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บทที่ 5 
สรุปและข้อเสนอแนะ 

 การศึกษาวิจยันี ้ มีแนวคิดในศึกษาผลของระดบัความสุกแก่ของสับปะรด ค่ากิจกรรม 
โบรมิเลนในน า้สับปะรดและสายพันธุ์ ยีสต์ท่ีมีต่อคุณภาพไวน์สับปะรด เพ่ือน าข้อมูลท่ีได้ไปใช้
ประโยชน์ในการพฒันากระบวนการผลิตไวน์สบัปะรด  ในการทดลองท าการหมกัน า้สบัปะรด          
ท่ีเตรียมจากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ 3 ระดบัคือ  สีเหลืองของตาบนเปลือกร้อยละ 10-35 
(M2) ร้อยละ 35-70 (M3) และ ร้อยละ 70-80 (M4) โดยใช้ยีสต์ 4 สายพนัธุ์ คือ  Saccharomyces 
cerevisiae E1 S. cerevisiae B1 Toluraspora delbrueckii และ Kluyveromyces  
thermotolerans  โดยท าการตรวจวิเคราะห์ในระหว่างการหมัก  และในผลิตภัณฑ์ไวน์สบัปะรด  
ซึง่ผลการศกึษาท่ีได้สามารถสรุปได้ดงันี ้  
 1. ยีสต์มีอตัราการหมกัสงูสดุในน า้สบัปะรดท่ีได้จากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่  M4  
รองลงมาคือ น า้สบัปะรดท่ีได้จากผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุ  M3 และ M2 ตามล าดบั  โดยยีสต์
ในกลุ่ม Saccharomyces จะมีอัตราการหมักท่ีเร็วกว่ายีสต์ในกลุ่ม non-Saccharomyces           
คือ T. delbrueckii และ K. thermotolerans   
 2. การใช้น า้สบัปะรดท่ีมาจากผลสบัปะรดระดบัความสุกแก่  M3  และ M4 ในการท า     
ไวน์สับปะรดจะท าให้ค่าสีเหลืองของไวน์สับปะรด  มีค่าสูงกว่าการใช้น า้สับปะรดท่ีมาจาก         
ผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่  M2  แตก่ารใช้น า้สบัปะรดท่ีมาจากผลสบัปะรดระดบัความสกุแก่    
ทัง้ 3 ระดบั ไม่ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ไวน์สบัปะรดท่ีได้มีค่าความขุ่นท่ีแตกต่างกัน  และการใช้             
น า้สบัปะรดจากผลสับปะรดท่ีมีความสุกแก่เพิ่มมากขึน้  มีผลท าให้ไวน์สบัปะรดมีค่าพีเอชและ
ปริมาณอลัฟ่าอะมิโนไนโตรเจนอิสระท่ีเพิ่มขึน้  แตมี่ปริมาณกรดทัง้หมดลดลง   
 3. การใช้ยีสต์ S. cerevisiae E1 และ K. thermotolerans ในการหมกัไวน์สบัปะรด          
จะท าให้ได้ไวน์สับปะรดท่ีได้มีปริมาณกรดสูงกว่าการใช้ยีสต์  S. cerevisiae B1 และ                  
T. delbrueckii  ในการหมกัไวน์สบัปะรด  และไวน์สบัปะรดท่ีได้จากการหมกัด้วยยีสต์ 4 สายพนัธุ์ 
มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด  ปริมาณของแอลกอฮอล์  และปริมาณอัลฟ่าอะมิโน
ไนโตรเจนอิสระไมแ่ตกตา่งกนั 
 4. ค่ากิจกรรมของโบรมิ เลนในผลสับปะรด ท่ีระดับความสุกเพิ่มขึน้จะมีค่าลดลง            
โดยพบว่า ระดบัความสกุแก่ระดบัของผลสบัปะรดมีผลตอ่คา่กิจกรรมสมัพทัธ์ (relative activity) 
ของโบรมิเลนท่ีลดลงในระหว่างการหมกัไวน์สบัปะรด  และการใช้ผลสบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่
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แตกตา่งกนัในการท าไวน์สบัปะรด  สง่ผลให้คา่กิจกรรมโบรมิเลนท่ีเหลืออยู่ในไวน์สบัปะรดมีความ
แตกตา่งกนั 
 5. แถบโปรตีนท่ีมีน า้หนกัโมเลกุลน้อยกว่า 20 kDa ของไวน์สบัปะรดท่ีปรากฏอยู่บน     
แผ่นเจล บ่งชีถ้ึงอิทธิพลของค่ากิจกรรมโบรมิเลนในน า้หมักและไวน์ท่ีมีต่อองค์ประกอบโปรตีน     
ท่ีพบในไวน์สบัปะรด  
 6. ไวน์สับปะรดท่ีท าจากผลสับปะรดท่ีมีระดับความสุกแก่  M3 ได้รับการประเมิน
คณุลกัษณะทางประสาทสมัผัสในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นท่ีได้จากการสูดดม รสชาติท่ีได้จาก
การกลืน  และรสชาติท่ียงัหลงเหลือค้างในปากดีกว่า ไวน์สบัปะรดท่ีท าจากผลสบัปะรดท่ีมีระดบั
ความสกุแก่ M2 และ M4 ตามล าดบั   
 7. ยีสต์ 4 สายพนัธุ์ ท่ีใช้ในการท าไวน์สบัปะรดในการศึกษานี ้ ไม่ส่งผลให้คณุลกัษณะ
ทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  กลิ่นท่ีได้จากการสูดดม  รสชาติท่ีได้จากการกลืน     
และรสชาติท่ียังหลงเหลือค้างในปาก   รวมถึงความพอใจท่ีมีต่อคุณภาพหรือมูลค่าของ                
ไวน์สบัปะรดโดยรวม (overall impression) มีความแตกตา่งกัน แต่การใช้ยีสต์ T. delbrueckii 
และ K. thermotolerans  ในการหมักไวน์ส่งผลต่อความพอใจในคุณภาพหรือมูลค่าของ          
ไวน์สบัปะรดโดยรวม ในระดบัท่ีดีกว่าการใช้ยีสต์กลุ่ม Saccharomyces ในการหมกัไวน์สบัปะรด
 8. ระดบัความสกุแก่ของผลสบัปะรด  สง่ผลตอ่ปริมาณของคา่กิจกรรมโบรมิเลนท่ีมีใน ผล
สบัปะรด  และมีผลตอ่ลกัษณะของรูปแบบโปรตีนในไวน์สบัปะรด เน่ืองจากการท่ีมีคา่กิจกรรมของ
โบรมิเลนสูงท าให้โปรตีนในไวน์มีน า้หนักโมเลกุลน้อยลง  ซึ่งจะส่งผลต่อความคงตัวของไวน์  
นอกจากนีส้ายพนัธุ์ยีสต์ยงัสง่ผลตอ่คณุลกัษณะของไวน์สบัปะรดท่ีท าการผลิตได้ 
 

