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บทที่ 2 

การตรวจเอกสาร 
 

2.1  ไวน์  (wine) 
 ไวน์  เป็นเคร่ืองด่ืมหมักจากผลองุ่นท่ีมีสารประกอบให้ลักษณะปรากฏ กลิ่นรส และ
ความรู้สึกจากการด่ืม (mounth-feel) ท่ีมีความซบัซ้อน (Swiegers et al., 2005) ซึ่งในไวน์จะ
ประกอบไปด้วยเอทิลแอลกอฮอล์  นํา้ตาล คาร์โบไฮเดรต โพลีฟีนอล (polyphenol) อลัดีไฮด์ 
(aldehyde) เอนไซม์ (enzyme) สารให้สี (pigment) วิตามินและแร่ธาตุต่างๆ ไม่น้อยกว่า                  
15-20 ชนิด นอกจากนีย้งัมีกรดอินทรีย์มากกว่า 22 ชนิด รวมทัง้สารอ่ืนท่ีไม่ได้จําแนกไว้อีกด้วย 
(กมลวรรณ, 2550)  กระบวนการทําไวน์โดยทัว่ไปแสดงดงัภาพท่ี 2.1 กรรมวิธีการผลิตไวน์เร่ิม
ตัง้แต่คดัเลือกวัตถุดิบแล้วนํามาทําการเติมสารพวกซัลไฟท์ (sulfite) เช่น โพแทสเซียมเมตา-        
ไบซลัไฟท์ (potassium metabisulfite) เพ่ือฆ่าการเจริญของจลุินทรีย์ท่ีไม่ต้องการ เช่น แบคทีเรีย 
ท่ีสร้างกรดอะซิติก  และยีสต์ธรรมชาติ  (wild  yeast)  ทําการหมกั  และบม่  จนทําให้ได้ไวน์ท่ีใส  
เกิดรสชาต ิ และกลิ่น   
 ไวน์สามารถจําแนกตามลกัษณะของไวน์ได้หลายประเภท เชน่ การแบง่ตามลกัษณะของสี
ของไวน์  โดยสามารถแบง่ได้เป็น  2 ประเภทใหญ่ๆ  ได้แก่ ไวน์แดง (red wine) และไวน์ขาว 
(white wine) สําหรับไวน์แดงจะนําองุ่นแดงทัง้เนือ้ เปลือก เมล็ด มาทําการบดให้แตก                      
(จารึก, 2540)  เพ่ือสกัดสีกับสารแทนนินในเปลือกของผลองุ่นให้ออกมาให้มากท่ีสุด เน่ืองจาก
สารประกอบแทนนินยิ่งมีมากจะทําให้รสและกลิ่นของไวน์มีความซับซ้อนมากยิ่งขึน้ แต่หากมี
ปริมาณมากเกินไปจะทําให้ไวน์ไม่มีความสมดุล  (โชติรส,  2546) สําหรับการทําไวน์ขาว           
จะแตกต่างจากไวน์แดงท่ีจะนําองุ่นมาทําการบีบหรือกดให้เปลือกของผลองุ่นปริแตกเท่านัน้                  
แล้วนําส่วนของนํา้องุ่นมาใช้ในการหมกั  (ประดิษฐ์,  2545)  นอกจากแบง่ตามลกัษณะสีของไวน์
แล้วยงัสามารถจําแนกตามความหวานของไวน์ซึ่งจะสามารถแบง่ได้เป็น 3 ประเภท คือ  dry wine 
semi dry wine และ sweet wine เป็นต้น  แตท่ี่นิยมใช้มากและสามารถเข้าใจง่ายแบง่ออกเป็น          
4 ประเภทด้วยกนัคือ 

1. ไวน์นิ่ง  (still  wine)  เป็นการหมกัไวน์ด้วยปล่อยให้นํา้องุ่นกลายเป็นแอลกอฮอล์โดย
อาศยัยีสต์ท่ีมีอยูใ่นธรรมชาตใินการหมกั 

2. ไวน์ฟอง  (sparkling  wine) เชน่ carbonated wine  และ champagne เป็นต้น  
3. ไวน์เตมิแอลกอฮอล์กลัน่  (fortified wine)  โดยจะมีการเตมิบร่ันดี  หรือเหล้ากลัน่ลงไป 

ในระหวา่งการหมกัเพ่ือหยดุการเจริญของเชือ้ยีสต์  และเพื่อเป็นการเพิ่มปริมาณของแอลกอฮอล์ 
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4. ไวน์ท่ีมีการเติมกลิ่นและสารสกดัจากสมนุไพร  (aromatized  wine)  จะมีกรรมวิธี  
การผลิตเหมือน (fortified wine)  แตจ่ะมีการเติมเคร่ืองเทศ  สมนุไพร  ดอกไม้  เพ่ือให้ได้กลิ่นท่ี
ตา่งออกไป  (วชิระ,  2539) 
 

    ผลองุ่นท่ีได้จากการเก็บเก่ียว 
 

บดและบีบเอานํา้ (อาจเตมิซลัเฟอร์ไดออกไซด์) 
 

นํา้องุ่น 
 

เตมิยีสต์และทําการหมกั 
 

อาจทําการสกดัสีและสารให้กลิ่นรสในไวน์แดง  (maceration) 
 

ยตุกิารหมกั 
 

แยกสว่นใสนําไปบม่ 
 

อาจมีการหมกัแบบมาโลแลกตกิ  (malo-lactic  fermentation) 
 

ทําให้ใส  กรอง  และบรรจ ุ
 

ไวน์ 
 
ภาพท่ี 2.1  ขัน้ตอนการผลิตไวน์โดยทัว่ไป 
ที่มา: นิอร (2555) 
 

สถ
าบ
ันวิ
จัย
เทค

โน
โลยี

เกษ
ตร



 

5 
 

 ธีรวลัย์ และคณะ (2547) ได้รวบรวมข้อมูลผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีท่ีสําคญั 
ของไวน์  และจากรายงานการวิจยัและรวบรวมผลการศึกษาด้านองค์ประกอบของไวน์สามารถ
สรุปข้อมลูองค์ประกอบท่ีพบในไวน์ได้  ดงันี ้
 1. เอทิลแอลกอฮอล์หรือเอทธานอล  (ethyl  alcohol หรือ  ethanol)  ท่ีช่วยในการถนอม
รักษาไวน์  และให้คณุลกัษณะทางด้านประสาทสมัผสัท่ีดีกบัไวน์   แอลกอฮอล์ในไวน์ส่วนใหญ่จะ
เกิดขึน้ในระหว่างกระบวนการหมัก  ปริมาณของเอทิลแอลกอฮอล์  กรด  และแทนนินมีผลต่อ
ความหวาน  โดยไวน์ท่ีมีเอทิลแอลกอฮอล์  และแทนนินในระดบัท่ีเหมาะสมจะช่วยให้ไวน์มีความ
หวานเพิ่มขึน้เล็กน้อย ปกตใินชว่งระหว่างการเก็บรักษาไวน์จะมีปริมาณของแอลกอฮอล์อยู่ในช่วง 
90-110 กรัมตอ่ลิตร  สําหรับไวน์ในแถบยโุรปจะมีปริมาณของแอลกอฮอล์อยู่ในช่วง 110-130 กรัม
ตอ่ลิตร (Belitz et al., 2009) 
 2. เมทิลแอลกอฮอล์หรือเมทานอล (methyl alcohol หรือ methanol)  เป็นสารพิษท่ี
กําหนดให้ต้องควบคมุในไวน์   เมทานอลเกิดจากเพคตินเอสเทอเรส (pectinesterase) ท่ีมีอยู่ท่ีผิว
ของผลไม้  หรือการเตมิเพคตคิเอนไซม์ในขัน้ตอนการทําไวน์  เพ่ือทําให้ผลไม้อ่อนตวัหรือทําให้ไวน์
ใส  เม่ือเกิดการย่อยสลายสารประกอบเพคตินขึน้ในนํา้หมัก   จึงทําให้เกิดเมทิลแอลกอฮอล์
เล็กน้อย   ทัง้นี ้Belitz et al. (2009) รายงานว่า  โดยทัว่ไปในไวน์จะมีเมทานอลอยู่ในช่วง 38-100 
มิลลิกรัมตอ่ลิตร  
 3. แอลกอฮอล์ท่ีมีมวลโมเลกลุสูง (higher alcohol หรือ fusel alcohol หรือ fusel oil)   
เป็นแอลกอฮอล์ท่ีมีอะตอมของคาร์บอนมากกว่า 2 อะตอมขึน้ไป   แอลกอฮอล์ท่ีมีมวลโมเลกลุสงู 
ท่ีพบในไวน์มีอยู่หลายชนิด ได้แก่  1-propanol,  1-butanol,  2 –butanol,  2-methyl-1-propanol,  
2-methyl-1-butanol,  3-methyl-1-butanol,  3-pentanol  และ 1-hexnol  สาเหตหุลกัเกิดจาก
ยีสต์หมักนํา้ตาลได้แอลกอฮอล์ท่ีมีมวลโมเลกุลสูงเป็นผลิตภัณฑ์ผลพลอยได้  ในไวน์ท่ีมีความ
เข้มข้นของมวลโมเลกุลสูงอยู่ ต่ํา  จะทําให้คุณภาพทางประสาทสัมผัสดีขึน้  สําหรับในไวน์
สารประกอบเหลา่นีจ้ะแสดงออกมาในรูปของฟเูซลออยล์ (fusel oils)  
 4. กลีเซอรอล  เป็นผลผลิตจากการหมักแอลกอฮอล์จากผลไม้บางชนิดเน่ืองมาจาก
ปฏิกิริยาของ dihydroxyacetone  phosphate  ซึง่มกัเกิดขึน้ได้ดีท่ีอณุหภูมิต่ํา  มีกรดทาร์ทาริกสงู  
มีอากาศ  และมีการเติมซัลเฟอร์ไดออกไซด์  สําหรับการเพิ่มปริมาณของนํา้ตาลจะมีผลทําให้
ปริมาณของกลีเซอรอลลดลง  สําหรับวิตามินและสารอาหารตา่งๆ ไม่มีผลตอ่การเพิ่มปริมาณของ
กลีเซอรอล  กลีเซอรอลจะมีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไวน์ เน่ืองจากกลีเซอรอลจะ                       
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มีรสหวานและให้ความรู้สึกคล้ายนํา้มนั  ทําให้ไวน์มี body  เพิ่มขึน้   table  wine พบกลีเซอรอล
อยูใ่นชว่ง 6-10 กรัมตอ่ลิตร (Belitz  et  al. ,  2009) 
 5. เอสเทอร์ (ester)  เป็นสารให้กลิ่นสําคญัของไวน์  เกิดจากเอนไซม์ภายในเซลล์ของ
ยีสต์หรือแบคทีเรีย  หากมีในไวน์ปริมาณต่ํากว่า  200  มิลลิกรัมตอ่ลิตร จะให้กลิ่นท่ีน่าพอใจ  แต่
หากมีมากเกินจะเกิดกลิ่นท่ีไม่ดีในไวน์ เอสเทอร์ท่ีพบในไวน์มีหลายชนิด  ซึ่งจะมีปริมาณท่ี
แตกตา่งกนัตามชนิดของไวน์  ดงัแสดงในตารางท่ี 2.1 

