
บทท่ี 4 
ผลการทดลองและวิจารณ 

 
4.1  คุณภาพทางเคมีและกายภาพของหัวมันฝรั่ง 
 จากการตรวจสอบคุณสมบัติดานสีของผิวมันฝร่ังสด 2 สายพันธุคือ แอตแลนติค และ 
สปุนตา พบวาคาความสวาง (L*) ของมันฝร่ังทั้ง 2 สายพันธุมีคาใกลเคียงกันไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิต   (P>0.05) โดยมีคาอยูในชวง 49.97-49.72 (ตารางที่  4.1) สําหรับคา 
สีแดง (a*)  และคาสีเหลือง (b*) พบวา มีปริมาณใกลเคียงกันไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P>0.05)  เชนกัน โดยมีคาอยูในชวง 1.57-7.49 และ 28.0-30.25  ตามลําดับ สําหรับความหนา
แนนของมันฝร่ัง 2 สายพันธุ พบวามีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยมันฝร่ัง
สายพันธุแอตแลนติคมีความหนาแนนมากกวาสายพันธุสปุนตา (5.944±0.79 และ1.98±0.04 ตาม
ลําดับ) ขนาดของหัวมันฝร่ังทั้ง 2 สายพันธุ มีเสนผานศูนยกลางและความยาวใกลเคียงกันไมแตก
ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยมีคาในชวง 4.55-6.47 เซนติเมตร และ7.47-7.52 
เซนติเมตร ตามลําดับ น้ําหนักเฉลี่ยของหัวมันฝร่ังทั้ง 2 สายพันธุมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P≤0.05) โดยมันฝรั่งสายพันธุแอตแลนติคมีน้ําหนักเฉลี่ยสูงถึง 173.44±3.72 กรัม สวน
สายพันธุสปุนตาเทากับ 84.94±4.23 กรัม จากคุณสมบัติทางกายภาพนี้ จะเห็นไดวา มันฝร่ังสาย
พันธุ แอตแลนติค มีความหนาแนน และน้ําหนักของหัวที่สูงกวา ซ่ึงความหนาแนนของหวัมันฝร่ังนี ้
มีผลตอการขนสง โดยมันฝรั่งที่มีความหนาแนนมากกวามีผลใหสามารถขนสงในปริมาตรที่เทากับ
ไดจํานวนที่มากกวา  

เมื่อวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของหัวมันฝร่ังสดทั้ง 2 สายพันธ พบวามันฝร่ังทั้ง 2 สาย
พันธุมีปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน คารโบไฮเดรต อะไมโลส และน้ําตาลรีดิวซใกลเคียงกันไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P>0.05) โดยมีความชื้นอยูในชวง 78.71-78.88 เปอรเซ็นต 
ไขมันอยูใชวง  0.17 -0.27  เปอรเซ็นต โปรตีนอยูในชวง 0.21-0.24 เปอรเซ็นต คารโบไฮเดรต อยู
ในชวง 19.66 -19.67 เปอรเซ็นต อะไมโลสอยูในชวง  9.01-12.25 เปอรเซ็นต และน้ําตาลรีดิวซอยู
ในชวง 0.89-1.33  เปอรเซ็นต สําหรับปริมาณเถา และปริมาณแปงมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ    (P≤0.05) โดยสายพันธุแอตแลนติคมีปริมาณแปงมากกวาสายพันธุสปุนตา (17.69 และ
12.35 เปอรเซ็นต ตามลําดับ) แตมีปริมาณเถานอยกวาสายพันธุสปุนตา  (1.06 และ1.09 เปอรเซ็นต
ตามลําดับ)   ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของ Woolfe (1987) ซ่ึงไดทําการวิเคราะหองคประกอบทาง
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เคมีของมันฝร่ังสด พบวามีปริมาณความชื้น ปริมาณเถา ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน และปริมาณ
คารโบไฮเดรต เทากับ 78.0 1.0  0.1  2.1 และ 18.5 เปอรเซ็นตตามลําดับ บัณฑูรณ (2546) กลาววา
ในหัวมันฝร่ังมีแปงอยูประมาณ 10-25 เปอรเซ็นตของน้ําหนักสด 

 
ตาราง 4.1  คุณภาพทางเคมีและกายภาพของหัวมันฝร่ัง 2 สายพันธุ 
 

ลักษณะคุณภาพ พันธุแอตแลนติค พันธุสปุนตา 
คุณภาพทางเคมี 
ความชื้น (%)ns

เถา  (%) 
ไขมัน  (%)ns

โปรตีน  (%)ns

คารโบไฮเดรต  (%)ns 
อะไมโลส  (%)ns 
น้ําตาลรีดิวซ  (%)ns 
ปริมาณแปง  (%) 

 
             78.71±0.85 
              1.06a±0.01 

   00.17±0.08 
    00.24±0.08 
   19.66±0.85 
    13.25±0.25 
      0.89±0.15 
   17.69b±0.07 

 
78.88±0.80 
1.09b±0.56 
0.22±0.12 
0.21±0.04 
19.67±0.83 
9.01±0.20 
1.33±0.07 

12.35a±0.58 
คุณภาพทางกายภาพ 
คาสีผิว 
L* ns

a* ns

b* ns

ความหนาแนน(kg/L)   เสน
ผาศูนยกลาง (cm ) ns 
ความยาว (cm ) ns 
น้ําหนักเฉลี่ยตอหัว (g) 

 
 

49.97±3.66 
7.49±0.27 
28.05±0.03 
5.94 b±0.79 
6.47±0.25 
7.47±1.82 

173.44 b±3.72 

 
 

49.72±12.54 
1.57±1.70 
30.25±0.46 
1.98 a±0.04 
4.55±0.40 
7.52±0.67 

84.94 a±4.23 
หมายเหตุ 1.  เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอน อักษรที่ตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

ทางสถิติ (P≤0.05) 
2.  ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  
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4.2  การใชลูกแปงสุราในการยอยแปงและหมักใหเกิดแอลกอฮอล 
 หลังจากนึ่งมันฝรั่งที่ทําใหมีขนาดใหญ (1×1 นิ้ว) ขนาดกลาง (สับหยาบ) ขนาดเล็ก (บด
ละเอียด) แลวนํามาคลุกดวยลูกแปงสุราที่จัดหามาจาก 3 แหลง แลวเติมน้ําหลังการหมัก 4 วันแลว
ทําการหมักตอจนสิ้นสุดกระบวนการหมัก  

 
4.2.1  ผลของขนาดมันฝรั่ง  
ในระหวางการหมักหลังการเติมน้ํา พบวา แนวโนมการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดาน 

