
บทที่ 3 
อุปกรณและวิธีการวิจัย 

 
3.1   วัสดุและอุปกรณ 

1. ผลหมอนสุกพันธุ เชียงใหม เก็บเกี่ยวจากแปลงทดลองของสํานักวิจัยและพัฒนา 
การเกษตร เขตที่ 1 สวนแยกหมอนไหม อ.หางดง จ.เชียงใหม 

2. น้ําตาลซูโครส (น้ําตาลทรายจากน้ําออย)  ตรามิตรผล 

3. น้ําผ้ึง ตราสุภาฟารมผ้ึง 
4. ฟรุกโตสไซรัป ชนิดฟรุกโตสรอยละ 55 ของบริษัทเจาคุณเกษตรพืชผล จํากัด (ภาคผนวก จ.) 
5. เครื่องพีเอชมิเตอร (ยี่หอ Microprocessor WTW, รุน pH 537) 

6. เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง (ยี่หอ Trecisa รุน XP320M) 

7. เครื่องวัดคา aw  (ยี่หอ AquaLab, รุน CX3 TE) 
8. ชุดเครื่องกล่ันวิเคราะหหาซัลเฟอรไดออกไซด 
9. เครื่องใหความรอนและสเตอเรอร (Hot plate and stirrer) 

10. เครื่องมือวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได รีแฟรคโตมิเตอร (Hand Refractometer)  

11. เครื่องปนผสม (ยี่หอ NATIONAL) 

12. เครื่องมือตรวจวิเคราะหแอลกอฮอล อิบูลิมิเตอร (Ebulliometer) 

13. อุปกรณอ่ืนๆ บีกเกอร ขวดรูปชมพู กระบอกตวง กรวยแกว บิวเรต ปเปต ขวดวัดปริมาตร
ชอนตักสาร แทงแกวคนสาร ถังน้ํา 20 ลิตร ถุงพลาสติกทนรอน (Polypropylene) และ
หนังยางรัด 

14. อุปกรณการเลี้ยงเช้ือยีสต และรา ไดแก เพลทแกว หลอดแกว ปเปต ตัวดูดสารละลาย       
ตูอบลมรอน หมอนึ่งฆาเชื้อ ตูบมเพาะเชื้อ เปนตน 

 
3.2  สารเคม ีและเชื้อยีสต 

1. Copper sulfate 
2. Hydrogen peroxide 
3. Orthophosphoric acid 
4. Peptone water 
5. Potassium iodide 
6. Potatoe Dextose Agar (PDA) 
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7. Sodium hydroxide 
8. Sodium potassium tartrate  
9. Sodium thiosulfate 
10. Sulfuric acid 
11. ยีสตผง สายพันธุ Saccharomyces  มีช่ือทางการคา Fermivin  

 
3.3  วิธีการวิจัย 

1.   ศึกษาผลของสารใหความหวาน  โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต และอุณหภูมิ ตอการเก็บ
รักษาของผลหมอนสุก 

เก็บผลหมอนสุกพันธุเชียงใหมจากแปลงปลูก โดยคัดเอาเฉพาะผลสุกซึ่งมีผลสีแดงปนดํา     
ลางทําความสะอาด  และแชในสารละลายโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS) 1,000 ppm ผสมกับ     
กรดซิตริก 1,000 ppm เปนเวลา 1 นาที เพื่อลดปริมาณจุลินทรียเร่ิมตน ยกขึ้นใหสะเด็ดน้ํา สุมตัวอยาง
วิเคราะหหาปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw) ของผลหมอนสุก เปรียบเทียบกับคา aw  ของสาร         
ใหความหวาน 3 ชนิด คือ น้ําตาลซูโครส น้ําผ้ึง และฟรุกโตสไซรัป บรรจุผลหมอนในถุงพลาสติก
ทนรอน (Polypropylene) แบงเปนกลุมๆเพื่อ เติมสารใหความหวานทั้ง 3 ชนิด โดยใชสัดสวนของ
ผลหมอนตอสารใหความหวาน   คือ 1 : 2 โดยน้ําหนัก เปรียบเทียบกับการไมใสสารใหความหวาน  
จากนั้นในแตละกลุมของชนิดสารใหความหวานเติมสาร  KMS 4 ระดับ คือ 0 ppm 500 ppm 

1,000 ppm และ 1,500 ppm  รัดปากถุงดวยยางรัด แบงเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตางกัน 3 ระดับ คือ 
อุณหภูมิหอง (30 ± 2 ºC)  หองปรับอากาศ (25 ºC) และหองแชเย็น (4 ºC) ในแตละสิ่งทดลองอยางละ 
3 ซํ้า (ถุง) ในระหวางการเก็บตรวจสอบทุก ๆ 3 วัน ทําการวิเคราะหคุณภาพ ดังนี้ 

- วัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด  โดยใช Hand Refractometer 

- ปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปของกรดซิตริก) โดยการไตเตรทดวย 0.1N NaOH         

(AOAC, 2000)  

- คาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใช pH meter 

- สังเกตลักษณะทางกายภาพที่เร่ิมเนาเสีย ไดแก ลักษณะการบวมของถุงพลาสติก        
กล่ินเหม็นเปรี้ยว  มีฟองกาซผุดขึ้นมาดานบน และฝาขาวจากยีสต (film yeast) ลอยอยู
ที่ผิวหนาของสารละลายหมอน  

ในวันเริ่มตนและวันสุดทายของการเก็บรักษา (วันที่เร่ิมมีการเนาเสีย) ทําการตรวจ
คุณภาพเพิ่มเติม ดังนี ้

- ตรวจหาปริมาณเชื้อยีสตและรา โดยวิธี total plate count โดยการเลี้ยงใน Potatoe 
Dextrose Agar (PDA)  

- วัดปริมาณ SO2 หาในรูปของ SO2 ทั้งหมด โดยวิธี Aspiration (Iland et al., 2000) 
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- วัดปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw) โดยเครื่องวัด aw 

นําขอมูลคุณภาพที่วิเคราะหไดจากวันสุดทายของการเก็บรักษาผลหมอน มาวิเคราะห
ผลทางสถิติ วางแผนการทดลองแบบ 4 x 4 x 3 Factorial in Completely Randomized Design 

(Factorial in CRD) โดยมีปจจัย 3 ปจจัย คือ ชนิดสารใหความหวาน 4 ระดับ  ปริมาณ KMS 4 ระดับ 
และอุณหภูมิในการเก็บรักษา 3 ระดับ วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s  New Multiple Range Test (DMRT)   

 
2.   เปรียบเทียบผลของการเก็บรักษาผลหมอนตอคุณภาพของไวนหมอน 

ใชผลหมอนสุกที่ผานการเก็บรักษาโดยวิธีที่ดีที่สุดจากการทดลองที่ผานมา วิเคราะหหา
ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด (SO2) ที่คงเหลืออยู แลวนํามาผลิตเปนไวนหมอน เปรียบเทียบกับไวน
หมอนที่ไดจากผลหมอนสด และผลหมอนแชแข็ง  

วิธีการทําไวนผลหมอนมีดังนี้  คือใชผลหมอนบดหยาบผสมกับน้ํา ในอัตราสวน 1 : 3 
โดยน้ําหนัก ปรับความหวานดวยน้ําตาลซูโครส ใหมีปริมาณของแข็งที่ละลายได ทั้งหมดเปน 20°Brix 

แลวเติม KMS ใหเปน 150 ppm (กรณีที่มี SO2 เหลืออยู มีการเพิ่มเขาไปจนครบ 150 ppm)     
และหมักดวยเชื้อยีสตผง Fermivin ที่ 25 ºC จนสิ้นสุดการหมัก ซ่ึงใชเวลาประมาณ 1 เดือน        
ดูดแยกสวนใสออก บมตออีกประมาณ 1 เดือน สุมตัวอยางตรวจสอบคุณภาพไวนหมอน ที่ไดจาก
ผลหมอนทั้ง 3 แบบ ดังนี ้

1. ปริมาณของแข็งที่ละลายได โดยใช Hand Refractometer   

2. ปริมาณกรดทั้งหมดโดยใชวิธีการไตเตรทดวย 0.1N NaOH  กรดในรูปซิตริก     

 (AOAC, 2000) 

3. คาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใช pH meter 

4. ปริมาณแอลกอฮอล (% v/v) โดยใช Ebulliometer (Iland et al., 2000) 

5. ปริมาณ SO2 หารูปของ SO2 ทั้งหมด โดยวิธี Aspiration (Iland et al., 2000) 

6. ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (g/L) โดยวิธี Rebelein  (Iland et al., 2000) 

วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จํานวน 3 ซํ้า 
และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยใชวิธี  Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) จากนั้น  
ทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบชิม โดยใชแบบทดสอบชิมที่ใชคะแนนเต็มเปน 
100 คะแนน (Yair, 1996) วิเคราะหความแปรปรวนโดยวางแผนการทดลองแบบ Random 

Completely Block Design (RCBD) และ เปรี ยบ เที ยบค า เฉลี่ ย โดยวิ ธี  Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT)  
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