
บทที่ 4 
ผลการทดลองและวิจารณผลการทดลอง 

 
1. ผลของสารใหความหวาน ปริมาณโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต และอุณหภูมิตอการเก็บรักษา                     

ผลหมอนสุก 

จากการวิเคราะหปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw) ในผลหมอนสุก และสารใหความหวาน        
3 ชนิด พบวา คา aw ของผลหมอนสุกอยูในชวงที่เกิดการเนาเสียไดงายจากเชื้อจุลินทรียเพราะ       
มีความชื้นในอาหารมากอยูในชวง 0.9-1.00 (ตาราง 4) สําหรับน้ําตาลซูโครส น้ําผ้ึงลําไย และ     
ฟรุกโตสไซรัป มีคา aw อยูในชวงต่ํากวา 0.7 ซ่ึงเปนชวงขีดจํากัดต่ําสุดสําหรับเชื้อราที่จะเจริญได 
(วิไล, 2545) ดังนั้น ถานําหมอนสดสุกที่มีคา aw ที่ใกล 1.00 มาเก็บรักษาไวโดยการผสมกับสารให
ความหวาน ทั้ง 3 ชนิด ก็ทําใหคา aw ในสารละลายหมอนลดลง และนาจะชะลอการเนาเสียที่จะ
เกิดขึ้นไดทําใหสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลหมอนสุกไวไดอีกระยะหนึ่ง 
 
ตาราง 4  คาปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw) ของวัตถุดิบตางๆ ที่ใชในการทดลอง 
 

ผลหมอนและสารใหความหวาน ปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw) 

ผลหมอนสุก 0.970 

น้ําตาลซูโครส  0.595 

น้ําผ้ึงลําไย  0.647 

ฟรุกโตสไซรัป 0.672 

 
1.1   ผลของสารใหความหวาน ตอคุณภาพของผลหมอนในการเก็บรักษา 

จากการสุมตัวอยางผลหมอนที่เร่ิมตนเก็บรักษา พบวา สารใหความหวานมีผลตอปริมาณ
ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS) ปริมาณกรดทั้งหมด (TA) และความเปนกรด-ดาง (pH) ของ
ผลหมอนสุกแตกตางกัน โดยที่ผลหมอนสุกเริ่มตนที่ไมเติมสารใหความหวานมีคา TSS

เปน 11.47 ± 0.25 ºBrix (รูป 2) เมื่อเติมสารใหความหวานคือ ฟรุกโตสไซรัป น้ําผ้ึง และน้ําตาลซูโครส      
ทําใหคา TSS เพิ่มมากขึ้นจากนอยไปมาก (59.35 ± 2.35  60.48 ± 1.67 และ 68.06 ± 2.02 ºBrix 

ตามลําดับ) จากการสุมตัวอยางวิเคราะหทุกๆ 3 วัน พบวา คา TSS ของทุกสิ่งทดลองในระหวาง
การเก็บรักษาคอนขางคงที่ โดยมีแนวโนมลดลงเล็กนอย จากการสังเกตพบวา หมอนที่ไมเติมสาร
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ใหความหวาน ถาไมมีการเติม KMS และเก็บที่อุณหภูมิหอง สามารถเก็บไวไดเพียง 2 วันก็เนาเสีย 

ลักษณะการเนาเสีย จะมีกล่ินเหม็นเปรี้ยว มีฟองอากาศผุดขึ้นมาจากดานลางของถุงสูดานบน มีกาซ
เกิดขึ้นที่ทําใหถุงบวม เพราะมีการเจริญของยีสตธรรมชาติที่ติดมากับผลหมอนและสารใหความหวาน 
ที่เติมลงไป ยีสตที่ติดกับวัตถุดิบมาจะยอยสลายน้ําตาลในผลหมอน และในสารใหความหวานที่เติม 

เปลี่ยนเปนเอทิลแอลกอฮอลและ CO2 จึงทําใหมีกาซซึ่งทําใหถุงบวม  (นิธิยา, 2544) แตถามีการ
เติม KMS และเก็บไวที่อุณหภูมิหองเย็น (4 ºC) สามารถเก็บไวไดนานถึง 21 วัน จึงเนาเสีย 

ในวันแรกของการเก็บรักษา คา TA ของผลหมอนสุก ที่ไมเติมสารใหความหวาน        
มีคาเฉลี่ย 9.90 ± 0.78 กรัมตอลิตร เมื่อเติมสารใหความหวานมีผลทําให TA ลดลงเล็กนอย โดยที่
เมื่อเติมน้ําตาลซูโครส น้ําผ้ึง และฟรุกโตสไซรัป ทําใหคา TA เปน 4.39 ± 1.77 6.05 ± 1.31 และ 

4.41 ± 1.0 กรัมตอลิตร ตามลําดับ (รูป 3) ในระหวางการเก็บรักษาผลหมอน พบวาผลหมอนที่ไมมี
การเติมสารใหความหวานและเติมสารใหความหวานมีแนวโนมของคา TA เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ ตาม
แนวโนมเดียวกัน 

สําหรับคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของผลหมอนสุกที่ไมเติมสารใหความหวานใน       
ผลหมอนสุก มีคา 4.24 ± 0.04 แตเมื่อเติมสารใหความหวาน มีผลทําให pH ลดลงเล็กนอย โดยที่
เมื่อเติม น้ําตาลซูโครส น้ําผ้ึง และฟรุกโตสไซรัป ทําใหคา pH เปน 3.88 ± 0.12  3.89 ± 0.06 และ 

3.92 ± 0.05 ตามลําดับ (รูป 4) ในระหวางการเก็บรักษาพบวา ผลหมอนที่ไมมีการเติมสารใหความ
หวานและเติมสารใหความหวานมีแนวโนมของคา pH คอนขางคงที่ 

จากการสังเกตลักษณะทางกายภาพของผลหมอนที่เก็บรักษาไว พบวาเมื่อเก็บผลหมอน
ไวชวงหนึ่งคุณภาพของผลหมอนจะคอยๆ ลดลงคือผลหมอนเปลี่ยนสีจนเปนสีดําคล้ํา จนเมื่อ     
ผลหมอนเร่ิมเนาเสีย จะมีกล่ินเหม็นเปรี้ยว มีฟองอากาศผุดขึ้นมาจากดานลางของถุงสูดานบน       
มีกาซที่ทําใหถุงบวม เพราะมีการเจริญของยีสตธรรมชาติที่ติดมากับผลหมอน และสารใหความหวาน 
ที่เติมลงไป ยีสตที่ติดกับวัตถุดิบมาจะยอยสลายน้ําตาลในผลหมอน และในสารใหความหวาน       
ที่เติมลงไปเปนเปนเอทิลแอลกอฮอลและ CO2  จึงทําใหมีกาซซึ่งทําใหถุงบวม จากนั้นแบคทีเรีย
กลุมอะซิโตแบคทีเรียเขาไปออกซิไดสเอทิลแอลกอฮอลตอใหเปนกรดน้ําสมสายชู (acetic acid) 

(นิธิยา, 2544) จึงทําใหเกิดกลิ่นเหม็นเปรี้ยวของน้ําสมสายชูทําใหคา TA เพิ่มขึ้นและการลดลงของ
คา pH ในชวงสุดทายของการเก็บรักษา  
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รูป 2 ผลของสารใหความหวานตอปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS) 

ในระหวางการเก็บรักษาผลหมอนสุก 
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รูป 3 ผลของสารใหความหวานตอปริมาณกรดทั้งหมด (TA) 

ในระหวางการเก็บรักษาผลหมอนสุก 
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 รูป 4 ผลของสารใหความหวานตอปริมาณคาความเปนกรด-ดาง (pH) 
ในระหวางการเก็บรักษาผลหมอนสุก 

 
เมื่อเปรียบเทียบผลของสารใหความหวานเริ่มตน และสิ้นสุดการเก็บรักษา พบวาหมอน

ที่ไมเติมสารใหความหวาน มีคา aw ใกลเคียงกับ 1.00 คือ 0.98 เมื่อเติมสารใหความหวาน คือ 

น้ําตาลซูโครส น้ําผ้ึงและฟรุกโตสไซรัป  มีผลทําใหคา aw ลดลง เปน 0.75 ± 0.05  0.84 ± 0.01 