ปริมาณของแข็งที่ละลายได ปริมาณน้ําตาลรีดิวซและปริมาณแอลกอฮอล มีคาใกลเคียงกัน  
(รูปที่4.1)  แตกตางกันในชวงเริ่มตนหลังการเติมน้ํา โดยมันฝรั่งขนาดกลางมีปริมาณของแข็งที่
ละลายได ปริมาณน้ําตาลรีดิวซเร่ิมตนในปริมาณสูงกวาชิ้นมันฝร่ังขนาดใหญและขนาดเล็ก และ
เมื่อส้ินสุดระยะเวลาในการหมัก พบวาปริมาณแอลกอฮอลจากการหมักชิ้นมันฝร่ังขนาดกลางมี
ปริมาณสูงที่สุดเทากับ 4.22  เปอรเซ็นต ซ่ึงอาจเนื่องมาจากชิ้นมันฝรั่งขนาดใหญเมื่อทําการคลุก
ผสมกับลูกแปง จุลินทรียในลูกแปงโดยเฉพาะเชื้อราสามารถยอยแปงไดเฉพาะผิวหนาของมันฝรั่ง
นึ่งเทานั้น โดยไมสามารถยอยไดถึงภายในชิ้นของมันฝร่ัง เชนเดียวกับชิ้นมันฝร่ังขนาดเล็กที่ผาน
การบดละเอียด ถึงแมจะทําการคลุกลูกแปงอยางทั่วถึง แตเชื้อราในลูกแปงเปนจุลินทรียที่ตองการ
อากาศในการเจริญ ดังนั้นจะมีเชื้อราบริเวณผิวหนาเทานั้น ที่สามารถเจริญและยอยแปงได จึงทําให
ปริมาณของแข็งที่ละลายได และปริมาณน้ําตาลรีดิวซ สูงกวาชิ้นมันฝร่ังขนาดใหญ และชิ้นมันฝร่ัง
ขนาดเล็ก ซ่ีงสงผลใหไดปริมาณแอลกอฮอลของชิ้นมันฝร่ังขนาดกลางสูงดวยเชนกัน เจริญ (2542) 
ไดกลาววา ราในลูกแปงเปนสิ่งมีชีวิตที่ตองการอากาศในการหายใน และจะผลิตน้ํายอยออกมายอย
แปงในวัตถุดิบใหกลายเปนน้ําตาลเพื่อใหยีสตเปลี่ยนน้ําตาลเปนแอลกอฮอล ดังนั้นการบรรจุวัตถุ
ดิบ ตองบรรจุใหพอเหมาะเพื่อทําใหเชื้อราในลูกแปงไดรับออกซิเจนจากอากาศอยางทั่วถึง 

ดานแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรด (รูปที่ 4.1) 
ของชิ้นมันฝร่ัง 3 ขนาด มีคาใกลเคียงกันในชวงเริ่มตนของการหมักหลังการเติมน้ํา โดยคาความ
เปนกรด-ดางมีแนวโนมคอยๆ ลดลง ซ่ึงสัมพันธกับปริมาณกรดที่คอยๆ เพิ่มขึ้น เมื่อส้ินสุดการหมัก 
คาความเปนกรด-ดางไมแตกตางกัน แตปริมาณกรดของมันฝรั่งขนาดเล็กมีปริมาณเกิดขึ้นสูงที่สุด 
แตปริมาณกรดของชิ้นมันฝรั่งขนาดกลางเกิดขึ้นนอยท่ีสุดเทากับ 1.26 เปอรเซ็นตดังนั้นแสดงให
เห็นวาชิ้นมันฝร่ังขนาดกลางมีความเหมาะสมในการเตรียมมันฝร่ังเพื่อใชในการหมัก 
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4.2.2  ผลของแหลงลูกแปงสุรา 
ในระหวางการหมักหลังการเติมน้ํา พบวาแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปริมาณ

ของแข็งที่ละลายได ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ และปริมาณแอลกอฮอล ของลูกแปง 3 แหลงมีคาใกล
เคียงกันแตกตางกันในวันแรกของการหมักหลังการเติมน้ํา โดยลูกแปงจากอําเภอเมือง จังหวัดแพร 
หมักและทําการยอยแปงทําใหเกิด ปริมาณของแข็งที่ละลายได และปริมาณน้ําตาลรีดิวซ สูงที่สุด 
ซ่ึงแสดงใหเห็นวาจุลินทรียที่มีความสามารถในการยอยแปงโดยเฉพาะเชื้อราที่มีในลูกแปงจาก
อําเภอเมือง จังหวัดแพร มีความสามารถที่ดีในการยอยแปงจากมันฝร่ังนึ่งใหเปนน้ําตาลรีดิวซ ซ่ึง
เมื่อระยะเวลาในการหมักเพิ่มขึ้น ปริมาณน้ําตาลรีดิวซคอยๆ ลดลง แตปริมาณของแข็งที่ละลายได
คอยๆเพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอยซ่ึงอาจเนื่องมาจากความเขมขนของน้ําหมักที่เพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาในการ
หมักเพิ่มขึ้น และเมื่อทําการตรวจสอบปริมาณแอลกอฮอล พบวาปริมาณแอลกอฮอลคอยๆ เพิ่มขึ้น
เมื่อระยะเวลาในการหมักเพิ่มขึ้น โดยลูกแปงจาก 3 แหลงมีปริมาณแอลกอฮอลแตกตางกัน ในวัน
แรกของการหมักหลังการเติมน้ําซ่ึงลูกแปงจากจังหวัดเชียงรายหมักทําใหเกิดแอลกอฮอลสูงที่สุด
แตเมื่อระยะเวลาในการหมักเพิ่มขึ้นปริมาณแอลกอฮอลไมแตกตางกัน  อยูในชวง 3.56-3.66 
เปอรเซ็นต 

ดานแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดาน ความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรด (รูปที่ 4.2) 
พบวามีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกันโดยคาความเปนกรด-ดางคอยๆ ลดลง สัมพันธกับปริมาณ
กรดที่คอยๆ เพิ่มขึ้น โดยเมื่อส้ินสุดการหมัก ลูกแปงทั้ง 3 แหลง มีคาความเปนกรด-ดาง และ
ปริมาณกรดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P> 0.05) อยูในชวง 3.92-4.00 และ1.56-2.20 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ อรอนงค (2541) กลาววาลักษณะของลูกแปงที่ดีจากการหมัก คือ หมักใหได
น้ําตาลมากและเร็ว หมักแลวไดกล่ินหอม หมักใหไดแอลกอฮอลสูง และสภาวะการหมักไมเกิดการ
ปนเปอนงาย ซ่ึงจากคุณภาพทั้งหมดแสดงใหเห็นวาลูกแปงจาก อําเภอเมือง จังหวัดแพรมีความ
เหมาะสมที่จะนําไปทําการหมักกับมันฝร่ังเพื่อทําการผลิตวอดกาเนื่องจากสามารถยอยแปงมันฝร่ัง
นึ่งเปนน้ําตาลรีดิวซไดปริมาณสูงที่สุด ซ่ึงคุณภาพดานอื่นๆ มีปริมาณใกลเคียงกัน 
 

