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บทคัดยอ: งานวิจัยน้ีเปนการศึกษาพ้ืนที่ปลูก เดือนปลูก เดือนเก็บเก่ียว และจํานวนวัฏจักรการปลูกของวัตถุดิบเหงากระชายดํา 

(Kaempferia parviflora Wall.ex Baker) ที่มีอิทธิพลตอคุณภาพโดยท่ัวไป คุณภาพทางเคมีดานปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

และคุณภาพทางเภสัชดานฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระที่แสดงเปนคาดัชนีแอนติออกซิแดนทของน้ําไวนน้ําผ้ึงกระชายดํา โดยใชวัตถุดิบเหงา

สายพันธุภูเรือ-10 (รมเกลา) ที่ปลูกทดสอบในพื้นที่ที่มีระดับความสูงแตกตางกัน 4 ระดับ คือ นครพนม (150 ม.) แพร (200 ม.)   ภูเรือ 

(950 ม.) และแมจอนหลวง (1,350 ม.) เดือนปลูก 3 ระยะ คือ พฤษภาคม มิถุนายน และกรกฎาคม 2548 5 อายุการเก็บเกี่ยว คือ 6 7 8 

9 และ 10 เดือนภายหลังปลูก และ จํานวนวัฏจักรการปลูก 2 วัฏจักร คือ 1 (2548-2549) และ 2 วัฏจักรปลูก (2547-2549) ทําการผลิต 

และวิเคราะหไวนน้ําผ้ึงกระชายดํา ณ ศูนยหมอนไหมเฉลิมพระเกียรติฯ เชียงใหม และ ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

คณะอุตสาหกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม จ.เชียงใหม ระหวางเดือนพฤศจิกายน 2548 ถึงมีนาคม 2550 ผลการศึกษา พบวา 

ปจจัยระดับความสูงของพื้นที่ เดือนปลูก และเดือนเก็บเก่ียววัตถุดิบเหงามีอิทธิพลตอคุณภาพทางกายภาพและเคมีของน้ําไวน 

โดยเฉพาะ ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด ดัชนีตานอนุมูลอิสระของน้ําไวน โดยพบวาปริมาณสารประกอบ    ฟนอลิกทั้งหมดและ

ดัชนีตานอนุมูลอิสระของน้ําไวนจะเพ่ิมข้ึนตามระดับความสูงของพื้นที่ปลูก แตจะมีคาลดลงเมื่อทําการปลูกชาลง และเก็บเก่ียวเร็วหรือ

ชากวา 7-9 เดือนภายหลังปลูก ขณะที่จํานวนวัฏจักรการปลูกไมมีผลตอคุณภาพของนํ้าไวนแตอยางใด ทั้งน้ีการปลูกวัตถุดิบเหงาใน

พื้นที่แมจอนหลวง (1,350 ม.) ปลูกเดือนพฤษภาคม เก็บเกี่ยวเดือนมกราคม และปลูกเพียง 1 ฤดูกาลปลูก พบวาไวนน้ําผ้ึงกระชายดําท่ี

ได มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด และดัชนีตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด (389.50 มก.GAE/100 มล. และ 1.44 ตามลําดับ) 

นอกจากน้ี ยังพบวาไวนน้ําผ้ึงกระชายดําท่ีได มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดสูงกวา แตมีคาดัชนีตาน      อนุมูลอิสระตํ่ากวาไวน

แดงจากองุน ดังนั้นสามารถใชผลการวิจัยนี้เปนแนวทางในการกําหนดมาตรฐานวัตถุดิบเหงาท่ีใชในการผลิตไวนน้ําผ้ึงกระชายดําได 

(คําสําคัญ: กระชายดํา พื้นที่ปลูก เดือนปลูก เดือนเก็บเก่ียว จํานวนวัฏจักรการปลูก คุณภาพ) 
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∫∑π”

 ¡ÿπ‰æ√À≈“¬™π‘¥¡’ƒ∑∏‘Ïµâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–‰¥â¥’ ´÷Ëß

 ¡§«√®–π”¡“∫√‘‚¿§‡æ◊ËÕ„™â‡ªìπ “√µâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–

