 15.2 3.7 13.12 

4 20 0.21 15.2 4.3 11.91 

5 20 0.40 12.0 5.2 11.76 

6 21 0.48 12.0 6.7 8.71 

7 22 0.44 10.2 7.3 8.37 

8 21 0.31 9.0 8.6 8.32 

9 21 0.30 9.0 9.3 5.97 

10 21 0.26 9.0 10.6 5.74 

11 21 0.23 9.0 10.9 5.04 

12 21 0.35 9.0 11.2 4.93 

13 21 0.32 9.0 11.8 3.77 

14 22 0.28 8.2 12.1 3.76 

15 22 0.47 8.2 12.5 3.33 

16 22 0.21 8.2 12.9 3.03 

17 23 0.47 8.2 13.2 3.00 

18 23 0.26 8.0 13.8 1.96 

19 22 0.29 8.0 14.0 1.80 

20 23 0.29 8.0 14.2 0.89 

21 23 0.41 8.0 14.6 0.82 

22 23 0.26 8.1 14.6 0.72 

23 22 0.27 8.2 14.8 0.43 

24 22 0.35 8.2 14.8 0.30 

25 22 0.32 8.0 15.0 0.29 
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ตารางที่  4.4  แสดงผลการติดตามคุณภาพดานเคมีระหวางกระบวนการหมกัของไวนมะเมา 

วันที ่
อุณหภูมิ 

(°C) 

ปริมาณ
กรด (%) 

ปริมาณน้ําตาล 

(°Brix) 

ปริมาณ
แอลกอฮอล (%) 

จํานวนเซลลยีสต   
( x 108 cfu/ml) 

1 23 0.93 23 0 30.09 

2 23 0.81 18 0.9 28.14 

3 21 0.81 17.8 1.5 26.09 

4 20 0.82 17.8 2.7 22.19 

5 20 0.85 17.0 3.8 19.25 

6 21 0.88 17.0 4.5 16.11 

7 22 0.91 17.0 5.2 14.98 

8 21 0.82 17.0 6.6 11.73 

9 21 0.74 16.8 7.9 9.66 

10 21 0.90 16.8 8.6 7.61 

11 21 0.88 16.6 9.1 6.88 

12 21 0.76 16.4 9.9 4.21 

13 21 0.65 16.2 9.9 2.99 

14 22 0.78 16.0 10.3 1.99 

15 22 0.92 16.0 10.6 0.91 

16 22 0.82 16.0 10.8 0.88 

17 23 0.79 16.0 10.8 0.78 

18 23 0.78 16.0 11.0 0.76 

19 22 0.77 15.8 11.3 0.54 

20 23 0.80 15.8 11.3 0.46 

21 23 0.83 15.7 11.6 0.33 

22 23 0.80 15.7 12.0 0.32 

23 22 0.78 15.4 12.4 0.29 

24 22 0.73 15.0 12.6 0.23 

25 22 0.72 14.5 12.8 0.20 
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ผลการติดตามคุณภาพระหวางกระบวนการหมัก สามารถนํามาแสดงในรูปของกราฟ ดังนี ้

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
แผนภาพที่ 4.1  แสดงการติดตามคุณภาพระหวางกระบวนการหมกัของไวนมะขามปอม 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภาพที่ 4.2  แสดงการติดตามคุณภาพระหวางกระบวนการหมกัของไวนกระชายดํา 
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แผนภาพที่ 4.3  แสดงการติดตามคุณภาพระหวางกระบวนการหมกัของไวนตรีผลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภาพที่ 4.4  แสดงการติดตามคุณภาพระหวางกระบวนการหมกัของไวนเมา 

จากตารางและแผนภาพที ่ 4.1-4.4 ผลการวิเคราะหคณุภาพทางเคมี พบวา น้าํหมักจะถูกหมกัที่

อุณหภูมิ 19-24 องศาเซลเซียล ใชเวลา 25 วันจงึสิ้นสดุกระบวนการหมัก ปริมาณกรดมีคาระหวาง 0.54-

0.80 เปอรเซ็นต ปริมาณน้าํตาลมีคาลดลงเรื่อยๆ จนคงที่ จากปรมิาณน้าํตาลเริม่ตนประมาณ 230Brix 
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ลดลงจนคงทีป่ระมาณ 6-80Brix (ยกเวนไวนเมาที่ยงัคงเหลือประมาณ 14.5oBrix) ซึ่งแปรผกผันกบัปริมาณ

แอลกอฮอลทีม่ีคาเพิม่ข้ึนเรือ่ยๆ จนคงที่ประมาณ 12.8-15% (v/v) เนือ่งจากจุลินทรยีเปลี่ยนน้าํตาลใหเปน

แอลกอฮอล จํานวนจุลนิทรียจะมีจาํนวนเพิม่ข้ึนอยางมากในวนัแรกและลดลงเรื่อยๆ จนตายหมดเมื่อ

ปริมาณแอลกอฮอลเพิ่มข้ึนประมาณ 11.5-12.5% (v/v) จากกราฟแสดงใหเหน็วาการหมกัเปนไปอยาง

ปกติและคอนขางจะสมบูรณคือมียีสตทีม่ีชีวิตเหลืออยูนอยมาก  
 

4.4 ผลการพัฒนาไวนสูตรตางๆ 
 ผลการพัฒนาไวนทัง้ 4 ชนิด โดยใชวัตถุดบิที่แตกตางกนัสามารถสรุปไดดังตอไปนี้ 

 
4.4.1 ผลการพัฒนาไวนมะขามปอม   

4.4.1.1 วธิีที่เหมาะสมในการสกัดน้ํามะขามปอม 
นํามะขามปอมมาสกัดดวยวิธีที่แตกตางกนั 3 วิธี คือ 1) บุบมะขามปอมใหแตกแลวแชในน้ําที่

อุณหภูมิหองเปนเวลา 2 ชัว่โมง 2) บุบมะขามปอมใหแตกแลวแชในน้าํที่ตมรอน (950 C) เปนเวลา 2 

ชั่วโมง และ 3) ตมมะขามปอมทั้งลกูโดยไมตองบุบเปนเวลา 2 ชั่วโมง ไดผลการยอมรับทางประสาทสัมผัส

แบบ 9 Hedonic point scale ดังแสดงในตารางที ่4.5 แลวนาํน้าํมะขามปอมที่สกัดไดมาทดสอบ  โดยใชผู

ทดสอบชิมจํานวน 50 คน พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับทางประสาทสมัผัสในดานสีและกลิ่นของน้าํ

มะขามปอมทีส่กัดไดดวยวิธทีี่ 2 คือ บุบมะขามปอมใหแตกแลวแชในน้าํที่ตมรอน (950 C) เปนเวลา  2  

ชั่วโมง  มากที่สุด  ซึ่งแตกตางจากการสกัดดวยวธิีอ่ืน ๆ  อยางมนียัสําคัญ (p<0.05) ดังนัน้จงึเลือกใช

วิธีการสกัดน้าํมะขามปอมแบบ blanching  มาใชในการศึกษาขั้นตอไป 

 

ตารางที่ 4.5  แสดงผลการยอมรับทางประสาทสมัผัสน้าํมะขามปอมที่สกัดจากวธิตีาง ๆ 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส วิธสีกัด 
ส ี กลิ่น 

บุบมะขามปอมใหแตกแลวแชในน้าํที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 2 ชม.   5.73c 4.90c 

บุบมะขามปอมใหแตกแลวแชในน้าํที่ตมรอน (950 C) เปนเวลา 2 ชม. 7.90a 7.77a 

ตมมะขามปอมทั้งลกูโดยไมตองบุบ  เปนเวลา  2  ชั่วโมง 7.07b 6.47b 

หมายเหต ุ ตวัอักษร a,  b  และ  c  ในคอลัมนที่ตางกันแสดงวามีความแตกตางกนัทางสถิติอยางมี

นัยสําคัญ  (p<0.05) 
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4.4.1.2  ปริมาณมะขามปอมที่มีผลตอการยอมรบัทางประสาทสัมผัส 
หลังจากนําน้ํามะขามปอมทีส่กัดดวยวธิีลวกน้าํเดือดที ่ 95oC มาทําเปนน้าํหมัก โดยแปรปริมาณ

มะขามปอม เปน 7 ระดับ คอื 5, 6, 7, 8, 9, 10 และ 15 เปอรเซน็ต  ปรับปริมาณกรดใหได 0.5  เปอรเซ็นต  

และปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายไดเทากับ 23 0 Brix นํามาทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสี  กลิน่ 

รสชาติ  ความฝาดเฝอนและความชอบโดยรวมแบบ 1-9 Hedonic point scale  ซึ่งผลการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสดังแสดงในตารางที ่ 4.6 โดยใชผูทดสอบชิม 50 คน  พบวาในดานสี  และ  ทีร่ะดับ 10 

เปอรเซ็นต  ไดรับการยอมรับมากที่สุดอยางมนีัยสาํคัญที่ระดับ 0.05 รองลงมาคือ  ที่ระดับ 6 และ 5 

เปอรเซ็นต ทีร่ะดับ 7 เปอรเซ็นตไดรับการยอมรับมากที่สุด สวนความฝาดเฝอน ที่ระดับ 5  เปอรเซ็นต 

ไดรับการยอมรับมากที่สุดรองลงมาคือ ทีร่ะดับ 6 และ 7 เปอรเซ็นต  สวนความชอบโดยรวม ทีร่ะดับ 6 

เปอรเซ็นต ไดรับการยอมรับมากที่สุดอยางมีนยัสําคัญทีร่ะดับ 0.05 รองลงมาคือ 7 และ 10 เปอรเซ็นต  จะ

เห็นวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับที่ระดับ 6, 7  และ 10  เปอรเซ็นต  มากกวาที่ระดับอ่ืน ๆ  ดังนั้นจึงเลือก

เอาทัง้  3  ระดบันี้  ไปทําการศึกษาในขั้นตอนตอไป 
 
ตารางที่ 4.6  แสดงผลการยอมรับทางประสาทสมัผัสของน้าํมะขามปอม 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส ปริมาณ
มะขามปอม ส ี กลิ่น รสชาติ ความฝาดเฝอน ความชอบโดยรวม 

5 % 6.10b 5.80 b 6.23a 5.83 a 6.40 a 

6 % 6.23 a b 5.93 a b 6.37 a 5.60 a 6.60 a 

7 % 6.03 b 5.80 b 6.40 a 5.70 a 6.50 a 

8 % 6.03 b 5.50 b 6.00 a 5.33 a 6.33 a 

9 % 6.07 b 5.53 b 6.40 a 5.27 a b 6.20 a 

10 % 6.77 a 6.43 a 5.77 a 4.63 bc 6.50 a 

15 % 5.77 b 5.70 b 4.97 b 4.13c 5.40 b 

หมายเหต ุ ตวัอักษร a,  b  และ  c  ในคอลัมนที่ตางกันแสดงวามีความแตกตางกนัทางสถิติ  อยางมี

นัยสําคัญ (p<0.05) 
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4.4.1.3  การยอมรับทางประสาทสัมผัสของไวนมะขามปอมผสมน้ําผ้ึง 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไวนมะขามปอมทัง้ 6 สูตร ดงัแสดงในตารางที่ 4.7  

 

ตารางที่ 4.7 แสดงผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของไวนมะขามปอมสูตรตางๆ 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส (คะแนนรวม) การเติม
น้ําผ้ึง 

ปริมาณ
มะขามปอม ส ี(2) ความใส (2) กลิ่น (4) รสชาติ (12) รวม (20) 

6% 1.17c 1.25b 2.23ns 5.27c 9.67d 

7% 1.87a 1.77a 2.30ns 5.27c 11.13bcd 

ไมเติม

น้ําผึง้ 

10% 1.30b 1.27 b 2.23ns 5.80ab 10.60cd 

6% 1.33b 1.30b 2.50ns 7.33a 12.43ab 

7% 1.25b 1.23b 2.68ns 7.97a 13.13a 

เติมน้ําผึง้ 

2.5 % 

10% 1.30b 1.27b 2.60ns 6.73ab 11.60abc 

หมายเหต ุ ตวัอักษร a, b และ c ในคอลัมนที่ตางกันแสดงวามีความแตกตางกนัทางสถิต ิ อยางมี

นัยสําคัญ (p<0.05) 

จากตารางที่ 4.7 พบวาในดานสีและความใส สูตรเติมน้ําผึ้งที่ระดับ 10 เปอรเซ็นต ไดรับการ

ยอมรับมากทีสุ่ด ซึ่งแตกตางจากที่ระดับอ่ืน ๆ อยางมีนยัสําคัญ  (p<0.05) รองลงมาคือ ที่ระดับ 6 และ 7 

เปอรเซ็นต สวนในดานกลิน่นั้นพบวาไมมคีวามแตกตางกันทางสถิติ ทัง้ 6 สูตร ในดานรสชาติ ที่ระดับ 7 

เปอรเซ็นตแบบเติมน้ําผึง้ ไดรับการยอมรับมากที่สุด รองลงคือ ที่ระดบั 6 เปอรเซน็ต และ 10 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ ในดานคะแนนรวมก็เชนเดียวกัน ที่ระดับ 7 เปอรเซ็นตชนดิเติมน้ําผึง้ ไดรับการยอมรับมากที่สุด

ซึ่งแตกตางจากระดับอ่ืนๆ อยางมีนยัสําคญั (p<0.05) รองลงมา คือ แบบเติมน้ําผึง้ที่ระดับ  6  และ 10  

เปอรเซ็นต ตามลําดับ  

ดังนัน้ปริมาณของมะขามปอมที่เหมาะสมในการใชผลิตไวนมะขามปอม คือ 7% (เติมน้ําผึง้ 

2.5%) ซึ่งจะถกูเลือกใชเปนตัวอยางในการสงตรวจวิเคราะหทางดานเคมีและทดสอบทางดานประสาท

สัมผัสโดยผูเชีย่วชาญในขั้นตอนตอไป 
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4.4.2 ผลการพัฒนาสูตรไวนตรีผลา 

4.4.2.1  ผลการศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมของไวนตรีผลาสมอไทยและสมอพิเภก 
เมื่อทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสน้ําผลไมผสมทั้ง 9 สูตรในขอ 3.4.2.1 แลว สามารถนํามา

สรุปผลไดดังตารางที่ 4.8 ตอไปนี้ 
 
ตารางที่ 4.8  ผลการทดสอบดานประสาทสัมผัสของน้าํตรีผลาสูตรตางๆ 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส สูตรที ่
ส ี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวม 

1 6.40cde 6.85 e 6.90 ef 7.45 f 

2 6.25cde 6.40 de 7.25 f 6.80 ef 

3 6.90e 6.40 de 6.50def 6.60 def 

4 6.00 cde 6.00 cd 6.25 def 6.00 cde 

5 6.20 cde 6.40 db 6.55 def 6.60 def 

6 5.30 ab 5.90 ab 5.60 bcd 5.60 b 

7 5.90 bcd 5.70 bcd 5.80 bcd 5.60 b 

8 5.70 cde 5.80 cd 6.00 def 5.90 cde 

9 5.80 cde 5.90 cd 6.15 def 5.80 cde 

 หมายเหตุ  a,b,c,d,e,f หมายถงึ ตัวอกัษรมีความแตกตางกนัอยางมนีัยสําคัญ ทางสถิต ิ

  

 ในการคัดเลือกสูตรไวนตรีผลาที่เหมาะสมที่สุด  จะนาํน้าํผสมสูตรตางๆ ไปหมักและบมใหเปนไวน

กอนแลวจงึทาํการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส ซึง่ผลการทดสอบพบวา คาคะแนนความชอบโดยรวม 

สูตรที่ 1 (อัตราสวน 7:5:5) มีคะแนนความชอบมากที่สดุ 7.45 รองลงมาคือสวนสูตรที่  2  (7:3.75:3.75)  

สูตรที่ 3 (7:7.5 :3.75) และสูตรที่ 5 (7:5 : 3.75) ที่มีคะแนนความชอบโดยรวมไมแตกตางกนัอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ ที ่(p<0.05) 

 สวนดานสี  จะเหน็วา สูตรที่ 1,2,3, และ  5 มีคาคะแนนเกาะอยูในกลุมที่ไดรับการยอมรับสูงแตคา

การทดสอบไมมีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  สวนในดานกลิน่ สูตรที ่1 จะมีคาคะแนนของ

การยอมรับมากที่สุด ตามดวยกลุมที่ไดรับการยอมรับสูงคือสูตรที่ 2, 3 และ 5 ซึ่งไมมคีวามแตกตางกัน 

อยางมีนยัสําคัญทางสถิติเชนเดียวกนั และสุดทายผลการทดสอบดานรสชาต ิพบวาสูตรที ่2 จะมีคะแนน
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ดานรสชาติสงูที่สุด สวนสูตรที่ 1,3 และ 5 ไมมีความแตกตางกนัอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ  ดังนัน้จงึเลือก

สูตรที่ 1,2,3 และ 5 เพื่อที่จะนํา ไปหมักเปนไวนตรีผลาตอไป  
4.4.2.2 การยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของไวนตรีผลาสูตรตางๆ 

 การยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของไวนตรีผลา ทัง้ 8 สูตร  โดย 4 สูตรแรกจะมีการเติมน้ําผึง้ 

2.5% และ 4 สูตรหลังไมมีการเติมน้าํผึ้ง  โดยกําหนดปจจัยที่ใชทดสอบ  คือ ลักษณะกลิ่น  ความใส  สี  

รสชาติและคะแนนรวม   ซึ่งสามารถสรุปผลไดดังตารางที่ 4.9 ดังนี ้
 
ตารางที่ 4.9  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไวนตรีผลาสูตรตางๆ 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส (คะแนน) สูตรที ่
ส ี(2) ความใส (2) กลิ่น (4) รสชาติ (12) รวม (20) 

1 1.34b 1.15b 2.25ab 5.81b 10.25b 

2 0.71a 0.40a 2.09a 5.53a 8.75a 

3 1.43b 1.15b 2.37abc 6.25ab 11.15bc 

 

ไมเติม

น้ําผึง้ 

4 1.62bc 1.75d 2.68c 6.71bc 12.81ef 

5 1.93c 1.93d 2.75c 7.12c 13.75f 

6 1.43b 1.46c 2.50c 6.12ab 11.53cd 

7 1.40b 1.53c 2.71c 6.65bc 12.31de 

 

เติมน้ําผึง้ 

2.5% 

8 1.62bc 1.87d 2.68c 7.03c 13.15ef 

ผลการทดสอบประสาทสัมผัสดานสี  พบวาสูตรที ่5 ใหคาคะแนนดานสีสูงที่สุด (1.93) ตามดวย

สูตรที่ 4 และ 8 ซึ่งแตกตางจากสูตรที1่, 2, 3, 6, และ 7 อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 ดานความใส พบวา สูตรที ่4, 5 และ 8 มคีาคะแนนความใสสูงที่สุดในทางสถิติ  ซึ่งแตกตางจาก 

สูตรที่ 1, 2, 3, 6 และ 7  สวนในดานกลิน่นั้น จากการวิเคราะหทางสถติิ พบวาไวนสูตรที่ 3-8 ใหคาคะแนน

ดานกลิน่ไมแตกตางกนัอยางมนีัยสาํคัญทางสถิติ  และมีคาสูงกวาสูตรที่ 1 และ 2  

 ผลการทดสอบประสาทสัมผัสดานรสชาติ พบวาไวนกลุมที่ไดรับการยอมรับมาก คอื ไวนสูตรที ่7, 

4, 5 และ 8 ตามลําดับ ซึ่งมคีาคะแนนการยอมรับสูงกวาสูตรที่ 1, 2, 3, และ 6 อยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ    

 สุดทายคือผลคะแนนรวม ซึง่พบวาในไวนตรีผลาสูตรที่ 5 (13.75) ไดคาคะแนนสงูสุด รองลงมา 

คือสูตรที่ 8 (13.15) และสูตรที่ 4 (12.81) ซึ่งไมแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทางสถติิ  แตมีคาสูงกวาสูตร 

ที่ 1,2,3,6, และ 7 อยางมีนยัสําคัญทางสถติิ (p<0.05)   
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 ดังนัน้อัตราสวนที่เหมาะสมของ มะขามปอม:สมอไทย:สมอพิเภก ในการผลิตไวนตรีผลา คือ 

7%:5%:5% ซึ่งจะถกูเลือกใชเปนตัวอยางในการสงตรวจวิเคราะหทางดานเคมีและทดสอบทางดาน

ประสาทสัมผัสโดยผูเชี่ยวชาญในขั้นตอนตอไป 

 
4.4.3 ผลการพัฒนาสูตรไวนกระชายดาํ  

4.4.3.1  ผลการศึกษาวิ ธิการสกัดและปริมาณที่ เหมาะสมของกระชายดาํ 
 ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของน้าํกระชายดาํสูตรตางๆ พบวา สูตรที่ 1 และ 2 ใหการ

ยอมรับมากทีสุ่ดทางประสาทสัมผัสดานส ีกลิ่น รสชาติ ความฝาดเฝอน และความชอบโดยรวม แตกตาง

กันอยางมีนยัสําคัญทางสถติิ (p<0.05) ดังแสดงในตารางที ่4.10 ตอไปนี้ 
 
ตารางที่ 4.10 แสดงผลการการทดสอบดานประสาทสัมผัสของน้าํกระชายดาํสูตรตางๆ 

คุณลักษณะที่ทดสอบชิม สูตรที ่ วิธี
สกัด 

% กระ 
ชายดํา สี กลิ่น รสชาติ ความฝาด ความชอบโดยรวม 

1 1 7.12a 6.31a 6.54a 5.69a 6.89a 

2 2 6.73ab 6.35a 6.27a 5.42ab 6.69a 

3 3 6.35bc 5.96ab 5.42b 5.08bc 5.96b 

4 4 5.88c 5.50bc 5.46b 4.65cd 5.42b 

5 

 

 

ฝาน 

5 5.92c 5.08c 5.23b 4.35d 5.38b 

6 1 6.58ab 6.23a 6.85a 6.08a 6.88a 

7 2 6.69a 6.27a 6.69ab 5.81ab 6.58ab 

8 3 6.50ab 5.69b 6.08b 5.23ab 6.15bc 

9 4 5.96ab 5.35b 5.27c 4.73c 5.73c 

10 

 

