
ภาคผนวก

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



ภาคผนวก ก
แบบทดสอบชิม

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



75

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส
TRIANGLE TEST

DIFFERENCE ANALYSIS

วันที่………………………………………….ผูทดสอบชิม…………………………………………
ผลิตภัณฑ…………………………………….

คําแนะนํา
1. มีตัวอยางไวนผลไมที่นําเสนอใหชิม 3 ตัวอยาง โดยที่มีเพียง 1 ตัวอยางที่แตกตางจากตัว

อ่ืน  หลังจากที่ทานชิมกรุณาเขียนวงกลมลอมหมายเลขตัวอยางที่ทานเห็นวาแตกตาง
ตัวอยางหมายเลข

719
125
348

2. ความแตกตางที่ทานพบและสังเกตไดดีที่สุด คือ (วงกลมหมายเลขหัวขอ)
2.1   ความเขมของสี
2.2   ความใสที่เปนประกาย
2.3   กล่ินของผลไมหรือกล่ินแปลกปลอม
2.4   รสชาติของไวนผลไม
2.5   อ่ืน ๆ………………………………..
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1.  การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของไวน

1.1 การวิเคราะหปริมาณกรดโดยวิธีการไตเตรท

หลักการ
วิธี titratable acidity ของน้ําผลไมหรือไวน จะวัดหาปริมาณไฮโดรเจนอิออนในสาร

ละลาย โดยอาศัยหลักการที่กรดในสารละลายทําปฏิกิริยาอยางสมบูรณกับเบสแก (เชน 0.1 โมล 
NaOH) จนไดจุดยุติ จุดยุติของไวนจะอยูในชวงระหวาง pH 7.5 และ pH 8.4 ซ่ึงโดยปกติจะใชจุดยุติ
ที่ pH 8.2  การสังเกตจุดยุติอาจทําไดโดยใช indicator  หรือใช pH meter  ซ่ึง indicator  ที่นิยมใช  
ไดแก phenolphthalein และ mixture of phenol red/bromothymol blue (1 : 1) ซ่ึงจะเปลี่ยนสีอยูใน
ชวง pH 7.5 ถึง 8.4

อุปกรณและสารเคมี
1. ขวดรูปชมพู
2. ปเปต ขนาด 10 มิลลิลิตร
3. บิวเรต ขนาด 25 มิลลิลิตร
4. ลูกยาง
5. phenolphthalein indicator : เตรียม phenolphthalein ความเขมขนรอยละ   โดยช่ัง 

phenolphthalein 1 กรัม ละลายดวย ethanol ความเขมขนรอยละ60  แลวปรับปริมาตรใหเปน 100 
มิลลิลิตร

6. 0.1โมล  NaOH : เตรียมโดยชั่ง NaOH 4 กรัม ดวยเครื่องชั่งที่มีความละเอียดอยางนอย 
3 ตําแหนง ละลายดวยน้ํากลั่นแลวถายใส volumetric flask ขนาด 1 ลิตร ปรับปริมาตรใหครบ 1 
ลิตร และตองทําการ standardize 0.1 โมล NaOH ที่เตรียมไดดวย 0.1 โมล patassium hydrogen 
phathalate  เพื่อหาความเขมขนที่แนนอนของสารที่เตรียมได

7. 0.1 โมล  potassium hydrogem phathalate (MW 204.22) : นํา potassium hydrogen 
phathalate ไปอบไลความชื้นที่ 120 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง แลวนําไปตั้งทิ้งไวใหเย็นใน
เดสซิเคเตอร ชั่งมา 2.0422 กรัม นําไปละลายในน้ํากลั่นแลวปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตร
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การเตรียมตัวอยาง
- กรณีตัวอยางน้ําผลไมกรองดวยกระดาษกรอง
- กรณีตัวอยางไวนตองกําจัดกาซออกจากไวน โดยเทไวนประมาณ 100 มิลลิลิตร ลงใน 

buchner  flask  ขนาด  250  มิลลิลิตร  ตอเขากับ  vacuum  เขยา  flask  ภายใต  vacuum  ประมาณ   
3 นาที

วิธีการวิเคราะห
1. เติมน้ํากลั่น 100 มิลลิลิตร ลงใน conical flask
2. เติม phenolphthalein indicator 3 - 5 หยดลงไปใน flask แลวผสมใหเขากัน
3. เติม 0.1 โมล NaOH จากบิวเรต จนกระทั่งสีของสารละลายเปลี่ยนกลับมาเปนสีชมพู

ซ่ึงคงอยูประมาณ 30 วินาที
4. ปเปต ตัวอยาง 10 มิลลิลิตร ลงไปใน flask (ซ่ึงสีชมพูจะเปลี่ยนกลับมาเปนสีของตัว

อยาง)
5. ไตเตรทดวย 0.1 โมล NaOH จนกระทั่งสีของสารละลายเปลี่ยนกลับมาเปนสีชมพูอีก

คร้ัง
6. บันทึกปริมาณ titre ที่ใช

การคํานวณ

titratable acidity  = 0.7 x(Molarity of NaOH)(titre value of NaOH (ml)
(as gl-1 Citric acid)                                      volume of sample (ml.) 
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1.2  การวิเคราะหน้ําตาลรีดิวสโดยวิธีของ Rebelein Method

หลักการ
การวิเคราะหหาปริมาณน้ําตาลในตัวอยางนั้นสามารถหาไดหลายวิธีเชน Lane and Eynon 

method, Rebelein method, enzymatic analysis method หรือใช HPLC สําหรับวิธี Rebelein Method 
อาศัยหลักการของการที่น้ําตาลในตัวอยางทําปฏิกิริยากับ     alkaline cupric (Cu++) tartrate     ที่มาก
เกินพอ หลังจากนั้นทําการไตเตรท หาความเขมขนของ Cu++ ที่เหลือ ทําใหเราทราบปริมาณ Cu++  
ที่ทําปฏิกิริยากับน้ําตาลได

ปริมาณของ Cu++ ที่เหลืออยูหลังจากทําปฏิกิริยากับน้ําตาลนั้นหาไดโดยการรีดิวส Cu++

ดวย  iodine  และหาปริมาณ  iodine   ดวยการไตเตรทดวยสารละลายมาตรฐาน  thiosulphate  ดัง
สมการ

2 Cu++  +  2I- 2 Cu++  +  I2

I2  +  2S2O3
= 2I  +  S4O6

=

ขอดีของวิธี Rebelein Method คือ
1. จุดยุติของการไตเตรทไดสีขาวครีม ซ่ึงสังเกตไดงาย
2. ไมตองทําการไตเตรทขณะรอน ทําใหสะดวกในการทํางาน
3. ปฏิกิริยาระหวาง 2 Cu++  +  2I- และ I2  +  2S2O3

= เปนสัดสวนโดยตรงกันทางเคมี
ปญหาของการ titrate คือสาร phenolic จะรบกวนปฏิกิริยา ดังนั้นจึงตองทําการกําจัดสาร