ตารางท่ี 2.1 ปริมาณของเอสเทอร์ท่ีพบในไวน์และความสมัพนัธ์ทางประสาทสมัผสั 

Compounds White wine (mg/l) Red wine (mg/l) 
Odor threshold 
in wine (mg/l) 

Ethyl acetate 0.15-150 9-257 12.3 
Ethyl propanoate 0-0.9 0-20 1.8 
Ethyl pentanoate 1.3 5-10 0.01 
Ethyl hexanoate 0.03-1.3 0-3.4 0.08 
Ethyl octanoate 0.05-2.3 0.2-3.8 0.58 
Ethyl decanoate 0-2.1 0-0.3 0.51 
Hexyl acetate 0-3.6 0-4.8 0.67-2.4 
2-phenylethyl acetate 0-18.5 0.02-8 1.8 
3-methylbutyl acetate 0.03-0.5 0-23 0.16 
Ethyl lactate  0.17-378 12-382 150 
ที่มา:  ดดัแปลงจาก Belitz et  al. (2009) 
 

 6. นํา้ตาล  โดยเฉพาะกลโูคส และฟรุกโทสมีความสําคญัตอ่การผลิตไวน์  เน่ืองจากเป็น
แหล่งคาร์บอนของเชือ้ยีสต์ในการเปล่ียนแปลงเป็นแอลกอฮอล์  Kelebek  et al.  (2009) พบว่า 
ในไวน์จะมีปริมาณของนํา้ตาลซูโครส  44.68 กรัมต่อลิตร  กลโูคส  1.06 กรัมตอ่ลิตร  ฟรุกโทส  
3.04 กรัมตอ่ลิตร  
 7. กรด  สําหรับในไวน์มีกรดอยู่หลายชนิด ได้แก่  กรดทาร์ทาริก กรดมาลิก กรดซิตริก                          
ซึ่งเป็นกลุ่มกรดหลกัท่ีพบ  ส่วนกรดซคัซินิก  กรดแลคติก  และกรดไพรูวิก  จะเกิดในระหว่างการ 
หมกัไวน์สง่ผลให้คา่พีเอชของไวน์อยู่ในช่วง  2.8-3.8 แสงไทย (2545)  กล่าวว่า  กรดตา่งๆ เหล่านี ้
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จะส่งผลให้ไวน์มีคุณภาพท่ีแตกต่างกันไป  เช่น  หากมีปริมาณของกรดทาร์ทาริกสูงการหมัก
จะต้องใช้เวลานานกวา่ปกต ิ  ทัง้นี ้Belitz et  al. (2009) รายงานว่า  ปริมาณกรดรวมทัง้หมดท่ีพบ
ในไวน์ของเยอรมนัอยูใ่นชว่ง 4-9  กรัมตอ่ลิตร   

การประเมินคณุภาพของไวน์ไม่สามารถพิจารณาได้จากคณุลกัษณะทางเคมี  หรือการใช้
เคร่ืองมือตรวจวัดเท่านัน้  ต้องอาศัยคนหรือผู้ทดสอบในการประเมินคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสร่วมด้วย  โดยอาศัยความพึงพอใจหรือความชอบของผู้ ทดสอบเป็นตัวบ่งชีใ้นประเมิน            
ซึ่งความพอใจท่ีแตกต่างกันของผู้ ทดสอบ  ขึน้อยู่กับความรู้และประสบการณ์ของผู้ ทดสอบ          
ซึ่งความแตกต่างเหล่านีทํ้าให้เกิดการผลิตไวน์ออกจําหน่ายมากมายหลากหลายรูปแบบเพ่ือให้
ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค  ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสอาศัยประสาท
สมัผสัทัง้ห้าของผู้ทดสอบ  ในงานวิจยัของ  Jones et al. (2008) และ Maturano  et al. (2012)  
ได้อธิบายลกัษณะของไวน์ท่ีดีควรมีสีท่ีเหมาะสมตามชนิดของไวน์นัน้ๆ  มีขา (leg) หรือนํา้ตาไวน์ 
(tear) ท่ีบอกถึงนํา้หนกั หรือ  body  ของไวน์  ปกติไวน์ควรใสเป็นประกาย (brilliant) โดยเฉพาะ
ไวน์ขาวควรมีสีเหลืองทอง  หรือเหลืองฟางข้าว  สว่นไวน์แดงควรมีสีแดงคล้ายทบัทิม  ไม่มีตะกอน
หรือความขุน่ท่ีเห็นได้ชดั ลกัษณะของไวน์จากการดมด้วยจมกู จะได้กลิ่นของไวน์ทัง้ชนิดท่ีต้องการ
และไม่ต้องการในไวน์  กลิ่นท่ีพึงประสงค์ในไวน์แบง่ออกเป็น 2 ประเภท คือ aroma เป็นกลิ่นของ
องุ่นวตัถดุิบท่ีใช้ผลิตไวน์นัน้ๆ  และกลิ่น  bouguet คือ กลิ่นหอมซบัซ้อนคล้ายดอกไม้นานาพนัธุ์  
เกิดจากกลิ่นวัตถุดิบ กลิ่นจากขัน้ตอนการหมัก กลิ่นจากการบ่ม กลิ่นท่ีไม่พึงประสงค์ในไวน์          
เป็นกลิ่นผิดปกตท่ีิเกิดจากการผลิต  การปนเปือ้น  การเก็บ และการบม่ท่ีไม่เหมาะสม ตวัอย่างของ
กลิ่นเหล่านี ้ได้แก่ กลิ่นเหม็น กลิ่นฉุน กลิ่นยีสต์ กลิ่นดิน กลิ่นนํา้ส้มสายชู และกลิ่นกํามะถัน           
เป็นต้น  ส่วนลกัษณะของไวน์ท่ีได้จากการด่ืมแบบเป็นการจิบเพ่ือให้รับรู้รสชาติ ซึ่งรวมถึงกลิ่น 
และรสของไวน์หลงัการกลืน ไวน์ท่ีมีคณุภาพดีควรมีความสมดลุ หรือความกลมกลืนของรสชาติ
ขององค์ประกอบตา่งๆ  ในไวน์  ได้แก่ แอลกอฮอล์ กรด กลิ่น  และองค์ประกอบอ่ืน ๆ    
 ในกระบวนการทําไวน์จุลินทรีย์เป็นปัจจัยสําคัญอันหนึ่ง  ท่ีส่งผลต่อคุณภาพของไวน์  
จลุินทรีย์ท่ีเก่ียวข้องกบัไวน์โดยทัว่ไปได้แก่ รา ยีสต์ และแบคทีเรีย ราเป็นจลุินทรีย์ท่ีอาจพบในผล
องุ่นท่ีใช้ในการทําไวน์และอาจพบปนเปือ้นอยู่ในเคร่ืองมือและอปุกรณ์ท่ีใช้ในการทําไวน์  ราท่ีพบ
ในผลองุ่นได้แก่ Botryis cinerea, Pennicillium sp., Aspergillus niger และ Rhizpous 
nigricans เป็นต้น (วารุณี, 2549) ส่วนยีสต์จะทําหน้าท่ีหลักในการเปล่ียนนํา้ตาลให้เป็น
แอลกอฮอล์  และแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ (ภาพท่ี 2.2 ) นอกจากนัน้ยีสต์ยงัสร้างสารประกอบ
ตา่งๆ  อีกมากมายท่ีส่งผลตอ่คณุภาพของไวน์  ยีสต์อาจก่อให้เกิดการเน่าเสียในไวน์ได้ด้วย  เช่น  
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Candida  valida  เป็นยีสต์สําคญัท่ีทําให้ไวน์เกิดการเน่าเสีย โดยพบยีสต์จะเจริญท่ีบนผิวหน้า
ของไวน์และสร้างแผ่นบางๆ  มีลกัษณะคล้ายดอกไม้บานหรือ  wine  flower  ยีสต์ท่ีเจริญแล้ว
ก่อให้เกิดลกัษณะแผ่นฟิล์มดงักล่าวอาจเรียกว่า film yeast  (นวพร,  2549)  นอกจาก C. valida  
แล้วการเนา่เสียของไวน์ยงัเกิดจาก Bretabomyces sp. โดยทําให้เกิดลกัษณะขุ่น มีกลิ่นคล้ายหน ู  
และมีรสชาตเิปล่ียนไป ซึ่งจะพบในไวน์บอร์กโด  (Bordeaux)  ของประเทศฝร่ังเศส  นอกจากยีสต์
แล้วยงัมีแบคทีเรียเก่ียวข้องกบัไวน์ เช่น  ในด้านกระบวนการเปล่ียนกรดมาลิกให้เป็นกรดแลกติก  
หรือ malolactic  fermentation (MLF)  แบคทีเรียท่ีมีความสามารถในการหมกัแบบ MLF  ได้แก่ 
Leuconostocs,  Pediococcus และ Lactobacillus (นวพร, 2549) แบคทีเรียดงักล่าวจะสลาย
กรดมาลิกไปเป็นกรดแลคติกและคาร์บอนไดออกไซด์  ส่วนแบคทีเรียพวกสร้างกรดอะซิติก  เช่น  
Acetobacter  และ Gluconobacter  อาจทําให้ไวน์เกิดการเน่าเสียได้จากการออกซิไดส์
แอลกอฮอล์ไปเป็นกรดอะซิตกิ   
 

C6H12O6                                                            2C2H5OH + 2CO2 

ภาพท่ี 2.2 สมการการเปล่ียนนํา้ตาลในนํา้ผลไม้เป็นแอลกอฮอล์โดยยีสต์ 

ที่มา: นิอร (2555) 

 

2.2  ไวน์ผลไม้ 

ไวน์ผลไม้  หรือ fruit wine  คือ ไวน์ท่ีหมักจากผลไม้ชนิดอ่ืนนอกเหนือจากองุ่น  เช่น             
ไวน์สบัปะรด  ไวน์ลิน้จ่ี  ไวน์มะเม่า  ไวน์มะเก๋ียง  เป็นต้น  (ประดิษฐ์, 2545)  จากนิยามของไวน์
ผลไม้ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน  2/2546  ไวน์ผลไม้  หมายถึง  สรุาแช่ชนิดหนึ่ง ซึ่งทําจาก
การนําวตัถดุิบจําพวกผลไม้หรือนํา้ผลไม้มาผ่านกรรมวิธีการผลิตไวน์ผลไม้   มีแรงแอลกอฮอล์ไม่
เกิน 15 ดีกรี/ร้อยละโดยปริมาตร หากมีการผสมสรุากลัน่ต้องมีแรงแอลกอฮอล์ไม่เกิน 15 ดีกรี/ร้อย
ละโดยปริมาตร (สํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม, 2546) ซึ่งขัน้ตอนของการทําไวน์ผลไม้
โดยทั่วไปแสดงไว้ดังภาพท่ี 2.3 กระบวนการทําไวน์ผลไม้แต่ละชนิดจะมีขัน้ตอนการผลิต             
ท่ีแตกตา่งกันไปตามชนิดของผลไม้ (ธีรวลัย์, 2542)  โดยมีขัน้ตอนสําคญัท่ีควรคํานึงถึงคือ  การ
คดัเลือกผลไม้ การเตรียมนํา้หมกั การหมกั การยตุิการหมกั การแยกส่วนใส การบ่ม การทําให้ใส  
การบรรจขุวด  และการเก็บรักษา ซึง่ในแตล่ะขัน้ตอนจะมีเทคนิคท่ีเหมาะสมเพ่ือทําให้ได้ไวน์ผลไม้
ท่ีมีคณุภาพเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค   

