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บทคัดย่อ 

สับปะรดเป็นผลไม้ท่ีมีศักยภาพท่ีสามารถน ามาใช้ในการท าไวน์ผลไม้ได้   เน่ืองจาก               
มีปริมาณของน า้ผลไม้ท่ีสกัดได้สูง การศึกษาวิจัยจึงมีวัตถุประสงค์  เพ่ือศึกษาผลของระดับ         
ความสุกแก่ของสับปะรด  ค่ากิจกรรมโบรมิเลนในน า้สับปะรด  และสายพันธุ์ ยีสต์ท่ีมีต่อคณุภาพ  
ไวน์สบัปะรด  ท าการทดลองโดยการหมกัน า้สบัปะรดท่ีเตรียมจากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสุกแก่ 
3 ระดบั  คือ  สีเหลืองของตาบนเปลือกร้อยละ 10-35 (M2)  ร้อยละ 35-70 (M3)  และร้อยละ 70-80 
(M4) โดยใช้ยีสต์ 4 สายพนัธุ์  คือ Saccharomyces cerevisiae E1 S. cerevisiae B1  
Toluraspora delbrueckii   และ  Kluyveromyces  thermotolerans  ในการหมกัไวน์สบัปะรด  
ผลการตรวจวิเคราะห์พบว่า ยีสต์มีอตัราการหมกัสูงสุดในน า้สบัปะรดท่ีได้จากผลสบัปะรดท่ีระดบั
ความสุกแก่  M4  รองลงมาคือ น า้สบัปะรดท่ีได้จากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุ  M3 และ M2 
ตามล าดับ  โดยยีสต์ในกลุ่ม  Saccharomyces จะมีอัตราการหมักท่ีเร็วกว่ายีสต์ในกลุ่ม    
non-Saccharomyces คือ  T. delbrueckii  และ  K. thermotolerans  การใช้น า้สบัปะรดท่ีมาจาก
ผลสบัปะรดระดบัความสกุแก่  M3  และ M4  ในการท าไวน์สบัปะรด  จะท าให้คา่สีเหลือง (b) ของ
ไวน์สบัปะรดมีคา่สงูกว่าการใช้น า้สบัปะรดท่ีมาจากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่  M2 (p<0.05) 
แต่การใช้น า้สับปะรดท่ีมาจากผลสับปะรดระดบัความสุกแก่ทัง้ 3 ระดบั  ไม่ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์          
ไวน์สบัปะรดท่ีได้มีคา่ความขุน่ท่ีแตกตา่งกนั  และการใช้น า้สบัปะรดจากผลสบัปะรดท่ีมีความสกุแก่
เพิ่มมากขึน้  มีผลท าให้ไวน์สบัปะรดมีคา่พีเอช  และปริมาณอลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระท่ีเพิ่มขึน้
แต่มีปริมาณกรดทัง้หมดลดลง การใช้ยีสต์  S. cerevisiae  E1  และ K.  thermotolerans ใน             
การหมกัไวน์สบัปะรดจะท าให้ได้ไวน์สบัปะรดท่ีได้มีปริมาณกรดสงูกว่า การใช้ยีสต์  S. cerevisiae  
B1 และ T. delbrueckii  ในการหมกัไวน์สบัปะรดและไวน์สบัปะรดท่ีได้จากการหมกัด้วยยีสต์ 
4 สายพนัธุ์  มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด ปริมาณของแอลกอฮอล์ และปริมาณอลัฟ่าอะ        
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มิโนไนโตรเจนอิสระไมแ่ตกตา่งกนั  คา่กิจกรรมของโบรมิเลนในผลสบัปะรด  ท่ีระดบัความสกุเพิ่มขึน้
จะมีค่าลดลง  การใช้ผลสับปะรดท่ีระดับความสุกแก่แตกต่างกันในการท าไวน์สับปะรด ส่งผล         
ให้ค่ากิจกรรมโบรมิเลนท่ีเหลืออยู่ในไวน์สับปะรดมีความแตกต่างกัน  (p<0.05) โดยพบว่า                     
ไวน์สบัปะรดท่ีท าจากสบัปะรดระดบัความสุกแก่ M2 มีค่ากิจกรรมโบรมิเลนเฉล่ียเหลืออยู่สูงสุด
เทา่กบั 817.53+90.66 หน่วย  ผลการจ าแนกโปรตีนของไวน์สบัปะรดด้วยเทคนิค sodium dodecyl 
sulfate polyacrylamide gel electrophoresis (SDS-PAGE) พบว่า มีแถบโปรตีนน า้หนกัโมเลกลุ
ขนาดเล็กกว่า  20 kDa  เป็นจ านวนมากปรากฏอยู่บนแผ่นเจลท่ีใช้ไวน์สบัปะรดท่ีมี คา่กิจกรรม        
โบรมิเลนเหลืออยู่ในการวิเคราะห์  ไวน์สับปะรดท่ีท าจากผลสับปะรดท่ีมีระดบัความ สุกแก่ M3  
ได้รับการประเมินคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัในด้านลกัษณะปรากฏ  กลิ่นท่ีได้จากการสูดดม  
รสชาติท่ีได้จากการกลืน  และรสชาติท่ียังหลงเหลือค้างในปากดีกว่าไวน์สับปะรดท่ีท าจากผล
สบัปะรดท่ีมีระดบัความสกุแก่ M2 และ M4 ตามล าดบั (p<0.05) ส่วนยีสต์ 4 สายพนัธุ์ ท่ีใช้ใน      
การท าไวน์สับปะรดในการศึกษานี ้ ท าให้ไวน์สับปะรดท่ีได้ไม่แตกต่างในทางสถิติ  ในด้าน
คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัด้านอ่ืน ยกเว้นคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัในด้านความพอใจ  
ในคุณภาพหรือมูลค่าของไวน์สับปะรดโดยรวม (overall impression) ท่ีมีความแตกต่างกัน 
(p<0.05) โดยพบวา่  การใช้ยีสต์ T. delbrueckii และ K. thermotolerans  ในการหมกัไวน์ส่งผลตอ่
ความพอใจในคุณภาพหรือมูลค่าของไวน์สับปะรดโดยรวมในระดับท่ีดีกว่า การใช้ยีสต์กลุ่ม 
Saccharomyces ในการหมกัไวน์สบัปะรด  
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ABSTRACT 

