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แบบสรุปผู้บริหาร 

[Executive Summary] 

 

เร่ือง การคดัเลือกยสีตแ์ละพารามิเตอร์การหมกัท่ีเพิ่มศกัยภาพกระบวนการผลิตสารต่อตา้นอนุมูล

อิสระ และสารใหก้ล่ินท่ีดีในไวน์เม่า (Antidesma thwaitesanum Müell.) 

 

Selection of  Commercial Yeasts, and Fermentation Parameters in Mao (Antidesma 

thwaitesanum Müell.) Wine, to Increase Potential of Production, Antioxidant and Volatile 

Aroma Compounds 
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สรุปโครงการ 

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 โดยเฉพาะไวน์เม่าท่ีมีความโดดเด่นจากความมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว 

คุณสมบติัด้านสารตา้นอนุมูลอิสระ และกาํลงัการผลิตผลเม่าแต่ละปีท่ีมีสูงถึง 300- 400 ตนั แต่จาก
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รายงานวิจยัการสํารวจขอ้มูลพื้นฐานของไวน์เม่าท่ีผลิตเชิงพาณิชยจ์าํนวน 13 ยี่ห้อในประเทศไทย (วนั

เพ็ญ สายรุ้งและอญัชลี, 2551) พบว่า ร้อยละ 92 ยงัมีสารกลุ่มคาร์บอนิลสูงกว่ามาตรฐานทาํให้ไวน์มี

กล่ินเหมน็อบัและคุณภาพตํ่า ช้ีใหเ้ห็นวา่ผา่นกระบวนการหมกัท่ีไม่มีประสิทธิภาพ  

งานวิจัยน้ี จึงมีว ัตถุประสงค์เพื่อคัดเลือกยีสต์และพารามิเตอร์การหมักท่ี เพิ่มศักยภาพ

กระบวนการผลิต สารต่อตา้นอนุมูลอิสระ และสารให้กล่ินรสท่ีดีในไวน์เม่า ประกอบดว้ย การคดัเลือก

สายพนัธ์ุยีสต์และปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟต ทาํการควบคุมพารามิเตอร์การหมกั และตรวจสอบ

คุณภาพผลิตภณัฑ์ นาํผลท่ีไดม้าประเมินร่วมกนัโดยมีตวัช้ีวดัท่ีสําคญั ไดแ้ก่ มีพารามิเตอร์การหมกัท่ีดี 

มีสารประกอบกลุ่มคาร์บอนิลตํ่า มีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระและการยอมรับทางประสาทสัมผสัสูง ทาํ

การพฒันาคาํศพัทเ์ฉพาะของคุณลกัษณะดา้นกล่ินของไวน์เม่าในรูปแบบของวงลอ้กล่ิน (Aroma wheel)  

ผลการศึกษาสามารถสรุปกระบวนการผลิตไวน์เม่าท่ีมีศกัยภาพในเชิงพาณิชยเ์บ้ืองตน้ไดด้งัน้ี 

เตรียมนํ้ าเม่าจากพนัธ์ุฟ้าประทานโดยคดัเลือกผลเม่าเฉพาะท่ีมีสีแดงดาํมาคั้นนํ้ าเม่าดว้ยเคร่ืองคั้นแบบ

บีบอดั ปรับนํ้ าเม่าใหมี้ปริมาณกรดทั้งหมด 3.7 กรัม/ลิตร และนํ้าตาล 200 กรัม/ลิตร เติมไทอามีนไฮโดร

คลอไรด์ 0.6 มิลลิกรัม/ลิตร ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 30 มิลลิกรัม/ลิตร ยีสต์สายพนัธ์ุ GHM ร้อยละ 0.03 

และแอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร ทาํการหมกัท่ีอุณหภูมิ 20 oซ จนกระทัง่ยีสตย์ุติการหมกั

แล้วจึงเติมมาโลแลคติกแบคทีเรียสายพนัธ์ุ Ellios1 จนกระทั่งแบคทีเรียยุติการหมัก ปรับไวน์ให้มี

ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์อิสระ 30 มิลลิกรัม/ลิตร ไวน์เม่ามีองค์ประกอบทางเคมีอยู่ในเกณฑ์

มาตรฐาน โดยมีอตัราการหมกัท่ีเหมาะสม มีการสร้างสารประกอบคาร์บอนิลตํ่า มีปริมาณแอนโธไซยา

นิน ปริมาณสารประกอบฟีนอล และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงกว่านํ้ าหมกั ไวน์ประกอบด้วยอนุพนัธ์

แอนโธไซยานินจาํนวน 15 ชนิด มีอนุพนัธ์หลกัคือ Cyanidin และ Peonidin ปริมาณแอนโธไซยานิน

ทั้ งหมด 37.53 มิลลิกรัม/ลิตร  สารประกอบฟีนอล 92.42 มก.GAE/ลิตร และฤทธ์ิต้านปฏิกิริยา

ออกซิเดชันของสารต้านอนุมูลอิสระ 1248.18 มิลลิกรัมTEAC/ลิตร พบสารให้กล่ินระเหยท่ีสําคัญ 

ไ ด้ แ ก่  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 เป็ นต้น  ผู ้บ ริโภค ให้ การยอม รับ ไวน์ เม่ าตัวอย่างเม่ื อ

เปรียบเทียบกบัตวัอยา่งไวน์องุ่นเชิงพาณิชยอ์ยูใ่นระดบัดีเยีย่ม และหลงัจากทราบขอ้มูลเก่ียวกบัสารตา้น

อนุมูลอิสระท่ีพบในไวน์เม่าแลว้ มีผูบ้ริโภคจาํนวนมากข้ึนท่ีอยากซ้ือไวน์เม่าถึงร้อยละ 78  

ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธีการทดสอบเชิงพรรณนาของไวน์เม่า พบว่า   

มีคุณลกัษณะกล่ินจาํนวน 29 คุณลกัษณะ กล่ินท่ีมีความเขม้สูงคือ กล่ินเม่า  กล่ินมะขามเปียก  กล่ิน

กระเจ๊ียบ และกล่ินพรุน  สามารถสร้าง Aroma wheel ตน้แบบ โดยจาํแนกเป็น 6 กลุ่มหลกั คือ กล่ิน

ผลไม ้กล่ินผกั กล่ินสมุนไพร กล่ินคาราเมล กล่ินดอกไม ้และกล่ินไม่พึงประสงค์ ซ่ึงเป็นคุณลกัษณะ    
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ท่ีใชแ้สดงเอกลกัษณ์ของไวน์เม่า และยงัสามารถนาํไปใชใ้นการวเิคราะห์คุณภาพกระบวนการผลิตไวน์

ร่วมกบัผลการตรวจสอบทางเคมี 

ประโยชน์ท่ีไดรั้บจากการวจิยั คือ ผูผ้ลิตสามารถนาํกระบวนการผลิตไปใชเ้ป็นตน้แบบในการ

ผลิตไวน์เม่าระดบัอุตสาหกรรม เพื่อให้ไดไ้วน์เม่าท่ีมีคุณภาพมาตรฐานสากลทั้งในเชิงคุณภาพทางเคมี 

ทางประสาทสัมผสั และประโยชน์เชิงสุขภาพจากสารตา้นอนุมูลอิสระและการออกฤทธ์ิตา้นอนุมูล

อิสระในผลิตภณัฑ์ ผูผ้ลิตสามารถนาํ Aroma wheel ไปใช้เป็นตน้แบบในการทดสอบหาคุณภาพกล่ิน

ต่าง ๆ ท่ีพบในไวน์เม่า เพื่อการปรับปรุงหรือแกปั้ญหาท่ีอาจเกิดข้ึนในกระบวนการผลิต และยงัใช้เป็น

อุปกรณ์สําหรับฝึกฝนความเช่ียวชาญด้านกล่ินนานาชนิดท่ีอาจพบในไวน์เม่าให้แก่นักวิชาการ และ

เจา้หน้าท่ีหรือไวน์เมกเกอร์ประจาํโรงงาน ใช้ในการสร้างความเข้าใจและความประทบัใจถึงความ

