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บทคัดย่อ 
  งานวิจัยครั้งนี้ได้ท าการผลิตไวน์จากมะขาม 4 
สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์น้ าดอกไม้ พันธุ์โชคอนันต์ พันธุ์
อกร่อง และพันธุ์แรด เพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของไวน์
จากมะม่วงทั้ง 4 สายพันธุ์ กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ 
และการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไวน์จากมะม่วงทั้ง 
4 สายพันธุ์ เริ่มจากการน าน้ ามะม่วงผสมน้ าสะอาดใน
อัตราส่วน 1:1 จนได้ปริมาณของแข็งเริ่มต้นเท่ากับ 24 
องศาบริ กซ์  หมั กด้ วย เชื้ อยี สต์  Saccharomyces 
bayanus ที่สภาวะอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 7 วัน ตรวจ
วิเคราะห์ตัวอย่างในระหว่างการหมักทุกวัน พบว่าปริมาณ
แอลกอฮอล์มีแนวโน้มสูงขึ้น ส่วนปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้มีแนวโน้มลดลง หลังสิ้นสุดการหมักพบว่าไวน์ที่ท าจาก
มะม่วงสายพันธุ์โชคอนันต์มีปริมาณกรดแอลกอฮอล์สูงสุด
อยู่ที่ร้อยละ 14.56+0.02 และรองลงไปคือไวน์ที่ท าจาก
มะม่วงสายพันธุ์น้ าดอกไม้ (ร้อยละ 11.07±0.01)  จากการ
ทดสอบกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระพบว่าไวน์ที่ท าจาก
มะม่วงสายพันธุ์โชคอนันต์มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระดี
ที่สุดอยู่ที่ร้อยละ 63.67±0.25 และรองลงมาคือไวน์ที่ท า
จากมะม่วงสายพันธุ์น้ าดอกไม้ (ร้อยละ 62.64±0.20) จาก
การทดสอบประสาทสัมผัสตัวอย่างไวน์ของไวน์มะม่วง 
พบว่าผลิตภัณฑ์จากมะม่วงสายพันธุ์อกร่อง ได้รับคะแนน
เฉลี่ยความชอบรวมสูงสุด เป็น 8.20±0.88 ซึ่งจัดอยู่ใน
ระดับชอบมาก ตามหลักเกณฑ์ 9-point hedonic scale  
 

ค าส าคัญ: ไวน์, มะม่วงสายพันธุ์น้ าดอกไม้, มะม่วงสายพันธุ์
โชคอนันต์, มะม่วงสายพันธุ์อกร่อง, มะม่วงสายพันธุ์แรด, สาร
ต้านอนุมูลอิสระ 

