
 
 

บทที่ 3 
วัสดุ อุปกรณและวิธีการทดลอง 

 
3.1 วัสดุ    
 3.1.1 วัตถุดิบ 
 1. สมสายน้ําผ้ึง จากตลาดเมืองใหม อ.เมือง จ.เชียงใหม 

 2. ผิวสมสายน้ําผ้ึงจากสมท่ีไมผานการเคลือบผิว 

 3. ผิวสมสายน้ําผ้ึงจากสมท่ีผานการเคลือบผิว 

 4. น้ําดื่ม จากบริษัท เชียงใหมโพลสตาร (1992) จํากัด 

 5. น้ําตาลทราย จากบริษัท น้ําตาลมิตรผล จํากัด 

 6. สุราวอดกาแตงกล่ินสมทางการคา ยี่หอ GRAY GOOSE L’Orange  

      (บริษัท Grey Goose, France) 

 7. สุราวอดกาแตงกล่ินสมทางการคา ยี่หอ ABSOLUTE MANDARIN  

      (บริษัท Absolute, Sweden) 

  3.1.2 ยีสต 
 1. ยีสตผงสายพันธุ Saccharomyces cerevisiae สายพันธุทางการคาช่ือ Lalvin V1116 

 (Lallemand Inc.) 

 
3.2 อุปกรณ 
  3.2.1 อุปกรณที่ใชในการผลิตสุรากลั่น 
   1. หมออะลูมิเนียม 

   2. ไมพาย 

   3. เครื่องปนไฟฟา  

   4. ถังหมัก เปนถังน้ําดื่มชนิดใสขนาด 20 ลิตร 

   5. แอรล็อค (air lock) 

   6. เทอรโมมิเตอร (thermometer) 

   7. เครื่องชั่งแบบสปริงขนาด 5,10 และ 60 กิโลกรัม 
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   8. เครื่องชั่งไฟฟา ทศนิยม 3 ตําแหนง (Precisa, Swizerland) 

   9. เตาแกส 

   10. ชุดเครื่องกล่ันสุราแบบหมอตม (ผลิตจากหางหุนสวนจํากัด โคราชทรีท เคมิคอล) 

   11. ชุดเครื่องกล่ันอยางงาย เปนชุดเครื่องกล่ันที่ทําจากแกว ซ่ึงใชในหองปฏิบัติการ 

   12. ผาขาวบาง 

   13. ชุดเครื่องกรองขนาดเล็ก (Buon Vino Mini Jet, BUON VINO MFG. INC., Canada) 

   14. ตูแชแข็ง 

  3.2.2 อุปกรณที่ใชวิเคราะหคุณภาพ 

   1. เครื่องชั่งไฟฟา ทศนิยม 3 ตําแหนง (Precisa, Swizerland) 

   2. เครื่องวัดปริมาณแอลกอฮอลแบบเทียบจุดเดือด (Ebulliometer) 

   3. เครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (hand refractometer) (ATAGO, Japan) 

   4. เครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH meter)  

   5. เครื่องวัดปริมาณแอลกอฮอลแบบมือถือ (alcohol hand refractometer) (MT-380, China) 

   6. สเปคโทโฟโตมิเตอร (Spectrophotometer) (Thermo Spectroic, Model BIOMATE 5) 

 7. เครื่องแกวท่ีจําเปนในการวิเคราะห ไดแก ขวดรูปชมพู บีกเกอร บิวเรต กระบอกตวง 

 และ ปเปต เปนตน 

 
3.3 สารเคม ี
   1. ถานกัมมันตชนิดเม็ด (เกรดทางการคา, หางหุนสวนจํากัด โอ.วี.เคมิคอล แอน  

         ซัพพลาย จังหวัดเชียงใหม) 

   2. ถานกัมมันตชนิดเม็ด (Bunton Bamboo Charcoal, บริษัท ชารโคล โฮม จํากัด) 

   3. ถานกัมมันตชนิดเมด็ (Calgon Filtrasorb 100, หางหุนสวนจํากัด ลานาลิติค  

   วอเตอร เวอรค จังหวัดเชียงใหม) 

   4. Sodium hydroxide; AR grade (Merck, Germany) 

   5. Phenolpthalein; AR grade (Fisher Scentific, UK) 

   6. Petroleum ether; AR grade (LAB-SCAN,Ireland) 

   7. Absolute ethanol, AR grade 

   8. Potassium metabisulfite (KMS); Food grade (Ajax Finechem,Australia) 

   9. Diammonium phosphate (DAP); Food grade (Ajax Finechem,Australia) 

 



