
1. วิเคราะหองฅประกอบทางเรมึปีรงนาพงที่'ใก้เป็น:วัตถุริน
นำผงกี่ใก้ผ 4 สํนิดดิอ นำผงจากดอกสำบเสิอ (Eupatorium  o do ra tu a  L in n .) 

นำผงจากดอกนุ่น(Boabax c e ib a  L in n .)  นำผงจากดอกดินจี่(L i tc h i  c h in e n s is  Sonn.) 
และนำผงจากดอกลำไร (D iaocarpus longan L o u r.) เก็บก่ีอุผหภม 20+1 องสำท(ลเสิรสํ 
นำนาผํ้งกี่ได้ผาวิเดราะหองด์ประกอบทางเดผ ผลกี่ได้แส์ดงดังตารางที่ 4 .1

ตารางกี่ 4 .1  องดประกอบทางเดมปีองนาผ้ํงก่ีใ!(เป็นวัตถุดิบ

องดประกอบทางเดผ นาผํ้งสำบเดิอ นาผ้ํงนุ่น นาผ้ํงล้ํนจ่ี นาผํ้งลำไร

ปวิผาทเปีองแปีงก่ีละลารได้
( °B rix ) 79.2 73.0 79.1 79.0

ร้อรละดวาม!(น 16.42 23.59 16.16 16.61
ร้อรละเก้า 0 .29 0.31 0.18 0 .14
ร้อรละไนโตรเจน 0.096 0.106 0.065 0.071
ร้อรละนำตาลอนเวิรต

ท้ังหผด 71.59 64.32 71.49 71.98
M เอ!( 5.90 4.33 5.43 6.65
ร้อรละดาาผเป็นกรด

(ดิดในรูปกรด5ตรก) 0.038 0.098 0.049 0.035
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2. ดัดเสือก เ |[อรสํดทเหม าะสํมในการพมักไานนาพง
ในงานวิจัรนํ้ได้ทดลองเพอ ดัดเสือกเ![อรสํติที่เหมาะสํมในการหมักไวนนาผํ้ง ใดธ'ใ? 

Iร[อรฝี’ต 3 สำรพันธุ ตอ Saccharom yces c e r e v is ia e  v a r .  M ontrachet
S accb a ro iy ces  c e r e v is ia e  v a r .  P a s te u r  Champagne 
Saccharom yces c e r e v is ia e  v a r .  Epernay 2 

ใ?นาผํ้งสำบเสือในการเตริรมนาหมัก เติมส์ารอาหารได้แก่ แอมโมเนัรม?ล๗ ต (ammonium 
s u lp h a te ,  (NH4)S04 ) หรอ ไดแอมโมเนรมไสํโดรเจนฟอสํ๗ ต (diammonium hydrogen 
p ho sp ha te , DAP, (N H JeHPO+) ร้อรละ 0 0 .05  โดรนาหนักต่อปริมาตร ได้ผลการกลลอง 
ดังรุปท่ี 4 .1 -4 .6  และพลการทดสํอบทางประสำท?มผัสํ ดังตารางท 4 .2



B r i x

T i m e  ( D a y )

E p e r n a y  2

a —  P a s t e u r  C h a m p a g n e

—  M o n t r a c h e t

รปฑ 4 .1  ควา«กัผพันธระหว่างปริผาผปีองแช็งกี่ละลารได้กับระระเวลา ท่ีใมัในการหมักไวนนาผ้ํง
โดฮใมัเสือรสํต่ต่างสำรพันธุ เผึ๋อไม่เต«สำรอาหาร



%  A l c o h o l  ( b y  v o l u m e )

1 2  -■

รปฑ 4 .2  «วา«กัมพันธ์ระหว่างปรพาพร้อรละแอลกอ!(อลกับระระเ
โดรามัเ!เอฮึฟ้ตต่างฟ้าอพันธ์ เพี่อไพ่เต่มฟ้ารอาหาร