ªÑÕß°—π°“√°àÕ¡–‡√Áß °“√‡ ◊ËÕ¡¢Õß‡´≈≈åÀ√◊Õ‚√§À—«„®

¢“¥‡≈◊Õ¥ (πæ¡“» ·≈–∑√ß»√’, 2544) °√–™“¬¥”

(Krachai-dam) ‡ªìπæ◊™≈â¡≈ÿ°Õ¬Ÿà„π«ß»å Zingiberaceae

¡’™◊ËÕ«‘∑¬“»“ µ√å Kaempferia parviflora Wall ex Baker

(‡µÁ¡, 2544) ‡ªìπ ¡ÿπ‰æ√∑’Ë‰¥â√—∫°“√¢π“ππ“¡«à“‡ªìπ

ù‚ ¡‰∑¬û ¡’ √√æ§ÿ≥∫”√ÿß°”≈—ß·≈–‰¥â√—∫°“√¬◊π¬—π

∑“ß‡¿ —™«‘∑¬“«à“ “√ °—¥‡Õ∏“πÕ≈°√–™“¬¥”¡’ƒ∑∏‘Ï

µâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–‰¥â„°≈â‡§’¬ß°—∫«‘µ“¡‘πÕ’ (‡ √‘¡ °ÿ≈

·≈–‰™¬¬ß, 2547)  ¡’°“√π”πÈ”º÷Èß¡“„™â·∑ππÈ”µ“≈

„π°√–∫«π°“√À¡—°‰«πå ‡π◊ËÕß®“°πÈ”º÷Èß™à«¬„Àâ°≈‘Ëπ

·≈–√ ™“µ‘¢Õß‰«πå°√–™“¬¥”∑’Ë‰¥â¡’§«“¡πÿà¡π«≈µ√ß

µ“¡§«“¡µâÕß°“√¢ÕßºŸâ∫√‘‚¿§¡“°¬‘Ëß¢÷Èπ ·≈–„Àâ§ÿ≥§à“

∑“ß‚¿™π“°“√ Ÿß ‡π◊ËÕß®“°πÈ”º÷Èß¡’§ÿ≥ ¡∫—µ‘‡ªìπ

¬“√—°…“‚√§ ™à«¬√–ß—∫ª√– “∑ ·°â§«“¡¥—π‚≈À‘µ Ÿß

‡ªìπµâπ (¡π—≠≠“, 2537) ∑—Èßπ’È ªí®®—¬ ¿“æ·«¥≈âÕ¡

¥â“πæ◊Èπ∑’Ëª≈Ÿ° ‡¥◊Õπª≈Ÿ° ‡¥◊Õπ‡°Á∫‡°’Ë¬« ·≈–®”π«π

«—Ø®—°√°“√ª≈Ÿ°∑’Ë ·µ°µà“ß°—π¢Õß«—µ∂ÿ¥‘∫‡Àßâ“

°√–™“¬¥”¬àÕ¡ àßº≈‚¥¬µ√ßµàÕ§ÿ≥¿“æ¢Õß‰«πå

πÈ”º÷Èß°√–™“¬¥” ®÷ß‡ªìπ ¡¡µ‘∞“πÀ≈—°∑’Ëπ”¡“ Ÿà

«—µ∂ÿª√– ß§åÀ≈—°¢Õßß“π«‘®—¬ §◊Õ ‡æ◊ËÕ»÷°…“∂÷ßÕ‘∑∏‘æ≈

¢Õß ‘Ëß·«¥≈âÕ¡„π°“√º≈‘µ«—µ∂ÿ¥‘∫‡Àßâ“∑’Ë„™â„π°“√º≈‘µ

‰«πåπÈ”º÷Èß°√–™“¬¥” ‰¥â·°à æ◊Èπ∑’Ëª≈Ÿ°∑’Ë¡’√–¥—∫§«“¡ Ÿß

·µ°µà“ß°—π ‡¥◊Õπª≈Ÿ° ‡¥◊Õπ‡°Á∫‡°’Ë¬« ·≈–®”π«π«—Ø®—°√

°“√ª≈Ÿ°·µ°µà“ß°—π ∑’Ë¡’º≈∑”„Àâ§ÿ≥¿“æ‚¥¬∑—Ë«‰ª

§ÿ≥¿“æ∑“ß‡§¡’¥â“πª√‘¡“≥ “√ª√–°Õ∫øïπÕ≈‘°

∑—ÈßÀ¡¥ ·≈–§ÿ≥¿“æ∑“ß‡¿ —™¥â“πƒ∑∏‘Ïµâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–