 28

3.4 วิธีการทดลอง  
 3.4.1 ศึกษาคุณภาพทางเคมี กายภาพ และองคประกอบของกลิ่นในสุรากลั่นจากสมสาย
น้ําผึ้ง 

เตรียมน้ําหมักจากสมสายน้ําผ้ึงโดยใชโดยใชเนื้อสมสายน้ําผ้ึงบด และปรับสภาพโดยเติม

น้ําตาลทรายขาวปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดเปน 22 องศาบริกซ เติมไดแอมโมเนียมฟอสเฟต 

(DAP) 300 ppm และโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS) 200 ppm บรรจุลงถังเตรียมเปนน้ําหมัก 

ตั้งไว 24 ช่ัวโมง จากนั้นเติมหัวเชื้อยีสตลงไปรอยละ 10 ของน้ําหมัก (หัวเช้ือยีสตมีวิธีการเตรียม

เหมือนน้ําหมัก แตไมเติมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS) และกรองเอาแตน้ําดวยผาขาวบาง 

นําไปตมใหเดือด ตั้งท้ิงไวใหเย็น เติมหัวเชื้อยีสตผง Lalvin V1116 ลงไปปริมาณ 0.05 กรัมตอลิตร

ของน้ําหมักทั้งหมดตั้งไว 24 ช่ัวโมง) เขยาใหกระจายตัว ปดฝาถังหมักดวย air lock ปลอยใหหมักที่

อุณหภูมิหอง ระหวางหมักสุมตัวอยางทําการตรวจวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดโดยใช hand 

refractometer และปริมาณแอลกอฮอลโดยเครื่องวัดปรมิาณแอลกอฮอลแบบเทียบหาจุดเดือด ทุก 2 

วันจนส้ินสุดการหมัก (ศราวุธ, 2550)   

   เมื่อส้ินสุดการหมัก กรองแยกเอากากออกไดเปนน้ําสา นําน้ําสาไปกล่ันดวยเครื่องกล่ัน

แบบหมอตม (pot still) โดยแยกแอลกอฮอลสวนแรกที่กล่ันไดรอยละ 1.0 (v/v) ของน้ําสาท้ังหมดที่

เขากล่ันทิ้งไป เพื่อกําจัดสารที่ระเหยงายรวมทั้งเมทานอล หลังจากนั้นจึงเริม่เก็บน้ําสุรา ทําการกล่ัน

จนปริมาณแอลกอฮอลในสุราท่ีกล่ันไดลดลงถึงรอยละ 40 (v/v) จึงหยุดการกล่ัน (ศราวุธ, 2550) วัด

ปริมาณแอลกอฮอลท่ีกล่ันไดท้ังหมด โดยใชเครื่องวัดปรมิาณแอลกอฮอลแบบมือถือ (alcohol hand 

refractometer) แลวเจือจางดวยน้ํากล่ันเพื่อปรับปริมาณแอลกอฮอลใหเปนรอยละ 40 (v/v) จากนั้น

นําสุรากล่ันจากสมสายน้ําผ้ึงท่ีได ไปวิเคราะหคุณภาพดานตางๆ โดยทําการวิเคราะห 3 ซํ้า ไดแก 

   - ความใส โดยใชเครื่องสเปคโทโฟโตมิเตอร ท่ีคา OD เปน 420 นาโนเมตร (OD420)  

      (สุพรรษา, 2548) 

- ปริมาณกรดทั้งหมด (กรดแอซีติก; กรัมตอลิตร) โดยการไทเทรต (AOAC, 2000) 

   - คาความเปนกรด-ดาง โดยใช pH meter (AOAC, 2000) 

   - ปริมาณแอลกอฮฮล (รอยละ v/v) โดยใชเครื่องวัดแอลกอฮอลแบบมือถือ  

         (alcohol hand refractometer) 

   - องคประกอบของสารในสุราท่ีกล่ันได โดยใชเทคนิค Gas Chromatography-Mass        

   Spectrometry  
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   - ปริมาณสารสําคัญที่สามารถระเหยได  ไดแก isoamyl alcohol, isobutyl alcohol    

acetaldehyde, ethyl acetate, 1-propanol และ methyl alcohol โดยใชเทคนิค Gas Chromatography 

