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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีศึกษาการใชบ๊้วยดองเค็มทดแทนบ๊วยสดในการท าผลิตภณัฑอุ์เมะชู โดยการน าบ๊วยดองเค็มแช่
ในน ้าสะอาดก่อนน าไปใชเ้ป็นระยะเวลา 24 และ 48 ชัว่โมง จากนั้นน าไปผลิตอุเมะชูโดยใชอ้ตัราส่วนบ๊วยสดต่อ
บ๊วยดองเค็มท่ี 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 (w/w) ผสมบ๊วยกบัแอลกอฮอล ์40 เปอร์เซ็นต ์ บ่มเป็นเวลา 
180 วนั ตรวจสอบคุณสมบติัทางกายภาพและเคมีของผลิตภณัฑอุ์เมะชูในระหว่างการบ่ม พบว่า เม่ือระยะเวลาการ
บ่มนานข้ึนปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายได้มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน ปริมาณกรดทั้งหมดสูงข้ึน ในขณะเดียวกนัค่า
ความเป็นกรด-ด่างลดลง และค่าความสว่าง L* ค่าสีแดง a* และค่าสีเหลือง b* มีแนวโนม้เพ่ิมข้ึน เม่ือเปรียบเทียบ
กบัการบ่มเป็นเวลา 0 วนั และจากการทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยวิธี 9-point hedonic scale พบว่าสูตรของ         
อุเมะชูจากบ๊วยสดต่อบ๊วยดองเค็ม ท่ีอตัราส่วน 75:25 และ 50:50 มีคะแนนความชอบในดา้นกล่ิน รสชาติ ความใส 
และความชอบโดยรวมสูงสุด ซ่ึงมีค่าคะแนนไม่แตกต่างกนั (p > 0.05) แต่ผลิตภณัฑอ์ุเมะชูท่ีผลิตจากบ๊วยดองเค็มท่ี
ผ่านการแช่ในน ้ าก่อนเป็นระยะเวลา 48 ชัว่โมง มีค่าคะแนนความชอบในดา้นสี กล่ิน รสชาติ ความใส และ
ความชอบโดยรวม สูงกวา่การแช่น ้าเป็นเวลา 24 ชัว่โมง 
 

ค าส าคัญ: อุเมะชู, บ๊วย, เหลา้บ๊วย, บ๊วยดอง 
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ABSTRACT 
 

This study aimed to replace fresh plum with salted pickled plum in umeshu product.  Pickled plum was 
desalted by soaking in water for 24 and 48 h. Desalted pickled and fresh plum were mixed with 40% alcohol to 
produce umeshu  at a ratio of 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 and 0:100 (w/w). The physicochemical properties of 
umeshu was determined during 180 days of the incubation time. The total soluble solid and total acid of umeshu 
of all treatments were increased, while the pH was decreased with increasing incubation time. L* a* b* of all 
treatments were increased. The sensory evaluation was carried out by using 9-point hedonic scale with 30 
panelists. The result showed that treatment with a ratio of 75:25 and 50:50 had the highest liking score for odor, 
flavor, transparency and overall liking. Moreover, umeshu from desalted pickled plum with 48 h soaking time had 
higher score in color, odor, flavor, transparency and overall liking than 24 h soaking time. 
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บทน า 
บ๊วย (Prunus mume) เป็นไมผ้ลเมืองหนาวมี

ถ่ินก าเนิดทางตอนใต้ของประเทศจีน และพบการ
ปลูกแพร่กระจายในญ่ีปุ่น เกาหลี ไต้หวัน และ
เวียดนาม (Fang et al., 2006) ส าหรับในประเทศไทย
นั้นไดมี้การน าตน้พนัธ์ุบ๊วยมาจากไตห้วนั และญ่ีปุ่น
เขา้มาปลูกในพ้ืนท่ีบริเวณภาคเหนือ เช่น เชียงใหม่ 
เชียงราย โดยทางโครงการหลวงไดท้ าการคดัเลือก
บ๊วยพันธ์ุดีและมีการส่งเสริมการปลูกในพ้ืนท่ีสูง 
เน่ืองจากบ๊วยเป็นไมผ้ลท่ีปลูกง่ายและไม่ตอ้งดูแล
รักษามากจึงเหมาะส าหรับชาวเขา บ๊วยเป็นผลไมท่ี้มี
สรรพคุณหลายอย่าง เช่น ช่วยส่งเสริมระบบการย่อย
อาหาร ช่วยลดอาการกระหายน ้ า ลดการเสียเหง่ือใน
ร่างกาย ช่วยให้การไหลเวียนของเลือดดีข้ึน ป้องกนั
โรคกระดูกพรุน มีสารต้านอนุมูลอิสระ  ฯลฯ 
(Utsunomiya et al., 2002; Kono et al., 2011; Mitani 
et al., 2013) โดยส่วนของผลบ๊วยนั้น นิยมน ามาแปร
รูปเป็นผลิตภณัฑต่์างๆ เพ่ือการบริโภค เช่น บ๊วยเค็ม 
บ๊วยแช่อ่ิม น ้ าบ๊วย น ้ า จ้ิมบ๊วย ซอสบ๊วย เป็นต้น 
(Topp et al., 2007) 