ABSTRACT 
  This research had produced mango wine from 
four cultivars of mango, namely Namdokmai, Chok 
Anan, Okrong and Rad. This study was carried out to 
examine the chemical properties, antioxidant activities 
and sensory quality of the wine. Each mango juice was 
mixed with clean water in a ratio of 1:1 and inoculated 
with Saccharomyces bayanus at ambient temperature 
for 7 days. Sampling was performed at everyday 
intervals. It was observed for all samples that the 
levels of soluble solid content decreased continuously 
over the fermentation period and alcohols were 
almost increased at the end of the fermentation 
process. It was obvious that the highest level 
(14.56+0.02%) of alcohol was observed for the wine 
produced from Chok Anan cultivar, followed by 
Namdokmai cultivar (11.07+0.01%). The wine 
produced from Chok Anan cultivar was shown to 
exhibit the highest antioxidant activity (63.67±0.25%), 
followed by Namdokmai cultivar (62.64±0.20%). As 
with the consumer hedonic scale, it was found that 
the wine produced from Okrong cultivar had the 
highest overall acceptability with an average score of 
8.20±0.88, which however was equivalent to the 
hedonic scale of 9 that indicated very pleasant levels 
of the wine preferences of the consumers. 
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บทน า 
 มะม่วงสกุล Mangifera Indica Linn. เป็น
ผลไม้ที่มีกลิ่นรสหอมหวาน ท าให้มีปริมาณการบริโภค
สูง แต่ก็ยังมีมะม่วงล้นตลาดเป็นประจ า เนื่องจาก
ปริมาณผลผลิตที่มีเป็นจ านวนมาก โดยเฉพาะในฤดูกาล 
นอกจากนี้ยังจัดเป็นผลไม้เขตร้อน (tropical fruit) ที่มี
ความส าคัญในทางการค้าระหว่างชาติเป็นอันดับ 2 [1] 
มะม่วงเป็นผลไม้ที่ให้พลังงาน 65 แคลอรี มีใยอาหาร 
1.8 กรัม อุดมด้วยน้ าตาล 14 กรัม นอกจากนี้ยังมี
แคลเซียม 40 มิลลิกรัม เหล็ก 0.1 มิลลิกรัม วิตามินเอ 
3,897 หน่วยสากล วิตามินซี 28 มิลลิกรัม และกรด   
โฟลิก 14 ไมโครกรัม ในขณะที่งานวิจัยอ่ืนๆ ระบุไว้ว่า 
มะม่วงยังประกอบไปด้วยโปรตีน 0.5 กรัม ไขมัน 0.2 
กรัม คาร์โบไฮเดรต 15.7 กรัม ฟอสฟอรัส 2 มิลลิกรัม 
เบต้าแคโรทีน 37 ไมโครกรัม (มะม่วงสุก) วิตามินบี 1 
0.05 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0.02 มิลลิกรัม และไนอะซีน 
0.2 มิลลิกรัม นอกจากนี้มะม่วงยังอุดมไปด้วยแคลเซียม
และฟอสฟอรัส ช่วยบ ารุงกระดูกและฟันไม่ให้เปราะหัก
ง่าย วิตามินซีที่มีอยู่ในปริมาณมากก็จะช่วยเสริมสร้าง
ภูมิคุ้มกันของร่างกายให้แข็งแรง ป้องกันโรคต่างๆ 
โดยเฉพาะปัญหาโรคเลือดออกตามไรฟัน โรคหวัด และ
แม้ว่ามีวิตามินบี 1 และวิตามินบี 2 จะมีอยู่น้อย แต่ก็มี
ส่วนช่วยป้องกันโรคเหน็บชาและโรคไขมันอุดตันในเส้น
เลือด นอกจากนี้มะม่วงยังประกอบไปด้วยสารโพลีฟีนอล 
เช่น กรดแกลลิก กรดเอลเลจิก ควอเซนติน คาเทชิน    
อิพิคาเทชิน กรดคลอโรเจนิก และแคมพ์เฟอรอล [2] 
ส่วนสารเบต้าแคโรทีนหรือสารตั้งต้นของวิตามินเอที่มีใน
มะม่วงสุก มีคุณสมบัติโดดเด่นช่วยบ ารุงสายตา และยัง
มีสถานะเป็นสารแอนติออกซิแดนต์ ช่วยลดอัตราเสี่ยง
เกิดโรคมะเร็งด้วย [3] 
 ไวน์เป็นเครื่องดื่มที่มีคุณประโยชน์ต่อร่างกาย 
หากดื่มในปริมาณที่พอเหมาะจะช่วยกระตุ้นให้เจริญ
อาหารท าให้บริโภคอาหารได้มากขึ้น ช่วยเสริมกลิ่นรส
อาหาร ช่วยให้เส้นเลือดขยายตัวในคนไข้ที่เป็นโรคความ
ดันโลหิตต่ า ท าหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระช่วยใน
การยับยั้งการเกิดโรคมะเร็ง และช่วยท าให้หลอดเลือด