และ 0.83 ± 0.01 ตามลําดับ (รูป 5) พบวาสารใหความหวานทั้ง 3 ชนิดมีผลทําใหผลหมอนสุก      
มี คา aw ลดลง อยูในชวง 0.7-0.8 ซ่ึงเปนชวงที่ยีสตสวนใหญถูกยับยั้งการเจริญเติบโตวันสุดทาย
ของการเก็บรักษา คา aw ของหมอนที่ไมเติมสารใหความหวานมีคาเทากับ เร่ิมตนการเก็บรักษา สวนคา 
aw หลังเติมสารใหความหวานจะมีคาเพิ่มขึ้นนอยมาก คือ 0.78 ± 0.04  0.87 ± 0.02  และ 0.87 ± 0.02  

ตามลําดับ นอกจากนี้ยังพบวาสารใหความหวานที่เติมลงไปชวงเริ่มตนจนกระทั่งสิ้นสุดการเก็บรักษา
ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของคา aw   สําหรับปริมาณเชื้อยีสตและรา พบวาในผลหมอนที่ไมเติม
สารใหความหวาน มีจํานวนเชื้อยีสตและรา 4.01x104 ± 2.75 cfu/g  เมื่อเติม  สารใหความหวาน 
คือ น้ําตาลซูโครส น้ําผ้ึง และฟรุกโตสไซรัป มีผลทําใหเชื้อยีสตและรา ลดลงเปน 3.41 x 104 ± 1.71  
4.03 x 104 ± 4.24 และ 4.02 x 104 ± 3.11 cfu/g  ตามลําดับ (รูป 6) หลังสิ้นสุดการเก็บรักษา 
จํานวนเชื้อยีสตและราของหมอนที่ไมเติมสารใหความหวานเพิ่มขึ้นเปน คือ 6.10 x 104 ± 6.54 

cfu/g  สําหรับจํานวนของเชื้อยีสตและราของหมอนที่เติมสารใหความหวานจะลดลงอยางรวดเร็ว
คือ 3.17 x 104 ± 1.39  2.87 x104 ± 1.02 และ 3.46 x 104 ± 1.94 cfu/g  ตามลําดับ แสดงวาการเติมสาร
ใหความหวาน คือ น้ําตาลซูโครส น้ําผ้ึงและฟรุกโตสไซรัป ทําใหการเจริญของเชื้อยีสตและรา
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ลดลงจึงเปนเหตุผลที่ผลหมอนเนาเสียไดชาลง เนื่องจากคา aw มีคาลดลง ซ่ึงผลจากการลดลงของ
คา aw นี้ทําใหเชื้อจุลินทรีย ไมมีน้ําเพียงพอที่จะใชทําปฏิกิริยาภายในเซลล เชื้อจุลินทรียจึงไมเจริญ 

(นิธิยา, 2544)  การเนาเสียจึงเกิดไดชาลง และสามารถเก็บรักษาผลหมอนไวไดนานกวาหมอนที่ไม
เติมสารใหความหวาน 

เมื่อพิจารณาคุณภาพทางเคมีของหมอน ในวันสุดทายของการเก็บรักษาในสภาวะตางๆ 
พบวาการเติมสารใหความหวาน ทําใหปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS) มีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (ตาราง 5) โดยพบวา การเติมน้ําตาลซูโครส   
มีคามากที่สุด คือ 67.06 ± 5.72 °Brix การเติมน้ําผ้ึง ฟรุกโตสไซรัป และการไมเติมสารใหความหวาน   
มีคา TSS ลดลงตามลําดับ ดังนี้ 56.24 °Brix, 46.85 °Brix และ 8.48 °Brix  สําหรับปริมาณกรด
ทั้งหมด (TA) มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดยพบวา
การไมเติมสารใหความหวานมีคาสูงที่สุด คือ 11.01 ± 1.09 กรัมตอลิตร และการเติมน้ําตาลซูโครส และ
น้ําผ้ึง มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 สําหรับการเติม
สารใหความหวาน ทําให pH มีคาแตกตางกันอยาง มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
พบวาการไมเติมสารใหความหวานจะมีคาความเปนกรด - ดาง (pH) สูงสุดคือ 4.19 ± 0.79 และจํานวนวัน
ในการเก็บรักษาของผลหมอน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
รอยละ 95 โดยพบวาการเติมน้ําตาลซูโครส มีผลทําใหสามารถเก็บรักษาไวไดเฉลี่ย 64.67 วัน และ
การเติมน้ําผ้ึง และฟรุกโตสไซรัป ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95 คือเก็บไวได 42.58 และ 39.33 วันเทานั้น และสําหรับการไมเติมสารใหความหวาน 

พบวาสามารถเก็บผลหมอนไดนอยที่สุดเฉลี่ย 10.68 วัน เทานั้น แสดงวาสารใหความหวานมีผลตอ
การ ยืดอายุของผลหมอนสด 

 
1.2   ผลของปริมาณสารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟตตอคุณภาพของผลหมอนในการเก็บรักษา 

จากการสุมตัวอยางผลหมอนที่เร่ิมตนเก็บรักษา พบวาการเติมสารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต 
(KMS) มีผลตอปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS) ปริมาณกรดทั้งหมด (TA) และ         
คาความเปนกรด - ดาง (pH) ของผลหมอนสุกแตกตางกัน โดยที่ผลหมอนสุกที่ไมเติมสารให  
ความหวาน มีคา TSS เปน 49.50 ± 23.42 ºBrix (รูป 7) เมื่อเพิ่มปริมาณ KMS คือ 500 ppm  1,000 ppm  
และ 1,500 ppm  มีคา TSS เทากับ 50.05 ± 23.46   49.85 ± 23.37  และ 49.96 ± 23.61 ºBrix 

ตามลําดับ จากการสุมตัวอยางวิเคราะห ทุกๆ 3 วัน พบวา คา TSS ของทุกสิ่งทดลองในระหวาง
การเก็บรักษามีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอย จากการสังเกตพบวา หมอนที่ไมเติม KMS ถาไมมีการเติม
สารใหความหวานและเก็บที่อุณหภูมิหอง สามารถเก็บไวไดเพียง 2 วัน จึงเนาเสีย  
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รูป 5 ผลของสารใหความหวานตอปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw) 

เร่ิมตนและสิ้นสุดการเก็บรักษาผลหมอนสุก 
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รูป 6 ผลของสารใหความหวานตอจํานวนเชื้อยีสตและราทั้งหมด 

เร่ิมตนและสิ้นสุดการเก็บรักษาผลหมอนสุก 
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ตาราง 5   คุณภาพทางเคมีในวันสุดทายของการเก็บและจํานวนวันในการเก็บรักษาผลหมอนสุก 
 

วิธีการเก็บรักษา 
ปริมาณของแขง็ที่
ละลายไดทั้งหมด
(TSS) (ºBrix) 

ปริมาณกรด 

ทั้งหมด  
(TA) (g/L) 

ความเปน 

กรด-ดาง 
(pH) 

จํานวนวนัที ่
เก็บรักษา 

(วัน) 

สารใหความหวาน         

ไมเติมสารใหความหวาน 8.48d±1.59 11.01a±1.09 4.28a±1.00 10.68c±7.27 
เติมน้ําตาลซูโครส 67.06a±5.72 7.90b±1.76 3.77b±0.19 64.67a±36.02 
เติมน้ําผ้ึง 56.24b±3.10 7.95b±2.09 3.8b±0.18 42.58b±34.31 
เติมฟรุกโตสไซรัป 46.85c±22.71 5.99c±2.04 3.75b±0.24 39.33b±35.95 

ระดับ KMS (ppm)     

0 45.03a±22.75 7.02b±2.66 3.99a±0.17 16.33c±21.10 
500 46.97a±23.57 8.28a±2.16 3.84b±0.34 37.75b±37.67 
1000 46.78a±22.89 8.39a±2.36 3.89ab±0.31 48.17ab±35.87 
1500 47.49a±23.23 9.17a±2.52 3.88ab±0.29 54.75a±36.46 

อุณหภูมิ (ºC)     

30 46.76a± 24.16 9.34a±2.28 3.74b±0.36 34.12b±35.40 
25 47.48a± 23.68 7.57b±2.49 3.97a±0.22 28.81b±25.30 
4 45.47a± 21.16 7.74b±2.47 3.99a±0.18 64.81a±31.17 