ฝาน

และ

คั่ว 

5 5.85b 5.35b 5.12c 4.65c 5.65c 

หมายเหต ุ a,b,c หมายถึง ตัวอักษรทีแ่ตกตางกนัในแนวตั้งมีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) 

จากตารางที่ 4.10 ผลการทดสอบชิม พบวา 4 อันดบัแรกที่ผูบริโภคใหการยอมรบัมากที่สุดทัง้

ทางดานสี กลิน่ รสชาติ ความฝาดเฝอน และความชอบโดยรวม คือ สูตรที่ 1, 6, 2 และ 7 ตามลําดับ ทัง้นี้
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อาจจะเปนเพราะวาทัง้ 4 สูตรดงกลาวมปีริมาณกระชายดํานอยคือ 1 และ 2% ทําใหรสขมเฝอนของ

กระชายดาํนอยลงและเปนทีย่อมรับของผูบริโภคมากขึ้น 
4.4.3.2 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของไวนกระชายดาํ 
เมื่อนําผลการยอมรับในขอ 4.4.3.1 มาเรยีงใหมจะได สูตรที่ 1 (1%ฝาน) สูตรที่ 2 (2 %ฝาน) สูตร

ที่ 3 (1% ฝานและคั่ว) และ สูตรที่ 4 (2% ฝานและคัว่) ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของไวนกระชาย

ดําทั้ง 4 สูตรคือ มาทาํการทดสอบชิมกับผูบริโภค 50 คน ทางดานสี ความใส กลิ่น รสชาติ และผลรวม 

พบวาไวนกระชายดําทั้ง 4 สูตร ไดผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความใสและกลิ่น ไมแตกตางกนั

อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สวนลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสี รสชาติ และผลรวม มีความ

แตกตางกนัอยางมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) ดังแสดงในตารางที ่4.11 ตอไปนี้ 

 

ตารางที่ 4.11 แสดงผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไวนกระชายดํา 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส (คะแนน) สูตร
ที่ 

วิธสีกัด % กระ 
ชายดํา ส ี(2) ความใส (2)ns กลิ่น (4)ns รสชาติ (12) รวม (20) 

1 1 1.37c 1.50 2.73 7.80ab 12.77b 

2 

ฝาน 

2 1.60ab 1.56 2.93 8.50a 14.57a 

3 1 1.47bc 1.46 2.60 7.43b 12.90b 

4 

ฝานและ

คั่ว 2 1.76a 1.66 2.70 8.43a 14.43a 

หมายเหต:ุ ns  หมายถงึ  ไมมคีวามแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทางสถติิ (p>0.05) 

a,b,c   หมายถึง   ตัวอักษรที่แตกตางกนัในแนวตั้งมีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคญั  

ทางสถิติ (p<0.05) 

จากตารางที่ 4.11 ผลการทดสอบชิมดานสีของไวนกระชายดาํทัง้ 4 สูตร พบวา ไวนกระชายดาํ

ผสมกระเจี๊ยบผสมน้ําผึง้ ทั้ง 4 สูตร มีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญทางสถติิ (p<0.05)  ซึ่งผูทดสอบ

ชิมใหการยอมรับสูตรที่ 2 และ 4 มากกวา สูตรที ่1 และ 3 เนื่องจากวาสูตรที ่2 และ 4 มีปริมาณกระชาย

ดํามากกวามสีีเขมกวา โดยเฉพาะสูตรที่ 4 ที่นาํกระชายดําไปคั่วกอนสกัดจะไดคาการยอมรับสีมากที่สุด 

ในการทดสอบชิมดานความใสและกลิ่นของไวนกระชายดําทั้ง 4 สตูร พบวาไมมคีวามแตกตางกนั

อยางมีนยัสําคัญทางสถิต ิ (p>0.05) สวนในดานรสชาตินัน้พบวามีความแตกตางกนัทางสถิติ โดยผู

ทดสอบชิมใหการยอมรับสูตรที่ 2 และ 4 มากกวา สูตรที่ 1 และ 3 ซึ่งอาจเปนเพราะมีความเขมของ

กระชายทีพ่อเหมาะนัน่เอง 
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เมื่อนําผลการทดสอบชิมทกุดานมารวมกนัแลว พบวาไวนสูตรที ่ 2 และ 4 ไดรับการยอมรับจากผู

ทดสอบชิมมากกวาสูตรที่ 1 และ 3 ดังเหตุผลที่กลาวมาแลวขางตน โดยสูตรที่สองนัน้ไดคาคะแนนรวม

สูงสุด ดังนั้นจงึเลือกสูตรที ่2 ในการสงตรวจวิเคราะหและทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผูเชี่ยวชาญตอไป 
 

4.4.4 ผลการพัฒนาสูตรไวนกระชายเมา  
ผลการปรับปรุงคุณภาพไวนมะเมาเมื่อเปรียบเทยีบกับสูตรเดิมของผูประกอบการ สามารถแสดง

ในตารางที ่4.12 ดงนี ้
 
ตารางที่ 4.12 แสดงผลการวิเคราะหเปรียบเทยีบความแตกตางของไวนมะเมา 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส (คะแนนเต็ม) สูตร 
สีns (2) ความใสns (2) กลิ่นns (4) รสชาติ (12) รวม (20) 

กอนพฒันา 1.76 1.43 3.1 8.15 b 14.5a 

หลังพัฒนา 1.8 1.5 3.5 10.2 a  17a 

หมายเหต ุ ตวัอักษร  ns หมายถงึ  ไมมคีวามแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทางสถติิ (p>0.05) 

a,b,c   หมายถงึ  ตวัอักษรที่ตางกนัในแนวตั้งความแตกตางกนัทางสถิติอยางมี

นัยสําคัญ (p<0.05) 

 จากตารางที่ 4.12 พบวาไวนกอนการพัฒนาและหลงัการพัฒนาไมแตกตางกนัในดานสี ความใส

และกลิ่นแตไวนหลงัการพัฒนาจะมีรสชาตทิี่ดีกวาสงผลทําใหไดคะแนนรวมสงูกวาอยางมีนยัสําคญัทาง

สถิติ อยางไรกต็ามไวนทั้งสองสูตรจะถูกสงใหผูเชี่ยวชาญทําการทดสอบตอไป 

  
4.5 ติดตามประเมินผลการฝกอบรมกระบวนการหลังการหมัก บม และการชิมไวน 
  
4.5.1 ผลการอบรมกระบวนการหลังการหมักและบม  

ในการอบรมครั้งนี้นอกจากเปนการติดตามผลจากการอบรมครั้งแรกแลว ยังมีวัตถุประสงคเพื่อให

สมาชิกเกิดความเขาใจในกระบวนการพัฒนาคุณภาพไวนหลังกระบวนการหมัก ไดแก การตกตะกอนไวน

เพื่อใหไดไวนใส ซึ่งสมาชิกผูเขารวมอบรมไดทดลงตกตะกอนไวนโดยใชสารเคมีเขามาชวย  การกรองโดย

ใชเครื่องกรองไวน  การบรรจุขวด การอานฉลากไวน  การออกแบบฉลากไวนเพื่อใหไดฉลากที่มีขอมูลครบ

ตามมาตรฐานกําหนด นอกจากนี้ไวนแตละชนิดที่ผลิตในโครงการไดถูกนาํมาทดสอบดานประสาทสัมผัส

กับกลุมผูผลิตที่ผานการฝกอบรมการชิมไวนอยางถูกวิธี ทั้งดานสี ความใส กลิ่นและรสชาติ   
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ในการอบรมครั้งนี้มีผูเขารวมการอบรมจํานวน 28 คน และมีการประเมินผลการอบรมดังตารางใน

ภาคผนวก ฉ.6 และ สามารถดูภาพบรรยากาศการอบรมไดในภาคผนวกที่ ช.10-ช.11  

  
4.5.2 ผลการทดสอบดานประสาทสัมผัส  

ผลการทดสอบดานประสาทสัมผัสของไวนทัง้ 4 ชนิดทัง้กอนการพัฒนา (ผลิตโดยกลุม

ผูประกอบการ) และหลังพัฒนา (ผลิตโดยคณะผูวิจัย) ทดสอบโดยผูเชี่ยวชาญจากบริษัท Thai Sommelier 

& Gastronomy จํานวน 5 คน ดังแสดงในตารางที ่4.13-4.16 
 

ตารางที่  4.13  ผลการทดสอบดานประสาทสัมผัสของไวนมะขามปอม 

ผลการทดสอบ
ไวน 

ขอเสนอแนะ 

รายการ 
คะแนน 
เต็ม กอน

พัฒนา 
หลัง
พัฒนา 

ไวนกอนพัฒนา ไวนหลังพัฒนา 

Sight 2 1.6 1.6 

Nose 5 2.8 1.6 

Palate 6 3.0 3.0 

Finish 3 1.0 1.3 

Overall 4 2.1 3.0 

รวม 20 10.5 10.5 

รสชาติดื่มแลวไมมีความสุข 

ขม เค็ม จบส้ัน กลิน่หอมดี

แตดื่มยาก หาทางลดขมอีก

หนอย ยงัไมกลมกลอม

กระดาง ถาจะทําไวนจาก

มะขามปอมตองใช

เทคโนโลยีสงู โดยเฉพาะยีสต

ตองเลือกใหดกีวานี ้

รสชาติเกือบดีแตเค็ม มีกลิ่น

สารเคมี กลิน่ยางลบ ควรทาํ

เปน Sparking wine จะดีกวา 

ฝาดและขมไปหนอยแตดื่มงาย

กวาไวนมะขามปอมแบบ

ดั้งเดิม(ไวนกอนพัฒนา) ควร

ลดสารเคมีลงหรือภาชนะที่ใช

หมักอาจไมสะอาด 

 
ตารางที่  4.14  ผลการทดสอบดานประสาทสัมผัสของไวนกระชายดาํ 

ผลการทดสอบไวน ขอเสนอแนะ 
รายการ 

คะแนน
เต็ม กอนพัฒนา หลังพัฒนา ไวนกอนพัฒนา ไวนหลังพัฒนา 

1.  Sight 2 1.2 1.5 

2. Nose 5 2.5 2.8 

3. Palate 6 2.0 2.8 

4. Finish 3 1.3 1.3 

ควรเพิ่มฟรุตบอดี้ ลด

ความขม ขาดคุณสมบัติ

ของไวน ควรผสมดวย

องุนใหดื่มงาย แตไมมาก

ขาดคุณสมบัติไวน 

การผสมดวยองุนให

ดื่มงาย ยงัขาดความ

นุมนวลอยูมากๆ 
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5. Overall 4 1.2 1.7 

6.  รวม 20 8.2 10.1 

จนเปนสวนหลัก กลิน่

กระชายฉนุมากไป 

กลิ่นฉนุกระชายมาก

ไป 

 
ตารางที่  4.15  ผลการทดสอบดานประสาทสัมผัสของไวนตรีผลา 

ผลการทดสอบ
ไวน 

ขอเสนอแนะ 

รายการ 
คะแนน
เต็ม กอน

พัฒนา 
หลัง
พัฒนา 

ไวนกอนพัฒนา ไวนหลังพัฒนา 

1.  Sight 2 0.6 1.8 

2. Nose 5 1.2 2.8 

3. Palate 6 1.8 1.6 

4. Finish 3 1.2 1.3 

5. Overall 4 1.2 1.3 

6.  รวม 20 6.0 8.8 

รสชาติดื่มไมไดเลย ขาด

ศักยภาพในการทําไวน

อยางยิ่ง ขาดโครงสราง

และกระดูกสนัหลงั 

นอกจากจะดืม่ไมลงแลว

ยังไมมีศักยภาพในการ

เก็บอีกดวย 

รสชาติขาดคุณสมบัติของผลไม 

ขาดศักยภาพ สับปะรดเดน ควร

ทําเปนไวนสับปะรดไปเลย ปรุง

ใหสมดุลดวยกรด น้ําตาล เติม

เทนนนิของผลไมบางอยางทีไ่ม

ทําใหสับปะรดดอยหรือขาด

เอกลักษณ 

 
ตารางที่  4.16  ผลการทดสอบดานประสาทสัมผัสของไวนมะเมา 

ผลการทดสอบ
ไวน 

ขอเสนอแนะ 

รายการ 
คะแนน
เต็ม กอน

พัฒนา 
หลัง
พัฒนา 

ไวนกอนพัฒนา ไวนหลังพัฒนา 

1.  Sight 2 2.0 2.0 

2. Nose 5 3.0 3.5 

3. Palate 6 3.5 4.0 

4. Finish 3 2.0 2.5 

5. Overall 4 2.0 2.5 

หลังจากปดและเก็บใน

ตูเย็น นาน 24 วนั 

กลิ่นแอสิดลดความจัด

จานลง แตแอสิดยัง

แหลมอยู มีกลิ่นฝาด

กลิ่น สี ดีพอใช แตยังไมนุมนวล 

ถามีองุนเปนสวนผสมจะดีขึ้น พอ

มีศักยภาพแตควรปรับปรุง

อุณหภูมิการหมัก ควรมีความสด 

ไวนขณะหมักจะมีอุณหภูมสูิงขึ้น 
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6.  รวม 20 12.5 14.5 ของเทนนนินาํ กลิ่นโท

สดีข้ึน เมื่อ เสริฟ

ในขณะอุณหภูมิ 16-

18 °C ความนุมนวล 

รสชาติมีความสมดุล

มากขึ้น เมื่อพจิารณา

จากความคงทน 

หลังจากเปดขวดนับวา

มีศักยภาพพอใชแตแอ

สิดกระดางคลายตอง

ทํามาโลแล็กตดิอีกสัก

ระยะ 

ถาไมลดอุณหภูมิดวยระบบคูลล่ิง 

จะไดไวนรสเหมือนผลไมตม อบ 

หรือหวานขาดความเปนกรด 

หลังจากเปดขวดเก็บในตูเยน็

นาน 24 วันกลิ่นโทสชัดเจนขึ้น 

ดื่มงายขึน้เมื่อ      เสริฟ  ในขณะ

อุณหภูมิ 16-18 °C ความ

นุมนวล รสชาติมีความสมดลุ

มากขึ้น เมื่อพจิารณาจากความ

คงทนหลงัเปดขวด นับวามี

ศักยภาพพอใช เทยีบไดกับไวน

องุนไทยบางตวั 

จากตารางที่ 4.13-4.16 ขางตนพอสรุปไดวา มีเพียงมะเมาเทานั้นที่มีศักยภาพในการนํามาทําไวน

สวนผลไมที่สามารถพัฒนาไดและมีศักยภาพต่ํา-ปานกลาง คือ ไวนมะขามปอม สวนไวนตรีผลาและไวน

กระชายดํานั้นไมควรนํามาทําไวน ควรผสมกับน้ําผลไมใหมากขึ้นเพื่อลดความเฝอนและฉุนของสมุนไพร 

 
4.5.3 ผลการอบรมดานสุขลักษณะของโรงงานผลิต  

การติดตามความกาวหนาดานสุขลักษณะที่ดีของผูประกอบการ และโรงงานของผูประกอบการ

เองวาไดนําความรูจากการอบรมในครั้งแรกไปใชประโยชนหรือไมอยางไร  จากการตรวจเยี่ยมโรงงานแบบ

มีการประเมินผลตามของผูวิจัยพบวา กลุมสมาชิกที่เขารวมโครงการไดมีการปรับปรุงกระบวนการผลิต 

โรงงานไดอยางถูกสุขลักษณะที่ดีมากขึ้น ดังแสดงในตารางที่ 4.17 
 
ตารางที่ 4.17 ผลการตรวจสถานที่ผลิตอาหารดานสุขลักษณะทัว่ไป (ไมเขาขาย GMP) 

ผลการตรวจ (  คะแนน/ 47คะแนน) ชื่อกลุม 
ครั้งที 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 

ประเภท 
ของโรงเรือน 

กลุมเกษตรกรไมดอกไมประดับหนองบัว 24.5 34.5 38.5 อาคารไม 
กลุมเกษตรกรทําสวนทรายขาว 18.5 22.5 34.5 อาคารปูน 
กลุมสหกรณเพาะเห็ดเมืองเลย 20.5 24.5 34.5 อาคารไม 
หางหุนสวนจาํกัด ถิน่เมืองเลย 28.5 34.5 38.5 อาคารไม 
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 จากตารางที่ 4.17 พบวาทกุกลุมมกีารพฒันาดานสุขลกัษณะที่ดี (GHP) ในการผลิตจนมีคะแนน

อยูในระดับทีค่อนขางดี อยูระหวาง 34.5-38.5 คะแนน จากคะแนนเต็ม 47 คะแนน แตอยางไรก็ตามใน

ภาพรวมแลวทุกกลุมยังตองพัฒนาในดานสภาพแวดลอมโดยรวมอีกมากถาตองการใหเขาขาย GMP 

 
4.6  ผลการวเิคราะหคุณภาพไวนตาม มผช.  

ไวนทัง้ 4 ชนิดที่ผลิตขึ้นในโครงการวิจยัจะถูกนาํไปตรวจสอบคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ

ชุมชน (มผช.) ที่ศูนยวิจัยการหมักเพื่อเพิม่มูลผลิตภัณฑทางการเกษตร (FerVAAP) มหาวิทยาลยัขอนแกน  

ซึ่งไดผลดังแสดงในตารางที ่4.18-4.21   

 

ตารางที่ 4.18  แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพไวนตามมาตรฐานผลิตชุมชน (มผช.)ของไวนมะขามปอม 

รายการทดสอบ วิธีทดสอบ ผลการทดสอบ มาตรฐาน มผช. 

1. แรงแอลกอฮอล (รอยละโดยปริมาตร) AOAC 26.1.09 13.6 คาไมเกิน ±  1 

2. คุณสมบัติทางเคม ี    

    2.1 เมทิลแอลกอฮอล (mg/dm3) AOAC 26.1.36 ไมเกินมาตรฐาน คาไมเกิน 420 

3. วัตถุเจือปนอาหาร    

    3.1 ซัลเฟอรไดออกไซด (mg/dm3) AOAC 27.139 7.3 คาไมเกิน 300 

    3.2 กรดซอรบิกและเกลือของกรด (mg/dm3) AOAC 28.2.02 ไมพบ คาไมเกิน 200 

    3.3 กรดเบนโซอิกและเกลือของกรด (mg/dm3) AOAC 47.3.03 ไมพบ คาไมเกิน 250 

4.สารปนเปอน    

    4.1 ทองแดง (mg/dm3) AOAC 28.1.23 0.12 คาไมเกิน 5 

    4.2 เหล็ก (mg/dm3) AOAC 28.1.24 0.98 คาไมเกิน 15 

    4.3 ตะกั่ว (mg/dm3) AOAC 9.2.19 0.02 คาไมเกิน 0.2 

    4.4 สารหน ู(mg/dm3) AOAC 9.1.01 ไมเกินมาตรฐาน คาไมเกิน 0.1 

    4.5 เฟอรโรไซยาไนด (mg/dm3) AOAC 28.1.47 ไมพบ ตองไมพบ 
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ตารางที่ 4.19  แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพไวนตามมาตรฐานผลิตชุมชน (มผช.)ของไวนกระชายดาํ 

รายการทดสอบ วิธีทดสอบ ผลการทดสอบ มาตรฐาน มผช. 

1. แรงแอลกอฮอล (รอยละโดยปริมาตร) AOAC 26.1.09 14.6 คาไมเกิน ±  1 

2. คุณสมบัติทางเคม ี    

    2.1 เมทิลแอลกอฮอล (mg/dm3) AOAC 26.1.36 ไมเกินมาตรฐาน คาไมเกิน 420 

3. วัตถุเจือปนอาหาร    

    3.1 ซัลเฟอรไดออกไซด (mg/dm3) AOAC 27.1.39 <1 คาไมเกิน 300 

    3.2 กรดซอรบิกและเกลือของกรด (mg/dm3) AOAC 28.2.02 ไมพบ คาไมเกิน 200 

     3.3 กรดเบนโซอิกเกลือของกรด (mg/dm3) AOAC 47.3.03 17.8 คาไมเกิน 250 

4. สารปนเปอน    

    4.1 ทองแดง (mg/dm3) AOAC 28.1.23 0.36 คาไมเกิน 5 

    4.2 เหล็ก (mg/dm3) AOAC 28.1.24 0.66 คาไมเกิน 15 

    4.3 ตะกั่ว (mg/dm3) AOAC 9.2.19 0.08 คาไมเกิน 0.2 

    4.4 สารหน ู(mg/dm3) AOAC 9.1.01 ไมเกินมาตรฐาน คาไมเกิน 0.1 

    4.5 เฟอรโรไซยาไนด (mg/dm3) AOAC 28.1.47 ไมพบ ตองไมพบ 
 

ตารางที่ 4.20 แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพไวนตามมาตรฐานผลิตชุมชน (มผช.)ของไวนตรีผลา 

รายการทดสอบ วิธีทดสอบ ผลการทดสอบ มาตรฐาน มผช. 

1. แรงแอลกอฮอล (รอยละโดยปริมาตร) AOAC 26.1.09 12.1 คาไมเกิน ±  1 

2. คุณสมบัติทางเคม ี    

    2.1 เมทิลแอลกอฮอล (mg/dm3) AOAC 26.1.36 ไมเกินมาตรฐาน คาไมเกิน 420 

3. วัตถุเจือปนอาหาร    

    3.1 ซัลเฟอรไดออกไซด (mg/dm3) AOAC 27.1.39 8.0 คาไมเกิน 300 

    3.2 กรดซอรบิกและเกลือของกรด (mg/dm3) AOAC 28.2.02 ไมพบ คาไมเกิน 200 

     3.3 กรดเบนโซอิกเกลือของกรด (mg/dm3) AOAC 47.3.03 ไมพบ คาไมเกิน 250 

4. สารปนเปอน    

    4.1 ทองแดง (mg/dm3) AOAC 28.1.23 0.39 คาไมเกิน 5 

    4.2 เหล็ก (mg/dm3) AOAC 28.1.24 0.45 คาไมเกิน 15 
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    4.3 ตะกั่ว (mg/dm3) AOAC 9.2.19 0.09 คาไมเกิน 0.2 

    4.4 สารหน ู(mg/dm3) AOAC 9.1.01 ไมเกินมาตรฐาน คาไมเกิน 0.1 

    4.5 เฟอรโรไซยาไนด (mg/dm3) AOAC 28.1.47 ไมพบ ตองไมพบ 

 
ตารางที่ 4.21  แสดงผลการตรวจสอบคุณภาพไวนตามมาตรฐานผลิตชุมชน (มผช.)ของไวนเมา 

รายการทดสอบ วิธีทดสอบ ผลการทดสอบ มาตรฐาน มผช. 

