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บทที่ 3 
ผลของระดับความสุกแก่ของสับปะรดและสายพันธ์ุยีสต์ต่อการผลิต 

ไวน์สับปะรด 

บทน า 

 ผลไม้ท่ีเหมาะสมส าหรับใช้ในการท าไวน์ผลไม้มีมากมาย  ราคาไม่แพง  บางชนิดมี
คณุสมบตัิคล้ายองุ่นมาก  ซึ่งหนึ่งในผลไม้ท่ีนิยมมาใช้ในการผลิตนัน้ก็คือสบัปะรด  สบัปะรดเป็น
ผลไม้ท่ีสามารถน ามาสกัดน า้ได้ผลผลิตท่ีค่อนข้างสูงประมาณร้อยละ 55 (Chanprasartsuk       
et al., 2010) ขึน้อยู่กบัสายพนัธุ์  และระดบัความสกุแก่ (นิอร  และคณะ, 2554) น า้สบัปะรดมี
ปริมาณน า้ตาลอยู่ในปริมาณค่อนข้างสูง  ซึ่งผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ทัง้หมดในสบัปะรดพบว่า  มีค่าอยู่ระหว่างร้อยละ 9-20 และมีปริมาณกรดทัง้หมดอยู่ระหว่าง         
ร้อยละ 0.65-0.85 (นิอร และคณะ, 2554; Kongsuwan et al., 2009; Panjai et al., 2009;              
USDA, 2012)  จงึท าให้การท าไวน์ผลไม้จากสบัปะรดไม่จ าเป็นต้องมีการปรับน า้หมกัด้วยการเติม
น า้เป็นจ านวนมากเพ่ือเจือจางปริมาณกรด หรือเติมน า้ตาลเพิ่มในปริมาณสูงเพ่ือเป็นสบัสเตรท
เร่ิมต้นของยีสต์ในการเปล่ียนเป็นแอลกอฮอล์  ศกัดิ์สิทธ์ิ  และคณะ (2548)  รายงานว่า ไวน์ผลไม้
สว่นใหญ่มีปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ  10-17 (v/v)  ในขณะไวน์ผลไม้มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน 
มผช. 2/2546  ได้ก าหนดคณุลกัษณะทางเคมีของไวน์ผลไม้ให้มีปริมาณแอลกอฮอล์ไม่เกินร้อยละ 
15 (v/v)  ในขณะท่ีไวน์ซึ่งผลิตจากองุ่นโดยทัว่ไปจะมีแอลกอฮอล์อยู่ระหว่างร้อยละ 8-16 (v/v)  
ขึน้กบัชนิดของไวน์และระดบัความสกุของผลองุ่นท่ีใช้ในการท าไวน์ (Moreno-Arribas and Polo,  
2009) ทัง้นีผ้ลองุ่นท่ีใช้ท าไวน์จะมีปริมาณน า้ตาลของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมดอยู่ระหว่าง             
ร้อยละ 17-30 (Ribéreau-Gayon et al.,  2006b)      
 ยีสต์ท่ีเก่ียวข้องในการหมกัไวน์มีทัง้พวก  non-Saccharomyces และ  Saccharomyces  
ปัจจุบนัมีการพฒันาน ายีสต์ทัง้สองกลุ่มไปใช้ในกระบวนการผลิตไวน์  โดยการใช้ในรูปแบบของ
จุลินทรีย์ผสม  เพ่ือให้ได้ไวน์ท่ีมีคณุภาพทางประสาทสัมผัสท่ีมีความเฉพาะตามชนิดของไวน์ท่ี
ต้องการ  (Grossmann et al., 1996; Chomsri, 2008)  ในกระบวนการหมกัไวน์  ยีสต์จะท าการ
เปล่ียนน า้ตาลให้เป็นแอลกอฮอล์  และสร้างสารประกอบอ่ืนๆ อีกจ านวนมาก (Fleet, 1993)                 
ในกระบวนการหมักไวน์ ได้มีการพัฒนารูปแบบการใช้จุลินทรีย์อย่างหลากหลาย  มีทัง้การใช้    
เชือ้ผสมในกลุ่ม  Saccharomyces (Eglinton et al., 2000; Hayasaka et al., 2007 )  หรือการใช้  
เชือ้ผสมของ  Saccharomyces และ non-Saccharomyces strains (Jeune et al., 2006;         
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Brunner, 2006) นอกจากนีมี้การศึกษาวิจยัจ านวนมากได้รายงานผลถึงการหมกัแบบธรรมชาติ                        
(spontaneous fermentation) ซึ่งยีสต์ในกลุ่ม non-Saccharomyces เช่น  Kloeckera apiculata  
Hanseniaspora uvarum Hansenula anomala Candida stellata  และ Candida pulcherrima 
(Heard and Fleet, 1986)  ซึ่งจะเจริญในช่วง 1-2 วันแรกของการหมกั จากนัน้จะถูกยบัยัง้
เน่ืองจากปริมาณแอลกอฮอล์ท่ีเพิ่มขึน้ (Fleet , 1993) หลงัจากนัน้ยีสต์กลุ่ม Saccharomyces             
ก็จะเจริญแทนท่ีจนการหมกัเสร็จสิน้  (Heard and Fleet, 1986)  ลกัษณะการเจริญของจลุินทรีย์
ในรูปแบบเช่นนีก็้พบในงานวิจยัอ่ืนๆ ด้วยเช่นกนั (Heard and Fleet, 1986; Fleet , 1993; Jemec 
et al., 2001; Rueck, 2005; Maro et al., 2007; Stoebeln, 2007) การหมกัแบบธรรมชาตินี ้
บางครัง้ พบวา่ จะให้ไวน์ท่ีมีคณุภาพทางประสาทสมัผสัท่ีดี  เน่ืองจากมีความซบัซ้อนของกลิ่นรสท่ี
มากกว่าไวน์ท่ีได้จากการหมกัด้วยการเติมเชือ้ยีสต์บริสุทธ์ิสายพนัธุ์เด่ียว อย่างไรก็ตามการหมกั
แบบธรรมชาติก็อาจจะได้ไวน์ท่ีมีกลิ่นรสผิดปกติ  ไม่เป็นท่ี ช่ืนชอบของผู้บริโภค  ซึ่งขึน้กับชนิด  
ปริมาณ  และลักษณะการเจริญของยีสต์ในระหว่างกระบวนการหมัก (Bergdolt, 2007; 
Stoebeln, 2007; Chomsri, 2008; Domizio et al., 2011) จากเหตผุลดงักล่าวท าให้นกัวิจยั
มุ่งเน้นถึงการศึกษาการเทคนิคหลากหลายในการเติมใช้เชือ้ยีสต์ลงไปในน า้หมัก โดยพบว่า 
ลักษณะของการเติมเชือ้ยีสต์ลงไปในการหมักมีทั ง้การใช้เชือ้ผสมในกลุ่ม Saccharomyces 
(Grossmann et al., 1996; Eglinton et al., 2000; Hayasaka et al., 2007)  หรือการใช้เชือ้ผสม
ของ  Saccharomyces  และ  non-Saccharomyces strains (Jeune et al., 2006; Brunner, 
2006) หรือ pied-de-cuve ท่ีใช้น า้หมกัธรรมชาติเป็นกล้าเชือ้ (Bergdolt,  2007)  ซึ่ง Soden et 
al. (2000) Bely et al. (2008) และ Chomsri (2008)  ได้รายงานเทคนิคการเติมเชือ้ยีสต์ในการ
หมกัไวน์ไว้  2  รูปแบบ คือ การเติมในเวลาเดียวกนั  (coinoculation) หรือ การเติมเป็นแบบล าดบั 
(sequential  inoculation) งานวิจยัดงักลา่วยงัได้น าเสนอผลการทดลอง  และอธิบายถึงคณุสมบตัิ
ในการสร้างท่ีแตกตา่งกนัของยีสต์ในกลุ่มnon-Saccharomyces อีกด้วย ทัง้นี ้ Grossmann et al. 
(1996) และ Sommer et al. (2007) ได้รายงานถึงไวน์ท่ีได้จากการหมักน า้องุ่นโดยการใช้เชือ้ผสม
มีคณุภาพของกลิ่นและรสชาตท่ีิดีขึน้     
 ถึงแม้วา่สบัปะรดมีธาตอุาหารส าหรับยีสต์คอ่นข้างสมบรูณ์  เม่ือน ามาผลิตเป็นไวน์ผลไม้
ชนิดไวน์ขาวแล้วให้รสชาติดี  กลิ่นหอม นุ่มนวล  ฉ ่าลิน้  การน าสบัปะรดมาท าการผลิตไวน์ก็ยัง
เกิดปัญหาอยูเ่ชน่กนั  เชน่  การเกิดตะกอนขึน้หลงัท าการบรรจไุวน์สบัปะรดในขวดแล้ว และยงัเกิด
รสขมขึน้  งานวิจยันีจ้ึงท าการศกึษาถึงผลของระดบัความสกุแก่ของสบัปะรด  และสายพนัธุ์ยีสต์
ในระหว่างการหมักไวน์สับปะรดท่ีมีต่อคุณภาพของไวน์สับปะรด  โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ                    
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น าผลวิจัยท่ีได้ไปใช้แก้ไขปัญหาท่ีเกิดขึน้ในการผลิตไวน์สับปะรด  และพัฒนาคุณภาพไวน์
สบัปะรดให้มีคณุภาพ  และมีความสม ่าเสมอท่ีดีขึน้  

 

  

สถ
าบ
ันวิ
จัย
เทค

โน
โลยี

เกษ
ตร



 
29 

 