 
หมายเหตุ – เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวตั้งตามกลุมของการเก็บรักษา ตัวอักษรเหมือนกันไมมี 
                   ความแตกตางกนัทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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สําหรับคา TA ของผลหมอนสุก ที่ไมเติม KMS มีคาเฉลี่ย 5.54 ± 2.83 กรัมตอลิตร 

เมื่อเติม KMS มีผลทําใหคา TA เพิ่มขึ้น โดยที่เมื่อเพิ่ม KMS เปน 500 ppm  1,000 ppm  และ 
1,500 ppm ทําใหคา TA เปน 5.83 ± 2.69   6.39 ± 2.59  และ 6.99 ± 2.26  กรัมตอลิตร ตามลําดับ 

(รูป 8) เนื่องจากเมื่อเติม KMS ลงไปในผลหมอน และทําให KMS แตกตัวเปน ไบซัลไฟตไอออน 
ซ่ึงมีคาเปนกรด จึงทําใหมีคา TA สูงขึ้นอยางรวดเร็ว ในชวงเริ่มตนวันที่เก็บรักษา (Yair, 2004)   
ในระหวางการเก็บรักษาผลหมอนที่ไมมีการเติม KMS มีแนวโนมของคา TA เพิ่มขึ้นเล็กนอย    
ในทิศทางเดียวกับผลหมอนสุกที่มีการเพิ่มปริมาณ KMS 

สําหรับคา pH ของผลหมอนสุกที่ไมเติม KMS มีคา 4.04 ± 0.15 เมื่อเพิ่มปริมาณ KMS 

มีผลทําให pH ลดลงในชวงใกลเคียงกับผลหมอนสุกที่ไมเติม KMS โดยเมื่อเพิ่มเปน 500 ppm  1,000 ppm 
และ 1,500 ppm คา pH เปน 3.94 ± 0.18  3.98 ±  0.17 และ 3.98 ± 0.15  ตามลําดับ (รูป 9) ในระหวาง
การเก็บรักษาผลหมอนที่ไมมีการเติม KMS มีแนวโนมของคา pH คอนขางคงที่ ซ่ึงเปน
เชนเดียวกันกับการไมเติมสารใหความหวาน 

จากการสังเกตลักษณะทางกายภาพของผลหมอนที่เก็บรักษาไว ลักษณะการเนาเสีย  
ของผลหมอน เปนเชนเดียวกับผลหมอนที่เก็บรักษาโดยไมไดเติมสารใหความหวาน และเมื่อ
เปรียบเทียบผลของ KMS เร่ิมตนและสิ้นสุดการเก็บรักษา พบวา หมอนที่ไมเติม KMS และที่เติม 

KMS ทุกระดับในชวงเริ่มตนการเก็บรักษามีคา aw อยูในชวงเดียวกันคือ 0.84-0.86  (รูป 10) และ
หลังส้ินสุดการเก็บรักษาคา aw เปลี่ยนแปลงนอยมากจากชวงเริ่มตนการเก็บ แสดงวาการเติม KMS 

ที่ระดับตางๆไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงของคา aw     
หมอนที่ไมเติม KMS มีจํานวนเชื้อยีสตและรา เทากับ 8.76x104 ± 2.62 cfu/g เมื่อเพิ่ม

ปริมาณ KMS ขึ้นเปน 500 ppm  1,000 ppm และ 1,500 ppm มีผลทําใหเชื้อยีสตและรา ลดลงเปน 

2.5x104 cfu/g (รูป 11) หลังสิ้นสุดการเก็บรักษาจํานวนเชื้อยีสตและราของหมอนที่ไมเติม KMS 

เพิ่มขึ้นเล็กนอย เปน 8.93x104 cfu/g  ขณะเดียวกัน จํานวนเชื้อยีสตและรา ของ KMS ที่ระดับ
ตางๆ ก็มีผลเทากันกับจํานวนเชื้อยีสตและราเริ่มตนการเก็บรักษา แสดงวาระดับ KMS ที่เพิ่มขึ้น
ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงจํานวนของเชื้อจุลินทรียหลังสิ้นสุดการเก็บรักษา 

เมื่อพิจารณาผลของการเติม KMS ตอคุณภาพของผลหมอนสุกในการเก็บรักษาใน  
วันสุดทาย พบวาคา TSS ของ KMS ทั้ง 4 ระดับ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (ตาราง 5) สําหรับ TA ของ KMS ที่ 500 ppm 1,000 ppm และ 
1,500 ppm ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 อยูในชวง 
8.28-9.17 กรัมตอลิตร สําหรับคา pH ของไมเติม KMS มีคาเทากันกับ KMS ที่ระดับ 1,000 ppm 
และ 1,500 ppm ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดยมีคาอยู
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ในชวง 3.88-3.99  สําหรับคา pH ที่ 500 ppm มีคา pH ใกลเคียงกับ KMS ทั้ง 3 ระดับ มีคา 3.84 ± 0.34 
ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 และจํานวนวันในการ
เก็บรักษา การเติม KMS ที่ 500 ppm 1,000 ppm และ 1,500 ppm มีจํานวนวันในการเก็บรักษา    
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 คือ 37.75 วัน 48.17 วัน และ 
54.75 วัน ซ่ึง KMS ทั้ง 3 ระดับ มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น
รอยละ 95 กับการเติม KMS ที่ 0 ppm ที่เก็บรักษาไดเพียง 16.33 วันก็เนาเสีย แสดงวาระดับของ 
KMS ที่เพิ่มมากขึ้นก็สามารถเก็บรักษาไดนานขึ้น และ KMS ที่เติมลงไปในผลหมอนสุกสามารถ  
ยืดอายุการเก็บรักษาผลหมอนได โดยการยับยั้งเชื้อยีสตปาในผลหมอนสุกสวนเริ่มตนการเก็บรักษา 
จากนั้นจึงไปมีผลตอเชื้อรา และเชื้อแบคทีเรียในลําดับตอไป (Yair, 2004)  
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รูป 7 ผลของปริมาณสารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS) 

ตอปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS) ในระหวางการเก็บรักษาผลหมอนสุก 
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รูป 8 ผลของปริมาณสารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS) ตอปริมาณกรดทั้งหมด (TA) 

ในระหวางการเก็บรักษาผลหมอนสุก 
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รูป 9 ผลของปริมาณสารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS) 

ตอคาความเปนกรด-ดาง (pH) ในระหวางการเก็บรักษาผลหมอนสุก 
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รูป 10  ผลของปริมาณโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS) ตอปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw) 

เร่ิมตนและสิ้นสุดการเก็บรักษาผลหมอนสุก   
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รูป 11 ผลของปริมาณโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS)  ตอจํานวนเชื้อยีสตและราทั้งหมด 

เร่ิมตนและสิ้นสุดการเก็บรักษาผลหมอนสุก 
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1.3   ผลของอุณหภูมิ ตอคุณภาพของผลหมอนในการเก็บรักษา  
จากการสุมตัวอยางผลหมอนที่เร่ิมตนเก็บรักษา พบวา อุณหภูมิตางๆ มีผลตอคา TSS ของ     

ผลหมอนสุกแตกตางกัน โดยที่ผลหมอนที่เก็บที่อุณหภูมิหอง (30ºC) มีคา TSS เปน 50.22 ± 23.35 ºBrix  

(รูป 12) และเมื่อเก็บไวที่อุณหภูมิอ่ืนๆ คือ อุณหภูมิหองปรับอากาศ (25ºC) และอุณหภูมิหองเย็น (4 ºC)  

ทําใหคา TSS ลดลงเล็กนอย (49.69 ± 23.25 และ 49.61 ± 23.00 ºBrix ตามลําดับ) จากการ         
สุมตัวอยางวิเคราะห ทุก  ๆ 3 วัน พบวา คา TSS ของทุกสิ่งทดลองในระหวางการเก็บรักษามีแนวโนม
เพิ่มขึ้นในทิศทางเดียวกัน แสดงวาระดับอุณหภูมิที่เก็บรักษาผลหมอน ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลง
ของคา TSS 