E p e r n a y  2

'ว่ P a s t e u r  C h a m p a g n e

M o n t r a c h e t

ทามัานการหมักไวนนาผง



B r i x

E p e r n a y  2

H—  P a s t e u r  C h a m p a g n e

M o n t r a c h e t

รุปท่ี 4 . 3 ควานสิมพันffระหว่างปริมา{นÏ10งแÎเงฑละลาอได้กับระอร เ วลา กใî/ในการหมํกไวนนำผง 
โตa lt f เ^ออึส์ติต่างส์าอพันอุ เมอเติมแอมโมเนอม3 ลเฬต 0 .0 5  % (W/V)



%  A l c o h o l  ( b y  v o l u m e )

T i m e  ( D a y )

* “  E p e r n a y  2

a —  P a s t e u r  C h a m p a g n e

M o n t r a c h e t

รปฑ 4 .4 «วามกัมพันธระฬว่างปริมาก»ร้อรละแอลกอฮอล์กับระระเวลา ฑใกัในการหมักไวนนำผง 
โดรใรเ!เอรสํตต่างฟ้า8พันธุ เมอเตมแอ«โมเนร๗ ล๗ ต 0 .0 5  % (W/V)



B r i x

E p e r n a y  2

P a s t e u r  C h a m p a g n e

M o n t r a c h e t

รนท่ี 4 .5  «วามมัมพันธระหว่างปรมาผอองแร]งที่ละลาฮได้กับระระเวลา ท่ีใมัในการหมักไวน์น์าผ้ํง
โaa'ไรเส ือa๙«ต่างฟ่ารพันธุ เมอเตมไดแอมโมเน์ฮมไ!(โดรเจนฟ่อส์เฟต 0 .0 5  % (W/V)

ro



%  A l c o h o l  ( b y  v o l u m e )

12  

1 0  

8  

ธ

4

2

0  7  1 4  2 1

T i m e  ( D a y )

รปท่ี 4 .6  «วาพมัพพันฮระหว่างปรพาผร้อรละแอลกอฮอลกับระระเวลา ท่ีใมัในการหมักไวนนำผง
โftรใฟ้เ^อรส์ตต่างสำรพันรุ เพอเตมไดแอมโ«เนํร«ไฮโดรเจนฟอสํเฟต 0 .0 5  % (W/V)

E p e m a y  2

P a s t e u r  C h a m p a g n e

M o n t r a c h e t
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«ารางที่ 4 .2  ดะแนนเฉลรทางต้านประส์าทต้มผัสํปีองไวนนาผ้ํง เนอดัดเลอกสำaพันทุlîfaas(ต
ท่ีเหมาะสํมานการหมักไวนนาผ้ํง

สำรอาพาร สำธพันธุ ดวามาสํ"’ 3"’ ก3น"’ .neรสํ รท*บอด ดะนนนรวม1,,
ท่ีเติม เแอรสํด’ (15) (15) (30) (30) (10) (100)

0.05 % Un 11.70+1.60 8.40+1.80 16.40+2.80 17.00+2.60 6.05+0.70 59.40+5.37
™ 4)8SO4 Ch 12.50+1.70 8.30+1.40 17.90+2.90 18.35+3.10 6.60+0.80 61.25+6.20

0.05 % Mb 12.10+1.58 8.00+1.50 15.60+2.11 17.85+2.82 6.50+0.73 60.00+5.80
Ch 12.30+1.40 8.40+1.40 16.00+2.13 16.50+2.76 6.30+0.76 59.45+5.42

แร หมารถง ไม่แตกต่างกันอร่างมนัฮสำคัฤเทางสํถิสิ (p > 0 .05)
“แท = เ^อรสํต์ Saccharomyces c e r e v is ia e  สำรพันสุ M ontrachet 

Ch = เ f อฮสํด Saccharomyces c e r e v is ia e  สำรพันสุ P a s te u r  Champagne



27

3. สิกษาป?บา{แฟ้ารอาหาร?!'า Ï/เป็นแ หลู่ งไน'โตรIจนกี่เหมา ะฟ้มในการพมักไวนนาผ้ัง
จากการสิกษา ปริมาผฟ้ารอาหารกี่ใมัเป็นแหล่งไนโตรเจนกี่เหมาะฟ้มานการหมักไวน 

