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บทที ่5 

สรุปผลการวจิัย  
 

 

งานวจิยัเพื่อคดัเลือกยสีตแ์ละพารามิเตอร์การหมกัท่ีเพิ่มศกัยภาพกระบวนการผลิต สารต่อตา้น

อนุมูลอิสระ และสารให้กล่ินรสท่ีดีในไวน์ฉบบัน้ีได้ดาํเนินการต่อเน่ืองเป็นปีท่ี 2 ประกอบด้วย การ

คดัเลือกสายพนัธ์ุยีสต์และปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟต ทาํการควบคุมพารามิเตอร์การหมกั และ

ตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ์ภายหลงัจากยุติการหมกัแลว้ นาํผลท่ีไดม้าประเมินร่วมกนั โดยมีตวัช้ีวดัท่ี

สาํคญั ไดแ้ก่ มีพารามิเตอร์การหมกัท่ีดี มีสารประกอบกลุ่มคาร์บอนิลตํ่า มีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ  และ

การยอมรับทางประสาทสัมผสัสูง ทาํการพฒันาคาํศพัท์เฉพาะของคุณลกัษณะดา้นกล่ินของไวน์เม่าใน

รูปแบบของวงลอ้กล่ิน (Aroma wheel) ผลการศึกษาปรากฎดงัน้ี 

การคดัเลือกสายพนัธ์ุยีสต์โดยนาํมาหมกัร่วมกบัปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟตท่ีแตกต่างกนั 

พบว่า การใช้ยีสต์สายพนัธ์ุ RhÖne2323 และแอมโมเนียมฟอสเฟต 300 มิลลิกรัม/ลิตร, การใชย้ีสตส์าย

พนัธ์ุ RhÖne2323 และแอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร และการใช้ยีสต์สายพนัธ์ุ GHM และ

แอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร ทาํให้มีการสร้างสารประกอบคาร์บอนิลตํ่า แสดงให้เห็นถึง

ความสัมพนัธ์ระหว่างสายพนัธ์ุยีสต์และแอมโมเนียมฟอสเฟตท่ีเหมาะสมและทาํให้เกิดกระบวนการ

หมกัท่ีสมบูรณ์ เม่ือนาํทั้ง 3 ส่ิงทดลองไปลดความเป็นกรดโดยการหมกัแบบมาโลแลคติก ส่งผลทาํให้

ปริมาณกรดลดลงในช่วง 1.26-1.47 กรัม/ลิตร   

กระบวนการหมกัมีผลทาํให้ไวน์เม่ามีปริมาณแอนโธไซยานิน ปริมาณสารประกอบฟีนอล และ

ฤทธ์ิตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัของสารตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่ Must ไวน์ประกอบดว้ยอนุพนัธ์แอนโธ

ไซยานินจาํนวน 12-15 ชนิด มีอนุพนัธ์หลกัคือ Cyanidin และ Peonidin โดยการใชย้ีสตส์ายพนัธ์ุ GHM 

ร่วมกบัแอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร พบอนุพนัธ์แอนโธไซยานินสูงกว่าส่ิงทดลองอ่ืนคือ

จาํนวน 15 ชนิด สอดคล้องกบัปริมาณแอนโธไซยานินทั้งหมด 37.53 มิลลิกรัม/ลิตร สารประกอบฟี

นอล 92.42 มก.GAE/ลิตร และฤทธ์ิตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัของสารตา้นอนุมูลอิสระ 1248.18 มิลลิกรัม

TEAC/ลิตร ท่ีมีแนวโนม้สูงกวา่ส่ิงทดลองอ่ืน  

กระบวนการหมกัมีผลต่อการสร้างชนิดและปริมาณสารให้กล่ินระเหยของไวน์เม่า โดยพบ

จาํนวน 30–37 ชนิด แบ่งเป็นกลุ่ม Esters, Terpenoids, Alcohols และ Acids และกลุ่มอ่ืน ๆ พบสูงสุดใน

ไวน์ตวัอยา่งท่ีหมกัดว้ยยีสตส์ายพนัธ์ุ RhÖne2323 และแอมโมเนียมฟอสเฟต 300, และ 500 มิลลิกรัม/

ลิตร, และการใช้ยีสต์สายพนัธ์ุ GHM และแอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร ตามลาํดบั สารให้