คา TA ของผลหมอนสุกที่เก็บไวที่อุณหภูมิหองมีคา ใกลเคียงกับอุณหภูมิหองปรับอากาศ
กับอุณหภูมิหองเย็น มีคาเฉลี่ยอยูในชวง 5.6 – 7.2  กรัมตอลิตร (รูป 13) ซ่ึงในระหวางการเก็บรักษา      
ผลหมอนที่เก็บไวที่อุณหภูมิหอง มีแนวโนมของคา TA เพิ่มขึ้นเชนเดียวกับอุณหภูมิอ่ืนๆ  

สําหรับคา pH ของผลหมอนสุก ที่เก็บไวที่อุณหภูมิหอง มีคา 3.99 ± 0.17 เมื่อเก็บ      
ผลหมอนไวที่อุณหภูมิหองปรับอากาศ (25 ºC) และอุณหภูมิหองเย็น (4 ºC) มีผลทําให pH ลดลง
นอยมาก (รูป 14) ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง อุณหภูมิหองปรับอากาศ และ
อุณหภูมิหองเย็น แนวโนมของคา pH คอนขางคงที่ แสดงวาการเปลี่ยนแปลงการเก็บรักษาที่
ระดับอุณหภูมิทั้ง 3 ไมมีผลตอคา pH   
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รูป 12 ผลของอุณหภูมิตอปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS) 

ตอจํานวนวนัที่เก็บรักษาผลหมอนสุก 
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รูป 13  ผลของอุณหภูมิตอปริมาณกรดทั้งหมด (TA) 

ในระหวางการเก็บรักษาผลหมอนสุก 
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รูป 14  ผลของอุณหภูมิตอปริมาณความเปนกรด-ดาง (pH) 
ในระหวางการเก็บรักษาผลหมอนสุก 
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เมื่อเปรียบเทียบผลของการเก็บรักษาผลหมอนที่อุณหภูมิแตกตางกัน ทั้งเริ่มตนและ
ส้ินสุดการเก็บรักษา พบวาคา aw มีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอย โดยเมื่อเร่ิมตนเก็บรักษามีคา aw ในชวง 0.84 – 0.86 

(รูป15) หลังสิ้นสุดการเก็บมีคา aw อยูในชวง 0.87 – 0.88 แสดงวาการเก็บรักษาผลหมอนที่ระดับ
อุณหภูมิตางกัน ไมมีผลตอคา  aw เนื่องจากคา aw ทั้งเริ่มตนและสิ้นสุดเปลี่ยนแปลงนอยมาก 

เมื่อตรวจวิเคราะหปริมาณเชื้อยีสตและรา พบวา ในชวงเริ่มตนเก็บรักษาปริมาณเชื้อยีสต
และรา ของการเก็บที่อุณหภูมิหอง และอุณหภูมิหองปรับอากาศ มีปริมาณใกลเคียงกันอยูในชวง           
4.18 – 4.39 x 104 cfu/g (รูป 16) เมื่อส้ินสุดการเก็บรักษามีปริมาณเชื้อยีสตและราเปลี่ยนแปลง
เล็กนอย จํานวนเชื้อยีสตและรา ในผลหมอนสุกที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองเย็น มีปริมาณที่ต่ํากวา
เล็กนอย และคอนขางคงที่จนสิ้นสุดอายุการเก็บรักษา แสดงวาระดับอุณหภูมิที่เก็บรักษา ไมมีผลตอ
การเปลี่ยนแปลงจํานวนเชื้อยีสตและรา ทั้งเริ่มตนและสิ้นสุดการเก็บรักษา เนื่องจากมีการ
เปล่ียนแปลงจํานวนเชื้อยีสตและรานอยมาก 
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รูป 15  ผลของอุณหภูมิตอปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw) 

เร่ิมตนและสิ้นสุดการเก็บรักษาผลหมอนสุก 
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รูป 16 ผลของอุณหภูมิตอจํานวนเชื้อยีสตและราทั้งหมด 

เร่ิมตนและสิ้นสุดการเก็บรักษาผลหมอนสุก 
 
 

ผลของอุณหภูมิตอคุณภาพวันสุดทายของผลหมอนสุกในการเก็บรักษา (ตาราง 5) พบวา 
คา TSS ของอุณหภูมิทั้ง 3 ระดับ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95 ซึ่งอยูในชวงเดียวกัน คือ 46.97-47.49 °Brix  คา TA ที่อุณหภูมิหองมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 กับการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหองปรับอากาศ และอุณหภูมิหองเย็น เทากับ 9.34 ± 2.28 กรัมตอลิตร สําหรับคา pH มี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดยที่คา pH ที่เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิหองปรับอากาศ และอุณหภูมิหองเย็น มีคาสูงสุดเทากับ 3.97 ± 0.22 และ 3.99 ± 0.18 
สําหรับจํานวนวันที่เก็บรักษา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น   
รอยละ 95 โดยที่อุณหภูมิหองเย็นสามารถเก็บรักษาไดนานที่สุดเฉลี่ย 64.81 วัน และที่อุณหภูมิ
สูงขึ้นคือ อุณหภูมิหอง และอุณหภูมิหองปรับอากาศ จะเก็บรักษาผลหมอนไดลดลง เนื่องจากการ
เก็บรักษาในหองเย็นซึ่งมีอุณหภูมิต่ํา จะชวยชะลอการเจริญของเชื้อจุลินทรีย และลดกิจกรรมของ
เอนไซมตางๆ ใหชาลง ทําใหปฏิกิริยาทางชีวเคมีที่เกิดขึ้นในกระบวนการสุก และหายใจชาลง  
(จริงแท, 2544) ผลหมอนจึงเก็บรักษาไดนานขึ้นอีก 
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1.4  ผลของปจจัยรวมระหวางสารใหความหวาน และ สารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS)  

ในการเก็บรักษาตอคุณภาพของผลหมอนสุก 

จากผลของปจจัยรวมทั้ง 2 ปจจัย คือ สารใหความหวาน 4 ชนิด และระดับ KMS 4 ระดับ  
พบวาการไมเติมสารใหความหวาน และทุกระดับของ KMS มีคาของปริมาณของแข็งที่ละลายได
ทั้งหมด (TSS) นอยที่สุด คือ 7.49-9.33 °Brix (ตาราง 6) ในขณะที่การเติมน้ําตาลซูโครส และเติม 
KMS ที่ระดับตางๆ มีคาสูงที่สุดเทากับ 65.62-69.11 °Brix  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 กับการเติมน้ําผ้ึง และฟรุกโตสไซรัป ซ่ึงมีคาใกลเคียงกันคือ 52.99-57.78 
°Brix   สําหรับปริมาณกรดทั้งหมด (TA) ของการไมเติมสารใหความหวานมีคาสูงที่สุดอยูในชวง 
10.44-11.28 กรัมตอลิตร  และเมื่อเติมสารใหความหวานทําใหคา TA มีแนวโนมลดลงเนื่องจาก
สารใหความหวานเปนตัวทําใหความเขมขนของกรดเจือจางลง  สําหรับคาความเปนกรด-ดาง (pH) 

ของสารใหความหวานทุกชนิด และการเติม KMS ทุกระดับมีคาใกลเคียงกัน  และสําหรับจํานวนวัน
ในการเก็บรักษาพบวา การเติมน้ําตาลซูโครส และเติม KMS ที่ระดับ 500 ppm  1,000 ppm และ 
1,500 ppm มีผลทําใหจํานวนวันในการเก็บรักษามากที่สุดอยูในชวง 63-87.67 วัน มีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 กับการไมเติมสารใหความหวาน น้ําผ้ึง 
และฟรุกโตสไซรัป   ซ่ึงการไมเติมสารใหความหวาน มีจํานวนวันในการเก็บรักษานอยที่สุดเพียง 7.33 
วัน และเมื่อเพิ่มระดับ KMS ตั้งแต 500-1,500 ppm จะทําใหจํานวนวันในการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น 

 

1.5  ผลของปจจัยรวมระหวางสารใหความหวาน และอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอคุณภาพของ
ผลหมอนสุก 

