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บรรณานุกรม 
 

กมัมาล กุมาร ปาวา สมบูรณ์ เกียรตินนัท์ โสภิดา ธรรมตรี สุดา ลุยศิริโรจนกุล องัคณา ฉายประเสริฐ 

และกรกนก องัคนันท์. 2546. การศึกษาฤทธ์ิตา้นเช้ือ HIV เช้ือรา เช้ือแบคทีเรีย ของสมุนไพร

มะเม่า และพืชสมุนไพรไทย 4 ชนิด : การศึกษาสมุนไพรไทยในการรักษาโรคเอดส์เพื่อพฒันา

เป็นยาอุตสาหกรรม. รายงานวิจัยเพื่อพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมด้วยวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยจีากสาํนกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ สภาวจิยัแห่งชาติ. กรุงเทพฯ. 132 น. 

 

กรมศุลกากร สํานกัเทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสารกรมศุลกากร. 2554. มูลค่าการส่งออก

จํ า แ น ก ต า ม ห ม ว ด ส ิน ค า้ ฟุ ่ ม เฟ ื อ ย  ป ร ะ จํ า เด ือ น ธ ัน ว า ค ม  2 5 5 4 .  [สื บ ค้ น

ใน] http://dwfoc.mof.go.th/menu6.htm. 19 มีนาคม 2555. 

 

กรรณิการ์ สมบุญ ศิริพร สารคล่อง สุดารัตน์ สกุลคู และสุเธียร นามวงศ.์ 2549 การผลิตและการตลาด

ของผลเม่าในสกลนคร. เสนอในการประชุมวิชาการ "จุดประกายวิจยัมหาวิทยาลัยราชภัฏ

อุ ด ร ธ า นี "  [สื บ ค้ น ใ น ]: http://gotoknow.org/blog/re-search/tag/udru-conference-2006. 

[14.12.2006]. 

 

กระทรวงสาธารณสุข  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์. 2550. ซัลเฟอร์ไดออกไซด์. [สืบค้นใน]: 

http:// www.dmsc.moph.go.th/webroot/food/files/aboutfood3.htm. 2 พฤษภาคม 2551. 

 

กรมสรรพสามิต ฝ่ายสารสนเทศศูนยส์ารสนเทศ. 2554. สถิติรายได้กรมสรรพสามิตรวมทุกประเภท 

ประจาํปีงบประมาณ 2554. [สืบคน้ใน] https://edweb.excise.go.th/stastw/TaxStatisticLastYear 

GroupByProdAction.do. 19 มีนาคม 2555. 

 

กองวิทยาศาสตร์ชีวภาพ. 2547. ต้นเม่า หรือมะเม่า หรือหมากเม่า มีช่ือวิทยาศาสตร์คือ Antidesma 

thwaitesianum เม่า, มะเม่า, หมากเม่า. [สืบค้นใน] : http;//www.winemao.com. 5 กันยายน 

2551.  

 

คณพ วรรณวงค.์ 2551. ชมรมหมากเม่าจงัหวดัสกลนคร. สกลนคร. 2 น. 

 

http://dwfoc.mof.go.th/menu6.htm
http://dwfoc.mof.go.th/menu6.htm
http://gotoknow.org/blog/re-search/tag/udru-conference-2006
http://www.dmsc.moph.go.th/webroot/food/files/aboutfood3.htm.%202%20%E0%B8%9E%E0%B8%A4%E0%B8%A9%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%A1%202551
https://edweb.excise.go.th/stastw/
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บรรณานุกรม (ต่อ) 
 

จริงแท ้ ศิริพานิช. 2538. สรีรวิทยาและเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียวผกัและผลไม.้ กรุงเทพฯ:  

   โรงพิมพศ์ูนยส่์งเสริมและฝึกอบรมการเกษตรแห่งชาติ. 205 น. 

 

เจริญ เจริญชยั. 2544. งานวจิยัไวน์ในไทย. วารสารจาร์พา(ปีท่ี 8). ฉบบัท่ี 60(พฤษภาคม –มิถุนายน). 

 

จุฬาลกัษณ์ ทวีบุตร. 2551. การเพิ่มการสะสมแอนโธไซยานินในรากสะสมอาหารของกวาวเครือแดง 

 (Butea superba Roxb.) ด้วยเอทีฟอนและฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของสารสกดักวาวเครือแดง.

 วทิยานิพนธ์ปริญญาวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต. มหาวทิยาลยัเทคโนโลยสุีรนารี. 91 น. 

 

เฉลิมพงษ ์แสนจุม้ และไชยวฒัน์ ไชยสุต. 2547. การประเมินฤทธ์ิตา้นออกซิเดชนัของสารสกดักระชาย

ดาํ และนํ้าหมกัชีวภาพท่ีผลิตจากกระชายดาํ. สาํนกังานโครงการ IRPUS. 428 น. 