สีออกจากตัวอยางกอน

อุปกรณและสารเคมี
1. ปเปต ขนาด 10 มิลลิลิตร
2. บิวเรต ขนาด 50 มิลลิลิตร
3. flask ขนาด 250 มิลลิลิตร
4. volumetric flask ขนาด 100 มิลลิลิตร
5. hot plate
6. boiling chip
7. ลูกยาง
8. activated chacoal
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9. สารละลาย Z1 : ตวงน้ํากลั่นประมาณ 600 มิลลิลิตร แลวคอย ๆ เติมกรดซัลฟูริกเขมขน
(H2SO4) จํานวน 1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน จากนั้นชั่ง copper (cupric) sulphate (CuSO4-5H2O) 
41.92 กรัม ผสมลงไปในสารละลายที่เตรียมไวปรับปริมาตรใหเปน 1 ลิตร เก็บในภาชนะปดสนิท
               10. สารละลาย Z2 : ชั่ง Sodium potassium tartrate 250 กรัม  ละลายในน้ํากลั่น 600 
มิลลิลิตร และชั่ง Sodium hydroxide (NaOH) 80 กรัม ผสมลงไปชา ๆ เพราะจะเกิดความรอนขึ้นใน
สารละลาย บางครั้งอาจจําเปนตองหลอในน้ําเย็น เมื่อสารผสมเย็นลงแลวทําการปรับปริมาตรให
เปน 1 ลิตร   เก็บในขวดพลาสติกปดสนิท
               11. สารละลาย Z3 : เตรียมสารละลาย Sodium hydroxide (NaOH) ความเขมขน 1 โมล 
100 มิลลิลิตร    (40 กรัมตอลิตร) ใสลงในน้ํากลั่น 600 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันและชั่ง potassium 
iodide (KI)    300    กรัม   ละลายลงไปในสารละลาย NaOH      และปรับปริมาตรใหครบ    1   ลิตร
เก็บในขวดพลาสติกปดสนิท
               12. สารละลาย Z4 : ตวงกรดซัลฟูริกเขมขน 98 เปอรเซ็นต (H2SO4) 175 มิลลิลิตร เติมลง
ในน้ํากลั่น 825 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน บางครั้งอาจจําเปนตองหลอในน้ําเย็น เก็บในขวดแกวปด
ใหสนิท
               13. สารละลาย Z5 : นําสารละลาย sodium hydroxide (NaOH) ความเขมขน  1 โมล 
จํานวน 10 มิลลิลิตร ผสมในน้ํากลั่น 100 มิลลิลิตร นําสารละลายนี้ไปละลาย potassium iodide (KI) 
20 กรัม และ soluble starch 10 กรัม จากนั้นปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร เก็บในขวดพลาสติกปด
สนิท
               14. สารละลาย Z6 : ช่ัง sodium thiosulphate (Na2S2O3-5H2O) 13.78 กรัม ละลายในน้ํา
กล่ันและเติมสารละลาย Sodium hydroxide (NaOH) ความเขมขน 1 โมล จํานวน 50 มิลลิลิตร และ
ปรับปริมาตรใหเปน 1 ลิตร เก็บในขวดพลาสติกปดสนิท

การเตรียมตัวอยาง
- กรณีตัวอยางน้ําผลไม ถาน้ําผลไมมีสีเขมจะตองทําการ decolourised น้ําผลไมกอน

โดยใส activated charcoal 0.5 กรัม ลงในน้ําผลไม 100 มิลลิลิตร แลวตมเปนเวลา 30 วินาที ทิ้งไว
ใหเย็นที่อุณหภูมิหอง กรองดวยกระดาษกรอง จากนั้นปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร ดวยน้ํา
กล่ัน

- กรณีตัวอยางไวน ตองกําจัดแอลกอฮอลออกจากตัวอยางไวน โดยนําตัวอยางไวน 100 
มิลลิลิตร เติมเม็ด boiling chips ลงไป 2 - 3 เม็ด แลวตมใหเหลือประมาณ 50 มิลลิลิตร ถาเปนไวน
แดงตองทําการ decolourised ซ่ึงทําไดโดยการใส activated charcoal ลงไปประมาณ 0.5 กรัม แลว
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ตมเปนเวลา 30 วินาที ทิ้งไวใหเย็น แลวกรองดวยกระดาษกรอง หลังจากนั้นปรับปริมาตรใหครบ 
100 มิลลิลิตร ดวยน้ํากลั่น

การวิเคราะห blank และตัวอยาง
1. ปเปต Z1 10 มิลลิลิตร และ Z2 5 มิลลิลิตร ลงในฟลาสกขนาด 250 มิลลิลิตร
2. ใส boiling chips 2 - 3 เม็ด
3. ปเปตน้ํากลั่น 2 มิลลิลิตร ลงในฟลาสก
4. ใหความรอนจนกระทั่งสารละลายเดือดเปนเวลา 30 วินาที และทําใหสารละลายเย็นลง
5. เมื่อสารละลายมีอุณหภูมิเทากับอุณหภูมิหองใหเติม Z3, Z4 และ Z5 อยางละ 10 มิลลิลิตร

ตามลําดับ
6. ทําการไตเตรทสารละลายที่ไดนี้ดวย Z6 ในขณะทําการไตเตรทจะตองทําการเขยาฟลาสก

ไปดวย จนกระทั่งสารละลายเปลี่ยนเปนสีครีม (จุดยุติ)
7. บันทึกปริมาณ Z6 ที่ใช (blank titre) ซ่ึงควรจะอยูในชวง 29 - 31 มิลลิลิตร
8. ในการวิเคราะหตัวอยาง ทําเหมือนในขอ 1 - 7 แตใชตัวอยาง 2 มิลลิลิตร แทนน้ํากลั่น

ที่ใช และบันทึกปริมาณ Z6 ที่ใช (sample titre)

วิธีการคํานวณหาปริมาณน้ําตาลรีดิวสซ่ิง
น้ําตาลรีดิวสซ่ิง (g/L) = (dilution factor) x (blank titre-sample titre)
ขอแนะนํา
1. ตัวอยางที่มีน้ําตาลเกินกวา 20 g/L จําเปนจะตองมีการเจือจาง เพราะถาปริมาณน้ําตาล

ในตัวอยางมีคามากวา 30 g/L จะทําปฏิกิริยากับ Z1 จนหมด ไมมีเหลือใหทําปฏิกิริยากับ Z6 จึงไม
เห็นจุดยุติได และการบันทึกคา Z6 ที่ใช จําเปนจะตองบันทึกคาอยางละเอียด

2. อาจเกิดปญหาขึ้นในขณะสังเกตจุดยุติ ถามีสารสีแดงในตัวอยาง ดังนั้นจึงควรกําจัดสี
กอนวิเคราะห
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1.3 การวิเคราะหหาปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดโดยวิธีของ Optimized Monier - 
Williams (AOAC) 1998 : chapter 47, p.29)

การหาปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดในอาหาร โดยวิธีของ Optimized Monier - Williams 
มีขั้นตอนการวิเคราะหอยู 2 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนการกลั่นและการไตเตรท

1. ขั้นตอนการกลั่น เปนการกลั่นแบบ reflux โดยใหกรดไฮโดรคลอริกทําปฏิกิริยากับ
สารประกอบของซัลเฟอรไดออกไซดที่อยูในอาหาร ไดกาซซัลเฟอรไดออกไซดในรูปอิสระออกมา 
และใชกาซไนโตรเจนซึ่งเปนกาซเฉื่อยเปนตัวพาซัลเฟอรไดออกไซดออกมาเก็บในสารละลาย
ไฮโดรเจนเปอรออกไซดเกิดเปนกรดซัลฟวริก ดังตัวอยางปฏิกิริยาเคมี

Na2S2O5  +  HCl 2 NaCl + 2 SO2 + H2 O
SO2          +  H2O2             H2SO4

2. ขั้นตอนการไตเตรท เปนการนํากรดซัลฟวริกที่ไดจากการกลั่นไปหาความเขมขน โดย
ไตเตรทดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด โดยมีฟนอลเรดเปนอินดิเคเตอร ดังสมการ

H2SO4  +  2 NaOH Na2SO4 + 2 H2O

เคร่ืองมือ วัสดุและอุปกรณ สารเคมี
1. เคร่ืองมือ

1.1 เครื่องวัด พี เอช (pH meter) รุน pH900, Precisca, Switzerland
1.2 เครื่องชั่งสําหรับงานวิเคราะห (analytical balance) รุน A120 S, Sartorius, 

Germany
1.3 เครื่องชั่งไฟฟา (electrical balance) รุน BX420H, Shimadzu, Japan
1.4 แผนใหความรอน (hot plate) Gerharde, Germany
1.5 ชุดเครื่องมือหาปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด ประกอบดวย

-  ชุดเครื่องแกวหาปริมาณซัลฟอรไดออกไซด
-  ถังกาซไนโตรเจนพรอมวาลวควบคุมปริมาณการไหลของกาซ

1.6 เครื่องปน (blender) National
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2. วัสดุและอุปกรณ
2.1 บิวเรต (buret) ขนาด 25 มิลลิลิตร
2.2 ปเปต (pipet) ขนาด 5, 10 มิลลิลิตร
2.3 กระบอกตวง (cylinder) ขนาด 25, 100 มิลลิลิตร
2.4 ขวดรูปชมพู (erlenmeyer flask) ขนาด 250 มิลลิลิตร
2.5 ขวดปริมาตร (volumetric flask) ขนาด 250   1,000 มิลลิลิตร
2.6 บีกเกอร (beaker) ขนาด 100   250    1,000 มิลลิลิตร
2.7 ลูกยางดูดสารเคมี (rubber bulb)
2.8 ขวดน้ํากลั่น (wash bottle) ขนาด 250 มิลลิลิตร
2.9 ชอนตักสาร (spatula)
2.10 แทงแกวคน (stirring rod)
2.11 ขวดใสอินดิเคเตอร (indicator bottle)

