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บทคัดย่อ 
   
  งานüิจัยนี้เป็นการýึกþาการผลิตไüน์อัดแก๊ÿจากเÿาüรÿ โดย Schizosaccharomyces 
pombe ÿายพันธุ์ YM1-19 ที่แยกได้จากกระบüนการĀมักน้ำÿ้มÿายชูลูกแปลกแม่ จากการýึกþา

การเจริญเติบโตของเชื้อในน้ำเÿาüรÿ พบü่าเชื้อ S. pombe ÿายพันธุ์ YM1-19 เจริญได้รüดเร็üใน

ชั ่üโมงที ่ 24 üัดค่าการดูดกลืนแÿงได้เท่ากับ 2.540.04 จากนั ้นýึกþาการผลิตไüน์เÿาüรÿ 3 
อัตราÿ่üน ได้แก่ อัตราÿ่üนน้ำเÿาüรÿต่อน้ำ 1:5 1:10 และ 1:15 Āมักเป็นระยะเüลา 14 üัน เพื่อ

คัดเลือกอัตราÿ่üนที่เĀมาะÿม üิเคราะĀ์คุณภาพทางเคมี และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิระเพื่อนำไปผลิต

ไüน์อัดแก๊ÿ พบü่าอัตราÿ่üน 1:5 และ 1:10 มีปริมาณแอลกอฮอล์เท่ากับร้อยละ 9.470.51 และ 

7.200.56 ตามลำดับ มีปริมาณÿารประกอบฟีนอลิกทั ้งĀมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิระÿูงกü่า

อัตราÿ่üน 1:15 และได้รับคะแนนการทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿÿูง จึงนำไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 

และ 1:10 ýึกþาการผลิตไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿ จากการüิเคราะĀ์คุณภาพทางเคมี และฤทธิ์การต้าน

อนุมูลอิÿระของไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿ เพื่อเปรียบเทียบคุณภาพ พบü่าไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿ อัตราÿ่üน 

1:5 มีคุณภาพทางเคมี เช่น ปริมาณแอลกอฮอล์เท่ากับร้อยละ 8.930.15 และฤทธิ์การต้านอนุมูล

อิÿระÿูง จึงเĀมาะต่อการนำไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿต่อไป 
 
คำÿำคัญ : เÿาüรÿ, Schizosaccharomyces pombe ÿายพันธุ์ YM1-19, ไüน์อัดแก๊ÿ 
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Abstract 
 

                    This research presents a study on the production of sparkling passion 
fruit wine utilizing the Schizosaccharomyces pombe YM1-19, isolated from the vinegar 
fermentation process of “Look Plaag Mea.” The growth study of the yeast in passion 
fruit juice revealed that the S. pombe YM1-19 exhibited rapid growth at 24 hours, with 
an optical density (OD660) 2.540.04. Subsequently, the production of passion fruit wine 
was investigated using three different ratios of passion fruit juice to water: 1:5, 1:10, 
and 1:15, fermented for 14 days to determine the optimal ratio for chemical quality 
and antioxidant activity in producing sparkling wine. It was observed that the 1:5 and 
1:10 ratios yielded alcohol content of 9.470.51% and 7.200.56%, respectively, along 
with higher total phenolic compound content and antioxidant activity compared to 
the 1:15 ratio, as well as receiving higher sensory evaluation score. Consequently, the 
1:5 and 1:10 ratios were chosen for further exploration in the production of sparkling 
passion fruit wine. Subsequent analyses of chemical quality and antioxidant activity of 
compressed sparkling passion fruit wines revealed that the 1:5 ratio exhibited an 
alcohol content of 8.930.15% and high antioxidant activity, rendering it suitable for 
further development as carbonated passion fruit wine product. 
 
Keywords : Passion fruit, Schizosaccharomyces pombe YM1-19, Sparkling wine  
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กิตติกรรมประกาý  
 

 โครงงานพิเýþฉบับนี้เป็นÿ่üนĀนึ่งของโครงงานพิเýþตามĀลักÿูตรüิทยาýาÿตรบัณฑิต ซึ่งเÿร็จ

ÿมบูรณ์ได้ โดยได้รับคüามกรุณาเป็นอย่างÿูงจาก รองýาÿตราจารย์ดüงใจ โอชัยกุล อาจารย์ที่ปรึกþา

โครงงานพิเýþ และ ดร.อิงครัต กิ่งแก้ü อาจารย์ที่ปรึกþาร่üม ที่ได้ใĀ้คำปรึกþา คüามรู้ และคüาม

ช่üยเĀลือในการดำเนินโครงงานพิเýþ ตลอดจนติดตามคüามก้าüĀน้าของโครงงานพิเýþฉบับนี้จน

ÿำเร็จลุล่üงไปได้ด้üยดี จึงขอกราบขอบพระคุณมา ณ ที่นี้ 
 ขอกราบขอบพระคุณ ผู้ช่üยýาÿตราจารย์ ดร.üรภัทร์ ÿงüนไชยไผ่üงý์ ประธานกรรมการ และ

ผู ้ช่üยýาÿตราจารย์ ดร.ÿุทธิจิต ýรีüัชรกุล กรรมการ ที ่ใĀ้คüามกรุณาใĀ้คำแนะนำ และแก้ไข

จุดบกพร่องโครงงานพิเýþฉบับนี้ÿมบูรณ์ยิ่งขึ้น 
 ขอกราบขอบพระคุณเจ้าĀน้าที่Ā้องปฏิบัติการภาคüิชาชีüüิทยา คณะüิทยาýาÿตร์ ÿถาบัน

เทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทĀารลาดกระบัง ทุกท่าน ที่คอยใĀ้คüามช่üยเĀลือและอำนüยคüาม

ÿะดüกในการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ และÿารเคมีต่าง ๆ  ที่ใช้ในการดำเนินโครงงานพิเýþนี้ใĀ้ÿำเร็จ

ลุล่üงไปได้ด้üยดี 
 ÿุดท้ายนี้ขอกราบขอบพระคุณบิดา มารดา และครอบครัüเป็นอย่างÿูง ที่คอยใĀ้การÿนับÿนุน 

และใĀ้กำลังใจอย่างดีเÿมอมา จนโครงงานพิเýþนี้ÿำเร็จลุล่üงไปได้ด้üยดี 
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บทที่ 1 
บทนำ  

 
1.1  คüามเป็นมาและคüามÿำคัญของปัญĀา  

ไüน์เป็นเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์เกิดจากการĀมักน้ำผลไม้ด้üยจุลินทรีย์กลุ่มยีÿต์ การดื่มไüน์

เป็นประจำก่อนรับประทานอาĀารจะช่üยป้องกันโรค รüมทั้งชะลอคüามชราลงได้ เนื่องจากมีÿารแอน

ติออกซิแดนซ์ (antioxidants) และมีÿารประกอบฟีนอลิก (phenolic compounds) อยู่Āลายชนิด 

เช่น แอนโทไซยานิน (anthocyanins) และฟลาโüนอล (flavonols) เป็นต้น (อำพรรณ, 2559) 

นอกจากนี้ ยังมีประโยชน์ในการลดการเกิดอัลไซเมอร์ โรคพาคินÿัน ช่üยย่อยอาĀารและขจัดÿารพิþ

จากอาĀาร รüมทั้งป้องกันการเÿ่ือมÿภาพของเซลล์ได้อีกด้üย (เนธินี และคณะ, 2562) 
ในปัจจุบันไüน์อัดแก๊ÿ เป็นเครื่องดื่มที่จัดอยู่ในประเภทของไüน์ กำลังได้รับคüามนิยมอย่าง

มากโดยเฉพาะในกลุ่มüัยĀนุ่มÿาü เนื่องจากเป็นไüน์ที่ดื่มง่าย ใĀ้คüามรู้ÿึกÿดช่ืน โดยการผลิตไüน์อัด

แก๊ÿ แบบดั้งเดิมจะใช้กรรมüิธีĀมักไüน์ÿองครั้งภายในขüด เพื่อใĀ้เกิดแก๊ÿคาร์บอนไดออกไซด์ และ

เก็บรักþาแก๊ÿนี้ไü้ภายในขüด จึงทำใĀ้ไüน์มีรÿซ่าเกิดข้ึน 
เÿาüรÿ (Passion fruit, Passion flower Āรือ Yellow granadilia) มีชื ่อüิทยาýาÿตร์ü่า 

Passiflora laurifolia Linn. ถือü่าเป็นผลไม้เýรþฐกิจของประเทýไทยอีกชนิดĀนึ่ง มีการปลูกอย่าง

แพร่Āลาย เนื่องจากÿามารถเจริญเติบโตได้ดีในÿภาพภูมิอากาýของประเทýไทย ไม่ü่าจะเป็นเขต

อากาýเย็นทางภาคเĀนือ Āรือเขตอากาýร้อนช้ืนทางภาคกลางและภาคตะüันออก โดยเÿาüรÿจะใĀ้

ผลผลิตได้ดีในช่üงเดือนÿิงĀาคมถึงกุมภาพันธ์ (กรมป่าไม้, 2563) เÿาüรÿเป็นผลไม้ที่มีกล่ินĀอมเป็น

เอกลักþณ์เด่นชัด รÿชาติเปรี้ยüกำลังดี จึงได้รับคüามนิยมในการนำมาบริโภค ทั้งการรับประทาน

แบบผลÿด การนำมาแปรรูปที่ĀลากĀลาย และเÿาüรÿยังÿามารถนำมาประกอบอาĀารได้อีกด้üย ที่

ÿำคัญยังเป็นผลไม้ที่ใĀ้คุณค่าทางโภชนาการ และมีÿรรพคุณทางยามากมาย เนื่องจากเÿาüรÿเป็น

ผลไม้ที่มีüิตามิน แร่ธาตุต่าง ๆ และมีÿารประกอบฟีนอลิก ช่üยต้านอนุมูลอิÿระ ลดการเÿื่อมของ

เซลล์ ช่üยบำรุงผิüพรรณ ซึ่งüิตามินที่พบค่อนข้างÿูงในเÿาüรÿคือ üิตามินเอ โดยเฉพาะÿารแคโรที

นอยด์ที่มีคุณÿมบัติเป็นÿารต้านอนุมูลอิÿระ จึงช่üยบำรุงÿายตา ช่üยลดคüามเÿี่ยงของโรคต่าง ๆ 

เกี่ยüกับดüงตา (ประüิณา, 2563) และยังพบüิตามินซีค่อนข้างÿูง นอกจากนี้เÿาüรÿมีฤทธิ์กระตุ้น

ระบบขับถ่าย เนื่องจากอุดมไปด้üยไฟเบอร์ĀรือกากใยอาĀาร ดั้งนั้นจึงนิยมนำเÿาüรÿมาทำเป็น

ผลิตภัณฑ์เพื่อÿุขภาพ 
 โครงงานพิเýþนี้ ผู้จัดทำการüิจัยเล็งเĀ็นเÿาüรÿซึ่งเป็นผลไม้ที่มีกลิ่นĀอม รÿชาติดี และมี

คุณค่าทางโภชนาการมากมาย ÿามารถนำมาแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่าใĀ้ÿูงขึ้นได้ โดยการผลิตเป็นไüน์อัด

แก๊ÿ ด้üยเชื้อ Schizosaccharomyces pombe ÿายพันธุ์ YM1-19 ที่แยกได้จากกระบüนการĀมัก

น้ำÿ้มÿายชูลูกแปลกแม่ (Thongluedee et al., 2023) ซึ่งเช้ือตัüนี้เป็นเช้ือยีÿต์ที่มีคüามÿามารถใน
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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การผลิตแอลกอฮอล์ได้ÿูง และทนกรดได้ดี จึงได้นำมาใช้ในกระบüนการĀมักไüน์เÿาüรÿ และýึกþา

การเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิÿระของไüน์เÿาüรÿระĀü่างกระบüนการĀมัก 

และนำไüน์เÿาüรÿมาอัดแก๊ÿ ýึกþาคุณภาพของไüน์อัดแก๊ÿ รüมทั้งการทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿ 
 
1.2  üัตถุประÿงค์ของงานüิจัย  
    1)  ýึกþาýักยภาพของเชื้อ Schizosaccharomyces pombe ÿายพันธุ์ YM1-19 ที่แยกได้จาก

กระบüนการĀมักน้ำÿ้มÿายชูลูกแปลกแม่ ในการผลิตไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿ 
    2)  ýึกþาอัตราÿ่üนที ่เĀมาะÿมของน้ำเÿาüรÿต่อน้ำในการผลิตไüน์เÿาüรÿและýึกþาการ

 เปลี ่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และฤทธิ ์การต้านอนุมูลอิÿระของไüน์เÿาüรÿระĀü่าง

 กระบüนการĀมัก 
    3)  ýึกþาคุณภาพของไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿทั้งก่อนและĀลังการอัดแก๊ÿ 
 
1.3  ขอบเขตของงานüิจัย  
    1) ผลิตไüน์จากน้ำเÿาüรÿ โดยใช้เช้ือ Schizosaccharomyces pombe ÿายพันธ์ุ YM1-19 
    2) ýึกþาอัตราÿ่üนที่เĀมาะÿมของน้ำเÿาüรÿต่อน้ำในการĀมักไüน์ 
    3) üิเคราะĀ์คุณภาพทางเคมี และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิÿระของไüน์เÿาüรÿ จากนั้นคัดเลือกอัตราÿ่üน

ที่เĀมาะÿมมาผลิตไüน์อัดแก๊ÿ ýึกþาคุณภาพทางเคมี ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิÿระ และทดÿอบทางประÿาท

ÿัมผัÿของไüน์อัดแก๊ÿก่อนและĀลังการอัดแก๊ÿ 
 
1.4  ประโยชน์ที่คาดü่าจะได้รับ  
    1)  ÿามารถผลิตไüน์อัดแก๊ÿจากเÿาüรÿได้ 
    2)  นำเÿาüรÿซึ่งเป็นผลไม้ที่มีในเมืองไทยมาแปรรูปใĀ้เกิดมูลค่าเพิ่มขึ้น 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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บทที่ 2  

ทฤþฎีและงานüิจัยที่เกี่ยüข้อง  
 
2.1  นิยามของไüน์ 

                ไüน์ Āมายถึง เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ชนิดĀนึ่งที่ได้จากการĀมักน้ำองุ่นโดยเชื้อยีÿต์  นอกจากนี้

ไüน์ยังÿามารถทำจากผลไม้ชนิดอื่นๆ เรียกช่ือตามผลไม้ที่นำมาĀมัก เช่น ไüน์ÿับปะรด ไüน์ล้ินจ่ี ไüน์

มะเม่า ไüน์มะยม เป็นต้น ไüน์นอกจากจะผลิตจากองุ่นและผลไม้แล้ü ยังผลิตได้จากüัตถุดิบอื่นๆ เช่น 

ใบไม้ ดอกไม้ น้ำผ้ึง จากÿมุนไพรและเครื่องเทý ในประเทýที่มีอากาýไม่Āนาüมาก มีการผลิตไüน์ใน

ครัüเรือน โดยใช้กานพลู ขิง ÿะระแĀน่ ผักชีฝรั่ง ในไüน์จะประกอบไปด้üย เอทิลแอลกอฮอล์ (ethyl 
alcohol) น้ำตาล คาร์โบไฮเดรต โพลีพีนอล (polyphenol) อัลดีไฮน์ (aldehyde) คีโตน (ketones) 
เอนไซม์ (enzyme) ÿารใĀ้ÿี (pigment) üิตามินและแร่ธาตุต่างๆไม่น้อยกü่า 15-20 ชนิด นอกจากนี้

ยังมีกรดอินทรีย์มากกü่า 22 ชนิด ÿารเคมีเĀล่านี้จะรüมตัüในน้ำ มีรÿชาติที่ทำใĀ้คนทั่üโลกนิยม

ชมชอบ (ประดิþฐ์ ครุüัณณา, 2546) 

 
2.2  ขั้นตอนในการผลิตไüน์ (ÿามารถ พรĀมýิริ, 2539) 
 

 2.2.1  การเตรียมĀัüเชื้อ 
 นำผลไม้คั้นเอาแต่น้ำ และปรับคüามĀüานด้üยน้ำตาลใĀ้ได้ 18 องýาบริกซ์ นำไปต้มใĀ้เดือด 

เทใÿ่ฟลาÿก์ขนาด 250 มิลลิลิตร ปริมาตร 100 มิลลิลิตร ใช้จุกÿำลีปิด นำไปฆ่าเช้ือที่อุณĀภูมิ 121 

องýาเซลเซียÿ เป็นเüลา 15 นาที ทิ้งใĀ้เย็น Āลังจากนั้นใÿ่เช้ือยีÿต์ลงในน้ำผลไม้ นำไปüางบนเครื่อง

เขย่าที่มีคüามเร็üรอบ 150 รอบต่อนาที ที่อุณĀภูมิĀ้อง เป็นเüลา 24-48 ชั่üโมง 
 2.2.2  การเตรียมน้ำผลไม ้
 นำผลไม้ที่มีเปลือกĀนามาปอกเปลือกออก ถ้าเป็นผลไม้ที่มีเปลือกบางก็ล้างน้ำ Āั่นเป็นช้ินเล็กๆ 

คั้นน้ำผลไม้ เติมน้ำใĀ้เĀมาะÿมĀรือไม่เติมน้ำก็ได้ ซึ่งขึ้นอยู่กับüัตถุดิบที่ใช้ แต่เนื่องจากผลไม้ของไทย

เราไม่มีน้ำที่จะคั้นออกมามาก จึงนิยมเติมน้ำลงไปÿกัดรÿชาติออกมาจากผลไม้ 
       2.2.2.1 การเติมน้ำตาล 
  ปกติผลไม้โดยทั่üๆไปที่มีอยู่ในเมืองไทยนั้น มีคüามĀüานไม่เพียงพอที่จะทำไüน์ จึง

จำเป็นต้องเติมน้ำตาลลงไปในน้ำผลไม้ เพื่อใช้เป็นพลังงาน และแĀล่งคาร์บอน ÿำĀรับเช้ือยีÿต์ในการ

เปลี ่ยนเป็นแอลกอฮอล์ ก่อนเติมน้ำตาลต้องทราบü่าน้ำผลไม้นั ้นมีคüามĀüานอยู ่เท่าใด โดยใช้

เครื่องมือüัดคüามĀüานของน้ำตาล คือ รีแฟคโตมิเตอร์ ซึ่งจะüัดคüามĀüานของน้ำตาลออกมาเป็น

องýาบริกซ์ โดยทั่üไปน้ำผลไม้จะมีคüามĀüานตั้งแต่ 8-15 องýาบริกซ์ ถ้ามีการเจือปนน้ำลงไปด้üยก็

ยิ่งทำใĀ้คüามĀüานลดเĀลือเพียง 5-10 องýาบริกซ์ คüามĀüานที่เĀมาะÿมÿำĀรับการĀมักคือ 20 -
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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22 องýาบริกซ์ จึงต้องเติมน้ำตาลลงไปใĀ้คüามĀüานเพิ่มขึ้นในระĀü่าง 20-25 องýาบริกซ์ แต่ไม่คüร

เกิน 25 องýาบริกซ์ Āากมากเกินกü่านี้จะทำใĀ้เกิดการยับยั้งการเจริญของเช้ือยีÿต์ได้ ขณะเดียüกัน

Āากใÿ่น้อยเกินไปจะทำใĀ้ไüน์จืดชืด และยีÿต์Āยุดทำงาน ทำใĀ้มีปริมาณแอลกอฮอล์เกิดข้ึนน้อย 
       2.2.2.2 การปรับคüามเป็นกรด-ด่าง 
  น้ำผลไม้ที่เป็นกรด Āรือด่างมากเกินไป จะเป็นอุปÿรรคต่อการเจริญเติบโตของยีÿต์ 

และกรดมีคüามÿำคัญต่อการĀมักทำใĀ้น้ำĀมักมีพีเอชต่ำ ซึ่งเป็นผลดีในการยับยั ้งการเจริญของ

จุลินทรีย์ที่ปนเป้ือน ทำใĀ้ยีÿต์เจริญได้ดี แต่ถ้าต่ำกü่า 3.0 จะทำใĀ้การĀมักลดลง (Amerine, et al. 
1980) ÿภาพคüามเป็นกรดด่างที่เĀมาะÿมที่ÿุดต่อการเจริญเติบโตของยีÿต์ คือ อยู่ระĀü่าง 3.2-4.5 

(ปราโมทย์ ธรรมรัตน์, 2532) ซึ่งÿามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรียได้ โดยปกติจะนิยม

ปรับค่าคüามเป็นกรดด่างใĀ้ได้ 4.0 ด้üยกรดซิตริก 
       2.2.2.3 การเติมธาตุอาĀารเÿริม 
  ปกติยีÿต์ÿามารถÿังเคราะĀ์กรดอะมิโนที่จำเป็นขึ้นเองได้จากแอมโมเนียมไอออน Āรือ

แĀล่งไนโตรเจนอื่น และมีน้ำตาลเป็นแĀล่งคาร์บอน (Amerine, et al. 1980) โดยÿารไนโตรเจนที่

นิยมมักเติมในรูปของเกลือแอมโมเนียมซัลเฟต (ในปริมาณร้อยละ 0.05-0.10 Āรือเท่ากับ 0.5-1.0 

กรัมต่อน้ำผลไม้ 1 ลิตร) เกลือแอมโมเนียมฟอÿเฟต Āรือยูเรีย (ปราโมทย์ ธรรมรัตน์, 2532 ; Reed 
and Peppler, 1973) การเติมธาตุอาĀารเÿริม จะช่üยใĀ้ยีÿต์ÿามารถเจริญเติบโตได้เร็üขึ้น ปกติแล้ü

ผลไม้บางชนิดมีเพียงÿี Āรือกลิ่น Āรือมีคüามเปรี้ยüมาก แต่ไม่ค่อยมีÿารอาĀารที่มีประโยชน์ เช่น 

กระเจ๊ียบ มะขาม ขิง และ ดอกกุĀลาบ จึงมีการใÿ่ธาตุอาĀารเÿริมเช่น ไดแอมโมเนียมฟอÿเฟต 
 2.2.3  การฆ่าเชื้อในน้ำผลไม้ 
 เมื่อได้น้ำผลไม้ที่ปรับคüามĀüาน คüามเป็นกรด ด่าง และเติมธาตุอาĀารเÿริมแล้ü ก่อนจะ

บรรจุภาชนะĀมัก จำเป็นต้องฆ่าเชื้อ ทำได้โดยใช้คüามร้อน Āรือต้มฆ่าเชื ้อ ต้มน้ำผลไม้ใĀ้เด ือด

