
 
บทที่ 4 

ผลการทดลอง และวิจารณ 
 

4.1  คุณภาพของผลหมอนสุก 
 จากการวัดคาสีของผลหมอนสุก 2 สายพันธุ พบวา สายพันธุเชียงใหม มีคาความสวาง 
(L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) สูงกวาสายพันธุบุรีรัมย 60 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ      
(p < 0.05)   (ตาราง 4.1) แสดงวาผลหมอนพันธุเชียงใหมมีสีแดงสด  สวนสายพันธุบุรีรัมย 60 มีสี
แดงคล้ํา หรือสีมวงแดง    และจากการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีเบื้องตน พบวาหมอนสายพันธุ
เชียงใหมมีปริมาณความชื้น  ไขมัน   เถา   เสนใย   กรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริค)   และวิตามินซี      
(ในรูปกรดแอสคอรบิค)   สูงกวาสายพันธุบุรีรัมย 60  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p  < 0.05) แต
ปริมาณคารโบไฮเดรต  คาความเปนกรด - ดาง (pH)  น้ําตาลรีดิวซ  ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้ง
หมด  คา IC50  และปริมาณแอนโทไซยานินของสายพันธุเชียงใหมมีคานอยกวา สายพันธุบุรีรัมย 60   
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) การที่สายพันธุเชียงใหม  มีปริมาณกรดทั้งหมด  สูงกวาสายพันธุ
บุรีรัมย 60 ทําใหเมื่อนําผลหมอนไปเตรียมน้ําหมัก  ตองใชน้ําผสมเปนจํานวนมากกวา  เพื่อใหได
ปริมาณกรดในน้ําหมักตามที่ตองการ  ในสายพันธุบุรีรัมย 60 ใชน้ําที่นอยกวา  จึงนาจะเหมาะสมใน
การผลิตไวนมากกวา  เพราะจะไดความเขมขนของสี  กล่ินรส  และสารอื่น ๆ มากกวา  นอกจากนี้
ในหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60  ยังมีวิตามินซี (ในรูปแอสคอรบิค)  และสารแอนโทไซยานินอยูสูง
กวาผลหมอนพันธุเชียงใหม  สารทั้งสองตัวนี้เปนสารในกลุมที่มีฤทธิ์ตานออกซิเดชัน จึงสงผลใหมี
คาความเขมขนของสารที่สามารถทําใหความเขมขนของสาร 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

radical (DPPH) ลดลงรอยละ 50  (IC50)  ซ่ึงคาต่ําคือ  5.64  mg/ml  สวนปริมาณโปรตีนของผล
หมอน  ทั้ง 2 สายพันธุมีคาใกลเคียงกัน (อยูในชวงรอยละ 0.20-0.24) ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p >0.05) ดังนั้นผลหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 นาจะมีศักยภาพในการใชเปนวัตถุดิบ  ใน
การผลิตไวนมากกวาผลหมอนพันธุเชียงใหม  เนื่องจากสีที่มวงดํา หรือมวงแดงมากกวา  ปริมาณ
กรดนอยกวา  และมีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระที่สูงกวา            
 จากการวิเคราะหคุณภาพของผลหมอนสุกที่มีลักษณะสีผลตางกัน  2 ระดับ  ผลหมอนสี
ดํา-แดง   มีคาความสวาง (L*)  คาสี แดง (a*)  และคาสีเหลือง (b*) สูงกวาผลหมอนสีดําลวนอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) (ตาราง 4.2 ) จากการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี พบวา  ลักษณะสีผล
หมอนของผลสีดําลวน  มีปริมาณคารโบไฮเดรต  ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ  ปริมาณของแข็งที่ละลายได  
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ตาราง 4.1  ลักษณะคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของผลหมอนสุกจากสายพันธุและระยะความ
สุกที่แตกตางกัน 
 

สายพันธุหมอน   
ลักษณะคุณภาพ  1   เชียงใหม บุรีรัมย 60 

คุณภาพดานสี   

L*    24.27 a   ±   1.68 23.29 b    ±   1.20 
a* 8.07 a   ±   4.67   6.05 b ±2.48 
b* 1.10a    ±   1.78 - 0.27b    ±   0.65 
คุณภาพดานเคมี   

 ความชื้น (รอยละ)    84.82a    ±   0.53     84.69b   ±   1.06 
 ไขมัน (รอยละ)     0.30a    ±   0.09    0.14b    ±   0.03 
 โปรตีน ns 2    (รอยละ) 0.20   ±   0.02     0.24   ±   0.06 
 เถา (รอยละ)     0.78a    ±   0.09        0.68b   ±   0.07 
 เสนใย (รอยละ)     1.18a    ±   0.05   1.06b    ±   0.02 
 คารโบไฮเดรต (รอยละ)    12.73b    ±   0.37    13.20a    ±   1.03 
 ความเปนกรด - ดาง (pH)     3.40a    ±   0.07    3.98b   ±   0.47 
 กรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) (กรัมตอลิตร)     16.1a    ±   0.22  8.00b   ±   0.35 
 น้ําตาลรีดิวซ  (มิลลิกรัม/100กรัม )   61.50b    ±   11.36 99.17a    ±   9.09 
 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (องศาบริกซ)      8.93b    ±   0.15   13.92a    ±   2.11 
 วิตามินซี (ในรูปกรดแอสคอรบิค) (มิลลิกรัมตอ 100 กรัม)    69.65a    ±    1.09   61.83b    ±   1.67 
 IC50 (mg/ml)     8.90b    ±   3.43 6.33a    ±   1.48 
 แอนโทไซยานิน (มิลลิกรัมตอ 100 กรัม)   139.87b   ±   75.16 253.95a  ±  106.36 
 
หมายเหตุ : 1   เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอนของกลุมสายพันธุ และลักษณะสีผลหมอน โดยวิธี 

Dancan’s New Multiple Rang Test  (DMRT)  ตัวอักษรแตกตางกันมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 

                      2    ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 
 
 



 27

ตาราง 4.2  ลักษณะคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของผลหมอนสุกจากสายพันธุและระยะความ
สุกที่แตกตางกัน 
 

ลักษณะสีผลหมอน   
ลักษณะคุณภาพ  1 ผลสีดํา–แดง ผลสีดําลวน 

คุณภาพดานสี   

L*  25.05 a    ±   0.93 22.51b    ±   0.31 
a*  10.31a   ±   2.22 3.80b    ±   0.13 
b*        1.52a    ±   1.3 - 0.69b    ±   0.19 
คุณภาพดานเคมี   

