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บทคัดย่อ 

งานวจิยันีศ้กึษาสตูรที่เหมาะสมในการหมกัไวนส์ละจาก 6 สตูร โดยแต่ละสตูรมีความแตกตา่งในส่วนของเนือ้สละ
และสายพนัธุข์องยีสตท์ี่ใช ้ ซึง่ใชเ้นือ้สละที่ปรมิาณ 100 กรมั 250 กรมั และ 500 กรมั ต่อน า้ 1 ลิตร แลว้เติมยีสตท์างการคา้ 
สองสายพนัธุค์ือ Saccharomyces cerevisiae K1-V1116 และ EC-1118 ผลการทดลอง พบว่า การใชป้รมิาณเนือ้สละ 
ในอตัราส่วนท่ีสงูนัน้มีผลต่อการเรง่ระยะเวลาในการหมกัไวน ์ โดยปรมิาณแอลกอฮอลใ์นไวนจ์ากเนือ้สละ 500 กรมั (สตูรที่ 5 
และ 6) จะเพิม่ขึน้อยา่งรวดเรว็และมีปรมิาณสงูประมาณรอ้ยละ 13 ภายใน 16 วนัหลงัการหมกั เมื่อสงัเกตการเปล่ียนแปลง
ระหว่างขบวนการหมกั พบวา่ S. cerevisiae K1-V1116 จะมีกิจกรรมในการหมกัแอลกอฮอลไ์ดด้กีว่า S. cerevisiae EC-1118 
หลงัการหมกัเป็นระยะเวลา 30 วนั สตูรที่ 3, 4, 5 และ 6 มีปรมิาณของแข็งละลายน า้ และค่าพีเอช อยูใ่นชว่ง 6.0-8.0 และ  
3.62-3.80 ตามล าดบั ส าหรบัสตูรท่ี 1 และ 2 มีปรมิาณของแขง็ละลายน า้ เทา่กบั 13.0 และค่าพเีอช เท่ากบั 3.30 ผลการทดสอบ
ความชอบทางประสาทสมัผสั พบว่า ไวนส์ตูรที่ใหป้รมิาณแอลกอฮอลต์ ่าและมีปรมิาณของแขง็ละลายน า้ในระดบัสงูจะไดร้บั
คะแนนความชอบมากสดุ (จากคะแนนเต็ม 9) โดยสตูรที่ไดค้ะแนนความชอบโดยรวมมากสดุคือ สตูรที่ 2 ได ้7.13±1.20 คะแนน 
เมื่อศกึษาผลปรมิาณยีสตท์ี่แตกต่างกนัในการหมกัไวนส์ตูรที่ 2 ในช่วง 0.1-1.0 กรมัต่อ 1 ลิตรของน า้มสั พบวา่ไวนท์ี่ใชย้ีสต ์ 
0.5 กรมัต่อลิตร ไดค้ะแนนความชอบโดยรวมสงูสดุ คือ 7.21±1.03 

ค าส าคัญ: ไวน ์สละ หวัเชือ้ คณุภาพไวน ์การทดสอบทางประสาทสมัผสั 
 

Abstract 
This research aimed to determine the optimal formula for wine production from snake fruit (salak). Six wine 

formulas that differed in ratio of salak fruit to water and strain of commercial yeast were studied. 100 g, 250 g, or 
500 g of salak fruits were used in 1 l fermentation setups. Commercial Saccharomyces cerevisiae K1-V1116 and 
Saccharomyces cerevisiae EC-1118 (1.0 g) were separately added to the fruit must. The results showed that  
high fruit content facilitated the fermentation time of wine. The alcohol content in wine from 500 g of fruit rapidly 
increased and reached the maximum value of 13.5% within 16 days. During the fermentation period, S. cerevisiae  
K1-V1116 produced a higher amount of alcohol than did S. cerevisiae EC-1118. After 30 days of fermentation, wine 
formulas 3, 4, 5, and 6 showed TSS values of 6.0-8.0 and pH of 3.62-3.80, whereas wine formulas 1 and 2 showed 
a TSS value of about 13.0 and pH of 3.30. The sensory evaluation results showed that wine with low alcohol content 
and high TSS value obtained low sensory scores (out of 9). The testers had the highest overall preference for wine 
formula 2 (7.13±1.20). Wine production using procedure of No. 2 was also produced with yeast concentration 
variation in the range of 0.1-1.0 g/l of fruit must. The result showed that wine using 0.5 g/l of yeast obtained  
the highest overall preference score of 7.21±1.03. 
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ค าน า 
ปัจจบุนัภาคใตข้องประเทศไทยมกีารปลกูสละกนัมากขึน้ ในส่วนจงัหวดัภาคใตป้ลกูกนัมากในแถบจงัหวดัพทัลงุ และ

