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บทที ่3 

ระเบยีบวธีิการวจิัย 
 

วธีิดาํเนินการวจิยัแบ่งเป็น 2 ตอน ดงัน้ี 

ตอนท่ี 1  ศึกษากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมของไวน์เม่า 

1.1 ศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีและกายภาพของนํ้าเม่า 

1.2 ศึกษาสายพนัธ์ุยสีตแ์ละปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟตท่ีเหมาะสมต่อการผลิตไวน์เม่า 

 1.3 ศึกษาการทาํมาโลแลคติกและคุณภาพของไวน์เม่า 

ตอนท่ี 2  ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

2.1 การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค  

2.2 การประเมินคุณลกัษณะคุณภาพดา้นกล่ินของไวน์เม่า 

……………………………………………………………………..…………………………………… 
 

ตอนที ่1  ศึกษากระบวนการผลติทีเ่หมาะสมของไวน์เม่า 

 

1.1) ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของนํา้เม่า 

 การเตรียมนํ้ าเม่า (ดดัแปลงจาก Jitjaroen, 2007) โดยคดัเลือกผลเม่า (Antiderma thwaitesanum 

Müell.) พนัธ์ุฟ้าประทานท่ีมีผลสีแดงดาํ และเก็บเก่ียวในเดือนสิงหาคม 2553 ในเขตพื้นท่ีอาํเภอภูพาน 

จงัหวดัสกลนคร มาคั้นนํ้ าเม่าโดยใช้เคร่ืองคั้นแบบบีบอดั (Hydraulic press) แยกเม็ดทิ้งไป นาํนํ้ าเม่า

และกากเม่าบรรจุในถุงพลาสติกนํ้ าหนกั 5 กิโลกรัม/ถุง เก็บแช่แข็งท่ีอุณหภูมิ -15 oซ จากนั้นจึงนาํมา

ละลายท่ีอุณหภูมิหอ้งก่อนการใชง้าน 

 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพ (ภาคผนวก ข) เพื่อใช้เป็นหลกัในการปรับความ

สมดุลของนํ้าเม่าก่อนเร่ิมการหมกัดงัน้ี 

 1. ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมดในรูปกลูโคส ฟรุกโทสและซูโครส ดว้ยวธีิ High Performance Liquid 

Chromatography (HPLC) (Agilent, 2012) 

 2. พีเอช ดว้ยเคร่ืองวดัพีเอช และปริมาณกรดทั้งหมดดว้ยวธีิการไตเตรท (Zocklein, 1995) 

 3. ปริมาณกรดอินทรียท่ี์เป็นกรดหลกัทั้งหมด ดว้ยวธีิ HPLC (Agilent, 2012)  

 4. ค่าสีโดยการวดัค่าการดูดกลืนแสงดว้ยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์(UV-visible 

spectrophotometer) ท่ีความยาวคล่ืน 420 และ 520 nm คาํนวณในรูปของค่าความเขม้สี (Colour 
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intensity) และค่าตวัสี (Tint/Hue) โดยค่าความเขม้สีไดจ้ากผลรวมของค่าการดูดกลืนแสง และค่าตวัสีได้

จากค่าการดูดกลืนแสงท่ี 420 nm หารดว้ยค่าการดูดกลืนแสงท่ี 520 nm (Bruce et al., 1995) 

 วางแผนการทดลองแบบ Complete Randomized Design (CRD) และวิเคราะห์ความแตกต่าง

โดยใช ้Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) (α=0.01) โดยใชโ้ปรแกรม Microsoft Excel 2007 

ทาํการทดลองจาํนวน 3 ซํ้ า และใชเ้ป็นฐานขอ้มูลสําหรับการปรับคุณภาพของนํ้ าเม่าเพื่อใชใ้นการหมกั

ไวน์เม่าในขอ้ 1.2 และ 1.3 ต่อไป 

 

1.2) ศึกษาสายพนัธ์ุยสีต์และปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟตทีเ่หมาะสมต่อการผลติไวน์เม่า 