4.2.2  ผลของปจจัยรวมระหวางขนาดชิ้นมันฝรั่ง และแหลงของลูกแปงตอคุณภาพของ
น้ําหมัก 

หลังจากสิ้นสุดกระบวนการหมักทําการวัดคุณภาพดานปริมาณของแข็งที่ละลายได 
ปริมาณแอลกอฮอล คาความเปนกรด-ดาง ปริมาณกรด และปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (ตารางที่ 4.2) 
ทุกหนวยการทดลอง พบวาปริมาณของแข็งที่ละลายได ปริมาณแอลกอฮอล และคาความเปนกรด
ดาง มีคาอยูในชวง 5.00-6.33 2.63-4.73 และ 3.85-4.09 รวมถึงปริมาณกรด และปริมาณน้ําตาล 
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รีดิวซอยูในชวง 1.07-3.34 และ 0.23-0.30 ดังนั้นหากพิจารณาปริมาณแอลกอฮอลจะพบวากระบวน
การหมักโดยใชลูกแปง เปนวิธีการที่ไมเหมาะสมที่จะนําไปใชในการหมัก  เนื่องมาจากได
แอลกอฮอลในปริมาณที่ต่ํา ไมเพียงพอและไมคุมทุนตอการนําไปกลั่นเพื่อผลิตเปนวอดกา มนตรี 
(2521) ไดกลาววา การใชลูกแปงสุราในการหมักนั้นถึงแมจะทําไดงายแตมักจะมีปญหาเกิดขึ้น โดย
เฉพาะปญหาเกี่ยวกับคุณภาพของผลผลิตที่ได เชน มีเปอรเซ็นตแอลกอฮอลไมแนนอน บางครั้งต่ํา
ไป บางครั้งสูงไป หรืออาจจะมีกล่ินรสไมดี และปญหาเนื่องจากจุลินทรียที่มีอยูในลูกแปงสุราโดย
ตรง เพราะในลูกแปงสุรามีจุลินทรียทั้งชนิดที่จําเปน และไมจําเปนตอการหมัก พวกที่จําเปนตอ 
การหมักอาจจะมีปญหาเกี่ยวกับประสิทธิภาพของเชื้อจุลินทรีย สวนพวกที่ไมจําเปนนอกจากจะทํา
ใหเกิดการสูญเสียวัตถุดิบโดยเปลาประโยชนแลว บางชนิดยังทําใหคุณภาพน้ําหมักเสื่อมลงอีกดวย 
 
4.3 การยอยแปงดวยเชื้อราแลวหมักตอใหเกิดแอลกอฮอลโดยเชื้อยีสตบริสุทธ์ิ 

มันฝร่ังสายพันธุแอตแลนติค นํามาทําการยอยแปงโดย เชื้อรา 2 สายพันธุ เปนเวลา 4 
วัน  หลังจากนั้นทําการเติมน้ําและยีสต แลวทําการหมักตอจนสิ้นสุดกระบวนการหมัก  

  
4.3.1  ผลของสายพันธุเชื้อรา 

 ในระหวางการหมักหลังการเติมน้ําและยีสต พบวาแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดาน
ปริมาณของแข็งที่ละลายได ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ และปริมาณแอลกอฮอลของเชื้อรา 2 สาย    พันธุ 
แตกตางกัน โดยเชื้อราสายพันธุ A. niger มีความสามารถในการยอยแปงมันฝร่ังนึ่ง ทําใหไดปริมาณ
ของแข็งที่ละลายไดสูงกวาเชื้อราสายพันธุ A. oryzea สวนปริมาณน้ําตาลรีดิวซนั้น พบวาวันแรก
หลังการเติมน้ําและยีสต เชื้อราสายพันธุ A. oryzea มีคาสูงกวาโดยมี แตเมื่อระยะเวลาในการหมัก
เพิ่มขึ้นราสายพันธุ A. niger มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซเพิ่มสูงขึ้นเรื่อยๆ จนสิ้นสุดการหมักมีคาเทากับ     
3.08 เปอรเซ็นต แสดงใหเห็นวา เชื้อรา A. niger มีคุณสมบัติที่ดีเชื้อรา A. oryzea ในการยอยแปงให
เปนน้ําตาลรีดิวซ ซ่ึงตรงกับรายงานของ รัฐพงศ  (2545) ทําการทดลองหาสายพันธุเชื้อราท่ีเหมาะ
สมตอกระบวนการสรางน้ําตาลระหวางเชื้อราสายพันธุ A. niger , A. oryzea และ A. niger รวมกับ 
A. oryzea พบวาการใชเชื้อราสายพันธุ A. niger สามารถสรางน้ําตาลรีดิวซไดสูงที่สุด และเมื่อ
พิจารณาแนวโนมการเปลี่ยนแปลงปริมาณแอลกอฮอลของเชื้อรา 2 สายพันธุ  พบวามีคา 
ไมแตกตางกันตลอดระยะเวลาในการหมัก ซ่ึงมีปริมาณที่ต่ํามากอยูในชวง 0.10-0.97 เปอรเซ็นต 

ดานแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานคาความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรด ของ
เชื้อรา 2 สายพันธุ (รูปที่ 4.3)  หลังการเติมน้ําและยีสต เปนไปในทิศทางเดียวกันโดยคาความเปน
กรด-ดางคอยๆลดลง และปริมาณกรดคอยๆ เพิ่มสูงขึ้นเมื่อระยะเวลาในการหมักเพิ่มสูงขึ้น โดยเมื่อ
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ส้ินสุดการหมักเชื้อราสายพันธุ A. niger มีคาความเปนกรด-ดางที่สูงและปริมาณกรดที่ต่ํากวาเชื้อรา
สายพันธุ A. oryzea อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ดังนั้นเชื้อราสายพันธุ A. niger จึงมีความ
เหมาะสมที่จะนําไปยอยแปงจากมันฝรั่งนึ่งมากกวาเชื้อราสายพันธุ A. oryzea เนื่องจากสามารถยอย
แปงใหเปน ปริมาณของแข็งที่ละลายได และปริมาณน้ําตาลรีดิวซที่สูงกวา และกอใหเกิดปริมาณ
กรดที่นอยกวา 