 ความชื้น (รอยละ) 84.99a    ±   0.72  84.51b    ±   0.87 
 ไขมัน (รอยละ) 0.28a    ±   0.12    0.16b    ±   0.06 
 โปรตีน ns 2  (รอยละ)   0.22   ±   0.05    0.23   ±  0.05 
 เถา (รอยละ) 0.76ns    ±   0.12   0.70ns    ±   0.06 
 เสนใย (รอยละ)       1.11ns   ±  0.06 1.13ns   ±  0.09 
 คารโบไฮเดรต (รอยละ)      12.67b    ±   0.44    13.27a    ±   0.96 
 ความเปนกรด - ดาง (pH) 3.44a    ±   0.12   3.94b    ±   0.52 
 กรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) (กรัมตอลิตร) 14.7a    ±   0.38 9.50b    ±   0.51 
 น้ําตาลรีดิวซ  (มิลลิกรัม/100กรัม ) 70.83b    ±   22.11 89.33a    ±   19.79 
 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (องศาบริกซ) 10.40b    ±   1.75 12.45a    ±   3.71 
 วิตามินซี (ในรูปกรดแอสคอรบิค) (มิลลิกรัมตอ 100 กรัม)      66.00ns  ±  2.97    65.48ns    ±   5.62 
 IC50 (mg/ml)  9.61b    ±    2.90 5.64a   ±  0.32 
 แอนโทไซยานิน (มิลลิกรัมตอ 100 กรัม) 114.07b    ±   46.92   279.76a   ±  78.10 
 
หมายเหตุ : 1    เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอนของกลุมสายพันธุ และลักษณะสีผลหมอน โดยวิธี 

Dancan’s New Multiple Rang Test  (DMRT)  ตัวอักษรแตกตางกันมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 

                      2    ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 
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ทั้งหมด   คา (IC50) ต่ํา  แตปริมาณแอนโทไซยานิน    สูงกวาผลสีดํา-แดง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ      
(p  < 0.05)   ดังนั้นผลหมอนที่มีสีดําลวน จึงนาจะเหมาะที่จะนําไปใชเปนวัตถุดิบในการผลิตไวน
  จากการศึกษาปจจัยรวมของสายพันธุ และระยะความสุก พบวา  ผลหมอนสุกสาย
พันธุบุรีรัมย 60  ผลสีดําลวน  มีคาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*)  นอยที่สุดแตกตางจากผลหมอน
อ่ืน ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 4.3) สวนคาความสวาง (L*) มีคาใกลเคียงกัน
ดวย      (อยูในชวง 22.24-25.76)  ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อสังเกต พบวา
ผลหมอนดังกลาวมีสีดําเขมตางจากผลหมอนอื่น ๆ อยางชัดเจน     จากการตรวจสอบคุณภาพทาง
เคมี  พบวา ปริมาณคารโบไฮเดรต  น้ําตาลรีดิวซ  ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด  คา (IC50) 

และปริมาณแอนโทไซยานิน  แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แต  ความชื้น ไขมัน  เถา  
กรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริค)  และวิตามินซี (ในรูปกรดแอสคอรบิค)  หมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 
ผลสีดํา-แดง  มีคานอยที่สุด และมีคา pH สูงสุด แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  สวน
ปริมาณโปรตีน  และเสนใย  มีคาใกลเคียงกัน (อยูในชวงรอยละ 0.19-0.25  และ1.06-1.20)ไมแตก
ตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  หมอนสุกสายพันธุบุรีรัมย 60  ผลสีดําลวน  มีปริมาณน้ํา
ตาลรีดิวซอยูสูง (107.33 มิลลิกรัม/100กรัม)   สงผลใหมี ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดมีคาสูง
เชนกัน  และมีปริมาณแอนโทไซยานินมีคาสูง (351.02 มิลลิกรัม/100กรัม) สงผลให  คา IC50  ต่ํา ซ่ึง
แสดงวามีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระอยูสูง และปริมาณกรดทั้งหมดคือ  4.8 กรัมตอลิตร   ซ่ึงเหมาะสม
สําหรับผลิตไวนผลไม                   
                           ดังนั้นหมอนสุกสายพันธุบุรีรัมย 60 ที่มีผลสุกดําลวนทั้งผล จึงเหมาะสมในการใช
เปนวัตถุดิบในการผลิตไวนมากที่สุด เนื่องจากมีน้ําตาลรีดิวซอยูสูง  ปริมาณกรดทั้งหมด             
(ในรูปกรดซิตริค) ต่ํา และมีสารที่มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระอยูสูง  ลําดับรองลงมาเปนสายพันธุบุรีรัมย 
60 ผลสีแดง- ดํา แตผลหมอนสุกสายพันธุบุรีรัมย 60 อาจมีขอดอยอยูที่มีขนาดเล็กทําใหตองใช   
แรงงาน และเวลามากในการเก็บเกี่ยว   และปริมาณผลผลิตตอไรต่ํากวาหมอนสายพันธุเชียงใหม  
เพราะการเก็บเกี่ยวตองเก็บทีละผลโดยใชมือ 
 
4.2  ผลของสายพันธุหมอน และปริมาณกรดในน้ําหมักตอคุณภาพของไวนหมอน  
 จากการนําผลหมอนสุกสีดําลวนทั้ง 2 สายพันธุเปนวัตถุดิบในการผลิตไวน โดยมีการ
ปรับระดับปริมาณกรดในน้ําหมัก 4 ระดับ คือ  2.5,  3.0,  3.5   และ 4.0 กรัมตอลิตร ตามลําดับ  แลว
ผลิตไวนตามขั้นตอนที่กําหนด หลังจากนั้นนําไวนที่ไดไปวิเคราะหคุณภาพดานสี  และทางเคมีของ
ไวนหมอน พบวา ไวนหมอนสายพันธุเชียงใหมมีคาสีแดงมากกวา  สายพันธุบุรีรัมย 60 แสดงวามี
ความเขมของสีเปนสีแดงสด  สวนสายพันธุบุรีรัมย 60 มีสีแดงคล้ํา หรือมวงแดง เปนลักษณะของสี           
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ตาราง 4.3  ลักษณะคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของปจจัยรวมระหวางสายพันธุหมอนและ
ระยะความสุก 
 