อุปกรณ์และวิธีการ 
 

3.1  ศึกษาคุณภาพสับปะรดที่ใช้เป็นวัตถุดบิ 

 ใช้สบัปะรดพนัธุ์ปัตตาเวียท่ีปลูกในเขตพืน้ท่ีจงัหวดัล าปาง  แบ่งระดบัความสุกของผล
สบัปะรดเป็น 3 ระดบั  ล้างท าความสะอาดผลสบัปะรด  ปอกเปลือก  หัน่เป็นชิน้ขนาดเล็ก คัน้เอา
น า้สบัปะรด  ด้วยเคร่ืองบีบ hydraulic press (CMC Hydraulic Press Ltd., Thailand)  จากนัน้
ท าการตรวจสอบคณุภาพทางกายภาพ โดยวดัคา่สีด้วยเคร่ืองวดัสี (JUKI Model JS 555, Japan) 
และความขุ่นด้วยเคร่ืองวดัคา่ความขุ่นของเหลว  (LaMotte model 2020-e/i, USA) ตรวจสอบ
คณุภาพทางเคมี  โดยวดัคา่พีเอชด้วยเคร่ืองวดัพีเอช  (pH meter) (Consourt, Model C831, 
Belgium) ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด (TSS) โดยใช้  hand refractometer ปริมาณกรด
ทัง้หมด (เทียบกบักรดซิตริก) โดยวิธีการไตเตรทตามวิธีดดัแปลงจาก Iland et al. (1993)  ปริมาณ
แอลฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระ (FAN) ตามวิธีดดัแปลงจาก Wylie and Johnson (1961) ปริมาณ
น า้ตาลทัง้หมด โดยวิธี phenol sulfuric  (วฒันาลยั และสรวง, 2536) 

3.2  ศึกษาผลของความสุกแก่และสายพันธ์ุยีสต์ต่อคุณลักษณะการหมักไวน์สับปะรด 

 1.  วางแผนการทดลองแบบ 3x4 factorial in CRD (completely randomized  design)  
มีปัจจยัท่ีศกึษา 2 ปัจจยั คือ ระดบัความสกุแก่ของสบัปะรดแบง่ออกเป็น 3 ระดบัคือ สีเหลืองของ
ตาบนเปลือกสบัปะรดร้อยละ10-35 (M2) ร้อยละ 35-70 (M3) และร้อยละ 70-80(M4) ตามวิธีของ 
Mohammed (2004) และสายพนัธุ์ยีสต์ท่ีแตกตา่งกนั4พนัธุ์ คือ Saccharomyces cerevisiae E1 
S. cerevisiae B1 Toluraspora delbrueckii และ Kluyveromyces  thermotolerans โดยวาง
แผนการทดลองจ านวน 3 ซ า้ ดงัแสดงในตารางท่ี 3.1 
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ตารางท่ี 3.1 สิ่งทดลองท่ีใช้ในการศกึษาผลของระดบัความสกุแก่ของสบัปะรดและสายพนัธุ์ยีสต์
 ตอ่การผลิตไวน์สบัปะรด 

 
 2.  เตรียมน า้หมกัโดยน าสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ทัง้ 3 ระดบั น ามาท าการล้างด้วยน า้
สะอาด  แช่คลอรีน 200 มิลลิกรัมต่อลิตร นาน 2 นาที จากนัน้น ามาล้างด้วยน า้สะอาด            
ปอกเปลือก  หั่นเป็นชิน้ขนาดเล็ก  น ามาท าการบีบน า้ด้วยเคร่ืองบีบแบบ  hydraulic press  
(CMC Hydraulic Press Ltd., Thailand) ปรับคณุภาพของน า้สบัปะรดด้วยน า้ตาลทรายให้มี
ปริมาณของแข็งท่ีลายได้ทัง้หมดเท่ากบั 20 องศาบริกซ์ โพแทสเซียมเมตาไบซลัเฟต (KMS)150  
มิลลิกรัมตอ่ลิตร  แล้วบรรจใุนขวดขนาด 750  มิลลิลิตร  ปริมาตร 500  มิลลิลิตร  ปิดปากขวด
ด้วย air lock ทิง้ไว้ 12 ชัว่โมง จึงเติมเชือ้ยีสต์ให้มีจ านวนประมาณ 106 เซลล์ ต่อมิลลิลิตร   
จากนัน้น าไปท าการหมกัท่ีอุณหภูมิ  25+2 องศาเซลเซียส ในระหว่างการหมกัท าการติดตาม     
จลนพลศาสตร์การหมกัของน า้สบัปะรดโดยการชัง่น า้หนกั (Chomsri,  2008)  ตรวจนบัปริมาณ
จุลินทรีย์บนอาหารเลีย้งเชือ้ yeast extract peptone dextrose (YEPD) ตามภาคผนวก ข                
และตรวจนับภายใต้กล้องจุลทรรศน์โดยใช้ heamocytometer โดยใช้เทคนิคการย้อมสีด้วย 
methylene blue (Chomsri, 2008) ตรวจวิเคราะห์ไวน์สบัปะรดหลงัจากเสร็จสิน้การหมกัด้านเคมี  

treatment 
 maturity  yeast 
 yellow eyes (%) maturity code  species yeast  code 

1  10-35 M2  S.  cerevisiae E1 S1 
2  10-35 M2  S.  cerevisiae  B1 S2 
3  10-35 M2  T.   delbrueckii T 
4  10-35 M2  K.  thermotolerans K 
5  35-70 M3  S.  cerevisiae E1 S1 
6  35-70 M3  S.  cerevisiae  B1 S2 
7  35-70 M3  T.   delbrueckii T 
8  35-70 M3  K.  thermotolerans K 
9  71-80 M4  S.  cerevisiae E1 S1 
10  71-80 M4  S.  cerevisiae  B1 S2 
11  71-80 M4  T.   delbrueckii T 
12  71-80 M4  K.  thermotolerans K 
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คือ พีเอช  ปริมาณกรดทัง้หมด คา่ของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด ปริมาณน า้ตาลรีดิวซ์ ปริมาณ FAN  
ทกุ 3 วนัของการหมกัจนครบ 15 วนั 

 

3.3  การวิเคราะห์คุณภาพไวน์สับปะรด 
  ยตุิการหมกัไวน์สบัปะรดจากข้อ  3.2  หลงัจากท าการหมกันาน 15 วนั โดยน าไปเก็บท่ี
อณุหภูมิ 8-10 องศาเซลเซียส นาน 24 ชัว่โมง  ถ่ายส่วนใส เติมโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟต์ใน
ปริมาณ 200 มิลลิกรัมตอ่ลิตร ท าการบม่ท่ีอณุหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  นาน 3 เดือน แล้วน าไวน์
สบัปะรดไปตรวจวิเคราะห์  ค่าพีเอช  ปริมาณกรดทัง้หมด  ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด  
ปริมาณน า้ตาลรีดิวซ์  ปริมาณอัลฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระ (FAN) ค่ากิจกรรมของเอนไซม์             
โบรมิเลน ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (Iland et al.,1993) ปริมาณแอลกอฮอล์โดยใช้ 
ebulliometer  และท าการศกึษาคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัตามวิธีดดัแปลงจาก  Jackson 
(2002)  และ American Wine Society (2011) โดยวางแผนการทดลองแบบ 3x4 factorial in 
RCBD  ในการศกึษาคณุภาพทางประสาทสมัผสั 
     
3.4  การวิเคราะห์ทางสถติ ิ
 วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลโดยวิธี  ANOVA (analysis of variance) และ
เปรียบเทียบค่าเฉล่ียด้วยการวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติแบบ  Duncan’s new multiple  
range test  (DMRT)  
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ผลการทดลอง 
 

3.1  คุณภาพของสับปะรดที่ใช้เป็นวัตถุดบิ 

 สับปะรดท่ีใช้ในการศึกษานีเ้ป็นสับปะรดท่ีเก็บเก่ียวจากพืน้ท่ีเพาะปลูก  อ าเภอเมือง 
จงัหวดัล าปาง  ในปี พ.ศ.  2555  แบ่งระดบัความสุกแก่ของสับปะรดออกเป็น 3 ระดบัตามวิธี      
ของ  Mohammed  (2004)  โดยอาศยัสีของเปลือกตาสบัปะรด คือ  สีเหลืองของตาบนเปลือก     
ร้อยละ 10-35 (M2)  ร้อยละ  35-70 (M3)  และร้อยละ 70-80 (M4) ดงัแสดงในภาพท่ี  3.1 

ภาพท่ี 3.1  สบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ตา่งๆ  ท่ีใช้เป็นวตัถดุบิในการทดลอง 

 

M2 

 

M3 

 

M4 

 M4 

สถ
าบ
ันวิ
จัย
เทค

โน
โลยี

เกษ
ตร



 
33 

 

 การสกดัน า้สบัปะรดด้วยเคร่ืองบีบน า้ผลไม้แบบ  hydraulic  press  พบว่า  ปริมาณ     
น า้ผลไม้ท่ีบีบได้ (% yield of juice) จากสบัปะรดทัง้ 3 ระดบัความสกุแก่ไม่มีความแตกตา่งกนั  
ดงัแสดงในตารางท่ี 3.2  โดยพบว่า  มีปริมาณร้อยละของน า้สบัปะรดท่ีบีบได้อยู่ระหว่างร้อยละ 
47.60-62.38  เม่ือเทียบกบัสบัปะรดทัง้ผลท่ียงัไมไ่ด้ปอกเปลือก 

ตารางท่ี 3.2  ปริมาณร้อยละของน า้สบัปะรดท่ีคัน้ได้จากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ 3 ระดบั 