หัวใจไม่ตีบตัน Reddya และ Reddy (2011) [4] ได้
ศึกษาสภาวะในการหมักที่มีผลต่อสารหอมระเหยในไวน์
มะม่วง พบว่าเมื่อสภาวะอุณหภูมิในการหมักสูงขึ้น เป็น 25 
องศาเซลเซียส มีผลท าให้สารเอทิลอะซีเตท ฟีนิลเอทานอล 
และเมธานอล มีปริมาณลดลง Kondapallia และคณะ 
(2014) [5] ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และกิจกรรมการ
ต้านอนุมูลอิสระในไวน์มะม่วงที่ท าจากมะม่วง 8 สาย
พันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ Alphonso Banginapalli Mulgoa 
Neelam Raspuri Rumani Sindhura และ Totapuri 
จากการทดลองพบว่าไวน์มะม่วงที่ท าจากมะม่วงสาย
พันธุ์ Rumani  มีปริมาณร้อยละแอลกอฮฮล์สูงสุด 
เท่ากับ 13.3 และไวน์มะม่วงที่ท าจากมะม่วงสายพันธุ์ 
Mulgoa มีร้อยละกิจกรรมการต้านอนุมูลสู งที่ สุ ด 
เท่ากับ 83.64 
  ดังที่กล่าวมาข้างต้น จะเห็นว่าสายพันธุ์ของ
มะม่วงที่แตกต่างกันน่าจะเป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีของไวน์ งานวิจัยนี้มี
วัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของ
ไวน์ ได้แก่ความเป็น กรด-ด่าง ปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้ ร้อยละของปริมาณแอลกอฮอล์ ร้อยละของกิจกรรม
ต้านอนุมูลอิสระของไวน์มะม่วง และศึกษาการทดสอบ
การยอมรับของผู้บริโภคด้วยวิธี 9 point Hedonic 
scale 
 

วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการทดลอง 
1. การเตรียมตัวอย่าง 
 น ามะม่วงมาล้างให้สะอาดแล้วฝานเปลือกเอา
เฉพาะเนื้อน าไปคั่นและผสมน้ าสะอาดในอัตราส่วน 1:1 
ปรับปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ เท่ากับ 24 องศาบ
ริกซ์ โดยใช้น้ าตาลทราย และปรับค่าความเป็นกรด-เบส 
ให้ได้ 4.01 โดยใช้น้ าส้มสายชู (เนื่องจากเป็นสภาวะที่
เหมาะสมต่อการท างานของเชื้อยีสต์) น าน้ ามะม่วงมาท า
การฆ่าเชื้อโดยใช้อุณหภูมิที่ 50-60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 15 นาท ีต้ังน้ ามะม่วงทิ้งไว้ให้อุณหภูมิลดลงประมาณ 
35-37 องศาเซลเซียส จากนั้นถ่ายลงขวดที่สะอาด ใส่เชื้อ
ยีสต์ผงที่ใช้ส าหรับท าไวน์ Saccharomyces bayanus 
EC 1118 จากห้างหุ้นส่วนจ ากัด ไวน์และอุปกรณ์
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วิทยาศาสตร์ โดยใช้ยีสต์ผงในอัตราส่วนร้อยละ 0.20 ต่อ
น้ าหนักน้ าผลไม้ ปิดฝาขวดพลาสติกด้วยผ้าขาวบางที่รัด
หนังยาง เพ่ือให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์สามารถระเหย
ออกได้ หมักไวน์เป็นเวลา 7 วัน โดยแต่ละวันจะดูด
ตัวอย่างไวน์ปริมาณ 10 มิลลิลิตร เพ่ือน ามาวิเคราะห์ค่า
ต่างๆ เมื่อหมักไวน์ครบ 7 วันท าการดูดส่วนใสลงในขวด
ใหม่ จากนั้นพาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 15 นาที และบ่มไวน์ที่อุณหภูมิ 10-15 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 45 วัน [6] 
 

2. การตรวจคุณสมบัติทางเคมีของไวน์ 
 ตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งเหมด 
(TSS) โดยใช้ Hand refractometer วัดความเป็นกรด-
ด่าง โดยใช้ pH meter และวัดปริมาณแอลกอฮอล์ ด้วย
เครื่อง Gas Chromatography-Flame Ionization 
Detector (GC-FID) ยี่ห้อ Shimadzu รุ่น GC-2014 มี
รายละเอียด คือ ใช้ Capillary column ชนิด Rtx-wax 
(ความยาวของคอลัมน์ 30 เมตร, เส้นผ่าศูนย์กลาง 0.25 
มิลลิเมตร, ความหนาของฟิล์ม 0.25 ไมโครเมตร) ระบบ
การฉีดสาร ประกอบด้วยอุณหภูมิของส่วนฉีดสาร 150 
องศาเซลเซียส อุณหภูมิของคอลัมน์เริ่มต้นจาก 40 องศา
เซลเซียส (คงไว้ 1 นาที) และเพ่ิมขึ้นในอัตรา 10 องศา
เซลเซียส/นาที จนเป็น 100 องศาเซลเซียส (คงไว้ 1 นาที) 
ก๊าซพาเป็นก๊าซฮีเลียม อัตราการไหล 99.7 มิลลิลิตร/นาที 
ปริมาตรที่ฉีด 1 ไมโครลิตร ใช้ split mode ในอัตราส่วน 
45:0  
 

