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5. บทคัดย่อ 
ไวน์เป็นเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ชนิดหนึ่ง ได้จากการหมักน้ าองุ่นด้วยเชื้อยีสต์ นอกจากนี้ยังมีไวน์ที่

ผลิตจากผลไม้อ่ืน เรียกว่า ไวน์ผลไม้ เช่น ไวน์สับปะรด ไวน์ลิ้นจี้ ไวน์มะเม่า ไวน์มะเกี๋ยง เป็นต้น และอาจ
ผลิตจากวัตถุดิบอ่ืนๆ เช่น ใบไม้ ดอกไม้ พืชผักสมุนไพร เครื่องเทศ ข้าว น้ าตาลสด น้ าผลไม้เข้มข้น น้ าผึ้ง 
เป็นต้น ซึ่งในปัจจุบันไวน์เป็นที่นิยมสูงในหมู่ผู้บริโภคระดับกลางถึงระดับสูงในประเทศไทย ประกอบกับ
ธุรกิจแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารระดับครัวเรือนมีมากข้ึน มีการน าผลไม้ประจ าท้องถิ่นมาแปรรูปเป็นไวน์
ผลไม้มากขึ้น ได้แก่ มะเม่า มะเกี๋ยง หม่อน กระเจี๊ยบ และสตรอเบอรี ่เป็นต้น ด้วยเหตุนี้งานวิจัยจึง
มุ่งเน้นการส ารวจและตรวจสอบคุณภาพของไวน์ผลไม้ท่ีผลิตในประเทศไทย โดยไดสุ้่มเก็บตัวอย่างไวน์
ผลไม้ที่มีสีแดงจากผู้ผลิตและงานแสดงสินค้า จ านวน 44 ตัวอย่าง ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ 
ปริมาตรสุทธิ ลักษณะปรากฏ ความเสถียร สิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้ด้วยตาเปล่า ค่าสี (L, a, b) แรง
แอลกอฮอล์ ระดับความหวาน และค่าความเป็นกรดด่าง พบว่าปริมาตรสุทธิไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้บนฉลาก 
ลักษณะปรากฏพบไวน์มะเม่า 3 ตัวอย่าง (ไวน์เม่าสกลนคร ไวน์เม่าหลวง AAA+ และไวน์เม่าหนองหอย) 
มีกากอยู่ก้นขวดจ านวนมาก มีความเสถียรโดยไม่ปรากฏฟองในภาชนะบรรจุอันเนื่องมาจากการหมักซ้ า 

แบบ 1 



แต่พบไวน์สตรอเบอรี (สักทองไวน์) 1 ตัวอย่างมีการอัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ พบแมลงมีชีวิตบนจุกไม้
ก๊อกของตัวอย่างไวน์มะเม่าและไวน์กระเจี๊ยบ 2 ตัวอย่าง (ไวน์มะเม่าศรีชุมแสงไวน์ และไวน์กระเจี๊ยบสี
ชุมแสงไวน์)  ค่าสีของตัวอย่างอยู่ในช่วง L=1.01-36.30, a= 0.03-39.82, b= -0.43-15.97 ซึ่งมีเฉดสี
แตกต่างกันมากโดยมีสีตั้งแต่แดงจนถึงน้ าตาลเทา ส่วนแรงแอลกอฮอล์เท่ากับ 2.6-16.2% โดยตัวอย่างที่
มีแรงแอลกอฮอล์คลาดเคลื่อนจากที่ระบุไว้บนฉลาก (±1%) จ านวน 19 ตัวอย่าง และพบไวน์สตรอเบอรี 
(บ่อแก้ว) มีแรงแอลกอฮอล์สูงกว่า 15% ตามท่ีมาตรฐานก าหนด    ระดับความหวานเท่ากับ 5.5–21.4 
องศาบริกซ์ และค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 2.5-4.1 ส่วนการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย
ผู้ผ่านการอบรมทางประสาทสัมผัสจ านวนอย่างน้อย 10 คน ใช้วิธีตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. 
2/2546 พบว่าตัวอย่างไวน์กระเจี๊ยบ 4 ตัวอย่าง (เภาทองไวน์ ศรีชุมแสงไวน์ ไวน์สุจินต์ ไวน์กระเจี๊ยบ
บ้านเชียง) ไวน์มะเม่า 4 ตัวอย่าง (ศรีชุมแสงไวน์ ไวน์เม่าหลวง AAA+  ไวน์มะเม่าดอกฝนไวน์ไทย และไวน์
เภาทองชัยบุรี) ไวน์สตรอเบอรี่ 2 ตัวอย่าง (แกรนเบอร์รี และบ่อแก้ว) และไวน์หม่อน 1 ตัวอย่าง (ไวน์
หม่อนรอยัล เบอรี่ไวน์) มีระดับคะแนนต่ ากว่าเกณฑ์ (ร้อยละ 60) และการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือ
ตรวจสอบกลิ่นไม่พึงประสงค์ในไวน์ (Wine fault) พบกลิ่นผิดปกติ 19 ตัวอย่าง โดยพบมากที่สุดคือ กลิ่น
เหม็นเขียว (Vegetal) กลิ่นกาวลูกโป่ง (Ethyl acetate) กลิ่นกรดอะซิตริก (Acetic acid) กลิ่นแอปเปิ้ล
เน่า (Acetaldehyde) กลิ่นเห็ดรา โคลน (Geosmine) และกลิ่นซัลเฟอร์ไดออกไซส์ (SO2) ตามล าดับ 
 

6. ค าน า 
  ไวน์เป็นเครื่องดื่มที่ได้จากการหมักน้ าผลไม้ โดยเฉพาะน้ าองุ่น ให้เกิดแอลกอฮอล์ และสารให้กลิ่น

รสต่างๆอีกมากมาย ซึ่งเป็นผลรวมที่ท าให้เกิดรสชาติเฉพาะ และช่วยเก็บรักษาน้ าผลไม้ไว้ได้  เนื่องจากมี
แอลกอฮอล์ จึงท าให้จุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญได้ นักวิทยาศาสตร์ไทยให้ความสนใจศึกษาไวน์มานานแล้ว 
แต่เนื่องจากประเทศไทยไม่สามารถปลูกองุ่นพันธุ์ส าหรับท าไวน์ได้ ดังนั้นจึงหันมาศึกษาผลไม้ชนิดต่างๆ 
เช่น สับปะรด มะยม กระเจี๊ยบ มะม่วง ลิ้นจี่ ตลอดจนผลไม้แปลกๆ อีกหลายชนิด เช่น กระท้อน มะเกี๋ยง 
มะเม่า ลูกหม่อน พิลังกาสา หรือแม้กระทั่งเครื่องเทศ สมุนไพร เช่น ขิง ข่า ตะไคร้ ใบบัวบก เป็นต้น ซึ่ง
มะเม่าและมะเกียงเป็นพันธุ์ไม้ในโครงการอนุรักษ์พันธุ์พืชของสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรม
ราชกุมาร และสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล ได้น าผลไม้ทั้งสองชนิดนี้มาวิจัยเพ่ือผลิตไวน์ ผลปรากฏว่าได้
ไวน์แดงที่มีคุณภาพดี มีรสชาติ เยี่ยม และมีกลิ่นเฉพาะตัว โดยมะเม่าเป็นผลไม้ท้องถิ่นของภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ มีขึ้นอยู่ทั่วไปในจังหวัดสกลนคร และจังหวัดใกล้เคียง ชื่อทางพฤกษศาสตร์ว่า 
Antidesma Sp. โดยมะเม่าจัดเป็นไม้ผลยืนต้นผลัดใบ มีความสูงประมาณ 6 -12 เมตร และจะแตก
กิ่งก้านสาขาจ านวนมาก ออกดอกติดผลในช่วงเดือนพฤษภาคม -กรกฏาคม พอถึงช่วงเดือนสิงหาคม-
ตุลาคม ผลมะเม่าจะสุก ผลของมะเม่าขณะยังอ่อนอยู่จะมีสีเขียว เมื่อผลแก่จะเปลี่ยนเป็นสีแดง และเมื่อ
ผลสุกเต็มที่ก็จะมีสีด า ไวน์ที่ผลิตจากมะเม่าพบว่าเป็นไวน์ที่มีคุณภาพดี มีกลิ่น รสชาติเฉพาะตัว มีสีแดง
เข้ม นอกจากนั้นยังมีคุณค่าทางโภชนาการสูง อุดมไปด้วยแร่ธาตุอาหารต่างๆ เช่น กรดอะมิโน วิตามินบี 
วิตามินซี วิตามินอี และแร่ธาตุที่เป็นประโยชน์อ่ืนๆ  ส่วนมะเกี๋ยงเป็นผลไม้ท้องถิ่นเช่นกัน แต่พบทาง