3. สารเคมี
3.1 สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด เขมขน 0.1 โมลตอลิตร ปริมาตร 1,000 มิลลิลิตร 

ชั่งโซเดียมไฮดรอกไซดประมาณ 4 กรัม ละลายน้ํากลั่นใสในขวดปริมาตรขนาด 1,000 มิลลิลิตร ปรับ
ปริมาตรดวยน้ํากลั่น นําไปหาความเขมขนที่แนนอนดวย 0.1 โมลตอลิตร โพแทสเซียม ไฮโดรเจนพ
ทาเลท

3.2 สารละลายกรดไฮโดรคลอริก เขมขน 4 โมลตอลิตร ปริมาณ 2,000 มิลลิลิตร    
นําน้ํากลั่นใสในบีกเกอรขนาด 2,000 มิลลิลิตร ประมาณ 1,000 มิลลิลิตร เติมกรดไฮโดรคลอริกเขม
ขนรอยละ 37 จํานวน 662 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรใหครบ 2,000 มิลลิลิตร ดวยน้ํากลั่น

3.3 สารละลายไฮโดรเจน เปอรออกไซด เขมขนรอยละ 3 ปริมาตร 1,000 มิลลิลิตร          
นําไฮโดรเจนเปอรออกไซด ความเขมขนรอยละ 30 จํานวน 100 มิลลิลิตร ใสในขวดปริมาตร 1,000 
มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่น

3.4 สารละลายเมทธิวเรด อินดิเคเตอร เขมขนรอยละ 0.25 ปริมาตร 100 มิลลิลิตร  
ชั่งสารจํานวน 0.2 กรัม   ปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร ดวยเอทานอลเขมขนรอยละ  95

3.5 สารละลายเอทานอล เขมขน 5 เปอรเซ็นต ปริมาตร 2,000 มิลลิลิตร นําเอทานอล
ความเขมขนรอยละ 95  จํานวน 105 มิลลิลิตร ใสในขวดปริมาตรขนาด  2,000 มิลลิลิตร ปรับ
ปริมาตร    ใหครบดวยน้ํากลั่น
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วิธีการวิเคราะห
1. ชั่งน้ําหนักตัวอยางมา 50 กรัม ใสในเครื่องปน
2. เติมสารละลายเอทานอล 5 เปอรเซ็นต ปริมาตร 100 มิลลิลิตร ใสในเครื่องปน
3. นําตัวอยางที่ไดไปวิเคราะหทันทีเพื่อปองกันการสูญเสียซัลเฟอรไดออกไซด
4. นําตัวอยางที่เตรียมจากขอ 3 น้ํากลั่น 400 มิลลิลิตร และสารละลายกรดไฮโดรคลอริก

เขมขน 4  mole/มิลลิลิตร ใสในขวด 3 คอ (C) ทางทอ (B)
5. เติมสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด ความเขมขน 3 เปอรเซ็นต จํานวน 50 

มิลลิลิตร และสารละลายเมทธิวเรด อินดิเคเตอร 2 - 3 หยดในหลอด (G)

รูปท่ี ข-1  ชุดกลั่นซัลเฟอรไดออกไซด วิธี Optimized Monier Williams
  A คือ จุกปดชองใสตัวอยางอาหาร
  B คือ หลอดเก็บตัวอยางอาหาร
  C คือ ขวดกนกลม 3 คอ
  D คือ ทอตอกาซไนโตรเจน
  E คือ condenser
  F คือ  ทอนํากาซที่กล่ันได
  G คือ หลอดเก็บสารละลายที่กล่ันได

A

B
D

E

F

G

C
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6. สวมทอกาซไนโตรเจนที่ทอ (D) ปรับอัตราการไหลของกาซ N ใหอยูในระดับ 200 
มิลลิลิตร/นาที ตรวจดูขอตอตาง ๆ ใหแนนเพื่อปองกันการสูญเสียซัลเฟอรไดออกไซดขณะกลั่น

7. เปดเตาใหความรอนเพื่อทําการกลั่นประมาณ 1 ชั่วโมง 50 นาที ถาตัวอยางมีซัลเฟอร
ไดออกไซด (สารละลายในขอ 4 จะเปลี่ยนจากสีเหลืองเปนสีชมพูแดง)

8. ปดเตาใหความรอน และนําทอกาซ N ออก
9. นําสารละลายในขอ 4 ไปไตเตรทกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 0.1 mole/l

จุดยุติของสารละลายมีสีเหลือง
10. คํานวณหาปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด

สูตรคํานวณ

SO2 (ppm) = 32.03 x VB x M x 1,000
            W

32.03 = น้ําหนักกรัมสมมูลของ SO2

VB = ปริมาณ NaOH (มิลลิลิตร)
M = จํานวนโมลของ NaOH (โมลตอลิตร)
W = น้ําหนักตัวอยางที่ใช (กรัม)
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1.4 วิธีการหาปริมาณแอลกฮอลในไวนโดยใช  SALLERON - DUJARDIN 
EBULLIOMETER     (ภาพภาคผนวก; ภาพ ง-3)

1. ลางทําความสะอาดดานในผิวของเครื่องดวยน้ํากลั่น ลางวาลวใหสะอาด
2. เทน้ําทางดานบนของรีฟลักคอนเดนเซอรดวยน้ําเย็น
3. เติมน้ํากลั่นปริมาณ 50 มิลลิลิตร (วัดปริมาตรดวยกระบอกตวง) ลงใน boiling chamber
4. ประกอบเทอรโมมิเตอรอยางระมัดระวังและตอรีฟลักซคอนเดนเซอรเขากับ boiling chamber
5. ใหความรอน projection tube ดวยตะเกียงแอลกอฮอล สังเกตปรอทจากเทอรโมมิเตอร

จะคอย ๆ เพิ่มขึ้น  และคงที่เปนเวลา 15 - 20 วินาที จดจุดเดือดไว  (ควรจะอยูในชวง  99.5  องศา
เซลเซียส - 100 องศาเซลเซียส)

6. ถอดเทอรโมมิเตอรออก วางในแนวตั้งจนปรอทมีอุณหภูมิลดลง ลางชุดรีฟลักซและ 
boiling chamber

7. เช็ดแผนเทียบ (slide rule) โดยเทียบจุดเดือดของน้ํากลั่นที่จุดศูนย (ควรทําการอานจุด
เดือดของน้ํากลั่นใหม อยางนอยทุก ๆ 2 ชั่วโมง)

8. เติมไวนลงไปลางประมาณ 25 - 30 มิลลิลิตร และเทน้ําเย็นลงในรีฟลักซคอนเดนเซอร
9. เติมไวน 50 มิลลิลิตร (วัดปริมาณดวยกระบอกตวง) ใน Boiling chamber
10. ทําซ้ําในขั้นตอนที่ 5 , 6  และ 7
11. อานคาจุดเดือดของไวนเพื่อเปรียบเทียบกับน้ํากล่ันบนแผน slide rule ก็จะไดคา    

รอยละแอลกอฮอลของตัวอยางไวน
เชน จุดเดือดของน้ํา =        99.8   องศาเซลเซียส

จุดเดือดของไวน      =         91.1  องศาเซลเซียส
                จาก slide rule จะไดรอยละแอลกอฮอล  =  12.1

ความคลาดเคลื่อนท่ีอาจเกิดขึ้น
การทดลองนี้อาจเกิดขอผิดพลาดไดเนื่องจาก ถานําไปวิเคราะหไวนหวานจะทําให        

จุดเดือดผิดพลาดไปเนื่องจากองคประกอบของน้ําตาลจะไปมีผลดวย และอีกอันหนึ่งคือ จุดเดือด
ของตัวอยางไวน จําเปนจะตองอานคาที่อุณหภูมิคงที่คร้ังแรกเทานั้น และที่สําคัญ คือ น้ําที่อยูใน
คอนเดน เซอรจะตองมีอุณหภุมิไมเกินกวา 40 องศาเซลเซียส ถาอุณหภูมิเกินจะตองมีการเปลี่ยนน้ํา
ใหม
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ส่ิงที่ควรระลึกถึงเสมอในการทดลองแตละครั้ง
1. ทุกครั้งที่ทําการทดสอบจะตองมีการเปลี่ยนน้ําในคอนเดนเซอรและถาเปนน้ําเย็นได

ยิ่งดี
2. ถามีการทดลองอยางตอเนื่อง ควรมีการทดสอบคาจุดเดือดของน้ําใหมทุก ๆ 2 ช่ัวโมง
3. ขณะถอดเทอรโมมิเตอรตองระวังเนื่องจากจะรอนมาก และอยากระแทกแรงอาจทําให