3. การทดสอบประสาทสัมผัส 
 การทดสอบทางประสาทสัมผัสไวน์มะม่วง โดย
ใช้วิธีการทดสอบแบบ 9 point Hedonic scale โดยใช้
ผู้บริโภค จ านวน 30 คน ที่สามารถรับประทาน
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ได้ โดยการทดสอบในเรื่อง สี กลิ่น 
ความใส รสชาติ และความชอบรวม 
 

4. การทดสอบฤทธิ์ต้านออกซิเดชัน 
 การทดสอบกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระด้วย 
DPPH [7] เตรียมสารละลาย DPPH ความเข้มข้น 0.1 
มิลลิลิตร โดยละลายด้วยเอทานอล ความเข้มข้น ร้อยละ 

95 ปิเปตตัวอย่างมา 1.5 มิลลิลิตร และ ปิเปต DPPH 1.5 
มิลลิลิตร ให้ท าปฏิกิริยากันในหลอดทดลองน าไปเขย่าให้
เข้ากัน รอให้สารละลายท าปฏิกิริยากัน 20 นาที น าไปวัด
ค่าดูดกลืนแสงของสารที่ความยาวคลื่น 517 nm 

Inhibition (%) = ((ADPPH –ASample)/ADPPH) × 100 
เมื่อก าหนดให ้
ADPPH คือ ค่าการดูดกลืนแสงของ DPPH control 
ASample คือ ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างหลังท า
ปฏิกิริยากับ DPPH 
 

5. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
 วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely 
randomized design) ทรีทเมนต์ละ 3 ซ้ า น าค่าที่ได้มา
วิเคราะห์ผลทางสถิติ โดยวิเคราะห์หาค่าเฉลี่ยและค่าความ
แปรปรวน ด้วยวิธี one way ANOVAใช้โปรแกรม SPSS 
 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 
  จากการสังเกตทางกายภาพพบว่า ไวน์ที่ได้จาก
มะม่วงพันธุ์น้ าดอกไม้จะมีสีเหลืองขุ่น มีกลิ่นแอลกอฮอล์ 
รสชาติเปรี้ยวและขมเล็กน้อย ไวน์ที่ได้จากมะม่วงพันธุ์โชค
อนันต์จะมีสีเหลืองอมน้ าตาล มีกลิ่นแอลกอฮอล์ รสชาติ
ขมและเฝื่อนมาก ไวน์ที่ท าจากมะม่วงพันธุ์แรดจะมีสี
เหลืองใส มีกลิ่นแอลกอฮอล์ รสชาติหวานอมเปรี้ยว
เล็กน้อย และไวน์ที่ได้จากมะม่วงพันธุ์อกร่องจะมีสีเหลือง
เข้มและใส มีกลิ่นแอลกอฮอล์ รสชาติหวาน และผล
วิเคราะห์ทางเคมี ปริมาณแอลกอฮอล์  และค่าปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (องศาบริกซ์) จากที่ได้ท าการ
ผลิตไวน์จากน้ ามะม่วงกินสุกทั้ง 4 สายพันธุ์ ในช่วงของ
การหมักในวันที่ 0–7 มีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ
แอลกอฮอล์อย่างมีนัยส าคัญ (P≤0.05) โดยพบว่าในวันที่ 
7 ไวน์ที่ท าจากมะม่วงสายพันธุ์โชคอนันต์มีปริมาณ
แอลกอฮอล์สูงสุดเป็นร้อยละ 14.56±0.02 และค่าปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเป็น 10.00 องศาบริกซ์ ส่วน
ไวน์ที่ได้จากมะม่วงพันธุ์อกร่องให้ปริมาณแอลกอฮอล์
ต่ าสุดเป็นร้อยละ 6.22 และค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้
เป็น 15.00±1.00 องศา บริกซ ์(Figure 1) 
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  ค่าความเป็นกรด-ด่างของไวน์ที่ท าจากมะม่วง
สายพันธุ์ต่างๆ มีค่าอยู่ในช่วง 2.98±0.07– 3.62±0.33 
โดยไวน์ที่ท าจากมะม่วงสายพันธุ์ โชคอนันต์มีค่าความ

