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บทคัดยMอ 

  
การศึกษานี้มีวัตถุประสงค6เพื่อศึกษาการผลิตไวน6จากขBาวโพด 2 ชนิด ไดBแกH ขBาวโพดหวาน (Zea mays saccharata) 

และขBาวโพดขBาวเหนียว (Zea mays ceratina) ตกเกรดที ่ม ีราคาตกต่ำมาใชBในการผลิตไวน6โดยการหมักดBวยยีสต6 

Saccharomyces cerevisiae จากนั้นศึกษาหาสายพันธุ6ของยีสต6และสภาวะที่เหมาะสม ไดBแกH ปริมาณกลBาเชื้อ อัตราสHวนน้ำ

ขBาวโพดตHอน้ำ ปริมาณของแข็งละลายเริ่มตBน และระยะเวลาที่ใชBในการหมัก วิเคราะห6ผลโดยใชBการทดสอบการยอมรับของ

ผูBบริโภคในดBานความใส สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมดBวยวิธี Hedonic 5-point scale พบวHา สายพันธุ6ที่เหมาะสม

ในการผลิตไวน6ขBาวโพดหวานและไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียวคือ S. cerevisiae var. burgundy และ montachae ตามลำดับ  

โดยทั้งสองสายพันธุ6นั้นใหBปริมาณแอลกอฮอล6ที่ใกลBเคียงกัน และสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตไวน6ทั้งสองชนิด คือ ปริมาณ

กลBาเชื้อรBอยละ 10 อัตราสHวนน้ำขBาวโพดตHอน้ำ 1:4 ปริมาณของแข็งละลายเริ่มตBนเทHากับ 22 องศาบริกซ6 และระยะเวลาใน

การหมัก 5 วัน ภาพรวมของไวน6ทั้งสองชนิดไดBรับคะแนนความชอบอยูHในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยไวน6ขBาวโพดขBาว

เหนียวไดBรับการยอมรับจากผูBบริโภคมากกวHาไวน6ขBาวโพดหวาน จากผลการศึกษาที่ไดBแสดงใหBเห็นวHาทั้งขBาวโพดหวานและ

ขBาวโพดขBาวเหนียวสามารถนำมาใชBเปmนวัตถุดิบในการผลิตไวน6ไดBและเปmนอีกหนึ่งทางเลือกในการเพิ่มมูลคHาใหBกับขBาวโพด  

 
คำสำคัญ: ขBาวโพด ไวน6 การทดสอบทางประสาทสัมผัส ยีสต6 

 

Abstract 
 

The aims of this study were to produce wine using two types of corn including sweet corn (Zea mays 

saccharate) and waxy corn (Zea mays ceratina) with low quality and price for wine production by the yeast 

Saccharomyces cerevisiae. Then, yeast strain and optimal conditions such as concentration of seed culture, 

ratio of corn juice and water, total soluble solid and fermentation time were optimized. The results were 
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determined by sensory evaluation on transparency, color, odor, flavor and overall acceptable using hedonic 

5-point scale. It was found that the optimal yeast strain for sweet corn wine and waxy corn wine were  

S. cerevisiae var. burgundy and montachae, respectively. Both yeast strains gave the similar amount of 

alcohol and the optimal conditions for both wines were 10% of seed culture, mixed volume of corn juice 

and water at ratio of 1:4, initial total soluble solid of 22 º Brix and five days of fermentation time.  

The overview of both wines was obtained liking score in a rage of like moderately to like very much.  

The obtained liking scores of waxy corn wine were better than sweet corn wine. As the results indicated 

that, both sweet corn and waxy corn could be used as raw material for winemaking and as an alternative 

way to add value to corn. 

  

Keywords: Corn, Wine, Sensory evaluation, Yeast 

 
บทนำ 
 

ไวน6 (Wine) เปmนเครื ่องดื ่มแอลกอฮอล6ที่ไมHผHานการกลั ่นเกิดจากการนำยีสต6 Saccharomyces cerevisiae มาหมักกับ 

องุ Hนสุกและสดหรือน้ำองุ Hนสด ซึ ่งยีสต6จะใชBน้ำตาลที่อยู HในผลไมBในการเจริญเติบโตแลBวเปลี ่ยนเปmนแอลกอฮอล6 และก�าซ

คาร6บอนไดออกไซด6 ในป�จจุบันมีการนำผลไมBชนิดอื่นมาผลิตไวน6 ไดBแกH มะเมHา สับปะรด ลิ้นจี่ และสBมเขียวหวาน (รัฐพล และ

เสาวรส, 2558) เรียกวHา ไวน6ผลไมB (Fruit wine) นอกจากนี้ผักและดอกไมBบางชนิดก็สามารถนำมาใชBในการผลิตไวน6ไดB เชHน  

มะเขือเทศ แครอท บัว ดาวเรือง และรักเรH เปmนตBน (Suresh et al., 2019) ไวน6เปmนเครื ่องดื ่มที ่มีรสชาติเหมือนผลไมBสด

ประกอบดBวยสารอาหารที ่มาจากผลไมBหรือวัตถุดิบเริ ่มตBนที ่นำมาใชBในการผลิตไวน6 ในระหวHางกระบวนการหมัก คุณคHา 

ทางโภชนาการของไวน6จะเพิ่มขึ้นเนื่องจากยีสต6จะมีการปลดปลHอยกรดอะมิโนและสารอาหารอื่น ๆ ออกมา ซึ่งไวน6ผลไมBจะมี

ปริมาณแอลกอฮอล6 รBอยละ 8 - 10 โดยปริมาตร และน้ำตาล รBอยละ 2 - 3 ใหBพลังงานตั้งแตH 70 - 90 กิโลแคลอรีตHอไวน6ปริมาตร  

100 มิลลิล ิตร (Swami et al., 2014) ในไวน6ม ีส Hวนประกอบที ่สำคัญ ไดBแกH เอทิลแอลกอฮอล6 (Ethyl alcohol) น้ำตาล 

คาร6โบไฮเดรต คีโตน (Ketone) แอลดีไฮด6 (Aldehyde) สารใหBสี (Pigment) เอนไซม6 (Enzyme) กรดอินทรีย6 (Organic acid) 

มากกวHา 22 ชนิด วิตามินและแรHธาตุตHาง ๆ ประมาณ 15 - 20 ชนิด รวมถึงสารตBานอนุมูลอิสระ ไดBแกH สารประกอบฟ�นอลิก 

(Phenolic compound) ฟลาโวนอยด6 (Flavonoid) แคโรทีนอยด6 (Carotenoid) ซึ่งสารตHาง ๆ เหลHานี้จะชHวยป�องกันการเกิดโรค

หลอดเลือดหัวใจ ชะลอความแกH และชHวยลดการเกิดโรคลำไสBแปรปรวน (Carlo et al., 1999) หากบริโภคไวน6ในปริมาณที่

เหมาะสมจะกHอใหBเกิดประโยชน6ตHอรHางกาย จากขBอดีของไวน6ที่กลHาวมาทำใหBมีปริมาณการบริโภคไวน6ในไทยสูงขึ้น มีปริมาณการ

