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บทความวิจัย 

การหมักไวน์น ้าตาลสดผสมกระชายด้าของ Saccharomyces cerevisiae 
สายพันธุ์มาตรฐานและยีสต์ที่แยกจากน ้าตาลเมา 
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ยสีต์สายพันธ์ุ YAP3-3 และ YAP3-6 ที่แยกได้จากน ้าตาลเมา ถูกน้ามาหมักไวน์น ้าตาลสดผสมกระชายด้าเปรียบเทียบกับ

ยีสต์สายพันธุ์มาตรฐาน Saccharomyces cerevisiae TISTR 5049T โดยปรับน ้าหมักเริ่มต้นที่ 25 องศาบริกซ์ (°Brix) ด้วย
น ้าตาลให้มีของแข็งที่ละลายได้ทั งหมด หลังจากท้าการหมักนาน 14 วัน พบว่า หัวเชื อยีสต์เริ่มต้นของสายพันธ์ YAP 3-6, YAP3-3 
และ S. cerevisiae TISTR 5049T ที่ความเข้มข้น 6% สามารถผลิตปริมาณแอลกอฮอล์ได้ 8.3, 7.5 และ 6.83% ให้ค่าของแข็งที่
ละลายได้ทั งหมดสุดท้าย เท่ากับ 6.6, 7.46 และ 7.83 องศาบริกซ์ และค่าสี (L*) ของผลิตภัณฑ์ไวน์ เท่ากับ 15.05, 14.95 และ 
17.99 (a*) เท่ากับ -0.40, -0.37 และ -0.25 (b*) เท่ากับ -1.92, -2.28 และ 1.19 ตามล้าดับ ดังนั น เชื อยีสต์ที่แยกจากน ้าตาลเมา 
สายพันธ์ุ YAP 3-6 มีคุณลักษณะที่ดีกว่าสายพันธุ์ YAP3-3 ในด้านการหมักไวน์น ้าตาลสดผสมกระชายด้า สามารถท่ีจะน้าไปพัฒนา
สายพันธุ์ส้าหรับใช้เป็นหัวเชื อส้าหรับหมักไวน์ในระดับชุมชนได้  นอกจากนี ทั งสองสายพันธุ์ยังมีคุณลักษณะที่ดีในด้านการผลิต
แอลกอฮอล์ในปริมาณที่สูงกว่ายีสต์สายพันธุ์มาตรฐาน ทั งนี อาจน้าไปพัฒนาสายพันธุ์ส้าหรับใช้ในอุ ตสาหกรรมผลิตพลังงาน
ทางเลือก เช่น ไบโอเอทานอล ได้ในอนาคต 
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Two selected Yeast Strains YAP3-3 and YAP3-6 isolated from toddy were used to ferment Palm juice 

