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บทคัดยอ  

 งานวิจัยนี้มีจุดมุงหมายเพื่อศึกษากระบวนการผลิตไวนกระชายขาวผสมนํ้าผึ้งมะนาวโดยใชเชื้อ

ยีสตผงทางการคา และศึกษาเปรียบเทียบผลิตภัณฑไวน 4 สูตร ตามอัตราสวนของกระชายขาวและนํ้าผึ้ง

ที่แตกตางกัน คือ สูตร 1 กระชายขาว 1500 กรัม นํ้าผึ้ง 800 กรัม นํ้ามะนาว 8 กรัม, สูตร 2 กระชาย

ขาว 1500 กรัม นํ้าผึ้ง 1000 กรัม นํ้ามะนาว 8 กรัม สูตร 3 กระชายขาว 1000 กรัม นํ้าผึ้ง 1000 กรัม 

นํ้ามะนาว 8 กรัม และสูตร 4 กระชายขาว 1000 กรัม นํ้าผึ้ง 800 กรัม นํ้ามะนาว 8 กรัม โดยปรับคา    
oบริกซ และ pH เริ่มตนของท้ัง 4 สูตร ที่ 20 oบริกซ และ pH เทากับ 4  ทําการวิเคราะหปริมาณของแขง็

ที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด ปริมาณแอลกอฮอล ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดในรูปกรดแล็กติก คาความ

เปนกรด-ดาง (pH) และทําการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส กลิ่น สี รสชาติ ของผูบริโภคที่มีตอไวน 

ทั้ง 4 สูตร จํานวน 3 รอบ ผลการทดลองพบวาผลิตภัณฑทั้ง 3 รอบ มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได

ทั้งหมดอยูในชวง 6-7 oบริกซ มีปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวงรอยละ 10-11 มีคาปริมาณกรดท้ังหมดที่ไต

เตรทไดในรูปกรดแล็กติกอยูในชวงรอยละ 1.95-2.25 และมีคา pH อยูในชวง 3.55-3.81 ผลการทดสอบ

ดานประสาทสัมผัสของผูบริโภคพบวาผลิตภัณฑไวนระหวางสูตรท่ี 1 กับสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 กับสูตรที่ 

4 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≥0.05) โดยไวนสูตรที่ 1 และ 2 ไดรับคะแนนการ

ยอมรับสูงที่สุดในดานรสชาติและการยอมรับโดยรวม ไวนสูตรที่ 2 และ 3 ไดรับคะแนนการยอมรับสูง

ที่สุดในดานกลิ่นและความใส 

คําสําคัญ: ไวนสมุนไพร, กระชายขาว, นํ้าผึ้ง, นํ้ามะนาว 
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Abstract 

 The propose of this study were to study the production of fingerroot, honey and 

lime wine using commercial yeast culture and to investigate and compare 4 formulas of 

wine products with different proportion of fingerroot and honey as follow; formula 1: 

1500 g fingerroot, 800 g honey and 8 g lime, formula 2: 1500 g fingerroot, 1000 g honey 

and 8 g lime, formula 3: 1000 g fingerroot, 800 g honey and 8 g lime and formula 4: 1000 

g fingerroot, 1000 g honey and 8 g lime. The dissolved solid (obrix) and initial pH of all 4 

formulas were adjusted to 20 and 4 respectively. The dissolved solid, alcohol content, 

total acidity concentration and pH were analyzed. The sensory test for consumer 

satisfaction were evaluated. The wine products were divided into 3 sets. The results 

showed that the concentration of dissolved solid, alcohol content, total acidity and pH 

were in the range of 6-7 oBrix, 10-11%, 1.95-2.25% and 3.55-3.81, respectively. The sensory 

test showed no significantly different (P≥0.05) between formulas 1 and 2, and between 

formulas 3 and 4. The wine of formula 1 and 2 were most satisfied by consumers for taste 

and total acceptance and the formula 3 and 4 were most satisfied for smell and clarity 

of wine.   