ภาคเหนือตอนบนของประเทศไทย ชื่อทางพฤกษศาสตร์ว่า Cleistocalyx operoulatus  มะเกี๋ยงเป็นไม้
ยืนต้น มีความสูงประมาณ 10-15 เมตร จะออกดอกในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ถึงเดือนมีนาคม ผลมะเกี๋ยง
เมื่อยังอ่อนจะมีสีเขียว และจะเปลี่ยนเป็นสีแดงเมื่อผลแก่ เมื่อผลสุกจะเป็นสีด าเช่นเดียวกับมะเม่า (ดวง
จันทร์, 2542) 

ส่วนประกอบส าคัญในไวน์ คือ แอลกอฮอล์ที่ละลายน้ า และส่วนผสมทางเคมีอ่ืนๆ อีกมากมายไม่ว่า
จะเป็นสารระเหยและสารไม่ระเหย ทั้งสารละลายและสารแขวนลอย ซึ่งปกติแล้วแอลกอฮอล์ส่วนใหญ่
เป็นเอทิล    แอลกฮอล์ และยังพบตัวท าละลายประเภทกลีเซอรอล ซอร์บิทอล และบูตีแลนกลีคอลด้วย     
นอกจากนี้ยังประกอบไปด้วยน้ าตาลชนิดต่างๆ ได้แก่ กลูโคส และฟรุกโตส ในปริมาณที่แตกต่างกันไป 
ตั้งแต่ 1-2 กรัมต่อลิตร ในดรายไวน์ที่หมักจนน้ าตาลกลายเป็นแอกอฮอล์แล้ว  จนถึง 50-60 กรัมต่อลิตร
ในไวน์หวานที่กระบวนการหมักบ่มยังไม่สมบูรณ์  กรดต่างๆ ได้แก่ กรดมาลิก กรดซิตริก กรดทาทาริก 
กรดอะซิติก กรดแลกติก กรดซัคซินิก   ส่วนผสมอ่ืนๆ เช่น แทนนิน แอนโทซีอัน และรงควัตถุต่างๆ เช่น 
แอนโทไซยานิน ซึ่งองค์ประกอบทางเคมีในไวน์ที่หลากหลายแตกต่างกันออกไปนั้นล้วนส่งผลต่อลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสของไวน์ในด้านต่างๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติ ดังนั้น เทคนิคการ
ประเมินคุณภาพของไวน์เบื้องต้นทางกายภาพและประสาทสัมผัสนับว่าเป็นวิธีการประเมินคุณภาพอีกวิธี
หนึ่งที่สามารถชี้คุณภาพของผลิตภัณฑ์ว่าตรงตามความต้องการของผู้บริโภคหรือไม่      

     พระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม เรื่องก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรม
ไวน์ หรือ มอก.2089 – 2544   ได้กล่าวถึงคุณลักษณะที่ต้องการ ได้แก่ แรงแอลกอฮอล์ ปริมาณซัลเฟอร์
ไดออกไซด์ ปริมาณกรดซอร์บิกหรือเกลือของกรดซอร์บิก และปริมาณกรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรด
เบนโซอิก เป็นต้น ซึ่งล้วนแต่เป็นคุณภาพที่ต้องวิเคราะห์ด้วยวิธีทางเคมี แต่ในส่วนของคุณภาพทางด้าน
ประสาทสัมผัสยังไม่มีระบุไว้ แต่เนื่องจากความนิยมในการดื่ มไวน์ในประเทศไทยมากขึ้น ท าให้มีการ
น าเข้าไวน์จากต่างประเทศเป็นมูลค่าหลายร้อยล้านบาทต่อปี ในขณะที่ประเทศไทยมีศักยภาพที่จะผลิต
ไวน์ได้เอง โดยใช้ผลไม้ซึ่งมีมากมายหลายชนิด เช่น สับปะรด เงาะ ชมพู่ ล าไย เป็นต้น จึงมีผู้ผลิตรายย่อย
หันมาผลิต ไวน์ ในระดับท้ องถิ่นหรือ ระดับครัว เรือนมากขึ้น  ด้ วย เหตุนี้ ส านั กงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมจึงได้มีการจัดท ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่องไวน์ผลไม้ (มผช. 2/2546) มาใช้
ก าหนดคุณภาพมาตรฐานของไวน์ผลไม้ของไทย รวมถึงได้ก าหนดวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้าน
ความใส สี กลิ่น รสชาติ และคุณภาพโดยรวมของไวน์ผลไม้ โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 10 คน คะแนนเฉลี่ย
ของแต่ละคุณลักษณะต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และไม่มีคุณลักษณะใดได้น้อยกว่าร้อยละ 30 ของ
คะแนนเต็ม 

    ปรียานุชและคณะ (2548) ทดลองผลิตไวน์ผลไม้ผสมน้ ามันหอมระเหยที่สกัดได้จากพืชสมุนไพร 
โดยทดลองผลิตไวน์ลิ้นจี่อบแห้งและไวน์ล าไยอบแห้ง ผสมน้ ามันหอมระเหย 5 ชนิด ได้แก่ เปลือกส้ม 
ตะไคร้หอม ตะไคร้ต้น ขมิ้นชัน และขิง ตรวจสอบคุณลักษณะทางกายภาพและประสาทสัมผัส ได้แก่ 
ความเป็นกรด-ด่าง ความหวาน เปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์ และทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบ



จ านวน 15 คน ชิมแล้วให้คะแนนด้านความใส สี กลิ่น รสชาติ และคุณภาพโดยรวม จากนั้นหาคะแนน
รวม เกณฑ์การให้คะแนนเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่อง ไวน์ผลไม้ (มผช. 2/2546) 

    Teresa และคณ ะ (2009) ได้ศึ กษาเปรียบ เที ยบการใช้  Electronic nose ในการรับ รู้
องค์ประกอบสารระเหยในไวน์กับการรับรู้กลิ่นโดยใช้ผู้ทดสอบที่มีความช านาญในการชิมไวน์จ านวน 15 
คน โดยทั้งสองใช้สารระเหยจ านวนทั้งหมด 17 ชนิด ผลการศึกษาพบว่าระดับการรับรู้ของจมูกมนุษย์
จะดีกว่าการใช้ Electronic nose แต่การใช้ Electronic nose ให้ผลลัพธ์ที่ดีกว่าในสารระเหยบางกลิ่น
เท่านั้น ซึ่งสามารถสรุปได้ว่า Electronic nose อาจจะใช้เป็นเพียงเครื่องมือเสริมส าหรับการใช้มนุษย์
เป็นผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส 

    ดังนั้นเทคนิคการประเมินคุณภาพของไวน์เบื้องต้นทางกายภาพและประสาทสัมผัสนับว่าเป็น
วิธีการประเมินคุณภาพอีกวิธีหนึ่ง ที่สามารถท าได้สะดวก ประหยัดค่าใช้จ่ายในการตรวจสอบมากกว่าวิธี
วิเคราะห์ทางเคมี และข้อมูลที่ได้ยังสามารถใช้เป็นฐานข้อมูลคุณภาพด้านกายภาพและประสาทสัมผัสของ
ไวน์ผลไม้ที่ผลิตในประเทศไทย เพ่ือใช้ในการปรับปรุงกระบวนการผลิตต่อไป และยังได้ทีมผู้ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสที่มีความช านาญ (Expert panel list) สามารถฝึกอบรมการตรวจสอบคุณภาพไวน์ทาง
ประสาทสัมผัสให้กับผู้ผลิตระดับท้องถิ่นหรือระดับครัวเรือน (OTOP) ต่อไปได ้         

                                                                                    
 

7. วิธีด าเนินการ 
- วิธีด าเนินการ 
 1) ศึกษาข้อมูลด้านมาตรฐานที่ใช้ในการตรวจสอบ ได้แก่ มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม เรื่องก าหนด
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรมไวน์ (มอก.2089 – 2544) และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่องไวน์ผลไม้   
(มผช. 2/2546) และวางแผนการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัส 

2) ส ารวจและสุ่มเก็บตัวอย่างไวน์ผลไม้ที่มีสีแดงจากผู้ผลิตและงานแสดงสินค้าต่างๆ จ านวนอย่างน้อย       
40 ตัวอย่าง  

3) ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ  
   - การบรรจุ ได้แก่ ปริมาตรสุทธิต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้บนฉลาก 
   - แรงแอลกอฮอล์ ต้องไม่เกิน 15  ดีกรี/ร้อยละโดยปริมาตร และมีเกณฑ์ความคลาดเคลื่อนจากที่ 
     ระบุไว้ที่ฉลากได้ไม่เกิน ±1 ดีกรี/ร้อยละโดยปริมาตร 
   - คุณลักษณะทางกายภาพ/ลักษณะปรากฏ ได้แก่ ความใส สี กลิ่น รสชาติเป็นไปตามธรรมชาติ         
     ของวัตถุดิบที่ใช้ท า และเป็นไปตามที่ระบุไว้ที่ฉลาก ต้องไม่มีกลิ่นน้ าส้มสายชูหรือกลิ่นอื่นๆ ที่ไม่        
     พึงประสงค์ปรากฏเด่นชัด 

 - สิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้ด้วยตาเปล่า ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่วัตถุดิบที่ใช้ ได้แก่ ก้อนหิน  
   เส้นผม และชิ้นส่วนแมลง เป็นต้น 

   - ความเสถียร ต้องไม่ปรากฏฟองในภาชนะบรรจุอันเนื่องมาจากการหมักซ้ า 



  - สี วัดโดยใช้เครื่องวัดสีตัวอย่างโปร่งแสงและทึบแสง ( Hunter Lab) ค่าท่ีได้เป็นหน่วย L, a, b 
 - ความเป็นกรด-ด่าง วัดโดยใช้เครื่อง pH meter 
 - ระดับความหวาน โดยวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด มีหน่วยเป็น % w/w หรือ องศาบริกซ์     
   (o Brix) 

 4) ตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
- ฝึกอบรมผู้ทดสอบ เรื่องหลักการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสของไวน์             
  ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ จ านวนทั้งหมด 25 คน 
- คัดเลือกผู้ทดสอบ เพ่ือให้ได้ผู้ทดสอบอย่างน้อย 10 คน โดยวิธีการทดสอบความแตกต่าง ได้แก่       
  การทดสอบหาคู่ (Matching test)   การทดสอบการตรวจพบ (Discrimination test)   และ         
  การทดสอบการจัดอันดับ (Ranking test) เป็นต้น   ทดสอบการรับรู้รสชาติพ้ืนฐานในไวน์ ได้แก่       
  รสเปรี้ยว รสหวาน รสเข็ม รสขม และรสเฝื่อน โดยใช้สารละลายกรดชนิดต่างๆ (ได้แก่ กรดซิตริก  
  กรดอะซิตริก กรดแลคติก กรดมาร์ลิก และกรดทาร์ทาริก) สารละลายน้ าตาลชนิดต่างๆ (ได้แก่  
  น้ าตาลฟรุกโตส น้ าตาลกลูโคส และน้ าตาลซูโครส) สารละลายโซเดียมคลอไรด์ สารให้รสขม (Propyl   
  thiouracil) และแทนนิน นอกจากนี้ท าการทดสอบการรับรู้กลิ่นพ้ืนฐานในไวน์ (ได้แก่ กลิ่นวนิลา,    
  กลิ่น Hexanal, กลิ่นสารประกอบ TDN, กลิ่น Ethyl acetate in water และ กลิ่น Ethyl acetate    
  in wine) 
- การฝึกฝนผู้ทดสอบ โดยการฝึกหัดบุคลากรที่ผ่านการคัดเลือกแล้ว เพ่ือให้เกิดความช านาญ (Expert   
  panelist) สามารถตรวจวิเคราะห์ไวน์ในห้องปฏิบัติการ และสามารถฝึกอบรมการตรวจสอบคุณภาพ 
  ไวน์ทางประสาทสัมผัสให้กับผู้ผลิตระดับท้องถิ่นหรือระดับครัวเรือนต่อไปได้ โดยให้ฝึกการทดสอบ 
  รสชาติในไวน์ ได้แก่ เปรี้ยว หวาน เค็ม เฝื่อน และกลิ่นรสที่ไม่ดีในไวน์ (Wine fault) ได้แก่ Vegetal,   
  Ethyl acetate, Acetaldehyde, Acetic acid , SO2 และ Geosmine 
- ตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ความใส สี กลิ่น รสชาติ และคุณภาพโดยรวมของไวน์ 
  ผลไม้ตามหลักเกณฑ์การให้คะแนนในการทดสอบทางประสาทสัมผัส มผช.2/2556 และตรวจสอบ 
  รสชาติและกลิ่นรสที่ไม่พึงประสงค์ในไวน์ (Wine fault)  

 5) รวบรวมข้อมูล และวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95%  
 6) สรุปและรายงานผลการทดลอง 
 
- เครื่องมือและอุปกรณ์ 

- เครื่องวัดสีตัวอย่างโปร่งแสงและทึบแสง (Hunter Lab)  
 - เครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง (pH Meter)  
- เครื่องวัดระดับความหวาน (Refractometer) 
- เครื่องวัดความหนาแน่นแอลกอฮอล์ (Density meter) 
- เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง 



- ชุดกลั่นสาร  
- อ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) 
 - เทอร์โมมิเตอร์ 
 - บีกเกอร์ ขนาด 100, 250 และ 500 ลูกบาศก์เซนติเมตร 
 - กระบอกตวง ขนาด 500 และ 1000 ลูกบาศก์เซนติเมตร 
- ขี้ผึ้ง (Silicone grease) 
- โต๊ะทดสอบทางประสาทสัมผัส 
- แก้วชิมไวน์ 
   สารเคมี 
- สารละลายบัฟเฟอร์ pH 4 และ pH 7 
- สารละลาย KCl 

           - เอทิลแอลกอฮอล์ 95% 
           - น้ าตาล ได้แก่ ซูโครส ฟรุกโตส และกลูโคส 
  - กรด ได้แก่ กรดอะซิตริก กรดแลคติก กรดมาร์ลิก และกรดทาร์ทาริก 

 - สารให้รสขม (Propyl thiouracil) 
 - แทนนินผง (Food grade) 
 - ชุดกลิ่นมาตรฐาน Wine fault 

 
- ระยะเวลาด าเนินการ 
ตุลาคม 2555 – กันยายน 2556 

 
- สถานที่ด าเนินการ 
ห้องปฏิบัติการทางกายภาพและประสาทสัมผัส ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช 
 
 
 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสของไวน์ผลไม้ท่ีมีสีแดง โดยสุ่มเก็บตัวอย่างจาก 

ผู้ผลิตโดยตรงและงานแสดงสินค้าต่างๆ จ านวนทั้งหมด 44 ตัวอย่าง แบ่งเป็น 5 ประเภท ดังนี้  
- ไวน์มะเม่า จ านวน 27 ตัวอย่าง โดยเก็บตัวอย่างจากจังหวัดสกลนคร อุบลราชธานี อุดรธานี ร้อยเอ็ด  

กาญจนบุรี เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี และตรัง 
- ไวน์สตรอเบอรี จ านวน 6 ตัวอย่าง โดยเก็บตัวอย่างจากจังหวัดเชียงใหม่ ล าพูน แพร่ และปทุมธานี 
- ไวน์กระเจี๊ยบ จ านวน 5 ตัวอย่าง โดยเก็บตัวอย่างจากจังหวัดอุดรธานี ขอนแก่น เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี  



และตรัง 
- ไวน์หม่อน จ านวน 4 ตัวอย่าง โดยเก็บตัวอย่างจากจังหวัดล าพูน พะเยา และหนองคาย 
- ไวน์ลูกหว้า จ านวน 2 ตัวอย่าง โดยเก็บตัวอย่างจากจังหวัดล าพูน 

 

8.1 คุณภาพทางกายภาพ 
    8.1.1 ปริมาตรสุทธิ  

การบรรจุ ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก. 2089-2544) ก าหนดใหม้ีปริมาตรสุทธิตามระบุไว้
ที่ฉลาก และยอมให้ต่ ากว่าปริมาณที่แสดงไว้ที่ฉลาก เป็นร้อยละโดยใช้ปริมาตร ดังนี้ 

 - ร้อยละ 6 ส าหรับปริมาตรไม่เกิน 50 มิลลิลิตร  
 - ร้อยละ 3 ส าหรับปริมาตรไม่เกิน 50-500 มิลลิลิตร 
 - ร้อยละ 2 ส าหรับปริมาตรไม่เกิน 500 มิลลิลิตร แต่ไม่เกิน 1 ลิตร 
 - ร้อยละ 1 ส าหรับปริมาตรเกิน 1 ลิตรขึ้นไป 