1. แรงแอลกอฮอล (รอยละโดยปริมาตร) AOAC 26.1.09 14.8 คาไมเกิน ±  1 

2. คุณสมบัติทางเคม ี    

    2.1 เมทิลแอลกอฮอล (mg/dm3) AOAC 26.1.36 ไมเกินมาตรฐาน คาไมเกิน 420 

3. วัตถุเจือปนอาหาร    

    3.1 ซัลเฟอรไดออกไซด (mg/dm3) AOAC 27.1.39 4.8 คาไมเกิน 300 

    3.2 กรดซอรบิกและเกลือของกรด (mg/dm3) AOAC 28.2.02 ไมพบ คาไมเกิน 200 

     3.3 กรดเบนโซอิกเกลือของกรด (mg/dm3) AOAC 47.3.03 ไมพบ คาไมเกิน 250 

4. สารปนเปอน    

    4.1 ทองแดง (mg/dm3) AOAC 28.1.23 0.22 คาไมเกิน 5 

    4.2 เหล็ก (mg/dm3) AOAC 28.1.24 0.22 คาไมเกิน 15 

    4.3 ตะกั่ว (mg/dm3) AOAC 9.2.19 0.08 คาไมเกิน 0.2 

    4.4 สารหน ู(mg/dm3) AOAC 9.1.01 ไมเกินมาตรฐาน คาไมเกิน 0.1 

    4.5 เฟอรโรไซยาไนด (mg/dm3) AOAC 28.1.47 ไมพบ ตองไมพบ 

จากตารางที่ 4.18-4.21 แสดงใหเห็นวาผลวิเคราะหพบวัตถุเจือปนและโลหะหนกัในไวนเกือบทกุ

ตัวอยาง สารดังกลาวไดแก ซัลเฟอรไดออกไซด ทองแดง เหล็ก และตะกั่ว แตพบในปริมาณทีน่อยมากและ

ไมเกินคามาตรฐาน ของสุราแชชุมชน (มผช.) จึงมีความปลอดภัยในการบริโภค 

 
4.7  ผลการประชุมกลุมผูผลิตเพื่อประเมินผลและการจัดประกวดไวน 

ผลการทดสอบชิมไวนทั้ง 15 ตัวอยางจากทัง้ที่ผลิตโดยโครงการวิจยั กลุมผูผลิตที่รวมโครงการ

และกลุมผลิตผลติทั่วไปสามารถสรุปไดในตารางที ่4.22 ดังตอไปนี้ สวนผลการประเมินของผูเขารวม

ประชุมแสดงในตารางในภาคผนวก ฉ.7 
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ตารางที่ 4.22 ผลการประกวดไวนเรียงตามลําดับคะแนน 

ลําดับ
ที่ 

คะแนน 
เฉลี่ย 

รหัสไวน ชนิดของไวน ชื่อกลุมทีส่งเขาประกวด 

1 73.83 686 ไวนมะเมาบมไมโอก โครงการวิจยั รวมกับ หจก.ถิ่นเมืองเลย 

2 

69 941 

ไวนมะขามปอมผสม

น้ําผึง้ 

โครงการวิจยั รวมกับกลุมเกษตรกรไมดอกไม

ประดับหนองบัว 

3 

68 623 

ไวนตรีผลาผสมน้ําผึง้ โครงการวิจยัรวมกับ กลุมสหกรณผู

เพาะเลี้ยงเห็ดบานนาโคก 

4 67.83 317 ไวนมะเมา โครงการวิจยั รวมกับ หจก.ถิ่นเมืองเลย 

5 65.5 820 ไวนมะขามปอม กลุมเกษตรกรไมดอกไมประดับหนองบัว 

6 

63.5 513 

ไวนกระชายดาํผสม

น้ําผึง้ 

โครงการวิจยัรวมกับกลุมเกษตรกรทําสวน

ทรายขาว 

7 

61.83 236 

ไวนกระชายดาํผสมน้าํ

สับปะรด 

กลุมเกษตรกรทําไรนามาลา 2 (กําไลทอง) 

8 61.67 253 ไวนกระชายดาํ เกษตรกรไมดอกไมประดับหนองบัวกําไลทอง 

9 60.83 051 ไวนกระชายดาํ กลุมเกษตรกรทําไรนามาลา 2 (กําไลทอง) 

10 60.83 127 ไวนกระชายดาํ กลุมเกษตรกรทําไรนามาลา 1 (กําไลเงนิ) 

11 56.33 089 ไวนกระชายดาํ กลุมเกษตรกรทําไรนามาลา 2 (กําไลทอง) 

12 56.17 572 ไวนกระชายดาํ กลุมเกษตรกรทําสวนทรายขาว 

13 54.83 532 ไวนกระชายดาํ สหกรณการเกษตรชายแดนสามัคคีนาแหว 

14 52.67 682 ไวนตรีผลา สหกรณผูเพาะเลี้ยงเห็ดบานนาโคก 

15 

51.17 923 

ไวนกระชายดาํผสมสต

รอเบอรร่ี 

สหกรณการเกษตรชายแดนสามัคคีนาแหว 

 จากตารงที่ 4.22 จะเห็นไดชัดเจนวามีไวนเพียงชนิดเดียวเทานั้นที่จัดเปนไวนคณุภาพด ีคอืไวนเมา

ที่บมในถังไมโอก ที่ไดคะแนน 73.83 คะแนน เปนที่นาสังเกตวาไวนที่ไดอันดับที่ 1-4 และ 6 นั้นเปนไวนที่

ผลิตในโครงการวิจัยทั้งสิ้น โดยไดคะแนนระหวาง  63.5-69 คะแนน โดยไวนกระชายดําไดคะแนนต่ําสุด

และไวนมะขามปอมผสมน้ําผึ้งไดคะแนนสูงสุด  
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4.7 ผลการเผยแพร และนําเสนอผลงานการวิจยัในรูปแบบตางๆ 
 มีการนาํผลงานวิจยัไปเผยแพรในงานประชุมทางวิชาการทั้งในระดับชาติและระดับนานาชาติ โดย

เปนการนาํเสนอในรูปแบบโปสเตอร รวม 2 คร้ัง ดังนี ้

1. วินัย สุตันตัง้ใจ, โสภา ธงศิลา, มณีรัตน สุตันตั้งใจ, ศุภยาลักษณ สรอยสุริยา, ชูทวีป ปาลกะวงศ ณ 

อยุธยา และ ภัทรา ตอพรม. (2548) การพัฒนากระบวนการหมกัและบมสรุาแชพื้นบานดวย

วิทยาศาสตรและภูมิปญญาทองถิ่น ใน การประชุมวิชาการประจาํป 2547 เร่ืองเทคโนโลยทีี่

เหมาะสมเพื่อการพัฒนาภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ 11 กมุภาพนัธ 2548 ณ โรงแรมโฆษะ จงัหวัด

ขอนแกน.  

2. Suthanthangjai, W., Thongsila, S., Suthanthangjai, M., Soisuriya S. and Thoprom, P. 2005 
Fermenting and aging process development of native wines using science and indigenous 
knowledge In The 1st International Conference on Fermentation Technology for Value Added 

Agricultural Products  March 22nd- 25th Kosa Hotel, Khon Kean, Thailand.  

 



บทที่ 5 

สรุปผลวิจารณผลและขอเสนอแนะ 
5.1 สรุปผล 

หลังจากที่คณะวิจัยไดชี้แจงรายละเอียดโครงการกับกลุมผลิตไวนในจังหวัดเลยแลว  ไดรับสมัคร

กลุมที่ตองการเขารวมเปนกลุมไวนนํารองจํานวน 4 กลุม  ซึ่งแตละกลุมจะผลิตไวนตางชนิดกันโดยผลิต

ตามไวนที่กลุมมีอยูแลว ไดแก 1) กลุมเกษตรกรไมดอกไมประดับหนองบัวผลิตไวนมะขามปอมผสมน้ํา

สับปะรด 2) กลุมเกษตรกรทําสวนทรายขาว ผลิตไวนกระชายดําผสมกระเจี๊ยบผสมน้ําสับปะรด 3) 

สหกรณผูเพาะเห็ดเมืองเลยผลิตไวนตรีผลาผสมน้ําสับปะรด และ 4) หางหุนสวนจํากัด ถิ่นเมืองเลย ผลิต

ไวนมะเมา  ผลการสํารวจขอมูลเบื้องตนพบวาโรงไวนทุกกลุมอยูในสภาพที่ไมถูกสุขลักษณะ การผลิต

เปนไปตามความรูที่ไดรับการอบรมมาจากที่ตางๆ ซึ่งคอนขางจํากัด แตมีการประยุกตความรูดังกลาวเขา

กับการใชภูมิปญญาในการสังเกต การใชวัตถุดิบท่ีมีคุณลักษณะพิเศษ การประเมินความชื่นชอบของ

ลูกคาที่นิยมความเปนไวนสมุนไพร และพบวาทุกกลุมผลิตไวนเพื่อเปนอาชีพเสริมจากงานประจําเทานั้น 

ในการดําเนินการคณะวิจัยไดอบรมเร่ือง สุขลักษณะที่ดีและการประยุกตใชวิทยาศาสตรของการ

ผลิตไวนผลไมและไวนสมุนไพร ใหกับผูเขารวมโครงการ จากนั้นไดจัดใหมีการศึกษาดูงาน 3 ที่เพื่อเปนการ

เพิ่มพูนประสบการณที่แตกตางใหกับกลุม ที่แรกไดแกวัฒนาการเดน จ. เพชรบุรี ซึ่งเปนสถานที่ผลิตไวน

โดยวัตถุดิบที่มีในทองถิ่น เชน ดอกไม และสมุนไพรตางๆ กระบวนการผลิตเนนการประยุกตระหวางภูมิ

ปญญาไทยและสากล  สถานที่ดูงานแหงที่สองไดแกบริษัทเขาใหญไวนเนอรี่  จ. นครราชสีมา ซึ่งเปน

สถานที่ผลิตไวนขนาดใหญ ใชองุนเปนวัตถุดิบ กระบวนการผลิตทั้งหมดใกลเคียงกับเทคโนโลยี

ตางประเทศ  และแหงที่สามไดแกฟารมโชคชัย  จ. สระบุรี ซึ่งดําเนินกิจการทองเที่ยวเชิงเกษตร  ภายใน

ฟารมจะมีการผลิตผลิตนม และไอศกรีมที่ไดมาตรฐาน  โดยเนนความถูกตองดานสุขลักษณะเปนพิเศษ   

เมื่อกลุมไดเขาใจในหลักการดําเนินโครงการ ไดรับการฝกอบรมและดูงานแลวคณะวิจัยไดศึกษา

กระบวนการผลิตตามภูมิปญญาเดิมของกลุม แลวผลิตไวนเพื่อเปรียบเทียบกับไวนดั้งเดิมของกลุม  โดย

ประยุกตวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีไปในสวนที่สามารถทําไดตั้งแตกระบวนการเตรียมน้ําหมัก ไดแก การ

ใชชุดไทเทรตในการวัดปริมาณกรดในน้ําผลไม  การใชเครื่องพาสเจอรไรซในการฆาเชื้อน้ําผลไม การใช

เครื่อง Refractometer ในการวัดปริมาณน้ําตาล การเติมสารอาหาร หรือ di-ammonium phosphate 

(DAP) การเติมกรดซิตริก (Citric acid) โปตัสเซียม เมตาไบซัลไฟต (KMS) และมีการนําหลักคณิตศาสตร

มาใชในการคํานวณหาสัดสวนการเติมสวนประกอบแตละอยางดวยโดยใชหลักการสมดุลมวล  เมื่อผลิต

น้ําหมักที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (น้ําตาล) 23 o Brix และปริมาณกรด 0.5 % แลว ก็นําไปบม
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ที่อุณหภูมิหอง ซึ่งอยูระหวาง.20-30 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นก็มีการติดตามตรวจสอบกระบวนการหมัก

ทุก ๆ สองวันในสวนของอุณหภูมิ ปริมาณแอลกอฮอล น้ําตาล (ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด) ปริมาณกรด 

และจํานวนเซลลยีสต ซึ่งเมื่อกระบวนการหมักสิ้นสุดลง (ประมาณ 25 วัน) พบวาไวนของแตกลุมมี 

เปอรเซ็นตแอลกอฮอลอยูระหวาง 12-14.8 % โดยปริมาตร, ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดอยูระหวาง 

6-8 บริกซ, ความเปนกรด 0.6-0.9 %, และไมมีจํานวนเซลลยีสตที่มีชีวิตเหลืออยูเลย หลังจากกระบวนการ

หมักไวนของทุกกลุมเลร็จสมบูรณแลว คณะวิจัยไดจัดอบรมเร่ืองการพัฒนาไวนหลังกระบวนการหมักซึ่งมี

เนื้อหาเกี่ยวกับการบมไวน การทําใหไวนใส การบรรจุไวน การอานฉลากไวน การออกแบบฉลากไวน และ

การรับรองมาตรฐาน มผช. เพื่อใหกลุมไดนําความรูดังกลาวไปใชในการพัฒนาไวนของตนเองตอไป 

จากนั้นผลิตภัณฑไวนที่ไดจากการวิจัยและไวนที่ผลิตโดยกลุมตามภูมิปญญาดั้งเดิมไดรับการ

เปรียบเทียบใน 2 ดานหลักไดแกดานประสาทสัมผัสและดานมาตรฐานผลิตภัณฑชมุชน ผลการตรวจ

วิเคราะหตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนั้นพบวาไวนที่ทําจากการวิจัยนั้นผานมาตรฐานทุกรายการ

ตรวจวัด ไดแก 1. วัดความแรงของแอลกอฮอล 2. คุณสมบัติทางเคมี (เมทิลแอลกอฮอล) 3.วัตถุเจือปน

อาหาร (ซัลเฟอรไดออกไซด กรดซอรบิกและเกลือของกรด, กรดเบนโซอิกและเกลือของกรด)  4. สาร

ปนเปอน (ทองแดง เหล็ก ตะกั่ว สารหนู) จะเห็นไดวาการออกมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนั้นเนนที่ความ

ปลอดภัยของผูบริโภคที่เปนคนไทย  หากไวนพื้นเมืองไทยจะกาวสูความเปนสากลนั้นตองใชมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  ซึ่งจะเปนไปไดหรือไมนั้นตองดูความเปนไปไดในการยอมรับของผูบริโภคโดยการ

ตรวจวัดดานประสาทสัมผัส ซึ่งจะไดกลาวในรายละเอียดตอไปนี้  

สวนการตรวจวัดทางประสาทสัมผัสคณะวิจัยไดสงใหผูเชี่ยวชาญจากบริษัท Thai Sommelier & 

Gastronomy เปนผูใหคะแนนโดยวัดที่สีและความใส (Sight-2), กล่ิน (Nose-5), รสชาติ (Palate-6) 

รสชาติหลังกลืน (Finish–3) และความชอบโดยรวม (Overall-4) รวมทั้งสิ้น 20 คะแนน  พบวา 

♦ ไวนมะขามปอมมีคะแนน.กอนพัฒนาและหลังพัฒนา 10.5 เทาเดิม เสนอแนะวาไวนกอนพัฒนา

ดื่มยากและขม สวนไวนหลังพัฒนาดื่มงายขึ้นแตตอง ลดสารเคมีลงหรือใชยีสตที่ดี ใชภาชนะที่

สะอาดในการหมัก 

♦ ไวนกระชายดํามีคะแนนกอนพัฒนา 9.5 และหลังพัฒนา 10.1 เสนอแนะวาไวนกอนพัฒนาขาด

คุณสมบัติของไวน และไวนหลังพัฒนายังขาดความนุมนวล ควรผสมดวยองุนในสัดสวนที่

พอเหมาะเพื่อลดความขมและลดกลิ่นฉุนของกระชาย 
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♦ ไวนตรีผลามีคะแนนกอนพัฒนา 6.0 และหลังพัฒนา 8.8 เสนอแนะวาไวนกอนพัฒนาไมมี

ศักยภาพในการเปนไวน แตไวนหลังพัฒนานั้นสับปะรดเดนเกินไปควรใชผลไมที่มีแทนนิชวย

เสริม เชน องุน 

♦ ไวนมะเมามีคะแนนกอนพัฒนา 12.5 และหลังพัฒนา 14.5 เสนอแนะวาไวนกอนพัฒนามี

ศักยภาพในการเปนไวน มีความคงทนหลังจากเปดขวด สวนไวนหลังพัฒนานั้นรสชาติมีความ

สมดุลเทียบกับไวนองุนไทยบางตัว ควรมีการควบคุมอุณหภูมิการหมักและการเพิ่มองุนเพื่อ

รสชาติที่นุมนวลขึ้น 

 
5.2 วิจารณผล 

จากผลการตรวจวัดจากผูเชี่ยวชาญไวนดังกลาวจะเห็นไดวาเปนการวัดคุณภาพไวนทางประสาท

สัมผัสโดยใชเทียบกับมาตรฐานไวนโลกที่สวนใหญผลิตจากองุนทําให ไวนพื้นบานประเภทไวนสมุนไพร

และไวนผลไมของกลุมสวนใหญขาดคุณสมบัติในความเปนไวนดวยเหตุผล 2 ดานหลักดังนี้ 

1) ทางดานกลิ่น รสชาติและความเปนไวนโดยรวมที่ไดคะแนนคอนขางต่ํา อาจเปนดวยรสชาติ

ดั้งเดิมของสมุนไพรและผลไมหลัก เชน มะขามปอมที่มีความฝาดนํา กระชายดําที่มีกลิ่นฉุนและรสฝาดนํา 

ตรีผลา (มะขามปอม สมอไทย และเสมอภิเภก) ที่มีรสฝาดมากถึงมากที่สุดจากการผสมรวมของสมุนไพร

ทั้งสามชนิด และมะเมาที่มีรสเปร้ียวนํา  สวนคะแนนทางดานสีนั้นคะแนนอยูในระดับที่พอยอมรับ

สังเกตเห็นไดวาผูเชี่ยวชาญไมไดใหขอเสนอแนะทางดานสีเลย  โดยเฉพาะไวนมะเมานั้นไดคะแนนเต็ม

เนื่องจากสีธรรมชาติของมะเมานั้นมีแดงคลายกับองุนแดงจึงมีศักยภาพที่จะพัฒนาเปนไวนที่เทียบเคียง

กับไวนองุนได  การประเมินดานประสาทสัมผัสของไวนไทยโดยใชมาตรฐานไวนโลกนั้นมีความ

ละเอียดออน ในเร่ืองของรสชาติของผลไม  ซึ่งจะเปลี่ยนตามวัตถุดิบที่ใชในการผลิตดังนั้นการเปรียบเทียบ

ใหสมุนไพรและผลไมพื้นเมืองนั้นมีรสชาติเปนที่ยอมรับเหมือนกับรสชาติไวนองุนนั้นคงเปนไปไดยาก  

เนื่องจากรสชาติดั้งเดิมของวัตถุดิบนั้นมีลักษณะเฉพาะตัวที่เปลี่ยนแปลงไดยาก  หากมีการผสมผลไมบาง

ตัวมากเกินไปเพื่อรสชาติเดิมอาจทําใหไวนนั้นขาดความเปนเอกลักษณของตัวเองได เชน ไวนตรีผลาที่มี

รสชาติของไวนสับปะรดนําเดนเกินไปเปนตน 

2) องคประกอบโดยรวมของการผลิตไวน เชน  อุณหภูมิ ปริมาณแอลกอฮอล ปริมาณน้ําตาล 

ปริมาณกรด และเซลลยีสต  พบวาไวนมาตรฐานโลกนั้นมักผลิตในประเทศที่มีอากาศหนาว ถาผลิตใน

ประเทศที่มีอากาศรอนแลวก็มีการควบคุมอุณหภูมิ การใชเชื้อยีสตก็เปนเชื้อที่ไดรับการวิจัยแลววา

เหมาะสมกับผลไมประเภทองุน และเนื่องจากมีความเชี่ยวชาญในการผลิต จึงมีการควบคุมคุณภาพไดดี 
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รวมทั้งผลิตอยางถูกสุขลักษณะดวย  ในขณะที่ไวนพื้นบานของไทยนั้นเปนการผลิตดวยการลองผิดลองถูก  

โรงเรือนไมไดมาตรฐาน การผลิตไมถูกสุขลักษณะ  ซึ่งเหตุผลเหลานี้สามารถพัฒนาไดจากการใหความรู  

เชน การควบคุมปริมาณน้ําตาล กรด ไดซึ่งจะสงผลถึงปริมาณแอลกอฮอล อยางไรก็ตามการพัฒนา

บางอยางทําไดยาก เชน การปรับปรุงโรงเรือนที่ตองใชงบประมาณจํานวนมาก  เมื่อโรงเรือนไมได

มาตรฐานก็ทําใหไมสามารถควบคุมอุณหภูมิในการหมักไดซึ่งสงผลตอคุณภาพความเปนไวนได  ตัวแปร

อีกชนิดหนึ่งคือเชื้อยีสตที่ใชในการหมักไวน  ซึ่งเหมาะสําหรับน้ําองุน มีการคงทนตอการเปลี่ยนแปลง

อุณหภูมิคอนขางนอย เมื่อใชเชื้อดังกลาวกับน้ําสมุนไพรหรือผลไมไทย ที่มีความเปนเอกลักษณ เชน ขม 

ฝาด เปรี้ยว ประกอบกับอุณหภูมิที่สูงกวาปกติทําใหคุณภาพไวนไมไดมาตรฐานได 

 
5.3 ขอเสนอแนะ 
 
5.3.1 ขอเสนอแนะเกี่ยวกับงานวิจัย  

ในสวนของผลการประเมินทางประสาทสัมผัส แมคะแนนโดยรวมของไวนทุกตัวหลังการพัฒนาจะ

ดีกวาไวนกอนการพัฒนา แตก็ไมใชคะแนนที่ดีมากเมื่อเทียบกับไวนสากล ซึ่งไวนที่ดีตองไดคะแนน 12-14 