สรุาษฎรธ์านี การปลกูสละสามารถท ารายไดช้ดเชยราคายางพาราที่ตกต ่า (นดัดา รศัมีแพทย ์ และสพุตัรา ศรีสวุรรณ, 2560) 
ปัจจบุนัสละจึงถือเป็นไมผ้ลเศรษฐกิจที่ส  าคญัชนดิหนึ่ง ที่มแีนวโนม้ความตอ้งการของลกูคา้ และการส่งออกสูต่ลาดทัง้ในและ
นอกประเทศที่เพิ่มสงูขึน้ อย่างไรก็ตามหากเกษตรกรเริ่มหนัมาปลกูสละกนัมากขึน้ สละก็มีโอกาสเจอปัญหาราคาตกต ่า การแปรรูป
สละสดเป็นผลิตภณัฑรู์ปแบบต่าง ๆ จงึถือเป็นแนวทางการเตรียมการเพ่ือรองรบัการตลาดในอนาคต (ปฐมา ไพโรจนศ์กัดิ์ และ
ปณุณมี สจัจกมล, 2558) การแปรรูปสละใหเ้ป็นไวน ์ถือเป็นทางเลือกหนึ่งของการเก็บรกัษาและเพิ่มมลูค่าใหก้บัสละในช่วงที่มี
ผลผลิตออกสู่ตลาดจ านวนมากและรองรบัการเติบโตในอนาคต เป็นการเพิ่มมลูค่าของผลิตภณัฑใ์หส้งูขึน้ 

เนื่องจากสละเป็นผลไมม้ีรสชาตดิี มีเนือ้นุ่ม รสหวานออกเปรีย้วเล็กนอ้ย และมีกล่ินหอมเป็นเสน่ห ์ ส่วนใหญ่จึงนยิม
น าสละมาบรโิภคสดหรือท าการแปรรูปเป็นสละลอยแกว้ อย่างไรก็ตามผลสละที่น ามาบรโิภคผลสดหรือน ามาท าสละลอยแกว้นัน้ 
ส่วนมากเป็นผลสละชัน้คุณภาพพิเศษ ชั้นหนึ่ง และชั้นสอง (ส านกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2557)  
แต่มีผลสละส่วนหนึ่งที่ไม่ไดม้าตรฐาน เช่น สละที่มีรอยช า้ สละที่เน่าเสียเล็กนอ้ย สละที่มีรอยปรหิรือรอยฉีกที่เปลือกและผล  
ผลสละที่มีรูปทรงผิดปกติ เป็นตน้ สละที่ไม่ไดม้าตรฐานเหล่านีส่้วนใหญ่เกษตรกรตอ้งขายในราคาต ่าหรือตอ้งทิง้ผลสละเหล่านี ้
ไปอย่างเปล่าประโยชน ์อย่างไรก็ตาม สละเป็นผลไมท้ี่มีคารโ์บไฮเดรตสงู (Saleh et al., 2018) ดงันัน้จงึเป็นผลไมอ้ีกชนดิหนึ่ง 
ที่เหมาะส าหรบัน ามาผลิตเป็นไวนผ์ลไม ้ปัจจบุนัมีการรายงานการผลิตไวนจ์ากผลไมช้นิดต่าง ๆ  หากแตม่ีรายงานทีเ่ก่ียวขอ้งกบั
การผลิตไวนจ์ากสละเป็นจ านวนนอ้ย งานวิจยันีมุ้่งศกึษาในส่วนของการหาสตูรที่เหมาะสมในการผลิตไวนจ์ากผลสละ เพื่อเป็น
องคค์วามรูใ้หเ้กษตรกรผูป้ลกูสละในภาคใต ้ ไดน้ าไปผลิตเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ส าหรบัเพิ่มมลูคา่ใหก้บัสละ และการรองรบัตลาด
ที่คาดว่าเจรญิเติบโตต่อไป 

