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1. ผลหม่อนพ ันธุจ ีนม ีปริมาณความชื้นร้อยละ 78.55 โปรต ีนร ้อยละ 2.59 ไขมันร้อยละ 0.27 เถ้า 

ท ั้งหมดร้อยละ 0.86 เสันใยร้อยถะ 1.39 คาร์โบไฮเดรทร้อยละ 17.18 เพคติน (ในรูปแคลเซียมเพคเตท) 

ร้อยละ 0.46 ของแข็งท ี่ละลายได้ท ั้งหมด 18 °Brix ท ั้าตาลรีด ิวช ์ (ในร ูปกล ูโคส) ร้อยละ 15.32 ปริมาณ 

กรด (ในรูปกรดชิตริก) ร้อยละ 0.44 ค่า pH 5.11 ปร ิมาณสารประกอบพ ันอล ิค (ในรูปกรดแกลลิค) 

2444.20 ม ิลล ิกรัม/ล ิตร แอนโธไซยไนิน 550.89 ม ิลล ิกรัม/ล ิตร ค ่าก ิจกรรมของเอนไซม์ pectinesterase 

6.0 PMU/ml และมค่าก ิจกรรมของเอนไซม polygalcturonase 1.28 PGu/ml

2. เพคติเนสเอนไซม์ม ีค ่าก ิจกรรมของเอนไซม์ pectinesterase 18.10 PMU/ml และม ีค ่าก ิจกรรม 

ของเอนไซม polygalcturonase 2.19 PGu/ml

3. ป้จจัยที่มีผลต,อปริมาณเมท ิลแอลกอฮอล์ค ือปริมาณกรดเร ิ่มด ้น ข ั้นตอนการเต ิมเพคติเนส และ 

ปริมาณเพคติเนส โดยการปรับปริมาณกรดเริ่มด ้นร้อยละ 0.4 การเต ิมเพคติฒลในนํ้าหม ัก ปริมาณ 

เอนไซม์ท ี่เต ิมระด ับ 130 ม ิลล ิกร ัม/ก ิโลกร ัม ทำให ้ไวน ์หม ่อนม ีปร ิมาณ ฒท ิลแอลกอฮอล ์ระด ับส ูง และ 

อ ิทธ ิพลร ่วมของปริมาณกรดเร ิ่มด ้นร ้อยละ0.4 เต ิมเพคติเนส1ในนํ้าหมัก 150ม ิลล ิกร ัม/ก ิโลกร ัมทำให ้ไวน ์ 

หม ่อนมีปร ิมาณเมท ิลแอลกอฮอล ์ส ูงส ุดเป ็น 347.47 หลังการบ่มนาน 12 ส ัปดาห ์

4. ผลของการปรับปริมาณกรดเร่ิมด้นต่างลันมีผลให้การปรับผลให้ปริมาณกรดเร่ิมด้นร้อยละ
0.6 มีปริมาณสารประกอบพันอลิค (ในรูปกรดแกลลิค) แอนโธไชยานินท้ังหมด เอสเทอร์ (ในรูปเอทิล 
อะซีเตท) ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด (°Brix) ปริมาณกรดท้ังหมด (ในรูปกรดชิตริก) ความใส 
ปริมาณช้ลเฟอท ด ออกไซด์อิสระ และชัลเฟอร่ไดออกไซด์ท้ังหมดของไวน์สูงกว่าการปรับปริมาณกรด 
เร่ิมด้นร้อยละ 0.4 แต่มีผลให้ปริมาณอะเชทัลดีไฮด์ ค่า pH คะแนนเฉล่ียด้านกล่ินและรสท่ีด้างในปาก
และคะแนนเฉล่ียรวมท้ังหมดตากว่า และไม่มีผลต่อค่าสี (Hue) ปริมาณกรดระเหย (ในรูปกรดอะซีติก) 
แอลกอฮอล์ นำตาลรีดิวซ์ (ในรูปกลูโคส) ซัลเฟอรใดออกไซด์'ท่ีถกตรึง คะแนนเฉล่ียคุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ และคะแนนรวมคุณภาพท้ังหมดของไวนํหม่อน

ผลของขั้นตอนการเติมเพคติเนส มีผลให ้การเต ิมเพคติเนสในนํ้าหมักไวน์หม่อนมีปร ิมาณสาร 

ประกอบพ ันอล ิด แอนโธไซยา'บิน กรตระเหย เอสเทอร์ ความใส และปริมาณซัณฟอท ด ออกไซด์ 

ท ี่ย ูกตรึงของไวน์หม่อนส ูงกว ่าการเต ิมเอนไซม์หลังการหม ัก แต ่ม ีปริมาณอะเซทัลด ีไฮ ้ด ์ และซ ัฅเฟอรํได­

