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การผลิตไวน์จากลูกจากโดยใช้การหมักด้วยยีสต์ทางการค้า 
 
 

Wine Production from Nypa Palm Fruits Using 

Commercial Yeast Fermentation 

 

Abstract: This research investigated a method of producing wine from nypa palm fruits (NPF). The NPF were 
homogenized with water to attain the ratios of 100, 300, and 500 g. Then, the samples were filtrated and mixed 
with sugar to adjust the final total soluble solid (TSS) from 2 to 22Brix. Consequently, commercial yeast (4 g) 
was added to the pread justed nypa palm broth with initial pH level of 4.0 before initiating the fermentation. The 
results showed that the percentage alcohol, total soluble solid and pH value of the wine was relatively similar. 
After 15 days, wines with different ratio of NPF were precipitated with egg white (EW), and Bentonite (BT) with 
comparison to control in absence of filled cocagulant (FC). Nine wine formula were as follows: 1) 100 g of Nipa 
Palm Fruit (NPF) and no FC, 2) 100 g of NPF and EW, 3) 100 g of NPF and BT, 4) 300 g of NPF and no FC,         
5) 300 g of NPF and EW, 6) 300 g of NPF and BT, 7) 500 g of NPF and no FC, 8) 500 g of NPF and EW, and      
9) 500 g of NPF and BT. All formula were assessed by the 15 testers for quality. The results showed that the 
testers had the overall preference for wine in the range of 5.80 ± 1.06 to 7.30 ± 0.88. The fifth formula had the 
highest  score of 7.30 ± 0.88. The statistical analysis at 95% confidential interval revealed that the eighth and 
ninth formula were not significantly different from the fifth formula. The overall preference scores of the eighth 
and ninth formula were 7.20 ± 0.91 and 7.23 ± 0.82, respectively. 
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คาํนํา 

 
ปัจจุบันการผลิตไวน์และนํ Êาหมักผลไม้มีแหล่ง

ผลิตอย่างแพร่หลายทัÉ วไปทั Êงในต่างประเทศและ
ภายในประเทศ  สําหรับประเทศไทยนิยมผลิตไวน์ผลไม้
หรือนํ Êาหมักผลไม้จากผลไม้ไทยเกือบทุกชนิดแม้กระทัÉง
สมุนไพรต่าง ๆ ได้รับความนิยมใช้เป็นวัตถุดิบเช่นกัน  
ไวน์เป็นเครืÉองดืÉมแอลกอฮอล์ชนิดหนึÉง ทีÉได้จากการหมัก
นํ Êาองุ่นด้วยยีสต์  มีการควบคุมการหมักและการการผลิต
ภายใต้สภาวะทีÉเหมาะสม (จงรักษ์, 2546) ไวน์ทีÉผลิตจาก
ผลไม้อืÉนเรียกว่า ไวน์ผลไม้ หรือ Fruit wine การเรียกชืÉอ
ไวน์ปกติจะมีคําว่าไวน์แล้วตามด้วยชืÉอผลไม้  เช่น        
ไ ว น์ สัป ป ะ ร ด  ไ ว น์ ลิ Êน จีÉ  แ ล ะ ไ ว น์ ช ม พู่  เ ป็ น ต้ น 
(ประเสริฐศกัดิ Í  และวงศ์จนัทร์, 2547) 