mixed with black galingale wine fermentation compared with standard yeast strain as Saccharomyces 
cerevisiae TISTR 5049T. The 25 degrees of total soluble solid or TSS (°Brix) were used fermentation for 14 
days. The beginning of the yeast inoculum strains YAP 3-6, YAP3-3, and S. cerevisiae TISTR 5049T at a 
concentration of 6 percent for wine fermentation, its can produce alcohol 8.3, 7.5 and 6.83%, the degrees of 
TSS (°Brix) were decreased from 25 to 6.6, 7.46 and 7.83 °Brix, the color values (L*) of wine is equal to 15.05, 
14.95 and 14.99, (a*) is equal to -0.40, -0.37 and -0.25, (b*) is equal to -1.92, -2.28 and 1.19, respectively. 
Therefore, the selected strains YAP 3-6 have features better varieties of wine fermentation than selected 
YAP3-3. It can be used to develop varieties for use as inoculum for the fermentation of wine in the 
community. Furthermore, the two selected strains have a great feature in the production of alcohol in high 
doses than standard yeast strain. It may be applied to the development of strains for industrial fuel such as 
bioethanol in the future. 
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ไวน์ (wine) เป็นเครื่องดื่มแอลกอฮอล์อีกชนิดหนึ่ง 
เช่นเดียวกับ กระแช่ เบียร์ และอื่นๆ แต่ไวน์แตกต่างจาก
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ชนิดอื่นเพราะไวน์ได้จากการหมักน ้า
ผลไม้ให้เป็นแอลกอฮอล์จึงท้าให้ไวน์มี กลิ่น และรสของ
ผลไม้นั นๆ ร่วมด้วย โดยทั่วไปไวน์มีปริมาณแอลกอฮอล์
ประมาณ 8-21% และสามารถผลิตได้จากผลไม้หลากหลาย
ชนิด เช่น สับปะรด ลิ นจี่ มะเม่า และน ้าตาลโตนด เป็นต้น 
ซึ่งกลิ่น รสชาติ และคุณภาพย่อมแตกตา่งกันไปตามชนิดของ
ผลไม้นั นๆ ทั งนี  การหมักไวน์เกิดจากกิจกรรมของจุลินทรีย์ 
โดยปัจจุบันนิยมใช้เชื อยีสต์ในสกุล Sacharomyces เช่น  
S. cerevisiae เนื่องจากเป็นสายพันธุ์ที่ทนต่อความเข้มข้น
ของน ้าตาลและแอลกอฮอล์สูง โดยเจริญได้ดทีี่อุณหภูมิ 20°ซ 
(โชคชัยและคณะ, 2546; นิธิยา, 2546; ไพบูลย์และพัฒนา, 
2549) 

ต้นตาลโตนด (Palmyra palm) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า 
Borassus flabellifer Linn. เป็นพืชในตระกูลปาล์ม 
(Palmaceae) เช่นเดียวกับ ต้นมะพร้าว ต้นจาก (ลูกจาก) 
ต้นตาว (ลูกชิด) ต้นสละ ต้นสาคู ต้นระก้า และอินทผาลัม 
เป็นต้น ตาลโตนดพบได้ทั่วไปในเขตร้อน เช่น ประเทศ
อินเดีย ไทย พม่า ศรีลังกา และกัมพูชา เป็นต้น ส้าหรับ
ประเทศไทยพบต้นตาลโตนดขึ นหนาแน่นในเขตภาคใต้ของ
ประเทศ ได้แก่ จังหวัดเพชรบุรี นครศรีธรรมราช และจังหวัด
สงขลา เป็นต้น โดยเฉพาะอย่างยิ่งจังหวัดสงขลาที่พบว่ามี
จ้านวนต้นตาลโตนดมากที่สุดคือ ประมาณ 3 ล้านต้น 
นอกจากนี ยังพบต้นตาลโตนดกระจายในเขตภาคกลาง เช่น 
พิษณุโลก สิงห์บุรี ชัยนาท สุพรรณบุรี และนครปฐม เป็นต้น 
(ส้ านักงานเกษตรจั งหวัดสงขลา ,  2549)  น ้ าตาลสด 
(Palmyra juice) เป็นน ้าตาลที่ได้จากพืชตระกูลปาล์ม ที่
ขึ นอยู่ไปในเขตร้อนทั งในทวีปเอเชีย แอฟริกา และอเมริกา
ใต้ แต่ละประเทศมีการท้าน ้าตาลสดจากปาล์มต่างชนิดกัน
ตามแต่ชนิดของปาล์มที่มีขึ นอยู่ในสภาพแวดล้อมและดินฟ้า
อากาศของประเทศนั นๆ เช่น ประเทศไทยและอินเดีย ท้า
น ้าตาลสดจากต้นตาลโตนดและมะพร้าว ในฟิลิปปินส์  
ศรีลังกา และหมูเกาะฮาวาย นิยมท้าน ้าตาลสดจากต้น
มะพร้าว ส้าหรับประเทศไนจีเรีย กาน่า และคองโก ท้า
น ้าตาลสดจากน ้ามันปาล์ม (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2544) 