ศึ ก ษ าส าย พัน ธ์ุ ยี ส ต์จ ําน วน  3 ส าย พัน ธ์ุ  คื อ  GHM, Rhöne2323, V1116 แ ล ะ ป ริม าณ

แอมโมเนียมฟอสเฟต 2 ระดบัคือ 300 และ 500 มิลลิกรัม/ลิตร   

เตรียมนํ้ าเม่าและหมกัร่วมกบักาก โดยแต่ละหน่วยการทดลองให้มีขนาด 1 ลิตร ปรับปริมาณ

กรดทั้งหมดเป็น 3 กรัม/ลิตร และปริมาณนํ้ าตาลเป็น 200 กรัม/ลิตร เติมไทอามีนไฮโดรคลอไรด์ 0.6 

มิลลิกรัม/ลิตร และซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 30 มิลลิกรัม/ลิตร แอมโมเนียมฟอสเฟต และยีสตร้์อยละ 0.03 

ตามลาํดบั บ่มท่ีอุณหภูมิ 20 oซ จนกระทัง่ยุติการหมกั ปรับไวน์ให้มีปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์อิสระ 

30 มิ ล ลิ ก รัม /ลิ ต ร ทําก ารค วบ คุ ม คุ ณ ภ าพ ระห ว่างก ารห มัก โดย ก ารตรวจวัด ป ริม าณ ก๊ าซ

คาร์บอนไดออกไซดแ์ละหลงัยติุการหมกั  

วเิคราะห์คุณภาพทางเคมีและกายภาพหลงัยุติการหมัก (ภาคผนวก ข) ดงัน้ี 

1. ปริมาณแอลกอฮอล ์หลงัการหมกัโดยวธีิ Ebulliometer (Amerine and Ough, 1985)   

2. ปริมาณนํ้าตาลกลูโคส ฟรุกโทส และซูโครสท่ีเหลือหลงัการหมกัโดยวธีิ HPLC (Agilent,  

2012)  

3. ปริมาณกรดอินทรียช์นิดต่าง ๆ ไดแ้ก่ กรดอะซิติก แลคติก ซิตริก มาลิก ทาร์ทาริก หลงัการ 

หมกั โดยวธีิ HPLC (Agilent, 2012)  

4. ค่าสี โดยวดัการดูดกลืนแสง ดว้ยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (UV-visible  

spectrophotometer)  คาํนวณในรูปของค่าความเขม้สี (Colour intensity) และค่าตวัสี (Tint/Hue) โดยค่า

ความเขม้สีไดจ้ากผลรวมของค่าการดูดกลืนแสง และค่าตวัสีไดจ้ากค่าการดูดกลืนแสงท่ี 420 nm หาร

ดว้ยค่าการดูดกลืนแสงท่ี 520 nm (Bruce et al., 1995) 

5. ปริมาณสารประกอบคาร์บอนิลหลกัท่ีเกิดข้ึนในการหมกั คือ อะเซทาดีไฮด ์ไพรูเวท และ 

แอลฟา-คีโตกลูตาเรท โดยวิธีทางเอนไซม์ (Boehringer Mannheim, 1998) คาํนวณให้อยู่ในรูปของ 

Sulphur binding capacity  

6. ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซดท์ั้งหมด (Total sulfur dioxide) และปริมาณซลัเฟอร์ได 

ออกไซดอิ์สระ (Free sulfur dioxide) โดย Ripper titrametric method (Amerine and Ough, 1985) 
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วางแผนการทดลองแบบ CRD และวิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้ DMRT (α=0.01) โดยใช้

โปรแกรม Microsoft Excel 2007 ทําการทดลองจํานวน 3 ซํ้ า และคัดเลือกตัวอย่างไวน์เม่าท่ี มีค่า 

Sulphur binding capacity ตํ่า (ผลการศึกษาได้ทาํการคดัเลือกไวน์เม่าตวัอย่าง จาํนวน 3 ส่ิงทดลองไป