Keywords: Herbal wine, Fingerroot, Honey, Lime 

บทนาํ 

 ไวน (wine) เปนเครื่องดื่มแอลกอฮอล เชนเดียวกันกับ กระแช สาโท เบียร และอื่นๆ แตไวน

แตกตางจากเครื่องดื่มแอลกอฮอลชนิดอื่นเพราะไวนไดจากการหมักนํ้าผลไมใหเปนแอลกอฮอลจึงทาํให

ไวนมีกลิ่นและรสของผลไมนั้นๆ รวมดวย ไวนมีปริมาณแอลกอฮอลประมาณรอยละ 8-21 ปนจุบันคน

ไทยสนใจและนิยมดื่มไวนเพ่ิมมากขึ้นเนื่องจากไวนมีประโยชนหลายอยาง เชนนํามาใชในการปรุงอาหาร 

การดื่มไวนกอนการรับประทานอาหารเพื่อชวยกระตุนการหลั่งนํ้ายอย การดื่มไวนเพื่อชวยระงับความ

ตื่นเตน นอกจากนี้ไวนยังชวยใหหลอดเลือดขยายตัว ทําใหระบบหมุนเวียนโลหิตทํางานไดดี และยังชวย

ขับปสสาวะอีกดวย (เจนจิรา ชมภูคํา และคณะ, 2557) โดยทั่วไปแลวผลไมแทบทุกชนิดหรือพืชพรรณ

เกษตรสามารถผลิตไวนคุณภาพดีได โดยผลไมที่เหมาะสําหรับการทําไวนควรมีรสหวานอมเปรี้ยว มีสี 

กลิ่น และรสชาติดี หรือมีรสฝาดเล็กนอย ในกระบวนการผลิตไวนตองมีการปรับสภาวะใหเหมาะสมตอ

การหมักไวน ท้ังความเปนกรดและสารอาหารใหเหมาะสมตอการเจริญเติบโดตของยีสตเพื่อใชในการผลติ

แอลกอฮอล ผลไมที่นิยมนํามาทําไวนและไดผลดี ไดแก กระเจี๊ยบแดง กระทอน ชมพู มะมวง มะยม 
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มะขามเปยก หมอน มะขามปอม และสับปะรด เปนตน (อําพรรณ ชัยกุลเสรีรัตน และ สุนันทิดา สิงหพล, 

2559) มีการทดลองผลิตไวนตางๆ รวมทั ้งไวนจากพืชสมุนไพร อยางเชนไวนจากขิง มะตูม มะกรูด 

ตะไคร สะระแหน และกระเจ๊ียบแดง ซึ่งผลที่ไดพบวาไวนจากพืชสมุนไพรยังมีขอจํากัดเนื่องจากหมักเปน

ไวนยากหรือยีสตหยุดการหมัก แอลกออฮอลที่ไดมีปริมาณตํ่า เนื่องจากสมุนไพรหลายชนิดมีฤทธิ์เปนตัว

ยาทําใหสงผลกระทบถึงยีสตที่ใชในการหมัก รวมถึงไวนที่ไดมีสี กลิ่น หรือรสที่ไมเปนที่ยอมรับของ

ผูบริโภค (ประดิษฐ ครุวัณณา, 2544) ดังนั้นการใชสมุนไพรในการผลิตเปนไวนจึงจําเปนตองผสมกับนํ้า

ผลไมที่มีความเหมาะสมเพื่อใหไดคุณสมบัติของไวนที่ถูกตองมีสารอาหารที่เหมะสมตอการเจริญเติบโต

ของยีสต รวมถึงได สี กลิ่น รส ที่เปนที่ยอมรับของผูบริโภค  

 กระชายขาว มีชื่อวิทยาศาสตรคือ Boesenbergia rotunda (L.) Manst. มีชื่อภาษาอังกฤษวา 

Fengerroot, Chinese ginger และมีชื่อไทยอื่นๆ วา กะแอน ขิงทราย เปนตน นอกจากนี้ยังถูกเรียกอีก

ชื ่อว า กระชายเหลือง จัดอยู ในวงศขิงขา (Zingiberaceae) ม ีล ักษณะเปนเหงาส ั ้น อวบนํ ้า รูป

ทรงกระบอก ตรงกลางพอง ผิวสีนํ้าตาลออน เนื้อในสีเหลือง มีรสเผ็ดรอน ขม กลิ่นหอมฉุน กระชายขาว

อุดมไปดวยวิตามินและแรธาตุ เชน แคลเซียม เหล็ก วิตามินเอ และ บี (ศูนยนวัตกรรมสมุนไพรครบวงจร 

มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง, 2565) จากการแพรระบาดของไวรัสโควิด-19 ทําใหประชาชนใหความสนใจใน

การบริโภคกระชายมากขึ ้น จากงานวิจ ัยพบวากระชายม ีสารสําคัญ 2 ชนิด คือ พิโนสโตรบิน 

(Phinostrobin) และแพนดูราทิน เอ (Panduratin A) ซึ่งมีฤทธ์ิยับยั้งเช้ือโควิด-19 โดยหากใชในปริมาณ

ที่เหมาะสมจะสามารถยับยั้งการแบงตัวของไวรัสได (vejthani, 2021) 

 ณเดช เข็มคง และ นุศรา เข็มเจรญิ (2555) ไดทําการศึกษาคณุสมบัติของกระชายขาวผสมนํ้าผึ้ง

มะนาว พบวาการดืม่นํ้ากระชายผสมนํ้าผึ้งมะนาวชวยเสริมภูมิคุมกันใหรางกายไมเจ็บปวย โดยนํ้าผึง้

มะนาวมีคณุสมบัติแกไอเน่ืองจากในนํ้ามะนาวมีกรดซิตริกชวยในการบรรเทาอาการกระหายนํา้และชวย

ใหลําคอชุมชื้น และวิตามินซีชวยบรรเทาอาการหวัด เมื่อนํานํ้ามะนาวมาผสมนํ้าผึ้ง ฤทธ์ิคลายยาปฏิชีวนะ

ในน้ําผึ้งจะชวยกําจัดเช้ือไวรัสทีเ่กีย่วของกับอาการไอ และชวยลดอาการเจ็บคอ นอกจากนี้นํ้าผึ้งผสมนํ้า

มะนาวยังชวยกระตุนการทํางานของระบบยอยอาหาร แกอาการทองผูก และปองกันโรคกระเพาะ

ปสสาวะอักเสบ (ลำดวน, ม.ป.ป.)  

 ในปจจุบันมีการบริโภคกระชายขาวและนํ้าผึ้งผสมมะนาวเพื่อเสริมสุขภาพ เพิ่มภูมิคุมกันใน

หลากหลายรูปแบบ แตยังไมพบรายงานวามีการนํากระชายขาวและนํ้าผึ้งผสมมะนาวมาทําเปนเครื่องดื่ม

แอลกอฮอล เชน ไวน ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพ่ือผลิตไวนกระชายขาวผสมนํ้าผึง้มะนาว ซึ่งเปน

เครื่องดื่มชนิดใหมที่จะเปนทางเลือกใหกับผูบริโภคที่รักสุขภาพ ชวยเพิ่มมูลคาใหแกกระชายขาว นํ้าผึ้ง 

และมะนาว และยังเปนการเพิ่มรูปแบบผลิตภัณฑในการจําหนายใหกับผูผลิต รวมถึงเปนเครื่องดื่มเพื่อ
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สุขภาพเหมาะแกสถานการณการระบาดของโรคโควิด-19 ในปจจุบัน 

วัตถุประสงค 

เพื่อศึกษากระบวนการผลิตไวนกระชายขาวผสมนํ้าผึ้ง และมะนาวที่อัตราสวนแตกตางกัน 4 สูตร 

และเปรียบเทียบปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด ปริมาณแอลกอฮอล คาความเปนกรด-ดาง (pH) 

และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดในรูปกรดแล็กติก รวมถึงทดสอบความพึงพอใจดาน กลิ่น สี รสชาติ 

ความใส และการยอมรับโดยรวม ของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑไวนทั้ง 4 สูตร 

วธิีการวิจัย 

 1. กระบวนการผลิตไวนกระชายขาวผสมนํ้าผึ้งมะนาว 

 กระบวนการผลิตใชกระชายขาว นํ้าผึ้ง และมะนาว โดยใชปริมาณวัตถุดิบตาง ๆ ดังแสดงใน

ตารางที่ 1  

 

ตารางที่ 1 ปริมาณวัตถุดิบในการทําไวนกระชายขาวผสมนํ้าผึ้งมะนาว  

สูตรที่  กระชายขาว 

(กรัม) 

นํ้าผึ้ง 

(กรัม) 

