
บทท่ี 4 
ผลการทดลองและวิจารณ 

 
4.1  คุณภาพทางเคมีและกายภาพของหัวมันฝรั่ง 
 จากการตรวจสอบคุณสมบัติดานสีของผิวมันฝร่ังสด 2 สายพันธุคือ แอตแลนติค และ 
สปุนตา พบวาคาความสวาง (L*) ของมันฝร่ังทั้ง 2 สายพันธุมีคาใกลเคียงกันไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิต   (P>0.05) โดยมีคาอยูในชวง 49.97-49.72 (ตารางที่  4.1) สําหรับคา 
สีแดง (a*)  และคาสีเหลือง (b*) พบวา มีปริมาณใกลเคียงกันไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P>0.05)  เชนกัน โดยมีคาอยูในชวง 1.57-7.49 และ 28.0-30.25  ตามลําดับ สําหรับความหนา
แนนของมันฝร่ัง 2 สายพันธุ พบวามีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยมันฝร่ัง
สายพันธุแอตแลนติคมีความหนาแนนมากกวาสายพันธุสปุนตา (5.944±0.79 และ1.98±0.04 ตาม
ลําดับ) ขนาดของหัวมันฝร่ังทั้ง 2 สายพันธุ มีเสนผานศูนยกลางและความยาวใกลเคียงกันไมแตก
ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยมีคาในชวง 4.55-6.47 เซนติเมตร และ7.47-7.52 
เซนติเมตร ตามลําดับ น้ําหนักเฉลี่ยของหัวมันฝร่ังทั้ง 2 สายพันธุมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P≤0.05) โดยมันฝรั่งสายพันธุแอตแลนติคมีน้ําหนักเฉลี่ยสูงถึง 173.44±3.72 กรัม สวน
สายพันธุสปุนตาเทากับ 84.94±4.23 กรัม จากคุณสมบัติทางกายภาพนี้ จะเห็นไดวา มันฝร่ังสาย
พันธุ แอตแลนติค มีความหนาแนน และน้ําหนักของหัวที่สูงกวา ซ่ึงความหนาแนนของหวัมันฝร่ังนี ้
มีผลตอการขนสง โดยมันฝรั่งที่มีความหนาแนนมากกวามีผลใหสามารถขนสงในปริมาตรที่เทากับ
ไดจํานวนที่มากกวา  

เมื่อวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของหัวมันฝร่ังสดทั้ง 2 สายพันธ พบวามันฝร่ังทั้ง 2 สาย
พันธุมีปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน คารโบไฮเดรต อะไมโลส และน้ําตาลรีดิวซใกลเคียงกันไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05) โดยมีความชื้นอยูในชวง 78.71-78.88 เปอรเซ็นต 
ไขมันอยูใชวง  0.17 -0.27  เปอรเซ็นต โปรตีนอยูในชวง 0.21-0.24 เปอรเซ็นต คารโบไฮเดรต อยู
ในชวง 19.66 -19.67 เปอรเซ็นต อะไมโลสอยูในชวง  9.01-12.25 เปอรเซ็นต และน้ําตาลรีดิวซอยู
ในชวง 0.89-1.33  เปอรเซ็นต สําหรับปริมาณเถา และปริมาณแปงมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ    (P≤0.05) โดยสายพันธุแอตแลนติคมีปริมาณแปงมากกวาสายพันธุสปุนตา (17.69 และ
12.35 เปอรเซ็นต ตามลําดับ) แตมีปริมาณเถานอยกวาสายพันธุสปุนตา  (1.06 และ1.09 เปอรเซ็นต
ตามลําดับ)   ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของ Woolfe (1987) ซ่ึงไดทําการวิเคราะหองคประกอบทาง
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เคมีของมันฝร่ังสด พบวามีปริมาณความชื้น ปริมาณเถา ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน และปริมาณ
คารโบไฮเดรต เทากับ 78.0 1.0  0.1  2.1 และ 18.5 เปอรเซ็นตตามลําดับ บัณฑูรณ (2546) กลาววา
ในหัวมันฝร่ังมีแปงอยูประมาณ 10-25 เปอรเซ็นตของน้ําหนักสด 

 
ตาราง 4.1  คุณภาพทางเคมีและกายภาพของหัวมันฝร่ัง 2 สายพันธุ 
 

ลักษณะคุณภาพ พันธุแอตแลนติค พันธุสปุนตา 
คุณภาพทางเคมี 
ความชื้น (%)ns

เถา  (%) 
ไขมัน  (%)ns

โปรตีน  (%)ns

คารโบไฮเดรต  (%)ns 
อะไมโลส  (%)ns 
น้ําตาลรีดิวซ  (%)ns 
ปริมาณแปง  (%) 

 
             78.71±0.85 
              1.06a±0.01 

   00.17±0.08 
    00.24±0.08 
   19.66±0.85 
    13.25±0.25 
      0.89±0.15 
   17.69b±0.07 

 
78.88±0.80 
1.09b±0.56 
0.22±0.12 
0.21±0.04 
19.67±0.83 
9.01±0.20 
1.33±0.07 

12.35a±0.58 
คุณภาพทางกายภาพ 
คาสีผิว 
L* ns

a* ns

b* ns

ความหนาแนน(kg/L)   เสน
ผาศูนยกลาง (cm ) ns 
ความยาว (cm ) ns 
น้ําหนักเฉลี่ยตอหัว (g) 

 
 

49.97±3.66 
7.49±0.27 
28.05±0.03 
5.94 b±0.79 
6.47±0.25 
7.47±1.82 

173.44 b±3.72 

 
 

49.72±12.54 
1.57±1.70 
30.25±0.46 
1.98 a±0.04 
4.55±0.40 
7.52±0.67 

84.94 a±4.23 
หมายเหตุ 1.  เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอน อักษรที่ตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

ทางสถิติ (P≤0.05) 
2.  ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  
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4.2  การใชลูกแปงสุราในการยอยแปงและหมักใหเกิดแอลกอฮอล 
 หลังจากนึ่งมันฝรั่งที่ทําใหมีขนาดใหญ (1×1 นิ้ว) ขนาดกลาง (สับหยาบ) ขนาดเล็ก (บด
ละเอียด) แลวนํามาคลุกดวยลูกแปงสุราที่จัดหามาจาก 3 แหลง แลวเติมน้ําหลังการหมัก 4 วันแลว
ทําการหมักตอจนสิ้นสุดกระบวนการหมัก  

 
4.2.1  ผลของขนาดมันฝรั่ง  
ในระหวางการหมักหลังการเติมน้ํา พบวา แนวโนมการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดาน 