ศึกษาในหวัขอ้ 1.3 ต่อไป) 

 

1.3) ศึกษาการทาํมาโลแลคติกและคุณภาพของไวน์เม่า 

เตรียมนํ้ าเม่าและหมกัร่วมกบักาก โดยแต่ละหน่วยการทดลองให้มีขนาด 1 ลิตร ปรับปริมาณ

กรดทั้ งหมดเป็น 3.7 กรัม/ลิตร และปริมาณนํ้ าตาล 200 กรัม/ลิตร เติมไทอามีนไฮโดรคลอไรด์ 0.6 

มิลลิกรัม/ลิตร ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 30 มิลลิกรัม/ลิตร ยีสต์ร้อยละ 0.03 และแอมโมเนียมฟอสเฟต 

ตามลาํดบั บ่มท่ีอุณหภูมิ 20 oซ จนกระทัง่ยติุการหมกั  

ทาํการหมกัแบบมาโลแลคติกโดยการเติมแบคทีเรียสายพนัธ์ุ Ellos1 (Lallemand, Australia) บ่ม

ท่ีอุณหภูมิ 20 oซ จนกระทัง่ยุติการหมกั ปรับไวน์ให้มีปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์อิสระ 30 มิลลิกรัม/

ลิตร  

วเิคราะห์คุณภาพไวน์เม่าหลงัยุติการหมักแบบมาโลแลคติก ดงัน้ี 

1.3.1. คุณภาพทางเคมีและกายภาพ  -  เช่นเดียวกบัขอ้ 1.2 

 1.3.2. อนุพนัธ์แอนโธไซยานิน สารตา้นอนุมูลอิสระและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ดงัน้ี 

      1) ชนิดและปริมาณของอนุพนัธ์แอนโธไซยานิน โดยวิธีทาง High Performance Liquid 

Chromatography/Mass spectroscopy (HPLC/MS)  โดยตรวจหาชนิดของอนุพนัธ์แอนโธไซยานินโดย

ใช้สารละลาย Acetonitrile และ 0.1 % TFA เป็นเฟสเคล่ือนท่ี ตรวจวดัสัญญาณท่ี 500 และ 520 นาโน

เมตร แลว้วิเคราะห์หาความเขม้ขน้ของอนุพนัธ์แอนโธไซยานินบางชนิดท่ีพบในไวน์เม่า (เน่ืองจาก

อนุพนัธ์แอนโธไซยานินบางชนิดไม่มีจาํหน่ายทางการคา้) โดยเปรียบเทียบกบักราฟของสารละลาย

มาตรฐาน (ดดัแปลงจาก Ann et al., 2010) ทาํการทดลองจาํนวน 3 ซํ้ า และรายงานผลในรูปของค่าเฉล่ีย 

     2) ปริมาณแอนโธไซยานิน โดยวธีิ pH Difference (ดดัแปลงจาก Choong et al., 2007)  

     3) ปริมาณสารประกอบฟีนอล ในรูปกรดแกลลิก โดยวิธี Folin-ciocalteu รายงานผลเป็น

มิลลิกรัมของ Gallic Acid Equivalents (mgGAE) (Zoecklein et al., 1995)  

    4) ปริมาณฤทธ์ิตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัของสารตา้นอนุมูลอิสระ โดยวิธี ABTS รายงานผล

เป็นมิลลิกรัมของ Trolox Equivalents Antioxidative Capacity (mg TEAC) (ดดัแปลงจาก Adeolu et al., 

2009)  

     ขอ้ 2), 3) และ 4) วางแผนการทดลองแบบ CRD (α=0.01) และวิเคราะห์ความแตกต่างโดย

ใช ้DMRT โดยใชโ้ปรแกรม Microsoft Excel 2007 ทาํการทดลองจาํนวน 3 ซํ้ า  
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1.3.3. ช นิ ด แล ะ ป ริม าณ ส ารระเห ย ท่ี ให้ ก ล่ิ น  (Volatile aroma compounds) โดยวิ ธี  Gas 