Yeast 
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         ผลไม้ 
 

ล้างทําความสะอาด  บีบ  หรือสกดันํา้ผลไม้ 
 

ปรับคณุภาพนํา้ผลไม้  (must)  TSS  18-22  ºBrix  TA    0.5  % 
หรือสารอาหารอ่ืนๆ ตามความเหมาะสม 

 
ยบัยัง้จลุินทรีย์ท่ีไมต้่องการ  เชน่  การใช้ความร้อน  และการใช้  KMS  150  ppm  เป็นต้น 

 
เตมิจลุินทรีย์ท่ีทําหน้าท่ีหมกัใช้  Starter 2 – 5 % หรือใช้  active  dried  wine yeast 

 
หมกัท่ีอณุหภมูิ 20 ºC นาน 2-4 สปัดาห์  ขึน้กบัชนิดของผลไม้และปริมาณการหมกั 

 
หยดุปฏิกิริยาการหมกั/ทิง้ให้ตกตะกอนท่ีอณุหภมูิต่ํา 

 
แยกสว่นใส/ทําให้ใส 

 
บม่ท่ีอณุหภมูิ 5  - 15 ºC 

ประมาณ 6-24 เดือน  ขึน้กบัชนิดของไวน์ผลไม้  อาจมีการกรองก่อนบรรจุ 
 

       ไวน์ผลไม้ 
 

ภาพท่ี 2.3  กระบวนการทําไวน์ผลไม้ 
ที่มา:  นิอรและคณะ (2554) 

 ผลไม้ท่ีมีศกัยภาพใช้ในการทําไวน์ผลไม้มีอยู่เป็นจํานวนมาก จากการท่ีประเทศไทยเป็น
เมืองผลไม้  มีผลไม้ออกสู่ตลาดตลอดทัง้ปี เพราะความหลากหลายเหล่านีจ้ึงทําให้มีการผลิตไวน์
ผลไม้หลายชนิดขึน้ได้อยา่งคณานบั  สําหรับผลไม้ท่ีเหมาะสําหรับทําไวน์ควร มีรสหวานอมเปรีย้ว  
มีสี  กลิ่น และรสชาติดี  หรือมีรสฝาดเล็กน้อย ควรหลีกเ ล่ียงผลไม้ท่ี มีปริมาณของแป้ง                 
และเพคตินสูงเพราะจะทําให้ไวน์ขุ่น  ถ้าเป็นผลไม้ท่ีมีความเปรีย้วมากจะต้องเติมนํา้ในปริมาณ   
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ท่ีมาก  ผลไม้บางชนิดท่ีไมมี่รสเปรีย้วก็จะต้องเตมิกรดลงไปเล็กน้อยเพ่ือปรับรสชาติ  และสภาวะท่ี
เหมาะสมต่อการเจริญของยีสต์หรือบางครัง้อาจนําผลไม้ท่ีมีรสหวานผสมกับผลไม้ท่ีมีรสเปรีย้ว 
ผลไม้ท่ีนํามาทําการผลิตไวน์ควรมีสารอาหารท่ีเหมาะสมต่อการเจริญของยีสต์  ถ้ามีสารอาหาร   
ไม่เพียงพอก็ต้องเติมลงไปเพ่ือให้ยีสต์เจริญเติบโต  สามารถทําให้เกิดการหมักได้คุณภาพของ
ผลไม้มีผลตอ่คณุภาพและรสชาติของไวน์มาก  แม้แตผ่ลไม้ชนิดเดียวกนัถ้าหากตา่งสายพนัธุ์ก็จะ
ทําให้ได้ไวน์ท่ีมีคณุภาพตา่งกนั  ผลไม้ท่ีนิยมมาทําไวน์และได้ผลดีได้แก่  กระเจ๊ียบแดง  กระท้อน  
ชมพู่  มะม่วง  มะยม  มะเก๋ียง  มะดัน  มะเฟือง  มะขามเปียก  หม่อน  มะขามป้อม ลูกหว้า        
มะเมา่  สบัปะรด เป็นต้น  (ประดษิฐ์, 2545)        
 สํานกังานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2546)  ได้กําหนดมาตรฐานอุตสาหกรรม
ไวน์  มาตรฐานเลขท่ี  มอก.  2089-2544 โดยขอบข่ายมาตรฐานครอบคลมุถึงไวน์ท่ีทําหรือนําเข้า  
กําหนดเกิน 1ลูกบาศก์เดซิเมตร (ลิตร) เพ่ือประโยชน์ทางการค้า โดยได้กําหนดคุณลักษณะท่ี
ต้องการในด้านตา่งๆ รวมทัง้แสดงเคร่ืองหมายและฉลาก  การบรรจ ุ ตลอดจนวิธีชกัตวัอย่างและ
เกณฑ์การตดัสิน  โดยไวน์ท่ีได้รับการรับรองคณุภาพต้องมีคณุลกัษณะตามมาตรฐานดงันี ้
 1. แรงแอลกอฮอล์เป็นไปตามท่ีระบุไว้ท่ีฉลาก  โดยเกณฑ์ความคลาดเคล่ือนได้ 1 ดีกรี
ร้อยละโดยปริมาตร  
 2. มีคณุลกัษณะทางเคมีคือ  
  (1)  ฟเูซลออยด์  ไมเ่กิน   2500   มิลลิกรัมตอ่ลกูบาศก์เดซิเมตร 
  (2)  เอสเทอร์  ไมเ่กิน   1200   มิลลิกรัมตอ่ลกูบาศก์เดซิเมตร 
  (3)  แอลดีไฮด์  ไมเ่กิน   160   มิลลิกรัมตอ่ลกูบาศก์เดซิเมตร 
  (4)  เมทิลแอลกอฮอล์ ไมเ่กิน   420   มิลลิกรัมตอ่ลกูบาศก์เดซิเมตร 
  (5)  เอทลิคาร์บาเนต ไมเ่กิน   200   มิลลิกรัมตอ่ลกูบาศก์เดซิเมตร 
 3. วตัถเุจือปนอาหารและปริมาณกําหนดไมใ่ห้เกินท่ีกําหนด ดงันี ้
  (1)  ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ ไมเ่กิน  300  มิลลิกรัมตอ่ลกูบาศก์เดซิเมตร 
  (2)  กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดนีไ้มเ่กิน  250 มิลลิกรัมตอ่ลกูบาศก์เดซิเมตร 
  (3)  กรดซอร์บกิหรือเกลือของกรดนีไ้มเ่กิน  200  มิลลิกรัมตอ่ลกูบาศก์เดซิเมตร 
  (4)  สารปรุงแตง่สีกลิ่นรสต้องอยูใ่นปริมาณท่ีเหมาะสม 
 4. สารปนเปือ้นท่ีอาจมีอยูใ่นไวน์ไมเ่กินเกณฑ์  ดงัตอ่ไปนีคื้อ 
  (1)  สารหน ู ไมเ่กิน  0.1   มิลลิกรัมตอ่ลกูบาศก์เดซิเมตร 
  (2)  ตะกัว่ ไมเ่กิน  0.2   มิลลิกรัมตอ่ลกูบาศก์เดซิเมตร 
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  (3)  ทองแดง ไมเ่กิน  5.0  มิลลิกรัมตอ่ลกูบาศก์เดซิเมตร 
  (4)  เหล็ก ไมเ่กิน  1.5  มิลลิกรัมตอ่ลกูบาศก์เดซิเมตร 
 5. ไมมี่เฟอร์โรไซยาไนต์ปนเปือ้นอยูใ่นไวน์ 
 6. การบรรจมีุปริมาตรสทุธิ  ตามระบไุว้ท่ีฉลาก  และไม่ต่ํากว่าปริมาณท่ีแสดงไว้เป็นร้อย
ละ คือ ร้อยละ  6 สําหรับปริมาตรไม่เกิน  50  มิลลิลิตร  ร้อยละ 3  สําหรับปริมาตรไม่เกิน 50-500 
มิลลิลิตร ร้อยละ 2  สําหรับปริมาตรไม่เกิน  500 มิลลิลิตร แตไ่ม่เกิน 1 ลิตร ร้อยละ 1 สําหรับ
ปริมาตรเกิน 1 ลิตรขึน้ไป 
 7. เคร่ืองหมายและฉลากแสดงชดัเจนมีรายละเอียดเกียวกบั 
 (1) ช่ือผลิตภณัฑ์ตามช่ือไวน์ตา่งๆ เชน่ ไวน์องุ่น ไวน์ผลไม้หรือระบช่ืุอผลไม้ท่ีใช้
ทําไวน์  ไวน์ข้าว  เทเบลิไวน์  สปาร์กลิ่งไวน์  
 (2) ช่ือทางการค้า 
 (3) แรงแอลกอฮอล์เป็นดีกรี หรือร้อยละโดยปริมาตร 
 (4) ปริมาตรสทุธิ 
 (5) คําเตือนตามกฎหมายท่ีเก่ียวข้อง  เชน่  การด่ืมสรุาทําให้ความสามารถใน
การขบัข่ีลดลง  เป็นต้น 
 (6) ช่ือผู้ ทําหรือโรงงานท่ีทําหรือผู้ นําเข้า  พร้อมสถานท่ีตัง้ 
 (7) เคร่ืองหมายการค้าท่ีจดทะเบียน  (ถ้ามี) 
 ในกรณีท่ีใช้ภาษาตา่งประเทศ  ต้องมีเคร่ืองหมายกบัภาษาไทยท่ีกําหนดให้ข้างต้น  
ยกเว้นคําเตือนต้องเป็นภาษาไทย  (นิรนาม, 2545) 
 ตวัอยา่งงานวิจยัท่ีเก่ียวข้องกบัการผลิตไวน์ผลไม้  ได้แก่   

Jitjaroen (2007)  ทําการหมกัไวน์กระท้อน  โดยใช้เพคทิเนสร้อยละ 0.05 เพ่ือให้ได้             
นํา้กระท้อนท่ีมีความใส โดยทําการปรับนํา้หมักให้มีปริมาณนํา้ตาล 200 กรัมต่อลิตร                              
ไดแอมโมเนียมฟอสเฟต (DAP) 1,000 มิลลิกรัมต่อลิตร ไทอะมีน 0.6 มิลลิกรัมต่อลิตร  
และซลัเฟอร์ 50 มิลลิกรัมต่อลิตร  แล้วใช้ยีสต์ SIHA 3 ในกระบวนการหมกั พบว่า ในระหว่าง
กระบวนการหมกัยีสต์สร้างแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์  47  กรัมตอ่ลิตรตอ่วนั   