จากการตรวจวิเคราะห์พบว่า ปริมาตรสุทธิไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้บนฉลากของภาชนะบรรจุทุกตัวอย่าง ซ่ึงตัวอย่าง
ไวน์จะบรรจุในขวดแก้วสีเข้มป้องกันแสง และมีปริมาตรสุทธิบนฉลาก 750 มิลลิลิตร ยกเว้นตัวอย่างไวน์สตรอ
เบอรร์ี่ (สักทองไวน์) ที่มีปริมาตรสุทธิ 630 มิลลิลิตร  
 

    8.1.2 แรงแอลกอฮอล์ 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก. 2089-2544) ได้ก าหนดคุณลักษณะที่ต้องการของไวน์ โดยแรง

แอลกอฮอล์ให้เป็นไปตามที่ระบุไว้ที่ฉลาก มีเกณฑ์ความคลาดเคลื่อนได้ ±1 ดีกร/ีร้อยละโดยปริมาตร เช่นเดียวกับ
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 2/2546) ก าหนดให้แรงแอลกอฮอล์ต้องไม่เกิน 15 ดีกร/ีร้อยละโดยปริมาตร 
และมีเกณฑ์ความคลาดเคลื่อนจากที่ระบุไว้ที่ฉลากได้ไม่เกิน ±1 ดีกร/ีร้อยละโดยปริมาตร จากการตรวจวิเคราะห์
พบว่าแรงแอลกอฮอล์ของตัวอย่างเท่ากับ 2.6-16.2% โดยพบตัวอย่างที่มีแรงแอลกอฮอล์คลาดเคลื่อนจากท่ีระบุไว้
บนฉลาก (±1%) จ านวน 19 ตัวอย่าง และพบไวน์สตรอเบอรี (บ่อแก้ว) มีแรงแอลกอฮอล์สูงกว่า 15% ตามท่ี
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนก าหนด 
 

    8.1.3 ความเป็นกรด-ด่าง 
 มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนไม่ได้ก าหนดค่าความเป็นกรด-ด่างของ
ผลิตภัณฑ์ไว้ แต่ความเป็นกรด-ด่างมีความส าคัญมากต่อคุณภาพของไวน์ เนื่องจากมีผลกระทบโดยตรงต่อสี และ
รสชาติของไวน์ โดยไวน์ได้จากกระบวนการหมักโดยใช้ยีสต์ ความเป็นกรด-ด่างของไวน์ส่วนใหญ่อยู่ในช่วง 2.9-3.9 
โดยอาจต่ าหรืสูงกว่านี้ได้ (www.wikipedia.org)     ส าหรับไวน์ผลไม้ของไทยมีค่าความเป็นกรด-ด่างอยู่ในช่วง 
3.3 – 4.5 ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับชนิดของผลไม้ด้วย (เยาวพา, 2552)   ซึ่งกรดจะเป็นตัวช่วยป้องกันการเสื่อมเสียของไวน์
จากเชื้อจุลินทรีย์ และในไวน์แดงกรดยังช่วยรักษาสีในไวน์ให้คงตัว ท าให้เกิดการแตกตัวของแอนโทรไซยานิน 
(Ionization of anthocyanins) ดังนั้นไวน์ที่มีค่าความเป็นกรด-ด่างต่ าจึงมีสีแดงและคงตัวกว่าไวน์ที่มีค่าความเป็น
กรด-ด่างสูง ในทางการค้านิยมเติมกรดทาร์ทาริคในน้ าหมักที่มีระดับน้ าตาลสูง เพ่ือช่วยปรับกรดให้มีระดับต่ า



เหมาะสมกับกระบวนการหมัก นอกจากนี้ความเป็นกรด-ด่างยังมีผลต่อคุณภาพและรสชาติของไวน์ด้วย จึงควรให้
เกิดความสมดุลกันระหว่างความเป็นกรด-ด่างและระดับความหวานในไวน์ ซึ่งจากการตรวจวิเคราะห์พบว่าค่า
ความเป็นกรด-ด่างของตัวอย่างไวน์เท่ากับ 2.5-4.1  

 

    8.1.4 ระดับความหวาน  
 ชนิดของไวน์โดยทั่วไปแบ่งได้ตามสี ได้แก่ ไวน์แดง (Red wine)  ไวน์ชมพู (Pink wine) และไวน์ขาว 
(White wine) หรืออาจแบ่งชนิดตามรสชาติของไวน์ ได้แก่ ไวน์ชนิดหวาน (Sweet wine) เป็นไวน์ทีม่ีปริมาณ
น้ าตาลมากกว่า 5 % ซึ่งได้มาจากการเติมน้ าตาล หรือน้ าเชื่อมลงในไวน์ที่ท าส าเร็จแล้ว  และไวน์ชนิดไม่หวาน 
(Dry wine) เป็นไวน์ที่ไม่มีความหวานเลยหรือมปีริมาณน้ าตาลน้อยกว่า 1 %  ซึ่งจากการตรวจวิเคราะห์พบว่า
ระดับความหวานของตัวอย่างเท่ากับ 5.5–21.4 องศาบริกซ์หรือมปีริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด 5.5-21.4 %
ดังนั้นตัวอย่างไวน์ทั้งหมดเป็นชนิดหวาน โดยจะที่มีระดับความหวานมากกว่า 10% (มีจ านวนทั้งหมด 25 ตัวอย่าง 
หรือคิดเป็นร้อยละ57 ของตัวอย่างไวน์ทั้งหมด)  
 

    8.1.5 สี 
ไวน์ที่ดีควรจะสะอาด ใส และมีสีที่เหมาะสมกับชนิดและอายุของไวน์ ซ่ึงขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายประการ 

เช่น ชนิดของพันธุ์องุ่นหรือผลไม้ อายุของไวน์ และวิธี/ระยะเวลาการหมัก โดยไวน์ขาวจะมีสีเข้มขึน้เมื่อมีอายุมาก
กลายเป็นสีทองจนถึงน้ าตาล ส่วนไวน์แดงจะใสเมื่อมีอายุมากซึ่งจะมีสีตั้งแต่สีม่วงไปจนถึงสีน้ าตาล สีของไวน์
สามารถบอกถึงอายุและรสชาติของไวน์ได้ เช่น ไวน์แดงจะให้สีอยู่สามสีเป็นหลัก คือ สีแดงสดแบบทับทิมสยาม 
(ไวน์ใหม่ ไวน์อายุน้อย หรือไวน์สด) สีแดงก ามะหยี่ คือไวน์ค่อนข้างเก่าเก็บระหว่าง 1-5 ปี และสีแดงเลือดนก 
(นกพิราบ) คือสีของไวน์แดงเก่าเก็บและมีราคาแพง อายุค่อนข้างมากจาก 5-20 ปี แต่ถ้าพบสีของไวน์แดงออก
น้ าตาลหรือสีอิฐมอญ หรือสีส้มปนแดง หรือสีอ าพัน นั้นหมายความว่าไวน์ก าลังจะเสียหรือเสียแล้ว สาเหตุมาจาก
การเก็บรักษา ได้แก่ อุณหภูมิ และแสงสว่างในห้องเก็บ  
 จากการตรวจวิเคราะห์ค่าสีโดยใช้เครื่องวัดสีตัวอย่างโปร่งแสงและทึบแสง ( Hunter Lab) พบว่าค่าสี
ของตัวอย่างอยู่ในช่วง L=1.01-36.30, a= 0.03-39.82, b= -0.43-15.97 ซึ่งมีเฉดสีแตกต่างกัน โดยมีสีตั้งแต่แดง
จนถึงน้ าตาลเทา ดังนี้ 

 
  
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
ภาพที่ 1  ตัวอย่างที่     01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2 ตัวอย่างที่        23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 
 

    8.1.6 ลักษณะปรากฏ / สิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้ด้วยตาเปล่า 
จากการตรวจวิเคราะห์พบว่า ไวน์มะเม่า 3 ตัวอย่าง ได้แก่ ไวน์เม่าสกลนคร ไวน์เม่าหลวง AAA+ และไวน์

เม่าหนองหอย มีกากตกตะกอนอยู่ก้นขวดจ านวนมาก ซึ่งสาเหตุของการตกตะกอนไวน์ที่ก้นขวดมักเกิดกับไวน์ที่มี
อายุการเก็บรักษานานตั้งแต่ 8-10 ปีขึ้นไป หรืออาจเกิดจากการตกตะกอนของแทนนินที่เป็นองค์ประกอบในไวน์ 
จึงท าให้เกิดรสขมและสีของไวน์เข้มข้ึนได้ ส่วนการทดสอบความเสถียรตามทีม่าตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 
2/2546) ก าหนดพบว่าไม่ปรากฏฟองในภาชนะบรรจุอันเนื่องมาจากการหมักซ้ า แต่พบไวน์สตรอเบอรีสักทองไวน์ 
1 ตัวอย่างมีการอัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  

สิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้ด้วยตาเปล่า จากการตรวจวิเคราะห์พบแมลงมีชีวิตบนจุกไม้ก๊อกของตัวอย่าง
ไวน์มะเม่าศรีชุมแสงไวน์ และไวน์กระเจี๊ยบสีชุมแสงไวน์ ทั้งนีอ้าจเนื่องมาจากวัตถุดิบที่ใช้ท าไม้ก๊อกมีการปนเปื้อน
ไข่แมลง 
 

8.2 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
    8.2.1 การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสตามหลักเกณฑ์ของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
 ตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความใส สี กลิ่น รสชาติ และคุณภาพโดยรวมของไวน์ผลไม้ โดย
ใช้ผู้ทดสอบท่ีผ่านการฝึกฝนแล้ว จ านวนอย่างน้อย 10 คน   และใช้หลักเกณฑ์การให้คะแนนในการทดสอบตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 2/2546) ซึ่งลักษณะที่ตรวจสอบในแต่ละข้อจะมีคะแนนเต็มดังตารางที่ 1  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางที่ 1 หลักเกณฑ์การให้คะแนนในการทดสอบ ความใส สี กลิ่น รสชาติ และคุณภาพโดยรวมของไวน์ผลไม้ 

ลักษณะที่ตรวจสอบ 
 

เกณฑ์ที่ก าหนด คะแนนเต็ม 

ความใส ใสตามลักษณะของไวน์ผลไม้ 10 
สี สีเป็นไปตามธรรมชาติของวัตถุดิบที่ใช้ท า และเป็นไปตามที่

ระบุไว้ที่ฉลาก 
10 

กลิ่น มีกลิ่นหอมของผลไม้หรือน้ าผลไม้ท่ีน ามาผลิตไวน์ผลไม้ตามที่
ระบุไว้ที่ฉลาก และไม่มีกลิ่นน้ าส้มสายชูหรือกลิ่นอ่ืนๆ ที่ไม่พึง
ประสงค์ปรากฏเด่นชัด 

30 

รสชาติ มีความเป็นกรด หวาน ฝาด เฝื่อน และกลมกล่อมตาม
ธรรมชาติของวัตถุดิบที่ใช้ท า 

30 

คุณภาพโดยรวมของไวน์ผลไม้ มีความใส สี กลิ่น และรสชาติเป็นที่ยอมรับ 20 
ที่มา: ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2546) 
 

 เมื่อตรวจสอบแล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
และไม่มีลักษณะใดได้น้อยกว่าร้อยละ 30 ของคะแนนเต็ม จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
  

 จากการตรวจวิเคราะห์ได้ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแสดงดังตารางที่ 1 ในภาคผนวก    ซึ่งพบว่ามี
ระดับคะแนนเฉลี่ยต่ ากว่าเกณฑ์ จ านวนทั้งหมด 11 ตัวอย่าง ได้แก่ ไวน์กระเจี๊ยบ 4 ตัวอย่าง (เภาทองไวน์ ศรี
ชุมแสงไวน์ ไวน์สุจินต์ และไวน์กระเจี๊ยบบ้านเชียง) ไวน์มะเม่า 4 ตัวอย่าง (ศรีชุมแสงไวน์ ไวน์เม่าหลวง AAA+  

ไวน์มะเม่าดอกฝนไวน์ไทย และไวน์เภาทองชัยบุรี) ไวน์สตรอเบอรี่ 2 ตัวอย่าง (แกรนเบอร์รี และบ่อแก้ว) และไวน์
หม่อน 1 ตัวอย่าง (ไวน์หม่อนรอยัลเบอรี่ไวน์)  
 

8.2.1 การตรวจสอบกลิ่นไม่พึงประสงค์ในไวน์ (Wine fault) 



ปัญหาหลักในไวน์ที่ก่อให้เกิดกลิ่นไม่พึงประสงค์มีหลายประการ ได้แก่ ปัญหาจากแก็สออกซิเจน เชื้อ
แบคทีเรีย การเกิดกลิ่นจากสารกลุ่มฟีนอล จุกค๊อก ก ามะถัน การเร่งเกิดกลิ่นในไวน์ขาว การเกิดกลิ่นจากเชื้อรา 
และปัญหาอ่ืนๆ ซึ่งก่อให้เกิดกลิ่นไม่พึงประสงค์ต่างๆ เช่น 
 - กลิ่นจากปัญหาแก็สออกซิเจน ได้แก่ กลิ่นแอปเปิ้ลเน่า (Acetaldehyde) กลิ่นน้ าส้มสายชู (Acetic 
acid) กลิ่นกาวลูกโป่งวิทยาศาสตร์ (Ethyl acetate) และกลิ่นสบู่ (Decanoic acid) 
 - กลิ่นจากปัญหาก ามะถัน ได้แก่ กลิ่นซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (SO2) กลิ่นไข่เน่า (H2S) กลิ่นหัวหอมใหญ่ 
(Mercaptan) กลิ่นกะหล่ าปลี ( Dimethyl sulfide)  
 - กลิ่นจากปัญหาสารกลุ่มฟีนอล ได้แก่ กลิ่นเหงื่อม้า (4-ethylphenol)  
 - กลิ่นจากปัญหาเชื้อรา ได้แก่ กลิ่นเห็ดราโคลน (Geosmine) 
 - กลิ่นจากปัญหาจุกค๊อก ได้แก่ กลิ่น TCA 

 การตรวจวิเคราะห์กลิ่นไม่พึงประสงค์จะใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนแล้วอย่างน้อย 10 คน ทดสอบกลิ่น
ในตัวอย่าง โดยเปรียบเทียบกลิ่นกับชุดกลิ่นมาตรฐาน Wine fault จ านวน 6 กลิ่น ซึ่งเลือกจากกลิ่นที่เป็นปัญหา
ในไวน์ที่ผลิตจากเขตร้อน ได้แก่ กลิ่นเหม็นเขียว กลิ่นแอปเปิ้ลเน่า กลิ่นน้ าส้มสายชู กลิ่นกาวลูกโป่งวิทยาศาสตร์ 
กลิ่นซัลเฟอร์ไดออกไซส์ และกลิ่นเห็ดรา โคลน ซึ่งผลการวิเคราะห์พบกลิ่นไม่พึงประสงค์กลิ่นผิดปกติในไวน์
จ านวนทั้งหมด 19 ตัวอย่าง ได้แก่    

 
- กลิ่นเหม็นเขียว (Vegetal) พบในไวน์มะเม่า 5 ตัวอย่าง (ไวน์มะเม่าสร้างค้อไวน์ ไวน์มะเม่าดอยฟ้า ไวน์เม่าหลวง 
  AAA+ ไวน์เม่าหนองหอย และไวน์ดอกฝนไวน์ไทย) ไวน์หม่อน 1 ตัวอย่าง (โรเยลเบอรี่ไวน์) และไวน์กระเจี๊ยบ 1  
  ตัวอย่าง (ดอกฝนไวน์ไทย) 
- กลิ่นกรดอะซิตริก (Acetic acid) พบในไวน์มะเม่า 2 ตัวอย่าง (ไวน์เม่าหลวง AAA+ และไวน์หมากเม่าไอ่ค า) และ 
  ไวน์หม่อน 1 ตัวอย่าง (ไวน์หม่อนแม่นาย) 
- กลิ่นกาวลูกโป่ง (Ethyl acetate) พบในไวน์มะเม่า 3 ตัวอย่าง (ไวน์มะเม่าหกพันนา ไวน์มะเม่าแดง 2005 และ 
  ไวน์เม่าโนนหัวช้าง) ไวน์สตรอเอร์รี่ 1 ตัวอย่าง (ไวน์เพชรบูรณ์) และไวน์หม่อน 1 ตัวอย่าง (โรเยลเบอรี่ไวน์)   
  ไวน์กระเจี๊ยบ 2 ตัวอย่าง (ไวน์บ้านเชียง และไวน์ดอกฝนไวน์ไทย) 
- กลิ่นแอปเปิ้ลเน่า (Acetaldehyde) พบในไวน์สตรอเบอรี่ 1 ตัวอย่าง (แกรนเบอร์รี)   ไวน์กระเจี๊ยบ 1 ตัวอย่าง          
  (ไวน์สุจินต์) และไวน์มะเม่า 1 ตัวอย่าง (ไวน์ดอกฝนไวน์ไทย) 
- กลิ่นซัลเฟอร์ไดออกไซส์ (SO2) พบในไวน์สตรอเบอรี่ 2 ตัวอย่าง (ไวน์เพชรบูรณ์ และไวน์บ่อแก้ว)    
- กลิ่นเห็ดรา โคลน (Geosmine) พบในไวน์กระเจี๊ยบ 2 ตัวอย่าง (ไวน์สุจินต์ และไวน์บ้านเชียง) และไวน์มะเม่า   
  1 ตัวอย่าง (ไวน์ดอกฝนไวน์ไทย) 
 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสของไวน์ผลไม้ที่ผลิตในประเทศไทย โดยการ 