ไวนดีเยี่ยมตองไดคะแนน 15-17 และไวนที่ดีเยี่ยมมากตองไดคะแนน 18-20 คะแนน ผลที่ไดนี้แสดงใหเห็น

ความเปนไปได 3 ประเด็นไดแก 

1) ประเด็นในการพัฒนาสูความเปนสากลโดยเนนความเปนไทยซึ่งตองมีการทําการตลาดโดยเนน

จุดขายของความเปนสมุนไพรไทย มีการศึกษารองรับชัดเจนวาสมุนไพรดังกลาวมีสารชนิดใดที่ดีตอ

สุขภาพ (ใกลเคียงกับงานวิจัยไวนของตางประเทศ) และที่สําคัญที่สุดคือตองขยับจากมาตรฐานผลิตภัณฑ

ชุมชนเปนมาตรฐานอุตสาหกรรม  ซึ่งประเมินแลวประเด็นนี้สามารถทําไดหากมีนโยบายการสงเสริม

สนับสนุนอยางชัดเจนจากรัฐบาล ซึ่งตองใชเวลาระยะหนึ่งในการดําเนินการสวนนี้ 

2) ประเด็นในการพัฒนาระบบการประเมินทางประสาทสัมผัสใหมสําหรับไวนพื้นบานไทย

โดยเฉพาะ  เนื่องจากผูบริโภคไทยบริโภคบางอยางดวยความเชื่อ  ฉะนั้นแมวาจะยังไมมีผลการศึกษามา

รองรับ แตก็พรอมที่จะบริโภคถาเชื่อวาจะมีผลดีตอสุขภาพ โดยเฉพาะชาวชนบทที่เชื่อมั่นในสรรพคุณทาง

ยาของไวนนั้นๆ โดยดูจากสิ่งที่นําใชเปนวัตถุดิบในการผลิตเปนหลัก  ดังนั้นตองมีการพัฒนาระบบการ

ประเมินทางประสาทสัมผัสใหม  โดยใชผลไมหลักๆ ที่ผลิตไวนไดในเมืองไทย  ตองมีผูเชี่ยวชาญไวน

พื้นบานโดยเฉพาะ 

3) กระบวนการทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีสามารถใชควบคุมคุณภาพไวนไดระดับหนึ่ง เชน 

การคํานวณปริมาณน้ําตาล ปริมาณกรด เพื่อควบคุมปริมาณแอลกอฮอลได แตการผลิตโดยชุมชนยังมี
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ขอจํากัดเรื่องการเลือกเชื้อ การควบคุมอุณหภูมิ การควบคุมความถูกสุขลักษณะ ส่ิงที่ตองพัฒนาเพื่อให

เกิดความสมบูรณในการควบคุมคุณภาพไวนคือการผลิตเชื้อที่เหมาะสมสําหรับไวนไทย การสรางโรงเรือน

แบบควบคุมอุณหภูมิไดดี และตองสงเสริมการผลิตอยางถูกสุขลักษณะอยางตอเนื่อง 

 
5.3.2 ขอเสนอแนะดานนโยบาย 

ขอเสนอแนะจากงานวิจัยชิ้นนี้ในดานเทคนิคนั้นไดกลาวไวแลวในขอ 5.3.1  แตเพื่อใหผูอานเขาใจ

ในสถานการณของงานวิจัยปฏิบัติการแบบมีสวนรวมเชนนี้ จําเปนอยางยิ่งที่ผูวิจัยตองไดกลาวถึงผล

โดยรวมของงานวิจัย  โดยเฉพาะผลกระทบดานเศรษฐกิจและสังคมที่ไมใชผลการตรวจหรือวิเคราะหทาง

วิทยาศาสตรแตเพียงอยางเดียว  ผลที่เกิดจากงานวิจัยนี้สะทอนใหเห็นผลกระทบของนโยบายของรัฐบาล

ไดอยางชัดเจนไดแก 

1) ป 2544 มีการสงเสริมผลิตภัณฑชุมชนอยางเต็มรูปแบบในชื่อโครงการหนึ่งตําบลหนึ่ง

ผลิตภัณฑ (OTOP) 

2) ป 2545-2546  ผลิตภัณฑชุมชนไมไดมาตรฐานจึงมีการสนับสนุนงานวิจัยเพื่อพัฒนาคุณภาพ

ของผลิตภัณฑชุมชนมากขึ้น (รวมทั้งงานวิจัยนี้ดวย)  มีการพัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเพื่อรองรับ

ผลิตภัณฑพื้นบานของประชาชน 

3) ป 2547-2548 มีนโยบาย ลด ละ เลิกเหลา นโยบายเมาไมขับ นโยบายงดเหลาเขาพรรษา 

รวมทั้งการออกกฎหมายหามจําหนายสุรา ทําใหผลิตภัณฑชุมชนประเภทสุรากล่ันและสุราแชที่ไดรับ

ผลกระทบความนาเชื่อถือเร่ืองคุณภาพ (ที่นักวิจัยจากหลายหนวยงาน จากหลายสถาบันการศึกษาทั่ว

ประเทศ ดําเนินการแกไข และมีแนวโนมที่จะแกไขใหดีขึ้นได) อยูแลวไมสามารถจําหนายได  ดวยแรงบวก

จากการรณรงคไมดื่มเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล ดังนั้นกลุมผลิตภัณฑชุมชนประเภทสุราแช (เฉพาะใน

จังหวัดเลย) เร่ิมตนที่ 107.กลุมลดลงเหลือ .7..กลุม  กลุมที่เหลือบางกลุมไมมีการผลิต ไมมีการจําหนาย 

คงไวแตชื่อของกลุมและผลิตภัณฑที่เหลือเทานั้น  บางกลุมมีภาระหนี้สินที่เกิดขึ้นจากการลงทุนดาน

โรงเรือนและอุปกรณที่เกี่ยวของ ขณะนี้กลุมตองหาทางแกไขปญหาหนี้สินที่อยูเอง นักวิจัยที่ดําเนินการ

ดานนี้อยู ไมสามารถศึกษาวิจัยตอยอดไดเนื่องจากไมมีงบประมาณสนับสนุนจากนโยบายขางตน 

ดังนั้นอาจกลาวโดยสรุปไดวา การสรางกระบวนการเรียนรูใหเกิดการใชเทคโนโลยีที่เหมาะสม การ

สรางกลไกในการใชวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี เพื่อใหกลุมผูผลิตรูหลักการที่จะนําไปใชในกระบวนการ

ผลิต  นั้นเกิดขึ้นไดจากการอบรม การศึกษาดูงาน และการปฏิบัติการผลิตรวมกัน  ทําใหเกิดการ

แลกเปลี่ยนความรูระหวางนักวิจัยและกลุมผูผลิตถึงเทคนิควิธีตางๆ  ผลการวิเคราะหทางเคมีและชีวภาพ
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ในการติดตามกระบวนการหมัก ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส และผลการวิเคราะหตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชนจะเปนเครื่องมือยืนยันวากลุมสามารถใชวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีในการควบคุม

ผลิตภัณฑไดระดับหนึ่ง  แตส่ิงที่ควบคุมไมไดและเปนปญหาตอขอเสนอแนะที่กลาวไว จะเปนไปไดหรือไม

คือแนวคิดและนโยบายของรฐับาลเทานั้น 
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ประกอบการอบรมโครงการ การสรางความสามารถดานเทคนิคการผลิตไวนและการตรวจสอบ 

คุณภาพผลิตภัณฑไวนผลไมและสาโท ครั้งที่ 5 เร่ืองความคงตัวและการบมไวนผลไม. ศนูยวจิัย 

การหมกัเพื่อเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑทางการเกษตร และศนูยพันธวุิศวกรรมและเทคโนโลยีชวีภาพ 

แหงชาติ. 

ไพบูลย ดานวรุิทัย. 2546 สถานภาพทางเศรษฐกิจและประเด็นทางกฎหมายของอุตสาหกรรมไวน 

ผลไมและสาโท. เอกสารประกอบการอบรม โครงการการสรางความสามารถดานเทคนิคและการ 

ตรวจสอบคุณภาพผลติภัณฑไวนผลไมและสาโท คร้ังที่ 1. ศูนยพนัธุวศิวกรรมและ 

เทคโนโลยีชวีภาพแหงชาติ และศูนยวิจยัการหมกัเพื่อเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑทางการเกษตร  

ภาควิชาเทคโนโลยีชวีภาพแหงชาติ คณะเทคโนโลยี มหาวทิยาลยัขอนแกน” 

ไพบูลย ดานวรุิทัย. 2547. สาเหตุและปญหาที่ทาํใหไวนผลไมขุนหรือไมคงตัว และหลักการในการ 

ใชสารชวยตกตะกอน. เอกสารประกอบการอบรมโครงการ การสรางความสามารถดานเทคนิค 

การผลิตไวนและการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑไวนผลไมและสาโท คร้ังที ่5 เร่ืองความคงตวั 

และการบมไวนผลไม. ศนูยวิจัยการหมกัเพื่อเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑทางการเกษตร และศูนยพันธ ุ
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สัมผัสของไวน/ไวนผลไม. เอกสารประกอบการอบรมโครงการ การสรางความสามารถดาน 

เทคนิคการผลติไวนและการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑไวนผลไมและสาโท ครั้งที่ 8 เร่ืองการ 
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ภาคผนวก ก การติดตามคุณภาพทางเคมีระหวางกระบวนการหมัก 
 

1.  การวิเคราะหปริมาณกรดโดยการไตเตรท 
กรดในผลไมและไวนโดยทั่วไปจะหมายถึงกรดอินทรีย  ซึ่งพบตามธรรมชาติในผลไมหรือใน

กระบวนการผลิตไวน  ซึ่งเกิดจากกิจกรรมทางชีวเคมีในผลไมเองหรือจากจุลินทรียในกระบวนการหมัก  

ปริมาณกรดทั้งหมด  (total  acidity)  จะเปนตัวกําหนดการตัดสินใจวาเมื่อไหรจึงจะเก็บเกี่ยวองุนได  ถา

หากองุนมีปริมาณกรดต่ํา  จะทําการเติมกรดทารทาริค  (tartaric  acid)  หรือกรดชนิดอื่น ๆ เพื่อชวยให

ความเปนกรดเพิ่มข้ึน ซึ่งนอกจากเปนการชวยปรับสภาพความเปนกรด-ดาง  ใหเหมาะสมตอการเจรญิของ

ยีสตในกระบวนการหมักแลวยังชวยปรับรสชาติของไวนใหมีลักษณะตามที่กําหนดไว  และชวยใหสารบาง

ชนิดในไวนมีความคงตัว 

ปริมาณกรดทัง้หมด หมายถงึ  ปริมาณกรดที่สามารถไตเตรทไดซึ่งเปนผลรวมจากกรดแตละชนิด

ที่อยูในผลไมหรือไวน  ในการศึกษาครั้งนีไ้ดทําการวัดปริมาณกรดทั้งหมดในตัวอยางโดยการไตเตรทกับ

สารละลายดางมาตรฐาน 
1.1  วสัดุอุปกรณ 

1) สารละลายตวัอยาง 
2) ปเปตขนาด  5  มิลลิลิตร 

3) ฟลาสกขนาด  250  มิลลิลิตร 

4) บิวเรท 
 1.2  สารเคม ี

1) น้ํากลัน่ที่ตมเดือด  500  มลิลิลิตร 

2) Phenolphthalein 

3) สารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) เขมขน 0.1 นอรมอล 
1.3  วธิีการทดลอง 

1) ปเปตตัวอยาง  5  มิลลิลิตร  ลงในฟลาสกขนาด  250  มลิลิลิตร 

2) เติมน้ํากลั่นทีต่มใหเดือดเพือ่ไล  CO2  ออก  100  มิลลิลิตร 

3) หยด  phenolphthalein  1  เปอรเซ็นต  3-5  หยด  เปน indicator  แลวไตเตรทกับสาร 

ละลายมาตรฐาน  NaOH  0.1  N  เมื่อถึงจุดยุติ (end  point)  จะมีสชีมพูออน 

4)  นาํมาคาํนวณหา  total  acid   
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 1.4  วธิีการคํานวณ 
  

%  Total  acidity  (gm/100  ml.)        =    

  

โดยกําหนดให 

  V     =  ปริมาณสารละลาย  NaOH  0.1  N  ที่ใชในการไตเตรทจนถึง  end  point   

  N     =  normality   ของสารละลายมาตรฐาน 

U     =  ปริมาณของตัวอยางทีน่ํามาไตเตรท  (มิลลิลิตร)   

MW  = น้ําหนกัโมเลกุลของกรดที่ตองการจะหา 

 
2.  การวิเคราะหปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายได  โดยใช  Hand  refractometer 
     ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได (total soluble solid, 0Brix) ปกติแลว soluble solid  ในน้าํ

ผลไมและในไวน 90 เปอรเซ็นต จะเปนพวกน้าํตาล  ดังนัน้คาที่อานไดจึงเปนองศาบริกซ  ซึง่หมายถึง

จํานวนกรัมของน้าํตาลซูโครสในน้ําผลไมหรือสารละลาย 100 มิลลิลิตร ปริมาณที่วิเคราะหไดเปนดัชนทีี่

บอกคาโดยประมาณวาไวนที่ไดจะมีปริมาณแอลกอฮอลสูงหรือตํ่าเพียงใด 

 
 2.1  การใช  Hand  refractometer 

รีแฟรกซโตมิเตอรทํางานโดยอาศัยหลักการหักเหของแสง  วัดปริมาณสารในรูปสารละลาย

ของแข็งซึ่งสวนใหญเปนน้าํตาล  ดงันัน้ถาน้าํตาลมากคาบริกซที่อานไดจะใกลเคยีงความจริง  แตถามี           

น้ําตาลเหลืออยูนอยหรือในตัวอยางที่อยูระหวางกระบวนการหมัก  หรือผลิตภัณฑไวนจะมีสารอื่น ๆ  

หลายชนิดโดยเฉพาะแอลกอฮอลซึ่งจะมผีลตอการหักเหของแสง  ทําใหคาที่อานไดไมถูกตองตามความ

เปนจริง 

(V)  (N)  (MW)  (100) 
         (1000)  (U) 
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ภาพที่ ก.1 เครื่องรีแฟกซโตมิเตอร (Hand refractometer) 

 

3.  การวิเคราะหหาปริมาณของแอลกอฮอลโดยวิธ ี Ebulliometric  analysis 

       การวิเคราะหหาปริมาณแอลกอฮอลสามารถทําไดหลายวิธี  เชน  การวิเคราะหโดยใชเครื่องกาซ

โครมาโทรกราฟหรือการวิเคราะหโดยใช  Ebulliometer  ในการศึกษาครั้งนี้วิเคราะหโดยใช  Ebulliometer  

ดังนี้ 

 
3.1 หลักการ  
ในการหาปริมาณแอลกอฮอลโดยวิธีนี้  จะใชหลักการวัดจุดเดือด  (bolling  point)  ของสาร

ตัวอยางที่ลดลงเมื่อเทียบกับจุดเดือดของน้ําบริสุทธิ์ โดยถาปริมาณของแอลกอฮอลในสารตัวอยางเพิ่มข้ึน 

ซึ่งจะทําใหจุดเดือดของสารตัวอยางลดลงจากจุดเดือดของน้ําบริสุทธิ์มากข้ึน  จากหลักการนี้เองจึงมีการ

พัฒนาเครื่องมือสําหรับวัดปริมาณแอลกอฮอลข้ึน เรียกวา อีบลูลิโอ-มิเตอร (Ebulliometer)  ดังภาพที่ 1  

ซึ่งนิยมนํามาใชในอุตสาหกรรมสุรากลั่นและอุตสาหกรรมเครื่องดื่มแอลกอฮอลอ่ืน ๆ เพราะเปนเครื่องมือที่

ใชงายใหความสะดวกและรวดเร็วในการวิเคราะห 
 
3.2  วสัดุอุปกรณ 

1) เครื่องอีบลูลิโอมิเตอร 
2) กระบอกตวงขนาด  50  มิลลิลิตร 

 
 3.3  สารเคม ี

1) น้ํากลัน่บริสุทธิ์ (double  distilled  water) 
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2) น้ําเย็นหรือน้าํแข็ง 
3) 1%(w/v)  NaOH : ชั่งเกล็ดโซเดียมไฮดรอกไซดมา  1  กรัม  ละลายน้ําแลวปรับปริมาตร 

ใหครบ  100  มิลลิลิตร  ดวยน้ํากลั่น 
 
3.4  วธิีการทดลอง 

  การหาจุดเดือดของนําบริสุทธิ ์

  1)   ตวงน้าํบริสุทธิ์  30  มิลลิลิตร  หรือใชหลอดที่มากับเครื่องมือโดยตวงใหถึง  

“EAU”  ใสลงในboilling  chamber  (A) 

         2)  ใสเทอรโมมิเตอร  (C)   ใหปลายอยูเหนือน้ําใน boilling  chamber 

ตมจนกระทั่งเดือดดวยตะเกยีงแอลกอฮอล  (B)  เมื่อถงึจุดเดือดอุณหภูมิจะคงที่ประมาณ  15-30  วินาท ี 

อานอุณหภูมจิุดเดือดของน้ําบริสุทธิ์จากเทอรโมมิเตอร 

         3)  จากจุดเดือดของน้ําบริสุทธิ์ที่อานไดในขอ ข  นําคาที่ไดไปตั้งในแผนอานเปอรเซ็นต

แอลกอฮอล  (Dosage  de l’  Alcool  dans  les  Vins) โดยตั้งจุดเดือดของน้ําบริสุทธิ์ที่อานได  (ดูสเกล

ดานใน)  ใหตรงกับ  0.0%  แอลกอฮอล  (ดูสเกลดานนอก)  หรือตําแหนงที่มีเครื่องหมาย  ดังแสดงในภาพ

ที่ 3 

 

 การหาจุดเดือดของสารตัวอยาง 

1) ตวงสารตัวอยาง  50  มิลลิลติร  หรือใชหลอดที่มากบัเครื่องมือโดยตวงใหถึงขีด  “VIN”   

ใสลงใน  boilling  chamber   

         2)   เติมน้ําเย็นหรือน้าํแข็งลงไปในสวนควบแนน (D)   

         3)   ใสเทอรโมมิเตอรใหปลายอยูเหนือน้าํใน  boilling  chamber   

         4)   ตมจนกระทั่งเดือดดวยตะเกียงแอลกอฮอล  และเมื่อถึงจุดเดือดอุณหภูมิจะคงที่

ประมาณ  15-30  วนิาที  อานจุดเดือดของสารตัวอยางจากเทอรโมมิเตอร 

         5)   อานเปอรเซ็นตของแอลกอฮอลของสารตัวอยาง (ดูที่สเกลนอก)  ที่อยูตรงกับจุดเดือด

ของสารตัวอยางที่อานไดจากขอ  4)  (ดูทีส่เกลใน)  จากแผนอานเปอรเซ็นตแอลกอฮอล 
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ภาพที่ ก.2  ลักษณะของเครื่องอีบลูลิโอมิเตอรซึ่งมีสวนประกอบที่สําคัญคือ  Boilling  chamber (A),  

Alcohol  thermometer (C),  และ  Condensor  (D)  

ที่มา: คณิต  และ  พรเทพ  (2546) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ ก.3 แสดงแผนอานเปอรเซ็นตแอลกอฮอล    

ที่มา: คณิต และ พรเทพ (2546) 
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3.5   ขอควรปฏิบัติ 
1) ควรลางทําความสะอาด  boiling  chamber  ทุกครัง้ที่เปลี่ยนวิเคราะหสารตัวอยาง 

2) ในสวนของ  boiling  chamber  ถามีคราบของสารตัวอยางติดอยูใหลางทําความ 

สะอาดดวย  1%  (w/v)  NaOH 

         3)  ถาสารตัวอยางมนี้าํตาลมากกวา  2%  จะมีผลตอคาเปอรเซ็นตแอลกอฮอลที่หาได  โดย

มีผลทําใหจุดเดือดลดลงจะทําใหวัดปริมาณแอลกอฮอลไดมากกวาที่เปนจริง  ซึง่ทาํการแกไขไดโดย 

(1) กลั่นแยกแอลกอฮอลออกมากอน  จากนัน้นาํสวนทีก่ลั่นได  (distillate)  ไปหา 

จุดเดือด  หรือ 
(2) เจือจางสารตัวอยางใหมีปริมาณของน้ําตาลนอยกวา  2 %  แลวจึงนําไปหาจุดเดือด  หรือ 

(3) หาปริมาณน้ําตาลรีดิวซในหนวย  %  w/v  นํามาคณูดวย  0.05  (คาคงที่)  แลว 

นําไปหกัลบออกจากเปอรเซ็นตแอลกอฮอลที่หาได 

4)  ในกรณทีี่สารตัวอยางเมือ่ตมแลวเกิดฟองขึ้น  ใหปองกันโดยการเติม  Tween  80  หรือ

สารปองกนัการเกิดฟองชนิดอื่นลงไป  1-2  หยด  กอนเริม่ตนการทดลองหาจุดเดือดของสารตัวอยาง 
 

4.   การตรวจนับเซลลยสีตและสปอรของเชื้อรา  โดยใช  Hemacytometer 
Hemacytometer  เปนเครื่องมือที่ใชสําหรับนับเม็ดเลือด  แตนําไปประยุกตใชในการนับจํานวน        จุลิ

นทรียและสปอรของเชื้อรา เคร่ืองมือนี้เปนสไลดมีชองแบงไวแนนอนและมีขอบยกสูงจากบริเวณขีด  เมื่อ

ปดดวยกระจกปดสไลด  ขอบนี้จะรองรับกระจกปดสไลดไว  ทําใหเกิดระยะหางกระจกสไลดในบริเวณที่มี

ขีดเปนความลึกได 0.1  หรือ 0.2 มิลลิเมตร แลวแตบริษัทผูผลิตขีดแบงที่กําหนดไวประกอบดวยชอง   

ส่ีเหลี่ยมจตุรัสใหญ 25 ชอง แตละชองมีขนาด 0.2 x 0.2  ตารางมิลลิเมตร (mm2) ดังนั้นของเหลวที่บรรจุ