ซบัซ้อนดา้นคุณภาพกล่ินให้แก่ผูบ้ริโภคดว้ย ผูผ้ลิตสามารถนาํคุณลกัษณะดา้นกล่ินเป็นตน้แบบจดัทาํ

คาํพรรณนาบนฉลากของขวดไวน์ในเชิงพาณิชย ์เพื่อเป็นการสร้างแรงจูงใจและโนม้นา้วให้ผูบ้ริโภคได้

ตระหนกัถึงอรรถรสของไวน์เม่าท่ีบรรจุอยูใ่นขวดและอยากจะซ้ือมาบริโภค นอกจากน้ียงัใชเ้ป็นแนว

ทางการวิจยัเชิงลึกเพื่อพฒันาอุตสาหกรรมไวน์เม่าใหมี้ความเขม้แข็งสู่สากลและแข่งขนัในตลาดโลกได้

อยา่งน่าภาคภูมิใจ 
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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 และการใช้ยีสต์ 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

กรดได้ 1.26-1.47 กรัม/ลิตร ตรวจสอบสารประกอบให้กล่ินของไวน์เม่าด้วย GC-MS พบจาํนวน          

55 ช นิ ด  ท่ี สํ าคัญ  ไ ด้ แ ก่  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

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, ความสามารถจบักับสารประกอบซัลเฟอร์, สารให้กล่ินระเหย, อนุพันธ์แอนโธไซยานิน, 

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 

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 
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1. ความสําคญัและทีม่าของปัญหา 

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) และผลิตเพิ่มมากข้ึนและบางปีสูงถึงประมาณ 300-400 ตนั จากความ

ต่อเน่ืองด้านการเพิ่มผลผลิตของภาคเกษตรกรและการผลิตไวน์ และการสนับสนุนอย่างเขม้แข็งจาก

ภาครัฐบาลและนกัวิชาการ จึงทาํให้ไวน์เม่ากลายเป็นผลิตภณัฑ์เอกลกัษณ์หน่ึงท่ีน่าภาคภูมิใจของภาค

ตะวนัออกเฉียงเหนือและแสดงถึงนวตักรรมใหม่ของภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน แต่จากรายงานวิจยัการสํารวจ

ขอ้มูลพื้นฐานของไวน์เม่าท่ีผลิตเชิงพาณิชยจ์าํนวน 13 ยีห่้อในประเทศไทย (วนัเพญ็ สายรุ้งและอญัชลี, 

2551) พบวา่ ร้อยละ 92 ยงัมีสารกลุ่มคาร์บอนิลสูงกวา่มาตรฐานทาํให้ไวน์มีกล่ินเหม็นอบัและคุณภาพ

ตํ่า ช้ีใหเ้ห็นวา่ผา่นกระบวนการหมกัท่ีไม่มีประสิทธิภาพ  

ดังนั้ นงานวิจัยน้ี มีว ัตถุประสงค์ เพื่ อพัฒนากระบวนการผลิตไวน์เม่าให้ มี คุณภาพได้

มาตรฐานสากล โดยใชว้ิธีการคดัเลือกสายพนัธ์ุยีสต ์และศึกษาสภาวะการหมกัแวดลอ้มของการหมกัท่ี

มีความเหมาะสมทาํให้เกิดการหมกัไดอ้ยา่งสมบูรณ์ สร้างสารใหก้ล่ินรสท่ีดี และมีสารตา้นอนุมูลอิสระ

สูง เพื่อเป็นการเพิ่มศกัยภาพของอุตสาหกรรมไวน์เม่า และสามารถพฒันาเป็นสินคา้ส่งออกไปจาํหน่าย

ต่างประเทศต่อไป  โดยไดรั้บงบประมาณประจาํปี 2551 จากสํานกังานคณะกรรมวจิยัแห่งชาติ เป็นเฟส

ท่ี 1 สนบัสนุนให้ทาํการวจิยัการคดัเลือกสายพนัธ์ุยีสต ์ปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟต มีอตัราการหมกัท่ี

เหมาะสม และสร้างสารกลุ่มคาร์บอนิลตํ่า และต่อเน่ืองเป็นเฟสท่ี 2 ในงบประมาณประจาํปี 2554 เพื่อ

ทาํการประเมินชนิดสารให้กล่ินรสท่ีเป็นเอกลักษณ์เด่นของไวน์เม่าท่ีถูกสร้างข้ึนระหว่างการหมกั 

ตรวจหาปริมาณสารต่อตา้นอนุมูลอิสระเพื่อประโยชน์เชิงสุขภาพของผูบ้ริโภค และทดสอบการยอมรับ

ทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค ผลการวจิยัจะมีประโยชน์โดยตรงต่อผูบ้ริโภคไดด่ื้มไวน์ท่ีมีคุณภาพสูง 

และผูป้ระกอบการไวน์เม่าสามารถผลิตไวน์ได้คุณภาพตามมาตรฐาน เป็นการเพิ่มศกัยภาพเพื่อให้
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สามารถเพิ่มส่วนแบ่งการตลาดทั้ งภายในและต่างประเทศ ตลอดจนเป็นฐานข้อมูลเพื่อพัฒนา

กระบวนการผลิตไวน์เม่าในเชิงลึกต่อไป  

 

2. วตัถุประสงค์ 

 1. เพื่อคดัเลือกสายพนัธ์ุยีสต์และสภาวะแวดลอ้มการหมกัไวน์เม่าท่ีทาํให้เกิดพารามิเตอร์การ

หมกัท่ีดีมีประสิทธิภาพ  

 2. เพื่อตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและกายภาพ ชนิดสารให้กล่ินรส ปริมาณสารต่อตา้นอนุมูล

อิสระ และการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของไวน์เม่า 

 

3.ระเบียบวธีิวจิัย 

 

ตอนที ่1  ศึกษากระบวนการผลติทีเ่หมาะสมของไวน์เม่า 

1.1) ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของนํา้เม่า 

 คดัเลือกผลเม่า (Antiderma thwaitesanum Müell.) พนัธ์ุฟ้าประทานท่ีมีผลสีแดงดาํ มาคั้นนํ้ าเม่า

(ดดัแปลงจาก Jitjaroen, 2007) วิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีและกายภาพ เพื่อใช้เป็นหลกัในการปรับ

ความสมดุลของนํ้ าเม่าก่อนเร่ิมการหมกัดงัน้ี ปริมาณนํ้ าตาลกลูโคส ฟรุกโทสและซูโครส และกรด

อินทรียท์ั้งหมด และค่าความเขม้สี (Agilent technology, 2007; Bruce et al., 1995) 

 

1.2) ศึกษาสายพนัธ์ุยสีต์และปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟตทีเ่หมาะสมต่อการผลติไวน์เม่า 

ศึ ก ษ าส าย พัน ธ์ุ ยี ส ต์จ ําน วน  3 ส าย พัน ธ์ุ  คื อ  GHM, Rhöne2323, V1116 แ ล ะ ป ริม าณ

แอมโมเนียมฟอสเฟต 2 ระดบัคือ 300 และ 500 มิลลิกรัม/ลิตร  โดยการปรับนํ้ าหมกัให้มีปริมาณกรด

เป็น 3 กรัม/ลิตร และนํ้ าตาล 200 กรัม/ลิตร เติมไทอามีนไฮโดรคลอไรด์ 0.6 มิลลิกรัม/ลิตร ซลัเฟอร์ได

ออกไซด์ 30 มิลลิกรัม/ลิตร แอมโมเนียมฟอสเฟต และยสีตร้์อยละ 0.03 บ่มท่ีอุณหภูมิ 20 oซ จนกระทัง่

ยุติการหมกั ปรับไวน์ให้มีปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซด์อิสระ 30 มิลลิกรัม/ลิตร ทาํการควบคุมคุณภาพ

ระหวา่งการหมกัโดยการตรวจวดัปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ทุกวนั และวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี

และกายภาพผลิตภัณฑ์ ดังน้ี พีเอช กรดทั้งหมด แอลกอฮอล์ นํ้ าตาลกลูโคส ฟรุกโทสและซูโครส 