¢ÕßπÈ”‰«πåπÈ”º÷Èß°√–™“¬¥”·µ°µà“ß°—πÕ¬à“ß‰√

«‘∏’°“√»÷°…“

π”°√–™“¬¥”æ—π∏ÿå¿Ÿ‡√◊Õ-10 (√à¡‡°≈â“) ∑’Ë¡’‡π◊ÈÕ

„π‡Àßâ“ ’¡à«ß¥” ´÷Ëß√«∫√«¡®“°·À≈àßª≈Ÿ°°“√§â“

„π µ.∫àÕ¿“§ Õ. ™“µ‘µ√–°“√ ®. æ‘…≥ÿ‚≈° ¡“ª≈Ÿ°

∑¥ Õ∫ π”º≈º≈‘µ‡Àßâ“°√–™“¬¥”∑’Ë‰¥â¡“‡ªìπ«—µ∂ÿ¥‘∫

„π°“√º≈‘µ‰«πåπÈ”º÷Èß°√–™“¬¥” (Figure 1) ‚¥¬„™â

 —¥ à«π‡π◊ÈÕ°√–™“¬¥”  µàÕπÈ”„ππÈ”À¡—°‡∑à“°—∫ 12.5 %

‚¥¬πÈ”Àπ—° πÈ”º÷Èß¥Õ°≈”‰¬ ·≈–¬’ µå∑’Ë„™â §◊Õ Lalvin

V1116  °“√»÷°…“π’È·∫àßÕÕ°‡ªìπ 3 °“√∑¥≈Õß §◊Õ

ABSTRACT: The effects of plantation areas, planting months, harvesting months and numbers of crop year of
Krachai-Dam (Kaempferia parviflora Wall. ex Baker) rhizomes used as raw materials on the physical, chemical
(total phenolic contents) and pharmaceutical (antioxidative activity) qualities of Krachai-Dam honey wines were
studied. The raw materials were ‘Phurua-10 (Rom-Klao) cultivar, which were grown in 4 plantation areas:
Nakhonphanom (150 m msl), Phrae (200 m msl), Phurua (950 m msl) and Maechonluang (1,350 m msl); 4 planting
months: May, June, July and August 2005; 5 maturing months: 6, 7, 8, 9 and 10 months after growing; and 2 crop
cycles: 1-year crop (rhizomes grown since May 2005 were harvested in January 2006) and 2-year crop (rhizomes
grown since May 2004 were harvested in January 2006). This research was studied from November 2005 to March
2007 at the Queen Sirikit Sericulture Centre (Chiang Mai), and the Department of Food Science and Technology,
Faculty of Agro-industry, Chiang Mai University, Chiang Mai. The results revealed that the environmental factors
studied, which were altitudes of plantation area, planting months and harvesting months of raw materials, had
influenced on the physical and chemical qualities of honey wines, especially, the total phenolic contents (TP) and
antioxidant indexes (AOI). These values of wines increased, as the elevation level of plantation area was higher; but
decreased, as the planting months were delayed or harvesting months were earlier or later than 7-9 months after
growing. However, crop cycles had no influenced on wines’ qualities. It was found that the treatment combination
of Maechonluang area (1,350 m msl) with a planting month at May, a harvesting month in January and 1-year
crop gave the highest AOI and TP (1.44 and 389.50 mg GAE/100 ml respectively). Moreover, the Krachai-Dam
honey wines rendered a higher TP but a lower AOI when compared with the red wines from grapes. Therefore, this
research could be used as a guideline to standardize the raw materials for producing Krachai-Dam honey wines.
(Keywords: Krachai-Dam, Kaempferia parviflora Wall. ex Baker, plantation areas, planting months, harvesting
months, numbers of crop year, quality)
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1. «‘‡§√“–Àå§ÿ≥¿“æ¥â“π ’πÈ”‰«πå„π√–∫∫ L*a*b*