นาผํ้งโตรามัเ^อฮฟ้ต่ฟ้ารพันสุ P a s te u r  chaœpagne และามัไตแอมโมเนัรผไฮโตรเจนฟอฟ้เฟต 
(diammonium hydrogen p h o sp h a te , DAP, (NH4 ) EHPO^) เปนแหล่งไนโตรเจน ปริมาผ 
ฟ้ารอาหารกี่สิก»า 6 ระดับคอ ร้อรละ 0 0.01 0 .03  0 .05  0 .07  และ 0 .09  โตรนำหนักต่อ 
ปริมาตร ไต้ผลการท«ลองดังแฟ้ตงานรุปก่ี 4 .7 -4 .8



B r i x

0 . 0 9  % D A P  

* -  0 , 0 7  % D A P  

0 . 0 5  % D A P  

* -  0 . 0 3  % D A P  

+ -  0 . 0 1  % D A P  

—  0 % D A P

DAP=DI AMMONIUM HYDROGEN PHOSPHATE (%W/V)

รุ!เท 4 .7  ควา»เกัมพันธระหว่างปริผา nia a งแปงีก่ีละลา al ด้กับระระเวลา ทใช้ในการหมักไวนนำผง
โดอใช้เ!เออสํต่สา์รพันธุ P a s te u r  Champagne เมอเต่มไดแอมโมเนอมไสโดรเจน 
ฬอฟ้เฟ่ตระดับต่างกัน



%  A l c o h o l  ( b y  v o l u m e )

0 . 0 9  % D A P  

* -  0 . 0 7  % D A P  

ร -  0 , 0 5  % D A P  

* -  0 . 0 3  % D A P  

+ -  0 , 0 1  % D A P  

—  0  % D A P

DAP=DIAMMONIUM HYDROGEN PHOSPHATE (%W/V)

รุปฑ 4 .8  «วามสิมพันffระหว่างปริผาทเร้ออละแอลกอฮลลกับระฮะเวลา กี่ใเf tนการหมักไวนนาผ้ํง 
‘โดฮใมัเ^อยส์ต่ฟ้า8พันธุ P a s te u r  champagne เมอเต่มไดแลมโมเนฮมไสโดรเจน 
ฟฮส์เฟตระดับต่างกัน



3 0

4. สิกษา If นดและปรุมาท!รู้ อยล ะ ดวา»เป็นกร am  ห«าะฟ ้»ฟ้าพรับไวนนาพง
จากการสิกษฬนัดและปริ«าผร้อรละดวา«เป็นกรดที่เห«าะฟ้«ฟ้าหรับไวนนาผํ้ง กรดก 

สิกษา 3 ฟ้นัดคอ กรดสิตริก กรดตาริตาริก และกรดสิตริกผฟ้พกรดตาริตาริกอัตราฟ้วน 1:1 
โดรนาหนัก ร้อรละดวา«เป็นกรดท่ีสิกษา 3 ระดับดร 0 .3  0 .4  และ 0 .5  ใสินาผํ้งฟ้าบเสิอ
ในการเตริรพนาหมักได้ผลการกดลองดังแฟ้ดงใน;รุปท่ี 4 .9 -4 .2 0  และผลการกดฟ้อบทางประฟ้าท 
ดั«ผัฟ้ดังแฟ้ดงในตารางที่ 4 .3



B r i x

ร -  0 , 5  % T  TA  

* -  0 , 4  % T  TA  

+ -  0 . 3  % T TA

รุปฑ 4 .9  ความต้มพันธ์ระหว่างปริพาท}ธองแข็งฑลรลายไค้กัฆระฮะเวลา ท่ีใสิในการหมัก'!วนนาผ้ํง
เมอเติมกรดสิตรก ที่ร้ออละความเป็นกรดเริ่มต้นต่างกัน



ร -  0 . 5  % T T A  

* -  0 . 4  % T T A  

+ -  0 . 3  % T T A  

—  N O  A C I D  A D D E D

%  A l c o h o l  ( b y  v o l u m e )

0  7  1 4  2 1

T i m e  ( D a y )