Chromatography Mass Spectroscopy (GC-MS) (ดดัแปลงจาก Bonino et al., 2003) เตรียมตวัอย่างโดย

ใช้ Headspace solid phase microextraction (HS-SPME) วิเคราะห์โครมาโตแกรมเพื่อหาชนิดของสาร

ให้กล่ินรสโดยเปรียบเทียบกับ Wiley library และแบ่ง Volatile aroma profile เป็นกลุ่ม ๆ ได้แก่        

เอสเทอร์ของกรดชนิดต่าง ๆ (Esters) เทอร์พีนอยด์ (Terpenoids) แอลกอฮอล์โมเลกุลสูง (Higher 

alcohols) และกรด (Acids) เป็นต้น (Agilent Technology, 2012)  วิเคราะห์หาความเข้มข้นของสาร

ระเหยท่ีให้กล่ินบางชนิดท่ีพบในไวน์เม่า (เน่ืองจากสารระเหยท่ีให้กล่ินบางชนิดไม่มีจาํหน่ายทาง

การคา้) โดยเปรียบเทียบกบักราฟของสารละลายมาตรฐาน  ทาํการทดลองจาํนวน 3 ซํ้ า และรายงานผล

ในรูปของค่าเฉล่ีย 

1.3.4. การทดสอบทางประสาทสัมผสั   

ทาํการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของตวัอยา่งไวน์เม่าในระดบัห้องปฏิบติัการ โดยใช้

ผูมี้ประสบการณ์ในการทดสอบผลิตภณัฑ์ไวน์จาํนวน 13 คน ประกอบด้วยอาจารยแ์ละเจา้หน้าท่ีท่ี

เก่ียวขอ้งในการผลิตและทาํวิจยัด้านไวน์ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ลาํปาง และ

สถาบนัวิจยัและฝึกอบรมลาํปาง โดยผูท้ดสอบแต่ละคนจะไดรั้บตวัอย่างท่ีมีรหัสกาํกบัทั้ง 3 ตวัอย่าง 

ตามการสุ่มลาํดบัการเสิร์ฟแบบสุ่มในบล๊อคสมบูรณ์ (Randomized complete Block Design) ผูท้ดสอบ

ใหค้ะแนนการประเมินคุณภาพไวน์ในคุณลกัษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ รสชาติท่ียงักรุ่นอยูใ่นปาก ความ

ประทับใจโดยรวม โดยใช้สเกลตามแบบรายงานผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัไวน์

ดดัแปลงจาก  George Vierra, Napa Valley College Wine Score Card (2011) (ตารางภาคผนวกท่ี  3) 

 วางแผนการทดลองวิเคราะห์แบบ ANOVA (α=0.05) โดยใชโ้ปรแกรม Microsoft Excel 2007 

เพื่อหาความแตกต่างของคะแนนการประเมินคุณภาพไวน์ดา้นคุณลกัษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ รสชาติท่ี

ยงักรุ่นอยูใ่นปาก และความประทบัใจโดยรวมของไวน์เม่าทั้ง 3 ส่ิงทดลอง และทดสอบความแตกต่าง

ของค่าเฉล่ียดว้ย DMRT  ทาํการวเิคราะห์ค่าผลรวมคะแนนทุกคุณลกัษณะ และค่าความถ่ีร้อยละในการ

ให้คะแนนการประเมินคุณภาพไวน์ดา้นคุณลกัษณะกล่ินและรสชาติของไวน์เม่าทั้ง 3 ส่ิงทดลอง ตาม

สเกลและการแปลผลขอ้มูลตามแบบรายงานผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัไวน์ดดัแปลง

จาก  George Vierra, Napa Valley College Wine Score Card (2011)  

ทาํการคดัเลือกตวัอยา่งไวน์เม่าโดยการพิจารณาค่าพารามิเตอร์การหมกัท่ีอยูใ่นเกณฑ์มาตรฐาน 

