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บทคัดย่อ 
 

 จุดประสงคข์องการวจิยัครัง้นี้เพื่อศกึษาผลของยสีต์ทีแ่ยกไดจ้ากน ้าออ้ยต่อคุณภาพไวน์ลูกหว้า 
โดยใช้ยีสต์ที่ แยกได้จ ากน ้ าอ้อย  ( SG1 และ  SG2) และ  Saccharomyces cerevisiae SC90 และ 
Saccharomyces cerevisiae TISTR 5013 (เป็นตวัควบคุม) ความหวานของน ้าลูกหว้าเริ่มต้นที่ 22 oBrix 
และค่าความเป็นกรด-ด่าง ที ่3.4 บ่มทีอุ่ณหภูมหิอ้ง 14 วนั วดัปรมิาณแอลกอฮอล์ ปรมิาณน ้าตาลคงเหลอื 

และค่าความเป็นกรด-ด่างของไวน์ทีห่มกัได้ ผลการศกึษาพบว่าไวน์ทีห่มกัจากเชือ้ยสีตท์ีไ่ด้จากน ้าออ้ย SG1 
และเชือ้ยสีตจ์ากน ้าออ้ย SG2 มปีรมิาณแอลกอฮอลส์งูสดุเท่ากบั 15 เปอรเ์ซน็ต ์น ้าตาลคงเหลอืและความเป็น
กรด-ด่างต ่ าสุดพบในไวน์ที่หมักด้วยเชื้อ S. cerevisiae TISTR 5013 มีค่าเท่ากับ 9.7 oBrix และ 2.28 
ตามล าดบั ผลการศกึษาการประเมนิคุณภาพไวน์ลกูหวา้พบว่า ไวน์ลกูหวา้ทีห่มกัดว้ยเชือ้ยสีต์ SG2 มคีะแนน
ความชอบด้านกลิน่ ดา้นรสชาติ และด้านความชอบรวมมากทีสุ่ดคอื 2.00, 7.55 11.98 ส่วนไวน์ลูกหว้าที่
หมกัดว้ยเชือ้ยสีต ์SG1 มคีะแนนดา้นสมีากทีส่ดุคอื 1.80 และ ไวน์ทีห่มกัดว้ย S. cerevisiae  SC90 มคีะแนน
ดา้นความใสมากทีส่ดุคอื 1.18 ผลจากการศกึษาความพงึพอใจพบว่าไวน์ลูกหวา้ทีห่มกัดว้ยเชือ้ยสีต์ SG1 มี
ความชอบดา้นกลิน่มากทีส่ดุคอื 3.08 สว่นไวน์ลกูหวา้ทีห่มกัจากเชือ้ยสีต์ SG2 มคีวามชอบดา้นส ีดา้นรสชาติ
และดา้นความชอบรวมมาก 3.53, 3.33 และ 3.08 ตามล าดบั จากการศกึษาในครัง้นี้เชือ้ยสีต์ SG2 เป็นเชือ้
ยสีตท์ีส่ามารถน ามาผลติไวน์ไดแ้ละไดก้ารยอมรบัมากทีส่ดุ  
 

ค ำส ำคญั : ยสีต ์ ไวน์  ลกูหวา้ (Syzygium cumini) น ้าออ้ย 
 
 
 

kanokrat
Typewriter
Received: 7 February 2019 | Revised: 13 May 2019 | Accepted: 26 July 2019



วารสารวิทยาศาสตร์แห่งมหาวิทยาลยัราชภฎัเพชรบรีุ 
ปีที่ 16 ฉบบัที่ 1 มกราคม – มิถนุายน 2562 36 

 

The Sci J of Phetchaburi Rajabhat University I Volume 16 Number 1 January-June 2019 

