
ว จ า ร 0 « ล ก า ร ก « ล อ ง

1. วิเคราะพองคบระกอบทางเคมัชองนาผํ้งที่ใถ้เป็นวัตถุสิบ
นาผ้ํงท่ีใถ้เป็นวัตถุสิบ ในงานวิจัฮนํ้ไต้รับความอนุเคราะหจาก ลำส์ตราจารร ตร.

สิริวั«น วงษสิริ หัวหน้าหน่วรวิจัรผ้ัง ภาควิtfาถ้ววิฑฮา คณะวิทฮาฟาลํตร ฬุาลงกรเนมหาวิฑราลัธ 
เป็นนำผง 4๕นิคคอ นำผงจากดอกสำบเล้0 (snake r o o t ,  Eupatorium  odoratum L in n .)  
นาผํ้งจากคอกนุ่น( kapok, Bornbax c e ib a  L in n .)  นำผงจากคอกสินจ่ี ( l i t c h i ,  L i tc h i  
c h in e n s is  Sonn.) และนำผงจากคอกลำไฮ (lo n g an , Dimocarpus longan L o u r.) 
เก็บท่ีอุทเหภุม 20+1 องriา เช ล เ2 ฮลํ นำนาผํ้งเหล่านํ้มาวิเคราะหองคบระกอบทางเคมั ผลท่ีไต้
แร!คงคังตารางที่ 4 .1  พบว่า นาผํ้งทั้ง 4 tfนิคมองคบระกอบทางIคมล่วนใหฤ!ใกล้เครงกัน โคร 
มับริมาท!ชองแช็งท่ีละลาฮไต้บระมา{น 79 องสัาบริก^ ถ้งอฮ่ในเกรนฑ์มาตรฐานชอง Codex
A lim e n ta riu s  (1969) รกเว้นนาผ้ํงนุ่นท่ีไม่ผ่านเกรนฑ์ โครมปริมาท!ชองชองแช็งท่ีละลาฮไต้ตา 
ท่ีนุคคอ 73 องriาบริกล์ มัร้อรละความ!![นนุงท่ีนุคคอ 23.59 มร้อรละไนโตรเจนนุงท่ีนุคคอ
0.106 มัพัเอ๕ตาท่ีนุดคอ 4.33 ร่งล้«พันธกับการมัร้อรละความเป็นกรคนุงท่ีนุดคอ 0.0.98
นาผ้ํงนุ่นเป็นนาผ้ํงท่ีมัรลํหวานบนเบรํ้รว เมอนิจารททนาผํ้งลำบเล้อ นาผ้ํงล้ํนจ่ี และนำผงลำไร 
โคฮรวมพบว่า มองคบระกอบทางเคมใกล้เครงกัน แต่นา«ง๙'าบเล้อมร้อฮละเถ้านุงกว่านำผงสินจี่ 
และนาผํ้งลำไร

2. คคเล้อกเ jÿa ยลํตท่ีเหมาะลํมในการหมักไวนูนาผ้ํง
ไวน้นํ้าผํ้งเส์อว่า เป็นเครองลมแอลกอฮอล์!!นิคแรกท่ีมนุษรรู้จัก เพราะมนุษรรู้จักนาผํ้ง 

ก่อนที่'จะรู้จักการเพาะบลุกพ!(และธัญพIfเพอผสิตนาตาล (พงล์เฑพ อัครธนกุล, 2527)
การทำไวนน้ํ ถ้าจะอาล้รรลํล์จากธรรม!!าสิ การหมักจะเก«ไค้ถ้าและอาจมัเ îfa

จุลนทริรอนเจริฤเปีนต้วร ถ้งจะทำให้กล่ินรลํปีองไวนไม, เป็นไปตามต้องการ การนำเ if อรึลํล์ท่ี
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เ ห ม า ะ ส ํม า น ก า ร ท ำ ไ ว น เ ต ิม ล ง ไ ป  ว ธ น ํ้จ ะ ไ ต ้ไ ว น ก ี่ม ัก ล ิ่น ร ส ํด ต า ม ต ้อ ง ก า ร  ( R e e d ,  a n d  N a g o v i -  
t h a n a ,  1 9 9 1 )

เ { [ อ ร ส ํต ม ัด ว า ม ผ ัน แ ป ร ใ น ต ้า น « ว า ม ส ำ ม า ร ถ ใ น ก า ร ห ม ัก  ล ิ่ง ส ่ง ผ ล ถ ง ร ส ํส ำ ต ิป ีอ ง ไ ว น ก ี่ไ ต ้ 
โ ด ร แ ท ้ก ี่จ ร ่ง แ ล ้ว  ก า ร เ ป ล ิ่ร น น ั้า ต า ล เ ป ็น แ อ ล ก อ ส อ ล ิ่ป ีอ ง ร ส ํต น ั้น ม ัล ิ่ง อ น เ ก ด ร ่ว ม ต ้ว ร ห ล า ร อ ร ่า ง เ ส ่น  
ก ร ด อ ิน ท ร ่ร  ส ำ ร พ ว ก เ อ ส ํเ ฑ อ ร ิ่ ส ำ ร พ ว ก แ อ ล ต ้ไ ส ต  เ ป ็น ต ้น  ร ่ง ส ำ ร ต ัง ก ล ่า ว น ั้จ ะ เ อ ิด ป ีน ไ ต ้ม า ก ห ร ่อ  
น ้อ ร  ก ็จ ะ ม ัผ ล ต ่อ ร ส ํแ ล ะ ก ล ิ่น ป ีอ ง ไ ว น ต ้ว ร  ( A m e r i n e  a n d  s i n g l e t o n ,  1 9 7 2 )

โตรทั่วไปการติตตามการหมักจะพิจารผาจาก การลดลงปีองปร่มาผปีองแปีงกี่ละลารไต้ 
และการเพ่ิมปีนปีองปร่มาผร้อรละแอลกอ!fas (V ine, 1981) ในงานร่จัรน้ํไต้ติตตามปร่มาผปีอง 
แปีงกี่ละลารไต้โตราช้ ไสโตรมัเตอร่ส่าหรับวัตนั้าตาลโตรเฉพาะ ร่งด่ากี่ไต้มัดวามกุกต้องมาก 
กว่าการวัตปร่มาผปีองแปีงกี่ละลารไต้โดรใช้ hand re f ra c to m e te r  เนองจากตัวอร่างนั้าหมัก 
ภารหลังเติมกล้าเ^อแล้วจะมัปร่มาผแอลกอสอลิ่อรุ่ ล่ิงปร่มาผแอลกอฮอลิ่ตังกล่าวน้ัจะมัผลต่อด่า 
องสำบร่กสํก่ีอ่านจาก hand re f ra c to m e te r  มากกว่าไสโตรมัเตอริ่ ตังน้ันการใช้ hand 
re f r a c to m e te r  จงเหมาะสำหรับการเตร่รมนั้าหมักเทำนั้น ในงานร่จัฮนํ้ไสโตรมัเตอริ่กี่ใช้ 
วัตจะเก็บก่ีอุผหภูมัห้องหมัก«อ 20+1 องสำเสํลเช้ฮสํ ตังนันอุผหกุมัปีองน้ัาหมักตัวอร่างและอุผหกุมั 
ปีองไสโดรมัเตอริ่จงเป็นอุผหภูมัเตรากัน จงไม่จำเป็นต้องนำด่าปร่มาผปีองแปีงกี่ละลารไต้กี่อ่าน 
จากไสโดรมัเตอร่มาทำให้กุกต้อง แต่ถ้าอุผหภูมิน้ัาหมักตัวอร่างสํง หร่อตากว่า 20 องสำ
เชลเช้รสํ จำเป็นต้องนำด่าปร่มาผปีองแปีงกี่ละลารไต้กี่อ่านจากไสโตรมัเตอริ่มาแก้ไปีให้กุกต้อง 
(Amerine and Ough, 1974)