‚¥¬„™â‡§√◊ËÕßÕà“π ’ (color reader, Minolta CR-300 )

°“√«—¥ ’„π√–∫∫ L* a* b* ‡ªìπ°“√· ¥ßµ”·Àπàß¢Õß

 ’„πæ‘°—¥ 3 ¡‘µ‘ √–À«à“ß ·°π §◊Õ L* a* ·≈– b* ‚¥¬∑’Ë

a* ·≈– b* · ¥ß∂÷ß·°π„π√–π“∫ (∑‘»∑“ß) ¢Õß ’

(Chromaticity coordinates): + a* · ¥ß∑‘»∑“ß ’·¥ß

(red), -a* · ¥ß∑‘»∑“ß ’‡¢’¬« (green), + b* · ¥ß∑‘»∑“ß

 ’‡À≈◊Õß (yellow) ·≈– -b* · ¥ß∑‘»∑“ß ’πÈ”‡ß‘π (blue)

¢≥–∑’Ë L* · ¥ß∂÷ß§«“¡ «à“ß (Lightness): + L* · ¥ß

∂÷ß§«“¡ «à“ß·≈– ’¢“«, -L* · ¥ß∂÷ß§«“¡¡◊¥·≈– ’¥”

«‘‡§√“–Àåª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å ª√‘¡“≥¢Õß·¢Áß∑’Ë≈–≈“¬

πÈ”‰¥â ª√‘¡“≥°√¥√«¡∑’Ë‰∑‡∑√µ‰¥â (TA) ·≈–§«“¡‡ªìπ

°√¥¥à“ß (pH) (Margalit, 1966; Zoecklien, et al., 1995)

2. «‘‡§√“–ÀåÕß§åª√–°Õ∫∑“ß‡§¡’¥â“π “√ÕÕ°

ƒ∑∏‘Ïµâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–„π°≈ÿà¡øïπÕ≈‘°∑—ÈßÀ¡¥ ‚¥¬«‘∏’

Folin-Ciocal Teu (Zoecklein et al., 1995) ·≈–¥—™π’

·Õπµ‘ÕÕ°´‘·¥π∑å ‚¥¬°“√»÷°…“°‘®°√√¡¢Õß “√µâ“π

Õπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–‚¥¬«‘∏’«—¥°“√™–≈Õ°“√øÕ°®“ß ’¢Õß‡∫µâ“-

·§‚√∑’π (Chanwitheesuk et al., 2005; Hammerschmidt

and Dan, 1978; Pratt and Birac, 1979) «‘‡§√“–Àå¢âÕ¡Ÿ≈

∑“ß ∂‘µ‘‚¥¬„™â‚ª√·°√¡ SPSS for windows version

11.5 «‘‡§√“–Àå§«“¡·ª√ª√«π  ·≈–‡ª√’¬∫‡∑’¬∫§«“¡

·µ°µà“ß¢Õß§à“‡©≈’Ë¬·µà≈–°√√¡«‘∏’‚¥¬«‘∏’ DMRT

∑’Ë√–¥—∫§«“¡‡™◊ËÕ¡—Ëπ 95

º≈°“√»÷°…“·≈–«‘®“√≥å

º≈¢Õßæ◊Èπ∑’Ëª≈Ÿ°·≈–‡¥◊Õπ‡°Á∫‡°’Ë¬«¢Õßº≈º≈‘µ
‡Àßâ“∑’Ë¡’µàÕ§ÿ≥¿“æ‰«πåπÈ”º÷Èß°√–™“¬¥”

‡¡◊ËÕæ‘®“√≥“≈—°…≥–§ÿ≥¿“æ∑“ß°“¬¿“æ·≈–

‡§¡’¢Õß‰«πåπÈ”º÷Èß°√–™“¬¥”„π·µà≈–ªí®®—¬∑’Ë»÷°…“

(Table 1) æ∫«à“ ªí®®—¬æ◊Èπ∑’Ë∑¥ Õ∫ (ªí®®—¬∑’ËÀπ÷Ëß)

¡’§«“¡·µ°µà“ß°—πÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑“ß ∂‘µ‘ (P < 0.05)