ปริมาณของแข็งที่ละลายได ปริมาณน้ําตาลรีดิวซและปริมาณแอลกอฮอล มีคาใกลเคียงกัน  
(รูปที่4.1)  แตกตางกันในชวงเริ่มตนหลังการเติมน้ํา โดยมันฝรั่งขนาดกลางมีปริมาณของแข็งที่
ละลายได ปริมาณน้ําตาลรีดิวซเร่ิมตนในปริมาณสูงกวาชิ้นมันฝร่ังขนาดใหญและขนาดเล็ก และ
เมื่อส้ินสุดระยะเวลาในการหมัก พบวาปริมาณแอลกอฮอลจากการหมักชิ้นมันฝร่ังขนาดกลางมี
ปริมาณสูงที่สุดเทากับ 4.22  เปอรเซ็นต ซ่ึงอาจเนื่องมาจากชิ้นมันฝรั่งขนาดใหญเมื่อทําการคลุก
ผสมกับลูกแปง จุลินทรียในลูกแปงโดยเฉพาะเชื้อราสามารถยอยแปงไดเฉพาะผิวหนาของมันฝรั่ง
นึ่งเทานั้น โดยไมสามารถยอยไดถึงภายในชิ้นของมันฝร่ัง เชนเดียวกับชิ้นมันฝร่ังขนาดเล็กที่ผาน
การบดละเอียด ถึงแมจะทําการคลุกลูกแปงอยางทั่วถึง แตเชื้อราในลูกแปงเปนจุลินทรียที่ตองการ
อากาศในการเจริญ ดังนั้นจะมีเชื้อราบริเวณผิวหนาเทานั้น ที่สามารถเจริญและยอยแปงได จึงทําให
ปริมาณของแข็งที่ละลายได และปริมาณน้ําตาลรีดิวซ สูงกวาชิ้นมันฝร่ังขนาดใหญ และชิ้นมันฝร่ัง
ขนาดเล็ก ซ่ีงสงผลใหไดปริมาณแอลกอฮอลของชิ้นมันฝร่ังขนาดกลางสูงดวยเชนกัน เจริญ (2542) 
ไดกลาววา ราในลูกแปงเปนสิ่งมีชีวิตที่ตองการอากาศในการหายใน และจะผลิตน้ํายอยออกมายอย
แปงในวัตถุดิบใหกลายเปนน้ําตาลเพื่อใหยีสตเปลี่ยนน้ําตาลเปนแอลกอฮอล ดังนั้นการบรรจุวัตถุ
ดิบ ตองบรรจุใหพอเหมาะเพื่อทําใหเชื้อราในลูกแปงไดรับออกซิเจนจากอากาศอยางทั่วถึง 

ดานแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรด (รูปที่ 4.1) 
ของชิ้นมันฝร่ัง 3 ขนาด มีคาใกลเคียงกันในชวงเริ่มตนของการหมักหลังการเติมน้ํา โดยคาความ
เปนกรด-ดางมีแนวโนมคอยๆ ลดลง ซ่ึงสัมพันธกับปริมาณกรดที่คอยๆ เพิ่มขึ้น เมื่อส้ินสุดการหมัก 
คาความเปนกรด-ดางไมแตกตางกัน แตปริมาณกรดของมันฝรั่งขนาดเล็กมีปริมาณเกิดขึ้นสูงที่สุด 
แตปริมาณกรดของชิ้นมันฝรั่งขนาดกลางเกิดขึ้นนอยท่ีสุดเทากับ 1.26 เปอรเซ็นตดังนั้นแสดงให
เห็นวาชิ้นมันฝร่ังขนาดกลางมีความเหมาะสมในการเตรียมมันฝร่ังเพื่อใชในการหมัก 
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4.2.2  ผลของแหลงลูกแปงสุรา 
ในระหวางการหมักหลังการเติมน้ํา พบวาแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปริมาณ

ของแข็งที่ละลายได ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ และปริมาณแอลกอฮอล ของลูกแปง 3 แหลงมีคาใกล
เคียงกันแตกตางกันในวันแรกของการหมักหลังการเติมน้ํา โดยลูกแปงจากอําเภอเมือง จังหวัดแพร 
หมักและทําการยอยแปงทําใหเกิด ปริมาณของแข็งที่ละลายได และปริมาณน้ําตาลรีดิวซ สูงที่สุด 
ซ่ึงแสดงใหเห็นวาจุลินทรียที่มีความสามารถในการยอยแปงโดยเฉพาะเชื้อราที่มีในลูกแปงจาก
อําเภอเมือง จังหวัดแพร มีความสามารถที่ดีในการยอยแปงจากมันฝร่ังนึ่งใหเปนน้ําตาลรีดิวซ ซ่ึง
เมื่อระยะเวลาในการหมักเพิ่มขึ้น ปริมาณน้ําตาลรีดิวซคอยๆ ลดลง แตปริมาณของแข็งที่ละลายได
คอยๆเพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอยซ่ึงอาจเนื่องมาจากความเขมขนของน้ําหมักที่เพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาในการ
หมักเพิ่มขึ้น และเมื่อทําการตรวจสอบปริมาณแอลกอฮอล พบวาปริมาณแอลกอฮอลคอยๆ เพิ่มขึ้น
เมื่อระยะเวลาในการหมักเพิ่มขึ้น โดยลูกแปงจาก 3 แหลงมีปริมาณแอลกอฮอลแตกตางกัน ในวัน
แรกของการหมักหลังการเติมน้ําซ่ึงลูกแปงจากจังหวัดเชียงรายหมักทําใหเกิดแอลกอฮอลสูงที่สุด
แตเมื่อระยะเวลาในการหมักเพิ่มขึ้นปริมาณแอลกอฮอลไมแตกตางกัน  อยูในชวง 3.56-3.66 
เปอรเซ็นต 

ดานแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดาน ความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรด (รูปที่ 4.2) 
พบวามีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกันโดยคาความเปนกรด-ดางคอยๆ ลดลง สัมพันธกับปริมาณ
กรดที่คอยๆ เพิ่มขึ้น โดยเมื่อส้ินสุดการหมัก ลูกแปงทั้ง 3 แหลง มีคาความเปนกรด-ดาง และ
ปริมาณกรดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P> 0.05) อยูในชวง 3.92-4.00 และ1.56-2.20 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ อรอนงค (2541) กลาววาลักษณะของลูกแปงที่ดีจากการหมัก คือ หมักใหได
น้ําตาลมากและเร็ว หมักแลวไดกล่ินหอม หมักใหไดแอลกอฮอลสูง และสภาวะการหมักไมเกิดการ
ปนเปอนงาย ซ่ึงจากคุณภาพทั้งหมดแสดงใหเห็นวาลูกแปงจาก อําเภอเมือง จังหวัดแพรมีความ
เหมาะสมที่จะนําไปทําการหมักกับมันฝร่ังเพื่อทําการผลิตวอดกาเนื่องจากสามารถยอยแปงมันฝร่ัง
นึ่งเปนน้ําตาลรีดิวซไดปริมาณสูงที่สุด ซ่ึงคุณภาพดานอื่นๆ มีปริมาณใกลเคียงกัน 
 