บริโภค 103.3 ลBานลิตร ซึ่งเปmนปริมาณที่สูงสุดในกลุHมประเทศอาเซียน ป�จจัยที่มีผลตHอกลิ่น รส และคุณภาพของไวน6 ไดBแกH  

สายพันธุ6ของยีสต6 ชนิดของวัตถุดิบ และระยะเวลาในการหมัก เปmนตBน 

ขBาวโพด (Corn หรือ Maize) เปmนธัญพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย มี 7 ชนิด โดยขBาวโพดที่สำคัญ ไดBแกH ขBาวโพดหวาน

(Sweet corn) ซึ่งเปmนพืชที่สามารถเพาะปลูกไดBทั่วทุกภาคของประเทศไทยและปลูกไดBตลอดทั้งป� มีเนื้อที่เพาะปลูก 234,402 ไรH

ปริมาณผลผลิต 498,699 ตัน (สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2563) เปmนขBาวโพดที่นิยมปลูกและรับประทานฝ�กสดมากที่สุด

เนื่องจากมีรสหวานอรHอย ไขมันต่ำ สามารถนำมาปรุงอาหารไดBหลากหลายรูปแบบทั้งอาหารคาวและหวาน ขBาวโพดหวานตBม

สามารถชHวยลดการเกิดโรคหัวใจและมะเร็งไดB มีสารตBานอนุมูลอิสระชื่อ กรดเฟอรูลิก (Ferulic acid) ซึ่งชHวยในการสHงเสริมระบบ

ภูมิคุ BมกันของรHางกาย และขBาวโพดขBาวเหนียวหรือขBาวโพดเทียน (Waxy corn) เมล็ดมีสีขุ Hนทึบแสง แป�งสHวนใหญHจะเปmน 

อะไมโลเพกทิน (Amylopectin) มากกวHา รBอยละ 98 (สุขพงษ6 และธีรศักดิ์, 2543) เมื่อนำไปทำใหBสุกเมล็ดจะมีลักษณะเหนียว
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คลBายขี้ผึ้ง นุHม นHารับประทาน มีรสหวานเล็กนBอย และมีวิตามินอีสูง ซึ่งเปmนพืชที่ไดBรับความสนใจจากเกษตรกรเปmนอยHางมาก

เนื่องจากดูแลรักษางHาย อายุเก็บเกี่ยวสั้นและใหBผลตอบแทนคHอนขBางสูง ขBาวโพดขBาวเหนียวมีพื้นที่ปลูก 27,000 ไรH ใชBเมล็ดพันธุ6

ประมาณ 50 ตัน โดยผลผลิตรวม 55,000 ตัน ซึ่งมีมูลคHา 385 ลBานบาท (สำราญ และคณะ, 2557) ในป�จจุบันมีการศึกษาการนำ

ขBาวโพดหวานและขBาวโพดขBาวเหนียวมาใชBในการผลิตไบโอเอทานอล (Bioethanol) เพื่อใชBเปmนพลังงานทดแทน โดย Yangcheng 

et al. (2013) ศึกษาการผลิตไบโอเอทานอลจากขBาวโพดทั้งสองสายพันธุ6โดยใชBกระบวนการ Cold fermentation พบวHา การใชB

ขBาวโพดขBาวเหนียวนั้นจะมีประสิทธิภาพในการเปลี่ยนแป�งใหBเปmนเอทานอลรBอยละ 93.0 ซึ่งสูงกวHาการใชBขBาวโพดหวานซึ่งมี

ประสิทธิภาพรBอยละ 88.2 นอกจากนี้ในงานวิจัยของ จิราภรณ6 และคณะ (2563) ไดBนำขBาวโพดหวานมาใชBในการผลิตไวน6เพื่อใชB

เปmนวัตถุดิบสำหรับการผลิตน้ำสBมสายชู ในชHวงที่เกิดการระบาดของโรคไวรัสโควิด-19 ทำใหBขBาวโพดหวานมีปริมาณลBนตลาด ราคา

ตกต่ำเหลือกิโลกรัมละ 3 - 5 บาท รวมถึงในการสHงขBาวโพดฝ�กสดไปที่โรงงานแปรรูปจะตBองมีการคัดเลือกขBาวโพดใหBไดBมาตรฐาน

ตามเกณฑ6ของโรงงาน ซึ่งจะมีขBาวโพดบางสHวนที่ตกเกรดทำใหBเกษตรกรตBองนำไปขายในราคาต่ำหรือนำไปทิ้ง ดังนั้นการศึกษาใน

ครั้งนี้มีวัตถุประสงค6เพื่อเพิ่มมูลคHาใหBกับขBาวโพดตกเกรดโดยนำมาใชBเปmนวัตถุดิบในการผลิตไวน6 และทำการศึกษาป�จจัยตHาง ๆ ที่มี

ผลตHอคุณภาพของไวน6 เชHน สายพันธุ6ของยีสต6 อัตราสHวนน้ำขBาวโพดตHอน้ำ ปริมาณกลBาเชื้อ ปริมาณของแข็งละลายเริ่มตBน รวมถึง

ระยะเวลาที่ใชBในการหมัก เพื่อใหBไดBไวน6ที่มีคุณภาพและรสชาติเปmนที่ยอมรับของผูBบริโภค 

  

วัสดุ อุปกรณ/ และวิธีการ 

  
จุลินทรีย0และวัตถุดิบ 

จุล ินทรีย 6ท ี ่ ใช Bในการศึกษาในครั ้งน ี ้  ได Bแก H Saccharomyces cerevisiae var burgundy และ S. cerevisiae var 

montachae ซึ่งไดBมาจากสาขาวิชาวิทยาศาสตร6ประยุกต6และเทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก 

วิทยาเขตจันทบุรี โดยการเพาะเลี้ยงบนอาหารวุBนเอียง Yeast malt (YM) และเก็บรักษาไวBที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สHวน

ขBาวโพดหวาน (Zea mays saccharata) และขBาวโพดขBาวเหนียว (Zea mays ceratina) ซื้อมาจากตลาดกระทิง จังหวัด

จันทบุร ีและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส กHอนนำไปใชBในการศึกษาครั้งตHอไป  

 

การเตรียมกลjาเชื้อ 

นำเชื้อยีสต6ทั้งสองสายพันธุ6มาเลี้ยงบนอาหารแข็ง YM บHมที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปmนเวลา 48 ชั่วโมง จากนั้นใสHเชื้อ

ที่เจริญแลBวลงในฟลาสก6ขนาด 250 มิลลิลิตร ภายในบรรจุน้ำสับปะรดปริมาตร 100 มิลลิลิตร ที่ผHานการฆHาเชื้อแลBว ซึ่งมี

ปริมาณของแข็งละลายไดBเทHากับ 20 องศาบริกซ6 คHาความเปmนกรด-ดHาง เทHากับ 4.0 นำไปเขยHาบนเครื่องเขยHาดBวยความเร็ว  