ส ่ว น ป ร ่ม า ผ แ อ ล ก อ ส อ ล ิ่ว ัต โ ต ร ใ ช ้ E b u l l i o m e t e r  ง อ า ต ัร ห ล ัก ก า ร « ว า ม แ ต ก ต ่า ง
ป ีอ ง จ ุด เ ต ิอ ด ป ีอ ง น ั้า  ก ับ ส ำ ร ล ะ ล า ฮ ต ัว อ ร ่า ง ก ี่ต ้อ ง ก า ร ว ัด ป ร ่ม า ผ แ อ ล ก อ ส อ ล ิ่ ด ่า ก ี่ไ ต ้จ ะ ก ุก ต ้อ ง
เ ม อ ส ำ ร ล ะ ล า ร ต ัว อ ร ่า ง ม ัร ้อ ร ล ะ แ อ ล ก อ ส อ ล ิ่โ ต ร ป ร ่ม า ต ร ไ ม ่เ ก น  1 4  แ ล ะ ไ ม ่« ว ร ม ัป ร ่ม า ผ ป ีอ ง แ ป ีง  
ก ี่ล ะ ล า ร ไ ต ้ม า ก ก ว ่า  0  อ ง ส ำ บ ร ่ก ช  ห ร ่อ อ ร ่า ง า ต อ ร ่า ง ห น ง  ( V i n e ,  1 9 8 1 )  ใ น ง า น ว จ ัฮ น ํ้จ ง  
เ ร ิ่ม ต ้น ก า ร ว ัต ป ร ่ม า ผ แ อ ล ก อ ส อ ล ิ่เ ม อ ก า ร ห ม ัก ต ำ เ น น ไ ป เ ป ็น ร ะ ร ะ เ ว ล า  1  ล ัป ด า ห  แ ต ่ถ ้า ต ้อ ง ก า ร  

ต ิด ต า ม ก า ร ห ม ัก ใ น ส ่ว ง ก ี่ถ ก ว ่า น ํ้ ก ็ส ำ ม า ร ถ ก ร ะ ท ำ ไ ต ้เ ส ่น ก ัน
จ า ก ร ุป ก ี่ 4 . 1 - 4 . 6  จ ะ เ ห ็น ว ่า ป ร ่ม า ผ ป ีอ ง แ ป ีง ก ี่ล ะ ล า ร ไ ต ้ใ น น ั้า ห ม ัก ล ด ล ง  ใ น ป ีผ ะ ก ี่ 

ป ร ่ม า ผ แ อ ล ก อ ส อ ล ิ่ใ น น ั้า ห ม ัก เ พ ิ่ม ป ีน  น อ ก จ า ก น ํ้ก า ร ล ต ล ง ป ีอ ง ป ร ่ม า ผ ป ีอ ง แ ป ีง ก ี่ล ะ ล า ร ไ ต ้ แ ล ะ ก า ร  
เ พ ิ่ม ป ีน ป ีอ ง ป ร ่ม า ผ แ อ ล ก อ ส อ ล ิ่ใ น ส ่ว ง ล ัป ด า ห ็แ ร ก ป ีอ ง ก า ร ห ม ัก ม ัด ว า ม ล ัม พ ัน ส ก ัน า น ล ัก ษ ผ ะ เ ป ็น ป ฎ ภ า ด



โ«รตรง หลังจากน้ันจะเร่ิมตงท่ีในระระต่อมา ก้ังน้ํเน์องจากล้วงนรกชองการหมักสํภาพแวดล้อม 
เหมาะ๙ม และมัสำรอาหารต่าง  ๆ ในน้ัาหมักอร่างเพรงพอ การหมักจง เกิดธํ้นไล้อร่างเต็มท่ี
การลดลงชองปริมาทเธองแช็งท่ีละลารไล้ และการเพ่ิมช้ํนธองปริมาท(แอลกอ!(อล่ิจงเกิดปีนอร่าง
รวดเร็ว และเมอระระเวลาในการหมักผ่านไป ลภาพแวดล้อมเร่ิมเป็นกรดมากเนส์ารอาหาร
ต่าง  ๆ ลดลง และแอลกอ!(อล่ิท่ีรสํต็สํร้างธ้ํนเอง เป็นผลให้การหมักชองเ$อรสํต็ลดลง การลดลง 
ชองปริมาท(ชองแปีงท่ีละลารไล้ และการเพ่ิมเนธองปริมาท(แอลกอ!(อล่ิภารในน้ัาหมักจ่งเกิดล้าลง 
และมัแนวโน้มคงท่ีในท่ีสํด

ในการทดลองที่ไม่มัการเตมสำรอาหาร (รูปท่ี 4 .1 -4 .2 )  พบว่า แอรสัต็ 
Saceharomyces c e r e v is ia e  ทัง 3 สำรพันธุตอ M ontrachet, P a s te u r  Champagne 
และ Epernay 2 เมอพิจารทเาจากการลดลงชองปริมาท(ชองแธ็งที่ละลารไล้ และการเพิ่มเน  

ชองปริมาทเร้อรละแอลกอฮอลโครปริมาตรเป็นเกทเท พบว่า เ![อรสํต็ก้ัง 3 สำรพันสุมัประลิทสภาพ 
ในการหมักตามลำดับดังน้ P a s te u r  Champagne, M ontrachet และ Epernay 2 โดรท่ี 
เมอวันท่ี 21 ชองการหมักมัปริมาท(ชองแชงท่ีละลารไล้เท่ากับ 5 8 .3  และ 14 องสำบริกน์
และปริมาทเร้อรละแอลกอ!(อลโดรปริมาตรในน้ัาหมักเป็น 8 .9  6 .8  และ 4 .1  ตามลำดับ
จะเห็นไล้ว่า เมอไม่เกิมสำรอาหาร lîfa รสํต็ทุกสำรพันสุ ให้ประลิทกิภาพในการหมักท่ีตาล่ิงไม'เป็น 
ไปตามเกทเทท่ีใล้'ในการพิจาร nrาตอ สำมารถทำให้เกิดการลดลงชองปริมาท(ชองแปีงที่ละลารไล้
มัค่าเท่ากับ 0 องสำบริก![ภาราน 14-21 วัน การที่ตั้งเกnmการพิจารทเาเล้นนํ้เพราะ หากาล้
ระระเวลาในการหมักนานเกินไป โอกาสํที่จะเกิดการปนเกั้อนจะส์ง ค1าใล้จ่ารานการดุแลจะ
มากปีน หากใล้ระระเวลาในการหมักลันเกินไป โอกาสํท่ีรสํต็ จะสํร้างสำรให้กล่ินรสํมัน้อร ไวน้ 
น้ัาผ้ํงจะมัคุทIภาพล้อรลง (V ine, 1981) ดังนั้นจ่าเป็นต้องมัการเตมสำรอาหารที่าล้เป็นแหล่ง
ไนโตรเจนเพิ่อส่วรให้การดำเน้นไปไล้เร็วปีน

ในงานวจัรน้ํไล้เลิอกแอมโมเน้รมบัลนแต และไดแอมโมเน้รมไ!(โดรเจนฟอสํเฟตมา
สืฌทเพอใล้เป็นสำรอาหารที่ใล้เป็นแหล่งไนโตรเจนในการหมักไวน์น้ัาผ้ํงเพราะ สำรก้ังสํ0งน้รม 
าล้เป็น สำรอาหารท่ีาล้เป็นแหล่งไนโตรเจนในการหมักโดรท่ัวไปและในการหมักไวน์ (Amerine, 
Berg and Cruess, 1972) การเล้อก!(น้ดสำรท่ีใล้เป็นแหล่งไนโตรเจนมัผลต่อกล่ินรสํและ
คุท(ภาพปีองไวน์ รวมก้ังล้นทุนด่าใล้จ่ารในการผลิต ในบัจจุบันพบว่า01ริรไม่เหมาะท่ีจะาล้เป็น
สำรอาหารท่ีใล้เป็นแหล่งไนโตรเจนในผลิตภัทเทท่ีเท่ีรวกับอาหาร เน์องจากการใล้รูเริรจะท่าให้
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เกิดการสํร้างรริเทน (u re th a n e ) ใ?งเป็นสำรก่อผะเร็ง!(นิดหน่ิง โดราะเกดการล'ร้างเมอไวน 
ได้รันดวามร้อนหรอเก็บไวนเป็นระระเวลานาน  ๆ แต่จะไม่เกิด๙ร้างธ{นะทำการหมัก ตัวอร่าง 
เร่น การเต ิมรเร ิร 0 .3  % เพี่อเป็นฟ้ารอาหารแก่รสํติ นำไวน่ิท่ีไดาปรับดวามร้อนท่ีอุ{«หภูมั
60 องสำเใ(ลเ2 รสํ นาน 20 นากิ จะเกิดการสํร้างรริเทน 176 ไมโดรกรัมต่อลิตร (Reed 
and N agovithana, 1991)

