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1.2  วัตถุประสงคของการศึกษา                                                                                   2 
1.3  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการวิจัย     2 
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บทที่ 2  สาระสําคัญจากเอกสารที่เกี่ยวของ        
    2.1  การผลิตไวน         3 
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                  2.3  แอนโทไซยานิน        16 

    2.4  สารตานอนุมูลอิสระและการใชประโยชนในผักและผลไม   18 
บทที่ 3  วัสดุ  อุปกรณและวิธีการวิจัย        
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ภาคผนวก ข.  การวิเคราะหคุณภาพผลหมอน     51 
  ภาคผนวก ค.  แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสสําหรับไวนหมอน   64 
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2.1  สวนประกอบทางเคมีของผลหมอน (ตอน้ําหนักแหง 100 g)    17 
4.1  คุณภาพทางกายภาพ  และทางเคมีของผลหมอนสุกจากสายพันธุและระยะ  26 
        ความสุกที่แตกตางกัน        
4.2  คุณภาพทางกายภาพ  และทางเคมีของผลหมอนสุกจากสายพันธุและระยะ  27 
        ความสุกที่แตกตางกัน        
4.3   คุณภาพทางกายภาพ  และทางเคมีของปจจัยรวมระหวางสายพันธุหมอนและระยะ             29                    
        ความสุก        
4.4   คุณภาพดานกายภาพ  และเคมีของไวนหมอนจากสายพันธุที่แตกตางกัน และ  33 
         ปริมาณกรดที่แตกตาง                                         
4.5   คุณภาพดานกายภาพ  และเคมีของไวนหมอนจากปจจัยรวมระหวางสายพันธุและ              34 
        ปริมาณกรด          

     4.6   คุณภาพดานประสาทสัมผัสของไวนหมอนจากสายพันธุและปริมาณกรดในน้ําหมัก 35           
4.7    คุณภาพดานประสาทสัมผัสของไวนหมอนจากปจจัยรวมระหวางสายพันธุและ                 36   

              ปริมาณกรดในน้ําหมัก                                                                                                                                      
4.8   คุณภาพดานกายภาพ  และเคมีไวนหมอนจากสายพันธุยีสต S.  cerevesiae               37                      
4.9   คุณภาพดานประสาทสัมผัสของไวนหมอนจากสายพันธุยีสต S.  cerevesiae                    38 
4.10  คุณภาพดานกายภาพ  และทางดานเคมีของไวนหมอนจากระยะความสุก  40          
4.11  คุณภาพดานประสาทสัมผัสของไวนหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 จากระยะความสุก 41 
ข.1 คาการดูดกลืนแสงของสารสกัดน้ําหมอนสายพันธุเชียงใหม ผลสีดํา- แดง                   54 
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2.1    แผนภูมิการผลิตไวนผลไม                     11 
2.2    สูตรโครงสรางแอนโทไซยานิน             18   
ก. 1  ใบของหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60  และสายพันธุเชียงใหม    49 
ก. 2  การติดของผลหมอนบนตน        49 
ก. 3  ลักษณะของผลหมอนสุกที่มีสีดําลวน  และสีดํา-แดงจากหมอน  2  สายพันธุ   50 
ก. 4  ไวนหมอนที่ผลิตจากผลหมอน สายพันธุบุรีรัมย 60 ที่มีระยะความสุกแตกตางกัน 50
ข. 1  สูตรโครงสรางของ 2,2 - diphenyl -1 - picrylhydrazyl (DPPH)   50 
ข. 2  การดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH  ที่ความเขมขน 200 µM โดยวัดดวยเครื่อง        52    

Spectrophometer       
ข. 3 กราฟการหาคา IC50    ของสารสกัดน้ําหมอนสายพันธุเชียงใหม สีดํา-แดง     53 
ข. 4  แผนอานปริมาณแอลกอฮอล        57 
ข. 5  เครื่องวัดแอลกอฮอล  Ebulliometer       57 
ข. 6  ชุดกลั่นหาซัลเฟอรไดออกไซด       63 
 


