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2.1   ขอมูลทางโภชนาการของผลหมอนสุก (สีมวงดํา) ตอน้ําหนักแหง 100 กรัม 7 
3.1   ระดับสูง- ตํ่า ของสวนผสมในการพัฒนาเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจาก 
  น้ําผลหมอน 42 
3.2   ส่ิงทดลองของการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมัก 
  จากน้ําผลหมอน 42 
3.3  สภาวะการฆาเช้ือในเคร่ืองดืม่น้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอน 45 
4.1  คาคุณภาพเบื้องตนของผลหมอน ท่ีระยะการสุก 2 ระยะ 47 
4.2  ปริมาณสารแอนติออกซิแดนซและความสามารถในการตานออกซิเดชัน  
   ของผลหมอนท่ีระยะการสุก 2 ระยะ      49 
4.3  ปริมาณแอลกอฮอล  ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS)  ความเปนกรด-ดาง(pH)   
  และนํ้าตาลรีดวิซ ในกระบวนการผลิตแอลกอฮอลแตละระดับ 50 
4.4  ปริมาณสารแอนติออกซิแดนซ   และความสามารถในการตานสารอนุมูลอิสระ  

ท่ีเกิดข้ึนในข้ันตอนการหมักแอลกอฮอลแตละระดับ    51 
4.5  ความเปนกรด-ดาง (pH)  ปริมาณความเปนกรดท้ังหมด และสารแอนติออกซิแดนซ 
  ของน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอนแตละส่ิงทดลองหลังส้ินสุดกระบวนการหมัก 57 
4.6  การเรียงลําดับชนิดน้ําผลไมท่ีผูบริโภคตองการใหผสมในเคร่ืองดื่ม 
  น้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอน(n = 400) 59 
4.7  การเรียงลําดับความสําคัญของเหตุผล ท่ีจะมีตอการตัดสินใจซ้ือเคร่ืองดื่ม 
  น้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอนของผูบริโภค (n = 400) 61 
4.8  คุณภาพของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มท่ีมีลักษณะใกลเคียงกับเคร่ืองดื่ม 
  น้ําสมสายชูหมักจากผลหมอน 62 
4.9  ปริมาณสารแอนติออกซิแดนซของเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอน  
  จํานวน 10 สูตร 63 
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4.10 คะแนนความชอบของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส เคร่ืองดื่ม 
  น้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอนจํานวน 10 สูตร 64 
4.11 สมการ regression เพื่อใชทํานายคุณภาพทางดานตางๆจากอิทธิพลของ 
  อัตราสวนของสวนผสม 3 ชนิดในการพัฒนาสูตรเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมัก 
  จากน้ําผลหมอน 68 
4.12 เปรียบเทียบคาคุณภาพทางเคมีของเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอน 

ท่ีไดจากการทํานายและจากการทดลอง   71 
4.13 เปรียบเทียบคาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจาก 
  น้ําผลหมอนท่ีไดจากการทํานายและจากการทดลอง 71 
4.14 ระยะเวลาท่ีใชในการพาสเจอรไรซเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากผลหมอน 
  ท่ีอุณหภูมิแตละระดับ 72 
4.15 ความเปนกรด-ดาง (pH)  ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS)    เช้ือจุลินทรียท้ังหมด 
  และยีสต รา ของเคร่ืองดื่มน้าํสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอนท่ีผานกระบวนการ 
  ฆาเช้ือท่ีแตกตางกัน ท่ีระยะการเก็บ 0 วนั 73 
4.16 ความเปนกรด-ดาง (pH)  ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS) เช้ือจุลินทรียท้ังหมด  

และ ยีสต รา ของเคร่ืองดื่มน้าํสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอนท่ีผานกระบวนการ 
ฆาเช้ือท่ีตางกนั เม่ือเก็บไวเปนเวลา 30 วนั      78 

4.17 ปริมาณสารแอนติออกซิแดนซและความสามารถในการตานออกซิเดชันของ 
เคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอนท่ีผานกระบวนการฆาเช้ือท่ีตางกัน  
เม่ือเก็บไวเปนเวลา 30 วัน       78 

4.18 คุณภาพทางดานกายภาพ เคมี และจุลินทรียของเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจาก 
น้ําผลหมอนท่ีผานการพัฒนาแลว       83 

4.19 ปริมาณสารแอนติออกซิแดนซและความสามารถในการตานออกซิเดชันใน 
เคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอนท่ีพัฒนาไดและผลิตภัณฑท่ี  

 ใกลเคียงกันในทองตลาด        84 
4.20 คะแนนความชอบของคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม 

น้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอนท่ีผานการพัฒนา (n = 200)    85 
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2.2 โครงสรางพื้นฐานของสารประกอบฟโนลิก     12 
2.3 โครงสรางหลักของฟลาโวนอยดกลุมตางๆ      13 
2.4 โครงสรางของควอเซอติน       14 
2.5 โครงสรางพื้นฐานของ benzoic acid  phenylacetic acid และ cinnamic acid  15 
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3.5 ผลหมอนท่ีระยะสุกจัด (สีมวงดํา)       39 
4.1 ปริมาณแอลกอฮอลและกรดอะซิติกระหวางกระบวนการหมักกรดอะซิติก 