ข้อเสนอแนะ 

  ผลจากการศึกษาวิจัยท่ีได้นี ้ สามารถน าไปใช้เป็นแนวทางเพ่ือประโยชน์ในการท าไวน์
สบัปะรด  หรือไวน์จากผลไม้ชนิดอ่ืนๆ ได้  โดยเลือกความสกุแก่ของสบัปะรดท่ีมีความสกุแก่อยู่ใน
ระดบัสีเหลืองตาบนเปลือกสับปะรดร้อยละ 35-70  ส่วนสายพันธุ์ ยีสต์ท่ีควรใช้ในการหมักไวน์
สบัปะรดคือ  T. delbrueckii และ  K. thermotolerans เน่ืองจากไวน์สบัปะรดท่ีได้มีคะแนนด้าน
ความพอใจในคุณภาพหรือมูลค่าของไวน์สับปะรดโดยรวมในระดับท่ีดีกว่า การใช้ยีสต์กลุ่ม 
Saccharomyces อย่างไรก็ตามควรพิจารณาถึงสายพันธุ์ของสับปะรดท่ีใช้ในการหมักด้วย                   
ส าหรับคา่กิจกรรมโบรมิเลนท่ีตรวจวิเคราะห์ พบว่า  ยงัคงมีคา่กิจกรรมโบรมิเลนในช่วงระยะเวลา
ของการหมกัและในไวน์สบัปะรด  แสดงให้เห็นถึงโบรมิเลนสามารถย่อยโปรตีนท่ีพบในน า้หมัก  
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และในไวน์สับปะรดได้  ซึ่งอาจส่งผลดีในแง่ ท่ีท าให้ได้กรดอะมิโนอิสระท่ีเป็นประโยชน์               
ต่อจลนพลศาสตร์ของการหมัก  และช่วยลดปัญหาความขุ่นท่ีมีสาเหตุมาจากโปรตีนในไวน์
สบัปะรดได้  และการตรวจพบคา่กิจกรรมโบรมิเลนดงักลา่ว  ยงัสามารถน าไปประยกุต์ใช้ในการท า
ไวน์องุ่นหรือไวน์ผลไม้ชนิดอ่ืน  อย่างไรก็ตาม  ควรมีการศกึษาวิจยัเพิ่มเติมเก่ียวกับผลของระดบั
ของคา่กิจกรรมโบรมิเลนท่ีพบในน า้สบัปะรดท่ีใช้เป็นน า้หมกัเร่ิมต้น  ในระหว่างกระบวนการหมกั  
และในผลิตภัณฑ์ไวน์สับปะรดท่ีมีต่อคุณภาพของไวน์สับปะรด  โดยศึกษาถึงอิทธิพลของ           
คา่กิจกรรมโบรมิเลนท่ีมีตอ่การยอ่ยโปรตีนท่ีมาจากแหล่งตา่งๆ ในกระบวนการท าไวน์สบัปะรด ซึ่ง
สง่ผลตอ่องค์ประกอบทางเคมี  และคณุภาพทางประสาทสมัผสัของไวน์สบัปะรด 
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