องติประกอบปีองน้ัาผงสํวนใหญ่เป็นน้ัาตาล สำรอาหารต่าง  ๆ มอรู่ในปริมา{นน้อร
(C rane, 1979) เมอนำนาพงมาเจอจางเพี่อทำเป็นนาหมัก รงทำให้สำรอาหารลดลงมากและ
โด8 เฉพาะถ้านั้าผํ้งมัปริมา(«นาตาลสํง ปริมา{นนาทเตมก็จะมากปีน ทำให้ปริมา{นสำรอาหารต่อ
ปริมา{«นาหมักรงลดลง การทดลองในร่วงแรกนํ้ ใก้นั้าผํ้งสำบเสือนิ่งมัองติประกอบทางเดมัดัง
ตารางที่ 4 .1

ในการทดลองท่ีเติมแอมโมเนรมก้ลเฟต C(NHa) eSOa1 (รูปท่ี 4 .3 -4 .4 ) และท่ีเติม 
ไดแอมโมเนรมไฮโดรเจนฬอส์เฟต E(NHa) eHPÔ ] (รูปท่ี 4 .5 -4 .6 ) ร้อฮละ 0.05 โดร 
นาหนักต่อปริมาตร เพ่ีอใก้เป็นแหล่งสำรอาหารท่ีให้ไนโตรเจนสำหรับเแ[อรสํติพบว่า เ{[อรสํติ
สำรพันธุ Pasteur Champagne และ Montrachet เท่าน้ัน ท่ีสำมารถใก้แอมโมเนรมก้ล๗ ต 
และไดแอมโมเนรมไฮโดรเจนฟอสํเฟตเป็นสำรอาหารในการเจริญเติบโต และทำให้การลดลง
ปีองปริมาร«ปีองแปีงท่ีละลาราด้อร่ในเก{«ทท่ีใก้ในการพัจารทท สํวนเใ[อธสํติสำรพันธุ Epernay 2 
มัประสืทธุภาพในการหมักน้ัาผ้ํงสำบเสือตากว่าเใ[อรสํติสำรพันธุ Pasteur Champagne และ
Montrachet ไม,สำมารถทำให้เกิดการลดลงปีองปริมา{«ปีองแปีงท่ีละลารได้อร่ในเก{«ท แม้ได้มั 
การเติมสำรอาหารแล้วก็ตาม

ฉะนันจงเสือกเใเอรสํติสำรพันธุ P a s te u r  Champagne และ M ontrachet เพี่อใก้ 
ในการทดลองต่อไป

สำหรับเ![อรสํติสำรพันธุ Pasteur Champagne และ Montrachet เมอพัจาร{«า 
จากการลดลงปีองปริมา(«ปีองนปีงท่ีละลารได้ และการเพมปินปีองปริมา(«ร้อรละแอลกอฮอลโดร
ปริมาตร (รูปท่ี 4 .3 -4 .61  พบว่า เใ[อรสํติท้ัง 2 สำรพันธุสำมารถใก้แอมโมเนัรมก้ลเฟตและ 
ไดแอมโมเนอมไฮโดรเจนฟอสํเฟตเป็นสำรอาหาราด้ดใกล้เดรงกัน แต่การหมักโดรใก้เI อรสํติ
สำรพันธุ Pasteur Champagne ท่ีเติมไดแอมโมเนัรมไฮโดรเจนฟอสํเฟ่ตมันนวโน้มท่ีจะม้ประ- 
สืทธุภาพในการหมักสํงกว่า (รูปท่ี 4 .3 -4 .6 ) แต่เมอนำก้อมลไปริเดราะหทางสํถติพบว่า ไม่แตก
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ต่างอย่างมันัอฝาคัญทางฟ้กิดิ <p>0.05) จงเพ่ิมเก{«ทดัดฝนโดยนำไวน์พาผ้ํงท้ัง 4- การทดลองคอ 
ไวน์น้ัาผ้ํงท่ีได้จากการหมักโดยให้เฝัอยฟ้ตฟ้ายพันสุ P a s te u r  Champagne หรอ M ontrachet 
โดยเดิมแอมโมเนัรมห้ลเฬตหริอ ไดแฮมโมเนัยมไฮโดรเจนฟอฟ้เฟต ร้อยละ 0 .05  โดยนาหนัก 
ต่อปริมาดร มาทดฟ้อบทางประฟ้าทฝมผัฟ้ โดยรินัการประเมันนั้นได้ปรัขปรงจากรายงานธ อง
B e rth o ld  (1992) กำหนด«วามสำคัฤเปีองคุ{«ภาพไวน์น้ัาผ้ํงเร่ีองความใฟ้ ฝ กล่ิน รฟ้ บอด้ํ 
และคะแนนรวม ดามระดับคะแนน (ภาคผนวก ก) จากการทดฟ้อบทางประฟ้าทฝมผัฟ้พบว่า ไม่มั 
ความแตกต่างอย่างมันัยสำดัฤ!ทางฟ้กิดิ (p > 0 .05) ในด้านความใฟ้ ฝ กล่ิน รฟ้ บอค้ํ และ 
คะแนนรวม (ตารางที่ 4 .2 )

Morse (1980) ได้รายงานว่า เฝัฮยฟ้ตตระกุล champagne (Champagne ty p e  
y e a s ts )  มัความสำมารถในการตกตะกอน ( a g g lu t in a t in g  power) ฟ้ง รังทำให้ไวน์นั้าฝัง 
ท่ีได้ ใฟ้ กล่ินรฟ้ค นอกจากนํ้การให้แฮมโมเนัยมห้ลเฟ่ต [(NHa) eSOa 1 และไคแอมโมเนัยม 
ไฮโดรเจนฬอฟ้เฟต c (N H JEHPOi1] ให้กลุ่มแอมโมเนัอม (NH^+) 2 กลุ่มเท่ากัน แต่แอมโม 
เนัยพห้ล๗ ตให้กลุ่มห้ล๗ ต (SO,12_) รังเมอผ่านกระบวนการหมัก จะเกดฟ้ารประกอบจำพวก 
กำมะถันรังไม่เป็นที่ด้องการ ( ร ( \ 2~— ►  SO2— ►  HEร) สํวนไคแฮมโมเนัฮมไฮโดรเจนฟอฟ้
เฟตให้กลุ่มฟอฟ้เฟต (PO,13~) รังยฟ้ตฟ้ามารถนำไปให้ในการฟ้ร้าง ATPTft (Am erine, Berg 
and C ru ess , 1972)

ดังน้ันในงานริจัยน้ัจงเลอกให้เฝัอฮฟ้ตฟ้าฮพันสุ P a s te u r  Champagne และไลแอม 
โมเนัยมไฮโดรเจนฟอฟ้เฟตเป็นฟ้ารอาหาร ในการทคลองปีนต่อไป

3. ดิก»าปริมา{«ฟ้ารอาหารท่ีให้เป็นแหล่งไนโตรเจนท่ีเหมาะฟ้มในการหมักไวน์น้ัาฝัง
โดยท ั ่วไปในการหม ักไวน ์น ัยมเด ิมฟ ้ารอาหารท ี ่ให ้เป ็นแหล ่งไนโตรเจน เพ ิ ่อห้วยให้การ 

หมักดำเน ันไปโดยไม ่หยดฮะง ัก ร ังไม ่เป ็นท ี ่ด ้องการ ด ังเห ้น การหม ักไวน ์กระเจ ํ ๊ยบในงานวจ ัย  

ปีอง ประด ิ»ฐ ครุวัทเญาและคทเะ (2532) พบว่า การ เด ิมฟ ้ารอาหารท ี ่เหมาะฟ ้มจะห ้วยเร ่งการ  