Panjai et al. (2009) ทําการหมกันํา้สบัปะรดด้วยยีสต์ Torulaspora delbrueckii และ                     
S. cerevisiae  ผลการศกึษาพบว่า  การใช้ S. cerevisiae  อย่างเดียว  และการหมกัด้วยเชือ้ผสม
ของ  S. cerevisiae และ T. delbrueckii  สามารถทําให้เกิดการหมกัอย่างสมบรูณ์ ในขณะท่ี      
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การใช้  T. delbrueckii  อย่างเดียวในการหมกั  มีประสิทธิภาพการหมกัร้อยละ 78  เม่ือทําการ
หมกันาน 14 วนั 

Srisamatthakarn (2011) ทําการวิจยัเพ่ือพฒันาคณุภาพของไวน์เสาวรส  โดยการใช้
แหล่งอาหารเสริมจลุินทรีย์ DAP optiwhite (inactive yeast with high glutathione) Fermaid E 
(DAP thiamine ammonium sulfate และผนงัเซลล์ยีสต์)  Vitamon Combi (DAP และ thiamine)   
Vitamon Ultra (DAP thiamine  และผนงัเซลล์ยีสต์)  และใช้ยีสต์ Saccharomyces cerevisiae 
var. bayanus  จํานวน 5 สายพันธุ์   ใช้ยีสต์ในกลุ่มของ S. cerevisiae  จํานวน 7 สายพันธุ์                             
และ Saccharomyces spp. จํานวน 2 สายพนัธุ์  ผลการศึกษาพบว่า  S. cerevisiae var. 
bayanus QA23  และ LittoLevure  เป็นยีสต์ท่ีมีความเหมาะสมในการหมกันํา้เสาวรส  เน่ืองจาก
ไวน์เสาวรสท่ีได้มีคณุลกัษณะของกลิ่นหอม(aroma) นา่พงึพอใจกวา่ยีสต์สายพนัธุ์อ่ืน  เม่ือกําหนด
สภาวะการหมกัให้มีการเติม  DAP 0.5  กรัมตอ่ลิตร  ลงในนํา้หมกัเร่ิมต้น  การทดลองเติมแหล่ง
อาหารเสริมจลุินทรีย์ตา่งๆ  ลงในนํา้เสาวรส  แล้วทําการหมกัไวน์เสารสด้วย  S. cerevisiae var. 
bayanus QA23  S. cerevisiae  Sauvignon  และ X5  พบว่า  Vitamon Comb  Vitamon  Ultra  
และ Fermaid E  มีความเหมาะสมในการใช้เป็นแหลง่อาหารเสริมให้กบัยีสต์  โดยทําให้ไวน์ท่ีผลิต
ได้มีปริมาณสารประกอบระเหยได้ท่ีเป็นยอมรับในปริมาณท่ีสงู 

ธีรวลัย์  และคณะ (2538)  ทําไวน์จากผลไม้พืน้บ้าน 3 ชนิด  คือ  ลกูหว้า  มะยม  และ
ลําไย  พบว่า  ไวน์ลกูหว้าควรทําจากผลหว้าสกุสีม่วง  ปรับนํา้หมกัให้มีนํา้ตาล 180  กรัมตอ่ลิตร  
DAP 70  มิลลิกรัมตอ่ลิตร  ไวน์มะยมควรเตรียมจากการใช้มะยมตอ่นํา้ในอตัราส่วน 1:2  เติมกรด
แอสคอร์บกิ 30  มิลลิกรัมตอ่ลิตร  และไวน์ลําไยควรเตรียมจากการใช้เนือ้ลําไยตอ่นํา้ในอตัราส่วน 
1:1  และเตมิเบนโทไนต์ร้อยละ 0.1 

องัคณา (2539)  ศกึษาองค์ประกอบทางเคมีของไวน์นํา้ผึง้ผสมมะเก๋ียง (Cleistocalyx 
nervosum var. paniala) โดยใช้นํา้ผึง้จากดอกสาบเสือ (Eupatorium odoratum Linn) หมกัด้วย
ยีสต์ 3 สายพนัธุ์  คือ  Montrachet  Bayanus  และ Burgundy พบว่า การใช้ยีสต์สายพนัธุ์ 
Burgundy มีประสิท ธิภาพในการหมักสูงสุด   รองลงมาคือ  Bayanus และ  Montrachet  
ตามลําดับ  นอกจากนีเ้ม่ือประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสยังพบว่า ผู้ ทดสอบยอมรับไวน์
นํา้ผึง้ผสมมะเก๋ียงท่ีเตรียมจากนํา้หมกัท่ีมีปริมาณกรดทัง้หมดเร่ิมต้นร้อยละ 0.6 มากกว่าร้อยละ 
0.5 แตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิต ิ(p<0.05)      
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ศิริพร (2540)  นําผลหม่อนมาทําการผลิตเป็นไวน์ผลไม้  โดยทําการศกึษาปริมาณ DAP 
(ร้อยละ 0-0.09) ท่ีเหมาะสมในการเตรียมนํา้หมกัจากผลหม่อน  พบว่า ปริมาณ DAP ท่ีเหมาะสม
คือ 0.03% โดยนํา้หนกัตอ่ปริมาตร  

สมชาย  และคณะ (2541)  ศกึษาเร่ืองการทําไวน์มะม่วงแก้วจากมะม่วงกระป๋อง  โดยใช้
เนือ้มะม่วงต่อนํา้ในอัตราส่วน 1:1  ในการเตรียมนํา้หมัก  แล้วปรับนํา้หมกัให้มีปริมาณนํา้ตาล 
200 กรัมตอ่ลิตร  กรดแอสคอร์บิก  40  มิลลิกรัมตอ่ลิตร  และ DAP 100  มิลลิกรัมตอ่ลิตร  พบว่า  
ไวน์มะมว่งท่ีได้มีปริมาณแอลกอฮอล์เฉล่ียร้อยละ 12  มีคณุภาพตามมาตรฐาน  และผู้ทดสอบชิม
ประเมินคะแนนความชอบท่ีระดบัปานกลาง 

ภทัราภรณ์ (2542)  หมกัไวน์หม่อนโดยใช้ผลหม่อนตอ่นํา้ในอตัราส่วน 1:3  ปรับนํา้หมกั
ให้มีนํา้ตาลปริมาณ 180 กรัมตอ่กิโลกรัม  กรดทัง้หมดร้อยละ  0.4-0.6  โปตสัเซียมเมตาไบซลัไฟท์ 
50-100  มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม  DAP 110 มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม  และเพคติเนส  110-150  มิลลิกรัม
ตอ่กิโลกรัม  พบว่า  การหมกัไวน์หม่อนนาน 15 วนั  ทําให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลลิคเร่ิมต้น
จาก 825 มิลลิกรัมตอ่ลิตร  ลดลงเหลือ 575-725 มิลลิกรัมตอ่ลิตร  และปริมาณแอนโทไซยานิน  
185  มิลลิกรัมตอ่ลิตร  ลดลงเหลือ 125-140  มิลลิกรัมตอ่ลิตร   

ธีรวลัย์  และคณะ (2547)  ศกึษาการทําไวน์ลําไยโดยใช้ลําไยสายพนัธุ์ตา่งๆ  และใช้ลําไย
ผลสดและผลแห้ง เป็นวัตถุดิบเร่ิมต้น  การปรับนํา้หมักให้มีปริมาณนํา้ตาล 200 กรัมต่อลิตร          
และเติม DAP 120 มิลลิกรัมต่อลิตร  พบว่า  ลําไยสายพันธุ์ อีดอ  และเบีย้วเขียว  มีความ
เหมาะสมในการหมกัไวน์ลําไยมากกวา่สายพนัธุ์ชมพ ู และการใช้ลําไยแห้งสีเหลืองทองมีผลทําให้        
ไวน์ลําไยท่ีมีคณุภาพดีกว่าการใช้ลําไยแห้งสีนํา้ตาลคลํา้หรือดํา  เม่ือทําการทดสอบการยอมรับ
ของผู้ บริโภค  พบว่า  ผู้บริโภคยอมรับไวน์ลําไยท่ีทําจากลําไยแห้งมากกว่าไวน์ลําไยท่ีทําจาก   
ลําไยสด 
 วันเพ็ญ  และคณะ  (2553) ศึกษาการใช้ยีสต์สายพันธุ์ต่างๆ และปริมาณการเติม             
ไดแอมโมเนียมฟอสเฟตในกระบวนการทําไวน์เม่า พบว่า  ไวน์เม่าท่ีหมักด้วยยีสต์สายพันธุ์             
Rhône 2323 RC212 GHM และ V1116 ร่วมกับการเติมไดแอมโมเนียมฟอสเฟต 1,000                        
มิลลิกรัมตอ่ลิตร  จะช่วยลดการสร้างสารประกอบกลุ่ม SO2-binding compounds ในผลิตภณัฑ์
ไวน์เมา่  
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2.3  ปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภาพของไวน์และไวน์ผลไม้ 