สายพันธุเชียงใหม สายพันธุบุรีรัมย 60  
ลักษณะคุณภาพ 1  ดํา-แดง ดําลวน ดํา-แดง ดําลวน 

 คุณภาพดานสี     

L* ns 2  25.76 ± 0.63 22.78 ± 0.01 24.34 ± 0.52 22.24 ± 0.12 
a*  12.32 c ± 0.28 3.81 a  ± 0.02 8.30b ± 0.31  3.79 a  ± 0.08 
b*    2.72 d ± 0.02 0.52 c  ± 0.06 0.32 b ± 0.02 - 0.86 a ± 0.02 

 คุณภาพดานเคมี     

 ความชื้น (รอยละ)   84.34c ± 0.04 85.29b ± 0.12 85.65a ± 0.05 83.72d ± 0.13 
 ไขมัน (รอยละ)     0.39a ± 0.03   0.21b ± 0.02 0.17c ± 0.01   0.10d ± 0.01 
 โปรตีน ns (รอยละ)      0.19 ± 0.01    0.20 ± 0.03 0.24 ± 0.07   0.25 ± 0.07 
 เถา (รอยละ)    0.87a  ± 0.02  0.69b ± 0.02 0.65b ± 0.02  0.71b ± 0.09 
 เสนใย ns (รอยละ)     1.16 ± 0.02   1.20 ± 0.07 1.06 ± 0.02   1.06 ± 0.03 
คารโบไฮเดรต (รอยละ)  13.07b ± 0.05 12.40c ± 0.01 12.27c ± 0.05 14.13a±0.15 
 ความเปนกรด – ดาง (pH)    3.33a ± 0.01  3.46b ± 0.01 3.55c ± 0.01 4.41d ±0.01 
 กรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) (กรัมตอลิตร)   18.10a ± 0.04 14.10b ± 0.00 11.20c ± 0.01 4.80d ±0.01 
 น้ําตาลรีดิวซ  (มิลลิกรัม/100กรัม)  50.67 d  ± 1.15 71.33 c ± 1.15 91.00 b ± 1.00 107.33 a±2.31 
 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด        
(องศา บริกซ) 

   8.80c ± 0.00   9.07c ± 0.05 12.00b ± 0.00 15.83a±0.29 

 วิตามินซี (ในรูปกรดแอสคอรบิค) 
 (มิลลิกรัม/100กรัม) 

68.70b ± 0.35  70.60a ±0.35  63.30c ± 0.35  60.37d±0.65  

IC50 (mg/ml) 11.93b ± 1.43    5.89a ± 0.15  7.28a ± 1.66  5.38a ±0.20  
 แอนโทไซยานิน(มิลลิกรัม/100กรัม)  71.27d ± 1.21  208.47 b±1.27 156.27c± 2.55 351.03a ±1.27  
 
หมายเหตุ : 1   เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอน โดยวิธี DMRT ตัวอักษรแตกตางกันมีความแตก        
                        ตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
                 2   ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ที่ดีสําหรับไวนแดง (ภาพ ก 4) ไวนหมอนสายพันธุเชียงใหมมีคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) 

และคาสีเหลือง (b*)    สูงกวาไวนหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60      อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05)   
(ตาราง 4.4) จากการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของไวนหมอน  พบวา ไวนหมอนสายพันธุเชียงใหม 
มีคาความเปนกรด-ดาง (pH)     และปริมาณกรด (ในรูปกรดซิตริก) สูงกวาไวนหมอนสายพันธุ
บุรีรัมย 60   อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)       แตปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ปริมาณ
แอลกอฮอล และปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดทั้งหมด ไวนสายพันธุเชียงใหม มีคานอยกวาสายพันธุ  
บุรีรัมย 60 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)   ไวนหมอนจากสายพันธุบุรีรัมย 60 มีแอลกอฮอล     
ที่สูงกวา  และมีปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริค) เทากับ 5.02  กรัมตอลิตร โดยทั่วไปในไวน
ผลไมจะมี ปริมาณกรดอยูระหวาง 4.0 - 6.0 กรัมตอลิตร (ธีรวัลย, 2542)  ซ่ึงจะไดไวนที่มีคุณภาพ 
สวนดานปริมาณน้ําตาลรีดิวซของไวนหมอนทั้ง 2 สายพันธุ มีคาใกลเคียงกัน (อยูในชวง 8.33-9.83 
มิลลิกรัมตอลิตร) ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 จากการวิเคราะหคุณภาพไวนหมอนที่มีปริมาณกรด 4 ระดับ โดยการวัดคาสีไวนหมอนพบ
วา ที่ปริมาณกรด 2.5 กรัมตอลิตร   มีคาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) มากที่สุดแตกตางอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (p< 0.05) (ตาราง 4.4)  และคาความสวาง (L*) ทั้ง 4 ระดับ ไมแตกตางอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (p>0.05) จากการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี  พบวาระดับปริมาณกรด 2.5 กรัมตอ
ลิตร  มีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS) แอลกอฮอล  คา pH   สูงที่สุดแตกตางอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (p< 0.05)  แตกรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริค)  มีคานอยกวา  แตกตางอยางมีนัย
สําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงไวนหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 มีกรดที่แตกตัวให ไฮโดรเจนอิออน 
[H+] นอย   จึงมีคา pH สูง โดยการแตกตัวของกรดขึ้นอยูกับคาคงที่ของการแตกตัวของกรด 
(ionization constant, KA) แตละชนิด ซ่ึงคา KA  สูง แสดงใหเห็นวา  กรดนั้นแตกตัวให [H+] มาก
ทําใหคา pH  ต่ําลง แตถา คา KA  ต่ํา แสดงใหทราบวากรดนั้นแตกตัวให [H+] นอย  ทําใหคา pH  

