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บทคัดย4อ 
งานวิจัยนี้สนใจนำเมล1อนมาทำการแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค1าให>เป?นผลิตภัณฑEไวนEโดยใช>เทคโนโลยีการหมัก โดยศึกษาผลของ

การใช>เมล1อนสองสายพันธุE คือ สายพันธุEโมโมQะ (เนื้อสีส>ม) และสายพันธุEคิโมจิ (เนื้อสีเขียว) ผลของสัดส1วนของน้ำเมล1อนสกัดต1อน้ำที่ 
1:0, 1:1 และ 1:2  และผลของระยะเวลาในการหมักที่ 2, 3, 5 และ 7 วัน  จากการทดลองพบว1าน้ำเมล1อนเนื้อสีเขียวสามารถหมัก
ได>เร็วกว1าน้ำเมล1อนเนื้อสีส>ม และพบว1าการเจือจางน้ำเมล1อนสกัดต1อน้ำที่สัดส1วน 1:2 และหมักด>วยเชื้อยีสตE Saccharomyces 
cerevisiae ทางการค>า เป?นเวลา 2 วัน ให>ผลผลิตไวนEที่ได>รับคะแนนความชอบเฉลี่ยที่ 7 คะแนน จากคะแนนเต็ม 9 คะแนน ซึ่ง
แสดงถึงการได>รับการยอมรับโดยผู>ทดสอบชิม และพบว1าสามารถหมักไวนEเมล1อนแบบกะซ้ำโดยใช>เชื้อยีสตEจากการหมักเดิมเป?นหัว
เชื้อสำหรับการหมักในรอบถัดไปได>ถึง 4 รอบ โดยที่ยังให>ประสิทธิภาพในการหมักสูง ซึ่งวิธีนี้สามารถลดต>นทุนการเตรียมหัวเชื้อและ
ยังสามารถลดระยะเวลาการหมักได>อีกด>วย และจากการศึกษาการปรับปรุงรสชาติโดยการผสมไวนEเมล1อนสีเขียวกับน้ำเมล1อนสกัด
เข>มข>นในอัตราส1วน 2:1 ทำให>ไวนEมีรสชาติหวาน กลิ่นรสหอม และได>คะแนนการยอมรับเพิ่มขึ้นเป?น 7.3 คะแนน  
คำสำคัญ: ไวนEเมล1อน การหมักไวนE การหมักแบบกะซ้ำ การพัฒนาผลิตภัณฑE 
 

Abstract 
This study aimed to develop melon wine through fermentation technology in order to increase the 

value of melon. Two varieties of melon, Momo (orange pulp) and Kimoji (green pulp), were used for wine 
production. The effect of dilution of extracted melon juice by water at 1:0, 1:1 and 1:2 ratio and fermentation 
duration at 2, 3, 5 and 7 days were studied. It was found that green-pulp melon juice could be processed into 
wine product faster than orange-pulp melon juice. The optimal conditions were dilution ratio of extracted 
melon juice with water at 1:2 and fermented with commercial yeast Saccharomyces cerevisiae for 2 days. The 
melon wine received an average liking score of 7 on a nine-point scale indicating acceptable sensory quality. 
This study also attempted to increase wine fermentation efficiency and reduce the cost of inoculum preparation 
by performing repeated-batch fermentation. The repeated-batch fermentation using the culture broth as the 
inoculum for the following batch could be performed up to 4 cycles with high fermentation efficiency. This 
method not only reduces the inoculum preparation cost but also shorten the fermentation time. To improve 
the taste, the green melon wine was formulated by adding concentrated melon juice at wine to juice ratio of 
2:1. The formulated green melon wine showed better taste and received higher average liking score of 7.3. 
Keywords: melon wine, wine fermentation, repeated-batch fermentation, product development  
 

คำนำ 
ประเทศไทยมีความอุดมสมบูรณEของทรัพยากรธรรมชาติ ทําให>สามารถปลูกผลไม>ได>หลากหลายชนิด  ซึ่งเมล1อนเป?นผลไม>