หมัก และได้ไวน์ที ่นัคุทเภาพทั ่วไปเป็นที ่ยอมรับ ปร ิมา{«ฟ ้ารอาหารม ัผลต ่อระยะเวลาท ี ่ให ้ในการหมัก  

ค่าให ้จ ่ายในการด ุแล และคุ{«ภาพปีองไวน์ที ่ได้ หากเด ิมในปริมา{«ที ่น ้อยเกินไป ก ็จะไม ่ฟ ้ามารถ 

เร ่งการหม ักได ้ หากเด ิมในปริมา{«ที ่มากเก ินไป ทำให ้เก ิดการฝ ัน เปลอง และมัผลต่อกลิ ่นรฟ้ปีอง 

ไวน์ที ่ได้



57

จากรูปท่ี 4 .7 -4 .8  แฟ้ดงให้เห็นว่า การหมักาวนน้ัาผ้ํง โดฮามัเ^ออฟ้ต่ฟ้าอพันธุ
Pasteur Champagne เมอไม,เติมหริอเติมฟ้ารอาหารในปริมาท!ต่างกัน ท*าาห้เกิดการลดองชอง 
ปริมาทเชองแข็งท่ีละลาฮได้ และการเพ่ิมปีนชองปริมาทณอลกอ!(อล่านระหว่างการหมักท่ีแตกต่างกัน 
โดฮเมอไม่เติมฟ้ารอาหาร และเติมไดแอมโมเนัอมไ!(โดรเจนฟ่อฟ้เฟ่ตรัออละ 0.01 โดฮนาหนัก 
ต่อปริมาตร การหมักเกิดได้ตรกว่าเกท!ทท่ีใอัในการพิจารททดอ ฟ้ามารถทำให้เกิดการลดลงชอง 
ปริมาทเชองแข็งท่ีละลาฮได้มัด่าเท่ากับ 0 องฟ้าบริก^ภาอาน 14-21 วัน จากการทดลองพนว่า 
เมอวันท่ี 21 ชองการหมัก นาหมักอังดงมัปริมาทเชองแข็งท่ีละลารได้ 5 และ 1.5 องฟ้า
บริกiî และเมอเติมไดแอมโมเนัฮมไ!(โดรเจนฟ่อฟ้เฟตร้อฮละ 0.09 โดฮน้ําหนักต่อปริมาตร
เกิดการหมักฟ้งกว่าเกท!ฑท่ีใอัในการพิจารททดฮ มปริมาท!ชองแข็งท่ีละลาอาด้เท่ากับ 0 องฟ้า
บริกช เมอวันท่ี 12 ชองการหมัก

นาหมักท่ีเติมไดแอมโมเนัอมไ!(โดรเจนฟ่อฟ้เฟตร้ฮฮละ 0.03 0 .05  และ 0.07
โดอนาหนักต่อปริมาตร เกิดการหมักออ่านเกทเท่ีที่าอัานการพิจาร«เาและให ้ผลากล ้เตรงกัน แต่
เมอพิจารทเาปริมาทเร้ออละแอลกอ!โฮลโดอปริมาตร (รูปท่ี 4 .8 ) ประกอบ พบว่า นาหมักท่ีเติม 
ไดแอมโมเนัอมไ!(โดรเจนฟ่อฟ้เฟตร้ออละ 0.03 โดอนาหนักต่อปริมาตร าหป้ริมาทเร้ออละ
แอลกอ!(อล่โดอปริมาตรเท่ากับ 11.9 พิ่งตากว่านาหมักที่เติมไดแอมโมIนัฮมไ!(โดรเจนฟ่อฟ้เฟต
0.05  และ 0 .07  โดอนาหนักต่อปริมาตร ใเงให ้ปริมาท!ร้ออละแอลกอ!(อล่โดอปริมาตรเท่ากัน 
ดอ 12.15 ร่งจากผลการทดฟ้อบทางฟ้กิติพบว่า แตกต่างกันออ่างมันัอฟ้าดัญทางฟ้กิติ (p<_0.05) 

ดังน้ันในงานวจัอนํ้จงเลอกา!(ไดแอมโมเนอมไ!(โดรเจนฟอฟ้เฟตท่ี 0 .05  โดฮน้ัาหนัก 
ต่อปริมาตร ในการทดลองปีนต่อไป

4. ดักษา!(นัดและปริมาท!?ออละ«วามเป็นกรดท่ีเหมาะฟ้มฟ้าหรับการหมักไวนูนาผ้ํง
ในการเตริอมน้ัาหมักฟ้าหรับหมักไวนั นัอมปรับดวามเป็นกรดในน้ัาหมักให้เหมาะฟ้ม

ไม,ฟ้งหริอตาเกิน'ไป เพ่ิอลดโอกาฟ้การเจริญปีองจุลนทริฮท่ีอาจปนเน้ัฮน ปรับปรุงรฟ้!(าติปีองไวน 
ท่ีได้ (Vine, 1981) จากการวเดราะห็องดประกอบทางเดมัปีองน้ัาผ้ํงฟ้าบเดัอ(ตารางท่ี 4.1) 
พบว่า มั pH เท่ากับ 5.9 และมัร้ออละดวามเป็นกรด (ติดในรูปกรด§ตริก) เท่ากับ 0.038 
แฟ้ดงว่า มดวามเป็นกรดตา ฉะน้ันจงดวรเติมกรดเพ่ิอวัตถุประฟ้ง«ดังกล่าว

กรดท่ีนัอมเติมในน้ัาหมัก มักเป็นกรดท่ีพบมากานวัตถุติบ เอ่น นัอมเติมกรดตารตาริกาน
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การหมักไวนองุ่น เป็นต้น (Amerine, Berg and C ru ess , 1972) สำหรับการทดลองน้ํเลอก 
สิกษากรดรดริก กรดตาริตาริก และกรดสิตริกผ((«กรดตาริตาริกอัตราสํวน 1ะ1 โดรนาหนัก
เพราะ จากการต้นคว้าเอกสำรพซว่า ใน((ตรการเตริ8«นาหมักนัก«ใต้กรด 2 สํนัดน้ํ (Morse 
and S te in k ra u s , 1971; B e rth o ld , 1992) แต่รังไม่มัการไช้กรคผเ(มในการหมักไวน่ิ
น้ัาผํ้ง จงสํนใจท่ีจะสิกษา เนิ่องจากน้ัาหมักไวน่ิท่ีเติ«กรดในรปชองกรดผ((ม จะ!เวรโห้ไวนท่ีไต้มั 
รสํสำติกล«กล่อม8งช้ํน เพราะไม่มักรดสํนัดใดสํนัดหน่ิงเด่นรัดช้ํนมาเพรงสํนัดเดรว (ปราโมทร
ธรร«รัตนิ่, 2531; M itc h e l l ,  1972)

จากรุปท่ี 4 .9 -4 .1 2  แสํดงการเปลี่รนแปลงชองปริมาผชองแปีงที่ละลารไต้ ปริมาญ 
ร้อรละแอลกอสํอล็โดรปริมาตร pH ร้อรละดวา«เป็นกรดโนระหว่างการหมัก เพอเติ«กรดสิตริกที่ 
ร้อรละควา«เป็นกรดเริ่มต้น 0 .3  0 .4  และ 0 .5  พบว่า ที่ร้อรละควา«เป็นกรดเริ่มต้น 0 .5  น้ัน 
การลดลงชองปริมาûiชองแช็งที่ละลารไต้ช้ากว่า ที่ร้อรละควา«เป็นกรดเริ่มต้น 0 .3  และ 0 .4  
สิงจากผลการทดสํอบทางสํกิติพบว่า แตกต่างอร่างมันัรสำคัfyทาง((กิติ (p<0.05) ทงนั้เพราะ
ที่ร้อรละความเป็นกรดเริ่มต้น 0 .5  «ความเป็นกรดส์งเกินไป ไม่เหมาะ((«สำหรับเ^อรสํต็ เ$อ 
รสํต้ต้องการระระเวลาในการปรับตัว การทำงานชองรัส์ต็จงลดลง