และองค์ประกอบท่ีสําคญั ได้แก่ สารประกอบคาร์บอนิล หรือ Sulfur binding capacity ตํ่า สารต้าน

อนุมูลอิสระและความสามารถออกฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูง มีชนิดของสารให้กล่ินท่ีดีและการยอมรับ

ทางประสาทสัมผสัสูง ทาํการคดัเลือกไวน์เม่าตวัอย่างจาํนวน 1 ส่ิงทดลองไปศึกษาการยอมรับของ

ผูบ้ริโภคในตอนท่ี 2 ต่อไป 
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ตอนที ่2  ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 

2.1 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) 

 ทาํการประเมินการยอมรับของผูบ้ริโภคชาวไทย  โดยคัดเลือกผูป้ระเมินจากผูบ้ริโภคท่ีมี

ความคุน้เคยกบัไวน์เม่ามาก่อน โดยใช้กลุ่มผูบ้ริโภคท่ีมีภูมิลาํเนาอยูใ่นจงัหวดัสกลนครและใกลเ้คียง 

จาํนวน 106 คน ทาํการประเมินในงานเทศกาลวนัหมากเม่าประจาํจงัหวดัสกลนคร ระหว่างวนัท่ี 2-4 

กนัยายน 2554 ใช้ตวัอย่างไวน์เม่าท่ีผ่านการคดัเลือกแล้วจากตอนท่ี 1 ข้อ 1.3 จาํนวน 1 ส่ิงทดลอง 

เปรียบเทียบกบัตวัอยา่งไวน์องุ่นเชิงพาณิชย ์

 ผูบ้ริโภคแต่ละคนจะไดรั้บตวัอยา่งท่ีมีรหสักาํกบัทั้ง 2 ตวัอยา่ง ตามการสุ่มลาํดบัการเสิร์ฟแบบ

สุ่ม ผูบ้ริโภคประเมินความชอบต่อคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 3 คุณลกัษณะ ได้แก่ กล่ิน รสชาติ 

และความประทับใจโดยรวม โดยใช้สเกลตามแบบรายงานผลดัดแปลงจาก  George Vierra, Napa 

Valley College Wine Score Card (2011) (ตารางภาคผนวกท่ี 4) รวมทั้ งประเมินการยอมรับและการ

ตดัสินใจซ้ือโดยใช้สเกลยอมรับหรือไม่ยอมรับ และซ้ือหรือไม่ซ้ือ ตามลาํดบั เปรียบเทียบระหวา่งไวน์

เม่ากบัไวน์องุ่นท่ีมีจาํหน่ายทางการคา้ และเปรียบเทียบผลการตดัสินใจซ้ือไวน์เม่าก่อนและหลงัจาก

ทราบขอ้มูลด้านประโยชน์การได้รับสารตา้นอนุมูลอิสระหรือความมีประโยชน์ต่อสุขภาพ (Healthy 

product) รวมถึงการสอบถามขอ้มูลพฤติกรรมต่อการบริโภคไวน์ของผูต้อบแบบสอบถาม 

  ทาํการวเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติท่ี (α =0.05) โดยทาํการวิเคราะห์ดว้ยวธีิต่าง ๆ ดงัน้ี 

 1) วิเคราะห์ค่าความถ่ีเป็นร้อยละ เพื่อประเมินการยอมรับและการตดัสินใจซ้ือโดยใช้สเกล

ยอมรับหรือไม่ยอมรับ และซ้ือหรือไม่ซ้ือ ตามลําดับ เปรียบเทียบระหว่างไวน์เม่ากับไวน์องุ่นเชิง

พาณิชยแ์ละขอ้มูลในการตอบแบบสอบถามดา้นพฤติกรรมต่อการบริโภคไวน์ของผูต้อบแบบสอบถาม 

 2) วิเคราะห์ค่าเฉล่ีย และความแปรปรวนดว้ยสถิติแบบ Pair sample T-test เพื่อพิจารณาความ

แตกต่างระหว่างความชอบตวัอย่างไวน์เม่าและไวน์องุ่นในแต่ละคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 3 