50 รอบตHอนาที ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปmนเวลา 48 ชั่วโมง 

 

การเตรียมน้ำหมัก  

นำขBาวโพดหวานและขBาวโพดขBาวเหนียวมาทำการปอกเปลือกออก จากนั้นดึงเกสรตัวเมียที่ติดอยูHกับฝ�กขBาวโพดที่มีเมล็ด

ออกใหBหมด ลBางขBาวโพดใหBสะอาด หั่นเอาแตHสHวนเมล็ด นำไปป��นผสมกับน้ำโดยปรับใหBมีปริมาณของแข็งละลายเทHากับ  

20 องศาบริกซ6 ดBวยการเติมน้ำตาลทราย แลBวนำไปฆHาเชื้อดBวยการตBมใหBเดือดนาน 15 นาที  

 

การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตไวน0ขjาวโพดหวานและไวน0ขjาวโพดขjาวเหนียว 

ทำการศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตไวน6ขBาวโพดหวานและขBาวโพดขBาวเหนียวแบบทีละป�จจัย (One factor at a 

time) ดัดแปลงจากการศึกษาของ Pongkan et al. (2018) โดยการแปรผันสายพันธุ 6ของเชื ้อยีสต6 (S. cerevisiae var 
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burgundy และ montachae) ปริมาณกลBาเชื้อ (รBอยละ 1, 5, 10 และ 15) อัตราสHวนของน้ำขBาวโพดตHอน้ำ (รBอยละ 5, 10, 

15 และ 20) ปริมาณของแข็งละลายเริ่มตBน (18, 20 และ 22 องศาบริกซ6) และระยะเวลาในการหมัก (3, 5 และ 7 วัน) 

วิเคราะห6ปริมาณแอลกอฮอล6 ปริมาณของแข็งละลาย คHาความเปmนกรด - ดHาง และการยอมรับของผูBบริโภค  

 

การทดสอบการยอมรับของผูjบริโภค 

โดยใชBผูBทดสอบที่ไมHผHานการฝ กฝน จำนวน 20 คน แบHงเปmนเพศชาย 10 คน เพศหญิง 10 คน ชHวงอายุ 20 - 50 ป� ประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดBานความใส สี กลิ ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ดBวยวิธี Hedonic 5-point scale  

โดย 1 คะแนน หมายถึง ชอบนBอยที่สุด 2 คะแนน หมายถึง ชอบนBอย 3 คะแนน หมายถึง ชอบปานกลาง 4 คะแนน หมายถึง

ชอบมาก และ 5 คะแนน หมายถึง ชอบมากที่สุด 

 

การวิเคราะห0คvาทางสถิติ  

เปรียบเทียบความแตกตHางของสายพันธุ 6ยีสต6ที ่ใชBในการผลิตไวน6ขBาวโพดหวานและไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียว โดยวิธี 

Independent student t-test สHวนป�จจัยอื่น ๆ วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) และ

วิเคราะห6ความแปรปรวน (ANOVA) ของผลการทดลอง และเปรียบเทียบความแตกตHางของคHาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New 

Multiple Rang Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นรBอยละ 95 โดยใชBโปรแกรม SPSS (Trial Version) ในการวิเคราะห6ขBอมูล

  

ผลการวิจัย 
 

ผลการศึกษาการผลิตไวน0ขjาวโพดหวานและไวน0ขjาวโพดขjาวเหนียวโดยใชjเชื้อยีสต0ตvางสายพันธุ0 

การผลิตไวน6ขBาวโพดหวานและไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียวโดยใชBเชื้อยีสต6 S. cerevisiae สองสายพันธุ6 ไดBแกH burgundy และ 

montachae พบวHาไวน6ขBาวโพดหวานที่หมักดBวยเชื้อยีสต6ทั้งสองสายพันธุ6นั้นมีปริมาณแอลกอฮอล6รBอยละ 7.7 โดยปริมาตร 

คHาความเปmนกรด-ดHาง เทHากับ 3.67 และปริมาณของแข็งละลายลดลงเหลือ 5 องศาบริกซ6 เมื่อทดสอบการยอมรับของผูBบริโภค

พบวHาไวน6ขBาวโพดหวานที่หมักดBวยยีสต6สายพันธุ6 burgundy ไดBรับคะแนนการยอมรับของผูBบริโภคในเกือบทุกดBานสูงกวHาการ

หมักดBวยยีสต6สายพันธุ6 montachae โดยมีคะแนนดBานความใสและสีสูงกวHาอยHางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในขณะที่ไวน6

ขBาวโพดขBาวเหนียวที่หมักดBวยเชื้อยีสต6ทั้งสองสายพันธุ6มีปริมาณแอลกอฮอล6รBอยละ 6.5 โดยปริมาตร คHาความเปmนกรด-ดHาง 

เทHากับ 3.57 และปริมาณของแข็งละลายลดลงเหลือ 5 องศาบริกซ6 เมื่อทดสอบการยอมรับของผูBบริโภคพบวHาการหมักดBวย

ยีสต6สายพันธุ6 montachae ไดBรับคะแนนการยอมรับของผูBบริโภคในทุกดBานสูงกวHาการหมักดBวยยีสต6สายพันธุ6 burgundy โดย

มีคะแนนดBานรสชาติสูงกวHาอยHางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) (ตารางที่ 1) ดังนั้นจึงเลือกใชBยีสต6สายพันธุ6 burgundy และ 

montachae สำหรับการผลิตไวน6ขBาวโพดหวานและไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียวในการศึกษาขั้นตHอไป 
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ตารางที ่ 1 ผลการทดสอบการยอมรับของผู Bบริโภคของไวน6ขBาวโพดหวานและไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียวโดยใชBเชื ้อยีสต6             

S. cerevisiae สองสายพันธุ6 

ตัวอยHาง 

คะแนนการยอมรับของผูBบริโภค (คHาเฉลี่ย±สHวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

สายพันธุ6ยีสต6 ความใส ส ี กลิ่น รสชาติ ความชอบ

โดยรวม 

ไวน6ขBาวโพดหวาน montachae 3.45±0.69 3.50±0.83 3.50±0.83ns 2.90±0.79ns 3.35±0.75ns 

burgundy 4.10±0.64*  4.10±0.85* 3.45±1.05ns 3.35±1.04ns 3.75±0.91ns 

ไวน6ขBาวโพดขBาว

เหนียว 

montachae 4.85±0.37 ns 4.20±0.77ns 3.10±1.17ns  4.15±0.49* 4.05±0.51ns 

burgundy 4.70±0.47ns 4.10±0.85ns 2.60±1.27ns 3.35±0.99 3.95±0.76ns 

หมายเหต ุ: วิเคราะห6ขBอมูลโดยใชB Independent student’s t-test 

     สัญลักษณ6 * ในแนวตั้งแสดงถึงความแตกตHางกันอยHางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

             ns หมายถึง ไมHมีความแตกตHางกันทางสถิติ (p>0.05) 

 