ต้นจาก Nypa friuticans Wrumb (Purseglove, 
1985) เป็นพืชทีÉคนไทยรู้จักมานานและมีการใช้ประโยชน์
อย่างหลากหลาย เช่นใบอ่อนใช้สําหรับมวนบุหรีÉ  ใช้ทํา
ภาชนะตักนํ Êา ใบแก่นํามาเย็บมุงหลังคาหรือกั Êนฝาบ้าน  
นํามาห่ออาหารทีÉเรียกว่าขนมจาก ก้านใบใช้ทําภาชนะจักสาน  
ผลนํามารับประทาน    ต้นจากสามารถให้ความหวานทีÉจะ
ทํานํ Êาตาล  ทํานํ Êาส้มสายชู  และทําแอลกออฮอล์ เป็นต้น  
(นพรัตน์, 2540; มยรีุ, 2544)  แต่ในปัจจบุนัพบว่าการใช้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ประโยชน์จากต้นจากลดน้อยลงไปมาก ส่งผลให้ประชาชน
ในพื ÊนทีÉป่าจากเห็นความสําคัญของต้นจากน้อยลง เช่น 
ในพื ÊนทีÉบริเวณทะเลสาบสงขลา ตําบลปากรอ และตําบล
ชะแล้ อําเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา ซึÉงในอดีตมีป่าจาก
อุดมสมบูรณ์ แต่ในปัจจุบันพบว่าอยู่ในสภาพค่อนข้าง
เสืÉอมโทรม ส่งผลให้ภูมิปัญญาในการใช้ประโยชน์จากต้นจาก
ในด้านต่าง ๆ เริÉมสญูหายไป ส่งผลให้ชุมชนในพื ÊนทีÉเริÉม
ตระหนักถึงความสําคัญของต้นจากและเริÉมมีการฟืÊนฟู
และปลกูต้นจากเพิÉมในพื ÊนทีÉ (สมบูรณ์ และคณะ, 2556) 
ก่อนหน้านี Êได้มีการวิจัยของนพดล และคณะ (2555) ได้
นําทางจากและใบจากไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์โคมไฟ 
วัสดุสํานักงาน คือ พาร์ทิชัน และวัสดุตกแต่ง เช่น แผ่นปูพื Êน 
ฝ้าเพดาน และฝ้าผนัง เป็นต้น  และนอกจากนั Êน ยุวดี        
และคณะ (2555) ได้นําผลจากต้นจากเป็นผลิตเป็นเยลลีÉ
คาราจีแนนผสมเนื Êอลูกจาก ซึÉงได้รับการตอบรับจาก
ผู้บริโภคเป็นอย่างดี และกําลังอยู่ระหว่างการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการผลิตให้แก่ชุมชนป่าจากในพื ÊนทีÉบริเวณ
ทะเลสาบสงขลา จะเห็นได้ว่าส่วนต่าง ๆ ของต้นจาก
สามารถนํามาใช้ประโยชน์ได้หลากหลายและสามารถ
พฒันาเป็นผลติภัณฑ์ทีÉทันสมัยมากขึ Êน ดังนั Êนในงานวิจัยนี Ê
จึงมีความสนใจทีÉจะศึกษากระบวนการแปรรูปผลจาก   
โดยนํามาผลิตเป็นไวน์ลูกจากโดยใช้การหมักด้วยยีสต์