จากท่ีมีการปลูกบ๊วยในไทยมาเป็นเวลานาน
และมีการปลูกเพ่ิมมากข้ึน ท าให้มีผลผลิตออกมา
เพ่ิมข้ึนในแต่ละปี เพ่ือรองรับความตอ้งการของตลาด
ท่ียงัมีอีกมาก ปัจจุบนันอกเหนือจากการส่งผลผลิต
เข้า สู่โครงการหลวงเ พ่ือการแปรรูปแล้ว  ย ัง มี
ภาคเอกชนท่ีมีโรงงานอยู่ใกล้กับแหล่งปลูกใน
จงัหวดัเชียงราย รับซ้ือผลผลิตบ๊วยสดมาแปรรูปเป็น 
ผลิตภณัฑบ์๊วยดองเค็มและบ๊วยก่ึงแห้ง เพ่ือจ าหน่าย
ทั้งในประเทศและส่งออกไปยงัต่างประเทศ แต่มกั
พบปัญหาผลิตภัณฑ์บ๊วยดองเค็มบางส่วนไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานในการส่งออก หรือสินค้าตกเกรด 
เช่น ไม่ไดข้นาดตามท่ีก าหนด หรือมีรูปร่างบิดงอไม่
กลม เป็นตน้ ท าใหถู้กคดัแยกออกมาเพ่ือก าจดั ดงันั้น
งานวิจยัน้ีจึงเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กบับ๊วยดองเค็มท่ี
ตกเกณฑโ์ดยการพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ ไดแ้ก่ อุเมะชู
หรือเหลา้บ๊วยท่ีผลิตจากบ๊วยดองเค็มท่ีไม่ผ่านเกณฑ์
การส่งออก 

บ๊วยดองเค็มไดจ้ากการน าบ๊วยแก่จดัมาลา้ง
ในน ้าสะอาดและแช่น ้าคา้งคืนไวเ้พ่ือก าจดัรสขมจาก
ผลบ๊วย จากนั้นน าบ๊วยมาเรียงใส่ในภาชนะ เติมเกลือ 
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ปิดฝาภาชนะใหส้นิท ดองไวป้ระมาณ 1 สปัดาห์ แลว้
เติมใบชิโซะแดงซ่ึงผา่นการคั้นน ้าออกและหมกัเกลือ
ไวป้ระมาณ 1 สัปดาห์ ดองต่ออีกประมาณ 1 เดือน 
น าบ๊วยมาตากแดด 4-5 แดด จะไดบ้๊วยดองมีลกัษณะ
น่ิม สีออกแดง และมีรสชาติเค็มเปร้ียว (Topp et al., 
2007) ดงันั้นหากจะน าบ๊วยดองมาแปรรูปหรือพฒันา
ผลิตภณัฑใ์หม่ จึงควรน าบ๊วยดองเค็มมาผ่านการแช่
น ้าก่อน เพ่ือใหเ้กิดกระบวนการแพร่ (diffusion) ของ
เกลือภายในผลบ๊วยดองท่ีมีความเขม้ขน้สูงออกมายงั
น ้า ซ่ึงจะช่วยลดความเค็มเปร้ียวของรสชาติบ๊วยดอง
ได ้

อุ เมะ ชู  ห รือ เหล้าบ๊ วย  เ ป็น เค ร่ือง ด่ืม
แอลกอฮอลท่ี์ไดรั้บความนิยมในประเทศญ่ีปุ่น และ
เกาหลี เพราะมีกล่ินหอมรสหวานด่ืมง่าย อุเมะชูเป็น
การน าบ๊วยมาหมกัในโชจูหรือเหลา้ขาว โดยใช้ผล
บ๊วยท่ีสุก ไม่ควรใช้ผลดิบเพราะมีความเป็นพิษ
เล็กนอ้ยและมีรสเปร้ียวมาก นอกจากเป็นเคร่ืองด่ืม
แอลกอฮอลแ์ลว้เม่ือด่ืมในปริมาณท่ีพอเหมาะอุเมะชู
ยงัมีประโยชน์ดีๆ อีกหลายอย่าง เช่น ช่วยไม่ให้
ร่างกายอ่อนเพลีย ช่วยลดอาการท้องเสีย และช่วย
กระตุน้ความอยากอาหารได ้(Christensen, 2016) จาก
ท่ีกล่าวมางานวิจัยน้ีจึงสนใจจะศึกษาการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อุ เมะ ชู ท่ีผ ลิตจากบ๊วยดองเค็ม  เ พ่ื อ
เปรียบเทียบกบัอุเมะชูท่ีผลิตจากผลบ๊วยสดท่ีปลูกใน
ประเทศไทย เพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลค่าและใชป้ระโยชน์
จากผลิตภัณฑ์บ๊วยดองท่ีถูกคัดท้ิงเน่ืองจากไม่ผ่าน
มาตรฐานการส่งออก และเป็นการลดส่ิงเหลือใชจ้าก
การผลิตใหไ้ดม้ากท่ีสุด 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 