Maturity level % yield of juice ns 
M2 47.60+6.37 

M3 53.38+4.78 

M4 62.38+8.30 

 ns = ไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถิติ  

เม่ือน าน า้สบัปะรดท่ีได้จากสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ตา่งๆ  มาตรวจวิเคราะห์คณุภาพ
ทางกายภาพ โดยการวดัคา่สี พบวา่ คา่ b ซึง่เป็นคา่ท่ีแสดงความเป็นสีเหลืองของน า้สบัปะรดท่ีมา
จากผลสับปะรดท่ีระดับความสุกแก่ M4 มีค่ามากกว่าน า้สับปะรดท่ีมาจากสับปะรดท่ีระดับ          
ความสกุ M3 และ M2  (p<0.05) และในด้านความขุ่น (ตารางท่ี 3.3) พบว่า  น า้สบัปะรดท่ีได้จาก
ผลสบัปะรดท่ีความสกุแก่ระดบั M4 มีคา่ความขุ่นเท่ากบั 824 NTU (Nephelometric Turbidity 
Units) ซึ่งมากกว่าน า้สบัปะรดท่ีได้จากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุ  M2  และ M3  ท่ีมีความขุ่น
เทา่กบั  336  และ  299  NTU  ตามล าดบั (p <0.05)   

ตารางที่ 3.3  คา่ความสว่าง (L) คา่ความเป็นสีแดง (a) คา่ความเป็นสีเหลือง (b) และความขุ่น
 (turbidity) ของน า้สบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ 3 ระดบั 

Maturity level L* a* b* turbidity (NTU) * 
M2 27.44+0.71b 1.49+0.01c 11.84+0.07c 336+30b 
M3 30.43+0.71a 2.10+0.07b 15.85+0.07b 299+7b 
M4 23.91+0.78c 3.82+0.07a 17.09+0.07a 824+9a 

*ตวัเลขที่มีอกัษรก ากบัตา่งกนัในแนวคอลมัน์เดียวกนั  แสดงถงึความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05)  
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 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของน า้สับปะรดท่ีระดบัความสุกแก่ 3 ระดบั 
(ตารางท่ี 3.4)  พบวา่ คา่พีเอชของน า้สบัปะรดท่ีได้จากสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่  M2 M3  และ 
M4  ไม่มีความแตกตา่งกนั ส่วนปริมาณกรดทัง้หมด  (total acidity; TA) ในน า้สบัปะรดพบว่า  
ปริมาณกรดทัง้หมดมีค่าลดลงเม่ือสับปะรดมีความสุกเพิ่มมากขึน้  ในด้านปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ทัง้หมดพบว่า  เม่ือสบัปะรดมีความสกุเพิ่มขึน้ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด (total 
soluble solids; TSS)  และปริมาณของอลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระ (FAN) จะมีปริมาณเพิ่ม
สงูขึน้ (ภาพท่ี 3.2) 

ตารางที่  3.4  ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด (TSS) ปริมาณกรดทัง้หมด (TA) และพีเอชของ
 น า้สบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ 3 ระดบั 
 

Maturity level TSS (oBrix)* TA (%)* pHns 

M2 12.24+0.06c 0.77+0.00a 3.67+0.04 
M3 13.85+0.07b 0.89+0.08a 3.72+0.11 
M4 15.1+0.14a 0.40+0.23b 3.90+0.03 

*ตวัเลขที่มีอกัษรก ากบัตา่งกนัในแนวคอลมัน์เดียวกนั  แสดงถงึความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05)  
 ns = ไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถิติ  
 

  ภาพท่ี  3.2 แสดงปริมาณของอลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระ  (FAN) ในน า้สบัปะรดท่ีมา
จากผลสับปะรดท่ีระดบัความสุกแก่ M2 M3 และ M4 ผลการวิเคราะห์พบว่า ปริมาณของ                
แอลฟ่าอะมิโนไนโตรเจนของน า้สบัปะรดท่ีมาจากผลสบัปะรดท่ีความสกุ  M2  M3  และ M4 มี
ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p<0.05) โดยน า้สบัปะรดท่ีได้จากผลสบัปะรดท่ีระดบั
ความสกุแก่ M4 จะมีปริมาณของอลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจน (FAN)  สงูสดุ  คือ 236.46 มิลลิกรัม    
ตอ่ลิตร รองลงมาคือ  น า้สบัปะรดท่ีได้จากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุ M3 และ M2 ซึ่งมีปริมาณ
ของอลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระ (FAN)  เทา่กบั 122.81 และ 82.72  มิลลิกรัมตอ่ลิตร ตามล าดบั 
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ภาพทึ่ 3.2  ปริมาณของอลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระในน า้สบัปะรดท่ีเตรียมจากผลสบัปะรดท่ี 
 ระดบัความสกุแก่  3 ระดบั 
หมายเหตุ:  อกัษรก ากบัตา่งกนับนกราฟแทง่  แสดงถึงความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05)  
 

3.2  ผลของระดับความสุกแก่ต่อคุณลักษณะการหมักไวน์สับปะรด 

 การศึกษาการหมักของน า้สับปะรดท่ีเตรียมจากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสุกต่างๆ  คือ  
M2 M3 และ M4 โดยใช้ยีสต์ 4 สายพนัธุ์  คือ  Saccharomyces cerevisiae E1  S.  cerevisiae  
B1  Toluraspora delbrueckii  และ  Kluyveromyces  thermotolerans  พบว่า  ยีสต์มีอตัรา
การหมกัท่ีแตกต่างกันเม่ือใช้น า้สบัปะรดท่ีได้จากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสุกแก่แตกต่างกันใน  
การหมกัไวน์สบัปะรด  การพิจารณาการจลนพลศาสตร์การหมกัไวน์สบัปะรดท่ีได้จากการติดตาม
แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ยีสต์สร้างขึน้  โดยการชัง่น า้หนกัของน า้หมกัท่ีลดลงในแต่ละวนั พบว่า        
น า้สับปะรดท่ีได้จากผลสับปะรดท่ีระดับความสุกแก่ M4 ยีสต์มีอัตราการหมักรวดเร็วกว่า               
น า้สับปะรดท่ีได้จากผลสับปะรดท่ีระดบัความสุก  M3  และยีสต์มีอัตราการหมกัต ่าสุดเม่ือใช้     
น า้สบัปะรดท่ีเตรียมจากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุ M2 ในการหมกัไวน์สบัปะรด และยงัพบว่า  
ท่ีระดบัความสกุแก่  M2  M3  และ M4   ยีสต์ทัง้ 4 สายพนัธุ์มีอตัราการหมกัท่ีคอ่นข้างคล้ายกนั  
โดยท่ียีสต์ในกลุ่ม  Saccharomyces จะมีอัตราการหมักท่ีเร็วกว่าการใช้ยีสต์ในกลุ่ม                        
non-Saccharomyces  คือ  T. delbrueckii   และ  K.  thermotolerans  เล็กน้อย (ภาพท่ี 3.3)  
การตรวจติดตามปริมาณแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ท่ียีสต์สร้างขึน้  ยงัแสดงให้เห็นว่ายีสต์มีอตัรา
การหมักน า้สับปะรดอย่างรวดเร็วในระยะช่วงเวลา  2-3 วันแรกของการหมัก  โดยการใช้                    
S. cerevisiae E1  ในการหมกัน า้สบัปะรดท่ีได้จากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุ  M4  จะส่งผลให้
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เกิดอตัราการหมกัสูงสุด  และการใช้  K. thermotolerans  ในการหมกัน า้สบัปะรดท่ีได้จากผล
สบัปะรดท่ีระดบัความสกุ  M2  จะส่งผลให้เกิดอตัราการหมกัต ่าสดุคือ  22.93  และ  8.86 กรัม     
ตอ่ลิตรตอ่วนั  ตามล าดบั          
 การตรวจติดตามการเจริญเติบโตของยีสต์ในระหว่างการหมักน า้สับปะรดด้วยยีสต์ทัง้     
4 สายพนัธุ์คือ S. cerevisiae E1 S. cerevisiae B1  T. delbrueckii  และ  K. thermotolerans  
พบว่า  ยีสต์ทัง้  4 สายพนัธุ์มีการเจริญเติบโตเพิ่มจ านวนสูงสดุในช่วงระยะเวลา 3 วนัแรกของ    
การหมัก (ภาพท่ี 3.4)  โดยมีการเพิ่มจ านวนของยีสต์โดยเฉล่ียในน า้สับปะรดท่ีเตรียมจากผล
สบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ M2  M3  และ M4  มีคา่เท่ากบั  1.57 1.73  และ 1.91  log cfu/ml  
ตามล าดบั  เม่ือเปรียบเทียบยีสต์ทัง้ 4 สายพนัธุ์ในน า้สบัปะรดท่ีเตรียมจากผลสบัปะรดท่ีระดบั
ความสกุแก่ทัง้ 3 ระดบั พบว่าการใช้น า้สบัปะรดท่ีเตรียมจากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ M4 
ยีสต์ 3 สายพนัธุ์คือ  S. cerevisiae E1   S. cerevisiae  B1   และ T. delbrueckii  มีอตัราการ
เจริญเติบโตสูงกว่าการใช้น า้สบัปะรดท่ีเตรียมจากผลสับปะรดท่ีระดบัความสุก M3 และ M2  
(8.08  8.12 และ  8.07  log cell/ml ตามล าดบั)ในขณะท่ี  K. thermotolerans มีการเจริญเติบโต
ท่ีใกล้เคียงกนัในน า้สบัปะรด  M3  และ M4  คือ  7.68  และ  7.63 log cell/ml  ตามล าดบั 
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ภาพที่ 3.3 จลนพลศาสตร์การหมกัของน า้สบัปะรดด้วยยีสต์  4 สายพนัธุ์  เม่ือใช้น า้หมกั 
 ท่ีเตรียมจากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ 3 ระดบั 
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ภาพท่ี 3.4  การเจริญเตบิโตของยีสต์ 4 สายพนัธุ์  เม่ือใช้น า้หมกัท่ีเตรียมจากผลสบัปะรดท่ีระดบั
       ความสกุแก่ 3 ระดบั  
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 การเปล่ียนแปลงคา่พีเอช  ปริมาณกรดทัง้หมด  และปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด
ในระหว่างการหมกัน า้สบัปะรดท่ีเตรียมจากผลสบัปะรดระดบัความสกุแก่ทัง้ 3 ระดบั  ด้วยยีสต์   
4 สายพนัธุ์  แสดงในภาพท่ี 3.5  3.6  และ 3.7  จากผลการวิเคราะห์พบวา่  คา่พีเอชในระหว่างการ
หมกัมีแนวโน้มคอ่นข้างคงท่ี  โดยมีคา่อยู่ระหว่าง 3.83-4.41 ส่วนปริมาณกรดทัง้หมดมีแนวโน้ม
เพิ่มขึน้โดยมีค่าอยู่ระหว่างร้อยละ 0.56-0.86 ในขณะท่ีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมดมี
คา่เฉล่ียลดลงจาก  20 องศาบริกซ์  ลงมาอยูใ่นชว่งระหวา่ง  6.40 - 7.00 องศาบริกซ์   
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ภาพท่ี 3.5  การเปล่ียนแปลงคา่พีเอชในระหวา่งการหมกัน า้สบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ 3 ระดบั 
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ภาพท่ี 3.6 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดทัง้หมดในระหวา่งการหมกัน า้สบัปะรดท่ีระดบั              
 ความสกุแก่ 3 ระดบั 
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ภาพท่ี 3.7  การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมดในระหว่างการหมกัน า้สบัปะรด   
 ท่ีระดบัความสกุแก่ 3 ระดบั 
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3.3  ผลของระดับความสุกแก่และสายพันธ์ุยีสต์ต่อคุณภาพไวน์สับปะรด 