บทคัดย่อ: งานวิจยันี Êทําการศกึษาผลติไวน์ลกูจาก  โดยเริÉมจากการนําผลจากมาปอกเอาเฉพาะส่วนเนื ÊอปัÉนร่วมกับนํ Êาใน
อัตราส่วน  100, 300 และ 500 กรัม/ลิตร   ทําการปรับระดับของแข็งทีÉละลายได้ในสารละลายด้วยนํ ÊาตาลทรายเพิÉมเติม
จากเดิม 2 องศาบริกซ์ เป็น 22 องศาบริกซ์ จากนั Êนเติมยีสต์ทางการค้า 4 กรัม และปรับระดับความเป็นกรดด่าง ให้เท่ากับ 
4.0  จากการทดลอง พบว่าค่าร้อยละแอลกอฮอล์ ปริมาณของแข็งทีÉละลายนํ Êาได้ทั Êงหมด และค่าระดับความเป็นกรดด่าง
ของไวน์จากของชุดทดลองแต่ละชุดมีปริมาณใกล้เคียงกัน  และหลงัจากการหมักผ่านไป 15 วันจึงทําการตกตะกอนไวน์
จากทั Êงสามอตัราสว่น ด้วยไข่ขาว และเบนโทไนต์ โดยทําการเปรียบเทียบกับการทดลองควบคุมทีÉไม่ใช้สารช่วยตกตะกอน 
ทําให้ได้ไวน์ 9 สตูร ได้แก่ 1) ลกูจาก 100 กรัม (ไม่เติมสารตกตะกอน) 2) ลกูจาก 100 กรัม+ไข่ขาว 3) ลกูจาก 100 กรัม+
เบนโทไนต์ 4) ลกูจาก 300 กรัม (ไม่เติมสารตกตะกอน)  5) ลูกจาก 300 กรัม+ไข่ขาว 6) ลกูจาก 300 กรัม+เบนโทไนต์      
7) ลกูจาก 500 กรัม (ไม่เติมสารตกตะกอน) 8) ลกูจาก 500 กรัม+ไข่ขาว และ 9) ลกูจาก 500 กรัม+เบนโทไนต์ ผลการ
ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั พบว่าผู้ทดสอบมีความชอบโดยรวมในไวน์ทั Êง 9 สตูรอยู่ในช่วงคะแนน 5.80 ± 1.06 ถึง
7.30 ± 0.88 แสดงถงึความชอบของผู้บริโภคอยู่ในช่วงชอบถึงชอบมาก โดยสตูร 5 มีค่าการยอมรับเฉลีÉยสงูสดุ คือ 7.30 ± 0.88 
แต่เมืÉอทดสอบความแตกต่างทางสถิติ พบว่ามีการยอมรับทีÉไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติทีÉระดับความเชืÉอมัÉนทีÉ 95 
เปอร์เซ็นต์ กบัสตูร 8 และสตูร 9 ซึÉงมีค่าเฉลีÉยเท่ากบั 7.20 ± 0.91 และ 7.23 ± 0.82 ตามลาํดบั   
 
คําสําคัญ:  ลกูจาก   การผลติไวน์ 
 

วารสารการพัฒนาชุมชนและคุณภาพชีวิต 1(2): 81-88 (2556) 
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ทางการค้า เนืÉองจากยังไม่มีรายงานการแปรรูปผลจากให้
เป็นผลิตภัณฑ์ไวน์มาก่อน  ดังนั Êนถ้าสามารถนําผลจาก
มาแปรรูปให้เป็นไวน์ได้เช่นเดียวกับไวน์ทีÉผลิตจากผลไม้
อืÉน ๆ ได้  จะทําให้ ช่วยเสริมมูลค่าให้แก่ ต้นจาก               
ซึÉงผลิตภัณฑ์นี Êอาจเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ของชุมชนป่าจาก
อีกประเภทหนึÉง ทีÉจะสง่ผลให้เกิดการอนุรักษ์ต้นจากอย่าง
ยัÉงยืน 
 

อุปกรณ์และวธีิการ 
 

1. การเตรียมวัตถดุิบ 
 นําลกูจากแก่อายุ 4-5 เดือน มาผ่าเอาเนื Êอด้านใน
มาใช้ในการผลติไวน์ลกูจาก (ภาพทีÉ 1) ล้างกําจัดสิÉงสกปรก
ด้วยนํ Êาสะอาด  นําเนื ÊอมาปัÉนด้วยเครืÉองปัÉนโดยใช้อัตราส่วน
ของเนื Êอลูกจากต่อนํ Êา 3 อัตราส่วน ได้แก่ 1) เนื Êอลูกจาก     
100 กรัม : นํ Êา 1 ลติร   2) เนื Êอลกูจาก 300 กรัม : นํ Êา 1 ลิตร 
และ 3) เนื Êอลกูจาก 500 กรัม : นํ Êา 1 ลติร แล้วแยกส่วนทีÉเป็น
กากทิ Êงออกไป วัดระดับความหวานโดยใช้เครืÉองวัดค่าดัชนี
หักเหของคลืÉนแสง ทําการปรับระดับความหวานของนํ Êาลูก
จากให้เป็น  22 องศาบริกซ์  ด้วยนํ Êาตาลทราย  
 
