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บทคัดย่อ 
 

 การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์หาปริมาณแคโรทีนอยด์ ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณสารประกอบ ฟลา
โวนอยด์ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ฤทธิ ์การต้านอนุม ูลอิสระด้วยวิธ ี  2 , 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
scavengingcapacity (DPPH) และวิธ ี 1, 10-Phenantroline (Phen) ในไวน์ผลไม้เมืองหนาวทั ้ง 5 ชนิด ได้แก่          
ไหน ลูกบ๊วย ท้ออำพัน ท้อสีทอง เชอร่ีและผลไม้รวม (พีช บ๊วย) พบว่า ตัวอย่างไวน์ผลไม้เมืองหนาวท้ัง 5 ชนิดมีปริมาณ
แคโรทีนอยด์ท้ังหมด เท่ากับ 0.70+0.01, 0.61+0.03, 0.63+0.00, 0.67+0.01, 0.63+0.00 และ 0.64+0.03 มิลลิกรัม/
ลิตร ตามลำดับ (p<0.05) ปริมาณแอนโทไซยานินซึ ่งวัดโดยวิธีพีเอช-ดิฟเฟอเรนเชียล มีค่าเท่ากับ 3.81+0.00, 
0.97+0.06, 1.22+0.12, 0.05+0.01, 0.02+0.01 และ 0.57+0.03 มิลลิกรัม/ลิตร ตามลำดับ(p<0.05)  ปริมาณ
สารประกอบฟลาโวนอยด์ 0.33+0.01, 0.39+0.00, 0.04+0.01, 0.15+0.01, 0.21+0.010 และ 0.15+0.01 มิลลิกรัม/
ลิตร ตามลำดับ (p<0.05) ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมดเท่ากับ 16.19+0.01, 17.31+0.05, 11.37+0.03, 
9.42+0.04, 9.47+0.06 และ 15.31+0.02 มิลลิกรัม/ลิตร ตามลำดับ (p<0.05) และมีความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระ DPPH เท่ากับร้อยละ 47.65+0.06, 55.54+0.01, 9.75+0.02, 3.90+0.03, 0.58+0.01 และ 23.86+0.00 
ตามลำดับ (p<0.05) ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ Phen เท่ากับ 151.43+0.03, 143.21+0.03, 5.01+0.35, 5.89+0.01, 
7.15+0.05 และ 41.92+0.02 มิลลิกรัม/ลิตร ตามลำดับ (p<0.05) ซึ ่งจะเห็นได้ว่าไวน์ผลไม้เมืองหนาวทั้ง 5 ชนิด 
มีปริมาณแคโรทีนอยด์ ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและการต้านอนุมูลอิสระแตกต่างกัน ซ่ึงอาจ
ใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานสำหรับการสร้างอัตลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ไวน์ผลไม้ในการประกอบธุรกิจหนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ 
(OTOP) และสร้างความแตกต่างของผลิตภัณฑ์โดยแทรกข้อมูลสารแอนต้ีออกซิแดนซ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ 
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Abstract  
 

 The objective of this research was to quantify carotenoids content, anthocyanin content, 
flavonoid compounds content, phenolic compound content and antioxidant activity by 2, 2-diphenyl-
1-picrylhydrazyl scavenging capacity (DPPH) and 1, 10-Phenantroline (Phen) in 5 types of winter fruit 
wine, namely; plum (Prunus domestica L.), plum (Prunus mume), amber peach (Prunus persica var. 
persica), golden peach (Prunus persic), cherry (Prunus cerasifera) and mixed fruit (peach, plum). It 
was found that the total carotenoid contents of the winter fruit wine samples were equal to 
0.70+0.01, 0.61+0.03, 0.63+0.00, 0.67+0.01, 0.63+0.00 and 0.64+0.03 mg/l, respectively (p<0.05), the 
anthocyanin content measured by the pH-differential method were 3.81+0.00, 0.97+0.06, 1.22+0.12, 
0.05+0.01, 0.02+0.01 and 0.57+0.03 mg/l, respectively (p<0.05). The amount of flavonoid compounds 
were 0.33+0.01, 0.39+0.00, 0.04+0.01, 0.15+0.01, 0.21+0.010 and 0.15+0.01  mg/l, respectively 
(p<0.05). The total phenolic compounds were 16 . 1 9+0.01, 1 7 . 3 1+0.05, 1 1 . 3 7+0.03, 9 . 4 2+0.04, 
9.47+0.06 and 15.31+0.02mg/l, respectively (p<0.05). The DPPH antioxidant capacity were 47.65+0.06, 
55.54+0.01, 9.75+0.02, 3.90+0.03, 0.58+0.01 and 23.86+0.00, respectively (p<0.05).  The antioxidant 
activity of Phen were 151.43+0.03, 143.21+0.03, 5.01+0.35, 5.89+0.01, 7.15+0.05 and 41.92+0.02 
mg/l, respectively (p<0.05). It can be seen that all 5 types of winter fruit wines contain carotenoids, 
anthocyanin content, phenolic compounds content and antioxidants was different. This may be used 
as the basis for establishing the identity of the fruit wine product in the OTOP business and 
differentiating the product by inserting antioxidant information to add value to the product. 
 

Keywords: Fruit Wines; Plum (Prunus domestica L.); Plum (Prunus mume); Amber Peach (Prunus 
persica var. persica); Golden Peach (Prunus persic) 
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1. บทน า  
  ฟรุตไวน์ (Fruit wine) หรือไวน์ผลไม้เป ็น
เคร ื ่องด ื ่มแอลกอฮอล ์หม ักท ี ่ทำจากส ่วนผสมท ี ่
หลากหลาย อาจมีรสชาติเพิ่มเติมที่มาจากผลไม้ดอกไม้
และสม ุนไพร โดยไม ่รวมถ ึงเบ ียร ์ (beer), ไซเดอร ์ 
(cider), มีด (mead) และ เพอร์รี (perry) ซึ่งไวน์ผลไม้
นั ้นเป็นที ่นิยมมายาวนานในหมู ่คนทำไวน์แถบเมือง
หนาวเกินจะปลูกองุ ่น ตัวอย่างเช่น ในอเมริกาเหนือ 
หรือสแกนดิเนเวีย เช่น ลิทัวเนีย นอร์เวย์ เดนมาร์ก 
หรือประเทศอื่นๆ ในแถบยุโรปตอนเหนือ เป็นต้น [1]   
  ไวน์ผลไม้ (Fruit Wine)  เป็นธุรกิจที ่ได้ร ับ
ความนิยมอย่างแพร่หลายเนื ่องจากมีแหล่งวัตถุดิบ 
ผลไม้ท ้องถ ิ ่นรสชาติด ีกระจายอยู ่ท ุกภูม ิภาค  [1] 
ตัวอย่างเช่น ไวน์สับปะรด ไวน์สตรอเบอรี่ ไวน์กระเจี๊ยบ 
ไวน์ส้มเขียวหวาน ไวน์ลำไย เป็นต้น ซึ่งผลไม้ที่ใช้ผลิต
ไวน์มักนิยมผลไม้ที่สุก หรือแก่จัด ส่วนวัตถุดิบอื่น ๆ 
ได้แก่ เชื้อยีสต์ เอนไซม์ น้ำตาล เครื่องเทศ และวัตถุดิบ
ที่ใช้ในการบรรจุ เช่น กล่องกระดาษ ฉลาก ขวดไวน์ 
และจุกคอร์ก ซึ่งโครงสร้างของต้นทุนการผลิต จะเป็น
ว ัตถ ุด ิบประมาณร้อยละ 85 ของต ้นทุนการผล ิต 
ค่าแรงงาน ร้อยละ 7 ค่าเสื่อมราคาเครื่องจักร ร้อยละ 1 
และค่าโสหุ้ยการผลิต ร้อยละ 7 ตามลำดับ [2] 
  ไวน์ผลไม้ เป็นไวน์ที ่ผลิตจากน้ำผลไม้สูงถึง 
20% ไวน์เหล่านี้อาจระบุบนฉลากด้วยคำต่าง ๆ เช่น  
Fruit Wine, Crisp and Fruity  ห ร ื อ  Rich & Red 
จุดเด่นของไวน์ชนิดนี้ คือ มีราคาไม่แพง และถูกเก็บ
ภาษีในอัตราที่ต่ำกว่าไวน์ทั่วไปที่ทำจากองุ่น ซึ่งในทาง
กฎหมายแล้วไวน์ผลไม้อยู่ในกลุ่มสุราประเภท "สุราแช่" 
เนื่องจากในไวน์ แต่ละขวดมีส่วนผสมของแอลกอฮอล์
อยู่ในปริมาณไม่เกิน 15% ดังนั้น กฎหมายและภาษีที่
เกี่ยวข้องกับการผลิตไวน์ผลไม้จึงเป็นกฎหมายเดียวกับ
ผลิตภัณฑ์สุราประเภทอื่นๆ คือ พระราชบัญญัติสุรา 
พ.ศ.2493 [3]  