 
4.3.2 ผลของสายพันธุยีสต 

 ในระหวางการหมักหลังการเติมน้ําและยีสต พบวาแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดาน
ปริมาณของแข็งที่ละลายได และปริมาณน้ําตาลรีดิวซของยีสต 3 สายพันธุมีคาใกลเคียงกันตลอด
ระยะเวลาในการหมักโดยมีแนวโนมลดลงในเวลา 3 วันหลังการเติมน้ําและยีสต หลังจากนั้นคอยๆ 
เพิ่มขึ้นเล็กนอยจนคงที่ตลอดระยะเวลาในการหมัก สวนปริมาณแอลกอฮอล พบวาปริมาณ
แอลกอฮอลคอยๆ เพิ่มขึ้นและมีปริมาณแตกตางกันในวันที่ 3 หลังการเติมน้ําและยีสตโดยยีสตสาย
พันธุ V1116 หมักทําใหเกิดแอลกอฮอลสูงที่สุดเทากับ 1.80 เปอรเซ็นตซ่ึงเปนปริมาณที่ต่ํามาก แต
หลังจากนั้นปริมาณแอลกอฮอลคอยๆ ลดลงแลวคอยๆ คงที่จนสิ้นสุดกระบวนการหมัก และพบวา
มีคาไมแตกตางกันทุกสายพันธุ  
 ในกระบวนการหมักมีปริมาณแอลกอฮอลเกิดขึ้นในปริมาณต่ํา เนื่องมาจาก เช้ือราทําการ
ยอยแปงไดปริมาณน้ําตาลรีดิวซปริมาณนอย ซ่ึงน้ําตาลรีดิวซเปนสารอาหารที่สําคัญของยีสต ดัง
นั้นน้ําตาลจึงไมเพียงพอสําหรับยีสตในการสังเคราะหแอลกอฮอล (Pigget, 1999)  จึงไดปริมาณ
แอลกอฮอลในปริมาณที่ต่ําเชนกัน 
 ดานแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานคาความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรด พบวาใน
ระหวางการหมักหลังการเติมน้ําและยีสต 3 สายพันธุ มีคาใกลเคียงกันจนส้ินสุดการหมัก ซ่ึงเมื่อ
ระยะเวลาในการหมักเพิ่มขึ้นคาความเปนกรด-ดางคอยๆ ลดลง และปริมาณกรดมีแนวโนมคอยๆ 
เพิ่มขึ้นโดยมีคาอยูในชวง 3.91-4.50 และ 1.53-2.56 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ดังนั้นยีสตที่เหมาะสมใน
การหมักรวมกับการยอยแปงจากเชื้อรา คือยีสตสายพันธุ V1116 เนื่องจากสามารถหมักทําใหเกิด
ปริมาณแอลกอฮอลไดสูงที่สุดในวันที่ 3 หลังการเติมน้ําและยีสต 
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ั่งนึ่งสุกตอคุณภาพของน้ําหมักจากมันฝร่ัง 

Ô·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Chiang Mai University
t s  r e s e r v e d

Ô·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Chiang Mai University
s  r e s e r v e d



           45 
 

0

1

2

3

4

5

6

7

0

ปริม
าณข

องแ
ข็งท

ี่ละล
ายไ

ด (%
)  

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

1.2

0

ปริม
าณน้ํ

าตา
ลรีด

ิวซ 
(%w

/v)

 

0

1

2

3

4

5

6

0

ปริม
าณแ

อลก
อฮอ

ล (%
v/v)
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ตารางที่ 4.2  ผลการยอยแปงและหมักใหเกิดแอลกอฮอลโดยลูกแปงสุรา 3 แหลงกับชิ้นมันฝร่ัง 3 
ขนาด 

คุณภาพ 
 

ขนาด
ช้ินมัน
ฝร่ัง 

 
แหลงลูก
แปง ปริมาณ

ของแข็งที่
ละลายได 

(%) 

ปริมาณ
แอลกอฮอล 

(% v/v) 
คาความเปน
กรด-ดาง 

ปริมาณกรด 
(%Lactic 

acid) 

ปริมาณน้ํา
ตาลรีดิวซ 
(%w/v)ns

เชียงราย 4.90 

a±0.16 
3.63abc±0.21 3.86a±0.05 2.4bc±0.37 0.27± 0.08 

แพร 1 5.20 

ab±0.29 
3.37ab±0.51 4.03cd±0.04 1.29 a ±0.61 0.30±0.09 

 
ใหญ  

แพร 2 5.00 

a±0.20 
3.77abc±0.38 3.94 abc±0.10 1.65ab±0.96 0.24±0.05 

เชียงราย 5.40 

ab±0.53 
4.73c±1.08 4.04cd±0.14 1.09a±0.07 0.27±0.02 

แพร 1 5.50 

ab±0.64 
4.23bc±0.80 4.10d±0.03 1.08a±0.18 0.23±0.05 

 
กลาง  

แพร 2 0.53 

ab±0.64 
3.70abc±1.00 4.06cd±0.12 1.61ab±0.77 0.24±0.08 

เชียงราย 6.00 

bc±0.00 
2.63a±0.29 3.87ab±0.03 30.3c±0.02 0.25±0.01 

แพร 1 6.20 

c±0.28 
3.23ab±0.35 3.86a±0.05 3.35c±0.47 0.29±0.05 

 
เล็ก  

แพร 2 5.30 

ab±0.64 
3.23ab±0.35 4.01bcd±0.07 1.44a±0.58 0.28±0.09 

 
หมายเหตุ 1. เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวตั้ง อักษรที่ตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทาง
สถิติ (P≤0.05) 
               2. ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  
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 หลังสิ้นสุดกระบวนการหมักทําการวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได ปริมาณแอลกอฮอล คา
ความเปนกรด-ดาง ปริมาณกรด   (ตารางที่ 4.3) โดยพบวาปริมาณของแข็งที่ละลายได ปริมาณ
แอลกอฮอล  คาความเปนกรด-ดางอยูในชวง  8.30-12.80  เปอรเซ็นต   0.10-0.97 เปอรเซ็นต        
และ  3.91-4.50 ตามลําดับ  สวนปริมาณกรดและปริมาณน้ํ าตาลรีดิวซอยูในชวง   1.53-2.56 
เปอรเซ็นต  และ 1.07-3.29 เปอรเซ็นต  ซ่ึงหากพิจารณาปริมาณแอลกอฮอล พบวากระบวนการ
หมักโดยใชเชื้อราในการยอยแปง และใชยีสตในการหมักใหเกิดแอลกอฮอล มีปริมาณแอลกอฮอล
เกิดขึ้นในปริมาณต่ํา ไมเพียงพอที่จะนําไปกลั่นไดซ่ึงไมคุมทุนในการผลิต การควบคุมสภาวะเปน
ไปไดยาก รวมถึงมีขั้นตอนในการเตรียมและกระบวนการผลิตที่ยุงยาก 
 
