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สารบัญตาราง(ต่อ) 

 
 

ตารางผนวกที่  หน้า 
32 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิตขิองคะแนนด้านกลิ่น 

ของไวน์สบัปะรด 
124 

33 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิตขิองคะแนนด้านรสชาติ 
ของไวน์สบัปะรด 

124 

34 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิตขิองคะแนนด้านรสชาตติกค้าง 
ในปากของไวน์สบัปะรด 

125 

35 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิตขิองคะแนนด้านความชอบรวม 
ไวน์สบัปะรด 

125 

36 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิตขิองคะแนนคะแนนรวมของ 
ไวน์สบัปะรด 

126 
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สารบัญภาพ 

ภาพท่ี  หน้า 

2.1 ขัน้ตอนการผลิตไวน์โดยทัว่ไป 4 
2.2 สมการการเปล่ียนน า้ตาลในน า้ผลไม้เป็นแอลกอฮอล์โดยยีสต์ 8 
2.3 กระบวนการท าไวน์ผลไม้ 9 
2.4 ลกัษณะเซลล์ของยีสต์ท่ีดจูากกล้องจลุทรรศน์ก าลงัขยาย 1,000 เทา่ 16 
2.5 ความสกุแก่แตล่ะระดบัของผลสบัปะรด 23 
3.1 สบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ตา่งๆ ท่ีใช้เป็นวตัถดุบิการทดลอง 32 
3.2 ปริมาณของอลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระในน า้สบัปะรดท่ีเตรียม 

จากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ 3 ระดบั 
35 

3.3 จลนพลศาสตร์การหมกัของน า้สบัปะรดด้วยยีสต์  4 สายพนัธุ์   
เม่ือใช้น า้หมกัท่ีเตรียมจากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ 3 ระดบั 

37 

3.4 การเจริญเตบิโตของยีสต์ 4 สายพนัธุ์  เม่ือใช้น า้หมกัท่ีเตรียมจาก 
ผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ 3 ระดบั 

38 

3.5 การเปล่ียนแปลงคา่พีเอชในระหวา่งการหมกัน า้สบัปะรดท่ีระดบั 
ความสกุแก่ 3 ระดบั 

40 

3.6 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดทัง้หมดในระหวา่งการหมกัน า้สบัปะรด 
ท่ีระดบัความสกุแก่ 3 ระดบั 

41 

3.7 การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมดในระหวา่งการหมกั 
น า้สบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ 3 ระดบั 

42 

3.8 ลกัษณะของไวน์สบัปะรดท่ีท าจากสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ 
3 ระดบั และสายพนัธุ์ยีสต์จ านวน 4 สายพนัธุ์หลงัจากการบม่ 
ท่ีอณุหภมูิ 15 องศาเซลเซียส  นาน 3 เดือน   

48 

4.1 คา่กิจกรรมของโบรมิเลนท่ีพบในสบัปะรดท่ีความสกุแก่ทัง้ 3 ระดบั 61 
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สารบัญภาพ(ต่อ) 

ภาพท่ี  หน้า 
4.2 การเปล่ียนแปลงของคา่กิจกรรมสมัพทัธ์ของโบรมิเลนในระหวา่ง 

การหมกัไวน์สบัปะรดจากสบัปะรดท่ีมีความสกุแก่ 3 ระดบั 
63 

4.3 ปริมาณโปรตีนเฉล่ียท่ีพบในน า้คัน้ของผลสบัปะรดท่ีความสกุแก่ทัง้  3  ระดบั 
 และในไวน์สบัปะรด 

66 

4.4 การเปล่ียนแปลงของโปรตีนในระหวา่งการหมกัน า้สบัปะรดจากผล 
ท่ีมีระดบัความสกุแก่ 3 ระดบั 

67 

4.5 แผน่เจล SDS-PAGE   ของน า้สบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ทัง้ 3 ระดบั   68 
4.6 แผน่เจล SDS-PAGE ของไวน์สบัปะรดท่ีมาจากสบัปะรดความสกุแก่ 

ทัง้ 3 ระดบัร่วมกบั S. cerevisiae E1  และ S.  cerevisiae B1 หลงัยตุิ 
การหมกั 15 วนั 

69 

4.7 แผน่เจล SDS-PAGE ของไวน์สบัปะรดท่ีมาจากสบัปะรดความสกุแก่ 
ทัง้ 3 ระดบัร่วมกบั T. delbrueckii และ  K. thermotolerans หลงัยตุ ิ
การหมกั 15 วนั  

70 

 
ภาพผนวกที่ 

  

1 จลนพลศาสตร์การหมกัของไวน์สบัปะรดท่ีระความสกุแก่ตา่งกนั 3 ระดบั 100 
2 การเปล่ียนแปลงปริมาณยีสต์ในระหว่างการหมกัไวน์สบัปะรดบนอาหาร 

เลีย้งเชือ้ YEPD  
101 

3 กราฟมาตรฐาน BSA  ส าหรับการวิเคราะห์โปรตีนโดยวิธีแบรดฟอร์ด 105 
4 กราฟมาตรฐานไทโรซีนส าหรับการวิเคราะห์คา่กิจกรรมของโปรตเิอส 108 
5 ลกัษณะแผน่เจล SDS 112 
6 ไร่สบัปะรดท่ีเก็บตวัอยา่งมาใช้ในการทดลอง 131 
7 สบัปะรดพนัธุ์ปัตตาเวียท่ีใช้ในการทดลอง 131 
8 การปอกเปลือกสบัปะรด 132 
9 การหัน่ผลสบัปะรด 132 
10 เนือ้สบัปะรดท่ีได้จากการหัน่ 133 
11 การบีบน า้สบัปะรดด้วยเคร่ือง  hydraulic  press 133 
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สารบัญภาพ(ต่อ) 

 

  

ภาพผนวกที่  หน้า 

12 การหมกัน า้สบัปะรดในขวดแก้วขนาด  750  มิลลิลิตร  134 
13 สภาวะการหมกัไวน์สบัปะรดท่ีอณุหภมูิ  25  องศาเซลเซียส 134 
14 การแยกสว่นใสไวน์สบัปะรดหลงัจากท าการหมกั 15 วนั 135 
15 ผลิตภณัฑ์ไวน์จากสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ทัง้  3  ระดบั   

และยีสต์ 4 สายพนัธุ์ 
135 
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สัญลักษณ์และอักษรย่อ 

FAN  =   free α-amino nitrogen 
M2  =   maturity level 2 yellow  eyes  10-35 % 
M3  =   maturity level 3 yellow  eyes  35-70 % 
M4  =   maturity level 4  yellow  eyes  71-80 % 
NTU  =   nephelometric turbidity units 
SDS-PAGE =   sodium  dodecyl  sulfate  polyacrylamide  gel  electrophoresis 
TSS  =   total soluble solids 
TA  =   total acidity 
S1  =    Saccharomyces cerevisiae E1   
S2  =    Saccharomyces cerevisiae  B1   
T  =    Toluraspora delbrueckii    
K  =    Kluyveromyces  thermotolerans   
Kcal  =   kilocalorie 
kDa  =   kilodalton 
YEPD  =   yeast extract peptone dextrose 
KMS  =   potassium metabisulfite 
DAP  =   diammonium phosphate 

cfu  =   colony forming unit 
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