ผลการศึกษาปริมาณกลjาเชื้อที่เหมาะสมตvอการผลิตไวน0ขjาวโพดทั้งสองชนิด 

ผลการศึกษาปริมาณกลBาเชื้อที่เหมาะสมในการผลิตไวน6ขBาวโพดทั้งสองชนิด พบวHาไวน6ขBาวโพดหวานที่ใชBกลBาเชื้อรBอยละ 5 

มีปริมาณแอลกอฮอล6รBอยละ 9.0 โดยปริมาตร สHวนในชุดการทดลองที่ใชBปริมาณกลBาเชื้อรBอยละ 10, 15 และ 20 มีปริมาณ

แอลกอฮอล6รBอยละ 10 โดยปริมาตร ทุกชุดการทดลองมีคHาความเปmนกรด - ดHาง ลดลงเหลือ 3.63 และมีปริมาณของแข็ง

ละลายลดลงเหลือ 5 องศาบริกซ6 เมื่อทดสอบการยอมรับของผูBบริโภคพบวHาการหมักไวน6ขBาวโพดหวานโดยใชBปริมาณกลBาเชื้อ

รBอยละ 5, 10, 15 และ 20 ไมHมีความแตกตHางทางสถิติ (p>0.05) ในดBานของความใส สี และกลิ่น ในขณะที่การทดสอบดBาน

รสชาตินั้นพบวHา ปริมาณกลBาเชื้อรBอยละ 20 ไดBรับคะแนนสูงสุด แตHไมHมีความแตกตHางทางสถิติ (p>0.05) กับปริมาณกลBาเชื้อ

รBอยละ 10 และ 15 สHวนในดBานความชอบโดยรวมพบวHาปริมาณกลBาเชื้อรBอยละ 15 ใหBคะแนนสูงสุดแตHไมHแตกตHางทางสถิติ 

กับปริมาณกลBาเชื้อรBอยละ 10 และ 20 สำหรับผลการศึกษาปริมาณกลBาเชื้อที่เหมาะสมตHอการผลิตไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียว

พบวHาการใชBปริมาณกลBาเชื้อรBอยละ 5, 10 และ 15 มีปริมาณแอลกอฮอล6รBอยละ 6.9 โดยปริมาตร สHวนที่ใชBปริมาณกลBาเชื้อ

รBอยละ 20 มีปริมาณแอลกอฮอล6รBอยละ 7.7 โดยปริมาตร ทุกชุดการทดลองมีคHาความเปmนกรด - ดHาง ลดลงเหลือ 3.46  

และมีปริมาณของแข็งละลายลดลงเหลือ 5 องศาบริกซ6 เมื่อทดสอบการยอมรับของผูBบริโภคพบวHาการหมักไวน6ขBาวโพดขBาว

เหนียวโดยใชBปริมาณกลBาเชื้อรBอยละ 5, 10, 15 และ 20 ไมHมีความแตกตHางทางสถิติ (p>0.05) ในดBานความใส สี กลิ่นและ

ความชอบโดยรวม ในขณะที่การทดสอบดBานรสชาตินั้นพบวHาปริมาณกลBาเชื้อรBอยละ 10 ไดBรับคะแนนสูงสุดแตHไมHมีความ

แตกตHางทางสถิติ (p>0.05) กับปริมาณกลBาเชื้อรBอยละ 15 และ 20 (ตารางที่ 2) ดังนั้นเมื่อพิจารณาในดBานของตBนทุนการผลิต

จึงเลือกใชBปริมาณกลBาเชื้อรBอยละ 10 สำหรับการผลิตไวน6ขBาวโพดหวานและไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียว 
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ตารางที่ 2 ผลการทดสอบการยอมรับของผูBบริโภคในการศึกษาปริมาณกลBาเชื้อที่เหมาะสมตHอการผลิตไวน6ขBาวโพดหวานและ

ไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียว 

ตัวอยHาง 

คะแนนการยอมรับของผูBบริโภค (คHาเฉลี่ย±สHวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

ปริมาณกลBา

เชื้อ 

(รBอยละ) 

ความใส ส ี กลิ่น รสชาติ 
ความชอบ

โดยรวม 

ไวน6ขBาวโพดหวาน 

5 3.95±0.95ns 3.35±0.99ns 2.65±0.99ns 2.40±1.10b 2.65±0.99b 

10 3.90±1.02ns 3.40±0.99ns 3.15±1.10ns 3.25±1.07a 3.25±1.07ab 

15 4.05±0.95ns 3.50±0.95ns 2.90±1.17ns 3.40±1.05a 3.45±0.99a 

20 3.85±1.04ns 3.40±1.11ns 3.30±1.08ns 3.45±1.05a 3.40±1.06a 

ไวน6ขBาวโพดขBาว

เหนียว 

5 3.65±1.04ns 3.25±1.13ns 3.60±1.27ns 2.85±1.14b 3.25±1.02ns 

10 3.75±0.91ns 3.30±1.22ns 3.45±1.15ns 3.75±0.91a 3.70±0.92ns 

15 3.80±0.95ns 3.60±1.10ns 3.50±1.24ns 3.60±0.10a 3.70±0.92ns 

20 3.80±0.95ns 3.60±1.10ns 3.40±1.23ns 3.60±0.10a 3.70±0.92ns 

หมายเหตุ : a และ b หมายถึง ตัวอักษรที่แตกตHางกันในคอลัมน6เดียวกันอยHางมีนัยสำคัญ (p≤0.05)  

         ns หมายถึง ไมHมีความแตกตHางกันทางสถิติ (p>0.05)  

 

ผลการศึกษาอัตราสvวนของน้ำขjาวโพดตvอน้ำที่เหมาะสมตvอการผลิตไวน0ขjาวโพดทั้งสองชนิด  

จากการศึกษาอัตราสHวนของน้ำขBาวโพดตHอน้ำที่เหมาะสมในการผลิตไวน6ขBาวโพดหวานและไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียว โดยการ

แปรผันอัตราสHวนน้ำขBาวโพดหวานหรือขBาวโพดขBาวเหนียวตHอน้ำเทHากับ 1:1, 1:2, 1:3 และ 1:4 พบวHา ไวน6ขBาวโพดหวานที่

หมักไดBมีปริมาณแอลกอฮอล6รBอยละ 7.7, 6.0, 9.0 และ 9.0 โดยปริมาตร ตามลำดับ ในทุกชุดการทดลองมีปริมาณของแข็ง

ละลายลดลงเหลือ 5 องศาบริกซ6 มีคHาความเปmนกรด - ดHาง อยูHในชHวง 3.46 - 4.00 ผลการทดสอบการยอมรับของผูBบริโภค

พบวHาการผลิตไวน6ขBาวโพดหวานโดยใชBอัตราสHวนของน้ำขBาวโพดตHอน้ำเทHากับ 1:4 ไดBรับคะแนนสูงสุดในดBานความใส สี รสชาติ 

และความชอบโดยรวม แตHไมHมีความแตกตHางทางสถิติ (p>0.05) กับอัตราสHวน 1:3 ในขณะที่ไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียวที่หมักไดB