4.4  การยอยแปงดวยเอนไซมแลวหมักตอใหเกิดแอลกอฮอลโดยเชื้อยีสตบริสุทธ์ิ 

มันฝร่ังสายพันธุแอตแลนติค นํามาทําใหสุก แลวทําการยอยแปงดวยเอนไซม แอลฟา
อะ-ไมเลส และเอนไซมกลูโคอะไมเลส ซ่ึงกอนการยอยแปงของเอนไซมทั้ง 2 ชนิด ทําการตรวจวัด
คาความเปนกรด-ดาง พบวาอยูในชวงที่เหมาะสม คือในชวง 5.40-5.70 จึงไมตองทําการปรับคา
ความเปนกรด-ดาง  

หลังจากนั้นนํามาหมักใหเกิดแอลกอฮอลดวยเชื้อยีสต Saccharomyces cerevisiae สาย
พันธุทางการคา 3 สายพันธุพบวาในระหวางการหมักหลังการเติมยีสต แนวโนมการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพดานปริมาณของแข็งที่ละลายได และปริมาณน้ําตาลรีดิวซของยีสต 3 สายพันธุมีคาใกลเคียง
กัน โดยมีแนวโนมลดลงอยางรวดเร็วใน 3 วันแรกหลังการเติมยีสต หลังจากนั้นคงที่จนสิ้นสุดการ
หมัก  สวนปริมาณแอลกอฮอล พบวามีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วใน 3 วันแรกของการหมักและ
ลดลงเล็กนอยหลังจากนั้นคอยๆ คงที่จนสิ้นสุดการหมัก ซ่ึงปริมาณแอลกอฮอลของยีสต 3 สายพันธุ
แตกตางกันในวันที่ 3 ของการหมัก ซ่ึงยีสตสายพันธุ V1116 หมักทําใหเกิดแอลกอฮอลสูงที่สุดเทา
กับ  11.30 เปอร เซ็นต   จะเห็นไดวาปริมาณน้ํ าตาลรีดิวซ เริ่มตนมีคาอยูในชวง 12.34-12.52 
เปอรเซ็นต ตามทฤษฎีการหมักจะไดแอลกอฮอล 51.1 เปอรเซ็นตของปริมาณน้ําตาลรีดิวซเร่ิมตน 
แตในการทดลอง พบวาหมักไดแอลกอฮอล เทากับ11.30 เปอรเซ็นต เนื่องจากสภาวะของน้ําหมัก
หลังการเติมยีสต ยังมีความเหมาะสมตอการยอยแปงของเอนไซม จึงทําใหมีน้ําตาลรีดิวซสําหรับ
ยีสตในการผลิตแอลกอฮอลได 
  ดานแนวโนมการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานคาความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรดของยีสต 
3 สายพันธุ พบวาคาความเปนกรด-ดางมีคาใกลเคียงกันอยูในชวง 4.90-5.25 โดยมีแนวโนมคอยๆ 
ลดลงเพียงเล็กนอยจนคงที่ตลอดระยะเวลาการหมัก แตปริมาณกรดพบวามีคาแตกตางกัน 
โดยยีสต Saccharomyces cerevisiae สายพันธุ V1116 หมักทําใหเกิดปริมาณกรดสูงที่สุดเทากับ 
0.75 เปอรเซ็นต  ซ่ึงเปนผลพลอยไดในระหวางการหมักน้ําตาลใหเปนแอลกอฮอล (Yair, 1996) แต
เปนปริมาณที่ไมสูงมากนัก โดยลักษณะของยีสตที่เหมาะสมตอการหมักแอลกอฮอล คือ สามารถ

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



หมักน้ําตาลความเขมขนสูงได หมักไดเร็ว ใหแอลกอฮอลมาก ทนอุณหภูมิสูง หลังจากหมักยีสต
ควรจับเปนกลุมสะดวกตอการกรองกอนการกลั่น และไมสราง offensive odors  (นัยทัศน, 2529;  
Yair, 1996)  ซ่ึงยีสตสายพันธุ V1116 เปนยีสตที่เร่ิมการหมักไดเร็วและสามารถหมักไดในสภาวะ
อุณหภูมิสูง (เจริญ, 2542)  ดังนั้นยีสตสายพันธุ V1116 จึงมีความเหมาะสมตอกระบวนการหมัก 
  หลังสิ้นสุดกระบวนการหมักทําการวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได ปริมาณแอลกอฮอล คา
ความเปนกรด-ดาง ปริมาณกรด   (ตารางที่ 4.4) โดยพบวาปริมาณของแข็งที่ละลายได ปริมาณ
แอลกอฮอล คาความเปนกรด-ดางอยูในชวง 6.83-7.16 เปอรเซ็นต  8.17-8.33 เปอรเซ็นต  และ 
4.90-5.25  ตามลําดับ สวนปริมาณกรดและปริมาณน้ําตาลรีดิวซอยูในชวง 0.56-0.75 เปอรเซ็นต  
และ 0.00 เปอรเซ็นต  ตามลําดับ ดังนั้นแสดงใหเห็นวาวิธีการหมักโดยใชเอนไซม แอลฟาอะไม
เลส  และเอนไซมกลูโคอะไมเลสในการยอยแปง  และหมักให เกิดแอลกอฮอลโดยยีสต 
Saccharomyces  cerevisiae สายพันธุ V1116  มีความเหมาะสมในการหมักเพื่อผลิตวอดกาที่สุด
เนื่องมาจากเอนไซม แอลฟาอะไมเลส และ เอนไซมกลูโคอะไมเลส สามารถยอยแปงใหมีปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซสูงที่สุด ซ่ึงมีผลใหการหมักไดปริมาณแอลกอฮอลในปริมาณสูงเชนกัน ซ่ึงมีความ
สามารถนําไปกลั่นได รวมถึงวิธีการเตรียมและกระบวนการผลิตที่ไมยุงยาก ใชระยะเวลาในการ
หมักนอย เพราะเอนไซมมีความสามารถในการยอยแปงไดเร็วและสมบูรณเมื่อเปรียบเทียบกับ
ปริมาณของเอนไซมที่ใชเพียงเล็กนอย (Whiteherst et al., 2002) 
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รูปท่ี 4.3 (ตอ) ผลของเชื้อราตอคุณ
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รูปท่ี 4.4 ผลของสายพันธุยีสตตอ
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รูปท่ี 4.4 (ตอ) ผลของสายพันธุยีสต
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ตารางที่ 4.3   ผลการยอยแปงดวยเชื้อรา 2 สายพันธุ และหมักใหเกิดแอลกอฮอลโดยเชื้อยีสตทางการคา 3 สายพันธุ 
 

คุณภาพ 

สายพันธุเชื้อรา      สายพันธุยีสต 
ปริมาณของแข็งที่
ละลายได (%) 