 
วิธีการศึกษา 

ท าการศกึษาอตัราส่วนโดยน า้หนกัของเนือ้สละตอ่ปรมิาตรน า้ที่ 3 อตัราส่วนและชนดิของยีสตท์ี่ใชใ้นการหมกั เริม่จาก
การเตรียมวตัถดุิบ โดยการน าสละมาปอกเปลือก แกะเฉพาะส่วนที่เป็นเนือ้ ชั่งผลสละปรมิาณ 100 กรมั 250 กรมั และ 500 กรมั 
แลว้ป่ันเนือ้สละดว้ยเครื่องป่ันใหล้ะเอยีด น าส่วนเนือ้ป่ันละเอยีดและส่วนของเมล็ดมาตม้โดยใชน้ า้สะอาด 1 ลิตร เตมิน า้ตาลทราย
เพื่อปรบัค่าปรมิาณของแข็งที่ละลายไดใ้หอ้ยู่ที่ช่วง 22-24 องศาบรกิซ ์ปรบัความเป็นกรดเบสเริ่มตน้ดว้ยกรดซิตรกิใหไ้ดค้่าพเีอช
เท่ากบั 4.2 เตมิแอมโมเนียมฟอสเฟตเพื่อเป็นอาหารใหก้บัยีสตร์อ้ยละ 0.05 โดยน า้หนกั จากนัน้น าน า้มสัมาตม้ใหเ้ดือด  
นาน 30 นาที แลว้จงึน าไปทดลองหมกัในถงัหมกัขนาด 2.5 ลิตร เติมหวัเชือ้ยีสตส์ าเรจ็รูปลงไป โดยจะศกึษาผลของชนดิของ
ยีสตแ์ละปรมิาณหวัเชือ้ที่เหมาะสม โดยเลือกใชเ้ชือ้ยีสตส์ าเรจ็รูปทางการคา้ Saccharomyces cerevisiae รหสั K1-V1116 
และ EC-1118 ใชห้วัเชือ้เริ่มตน้ 1 กรมัต่อลิตร ท าการบ่มเป็นระยะเวลา 1 เดือนที่อณุหภมูิหอ้ง ท าการตรวจปรมิาณแอลกอฮอล ์
ค่าปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ได ้ปรมิาณพีเอชที่เปล่ียนแปลงทกุ ๆ 2 วนั ท าใหใ้สโดยการตกตะกอน ท าการบ่มที่อณุหภมูิต  ่า 
(20 องศาเซลเซียส) เพื่อใหม้ีรสชาติที่ดีเป็นระยะเวลา 1 เดือน แลว้น ามาทดสอบการประเมินทางประสาทสมัผสัดา้นกล่ิน 
รสชาติ สี และความชอบโดยรวมของผูบ้รโิภค ต่อผลิตภณัฑไ์วนจ์ากผลสละ ดว้ยวิธี 9-point hedonic scale ในการทดลองนี ้
จะศกึษาทัง้หมด 6 สตูร (Table 1) โดยผลิตภณัฑไ์วนจ์ะถกูแช่ไวท้ี่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส ก่อนน ามาทดสอบ 1 คืน จากนัน้
เตรียมตวัอย่างปรมิาตร 30 มิลลิลิตรใส่ในแกว้พลาสติกใหผู้ท้ดสอบชิม จ านวน 30 คน ตดัสินคะแนนระดบัความชอบดา้นกลิ่น 
รสชาติ สี และความชอบโดยรวม โดยระดบัคะแนน 1 คือ ชอบนอ้ยที่สดุ และ 9 คือ ชอบมากที่สดุ และเสิรฟ์น า้ใหผู้ท้ดสอบ 
ท าความสะอาดปากก่อนทดสอบชิมตวัอยา่งถดัไป 
 

Table 1 Formulas of wine production differed in ratio of salak fruit to water and strain of commercial yeast. 

Formula Ratio of salak fruit to water (g/l) Yeast strain  

1 100 g / 1 l  EC-1118 
2 100 g / 1 l K1-V1116 
3 250 g / 1 l EC-1118 
4 250 g / 1 l K1-V1116 
5 500 g / 1 l EC-1118 
6 500 g / 1 l K1-V1116 
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จากนัน้เลือกชุดการทดลองที่ใหผ้ลทางประสาทสมัผัสและลกัษณะปรากฏที่ดีที่สดุ มาศึกษาผลของปริมาณหวัเชือ้
เริ่มตน้ท่ีเหมาะสม โดยท าการหมกัเตมิหวัเชือ้ในปรมิาณ 0.1-1.0 กรมัต่อลิตร ท าการหมกัเป็นระยะเวลา 1 เดือนที่อณุหภมูิหอ้ง
ตรวจปรมิาณแอลกอฮอล ์ค่าปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ได ้และค่าพีเอช ทกุ ๆ 2 วนั ท าใหใ้สโดยการตกตะกอน ท าการบ่มที่
อณุหภมูิต  ่า (20 องศาเซลเซยีส) เป็นระยะเวลา 1 เดอืน ก่อนน ามาทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผูบ้รโิภค จ านวน  
30 คน ดว้ยวิธี 9-point hedonic scale เพื่อประเมินระดบัความชอบดา้นกลิ่น รสชาติ สี และความชอบโดยรวม โดยมีวิธีการ
เตรียมตวัอย่างที่ใชท้ดสอบเช่นเดียวกบัท่ีกล่าวมาแลว้ 