 การใช้ผลสบัปะรดท่ีระดบัความแก่ M2  M3  และ M4 ในเตรียมน า้สบัปะรด แล้วหมกัด้วย
ยีสต์  S. cerevisiae E1 S.  cerevisiae  B1  T. delbrueckii  และ  K. thermotolerans แล้วท า
การยตุิการหมกั  น าไวน์สบัปะรดไปบม่นาน 15  วนั  ท่ีอณุหภูมิ  25 องศาเซลเซียส  พบว่า ระดบั
ความสกุแก่ของสบัปะรดมีผลตอ่คา่สีเหลือง (b)  ของไวน์สบัปะรด  โดยการใช้น า้สบัปะรดท่ีมา
จากผลสบัปะรดระดบัความสกุแก่  M3  และ M4  ในการท าไวน์สบัปะรด  จะท าให้คา่สีเหลืองของ
ไวน์สบัปะรดมีคา่สงูกวา่การใช้น า้สบัปะรดท่ีมาจากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ M2  (ตารางท่ี 
3.5) ในขณะท่ีคา่ความขุ่นของไวน์สบัปะรดท่ีท าจากผลสบัปะรดทัง้ 3 ระดบัความสกุแก่มีคา่ท่ีไม่
แตกต่างกันในทางสถิติ  หลังจากท าการหมัก 15 วัน  คือความขุ่นท่ีพบมีค่าอยู่ในช่วง                       
86.02-94.35 NTU  สว่นสายพนัธุ์ยีสต์ท่ีแตกตา่งกนัไม่ส่งผลให้คา่สีและความขุ่นของไวน์สบัปะรด
มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติเชน่กนั 
 เม่ือพิจารณาด้านปฏิสมัพนัธ์ (interaction)  ระหว่างปัจจยัท่ี 1 คือ ระดบัความสกุแก่ของ
ผลสบัปะรดทัง้ 3 ระดบั และปัจจยัท่ี 2 คือ สายพนัธุ์ยีสต์  ทัง้ 4 สายพนัธุ์  พบว่า  ปัจจยัร่วม
ระหว่างความสกุแก่ของผลสบัปะรดทัง้ 3 ระดบั และ ยีสต์ทัง้ 4 สายพนัธุ์  มีผลท าให้คณุลกัษณะ
ทางกายภาพของไวน์สับปะรดมีความแตกต่างกันดงัแสดงในตาราง ท่ี 3.5 โดยพบว่า  การใช้
สบัปะรดท่ีมีความสกุแก่เพิ่มขึน้ในการผลิตไวน์สบัปะรด  จะสง่ผลให้ไวน์สบัปะรดท่ีได้ได้มีแนวโน้ม
ค่าความสว่างและค่าความเป็นสีเหลืองเพิ่มมากขึน้  นอกจากนัน้การใช้ผลสับปะรดท่ีระดับ    
ความสกุแก่  M3 ร่วมกบั S. cerevisiae E1 และ S. cerevisiae B1  และ การใช้น า้สบัปะรดท่ีมา
จากผลสบัปะรดความสกุแก่ M4 ร่วมกบั T. delbrueckii และ K. thermotolerans  ในการหมกั   
มีผลท าให้คา่ความเป็นสีเหลืองของไวน์สบัปะรดท่ีได้มีคา่สงูขึน้ (p<0.05) 
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ตารางที่  3.5  ผลของระดบัความสุกแก่ของสบัปะรดและสายพนัธุ์ยีสต์ต่อคณุลกัษณะด้านสีและ
 ความขุน่ของไวน์สบัปะรดหลงัจากการบม่ท่ีอณุหภมูิ15 องศาเซลเซียส นาน 15 วนั   
 

*ตวัเลขที่มีอกัษรก ากบัตา่งกนัในคอลมัน์เดยีวกนั แสดงถงึความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05)   
ns = ไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  

  

Factor L a b Turbidity (NTU)* 
Maturity  level * * * ns 

M2 71.73±3.63a 0.40±0.55b 20.31±1.49b 86.02±10.55 

M3 67.72±2.28b 0.93±0.36a 22.53±3.07a 95.17±11.01 

M4 71.26±3.83a 0.35±0.52b 22.77±2.54a 94.35±16.70 

Yeast  strain ns ns ns ns 

S.  cerevisiae E1 (S1) 69.95±4.23 0.49±0.59 21.39±2.80   93.22±14.34 

S.  cerevisiae  B1  (S2) 71.14±2.56 0.57±0.45 22.31±2.74   91.30±11.06 

T.   delbrueckii  (T) 70.31±4.51 0.38±0.54 21.12±2.70   89.17±14.97 

K.  thermotolerans (K) 69.54±3.91 0.80±0.60 22.65±2.58   93.72±15.17 

interaction * * * * 

M2xS1 67.55±2.09cd 0.95±0.01ab 19.18±0.44b   96.80±8.48abcd 

M2xS2 71.08±2.25abcd 0.75±0.18abc 20.44±2.03b   87.65±9.40bcde 

M2xT 75.23±3.41a -0.25±0.15d 20.20±1.05b   75.55±9.54e 

M2xK 73.00±2.97abc 0.14±0.43cd 21.42±2.23b   83.90±8.34de 

M3xS1 67.59±3.90cd 0.75±0.39abc 24.91±0.76a 105.55±10.53ab 

M3xS2 69.12±1.14abcd 0.85±0.46ab 25.47±0.11a 103.45±1.77abc 

M3xT 68.55±0.71bcd 0.79±0.07abc 18,73±0.12b   86.70±5.09cde 

M3xK 65.59±2.21d 1.34±0.30a 21.02±1.82b   85.00±2.26de 

M4xS1 74.68±1.77ab -0.22±0.10d 20.09±0.67b   77.30±2.97e 

M4xS2 73.22±3.11abc 0.09±0.25d 21.02±1.81b   82.80±7.35de 

M4xT 67.14±3.85cd 0.62±0.44bc 24.43±0.54a 105.05±11.24ab 

M4xK 70.01±2.71abcd 0.92±0.21ab 25.52±0.30a 112.25±6.71a 
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ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของไวน์สับปะรด หลังจากการบ่มท่ีอุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียส  นาน 15 วนั  ดงัแสดงในตารางท่ี  3.6  ในด้านปัจจยัของระดบัความสกุแก่ของสบัปะรด
ทัง้  3  ระดบั  พบว่า  ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมดในไวน์สับปะรด  และปริมาณของ
แอลกอฮอล์ในไวน์สับปะรดไม่มีความแตกต่างกัน  แต่การใช้น า้สับปะรดจากผลสับปะรดท่ีมี 
ความสุกแก่เพิ่มมากขึน้  มีผลท าให้ไวน์สบัปะรดมีค่าพีเอช  และปริมาณอลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจน
อิสระท่ีเพิ่มขึน้  แต่มีปริมาณกรดทัง้หมดลดลง  ส่วนปัจจัยด้านสายพันธุ์ ยีสต์ พบว่า ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด  ปริมาณของแอลกอฮอล์  และปริมาณอลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระใน
ไวน์สบัปะรดท่ีได้จากการหมกัน า้สบัปะรดด้วยยีสต์ทัง้ 4 สายพนัธุ์  ไม่มีความแตกตา่งกนั ในขณะ
ท่ีสายพันธุ์ ยีสต์มีผลต่อความแตกต่างของปริมาณกรดทัง้หมดและค่าพีเอชของไวน์สับปะรด 
(p<0.05)  โดยพบว่า การใช้ยีสต์ S. cerevisiae E1 และ K. thermotoleran ในการหมักไวน์
สบัปะรด จะท าให้คา่ไวน์สบัปะรดท่ีได้มีปริมาณกรดสงูกว่าการใช้ยีสต์ S. cerevisiae  B1 และ   
T. delbrueckii  ในการหมกัไวน์สบัปะรด       
 การพิจารณาด้านปฏิสมัพนัธ์ระหวา่งปัจจยัท่ี 1 คือ ระดบัความสกุแก่ของผลสบัปะรดท่ีใช้
ท าไวน์สบัปะรด จ านวน 3 ระดบัความสกุแก่ และปัจจยัท่ี 2 คือ สายพนัธุ์ยีสต์จ านวน 4 สายพนัธุ์  
พบวา่ ปฏิสมัพนัธ์ระดบัความสกุแก่ของผลสบัปะรดและสายพนัธุ์ยีสต์  ไมส่ง่ผลตอ่ความแตกตา่ง
ของปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด ปริมาณแอลกอฮอล์ และปริมาณอลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจน
อิสระในไวน์สบัปะรด แตพ่บปฏิสมัพนัธ์ระหวา่ง 2 ปัจจยัท่ีท าให้ปริมาณกรดทัง้หมดและคา่พีเอช
ของไวน์สบัปะรดมีความแตกตา่งกนั (p<0.05)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สถ
าบ
ันวิ
จัย
เทค