โดรท่ัวไป pH ชองนั้าหมักไวน่ิจะมัควา«สำคัญต่อการเจริญเติบโตชองร((ต็ สํวนร้อฮละ 
ควา«เป็นกรด จะมัดวา«สำคัญต่อร((สำติชองไวน่ิท่ีได้ ท่ี pH ชองน้ัาหมักเท่ากัน ร้อฮละความเป็น 
กรดอาจไม่เท่ากัน เร่น น้ัาหมักไวน่ิองุ่น กับ น้ัาหมักไวน่ิน้ัาผ้ํง ท่ี pH 3-4 ร้อรละความเป็นกรด 
ชองน้ัาหมักไวน่ิองุ่นมัค่าส์งกว่าชองน้ัาหมักไวน่ิน้ัาผ้ํง 2-4 เท่า ทั้งนํ้เพราะนั้าผํ้งมั b u f fe r
c a p a c ity  ต๋ํา ทำให้ปริมาแเกรดมัผลต่อการเปล่ีรนแปลง pH ค่อนช้างมาก (M orse, 1980)

จากรุปท่ี 4.11 4.15 และ 4.19 แ((ดง pH ชองน้ัาหมักท่ีเปล่ีรนแปลงโนระหว่าง 
การหมักท่ีมัการเติมกรดสิตริก กรดตาริดาริก และกรดสิตริกผช«กรดตาริตาริก อัตราสํวน 1:1 
โดรน้ัาหนัก ที่ร้อรละความเป็นกรดเริ่มต้น 0 .3  0 .4  และ 0 .5  พบว่า pH ชองน้ัาหมักจะ
ลดลงอร่างรวดเร็วเมอเริ่มต้นการหมัก (วันท่ี 0) กงวันท่ี 2 ชองการหมัก หลังจากน้ันค่อนช้าง 
คงท่ี ทั้งนํ้เพราะ ร่วงแรกชองการหมัก นั้าหมักมัส์ารฮาหารต่างๆ อร่างเพรงพอ ((ภาพแวดล้อม 
ไม่มัแอลกอสํอล็«ความเป็นกรดเล็กน้อฮ สิงเหมาะ((«ต่อการเจริญเติบโตชองแ[อรชต็ เ^อฮสํต้ 
จงใช้((ารอาหารต่าง  ๆ ไต้อร่างเต็มที่ ร(ร้างแอลกอฮอล์ กาชคาริบอนไดออกไชด์และสำรให้
กล่ีนร((ต่าง ๆท่ีต้องการ กาชคาริบอนไดออกไชดสํวนหน่ิงจะละลารน้ัาให้กรดคาริบอนัก (Kunkee
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and Amerine, 1970) นอกจากน้ํในการพารใจแบบใ!(ออกสิเจนเ!![อรสํตรังฟ้ร้างและปลดปล่อร 
กรดต่าง  ๆ ท่ีเกิดสินภารใน K reb’ s c y c le  ลู่นำหมักเ!(น s u c c in ic  a c id  fu rm aric  
a c id  m alic  a c id  และ a - k e to g lu ta r i c  a c id  เปนต้น (Amerine and s in g le to n ,  
1972) กรดต่าง  ๆ เหล่าน้ํทำให้ pH ปีองนาหมักลดตาลง และเมอนาหมักมั pH เริ่มต้นตา
pH ในระหว่างการหมักและ pH ลู่ดฑ้าร!เองนาหมัก เที่อการหมักรติก็จะตาต้วร

ปร้มาทเร้อรละดวามเป็นกรดในระหว่างการหมัก มัแนว'โน้มการเปล่ิรนแปลง'ในลักษผะ 
เพ่ิม!!น (รูปท่ี 4 .1 2 , 4 .16  และ 4 .20 ) จากร้อรละดวามเป็นกรด 0 .3 ,  0 .4  และ 0 .5  เป็น
0 .5 ,  0 .6  และ .0 .7  การเพิ่มป็นธองร้อฮละดวามเป็นกรดมัปร้มา«i 0 .2  ทุกร้อรละดวามเป็นกรด 
เมอปร้มาทiร้อรละดวามเป็นกรดเริ่มต้นลู่ง ปร้มาท!ร้อรละดวามเป็นกรดหลังการหมักก็จะลู่งต้วร

แนวโน้มการเปลี่รนแปลงภารในนาหมักเป็นไปทำนองเดรวกัน ท้ังในกรดสิตริก กรด 
ตาริ่ตาริก (รูปท่ี 4 .1 3 -4 .1 6 ) และกรดสิตริกผสํมกรดตาร่ิตาริกอัตราสิวน 1:1 โดรนาหนัก 
(รูปท่ี 4 .1 7 -4 .2 0 )

เมอนำไวน์ท้ัง 9 การทดลองมาทดÿ อบทางประ๙าฑลัมผัร์* (ตารางที่ 4 .3 ) พบว่า ท่ี 
ร้อรละดวาม เป็นกรดระลับเดรวกัน ไม่มัดวามแตกต่างกันอร่างมันัรล่าลัฤ)ทาง๙กิติ (p > 0 .05)
ในด้านดวามใส์ สิ กล่ิน รส์ บอด้ํ และดะแนนรวม ในไวน์นั้าผํ้งที่ปรับร้อรละดวามเป็นกรดเริ่มต้น 
ด้วรกรดสิตริก กรดตาริ่ตาริก และกรดสิตริกผ((มกรดตาร่ิตาริกอัตราสิวน 1:1  โดฮนาหนัก น่ันตอ 
1(นัดกรดท่ีเลัอกใสิให้ไวน์น้ัาผ้ํงท่ีมัตุท!ภาพไม่แตกต่างกัน การเตริรมน้ัาหมักส์าหรับไวน์โดรท่ัวไป
นิรมเติมกรด!(นัดท่ีพบมากในวัตถุลับ (Amerine, Berg and C ru ess , 1972) กรดท่ีพบมาก
ในน้ัาผ้ํงดอ กรดกลุโตนักและรังพบกรดสิตริกอกต้วร (C rane, 1979) แต่กรดกลุโตนักหาราก 
ราดาแพง (Hawley, 1977) จงน่าจะพิจารท!าใสิกรดสิตริกเป็นกรดสำหรับปรับร้อรละดวามเป็น 
กรดในนาหมัก

เมอพิจารททร้อรละตวามเป็นกรดพบว่า ผุ้กด๙อบสิมให้ดะแนนลู่งลู่ดแก,ไวน์นาผ้ํงท่ีปรับ 
ร้อรละดวามเป็นกรดเริ่มต้น 0 .3  รองกรดทุก!(นัดท่ีเลอกสิกษา สิงปริมาท!ร้อรละดวามเป็นกรด 
ในระลับน้ํ ทำให้ไต้ไวน์น้ัาผ้ํงท่ีมัร้อรละดวามเป็นกรดลู่ดท้ารประมาท! 0 .5  สิงปริมาท!ร้อรละ
ดวามเป็นกรดในระดับน้ัเป็นท่ีนัรมบริโภดสิาหรับไวน์!ทวโดรท่ัวไป (Am erine, Berg and
C ru ess, 1972)

ลังนั้นในงานริจัรนํ้จงเลัอกสิก!ท กรดสิตริก ที่ร้อรละดวามเป็นกรดเริ่มต้น 0 .3  ใน
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การทดล0งธ้ันต่อไป

5. นเรืa m ทรบคฒาาพไวนท่ีผลิตจากนาผ้ํงต่าง![นัด ที่ผสิตเป็นการค้าในประเทฝไทร
ในบัจจุบันการเลํ้รงผํ้งในประเทฝไทรได้รับการต่งเฝริม และประฝบผลสำเร็จเป็น

อร่างด ทำให้เกิดฟาร็มผํ้ง สิงนัรมเลํ้รงกันในฝวนผลไม้ เป็นการเพิ่มรารได้แก่เกษตรกรฝาว 
ฝวนผลไม้ เราฝามารถกำหนดแหล่งนั้าหวานต่วนใหญ่ที่ผํ้งจะฝะฝมไว้ในรังได้ น้ัาผ้ํงท่ีไต้จะม้
กุท!ฝมบัติ กล่ินรฝท่ีแตกต่างกัน เป็นลักพนะเฉพาะตัว เฝ่น นาผํ้งจากดอกลนจี่ ดอกล่าไร เป็นต้น 
(สิริวัฌน วงษสิริ,. รงรทธ ไวดกุล และ แฝนนัด หงษทรงเกิรรติ, 2528)