ปรอทแตกได
4. ภายหลังการใชงานควรทําความสะอาดดวยสารละลายดางโซเดียมไฮดรอกไซด      

เจือจางรอน

วิธีหาความเปนกรดของไวนท้ัง 2 ชนิดโดยวิธีการไตเตรท
การเตรียมตัวอยาง  ทําการไลอากาศออกจากตัวอยาง 100 มิลลิลิตร โดยใชวิธีสูญญากาศ 

จากบุชเนอรฟลาสก โดยขณะทําสุญญากาศจะตองเขยาฟลาสกไปดวยเปนเวลา 3 นาที
1. ตวงน้ํากลั่นโดยประมาณ 100 มิลลิลิตร ลงในฟลาสก
2. หยด phenolphthalein 3 - 5 หยด (อินดิเคเตอร) ลงในฟลาสก
3. หยดสาร NaOH : 0.1 โมล จากบิวเรท (โดยปกติจะใชไมกี่หยด และไมตองทําการ

บันทึกปริมาณหยดที่ใช) จนกระทั่งสารละลายเปลี่ยนไปเปนสีชมพูออนคงที่เปนเวลา 30 วินาที
4. ปเปตตัวอยางที่ผานการไสอากาศออกแลวปริมาตร 10 มิลลิลิตร ลงในฟลาสก (สีชมพู

จะเปลี่ยนเปนสีใสเหมือนเดิม)
5. ทําการไตเตรทดวยสารละลาย NaOH 0.1 โมล ตอไป จนกระทั่งสีของสารละลาย

เปล่ียนกลับไปเปนสีชมพูออนอีกครั้งหนึ่ง โดยใหคงที่เปนเวลา 30 วินาที
6. บันทึกปริมาณสารละลาย NaOH 0.1 โมล ที่ใชไป

การวิเคราะหหาปริมาณกรดระเหยโดยวิธีการกลั่น
การเตรียมตัวอยาง
นําตัวอยางไวนที่จะทําการวิเคราะหไปทําการไลอากาศออก
การวิเคราะห
1. เติมน้ํากลั่นลงในฟลาสก ขนาด 5 ลิตร และตมใหเดือดนานอยางนอยเปนเวลา 15 นาที 

เพื่อไลคารบอนไดออกไซดกอนการกลั่น
2. ทําการลางระบบ ดวยการเปดที่ตําแหนง B ปด D และเปด C
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3. ใน receival flask ขนาด 250 มิลลิลิตร เติมน้ํากลั่น 50 มิลลิลิตร และหยดฟนอลฟทา- 
ลีน 3 - 4 หยุด และหยดสารละลายดางโซเดียมไฮดรอกไซด 0.01 โมลาร จนกระทั่งเปลี่ยนเปนสี
ชมพูคงที่สักครู (ถึงจุดยุติ) ไมจําเปนตองบันทึกคาที่ไตเตรทไดนี้

4. นํา receival flask ไปรองรับทอนําไอกรดที่ไดจากการกลั่น โดยใหทอจุมอยูในสาร
ละลายที่อยูใน receival flask

5. ปเปตไวนที่ผานการไลอากาศแลว 10 มิลลิลิตร ใสลงในตําแหนง A
6. ปเปตสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด 0.3 % W/V 0.5 มิลลิลิตรใสลงในตําแหนง A
7. ปดจุกที่ตําแหนง A ใหไวน และไฮโดรเจนเปอรออกไซดลงสู still (ลางดวยน้ํากลั่น 

เล็กนอยภายหลังการถายตัวอยางไปแลว และจึงปดจุก A
8. กล่ันไอน้ํา (ปด A, ปด C) ใหได 100 มิลลิลิตร ลงสู receival flask
9. นําสารละลายที่ไดใน receival flask ไปทําการวิเคราะหตอไป
10. ลางตัวอยางออกจาก still โดยเปด D ปด B
11. นําสารละลายที่ไดจากการกลั่นไปไตเตรทดวยสารละลายดาง    โซเดียมไฮดรอกไซด 

0.01 โมลาร จนกระทั่งเปลี่ยนเปนสีชมพูคงที่สักครู (ถึงจุดยุติ) และบันทึกจํานวนปริมาตร สาร
ละลายดางที่ใช

12. การทํา blank ทําเชนเดียวกันกับตัวอยางแตใชน้ํากล่ัน ในการกลั่นแทนตัวอยาง

สูตรที่ใชในการคํานวณหาปริมาณกรดระเหย
กรดระเหย = (ปริมาตรดางที่ใช - Blank) ปริมาตรไวนที่ใช x โมลารของดาง / 1) x (60/1)

ความผิดพลาดที่อาจเกิดขึ้น
1. ไฮโดรเจนเปอรออกไซดที่ เติมลงไปไมสามารถทําปฏิกิริยาไดหมดกับปริมาณ        

ซัลเฟอรออกไซดที่ตกคางในไวน
2. ไลอากาศออกจากตัวอยางไมหมด
3. ทําใหน้ํากลั่นไมเปนกลางโดยสมบูรณใน recveival flask
4. มีการทํา Blank ที่ผิดพลาด
5. ความเขมขนของสารละลายดางที่ใชในการไตเตรทเปลี่ยนแปลงไปจึงตองมีการเตรียม

ใหมทุกสัปดาห
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ขอแนะนํา
1. ตัวอยางที่นํามาวิเคราะห จะตองไลอากาศดวยระบบสุญญากาศ
2. บริเวณชวงบนของ still ควรมีฉนวนหุมเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ

รูปท่ี ข-2 ชุดวิเคราะหหาปริมาณกรดระเหยโดยวิธีการกลั่น
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2. การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ

2.1 การวัดสีระบบ Hunter Lab
เปนการวัดสีดวยเครื่องวัดสี Minolta Camera : Model CR - 310 วัดคาสีในระบบฮันเตอร 

(Hunter Lab) โดยคาสี L* เปนคาความสวาง (Lightness), a* เปนคาสีแดงและสีเขียว 
(Redness/Greeness) และ b* เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน (yellowness/Blueness)

เมื่อ    L*   คือ  คาความสวาง มีคาอยูในชวง  0  ถึง  100
     a*   คือ  คาสีแดง เมื่อ a* มีคาบวก  เปนสีแดง
     เมื่อ a* มีคาลบ  เปนสีเขียว
     b*   คือ  คาสีเหลือง เมื่อ b* มีคาบวก  เปนสีเหลือง

เมื่อ b* มีคาลบ  เปนสีน้ําเงิน

กอนการวัดสีทุกครั้งตองทําการปรับมาตรฐานเครื่อง (Calibration) โดยใชแผนสีขาว
มาตรฐาน (White blank ; L* = 97.67 , a* = 0.18 , b* = 1.84)       แลวจึงทําการวัดสีดวยตัวอยาง
ผลิตภัณฑ ทําการวัด 3 ซํ้า แลวนํามาหาคาเฉลี่ย
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2.2 ความขุน (Turbidity)

หลักการ
การวัดหาความขุนในน้ําจะใชหลักการกระเจิงแสง ซ่ึงเกิดจากรังสีแสงทําปฏิกิริยากับ

สสาร (อนุภาคคอลลอยด) หรือสารแขวนลอย พวกดิน, ตะกอน, สารอนินทรีย, แพลงตอน, ส่ิงมี
ชีวิตเล็ก ๆ อ่ืนที่มีอยูในน้ํา แลวแสงก็จะเปลี่ยนทิศทางการเดินทาง จึงตองมีเครื่องมือสําหรับตรวจ
หาแสงที่กระเจิงอยูในสารแขวนลอยพวกนี้ เครื่องมือท่ีใชในการวัดความขุนจะตองมีแหลงกําเนิด
แสงที่ใหแสงชนสารตัวอยางแลวใชเครื่องตรวจหาโฟโตอิเล็คทริกวัดแสงที่ถูกกระเจิงโดยอนุภาคที่
เกิดความขุน คาที่อานไดเปนความขุน ในปจจุบันหนวยท่ีนิยมใชในการวัดจะเปนหนวย NTU 
(Nephelometric Turbidity Unit) หนวยนี้จะใชวัดความขุนโดยเครื่องตรวจหาจะทํามุม 90 องศา กับ
ทางเดินแสง หนวย NTU  นี้เปนหนวยสากลที่ใชกับการวัดความขุนของน้ําและนิยมใชกันอยาง
กวางขวาง

