
บทที่ 2 

สาระสําคัญจากเอกสารที่เก่ียวของ 
 
2.1  คาปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw ) และความสําคัญตอการเนาเสียของอาหาร 

ปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw) หมายถึง อัตราสวนของความดันไอของน้ําในอาหาร (p) 
ตอความดันไอน้ําบริสุทธที่จุดอิ่มตัวที่อุณหภูมิเดียวกัน (po)  
 

aw =  (p) / (po) 
 

ตัวถูกละลายจะลดความดันไอของน้ําในอาหารมีผลทําใหคา aw ลดลงดวย  อาหารทุกชนิด
มีน้ําเปนองคประกอบ สถานภาพของน้ําในอาหารอธิบายโดยอาศัยความสัมพันธระหวางความชื้น
ในอาหารกับความชื้นสัมพัทธของอากาศที่อยูรอบๆอาหารนั้น 

ความชื้นสัมพัทธของอากาศที่สัมพันธกับคาความชื้นเฉพาะหนึ่งๆ  (specific moisture 

content)  ของอาหาร เรียกวา  Equilibrium Relative Humidity  (ERH)  
                                                        

aw = ERH / 100 
 

น้ําในอาหารทําใหเกิดความดันไอ  ซ่ึงความดันไอที่เกิดขึน้จะมากหรือนอยขึ้นอยูกับ  
1. ปริมาณน้ําที่มีอยูในอาหาร 

2. อุณหภูม ิ

3. ความเขมขนของตัวถูกละลายที่ละลายอยูในน้ํา  เชน  เกลือและน้ําตาล 

อาหารที่มีความชื้นสูงหรือมีปริมาณน้ํามากกวาสวนที่เปนของแข็ง  จะมีคา aw เทากับ 1.0  
และเมื่ออาหารมีความชื้นต่ําลงหรือมีปริมาณน้ํานอยกวาสวนที่เปนของแข็ง คา aw จะลดลงต่ํากวา 
1.0  ซ่ึง aw เปนปจจัยสําคัญที่สุดที่มีอิทธิพลอยางมากตอคุณภาพ และการเนาเสียของอาหารเพราะ
ความชื้นในอาหาร  จะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของปฏิกิริยาทางเคมี หรือปฏิกิริยาที่เรงดวย
เอนไซมอยางชาๆ และมีการเจริญของเชื้อจุลินทรียเกิดขึ้น ซ่ึงเปนตนเหตุที่ทําใหอาหารเนาเสีย  
ดังนั้นการลดปริมาณน้ําในอาหารใหนอยลงเพื่อทําใหคา aw  ลดต่ําลง จึงเปนการยับยั้งการ
เกิดปฏิกิริยาทางเคมี และ การเจริญเติบโตของจุลินทรีย วิธีการลดปริมาณน้ํา อาจใชวิธีการทําแหง
แบบตางๆ หรือการเติมตัวถูกละลายลงไป เชน การเติมน้ําตาลลงในแยม หรือผลไมแชอ่ิม หรือการ
เติมเกลือลงไปในผักดอง เปนตน (นิธิยา, 2545) 
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ผลของ aw ตอปฏิกิริยาที่เกิดจากเชื้อจุลินทรีย และปฏิกิริยาทางชีวเคมี (ตาราง 1)  
กิจกรรมของจุลินทรียสวนใหญจะถูกยับยั้งที่ aw  ต่ํากวา 0.6 เชื้อราสวนใหญถูกยับยั้งการ
เจริญเติบโตที่ aw ต่ํากวา 0.7 สวนยีสตและแบคทีเรียสวนใหญถูกยับยั้งการเจริญที่ aw ต่ํากวา 0.8 
และ 0.9 ตามลําดับ  
ตาราง 1  ความสําคัญของปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw ) 
 

aw ปรากฏการณ ตัวอยางอาหาร 

1.00 _ อาหารสดและมีความชื้นสูง 
0.95 ยั บ ยั้ ง ก า ร เ จ ริ ญ ข อ ง  Pseudomonas, 

Bacillus, Clostridium perfringens และ
ยีสตบางชนิด 

อาหารที่มีน้ําตาล 40% หรือเกลือ 7%  
ไสกรอกสุก ขนมปง 

0.90 ขี ด จํ า กั ดต่ํ า สุ ดสํ าห รับการ เ จ ริญของ
แ บ ค ที เ รี ย ทั่ ว ไ ป  เ ช น  Salmonella,  
Vibrio paraheamolyticus,  Clostridium 
botulinum, Lactobacillus รวมทั้งยีสต 
และราบางชนิด 

อาหารที่มีน้ําตาล 50% หรือเกลือ 12%  
แฮม เนยแข็ง บมระยะกลาง อาหารที่มี
ค ว า ม ชื้ น ป า น ก ล า ง  (intermediate-

moisture foods คือมี aw = 0.90-0.55) 

0.85 ยีสตสวนใหญถูกยับยั้งการเจริญเติบโต อาหารที่มีน้ําตาล 65% หรือเกลือ 15%  
ซาลามิ เนยแข็งบมสุกเต็มที่ มาการีน 

0.80 ขีดจํากัดต่ําสุดสําหรับกิจกรรมของเอนไซม
สวนใหญ และการเจริญของเชื้อราสวนใหญ 
Staphylococcus aureus ถูกยับยั้งการ
เจริญเติบโต 

แปง ขาว (ความชื้น 15-17%) เคกผลไม  
นมขน น้ําเชื่อมผลไม ฟองดองท 

0.75 ขีดจํากัดต่ําสุดสําหรับแบคทีเรียฮาโลไฟล Marzipan (ขนมที่ ทํ า จ ากน้ํ าอั ลมันต
(almond) และไขดาว) (ความชื้น 15-17%) 
แยม 

0.70 ขีดจํากัดต่ํ าสุดสําหรับเชื้อรา  xerophile 

สวนใหญ 
_ 

0.65 อัตราเร็วสูงสุดในการเกิดปฏิกิริยาเมลลารด ฟดจ (fudge) กากน้ําตาล ถ่ัวเมล็ดมัน 
0.60 ขีดจํากัดต่ําสุดสําหรับการเจริญของยีสตและ

ราประเภท osmophile หรือ xerophile 
ผลไมแหง (ความชื้น 5-20%)  ทอฟฟ  
คาราเมล  (ความชื้น 8%) น้ําผ้ึง 
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ตาราง 1  (ตอ) ความสําคัญของปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw ) 
 

aw ปรากฏการณ ตัวอยางอาหาร 

0.55  เ กิ ด ค ว ามผิ ดปกติ กั บ ก รดดี อ อกซี ไ ร  
โบนิ วค ลี อิ ก  (ขี ดจํ า กั ดต่ํ า สุ ดสํ าห รับ
ส่ิงมีชีวิต)  

_ 

0.50 _ อาหารแหง (aw = 0-0.55) 
 