จากรูปท่ี 4 .2 1 -4 .2 4  แฝดงการเปล่ิรนแปลงชองปริมาท!ชองนปีงท่ีละลารได้ ปริมาท! 
ร้อรละแอลกอ![อล่ิโดรปริมาตร pH ร้อรละดวามเป็นกรดในระหว่างการหมักชองนาหมักจากนาผํ้ง 
ฝาบเสิอ นำผงนุ่น นำผงลนจ่ี และนำผํ้งลำไร พบว่า น้ัาผ้็งนุ่นมการลดลงชองปริมาท!ชองแชงท่ี 
ละลารได้เร็วที่ฝุค ตอ 0 องฝาบริกชภารในวันท่ี 14 ชองการหมัก นาผ้ํงลำไรมัปริมาท!ร้อรละ 
แอลกอ![อล่ิโครปริมาตรตาท่ีฝุคคอ 11.2 นาหมักไวนนาผ้ํงทุกÎ[นัดเมอการหมักรุติภารหลังวันท่ี
14 ชองการหมัก มั pH ชองน้ัาหมักมัต่าเพ่ิมช้ํนและมัร้อรละความเป็นกรดลดลง (รูปท่ี 4 .23  
และ 4 .24 )

โดรท่ัวไปนาผ้ํงท่ีม้สิอ่อนจะม้ไนโตรเจนและ growth f a c to r s  ที่จำเป็นต่อการ
เจริญเติบโตชองเ^อรฝตในปริมาท!ตา ดังน้ันน้ัาผํ้งท่ีมัสิอ่อนจะใสิเวลาในการหมักนานกว่า น้ัาผํ้ง 
ท่ีมัสีเช้มสิงมัล ะอองเกส์รดอกไม้ (p o lle n )  และ growth f a c to r s  มากกว่า เพราะละออง 
เกฝรดอกไม้เป็นแหล่งโปรติน และน้ัาหวาน ( n e c t a r ) เป็นแหล่งคาร็โบไ![เดรต จงหมักได้เร็ว 
กว่า และเมอริเคราะหหาปริมาท!เถ้าพบว่า น้ัาผงท่ีมัสิเช้มมัปริมาท!เถ้าฝุงกว่าน้ัาผงท่ีมัสิอ่อน
(M orse, 1980) สิงในงานริจัรน้ัก็ได้ผลฝอดคล้องเต่นกัน โดรน้ัาผ้ํงที่มัสิเช้ผคอ นั้าผํ้งฝาบเสิอ 
และน้ัาผ้ํงนุ่น ใฝ้ระฮะเวลาในการหมักนั้นกว่าคอ มัปริมาท!ชองแช็งท่ีละลารได้เท่ากับ 0 องฝา 
บริกสิ เมอวันท่ี 16 และ 14 ชองการหมักตามลำดับ (รูปท่ี 4 .21 ) ชท!ะท่ีน้ัาผ้ํงท่ีมัสิอ่อนคอ 
นั้าผํ้งลํ้นจี่และนั้าผํ้งลำไร 1 โดรท่ีน้ัาผ้ํงลนจ่ีมัปริมาท!ชองแปีงท่ีละลารได้เท่ากับ 0 องฝาบริกสิ 
เมอวันท่ี 21 ชองการหมัก แตนาผ้ํงลำไฮมัปริมาท!ชองแช็งท่ีละลารไต้คงท่ี 1 .5  องฝาบริกสิ ภาร 
หลังวันท่ี 14 ชองการหมักและปริมาท!ร้อรละแอลกอ![อล่ิโครปริมาตรคงท่ีท่ี 11.2  การเปลิ่รน 
แปลงชอง pH และปริมาท!ร้อรละความเป็นกรด ก็เป็น'ไป'ในทำนองเต่นเติรวกับนั้าผํ้งฝาบเสิอ



และน้ัาผ้ํงนุ่น เมี่อนำนั้าผํ้งลำบเลิอ น้ัาผ้ํงนุ่น น้ัาผ้ํงล่ินจ่ี และนำผงลำไร ก่อนและหลังการหมัก
ไปริเคราะห!(น์คและปริมาท!น้ัาตาลหลัก ? งไค้แก่ นำตาลฟรุคโตลํ นำตาลกลุโคลํ นำตาลชุโครลํ 
และน้ัาตาลมอลโตลํ (C rane, 1979) โคฮริธโครมาโตกราฟห็!(นิคเหลวลํมรรถนะลํงไค้ผลตัง
ตารางที่ 4 .6  จากผลการทคลองเห็นไค้ว่า ไม่พบน้ัาตาลกลุโคลํและน้ัาตาลชุโครลํในทุกตัวอร่าง 
นาผํ้งภารหลังการหมัก แต่พบน้ัาตาลมอลํโตลํในไวน์น้ัาผ้ํงลำไรลํงท่ีลํคคอ 0 .76 กรัมต่อ 100
กรัม จงน่าที่จะเป็นไปไค้ว่า น้ัาตาลมอลํโตลํท่ีเหลิอ เป็นลำเหตุให้ปริมาท!!เองแข้งท่ีละลารไค้
ในไวน์น์าผํ้งลำไรเท่ากับ 1 .5  องลำบริกน์

เมอนำไวน์นั้าผํ้งลำบเลิอ ไวน์น้ัาผ้ํงนุ่น ไวน์น้ัาพงลิ่นจี่และไวน์น้ัาผ้ํงลำไร มาทคลํอบ 
ทางประลำฑลัมผัลํแบบ sc o r in g  t e s t  (ตารางที่ 4 .4 ) พบว่า มัความแตกต่างอร่างรณรลำตัฤเ 
ทางลํถตั (p£0 .05) ไพค้าน ความใลํ ลิ กล่ิน รลํ และคะแนนรวม แต่พบว่า ไม่มัความ 
แตกต่างอร่างมันัรลำคัฤ!ทางลํถตั (p > 0 .05) ในค้านบอล่ิ

ไนค้านความไลํ ไวน์น้ัาผ้ํงนุ่นไค้รับคะแนนต็าท่ีลํคเท่ากับ 7.30 จากคะแนนเต็ม 15 
คะแนน ท้ังน้ํเน์องจากไวน์น้ัาผงนุ่นท่ีไค้มัความอุ่น Morse(1980) ไค้รารงานว่า ไวน์น้ัาผ้ํง
ลํวนใหญ่มัลักษท!ะใลํ แต่มัน้ัาผ้ํงบางtfนิคท่ีให้ไวน์น้ัาผ้ํงท่ีมัลักษท!ะอุ่น ตะกอนอุ่นเกคจากโปรตันท่ีมั
ในน้ัาผ้ํง (Morse, 1980) ริสแก้ไ!เคอ การเตริรมน้ัาหมักแบบให้ความร้อนในการท่าเล่ิอเพอ 
ตกตะกอนโปรตันต่าง  ๆ ก่อนเร่ิมท่าการหมัก การให้ความร้อนมั 2 แบบคอ long heating
และ fla sh  heating จากผลการริจัร!เอง Kiœe และคท!ะ (1991) รารงานว่า การเตริรม 
นาหมักแบบ fla sh  heating (ไห้ความร้อนท่ีอุท!หภุมั 101.67 องลำแ(ลเลิรลํ นาน 30 
รินาท)ให้ไวน์น้ัาผ้ํงท่ีมัลิอ่อนท่ีลํคและอุ่นน้อรท่ีลํต เมอเฑรบกับไวน์นาผ้ํงท่ีไค้จากการเตริรมนาหมัก 
แบบไม่ไค้รับ«วามร้อนและแบบ long heating นอกจากน รังอาจให้ริธ u ltr a f i ltr a t io n  
กรองน์าหมักก่อนท่าการหมักรเงริธน้ํมัห้อตัคอ ลำมารถ!เจัคกัญหาเร่ิองความอุ่น'ไค้ และเน์องจาก 
น้ัาหมักไม่ไค้ลัมผัลํความร้อนจงท่าให้ไวน์น้ัาผ้ํงท่ีไค้ไม่มัลิเข้ม และมักล่ินน้ัาผงท่ีผิคปกตัหลังจากไค้ 
รับความร้อนไค้ แต่มัข้อเลิรคอ■ ต้นทุนการผลิตลํงมาก ในงานริจัรน้ํไค้เตริรมน้ัาหมักโครนำน้ัาผ้ํง 
มาเจอจางกับนา หลังจากน้ันท่าเล่ิอค้วรโปตัลํเลิรมเมตาไบห้ลไฟต็ (KMS) 150 ลํวนในล้านลํวน 
(ppm) ท้ังไว้อร่างน้อร 6 ห้วโมงจงนำมาให้ ตังน้ันริธเตริรมพาหมักท่ีให้ในงานริจัรน้ํ จงอาจ
จะไม่เหมาะลํมลำหรับการทำไวน์น้ัาผ้ํงนุ่น

