
  

บทท่ี 1 

บทนํา 

 

ความเปนมาและความสําคัญ 

ไวนเปนเครื่องดื่มท่ีนิยมดื่มกันท่ัวโลก (Reddy and Vijaya, 2009) ทําจากน้ําองุนหมักองุน 

ท่ีใชในการหมักไวนท่ัว ๆ ไป คือ องุนพันธุไวทิส วินิเฟอรา (Vitis vinifera) (สาวิตรี ลิ่มทอง, 2549) 

ซ่ึงในประเทศแถบเขตรอนมีปริมาณองุนไมมากพอ ผลไมอ่ืน ๆ จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งสําหรับการ

ผลิตไวน ไวนจากผลไมเขตรอนมีรส กลิ่น สี ท่ีมีเอกลักษณเฉพาะตัว (Arubi and Offonry, 2009)  

กระเจี๊ยบแดงเปนพืชท่ีนาสนใจนํามาผลิตไวน เนื่องจากปลูกงาย ไมตองใชสารเคมี สารฆาแมลง และ

ยาปราบศัตรูพืช สารสําคัญในกระเจี๊ยบแดงมีฤทธิ์ชวยลดความดันโลหิต ลดไขมันในเลือด น้ํา

กระเจี๊ยบชวยลดความเหนียวขนของเลือด ชวยรักษาโรคเสนโลหิตแข็งเปราะไดดี และเนื่องจากน้ํา

กระเจี๊ยบมีรสเปรี้ยวจึงสามารถนํามาดื่มแกรอนใน กระหายน้ําได (นุติยา วีระวัธนชัย, 2552)  การ

ผลิตไวนผลไมในประเทศไทย มีปญหาเรื่องความใสและความคงท่ีของไวน ซ่ึงเกิดข้ึนกับกระบวนการ

ผลิต เนื่องจากมีเซลลของจุลินทรียท่ีตายแลวตกคางอยู ถึงแมวาในปจจุบันจะมีการนําเอาความรูใน

เรื่องเทคนิคการทําไวนไมวาจะเปนการกรองดวยกระดาษกรอง  ซ่ึงตองใชเวลาในการกรองนานมาก

และกระดาษกรองท่ีมีขนาดชองวางเล็กมักมีราคาคอนขางแพง  เครื่องมือท่ีใชในการกรองคอนขางจะ

ยุงยากและสิ้นเปลือง ดังนั้นเทคนิคการนําจุลินทรียมาผานกระบวนการตรึงแลวนํามาใชในการผลิต

แอลกอฮอลจึงมีความเปนไปไดในแงการลดตนทุนการผลิต งายตอการทําใหไวนใส มีความคงท่ี และ

คุณภาพสูง (ศศิธร คงเรือง และเบญจมาภรณ วงศอนุ, 2550) 

      จังหวัดจันทบุรีมีปริมาณการผลิตทุเรียนไดเปนอันดับหนึ่งของประเทศไทย สิ่งท่ีตามมาคือ

เปลือกทุเรียน ซ่ึงเปนของเหลือท้ิงจากการบริโภคและการแปรรูปทุเรียน ในแตละปมีเปลือกทุเรียน

เหลือท้ิงเปนจํานวนมากซ่ึงเกษตรกรบางสวนนํามาใชประโยชนโดยการทําปุย แตก็ยังมีอีกจํานวนมาก

ท่ีท้ิงโดยเปลาประโยชน สงผลตอสิ่งแวดลอมและทัศนียภาพ  
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มีรายงานการวิจัยนําเปลือกทุเรียนมาผลิตโพลีแซคคาไรด โดยศึกษาองคประกอบของโพลีแซคคา

ไรดในเปลือกทุเรียน ประกอบดวยน้ําตาลกลูโคส แรมโนส  อะราบิโนส และฟรุคโตส ซ่ึงมีลักษณะเปน

ของแข็งสีน้ําตาลออน ถาละลายในน้ําจะไดตะกอนขนหนืด แตเม่ือละลายในเอทานอลจะไดเปนเจล 

(Pongsamart และ Panmaung, 1998)  

วิธีการตรึงเซลลโดยวิธีการหอหุม (entrapment) เปนวิธีท่ีนิยมในการตรึงเซลลมากท่ีสุด วิธีนี้

โมเลกุลของเซลลตรึงรูปไมเปนอิสระ แตจะถูกหอหุมเอาไวดวยเจลท่ีมีลักษณะเปนแลตทิซ (lattice) 