 การผลิตไวน์ผลไม้โดยทั่วไปจะนำผลไม้ที ่สุก 
หรือแก่จัด มาล้างทำความสะอาด และตัดส่วนที ่ไม่
ต้องการทิ้ง จากนั้นนำมาบีบหรือหั่น และคั้นเอาเฉพาะ
น้ำ (ไวน์แดงต้องใส่เปลือกและเนื้อผลไม้ลงไปด้วยและ
อย่าให้เนื้อผลไม้ละเอียดจนเกินไป เพราะจะทำให้ไวน์มี
สีขุ่น) จากนั้นปรับความเข้มข้น ความหวาน โดยการเติม
น้ำ หรือน้ำตาลทรายขาว  และระดับความเป็นกรด-ด่าง 
(pH) ของน้ำผลไม้ โดยเติมแอมโมเนียหอม น้ำมะนาว 
ในระดับที่เหมาะสม ขึ้นอยู่กับชนิดของผลไม้ ทั้งนี้น้ำ
ผลไม้ที่เหมาะสมจะต้องมีความหวานประมาณร้อยละ 
20-25 ของน้ำหนักสุทธิของน้ำผลไม้และมีค่าความเป็น
กรด-ด่าง อยู่ระหว่าง 3.2-4.0 จากนั้นนำไปต้มฆ่าเชื้อ 
นาน 20 นาที หรือเติมสารซัลเฟอร์-ไดออกไซด์ หรือ 
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ เพื่อยับยั้งการเจริญเติบโต
ของเชื้อที่ติดมากับน้ำผลไม้  (การเติมสารเคมีจะได้ไวน์
คุณภาพดีกว่าการใช้ความร้อน) แล้วถ่ายลงใส่ถังหมักใน
ขณะที่มีความร้อนประมาณ 60-70 องศาเซลเซียส และ
ปิดภาชนะให้สนิททิ้งน้ำผลไม้ให้เย็นลงประมาณ 1 คืน  
หลังจากนั้นเติมเชื้อยีสต์ที่กำลังเติบโต ซึ่งต้องเตรียมไว้ 
1-2 วัน เพื่อเปลี่ยนน้ำตาลให้เป็นแอลกอฮอล์ แล้วหมัก
ต่อในท่ีเย็น (ที่อุณหภูมิ 18-22 องศาเซลเซียส ขึ้นอยู่กับ
ชนิดของผลไม้) เพื ่อให้กระบวนการทำงานของยีสต์
เป็นไปอย่างช้าๆ ใช้ระยะเวลาราว 2-6 สัปดาห์ หรือ
จนกว่าไวน์เริ ่มใส ไม่มีฟองอากาศผุดและเชื ้อยีสต์
ตกตะกอนนอนก้นแล้ว ก็จะได้ไวน์ที ่มีระดับแอลกอฮอล์ 
10- 12 ดีกรี นำไวน์ที่ได้ มากรองเศษเนื้อผลไม้อีกครั้ง 
แล้วนำไปบ่มอีกครั้งในภาชนะปิดสนิท (ที่อุณหภูมิ 18-
22 องศาเซลเซียส ขึ้นอยู่กับชนิดของผลไม้) จนกว่าไวน์
จะใส แล้วนำไวน์ที่ได้มาผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อ โดย
พาสเจอร ์ ไรซ ์  หร ือเต ิมสารเคม ี  เพ ื ่อย ับย ั ้ งการ
เจริญเติบโตของเชื ้อน้ำส้มสายชู และปรุงแต่งรสชาติ
บรรจุในขวดแห้งที่สะอาด ปิดจุกและฉลากเพื่อจำหน่าย
ต่อไป [2]    
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  ไวน์ผลไม้แต่ละชนิดมีสารในกลุ ่มอะโรมาติก
มากมายหลายชนิด จึงส่งผลให้ไวน์ผลไม้มีกลิ ่นรสที ่
หลากหลายตามผลไม้ท่ีใช้เป็นวัตถุดิบ [4], [5]  นอกจากน้ีใน
ไวน์ผลไม้ยังมีสารประกอบกลุ่มฟีนอลิกซ่ึงมีสมบัติในการเป็น
สารแอนตี้ออกซิแดนท์(antioxidant) [6], [7] ตัวอย่างเช่น 
แอนโทไซยานิน (anthocyanin) ซ่ึงเป็นรงควัตถุชนิดหน่ึงท่ี
จัดอยู่ในกลุ่ม ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) เป็นสารต้านอนุมูล
อิสระ ช่วยชะลอความเส่ือมของเซลล์ ช่วยลดอัตราเส่ียงของ
การเกิดโรคหัวใจ และเส้นเลือดอุดตันในสมองด้วยการยับย้ัง
ไม่ให้เลือดจับตัวเป็นก้อนและชะลอความเสื่อมของดวงตา 
เป็นต้น 

ประเทศไทยมีไม้ผลเขตหนาวที่เพาะปลูกเพื่อ
จำหน่ายผลผลิตเชิงการค้าได้ไม่กี่ชนิด เนื่องจากไม้ผล
เขตหนาวเจร ิญเต ิบโตในสภาพอากาศเขตอบอ ุ ่น 
(temperate zone) ในขณะที ่ประเทศไทยอยู ่ในเขต
ร้อนชื้น (tropical zone) แต่การผลิตไม้ผลเขตหนาว 
บนพื้นที่สูงซึ่งมีสภาพอากาศเย็นในฤดูหนาว สามารถ
ช่วยแก้ปัญหาในเรื่องการอพยพ และการทำลายป่าของ
ชาวไทยภูเขา ทำให้ชาวไทยภูเขามีอาชีพและมีรายได้
เพิ่มขึ้น นอกจากนี้การปลูกไม้ผลเขตหนาวยังเป็นการ
ช่วยอนุรักษ์พื้นที่ต้นน้ำได้อย่างดีอีกด้วย [8] 

บ๊วย อยู ่ในสกุล Rosaceae มีชื ่อวิทยาศาสตร์ว่า 
Prunus mume เป็นไม้ผลเมืองหนาว มีแหล่งกำเนิดใน
สาธารณรัฐประชาชนจีน นิยมปลูกในภาคเหนือของประเทศ
ไทย จัดอยู่ในสกุลเดียวกับท้อ พลับ หรือ ลูกพรุน ลักษณะ
ผลกลม เส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 2.5 เซนติเมตร ผลดิบมีสี
เขียว ผลแก่เต็มท่ีจะมีสีเหลือง มี รสขมอมเปร้ียว และมีกล่ิน
หอม ในญ่ีปุ่นและไต้หวันสามารถเก็บเก่ียวผลผลิตได้ในช่วง
เดือนมิถุนายนถึงสิงหาคม ส่วนในประเทศไทยเก็บเก่ียวได้
ในช่วงเดือนเมษายน [9] พันธุ ์ที ่นิยมปลูกคือ บ๊วยพันธุ ์
เชียงราย หรือ บ๊วยพันธุ ์แม่สาย บ๊วยชนิดนี้จัดเป็นพันธุ ์
พื้นเมืองดั้งเดิมของไทย ต้องปลูกในพื้นที่ที่มีความสูงกว่า
ระดับน้ำทะเลต้ังแต่ 500 เมตรข้ึนไป และผลมีขนาดเล็กไม่
ตรงกับความต้องการของโรงงานแปรรูป [10] 