ในตระกูล Cucurbitaceae ได>ชื่อว1าเป?น “ราชินีแห1งพืชตระกูลแตง”  เพราะเป?นผลไม>ที่มีรสชาติหวาน กลิ่นหอม อร1อย โดยเมล1อน
จะมีเนื้อสีที่แตกต1างกันมีทั้งสีเขียวและสีส>ม เปลือกจะมีลักษณะเป?นตาข1ายสานกันเป?นลายนูน และมีขนาดเล็กกว1าแคนตาลูป เม
ล1อนมีสารต>านอนุมูลอิสระที่สำคัญในปริมาณสูง มีวิตามินซี วิตามินเอ เบต>าแคโรทีน แคลเซยีม ฟอสฟอรัส และธาตุเหล็ก ไม1มีไขมัน
และคอเลสเตอรอล อีกทั้งยังแคลอรี่ต่ำ นอกจากนี้ยังมีความเชื่อว1าเอนไซมEในน้ำเมล1อน Superoxide dismutase (SOD) มี
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สรรพคุณช1วยต>านอนุมูลอิสระ และลดกระบวนการทางเคมีที่ส1งผลให>สามารถลดระดับความเครียดได> (Johnson and Giulivi, 
2005) เมล1อนเดิมมีถิ่นกำเนิดอยู1ในแถบทวีปแอฟริกา แต1ในป�จจุบันเกษตรกรไทยส1วนใหญ1หันมาปลูกเมล1อนมากขึ้น เนื่องจาก
ผลผลิตมีราคาสูง ปลูกง1าย จนทำให>ผลผลิตเมล1อนเพิ่มสูงขึ้น โดยในป� 2559 มีรายงานพื้นที่ปลูกเมล1อนในประเทศอยู1ที่ 6,040.25 ไร1 
มีผลผลิตเก็บเกี่ยวได> 9.39 ล>านกิโลกรัม คิดเป?นผลผลิตเฉลี่ยต1อไร1ที่ 2,000 กิโลกรัม โดยพื้นที่ปลูกส1วนใหญ1อยู1ที่จังหวัดอยุธยา 
นนทบุรี จันทบุรี และนครราชสีมา ราคาขายเฉลีย่กิโลกรัมละ 30 บาท (Suphan buri provincial agriculture and cooperatives 
office, 2017) แต1บางครั้งทำให>เกิดภาวะเมล1อนล>นตลาด ราคาต่ำลง และเกิดผลผลิตที่สุกงอมเกินไป ซึ่งในทางอุตสาหกรรมยังไม1
ค1อยมีการนำเมล1อนมาแปรรูปเพื่อสร>างมูลค1าเพิ่ม หลายกลุ1มเกษตรกรเริ่มเห็นความสำคัญของการนำผลิตผลทางการเกษตรมาแปร
รูปเพื่อสร>างมูลค1าเพิ่มและยืดอายุการเก็บรกัษา  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงสนใจนำเมล1อนมาทำการแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค1าโดยใช>เทคโนโลยี
การหมัก การหมักเป?นกระบวนการที่เกิดจากการทำงานของยีสตEในน้ำผลไม>หรือยีสตEที่เพิ่มเข>าไปทำให>เกิดการผลิตแอลกอฮอลEและ
แปรรูปเป?นผลิตภัณฑEไวนE ไวนEเป?นผลิตภัณฑEที่มีแอลกอฮอลEไม1เกินร>อยละ 15 ป�จจุบันพบว1ามีผู>นิยมดื่มไวนEกันมากขึ้น เนื่องจากไวนE
มีประโยชนEต1อการทำงานของหัวใจ ในทางการแพทยE ไวนEเป?นอาหารบำบัดความเจ็บปวดเล็กๆ น>อยๆ และสามารถใช>เป?นอาหาร
เสริมสำหรับผู>ป�วยเบาหวาน การที่จะหมักไวนEให>มีรสชาติและคุณภาพดีนั้น ต>องมีการเลือกวัตถุดิบที่มีความเข>มข>นของน้ำตาลและ
สารอาหารที่เหมาะสมกับการทำงานของยีสตE มีการควบคุมสภาวะและระยะเวลาในการหมัก (Gómez et al., 2008; Suyotha and 
Bunrung, 2021) งานวิจัยนีจ้ึงสนใจศึกษาการหมักไวนEโดยใช>เมล1อนสองสายพันธุE คือ สายพันธุEโมโมQะ (เนื้อสีส>ม) และสายพันธุEคิโม
จิ (เนื้อสีเขียว) โดยศึกษาสัดส1วนของน้ำเมล1อนสกัดต1อน้ำที่เหมาะสม ระยะเวลาในการหมักที่เหมาะสม รวมทั้งศึกษาการเพิ่ม
ประสิทธิภาพการหมักไวนEและลดต>นทุนการเตรียมหัวเชื้อโดยการหมักแบบกะซ้ำ จากนั้นจึงศึกษาผลการเติมน้ำเมล1อนผสมกับไวนE
เมล1อนเพื่อปรับสี กลิ่น และรสชาติเพื่อให>เป?นทีย่อมรับของผู>บริโภคมากที่สุด  
 

วิธีการศึกษา 
การเตรียมตัวอย:างน้ำเมล:อนสกัดเขAมขAน 

นำเนื้อเมล1อนสีส>มและสีเขียวมาป��นด>วยเครื่องสกัดเย็นจนเนื้อกลายเป?นน้ำเมล1อนสกัดและวัดปริมาณของแข็งทั้งหมดใน
น้ำเมล1อน หลังจากนั้นเตรียมหัวเชื้อยีสตEผง Saccharomyces cerevisiae ทางการค>า (Lalvin ICV K1-V1116, Lalvin, Canada) 
โดยแบ1งน้ำเมล1อนมา 10 มิลลิลิตร และเติมหัวเชื้อ 0.25 กรัม และเขย1าด>วยความเร็ว 200 รอบต1อนาทีบ1มไว> 24 ชั่วโมง ก1อนนำไปใช>
เป?นหัวเชื้อในการหมักไวนEต1อไป  
การศึกษาผลของการเจือจางน้ำเมล:อนสกัดเขAมขAนต:อการหมักไวนJและผลของระยะเวลาการหมักไวนJเมล:อน 