กระชายด้า (Kaempferia parviflora; black 
galingale) เป็นพืชสมุนไพรที่มีถิ่นก้าเนิดในประเทศเขตร้อน
บริ เวณตะวันออกเฉียงใต้  พบได้บริเวณป่าดิบร้อนชื น 
ส้าหรับประเทศไทยจังหวัดเลยถือเป็นแหล่งผลิตที่มีช่ือเสียง
และเป็นที่ยอมรับของคนทั่วไป โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเขต
พื นที่อ้าเภอนาแห้ว อ้าเภอด่านซ้าย และอ้าเภอภูเรือ และ

เนื่องจากกระชายด้าเป็นพืชที่มีราคาจ้าหน่ายค่อนข้างสูง 
ปัจจุบันจึงมีผู้ให้ความสนใจและเพาะปลูกแพร่หลายเพิ่มขึ น
ในหลายจังหวัด ประกอบกับกระชายด้ามีสรรพคุณทางยาที่
ส้าคัญคือ ช่วยบ้ารุงก้าลัง บ้ารุงหัวใจ แก้ใจสั่นหวิว รักษา
อาการมือเท้าเย็น แก้ลมวิงเวียน แน่นหน้าอก ขยายหลอด
เลือดหัวใจ โรคเกาต์ ช่วยให้โลหิตหมุนเวียนดีขึ น และ
ผิวพรรณผุดผ่องสดใส จึงส่งผลให้กระชายด้าถูกน้ามาใช้เป็น
ส่วนประกอบหนึ่งของตัวยาเพื่อบ้ารุงสุขภาพในรูปแบบ
ผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น บดเป็นผง หรือบรรจุซองชงกับน ้าร้อน
ดื่ม ท้าลูกอม หรือดองดื่มให้เกิดความกระชุมกระชวย แต่ใน
ปัจจุบันผลิตภัณฑ์จากกระชายด้าที่เป็นที่นิยมมากที่สุดคือ 
ไวน์กระชายด้า (ประเชิญ และสุเทพ, 2542; แคทรียา, 
2551; บังอรและคณะ, 2553) 

อ้านาจและคณะ (2556) ได้ท้าการวิจัย เรื่อง การ
พิสูจน์เอกลักษณ์และคุณลักษณะของแบคทีเรีย ยีสต์ และรา
ที่แยกจากเนื อตาลโตนดสุก น ้าตาลสด และน ้าตาลเมา ใน
จังหวัดชัยนาท โดยท้าการเก็บตัวอย่างวิจัย ณ ต้าบลห้วย -
กรด อ้าเภอสรรคบุรี จังหวัดชัยนาท ซึ่งเป็นพื นท่ีที่มีการปลูก
ตาลโตนดมากที่สุดและเป็นแหล่งผลิตน ้าตาลโตนดส้าคัญ
ของจังหวัดที่มีวัฒนธรรมชุมชนอาชีพการท้าตาลโตนดมา
ยาวนาน ผลการวิจัย พบว่า มีความหลากหลายสายพันธุ์ของ
ยีสต์จ้านวน 6 กลุ่ม และมียีสต์ที่แยกได้จากน ้าตาลเมา 
จ้านวน 10 ไอโซเลต ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะท้าการศึกษาการ
หมักไวน์น ้าตาลสดผสมกระชายด้าของเชื อยีสต์ที่แยกได้จาก
น ้าตาลเมาเปรียบเทียบกับเชื อยีสต์ S.  cerevisiae  สายพันธุ์
มาตรฐานโดยเน้นทางด้านสรรพคุณและประโยชน์ของ
ผลิตภัณฑ์ไวน์ที่หมักได้   โดยใส่ปริมาณของกระชายด้าที่
เหมาะสมร่วมกับไวน์น ้าตาลสด เพื่อน้าผลการวิจัยที่ได้ไป
พัฒนาผลิตภัณฑ์ของชุมชน ในด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์
จากน ้าตาลโตนดสดเป็นผลิตภัณฑ์ไวน์น ้าตาลสดผสม
กระชายด้าโดยใช้หัวเชื อบริสุทธิ์ที่มีคุณลักษณะที่ดีซึ่งแยกได้
จากน ้าตาลเมาของชุมชน ทั งนี ยังเป็นการส่งเสริมอาชีพการ
ท้าตาลโตนดของชุมชนให้ยั่งยืนต่อไปในอนาคต ดังนั น การ
วิจั ยครั งนี จึ งมี วั ตถุประสงค์ เพื่ อศึ กษาเปรี ยบ เทียบ
ประสิทธิภาพการผลิตแอลกอฮอล์ในการหมักไวน์น ้าตาลสด
ผสมกระชายด้าระหว่างยีสต์ที่แยกจากน ้าตาลเมากับยีสต์
สายพันธุ์มาตรฐาน และเพื่อวิเคราะห์เปรียบเทียบคุณภาพ
ของไวน์น ้าตาลสดผสมกระชายด้าที่ได้จากกระบวนการหมัก
ของยีสต์ที่แยกจากน ้าตาลเมากับยีสต์สายพันธ์ุมาตรฐาน 