 ในกระบวนการทําไวน์และไวน์ผลไม้  มีปัจจยัหลกัๆ ท่ีมีผลต่อคณุภาพของไวน์และไวน์
ผลไม้  ดงันี ้
 1. ชนิดของผลไม้ท่ีใช้ในการทําไวน์  ควรมีความเหมาะสม  มีคุณภาพดี  มีกลิ่นหอม       
มีความสุกพอดี  Anonymous (2010b) กล่าวถึงองุ่นท่ีเหมาะสมท่ีใช้ทําไวน์โดยทัว่ไปควรจะมี
นํา้ตาลประมาณ 200 - 240 กรัมตอ่ลิตร  และมีกลิ่นผลไม้ท่ีให้เอกลกัษณ์ของไวน์จากองุ่นพนัธุ์
ตา่งๆ 
 2. การเตรียมนํา้หมกั  ในการเตรียมนํา้หมกัสําหรับทําไวน์และไวน์ผลไม้จะเป็นขัน้ตอน  ท่ี
สําคญั  เน่ืองจากนํา้หมกัมีผลตอ่ลกัษณะและคณุภาพของไวน์และไวน์ผลไม้ท่ีหมกัได้ การเตรียม
นํา้ผลไม้เพ่ือใช้เป็นนํา้หมักอาจจะเตรียมแบบท่ีมีทัง้ผลท่ีมักใช้ในการเตรียมนํา้หมกัสําหรับไวน์
องุ่นแดง  และการหมกัท่ีเตรียมเฉพาะส่วนของนํา้ผลไม้ (Ribéreau-Gayon et al., 2006b) ใน
ขัน้ตอนของการเตรียมนํา้หมกั อาจมีการเตมิเอนไซม์  เพ่ือชว่ยในการสกดันํา้ผลไม้  เช่น เพคทิเนส  
นอกจากนัน้  เอนไซม์ท่ีพบอยู่ในผลไม้  เช่น โปรติเอส  ท่ีสามารถย่อยโปรตีนท่ีพบในนํา้หมกัให้มี
กรดอะมิโนอิสระเพิ่มสูงขึน้  ส่งผลต่อจลนพลศาสตร์การหมักของยีสต์ท่ีใช้หมักไวน์ (Ribéreau-
Gayon et al., 2006a) เม่ือเตรียมนํา้ผลไม้แล้วทําการเตรียมนํา้หมกัโดยการทําลายจลุินทรีย์ท่ีไม่
ต้องการท่ีปนเปือ้นอยูใ่นนํา้หมกั  ซึ่งอาจทําได้โดยการใช้ความร้อนซึ่งอาจทําให้ไวน์ ท่ีขุ่น ทําให้ใส
ได้ยาก ทําให้เกิดการสญูเสียรสชาติบางส่วนไป และมีกลิ่นของผลไม้ต้มสกุ  (ธีรวลัย์, 2542)  และ
การใช้สารเคมีในการทําลายและยับยัง้จุลินทรีย์  สารเคมีท่ีนิยมใช้ในการเติมลงในนํา้หมักเพ่ือ
ทําลายและยบัยัง้การเจริญของจลุินทรีย์ในนํา้หมกั คือ ซลัเฟอร์ไดออกไซด์  โดยนิยมใช้ในรูป KMS 
(โปตสัเซียมเมตาไบซลัไฟต์)  โดยทัว่ไปจะเติมซลัเฟอร์ไดออกไซด์ใน  นํา้หมกัในปริมาณ 50-100 
มิลลิกรัมตอ่ลิตร (Ribéreau-Gayon et al., 2006a)  
 3. การเตรียมกล้าเชือ้ยีสต์และการหมกั  เป็นปัจจยัอนัหนึ่งท่ีมีความสําคญัต่อคณุภาพ
ของไวน์  การเตรียมยีสต์เร่ิมต้นเพ่ือใช้เป็นหวัเชือ้หรือกล้าเชือ้ (inoculum หรือ starter) อาจทําได้
โดยการใช้เชือ้บริสทุธ์ิสายพนัธุ์เดียว  หรือเชือ้บริสทุธ์ิแบบผสม  การเติมอาจเติมลงไปพร้อมกนัใน
ตอนเร่ิมหมกั  หรืออาจมีการเติมแบบตามลําดบั การเตรียมกล้าเชือ้ท่ีเหมาะสมจะทําให้การหมกั 
มีอัตราเร็วท่ีเหมาะสม  เกิดความสม่ําเสมอของการหมัก  ลดความเส่ียงจากการเน่าเสียของ
จุลินทรีย์ปนเปื้อนท่ีไม่ต้องการ  ซึ่งยีสต์ท่ีใช้ในการทําไวน์ในปัจจุบันจะมีทัง้ยีสต์กลุ่ม                    
non-Saccharomyces  และยีสต์กลุ่ม Saccharomyces (Chomsri, 2008) ทัง้นีค้วรมีการควบคมุ
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อณุหภูมิในระหว่างกระบวนการหมกัไวน์  โดยไวน์ขาวควรหมกัท่ี 15-18 องศาเซลเซียส ในขณะท่ี
ไวน์แดงควรหมกัท่ี 15-20 องศาเซลเซียส (ประดษิฐ์, 2545)   
 4. การทําให้ไวน์และไวน์ผลไม้ใส  หลังจากหมักเสร็จ  ควรถ่ายตะกอนยีสต์และสาร
แขวนลอยอ่ืนๆ ตกตะกอนนอนอยูท่ี่ก้นถงัหมกัไวน์ทิง้ (rack)  และเก็บไว้ท่ีอณุหภูมิต่ํา  การทําไวน์
ให้ใสอาจทําได้โดยเติมสารตกตะกอนช่วยให้ไวน์ใส  (fining agent)  ได้แก่ bentonite,  gelatin  
casein,  tannin   และ  icing glass  เป็นต้น  และยงัทําได้ด้วยการกรอง  หรือการป่ันแยกตะกอน 
(Ribéreau-Gayon et al., 2006a)   
 5. การเก็บและการบ่มไวน์และไวน์ผลไม้  เป็นปัจจยัท่ีมีผลต่อคณุภาพของไวน์และไวน์
ผลไม้ในด้านการเปล่ียนแปลงองค์ประกอบทางเคมี ซึง่สง่ผลกระทบตอ่คณุภาพทางประสาทสมัผสั
ของไวน์และไวน์ผลไม้  ประดิษฐ์ (2545) กล่าวว่า การบม่ไวน์ (aging) ควรเก็บไวน์ไว้ในภาชนะท่ี
เหมาะสม  บรรจุไวน์ให้เกือบเต็มถัง  ให้มีท่ีว่างของอากาศเหลือน้อยท่ีสุดในภาชนะ หรือแทนท่ี
อากาศด้วยแก๊สเฉ่ือย  เช่น  ไนโตรเจน  หรือ คาร์บอนไดออกไซด์  เพ่ือป้องกนัปฏิริยาออกซิเดชัน่  
การบ่มไวน์ในถังไม้โอ๊กจะให้กลิ่น สี และรสของสารสกัดไม้โอ๊กกับไวน์  และควรบ่มไวน์ไว้ท่ี
อณุหภมูิประมาณ 15 องศาเซลเซียส  และสถานท่ีบม่ไมค่วรมีกลิ่นนา่รังเกียจ หรือไม่ควรบม่ไวน์ไว้
ใกล้สารเคมี 
 6. การทําให้ไวน์อยู่ตัว เป็นปัจจัยท่ีมีความสําคัญต่อคุณภาพของไวน์และไวน์ผลไม้  
เน่ืองจากไวน์ท่ีเกิดการเปล่ียนแปลงด้านสี  ความใส หรือตกตะกอน หลงัการบรรจุและการเก็บไว้
ระยะหนึ่ง  แสดงถึงเทคนิคในการผลิตท่ียงัไม่เหมาะสม สาเหตขุองการเปล่ียนแปลงดงักล่าว เช่น  
จลุินทรีย์ โปรตีน ผลึกโปตสัเซียมไบทาร์เทรด (cream of tartar) และโลหะหนกัท่ีพบหลงเหลืออยู่
ในไวน์ในปริมาณท่ีก่อให้เกิดผลตอ่การเปล่ียนแปลงคณุภาพของไวน์และไวน์ผลไม้   ในไวน์หรือ
ไวน์ผลไม้ชนิดขาวมักพบปัญหาไวน์ท่ีเกิดความขุ่นหลังการบรรจุและวางจําหน่าย  โดยอาจมี
สาเหตมุาจากเพคทินท่ีแขวนลอยอยู่ในไวน์  ซึ่งสามารถแก้ไขได้โดยการเติมเพคทิเนสในนํา้ผลไม้
ก่อนการหมัก  นอกจากนัน้  อาจจะเกิดจากโปรตีนท่ีพบในไวน์หรือไวน์ผลไม้ท่ีทําปฏิกิริยากับ
องค์ประกอบอ่ืนในไวน์หรือไวน์ผลไม้  ทําให้เกิดลักษณะขุ่นขึน้ ตวัอย่างข้อมูลของการรายงาน
ปริมาณโปรตีนท่ีพบในไวน์  เช่น  Ribéreau-Gayon et al. (2006b)  รายงานการพบโปรตีนในไวน์
มีความเข้มข้นอยูร่ะหวา่ง 10-300 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ในขณะท่ี Hale et al. (2005)  รายงานปริมาณ
ความเข้มข้นโปรตีนท่ีละลายได้ทัง้หมดอยู่ในชว่ง 118-800 มิลลิกรัมตอ่ลิตร 
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2.4  ยีสต์ 

 ยีสต์ (yeast) เป็นเชือ้จุลินทรีย์ในกลุ่มของฟังไจ (fungi) เช่นเดียวกับรา (mold)  ยีสต์มี
มากมายหลายสกุล (genus) และชนิด (species) ยีสต์เป็นสิ่งมีชีวิตเซลล์เดียว  มีรูปร่างกลม 
(round)  รี (oval) ขนาดเส้นผา่ศนูย์กลางเล็กมาก ประมาณ 5-10 ไมครอน  ดงัแสดงในภาพท่ี 2.4  
การสืบพนัธุ์ของยีสต์มีทัง้แบบอาศยัเพศและไม่อาศยัเพศ  แบบไม่อาศยัเพศจะใช้วิธีการแตกหน่อ 
(budding) สว่นแบบอาศยัเพศจะใช้วิธีการสร้างสปอร์ (สมุณฑา,  2545)   

 

 
 

ภาพท่ี 2.4  ลกัษณะเซลล์ของยีสต์ท่ีดจูากกล้องจลุทรรศน์กําลงัขยาย 1,000 เทา่ 
ที่มา: Thepkaew and Chomsri (2011) 
 

ยีสต์ได้ถูกนํามาใช้ในการผลิตอาหารและอุตสาหกรรมหลายชนิด  เช่น  เต้าเจีย้ว  ซีอ๊ิว 
เหล้า เบียร์  ไวน์  และขนมปัง  เป็นต้น  (ตารางท่ี 2.2)  ในทางตรงข้ามยีสต์หลายชนิดก็ก่อให้เกิด
โทษและผลเสียตอ่การแปรรูปอาหาร (ฟูจิโอะ,  2546)  เซลล์ยีสต์เป็นแหล่งสะสมสารอาหารท่ีมี
คณุคา่ทางโภชนาการสงูหลายชนิด เช่น โปรตีน และวิตามินบีรวม  ทําให้มีการนําเซลล์ยีสต์มาใช้
ประโยชน์ในการทําเป็นอาหารเสริมสขุภาพ  รวมทัง้การนํามาใช้เป็นสารปรุงแตง่กลิ่นรสของอาหาร  
(แพรวไพริน และคณะ,  2552)  ในปัจจุบนัได้มีการศึกษาจัดหมวดหมู่ของยีสต์แบ่งออกเป็น
มากกวา่ 700 ชนิด (Chomsri, 2008)  ซึง่นิอร (2555)  ได้รายงานการแบง่ยีสต์ออกเป็น 2 กลุ่ม คือ  
ยีสต์กลุ่ม Saccharomyces และ ยีสต์กลุ่ม non-Saccharomyces และเน่ืองจากยีสต์กลุ่ม non-
Saccharomyces มีคณุสมบตัใินการหมกั และความต้องการอากาศท่ีตา่งกนั  
 

สถ
าบ
ันวิ
จัย
เทค

โน
โลยี

เกษ
ตร



 

17 
 

ตารางท่ี 2.2  ตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตจากยีสต์ในระดบัอตุสาหกรรม  

ที่มา : กมลวรรณ (2550)  
 