พลัมเป็นไม้ผลตระกูล Rosaceae สกุล Prunus 
เป็นไม้ผลกลุ่ม stone fruit มีแหล่งกระจายพันธุ์อยู่แถบ
เอเชียตะวันตกรวมไปถึงสาธารณรัฐประชาชนจีน 
สาธารณร ั ฐอ ิ สลามอ ิหร ่ าน สาธารณร ั ฐอ ิ สลาม
อัฟกานิสถาน และสาธารณรัฐตุรกี เป็นต้น [11] พันธุ์ที ่
นิยมปลูกเพ่ือการค้ามี 2 สายพันธ์ุ คือ พลัมยุโรป (Prunus 
domestica L.) และพลัมญี ่ปุ ่น(Prunus salicina) และ
พลัมท่ีสามารถปลูกได้ดีในประเทศไทย คือ พลัมญ่ีปุ่น ซ่ึง
พลัมญ่ีปุ่นนี้มีถ่ินกำเนิดด้ังเดิมอยู่ในสาธารณรัฐประชาชน
จีน และมีการพัฒนาสายพันธุ ์ที ่ประเทศญี ่ปุ ่นและ
สหรัฐอเมริกา [12] มีสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ มี
วิตามินเอที่ช่วยบำรุงสายตา มีวิตามินซีป้องกันโรคหวัด 
และโรคเลือดออกตามไรฟัน มีแร่ธาตุแคลเซียมและ
ฟอสฟอรัสช่วยเสริมสร้างกระดูกและฟัน ทั้งยังแก้โรค
หอบหืด หล่อลื่นลำไส้ แก้ไอ รักษาอาการปวดของโรคไส้
เล่ือน ลดอาการเหงื่อออกมาก และช่วยลดความดันโลหิต
ได้ด้วย [13] 

ไหน จัดอยู่ในวงศ์ Rosaceae มีชื่อวิทยาศาสตร์
ว ่ า  Prunus domestica L. ไหนอย ู ่ ในตระก ู ลพร ุ น 
เช่นเดียวกับ ลูกท้อ บ๊วย เชอร์รี่ อัลมอนด์ และนางพญา
เสือโคร่ง และมีถิ่นกำเนิดจากบริเวณคอเคซัสในเอเชีย
ตะวันตก [14] 

เชอร่ี หรือไหน (cherry plum)  มีช่ือวิทยาศาสตร์
ว่า Prunus cerasifera  เป็นผลไม้ที่อุดมไปด้วยไฟเบอร์ 
วิตามินและแร่ธาตุ เช่น วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 
3 วิตามินซี โพแทสเซียม แคลเซียม และสังกะสี นิยมทำ
เป็นแยม เยลล่ี พาย และน้ำผลไม้  

พีช (peach) หรือลูกท้อ มีชื ่อวิทยาศาสตร์ว่า 
Prunus persic  อยู่ในสกุล Prunus อันเป็นสกุลเดียวกัน
กับ ซากุระ, บ๊วย, เชอร์รี ่ หรือนางพญาเสือโคร่งผลมี
ลักษณะกลม เมื่อสุกจะมีสีเหลืองทอง พีชสด พีชอุดมไป
ด้วยวิตามินเอ วิตามินซี และอนุมูลอิสระ ที่ช่วยชะลอวัย
ได้ ส่วนเบต้าแคโรทีนในพีช ช่วยป ้องกันโรคมะเร็ง 
บางชนิด และช่วยบำรุงผิว [8] พีชเป็นราชินีของไม้ผลเขต
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หนาวรองจากแอปเปิ ้ล เพราะได้รับความนิยมในการ
บริโภค จึงปลูกอย่างแพร่หลายในเขตอบอุ่น มีถิ่นกำเนิด
ในประเทศจีนและปลูกได้แพร่หลายในสหรัฐอเมริกาต้ังแต่
ศตวรรษที่ 17 นอกจากรสชาติที่พึงประสงค์แล้ว พีชยัง
ได้รับความนิยมในตลาดผลิตผลสด เนื่องจากผู้บริโภค
เข ้ าใจถ ึ งประโยชน ์ต ่อส ุขภาพ [15] พ ีชสามารถ
เจริญเติบโตและผลิดอกติดผลในสภาพพ้ืนท่ีท่ีมีอากาศเย็น 
ในระดับความสูงประมาณ 1,000 เมตรจากระดับน้ำทะเล 
ปัจจุบันโครงการหลวงได้นำพีชมาปลูกเพื่อส่งเสริมให้
ราษฎรปลูกเพื่อสร้างรายได้ [16] ตัวอย่างเช่น พีชสาย
พันธุ ์อำพันอ่างขางซึ ่งมีรสชาติหวานอมเปรี ้ยว เนื ้อสี
เหลืองอำพัน ฉ่ำน้ำ เหมาะรับประทานสด ส่วนลูกพีช
เปร้ียวพันธ์ุเจด (Jade) ผลค่อนข้างกลม เน้ือแน่น เม่ือสุก
จะมีสีเหลืองทั ้งผล รสชาติหวานอมเปรี ้ยว สามารถ
รับประทานทานสดได้ และแปรรูปได้ดี [17] 

เป็นเวลานานมาแล้วที ่ประเทศไทยส่งเสริม
เกษตรกรรมในพื้นที่ดอยสูงเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตของ
ชาวเขา ลดการเผาป่าทำไร่เลื่อนลอยและการปลูกฝิ่น
ด้วยการปลูกผลไม้เมืองหนาว และได้เริ่มทำการตลาด
ผ่านช่องทางการตลาดภายใต้ชื่อสินค้าดอยคำของมูลนิธิ
โครงการหลวง ซึ่งผู้บริโภคได้ให้การตอบรับผลิตภัณฑ์
ดังกล่าวเป็นอย่างดี  จากเหตุผลที่กล่าวมาข้างต้น ผู้วิจัย
จึงสนใจศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไวน์ผลไม้เมืองหนาว 
ทั้ง 5 ชนิดได้แก่ ไหน บ๊วย พีชอำพัน พีชสีทอง เชอรี่
และผลไม้รวม (พีชและบ๊วย) โดยนำมาผลิตไวน์ผลไม้ 
และเปรียบเทียบสมบัติทางกายภาพ เคมี ปริมาณแคโร
ทีนอยด์ ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณสารประกอบฟี
นอลิกและการต้านอนุมูลอิสระของไวน์ผลไม้เมืองหนาว
ทั้ง 5 ชนิด ซึ่งคาดว่าจะเป็นการสร้างคุณลักษณะและ
เพิ่มมูลค่าของผลไม้ ให้สูงขึ ้นและเป็นข้อมูลพื้นฐาน
สำหรับการประกอบอาชีพเพื่อสร้างรายได้ นำวัตถุดิบ
จากท้องถิ่นเพื่อสร้างอัตลักษณ์ให้กับสินค้าที่มีความ
แตกต่างจากที่อื่นโดยแทรกข้อมูลสารแอนตี้ออกซิแดนท์
ที ่เป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับสินค้า นอกจากนี้อาจเป็น