นำน้ำเมล1อนสกัดเข>มข>นมาผสมน้ำในอัตราส1วนที่ 1:0, 1:1, 1:2 ปรับพีเอชด>วยกรดซิตริกร>อยละ 0.4 ให>พีเอชได>เท1ากับ 4.5 
เติมน้ำตาลทราย ให>ได>ค1าน้ำตาลเริ่มต>น 22 องศาบริกซE จากนั้นนำน้ำเมล1อนเทลงในเหยือก 1.5 ลิตร ฆ1าเชื้อด>วยสารโปแตสเซียมเม
ตาไบซัลไฟทEที่เตรียมไว> 0.18 กรัมต1อลิตร ตั้งทิ้งไว>ก1อนเติมเชื้อ 24 ชั่วโมง จากนั้นหมักไวนEเมล1อนในขวดแก>วใสปริมาตร 700 
มิลลิลิตร ปริมาตรน้ำเมล1อน 500 มิลลิลิตร เติมหัวเชื้อยีสตEปริมาตร 50 มิลลิลิตร และทำการหมักที่อุณหภูมิห>อง (30±2 องศา
เซลเซียส) เก็บตัวอย1างที่วันที่ 1, 2, 3, 5 และ 7 เพื่อนำน้ำหมักที่ได>มาวัดปริมาณแอลกอฮอลEโดยใช>เครื่อง Ebulliometer (Alla 
France, ประเทศฝรั่งเศส) วัดพีเอชด>วยเครื่องวัดพีเอช (Mettler Toledo รุ1น F20 FiveEasy™ ประเทศสวิสเซอรEแลนดE) และวัด
ปริมาณของแข็งที่ละลายทั้งหมดด>วยเครื่อง Refractometer (ATAGO รุ1น Master-93H ประเทศญี่ปุ�น)) มีหน1วยเป?นองศาบริกซE 
(ºBrix) วัดปริมาณแอลกอฮอลE และวัดค1าสีด>วยเครื่องวัดสี (Chroma meter) ระบบ C.I.E. L*, a*, b*, C* และทดสอบความชอบ
ของผู>ทดสอบที่มีต1อผลิตภัณฑEไวนEเมล1อนที่หมักเป?นระยะเวลา 7 วัน โดยใช>วิธีการให>คะแนน ความชอบ 9 คะแนน (9-Point 
Hedonic Scales) (9 คะแนน = ชอบมากที่สุด และ 1 คะแนน = ไม1ชอบมากที่สุด) โดยใช>ผู>ทดสอบที่ไม1ได>ผ1านการฝªกฝนจำนวน 30 
คน (ผู>ชาย 15 คน, ผู>หญิง 15 คน) การเสิรEฟตัวอย1างพร>อมแบบสอบถามให>กับผู>ทดสอบ โดยเสิรEฟตัวอย1างปริมาตรละ 5 มิลลิลิตร มี
การควบคุมอุณหภูมิตัวอย1างที่ไม1เกิน 10 องศาเซลเซียส พร>อมทั้งเสิรEฟน้ำดื่มเพื่อให>ผู>ทดสอบทำความสะอาดช1องปากก1อนทดสอบ
ตัวอย1างถัดไป จากนั้นให>ผู>ทดสอบชิมและประเมินความชอบในคุณลักษณะ ด>านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติและความชอบ
โดยรวม จากนั้นคัดเลือกสูตรที่มีความเป?นไปได>มาเป?นแนวทางในการปรับปรุงและพฒันาต1อไป  
การหมักไวนJเมล:อนแบบกะซ้ำ 

ทำการหมักไวนEเมล1อนแบบกะซ้ำโดยใช>น้ำเมล1อนที่เหมาะสมจากการทดลองข>างต>นและมีความเข>มข>นน้ำตาลเริ่มต>น 22 
องศาบริกซE พีเอช 4.5 พร>อมทั้งเปรียบเทียบการหมักโดยการใช>หัวเชื้อยีสตEจากการเตรียมหัวเชื้อแบบไม1เขย1าและเขย1าที่ความเร็ว
รอบที่ 200 รอบต1อนาที เป?นเวลา 24 ชั่วโมง บ1มที่อุณหภูมิ 30+2 องศาเซลเซียส ทำการเติมหัวเชื้อในน้ำเมล1อนเจือจางที่ฆ1าเชื้อแล>ว
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หมักเป?นระยะเวลา 48 ชั่วโมง จากนั้นทำการดึงน้ำหมักออกร>อยละ 90 แล>วจึงเติมน้ำเมล1อนชุดใหม1เข>าไปที่ความเข>มข>นน้ำตาลเท1า
เดิม ทำการหมักแบบกะซ้ำทั้งหมด 4 รอบ 
การศึกษาการเติมน้ำเมล:อนเพื่อปรับรสชาติไวนJเมล:อน 

นำไวนEเมล1อนที่เหมาะสมจากการทดลองข>างต>น มาเติมน้ำเมล1อนสกัดเข>มข>นในอัตราส1วนไวนEเมล1อนต1อน้ำเมล1อนสกัดที่ 
1:0, 2:1, 1:1 และ 1:2 จากนั้นนำมาวัดปริมาณแอลกอฮอลE พีเอช และปริมาณน้ำตาลในรูปของแข็งทั้งหมด และทดสอบความชอบ
ของผู>ทดสอบที่มีต1อผลิตภัณฑEไวนEเมล1อน 
การวิเคราะหJ/ทดสอบตามมาตรฐานผลิตภัณฑJชุมชนไวนJผลไมA  