 

เตม็ สมิตินนัทน์. 2523. ช่ือพรรณไมแ้ห่งประเทศไทย ช่ือพฤกษศาสตร์ ช่ือพื้นเมือง. หอพรรณไม ้กรม

ป่าไม ้กระทรวงเกษตรและสหกรณ์: กรุงเทพฯ. 

 

นวลศรี รักอริยะธรรม และอญัชนา เจนวิถีสุข. 2545. แอนติออกซิแดนซ์: สารตา้นมะเร็งในผกั

 สมุนไพร. เชียงใหม่ : นพบุรีการพิมพ.์ 33 น. 

 

นุกุล อินทกูล. 2545. เอกสารประกอบการสอนเคมีอาหาร. คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. 

มหาวทิยาลยัราชภฎัเชียงราย. 86 น. 

 

เพ็ญขวญั ชมปรีดา. 2552. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัและการยอมรับของผูบ้ริโภค.

ภาควิชาพฒันาผลิตภณัฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.กรุงเทพฯ.      

265 น.  

 

มหาวิทยาลัยมหิดล. 2550. รายงานผลการวิจัยด้านการพัฒนาคุณภาพสุรา. คณะส่ิงแวดล้อมและ

ทรัพยากรศาสตร์  มหาวทิยาลยัมหิดล. 234 น. 
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บรรณานุกรม (ต่อ) 
 

ลดัดาวลัย ์ปาปิน วนัเพญ็ จิตรเจริญ ลชินี ปานใจ ธญัลกัษณ์ บวัผนั และรุ่งทิวา กองเงิน. 2554. ชนิดและ

ปริมาณแอนโธไซยานิน และสารให้กล่ินระเหยท่ีเป็นเอกลกัษณ์ในเม่า. รายงานวิจยัสํานกังาน

กองทุนสนบัสนุนการวจิยั. 83 น. 

 

วนัเพญ็  จิตรเจริญ. 2541. บทปฏิบติัการเคมีอาหาร เล่ม 1. สถาบนัเทคโนโลยรีาชมงคล, ลาํปาง. 118 น. 

 

วนัเพ็ญ  จิตรเจริญ สายรุ้ง แปดเหล่ียม และอญัชลี สุเตจ๊ะ. 2551. การใช้ไดแอมโมเนียมฟอสเฟตเพื่อ

พฒันาพารามิเตอร์การหมกัไวน์เม่า. ปัญหาพิเศษ. มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลลา้นนา 

ลาํปาง, ลาํปาง. 55 น. 

 

วนัเพ็ญ จิตรเจริญ ปิยะพร มะโนลา และอญัชลี กระจบัเงิน. 2552. คุณภาพไวน์ผลไมเ้ชิงพาณิชยใ์น

ประเทศไทย. รายงานวจิยัมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลลา้นนา. 62 น.  

 

วนัเพญ็ จิตรเจริญ ธัญลกัษณ์ บวัผนั และลดัดาวลัย ์ปาปิน. 2553. การคดัเลือกยีสตแ์ละพารามิเตอร์การ

หมกัท่ีเพิ่มศกัยภาพกระบวนการผลิตสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ และสารให้กล่ินท่ีดีใรไวน์เม่า. 

รายงานการวจิยัสาํนกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ. 108 น.  

 

วิภพ สุทธนะ สมาน เดชสุภา ไพบูลย์ เรืองพัฒนาพงศ์ มนตรี ตั้ งใจ วินิจ ช้อยประเสริฐ วรวรรณ 

ปรารมภส์มพงษ ์ศรีบุรี สุชาติ โกทนัย ์และสํารี มัน่เขตตก์รน์. 2549. การแยกบริสุทธ์ิสารโพลีฟี

นอลในไวน์แดงสยามมวัส์และศึกษาประสิทธิภาพการออกฤทธ์ิยบัย ั้งการเจริญเติบโตและการ

ชกันาํการตายแบบอาปอปโตซิสในเซลลม์ะเร็งเมด็เลือดแดงและมะเร็งปอด ชนิดเซลลเ์ล็ก 

 

สาทิสรัตน์ เหียงแกว้ สุนทร วิทยาคุณ จนัทร์ดาว หน่อแดง อร่าม คุม้กลาง. 2539. การศึกษาการยอมรับ

ของผู ้บ ริโภคท่ี มี ต่อเคร่ืองด่ืมผลไม้ผสม  ผลิตจากเม่าช่วงผลสุกแตกต่างกัน เอกสาร

ประกอบการประชุมสัมมนาทางวิชาการ สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล คร้ังท่ี 13 ระหวา่ง วนัท่ี 

24-26 มกราคม 2539 ณ สถาบนัวิจยัและฝึกอบรมการเกษตรลาํปาง, สถาบนัเทคโนโลยีราช

มงคล. 
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บรรณานุกรม (ต่อ) 

 

สันติ ทิพยางค์ และวรวรรณ พนัธุมนาวิน. 2534. เอกสารประกอบการประชุมเชิงปฏิบตัิการ “การ

ทดสอบฤทธ์ิทางชีวภาพเบ้ืองตน้.” คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั. 