%  TTA = TOTAL TITRATABLE ACIDITY

รุปฑ 4 .10  ดวามกัมฟ้นสระหว่างปริมาทเร้อรละแอลกอฮอลกันระระเวลา กี่ามัในการหมัก1 วนนาผ้ํง
เมอเติมกรอสิตริก กี่ร้อรละตวามเป็นกรตเริ่มต้นต่างกัน



p H
0 , 5  % T  TA  

* -  0 , 4  % T  TA  

A -  0 , 3  % T  T A

N O  A C I D  A D D E D

% 1 JA = TOTAL TITRATABLE ACIDITY

รปท่ี 4.11 « ว า ม ต ้ ม พ ั น ธ ร ะ ห ว ่ า ง  p H  ก ั บ ร ะ ธ ะ เ ว ล า  ท ี ่ ใ ม ั ใ น ก า ร ห ม ั ร ิ ไ ไ ว น น า ผ ํ ้ ง  เ ม ี ่ อ เ ต ้ ผ ก ร ด 5 ต ร ิ ก

ท ี ่ ร ้ อ ร ล ะ « ว า ม เ ป ็ น ก ร ด เ ร ิ ่ ม ต ้ น ต ่ า ง ก ั น
COCO



% T o t a l  t i t r a t a b l e  a c i d i t y  ( g / 1 0 0  m l )

% TTA = TOTAL TITRATABLE ACIDITY

0 . 5  % T T A  

* -  0 , 4  % T T A  

+ -  0 . 3  % T T A  

—  N O  A C I D  A D D E D

รนท่ี 4.12 «วามสิมพันธระหว่างร้อยละ«วามเป็นกรดท่ีเปล่ียนแปลงกันระยะเวลา ท่ี'ใîfในการหมัก
ไวนนาผ้ํง เมอเตมกรดรเดรก ท่ีร้อยละ«วามเป็นกรดต่างกัน



B r i x

T i m e  ( D a y )

% 1 JA = TOTAL TITRATABLE ACIDITY

0 . 5  % T  TA  

0 . 4  % T  TA  

0 . 3  % T  TA  

N O  A C I D  A D D E D

รุปฑ 4.13 «วามกัมพันธระหว่างปริมา{นปีaงแปีงฑละลาอได้กับระอะเวลา ฑใÏในการหมักไวนนาผ้ํง 
เมa เติมกร«ตารตาริกrnaธละ«วามเป็นกร«เร่ิมด้นต่างกัน

CO



%  A l c o h o l  ( b y  v o l u m e )

T i m e  ( D a y )

% TTA = TOTAL TITRATABLE ACIDITY

s -  0 . 5  % T T A  

* -  0 . 4  % T T A  

+ -  0 . 3  % T T A  

—  N O  A C I D  A D D E D

รุปที ่  4 . 1 4  « ว า ม ส ื ม พ ั น ส ร ะ ห ว ่ า ง ป ร ิ พ า ญ ร ้ อ อ ล ะ แ อ ล ก อ ฮ 0 ล ก ั บ ร ะ ร ะ เ ว ล า  ท ี ่ า ม ั ใ น ก า ร ห ม ั ก ใ ว น น า ผ ํ ้ ง

เ ม อ เ ต ิ ม ก ร ด ต า ร ิ ่ ต า ร ิ ก ท ร ้ อ อ » ะ ค ว า ม เ ป ็ น ก ร ด เ ร ิ ่ ม ต ้ น ต ่ า ง ก ั น



p H
5 . 0

4 . 5

4 . 0

3 . 5

3 . 0

2 . 5

2 . 0
0  5  1 0  1 5  2 0

T i m e '  ( D a y )

% TTA = TOTAL TITRATABLE ACIDITY

รนท 4 .1 5  «วา«กั«พันธระหว่าง pH ก ับระระเวลา ที่ใกัไนการหกักไวนนาผํ้ง เ«อเต ้«กรดตารตารก  
ฑร้อรละ«วา«เป็นกรดเริ่«ต้นต่างกัน

0 . 5  % T T A  

0 . 4  % T T A  

0 . 3  % T T A  

N O  A C I D  A D D E D



% T o t a l  t i t r a t a b l e  a c i d i t y  ( g / 1 0 0  m l )

T i m e  ( D a y )

■ s- 0 . 5  % T T A  

* -  0 . 4  % T T A  

+ -  0 . 3  % T T A  

—  N O  A C I D  A D D E D

TTA = TOTAL TITRATABLE ACIDITY

รปฑ 4.16 flวามมัมพันธระหว่างร้0ฮละความเปนกรดTHliaรนแปลงกับระ8ะเวลา ฑฬในการพมัก 
ใานนาผ้ํง เมอเตมกรดดารตารก ฑร้08ละความเป็นกรดเร่ิมต้นต่างกัน