0.40 อั ต ร า เ ร็ ว ต่ํ า สุ ด ใ น ก า ร เ กิ ด ปฏิ กิ ริ ย า  
ออกซิเดชั่น 

เ ค รื่ อ ง เ ท ศ  เ ส น ก ว ย เ ตี๋ ย ว  ไ ข ผ ง  
(ความชื้น 5%)  

0.30 _ แครกเกอร เปลือกขนมปง (ความชื้น 3-5%) 

0.25 ความตานทานสูงสุดของสปอรแบคทีเรีย _ 

 
ที่มา : วิไล (2545) 
 

สําหรับอาหารที่มีคา aw ที่แตกตางกัน ซ่ึงเปนอาหารสด เชน ผัก ผลไม เนื้อสัตวรวมทั้ง
สัตวปกและปลา   มีคา  aw อยูระหวาง  0.97 – ประมาณ  1.00 ซ่ึงเปนสภาพที่ เหมาะตอการ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียสวนใหญ แตสําหรับอาหารที่มี aw ต่ํากวา 0.55 เปนสภาพที่            
ไมเหมาะสมในการเจริญของเชื้อจุลินทรียใดๆ 

นอกจากคา aw แลวยังมีปจจัยรวมอื่น  เชน  อุณหภูมิ และความเปนกรด- ดาง (pH) ซ่ึงมี
ผลในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย  และชวยยืดอายุการเก็บรักษาอาหารใหนานขึ้น  
(ตาราง 2) 
 
2.2 ผลของปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด ตอการเก็บรักษาในอาหาร 

ซัลเฟอรไดออกไซดเปนกาซที่มีกล่ินฉุนและทําใหแสบจมูก คุณสมบัติทางกายภาพมี
น้ําหนักโมเลกุลเทากับ 46.07 อยูในรูปของเหลวที่ -10 ºC (1 atm) และที่ 20 ºC (3.25 atm) ถาละลาย
น้ําจะอยูในรูปของกรดซัลฟูริค (H2SO3) ที่อุณหภูมิ 25 ºC ละลายไดดีถึงรอยละ 8.5 โดยน้ําหนัก 

ซัลเฟอรไดออกไซด เปนสารที่ใชในการเก็บรักษาอาหารในอุตสาหกรรมมานานแลว 
ตั้งแตสมัยโรมัน โมเลกุลของซัลเฟอรไดออกไซด (SO2) และ ซัลไฟต (bisulfit HSO3

- และ sulfite SO3
=) 

เปนตัวที่ทําใหเกิดหนาที่ตางๆ ไดแก 
1. ตัวยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลที่เรงดวยเอนไซม เกี่ยวของกับสภาวะที่มีออกซิเจนในอากาศ 

(Yair, 2004) และเอนไซมพอลิฟนอลเอกซิเดส (PPO) จะเกิดปฏิกิริยาไฮดรอกซิเลชั่นไดเปน         
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ออโท-ไดฟนอล (O-diphenol) และถูกออกซิไดสตอเปนออรโท-ควิโนน (O-quinone) ทําให
เกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลในผลและผลไม เชน มันฝร่ัง เห็ด แอปเปล ทอ สาลี่ เปนตน (นิธิยา, 2544)  

2. ตัวยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลที่อาศัยเอนไซม ซ่ึงเกิดขึ้นโดยอาหารไดรับความรอน มีการ
สูญเสียน้ํา (dehydration) มีการสลายตัว (degradation) และมีการรวมตัวกัน (condensation) จนพัฒนา 
เปนสารสีเหลืองจนถึงสีน้ําตาล ซ่ึงซัลเฟอรไดออกไซด เขาไปรวมตัวของคารบอนิล กับเอมีน      
ทําใหเกิดสารประกอบซัลโฟเนต ซ่ึงไมเกิดเปนสีน้ําตาลในอาหาร 

3. เปนสารแอนตีออกซิแดนซ เปนปฏิกิริยาโดยตรงกับการละลายออกซิเจน หรือรีดิวซ 
ออกซิเจน ในผลิตภัณฑอาหาร 

4. ยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑอาหาร โดยหลักเริ่มจากเชื้อยีสต เชื้อรา 
และแบคทีเรีย ในลําดับสุดทาย กระบวนการตางๆ ก็ไมมีการอธิบายอยางแนชัด แตทราบวา         
ตัวที่ยับยั้งการเจริญไดคือ SO2 ที่อยูในรูปอิสระ (Yair, 2004) 
 
แสดงสมการการแตกตัวของซัลเฟอรไดออกไซด 
 
 SO2(gas) +H2O   SO2 .H2O  (molecular) 
                      pKa1 
 SO2 . H2O   H+  + HSO3 (bisulfite ion) 
                     pKa2 
 HSO3    H+  + SO3 (sulfite ion) 
 

จากสมการของ SO2 ในรูปแบบของกาซ ในน้ํา ถาหากมีโมเลกุลของกาซนี้ ปริมาณมาก  
ก็จะสามารถเปนตัวแอนตีออกซิแดนซ และตัวปองกันเชื้อจุลินทรียไดมากเชนกัน สัดสวนในการ
กระจายตัวขึ้นอยูกับคาความเปนกรด-ดาง (pH) ที่ pH= 1.81 (pKa1) เกิดเปน bisulfite ion  ยังคงเปน
โมเลกุลเดี่ยว และเมื่อ pH เพิ่มขึ้นที่ 7.2 (pKa2) bisulfite ion จะแตกตัวให sulfite ion ไดมากขึ้น   
ซ่ึงเปน  free SO2 มีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรีย (Fleet, 1994) 
 
2.3  การยืดอายุ และการยับยั้งการเนาเสียของผลไม  

การเก็บผลิตผลที่เก็บเกี่ยวแลว ใหอยูในสภาพปกติไดนานที่สุด  นิยมทําการเก็บรักษา
เมื่อมีผลิตผลลนตลาด หรือมีมากเกินความตองการ  การเก็บรักษาที่ดีจะตองพยายามรักษาความสด
ของผลิตผลใหคงอยูไดนานที่สุด (ดนัย, 2534)  อุณหภูมิในการเก็บรักษาเปนปจจัยที่มีความสําคัญ
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ที่สุดในการเก็บรักษาผลไม วิธีการยืดอายุการเก็บรักษาผลไมสดใหนานขึ้นนั้นจะนิยมนําไปเก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิต่ํา เพราะอุณหภูมิต่ําจะชวยชะลอการเจริญของเชื้อจุลินทรีย และลดกิจกรรมของ
เอนไซมตางๆใหชาลงได ทําใหปฏิกิริยาทางชีวเคมีที่เกิดขึ้นในกระบวนการหายใจ กระบวนการสุก 
และการสังเคราะหเอทธิลีนของผลไมสดที่เกิดขึ้นชาลงดวย (จริงแท, 2544) ยิ่งการลดอุณหภูมิให
ต่ําลงก็จะชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลไมสดไดนานขึ้นเชน การใชวิธีแชเย็น และการแชเยือกแข็ง 
เปนตน อุณหภูมิในการเก็บรักษาขึ้นอยูกับชนิดของผลไมดวย ผลไมที่มีถ่ินกําเนิดมาจากเขตหนาว 
เชน แอปเปล สาล่ี ทอ และสตรอเบอรี่ สามารถเก็บรักษาไดที่อุณหภูมิเหนือจุดเยือกแข็ง แตผลไมที่
มีถ่ินกําเนิดมาจากเขตรอน เชน มะมวง กลวย เงาะ และทุเรียน ควรเก็บรักษาไวที่ชวงอุณหภูมิ
ประมาณ 10-13°C หากเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิต่ํากวานี้จะเกิดอันตรายเนื่องจากอุณหภูมิต่ํา ทําใหมี
อายุการเก็บรักษาสั้นเพราะเกิดการเนาเสียเร็ว สีผิวผิดปกติ มีการสุกที่ผิดปกติ และเกิดการยุบตัว
เปนรอยบุมของเนื้อเยื่อ (สายชล, 2528)  