คุณลกัษณะ ไดแ้ก่ กล่ิน รสชาติและความประทบัใจโดยรวม 

 3) วเิคราะห์ Non-Parametric McNemar test (Agresti, 1996) เพือ่ติดตามการเปล่ียนแปลงการ

ยอมรับและตดัสินใจซ้ือไวน์เม่าของผูบ้ริโภคก่อนและหลงัจากทราบขอ้มูลดา้นประโยชน์การไดรั้บสาร

ตา้นอนุมูลอิสระหรือความมีประโยชน์ต่อสุขภาพ  

 

2.2 การประเมินคุณลกัษณะคุณภาพด้านกลิน่ของไวน์เม่า 

 ทาํการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ด้วยวิธีการทดสอบเชิงพรรณนา (Descriptive 

analysis) ตามวิธีของ Meilgaard et al. (1999) โดยใช้ผูท้ดสอบท่ีมีประสบการณ์ในการด่ืมไวน์เม่ารับ

การฝึกฝน (Trained panelists) จาํนวน 10 คน เพื่อหาคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ิน (Aroma 
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perception) ของไวน์เม่าทุกหน่วยทดลอง เพื่อพฒันาคาํศพัท์และวดัระดับความเข้ม (Intensity) ของ

ผลิตภัณฑ์ โดยใช้สเกลเส้นตรง (Line scale) ท่ีมีความยาว 15 เซนติเมตร ผูท้ดสอบให้คะแนนการ

ประเมินคุณภาพความเขม้ของกล่ินไวน์  คาํนวณค่าความเขม้ของกล่ินไวน์เม่าจากผูท้ดสอบ  เพื่อหา

หน่วยทดลองท่ีเหมาะสมในการหมกัไวน์เม่า  

ขั้นตอนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ดว้ยวธีิการทดสอบเชิงพรรณนา มีดงัน้ี 

1. การคดัเลือกผูท้ดสอบ 

 คดัเลือกบุคคลเพื่อใชเ้ป็นผูป้ระเมิน โดยตอ้งเป็นผูท่ี้มีสุขภาพดี มีความคุน้เคยกบัผลิตภณัฑไ์วน์ 

หรือเป็นผู ้เช่ียวชาญในการทดสอบผลิตภัณฑ์ไวน์มาก่อน (Hootman, 1992) จ ํานวน 8-15 คน มี

ความสามารถในการแยกความแตกต่างของกล่ินและรสได้ดี และมีเวลาว่างเพื่อเขา้รับการฝึกฝนใน

ขั้นตอนต่อไปวนัละ 4 ชั่วโมง เป็นเวลา 4 สัปดาห์ (ดัดแปลงจาก เพ็ญขวญั, 2550) โดยผูท่ี้ผ่านการ

คดัเลือกจะตอ้งได้คะแนนตามเกณฑ์ท่ีกาํหนดและมีพฒันาการท่ีดีข้ึนในการลองวิเคราะห์ตวัอย่างท่ี

ซบัซอ้นข้ึน 

2. การฝึกฝนผูท้ดสอบ 

 ผูท่ี้ผ่านการคดัเลือกจะได้รับการฝึกฝนมีขั้นตอนดังน้ี  1) การพฒันาคาํท่ีใช้อธิบายลกัษณะ

ผลิตภณัฑ ์โดยการฝึกฝนให้มีการจดจาํกล่ินต่าง ๆ ของสารมาตรฐาน (ตารางท่ี 3.1) ดาํเนินการโดยผูน้าํ

กลุ่มจะให้ผูฝึ้กฝนอภิปรายกลุ่ม 4-5 คร้ัง ๆ ละประมาณ 90 นาที โดยผูน้าํกลุ่มจะกระตุน้ให้สมาชิกทุก

คนมีส่วนร่วม  2) การพฒันาคาํศพัท ์ในขั้นน้ีผูป้ระเมินจะพิจารณาตวัอยา่งท่ีไดรั้บวา่มีลกัษณะใดบา้งท่ี