B r i x

% T TA = TOTAL TITRATABLE ACIDITY

0 , 5  % T  TA  

0 , 4  % T  TA  

0 . 3  % T  TA  

N O  A C I D  A D D E D

รุปก่ี 4.17 ความรมพันสระหว่างปริมาท»ปีองแปีงก่ีละลายไต้กันระยะเวลา ทใมัในการหมักไวนนาผ้ํง 
เมอเติมกรด^ตริกผสํมกร«ตาริตาริกอัตรารวน 1:1 โดยนาหนัก ก่ีร้อยละความเป็นกรด
เริมต้นต่างกัน CO



%  A l c o h o l  ( b y  v o l u m e )

0 . 5  % T T A  

* -  0 , 4  % T T A  

4 “  0 . 3  % T T A  

—  N O  A C I D  A D D E D

% TTA = TOTAL TITRATABLE ACIDITY

รปฑ 4.18 ความอัมพันธร»หว่างปริผา{นร้ออล»นอลกอฮอลกับระอะเวลา ฑใกัในการหกักไวนนำผง 
เมอเต้มกรดรตริกผส์มกรคตาร่ิตาริกอัตราด่วน 1ะ1 โดอนาหนัก ก่ีร้ออละความเป็นกรด 
เร่ิมต้นด่างกัน



(

p H

T i m e  ( D a y )

% TTA = TOTAL TITRATABLE ACIDITY

t

e -  0 , 5  % T T A  

* -  0 , 4  % T T A  

-t—  0 . 3  % T T A  

—  N O  A C I D  A D D E D

รปท 4 .19  «วามกัมพันธระหว่าง pH กับระอะเวลา ฑใใ(ในการหมักไวน์นำผง เม อ เต «กร«ร ิก  
ผนํมกรด«ารตารกอัตรานํวน 1ะ1 โดรนำหนัก ท่ีร้อ8ละ»วามเป็นกร»เรมตันต่างกัน



% T o t a l  t i t r a t a b l e  a c i d i t y  ( g / 1 0 0  m l )

% TTA = T O  TA L T IT R ATABLE ACIDITY

0 . 5  % T T A  

0 , 4  % T T A  

0 . 3  % T T A  

N O  A C I D  A D D E D

ร ุป ท  4 . 2 0  « ว า « ส ิ« พ ัน ส ร ะ ห ว ่า ง ร ้« ร ล ะ « ว า « เ ป ็น ก ร « ท ี่เ ป ล ี่ร น เ แ ] ล ง ก ับ ร ะ ร ะ เ ว ล า  ท ี่ใ ก ัา น ก า ร ห ม ัก  
1 ว น น ํ้า ผ ํ้ง  เ « อ เ « « ก ร « ร « ร ิก ผ ส ์« ก ร « ต า ร ิต า ร ิก « « ร า ส ิว น  1 ะ 1 โ « ร น า ห น ัก  ท ี่ร ้« ร ล ะ  
« ว า « เ ป ็น ก ร « เ ร « ต ้น ต ่า ง ก ัน
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เ ท ร า ง ฑ  4 . 3  « « น น น เ ฉ ล ี่ย ท า ง ด ้า น ป ร ะ ฟ ้า ท ส ื« « ๙ 1 เ อ ง 1 ว น น า พ ง เ ม 0 ส ิก ษ า tf U f lน ล ะ ป ร ิม า ผ ร ้อ อ ล ะ
« ว า ม เ ป ็น ก ร ด

tfù« ร้888ะ«วาม «วามรพ"'1 T ’ กรน,’,1 รสํ รท.van ดะนนนรวม
ธอง เป็นกรด (15) (15) (30) (30) (10) (100)
ทรอ เร่ิมอ้น

กรอ 0.3 12.20+1.39 8.10+1.18 17.75+2.85 20.70+3.02’ 7.30+0.76 67.65+8.48’
5«รก 0.4 12.40+1.17 9.30+1.74 16.70+2.57 18.35+3.73b 6.55+0.91 61.85+8.76b

0.5 12.10+1.46 9.30+1.86 17.60+2.60 17.85+2.47bc 5.90+0.69 59.35+7.48bc

กรอ 0.3 11.80+1.40 9.10+1.28 18.40+3.05 19.80+2.71’ 5.90+0.50 67.05+10.00’
อารอารก 0.4 12.00+1.26 8.00+1.90 16.75+2.92 17.50+3.29b 7.05+0.83 61.85+11.05b

.