ข้อมูลพื ้นฐานเพื ่อประกอบการตัดสินใจสำหรับการ
ประกอบอาชีพเพื่อสร้างรายได้ เพื่อสร้างสภาพคล่อง
ให้กับผู้ประกอบธุรกิจในอนาคตได้ 

   
 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 
2.1 การเตรียมตัวอย่างไวน์ผลไม้เมืองหนาว   

ทำไวน์ผลไม้เมืองหนาว โดยใช้ผลไม้เมืองหนาว 5 
ชนิด ได้แก่ ไหน บ๊วย พีชอำพัน พีชสีทอง เชอร่ีและผลไม้
รวม (พีช บ๊วย) โดยนำผลไม้ทั ้ง 5 ชนิด นำมาฝานเอา
เมล็ดออก แล้วชั ่งน้ำหนัก 1,500 กรัม ผสมน้ำเปล่าที ่
สะอาดลงไปในอัตราส่วน 1 : 2  จากนั้นนำไปปั่นโดยใช้
เคร่ืองป่ันผสม (ป่ันนาน 30 วินาที) วัดค่าความหวานและ
ปรับความหวานเท่ากับ  20 o Brix (โดยเติมน้ำตาลทราย) 
นำส่วนผสมของผลไม้เมืองหนาวทั้งหมดไปต้มโดยใช้ไฟ
ปานกลาง พอเดือดให้เติมน้ำตาล คนจนน้ำตาลละลาย 
ยกลงแล้วตั้งทิ้งไว้ให้อุ่น แล้วบรรจุใส่ขวดขนาด 5 ลิตร 
เติมกล้าเชื้อยีสต์ (Saccharomyces cerevisiae, Lalvin 
K1-V1116, Canada, ยีสต์ 5 กรัม ต่อส่วนผสมน้ำผลไม้ 
500 มิลลิลิตร) เขย่าให้กล้าเชื้อกระจายทั่วแล้วปิดปาก
ขวดด้วยสำลีหรือหลอดดักก๊าซ หมักทิ้งไว้ 2-3 สัปดาห์ 
หรือจนได้ปริมาณแอลกอฮอล์ในช่วง 12 -14% แล้วแยก
กากออก จากนั ้นนำไปฆ่าเชื ้อที ่อุณหภูมิ 65 องศา
เซลเซียส นาน 15 นาที บรรจุใส่ขวดขนาด 5 ลิตร นำไป
แช่ในตู้แช่เย็นที่อุณหภูมิ 15-20 องศาเซลเซียส เพื่อให้
ไวน์ผลไม้ตกตะกอน จากนั้นถ่ายไวน์ที่ใส่ขวดใหม่โดยใช้
สายยางขนาดเล็ก นำไวน์บ่มท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 1 เดือน สำหรับตัวอย่างไวน์ที่นำไปวิเคราะห์
หากมีความขุ่นจะนำตัวอย่างไวน์ปั่นเหวี่ยงโดยใช้เครื่อง
ป่ันเหว่ียงท่ีความเร็วรอบ 3,000 rpm นาน 5 นาที 
 

2.2 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ- ค่าส ี
โดยการว ัดค ่าส ีด ้วยเคร ื ่องHunter Lab นำ

ตัวอย่างไวน์ผลไม้เมืองหนาว 5 ชนิดและผลไม้รวม (พีช 
บ ๊วย) แต ่ละต ัวอย ่างมาว ัดค ่าส ีด ้วยเคร ื ่องว ัด ส  ี
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(MinoltaTMHunter Lab) รุ่น UltarScan PRO ในระบบ 
L*, a* และ b* โดยค่า L* ที ่เข ้าใกล้ 100 หมายถึง 
ตัวอย่างมีความสว่างมากจนเป็นสีขาวหรือสีจาง แต่ถ้า
ค่า L*เข้าใกล้ 0 หมายถึง ตัวอย่างมีความสว่างน้อยลง
จนเป็นสีคล้ำ ส่วนค่า a* ที่เป็นบวก แสดงว่าตัวอย่าง
เป็นสีแดง แต่ค่า a* ที่เป็นลบ แสดงว่าตัวอย่างเป็นสี
เขียว และในค่า b* ที่เป็นบวกแสดงว่าตัวอย่างเป็นสี
เหลือง แต่ถ้าค่า b* เป็นลบแสดงว่าตัวอย่างเป็นสีน้ำเงิน 
 

2.3 ศึกษาคุณภาพทางเคมี  
  โดยนำตัวอย่างไวน์ผลไม้มาวัดความความเป็น
กรด-ด่าง (pH) โดยใช้ pH Meter (pH700,EUTECH, 
Singapore) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ในน้ำหรือค่า
ความหวาน ( o Brix) โดยใช ้  Hand Refractometer 
(ATAGO, Japan) และปร ิมาณ Alcohol (%) โดยใช ้ 
Vinometer (AllA, France)  

 

2.4 ศึกษาปรมิาณแคโรทนีอยด ์

เตรียมตัวอย่างดังนี ้ ปิเปตไวน์ตัวอย่างละ 5 
มิลลิลิตรใส่ในหลอดทดลองเตรียมไว้ ส่วนตัวอย่างที่เป็น
ผลไม้สด ให้ชั่งตัวอย่างละ  5 กรัม นำมาบดให้ละเอียด
ใส่ในบีกเกอร์ขนาด 50 มิลลิลิตรแล้วสกัดตัวอย่างด้วย 
อะซิโตน 25 มิลลิลิตร เขย่าแล้วกรองตัวอย่าง จากนั้น
นำสารละลายส่วนใสที่สกัดได้ใส่ในหลอดทดลอง นำสาร
ที่สกัดได้ไปวัดที่ความยาวคลื่น 470 nm  645 nm และ 
663 nm ด้วยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (libra s22, 
bichrome, UK) แล้วบันทึกค่าที่วัดได้เป็นค่าดูดกลืน
คลื่นแสง ทดลอง 3 ซ้ำ และคำนวณดังนี้ [18] 

 

𝐶ℎ𝑙𝑜𝑟𝑜𝑝ℎ𝑦𝑙𝑙 𝑎 =
[12.7(𝐴663)− 2.69(𝐴645)]𝑥 𝑉

(1000𝑥𝑊)
         (1) 

 

𝐶ℎ𝑙𝑜𝑟𝑜𝑝ℎ𝑦𝑙𝑙 𝑏 =
[22.9(𝐴645)−4.68(𝐴663)] 𝑥 𝑉

(1000𝑥𝑊)
         (2) 

 
𝐶𝑎𝑟𝑜𝑡𝑒𝑛𝑜𝑖𝑑

=
[1000(𝐴470) + 3.27{(𝑐ℎ𝑙𝑜𝑟𝑜𝑝ℎ𝑦𝑙𝑙 𝑎)– (𝑐ℎ𝑙𝑜𝑟𝑜𝑝ℎ𝑦𝑙𝑙 𝑏)}] 𝑥 𝑉

(𝑊 𝑥 229)
 

                                                               (3) 
  

เมื่อกำหนดให้  𝐴   =     ค่าการดูดกลืนคลื่นแสง (Abs) 
         𝑉   =     ปริมาตรของอะซีโตน (ml)  
         𝑊  =     น้ำหนักของตัวอย่าง (g) 

 
2.5 ศึกษาปรมิาณแอนโทไซยานินโดยวิธพีีเอช-
ดิฟเฟอเรนเชยีล (pH-differential)  