„π 4 ≈—°…≥–¢Õß‰«πå∑’Ë»÷°…“ ‰¥â·°à ª√‘¡“≥ “√ª√–°Õ∫

øïπÕ≈‘°∑—ÈßÀ¡¥ (TP) ¥—™π’µâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– (AOT) §à“ ’

L* ·≈– b* °≈à“«§◊Õ §à“ TP ·≈– AOI ¢Õß‰«πå®–‡æ‘Ë¡¢÷Èπ

µ“¡√–¥—∫§«“¡ Ÿß¢Õßæ◊Èπ∑’Ëª≈Ÿ°∑¥ Õ∫∑’Ë‡æ‘Ë¡¢÷Èπ

¢≥–∑’Ë§à“ ’ L* ·≈– b* ¡’§à“≈¥≈ß ªí®®—¬‡¥◊Õπ‡°Á∫‡°’Ë¬«

(ªí®®—¬∑’Ë Õß) æ∫§«“¡·µ°µà“ß°—πÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠„π

5 ≈—°…≥– ‰«πå∑’Ë»÷°…“ ‰¥â·°à §à“ ’ a*, ª√‘¡“≥¢Õß·¢Áß

Table 1 Effects of plantation areas and harvesting months on wine qualities.
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°√°Æ“§¡ „Àâ§à“ pH ·≈– §à“ ’  b*   Ÿß∑’Ë ÿ¥

‡¡◊ËÕæ‘®“√≥“Õ‘∑∏‘æ≈√à«¡√–À«à“ßªí®®—¬∑’Ë»÷°…“

(Table 4) æ∫ªØ‘°‘√‘¬“√à«¡√–À«à“ßªí®®—¬∑—Èß Õß∑’Ë

»÷°…“„π 3 ≈—°…≥–¢Õß‰«πå∑’Ë»÷°…“ ‰¥â·°à TP  (293.50-

389.50 ¡°. GAE/100 ¡≈.) pH (3.60-4.20) ·≈– AOI (1.08-

L*  ·≈– b* ¡’§à“≈¥≈ß ªí®®—¬‡¥◊Õπª≈Ÿ° (ªí®®—¬∑’Ë Õß)

æ∫§«“¡·µ°µà“ß°—π„π 4 ≈—°…≥–∑’Ë»÷°…“ ‰¥â·°à TP,

TSS,  pH  ·≈–  b*  ‰«πå∑’Ëº≈‘µ®“°«—µ∂ÿ¥‘∫‡Àßâ“∑’Ëª≈Ÿ°

„π‡¥◊Õπæƒ…¿“§¡ ®–„Àâ§à“ TP ·≈– TA  Ÿß∑’Ë ÿ¥

¢≥–∑’Ë‰«πå∑’Ëº≈‘µ®“°«—µ∂ÿ¥‘∫‡Àßâ“∑’Ëª≈Ÿ°„π‡¥◊Õπ

Table 3 Effects of plantation areas and planting months of raw materials on wine qualities.

Table 4 Effects of factor combinations in experiment 2 on Krachai-Dam wine qualities.
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‰«πå∑’Ë»÷°…“ ‰¥â·°à ª√‘¡“≥ TP, AOI, pH §à“ ’ L* ·≈–

b* °≈à“«§◊Õ §à“ TP ·≈– AOI ¢Õß‰«πå®–‡æ‘Ë¡¢÷Èπµ“¡

√–¥—∫§«“¡ Ÿ ß¢Õßæ◊È π∑’Ë ª≈Ÿ °∑¥ Õ∫∑’Ë ‡æ‘Ë ¡¢÷È π

¢≥–∑’Ë§à“ ’ L* ·≈– b* ¡’§à“≈¥≈ß ªí®®—¬®”π«π«—Ø®—°√

°“√ª≈Ÿ° æ∫§«“¡·µ°µà“ß°—πÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠„π