ปริมาแอลกอฮอล  
(%v/v)ns

คาความเปน 
กรด-ดาง 

ปริมาณกรด 
 (%Lactic acid) 

ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ 
(%w/v) 

Fermevin  8.33a±0.58 0.37±0.47 3.91a±0.73 1.96bc±0.14 1.07a±0.24 

Fermeblance 10.33ab±1.53 0.10±0.20 4.01a±0.96 2.09bc±0.54 1.31a±0.060   
A. orysea 

  V1116  11.33bc±1.53 0.53±0.31 4.06a±0.50 2.56c±0.24 1.48a ±0.94 

Fermevin  12.77c±0.25 0.27±0.40 4.45b±0.62 1.85bc±0.15 3.29 b±0.10   
A. niger 

  Fermeblance 11.60bc±1.00 0.97±0.90 4.37b±0.17 1.84bc±0.09 3.09b±1.19 
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รูปท่ี 4.4 ผลของสายพันธุยีสตตอค  
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รูปท่ี 4.4 (ตอ)  ผลของสายพันธุยีส
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                            ตารางที่ 4.4  ผลการยอยแปงดวยเอนไซมและหมักใหเกิดแอลกอฮอลโดยใชเชื้อยีสตทางการคา 3 สายพันธุ 
 

ชื่อเชื้อยีสตทางการคา 
คุณภาพ Fermevin  Fermeblance V1116 

TSS (%)ns

Alcohol (% v/v) 
pH ns

Acidity (%Lactic acid)ns

Reducing sugar (%w/v)ns

6.83±0.29 
8.33b±0.29 
5.25±0.05 
0.56±0.04 
0.00±0.00 

6.83±0.29 
8.33b±0.29 
5.32±0.06 
0.56±0.04 
0.00 ±0.00 

7.16±0.76 
8.17a±0.29 
4.90±0.47 
0.75±0.23 
0.00±0.00 

     
 
 
 
 
 
 
 

      หมายเหตุ 1. เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอน อักษรที่ตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P≤0.05) 
                     2. ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  
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4.5  การเปรียบเทียบปริมาณแอลกอฮอลท่ีกล่ันไดจากมันฝรั่งตางสายพันธุ 
  หลังจากไดวิธีการหมักที่เหมาะสม  (ขอ 4.2 4.3 และ 4.4)  ทําการหมักมันฝร่ัง 2 

สายพันธุไดแก มันฝรั่งสายพันธุแอตแลนติค และสปุนตา เมื่อการหมักสิ้นสุดแลวทําการกลั่น จาก
การตรวจสอบปริมาณผลผลิตแอลกอฮอลที่ได และปริมาณแอลกอฮอลที่กล่ันไดจากน้ําหมัก (ตา
รางที่ 4.5)  พบวา มันฝร่ังสายพันธุแอตแลนติคมีคาสูงกวา สายพันธุสปุนตาอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ  (P≤0.05)  เทากับ 7.00 เปอรเซ็นต และ 74.60 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงตรงขามกับปริมาณ
แอลกอฮอลที่กล่ันไดจริงจากแปง และประสิทธิภาพในการผลิตแอลกอฮอล พบวามันฝร่ังสาย
พันธุสปุนตามีคาสูงกวาสายพันธุแอตแลนติคอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  เทากับ 38.08 
เปอรเซ็นต และ64.00 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และเมื่อนําสุรากลั่นจากมันฝรั่งทั้ง 2 สายพันธุ ตรวจ
วิเคราะหหาปริมาณเมทานอล (methanol) และ ฟูเซลออยล (fusel oil ) จากสถานบริการวิทยา
ศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย มหาวิทยาลัยเชียงใหม (สวท-มช.) พบวาสุรากล่ันจากมัน
ฝร่ังสายพันธุแอตแลนติคมีคาสูงกวาสายพันธุสปุนตาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) เทากับ 
190.31 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร และ 932.36 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ตามลําดับ 
 ดังนั้นมันฝรั่งสายพันธุแอตแลนติค จึงมีความเหมาะสมในการนําไปหมักและกลั่นเพื่อทํา
การผลิตวอดกามากที่สุด เนื่องจากกลั่นไดปริมาณผลผลิตแอลกอฮอล และปริมาณแอลกอฮอลจาก
น้ําหมักในปริมาณสูง ถึงแมปริมาณแอลกอฮอลที่กล่ันไดจริงจากแปง และประสิทธิภาพที่ไดจาก
การกลั่นจะต่ํากวามันฝร่ังสายพันธุสปุนตาก็ตาม ซ่ึงอาจเนื่องมาจากกระบวนการหมักสามารถใช
แปงที่มีอยูในมันฝร่ังสายพันธุแอตแลนติคไดไมสมบูรณ หรืออาจสูญเสียในระหวางกระบวนการ
ผลิต  ดานปริมาณเมทานอล (methanol) และ ฟูเซลออยล (fusel oil ) ของมันฝร่ังสายพันธุแอตแลน
ติค อยูในระดับที่ยอมรับได โดยมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมสุรากลั่น ไดกําหนดใหปริมาณเม
ทานอล (methanol) มีคาไมเกิน 420 มิลลิกรัมตอลิตร และปริมาณฟูเซลออยล (fusel oil ) มีคาไม
เกิน 2500 มิลลิกรัมตอลิตร (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2544) ดังนั้นจึงเลือกมันฝร่ังสายพันธุแอตแลน
ติคเพื่อทําการทดลองตอไป 
 