เป็นกรด-ด่างสูงสุดเป็น 3.62±0.33 และไวน์ที่ท าจาก
มะม่วงสายพันธุ์แรดมีค่าความเป็นกรด-ด่างต่ าสุดเป็น 
2.68±0.05 (Table 1) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    (A)        (B) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   (C)        (D) 
 
Figure 1 Percentage of alcohol content and soluble solid content of mango wine were produced 
from Chok Anan cultivar (A),  Okrong cultivar (B), Nam Doi Mai cultivar (C) and Rad cultivar (D). 
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Table 1 pH during fermentation of mango wine. 
Mango wine 
was produced 
from mango 4 
cultivars 

pH 
   ±S.D 

Day 0 Day 1 Day 2 Day 3 Day 4 Day 5 Day 6 Day 7 

Nam Dok Mai 4.01 3.74±0.45 3.70±0.53 3.64±0.60 3.28±0.36 3.20±0.10 3.11±0.13b 3.44±0.48ab 

Chok Anan 4.01 3.90 ±0.14 3.68±0.30 3.58±0.37 3.52±0.41 3.57±0.37 3.59±0.36a 3.62±0.33a 

Rad 4.01 3.50±0.43 2.89±0.01 3.24±0.66 3.21±0.68 3.23±0.67 2.86±0.10b 2.86±0.05b 

Okrong 4.01 3.71±0.31 3.39±0.54 3.04±0.10 3.97±0.07 3.03±0.07 2.99±0.08b 2.98±0.07b 

Remark: Values with different superscript roman letters in the same column are significantly different according to the Duncan 
test (p<0.05) 

 
1.1 ปริมาณแอลกอฮอล์ 
  จากการผลิตไวน์มะม่วงทั้ง 4 สายพันธุ์  ซึ่ง
ได้แก่ สายพันธุ์น้ าดอกไม้ โชคอนันต์ พันธุ์อกร่องและ
แรด โดยท าการหมั กจากยีสต์  Saccharomyces 
bayanus ซึ่งยีสต์นี้เจริญได้ดี เหมาะท่ีจะเติมลงในไวน์ที่
ยุติการหมักแบบกะทันหัน เจริญได้ดีในช่วงอุณหภูมิ 10-
30 องศาเซลเซียส ทนแอลกอฮอล์ได้สูงสุดถึงร้อยละ 18 
(โดยปริมาตร) ตกตะกอนได้ดี เนื่องจากกระบวนการ
หมักให้เกิดแอลกอฮอล์ เป็นการเปลี่ยนไพรูเวตให้เป็นเอ
ทานอลในสภาพที่ไม่มีก๊าซออกซิเจน โดยยีสต์จะใช้
น้ าตาลส่วนหนึ่งในการเจริญเพ่ือเพ่ิมปริมาณเซลล์ และ
บางส่วนจะถูกน าไปใช้สังเคราะห์สารแมเทบอไลต์อ่ืนๆ 
ได้แก่ เอทานอล ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ กรดแอซิติก 
กรดแล็กทิก และกรดซักซินิก เป็นต้น [8] การ
เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมี มีดังนี้ ยีสต์เปลี่ยน
น้ าตาลให้เป็นแอลกอฮอล์  ในช่วงของการหมักในวันที่ 
0–7 มีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณแอลกอฮอล์อย่างมี
นัยส าคัญ (P≤0.05) โดยพบว่าในวันที่ 7 ไวน์ที่ท าจาก
มะม่วงสายพันธุ์โชคอนันต์มีปริมาณแอลกอฮอล์สูงสุด
เป็นร้อยละ 14.56 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของอ าพรรณ 
และปิยมาศ (2548) ที่ได้ศึกษาการผลิตไวน์ที่ท าจาก
มะม่วง 3 สายพันธุ์คือ พันธุ์โชคอนันต์ พันธุ์สามเสน 
และพันธุ์น้ าดอกไม้ จากการทดลองพบว่าไวน์ที่ท าจาก
มะม่วงพันธุ์โชคอนันต์ ให้ปริมาณแอลกอฮอล์สูงสุด
เท่ากับ  ร้อยละ 13.6 โดยปริมาตร [9] เช่นเดียวกับ Li 