นำไวนEเมล1อนที่ได>จากการเติมน้ำเมล1อนเพื่อปรับรสชาติไวนEเมล1อน ทดสอบสารต>องห>ามตามมาตรฐานผลิตภัณฑEชุมชน
ไวนEผลไม> ได>แก1 SO2, Copper, Iron, Lead, Arsenic และ Ferrocyanide (Ministry of Industry, 2003) โดยส1งตรวจ ณ ศูนยE
เครื่องมือวิทยาศาสตรE   มหาวิทยาลัยสงขลานครินทรE 
การวิเคราะหJทางสถิติ 

วิเคราะหEทางสถิติโดยนำข>อมูลที่ได>มาวิเคราะหEเพื่อเปรียบเทียบความแตกต1างของค1าเฉลี่ยคะแนนความชอบของตัวอย1าง
ไวนEเมล1อนโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น ร>อยละ 95 โดยใช>โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 
SPSS version 16 

 
ผลการศึกษาและวิจารณ/ 

ผลของการเจือจางน้ำเมล:อนสกัดเขAมขAนต:อการหมักไวนJ   
จากการศึกษาผลของการเจือจางน้ำเมล1อนสกัดที่สัดส1วนของน้ำเมล1อนสกัดต1อน้ำที่ 1:0, 1:1 และ 1:2 แล>วปรับความ

เข>มข>นน้ำตาลให>เท1ากันด>วยน้ำตาลทราย (น้ำตาลซูโครส) ที่ร>อยละ 22 และทำการเติมกรดเพื่อปรับพีเอชให>เท1ากับ 4.5 (Figure 1) 
ทำการหมักเป?นเวลา 7 วัน ผลการทดลองการหมักน้ำเมล1อนสีส>มและสีเขียวแสดงใน Figure 2 และ  Figure 3 ตามลำดับ พบว1าทั้ง
สามสูตรให>ปริมาณแอลกอฮอลEสูงใกล>เคียงกันในช1วงร>อยละ 12 – 13 โดยปริมาตร (p>0.05) ซึ่งได>ตามมาตรฐาน มผช.2/2556 คือ 
ไม1เกินร>อยละ 15 โดยปริมาตร และพบว1าทั้งสามสูตรมีปริมาณน้ำตาลเหลือในวันที่ 7 ไม1แตกต1างกันอย1างมีนัยสำคัญ เมื่อพิจารณา
ระยะเวลาในการหมักพบว1าในช1วง 2 วันแรกของการหมัก ชุดที่ใช>น้ำเมล1อนสีเขียวทำให>ยีสตEมีการใช>น้ำตาลอย1างรวดเร็วและมีการ
ผลิตแอลกอฮอลEได>เร็วกว1าชุดที่ใช>น้ำเมล1อนสีส>ม ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากปริมาณสารอาหารและน้ำตาลเริ่มต>นในน้ำคั้นเมล1อนที่
แตกต1างกัน โดยชุดที่ใช>น้ำเมล1อนสีเขียวจะมีความหวานเริ่มต>นจากน้ำตาลกลูโคสในเมล1อนสูงถึง 16-18 องศาบริกซE ซึ่งน้ำตาล
กลูโคสเป?นน้ำตาลที่ยีสตEสามารถใช>ในการเจริญและผลิตเอทานอลได>ดี (Erian and Sauer, 2022) ในขณะที่ชุดที่ใช>น้ำเมล1อนสีส>ม
จะมีการเติมน้ำตาลทรายซึ่งเป?นน้ำตาลซูโครส เพื่อปรับความเข>มข>นน้ำตาล ทำให>ยีสตEจะมีการใช>น้ำตาลและการผลิตเอทานอลช>า
กว1า และพบว1าการเจือจางน้ำเมล1อนสีส>มทำให>ยีสตEมีการใช>น้ำตาลและผลิตเอทานอลได>ช>ากว1า และค1าพีเอชมีการลดลงช>ากว1าด>วย 
ซึ่งอาจเนื่องจากการเจือจางทำให>สารอาหารที่จำเป?นสำหรับยีสตEเจือจางไปด>วย เช1นเดียวกับการศึกษาของ Suyotha and 
Bunrung (2021) ที่ศึกษาอัตราส1วนเนื้อสละและชนิดของยีสตEที่เหมาะสมต1อการผลิตไวนE และพบว1าการใช>ปริมาณเนื้อสละที่
อัตราส1วนต่ำ มีผลทำให>ระยะเวลาในการหมักไวนEเกิดขึ้นช>ากว1าการใช>เนื้อสละที่อัตราส1วนสูง  