 
ผลการศึกษาและวิจารณ ์

จากการศกึษาอตัราส่วนของเนือ้สละและชนิดของยีสตท์างการคา้ที่เหมาะสมส าหรบัการหมกัไวนส์ละ จ านวน 6 สตูร
ตามที่แสดงไวใ้น Table 1 พบว่า ในแต่ละสูตรมีค่าแอลกอฮอลแ์ตกต่างกัน (Figure 1) สตูรที่ใชอ้ตัราส่วนเนือ้สละเยอะ  
จะมีปรมิาณแอลกอฮอลเ์พิ่มขึน้อย่างรวดเรว็ในช่วงระยะแรกของการหมกั และปรมิาณแอลกอฮอลห์ลงัการหมกัจะสงูกวา่สตูรที่
ใชอ้ตัราส่วนเนือ้สละนอ้ย อาจเนื่องมาจากปรมิาณเนือ้สละที่ใชม้ีผลต่อปรมิาณสารอาหารดว้ย จากการวเิคราะหส์ารอาหาร 
ในเนือ้สละ พบวา่สละอดุมไปดว้ยแรธ่าตแุละวิตามินที่เอือ้อ านวยต่อการเจรญิของยีสต ์ (Saleh et al., 2018) หากใชเ้นือ้สละ
ปรมิาณมาก ก็มีปรมิาณสารอาหารมากที่ยีสตส์ามารถน าไปใชใ้นการเจรญิเติบโตและการเปล่ียนน า้ตาลและกรดอินทรียอ์ื่น ๆ 
ใหไ้ปเป็นแอลกอฮอลไ์ดด้ี ซึ่งการทดลองที่ไดส้อดคลอ้งกับการผลิตไวนน์ า้มะม่วง (อ าพรรณ ชัยกุลเสรีวฒัน ์ และปิยมาศ  
วงษ์ประยรู, 2548) และไวนส์บัปะรดผสมแครร์อต (อ าพรรณ ชยักลุเสรีวฒัน ์ และสนุนัทิดา สิงหพล, 2559) ที่แสดงใหเ้ห็นว่า 
การหมกัไวนท์ี่ใชอ้ตัราส่วนท่ีเนือ้ผลไมเ้จือจางสงูจะไดป้รมิาณแอกอฮอลท์ี่นอ้ยกว่าการหมกัที่ใชอ้ตัราส่วนท่ีเนือ้ผลไมเ้จือจางที่
ต  ่ากว่า (ปรมิาณของผลไมม้ากกว่า) แตเ่มื่อเปรยีบเทียบชนิดของยีสตใ์นสตูรที่อตัราส่วนเนือ้สละเท่ากนั พบว่า ยีสตก์ารคา้  
EC-1118 จะผลิตแอลกอฮอลไ์ดด้ีกว่า K1-V1116 ส าหรบัปรมิาณของแอลกอฮอลท์ี่ตรวจพบหลงัจากการหมกัเป็นระยะเวลา  
30 วนั พบว่า สตูรที่ 1 และสตูรที่ 2 ใหป้รมิาณแอลกอฮอลต์ ่าที่สดุที่รอ้ยละ 9.5 และ 9.4 ตามล าดบั ในขณะท่ีสตูรการทดลองที่ 
3, 4, 5 และ 6 ใหป้รมิาณแอลกอฮอลส์งูใกลเ้คยีงกนัท่ีรอ้ยละ 13.3, 13.5, 13.3 และ 13.5 ตามล าดบั เมื่อพิจารณาจาก
ระยะเวลาการหมกัพบว่าสตูรที่ 5 และ 6 ใหป้รมิาณแอลกอฮอลท์ี่สงูสดุที่รอ้ยละ 13.3 และ 13.5 หลงัใชเ้วลาการหมกัเพียง  
16 วนั โดยเฉพาะสตูรที่ 5 ที่ปรมิาณแอลกอฮอลจ์ะเพิม่ขึน้อยา่งรวดเรว็ในระยะเวลาการหมกัช่วงเริ่มตน้ ทัง้นีอ้าจเนื่องมาจาก
ยีสต ์EC-1118 ตอ้งการออกซิเจนเพียงเล็กนอ้ยในการเจรญิ (Aceituno et al., 2012) จึงอาจส่งผลใหส้ายพนัธุน์ีม้ีอตัราการเจรญิ
และอตัราการหมกัที่เรว็กว่าดีกวา่ K1-V1116 

 

 
Figure 1 Variation of alcohol content observed during wine fermentation using formulas differed in ratio of salak fruit 

to water and strain of commercial yeast. 
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จากการศกึษาองคป์ระกอบของปรมิาณของแขง็ที่ละลายน า้ระหวา่งกระบวนการหมกัไวนผ์ลสละที่อณุหภมูิหอ้ง พบวา่ 
ปรมิาณของแข็งที่ละลายได ้(TSS) ที่ลดลง (Figure 2) จะสอดคลอ้งตามปรมิาณแอลกอฮอลท์ี่ผลิตได ้(Figure 1) โดยสตูรที่ 1 
และ 2 เหลือปรมิาณของแข็งละลายไดม้ากที่สดุที่ 12.5 และ 13.0 องศาบรกิซ ์ ในขณะท่ีชดุการทดลองที่ 5 และ 6 มีปรมิาณ
ของแข็งที่ละลายไดเ้หลือนอ้ยที่สดุที่ 6.0 องศาบริกซเ์ท่ากัน จากการทดลองท าใหท้ราบว่ามีกิจกรรมของยีสตใ์นการเปล่ียน
น า้ตาลไปเป็นแอลกอฮอล ์ ถงึแมใ้นการผลิตไวนจ์ะมกีารปรบับรกิซน์ า้ตาลเริม่ตน้ใหอ้ยู่ที่ระดบั 22-24 องศาบรกิซ ์ และแหล่ง
ไนโตรเจน ((NH4)3PO4) เพื่อเป็นอาหารใหก้บัยีสตร์อ้ยละ 0.05 หากแต่ถา้ใชอ้ตัราส่วนของเนือ้สละที่นอ้ยเกินไป (สตูรที่ 1 และ 2) 
ปรมิาณสารอาหารอื่นอาจจะไม่เพียงพอท่ีเอือ้อ านวยต่อการเจริญเติบโตของยีสต  ์ ที่จะส่งผลต่อกิจกรรมในการเปล่ียนน า้ตาล 
ไปเป็นแอลกอฮอล ์ 
 

 
Figure 2 Variation of total soluble solid observed during wine fermentation using formulas differed in ratio of   

salak fruit to water and strain of commercial yeast. 