1.  ศึกษาอัตราส่วนของบ๊วยดองเค็มที่ เหมาะสม
ส าหรับการหมกัอุเมะชู 

น าผลบ๊วยสด จากดอยปางขอน จ.เชียงราย 
และบ๊วยดองเค็ม ท่ีท าการดองเป็นเวลา 6 เดือน จาก

บริษทั ชว่ี เฉวียน ฟูดส์ จ ากดั ขนส่งโดยรถยนตม์ายงั
หอ้งปฏิบติัการสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ 
มหาวิทยาลัยพะเยา การวิจัยจะมีการเปรียบเทียบ
วิธีการลดปริมาณเกลือในบ๊วยดองเค็ม โดยการน าผล
บ๊วยสดและบ๊วยดองเค็มมาแช่น ้ า โดยใชอ้ตัราส่วน
บ๊วยต่อน ้ า เท่ากับ 1:2 (w/v) แช่ในภาชนะปิด ท่ี
อุณหภูมิหอ้ง เป็นเวลา 24 และ 48 ชัว่โมง จากนั้นน า
ผลบ๊วยมาซับให้แห้ง ตดัแต่งเอาขั้วของผลบ๊วยออก
และจ้ิมบ๊วยดว้ยไมป้ลายแหลมประมาณ 2-3 รูต่อผล 
เพ่ือให้ส่วนผสมซึมเขา้สู่ผลบ๊วยไดดี้ข้ึน จากนั้นน า
ผลบ๊วยสดหรือบ๊วยดองเค็มใส่ลงในขวดโหลแก้ว
ขนาด 5 ลิตร ท่ีลา้งจนสะอาดและฆ่าเช้ือแลว้ โดย
ศึกษาสัด ส่วนผล บ๊วยสดต่อ บ๊วยดอง เค็ ม  ใน
อตัราส่วน ดงัน้ี 100:0 75:25 50:50 25:75 และ 0:100 
(w/w) การบรรจุผลบ๊วยในโหลแกว้จะวางบ๊วยเรียง
ในขวดโหลทีละชั้นโดยเรียงสลบักับน ้ าตาลกรวด 
ปริมาณ 800 กรัม (ตราวังขนาย, บริษัท วงัขนาย 
จ ากัด ,  กรุง เทพฯ, ไทย) เ ป็นชั้ นๆ จากนั้ นเ ติม
แอลกอฮอล์ 40 เปอร์เซ็นต์ ( เหยี่ยวเงิน,  บริษัท 
ยูไนเต็ด ไทย ดิสทิลเลอร์ส จ ากดั, กรุงเทพฯ, ไทย)  
ปริมาตร 1800 มิลลิลิตร ลงในขวดโหลแกว้จนท่วม
ผลบ๊วย ปิดผนึกขวดโหลน าไปบ่มในท่ีมืด เป็นเวลา 
180 วนั จากนั้นท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ
และเคมีของผลิตภณัฑ์อุเมะชูท่ีท าจากบ๊วยดองเค็ม 
เปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑจ์ากผลบ๊วยสด 
2. วเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมขีองอุเมะชูที่
ผลติจากบ๊วยดองเค็มในอตัราส่วนต่างๆ 

การตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและ
เคมีของอุเมะชูท่ีผลิตจากบ๊วยดองเค็มและบ๊วยสดใน
อตัราส่วนต่างๆ เปรียบเทียบกบัอุเมะชูท่ีผลิตจากบ๊วย
สด ดงัน้ี ท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ 
ค่าสี วดัสีดว้ยเคร่ืองวดัสี (Chroma meter CR-100, 
Konica Minolta, Inc., Tokyo, Japan) และรายงานผล
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เป็นค่า Hunter scale ซ่ึงประกอบดว้ยค่า L* (ค่าความ
สวา่ง) a* (สีเขียว-สีแดง) b* (สีน ้ าเงิน-สีเหลือง) และ
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ค่า pH โดยน าอุเมะชู
ในแต่ละสูตร ปริมาตร 20 มิลลิลิตรไปวดัค่า pH โดย
ใช ้pH meter (SevenGo, Mettler-Toledo, Greifensee, 
Switzerland) ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได  ้ เทียบกบักรด
ซิตริก (ตามวิธีของ AOAC, 2000), ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายน ้ าได  ้ โดยใช้เคร่ือง Hand refractometer 
(PAL-3, Atako, Tokyo, Japan) และปริมาณ
แอลกอ ฮอล์  ท า ก า ร ต ร ว จ วัด โ ด ย ใช้ เ ค ร่ื อ ง 
ebulliometer (Dujardin-Salleron, Paris, France)โดย
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design, CRD) โดยท าการทดลอง 2 
คร้ัง (duplication) คร้ังละ 5 อตัราส่วนๆ ละ 3 ซ ้ าๆ 
ละ 1 ขวดโหล วิเคราะห์ความแปรปรวนโดยใช ้
ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่าง
ค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) ดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป SPSS (Version 22, 
IBM Corp., New York, USA) 
3. การทดสอบทางประสาทสัมผสั 