2. การหมักไวน์ 
 นํานํ ÊาลกูจากทีÉเตรียมได้ทั Êงสามอัตราส่วน บรรจุ
ใส่ถังหมักขนาด 1 ลิตร ในปริมาณถังละ 0.8 ลิตร โดยใน
แต่ละอัตราส่วนใช้ 9 ถัง  เติมหัวเชื Êอยีสต์สําหรับผลิตไวน์
สําเร็จรูป ลงไป 4 กรัม และปรับค่าระดับความเป็นกรด
ด่างเป็น 4.0 ปิดถงัหมกัด้วยฟิล์มถนอมอาหาร ตั Êงทิ Êงไว้ทีÉ 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

อุณหภูมิห้อง  ในระหว่างการหมักไวน์ต้องมีการเก็บ
ตัวอย่ างเพืÉ อ วิ เคราะ ห์หาระดับความเ ข้มข้ นของ
แอลกอฮอล์โดยใช้เครืÉองวัดค่าดัชนีหักเหของคลืÉนแสง ค่า
ระดบัความเป็นกรดด่าง และปริมาณของแข็งทีÉละลายนํ Êา
ได้ทั Êงหมด ทกุวนั จนกระทัÉงหยดุการหมกั 

 
3. การหยุดการหมัก 

เ มืÉ อหมักได้ป ริมาณแอลกอฮอล์ทีÉ ต้อ งการ        
ทําการแยกตะกอนไวน์ออกโดยการนํานํ Êาไวน์มาใส่ถัง
ใหม่เพืÉอกรองออกเฉพาะนํ Êาไวน์ส่วนใส  ส่วนตะกอนก้น
ถังทิ Êงไป การหยุดการหมักด้วยการเติมโปแตสเซียม      
เมตาไบซัลไฟต์ (potassium metabisulphite, KMS) 
0.08 กรัม/ลติร ลงในไปในถังหมักแต่ละถัง  เพืÉอทําลาย
เชื Êอยีสต์ในไวน์เพืÉอไม่ให้เกิดการหมักต่อไป  จากนั Êนตั Êง
ทิ Êงไว้ 1-2 วนั 

 
4. การตกตะกอน 

นําไวน์ทีÉ ผ่านการหมักมาทําการฆ่าเชื Êอโดย
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 15 นาที  และ
หลงัจากฆ่าเชื Êอแล้วจะตกตะกอนโดยใช้ไข่ขาว และเบนโทไนต์  
โดยใช้ไข่ขาว 5 กรัมต่อไวน์ 1 ลิตร และเบนโทไนต์ 5 กรัม 
ละลายนํ Êา 100 มิลลิลิตร  เขย่าแรง ๆ ให้ละลายแล้วใช้
สารเบนโทไนต์ 10 มิลลิลิตรต่อไวน์ 1 ลิตร คนให้เข้ากัน
จนทัÉวแล้วปล่อยทิ Êงไว้ให้ตกตะกอน ใช้เวลา 2-3 วัน     
ทําให้ได้ไวน์ทั Êงหมด 9 สตูร และดดูส่วนใสใส่ขวดบรรจุทีÉ
ผ่านการฆ่าเชื ÊอเพืÉอนําไปประเมินคุณภาพทางประสาท
สมัผสัต่อไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

A B 

Figure 1 (A-B) Characteristics of NPF is about 4-5 months old 

 การผลิตไวน์จากลูกจากโดยใช้การหมักด้วยยีสต์ทางการค้า 
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5. การชิมไวน์ 
 ใช้วิธี Descriptive analysis with scaling ซึÉงมี
การให้คะแนนตํÉาสดุ คือ 0 คะแนน และคะแนนสงูสดุ คือ 
9 คะแนน  โดยพิจารณาในด้านสี ความใส กลิÉน และ 
ความชอบโดยรวม มีการให้คะแนนดังนี Ê คือ 0 คะแนน =
ไม่ชอบมากทีÉสดุ , 1 คะแนน = ไม่ชอบมาก, 2 คะแนน =  
ไม่ชอบ, 3 คะแนน = ไม่ชอบเลก็น้อย, 4 คะแนน = เฉย ๆ , 
5 คะแนน = ชอบเล็กน้อย, 6 คะแนน = ชอบปานกลาง,    
7 คะแนน = ชอบมาก, 8 คะแนน = ชอบมากทีÉสดุและ      
9 คะแนน = ยอดเยีÉยม 
 
6. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผัสด้านสี ความใส 
กลิÉน รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ ทดสอบกึÉง
ฝึกฝนจํานวน 15 คน  ซึÉงเป็นนักศึกษาสาขาอาหารและ
โภชนาการ วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 
Block Design (RCBD) ทดลอง 3 ซํ Êา เปรียบเทียบค่าเฉลีÉย
โดยวิธี Duncan’s multiple Range Test  
 

ผลการศึกษา 
 

1. การหมักไวน์ 
  จากการศกึษาการเปรียบเทียบคุณภาพของไวน์
ทั Êง 3 สูตร ได้ผลดังภาพทีÉ 4-5  ปริมาณแอลกอฮอล์
ในขณะเกิดการหมัก (ภาพทีÉ 2)  จะเห็นได้ว่าปริมาณ
แอลกอฮอล์จะเพิÉมขึ Êนอย่างรวดเร็ว ในช่วงเริÉมต้นของการหมัก
และปริมาณของแอลกอฮอล์ทีÉเพิÉมขึ Êนของไวน์แต่ละสตูร
จะมีค่าใกล้เคียงกัน  โดยหลังจากการหมัก 3 วัน 
แอลกอฮอล์จะเพิÉมขึ Êนเป็นประมาณร้อยละ 10  และพบว่า
ปริมาณแอลกอฮอล์ทีÉได้จากการหมกัในแต่ละสตูรเริÉมคงทีÉ
หลงัจากการหมกัผ่านไปเป็นเวลา  7  วนั   และเมืÉอสิ Êนสดุ 

 
 
 
 
 
 
 
ระยะเวลาการหมักหลงัจากผ่านไปเป็นเวลา 15 วัน พบว่า แต่
ละสตูรมีปริมาณแอลกอฮอล์ดังต่อไปนี Ê สตูร 1 17.17 ± 0.17% 
สตูร 2 17.00 ± 0.10% และ สตูร 3 17.00 ± 0.19%   

จากภาพทีÉ 3 จะเห็นว่าปริมาณนํ ÊาตาลเริÉมต้น
เท่ากนั คือ 22 องศาบริกซ์ โดยการวดัโดยใช้เครืÉองวัดค่า
ดัชนีหักเหของคลืÉนแสง ในระหว่างกระบวนการหมัก
ปริมาณนํ ÊาตาลจะลดลงเรืÉอย ๆ เนืÉองจากยีสต์นําไปใช้
ในการเจริญเติบโตและเปลีÉยนเป็นแอลกอฮอล์ในขณะ
เกิดการหมัก โดยค่าทีÉวัดได้จากเครืÉองวัดค่าดัชนีหักเห
ของคลืÉนแสง จะไม่มีนํ Êาตาลอย่างเดียวจะมีปริมาณ
ของแข็งอืÉน ๆ ทีÉละลายได้มามีผลต่อค่าองศาบริกซ์ด้วย
จงึแสดงค่าทีÉวดัได้เป็นปริมาณ ปริมาณของแข็งทีÉละลาย
นํ Êาได้ทั Êงหมด เมืÉอสิ Êนสดุระยะเวลาการหมักหลงัจากผ่าน
ไปเป็นเวลา 15 วัน พบว่าแต่ละสตูรมีปริมาณนํ Êาตาล
คงเหลือดังต่อไปนี Ê สูตร 1 = 7.41 ± 0.11 องศาบริกซ์,        
สตูร 2 = 7.09 ± 0.33 องศาบริกซ์ และสตูร 3 = 7.18 ± 0.08 