 

 
 
1. การคัดเลือกเชื อยีสต์ที่ผลิตแอลกอฮอล์ได้สูง 

วิธีด้าเนินการวิจัย 

บทน้า 
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ศึกษาการผลิตแอลกอฮอล์ของเชื อยีสต์ที่แยกจาก
น ้าตาลเมาซึ่งได้รับการอนุเคราะห์จาก อ้านาจและคณะ 
(2556) จ้านวน 10 สายพันธุ์ ได้แก่ YAP2-3S, YAP2-3, 
YAP2-4, YAP2-5, YAP2-6, YAP3-1, YAP3-3, YAP3-4, 
YAP3-6 และ YAP4-1 โดยน้าเชื อทั งหมดมาท้าให้บริสุทธิ์ 
ด้วยวิธีการขีด (streak) ลงบนอาหาร YM agar แล้วบ่มที่
อุณหภูมิ 35°ซ นาน 48 ชม. จากนั นจึงน้าโคลีเดี่ยวมาเลี ยง
ในหลอดทดลองด้วยอาหาร YM broth บ่มที่อุณหภูมิ 35°ซ 
นาน 48 ชม. เพื่อประเมินค่าปริมาณแอลกอฮอล์ (%) ด้วย
เครื่อง Vinometer (ยี่ห้อ Alla france) 
 
2. การวางแผนการทดลอง 

ว า ง แผ น กา ร ทดล อ งแ บ บสุ่ ม อ ย่ า ง สม บู ร ณ์ 
(completely randomized design; CRD) แบ่งการ
ทดลองออกเป็น 6 หน่วยการทดลอง จ้านวน 3 ซ ้า ได้แก ่
 หน่วยการทดลองที่ 1 S. cerevisiae TISTR 5049T 
ปริมาณ 4% 

หน่วยการทดลองที ่2 ยีสต์สายพันธุ์ YAP 3-3 ปริมาณ 4% 
หน่วยการทดลองที่ 3 ยีสต์สายพันธุ์ YAP 3-6 ปริมาณ 4% 
หน่วยการทดลองที่ 4 S. cerevisiae TISTR 5049T 

ปริมาณ 6% 
หน่วยการทดลองที ่5 ยีสต์สายพันธุ์ YAP 3-3 ปริมาณ 6% 
หน่วยการทดลองที่ 6 ยีสต์สายพันธุ์ YAP 3-6 ปริมาณ 6% 
ในการวิเคราะห์ข้อมูลจะท้าการทดลอง 3 ซ ้า 

วิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance) โดยใช้
โปรแกรมส้าเร็จรูป SPSS Version 20 ที่ระดับความ
แตกต่างทางสถิติ 95% และท้าการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตาม
วิธีของ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
 