ปริมาณกรดอินทรีย ์ค่าความเขม้สี สารประกอบคาร์บอนิล และซัลเฟอร์ไดออกไซด์อิสระ (Agilent, 

2007; Amerine and Ough, 1985; Bruce et al., 1 9 9 5 ; Boehringer Mannheim, 1989)) ว า ง แ ผ น ก า ร

ทดลองแบบ Completed Randomized Design (CRD) ละวิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้ Duncan New 

Multiple Range Test (DMRT) (α=0.01) และคดัเลือกตวัอย่างไวน์เม่าท่ีมีค่า Sulphur binding capacity 

ตํ่า (ผลการศึกษาไดท้าํการคดัเลือกไวน์เม่าตวัอยา่ง จาํนวน 3 ส่ิงทดลองไปศึกษาในหวัขอ้ 1.3 ต่อไป) 



8 
 

1.3) ศึกษาการทาํมาโลแลคติกและคุณภาพของไวน์เม่า 

เตรียมนํ้ าเม่าและหมกัร่วมกบักาก ปรับปริมาณกรดทั้งหมดเป็น 3.7 กรัม/ลิตร และนํ้ าตาล 200 

กรัม/ลิตร เติมไทอามีนไฮโดรคลอไรด์ 0.6 มิลลิกรัม/ลิตร ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ 30 มิลลิกรัม/ลิตร ยีสต์

ร้อยละ 0.03 และแอมโมเนียมฟอสเฟต ตามลาํดบั บ่มท่ีอุณหภูมิ 20 oซ จนกระทัง่ยุติการหมกั ทาํการ

หมกัแบบมาโลแลคติกโดยการเติมแบคทีเรียสายพนัธ์ุ Ellos1 บ่มท่ีอุณหภูมิ 20 oซ จนกระทัง่ยุติการหมกั 

ปรับไวน์ใหมี้ปริมาณซลัเฟอร์ไดออกไซดอิ์สระ 30 มิลลิกรัม/ลิตร  

วเิคราะห์คุณภาพไวน์เม่าหลงัยุติการหมักแบบมาโลแลคติก ดงัน้ี 

1. คุณภาพทางเคมีและกายภาพ  -  เช่นเดียวกบัขอ้ 1.2 

 2. ชนิดและปริมาณของอนุพนัธ์แอนโธไซยานิน ปริมาณแอนโธไซยา ปริมาณสารประกอบฟี

นอล และปริมาณฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ(ดดัแปลงจาก Ann et al., 2010 Choong et al., 2007; Adeolu et 

al., 2009; Zoecklein et al., 1995)  

3. ชนิดและปริมาณสารระเหยท่ีให้กล่ิน  โดยวิธี Gas Chromatography Mass Spectroscopy 

(GC-MS) (ดดัแปลงจาก Bonino et al., 2003; Agilent Technology, 2007)   

4. การทดสอบทางประสาทสัมผสัต่อตัวอย่างไวน์เม่าในระดับห้องปฏิบัติการ โดยใช้ผูมี้

ประสบการณ์ในการทดสอบผลิตภณัฑ์ไวน์จาํนวน 13 คน ประเมินคุณภาพไวน์ดา้นลกัษณะปรากฏ 

กล่ิน รสชาติ รสชาติท่ียงักรุ่นอยูใ่นปาก ความประทบัใจโดยรวม (George Vierra, Napa Valley College 

Wine Score Card, 2011)  

วางแผนการทดลองแบบ CRD (α=0.01) และวิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้ DMRT (α=0.05) 

ทาํการคดัเลือกตวัอย่างไวน์เม่าโดยการพิจารณาค่าพารามิเตอร์การหมกัท่ีอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน และ

องคป์ระกอบท่ีสําคญั ไดแ้ก่ สารประกอบคาร์บอนิล (Sulfur binding capacity) ตํ่า สารตา้นอนุมูลอิสระ

และความสามารถออกฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูง มีชนิดของสารให้กล่ินท่ีดี และมีการยอมรับทาง

ประสาทสัมผสัสูง ทาํการคดัเลือกไวน์เม่าตวัอยา่งจาํนวน 1 ส่ิงทดลองไปศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภค

ในตอนท่ี 2 ขอ้ 2.1 ต่อไป 

 

ตอนที ่2  ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

2.1 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) 

 ทาํการประเมินการยอมรับของผูบ้ริโภคชาวไทย  โดยคัดเลือกผูป้ระเมินจากผูบ้ริโภคท่ีมี

ความคุน้เคยกบัไวน์เม่ามาก่อน โดยใช้กลุ่มผูบ้ริโภคท่ีมีภูมิลาํเนาอยูใ่นจงัหวดัสกลนครและใกลเ้คียง 

จาํนวน 106 คน ใช้ตวัอย่างไวน์เม่าท่ีผ่านการคดัเลือกแล้วจากตอนท่ี 1 ขอ้ 1.3 จาํนวน 1 ส่ิงทดลอง 

เปรียบเทียบกบัตวัอยา่งไวน์องุ่นเชิงพาณิชย ์
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 ผูบ้ริโภคประเมินความชอบต่อคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัด้าน กล่ิน รสชาติ และความ

ประทบัใจโดยรวม (George Vierra, Napa Valley College Wine Score Card, 2011) ประเมินการยอมรับ

และการตดัสินใจซ้ือโดยใช้สเกลยอมรับหรือไม่ยอมรับ เปรียบเทียบระหว่างไวน์เม่ากบัไวน์องุ่นท่ีมี

จาํหน่ายทางการค้า และเปรียบเทียบผลการตดัสินใจซ้ือไวน์เม่าก่อนและหลังจากทราบข้อมูลด้าน

ประโยชน์การไดรั้บสารตา้นอนุมูลอิสระหรือความมีประโยชน์ต่อสุขภาพ  

 

2.2 การประเมินคุณลกัษณะคุณภาพด้านกลิน่ของไวน์เม่า 

 ทาํการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ด้วยวิธีการทดสอบเชิงพรรณนา (Descriptive 

analysis) (Meilgaard et al., 1999) โดยใช้ผูท้ดสอบท่ีมีประสบการณ์ในการด่ืมไวน์เม่ารับการฝึกฝน 

(Trained panelists) จาํนวน 10 คน เพื่อหาคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของไวน์เม่าทุกหน่วย

ทดลอง เพือ่พฒันาคาํศพัทแ์ละวดัระดบัความเขม้ของผลิตภณัฑ์ โดยใชส้เกลท่ีมีความยาว 15 เซนติเมตร 

ผูท้ดสอบให้คะแนนการประเมินคุณภาพความเขม้ของกล่ินไวน์ คาํนวณค่าความเขม้ของกล่ินไวน์เม่า

จากผูท้ดสอบ  เพื่อหาหน่วยทดลองท่ีเหมาะสมในการหมกัไวน์เม่า  

 วางแผนการทดลองแบบ  Random completed random design (RCBD) และวิเคราะห์ความ

แตกต่างโดยใช้ DMRT (α=0.05) รายงานผลคุณลกัษณะและค่าความเขม้ของแต่ละคุณลกัษณะของแต่

ละตวัอยา่งไวน์เม่าเปรียบเทียบกนั และรายงานผลการจาํแนกคุณลกัษณะกล่ินของไวน์เม่าในรูปผงัหรือ

วงลอ้กล่ิน (Aroma wheel) ลกัษณะกล่ินของไวน์เม่าเพื่อใชเ้ป็นตน้แบบการทดสอบคุณภาพกล่ินไวน์เม่า 

 

สรุปผลการทดลอง 

 สรุปผลการทดลองเพื่อหากระบวนการผลิตไวน์เม่าท่ีเหมาะสม โดยสร้างสูตรการผลิตไวน์เม่า

ท่ีมีคุณภาพดี ประกอบดว้ย สายพนัธ์ุยีสต์ ปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟต อุณหภูมิการหมกัท่ีเหมาะสม

ต่อการเจริญเติบโตของยีสต์ ระบุชนิดอนุพนัธ์ของแอนโธไซยานิน ชนิดสารให้กล่ินท่ีเป็นเอกลกัษณ์ 

ปริมาณสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ และการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค 

 

4.ผลการวจิัย 

 