มะนาว 

1 1500 800 8 

2 1500 1000 8 

3 1000 800 8 

4 1000 1000 8 

 

 กระบวนการผลิตไวนกระชายขาวผสมน้ำผึ้งมะนาวมีขั้นตอนดังนี้ ลางกระชายปลอกเปลือกบบุ

กระชายเพื่อใหไดกลิ่นที่ชัดขึ้น นำไปตมในน้ำเดือดปริมาณ 1 ลิตรเปนเวลา 10 นาที พักใหเย็นแลวกรอง

กากกระชายออกเพื่อนำเฉพาะสวนที่เปนน้ำมาใชในการหมักไวนตอไป ปลูกยีสตโดยเทเชื้อยีสต LAVIN 

EC-1118 ปริมาณ 2.5 กรัมผสมกับน้ำสะอาด 50 มิลลิตร คนใหยีสตละลายนำกระดาษฟรอยดปดปาก

ถวยตวงพักไวเปนเวลา 30 นาที นำน้ำกระชายขาวที่ตมแลวผสมกับน้ำผึ้งและน้ำมะนาว จากนั้นเทลงถัง

น้ำขนาด 5 ลิตรท่ีผานการฆาเชื้อ เติมน้ำสะอาด 3 ลิตร ผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน วิเคราะหปริมาณของแข็ง

ที่ละลายน้ำไดท้ังหมด (ปริมาณน้ำตาล) และปรับใหได 20o บริกซ และปรับ pH ใหได 4 โดยใชกรดซิตริก 

(กรดมะนาว) จากนั้นนำไปตมท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 15 นาที เพื่อฆาเช้ือจุลินทรียที่ปนเปอน พักให

เย็นและเติมเช้ือยีสตที่เตรียมไวลงไปในภาชนะหมัก ตั้งไวที่อุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 14 

วัน  
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 2. การวิเคราะหปริมาณนํ้าตาล ปริมาณแอลกอฮอล และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได

ในรูปกรดแล็กติก 

การวิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดทั้งหมด (ปริมาณนํ้าตาล) โดยใชเครื่อง 

Hand refractometer (พัฒนา และ พรเทพ, 2549) คาที่อานไดมีหนวยเปนองศาบริกซ (oBrix) ทําการ

วัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) ดวยเครื่อง pH meter (พัฒนา เหลาไพบูลย และ พรเทพ ถนนแกว, 2549)  

วิเคราะหปริมาณแอลกอฮฮลโดยใชเครื่อง Ebulliometer (คณิต วิชิตพันธุ, 2548) คาที่อานไดมีหนวยเปน

เปอรเซ็นต การวิเคราะหปริมาณกรดโดยใชวิธีการ total acidity (Zoecklein et al., 1995) และคํานวณ

คาไดจากสูตร  

 

                   รอยละกรดท้ังหมด = 90 x ปริมาตร NaOH ที่ใช x 0.1 N NaOH x 100  

                                                1,000 x ปริมาตรของตัวอยางที่ใช 

 

3. การทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไวน 

นําผลิตภัณฑสาโท 4 สูตรที่ไดจากการทดลอง มาทดสอบทางประสาทสัมผัส กลิ่น สี รสชาติ 

และการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค โดยใชกลุมตัวอยางจํานวน 30 คน ซึ่งเปนกลุมคนที่ไมไดมีความ

เชี่ยวชาญทางดานเครื่องดื่มแอลกอฮอล โดยมีการทําแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการ

ใหคะแนนความชอบ 5-point hedonic scale ซึ่งกําหนดตั้งแตระดับคะแนน 1-5 (1= ระดับความพึง

พอใจนอยที่สุด, 2= ระดับความพึงพอใจนอย, 3= ระดับความพีงพอใจปานกลาง, 4= ระดับความพึงพอใจ

มาก และ 5= ระดับความพึงพอใจมากที่สุด) และนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหทางสถิติโดยใชโปรแกรม

คอมพิวเตอร SPSS version 23 ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (P0.05)   

ผลและอภิปรายผลการวิจยั 

จากการศึกษากระบวนการไวนทั้ง 4 สูตร โดยใชวัตถุดิบตางๆ ดังแสดงในตารางที่ 1 ซึ่งทําการ

