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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล)   

การพาสเจอรไรสไวนแดงดวยวิธีไฮนไฮโดรสแตติคเพรสเชอร (High hydrostatic 
pressure)  
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
       High hydrostatic pressure (HHP) เปนกระบวนการยับยัง้หรือฆาจุลินทรียที่ไมมีความรอน 
โดยทําใหเกดิการเปลี่ยนแปลงในการสรางโปรตีน พรอมๆ กับการรบกวนเมมเบรน (membrane 
perturbation) เปนเหตใุหเซลลร่ัว แตก   HHPไมมีผลตอ covalent bond จึงทําใหสี สารอาหาร และ
กล่ินของอาหาร ซ่ึงสวนใหญเปน covalent bond ยงัคงสภาพเดิม   ไวนเปนเครื่องดื่มทีม่ีแอลกอฮอล
ต่ํา (9-13%) กล่ินรส และสีของไวนจะไวตอความรอนมาก  การใช HHPในการพาสเจอรไรสจึง
เหมาะสม   การวิจยัคร้ังนี ้ ตองการประเมินความเปนไปไดในการใช HHP ทําพาสเจอรไรสไวน
และศึกษาจลศาสตรในการยบัยั้งจุลินทรียเชิงปริมาณ   โดยนําไวนที่ทําจากองุน เก็บไว 10 วัน 
จํานวน 10 มล. ใสในถุงไนลอน/LLDPE ที่ปดสนิท  เก็บไวในหอง HHP  ผานความดันเขาไปใน
หอง HHP ในปริมาณ 1000-3000 atm เปนเวลา 0-30 นาที  แลวตรวจผลของ HHP ตอคุณสมบัติทาง
ฟสิกสเคมี (แอลกอฮอล , pH, ความเปนกรด ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด) และตอจุลินทรีย (แบคทเีรียที่
ใชอากาศ-aerobic bacteria, ยีสต, และlactic acid bateria)  HHP มีผลเพียงเล็กนอยตอคุณสมบัติทาง
ฟสิกสเคมี ผลการพาสเจอรไรสของ HHP จะเพิ่มขึน้ตามความดันและเวลา   การยับยั้งจุลินทรียที่
สังเกตเห็นมี 2 ขั้นตอน  ในขั้นตอนแรกอตัราการยับยั้งจะสูงกวาในขัน้ตอนหลัง  ตั้งขอสังเกตไดวา 
อาจมีจุลินทรีย 2 กลุมที่แตกตางกัน  กลุมหนึ่งไวตอ HHP มากกวาอีกกลุมหนึ่ง  จุลินทรียที่ใช
อากาศ (aerobic bacteria) ไวตอ HHP มากกวายีสต และlactic acid bateria    การทดลองนี้แสดงให
เห็นวา HHP มีศักยภาพในการพาสเจอรไรสไวนที่มีแอลกอฮอลต่ําหรือเครื่องดื่มอ่ืนๆ ที่ไวตอความ
รอน    และยังคงมีการศึกษาอีกมากเกีย่วกบัจลศาสตรในการยับยั้งจุลินทรีย และผลของ HHP ตอ
คุณภาพของรสชาติ   
 