0.5 11.20+1.19 8.70+1.19 17.30+2.78 15.70+2.51e 6.85+0.88 55.50+9.05e

กรด 0.3 12.80+1.23 9.30+1.81 17.80+2.70 20.50+2.63’ 7.30+0.98 67.30+8.72’
พฬม!ะ1 0.4 11.60+1.10 8.50+1.47 16.90+2.74 19.00+3.06b 6.95+0.78 62.00+8.71b
(พ/พ) 0.5 12.00+1.16 7.80+1.29 17.70+2.89 18.70+3.17bc 5.80+0.86 59.45+9.04bc

ท ร  ห ม า ย ถ ง  ใ ม ่แ ต ก ด ่า ง ก ัน อ ร ่า ง ม น ัฮ ส ำ « { เ ก า ง ส ํก ส ิ ( p > 0 . 0 5 )
a , b , C  อ ัก ษ ร ต ่า ง ก ัน ใ น แ น ว ต ั้ง ห ม า 0ก ง  แ ต ก ต ่า ง ก ัน 0อ ่า ง ม น ัย ส ำ « ญ ฑ า ง ส ํก ส ิ ( p j ( 0 . 0 5 )
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5 .  เ ป ร ิ8 บ เ ฑ ร บ พ พุาา น ท ี่ผ ล « จ า ท น า ผ ํ้ง ต ่า ง ! ( น พ  ฑ ผ a w I ป ็น ท า ร พ า ใ น ประ เ ท r i ไ ฑ ร
เ น อ น ำ น ำ พ ง ท ี่« ล ต เ ป ็น ก า ร พ า ใ น ป ร ะ เ ท r i l ฑ ร  4 t f w «  ก ล ่า ว พ อ  น า พ ง จ า ก « อ ก r i า บ เ ล ัอ  

( E u p a t o r i u m  o d o r a t u a  L i n n . )  น ำ พ ง จ า ก « อ ก น ุ่น  ( B o a b a x  c e i b a  L i n n . )  น ํ้า ผ ํ้ง จ า ก  
« อ ก ล ํ้น จ ี่ ( L i t c h i  c h i n e n s i s  S o n n . )  แ ล ะ น ำ พ ง จ า ก « อ ก ล ่า า ร  ( D i m o c a r p u s  l o n g a n
L o u r . )  ม า ห น ัก โ พ ร เ  t f a a r i a r i T S พ ัน ธ ุ P a s t e u r  C h a m p a g n e  เ ต ิม า พ แ อ ม โ ม เ น ัร ม า r iโ « ร เ จ น  
r i a r i i r i พ ( d i a a m o n i u a  h y d r o g e n  p h o s p h a t e ,  D A P ,  < N H A ) E H P O + )  ร ้อ ร ล ะ  0.05 โ « อ  
น า ห น ัก ส ่อ ป ร ิม า ต ร  เ ต ิม ก ร ต 5 ต ร ิก ใ ห ้น า ห น ัก ม ร ้อ ร ล ะ พ ว า ม เ ป ็น ก ร « เ ร ิ่ม ต ้น  0.3 าต้ผล ก า ร ท « ล อ ง  
ต ัง น r i « ง ใ น ร ุป ท ี่ 4 . 2 1 - 4 . 2 4  พ ล ก า ร ท «riอ บ ท า ง ป ร ะ ส ์า ท ล ัม พ ัr i  น ส ์ต ง ใ น ต า ร า ง ท่ี 4 . 4 - 4 . 5 แ ล ะ  
« ล ก า ร ร ิเ พ ร า ะ ห น า ต า ล ห ล ัก ท ี่ม า น น า ผ ง  แ ล ะ า ว น ์น า พ ง  แ ส ์« ง ใ น ร า ร า ง ท ี่ 4 . 6



