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อาหาร อาจารยท่ี์ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลกั: อาจารยศ์ศิธร ตรงจิตภกัดี, Ph.D.  108 หนา้ 

 
 
งานวิจยัน้ีมุ่งศึกษาผลของสายพนัธุ์และวิธีการคั้นต่อคุณสมบติัการตา้นออกซิเดชนัและสารพฤษเคมี

ในน ้าองุ่นท่ีไดจ้าก องุ่นท าไวน์ สายพนัธุ์ Shiraz  Tempranillo และ สายพนัธุ์ Cabernet sauvignon  และองุ่น
รับประทานสด  สายพนัธุ์ Black rose สายพนัธุ์ Black queen  และสายพนัธุ์ Black opor โดยใชว้ิธีการคั้นน ้ าองุ่น 
5 วิธี คือ การคั้นน ้ าองุ่นดว้ยการใชค้วามร้อน (hot press non enzyme) (HPN)  การคั้นน ้ าองุ่นดว้ยการไม่ใชค้วาม
ร้อน (cold press non enzyme) (CPN) การคั้นน ้ าองุ่นดว้ยการใชค้วามร้อนร่วมกบัเอนไซม ์(hot press enzyme) 
(HPE)  การคั้นน ้ าองุ่นดว้ยการไม่ใชค้วามร้อนร่วมกบัเอนไซม ์(cold press enzyme) (CPE) และวิธีควบคุม โดย
ตรวจสอบผลผลิตน ้าองุ่น  สี  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด  ปริมาณแอนโธไซยานินส์ทั้งหมด  ปริมาณ
โปรแอนโธไซยานิดินส์  ความสามารถตา้นออกซิเดชนั (สมบติัการตา้นอนุมลูอิสระ 1, 1-diphenyl-2-
picryhydrazyl radical (DPPH)  นอกจากนั้นยงัตรวจสอบปริมาณมลัวิดิน-3-กลูโคไซดแ์ละปริมาณเรสเวอร์เร
ทอลดว้ยเทคนิค High Performance Liquid Chromatography (HPLC) จากผลการทดลองพบว่า ผลผลิตน ้าองุ่นมี
ค่าอยูร่ะหว่างร้อยละ 65.6 ถึง 82.4 โดยพบว่าองุ่นสายพนัธุ์ Black opor ให้ผลผลิตน ้าองุ่นมากท่ีสุด เม่ือคั้นน ้ า
ดว้ยวิธี HPE และยงัพบว่า การให้ความร้อนก่อนการคั้นน ้ าช่วยเพ่ิมผลผลิตน ้าองุ่นเฉล่ียประมาณร้อยละ 2  และ
ยงัส่งผลต่อค่าสีโดยท าให้น ้ าองุ่นมีสีน ้ าเขม้มากกว่าการไม่ใชค้วามร้อน  เม่ือศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดพบว่ามีค่าอยูใ่นช่วงตั้งแต่ 310.3 ถึง 1,490.5 มิลลิกรัมสมมลูของกรดแกลลิกต่อลิตรและคุณสมบติัการ
ตา้นออกซิเดชนัมีค่าอยูใ่นช่วงตั้งแต่ 82.0  ถึง 1,474.0  มิลลิกรัมสมมลูของวิตามินซีต่อลิตร โดยองุ่นสายพนัธุ ์
Tempranillo มีสารประกอบฟีนอลิกและคุณสมบติัการตา้นออกซิเดชนัเฉล่ียมากท่ีสุด (p0.05) เม่ือใชว้ิธีการ
คั้นน ้ าแบบ HPE และ HPN จากผลการทดลองยงัพบว่า องุ่นสายพนัธุ์ Cabernet sauvignon มีปริมาณแอนโธไซ
ยานินส์ทั้งหมดมากท่ีสุด (p0.05) เม่ือใชว้ิธีคั้นน ้ าแบบ HPN โดยมีค่าเท่ากบั 384.9 มิลลิกรัมของมลัวิดิน-3-กลู
โคไซดต่์อลิตร นอกจากน้ีการศึกษาปริมาณโปรแอนโธไซยานิดินส์ยงัพบว่า องุ่นสายพนัธุ์ Tempranillo มีโปร
แอนโธไซยานิดินส์มากท่ีสุด (p0.05) โดยมีค่าเท่ากบั 2,860.7 มิลลิกรัมสมมลูของแคทเทคินต่อลิตร เม่ือศึกษา 
ปริมาณมลัวิดิน-3-กลูโคไซด ์(HPLC) พบว่าองุ่นสายพนัธุ์ Cabernet sauvignon ในวิธีการคั้นน ้ าแบบ HPN มี
ปริมาณมลัวิดิน-3-กลูโคไซดม์ากท่ีสุด (p0.05) มีค่าเท่ากบั 291 มิลลิกรัมต่อลิตร และส่วนองุ่นสายพนัธุ์ Syrah 
มีปริมาณเรสเวอร์เรทอลมากท่ีสุด (p0.05) โดยวิธีการคั้นน ้ าแบบ HPE มีค่าเท่ากบั 4.2 มิลลิกรัมต่อลิตร 
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