สำหรับการประเมินความชอบ ด>านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวมของไวนEเมล1อน แสดงผลดัง 
Table 1 พบว1าทั้งสามสูตรได>รับคะแนนไม1แตกต1างกันอย1างมีนัยสำคัญ และพบว1าไวนEเมล1อนทั้งสองสายพันธุEได>รับคะแนนการ
ยอมรับมากกว1าร>อยละ 60 ซึ่งผ1านเกณฑEมาตรฐานผลิตภัณฑEชุมชนไวนEผลไม> จากงานวิจัยของ Gómez et al. (2008) ที่ศึกษาการ
ใช>วัตถุดิบเมล1อนที่ผ1านการวิธีการเตรียมแตกต1างกัน คือ น้ำเมล1อนจากการคั้น เนื้อเมล1อนบดที่ปอกเปลือกก1อน และเนื้อเมล1อนบด
ที่ไม1ปอกเปลือก พบว1าวิธีการที่เหมาะสมที่สุดที่ให>ปริมาณแอลกอฮอลEสูงสุดคือ น้ำเมล1อนจากการคั้นและเนื้อเมล1อนบดที่ปอก
เปลือกก1อน และชุดที่ปรับพีเอชให>เป?น 3.8 ก1อนหมักจะให>แอลกอฮอลEที่สูงและมีกลิ่นรสที่ดีกว1าการไม1ปรับพีเอช เนื่องจากการปรับ
พีเอชจะส1งผลให>สามารถคงสารระเหยไว>ในไวนEได>ดีกว1า ซึ่งงานวิจัยนี้ได>ใช>น้ำเมล1อนจากการคั้นและมีการปรับพีเอชก1อนการหมัก จึง
ทำให>ไวนEเมล1อนที่ได>มีกลิ่นรสหอม ซึ่งผลจากการทดลองครัง้นี้ได>เลือกน้ำเมล1อนเนื้อสีเขียว เนื่องจากมีอัตราการผลิตแอลกอฮอลEเร็ว
กว1าการใช>น้ำเมล1อนเนื้อสีส>ม และเลือกใช>สัดส1วนน้ำเมล1อนต1อน้ำ 1:2 เนื่องจากมีต>นทุนวัตถุดิบต่ำกว1าชุดการทดลองอื่น 
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Figure 1 Preparation of melon juice for wine fermentation. 

 

Table 1 Sensory evaluation results of melon wine with different ratio of melon juice to water 

Ratio of melon juice 

to water 

Sensory evaluation results 

Appearance Color Odor Flavor Overall 

Green melon 

1:0 7.17+1.41a 6.90+1.42a 6.47+1.64a 5.43+1.28a 5.37+1.62a 

1:1 7.00+1.31a 7.83+1.30a 6.26+1.63a 5.93+1.80a 6.47+1.06a 

1:2 7.43+0.84a 7.30+1.27a 6.43+1.20a 6.70+1.13a 6.93+1.06a 

Orange melon 

1:0 7.00+1.39a 7.13+1.41a 6.00+1.79a 5.40+1.65a 6.17+1.57a 

1:1 7.37+1.11a 7.27+1.15a 6.53+1.69a 5.93+1.84a 6.43+1.50a 

1:2 6.50+1.54a 6.30+1.72a 6.57+1.26a 6.67+1.60a 6.87+1.38a 

Different superscript letters in the same column indicate significant differences between 6 treatments (p≤ 0.05). 
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ผลของระยะเวลาในการหมักไวนJเมล:อนเนื้อสีเขียว 
จากการทดลองก1อนหน>านี้พบว1าการใช>น้ำเมล1อนเนื้อสีเขียวให>ผลการผลิตไวนEเร็วกว1า และสูตรที่ใช>สัดส1วนน้ำเมล1อนต1อ

น้ำที่ 1:2 มีต>นทุนต่ำสุด จึงทำการวิเคราะหEผลของระยะเวลาต1อการหมักไวนEที่ใช>สัดส1วนน้ำเมล1อนต1อน้ำที่ 1:2 ใน Figure 2 และ 
Figure 3 พบว1ายีสตEผลิตแอลกอฮอลEได>สูงตั้งแต1การหมักในวันที่ 2 ที่ร>อยละ 10.80+0.40 โดยปริมาตร และมีปริมาณแอลกอฮอลE
เพิ่มขึ้นเล็กน>อยเป?นร>อยละ 12.70+0.30 ถึง 13.50+0.10 โดยปริมาตร ในวันที่ 3 ถึง 7 สำหรับปริมาณน้ำตาลพบว1าในวันที่ 2 มี
น้ำตาลเหลืออยู1 12.00+1.00 องศาบริกซE แต1เมื่อเพิ่มระยะเวลาการหมักขึ้นเป?น 3 ถึง 7 วัน ทำให>ยีสตEมีการใช>น้ำตาลมากขึ้น และ

 

Figure 2   Effect of melon juice ratio on 

fermentation of orange melon wine at room 

temperature for 7 days. There was no significant 

difference between treatments for alcohol and total 

solid at day 7 (p>0.05). 

Figure 3   Effect of melon juice ratio on 

fermentation of green melon wine at room 

temperature for 7 days. There was no 

significant difference between treatments 

for alcohol and total solid at day 7 (p>0.05). 
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ทำให>มีน้ำตาลเหลือน>อยลงเป?น 7.50+0.50 องศาบริกซE และพบว1าค1าพีเอชของน้ำเมล1อนลดลงใกล>เคียงกันในช1วง 3.88 - 4.11 จาก
การเปรียบเทียบลักษณะปรากฏของไวนEเมล1อนที่ได> พบว1าค1าสีและความขุ1นที่ได>ไม1มีความแตกต1างกันอย1างมีนัยสำคัญ สำหรับผล
การประเมินความชอบในคุณลักษณะ ด>านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติและความชอบโดยรวม แสดงดัง Table 2 พบว1าการ
หมักเป?นเวลา 2 วัน ทำให>ไวนEเมล1อนได>รับคะแนนความชอบด>านรสชาติและความชอบโดยรวมสูงกว1าชุดการทดลองอื่น ซึ่งคะแนน
อยู1ในช1วงการยอมรับทีร่>อยละ 60 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑEชุมชนไวนEผลไม> ทั้งนี้อาจเนื่องจากการหมักเป?นเวลา 2 วัน ยังมีน้ำตาล
เหลือในน้ำหมักมากกว1า ทำให>มีรสชาติหวานมากกว1า 
 
