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บทคดัย่อ 

 

งานวิจยัมีวตัถุประสงคเ์พื่อคดัเลือกสายพนัธ์ุยีสตแ์ละพารามิเตอร์การหมกัท่ีเหมาะสม และไวน์

เม่ามีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระและสารให้กล่ินท่ีดี ผลการศึกษาดงัน้ี นํ้ าเม่าประกอบดว้ย กลูโคส 81.1 

g/L, ฟรุคโตส 76.4 g/L กรดอินทรียห์ลกัคือซิตริค 8.24 g/L ทาร์ทาริค 3.0 g/L และมาลิค 0.8 g/L ปรับ

นํ้าหมกัให้มีปริมาณกรด 3 g/L และนํ้ าตาล 200 g/L หมกัท่ี 20 oซ ศึกษาความสัมพนัธ์ของสายพนัธ์ุยีสต ์

3 ชนิด คือ Rhöne2323, GHM, และ V1116 และแอมโมเนียมฟอสเฟต (DAP) 2 ระดบั คือ 300 และ 500 

mg/L พบว่า การใช้ยีสต์ Rhöne2323 vs. DAP 300, และ 500 mg/L และการใช้ยีสต ์GHM vs. DAP 500 

mg/L สร้างสารกลุ่มคาร์บอนิลตํ่า (Sulfur binding capacity)  คือ  35-59 mg/L จึงนาํทั้ง 3 ส่ิงทดลองไป

หมกัต่อแบบมาโลแลคติกด้วยแบคทีเรียสายพนัธ์ุ Ellios1 ท่ีอุณหภูมิ 20 oซ พบว่า สามารถลดปริมาณ

กรดได ้1.26-1.47 กรัม/ลิตร ตรวจสอบสารประกอบให้กล่ินของไวน์เม่าดว้ย GC-MS พบจาํนวน 55 

ชนิด ท่ีสําคญั ไดแ้ก่ Acetic acid 2, and 3-methylbutyl ester, Acetic acid  2-phenylethyl ester, Butanoic 

acid ethyl ester, Hexanoic acid ethyl ester, Limonene, Beta.-myrcene, Beta.-linalool, Farnesyl alcohol,  

2, and 3-Methyl-l butanol และ Phenethyl alcohol  

ทาํการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยวธีิเชิงพรรณนา พบคุณลกัษณะดา้นกล่ินจาํนวน 

29 ชนิด โดยกล่ินท่ีมีความเขม้สูง คือ กล่ินเม่า  กล่ินมะขามเปียก  กล่ินกระเจ๊ียบ และกล่ินพรุน นาํมา

สร้างเป็นวงลอ้กล่ินเฉพาะของไวน์เม่าได ้6 กลุ่ม คือ กล่ินผลไม ้กล่ินผกั กล่ินสมุนไพร กล่ินคาราเมล 

กล่ินดอกไม ้และกล่ินไม่พึงประสงค ์ไวน์เม่ามีองคป์ระกอบทางเคมีคืออนุพนัธ์แอนโธไซยานินจาํนวน 

12-15 ชนิด อนุพนัธ์หลกัคือไซยานิดิน และพิทูนิดีน สารประกอบฟีนอล 88–93 mgGAE/L แอนโธไซ
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ยานิน 33-38 mg/L ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ1200-1261 mg/L โดยพบสูงสุดในไวน์ท่ีใช้ยีสต์สายพันธ์ุ 

GHM vs. DAP 500 mg/L ซ่ึงได้รับคะแนนทางประสาทสัมผสัทุกด้านอยู่ในเกณฑ์ดี จึงคดัเลือกไป

ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคเปรียบเทียบกบัตวัอย่างไวน์องุ่นเชิงพาณิชย ์โดยการประเมินในศูนย์

ประเมินกลางชุมชน พบวา่ ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบต่อคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัทุกดา้นใน

ระดบัดีเยี่ยม และให้การยอมรับไวน์เม่าและไวน์องุ่นร้อยละ 92 และ 86 ตามลาํดบั และการรับทราบ

ขอ้มูลเก่ียวกบัสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีพบในไวน์เม่าทาํให้มีผูบ้ริโภคตอ้งการซ้ือไวน์เม่าเพิ่มข้ึนจากเดิม

ร้อยละ 68 เป็นร้อยละ 78    

 

คําสําคัญ: เม่า, ไวน์เม่า, สายพนัธ์ุยีสต์, กรดอินทรีย,์ นํ้าหมกั, แอมโมเนียมฟอสเฟต, สารประกอบคาร์

บอนิล, Sulfur binding capacity, สารให้กล่ินระเหย, อนุพนัธ์แอนโธไซยานิน, แอนโธไซยานิน, ฟีนอล, 

ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ, วงลอ้กล่ิน 
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ABSTRACT 

 

The purpose of the study was to select industrial yeast strains and fermentation conditions, in 

mao wine, to increase antioxidant and volatile aroma compounds. The optimal enological parameters 

were studied. Mao juice for the base wine contained 8 1 .1 0  g/L glucose and 7 6 .4  g/L fructose. The 

main organic acids were 8.24  g/L citric acid, 3.0  g/L tartaric acid, and 0.8  g/L malic acid. The must 

was added to 3 . 7  g/ L total acidity, 200 g/L sugar content, and fermented at 20 oC. The must was 

fermented by three different yeast strains (Rhöne2323, GHM, และ V1116), and two different levels of 

ammonium phosphate (DAP; 300, and 500 mg/L). The yeast Rhöne2323 vs. DAP 300, and 500 mg/L, 

and yeast GHM vs. DAP 500 mg/L produced less sulfur binding capacity at 3 5 -5 9  mg/L. The three 

wines were further fermented with Malolactic bacteria strain Ellios1 at 20 oC. The acidity of the wine 

samples decreased at 1.2 6 -1 .4 7  g/L. The 55 prominent aroma components of wine samples were 

determined by using GC-MSD in the form of peak area contributions, including Acetic acid 2, and 3-

methylbutyl ester, Acetic acid  2-phenylethyl ester, Butanoic acid ethyl ester, Hexanoic acid ethyl 

ester, Limonene, Beta.-myrcene, Beta.-linalool, Farnesyl alcohol,  2, and 3-Methyl-l butanol and 

Phenethyl alcohol. The 29 aroma characteristics were evaluated by descriptive analysis, and 

intensified into maoberry, ripened tamarind, roselle, and prune aroma attributes. The aroma wheel of 

mao wine was invented, and divided the aroma into 6 groups; fruity, vegetable, herbal, caramel, floral, 

and faulty. The wine samples consisted of 12-15 anthocyanin derivatives, and the main was cyanidin 
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and peonidin, 33-38 mg/L total anthocyanin content, 88-93 mgGAE/L phenol content, 1200-1261 

mg/L antioxidant activity, and good sensory assessment. The comparison of the mao wine produced 

from yeast GHM vs. DAP 500 mg/L and commercial grape wine were evaluated by central location 

test. Both wines were accepted in excellent levels at 92% and 86%. After knowing about the 

antioxidant value in mao wine, its sales increased by 68% to 78%.  

 

Key words: mao, mao wine, yeast strain, organic acid, must, ammonium phosphate, carbonyl 

compounds, sulfur binding capacity, volatile aroma compound, anthocyanin derivatives, anthocyanin, 

phenol, antioxidant activity, aroma wheel 

 

 

 

 

  