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดย
วิธี 9-point hedonic scale ในดา้นสี ความใส กล่ิน 
รสชาติ และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑอ์ุเมะชู
ท่ี ผ ลิ ต จ า ก บ๊ ว ย ด อ ง เ ค็ ม ร่ ว ม กับ ผ ล บ๊ ว ย ส ด 
เปรียบเทียบกบัอุเมะชูท่ีผลิตจากผลบ๊วยสด โดยให้
คะแนนความชอบระดบั 9 คะแนน ใช้ผูท้ดสอบ 30 
ค น  ว า ง แ ผนก า ร ทด ลอ ง แบบ สุ่ ม ในบล็ อ ค 
(RCBD)โดยท าการทดลองซ ้ า 2 คร้ัง (duplication) 
คร้ังละ 5 กรรมวิ ธีๆ ละ 3 ซ ้ าๆ ละ 1 ขวดโหล 
วิเคราะห์ความแปรปรวนโดยใช้ ANOVA และ
เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างค่าเฉล่ียโดยวิธี 
DMRT ดว้ยโปรแกรมส าเร็จรูป SPSS (Version 22, 
IBM Corp., New York, USA) 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
จากการผลิตอุเมะชูจากบ๊วยสดและบ๊วยดอง

ท่ีแช่น ้าก่อนเป็นระยะเวลา 24 และ 48 ชัว่โมง โดยใช้
อตัราส่วนบ๊วยสด:บ๊วยดองเค็มท่ีระดบัต่างๆ ไดแ้ก่ 
100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 บ่มเป็น
ระยะเวลา 180 วนั จากผลการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
พบว่า ค่าสีของผลิตภณัฑ์อุเมะชูท่ีอตัราส่วน 100:0 
(บ๊วยสด:บ๊วยดองเค็ม) ท่ีใชบ๊้วยดองท่ีผ่านการแช่ใน
น ้าเป็นระยะเวลา 24 และ 48 ชัว่โมง มีค่าความสว่าง 
L* มากท่ีสุด คือ 33.09±0.22 และ 33.09±0 .27 
ตามล าดับ แต่ไม่พบความแตกต่างทางสถิติในทุก
อตัราส่วน (p >0.05) และเม่ือใชร้ะยะเวลาในการบ่ม
อุเมะชูนานข้ึนจะมีผลท าให้ค่า L* เพ่ิมข้ึน เม่ือ
เปรียบเทียบกับการบ่มนาน 0 ว ัน สอดคล้องกับ 
Surayot (2010) ท่ีไดเ้ปรียบเทียบคุณภาพเคร่ืองด่ืมน ้า
หมกัจากการหมกัน ้ าเช่ือมท่ีได้จากการย่อยข้าวก ่ า
กลอ้งงอก พบว่า ค่าสี L* ของน ้ าหมกัขา้วก ่ากลอ้ง
งอกมีค่าเพ่ิมข้ึนเม่ือระยะเวลาในการบ่มนานข้ึน 
เน่ืองจากมีการเปล่ียนของน ้าตาลไปเป็นแอลกอฮอล์
จากกระบวนการหมกั (Ogunjobi and Oguwolu, 
2010) ส าหรับค่าความเป็นสีแดง a* พบว่า การแช่
บ๊วยดองในน ้ านาน 24 ชั่วโมง ก่อนน ามาใช้ในการ
ผลิตอุเมะชูในอตัราส่วน 0:100 ให้ค่าสี a* สูงสุด 
เท่ากบั 0.97±0.19 และค่าความเป็นสีเหลือง b* พบว่า 
อยู่ในช่วง 1.61-3.32 และไม่พบความแตกต่างทาง
สถิติในทุกอตัราส่วน (p > 0.05) (Table 1) และจาก
การทดลองยงัพบวา่ในวนัท่ี 0, 30 และ 60 ในสูตรท่ี 1 
(100:0) ท่ีใช้ระยะเวลาในการแช่บ๊วยดองในน ้ า 24 
ชัว่โมง และ 48 ชัว่โมง มีค่า a* เขา้ใกลค่้าความเป็นสี
เขียว และเม่ือใชร้ะยะเวลาในการบ่มอุเมะชูนานข้ึน
จนถึงวนัท่ี 180 มีผลท าใหท้ าใหค่้า a* เพ่ิมข้ึนเขา้ใกล้
ค่าความสีแดง ซ่ึงไปตามทฤษฎีแกน a* จะบรรยายถึง
แกนสีจากเขียว (-a*) ไปจนถึงแดง (+a*) และการบ่ม
ท่ีนานข้ึนมีผลท าให้ค่า b* เพ่ิมข้ึนเขา้ใกลค่้าความ
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เป็นสีเหลือง ซ่ึงทฤษฎีแกน b* จะบรรยายถึงแกนสี
จากน ้ าเงิน (-b*) ไปเหลือง (+b*) ในส่วนของวนัท่ี 
180 มี ค่ า สี เห ลือง -น ้ า เ งิน ท่ีแตก ต่ า งอย่ า งไ ม่ มี
นยัส าคญัทางสถิติ ทั้งน้ีแอลกอฮอล ์40% จดัเป็นตวั
ท าละลายท่ีดีชนิดหน่ึง ดงันั้นเม่ือบ่มบ๊วยดองท่ีมีสี