Table 2 Sensory evaluation results of green melon wine with ratio of melon juice to water at 1:2 

Incubation time (days) 
Sensory evaluation results 

Appearance Color Odor Flavor Overall 
2 6.96+1.35a 6.93+1.31a 6.56+1.49a 7.06+1.33a 7.10+1.19a 

3 6.73+1.36a 7.03+1.47a 6.23+1.94a 5.96+1.55b 6.50+1.40b 

5 6.76+1.40a 6.76+1.30a 6.33+1.63a 5.36+1.60b 5.60+1.11b 

7 6.66+1.44a 6.86+1.35a 6.00+1.50a 5.60+1.68b 5.63+1.53b 

Different superscript letters in the same column indicate significant differences between treatments   (p≤ 0.05). 

 
ผลการหมักไวนJเมล:อนแบบกะซ้ำ 

การหมักแบบกะซ้ำเป?นกระบวนการที่ดึงน้ำหมักออกในช1วงเวลาที่น้ำหมักถูกเชื้อใช>น้ำตาลเกือบหมดและคงเชื้อส1วนหนึ่ง
ไว>เป?นหัวเชื้อสำหรับการหมักในกะต1อไป โดยการหมักแบบกะซ้ำสามารถเพิ่มผลผลิตและมีข>อได>เปรียบหลายประการเมื่อเทียบกับ
การหมักแบบกะเดียว ได>แก1 ลดต>นทุนการเตรียมหัวเชื้อ เพิ่มผลผลิตผลิตภัณฑEได> สามารถลดระยะเวลาในการหมักได>เนื่องจากความ
เข>มข>นของเซลลEเริ่มต>นที่สูงส1งผลให>สามารถเพิ่มอัตราการผลิตผลิตภัณฑE และยังสามารถลดการเกิดการยับยั้งโดยผลิตภัณฑEได> 
(Dashti and Abdeshahian, 2016) ในการทดลองนี้ได>ทำการหมักไวนEเมล1อนแบบกะซ้ำทั้งหมด 4 รอบ ผลการทดลองดังแสดงใน 
Table 3 ผลการทดลองพบว1าการใช>หัวเชื้อที่เตรียมโดยการเขย1ามีผลทำให>เชื้อยีสตEใช>น้ำตาลและผลิตแอลกอฮอลEในการหมักกะที่ 1 
สูงกว1าการใช>หัวเชื้อยีสตEที่เตรียมโดยไม1ได>เขย1า ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากยีสตEมีการเจริญได>ดีกว1าในสภาวะที่มีออกซิเจน ทำให>ได>ปริมาณ
เซลลEเริ่มต>นสูงกว1า ซึ่งยีสตEมีการผลิตแอลกอฮอลEสูงถึงร>อยละ 12.57+0.05 โดยปริมาตร ในชั่วโมงที่ 48 และสามารถหมักต1อได>ถึง
รอบที่ 4 ซึ่งยังคงให>ปริมาณแอลกอฮอลEที่สูงใกล>เคียงกับการหมักในรอบที่ 1 ที่ร>อยละ 12.13+0.19 โดยปริมาตร ซึ่งสูงกว1าการหมัก
ไวนEที่ใช>หัวเชื้อที่เตรียมโดยไม1ได>เขย1าเชื้อ โดยยีสตEผลิตแอลกอฮอลEในชั่วโมงที่ 48 ได>ร>อยละ 11.33+0.47 โดยปริมาตร แต1มีการผลิต
เพิ่มขึ้นในกะที่ 2 ซึ่งผลิตแอลกอฮอลEได>ร>อยละ 12.00+0.00 โดยปริมาตร และผลิตแอลกอฮอลEได>ลดลงในกะที่ 3 และ 4 อยู1ที่ร>อย
ละ 10.00+0.00, 10.22+0.25 โดยปริมาตร ตามลำดับ ซึ่งการหมักแบบกะซ้ำในการศึกษานี้ให>ประสิทธิภาพในการหมักที่สูงทั้ง 4 
รอบ ในขณะที่ Liu et al. (2021) ที่ศึกษาการหมักไวนE greengage แบบกะซ้ำ 3 รอบ พบว1าร>อยละแอลกอฮอลEที่ยีสตEผลิตได>ลดลง 
2 และ 4 เท1าเมื่อทำการหมักซ้ำในรอบที่สองและสาม ตามลำดับ ซึ่งอาจเกิดจากสายพันธุEของยีสตEที่ใช>และองคEประกอบในน้ำผลไม>
ที่ต1างกัน     
 
Table 3 Repeated-batch fermentation on melon wine fermentation using shaken and non-shaken inoculum  

Batch 

No. 