ทดลอง 3 รอบโดยใชวัตถุดิบจากแหลงเดียวกัน สวนผสม ปจจัยแวดลอม และระยะเวลาในการหมัก

เหมือนกัน ไดผลการทดลองดังแสดงในตารางที ่2 และตารางที่ 3 

 

 

 

 

 

 



ปที่ 4 ฉบับที่ 2                                                   

วารสารวิจัยและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

71 
 

ตารางที่ 2 ผลการวัดปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดและปริมาณแอลกอฮอล ของผลิตภัณฑไวนที่ได

จากการทําการทดลองท้ัง 3 ครั้ง 

ไวนสูตร รอบที่ 1 รอบที่ 2  รอบที่ 3  คาเฉลี่ย 
oบริกซ แอลกอฮอล 

(รอยละ)   

oบริกซ แอลกอฮอล 

(รอยละ)   

oบริกซ แอลกอฮอล 

(รอยละ)    

oบริกซ แอลกอฮอล 

(รอยละ)   

1 6.82 10.25 7.02 10.0 6.77 9.85 6.87±0.11 10.03±0.16 

2 7.14 10.15 7.21 9.95 6.92 10.5 7.09±0.12 10.20±0.23 

3 6.95 11.50 7.05 11.2 6.81 10.9 6.94±0.10 11.20±0.24 

4 7.34 11.65 7.41 11.4 7.04 11.4 7.26±0.16 11.48±0.12 

Sig.       ns ns 

หมายเหตุ ns : คาเฉลี่ยที่ไมแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น รอยละ 95 

 

ตารางที่ 3 ผลการวัดปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดในรูปกรดแล็กติกและคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของ

ผลิตภัณฑไวนที่ไดจากการทําการทดลองท้ัง 3 รอบ 

 

หมายเหตุ ns : คาเฉลี่ยที่ไมแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น รอยละ 95 

 

จากตารางที่ 2 และตารางที่ 3 ผลการทดลองท้ังสามรอบพบวาผลิตภัณฑไวนในรอบท่ี 1 มีปริมาณ

ของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดอยูในชวง 6.82-7.34 oบริกซ มีปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวงรอยละ 10.15-

11.65 มีคาปริมาณกรดทั้งหมดท่ีไตเตรทไดในรูปกรดแล็กติกอยูในชวงรอยละ 1.92-2.21 และมีคา pH อยู

ในชวง 3.59-3.82 สวนผลิตภัณฑรอบที่ 2 มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดอยูในชวง 7.02-7.41       

oบริกซ มีปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวงรอยละ 9.95-11.4 มีคาปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดในรูปกรด

แล็กติกอยูในชวงรอยละ 1.89-2.19 และมีคา pH อยูในชวง 3.42-3.78 และผลิตภัณฑรอบที่ 3 มีปริมาณ

ของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดอยูในชวง 6.77-7.04 oบริกซ มีปริมาณแอลกอฮอลอยูในชวงรอยละ 9.85-

สาโท 

สูตร 

รอบที่ 1 รอบที่ 2  รอบที่ 3  คาเฉลี่ย 

คาความ

เปน 

กรด-ดาง 

(pH) 

กรดทั้งหมดที่ 

ไตเตรทไดใน

รูปกรดแล็กติก 

(รอยละ) 

คาความ

เปน 

กรด-ดาง 

(pH) 

กรดทั้งหมดที่ 

ไตเตรทไดใน

รูปกรดแล็กติก 

(รอยละ) 

คาความ

เปน 

กรด-ดาง 

(pH) 

กรดทั้งหมดที่ 

ไตเตรทไดใน

รูปกรดแล็กติก 

(รอยละ) 

คาความเปน  

กรด-ดาง 

(pH) 

กรดทั้งหมดที่ 

ไตเตรทไดใน

รูปกรดแล็กติก 

(รอยละ) 

1 3.61 2.11 3.56 2.01 3.69 2.15 3.62±0.05 2.09±0.06 

2 3.59 1.92 3.42 1.89 3.64 1.95 3.55±0.09 1.92±0.02 

3 3.64 1.98 3.78 2.05 3.59 1.97 3.67±0.08 2.00±0.04 

4 3.82 2.21 3.76 2.19 3.84 2.25 3.81±0.03 2.22±0.03 

Sig.       ns ns 
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11.4 มีคาปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดในรูปกรดแล็กติกอยูในชวงรอยละ 1.95-2.25 และมีคา pH อยู