ตอนที ่1 ศึกษากระบวนการผลติทีเ่หมาะสมของไวน์เม่า 

1.1 องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพของนํา้เม่า 

นํ้ าเม่าจากผลเม่าพนัธ์ุฟ้าประทาน มีองค์ประกอบทางเคมีและกายภาพ ดังน้ี ค่าพีเอช 3.3 

ปริมาณกรดทั้งหมด (เทียบกบักรดซิตริค) 10.5 กรัม/ลิตร ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด 13.4 oBrix 
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มีกรดซิตริคเป็นกรดหลกั 8.24 กรัม/ลิตร รองลงมาคือกรดทาร์ทาริก 3.0 กรัม/ลิตร และกรดมาลิค 0.8 

กรัม/ลิตร กลูโคส 81.1 กรัม/ ลิตร และฟรุคโตส 76.4 กรัม/ลิตร ค่าความเขม้สี 7.21 และค่าตวัสี 4.86  

 

1.2 ความสัมพนัธ์ของสายพันธ์ุยสีต์และปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟตทีเ่หมาะสมต่อการผลติไวน์เม่า 

 การใช้สายพนัธ์ุยีสต์ร่วมกบัปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟตมีผลต่อพารามิเตอร์การหมกัของ

ตัวอย่างไวน์ เม่า พบว่า ทุกหน่วยมีคุณภาพอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน แต่ย ังมีอัตราการสร้างก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์ค่อนข้างตํ่า โดยมีตวัอย่างไวน์ท่ีมีการใช้สายพันธ์ุยีสต์ GHM ร่วมกับการใช้

แอมโมเนียมฟอสเฟต 300 มิลลิกรัม/ลิตร มีนํ้ าตาลรีดิวซ์เหลืออยู่สูงกว่ามาตรฐาน Dry wine แสดงให้

เห็นวา่เกิดกิจกรรมการหมกัไม่สมบูรณ์ และอาจตอ้งการใชส้ารอาหารเพิ่มข้ึนในระหวา่งการหมกั โดย

ไวน์ตัวอย่างท่ีใช้ยีสต์สายพันธ์ุ Rhöne2323 ร่วมกับการใช้แอมโมเนียมฟอสเฟต 300, และ 500 

มิลลิกรัม/ลิตร, และการใชย้สีตส์ายพนัธ์ุ GHM ร่วมกบัการใชแ้อมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร  

มีค่า Sulphur binding capacity ตํ่ากว่าตวัอย่างอ่ืน ดงันั้นจึงไดค้ดัเลือกตวัอยา่งดงักล่าวไปทาํการศึกษา

การหมกัแบบมาโลแลคติค ในหวัขอ้ท่ี 1.3 ต่อไป  

 

1.3 ผลการหมักแบบมาโลแลคติกไวน์เม่า 

ศึกษาการลดกรดดว้ยวิธีการหมกัแบบมาโลแลคติกต่อไวน์ตวัอยา่งจาํนวน 3 ส่ิงทดลอง ไดแ้ก่ 

การใชย้สีตส์ายพนัธ์ุ Rhöne2323 ร่วมกบัแอมโมเนียมฟอสเฟต 300, และ 500 มิลลิกรัม/ลิตร และการใช้

ยสีตส์ายพนัธ์ุ GHM ร่วมกบัแอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร  

เตรียมนํ้ าหมักโดยใช้นํ้ าเม่าหมกัร่วมกับกากเม่า เติมเช้ือยีสต์ และแอมโมเนียมฟอสเฟตท่ี

แตกต่างกนัทั้ง 3 ส่ิงทดลอง แลว้หมกัท่ีอุณหภูมิ 20oซ จนกระทัง่ยีสตย์ุติการหมกั แลว้จึงเติมเช้ือมาโล  

แลคติคแบคทีเรีย Ellos 1 หมกัต่อเป็นคร้ังท่ีสอง ทาํการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและกายภาพ  

 

1.3.1 องค์ประกอบทางเคมีของไวน์เม่าทีผ่่านการหมักแบบมาโลแลคติก 

ตวัอยา่งไวน์ท่ีหมกัดว้ยยสีตส์ายพนัธ์ุ Rhöne2323 ร่วมกบัแอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/

ลิตร มีการสร้างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์สูงสุด คือ 22.53 กรัม/ลิตร/วนั และตวัอย่างไวน์ท่ีเหลือคือ 

16.44 กรัม /ลิตร/ว ัน  ก ารห มักนํ้ า เม่ าร่วม กับ กาก มี ผลทําให้ ไวน์ ทุ ก ตัวอย่างมี การส ร้างก๊ าซ

คาร์บอนไดออกไซด์สูงข้ึนจาก 10.96-14.77 กรัม/ลิตร/วนั เป็น 16.7-22.5 กรัม/ลิตร/วนั และทุกตวัอยา่ง

ใชร้ะยะเวลาในการหมกัลดลงจากเดิม เพราะมีการสกดัสารอาหารจากกากเม่าไดสู้งข้ึน  เช่นเดียวกบัการ

ทาํไวน์องุ่นนิยมให้มีขั้นตอนการแช่หรือหมกันํ้ าองุ่นพร้อมกากและเมล็ดองุ่น เพื่อเพิ่มความเขม้สี กล่ิน 

ความเฝ่ือนฝาด ความสมดุลของรสชาติ และสารประกอบฟีนอล  (Bakker and Clake, 2012) มี

สารประกอบไนโตรเจนท่ีละลายไดซ่ึ้งส่วนใหญ่เป็นกรดอะมิโนมีปริมาณสูงข้ึน (Sneyd, 1989)  
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ตวัอยา่งไวน์เม่ามีกระบวนการหมกัและองคป์ระกอบทางเคมีอยูใ่นเกณฑ์มาตรฐาน โดยมีค่าพี

เอช 3.1-3.2 ปริมาณกรด 6.23-6.36 กรัม/ลิตร ปริมาณของแข็งท่ีละลายได ้5.3-6.0 Brix ปริมาณนํ้ าตาล

ทั้งหมด 0-0.27 กรัม/ลิตร แอลกอฮอล์ 12.5-12.8 %vol. และตวัอย่างมีค่า Sulphur binding capacity ตํ่า

และใกลเ้คียงกนัคือ 41.66-44.68 มิลลิกรัม/ลิตร แสดงวา่การปรับคุณภาพนํ้าหมกัมีผลทาํให้กิจกรรมการ

หมกัของยสีตเ์กิดข้ึนไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพข้ึน 

การหมกัไวน์แบบมาโลแลคติก เ0ป็นการหมกัคร้ังท่ีสอง0ท่ีเกิดข้ึนต่อจากการหมกัดว้ยยีสต์ โดย

เช้ือมาโลแลคติคแบคทีเรีย จะทาํการเปล่ียนกรดมาลิกซ่ึงให้รสเปร้ียว0กระดา้ง0ให้กลายเป็นกรดแลคติก

ซ่ึง0ให้รสเปร้ียวท่ีนุ่มนวลกวา่0 (Bisson, 2012) และทาํให้ไวน์มีกล่ินรสเฉพาะ การหมกัดว้ยยีสตส์ามารถ

เพิ่มกล่ินเขียวคลา้ยหญา้หรือพืชผกั แต่การหมกัแบบมาโลแลคติคจะช่วยทาํให้ลดกล่ินเหล่าน้ีลงและ

เพิ่มกล่ินผลไม ้จึง0นิยมใชก้บัการหมกัไวน์แดงท่ีมีคุณภาพสูง0 ผลการศึกษา พบวา่ กรดมาลิคมีค่าลดลง

จาก 0.28-0.37 กรัม/ลิตร เป็นศูนย ์ตรงกนัขา้มกบักรดแลคติคมีค่าสูงข้ึนจาก  0.61-0.92 กรัม/ลิตร เป็น 

1.18-1.29 กรัม/ลิตร ช้ีให้เห็นว่าแบคทีเรียสามารถย่อยกรดมาลิคให้กลายเป็นกรดแลคติคได้อย่าง