Use of shaken inoculum for the 1st batch  Use of static inoculum for the 1st batch 

Residual sugar (◦Brix)  Ethanol (%)  Residual sugar (◦Brix)  Ethanol (%) 

24 h 48 h  24 h 48 h  24 h 48 h  24 h 48 h 

1 13.67+0.47a 6.33+0.47b  7.67+0.12c 12.57+0.05a  16.33+1.25a 9.00+0.00a  4.97+0.05c 11.33+0.47b 

2 12.00+0.00b 7.00+0.00a  9.00+0.00a 12.00+0.00b  13.00+0.00b 8.00+0.00b  9.80+0.16a 12.00+0.00a 

3 12.00+0.00b 7.00+0.00a  8.00+0.00b 12.00+0.19b  13.00+0.00b 9.00+0.00a  8.00+0.00b 10.00+0.00c 

4 10.00+0.00c 7.00+0.00a  8.00+0.00b 12.13+0.19b  10.00+0.00c 9.00+0.00a  10.00+0.00a 10.33+0.25c 

Different superscript letters in the same column indicate significant differences between treatments (p≤ 0.05). 
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ผลการเติมน้ำเมล:อนสกัดเขAมขAนเพื่อปรับรสชาติไวนJเมล:อน 
 เนื่องจากระหว1างการหมัก ยีสตEมีการใช>น้ำตาลเพื่อผลิตแอลกอฮอลE ทำให>ปริมาณน้ำตาลลดลง จึงทำการปรับปรุงกลิ่นรส
โดยเติมน้ำเมล1อนสกัดที่ผ1านการฆ1าเชื้อแล>ว ในสัดส1วนไวนEต1อน้ำเมล1อนสกัดที่ 1:0, 2:1, 1:1, 1:2 ผลการทดลองแสดงดัง Table 4 
พบว1าเมื่อเติมน้ำเมล1อนสกัดผสมกับไวนEเมล1อนทำให>ค1าพีเอชเพิ่มขึ้นอย1างมีนัยสำคัญ เนื่องจากปริมาณกรดถูกเจือจาง เช1นเดียวกับ
ค1าความหวานที่เพิ่มมากขึ้นเนื่องจากน้ำเมล1อนที่เติมเป?นเมล1อนเข>มข>นที่มีน้ำตาลเริ่มต>นที่ 22 องศาบริกซE ในขณะที่ปริมาณ
แอลกอฮอลEมีค1าลดลงเนื่องจากไวนEถูกเจือจางด>วยน้ำเมล1อนสกัด โดยที่สัดส1วนไวนEต1อน้ำเมล1อนที่ 2:1 ให>ปริมาณแอลกอฮอลEสูงสุด
ที่ร>อยละ 7.6+0.10 สำหรับที่สัดส1วนไวนEต1อน้ำเมล1อนที่ 1:1 ให>ปริมาณแอลกอฮอลEร>อยละ 6.15+0.15 ซึ่งจัดเป?นเครื่องดื่มไซเดอรEที่
มีแอลกอฮอลEอยู1ในช1วงร>อยละ 1.2-8.5 (Liu et al., 2022) และมีความหวานมากกว1าไวนEทั่วไป สำหรับการผสมในสัดส1วนไวนEต1อน้ำ
เมล1อนที่ 1:2 นั้นมีปริมาณแอลกอฮอลEน>อยที่สุด และจากผลการทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส พบว1าการผสมไวนEต1อน้ำเม
ล1อนทุกอัตราส1วน 2:1 ได>รับคะแนนในแต1ละด>านไม1แตกต1างกันอย1างมีนัยสำคัญ (Table 5) 
 
Table 4 Effect of melon juice blend with green melon wine 
Ratio of wine melon to 
melon juice 

pH Total acid (%) °Brix Alcohol (%) 

1:0 3.89+0.01d 0.30+0.00a 9+0.00d 12.05+0.05a 

2:1 4.06+0.01c 0.18+0.02b 12+0.00c 7.60+0.10b 

1:1 4.30+0.01b 0.13+0.02c 14+0.00b 6.15+0.15c 

1:2 4.54+0.01a 0.10+0.00d 17+0.00a 3.35+0.15d 

Different superscript letters in the same column indicate significant differences between treatments (p≤ 0.05). 

 
Table 5 Sensory evaluation results of melon juice blend with green melon wine 
Ratio of wine melon 
to melon juice 

Appearance Color Odor Flavor Overall 

1:0 6.77+1.43a 6.57+1.52a 6.73+1.24a 6.17+1.65a 6.43+1.36a 

2:1 6.57+1.52a 6.63+1.56a 7.13+1.31a 7.10+1.22a 7.30+1.19a 

1:1 6.80+1.37a 6.87+1.45a 6.77+1.27a 6.43+2.01a 6.76+1.17a 

1:2 6.60+1.52a 6.63+1.54a 6.73+1.28a 5.93+1.93a 6.33+1.47a 

Different superscript letters in the same column indicate significant differences between treatments (p≤ 0.05). 