3 ≈—°…≥–¢Õß‰«πå∑’Ë»÷°…“ ‰¥â·°à §à“ AOI,  pH ·≈–§à“ ’

b* ‰«πå∑’Ëº≈‘µ®“°«—µ∂ÿ¥‘∫‡Àßâ“∑’Ëª≈Ÿ° 1 ƒ¥Ÿ°“≈ª≈Ÿ°

®–„Àâ§à“ AOI  Ÿß°«à“∑’Ëª≈Ÿ° 2 ƒ¥Ÿ°“≈ª≈Ÿ° ·µà„Àâ§à“ pH

·≈– b* µË”°«à“

‡¡◊ËÕæ‘®“√≥“Õ‘∑∏‘æ≈√à«¡√–À«à“ßªí®®—¬∑’Ë»÷°…“

(Table 6) æ∫ªØ‘°‘√‘¬“√à«¡√–À«à“ßªí®®—¬∑—Èß Õß∑’Ë»÷°…“

„π 3 ≈—°…≥–¢Õß‰«πå∑’Ë»÷°…“ ‰¥â·°à pH (3.60-4.03)

§à“ ’ L* (9.80-16.91) ·≈– §à“ ’ b* (-8.98-2.62) ∑—Èßπ’È ‡¡◊ËÕ

æ‘®“√≥“§ÿ≥¿“æ‰«πå∑’Ë ”§—≠ (TP ·≈– AOI) ·≈â«°≈—∫

‰¡àæ∫§«“¡·µ°µà“ß°—πÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠√–À«à“ß‰«πå∑’Ë

º≈‘µ®“°«—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë‰¥â®“°∑ÿ°°√√¡«‘∏’√à«¡  Õ¬à“ß‰√°Áµ“¡

æ∫‰«πå∑’Ëº≈‘µ®“°«—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë‰¥â®“°°√√¡«‘∏’√à«¡√–À«à“ß

°“√ª≈Ÿ°„πæ◊Èπ∑’Ë∑¥ Õ∫·¡à®ÕπÀ≈«ß·≈–ª≈Ÿ°‡æ’¬ß

ƒ¥Ÿ°“≈‡¥’¬« „Àâ§à“ AOI  Ÿß∑’Ë ÿ¥ (1.44) ¢≥–∑’Ë‰«πå∑’Ëº≈‘µ

®“°«—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ë‰¥â®“°°√√¡«‘∏’√à«¡√–À«à“ß°“√ª≈Ÿ°„π

æ◊Èπ∑’Ë∑¥ Õ∫·¡à®ÕπÀ≈«ß ·≈– ª≈Ÿ° 2 ƒ¥Ÿ°“≈ „Àâ§à“

TP  Ÿß∑’Ë ÿ¥ (396.67 ¡°. GAE/100 ¡≈.)

‰«πå∑’Ëº≈‘µ®“°«—µ∂ÿ¥‘∫∑’Ëª≈Ÿ°„πæ◊Èπ∑’Ë·¡à®ÕπÀ≈«ß

(1,350 ¡.) ¡’§à“ TP ·≈– AOI  Ÿß∑’Ë ÿ¥ À“°æ‘®“√≥“®“°

¢âÕ¡Ÿ≈∑“ßÕÿµÿπ‘¬¡«‘∑¬“¢Õß·µà≈–æ◊Èπ∑’Ë∑¥ Õ∫·≈â«

æ∫«à“ Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ Ÿß ÿ¥·≈–µË” ÿ¥¢Õßæ◊Èπ∑’Ë·¡à®ÕπÀ≈«ß

·≈–¿Ÿ‡√◊Õ¡’§à“µË”°«à“æ◊Èπ∑’Ëª≈Ÿ°·æ√à ·≈–π§√æπ¡

ª√–¡“≥ 4-5 oC µ≈Õ¥∑—Èßªï ‚¥¬‡©æ“–™à«ß 4 ‡¥◊Õπ

 ÿ¥∑â“¬°àÕπ‡°Á∫‡°’Ë¬« (µÿ≈“§¡ æƒ»®‘°“¬π ∏—π«“§¡

·≈–¡°√“§¡) π—Èπ æ◊Èπ∑’Ë·¡à®ÕπÀ≈«ß ·≈–¿Ÿ‡√◊Õ¡’§à“

Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ Ÿß ÿ¥/µË” ÿ¥Õ¬Ÿà„π™à«ß 25.00-32.00/ 9.00-18.00oC