สุ่มเก็บตัวอย่างไวน์ผลไม้ที่มีสีแดงจากแหล่งผลิตและงานแสดงสินค้า จ านวน 44 ตัวอย่าง น ามาตรวจสอบคุณภาพ
ทางกายภาพ ได้แก่ ปริมาตรสุทธิ ลักษณะปรากฏ ความเสถียร สิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้ด้วยตาเปล่า ค่าสี แรง
แอลกอฮอล์ ระดับความหวาน และค่าความเป็นกรดด่าง พบว่าปริมาตรสุทธิไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้บนฉลาก ลักษณะ
ปรากฏพบมีกากหรือตะกอนก้นขวดปริมาณมากในไวน์มะเม่าจ านวน 3 ตัวอย่าง ส่วนความเสถียรของไวน์จะไมพ่บ
ฟองในภาชนะบรรจุอันเนื่องมาจากการหมักซ้ า นอกจากนี้ยังพบไวน์บางชนิดมีการอัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 
จ านวน 1 ตัวอย่าง และสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้ด้วยตาเปล่าพบแมลงมีชีวิตบนจุกไม้ก๊อกจ านวน 2 ตัวอย่าง 
ส่วนสีของไวน์แดงจะมีเฉดสีแตกต่างกันมากโดยมีสีตั้งแต่แดงจนถึงน้ าตาลเทา ทั้งนี้อาจเกิดจากการเกิดออกเดชัน
ของรงควัตถุให้สีแดงของไวน์อันเนื่องมาจากกระบวนการผลิตหรือการเก็บรักษาส่วนแรงแอลกอฮอล์เท่ากับ 2.6-
16.2% โดยพบตัวอย่างที่มีแรงแอลกอฮอล์คลาดเคลื่อนจากท่ีระบุไว้บนฉลาก (±1%) จ านวนมากถึง 19 ตัวอย่าง 
หรือคิดเป็นร้อยละ 43.2 ของตัวอย่างทั้งหมด และยังพบไวน์ที่มีแรงแอลกอฮอล์สูงกว่าเกณฑ์ที่มาตรฐานก าหนดไว ้
จ านวน 1 ตัวอย่าง    ระดับความหวานมีช่วงกว้างตั้งแต่ 5.5–21.4 องศาบริกซ์ และค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 
2.5-4.1  ส่วนการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู้ผ่านการอบรมทางประสาทสัมผัสจ านวนอย่างน้อย 
10 คน ใช้วิธีตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช. 2/2546 พบว่ามีระดับคะแนนต่ ากว่าเกณฑ์ก าหนด (ร้อยละ 60) 
จ านวนทั้งหมด 11 ตัวอย่าง   หรือคิดเป็นร้อยละ 25 ของตัวอย่างทั้งหมด และการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือ
ตรวจสอบกลิ่นไม่พึงประสงค์ในไวน์ (Wine fault) พบกลิ่นผิดปกติ 19 ตัวอย่าง หรือคิดเป็นร้อยละ 43.2 ของ
ตัวอย่างทั้งหมด โดยพบมากที่สุดคือ กลิ่นเหม็นเขียว (Vegetal) กลิ่นกาวลูกโป่ง (Ethyl acetate) กลิ่นกรดอะซิ
ตริก (Acetic acid) กลิ่นแอปเปิ้ลเน่า (Acetaldehyde) กลิ่นเห็ดรา โคลน (Geosmine)   และกลิ่นซัลเฟอร์ได
ออกไซส์ (SO2) ตามล าดับ  

ดังนั้นจะเห็นแนวโน้มคุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสของไวน์ผลไม้ที่ผลิตในประเทศไทยว่า 
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ยังไม่สม่ าเสมอ โดยเฉพาะสีของไวน์แดง ซึ่งส่วนใหญ่จะมีเฉดสีน้ าตาลถึงน้ าตาลแดง และยัง
พบสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้ด้วยตาเปล่าและตะกอนในผลิตภัณฑ์ ส่วนด้านประสาทสัมผัสพบปัญหากลิ่นเหม็น
เขียวอันเนื่องมาจากอายุการเก็บเก่ียวของวัตถุดิบที่ใช้ผลิตน้อย การเกิดออกซิเดชันของไวน์ และการปนเปื้อน
เชื้อจุลินทรีย์ 

 
10. การน าผลงานไปใช้ประโยชน์ 

- สามารถใช้เป็นฐานข้อมูลคุณภาพด้านกายภาพและประสาทสัมผัสของไวน์ผลไม้ที่ผลิตในประเทศไทย
ส าหรับใช้ประกอบในการพิจารณาร่างมาตรฐานผลิตภัณฑ์ระหว่างประเทศ 

- ได้ทีมผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสที่มีความช านาญ (Expert panel list) มีความสามารถในการ
ฝึกอบรมการตรวจสอบคุณภาพไวน์ทางประสาทสัมผัสให้กับผู้ผลิตระดับท้องถิ่นหรือระดับครัวเรือน 
(OTOP) ต่อไปได้ 

 
11. ค าขอบคุณ 

- 
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ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของไวน์ผลไม้ 

ล าดับ ตัวอย่าง แหล่งผลิต 
ปริมาตรสุทธิ %alc 

%alc pH brix 
ค่าสี ลักษณะปรากฏ 

Visual defect 
(ml) (ฉลาก) L a b ความใส/ตะกอน สี 

1 ไวน์เม่าเหลือง เพชรบูรณ์ 767 12.0 9.3 3.0 10.9 8.69 21.12 5.72 ตะกอนเล็กน้อย แดงอมม่วง ไม่พบ 

2 ไวน์เม่าแดง เพชรบูรณ์ 770 12.0 12.1 3.3 12.2 1.90 3.92 0.91 ตะกอนเล็กน้อย แดงอมม่วง ไม่พบ 

3 ไวน์เม่าสกลนคร (สร้างค้อไวน์) สกลนคร 767 12.0 11.4 3.5 8.2 1.20 0.97 0.22 ตะกอนปริมาณมาก แดงอมม่วง ไม่พบ 

4 ไวน์เม่าหลวง (A SPECIAL) สกลนคร 767 12.0 13.5 3.5 8.6 1.45 1.92 0.48 ไม่พบตะกอน แดงอมม่วง ไม่พบ 

5 ไวน์เม่าหลวง (AAA) สกลนคร 762 12.0 12.0 3.7 7.8 1.01 0.03 0.01 ไม่พบตะกอน แดงอมม่วง ไม่พบ 

6 ไวน์มะเม่า (หกพันนา) กาญจนบุรี 770 12.0 14.2 3.6 9.4 1.01 0.07 0.02 ตะกอนเล็กน้อย แดงอมม่วง ไม่พบ 

7 ไวน์มะเม่า (ดอยฟ้า) อุบลราชธานี 768 10.0 8.1 3.6 9.3 3.19 8.04 1.92 ตะกอนเล็กน้อย แดงอมม่วง ไม่พบ 

8 ไวน์มะเม่า (ศรีชุมแสงไวน์) เพชรบุรี 760 7.5 10.9 3.2 11.0 24.34 15.82 14.78 ตะกอนเล็กน้อย น้ าตาลเหลือง พบแมลงท่ีจุกก็อก 

9 ไวน์มะเม่าแดง (2005) กาญจนบุรี 750 11.0 13.9 3.5 6.9 2.34 4.93 1.28 ไม่พบตะกอน น้ าตาล ไม่พบ 

10 ไวน์มะเม่าหวาน กาญจนบุรี 762 6.0 12.3 3.3 11.8 9.90 15.38 5.89 ไม่พบตะกอน น้ าตาล ไม่พบ 

11 ไวน์เม่าหลวง (AA) สกลนคร 765 12.0 13.0 3.6 8.1 1.13 0.71 0.16 ไม่พบตะกอน แดงอมม่วง ไม่พบ 

12 ไวน์เม่าหลวง (AAA +) สกลนคร 760 12.0 11.7 3.6 8.1 1.02 0.12 0.01 ตะกอนปริมาณมาก แดงอมม่วง ไม่พบ 

13 ไวน์เม่าหลวง(B Original) สกลนคร 758 12.0 11.1 3.5 7.2 4.01 8.29 1.55 ไม่พบตะกอน แดงอมม่วง ไม่พบ 