Abstract 
 

The aim of this research was to evaluate the effect of yeast isolated from sugarcane juice on 
quality of Jambolan plum (Syzygium cumini) wine. Four yeast strains were used for wine production 
including isolated yeast (SG1 and SG2), Saccharomyces cerevisiae SC90 and Saccharomyces 
cerevisiae TISTR 5013.  Jambolan plum juice was adjusted the total soluble solid by using sugar to 
be 22 oBrix, pH at 3. 4 and incubated at room temperature for 14 days.  Alcohol concentration, total 
soluble solid content and pH of Jambolan plum wines were determined.  The results found that 
Jambolan plum wine fermented with SG1 and SG2 showed the highest ethanol content at 15%. The 
lowest sweetness and pH of Jambolan plum wine were found when fermented with S. cerevisiae TISTR 
5013 at 9.7 oBrix and 2.28, respectively. The results of sensory test including color, clarity, odor, flavor 
and overall liking scores obtained from 40 volunteers. The results indicated that Jambolan plum wine 
fermented with SG2 presented the highest score of odor, flavor and overall liking at 2.00, 7.55 and 

11.98, respectively. The highest score of color was found in Jambolan plum wine fermented with SG1 
at 1.80. Jambolan plum wine fermented with S. cerevisiae SC90 was the highest score of clarity at 1.18. 
The results of the satisfaction study showed that the Jambolan plum wine fermented with SG1 had the 
highest odor preference of 3.08, while the Jambolan plum wine fermented from SG2  had the highest 
of color, odor and overall (3.53, 3.33 and 3.08, respectively). In this study, SG2  is a yeast strain that 
can be used to produce wine and is most respected. 
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บทน า 
ไว น์  (wine) หมายถึ ง เค ร่ืองดื่ มที่ มี แ รง

แอลกอฮอล์ที่เกิดจากการหมกัผลไม้ หรือผลิตผลทาง
การเกษตรบางชนิดกับยีสต์ โดยควบคุมการหมัก
อย่างเหมาะสม เช่น ข้าว น า้ผึง้ แป้ง น า้ตาล เป็นต้น 
[1, 2] ปัจจุบนัในประเทศไทยมีความนิยมดื่มไวน์กัน
มากขึน้ ท าให้มีการน าเข้าไวน์จากต่างประเทศ 
อย่างไรก็ตามที่ประเทศไทยมีศกัยภาพที่จะสามารถ
ผลิตไวน์ได้ เพราะวตัถุดิบในการผลิตไวน์ คือ ผลไม้ 

ซึ่งมีมากมายหลายชนิดและมีผลผลิตหมุนเวียนไป
ตามฤดกูาลตลอดทัง้ปี การผลติไวน์เป็นแนวทางหนึ่ง
ในการแปรรูปผลไม้ที่มีมากจนล้นตลาด และเป็นการ
เพิ่มมูลค่าของผลไม้ให้สูงขึน้ด้วยไวน์ผลไม้จัดเป็น
เคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์ที่เป็นการสืบทอดทางด้านภูมิ
ปัญญาซึ่งการหมักเกิดจากกิจกรรมของยีสต์ ไวน์
ผลไม้ชนิดต่าง ๆ  เช่น ไวน์องุ่น ไวน์สับปะรด ไวน์
กระเจี๊ยบ ไวน์มะนาว ไวน์มะยม ไวน์แตงโม ไวน์มงัคดุ 
และไวน์มะม่วง เป็นต้น ซึ่งก็จะมีวิธีในการหมักที่
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คล้ายกัน  จะแตกต่างกันที่การใช้ยีสต์ในการหมักที่
ตา่งชนิดตา่งสายพนัธุ์ [3] 