พบในการประเมิน โดยจะใช้ตวัอยา่ง 3-4 ตวัอยา่ง เพื่อให้ครอบคลุมลกัษณะท่ีตอ้งการ ซ่ึงอาจทาํให้ได้

คาํศพัท ์35-45 ลกัษณะ เพื่อใช้นาํมาจดักลุ่มลกัษณะของผลิตภณัฑ์ตามลกัษณะท่ีประเมิน และกาํหนด

ความหมายของแต่ละคุณลกัษณะรวมทั้งวธีิการประเมินในช่วงท่ีทาํการฝึกฝน อาจมีการตดับางลกัษณะ

ท่ีซํ้ าออกหรือทาํการกาํหนดความหมายของลกัษณะใหม่เพื่อให้ง่ายในการเขา้ใจ  พร้อมทั้งร่วมกนัเสนอ

และกาํหนดตวัอย่างอา้งอิง(ตารางท่ี 3.1) ท่ีตอ้งการใช้เปรียบเทียบความเขม้ของกล่ิน ระหว่างตวัอย่าง

ทดสอบกบักล่ินในตวัอยา่งอา้งอิงในบางคุณลกัษณะท่ีผูท้ดสอบตอ้งการ  3) การฝึกใชส้เกลโดยการฝึก

การทดสอบกล่ินจากผลิตภณัฑ์ด้วยสเกลเชิงเส้นตรงท่ีมีความยาว 15 เซนติเมตร เร่ิมจาก 2 ตวัอย่าง 

จากนั้นค่อย ๆ เพิ่มตวัอยา่งท่ีใช้ โดยมีการกาํหนดทิศทางของสเกลโดยการกาํหนดความเขม้ของแต่ละ

คุณลกัษณะท่ีปลายสเกล และ 4) ในระหวา่งการฝึกผูป้ระเมินจะรับทราบผลการทดสอบของตนเองและ

ปรับปรุงขอ้บกพร่องของการประเมิน 

3. การดาํเนินการประเมิน 

 การประเมินผลิตภณัฑ์จริงโดยนาํไวน์เม่าท่ีตอ้งการศึกษามาทดสอบคุณภาพในระหวา่งการหา

กระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม โดยให้ผูป้ระเมินแต่ละคนทาํการประเมินตวัอย่างในห้องปฏิบติัการ

คุณภาพทางประสาทสัมผสั ซ่ึงจดัเป็นคูหาท่ีมีการควบคุมสภาพแวดล้อมในการทดสอบเป็นอย่างดี 
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เสิร์ฟตวัอย่างไวน์เม่า 30 มิลลิลิตร ท่ีอุณหภูมิ 12 oซ โดยผูท้ดสอบแต่ละคนจะได้รับตวัอย่างท่ีมีรหัส

กาํกบั  ทาํการสุ่มลาํดบัการเสิร์ฟโดยจะมีการเสิร์ฟตวัอยา่งทีละตวัอยา่งพร้อมใบรายงานผลการทดสอบ

ท่ีมีรายการลกัษณะทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ไวน์เม่าและคาํอธิบายประกอบ และอาจมีตวัอยา่ง

อา้งอิง แต่ละตวัอยา่งอาจใชเ้วลาในการประเมิน 30-60 นาที ข้ึนอยูก่บัจาํนวนคุณลกัษณะท่ีตอ้งทดสอบ 

4. การวเิคราะห์และรายงานผล 

 ทาํการวางแผนการทดลองแบบ RCBD ใช้วิธีการวิเคราะห์แบบ ANOVA (α=0.05) โดยใช้

โปรแกรม Microsoft Excel 2007 วางแผนการทดสอบเพื่อหาความแตกต่างของค่าเฉล่ียความเขม้ของ

คุณลกัษณะกล่ินไวน์เม่าทั้ง 3 ส่ิงทดลอง และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ย DMRT  รายงานผล

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธีการทดสอบเชิงพรรณนาในรูปตารางแสดงคุณลกัษณะ