ในชวง 3.59-3.69 และยังพบวาผลิตภัณฑในสูตรเดียวกันที่ไดจากการทดลองทั้งสามรอบมีปริมาณของแข็ง

ที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด ปริมาณแอลกอฮอล และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดในรูปกรดแล็กติกใกลเคยีง

กันและเปนไปในแนวทางเดียวกันกัน  
จากผลการทดลองพบวาคาเฉลี ่ยของปริมาณของแข็งที ่ล ําลายนํ ้าไดทั ้งหมด รอยละของ

แอลกอฮอล และคา pH ของผลิตภัณฑไวนทั้ง 4 สูตร ไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น

รอยละ 95 คา pH เฉลี่ยของผลิตภัณฑทั้ง 4 สูตรอยูในชวง 3.6-3.8 ซึ่งอยูในชวงที่เหมาะสมกับการเจริญ

ของยีสตและเปนชวงที่จะชวยหยุดการเจริญเติบโตของจุลิทรียบางจําพวกได (cheese wine, 2562) และ

ปริมาณแอลกอฮอลเมื ่อสิ ้นสุดกระบวนการหมักอยู ในชวง 10-11.48 ซึ ่งยีสตโดยทั ่วไปสามารถทน

แอลกอฮอลไดรอยละ 12-15 การหมักไวนในงานวิจัยนี้มีการเปลี่ยนแปลงปกติเหมาะสมกับการผลิตไวน

จากกระชายขาวผสมนํ้าผึ้งมะนาวทุกสูตร  

การทดสอบทางประสาทสัมผัส กลิ่น สี รสชาติและการยอมรับโดยรวมของผูบรโิภคกลุมตัวอยาง

จํานวน 30 คน ซึ่งเปนกลุมนักศึกษาที่ไมมีความเชี่ยวชาญในการดื่มแอลกอฮอล มีความพึงพอใจตอ

ผลิตภัณฑสาโททั้ง 3 สูตร ไดผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 4 

 

ตารางที่ 4 ผลทดสอบทางประสาทสัมผัส กลิ่น สี รสชาติ และการยอมรับโดยรวม ของผูบริโภคที่มีตอ

ผลิตภัณฑไวน 

ไวนสูตร คาเฉลี่ยคะแนนประเมินทางประสาทสัมผสั 

รสชาต ิ กลิ่น สี  ความใส การยอมรับ

โดยรวม 

1 3.95±0.88a 3.78±0.89b 4.21±0.99ns 3.65±1.18b 4.15±0.98a 

2 4.06±0.90a 3.60±0.81b 4.10±0.81ns 3.76±0.93b 4.06±0.74a 

3 3.63±0.92b 4.03±0.66a 3.96±1.18ns 4.03±1.12a 3.80±0.86b 

4 3.77±0.85b 4.12±0.84a 3.87±0.76ns 4.11±1.04a 3.84±1.23b 
a,b, ตัวเลขที่มีอักษรกํากับแตกตางกันจากแถวแนวตั้งเดียวกันแสดงถึงขอมูลมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P0.05) 

ns : คาเฉลี่ยที่ไมแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น รอยละ 95 

 
จากผลการทดสอบประสาทสัมผัสทางดาน รสชาติ กลิ่น สี ความใส และการยอมรับโดยรวมของ

ผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑสาโท ทั้ง 4 สูตร พบวาการทดสอบประสาทสัมผัสทางดานรสชาติ กลิ่น ความใส 

และการยอมรับโดยรวมระหวางสูตรที่ 1 และ 2 และระหวางสูตรท่ี 3 และ 4 ไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (P0.05) การทดสอบประสาทสัมผัสทางดานสพีบวาไวนท้ัง 4 สูตรไมมีความแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P0.05) ซึ่งอาจเนื่องมากจากวัตถุดิบที่นํามาใชไมไดมีสีที่โดดเดนจึงทําให
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ไวนทั้ง 4 สูตรใหสีที่สังเกตไดใกลเคียงกัน  ผลการทดสอบแสดงใหเห็นวาไวนสูตรที่ 1 และ 2 ไดคะแนน