ลูกห ว้ า  (Syzygium cumini) เ ป็นผลไ ม้
พืน้เมืองอีกชนิดหนึ่งที่มีอยู่ทุกภาคของประเทศไทย 
ลกูหว้าจะสกุและเก็บเก่ียวประมาณเดือนพฤษภาคม
ถึงเดือนมิถนุายน ซึ่งในแต่ละปีมีผลิตผลออกสู่ตลาด
เป็นจ านวนมากและมีจ าหน่ายในช่วงสัน้ ๆ ท าให้
บางครัง้จ าหน่ายไม่ทันก็เน่าเสียและทิง้ไป อีกทัง้ลูก
หว้าเป็นผลไม้พืน้บ้าน คนไมค่่อยนิยมบริโภคมากและ
จ าหน่ายไม่ได้ราคา อย่างไรก็ตาม มีการศึกษาพบว่า
ลกูหว้ามีคณุค่าทางโภชนาการต่าง ๆ มากมาย ได้แก่ 
โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เยื่อใย แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส เหล็ก และพลงังาน [4] เนื่องจากผลสุก
สามารถน ามาบริโภคสดได้ ผลลกูหว้ามีสีแดงอมม่วง 
มีสารที่เรียกว่า แอนโทไซยานิน สารดงักล่าวมีสมบตัิ
เป็นสารต่อต้านอนมุูลอิสระซึ่งเป็นสาเหตุของสารก่อ
มะเร็ง ผลลกูหว้าสกุมีกลิ่นหอมและรสชาติอมเปรีย้ว 
จึงสามารถน าผลสกุมาแปรรูปเป็นน า้ผลไม้พร้อมดื่ม
หรือน ามาหมักเป็นไวน์ลูกหว้าได้ ซึ่งการบริโภคไวน์
ลกูหว้าจะส่งผลให้ร่างกายได้รับแอนโทไซยานินที่มี
ผลดีต่อสขุภาพด้วย จากคณุประโยชน์ของลกูหว้า [5] 
ผู้ วิจัยจึงสนใจที่จะท าการแปรรูปเป็นเคร่ืองดื่ม
ประเภทไวน์ โดยหมักด้วยยีสต์แซคคาโรมายซีส 
(Saccharomyces spp.) ที่ แยกจากน า้ อ้ อยจาก
งานวิจัยก่อนหน้านีโ้ดยใช้เชือ้ S. cerevisiae SC90 
และ S. cerevisiae TISTR 5013 เป็นเชือ้ควบคมุ และ
ทดสอบความพึงพอใจต่อคุณภาพไวน์และด้าน
ประสาทสมัผัสเพื่อสามารถพัฒนาสู่ผู้ประกอบการ
และกลุม่วิสาหกิจชมุชนตอ่ไป 

 

วัสดุอุปกรณ์และวิธีการ 
1. การเตรียมวตัถดุิบ ลกูหว้าสกุถกูเก็บจาก

สวนเกษตรกร อ าเภอเสลภมูิ จังหวดัร้อยเอ็ด ในช่วง
เดือนกุมภาพันธ์ - มีนาคม พ.ศ. 2558 ล้างด้วยน า้
สะอาดแล้วผึง่ให้แห้งหมาด ท าการคัน้น า้ลกูหว้ากรอง
ด้วยผ้าขาวบาง ท าการวดัค่าความหวานด้วยเคร่ือง 
Refractometer (HANNA HI96801) และปรับปริมาณ
ความหวานของน า้ลกูหว้าด้วยน า้ตาลขาวให้ได้เทา่กบั 
22 oBrix เทใส่ภาชนะส าหรับหมักไวน์ที่ปลอดเชือ้ 
ป ริมาณ 4 ลิตร  เติม ไดแอมโมเนียมฟอสเฟต 
((NH4)2HPO4) ปริมาณ 2 กรัม และโซเดียมเมทาไบ
ซัลไฟต์ (Na2S2O5) ปริมาณ 0.8 ก รัม แล้วปิดฝา
ภาชนะไว้อยา่งน้อย 24 ชัว่โมงก่อนเติมเชือ้ยีสต์ 

2. การเตรียมหวัเชือ้ น ายีสต์ทัง้ 4 สายพนัธุ์  
ได้แก่  เ ชื อ้ยีสต์ SG1 และเชื อ้ยีสต์  SG2 (ได้จาก
งานวิ จัยก่ อนหน้า )  Saccharomyces cerevisiae 
SC90 แ ล ะ  Saccharomyces cerevisiae TISTR 
5013 (สั่งซื อ้จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.)) มาเลีย้งในอาหาร
เหลว Yeast Extract Peptone Dextrose (YPD, Yeast 
extract 10 กรัม, Peptone 20 กรัม และ Dextrose 20 
กรัม) ปริมาณ 100 มิลลิลิตร ที่ 37 องศาเซลเซียส 
เขย่าที่ 120 rpm เป็นเวลา 48 ชั่วโมง แล้วน าน า้ลูก
หว้าที่เตรียมไว้ 200 มิลลิลิตร ไปนึ่งฆ่าเชือ้ด้วยหม้อ
นึ่งความดันไอที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความ
ดนั 15 ปอนด์ต่อตารางนิว้ นาน 15 นาที จากนัน้น า
ยีสต์ที่บ่มไว้ 48 ชั่วโมง มาเติมลงในน า้ลูกหว้าที่ฆ่า
เชือ้แล้วปริมาณ 1% (108 ซีเอฟย/ูมิลลลิติร) บม่ตอ่ 48 
ชัว่โมง 