  โดยเตร ียมสารละลาย KCl pH1  โดยช ั ่ ง
โพแทสเซียมคลอไรด์ 1.86 กรัม ใส่บีกเกอร์ขนาด 1,000 
มิลลิล ิตร (ใช้แท่งแม่เหล็กกวน) เติมน้ำกลั ่น 950 
มิลลิลิตรปรับปริมาตรด้วยกรดไฮโดรคลอริก จนกว่าจะ
ได้ pH เท่ากับ 1 แล้วปรับปริมาตรด้วยน้ำกลั่นให้ครบ 
1 , 000  ม ิ ลล ิ ล ิ ต ร   จ ากน ั ้ น เตร ี ยมสารละลาย 
CH3COONa.3H2O pH4.5  โดยช ั ่งโซเด ียมอะซ ิ เตท 
54.43 กรัม ใส่บีกเกอร์ขนาด 1,000 มิลลิลิตร (ใช้แท่ง
แม่เหล็กกวน) เติมน้ำกลั่น 940 มิลลิลิตร  ปรับปริมาตร
ด้วยกรดไฮโดรคลอริก จนกว่าจะได้ pH เท่ากับ 4.5 
ปรับปริมาตรด้วยน้ำกลั่นให้ครบ 1,000 มิลลิลิตร เมื่อ
เตรียมสารละลายเรียบร้อยแล้ว จึงวิเคราะห์หาปริมาณ
แอนโทไซยานินโดยวิธีพีเอช-ดิฟเฟอเรนเชียล (pH-
differential)  โดยปิเปตตัวอย่างไวน์ผลไม้เมืองหนาว 5 
ชนิดและผลไม้รวม (พีช บ๊วย) ตัวอย่างละ 1 มิลลิลิตร 
ปรับปริมาตร KCl pH1 ให้ครบ 10 มิลลิลิตร แล้วนำไป
วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 510 nm และ 
700 nm ด้วยเครื่องสเปกโทรโฟโต-มิเตอร์ (libra s22 

bichrome, UK) โดยทดลอง 3 ซ้ำ จากนั้นปิเปตตัวอย่าง
ไวน์ผลไม้เมืองหนาว 5 ชนิดและผลไม้รวม (พีช บ๊วย) 
อย่างละ 1 มิลลิลิตร ปรับปริมาตร โซเดียมอะซิเตท 
pH4.5 ให้ครบ 10 มิลลิลิตร แล้วนำไปวัดค่าการดูดกลืน
แสงที่ความยาวคลื่น 510 nm และ 700 nm ด้วยเครื่อง
สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (libra s22 bichrome, UK) โดย
ทดลอง 3 ซ้ำ และนำมาคำนวณโดยใช้สูตรดังนี้ [19] 

 
 

𝐴𝑛𝑡ℎ𝑜𝑐𝑦𝑎𝑛𝑖𝑛 (𝑚𝑔/𝐿) =
𝐴 𝑥 𝑀𝑊 𝑥 𝐷𝐹 𝑥 1000

𝜀 𝑥 𝑙
      (4) 
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เมื่อกำหนดให้  
  𝐴  = (A520 – A700 )pH 1.0 - (A 520 – A700)pH4.5  
 𝑀𝑊 = 499.2 gmol-1 (cyanidin-3-glucoside),306.7  

           gmol-1 (pelargonidin-3-glucoside)  

 𝐷𝐹  = dilution factor 

  ε   = molar extinction coefficient;26,900  

           l.mol-1.cm-1, cyanidin-3-glucoside,31,100  
           l.mol-1.cm-1, pelargonidin -3-glucoside  

   l   = ความกว้างของคิวเวต (cm) 
 

2.6 ศึกษาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ 
(Total Flavonoid content)  
   วิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์
ใช้วิธี Aluminium Chloride Colorimetric ทำได้โดย
ผสมสารละลายสกัดความเข ้มข ้น 1 ม ิลล ิกร ัมต ่อ
มิลลิลิตร ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร กับ แอลกอฮอล์ 95% 
ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร แล้วเติม 10% Aluminium 
Chloride ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันและเติม 
1 โมลาร์ Potassium Acetate ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร 
จากนั้นปรับปริมาตรด้วยน้ำกลั่นให้ได้ปริมาตรสุดท้าย 5 
มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที แล้ว
นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 415 นาโนเมตร โดยใช้
เครื่อง Spectrophotometer ทำ 3 ซ้ำใช้เคอร์ซิตินเป็น
สารมาตรฐาน นำค่าการดูดกลืนแสงที่ได้ไปคำนวณหา
ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ในหน่วยของมิลลิกรัม
สมมูลของเคอร์ซิตินต่อกรัมสารสกัด [20], [21] 
 

2.7 ศึกษาปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด 
(Total phenolic content) 
 นำตัวอย่างไวน์ผลไม้เมืองหนาว 5 ชนิดและ
ผลไม้รวม (พีช บ๊วย) (ถ้าไวน์ขุ่นนำไปปั่นเหวี่ยงและนำ
ส่วนใสมาวิเคราะห์) โดยปิเปตตัวอย่างไวน์มาตัวอย่างละ 
0.30 มิลลิลิตร เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu เข้มข้น 
10% (โดยปริมาตรต่อปริมาตร) จำนวน 1.50 มิลลิลิตร 
จากนั้นเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเข้มข้น 7.5% 

(โดยน้ำหนักต่อปริมาตรในน้ำกลั่น) จำนวน 3 มิลลิลิตร 
จากนั้นปรับปริมาตรด้วยน้ำกลั่นเป็น 10 มิลลิลิตร เขย่า
ให้สารละลายผสมกัน และตั้งไว้ในที่มืด เป็นเวลา 30 
นาที (ถ้าสารละลายขุ ่นนำไปปั ่นเหวี ่ยงและนำเอา
สารละลายใสมาวิเคราะห์) เมื่อเกิดปฏิกิริยาสารละลาย
จะเปลี่ยนจากสีเหลืองเป็นสีน้ำเงิน แล้วนำไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง
สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (libra s22, bichrome, UK) โดย
ทดลอง 3 ซ้ำ และนำไปคำนวณหาปริมาสารประกอบ 
ฟีนอลิกทั้งหมดจากกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิกที่ 
ระดับความเข้มข้นเท่ากับ 0, 40, 80, 120, 160, 200 
และ240 ไมโครกรัม โดยชั ่งกรดแกลลิก 0.02 กรัม 
ละลายและปรับปริมาตรด้วยแอลกอฮอล์ 95% ให้ครบ 
50 มิลลิลิตร [21] 
 

2.8 ศึกษาความสามารถในการต้านปฏิกิริยา
ออกซิเดชันโดยวิธี  DPPH (1,1-Diphenyl-2-
pycrylhydrazy)  

วิเคราะห์ความสามารถในการต้านปฏิกิริยา
ออกซิเดชั ่นของตัวอย่างผลไม้สดและไวน์ผลไม้เมือง
หนาว 5 ชนิดและผลไม้รวม (พีช บ๊วย) ซึ่งจะอาศัยการ
ติดตามความสามารถในการทำลายอนุมูลอิสระ DPPH 
ซึ ่งเป็นอนุม ูลอิสระที ่ทำให้สารละลายมีส ีม ่วงและ
สามารถด ูดกล ืนแสงท ี ่  517 นาโนเมตร โดยจะ
เปรียบเทียบกับสารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันมาตรฐาน
คือว ิตามินซี  (ซ ึ ่ งละลายน ้ำได ้ด ี ) โพรพิลแกลเลต 
(Propylgallate; PG) และ และบีเอชเอหรือบิวทิเลต 
ไฮดรอกซีแอนิโซล (Butylated hydroxyanisole; BHA) 
(ซึ ่งสารมาตรฐานทั้ง 2 ตัวละลายในน้ำมันจึงละลาย
แอลกอฮอล์ได้ดี) โดยใช้วิตามินซี โพรพิลแกลเลต และ 
BHA อย่างละ 0.1 กรัม 
  ปิเปตไวน์ผลไม้เมืองหนาว 5 ชนิด และผลไม้
รวม (พีช บ๊วย) จำนวน 0.1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง
แต่ละหลอด จากนั้นเติมสารละลายต่าง ๆ ลงไปดังนี้คือ
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สารละลาย DPPH เข้มข้น 0.188 % (โดยน้ำหนักต่อ
ปริมาตรในแอลกอฮอล์ 95%) จำนวน 0.72 มิลลิลิตร,
สารละลายแอลกอฮอล์ 40 % จำนวน 5.18 มิลลิลิตร 
ผสมให้เข้ากันด้วย vortex mixer พร้อมจับเวลาทันที 
เมื่อครบ 30 นาที แล้วถ่ายสารละลายลงในคิวเวต นำไป
วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร 
ด้วยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (libra s22) โดยทำการ
ทดลอง 3 ซ้ำ   สำหรับปฏิกิริยาควบคุม(control) จะใช้
น้ำกลั่น, แอลกอฮอล์ 40%, แอลกอฮอล์ 95% อย่างละ 
0.1 แทน สารต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันมาตรฐาน และ
หลอดท่ีเป็น Blank จะเตรียมเหมือนปฏิกิริยาควบคุมแต่
จะเติมแอลกอฮอล์ 95% จำนวน 0.72 มิลลิลิตรแทน
สารละลาย DPPH โดยแต่ละการทดลองจะทำ 3 ซ้ำ 
[21] และคำนวณหาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ ดังนี้ 
 