ตามธรรมชาติซ่ึงเป็นสีน ้าตาลแดงในแอลกอฮอลเ์ป็น
เวลานานข้ึน และการใชป้ริมาณบ๊วยดองในสัดส่วนท่ี
มากข้ึน จึงส่งผลให้ค่า a* และ b* มีค่าเพ่ิมข้ึน 
เน่ืองจากสีของบ๊วยละลายออกมาในตวัท าละลายเพ่ิม
มากข้ึน 

 
Table 1   Physical analysis results of umeshu produced from different ratio of fresh plum and pickled plum after  

   180 days of incubation 
Soaking time 

 (h) 
Ratio of 

Fresh plum: 
pickled plum 

Color 

L* *NS a* b* *NS 

24 100:0 33.09±0.22 0.59±0.30d 1.61±0.57 
75:25 32.83±0.27 0.66±0.06d 2.23±0.51 
50:50 32.94±0.31 0.80±0.09c 2.88±0.37 
25:75 33.07±0.32  0.83±0.09bc 2.90±0.63 
0:100 32.82±0.36 0.97±0.19a 2.33±0.56 

48 100:0 33.09±0.27 0.69±0.08d 1.65±0.74 
75:25 32.95±0.46   0.90±0.14abc 2.85±0.46 
50:50 32.70±0.42 0.93±0.08ab 3.13±0.30 
25:75 32.89±0.55 0.95±0.14ab 3.32±0.22 
0:100 32.95±0.37 0.93±0.11ab 3.23±0.58 

Different letters in the same column showed significant differences (p < 0.05). 
*NS = non-significant difference (p >0.05) 
 

จากการวิเคราะห์ทางเคมีของผลิตภัณฑ์ 
อุเมะชู พบว่าค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของผลิตภณัฑ ์
อุเมะชู จะลดลงเร่ือยๆ จากวนัแรกท่ีเร่ิมท าการบ่ม 
โดยวนัท่ี 0 ของการบ่มค่า pH อยู่ในช่วง 3.61-4.06 
และเม่ือบ่มเป็นเวลานาน 180 วนั ค่า pH ลดลง อยู่
ในช่วง 2.93-3.21 (Table 2) ส่วนค่าความเป็นกรด
ของผลิตภณัฑ ์ในวนัท่ี 0 และ 180 วนั ของการบ่ม มี
ค่าอยูใ่นช่วง 0.03-0.36% และ 0.50-1.95% ตามล าดบั 
(ตารางท่ี 2) จะเห็นวา่เม่ือใชร้ะยะเวลาในการบ่มอุเมะ
ชูนานข้ึนจนถึงวนัท่ี 180 ท าใหค่้า pH ลดลง และค่า

ความเป็นกรดสูงข้ึน นอกจากน้ียงัพบวา่บ๊วยดองท่ีแช่
น ้ านานข้ึน จะมีค่าความเป็นกรดลดลงและค่า pH 
สูงข้ึน เน่ืองจากปริมาณเกลือท่ีมีอยู่ในบ๊วยดองถูก
ละลายออกมาในตัวท าละลายเ พ่ิมมาก ข้ึน ซ่ึ ง
สอดคลอ้งกบัผลการศึกษาของ Srisukong et al. 
(2006) ท่ีได้ศึกษาเร่ืองการผลิตไวน์บีทรูทผสมน ้ า
สับปะรด น ้ าองุ่น และน ้ าสละในอัตราส่วนต่างๆ 
จ านวน  6 สู ตร  พบว่ า ภ า ยหลังก า ร บ่มไวน์ ท่ี
อุณหภูมิหอ้งเป็นระยะเวลา 11 วนั ค่า pH เร่ิมลดลง
เร่ือยๆ จากวนัแรก อยู่ในช่วง 3.75-4.17 ในขณะท่ี
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ปริมาณกรดทั้งหมดเพ่ิมมากข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บ
รักษานานข้ึน ทั้งน้ีค่าปริมาณกรดท่ีเพ่ิมข้ึนนั้นส่งผล