วารสารวิทยาศาสตร์แห่งมหาวิทยาลยัราชภฎัเพชรบรีุ 
ปีที่ 16 ฉบบัที่ 1 มกราคม – มิถนุายน 2562 38 

 

The Sci J of Phetchaburi Rajabhat University I Volume 16 Number 1 January-June 2019 

3. การหมกั น าหวัเชือ้ไวน์ที่มียีสต์แตล่ะชนิด
ที่บม่ไว้ 48 ชัว่โมง เติมลงในน า้ลกูหว้าปริมาตร 4 ลติร
ที่ผ่านเติมไดแอมโมเนียมฟอสเฟตและโซเดียมเม
ทาไบซลัไฟต์และตัง้ทิง้ไว้อยา่งน้อย 24 ชัว่โมง ท าการ
หมกัไวน์ลกูหว้าที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 14 วนั (25-
28 องศาเซลเซียส) 

4. การวัดปริมาณน า้ตาล กรด-ด่างและ
ปริมาณแอลกอฮอล์เมื่อหมกัครบ 14 วนั ท าการหยุด
การเจริญของเชือ้ยีสต์โดยการเติมสารโซเดียมเมทาไบ
ซัลไฟต์ 0.8 กรัม แล้วเก็บไว้ในตู้ เย็นเป็นเวลา 1 
สปัดาห์ ท าการวัดระดับน า้ตาลคงเหลือด้วยเคร่ือง 
Refractometer (HANNA HI96801) วัดความ เ ป็น
กรด-ด่าง ด้วยเคร่ือง pH meter (Mettler Toledo™) 
และวัดปริมาณแอลกอฮอล์ ด้วยเคร่ือง Vinometer 
(Vin-O-Meter) 

5. การทดสอบทางประสาทสมัผัสของไวน์
ลกูหว้าที่หมกัด้วยเชือ้ที่แตกตา่งกนั และทดสอบความ
พึงพอใจ การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของผู้
ผู้บริโภคทั่วไป โดยใช้แบบสอบถามผู้บริโภคจ านวน 
40 ค น  เ ค ร่ื อ ง มื อ ที่ ใ ช้ ใ น ก า ร วิ จั ย ค รั ้ง นี ้คื อ 
แบบสอบถาม (Questionnaire) โดยให้ผู้ ทดสอบ
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบแบบ 5-Point Hedonic 
(1=ไม่ชอบมากที่สุด และ 5 =ชอบมากที่สุด) และ
แบบทดสอบการวดัคณุภาพไวน์ แบบ 20 คะแนนของ 
DLG 20 คะแนน (20-point wine) โดยมีคะแนนความ
ใส 0-2 คะแนน สี 0-2 คะแนน กลิ่น 0-4 คะแนน และ
รสชาติ 0-12 คะแนน และความชอบรวม 0-20 คะแนน 
(วินยั และคณะ, 2547)  
 6. สถิติที่ใช้ในการศึกษา น าข้อมูลที่ได้มา
วิเคราะห์เพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย

คะแนนความชอบของตัวอย่างไวน์ลูกหว้าโดยวิธี 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ ร ะดับ
ความเช่ือมัน่ 95% โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
SPSS version 17 
 