อยูในแตละชองเล็กจะมีปริมาตร 0.00025 (0.05 x 0.05  x 0.1)  ลูกบาศกมิลลิเมตร (mm3) เครื่องมือนี้จะ

มีกระจกปดสไลดซึ่งมีขนาดและความหนาเฉพาะ  ไมควรใชกระจกปดสไลดอ่ืนเนื่องจากน้ําหนักของ

กระจก จะมีผลทําใหปริมาตรภายในชองระหวางสไลดกับกระจกผิด และเมื่อใชกระจกที่หนาไปจะเปน

อุปสรรคตอการโฟกัสของกลองจุลทรรศน 
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ภาพที่ ก.4  แสดง  Hemacytometer  (ก)  และลักษณะของ chamber  ดานตรง  และดานขาง (ข)   

รวมทัง้การวางกระจกปดสไลดบน  chamber 

ที่มา: สุกานดา  และ  ลักขณา  (2546) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
    
ภาพที่ ก.5 แสดงตัวอยางชองสี่เหลีย่มภายในสไลด  บน  Hemacytometer 

ที่มา : สุกานดา และ ลักขณา (2546) 
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ขอกําหนดของความถูกตองแมนยํา 
  ตัวอยางเชื้อจุลินทรียควรเจือจางในระดับที่สามารถตรวจนับจุลินทรียในแตละชอง 

เล็กไดในระหวาง  1-10  เซลล 

 
4.2   การตรวจนับ 

1) ลางเครื่องมือใหสะอาด  เช็ดใหแหง 

2) ปดทับบริเวณกลางของ  Hemacytometer  ดวยกระจกปดสไลด 

3) ผสม  cell  suspension  ของจุลินทรียที่จะนํามานบัจํานวนใหดี  ใชปเปตที่มีปลาย  tip   

หรือ  capillary  tube  ดูด  cell  suspension  แตะปลายปเปตดานแหลมทีม่ีชองระหวางสไลดและกระจก

ปดสไลดใวหตัวอยางซึมเขาไปในบริเวณชองใตกระจกปดสไลด 

4) ตรวจนับจํานวนยีสตหรือสปอรของรา  โดยใชกําลงัขยายของเลนสวัตถุ  40x 

5) นับจํานวนจุลินทรียในแตละชองเล็ก  ควรตรวจนับจํานวนจุลินทรียทั้งสิ้นไมนอยกวา  

10  ชอง 

 
4.3   การคํานวณปริมาณจุลินทรีย 

          รวมจาํนวนทีน่ับจากแตละชองเล็กหารดวยจํานวนชองที่นับทัง้หมด  จะไดคาเฉลี่ยของ

จํานวนจุลินทรียตอหนึง่ชองเล็ก  เชน  นับเซลลทั้งหมด  10  ชอง  รวมได  500  เซลลหารดวย  10  จะได

คาเฉลี่ย  =  50  เซลลตอชองเล็ก 

          การคํานวณจาํนวนจลุินทรียตอตัวอยาง  1  มิลลิลิตร  ไดดังนี ้

ตัวอยาง  0.00025  ลูกบาศกเซนติเมตร(ปริมาตรของแตละชอง)  มีจุลินทรีย  =  50  เซลล                         

ตัวอยาง 1  มลิลิลิตร   =   50  x  103 

                      0.00025 

                       =  2  x  106   เซลลตอมิลลิลิตร 
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ภาพที่ ก.6  แสดงรูปของ  Wine  yeast  ในชองกลางของ  grid (25ชอง)  โดยใชกําลังขยาย  100  เทา (ก)  

และใชกําลังขยาย  400  เทา (ข) 

ที่มา : สุกานดา และ ลักขณา (2546) 

 

 



 119

ภาคผนวก ข แบบทดสอบดานประสาทสัมผัส 
 

ตาราง ข.1 แบบฟอรมการประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัสสําหรับผูทดสอบชิมใหม 

ชื่อผลิตภัณฑ........................................................ 

ผูชิม...................................................................................................... 

สถานที่ชิม............................................................................................. 

วันที่....................................................................................................... 

เวลา...................................................................................................... 

ตัวอยางไวน องคประกอบ 
A B C D E F G H 

สี (0–2)         

ความใส (0–2)         

กลิ่น (0–4)         

รสชาติ (0-12)         

รวม (0-20)         

 
ตาราง ข.2 แบบฟอรมการประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัสสําหรับผูเชี่ยวชาญ 

Wine Tasting  No…………………..  

Venue…………………………………………………….Date…………..  

Taster……………………………………………………………………   

To Be Perfect  

Parameter 

Full 

Score 

Average 

Score 

 

To 

Reduce 

To 

Increase 

To 

Remain 

 

Guideline 

Sight 2      

Nose 5      

Palate 6      

Finish 3      
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Overall 4      

Total 20      

 
Comment :……………………………………………………………………….................. 
………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………… 
 
ตาราง ข.3 แบบฟอรมการใหคะแนนในการประกวดไวน 

Taster’s Name…………………………………………………………… Date…………..  

Code Wine 

type 

Clarity 

(10 pts) 

Color 

(10 pts) 

Odor/Aroma 

(30 pts) 

Taste 

(40 pts) 

Overall 

(10 pts) 

Total 

(100 pts) 

Comment 

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

         

Quality Classification Levels: 70-79 pts = Good quality wine, Bronze medal 

 80-89 pts = Very good quality wine, Silver medal 

 90-100 pts = Excellent quality wine, Gold medal 
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ภาคผนวก  ค การตรวจสอบคุณภาพไวนตามมาตรฐานผลิตชมุชน (มผช.) 
 

1.  การวิเคราะหปริมาณเอทานอลและเมทานอล 
 1.1  หลกัการ 

เอทานอลและเมทานอล  เปนสารที่ถูกผลิตขึ้นโดยยีสตในระหวางกระบวนการหมักสารเหลานีถ้ามี

ปริมาณมากเกินไปก็จะเปนอันตรายตอสุขภาพได  ดังนั้นมาตรฐานอุตสาหกรรมสุรา (มอก. 2087-2544) 

จึงไดมีการกําหนดปริมาณของสารเหลานี้ไว ใหมีเอทานอลไมเกิน 15 % v/v และเมทานอลไดไมเกิน  420  

มิลลิกรัมตอลิตร   

 การวิเคราะหปริมาณเอทานอลและเมทานอล  ใชสารมาตรฐานภายใน  (internal  standard)  

เปรียบเทียบ  วิธีการคือ  ใชสารชนิดหนึ่งที่ไมใชสารชนิดเดียวกับสารละลายตัวอยางแตใสเพิ่มลงไปในสาร

ตัวอยางเพื่อชวยลดความผิดพลาดที่อาจเกิดขึ้นในการวิเคราะห  เนื่องจากในการฉีดสาร      ตัวอยาง

เดียวกันในแตละครั้งดวยปริมาตรเทา ๆ  กัน  อาจไดพีคที่มีขนาดไมเทากันก็ได  ทั้งนี้อาจมาจากหลาย

สาเหตุ  เชน  การเปลี่ยนแปลงอัตราสวนของสารประกอบในวัฏภาคไหล  การเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิ

ระหวางการวิเคราะหในแตละครั้ง หรือความผิดปกติของคอลัมน  เปนตน  สารละลายมาตรฐานภายใน

ควรมีคุณสมบัติทางกายภาพ  และเคมีที่ใกลเคียงกับสาร   ตัวอยาง  เชน  มีสูตรโครงสรางที่เหมือนกัน  แต

พีคของสารละลายมาตรฐานภายในและพีคของสารตัวอยางตองแยกจากกันไดอยางสมบูรณ สารที่ใชเปน

สารมาตรฐานภายในตองมีความบริสุทธิ์สูง  มีความคงตัว  ไมทําปฏิกิริยากับสารตัวอยางหรือวัสดุที่บรรจุ

ภายในคอลัมน  หรือคอลัมน  เมื่อใชสารมาตรฐานภายใน  ในการวัดปริมาณสารตัวอยางควรใชความ

เขมขนที่ใกลเคียงกับความเขมขนของตัวอยาง   

 หลักการทําเสนมาตรฐานภายในทําโดยเติมสารมาตรฐานภายในใหมีปริมาณเทากัน  ลงใน

สารละลายมาตรฐานที่ตองการวิเคราะห  ซึ่งสารมาตรฐานที่ตองการวิเคราะหนี้มีปริมาณตาง ๆ  กัน ดังนั้น

จะเห็นไดวาสารมาตรฐานภายในมีปริมาณคงที่ใ นขณะที่สารมาตรฐานที่ตองการวิเคราะหจะมีปริมาณ

ตาง ๆ  กัน  จากนั้นวัดคาอัตราสวนระหวางพื้นที่ใตพีคของสารมาตรฐานที่ตองการวิเคราะหกับพื้นที่ใตพีค

ของสารมาตรฐานภายใน หรืออาจใชอัตราสวนของความสูงของสารดังกลาวก็ได  ตอความเขมขนของสาร

มาตรฐานที่ตองการวิเคราะห  
 1.2  สารเคมี 
 1)  โพรพานอล  (propa-1-ol  หรือ  propanol,  HPLC  grade) 

2)  เอทานอล (ethanol,  HPLC  grade) 

3)  เมทานอล  (methanol, AR  grade)  
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4)  เพนทานอล  (pentanol,  AR  grade)  
 1.3  เครื่องมอืและอุปกรณ 

1) Gas  chromatography  

2) คอลัมน  ความยาว  30  เมตร  ขนาดเสนผาศูนยกลาง  0.25  มิลลิเมตร  ความหนาของ 

แผนฟลมที่เคลือบ  0.25  ไมโครเมตร 

3) ตัวตรวจวัด  ชนิดเอฟไอดี  (flame  ionization  detector,  FID) 

4) เครื่องประมวลผล : CR  7  Ae  plus 
 1.4  การเตรยีมสารละลาย 
 1)  วิธกีารเตรยีมสารละลายมาตรฐานและสารตัวอยาง  สําหรับวเิคราะหปริมาณเมทานอล   

  1.1)  เตรียมสารละลายมาตรฐานเมทานอล  ใหไดความเขมขนเปน  3.0,  1.5,  0.81,  

0.162  และ  0.081  กรัมตอลิตร 

  1.2)  เตรียมสารละลายมาตรฐานภายในโดยใช  เพนทานอล  ใหไดความเขมขนที่  0.81  

กรัมตอลิตร  (ไมใชบิวทานอลหรือโพรพานอลเปนสารละลายมาตรฐานภายใน  เนื่องจากในสารตัวอยางมี

บิวทานอลและโพรพานอลอยูดวย) 

  1.3)  ผสมสารละลายมาตรฐานภายในตอสารละลายมาตรฐานทีเ่ตรียมไว  ในสัดสวน 

1:10  (โดยปริมาตร)  ซึง่จะไดจํานวน  5  ความเขมขน 

  1.4)  ฉีดสารเขาเครื่องกาซโครมาโทรกราฟ  1  ไมโครลติร  ทัง้  5  ความเขมขน  ซึง่จะได

สารเสนมาตรฐาน 

  1.5)  ผสมสารละลายมาตรฐานภายในกบัสารตัวอยาง  ในสัดสวน  1 : 10  (โดยปริมาตร)  

แลวฉีดสารตัวอยางเขาเครื่องกาซโครมาโทรกราฟ 1 ไมโครลิตร  ทําการคํานวณความเขมขนของเมทานอล 

2)  วิธกีารเตรยีมสารละลายมาตรฐานและสารตัวอยาง  สําหรับวเิคราะหเอทานอล   

 เนื่องจากเอทานอลมีปริมาณในสารตัวอยางที่เปนสุราแชอยูสูง  ดังนัน้  จึงทําการวเิคราะหแยก

จากเมทานอล  แตใชหลักการเตรียมสารละลายมาตรฐานเอทานอลและสารมาตรฐานภายใน  (โพรพา

นอล)  เดยีวกนั 

 หมายเหต ุ เนื่องจากสารตัวอยางทีเ่ปนสรุาแช  เชน  ไวนผลไม  จะมนี้ําตาลและสารที่ไมระเหย

อยูสูง  ดังนั้นกอนนํามาวิเคราะหดวยเครื่องกาซโครมาโทรกราฟ  ตองทําการกลัน่ตัวอยางกอนนํามา

วิเคราะหทกุครั้ง 
 1.5  สภาวะที่ใชวิเคราะหปริมาณเอทานอลและเมทานอล 

1) กาซพาหะ : ฮีเลียม 
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2) ความดันคอลมัน : 54  kpa 

3) ความเร็วเชิงเสน  (linear  velocity)  : 31.42  เซนติเมตรตอนาท ี

4) การไหลในคอลัมน  (colum  flow) : 1.08  มิลลิลิตรตอนาท ี

5) อัตราการไหลทั้งหมด : 24  มิลลิลิตรตอนาท ี

6) อุณหภูมิตําแหนงที่ฉีดสาร : 150 0C 

7) คอลัมน : ZB  wax 

8) โปรแกรมอุณหภูมิคอลัมน : 
(1)  สําหรับการวิเคราะหปริมาณเอทานอลนั้นเริ่มที่  60 0C  เปนเวลา  4  นาที  จากนั้น

เพิ่มอุณหภูม ิ 20 0C  ตอนาทีจนถึง  122 0C  และคงอุณหภูมินี้ไว  1  นาท ี

  (2)  สําหรับการวิเคราะหปริมาณเมทานอล  เร่ิมที่  55 0C  เปนเวลา  6  นาท ี จากนั้นเพิ่ม

อุณหภูมิ  8 0C  ตอนาทีจนถึง  1200C  และคงอุณหภูมนิี้ไว  15  นาท ี จากนัน้เพิ่มอุณหภูมิ  20 0C  ตอ

นาทีจนถึง  150 0C  และคงอุณหภูมินี้ไว  15  นาท ี

9) ตัวตรวจวัด : FID (อุณหภูมิของตัวตรวจวดั : 150 0C) 

10)  อัตราสวนสะพริท  (split  ratio) : 1:10 

11)  เวลาชะ  (retention  time) :  

  (1)   การวิเคราะหเอทานอล 

   เอทานอล  4.94  นาท ี

   โพรพานอล  6.26  นาท ี

  (2)  การวเิคราะหปริมาณเมทานอล    

   เมทานอล  4.8  นาท ี

 
2.  วัตถุเจือปน ไดแก ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด กรดซอรบิก และเบนโซอิก 

เนื่องจากในกระบวนการผลติไมไดเติมกรดซอรบิกและเบนโซอิก จึงไมไดทําการวิเคราะห 
2.1 การวิเคราะหหาปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด  โดยวิธ ี Ripper 

2.1.1 หลกัการ 
ซัลเฟอรไดออกไซดจะอยูในรูปอิสระและอยูในรูปที่จับกบัสารประกอบอื่น  ดังนัน้ตองทําการ 

ยอยซัลเฟอรไดออกไซดที่รวมอยูกับสารประกอบอื่น ๆ ใหอยูในรูปของซัลเฟอรไดออกไซดอิสระกอนดวย

ดาง จากนั้นทาํการไตเตรทหาปริมาณซัลเฟอรไดออกซทั้งหมด ดวยสารละลายไอโอดีน  โดยซัลเฟอรได

ออกไซดที่อยูในรูปของกรดซลัฟูรัส  (H2SO3)  จะทําปฏิกริิยากับไอโอดนีทัง้หมดตามสมการขางลาง 
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ไอโอดีนที่เหลอืจากการทาํปฏิกิริยากับซัลเฟอรไดออกไซดจะทําปฏิกิริยากับนําแปงปรากฏเปนสนี้ําเงิน  ซึง่

เปนจุดสิ้นสุดของปฏิกิริยา 

          H2SO3    +      I2                                   H2SO4    +     2HI 
 2.1.2  วัสดุอุปกรณ 

1) ขวดรูปชมพูขนาด  500  มลิลิลิตร  พรอมจุกยาง 

2) บิวเรตขนาด  25  มิลลิลิตร  หรือ  50  มิลลิลิตร 

3) ปเปตแบบวัดปริมาตร  ขนาด  25  มิลลิลติร 
 
2.1.3  สารเคมี / สารละลาย 

1) ผงโซเดียมไบคารบอเนต  (NaHCO3) 

2) สารละลายไอโอดีนมาตรฐาน  (0.01  N  standard  iodine  solution) 

3) สารละลายน้ําแปง  (1 %  soluble  starch  indicator) 

4) สารละลายกรดซัลฟวริค  (น้าํกลั่นตอกรดซัลฟวริคเขมขน =  3 : 1) 

5) สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด  (1 N  NaOH) 

 
2.1.4  วิธีการทดลอง 

1) ปเปตไวน 25  มิลลิลิตร  ใสลงในขวดรูปชมพู 

2) เติมสารละลาย  1 N  NaOH  ปริมาตร  25  มิลลิลิตร  ปดจุกพรอมแกวงผสมใหเขากัน   

ตั้งทิง้ไว  10  นาที  เพื่อใหเกิดการยอยอยางสมบูรณ 

3) เติมสารละลายน้ําแปง  5  มลิลิลิตร   

4) เติมสารละลายกรดซัลฟูริค  ลงไป  5  มิลลิลิตร 

5) ไตเตรทดวยสารละลายไอโอดีนมาตรฐานอยางรวดเร็ว  เมื่อถึงจุดสิน้สุดจะปรากฏเปนส ี

น้ําเงินของน้าํแปงประมาณ  20  วนิาท ี จดปริมาตรของสารละลายไอโอดีนที่ใช  นําไปคํานวณปรมิาณ

ซัลเฟอรไดออกไซด 
2.1.5  วิธีการคํานวณ 
       

ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด    =    

(มิลลิกรัมตอลิตร ,  ppm) 

โดย  V1  =  ปริมาณของสารละลายไอโอดนีมาตรฐานที่ใชไปจากการไตเตรท  (มิลลิลิตร) 

V1N1  x  32  x  1000 

              Vs 
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        N1  =  ความเขมขนของสารละลายไอโอดีนมาตรฐาน 

        Vs  =  ปริมาตรของตัวอยางไวนที่ใช  (มิลลิลิตร) 
2.1.6  การเตรียมสารละลาย 
       1)  สารละลายไอโอดีนมาตรฐาน 

 (1)  สารละลายสตอกไอโอดีนมาตรฐาน  (0.1 N  stock  iodine  solution) : ชั่งเกล็ด

ไอโอดีน  (I2)  1.29  กรัม  และ  KI  2.5  กรัม  ใสลงในขวดวัดปริมาตรขนาด  100  มิลลิลิตร  ใสน้ํากลัน่ลง

ไป  10  มิลลิลิตร  ผสมจนละลายหมด  แลวจึงปรับปริมาตรใหครบ  100  มิลลิลิตร  ดวยน้ํากลัน่  (เก็บใน

ขวดสีชา) 

   (2) สารละลายไอโอดีนมาตรฐาน  (0.01 N  working  iodine  solution) : นําสาร  

ละลายไอโอดนีมาตรฐานมาเจือจาง  โดยปเปตมา  10  มิลลิลิตร  ใสลงในขวดวัดปริมาตรขนาด  100  

มิลลิลิตรเติมน้ํากลัน่และปรับปริมาตรจนครบ  100  มิลลิลิตร  นาํมาไตเตรทหาความเขมขนทีถู่กตองกับ

สารละลายปฐมภูมิโซเดียมไธโอซัลเฟต  (primary  sodium  thiosulfate)  ซึ่งปฏิกิริยาจะเกดิขึ้นตาม

ปฏิกิริยาตอไปนี ้

 

  2Na2S2O3   +   I2                           2Nal   +   Na2S4O6 

 

  (3) สารละลายปฐมภูมิโซเดยีมไธโอซัลเฟต  :  ชั่ง  2Na2S2O3  (analytical  grade)  มา

อยางละเอียด  โดยใหมนี้าํหนักใกลเคยีง  0.30  กรัม  และจดน้ําหนกัทีถู่กตองแนนอนไว เพื่อนาํไป

คํานวณหาความเขมขนจากสมการ  นาํมาละลายในน้ํากลั่น  50  มิลลิลิตร  เติมผงโซเดียมไบ-คารบอเนต

ลงไปเล็กนอย  แลวปรับปริมาตรใหครบ  100  มิลลิลิตรดวยน้าํกลัน่ 

 

 ความเขมขนของสารละลายปฐมภูมิโซเดียมไธโอซัลเฟต (N)  =     W (กรัม)  x  P(%) 

158.1 x  10 

โดย  W  =  น้าํหนักที่ถูกตองที่ชัง่ไดในขอ  3)  หนวยเปนกรัม 

        P   =  เปอรเซ็นตความบริสุทธิ์ของสารโซเดียมไธโอซัลเฟต 

    (ควรมีความบริสุทธิ์มากกวา  99.5%)  
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  (4)  ไตแตรทหาความเขมขนของสารละลายไอโอดีนมาตรฐานกับสารละลายปฐมภูมิ

โซเดียมไธโอซลัเฟตปริมาตร  10  มิลลิลิตร  จากนัน้นําปริมาตรของสารละลายไอโอดีนที่ใชไปคํานวณหา

ความเขมขนของไอโอดีนตามสมการ 

   ความเขมขนของสารละลายไอโอดีน (N1)  =   N  x  10 

                 V 

โดย   N  =  ความเขมขนของสารละลายปฐมภูมิโซเดียมไธโอซัลเฟตทีค่ํานวณได 

จากขอ  3)  ในหนวยนอรมอล  (N) 

            V  =  ปริมาตรของสารละลายไอโอดีนมาตรฐานหนวยเปนมิลลิลิตร 

                  (5)  ความเขมขนของสารละลายไอโอดีนมาตรฐานหนวยเปนมิลลิลิตร  จะถูกนําไปใช

แทนคาหาปรมิาณซัลเฟอรไดออกไซด 

        2)  สารละลายน้ําแปง  

             ชัง่  soluble  starch  มา  10  กรัม  ใสในบกีเกอรตวงน้ํากลั่น  1  ลิตร  ใสลงไป  ตม

สารละลาย  จนเดือดและผสมใหผงแปงละลาย  ทําใหเยน็ลงทีอุ่ณหภูมิหองกอนนําไปใช  (ควรเก็บ