และค่าความเขม้ของแต่ละคุณลกัษณะของแต่ละตวัอย่างไวน์เม่าเปรียบเทียบกนั และรายงานผลการ

จาํแนกคุณลกัษณะกล่ินของไวน์เม่าในรูปผงัหรือวงลอ้ (Aroma wheel) ลกัษณะกล่ินของไวน์เม่าเพื่อใช้

เป็นตน้แบบการทดสอบคุณภาพกล่ินไวน์เม่า 

 

สรุปผลการทดลอง 

 สรุปผลการทดลองเพื่อหากระบวนการผลิตไวน์เม่าท่ีเหมาะสม โดยสร้างสูตรการผลิตไวน์เม่า

ท่ีมีคุณภาพดี ประกอบดว้ย สายพนัธ์ุยีสต์ ปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟต อุณหภูมิการหมกัท่ีเหมาะสม

ต่อการเจริญเติบโตของยีสต์ ระบุชนิดอนุพนัธ์ของแอนโธไซยานิน ชนิดสารให้กล่ินท่ีเป็นเอกลกัษณ์ 

ปริมาณสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ และการยอมรับทางประสาทสมัผสัของผูบ้ริโภค 

 

 

 

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx 
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ตารางที ่3.1  คุณลกัษณะกล่ินของไวน์เม่าจากผูท้ดสอบทางประสาทสมัผสัและการเตรียมตวัอยา่ง

มาตรฐานสาํหรับฝึกฝนผูท้ดสอบ 

No. Aroma descriptors Reference Standard Composition 

1 Resin 1 g of resin    (Ligo brand, Liberty gold fruit co.,Ltd) 

2 Pineapple 2.5 g of small piece of fresh pineapple (Ananas comosus Merr.) 

3 Strawberry jam 1.5 g of strawberry jam (Best Food, Malee Bangkok co.,Ltd) 

4 Orange skin 0.5 g of small piece of fresh orange skin 

5 Mao 0.5 g of frozen Maoberry (Antidesma thwaitesanum Müell.) 

6 Dried rosella 1 g of dried flower rosella (Darichgreen co., Ltd.)  

7 Prune 1 g of small piece of  prune (Sun sweet, Sun  sweet co., Ltd) 

8 Ripened tamarind 1.5 g of small piece ripened tamarind  

9 Passion fruit 1.8 g of small piece of  fresh passion fruit pulp  

10 Banana 2.5 g of small piece of  ripe banana  

11 Blueberry 0.6 g of blueberry jam (Best Food, Malee Bangkok co.,Ltd) 

12 Apple 1.2 g of small piece of fresh apple  

13 Green grass 5-6 green grass leaves  

14 Bell pepper 1.2 g of small piece of  green bell pepper 

15 Mint 3-4 mint leaves 

16 Dried grass  0.5 g of small piece of cut rice straw  

17 Pepper 0.5 g of  pepper grains grinded (Nguan Soon co.,Ltd) 

18 Clove 0.5g/2-3 cloves grinded 

19 Cinnamon 0.5g cinnamon grinded 

20 Vanilla 200 µL vanilla odor (Best odor co., Ltd.) dropped on filter paper 

21 Oak Oak chips soaked overnight in 15 ml of 12% alcohol solution 

22 Coffee 2 coffee grains roasted and grinded  

23 Caramel 0.8 g of Chocolate syrup (Hershey) 

24 Rose 1.5 g small piece of  rose   

25 Honey 10 ml of honey (Chaing mai healthy product co., Ltd.) 

26 Pickle  0.5 g of sliced pickled cabbage (pigeon brand, Santipap co., Ltd) 

27 Musty 200 µL of 2-aminoacetophenone dropped on filter paper 

28 Vinegar 200 µL of 5% vinegar solution dropped on filter paper 

 (QP brand, Thai QP co., Ltd) 

29 Sulphite 200 µL  of 0.01% potassium metabisulphite dropped on filter paper 

  


