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งานวิจยันี้ไดทาํการทดสอบประสิทธิภาพของยีสต 2 สายพันธุคือ Saccharomyces cerevisiae และ 
Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus ในการผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอลประเภทไวนจากน้ําออย โดยศกึษาถึง 
ปริมาณกรด คาpH ปริมาณแอลกอฮอล ปริมาณน้ําตาล(°Bx) และการเกิดเมทานอลในระหวางการผลิต 
โดยมีการควบคุมอุณหภูม ิ ที่แตกตางกันในการศึกษาคือ 25, 28 และ 30°C นอกจากนีย้ังไดมกีารใชความเขมขน 
ของยีสตที่แตกตางกัน ในขัน้ตอนของการลงเชื้อคือ 1 และ 5 % (v/v) ของ 1x108 เซลล/มล. จากการศึกษาพบวา 
ลักษณะรูปแบบของกระบวนการหมักมีลักษณะคลายคลึงกันทั้ง 3 อุณหภูมิ แตที่อุณหภูมิ 25 °C เปนทางเลือก 
ที่มีตนทุนต่ําทีสุ่ด และความเขมขนของยีสตที่แตกตางกันไมสงผลในกระบวนการหมัก คุณลักษณะของไวน 
ออยที่ไดพบวา มีคาpH 3.2  มีปริมาณแอลกอฮอล 10 °GL  มีปริมาณของแข็งทั้งหมด 16.5 กรัม/ลิตร  มีปริมาณเถา 
(ash) 1.4 กรัม/ลิตร มีปริมาณกรดทั้งหมด 5.4 กรัม/ลิตร ปริมาณกรดที่ระเหยได 0.12 กรัม/ลิตร ปริมาณกรด 
ที่ไมระเหย 5.3 กรัม/ลิตร และตรวจไมพบเมทานอล   จากผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑพบวาไวนออยมกีล่ิน 
และรสชาติที่ดี อยางไรก็ตามการเติมน้ําเสาวรสหรอืกระเจีย๊บแดง (Hibiscus sabdarifa Linn) เขมขน 
เพื่อเพิ่มกลิ่นและรสจะไดรับการยอมรับมากกวา(P<0.05) จากผลการศึกษาสรุปไดวาไวนออยเปนทีย่อมรับ 
ของผูบริโภค    ดังนั้น การผลิตไวนจึงเปนทางเลือกที่ดีของการเพิ่มมูลคาออย 