ประมาณ 10-15 นาที แต่ผลไม้บางชนิดอาจไม่เĀมาะกับคüามร้อนÿูง และอาจทำใĀ้รÿชาติของไüน์

ไม่ดีเท่าที่คüร คüรระüังอย่าต้มใĀ้เดือด Āรือเดือดนานเกินไป เพราะทำใĀ้กล่ิน และรÿ ของผลไม้นั้น

Āายไป 
 2.2.4  การĀมักไüน์และการใÿ่Āัüเชื้อ 
 นำน้ำผลไม้ที่ได้ผ่านการเติมน้ำตาล และฆ่าเชื้อแล้üใÿ่ขüดĀมัก เติมĀัüเชื้อที่เตรียมจากข้อ 

2.2.1 ลงไปในปริมาตรร้อยละ 10 ของ น้ำผลไม้ที่ใช้ในการĀมัก เขย่าใĀ้เข้ากัน ตั้งทิ้งไü้ที่อุณĀภูมิĀ้อง 

Āมักเป็นเüลา 2-4 ÿัปดาĀ์ เมื่อการĀมักÿ้ินÿุดลง ถ่ายตะกอนĀรือกากทิ้ง เติมÿารเคมีเพื่อยับยั้งเช้ือ

โดยเติมโปแตÿเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ทำใĀ้ไüน์ใÿ บรรจุขüด 
 การดูแลในระĀü่างการĀมัก จะต้องปิดภาชนะĀมักใĀ้ดี อย่าเปิดจุกÿำลี เพื่อไม่ใĀ้ไüน์ÿัมผัÿกับ

อากาý ซึ่งอาจทำใĀ้มีเชื้ออื่นๆ เช่น แบคทีเรียเข้าไป ทำใĀ้ไüน์เปรี้ยü Āรือกลายเป็นน้ำÿ้มÿายชูได้ 

ระยะเüลาการĀมักขึ้นอยู่กับปริมาตรของไüน์ ถ้าĀมักในขüดใบเดียü Āรือ 2-3 ลิตร อาจใช้เüลา 1-2 

ÿัปดาĀ์ 
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แต่ถ้ามีปริมาตรไüน์มากขึ้นระยะเüลาก็นานขึ้น ทั้งนี้ÿังเกตได้จากคüามใÿของน้ำผลไม้ ĀรือการĀยุด

ปฏิกิริยาของเช้ือยีÿต์ Āรืออาจชิมดูเมื่อได้ตามระยะเüลา Āรือรÿชาติที่ต้องการ 
 

ผลไม้ 
↓ 

ตัดÿ่üนที่ไม่ต้องการทิ้ง และล้างน้ำใĀ้ÿะอาด 
↓ 

Ā่ันเป็นช้ินเล็กๆ คั้นเอาน้ำ 
↓ 

เติมน้ำใĀ้เĀมาะÿมกับอัตราÿ่üน 
ปรับใĀ้มีคüามĀüานเป็น 20-25 องýาบริกซ์ 

ปรับ pH 4.0 ด้üยกรดซิตริก 
↓ 

นำไปต้มเพื่อยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ 
↓ 

กรอกใÿ่ขüดที่ฆ่าเช้ือแล้ü 
↓ 

ปิดด้üยจุกÿำลีฆ่าเช้ือ ทิ้งใĀ้เย็น 
↓ 

เติมĀัüเช้ือร้อยละ 10 ของปริมาตรน้ำผลไม ้
↓ 

Āมักเป็นเüลา 2-4 ÿัปดาĀ์ ที่อุณĀภูมิĀ้อง 
↓ 

ถ่ายตะกอน Āรือกากทิ้ง ทำใĀ้ไüน์ใÿ 
↓ 

เติมÿารเคมีเพื่อยับยั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ 
↓ 

บรรจุขüด 
รูปที่ 2.2 แÿดงขั้นตอนในการผลิตไüน์ 

 
ที่มา: ดัดแปลงจากประดิþฐ์ ครุüัณณา (2546) 
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2.3  กระบüนการĀมักไüน์ 

 การĀมัก เป็นกระบüนการเมแทบอลิซึม (metabolism) ของเซลล์ที่ก่อใĀ้เกิดพลังงานจาก

การÿลายÿารอาĀาร ซึ่งเกิดข้ึนในÿภาüะที่ไม่มีออกซิเจนในเซลล์ ÿารอาĀารที่ÿำคัญ คือ น้ำตาล

กลูโคÿ (Glucose,C6H12O6) โดยมีผลิตภัณฑ์Āลัก คือ เอทิลแอลกอฮอล์ (Ethyl alcohol, C2H5OH) 
ปฎิกิริยาการĀมักเกิดข้ึนดังÿมการ 

    C6H12O6  →  2C2H5OH + 2CO2 

 ไüน์เป็นผลผลิตที่มีแอลกอฮอล์ผÿมอยู่ไม่เกินร้อยละ14 ได้จากการĀมักน้ำผลไม้ด้üยจุลินทรีย์ 
ประเภทยีÿต์ภายใต้ÿภาüะที่เĀมาะÿม คือ มีอากาýจำกัด ยีÿต์จะเปลี่ยนน้ำตาลใĀ้เป็นแอลกอฮอล์ 

เรียก กระบüนการนี้ü่า Alcoholic Fermentation การที่จะใĀ้ได้ไüน์ที ่มีคุณภาพดีนั้นต้องมีการ

เลือกใช้üัตถุดิบที่มีคุณภาพดี มีการคüบคุมกรรมüิธีการผลิตที่ดี และมีการคัดเลือกÿายพันธ์ุของยีÿต์ที่

เĀมาะÿม ที่นิยมใช้กันมาก คือ Saccharomyces cerevisiae ซึ่งมีĀลายÿายพันธ์ุด้üยกัน 
 2.3.1  จุลินทรีย์ที่ใช้ในการĀมักไüน์ 
 การผลิตไüน์ในปัจจุบัน นิยมใช้เชื้อยีÿต์บริÿุทธิ์ ÿ่üนใĀญ่เป็นÿายพันธุ์ Saccharomyces 
cerevisiae ที่ผ่านการคัดเลือก และýึกþาคุณÿมบัติ ในการใช้เช้ือ Saccharomyces cerevisiae แต่

ละชนิดจะต้องดูชนิดüัตถุดิบที่ใช้ในการĀมักไüน์ ü่าÿายพันธ์ุใดเĀมาะกับการผลิตไüน์ประเภทใด เพื่อ

จะได้ไüน์ที่มีรÿชาติดี ยีÿต์ที่ใช้คüรมีอายุ 2-3 üัน Āลังจากมีการนำมาเล้ียงบนอาĀารüุ้น ซึ่งเป็นช่üงที่

ยีÿต์เจริญได้ดี แต่ถ้าเก็บไü้นานเกินไป ยีÿต์จะมีคüามÿามารถในการเจริญได้น้อยลง มีคüามแข็งแรง

น้อยลง (ชัยรัตน์ โมไนยพงý์, 2546)  
        2.3.1.1 คุณÿมบัติของยีÿต์ที่เĀมาะÿมในการใช้Āมักไüน์ 

   1. Āมักได้ดีที่อุณĀภูมิต่ำ 
   2. Āมักได้ปริมาณแอลกอฮอล์ÿูง ทนต่อแอลกอฮอล์ÿูง 
   3. Āมักไüน์เÿร็จแล้üÿามารถตกตะกอนได้ดี ทำใĀ้ไüน์ใÿง่าย 
   4. ใĀ้กล่ิน และรÿชาติไüน์ที่ดี 
   5. ใĀ้กลีเซอรอลในปริมาณที่ÿูง เพราะจะทำใĀ้ได้คุณภาพของไüน์ในด้านคüาม

   เข้มข้นของไüน์ และทำใĀ้ไüน์มีรÿชาติดี 
   6. ไม่ใĀ้กล่ินแก๊ÿไข่เน่า (H2S) ĀรือใĀ้ในปริมาณต่ำมาก 
   7. ไม่กลายพันธ์ุ (mutation) ง่าย 
   8. ไม่ก่อใĀ้เกิดฟองมากในระĀü่างการĀมัก 
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 2.3.2  ปัจจัยที่มีผลต่อการĀมักไüน์ (ปิยดา ลีลาปิยะนาถ, 2550) 

 1. แĀล่งคาร์บอนและแĀล่งพลังงาน 

 โดยทั่üไปได้จากน้ำตาลต่างๆ เช่น กลูโคÿ ฟรุคโตÿ ซูโครÿ และมอลโตÿ พบü่าในการĀมักไüน์ 

น้ำตาลเริ่มต้นที่เĀมาะÿม คüรปรับใĀ้มีคüามเข้มข้น 20-24 องýาบริกซ์ Āากต้องการไüน์ไม่Āüานคüร

เริ่มจากน้ำตาลประมาณ 20-22 องýาบริกซ์ แต่ถ้าต้องการใĀ้ไüน์มีคüามĀüานก็อาจเพิ่มคüามเข้มข้น

ของน้ำตาลเป็น 22-25 องýาบริกซ์ 
 2. แอลกอฮอล์ 
 แอลกอฮอล์มีผลต่อการĀมักไüน์โดยเฉพาะอย่างยิ่งที่คüามเข้มข้นของแอลกอฮอล์ÿูงจะมีผล

ยับยั ้งการเจริญของเซลล์ยีÿต์และอัตราการÿร้างผลิตภัณฑ์ (Ghose and Tyagi, 1979) ที่คüาม

เข้มข้นของแอลกอฮอล์ÿูงถึงร้อยละ 17 จะทำใĀ้ยีÿต์ตาย (Fields, 1979) แต่ทั้งนี้ก็ขึ้นอยู่กับอุณĀภูมิ

ด้üย ที่อุณĀภูมิต่ำยีÿต์ÿามารถทนต่อแอลกอฮอล์ได้ดีกü่าที่อุณĀภูมิÿูง (Amerine et al, 1980 ; 
Leao and Van Uden,1982 ; Kilian et al, 1989) 
 3. คาร์บอนไดออกไซด์และคüามดัน 
 Schmitthenner (1950) พบü่าคาร์บอนไดออกไซด์ 15 กรัม ต่อ 100 ลิตร (Āรือประมาณ 7.2 

บรรยากาý) ทำใĀ้ยีÿต์Āยุดการเจริญเติบโต แต่การĀมักแอลกอฮอล์ยังคงดำเนินต่อไป แต่ถ้าคüามดัน

ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ÿูงถึง 30 บรรยากาý จะทำใĀ้การĀมักĀยุดลง 
 4. คüามเป็นกรด 
 ทำใĀ้น้ำĀนักมีพีเอชต่ำ เป็นผลดีในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ปนเป้ือน ทำใĀ้ยีÿต์เจริญ

ได้ดีขึ ้น แต่ถ้าพีเอชต่ำกü่า 3.0 จะทำใĀ้การĀมักลดลง (Amerine et al, 1980) ระดับพีเอชที่

เĀมาะÿมÿำĀรับการĀมักไüน์คüรอยู่ในช่üง 3.3-4.0 (ปราโมทย์ ธรรมรัตน์, 2532) 
 5. ไนโตรเจน 
 ปกติยีÿต์ÿามารถÿังเคราะĀ์กรดอะมิโนที่จำเป็นขึ้นเองได้จากแอมโมเนียมอิออนĀรือจากแĀล่ง

ไนโตรเจนอื่น และมีน้ำตาลป็นแĀล่งคาร์บอน (Amerine et al, 1980) แต่ถ้าในน้ำผลไม้ที่ใช้ทำไüน์มี

ÿารไนโตรเจนไม่เพียงพอก็จำเป็นต้องเติมลงไป โดยÿารไนโตรเจนที่นิยมมักเติมในรูปของเกลือ

แอมโมเนียมซัลเฟต (ปราโมทย์ ธรรมรัตน์, 2532 ; Reed and Peppler, 1973) 
 6. üิตามินĀรือ growth factors 
 Amerine et al, (1980) รายงานü่าÿารที่จำเป็นในการเจริญเติบโตที่ÿำคัญÿำĀรับยีÿต์ ได้แก่ 

ไบโอติน อิโนซิทอล กรดนิโคตินิก กรดแพนโตทีนิก กรดอะมิโนเบนโซอิก ไพริดอกซิน และ ไทอะมิน 

โดยปกติน้ำผลไม้จะมีÿารเĀล่านี้อยู่บ้างแล้ü และพบü่ายีÿต์ÿ่üนใĀญ่ก็ÿามารถÿร้างÿารที่จำเป็นใน

การเจริญเติบขึ้นเองได้ด้üย 
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 7. เกลือแร่ 
 กระบüนการĀมักแอลกอฮอล์ต้องการแร่ธาตุที่ÿำคัญ คือ แมกนีเซียม โปแตÿเซียม ÿังกะÿี โค

บอลท์ ไอโอดีน แคลเซียม เĀล็ก ทองแดง ฟอÿฟอรัÿ และ ซัลเฟอร์  แต่ÿำĀรับการเจริญของยีÿต์

เพียงอย่างเดียüแร่ธาตุที่ต้องการคือ ทองแดง เĀล็ก แมกนีเซียม โปแตÿเซียม ฟอÿฟอรัÿและซัลเฟอร์ 

(Amerine et al, 1980) 
 8. อุณĀภูมิ 
 อุณĀภูมิที่เĀมาะÿมÿำĀรับการĀมักไüน์คüรอยู่ในช่üง 22-27 องýาเซลเซียÿ (Schanderi, 
1959) Amerine et al, (1980) พบü่าอุณĀภูมิที่ใช้ÿำĀรับการĀมักไüน์คüรเป็นอุณĀภูมิต่ำ โดยอยู่

ในช่üง 7.2-12.8 องýาเซลเซียÿ ĀากอุณĀภูมิในการĀมักÿูงกü่า 21.1 องýาเซลเซียÿ จะทำใĀ้กล่ิน

และรÿของไüน์ถูกทำลายไป Humphreys and Stewart, (1978) พบü่าไüน์ที่ดี คüรĀมักที่อณุĀภูมิ

ต่ำกü่า 30 องýาเซลเซียÿ โดยไüน์แดงคüรĀมักที่อุณĀภูมิ 20-32 องýาเซลเซียÿ และไüน์ขาüคüร

Āมักที่อุณĀภูมิ 10-21 องýาเซลเซียÿ 
 

2.4  ประเภทของไüน์ 

 การจำแนกประเภทĀรือชนิดของไüน์ ÿามารถจำแนกได้Āลายประเภท ดังนี ้
 2.4.1 การจำแนกตามÿีของไüน์ 
 ÿามารถจำแนกออกเป็น 3 ประเภท คือ 

1. ไüน์แดง (red wine) คือ ไüน์ที่ได้จากการĀมักน้ำองุ่นแดง ÿีของไüน์ที่ได้จะมีÿีแดงเกิด

จากเปลือกขององุ่นแดงที่ใช้Āมัก 
2. ไüน์ขาü (white wine) คือ ไüน์ที่ได้จากการĀมักน้ำองุ่นเขียü Āรือ องุ่นดำ คั้นเอาแต่น้ำ

ใÿๆมาĀมัก 
3. ไüน์ชมพู (pink wine) Āรือ ไüน์โรเซ่ (rosé wine) คือ ไüน์ที่ได้จากการĀมักน้ำองุ่นแดง 

และเขียüรüมกัน Āมักไü้ระยะเüลาĀนึ่งแล้üกรองเอาเปลือกออก 

2.4.2 การจำแนกตามปริมาณแอลกอฮอล์ที่มีอยู่ในไüน์ 

 ÿามารถจำแนกออกเป็น 2 ประเภท คือ 

1. เทเบิลไüน์ (table wine) คือ ไüน์ที่มีปริมาณแอลกอฮอล์ระĀü่าง 9-14 ดีกรี และมี

ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เพียงเล็กน้อยที่เกิดจากกระบüนการĀมักตามธรรมชาติ 

นิยมดื่มก่อนอาĀารเพื่อเรียกน้ำย่อย Āรือดื่มระĀü่างรับประทานอาĀาร เช่น ไüน์แดง 

ไüน์ขาü เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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2. ฟอร์ติไฟด์ไüน์ (fortified wine) คือ การเอาเทเบลไüน์มาผÿมกับบรั่นดี Āรือüอดก้าลง

ไป เพื่อเพิ่มปริมาณแอลกอฮอล์ใĀ้ÿูงขึ้น โดยมีปริมาณแอลกอฮอล์ระĀü่าง 14-24 ดีกรี 

ถ้าĀากมีการผÿมบรั่นดีในระยะที่เĀล้าองุ่นมีน้ำตาลÿูง ไüน์ที่ได้จะมีรÿĀüานเรียกü่า 

dessert wine นิยมใช้รับประทานĀลังอาĀาร ถ้าĀากผÿมบรั ่นดีในระยะที ่น้ำตาล

เปลี ่ยนไปเป็นแอลกอฮอล์เกือบĀมดĀรือĀมด จะได้ไüน์ที ่มีแอลกอฮอล์ค่อนข้างÿูง

เรียกü่า appetizer wine นอกจากนี้ถ้ามีการปรุงแต่งด้üยÿมุนไพร เปลือกไม้รากไม้ลง

ในขั้นตอนของการผลิตจะเรียกü่า aromatic wine (ÿุภาพ, 2543) 
2.4.3 การจำแนกตามปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

ÿามารถจำแนกออกเป็น 2 ประเภท คือ 

1. ÿติลไüน์ (still wine) คือ ไüน์ที่มีปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เพียงเล็กน้อย ซึ่งเกิด

จากการĀมักตามธรรมชาติ 
2. ÿปาร์คกลิ้งไüน์ (sparkling wine) คือ ไüน์ที่มีการเติมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์Āลังการ

Āมัก Āรือช่üงการบรรจุขüด 
2.4.4 การจำแนกตามคüามĀüาน 

ÿามารจำแนกออกเป็น 3 ประเภท คือ 

1. ไüน์ไม่Āüาน (dry wine) คือ ไüน์ที่มีปริมาณน้ำตาลรีดิüซ์เĀลืออยู่น้อยกü่า 1% 
2. ไüน์Āüานปานกลาง (semi dry wine) คือ ไüน์ที่Āüานเล็กน้อย มีน้ำตาลรีดิüซ์เĀลืออยู่ 

2-5% 
3. ไüน์Āüาน (sweet wine) คือ ไüน์ที่มีน้ำตาลรีดิüซ์เĀลืออยู่มากกü่า 5% 

(ประดิþฐ์ ครุüัณณา, 2546) 

 

2.5  ประโยชน์ของไüน์ (ปิยดา ลีลาปิยะนาถ, 2550) 

 1. ทำใĀ้อยากรับประทานอาĀาร ดื่มก่อนอาĀารเป็นการเรียกน้ำย่อย 
2. ใช้ดื่มคüบคู่กับอาĀาร เช่น ดื่มไüน์แดงกับอาĀารจำพüกเนื้อüัü ĀรือĀมู ไüน์ขาüกับปลา 

ĀรือเติมลงไปในอาĀารช่üยเÿริมกล่ินรÿอาĀาร ĀรือĀมักกับüัตถุดิบ 

3. ประโยชน์ทางการแพทย์ต้องอยู่ในคüามดูแลของแพทย์ ปกติแพทย์จะใĀ้คนไข้ดื่มไüน์üัน

ละ ประมาณ 2-3 แก้üมาตรฐาน เพื่อรักþาโรคคüามดันโลĀิตต่ำ ช่üยทำใĀ้ĀลอดเลือดĀัüใจ

ไม่ตีบตัน เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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4. ในไüน์ 1,000 มิลลิลิตร จะประกอบด้üยÿารอาĀารต่างๆที่มีประโยชน์แก่ร่างกาย ได้แก่ 

 - แคลเซียม : ปริมาณ 126 มิลลิกรัม มีคุณÿมบัติเป็นเกลือแร่ 

 - แคลอรี่ : ปริมาณ 512.52 มิลลิกรัม มีคุณÿมบัติใĀ้คüามอบอุ่นแก่ร่างกาย 

 - โปรตีน  : ปริมาณ 0.503 มิลลิกรัม มีคุณÿมบัติใĀ้การเจริญเติบโต 

 - ฟอÿฟอรัÿ : ปริมาณ 1.031 มิลลิกรัม มีคุณÿมบัติบำรุงผิü และกระดูก 

 - üิตามินบี1 : ปริมาณ 0.5 มิลลิกรัม มีคุณÿมบัติทำใĀ้เÿ้นผมดำเป็นมัน 

 - üิตามินบี2 : ปริมาณ 0.072 มิลลิกรัม มีคุณÿมบัติช่üยป้องกันโรคเĀน็บชา 

 - üิตามินซี : ปริมาณ 28.8 มิลลิกรัม มีคุณÿมบัติบำรุงผิü ร่างกายÿดช่ืน 

 

2.6  เÿาüรÿ 

ช่ือÿามัญ Passion flower, Passion fruit, Yellow granadilia 
ช่ือüิทยาýาÿตร์ Passiflora laurifolia Linn. 
ช่ือüงý์  Passifloraceae 
ช่ืออื่นๆ  ÿุคนธรÿ กะทกรก 
เÿาüรÿ (Passion fruit) เป็นพืชในตระกูล Passifloraceae ซึ ่งในประเทýไทยมีพ ืชใน

ตระกูลเดียüกันคือ กะทกรก (Passifora foetida) ÿุคนธรÿ (Passiflora quadragunlaris) เป็นไม้

เถาเล้ือย ÿ่üนโคนเป็นไม้เนื้อแข็งเĀนียü เมื่อปลูกแล้üÿามารถอยู่ได้Āลายปี เถาเล้ือยได้ถึง 15 เมตร มี

มือเกาะ ใบเดี่ยüรูปไข่ ออกเรียงÿลับกัน ขอบใบเü้าลึกเป็น 3 พู ปลายใบแĀลม ก้านใบยาü 4-4.5 
เซนติเมตร ช่อดอกกระจุก มีใบประดับ และใบประดับย่อยรูปไข่ ปลายมนĀรือแĀลม ขอบจักฟันเล่ือย

เรียงกันเป็นช้ัน กลีบดอกÿีขาü เÿ้นผ่านýูนย์กลางดอก 4-7 เซนติเมตร กลีบเล้ียงÿีเขียü กลีบเล้ียง

และกลีบดอกรูปขอบขนาน ปลายมน ดอกมีกลิ่นĀอม ผลกลมĀรือรูปไข่ เÿ้นผ่านýูนย์กลาง 4-7 
เซนติเมตร ผลอ่อนÿีเขียüมีกระÿีขาü เมื่อÿุกจะมีÿีเĀลืองนüล มีเมล็ดจำนüนมาก รูปไข่ ÿีน้ำตาลเข้ม