ทางดานรสชาติ กลิ่น และการยอมรับโดยรวมสูงกวาสูตรที่ 3 และ 4 โดยไดคะแนนอยูในระดับความชอบ

มาก ไวนสูตรที่ 1 และ 2 มีปริมาณของกระชายขาวที่มากกวาไวนในสูตรที่ 3 และ 4 อาจทําใหไดไวนที่มี

รสชาติแปลกใหม ผลการทดสอบประสาทสัมผัสทางดานกลิ่นและความใสพบวาไวนในสูตรที่ 3 และ 4 ได

คะแนนสูงกวาไวนในสูตรท่ี 1 และ 2 โดยไดคะแนนอยูในระดับความชอบมาก จากการที่ไวนสูตรที่ 3 และ 

4 ใชปริมาณของกระชายขาวนอยกวาอาจทําใหไดไวนที่มีความใสกวาและมีกลิ่นฉุนนอยกวาไวนสูตรที่ 1 

และ 2  

 

สรุปผลการวิจัย 

 จากการศึกษากระบวนการหมักไวนทั้ง 4 สูตร ซึ ่งมีปริมาณกระชายขาวและนํ ้าผึ ้งที่

แตกตางกันทําการทดลอง 3 รอบโดยใชสวนผสม ปจจัยแวดลอม และระยะเวลาในการหมักเหมือนกัน 

พบวาอัตราสวนที่แตกตางกันไมมีผลกระทบตอการเปลีย่นแปลงคุณลกัษณะของไวนกระชายขาวผสมนํา้ผึ้ง

มะนาวระหวางการหมัก ซึ่งผลิตภัณฑที่ไดทั้ง 3 รอบมีปริมาณแอลกอฮอลและปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า

ไดทั้งหมดใกลเคียงและเปนไปในแนวทางเดียวกัน ผลการทดลองที่ไดแสดงใหเห็นวาสามารถใชกระชาย

ขาวผสมนํ้าผึ้งมะนาวสามารถใชเปนวัตถุดิบรวมในการผลิตไวนได จากการการทดสอบทางประสาทสัมผัส

ทางดาน รสชาติ กลิ่น สี ความใส และการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคพบวาไมมีความแตกตางกันระหวาง

ผลิตภัณฑสูตรที่ 1 และ 2 และระหวางผลิตภัณฑสูตรที่ 3 และ 4 โดยผลิตภัณฑสูตรที่ 1 และ 2 ไดรับ

คะแนนความชอบในระดับมากในดานรสชาติ และ การยอมรับโดยรวม และผลิตภัณฑสูตรที่ 3 และ 4 

ไดรับคะแนนความชอบในระดับมากในดานกลิน่ และ ความใส จากการนํากระชายขาวและนํ้าผึ้งมะนาวมา

เปนวัตถุดิบในการหมักไวนซึ่งกระชายขาวและนํ้าผึ้งมะนาวมีสรรพคุณในการสงเสริมสุขภาพในหลายๆ 

ดาน ทําใหไดไวนที่เปนผลิตภัณฑใหมเปนทางเลือกใหกับผูบริโภค อีกทั้งยังชวยเพิ่มมูลคาใหกับกระชาย

ขาวและนํ้าผึ้งมะนาวอีกดวย 

กิตติกรรมประกาศ 

 การวิจัยนี ้สําเร็จลุลวงไดดวยดีเนื่องจากไดร ับความอนุเคราะหและชวยเหลืออยางดียิ ่งจาก

หลักสูตรนวัตรกรรมชีวผลิตภัณฑ และศูนยวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฎวไลยอลงกรณ ในพระบรม

ราชูปถัมภ ที่ใหความอนุเคราะหสถานที่ เครื่องมือวิทยาศาสตร ตลอดจนอุปกรณในการวิจัยครั้งนี้ และ

งานวิจัยนี้ยังไดรับความรวมมือจาก นางสาวอํานวยพร บุญขาว นางสาวแพรพรรณ ภูชวง นางสาวฐติิมา 

แสงเนียม และนางสาวจิรัชญา เภาสองชั้น นักศึกษาครุศาสตรบัณฑิต สาขาชีววิทยาและวิทยาศาสตร

ทั่วไป ในการรวมทําการวิจัยในครั้งนี้   
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