B r i x
H —  n i  ท ผ ' ง ส ่ ' l ' l  F l  

■ %—  น ำ ผ ง ล ิน จ ี่ 

- I —  น ำ ผ ง น ุ่น  

_ __  l i n w  ง » f n u  เ  ส ือ

ร ุป ท ี่ 4 . 2 1  « ว า « ส ิ« พ ัน ธ ์ร ะ ห ว ่า ง ป ร ิ« า ท ร ป ีอ ง แ ป ีง ท ี่ล ะ ล า ร ไ « ก ับ ร ะ ร ะ ท ล า  ท ี่ใ ม ัา น ก า ร ห ม ัก ไ ว น น า ผ ํ้ง  
ว า ก น า ผ ํ้ง t f w « ต ่า ง ก ัน  1

Ol



% A l c o h o l  ( b y  v o l u m e )

T i m e  ( D a y )

s

*

l i  า ผ ง ส ่า  1  ย

น ำ ผ ง ล น จ ี่

น ำ ผ ง น ุ่น

ฯ^ ผ ร ร *  ^น ำ ผ ง ส ำ บ เ  ส ํอ

ร ป ฑ  4 .22  «วามพัพพัน!ทะพว่างปริมาทn aa a ะuaanaffaamnะฮะเวลา ฑใใ/ในการฬมักไวนนาผ้ํง 
จากน้ําผํ้งฟ้นํ«ต่างกัน ,

I



3 . 8 ร

*
น ำ ผ ง ล ํ n ' t  ย  
น ำ ผ ง ล น จ ี่ 

น ำ ผ ง น ุ่น  
น ำ ผ ง ? ( า บ I . ส ือ

ร ุป ฑ  4 . 2 3  « ว า « ก ับ พ ัน ธ ร ะ ; ห ว ่า ง  p H  ก ับ ร ะ ย ะ เ ว ล า  ก ใ ม ัใ น ก า ร ห ม ัก ไ ว น น า ผ ํ้ง  จ า ก น า ผ ํ้ง ! < น ํ« ต ่า ง ก ัน

J



% T o t a l  t i t r a t a b l e  a c i d i t y  ( g / 1 0 0  กา!)

T i m e  ( D a y )

ร — น า ผ ง ล ่า ไ อ  

น า ผ ง ล น จ ี่
น ำ ผ  'ง น ุ่น  

น ำ ผ ํ้ง ส ำ บ  เ, ส ื

ร !!ฑ ี๋ 4 . 2 4  « า า ผ ร ม พ ัน ธ ร ะ ? ห ว ่า ง ร อ อ ล ะ ค า า ผ เ ป น ก ร บ ่8 ' • ก ับ ร ะ อ ะ เ ว ล า  ท ใ ! ! ใ น ก า ร ห ผ ก  

ไ ว น ์น ์า ผ ํ้ง  จ า ก น ์า ผ ง ! ( น ิด ค ่า ง ก ัน
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« า ร า ง ฑ  4 . 4  ต ะ แ น น เ ฉ ล ี ่ ร ท า ง ร ้ า น ป ร ะ ๙ า ท อ ั ม ผ ั ส ์ ท อ ง ไ ว น น า ผ ํ ้ ง  จ า ก น า « ง ! {น ต ต ่ า ง ก ั น

ชนด9ยงาวนนานง «วานใส์
(15)

3
(15)

naw
(30)

รส์
(30)

รท.ม«ด
(10)

«ะนนนรวม
(100)

1วนพาผงส์า1แสิอ 11.20+1.03* 6.50+1.55** 19.90+1.85** 18.10+1.81** 6.60+0.17 61.60+5.40**
{ 1 b b b bฯว«นาผงนุ่น 7.30+1.70 9.90+1.81 18.15+1.87 17.60+2.01 6.25+0.14 59.20+5.80

ไวพนานง»นจ่ี 12.10+0.99* 10.40+2.27* 20.25+1.59** 20.30+1.50*** 6.75+0.09 71.80+5.23*
ไวนนาต้ังฉ่าไร 12.40+1.26* 11.40+1.76* 23.60+1.72* 21.85+1.62* 6.80+0.12 76.45+5.59*

