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วัตถุดิบ ค ัด เลอกเป ึอยส ์ต  S a cch a ro m y ces  c e r e v i s i a e  หเหมาะสมในการหมักไวนน ้าผง 3 สาย 
พันธุคอ M o n tra ch e t (Mn) P a s te u r  Champagne (Ch) และ E p ern ay 2 (Ep) พร้อมกับแบร 
ชน ิดสารอาหารท ีใช ัเป ็นแหล ่งไนโตรเจนค ือ แอมโมเน ียมช ัลเฟฅหรือไดแอมโมเน ียมไฮโดรเจนฟอสเฟต  
ในบริมาณ 0.05%  (พ /V ) โดยให ้การทดลองห ีไม ่เด ิมสารอาหารเป ็นการทดลองควบค ุม ค ัด เล ือ ก แ อ  
ยีสฅจากประสิหริภาพในการหมักพบว่า ในการทคลองควบคุมเชํ้อยีสต'มประสิทุริภาพ'ในการหมักตามลาดับ 

-  ดังน Ch, Mn และ Ep และใช ัระยะเวลาใน การห ม ักน าน กว ่าการท ดลองท ีม การเด ิม แห ล ่งไน โตรเจน  
การหม ักโดยเด ิมแอมโมเน ียมช ัลเฬ ฅ หรือไดแอมโมเน ียมซ ัลเฟฅ ม ีประส ิหร ิภาพใกล้เค ียงก ัน และการ  
ประเน ินผลหางประลาทสัมผัสพบว่า. ไม ่ม ีดวามแตกต่างกันอย่างมีน ัยส์าคัญทางสถิต ิ (p  > 0 . 0 5 )  จึง 
เล ือกใช ัเช ํ้อย ีสตสายพ ันธ ุ Ch และใช ัไดแอม โม เน ียม ไฮโดรเจน ฟ อสเฟ ตเป ็น แห ล ่งสารไน โตรเจน  โดย  
แปรปริมาณสารอาหาร 6 ระดับคือ 0 ,  0 . 1 ,  0 . 0 3 ,  0 . 0 5 ,  0 .0 7  และ 0.09%  (W/V). พบว่า 
ปริมาณไดแอมโมเน ียมไฮโดรเจนฟอสเฟตท ีเหมาะสมคือ 0.05%  (W/V) จากน ํ้นค ืกษาการเปลี่ยนแปลง 
ร้อยละความเป ็นกรด (%TTA) ในระหว ่างการหม ักและ %TTA ท ีเหมาะสมในการหมักไวน ์น ้าผ ุง เมือ 
ปรับด้วยกรดชิตริก กรดฅารลา'ริก และกรดผสมอัตราส่วน 1 ะ1 โดยน้าหนัก ปริมาณ %TTA เริมต้นท 
คืกษาได้แก1 0 . 3 ,  0 .4  และ 0 .5  พบว่า การใช ักรดท ั้ง  3 ชนิดฺ ให ้ผลทางประสาทสัมผัสไม่แตกต่าง 
กันอย่างมืน ัยสาคัณ ูทางสลิด ิ(p > 0 .0 5 )  และปริมาณ %TTAเริมต้นทีดีทีสดสาหรับกรดทั้ง 3 ชนิด คือ 0 .3  
นาผลท ีได ้มาใช ัในการหม ักไวน ์น ้าผ ํ้งท ีผล ิตจากนาผ ํ้งจากดอกสาบเส ือ ดอกนุ่น ดอกลํ้นจึ และดอกลาไย  
พบว่า น ้าผงฺน ุ่นใช ัระยะ เวลาในการหม ักเนท ีส ุดค ือ 14 วัน น ้าผงลาไยให ้ปร ิมาณร้อยละแอลกอฮอล์ 
( v / v )  ต่าทีสุดคือ 1 1 . 2  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า ผู้ทดสอบชิมยอมรับไวน์นาผํ้งลนจึและ 
ไวน ์น ้าผงลาไยม ากกว ่า ไวน ์นาผ ํ้งสาบเส ือและไวน ์นาผ ํ้งน ุ่น (p C 0 .0 5 )
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p l i แง  !