4.2.2  ผลของปจจัยรวมระหวางขนาดชิ้นมันฝรั่ง และแหลงของลูกแปงตอคุณภาพของ
น้ําหมัก 

หลังจากสิ้นสุดกระบวนการหมักทําการวัดคุณภาพดานปริมาณของแข็งที่ละลายได 
ปริมาณแอลกอฮอล คาความเปนกรด-ดาง ปริมาณกรด และปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (ตารางที่ 4.2) 
ทุกหนวยการทดลอง พบวาปริมาณของแข็งที่ละลายได ปริมาณแอลกอฮอล และคาความเปนกรด
ดาง มีคาอยูในชวง 5.00-6.33 2.63-4.73 และ 3.85-4.09 รวมถึงปริมาณกรด และปริมาณน้ําตาล 
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รีดิวซอยูในชวง 1.07-3.34 และ 0.23-0.30 ดังนั้นหากพิจารณาปริมาณแอลกอฮอลจะพบวากระบวน
การหมักโดยใชลูกแปง เปนวิธีการที่ไมเหมาะสมที่จะนําไปใชในการหมัก  เนื่องมาจากได
แอลกอฮอลในปริมาณที่ต่ํา ไมเพียงพอและไมคุมทุนตอการนําไปกลั่นเพื่อผลิตเปนวอดกา มนตรี 
(2521) ไดกลาววา การใชลูกแปงสุราในการหมักนั้นถึงแมจะทําไดงายแตมักจะมีปญหาเกิดขึ้น โดย
เฉพาะปญหาเกี่ยวกับคุณภาพของผลผลิตที่ได เชน มีเปอรเซ็นตแอลกอฮอลไมแนนอน บางครั้งต่ํา
ไป บางครั้งสูงไป หรืออาจจะมีกล่ินรสไมดี และปญหาเนื่องจากจุลินทรียที่มีอยูในลูกแปงสุราโดย
ตรง เพราะในลูกแปงสุรามีจุลินทรียทั้งชนิดที่จําเปน และไมจําเปนตอการหมัก พวกที่จําเปนตอ 
การหมักอาจจะมีปญหาเกี่ยวกับประสิทธิภาพของเชื้อจุลินทรีย สวนพวกที่ไมจําเปนนอกจากจะทํา
ใหเกิดการสูญเสียวัตถุดิบโดยเปลาประโยชนแลว บางชนิดยังทําใหคุณภาพน้ําหมักเสื่อมลงอีกดวย 
 
4.3 การยอยแปงดวยเชื้อราแลวหมักตอใหเกิดแอลกอฮอลโดยเชื้อยีสตบริสุทธ์ิ 

มันฝร่ังสายพันธุแอตแลนติค นํามาทําการยอยแปงโดย เชื้อรา 2 สายพันธุ เปนเวลา 4 
วัน  หลังจากนั้นทําการเติมน้ําและยีสต แลวทําการหมักตอจนสิ้นสุดกระบวนการหมัก  

  
4.3.1  ผลของสายพันธุเชื้อรา 

 ในระหวางการหมักหลังการเติมน้ําและยีสต พบวาแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดาน
ปริมาณของแข็งที่ละลายได ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ และปริมาณแอลกอฮอลของเชื้อรา 2 สาย    พันธุ 
แตกตางกัน โดยเชื้อราสายพันธุ A. niger มีความสามารถในการยอยแปงมันฝร่ังนึ่ง ทําใหไดปริมาณ
ของแข็งที่ละลายไดสูงกวาเชื้อราสายพันธุ A. oryzea สวนปริมาณน้ําตาลรีดิวซนั้น พบวาวันแรก
หลังการเติมน้ําและยีสต เชื้อราสายพันธุ A. oryzea มีคาสูงกวาโดยมี แตเมื่อระยะเวลาในการหมัก
เพิ่มขึ้นราสายพันธุ A. niger มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซเพิ่มสูงขึ้นเรื่อยๆ จนสิ้นสุดการหมักมีคาเทากับ     
3.08 เปอรเซ็นต แสดงใหเห็นวา เชื้อรา A. niger มีคุณสมบัติที่ดีเชื้อรา A. oryzea ในการยอยแปงให
เปนน้ําตาลรีดิวซ ซ่ึงตรงกับรายงานของ รัฐพงศ  (2545) ทําการทดลองหาสายพันธุเชื้อราท่ีเหมาะ
สมตอกระบวนการสรางน้ําตาลระหวางเชื้อราสายพันธุ A. niger , A. oryzea และ A. niger รวมกับ 
A. oryzea พบวาการใชเชื้อราสายพันธุ A. niger สามารถสรางน้ําตาลรีดิวซไดสูงที่สุด และเมื่อ
พิจารณาแนวโนมการเปลี่ยนแปลงปริมาณแอลกอฮอลของเชื้อรา 2 สายพันธุ  พบวามีคา 
ไมแตกตางกันตลอดระยะเวลาในการหมัก ซ่ึงมีปริมาณที่ต่ํามากอยูในชวง 0.10-0.97 เปอรเซ็นต 

ดานแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานคาความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรด ของ
เชื้อรา 2 สายพันธุ (รูปที่ 4.3)  หลังการเติมน้ําและยีสต เปนไปในทิศทางเดียวกันโดยคาความเปน
กรด-ดางคอยๆลดลง และปริมาณกรดคอยๆ เพิ่มสูงขึ้นเมื่อระยะเวลาในการหมักเพิ่มสูงขึ้น โดยเมื่อ
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ส้ินสุดการหมักเชื้อราสายพันธุ A. niger มีคาความเปนกรด-ดางที่สูงและปริมาณกรดที่ต่ํากวาเชื้อรา
สายพันธุ A. oryzea อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ดังนั้นเชื้อราสายพันธุ A. niger จึงมีความ
เหมาะสมที่จะนําไปยอยแปงจากมันฝรั่งนึ่งมากกวาเชื้อราสายพันธุ A. oryzea เนื่องจากสามารถยอย
แปงใหเปน ปริมาณของแข็งที่ละลายได และปริมาณน้ําตาลรีดิวซที่สูงกวา และกอใหเกิดปริมาณ
กรดที่นอยกวา 