กล่ินระเหยท่ีสําคัญ  ได้แก่  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, 
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Farnesyl alcohol,  2, and 3-Methyl-l butanol, Phenethyl alcohol, และยงัพบสารต้านอนุมูลอิสระอีก 2 

ชนิด ไดแ้ก่ Butylated hydroxyanisole (BHA) และ Butylated hydroxytoluene (BHT)  

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในระดบัห้องปฏิบติัการ ไวน์เม่าทุกตวัอย่างไดรั้บ

คะแนนดา้นลกัษณะปรากฏ กล่ินหอม รสชาติ รสชาติท่ียงักรุ่นอยูใ่นปาก และความประทบัใจโดยรวม

อยู่ในเกณฑ์ดี โดยด้านกล่ินและรสชาติของตวัอย่างไวน์เม่าท่ีหมกัด้วยยีสต์สายพนัธ์ุ GHM ร่วมกับ

แอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร มีแนวโนม้ท่ีผูบ้ริโภคให้การยอมรับโดยไม่ตอ้งปรับปรุงแลว้ 

เม่ือทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อไวน์เม่าตวัอยา่ง เปรียบเทียบกบัตวัอยา่งไวน์องุ่นเชิงพาณิชย ์

โดยการประเมินในศูนย์ประเมินกลางชุมชน (Central location test) พบว่า ผูบ้ริโภคมีความชอบต่อ

คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัไวน์อยูใ่นระดบัเยีย่ม และไม่มีความแตกต่างกนัทั้งดา้นกล่ิน รสชาติ และ

ความประทบัใจโดยรวม  โดยผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับไวน์เม่าร้อยละ 92 และไวน์องุ่นร้อยละ 86 และคิด

ว่าจะซ้ือไวน์เม่าร้อยละ 68 และไวน์องุ่นท่ีทดสอบร้อยละ 73 หากจาํหน่ายในราคาระหว่าง 500-999 

บาท และหลงัจากทราบขอ้มูลเก่ียวกบัสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีพบในไวน์เม่าแลว้ มีผูบ้ริโภคจาํนวนมาก

ข้ึนท่ีอยากซ้ือไวน์เม่าถึงร้อยละ 78 และผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธีการทดสอบ

เชิงพรรณนาของไวน์เม่า พบว่ามีคุณลักษณะกล่ินจาํนวน 29 คุณลกัษณะ  โดยกล่ินท่ีมีความเขม้สูง

ประกอบดว้ย กล่ินเม่า  กล่ินมะขามเปียก  กล่ินกระเจ๊ียบ และกล่ินพรุน  และสามารถจดัเป็นผงัลกัษณะ

กล่ินของไวน์เม่าหรือวงล้อกล่ิน (Aroma wheel) ได้เป็น 6 กลุ่มหลัก คือ กล่ินผลไม้ กล่ินผกั กล่ิน

สมุนไพร กล่ินคาราเมล กล่ินดอกไม ้และกล่ินไม่พึงประสงค์ ซ่ึงเป็นคุณลกัษณะท่ีใชแ้สดงเอกลกัษณ์

ของไวน์เม่า และยงัสามารถใช้ในตรวจสอบคุณภาพของกระบวนการผลิตไวน์ร่วมกับการตรวจ

วเิคราะห์ทางเคมีได ้

 

สรุปกระบวนการผลิตไวน์เม่าที่เหมาะสมและมีศักยภาพในเชิงพาณิชย์เบื้องต้นไดด้งัน้ี เตรียม

นํ้ าเม่าจากพนัธ์ุฟ้าประทานโดยคดัเลือกผลเม่าเฉพาะท่ีมีสีแดงดาํมาคั้นนํ้ าเม่าดว้ยเคร่ืองคั้นแบบบีบอดั 

ปรับนํ้ าเม่าให้มีปริมาณกรดทั้งหมด 3.7 กรัม/ลิตร และปริมาณนํ้ าตาล 200 กรัม/ลิตร เติมไทอามีน

ไฮโดรคลอไรด์ 0.6 มิลลิกรัม/ลิตร ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 30 มิลลิกรัม/ลิตร ยีสตส์ายพนัธ์ุ GHM ร้อยละ 

0.03 และแอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร ทาํการหมกัท่ีอุณหภูมิ 20 oซ จนกระทัง่ยีสตย์ุติการ