นั้นมีปริมาณแอลกอฮอล6รBอยละ 7.6, 9.0, 9.0 และ 9.0 โดยปริมาตร ตามลำดับ ทุกชุดการทดลองมีปริมาณของแข็งละลาย

ลดลงเหลือ 5 องศาบริกซ6 มีคHาความเปmนกรด - ดHาง อยูHในชHวง 3.45 - 3.70 ผลการทดสอบการยอมรับของผูBบริโภคพบวHาการ

ผลิตไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียวโดยใชBอัตราสHวนของน้ำขBาวโพดตHอน้ำเทHากับ 1:1, 1:2, 1:3 และ 1:4 ไมHมีความแตกตHางทางสถิติ 

(p>0.05) ในดBานความใส สี กลิ่น และความชอบโดยรวม แตHอัตราสHวน 1:4 นั้นใหBคะแนนดBานรสชาติสูงสุดแตHไมHมีความ

แตกตHางทางสถิติ (p>0.05) กับอัตราสHวน 1:3 (ตารางที่ 3) ดังนั้นเมื่อพิจารณาในดBานตBนทุนการผลิตจึงเลือกใชBอัตราสHวนของ

น้ำขBาวโพดเทHากับ 1:4 ในการผลิตไวน6ขBาวโพดหวานและไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียว  
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ตารางที่ 3 ผลการทดสอบการยอมรับของผูBบริโภคในการศึกษาอัตราสHวนน้ำขBาวโพดตHอน้ำที่เหมาะสมตHอการผลิตไวน6 

ขBาวโพดหวานและไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียว 

ตัวอย&าง 

คะแนนการการยอมรับของผู5บริโภค (ค&าเฉลี่ย±ส&วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

อัตราส&วนน้ำ

ข5าวโพดต&อน้ำ 
ความใส ส ี กลิ่น รสชาติ 

ความชอบ

โดยรวม 

ไวนJข5าวโพดหวาน 

1:1 3.20±1.06c 3.55±0.61b 4.05±0.67a 3.30±0.92b 3.75±0.72ns 

1:2  3.75±0.85b  3.80±0.52b  4.15±0.67a  3.75±0.79ab 4.05±0.61ns 

1:3 4.60±0.50a 4.40±0.50a 3.75±0.72ab 3.75±1.07ab 4.20±0.62ns 

1:4 4.60±0.50a 4.45±0.69a 3.45±0.76b 4.00±1.12a 4.20±0.70ns 

ไวนJข5าวโพดข5าวเหนียว 

1:1 3.75±1.02ns 3.50±1.19ns 3.20±1.20ns 2.10±1.29c 2.84±1.07ns 

1:2 3.75±1.25ns 3.40±1.23ns 3.45±1.10ns 2.45±1.28bc 2.95±1.18ns 

1:3 4.00±1.03ns 3.60±1.14ns 3.05±1.15ns 2.95±1.05ab 3.20±1.01ns 

1:4 4.00±1.03ns 3.60±1.10ns 3.30±1.38ns 3.65±1.14a 3.50±1.10ns 

หมายเหตุ : a,b และ c หมายถึง ตัวอักษรที่แตกตHางกันในคอลัมน6เดียวกันอยHางมีนัยสำคัญ (p≤0.05) 

          ns หมายถึง ไมHมีความแตกตHางกันทางสถิติ (p>0.05)  

 

ผลการศึกษาปริมาณของแข็งละลายเริ่มตjนที่เหมาะสมตvอการผลิตไวน0ขjาวโพดทั้งสองชนิด 

จากการศึกษาปริมาณของแข็งละลายเริ ่มตBนที่เหมาะสมตHอการผลิตไวน6ขBาวโพดหวานและไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียว 

โดยแปรผันเปmน 18, 20 และ 22 องศาบริกซ6 พบวHา ไวน6ขBาวโพดหวานที่หมักไดBมีปริมาณแอลกอฮอล6รBอยละ 7.4, 6.0 และ 

9.0 โดยปริมาตร ตามลำดับ และปริมาณของแข็งละลายลดลงเหลือ 4.5, 5.0 และ 6.5 องศาบริกซ6 ตามลำดับ มีคHาความเปmน

กรด-ดHาง อยูHในชHวง 3.45 - 4.00 ผลการทดสอบการยอมรับของผูBบริโภคพบวHาการใชBปริมาณของแข็งละลายเริ่มตBนเทHากับ  

18, 20 และ 22 องศาบริกซ6 ไมHมีความแตกตHางทางสถิติ (p>0.05) ในดBานของความใส สี กลิ่น และความชอบโดยรวม แตHเมื่อ

พิจารณาในดBานของรสชาติพบวHาการใชBปริมาณของแข็งละลายเริ่มตBนเทHากับ 22 องศาบริกซ6 ไดBรับคะแนนสูงที่สุดอยHางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) สHวนไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียวที่หมักไดBนั้นมีปริมาณแอลกอฮอล6รBอยละ 7.7, 6.6 และ 4.5 โดย

ปริมาตร ตามลำดับ และในทุกชุดการทดลองมีปริมาณของแข็งละลายลดลงเหลือ 4.6, 5.0 และ 6.0 องศาบริกซ6 ตามลำดับ มี

คHาความเปmนกรด - ดHาง อยูHในชHวง 3.35 -  4.00 ผลการทดสอบการยอมรับของผูBบริโภคพบวHาการใชBปริมาณของแข็งละลาย

เริ่มตBนเทHากับ 18, 20 และ 22 องศาบริกซ6 ไมHมีความแตกตHางทางสถิติ (p>0.05) ในดBานของความใส สี กลิ่น และความชอบ

โดยรวม แตHเมื่อพิจารณาในดBานของรสชาติพบวHาการใชBปริมาณของแข็งละลาย 22 องศาบริกซ6 ไดBรับคะแนนสูงที่สุด (ตารางที่ 

4) ดังนั้นจึงเลือกใชBปริมาณของแข็งละลายเริ่มตBน 22 องศาบริกซ6 ในการผลิตไวน6ขBาวโพดหวานและไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียว  
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ตารางที่ 4 ผลการทดสอบการยอมรับของผูBบริโภคในการศึกษาปริมาณของแข็งละลายเริ ่มตBนที่เหมาะสมตHอการผลิต        

ไวน6ขBาวโพดหวานและไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียว 

ตัวอย&าง 

คะแนนการการยอมรับของผู5บริโภค (ค&าเฉลี่ย±ส&วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

ปริมาณของแข็ง

ละลายเริ่มต5น  

(องศาบริกซJ) 