องคประกอบของทางเดินแสงของเครื่องวัดความขุน 2100 P แสดงดังรูป

รูปท่ี ข-3  องคประกอบของทางเดินแสงของเครื่องวัดความขุน 2100 P
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3. การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย

3.1 การวิเคราะหปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมด(total plate count) ตามวิธีของAOAC, 
1998

อุปกรณและเครื่องมือ
1. จานเพาะเชื้อ (petri dish)
2. หลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตร พรอมฝาปด (test tube)
3. ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร*
4. อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (memmert : Model WB14 Germany)
5. ตูบมเชื้อ (Hareus : Model D-6450 Hanau, Germany)
6. หมอนึ่งความดัน (Hariyama : Model HA-300MIV, Japan)
หมายเหตุ *  จะตองทําการอบฆาเชื้อในตูอบไอรอน (hot air oven) ที่อุณหภูมิ 160 - 180 

องศาเซลเซียส เวลา 1.5 ช่ัวโมง

อาหารเลี้ยงเชื้อและสารละลายสําหรับเจือจาง
1. อาหารเลี้ยงเชื้อ plate count agar (Bactor®  Plate Count Agar, Difco Laboratory, 

USA)
2. Peptone (Bactor®  Peptone, Difco Laboratory,  USA)

การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ
ชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อ plate count agar (PCA) ปริมาณ 23.5 กรัม ละลายในน้ํากลั่น 1,000 

มิลลิลิตร นําไปตมจนอาหารเลี้ยงเชื้อละลายหมด จากนั้นนําไปฆาเชื้อในหมอนึ่งความดันที่อุณหภูมิ 
121 - 124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที อาหารเลี้ยงเชื้อที่ไดจะมีคาความเปนกรด-ดาง เทากับ 7.0 +
ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส

การเตรียมสารละลายสําหรับเจือจาง
เตรียมเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 โดยละลายเปปโตนปริมาณ 25 กรัมในน้ํากลั่น 

250 มิลลิลิตร หรือเตรียมตามปริมาณที่ตองการใช ใชปเปตดูดสารละลายเปปโตน 9 มิลลิลิตร ลงใน
หลอดทดลอง และปริมาณ 90 มิลลิลิตรลงในขวดที่มีฝาปด  จากนั้นนําไปฆาเชื้อในหมอนึ่งความ
ดันที่อุณหภูมิ 121 - 124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที
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วิธีวิเคราะห
1. การเตรียมตัวอยาง

1.1 ดูดตัวอยาง 10มิลลิลิตร เติมสารละลายเปปโตน 90มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน จะได
ตัวอยางที่เจือจาง 1 ตอ 10 หรือ 10-1

1.2 เขยาตัวอยางใหเขากัน ใชปเปตดูดตัวอยางที่เจือจาง 1 : 10 หรือ (10-1) ปริมาตร   
1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่มีสารละลายเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน  จะไดตัวอยางที่
เจือจาง 1 : 100  หรือ (10-2)

2. การใสอาหารเลี้ยงเชื้อ
2.1 ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตรที่ฆาเชื้อแลว ดูดสารละลายของตัวอยางอาหารที่ระดับ

เจือจางตาง ๆ (10-1 , 10-2 , 10-3) ลงในจานเพาะเชื้อ จานละ 1 มิลลิลิตร ระดับเจือจางละ 2 จาน โดย
เร่ิมดูดจากที่ความเขมขนต่ําสุด

2.2 เทอาหารเลี้ยงเชื้อ plate count agar (PCA) ที่ยังคงเปนของเหลวที่อุณหภูมิ
ประมาณ 45 - 55 องศาเซลเซียส จานละประมาณ 15 - 20 มิลลิลิตร

2.3 ผสมตัวอยางและอาหารเลี้ยงเชื้อใหเขากันดี วางทิ้งไวจนอาหารแข็งตัว คว่ําจาน
เพาะเชื้อลง

3. การบม
บมจานเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 34 + 2 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 48 + 3 ช่ัวโมง

4. การตรวจนับจํานวนโคโลนีและการรายงานผล
หลังจากบมเชื้อตามกําหนดเวลาแลว ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานเพาะเชื้อที่มี

จํานวนโคโลนีอยูระหวาง 30 - 300 โคโลนี  หาคาเฉลี่ยจากจํานวนโคโลนีทั้ง 2 จานเพาะเชื้อ ราย
งานผลการตรวจนับวามีจํานวน mesophilic aerobic bacteria ในรูปจํานวนโคโลนีตอกรัมอาหาร
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3.2 การวิเคราะหปริมาณเชื้อยีสตและรา (yeast and mold) ตามวิธีของ AOAC,  1998
อุปกรณและเครื่องมือ
1. จานเพาะเชื้อ (petri dish)*
2. หลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตรพรอมฝาปด (test tube)*
3. ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร
4. อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (memmert : Model WB14,  Germany)
5. ตูบมเชื้อ (Hareus : Model D-6450 Hanau, Germany)
6. หมอนึ่งความดัน (Hariyama : Model HA-300MIV,  Japan)
หมายเหตุ *  จะตองทําการอบฆาเชื้อในตูอบไอรอน (Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 160 - 180 

องศาเซลเซียส เวลา 1.5 ชั่วโมง

อาหารเลี้ยงเชื้อและสารละลายสําหรับเจือจาง
1. อาหารเลี้ยงเชื้อ potato dextrose agar (Bactor®  Dextrose  Agar, Difco Laboratory, 

USA)
2. peptone (Bactor®  Peptone, Difco Laboratory,  USA)
3. สารละลายกรดทารทาริก ความเขมขนรอยละ 10

การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ
ชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อ potato dextrose agar (PDA) ปริมาณ 39 กรัม ละลายในน้ํากลั่น 1,000 

มิลลิลิตร นําไปตมจนอาหารเลี้ยงเชื้อละลายหมด จากนั้นนําไปฆาเชื้อในหมอนึ่งความดันที่อุณหภูมิ 
121 - 124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที กอนการใชปรับความเปนกรด-ดาง เทากับ 3.5 โดยการเติม
สารละลายกรดทารทาริก ความเขมขนรอยละ 10 ลงไป (อาหารเลี้ยงเชื้อ 100 มิลลิลิตร เติมสาร
ละลายกรดทารทาริก 1.9 มิลลิลิตร

การเตรียมสารละลายสําหรับเจือจาง
เตรียมเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 โดยละลายเปปโตนปริมาณ 25 กรัมในน้ํากลั่น 

250 มิลลิลิตร หรือเตรียมตามปริมาณที่ตองการใช ใชปเปตดูดสารละลายเปปโตน 9 มิลลิลิตร       
ลงในหลอดทดลอง และปริมาณ 90  มิลลิลิตรลงในขวดที่มีฝาปด     จากนั้นนําไปฆาเชื้อในหมอนึ่ง
ความดันที่อุณหภูมิ 121 - 124 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที
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ภาคผนวก ค
ระบบและขั้นตอนการใชงานเครื่องกรองแบบเยื่อแผนสังเคราะห SARTORIUS
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รูปท่ี ค-1 ชุดกรองไวน SARTORIUS

ระบบการกรองโดยเยื่อแผนสังเคราะห      ประกอบดวยอุปกรณตางๆ ดังนี้
1. ถังปอนสารละลาย
2. ปมทนกรด-เบสแบบ rotary lobe pump ขนาด 1.5 KW สามารถปรับควบ

คมุความเร็วไดโดยปมของเหลวไดสูงสุด 2,200 ลิตร/ชัว่โมง ที่แรงดัน 4    bar สามารถปรับอัตรา      
การไหลโดยการปรับความเร็วรอบของมอเตอรผาน Inverter

3. มาตรวัดอัตราการไหลแบบ rotameter  สามารถวัดอัตราการไหลได         
สูงสุด  2.5  เมตร3ตอช่ัวโมง

4. Prefilter พื้นที่การกรอง 0.2 ตารางเมตร ทํ าจากโพลีโพพีลีน ขนาดรูพรุน 
20 ไมครอน
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5. เกจวัดความดันกอนเขาเยื่อแผน และหลังออกจากเยื่อแผน  วัดความดัน   
ในชวง 0-4  bar ความละเอียด 0.1 bar

6. Diaphragm Valve 2 ตัว เพื่อใชควบคุมความดันของเพอมิเอทและรีเทนเทต
7. เยื่อแผน MF (Hydrosart) ท ําจาก Modified Cellulose acetate เปนวัสดุ