สารละลายนี้ไวในตูเยน็ที่  4  องศาเซสเซยีส  ถาสารละลายขุนใหทิง้และเตรียมใหม) 

        3)  สารละลายกรดซัลฟูริค 

             เจือจางกรดซัลฟูริคเขมขน  1  สวนปริมาตรกับน้ํากลัน่  3  สวนปริมาตร   

        4)  สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด  (1 N  NaOH) 

             ชัง่ NaOH มา 40 กรัม ละลายน้าํปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร ดวยน้าํกลัน่ในขวดวัด

ปริมาตร 
2.1.7  ขอควรปฏิบัติ 

  1)  สารละลายไอโอดีนมาตรฐานจะตองเก็บไวในขวดสีชา  และตรวจสอบความเขมขนทกุ

คร้ังที่ทาํการทดลอง 

  2)  อาจเติมผงโซเดียมไบคารบอเนตลงไปในขั้นตอนการเติมน้าํแปงเพื่อทําใหสีของไวนจาง

ลง 

  3)  การทําสารละลายใหเปนกรดดวยสารละลายกรดซัลฟูริค  จะชวยปองกนัการ

เกิดปฏิกิริยาระหวางไอโอดนีกับสารพวกโพลีฟนอล  (polyphenol)  ในไวน  จะทาํใหคาที่ไตเตรทไดถูกตอง

และแมนยาํมากขึ้น 
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           4)  การหาปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดโดยวิธนีี้  จะมีความคลาดเคลื่อนอยูในชวง  ± 7  

มิลลิกรัมตอลิตร  ซึ่งยอมรับไดในการวิเคราะหไวนที่ทาํประจํา  (routine  winery  analysis) 

 
3.  การวิเคราะหสารปนเปอน ไดแก คอปเปอร เหล็ก และตะกั่ว 
        การวิเคราะหโลหะในไวนทําไดหลายวิธี  เชนใชวิธีดั้งเดิมซึ่งประกอบไปดวยการยอยแลว

ตกตะกอน  หรือใชวิธีทางสเปกโทรเมทรี  (spectrometry)  โดยเลือกลิแกนดที่ เหมาะสมเพื่อเกิด

สารประกอบเชิงซอนกับโลหะ แลววัดคาการดูดกลืนแสง ในปจจุบันการวิเคราะหโลหะโดยเทคนิคอะตอม

มิกแอปชอรพชันสเปกโทรเมทรี (atomic absorption soectrometry, AAS) ซึ่งมีความไวในการวิเคราะหสูง  

สามารถวิเคราะหปริมาณธาตุไดสูงถึง 60 ธาตุ ซึ่งในการทดลองครั้งนี้ทําการวิเคราะหโลหะตาง ๆ  ไดแก  

ทองแดง  เหล็กและตะกั่วโดยใช  เทคนิค  AAS  ดังตอไปนี้ 
3.1  หลกัการวิเคราะหโดย  AAS  

         เปนการวิเคราะหธาต ุ โดยวัดการดูดกลืนคลื่นแสงของอะตอมอิสระที่กลายเปนไอของธาตทุี่

สนใจ  อะตอมอิสระของธาตุจะดูดกลืนคลื่นแสงจากแหลงกําเนิดคลื่นแสงเฉพาะของแตละธาตุ  ปริมาณ

แสงที่ถกูดูดกลืนจะมีความสัมพันธกับปริมาณหรือความเขมขนของธาตุทีท่ําการวิเคราะหตามกฏของแลม

เบริ์ด-เบียร  (Lambert-Beer’s  Low)  คือ 

log       =  A  =  εbc 

   

  เมื่อ  I0  =  ความเขมแสงเมือ่เร่ิมตน 

          I   =  ความเขมแสงภายหลงัการดูดกลืนโดยธาต ุ

         A   =  คาการดูดกลืนแสง  (absorbance) 

 ε   =  molar  absorbtivity  เปนคาคงที่ของแตละธาต ุ

  b   =  ความกวางของเซลลหมายถงึความกวางของเปลวไฟ 

  c   =  ความเขมขนของปริมาณธาต ุ

      

 

  

Light  source         ของเทคนิค  AAS  จะเปน  Hallow  cathode  lamp 

 Atomizer      เปนสวนทีส่ารละลายตวัอยางถูกทําใหเปนอะตอมอสิระอาจเปน 

           I0 

           I 

Light  source Atomize Monochomator Detector Data  processor 
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                                          burner  (ในกรณีใชเปลวไฟ) หรือ  quart  charmber  

                                          (ในกรณีของ ไฮไดรด)  ฯลฯ 

 Monochormator    จะทําหนาที่เลือกความยาวคลื่นที่ตองการ 

 Detector      เปนสวนตรวจวัดความเขมขนแสง  ไดแก  หลอดโฟโตมัลติพลายเออร 

 Data  processor    เปนสวนประมวลสัญญาณการวเิคราะห 
3.2  สรุปขั้นตอนการวเิคราะหโดย  AAS  เปนดังนี ้

 สารละลายตัวอยางที่กรองแลวจะถูกดูดเขาสูเครื่อง AAS โดย nebulizer สารละลายตัวอยางจะ

ถูกทําใหแตกเปนละออง (aerosol) ภายใน spray chamber ละอองขนาดใหญจะถูกกําจัด (drain) ออก

จากระบบ ในขณะที่ละอองขนาดที่เหมาะสมจะผสมกับแกสที่เปนเชื้อเพลิง  (fuel  gas)  และแกส               

ออกซิแดนท  (oxidants)  แลวผานเขาสูชอง  (slot)  ของตะเกียงซึ่งจะถูกจุดเปนเปลวไฟ ความรอนจาก

เปลวไฟจะกําจัดตัวทําละลาย และทําใหละอองตัวอยางแตกเปนอะตอมอิสระ  และอะตอมอิสระจะ

ดูดกลืนคลื่นแสงจาก  Hallow  cathode  lamp  คลื่นแสงเมื่อผานเปลวไฟจะถูกตรวจวัดโดยหลอดโฟโต          

มัลติพลายเออร (photomultiplier tube) จะมีสวนประมวลสัญญาณออกมาเปนคาการดูดกลืนแสงตอไป 

 Hallow  cathode  lamp  เปนแหลงกําเนิดแสงแบบเสน  (line source)  ใชเปนแหลงกําเนิดแสง

ของเทคนิค  AAS  Hallow  cathode  lamp  เปนหลอดปดทําดวยแกว  ภายในบรรจุแกสเฉี่อย  เชน  

อารกอน  (Ar)   นีออน  (Ne)  ที่มีความดัน  1- 5  torr  มีข้ัวแอโนด  (anode)  ที่ทําดวยทังสเตน (W) และมี

ข้ัวแคโทด (cathode) ที่เปนรูปทรงกระบอกถวยที่ทําดวยโลหะหรือเคลือบดวยผงของโลหะที่เปนธาตุที่

ตองการวิเคราะห ซึ่งจะใหสเปกตัมและความยาวคลื่นที่ตองการได  หนาตางของ Hallow cathode lamp 

อาจทําดวยซิลิกาหรือควอซท (quartz) ขึ้นอยูกับความยาวคลื่นแสงที่โลหะนั้น ๆ  คายออกมา 

 เปลวไฟที่ใชใน  AAS  มีหลายประเภทตามการเลือกคูของแกสเชื้อเพลิงและแกส                   ออก

ซิแดนทซึ่งจะใหอุณหภูมิตางกัน แตที่นิยมใชใน AAS คือ air-acetylene และ nitrous oxide  acetylene  

อยางไรก็ตามธาตุทุกตัวที่สามารถวิเคราะหโดย  AAS  ได  ไมสามารถที่จะใชเปลวไฟเพื่อเปนอะตอมอิสระ

ไดโดยตรงทุกธาตุ มีบางธาตุที่สามารถรวมตัวกับออกซิเจนแลวกลายเปนอิสระไดยาก จึงจําเปนตองทําให

แตกตัวในบรรยากาศที่ปราศจากออกซิเจน ธาตุเหลานี่ไดแก   สารหนู  (asenic,  As)                 แอนติ

โมนี  (antimony,  Sb)  ดีบุก  (tin,  Sn)  ซีลีเนียม  (selenium,  Se)  และบิสมัท (bitmuth, Bi)            

วิธีการที่ทําใหธาตุเหลานี้เปนอะตอมอิสระในบรรยากาศที่ปราศจากออกซิเจน  จะอาศัยปฏิกิริยาการ

เตรียมใหธาตุเหลานี้เปนสารประกอบไฮไดรด  (hidride)  จึงเรียกวธิีการนี้วาวิธีทําใหเกิดไฮไดรด  (hydride  

generation) 



 129

 วิธีทําใหเกิดไฮไดรด จะอาศัยการรีดิวซธาตุที่ตองการวิเคราะหดวย sodium borohydride  ใน

สารละลายกรด  แลวผานแกสเฉื่อยเขาไปในภาชนะหรือ  cell  ที่ทําใหเกิดปฏิกิริยาเพื่อพาสารประกอบไฮ

ไดรดที่เกิดขึ้นเขาไปใน chamber ที่ทําดวย quartz ซึ่งมีอุณหภูมิสูง (หลายรอยองศา)  จากเตาเผาหรือ

เปลวไฟของไฮโดรเจน สารประกอบไฮไดรดจะแตกตัวเปนอะตอมอิสระอยูภายใน  chamber ซึ่งจะดูดกลืน

แสงจาก  Hallow  cathode  lamp  เชนเดียวกับเทคนิคที่ใชเปลวไฟในการทําใหเกิดอะตอมอิสระ 
3.3  การทําปริมาณวิเคราะหโดย  AAS 

 1)  วิธกีราฟมาตรฐาน  (calibration  methode) 

   เตรียมสารละลายมาตรฐานของโลหะที่ตองการวิเคราะหใหมีความเขมขนตางกัน  

(ประมาณ   4 – 5  คาความเขมขน)  แลววัดคาการดูดกลืนคล่ืนแสง  นําคาที่ไดมาสรางกราฟมาตรฐาน  

(พล็อตระหวางคาการดูดกลืนคลื่นแสงกับความเขมขน)  นําคาการดูดกลืนคลื่นแสงของตัวอยางไป

คํานวณความเขมขนจากกราฟมาตรฐาน  กราฟมาตรฐานใชไดเฉพาะครั้งเทานั้น  ตองสรางใหมทุกครั้งที่

วิเคราะห 

 2)  วิธกีารเติมสารมาตรฐาน  (standard  addition  method) 

  วิธีนี้จะชวยแกปญหาขององคประกอบและสารรบกวน  (interference)  ไดดี  การ

วิเคราะหทําโดยเติมสารละลายมาตรฐาน  ของโลหะที่ตองการวิเคราะหที่ทราบปริมาณที่แนนอนลงไปใน

สารละลายตัวอยาง  โดยเติมสารละลายมาตรฐานอยางนอยที่สุด  3  คาความเขมขนที่แตกตางกัน  แลว

วัดคาการดูดกลืนคลื่นแสงของสารละลายที่เตรียม  และพล็อตกราฟระหวางคาการดูดกลืนคลื่นแสงกับ

ความเขมขนของสารละลายที่เติมลงไป  ปริมาณโลหะที่ตองการวิเคราะหในตัวอยางหาไดจากการลาก

กราฟไปตัดแกน  X  เมื่อคาของแกน  Y = 0  
3.4  สารเคม ี

 สารละลายมาตรฐานโลหะ (Pb, Cu และ Fe) เขมขน 1000 มิลลิกรัมตอลิตร  มีความบริสุทธิ ์  ใน

ระดับ  spectrosol  grade  จากบริษทั  Carlo  Erba 
3.5  เครื่องมอื 

        1)  Flame  Atomic  Spectrometer : AAnalyst  100  Atomic  Spectrometer : Perkin  

Elmer 

        2)  FI – MHS  สําหรับ  Hydride : FIAS  100  และ  Aanalyst  300  Atomic  Spectrometer 

: Perkin  Elmer 
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3.6  สภาวะที่ใชของ  AAS 
 
ตารางที่ ค.1  แสดงสภาวะการใชเครื่อง  AAS 

ธาตุ 
ความยาวคลืน่  

(nm) 
ความกวางของชองแสง 

(slit  width,  nm) 
ชนิดของเปลวไฟ เทคนิค 

Cu 

Fe 

Pb 

324.8 

248.3 

283.3 

0.70 

0.70 

0.70 

Air – acetylene 

Air – acetylene 

Air - acetylene 

AAS 

AAS 

AAS 

 ที่มา :  ศุภลักษณ และคณะ  (2546) 
 
3.7  การเตรยีมเครื่องแกวที่ใชในการวิเคราะห 

        1)  ลางดวยน้าํประปาแลวกลั้วดวยน้าํปราศจากไอออน  (deionized  water)  2  คร้ัง 

        2)  กลั้วดวย 1 % HNO3 แลวกลั้วดวยน้ําปราศจากไอออน 2  คร้ัง  ผึ่งใหแหงกอนนาํมาใช 
3.8  การวิเคราะหทองแดง  (Cu) 
        1)  การเตรียมสารเคม ี

       -  Working  solution  เขมขน  100  มิลลิกรัมตอลิตร 

           ปเปตสารละลายมาตรฐาน  Cu  1000  มิลลิกรัมตอลิตร  ปริมาตร  10  มิลลิลิตร  

ลงใน  volumetric  flask  ขนาด  100  มลิลิลิตร  แลวปรับปริมาตรดวยน้าํปราศจากไอออน 

        2)  วธิีวิเคราะหทองแดง  (วิธี  standard  addition) 

       -   ปเปตตัวอยางทีก่รองแลว  20  มิลลิลิตร  ใส  volumetric  flask  ขนาด  25  

มิลลิลิตร  จํานวน  5  ใบ 

       -  เติมสารละลายมาตรฐาน  Cu  (เขมขน  100  มิลลิกรัมตอลิตร)  ใหไดความเขมขน  

0.0,  1.0,  2.0,  3.0,  4.0  มลิลิกรัมตอลิตร  ลงใน  volumetric  flask  (ทั้ง  5ใบ  ในขอ 1)  ตามลาํดับ 

       -  ปรับปริมาตรเปน  25  มิลลิลิตร  ดวยน้าํปราศจากไอออน 

       -  วัดดวยเครื่อง  AAS 

       -  คํานวณผล  และสรุปผลการวิเคราะห 
3.9  การวิเคราะหเหล็ก  (Fe) 
       1)  การเตรียมสารเคม ี

  -  Working  solution  เขมขน  100  มิลลิกรัมตอลิตร 
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        ปเปตสารละลายมาตรฐาน  Fe  1000  มิลลิกรัมตอลิตร  ปริมาตร  10  มิลลิลิตร  ลง

ใน volumetric  flask  ขนาด  100  มิลลิลิตร  แลวปรับปริมาตรดวยน้ํากลัน่ 

        2)  วธิีวิเคราะหเหล็ก  (วิธ ี standard  addition) 

      -   ปเปตตัวอยางที่กรองแลว  20  มิลลิลติร  ใส  volumetric  flask  ขนาด  25  มลิลิลิตร  

จํานวน  5  ใบ 

   -  เติมสารละลายมาตรฐาน  Fe  (เขมขน  100  มิลลิกรัมตอลิตร)  ใหไดความเขมขน  

0.0,  1.0,  2.0,  3.0,  4.0  มลิลิกรัมตอลิตร  ลงใน  volumetric  flask  

    -  ปรับปริมาตรเปน  25  มลิลิลิตร  ดวยน้ําปราศจากไอออน 

   -  วัดดวยเครือ่ง  AAS คํานวณผล  และสรุปผลการวิเคราะห 
 3.10  การวิเคราะหตะกั่ว  (Pb) 

         1)  การเตรียมสารเคม ี

    -  Working  solution  เขมขน  100  มิลลิกรัมตอลิตร 

       ปเปตสารละลายมาตรฐาน  Pb  1000  มิลลิกรัมตอลิตร  ปริมาตร  10  มิลลิลิตร  ลง

ใน volumetric  flask  ขนาด  100  มิลลิลิตร  แลวปรับปริมาตรดวยน้ําปราศจากไอออน 

          2)  วธิีวเิคราะหตะกั่ว  (วิธี standard addition) 

   -  ปเปตตัวอยางที่กรองแลว  20  มิลลิลติร  ใส volumetric  flask  ขนาด  25  มิลลิลิตร  

จํานวน  5  ใบ 

     -  เติมสารละลายมาตรฐาน  Pb  (เขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร)  ใหไดความเขมขน  

0.0,  1.0,  2.0,  3.0,  4.0  มลิลิกรัมตอลิตร  ลงใน  volumetric  flask  (ทั้ง  5 ใบ  ในขอ 1)  ตามลําดับ 

     -  ปรับปริมาตรเปน  25  มิลลิลิตร  ดวยน้ําปราศจากไอออน 

     -  วัดดวยเครื่อง  AAS 

     -  คํานวณผล  และสรุปผลการวิเคราะห 
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ภาคผนวก ง แบบประเมินสุขลักษณะทีดี่ในการผลิต  
 

ตารางที่ ง.1 ตารางบนัทกึการตรวจสถานที่ผลิตอาหารดานสุขลักษณะทั่วไป (ไมเขาขาย GMP) 

วันที่ ………………………………………นาย, นาง, นางสาว ………………………….………………… 

เจาพนักงานตามความในมาตรา 43 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ไดพรอมกันมาตรวจสถานที่

ผลิตอาหาร ชือ่………………………….............………………………………………………………… 

ซึ่งมีผูดําเนนิกจิการ/ผูรับอนุญาต คือ……………………………………………………………...………... 

สถานที่ผลิตตัง้อยู  ณ ……………………………………………………………….……………………... 

………………………………………………………………………………………………….…………… 

ใบอนุญาตผลติอาหาร/เลขประจําตัวสถานที่ผลิตอาหาร เลขที…่………………………………………….. 

ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ไดรับอนุญาต ………………………………………………..……………….. 

วัตถุประสงคในการตรวจ 

 ตรวจประกอบการอนุญาต 

 ตรวจเฝาระวงั 
 อ่ืนๆ ……………………………………………………………………………..…………………… 

คร้ังที่ตรวจ: ……………………………………………………………………...…………………………. 

ดี พอใช 
ควร 

ปรับปรุง น้ําหนัก ส่ิงที่ตองตรวจสอบ 

2 1 0 

คะแนน 

ที่ได 
หมายเหตุ 

 1. สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต  

 1.1 สถานที่ตั้ง  

 1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง 

มีลักษณะดังตอไปนี ้

 

กรณีที่มีสภาพไม

เหมาะสม แตมี

กรรมวิธีปองกันที่มี

ประสิทธิภาพให

คะแนนตามเกณฑ 
1.0 (1) บริเวณโดยรอบไมมีการสะสมสิ่งของที่ไม

ใชแลวไมมีกองขยะหรือส่ิงปฏิกูลอันอาจ

เปนแหลงเพาะพันธุสัตวแมลง และเชื้อโรค

ตางๆ  

     

0.5 (2) ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตว      

0.5 (3) ไมมีน้ําขังและสกปรก      
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 1.2 อาคารผลิต มีลักษณะดังตอไปนี้   

1.0 (1) บริเวณผลิตอาหารมีการแยกออกเปนสัดสวนจาก

ที่พักอาศัย 

     

0.5 (2) มีพื้นที่เพียงพอในการผลิต      

0.5 (3)  พื้น ผนัง และเพดานของอาคารผลิตกอสราง

ดวยวัสดุที่คงทนและซอมแซมใหอยูในสภาพที่

ดีตลอดเวลา ไมกอใหเกิดการปนเปอน ไมมีน้ํา

ขัง 

     

0.5 (4) มีแสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสม

และเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน 

     

 หมวดที่ 1                                  คะแนนรวม = 10 คะแนน 
 คะแนนที่ไดรวม =  คะแนน (  ..%) 

 หมวดที่ 2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชใน
การผลิต 

     

 2.1 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต      

1.0 2.1.1 อยูในสภาพที่ดีและมีจํานวนเพียงพอ      

1.0 2.1.2 ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิมไมเปนพิษ ทน

ตอการกัดกรอน 

     

 2.2 เครื่องจักรและอุปกรณการผลิตมีการ   

1.0 2.2.1 ออกแบบติดตั้งใหสะดวกตอการปฏิบัติงาน 

ทําความสะอาดงายไมเปนแหลงสะสมของจุลิ

นทรีย 

     

1.0 2.2.2 พื้นผิวบริเวณการปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร

ทําดวยวัสดุผิวเรียบ  ไมเปนสนิม  ไมเปนพิษ

ทนตอการกัดกรอน  และควรสูงจากพื้นไม

นอยกวา 60 ซม. 

