
 ช

สารบาญ 
 
           หนา 

 
กิตติกรรมประกาศ            ค 
บทคัดยอภาษาไทย            ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ            ฉ 
สารบาญตาราง             ฌ 
สารบาญภาพ             ญ 
บทที่ 1  บทนํา                            1 

1.1 ที่มาและความสําคัญของปญหา           1 
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา             2 
1.3 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการวจิัย               2 
1.4 ขอบเขตของการวิจัย             2 

บทที่ 2  สารสําคัญจากเอกสารที่เกี่ยวของ            3 
2.1 คาปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw ) และความสําคัญ 
      ตออัตราการเนาเสียของอาหาร            3 
2.2 ผลของปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด ตอการเก็บรักษาในอาหาร        5 
2.3 การยืดอาย ุและการยับยั้งการเนาเสียของผลไม          6 
2.4 ผลหมอน            10 
2.5 การผลิตไวนผลไมและคุณภาพของไวนผลไม         13 

บทที่ 3  อุปกรณและวธีิการวิจัย           19 
 3.1 วัสดุและอปุกรณ           19 
 3.2 สารเคมี และเชื้อยีสต           19 
 3.3 วิธีการวิจยั            20 
บทที่ 4  ผลการทดลองและวจิารณผลการทดลอง         22 
บทที่ 5  สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ         48 
 5.1 สรุปผลการทดลอง           48 
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 ซ

สารบาญ (ตอ) 
 

หนา 
 

5.2 ขอเสนอแนะ            49 
เอกสารอางอิง             50 
ภาคผนวก                          52 

ภาคผนวก ก รูปภาพการบรรจุผลหมอนลงถุงในระหวางการเก็บรักษา    
       และรูปไวนหมอน                                                                                         54  

ภาคผนวก ข การวิเคราะหคณุภาพของผลหมอน        56 
ภาคผนวก ค ตวัอยางแบบทดสอบชิมไวน         63 
ภาคผนวก ง ขอมูลทางเคมีและกายภาพของฟรุกโตสไซรัป       65

ประวัติผูเขียน             66 
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 ฌ

สารบาญตาราง 
 
ตาราง   
                   

หนา 

1.  ความสําคัญของปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw)     4 
2.    ความสัมพันธระหวางคา aw  pH และอายุการเก็บรักษาของอาหารบางชนิด 7 
3.    สวนประกอบทางเคมีของผลหมอน (ตอน้ําหนกัแหง 100 กรัม)                  12 
4.    คาปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw) ของวัตถุดิบตางๆ ที่ใชในการทดลอง      22 
5.    คุณภาพทางเคมีในวันสุดทายของการเกบ็ และจํานวนวันในการเก็บรักษาผลหมอนสุก 28 
6.    ผลของปจจัยรวมกันของสารใหความหวาน และสารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต  
      ตอคุณภาพของผลหมอนที่วันสุดทายของการเก็บรักษา   38 
7.    ผลของปจจัยรวมกันของสารใหความหวาน และอุณหภูมิ ตอคุณภาพของ 
        ผลหมอนที่วันสุดทายของการเก็บรักษา 40 
8.   ผลของปจจัยรวมกันของสารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต และอณุหภมูิ ตอคุณภาพ 
       ของผลหมอน ที่วันสุดทายของการเกบ็รักษา 41 
9.   ผลของปจจัยรวมกันของสารใหความหวาน สารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต และ 
      อุณหภูมิตอคุณภาพของผลหมอนที่วันสุดทายของการเก็บรักษา                  42 

10. คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไวนผลหมอนทั้ง 3 ชนิด หลังการบม 1 เดือน 46 
11. คุณภาพของไวนหมอนที่ไดจากผลหมอนแบบตางๆ หลังการบม 1 เดือน 47 
ง. 1 ขอมูลทางเคมีและกายภาพของฟรุกโตสไซรัป 65 
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 ญ

สารบาญภาพ 
 
ภาพ           หนา 
 
1. แผนภูมกิระบวนการผลิตไวนจากผลไม          15 
2. ผลของสารใหความหวานตอปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS) 
    ในระหวางการเก็บรักษาผลหมอนสุก          24 
3. ผลของสารใหความหวานตอปริมาณกรดทั้งหมด (TA)  
   ในระหวางการเก็บรักษาผลหมอนสุก           24 
4. ผลของสารใหความหวานตอปริมาณความเปนกรด - ดาง (pH)  
   ในระหวางการเก็บรักษาผลหมอนสุก          25 
5. ผลของสารใหความหวานตอปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw)     
    เร่ิมตนและสิ้นสุดการเก็บรักษาผลหมอนสุก         27 
6. ผลของสารใหความหวานตอจํานวนเชื้อยีสตและราทั้งหมด      
    เร่ิมตนและสิ้นสุดการเก็บรักษาผลหมอนสุก         27 
7. ผลของปริมาณสารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS)  
    ตอปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS) ในระหวาง 
    การเก็บรักษาผลหมอนสุก           30 
8. ผลของปริมาณสารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS) ตอ 
    ปริมาณกรดทั้งหมด (TA)ในระหวางการเก็บรักษาผลหมอนสุก       31 
9. ผลของปริมาณสารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS) ตอคาความเปนกรด-ดาง (pH) 
    ในระหวางการเก็บรักษาผลหมอนสุก          31 
10. ผลของปริมาณโปแตสเซียมเมตาไบซลัไฟต (KMS) ตอปริมาณน้าํอิสระในอาหาร (aw) 
      เร่ิมตนและสิ้นสุดการเกบ็รักษาผลหมอนสุก         32 
11. ผลของปริมาณโปแตสเซียมเมตาไบซลัไฟต (KMS) ตอจํานวนเชือ้ยีสตและราทัง้หมด 
      เร่ิมตนและสิ้นสุดการเกบ็รักษาผลหมอนสุก         32 
12. ผลของอุณหภูมิตอปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS) ตอจํานวนวันทีเ่ก็บรักษา 
      ผลหมอนสุก                  33 
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 ฎ

สารบาญภาพ (ตอ) 
 
ภาพ           หนา 
 
13. ผลของอุณหภูมิตอปริมาณกรดทั้งหมด (TA)       
      ในระหวางการเก็บรักษาผลหมอนสุก          34 
14. ผลของอุณหภูมิตอปริมาณความเปนกรด - ดาง (pH) ในระหวาง 
      การเก็บรักษาผลหมอนสุก             34 
15. ผลของอุณหภูมิตอปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw) เร่ิมตนและสิ้นสดุการ   
      เก็บรักษาผลหมอนสุก           35 
16. ผลของอุณหภูมิตอจํานวนเชื้อยีสตและราทั้งหมด เร่ิมตนและหลังการ 
      เก็บรักษาผลหมอนสุก            36 
ก. 1 แสดงการบรรจุหมอนสุกในระหวางการเก็บรักษา          54 
ก. 2 ภาพไวนหมอน            54 
ข. 1 อุปกรณในการวิเคราะหหาปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดทั้งหมด (Total SO2)     61
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