4.6  การปรุงแตงกลิ่นของวอดกา  

 4.6.1  ผลการกําจัดกลิ่นดวยถานกัมมันต 
 จากสุรากลั่นที่ผานการคัดเลือกจาก ขอ 4.5 คือสุรากล่ันที่ใชมันฝรั่งสายพันธุ แอตแลน-
ติค นํามาหมักใหเกิดแอลกอฮอล และกลั่นใหไดความเขมขนของแอลกอฮอล 50 เปอรเซ็นต หลัง
จากนั้นนํามาแชดวยถานกัมมันต 3 แบบ เปนเวลา 6 12 18 และ 24 ช่ังโมง แลวกรองเอาถานออก 
จากนั้นทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส คุณภาพดานกลิ่น ใชผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝน
จํานวน 10 คน พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับดานกลิ่นแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤0.05)  โดยผูทดสอบชิมใหคาการยอมรับดานกลิ่นของวอดกาที่ผานการดูดกลิ่นจากถานกัม
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มันตชนิดผง แชนาน 6 ช่ัวโมง ชนิดผง แชนาน18 ช่ัวโมง ชนิดผง แชนาน24 ช่ัวโมง และชนิดเม็ด 2 
แชนาน24 ช่ัวโมง สูงที่สุด เทากับ 1.90 2.80 1.60 และ 1.70 ตามลําดับ ตรงขามกับวอดกาที่ผานการ
ดูดกล่ินจากถานกัมมันตชนิดเม็ด 1แชนาน6 ช่ัวโมง  ชนิดเม็ด 1แชนาน12  ช่ัวโมง ชนิดเม็ด 1แช
นาน18 ช่ัวโมง และชนิดเม็ด 1แชนาน24 ช่ัวโมง ที่ผูทดสอบชิมใหการยอมรับนอยที่สุด มีคาเทากับ 
4.30 4.40 4.10  และ 4.30 (ตารางที่ 4.6) ตามลําดับ  
 ดานคา OD ที่คาการดูดกลืนแสง 420 นาโนเมตร พบวาทุกหนวยการทดลองมีคาแตก
ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  โดยถานกัมมันตชนิดเม็ด 1แชนาน12 ช่ัวโมง   ชนิดเม็ด 
2แชนาน12 ช่ัวโมง และชนิดเม็ด 2 แชนาน24 ช่ัวโมง มีคานอยที่สุดเทากับ 0.053 0.053 และ 0.051 
ตามลําดับ ตรงขามกับถานกัมมันตชนิดผง แชนาน24 ช่ัวโมง ที่มีคาสูงที่สุดเทากับ 0.653 
 
ตารางที่ 4.5 การเปรียบเทียบสายพันธุมันฝร่ังตอความสามารถในการกลั่น และคุณภาพของ
แอลกอฮอล 
 

สายพันธุมันฝร่ัง  
คุณภาพตางๆ แอตแลนติค สปุนตา 

ผลผลิตแอลกอฮอลที่ได (%v/w) 
ปริมาณแอลกอฮอลที่กลั่นไดจากน้ําหมัก (%v/v) 
ปริมาณแอลกอฮอลที่กลั่นไดจริงจากแปง (%v/w) 
ประสิทธิภาพในการผลิตแอลกอฮอล (%) 
ปริมาณเมทานอล (มิลลิกรัมตอลิตร) 
ปริมาณฟูเซลออยล (มิลลิกรัมตอลิตร) 

7.00b±0.38 
74.62 b±6.38 
35.86a±5.66 

61.00 a±10.00 
190.31 b±12.09 
492.42 b±3.94 

4.70a±0.51 
70.60a±3.85 
38.08b±4.12 
64.00b±7.00 
67.08 a ±3.04 

932.36a ±12.49 
หมายเหตุ   เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอน อักษรที่ตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ     

ทางสถิติ (P≤0.05) 
    

 สังเกตไดวาถานกัมมันตชนิดผงมีประสิทธิภาพที่ดีในการดูดซับกลิ่น เพราะไดรับการ
ยอมรับจากผูทดสอบชิมสูงที่สุด แตกลับพบวาคา OD มีคาสูงที่สุด ซ่ึงแสดงใหเห็นวามีความใส
นอยที่สุด ตรงกันขามกับถานกัมมันตชนิดเม็ด 1 มีประสิทธิภาพในการดูดกล่ินไมดี แตมีคา OD ต่ํา
ที่สุด เนื่องมาจาก ถานกัมมันตชนิดผง มีลักษณะเปนอนุภาคขนาดเล็ก มีพื้นที่ผิวสัมผัสสูง สามารถ
ดูดซับกล่ินในสุรากลั่นไดอยางทั่วถึง จึงทําใหสามารถกําจัดกลิ่นในสุรากล่ันไดดี แตในขณะเดียว
กันอนุภาคขนาดเล็กนี้ ก็ทําใหยากตอการกรองออกไดหมด ทําใหมีอนุภาคตกคาง เปนผลใหมีความ
ใสนอย สวนถานกัมมันตชนิดเม็ด 1 นั้นมีขนาดใหญจึงมีพื้นผิวในการสัมผัสกับสุรากล่ันนอย ทํา
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ใหไมสามารถดูดซับกลิ่นไดหมด และไมมีอนุภาคตกคางอยูสามารถกรองไดหมด จึงมีความใสสูง 
ดังนั้น ถานกัมมันตที่เหมาะสมที่สุดในการกําจัดกล่ินในสุรากล่ันเพื่อทําการผลิตวอดกา คือถานกัม
มันตชนิดเม็ด 2 แชนาน24 ช่ัวโมง เนื่องจากผูทดสอบชิมใหการยอมรับดานกลิ่นสูงที่สุดไมแตกตาง
ทางสถิติ (P≤0.05)  กับถานกัมมันตชนิดผงแชนาน6 ช่ัวโมง ชนิดผงแชนาน18 ช่ัวโมง และชนิดผง
แชนาน 24 ช่ัวโมง รวมถึงมีคา OD ในระดับนอยที่สุดไมแตกตางกันกับถานกัมมันตชนิดเม็ด 1 แช
นาน12 ช่ัวโมง   ชนิดเม็ด 2 แชนาน12 ช่ัวโมง จึงเลือกวอดกาที่ผานการดูดซับกลิ่นดวยถานกัมมันต
ชนิดเม็ด 2 แชนาน 24 ช่ัวโมง ในการทดลองตอไป 
 
ตารางที่ 4.6 ชนิดของถานกัมมันต และระยะเวลาในการแช ที่มีผลตอการกําจัดกลิ่นในสุรากล่ัน 
 
ชนิดถานกัมมันต ระยะเวลา (ช่ัวโมง) การยอมรับดานกลิ่น คา OD ที่420 nm 

 
ชนิดผง 

6 
12 
18 
24 

1.90a±0.57 
2.40b±3.03 
1.80a±3.03 
1.60a±0.52 

0.089ef±0.006 
0.097e±0.005 
0.078cd±0.005 
0.653f±0.025 

 
ชนิดเม็ด 1 

6 
12 
18 
24 

4.30d±3.02 
4.40d±3.03 
4.10d±0.73 
4.30d±0.48 

0.064abc±0.001 
0.053a ±0.006 
0.073bc±0.002 
0.057ab±0.001 

 
ชนิดเม็ด 2 

6 
12 
18 
24 

3.10c±3.03 
2.50b±3.02 
2.60b±0.52 
1.70a ± 0.52 

0.064abc±0.006 
0.056a±0.007 

0.061ab± 0.006 
0.051a ± 0.005 

หมายเหตุ   เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอน อักษรที่ตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ    
ทางสถิติ (P≤0.05) 

  
 