จากผลของปจจัยรวมทั้ง 2 ปจจัย คือ สารใหความหวาน 4 ชนิด และระดับ KMS 4 ระดับ  
พบวาการไมเติมสารใหความหวาน และทุกระดับของ KMS มีคาของปริมาณของแข็งที่ละลายได
ทั้งหมด (TSS) นอยที่สุด คือ 7.3-10.13 °Brix  (ตาราง 7) ในขณะที่การเติมน้ําตาลซูโครส และเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิหองเย็น (4 °C) มีคาสูงที่สุดเทากับ 70.22 °Brix  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 กับการเติมน้ําผ้ึง และฟรุกโตสไซรัป ซ่ึงมีคาใกลเคียงกันคือ 53-58.25 
°Brix   สําหรับปริมาณกรดทั้งหมด (TA) ของการไมเติมสารใหความหวานมีคาสูงที่สุดเนื่องจากมี
การเนาเสียแลว และเมื่อเติมสารใหความหวานทําใหคา TA มีแนวโนมลดลงใกลเคียงกัน  สําหรับ
คาความเปนกรด-ดาง (pH) ของสารใหความหวานทุกชนิด และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ มีคา
ใกลเคียงกัน สําหรับจํานวนวันในการเก็บรักษาพบวา การเติมน้ําตาลซูโครส และเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง อุณหภูมิหองปรับอากาศ และอุณหภูมิหองเย็น มีผลทําใหจํานวนวันในการเก็บรักษา
มากที่สุดอยูในชวง 68-80.75 วัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น
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รอยละ 95 กับการไมเติมสารใหความหวาน น้ําผ้ึง และฟรุกโตสไซรัป   ซ่ึงการไมเติมสารใหความ
หวาน และเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองสามารถเก็บรักษาไวไดเพียง 6.50 วัน แตเมื่อลดอุณหภูมิลง
โดยเก็บไวที่อุณหภูมิหองเย็นจะสามารถเก็บรักษาผลหมอนไดนานขึ้นเปน 18 วัน แสดงวาอุณหภูมิ
ที่ลดลงมีผลในการยืดอายุการเก็บรักษาผลหมอนสุกไดนานขึ้นอีก 

ตาราง 6  ผลของปจจัยรวมกันของสารใหความหวาน และสารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต 
ตอคุณภาพของผลหมอนที่วันสุดทายของการเก็บรักษา 

 

คุณภาพทางเคมี 
ปริมาณของแข็ง ปริมาณกรด ความเปน จํานวนวนั 

ที่ละลายได ทั้งหมด กรด-ดาง ในการเก็บ 

สา
รให

คว
ามห

วาน
 

K
M

S 
(p

pm
) 

ทั้งหมด (ºBrix) (g/L) (pH) รักษา (วัน) 
0 7.49e ± 2.36 11.14a ± 1.72 4.22a ± 0.19 7.33e ± 7.36  

500 7.89e ± 1.17 10.44ab ± 0.36 4.30a ± 3.34 11.00de ± 7.55 
1,000 8.95e ± 0.82 11.28a ± 0.78 4.33a ± 6.67 14.33de ± 9.54 

ไม
เติม

สา
รให

   
คว

าม
หว

าน
 

1,500 9.33e ± 1.16 11.22a ± 0.95 4.28a ± 3.60 18.67e ± 1.73 
0 65.62a ± 5.31 5.42ef ± 0.50 3.98b ± 2.51 20.33cde ± 24.58 

500 66.36a ± 6.16 9.14bc ± 0.79 3.65e ± 0.19 63.00ab ± 40.51 
1,000 67.14a ± 5.99 8.33c ± 1.19 3.70de ± 0.15 87.67a ± 3.60 

น้ํา
ตา
ลซ

ูโค
รส

 

1,500 69.11a ± 5.78 8.68c ± 1.29 3.74cde ± 0.18 87.67a ± 3.60 
0 54.02cd ± 2.27 6.62de ± 0.50 3.90bc ± 4.16 19.00cde ± 24.02 

500 57.78b ± 5.03 8.36c ± 1.49 3.73cde ± 0.20 39.00bcd ± 38.28 
1,000 55.93bcd ± 1.20 7.63cd ± 1.58 3.77cde ± 0.18 47.67b ± 34.15 น้ํา

ผึ้ง
 

1,500 57.24bc ± 0.77 9.18bc ± 3.18 3.78cde ± 0.21 64.67ab ± 26.92 
0 52.99d ± 1.03 4.91f ± 0.56 3.87bcd ± 0.17 18.67cde ± 24.27 

500 55.84bcd ± 2.19 5.17ef ± 0.73 3.68e ± 0.34 38.00bcd ± 39.00 
1,000 55.09bcd ± 2.56 6.31def ± 2.21 3.75cde ± 0.31 43.00bc ± 35.85 

ฟรุ
กโ
ตส

ไซ
รัป

 

1,500 54.29bcd ± 1.94 7.59cd ± 2.72 3.71de ± 0.29 57.67b ± 37.16 
 

หมายเหต ุ–  เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวตั้งตามกลุมของการเก็บรักษา ตัวอักษรเหมือนกันไมมี 
       ความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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1.6    ผลของปจจัยรวมระหวางระดับสารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS) และอุณหภูมิใน
การเก็บรักษาตอคุณภาพของผลหมอนสุก 

จากผลของปจจัยรวมทั้ง 2 ปจจัย คือ สารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS) 4 ระดับ 
และเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 3 ระดับ  พบวา KMS ทุกระดับ และอุณหภูมิทั้ง 3 ระดับ ทําใหปริมาณ
ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS) มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น   
รอยละ 95 (ตาราง 8) สําหรับปริมาณกรดทั้งหมด (TA) ของการไมเติมสารใหความหวานมีคา
ใกลเคียงกันกับการเติมสารใหความหวาน  เชนเดียวกับความเปนกรด-ดาง (pH) ซ่ึงการไมเติมสารให
ความหวานมีคา pH ใกลเคียงกันกับการเติมสารใหความหวานทุกชนิด และการเติม KMS ทุกระดับ 
สําหรับจํานวนวันในการเก็บรักษาพบวา การไมเติม KMS เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง และ
อุณหภูมิหองปรับอากาศ สามารถเก็บไดเพียง 2-3 วันเทานั้น หมอนจึงเนาเสีย หากเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหองเย็นจะสามารถยืดอายุการเก็บไวไดถึง 43 วัน และสําหรับการเติม KMS ที่ระดับสูงมาก
ขึ้น จะเพิ่มจํานวนวันในการเก็บรักษามากขึ้น โดยเฉพาะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองเย็น ซ่ึงสามารถ
เก็บรักษาผลหมอนไดถึง 72.75 วัน 

 

1.7   ผลของปจจัยรวมระหวางสารใหความหวาน สารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต และ
อุณหภูมิในการเก็บรักษาตอคุณภาพของผลหมอนสุก 

จากผลของปจจัยรวมทั้ง 3 ปจจัย คือ สารใหความหวาน 4 ชนิด ปริมาณ KMS 4 ระดับ 

และอุณหภูมิ 3 ระดับ พบวา ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS) ของที่ไมเติมสารใหความหวาน  
ไมเติม KMS และเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง สามารถเก็บรักษาผลหมอนไวไดเพียง 2 วันเทานั้น 
หลังจากนั้นหมอนจึงเนาเสีย (ตาราง 9) ทําใหมีปริมาณกรดทั้งหมด (TA) มีคาสูงที่สุดเทากับ   
12.22 ± 0.90 กรัมตอลิตร  สําหรับคา pH ของทุกสิ่งทดลองมีคาใกลเคียงกัน  ผลหมอนที่ไมเติมสาร
ใหความหวาน และ ไมเติม KMS รวมถึงเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง และอุณหภูมิหองปรับอากาศ 
มีจํานวนวันในการเก็บรักษาเพียง 2-3 วันเทานั้นก็เนาเสีย เมื่อเพิ่มระดับ KMS มากขึ้นจาก        
500-1,500 ppm ทําใหมีจํานวนวันในการเก็บรักษามากขึ้น  และที่อุณหภูมิหอง สามารถเก็บรักษา
ไดเพิ่มขึ้นเปน  6 วัน และที่ 1,000 ppm  และ 1,500 ppm เก็บไดเพิ่มขึ้นอีกเปน 8 และ 10 วัน ตามลําดับ 
และในการเพิ่มระดับ KMS พรอมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองเย็น สามารถเพิ่มจํานวนวันใน
การเก็บรักษา จากที่ KMS 0 ppm เก็บรักษาไวได 17 วัน และ ที่ 500 ppm 1,000 ppm และ1,500 ppm 