 

 
Figure 3 Variation of pH of wine production using formulas differed in ratio of salak fruit to water and strain of 

commercial yeast. 
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เมื่อวเิคราะหก์ารเปล่ียนแปลงคา่พีเอชของไวนจ์ากผลสละ ทัง้ 6 สตูร (Figure 3) พบว่า ค่าพเีอชจะลดลงอย่างรวดเรว็
ในช่วงตน้ของการหมกัและมีแนวโนม้คงที่หลงัการหมกัวนัท่ี 2 โดยสตูรที่ 1 และ 2 มีคา่พีเอชเท่ากบั 3.31 และ 3.36 ตามล าดบั 
ส าหรบัชดุการทดลองที่ 3 และ 4 มีค่าพเีอชสดุทา้ยหลงัการหมกัเท่ากบั 3.67 และ 3.62 ตามล าดบั ส่วนชดุการทดลองที่ 5  
และ 6 มีค่าพีเอชหลงัการหมกัเท่ากนัท่ี 3.82 เมื่อเปรยีบเทียบกบัค่าพเีอชที่ตรวจวดัไดจ้ากการผลิตไวนผ์ลิตอื่น ๆ พบว่า  
ไวนส์ตูรที่ 5 และ 6 มีค่าพีเอชใกลเ้คียงกบัไวนลิ์น้จี่ (วนัเพ็ญ จิตรเจรญิ และคณะ, 2560) และไวนล์กูจาก (นพดล โพชก าเหนิด 
และสมบรูณ ์ประสงคจ์นัทร,์ 2556) ท่ีแสดงค่าพเีอชอยู่ในชว่ง 3.73-3.97 ไวนส์ตูรที่ 1 และ 2 คา่พีเอชใกลเ้คียงกบัไวนล์กูหม่อน 
(ไกรยศ แซ่ลิม้ และคณะ, 2561) ไวนส์บัปะรดผสมแครร์อต (อ าพรรณ ชยักลุเสรีวฒัน ์และสนุนัทิดา สิงหพล, 2559) ที่มีพเีอช 
อยู่ในชว่ง 3.0-3.5 ส าหรบัไวนส์ตูรที่ 3 และ 4 พบว่ามีพีเอชใกลเ้คียงกบัไวนน์ า้สบัปะรดผสมน า้มะมว่งหมิพานตท์ี่อตัราส่วน 
50:50 และ 25:75 ที่มีคา่พีเอชเทา่กบั 3.68 และ 3.64 ตามล าดบั (ชนากานต ์แกว้ชะฎา และคณะ, 2562) 

จากการพิจารณาความสมัพนัธข์องขอ้มลูใน Figure 1-3 พบวา่เมื่อใชเ้วลาในการหมกัมากขึน้ ปรมิาณแอลกอฮอล์
ค่อย ๆ สงูขึน้ พรอ้ม ๆ กับปริมาณของแข็งและค่าพีเอชลดลง การลดลงของพีเอชนัน้เป็นผลมาจากปรมิาณกรดที่เพิ่มขึน้ 
ระหว่างที่ยีสตย์่อยสลายน า้ตาลซโูครส ซึ่งยีสตจ์ะท าการผลิตแอลกอฮอลไ์ปพรอ้ม ๆ กบัการสรา้งกรดเพิ่มขึน้ในระหว่างการหมกั 
(Chanprasartsuk et al., 2012)  