องศาบริกซ์   
จากภาพทีÉ 4 จะเห็นว่าค่าระดับความเป็นกรด

ด่าง ทีÉปริมาณเริÉมต้นเท่ากัน คือ 4.0 โดยในช่วงต้นของ
การหมักค่า ระดับความเป็นกรดด่าง จะลดลงอย่าง
รวดเร็วเนืÉองจากเกิดการสลายนํ Êาตาลให้กลายเป็นกรด
อินทรีย์ หลงัจากนั Êนจะเข้าสู่การสลายกรดอินทรีย์เป็น
แอลกอฮอล์ สง่ผลให้ค่าระดับความเป็นกรดด่างปรับตัว
เพิÉมขึ Êนเล็กน้อย เมืÉอสิ Êนสดุระยะเวลาการหมักหลงัจาก
ผ่านไปเป็นเวลา 15 วนั พบว่าแต่ละสตูรมีค่าระดับความ
เป็นกรดด่าง ดงัต่อไปนี Ê สตูร 1 = 3.83 ± 0.05 , สตูร 2 = 
3.80 ± 0.04  และสตูร 3 = 3.86 ± 0.02   

 
 
 
 

Table 1 Mixtures of wine  
Mixtures Formula 

1 

Formula 

2 

Formula 

3 

Formula 

4 

Formula 

5 

Formula 

6 

Formula 

7 

Formula 

8 

Formula 

9 

NPF (g/L) 100 100 100 300 300 300 500 500 500 

Albumen(g/L) - 5 - - 5 - - 5 - 

Bentonite (ml/L) - 10 10 - - 10 - - 10 

 

วารสารการพัฒนาชุมชนและคุณภาพชีวิต 1(2): 81-88 (2556) 

 



 

 85

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

0.00

2.00

4.00

6.00

8.00

10.00

12.00

14.00

16.00

18.00

20.00

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Da ys

%
A

lc
o

ho
l

100 g/l

300 g/l

500 g/l

Figure 2 Kinetics of alcohol production profiles 
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2. ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของไวน์ทั Êง 9 สตูร ผลแสดงดงัตารางทีÉ 2  

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผัสในด้าน
สีพบว่า สูตร 9 มีค่าเฉลีÉยสงูสดุ คือ 7.20 ± 0.67 แต่เมืÉอ
ทดสอบความแตกต่างทางสถิติพบว่ามีการยอมรับทีÉไม่
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติทีÉระดับความเชืÉอมัÉนทีÉ
ร้อยละ 95 กับอีก 8 สูตร การยอมรับทางด้านสีของไวน์   
สูตร 1-8 มีค่าเฉลีÉยเท่ากับ 6.73 ± 1.37, 6.67 ± 1.47,                
6.93 ± 1.71, 6.57 ± 1.08, 6.60 ± 0.98, 7.13 ± 0.93, 6.83 
±0.97 และ 6.97 ± 1.07ตามลาํดบั 

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผัสใน
ด้านความใสพบว่า สตูร 6 มีค่าเฉลีÉยสงูสดุ คือ 7.23 ± 0.89 
แต่เ มืÉอทดสอบความแตกต่างทางสถิติพบว่ามีการ
ยอมรับทีÉไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติทีÉระดับ
ความเชืÉอมัÉนทีÉ ร้อยละ 95 กับอีก 8 สูตร การยอมรับ
ทางด้านความใสของไวน์ สตูร 1-5 เท่ากับ 6.97 ± 1.34,  
6.93 ± 1.57, 6.97 ± 1.54, 6.90 ± 0.85 และ 6.90 ± 1.18 
ตามลําดับ สตูร 7-9 เท่ากับ 6.83 ± 0.82, 7.13 ± 0.91  
และ 7.13 ± 0.88 ตามลาํดบั 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผัสใน
ด้านกลิÉนพบว่า สตูร 9 มีค่าเฉลีÉยสงูสดุ คือ 7.00 ± 0.78 
แต่เ มืÉอทดสอบความแตกต่างทางสถิติพบว่ามีการ
ยอมรับทีÉไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติทีÉระดับ
ความเชืÉอมัÉนทีÉ ร้อยละ 95 กับอีก 8 สูตร การยอมรับ
ทางด้านกลิÉนของไวน์ สตูร 1-8 มีค่าเฉลีÉยเท่ากับ 6.33 ± 0.74, 
6.30 ± 0.87, 6.17 ± 1.09, 6.57 ± 0.89, 6.83 ± 0.81, 6.73 ± 
0.97, 6.53 ± 1.11 และ 6.97 ± 0.91 ตามลาํดบั 