การเจริญเติบโตของยีสต์จะขึน้อยู่กับปัจจัยหลายประการ ได้แก่  แหล่งของสารอาหาร            
พีเอช ออกซิเจน  และอุณหภูมิ (นงลกัษณ์ และปรีชา, 2552)  โดยทัว่ไปแหล่งคาร์บอนท่ียีสต์ใช้
เป็นสารอาหารในการเจริญเติบโต ได้แก่ นํา้ตาล  ส่วนแหล่งไนโตรเจน เช่น กรดอะมิโน และ     
เกลือแอมโมเนียม ยีสต์เจริญได้ท่ีพีเอชค่อนข้างกว้างคือ 3-8 (Walker, 1998)  ในสภาวะท่ีมี
อากาศยีสต์จะสามารถเจริญและเพิ่มจํานวนได้ดี  ในขณะท่ีสภาวะท่ีมีอากาศจํากดัจะทําให้ยีสต์
เกิดการหมัก (Chomsri, 2008) ยีสต์สามารถเจริญได้ในช่วงอุณหภูมิท่ีกว้างขึน้กับชนิดและ     
สายพันธุ์   โดยพบว่าอาจเจริญได้ตัง้แต่ 0-8 องศาเซลเซียส  การทํางานของยีสต์ท่ีนํามาใช้          
ในกระ บวนการหมักจะทําการ เป ล่ีย น นํ า้ตาลในนํ า้ผลไ ม้  ทําใ ห้ ไ ด้แอลกอฮอล์ และ
คาร์บอนไดออกไซด์  อณุหภูมิท่ีเหมาะสมในการทํางานของยีสต์อยู่ในช่วง  21-32 องศาเซลเซียส 
(จารุวรรณ, 2551) 

 ยีสตส์ามารถเจริญในอาหารท่ีมีนํา้ตาลสงู  เช่น  นํา้ผลไม้  แยม  ผลไม้แช่อ่ิมหรืออบแห้ง  
รวมทัง้อาหารท่ีมีปริมาณเกลือเป็นองค์ประกอบ เช่น  ผกัดอง  แฮม  เบคอน  และเนือ้เค็ม  สปอร์
ของยีสต์ไม่ทนความร้อนเหมือนสปอร์ของแบคทีเรีย  นอกจากนียี้สต์ยังมีเอนไซม์ท่ีย่อยสลาย    
กรดอินทรีย์ต่างๆ  ท่ีใช้ในการถนอมอาหาร เช่น  กรดแลกติก  และกรดอะซิติกได้  ทําให้กรดมี

ผลิตภัณฑ์ ชนิดยีสต์ 
 ยีสต์ขนมปัง  Saccharomyces  cereviseae 
 เบเกอร่ี  Saccharomyces  cereviseae 
 เบียร์  Saccharomyces  uvarum 
 เอล  Saccharomyces  cereviseae 
 ไวน์  Saccharomyces  cereviseae 
 เอธิลแอลกออฮอล์  Saccharomyces  cereviseae 
 กลีเซอรอล  Torulopsis  sp. 
 อะไมเลส  Endomycopsis sp. 
 อินเวอร์เทส  Saccharomyces  cereviseae 
 ไลเปส  Candida lipoltica 
 พลูลแูลน  Aureobasidium  pullulans 
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ความเข้มข้นลดลง  ทําให้อาหารมีสภาวะเหมาะสมในการเจริญของแบคทีเรียได้  อาหารท่ีเกิดจาก
การเน่าเสียของยีสต์มกัเกิดกลิ่นหมกั  เมือก  หรือฝ้าบริเวณผิวหน้า  จากการเปล่ียนแปลงนํา้ตาล
ให้เป็นแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์  และเอทิลแอลกอฮอล์  ทําให้อาหารท่ีเน่าเสียจากยีสต์มีฟองแก๊ส  
และมีกลิ่นรสของแอลกอฮอล์คล้ายกลิ่นหมัก  ตัวอย่างของยีสต์ท่ีทําให้อาหารเน่าเสีย  เช่น  
Saccharomyces  Pichai  และTorulopsis  เป็นต้น  อย่างไรก็ตามแม้ว่ายีสต์จะเป็นสาเหตทํุาให้
อาหารเนา่เสียแตก็่ไมทํ่าให้อาหารเป็นพิษ (ยทุธนา,  2553) 

ในกระบวนการหมกัไวน์หรือไวน์ผลไม้  ยีสต์ถือว่ามีบทบาทสําคญัไม่น้อยไปกว่าผลไม้ท่ี
นํามาใช้ในการหมัก  เพราะยีสต์นอกจากมีหน้าท่ีในการเปล่ียนนํา้ตาลให้เป็นแอลกอฮอล์แล้ว           
ยงัทําหน้าท่ีผลิตสารหอมระเหยท่ีมีกลิ่นและรสชาติท่ีเฉพาะ  ทําให้ไวน์หรือไวน์ผลไม้ท่ีได้มีรสชาติ
ท่ีเป็นท่ีพึงพอใจกบัผู้บริโภค  ไวน์หรือไวน์ผลไม้ประเภทเดียวกนัท่ีผลิตจากบริษัทท่ีตา่งกัน  อาจมี
รสชาติท่ีไม่เหมือนกัน  เน่ืองจากสายพนัธุ์ ยีสต์ท่ีใช้ในการผลิตแตกต่างกัน  ยีสต์ท่ีใช้ในการผลิต
ไวน์ควรเป็นยีสต์ท่ีความบริสทุธ์ิ  มีความเสถียร  ทนตอ่ปริมาณแอลกอฮอล์สงู  ใช้นํา้ตาลได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ  รวมตวัและตกตะกอนได้เม่ือสิน้สดุกระบวนการหมกั  ยีสต์ท่ีนิยมใช้ในกระบวนการ
หมกัไวน์และไวน์ผลไม้ในปัจจบุนัมี 2 แบบ  คือ  ยีสต์สด  และยีสต์ผง  ยีสต์สด (fresh yeast)         
จะถูกเตรียมในอาหารเลีย้งเชือ้  นํา้องุ่น  หรือนํา้ผลไม้ท่ีใช้เพาะเลีย้งยีสต์นัน้  มีการนํามา
ขยายพนัธุ์ เพิ่มจํานวนก่อนนําไปใช้งาน  สามารถเก็บในตู้ เย็น  โดยมีการต่อเชือ้ทุก  2-4 เดือน  
ขึน้กบัชนิดและสายพนัธุ์ของยีสต์  ส่วนยีสต์ผง (active dry yeast)  เป็นยีสต์แห้ง  โดยทัว่ไปบรรจุ
อยู่ในบรรจุภัณฑ์ในซองหรือกระป๋องในสภาพสูญญากาศ  เก็บไว้ได้นานนับปีในสภาวะท่ี
เหมาะสม  มีความสะดวกในการนําไปใช้งาน (ชอ่ขวญั, 2547) 
 ในระหวา่งการหมกัไวน์ยีสต์นอกจากจะสร้างแอลกอฮอล์แล้ว  ยงัสร้างสารเมแทบอไลท์ท่ี
เป็นผลพลอยได้ในระหว่างการหมกัออกมาหลายชนิด  ไม่ว่าจะเป็นกรดอินทรีย์ต่างๆ  สารหอม
ระเหย  ซึ่งล้วนแล้วแต่มีผลต่อคณุภาพของไวน์ทัง้สิน้  ซึ่งในยีสต์ในแต่ละสายพนัธุ์ก็จะสร้างสาร
ตา่งๆ ออกมาได้มากน้อยตา่งกนัไป ดงัในรายงานวิจยัของ Garciae et al. (2010) ได้ทําการศกึษา
เปรียบเทียบการใช้ยีสต์ในสายพนัธุ์ท่ีแตกตา่งกนัในการนํามาทําการหมกั  และทําการเปรียบเทียบ
การใช้เตมิหวัเชือ้แบบผสมในการหมกัไวน์  พบวา่  ในระหวา่งการหมกัไวน์อตัราการเจริญของยีสต์
จะต่างกัน  นอกจากนีย้ังมีการศึกษาถึงการเติมหัวเชือ้ในการหมักท่ีแตกต่างกัน ได้แก่ การเติม     
หวัเชือ้แบบผสม  และการเตมิหวัเชือ้แบบเด่ียว  ซึ่งพบว่า  การเติมเชือ้ยีสต์ในการหมกัทัง้สองแบบ
มีผลทําให้องค์ประกอบของทางเคมี  และองค์ประกอบของสารหอมระเหยท่ีพบในไวน์มีความ
แตกต่างกัน  ทัง้นีค้วามแตกต่างดงักล่าวคาดว่าในระหว่างการหมกัยีสต์แต่ละสายพนัธุ์จะสร้าง
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สารเมแทบอไลท์ออกมาตา่งกนั  ซึ่งลกัษณะดงักล่าวส่งผลตอ่คณุภาพทางประสาทสมัผสัของไวน์  
นอกจากนีย้งัพบว่า  รูปแบบของเติมเชือ้ท่ีตา่งกนัในการหมกัก็มีผลทําให้คณุภาพของไวน์ออกมา
แตกต่างกัน  โดยจะเห็นได้ว่าเม่ือใช้เติมเชือ้แบบผสมของยีสต์ S.cerevisiae ร่วมกับการหมัก            
C. membranifaciens  พบวา่ ทําให้ความสามารถในการสร้างแอลกอฮอล์ลดลง  มากกว่าการเติม
ยีสต์แบบเด่ียว 