ขนาดรูพรุน 0.2 ไมครอน มีพื้นที่การกรองแผนละ 0.6 ตารางเมตร นึ่งฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 121            
องศาเซลเซียสได ทนความเปนกรด-ดางในชวง 2 – 14

8. ถังเพอมิเอท (permeate)
9. ถังรีเทนเทต (retentate)

กอนทํ าการกรองทุกครั้งจะตองทํ าเยื่อแผนใหเปยกโดยใชนํ้ าที่กรองดวยระบบ รี
เวอสรออสโมซิสไหลหมุนเวียนผานเยื่อแผนอยางนอย60ลิตร

ขัน้ตอนการใชงานเครื่องกรองแบบเยื่อแผน SARTORIUS
1. flush ดวยนํ้ า RO กอนใชงานที่

Pi     = 2.0  bar
Po     = 0.5 bar
Pp     = 0 bar
โดยใชนํ้ า  RO  =  60 ลิตรตอพื้นที่กรอง 0.6 m2

2. กอนที่จะเริ่มกรองตัวอยาง ใหปด permeate  valve กอน
-  เปด retentate valve ให Po  =  0  bar
-  คอย ๆ เพิ่ม Pi  จากตํ่ าไปสูง
เชน  Pi  =  0.5 bar ,  Po  =  0  bar , Pp  =  0 bar
เสร็จแลวคอยปรบัเปน Pi  =  0.8 bar , Po  =  0  bar ,  Pp  =  0  bar
operate condition ที่ดีคือ Pt  ตํ่ า  Flow rate สูง

3. rinse ดวยนํ้ า RO ที่  Pi  =  2  bar , Po  =  0  bar ,  Pp  =  0  bar
4. เช็คฟลักซของนํ้ า  RO  โดยใชการกรองแบบเดียวกับขอ 2
5. ลางดวยสารลาง NaOH ความเขมขน 1  โมล ตอลิตร   โดยใช Pi  =  2  bar ,  Po  =  0  bar

ปดทางเพอมิเอททั้งหมด ทิ้งนํ้ าลางในชวงแรกไป จากนั้นให recycle สารลางไปเรื่อย ๆ จนไดเวลาที่
ตองการ
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6. เช็คฟลักซของนํ้ า  RO  อีกครั้งหลังการลางเยื่อแผนสะอาดแลวโดยใช  Pi  =  2  bar ,
Po  =  0.5  bar ,  Pp  =  0  bar

คาฟลักซ ทีไ่ดควรจะ ≥ 1,000 ml ในเวลา 5 วินาที ถาไมไดลางตามขอ 5 ตอจนได
7. กอนเก็บเยื่อแผนจะตองทํ าการฆาเชื้อดวย NaOH  ความเขมขน  0.1 N  เวลา 30 นาทีดวย

Pi  = 2 bar , Po  =  0.5  bar ,  Pp  =  0  bar
8. ถาใชตอเนื่องทุกวัน

8.1 หลังจากฆาเชื้อ คลายนอตใหเหลือ torque เพียง 20 นิวตัน
8.2 ปด valve ทุกตัว

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



ภาคผนวก ง
รูปอุปกรณและเครื่องมือท่ีใชในงานวิจัย
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รูปท่ี ง-1 ถังหมักไวนผลไม

รูปท่ี ง-2  ถังไวนที่อยูในหองบมไวนควบคุมอุณหภูมิ
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รูปท่ี ง-3 เครือ่งวดัแอลกอฮอล SALERON - DUJARDIN EBULLIOMETER

รูปท่ี ง-4 เครื่องวัดความขุน HACH 2100P
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ภาคผนวก จ
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม : ไวน
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ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม
ฉบับท่ี 2928 (พ.ศ. 2544)

ออกตามความในพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
พ.ศ.  2511

เร่ือง  กําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
ไวน

----------------------------

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 15 แหงพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
พ.ศ. 2511 รัฐมนตรีวาการกระทรวงอุตสาหกรรมออกประกาศกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาห-
กรรม ไวน มาตรฐานเลขที่ มอก. 2089 - 2544 ไว ดังมีรายการละเอียดตอทายประกาศนี้

ประกาศ  ณ  วันที่  10  สิงหาคม  พ.ศ. 2544

 สุริยะ  จึงรุงเรืองกิจ
รัฐมนตรีวาการกระทรวงอุตสาหกรรม
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มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
ไวน

1.  ขอบขาย
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนด คุณลักษณะที่ตองการ วัตถุเจือปนอาหาร

สารปนเปอน เครื่องหมายและฉลาก และการชักตัวอยางและเกณฑตัดสินของไวน
1.2 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ ครอบคลุมถึงไวนที่ทําหรือนําเขาเกิน 10 ลูกบาศก

เดซิเมตร (ลิตร) หรือเพื่อประโยชนทางการคา

2.  บทนิยม
ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ มีดังตอไปนี้
2.1 ไวน หมายถึง เครื่องดื่มที่มีแรงแอลกอฮอลที่เกิดจากการหมักผลไม น้ําผลไม หรือผล

ผลิตเกษตรบางชนิด เชน ขาว น้ําผ้ึง แปง น้ําตาล เปนตน ทั้งนี้อาจเติมแอลกอฮอลหรือสุราชนิดอื่น เพื่อ
ทําใหมีแรงแอลกอฮอลมากขึ้น และอาจปรุงแตง สี กล่ิน รส เพิ่มเติมดวยก็ได

2.2 เทเบิลไวน (table wine) หมายถึง ไวนที่มีแรงแอลกอฮอลตามธรรมชาติที่เกิดจากการ
หมักไมต่ํากวา 7 ดีกรี และไมสูงกวา 15 ดีกรี

2.3 สปารกลิงไวน (sparkling wine) หมายถึง ไวนที่มีแรงแอลกอฮอลไมต่ํากวา 9 ดีกรี และ
ไมสูงกวา 15 ดีกรี และมีกาซคารบอนไดออกไซดเกิดจากการหมักครั้งที่ 2 ในขวดหรือภาชนะปดสนิท
หรือโดยการเติมกาซคารบอนไดออกไซด

2.4 ฟอรทิไฟดไวน (fortified wine) หมายถึง ไวนที่มีแรงแอลกอฮอลสูงกวา 15 ดีกรี แตไม
สูงกวา 23 ดีกรี แรงแอลกอฮอลที่เพิ่มขึ้นไดจากการเติมสุรากล่ันระหวางหรือหลังการหมัก และสวน
ใหญจะมีรสหวาน

2.5 เฟลเวอรดไวน (Flavored wine)   หมายถึง  ไวนที่ไดจากการนําเทเบิลไวนหรือ สปารก
ลิงไวน หรือฟอรติไฟดไวนมาปรุงแตงสีและ/หรือกล่ินและ/หรือรส และ/หรือกลิ่นรส ใหแตกตางไป
จากการหมักตามธรรมชาติ ทั้งนี้อาจเติมสุรากล่ันดวยก็ไดแตตองมีแรงแอลกอฮอลไมเกิน 23 ดีกรี

2.6 ดีกรี หมายถึง หนวยวัดแรงแอลกอฮอล ซ่ึงมีคาเทากับรอยละโดยปริมาตรของเอทิล
แอลกอฮอล ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส
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2.7 แรงแอลกอฮอล หมายถึง ความเขมขนของเอทิลแอลกอฮอลเปนดีกรี หรือรอยละโดย
ปริมาตร

2.8 ชื่อไวน หมายถึง ชื่อที่ใชเรียกไวน โดยท่ัวไปเรียกตามวัตถุดิบและ/หรือกรรมวิธีการ
ผลิต เชน ไวนองุน ไวนผลไม หรือระบุชื่อผลไมที่ใชทําไวน เทเบิลไวน สปารกลิงไวน

2.9 ไวนองุน หมายถึง ไวนที่ทําจากผลองุนหรือผลิตภัณฑจากผลองุน
2.10 ไวนผลไม หมายถึง ไวนที่ทําจากผลไมอ่ืนหรือผลิตภัณฑจากผลไมอ่ืนนอกจากองุน

และใหรวมถึงไวนผลไมที่ผสมกับไวนองุนดวย
2.11 ไวนจากผลิตภัณฑเกษตรอื่น หมายถึง ไวนที่ทําจาก ขาว น้ําผ้ึง แปง น้ําตาล เชน สาเก อุ