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผัสใน
ด้านรสชาติพบว่า สตูร 9 มีค่าการยอมรับเฉลีÉยสงูสดุ คือ 
7.20 ± 0.94 แต่เมืÉอทดสอบความแตกต่างทางสถิติ
พบว่ามีการยอมรับทีÉไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติทีÉระดบัความเชืÉอมัÉนทีÉร้อยละ 95 กับสตูร 5, 7 และ 8 
ซึÉงมีค่าเฉลีÉยเท่ากับ 6.97 ± 0.91, 6.93 ± 1.10 และ 
6.60 ± 0.89 ตามลําดับ และพบว่า สตูร 1, 2 และ 3 มี
การยอมรับในรสชาติน้อยทีÉสุด โดยมีค่าเฉลีÉยเท่ากับ 
5.97 ± 1.85, 5.23 ± 1.76 และ 5.53 ± 1.53 ตามลาํดบั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 2 Results of the test wine  

Formula Test 

 Color Transparent Odour Flavour Overall 

1 6.73 ± 1.37a 6.97 ± 1.34a 6.33 ± 0.74a 5.97 ± 1.85abc 6.27 ± 0.92b 

2 6.67 ± 1.47a 6.93 ± 1.57a 6.30 ± 0.87a 5.23 ± 1.76c 5.80 ± 0.80b 

3 6.93 ± 1.71a 6.97 ± 1.54a 6.17 ± 1.09a 5.53 ± 1.53c 5.80 ± 1.06b 

4 6.57 ± 1.08a 6.90 ± 0.85a 6.57 ± 0.89a 6.40 ± 0.99b 6.27 ± 0.73b 

5 6.60 ± 0.98a 6.90 ± 1.18a 6.83 ± 0.81a 6.97 ± 0.91a 7.30 ± 0.88a 

6 7.13 ± 0.93a 7.23 ± 0.89a 6.73 ± 0.97a 6.27 ± 1.13bc 6.50 ± 1.06ab 

7 6.83 ± 0.97a 6.80 ± 0.82a 6.53 ± 1.11a 6.93 ± 1.10a 6.53 ± 0.76ab 

8 6.97 ± 1.07a 7.13 ± 0.91a 6.97 ± 0.91a 6.60 ± 0.89ab 7.20 ± 0.91a 

9 7.20 ± 0.67a 7.13 ± 0.88a 7.00 ± 0.78a 7.20 ± 0.94a 7.23 ± 0.82a 

Noteab = average in the same row with different letters indicate statistically significant difference 

**P ≤ 0.05 
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การทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผัสใน
ด้านความชอบโดยรวมพบว่า สตูร 5 มีค่าการยอมรับ
เฉลีÉยสูงสุด คือ 7.30 ± 0.88 แต่เมืÉอทดสอบความ
แตกต่างทางสถิติ พบว่ามีการยอมรับทีÉไม่แตกต่างอย่าง
มีนัยสําคัญทางสถิติทีÉระดับความเชืÉอมัÉนทีÉ ร้อยละ 95 
กบัสตูร 8 และ 9 ซึÉงมีค่าเฉลีÉยเท่ากับ 7.20 ± 0.91 และ 
7.23 ± 0.82 ตามลาํดบั รองลงมาคือสตูร 6 และ 7 ซึÉงมี
ค่าเฉลีÉยเท่ากับ 6.50 ± 1.06 และ 7.20 ± 0.76 ตามลําดับ 
และสตูรทีÉได้รับการยอมรับน้อยทีÉสุดคือสตูร 1-4 ซึÉงมี
ค่าเฉลีÉยเท่ากับ 6.20 ± 0.92, 5.80±0.80, 5.80±1.06 
และ 6.27±0.73 ตามลาํดบั 