 Pineapple fruit shows great potential for producing good quality fruit wine  
because of high yield of its juice. The main objectives of this study were to investigate the 

effect of maturity level of pineapple, bromelain activity in pineapple juice and yeast strains 
on pineapple wine quality.  Pineapple juices extracted from 3 maturity levels of pineapple 

as judged by the level of yellow color of the eyes of the fruit, i.e. 10-35% (M2), 35-70% 
(M3) and 70-80% (M4) was used to produce pineapple wine. The juices were fermented 

with four yeast strains of Saccharomyces cerevisiae E1, S. cerevisiae B1, Toluraspora 
delbrueckii and  Kluyveromyces  thermotolerans. The results showed that the highest 
fermentation rate was obtained from pineapple with maturity level of M4 followed by M3 

and M2, respectively. The fermentation rates of Saccharomyces yeasts were more rapid 
than the non-Saccharomyces, i.e. K. thermotolerans and T. delbrueckii. Pineapple wine 
made from the fruit with maturity level at M3 and M4 possessed the greater b-value of 

yellow color than that from the fruit with maturity level of M2 (p<0.05). However, significant 
difference of turbidity of pineapple wine was not influenced by maturity level of pineapple 
juice. Greater degree of maturity level of pineapple increased pH and concentration of 
free alpha amino nitrogen but decreased total acidity of pineapple wine. Pineapple juice 
fermented with S. cerevisiae E1 and K. thermotolerans gave pineapple wine containing 
high total acidity in comparison to S. cerevisiae B1 and T. delbrueckii. The use of four 
yeast strains in pineapple fermentation did not have significant difference in 

concentrations of total soluble solids, alcohol, free alpha amino nitrogen in pineapple 
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wine.Greater maturity level showed lower bromelain activity. Pineapple wine made from 
different maturity level of pineapple had different level of residual bromelain activity 
(p<0.05). The highest average value of bromelain activity (817.53+90.66 units) was 
detected in pineapple wine made from the fruit at M2 maturity level. Protein analysis by 
sodium  dodecyl  sulfate  polyacrylamide  gel  electrophoresis (SDS-PAGE) was used in 
this study. The results indicated high amount of protein unit bands with the molecular 
weight lower than 20 kDa on SDS-PAGE gel loaded with pineapple wine possessing 
residual bromelain activity. Pineapple wine made from the fruit with maturity level of M3 
was rated to have higher scores on appearance, odor, flavor and aftertaste attributes in 

comparison to pineapple wine made from the fruit with maturity level of M2 and M4, 
respectively, in sensory analysis, (p<0.05). The four yeast strains used for pineapple 
winemaking in this study did not influence organoleptic attributes of pineapple wine, 
except the attribute of overall impression (p<0.05). Pineapple wine fermented by                   
T. delbrueckii and K. thermotolerans had higher scores on overall impression than 
pineapple wine fermented by non-Saccharomyces yeasts. 
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