3. การหมักไวน์น ้าตาลสดผสมกระชายด้า 

ขั นตอนที่ 1 การเตรียมหัวเชื อบริสุทธ์ิเริ่มต้น (stock 
culture) โดยน้าเชื อยีสต์คัดเลือกจ้านวน 2 สายพันธุ์ และ
เชื อยีสต์สายพันธุ์มาตรฐาน S. cerevisiae TISTR 5049T 
(จากศูนย์จุลินทรีย์สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
แห่งประเทศไทย) เลี ยงด้วยอาหารเลี ยงเชื อ YM agar ใน
หลอดทดลองเอียง (slant) น้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 35oซ นาน 
48 ชม.จากนั นเติมน ้าเกลือความเข้มข้น 0.85 % (w/v) ลง
ในหลอดทดลองเอียงเพื่อขูดเชื อยีสต์ออกจากอาหาร YM 
agar ดูดเชื อในหลอดเอียงมาปรับปริมาณความขุ่นของเชื อ
ทดสอบทั ง 3 สายพันธุ์ ให้เท่ากัน (optical density; 
O.D.=0.5) ด้วยเครื่อง Spectrophotometer (ยี่ห้อ HACH 
DR/4000U) ดูดสารละลายเชื อในปริมาณเท่าๆ กันใส่ใน
น ้าตาลโตนดที่ผ่านการ่่าเชื อ โดยก่อนท้าการ่่าเชื อได้ปรับ
ค่าของแข็งที่ละลายได้ทั งหมด (Total Soluble Solid; TSS) 
ของน ้าตาลโตนด (15 องศาบริกซ์) ให้มีค่าเท่ากับ 25 

องศาบริกซ์ โดยเติมน ้าตาลซูโครส และตรวจวัดด้วยเครื่อง 
Hand Refractometer (ยี่ห้อ Atago รุ่น N- 1E) และท้า
การปรับค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ให้เท่ากับ 3.5 วัดค่า
ด้วยเครื่อง pH meter (ยี่ห้อ Mettler Toledo) จากนั นจึง
บ่มเชื อที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลานาน 3 วัน 

ขั นตอนที่ 2 วิธีการหมักไวน์น ้าตาลสดผสมกระชาย
ด้า ด้าเนินการโดยให้ความร้อนน ้าตาลโตนดและใส่กระชาย
ด้าแห้งตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ (มผช.704/2547) ปริมาณ
4.2 ก./น ้าตาลสด 1 ลิตร ปรับค่าของแข็งที่ละลายได้ทั งหมด
ของน ้าตาลซูโครสให้เท่ากับ 25 องศาบริกซ์ (ดัดแปลงจาก
ลูกจันทร์, 2551) และปรับค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วยกรดซิตริก 
(citric acid) ให้เท่ากับ 3.5 จากนั นน้าไป่่าเชื อจุลินทรีย์ใน
น ้าหมักด้วยความร้อน 100°ซ นาน 5 นาที ทิ งไว้ให้เย็น 
จากนั นน้ามาบรรจุใส่ขวดแก้วขนาด 600 มล. ที่ผ่านการ่่า
เชื อแล้ว รอให้น ้าตาลโตนดผสมกระชายด้าเย็น จึงใส่หัวเชื อ
บริสุทธิ์ ทั ง 3 สายพันธุ์ ที่เตรียมจากขั นตอนที่ 1 เพื่อหมัก
ไวน์ตามวิธีการวางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ 
(CRD) ข้างต้น และปิดจุกขวดให้สนิทน้าไปบ่มทีอุ่ณหภมูิห้อง 
นาน 14 วัน ท้าการวัดปริมาณแอลกอฮอล์ (%) และค่า
ของแข็งที่ละลายได้ทั งหมด (TSS) ค่าสี (L*a*b*) ทุกๆ 24 
ชม. โดยน้ามากรองแยกส่วนใสที่ได้ และ่่าเชื อจุลินทรีย์ใน
น ้าหมัก โดยการเติมโปรตัสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ (KMS) 
เข้มข้น 150 ppm ทิ งไว้นาน 3 ชม. (ลูกจันทร์, 2551) 
บรรจุใส่ขวดที่ผ่านการ่่าเชื อปิดจุกให้แน่นแล้วน้าผลิตภัณฑ์
ไวน์น ้าตาลสดผสมกระชายด้าเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
นาน 3-4 สัปดาห์ จากนั นจึงตรวจสอบคุณภาพของไวน์ที่ได้ 
ประกอบด้วย ด้านกายภาพ ได้แก่ เปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์ 
(%) ด้วยเครื่อง Vinometer (ยี่ห้อ Alla france) ของแข็งที่
ละลาย ได้ทั งหมดสุ ดท้ าย  ( oBrix) ด้ วย เครื่ อ ง  Hand 
Refractometer (ยี่ห้อ Atago รุ่น N-1E) ค่าสี L*a*b* ด้วย
เครื่องวัดสี Minolta Spectrophotometer รุ่น CM-
3500d และ ด้านจุลชีววิทยา ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์
ทั งหมดตามวิธี A.O.A.C (2000)  
 