ผลการศึกษา  

1. การวัดปริมาณน า้ตาลคงเหลือ กรด-
ด่าง และปริมาณแอลกอฮอล์  

ลกูหว้าสกุถกูเก็บจากสวนเกษตรกร อ าเภอ
เสลภมูิ จงัหวดัร้อยเอ็ด ล้างด้วยน า้สะอาด (Figure 1) 
แล้วน ามาคัน้น า้ลูกหว้าพบว่าน า้ลูกหว้าที่ได้มีค่า
ความหวานอยู่ที่ 11.8 oBrix และมีค่าความเป็นกรด-
ด่างอยู่ที่  3.8 แล้วน ามาปรับค่าความหวานด้วย
น า้ตาลทรายให้ได้ค่าความหวานที่ 22 oBrix แล้วเติม
หวัเชือ้ยีสต์จ านวน 4 สายพนัธุ์ บม่ที่อณุหภมูิห้องนาน 
14 วนั และหยุดการเจริญของเชือ้ยีสต์ แล้วเก็บไว้ใน
ตู้ เย็นนาน 1 สัปดาห์ ผลการศึกษาปริมาณน า้ตาล
คงเหลือพบว่าไวน์ลกูหว้าที่หมกัด้วยเชือ้ยีสต์ SG2 มี
ปริมาณน า้ตาลคงเหลืออยู่มากที่สุดอยู่ที่ 18.4 oBrix 
ในขณะที่ไวน์ลกูหว้าที่หมกัด้วย S. cerevisiae 5013 
มีปริมาณคงเหลอือยูน้่อยที่สดุอยูท่ี่ 9.7 oBrix คา่ความ
เป็นกรด-ด่างของไวน์ลกูหว้าที่หมกัด้วยเชือ้ยีสต์ทัง้ 4 
สายพนัธุ์มีคา่อยูร่ะหวา่ง 2.28-2.41 โดยพบวา่ไวน์ลกู
หว้าที่หมัก ด้วยเ ชื อ้ยีสต์  SG2 และS. cerevisiae 
SC90 มีค่าความเป็นกรดด่างสูงสุดอยู่ที่ 2.41 และ
ไวน์ลูกหว้าที่หมัก ด้วย S. cerevisiae 5013 มีค่า
ความเป็นกรด-ด่างต ่าสุดอยู่ที่ 2.38 ในขณะขณะที่
ไวน์ที่หมักด้วยเ ชื อ้ยีสต์  SG1 และ S. cerevisiae 
5013 มีประมาณแอลกอฮอล์สงูที่สดุอยู่ที่ 15% และ
ไวน์ลูกหว้าที่หมัก ด้วยเ ชื อ้ยีสต์  SG2 มีป ริมาณ
แอลกอฮอล์ต ่าที่สดุอยูท่ี่ 8% (Table 1) 
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Figure 1.  Syzygium cumini (L.) Skeels fruit. 
 
Table 1. Alcohol, sugar content and pH of 
Jambolan plum wine 

Yeast Alcohol 
content 

(%) 

Sugar 
content  
(oBrix) 

pH 

SG1 15 10.3 2.38 
SG2 8 18.4 2.41 

S. cerevisiae 
SC90 

14 10.7 2.41 

S. cerevisiae 
5013 

15 9.7 2.28 

 
2. การทดสอบคุณภาพไวน์ โดยวิ ธี

ทดสอบทางประสาทสัมผัสของไวน์ลูกหว้าที่หมัก
ด้วยเชือ้ยสีต์ที่แตกต่างกัน  
 น าไวน์ที่หมกัเป็นเวลา 14 วนั และหยดุการ
เจริญของเชือ้ยีสต์ที่บ่มในตู้ เย็นเป็นเวลา 7 วัน มา
ทดสอบคณุภาพโดยวิธีแบบสอบถาม 20 คะแนน โดย
ทดสอบความชอบของผู้บริโภคด้านสี ความใส กลิ่น 
รสชาติ และความชอบรวม โดยให้ผู้บริโภคโดยทัว่ไปที่
ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 40 คน ผลการศึกษาพบว่า 
ไวน์ลูกหว้าที่หมักจากเชือ้ยีสต์  SG2 มีคะแนนด้าน
กลิน่ ด้านรสชาติ และด้านความชอบรวมมากที่สดุคือ 

2.00±1.37, 7.55±3.54 และ 11.98±4.92 ตามล าดบั 
ไวน์ลกูหว้าที่หมกัจากเชือ้ยีสต์ SG1 มีคะแนนด้านสี
มากที่สดุ คือ 1.80±0.75 และไวน์ลูกหว้าที่หมกัจาก
ยีสต์ S. cerevisiae SC90 มีคะแนนด้านความใสมาก
ที่สดุคือ 1.18±0.66 (Table 2) ดงันัน้ เมื่อพิจารณากบั
คะแนนความชอบรวม พบว่าไวน์ลกูหว้าที่หมักด้วย
เชือ้ยีสต์ SG2 เป็นไวน์ที่ได้รับการยอมรับมากที่สดุที่
คะแนน 11.98±4.92  
 
