
วัตถุดิบ
1. แออสํต เป็นแฮฮืชตผงสืาเรจรุป ( a c t iv e  dry  wine y e a s t)  ปีอง 

U n iv e rsa l Foods C o rp o ra tio n  M ilwaukee, W isconsin 5320 USA จำนวน 3 
ส์าอพันธุคอ M ontrachet, P a s te u r  champagne และ Epernay 2 (ภาคผนวก ปี)
นำแออส์ต่ผงส์าเร็จรุปมาทำให้กระจาอตัวในนำเกลอ 0 .8  % แล้วทำ sp re a d  p la t e  กดชอบ 
การปนแอน เสือกโคโลนิฑดิเก็บบน PDA s l a n t  เป็น s to c k  c u l tu r e  เมี่อจะทำการหมัก
แต่ละครัง จะทำการต่อแอจาก s to c k  c u l tu r e  กุกครังเพี่อลตโอกาชการผ่าเหล่า

2. นำผงก่ีใสืมั 4 Ifนิคคอ นำผงจากดอกชาบเสือ (snake r o o t ,  Eupatorium  
odoratum L in n .)  นำผงจากดอกนุ่น (kapok, Bombax c e ib a  L in n .) นำผงจากดอกลนจี่ 
( l i t c h i ,  L i tc h i  c h in e n s is  Sonn.) และนำผงจากดอกล’าไอ (lo n g an , Dimocarpus
longan L o u r .) เก็บท่ีอุเไเหภูม 20 + 1 องชาเชลเสือช โคฮได้รับความอนุเคราะห้จาก
ชาชตราจารอ ดร. สืรัวั«เน วงษดิวิ หัวหน้าหน่วอวิจัaผง ภาควิชาสืววัทอา คทเะวิทอาชาชตร
จุฟ้าลงกรทเมหาวิกอาลัฮ

3. Ammonium S u lph a te
4. Diammonium Hydrogen Phosphate
5. C i t r i c  a c id  monohydrate
6. T a r t a r ic  a c id  monohydrate
7. Potassium  m e ta b isu lp h ite
8. ผงกรองไวน (D iatom aceous e a r th )

A.R. g rade 
A.R. g rade 
Food g rade 
Food g rade 
Food g rade 
Food g rade
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สำรเดม
ส์ารเตม้ที่ใ Î(ในการวิเคราะหปริ«าท1กรดที่ไตเตรตไล้
S tan d ard  sodium hydrox ide  0 .1  N 

2. สำร I คม้ที่ไรัริเคราะหนาตาลรึลิวส์
A.R. g rade

Sodium hydroxide A.R. g rade
Sodium po tassium  t a r t a t e A.R. g rade
G lucose A.R. g rade
M ethylene b lu e A.R. g rade

1. P o ta to  D ex trose  Agar D ifco

อุปกรah นทา?เต Ta มและ'วิเคราะหคุ{นภาหไานนาผง
1. pH m eter (S c h o tt G erate,CG 822)
2. ไฮโลร น ! , ตอรสำหรับวัดนาตาล 3 รัวงคอ 0 -1 0 ,1 0 -2 0 ,2 0 -3 0  องสำบริก'สํ
3. หม้อนิ่งรทแอ (Tomy, SS-320)
4. เครี่องรังหฮาบ ( S a r to r iu s ,  B3100S)
5. เครี่องรังละเอฮล ( S a r to r iu s ,  A200S)
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ก า ร เ ต ร ฮ ม ก ล ้ า เ ^ อ ะ

การเตริรมนาหมัก:

เตริรมสำรละลารนาผํ้งเข้มข้น 20 องสำบริกข้ อาจเติมสำรอาหาร 
และ/หรอ ปรับร้อยละตวามเป็นกรตตามการทตลอง ปริมาณฑเตรือม 
เท่ากับร้อรละ 5 ปีองปริHาตรนาหมักท้ังหมต นิ่งฆ่าแอที่ 121 องสำ 
เชลเข้รสํ 15 นาท่ ทํ้งไว้ไห้เรน เต ิมi f อร๙ต 1 loop  ต่ออาหาร 
สำหรับกล้าแอปริมาตร 200 มัลลิลิตร ทงไว้ท่ีอุทเหภุมัห้อง 48 ข้าโมง 
จงนำมาใข้

เตริรมสำรละลารนาผํ้งเข้มข้น 20 องสำบริกช อาจเติมสำรอาหาร 
และ/หริอ ปรับร้อฮละตวามเป็นกรตตามการทตลอง ฆ่าแอต้วรโปตัสํ 
เข้รมเมตาไบข้ลไฟ่ต่ (KMS) 150 ppm. (ธ02 75 ppm.) ทํ้งไว้
อร่างน้ออ 6 ข้าโมงจงนำมาใข้



กระบวนการผลิตไานนำผัง (Morse, 1980)

กระบวนการผลิตไวนนาผ้ํงท่ีใสิในงานริจัรมผังดังรูปท่ี 3 .1  น

น1ร ,

เจอจางต้วรนาประปา ให้มดวามเอ้มอ้นประมาท» 20-22 องFhบริกธ 
(เติมส์ารอาหาร และ/หริอ ปรับร้อฮละตวามเป็นทรตตามการทดลอง)