SOMBOON TETUNYAVARAKUL ะ FACTORS INFLUENCING THE FERMANTATION IN  
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T h e  r e s e a r c h  i n v o l v e d  s t u d i e s  ๐ ท t h e  f a c t o r s  i n f l u e n c i n g  t h e  f e r 
m e n ta t io n  i n  mead p r o d u c t io n ,  u s in g  sn a k e  r o o t  h o n ey  a s  raw m a t e r i a l .  T h ree  
s t r a i n s  o f  S a cch a ro m y ces  c e r e v i s i a e  ะ M o n tra ch e t  (M n), P a s t e u r  Cham pagne(Ch) 
and E p ern ay 2 (E p ) w ere  s e l e c t e d  f o r  mead p r o d u c t io n .  E i t h e r  ammonium s u l 
p h a te  o r  diammonium h y d ro g en  p h o sp h a te  (DAP) a t  0.05%  (w/v)  was u se d  a s  

'n i t r o g e n  s o u r c e  com pared w ith  no n i t r o g e n  s o u r c e  added  a s  c o n t r o l .  In  th e  
c o n t r o l  e x p e r im e n t , i t  was fo u n d  t h a t  t h e  f e r m e n t a t io n  a b i l i t y  o f  t h e  y e a s t  
s t r a i n s  was i n  t h e  o r d e r  o f  Ch, Mn and Ep r e s p e c t i v e l y  and t h e  f e r m e n t a t io n  
t im e  was lo n g e r  th a n  t h o s e  w ith  n i t r o g e n  s o u r c e  a d d ed . The f e r m e n t a t io n  
a b i l i t y  when u s in g  ammonium s u lp h a t e  o r  DAP was n e a r ly  t h e  sam e and t h e  mead 
p rod u ced  had no s i g n i f i c a n t  d i f f e r e n c e  (p > 0 .0 5 )  i n  s e n s o r y  e v a l u a t i o n .  
T h e r e f o r e ,  t h e  y e a s t  s t r a i n  Ch and DAP a s  n i t r o g e n  s o u r c e  w ere  c h o s e n . The 
l e v e l  o f  DAP was v a r ie d  a t  0 . 0 1 ,  0 . 0 3 ,  0 . 0 5 ,  0 .0 7  and 0.09%  ( w / v ) ,  and 0.05%  
(W/V) o f  DAP was fou n d  t o  b e  t h e  m ost a p p r o p r ia t e  l e v e l .  F u r th e r  fe r m e n ta 
t i o n  was s t u d ie d  by a d j u s t in g  t h e  o r i g i n a l  t o t a l  t i t r a t a b l e  a c i d i t y  (% TTA) 
o f  t h e  m ust t o  0 . 3 ,  0 . 4  and 0.5% w ith  c i t r i c  a c i d ,  t a r t a r i c  a c id  and m ixed  
a c id  o f  c i t r i c  and t a r t a r i c  a c id  a t  1 :1 (พ /พ ). The r e s u l t s  i n d i c a t e d  t h a t  
% TTA in c r e a s e d  d u r in g  t h e  f e r m e n t a t io n  p r o c e s s  and d e c r e a s e d  when th e  
f e r m e n t a t io n  c e a s e d  w h i le  t h e  pH d e c r e a s e d  in  t h e  e a r l y  s t a g e  and th e n  
l e v e l l e d  o f f .  T h ere  was no s i g n i f i c a n t  d i f f e r e n c e  (p > 0 .0 5 )  in  s e n s o r y  
e v a lu a t io n  o f  t h e  mead p r o d u c e d . The optim um  % TTA o f  t h e  m u st was a t  0.3% 
( p i 0 . 0 5 ) .  Mead from  v a r io u s  t y p e s  o f  h o n ey  n am ely  sn a k e  r o o t  (E u p a to r iu m  
od oratum  L i n n . ) 1 kapok (Bombax c e ib a  L i n n . ) ,  l i t c h i  ( L i t c h i  c h i n e n s i s  S o n n .) 
and lo n g a n  (D im ocarpu s lo n g a n  L o u r . ) was s t u d i e d .  The h i g h e s t  f e r m e n t a t io n  
a b i l i t y  was fo u n d  in  kapok h on ey  w h i le  t h e  lo n g a n  h on ey  g a v e  t h e  lo w e s t  % 
a l c o h o l .  S e n so r y  e v a lu a t io n  show ed t h a t  m eads from  l i t c h i  and lo n g a n  h on ey  
w ere  more a c c e p t a b le  (p i-0 .0 5 )  th a n  t h o s e  p ro d u ced  from  sn a k e  r o o t  and kapok  
h o n e y .
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ก ี่ได ้กร ุ»าาห ้คำแนะนำและคำปรกษาด ้านว ิ!h การตลอดระระเวลาก ี่ท ำงาน ว ิจ ัฮ  รวมทั้งการตรวจ 

แก้ไป ีด ้อบกพร่องต่างๆ เพี่อให้วิทราน้พนธนํ้ร*มบูร»ริ่งปีน
ปีอแส์ดงความปีอบพระคุ»ต่อ ผุ้ต่วร คำสํตราจารร ดร. คุวรร»า คุณทรคํ ในฐานะ 

ประสานกรรมการส์อบวิกฮานิพนส อาจารร ดร. คุวิมล กิรกิพิบูล ก ี่ได ้กร ุ»าค ํละเวลาเป ็น
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