2.5  สับปะรด 

 สบัปะรด  เป็นพืชเศรษฐกิจและสินค้าเกษตรส่งออกท่ีสําคญัของประเทศไทย (จินดารัฐ,  
2541)  ผลิตมากรองมาจากกล้วยและส้ม  (Bartholomew et al.,  2002) ผลผลิตของสบัปะรด
ส่วนใหญ่จะถูกส่งจําหน่ายให้กับโรงงานอุตสาหกรรมเพ่ือการแปรรูปต่างๆ  และส่วนท่ีเหลือถูก
จําหน่ายในรูปของผลสดเพ่ือการบริโภคภายในประเทศและต่างประเทศ  (อดิศกัดิ์ และ จินดา,  
2549) นอกจากยังพบว่า  สับปะรดและนํา้สับปะรดเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีการบริโภคกันอย่าง
กว้างขวาง  ทัง้นีเ้น่ืองมาจากสบัปะรดมีกลิ่นรสชาติท่ีมีลกัษณะเฉพาะจึงทําให้เป็นท่ีช่ืนชอบของ
ผู้บริโภค  ซึ่งนอกจากส่วนของเนือ้และนํา้สับปะรดจะได้รับความสนใจในลกัษณะทางประสาท
สมัผสัและคณุคา่ทางอาหารแล้วยังพบว่าในส่วนของแกนของสบัประรดก็ได้รับความสนใจเช่นกนั  
เน่ืองมาจากในแกนของสบัปะรดจะเป็นแหล่งของใยอาหารท่ีถูกนําไปใช้เป็นส่วนผสมท่ีทําหน้าท่ี
เฉพาะ (functional ingredients)  ในผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีและผลิตภณัฑ์เนือ้สตัว์ (Raffaella et al., 
2010)   สับปะรดเป็นพืชท่ีอยู่ในวงค์  (Family) Bromeliaceae อยู่ในสกุล Ananas                        
มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า  Ananas  comosus  (L) Merr. จดัเป็นพืชใบเลีย้งเด่ียวจําพวกไม้เนือ้อ่อน         
(จิราพรรณ, 2548)  จากข้อมลูของ Anonymous (2010a) รายงานว่า  ในปี 2007 มีผลิตภณัฑ์ของ
สบัปะรดมากถึง 188,733,577 ตนั  สับปะรดท่ีปลูกเป็นการค้าทั่วโลกสามารถแบ่งออกได้เป็น           
5 กลุ่มใหญ่ๆ ได้แก่ Cayenne, Queen, Spanish, Abacaxis และ Maiqure  ในประเทศไทยปลกู
สบัปะรด 5 สายพนัธุ์ คือ พนัธุ์ปัตตาเวีย (Smooth Cayenne; Sarawak; Kew)  นิยมปลูกเพ่ือ    
ส่งโรงงานอตุสาหกรรมสบัปะรดกระป๋อง รสหวานฉ่ํา เนือ้ผลมีสีเหลืองอ่อนหรือสีเหลืองเข้มในฤดู
ร้อน พนัธุ์อินทรชิตหรืออินทรชิตแดง (Singapore Spanish; Singapore; Singapore Canning) 
เป็นสบัปะรดเก่าแก่ท่ีสุดของประเทศไทย เนือ้ในสีเหลืองทองเม่ือแก่  รสไม่หวาน ไม่หอมมากนกั  
มีเส้นใยมากและผลเล็ก พนัธุ์ขาว (Selangor Green, Green  Selangor, Selassie, Green 
Spanish) เนือ้ผลมีสีเหลืองทองรสไม่หวาน  คณุภาพของเนือ้ภายในไม่ดีนกั  ผลมกัมีหลายจุก  
พนัธุ์ภูเก็ตหรือพนัธุ์สวี (Mauritius Pine, Malacca Queen, Ceylon,  Red Ceylon, Malacca, 
Red Malacca)  เนือ้สีเหลืองรสหวานกรอบ  มีกลิ่นหอม  พนัธุ์นางแลหรือพนัธุ์นํา้ผึง้  ซึ่งอาจนบัได้
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ว่าเป็นพันธุ์ย่อยของพันธุ์ปัตตาเวีย  มีรสชาติดีเป็นท่ีนิยมของตลาด  สับปะรดสามารถปลูกได้
ตลอดทัง้ปี  รวมทัง้ยงัสามารถบงัคบัให้ออกดอกออกผลได้ตลอดทัง้ปี  ช่วงเก็บเก่ียวในฤดูกาล 
ตัง้แตเ่ดือนพฤศจิกายน-มกราคม  และกลางเดือนเมษายน-กรกฎาคม  สบัปะรดจะให้ผลผลิตมาก  
และมีราคาถกูเหมาะท่ีจะนํามาแปรรูป  ส่วนช่วงเก็บเก่ียวนอกฤดกูาล  ตัง้แต่เดือนกมุภาพนัธ์-        
ต้นเดือนเมษายน และเดือนสิงหาคม-ตุลาคม  สับปะรดจะให้ผลผลิตน้อยและมีราคาแพง              
ถ้านํามาแปรรูปจะมีต้นทุนสูงกว่าช่วงเก็บเก่ียวในฤดกูาล (จิราพรรณ, 2548) ซึ่งสบัปะรดท่ีปลูก
เป็นการค้าสามารถแบง่เป็น 5 พนัธุ์ โดยจะแบง่ตามลกัษณะแตล่ะพนัธุ์   ดงัตารางท่ี  2.3 สบัปะรด
มีคณุคา่ทางโภชนาการสูง เป็นแหล่งของวิตามินเอ  วิตามินบี  วิตามินซี  และแร่ธาต ุ แคลเซียม 
ฟอสฟอรัสและเหล็ก  สบัปะรดมีของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมดมีคา่เฉล่ีย อยู่ท่ี 14.2 องศาบริกซ์   
และมีค่าพีเอชเฉล่ียอยู่ท่ี 3.34 และมีค่าความเป็นกรดโดยการคํานวณจาก  การไตเตรทอยู่ท่ี
ประมาณร้อยละ 1.04  มีความชืน้ร้อยละ 85  มีกรดแอสคอร์บิก  26.9 mg/100 g  ของนํา้หนกัสด  
(Hernandez  et al.,  2006) ปริมาณนํา้ตาลในสบัปะรดส่วนใหญ่เป็นพวกซูโครสมีปริมาณร้อยละ 
34-70 รองลงมาคือ กลโูคสมีปริมาณร้อยละ 17-36  และฟรุกโทสมีปริมาณร้อยละ 10-26 (Lowles, 
1989;  Coultate, 2009;  USDA, 2012) 

ตารางท่ี 2.3  พนัธุ์สบัปะรดท่ีมีในประเทศไทยและลกัษณะท่ีสําคญั 
 

พันธ์ุ ลักษณะท่ีส าคัญ 
1. พนัธุ์ปัตตาเวีย    

 
- ทนทานตอ่ความแห้งแล้ง และขาดนํา้ได้ดีกวา่พนัธุ์อ่ืน ๆ  
- ขอบใบเรียบ  เนือ้ในสีเหลือง เนือ้ฉ่ํา  รสหวาน  

2. พนัธุ์ภเูก็ต   
 

- รูปร่างทรงกระบอกสม่ําเสมอดี    รสชาติดี  เนือ้หวานกรอบ   
- มีกลิ่นหอม   

3. พนัธุ์นางแล                         - ผลมีเปลือกบางมาก  เนือ้มีเย่ือใยน้อยสีเหลืองจดั    
- ขอบใบมกัเรียบ 

4. พนัธุ์อินทรชิต   - เปลือกผลหนา   เนือ้สีเหลือง    
5. พนัธุ์ขาว - ขนาดตาใหญ่  ผลมกัมีหลายจกุ  เนือ้ผลมีสีเหลืองทอง  รสชาตหิวาน

ออ่น  ปริมาณเย่ือใยสงู  แกนผลเหนียว 
ที่มา: จิราพรรณ  (2548) 
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 สับปะรดเป็นผลไม้ท่ีมีประโยชน์อย่างมากมาย เนือ้ใช้รับปะทานสดๆหรือแปรรูปเป็น 
สบัปะรดแชอ่ิ่ม  สบัปะรดกวน  สบัปะรดแห้ง  แยมสบัปะรด  หรือบรรจกุระป๋อง ส่วนเศษเหลือของ
สับปะรดส่วนใหญ่จากอุตสาหกรรมบรรจุกระป๋องสามารถนํามาแปรรูปทําอย่างอ่ืนได้  เช่น  
นํา้เช่ือม แอลกอฮอล์ นํา้ส้มสายช ูและไวน์ อาหารสําหรับเลีย้งววั เป็นต้น  สบัปะรดมีองค์ประกอบ
ของนํา้ คาร์โบไฮเดรต  โปรตีน  ไขมัน  เย่ือใย  และสารอาหารอ่ืนๆ  ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ      
ดงัตารางท่ี 2.4 
 

ตารางที่ 2.4   คณุคา่ทางอาหารของสบัปะรด (100 g ของสบัปะรด) 

ที่มา: ดดัแปลงมาจาก USDA (2012) 

      องค์ประกอบ ปริมาณ 

 นํา้  86.00 g 

 พลงังาน 50.00 kcal 

 โปรตีน 0.54 g 

 ไขมนัทัง้หมด 0.12 g 

 เถ้า 0.22 g 

 คาร์โบไฮเดรต 13.12 g 

 เส้นใย 1.40 g 

 นํา้ตาลทัง้หมด 9.85 g 

 ซูโครส 5.99 g 

 กลโูคส 1.73 g 

 ฟรุกโทส 2.12 g 

 วิตามินซี 47.80 mg 
 ไทอะมิน 0.08 mg 

 ไรโบฟาวิน 0.03 mg 

 ไนอะซิน 0.50 mg 

 วิตามินอี (alpha-tocopherol) 0.02 mg 

 วิตามิน K (phylloquinone) 0.70 ug 
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 ดชันีการเก็บเก่ียวผลสบัปะรด  มีหลกัการพิจารณาดงันี ้
 1. การนบัอาย ุ โดยทัว่ไปสบัปะรดจะสามารถเก็บเก่ียวผลผลิตได้หลงัจากการใช้สาร
บงัคบัการตดิผลประมาณ 150-160 วนั  แตบ่างครัง้ก็ขึน้อยูก่บัฤดกูาลด้วย   
 2. การเปล่ียนแปลงลักษณะภายนอก  โดยสังเกตด้วยตาเปล่าอาศัยประสบการณ์และ
ความชํานาญจะชว่ยให้สามารถเก็บเก่ียวผลสบัปะรดได้ถกูต้องโดยพิจารณาจาก 
 (1)  สีของเปลือกตาผลสบัปะรดเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีเขียวอมเหลือง  เหลืองอมส้ม  
ยกเว้นบางชว่งของปีอาจยงัคงเปลือกสีเขียวแตจ่ะเข้มเป็นมนั 
 (2) ลกัษณะของตาย่อยจะเดน่ชดั  เรียกว่า ตาเต็ม  ร่องตาจะตงึเต็มท่ี  ขนาดของผล
ไมเ่พิ่ม  ใบเล็กๆของตายอ่ยจะเห่ียวแห้งเป็นสีนํา้ตาลหรือชมพู 
 (3) กลีบเลีย้ง ท่ีอยู่ใ ต้ผลจะเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีส้ม  หรือนํา้ตาลอมชมพู           
และจะเห่ียว 
 (4)  ก้านของผลเห่ียวเป็นร่องตามยาว 
 (5) สีของตาย่อยจะเปล่ียนโดยเร่ิมตัง้แต่โคนผล  ปกติจะเปล่ียนเป็น   สีเหลือง      
เหลืองอมเขียว ส้ม ตัง้แต ่2-3 ตา ไปจนถึงคร่ึงผลหรือทัง้ผล  ขึน้กบัพนัธุ์และฤดกูาลด้วย 
 (6) การใช้นิว้ดีดหรือไม้เคาะเพ่ือฟังเสียง  ถ้ามีเสียงโปร่งแสดงว่ายงัไม่แก่  แต่ถ้ามี
เสียงทบึหรือเสียงท่ีเรียกวา่  แปะ  แสดงวา่ผลแก่จดัได้ท่ีแล้วและผลสบัปะรดจะมีกลิ่นหอม  
 3. การเปล่ียนแปลงลักษณะภายในการตรวจสอบโดยการผ่าดูเนือ้ใน  ซึ่งปกติจะ
พิจารณาเร่ิมท่ีเปล่ียนแปลงของตาผลย่อยส่วนล่าง  ก่อนเนือ้จะมีสีเหลือง  มีรสชาติหวาน กลิ่น
หอม  เน่ืองจากบางฤดขูองปีสีของผิวเปลือกจะไม่เปล่ียน  ยังคงเขียวอยู่จึงต้องใช้วิธีนี ้ โดยเฉพาะ
สบัปะรดพนัธุ์ปัตตาเวีย  ซึ่งถ้ามีการปล่อยให้ออกสีเหลืองๆ  อาจสกุเกินไป  ทําให้เกิดการเน่าเสีย
ได้ง่าย  ทําให้ไม่สามารถจําหน่ายได้  การเก็บเก่ียวผลผลิตสับปะรดโดยทั่วไปจะเก็บประมาณ      
3 ครัง้ตอ่รุ่นจึงหมด  โดยครัง้แรกจะสามารถเก็บผลผลิตได้ประมาณร้อยละ  20-25  ของผลผลิต 
ในแปลง  การปล่อยให้สบัปะรดสกุเกินกว่าร้อยละ 25 จะทําให้สบัปะรดสกุเกิน ทําให้ซํา้เสียหาย
ในระหว่างการขนส่ง  ในการเก็บครัง้ท่ี 2 จะเว้นระยะห่างจากครัง้แรกประมาณ 5 วนั  เก็บได้
ประมาณร้อยละ 40-60 ของจํานานผลทัง้หมด  และครัง้สดุท้ายเก็บหลงัจากครัง้ท่ี  2  ประมาณ     
5-7 วนั   ซึ่งเป็นการเก็บผลผลิตท่ีเหลือทัง้หมด  สําหรับโรงงานสบัปะรดกระป๋องจะรับซือ้ผล
สับปะรดไปใช้เป็นวัตถุดิบในสภาพท่ีไม่มีก้านและไม่มีจุก  การเก็บเก่ียวผลเพ่ือส่งผลผลิต            
ให้โรงงานจึงนิยมใช้วิธีการหักผลจากต้น  ซึ่งผลจะหักออกตรงรอยต่อระหว่างผลและก้านพอดี         
ไมมี่สว่นของก้านติดมากบัผล  ส่วนจกุจะใช้มีดตดัออก  ไม่ควรบิดจกุออกจากผลเพราะจะทําให้มี     
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รอยแผลลึกเป็นช่องทางให้เกิดการเน่าเสียได้ง่าย การเก็บเก่ียวสับปะรดและขนส่งผลสับปะรด           
สูโ่รงงานทกุขัน้ตอนควรทําด้วยความระมดัระวงัเพ่ือไมเ่กิดการซํา้ท่ีผล  (มนตรี,  2535) 
 ผลสับปะรดใช้เวลาในการเจริญเติบโตตัง้แต่การติดผลจนถึงระยะเก็บเก่ียวประมาณ   
150-165 วัน   การสุกของสับปะรดในแปลงหนึ่งๆ  จะไม่พร้อมกันจะทยอยกันสุกในช่วงเวลา        
3-5 สปัดาห์  ดงันัน้การเก็บเก่ียวจึงต้องทํา 3-4 ครัง้จนกว่าจะหมดแปลง เม่ือผลเจริญเติบโตถึง
ระยะเก็บเก่ียวสีของเปลือกผลจะเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีเหลือง (ภาพท่ี 2.5) กลีบรองดอกท่ีอยู่
สว่นลา่งของผลยอ่ยจะเปล่ียนสีจากสีชมพเูป็นสีนํา้ตาลและเร่ิมเห่ียว  เนือ้ภายในผลจะเปล่ียนจาก
สีขาวเป็นสีเหลือง (จินดารัฐ, 2541) 
 