 
ตาราง 2  ความสัมพันธระหวางคา aw  pH และอายุการเก็บรักษาของอาหารบางชนิด 
 

อาหาร pH aw
หนวยของอาย ุ

การเก็บรักษา หมายเหต ุ

เนื้อสด >4.5 >0.95 หลายวัน เก็บรักษาโดยการแชเย็น 

เนื้อสด >4.5 0.95 สัปดาห บรรจุและเก็บที่อุณหภูมิปกต ิ

ไสกรอกแหง >4.5 <0.90 เดือน เก็บรักษาโดยเกลือ และ aw ต่ํา 
ผักสด >4.5 >0.95 สัปดาห “คงตัว” โดยยังมีการหายใจอยู 
ของดอง <4.5 0.90 เดือน pH ต่ําขณะใชการบรรจุ 
ขนมปง >4.5 >0.95 วัน                          _ 

เคกผลไม >4.5 <0.90 สัปดาห เก็บรักษาโดยใชความรอนและ aw  ต่ํา 
นม >4.5 >0.95 วัน เก็บรักษาโดยการแชเย็น 

โยเกิรต <4.5 <0.95 สัปดาห เก็บรักษาโดยใช pH ต่ําและการแชเย็น 
นมแหง >4.5 <0.90 เดือน เก็บรักษาโดยใช aw ต่ํา 

 
ที่มา : วิไล (2545) 
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การแชเย็นเปนการลดอุณหภูมิของอาหารใหต่ําลงอยูระหวาง -1°C ถึง 8 °C หรือสูงกวา
อุณหภูมิจุดเยือกแข็งของอาหารนั้นๆ ซ่ึงอาหารสวนใหญจะมีจุดเยือกแข็งประมาณ -2 °C การแชเย็น 
มีผลทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการ และคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส เชน 
รสชาติ และลักษณะเนื้อสัมผัสนอยมาก ผลไมจัดอยูในอาหารแชเย็นที่อุณหภูมิ 0°C ถึง 5 °C      
การแชเย็นไมสามารถกระทําไดกับผักและผลไมในเขตอบอุน และเขตรอน เนื่องจากจะเกิดการ
สะทานหนาว (chilling injury) ดังนั้นการเก็บรักษาผลไมกลุมนี้ควรใชวิธีการควบคุมสวนประกอบ
ของบรรยากาศรวมดวย โดยการลดความเขมขนของกาซออกซิเจน และ/หรือเพิ่มความเขมขนของ
กาซคารบอนไดออกไซด เพื่อลดอัตราการหายใจของผักและผลไมใหชาลง 

การแชเยือกแข็ง เปนการทําใหอาหารมีอุณหภูมิลดลงต่ํากวาจุดเยือกแข็ง (freezing point) 

นิยมใชที่อุณหภูมิ -18°C หรือต่ํากวา ซ่ึงจะยืดอายุการเก็บรักษาอาหารไดนานเปนเดือนหรือป    
หากบรรจุอยูในภาชนะบรรจุที่เหมาะสมสําหรับอาหารสด เชน ผักและผลไมสด ภายหลังการเก็บ
เกี่ยวยังคงเปนเซลลที่มีชีวิตอยู มีการหายใจเกิดขึ้นตลอดเวลา และมีความรอนสวนหนึ่งคายออกมา 
ดังนั้นการกําหนดขนาดของเครื่องมือที่ใชจะตองคํานึงถึง ความรอนสวนที่พืชคายออกมาดวย         
การแชเยือกแข็งจะหยุดการหายใจ และเมแทบบอลิซึมภายในเซลล การเก็บรักษาอาหารแชเยือกแข็ง   
ยิ่งลดอุณหภูมิใหต่ําลงยิ่งลดอัตราการเปลี่ยนแปลง เนื่องจากจุลินทรีย และปฏิกิริยาทางชีวเคมีให
นอยลง เพราะกระบวนการแชเยือกแข็งและการเก็บรักษาไมไดทําลาย activity ของเอนไซม และ
ผลตอจุลินทรียก็มีความผันแปรไปตามอุณหภูมิดวย การเก็บรักษาที่อุณหภูมิระหวาง -4 °C ถึง           
-10 °C จะมีผลทําใหเกิด lethal effect ตอจุลินทรียมากกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํากวานี้ 
(ระหวาง -5 °C ถึง -3 °C)  

นอกจากนั้น  ก็ยั งมีการ เก็บ รักษาโดยการควบคุมและปรับสภาพบรรยากาศ                   
คือ Controlled-Atmosphere Storage (CAS) เปนการควบคุมและติดตามความเขมขนของกาซ
ออกซิเจน คารบอนไดออกไซด และเอทิลีน ภายในหองเก็บรักษาใหคงที่ตลอดระยะเวลาการ     
เก็บรักษา และ Modified-Atmosphere Storage (MAS) เปนการเปลี่ยนแปลงสวนประกอบของ
บรรยากาศที่จุดเริ่มตนภายในหองเก็บรักษาที่ปดสนิท  และปลอยใหเกิดการเปลี่ยนแปลง
สวนประกอบของบรรยากาศ ตามอัตราการหายใจของผัก หรือผลไมที่อยูภายในหองเก็บรักษาวิธีนี้
นิยมใชเก็บรักษาเมล็ดธัญพืช โดยเพิ่มกาซคารบอนไดออกไซดใหสูง ซ่ึงจะทําลายแมลงและเชื้อรา
ได แตคาใชจายสูง และควรใชกับพืชที่ เก็บรักษาไวไดนาน เชน แอปเปล การเก็บรักษาทั้ง       
CAS และ MAS ยังตองควบคุมความชื้น และการหมุนเวียน หรือการถายเทของอากาศให
เหมาะสมดวย     เพื่อปองกันไมใหเกิดภาวะขาดออกซิเจน ซ่ึงจะทําใหเนื้อเยื่อพืชผลิตแอลกอฮอล
จากกระบวนการหมักได 
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Modified-Atmosphere Packaging (MAP) เปนการบรรจุอาหารลงในภาชนะบรรจุ
ที่ทําดวยฟลม ซึ่งยอมใหมีการซึมผานเขาออก  (permeability) ของความชื้นหรือไอน้ํา 
กาซออกซิเจน ไนโตรเจน และคารบอนไดออกไซด อากาศจะถูกดูดออกจากภาชนะบรรจุ แลวเติม
กาซสวนผสมใหมลงไป แลวปดภาชนะบรรจุใหสนิท ระหวางการเก็บรักษา จะมีการเปลี่ยนแปลง
สวนประกอบของบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุเกิดขึ้น ซ่ึงจะขึ้นอยูกับ  1. อัตราการหายใจของ
อาหารสดซึ่งจะผันแปรตามอุณหภูมิและภาวะที่ใชในการเก็บรักษา  2. การยอมใหมีไอน้ํา และ  
กาซตางๆ ซึมผานเขาออกภาชนะบรรจุ   3. ความชื้นสัมพัทธของอากาศภายนอก  ซ่ึงอาจมี
ผลกระทบตอการซึมผานเขาออกของกาซผานฟลมที่ใช  4. พื้นที่ผิวของภาชนะบรรจุที่สัมพัทธกับ
ปริมาณอาหาร  ซ่ึง MAP นิยมใชอยางแพรหลายในผลิตภัณฑอาหารประเภทเนื้อสัตว สําหรับใน
ผักและผลไมสดควรใชระดับกาซคารบอนไดออกไซดประมาณรอยละ 5-10 จะชวยควบคุมการ  
เนาเสียได ซ่ึงใชไดดีกับสตรอเบอรี่ และผักโขม  