 
 
หลังจากน้าเชื อยีสต์ที่แยกได้จากน ้าตาลเมา ของ

ชุมชนที่มีอาชีพท้าตาลโตนดในต้าบลห้วยกรด อ้าเภอสรรคบุรี 
จังหวัดชัยนาท จ้านวน 10 สายพันธุ์  มาท้าการคัดเลือก
ความสามารถในการผลิตปริมาณแอลกอฮอล์ในอาหาร YM 
Broth ที่อุณหภูมิห้อง นาน 48 ชม. พบว่า ยีสต์สายพันธุ์ที่มี
ความสามารถในการผลิตแอลกอฮอล์ได้สูงมีจ้านวน 2 สาย
พันธุ์ คือ YAP 3-3 และ YAP 3-6 โดยเชื อทั งสองสามารถ
ผลิตปริมาณแอลกอฮอล์ได้สูงถึง 9.5 และ 6% ตามล้าดับ 

ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย 
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ดังภาพที่ 1 ดังนั นจึงน้ายีสต์ทั ง 2 สายพันธุ์ มาศึกษา
เปรียบเทียบการหมักไวน์กับเชื อยีสต์สายพันธุ์มาตรฐาน  
S. cerevisiae TISTR4059T เพื่อพัฒนาหัวเชื อส้าหรับหมัก
ไวน์ในล้าดับต่อไป ซึ่งจากการทดลองเปรียบเทียบการหมัก
ไวน์น ้าตาลสดผสมกระชายด้ากับยีสต์สายพันธุ์มาตรฐาน  
S. cerevisiae  TISTR 5049T ที่ใช้น ้าตาลเริ่มต้นเข้มข้น 25 
องศาบริกซ์ ที่อุณหภูมิห้อง นาน 14 วัน โดยปรับปริมาณ
เชื อเริ่มต้นส้าหรับท้าการหมักไวน์ที่ 4 และ 6% ตามล้าดับ 
ตามแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ Completely 
Randomized Design ข้างต้น และท้าการตรวจสอบ
คุณภาพของไวน์ด้านการผลิตปริมาณแอลกอฮอล์ ค่า
ของแข็งที่ละลายได้ทั งหมด (TSS) และค่าสี พบว่า หัวเชื อ
ยีสต์ เริ่มต้นของสายพันธุ์  YAP 3-6, YAP3-3 และ  
S. cerevisiae TISTR 5049T ที่ความเข้มข้น 6% สามารถ
ผลิตปริมาณแอลกอฮอล์ได้ 8.3, 7.5 และ 6.83% ตามล้าดับ 
(ภาพที่ 2) ให้ค่าของแข็งที่ละลายได้ทั งหมด เท่ากับ 6.6, 
7.46 และ 7.83 องศาบริกซ์ ตามล้าดับ (ภาพที่ 3) และค่าสี 
(L*) ของผลิตภัณฑ์ไวน์ เท่ากับ 15.05, 14.95 และ 17.99 
ค่า a* เท่ากับ -0.40, -0.37 และ -0.25 ค่า b* เท่ากับ -