และคณะ (2013) ศึกษาผลของเนื้อมะม่วงต่อคุณสมบัติ
ทางเคมีของไวน์มะม่วงที่ท าจากมะม่วงสายพันธุ์โชค
อ นั น ต์  โ ด ย พ บ ว่ า เ มื่ อ ห มั ก ไ ว น์ โ ด ย ใ ช้ เ ชื้ อ 
Saccharomyces cerevisiae เป็นเวลา 10 วัน ไวน์
มะม่วงท าจากน้ ามะม่วงผสมเนื้อมะม่วง (ร้อยละ 
7.99±1.62) มีปริมาณแอลกอฮอล์สูงกว่าไวน์มะม่วงที่
ท าจากน้ ามะม่วงเพียงอย่างเดียว (ร้อยละ 7.69±0.06) 
[10] ในปี 2014 Kondapalli และคณะ ได้ศึกษาการ
หมักไวน์มะม่วงจากมะม่วง 8 สายพันธุ์ พบว่าไวน์
มะม่วงที่ท าจากสายพันธุ์  Rumani ให้ปริมาณ
แอลกอฮอล์สูงสุด มีค่าเท่ากับ   ร้อยละ 13.30 [5] 
 

1.2 ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
  จากการผลิตไวน์จากน้ ามะม่วงกินสุกทั้ง 4 สาย
พันธุ์ ซึ่งได้แก่ สายพันธุ์น้ าดอกไม้ โชคอนันต์ อกร่อง 
และแรด โดยท าการหมักด้วยยีสต์ Saccharomyces 
bayanus ในช่วงการหมักวันที่ 0-7 และได้ติดตาม
บันทึกผลการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมี พบว่า
เมื่อเกิดการหมักสภาพแวดล้อมมีการเปลี่ยนแปลง คือ 
มีค่าความเป็นกรด-ด่างลดลง  ในระหว่างการหมักจะท า
ให้มีกรดต่างๆเกิดขึ้น เช่น ทาร์ทาริก (tartaric) มาลิก
(malic) ซัลซินิก (succinic) แลคติก (lactic) อะซิติก 
(acetic) ซิตริก (citric) [8] จากกระบวนการข้างต้น 
พบว่าไวน์ที่ท าจากมะม่วงสายพันธุ์โชคอนันต์มีค่าความ
เป็นกรด-ด่างสูงสุดเป็น 3.62±0.33 และไวน์ที่ท าจาก

29 
33 
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มะม่วงสายพันธุ์แรดมีค่าความเป็นกรด-ด่างต่ าสุดเป็น 
2.86±0.05 นอกจากนี้ในกระบวนการหมักไวน์ ค่าความ
เป็นกรด-ด่ างของน้ าหมักเริ่ มต้นมีผลต่อปริมาณ
แอลกอฮอล์ที่ยีสต์ผลิตได้ โดยพบว่า ค่าความเป็นกรด-
ด่างของน้ าหมักเท่ากับ 5 จะส่งผลให้เกิดการหมัก
แอลกอฮอล์เ พ่ิมขึ้น เนื่องจากเอนไซม์ไกลโคไลติก 
สามารถท างานได้ดีในสภาวะที่น้ าหมักมีค่าความเป็น
กรด-ด่างเป็นกลาง [4]  
 

1.3 ปริมาณของแข็งท่ีละลายทั งหมด 
  จากการท าไวน์จากน้ ามะม่วงกินสุกท้ัง 4 สาย
พันธุ์ ซึ่งได้แก่ สายพันธุ์น้ าดอกไม้ พันธุ์โชคอนันต์ อกร่อง 
และแรด โดยท าการหมักจากยีสต์ Saccharomyces 
bayanus และได้ติดตามการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบ
ทางเคมี พบว่า ยีสต์มีการย่อยสลายน้ าตาลให้เป็น
แอลกอฮอล์ ท าให้ค่าองศาบริกซ์ลดลง ในช่วงของการ
หมักในวันที่ 0–7 มีเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งที่