Table 2. The evaluation of wine quality by sensory 
testing of Jambolan plum (Syzygium cumini) 
wines by using 20-point wine  

 SG1 SG2 S. cerevisiae 
SC90 

S. cerevisiae  
TISTR 5013 

color 1.80±0.75a 1.20±0.82b 1.05±0.90d 1.08±0.83c 

Clarity 1.05±0.68c 0.88±0.67d 1.18±0.66a 1.15±0.65b 

Odor 1.90±1.30b 2.00±1.37a 1.65±1.04d 1.85±1.13c 

flavor 6.70±3.12c 7.55±3.54a 6.68±3.29d 7.10±3.13b 

overall 10.65±4.59c 11.98±4.92a 10.53±4.90d 10.85±4.80b 

Mean ± standard deviation followed by the same letters in the same 
row do not differ significantly at 95%. 

 

การศึกษาความพึงพอใจต่อไวน์ลูกหว้าที่หมัก
ด้วยเชือ้ยสีต์ที่แตกต่างกัน 

จากการศึกษาการทดสอบความพึงพอใจต่อไวน์
ลกูหว้าของผู้ทดสอบจ านวน 40 คน ได้ท าการทดสอบ
ด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม ให้คะแนน
ความชอบแบบ 5-Point Hedonic พบวา่เชือ้ยีสต์ SG1 
มีคะแนนด้านกลิ่นมากที่สดุคือ 3.08±1.40 ส่วนยีสต์
ธรรมชาติเชือ้ยีสต์ SG2 มีคะแนนด้านสี ด้านรสชาติ 
และด้านความชอบรวมมากที่สุดคือ 3.53±1.08 
3.33±1.19 และ 3.08±1.35 (Table 3.) 
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Table 3. Effect of yeast strains on sensory 
evaluation of Jambolan plum (Syzygium cumini) 
wine by using 5-point hedonic scales. 

 SG1 SG2 

S. 

cerevisiae 

SC90 

S. 

cerevisiae  

TISTR 5013 

color 3.48±1.01b 3.53±1.08a 3.25±1.10d 3.28±1.04c 

Odor 3.08±1.40a 2.53±1.29d 2.88±1.24b 2.78±1.38c 

flavor 2.63±1.42b 3.33±1.19a 2.35±1.23d 2.58±1.21c 

overall 3.03±1.27b 3.08±1.35a 2.78±1.25d 2.98±0.74c 
 

Mean ± standard deviation followed by the same letters in the same 
row do not differ significantly at 95%. 

 

อภปิรายผล 
การศึกษาครัง้นีใ้ช้ยีสต์ที่แยกได้จากน า้อ้อย

ที่ได้จากงานวิจยัก่อนหน้า โดยน าน า้อ้อยสดที่หมกัทิง้
ไว้เป็นเวลา 7 วนั แล้วน ามาท าการคดัแยกยีสต์ในห้อง
ปฏิบัติ ด้วยอาหาร YPD ท าการศึกษาเพื่อยืนยัน
ลกัษณะยีสต์ภายใต้กล้องจุลทรรศน์พบว่ายีสต์ SG1 
และ SG2 เป็นยีสต์ที่มีรูปร่างทรงรี แล้วน ายีสต์ที่คัด
แยก ไ ด้มาท าก ารศึ กษาการหมัก ไว น์ลูกห ว้ า
เปรียบเทียบกบัยีสต์ทางการค้า จากการศกึษาผลของ
ชนิดเชือ้ยีสต์ตอ่คณุภาพไวน์ลกูหว้า โดยการน าผลลกู
หว้าสุกมาคัน้น า้ลูกหว้าปรับความหวานของน า้ลูก
หว้าเร่ิมต้นที่ 22 oBrix และค่าความเป็นกรด-ด่าง ที่ 
3.4 แล้วท าการหมกัด้วยยีสต์ต่างสายพนัธุ์จ านวน 4 
สายพันธุ์  ได้แก่  เ ชือ้ยีสต์  SG1,  เชื อ้ยีสต์  SG2, S. 
cerevisiae TISTR 5013 และ  S. cerevisiae SC90 
นาน 14 วนั ที่อณุหภมูิห้อง ผลการศกึษาพบวา่ไวน์ลกู
หว้าที่ท าการหมกัโดยใช้เชือ้ยีสต์ SG1, เชือ้ยีสต์ SG2, 
S. cerevisiae SC90 และ S. cerevisiae TISTR 5013 