Āรือดำ แต่ละเมล็ดถูกĀุ้มด้üยรกซึ่งบรรจุน้ำÿีเĀลืองลักþณะเĀนียüข้น ภายในผลมีน้ำ ผลและเมล็ด

รับประทานได้ มีรÿเปรี้ยü และมีกล่ินĀอมเฉพาะตัü ออกดอกตลอดปี 

 2.6.1 ÿายพันธุ์เÿาüรÿ 

 ÿายพันธ์ุที่นิยมปลูกกันมากในประเทýไทยมี 3 ÿายพันธ์ุคือ 
1. เÿาüรÿพันธ์ุผลÿีม่üง (Passiflora edulis) เมื่อผลÿุกจะมีÿีม่üงเข้ม ผิüเป็นมัน 

น้ำจากพันธ์ุผลÿีม่üงมีรÿชาติดีกü่าพันธ์ุÿีเĀลือง มีกรดต่ำ ÿีÿüยและĀüาน จึงเĀมาะÿำĀรับ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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รับประทานผลÿด ข้อเÿียของพันธ์ุนี้คืออ่อนแอต่อโรค 
2. เÿาüรÿพันธ์ุผลÿีเĀลือง (Passiflora edulis var flaicarpa) เมื่อผลÿุกจะมีÿีเĀลืองขมิ้น ผิü

เป็นมัน น้ำค้ันของพันธ์ุนี้มีกรดมาก ซึ่งมี pH ต่ำกü่า 3 เĀมาะÿำĀรับÿ่งเข้าโรงงานเพื่อแปร

รูปมากกü่า การรับประทานผลÿด ข้อดีของพันธ์ุนี้คือใĀ้ผลดก และมีคüามต้านทานโรคและ

แมลงÿูงกü่าพันธ์ุผลÿีม่üง  
3. เÿาüรÿพันธ์ุลูกผÿม เป็นพันธุ์ที่เกิดจากการผÿมระĀü่าง พันธุ์ผลÿีม่üงกับพันธุ์ผลÿีเĀลือง 

เพื่อคัดเลือกต้นพันธุ์ใĀม่ที่รüมลักþณะผลที่เด่นของแต่ละพันธุ์ไü้ ทำใĀ้มีลักþณะผลใĀญ่ 

ใĀ้ผลดก มีรกĀ่อĀุ้ม เมล็ดมาก เปลือกบาง ต้านทานโรค เĀมาะÿำĀรับปลูกเพื่ออุตÿาĀกรรม

น้ำเÿาüรÿ เพราะÿามารถเก็บผลผลิตได้ตลอดทั้งปี 

 2.6.2 คุณค่าทางโภชนาการของเÿาüรÿ 

 ÿ่üนประกอบทางเคมีของน้ำเÿาüรÿ ประกอบด้üยน้ำร้อยละ 76 - 85 ของแข็งที่ละลายได้

ร้อยละ 17.4 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 12.4 กรดอินทรีย์ร ้อยละ 3.4 นอกจากนั ้นมีแคโรทีนอยด์ 

ÿารประกอบไนโตรเจน ÿารประกอบที่ใĀ้กล่ิน üิตามิน และแร่ธาตุต่างๆ รüมทั้งเอนไซม์  
 ÿ่üนประกอบของÿารอาĀารและแร่ธาตุในน้ำเÿาüรÿต่อ 100 กรัมของÿ่üนที่กินได้  จาก

เÿาüรÿพันธ์ุผลÿีม่üง พันธ์ุผลÿีเĀลือง มีดังนี้ 
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ÿารอาĀาร/Āน่üยÿารประกอบโดยประมาณ  ผลÿีม่üง  ผลÿีเĀลือง 
น้ำ (ก.)        85.62   84.21

คาร์โบไฮเดรต (ก.)     13.6   14.45 
ใยอาĀาร (ก.)      0.2   0.2 
น้ำตาล (ก.)      13.4   14.25 
โปรตีน (ก.)      0.39   0.67 
ไขมัน (ก.)      0.05   0.18 
แร่ธาตุ 
แคลเซียม (มก.)      4   4 
เĀล็ก (มก.)      0.24   0.36 
แมกนีเซียม (มก.)      17   17 
ฟอÿฟอรัÿ (มก.)      13   25 
โพแทÿเซียม (มก.)     278   278 
โซเดียม (มก.)      6   6 
ÿังกะÿี (มก.)      0.05   0.06 
üิตามิน 
üิตามินซี (มก.)      29.8   18.2 
üิตามินบี 2 (มก.)      0.13   0.10 
üิตามินบี 3 (มก.)      1.46   2.24 
üิตามินบี 6 (มก.)      0.05   0.06 
üิตามินอี (มก.)      0.01   0.01 
โฟเลต (ไมโครกรมั)     7   8 
üิตามินเอ (ไมโครกรัม)     -   36 
üิตามินเค (ไมโครกรมั)     0.4    0.4 
พลังงาน (กิโลแคลลอรี่)     51   60 
ที่มา : USDA, National Nutrient Database for Standard Reference (2016) 
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2.6.3 ÿ่üนประกอบของน้ำเÿาüรÿ   ผลÿีม่üง  ผลÿีเĀลือง 

น้ำตาล 
ฟรุกโตÿ (ร้อยละ)    33.5   29.4 
กลูโคÿ (ร้อยละ)     37.1   38.1 
ซูโครÿ (ร้อยละ)     29.4   32.4 
ÿตาร์ช (ร้อยละ)     1.0-3.7   - 
อุณĀภูมิเกิดเจล     58.5-67°C  - 
กรดอินทรีย์ 
กรดทั้งĀมด (ร้อยละ)    2.4-4.8   3.0-5.0 
pH      2.6   2.8 
 

 2.6.4 ÿารเคมีที่ออกฤทธิ์ทางชีüภาพ 
 ÿารออกฤทธ์ิทางชีüภาพที่พบในเÿาüรÿ ได้แก่ แคโรทีนอยด์ ÿารประกอบฟลาโüนอยด์ อัล

คาลอยด์ ÿารประกอบฟีนอลิก ไกลโคไซด์ üิตามิน เกลือแร่ และÿารประกอบเทอร์พีนอยด์ เป็นต้น 
 กลุ่มÿารออกฤทธ์ิทางชีüภาพ แคโรทีนอยด์ เป็นรงคüัตถุธรรมชาติที่มักพบได้ทั่üไปในพืชĀรือ

ผลไม้ÿีเĀลือง ÿีÿ้ม และÿีแดง ซึ่งÿารประกอบในกลุ่มแคโรทีนอยด์ÿ่üนใĀญ่ มักพบในเยื่อĀุ้มเมล็ด

ของเÿาüรÿ รüมทั้งในน้ำเÿาüรÿ ได้แก่ แอลฟาแคโรทีน เบต้าแคโรทีน เบต้าคริปโทแซนทิน และ ไล

โคพีน ซึ่งÿารประกอบเĀล่านี้ÿามารถละลายได้ดีในไขมัน (Silva et al., 2014; Wijeratnam,2016) 

ในเยื่อĀุ้มเมล็ดของเÿาüรÿมักพบÿาร isoorientin ซึ่งเป็นÿารออกฤทธิ์ทางชีüภาพในกลุ่มฟลาโü

นอยด์ที่พบมากในเนื้อเÿาüรÿ และพบÿารประกอบฟลาโüนอยด์ทั้งĀมดประมาณ 158.044 มิลลิกรัม

ต่อลิตร โดยปริมาณÿารประกอบฟลาโüนอยด์ที่พบในเÿาüรÿอาจเทียบเท่ากับปริมาณฟลาโüนอยด์ที่

พบในน้ำÿ้มĀรือน้ำอ้อย (Zeraik et al., 2010) นอกจากนี้ยังพบÿารประกอบฟลาโüนอยด์ชนิดอื่นๆ

ในÿารÿกัดของเÿาüรÿ ได้แก่ benzoflavone, homoorientin, kaempferol, lucenin, luteolin, 

passiflorine, quercetin และ rutin เป ็นต ้น (Dhawan et al., 2004) Pereira et al.,  (2000) 

รายงานü่าพบอัลคาลอยด์ (alkaloids) ในเÿาüรÿ ซึ่งอัลคาลอยด์อยู่ในรูปของ Indole alkaloids 
ได้แก่ harmane, harmalol, harmine และ harmol เป็นต้น นอกจากนี ้ยังพบÿารออกฤทธิ์ทาง

ชีüภาพในกลุ่ม ไกลโคไซด์ ÿารประกอบเทอร์พีนอยด์ และกรดอินทรีย์Āลายชนิด ได้แก่ formic, 

butyric, linoleic, malic, myristic, oleic และ palmitic เป็นต้น โดยกรดอินทรีย์เĀล่านี้ล้üนเป็น

ÿารประกอบฟีนอลิกที่ÿำคัญที่มีฤทธ์ิทางชีüภาพ นอกจากนี้ในเÿาüรÿยังพบÿารในกลุ่มเอÿเทอร์ เช่น 

ethyl butyrate และ ethyl caproate เป็นต้น ซึ่งÿารดังกล่าüทำใĀ้เÿาüรÿมีรÿชาติและกลิ่นĀอม

น่ารับประทาน (Dhawan et al., 2004; Ingale et al., 2010; Zucolotto et al., 2012) 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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 2.6.5 ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิÿระ 
 กรดแอÿคอร์บิก Āรือüิตามินซี เป็นüิตามินที่ÿามารถละลายได้ในน้ำ ซึ่งพบมากในเÿาüรÿ 

กรดแอÿคอร์บิกออกฤทธิ์ช่üยกำจัดอนุมูลอิÿระที่เป็นอันตรายต่อร่างกาย เÿริมÿร้างคüามแข็งแรง

ใĀ้แก่ระบบภูมิคุ้มกัน รüมทั้งช่üยกำจัดอนุมูลอิÿระที่เกิดจากคüามชราของผิüĀนังก่อนüัยอันคüร 

นอกจากนี้ยังช่üยเÿริมÿร้างภูมิคุ้มกันโรคไข้Āüัดและการติดเชื้อเข้าÿู่ร่างกาย โดยปกติมักพบกรด

แอÿคอร์บิกในเÿาüรÿประมาณ 30 มิลลิกรัมต่อเÿาüรÿ 100 กรัม (Pertuzatti et al., 2015 ; 
Wijeratnam, 2016) และĀากรับประทานเนื้อเÿาüรÿพร้อมเมล็ดจะÿามารถช่üยใĀ้ร่างกายดูดซึม

üิตามินเอได้ดียิ่งขึ้น ซึ่งüิตามินเอÿามารถช่üยเÿริมÿร้างรักþาÿุขภาพของดüงตา เนื่องจากการป้องกัน

การเÿ่ือมÿภาพของต้อกระจกและอาการตาบอดกลางคืน โดยแอลฟาแคโรทีนและเบต้าแคโรทีนเป็น

ÿารÿำคัญในกลุ่มแคโรทีนอยด์ที่พบมากในเÿาüรÿ นอกจากมีฤทธิ์ช่üยต้านอนุมูลอิÿระแล้ü ยังมี

คุณÿมบัติเป็น pro-vitamin A คือร่างกายยังÿามารถเปลี่ยนเบต้าแคโรทีนใĀ้กลายเป็นüิตามินเอได้ 

ลดคüามเÿ่ียงของโรคเรื้อรังเนื่องจากร่างกายขาดüิตามินเอ (Silva et al., 2014; Wijeratnam,2016) 
โดยเฉพาะเบต้าแคโรทีนที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิÿระที ่มีประÿิทธิภาพ  มีคüามÿามารถในการดักจับ 

อนุมูลอิÿระชนิด peroxyl radical ได้ดี เนื่องจากเบต้าแคโรทีนÿามารถละลายได้ดีในไขมัน โดย 

peroxyl radical เกิดจากกระบüนการ lipid peroxidation ที่บริเüณเยื่อĀุ้มเซลล์ และยังÿามารถดัก

จับอนุมูลอิÿระในÿภาüะที่มีคüามดันออกซิเจนต่ำได้ ดังนั้นเบต้าแคโรทีนจึงมีÿ่üนช่üยป้องกันเยื่อĀุ้ม 

เซลล์ของร่างกายมนุþย์ได้ดี (Burton et al., 1984; Mordi et al., 2020) นอกจากนี้เÿาüรÿยังอุดม 

ไปด้üยÿารประกอบฟีนอลิกที่เป็นประโยชน์มากมายต่อร่างกาย เช่น piceatannol และ scirpusin B 
(Kitada et al., 2017) ซึ่งÿาร 2 ชนิดนี้มีคุณÿมบัติเป็นÿารต้านอนุมูลอิÿระ ลดการเกิดปฏิกิร ิยา

ออกซิเดชันได้ดี Matsui et al., (2010) รายงานü่าพบ piceatannol ปริมาณÿูงในเÿาüรÿ และพบ

ÿารชนิดนี้ในเมล็ดÿูงกü่าÿ่üนอื่นของเÿาüรÿ ซึ่ง piceatannol ออกฤทธ์ิคล้ายกับ resveratrol คือมี

ฤทธิ์ยับยั้งการÿังเคราะĀ์และการทํางานเอนไซม์ไทโรซิเนÿ ซึ่งมีผลทําใĀ้ÿามารถยับยั้งกระบüนการ

เกิดเม็ดÿีเมลานิน (Kershaw et al., 2017) และช่üยป้องกันผิüĀนังจากรังÿีอัลตราไüโอเลต B (UVB) 
ได้อีกด้üย (Maruki-Uchida et al., 2013) 

 
 2.6.6 ฤทธิ์ในการยับยั้งมะเร็ง 
 Piceatannol เป็นÿารออกฤทธ์ิชีüภาพในกลุ่มÿารประกอบฟีนอลิกที่พบในเÿาüรÿ นอกจาก 

มีฤทธ์ิในการยับยั้งอนุมูลอิÿระแล้ü ยังมีÿ่üนช่üยในการป้องกันการเกิดมะเร็งได้อีกด้üย เช่น ป้องกัน

การเกิดเซลล์มะเร็งในร่างกายมนุþย์ (Morales et al., 2011) มะเร็งเต้านม (Son et al., 2010) และ 

มะเร็งต่อมลูกĀมาก (Kwon et al., 2012) ÿ่üนÿารในกลุ่มแคโรทีนอยด์ที่พบมากในเÿาüรÿ โดยมี

คุณÿมบัติในการยับยั้งเซลล์มะเร็งได้คือ เบต้าแคโรทีน ซึ่งÿารชนิดนี้ÿามารถป้องกันการเกิดโรคมะเร็งเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ปอด และป้องกันการเกิดมะเร็งกระเพาะอาĀารได้ (Temple et al., 1988) จากการýึกþาของ 

Pradeep et al., (2003) พบü่าเบต้าแคโรทีนÿามารถยับยั ้งการแพร่กระจายของเซลล์เนื ้อเยื่อ 

(B16F-10) ที่บริเüณปอดของĀนูแฮมÿเตอร์ได้ดี (C57BL) อีกทั้งยังÿามารถลดการเĀนี ่ยüนําการ 

ก่อใĀ้เกิดก้อนเนื้องอกได้อย่างมีนัยÿําคัญ 

 

 2.6.7 ฤทธิ์ในการต้านการอักเÿบ 
 จากการรายงานของ Montanher et al., (2007) ได้ýึกþาฤทธ์ิต้านการอักเÿบในĀนูทดลอง 

โดยใช้ÿารÿกัดที่ÿกัดได้จากใบของเÿาüรÿ (Passiflora edulis) พบü่าÿารÿกัดของใบเÿาüรÿมีฤทธ์ิ

ต้านการอักเÿบ ยับยั้งการไĀลเüียนของเม็ดเลือดขาüไปยังโพรงเยื่อĀุ้มปอด โดยยับยั้งการทํางานของ

เอนไซม ์  ไมอ ี โลเพอร ์ออกซ ิ เดÿ ( myeloperoxidase), tumor necrosis factors (TNF) และ 

interleukin-1 (IL-1) ซึ่งล้üนเป็นÿาเĀตุของการเกิดการอักเÿบอย่างเฉียบพลันที่ใช้ทดลองในĀนู โดย

งานüิจัยดังกล่าüมีคüามคล้ายกับงานüิจัยก่อนนี้ของ Capasso and Sorrentino, (2005) ซึ่งพบü่า

เÿาüรÿมี คุณÿมบัติในการยับยั ้ง tumor necrosis factors (TNF) และ interleukin-1 (IL-1) ได้

อย่างมีประÿิทธิภาพและมีคุณÿมบัติดีกü่าการใช้ยา Dexamethasone ซึ่งเป็นยาในกลุ่มคอร์ติโคÿ

เตียรอยด์ฮอร์โมน มีฤทธ์ิป้องกันการĀล่ังÿารที่เป็นÿาเĀตุของการเกิดการอักเÿบในร่างกาย 

 

 2.6.8 ฤทธิ์ในการต้านเชื้อจุลินทรีย์ 
 จากการýึกþาของ Pelegrini et al., (2006) รายงานü่าเพปไทด์ (Pe-AFP-1) Āรือที่เรียกü่า 

antifungal peptide เป็นเพปไทด์ÿายÿั้น มีบทบาทÿําคัญคือ การป้องกันการเข้าทําลายของเชื้อรา

ก่อโรค ซึ่งค้นพบ Pe-AFP-1 ได้จากเมล็ดของเÿาüรÿ โดยมีคüามÿามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ

เช ื ้ อราเÿ ้น ใยได ้  ค ือ  Trichoderma harzianum, Fusarium oxysporum และ Aspergillus 
fumigatus และการค้นพบ Pe-AFP-1 ในครั้งนี้ÿามารถพัฒนาเพื่อใช้ผลิตผลิตภัณฑ์ชีüภาพเป็นยา

ต้านเชื้อราและยังÿามารถนําไปใช้กับพืชดัดแปลงพันธุกรรม เพื่อเพิ่มคüามÿามารถในการต้านทาน

เชื้อราที่ก่อใĀ้เกิดโรคได้ นอกจากนี้ Jusuf et al., (2020) รายงานü่า Piceatannol จากÿารÿกัด

เมล็ดของเÿาüรÿ มีฤทธิ์ต้านจุลชีพได้ คือมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย Propionibacterium 
acnes ซึ่งเป็นแบคทีเรียที่ก่อใĀ้เกิดÿิüได้ด้üย 

 
 2.6.9 การนำเÿาüรÿมาใช้ในอุตÿาĀกรรม 
 ในปัจจุบันประเทýบราซิลจัดเป็นผู้ผลิตและผู้ÿ่งออกเÿาüรÿรายใĀญ่ที่ÿุดของโลก โดยมีการ

ผลิตมากกü่า 700,000 ตันต่อปี เÿาüรÿถูกนํามาบริโภคแบบผลÿดและแปรรูปเป็นÿินค้าอุตÿาĀกรรม

มากมาย เช่น อุตÿาĀกรรมน้ำผลไม้ และแยม โดยเปลือกของผลเÿารÿซึ ่งเป็นผลพลอยได้จากเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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อุตÿาĀกรรมน้ำเÿาüรÿ จะถูกนํามาใช้ผลิตเป็นเจลĀรือÿารที่ทําใĀ้เกิดคüามคงตัü เนื่องจากเปลือก

ของเÿาüรÿมีปริมาณเพกตินÿูง (Pinheiro et al., 2008) นอกจากนี้ยังมีการýึกþาเกี่ยüกับการนํา

เปลือกของเÿาüรÿมาพัฒนาผลิตเป็นลูกอมและแป้งเพื่อการบริโภคของมนุþย์ เนื่องจากเÿาüรÿมี

คุณค่าทางÿารอาĀารÿูง อุดมด้üยÿารออกฤทธิ์ทางชีüภาพมากมาย รüมทั้งเป็นแĀล่งของÿารที่มี

คุณÿมบัติต้านอนุมูลอิÿระต่อร่างกายของมนุþย์อีกด้üย (Ramos et al., 2007) 

 
2.7  งานüิจัยที่เกี่ยüข้อง 

 ประดิþฐ์ ครุüัณณา และคณะ (2535) ได้ทําการýึกþาถึงผลของรากมะเกลือที่มีต่อการĀมัก 

และ ÿารประกอบที่เกิดจากการĀมักแอลกอฮอล์ พบü่ารากมะเกลือมีผลต่อการĀมักแอลกอฮอล์ใน

ระยะแรกน้อยมาก ในตัüอย่างที่มีรากมะเกลือ การĀมักเกิดอย่างรüดเร็ü ในขณะที่ตัüอย่างที่ไม่มีราก

มะเกลือการĀมักÿิ ้นÿุดไปแล้ü ÿันนิþฐานü่ารากมะเกลืออาจมีÿารประกอบที ่จ ําเป็นต่อการ

เจริญเติบโตของยีÿต์อยู่บ้าง โดยเฉพาะอย่างยิ่งในช่üงÿุดท้ายของการĀมัก นอกจากนี้รากมะเกลือยัง

มีผลต่อกล่ินรÿของผลิตภัณฑ์ด้üย 

 ประดิþฐ์ ครุüัณณา (2542) ทดลองผลิตไüน์จากพืชÿมุนไพรพบü่า ใช้เชื้อยีÿต์ผÿม 3 ÿาย

พันธุ ์ ของ Saccharomyces cerevisiae ในการĀมักไüน์ÿมุนไพร Āมักที ่อุณĀภูมิ 20-21 องýา

เซลเซียÿ การĀมักÿิ้นÿุดภายในเüลา 3-5 ÿัปดาĀ์ ทําการกüนĀรือคนไüน์ที่กําลังĀมักทุกๆ üันละ 1 
ครั้งใน 2 ÿัปดาĀ์แรก พบü่าไüน์ÿมุนไพรที่ทดลองมีการĀมักดี น้ำตาลเĀลือน้อยมาก ไüน์มีปริมาณ 

แอลกอฮอล์ร้อยละ 11.5 - 13.0 โดยปริมาตร (ดีกรี) มีน้ำตาลรีดิüซ์ร้อยละ 0.25 ปริมาณกรดทั้งĀมด 

0.3-0.5 (คํานüณเป็นกรดมะนาü) ปริมาณกรดระเĀย (คํานüณเป็นกรดน้ำÿ้มÿายชู) ต่ำมาก มีคüาม

เป็น กรดเป็นด่าง (pH) 3.0-5.0 และเมื่อทดÿอบชิมพบü่าคุณภาพโดยรüมอยู่ในระดับดี 

 ประดิþฐ์ ครุüัณณา (2546) ýึกþาการผลิตไüน์จากขิง ใช้ÿ่üนเĀง้าขิงอ่อน นํามาล้างและĀ่ัน