โน
โลยี

เกษ
ตร



 
46 

 

ตารางท่ี 3.6  ผลของระดบัความสกุแก่ของสบัปะรด  และสายพนัธุ์ยีสต์ตอ่คณุภาพทางเคมีของ
          ไวน์สบัปะรดหลงัจากการบม่ท่ีอณุหภมูิ 15 องศาเซลเซียส  นาน 15 วนั   
 

Factor TSS (obrix) TA  (%) pH Alcohol(%v/v) FAN (mg/l) 

maturity  level ns * * ns * 

M2 6.85±0.35 0.89±0.04a 3.81±0.05c 11.90±0.40 23.22±8.81b 
M3 6.90±0.11 0.75±0.06b 3.91±0.03b 11.64±0.43 76.75±38.70b 
M4 6.36±0.92 0.52±0.10c 4.34±0.30a 11.34±0.87 182.03±129.65a 

yeast  strain ns * * ns ns 

S. cerevisiae E1 (S1) 6.93±0.10 0.76±0.14a 3.92±0.17b 11.83±0.30   73.94±49.96 
S. cerevisiae  B1 (S2) 6.93±0.10 0.69±0.12bc 4.00±0.17b 11.57±0.47   74.95±52.05 

T. delbrueckii  (T) 6.53±0.38 0.68±0.17c 4.19±0.49a 11.82±0.46 100.14±66.91 

K. thermotolerans (K) 6.39±1.11 0.73±0.15ab 3.96±0.20b 11.28±1.01 126.97±186.22 

interaction ns * * ns ns 

M2xS1 7.00±0.00 0.89±0.02ab 3.76±0.02d 11.80±0.42   31.25±1.82 

M2xS2 7.00±0.00 0.84±0.00bc 3.86±0.00cd 11.90±0.56   30.56±3.51 

M2xT 6.40±0.56 0.93±0.03a 3.84±0.35cd 12.00±0.71   17.44±5.78 

M2xK 7.00±0.00 0.89±0.02ab 3.77±01.4d 11.90±0.28   13.55±0.89 

M3xS1 6.90±0.14 0.81±0.00cd 3.87±0.21cd 11.80±0.42   53.97±0.14 

M3xS2 6.90±0.14 0.68±0.02e 3.94±0.21c 11.10±0.14   56.84±0.27 

M3xT 6.90±0.14 0.75±0.08de 3.91±0.01cd 11.90±0.28 135.37±35.71 

M3xK 6.90±0.14 0.74±0.00de 3.91±0.14cd 11.75±0.49   60.81±0.14 

M4xS1 6.90±0.14 0.60±0.00f 4.14±0.01b 11.90±0.28 136.60±13.47 

M4xS2 6.90±0.14 0.56±0.00f 4.22±0.00b 11.70±0.28 137.35±34.17 

M4xT 6.35±0.07 0.55±0.05g 4.82±0.21a 11.55±0.49 147.61±20.20 

M4xK 5.29±1.56 0.56±0.05f 4.20±0.01b 10.20±1.14 306.56±272.76 

*ตวัเลขทีม่ีอกัษรก ากบัตา่งกนัในคอลมัน์เดยีวกนั แสดงถงึความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05)   
ns = ไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ   
 
 

สถ
าบ
ันวิ
จัย
เทค

โน
โลยี

เกษ
ตร



 
47 

 

 ไวน์สับปะรดท่ีท าจากสับปะรดท่ีระดับความสุกแก่และสายพันธุ์ ยีสต์ท่ีแตกต่างกัน         
บม่นาน 3 เดือน ท่ีอณุหภูมิประมาณ 15 องศาเซลเซียส  มีลกัษณะดงัแสดงในภาพท่ี 3.8  ผลการ
ทดสอบทางประสาทสัมผสัของไวน์สบัปะรดท่ีท าจากผลสบัปะรดท่ีมีระดบัความสุกแก่และสาย
พนัธุ์ยีสต์แตกต่างกัน และ ท าการบ่มนาน 3 เดือน พบว่า ผู้บริโภคประเมินคณุลกัษณะของไวน์
สบัปะรดท่ีท าจากสบัปะรดระดบัความสกุแก่ M2  M3  และ M4 ในด้านลกัษณะปรากฏ กลิ่นท่ีได้
จากการสดูดม รสชาตท่ีิได้จากการกลืน และกลิ่นและรสชาติท่ียงัหลงเหลือค้างในปากแตกตา่งกนั
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ส่วนคณุลกัษณะด้านความพอใจในคณุภาพหรือมูลค่าของ
ไวน์สบัปะรดโดยรวม  (overall) พบว่า  ระดบัความสกุแก่ของผลสบัปะรดท่ีใช้ท าไวน์สบัปะรดไม่
สง่ผลตอ่ความแตกตา่งในคณุลกัษณะดงักล่าว เม่ือพิจารณาคะแนนจากการประเมินคณุภาพทาง
ประสาทสมัผสั พบว่า ไวน์สบัปะรดท่ีท าจากสบัปะรดระดบัความสกุแก่ M3 จะมีคณุลกัษณะทาง
ประสาทสัมผัสดีกว่าไวน์สับปะรดท่ีท าจากสับปะรดระดับความสุกแก่ M2 และ M4 ส่วน
คณุลกัษณะด้านความพอใจในคณุภาพ  หรือมลูคา่ของไวน์ผลไม้โดยรวม  เม่ือพิจารณาปัจจยัของ
ยีสต์สายพนัธุ์ท่ีแตกต่างกัน พบว่า คะแนนท่ีได้รับจากการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัใน
ด้านลกัษณะปรากฏ  กลิ่นท่ีได้จากการสูดดม  รสชาติท่ีได้จากการกลืนและ  กลิ่นรวมทัง้รสชาติท่ี
ยงัหลงเหลือค้างในปาก  มีคา่ท่ีไม่แตกต่างกันในทางสถิติ ดงัแสดงในตารางท่ี 3.7 ในขณะท่ีสาย
พนัธุ์ยีสต์สง่ผลตอ่คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัในด้านความพอใจในคณุภาพหรือมลูคา่ของไวน์
สบัปะรดโดยรวม  โดยไวน์สบัปะรดท่ีหมกัด้วยยีสต์ T. delbrueckii และ K. thermotolerans จะ
ได้รับคะแนนสงูกวา่ S. cerevisiae E1 และ B1 (p<0.05)   
 จากผลการศึกษา (ตารางท่ี 3.7) ไม่พบปฏิสมัพนัธ์ของปัจจัยท่ี 1 คือ ระดบัความสุกแก่
ของผลสบัปะรดท่ีใช้ท าไวน์สบัปะรด จ านวน 3 ระดบัความสกุแก่ และปัจจยัท่ี 2 คือ สายพนัธุ์ยีสต์
จ านวน 4 สายพนัธุ์  ท่ีสง่ผลตอ่ความแตกตา่งของคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัในไวน์สบัปะรด   
 

  

สถ
าบ
ันวิ
จัย
เทค

โน
โลยี

เกษ
ตร



 
48 

 

  
 

 
 

  
 

 
ภาพท่ี 3.8  ลกัษณะของไวน์สบัปะรดท่ีท าจากสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ 3 ระดบั และสายพนัธุ์
       ยีสต์จ านวน 4 สายพนัธุ์  หลงัจากการบม่ท่ีอณุหภมูิ 15 องศาเซลเซียส  นาน 3 เดือน   
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ตารางท่ี 3.7  ผลของระดบัความสกุแก่ของสบัปะรดและสายพนัธุ์ยีสต์ตอ่คณุภาพด้านประสาท 
 สมัผสัของไวน์สบัปะรดหลงัจากการบม่ท่ีอณุหภมูิ 15  องศาเซลเซียส  นาน 3 เดือน   
 