ทร หมารถง ไม่แตกต่างกันอร่างมนัรฉ่าอัฤ)ทาง๙ถร้ (p > 0 .05)
a ,b  อักษรต่างกันในแนวต้ังหมารถง แตกต่างกัน8ร่างมนัรสำกัญทางโ(ถิติ (p<0.05)
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เทรางกี่ 4 .5  ดะแนนรวมการจัดอันดับปีองาวน์น์าผง จากนาผ้ํงต่างฟ้นิดกัน

ฟ้นิดปีa งไวน์น์าผ้ํง ดะแนนรวม

ไวน์นาผํ้งฟ้าบเต่a 35b
ไวน์น้ําผงนุ่น 32b
ไวน์น้ําผ้ํงลนจ่ี 18“
ไวน์นาผงลำไร 15“

a , ๖ อักษรต่างกันในแนวต้ังหมารลง แตกต่างกันa ร่างมนัฮต่าดั(แฑางฟ้ถต (p£0 .05)

ผลการจัดอันดับ (ran k in g ) 33งไวน์นาผํ้งกี่ได้จากการหมักนาผํ้งฑั้ง 4 ฟ้นิดพบว่า 
ไวน์นาผ้ํงล้ํนจี่และไวน์นาผ้ํงลำไรได้อันดับกี่ 1 1ฑ่ากัน ต่วนไวน์นาผํ้งฟ้าบเต่aและไวน์นาผ้ํงนุ่น
ได้อันดับก่ี 2 เก่ากัน กี่ระดับ«วามเกี่a ม่ัน 95 %



« ท ร ว ง ท  4 . 6  ผ ล ก า ร ว ิ เ « ร า ะ ห น า ต า ล พ ล ั ก ฑ ม ึ ใ น น า ผ ง  แ ล ะ ไ ว น ิ น า ผ ํ ้ ง ฑ ไ ล ้  ว า ก น า ผ ํ ้ ง ส ํ น ิ ล

ล ่ า ง ก ั น  โ ล ร ใ ร ั ว ิ ส โ « ร ม า โ ต ก ร า ฟ ่ จ ี ่ ส ํ น ิ ล I ห ล ว ส ํ ม ร ร ถ น ะ ส ํ ง *

น า ต า ล
( ก ร ัม / 1 0 0  ก ร ัม ) S R H b K P H b L C H b L G H b S R W C K P * f L C W c L G W C

ฬ ร ุ« โ ต ส ํ 3 7 . 6 2 3 7 . 1 2 3 8 . 1 7 3 8 . 9 9 0 . 0 6 0 . 1 1 0 . 1 2 0 . 1 0
ก ล ุโ « ส ํ 4 0 . 9 1 2 7 . 6 8 3 3 . 1 6 3 4 . 5 0 - - - -

ช ุโ « ร ส ํ 0 . 3 8 1 . 4 9 - - - - - -
ม อ ล โ ต ส ํ 2 . 9 4 1 . 3 2 3 . 2 9 2 . 9 4 0 . 2 1 0 . 1 4 0 . 5 2 0 . 7 6

“ ส ํภ า ว ะ ท ี่ก ำ ก า ร ก « ล อ ง  
C o l u m n  ะ

M o b i l e  p h a s e  
F l o w  r a t e  ะ 
D e t e c t o r  ะ

P h e n o m e n e x  1 0  y u m  - N H e  b o n d e d  p h a s e  
2 5  c m  X 4 . 6  mm i . d .  
a c e t o n i t r i l e / w a t e r  7 5 : 2 5  ( V / V )
2  c m 3  m i n - 1  
r e f r a c t i v e  i n d e x

b S R H  =  น า ผ ง ส ำ บ เ ร ta  
C S R W  =  ไ ว น ิน า ผ ํ้ง ส ำ ! ท ล ัอ

K P H  =  พ า ผ ํ้ง น ุ่น  
K P V  =  ไ ว น ิน า ผ ํ้ง น ่น

L C H  =  น า ผ ํ้ง ล น จ ี่ 
L C W  =  ไ ว น ิน า ผ ํ้ง ล น จ ี่

L G H  =  น า ผ ง ล ำ ไ ธ  
LG W  =  ไ ว น ิน า ผ ง ล ำ ไ ร


	บทที่ 4 ผลการทดลอง