จากนัน้ท าการทดสอบระดบัความชอบของไวนใ์นแต่ละสตูร ดา้นกล่ิน (odor) รสชาติ (flavor) สี (color) และ
ความชอบโดยรวม (overall liking) จากผลการทดสอบดา้นกล่ินของไวนส์ละ (Table 2) พบว่า ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบ
ใกลเ้คยีงกนัทัง้ 6 สตูร โดยระดบัความชอบอยู่ในชว่ง 5.4-6.4 (ชอบเล็กนอ้ย) แต่สตูรที่ 1 และ 2 มีแนวโนม้ความชอบมากกวา่
สตูรอื่น เนื่องจากไดค้่าระดบัความชอบสงูสดุ คือ 6.33 และ 6.40 ตามล าดบั ส าหรบัผลการทดสอบระดบัความชอบดา้นรสชาต ิ
ผูท้  าการทดสอบใหค้ะแนนระดับความชอบไวนจ์ากผลสละมากที่สดุที่สตูรที่ 1 (6.8, ชอบเล็กนอ้ย) และสตูรที่ 2 (6.47,  
ชอบเล็กนอ้ย) ในขณะท่ีคะแนนระดบัความชอบของสตูรที่ 3, 4, 5 และ 6 มีค่าค่อนขา้งนอ้ยที่ 3.6 (ไม่ชอบปานกลาง), 4.23  
(ไม่ชอบเล็กนอ้ย), 2.9 (ไม่ชอบมาก) และ 2.9 (ไมช่อบมาก) ตามล าดบั ส่วนระดบัความชอบดา้นสี ผูท้ดสอบใหร้ะดบัคะแนน
ความชอบสีของไวนผ์ลสละสตูรที่ 1 และ 2 มากที่สดุที่ 6.83 (ชอบเล็กนอ้ย) และ 6.57 (ชอบเล็กนอ้ย) ส าหรบัผลการทดสอบ
ระดบัความชอบโดยรวมพบวา่ ผูท้ดสอบชอบสตูรที่ 2 และ 1 มากที่สดุที่ 7.13 (ชอบปานกลาง) และ 6.63 (ชอบเล็กนอ้ย)  
ส่วนสตูรที่ 3 และ 4 ผูท้ดสอบใหค้ะแนนระดบัความชอบท่ี 4.23 และ 4.63 (ไม่ชอบเลก็นอ้ย) และความชอบต่อสตูรที่ 5 และ 6 
อยู่ที่ 3.83 และ 3.87 

 
Table 2 Sensory evaluation of wine produced by formulas differed in ratio of salak fruit to water and strain of 

commercial yeast. 

Formula Odor liking Flavor liking Color liking Overall liking 

1 6.33±1.42b 6.80±1.97a 6.83±1.12a 6.63±1.77a 
2 6.40±1.52a 6.47±1.55a 6.57±1.01a 7.13±1.20a 
3 5.43±1.72e 3.60±1.71bc 5.47±1.33b 4.23±1.63b 
4 5.60±1.83d 4.23±1.91b 5.43±1.28b 4.63±1.65b 
5 5.77±2.33c 2.90±1.63c 5.63±1.40b 3.83±1.66b 
6 5.60±1.94d 2.90±1.92c 5.67±1.37b 3.87±1.89b 

Means in the same column followed by different letters are significantly different (P0.05) by Post Hoc Test. 
 

จากผลการทดลองขา้งตน้สามารถสรุปไดว้่า เมื่อใชอ้ตัราส่วนของเนือ้สละในปรมิาณมาก ยีสตจ์ะเจรญิเติบโตอยา่ง
รวดเรว็ ดงันัน้กิจกรรมการเปล่ียนน า้ตาลของยีสตไ์ปเป็นแอลกอฮอลก์็จะดีไปดว้ย อย่างไรก็ตามเมื่อวเิคราะหร์ะดบัความชอบ
ดา้นประสาทสมัผสั พบวา่ผูท้ดสอบส่วนมากจะชอบไวนท์ี่มีปรมิาณแอลกอฮอลท์ี่ค่อนขา้งต ่าและมีปรมิาณของแขง็ที่ละลายได้
ค่อนขา้งสงู (รสชาติค่อนขา้งหวาน) ของสตูรที่ 1 และ 2 มากกวา่ อีกทัง้ปรมิาณกรดที่ค่อนขา้งสงูของทัง้ 2 สตูร ที่บ่งบอกดว้ย 
ค่าพีเอชที่ต  ่ากวา่ (Figure 3) อาจส่งผลต่อความกลมกล่อม รสชาติ และกลิ่นที่ดขีองของไวนข์องสตูรที่ 1 และ 2 โดยคณะวจิยั 
ไดน้ าสตูรที่ 2 ที่มีคะแนนระดบัความชอบโดยรวมสงูสดุ (7.13) ไปศกึษาผลของหวัเชือ้เริ่มตน้ต่อระยะเวลาในการหมกัต่อไป 
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เมื่อท าการทดลองหมกัไวนส์ตูร 2 โดยใชห้วัเชือ้เริ่มตน้ท่ีระดบัความเขม้ขน้ 0.1, 0.25, 0.5 และ 1.0 กรมัต่อลิตร  
ผลการทดลอง (Figure 4) บง่ชีใ้หเ้ห็นว่า ปรมิาณหวัเชือ้เริ่มตน้มีผลต่ออตัราการหมกัและปรมิาณแอลกอฮอลท์ี่ผลิต พบว่า 
กิจกรรมการผลิตแอลกอฮอลจ์ะเกิดค่อนขา้งรวดเรว็เมื่อใชห้วัเชือ้เริ่มตน้ 1.0 กรมัต่อลิตร ซึง่ใหป้รมิาณแอลกอฮอลป์ระมาณ 
รอ้ยละ 12 ในระยะเวลาการหมกั 20 วนั และปรมิาณแอลกอฮอลท์ี่ไดจ้ะเพิ่มขึน้อยา่งชา้ ๆ แมจ้ะเพิ่มระยะเวลาการหมกัจนถึง 
30 วนั ในขณะที่เมื่อท าการลดปรมิาณหวัเชือ้ พบวา่ ปรมิาณแอลกอฮอลจ์ะเพิม่ขึน้อยา่งชา้ ๆ โดยปรมิาณของแอลกอฮอลท์ี่
ตรวจพบหลงัจากการหมกัเป็นระยะเวลา 30 วนั เมื่อใชห้วัเชือ้เริ่มตน้ 0.1, 0.25, 0.5 และ 1.0 กรมัต่อลิตร มีคา่เทา่กบัรอ้ยละ 
8.4, 9.0, 10.0 และ 12.2 ตามล าดบั ซึ่งจะมีคา่แปรผกผนักบัปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ที่หลงเหลืออยู่ ซึ่งตรวจพบที่ระดบั 
13.0, 12.0, 10.0 และ 7.0 องศาบรกิซ ์ตามล าดบั (Figure 5) 