ในการเก็บรักษาผลไมแบบอบแหงก็เปนวิธีหนึ่งที่ชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลไม        
การอบแหงปจจุบันนิยมใชการรมกํามะถัน หรือจุมในสารละลายซัลไฟตกอนนําไปอบแหง ซ่ึงชวย
ปองกันไมใหเกิด maillard browning และยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลที่เรงดวย
เอนไซม (enzymatic browning) รวมทั้งยังเปนสารตานออกซิเดชัน ปองกันการสูญเสียวิตามินซี 
ปองกันลิพิด น้ํามันหอมระเหยและแคโรทีนอยด ไมใหเกิดการเสื่อมสลายเนื่องจากปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน ที่อาจเกิดขึ้นระหวางการอบแหงและการเก็บรักษา ทั้งยังชวยยับยั้งและควบคุมการ
เจริญของจุลินทรีย โดยเฉพาะจุลินทรียที่ทําใหเกิดการหมักน้ําตาลในผลไมซ่ึงกอใหเกิดการเนาเสีย 
(นิธิยา, 2544) 

 
2.3.1  การเนาเสียของผลไมในระหวางการเก็บรักษา 

การเนาเสียของผลไม คือ การที่อาหารมีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้นทั้งทางเคมี และ            
ทางกายภาพ อาหารมีกล่ิน รสชาติ สี และลักษณะเนื้อสัมผัสเปลี่ยนไป ในผลไมจะมองเห็นการ
เจริญของเชื้อราไดชัดเจน และอาหารบางชนิดมีกล่ินเหม็นเนา  ผลไมเปนอาหารประเภทเนาเสียเร็ว 
มีปริมาณน้ํามาก เก็บไวได 1-2 วัน เทานั้น การเนาเสีย เกิดจาก  (1) ทางเคมี เชน เอนไซมในอาหาร 
เชน ในผลไม   ทําใหผิว เปลือกผลไมออนนุมขึ้น สีเปลี่ยน ผิวเหี่ยวยนระหวางที่มีการระเหยน้ํา    
(2) ทางจุลินทรีย เชื้อจุลินทรียใชเอนไซมตางๆ ที่มีอยูภายในเซลลทําหนาที่ยอยสลายสารอินทรียซ่ึง
เปนสวนประกอบของผลไม  จากนั้นจึงนําสารตางๆ ที่ยอยสลายไดแลวนั้น ไปใชเพื่อการอยูรอด 
การเจริญ และขยายพันธุ (วิไล, 2545)   
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วสันต (2545) รายงานวา การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลหมอนสุกสดสีแดง-ดํา เมื่อเก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิหองนานเกิน 1 วัน จะทําใหผลหมอนมีสีดํา (โดยการตรวจวัดโดยวิธีสัมผัส และ
ใชสายตา) ปริมาณกรดทั้งหมดจะลดลง และปริมาณของแข็งที่ละลายไดจะเพิ่มขึ้น สําหรับโรคที่
เกิดภายหลังการเก็บเกี่ยว ไดแก โรคเนาราสีเทาของผลหมอน เกิดจาก เชื้อรา Botrytis cinerea   
ซ่ึงจะมีอาการเนาจะเริ่มจากสวนใดของผลก็ได แตมักพบวาเริ่มจากดานขั้วผล เนื้อเยื้อบริเวณที่   
เปนโรค จะกลายเปนสีน้ําตาลคล้ํา เชื้อสาเหตุจะสรางเสนใย และสปอรสีเทาจํานวนมากปกคลุมผล 
และโรคเนาของผลเกิดจากเชื้อรา Rhizopus sp. ผลหมอนที่ถูกเชื้อราทําลายจะนิ่ม มีของเหลวไหล
ออกมา ตอมาบริเวณที่ถูกเชื้อราเขาทําลายจะปกคลุมไปดวยกลุมเสนใยของเชื้อรา สีขาว และสปอร
แรงเจียสีดํา  

จากการศึกษาการเก็บรักษาเนื้อมะมวงแกวบด (สมชาย และคณะ, 2542) โดยการเติม
ซัลเฟอรในรูปของโซเดียมเมตาไบซัลไฟต (Sodium metabisulfide, Na2S2O5) ในปริมาณที่
แตกตางกัน คือ 500 ppm  1,000 ppm  1,500 ppm และ 2,000 ppm พบวาถาเติม Na2S2O5 ใน
ปริมาณ 500 ppm สามารถเก็บเนื้อมะมวงแกวบดไวอุณหภูมิหองไดไมเกิน 1 เดือน แตถาเติมใน
ปริมาณสูง 1,500-2,000 ppm สามารถเก็บไดนานถึง 4 เดือน โดยไมมีการเนาเสีย สําหรับสารเคมีที่
ใชในการยับยั้งการเนาเสียอ่ืนๆ จากการศึกษาของ Dong et al. (2000) การใชกรดแอสคอรบิค 
รอยละ 1.0 และแคลเซียมแลคเตท รอยละ 1.0 เพื่อยืดอายุของลูกแพรพันธุ Anjou ซ่ึงสามารถเก็บ
ไวภายใตสุญญากาศที่อุณหภูมิ 2 °C ถึง 5 °C ไดนาน 30 วัน โดยไมเกิดสีน้ําตาล 