1.92, -2.28 และ 1.19 ตามล้าดับ (ภาพที่ 2, 3 และตารางที่ 1) 
จากผลการวิเคราะห์ข้างต้นแสดงให้เห็นว่า ยีสต์สายพันธุ์ 
YAP 3-6 มีคุณลักษณะที่ดีใกล้เคียงกับยีสต์สายพันธุ์
มาตรฐานที่ใช้ส้าหรับการผลิตไวน์มากกกว่าสายพันธุ์ YAP 
3-3 หลังจากท้าการ่่าเชื อน ้าหมักไวน์ด้วยสารโปรตัสเซียม
เมตาไบซัลไฟต์ (KMS) เข้มข้น 150 ppm ที่ทิ งไว้นาน 3 ชม. 
แล้วตรวจสอบปริมาณยีสต์ทั งหมดไม่พบปริมาณยีสต์
หลงเหลืออยู่ และจากการลงพื นที่ให้บริการวิชาการแก่
ชุมชน ณ ศูนย์ เรียนรู้ เศรษฐกิจพอเพียงการอนุรักษ์
ตาลโตนด ต้าบลห้วยกรด อ้าเภอสรรคบุรี จังหวัดชัยนาท 
สมาชิกในชุมชนมีมติและแสดงทัศคติว่า รสชาติของไวน์
น ้าตาลสดผสมกระชายด้าทีผ่ลิตได้ยังมีรสฝาดของกระชายด้า
เล็กน้อย ดังนั นหากต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ส้าหรับชุมชน
ต่อไป จึงควรลดปริมาณกระชายด้าในไวน์น ้าตาลสด อย่างไรก็
ตาม คนในชุมชนยังนิยมรสชาติไวน์ที่หมักโดยยีสต์สายพันธุ์
มาตรฐาน S. cerevisiae TISTR 5049T ที่ให้กลิ่นและ
รสชาติของไวน์ได้ดีกว่าเชื อคัดเลือก ขณะที่ความเข้มข้นของ
ปริมาณแอลกอฮอล์ที่หมักโดยยีสต์คัดเลือกทั งสองสูงกว่า 
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ภาพที่ 1  การผลติแอลกอฮอล์ของยีสต์คัดเลือก 10 สายพันธ์ุทีเ่จรญิใน YM broth หลังบ่มที่อุณหภมูหิ้อง นาน 48 ชม. 
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TISTR5049 4%

YAP3-3 4%

YAP3-6 4%

TISTR5049 6%

YAP3-3 6%

YAP3-6 6%

 
ภาพที่ 2  การผลิตปริมาณแอลกอฮอล์ของยีสต์คัดเลือก 2 สายพันธุ์เปรียบเทียบกับ S. cerevisiae TISTR4059T ที่เชื อเริ่มต้น  

 4 และ 6% โดยใช้น ้าตาลซูโครสเริ่มต้นท่ี 25 องศาบริกซ์ ณ อุณหภูมิห้อง นาน 14 วัน 
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ภาพที่ 3  ปริมาณน ้าตาลที่ลดลงในระหว่างการหมักของยีสต์คัดเลือกเปรียบเทียบกับ S. cerevisiae TISTR4059T ที่เชื อเริ่มต้น  

 4 และ 6% โดยใช้น ้าตาลซูโครสเริ่มต้นท่ี 25 องศาบริกซ์ ในการหมัก ณ อุณหภูมิห้อง นาน 14 วัน 
 
ตารางที่ 1  ปริมาณแอลกอฮอล์ ค่าของแข็งที่ละลายได้

ทั งหมดและ ค่าสี ของผลิตภัณฑ์ไวน์น ้าตาลสด
ผสมกระชายด้าที่ ใ ช้ความหวาของน ้าตาล
ซูโครสเริ่มต้น 25 ◦Brix หลังจากท้าการหมักที่
อุณหภูมิห้อง นาน 14 วัน 
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S. cerevisiae 5049T (4%) 6.33a1/ 7.83b 22.74d -0.20a 0.72c 
YAP 3-3          (4%) 7.46b 7.66b 8.90a -1.51c -0.16b 

YAP3-6           (4%) 7.40b 7.50b 14.16c -0.20a -2.28a 

S. cerevisiae 5049T (6%) 6.83a 7.83a 17.99b -0.25b 1.19c 
YAP 3-3         (6%) 7.50b 7.46b 14.95b -0.37a -2.28a 
YAP3-6          (6%) 8.30c 6.60a 15.05b -0.40a -1.92c 
1/ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั ง หมายถึง แตกต่างกันทางสถิติ 
(p≤0.05) 
 