 
4.3.2 ผลของสายพันธุยีสต 

 ในระหวางการหมักหลังการเติมน้ําและยีสต พบวาแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดาน
ปริมาณของแข็งที่ละลายได และปริมาณน้ําตาลรีดิวซของยีสต 3 สายพันธุมีคาใกลเคียงกันตลอด
ระยะเวลาในการหมักโดยมีแนวโนมลดลงในเวลา 3 วันหลังการเติมน้ําและยีสต หลังจากนั้นคอยๆ 
เพิ่มขึ้นเล็กนอยจนคงที่ตลอดระยะเวลาในการหมัก สวนปริมาณแอลกอฮอล พบวาปริมาณ
แอลกอฮอลคอยๆ เพิ่มขึ้นและมีปริมาณแตกตางกันในวันที่ 3 หลังการเติมน้ําและยีสตโดยยีสตสาย
พันธุ V1116 หมักทําใหเกิดแอลกอฮอลสูงที่สุดเทากับ 1.80 เปอรเซ็นตซ่ึงเปนปริมาณที่ต่ํามาก แต
หลังจากนั้นปริมาณแอลกอฮอลคอยๆ ลดลงแลวคอยๆ คงที่จนสิ้นสุดกระบวนการหมัก และพบวา
มีคาไมแตกตางกันทุกสายพันธุ  
 ในกระบวนการหมักมีปริมาณแอลกอฮอลเกิดขึ้นในปริมาณต่ํา เนื่องมาจาก เช้ือราทําการ
ยอยแปงไดปริมาณน้ําตาลรีดิวซปริมาณนอย ซ่ึงน้ําตาลรีดิวซเปนสารอาหารที่สําคัญของยีสต ดัง
นั้นน้ําตาลจึงไมเพียงพอสําหรับยีสตในการสังเคราะหแอลกอฮอล (Pigget, 1999)  จึงไดปริมาณ
แอลกอฮอลในปริมาณที่ต่ําเชนกัน 
 ดานแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานคาความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรด พบวาใน
ระหวางการหมักหลังการเติมน้ําและยีสต 3 สายพันธุ มีคาใกลเคียงกันจนส้ินสุดการหมัก ซ่ึงเมื่อ
ระยะเวลาในการหมักเพิ่มขึ้นคาความเปนกรด-ดางคอยๆ ลดลง และปริมาณกรดมีแนวโนมคอยๆ 
เพิ่มขึ้นโดยมีคาอยูในชวง 3.91-4.50 และ 1.53-2.56 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ดังนั้นยีสตที่เหมาะสมใน
การหมักรวมกับการยอยแปงจากเชื้อรา คือยีสตสายพันธุ V1116 เนื่องจากสามารถหมักทําใหเกิด
ปริมาณแอลกอฮอลไดสูงที่สุดในวันที่ 3 หลังการเติมน้ําและยีสต 
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ตารางที่ 4.2  ผลการยอยแปงและหมักใหเกิดแอลกอฮอลโดยลูกแปงสุรา 3 แหลงกับชิ้นมันฝร่ัง 3 
ขนาด 

คุณภาพ 
 

ขนาด
ช้ินมัน
ฝร่ัง 

 
แหลงลูก
แปง ปริมาณ

ของแข็งที่
ละลายได 

(%) 

ปริมาณ
แอลกอฮอล 

(% v/v) 
คาความเปน
กรด-ดาง 

ปริมาณกรด 
(%Lactic 

acid) 

ปริมาณน้ํา
ตาลรีดิวซ 
(%w/v)ns

เชียงราย 4.90 

a±0.16 
3.63abc±0.21 3.86a±0.05 2.4bc±0.37 0.27± 0.08 

แพร 1 5.20 

ab±0.29 
3.37ab±0.51 4.03cd±0.04 1.29 a ±0.61 0.30±0.09 

 
ใหญ  

แพร 2 5.00 

a±0.20 
3.77abc±0.38 3.94 abc±0.10 1.65ab±0.96 0.24±0.05 

เชียงราย 5.40 

ab±0.53 
4.73c±1.08 4.04cd±0.14 1.09a±0.07 0.27±0.02 

แพร 1 5.50 

ab±0.64 
4.23bc±0.80 4.10d±0.03 1.08a±0.18 0.23±0.05 

 
กลาง  

แพร 2 0.53 

ab±0.64 
3.70abc±1.00 4.06cd±0.12 1.61ab±0.77 0.24±0.08 

เชียงราย 6.00 

bc±0.00 
2.63a±0.29 3.87ab±0.03 30.3c±0.02 0.25±0.01 

แพร 1 6.20 

c±0.28 
3.23ab±0.35 3.86a±0.05 3.35c±0.47 0.29±0.05 

 
เล็ก  

แพร 2 5.30 

ab±0.64 
3.23ab±0.35 4.01bcd±0.07 1.44a±0.58 0.28±0.09 

 
หมายเหตุ 1. เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวตั้ง อักษรที่ตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทาง
สถิติ (P≤0.05) 
               2. ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  
 

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



           48 
 
 

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



 หลังสิ้นสุดกระบวนการหมักทําการวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได ปริมาณแอลกอฮอล คา
ความเปนกรด-ดาง ปริมาณกรด   (ตารางที่ 4.3) โดยพบวาปริมาณของแข็งที่ละลายได ปริมาณ
แอลกอฮอล  คาความเปนกรด-ดางอยูในชวง  8.30-12.80  เปอรเซ็นต   0.10-0.97 เปอรเซ็นต        
และ  3.91-4.50 ตามลําดับ  สวนปริมาณกรดและปริมาณน้ํ าตาลรีดิวซอยูในชวง   1.53-2.56 
เปอรเซ็นต  และ 1.07-3.29 เปอรเซ็นต  ซ่ึงหากพิจารณาปริมาณแอลกอฮอล พบวากระบวนการ
หมักโดยใชเชื้อราในการยอยแปง และใชยีสตในการหมักใหเกิดแอลกอฮอล มีปริมาณแอลกอฮอล
เกิดขึ้นในปริมาณต่ํา ไมเพียงพอที่จะนําไปกลั่นไดซ่ึงไมคุมทุนในการผลิต การควบคุมสภาวะเปน
ไปไดยาก รวมถึงมีขั้นตอนในการเตรียมและกระบวนการผลิตที่ยุงยาก 
 