4.6.2 ผลการแตงกลิ่นวอดกาดวยผลไมประเภทสม 

จากการทดสอบทางปราสาทสัมผัสของวอดกากล่ินสมที่ปริมาณความเขมขนของผิวสม
แตกตางกัน โดยใชผิวสมจํานวน 0 5 10 และ 15 เปอรเซ็นต มาทําการแชกับวอดกา หลังจากนั้นทํา
การกลั่นเพื่อแยกกล่ินและแอลกอฮอล  โดยใชผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝนจํานวน 10 คนทําการ
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ทดสอบดม และใหคะแนนการยอมรับดานกลิ่น พบวา วอดกากลิ่นสมทุกความเขมขนมีคาใกลเคียง
กันไมแตกตางกัน โดยปริมาณผิวสมตอปริมาตรของวอดกาที่ 0 5 10 และ15 เปอรเซ็นต มีลําดับการ
ยอมรับรวมอยูในชวง 22.5-29.00 (ตารางที่ 4.7)   

เมื่อพิจารณาชนิดของวัตถุดิบในการแตงกล่ินตอการยอมรับดานประสาทสัมผัสของผู
ทดสอบชิม โดยการนําวอดกามาทําการแตงกล่ินกับผิวสมสายพันธุโอเชี่ยน สายพันธุสายน้ําผ้ึง สาย
พันธุสีทอง และมะนาว รวมถึงวอดกาที่ไมมีการแตงกลิ่นโดยเลือกใชผิวสมจํานวน 15 เปอรเซ็นต 
ซ่ึงผูทดสอบชิมใหคะแนนลําดับความชอบรวมดานกลิ่นเปนลําดับแรก (22.5±3.53) ในการผลิต 
โดยผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝนจํานวน 20 คน พบวาวอดกาที่ผานการแตงกลิ่นดวยกล่ินสมสาย
น้ําผ้ึงมีลําดับการยอมรับรวมดานกลิ่นนอยที่สุด (40.50±3.53) ซ่ึงมีคาแตกตางจากวัตถุดิบชนิดอื่น
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) (ตารางที่ 4.8) วอดกาที่แตงกลิ่นสมสายพันธุโอเช่ียน สายพันธุสี
ทอง มะนาว และวอดกาที่ไมไดแตงกล่ิน มีลําดับการยอมรับรวมใกลเคียงกันทางสถิติ (P>0.05) 
โดยอยูในชวง 57.5-75.50 ดังนั้นวอดกากล่ินสมสายพันธุสายน้ําผ้ึงจึงมีความเหมาะสมที่สุด และได
รับเลือกใหใชในการทดลองตอไป 
 
ตารางที่ 4.7  ลําดับการยอมรับรวมของวอดกาที่แชดวยผิวสมในปริมาณที่แตกตางกัน 
 

ปริมาณผิวสม (%w/v) ลําดับการยอมรับรวมดานกลิ่น ns

0 
5 
10 
15 

29.00±2.82 
25.00±0.00 
23.50±0.71 
22.5±3.53 

หมายเหตุ   ns หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
 
 
 
 
ตารางที่ 4.8  ลําดับการยอมรับรวมของวอดกาที่ผานการแชดวยวัตถุดิบชนิดตางๆ 
 
การใชวัตถุดิบจากธรรมชาติ ลําดับการยอมรับรวมดานกลิ่น 
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ไมแตงกลิ่น 
ผิวสมสายพันธุโอเช่ียน 
ผิวสมสายพันธุสายน้ําผ้ึง 
ผิวสมสายพันธุสีทอง 
ผิวมะนาว 

65.50b ±  2.12 
77.50 b ± 4.94 
40.50a  ± 3.53 
59.00b ± 4.24 
57.5 b ± 3.54 

หมายเหตุ       เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวนอน อักษรที่ตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ     
ทางสถิติ (P≤0.05) 

 
4.6.3 ผลการเปรียบเทียบคุณภาพของวอดกา 

 จากวอดกาที่ผานการคัดเลือก ซ่ึงประกอบดวยวอดกาที่ไมมีการแตงกล่ิน และวอดกาที่ผาน
การแตงกลิ่นดวยผิวสมสายพันธุสายน้ําผ้ึง เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผลิตภัณฑ
วอดกาที่มีวางขายตามทองตลาด 2 ยี่หอ ไดแกยี่หอ ABSOLUTE VODKA และ ยี่หอ LARIOS 
VODKA โดยใชผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝนจํานวน 10 คน พบวาการยอมรับดานความใส ของ
วอดกาทุกชนิดมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (ตารางที่ 4.9) สวนการยอมรับดานกลิ่น รสชาติ และการ
ยอมรับรวม ของวอดกาทุกชนิดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยวอดกาที่ผาน
การแตงกลิ่นดวยผิวสมสายน้ําผ้ึง และ ผลิตภัณฑวอดกาที่มีวางขายตามทองตลาด 2 ยี่หอ ได
คะแนนการยอมรับดานกลิ่น รสชาติ และการยอมรับรวม ใกลเคียงกันไมแตกตางกันทางสถิติ แต
วอดกาที่ไมมีการแตงกลิ่นในการทดลองมีคะแนนการยอมรับดานกลิ่น รสชาติ และการยอมรับรวม 
นอยที่สุด อาจเนื่องมาจากสภาวะในการกําจัดกลิ่นยังไมเหมาะสมจึงทําใหยังมีกล่ินที่ไมพึงประสงค
หลงเหลืออยู หากพิจารณาถึงคาใชจายในการผลิตของวอดกากลิ่นสมสายน้ําผ้ึง เปรียบเทียบกับวอด
กาในทองตลาด 2 ยี่หอ พบวามีคาใชจายของมันฝรั่ง เอนไซม ถานกัมมันต ยีสตผง และคาแรงงาน
เทากับ 46.57 บาท ตอ 750 มิลลิลิตร (ภาคผนวก ฉ) ซ่ึงเปนราคาที่ต่ํากวาราคาวอดกาในทองตลาด 
(ยี่หอ ABSOLUTE VODKA ราคา 750 บาท และ ยี่หอ LARIOS VODKA ราคา 380 บาท) 
 เมื่อพิจารณากรรมวิธีการผลิต ไดแก อุปกรณ เครื่องมือ ความยากงาย และความซับซอน
ของขั้นตอนการผลิต การยอมรับดานประสาทสัมผัสของผูบริโภค และตนทุนการผลิต สรุปไดวา 
การผลิตวอดกาโดยใชมันฝร่ังสายพันธุแอตแลนติค ทําการยอยแปงดวยเอนไซม 2 ชนิด และหมัก
ใหเกิดแอลกอฮอลดวยยีสต Saccharomyces cerevisiae สายพันธุ V1116 หลังกลั่นแตงกลิ่นดวยวัตถุ
ดิบธรรมชาติ คือผิวสมสายพันธุสายน้ําผ้ึง ไดวอดกาคุณภาพดี มีความเปนไปไดในการผลิตทางการ 
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