เป็นช้ินเล็กๆ เติมน้ำเปล่า ในอัตราÿ่üนขิง 6 กิโลกรัม ต่อน้ำเปล่า 24 ลิตร (4 เท่า) เติมน้ำตาลทราย

โดยปรับ ใĀ้ได้คüามĀüาน 22 องýาบริกซ์ ปรับพีเอช 4.0 ด้üยกรดซิตริก ต้มใĀ้เดือดนาน 15 นาที 

และเติมไดแอมโมเนียมฟอÿเฟต (DAP) ร้อยละ 0.05 จากนั้นกรอกน้ำขิงในขณะร้อน ใÿ่ขüดĀมัก ปิด

จุกด้üยจุกÿําลีฆ่าเช้ือแล้ü ทิ้งใĀ้เย็น เติมกล้าเช้ือที่เตรียมไü้แล้ü ร้อยละ 10 ของปริมาตรน้ำขิงในขüด 

Āมักนาน 18 üัน ที่อุณĀภูมิĀ้อง Āลังจาก18 üัน กําจัดตะกอนฆ่าเชื้อในไüน์โดยเติมโปแตÿเซียมเม

ตาไบซัลไฟต์ (KMS or K2S2O2) 80 มิลลิกรัม/ลิตร และบรรจุขüด พบü่าไüน์มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับ 

การยอมรับจะมากขึ้นĀากไüน์มีคüามĀüานเล็กน้อย 

 Janzantti et al., (2012) ýึกþาอิทธิพลของระบบการเพาะปลูกที่มีผลต่อÿารระเĀย ÿารใĀ้ 

กล่ิน และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิÿระของเÿาüรÿที่มีระบบการเพาะปลูกแบบออร์แกนิคและแบบดั้งเดิม โดย

แยกÿารระเĀยจากเÿาüรÿด้üยเคร ื ่อง Hight Resolution Gas Chromatography (HRGC) และ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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แยกÿารใĀ้กล่ินด้üยเทคนิค OSME จากการýึกþาเÿาüรÿที่มีการเพาะปลูกทั้ง 2 รูปแบบ จะพบชนิด 

ÿารระเĀยที่มีชนิดÿารเĀมือนกัน มีเพียงÿารบางชนิดที่แตกต่างกัน โดยเÿาüรÿที่เพาะปลูกแบบออร์ 

แกน ิค ม ักพบ ethyl 2-propenoate, 2-methyl-1-propanol และ ethyl hexanoate โดยมี

ปริมาณÿูงกü่าที่พบในเÿาüรÿที่มีการเพาะปลูกแบบüิธีดั ้งเดิมถึงÿามเท่า ÿําĀรับ hexanoate, 
acetate esters และแอลกอฮอล์อิ่มตัü ซึ่งเป็นÿารที่แÿดงถึงคüามĀüาน คüามเปรี้ยü และกล่ินของ 

เÿาüรÿจะถูกพบในเÿาüรÿที่เพาะปลูกแบบออร์แกนิค แต่ในทางกลับกันแอลกอฮอล์แบบไม่อิ่มตัü 

beta-myrcene และ beta-linalool ซึ่งเป็นÿารที่แÿดงถึงกลิ่นคล้ายกํามะถันจะถูกพบในเÿาüรÿที่ 

มีรูปแบบการเพาะปลูกแบบดั้งเดิม แอคติüิตีการต้านอนุมูลอิÿระจะพบในเÿาüรÿที่เพาะปลูกแบบ 

ออร์แกนิคÿูงกü่ารูปแบบการเพาะปลูกแบบดั ้งเดิม ดังนั้นรูปแบบการเพาะปลูกของเÿาüรÿจึงมี 

อิทธิพลต่อการผลิตÿารออกฤทธ์ิทางชีüภาพ 

 Dos Reis et al., (2018) ýึกþาการเปลี ่ยนแปลงคุณลักþณะทางเคมี กายภาพ ปริมาณ 

ÿารประกอบฟีนอลิค ฟลาโüนอยด์ แคโรทีนอยด์ และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิÿระของน้ำเÿาüรÿคั้นÿด (FJ) 
และน้ำเÿาüรÿที่ผ่านการพาÿเจอร์ไรÿ์ (PJ) โดยเก็บรักþาที่อุณĀภูมิ 8 องýาเซลเซียÿ เป็นเüลา 4 üัน 

และ 15 üัน จากการทดลองพบü่าคุณÿมบัติทางเคมี และทางกายภาพระĀü่าง FJ กับ PJ ไม่มีคüาม

แตกต่างกันอย่างมีนัยÿําคัญ โดยพบü่าค่าÿี ปริมาณÿารประกอบฟีนอลิค ปริมาณไลโคปีน ปริมาณแค

โรทีนอยด์ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิÿระที่พบใน PJ มีปริมาณÿูงกü่าที่พบใน FJ ซึ่งÿาเĀตุอาจเกิดจาก

อุณĀภูมิคüามร้อนที่ได้รับจากการพาÿเจอร์ไรÿ์ ทําใĀ้ÿารÿกัดที่มีฤทธ์ิทางชีüภาพที่อยู่ในน้ ำเÿาüรÿ

ถูกÿกัดออกมาเพิ่มมากขึ้น แต่ในทางกลับกันปริมาณแอลฟาแคโรทีน เบต้าแคโรทีน และ provitamin 
A จะพบใน FJ มากกü่าที่พบใน PJ และเมื่อเปรียบเทียบอายุการเก็บรักþาระĀü่าง 4 üัน กับ 15 üัน 

พบü่าถ้าĀากบริโภค FJ Āรือ PJ ในระยะเüลา 4 üัน ที่เก็บรักþาที่อุณĀภูมิ 8 องýาเซลเซียÿ จะยังคง

พบÿารออกฤทธ์ิทางชีüภาพมากกü่าเมื่อเก็บรักþาไü้ 15 üัน 

 Pertuzatti et al., (2015) ýึกþาการเปรียบเทียบปริมาณโทโคฟีรอล (tocopherols) กรด 

แอÿคอร์บิก และÿารประกอบแคโรทีนอยด์จากเÿาüรÿผลÿีเĀลืองที่มีการเพาะปลูกที่แตกต่างกันคือ 

ปลูกแบบระบบออร์แกนิค (organic) และปลูกแบบüิธีดั้งเดิม เมื่อüิเคราะĀ์ÿารดังกล่าüด้üยเครื่อง 

HPLC จากผลการýึกþาพบÿาร y-tocopherol เป็นÿารในกลุ ่มโทโคฟีรอล (üิตามินอี) และกรด 

แอÿคอร์บิก ซึ่งเป็นÿารที่พบมากในเÿาüรÿ โดยเฉพาะเÿาüรÿที่มีการเพาะปลูกแบบออร์แกนิคจะมี 

ปริมาณÿารดังกล่าüÿูงกü่าเÿาüรÿที่เพาะปลูกแบบüิธีดั้งเดิม ÿําĀรับปริมาณแคโรทีนอยด์ที่พบใน

เÿาüรÿที่เพาะปลูกด้üยüิธีแบบดั้งเดิมจะมีปริมาณÿูงกü่าเÿาüรÿที่เพาะปลูกด้üยระบบออร์แกนิค 

โดยเฉพาะÿารเบต้าคริปโทแซนทิน (beta-cryptoxanthin) ซึ่งเป็นÿารĀลักในกลุ่มแคโรทีนอยด์ที่พบ 

ในเÿาüรÿผลÿีเĀลือง 

 Septembre-Malaterre et al., (2016) ýึกþาคุณค่าทางโภชนาการและคุณÿมบัติในการ

ต้านอนุมูลอิÿระที่พบในผลไม้เขตร้อน ประกอบด้üย กล้üย ลิ้นจี่ มะม่üง มะละกอ เÿาüรÿ และ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ÿับปะรด จากเกาะ Réunion ประเทýฝรั ่งเýÿ ผลการýึกþาของผลไม้ทั ้ง 6 ชนิด พบปริมาณ

คาร์โบไฮเดรตประมาณ 7.7 – 67.3 กรัม (เทียบกับน้ำตาลกลูโคÿ) ปริมาณüิตามินซีประมาณ 4.7 - 
84.9 มิลลิกรัม (เทียบกับกรดแอÿคอร์บิก) และปริมาณแคโรทีนอยด์ประมาณ 26.6 – 3829.2 
ไมโครกรัม (เทียบกับเบต้าแคโรทีน) ÿําĀรับปริมาณÿารประกอบฟีนอลิค ซึ่งมีคุณÿมบัติในการ ต้าน

อนุมูลอิÿระจะพบปริมาณÿูงที่ÿุดในเÿาüรÿ และเมื่อüิเคราะĀ์ÿารประกอบฟีนอลด้üยเครื่อง UPLC-
MS จะพบÿาร epigallocatechin และ quercetin ในกล้üยและลิ้นจี่ กรดเฟอรูลิก กรดซิตริก และ

กรดแกลลิก พบในÿับปะรดและมะม่üง และ piceatannol มักพบมากในเÿาüรÿ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



 19 

บทที่ 3 

üิธีการดำเนินงานüิจัย 
3.1 üัÿดุอุปกรณ์ 

     3.1.1 üัตถุดิบ 
 - เÿาüรÿ ÿายพันธ์ุไทนุง ซื้อจากตลาดไท จังĀüัดปทุมธานี 

     3.1.2 จุลินทรีย์ที่ใช้ในการทดลอง 
 - Schizosaccharomyces pombe ÿายพันธุ ์ YM1-19 คัดแยกได้จากกระบüนการĀมัก

 น้ำÿ้มÿายชูลูกแปลกแม่ (Thongluedee et al., 2023) 

     3.1.3 เครื่องมือ 
 - Āม้อนึ่งคüามดันไอน้ำ (Autoclave) ยี่Ā้อ HIRAYAMA; HEV-50, Japan 

- ตู้บ่มเพาะเชื้อ (Incubator) ยี่Ā้อ Memmert, Germany 
 - ตู้ปฏิบัติการปลอดเช้ือ (Biosafety cabinet) ยี่Ā้อ Thermo Scientific; MSC-Advantages 
 , United States 
 - เครื่องüัดปริมาณของแข็งทั้งĀมด (Hand refractometer) 
 - เคร ื ่องเขย่าคüบคุณอุณĀภูม ิ (Incubator shaker) ยี ่Ā ้อ Thermo Scientific; MaxQ 
 4000, United States 

- เครื่อง Microplate reader ยี่Ā้อ BMG LABTECH FLUOstar Omega, Japan 
 - เครื่องüัดคüามเป็นกรด-ด่าง (pH meter) ยี่Ā้อ Mettler Toledo, USA 

- เครื่องป่ันเĀü่ียงชนิดคüบคุมอุณĀภูมิ (Refrigerated Centrifuge) ยี่Ā้อ Hermle; Z383K, 
 Germany 
 - เครื่อง Ebulliometer 
 - เครื่องชั่ง 3 ตำแĀน่ง ยี่Ā้อ Mettler Toledo, USA 
 - เครื่องเขย่าÿาร (Votex mixer) ยี่Ā้อ Scientific Industries; Genie 2, USA 
 - เครื่องอัดแก๊ÿเครื่องดื่ม ยี่Ā้อ mosa, Taiwan 
 - Āลอดอัดแก๊ÿบรรจุแก๊ÿคาร์บอนไดออกไซด์บริÿุทธ์ิ 8 กรัม ยี่Ā้อ mosa, Taiwan 
 - ตู้แช่อุณĀภูมิ -20 องýาเซลเซียÿ 

     3.1.4 อุปกรณ์ 
 - จานเพาะเชื้อ (Petri dish) 
 - Āลอดทดลอง (Test tube) ขนาด 10 มิลลิลิตร เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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- ขüดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask) ขนาด 500 มิลลิลิตร 
- ขüดแก้ü (Duran) ขนาด 250 และ 500 มิลลิลิตร 
- ปิเปตทิป (Pipette tip) 
- ลüดเข่ียเช้ือ (Loop) 
- Āลอดป่ันเĀü่ียงปริมาตร 50 มิลลิลิตร 
- 96 well plate ยี่Ā้อ Thermo Scientific; Nunc Microwell, United States 
- แท่งแก้üคนÿาร 
- ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
- อุปกรณ์ÿำĀรับการไทเทรต (Titration) 
- ขüดÿีชาขนาด 800 มิลลิลิตร ÿำĀรับĀมักไüน์ 
- จุกĀมักไüน์ (Air Lock) 
- อุปกรณ์ในการเตรียมน้ำเÿาüรÿ เช่น มีด Āม้อ กระชอน 

     3.1.5 ÿารเคมี 
 - ÿารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH)  
 - ไดแอมโมเนียมฟอÿเฟต (Diammonium Phosphate; DAP) 
 - โปแตÿเซียมเมตาไบซัลไฟด์ (Potassium metabisulfite; KMS) 
 - ÿารเคมีที่ใช้üิเคราะĀ์ปริมาณกรดทั้งĀมดในรูปร้อยละกรดซิตริก 

- ÿารเคมีที่ใช้üิเคราะĀ์ปริมาณน้ำตาลทั้งĀมดด้üยüิธี phenol sulfuric 
- ÿารเคมีที่ใช้üิเคราะĀ์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิÿระด้üยüิธี DPPH 

     3.1.6 อาĀารเลี้ยงเชื้อ 
 - อาĀารแข็ง Yeast extract Peptone Dextrose (YPD)  
 
3.2 üิธีการüิจัย 

3.2.1 ýึกþาการเจริญเติบโตของเชื้อ Schizosaccharomyces pombe ÿายพันธุ์ YM1-19 

ในน้ำเÿาüรÿ 
3.2.1.1 การเตรียมĀัüเชื้อยีÿต์ Schizosaccharomyces pombe ÿายพันธุ์ YM1-19 

และการเตรียมน้ำเÿาüรÿ 
  นำเชื ้อยีÿต์ Schizosaccharomyces pombe ÿายพันธุ ์ YM1-19 ที ่แยกได้จาก

กระบüนการĀมักน้ำÿ้มÿายชูลูกแปลกแม่ (Thongluedee et al., 2023) ซึ่งเก็บไü้ในตู้แช่อุณĀภูมิ   
-20 องýาเซลเซียÿ นำมา Cross streak ลงบนอาĀารแข็ง YPD และนำไปบ่มที่อุณĀภูมิ 30 องýาเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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เซลเซียÿ เป็นเüลา 48 ชั ่üโมง นำโคโลนีเดี ่ยü Streak ลงบนอาĀารแข็ง YPD slant นำไปบ่มที่

อุณĀภูมิ 30 องýาเซลเซียÿ เป็นเüลา 48 ช่ัüโมง เพื่อนำไปใช้ในการเตรียมĀัüเช้ือต่อไป 
     เตรียมน้ำเÿาüรÿ โดยนำเÿาüรÿมาĀ่ันครึ่ง คü้านเนื้อและเม็ดลงบนผ้าขาüบาง กรองเอา

แต่ÿ่üนน้ำเÿาüรÿ นำน้ำเÿาüรÿที่ได้มาเจือจางด้üยน้ำ อัตราÿ่üน 1:1 และปรับค่าพีเอชใĀ้ได้ 4.0 ด้üย

ÿารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) คüามเข้มข้นร้อยละ 10 น้ำĀนักต่อปริมาตร เพื่อใĀ้เĀมาะÿม

ต่อการเจริญของเช้ือยีÿต์ ปรับปริมาณของแข็งทั้งĀมดใĀ้ได้ 18 องýาบริกซ์ โดยการเติมน้ำตาลทราย 

และเติมไดแอมโมเนียมฟอÿเฟต (Diammonium Phosphate; DAP) คüามเข้มข้นร้อยละ 0.05 
น้ำĀนักต่อปริมาตร เป็นแĀล่งไนโตรเจนÿำĀรับการเจริญของยีÿต์ นำไปต้มไฟอ่อนใĀ้ÿ่üนผÿม

ทั้งĀมดละลายเข้ากัน และนำน้ำเÿาüรÿปริมาตร 200 มิลลิลิตร ใÿ่ขüดรูปชมพู่ขนาด 500 มิลลิลิตร 

นำไปฆ่าเชื้อที่อุณĀภูมิ 110 องýาเซลเซียÿ เป็นเüลา 10 นาที จากนั้นนำไปปั่นเĀüี่ยงที่คüามเร็ü 

5000 รอบต่อนาที อุณĀภูมิ 4 องýาเซลเซียÿ 20 นาที เป็นการกำจัดเอาตะกอนเนื้อเÿาüรÿออก 

จากนั้นนำไปเติมเช้ือ S. pombe ÿายพันธ์ุ YM1-19 จำนüน 1 ลูปต่ออาĀาร 200 มิลลิลิตร 
3.2.1.2 ýึกþาการเจริญเติบโตของเชื้อ S. pombe ÿายพันธุ์ YM1-19 ในน้ำเÿาüรÿ 

      นำĀัüเชื้อที่ได้จากข้อ 3.2.1.1 เลี้ยงบนเครื่องเขย่าที่คüามเร็üรอบ 150 รอบต่อนาที 

อุณĀภูมิ 30 องýาเซลเซียÿ เป็นเüลา 48 ชั่üโมง เก็บตัüอย่างทุก 4 ชั่üโมง และนำไปüัดค่าการ

ดูดกลืนแÿงที ่ 660 นาโนเมตร โดยใช้เคร ื ่อง Microplate reader (BMG LABTECH; FLUOstar 
Omega) เพื่อดูระยะเüลาที่เช้ือยีÿต์จะเจริญได้ดีที่ÿุด และüัดค่าพีเอชด้üยเครื่อง pH meter 
 

      3.2.2 ýึกþาอัตราÿ่üนที่เĀมะÿมของน้ำเÿาüรÿต่อน้ำในกระบüนการĀมักไüน์ 
3.2.2.1 การเตรียมĀัüเชื ้อยีÿต์ Schizosaccharomyces pombe ÿายพันธุ์ YM1-19 

และการเตรียมน้ำเÿาüรÿ 
     เตรียมน้ำเÿาüรÿและเช้ือยีÿต์ โดยนำเÿาüรÿมาĀ่ันครึ่ง คü้านเนื้อและเม็ดลงบนผ้าขาü

บาง กรองเอาแต่ÿ่üนน้ำเÿาüรÿ จากนั้นนำน้ำเÿาüรÿที่ได้มาเจือจางด้üยน้ำ ที่อัตราÿ่üน 1:1 และ

ปรับค่าพีเอชใĀ้ได้ 4.0 ด้üยÿารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) คüามเข้มข้นร้อยละ 10 น้ำĀนัก

ต่อปริมาตร เพื่อใĀ้เĀมาะÿมต่อการเจริญของเช้ือยีÿต์ ปรับปริมาณของแข็งทั้งĀมดใĀ้ได้ 18 องýาบ

ริกซ์ โดยการเติมน้ำตาลทราย และเติมไดแอมโมเนียมฟอÿเฟต (Diammonium Phosphate; DAP) 
คüามเข้มข้นร้อยละ 0.05 น้ำĀนักต่อปริมาตร นำไปต้มไฟอ่อนใĀ้ÿ่üนผÿมทั้งĀมดละลายเข้ากัน และ

นำน้ำเÿาüรÿปริมาตร 200 มิลลิลิตร ใÿ่รูปชมพู่ขนาด 500 มิลลิลิตร จำนüน 4 ขüด นำไปฆ่าเชื้อที่

อุณĀภูมิ 110 องýาเซลเซียÿ เป็นเüลา 10 นาที Āลังจากฆ่าเชื้อเÿร็จต้องรอใĀ้น้ำเÿาüรÿเย็น และ

นำไปป่ันเĀü่ียงที่คüามเร็ü 5000 รอบต่อนาที อุณĀภูมิ 4 องýาเซลเซียÿ 20 นาที เป็นการกำจัดเอา

ตะกอนเนื้อเÿาüรÿที่เĀลือออก จากนั้นเติมเช้ือ S. pombe ÿายพันธ์ุ YM1-19 จำนüน 1 ลูป ลงในแต่

ละขüด นำไปเล้ียงบนเครื่องเขย่าที่คüามเร็üรอบ 150 รอบต่อนาที อุณĀภูมิ 30 องýาเซลเซียÿ เป็น
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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เüลา 24 ชั่งโมง (ประดิþฐ์, 2545) จากนั้นนำไปüัดค่าการดูดกลืนแÿงที่ 660 นาโนเมตร ใĀ้ได้ OD 
เท่ากับ 0.5 (มีปริมาณเซลล์ 106 – 107 CFU/ml) เพื่อใช้เป็นĀัüเช้ือในการĀมักไüน์เÿาüรÿต่อไป 

 3.2.2.2 การĀมักไüน์เÿาüรÿ 
     เตรียมน้ำเÿาüรÿ โดยนำน้ำเÿาüรÿไปเจือจางด้üยน้ำ 3 อัตราÿ่üน ได้แก่ 1:5 1:10 และ 

1:15 (ปริมาตรต่อปริมาตร) ปรับค่าพีเอชใĀ้ได้ 4.0 ด้üยÿารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 
คüามเข้มข้นร้อยละ 10 น้ำĀนักต่อปริมาตร เพื่อใĀ้เĀมาะÿมต่อการเจริญของเช้ือยีÿต์ ปรับปริมาณ

ของแข็งทั้งĀมดใĀ้ได้ 22 องýาบริกซ์ โดยการเติมน้ำตาลทราย และเติมไดแอมโมเนียมฟอÿเฟต 

(Diammonium Phosphate; DAP) คüามเข้มข้นร้อยละ 0.05 น้ำĀนักต่อปริมาตร ใĀ้คüามร้อนที่

อุณĀภูมิ 85 องýาเซลเซียÿ เป็นเüลา 10 นาที จากนั้นนำไปใÿ่ขüดĀมักÿีชาขนาด 800 มิลลิลิตร 

อัตราÿ่üนละ 3 ขüด (3 ซ้ำ) รüม 9 ขüด และเติมĀัüเชื้อที่ได้จากข้อ 3.2.2.1 ลงในน้ำเÿาüรÿร้อยละ 

10 โดยปริมาตร ปิดด้üยจุกĀมักไüน์ (Air Lock) Āมักที่อุณĀภูมิĀ้อง 252 เป็นเüลา 14 üัน 
 3.2.2.3 การüิเคราะĀ์ค ุณภาพทางเคมี  และฤทธิ ์การต้านอนุม ูลอิÿระระĀü่าง