ในค้านลิ ไวน์นั้าผํ้งที่ท่าจากนั้าผํ้งที่มัลิเ ข้ม ไวน์ท่ีไค้ก็จะมัลิเข้ม แต่น้ัาผ้ํงท่ีมัลิเข้มจะ
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มัระระเวลาในการหมัก!นกว่านั้าผงที่มัสิอ่อน ผู้ทคสํอบร้มลํวนใหญ่ให้ความเห็นเร่ิอง สิรองไวน
นั้าผํ้งสำบเสิอและไวน์นั้าผํ้งนุ่นว่า มัสิเร้ม จากตารางที่ 4 .4  ไวน์น้ัาผ้ํงสำบเสิอและไวน์น้ัาผ้ํงนุ่น 
ไค้คะแนนเฉล่ิร 6 .50 และ 9 .90  ตามลำตับ จากคะแนนเต็ม 15 คะแนนร่งอร่ในเกท!ทท่ีตา 
มาก วิธแก้,ไรคอ ควรเลอกลํนิค:ชองน้ัาผ้ํงก่อนทำการหมักให้มัสิท่ีค่อนร้างอ่อน หริอเป็นน้ัาผ้ํงท่ีไค้ 
จากฤดูเก็บน้ัาผ้ํงในปีน้ัน หริออักวิธคอ เติมน้ัาผลาม้ที่มัสิเร้ม เร้น องุ่นแตง กระเจรบ ลุกหว้า 
เป็นต้น เพ่ิอร้วรปกปีคสิและให้กล่ินรสํท่ีแตกต่างกันแก'ไวน์นำผงท่ีไค้

ในค้านกล่ิน กล่ินปีองไวน์น้ัาผ้ํงรนกับลํนิคชองน้ัาผ้ํงเร่ิมต้นท่ีาลํ กล่ินปีองไวน์น้ัาผ้ํงเป็น 
กล่ินปีองน้ัาผ้็งท่ีผ่านการหมัก ต่างจากกลิ่นนั้าผํ้งธรรมลำติ (R ev i, 1991; S te in k ra u s  and 
Morse, 1973) ไวน์น้ัาผ้ํงลำไรมักล่ินภารหลังการหมักท่ีติ ตังน้ันจังไต้รับคะแนนสํงสํคานต้านกล่ิน 

ในค้านรสํธองไวน์นั้าผํ้งสำบเสิอ ไวน์น้ัาผ้ํงนุ่น ไวน์นำผงลนจ่ี และไวน์นำผงลำไร 
ผู้ทคสํอบริมให้คะแนนสํงสํคแก่ไวน์น้ัาผ้ํงลำไร ริงสํอดคล้องกับผลการทคลองธองประติษฐและคท!ะ 
(2536) ท่ีทำการทคลองหมักไวน์น้ัาผงจาก นั้าผํ้งสำบเสิอ น้ัาผ้ํงนุ่น น ั้าผ ั้งเงาะ และนั้าผํ้งลำไร 
โครใร้เ^อรสํต็ Saccharomyces c e r e v is ia e  สำรพันธุ M ontrachet าร้นำองุ่นเธรวและ 
แลงแต่งสิและเพิ่มสำรอาหารให้แก่รสํต็

ในค้านบอค้ํปีองาวน์น้ัาผ้ํงสำบเสิอ ไวน์น้ัาผ้ํงนุ่น ไวน์นั้าผ้ํงลนจี่และไวน์นั้าผ้ํงลำไรไม่มั 
ความแตกต่างอร่างมันัรลำตัฤเทางสํถติ (p > 0 .05)

ในค้านคะแนนรวมร่งไค้จากการรวมคะแนนทุกลักษทเะ กล่าวคอ ความใสํ สิ กล่ิน รสํ 
และบอค้ํ มัคะแนนเต็ม 100 คะแนน ผลจากการนำร้อลุลมาทดสํอบทางสํถิติ (ตารางที่ 4 .4)
พบว่า ไม่มัความแตกต่างอร่างมันัรลำตัฤ)ทางสํถต้ (p>0.05) ระหว่างไวน์น้ัาผ้็งลนจ่ีกับไวน์น้ัาผ้ํง 
ลำไร และระหว่างไวน์น้ัาผ้ํงสำบเสิอกับไวน์น้ัาผ้ํงนุ่น แต่มัความแตกต่างอร่างมันัรลำตัฤ!ทาง
สํถิติ (pO).05) ระหว่างไวน์น้ัาผ้ํงล้ํนจ่ี ไวน์น้ัาผ้ํงลำไร กับ ไวน์น้ัาผ้ํงสำบเสิอ ไวน์น้ัาผ้ํงนุ่น
เน์องจากน้ัาผ้ํงล้ํนจ่ีและน้ัาผ้ํงลำไรมัสิอ่อน กล่ินรสํตามธรรมลำติด กอปรกับผลการวิเคราะห็ 
น้ัาตาลโคอวิธืโครมาโตกราฟพ่ิลํนิคเหลวสํมรรถนะสํง (ตารางที่ 4 .6) แสํคงให้เห็นว่า มัน้ัาตาล 
มอลโตสํ และน้ัาตาลฟรุคโตสํเหลออร่ในไวน์น้ัาผ้ํงล้ํนจ่ีและไวน์น้ัาผ้ํงลำไร ในปริมาท!ท่ีสํงกว่าไวน์ 
น้ัาผ้ังสำบเสิอและไวน์น้ัาผ้ํงนุ่น ทำให้รสํปีองไวน์แตกต่างกัน

ผลการจัดอันตับ (ran k in g ) ไวน์นั้าผํ้งสำบเสิอ ไวน์น้ัาผ้ํงนุ่น ไวน์น้ัาผ้ํงล้ํนจ่ีและไวน์ 
นั้าผํ้งลำไร แสํคงไค้ตังตารางที่ 4 .5  พบว่า ให้ผลเร้นเครากับผลการทคสํอบค้านคะแนนรวมโคร
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ใรั s c o r in g  t e s t
ผลการริเตราะพนั้าตาลหลักในนั้าผํ้งและไวนินั้าผํ้งทั้ง 4 ชนิด โดรใรัริธ1 โดรมาโต- 

กราฟ^นิดเหลวส์มรรถนะ๙ง (ตารางท 4 .6 ) พบว่า ไม่มันำตาลกลุโดฟ้และนำตาลชุโดรฟ้เหล้อ 
ในไวนินาผ้ํงท้ัง 4 {(นิล แต่มัน้ัาตาลฟรุตโตฟ้และน้ัาตาลมอลโตฟ้เหล้อในไวนิน้ัาผ้ํงท้ัง 4 !(นิดโดร 
ไวนินั้าผํ้งลำไรมปริมาผนั้าตาลมอลโตฟ้เหล้ออรู่ฟ้งที่ฟ้ดเก่ากับ 0.76 กรัมต่อ 100 กรัม ไวนิน้ัาผ้ํง 
ฟ้าบเล้อมึน้ัาตาลฟรุตโตฟ้เพล้ออรู่ต๋ัาท่ีฟ้ดดอ 0 .06  กรัมต่อ 100 กรัม