แลว้เติมมาโลแลคติกแบคทีเรียสายพนัธ์ุ Ellios1 จนกระทัง่ยติุการหมกั ปรับไวน์ใหมี้ปริมาณซลัเฟอร์ได

ออกไซดอิ์สระ 30 มิลลิกรัม/ลิตร  
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ข้อเสนอแนะ 
 

   

การพฒันาพารามิเตอร์กระบวนการผลิตไวน์เม่าฉบบัน้ี  ทาํให้ไดรั้บทราบขอ้มูลท่ีสําคญัหลาย

ประการ ไดแ้ก่ การคดัเลือกสายพนัธ์ุยีสตแ์ละสารเสริมไนโตรเจน ตลอดจนอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการ

กระบวนการหมกัของยีสต์ ตลอดจนสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ และสารให้กล่ินรสท่ีดี อยา่งไรก็ตามการ

ผลิตไวน์เม่ายงัมีปัจจยัสําคญัท่ีเก่ียวขอ้งอีกมากมาย เช่น สายพนัธ์ุเม่า ปีท่ีเก็บเก่ียว สภาพภูมิอากาศ 

กระบวนการหมกั และการบ่ม เป็นตน้ ดงันั้นจึงใคร่ขอเสนอแนะแนวทางการศึกษาเพื่อพฒันาคุณภาพ

ไวน์เม่า ดงัต่อไปน้ี 

1. การศึกษาด้านสายพนัธ์ุเม่าและปีท่ีเก็บผลผลิตท่ีมีผลต่อชนิดของสารให้กล่ินรสของไวน์เม่า

และคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั  

ผลเม่าท่ีนาํมาใช้ในการศึกษาคร้ังน้ี คือผลเม่าสายพนัธ์ุฟ้าประทาน ซ่ึงมีปริมาณกรด

เร่ิมต้นค่อนข้างสูง จาํเป็นต้องทําการลดกรดด้วยการเติมนํ้ า จึงเป็นสาเหตุทําให้ปริมาณ

สารอาหาร ตลอดจนนํ้ าตาล และความเขม้สีของนํ้ าเม่าลดลง  ส่งผลต่ออตัราการหมกัและกล่ิน

รสท่ีดีของไวน์เม่าท่ีเจือจางลง ถา้หากสามารถคดัเลือกผลเม่าท่ีมีองคป์ระกอบของกรดเร่ิมตน้

ตํ่า ก็จะทาํใหเ้ติมนํ้าลงในนํ้าเม่าลดลง อนัจะส่งผลใหก้ล่ินรสของไวน์มีความเขม้ข้ึน  

จากผลการวิจยัของลดัดาวลัยแ์ละคณะ (2554) พบว่า ชนิดของสายพนัธ์ุเม่ามีผลต่อ

ปริมาณกรด โดยผลเม่าท่ีเก็บในพ.ศ. 2552 พบอยู่ในช่วง 6.55-9.48 กรัม/ลิตรข้ึนกบัสายพนัธ์ุ

เม่าโดยปีท่ีเก็บผลผลิตทาํให้ผลเม่ามีปริมาณกรดแตกต่างกันด้วย พบว่า สายพนัธ์ุพนัธ์ุฟ้า

ประทานท่ีเก็บในพ.ศ. 2551 มีปริมาณกรด 9.3 กรัม/ลิตร (วนัเพ็ญและคณะ, 2553), พ.ศ. 2552 

มีปริมาณกรด 6.55 กรัม/ลิตร (ลดัดาวลัยแ์ละคณะ, 2554), พ.ศ. 2553 มีปริมาณกรด 10.5 กรัม/

ลิตร และพ.ศ. 2554 มีปริมาณกรด 9.6 กรัม/ลิตร (ขอ้มูลรอการเผยแพร่)  

ดงันั้นจึงควรศึกษาการผลิตไวน์จากผลเม่าสายพนัธ์ุต่างๆ ซ่ึงจะให้คุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผสัท่ีแตกต่างกนั 

 

2. การศึกษาดา้นสายพนัธ์ุเม่าและกระบวนการผลิตท่ีมีผลต่อการท่ีผลเม่าเร่ิมตน้มีสารตา้นอนุมูล