ละลายทั้งหมดอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) โดยพบว่าใน
วันที่ 7 ไวน์ที่ท าจากมะม่วงพันธุ์อกร่องมีค่าปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้สูงที่สุดเท่ากับ 15.00±1.00 ส่วน
ไวน์มะม่วงสายพันธุ์โชคอนันต์มีค่าปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมดต่ าที่สุดเท่ากับ 10.00±0.00 
 

2. ศึกษาปริมาณผลการยอมรับทางด้านประสาท
สัมผัส 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสไวน์มะม่วง
ด้วยวิธี 9 point Hedonic scale พบว่าไวน์มะม่วงแต่
ละสายพันธุ์มีคะแนนการยอมรับด้านความใส สี กลิ่น
รสชาติและความชอบรวมมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญ (p≤0.05) โดยพบว่า ไวน์ที่ได้จากมะม่วงสาย
พันธุ์ อกร่ อ งมี คะแนน ความชอบรวมสู ง สุ ด  คื อ 
8.20±0.88 รองลงมา คือ ไวน์มะม่วงที่ท าจากสายพันธุ์
แรด (Figure 2) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 Sensory evaluation of mango wines. 

  ไวน์ที่ท าจากมะม่วงสายพันธุ์อกร่องได้คะแนน
ในด้านรสชาติและความชอบรวมสูงสุด ซึ่งมีคะแนน
เท่ากับ 7.96±1.18 และ 8.20±0.88 ตามล าดับ จัดอยู่
ในระดับความชอบมาก ตามหลักเกณฑ์วิธีทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส แบบ Hedonic scale ซึ่งไวน์ที่ท าจาก
มะม่วงสายพันธุ์อกร่องมีลักษณะสีเหลืองเข้ม และใส มี

กลิ่นแอลกอฮอล์ รสชาติหวาน นอกจากนี้ไวน์ที่ท าจาก
มะม่วงสายพันธุ์แรดได้คะแนนในด้านความใส สี กลิ่น
และความชอบรวมไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญกับไวน์
มะม่วงที่ท าจากสายพันธุ์โชคอนันต์ ดังนั้นไวน์มะม่วงที่
ท าจากสายพันธุ์แรดจึงมีศักยภาพในการน าไปผลิตไวน์
ได้เช่นเดียวกับไวน์มะม่วงที่ท าจากสายพันธุ์โชคอนันต์ 
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จากผลการทดสอบทางเคมีกายภาพ พบว่าไวน์ที่ท าจาก
มะม่วงสายพันธุ์อกร่องและแรดมีปริมาณแอลกอฮอล์ต่ า 
(ร้อยละ 6.22 และ 7.30) และมีปริมาณของแข็งที่
ละลายได้สูง (15.00 องศาบริกซ์ และ 13.66 องศา 
บริกซ)์ แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคให้การยอมรับในไวน์โดย
พิจารณาในด้านของรสหวาน และความเข้มข้นของ
แอลกอฮอล์ของไวน์เป็นหลัก ดังนั้นจึงส่งผลให้ผลการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสของไวน์ 2 ชนิดมีค่าสูง 
นอกจากนี้ Ledeker และคณะ (2014) เปรียบเทียบ
ลักษณะทางประสาทสัมผัสของมะม่วงสุกกับมะม่วงที่
ผ่านกรรมวิธีให้ความร้อนจากมะม่วงในประเทศไทย 
จากการทดลองพบว่ามะม่วงพันธุ์อกร่องเป็นมะม่วงที่ให้

ลักษณะความเป็นมะม่วงสูง มีกลิ่นคล้ายดอกไม้ กลิ่น
น้ าหอมและรสชาติของผลไม้ มีรสชาติของผักค่อนข้าง
ต่ ากว่ามะม่วงสายพันธุ์อื่นๆ [11] 
 

3. การศึกษากิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ 
 จากการศึกษากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของ
ไวน์มะม่วงพบว่าไวน์ที่ผลิตจากมะม่วงสายพันธุ์โชค
อนันต์มีร้อยละกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระสูงสุดที่ 
63.67±0.25 และรองลงมาไวน์ที่ท าจากมะม่วงสายพันธุ์
น้ าดอกไม้มีร้อยละกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 
62.64±0.20 (Table 2) 

 
Table 2 Antioxidant activity of mango wine. 
Mango wine was produced from mango 4 cultivars DPPH (% inhibition) 