กระบüนการĀมักไüน์เÿาüรÿ 
     ทำการเก็บตัüอย่างระĀü่างการĀมักไüน์เÿาüรÿในทุกอัตราÿ่üนจากข้อ 3.2.2.2 โดยเก็บ

ตัüอย่างในüันที่ 0 7 10 และ 14 นำตัüอย่างไüน์ไปป่ันเĀü่ียงที่คüามเร็üรอบ 5000 รอบต่อนาที เป็น

เüลา 10 นาที นำÿ่üนใÿมาüัดค่าพีเอชด้üยเครื่อง pH meter ปริมาณของแข็งทั้งĀมดด้üยเครื่อง 
hand refractometer ปริมาณกรดทั้งĀมดในรูปร้อยละกรดซิตริก (AOAC, 2000) ปริมาณน้ำตาล

ท ั ้ งĀมดด ้üยü ิธ ี  phenol sulfuric ปร ิมาณแอลกอฮอล์โดยใช้ เคร ื ่อง Ebulliometer รüมทั้ง

ÿารประกอบฟีนอลิกทั้งĀมด และฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิÿระด้üยüิธี DPPH (Blois, 1958)  
 3.2.2.4 การทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿของไüน์เÿาüรÿ 
      นำไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 1:10 และ 1:15 ที่ระยะเüลาการĀมัก 7 10 และ 14 üัน 

กรองเอาตะกอนออก เติมโปแตÿเซียมเมตาไบซัลไฟด์ คüามเข้มข้นร้อยละ 0.05 น้ำĀนักต่อปริมาตร 

เพื่อยุติกระบüนการĀมักและทำใĀ้ไüน์ปลอดเช้ือ เก็บในตู้เย็น 24 ช่ัüโมง เพื่อใĀ้โปแตÿเซียมเมตาไบ

ซัลไฟด์แตกตัüเป็นซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ซึ่งมีฤทธ์ิในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ปนเป้ือน จากนั้น

นำไปทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿ (Sensory test) ด้üยüิธี 9-point hedonic scale ใช้ผู้ทดÿอบชิม

จำนüน 30 คน เป็นนักýึกþาภาคüิชาชีüüิทยา คณะüิทยาýาÿตร์ ÿถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้า

คุณทĀารลาดกระบัง โดยทำการทดÿอบÿี กลิ ่น รÿชาติ และคüามชอบโดยรüม และใĀ้คะแนน

คüามชอบ 1 – 9 คะแนน ตามคำอธิบายดังนี้ 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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- 9 = ชอบมากที่ÿุด 
- 8 = ชอบมาก 
- 7 = ชอบปานกลาง 
- 6 = ชอบเล็กน้อย 
- 5 = เฉย ๆ  
- 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
- 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
- 2 = ไม่ชอบมาก          
- 1 = ไม่ชอบมากที่ÿุด  

  
จากผลการüิเคราะĀ์คุณภาพทางเคมี ฤทธิ ์การต้านอนุมูลอิÿระด้üยüิธี DPPH และการ

ทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿ จะคัดเลือกอัตราÿ่üนของน้ำเÿาüรÿต่อน้ำที่ทำใĀ้ไüน์เÿาüรÿมีฤทธิ์การ

ต้านอนุมูลอิÿระÿูง และมีคะแนนการทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿเป็นที่ยอมรับของผู้ทดÿอบ เพื่อนำไป

ผลิตไüน์อัดแก๊ÿต่อไป 
 

 3.2.3 ýึกþาการผลิตไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿ 
  3.2.3.1 กระบüนการการผลิตไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿ 
      นำไüน์เÿาüรÿที่ได้คัดเลือกอัตราÿ่üนที่เĀมาะÿม นำมาบรรจุลงในเครื่องอัดแก๊ÿที่มี

คüามจุ 1200 มิลลิลิตร เติมไüน์เÿาüรÿ 1,000 มิลลิลิตร และเติมโปแตÿเซียมเมตาไบซัลไฟด์ 

(Potassium metabisulfite; KMS) คüามเข้มข้นร้อยละ 0.05 น้ำĀนักต่อปริมาตรเพื ่อทำใĀ้ไüน์

ปลอดเช้ือ ใช้Āลอดอัดแก๊ÿซึ่งบรรจุแก๊ÿคาร์บอนไดออกไซด์บริÿุทธ์ิ 8 กรัม อัดลงในเครื่องอัดแก๊ÿ เท

ไüน์ลงในขüดที่มีฝาปิดÿนิท จากนั้นมาüิเคราะĀ์ทางเคมี และทำการทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿ 
  3.2.3.2 การüิเคราะĀ์คุณภาพทางเคมี ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิÿระ และการทดÿอบทาง

ประÿาทÿัมผัÿของไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿ 
      นำไüน์เÿาüรÿก่อนและĀลังอัดแก๊ÿ üัดค่าพีเอช ปริมาณของแข็งทั้งĀมด ปริมาณกรด

ทั้งĀมดในรูปร้อยละกรดซิตริก ปริมาณน้ำตาลทั้งĀมด ปริมาณแอลกอฮอล์ รüมทั้งÿารประกอบฟี

นอลิกทั้งĀมด ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิÿระด้üยüิธี DPPH และการทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿ üิธีดังĀัüข้อ 

3.2.2.4 เพื่อเปรียบเทียบคุณภาพของไüน์เÿาüรÿก่อนและĀลังอัดแก๊ÿ 
      3.2.4 การüิเคราะĀ์ทางÿถิติ 

ทำการทดลองแบบÿุ่มÿมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) จำนüน 3 ซ้ำ 

และüิเคราะĀ์ค่าคüามแปรปรüน (ANOVA) และค่าคüามแตกต่างกันทางÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อย

ละ 95 (p<0.05) ด้üยüิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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บทที่ 4  

ผลการüิจัยและการอภิปรายผล 
 

4.1 ýึกþาการเจริญเติบโตของเชื้อ Schizosaccharomyces pombe YM1-19 ใน

น้ำเÿาüรÿ 
 จากการýึกþาการเจริญเติบโตของเชื้อ Schizosaccharomyces pombe ÿายพันธุ์ YM1-
19 ที ่แยกได้จากกระบüนการĀมักน้ำÿ้มÿายชูลูกแปลกแม่ (Thongluedee et al., 2023) ในน้ำ

เÿาüรÿ โดยเพาะเลี้ยงที่อุณĀภูมิ 30 องýาเซลเซียÿ คüามเร็üรอบ 150 รอบต่อนาที เป็นเüลา 48 
ชั่üโมง ทำการก็บตัüอย่างทุก 4 ชั่üโมง พบü่า S. pombe ÿายพันธุ์ YM1-19 มีการเจริญเพิ่มขึ้น

ภายĀลังการĀมัก ชั่üโมงที่ 8 Āลังจากนั้นยีÿต์จะเจริญอย่างรüดเร็ü จนถึงชั่üโมงที่ 24 มีค่าการ

ดูดกลืนแÿงเท่ากับ 2.540.06 Āลังจากนั้นอัตราการเจริญจะต่ำลง ช่ัüโมงที่ 40 มีค่าการดูดกลืนแÿง

ÿูงÿุดเท่ากับ 3.360.00 Āลังจากนั้นการเจริญจะลดลง แÿดงดังตารางที่ 4.1 และรูปที่ 4.1 Loita 
และคณะ (2018) รายงานü่ายีÿต์ในÿกุล Schizosaccharomyces มีอัตราการเจริญที่ช้า และผู้ทำ

การทดลองได้ทำการüัดค่าการดูดกลืนแÿงที่คüามยาüคล่ืน 660 นาโนเมตรเพิ่มในช่ัüโมงที่ 72 พบü่า

เชื ้อย ีÿต์ม ีการเจร ิญลดลงอย ่างต่อเนื ่ ง ซ ึ ่งจากการทดลองýึกþาการเจร ิญเต ิบโตของเ ช้ือ 

Schizosaccharomyces pombe ÿายพันธ์ุ YM1-19 ในน้ำเÿาüรÿ พบü่าเช้ือยีÿต์เจริญได้รüดเร็üใน

ช่ัüโมงที่ 24 และเจริญได้ÿูงÿุดในช่ัüโมงที่ 40  
  การเปลี่ยนแปลงของค่าพีเอชของน้ำเÿาüรÿ พบü่าในชั่üโมงที่ 0 มีค่าเริ่มต้นเท่ากับ 4.00 
จากนั้นจะลดลงอย่างช้า ๆ เมื่อเข้าÿู่ช่ัüโมงที่ 28 พบü่าค่าพีเอช มีค่าคงที่เท่ากับ 3.77 และในช่ัüโมงที่ 

48 มีค่าพีเอชÿุดท้ายเท่ากับ 3.75 โดยค่าพีเอชมีการลดลงเนื่องจากระĀü่างการเจริญยีÿต์มีการÿร้าง

กรดอินทรีย์ต่าง ๆ ออกมา (Amerine et al., 1979) ทำใĀ้คüามเป็นกรดเพิ่มขึ้น ค่าพีเอชจึงลดลง 
  
 
 
 
 
 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ตารางที่ 4.1 ค่าการดูดกลืนแÿงที่คüามยาüคล่ืน 660 นาโนเมตร และค่าพีเอชระĀü่างการเจริญของ

Schizosaccharomyces pombe YM1-19 ในน้ำเÿาüรÿ เพาะเลี้ยงที่อุณĀภูมิ 30 องýาเซลเซียÿ 

คüามเร็üรอบ 150 รอบต่อนาที เป็นระยะเüลา 48 ช่ัüโมง 
 

ระยะเüลา (ช่ัüโมง) 
ค่าการดูดกลืนแÿงที่ 

คüามยาüคล่ืน OD660 nm 
ค่าพีเอช 

0 0.040.02h 4.000.00a 

4 0.050.02h 3.980.01b 

8 0.190.05h 3.970.01c 

12 0.650.08g 3.940.01d 

16 1.570.07f 3.910.01e 

20 2.280.03e 3.830.01f 

24 2.540.04d 3.790.01g 

28 2.890.08c 3.770.01hi 

32 2.950.12c 3.770.00hi 

36 3.190.18b 3.780.01h 

40 3.360.00a 3.770.01i 

44 3.330.03a 3.770.01i 

48 3.310.16ab 3.750.00j 

 
ĀมายเĀตุ abc พิจารณาในแนüตั้ง อักþรต่างกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญทาง

  ÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 
 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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รูปที่ 4.1 การเจริญเติบโตของเชื้อ Schizosaccharomyces pombe ÿายพันธุ์ YM1-19  ในน้ำ

เÿาüรÿ เพาะเลี้ยงที่อุณĀภูมิ 30 องýาเซลเซียÿ ในÿภาüะเขย่าคüามเร็üรอบ 150 รอบต่อนาที 

เป็นเüลา 48 ช่ัüโมง 

 
4.2 ผลการýึกþาคุณภาพทางเคมี และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิระระĀü่างกระบüนการ

Āมักไüน์เÿาüรÿ 
 4.2.1 ค่าพีเอช 
  จากการนำน้ำเÿาüรÿผÿมน้ำอัตราÿ่üนที่แตกต่างกันดังนี้ 1 :5 1:10 และ 1:15 (ปริมาตรต่อ

ปริมาตร) Āมักไüน์เÿาüรÿที่อุณĀภูมิĀ้อง (25±2 องýาเซลเซียÿ) เป็นเüลา 14 üัน จากการüิเคราะĀ์

ไüน์พบü่า ค่าพีเอชเริ่มต้นของกระบüนการĀมักเท่ากับ 4.00 เมื่อมีระยะเüลาการĀมักเพิ่มขึ้น ไüน์ทั้ง

ÿามอัตราÿ่üนจะมีค่าพีเอชลดลง ในüันÿุดท้ายของการĀมัก (14üัน) ไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 1:10 
และ 1:15 มีค่าพีเอชลดลงเĀลือ 3.69±0.01, 3.57±0.01 และ 3.45±0.01 ตามลำดับ และมีคüาม

แตกต่างทางÿถิติ (p< 0.05) แÿดงดังตารางที่ 4.2 พีเอชของไüน์ลดลงตามระยะเüลาการĀมัก อาจ

เนื่องมาจากยีÿต์มีการใช้น้ำตาลที่เติมลงในน้ำเÿาüรÿ ย่อยได้น้ำตาลกลูโคÿและฟรุคโตÿ จากนั้นยีÿต์

จะใช้น ้ำตาลเĀล่านี ้เปลี ่ยนเป็นเอทานอลในÿภาüะไร้อากาý ขณะเดียüกันยีÿต์จะผลิตก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์ และกรดอินทรีย์ชนิดต่างๆ เช่น กรดอะซิติก กรดแลกติก กรดซิตริก มีผลทำใĀ้พี

เอชของไüน์ลดลง โดยกรดอินทรีย์ที่เกิดข้ึนจะมีผลต่อค่าคüามเป็นกรด-ด่างของไüน์ ถ้าĀากมีปริมาณ

ÿูงก็จะÿ่งผลใĀ้ค่าคüามเป็นกรด-ด่างของไüน์ลดต่ำลง (ÿาüิตรี, 2549; ไกรยý และคณะ, 2561; 
Arroyo-López et al.,2009) 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ตารางที ่ 4.2 การเปลี ่ยนแปลงของค่าพีเอชของไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üนที ่แตกต่างกัน ระĀü่าง

กระบüนการĀมักที่อุณĀภูมิ 25±2 องýาเซลเซียÿ เป็นระยะเüลา 14 üัน 

 
ĀมายเĀตุ ABC พิจารณาในแนüนอน อักþรต่างกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญ

  ทางÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อยละ 95 
  abc พิจารณาในแนüตั้ง อักþรต่างกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญทาง

  ÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 

 4.2.2 ปริมาณกรดทั้งĀมด (ในรูปกรดซิตริก) 
 จากการĀมักไüน์เÿาüรÿÿามอัตราÿ่üน พบü่าในกระบüนการเริ่มต้นของการĀมัก (0üัน) ไüน์

เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 1:10 และ 1:15 มีปริมาณกรดทั้งĀมดร้อยละ 0.93±0.07, 0.51±0.09 และ 

0.41±0.05 ตามลำดับ ไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:15 มีปริมาณกรดทั้งĀมดต่ำÿุด อาจเนื่องมาจากมีการ

เจือจางน้ำเÿาüรÿด้üยน้ำมากกü่าอัตราÿ่üน 1 :5 และ 1:10 มีผลทำใĀ้มีปริมาณกรดทั้งĀมดต่ำ เมื่อ

ระยะเüลาการĀมักเพิ่มขึ้นÿ่งผลใĀ้ปริมาณกรดทั้งĀมดของไüน์เÿาüรÿทั้งÿามอัตราÿ่üนเพิ่มขึ้น ในüัน

ÿุดท้ายของการĀมัก (14üัน) ไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 1:10 และ 1:15 มีปริมาณกรดทั้งĀมดร้อยละ 

1.56±0.04, 1.24±0.04 และ 1.05±0.21 ตามลำดับ ÿัมพันธ์กับค่าพีเอชที่ลดลง ÿอดคล้องกับการ

ทดลองของ Podkumnerd and Prasongchan (2013) และพบü่าปริมาณกรดทั้งĀมดในไüน์มีผลต่อ

รÿชาติเปรี้ยüของไüน์ (Amerine et al., 1979)                                                                                                                                                                                                                                                         
 
 
 
 
 
 
 

อัตราÿ่üน 
น้ำเÿาüรÿ:น้ำ 

(ปริมาตรต่อปริมาตร) 

ค่าพีเอช 
ระยะเüลาการĀมัก (üัน) 

0 7 10 14 
1:5 4.00±0.00A,a 3.81±0.01B,a 3.76±0.01C,a  3.69±0.01D,a  
1:10 4.00±0.00 A,a 3.62±0.01B,b 3.60±0.01C,b 3.57±0.01D,b 
1:15 4.00±0.00 A,a 3.53±0.01B,c  3.50±0.01C,c 3.45±0.01D,c 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ตารางที่ 4.3 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดทั้งĀมดของไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üนที่แตกต่างกัน ระĀü่าง

กระบüนการĀมักที่อุณĀภูมิ 25±2 องýาเซลเซียÿ เป็นระยะเüลา 14 üัน 

 
ĀมายเĀตุ ABC พิจารณาในแนüนอน อักþรต่างกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญ

  ทางÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อยละ 95 
  abc พิจารณาในแนüตั้ง อักþรต่างกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญทาง

  ÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 

 
 
รูปที่ 4.2 การเปลี่ยนแปลงค่าพีเอชและปริมาณกรดทั้งĀมดของไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üนที่แตกตา่งกัน 

ระĀü่างกระบüนการĀมักที่อุณĀภูมิ 25±2 องýาเซลเซียÿ เป็นระยะเüลา 14 üัน, เÿ้นทึบ Āมายถึง 

ค่าพีเอช เÿ้นประ Āมายถึง ปริมาณกรดทั้งĀมด (ร้อยละกรดซิตริก) 
 

อัตราÿ่üน 
น้ำเÿาüรÿ:น้ำ 

(ปริมาตรต่อปริมาตร) 

ปริมาณกรดทั้งĀมด (ร้อยละกรดซติริก) 
ระยะเüลาการĀมัก (üัน) 

0 7 10 14 
1:5 0.93±0.07C,a  1.47±0.05B,a 1.55±0.03A,a 1.56±0.04A,a 
1:10 0.51±0.09C,b 1.05±0.03B,b 1.22±0.05A,b 1.24±0.04A,b 
1:15 0.41±0.05C,c 0.85±0.03B,c  1.03±0.15A,c 1.05±0.21A,c 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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4.2.3 ปริมาณของแข็งทั้งĀมดที่ละลายได ้
 จากการนำน้ำเÿาüรÿผÿมน้ำในอัตราÿ่üน 1 :5 1:10 และ 1:15 มาทำการปรับปริมาณ

ของแข็งทั้งĀมดที่ละลายได้ด้üยน้ำตาลทรายใĀ้เท่ากับ 22 องýาบริกซ์ ทุกอัตราÿ่üน การปรับปริมาณ

ของแข็งละลายเริ่มต้นในกระบüนการĀมักเป็นÿ่ิงที่จําเป็นต่อการปรับÿภาüะใĀ้เĀมาะÿมต่อการเจริญ

ของยีÿต์ (Tatdao et al., 2014) เมื่อเüลาการĀมักเพิ่มขึ้นปริมาณของแข็งทั้งĀมดที่ละลายได้จะ

ลดลงจนÿิ้นÿุดกระบüนการĀมัก ในüันÿุดท้ายของการĀมัก (14üัน) จะพบü่าไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 

1:5 มีปริมาณของแข็งทั้งĀมดที่ละลายได้น้อยที่ÿุด 10.17±0.76 องýาบริกซ์ ไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 

1:10 และ 1:15 มีปริมาณของแข็งทั้งมดที่ละลายได้ 14.30±0.62 และ 14.00±0.20 องýาบริกซ์ 

ตามลำดับ ÿอดคล้องกับงานüิจัยของ Chanudom et al., (2017) พบü่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้

ทั้งĀมดของไüน์จะลดลงตลอดระยะเüลาที่ทําการĀมัก 

 
ตารางที่ 4.4 การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งทั้งĀมดที่ละลายได้ของไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üนที่แตกต่าง

กัน ระĀü่างกระบüนการĀมักที่อุณĀภูมิ 25±2 องýาเซลเซียÿ เป็นระยะเüลา 14 üัน 
 
ĀมายเĀตุ ABC พิจารณาในแนüนอน อักþรต่างกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญ

  ทางÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อยละ 95 
  abc พิจารณาในแนüตั้ง อักþรต่างกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญทาง

  ÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 
 
 
 
 
 
 

อัตราÿ่üน 
น้ำเÿาüรÿ:น้ำ 

(ปริมาตรต่อปริมาตร) 

ปริมาณของแข็งท้ังĀมดที่ละลายได้ (องýาบริกซ์ ) 
ระยะเüลาการĀมัก (üัน) 

0 7 10 14 
1:5 22.00±0.00 A,a 14.00±0.20B,b 11.73±0.55C,b 10.17±0.76D,b  
1:10 22.00±0.00 A,a 16.20±0.10B,a  15.23±0.49C,a  14.30±0.62D,a 
1:15 22.00±0.00 A,a 16.27±0.06B,a  15.07±0.06C,a  14.00±0.20D,a 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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รูปที่ 4.3 การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งทั้งĀมดที่ละลายได้ของไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üนที่แตกต่างกัน 

ระĀü่างกระบüนการĀมักที่อุณĀภูมิ 25±2 องýาเซลเซียÿ เป็นระยะเüลา 14 üัน, ตัüอักþรต่างกันใน

ระยะเüลาการĀมักเดียüกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญทางÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อย

ละ 95 
 
 4.2.4 ปริมาณน้ำตาลทั้งĀมด 

 จากการĀมักไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 1:10 และ 1:15 ปริมาณน้ำตาลทั้งĀมดüิเคราะĀ์โดย

ใช้üิธี Phenol sulfuric พบü่าüันเริ่มต้นของการĀมัก (0 üัน) ไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 1:10 และ 

1:15 มีปริมาณน้ำตาลทั้งĀมดเท่ากับ 183.7414.73 205.099.12 และ 260.3989.53 กรัมต่อ

ลิตร ตามลำดับ เมื่อระยะเüลาĀมักนานขึ้น ปริมาณน้ำตาลทั้งĀมดลดลงทุกอัตราÿ่üน ในüันÿุดทา้ย

ของการĀมัก (14 üัน) ไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 1:10 และ 1:15 มีปริมาณน้ำตาลทั้งĀมดลดลงเĀลือ  

79.656.96 144.1010.76 และ 163.890.99 กรัมต่อลิตร ตามลำดับ แÿดงดังตารางที ่ 4.5 

ปริมาณน้ำตาลทั ้งĀมดลดลงเนื ่องมาจากยีÿต์มีการใช้น้ำตาลเปลี ่ยนเป็นแอลกอฮอล์และแก๊ÿ

คาร ์บอนไดออกไซด์ (Boulton et al., 1996) นอกจากนี ้ย ังคüามÿอดคล้องกับงานüิจ ัยของ 
Adiyaman และคณะ (2019) ýึกþาาการĀมักไüน์มะเฟือง พบü่าปริมาณน้ำตาลทั้งĀมดลดลงตลอด

ระยะเüลาการĀมักเช่นกัน  

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ตารางที ่ 4.5 การเปลี ่ยนแปลงปริมาณน้ำตาลทั้งĀมด (กรัม/ลิตร) ของไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üนที่