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (ร้อยละ) = (ค่าการดูดกลืนแสง
ของ DPPH ที ่ไม่มีตัวอย่าง - ค่าการดูดกลืนแสงของ 
DPPH ที ่มีตัวอย่าง) x 100/ ค่าการดูดกลืนแสงของ 
DPPH ที่ไม่มีตัวอย่าง                                           (5) 
 

2.9 ศึกษาการวิเคราะห์ฤทธิก์ารต้านอนุมลู
อิสระด้วยวธิี 1,10-Phenanthroline (Phen) 
  นำตัวอย่างไวน์ผลไม้เมืองหนาว 5 ชนิดและ
ผลไม้รวม (พีช บ๊วย)  (ถ้าไวน์ขุ่นนำไปปั่นเหวี่ยงและนำ
ส่วนใสมาวิเคราะห์) โดยปิเปตตัวอย่างไวน์มาตัวอย่างละ 
0.60 มิลลิลิตรใส่ในหลอดทดลองแต่ละหลอด ปิเปต
สารละลายเฟอร์ริกคลอไรด์เข้มข้น 0.2% (โดยมวลต่อ
ปริมาตร) จำนวน 1.00 มิลลิลิตร เติมสารลาย 1,10-
Phenanthroline เข้มข้น 0.5% (โดยมวลต่อปริมาตร) 
จำนวน 0.5 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรด้วยเมทานอลให้
ครบ 10 มิลลิลิตรเขย่าและเก็บไว้ในที่มืดเป็นเวลา 30 
นาที แล้วนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 
510 นาโนเมตร ด้วยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (libra 
s22) โดยทดลอง 3 ซ้ำ จากนั้นนำไปคำนวณหาฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอิสระจากกราฟมาตรฐานเฟอร์รัสซัลเฟต 

[20], [21] โดยใช้เฟอร์ร ัสซัลเฟต 0.1 กรัมละลายใน
เมธานอล 95 % และปรับความเข้มข้น เป็น 10, 20, 
30, 40และ50 ไมโครกรัม/มิลลิล ิตร ออกแบบการ
ทดลองโดยใช้การวางแผนการทดลองแบบสุ ่มอย่าง
สมบูรณ์ (Completely  Randomized  Design, CRD) 
และวิเคราะห์ผลทางสถิติโดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูป 
SPSS Version 22 
 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล   

3.1 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและ
คุณภาพทางเคมีของไวน์ผลไม้เมืองหนาว  

  ผลการทดลองทำไวน์ผลไม้เมืองหนาว 5 ชนิด
และผลไม้รวม (พีช บ๊วย) ได้แก่ ไหนเลือด บ๊วย พีช
อำพัน พีชสีทองและเชอรี ่และผลไม้รวม (พีช บ๊วย) 
จากนั้นนำมาวัดคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทาง
เคมี ผลที่ได้ดังแสดงในตารางที่ 1-3 
 

ตารางที่ 1 ค่าสี ( L* a* b* ) ของผลิตภัณฑ์ไวน์ผลไม้
เมืองหนาว  6 ชนิด 

ชนิดของ 
ไวน์ผลไม ้

ค่าสี 
L* a* b* 

ไหน  34.01±0.01c 9.26±0.03b 1.25±0.04b 
เชอรี ่ 47.32±0.02a 3.09±0.02c 0.20±0.05c 
พีชอำพัน 46.84±0.05a 1.90±0.02d 0.43±0.03c 
พีชสีทอง 43.90±0.06b 1.69±0.06d 1.45±0.06a 
บ๊วย 44.09±0.06b 5.99±0.06a 0.15±0.06b 
รวม (พีช บ๊วย) 46.85±0.06a 1.63±0.06d 0.11±0.06d 

หมายเหตุ :  a , b , c   หมายถึง ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวต้ังมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p< 0.05) 
 

จากตารางที่ 1 การวิเคราะห์ค่าสีได้แก่ ค่า L* 
a* b* พบว่าไวน์ผลไม้มีค่าสีแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) ไวน์ไหนมีค่าความสว่าง (L *) ต่ำ
ที่สุด แต่มีค่าความเป็นสีแดง (a*)  สูงเนื่องจากไหนมีสี
แดงเข้มมากกว่าผลไม้อื่น ส่วนไวน์เชอรี่นั้นมีค่าความ
สว่าง (L *) สูงที ่สุด และมีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 
มากที่สุด เนื่องจากพีชอำพันมีสีเหลืองมากกว่าผลไม้



              RMUTP Research Journal Sciences and Technology, Vol. 18, No. 1 (2024)            33 
 
ชนิดอื่น ๆ ซึ่งจะเห็นได้ว่าค่าสีของผลิตภัณฑ์ไวน์ผลไม้
แต่ละชนิดมีความสอดคล้องตามลักษณะของวัตถุดิบ  
 นำตัวอย่างไวน์แต่ละตัวอย่างมาวัดค่าการวัด
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ค่า o Brix และปริมาณ
แอลกอฮอล์ ผลการทดลอง ดังตารางที่ 2 และ3 
 

ตารางท่ี 2  ค่า pH  Brix และ ปริมาณแอลกอฮอล์ของ
ไวน์หลังจากหมัก 1 สัปดาห์ 

ชนิดของ 
ไวน์ 

 หมัก 1 สัปดาห์ 
pH * Brix * Alc (%)* 

ไหน  2.95±0.01c 7.00±0.01b 9.00±0.01b 

เชอร่ี 3.08±0.02a 6.00±0.01c 8.00±0.02c 
พีชอำพัน 2.83±0.01c 7.20±0.01ab 10.00±0.01a 
พีชสีทอง 3.06±0.01a 8.00±0.01a 10.00±0.01a 
บ๊วย 2.99±0.01ab 6.00±0.01c 9.00±0.01b 
รวม (พีช บ๊วย) 2.99±0.01ab 7.00±0.01b 9.00±0.00b 

หมายเหตุ :  a , b , c   หมายถึง ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 

ตารางที่ 3  ค่า pH  Brix และ ปริมาณแอลกอฮอล์ของ
ไวน์หลังการฆ่าเชื้อ 

ชนิดของ 
ไวน์ 

 หลังการฆ่าเชือ้ 
pH * o Brix * Alc (%)* 

ไหน  3.34±0.01a 7.00±0.01b 9.00±0.01b 

เชอรี่ 3.21±0.02b 6.00±0.01c 9.00±0.01b 
พีชอำพัน 2.93±0.01c 7.20±0.00b 10.00±0.01a 
พีชสีทอง 3.09±0.01b 8.00±0.01a 10.00±0.01a 
บ๊วย 3.02±0.05b 8.00±0.01a 9.00±0.01b 
รวม (พีช บ๊วย) 3.02±0.01b 8.00±0.01a 10.00±0.01a 