ออกไซด์อ ิสระตากว่า และไม ่ม ีผลต่อค ่า Hue ปริมาณของแข็งท ี่ละลายได้ท ั้งหมด แอลกอฮอล์ ปริมาณ 

กรดทั้งหมด ค่า pH คะแนนคุณภาพทางประสาทส ัมผ ัสท ุกด ้านของไวน ์หม ่อน
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ผลของปริมาณเพคติเนสท่ีเติมต่างกัน มีผลให้การเติมเพคติเนสท่ีระดับ 150 มิลลิกรัม/กิโลกรัม มี 
ปริมาณสารประกอบVเนอลิค แอนโธไซยานินท้ังหมด ค่า Hue ปริมาณอะเชทัลดีไฮค์ เอสเทอร์ และ 
ความใสของไวน์หม่อนสูงสูด แต่ไม่มีผลต่อปริมาณกรดระเหย ของแข็งท่ีละลายได้ทังหมด แอลกอฮอล์ 
กรดท้ังหมด ค่า pH ของไวน์หม่อน และคะแนนเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผัสทุกด้านของไวน์หม่อน

อิทธิพลร่วมของการปรับปริมาณกรดเร่ิมด้น ขันตอนการเติมเพคติเนส และปริมาณเอนไซม์มีผล 
ต่อสารประกอบทันอลิค แอนโธไซยานิน และความใสของไวน์หม่อน แต่ไม่มีผลต่อองค์ประกอบทาง 
เคมีและกายภาพอ่ืน  ๆและคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสทุกด้านของไวน์หม่อน

การทำไวน์หม่อนท่ีมีปริมาณเมทิลแอลกอฮอล์ระดับต่ํา และมีคุณภาพท่ีดีควรปรับปริมาณกรด 
เร่ิมด้นในน้ําหมักร้อยละ 0.6 เติมเพคติเนสเอนไซม์หลังหมัก 150 มิลลิกรัม/กิโลกรัม

ข้อเสนอแนะ
1. ควรสืกษาถึงปีจจัยอ่ืนๆท่ีมีผสต,อปริมาณเมทิลแอลกอฮอล์ และคุณภาพของไวน์หม่อน เช่น 

สายพันธุของผลหม่อนหรือช่วงฤดูกาลท่ีเก็บเก่ียว ปีท่ีเก็บเก่ียว เป็นด้น เน่ืองจากในงานวิจัยน้ีใช้ผลหม่อน 
จากสายพันธุเดียว และปีท่ีเก็บเก่ียวผลหม่อนในปีเดียวกัน

2. ในช่วงระหว่างการบ่ม อาจจะเพ่ิมระยะเวลาการวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงปริมาณเมทิล 
แอลกอฮอล์ และองค์ประกอบบางชนิดในระหว่างการบ่มให้นานข้ึน เน่ืองจากในการบ่มไวน์จริง  ๆ ก่อน 
นำไปจำหน่าย หรือนำไปบริโภคจะบ่มเป็นระยะเวลานานกว่าท่ีใช้ในการสืกษา ท่ีสืกษาเปีนระยะเวลา 
นาน 12 สัปดาห์ หรือ 3 เดือน

3. หากจะสืกษาต่อไปควรวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบทันอลิคในผลหม่อน และไวน์หม่อน
ว่าประกอบด้วยฟลาโวนอยค์ และ non flavonoid ปริมาณเท่าใด เพ่ิมจากการวิเคราะห์ปริมาณสาร
ประกอบทันอลิคท้ังหมด เพ่ือจะได้สืกษาถึงผลขององค์ประกอบเหล่านีต่อคุณภาพของไวน์หม่อนได้
จริงๆ

4. ในระหว่างการหมักควรสืกษาการเปล่ียนแปลงปริมาณเมทิลแอลกอฮอล์ให้มากข้ึน หรือเพ่ิม 
ช่วงของการวิเคราะห์ เน่ืองจากในระหว่างการบ่มปริมาณเมทิลแอลกอฮอล์มีแนวโน้มเพ่ิมมากข้ึน และถ้า 
สืกษาต่อไปอาจจะปรับค่า pH เร่ิมด้นของน้ีาหมักแทนการปรับปริมาณกรดเร่ิมด้น เพราะการทำงานของ 
เอนไซม์อาจจะเป็นผลจากค่า pH เร่ิมด้นของน้ีาหมักมากกว่าการปรับปริมาณกรดเร่ิมด้น
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