สูงขึ้น (วิชัย, 2548) และปริมาณน้ําตาลรีดิวซ กับ  ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดทั้งหมด  ของปริมาณ
กรดทั้ง 4 ระดับไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และปริมาณกรดที่ระดับ 3.5 - 4.0 
กรัมตอลิตร   มีประมาณกรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริค) ของไวนหมอนอยูเทากับ  5.92 - 6.04 กรัม
ตอลิตร  จึงเปนปริมาณกรดทั้งหมดของไวนที่พอเหมาะทําใหเกิดสมดุลยของรสชาติและปองกันไม
ใหไวนเสียจากเชื้อแบคทีเรียในระหวางการหมัก  การบม และเก็บรักษา  (ปราโมทย, 2531)  และ
ปริมาณกรดเริ่มตนในน้ําหมักที่ 3.5 กรัมตอลิตร มีสัดสวนหมอนตอน้ําของสายพันธุเชียงใหมเทา
กับ 1: 1.43  น้ําหนักตอน้ําหนัก  และสายพันธุบุรีรัมย 60 เทากับ 1: 0.6 น้ําหนักตอน้ําหนัก 
 จากการศึกษาปจจัยรวมทั้ง ของสายพันธุหมอน  และปริมาณกรด พบวา คุณภาพดานสีคา  
สีแดง (a*) ของหมอนสายพันธุเชียงใหม ที่ปริมาณกรดทุกระดับ และหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60  ที่
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ปริมาณกรด 2.5 กรัมตอลิตร  แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  สวนคาสีเหลือง (b*)  

ของหมอนสายพันธุเชียงใหม ที่ปริมาณกรด 2.5-3.5 กรัมตอลิตร แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) (ตาราง 4.5) และคาความสวาง (L*) มีคาใกลเคียงกัน (อยูในชวง 23.15-37.41) ไมแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  จากการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี  พบวา ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด    แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  สวนน้ําตาลรีดิวซ  แอลกอฮอล    
คา pH  กรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริค) และปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดทั้งหมด ไมแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ที่สภาวะความเปนกรดจะทําใหไวนมีสีแดงเขม  เนื่องจากสารแอนโท    
ไซยานิน  ดังนั้น หมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 และสายพันธุเชียงใหม ที่ปริมาณกรดเริ่มตนทุกระดับ
ใหคุณภาพดานเคมี ใกลเคียงกัน  สามารถคัดเลือกเพื่อนําไปทดลองในขั้นตอนตอไป 
 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไวนโดยผลหมอนสุก 2 สายพันธุ โดยปรับระดับ
ปริมาณกรดในน้ําหมัก 4 ระดับ พบวา  ไวนหมอนจากสายพันธุบุรีรัมย 60 มีคะแนนดานกลิ่น      
รสชาติ  และคะแนนรวมสูงกวาไวนหมอนสายพันธุเชียงใหมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)      
(ตาราง 4.6) แตคะแนนดานความใส  ของไวนหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 มีคะแนนนอยกวาไวน
หมอนสายพันธุเชียงใหม อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05)  และความเปรี้ยว  ขอบกพรอง และ
คุณภาพทั่วไปของไวนทั้ง 2   สายพันธุมีคาใกลเคียงกัน    ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) อยูในชวงระหวาง (4.29-6.29  4.14-5.2  และ 8.86-12.00)   เมื่อพิจารณาคุณภาพดาน
ประสาทสัมผัสของไวนหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60   พบวามีกล่ินหอมเปนเอกลักษณเฉพาะของ    
สายพันธุ รสชาติ และคะแนนรวม เปนที่ยอมรับสูงกวาสายพันธุเชียงใหม  ซ่ึงคะแนนจากผลการ
ประเมินคุณภาพ อยูในเกณฑระดับมาตรฐาน โดยการจัดคุณภาพของ Yair (1996)  จึงมีความเหมาะ
สมในการคัดเลือกเพื่อนําไปทําการทดลองตอไป   
 สวนคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไวนหมอน โดยการปรับปริมาณกรดในน้ําหมักที่ 4 
ระดับ พบวา ปริมาณกรดทุกระดับมีคะแนนดาน ความใส สี กล่ิน รสชาติ ความเปรี้ยว ขอบกพรอง 
คุณภาพทั่วไป และคะแนนรวมใกลเคียงกัน ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
(ตาราง 4.6)  เมื่อพิจารณาคุณภาพดานประสาทสัมผัสจากคะแนนรวม พบวาไวนหมอน ที่มีปริมาณ
กรด 3.5 กรัมตอลิตร มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด คือ 63.07 คะแนน รองมาไดแก ปริมาณกรด  3.0 กรัมตอ
ลิตร และ 4.0 กรัมตอลิตร  มีคะแนน คือ 56.64  และ 56.07  คะแนน จากผลการประเมินคุณภาพ
ปริมาณกรดทั้ง 3 ระดับ อยูในเกณฑมาตรฐานโดยการจัดคุณภาพของ Yair  (1996) ดังนั้นจึงคัด
เลือกปริมาณกรด 3.5 กรัมตอลิตร  เพื่อนําไปทดลองตอไป 
 คุณภาพดานประสาทสัมผัสไวนหมอน ของปจจัยรวมระหวางสายพันธุหมอน และ
ปริมาณกรด พบ มีคุณภาพดาน ความใส  สี  กล่ิน รสชาติ ความเปรี้ยว ขอบกพรอง คุณภาพทั่วไป 
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และคะแนนรวมของไวนหมอน มีคาใกลเคียงกัน ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) (ตาราง 4.7) เมื่อพิจารณาคุณภาพดานประสาทสัมผัสจากคะแนนรวม ไวนหมอนสายพันธุ 
เชียงใหมที่ระดับกรด 3.5   และ 4.0 กรัมตอลิตร และไวนหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 ที่ระดับกรด 2.5,   
3.0 กรัมตอลิตร และ 3.5 กรัมตอลิตร จากผลการประเมินคุณภาพอยูในเกณฑมาตรฐาน  และ พบวา 
ไวนหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 ที่ปริมาณกรด 3.5 กรัมตอลิตร มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด คือ 69.57 
คะแนน  ดังนั้นจึงมีความเหมาะสม เพื่อนําไปทดลองตอไป 
 
4.3  ผลของสายพันธุยีสตตอคุณภาพไวนหมอน 

จากผลหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 ซ่ึงไดรับการคัดเลือกมาเพื่อใชในการหมักไวน โดยใช
ยีสตสายพันธุ S. cerevisiae 4 สายพันธุไดแกสายพันธุ Lalvin  EC-1118  สายพันธุ Lalvin 