หมายเหตุ :  a , b , c   หมายถึง  ตัวอักษรที ่ต่างกันในแนวตั ้งมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 

  จากตารางที่ 2 และ 3 พบว่าคุณภาพทางเคมี
ของไวน์ ได้แก่ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)  ค่าของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมดในน้ำ (o Brix)  และปริมาณแอลกอฮอล์
ของผลิตภัณฑ์ไวน์ผลไม้ท้ัง 6 ชนิดมีความแตกต่างกันท้ังใน
ระหว่างการหมักและหลังการฆ่าเชื้อ (p<0.05)  และจะ
สังเกตได้ว่าในระหว่างการหมักไวน์และหลังการฆ่าเชื ้อ  

ไวน์แต่ละชนิดจะมีค่าความเป็นกรด-ด่าง และค่า Brix 
แตกต่างกันเล็กน้อย ส่วนปริมาณ alcohol ไม่แตกต่างกัน
มากนัก โดยในระหว่างการหมัก ไวน์จะมีปริมาณน้ำตาลจะ
ลดลงและมีปริมาณแอลกอฮอล์เพิ่มขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากว่า 
เชื ้อยีสต์จะเปลี ่ยนน้ำตาลให้เป็นแอลกอฮอล์ โดย
เปลี่ยนแปลงสารอินทรีย์ในน้ำหมักเกิดเป็นสารต่างๆ เช่น 
กลิ ่น เอธิลแอลกอฮอล์ (ethyl alcohol) กรดอินทรีย์ 
(organic acid) คาร์บอนไดออกไซด์ การหมักสามารถเกิด
ได้ท ั ้ งในสภาวะที ่ม ีอากาศ (aerobic fermentation) 
หรือไม่มีอากาศ (anaerobic fermentation)  การหมัก
ของยีสต์ในไวน์ ผลพลอยได้คือกรดอะซีติกและกรด 
คาร์บอซิลิก ซึ่งทำให้ไวน์มีค่า pH เป็นกรด ส่งผลให้ไวน์ 
แต่ละชนิดมีรสชาติและกลิ่นหอมที่แตกต่างกันไป [4], [5]  
นอกจากนี้ยังได้สารกลุ่มฟีนอล เช่น แอนโทไซยานินและ
แทนนิน ซึ่งให้รสฝาดและเป็น antioxidant [6], [7]  และ
องค์ประกอบต่างๆ อยู่ในเกณฑ์ทั่วไปของผลิตภัณฑ์ไวน์ 
คือ ปริมาณแอลกอฮอล์ไม่เกิน 15 ดีกรี ในระหว่างการ
หมักไวน์หากไม่มีควบคุมปริมาณ alcohol จะทำให้มี
ปริมาณ alcohol เพิ่มขึ้น เพราะยีสต์ ยังคงทำงานอยู่ จึง
ต้องยับย้ังการทำงานของยีสต์โดยวิธีการฆ่าเชื้อ ซ่ึงในส่วน
ของการฆ่าเชื้อโดยการใช้ความร้อนอาจทำให้น้ำระเหย
ออกไปจึงส่งผลให้ไวน์มีความหวานเพิ่มขึ้นเล็กน้อยและ 
ทำให้เกิดการสูญเสียกล่ินรสของไวน์ผลไม้ด้วย 
 

3.2 ผลการศึกษาการหาปริมาณแคโรทีนอยด์ 
แอนโทไซยานิน สารประกอบฟลาโวนอยด์
สารประกอบฟีนอลิกและความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระของไวน์ผลไม้เมืองหนาว  
  โดยวิ เคราะห์หาค่าปร ิมาณแคโรทีนอยด์ 
ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH, 
Phenanthrolineและ Flavonoid ของไวน์ผลไม้เมือง
หนาว 5 ชนิดและผลไม้รวม (พีช บ๊วย) ผลการทดลองท่ีได้
ดังแสดงในตารางท่ี 4
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ตารางที่ 4 ปริมาณแคโรทีนอยด์ แอนโทไซยานิน สารประกอบฟลาโวนอยด์ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
ความสามารถในการต้านปฏิกิริยาออกซิเดชันของไวน์ผลไม้เมืองหนาว 5 ชนิดและผลไม้รวม (พีช บ๊วย) 

ชนิด 
ของไวน ์

ปริมาณ 
แคโรทีนอยด ์

(มิลลิกรัม/ลิตร) 

ปริมาณแอน
โทไซยานิน
(มิลลิกรัม/

ลิตร) 

ปริมาณ 
Flavonoid 

(มิลลิกรัม/ลิตร) 

ปริมาณ
สารประกอบ         

ฟีนอลิกทั้งหมด 
(มิลลิกรัม/ลิตร) 

ความสามารถในการต้านปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน 

อนุมูลอิสระ 
DPPH (ร้อยละ) 

อนุมูลอิสระ  
Phen 

(มิลลิกรัม/ลิตร) 
ไหน  0.70±0.01a 3.81±0.00a 0.33±0.01b 16.19±0.01b 47.65±0.06b 151.43±0.03a 
เชอรี ่ 0.61±0.03b 0.97±0.06c 0.39±0.00a 17.31±0.05a 55.54±0.01a 143.21±0.03b 
พีชอำพัน 0.63±0.00b 1.22±0.12b 0.04±0.01e 11.37±0.03d 9.75±0.02d 5.01±0.35f 
พีชสีทอง 0.67±0.01ab 0.05±0.01e 0.15±0.01d 9.42±0.04e 3.90±0.03e 5.89±0.01e 
บ๊วย 0.63±0.00b 0.02±0.01e 0.21±0.01c 9.47±0.06e 0.58±0.01f 7.18±0.05d 
รวม (พีช 
บ๊วย) 

0.64±0.03b 0.57±0.03d 0.15±0.01d 15.13±0.02c 23.86±0.00c 41.92±0.02c 

หมายเหตุ :  a , b , c, d, e   หมายถึง  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
  
 จากตารางที่ 4 พบว่าไวน์ไหนและไวน์เชอรี่มี
ปริมาณแคโรทีนอยด์ ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณ
สารประกอบฟลาโวนอยด์สูง และมีความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระสูงเมื่อเทียบกับไวน์ชนิดอื่นๆ (p<0.05) 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งแอนโทไซยานิน (anthocyanins) ซึ่ง
แอนโทไซยานิน) จัดอยู ่ในกลุ ่มสารประกอบฟีนอล ิก 
(phenolic compounds)  โดยแอนโทไซยานิน เป็น
สารสีที่พบได้ทั่วไปในดอกไม้ ผลไม้บางชนิด ใบหรือลำ
ต้นของพืชบางชนิดที่มีสีตั ้งแต่สีแดงถึงน้ำเงินเข้ม โดยสี
ของแอนโทไซยานินจะเปลี่ยนแปลงไปตามสภาวะความ
เป็นกรด-ด่างในสภาพที่เป็นกรดมีค่าพีเอช (pH) ต่ำกว่า 
3 (เป็นกรดสูง) จะทำให้แอนโทไซยานินมีสีแดง ใน
สภาพที่ค่อนข้างเป็นกลาง หรือมีค่าพีเอชประมาณ 7-8 
แอนโทไซยานินจะมีสีม่วง และเมื่อสภาพเป็นเบสหรือมี
ค่าพีเอชมากกว่า 11 (เป็นเบสสูง) แอนโทไซยานินจะ
เปลี่ยนเป็นสีน้ำเงิน ซึ่งเกิดจากการรีโซแนนซ์ของประจุ
บวกของไอออนฟลาไวเล ียมทำให ้พ ี เอชม ีผลต ่อ
คุณสมบัติของแอนโทไซยานินด้วย [22] 
  การหาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์โดย
เทียบกับกราฟมาตรฐานของเคอร์ซิติน คำนวณได้จาก