 

 
Figure 4 Effect of inoculum size on alcohol content of salak wine production using formula 2. 

 

 
Figure 5 Effect of inoculum size on total soluble solid content of wine production using formula 2. 
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ส าหรบัการเปล่ียนแปลงของค่าพเีอช พบว่า พเีอชของน า้หมกัไวนส์ละที่ใชห้วัเชือ้เริม่ตน้ 1.0 กรมัต่อลิตร จะลดลง
อย่างรวดเรว็ จากพีเอช 4.2 เป็น พีเอช 3.48 ในชว่งวนัท่ี 2 ของการหมกั จากนัน้จะไม่ค่อยเปล่ียนแปลงมากนกั ส าหรบัพีเอชของ
น า้หมกัไวนส์ละที่ใชห้วัเชือ้เริ่มตน้ 0.5 กรมัต่อลิตร พบว่า จะลดลงจาก 4.2 เป็น 3.59 หลงัการหมกั 30 วนั พีเอชของน า้หมกั 
ไวนส์ละที่ใชห้วัเชือ้เริม่ตน้ 0.1 และ 0.25 กรมัต่อลิตร จะค่อย ๆ ลดลงและเริ่มคงที่หลงัวนัท่ี 12 ของการหมกั และมคี่าเท่ากบั 
3.60 และ 3.67 เมื่อสิน้สดุการหมกัที่ 30 วนั (Figure 6) กลา่วโดยสรุปปรมิาณหวัเชือ้เริ่มตน้ในระดบัท่ีท าการทดลอง (0.1-1.0 
กรมัต่อลิตร) จะไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงของพีเอชมากนกั 
 

 
Figure 6 Effect of inoculum size on pH variation of wine production using formula 2. 
 

จากผลการทดสอบความชอบ (Table 3) ไวนส์ละที่หมกัดว้ยหวัเชือ้เริม่ตน้ 1.0 และ 0.5 กรมัตอ่ลิตร จะมีคะแนน
ความชอบดา้นกล่ินในระดบัท่ีใกลเ้คียงกนั คือ 7.28 และมคี่ามากกว่าไวนส์ละที่หมกัดว้ยหวัเชือ้เริ่มตน้ 0.1 และ 0.25 กรมั 
ต่อลิตร อย่างไรก็ดีไวนส์ละที่หมักดว้ยหวัเชือ้เริ่มตน้ 0.1 กรมัต่อลิตร จะมีคะแนนความชอบดา้นรสชาติสงูสุดคือ 7.24  
ตามดว้ยไวนส์ละที่หมกัดว้ยหวัเชือ้เริ่มตน้ 0.5 กรมัต่อลิตร ที่มคีะแนนความชอบ เท่ากบั 7.00 เมื่อพิจารณาคะแนนความชอบสี 
และความชอบโดยรวม พบว่าไวนผ์ลสละที่หมกัดว้ยหวัเชือ้เริ่มตน้ 0.5 กรมัต่อลิตร ไดค้ะแนนสงูที่สดุที่ 7.41 และ 7.21  
จากผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัที่ได ้หวัเชือ้เริ่มตน้ 0.5 กรมัต่อลิตรถือเป็นปรมิาณที่เหมาะสมในการหมกัไวนส์ละ 

 
Table 3 Sensory evaluation of wine produced by different inoculum size.  

Inoculum size (g/l) Odor liking Flavor liking Color liking Overall liking 

0.1 6.59±1.78ab 7.24±1.53a 7.03±1.32 6.86±1.38 
0.25 6.38±1.63b 6.79±1.26ab 7.17±1.28 6.83±1.14 
0.5 7.28±1.28a 7.00±1.22ab 7.41±1.02 7.21±1.03 
1.0 7.28±1.83a 6.41±1.91b 7.14±1.28 6.59±1.65 

Means in the same column followed by different letters are significantly different (P0.05) by Post Hoc Test. 
 