 

สุปราณี เลาห์กิติกูล. 2548. หลกัการทาํไวน์และไวน์มงัคุด. มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล วิทยาเขต

จนัทบุรี. 110 น. 

 

เสกสรร วงค์ศิริ. 2546. ผลของกระบวนการผลิตและการเก็บรักษาต่อเสถียรภาพของแอนโธไซ

ยานินในนํ้ าเม่า Antidesma sp. วิทยานิพนธ์. คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั. 

108 น. 

 

สํ านัก งาน ม าต รฐาน ผ ลิ ต ภัณ ฑ์ อุต ส าห ก รรม . 2544. ไวน์  2089-2544. [ออ น ไล น์ ] เข้าถึ งไ ด้

จาก http://library.tisi.go.th/multim/bulletin/2545/327Sep02.pdf. 12.03.12. 

 

อนุพงศ ์ศิริเมืองมูล, ฤดีวรรณ สุขใจ, นภาพร ศิระวฒันาวงศ ์และวชิระ จิระรัตนรังษี. 2549. ผลของการ

แปรรูปโดยการใช้ความร้อนต่อคุณสมบติัของสารตา้นอนุมูลอิสระในนํ้ ามะเก๋ียง. งาน IRPUS 

Exhibition 49 ณ MCC Hall เดอะ มอลล์ งามวงศ์วาน กรุงเทพฯ ระหว่างวนัท่ี 31 มีนาคม - 2 

เมษายน 2549. 

 

อร่าม คุม้กลาง และ วินัย แสงแก้ว. 2543. งานประดิษฐ์คิดคน้ผลิตภณัฑ์จากพืชตระกูลเม่า. สถาบนั

เทคโนโลยรีาชมงคลสกลนคร, สกลนคร. 72 น. 

 

โอภา วชัระคุปต์, ปรีชา บุญจง, จนัทนา บุญยะรัตน์ และ มาลี อตัต์ิสินทอง. 2550. สารตา้นอนุมูล

อิสระ. นิวไทยมิตรการพิมพ,์ กรุงเทพฯ: 262 น. 

 

Accuvin wine analysis tests. 2009. Application of ACCUVIN Wine Analysis Tests.  

 

 

 

http://library.tisi.go.th/multim/bulletin/2545/327Sep02.pdf.%2012.03.12
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บรรณานุกรม (ต่อ) 
 

Adedapo A. Adeolu, Florence O. Jimoh, Anthony J. Afolayan and Patrick J. Masika. 2009. 

Antioxidant properties of methanol extraction of leaves and stems of Celtis africana. Records 

of natural products. 3(1): 23-31. 

 

Agilent Technologies. 2007. The Essential Chromatography and Spectroscopy Catalog. Agilent 

Technologies. Inc, Canada. 784p. 

 

Agilent Technologies. 2012. The Essential Chromatography and Spectroscopy Catalog. Agilent 

Technologies. Inc, Canada. 784p. 

 

Agresti, A., 1996. An Introduction to Categorical Data Analysis, Wiley, New York, N.Y., 312 p. 

 

Amerine, M.A. and Ough, C.S. 1985. Alcohol In: Methods for Wine and Must Analysis. New York: 

John Wiley & Sons. 74-127. 

 

Ana B. Cerezo, Elyana Cuevas, Peter Winterhalter, Carmen Garcia-Parrilla M.and Ana M. Troncoso. 

2010. Anthocyanin composition in Cabernet Sauvignon red wine vinegar obtained by 

submerged acetification. Food Research International 43: 1577–1584. 

 

Ana M. Molina, Victor Guadalupe, Cristian Varela, Jan H. Swiegers, Isak S. Pretorius and Eduard 

Agosin. 2009. Differential synthesis of fermentative aroma compounds of two related 

commercial wine yeast strains. Journal of Food Chemistry 117 (2009) 189–195. 

 

Arusa Chaovanalikit. 2004. Anthocyanins total phenolics and antioxidant capacity of 

Bluehonesuckles. Journal of Food Science and Human nutrition. 12(3):134-145. 
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บรรณานุกรม (ต่อ) 

 

Barbara Lata, Aleksandra Trampczyñska and Marta Oleš. 2005. Antioxidant content in the fruit peel, 

fresh and seeds of selected apple caltivars during cold storage. Folia Horticulturer. 17(1):    

47-60. 