กราฟมาตรฐานของเคอร์ซิติน  (Y=0.0125x+0.0007; 
r2=0 .999 )   จะ ให ้ เห ็ นว ่ า ไ วน ์ เ ชอร ี ่ ม ี ป ร ิ ม าณ
สารประกอบฟลาโวนอยด์สูงที่สุด และมีความแตกต่าง
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบ
ไวน์ชนิดอื่นๆ ซึ่งฟลาโวนอยด์เป็นสารเมแทบอไลต์ขั้น
ท ุต ิยภ ูม ิ ในพ ืชสร ้างจากกรดอะม ิโนท ี ่ม ีวงแหวน
( aromatic amino acids) ไ ด ้ แ ก ่  phenylalanine, 
tyrosine และ malonate โดยทำหน้าที่เป็นสารให้สีที่
สำคัญในพืชช่วยในการกรองรังสีอัลตราไวโอเลตและการ
ช่วยตรึงไนโตรเจน ฟลาโวนอยด์พบได้ในผัก ผลไม้ 
ธัญพืช พืชตระกูลถั่ว เครื่องเทศ สมุนไพร ลำต้น กิ่งก้าน 
ดอก และเมล็ด รวมถึงเครื่องดื่มบางชนิด เช่น ชา โกโก้ 
เบียร์ และไวน์ เป็นต้น [20], [21] 
 ในการวัดความสามารถในการต้านอนุม ูล
อิสระไวน์ไหนและไวน์เชอรี่ มีความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระสูงเมื ่อเทียบกับไวน์ชนิดอื ่น ๆ (p<0.05)  
และจะเห็นได้ว่าไวน์ที่มีความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระสูงจะมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงด้วยเช่นกัน 
ซึ่งสารประกอบฟีนอลิกนั้นจะทำหน้าที่ทั ้งเป็นสารให้
อ ิ เล ็กตรอนหร ือเป ็นสารให ้ไฮโดรเจนและกำจ ัด
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ออกซิเจนที่อยู่ในรูปแอคทีฟ ทำให้สารประกอบฟีนอลิก
มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ [20], [21] 
  การวัดความสามารถในการต้านปฏิกิร ิยา
ออกซิเดชันโดยวิธี  DPPH เป็นวิธีที่สามารถแยกแยะจัด
อันดับอนุมูลอิสระที ่มีความไวสูงได้ และนอกจากนี้
โครงสร้างทางเคมีของ DPPH ทำให้สารอนุมูลที่มีฤทธิ์
แรงแต่มีขนาดใหญ่บางสารไม่สามารถเข้าไปทำปฏิกิริยา
ขจัดอนุมูลหรือเกิดปฏิกิริยาช้ากว่าความเป็นจริง ทั้ง  ๆ 
ที่สารต้านอนุมูลอิสระนั้นมีฤทธิ์ที ่ดีในการขจัดอนุมูล
เปอร์ออกซี และสารรีดิวซ์สามารถทำให้สี DPPH จางลง
ได้อีกด้วย [20], [21] 
  การวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระโดยวิธี Phenantroline สามารถวัดได้ด้วยการ
อาศัยการเปรียบเทียบความสามารถในการรีดิวซ์โลหะ
ได้โดยอาศัยการรีดิวซ์เฟอร์ริกไอออน (Fe3+) ให้ไปเป็น
เฟอร์ร ัสไอออน (Fe2+) แล้วทำปฏิก ิร ิยากับ 1-10-
phenanthroline เกิดเป็นสารเชิงซ้อนสีแดงซึ่งฤทธิ์ใน
การต้านอนุมูลอิสระนั้นจะแปรผันตามค่าการดูดกลืน
แสงที่สามารถแสดงถึงการเป็นตัวรีดิวซ์หรือการต้าน
อนุมูลอิสระที่ดีนั่นเอง [20], [21] 
  งานวิจัยนี้ได้เลือกใช้วิธี DPPH และ Phen ใน
การทดสอบความสามารถในการต้านอนุม ูลอ ิสระ 
เนื่องจากทั้งสองวิธีเป็นวิธีที่ง่าย ไม่ยุ่งยาก ใช้เวลาในการ
วิเคราะห์สั้น และใช้สารปริมาณน้อยในการวิเคราะห์ซึ่ง
วิธี DPPH นั้น เป็นวิธีที่นิยมอย่างแพร่หลายโดยมี โดย
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจะ
แสดงค ่าออกมาเป ็นค ่า IC50  ส ่วนว ิธ ี  PHEN น ั ้น
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระนั้นจะแปรผันตาม
ค่าการดูดกลืนแสงที่สามารถแสดงถึงการเป็นตัวรีดิวซ์
หรือการต้านอนุมูลอิสระที่ดีนั่นเอง และในการทดลองนี้
ยังพบว่า ไวน์ผลไม้เมื่อทดสอบความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และวีธี Phen ให้ผลการ
ทดลองในทิศทางเดียวกัน 

 

4. สรุป 
 สภาวะการหมักไวน์ที ่อ ุณหภูมิ 20 องศา-
เซลเซียส นาน 7 ว ัน สามารถหมักไวน์ได ้ปร ิมาณ
แอลกอฮอล์สูงสุดร้อยละ 10  โดยปริมาตร ซึ ่งอยู ่ใน
เกณฑ์ทั่วไปของผลิตภัณฑ์ไวน์ คือ ปริมาณแอลกอฮอล์ 
ไม่เกิน 15 ดีกรี ไวน์ผลไม้เมืองหนาว 5 ชนิดและผลไม้
รวม (พีช บ๊วย) มีปริมาณของแคโรทีนอยด์แอนโท- 
ไซยานิน สารประกอบ ฟลาโวนอยด์ สารประกอบ 
ฟีนอลิกทั้งหมดแตกต่างกัน จึงทำให้มีความสามารถใน
การต้านอนุม ูลอ ิสระด้วยว ิธ ี  DPPH และวิธ ี Phen 
แตกต ่ างก ันด ้ วย  โดยไวน ์ เชอร ี ่  และไวน ์ ไหนม ี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูง รองลงมาคือไวน์
ผลไม้รวม และสุดท้ายที่มีความใกล้เคียงกัน คือ ไวน์พีช
อำพัน ไวน์พีชสีทอง และไวน์บ๊วย นอกจากน้ีจะสังเกตได้
ว่าในไวน์แต่ละชนิดเมื ่อปริมาณแคโรทีนอยด์ ปริมาณ
แอนโทไซยานินปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์สูง  
จะทำให้ให้มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงขึ้น 
และมีสมบัติต้านการเกิดออกซิเดชันมากข้ึนด้วย ดังน้ันจึง
พอสรุปได้ว่าในไวน์ผลไม้เมืองหนาวมีสารต้านอนุมูล
อิสระที่อาจส่งผลดีต่อสุขภาพของผู้ดื่ม แม้ว่าการดื่มไวน์
อาจมีประโยชน์ต่อสุขภาพหลายประการ แต่การดื่มใน
ปริมาณท่ีมากเกินไปอาจส่งผลกระทบในทางลบได้ ดังน้ัน
ควรด่ืมในปริมาณท่ีเหมาะสม โดยมีปริมาณการท่ีแนะนำ
คือ ผู้ชายควรด่ืมไม่เกินวันละ 2 แก้ว หรือประมาณ 250-
300 มิลลิลิตร และผู้หญิงควรดื่มไม่เกินวันละ 1 แก้ว 
หรือประมาณ 125- 150 มิลลิลิตร 
 

5. กิตติกรรมประกาศ  
 ขอขอบคุณสาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, สถาบันวิจัยและพัฒนา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ที ่อำนวย
ความสะดวกจนงานวิจัยนี้สำเร็จลุล่วงด้วยดี 
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