Factor appearance aroma/bouquet taste after  taste overall impression 

maturity  level * * * * ns 

M2 1.60+ 0.80b 3.34+1.12ab 3.35+1.23a 1.81+0.94a 1.04+0.54 

M3 1.89+0.80a 3.56+1.15a 3.44+1.08a 1.86+0.83a 1.14+0.48 

M4 1.54+0.80b 2.89+1.08b 2.91+1.04b 1.50+0.60b 0.97+0.42 

yeast  strain ns ns ns ns * 

S. cerevisiae E1 (S1) 1.50+0.79 3.27+1.12 3.26+1.19 1.70+0.91 0.97+0.45ab 

S. cerevisiae  B1 (S2) 1.72+0.87 3.03+1.10 2.94+0.88 1.72+0.84 0.93+0.51b 

T. delbrueckii  (T) 1.78+0.76 3.30+1.25 3.48+1.30 1.82+0.80 1.18+0.45a 

K. thermotolerans (K) 1.73+0.81 3.44+1.10 3.24+1.12 1.67+0.72 1.15+0.49a 

interaction ns ns ns ns ns 

M2xS1 1.45+0.76 2.95+1.12 3.15+0.94 1.75+0.94 0.85+0.24 

M2xS2 1.57+0.87 3.35+0.82 3.05+1.01 1.75+0.89 0.83+0.62 

M2xT 1.68+0.84 3.35+1.53 3.70+1.51 2.01+1.02 1.22+0.56 

M2xK 1.71+0.81 3.70+0.95 3.59+1.43 2.75+0.92 1.28+0.55 

M3xS1 1.75+0.75 3.85+0.94 3.59+1.05 2.00+1.03 1.25+0.48 

M3xS2 1.87+0.98 2.65+1.41 2.80+0.92 1.75+1.11 0.88+0.59 

M3xT 2.08+0.70 3.95+0.89 3.90+1.22 1.95+0.68 1.28+0.41 

M3xK 1.87+0.82 3.78+0.88 3.58+0.93 1.76+0.43 1.21+0.34 

M4xS1 1.30+0.86 3.00+1.15 3.15+1.56 1.35+0.58 0.80+0.48 

M4xS2 1.72+0.83 3.10+0.99 2.98+0.78 1.65+0.47 1.07+0.24 

M4xT 1.57+0.69 2.60+0.94 2.85+0.94 1.50+0.58 1.05+0.37 

M4xK 1.60+0.87 2.85+1.29 2.65+0.73 1.50+0.78 0.98+0.53 

*ตวัเลขที่มีอกัษรก ากบัตา่งกนัในคอลมัน์เดยีวกนั  แสดงถึงความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  
(p<0.05)   
ns = ไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  
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วิจารณ์ 

 สับปะรดเป็นผลไม้ท่ีมีศักยภาพท่ีสามารถน ามาใช้ในการท าไวน์ผลไม้ได้  เน่ืองจาก         
มีปริมาณของน า้ผลไม้ท่ีสกัดได้สูงประมาณร้อยละ 55 (Chanprasartsuk et al., 2010)                    
มีปริมาณน า้ตาลอยูร่ะหวา่งร้อยละ 9-20  และมีปริมาณกรดทัง้หมดอยู่ระหว่างร้อยละ  0.65-0.85 
(นิอร และคณะ, 2555; Kongsuwan et al., 2009; Panjai et al., 2009; USDA, 2012) จากข้อมลู
ของการศกึษานี ้ พบวา่ ร้อยละของปริมาณน า้สบัปะรดท่ีสกดัได้จากผลสบัปะรดทัง้ 3  ระดบัความ
สกุแก่มีคา่เฉล่ียร้อยละ 54.45 ซึ่งใกล้เคียงกบัผลการศกึษาของ Chanprasartsuk et al. (2010)  
ในขณะท่ีมีคา่สงูกว่าผลการศกึษาของ Ponjanta et al.  (2011) ท่ีรายงานร้อยละของน า้สบัปะรด
ท่ีสกดัได้จากสบัปะรดพนัธุ์ปัตตาเวียอยู่ในชว่ง 27.44-30.71   

การศกึษาคณุภาพผลสบัปะรดในการวิจยันี ้ แสดงให้เห็นถึงระดบัความสกุแก่  มีผลท าให้
น า้สับปะรดมีแนวโน้มของค่าความสว่างของสี (L) ลดลง  ค่าความเป็นสีเหลือง(b) เพิ่มขึน้        
และมีคา่ความขุ่นเพิ่มขึน้  ซึ่งน่าจะเป็นผลมาจากการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของเมแทบอไลท์ใน
ผลสบัปะรด  ในระหว่างการพฒันาความสกุแก่  โดยน า้สบัปะรดท่ีได้จากผลสบัปะรดท่ีมีความสกุ
เพิ่มขึน้  จะมีองค์ประกอบทางเคมีคือ ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมดเพิ่มขึน้ แตป่ริมาณกรด
ลดลง  (ตารางท่ี 3.3) ซึ่งสอดคล้องกบังานวิจยัของ  Pathaveerat et al. (2008)  และยงัพบว่า   
ในสบัปะรดมีกลุ่มของน า้ตาลท่ีพบ ได้แก่  ซูโครส  กลูโคส  ฟรุกโทส  Ponjanta et al. (2011) 
รายงานการเพิ่มขึน้ของน า้ตาลซูโครส  และกลูโคส  ในสบัปะรดพนัธุ์ปัตตาเ วียท่ีมีระดบัความสุก
เพิ่มขึน้  นอกจากนัน้ปริมาณของอัลฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระก็ยังเพิ่มขึน้ด้วยเช่นกัน  เม่ือผล
สบัปะรดมีความสุกแก่เพิ่มขึน้  โดยสบัปะรดท่ีระดบัความสุกแก่ M4  จะมีปริมาณอลัฟ่าอะมิโน
ไนโตรเจนสงูกว่าสบัปะรดท่ีระดบัความสุกแก่  M2  เท่ากบั  2.86  และยงัพบว่าเม่ือท าการบีบ    
น า้สับปะรดจากสับปะรดท่ีระดับความสุกแก่ต่างกัน จะมีผลต่อปริมาณของน า้สับปะรดท่ีท า     
การสกดัได้เช่นกนั  โดยจะพบว่าสบัปะรดท่ีความสกุแก่ระดบั  M4 จะให้ปริมาณของน า้สบัปะรด
จากผลสบัปะรดคิดเป็นร้อยละ  62.38  ในขณะท่ีสบัปะรดท่ีระดบัความสกุ M3  และ M2  จะมี
ปริมาณน า้สบัปะรดท่ีสกดัได้คดิเป็นร้อยละ  53.38  และ  47.60  ตามล าดบั 
 การศกึษาลกัษณะการหมกัของยีสต์ 4  สายพนัธุ์คือ  S.  cerevisiae E1  S.  cerevisiae  
B1  T. delbrueckii   และ  K.  thermotolerans  ในน า้สบัปะรดท่ีมาจากระดบัความสกุแก่
ตา่งกนั  3 ระดบั คือ  M2  M3  และ M4  ท าให้ทราบถึงอิทธิพลของสายพนัธุ์ยีสต์และระดบัความ
สุกแก่ของสบัปะรดท่ีมีต่อคณุลกัษณะการหมัก   โดยใช้ยีสต์กลุ่ม Saccharomyces  คือ  S. 
cerevisiae E1  และ S. cerevisiae  B1  และ  non-Saccharomyces  คือ T. delbrueckii และ  
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K.  thermotolerans  ซึง่สอดคล้องกบัรายงานวิจยั Moreira et al. (2011)  การใช้ยีสต์ทัง้สองกลุ่ม
ในการหมกัน า้องุ่น  เม่ือพิจารณาผลของการใช้น า้สบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ตา่งกนัตอ่การหมกั
ยีสต์จะเห็นว่า น า้สบัปะรดท่ีมาจากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสุกแก่ระดบั M4 จะส่งผลให้ยีสต์     
มีอัตราการหมักท่ีเร็วกว่าการใช้น า้สบัปะรดท่ีมาจากผลสับปะรดระดบัความสุก M3 และ M2  
ตามล าดับ  ผลการทดลองนีแ้สดงให้เห็นถึงความเหมาะสมของน า้สับปะรด M4 ต่อการ
เจริญเติบโตและการหมกัของยีสต์  ซึ่งน่าจะมีอิทธิพลจากปริมาณสารอาหารท่ีมีความส าคญัต่อ
การเจริญเติบโตของยีสต์ท่ีพบในสบัปะรดท่ีระดบัความสุกแก่เพิ่มขึน้  เช่น  ปริมาณอลัฟ่าอะมิโน
ไนโตรเจนท่ีพบในน า้สับปะรดท่ีมาจากผลสับปะรดท่ีความสุกแก่ระดับ  M4 จะมีค่าสูงสุด         
(ตารางท่ี 3.6 และ ภาพท่ี 3.2 )  ปริมาณอลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระท่ีวิเคราะห์ได้ในการศึกษา
ครัง้นีท่ี้เป็นข้อมูลท่ีแสดงถึงปริมาณไนโตรเจน ท่ียีสต์สามารถน าไปใช้ในการเจริญเติบโตและ          
การหมกัได้  (assimilable  nitrogen) โดยจะเห็นได้ว่ายีสต์น าอลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระท่ีมีใน
น า้สบัปะรดไปใช้ในการเจริญในช่วง  3  วนัแรกของการหมกัสงูสดุคิดเป็นร้อยละ  94.04  ของ
ปริมาณอลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระท่ีพบในน า้สบัปะรดท่ีใช้ในการหมกัไวน์สบัปะรด แสดงให้เห็น
ถึงความส าคัญของแหล่งไนโตรเจนท่ียีสต์จ าเป็นต้องใช้ในการเจริญเติบโต  ซึ่งสอดคล้องกับ
จ านวนเซลล์ยีสต์ท่ีเพิ่มขึน้  และปริมาณสบัสเตรทท่ียีสต์ใช้ในการสร้างผลิตภณัฑ์ท่ีเพิ่มขึน้อย่าง
รวดเร็วในชว่ง 3 วนัแรกของการหมกัน า้สบัปะรด  ส าหรับองค์ประกอบทางเคมีของน า้สบัปะรดใน
ด้านของค่าพีเอช และปริมาณของกรดทัง้หมดท่ีพบในน า้สบัปะรดจะเห็นได้ว่าการเปล่ียนแปลง
เกิดขึน้น้อยมากหรือแทบไมมี่การเปล่ียนแปลง  และจากการสงัเกตภายใต้กล้องจลุทรรศน์ท่ีไม่พบ
ลักษณะเซลล์ของแบคทีเรีย  รวมถึงผลิตภัณฑ์ไวน์สับปะรดท่ีได้ไม่ เกิดกลิ่นแปลกปลอมของ 
กรดอะซิติก แสดงให้เห็นว่า  ในระหว่างท าไวน์สับปะรดในการศึกษานี ้ การเตรียมน า้หมักไวน์
สบัปะรดมีการจดัการท่ีดี  ไม่มีการปนเปือ้นของแบคทีเรียท่ีสร้างกรดอะซิติกเข้ามาเจริญเติบโตใน
ระหว่างการหมกัไวน์สบัปะรด  จนเป็นสาเหตขุองการเน่าเสียของไวน์  ในขณะท่ีปริมาณของแข็ง   
ท่ีละลายได้ทัง้หมดมีค่าลดลงในระหว่างกระบวนการหมัก  แสดงว่า น า้ตาลซึ่งเป็นของแข็ง           
ท่ีละลายได้สว่นใหญ่ในน า้สบัปะรดท่ีใช้เป็นน า้หมกัเร่ิมต้น ถกูเปล่ียนเป็นแอลกอฮอล์โดยยีสต์ท่ีใช้
ในการหมกั  ซึง่ยีสต์แตล่ะสายพนัธุ์จะมีอตัราการใช้น า้ตาลท่ีมีอยู่แตกตา่งกนัออกไป  โดยจากการ
ทดลอง  พบว่า  ปริมาณของแข็งท่ีมีในน า้สับปะรดจะลดลงในช่วง 3 วันแรกของการหมัก       
สอดคล้องกบังานวิจยัของ  Chanprasartsuk  et al. (2012)   และจากรายงานวิจยัของ   Panjai 
et al. (2009) ท่ีได้ศกึษาการเติมเชือ้ยีสต์ท่ีแตกตา่งกนัในการหมกัไวน์สบัปะรด พบว่า การใช้ยีสต์
ในกลุ่ม  Saccharomyces  มีอตัราการสร้างคาร์บอนไดออกไซด์สูงกว่าการใช้ยีสต์ในกลุ่มของ 
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non-Saccharomyces ในขณะท่ีการใช้ยีสต์ผสมระหว่าง Saccharomyces และ non-
Saccharomyces  จะมีการสร้างคาร์บอนไดออกไซด์ออกมาได้สงูเช่นกนั และเม่ือเปรียบเทียบ  
ผลของการสร้างก๊าชคาร์ไดออกไซด์ ยีสต์ K. thermotolerans  จะมีอตัราการหมกัช้ากว่าการใช้  
T. delbrueckii  ในการหมกั   และมีอตัราการหมกัช้ากว่ายีสต์ในกลุ่ม Saccharomyces  ทัง้สอง
สายพนัธุ์  ซึง่สอดคล้องกบังานวิจยัก่อนหน้านี ้(Chomsri, 2008; Comitini et al., 2011)     