สามารถเก็บรักษาไวไดมากขึ้นเปน 21 วัน  27 วัน และ 37 วัน ตามลําดับ 

สําหรับการเติมสารใหความหวาน คือ น้ําตาลซูโครส เปนผลทําใหจํานวนวันในการเก็บ
รักษา เพิ่มขึ้นสูงที่สุดเทากับ 90 วัน ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น

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



 40

รอยละ 95 กับการเติมน้ําผ้ึง และฟรุกโตสไซรัป  ที่มีการเติม KMS และเก็บไวที่อุณหภูมิหองเย็น
แสดงวาการเติมสารใหความหวาน การเพิ่มระดับ KMS และการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําลงจะชวย
ยืดอายุในการเก็บรักษาผลหมอนสุกไดยาวนานขึ้น 

ดังนั้น ส่ิงทดลองที่สามารถเก็บรักษาผลหมอนไดยาวนานที่สุดเทากับ 90 วัน โดยไมเนาเสีย 
ไดแก ผลหมอนที่เติมสารใหความหวานทุกชนิด เติม KMS ทุกระดับ และเก็บรักษาไวที่ทุกอุณหภูมิ 
สําหรับสภาวะที่เหมาะสมในการเก็บรักษามากที่สุด ไดแก หมอนที่เติมสารใหความหวาน คือน้ําตาลซูโครส 
KMS ที่ 500 ppm และเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง เนื่องจากมีตนทุนในการผลิตที่ต่ํา และมีความสะดวก
ในการดําเนินการ เพราะน้ําตาลซูโครสสามารถหาซื้อไดงาย และราคาตอกิโลกรัมถูกกวาน้ําผ้ึง 
และฟรุกโตสไซรัป  อีกทั้งปริมาณ KMS ที่ใชมีปริมาณที่ต่ํา และสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง   
ซ่ึงไมตองเสียคาใชจายในการดําเนินการเก็บรักษา จึงเลือกสิ่งทดลองนี้มาทําไวน ในตอนตอไป 

ตาราง 7   ผลของปจจัยรวมกันของสารใหความหวาน และอุณหภูมิ ตอคุณภาพของผลหมอน 
  ที่วันสุดทายของการเก็บรักษา 

คุณภาพทางเคมี 
ปริมาณของแข็ง ปริมาณกรด ความเปน จํานวนวนั 
ที่ละลายไดทั้งหมด ทั้งหมด (TA) กรด-ดาง ในการเก็บ 

สา
รให

คว
ามห

วาน
 

อุณ
หภ

ูม ิ(
ºC

) 

(TSS) (ºBrix) (g/L) (pH) รักษา(วัน) 
30 7.3h ± 1.12 11.08a ± 0.97 4.27a ± 5.56 6.50e ± 3.20 
25 7.82gh ± 1.24 10.96a ± 1.28 4.32a ± 8.86 6.75e ± 2.83 

ไม
เตมิ

สาร
ให
 

ควา
มห

วาน
 

4 10.13g ± 0.77 11.02a ± 1.06 4.26a ± 0.15 18.00d ± 7.69 
30 70.22a ± 6.56 8.38b ± 1.71 3.61c ± 0.24 68.00b ± 39.81 
25 67.52b ± 2.50 7.34bc ± 1.38 3.82b ± 0.10 65.25b ± 39.45 น้ํา

ตา
ล

ซูโ
คร
ส 

4 63.43c ± 5.40 7.97bc ± 2.10 3.88b ± 7.50 80.75a ± 16.76 
30 55.32ef ± 2.47 9.95a ± 2.36 3.61c ± 0.18 33.25c ± 28.47 
25 58.25d ± 4.07 7.14bc ± 1.22 3.87b ± 8.91 24.25c ± 10.28 น้ํา

ผึ้ง
 

4 55.17ef ± 1.19 6.75c ± 0.42 3.91b ± 5.15 80.25a ± 17.66 
30 54.19ef ± 2.03 7.96bc ± 2.43 3.47d ± 0.23 28.75c ± 28.84 
25 56.33de ± 2.17 4.81d ± 0.65 3.88b ± 6.39 24.00c ± 3.93 

ฟรุ
กโ
ตส

ไซ
รัป

 

4 53.13f ± 0.90 5.21d ± 0.69 3.90b ± 5.50 80.25a ± 17.66 
หมายเหต ุ–  เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวตั้งตามกลุมของการเก็บรักษา ตัวอักษรเหมือนกันไมมี 
          ความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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ตาราง 8   ผลของปจจัยรวมกันของสารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต และอุณหภูมิ ตอคุณภาพ 

ของผลหมอน ที่วันสุดทายของการเก็บรักษา  
 

คุณภาพทางเคมี 
ปริมาณของแข็ง ปริมาณกรด ความเปน จํานวนวนั 
ที่ละลายได ทั้งหมด กรด-ดาง ในการเก็บ K

M
S 

(p
pm

) 

อุณ
หภ

ูม(ิº
C

) 

ทั้งหมด (ºBrix) (g/L) (pH) รักษา(วัน) 

30 42.44a ± 22.37 7.67bcd ± 2.84  3.98a ± 0.16 2.25e ± 0.96 
25 45.35 a ± 24.28 6.55c ± 2.02 4.06a ± 0.22 3.75e ± 1.60 0 

4 47.30 a ± 23.33 6.84bcd ± 3.10 3.93a ± 8.53 43.00bc ± 15.74 
30 48.32 a ± 26.08 8.90bc ± 1.93 3.61b ± 0.42 30.75cd ± 35.90 
25 48.28 a ± 24.92 8.18bcd ± 2.38 3.91a ± 0.25 29.75 cd ± 2.73 500

 

4 44.30 a ± 21.33 7.75bcd ± 2.19 3.99a ± 0.19 72.75a ± 31.22 
30 48.03 a ± 25.30 8.82ab ± 1.16 3.68b ± 0.37 41.50bc ± 31.71 
25 47.94 a ± 24.05 7.67bcd ± 2.98 3.97a ± 0.21 38.75bc ± 32.77 1,0

00 

4 44.36 a ± 20.96 7.68bcd ± 2.04 4.02a ± 0.24 74.25a ± 28.50 
30 48.23 a ± 25.42 8.96a ± 1.62 3.68b ± 0.36 62.00ab ± 32.10 
25 48.35 a ± 24.49 7.86bcd ± 2.51 3.95a ± 0.19 53.00ab ± 31.41 1,5

00 

4 45.90 a ±21.62 8.68bcd ± 2.37 4.00a ± 0.19 69.25a ± 37.55 
 
หมายเหต ุ–  เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวตั้งตามกลุมของการเก็บรักษา ตัวอักษรเหมือนกันไมมี 
          ความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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ตาราง 9   ผลของปจจัยรวมกนัของสารใหความหวาน สารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต และ
อุณหภูมิตอคณุภาพของผลหมอนที่วนัสุดทายของการเก็บรักษา                  

    
คุณภาพทางเคมี 

ปริมาณของแข็ง ปริมาณกรด ความเปน จํานวนวนั 
ที่ละลายได ทั้งหมด (TA) กรด-ดาง ในการเก็บ 

สา
รให

คว
ามห

วาน
 

K
M

S 
(p

pm
) 

อุณ
หภ

ูมิ (
ºC

) 

ทั้งหมด (TSS) 
(ºBrix) 

(g/L) (pH) รักษา(วัน) 

30 5.87a ± 0.23 12.22s ± 0.90 4.22o ± 0.10 2o ± 1.00  
25 6.00a ± 0.00 9.50klmn ± 1.49 4.41p ± 0.12 3o ± 1.00 0 

4 10.60c  0.60 11.70rs ± 1.59 4.03n ± 0.16 17i ± 2.00  
30 6.80ab ± 0.72 10.75opqr ± 0.42 4.30o ± 1.0 6n ± 1.00 