สมบูรณ์ และปริมาณกรดในไวน์เม่าลงไดถึ้ง 1.26-1.47 กรัม/ลิตร ซ่ึงใกลเ้คียงกบัเกณฑ์ทัว่ไปในการทาํ

มาโลแลคติคไวน์องุ่นสามารถทาํใหค้วามเป็นกรดลดลง 1.5-4.0 กรัม/ลิตร (Shea, 2008)  
 

1.3.2 อนุพนัธ์แอนโทไซยานิน ฟีนอล และฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระ 

 1) ชนิดและปริมาณของอนุพนัธ์แอนโทไซยานิน 

แอนโธไซยานินเป็นสารสีท่ีพบในมะเม่าทั้งผล เม่ือเร่ิมสุกก็จะมีการเปล่ียนแปลงจากสีแดงเป็น

สีม่วงดาํถึงเกือบ (Harborne, 1989) โดยแอนโธไซยานินท่ีมีพนัธะคู่และโครงสร้างท่ีแตกต่างกนัจะทาํ

ให้อิเล็กตรอนสามารถเคล่ือนท่ีไดท้ัว่โมเลกุล (Delocalization) สามารถเพิ่มฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ 

(Virachnee et al., 2008; โอภา และคณะ, 2550)  ผลการศึกษาพบอนุพันธ์แอนโทไซยานินหลักคือ 

Cyanidin และ Peonidin จาํนวน 12-15 ชนิด  และสูงสุดในตวัอย่างไวน์เม่าท่ีหมกัด้วยยีสต์สายพนัธ์ุ 

GHM ร่วมกับแอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร ได้แก่ Cyanidin-3-arabinoside, Peonidin-3-

arabinoside, Delphinidin-3-arabinoside, Cyanidin-3-glucoside, Peonidin-3-glucoside หรือ Malvidin-3-

arabinoside, Delphinidin-3-galactoside (หรือDelphinin-3-glucoside), Malvidin-3-glucoside, Malvidin-

3-galactoside, Cyanidin-3-sambubiose (ห รื อ  Catechyl-pyranocyanidin-3-glucoside), Cyadinin-3-

rutinoside, Peonidin-3-rutinoside (ห รื อ  Peonidin-3-(6-p-coumaroyl)-glucoside), Delphinin-3-(6-p-

coumaroyl)-glucoside หรือ Delphinin-3-rutinoside (หรือ Cyanidin-3,5-dihexoside หรือ Cyanidin-3,5-

diglucoside), Peonidin-3-(6-p-caffeoyl)-glucoside, Cyanidin-3-sambubiose-5-glucose (หรือ Cyanidin-

3-sophoroside-5-xyloside), และ Malvidin-3-rutinoside-5-glucoside 
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พบอนุพนัธ์ Peonidin-3-arabinoside, Cyanidin-3-glucoside, Malvidin-3-glucoside,  Cyanidin-

3-rutinoside และ Peonidin-3-(6-p-caffeoyl)-glucoside คือ 1.63-3.22, 8.33-10.76, 2.22-2.83,  0.62-1.11 

และ 0.64-0.84 มิลลิกรัม/ลิตร ตามลาํดบั ทุกตวัอยา่งมีปริมาณ Cyanidin-3-glucoside และ Peonidin-3-

(6-p-caffeoyl)-glucoside  สูงกวา่ไวน์องุ่นท่ีมีเพียง 2.87 และ  0.25 มิลลิกรัม/ลิตร ตามลาํดบั แต่พบ 

Malvidin-3-glucoside ตํ่ากวา่ โดยพบในไวน์องุ่น 128.09-209 มิลลิกรัม/ลิตร (Moreno et al., 2008; 

Soriano et al., 2007) ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการวจิยัของ Ana et al.  (2010) ท่ีพบ Malvidin-3-glucoside 57.1 

มิลลิกรัม/ลิตร ในไวน์แดงจากองุ่นพนัธ์ุ Carbernet Sauvignon  

2) ปริมาณแอนโธไซยานินทั้งหมด  

ผลการศึกษาปริมาณแอนโธไซยานินในไวน์เม่า พบวา่ มีค่าอยูใ่นช่วง 33-38 มิลลิกรัม/ลิตร แต่

มีแนวโน้มว่าการใช้ยีสต์สายพนัธ์ุ GHM ร่วมกบัแอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร มีปริมาณ

แอนโธไซยานินสูงกว่าส่ิงทดลองอ่ืน และทุกตวัอย่างมีปริมาณแอนโธไซยานินสูงข้ึนเป็นสองเท่าเม่ือ

เปรียบเทียบกบั Must คือเพิ่มจาก   18 มิลลิกรัม/ลิตร เป็น 33–38 มิลลิกรัม/ลิตร สอดคลอ้งกบังานวิจยั

ของ Maria (2006) พบวา่ ไวน์แดงมีปริมาณแอนโธไซยานินเพิ่มข้ึนหลงัจากการหมกับ่มนาน 4 เดือน  

3) ปริมาณสารประกอบฟีนอล 

ผลการศึกษาปริมาณฟีนอลในไวน์เม่า พบวา่ มีค่าอยูใ่นช่วง 88–93 มิลลิกรัมGAE/ลิตร ไวน์เม่า

ท่ีหมักด้วยยีส ต์ส ายพัน ธ์ุ  GHM ร่วมกับแอมโมเนียมฟ อส เฟ ต  500 มิล ลิก รัม/ลิตร มีป ริมาณ

สารประกอบฟีนอลสูงสุดคือ 92.48 มิลลิกรัมGAE/ลิตร และทุกตวัอย่างมีปริมาณของสารประกอบฟี

นอลสูงข้ึนร้อยละ 14-22 เม่ือเปรียบเทียบกับ Must คือเพิ่มจาก 76 มิลลิกรัมGAE/ลิตร เป็น 88–93 

มิลลิกรัมGAE/ลิตร เน่ืองจากเอธานอลในไวน์ เพิ่มประสิทธิภาพในการสกัดและแตกตัวของ

สารประกอบฟีนอล (Nagendran, 2005) 

4) ปริมาณฤทธ์ิต้านอนุมูลอสิระ 

ความสามารถการออกฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูง จะแสดงถึงประสิทธิภาพในการตา้นการเกิด

อนุมูลอิสระสูง (เฉลิมพงษ์และไชยวฒัน์, 2547) พบว่า ตวัอย่างไวน์เม่ามีค่าฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระไม่

แตกต่างกนัอยู่ในช่วง 1200-1261 มิลลิกรัม TEAC /ลิตร และสูงข้ึนถึงร้อยละ 49 เม่ือเปรียบเทียบกบั 

Must คือจาก 823 มิลลิกรัม/ลิตร เป็น 1201-1248 มิลลิกรัม/ลิตร เน่ืองจากเอทธานอลในไวน์เพิ่ม

ประสิทธิภาพในการสกดัและแตกตวัของสารประกอบฟีนอล (Nagendran, 2005) ส่งผลให้มีปริมาณ

ฤทธ์ิตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัของสารตา้นอนุมูลอิสระสูงข้ึนดว้ย  

ส รุป ผล ก ารศึก ษ า พ บ ว่าการใช้ยีส ต์ส ายพัน ธ์ุ  GHM ร่วม กับ แอม โม เนี ยม ฟ อส เฟ ต                  

500 มิลลิกรัม/ลิตร ทาํให้ตวัอยา่งไวน์เม่ามีชนิดของอนุพนัธ์แอนโธไซยานิน แอนโธไซยานินทั้งหมด 

ปริมาณสารประกอบฟีนอล และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่ส่ิงทดลองอ่ืน โดยกระบวนการหมกัมีผล

ทาํใหไ้วน์เม่าทุกตวัอยา่งมีปริมาณค่าดงักล่าวสูงกวา่ Must  
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1.3.3 ชนิดและปริมาณของสารให้กลิน่ในไวน์เม่า 

ผลการศึกษาชนิดและปริมาณของสารให้กล่ินในไวน์เม่า พบสารให้กล่ินระเหยจาํนวน 30-37 

ชนิด แบ่งเป็น 5 กลุ่ม คือ Esters, Terpenoids, Alcohols, Acids และกลุ่มอ่ืน ๆ ดงัน้ี 