ความใส ส ี กลิ่น รสชาติ 
ความชอบ

โดยรวม 

ไวนJข5าวโพดหวาน 

18 4.60±0.60ns 4.60±0.68ns 4.35±1.04ns 2.75±1.55c 4.20±0.89ns 

20 4.45±0.76ns 4.45±0.69ns 4.25±0.72ns 3.75±1.07b 4.35±0.75ns 

22 4.50±0.89ns 4.55±0.69ns 4.45±0.89ns 4.80±0.52a 4.45±0.89ns 

ไวนJข5าวโพดข5าวเหนียว 

18 4.05±0.95ns 3.50±1.05ns 3.20±1.32ns 2.95±1.28b 3.40±1.14ns 

20 4.15±0.88ns 3.45±1.05ns 3.20±1.20ns 3.30±1.22ab 4.60±4.45ns 

22 4.15±0.88ns 3.50±1.10ns 3.15±1.46ns 3.85±1.09a 3.75±1.07ns 

หมายเหตุ : a,b และ c หมายถึง ตัวอักษรที่แตกตHางกันในคอลัมน6เดียวกันอยHางมีนัยสำคัญ (p≤0.05) 

                  ns หมายถึง ไมHมีความแตกตHางกันทางสถิติ (p>0.05)  

 

ผลการศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการหมักไวน0ขjาวโพดทั้งสองชนิด  

จากการศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมตHอการผลิตไวน6ขBาวโพดหวานและไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียว โดยแปรผันระยะเวลาใน

การหมักที่แตกตHางกัน คือ 3, 5 และ 7 วัน พบวHาไวน6ขBาวโพดหวานที่หมักไดBมีปริมาณแอลกอฮอล6รBอยละ 3.6, 4.0 และ 4.6 

โดยปริมาตร ตามลำดับ และมีปริมาณของแข็งละลายลดลงเหลือ 8.5, 7.0 และ 6.5 ตามลำดับ มีคHาความเปmนกรด-ดHาง อยูH

ในชHวง 3.65 - 4.55 ผลการทดสอบการยอมรับของผูBบริโภคพบวHาไมHมีความแตกตHางกันทางสถิติ (p>0.05) ในดBานสี กลิ่น และ

ความชอบโดยรวม แตHการหมักโดยใชBระยะเวลา 5 วัน ไดBรับคะแนนดBานรสชาติสูงที่สุดอยHางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

สำหรับไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียวที่หมักไดBมีปริมาณแอลกอฮอล6รBอยละ 3.0, 3.56 และ 4.0 โดยปริมาตร ตามลำดับ และมี

ปริมาณของแข็งละลายลดลงเหลือ 9.0, 8.5 และ 7.0 ตามลำดับ มีคHาความเปmนกรด - ดHาง อยูHในชHวง 3.82 - 4.55 ผลการ

ทดสอบการยอมรับของผูBบริโภคพบวHาไมHมีความแตกตHางกันทางสถิติ (p>0.05) ในดBานความใส สี กลิ่น และความชอบโดยรวม 

ซึ่งการหมักโดยใชBระยะเวลา 5 วัน ไดBรับคะแนนดBานรสชาติสูงสุดแตHไมHแตกตHางทางสถิติ (p>0.05) กับการหมักโดยใชB

ระยะเวลา 3 วัน แตHอยHางไรก็ตามการหมักโดยใชBระยะเวลา 5 วัน ไดBรับคะแนนการยอมรับจากผูBบริโภคในดBานกลิ่นและ

ความชอบโดยรวมสูงกวHาการหมักโดยใชBระยะเวลา 3 วัน (ตารางที่ 5) ดังนั้นระยะเวลา 5 วัน จึงเปmนชHวงเวลาที่เหมาะสมที่สุด

ในการหมักไวน6ขBาวโพดหวานและไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียว  

เมื่อเปรียบเทียบระหวHางไวน6ขBาวโพดหวานและไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียว ที่ใชBเวลาในการหมัก 5 วัน พบวHาไวน6ขBาวโพดขBาว

เหนียวไดBรับคะแนนการยอมรับของผูBบริโภคสูงกวHาไวน6ขBาวโพดหวานในทุก ๆ ดBาน แสดงใหBเห็นวHาไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียวเปmน

ที่ยอมรับของผูBบริโภคมากกวHาไวน6ขBาวโพดหวาน  
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ตารางที่ 5 ผลการทดสอบการยอมรับของผูBบริโภคในการศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมตHอการผลิตไวน6ขBาวโพดหวานและ     

ไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียว 

ตัวอย&าง 

คะแนนการยอมรับของผู5บริโภค (ค&าเฉลี่ย±ส&วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

เวลาในการหมัก 

(วัน) 
ความใส ส ี กลิ่น รสชาติ 

ความชอบ

โดยรวม 

ไวนJข5าวโพดหวาน 

3 3.75±1.02a 3.20±1.20ns 3.35±1.09ns 3.05±1.32b 3.35±1.04ns 

5 3.65±0.99ab 3.15±1.04ns 3.50±1.00ns 3.90±1.05a 3.55±0.89ns 

7 3.05±1.10b 3.30±1.08ns 2.80±1.15ns 2.80±1.20b 2.95±1.05ns 

ไวนJข5าวโพดข5าวเหนียว 

3 3.80±1.11ns 3.30±1.03ns 3.25±1.16ns 3.40±1.27ab 3.30±1.23ns 

5 3.70±1.03ns 3.25±1.12ns 3.80±0.90ns 4.05±1.15a 3.75±1.12ns 

7 3.20±1.24ns 3.25±1.16ns 3.05±1.19ns 3.35±1.35b 3.30±1.34ns 

หมายเหตุ : a และ b หมายถึง ตัวอักษรที่แตกตHางกันในคอลัมน6เดียวกันอยHางมีนัยสำคัญ (p≤0.05)   
             ns หมายถึง ไมHมีความแตกตHางกันทางสถิติ (p>0.05)  

 

การอภิปรายผล 
 

จากผลการศึกษาที่ไดBพบวHาในไวน6ขBาวโพดหวานและไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียวนั้นเมื่อยีสต6เกิดการเจริญปริมาณของแข็ง

ละลายและคHาความเปmนกรด - ดHางจะลดลง สHวนปริมาณแอลกอฮอล6จะเพิ่มขึ้น เนื่องจากยีสต6จะนำของแข็งละลายซึ่งสHวนใหญH

คือน้ำตาลใชBเปmนแหลHงอาหาร โดยทั ่วไปประมาณรBอยละ 95 ของน้ำตาลทั ้งหมดจะเปลี ่ยนไปเปmนแอลกอฮอล6และ

คาร6บอนไดออกไซด6 สำหรับน้ำตาลที่เหลืออีกรBอยละ 5 จะถูกนำไปใชBในการเจริญของเซลล6ยีสต6และเปลี่ยนเปmนผลพลอยไดB 

(By-product) เชHน กลีเซอรอล (Glycerol) แอซีทาลดีไฮด6 (Acetaldehyde) กรดซักซินิก (Succinic acid) กรดแลคติก 

(Lactic acid) และกรดอะซิติก (Acetic acid) เปmนตBน (Romano et al., 1998) โดยกรดอินทรีย6ที่เกิดขึ้นจะมีผลตHอคHาความ

