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บทที ่1 

บทนํา 

 

1. ความสําคัญของปัญหา 

เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ในประเทศไทยมีมูลค่าทางการตลาดสูงกว่า 100,000 ลา้นบาท โดยในปี 

2554 ประกอบด้วยสุรา (รวมถึงไวน์) เป็นมูลค่า 48,625 ล้านบาท (กรมสรรพสามิต, 2554) และจาก

ขอ้มูลมูลค่าการนาํเขา้และส่งออกไวน์จากต่างประเทศประมาณ 157 และ 89 ลา้นบาท ตามลาํดบั (กรม

ศุลกากร, 2554) ช้ีให้เห็นว่าอุตสาหกรรมไวน์ผลไม้ไทยมีโอกาสท่ีจะเข้าไปมีส่วนแบ่งการตลาด

เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์อีกมาก โดยไวน์ผลไม้จากอุตสาหกรรมในประเทศไทยเร่ิมเป็นท่ีรู้จักอย่าง

กวา้งขวางมากข้ึนและเร่ิมทดแทนการด่ืมไวน์องุ่นทั้งในและต่างประเทศมาตั้งแต่ พ.ศ. 2544  ไวน์เม่า

ผลิตจากผลเม่าหรือมะเม่า และนบัวา่มีความโดดเด่นจากความมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวัทั้งสีสรรและกล่ิน

รสคล้ายไวน์องุ่นแดง และยงัพบว่าผลเม่ามีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระสูง จึงทาํให้ผูรั้กสุขภาพให้ความ

สนใจบริโภคผลิตภณัฑ์ท่ีทาํจากผลมะเม่าเพิ่มมากข้ึน ส่งผลให้เกษตรกรหันมาปลูกต้นมะเม่าและ

รวมกลุ่มกนัผลิตผลิตภณัฑ์จากเม่ามากข้ึน เช่น กลุ่มชมรมหมากเม่าสกลนครท่ีมีผูป้ระกอบการเป็น

สมาชิกไม่น้อยกว่า 40 ราย สมาชิกกลุ่มเกษตรกรสามารถเก็บเก่ียวผลผลิตท่ีมีคุณภาพไดเ้ฉล่ีย 120 ตนั

ต่อปี และนาํมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต์ามความตอ้งการของตลาดผูบ้ริโภคไวน์เม่าถึงร้อยละ 20 จาํหน่าย

ไดร้าคาดี (200-450 บาทต่อขวด) และผลิตเพิ่มมากข้ึนทุกปีจนถึงพ.ศ. 2551 สามารถเก็บเก่ียวผลเม่าได้

สูงถึงประมาณ 300-400 ตนั และลดลงเหลือประมาณ 132-179 ตนั ในพ.ศ. 2552-2554 เน่ืองจากภาวะ

ภูมิอากาศแห้งแลง้ (บทสัมภาษณ์ประธานชมรมหมากเม่าสกลนคร, 2555) จากความต่อเน่ืองดา้นการ

เพิ่มผลผลิตของภาคเกษตรกรและการผลิตไวน์ และการสนับสนุนอย่างเขม้แข็งจากภาครัฐบาลและ

นัก วิช าก าร จึงทําให้ ไวน์ เม่ าก ล าย เป็ น ผ ลิ ตภัณ ฑ์ เอก ลัก ษ ณ์ ห น่ึ ง ท่ี น่ าภ าค ภู มิ ใจข อ งภาค

ตะวนัออกเฉียงเหนือและแสดงถึงนวตักรรมใหม่ของภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  

แต่จากรายงานวิจยัการสํารวจขอ้มูลพื้นฐานของไวน์เม่าท่ีผลิตเชิงพาณิชยจ์าํนวน 13 ยี่ห้อใน

ประเทศไทย (วนัเพ็ญ สายรุ้งและอัญชลี, 2551) พบว่า ร้อยละ 92 ยงัมีสารกลุ่มคาร์บอนิลสูงกว่า

มาตรฐาน แสดงวา่ผา่นกระบวนการหมกัท่ีไม่มีประสิทธิภาพ ซ่ึงสารดงักล่าวจะทาํให้ไดไ้วน์มีกล่ินออก

ซิไดส์หรือกล่ินน่าคล่ืนเหียน นอกจากน้ียงัมีความสามารถจบักบัซลัเฟอร์ไดออกไซด์ท่ีถูกสร้างข้ึนหรือ

ท่ีถูกเติมลงไประหว่างการหมกั ส่งผลต่อเน่ืองถึงซัลเฟอร์ไดออกไซด์อิสระและประสิทธิภาพในการ