4.4  การยอยแปงดวยเอนไซมแลวหมักตอใหเกิดแอลกอฮอลโดยเชื้อยีสตบริสุทธ์ิ 

มันฝร่ังสายพันธุแอตแลนติค นํามาทําใหสุก แลวทําการยอยแปงดวยเอนไซม แอลฟา
อะ-ไมเลส และเอนไซมกลูโคอะไมเลส ซ่ึงกอนการยอยแปงของเอนไซมทั้ง 2 ชนิด ทําการตรวจวัด
คาความเปนกรด-ดาง พบวาอยูในชวงที่เหมาะสม คือในชวง 5.40-5.70 จึงไมตองทําการปรับคา
ความเปนกรด-ดาง  

หลังจากนั้นนํามาหมักใหเกิดแอลกอฮอลดวยเชื้อยีสต Saccharomyces cerevisiae สาย
พันธุทางการคา 3 สายพันธุพบวาในระหวางการหมักหลังการเติมยีสต แนวโนมการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพดานปริมาณของแข็งที่ละลายได และปริมาณน้ําตาลรีดิวซของยีสต 3 สายพันธุมีคาใกลเคียง
กัน โดยมีแนวโนมลดลงอยางรวดเร็วใน 3 วันแรกหลังการเติมยีสต หลังจากนั้นคงที่จนสิ้นสุดการ
หมัก  สวนปริมาณแอลกอฮอล พบวามีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วใน 3 วันแรกของการหมักและ
ลดลงเล็กนอยหลังจากนั้นคอยๆ คงที่จนสิ้นสุดการหมัก ซ่ึงปริมาณแอลกอฮอลของยีสต 3 สายพันธุ
แตกตางกันในวันที่ 3 ของการหมัก ซ่ึงยีสตสายพันธุ V1116 หมักทําใหเกิดแอลกอฮอลสูงที่สุดเทา
กับ  11.30 เปอร เซ็นต   จะเห็นไดวาปริมาณน้ํ าตาลรีดิวซ เริ่มตนมีคาอยูในชวง 12.34-12.52 
เปอรเซ็นต ตามทฤษฎีการหมักจะไดแอลกอฮอล 51.1 เปอรเซ็นตของปริมาณน้ําตาลรีดิวซเร่ิมตน 
แตในการทดลอง พบวาหมักไดแอลกอฮอล เทากับ11.30 เปอรเซ็นต เนื่องจากสภาวะของน้ําหมัก
หลังการเติมยีสต ยังมีความเหมาะสมตอการยอยแปงของเอนไซม จึงทําใหมีน้ําตาลรีดิวซสําหรับ
ยีสตในการผลิตแอลกอฮอลได 
  ดานแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานคาความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรดของยีสต 
3 สายพันธุ พบวาคาความเปนกรด-ดางมีคาใกลเคียงกันอยูในชวง 4.90-5.25 โดยมีแนวโนมคอยๆ 
ลดลงเพียงเล็กนอยจนคงที่ตลอดระยะเวลาการหมัก แตปริมาณกรดพบวามีคาแตกตางกัน 
โดยยีสต Saccharomyces cerevisiae สายพันธุ V1116 หมักทําใหเกิดปริมาณกรดสูงที่สุดเทากับ 
0.75 เปอรเซ็นต  ซ่ึงเปนผลพลอยไดในระหวางการหมักน้ําตาลใหเปนแอลกอฮอล (Yair, 1996) แต
เปนปริมาณที่ไมสูงมากนัก โดยลักษณะของยีสตที่เหมาะสมตอการหมักแอลกอฮอล คือ สามารถ
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หมักน้ําตาลความเขมขนสูงได หมักไดเร็ว ใหแอลกอฮอลมาก ทนอุณหภูมิสูง หลังจากหมักยีสต
ควรจับเปนกลุมสะดวกตอการกรองกอนการกลั่น และไมสราง offensive odors  (นัยทัศน, 2529;  
Yair, 1996)  ซ่ึงยีสตสายพันธุ V1116 เปนยีสตที่เร่ิมการหมักไดเร็วและสามารถหมักไดในสภาวะ
อุณหภูมิสูง (เจริญ, 2542)  ดังนั้นยีสตสายพันธุ V1116 จึงมีความเหมาะสมตอกระบวนการหมัก 
  หลังสิ้นสุดกระบวนการหมักทําการวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได ปริมาณแอลกอฮอล คา
ความเปนกรด-ดาง ปริมาณกรด   (ตารางที่ 4.4) โดยพบวาปริมาณของแข็งที่ละลายได ปริมาณ
แอลกอฮอล คาความเปนกรด-ดางอยูในชวง 6.83-7.16 เปอรเซ็นต  8.17-8.33 เปอรเซ็นต  และ 
4.90-5.25  ตามลําดับ สวนปริมาณกรดและปริมาณน้ําตาลรีดิวซอยูในชวง 0.56-0.75 เปอรเซ็นต  
และ 0.00 เปอรเซ็นต  ตามลําดับ ดังนั้นแสดงใหเห็นวาวิธีการหมักโดยใชเอนไซม แอลฟาอะไม
เลส  และเอนไซมกลูโคอะไมเลสในการยอยแปง  และหมักให เกิดแอลกอฮอลโดยยีสต 
Saccharomyces  cerevisiae สายพันธุ V1116  มีความเหมาะสมในการหมักเพื่อผลิตวอดกาที่สุด
เนื่องมาจากเอนไซม แอลฟาอะไมเลส และ เอนไซมกลูโคอะไมเลส สามารถยอยแปงใหมีปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซสูงที่สุด ซ่ึงมีผลใหการหมักไดปริมาณแอลกอฮอลในปริมาณสูงเชนกัน ซ่ึงมีความ
สามารถนําไปกลั่นได รวมถึงวิธีการเตรียมและกระบวนการผลิตที่ไมยุงยาก ใชระยะเวลาในการ
หมักนอย เพราะเอนไซมมีความสามารถในการยอยแปงไดเร็วและสมบูรณเมื่อเปรียบเทียบกับ
ปริมาณของเอนไซมที่ใชเพียงเล็กนอย (Whiteherst et al., 2002) 
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ตารางที่ 4.3   ผลการยอยแปงดวยเชื้อรา 2 สายพันธุ และหมักใหเกิดแอลกอฮอลโดยเชื้อยีสตทางการคา 3 สายพันธุ 
 

คุณภาพ 

สายพันธุเชื้อรา      สายพันธุยีสต 
ปริมาณของแข็งที่
ละลายได (%) 

ปริมาแอลกอฮอล  
(%v/v)ns

คาความเปน 
กรด-ดาง 

ปริมาณกรด 
 (%Lactic acid) 

ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ 
(%w/v) 

Fermevin  8.33a±0.58 0.37±0.47 3.91a±0.73 1.96bc±0.14 1.07a±0.24 

Fermeblance 10.33ab±1.53 0.10±0.20 4.01a±0.96 2.09bc±0.54 1.31a±0.060   
A. orysea 

  V1116  11.33bc±1.53 0.53±0.31 4.06a±0.50 2.56c±0.24 1.48a ±0.94 

Fermevin  12.77c±0.25 0.27±0.40 4.45b±0.62 1.85bc±0.15 3.29 b±0.10   
A. niger 

  Fermeblance 11.60bc±1.00 0.97±0.90 4.37b±0.17 1.84bc±0.09 3.09b±1.19 
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                            ตารางที่ 4.4  ผลการยอยแปงดวยเอนไซมและหมักใหเกิดแอลกอฮอลโดยใชเชื้อยีสตทางการคา 3 สายพันธุ 
 

ชื่อเชื้อยีสตทางการคา 
คุณภาพ Fermevin  Fermeblance V1116 

TSS (%)ns

Alcohol (% v/v) 
pH ns

Acidity (%Lactic acid)ns

Reducing sugar (%w/v)ns

6.83±0.29 
8.33b±0.29 
5.25±0.05 
0.56±0.04 
0.00±0.00 

6.83±0.29 
8.33b±0.29 
5.32±0.06 
0.56±0.04 
0.00 ±0.00 

7.16±0.76 
8.17a±0.29 
4.90±0.47 
0.75±0.23 
0.00±0.00 

     
 
 
 
 
 
 
 

      หมายเหตุ 1. เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอน อักษรที่ตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05) 
                     2. ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  
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4.5  การเปรียบเทียบปริมาณแอลกอฮอลท่ีกล่ันไดจากมันฝรั่งตางสายพันธุ 
  หลังจากไดวิธีการหมักที่เหมาะสม  (ขอ 4.2 4.3 และ 4.4)  ทําการหมักมันฝร่ัง 2 

สายพันธุไดแก มันฝรั่งสายพันธุแอตแลนติค และสปุนตา เมื่อการหมักสิ้นสุดแลวทําการกลั่น จาก
การตรวจสอบปริมาณผลผลิตแอลกอฮอลที่ได และปริมาณแอลกอฮอลที่กล่ันไดจากน้ําหมัก (ตา
รางที่ 4.5)  พบวา มันฝร่ังสายพันธุแอตแลนติคมีคาสูงกวา สายพันธุสปุนตาอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ  (P≤0.05)  เทากับ 7.00 เปอรเซ็นต และ 74.60 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงตรงขามกับปริมาณ
แอลกอฮอลที่กล่ันไดจริงจากแปง และประสิทธิภาพในการผลิตแอลกอฮอล พบวามันฝร่ังสาย
พันธุสปุนตามีคาสูงกวาสายพันธุแอตแลนติคอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  เทากับ 38.08 
เปอรเซ็นต และ64.00 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และเมื่อนําสุรากลั่นจากมันฝรั่งทั้ง 2 สายพันธุ ตรวจ
วิเคราะหหาปริมาณเมทานอล (methanol) และ ฟูเซลออยล (fusel oil ) จากสถานบริการวิทยา
ศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย มหาวิทยาลัยเชียงใหม (สวท-มช.) พบวาสุรากล่ันจากมัน
ฝร่ังสายพันธุแอตแลนติคมีคาสูงกวาสายพันธุสปุนตาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) เทากับ 
190.31 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร และ 932.36 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ตามลําดับ 
 ดังนั้นมันฝรั่งสายพันธุแอตแลนติค จึงมีความเหมาะสมในการนําไปหมักและกลั่นเพื่อทํา
การผลิตวอดกามากที่สุด เนื่องจากกลั่นไดปริมาณผลผลิตแอลกอฮอล และปริมาณแอลกอฮอลจาก
น้ําหมักในปริมาณสูง ถึงแมปริมาณแอลกอฮอลที่กล่ันไดจริงจากแปง และประสิทธิภาพที่ไดจาก
การกลั่นจะต่ํากวามันฝร่ังสายพันธุสปุนตาก็ตาม ซ่ึงอาจเนื่องมาจากกระบวนการหมักสามารถใช
แปงที่มีอยูในมันฝร่ังสายพันธุแอตแลนติคไดไมสมบูรณ หรืออาจสูญเสียในระหวางกระบวนการ
ผลิต  ดานปริมาณเมทานอล (methanol) และ ฟูเซลออยล (fusel oil ) ของมันฝร่ังสายพันธุแอตแลน
ติค อยูในระดับที่ยอมรับได โดยมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมสุรากลั่น ไดกําหนดใหปริมาณเม
ทานอล (methanol) มีคาไมเกิน 420 มิลลิกรัมตอลิตร และปริมาณฟูเซลออยล (fusel oil ) มีคาไม
เกิน 2500 มิลลิกรัมตอลิตร (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2544) ดังนั้นจึงเลือกมันฝร่ังสายพันธุแอตแลน
ติคเพื่อทําการทดลองตอไป 
 
4.6  การปรุงแตงกลิ่นของวอดกา  

 4.6.1  ผลการกําจัดกลิ่นดวยถานกัมมันต 
 จากสุรากลั่นที่ผานการคัดเลือกจาก ขอ 4.5 คือสุรากล่ันที่ใชมันฝรั่งสายพันธุ แอตแลน-
ติค นํามาหมักใหเกิดแอลกอฮอล และกลั่นใหไดความเขมขนของแอลกอฮอล 50 เปอรเซ็นต หลัง
จากนั้นนํามาแชดวยถานกัมมันต 3 แบบ เปนเวลา 6 12 18 และ 24 ช่ังโมง แลวกรองเอาถานออก 
จากนั้นทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส คุณภาพดานกลิ่น ใชผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝน
จํานวน 10 คน พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับดานกลิ่นแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤0.05)  โดยผูทดสอบชิมใหคาการยอมรับดานกลิ่นของวอดกาที่ผานการดูดกลิ่นจากถานกัม
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มันตชนิดผง แชนาน 6 ช่ัวโมง ชนิดผง แชนาน18 ช่ัวโมง ชนิดผง แชนาน24 ช่ัวโมง และชนิดเม็ด 2 
แชนาน24 ช่ัวโมง สูงที่สุด เทากับ 1.90 2.80 1.60 และ 1.70 ตามลําดับ ตรงขามกับวอดกาที่ผานการ
ดูดกล่ินจากถานกัมมันตชนิดเม็ด 1แชนาน6 ช่ัวโมง  ชนิดเม็ด 1แชนาน12  ช่ัวโมง ชนิดเม็ด 1แช
นาน18 ช่ัวโมง และชนิดเม็ด 1แชนาน24 ช่ัวโมง ที่ผูทดสอบชิมใหการยอมรับนอยที่สุด มีคาเทากับ 
4.30 4.40 4.10  และ 4.30 (ตารางที่ 4.6) ตามลําดับ  
 ดานคา OD ที่คาการดูดกลืนแสง 420 นาโนเมตร พบวาทุกหนวยการทดลองมีคาแตก
ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  โดยถานกัมมันตชนิดเม็ด 1แชนาน12 ช่ัวโมง   ชนิดเม็ด 
2แชนาน12 ช่ัวโมง และชนิดเม็ด 2 แชนาน24 ช่ัวโมง มีคานอยที่สุดเทากับ 0.053 0.053 และ 0.051 
ตามลําดับ ตรงขามกับถานกัมมันตชนิดผง แชนาน24 ช่ัวโมง ที่มีคาสูงที่สุดเทากับ 0.653 
 