Vito and Mikal (1994) รายงานวา การเก็บรักษาเมลอน 6 พันธุ ในชวงเวลา 3 สัปดาห   
โดยเก็บรักษาไวที่ 7°C  12°C  และ 15 °C และที่ 20 °C พบวาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด    
ไมมีการเปลี่ยนแปลง แตกาซ  CO2 ลดลงในระหวางการเก็บเล็กนอย หลังจากครบ 3 สัปดาห ที่เก็บรักษาที ่  
7°C และ 12 °C น้ําหนักลดลงรอยละ 3  สําหรับที่ 15 °C น้ําหนักลดลงรอยละ 4 จึงทําใหทราบวา
อุณหภูมิที่เก็บรักษาไมมีผลตอเมลอน 2 ชนิด (Honeydew และ Golden Casaba) ซ่ึงไมมีการ
เปลี่ยนแปลง  แตพันธุที่ เหลือมีผลการเปลี่ยนแปลงทั้งหมด  ทั้งทางกายภาพและทางเคมี                
เกิด chilling injury ระหวางการเก็บ และการเก็บรักษาเมลอนที่ 7 °C จะเนาเสียกอนอันดับแรก 
จากนั้นจะเปน 12 °C  15 °C และ 20 °C 
 
2.4 ผลหมอน 

พันธุหมอนรับประทานผลที่ปลูกในประเทศไทยมีหลายสายพันธุ ไดแก พันธุเชียงใหม      
พันธุบุรีรัมย 60  พันธุศรีสะเกษ 33 และหมอนปา สําหรับหมอนพันธุเชียงใหม เปนพันธุที่มี
ศักยภาพในการใหผลผลิตผลหมอนมากที่สุด ประมาณ 600-700 กิโลกรัม/ไร เพราะมีผลขนาดใหญ
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กวาพันธุอ่ืนๆ ใหปริมาณน้ําหวานมาก ผลของหมอนมีลักษณะเปนผลขนาดเล็ก เมื่อแกจะเปลี่ยน
จากสีเขียวเปนสีแดง และมีสีแดงเขมหรือแดงดําเมื่อสุกจัด สีแดงจากผลหมอนเกิดจากแอนโธไซยานิน 
(anthocyanin) น้ําหมอนที่ไดมีลักษณะขนสีแดงเขม รสเปรี้ยวอมหวานเนื่องจากเปนผลไมที่มี
สัดสวนความหวาน (sweetness) และความเปรี้ยว (tartness) ที่สมดุลกัน กลาวไดวา ผลหมอน
เปนผลไมที่มีรสชาติที่ดีที่สุด และมีรสชาติความเปรี้ยวใกลเคียงกับผลองุน ทําใหมีศักยภาพในการ
ทําไวนแดง ผลหมอนสามารถจะออกผลไดตลอดทั้งป ซ่ึงโดยทั่วไป ผลหมอนจะใหผลในชวงเดือน
ธันวาคมถึงมีนาคม ของทุกป 

การนําผลหมอนไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆทําใหไดผลิตภัณฑที่สามารถเพิ่มมูลคาได      
สูงกวาการจําหนายเปนผลสดหลายเทาตัว การนําผลหมอนไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑในเชิงพาณิชย 
ยังชวยลดปญหาในการเนาเสียของผลหมอน ในขณะจําหนายผลสดไดอีกทางหนึ่ง และเปนการเพิ่ม
ผลิตภัณฑชนิดใหมๆเขาสูตลาดทั้งในประเทศและตางประเทศ โดยเฉพาะการทําไวนแดงจากหมอน 
หากการผลิตไวนแดงหมอนไดมาตรฐานระดับสากลก็สามารถสงไวนแดงหมอนไปจําหนาย        
ยังตลาดตางประเทศได จะเปนอีกแนวทางหนึ่งที่จะนําเงินตราเขาสูประเทศ (วสันต, 2543) 

การเก็บเกี่ยวและการเก็บรักษาผลหมอน การเก็บเกี่ยวผลนับเปนขั้นตอนสุดทายของ
กิจกรรมในสวนกอนนําเขากระบวนการเก็บรักษาผล การขนสง และการตลาด เนื่องจากผลหมอนมี
ขนาดเล็ก และมีระยะเวลาสุกของผลไมพรอมกันหมดทั้งตน แตเปนการคอยๆสุกทีละผล และ
จะตองเก็บเกี่ยวผลผลิตเปนระยะเวลานานเปนเดือน อีกทั้งผลหมอนเปนผลไมที่มีความบอบช้ํางาย 
ดังนั้น วิธีการเก็บเกี่ยวผลหมอนจึงตองใชความระวังเปนอยางยิ่ง หากนําไปบริโภคผลสดจะเกบ็จาก
ตนทีละลูกโดยเก็บผลหมอนที่เปลี่ยนสีจากสีแดงเปนสีแดงเขม แลวนํามาบรรจุในกลองกระดาษ
เรียงเปนชั้นๆ ไมเกิน 2 ช้ัน ปดกลองและขนสง หากวาไมขนสงทันทีควรเก็บไวในหองเย็น 
อุณหภูมิ 5 º C และหากนําไปทําน้ําผลหมอนที่มีสีแดงจึงเก็บเกี่ยวระยะที่ผลแดง ซ่ึงสามารถนําไป
แปรรูปไดทันที หากไมสามารถแปรรูปไดทันทีควรเก็บรักษาโดยบรรจุในถุงพลาสติก หรือ ตะกรา
ผลไม ในหองแชแข็งที่มีอุณหภูมิ -14 º C สามารถเก็บไดนาน 6 เดือน (วสันต, 2545) 

งานวิจัยท่ีไดทําการศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพและสวนประกอบทางเคมีของผลหมอนสุก 
(ตาราง 3) ซ่ึงทําใหทราบวามีวิตามินบีรวมในปริมาณมากอยูในผลหมอน ซ่ึงวิตามินบีรวมเหลานี้มี
ผลดีตอรางกาย ไดแก ชวยบํารุงระบบประสาท บํารุงหัวใจ สรางพลังงาน และสรางเซลลเม็ดเลือดแดง 
รวมถึงสรางระบบคุมกันในรางกาย จึงเปนผลดีในการรับประทานผลหมอนสุก นอกจากจะเปน
ผลไมที่มีรสชาติที่อรอยแลว ยังมีผลดีตอรางกายอีกดวย (Netfit Team, 2005) 

 
 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 12

ตาราง 3  สวนประกอบทางเคมีของผลหมอน (ตอน้ําหนักแหง 100 กรัม) 
 

สวนประกอบ ผลสุก (สีมวง)1/ ผลหมอนสุก2/ 

โปรตีน (กรัม)                          1.68 1.5 

คารโบไฮเดรท (กรัม) 21.35 8.3 

ไขมัน (กรัม) 0.47 0.49 

แคลเซี่ยม (มิลลิกรัม) 0.21 0.80 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 0.07 0.1 