Esters เป็นสารให้กล่ินระเหยท่ีให้กล่ินของดอกไม้และผลไม้นานาชนิด (Ana et al., 2009; 

Thurston et al., 1981) เป็นสารให้กล่ินหลกัท่ีพบในไวน์เม่าตวัอยา่งมากถึง 29 ชนิด ไวน์ตวัอยา่งท่ีหมกั

ดว้ยยีสต์สายพนัธ์ุ Rhöne2323 ร่วมกบัการใช้แอมโมเนียมฟอสเฟต 300 มิลลิกรัม/ลิตร มีสัดส่วนของ 

Ester มากท่ีสุดคือร้อยละ 45.77  พบ Butanoic acid ethyl ester ให้กล่ินผลไม,้  Hexanoic acid ethyl ester 

ให้กล่ินหวาน ผลไม้ และกล่ินเขียว และ Phthalic acid diisobutyl ester อยู่ในช่วง 1.2–3.5, 18.4– 61.4 

และ 7.2–9.1 ไมโครกรัม/ลิตร ตามลาํดับ Ester จะมีผลต่อคุณภาพกล่ินรสของไวน์  และบางชนิดมี

ความสัมพนัธ์กบัไนโตรเจนในนํ้าหมกั (Houtman et al., 1980a; 1980b) 

Terpenoids เป็นสารท่ีให้กล่ินของผลไม ้(Horvat and Chapman, 1990) พบ Terpenoids จาํนวน 

4 ชนิดในไวน์เม่าจากตวัอย่าง ได้แก่ Limonene เป็นสารให้กล่ินคล้ายผลไม้ตระกูลส้ม (Kurt et al., 

2011) ปริมาณ 2.11–3.22 ไมโครกรัม/ลิตร ไวน์ตวัอย่างท่ีหมกัด้วยยีสต์สายพนัธ์ุ Rhöne2323 ร่วมกบั

แอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร มีความเขม้ขน้มากกวา่ตวัอยา่งอ่ืนประมาณ 1 เท่า พบ Beta.-

linalool ท่ีให้กล่ินดอกไม้ กล่ินหวาน และดอกกุหลาบ ในไวน์ตัวอย่างท่ีหมักด้วยยีสต์สายพันธ์ุ 

Rhöne2323, และ GHM ร่วมกบัการใชแ้อมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร ส่วนไวน์เม่าท่ีหมกัดว้ย

ยีสต์สายพนัธ์ุ GHM ร่วมกบัการใช้แอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร พบ Beta.-Myrcene ท่ีให้

กล่ินพริกไทยและรสเผ็ดร้อนในปริมาณ  3.71 ไมโครกรัม/ลิตร (De la Calle Garcia et al., 1998) 

Terpenoids แสดงถึงเอกลกัษณ์ของไวน์ท่ีผลิตจากองุ่นตามสายพนัธ์ุ ซ่ึงSaccharomyces บางสายพนัธ์ุ

สามารถสร้างกล่ินดอกไม้ให้แก่ไวน์ได้ หากมีสภาวะการหมกัท่ีเหมาะสม เช่น การเติมไนโตรเจน 

(Carrau et al., 2005)  

Alcohols เป็นสารให้กล่ินหญา้เขียวสดและกล่ินหวาน (Russell, 2006) การใชย้สีตต่์างสายพนัธ์ุ

มีผลต่อการสร้าง Alcohols ในปริมาณท่ีแตกต่างกนัไป (Ana et al., 2009)  ซ่ึงจะใหผ้ลทั้งดา้นดีและไม่ดี

ต่อกล่ินรสของไวน์ เม่ือมีปริมาณเหมาะสมจะให้กล่ินหอมของผลไม ้แต่หากสูงเกินไปจะให้กล่ินฉุน 

(Nykanen et al., 1977; Lambrechts and Pretorius, 2000; Swiegers and Pretorius, 2005) แ ล ะ ค ว า ม

เขม้ขน้ของกรดอะมิโนในนํ้ าหมกัก็มีผลต่อการสร้าง Alcohols ดว้ยเช่นกนั (Schulthess and Ettlinger, 

1978) ผลการศึกษาพบ Alcohols จาํนวน 8 ชนิด โดยไวน์เม่าท่ีหมักด้วยยีสต์สายพันธ์ุ Rhöne2323 

ร่วมกบัแอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร  สร้าง 2-Methyl-l butanol ซ่ึงให้กล่ินผลไมแ้ละหัว

หอม, Phenethyl alcohol ให้กล่ินดอกกุหลาบ และ 2,3-Butanediol ให้กล่ินผลไมแ้ละกล่ินเนย มีปริมาณ

สูงสุด คือ 50.49, 83.16 และ 6.73 ไมโครกรัม/ลิตร ตามลาํดบั  
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 Acids เป็นสารท่ีให้รสเปร้ียว พบหลายชนิดในไวน์ เช่น Acetic acid จะให้กล่ินฉุนของ

นํ้ าส้มสายชูและมีรสเปร้ียว แต่ถา้มีความเขม้ขน้สูงก็จะให้รสเปร้ียวและขม (Eveline and Paul, 2008) 

และใช้บ่งช้ีว่าไวน์เสียหรือไม่ (Sponholz, 1993) จากผลการศึกษาพบกรด Acetic acid อยู่ในช่วง 4.83-

18.37 ไมโครกรัม/ลิตร และ Octanoic acid ซ่ึงให้กล่ินผลไม ้กล่ินสบู่ และกล่ินเปร้ียวในปริมาณ 8.39 

ไมโครกรัม/ลิตร เฉพาะในไวน์ตวัอยา่งท่ีหมกัดว้ยยสีตส์ายพนัธ์ุ Rhöne2323 ร่วมกบัการใชแ้อมโมเนียม

ฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร 

 สรุปผล สายพนัธ์ุยีสต ์ปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟต และสภาวะการหมกัมีผลต่อการสร้างสาร

ให้กล่ินระเหยในไวน์เม่าตวัอย่าง      โดยพบสารให้กล่ินระเหยจาํนวน 30–37 ชนิด สามารถแบ่งเป็น

กลุ่มของ Esters, Terpenoids, Alcohols และ Acids โดยพบสารกลุ่ม Esters มากท่ีสุด ผลการศึกษา

สามารถใช้บ่งช้ีถึงความเหมาะสมของพารามิเตอร์การหมกั การวิเคราะห์เชิงคุณภาพของกระบวนการ

ผลิต และใช้สําหรับอธิบายความเป็นเอกลกัษณ์หรือคุณลกัษณะคุณภาพผลิตภณัฑ์ไวน์เม่าร่วมกบัการ

ทดสอบทางประสาทสัมผสั  

 

1.3.4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั 

 ผูท้ดสอบให้คะแนนการทดสอบดา้นลกัษณะปรากฏ กล่ินหอม รสชาติ รสชาติท่ียงักรุ่นอยูใ่น

ปาก และความประทบัใจโดยรวมของไวน์เม่าทุกตวัอย่างอยู่ในเกณฑ์ดี (12.08 -12.92 คะแนน) เม่ือ

พิจารณาโดยการใช้เกณฑ์ด้านกล่ินและรสชาติของไวน์เม่าเป็นปัจจยัสําคญัตามวตัถุประสงค์ของ

งานวิจยัน้ี ไวน์ตวัอย่างท่ีใช้ยีสต์สายพนัธ์ุ GHM ร่วมกบัแอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร มี

แนวโนม้ท่ีผูบ้ริโภคจะยอมรับคุณสมบติัดา้นกล่ินและรสชาติดีท่ีสุด  

 

สรุปผลการศึกษาด้านเคมีและทางประสาทสัมผสั  

ไวน์ตัวอย่างท่ีใช้ยีสต์สายพนัธ์ุ GHM ร่วมกับแอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร มี

คุณสมบติัดา้นกล่ินและรสชาติมีแนวโนม้ท่ีผูบ้ริโภคจะยอมรับไดดี้ และไม่ตอ้งไดรั้บการปรับปรุงการ