     

 หมวดที่ 2                                คะแนนรวม = 7 คะแนน 

 คะแนนที่ไดรวม =  คะแนน     ( ….%) 
 หมวดที่ 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต      

 3.1 วัตถุดิบและสวนผสมตางๆ  และภาชนะบรรจุ      

0.5   (1) มีการลางทําความสะอาดอยางเหมาะสมในบาง

ประเภทที่จําเปน 
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0.5 (2) วัตถุดิบมีการขนยายเก็บรักษานําไปใชในสภาพที่ถูก

สุขลักษณะ 

     

1.0 (3) น้ําที่สัมผัสกับอาหารตองสะอาดมีคุณภาพ

มาตรฐานเปนไปตามมาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข 

     

1.0 (4) วัตถุแตงสีกล่ินรส หากมีการใชตองใชชนิดและ

ปริมาณที่ไดรับอนุญาตเทานั้น 

     

1.0     (5) ภาชนะบรรจุอาหารสะอาดและเหมาะสม      

2.0     (6) ในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินการกับ

ภาชนะบรรจุและอุปกรณที่ใชในการขนยายเก็บรักษา

วัตถุดิบและสวนผสมในลักษณะที่ไมใหเกิดการปนเปอน

กับอาหาร 

     

 หมวดที่  3                                 คะแนนรวม = 12 คะแนน 

 คะแนนที่ไดรวม =  คะแนน      (….%) 
 4.  การสุขาภิบาล   

1.0     (1) มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปดและตั้งอยูใน

ที่ ที่เหมาะสมและเพียงพอ 

     

0.5     (2) หองสวมแยกจากบริเวณผลิตหรือไมเปดสู

บริเวณผลิตโดยตรง 

     

0.5     (3) มีอางลางมือสบูหนาบริเวณผลิตและตําแหนงที่

เหมาะสม 

  

 หมวดที่ 4                           คะแนนรวม  = 4 คะแนน 

 คะแนนที่ไดรวม  =  คะแนน (…%) 

 5.  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด   

1.0 (1) อาคารผลิตอยูในสภาพที่สะอาด  มีวิธีการหรือ

มาตรฐานการดูแลทําความสะอาดอยาง

สมํ่าเสมอ 

     

1.0 (2) เครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณการผลิตมี

การทําความสะอาดกอนและหลังปฏิบัติงาน 

     

1.0 (3) มีการเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดแลวใหเปน

สัดสวน   

     

 หมวดที่ 5                               คะแนนรวม  = 6 คะแนน 

   คะแนนที่ไดรวม  =  คะแนน   (….%) 
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 6.  บุคลากร   

2.0     (1) คนงานที่ทําหนาที่สัมผัสอาหารไมมีบาดแผลหรือ

โรคติดตอที่นารังเกียจ 

     

0.5     (2) ขณะปฏิบตัิงานคนงานแตงกายสะอาดและ

เหมาะสม สวมผากันเปอนที่สะอาด 

     

1.0     (3) ลางมือใหสะอาด  กอนเริ่มปฏิบัติงาน      

1.0     (4) ถุงมืออยูในสภาพสมบูรณและสะอาด  หรือกรณี

ไมสวมถุงมือตองมีมาตรการดูแลความสะอาดและฆา

เชื้อมือกอนปฏิบัติงาน 

     

 หมวดที่  6                           คะแนนรวม   = 8 คะแนน 
 คะแนนที่ไดรวม  =  คะแนน  (….%) 

 คะแนนรวม (ทุกหมวด)  =  คะแนน 

 คะแนนที่ไดรวม (ทุกหมวด)   =  คะแนน(….%) 

ขอสังเกตหรือขอบกพรองอื่นๆ 

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

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

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

   ลงชื่อ…………………………………ผูอนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 

  (……………………………………) 

(ลงชื่อ)……………………………. พนักงานเจาหนาที ่  (ลงชื่อ)……………………………. พนักงานเจาหนาที ่

(ลงชื่อ)……………………………. พนักงานเจาหนาที ่  (ลงชื่อ)……………………………. พนักงานเจาหนาที ่
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ภาคผนวก จ กําหนดการอบรมและศกึษาดูงาน 
 
ตารางที่ จ.1 กําหนดการอบรมเชิงปฏิบัติการ เร่ือง สุขลกัษณะที่ดีของการผลิตไวนผลไมและไวนสมุนไพร

ภายใตโครงการ “การพัฒนากระบวนการหมักและบมสุราแชพื้นบานดวยวทิยาศาสตรและภูมิปญญา

ทองถิน่” ระหวางวันที่  ๒๖-๒๗  ตุลาคม ๒๕๔๗ 

ว/ด/ป เวลา กิจกรรม 
๒๖ ต.ค. ๔๗ ๐๘.๓๐-๐๙.๐๐ น. ลงทะเบียน ณ หองประชุมศูนยวทิยาศาสตร 

 ๐๙.๐๐-๑๐.๑๕ น. แนะนาํโครงการ 
 ๑๐.๑๕-๑๐.๓๐ น. พักรับประทานอาหารวาง 

 ๑๐.๓๐-๑๒.๐๐ น. การบรรยายเรื่อง “สุขลักษณะที่ดีของการผลิตไวนผลไมและไวน
สมุนไพร” โดย อ.วินัย  สุตนัตั้งใจ  

 ๑๒.๐๐-๑๓.๐๐ น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 

 ๑๓.๐๐-๑๔.๓๐ น. การบรรยายเรื่อง “การประยุกตใชวิทยาศาสตรในการผลิตไวน
ผลไมและไวนสมุนไพร” โดย อ.วินัย  สุตนัตั้งใจ 

 ๑๔.๓๐-๑๔.๔๕ น. พักรับประทานอาหารวาง 

 ๑๔.๔๕-๑๖.๓๐ น. การบรรยายเรื่อง “การประยุกตใชวิทยาศาสตรในการผลิตไวน
ผลไมและไวนสมุนไพร” โดย อ.วินัย  สุตนัตั้งใจ (ตอ) 

๒๗ ต.ค.๔๗ ๐๘.๓๐-๑๐.๑๕ น. ปฏิบัติการ เร่ือง “การผลิตไวนผลไมและไวนสมุนไพรโดยใช
วิทยาศาสตร” โดยคณะวิทยากร ณ หองปฏิบัติการแปรรูป

อาหาร โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 ๑๐.๑๕-๑๐.๓๐ น. พักรับประทานอาหารวาง 

 ๑๐.๓๐-๑๒.๐๐ น. ปฏิบัติการ เร่ือง “การผลิตไวนผลไมและไวนสมุนไพรโดยใช
วิทยาศาสตร” โดยคณะวิทยากร (ตอ) 

 ๑๒.๐๐-๑๓.๐๐ น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 

 ๑๓.๐๐-๑๔.๓๐ น. ปฏิบัติการ เร่ือง “การผลิตไวนผลไมและไวนสมุนไพรโดยใช
วิทยาศาสตร” โดยคณะวิทยากร (ตอ) 

 ๑๔.๓๐-๑๔.๔๕ น. พักรับประทานอาหารวาง 

 ๑๔.๔๕-๑๖.๓๐ น. ปฏิบัติการ เร่ือง “การผลิตไวนผลไมและไวนสมุนไพรโดยใช
วิทยาศาสตร” โดยคณะวิทยากร (ตอ) 
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ตารางที่ จ.2 กําหนดการศึกษาดงูานภายใตโครงการ “การพัฒนากระบวนการหมกัและบมสุราแชพื้นบาน

ดวยวทิยาศาสตรและภูมิปญญาทองถิ่น” ระหวางวนัที ่ ๒๘-๓๑  ตุลาคม ๒๕๔๗ 

ว/ด/ป เวลา กิจกรรม 
๒๘ ต.ค.๔๗ ๐๖.๐๐ น. ออกเดินทางจากมหาวิทยาลยัราชภัฏเลยไปยัง อ.ชะอํา จ. เพชรบุรี 

๒๙ ต.ค.๔๗ ๐๙.๐๐-๑๖.๐๐ น. ศึกษาดูงานทีว่ัฒนาการเดน อ. ชะอํา จ. เพชรบุรี 

๐๗.๐๐-๑๔.๐๐ น. ออกเดินทางจาก อ.ชะอํา จ. เพชรบุรีไปที ่อ.ปากชอง จ.

นครราชสีมา 

 
๓๐ ต.ค. ๔๗ 

๑๔.๐๐-๑๖.๓๐ น. ศึกษาดูงานที่ บริษัทเขาใหญไวนเนอรี ่อ.ปากชอง จ.นครราชสีมา 

๑๐.๐๐-๑๒.๐๐ น. ศึกษาดูงานที่ ฟารมโชคชยั อ. มวกเหล็ก จ. สระบุรี ๓๑ ต.ค. ๔๗ 
๑๒.๐๐ ออกเดินทางกลับมหาวทิยาลัยราชภัฏเลย 

 

ตารางที่ จ.3 กําหนดการอบรมเชิงปฏิบัติการ เร่ือง  “การพัฒนาคุณภาพไวนหลงักระบวนการหมกั” 

ภายใตโครงการ “การพัฒนากระบวนการหมักและบมสุราแชพื้นบานดวยวทิยาศาสตรและภูมิปญญา

ทองถิน่” ระหวางวันที่ 27-28  มีนาคม  2548 ณ  หองประชุมศูนยวทิยาศาสตร  

ว/ด/ป เวลา รายการ สถานที ่

8.00-8.30 น. ลงทะเบียน  หองประชมุศูนยฯ 

8.30-9.00 น. พิธีเปด  หองประชมุศูนยฯ 

9.00-10.15 น. การติดตามคณุภาพไวนหลงักระบวนการหมัก  

; อาจารยวนิัย  สุตันตัง้ใจ 

หองประชมุศูนยฯ 

10.15-10.30 น. พักรับประทานอาหารวาง หองกลุมยอย 

10.30-12.00 น. การพัฒนาคุณภาพไวนหลงักระบวนการหมัก 

(ตอ) ; อาจารยวินยั  สุตันตัง้ใจ 

หองประชมุศูนยฯ 

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหาร หองกลุมยอย 

13.00-14.15 น. การตกตะกอนเพื่อใหไดไวนใส ; อาจารยโสภา  

ธงศิลา และ น.ส.ภัทรา  ตอพรหม 

หองประชมุศูนยฯ 

14.15-14.30 น. พักรับประทานอาหารวาง หองกลุมยอย 

27  

มีนาคม 

2548 

14.30-16.30 น. การกรองและการบรรจุขวด ; อาจารยวนิัย           

สุตันตั้งใจ และอาจารยโสภา ธงศิลา                   

หองประชมุศูนยฯ 
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09.00 – 09.30 น. การอานฉลากไวน ; อาจารยวินัย  สุตนัตั้งใจ 

และอาจารยโสภา ธงศิลา                                  

หองประชมุศูนยฯ 

09.30-10.15 น. การออกแบบฉลากไวน ; อาจารยวัชรินทร  

สินศิริ 

หองประชมุศูนยฯ 

10.15-10.30 น. พักรับประทานอาหารวาง หองกลุมยอย 

10.30-12.00 น. การออกแบบฉลากไวน (ตอ)                              

; อาจารยวชัรินทร  สินศิริ 

หองประชมุศูนยฯ 

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหาร หองกลุมยอย 

13.00-14.15 น. การทดสอบชมิไวน  ; อาจารยวินยั  สุตนัตั้งใจ

และอาจารยโสภา ธงศิลา                                  

หองประชมุศูนยฯ 

14.15-14.30 น. พักรับประทานอาหารวาง หองกลุมยอย 

28  

มีนาคม 

2548 

14.30-16.30 น. ซักถามปญหา ขอสงสัย สรุป และปดการอบรม หองประชมุศูนยฯ 
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ภาคผนวก ฉ สรุปผลประเมินการอบรมและศกึษาดูงาน 
 
ตารางที่ ฉ.1 สรุปผลประเมินการอบรมเชงิปฏิบัติการ  เร่ือง สุขลักษณะที่ดีของการผลิตไวนผลไมและไวน

สมุนไพร 

จํานวนผูประเมิน 27  คน 

วันที่ดําเนินการ       27-28  ตุลาคม   2547 
 

ผลการประเมิน (%) 
หลักเกณฑ / หัวขอวิชา พอใจ

มาก 
พอใจปาน
กลาง 

พอใจ
นอย 

ยังไม
ตัดสินใจ 

ไม
พอใจ 

1.  เอกสารที่แจก 68.75 25 - 6.25 - 

2.  คุณภาพการนําเสนอของวทิยากร 75 25 - - - 

3.  วิธีการฝกอบรม 81.25 18.75 - - - 

4.  การบริการและสิ่งอํานวยความ

สะดวก 
93.75 11.54 - 6.25 - 

5.  สถานที ่/ บริเวณ 93.75 6.25 - - - 

6.  อาหาร 68.75 31.25 - - - 

7.  การเรียนรูจากเพื่อนผูเขารับการ

ฝกอบรม 
68.75 31.25 - - - 

8.  การเพิม่พนูความรูดานสุขลักษณะ

ที่ดีในการผลิตไวน 
87.50 12.50 - - - 

9.  ชวงเวลา / ระยะเวลาในการฝก         

อบรม 
75 25 - - - 

10.  ผลสัมฤทธิ์ตามที่คาดหวัง / การ

สอดคลองกับเปาหมาย 
68.75 31.25 - - - 

11.    ขอเสนอแนะ 
 11.1   ชวยแนะนําการตลาด  โฆษณา และประชาสัมพนัธ 

 11.2   ชวยติดตามผลหลงัการอบรม 
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ตารางที่ ฉ.2 สรุปผลประเมินการอบรมเชงิปฏิบัติการ  เร่ือง กระบวนการระหวางและหลังการหมกั 

จํานวนผูประเมิน 28     คน 

วันที่ดําเนินการ  ระหวางวันที่   27-28  มีนาคม   2547 

หลักเกณฑ/หัวขอวิชา 
พอใจ

มาก 

พอใจ

ปานกลาง 

พอใจ

นอย 

ยังไม

ตัดสินใจ 

ไม

พอใจ 

๑. การรับลงทะเบียน 100%     

๒. เอกสารประกอบการอบรม 75% 25%    

๓. รูปแบบการจัดอบรม 

    ๓.๑   การบรรยายเรื่องการติดตามคุณภาพไวนหลงั

กระบวนการหมัก 

 

75% 

 

25% 
 

  

๓.๒  การบรรยายเรื่อง การตกตะกอนเพือ่ใหไดไวนใส 80% 20%    

๓.๓  การบรรยายเรื่อง การกรองและการบรรจุขวด 65% 30% 5%   

๓.๔  การบรรยายเรื่อง การอานฉลากไวน 75% 20% 5%   

๓.๕  การบรรยายเรื่อง การออกแบบฉลากไวน 80% 20%    

    ๓.๖  การบรรยายเรื่อง การทดสอบชิมไวน                 80% 20%    

๔. การบริการและสิ่งอํานวยความสะดวก 90% 10%    

๕. สถานที ่/ บริเวณ 90% 10%    

๖. อาหาร 90% 10%    

๗. ที่พกั (ถาไดพัก) 100%     

๘. การเรียนรูจากเพื่อนผูเขารับการฝกอบรม 35% 65%    

๙. การเพิม่พนูความรูในการพัฒนาคุณภาพไวนหลงั

กระบวนการหมัก 
60% 40% 

   

๑๐. ชวงเวลา / ระยะเวลาในการฝกอบรม 90% 10%    

๑๑. ผลสัมฤทธิ์ตามที่คาดหวัง/สอดคลองกับเปาหมาย 85% 15%    

๑๒. ความคิดเห็น (ภาพรวม) เกี่ยวกับการดําเนนิการ

หัวขอและเนื้อหาการอบรม ความเหมาะสมของหวัขอ

การอบรมภาคบรรยาย และปฏิบัติการ 

85% 15% 
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13. ปญหาทีพ่บระหวางการฝกอบรมและอยากใหมกีารแกไขในการอบรมครัง้นี้ : 
13.1  ควรจะมีกิจกรรมละลายพฤติกรรม เพื่อใหผูเขารวมอบรมรูจักกนัมากขึ้น 

13.2  บางหวัขอการบรรยายใชเวลานอยไป ควรเพิ่มเวลาอีก 

13.3  อยากใหวทิยากรออกแบบฉลากไวนให 

13.4  ควรมีการจัดอบรม เร่ืองการหาตลาด 
 
ตารางที่ ฉ.3 สรุปผลการประเมินการศึกษาดูงานที่วัฒนาการเดน อ. ชะอํา  จ. เพชรบุรี 

จํานวนผูประเมิน  27   คน 

วันที่ดําเนินการ       29   ตุลาคม   2547 

ผลการประเมิน (%) 
หลักเกณฑ / หัวขอวิชา พอใจ

มาก 
พอใจปาน
กลาง 

พอใจ
นอย 

ยังไม
ตัดสินใจ 

ไม
พอใจ 

1.  การตอนรบั 76.92 23.08 - - - 

2.  เอกสารที่แจก 19.23 53.85 23.08 3.85 - 

3.  การนาํเสนอของวิทยากร 96.15 - 3.85 - - 

4.  สถานที ่/ บริเวณ 88.46 11.54 - - - 

5.  การเพิม่พนูความรูดานการผลิต

ไวนอยางถกูสขุลักษณะ 
65.38 26.92 7.65 - - 

6.  ระยะเวลาในการเยี่ยมชม 50 38.46 11.54 - - 

7.  อาหาร 34.62 57.69 3.85 3.85 - 

8.  ที่พกั 23.08 57.69 - 19.23 - 

9.  ความพอใจโดยรวมที่มีตอเขาใหญ

ไวนเนอรี่ 
65.38 34.62 - - - 

10.  ทานจะแนะนําใหเพือ่นมาดูงานที่นี่อีกครั้งหรือไม 
  แนะนาํ  คิดเปนรอยละ  80.77 

  ไมแนะนาํ คิดเปนรอยละ  19.23 
11.  สิ่งที่ประทับใจทีสุ่ดใน  วัฒนาการเดน 
 11.1    การใหความรู 

 11.2    สวนทีม่ีพืชทุกชนิด และการผลิตไวนชนิดตางๆ 
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 11.3    เปนอทุยานการศึกษานาํไปใชในชีวิตประจําวันได 

 11.4    การดสูวนสมนุไพร 

 11.5    การแปรรูปวัตถุดิบ 

 11.6    การจดัสวนและติดปายชื่อตนไม 

 11.7    เปนสถานที่ใหความรูครบวงจร 

 11.8    การนําเศษวัสดุมาประยุกตใชเปนผลิตภัณฑใหม 

 11.9    สมุนไพรในสวน 

 11.10  บรรยากาศในสวน 

 11.11  ชนิดพนัธุไมในสวน 

 11.12  การปลูกไมประดับและบอกชื่อไว 

 11.13  การจดัสวนและไดความรูเกีย่วกับไวนที่ใหมๆ 

 11.14  ผลิตภัณฑตางๆ เชน ไวนสมนุไพร ชา น้ําสมนุไพร 

 11.15  สวนสมุนไพร 

 11.16  การตอนรับของวัฒนาการเดน 

 

ตารางที่ ฉ. 4 สรุปแบบประเมินการศึกษาดูงานที่เขาใหญไวนเนอรี ่ จ. นครราชสมีา 

จํานวนผูประเมิน      27    คน 

วันที่ดําเนินการ       30     ตุลาคม  2547 

ผลการประเมิน (%) 
หลักเกณฑ / หัวขอวิชา พอใจ

มาก 
พอใจปาน
กลาง 

พอใจ
นอย 

ยังไม
ตัดสินใจ 

ไม
พอใจ 

1.  การตอนรบั 19.23 57.69 19.23 3.85 - 

2.  เอกสารที่แจก 23.08 46.15 19.23 3.85 7.69 

3.  การนาํเสนอของวิทยากร 34.62 34.62 26.92 3.85  

4.  สถานที ่/ บริเวณ 46.15 38.46 11.54 3.85  

5.  การเพิม่พนูความรูดานการผลิตไวนอยางถูก

สุขลักษณะ 
23.08 30.77 38.46 - 7.69 

6.  ระยะเวลาในการเยี่ยมชม 23.08 30.77 46.15 - - 
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7.  อาหาร 15.38 19.23 34.62 26.92 3.85 

8.  ที่พกั 23.08 19.23 15.38 42.31 3.85 

9.  ความพอใจโดยรวมที่มีตอเขาใหญไวนเนอรี่ 19.23 34.62 30.77 7.69 7.69 

10.   ทานจะแนะนําใหเพือ่นมาดูงานที่นี่อีกครั้งหรือไม 
  แนะนาํ  คิดเปนรอยละ  57.69 

  ไมแนะนาํ คิดเปนรอยละ  23.08 
11.   สิง่ที่ประทับใจทีสุ่ดในเขาใหญไวนเนอรี่ คือ 
 11.1   การหมกัไวน 

 11.2   ขอมูลการผลิตไวน 

 11.3   สวนองุนทวิทัศนสวยงาม 

 11.4   ไวนองุนอรอยดี 

 11.5   เอกสารที่แจกและดูวดีีทัศน 

11.6   รานคา และรสชาติขององุน 
12.    สิ่งที่ควรปรับปรงุของเขาใหญไวนเนอรี่ คือ 
 12.1   การบรกิาร 

 12.2   การตอนรับ 

 12.3   ควรมเีอกสารเกี่ยวกบักระบวนการผลิตไวนแจก 

 12.4   ควรมเีวลาถาม-ตอบ และเยี่ยมชมมากกวานี ้

 12.5   การบรรยายใหความรูของวิทยากรควรมีเนื้อหาใหความรูมากกวานี ้
13.   ขอเสนอแนะ 
 13.1   นาจะใหดูงานมากกวานี ้

 13.2   การเสนอแนะของวทิยากรยังนอยไป 

 13.3   อยากใหมีการจัดมาทัศนศึกษาอีก 

 13.4   ควรมกีารเปดใหชมโรงงานไวน และสาธิตการผลิตไวน 

 13.5   นาจะบอกวิธีการวิเคราะหคุณภาพ 

 13.6   อยากใหพาเขาชมอทุยานแหงชาติเขาใหญ 
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ตารางที่ ฉ. 5 สรุปผลการประเมินการศึกษาดูงานที่ฟารมโชคชัยและที่อ่ืนๆ 

จํานวนผูประเมิน         27   คน 

วันที่ดําเนินการ     31   ตุลาคม  2547 

ผลการประเมิน (%) 
หลักเกณฑ / หัวขอวิชา พอใจ

มาก 
พอใจปาน
กลาง 

พอใจ
นอย 

ยังไม
ตัดสินใจ 

ไม
พอใจ 

1.  การตอนรบั 81.48 19.23 - - - 

2.  เอกสารที่แจก 37.04 44.44 7.41 11.11 - 

3.  การนาํเสนอของวิทยากร 92.59 7.41 - - - 

4.  สถานที ่/ บริเวณ 96.30 3.70 - - - 

5.  การเพิม่พนูความรู 66.67 29.63 3.70 - - 

6.  ระยะเวลาในการเยี่ยมชม 62.69 25.93 11.11 - - 

7.  อาหาร 18.52 51.85 7.41 22.22 - 

8.  ที่พกั 51.85 14.81 7.41 25.93 - 

9.  ความพอใจโดยรวมที่มีตอฟารม

โชคชัย 
59.26 25.93 3.70 7.41 3.70 

10.    ทานจะแนะนําใหเพื่อนมาดูงานที่นี่อีกครั้งหรือไม 
  แนะนาํ  คิดเปนรอยละ  85.19 

  ไมแนะนาํ คิดเปนรอยละ  14.81 
11.   สิง่ที่ทานประทับใจที่สุดในฟารมโชคชัย คือ 
 11.1   การแสดงโชวของสัตวตางๆ 