Nam Dok Mai 62.64 + 0.20b 
Chok Anan 63.67 + 0.25a 

Rad 60.30 + 0.13d 
Okrong 60.99 + 0.23c 

 
  จากการทดสอบกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ
ของไวน์ที่ท าจากมะม่วงทั้ง 4 สายพันธุ์ด้วยวิธี DPPH 
[7] ซึ่งสารต้านอนุมูลอิสระนี้จะช่วยในการป้องกันโรค
ต่างๆ เช่นโรคมะเร็ง โรคหัวใจ โรคไขมันอุดตันในเส้น
เลือด โรคต้อกระจก และสารอนุมูลอิสระนี้เป็นส่วนผสม
ของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารบ ารุงสุขภาพอีกด้วย ถ้า
ร่างกายของเรามีสารต้านอนุมูลอิสระที่เพียงพอจะช่วย
ลดโอกาสที่จะเป็นโรคเรื้อรังที่เป็นอันตรายเหล่านี้ได้  
ผลการตรวจสอบพบว่า ไวน์ที่ท าจากมะม่วงสายพันธุ์
โชคอนันต์ มีร้อยละกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระสูงสุดที่ 
63.67±0.25 และไวน์ที่ท าจากมะม่วงสายพันธุ์แรด มี
ร้ อ ย ล ะกิ จ ก ร ร ม ก า ร ต้ า น อนุ มู ล อิ ส ร ะต่ า สุ ด ที่ 
60.30±0.13 จากการวิจัยเห็นได้ว่า สายพันธุ์ของมะม่วง
ที่น ามาท าไวน์ส่งผลต่อปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระใน
ไวน์ เช่นเดียวกับงานวิจัยของ Towantakavanit และ
คณะ (2013) ได้ศึกษาคุณภาพของไวน์กีวีที่ท าจากกีวี 8 
สายพันธุ์ พบว่าไวน์กีวีที่ท าจากสายพันธุ์ Daeheung มี

กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด (6.68±0.3 Mm TE) 
[12]  Xiao และคณะ (2015) ศึกษาเรื่องสายพันธุ์ของ
เชอร์รี่ 9 สายพันธุ์ที่มีผลต่อกิจกรรมการต้านอนุมูล
อิสระของไวน์  พบว่าไวน์ เชอร์รี่ที่ท าจากสายพันธุ์ 
Shandong มีค่า EC50 น้อยที่สุด มีค่า 0.17±0.01 
มิลลิลิตรของไวน์ [13]  และ Jagtapa และคณะ (2011) 
ศึกษาความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของไวน์ขนุน 
พบว่าไวน์ขนุนที่ความเข้มข้น 500 ไมโครลิตร มี
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระสูง เมื่อบ่มที่ 12 และ 24 
ชั่วโมง มีค่ากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ เท่ากับร้อยละ 
55.18±0.31 และร้อยละ 69.44±0.34 ตามล าดับ [14] 
 
สรุปผล 
 จากการวิจัย พบว่า ไวน์มะม่วงที่ท าจากมะม่วง
ต่างสายพันธุ์ มีคุณสมบัติทางเคมี การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระที่
แตกต่างกัน เนื่องจากองค์ประกอบทางเคมีของมะม่วง
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ต่างสายพันธุ์มีความแตกต่างกัน และขึ้นอยู่กับสายพันธุ์
ของยีสต์ที่น ามาหมักไวน์ด้วย อย่างไรก็ตาม จากการ
ทดลอง ไวน์ที่ผลิตจากมะม่วงสายพันธุ์โชคอนันต์และ
ไวน์ที่ผลิตจากมะม่วงสายพันธุ์น้ าดอกไม้ เป็นไวน์ที่มี
ศักยภาพในเรื่องของความเข้มข้นของแอลกอฮอล์และ
ร้อยละของกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระที่มีค่าสูง ส่วน
ไวน์ที่ผลิตจากมะม่วงสายพันธุ์อกร่องและแรด เป็นไวน์
ที่มีศักยภาพในเรื่องการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
ผู้บริโภค เพราะได้รับคะแนนความชอบรวมในระดับ 
ความชอบมาก ตามหลักเกณฑ์ 9 point hedonic 
scale 
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