 
ผลการทดลองและวจิารณ์ 

 
 จากการวิเคราะห์องค์ประกอบพื Êนฐานในเนื Êอ
ลกูจากพบว่าลกูจากมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสงู (ยุวดี, 
2555; Osbor el al., 2008)  ก่อให้เกิดกลิÉนและรสชาติทีÉ
มีความเฉพาะตัว สามารถนํามาปัÉนเพืÉอใช้เป็นวัตถุดิบ
ในการผลิตไวน์ได้ และจากการทดสอบเพืÉอประเมิน
คณุภาพทางประสาทสมัผัสพบว่าผู้ทดสอบมีความชอบ
โดยรวมในไวน์ทั Êง 9 สตูรอยู่ในช่วงคะแนน 5.80-7.30 
แสดงถงึความชอบของผู้บริโภคอยู่ในช่วงชอบถงึชอบมาก  
จะเห็นได้ว่าการนําลูกจากมาแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์
รูปแบบใหม่ คือ  ไวน์ลูกจากนับว่าเ ป็นแนวทางทีÉ
น่าสนใจอีกแนวทางหนึÉงซึÉงจะสามารถนําผลผลิตทีÉ ได้
จากต้นจากมาสร้างมูลค่าเพิÉม ซึÉงองค์ความรู้ทีÉได้จาก
งานวิจยันี Ê คณะผู้ วิจยัได้ทําการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ให้แก่ช ุมชนลุ่มนํ Êาทะเลสาบสงขลา ตําบลบางเขียด 
อําเภอสิงนคร จังหวัดสงขลา ในโครงการถ่ายทอด
เทคโนโลยีจากผลงานวิจ ัย (ภาพที É 5) โดยได้รับการ
ตอบรับจากชุมชนเป็นอย่างดี เนืÉองจากกรรมวิธีการนํา
เนื Êอลกูจากมาแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์ไวน์มีวิธีการ
ผล ิตที Éไม ่ยุ ่งยากซ ับซ้อน และผล ิตภ ัณฑ์มีรสชาติดี 
และมีความหอมเฉพาะตัว  นอกจากนั Êนย ังอาจใช้
วิธีการผลิตไวน์จากลกูจากนี Êไปปรับใช้กับพืชอืÉนทีÉมีใน
ท้องถิÉน คณะผู้ วิจัยคาดหวังว่าผลิตภัณฑ์ไวน์ลกูจากนี Ê
จะเป็นการเสริมสร้างรายได้ให้แก่ช ุมชนที Éมีต้นจาก
เจริญเติบโตอยู่อ ีกทางหนึ Éง ซึ Éงจะส่งผลให้ เกิดการ
อนุรักษ์ต้นจากซึÉงเป็นพืชทีÉมีคุณประโยชน์หลากหลาย
ให้คงอยู่กับทะเลสาบสงขลาอย่างยัÉงยืนต่อไป 

 
กิตตกิรรมประกาศ 

 
 งานวิจัยนี Êได้รับสนับสนุนทุนวิจัยจากเครือข่าย
วิจัยอุดมศึกษาภาคใต้ตอนล่าง โครงการถ่ายทอด
เทคโนโลยีและนวัตกรรมสู่ชุมชนฐานราก ประจําปี 2553 
เรืÉอง “การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการสร้างจิตสํานึกในการ
อนุรักษ์ต้นจากของประชาชนในพื ÊนทีÉลุ่มนํ Êาทะเลสาบ
สงขลาในเขตตําบลปากรอ และตําบลชะแล้ อําเภอสิงหนคร 
จังหวัดสงขลา” และโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยีจาก
ผลงานวิจัย (สกอ.) ประจําปี 2555 “โครงการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการผลติผลติภัณฑ์จากต้นจาก เพืÉอชาวบ้านใน
ตําบลบางเขียด อําเภอสิงหนคร จังหวัดสงขลา” ทําให้
งานวิจยัครั Êงนี Êสาํเร็จลลุว่งไปด้วยดี 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

A B 

Figure 5 (A-B) The knowledge transfer of technology of nypa wine making to Tambon Bang-Khiat 
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