14 ไวน์มะเม่า (เมืองสามหมอก) แม่ฮองสอน 760 9.0 12.0 3.4 8.6 7.97 9.99 2.62 ตะกอนเล็กน้อย น้ าตาล ไมพ่บ 

15 ไวน์กระเจี๊ยบ (เภาทองไวน์) สุราษฎร์ธานี 762 12.0 12.4 3.3 6.81 16.42 20.35 10.13 ตะกอนเล็กน้อย น้ าตาล ไม่พบ 

16 ไวน์กระเจี๊ยบ (ศรีชุมแสงไวน์) เพชรบุรี 758 7.5 8.3 2.5 10.8 24.24 19.80 14.71 ตะกอนเล็กน้อย น้ าตาล พบแมลงท่ีจุกก็อก 

17 ไวน์สตรอเบอร์รี่ เพชรบูรณ์ 767 10.0 14.6 4.0 14.3 13.86 17.81 9.10 ไม่พบตะกอน น้ าตาล ไม่พบ 

18 ไวน์หม่อน (ไม่หวาน) ล าพูน 762 11.0 10.5 3.5 8.5 5.18 12.49 3.23 ไม่พบตะกอน แดง ไม่พบ 

19 ไวน์หม่อน (หวาน) ล าพูน 760 11.0 10.0 3.6 13.8 4.27 10.60 2.97 ไม่พบตะกอน แดง ไม่พบ 

20 ไวน์ลูกหว้า (ไม่หวาน) ล าพูน 758 11.0 12.0 3.4 9.2 6.35 8.27 3.66 ไม่พบตะกอน แดง ไม่พบ 



ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของไวน์ผลไม้ (ต่อ) 

ล าดับ ตัวอย่าง แหล่งผลิต 
ปริมาตรสุทธิ %alc 

%alc pH brix 
ค่าสี ลักษณะปรากฏ 

Visual defect 
(ml) (ฉลาก) L a b ความใส/ตะกอน สี 

21 ไวน์ลูกหว้า (หวาน) ล าพูน 757 11.0 11.8 3.5 8.8 16.60 22.22 9.85 ไม่พบตะกอน แดงอมส้ม ไม่พบ 

22 ไวน์สตรอเบอร์รี่ ล าพูน 760 13.5 12.8 3.3 12.0 28.50 30.95 15.59 ไม่พบตะกอน แดงส้ม ไม่พบ 

23 ไวน์หม่อน (แม่นาย) พะเยา 762 11.5 10.6 3.5 5.5 5.95 13.25 3.67 ตะกอนเล็กน้อย แดงน้ าตาล ไม่พบ 

24 ไวน์สตรอเบอร์รี่ (หวาน) ปทุมธานี 758 12.0 8.7 3.1 12.7 36.30 19.05 12.65 ไม่พบตะกอน แดงส้ม ไม่พบ 

25 ไวน์สตรอเบอร์รี่ (แกรนเบอรี่) เชียงใหม่ 760 9.5 10.5 3.6 21.4 12.55 16.20 6.83 ตะกอนเล็กน้อย แดงน้ าตาล ไมพ่บ 

26 ไวน์สตรอเบอร์รี่ (บ่อแก้ว) เชียงใหม่ 752 10.0 16.2 3.9 11.9 11.63 14.82 6.14 ไม่พบตะกอน แดงน้ าตาล ไม่พบ 

27 ไวน์สตรอเบอร์รี่ (สักทองไวน์) แพร่ 637 9.1 7.5 3.0 16.6 23.08 39.82 14.95 ไม่พบตะกอน แดงชมพถูึงแดงน้ าตาล ไม่พบ 

28 ไวน์เม่าแดง (หวาน) สกลนคร 765 12.0 10.7 3.2 14.0 6.94 11.03 2.33 ไม่พบตะกอน ม่วงแดง ไม่พบ 

29 ไวน์หมากเม่าไอ่ค า (ฉลากชมพู) สกลนคร 762 12.0 12.9 3.4 11.9 4.76 8.77 2.23 ไม่พบตะกอน แดงน้ าตาล ไม่พบ 

30 ไวน์กระเจี๊ยบ (ไวน์สุจินต์) ขอนแก่น 753 7.2 2.6 3.3 14.8 10.05 17.82 5.38 ไม่พบตะกอน แดงส้มถึงแดงน้ าตาล ไม่พบ 

31 ไวน์หมากเม่าไอ่ค า (ฉลากเขียว) สกลนคร 770 12.0 13.0 3.4 12.0 5.13 6.88 1.65 ไม่พบตะกอน แดงน้ าตาล ไม่พบ 

32 ไวน์หมากเม่าแดง (สร้างค้อไวน์) สกลนคร 762 12.0 11.0 3.6 10.6 2.76 0.84 -0.43 ไม่พบตะกอน แดงอมม่วง ไม่พบ 

33 ไวน์เม่า (ภูพานไวน์) สกลนคร 758 12.0 11.8 4.1 8.6 4.55 1.77 0.55 ตะกอนเล็กน้อย แดงน้ าตาล ไม่พบ 

34 ไวน์มะเม่า (เมืองเกินไวน์) ร้อยเอ็ด 757 13.0 12.0 3.9 6.7 3.05 6.01 1.02 ตะกอนเล็กน้อย แดงม่วงถึงแดงน้ าตาล ไม่พบ 

35 ไวน์เม่า (ฮงชัย) สกลนคร 762 12.0 8.5 3.2 10.8 4.35 7.05 1.58 ตะกอนเล็กน้อย แดงอมม่วง ไม่พบ 

36 ไวน์เม่า โนนหัวช้าง สกลนคร 758 12.0 11.9 3.3 12.7 6.00 8.09 2.04 ตะกอนเล็กน้อย แดงน้ าตาล ไม่พบ 

37 ไวน์เม่า หนองหอย สกลนคร 765 12.0 11.2 3.1 15.0 10.59 14.51 5.16 ตะกอนปริมาณมาก แดงน้ าตาลถึงน้ าตาล ไม่พบ 

38 ไวน์หม่อน (โรเยล เบอรี่ไวน์) หนองคาย 760 11.0 12.0 3.4 7.3 5.90 9.70 3.00 ไม่พบตะกอน เหลืองน้ าตาล ไม่พบ 

39 ไวน์มะเม่า (บ้านเชียง) อุดรธานี 763 12.0 11.5 3.5 7.0 9.75 14.33 5.70 ตะกอนเล็กน้อย เหลืองน้ าตาล ไม่พบ 

40 ไวน์กระเจี๊ยบ (บ้านเชียง) อุดรธานี 757 12.0 10.2 3.5 11.0 16.34 13.54 10.10 ตะกอนเล็กน้อย น้ าตาล ไม่พบ 

41 ไวน์มะเม่า (ดอกฝนไวน์ไทย) ตรัง 760 12.9 13.1 3.7 11.0 9.28 15.49 5.24 ไม่พบตะกอน แดงน้ าตาล ไม่พบ 



ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของไวน์ผลไม้ (ต่อ) 

ล าดับ ตัวอย่าง แหล่งผลิต 
ปริมาตรสุทธิ %alc 

%alc pH brix 
ค่าสี ลักษณะปรากฏ 

Visual defect 
(ml) (ฉลาก) L a b ความใส/ตะกอน สี 

42 ไวน์กระเจี๊ยบ (ดอกฝนไวน์ไทย) ตรัง 757 5.9 11.2 3.4 14.5 32.09 8.70 15.97 ไม่พบตะกอน น้ าตาลทอง ไม่พบ 

43 ไวน์มะเม่า (เภาทองไวน์ ชัยบุรี) สุราษฎร์ธานี 762 12 10.6 3.2 12.7 13.22 12.53 3.69 พบตะกอนเล็กน้อย แดงส้ม ไม่พบ 

44 ไวน์เม่าแดง เดอภูพาน (หวาน
ปานกลาง) 

สกลนคร 768 12 13.7 3.2 13.3 4.88 3.36 0.50 ไม่พบตะกอน แดงอมม่วง ไม่พบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
ตารางที่ 2 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไวน์ผลไม้ 

ล าดับ ตัวอย่าง แหล่งผลิต 
ลักษณะทางประสาทสัมผัส (ร้อยละ) 