มีระดบัแอลกอฮอล์อยูท่ี่ 15, 8, 14 และ 15 เปอร์เซ็นต์ 
ปริมาณน า้ตาลที่คงเหลือ คือ 10.3, 18.4, 10.7 และ 
9.7 ตามล าดับ ส่วนปริมาณกรดที่เหลือ อยู่ที่ 2.38, 
2.41, 2.41 และ 2.28 ตามล าดับ ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของชนินทร์ อัครปัญญาวิทย์ และคณะ [6] 
ซึง่ได้วิจยัเก่ียวกบัการศกึษาผลของน า้อ้อยในการหมกั
ไวน์ตะขบคละพนัธุ์  โดยปริมาณกรดที่ใช้ในการหมกั
ไวน์เหมือนกันมีค่า เท่ากับ  3.3-3.4 ซึ่ง เ ป็นช่วงที่
เหมาะสมในการหมักไวน์ และในการศึกษาครัง้นี ้
พบว่าปริมาณแอลกอฮอล์ที่ได้มีค่าสูงว่าการศึกษา
ของอ าพรรณ ชยักลุเสรีวฒัน์ และปิยมาศ วงษ์ประยรู. 
[7] ที่ได้ท าการศึกษาการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์
ไวน์มะม่วงซึ่งผลการศึกษาพบว่ามะม่วงโชคอนันต์
เป็นสาบพนัธุ์ที่เหมาะตอ่การท าไวน์มะมว่งซึง่หลงัจาก
การหมัก 22 วัน ที่ปริมาณกล้าเ ชือ้ ร้อยละ 5 ให้
ปริมาณแอลกอฮอล์สูงที่สุดเท่ากับร้อยละ 12 โดย
ปริมาตร การศึกษาในครัง้นีไ้ด้ใช้เชือ้ยีสต์ในการหมกั
ไวน์ที่ 1 % ซึ่งสอดกล้องกบังานวิจยัที่กลา่ววา่ การใช้
กล้าเชือ้เ ร่ิมต้นสูงเกินไปจะส่งผลให้การหมักเกิด
แอลกอฮอล์และอุณหภูมิเพิ่มขึน้อย่างรวดเร็วซึ่งจะ
เป็นอนัตรายต่อยีสต์ที่ไม่สามารถปรับตวัได้ทนัทีและ
อาจท าให้ยีสต์ตายได้ [8] 

การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของผู้
ทดสอบชิม 40 คน พบวา่ไวน์ที่หมกัด้วยเชือ้ยีสต์ SG2 
ได้การยอมรับด้านกลิ่น ด้านรสชาติ และความชอบ
รวมมากที่ สุด มี ค่ า อ ยู่ ที่  2.00±1.37 7.55± 3.54  
11.98±4.92 ตามล าดบั ด้านสจีะเป็นเชือ้ยีสต์ SG1 มี
ค่าอยู่ที่ 1.80±0.75 ด้านความใสจะพบในไวน์ที่หมกั
ด้วย S. cerevisiae SC90 มีค่าอยู่ที่ 1.18±0.66 และ
ผลการศึกษาความพึงพอใจ ไวน์ที่หมกัด้วยเชือ้ยีสต์ 
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SG2 ได้คะแนนด้านส ีด้านรสชาติ และด้านความชอบ
รวมมากที่สุด มีค่าอยู่ที่ 3.53±1.08 3.33±1.19 และ 
3.08±1.35 ตามล าดบั ส่วนคะแนนด้านกลิ่นเป็นเชือ้
ยีสต์ SG1 อยู่ที่ 3.08±1.40 ดงันัน้ยีสต์ธรรมชาติจาก
น า้อ้อย2 จึงเป็นเชือ้ยีสต์ที่เหมาะสมน ามาผลติไวน์ได้
เป็นอยา่งดีและได้การยอมรับมากที่สดุ  
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