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บทคัดยอ

สับปะรดพนัธุปตตาเวีย (Cayenne variety) มีองคประกอบทางเคมีมากกวาสับปะรดพันธุ
ภูเก็ต (Queen variety) ในดานปริมาตรนํ้ าผลไม (50.70 และ 37.04%) °Brix (13.43 และ 12.86)
กรดทัง้หมดที่วัดในรูปของซิตริก (1.43 และ 1.29%) นํ้ าตาลรีดิวซ (15.39 และ 13.35 มิลลิกรัมตอ
มลิลิลิตร) นํ้ าตาลทั้งหมด (19.29 และ 18.71 มลิลิกรัมตอมิลลิลิตร) ความชื้น (86.64 และ
86.05%) และเถา (3.63 และ 2.76%) องคประกอบที่มีใกลเคียงกันคือ pH (3.97 และ 3.82) และ
เพคตนิ (0.19 และ 0.18%) สับปะรดพันธุปตตาเวียมีองคประกอบทางเคมีใกลเคียงกับสับปะรด
พนัธุภูเก็ตในดานโปรตีน (0.17 และ 0.19 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร)

การศกึษาการเจริญเติบโตของกลาเชื้อยีสต 14 สายพันธุในนํ้ าสับปะรดพันธุปตตาเวีย พบ
วา ยีสตมีการเจริญเติบโตสูงสุด (OD660) ทีร่ะยะเวลา 48 ชั่วโมงของการเพาะเลี้ยงบนเครื่องเขยาที่
200 รอบตอนาที ที่ 30°ซ จงึใชเชือ้ยีสตอายุ 36 ชั่วโมง และปรับใหมีจํ านวนเซลลยีสตที่มีชีวิต
2x108 เซลลตอมิลลิลิตร เปนกลาเชื้อยีสตเร่ิมตนโดยใช 10% (ปริมาตร/ปริมาตร)

การหมกันํ ้าสบัปะรดพันธุปตตาเวียดวยเชื้อยีสต 14 สายพันธุ 18 วัน พบวา °Brix และ
ปริมาณนํ ้าตาลลดลงตลอดระยะเวลาการหมัก โดยไวนที่มีปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดคือ ไวนที่หมัก
ดวยเชื้อยีสต Saccharomyces cerevisiae var. burgandy (สายพันธุที่ 2) (13.24% ปริมาตร/
ปริมาตร) หลังจากบมที่ 4°ซ เปนเวลา 3 เดือน ไวนที่ไดรับการยอมรับทางการทดสอบชิมสูงสุดคือ
ไวนที่หมักโดยยีสตสายพันธุ S. cerevisiae (สายพันธุที่ 8), S. cerevisiae V-116 (สายพันธุที่ 13),
S. cerevisiae var. sake (สายพันธุที่ 4) และ S. cerevisiae var. burgandy (สายพันธุที่ 7) ตาม
ลํ าดบั เมื่อบมไวนเปนเวลา 6 เดือน พบวาแอลกอฮอลและองคประกอบทางเคมีอ่ืนๆลดลงเล็กนอย

ผลการศกึษาพนัธุสับปะรด ระดับการเจือจางนํ้ าสับปะรดและสายพันธุยีสตที่เหมาะสมใน
การหมกัไวนสับปะรด พบวาไวนที่หมักจากสับปะรดพันธุภูเก็ตมีปริมาณแอลกอฮอลมากกวา
ไวนทีห่มกัจากสับปะรดพันธุปตตาเวียในทุกระดับการเจือจาง นํ้ าสับปะรดเจือจางมากมีปริมาณ
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แอลกอฮอลและ pH นอยกวาไวนทีห่มักจากนํ้ าสับปะรดเจือจางนอย หลังจากนํ าไวนที่บมที่ 4°ซ 3
เดอืนมาทดสอบชิม พบวาไวนสับปะรดพันธุภูเก็ตที่เจือจาง 1:3 และหมักดวยเชื้อ S. cerevisiae
var. sake ไดรับการยอมรับสูงสุด

เมือ่เตมิเอนไซมเพคติเนสในการสกัดนํ้ าสับปะรดพันธุภูเก็ต พบวาองคประกอบที่เพิ่มข้ึน
คือดานปริมาตรนํ้ าสับปะรดที่ค้ันได (จาก 37.80 เปน 47.07%) ความหนืดของนํ ้าสับปะรดกอน
ผานกระดาษกรอง (จาก 77.59 เปน 228.11 mpas) นํ ้าตาลทั้งหมด (จาก 20.80 เปน 23.08
มลิลิกรัม/มิลลิลิตร) นํ้ าตาลรีดิวซ (จาก 16.77 เปน 20.96 มลิลิกรัม/มิลลิลิตร) ความใส (OD660)
(จาก 0.14 เปน 0.04) เปอรเซ็นตตะกอน (จาก 4.59 เปน 14.76%) เปอรเซ็นตการยอยสลาย
เนือ้เยื่อ (จาก 0.00 เปน 47.57%) และ°Brix (จาก 12.63 เปน 13.07) แตองคประกอบที่ลดลงคือ
ความหนดืของนํ้ าสับปะรดหลังผานกระดาษกรอง (จาก 26.15 เปน 7.84 mpas) กรดทั้งหมด
(จาก 0.54 เปน 0.48%) และ pH (จาก 3.86 เปน 3.82)