 
 
ภาพท่ี 2.5  ความสกุแก่ในแตล่ะระดบัของผลสบัปะรด  
ที่มา: Mohammed  (2004) 
 

2.6  โบรมิเลน 

 โบรมิเลนเป็นเอนไซม์ endoprotease ท่ีอยู่ในกลุ่ม cysteine protease (Khan et al.,  
2003)  พบในเนือ้เย่ือ  ลําต้น  ผล  และใบของสบัปะรด (Devakate et al., 2009)  โบรมิเลนจาก
ส่วนของลําต้นสบัปะรด หรือ stem bromelain (EC3.4.22.32) มีขนาดโมเลกลุ 24.5 kDa และ   
โบรมิเลนจากสว่นของผลสบัปะรด หรือ fruit bromelain  (EC 3.4.22.33)  มีขนาดนํา้หนกัโมเลกลุ 
25 kDa (Polaina and Maccabe, 2007; Xue et al., 2010)  โบรมิเลนประกอบด้วยกรดอะมิโน 
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283 หน่วย  มีคา่พีเอชท่ีเหมาะสมในการย่อยเคซีนท่ีพีเอช 7.0 cysteine  H2S  และ NaCN จะ
กระตุ้นการทํางานของเอนไซม์  ในขณะท่ี  Hg2+ และ  Ag2+  จะยบัยัง้การทํางานของเอนไซม์ (Koh 
et al.,  2006)   
 โบรมิเลนเป็นเอนไซม์ท่ีถูกนําไปใช้ประโยชน์อย่างมากมาย  ทัง้ในอุตสาหกรรมอาหาร 
และยา  คณุสมบตัิของโบรมิเลนในทางการแพทย์คือ  ฤทธ์ิในการต้านการอกัเสบ  ลดอาการบวม 
ต้านการแข็งตวัของเลือด  ป้องกนัเซลล์ท่ีไมใ่ชเ่ป้าหมายจากยาต้านมะเร็งและยาปฏิชีวนะ  รวมทัง้
สามารถสลายขยุท่ีเกิดจากแผลไฟไหม้  (Hale et al.,  2005) นอกจากนีย้งัมีการศกึษาวิจยัถึง
คณุสมบตัขิองโบรมิเลนและการนําโบรมิเลนไปใช้ในด้านอ่ืนๆ  อีก  เชน่ 

 วราพนัธุ์  และคณะ  (2547)  รายงานว่า  สบัปะรดพนัธุ์ภูเก็ตมีคา่กิจกรรมของโบรมิเลน
มากกวา่สบัปะรดพนัธุ์ปัตตาเวีย  แตไ่มมี่ความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ และยงัพบว่า
สว่นเนือ้ของสบัปะรดมีคา่กิจกรรมของเอนไซม์มากท่ีสดุ  เม่ือนําไปย่อยกากถัว่เหลืองในอัตราส่วน 
1:1 และ1:2  เป็นเวลา 30  60 และ 90 นาที พบว่า ท่ีอตัราส่วน 1:2 เป็นเวล  90  นาที  มีโปรตีน        
ท่ีละลายได้ทัง้หมดในกากถัว่เหลืองสงูสดุ 

ณัฐวุฒิ  และคณะ  (2550) นําโบรมิเลนมาทําการย่อยกากถั่วเขียวในอัตราส่วนต่างๆ  
พบวา่ การใช้โบรมิเลนร้อยละ  8  (นํา้หนกัตอ่นํา้หนกั)  ณ  สภาวะย่อยท่ีพีเอช  6.0  อณุหภูมิ  50  
องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  24  ชัว่โมง  เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมในการยอ่ยกากถัว่เขียว  ซึ่งระดบัการ
ย่อยสลายท่ีได้ (degree of hydrolysis) มีคา่เท่ากบัร้อยละ  10.67  และพบกรดอะมิโน 17 ชนิด  
โดยพบวา่มีปริมาณกรดกลตูามิกสงูสดุ 

รุ่งทิพย์  และสงวนศรี  (2551)  ศกึษาคา่กิจกรรมเอนไซม์ย่อยโปรตีนของโบรมิเลน  พบว่า  
โบรมิเลนในเนือ้สบัปะรดพนัธุ์ปัตตาเวียมีคา่กิจกรรมลดลง  เม่ือปริมาณของแข็งท่ีละลายได้เพิ่มขึน้  

ชนิกานต์  และคณะ  (2552)  ได้ศึกษาการใช้โปรติเอสในการย่อยกากถั่วเขียว  พบว่า  
สภาวะท่ีเหมาะสมคือ  การใช้โบรมิเลนท่ีร้อยละ  18  ทําการย่อยท่ีอุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา  3  ชัว่โมง  มีระดบัการยอ่ยสลายร้อยละ  61.04   

แพรวไพลิน  และคณะ  (2552)  นําโบรมิเลนมาย่อยเห็ดนางรมร้อยละ 10 และเห็ดหอม
ร้อยละ15 ท่ีค่าพีเอช  6.0 โดยใช้อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง พบว่า              
มีระดบัการยอ่ยสลายเทา่กบัร้อยละ  79.45  และ  80.14   
 Hrckova et al. (2002) รายงานว่า การใช้โบรมิเลนย่อยโปรตีนถัว่เหลืองจะทําให้โปรตีน              
ถั่วเหลืองมีความข้นหนืดลดลงและมีคุณสมบตัิการไหลดีขึน้ ทําให้เกิดการกระจายตวัดีท่ีระดบั 
การยอ่ยสลายร้อยละ 2 และ 4  
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 Hale et al. (2005) รายงานว่า  โบรมิเลนท่ีมีความเข้มข้นมากกว่า  50  มิลลิกรัมตอ่ลิตร  
จะช่วยลดการสูญเสียค่ากิจกรรมของเอนไซม์ได้ดีกว่าโบรมิเลนท่ีมีการเจือจาง และจะมี                
ค่ากิจกรรมของเอนไซม์คงท่ีอย่างน้อย 1 สัปดาห์  และมีค่ากิจกรรมของเอนไซม์ลดลงเพียง
เล็กน้อยเม่ือทําการแชแ่ข็งและละลายซํา้กนัหลายๆ ครัง้ 
 Hebbar et al.  (2008) ได้ทําการศกึษาการสกดัโบรมิเลนจากส่วนเหลือทิง้ของสบัปะรด
ท่ีมาจากโรงงาน ด้วยนํา้และสารละลายฟอสเฟสบพัเฟอร์ โดยแบง่สบัปะรดท่ีทําการสกดัออกเป็น 
4 ส่วน  ได้แก่  ไส้กลางผล เปลือก จุก  และ ลําต้น  จากนัน้ทําการตรวจสอบค่ากิจกรรมของ
เอนไซม์  ซึ่งพบว่า  คา่กิจกรรมของเอนไซม์ทัง้ในส่วนของไส้กลางผล  เปลือก  จกุ  และลําต้นของ
สับปะรดท่ีทําการสกัดโดยใช้สารละลายฟอสเฟสบัฟเฟอร์  ให้ค่ากิจกรรมของเอนไซม์สูงกว่า      
การสกดัด้วยนํา้ 
 Contreras et al.  (2009)  ทําการศึกษาการเติมโบรมิเลนในอาหารสตัว์ แล้วให้แพะกิน  
พบวา่  นมแพะมีโปรตีนและไขมนัเพิ่มขึน้ 
 Devakate et al.  (2009)  ทําการศกึษาการทําบริสทุธ์ิ การทําแห้งโบรมิเลนโดยวิธีทําแห้ง
แบบเยือกแข็งและการทําแห้งแบบพ่นฝอย  พบว่า  โบรมิเลนมีค่ากิจกรรมเอนไซม์ท่ีเหลืออยู ่
(residual  activity) ร้อยละ 95 และ 78 ตามลําดบั 
 IIaria et al. (2011) ทําการศึกษาวิจยัโดยการทําให้โปรตีนในไวน์ขาวเกิดความคงตวั    
โดยใช้โบรมิเลน  คณะวิจยัได้ศึกษาสภาวะความเข้มข้นของเอทธานอลอยู่ในช่วงระหว่าง ร้อยละ  
0-25 ผลการศกึษา พบวา่ ปริมาณเอทธานอลท่ีระดบัต่ําสดุร้อยละ10 มีผลในการยบัยัง้คา่กิจกรรม
โบรมิเลน 
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