25 7.67abc ± 0.42 10.45nopq ± 0.12 4.31o ± 6.50 6n ± 1.00 500
 

4 9.20bc ± 0.60 10.13lmnop ± 0.21 4.30o ± 1.0 21h ± 1.00 
30 8.20abc ± 0.20 11.35qrs ± 0.23 4.29o ± 1.53 8m ± 1.00 
25 8.73abc ± 0.42 12.13s ± 0.23 4.3o ± 2.65 8m ± 1.00 1,0

00 

4 9.93bc ± 0.40 10.38mnopq ±0.16 4.41p ± 5.57 27g ± 1.00 
30 8.33abc ± 0.23 10.00klmnop ±0.44 4.27o ± 5.77 10l ± 1.00 
25 8.87abc ± 0.47 11.78rs ± 0.22 4.26o ± 5.13 10l ± 1.00 

ไม
เติม

สา
รให

คว
าม
หว

าน
 

1,5
00 

4 10.80c ± 0.20 11.88rs ± 0.11 4.31o ± 1.00 37f ± 1.00  
30 59.73ijk ± 3.95 5.85bcde ± 0.41 3.98mn ± 3.05 12k ± 1.00 
25 66.20m ± 1.44 5.54abcd ± 0.25 3.97mn ± 3.79 12k ± 1.00  0 

4 70.93op ± 0.50 4.87abc ± 0.15 3.97mn ± 0.00 53c ± 1.00 
30 73.47pq ± 0.50 9.19jklm ± 1.22 3.42bc ± 7.64  90a ± 1.00 
25 65.67lm ± 3.25 8.88jk ± 0.89 3.74e ± 3.00 90a ± 1.00 

น้ํา
ตา
ลซ

ูโค
รส

 

500
 

4 59.93jk ± 1.51 9.35jklmn ± 4.62 3.80efg ± 2.89 90a ± 1.00 
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ตาราง 9 (ตอ) ผลของปจจัยรวมกันของสารใหความหวาน สารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต  
                           และอุณหภูมิตอคุณภาพของ  ผลหมอนที่วันสุดทายของการเก็บรักษา   
    

คุณภาพทางเคมี 
ปริมาณของแข็ง ปริมาณกรด ความเปน จํานวนวนั 
ที่ละลายได ทั้งหมด (TA) กรด-ดาง ในการเก็บ 

สา
รให

คว
ามห

วาน
 

K
M

S 
(p

pm
) 

อุณ
หภ

ูม(ิº
C

) 

ทั้งหมด (TSS) 
(ºBrix) 

(g/L) (pH) รักษา(วัน) 

30 73.60pq ± 0.72 9.13jkl ± 1.24 3.51d ± 6.66 90a ± 1.00 
25 67.83mn ±0.29 7.73ni ± 0.72 3.76ef ± 3.00 90a ± 1.00 1,0

00 

4 60.00k ± 1.73 8.15ij ± 1.45 3.84fghij ± 3.00 90a ± 1.00 

30 74.07q ± 0.76 9.33jklmn ± 0.31 3.52d ± 5.19 90a ± 1.00 

25 70.40no ± 1.11 7.23fghi ± 0.68 3.82efgh ± 5.51 90a ± 1.00 

น้ํา
ตา
ลซ

ูโค
รส

 

1,5
00 

4 62.87l ± 5.85 9.20klmn ± 1.14 3.89ghijklm ±8.14 90a ± 1.00 

30 51.53d ± 0.99 7.02efghi ± 0.30 3.90ghijklm ±1.53 3o  ± 1.00 
25 55.53efg ±2.14 6.45defg ± 0.72 3.94kimn ± 3.51 3o ± 1.00 0 

4 55.00efg ±1.00 6.38defg ± 0.20 3.87ghijkl ± 3.21 51d ± 1.00 
30 55.80efgh ±0.72 9.68klmno ± 7.50 3.49cd ± 2.08 15j ± 1.00 
25 63.13l ±5.91 8.88jk ± 0.89 3.74e ± 3.00 12k ± 1.00 500

 

4 54.40defg ± 0.00 6.53defg ± 0.20 3.94klmn ± 5.51 90a ± 1.00 
30 56.47fgh ± 0.64 9.72klmno ± 0.11 3.53d ± 1.15 41e ± 1.00 
25 56.87fghijk ± 0.42 6.38defg ± 7.50 3.92ijklm ± 2.08 38f ± 1.00 1,0

00 

4 54.47defg ± 0.50 6.80efgh ± 0.11 3.87ghijkl ± 2.52 90a ± 1.00 

30 57.47ghijk ± 0.94 13.36t ± 0.45 3.51d ± 1.00 90a ± 1.00 

25 57.47ghijk ± 0.94 6.88efgh ± 0.78 3.89ghijklm ± 6.35 90a ± 1.00 

น้ํา
ผึ้ง

 

1,5
00 

4 56.80fghij ± 0.35 7.30ghi ± 0.33 3.96lmn ± 2.31 90a ± 1.00 
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ตาราง 9 (ตอ) ผลของปจจัยรวมกันของสารใหความหวาน สารโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต  
                           และอุณหภูมิตอคุณภาพของ  ผลหมอนที่วันสุดทายของการเก็บรักษา   
 

คุณภาพทางเคมี 
ปริมาณของแข็ง ปริมาณกรด ความเปน จํานวนวนั 
ที่ละลายได ทั้งหมด (TA) กรด-ดาง ในการเก็บ 

สา
รให

คว
ามห

วาน
 

K
M

S 
(p

pm
) 

อุณ
หภ

ูม(ิº
C

) 

ทั้งหมด (TSS) 
(ºBrix) 

(g/L) (pH) รักษา(วัน) 

30 52.63de ± 0.32 5.58abcd ± 0.23 3.83efghi ± 5.00 2o ± 1.00 
25 53.67def ± 1.33 4.73ab ± 0.27 3.91hijklm ± 4.16 3o  ± 1.00 0 

4 52.67de ± 1.45 4.42a ± 0.27 3.87ghijkl ± 3.51 51d ± 1.00 
30 57.20ghijk ± 1.59 6.00cdef ± 0.15 3.25a ± 2.65 12k ± 1.00 
25 56.67fghi ± 2.31 4.52a ± 0.54 3.85ghijk ± 9.50 12k ± 1.00 500

 

4 53.67def ± 0.64 4.98abc ± 0.28 3.93jklm ± 1.00 90a ± 1.00 
30 53.87def ± 0.61 9.10jkl ± 0.87 3.39b ± 1.7 27g ± 1.00 
25 58.33hijk ± 0.61 4.45a ± 0.50 3.90ghijklm ± 5.00 12k ± 1.00 1,0

00 

4 53.07de ± 1.15 5.38abcd ± 0.57 3.95klmn ± 6.00 90a ± 1.00 

30 53.07de ± 0.58 11.17pqrs ±0.12 3.42b ± 2.89 90a ± 1.00 

25 56.67fghi ± 1.15 5.55abcd ± 0.76 3.85ghijk ± 7.37 90a ± 1.00 

ฟรุ
กโ
ตส

ไซ
รัป

 

1,5
00 

4 53.13de ± 0.81 6.05cdef ± 0.11 3.85ghijk ± 4.16 90a ± 1.00 
 
หมายเหต ุ–  เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวตั้งตามกลุมของการเก็บรักษา ตัวอักษรเหมือนกันไมมี 
          ความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
 
2.   การเปรียบเทียบคุณภาพของไวนหมอน ท่ีผลิตจากผลหมอนสด หมอนแชแข็ง และผลหมอน  

ท่ีเก็บไว 90 วัน 
         

จากการนําผลหมอนสุกที่เก็บไวที่สภาวะที่ดีที่สุด คือ ผลหมอนสุกเติมน้ําตาลซูโครส 

KMS 500 ppm และเก็บที่อุณหภูมิหอง เก็บไวนาน 90 วัน นํามาผลิตไวนหมอนเปรียบเทียบกับ
วัตถุดิบที่ไดจากผลหมอนสุกสด และผลหมอนสุกแชแข็ง โดยมีกรรมวิธีที่กําหนด และมีการบม 1 เดือน 