ตารางที่ 4.5 การเปรียบเทียบสายพันธุมันฝร่ังตอความสามารถในการกลั่น และคุณภาพของ
แอลกอฮอล 
 

สายพันธุมันฝร่ัง  
คุณภาพตางๆ แอตแลนติค สปุนตา 

ผลผลิตแอลกอฮอลที่ได (%v/w) 
ปริมาณแอลกอฮอลที่กลั่นไดจากน้ําหมัก (%v/v) 
ปริมาณแอลกอฮอลที่กลั่นไดจริงจากแปง (%v/w) 
ประสิทธิภาพในการผลิตแอลกอฮอล (%) 
ปริมาณเมทานอล (มิลลิกรัมตอลิตร) 
ปริมาณฟูเซลออยล (มิลลิกรัมตอลิตร) 

7.00b±0.38 
74.62 b±6.38 
35.86a±5.66 

61.00 a±10.00 
190.31 b±12.09 
492.42 b±3.94 

4.70a±0.51 
70.60a±3.85 
38.08b±4.12 
64.00b±7.00 
67.08 a ±3.04 

932.36a ±12.49 
หมายเหตุ   เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอน อักษรที่ตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ     

ทางสถิติ (P≤0.05) 
    

 สังเกตไดวาถานกัมมันตชนิดผงมีประสิทธิภาพที่ดีในการดูดซับกลิ่น เพราะไดรับการ
ยอมรับจากผูทดสอบชิมสูงที่สุด แตกลับพบวาคา OD มีคาสูงที่สุด ซ่ึงแสดงใหเห็นวามีความใส
นอยที่สุด ตรงกันขามกับถานกัมมันตชนิดเม็ด 1 มีประสิทธิภาพในการดูดกล่ินไมดี แตมีคา OD ต่ํา
ที่สุด เนื่องมาจาก ถานกัมมันตชนิดผง มีลักษณะเปนอนุภาคขนาดเล็ก มีพื้นที่ผิวสัมผัสสูง สามารถ
ดูดซับกล่ินในสุรากลั่นไดอยางทั่วถึง จึงทําใหสามารถกําจัดกลิ่นในสุรากล่ันไดดี แตในขณะเดียว
กันอนุภาคขนาดเล็กนี้ ก็ทําใหยากตอการกรองออกไดหมด ทําใหมีอนุภาคตกคาง เปนผลใหมีความ
ใสนอย สวนถานกัมมันตชนิดเม็ด 1 นั้นมีขนาดใหญจึงมีพื้นผิวในการสัมผัสกับสุรากล่ันนอย ทํา
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ใหไมสามารถดูดซับกลิ่นไดหมด และไมมีอนุภาคตกคางอยูสามารถกรองไดหมด จึงมีความใสสูง 
ดังนั้น ถานกัมมันตที่เหมาะสมที่สุดในการกําจัดกล่ินในสุรากล่ันเพื่อทําการผลิตวอดกา คือถานกัม
มันตชนิดเม็ด 2 แชนาน24 ช่ัวโมง เนื่องจากผูทดสอบชิมใหการยอมรับดานกลิ่นสูงที่สุดไมแตกตาง
ทางสถิติ (P≤0.05)  กับถานกัมมันตชนิดผงแชนาน6 ช่ัวโมง ชนิดผงแชนาน18 ช่ัวโมง และชนิดผง
แชนาน 24 ช่ัวโมง รวมถึงมีคา OD ในระดับนอยที่สุดไมแตกตางกันกับถานกัมมันตชนิดเม็ด 1 แช
นาน12 ช่ัวโมง   ชนิดเม็ด 2 แชนาน12 ช่ัวโมง จึงเลือกวอดกาที่ผานการดูดซับกลิ่นดวยถานกัมมันต
ชนิดเม็ด 2 แชนาน 24 ช่ัวโมง ในการทดลองตอไป 
 
ตารางที่ 4.6 ชนิดของถานกัมมันต และระยะเวลาในการแช ที่มีผลตอการกําจัดกลิ่นในสุรากล่ัน 
 
ชนิดถานกัมมันต ระยะเวลา (ช่ัวโมง) การยอมรับดานกลิ่น คา OD ที่420 nm 

 
ชนิดผง 

6 
12 
18 
24 

1.90a±0.57 
2.40b±3.03 
1.80a±3.03 
1.60a±0.52 

0.089ef±0.006 
0.097e±0.005 
0.078cd±0.005 
0.653f±0.025 

 
ชนิดเม็ด 1 

6 
12 
18 
24 

4.30d±3.02 
4.40d±3.03 
4.10d±0.73 
4.30d±0.48 

0.064abc±0.001 
0.053a ±0.006 
0.073bc±0.002 
0.057ab±0.001 

 
ชนิดเม็ด 2 

6 
12 
18 
24 

3.10c±3.03 
2.50b±3.02 
2.60b±0.52 
1.70a ± 0.52 

0.064abc±0.006 
0.056a±0.007 

0.061ab± 0.006 
0.051a ± 0.005 

หมายเหตุ   เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอน อักษรที่ตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ    
ทางสถิติ (P≤0.05) 

  
 