(Apostolopoulou et al., 2005)      
   3.4.2 การกําจัดกลิ่นในสุรากลั่นดวยถานกัมมันต 
   ศึกษาการกําจัดกล่ินดวยถานกัมมันตโดยมีปจจัย 2 ชนิด คือ ปจจัยแรกเปน ชนิดของ

ถานกัมมันต 3 ชนิดคือ ถานกัมมันตจากกะลามะพราว ถานกัมมันตจากไมไผ และถานกัมมันตจาก

ถานหิน ปจจัยท่ี 2 เปน ปริมาณการใช 2 ระดับ คือ รอยละ 10  และ 20 ของปริมาตรสุรากล่ัน ทําการ

แชถานกัมมันตในสุรากล่ันจากสมสายน้ําผ้ึงท่ีผลิตขึ้นจากขอ 3.4.1 คนใหเขากัน แลวตั้งไวเปนเวลา 

24 ช่ัวโมง (สุพรรษา, 2548) เมื่อครบกําหนดแลวแยกเอาถานกัมมันตออกจากสุรากล่ันดวยผาขาว

บาง จากนั้นทําการกรองดวยเครื่องกรองขนาดเล็ก วางแผนการทดลองแบบ 3×2 Factorial in CRD 

(Factorial in Completely Randomized Design) วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, 

ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยใชวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) นํา

ผลผลิตท่ีไดไปตรวจสอบคุณภาพดานตางๆ โดยทําการวิเคราะห 3 ซํ้า ไดแก 

   - ผลผลิตท่ีได (รอยละ v/v) หลังกรองดวยผาขาวบาง และหลังกรองดวยเครื่องกรอง       

     หาไดจาก     
                         ผลผลิตท่ีได (รอยละ v/v) = 100×

B
A  

     เมื่อ  A = ปริมาตรสุรากล่ันที่กรองไดหลังการแชถานกัมมันต (มิลลิลิตร)   

                                B = ปริมาตรสุรากล่ันกอนการแชถานกัมมันต (มิลลิลิตร)  

   - ความใส โดยใชเครื่องสเปคโทโฟโตมิเตอร ท่ีคา OD เปน 420 นาโนเมตร (OD420)         

        (สุพรรษา, 2548) 

- ปริมาณกรดทั้งหมด (กรดแอซีติก; กรัมตอลิตร) โดยการไทเทรต (AOAC, 2000) 

   - คาความเปนกรด-ดาง โดยใช pH meter (AOAC, 2000) 

   - ปริมาณแอลกอฮฮล (รอยละ v/v) โดยใชเครื่องวัดแอลกอฮอลแบบมือถือ  

          (alcohol hand refractometer) 

    - ปริมาณสารสําคัญที่สามารถระเหยได ไดแก isoamyl alcohol, isobutyl alcohol    

acetaldehyde, ethyl acetate, 1-propanol และ methyl alcohol โดยใชเทคนิค Gas Chromatography 

(Apostolopoulou et al., 2005)      
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   ทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 25 คน ใหคะแนน 

ดวยวิธี Hedonic scaling test 1-9 (1=ไมชอบมากที่สุด 9= ชอบมากที่สุด) ทดสอบคุณภาพดานกล่ิน 

รสชาติ และการยอมรับรวม วางแผนการทดลองแบบ 3×2 Factorial in RCBD (Factorial in 

Randomized Completely Block Design) วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, 

ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยใชวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  

   3.4.3 การปรุงแตงกลิ่นสุรากลั่นดวยผิวสมสายน้ําผึ้ง 
   3.4.3.1 ศึกษาองคประกอบของกลิ่นในสารสกัดจากผิวสมสายน้ําผึ้งโดยทําการสกัดสาร
สกัดจากผิวสมสายน้ําผ้ึง ดวยวิธี solvent extraction โดยใชปโตรเลียมอีเทอรเปนตัวทําละลาย (ดวง

นภา, 2548) เริ่มจากการนําผิวสมสายน้ําผ้ึงมาปนใหละเอียดดวยเครื่องปนไฟฟา จากนั้นนํา