เปmนกรด - ดHางของไวน6 ถBาหากมีปริมาณสูงก็จะสHงผลใหBคHาความเปmนกรด - ดHางของไวน6ลดต่ำลงมาก อาจมีผลตHอคุณสมบัติทาง

ประสาทสัมผัสทำใหBไวน6มีรสชาติที่ไมHดแีละยับยั้งการเจริญเติบโตของยีสต6 (; สาวิตรี, 2549; ไกรยศ และคณะ, 2561; Arroyo-

López et al., 2009) สอดคลBองกับการศึกษาของนุจรี และคณะ (2563) รายงานวHาในการหมักไวน6ลำดวนนั้นหลังจากทำการ

หมักครบ 7 วัน ในทุกชุดการทดลองปริมาณของแข็งละลายจะลดลงจาก 20 องศาบริกซ6 เหลือประมาณ 8 - 13 องศาบริกซ6 

เนื่องจากยีสต6นำไปใชBในการเจริญและในขณะเดียวกันจะมีปริมาณของแอลกอฮอล6เพิ่มสูงขึ้น ซึ่งปริมาณของแข็งละลายจะ

แปรผกผันกับปริมาณของแอลกอฮอล6 รวมถึงมีคHาความเปmนกรด - ดHาง (เริ่มตBน เทHากับ 3.58 - 3.71) ลดลงเหลือ 3.30 - 3.50 

การศึกษาในครั้งนี้เชื้อยีสต6ทั้ง 2 สายพันธุ6 ผลิตแอลกอฮอล6ในปริมาณที่ใกลBเคียงกัน แตHใหBลักษณะปรากฏ เชHน ความใส สี 

กลิ่น และรสชาติที่แตกตHางกัน ดังจะเห็นไดBจากในไวน6ขBาวโพดหวานนั้นการใชBยีสต6สายพันธุ6 burgundy จะใหBไวน6ที่มีความใส 

สี และรสชาติที่ดีกวHาสายพันธุ6 montachae ในขณะที่ถBาเปmนไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียวการใชBยีสต6สายพันธุ6 montachae จะ

ไดBผลการยอมรับของผูBบริโภคที่ดีกวHา โดยรสชาติ สี กลิ่น และความใสนั้นเปmนคุณสมบัติเฉพาะตัวขึ้นอยูHกับชนิดของวัตถุดิบ 

และสายพันธุ6ของยีสต6ที่นำมาใชBในการผลิตไวน6 เชHนเดียวกับการศึกษาของ Pongkan et al. (2018) พบวHาการผลิตไวน6มะขาม

โดยใชBเชื้อยีสต6ตHางสายพันธุ6 (burgundy และ montachae) นั้นทำใหBไดBไวน6ที่มีคุณภาพแตกตHางกัน แมBปริมาณแอลกอฮอล6 

(0.97 และ 0.93 โดยปริมาตร ตามลำดับ) และของแข็งละลาย (14.07 และ 14.13 องศาบริกซ6 ตามลำดับ) ที่ไดBมีคHาใกลBเคียง

กัน แตHการใชBสายพันธุ6 montachae จะใหBสี กลิ่น และรสชาติ ที่ดีกวHาสายพันธุ6 burgundy 

ปริมาณกลBาเชื้อที่เหมาะสมของการผลิตไวน6ขBาวโพดทั้งสองชนิดจะอยูHในชHวงรBอยละ 10 - 20 ซึ่งปริมาณกลBาเชื้อที่

เหมาะสมที่สุดคือรBอยละ 10 ใหBแอลกอฮอล6ในปริมาณสูงสุดเทHากับรBอยละ 9.0 โดยปริมาตร รวมถึงไดBรับคะแนนการยอมรับ
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ของผูBบริโภคในเรื่องของรสชาติสูงสุด สอดคลBองกับการศึกษาของ อําพรรณ และบุศรา (2547) ที่ผลิตไวน6มะเขือเทศโดยใชB  

เชื้อยีสต6 S. cerevisiae สายพันธุ6 burgundy รายงานวHาเมื่อใชBกลBาเชื้อรBอยละ 10 จะทำใหBไดBไวน6ที่มีแอลกอฮอล6ปริมาณสูงสุด 

(รBอยละ 12 โดยปริมาตร) รวมถึงไดBรับคะแนนการยอมรับจากผูBบริโภคสูงสุดในทุกดBาน (สี กลิ่น ความใส รสชาติ และ

ความชอบโดยรวม) และ Mundaragi and Thangadurai (2018) รายงานวHาปริมาณกลBาเช ื ้อที ่ เหมาะสมในการผลิต 

ไวน6หนามพรม (Carissa spinarum L.) คือรBอยละ 10 ซึ่งใหBปริมาณแอลกอฮอล6สูงเทHากับรBอยละ 8.3 โดยปริมาตร ในขณะที่ 

Sevda and Rodrigues (2011) พบวHาการใชBปริมาณกลBาเชื้อรBอยละ 8 ในการผลิตไวน6ฝรั่งจะใหBปริมาณแอลกอฮอล6สูงที่สุด

เทHากับรBอยละ 7.05 โดยปริมาตร หากใชBปริมาณกลBาเชื้อเทHากับรBอยละ 2 จะมีการใชBน้ำตาลในปริมาณที่ชBามากและผลิต

แอลกอฮอล6ไดBชBา แตHถBาใชBปริมาณกลBาเชื้อรBอยละ 20 จะมีการใชBน้ำตาลในปริมาณสูงและไดBแอลกอฮอล6ในปริมาณสูงเทHากับ

รBอยละ 7.04 โดยปริมาตร แตHไมHแตกตHางกับการใชBปริมาณกลBาเชื้อรBอยละ 8 โดยทั่วไปปริมาณกลBาเชื้อเริ่มตBนที่นิยมใชBใน 

การผลิตไวน6จะอยูHในชHวงรBอยละ 5 - 10 ซึ่งจะมีจำนวนของเซลล6ยีสต6เริ่มตBนในปริมาณที่เหมาะสม สHงผลใหBเกิดการหมักไดB

อยHางรวดเร็วและสามารถผลิตแอลกอฮอล6ไดBสูงในระยะเวลาอันสั้น หากใชBปริมาณกลBาเชื้อเริ่มตBนต่ำกวHารBอยละ 5 อาจทำใหB

ตBองใชBระยะเวลาในการหมักนานขึ้นและผลิตแอลกอฮอล6ไดBชBา เนื่องจากมีปริมาณของเชื้อยีสต6นBอย ในขณะเดียวกันหากใชB

ปริมาณกลBาเชื้อเริ่มตBนสูงกวHารBอยละ 10 ขึ้นไป ปริมาณของแอลกอฮอล6ที่ผลิตไดBก็จะไมHมากไปกวHาเดิมอีก เนื่องจากปริมาณ

สารอาหารที่ทำใหBยีสต6เกิดการเจริญมีอยูHในปริมาณที่จำกัด สHงผลใหBยีสต6ไมHสามารถเปลี่ยนสารอาหาร (น้ำตาล) ไปเปmน