ป้องกนัการเจริญเติบโตของจุลินทรียล์ดลงไปดว้ย และเป็นสาเหตุทาํให้ไวน์เน่าเสียไดง่้ายระหวา่งการ

เก็บรักษา (Jarvis and Lea, 2000) ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่จึงแกปั้ญหาดว้ยการเติมซลัเฟอร์ไดออกไซด์

ให้สูงข้ึน ส่งผลกระทบอยา่งมากดา้นสารและกล่ินซัลเฟอร์ตกคา้ง ทาํให้คุณภาพไวน์ตํ่ากว่ามาตรฐาน
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และผูบ้ริโภคอาจเกิดอาการแพไ้ด ้ซ่ึงจากรายงานวจิยัสามารถแกปั้ญหาไดด้ว้ยการคดัเลือกสายพนัธ์ุยสีต์

และสารอาหารเสริมการเจริญเติบโต (Jitjaroen, 2007) จะมีผลอยา่งมากต่อการลดการสร้างปริมาณสาร

กลุ่มคาร์บอนิล เช่น การเติมแอมโมเนียมฟอสเฟตท่ีระดบั 1000 มิลลิกรัม/ลิตร และ/หรือเม่ือใชร่้วมกบั

ไทอามีน โดยยงัมีซัลเฟอร์ไดออกไซด์อิสระเหลืออยู่เพียงพอท่ีจะทาํหน้าท่ียบัย ั้งการเจริญเติบโตของ

จุลินทรีย ์(Jitjaroen, 2007) นอกจากน้ียงัพบสารให้กล่ินรสในไวน์เม่าซ่ึงมีมากถึง 60 ชนิด ท่ีสําคัญ 

ได้แก่   Isoamyl alcohol, Linalool, Terpene, Hexanoic acid ethylester และ Phenethyl alcohol ซ่ึงสาร

เหล่าน้ีจะให้กล่ินผลไม ้สมุนไพร และดอกไมน้านาชนิด เม่ือมีปริมาณเหมาะสมจะให้กล่ินหอมและ

ความเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวัของไวน์เม่า ซ่ึงกล่ินเหล่าน้ีสามารถพบไดใ้นไวน์องุ่นเช่นกนั ดงันั้นการ

ใชส้ายพนัธ์ุยสีตท่ี์เหมาะสม ประกอบกบัการนาํมาบูรณาการร่วมกบัสารอาหารเสริมต่าง ๆ และควบคุม

อุณหภูมิการหมกั จึงยงัมีความจาํเป็นอยา่งต่อเน่ืองท่ีตอ้งเร่งศึกษา เพื่อให้ไดไ้วน์เม่าท่ีมีคุณภาพสูงและ

ไดรั้บการยอมรับจากสากล 

นอกจากน้ีปัจจุบนัเป็นท่ีตระหนักทัว่โลกว่าการด่ืมไวน์แดงจะช่วยด้านสุขภาพ เช่น ป้องกนั

เส้นเลือดอุดตันจากคลอเรสเตอรอล โรคหัวใจ โดยเฉพาะบทบาทการมีสารต่อต้านอนุมูลอิสระ 

(Antioxidant) อนัเน่ืองมาจากมีสารกลุ่มสําคญั ไดแ้ก่ สารประกอบฟีนอล และแอนโธไซยานิน เป็นตน้ 

โดยเสกสรร (2003) วจิยัพบวา่ นํ้าเม่ามีสารใหสี้กลุ่มแอนโธไซยานิน (Anthocyanin) 17.6 มิลลิกรัม/100 

มิลลิลิตร และสารประกอบกลุ่มฟีนอล 311 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร และลดัดาวลัยแ์ละคณะ (2554) 

พบว่าสายพันธ์ุเม่ามีผลต่อปริมาณแอนโธไซยานิน โดยพบอยู่ในช่วง 600-2411 มิลลิกรัม/ลิตร 

สารประกอบกลุ่มฟีนอล 357-862 ไมโครกรัมGAE/มิลลิลิตร และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 91-225 

ไมโครกรัม/มิลลิลิตร พบปริมาณสูงสุดในผลเม่าสายพนัธ์ุคาํตา รองลงมาคือห้วยบาง ฟ้าประทาน และ

แสนโฮม อย่างไรก็ตามยงัไม่ปรากฏรายงานการวิจัยสารกลุ่มเหล่าน้ีในไวน์เม่า ดังนั้ นจึงควร

ทาํการศึกษาเพื่อเป็นประโยชน์โดยตรงต่อผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการด่ืมไวน์เพื่อสุขภาพ 