4.6.2 ผลการแตงกลิ่นวอดกาดวยผลไมประเภทสม 

จากการทดสอบทางปราสาทสัมผัสของวอดกากล่ินสมที่ปริมาณความเขมขนของผิวสม
แตกตางกัน โดยใชผิวสมจํานวน 0 5 10 และ 15 เปอรเซ็นต มาทําการแชกับวอดกา หลังจากนั้นทํา
การกลั่นเพื่อแยกกล่ินและแอลกอฮอล  โดยใชผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝนจํานวน 10 คนทําการ
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ทดสอบดม และใหคะแนนการยอมรับดานกลิ่น พบวา วอดกากลิ่นสมทุกความเขมขนมีคาใกลเคียง
กันไมแตกตางกัน โดยปริมาณผิวสมตอปริมาตรของวอดกาที่ 0 5 10 และ15 เปอรเซ็นต มีลําดับการ
ยอมรับรวมอยูในชวง 22.5-29.00 (ตารางที่ 4.7)   

เมื่อพิจารณาชนิดของวัตถุดิบในการแตงกล่ินตอการยอมรับดานประสาทสัมผัสของผู
ทดสอบชิม โดยการนําวอดกามาทําการแตงกล่ินกับผิวสมสายพันธุโอเชี่ยน สายพันธุสายน้ําผ้ึง สาย
พันธุสีทอง และมะนาว รวมถึงวอดกาที่ไมมีการแตงกลิ่นโดยเลือกใชผิวสมจํานวน 15 เปอรเซ็นต 
ซ่ึงผูทดสอบชิมใหคะแนนลําดับความชอบรวมดานกลิ่นเปนลําดับแรก (22.5±3.53) ในการผลิต 
โดยผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝนจํานวน 20 คน พบวาวอดกาที่ผานการแตงกลิ่นดวยกล่ินสมสาย
น้ําผ้ึงมีลําดับการยอมรับรวมดานกลิ่นนอยที่สุด (40.50±3.53) ซ่ึงมีคาแตกตางจากวัตถุดิบชนิดอื่น
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) (ตารางที่ 4.8) วอดกาที่แตงกลิ่นสมสายพันธุโอเช่ียน สายพันธุสี
ทอง มะนาว และวอดกาที่ไมไดแตงกล่ิน มีลําดับการยอมรับรวมใกลเคียงกันทางสถิติ (P>0.05) 
โดยอยูในชวง 57.5-75.50 ดังนั้นวอดกากล่ินสมสายพันธุสายน้ําผ้ึงจึงมีความเหมาะสมที่สุด และได
รับเลือกใหใชในการทดลองตอไป 
 
ตารางที่ 4.7  ลําดับการยอมรับรวมของวอดกาที่แชดวยผิวสมในปริมาณที่แตกตางกัน 
 

ปริมาณผิวสม (%w/v) ลําดับการยอมรับรวมดานกลิ่น ns

0 
5 
10 
15 

29.00±2.82 
25.00±0.00 
23.50±0.71 
22.5±3.53 

หมายเหตุ   ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
 
 
 
 
ตารางที่ 4.8  ลําดับการยอมรับรวมของวอดกาที่ผานการแชดวยวัตถุดิบชนิดตางๆ 
 
การใชวัตถุดิบจากธรรมชาติ ลําดับการยอมรับรวมดานกลิ่น 
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ไมแตงกลิ่น 
ผิวสมสายพันธุโอเช่ียน 
ผิวสมสายพันธุสายน้ําผ้ึง 
ผิวสมสายพันธุสีทอง 
ผิวมะนาว 

65.50b ±  2.12 
77.50 b ± 4.94 
40.50a  ± 3.53 
59.00b ± 4.24 
57.5 b ± 3.54 

หมายเหตุ       เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอน อักษรที่ตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ     
ทางสถิติ (P≤0.05) 

 
4.6.3 ผลการเปรียบเทียบคุณภาพของวอดกา 

 จากวอดกาที่ผานการคัดเลือก ซ่ึงประกอบดวยวอดกาที่ไมมีการแตงกล่ิน และวอดกาที่ผาน
การแตงกลิ่นดวยผิวสมสายพันธุสายน้ําผ้ึง เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผลิตภัณฑ
วอดกาที่มีวางขายตามทองตลาด 2 ยี่หอ ไดแกยี่หอ ABSOLUTE VODKA และ ยี่หอ LARIOS 
VODKA โดยใชผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝนจํานวน 10 คน พบวาการยอมรับดานความใส ของ
วอดกาทุกชนิดมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (ตารางที่ 4.9) สวนการยอมรับดานกลิ่น รสชาติ และการ
ยอมรับรวม ของวอดกาทุกชนิดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยวอดกาที่ผาน
การแตงกลิ่นดวยผิวสมสายน้ําผ้ึง และ ผลิตภัณฑวอดกาที่มีวางขายตามทองตลาด 2 ยี่หอ ได
คะแนนการยอมรับดานกลิ่น รสชาติ และการยอมรับรวม ใกลเคียงกันไมแตกตางกันทางสถิติ แต
วอดกาที่ไมมีการแตงกลิ่นในการทดลองมีคะแนนการยอมรับดานกลิ่น รสชาติ และการยอมรับรวม 
นอยที่สุด อาจเนื่องมาจากสภาวะในการกําจัดกลิ่นยังไมเหมาะสมจึงทําใหยังมีกล่ินที่ไมพึงประสงค
หลงเหลืออยู หากพิจารณาถึงคาใชจายในการผลิตของวอดกากลิ่นสมสายน้ําผ้ึง เปรียบเทียบกับวอด
กาในทองตลาด 2 ยี่หอ พบวามีคาใชจายของมันฝรั่ง เอนไซม ถานกัมมันต ยีสตผง และคาแรงงาน
เทากับ 46.57 บาท ตอ 750 มิลลิลิตร (ภาคผนวก ฉ) ซ่ึงเปนราคาที่ต่ํากวาราคาวอดกาในทองตลาด 
(ยี่หอ ABSOLUTE VODKA ราคา 750 บาท และ ยี่หอ LARIOS VODKA ราคา 380 บาท) 
 เมื่อพิจารณากรรมวิธีการผลิต ไดแก อุปกรณ เครื่องมือ ความยากงาย และความซับซอน
ของขั้นตอนการผลิต การยอมรับดานประสาทสัมผัสของผูบริโภค และตนทุนการผลิต สรุปไดวา 
การผลิตวอดกาโดยใชมันฝร่ังสายพันธุแอตแลนติค ทําการยอยแปงดวยเอนไซม 2 ชนิด และหมัก
ใหเกิดแอลกอฮอลดวยยีสต Saccharomyces cerevisiae สายพันธุ V1116 หลังกลั่นแตงกลิ่นดวยวัตถุ
ดิบธรรมชาติ คือผิวสมสายพันธุสายน้ําผ้ึง ไดวอดกาคุณภาพดี มีความเปนไปไดในการผลิตทางการ 
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