 
ผลการวิเคราะหJ/ทดสอบตามมาตรฐานผลิตภัณฑJชุมชนไวนJผลไมA  
 จากการผลิตไวนEเมล1อนและไวนEเมล1อนผสมน้ำเมล1อนสกัดจะต>องได>รับการตรวจสอบสารต>องห>ามเพื่อเป?นการยืนยันต1อ
ผู>บริโภค ซึ่งการทดสอบครั้งนี้ได>มีการนำไปทดสอบสารต>องห>ามได>แก1 ซัลเฟอรEไดออกไซดE ทองแดง เหล็ก ตะกั่ว สารหนู และเฟอรEโร
ไซยาไนดE ซึ่งสารเหล1านี้เป?นสารที่อันตรายต1อผู>บริโภคและเป?นการทวนสอบถึงวัตถุดิบที่ใช>ผลิตเนื่องจากเป?นผลผลิตจากการเกษตร
นั่นคือเมล1อนปลอดสารพิษโดยสามารถระบุได>ถึงการดูแล บำรุงรักษาของผลผลิตทางการเกษตรว1าปลอดภัยต1อผู>บริโภคหรือไม1 
พบว1าทั้งสองผลิตภัณฑEไวนEเมล1อนที่ไม1ผสมและผสมน้ำเมล1อนผ1านตามเกณฑEมาตรฐานที่กำหนดตามมาตรฐาน มผช.2/2556 คือ ไม1
เกินร>อยละ 15 โดยปริมาตร ดังแสดงใน Table 6 ซึ่งแสดงถึงความปลอดภัยของกระบวนการปลูกเมล1อนซึ่งเป?นวัตถุดิบหลักของการ
ผลิตตลอดจนถึงกระบวนการแปรรูปไวนEเมล1อน 
 
 
 
 
 
 
 



         วารสารเกษตรพระจอมเกลKา 2568 : 43 (1) : 29 - 37 
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Table 6 Comparison with the Thai community product standard (Ministry of Industry, 2003) 
Chemicals Criteria Melon wine Melon wine blend with melon juice 

SO2 < 300 mg/L ND ND 
Copper < 5 mg/L 0.170 mg/L 0.140 mg/L 
Iron < 15 mg/L 1.550 mg/L 1.190 mg/L 
Lead < 0.2 mg/L 0.020 mg/L 0.030 mg/L 
Arsenic  < 0.1 mg/L 0.020 mg/L 0.020 mg/L 
Ferrocyanide 0 mg/L ND ND 

ND means not detected. 
 

สรุปผลการศึกษา 
จากการทดลองพบว1าเมล1อนสามารถนำมาแปรรูปเป?นผลิตภัณฑEไวนEได>ทั้งผลเมล1อนเนื้อสีเขียวและเนื้อสีส>ม โดยการใช>น้ำ

เมล1อนเนื้อสีเขียวมีอัตราการผลิตแอลกอฮอลEเร็วกว1าการใช>น้ำเมล1อนเนื้อสีส>ม ในขณะที่การใช>สัดส1วนน้ำเมล1อนต1อน้ำที่ 1:0, 1:1 
และ 1:2 ให>ผลการทดสอบชิมไม1แตกต1างกันอย1างมีนัยสำคัญ แต1การใช>สัดส1วนน้ำเมล1อนต1อน้ำ 1:2 จะมีต>นทุนวัตถุดิบต่ำกว1าชุดการ
ทดลองอื่น และพบว1าคะแนนทดสอบชิมสูงกว1าร>อยละ 60 ซึ่งเป?นไปตามเกณฑEมาตรฐานผลิตภัณฑEชุมชนไวนEผลไม> และพบว1าการ
หมักเป?นเวลา 2 วัน ทำให>ไวนEเมล1อนได>รับคะแนนความชอบด>านรสชาติและความชอบโดยรวมสูงกว1าชุดการทดลองอื่น จาก
การศึกษาการหมักแบบกะซ้ำพบว1าสามารถหมักไวนEเมล1อนได>ถึง 4 รอบ ทำให>สามารถลดต>นทุนการเตรียมหัวเชื้อได> และจากการ
ปรับปรุงรสชาติพบว1าอัตราส1วนน้ำเมล1อนที่ใช>ผสมกับไวนEไม1มีผลต1อคะแนนการยอมรับอย1างมีนัยสำคัญ ซึ่งการผสมไวนEกับน้ำเม
ล1อนทำให>รสชาติไวนEหวานและมีแอลกอฮอลEน>อยลงสามารถจัดเป?นผลิตภัณฑEไซเดอรEได> 

 
ผลประโยชน/ทับซhอน 

ผู>เขียนขอประกาศว1าบทความนี้ไม1มีผลประโยชนEทับซ>อน 
 

กิตติกรรมประกาศ 
โครงการวิจัยนี้ได>รับทุนอุดหนุนการวิจัยจากโครงการวิจัยถ1ายทอดเทคโนโลย/ีองคEความรู> และนวัตกรรมจากผลการวิจัย 

ภายใต>ทุนสนับสนุนการวิจัยจากคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทรE 
 

การมีส4วนร4วมในการเขียนบทความของผูhเขียน 
 ความคิดริเริ่มงานวิจัย กำหนดสมมุติฐานงานวิจัย ออกแบบการทดลอง วิเคราะหEข>อมูล แปรผล วิพากษEวิจารณEผล และ
เขียน Manuscript: เบญจมาส เชียรศิลป.́ ส1วนร1วมในการออกแบบการทดลอง ปฏิบัติการวิจัย วิเคราะหEข>อมูล แปรผล 
วิพากษEวิจารณEผล และเขียน Manuscript: อภิสรา เอียดเจริญ. ส1วนร1วมในการเขียน Manuscript: รัตนพรรณ ภูมิไชยา. 
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