เม่ือพิจารณาลักษณะการเจริญของยีสต์จะพบว่ามีอัตราการเจริญอย่างรวดเร็วในช่วง     
2-3 วนัแรกของการหมกัโดยยีสต์มีการเจริญได้สงูสดุถึง  9x107 cfu/ml  ซึ่งสอดคล้องกบังานวิจยั
ของ Comitini et al. (2011)  ท่ีได้รายงานไว้ถึงการเจริญของยีสต์ในกลุ่มของ Saccharomyces   
และ  non- Sacchromyces สามารถเจริญได้สงูถึง 107  cfu/ml  อตัราการเจริญเกิดขึน้ได้อย่าง
รวดเร็วในช่วง 3 วนัแรกของการหมกั  โดยท่ีระยะเวลาการหมกัท่ีนานขึน้อตัราการเจริญของยีสต์
จะลดลง  ทัง้นีเ้ป็นผลเน่ืองมาจากแอลกอฮอล์ท่ียีสต์สร้างขึน้มีความเป็นพิษตอ่เซลล์ของยีสต์  และ
ปริมาณสารอาหารท่ีลดลง (Okolo et al., 1990; Fleet, 1993)  ในด้านความสกุแก่ของสบัปะรด  
ท่ีน ามาใช้ในการหมกั  ยีสต์มีอตัราการเจริญเติบโตในน า้สบัปะรดท่ีเตรียมจากผลสบัปะรดท่ีระดบั
ความสกุแก่ M4  สงูกว่าท่ีระดบัความสกุแก่ M3 และ M2  ซึ่งอาจเน่ืองมาจากผลของสารอาหาร  
ท่ีมีอยู่ในสบัปะรด เช่น  ปริมาณน า้ตาลในน า้สบัปะรด  ปริมาณไนโตรเจนท่ียีสต์สามารถน าไปใช้
ได้  และสารอาหารท่ีช่วยกระตุ้นการเจริญเติบโตและการหมกัของยีสต์ (growth factor) เป็นต้น 
(Ribéreau-Gayon et al., 2006a)  ทัง้นี ้Zoecklein et al. (1995)  ได้รายงานว่า ยีสต์สามารถ
หมักไวน์ชนิด table wine  ได้ดี  เม่ือน า้หมักมีปริมาณอัลฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระอย่างน้อย
เทา่กบั 140 มิลลิกรัมตอ่ลิตร  ซึง่น า้สบัปะรดท่ีมาจากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ M2 และ M3 
จะมีปริมาณอลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระต ่ากวา่ 140 มิลลิกรัมตอ่ลิตร (ตารางท่ี 3.6)     
 ค่าพีเอช และปริมาณกรดทัง้หมดในระหว่างการหมักน า้สับปะรดมีการเปล่ียนแปลง
เล็กน้อย  ซึ่งมีลกัษณะคล้ายคลึงกบังานวิจยัของ Trinh et  al. (2010)  ในขณะท่ีปริมาณของแข็ง
ทัง้หมดในน า้สบัปะรดจะลดลงอย่างตอ่เน่ืองในระหว่างการหมกัไวน์สบัปะรด  โดยจะลดลงอย่าง
รวดเร็วในช่วง 3 วนัแรกของการหมกั  Torrea  et al. (2011)  รายงานการหมกัไวน์ล าไยท่ีปริมาณ
น า้ตาลลดลงอย่างรวดเร็วในระยะแรกของการหมกัเช่นกัน  ทัง้นีแ้สดงให้เห็นว่ายีสต์สามารถใช้
น า้ตาลในการเจริญเตบิโตและสร้างเมแทบอไลต์ตา่งๆ  อย่างรวดเร็วในการหมกั  ดงัจะเห็นได้จาก
ภาพท่ี 3.4  ท่ียีสต์มีจ านวนเพิ่มขึน้ 1.5-2.0 log cfu/ml  ในช่วง 3 วนัแรกของการหมกัน า้สบัปะรด
ท่ีเตรียมจากผลสับปะรดทัง้ 3 ระดบัความสุกแก่  การลดลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ทัง้หมดนีจ้ะแปรผกผนักบัปริมาณแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีเกิดขึน้ในระหว่างการหมกั  ซึ่งอธิบาย
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ได้จากการเปล่ียนน า้ตาลเป็นแอลกอฮอล์และแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ของยีสต์ตามสมการ          
Gay-Lussac (Wood, 1998)  แสดงว่ายีสต์จะหมกัน า้ตาลในน า้สบัปะรดได้เป็นแอลกอฮอล์อย่าง
รวดเร็วในระยะแรกของการหมกั ลักษณะดงักล่าวพบในการศึกษาของ Reddy and Reddy  
(2010) ด้วย  โดยนกัวิจยัได้รายงานการเพิ่มขึน้ของปริมาณแอลกอฮอล์อย่างรวดเร็วในช่วง 2-5 
วนัแรกของการหมกั  
 ไวน์สบัปะรดท่ีท าจากสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่แตกต่างกนัมีคา่ b ซึ่งเป็นคา่สีเหลือง
แตกต่างกัน  โดยไวน์สับปะรดท่ีท าจากสับปะรดท่ีระดบัความสุกแก่  M4  ซึ่งมีสีเหลืองของ           
น า้สับปะรดท่ีใช้เป็นน า้หมักเร่ิมต้นมากกว่าน า้น า้สับปะรดท่ีระดบัความสุกแก่  M2 และ M3           
(ตารางท่ี 3.3)  เม่ือน ามาท าไวน์สบัปะรดจึงท าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีคา่ความเป็นสีเหลืองสูงตาม
ลักษณะสีของวัตถุดิบเร่ิมต้น  ในขณะท่ีสายพันธุ์ของยีสต์ไม่มี อิทธิพลต่อค่าสีเหลืองของ            
ไวน์สบัปะรดการพิจารณาปัจจยัระดบัความสกุแก่ของผลสบัปะรดและสายพนัธุ์ยีสต์  จะเห็นได้ว่า
ปัจจยัดงักล่าวไม่ส่งผลตอ่คณุลกัษณะความขุ่นของไวน์สบัปะรด  ในขณะท่ีปัจจยัร่วมมีผลท าให้
ไวน์สบัปะรดมีลกัษณะความขุ่นแตกตา่งกนั  และเม่ือเปรียบเทียบผลิตภณัฑ์ไวน์สบัปะรดท่ีได้กบั
น า้สบัปะรดท่ีใช้เป็นน า้หมกัเร่ิมต้น  จะเห็นได้วา่คา่ความขุ่นของผลิตภณัฑ์ไวน์สบัปะรดมีคา่ลดลง
อยา่งชดัเจน ซึง่อธิบายได้จากการบม่ไวน์ไว้ท่ีอณุหภมูิ 15 องศาเซลเซียส ท าให้เกิด การตกตะกอน
ของเซลล์ยีสต์  และอนุภาคต่างๆ  ท่ีพบอยู่ในไวน์สับปะรดหลังจากเสร็จสิน้การหมัก  รวมถึง     
การเปล่ียนแปลงปฏิกิ ริยาทางเคมี ท่ีเ กิดขึ น้อย่างช้าๆ ในระหว่างการบ่มไวน์ ท่ี มีผลต่อ                    
การตกตะกอนของไวน์สบัปะรด 

