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เปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์ในการหมกัไวน์ท่ีปริมาณเชือ้เร่ิมต้นและอตัราสว่นของ
กล้วยตอ่น า้แตกตา่งกนั 
คา่ pH ในการหมกัไวน์ท่ีปริมาณเชือ้เร่ิมต้นและอตัราสว่นของกล้วยตอ่น า้
แตกตา่งกนั 
ปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายน า้ได้ในการหมกัไวน์ ท่ีปริมาณเชือ้เร่ิมต้นและ
อตัราสว่นของกล้วยตอ่น า้แตกตา่งกนั 
คา่บริกซ์ แอลกอฮอล์ และกรดอะซิตกิ ในการหมกัน า้ส้มสายชท่ีูปริมาณเชือ้
เร่ิมต้นแตกตา่งกนั 
คา่ความหวาน คา่ pH คา่เปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์ ในการหมกัไวน์กล้วย 
คา่ความหวาน (0Brix) ในการหมกัน า้ส้มสายช ู
คา่ pH ในการหมกัน า้ส้มสายชจูากไวน์กล้วย 
ปริมาณแอลกอฮอล์ ในการหมกัน า้ส้มสายชจูากกล้วย 
ปริมาณกรดอะซิตกิ ในการหมกัน า้ส้มสายชจูากกล้วย 
ปริมาณเชือ้ในลกูแป้งยีสต์ และแบคทีเรีย 
ต้นทนุการผลิตลกูแป้งยีสต์โดยแบง่ต้นทนุเป็น 100 สว่น 
ต้นทนุการผลิตลกูแป้งแบคท่ีเรีย โดยแบง่ต้นทนุเป็น 100 สว่น 
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ไวน์กล้วยท่ีหมกัด้วยอตัตราสว่นกล้วยตอ่น า้ 1:1 และ กล้าเชือ้                
 Saccharomyces  cerevisiae 15% 
ปริมาณกล้าเชือ้ A. aceti ในการหมกัน า้ส้มสายช ู  A  กล้าเชือ้ 5%                                                    
B  กล้าเชือ้ 10%   และC กล้าเชือ้ 15%                                     
ขัน้ตอนการผลิตลกูแป้งยีสต์ 
ลกูแป้งยีสต์ 
การหมกัไวน์กล้วยด้วยลกูแป้งยีสต์ 
ขัน้ตอนการท าลกูแป้งแบคทีเรีย 
ลกูแป้งแบคทีเรีย 
ขัน้ตอนการเตรียมหวัเชือ้แบคทีเรียส าหรับหมกัน า้ส้มสายชหูมกัจากไวน์กล้วย 
ขัน้ตอนการผลิตน า้ส้มสายชหูมกัจากกล้วยด้วยเชือ้จากลกูแป้งแบคทีเรีย 
น า้ส้มสายชท่ีูได้จากการหมกัโดยใช้ลกูแป้งเทียบกบัการหมกัแบบใช้หวัเชือ้   
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