ท าใหค่้า pH ลดลง เน่ืองจากกรดมีคุณสมบติัในการ
รักษาสภาพความคงตัวทา ง ชีวภ าพของไวน์

 
Table 2   Chemical analysis results of umeshu produced from different ratios of fresh plum and pickled plum after  

 180 days of incubation 
Soaking 

time 
 (h) 

Ratio of 
Fresh plum: 
pickled plum 

    pH Acidity 
(%) 

˚Brix %Alcohol *NS 

24 100:0 3.21±0.01a 0.55±0.03f  29.77±0.62cd 28.67±1.15 
75:25 3.03±0.01d 0.90±0.08e  30.33±0.50ab 29.33±1.15 
50:50 2.94±0.02fg 1.09±0.04d 30.72±0.61a 28.00±0.00 
25:75 2.93±0.02g 1.45±0.05c 30.33±0.43ab 28.00±0.00 
0:100 2.98±0.02e 1.95±0.13a 30.17±0.43bc 30.00±2.00 

48 100:0 3.17±0.03b 0.50±0.00f  30.17±0.43bc 28.00±0.00 
75:25 3.08±0.03c 0.80±0.02e  29.89±0.22bcd 26.67±1.15 
50:50 2.98±0.02e 1.05±0.01d 29.67±0.43d 27.33±1.15 
25:75 2.96±0.00ef 1.39±0.03c 29.61±0.41d 28.67±1.15 
0:100 3.05±0.02d 1.76±0.05b 29.11±0.22e 28.00±0.00 

Different letters in the same column showed significant differences (p < 0.05). 
*NS = non-significant difference (p > 0.05) 
 

ป ริ ม าณของแข็ ง ท่ี ล ะล า ยน ้ า ไ ด้ข อ ง
ผลิตภณัฑอ์ยู่ในช่วง 29.11-30.72 ºBrix โดยการแช่
บ๊วยดองในน ้ าเป็นเวลา 24 ชั่วโมงก่อนน ามาผลิต 
ร่วมกบัการใชบ๊้วยสด:บ๊วยดอง ในอตัราส่วน 50:50 
มีปริมาณของแข็งทั้ งหมดท่ีละลายได้มากท่ีสุด 
เท่ากบั 30.72±0.61 ºBrix (Table 2) ในขณะท่ีการแช่
น ้านาน 48 ชัว่โมง มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้
ทั้งหมดนอ้ยกว่าการแช่น ้ า 24 ชัว่โมง เน่ืองจากการ
แช่น ้ าจะท าให้ปริมาณเกลือในผลบ๊วยดองละลาย
ออกมาในน ้ าผ่านกระบวนการ diffusion ซ่ึงการแช่
เป็นระยะเวลาท่ีนานข้ึนส่งผลให้ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ทั้ งหมดละลายออกมามากกว่าการแช่น ้ า
เป็นเวลา 24 ชัว่โมง เม่ือน าบ๊วยดองท่ีผ่านการแช่น ้ า

มาบ่ม บ๊วยท่ีแช่น ้า 48 ชัว่โมง จึงมีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายน ้าไดท้ั้งหมดนอ้ยกว่า เม่ือเปรียบเทียบกบัการ
แ ช่น ้ า  24 ชั่ ว โมง  สอดคล้องกับง าน วิจัยของ 
Chaikulsareewath  and Singhapol (2016) ท่ีพบว่า
การผลิตไวน์สับปะรดผสมแครอทมีปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายได้ทั้ งหมดเม่ือใช้เวลาในการบ่มมากข้ึน
ปริมาณแอลกอฮอลค่์อยๆ สูงข้ึน พร้อมๆ กบัปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายได้ทั้ งหมดลดลง เ น่ืองจากใน
สับปะรดมีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีน ้ าตาล มี
ปริมาณไนโตรเจนท่ียีสต์สามารถน าไปใช้ได ้และ
สารอาหารท่ีช่วยกระตุน้การเจริญเติบโตและการบ่ม
ของยีสต์  ในขณะท่ีอุ เมะชูจากบ๊วยดองเค็มใช้
แอลกอฮอล ์40% ในการบ่ม ดงันั้นเช้ือไม่สามารถ
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เจริญเติบโตได ้จึงไม่มีการใชส้ารอาหารโดยเฉพาะ
น ้าตาล ท าใหข้องแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดเพ่ิมข้ึน และ
ปริมาณแอลกอฮอลจ์ะลดลง 