การใช้ผลสับปะรดท่ีระดับความสุกแก่เพิ่มขึน้  ท าให้ไวน์สับปะรดท่ีได้มีปริมาณกรด
ทัง้หมดลดลง  ซึ่งสอดคล้องกบัปริมาณกรดทัง้หมดเร่ิมต้นท่ีมีอยู่ในผลสบัปะรดเร่ิมต้น  เน่ืองจาก
สบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ M2 และ M3  ยงัคงเป็นสบัปะรดท่ียงัไม่สกุเต็มท่ี  เม่ือน ามาท าเป็น  
น า้หมกัไวน์สบัปะรดท าให้มีปริมาณกรดทัง้หมดเร่ิมต้นสงู  เม่ือน าไปท าเป็นไวน์สบัปะรดก็จะส่งผล
ท าให้ผลิตภณัฑ์ไวน์สบัปะรดท่ีได้ปริมาณกรดทัง้หมดสงูด้วย  ในขณะท่ีสายพนัธุ์ยีสต์ท่ีแตกตา่งกนั
จะมีคณุสมบตัิในการหมกัแล้วสร้างกรดท่ีแตกตา่งกนั (Muratore et al., 2007)  ซึ่งในการศกึษานี ้           
T. delbrueckii และ K. thermotolerans ซึ่งจดัเป็นยีสต์กลุ่ม non-Saccharomyces (นิอร, 2555) 
จะหมักไวน์สับปะรดให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีปริมาณกรดทัง้หมดต ่ากว่ายีสต์ Saccharomyces         
ในด้านปริมาณอัลฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระในไวน์สับปะรด  ก็จะสอดคล้องกับปริมาณอัลฟ่า    
อะมิโนไนโตรเจนอิสระท่ีพบในน า้สบัปะรดเร่ิมต้นของการหมกั  โดยไวน์สบัปะรดท่ีท าจากน า้หมกั
ท่ีมีปริมาณอัลฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระเร่ิมต้นสูง  ผลิตภัณฑ์ไวน์สับปะรดท่ีได้ก็จะมีปริมาณ
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อลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระเหลืออยู่สูงด้วย  ผลการวิเคราะห์ยงัแสดงให้เห็นอีกด้วยว่าปริมาณ
อลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระท่ีพบในน า้สบัปะรดท่ีระดบัความสุกแก่ M2 (122.81 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร) สามารถท าให้ยีสต์ทัง้ 4 สายพนัธุ์ท่ีใช้ในการศกึษานี ้หมกัน า้ตาลในน า้หมกัเร่ิมต้นซึ่งมีค่า
ของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมดเท่ากนัจากการปรับคณุภาพน า้หมกั (200 กรัมตอ่ลิตร) ได้ผลิตภณัฑ์
ไวน์สบัปะรดท่ีมีปริมาณแอลกอฮอล์เฉล่ียร้อยละ 11.62 โดยปริมาตร 

ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของไวน์สบัปะรดท่ีท าจากผลสบัปะรดท่ีมีระดบัความ
สุกแก่และสายพนัธุ์ยีสต์แตกต่างกัน  และท าการบ่มนาน 3 เดือน  พบว่า ผู้ทดสอบชิมประเมิน
คณุลกัษณะของไวน์สบัปะรดท่ีท าจากสบัปะรดระดบัความสกุแก่ M2  M3  และ M4 ในด้าน
ลักษณะปรากฏ  กลิ่นท่ีได้จากการสูดดม  รสชาติท่ีได้จากการกลืน  และ  กลิ่นและรสชาติท่ียัง
หลงเหลือค้างในปาก  แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p<0.05) ส่วนคณุลกัษณะด้านความ
พอใจในคณุภาพหรือมูลคา่ของไวน์สบัปะรดโดยรวม  พบว่า ระดบัความสุกแก่ของผลสบัปะรดท่ี
ใช้ท าไวน์สับปะรดไม่ส่งผลต่อความแตกต่างในคุณลักษณะดงักล่าว เม่ือพิจารณาคะแนนจาก      
การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั  พบว่า  ไวน์สบัปะรดท่ีท าจากสบัปะรดระดบัความสกุแก่ 
M3 จะมีคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัดีกวา่ไวน์สบัปะรดท่ีท าจากสบัปะรดระดบัความสกุแก่ M2 
และ M4  (ตารางท่ี 3.7) ส่วนคุณลักษณะด้านความพอใจในคณุภาพหรือมูลค่าของไวน์ผลไม้
โดยรวม  เม่ือพิจารณาปัจจยัของยีสต์สายพนัธุ์ ท่ีแตกต่างกัน  พบว่า  คะแนนท่ีได้รับจากการ
ประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัในด้านลกัษณะปรากฏ  กลิ่นท่ีได้จากการสูดดม  รสชาติท่ีได้
จากการกลืน  กลิ่น  และรสชาติท่ียังหลงเหลือค้างในปาก  มีค่าท่ีไม่แตกต่างกันใน  ทางสถิต ิ
ในขณะท่ีสายพนัธุ์ยีสต์สง่ผลตอ่คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัในด้านความพอใจในคณุภาพหรือ
มูลค่าของไวน์สบัปะรดโดยรวม โดยไวน์สบัปะรดท่ีหมกัด้วยยีสต์ T. delbrueckii  และ K. 
thermotolerans จะได้รับคะแนนสงูกว่า S. cerevisiae E1 และ B1 (p<0.05) ผลการศกึษานีท้ า
ให้เห็นวา่การคดัเลือกระดบัความสกุแก่  และสายพนัธุ์ยีสตมี์ผลตอ่คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั
ของไวน์สบัปะรด 
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สรุป 

 การหมกัน า้สบัปะรดท่ีเตรียมจากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ 3 ระดบั  คือ  สีเหลือง
ของตาบนเปลือกร้อยละ 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  สง่ผลให้ยีสต์มีอตัราการหมกัท่ีแตกตา่งกนั  ดงันี ้
 1. ยีสต์มีอตัราการหมกัสงูสดุในน า้สบัปะรดท่ีได้จากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่  M4  
รองลงมาคือ น า้สบัปะรดท่ีได้จากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุ  M3 และ M2 ตามล าดบั 
 2. ยีสต์ในกลุ่ม Saccharomyces จะมีอัตราการหมักท่ีเร็วกว่ายีสต์ในกลุ่ม non-
Saccharomyces คือ  T. delbrueckii   และ K. thermotolerans   
 3. การใช้น า้สบัปะรดท่ีมาจากผลสบัปะรดระดบัความสกุแก่  M3 และ  M4 ในการท าไวน์
สบัปะรด  จะท าให้คา่สีเหลืองของไวน์สบัปะรดมีคา่สงูกว่าการใช้น า้สบัปะรดท่ีมาจากผลสบัปะรด
ท่ีระดบัความสกุแก่  M2  แตก่ารใช้น า้สบัปะรดท่ีมาจากผลสบัปะรดระดบัความสกุแก่ทัง้ 3 ระดบั  
ไมส่ง่ผลให้ผลิตภณัฑ์ไวน์สบัปะรดท่ีได้มีคา่ความขุน่ท่ีแตกตา่งกนั  
 4. การใช้น า้สบัปะรดจากผลสบัปะรดท่ีมีความสกุแก่เพิ่มมากขึน้  มีผลท าให้ไวน์สบัปะรด
มีคา่พีเอช  และปริมาณอลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระท่ีเพิ่มขึน้  แตมี่ปริมาณกรดทัง้หมดลดลง   
 5. การใช้ยีสต์ S. cerevisiae E1 และ K. thermotolerans ในการหมกัไวน์สบัปะรด          
จะท าให้ไวน์สบัปะรดท่ีได้มีปริมาณกรดสงูกว่าการใช้ยีสต์ S. cerevisiae B1 และ T. delbrueckii  
ในการหมักไวน์สับปะรด  และไวน์สับปะรดท่ีได้จากการหมักด้วยยีสต์ 4 สายพันธุ์  มีปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด  ปริมาณของแอลกอฮอล์  และปริมาณอลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระ 
ไมแ่ตกตา่งกนั 
 6. ไวน์สับปะรดท่ีท าจากผลสับปะรดท่ีมีระดับความสุกแก่  M3 ได้รับการประเมิน
คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัในด้านลกัษณะปรากฏ  กลิ่นท่ีได้จากการสดูดม  รสชาติท่ีได้จาก
การกลืน  และรสชาติท่ียงัหลงเหลือค้างในปาก  ดีกว่าไวน์สบัปะรดท่ีท าจากผลสบัปะรดท่ีมีระดบั
ความสกุแก่ M2 และ M4 ตามล าดบั   
 7. ยีสต์ 4 สายพนัธุ์ ท่ีใช้ในการท าไวน์สบัปะรดในการศึกษานี ้ ไม่ส่งผลให้คุณลกัษณะ  
ทางประสาทสมัผสัในด้านลกัษณะปรากฏ กลิ่นท่ีได้จากการสดูดม  รสชาติท่ีได้จากการกลืน  และ
รสชาติท่ียังหลงเหลือค้างในปาก  และความพอใจในคุณภาพหรือมูลค่าของไวน์สับปะรด      
โดยรวม (overall impression) มีความแตกต่างกัน  แต่การใช้ยีสต์  T.delbrueckii และ                              
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K. thermotolerans  ในการหมกัไวน์ส่งผลตอ่ความพอใจในคณุภาพหรือมลูคา่ของไวน์สบัปะรด
โดยรวมในระดบัท่ีดีกวา่ การใช้ยีสต์กลุม่ Saccharomyces ในการหมกัไวน์สบัปะรด  
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