ผลิตด้านกล่ิน มีชนิดของอนุพันธ์แอนโธไซยานิน ปริมาณแอนโธไซยานินทั้ งหมด ปริมาณ

สารประกอบฟีนอล และฤทธ์ิตา้นปฏิกิริยาออกซิเดชนัของสารตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่ส่ิงทดลองอ่ืน จึง

ไดรั้บการคดัเลือกนาํไปทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคในตอนท่ี 2 ขอ้ 2.1 ต่อไป 
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ตอนที ่2  ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

2.1 การยอมรับและการตัดสินใจซ้ือของผู้บริโภคไวน์เม่าเปรียบเทยีบกบัไวน์องุ่นเชิงพาณชิย์ 

 ผลการประเมินการยอมรับของผูบ้ริโภคชาวไทยท่ีมีต่อไวน์ตวัอย่างท่ีหมกัดว้ยยีสต์สายพนัธ์ุ 

GHM ร่วมกับการใช้แอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร เปรียบเทียบกับตวัอย่างไวน์องุ่นเชิง

พาณิชย ์ดงัน้ี 

ดา้นพฤติกรรมการบริโภคไวน์ของผูต้อบแบบสอบถาม พบวา่ มีความถ่ีในการด่ืมไวน์มากท่ีสุด

ปีละคร้ังร้อยละ 31  2-3 คร้ังต่อเดือน และ 1 คร้ังต่อเดือนเท่ากนัคิดเป็นร้อยละ 20 สถานท่ีท่ีซ้ือไวน์มาก

ท่ีสุดคือร้านคา้โอทอ็ปร้อยละ 51 และร้านจาํหน่ายไวน์เฉพาะทางร้อยละ 13  ราคาไวน์ท่ีซ้ืออยูใ่นระดบั

ตํ่ากว่า 500 บาทมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 70 และราคาระหว่าง 500-999 บาทร้อยละ 24 โดยผูต้อบ

แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นผูท่ี้มีความรู้เก่ียวกับไวน์ในระดับรู้บ้างเล็กน้อยร้อยละ 60 มีความรู้

พอสมควรร้อยละ 25 และชอบไวน์ท่ีผลิตในประเทศไทยมากท่ีสุดร้อยละ 85 และฝร่ังเศสร้อยละ 16 

และปัจจยัท่ีใชใ้นการตดัสินใจเลือกซ้ือไวน์ท่ีอยูใ่นเกณฑส์ําคญัมากท่ีสุดคือดา้นลกัษณะปรากฏ รสชาติ 

และกล่ินของไวน์ ด้านขอ้กล่าวอ้างคุณประโยชน์ต่อร่างกาย ชนิดของผลไมท่ี้ใช้ทาํไวน์ ราคา และ

ประเทศผูผ้ลิต  

 ผูบ้ริโภคมีความชอบต่อคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัไวน์ทั้งสองตวัอย่างดา้นกล่ิน รสชาติ 

และความประทบัใจโดยรวมอยู่ในระดับเยี่ยม และยอมรับไวน์เม่าและไวน์องุ่นร้อยละ 92 และ 86 

ตามลาํดบั และคิดว่าจะซ้ือไวน์เม่าและไวน์องุ่นท่ีทดสอบหากจาํหน่ายในราคาระหว่าง 500-999 บาท

ร้อยละ 68 และ 73 ตามลาํดบั  

ผลการติดตามการเปล่ียนแปลงการยอมรับและตดัสินใจซ้ือไวน์เม่าของผูบ้ริโภคก่อนและ

หลงัจากทราบขอ้มูลด้านประโยชน์การไดรั้บสารตา้นอนุมูลอิสระหรือความมีประโยชน์ต่อสุขภาพ

พบวา่ ผูบ้ริโภคยอมรับไวน์เม่าก่อนและหลงัทราบขอ้มูลดา้นประโยชน์ต่อสุขภาพไวน์ร้อยละ 92 และ 

98 ตามลาํดบั และผูบ้ริโภคคิดว่าจะซ้ือไวน์เม่าท่ีจาํหน่ายในราคาระหว่าง 500-999 บาทก่อนและหลงั

ทราบขอ้มูลร้อยละ 68 และ 78 ตามลาํดบั  

 

2.2  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัด้วยวธีิการทดสอบเชิงพรรณนา 

 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธีการทดสอบเชิงพรรณนา โดยการหาค่าความ

เข้ม (Intensity) ในไวน์เม่าทั้ ง 3 ส่ิงทดลองคือการใช้ยีสต์สายพนัธ์ุ Rhöne2323 ร่วมกับแอมโมเนียม

ฟอสเฟต 300, และ 500 มิลลิกรัม/ลิตร, และการใช้ยีสต์สายพนัธ์ุ GHM ร่วมกบัแอมโมเนียมฟอสเฟต 

500 มิลลิกรัม/ลิตร พบว่า มีคุณลกัษณะดา้นกล่ินจาํนวน 29 คุณลกัษณะ มีค่าเฉล่ียความเขม้ของกล่ินท่ี

วดัดว้ยสเกลเส้นตรงความยาว 15 เซนติเมตร จากมากไปนอ้ย คือ กล่ินเม่า (6.66-7.06) กล่ินมะขามเปียก 
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(6.10-6.97) กล่ินกระเจ๊ียบ (6.41-6.96) และกล่ินพรุน (6.10-6.76) และมีค่าเฉล่ียความเขม้ของกล่ินโอ๊ค

ตํ่าสุด (2.49-3.88) และไม่มีความแตกต่างกนัระหวา่งส่ิงทดลอง 

 การวเิคราะห์ขอ้มูลโดยการจาํแนกกลุ่มตวัแปรเพื่อคน้หาคุณลกัษณะกล่ินท่ีโดดเด่นของไวน์เม่า

ตวัอยา่ง พบวา่ ตวัแปรคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินจาํนวน 29 คุณลกัษณะจาํแนกไดเ้ป็น 6 

กลุ่มเช่นเดียวกนัทุกส่ิงทดลอง แต่ละกลุ่มมีความโดดเด่นแตกต่างกนั ยกตวัอยา่งเช่นตวัอยา่งไวน์เม่าท่ี

ใชย้สีตส์ายพนัธ์ุ GHM ร่วมกบัแอมโมเนียมฟอสเฟต 500 มิลลิกรัม/ลิตร ซ่ึงเป็นส่ิงทดลองท่ีไดผ้า่นการ

ประเมินผลทางประสาทสัมผสัทั้งดา้นกล่ินและรสชาติของไวน์เม่า และไดน้าํไปทดสอบผูบ้ริโภคแลว้

นั้น จาํแนกตวัแปรทั้ง 6 กลุ่มท่ีมีความสัมพนัธ์กนัสูงและจดัอยูใ่นกลุ่มเดียวกนัไดด้งัน้ี  

กลุ่มท่ี 1 ประกอบด้วยคุณลักษณะกล่ินจํานวน 11 กล่ิน  คือ กล่ินอับ กล่ินเสาวรส กล่ิน

นํ้ าส้มสายชู กล่ินหญ้าสด กล่ินผกัดอง กล่ินแอปเป้ิล กล่ินบลูเบอร่ี กล่ินกล้วย กล่ินอบเชย กล่ินพริก

หยวก และกล่ินกานพลู  

 กลุ่มท่ี 2 ประกอบดว้ยคุณลกัษณะกล่ินจาํนวน 7 กล่ิน คือ กล่ินหญา้แหง้ กล่ินนํ้ าผึ้ง กล่ินกาแฟ 

กล่ินโอค๊ กล่ินพริกไทย กล่ินวานิลลา และกล่ินคาราเมล  

กลุ่มท่ี 3 ประกอบด้วยคุณลกัษณะกล่ินจาํนวน 5 กล่ิน คือ กล่ินแยมสตรอเบอร่ี กล่ินลูกเกด 

กล่ินกระเจ๊ียบ กล่ินซลัเฟอร์ และกล่ินเม่า  

กลุ่มท่ี 4 ประกอบดว้ยคุณลกัษณะกล่ินจาํนวน 4 กล่ิน คือ กล่ินสับปะรด กล่ินมะขามเปียก กล่ิน