เ ม่ื อวิ เ ค ร าะห์ป ริมาณแอลกอฮอล์ใน
ผลิตภณัฑ์อุเมะชู ท่ีท าการบ่มนาน 180 วนั พบว่า 
ปริมาณแอลกอฮอลข์องแต่ละสูตร อยู่ในช่วง 26.67-
30.00% ซ่ึงมีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส าคัญ 
เน่ืองจากการบ่มใชเ้หลา้ขาว ปริมาตร 1,800 มิลลิลิตร 
และอัตราส่วนของน ้ าตาลกรวดท่ีใช้ในการบ่ม 
ปริมาณ 800 กรัม เท่ากนัทุกสูตร จึงมีผลท าให้ได้
แอลกอฮอลใ์นปริมาณท่ีใกลเ้คียงกนัไปดว้ย (Table 
2) สอดคลอ้งกบัการวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑไ์วน์
มะม่วง (Chaikulsareewath and Wongprayoon, 2005) 

โดยไวน์ท่ีบ่มได้จากกลา้เช้ือทั้ ง 3 อัตราส่วน มี
ปริมาณแอลกอฮอล์สูงสุดในวนัท่ี 22 ของการบ่ม
ใกลเ้คียงกนั เน่ืองจากการบ่มไวน์เป็นกระบวนการ
หมกัแอลกอฮอลโ์ดยกระบวนการทางชีวเคมีท่ีเกิดข้ึน
โดยอาศยัปฏิกิริยาของเอนไซมใ์นการเปล่ียนสารตั้ง
ต้น เช่น น ้ าตาลกลูโคส ภายใต้สภาวะท่ีปราศจาก
ออกซิเจนให้เป็นแอลกอฮอล์ โดยผ่าน Embden-
Meyerhor-Panas pathway แลว้ไดแ้อลกอฮอลเ์ป็น
ผลิตภณัฑห์ลกั (Thadsranoi et al., 1999) ดงันั้นการ
ใช้น ้ าตาลในการบ่มมีปริมาณเ ท่ากัน ในทั้ ง  3 
อัตราส่วน จึงมีผลให้บ่มแล้วได้แอลกอฮอล์ใน
ปริมาณท่ีใกลเ้คียงกนัไปดว้ย 

 

 
Figure  1  Umeshu produced from different ratio of fresh plum and pickled plum after storage at 0 day (A) and  

   180 days (B)  

 
จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาท

สัมผสัโดยการทดสอบความชอบผลิตภณัฑอ์ุเมะชูท่ี
ผลิตจากบ๊วยสดและบ๊วยดองในอตัราส่วนต่างๆ เม่ือ
บ่มเป็นเวลา 180 วนั (Figure 1) พบว่า ลกัษณะท่ี
ปรากฏของอุเมะชูทุกสูตร ไม่มีความแตกต่างกนัทาง
สถิติ (p > 0.05) โดยมีค่าลกัษณะท่ีปรากฏอยู่ในช่วง
ชอบเลก็นอ้ยถึงชอบปานกลาง (6.30-6.87) คะแนน
ความชอบเฉล่ียดา้นสี อยู่ในช่วงชอบเลก็นอ้ยถึงชอบ
ปานกลาง (6.23-6.67) คะแนนเฉล่ียความชอบดา้น
กล่ินอยู่ในช่วงชอบเลก็นอ้ยถึงชอบปานกลาง (5.53-

7.00) ในขณะท่ีคะแนนความชอบดา้นกล่ิน รสชาติ 
ความใส และความชอบโดยรวม พบว่า อุเมะชูท่ีผลิต
จากบ๊วยสดท่ีแช่น ้ านาน 48 ชั่วโมง เพียงอย่างเดียว 
(อตัราส่วน 100:0) มีคะแนนความชอบสูงสุด เท่ากบั 
7.00±1.53, 7.40±1.47, 7.50±1.22 และ 7.00±1.53 
ตามล าดบั นอกจากน้ียงัพบวา่ การใชบ๊้วยดองท่ีแช่ใน
น ้ าเป็นเวลา 24 ชั่วโมง และใช้ในอตัราส่วน 50:50 
(บ๊วยสด:บ๊วยดอง) ไดค้ะแนนความชอบดา้นกล่ิน สี 
รสชาติ ความใส และความชอบโดยรวม เท่ากับ 
6.60±1.19, 6.03±1.40, 5.13±1.83, 6.47±2.01 และ 

A B 
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5.40±1.71 ต ามล าดับ  ซ่ึ ง เ ป็นสูตร ท่ีได้คะแนน
ความชอบรวมจากผูบ้ริโภคมาก (p > 0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบกบัอุเมะชูท่ีผลิตจากบ๊วยสด:บ๊วยดองท่ี