แอลกอฮอล6ไดBมากกวHานี้ รวมถึงอาจสHงผลใหBเกิดการผลิตแอลกอฮอล6และอุณหภูมิเพิ่มขึ้นอยHางรวดเร็ว ซึ่งจะเปmนอันตรายตHอ

ยีสต6ที่ไมHสามารถปรับตัวไดBทันและทำใหBยีสต6ตายไดB (มนชิดา และวิลาสินี, 2542) อยHางไรก็ตามหากใชBปริมาณกลBาเชื้อเริ่มตBน

สูงก็จะสHงผลทำใหBมีตBนทุนในการผลิตไวน6เพิ่มขึ้นอีกดBวย 

จากผลการศึกษาอัตราสHวนของน้ำขBาวโพดตHอน้ำแสดงใหBเห็นวHาการใชBอัตราสHวน 1:1 (เจือจางนBอยลง) จะไดBปริมาณ

แอลกอฮอล6ต่ำที่สุดในไวน6ทั้งสองชนิด แตHเมื่อใชBอัตราสHวน 1:4 (เจือจางมาก) จะไดBปริมาณแอลกอฮอล6สูงสุด อาจเปmนผล

เนื่องมาจากการใชBอัตราสHวนที่นBอยนั้นจะมีปริมาณของสารตั้งตBน (น้ำตาล) สูง ซึ่งอาจมีปริมาณที่มากเกินความตBองการของเชื้อ

ยีสต6 สHงผลใหBเกิดการยับยั้งการเจริญและการผลิตแอลกอฮอล6 (Substrate inhibition) (ลักขณา และคณะ, 2550) แตกตHาง

จากการศึกษาของวาสนา และสุรศักดิ์ (2564) รายงานวHาการใชBอัตราสHวนเนื้อสละเยอะ (เนื้อสละ 500 กรัมตHอน้ำ 1 ลิตร)  

ในการผลิตไวน6จะทำใหBยีสต6มีการสรBางแอลกอฮอล6ในปริมาณสูงกวHาการใชBอัตราสHวนเนื้อสละนBอย เชHนเดียวกับการศึกษาของ 

อำพรรณ และป¯ยมาศ (2549) ที่ศึกษาการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ6ไวน6มะมHวง พบวHาการใชBอัตราสHวนของน้ำมะมHวงตHอน้ำ

เทHากับ 1:1 มีปริมาณแอลกอฮอล6สูงสุดคือรBอยละ 13.1 โดยปริมาตร ซึ่งการใชBเนื้อสละปริมาณมากหรือการเจือจางนBอยสุด  

ทำใหBมีปริมาณสารอาหารสูงกวHาอัตราสHวนอื่น ๆ ซึ่งเมื่อมีปริมาณสารอาหารมากก็จะสHงผลใหBยีสต6ที่ใชBในการหมักเจริญไดBดี

และผลิตแอลกอฮอล6ไดBสูง  

การเติมน้ำตาลหรือการปรับปริมาณของแข็งละลายเริ่มตBนในกระบวนการหมักเปmนสิ่งที่จำเปmนตHอการปรับสภาวะใหB

เหมาะสมตHอการเจริญของยีสต6และการหมักน้ำตาลใหBเปลี่ยนเปmนแอลกอฮอล6 (Tatdao et al., 2014) จากผลการศึกษาหา

ปริมาณของแข็งละลายเริ่มตBนที่เหมาะสมแสดงใหBเห็นวHาเมื่อสิ้นสุดกระบวนการหมักปริมาณของแข็งละลายจะลดลง เนื่องจาก

ยีสต6ใชBของแข็งละลายเปmนอาหารเพื่อการเจริญเติบโตและเปลี่ยนเปmนแอลกอฮอล6 ซึ่งจากการทดลองพบวHาเมื่อเพิ่มปริมาณ

ของแข็งละลายจะทำใหBยีสต6ผลิตแอลกอฮอล6ไดBนBอยลง เปmนผลมาจากการมีปริมาณของแข็งละลายมากเกินไปซึ่งอาจไปยับยั้ง

การสรBางแอลกอฮอล6ของยีสต6 นอกจากนี้หากใชBปรมิาณของแขง็ละลายในปริมาณที่ไมHมากพอจะทำใหBไวน6ที่ผลิตไดBมรีสจืดและ

ยีสต6จะหยุดการเจริญเติบโตทำใหBไดBแอลกอฮอล6ในปริมาณต่ำ (โชคชัย และคณะ, 2545) 
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ในการหมักไวน6ขBาวโพดทั้งสองแสดงใหBเห็นวHาปริมาณแอลกอฮอล6จะแปรผันตามระยะเวลาที่ใชBในการหมัก หากใชBเวลาใน

การหมักนานก็จะทำใหBไดBปริมาณแอลกอฮอล6มากขึ้นตามไปดBวย เชHนเดียวกับการผลิตไวน6กระเจี๊ยบและไวน6กระเจี๊ยบผสมลูก

หมHอนของ ประภาพันธ6 และคณะ (2563) โดยในชHวงวันที่ 0 - 2 ของการหมักจะยังไมHมีการผลิตแอลกอฮอล6เกิดขึ้น เนื่องจาก

ยีสต6กำลังปรับตัวใหBเขBากับสภาพแวดลBอม จากนั ้นชHวงวันที ่ 3 ของการหมักเริ ่มมีการผลิตแอลกอฮอล6และมีการผลิต

แอลกอฮอล6เพิ่มขึ้นอยHางรวดเร็วในชHวงวันที่ 7 และเพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ ตามระยะเวลาในการหมักที่เพิ่มขึน้ 

  

บทสรุป 
 

ขBาวโพดหวานและขBาวโพดขBาวเหนียวสามารถนำมาหมักโดยใชBเชื ้อยีสต6 S. cerevisiae และผลิตเปmนไวน6ปริมาณ

แอลกอฮอล6ไมHสูงมากสำหรับใชBดื่ม โดยการแปรผันสายพันธุ6ยีสต6 ปริมาณกลBาเชื้อ อัตราสHวนน้ำขBาวโพดตHอน้ำ ปริมาณของแข็ง

ละลายเริ่มตBน และระยะเวลาในการหมัก จะทำใหBไวน6ที่ไดBมีลักษณะที่แตกตHางกัน พบวHายีสต6สายพันธุ6 burgundy เหมาะกับ

การผลิตไวน6ขBาวโพดหวาน สHวนยีสต6สายพันธุ6 montachae เหมาะกับการผลิตไวน6ขBาวโพดขBาวเหนียว ซึ่งไวน6ขBาวโพด 

ขBาวเหนียวไดBรับความนิยมจากผูBบริโภคมากกวHาไวน6ขBาวโพดหวาน ขBอมูลที่ไดBสามารถใชBเปmนแนวทางในการพัฒนาการผลิตไวน6

จากขBาวโพดสายพันธุ6อื่น ๆ เพื่อเพิ่มมูลคHาเมือ่มีราคาตกต่ำ รวมถึงเปmนทางเลือกในการเพิ่มผลิตภัณฑ6จากขBาวโพด 
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