เหล็ก (มิลลิกรัม) 43.48 1.9 

วิตามิน เอ (IU) 25.00 174 

วิตามิน บี 1 (มิลลิกรัม) 50.65 9 

วิตามิน บี 2 (มิลลิกรัม) 3.66 184 

วิตามิน บี 6 (มิลลิกรัม) 930.10 - 
วิตามิน ซี (มิลลิกรัม) 4.16 - 
กรดโฟลิก (มิลลิกรัม) 6.87 - 
ไนอะซิน (มิลลิกรัม) 0.72 - 
แทนนนิ (กรัม) 1.06 - 
กรดมะนาว (กรัม) 1.51 - 
เสนใย (กรัม) 2.03 1.4 

เถา (กรัม) 1.52 0.9 

ความเปนกรด-ดาง (pH)  5.90 - 
ความชื้น (moisture) 72.95 87.5 

 
1/ วสันต, 2545 

2/ ปทมาภรณ, 2546 
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2.5  การผลิตไวนผลไมและคุณภาพของไวนผลไม             

ไวนเปนเครื่องดื่มแอลกอฮอลชนิดหนึ่ง ซ่ึงผลิตจากการหมักน้ําองุนดวยเชื้อยีสตที่
คัดเลือกแลว มีการควบคุมการหมัก และควบคุมการผลิตเปนอยางดี ไวนที่ผลิตจากผลไมอ่ืนเรียกวา
ไวนผลไม หรือ Fruit Wines ตองระบุช่ือผลไมบนฉลาก เชนไวนสับปะรด ไวนล้ินจี่ ไวนมะเมา 
ไวนมะเกี๋ยง เปนตน ไวนนอกจากผลิตจากองุนและผลไมแลวยังผลิตไดจากวัตถุดิบอื่นๆ เชนใบไม 
ดอกไม พืชผักสมุนไพร เครื่องเทศ ขาว น้ําตาลสด น้ําผลไมเขมขน น้ําผ้ึง เปนตน ประเภทของไวน 
อาจแบงประเภทหรือชนิดของไวนไดหลายแบบ  แลวแตวาจะถืออะไรเปนหลัก  เชน  (ประดิษฐ, 2545) 

1. สี  แบงไวนไดเปนไวนสีขาว  ไวนสีแดง  และไวนสีชมพู (โรเซ) 
2. ความหวาน  แบงไวนไดเปน 

 - ไวนไมหวาน  (Dry wines)  จะมีน้ําตาลรีดิวซไมเกินรอยละ 1 
  - ไวนหวานเล็กนอย (Semi Dry wines) จะมีน้ําตาลรีดิวซรอยละ 2-5  

  - ไวนหวาน  (Sweet wines) จะมีน้ําตาลรีดิวซมากกวารอยละ 5  

3. ปริมาณแอลกอฮอล  แบงไวนไดเปน 

 - ไวนที่มีแอลกอฮอลรอยละ  8-14  โดยปริมาตร (ดีกรี) 
 - ไวนที่มีแอลกอฮอลรอยละ  15-17โดยปริมาตร (ดีกรี) 
 - ไวนที่มีแอลกอฮอลรอยละ 18-22 โดยปริมาตร (ดีกรี) 

4. การเติมกลิ่นรสและสารสกัดสมุนไพรและเครื่องเทศในไวน  แบงไวนไดเปน 

 - ไวนไมเติมกลิ่นรสและสารสกัดสมุนไพรและเครื่องเทศ 

 - ไวนที่เติมกลิ่นรสและสารสกัดสมุนไพรและเครื่องเทศ 

5. วัตถุดิบ  แบงไวนไดเปน 

 -ไวนองุน 

 -ไวนขาว 

 -ไวนผลไม 
 -ไวนจากวัตถุดิบทางการเกษตรอื่นๆ  เชน  ดอกไม  ใบไม  พืชผัก  สมุนไพร เครื่องเทศ 

     น้ําผ้ึง  น้ําตาลสด  เปนตน         
6. ความนิยมทั่วไปใชกันมาก  แบงไวนไดเปน 

 -ไวนประจําโตะอาหาร (Table wines) ซ่ึงสวนใหญจะเปนไวนนิ่ง 
 -ไวนฟอง (Sparkling wines)  
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6.1 ไวนเติมแอลกอฮอลกลั่นหรือบรั่นดี (Fortified wines)  ทําใหไวนมีแรง
แอลกอฮอลสูงกวา  รอยละ  14 โดยปริมาตร (ดีกรี)  ยังแบงยอยออกเปน 

6.1.1 ไมเติมกลิ่นรสและสารสกัดสมุนไพรเครื่องเทศ  เชน Sherry, Port, 
Madiera เปนตน 

6.1.2 เติมกล่ินรสและสารสกัดสมุนไพรเครื่องเทศ  เชน Vermouth, Martini, 

Dubonnet เปนตน บางตําราเรียกไวนกลุมนี้วา Aromatised wines  

Fortified wines  มีทั้งแบบไมหวานและแบบหวาน  มีทั้งสีขาว  สีแดง  และ
สีอ่ืนๆ  ถาเปนแบบไมหวานจะใชดื่มกอนอาหารเพื่อเรียกน้ํายอยเปน
Appetizer หรือ Aperitif แตถาเปนแบบหวานจะดื่มหลังอาหารเปน 
Dessert wines หรือเปน Digestive wines 

6.2 อ่ืนๆ  (Others)  เชน 

6.2.1 ไวนแอลกอฮอลต่ํา  (Low alcohol wines)  มีแรงแอลกอฮอลในไวน     
ต่ํากวารอยละ 8 โดยปริมาตร ไวนคูลเลอรอาจจัดอยูในประเภทนี ้

6.2.2 ไวนที่ถูกกําจัดหรือแยกแอลกอฮอลออกไป  (Dealcoholised wines)   
อาจมีแอลกอฮอลในไวนบางแตไมเกินรอยละ  0.5โดยปริมาตร  เปนไวน   
ที่ผลิตขึ้นสําหรับผูอยากดื่มไวน  แตแพแอลกอฮอล  หรือสําหรับผูบริโภค 
ที่นับถือศาสนาอิสลามหรือศาสนาอื่น  ซ่ึงมีบทบัญญัติหามดื่มเครื่องดื่ม      
ที่มีแอลกอฮอล 