K1V-1116  สายพันธุ Fermivin (7013) และสายพันธุ Fermivin PDM (9068)  หลังจากบมไวน
หมอนแลว   นําไปวัดคาสี พบวาคาความสวาง (L*)  แดง (a*) คาสีเหลือง (b*)  มีคาใกลเคียงกัน 
ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  (ตาราง 4.8) จากการตรวจสอบคุณภาพดาน
เคมี  พบวา ไวนหมอนที่หมักโดยเชื้อยีสตสายพันธุ V-1116 มีคา pH ต่ํา  และปริมาณกรดทั้งหมด 
(ในรูปกรดซิตริก) สูงสุด  แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05)  และปริมาณน้ําตาลรีดิวซ  
ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (TSS)  แอลกอฮอล  และปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดทั้งหมด มีคา
ใกลเคียงกัน ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  แสดงวาเชื้อยีสตทั้ง 4 สายพันธุ  
มีประสิทธิภาพใกลเคียงกัน  ในการหมักไวนหมอนที่ใชทดลอง 
 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส ของไวนหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 และใชยีสต 4 
สายพันธุ  พบวาไวนหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 หมักโดยเชื้อยีสต Fermivin (7013) มีคะแนนดาน 
ขอบกพรอง และคุณภาพทั่วไป สูงที่สุด แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) (ตาราง 4.9) 
และความใส  สี  ความซับซอนของกลิ่น  รสชาติ  ความเปรี้ยว  และคะแนนรวม ไวนหมอนสาย
พันธุบุรีรัมย 60 โดยเชื้อยีสตทุกสายพันธุมีคาใกลเคียงกัน ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05)  จากผลการประเมินคุณภาพไวนหมอน  พบวายีสตทั้ง 3 สายพันธุ มีคะแนนอยูใน
เกณฑดี  คือ สายพันธุ Lalvin K1V-1116  สายพันธุ Lalvin EC-1118  และสายพันธุ Fermivin 
(7013)  สวนสายพันธุ Fermivin PDM (9068) มีคะแนนอยูในเกณฑมาตรฐาน ตามลําดับ ดังนั้น
จึงพิจารณาคัดเลือกเชื้อยีสตสายพันธุ Fermivin (7013)    ซ่ึงมีคะแนนคุณภาพทั่วไปสูงที่สุด (16.27 
คะแนน) เพื่อนําไปทําการทดลองตอไป 
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ตาราง 4.4  คุณภาพดานกายภาพและทางเคมีของไวนหมอนจากสายพันธุที่แตกตางกัน และปริมาณกรดที่แตกตางกัน1   

สายพันธุหมอน ปริมาณกรดในน้ําหมัก (g/l)   

ลักษณะคุณภาพ   2   เชียงใหม  บุรีรัมย 60 2.5  3.0  3.5  4.0   

คุณภาพดานสี        

L* 35.28a ± 5.41 25.40b ± 3.34 34.07ns ± 5.15 30.50ns± 8.84  29.62ns ± 7.11 27.17ns ± 4.64  
a* 35.77a ± 1.17 20.86b ± 9.20  34.99a ± 2.52  28.06b± 8.46   26.34b ± 11.33 23.88b ± 12.97  
b* 14.44a ± 2.11   4.59b ± 4.32  13.63a ± 3.16    8.95b± 6.23     8.42b ± 7.20 7.07b ± 6.10  

คุณภาพดานเคมี        

น้ําตาลรีดิวซ  ns 3 (มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร)    8.92 ± 1.81   9.79 ± 1.16     9.83 ± 1.66     9.83 ± 1.21      9.42 ± 1.59     8.33 ± 1.57  

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (องศาบริกซ)  6.17 a  ± 0.07 6.66 b  ± 0.56   6.00 a  ± 0.16   6.32 b ± 0.17    6.67 c ± 0.55   6.67 c ± 0.52  

แอลกอฮอล (รอยละ โดยปริมาตร)   12.09b ± 0.21 12.57a ± 0.20  12.48a ± 0.16  12.40a ± 0.33   12.13b ± 0.36 12.30ab ± 0.34  

ความเปนกรด-ดาง (pH)   3.05a ± 0.08  3.79b ± 0.19    3.29a ± 0.34   3.41ab ± 0.45     3.47b ± 0.44    3.53b ± 0.43  

กรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) (กรัมตอลิตร)   5.84a ± 0.39   5.02b ± 1.16    4.92b± 0.76    4.86b ± 0.81     5.92a ± 0.95    6.04a ± 0.73  

ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดทั้งหมด (มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร) 42.43b ± 3.38 54.33a ± 11.69 52.87ns±12.74 52.13ns ± 12.93  46.27ns ± 8.13 42.27ns ± 4.03  
 

หมายเหตุ : 1    เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอนของกลุมสายพันธุ และปริมาณกรดโดยวิธี DMRT ตัวอักษรแตกตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทา 
                         สถิติ (p< 0.05) 

                   2   วางแผนการทดลองแบบ 2x4  Factorial in CRD โดยมีปจจัยที่ 1 คือ สายพันธุหมอน 2 ระดับ  ปจจัยที่ 2  ปริมาณกรด 4 ระดับ 
                 3    ns หมายถึง  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)
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ตาราง  4.5  คุณภาพดานกายภาพและทางเคมีของไวนหมอนจากปจจัยรวมระหวางสายพันธุและปริมาณกรด  

ปริมาณกรดในน้ําหมักสายพันธุเชียงใหม (g/l) ปริมาณกรดในน้ําหมักสายพันธุรีรัมย 60  (g/l)   
ลักษณะคุณภาพ 1  2.5  3.0  3.5  4.0  2.5  3.0  3.5  4.0   

คุณภาพดานสี          

L* ns 2   37.41± 5.67  36.71 ± 8.92  35.81 ± 3.27 31.19±1.83 30.72±0.80 24.29±0.59 23.43 ± 0.77  23.15± 1.40  

a* 36.74a ±1.13  35.47a ± 0.86  36.32a± 0.05 34.55a±1.14 33.22a±2.32 20.65b±3.67 16.35bc±4.70 13.20c± 8.79  

b* 15.89a ±2.84 14.53ab± 1.56 14.90ab±1.18 12.42cd±1.76 11.36c±1.20 3.36d±1.06  1.93d ± 1.42   1.72d± 2.04  

คุณภาพดานเคมี          

น้ําตาลรีดิวซ ns  (มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร)  10.17 ±1.16 10.17 ± 1.76   8.33 ±1.44  7.00 ± 0.87  9.50 ± 2.29  9.50 ± 0.50 10.50± 0.87   9.67 ± 0.29  

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (องศาบริกซ) 6.13b ±0.06  6.17b ± 0.06  6.17b ± 0.06 6.20b ± 0.10 5.87a ± 0.06 6.47c ± 0.06 7.17d ± 0.06 7.13 d ± 0.06  