À“°æ‘®“√≥“ª√‘¡“≥πÈ”Ωπ∑—Èß‡¥◊Õπ ·≈–®”π«π«—π∑’Ë

Ωπµ°√–À«à“ß‡¥◊Õπµÿ≈“§¡∂÷ß∏—π«“§¡ 2548 æ∫«à“

æ◊Èπ∑’Ë·¡à®ÕπÀ≈«ß¡’ª√‘¡“≥πÈ”Ωπ„π‡¥◊Õπµÿ≈“§¡

(341.7 ¡¡.) æƒ»®‘°“¬π (114.8 ¡¡.) ·≈–∏—π«“§¡

(78.7 ¡¡.)  Ÿß°«à“æ◊Èπ∑’Ë¿Ÿ‡√◊Õ (74.2, 89.7 and 0.1 ¡¡.

µ“¡≈”¥—∫) æ◊Èπ∑’Ë·æ√à (52.0, 27.1 and 12.03 ¡¡.

µ“¡≈”¥—∫) ·≈–æ◊Èπ∑’Ëπ§√æπ¡ (18.4, 1.0 and 0.2 ¡¡.

µ“¡≈”¥—∫) ¡“° πÕ°®“°π’È ‡¡◊ËÕæ‘®“√≥“®”π«π«—π∑’Ë

Ωπµ° æ∫«à“ æ◊Èπ∑’Ë·¡à®ÕπÀ≈«ß¡’®”π«π«—π∑’ËΩπµ°„π

‡¥◊Õπµÿ≈“§¡ (26 «—π) æƒ»®‘°“¬π (14 «—π) ·≈–∏—π«“§¡

(6 «—π)  Ÿß°«à“æ◊Èπ∑’Ë¿Ÿ‡√◊Õ (12 9 ·≈– 1 «—π µ“¡≈”¥—∫)

æ◊Èπ∑’Ë·æ√à (1 3 ·≈– 1 «—π µ“¡≈”¥—∫) ·≈–æ◊Èπ∑’Ëπ§√æπ¡

(4 2 ·≈– 1 «—π µ“¡≈”¥—∫)  ”À√—∫ª√‘¡“≥Õ‘π∑√’¬«—µ∂ÿ

„π¥‘ππ—Èπ æ∫«à“ æ◊Èπ∑’Ë·¡à®ÕπÀ≈«ß¡’§à“ª√‘¡“≥

Õ‘π∑√’¬«—µ∂ÿ (4.18%)  Ÿß°«à“æ◊Èπ∑’ËÕ◊Ëπ (1.09-1.93%) ¡“°

¡’ª√‘¡“≥ N ·≈– P „π¥‘π Ÿß∑’Ë ÿ¥ ·≈–¡’§à“§«“¡‡ªìπ

°√¥¥à“ß¢Õß¥‘πµË”∑’Ë ÿ¥ ‚¥¬¡’™π‘¥¢Õß¥‘π §◊Õ sandy clay

loam ·≈– sandy clay (Pojanagaroon, 2007a, b) ¥—ßπ—Èπ

 ¿“æ·«¥≈âÕ¡∑’Ë·µ°µà“ßÕ¬à“ß‡ÀÁπ‰¥â™—¥¢Õßæ◊Èπ∑’Ë

·¡à®ÕπÀ≈«ß®÷ßπà“®–· ¥ßÕ‘∑∏‘æ≈µàÕ§ÿ≥¿“æ¢Õß

º≈º≈‘µ‡Àßâ“∑’Ë„™â‡ªìπ«—µ∂ÿ¥‘∫ ·≈–§ÿ≥¿“æ¢Õß‰«πå∑’Ë

·ª√√Ÿª¡“®“°«—µ∂ÿ¥‘∫¥—ß°≈à“«‰¥â ‚¥¬‡©æ“–§ÿ≥¿“æ

∑“ß‡§¡’·≈–‡¿ —™¥â“π§à“ TP ·≈– AOI

∑—Èßπ’È ‡¡◊ËÕ‡ª√’¬∫‡∑’¬∫ª√‘¡“≥ TP ·≈– AOI ‰«πå

πÈ”º÷Èß°√–™“¬¥”°—∫‰«πå·¥ß·≈–‰«πå¢“«®“°Õßÿàπ æ∫«à“

‰«πåπÈ”º÷Èß°√–™“¬¥”¡’ª√‘¡“≥ TP ´÷Ëß«‘‡§√“–Àå‚¥¬«‘∏’