 
ขั้นตอนในการผลิตไวน (รูป 1) โดยการเตรียมน้ําวัตถุดิบ ตองคัดเลือกแหลงผลิต        

ใหมีคุณภาพดี  ไมมี เชื้อรา  หรือกล่ินเปรี้ยวน้ําสมสายชู  ปรับปริมาณกรด  และน้ําตาลให      
เหมาะสม จากนั้นทําการยับยั้ง และ/หรือทําลายจุลินทรียที่ไมตองการในน้ําวัตถุดิบ โดยการเติม 
KMS ซ่ึงจะแตกตัวได SO2 ประมาณครึ่งหนึ่งโดยน้ําหนักของปริมาณเกลือ ที่เติมลงไป แลวเตรียม
เชื้อยีสต  และการควบคุมการหมัก   ยีสตที่ใชหมักไวนเปนยีสตสายพันธุ Saccharomyces 

cerevisiae นิยมใชยีสตผงเพราะสะดวกใชงาย ราคาไมแพง เก็บไวไดนานเปนป หมักไวนได
คุณภาพดี และสม่ําเสมอ สําหรับการควบคุมการหมักตองติดตามดูแลใกลชิดทุกวัน ภาชนะที่ใช
หมักควรเปนวัสดุที่แข็งแรง ทนตอกรด ตอแอลกอฮอล ไมเปนสนิมหรือผุกรอนร่ัวซึม ทําความ
สะอาดไดงาย  ถังหมักขนาดใหญควรออกแบบใหเหมาะสม  สามารถควบคุมอุณหภูมิของ          
การหมักได ไวนแดงควรหมักที่ 15-20 °C และตองหมักทั้งเปลือก และผิวของวัตถุดิบที่มีสีแดง 
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ควรคน หรือกวนไวนทุกๆวัน วันละ1-2 คร้ัง เก็บตัวอยางไวนที่กําลังหมักเพื่อวิเคราะหการ
เปลี่ยนแปลง °Brix และ/หรือการเพิ่มขึ้นของรอยละแอลกอฮอล ทุก 1-2 วัน ควรดมกลิ่นตัวอยาง
ไวน ดวยวามีความบกพรองหรือไม การหมักควรใชเวลา 3-4 สัปดาห  

   
 

 
 

รูป 1 แผนภูมกิระบวนการผลติไวนจากผลไม  
ที่มา : ธีรวัลย (2542) 
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Prescott และ Dunn (1959) กลาววา ทั้งอุณหภูมิและการใหอากาศลวนแตเปนปจจัย
สําคัญของการหมักไวน การเปลี่ยนน้ําตาลเปนแอลกอฮอลดวยยีสตนั้น เกิดภายใตสภาวะปลอดอากาศ 
แตกาซออกซิเจนละลายอยูในน้ําหมักเล็กนอยจะทําใหอัตรารอดชีวิตของยีสตในน้ําหมักมากขึ้น  
ทําใหการหมักเสร็จสิ้นโดยสมบูรณ การใหอากาศอาจเปนเพียงแตการคนของผสมในถังหมัก 
ประมาณวันละ 2 หน แตถาใหอากาศมากเกินไป นอกจากจะไดแอลกอฮอลออกมานอยแลว ยังได
ไวนที่มีคุณภาพต่ํา (มีกรดน้ําสมมากขึ้น)  

ในการหมักไวนนิยมทําที่อุณหภูมิคอนขางต่ํา (21.1-23.9°C) เพื่อใหเกิดการพัฒนากลิ่น 
และรสของไวน ไวนคุณภาพเยี่ยมมักจะหมักที่อุณหภูมิต่ํากวา 29.4°C เสมอ แตอุณหภูมิในการ
หมักชวง 21.1-32.2°C ก็นับวาใชได แตถาอุณหภูมิขึ้นสูงกวา 32.2°C จะตองระบายความรอนออก
จากถังหมัก และถาอุณหภูมิสูงขึ้นเปน 36.1-37.8°C การหมักจะถูกยับยั้ง และเมื่ออุณหภูมิสูงเปน 
40.5°C การหมักจะหยุดอยางสิ้นเชิง และถาหมักไวนที่อุณหภูมิสูงยังมีปญหาเกี่ยวกับแบคทเีรียทีไ่ม
ตองการซึ่งจะเจริญขึ้นในไวน แตถาหมักไวนที่อุณหภูมิต่ําๆ การหมักจะชาลงมากจนไมเปนที่นิยม
ปฏิบัติกัน หลังจากการหมักเสร็จแลว จะทําการแยกสวนใส โดยถายตะกอนไวนทิ้ง (rack)        

เก็บไวนที่อุณหภูมิต่ํา เรงทําใหไวนใสโดย การปนแยกตะกอน  การเติมสารเพื่อตกตะกอนใหไวนใส 
(fining) ไดแก  bentonite, gelatine เปนตน และการกรองไวนดวยเครื่องกรอง จากนั้นการเก็บ
และบมไวน ควรเก็บไวนใสในขวด หรือถังสแตนเลสที่สะอาด ใสไวนใหเกือบเต็มขวดหรือถัง    
ใหมีที่วางของอากาศ ในภาชนะที่เก็บไวนอยที่สุด บางครั้งจําเปนตองแทนที่อากาศดวยกาซเฉื่อย 
เชน CO2 และ N2 เพื่อปองกันการเกิดออกซิเดชั่น เก็บไวที่อุณหภูมิ 10-15 °C  การบมไวนใน    

ถังสแตนเลส หรือถังไมโอก เพราะเปนไมเนื้อแข็ง เนื้อไมละเอียด อากาศผานเขาหรือออกได
เล็กนอย ซ่ึงเมื่อถูกสกัดดวยแอลกอฮอลในไวนแลว จะทําใหสี กล่ิน และรสที่ดีแกไวน เมื่อบมไดที่
แลวนํามาผสมปรุงแตงไวน โดยนําไวนตั้งแต 2 ชนิดมาผสมกัน ในอัตราสวนตางๆ อาจเติมน้ําตาล 
กรด หรือ สารเพิ่มความฝาดเฝอนก็ได เพื่อตองการใหคุณภาพของไวนดีขึ้น  แลวทําใหไวนอยูตัว 
โดยการฆาเชื้อจุลินทรียดวยความรอน และการกรองดวยเครื่องกรองจุลินทรีย และการใชสารเคมี 
เชน การใช bentonite ผลึกโปแตสเซียมไบทารเทรต เปนตน จากนั้นทําการกรองไวนคร้ังสุดทาย 
เพื่อกําจัดความขุนทุกชนิดที่มองไมเห็นดวยตาเปลา ดวยเครื่องกรองแบบ sterile filtration รูแผน
กรองหรือแทงกรองมีขนาด 0.4 microns หรือเล็กกวา ไวนที่กรองไดจะมีความใสมาก 
กระบวนการสุดทาย คือ การบรรจุ ขวดกอนที่จะบรรจุไวนตองมั่นใจวาไวนมีคุณภาพดีตามที่
ตองการ ผานการปรุงแตง ใส และอยูตัว ขวดที่บรรจุควรเปนสี อาจเปนสีเขียวหรือสีชา แหงสะอาด 
ควรบรรจุไวนเกือบเต็มขวด มีที่วางของอากาศในขวดนอย มี SO2 อิสระในไวนประมาณ 25-30 ppm  
(กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 2546) 
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จากการศึกษาของ Ribereau–Gayon (1974) ในกรณีที่องุนใชทําไวนมีราปะปนมาก 
กรดซัลฟูรัสที่เกิดจากการเติมซัลเฟอรไดออกไซดจะยับยั้งการทํางานของเอนไซมออกซิเดส ทําให    
แอนโธไซยานินไมถูกออกซิไดซดวยเอนไซมดังกลาว จึงทําใหสีของไวนคงตัว แตถาเปนองุนปกติ
พบวากรดซัลฟูรัสจะรวมตัวกับน้ําตาลรีดิวสในน้ําองุนอยางรวดเร็วทําใหสูญเสียสมบัติ การละลาย
จึงไมมีผลตอการคงตัวของสี ในทางตรงกันขาม ถาใชซัลเฟอรไดออกไซดมากๆ จะเกิดการฟอกสี
ของไวนขึ้น เพราะอนุมูลไบซัลไฟต (HSO3

