
 ฉ

 
สารบาญ 

 
         หนา 

 
กิตติกรรมประกาศ                      ค 
บทคัดยอภาษาไทย                                           ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ                      จ 
สารบาญตาราง          ซ 
สารบาญภาพ           ฌ 
บทที่ 1  บทนํา           
  1.1  ที่มาและความสําคัญของปญหา      1 

1.2  วัตถุประสงคของการศึกษา                                                                                   2 
1.3  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการวิจัย     2 
1.4  ขอบเขตของการวิจัย       2 

บทที่ 2  สาระสําคัญจากเอกสารที่เกี่ยวของ        
    2.1  การผลิตไวน         3 

                  2.2  หมอน และการใชประโยชน      14 
                  2.3  แอนโทไซยานิน        16 

    2.4  สารตานอนุมูลอิสระและการใชประโยชนในผักและผลไม   18 
บทที่ 3  วัสดุ  อุปกรณและวิธีการวิจัย        
                  3.1  วัสดุ         20 
                  3.2  อุปกรณ         21 
                  3.3  วิธีการวิจัย         22 
บทที่ 4  ผลการทดลองและวิจารณ        25 
บทที่ 5   สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ       
                 5.1  สรุปผลการทดลอง        42 
      5.2  ขอเสนอแนะ        42 
เอกสารอางอิง          43 
 



 ช

สารบาญ (ตอ) 
 

หนา 
 
ภาคผนวก          45 
              ภาคผนวก ก.  รูปภาพงานวิจัย       49 

ภาคผนวก ข.  การวิเคราะหคุณภาพผลหมอน     51 
  ภาคผนวก ค.  แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสสําหรับไวนหมอน   64 
ประวัติผูเขียน          66 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ซ

 
สารบาญตาราง 

 
 
ตาราง                                          หนา 
 
2.1  สวนประกอบทางเคมีของผลหมอน (ตอน้ําหนักแหง 100 g)    17 
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4.2  คุณภาพทางกายภาพ  และทางเคมีของผลหมอนสุกจากสายพันธุและระยะ  27 
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2.1    แผนภูมิการผลิตไวนผลไม                     11 
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