ปโตรเลียมอีเทอรมาเทใสและผสมใหเขากันกับผิวสม นําสารละลายที่ไดไประเหยเอาปโตรเลียม

อีเทอรออก ดวยเครื่อง evaporator วิเคราะหหาองคประกอบของสารกลิ่นดวยเทคนิค  Gas 

Chromatography-Mass Spectrometry  

   3.4.3.2 ศึกษาการปรุงแตงกลิ่นสุรากลั่นดวยผิวสมสายน้ําผึ้ง โดยใชผิวสมท่ีแตกตางกัน 2 

ปจจัย คือ ปจจัยแรกเปนลักษณะการเคลือบไขผิวสม ระหวางสมท่ีผานการเคลือบผิวและไมผาน

การเคลือบผิว สวนปจจัยท่ี 2 คือ ลักษณะการเก็บรักษาผิวสม ระหวางผิวสมท่ีผานการแชแข็งและ

ไมผานการแชแข็ง (ใชผิวสมท่ีผานการแชแข็งเปนเวลา 2 สัปดาห) ทําการแชผิวสมท่ีห่ันเปนฝอย 

กับสุรากล่ันที่ไดคัดเลือกจากตอนที่ 3.4.2 ในปริมาณรอยละ 15 (w/v) ของปริมาตรน้ําสุรา เปนเวลา 

24 ช่ัวโมง หลังจากนั้นนํามากล่ันอีกครั้งเพื่อใหไดกล่ินสม และเมื่อปริมาณของแอลกอฮอลไดรอย

ละ 60 (v/v) จึงหยุดกล่ัน หลังจากนั้นปรับปริมาณแอลกอฮอลใหเปนรอยละ 40 (v/v) (สุพรรษา, 

2548) วางแผนการทดลองแบบ 2×2 Factorial in CRD (Factorial in Completely Randomized 

Design) วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดย

ใชวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) นําผลผลิตท่ีไดไปตรวจสอบคุณภาพดานตางๆ 

โดยทําการวิเคราะห 3 ซํ้า ไดแก                                                

- ปริมาณกรดทั้งหมด (กรดแอซีติก; กรัมตอลิตร) โดยการไทเทรต (AOAC, 2000) 

   - คาความเปนกรด-ดาง โดยใช pH meter (AOAC, 2000) 

        - ปริมาณสารใหกล่ินหลักในผิวสม โดยใชเทคนิค Gas Chromatography  

   นําผลผลิตท่ีไดมามาเปรียบเทียบกล่ิน โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัส ดวยวิธี Ranking 

Test โดยใชผูทดสอบจํานวน 25 คน ตรวจสอบคุณภาพดานกล่ินสมในสุราท่ีผลิต (ไพโรจน, 2539) 
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   3.4.4 การเปรียบเทียบคุณภาพของสุรากลั่นจากสมสายน้ําผึ้งกับผลิตภัณฑทางการคา 
   โดยนําสุรากล่ันจากสมสายน้ําผ้ึงท่ีผานการยอมรับมากที่สุดในตอนที่ 3.4.2.2 ไป

เปรียบเทียบกับสุรากล่ันที่ผานการกําจัดกล่ินดวยถานกัมมันตท่ีไดจากขอ 3.4.2.1 และสุราแตงกล่ิน

สมทางการคาท่ีมีจําหนายในทองตลาด จํานวน 2 ตัวอยาง วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด 

(Completely Randomized Design: CRD) วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, 

ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยใชวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) นํา

ผลผลิตท่ีไดไปตรวจสอบคุณภาพดานตางๆ โดยทําการวิเคราะห 3 ซํ้า ไดแก 

- ปริมาณกรดทั้งหมด (กรดแอซีติก; กรัมตอลิตร) โดยการไทเทรต (AOAC, 2000) 

   - คาความเปนกรด-ดาง โดยใช pH meter (AOAC, 2000) 

   - ปริมาณแอลกอฮฮล (รอยละ v/v) โดยใชเครื่องวัดแอลกอฮอลแบบมือถือ  

   (alcohol hand refractometer) 

   ทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 25 คน ใหคะแนน 

ดวยวิธี Hedonic scaling test 1-9 (1=ไมชอบมากที่สุด 9= ชอบมากที่สุด) ทดสอบคุณภาพดานกล่ิน 

รสชาติ และการยอมรับรวม วางแผนการทดลองแบบสุมบล็อกสมบูรณ (Randomized Completely 

Block Design: RCBD) วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ

เปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยใชวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  

 

 
    
 

 