ไวนสับปะรดพันธุภูเก็ตที่เจือจาง 1:3 และหมักดวยเชื้อ S. cerevisiae var. sake ที่เติม
เอนไซมเพคติเนสเปนเวลา 18 วัน มีองคประกอบไมแตกตางจากชุดควบคุม เมื่อเก็บบมไวนที่ 4°ซ
3 เดือน พบวาไวนที่เติมเอนไซมเพคติเนสที่ความเขมขน 0.05% (นํ ้าหนกั/ปริมาตร) มีปริมาณ
แอลกอฮอลสูงสุด (13.52% ปริมาตร/ปริมาตร) และไดรับคะแนนดานความใส (3.60±0.00) สี
(1.47±0.00) ความขม (1.30±0.14) และคะแนนโดยรวม (16.35±0.09) มากทีสุ่ดอยางมีนัย
สํ าคัญทางสถิติ (P>0.05)

การวเิคราะหสารใหกลิ่นรสในไวนสับปะรดพันธุภูเก็ตดวยเครือ่ง GC-MS พบวาเมื่อเพิ่ม
ความเขมขนของเอนไซมเพคติเนสในการสกัด ไวนที่ไดมีปริมาณไอโซเอมิลแอลกอฮอลเพิ่มข้ึน
(จาก 378.79 เปน 1244.80 มิลลิกรัม/ลิตร) เอทิลอะซิเตทและไอโซบิวทานอลมีปริมาณมากที่สุด
ในไวนทีเ่ติมเอนไซมเพคติเนส 0.0125% (นํ้ าหนัก/ปริมาตร) (519.76 และ108.44 มิลลิกรัม/ลิตร
ตามล ําดับ) ในการทดลองครั้งนี้ตรวจไมพบอะซิตอลดีไฮด เมือ่วเิคราะหปริมาณเมทานอลในไวน
โดยใชเครือ่ง GC-FID พบวาไวนสับปะรดพันธุภูเก็ตที่เติมเอนไซมเพคติเนส 0.0125% (นํ้ าหนัก/
ปริมาตร) มีปริมาณเมทานอลมากที่สุด (60.78±5.53 มิลลิกรัม/ลิตร)
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Abstract

The chemical analyses of pineapple (Ananas comosus (L) Merr.) showed that
Cayenne variety had higher chemical compositions than Queen variety in juice yield
(50.70 and 37.04%), °Brix (13.43 and 12.86), total acidity as citric acid (1.43 and
1.29%), reducing sugar (15.39 and 13.35 mg/ml) total sugar (19.29 and 18.71 mg/ml)
moisture (86.64 and 86.05%) and ash (3.63 and 2.76%). Both pineapples had almost
the same amounts of pH (3.97 and 3.82) pectin (0.19 and 0.18%) and protein (0.17 and
0.19 mg/ml).

The study on growth of starter cultures of 14 yeast strains in adjusted pineapple
juice on shaker (200 rpm at 30°C) showed maximum growth at 48 hours. Therefore, the
yeasts grew at 36 hours were used to prepare starters by adjusting the number of viable
cells to 2x108 cells/ml and 10% inoculum was used.

The pineapple wines made from pineapple variety Cayenne fermented with 14
yeast strains for 18 days, showed that °Brix and sugar content in the fermented must
decreased throughout fermentation. The wine that had highest alcohol content was
fermented with Saccharomyces cerevisiae var. burgandy (strain 2) (13.24%v/v). After
aging at 4°C for 3 months, the wines that had the highest acceptance were wines that
fermented with S. cerevisiae (strain 8), S. cerevisiae V-116 (strain 13), S. cerevisiae var.
sake (strain 4) andS. cerevisiae var. burgandy (strain 7), respectively. After aging, the
alcohol and the other chemical compositions of wine were slightly decreased.

The effects of pineapple (Cayenne and Queen) varieties, dilution ratios of the
juice to water (1:1, 1:2 and 1:3) and 4 yeast strains (strain 4, 7, 8 and 13) on the quality
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of wine were studied. Most wines made from high dilution of juice to water ratio provided
less alcohol than wine made from low dilution. The wines made from the Queen variety
had higher alcohol content than from the Cayenne variety. After aging 3 months at 4°C,
the wine made from pineapple (Queen variety) juice to water ratio in 1:3 and fermented
with S. cerevisiae var. sake had the highest total acceptance score.

When pectinase enzyme was added to extract pineapple (Queen variety) juice,
most of the chemical compositions were increased e.g. juice yield (%) (from 37.80 to
47.07%), viscosity of juice before filtration (from 77.59 to 228.11 mpas), total sugar(from
20.80 to 23.08 mg/ml), reducing sugar (from 16.77 to 20.96 mg/ml), clearance (OD660)
(from 0.14 to 0.04), sediment (from 4.59 to 14.76%) degradation of pulp (from 0.00 to
47.57%), and°Brix (from 12.63 to 13.07). The total acidity (from 0.54 to 0.48) and pH
(from 3.86 to 3.82) were slightly changed but the viscosity of pineapple juice after
filtration (from 26.15 to 7.84 mpas) was decreased.

Pineapple (Queen variety) wine which made from juice to water ratio 1:3 and
fermented 18 days with S. cerevisiae var. sake that added pectinase enzyme had no
difference in chemical compositions from control. After aging wine at 4°C for 3 months,
the wine that added pectinase 0.05% (w/v) had the highest alcohol content (13.52% v/v)
and gave the highest scores in clearance (3.60±0.00), color (1.47±0.00), bitterness
(1.30±0.14) and total score (16.35±0.09).

The analysis of the aroma compounds of pineapple (Queen variety) wine
showed that isoamyl alcohol content was increased (from 378.79 to 1244.80 mg/l) while
increasing pectinase concentration. The highest concentration of ethyl acetate,
isobutanol and methanol were found in wine made from pineapple juice with pectinase
0.0125% (w/v) (519.76, 108.44 and 60.78 mg/l, respectively).