หลังจากนั้นนํามาวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของไวนจากผลหมอนทั้ง 3 ชนิด (ตาราง 10) พบวาไวน
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จากผลหมอนที่เก็บไวได 90 วัน มีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 กับไวนจากผลหมอนสดและไวนจากผลหมอนแชแข็ง 
มีคาอยูในชวง 6-6.6 °Brix  สําหรับปริมาณกรดทั้งหมดของไวนจากผลหมอนที่เก็บไวได 90 วัน   
มีคานอยที่สุดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 กับไวนจาก      
ผลหมอนสด และไวนจากผลหมอนแชแข็ง เทากับ 4.58 ± 0.47 กรัมตอลิตร เนื่องจากวัตถุดิบ คือ       
ผลหมอนที่นํามาผลิตไวน เปนผลผลิตที่เก็บเกี่ยวตางชุดกันกับผลหมอนสด และผลหมอนแชแข็ง      
ทําใหมีปจจัยในเรื่องการปลูก เชน สภาพดิน อากาศ และฤดูกาลเก็บเกี่ยวที่แตกตางกัน รวมถึงคา
ความเปนกรด-ดาง (pH) ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
อยูในชวง 7.64-8.43 สําหรับไวนจากผลหมอนที่เก็บไว 90 วัน มีคาแอลกอฮอลสูงที่สุด แตกตางกับ
ไวนจากผลหมอนสดและไวนจากผลหมอนแชแข็ง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น
รอยละ 95 โดยมีคาเทากับรอยละ 14.9 โดยปริมาตร  สําหรับปริมาณ SO2 ทั้งหมดของไวนจาก   
ผลหมอนที่เก็บไวได 90 วัน และไวนจากผลหมอนแชแข็ง และมีคาสูงที่สุดเทากับ 59.73 ± 5.62 
และ 55.47 ± 5.62 มิลลิกรัมตอลิตร ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95  

ลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสในการชิม ของไวนจากผลหมอนทั้ง 3 ชนิด โดยใช         
ผูทดสอบชิม 20 คน (ตาราง 11) พบวาไวนจากผลหมอนที่เก็บรักษาไวได 90 วัน มีคะแนนความใส
เทากับ 7.60 คะแนน จากคะแนนเต็ม 10 คะแนน ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่นรอยละ 95 กับไวนจากผลหมอนสด สีแดงและความยอมรับไดของกลิ่นของไวนทั้ง 3 ชนิด 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 อยูในชวงกลาง         
2.95-3.70 คะแนน จากคะแนนเต็ม  5 คะแนน และ 11.10-16.80 คะแนนจากคะแนนเต็ม 30 คะแนน  
สําหรับรสชาติของไวนจากผลหมอนที่เก็บไวได 90 วัน ไดคะแนนต่ํามาก มีคะแนนเพียง 5.55 คะแนน
เทานั้น จากคะแนนเต็ม 15 คะแนน แสดงวาไวนอาจยังไมกลมกลอม ผูชิมจึงไมชอบ  ความเปรี้ยวของ
ไวนจากผลหมอนที่เก็บไวได 90 วัน ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นรอยละ 95 กับไวนจากผลหมอนสด และไวนจากผลหมอนแชแข็ง อยูในชวง 3.60-5.20 คะแนน 
ขอบกพรอง เชน กล่ินน้ําสมสายชู กล่ินผิดปกติของไวนจากผลหมอนที่เก็บไวได 90 วัน มีคะแนน   
4.90 คะแนน เทากับครึ่งหนึ่งของคะแนน 10 คะแนน  ดังนั้นคุณภาพโดยรวมของไวนจากผลหมอนที่
เก็บไวได 90 วัน จึงอยูในระดับต่ําซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น
รอยละ 95 กับคุณภาพโดยรวมของไวนจากผลหมอนสด ที่มีคะแนน 11.40 ± 5.24 คะแนน สําหรับ
คะแนนทางประสาทสัมผัสคะแนนเต็ม 100 คะแนน ไวนจากผลหมอนที่เก็บไวได 90 วัน มีคะแนนไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 กับไวนจากผลหมอนสด และ    
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ไวนจากผลหมอนแชแข็ง อยูในชวง 41.40-54.30 คะแนน ซ่ึงอยูในมาตรฐานเดียวกันของ (Yair, 1996) 

คือไวนที่ต่ํากวามาตรฐาน ซ่ึงการจะทําใหไวนหมอนมีคุณภาพที่ดีมากกวานี้ ตองมีการปรับปรุงดาน
การควบคุมอุณหภูมิของการหมักใหคงที่ โดยที่จะอยูในชวง 15-25 °C ควรใช ถังไมโอคหมัก ซ่ึงจะ
ทําใหไวนมีคุณภาพที่ดี เพราะถังไมโอคมีคุณสมบัติ ที่อากาศผานเขาออกไดชาๆ และสม่ําเสมอ จึง
ไมทําใหเกิดปญหาการที่ไวนสัมผัสกับอากาศมากเกินไป ถาใชขวดแกว หรือถังสแตนเลส ซ่ึงมี
คุณสมบัติที่ไมใหมีการผานเขาออกของอากาศ  ก็ควรทําการเปลี่ยนถายถังทุกๆ เดือน เพื่อใหสัมผัส
กับอากาศบาง แตไมควรใชถังพลาสติก โดยเฉพาะชนิดขาวขุน ซ่ึงอากาศเขาออกไดดี ทําใหเกิดการ
ออกซิเดชั่นมากเกินไปทําใหไดไวนที่มีกลิ่น และรสชาติที่เปลี่ยนไป (ธีรวัลย, 2542) 

 
ตาราง 10  คุณภาพของไวนหมอนที่ไดจากผลหมอนแบบตางๆ หลังการบม 1 เดือน 
 

คุณภาพของไวนหมอน 

คุณภาพทางเคมี ไวนจาก 

ผลหมอนสด 

ไวนจาก 

ผลหมอนแชแข็ง 

ไวนจาก 

ผลหมอนที่เกบ็ 

ไวได 90 วัน 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด (TSS) (ºBrix) 
6.6 a ±0.35 6.00 b 6.40 ab ±0.20 

ปริมาณกรดทั้ งหมด(TA) 
(g/L) 

7.63 a ±0.90 8.43 a ±1.40 4.58 b ±0.47 

ความเปนกรด-ดาง (pH) 3.42 a ±0.02 3.40 a ±0.03 3.23 b ±0.03 
แอลกอฮอล (%v/v) 13.83 b ±0.49 12.90c±0.53 14.90 a ±0.10 
ปริมาณ SO2 ทั้งหมด (mg/L) 18.67 b ±14.34 59.73 a ±5.62 55.47 a ±5.62 
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (g/L) 11.17 a ±4.54 3.10 b ± 0.95 4.77 b ±1.99 

 
หมายเหตุ – เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอน ตัวอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางกันทาง 

       สถิติที่ระดับความเชื่อมัน่รอยละ 95 
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ตาราง 11  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของไวนจากผลหมอนทั้ง 3 ชนิด หลังการบม 1 เดือน 
 

คะแนนรวมจากการทดสอบชิม 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ไวนจาก 

ผลหมอนสด 

ไวนจาก 

ผลหมอนแชแข็ง 

ไวนจาก 

ผลหมอนที่เกบ็ 

ไวได 90 วัน 

ความใส (คะแนนเต็ม 10  คะแนน)  5.9b±2.20 6.50ab±2.42 7.60a±2.21 
สี (คะแนนเตม็ 5  คะแนน)               2.95a±1.32 3.55a±0.89 3.70a±0.98 
ความยอมรับไดของกลิ่น  
(คะแนนเต็ม 30  คะแนน)                16.20a±9.56 11.10a±7.35 16.80a±7.93 

รสชาติ (คะแนนเต็ม 15  คะแนน)    8.25a±4.45 5.10b±4.02 5.55b±3.55 
ความเปรี้ยว  
(คะแนนเต็ม 10  คะแนน)                5.20a±2.71 3.60b±3.08 4.60ab±2.76 

ขอบกพรองตางๆ  
(คะแนนเต็ม 10  คะแนน)                4.25ab±2.38 3.30b±2.27 4.90a±3.28 

คุณภาพโดยรวม  
(คะแนนเต็ม 20  คะแนน)                11.40a±5.24 8.20b±4.76 7.60b±3.87 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
(คะแนนเต็ม 100 คะแนน)  54.30a ±22.77 41.40b ± 18.52 50.75ab ±13.90 

 
หมายเหตุ - เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอน ตัวอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางกัน 
                    ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
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