พรุน และกล่ินเปลือกส้ม  

กลุ่มท่ี 5 ประกอบดว้ยคุณลกัษณะกล่ินจาํนวน 1 กล่ิน คือ กล่ินดอกกุหลาบ  

กลุ่มท่ี 6 ประกอบดว้ยคุณลกัษณะกล่ินจาํนวน 1 กล่ิน คือ กล่ินสาระแหน่ 

จากผลการทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของไวน์เม่าตวัอยา่ง ประกอบดว้ย 

29 คุณลกัษณะ สามารถสร้างเป็น Aroma wheel โดยการจาํแนกไดเ้ป็น 6 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มกล่ินผลไม ้

ประกอบดว้ยกล่ินจาํนวน 12 ชนิด กลุ่มกล่ินผกั ประกอบดว้ยกล่ินจาํนวน 4 ชนิด กลุ่มกล่ินสมุนไพร 

ประกอบด้วยกล่ินจาํนวน 6 ชนิด กลุ่มกล่ินคาราเมล ประกอบดว้ยกล่ินจาํนวน 2 ชนิด กล่ินดอกไม ้

ประกอบดว้ยกล่ินจาํนวน 1 ชนิด และกลุ่มกล่ินไม่พึงประสงค ์ประกอบดว้ยกล่ินจาํนวน 4 ชนิด  

การตรวจสอบหา Aroma descriptors คร้ังน้ี ผูท้ดสอบสามารถถ่ายทอดการรับกล่ินไวน์เม่า

ตวัอย่างออกมาเป็นคาํศพัท์ท่ีส่ือสารบน Aroma wheel ตน้แบบ และให้ความเขา้ใจในเชิงของคุณภาพ

ไวน์ ซ่ึงจะเป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคในการเลือกซ้ือไวน์เม่าตามคุณภาพท่ีตอ้งการ และผูผ้ลิตนาํไปใช้

ประโยชน์ในการวิเคราะห์เชิงคุณภาพต่อกระบวนการผลิต และการเขียนคาํพรรณนาคุณภาพดา้นกล่ิน

ของไวน์เม่าบนฉลากไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
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6. ข้อเสนอแนะทีไ่ด้จากการวจิัย 

การพฒันาพารามิเตอร์กระบวนการผลิตไวน์เม่าฉบบัน้ี  ทาํให้ไดรั้บทราบขอ้มูลท่ีสําคญัหลาย

ประการ ไดแ้ก่ การคดัเลือกสายพนัธ์ุยีสตแ์ละสารเสริมไนโตรเจน ตลอดจนอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการ

กระบวนการหมกัของยีสต์ ตลอดจนสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ และสารให้กล่ินรสท่ีดี อยา่งไรก็ตามการ

ผลิตไวน์เม่ายงัมีปัจจยัสําคญัท่ีเก่ียวขอ้งอีกมากมาย เช่น สายพนัธ์ุเม่า ปีท่ีเก็บเก่ียว สภาพภูมิอากาศ 

กระบวนการหมกั และการบ่ม เป็นตน้ ดงันั้นคณะผูว้ิจยัจึงขอเสนอแนะแนวทางการศึกษาเพื่อพฒันา

คุณภาพไวน์เม่า ดงัต่อไปน้ี 

1. การศึกษาด้านสายพนัธ์ุเม่าและปีท่ีเก็บผลผลิตท่ีมีผลต่อชนิดของสารให้กล่ินรสของไวน์เม่า

และคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั  

2. การศึกษาดา้นสายพนัธ์ุเม่าและกระบวนการผลิตท่ีมีผลต่อการท่ีผลเม่าเร่ิมตน้มีสารตา้นอนุมูล

อิสระสูงและของไวน์เม่า และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 

3. การศึกษากรรมวธีิการลดรสเปร้ียวในไวน์เม่าจากผลเม่าสายพนัธ์ุต่าง ๆ ไดแ้ก่ การหมกัแบบ

มาโลแลคติก การลดกรดทาร์ทาริค  และการใชย้สีตท่ี์ไดรั้บการตดัต่อยนีส์เฉพาะ เพื่อปรับปรุง

ดา้นรสชาติของไวน์เม่าใหมี้ความกลมกล่อมและไดม้าตรฐานยิง่ข้ึน 

4. การศึกษาการจดัการสวนผลเม่า  เพื่อผลิตผลเม่าใหมี้องคป์ระกอบคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 

เช่น มีปริมาณกรด ปริมาณนํ้ าตาล ปริมาณไนโตรเจน วิตามิน และแร่ธาตุท่ีเหมาะสมต่อ

กิจกรรมการหมกัของยีสต์ เพราะผลเม่าท่ีมีคุณภาพดีสามารถนํามาผลิตให้เป็นไวน์เม่าท่ีมี

คุณภาพดีได ้

5. การศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผสัและจดัสร้าง Aroma wheel ของไวน์เม่าจากผลเม่าสาย

พนัธ์ุต่าง ๆ เช่นเดียวกบัท่ีไดท้าํในโครงการวจิยัคร้ังน้ี แต่เน่ืองจากผลเม่าสายพนัธ์ุท่ีแตกต่างกนั

จะทาํให้ไวน์เม่าท่ีกล่ินรสนานาชนิดท่ีมีความแตกต่าง ๆกนัด้วย การจดัทาํ Aroma wheel จะ

เป็นการบอกเอกลกัษณ์ดา้นกล่ินไวน์เม่าท่ีผลิตจากผลเม่าสายพนัธ์ุต่าง ๆ ทาํให้ผูบ้ริโภคเขา้ใจ

ชนิดของกล่ินท่ีพบในไวน์เม่า และสามารถเลือกซ้ือไวน์เม่าท่ีมาจากผลเม่าสายพนัธ์ุต่าง ๆได้

ตามตอ้งการ 

6. การศึกษาคุณภาพทางเคมีและทางประสาทสัมผสัของไวน์เม่าในระหวา่งการเก็บบ่มและวธีิการ

เก็บบ่มก็นับว่าเป็นปัจจยัสําคญัประการหน่ึง เพราะระหว่างการเก็บบ่ม จะทาํให้มีพฒันาการ

การสร้างสารใหก้ล่ินในไวน์เพิ่มข้ึนและทาํใหไ้วน์มีกล่ินรสท่ีซบัซอ้นเป็นท่ีน่าพึงพอใจมากข้ึน  
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7. การนําไปใช้ประโยชน์ 

7.1 ส าม ารถ นําก ระบ วน ก ารผ ลิ ต  แล ะ Mao Wine Aroma Wheel ไป จดสิ ท ธิ บัตรเพื่ อ

ผลประโยชน์ดา้นการรักษาทรัพยสิ์นทางปัญญาและเชิงพาณิชย ์

7.2 ผูผ้ลิตสามารถนาํผลการวิจยัไปปรับปรุงการผลิตไวน์เม่าระดบัอุตสาหกรรม 

7.3 ถ่ายทอดเทคโนโลยใีหแ้ก่กลุ่มเป้าหมายท่ีไดรั้บผลกระทบโดยตรงจากงานวจิยั ไดแ้ก่ 

ผูป้ระกอบการไวน์เม่าอยา่งนอ้ย 10 โรง หรือกลุ่มนกัวชิาการไม่นอ้ยกวา่ 30 คน 

7.4 สามารถตีพิมพใ์นวารสารวชิาการทั้งในและต่างประเทศไม่นอ้ยกวา่ 2 เร่ือง 

7.5 นักวิชาการนําผลงานไปต่อยอดหรือประยุกต์ใช้ เช่น การใช้ประสิทธิภาพของยีสต์ใน

กระบวนการผลิตเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์  การนาํพฒันาผลิตภณัฑ์ผลเม่าในเชิงอาหารสุขภาพจากการพบ

สารตา้นอนุมูลอิสระและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในผลเม่า ตลอดจนการใช ้Aroma wheel ตน้แบบ ในการ

พฒันาความสามารถการพรรณนาคุณลกัษณะกล่ินในไวน์เม่าใหแ้ก่นกัวชิาการ ผูผ้ลิต และผูบ้ริโภค 
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