แอลกอฮอล ns (รอยละ โดยปริมาตร) 12.37±0.12 12.10 ± 0.00 11.85 ± 0.05 12.03± 0.12 12.60± 0.01 12.70 ± 0.00 12.40 ± 0.30  12.67±0.23  

ความเปนกรด- ดาง (pH) ns  2.98±0.02   2.99 ± 0.03   3.08 ± 0.02  3.16 ± 0.03   3.59± 0.14  3.82 ± 0.08  3.86  ± 0.19   3.86 ± 0.24   

กรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) ns  (กรัมตอลิตร) 5.44±0.09   5.59 ± 0.08   5.99 ± 0.08   6.36± 0.23   4.40± 0.80  4.12 ± 0.08  5.85  ± 1.49   5.72 ± 0.99   

ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดทั้งหมด ns  
(มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร) 

43.87±4.00 42.13 ± 3.95 41.07 ± 3.70 42.67± 5.44 61.87±12.11 62.13±10.13 51.47 ± 8.40 41.87 ± 3.23  

 
หมายเหตุ :  1    เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอน โดยวิธี DMRT ตัวอักษรแตกตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
                 2    ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตาราง  4.6  คุณภาพดานประสาทสัมผัสของไวนหมอนจากสายพันธุและปริมาณกรดในน้ําหมัก  
 

สายพันธุหมอน  ปริมาณกรดในน้ําหมัก (กรัมตอลิตร)  
ลักษณะคุณภาพดานประสาทสัมผัส 1 คะแนนเต็ม 

เชียงใหม บุรีรัมย 60 2.5  3.0  3.5  4.0  
ความใส 10 7.21 a ± 2.13     5.79 b ± 2.06 7.14 ns ± 1.18 7.00 ns ± 2.45 6.29 ns ± 1.73 5.57 ns ± 2.24 
สี ns  2  5  3.29 ± 1.33  3.61 ± 1.07    3.79± 0.70     3.64± 1.01     3.29± 1.33    3.07 ± 1.59 
กลิ่น 30    16.50 b ± 6.45    19.93a ± 6.74     15.43ns ± 6.10  17.57ns ± 6.85 21.86ns± 5.57 18.00ns ± 7.44 
รสชาติ 15 6.54b ± 3.56 8.57a ± 3.98       6.43ns ± 3.88 7.07ns ± 4.34 9.21ns ± 3.62  7.50ns ± 3.48 
ความเปรี้ยว ns 10 4.57 ± 2.36  6.29 ± 2.09   4.29± 2.81   5.43± 1.99    6.00± 2.35      6.00± 2.08 
ขอบกพรอง ns 10 4.14 ± 2.61  5.21± 2.33  4.14± 2.54   4.57± 2.77    5.14± 2.32      4.86± 2.57 
คุณภาพทั่วไป ns   20 9.86 ± 4.55 11.86 ± 5.05 8.86 ± 4.56 11.71 ± 4.56 12.00 ± 5.20   10.86 ± 3.66 
คะแนนรวม 100    52.00b±15.13 61.44a±16.81    50.50ns ± 14.76  56.64ns±19.18 63.07ns±14.88   56.07ns±16.12 

ผลการประเมินคุณภาพ 3   ต่ํากวามาตรฐาน** มาตรฐาน* ต่ํากวา มาตรฐาน มาตรฐาน มาตรฐาน มาตรฐาน  
 
หมายเหตุ :    1    เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอน โดยวิธี DMRT ตัวอักษรแตกตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p< 0.05)  

     2   ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
       3    * มาตรฐาน  และ   ** ต่ํากวามาตรฐาน  ตามวิธีการของ Yair  (1996) 
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ตาราง  4.7  คุณภาพดานประสาทสัมผัสของไวนหมอนจากปจจัยรวมระหวางสายพันธุและปริมาณกรดในน้ําหมัก 

ปริมาณกรดในน้ําหมักสายพันธุเชียงใหม (กรัมตอลิตร) ปริมาณกรดในน้ําหมักสายพันธุรีรัมย 60 (กรัมตอลิตร)  ลักษณะคุณภาพดาน
ประสาทสัมผัส  1 

คะแนน  
เต็ม 2.5  3.0  3.5  4.0  2.5  3.0  3.5  4.0   

ความใส ns 2 10 8.57   ± 1.51 7.14  ± 2.54 6.86 ± 1.57 6.29 ± 2.43    5.71  ± 1.80 6.86  ±  2.54 5.71   ± 1.80     4.86   ± 1.95  

สี ns 5 3.71  ± 0.76 3.57  ± 1.27 2.71 ± 1.38 3.14 ± 1.77 3.86 ± 0.69 3.71 ± 0.76 3.86 ± 1.07 3.00 ±1.53  

กลิ่น ns 30 12.00 ± 6.00 15.43 ±  6.80 20.57 ±  5.86 18.00  ±  4.90   18.86 ± 4.14 19.71  ± 6.68 23.14  ±  5.40   18.00  ± 9.80  

รสชาติ ns 15 4.29   ± 2.93 6.00   ± 3.87 8.14 ± 3.76 7.71   ± 2.93 8.57  ± 3.64   8.14   ± 4.8  10.29  ± 3.40 7.29  ± 4.19  

ความเปรี้ยว ns  10 3.43 ± 2.99 4.29  ± 1.80 4.86 ± 1.95 5.71 ± 2.43  5.14± 2.54   6.57 ± 1.51 7.14 ± 2.27 6.29 ±1.80  

ขอบกพรอง ns  10 2.86 ± 2.54 4.00 ± 2.83 4.00 ± 2.31 5.71 ± 2.43  5.43± 1.90 5.14 ± 2.79 6.29 ± 1.80 4.00 ± 2.58  

คุณภาพทั่วไป ns   20 7.43 ± 4.28 10.29 ± 4.54 10.29 ±  5.09 11.43 ±  4.28  10.29 ± 6.87 13.14 ± 4.45  13.71 ± 5.09   10.29 ± 3.15  

คะแนนรวม ns  100 42.86 ± 13.18 50.29   ± 17.46 56.57  ± 11.54 58.29 ± 15.18 58.14 ± 12.05 63.00  ± 19.95 69.57 ±15.75   53.86 ±17.92  