ฆ่าแอด้วฮโปตัส์เสิรมเมตาไบสิลไฟต (KMS) 150 ppm. ฑํ้งไว้อร่างน้อร 6 สิวโมง

เติมกล้าแอที่มือารุประมาfli ------------- ►
48 สิวโมง 5% โดฮปริมาตร ▼

หมักท่ี 20+1 องส์าเชลเสิรส์ นาน 2-4 สิปดาห้

V
เก็บไวนท่ีได้ท่ี 4 องd าเชลเสิรส์ นาน 1-2 สิปดาห้

ท
siphon  แรกตะกอนออก แล้วเก็บท่ี 4 องส์าเชลเสิรฟ้

^ JJ \ 1 ,
siphon  แรกตะกอนอกดรังหริอจนได้ไวนใสํตามต้องการ

เติม KMS 80 ppm.------------------ ►

กรอง 

ไวนนำผ้ํง

รปท่ี 3 .1  ผังการผลิตไว'พนาผ้ํง
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ธ้ันตรนและวิธการฝาเนินการวิจัร
1. วเคราะพองftป?ะกaบทางเฅมัปีa งนำผงท่ี,ใช้เป็นวัตถติบ 

นำนิาผํ้งที่ๆช้ท้ัง 4 ชนิดม าว ิเHราะนอง«ประกอบทางเคนิ ปริมาณธองแธ็งที่ละลารได้ (°B rix ) 
ดวามIน เถ ้า ไนโตรเจน นิาตาลอนเวอริตท้ังหมด พัเอช ดวามเป็นกรด (ติดๆนรปกรดสิตริก) 
ตามวิธึธอง AOAC (1990)

2. ดัดเสือก เ îfaรชตท่ี เหมาะชมในการหมักไวนินำผง
2.1 ดัดเสือกเ![อรชตที่เหมาะชมในการหมักไวนินิาผํ้ง 

โดรใช ้เÎ[อรชต 3 ชารพันธุดอ
Saccharomyces c e r e v is ia e  v a r . M ontrachet 
Saccbarontyces c e r e v is ia e  v a r . P a s te u r  Champagne 
Saccharomyces c e r e v is ia e  v a r .  Epernay 2 

นิาผ้ํงท่ีใช้ดอ นิ''เผงชาบเสือ
เติมส์ารอาหารได้แก่ แอมโมเนิรมสิลเนเต [ammonium s u lp h a te , 

<NHa)SOa ] หริอ
ไดแอมโมเนิรมไชโดรเจนฬอชเฟต [diammonium hydrogen 
p h o sp h a te , DAP, <NHA) EHPOA]
ร้อรละ 0 0 .05 โดรนาหนักต่อปริมาตร

2.2  การติดตามการหมักโคฮ (V in e ,1981; Amerine and Ough,1974)
2 .2 .1  วัดปริมาผองชาบริกชท่ีเปล่ีรนแปลงโดรๆช้ Hydrometer
2 .2 .2  วัดปริมาผนอลกอชอลท่ีเปล่ีรนแปลงโดรๆช้ E b u llio m e te r

(ภาดผนวก ธ)
2 .3  เกผทที่ใช้ในการดัดเสือก lï[a รชตท่ีเหมาะชมในการหมักไวนินิาผ้ํง

2 .3 .1  การหมักต้องเกิดปีนชุงชุคท่ีอุผหภูมั 20j_l องชาเชลเสิรช 
และเชร็จสืนการหมักๆนสิวงระระเวลา 14-21 วัน 
เหลอนิาตาลริดวชน้อรท่ีชุด และได้ร้อรละแอลกอชอล์ชงชุด

2 .3 .2  ในกรผท่ีประสืฑธภาพในการหมักใกล้เติรงกัน เพ่ิมเกท(ทดัดสืน
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โตรใมัการประเมินผลทางประล่าทคัมผัสํแบบ N um erical 
S co ring  โดรโ!(ผ้ทดส์อบท่ีผ่านการรกฝน 10 ตน 
(Amerine and S in g le to n ,1972; M e ilg a rrd ,
C iv i l le  and C a r r ,1990) (ภาตผนวก ก)

วางแผนการทดลองแบบ Symmetric F a c to r ia l  Design รนาต 3 x 3  
ฑตลอง 2 โ?า (Cochran and Cox, 1957)

3. รกพาปริมาท!ล่ารอาหารท่ีโ1?เป็นแหล่งไนโตรเจนท่ีเหมาะล่มโนการหมักไวน์นำผง
3 .1  ดัดเล่อกปริมาท!ล่ารอาหารท่ีเหมาะล่มโนการหมักไวน์นำผงโครๆ!(ล่ารพันธุ 

เ!|อ8ล่ตและภาวะที่ไต้จากธ้อ 2
ปริมาท๘ารอาหารที่สืกพา 6 ระดับคอ ร้อธละ 0 0 .01  0 .03 0 .05