สรุปผลวิเคราะห์ กลิ่นรสไม่ดี (Wine fault) 
ความใส สี กลิ่น รสชาติ คุณภาพโดยรวม 

1 ไวน์เม่าเหลือง เพชรบูรณ์ 79.0 80.0 82.7 81.7 80.5 ยอมรับ ไม่พบ 

2 ไวน์เม่าแดง เพชรบูรณ์ 67.0 89.0 80.3 79.0 84.0 ยอมรับ ไม่พบ 

3 ไวน์เม่าสกลนคร (สร้างค้อไวน์) สกลนคร 76.0 93.0 86.0 79.0 78.0 ยอมรับ Vegetal 

4 ไวน์เม่าหลวง (A SPECIAL) สกลนคร 79.0 92.0 85.7 85.3 84.5 ยอมรับ ไม่พบ 

5 ไวน์เม่าหลวง (AAA) สกลนคร 69.1 83.6 64.2 64.8 60.0 ยอมรับ Vegetal 

6 ไวน์มะเม่า (หกพันนา) กาญจนบุรี 81.8 83.6 80.6 82.1 79.1 ยอมรับ Ethyl acetate 

7 ไวน์มะเม่า (ดอยฟ้า) อุบลราชธานี 86.4 71.8 73.3 77.0 73.6 ยอมรับ Vegetal 

8 ไวน์มะเม่า (ศรีชุมแสงไวน์) เพชรบุรี 80.0 51.8* 74.8 77.9 74.5 ไม่ยอมรับ ไม่พบ 

9 ไวน์มะเม่าแดง (2005) กาญจนบุรี 70.9 66.4 72.4 63.3 66.4 ยอมรับ Ethyl acetate 

10 ไวน์มะเม่าหวาน กาญจนบุรี 75.5 65.5 79.4 82.7 81.4 ยอมรับ ไม่พบ 

11 ไวน์เม่าหลวง (AA) สกลนคร 75.5 84.5 78.5 77.6 76.8 ยอมรับ ไม่พบ 

12 ไวน์เม่าหลวง (AAA +) สกลนคร 69.1 83.6 58.2* 64.8 60.0 ไม่ยอมรับ Vegetal / Acetic acid 

13 ไวน์เม่าหลวง(B Original) สกลนคร 82.7 87.3 87.3 85.2 85.9 ยอมรับ ไม่พบ 

14 ไวน์มะเม่า (เมืองสามหมอก) แม่ฮองสอน 73.6 62.7 72.1 74.2 74.1 ยอมรับ ไม่พบ 

15 ไวน์กระเจี๊ยบ (เภาทองไวน์) สุราษฎร์ธานี 71.8 53.6* 78.5 73.0 72.7 ไม่ยอมรับ ไม่พบ 

16 ไวน์กระเจี๊ยบ (ศรีชุมแสงไวน์) เพชรบุรี 79.1 58.2* 78.2 77.6 72.3 ไม่ยอมรับ ไม่พบ 

17 ไวน์สตรอเบอร์รี่ เพชรบูรณ์ 75.0 61.0 68.0 72.7 61.0 ยอมรับ Ethyl acetate / SO2 



18 ไวน์หม่อน (ไม่หวาน) ล าพูน 81.8 77.3 81.2 72.7 71.8 ยอมรับ ไม่พบ 

19 ไวน์หม่อน (หวาน) ล าพูน 72.5 75.8 70.6 80.7 75.6 ยอมรับ ไม่พบ 

20 ไวน์ลูกหว้า (ไม่หวาน) ล าพูน 70.1 62.3 74.5 65.2 68.5 ยอมรับ Geosmine 



ตารางที่ 2 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไวน์ผลไม้ (ต่อ) 

ล าดับ ตัวอย่าง แหล่งผลิต 
ลักษณะทางประสาทสัมผัส (ร้อยละ) 

สรุปผลวิเคราะห์ กลิ่นรสไม่ดี (Wine fault) 
ความใส สี กลิ่น รสชาติ คุณภาพโดยรวม 

21 ไวน์ลูกหว้า (หวาน) ล าพูน 88.0 86.0 79.7 77.3 79.0 ยอมรับ ไม่พบ 

22 ไวน์สตรอเบอร์รี่ ล าพูน 91.0 89.0 90.0 83.0 80.0 ยอมรับ ไม่พบ 

23 ไวน์หม่อน (แม่นาย) พะเยา 62.0 69.0 78.7 64.7 66.5 ยอมรับ Acetic acid 

24 ไวน์สตรอเบอร์รี่ (หวาน) ปทุมธานี 84.0 81.0 86.0 71.7 78.0 ยอมรับ ไม่พบ 

25 ไวน์สตรอเบอร์รี่ (แกรนเบอรี่) เชียงใหม่ 60.0 49.0* 66.7 66.7 67.5 ยอมรับ Acetaldehyde 

26 ไวน์สตรอเบอร์รี่ (บ่อแก้ว) เชียงใหม่ 60.0 55.0* 74.3 55.7* 49.0* ไม่ยอมรับ SO2 

27 ไวน์สตรอเบอร์รี่ (สักทองไวน์) แพร่ 82.0 76.0 75.0 65.7 68.0 ไม่ยอมรับ ไม่พบ 

28 ไวน์เม่าแดง (หวาน) สกลนคร 83.0 86.0 80.0 81.7 82.0 ไม่ยอมรับ ไม่พบ 

29 ไวน์หมากเม่าไอ่ค า (ฉลากชมพู) สกลนคร 72.0 78.0 73.3 77.7 76.0 ยอมรับ Acetic acid 

30 ไวน์กระเจี๊ยบ (ไวน์สุจินต์) ขอนแก่น 70.0 69.0 57.7* 50.3* 51.5* ไม่ยอมรับ Geosmine / Acetaldehyde 

31 ไวน์หมากเม่าไอ่ค า (ฉลากเขียว) สกลนคร 80.0 79.0 82.3 83.7 85.0 ยอมรับ ไม่พบ 

32 ไวน์หมากเม่าแดง (สร้างค้อไวน์) สกลนคร 75.0 81.0 78.0 77.3 78.0 ยอมรับ ไม่พบ 

33 ไวน์เม่า (ภูพานไวน์) สกลนคร 69.0 67.0 72.1 68.7 70.5 ยอมรับ ไม่พบ 

34 ไวน์มะเม่า (เมืองเกินไวน์) ร้อยเอ็ด 66.0 65.0 65.3 60.3 61.0 ยอมรับ ไม่พบ 

35 ไวน์เม่า (ฮงชัย) สกลนคร 68.0 79.0 84.3 82.7 82.0 ยอมรับ ไม่พบ 

36 ไวน์เม่า โนนหัวช้าง สกลนคร 66.0 62.0 74.3 75.3 72.5 ยอมรับ Ethyl acetate 

37 ไวน์เม่า หนองหอย สกลนคร 72.0 64.0 67.7 71.3 65.0 ยอมรับ Vegetal 

38 ไวน์หม่อน (โรเยล เบอรี่ไวน์) หนองคาย 70.0 58.0* 64.7 56.7* 54.0* ไม่ยอมรับ Ethyl acetate / Vegetal 

39 ไวน์มะเม่า (บ้านเชียง) อุดรธานี 74.0 65.0 72.0 69.0 69.0 ยอมรับ ไม่พบ 

40 ไวน์กระเจี๊ยบ (บ้านเชียง) อุดรธานี 72.0 58.0* 57.7* 69.7 70.0 ไม่ยอมรับ Ethyl acetate / Geosmine 



ตารางที่ 2 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไวน์ผลไม้ (ต่อ) 

ล าดับ ตัวอย่าง แหล่งผลิต 
ลักษณะทางประสาทสัมผัส (ร้อยละ) 

สรุปผลวิเคราะห์ กลิ่นรสไม่ดี (Wine fault) 
ความใส สี กลิ่น รสชาติ คุณภาพโดยรวม 

41 ไวน์มะเม่า (ดอกฝนไวน์ไทย) ตรัง 76.0 73.0 46.3* 51.3* 54.5* ไม่ยอมรับ 
Vegetal / Acetaldehyde / 

Geosmine 

42 ไวน์กระเจี๊ยบ (ดอกฝนไวน์ไทย) ตรัง 78.0 64.0 67.7 64.0 61.5 ไม่ยอมรับ Vegetal / Ethyl acetate 

43 ไวน์มะเม่า (เภาทองไวน์ ชัยบุรี) สุราษฎร์ธานี 43.0* 50.0* 68.3 69.3 58.0* ไม่ยอมรับ ไม่พบ 

44 
ไวน์เม่าแดง เดอภูพาน (หวาน
ปานกลาง) 

สกลนคร 78.0 82.0 71.3 75 76.5 ไม่ยอมรับ ไม่พบ 

 
หมายเหตุ ; * คือระดับคะแนนต่่ากว่าร้อยละ 60 ตามที่ มผช. 2/2546 ก่าหนดไว้ 