อตัราส่วน 75:25 และอุเมะชูท่ีผลิตจากบ๊วยสดเพียง
อยา่งเดียว (Table 3) 

 
Table 3  Summary table of sensory evaluation by 9-point hedonic scale  

Soaking 
time 
 (h) 

Ratio of 
Fresh plum: 
pickled plum 

Appearance*NS Color  Odor  
 

Taste Clarity 
 

Over all 
liking 

24 100:0 6.73±1.31 6.37±1.50ab 5.57±1.72b 5.27±2.04b 7.37±1.27a 5.87±1.69b 

75:25 6.83±1.08 6.77±0.94a 5.87±1.55b 5.13±2.09b 6.87±1.63b 5.73±1.38b 

50:50 6.87±1.13 6.60±1.19ab 6.03±1.40b 5.13±1.83b 6.47±2.01b 5.40±1.71b 

25:75 6.60±1.19 6.23±1.38b 6.10±1.42b 4.70±1.74bc 6.57±2.11b 5.20±1.37bc 

0:100 6.63±1.35 6.40±1.16ab 5.90±1.47b 4.13±2.02c 6.40±2.18b 4.70±1.66c 

48 100:0 6.67±1.64 6.47±1.63ab 7.00±1.53a 7.40±1.47a 7.50±1.22a 7.47±1.27a 

75:25 6.83±1.23 6.73±1.34ab 5.53±1.74b 4.97±1.67b 6.87±1.48a 5.46±1.77b 

50:50 6.60±1.30 6.63±1.16a 5.93±1.53b 4.80±2.02b 6.50±1.59b 5.33±1.56b 

25:75 6.43±1.61 6.43±1.25ab 5.67±1.30b 5.00±1.78b 6.40±1.77b 5.43±1.71b 

0:100 6.30±1.36 6.33±1.32ab 5.90±1.30b 4.87±1.90bc 7.47±1.59a 5.27±1.48bc 

Different letters in the same column showed significant differences (p < 0.05). 
*NS = non-significant difference (p > 0.05) 
 

ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ ก า ร ท ด ล อ ง ข อ ง 
Rerkrattanawarapohn (1988) ท่ีศึกษาการผลิตไวน์
ส้ม โดยแปรอตัราส่วนของน ้ าส้มต่อน ้ าเป็น 100:0, 
75:25, 50:50 และ 25:75 จากการทดลองพบว่า 
อตัราส่วนท่ีเหมาะสมต่อการบ่มไวน์ส้ม คือ 50:50 จะ
ได้ไวน์ท่ี มีปริมาณแอลกอฮอล์สูงสุดและเป็นท่ี
ย อม รั บข อ งผู ้บ ริ โ ภ ค  แ ล ะก า รทด ลอ งขอ ง 
Hankitichai (1999) ศึกษาปริมาณแอลกอฮอลใ์นไวน์
ส้มแขก ซ่ึงการทดลองน้ีได้ท าการแปรอตัราส่วน
น ้าส้มแขกต่อน ้าท่ีเหมาะสมในการบ่มไวน์ส้มแขก 4 

ระดบั คือ 100:0, 75:25, 50:50 และ 25:75 พบว่า
อตัราส่วนน ้าสม้แขกต่อน ้าท่ีเหมาะสมส าหรับการบ่ม
ไวน์ส้มแขกไดแ้ก่ 50:50 ท าให้ไดไ้วน์ส้มแขกท่ีมี
กล่ินรสดีเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคสูงสุด ซ่ึงมีกล่ิน
รสและปริมาณแอลกอฮอลท่ี์ผูบ้ริโภคยอมรับสูงสุด
เท่ากบัร้อยละ 3.45 โดยใชเ้วลาในการหมกั 6 วนั 
 

สรุป 
การผลิตอุเมะชูจากบ๊วยดองเคม็นั้น สามารถ

ท าได้โดยการแช่บ๊วยดองในน ้ าเป็นระยะเวลา 24 
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ชัว่โมง ก่อนน าบ๊วยดองไปใชใ้นการผลิตอุเมะชู และ
ใช้อตัราส่วนบ๊วยสด:บ๊วยดอง เท่ากบั 75:25 หรือ 
50:50 โดยผลิตภัณฑ์ได้คะแนนความชอบของ
ผู ้บริโภคทางด้านสี กล่ิน รสชาติ ความใส และ
ความชอบโดยรวม อยู่ในระดบัชอบเล็กนอ้ยถึงชอบ
ปานกลาง ซ่ึงเป็นระดบัความชอบท่ีใกลเ้คียงท่ีสุดกบั
ชุดควบคุมท่ีผลิตจากบ๊วยสดเพียงอย่างเดียว ท่ีมี
คะแนนความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปาน
กลางถึงมาก 
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