0.07 และ 0 .09 โดฮน์าหนักต่อปริมาตร 
น์าผ้ํงท่ีโ!(คอ น์าผํ้งล่าบเล่อ

3 .2  การติตตามการหมัก ฟนเครวกับร้อ 2 .2
3 .3  เกท!ฑท่ีโ!(ในการคัลเล่อกปริมาทเล่ารอาหารท่ีโ!fเป็นแหล่งไนโตรเจนท่ี 

เหมาะล่มในการหมักไวน์น์าผ้ํง น?นเติaวกับอ้อ 2 .3 .1
วางแผนการทลลองแบบ Com pletely Randomized D esign ทดลอง 2 โ?า 

(Cochran and C ox,1957)

4. รทพา!(นัดและปริมาท!รอ8ละความเป็นกรดท่ีเหมาะล่มล่าหรับไวน์น์าผ้ํง
4 .1  คัดเล่อก!(นัดและปริมาท!ร้อรละความเป็นกรดท่ีเหมาะล่มในการหมัก 

ไวน์น์าผ้ํง โดรใซ้'ภาวะท่ีไต้จากธ้อ 3
กรดท่ีรกพา 3 ล่นัดคอ กรดโ?ตริก กรดตาริ่ตาริก และกรดโ?ตริกผล่มกรด 

ตาริ่ตาริกอัตราล่วน 1ะ1 โดรน์าหนัก 
ร้อรละความเป็นกรดเริ่มต้นที่รกพา 3 ระดับคอ 0 .3  0 .4  และ 0 .5
น์าผ้ํงท่ีโ!(คอ น์าผํ้งล่าบเล่อ

4 .2  การติดตามการหมักโดร (Amerine and 0ugh,1974; v i n e ,1981)

018941
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4 .2 .1  วัคปริมาก!องสำบริกฟ้ท่ีเปล่ีรนแปลงโครโร Hydrometer
4 .2 .2  วัคปริมาล!แอลกอเ[อลท่ีเปล่ีรนแปลงโครโร E b u llio m e te r
4 .2 .3  วัด3 เอ!(โครใร pH m eter
4 .2 .4  วัคปริมาณร้อรละความเป็นกรด ru ปล่ีรนแปลง'ในระหว่างการหมัก

โครโรการไตเดรทค้วร 0 .1  N NaOH
4.3  เก as ทท่ี'โร'โนการตัดสิน!(นิดและปริมาทเร้อรละความเป็นกรดท่ีเพมาะสํมโน 

การหมักไวนินาผ้ัง เฟ้นเคธวกับรอ 2 .3  
วางแผนการทคลองแบบ Symmetric F a c to r ia l  Design รนาค 3 x 3  

ทดลอง 2 ฟ้า (Cochran and C ox,1957)

5. เปรรบเทืรบคุแเภาพไวนิท่ีผลิตจากนาผ้ํงต่างฟ้นิค ที่ผลิตเป็นการค้าโนประเทสํไทร
5 .1  นำนาผํ้งที่ต้องการสิกษามาผลิตไวนินาผ้ํง โครใรภาวะที่ไต้จากรอ 4 

นาผ้ํงท่ีสิกษามั 4 ฟ้นิคคอ นาผํ้งจากคอกสำบเสิอ นาผ้ํงจากคอกนุ่น
นาผํ้งจากคอกลนจ่ี และนาผํ้งจากคอกลำไร

5 .2  การต้คตามการหมัก เฟ้นเครากับรอ 2 .2
5 .3  เกถ!ทท่ีโรในการตัดสินสํนิลนาผ้ังในการผลิตไวนินาผ้ํง เฟ้นเครวกับรอ 2 .3 .1

และนำไวนิท่ีไต้มาประเมินผลทางประสำทลัมผัสํแบบ N um erical 
S co ring  และ Ranking โครใร ผู้ทคสํอบท่ีผ่านการนิกฝน 10 คน 
(Amerine and s i n g l e t o n ,1972; M e ilg a rrd , C iv i l l e  and 
C a r r ,1990)

วางแผนการทคลองแบบ Randomized Complete Block Design ทดลอง 
2 ฟ้า (Cochran and C ox,1957)

5 .4  ริเคราะหนาตาลหลักที่มิในนาผํ้ง และไวนินาผ้ํงท่ีไต้ โครใรรินิโครมาโต
กราฟล่ีสํนิคเหลวสํมรรถนะสํง โครทำการทดลองที่สํภาวะตังน้ํ 
Column ะ Phenomenex 10 yum -NHe bonded phase

25 cm X 4 .6  mm i . d .
N o b i l e  p h a s e  ะ a c e t o n i t r i l e / v a t e r  7 5 : 2 5  ( V / V )
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Flow r a t e  ะ 2 cm3 min 1
D e te c to r ะ r e f r a c t i v e  index
โด8ส่งตัวอร่างวิเดราะหที่ dual ดร0งมอว ิจ ั8ว ิท8าา๙ดรและเกดโนโลร 
จฝ็าลงกรแฌหาวิกราลั8


	บทที่ 3 การทดลอง