ผลการประเมินคุณภาพ3  ต่ํากวา มาตรฐาน** ต่ํากวามาตรฐาน* มาตรฐาน มาตรฐาน มาตรฐาน มาตรฐาน มาตรฐาน ต่ํากวามาตรฐาน  

 
หมายเหตุ :  1   เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอน โดยวิธี DMRT ตัวอักษรแตกตางกันมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05)  

     2   ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)   
     3   * มาตรฐาน และ ** ต่ํากวามาตรฐาน  ตามวิธีการของ Yair (1996) 
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ตาราง 4.8   คุณภาพดานกายภาพและเคมีของไวนหมอนจากสายพันธุยีสต S. cerevesiae 
             

ยีสตสายพันธุ  S.  cerevesiae  
ลักษณะคุณภาพ 1  Lalvin 

K1V-1116 
Lalvin 

EC-1118 
Fermivin 

(7013) 
Fermivin 

PDM 
(9068)  

คุณภาพดานสี     

 
L* ns 2  26.50 ± 0.70 27.80 ± 0.48 27.42 ± 4.49 28.92± 4.78 
a* ns  33.31 ± 1.41 33.90 ±1.22 30.56± 5.93 33.72± 4.84 
b* ns  7.32  ± 0.79 8.38  ± 0.42 6.90 ± 4.06 8.43± 3.73 
คุณภาพดานเคมี     

น้ําตาลรีดิวซ ns  (มิลลิกรัมตอ 100 กรัม) 10.40±1.06 10.67 ±1.29 9.07±1.01 8.93± 1.01 
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ns   

(องศาบริกซ) 
7.00  ± 0.00 7.07 ± 0.06 7.03±0.06 7.00± 0.00 

แอลกอฮอล ns  (รอยละ โดยปริมาตร)  12.25  ± 0.00 12.38± 0.12 12.25 ± 0.00 12.25± 0.00 
ความเปนกรด- ดาง (pH)  3.71  ± 0.02a 3.87± 0.02c 3.78 ± 0.03b 3.98 ± 0.04d 
กรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) 
 (กรัมตอลิตร) 

5.93  ± 0.08a 5.23± 0.08c 5.55 ± 0.16 b 4.76 ± 0.14 d 

ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดทั้งหมด ns 

(มิลลิกรัมตอลิตร) 
57.87 ± 3.61 55.20±4.45 51.47±12.22 58.67±16.19 

 
หมายเหตุ : 1    เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอน โดยวิธี DMRT  ตัวอักษรแตกตางกันมีความแตก          
                        ตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
                2   ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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ตาราง   4.9   คุณภาพดานประสาทสัมผัสของไวนหมอนจากสายพันธุยีสต S. cerevesiae 
 

ยีสตสายพันธุ  S.  cerevesiae   
ลักษณะคุณภาพดานประสาท

สัมผัส  1  
คะแนนเต็ม Lalvin  

K1V-1116 
Lalvin 

EC-1118 
Fermivin 

(7013) 
Fermivin 

PDM (9068)

ความใส ns 2 10 8.00 ± 1.69 7.47 ± 1.92 7.87 ± 1.60 7.60 ± 2.03 
สี ns  5 4.07 ± 0.80 3.93±0.70 4.00 ± 0.65 3.60 ± 0.91 
ความซับซอนของกลิ่น ns 30 22.80 ± 5.65 22.80 ± 4.65 23.20 ± 5.49  20.40 ± 3.79 
รสชาติ ns 15 11.60 ± 2.75 10.60 ± 2.50 10.00 ± 2.70 9.40± 3.18 
ความเปรี้ยว ns 10 8.00 ± 2.00 7.47 ± 1.77 7.20 ± 1.82    6.53 ± 1.92 
ขอบกพรอง 10 6.13 ± 1.77ab 5.47 ± 1.60 b 6.93 ± 1.67 a   6.27  ± 1.67 ab 
คุณภาพทั่วไป 20 14.13 ± 2.56b 14.40± 3.64 b 16.27±3.53 a 14.40±2.95 b 
คะแนนรวม ns 100 76.53 ± 12.19 71.47±13.27 74.47±12.99   68.60 ± 9.32 

ผลการประเมินคุณภาพ 3  ดี** ดี ดี มาตรฐาน* 

 
หมายเหตุ : 1   เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอนโดยวิธี DMRT    ตัวอักษรแตกตางกันมีความแตก 
                        ตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 

                2   ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

    3   * มาตรฐาน และ ** ดี   ตามวิธีการของ Yair  (1996) 