Folin-Ciocalteu Õ¬Ÿà„π™à«ß 254.50-389.50 ¡°. GAE/

100 ¡≈. À√◊Õ 2,137-3,895 ¡°. GAE/ ≈. ¢≥–∑’Ë¡’§à“¥—™π’

µâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √–  ́ ÷Ëß«—¥‚¥¬«‘∏’«—¥Õ—µ√“°“√øÕ°®“ß ’¢Õß

‡∫µâ“·§‚√∑’π Õ¬Ÿà√–À«à“ß 1.17-1.44 À√◊Õ¡’§à“ —¡ª√– ‘∑∏‘Ï

µâ“πÕπÿ¡Ÿ≈Õ‘ √– (antioxidant activity coefficient) Õ¬Ÿà„π

™à«ß 1,170-1,440  ¢≥–∑’Ë‰«πå·¥ß ·≈–‰«πå¢“«®“°Õßÿàπ

¡’ª√‘¡“≥ TP  ·≈–  AOI  ¢ÕßπÈ”‰«πå ¥—ßπ’È °√≥’ª√‘¡“≥

TP æ∫«à“ ‰«πå·¥ßΩ√—Ëß‡»  50 ™π‘¥ (‰«πå®“°Õßÿàπ

 “¬æ—π∏ÿå Merlot, Cabernet-Sauvignon, Grenache, Syrah

·≈– Egiodola) ¡’ª√‘¡“≥ TP Õ¬Ÿà„π™à«ß 1,847 ∂÷ß

2,600 ¡°. GAE/ ≈. (Teissedre and Landrault, 2000)

‰«πå·¥ß 3  “¬æ—π∏ÿå (Villaño et al., 2006) ¡’§à“Õ¬Ÿà„π™à«ß

1,137 ∂÷ß 2,813 ¡°. GAE/ ≈. ‰«πå·¥ß 16 ™π‘¥¢Õß

 ‡ªπµÕπ„µâ ¡’§à“Õ¬Ÿà„π™à«ß 1,378 ∂÷ß 2,360 ¡°. GAE/

≈. (Fernández- Pachón et al., 2004) ‰«πå·¥ß 6 ™π‘¥∑’Ë

ª≈Ÿ°„π‚§√‡Õ‡™’¬ (Dingac 2001, Babic 2001, Cabernet

Sauvignon 1998, Faros barique 1999  ·≈– Merlot 1998)

`



209·°àπ‡°…µ√ 36 : 200-209 (2551).

«‘∑¬“»“ µ√å ¡À“«‘∑¬“≈—¬‡™’¬ß„À¡à ∑’Ë°√ÿ≥“„Àâ

§”·π–π”·≈–™à«¬‡À≈◊Õ„π°“√ªØ‘∫—µ‘°“√«‘‡§√“–Àå

À“ª√‘¡“≥øïπÕ≈‘°∑—ÈßÀ¡¥·≈–¥—™π’·Õπµ‘ÕÕ°´‘·¥π∑å

¢Õßµ—«Õ¬à“ßº≈‘µ¿—≥±å°√–™“¬¥” ·≈–¢Õ¢Õ∫æ√–§ÿ≥

ùÕ“®“√¬å ¥√. ¡™“¬ ®Õ¡¥«ßû ¿“§«‘™“«‘∑¬“»“ µ√å

·≈–‡∑§‚π‚≈¬’°“√Õ“À“√ §≥–Õÿµ “À°√√¡‡°…µ√

¡À“«‘∑¬“≈—¬‡™’¬ß„À¡à ∑’Ë°√ÿ≥“„Àâ§”·π–π”™à«¬‡À≈◊Õ

·≈–„Àâ§«“¡Õπÿ‡§√“–Àå„™â‡§√◊ËÕß¡◊Õ·≈– ∂“π∑’Ë„π

°“√«‘‡§√“–Àå§ÿ≥¿“æ∑“ß‡§¡’·≈–°“¬¿“æº≈‘µ¿—≥±å

‰«πåπÈ”º÷Èß°√–™“¬¥” ®πß“π«‘®—¬ “¡“√∂¥”‡π‘π°“√
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