แตกต่างกัน ระĀü่างกระบüนการĀมักที่อุณĀภูมิ 25±2 องýาเซลเซียÿ เป็นระยะเüลา 14 üัน 

 
 ĀมายเĀตุ ABC พิจารณาในแนüนอน อักþรต่างกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญ

  ทางÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อยละ 95 
  abc พิจารณาในแนüตั้ง อักþรต่างกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญทาง

  ÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 
 
 4.2.5 ปริมาณแอลกอฮอล ์
 จากการĀมักไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 1:10 และ 1:15 ที่อุณĀภูมิ 25±2 องýาเซลเซียÿ 

เป็นเüลา 14 üัน ในüันแรกของกระบüนการĀมัก (0 üัน) พบü่ายังไม่มีปริมาณแอลกอฮอล์เกิดขึ้นทั้ง

ÿามอัตราÿ่üน เมื่อระยะเüลาการĀมักนานขึ้น ปริมาณแอลกอฮอล์มีการเพิ่มขึ้นตามระยะเüลาการ

Āมัก ในüันÿุดท้ายของการĀมัก (14üัน) มีปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละโดยปริมาตร 9.47±0.51, 

7.20±0.56 และ 6.57±0.51 ตามลำดับ แÿดงดังตารางที่ 4.6 จากผลการทดลองพบü่าไüน์เÿาüรÿ

อัตราÿ่üน 1:5 เป็นอัตราÿ่üนที่เจือจางด้üยน้ำน้อยที่ÿุด เมื่อเทียบกับอัตราÿ่üน 1:10 และ 1:15 เมื่อ

นำมาĀมักไüน์จึงมีปริมาณแอลกอฮอล์ÿูงÿุด ÿอดคล้องกับการýึกþาของอำพรรณ และปิยมาý 

(2549) ýึกþาการพัฒนาไüน์มะม่üง พบü่าการใช้อัตราÿ่üนของน้ำมะม่üงต่อน้ำเท่ากับ 1:1 มีปริมาณ

แอลกอฮอล์ÿูงÿุด การเจือจางน้อยที่ÿุดทำใĀ้มีปริมาณÿารอาĀารÿูงกü่าอัตราÿ่üนอื่น มีผลทำใĀ้ยีÿต์

ที่ใช้ในการĀมักไüน์เจริญเติบโตได้ดี และผลิตแอลกอฮอล์ได้ÿูง 
 
 
 
 
 

อัตราÿ่üน 
น้ำเÿาüรÿ:น้ำ

(ปริมาตรต่อปริมาตร) 

ปริมาณน้ำตาลทั้งĀมด (กรัมต่อลิตร) 
ระยะเüลาการĀมัก (üัน) 

0 7 10 14 
1:5 183.7414.73A,a 167.872.15A,c 136.053.98B,c 79.656.96C,c 
1:10 205.099.12A,a 187.430.69B,b 172.726.03C,b 144.1010.76D,b 
1:15 260.3989.53A,a 234.524.65AB,a 204.083.14AB,a 163.890.99B,a 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ตารางที่ 4.6 การเปลี่ยนแปลงปริมาณแอลกอฮอล์ของไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üนที่แตกต่างกัน ระĀü่าง

กระบüนการĀมักที่อุณĀภูมิ 25±2 องýาเซลเซียÿ เป็นระยะเüลา 14 üัน 

 
 ĀมายเĀตุ ABC พิจารณาในแนüนอน อักþรต่างกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญ

  ทางÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อยละ 95  
  abc พิจารณาในแนüตั้ง อักþรต่างกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญทาง

  ÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 

 
 

รูปที่ 4.4 การเปล่ียนแปลงปริมาณน้ำตาลทั้งĀมดและปริมาณแอลกอฮอล์ของไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üนที่

แตกต่างกัน ระĀü่างกระบüนการĀมักที่อุณĀภูมิ 25±2 องýาเซลเซียÿ เป็นระยะเüลา 14 üัน, เÿ้น

ทึบ Āมายถึง ปริมาณน้ำตาลทั้งĀมด เÿ้นประ Āมายถึง ปริมาณแอลกอฮอล์ 
 

อัตราÿ่üน 
น้ำเÿาüรÿ:น้ำ

(ปริมาตรต่อปริมาตร) 

ปริมาณแอลกอฮอล์ (ร้อยละ) 
ระยะเüลาการĀมัก (üัน) 

0 7 10 14 
1:5 0.00±0.0 D,a 5.57±0.15C,a  6.87±0.23B,a 9.47±0.51A,a 
1:10 0.00±0.0 D,a 3.83±0.06C,c 5.03±0.23B,b  7.20±0.56A,b 
1:15 0.00±0.0 D,a 4.10±0.10C,b 5.30±0.10B,b  6.57±0.51A,b 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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 4.2.6 ปริมาณÿารประกอบฟีนอลิกทั้งĀมด 
  ระĀü่างกระบüนการĀมักไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1 :5 1:10 และ 1:15 นำตัüอย่างไüน์

üิเคราะĀ์ปริมาณÿารประกอบฟีนอลิกทั้งĀมด พบü่าüันเริ่มต้นของกระบüนการĀมัก (0 üัน) ไüน์

เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1 :5 1:10 และ 1 :15 มีปร ิมาณÿารประกอบฟีนอลิกทั ้งĀมด 81.716.09 

49.622.14 และ 41.980.31 ไมโครกรัมกรดแกลลิกต่อมิลลิลิตร ตามลำดับ ซึ ่งไüน์เÿาüรÿ

อัตราÿ่üน 1:5 มปีริมาณÿารประกอบฟีนอลิกทั้งĀมดÿูงÿุด รองลงมาเป็นไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:10 

และ 1:15 ตามลำดับ และมีคüามแตกต่างทางÿถิติ (p< 0.05) และüันÿุดท้ายของการĀมัก (14 üัน) 
พบü่าไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 มีปริมาณÿารประกอบฟีนอลิกทั้งĀมดÿูงÿุดเท่ากับ 115.595.50 

ไมโครกรัมกรดแกลลิกต่อมิลลิลิตร รองลงมาเป็นไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:10 และ 1:15 มีปริมาณ

ÿารประกอบฟีนอลิกทั ้งĀมดเท่ากับ 79.211.11 และ 69.581.09 ไมโครกรัมกรดแกลลิกต่อ

มิลลิลิตร ตามลำดับ ดังแÿดงในตารางที่ 4.7 เมื่อระยะเüลาการĀมักนานขึ้น ปริมาณÿารประกอบฟี

นอลิกทั้งĀมดของไüน์เÿาüรÿทั้งÿามอัตราÿ่üนเพิ่มขึ้น เนื่องจากยีÿต์เข้าไปย่อยÿลายผนังเซลล์ของ

เนื้อผลไม้ ทำใĀ้มีการปลดปล่อยÿารประกอบฟีนอลิกออกมา (Minnaar et al., 2017) และโดยทั่üไป

น้ำเÿาüรÿเป็นผลไม้ที่มีปริมาณÿารประกอบฟีนอลิกÿูง (Rotta et al., 2019) เมื่อเจือจางน้ำเÿาüรÿ

ด้üยน้ำอัตราÿ่üน 1:10 และ 1:15 มีผลทำใĀ้ปริมาณÿารประกอบฟีนอลิกทั้งĀมดลดลง  
 
ตารางที ่ 4.7 การเปลี ่ยนแปลงปริมาณÿารประกอบฟีนอลิกทั ้งĀมดของไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üนที่

แตกต่างกัน ระĀü่างกระบüนการĀมักที่อุณĀภูมิ 25±2 องýาเซลเซียÿ เป็นระยะเüลา 14 üัน 

 
ĀมายเĀตุ ABC พิจารณาในแนüนอน อักþรต่างกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญ

  ทางÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อยละ 95 
  abc พิจารณาในแนüตั้ง อักþรต่างกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญทาง

  ÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 
 

อัตราÿ่üน 
น้ำเÿาüรÿ:น้ำ

(ปริมาตรต่อปริมาตร) 

ปริมาณÿารประกอบฟีนอลิกทั้งĀมด (ไมโครกรัมกรดแกลลิกต่อมิลลลิิตร) 
ระยะเüลาการĀมัก (üัน) 

0 7 10 14 
1:5 81.716.09C,a 100.511.36B,a 108.5611.55AB,a 115.595.50A,a 
1:10 49.622.14D,b 63.842.91C,b 72.251.50B,b 79.211.11A,b 
1:15 41.980.31D,c 50.282.66C,c 54.913.47B,c 69.581.09A,c 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



 
 

 
 

34 

 
รูปที่ 4.5 การเปล่ียนแปลงปริมาณÿารประกอบฟีนอลิกทั้งĀมดของไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üนที่แตกต่าง

กัน ระĀü่างกระบüนการĀมักที่อุณĀภูมิ 25±2 องýาเซลเซียÿ เป็นระยะเüลา 14 üัน, ตัüอักþร

ต่างกันในระยะเüลาการĀมักเดียüกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญทางÿถิติที่ระดับคüาม

เช่ือมั่นร้อยละ 95 
 
 4.2.7 ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิÿระด้üยüิธี DPPH  
  จากการนำไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üนต่าง ๆ üิเคราะĀ์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิÿระด้üยüิธี DPPH 

พบü่าไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 มีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิÿระÿูงกü่า ไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:10 และ 

1:15 โดยพบü่าüันแรกของการĀมัก (0 üัน) ไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 1:10 และ 1:15 มฤีทธ์ิการต้าน

อนุมูลอิÿระร้อยละ 91.002.00 80.674.16 และ 66.330.58 ตามลำดับ เมื่อระยะเüลาการĀมัก

เพิ่มขึ้น ไüน์จะมีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิÿระเพิ่มขึ้นเช่นกัน üันÿุดท้ายของการĀมัก (14 üัน) พบü่าไüน์

เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 1:10 และ 1:15 มฤีทธ์ิการต้านอนุมูลอิÿระร้อยละ 94.671.15 91.330.58 

และ 81.332.08 ตามลำดับ และมีคüามแตกต่างทางÿถิติ (p< 0.05) ที่ระดับคüามเชื่อมั่นร้อยละ 

95 แÿดงดังตารางที่ 4.8 เÿาüรÿเป็นผลไม้ที่มีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิÿระÿูง ประกอบไปด้üย โพลีฟีนอล 

ฟลาโüนอยด์ แคโรทีนอยด์ และüิตามินซี เป็นต้น (Viera et al., 2022) เมื่อมีการเจือจางน้ำเÿาüรÿ

ด้üยน้ำอัตราÿ่üนต่าง ๆ ทำใĀ้ปริมาณปริมาณÿารประกอบฟีนอลิกทั้งĀมดและฤทธิ์การต้านอนุมูล

อิÿระลดลงตามอัตราÿ่üนที่เจือจาง และเมื่อนำน้ำเÿาüรÿĀมักด้üยเช้ือยีÿต์ เüลาในการĀมักนานขึ้น 

ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิÿระจะเพิ่มขึ้นตามไปด้üย ซึ่งÿอดคล้องกับการทดลองของ Veliuanski และคณะ 

(2007) ได้ýึกþาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิÿระในการĀมักคอมบูชาÿะระแĀน่ พบü่าเครื่องดื่มที่ผ่านการ

Āมักจะมีฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิÿระที่ÿูงกü่าเครื่องดื่มที่ยังไม่ผ่านการĀมัก 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ตารางที่ 4.8 การเปลี่ยนแปลงฤทธิ์การต้านอนุมูลอิÿระด้üยüิธี DPPH ของไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üนที่

แตกต่างกัน ระĀü่างกระบüนการĀมักที่อุณĀภูมิ 25±2 องýาเซลเซียÿ เป็นระยะเüลา 14 üัน 

 
ĀมายเĀตุ ABC พิจารณาในแนüนอน อักþรต่างกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญ

  ทางÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อยละ 95 
  abc พิจารณาในแนüตั้ง อักþรต่างกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญทาง

  ÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 

 
รูปที่ 4.6 การเปลี่ยนแปลงของฤทธิ์การต้านอนุมูลอิÿระด้üยüิธี DPPH ของไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üนที่

แตกต่างกัน ระĀü่างกระบüนการĀมักที่อุณĀภูมิ 25±2 องýาเซลเซียÿ เป็นระยะเüลา 14 üัน , 
ตัüอักþรต่างกันในระยะเüลาการĀมักเดียüกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญทางÿถิติที่

ระดับคüามเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 

อัตราÿ่üน 
น้ำเÿาüรÿ:น้ำ

(ปริมาตรต่อปริมาตร) 

ฤทธิ์การต้านอนมุูลอิÿระ (ร้อยละ) 
ระยะเüลาการĀมัก (üัน) 

0 7 10 14 
1:5 91.002.00B,a  93.670.58A,a 94.331.15A,a 94.671.15A,a 
1:10 80.674.16C,b  84.670.58BC,b 86.002.00B,b 91.330.58A,b 
1:15 66.330.58B,c  68.332.52B,c 71.004.58B,c 81.332.08A,c 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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4.3 ผลการทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿของไüนเ์ÿาüรÿอัตราที่แตกต่างกัน 
 จากการนำไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 1:10 และ 1:15 Āมักที่อุณĀภูมิ 25±2 องýาเซลเซียÿ 

เป็นเüลา 14 üัน นำไüน์เÿาüรÿกรองเพื่อกำจัดตะกอนของผลไม้และตะกอนของยีÿต์ออก จากนั้น

นำมาเติมโพแทÿเซียมเมตาไบซัลไฟต์คüามเข้มข้นร้อยละ 0.05 น้ำĀนักต่อปริมาตร เพื่อทำใĀ้ไüน์

ปราýจากเช้ือเช้ือจุลินทรีย์ปนเป้ือน บรรจุขüด เก็บในตู้เย็นอุณĀภูมิ 4-10 องýาเซลเซียÿ และนำมา

ทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿโดยใช้ผู้ทดÿอบชิมจำนüน 30 คน พบü่าเมื่อนำไüน์เÿาüรÿแต่ละอัตราÿ่üน

มาทดÿอบ ผู ้ทดÿอบใĀ้คะแนนด้านÿี กลิ ่น รÿชาติ และคüามชอบโดยรüมÿูงÿุดในไüน์ทั ้งÿาม

อัตราÿ่üนที่Āมักเป็นเüลา 14 üัน เนื่องจากตัüอย่างไüน์มีรÿชาติคüามเป็นไüน์  เปรี้ยüและĀüานไม่

มาก แÿดงดังตารางที่ 4.9 
 
ตารางที่ 4.9 การทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿของไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üนที่แตกต่างกัน Āมักทีอุ่ณĀภูมิ 

 252 องýาเซลเซียÿ เป็นเüลา 7 10 และ 14 üัน 

 
ĀมายเĀตุ abc พิจารณาในแนüตั้ง ไüน์ในอัตราÿ่üนเดียüกัน อักþรต่างกันแÿดงü่ามีคüาม 
  แตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญทางÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 
 จากข้อมูลดังตารางที ่ 4.9 เมื ่อนำข้อมูลไüน์เÿาüรÿในüันที ่ 14 ทั ้งÿามอัตราÿ่üนมา

เปรียบเทียบทางÿถิติ พบü่าไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 และ 1:10 มีคะแนนคüามชอบโดยรüมÿูงกü่า

อัตราÿ่üน 1:15 ดังตาราง 4.10 จึงคัดเลือกอัตราÿ่üน 1:5 และ 1:10 ไปผลิตไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿ 

อัตราÿ่üน  
น้ำเÿาüรÿ:น้ำ  

(ปริมาตรต่อปริมาตร)  

ระยะเüลาการ

Āมัก  

คะแนนการทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿ  

ÿี  กล่ิน  รÿชาติ  คüามชอบโดยรüม  

1:5  
üันที่ 7  6.77±1.76a 6.53±1.91a 6.07±2.08b 6.57±1.61b 

üันที่ 10  7.17±1.32a 6.80±1.77a 7.13±1.36a 7.23±1.14a 

üันที่ 14  7.33±1.30a 7.10±1.45a 7.63±1.10a 7.67±0.99a 

1:10  
üันที่ 7  6.37±1.92a 5.50±2.36a 7.20±1.69a 7.17±1.46a  
üันที่ 10  6.53±1.50a 5.80±2.14a 7.37±1.30a 7.30±1.15a 

üันที่ 14  6.67±1.77a 6.50±2.01a 7.50±1.63a 7.40±1.35a 

1:15  
üันที่ 7  6.27±1.41a  5.30±1.86ab 5.93±1.78ab 5.97±1.59ab 

üันที่ 10  6.07±1.62a 5.90±1.49a 6.17±1.60a 6.20±1.37a 

üันที่ 14  6.10±1.47a 4.83±2.07b 5.10±2.11b 5.23±2.06b 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ตารางที่ 4.10 ผลการทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿของไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üนที่แตกต่างกัน Āมักที่

อุณĀภูมิ 252 องýาเซลเซียÿ เป็นเüลา 14 üัน 

 
ĀมายเĀตุ abc พิจารณาในแนüตั้ง อักþรต่างกันแÿดงü่ามีคüามแตกต่างอย่างมีนัยÿำคัญทาง

  ÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 
 จากการทดÿอบคุณภาพทางเคมี ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิÿระและการทดÿอบทางประÿาท

ÿัมผัÿของไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 1:10 และ 1:15 Āมักเป็นเüลา 14 üัน เก็บตัüอย่างไüน์üิเคราะĀ์

ในüันที ่  0 7 10 และ 14 พบü่าไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1 :5 ม ีปร ิมาณแอลกอฮอล์ ปร ิมาณ

ÿารประกอบฟีนอลิกและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิÿระ DPPH ÿูงกü่าไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:10 และ 

1:15 และผลจากการทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿไüน์เÿาüรÿทั้งÿามอัตราÿ่üนพบü่า ไüน์เÿาüรÿ

อัตราÿ่üน 1:5 และ 1:10 ที่Āมักเป็นเüลา 14 üัน มีคะแนนคüามนิยมด้านรÿชาติและคüามชอบ

โดยรüมÿูงกü่าไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:15 จึงได้คัดเลือกไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 และ 1:10 Āมัก

เป็นเüลา 14 üัน มาýึกþากระบüนการผลิตไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อัตราÿ่üน 
น้ำเÿาüรÿ:น้ำ  

(ปริมาตรต่อปริมาตร)  

คะแนนการทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿ 
ÿี  กล่ิน  รÿชาติ  คüามชอบโดยรüม  

1:5  7.33±1.30a 7.10±1.45a 7.63±1.10a 7.67±0.99a 
1:10  6.67±1.77a 6.50±2.01a 7.50±1.63a 7.40±1.35a 
1:15  6.10±1.47a 4.83±2.07b 5.10±2.11b 5.23±2.06b 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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4.4 การýึกþาคุณภาพทางเคมี และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิระของไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿ 
 จากการนำไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 และ 1:10 Āมักเป็นเüลา 14 üัน ที่อุณĀภูมิ 25±2 

องýาเซลเซียÿ นำไüน์เÿาüรÿที่ได้จากการĀมักกรองเพื่อกำจัดตะกอนของผลไม้และตะกอนของยีÿต์

ออก เติมโพแทÿเซียมเมตาไบซัลไฟต์คüามเข้มข้นร้อยละ 0.05 น้ำĀนักต่อปริมาตร เพื่อทำใĀ้ไüน์

ปราýจากเชื้อเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อน บรรจุขüด เก็บในตู้เย็น เป็นเüลา 24 ชั่üโมง จากนั้นจึงนำไüน์

เÿาüรÿทั้งÿองอัตราÿ่üนอัดแก๊ÿด้üยเครื ่องอัดแก๊ÿ นำไüน์อัดแก๊ÿที่ได้üิเคราะĀ์คุณภาพทางเคมี

เช่นเดียüกันกับไüน์เÿาüรÿก่อนอัดแก๊ÿ จากการทดลองพบü่าĀลังอัดแก๊ÿไüน์ทั้งÿองอัตราÿ่üนมีการ

ลดลงของค่าพีเอช ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งĀมด ปริมาณแอลกอฮอล์  ปริมาณน้ำตาลทั้งĀมด 
ปริมาณÿารประกอบฟีนอลิกทั้งĀมด รüมถึงฤทธิ์การต้านอนุมูลอิÿระ มีเพียงปริมาณกรดทั้งĀมด

เท่านั ้นที ่มีการเพิ ่มขึ ้นเล็กน้อย ซึ ่งÿอดคล้องกับงานüิจัย ของ Lang et al., (2014) รายงานü่า

คาร์บอนไดออกไซด์ทำปฏิกิริยาย้อนกลับกับแอลกอฮอล์ÿ่งผลใĀ้แอลกอฮอล์ลดลง และมีปริมาณกรด

ที่เพิ่มขึ้น คüามĀüานลดลง โดยแก๊ÿคาร์บอนไดออกไซด์ละลายในน้ำจะทำใĀ้เกิดการปล่อยไฮโดรเจน

ไอออนจึงทำใĀ้มีค่าพีเอชลดลง แต่เมื่อนำมาüิเคราะĀ์ทางÿถิติพบü่าไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1 :5 และ 

1:10 ก่อนและĀลังอัดแก๊ÿ ไม่มีคüามแตกต่างทางÿถิติ (p> 0.05) 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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4.5 ผลการทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿของไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿ 
 จากการนำไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 และ 1:10 มาอัดแก๊ÿ เก็บในตู้เย็นอุณĀภูมิ 4-10 องýา

เซลเซียÿ และนำมาทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿโดยใช้ผู้ทดÿอบชิมจำนüน 30 คน ใĀ้คะแนนด้านÿี 

กล่ิน รÿชาติ และคüามชอบโดยรüม พบü่าไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿอัตราÿ่üน 1:5 มีคะแนนด้านÿี กล่ิน ÿูง

กü่าไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿอัตราÿ่üน 1:10 ขณะที่อัตราÿ่üน 1:10 มีคะแนนด้านรÿชาติ และคüามชอบ

โดยรüมÿูงกü่าอัตราÿ่üน 1:5 เมื่อüิเคราะĀ์ทางÿถิติพบü่าไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿอัตราÿ่üน 1:5 และ 1:10 
มีคะแนนด้านÿี กล่ิน รÿชาติ และคüามชอบโดยรüม ไม่แตกต่างทางÿถิติ (p> 0.05) แÿดงดังตารางที่ 

4.12 
 
ตารางที่ 4.12 : ผลการทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿของไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿ 

อัตราÿ่üน 
น้ำเÿาüรÿต่อน้ำ 

(ปริมาตรต่อปริมาตร)  

ทดÿอบประÿาทÿัมผัÿไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿ 

ÿีns กล่ินns รÿชาติns 
คüามชอบns

โดยรüม 
1:5 7.10±1.42 7.00±1.41 6.67±1.79 7.07±1.28 
1:10 6.90±1.58 6.60±1.61 7.93±1.20 7.93±1.05 

ĀมายเĀต ุ เมื่อพิจราณาในแนüตั้ง, ns คือ ไมม่ีคüามแตกต่างทางÿถิติ (p> 0.05) 

 

 ดังนั ้นจากการýึกþาการผลิตไüน์อัดแก๊ÿจากเÿาüรÿ โดยเชื ้อ Schizosaccharomyces 
pombe ÿายพันธุ์ YM1-19 ผู้ýึกþาจึงเลือกไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿอัตราÿ่üนน้ำเÿาüรÿต่อน้ำ 1:5 Āมัก

เป็นระยะเüลา 14 üัน เนื่องจากมีคüามเĀมาะÿมที่ÿุดในการนำมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ เนื่องจากมี

ปริมาณÿารประกอบฟีนอลิกทั้งĀมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิÿระÿูงที่ÿุด นอกจากนี้ยังมีปริมาณ

แอลกอฮอล์ÿูง มีคüามเป็นไüน์มากที่ÿุด ทำใĀ้ได้ไüน์เÿาüรÿที่มีคุณภาพ และยังเป็นการเพิ่มมูลค่า

ใĀ้กับเÿาüรÿซึ่งเป็นผลไม้ที่มีในเมืองไทย 
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บทที่ 5  

ÿรุปผลการüิจัยและข้อเÿนอแนะ 
5.1 ÿรุปผลการüิจัย  
 จากการýึกþาการเจริญเติบโตของเชื้อ Schizosaccharomyces pombe ÿายพันธุ์ YM1-
19 ในน้ำเÿาüรÿ เพาะเลี้ยงที่อุณĀภูมิ 30 องýาเซลเซียÿ คüามเร็üรอบ 150 รอบต่อนาที เป็นเüลา 

48 ชั่üโมง พบü่าเชื้อ S. pombe YM1-19 เจริญได้รüดเร็üในชั่üโมงที่ 24 üัดค่าการดูดกลืนแÿงได้

เท่ากับ 2.540.04 และเจริญได้ÿูงÿุดในช่ัüโมงที่ 40 üัดค่าการดูดกลืนแÿงที่คüามยาüคล่ืน 660 นา

โนเมตรได้เท่ากับ 3.360.00 และการเปล่ียนแปลงของค่าพีเอชของน้ำเÿาüรÿ พบü่าในช่ัüโมงที่ 0 มี

ค่าเริ่มต้นเท่ากับ 4.00 จากนั้นจะลดลงอย่างช้า ๆ และในช่ัüโมงที่ 48 มีค่าพีเอชÿุดท้ายเท่ากับ 3.75 

จากการýึกþาจึงคัดเลือกระยะเüลา 24 ช่ัüโมง ซึ่งยีÿต์มีอัตราการเจริญรüดเร็üไปใช้เตรียมĀัüเช้ือใน

การýึกþาอัตราÿ่üนที่เĀมาะÿมของน้ำเÿาüรÿต่อน้ำในกระบüนการĀมักไüน์ต่อไป 
 การýึกþาการผลิตไüน์เÿาüรÿ 3 อัตราÿ่üน ได้แก่ อัตราÿ่üนน้ำเÿาüรÿต่อน้ำเท่ากับ 1:5 
1:10 และ 1:15 Āมักเป็นระยะเüลา 14 üัน ทำการýึกþาคุณภาพทางเคมี และฤทธิ์การต้านอนุมูล

อิÿระระĀü่างกระบüนการĀมักไüน์เÿาüรÿในüันที่ 0 7 10 และ 14 พบü่าค่าพีเอช ปริมาณของแข็ง

ทั้งĀมดที่ละลายได้ และปริมาณน้ำตาลทั้งĀมดมีการลดลงตามระยะเüลาการĀมักทั้งÿามอัตราÿ่üน 

แต่ปริมาณกรดทั้งĀมดและปริมาณแอลกอฮอล์มีค่าเพิ่มขึ้นตลอดระยะการĀมัก  เนื่องจากยีÿต์มีการ

ใช้น้ำตาลเปลี่ยนเป็นแอลกอฮอล์และกรดอินทรีย์ต่าง ๆ การüิเคราะĀ์ปริมาณÿารประกอบฟีนอลิก

ทั้งĀมดและฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิÿระ พบü่ามีค่าเพิ่มขึ้นตลอดระยะการĀมักทั้งÿามอัตราÿ่üน โดยไüน์

เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 มีปริมาณÿารประกอบฟีนอลิกทั้งĀมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิÿระมากที่ÿุด 

รองลงมาคือไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:10 และอัตราÿ่üน 1:15 ตามลำดับ 
 จากนั้นนำไüน์เÿาüรÿทั้งÿามอัตราÿ่üน ทำการĀมักเป็นระเüลา 7 10 และ 14 üันไปทำการ

ทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿโดยüิธี 9-point hedonic scale ผู้ทดÿอบชิมจำนüน 30 คน พบü่า ไüน์

เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 ในüันที่ 14 มีค่าคะแนนÿี กล่ิน รÿชาติ และคüามชอบโดยรüมÿูงÿุด รองลงมา 

คือ ไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:10 ในüันที่ 14 และไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:15 üันที่ 14 ได้รับคüามนิยม

น้อยที่ÿุด จึงได้คัดเลือกไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 และ 1:10 ในüันที่ 14 เพื่อýึกþาการผลิตไüน์

เÿาüรÿอัดแก๊ÿต่อไป 
 การýึกþาการผลิตไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿเป็นการนำไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 และ 1:10 Āมัก

เป็นเüลา 14 üัน มาทำการอัดแก๊ÿ และนำมาýึกþาคุณภาพทางเคมี และฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิระของ

ไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿ พบü่าทั้งÿองอัตราÿ่üนมีค่าพีเอช ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งĀมด ปริมาณ

แอลกอฮอล์ ปริมาณน้ำตาลทั้งĀมด ปริมาณÿารประกอบฟีนอลิกทั้งĀมด และฤทธิ์การต้านอนุมูล

อิÿระลดลง ยกเü้นปริมาณกรดทั้งĀมดเท่านั้นที่มีการเพิ่มขึ้น และนำไปทำการทดÿอบทางประÿาทเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ÿัมผัÿโดยüิธี 9-point hedonic scale ผู ้ทดÿอบชิมจำนüน 30 คน พบü่าไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿ

อัตราÿ่üน 1:5 และ 1:10 ไม่มีคüามแตกต่างทางÿถิติ (p> 0.05) 
  
5.2 ข้อเÿนอแนะ 
 จากการýึกþาการผลิตไüน์อัดแก๊ÿจากเÿาüรÿ ผู ้ทำการüิจัยคิดü่าคüรมีการýึกþาเช้ือ 
Schizosaccharomyces pombe เปรียบเทียบกับเชื้อ Saccharomyces cerevisiae ÿายพันธ์ุที่

นิยมใช้ในการผลิตไüน์ร่üมด้üย จะได้ทราบถึงคüามÿามารถของÿายพันธ์ุยีÿต์ในการผลิตไüน์เÿาüรÿที่

มีคุณภาพ เĀมาะแก่การนำไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ทางการค้า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนüก ก 
อาĀารเลี้ยงเชื้อ 

 
1. อาĀาร Yeast extract peptone dextrose broth (YPD) 

 ÿ่üนประกอบ 
  Glucose    20  กรัม 
  Peptone    20  กรัม 
  Yeast extract    10  กรัม 
  Agar     20  กรัม 
  น้ำกล่ัน     1,000  มิลลิลิตร 
 üิธีการเตรียม 
 ชั่งอาĀารตามÿูตร YPD ผÿมÿ่üนผÿมทุกชนิดใĀ้เข้ากัน จากนั้นนำไปใĀ้คüามร้อน 

 เพื่อใĀ้üุ้นละลาย จนได้อาĀารที่มีใÿและไม่เป็นüุ้น นำไปนึ่งฆ่าเชื้อที่อุณĀภูมิ 121 

 องýาเซลเซียÿ เป็นเüลา  15 นาที 
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ภาคผนüก ข 
การเตรียมÿารเคม ี

 
1. ÿารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH Grade) คüามเข้มข้น 0.1N  

 üิธีเตรียม 
 ชั ่งÿารโซเดียมไฮดรอกไซด์ 4 กรัม ละลายในน้ำกลั ่น ปรับปริมาตรเป็น 100 

 มิลลิลิตรด้üยขüด ปรับปริมาตร 
 

2. ÿารเคมีที่ใช้üิเคราะĀ์ปริมาณกรดทั้งĀมดในรูปร้อยละกรดซิตริก 
2.1 ÿารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) คüามเข้มข้น 0.1N 
 üิธีเตรียม 
 ช่ังÿารโซเดียมไฮดรอกไซด์ 40 กรัม ละลายในน้ำกล่ัน ปรับปริมาตร 1,000 มิลลิลิตร

ด้üยขüด ปรับปริมาตร 
2.2 ÿารละลายฟีนอล์ฟทาลีน 
 üิธีเตรียม 
 ช่ังÿารฟีนอล์ฟทาลีน 1 กรัม ละลายในเอทานอล 95% ปรับปริมาตร 100 มิลลิลิตร

ด้üยขüดปรับ ปริมาตร 
 

3. ÿารเคมีที่ใช้üิเคราะĀ์ปริมาณน้ำตาลทั้งĀมดโดยüิธี phenol sulfuric 
3.1 กรดซัลฟิüริก 
3.2 ÿารละลายฟีนอล 
 üิธีเตรียม 
 ช่ังฟีนอลปริมาณ 5 กรัม ละลายในน้ำกล่ัน และปรับปริมาตรเป็น 100 มิลลิลิตรด้üย

 ขüดปรับปริมาตร 
3.3 ÿารละลายกลูโคÿมาตรฐาน 
 üิธีเตรียม 

  อบแĀ้งÿารมาตรฐานกลูโคÿที่อุณĀภูมิ 105 องýาเซลเซียÿ เป็นเüลา 2 ช่ัüโมง ทิ้ง

  ไü้ในเดซิเคเตอร์จนÿารมาตรฐานกลูโคÿเย็นลง จากนั้นเจือจางน้ำตาลกลูโคÿด้üยน้ำ

  กลั่นใĀ้ได้คüามเข้มข้น 0 20 40 60 80 100 200 300 400 และ 500 มิลลิกรมัต่อ

  มิลลิลิตร 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4. ÿารเคมีที่ใช้üิเคราะĀ์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิÿระโดยüิธี DPPH 

4.1 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
4.2 เอทานอล 
üิธีเตรียม 
เตรียมÿารละลาย DPPH 1.577 มิลลิกรัม ละลายด้üยเมทานอล ปรับปริมาตร 20 มิลลิลิตร

ด้üยขüดปรับปริมาตร 
 ĀมายเĀตุ ในการเตรียมÿาร DPPH คüรเตรียมในปริมาณที่น้อย เนื่องจากไม่ÿามารถเก็บไü้

 ได้Āลายüันจึงจําเป็นต้องใช้ทันทีĀลังเตรียมเÿร็จ และคüรเก็บไม่ใĀ้โดนแÿง 

 

 

5. ÿารเคมีที่ใช้üิเคราะĀ์ปริมาณÿารประกอบฟีนอลิก 
5.1 กรดแกลลิก 

üิธีเตรียม 
เตรียมกรดแกลลิก 1 มิลลิกรัม ละลายด้üยน้ำกล่ันและปรับปริมาตร 100 มิลลิลิตรด้üย

ขüดปรับปริมาตร จะได้คüามเข้มข้น 1,000 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร  
5.2 ÿารละลาย folin–ciocalteu reagent 

üิธีเตรียม 
เตรียม folin–ciocalteu reagent ปริมาตร 10 มิลลิลตร เจือจางด้üยน้ำกลั่นและปรับ

ปริมาตร 100 มิลลิลิตรด้üยขüดปรับปริมาตร 
5.3 โซเดียมไบคาร์บอเนต 

üิธีเตรียม 
เตรียมÿารโซเดียมไบคาร์บอเนต 7.5 กรัม ละลายด้üยน้ำกลั่นและปรับปริมาตร 100 

มิลลิลิตรด้üยขüดปรับปริมาตร 
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ภาคผนüก ค 
การüิเคราะĀ์ÿารละลายมาตรฐาน 

 
1. กราฟมาตรฐานน้ำตาลทั้งĀมด 

 เตรียมÿารละลายน้ำตาลกลูโคÿมาตรฐานที่คüามเข้มข้นต่างๆ ดังตารางที่ ค-1 จากนั้นปิเปต

ตัüอย่าง 1 มิลลิลิตรลงในĀลอดทดลองเติมÿารละลายฟีนอลเข้มข้นร้อยละ 5 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร 

ผÿมใĀ้เข้ากัน เติมกรดซัลฟูริก 5 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไü้ 10 นาทีและ ผÿมใĀ้เข้ากัน นําไปüัดค่าการ

ดูดกลืนแÿงที่ 490 นาโนเมตร ÿร้างกราฟมาตรฐานคüามÿัมพันธ์ระĀü่างคüามเข้มข้นของน้ำตาล

กลูโคÿและค่าการดูดกลืนแÿงที่คüามยาüคล่ืน 490 นาโนเมตร 
 
ตารางที่ค-1 ค่าการดูดกลืนแÿงที่คüามยาüคล่ืน 490 นาโนเมตร ของÿารละลายมาตรฐานกลูโคÿ ที่

ระดับคüามเข้มข้นต่างๆ 
ÿารละลายนำ้ตาลกลูโคÿ (มิลลิกรัมต่อ

มิลลลิิตร) 
ค่าการดูดกลืนแÿงที่คüามยาüคลื่น 490 นา

โนเมตร 
0 0.000 
20 0.141 
40 0.262 
60 0.380 
80 0.490 
100 0.580 
200 1.097 
300 1.548 
400 2.185 
500 2.611 
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รูปที่ค-1 กราฟมาตรฐานของÿารละลายน้ำตาลกลูโคÿที่ระดับคüามเข้มข้นต่างๆ 
 

2. กราฟมาตรฐานÿารประกอบฟีนอลิก 
 เจือจางÿารละลายมาตรฐานกรดแกลลิกคüามเข้มข้น 1,000 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตรด้üยน้ำ

กลั ่นใĀ้ได้คüามเข้มข้น 0 100 200 300 400 และ 500 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร นําÿารละลาย

มาตรฐาน 20 ไมโครลิตร เติม folin-Ciocalteu reagent คüามเข้มข้นร้อยละ 10 ปริมาตร 100 
ไมโครลิตร ผÿมใĀ้เข้ากัน ตั้งทิ้งไü้ที่มืด 5 นาที และเติมÿารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้นร้อยละ 

7.5 ปริมาตร 80 ไมโครลิตร บ่ม 30 นาทีในที่มืด นําไปüัดค่าการดูดกลืนแÿงที่คüามยาüคล่ืน 765 นา

โนเมตร ÿร้างกราฟมาตรฐานคüามÿัมพันธ์ระĀü่างคüามเข้มข้นของÿารละลายมาตรฐาน แกลลิกและ

ค่าการดูดกลืนแÿงที่คüามยาüคล่ืน 765 นาโนเมตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

y = 0.0052x + 0.0472
R² = 0.9984
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ตารางที่ค-2 ค่าการดูดกลืนแÿงที่คüามยาüคล่ืน 765 นาโนเมตร ของÿารละลายมาตรฐานกรดแกล

ลิก ที่ระดับคüามเข้มข้นต่างๆ 

ÿารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก 
(ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร) 

ค่าการดูดกลืนแÿงที่คüามยาüคลื่น 765 นา

โนเมตร 
0 0.037 

100 0.654 
200 1.189 
300 1.698 
400 2.153 
500 2.682 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ค-2 กราฟมาตรฐานของÿารละลายกรดแกลลิกที่ระดับคüามเข้มข้นต่างๆ 
 

  

y = 0.0051x + 0.09
R² = 0.993
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3. การüิเคราะĀ์ปริมาณกรดทั้งĀมด (Total acidity)  ด้üยการไทเทรต (AOAC, 2005) 
 ÿารเคมี 

1. ÿารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) คüามเข้มข้น 0.1N 
2. ÿารละลายฟีนอล์ฟทาลีน 

  üิธีüิเคราะĀ์ 
  นำตัüอย่างที่ต้องการทดÿอบปริมาตร 5 มิลลิลิตร ใÿ่ในขüดลูกชมพู่ขนาด 250 

มิลลิลิตร ที่มีน้ำปราýจากคาร์บอนไดออกไซด์ปริมาตร 45 มิลลิลิตร จากนั้นเติมÿารละลายฟีนอล์ฟ

ทาลีนจำนüน 2 Āยด ทำการไทเทรตด้üยÿารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์คüามเข้มข้น 0.1N จนได้จุด

ยุติเปล่ียนเป็นÿีชมพูอ่อน และนำมาคำนüณดังนี้ 
 

ÿูตรการĀาปริมาณกรดทัง้Āมด (ร้อยละกรดซิตริกโดยปริมาตร) 

= 
คüามเข้มข้นของ NaOH × ปริมาตร NaOH × 192.124×100

1,000 × ปริมาตรของตัüอย่าง
 

 
ĀมายเĀตุ : มüลโมเลกุลของกรดซิตริกเท่ากับ 192.124 กรัมต่อโมล 

 
4. การüิเคราะĀ์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิÿระ 
 üิเคราะĀ์ฤทธิ ์การต้านอนุมูลอิÿระ (Antioxidant) โดยใช้üิธี DPPH radical scavenging 
activity โดยผÿมตัüอย่าง 100 ไมโครลิตร กับ DPPH คüามเข้มข้น 0.2 มิลลิโมลาร์ ที่ละลายใน

เอทานอล 100 ไมโครลิตร บ่มในที่มืดเป็นเüลา 30 นาที และüัดการลดลงของ DPPH ที่คüามยาü

คลื่น 517 นาโนเมตร üัดการเปลี่ยนแปลงการดูดกลืนแÿงและคüามÿามารถ ในการต้านอนุมูล

อ ิÿระ (Antioxidant activity) แÿดงเป็น % DPPH radical scavenging ทําการคํานüณค่า

กิจกรรมการดักจับอนุมูลอิÿระตามÿมการ ดังนี้ 

 

กิจกรรมการดักจับอนุมูลอิÿระ (รอ้ยละ) = [(A control - A sample) / A control] x100 

 โดยที่ A sample = ค่าการดูดกลืนแÿงของตัüอย่างที่เติมÿารละลาย DPPH 

 A blank = ค่าการดูกลืนแÿงของตัüอย่างและน้ำกล่ัน 

 A control = ค่าการดูดกลืนแÿงของเอทานอลที่เติมÿารละลาย DPPH 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนüก ง 
การทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿ 

 
ตัüอย่างแบบทดÿอบการใĀ้คะแนนในการชิม 

 
แบบประเมินการทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿ 

ผลิตภัณฑ์ไüน์เÿาüรÿ 
 

ช่ือ…………………………………………………………………………………………………………………………. 