 

Beech, F.W. & Jarvis, B. (1989). The need for sulphur dioxide in UK cider production. NACM 

Submission to MAFF. 

 

Bely, M., Rinaldi, A. and Dubourdieu, D. 2003. Influence of assimilable nitrogen on volatile acidity 

production by Saccharomyces cerevisiae during high sugar fermentation. Journal of 

Bioscience and Bioengineering. 96: 507–512. 

 

Bennetzen, J.L. and Hall, B.D. 1982. The primary structure of the Saccharomyces cerevisiae gene for 

alcohol dehydrogenase–I. Journal of Biological Chemistry. 257: 3018–3025. 

 

Berg, H.W., Filipello, F., Hinreiner, E. & Webb, A.D. 1955. Evaluation of thresholds and minimum 

difference concentrations for various constituents of wines. I. Water solutions of pure 

substances. Food Technology, 9, 23–26. 

 

Bernhard Watzl, Karlis Briviba and Gerhard Rechkemmer, Karlsruhe. 2002. Anthocyne. Basiswissen 

atualisiert. Ernährungs-Umschau 49; 148-150. 

 

Berre E. Le,  N. Béno, Ishii  A., Chabanet C., Etiévant P. and Thomas-Danguin T.. 2008. Just  

Noticeable Differences in Component Concentrations Modify the Odor Quality of a Blending 

Mixture. Chem. Senses 33: 389–395. 

 

Bi, J. 2006. Sensory Discrimination Tests and  Measurements. Statistic Principles, Procedures, and 

Tables. Blackwell Publishing, Ames, Iowa. 

 

http://chemse.oxfordjournals.org/search?author1=E.+Le+Berre&sortspec=date&submit=Submit
http://chemse.oxfordjournals.org/search?author1=N.+B%C3%A9no&sortspec=date&submit=Submit
http://chemse.oxfordjournals.org/search?author1=A.+Ishii&sortspec=date&submit=Submit
http://chemse.oxfordjournals.org/search?author1=T.+Thomas-Danguin&sortspec=date&submit=Submit
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บรรณานุกรม (ต่อ) 
 

Bisson Linda.  2012. The Malolactic acid fermentation. http://lfbisson.ucdavis.edu/PDF/VEN124% 20 

Section%204.pdf. [6.03.2012]. 

 

Blando, F., Gerardi, C. and Nicoleletti, I. (2004). Sour Cherry (Prunus cerasus L) Anthocyanins as 

Ingredients for Functional Foods. Journal of  Biomedicine and Biotechnology. 5(2004):     

253-258. 

 

Boehringer Mannheim. 1998. Method of Biochemical Analysis and Food Analysis. Boehringer 

Mannheim GmbH, Germany, 146p. 

 

Bonino M., Schellino R., Rizzi C., Aigotti R., Delfini C., Baiocchi C., 2003. Aroma compounds of an 

Italian wine (Ruche´) by HS–SPME analysis coupled with GC–ITMS. Food Chemistry.        

80 (2003) 125–133. 

 

Boulton, R. 1980. The prediction of fermentation behaviour by kinetic model. American Journal of 

Enology and Viticulture, 31, 40-44. 

  

Boyom F. Fekam E. Assembe Zambo P.H. Zollo Amvam H. Agnaniet C.Menut J.M. Bessiere. 2002. 

Aromatic plants of tropical central Africa. Part XLII. Volatile components from Antidesma 

laciniatum Muell. Arg. var. laciniatum growing in Cameroon.  

 

Bringmann, G., Rischer, H., Wohlfarth, M. & Schlauer, J., 2002a. Biosynthesis of antidesmone in cell 

cultures of Antidesma membranaceae (Euphorbiaceae): an unprecedented class of 

glycinederined alkaloids. Journal of the American Chemical Society 122(41); 9905-9910. 

 

Bruce, R.R., G.W. Langdale, L.T. West, and W.P. Miller. 1995. Surface soil degradation and soil 

productivity restoration and maintenance. Soil Sci. Soc. Am. J. 59: 654–660. 

 

http://lfbisson.ucdavis.edu/PDF/VEN124%25%2020%20Section%204.pdf
http://lfbisson.ucdavis.edu/PDF/VEN124%25%2020%20Section%204.pdf
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บรรณานุกรม (ต่อ) 
 

Burroughs, L.F. 1975. Determination free sulphur dioxide in red wines. American J. of  Enology and 

Viticulture. 26: 25-29. 

 

Cabaroglu, T., Canbas, A., Lepoutre, J. P. and Günata, Z. (2002). Free and Bound Volatile 

composition of red wines of Vitis vinifera L. cv. Öküzgozü and Bogazkere grown in Turkey. 
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