เมอพัจารผาการใช้นำตาลรองi f อธึฟ้ต Saccharomyces c e r e v i s ia e  ฟ้ารพันธุ 
P a s te u r  champagne ท่ีใช้เป็นพวก g lu c o p h il ic  เร ันเดรวกับเf อรฟ้ตท่ีใช้ในการหมักไวนิ 
ต่วน'ใหญ่ (Amerine, Berg and C ruess, 1972) ดังนั้นจงฟ้ามารถใช้นั้าตาลกลุโดฟ้ได้ดกว่า 
น้ัาตาลฟรุดโตฟ้ และพบว่า รังดงมันั้าตาลฟรุตโตฟ้และน้ัาตาลมอลโตฟ้เหล้อในไวนินั้าผ้ํงท่ีได้ รผะ 
ท่ีไม่พบน้ัาตาลกลูโดฟ้และชุโตรฟ้ในกุกตัวอร่างไวนิน้ัาผ้ํง

ปริมาผแอลกอฮอล์ที่เf อรฟ้ต Saccharomyces c e r e v is ia e  ฟ้ารพันธุ P a s te u r  
Champagne ฟ้ร้างรนรผะทำการหมักไวนิน้ัาผํ้งทั้ง 4 ชนิดน้ันมัค่า,ใกล้เตรงกันและเป็น'ไปตาม 
ทฤษฎ (รุปท่ี 4 .22 ) กล่าวตอ ในกระบวนการหมักi f อธฟ้ตจะเปล่ิรนน้ัาตาลท่ีมัอรู่ในน้ัาหมักให้
.เปนแอลกอฮอล์โดรผ่าน Em bden-M eyerhof-Parnas pathway รงมปฎิกัรัรารวมดังนิ

เอนไชมในรฟ้ต
CeH 1 EOe -----------------------►  2 CeH5OH + 2 COE + Energy

ตามทฤษฎจะได้เอทธลแอลกอฮอล์ 51.1  % และกาชดารบอนไดออกไชล์ 48.9  % 

โดรน้ัาหนัก แต่ในทางปฎิบัตแล้วจะได้ปริมาผแอลกอฮอล์ประมาผ 48 % และมัฟ้ารอนๆปนมาด้วร 
เ^รฟ้ตจะใช้นั้าตาลประมาผ 1 % ในการฟ้ร้างเชลรัฟ้«(Amerine and s in g le to n ,  1972) 

ในงานริจัรนํ้เตริรมนั้าหมักมัปริมาผรองแรงที่ละลารได้เก่ากับ 20 องฟ้าบริกนิ เมอ 
ดำนวผตามทฤษฎจะได้ปริมาผร้อรละแอลกอฮอล์โดรปริมาตรเก่ากับ 12.6  รังไวนินั้าผํ้งฟ้าบเล้อ 
ไวนิน้ัาผ้ํงนํน ไวนิน้ัาผ้ํงล้นจ่ี และไวนินั้าผํ้งลำไรที่ได้ มัปริมาผร้อรละแอลกอฮอล์โดรปริมาตรดังนิ 
12.25 12.30 12.10 และ 11.2 ตามลำดับ รังใกล้เตรงกับทฤษฎึ

ไวนินั้าผํ้งจากนั้าผํ้งทั้ง 4 ชนิดท่ีได้จากการหมักในงานริจัรน้ํเป็นไวนิน้ัาผ้ํงชนิดไม่หวาน 
(dry  wine) ดังน้ันจงฟ้ามารถแฟ้ดงกลิ่นรฟ้ปีองน้ัาผ้ํงได้รัดเจน D ennis (1957)ได้รารงาน



ว่า รฟ้หวานจะกลบกล่ินรส์ปีองไวน์น้ัาผ้ํงท่ีผิดปกติได้ แด่'ในงานวิจัยน้ํนิวัตถุประฟ้งดเพอสิกษากล่ิน 
รส’ธองนาผงจงสิก»าในลัก»ทเะไวน์ฟ้นิดไม่หวาน (d ry  wine)

ในประเทฟ้ไทรนิผู้นำเช้าไวน์พาผงตรา GIBSON จากประเทฟ้ฟ้หรัฐอเมริกา สิงผู้ริจัร 
ได้ริเคราะหองดประกอบทางเคนิพบว่า นิปริมาทเซองแซงท่ีละลารได้เท่ากับ 11.6  องฟ้าบริกน์ 
ปริมาทเร้อรละแอลกอฟ้อล่ิ 9 .8  โดรปริมาตร นิพเอ1แท่ากัน 3.22 ร้อรละตวามเป็นกรด
(ติดในรูปกรดสิตริก) 0 .539 และเมอนำมาทดฟ้อบทางประฟ้าทลัมผัฟ้กับผู้ฑคฟ้อบกลุ่มเดรวกัน
ท่ีใช้ทดฟ้อบไวน์น้ัาผ้ํงท่ีผลิตได้จากงานริจัร ผู้ทดฟ้อบริจารท[ว่า นิกล่ินรฟ้นปลกปลอมมาก นิรสํ
หวานมากเกินไป ไม่เป็นท่ีรอมรับ ปริมาทเนอลกอฮอลตา แด่นิดวามใฟ้ และสิ ออุ่ในเกทเทท่ีรอม
รับได้

โดรทั่วไปดุลเภาพไวน์จะดปีนถ้าท่าการบ่มกูกริธและในระระเวลาที่เหมาะฟ้ม (Amerine, 
Berg and C ru ess , 1972) ในงานริจัรนํ้จะท่าการทดฟ้อบสิมไวน์หลังจากผ่านการเก็บในซวด 
แก้วท่ีอทเหภุนิประมาทเ 4 องฟ้า๗ ลเสิฮฟ้ เป็นเวลาไม่ตากว่า 4 ลัปดาห ดังน้ันไวน์ท่ีนำมาทคฟ้อบ 
ทางประฟ้าทลัมผั๙จงเป็นไวน์ด่อนช้างใหม่ (young wine) ทั้งนํ้เพราะดวามจำกัดในเรี่องเวลา 
ในการท่าริจัร

การบ่มเป็นกระบวนการท่ีเท่ีฮวช้องกับปฏิกิริฮา o x id a tio n  re d u c tio n  และ
e s t e r i f i c a t i o n  ในระหว่างฟ้วงเวลานํ้ไวน์นั้าผํ้งจะนิการพั«นา ในด้าน สิ กล่ินและรฟ้ฟ้าติ
ไวน์น้ัาผ้ํงจะใฟ้ปีนเน์องจากการตกตะกอนซองเฟ้ลลิ่ฮฟ้ต การบ่มควรท่าท่ีฮุฝ็เหภูมตากว่า 21 องฟ้า 
เฟ้ลเสิรฟ้และอุทเหภนิท่ีเหมาะฟ้มดอ 15 องฟ้าเฟ้ลเสิรฟ้ และควรนิอุทเหภุมฟ้มาเฟ้มอ ไวน์น้ัาผ้ํงท่ี 
ผลิตจากนั้าผํ้งสิอ่อนใช้ระระเวลาในการบ่มลันกว่านั้าผํ้งที่นิสิเช้ม ไวน์น้ัาผ้ํงฟ้นิดหวาน'ใช้ระระ
เวลาในการบ่มมากกว่าไวน์นั้าผํ้งฟ้นิลไม่หวาน และไวน์ท่ีนิปริมาทเแอลก aff อลิ่ฟ้งาช้ระระเวลา
ในการบ่มนานกว่าไวน์ท่ีนิปริมาทแเอลกอฮอล่ิตา (M orse, 1980)

ไวน์นั้าผํ้งเป็นเดร็องดมแอลกอฮอล่ิที่มดักรภาพความเป็นไปได้ในการผลิตฟ้ง เน์องจาก 
อุตฟ้าหกรรมการเลํ้ฮงผํ้งในประเทฟ้ไทรได้รับการส่งเฟ้ริมและประฟ้บผลสำเร็จเป็นอร่างล การ 
เตริรมน้ัาหมักนิปีนตอนไม่รุ่งราก เมอเปริรบเทรบกับไวน์ผลไม้ที่ต้องการแรงงานและระระเวลา 
ในการเตริฮม และเทคโนโลรการผลิตไวน์ในประเทฟ้ไทรในบัจจุบันก็ก้าวหน้า จงเห็นฟ้มควรส่ง 
เฟ้ริมให้นิการผลิตในระดับอุตฟ้าหกรรมต่อไป
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