 
 

 จากการศึกษาเปรียบเทียบประสิทธิภาพการผลิต
แอลกอฮอล์ในการหมักไวน์น ้าตาลสดผสมกระชายด้าระหว่าง
ยีสต์คัดเลือกที่แยกจากน ้าตาลเมา จ้านวน 2 สายพันธุ์ คือ 
YAP3-3 แ ล ะ  YAP 3-6 กั บ ยี ส ต์ ส า ย พั น ธุ์ ม า ต ร ฐ า น  
S. cerevisiae TISTR 5049T ที่เชื อเริ่มต้น 4 และ 6 % ใน
น ้าตาลสดผสมกระชายด้าซึ่งมีค่าของแข็งที่ละลายได้ทั งหมด
เท่ากับ 25 องศาบริกซ์ ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) เท่ากับ 
3.5 หลังจากท้าการหมักไวน์ เป็นเวลานาน 14 วัน ณ 
อุณหภูมิห้อง พบว่า ปริมาณเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดหลังท้าการ

หมักมีปริมาณ 1.0x102 - 7.4x104 CFU/ml และสามารถท้า
การ่่าเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดในน ้าหมักด้วยสารโปรตัสเซียม 
เมตาไบซัลไฟต์ เข้มข้น 150 ppm ยีสต์สายพันธุ์ YAP 3-6 ที่
มีปริมาณเชื อเริ่มต้น 6% สามารถผลิตปริมาณแอลกอฮอล์สูง
ที่สุดคิดเป็น 8.3% (v/v) ซึ่งผลิตได้มากกว่าสายพันธุ์ YAP 3-
3 และสายพันธุ์มาตรฐาน S. cerevisiae TISTR 5049T ที่
สามารถผลิตปริมาณแอลกอฮอล์ได้เพียง 7.5 และ 6.83% 
ตามล้าดับ ในปริมาณความเข้มข้นของเชื อเริ่มต้นในระดับ
เดียวกัน และเมื่อพิจารณาข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์ค่า
ของแข็งที่ละลายได้ทั งหมด (TSS) และ ค่าสี (L*a*b*) พบว่า 
ยีสต์คัดเลือกสายพันธุ์ YAP 3-6 มีคุณลักษณะที่ดีกว่าสายพันธุ์ 
YAP3-3 ในด้านการหมักไวน์น ้าตาลสดผสมกระชายด้า ดังนั น 
จึงสามารถที่จะน้าไปพัฒนาสายพันธุ์ส้าหรับใช้เป็นหัวเชื อ
เริ่มต้นส้าหรับหมักไวน์ในระดับชุมชนได้ นอกจากนี ทั งสอง
สายพันธุ์ยังมีคุณลักษณะที่ดีด้านการผลิตแอลกอฮอล์
เนื่องจากให้แอลกอฮอล์ในปริมาณที่สูงกว่ายีสต์สายพันธุ์
มาตรฐาน และในอนาคตควรท้าการพิสูจน์เอกลักษณ์ของ
ยีสต์คัดเลือกในระดับสปีชีส์ เพื่อน้าไปพัฒนาสายพันธุ์ส้าหรับ
ใช้ในระดับอุตสาหกรรมผลิตพลังงานทางเลือก เช่น ไบโอเอ
ทานอล (bioethanol) 

 

 
 

 ขอขอบคุณผู้ใหญ่วิชาญ จุ้ยแจ้ง ประธานศูนย์เรียนรู้
เศรษฐกิจพอเพียง การอนุรักษ์ตาลโตนด ต้าบลห้วยกรด 
อ้าเภอสรรคบุรี จังหวัดชัยนาท ที่ให้ความอนุเคราะห์น ้าตาล
สดเพื่อใช้เป็นตัวอย่างส้าหรับท้าการวิจัยในครั งนี และเอื อเฟื้อ
สถานที่ ในการบริการวิชาการแก่ ชุมชนของสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรและ
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ชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม ในปีการศึกษาที่ ผ่านมา  
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