     
4.4  ผลของระยะความสุกตอคุณภาพไวนหมอน 
                   จากการนําผลหมอนที่ไดผานการคัดเลือกนํามาการทดลองไดแก สายพันธุบุรีรัมย 60 
และเชื้อยีสตสายพันธุ Fermivin (7013) ซ่ึงมีความเหมาะสมในการผลิตไวน แลวไดนํามาศึกษาที่
ระยะความสุก 2 ระยะ คือลักษณะผลสุกสีดํา-แดง และสีดําลวน จากการวิเคราะหคุณภาพดานสีของ
ไวนหมอนผลสุกสีดํา-แดง พบวาคาความสวาง ( L*)  คาสีแดง (a*) และคาสี เหลือง (b*)  สูงกวา
ไวนหมอนผลสุกสีดําลวน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) (ตาราง 4.10)  ไวน
หมอนจากผลสุก สีดํา-แดง ใหสีแดง สวนผลสีดําลวน ใหสีที่มวงแดงเขม เปนลักษณะที่ตองการ
สําหรับภาพคุณดานสีของไวน จากการตรวจสอบคุณภาพดานเคมี  พบวา ไวนหมอนผลสุกสีดํา-
แดง   มีคา pH  ที่ต่ํา   และกรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริค) สูงกวาไวนหมอนผลสุกสีดําลวนอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p<0.05) แตปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้ งหมด     คาการยับยั้งรอยละ 
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(percentage inhibition)  ของไวนหมอนผลสุกสีดํา-แดง มีคานอยกวาไวนหมอนผลสุกสีดําลวน 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) ดานปริมาณน้ําตาลรีดิวซ แอลกอฮอล  และ   ซัลเฟอรได
ออกไซดทั้งหมด มีคาใกลเคียงกัน (อยูในชวง 4.93-5.93 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม   13.27-13.37 รอย
ละ ปริมาตรตอปริมาตร  และ 38.33 - 41.0 มิลลิกรัมตอลิตร)  ทั้ง 2 ระยะความสุก มีคาใกลเคียงกัน 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ไวนหมอนผล  สีดําลวน  มีน้ําตาลรีดิวซอยู
สูงกวาผลสีดํา- แดง   เพียงพอตอการหมักไวน  เพื่อเปลี่ยนเปนแอลกอฮอล   ในสวนของการ
ทดลอง พบวา ไวนหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 สีดํา-แดง  และสีดําลวน มีคารอยละการยับยั้ง ที่มี
อัตราสวน 1 : 20   ของไวนตอสารละลายเมทนอลความเขมขนรอยละ 80  โดยปริมาตร  มีคาอยู   
รอยละ 72.13  และ  89.62 โดยปริมาตร แสดงวาคาการยับยั้งอนุมูลอิสระของไวนหมอนสายพันธุ
บุรีรัมย 60  ทั้ง 2 ระยะความสุกอาจเนื่องจาก  ไวนหมอนมีความเขมขนของสารจําพวกโพลีฟนอล
อยูสูง  เมื่อเทียบกับไวนที่ผลิตจากองุน  จากงานวิจัยของ     Katalinic et al. (2004)  พบวา ไวน
แดง และไวนขาวมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ ทดสอบโดยวิธี  DPPH  ในรูปของคาการ
ยับยั้งรอยละ (percentage inhibition)  ที่อัตราสวน 1 : 10   โดยปริมาตร ของ ไวนตอน้ํากลั่น 
สําหรับไวนแดงมีคารอยละ  54.6-82.2 โดยปริมาตร  และไวนขาวเทากับรอยละ10.7-16.2   โดย
ปริมาตร  ดังนั้นหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 ผลสีดําลวน มีกล่ินหอม  เปนเอกลักษณเฉพาะสายพันธุ   
มีสีมวง-ดําเขม   หรือ ดํา-แดง  ทับทิม  มีรสชาติเปนที่ยอมรับของผูบริโภค รวมทั้งมีคุณสมบัติใน
ดานการเปนสารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant)   
     เมื่อพิจารณาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไวน  จากผลหมอนสายพันธุบุรีรัมย  60  ที่
ระยะความสุกทั้ง  2  ระยะ  พบวาไวนหมอนที่ระยะความสุกผลสีดําลวนมีคะแนนดานความซับ
ซอนของกลิ่น รสชาติ ความเปรี้ยว ขอบกพรอง คุณภาพ   ทั่วไป  และคะแนนรวมสูงกวาไวนหมอน
ผลสีดํา-แดง  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)   (ตาราง 4.11)    คุณภาพดานความใส   และสี   มี
คาใกลเคียงกัน      (อยูในชวง 7.33-7.47  และ 3.93-4.13 คะแนน)    ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิต ิ(p>0.05)  ไวนหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60  ที่ระยะความสุกผลสีดําลวน  ไดรับการประเมิน
คุณภาพอยูในระดับดี   และที่ระยะความสุกผลสีดํา-แดง    อยูในเกณฑระดับมาตรฐานโดยการจัด
คุณภาพของ Yair (1996)     ดังนั้น   คุณภาพที่เหมาะสมของไวน ไดจากหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 
ที่ระยะความสุกผลสีดําลวน  เปนคุณภาพที่มีการยอมรับมากที่สุด สามารถนําไปใชผลิตไวนในเชิง
อุตสาหกรรมสําหรับทางการคาได 
 
 
 



 

 

40

ตาราง  4.10  คุณภาพดานกายภาพและทางดานเคมีของไวนหมอนจากระยะความสุก 

ลักษณะคุณภาพ 1 ระยะความสุก  
 ผลสีดํา – แดง  ผลสีดําลวน  

คุณภาพดานสี   

L*  34.85a  ± 1.73 23.59b ± 0.37 

a*  27.66a  ± 0.79 16.75b ± 0.74 

b*  12.10a  ± 0.71  2.28b ± 0.51 

คุณภาพดานเคมี   

น้ําตาลรีดิวซ ns  2   (มิลลิกรัมตอ 100 กรัม)           5.93 ± 0.76         4.93 ± 0.23 

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (องศาบริกซ) 6.97b  ± 0.06 7.77 a  ± 0.06 

แอลกอฮอล ns (รอยละ โดยปริมาตร) 13.37 ± 0.12  13.27 ± 0.06 

ความเปนกรด-ดาง (pH) 2.87a  ± 0.01 3.76 b  ± 0.04 

กรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) (กรัมตอลิตร) 7.43a  ± 0.12  5.47 b ± 0.21 

ปริมาณซัลเฟอรไดออกไซดทั้งหมด ns  

(มิลลิกรัมตอลิตร) 
38.33 ± 1.33    41.0 ± 1.11 

การยังยั้งอนุมูลอิสระ (รอยละโดยปริมาตร)      72.13 b ± 0.00     89.62 a ± 0.00 

 
  หมายเหตุ : 1   เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอนโดยวิธี T-test   ตัวอักษรเหมือนกันไมมีความ   
                          แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05)  
                  2   ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p>0.05)  
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ตาราง  4.11  คุณภาพดานประสาทสัมผัส ของไวนหมอนสายพันธุบุรีรัมย 60 จากระยะความสุก 
 

ระยะความสุก   
ลักษณะคุณภาพ 1 

คะแนนเต็ม ผลสีดํา – แดง ผลสีดําลวน 
ความใส ns 2 10 7.33 ± 1.45 7.47 ± 1.92 
สี ns 5 3.93 ± 0.59 4.13 ± 0.74 
ความซับซอนของกลิ่น 30    19.20b ± 5.65   24.80a ± 3.84 
รสชาติ 15      8.60b ± 2.97   11.00a ± 2.93 
ความเปรี้ยว 10      4.67b ± 1.23     6.67a ± 1.45 
ขอบกพรอง 10      5.47b ± 1.60     6.93a ± 1.67 
คุณภาพทั่วไป 20    12.27b ± 1.60   15.47a ± 2.56 
คะแนนรวม 100    62.33b ± 10.82   75.40a ± 9.26 
ผลการประเมินคุณภาพ 3  มาตรฐาน* ดี 

 
หมายเหตุ :   1    เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอน โดยวิธี วิธี T-test ตัวอักษรเหมือนกันไมมีความ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
  2   ns  หมายถึง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

  3   *  มาตรฐานตามวิธีการของ Yair  (1996) 
 

 


