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Rhöne2323 vs. ร่วมกบัแอมโมเนียมฟอสเฟต 300, และ 500 มิลลิกรัม/ลิตร, และการใชย้ีสต์

สายพนัธ์ุ GHM ร่วมกบัแอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร 

90 

4.20   ความถ่ีร้อยละของระดบัคะแนนคุณลกัษณะรสชาติของไวน์เม่าตวัอยา่งท่ีใช้ยีสต์สายพนัธ์ุ 

Rhöne2323 vs. ร่วมกบัแอมโมเนียมฟอสเฟต 300, และ 500 มิลลิกรัม/ลิตร, และการใชย้สีต ์    

สายพนัธ์ุ GHM ร่วมกบัแอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร 

91 

4.21   การประเมินการยอมรับและการตัดสินใจซ้ือของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อไวน์เม่า แบบ Central 

location test  ณ ศาลาว่าการอาํเภอภูพาน จ. สกลนคร ในเทศกาลวนัหมากเม่าประจาํปี 

ระหวา่ง 2-4 กนัยายน 2554 

95 

4.22 Component plot in Rotate space ของไวน์เม่าท่ีผ่านการหมักด้วยยีสต์และแอมโมเนียม 

ฟอสเฟตแตกต่างกนั (a) ยีสต ์Rhöne2323 ร่วมกบัแอมโมเนียมฟอสเฟต 300 มิลลิกรัม/ลิตร

(b) ยีสต์ Rhöne2323 ร่วมกับแอมโมเนียมฟอสเฟต  500 มิลลิกรัม/ลิตร  (c) ยีสต์ GHM  

ร่วมกบัแอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร และผา่นการหมกัแบบมาโลแลคติก  

105 

4.23   วงลอ้กล่ินหรือผงัลกัษณะกล่ินของไวน์เม่า (Aroma wheel) 106 

   

รูปผนวกที ่  

  

1 เคร่ืองมือวดัแอลกอฮอลแ์บบอีบูลิโอมิเตอร์ 149 

   

 



(12) 
 

คาํอธิบายสัญลกัษณ์และคาํย่อทีใ่ช้ในการวจิัย 

 
AIS Peak area of internal standard 

AS Peak area of sample 

0Brix Degree Brix 

0C Celcius 

cm Centimetre 

CO2 Carbon  dioxide 

DAP Diammonium hydrogenphosphate 

g Gram 

VA Volatile acid (compared with acetic acid) 

GC-MS Gas Chromatography-Mass Spectroscopy 

HPLC High  Pressure  Liquid Chromotography 

L Litre 

D Day 

ml Millilitre 

nm Nanometre 

pH -Log [H+conc.] 

SO2 Sulphur dioxide 

kg Kilogram 

mg Milligram 
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