-) จะรวมตัวกับแอนโธไซยานินกลายเปนสารไมมีสี 

คุณภาพของไวนขึ้นกับปจจัย 2 ประการ คือ คุณภาพของวัตถุดิบ ซ่ึงยังขึ้นกับพันธุ สภาพดิน 
น้ํา วิธีปลูก โรค แมลง และเทคโนโลยีการผลิต ซ่ึงยังขึ้นกับความรูและประสบการณของผูผลิตไวน 
และผูควบคุมคุณภาพ อีกทั้งยังขึ้นอยูกับอุปกรณเครื่องจักรในการผลิต และควบคุมคุณภาพไวน 
(ประดิษฐ, 2545) คุณสมบัติและมาตรฐานของไวนที่ดี มีคุณภาพทางเคมี ดังนี้ 

1. ปริมาณแอลกอฮอลสูงที่สุดไมควรเกินรอยละ 14 โดยปริมาตร 

2. ปริมาณ CO2 ที่ละลายในไวนฟองและแชมเปญเพื่อเก็บภาษีประเภทไวนฟอง  
(sparking wines) อยางต่ําควรมี  CO2  บรรยากาศสูงสุดไมควรเกิน 6.5 บรรยากาศ
ที่ 15 ºC  

3. ปริมาณกรดทั้งหมดในไวน (Total titratable acidity) ในไวนผลไมควรมี           
3- 6 กรัมตอลิตร (คํานวณเปนกรดน้ําสมสายชู) 

สําหรับคุณภาพทางกายภาพ และทางประสาทสัมผัสของไวนแดงที่ผลิตจากองุน
ประกอบดวยสีของไวนแดงควรเปนสีมวงแดง และเมื่อเก็บไวนานหลายป สีจะเปลี่ยนเปนสีแดง
ทับทิม และสุดทายเปลี่ยนเปนสีแดงอิฐ แสดงถึงกระบวนการหมัก และระยะเวลาในการบม    
ความใสของไวนควรอยูในชวงใสจนถึงใสเปนประกาย ซ่ึงทําใหไวนเปนที่ตองการมาก          
(The American Wine Society, 1993) ขาหรือน้ําตาไวน บงบอกถึงความมีเนื้อหนังของไวน 
เนื่องจากขาหรือน้ําตาไวนเกิดจากแอลกอฮอล กลีเซอรัล สารสกัดจากการหมักวัตถุดิบ น้ําตาล เปนตน 
สําหรับไวนที่มีรสหวานจึงมีขาหรือน้ําตาลไวนเสมอ ยากที่จะบอกถึงน้ําหนักและเนื้อหนังของไวน 
สําหรับขาหรือน้ําตาของไวนไมหวาน ตองสังเกตการไหลของมันดวยวาไหลลงมาชาหรือเร็ว      
ถาไหลลงมาเร็ว แสดงวาน้ําหนักและเนื้อหนังของไวนนอย ถาไหลลงมาชาหรือหนืดแสดงวาม ี 

เนื้อหนังด ี

กล่ินที่ตองการในไวน แบงเปน 2 ประเภท คือ aroma คือ กล่ินของวัตถุดิบที่ใชผลิตไวน 
เชน กล่ินล้ินจี่ กล่ินมะมวง กล่ินองุนประจําพันธุ เปนตน bouquet คือ กล่ินซับซอนของไวน     
เกิดจากกลิ่นวัตถุดิบ (aroma) กล่ินจากการหมักและกลิ่นจากการบม (ทั้งการบมไวนในถังไมโอก
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และการบมในขวด) เชน กล่ินวานิลา กล่ินยาเสน ผสมกับกลิ่นผลไมหรือกล่ินวัตถุดิบ เปนตน    
ไวนที่ดีควรมี aroma และ bouquet ที่รวมอยูดวยกันอยางเหมาะสม 

กลิ่นรสของไวนหลังการกลืน (aftertaste) และการจบ (finish) โดยการจิบไวน        
อม และคอยๆกลืนไวน (ประดิษฐ, 2545) ไวนที่ดีจะตองมีความสมดุลที่เหมาะสม ระหวางรสและ
กล่ิน และไมมีรสอะไรเดน ความสมดุลของรสและกลิ่นเกิดจาดรสฝาดของแทนนิน รสเปรี้ยวจากกรด 
ไวนที่มีกรดนอยจะมีรสจืด หากมากเกินไปจะเปรี้ยว ความแรงของแอลกอฮอล และกลิ่นผลไม  
ของไวน ซ่ึงหลังการกลืนลงไปแลว ยังมีกล่ินและรสชาติเหลือคางอยูในปาก 

จากการดู ดมและจิบไวนจึงนํามาประเมินคุณภาพโดยรวมวาไวนนั้นมีคุณภาพประทับใจ 
เปนที่ยอมรับมากนอยเพียงไรตามเกณฑคะแนนที่กําหนดไวตามแบบประเมินคุณภาพของไวน    
ซ่ึงการชิมไวนนั้นถือเปนเรื่องของการฝกฝนทักษะ จําเปนตองใหผูที่มีประสบการณ มีความรู
รอบตัวเกี่ยวกับไวน การผลิตไวน รวมถึงไดสัมผัสและคลุกคลีในเรื่องไวนพอสมควร จึงจะทําให
การทดสอบคุณภาพของไวนนั้นมีความถูกตอง แมนยํา และนาเชื่อถือ (ประดิษฐ, 2545) 

ประโยชนของไวน  อาทิเชน ทําใหอยากอาหาร ดื่มกอนอาหารเปนการเรียกน้ํายอย    
ชวยเสริมกลิ่นรสอาหาร โดยใชดื่มควบคูกับอาหาร หรือหมักกับวัตถุดิบ หรือประโยชนทาง
การแพทย ตองอยูในความดูแลของแพทย ปกติแพทยจะใหคนไขดื่มไวนประมาณ 2-3 แกว 
มาตรฐานเพื่อรักษาหรือ บรรเทาอาการของโรคบางอยาง เชน ดื่มเพื่อระงับอาการเจ็บปวด ชวยรักษา 
โรคความดันโลหิตต่ํา เปนตน  สวนโทษของไวนเหมือนเครื่องดื่มแอลกอฮอลทั่วไป ดื่มมากขาด 

สติยับยั้ง กาวราว เกิดอุบัติเหตุงาย ดื่มมากเปนประจําทุกวันมีโอกาสเปนโรคตับแข็ง โรคพิษสุรา
เร้ือรัง (alcoholism) (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 2546) 
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