งานวจิยันีใ้ชป้รมิาณหวัเชือ้ (รอ้ยละ 0.05 ของน า้หมกั) ค่อนขา้งต ่า เมื่อเทียบกบังานวิจยัของ อ าพรรณ ชยักลุเสรีวฒัน ์

และปิยมาศ วงษ์ประยรู (2548) ที่เลือกใชห้วัเชือ้รอ้ยละ 5 ของปรมิาตรน า้หมกั เป็นปรมิาณที่เหมาะสมในการหมกัไวนม์ะม่วง 
ซึ่งใหป้รมิาณแอลกอฮอล ์12.2 เปอรเ์ซ็นตห์ลงัหมกั 22 วนั อ าพรรณ ชยักลุเสรีวฒัน ์และสนุนัทิดา สิงหพล (2559) ใชเ้ชือ้ยีสต์
รอ้ยละ 10 ของน า้หมกั ในการผลิตไวนน์ า้สบัปะรดผสมแครร์อต ที่ไดแ้อลกอฮอล ์13.70 เปอรเ์ซ็นต ์หลงัหมกั 20 วนั บ่งชีไ้ดว้า่
การใชห้วัเชือ้ในปรมิาณมากจะเสรมิส่งการผลิตแอลกอฮอลป์รมิาณมากภายในระยะเวลาหมกัที่สัน้กว่า อย่างไรก็ตามปรมิาณ
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แอลกอฮอลท์ี่มากไปในบางกรณีอาจเกิดผลลบต่อรสชาติของไวนไ์ด ้เนื่องจากแอลกอฮอลอ์าจท าใหป้ระสาทสมัผสัของผูบ้รโิภค
รบัรูร้สชาติและกล่ินของสารอื่นไดน้อ้ยลง ในทางตรงกนัขา้มท าใหร้บัรูร้สขมมากขึน้ ซึ่งสอดคลอ้งกับรายงานของ Escudero  
et al. (2007) และ Tilloy et al. (2014) 

เมื่อเปรียบเทียบไวนส์ละจากงานวิจยันีก้ับผลิตภัณฑน์ า้สละหมกัอื่นที่ใกลเ้คียง เช่น น า้สละอินโดหมกัคอมบูชา 
Kombucha (Zubaidah et al., 2018) ที่ไดจ้ากการหมกัเนือ้สละในอตัราส่วน เนือ้สละต่อน า้ เทา่กบั 1:1 น า้หนกัต่อน า้หนกั และ
เติมน า้ตาลออ้ยในอตัราส่วน น า้ตาลต่อน า้สละ เท่ากบั 1:10 น า้หนกัต่อปรมิาตร ใชห้วัเชือ้อตัราส่วน 1:10 น า้หนกัต่อน า้หนกั 
หมกันาน 14 วนั ที่อณุหภมูิหอ้ง พบว่า ไวนส์ละหมกัคอมบชูา มีปรมิาณของแข็งที่ละลายมคี่าที่รอ้ยละ 11.3 และค่าพีเอช 
เท่ากบั 3.15 ซึง่เป็นคา่ที่ใกลเ้คยีงกบัคา่ที่ตรวจผลจากผลิตภณัฑไ์วนส์ละในงานวิจยันี ้

 
สรุปผลการศึกษา 

การใชผ้ลสละกบัน า้ในอตัราส่วน 100 กรมัต่อลิตร และหมกัดว้ย Saccharomyces cerevisiae K1-V1116 ปรมิาณ 
0.5 กรมัต่อลิตร จะใหผ้ลิตภณัฑไ์วนท์ี่เป็นท่ียอมรบัทางประสาทสมัผสัของผูท้ดลองชมิมากสดุ และจากผลการประเมินคณุภาพ
ของไวนแ์ละความชอบดา้นประสาทสมัผสัของทัง้ 2 การทดลอง พบว่า ปรมิาณแอลกอฮอล ์และปรมิาณของแข็งที่ละลายมีผล
อย่างมากต่อรสชาติและความชอบโดยรวม โดยผลิตภณัฑไ์วนท์ี่ไดจ้ากการเปล่ียนน า้ตาลเป็นแอลกอฮอลใ์นช่วงรอ้ยละ 8.0-10.0 
ปรมิาณของเหลวที่ละลายไดใ้นชว่ง 10-13 จะไดร้บัคะแนนระดบัความชอบทางประสาทสมัผสัดา้นรสชาติที่ค่อนขา้งสงู ส าหรบั
ในดา้นของกล่ิน พบว่าไวนท์ี่ยงัมีค่าพีเอชต ่าหรือความเป็นกรดสงูจะไดร้บัระดบัความชอบดา้นกล่ินสงู ทัง้นีอ้าจเนื่องมาจาก 
การสะสมของกรดที่ท  าใหเ้กิดรสเปรีย้ว เฝ่ือนฝาด และกล่ินหอม องคป์ระกอบเหล่านีท้  าใหเ้กิดความประทบัใจและแสดงถึง
คณุภาพท่ีดีของไวน ์
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