 11.2   ความมุงมั่นและความพยายามของเจาของฟารม 

 11.3   สัตวแสนรู 

 11.4   การตอนรับและไกด 

 11.5   การจัดฟารมใหเปนแหลงทองเที่ยว 
12.   สิง่ที่ควรปรับปรุงของฟารมโชคชยั 
 12.1   ราคาในการเขาเยี่ยมชมและราคาอาหาร 

 12.2    นาจะใหเวลาในการขี่มานานกวานี ้

 12.3    ควรปรับปรุงดานความบันเทิงใหผูเขาชมมากกวานี ้
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 12.4    นาจะมีการปลูกทุงทานตะวนัใหมากกวานี ้
13.    ขอเสนอแนะ 
 13.1    เวลาของวทิยากรนอยเกนิไป 

 13.2    อยากใหเพิม่ระยะเวลาการเยี่ยมชม 

13.3    อยากใหจัดการอบรม และดูงานแบบนี้อีก 

 

ตารางที่ ฉ.6 สรุปผลการประเมินการศึกษาดูงานโดยรวมของโครงการ 

จํานวนผูประเมิน 27     คน 

วันที่ดําเนินการ  ระหวางวันที่   28-31   ตุลาคม   2547 

ผลการประเมิน (%) 
หลักเกณฑ / หัวขอวิชา พอใจ

มาก 
พอใจปาน
กลาง 

พอใจ
นอย 

ยังไมตัด  
สินใจ 

ไม
พอใจ 

1.  การบริการและความเปนกันเอง 70.37 29.63 - - - 

2.  บรรยากาศในการดูงาน 74.07 22.22 3.70 - - 

3.  ความสะดวก 74.07 18.52 3.70 3.70 - 

4.  รถโดยสารที่นาํศึกษาดูงาน 88.89 11.11 - - - 

5.  ระยะเวลาในการศึกษาดงูาน 77.78 11.11 11.11 - - 

6.  อาหาร 51.85 48.15 - - - 

7.  ที่พกั 44.44 44.44 11.11 - - 

8.  ความหลากหลายของสถานที่ดูงาน 62.96 33.33 3.70 - - 

9.  ความเหมาะสมในการเลือกสถานที่

ดูงาน 
55.56 33.33 7.41 3.70 - 

10. ความพอใจโดยรวมของการศึกษา

ดูงาน 
62.96 33.33 - 3.70 - 

11.    สิ่งที่ประทับใจทีสุ่ดในการศึกษาดูงาน คือ 
 11.1   การบรรยายของ ดร. วัฒนา   ณ  สงขลา 

 11.2   ฟารมโชคชัย 

 11.3   คณะอาจารยนารัก 

 11.4   อาจารยเปนกันเองดมีาก และนกัศึกษารวมมือกนัดี 
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 11.5   การพฒันาอาชีพของตนเองที่ดีข้ึน และหลากหลาย 

 11.6   ความเปนกนัเองของวิทยากร 

11.7   การพฒันาโรงงานแบบผสมผสานของวัฒนาการเดน มีความเปนธรรมชาติด ี

11.8    อาหาร เครื่องดื่ม ที่พกัและบริการใหความสะดวก 

11.9   วัฒนาการเดนไดความรูเยอะดานยาสมนุไพร และการตอนรับ 

11.10  ไดความรูใหมๆ จากวัฒนาการเดน 

11.11   ไดรูจักกลุมแมบาน 

11.12   ไดความรูไดประสบการณใหมๆ 

11.13    ไดทองเทีย่วเชงิวชิาการ 

11.14    สถานที่ดงูานและการใหความรวมมือของคณะดูงาน 
12.   สิง่ที่ควรปรับปรุงของการศึกษาดงูาน คือ 
 12.1   ที่พกั 

 12.2   ควรมกีารแจงกําหนดการและมีแผนการใหผูเขาอบรมไดทราบลวงหนา 

 12.3  ทีพ่ัก ร้ัวมะขามรีสอรทไมดีเทาที่ควร 

 12.4  ความรูที่ไดรับยังนอยไป 

 12.5  ควรไดเขาชมขั้นตอนและโรงงานทาํไวนจริง 
13.    ขอเสนอแนะอื่นๆ  
 13.1   ถามีโอกาสคงมีอีกทีจ่ะไดรวมงานกัน 

 13.2   ขอเวลาใหวทิยากรอธิบายมากกวานี ้

 13.3    คร้ังตอไปควรที่จะใหทกุคนมีสวนรวมกันมากกวานี้ ความรูทีไ่ดนอยไป 

 13.4    ขอใหทานจัดใหดียิง่ขึ้นไปอีก 

 13.5    อยากใหมีการจัดอบรมอีก 

 13.6    นาจะมีกิจกรรมละลายพฤติกรรมกอนเดินทาง 

 13.7    นาจะใหทกุทานไดแสดงออกเพื่อวามสนกุสนาน 
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ตารางที่ ฉ. 7 สรุปผลการประเมินการประเมินผลการผลิตไวน  "ประกวดไวน" 

จํานวนผูประเมิน 32     คน 

วันที่ดําเนินการ  19 สิงหาคม  2547 

 
หัวขอ 

พอใจ
มาก 

พอใจปาน 
กลาง 

พอใจ
นอย 

ยังไมตัด 
สินใจ 

ไมพอใจ 

1.  การประชาสัมพันธ 45.6% 75.0% 9.34% 3.1% - 

2.  ที่จอดรถ 21.9% 53.1% 25.0% - - 

3.  การรับลงทะเบยีน 15.6% 65.6% 18.8% - - 

4.  หองน้ํา 40.6% 46.9% 9.4%5 - 3.1% 

5.  อาหาร 40.6% 53.1% 6.3% - - 

6.  ระยะเวลาในการประกวด 40.6% 56.25% 3.1% - - 

7.  สถานที่ในการจัดประกวด 46.9% 46.9% 6.3% - - 

8.  ความโปรงใสของ

คณะกรรมการตัดสิน 

62.5% 31.3% 3.1% 3.1% - 

9.  การชี้แจงรายละเอยีดเกณฑ

การใหคะแนน 

59.4% 37.5% 3.1% - - 

10.  ภาพรวมของการประกวด 37.5% 56.3% 6.3% - - 

11. ทราบขาวมาจาก 
 11.1 ทราบขาวมาจาก  อบต.  0% 

 11.2 ทราบขาวมาจากวทิย ุ 6.25% 

 11.3 ทราบขาวมาจากหนังสือประชาสัมพันธของโครงการวิจยั  84.38% 

 11.4 ทราบขาวมาจากที่อ่ืน  บอกเลา  9.38% 
12. ขอเสนอแนะ 
12.1 ควรจะมสีถานที่จอดรถไวใหผูเขารวมประกวดไวน 

12.2 อยากใหมีการประชาสมัพันธกับส่ือทีห่ลากหลายกวานี ้

12.3 อยากใหมีการจัดการความสะอาดหองน้าํสะอาดใหดีกวานี ้

12.4 ตัวอยางไวนทีเ่ขาประกวดมนีอยควรจะเพิ่มจําวนตัวอยางไวนใหมากกวานี ้

12.5 อยากใหสถานทีท่ี่ประกวดสะดวกและหางาย 
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ภาคผนวก ช ภาพกิจกรรม 
    

 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  ช.1  การอบรมถายทอดเทคโนโลยี เร่ือง สุขลักษณะที่ดีของการผลิตไวนผลไมและ  ไวนสมุนไพร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
ภาพที่  ช.2  การอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง การผลิตไวนผลไมและไวนสมุนไพรโดยใชวิทยาศาสตร 



 149

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่  ช.3  ศึกษาดูงานทีว่ัฒนาการเดน อ. ชะอํา จ. เพชรบุรี 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่  ช.4 ศึกษาดูงานที่เขาใหญไวนเนอรี่ จ. นครราชสีมา 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่  ช.5  ศึกษาดูงานทีฟ่ารมโชคชยั จ. สระบุรี 
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ภาพที่  ช.6 การผลิตไวนมะขามปอม ที่กลุมเกษตรกรไมดอกไมประดับหนองบัว 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ ช.7การผลิตไวนกระชายดํา ทีก่ลุมเกษตรกรทาํสวนทรายขาว 
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ภาพที่  ช.8 การผลิตไวนมะเมา ทีห่างหุนสวนจํากัด ถิน่เมืองเลย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

ภาพที่ ช.9  การผลิตไวนตรีผลา ที่สหกรณผูเพาะเลี้ยงเห็ดเมืองเลย 
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ภาพที่ ช.10  บรรยากาศการอบรมเรื่อง การพัฒนาคุณภาพไวนหลงักระบวนหมกั 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ ช.11 การทดสอบชมิไวน 
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ภาคผนวก ซ ภาพการออกแบบฉลากไวน 

 
ภาพที่ ซ.1 ตัวอยางการออกแบบฉลากไวนมะเมา 

 
ภาพที่ ซ.2 ตัวอยางการออกแบบฉลากไวนมะขามปอม 
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ภาคผนวก ฌ ประวัติหวัหนาโครงการวิจัย 
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ตําแหนงทางวิชาการ:  อาจารยระดับ 6 

สังกัด:   ภาควิชาวิทยาศาสตรประยุกต คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี 

   มหาวิทยาลยัราชภัฏเลย อ. เมือง จ. เลย 42000 

โทรศพัท/โทรสาร: (042) 835342/(042) 835 238 มือถือ 089 7129939 

อีเมลล:   202Hwsuthan@yahoo.com 
 
ประวัติการศกึษา  
ปที่
จบ 

ชื่อปริญญา วิชาเอก สถาบัน ประเทศ 
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ทุนการศึกษาที่ไดรับ:  ทุนรัฐบาลออสเตรเลีย ไปศึกษาในระดับปริญญาตรีที่มหาวิทยาลยัแหงมลรัฐ 

ควีนสแลนด ประเทศออสเตรเลีย ป พ.ศ. 2535-2539 

ทุนรัฐบาลไทย (กพ.) ไปศึกษาในระดับปริญญาโท ณ มหาวิทยาลัยแหงเมือง

ลีดส สหราชอาณาจักร (ประเทศอังกฤษ) ป พ.ศ. 2543-2544 

รางวลัที่ไดรบั:  รางวัลขาราชการพลเรือนดีเดน (ครุฑทองคํา) ประจําป 2547   

สมาชกิสมาคม: สมาชิกสามัญสมาคมวทิยาศาสตรและเทคโนโลยทีางอาหารแหงประเทศไทย 
 
ประวัติการทาํงาน 
พ.ย. 2544-ปจจุบัน อาจารยประจํา สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร ภาควิชา

วิทยาศาสตรประยุกต คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภัฏเลย 

2541-2543   นักวทิยาศาสตร ประจําหนวยวิจยัเวลคมั คณะเวชศาสตรเขตรอน  

มหาวิทยาลยัมหิดล รวมกับมหาวิทยาลยั ออกฟอรด ประเทศอังกฤษ 
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ประสบการณดานงานบริการวิชาการสูชุมชนที่สาํคัญ: 
1. การถายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารอยางถูกสุขลักษณะ 12 คร้ัง (ป 2547-2549) 

2. การพัฒนากระบวนการหมักและบมสุราแชพื้นบานดวยวิทยาศาสตร  8 คร้ัง (ป 2546-2547) 

3. การแปรรูปเห็ดนางฟาเพื่อพัฒนาอาชีพเสริม 4 คร้ัง (ป 2548.-2549) 
วิทยากรรับเชิญ 
1. วิทยากรอบรมโครงการ  “การพัฒนาผลิตภัณฑน้ําปลาตําบลผานอย” โดยองคการบริหารสวน

ตําบลผานอย วันที่ 18 กรกฎาคม 2546  

2. อบรมเร่ือง  “ทําอยางไรใหสุราพื้นบานไทยอยูรอด”  โดยสรรพสามิตพื้นที่จังหวัดเลย วันที่ 5 

กรกฎาคม 2546 

3. อบรมโครงการ  “การบริหารธุรกิจแปรรูปของสหกรณ (การพัฒนาผลิตภัณฑพื้นบานจากภูมิ
ปญญาทองถิ่น)”  โดย สหกรณจังหวัดขอนแกนวันที่ 21-24 กันยายน 2546  

4. อบรมโครงการ  “ผักและผลไมแปรรูป (ไวนสมุนไพรกระชายดํา)” โดย สํานักงานเกษตรจังหวัด

เลย วันที่ 1-2 และ 8-9 ธันวาคม 2546  

5. อบรมโครงการ  “แปรรูปสับประรด” โดยศูนยพัฒนาฝมือแรงงาน วันที่ 22-25 กุมพาพันธ 2548 

6. อบรมโครงการ  “แปรรูปลําไย” โดยเทศบาลตําบลเชียงกลม วันที่ 27-30 สิงหาคม 2548 

7. อบรมโครงการ  “การทําน้ําผลไม” โดยสรรพสามิตพื้นที่จังหวัดเลย วันที่ 12 กันยายน 2548 
 
ประสบการณในการวิจัย/ผลงานวิจยัที่ไดรับการตีพิมพเผยแพร 

 
งานวจิัยที่ทาํเสร็จแลว  

ชื่อโครงการ สถานภาพ ป 

1. การพัฒนาผลิตภัณฑแตงไทยเพื่อเพิ่มมูลคาและการจัดการของ

เหลือทิง้จากแตงไทย 

หัวหนาโครงการ 2545-46 

2. การพัฒนากระบวนการหมักและบมสุราแชพืน้บานดวย

วิทยาศาสตรและภูมิปญญาทองถิน่ 

หัวหนาโครงการ 2547-48 

3. การผลิตและประกอบอาหารอยางถูกสขุลักษณะ หัวหนาโครงการ 2547-49 

4. การพัฒนาสุราแชพื้นบานเพื่อใหไดสินคา OTOP 4 ดาวขึ้นไป หัวหนาโครงการ 2547-49 

5. การเสริมสรางศักยภาพและมาตรฐานการทองเที่ยวชมุชน

ชายแดนเชงินเิวศแบบยั่งยืน กรณีศึกษา ชายแดนลุมน้ําเหือง-โขง  

ผูรวมโครงการ 2546-47 
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กรณีศึกษา: บานทาดหีมี อําเภอเชียงคาน จังหวัดเลย 

6. การวิจัยและพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานการทองเทีย่วชายแดน

ลุมน้ําเหือง-โขง กรณีศึกษาแกงคุดคู อําเภอเชียงคาน จังหวัดเลย 

ผูรวมโครงการ 2547-48 

3. คุณสมบัติการตานเชื้อแบคทีเรียของน้าํผึ้งที่เลี้ยงและผลิตโดย

น้ําผึง้วาทิศ 

หัวหนาโครงการ 2549-50 

 
งานวจิัยทีก่ําลังทํา  

ชื่อโครงการ สถานภาพ ป 

1. การศึกษาวเิคราะหการแปรรูปเห็ดนางฟาเพื่อพฒันาอาชีพเสริม

และนําไปสูการผลิตและจําหนายสนิคาหนึง่ตําบล หนึ่งผลิตภัณฑ 

หัวหนาโครงการ 2548-2550 

2. การพัฒนากระบวนการผลิตและบรรจุภัณฑเพื่อยืดอายุการเกบ็

รักษามะพราวแกว และการจัดการของเสยีที่เหลือจากการผลิต 

กรณีศึกษา: กลุมสตรีมะพราวแกว บานนอย ตําบลเชยีงคาน 

อําเภอเชียงคาน จงัหวัดเลย 

ผูรวมโครงการ 2549-2550 

3. การพัฒนาผลิตภัณฑจิ้งหรีดทอดผสมสมุนไพรบรรจุกระปอง หัวหนาโครงการ 2550-2551 

งานตีพิมพและนําเสนอเปนภาษาไทย 
3. วินัย สุตันต้ังใจ และ มณีรัตน สุตันตัง้ใจ (2546) การพัฒนาผลิตภณัฑแตงไทยเพื่อเพิ่มมลูคา

และการจัดการของเหลือทิ้งจากแตงไทย. รายงานฉบับสมบูรณ มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย จังหวัด

เลย 

4. วินัย สุตันต้ังใจ, โสภา ธงศลิา, มณีรัตน สุตันตั้งใจ, ศุภยาลักษณ สรอยสุริยา, ชูทวีป ปาลกะวงศ ณ 

อยุธยา และ ภัทรา ตอพรม. (2548) การพัฒนากระบวนการหมกัและบมสรุาแชพื้นบานดวย

วิทยาศาสตรและภูมิปญญาทองถิ่น ใน การประชุมวิชาการประจาํป 2547 เร่ืองเทคโนโลยทีี่

เหมาะสมเพื่อการพัฒนาภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ 11 กมุภาพนัธ 2548 ณ โรงแรมโฆษะ จงัหวัด

ขอนแกน. 

5. สุวารีย ศรีปูณะ, มณีรัตน สตุันตั้งใจ, ยพุร ริมชลการ, มธุรส ชลามาตย, วินัย สุตันต้ังใจ, รัชดาภรณ 

เบญจวัฒนานนท และ สุคนธา กิรติบุญมานนท  (2548) การเสริมสรางศกัยภาพและมาตรฐาน
การทองเที่ยวชุมชนชายแดนเชิงนิเวศแบบยั่งยืน กรณศีึกษา: ชายแดนลุมน้ําเหือง-โขง บาน
ทาดีหมี อําเภอเชียงคาน จังหวัดเลย ใน การประชมุวิชาการประจําป 2547 เร่ืองเทคโนโลยทีี่
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เหมาะสมเพื่อการพัฒนาภาคตะวันออกเฉยีงเหนือ 11 กมุภาพนัธ 2548 ณ โรงแรมโฆษะ จงัหวัด

ขอนแกน. 

6. สุวารีย ศรีปูณะ, มณีรัตน สุตันตั้งใจ และ วินัย สุตันต้ังใจ (2548) การวิจัยและพฒันาคุณภาพและ
มาตรฐานการทองเที่ยวชายแดนลุมน้าํเหืองโขง กรณีศกึษา: แกงคุดคู อําเภอเชียงคาน 
จังหวัดเลย ใน การประชุมวิชาการวาดวยเศรษฐกิจชุมชนแหงประเทศไทย คร้ังที่ 1, 8-9 ธนัวาคม 

2548. ณ โรงแรมเชียงใหมภูคํา จังหวัดเชียงใหม 

 
งานตีพิมพและนําเสนอเปนภาษาตางประเทศ 

1. Suthanthangjai, W. (1996) Antibacterial activity of Australian honeys, Final report, The 

University of Queensland, Australia.  

2. Suthanthangjai, W., Kajda, P., and Zabetakis, I. (2005). The effect of high hydrostatic 

pressure on the anthocyanins of raspberry (Rubus idaeus). Food Chemistry, 90, 193-197. 

3. Suthanthangjai, W., Thongsila, S., Suthanthangjai, M., Soisuriya S. and Thoprom, P. (2005) 
Fermenting and aging process development of native wines using science and indigenous 
knowledge In The 1st International Conference on Fermentation Technology for Value Added 

Agricultural Products  March 22nd- 25th Kosa Hotel, Khon Kean, Thailand.  

4. Garcia-Palazon, A., Suthanthangjai, W., Kajda, P., and Zabetakis, I. (2004). The effect of 

high hydrostatic pressure on β-glucocidase, peroxidase and polyphenaloxidase of red 
raspberry (Rubus idaeus) and strawberry (Fragaria ananassa) Food Chemistry, 88, 7-10. 

 
สาขาที่เชีย่วชาญ 
1. การแปรรูปอาหาร เชน อาหารกระปอง การทําแหง ผลิตภัณฑจากเนื้อ และผลิตภัณฑจากเห็ด 

2. การบรรจุผลิตภัณฑอาหาร 
3. การผลิตและควบคุมคุณภาพไวนผลไม 
4. การตรวจสอบแลควบคุมสุขลักษณะที่ดีของโรงงานแปรรูปอาหาร 
5. คุณสมบัติการตานเชื้อแบคทีเรียของน้ําผึง้ 
 


	การพัฒนากระบวนการหมักและบ่มสุราแช่พื้นบ้าน 
	ด้วยวิทยาศาสตร์และภูมิปัญญาท้องถิ่น 
	 
	 
	         1)  สรรพสามิตรพื้นที่เลย 
	Lalvin K1-V1116
	สำหรับไวน์ขาวและแดงที่ต้องการหมักอย่างรวดเร็วและรสชาติเป็น
	เทใส่ขวดสะอาดที่ลวกด้วยน้ำร้อนที่มีขนาดบรรจุมากกว่าปริมาณหัวเชื้อที่เตรียมประมาณ 2 เท่า 

	 
	 ใส  (แต่ไม่ใสจริง)  1 


	เป็นไม้ยืนต้นสูง 20-35 เมตร เปลือกต้นขรุขระ ใบเดี่ยว เรียงตรงข้ามหรือเกือบตรงข้ามรูปวงรี กว้าง 6- 10 เซนติเมตร ยาว 8-15 เซนติเมตร ดอกช่อ ออกดอกที่ซอกใบ  ปลายยอด  เป็นดอกสมบูรณ์เพศ กลีบสีเหลือง ผล เป็นผลสด รูปวงรีมีสัน 5 สัน เป็นใบเดี่ยว เรียงสลับกันไปตามข้อต้น ใบรูปไข่ ปลายใบแหลม โคนใบมนหรือสอบ ขอบใบเรียบ และพื้นใบมีสีเขียว ใบยาวประมาณ 2.5-6 นิ้ว ก้านใบยาว 
	  น้ำหมักมะเม่าแดง  1 จำนวน  1 ถัง 
	สูตรที่
	ปริมาณผลไม้ (%)
	มะขามป้อม 
	สมอไทย
	สมอพิเภก

	ปริมาณกระชายดำ (%)




	ผลการติดตามคุณภาพระหว่างกระบวนการหมัก สามารถนำมาแสดงในรูปของกราฟ ดังนี้ 
	 
	ลักษณะทางประสาทสัมผัส
	ลักษณะทางประสาทสัมผัส
	การเติมน้ำผึ้ง
	ลักษณะทางประสาทสัมผัส (คะแนนรวม)
	ลักษณะทางประสาทสัมผัส
	 





	คุณลักษณะที่ทดสอบชิม
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