จากท่ีมาของโจทยว์ิจยัดงักล่าวมาแลว้ขา้งตน้ ทางสํานกังานคณะกรรมวิจยัแห่งชาติไดจ้ดัสรร

งบประมาณประจาํปี 2551(ในปีท่ี 1) เพื่อสนับสนุนงานวิจยัดังกล่าว วนัเพ็ญและคณะ (2553) ได้

ทาํการศึกษาปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟต 5 ระดบัท่ีเหมาะสมต่อการหมกัไวน์ แลว้คดัเลือกระดบัท่ีดี

ท่ีสุดเพื่อนาํไปหมกัร่วมกบัยีสต์จาํนวน 7 สายพนัธ์ุ ทาํการคดัเลือกสายพนัธ์ุท่ีดีท่ีสุดเพื่อนาํไปศึกษา

ร่วมกบัอุณหภูมิการหมกั 2 ระดบั ทาํการตรวจสอบคุณภาพไวน์ โดยหน่วยทดลองท่ีมีคุณภาพดีควรมีค่า

ตวัช้ีวดัคือมีอตัราการหมกัท่ีเหมาะสม และสร้างสารกลุ่มคาร์บอนิลตํ่า ผลการวิจยัทาํให้สามารถสรุป

กระบวนการผลิตไวน์เม่าท่ีเหมาะสมเบ้ืองตน้คือ ควรเติมแอมโมเนียมฟอสเฟตได้ท่ีระดบั 750-1000 

มิลลิกรัม/ลิตร หมกัด้วยยีสต์สายพนัธ์ุ GHM หรือ Rhöne2323 หรือ V1116 และควบคุมอุณหภูมิการ

หมกัท่ี 20 หรือ 25 oซ พบวา่ ไวน์มีองคป์ระกอบตามเกณฑ์มาตรฐาน มีอตัราการหมกัท่ีเหมาะสม และ

สร้างสารกลุ่มคาร์บอนิลตํ่า อย่างไรก็ตามตอ้งนาํผลวิจยัน้ีไปประเมินร่วมกบัชนิดสารให้กล่ินรสท่ีเป็น
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เอกลักษณ์เด่นของไวน์เม่าท่ีถูกสร้างข้ึนระหว่างการหมกั และความสัมพนัธ์กบัผลการทดสอบทาง

ประสาทสัมผสั และตรวจหาปริมาณสารต่อตา้นอนุมูลอิสระเพื่อประโยชน์เชิงสุขภาพของผูบ้ริโภค ซ่ึง

เป็นแผนกิจกรรมในโครงการวิจัยฉบับน้ี (เป็นปีท่ี 2 งบประมาณประจาํปี2554) ผลการวิจัยจะมี

ประโยชน์โดยตรงต่อผูบ้ริโภคไดด่ื้มไวน์ท่ีมีคุณภาพสูง และผูป้ระกอบการไวน์เม่าสามารถผลิตไวน์ได้

คุณภาพตามมาตรฐาน เป็นการเพิ่มศักยภาพเพื่อให้สามารถเพิ่มส่วนแบ่งการตลาดทั้ งภายในและ

ต่างประเทศ ตลอดจนเป็นฐานขอ้มูลเพื่อพฒันากระบวนการผลิตไวน์เม่าในเชิงลึกต่อไป  

ดังนั้ นงานวิจัยน้ี จึงมีวตัถุประสงค์ เพื่อพัฒนากระบวนการผลิตไวน์เม่าให้มีคุณภาพได้

มาตรฐานสากล โดยใชว้ิธีการคดัเลือกสายพนัธ์ุยีสต ์และศึกษาสภาวะการหมกัแวดลอ้มของการหมกัท่ี

มีความเหมาะสมทาํให้เกิดการหมกัไดอ้ยา่งสมบูรณ์ สร้างสารใหก้ล่ินรสท่ีดี และมีสารตา้นอนุมูลอิสระ

สูง เพื่อเป็นการเพิ่มศกัยภาพของอุตสาหกรรมไวน์เม่า และสามารถพฒันาเป็นสินคา้ส่งออกไปจาํหน่าย

ต่างประเทศต่อไป 

 

2. วตัถุประสงค์ 

 1. เพื่อคดัเลือกสายพนัธ์ุยีสต์และสภาวะแวดลอ้มการหมกัไวน์เม่าท่ีทาํให้เกิดพารามิเตอร์การ

หมกัท่ีดีมีประสิทธิภาพ  

 2. เพื่อตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและกายภาพ ชนิดสารให้กล่ินรส ปริมาณสารต่อตา้นอนุมูล

อิสระ และการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของไวน์เม่า 
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