อิสระสูงและของไวน์เม่า และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 

จากผลการศึกษาทาํให้ได้รับทราบขอ้มูลว่า กระบวนการหมกัมีผลต่อการเพิ่มของ

ปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระ ดังนั้นถ้าหากผลเม่าเร่ิมต้นมีสารตา้นอนุมูลอิสระสูง เม่ือผ่าน

กระบวนการหมกัท่ีมีพารามิเตอร์การหมกัท่ีเหมาะสม ก็จะส่งผลใหไ้ดรั้บผลิตภณัฑ์ไวน์เม่าท่ีมี

สารตา้นอนุมูลอิสระสูงดว้ยเช่นกนั และจากผลการศึกษาของลดัดาวลัยแ์ละคณะ (2554) พบวา่ 
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ชนิดของสายพนัธ์ุเม่ามีผลต่อปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ โดยพบ

สูงสุดในผลเม่าสายพนัธ์ุคาํตา รองลงมาคือหว้ยบาง ฟ้าประทาน และแสนโฮม  

 

3. การศึกษากรรมวิธีการลดรสเปร้ียวในไวน์เม่าจากผลเม่าสายพนัธ์ุต่าง ๆ ไดแ้ก่ การหมกัแบบ

มาโลแลคติก การลดกรดทาร์ทาริค  และการใชย้สีตท่ี์ไดรั้บการตดัต่อยนีส์เฉพาะ เพื่อปรับปรุง

ดา้นรสชาติของไวน์เม่าใหมี้ความกลมกล่อมและไดม้าตรฐานยิง่ข้ึน 

 

4. การศึกษาการจดัการสวนผลเม่า  เพื่อผลิตผลเม่าใหมี้องคป์ระกอบคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 

เช่น มีปริมาณกรด ปริมาณนํ้ าตาล ปริมาณไนโตรเจน วิตามิน และแร่ธาตุท่ีเหมาะสมต่อ

กิจกรรมการหมกัของยีสต์ เพราะผลเม่าท่ีมีคุณภาพดีสามารถนํามาผลิตให้เป็นไวน์เม่าท่ีมี

คุณภาพดีได ้

 

5. การศึกษาการยอมรับทางประสาทสมัผสัและจดัสร้าง Aroma wheel ของไวน์เม่าจากผลเม่าสาย

พนัธ์ุต่าง ๆ เช่นเดียวกบัท่ีไดท้าํในโครงการวจิยัคร้ังน้ี แต่เน่ืองจากผลเม่าสายพนัธ์ุท่ีแตกต่างกนั

จะทาํให้ไวน์เม่าท่ีกล่ินรสนานาชนิดท่ีมีความแตกต่าง ๆกนัด้วย การจดัทาํ Aroma wheel จะ

เป็นการบอกเอกลกัษณ์ดา้นกล่ินไวน์เม่าท่ีผลิตจากผลเม่าสายพนัธ์ุต่าง ๆ ทาํให้ผูบ้ริโภคเขา้ใจ

ชนิดของกล่ินท่ีพบในไวน์เม่า และสามารถเลือกซ้ือไวน์เม่าท่ีมาจากผลเม่าสายพนัธ์ุต่าง ๆได้

ตามตอ้งการ 

 

6. การศึกษาคุณภาพทางประสาทสมัผสัดว้ยวิธีการทดสอบเชิงพรรณนาของไวน์เม่าท่ีผลิตจากผล

เม่าต่างสายพนัธ์ุและต่างกระบวนการผลิตท่ีมีจาํหน่ายในทอ้งตลาดทัว่ไปเพื่อให้ไดข้อ้มูลท่ีใช้

ในการสร้างมาตรฐานการตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ์ทั้งระดบัชุมชนและระดบัอุตสาหกรรม

ซ่ึงจะทาํใหเ้กิดเกณฑม์าตรฐานท่ีใชใ้นการควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑไ์ด ้

 

7. การศึกษาคุณภาพทางเคมีและทางประสาทสัมผสัของไวน์เม่าในระหวา่งการเก็บบ่มและวธีิการ

เก็บบ่มก็นับว่าเป็นปัจจยัสําคญัประการหน่ึง เพราะระหว่างการเก็บบ่ม จะทาํให้มีพฒันาการ

การสร้างสารใหก้ล่ินในไวน์เพิ่มข้ึนและทาํใหไ้วน์มีกล่ินรสท่ีซบัซอ้นเป็นท่ีน่าพึงพอใจมากข้ึน  
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