ของน้ําผลหมอนท่ีมีปริมาณแอลกอฮอลเร่ิมตนรอยละ 6     52 
4.2 ปริมาณแอลกอฮอลและกรดอะซิติกระหวางกระบวนการหมักกรดอะซิติก 

ของน้ําผลหมอนท่ีมีปริมาณแอลกอฮอลเร่ิมตนรอยละ 9     52 
4.3 ปริมาณแอลกอฮอลและกรดอะซิติกระหวางกระบวนการหมักกรดอะซิติก 

ของน้ําผลหมอนท่ีมีปริมาณแอลกอฮอลเร่ิมตนรอยละ 12     53 
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4.4 ปริมาณความเปนกรดท้ังหมดของน้ําผลหมอนท่ีระดับแอลกอฮอล   
 เร่ิมตนตางกัน ในข้ันตอนการหมักกรดอะซิติก     53 
4.5 ปริมาณสารประกอบฟโนลิกของน้ําสมสายชูหมักท่ีระดบัแอลกอฮอล  
 เร่ิมตนตางกัน         55 
4.6 ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดของน้ําสมสายชูหมักท่ีระดับแอลกอฮอล 

เร่ิมตนตางกัน         55 
4.7 ปริมาณแอนโทไซยานินของน้ําสมสายชูหมักท่ีระดับแอลกอฮอล 

เร่ิมตนตางกัน         56 
4.8 EC50 ของน้ําสมสายชูหมักท่ีระดับแอลกอฮอลเร่ิมตนตางกัน    56 
4.9 ลักษณะทางประชากรศาสตรเร่ืองเพศของผูตอบแบบสอบถาม   59 
4.10 ลักษณะทางประชากรศาสตรเร่ืองอายุของผูตอบแบบสอบถาม   60 
4.11 ลักษณะทางประชากรศาสตรเร่ืองอาชีพของผูตอบแบบสอบถาม      60 
4.12 สัดสวนผูท่ีเคยและไมเคยบริโภคเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมัก    60 
4.13 contour plot ของ pH  TSS และสารแอนติออกซิแดนซของเคร่ืองดื่ม  
 น้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอนจากสมการ regression ระหวางอัตราสวน 

ของสวนผสม 3 ชนิด        65 
4.14 contour plot ของคุณภาพทางประสาทสัมผัสของของเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมัก 
 จากน้ําผลหมอนจากสมการ regression ระหวางอัตราสวนของสวนผสม 3 ชนิด 66 
4.15 ระดับของน้ําสมสายชูหมักจากผลหมอน น้ําผ้ึง และ น้ําผลหมอน (พื้นท่ีสีเหลือง)        
  ในการพัฒนาสูตรเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอนท่ีใหคะแนนการ 

  ยอมรับในคาความ ชอบโดยรวม กล่ินน้ําสมสายชู รสเปร้ียว รสหวาน  
  และความรูสึกหลังชิมเทากับ 5.5 คะแนน       70 
4.16 ปริมาณฟโนลิกท้ังหมดของเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักท่ีกระบวนการฆาเช้ือ  
  ท่ีแตกตางกันท่ีระยะการเกบ็ 0 วัน       75 
4.17 ปริมาณ ฟลาโวนอยดท้ังหมด ของน้ําสมสายชูหมักท่ีกระบวนการฆาเช้ือ  
  ท่ีแตกตางกันท่ีระยะการเกบ็ 0 วัน       75 
4.18 ปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมดของเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักท่ี 
  กระบวนการฆาเช้ือท่ีแตกตางกันท่ีระยะการเก็บ 0 วัน    76 
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4.19 ปริมาณ EC50 ของเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักท่ีกระบวนการฆาเช้ือ 
  ท่ีแตกตางกันท่ีระยะการเกบ็ 0 วัน       76 
4.20 ปริมาณฟโนลิกท้ังหมดของเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักท่ีกระบวนการ   
  ฆาเช้ือตางกันท่ีระยะการเกบ็ 0 วัน และ 30 วัน     80 
4.21 ปริมาณ ฟลาโวนอยดท้ังหมดของเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักท่ีกระบวนการ  
  ฆาเช้ือตางกันท่ีระยะการเกบ็ 0 วัน และ 30 วัน     80 
4.22 ปริมาณ แอนโทไซยานินท้ังหมดของเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักท่ีกระบวนการ 
  ฆาเช้ือตางกันท่ีระยะการเกบ็ 0 วัน และ 30 วัน     81 
4.23 ปริมาณ EC50ของเคร่ืองดื่มน้าํสมสายชูหมักท่ีกระบวนการฆาเช้ือตางกนั  
  ท่ีระยะการเกบ็ 0 วัน และ 30 วัน       81 
4.24 เคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอนท่ีผานการพัฒนาแลว   82 
  
 
 
 

   
 
 
 
 
 
 
 

 
 