สาโท กระแช น้ําตาลเมา ไวนน้ําผ้ึง  เปนตน
2.12 ไวนผสม หมายถึง ไวนที่ไดจากการนําเอาไวนจากขอ 2.9 และ/หรือขอ 2.10 และ/หรือ

ขอ 2.11 มาผสมกัน และอาจจะผสมกับผลิตผลทางธรรมชาติหรือสารสังเคราะหใด ๆ ดวยก็ได

3.  คุณลักษณะที่ตองการ
3.1 แรงแอลกอฮอล

ใหเปนไปตามที่ระบุไวที่ฉลากโดยมีเกณฑความคลาดเคลื่อนได + 1 ดีกรี รอยละโดย
ปริมาตร การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1995) ขอ 26.1.09 หรือวิธีอ่ืนที่เทียบเทา

3.2 คุณลักษณะทางเคมี
ตองเปนไปตามตารางที่ 1
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ตารางที่ 1  คุณลักษณะทางเคมี  (ขอ 3.2)

รายการที่ คุณลักษณะ เกณฑกําหนด วิธีทดสอบ
1

2

3

ฟูเซลออยล มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร
ไมเกิน

เอทิลคารบาเมต ไมโครกรัมตอลูกบาศก
เดซิเมตร ไมเกิน
เอสเทอร (คิดเปนเอทิลแอซีเทต) มิลลิกรัม
ตอลูกบาศกเดซิเมตร ไมเกิน

2,500

200

1,200

AOAC (1995)
ขอ 26.1.28 หรือ
ขอ 26.1.30 (ใหคํานวณจาก
ผลรวมของไอโซเอมิลแอล
กอฮอลกับไอโซบิวทิลแอล
กอฮอล)
AOAC (1997)
ขอ 28.1.48
AOAC (1995)
ขอ 26.1.24

4

5

แอลดีไฮด (คิดเปนแอซีทัลดีไฮด)
มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร ไมเกิน
เมทิลแอลกอฮอล มิลลิกรัมตอลูกบาศก
เดซิเมตร ไมเกิน

160

420

AOAC  (1995)
ขอ 26.1.24
AOAC  (1995)
ขอ 26.1.36

4.  วัตถุเจือปนอาหาร
วัตถุเจือปนอาหารใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนด ตอไปนี้
4.1 ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 300 มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร
4.2 กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดนี้คํานวณเปนกรดซอรบิค ไมเกิน 200 มิลลิกรัมตอลูก

บาศกเดซิเมตร
4.3 กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดนี้ คํานวณเปนกรดเบนโซอิก ไมเกิน 250 มิลลิกรัมตอ

ลูกบาศกเดซิเมตร การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1995) ขอ 47.3.03
4.4 สารปรุงแตงสี กล่ิน  รส และกลิ่นรส ในปริมาณที่พอเหมาะ

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



107

5.  สารปนเปอน
5.1 สารปนเปอนที่อาจมีอยูตองไมเกินเกณฑที่กําหนดในตารางที่ 2

ตารางที่ 2  สารปนเปอน

รายการที่ สารปนเปอน
ปริมาณสูงสุดที่ยอมใหมีได
มิลลิกรัมตอลูกบาศกเดซิเมตร วิธีทดสอบตาม

1
2
3
4
5

ทองแดง
เหล็ก
ตะกั่ว
สารหนู
เฟอรโรไซยาไนด

5
15
0.2
0.1

ตองไมพบ

AOAC  (1995)  ขอ 26.1.23
AOAC  (1995)  ขอ 26.1.24
AOAC  (1995)  ขอ 9.2.19
AOAC  (1995)  ขอ 9.1.01
AOAC  (1995)  ขอ 28.1.47

6.  การบรรจุ
6.1 ใหบรรจุไวนในภาชนะบรรจุที่เหมาะสม สะอาด ปดไดสนิท และไมทําปฏิกิริยากับไวน

ที่บรรจุอยู
6.2 ปริมาตรสุทธิของไวนในแตละภาชนะบรรจุใหมีปริมาตรสุทธิตามระบุไวที่ฉลากและ

ยอมใหต่ํากวาปริมาณที่แสดงเปนรอยละโดยปริมาตร ดังนี้
6.2.1 รอยละ 6 สําหรับปริมาตรไมเกิน 50 มิลลิลิตร
6.2.2 รอยละ 3 สําหรับปริมาตรเกิน 50 มิลลิลิตร แตไมเกิน 500 มิลลิลิตร
6.2.3 รอยละ 2 สําหรับปริมาตรเกิน 500 มิลลิลิตร แตไมเกิน 1 ลิตร
6.2.4 รอยละ 1 สําหรับปริมาตรเกิน 1 ลิตรขั้นไป

7.  เคร่ืองหมายและฉลาก
7.1 ที่ภาชนะบรรจุไวนทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียด

ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน
(1) ช่ือผลิตภัณฑตามชื่อไวนตาง ๆ เชน ไวนองุน เทเบิลไวน สปารกลิงไวน
(2) ช่ือทางการคา
(3) แรงแอลกอฮอล เปนดีกรี หรือรอยละโดยปริมาตร
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(4) ปริมาตรสุทธิ
(5) คําเตือนตามกฎหมายที่เกี่ยวของกําหนด เชน การดื่มสุรา ทําใหความสามารถใน

การขับขี่ยานพาหนะลดลง
(6) ช่ือผูทําหรือโรงงานที่ทําหรือผูนําเขา พรอมสถานที่ตั้ง
(7) เครื่องหมายการคาที่จดทะเบียน (ถามี)
ในกรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่กําหนดไวขางตน ยก

เวนขอ (5) เปนภาษาไทย

8.  การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน
8.1 การชักตัวอยางและเกณฑตัดสินใหเปนไปตามภาคผนวก ก.

ภาคผนวก ก.
การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน

ก. 1 รุน ในที่นี้ หมายถึง ไวนที่มีชื่อไวน ชื่อทางการคาเดียวกัน ที่ทําจากวัตถุดิบและกรรมวิธีเดียวกัน
และมีเครื่องหมายการคาเดียวกันที่จดทะเบียน (ถามี) ที่ทําหรือซ้ือขายหรือสงมอบในระยะเวลา
เดียวกัน

ก. 2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางที่กําหนดตอไปนี้ หรืออาจใช
แผนการชักตัวอยางที่เทียบเทากันทางวิชาการกับแผนที่กําหนดไว
ก.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบแรงแอลกอฮอล การบรรจุและเครื่อง

หมายและฉลาก
ก.2.1.1 ชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน ตามจํานวนที่กําหนดในตารางที่ ก.1 นําตัว

อยางทั้งหมดไปตรวจสอบภาชนะบรรจุ เครื่องหมายและฉลากกอน แลวจึงเปด
ภาชนะบรรจุออกตรวจแรงแอลกอฮอลและปริมาตรสุทธิ
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ตารางที่ ก.1  แผนการชักตัวอยางสําหรับทดสอบแรงแอลกอฮอล   การบรรจุ   และเครื่องหมายและ
  ฉลาก  (ขอ ก.2.1)

ขนาดตัวอยางหนวยภาชนะ
บรรจุ

ขนาดรุนหนวยภาชนะ
บรรจุ เลขจํานวนที่ยอมรับ

ไมเกิน 1  200
เกิน 1  200

3
13

0
1

ก.2.1.2 จํานวนตัวอยางที่ไมเปนไปตามขอ 3.1 และขอ 6.1 ตองไมเกินเลขจํานวนที่ยอมรับ
ที่กําหนดในตารางที่ ก.1 และตัวอยางทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 6.2 และขอ 7.
จึงจะถือวาไวนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด

ก.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับสําหรับการทดสอบคุณลักษณะทางเคมี วัตถุเจือปนอาหาร
และสารปนเปอน
ก.2.2.1 ใหชักตัวอยางขอ ก.2.1 ทุกภาชนะบรรจุ ใชเครื่องมือที่เหมาะสมชักตัวอยางมา

ภาชนะละเทากัน ๆ กัน นํามาผสมกันใหไดตัวอยางรวมไมนอยกวา 2 ลูกบาศก
เดซิเมตร บรรจุในภาชนะบรรจุตัวอยางที่สะอาด แหง แลวปดใหสนิท นําไป
วิเคราะหทันที กรณีที่ชักตัวอยางไมพอทดสอบ ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุน
เดียวกันเพิ่ม เพื่อใหไดตัวอยางรวมตามที่กําหนด

ก.2.2.2 ตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.2 ขอ 4. และขอ 5. จึงจะถือวาไวนรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑที่กําหนด