üันที่……………………………………………… 
 

คำแนะนำ ใĀ้ผู้ทดÿอบประเมินตัüอย่างจำนüน 3 ตัüอย่างต่อไปนี้ และใĀ้ระดับคüามชอบĀรือไม่ชอบที่มี

ต่อตัüอย่างนัน้ๆในแต่ละคุณลักþณะ กรุณาทดÿอบตัüอย่างและใĀ้คะแนนคüามชอบ 1 – 9 คะแนน ตาม

คำอธิบายดังนี ้
   9 = ชอบมากที่ÿุด  6 = ชอบเล็กน้อย  3 = ไม่ชอบปานกลาง 
   8 = ชอบมาก     5 = เฉยๆ   2 = ไม่ชอบมาก 
   7 = ชอบปานกลาง  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 1 = ไม่ชอบมากที่ÿุด 
 

คุณลักþณะ 
Āมายเลขตัüอย่าง 

1 2 3 
ÿี    

กล่ิน    
รÿชาติ    

คüามชอบโดยรüม    
*** ĀมายเĀตุ กรุณาบ้üนปากระĀü่างตัüอยา่ง 
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ภาคผนüก จ 
การüิเคราะĀ์ทางÿถติ ิ

 
ทำการทดลองแบบÿุ่มÿมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) จำนüน 3 ซ้ำ 

และüิเคราะĀ์ค่าคüามแปรปรüน (ANOVA) และค่าคüามแตกต่างกันทางÿถิติที่ระดับคüามเช่ือมั่นร้อย

ละ 95 (p<0.05) ด้üยüิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) และทดÿอบทางÿถิติคüาม

แตกต่างระĀü่างการตอบÿนองของตัüอย่าง 2 กลุ่ม อย่างมีนัยÿำคัญทางÿถิติแบบ  t-test 

1. ผลการเปรียบเทียบคüามแตกต่างทางÿถิติของค่าการดูดกลืนแÿงที่คüามยาüคลื่น 660 
นาโนเมตร และค่าพีเอชระĀü่างการเจริญของSchizosaccharomyces pombe YM1-
19 ในน้ำเÿาüรÿ 
1.1 ค่าการดูดกลืนแÿงที่คüามยาüคลื่น 660 นาโนเมตร 
 

ANOVA 
OD660   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 64.901 12 5.408 742.968 <.001 
Within Groups .189 26 .007   
Total 65.090 38    

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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Homogeneous Subsets OD660   
Duncana 

ช่ัüโมงที่ N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 5 6 7 8 
0 3 .0433        
4 3 .0467        
8 3 .1933        
12 3  .6533       
16 3   1.5767      
20 3    2.2800     
24 3     2.5400    
28 3      2.8900   
32 3      2.9467   
36 3       3.1900  
48 3       3.2700 3.2700 
44 3        3.3433 
40 3        3.3600 
Sig.  .051 1.000 1.000 1.000 1.000 .423 .261 .233 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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1.2 ค่าพีเอช 
 

ANOVA 
pH   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .328 12 .027 1066.900 <.001 
Within Groups .001 26 .000   
Total .329 38    

 

 

 
 
 

Homogeneous Subsets pH 
Duncana 

ช่ัüโมงที่ N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
48 3 3.7500          
40 3  3.7667         
44 3  3.7667         
32 3  3.7700 3.7700        
28 3  3.7733 3.7733        
36 3   3.7767        
24 3    3.7867       
20 3     3.8333      
16 3      3.9133     
12 3       3.9367    
8 3        3.9667   
4 3         3.9767  
0 3          4.0000 
Sig.  1.000 .152 .139 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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2. ผลการเปรียบเทียบคüามแตกต่างทางÿถิติของการýึกþาคุณภาพทางเคมี และฤทธิ์การ

ต้านอนุมูลอิระระĀü่างกระบüนการĀมักไüน์เÿาüรÿ 
2.1 ค่าพีเอช 

2.1.1 อัตราÿ่üน 1:5 
 

ANOVA 
อัตราÿ่üน 1:5   

 
Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .505 3 .168 5051.333 <.001 
Within Groups .000 8 .000   
Total .505 11    

 

 

 

 
 

 

 

 

 

Homogeneous Subsets 
Duncana 

Day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 
day14 3 3.6867    
day10 3  3.7633   
day7 3   3.8133  
day0 3    4.2167 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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  2.1.2 อัตราÿ่üน 1:10 

 
ANOVA 

อัตราÿ่üน 1:10   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .922 3 .307 4608.458 <.001 
Within Groups .001 8 .000   
Total .922 11    

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Homogeneous Subsets 
Duncana 

Day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 
day14 3 3.5733    
day10 3  3.6000   
day7 3   3.6200  
day0 3    4.2367 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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2.1.3 อัตราÿ่üน 1:15 
 

ANOVA 
อัตราÿ่üน 1:15 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 1.658 3 .553 6630.000 <.001 
Within Groups .001 8 .000   
Total 1.658 11    

 
Homogeneous Subsets 

Duncana 
Day N 

Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 4 

day14 3 3.4500    
day10 3  3.5000   
day7 3   3.5333  
day0 3    4.3500 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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2.2 ปริมาณกรดทั้งĀมด (ในรูปกรดซิตริก) 
 2.2.1 อัตราÿ่üน 1:5 

 
ANOVA 

อัตราÿ่üน 1:5 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 1.628 3 .543 203.668 <.001 
Within Groups .053 20 .003   
Total 1.681 23    
 
 
 

Homogeneous Subsets 
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 
day0 6 .9333   
day7 6  1.4733  
day10 6   1.5517 
day14 6   1.5633 
Sig.  1.000 1.000 .700 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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2.2.2 อัตราÿ่üน 1:10 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ANOVA 
อัตราÿ่üน 1:10 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between 

Groups 
2.104 3 .701 214.829 <.001 

Within Groups .065 20 .003   
Total 2.169 23    

Homogeneous Subsets 
 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 
Duncana day0 6 .5083   

day7 6  1.0533  
day10 6   1.2167 
day14 6   1.2433 
Sig.  1.000 1.000 .428 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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 2.2.3 อัตราÿ่üน 1:15 
 

ANOVA 
อัตราÿ่üน 1:15 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 1.607 3 .536 30.977 <.001 
Within Groups .346 20 .017   
Total 1.953 23    

 
 

Homogeneous Subsets 
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 
day0 6 .4067   
day7 6  .8467  
day10 6   1.0300 
day14 6   1.0500 
Sig.  1.000 1.000 .795 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6.000. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



 
 

 
 

67 

2.3 ปริมาณของแข็งทั้งĀมดที่ละลายได้ 
 2.3.1 อัตราÿ่üน 1:5 

 
ANOVA 

อัตราÿ่üน 1:5  
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 248.789 3 82.930 357.970 <.001 
Within Groups 1.853 8 .232   
Total 250.643 11    

 
 

Homogeneous Subsets 
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 
day14 3 10.1667    
day10 3  11.7333   
day7 3   14.0000  
day0 3    22.0000 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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 2.3.2 อัตราÿ่üน 1:10 
 

ANOVA 
อัตราÿ่üน 1:10  
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 108.100 3 36.033 224.041 <.001 
Within Groups 1.287 8 .161   
Total 109.387 11    

 
 

Homogeneous Subsets 
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 
day14 3 14.3000    
day10 3  15.2333   
day7 3   16.2000  
day0 3    22.0000 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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 2.3.3 อัตราÿ่üน 1:15 
 

ANOVA 
อัตราÿ่üน 1:15 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 114.493 3 38.164 3271.238 <.001 
Within Groups .093 8 .012   
Total 114.587 11    
 
 

Homogeneous Subsets 
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 
day14 3 14.0000    
day10 3  15.0667   
day7 3   16.2667  
day0 3    22.0000 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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2.4 ปริมาณน้ำตาลทั้งĀมด 
 2.4.1 อัตราÿ่üน 1:5 
 

ANOVA 
อัตราÿ่üน 1:5 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 19003.594 3 6334.531 88.636 <.001 
Within Groups 571.736 8 71.467   
Total 19575.330 11    

 
Homogeneous Subsets 

Duncana 
day N 

Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 

day14 3 79.6467   
day10 3  136.0500  
day7 3   167.8667 
day0 3   183.7400 
Sig.  1.000 1.000 .050 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



 
 

 
 

71 

 2.4.2 อัตราÿ่üน 1:10 
 

ANOVA 
อัตราÿ่üน 1:10 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 5993.379 3 1997.793 33.889 <.001 
Within Groups 471.605 8 58.951   
Total 6464.983 11    

 
Homogeneous Subsets 

Duncana 
day N 

Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 4 

day14 3 144.1033    
day10 3  172.7233   
day7 3   187.4267  
day0 3    205.0900 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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2.4.3 อัตราÿ่üน 1:15 
 

ANOVA 
อัตราÿ่üน 1:15 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 15509.756 3 5169.919 2.569 .127 
Within Groups 16096.904 8 2012.113   
Total 31606.660 11    

 
Homogeneous Subsets 

Duncana 
day N 

Subset for alpha = 0.05 
1 2 

day14 3 163.8933  
day10 3 204.0800 204.0800 
day7 3 234.5167 234.5167 
day0 3  260.3867 
Sig.  .102 .179 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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2.5 ปริมาณแอลกอฮอล์ 
 2.5.1 อัตราÿ่üน 1:5 

 
ANOVA 

อัตราÿ่üน 1:5  
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 143.563 3 47.854 562.990 <.001 
Within Groups .680 8 .085   
Total 144.243 11    

 
 

Homogeneous Subsets 
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 
1.00 3 .0000    
2.00 3  5.5667   
3.00 3   6.8667  
4.00 3    9.4667 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
 
 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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2.5.2 อัตราÿ่üน 1:10 
 

ANOVA 
อัตราÿ่üน 1:10 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 82.003 3 27.334 298.194 <.001 
Within Groups .733 8 .092   
Total 82.737 11    

 
 

Homogeneous Subsets 
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 
day0 3 .0000    
day7 3  3.8333   
day10 3   5.0333  
day14 3    7.2000 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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2.5.3 อัตราÿ่üน 1:15 
 

ANOVA 
 อัตราÿ่üน 1:15 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 72.863 3 24.287 342.882 <.001 
Within Groups .567 8 .071   
Total 73.429 11    

 
 

Homogeneous Subsets 
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 
day0 3 .0000    
day7 3  4.1000   
day10 3   5.3000  
day14 3    6.5667 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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2.6 ปริมาณÿารประกอบฟีนอลิกทั้งĀมด 
 2.6.1 อัตราÿ่üน 1:5 

 
ANOVA 

อัตราÿ่üน 1:5  
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 1922.885 3 640.962 12.659 .002 
Within Groups 405.067 8 50.633   
Total 2327.952 11    

 
 

Homogeneous Subsets 
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 
day0 3 81.7100   
day7 3  100.5100  
day10 3  108.5600 108.5600 
day14 3   115.5900 
Sig.  1.000 .203 .261 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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 2.6.2 อัตราÿ่üน 1:10 
 

ANOVA 
อัตราÿ่üน 1:10 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 1458.456 3 486.152 117.348 <.001 
Within Groups 33.143 8 4.143   
Total 1491.599 11    

 
 

Homogeneous Subsets 
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 
day0 3 49.6233    
day7 3  63.8433   
day10 3   72.2533  
day14 3    79.2067 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
 

 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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 2.6.3 อัตราÿ่üน 1:15 
 

ANOVA 
อัตราÿ่üน 1:15 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 1205.716 3 401.905 78.878 <.001 
Within Groups 40.762 8 5.095   
Total 1246.478 11    

 
 

Homogeneous Subsets 
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 4 
day0 3 41.9767    
day7 3  50.2833   
day10 3   54.9133  
day14 3    69.5833 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
 
 
 

 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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2.7 ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิÿระด้üยüิธี DPPH 
 2.7.1 อัตราÿ่üน 1:5 

 
ANOVA 

อัตราÿ่üน 1:5 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 24.917 3 8.306 4.746 .035 
Within Groups 14.000 8 1.750   
Total 38.917 11    

 
 

Homogeneous Subsets 
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 
day 0 3 91.0000  
day 7 3  93.6667 
day 10 3  94.3333 
day 14 3  94.6667 
Sig.  1.000 .400 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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2.7.2 อัตราÿ่üน 1:10 
 

ANOVA 
อัตราÿ่üน 1:10 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 174.667 3 58.222 10.586 .004 
Within Groups 44.000 8 5.500   
Total 218.667 11    

 
 

Homogeneous Subsets 
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 
day 0 3 80.6667   
day 7 3 84.6667 84.6667  
day 10 3  86.0000  
day 14 3   91.3333 
Sig.  .070 .506 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
 

 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



 
 

 
 

81 

2.7.3 อัตราÿ่üน 1:15 
 

ANOVA 
อัตราÿ่üน 1:15 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 400.250 3 133.417 16.677 <.001 
Within Groups 64.000 8 8.000   
Total 464.250 11    

 
 

ratio3 
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 
day 0 3 66.3333  
day 7 3 68.3333  
day 10 3 71.0000  
day 14 3  81.3333 
Sig.  .089 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 
 
 

 
 
 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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3. ผลการเปรียบเทียบคüามแตกต่างทางÿถิติของการทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿของไüน์

เÿาüรÿอัตราÿ่üนที่แตกต่างกันในüันที่ 7 10 และ 14 
3.1 การทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿของไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:5 

 

 
Homogeneous Subsets 
 

ÿ ี
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 
day7 30 6.7667 
day10 30 7.1667 
day14 30 7.3333 
Sig.  .163 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

 
 
 
 

ANOVA 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
ÿี Between Groups 5.089 2 2.544 1.176 .313 

Within Groups 188.200 87 2.163   
Total 193.289 89    

กล่ิน Between Groups 4.822 2 2.411 .816 .445 
Within Groups 256.967 87 2.954   
Total 261.789 89    

รÿชาติ Between Groups 38.422 2 19.211 7.799 <.001 
Within Groups 214.300 87 2.463   
Total 252.722 89    

คüามชอบ

โดยรüม 
Between Groups 18.422 2 9.211 5.667 .005 
Within Groups 141.400 87 1.625   
Total 159.822 89    

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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กลิ่น 
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 
day7 30 6.5333 
day10 30 6.8000 
day14 30 7.1000 
Sig.  .233 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

 
 

รÿชาต ิ
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 
day7 30 6.0667  
day10 30  7.1333 
day14 30  7.6333 
Sig.  1.000 .221 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

 
 

คüามชอบโดยรüม 
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 
day7 30 6.5667  
day10 30  7.2333 
day14 30  7.6667 
Sig.  1.000 .191 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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3.2 การทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿของไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:10 

 
ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
ÿี Between Groups 1.356 2 .678 .224 .800 

Within Groups 263.100 87 3.024   
Total 264.456 89    

กล่ิน Between Groups 15.800 2 7.900 1.669 .194 
Within Groups 411.800 87 4.733   
Total 427.600 89    

รÿชาติ Between Groups 1.356 2 .678 .282 .755 
Within Groups 209.267 87 2.405   
Total 210.622 89    

คüามชอบ

โดยรüม 
Between Groups .822 2 .411 .233 .793 
Within Groups 153.667 87 1.766   
Total 154.489 89    

 
Homogeneous Subsets 
 

ÿ ี
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 
day7 30 6.3667 
day10 30 6.5333 
day14 30 6.6667 
Sig.  .534 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

 
 

  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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กลิ่น 

Duncana 
day N 

Subset for alpha = 0.05 
1 

day7 30 5.5000 
day10 30 5.8000 
day14 30 6.5000 
Sig.  .096 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

 
รÿชาต ิ

Duncana 
day N 

Subset for alpha = 0.05 
1 

day7 30 7.2000 
day10 30 7.3667 
day14 30 7.5000 
Sig.  .485 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

 
คüามชอบโดยรüม 

Duncana 
day N 

Subset for alpha = 0.05 
1 

day7 30 7.1667 
day10 30 7.3000 
day14 30 7.4000 
Sig.  .526 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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3.3 การทดÿอบทางประÿาทÿัมผัÿของไüน์เÿาüรÿอัตราÿ่üน 1:15 
 

ANOVA 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
ÿี Between Groups .689 2 .344 .153 .859 

Within Groups 196.433 87 2.258   
Total 197.122 89    

กล่ิน Between Groups 17.156 2 8.578 2.581 .082 
Within Groups 289.167 87 3.324   
Total 306.322 89    

รÿชาติ Between Groups 18.867 2 9.433 2.785 .067 
Within Groups 294.733 87 3.388   
Total 313.600 89    

คüามชอบ

โดยรüม 
Between Groups 15.267 2 7.633 2.644 .077 
Within Groups 251.133 87 2.887   
Total 266.400 89    

 
Homogeneous Subsets 
 

ÿ ี
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 
day10 30 6.0667 
day14 30 6.1000 
day7 30 6.2667 
Sig.  .631 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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กลิ่น 
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 
day14 30 4.8333  
day7 30 5.3000 5.3000 
day10 30  5.9000 
Sig.  .324 .206 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

 
 

รÿชาต ิ
Duncana 

day N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 
day14 30 5.1000  
day7 30 5.9333 5.9333 
day10 30  6.1667 
Sig.  .083 .625 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

 
คüามชอบโดยรüม 

Duncana 
day N 

Subset for alpha = 0.05 
1 2 

day14 30 5.2333  
day7 30 5.9667 5.9667 
day10 30  6.2000 
Sig.  .098 .596 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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4. ผลการเปรียบเทียบคüามแตกต่างทางÿถิติของการýึกþาคุณภาพทางเคมี และฤทธิ์การ

ต้านอนุมูลอิÿระระĀü่างไüน์เÿาüรÿและไüน์เÿาüรÿอัดแก๊ÿÿองอัตราÿ่üนได้แก่ 1:5 และ 

1:10 
Independent Samples Test 

 
  

 F Sig. 
Significance 

95% Confidence Interval 
of the Difference 

One-Sided p Two-Sided p Lower Upper 
ph Equal variances assumed .400 .561 <.001 <.001 .05482 .09184 

Equal variances not 
assumed 

  
<.001 .001 .05285 .09382 

brix Equal variances assumed .400 .561 .003 .005 -5.51763 -1.81570 
Equal variances not 
assumed 

  
.005 .010 -5.71522 -1.61811 

alcohol Equal variances assumed .000 1.000 <.001 <.001 1.65372 2.34628 
Equal variances not 
assumed 

  
<.001 <.001 1.65372 2.34628 

citric Equal variances assumed .000 1.000 <.001 <.001 .38358 .40975 
Equal variances not 
assumed 

  
<.001 <.001 .38358 .40975 

phenolic Equal variances assumed .739 .438 .002 .004 14.80509 40.83491 
Equal variances not 
assumed 

  
.005 .010 12.78191 42.85809 

DPPH Equal variances assumed .400 .561 .001 .002 2.81570 6.51763 
Equal variances not 
assumed 

  
.002 .005 2.61811 6.71522 

sugar Equal variances assumed 1.566 .279 <.001 <.001 -70.33661 -53.51672 
Equal variances not 
assumed 

  
<.001 <.001 -72.78785 -51.06549 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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5. ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติของการศึกษาคุณภาพทางเคมี และฤทธิ์การ

ต้านอนุมูลอิสระของไวน์เสาวรสและไวน์เสาวรสอัดแก๊สอัตราส่วน 1:5 
 
Independent Samples Test 

 
  

 F Sig. 
Significance 

95% Confidence Interval 
of the Difference 

One-Sided p Two-Sided p Lower Upper 
ph Equal variances assumed .400 .561 <.001 <.001 .06816 .10518 

Equal variances not 
assumed 

  
<.001 <.001 .06618 .10715 

brix Equal variances assumed .235 .653 .103 .206 -.70140 2.36807 
Equal variances not 
assumed 

  
.106 .211 -.74749 2.41416 

alcohol Equal variances assumed 3.945 .118 .080 .160 -.32492 1.39159 
Equal variances not 
assumed 

  
.104 .208 -.62316 1.68983 

citric Equal variances assumed .000 1.000 <.001 <.001 -.18309 -.15691 
Equal variances not 
assumed 

  
<.001 <.001 -.18309 -.15691 

phenolic Equal variances assumed 1.021 .370 .017 .033 1.55648 22.75018 
Equal variances not 
assumed 

  
.020 .041 .90117 23.40550 

DPPH Equal variances assumed 3.200 .148 .125 .251 -1.06944 3.06944 
Equal variances not 
assumed 

  
.137 .274 -1.39912 3.39912 

sugar Equal variances assumed 2.306 .204 .020 .040 .93441 23.93892 
Equal variances not 
assumed 

  
.041 .083 -3.61808 28.49141 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



 
 

 
 

90 

6. ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติของการศึกษาคุณภาพทางเคมี และฤทธิ์การ

ต้านอนุมูลอิสระของไวน์เสาวรสและไวน์เสาวรสอัดแก๊สอัตราส่วน 1:10 
 
Independent Samples Test 

 
  

 F Sig. 
Significance 

95% Confidence Interval 
of the Difference 

One-Sided p Two-Sided p Lower Upper 
ph Equal variances assumed .400 .561 <.001 <.001 .05482 .09184 

Equal variances not 
assumed 

  
<.001 .001 .05285 .09382 

brix Equal variances assumed .303 .612 .064 .129 -.58989 3.18989 
Equal variances not 
assumed 

  
.071 .142 -.74246 3.34246 

alcohol Equal variances assumed 3.347 .141 .234 .469 -.65882 1.19215 
Equal variances not 
assumed 

  
.249 .498 -1.00266 1.53599 

citric Equal variances assumed .000 1.000 <.001 <.001 -.11309 -.08691 
Equal variances not 
assumed 

  
<.001 <.001 -.11309 -.08691 

phenolic Equal variances assumed .400 .561 <.001 <.001 .06816 .10518 
Equal variances not 
assumed 

  
<.001 <.001 .06618 .10715 

DPPH Equal variances assumed .235 .653 .103 .206 -.70140 2.36807 
Equal variances not 
assumed 

  
.106 .211 -.74749 2.41416 

sugar Equal variances assumed 3.945 .118 .080 .160 -.32492 1.39159 
Equal variances not 
assumed 

  
.104 .208 -.62316 1.68983 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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7. ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไวน์

เสาวรสอัดแก๊สสองอัตราส่วนได้แก่ 1:5 และ 1:10 
 
Independent Samples Test 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 F Sig. 
Significance 

95% Confidence Interval 
of the Difference 

One-Sided p Two-Sided p Lower Upper 
ÿี Equal variances assumed 1.732 .193 .304 .609 -.57793 .97793 

Equal variances not 
assumed 

  
.304 .609 -.57812 .97812 

กล่ิน Equal variances assumed .842 .363 .155 .311 -.38324 1.18324 
Equal variances not 
assumed 

  
.155 .311 -.38352 1.18352 

รÿชาติ Equal variances assumed 3.090 .084 .001 .002 -2.05382 -.47952 
Equal variances not 
assumed 

  
.001 .002 -2.05621 -.47712 

คüามชอบ

โดยรüม 
Equal variances assumed .773 .383 .003 .006 -1.47265 -.26068 
Equal variances not 
assumed 

  
.003 .006 -1.47317 -.26016 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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งานทะเบียนคณะüิทยาýาÿตร์ 

ÿถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทĀารลาดกระบัง 

คำรับรองเล่มโครงงานพิเýþ/ปัญĀาพิเýþ/ÿĀกิจýึกþา 

 

üันที่13 เดือนมิถุนายน พ.ý. 2567 

 ข้าพเจ้า นางÿาüฉันทิýา     เüýน์เรืองÿันติ  รĀัÿประจำตัü 63050456 

           นางÿาüชัญญานุช  รังกล่ิน   รĀัÿประจำตัü 63050466 

นักýึกþาĀลักÿูตรüิทยาýาÿตรบัณฑิต ÿาขาüิชาจุลชีüüิทยาอุตÿาĀกรรม ภาคüิชาชีüüิทยา 

ขอรับรองü่าโครงงานพิเýþ เรือ่ง 

ช่ือภาþาไทย  การผลิตไüน์อัดแก๊ÿจากเÿาüรÿ โดย Schizosaccharomyces pombe 

ÿายพันธ์ุ YM1-19  

ช่ือภาþาอังกฤþ  Production of sparkling wine from passion fruit by 

Schizosaccharomyces pombe YM1-19 

ปีการýึกþา 2566 

เป็นผลงานüิจัยที ่มิได้คัดลอกĀรือละเมิดลิขÿิทธิ์ของผู้อื ่นและได้ผ่านการตรüจÿอบคüามซ้ำซ้อน

เรียบร้อยแล้ü และได้แนบเอกÿารการตรüจÿอบการลอกเลียนงานüรรณกรรมที่ตรüจÿอบจากเล่ม

โครงงานพิเýþฉบับÿมบูรณ์แล้ü 

โปรแกรมอักขราüิÿุทธ์ิ 4.66 % 

 

ลงชื่อ............................................         ลงชื่อ............................................ 

  (                             )                    (                             ) 

นักýึกþา                 นักýึกþา 

 

 

ชัญญาน

ชัญญาน รังกล

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ข้าพเจ้า รý.ดüงใจ โอชัยกุล อาจารย์ที่ปรึกþาโครงงานพิเýþ และ ดร.อิงครัต กิ่งแก้ü อาจารย์ที่

ปรึกþาร่üมโครงงานพิเýþ ได้ตรüจÿอบโครงงานพิเýþของนักýึกþาข้างต้นแล้ü ขอรับรองü่าเป็น

ผลงานüิจัยของนักýึกþาจริงและมีเนื้อĀาÿมบูรณ์  จึงลงชื่อไü้เป็นĀลักฐาน 

 

ลงชื่อ...............................................       ลงชื่อ............................................... 

อาจารย์ที่ปรึกþา                   อาจารย์ที่ปรกึþาร่üม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้