ก.3 เกณฑตัดสิน
ตัวอยางไวนตองเปนไปตามขอ ก.2.1.2 และขอ ก.2.2.2 ทุกขอ จึงจะถือวาไวนรุนนั้นเปนไปตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้
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ขอมูลผลการหมักและการกรองไวน

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



111

ตาราง ฉ-1  การกรองไวนสับปะรดที่ความดัน (Pt) ตางๆ
     ทดลองครั้งท่ี 1
ความดัน

(bar)
คร้ังที่กรอง ฟลักซ

Pt #1 #2 #3 #4 average flux, l/s flux ,
l/m2h

(LMH)
0.25 290 370 300 300 315 31.5 189
0.4 420 410 420 450 425 42.5 255
0.6 610 600 610 630 612.5 61.25 367.5
0.8 820 790 770 780 790 79 474
1.0 920 940 920 900 920 92 552

    ทดลองครั้งท่ี 2
ความดัน

(bar)
คร้ังที่ ฟลักซ

Pt #1 #2 #3 #4 average flux, l/s flux ,
l/m2h

(LMH)
0.25 320 320 340 310 322.5 32.25 193.5
0.4 420 420 480 460 445 44.5 267
0.6 530 550 560 610 562.5 56.25 337.5
0.8 700 750 750 650 712.5 71.25 427.5
1.0 750 820 780 700 762.5 76.25 457.5
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ตาราง ฉ-2  การกรองไวนสับปะรดที่ความดัน 0.8 bar เวลา 120 นาทีคร้ังที่ 1

คร้ังที่ ฟลักซ
Time
(min)

1 2 3 4 Flux,ml/10s Flux,ml/min Flux,
l/m2h

(LMH)

J/J0

0 860 880 820 880 860 5160 516 1.00
15 360 340 320 360 345 2070 207 0.40
30 290 270 270 270 275 1650 165 0.32
45 240 240 230 240 237.5 1425 142.5 0.28
60 212 202 198 202 203.5 1221 122.1 0.24
75 184 200 196 193 193.3 1160 116 0.22
90 194 198 200 206 199.5 1197 119.7 0.23
105 200 190 186 190 191.5 1149 114.9 0.22
120 170 190 170 186 179 1074 107.4 0.21

ตาราง ฉ-3  การกรองไวนสับปะรดที่ ความดัน 0.8 bar เวลา 120 นาที คร้ังที่ 2
คร้ังที่ ฟลักซ

Time
(min)

1 2 3 4 Flux,ml/10s Flux,ml/min Flux,
l/m2h
LMH

J/J0

0 530 510 540 560 535 3210 321 1.00
15 280 260 290 280 277.5 1665 166.5 0.52
30 230 230 230 230 230 1380 138 0.43
45 200 200 200 200 200 1200 120 0.37
60 200 180 180 190 187.5 1125 112.5 0.35
75 180 180 180 180 180 1080 108 0.34
90 170 180 180 170 175 1050 105 0.33
105 170 170 170 170 170 1020 102 0.32
120 160 160 170 170 165 990 99 0.31
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ตาราง ฉ-4    การกรองไวนกระเจี๊ยบแดงที่ความดันตางๆ
   ทดลองครั้งท่ี 1
ความดัน ครั้งที่ ฟลักซ

Pi
(bar)

#1 #2 #3 #4 average flux, l/s flux ,
l/m2h
LMH

0.3 76 88 78 80 80.5 8.05 48.3
0.4 128 124 134 120 126.5 12.65 75.9
0.6 166 166 182 184 174.5 17.45 104.7
0.8 230 244 232 248 238.5 23.85 143.1
1.0 290 280 300 300 292.5 29.25 175.5

ทดลองครั้งที่ 2
ความดัน ครั้งที่ ฟลักซ

Pi
(bar)

#1 #2 #3 #4 average flux, l/s flux ,
l/m2h
LMH

0.3 86 102 96 102 96.5 9.65 57.9
0.4 124 114 126 122 121.5 12.15 72.9
0.6 170 164 160 160 163.5 16.35 98.1
0.8 196 194 186 196 193 19.3 115.8
1.0 234 226 242 232 233.5 23.35 140.1ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ตาราง ฉ-5  การกรองไวนกระเจี๊ยบแดงที่ความดัน0.8 bar เวลา  120 นาที คร้ังที่ 1

คร้ังที่ ฟลักซ
Time
(min)

1 2 3 4 Flux,ml/10s Flux,ml/min Flux,
l/m2h
LMH

J/J0

0 234 230 270 240 243.5 1461 146.1 1.00
15 122 124 126 126 124.5 747 74.7 0.51
30 120 114 114 116 116 696 69.6 0.48
45 122 120 118 118 119.5 717 71.7 0.49
60 108 112 108 120 112 672 67.2 0.46
75 100 114 110 106 107.5 645 64.5 0.44
90 100 100 98 94 98 588 58.8 0.40
105 98 100 96 102 99 594 59.4 0.41
120 100 100 100 100 100 600 60 0.41

   ตาราง ฉ-6  การกรองไวนกระเจี๊ยบแดงที่ความดัน0.8 bar เวลา  120 นาที คร้ังที่ 2
คร้ังที่ ฟลักซ

Time
(min)

1 2 3 4 Flux,ml/10s Flux,ml/min Flux,
l/m2h
LMH

J/J0

0 280 266 262 214 255.5 1533 153.3 1.00
15 164 168 168 174 168.5 1011 101.1 0.66
30 162 164 162 170 164.5 987 98.7 0.64
45 154 148 152 152 151.5 909 90.9 0.59
60 136 142 144 150 143 858 85.8 0.56
75 140 140 136 134 137.5 825 82.5 0.54
90 138 130 132 134 133.5 801 80.1 0.52
105 124 128 128 130 127.5 765 76.5 0.50
120 122 122 120 120 121 726 72.6 0.47
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ตาราง ฉ-7   การเปลี่ยนแปลงคุณภาพการหมักไวนกระเจี๊ยบแดง

เวลา(วัน) คาการเปลี่ยนแปลงในระหวางการหมัก
Brix Alc(%) pH TA(g/l) Red(g/l)

0 20.0±0.00 0.00±0.00 2.88±0.02 2.31±0.20 18.95±0.21
3 19.85±0.07 0.00±0.00 3.31±0.01 2.57±0.02 18.75±0.35
6 19.4±0.14 0.80±0.07 2.95±0.03 2.61±0.02 21.05±0.35
9 14.10±0.14 4.00±0.07 2.92±0.01 3.41±0.03 26.55±0.07
12 11.7±0.99 8.60±0.28 2.94±0.03 3.26±0.15 28.95±0.35
15 10.4±0.00 9.15±0.00 2.97±0.01 3.20±0.12 20.6±0.28
18 10.2±0.28 9.53±0.04 2.99±0.01 3.12±0.05 18.6±0.14

ตาราง ฉ-8   การเปลี่ยนแปลงคุณภาพการหมักไวนสับปะรด

เวลา(วัน) คาการเปลี่ยนแปลงในระหวางการหมัก
Brix Alc(%) pH TA(g/l) Red(g/l)

0 20.05±0.07 0.00±0.00 3.93±0.00 2.50±0.02 37.6±0.15
3 11.0±0.00 8.23±0.25 3.68±0.01 2.28±0.00 28.85±0.49
6 9.55±0.07 10.45±0.07 3.61±0.02 4.08±0.03 18.5±0.42
9 7.90±0.14 11.40±0.14 3.78±0.04 4.59±0.15 4.45±0.35
12 7.2±0.28 11.80±0.14 3.62±0.03 5.04±0.10 3.00±0.28
15 6.9±0.14 11.85±0.21 3.61±0.01 4.87±0.15 2.15±0.21
18 7.00±0.00 12.18±0.11 3.61±0.01 4.87±0.05 1.90±0.14
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ประวัติผูเขียน

ชื่อ                                       นาย ธนนันต  อยูหวาง

วัน  เดือน  ป  เกิด      3 กรกฎาคม  2505

ประวัติการศึกษา    สําเร็จการศึกษามัถยมศึกษาตอนปลายโรงเรียนตะพานหิน
   ปการศึกษา  2523
   สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร

                              และเทคโนโลยีการอาหาร  มหาวิทยาลัยเชียงใหม
   ปการศึกษา 2527
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	ÍØ»¡Ã³ìáÅÐà¤Ã×èÍ§Á×Í
	ÍØ»¡Ã³ìáÅÐà¤Ã×èÍ§Á×Í
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