หรือเมมเบรน โครงสรางของพอลิเมอรท่ีหอหุมเซลลตรึงรูปจะตองปองกันการสูญเสียเซลลตรึงรูปได

และในขณะเดียวกันก็ตองยอมใหสารท่ีจะถูกยอยและผลผลิตท่ีไดซึมผานไดดวย (ดุษณี ธนะบริพัฒน, 

2537) จากคุณสมบัติการเปนเจลของ โพลีแซคคาไรดจากเปลือกทุเรียน ผูวิจัยจึงสนใจท่ีจะสกัดโพลี

แซคคาไรดจากเปลือกทุเรียนเพ่ือนําไปใช เปนวัสดุตรึงในการผลิตเซลลตรึงรูปตรึงรูปยีสต 

Saccharomyces cerevisiae โดยวิธีหอหุม และนํามาผลิตไวนกระเจี๊ยบ ซ่ึงจะสามารถลดข้ันตอน

การกรองไวน และสามารถนําเซลลยีสตมาใชในการหมักไวนไดหลายครั้ง โดยไมตองมีการเตรียมเซลล

ใหมทุกครั้งท่ีจะผลิตไวน 
 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

1.  สกัดโพลีแซคคาไรดจากเปลือกทุเรียน 

2.  ผลิตเซลลตรึงรูปยีสต S. cerevisiae โดยใชโพลีแซคคาไรดจากเปลือกทุเรียนและ 

โซเดียมอัลจิเนตเปนวัสดุตรึง 

3.  ศึกษาและเปรียบเทียบการผลิตไวนกระเจี๊ยบโดยใชยีสต S. cerevisiae ในรูปอิสระและ

เซลลตรึงรูปยีสตท่ีใชโพลีแซคคาไรดจากเปลือกทุเรียนและโซเดียมอัลจิเนตเปนวัสดุตรึง 
 

ประโยชนของการวิจัย 

1. ผลิตโพลีแซคคาไรดจากเปลือกทุเรียนได 

2. ผลิตเซลลตรึงยีสตโดยใชโพลีแซคคาไรดไดจากเปลือกทุเรียนได 

3. กระบวนการผลิตไวนกระเจี๊ยบมีประสิทธิภาพเพ่ิมข้ึน 

4. นําผลการวิจัยไปเผยแพรในวารสาร หรือในงานประชุมวิชาการ 

5. นําผลงานวิจัยมาใชในการเรียนการสอนในคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

  6. เปนองคความรูในการวิจัยตอไป 
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ขอบเขตของการวิจัย 

สกัดโพลีแซคคาไรดจากเปลือกทุเรียนพันธุหมอนทอง เพ่ือนําไปใชเปนวัสดุตรึงในการผลิต

เซลลตรึงยีสต S. cerevisiae แลวนําไปผลิตไวนกระเจี๊ยบ เปรียบเทียบกับยีสต S. cerevisiae ในรูป

อิสระ  และเซลลยีสตท่ีตรึงรูป โดยใชโซเดียมอัลจิเนตเปนวัสดุตรึง  ทําการผลิตท่ีหองปฏิบัติการทาง

ชีววิทยา  ภาคชีววิทยา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี จังหวัด

จันทบุรี  นําผลิตภัณฑไวนท่ีผลิตไดไปทดสอบคุณสมบัติดานตาง ๆ และทดสอบการยอมรับทางดาน

ประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบท่ัวไป 

 

นิยามศัพทเฉพาะ 

Immobilized Cell หมายถึง เซลลซ่ึงถูกกําหนดมาใหอยูในขอบเขตท่ีจัดไว โดยยังคง      

แอคติวิตี (activity) ไวไดเชนเดิม สามารถนํากลับมาใชใหมและใชไดอยางตอเนื่อง 

Wine หมายถึง เครื่องดื่มแอลกอฮอลท่ีทํามาจากการหมักดวยองุน ยีสตจะกินน้ําตาลในองุน

และแปรเปลี่ยนเปนเอทานอล คารบอนไดออกไซด และความรอน 

Roselle หมายถึง กระเจี๊ยบ 

Titratable acidity หมายถึง การวัดปริมาณกรดท้ังหมดท่ีมีอยูในอาหาร โดยการไทเทรต           

ดวยสารละลายดางมาตรฐาน (NaOH)  

 

กรอบแนวความคิดในการวิจัย  

การผลิตไวนผลไมในประเทศไทย มีปญหาเรื่องความใสและความคงท่ีของไวน ซ่ึงเกิดข้ึนกับ

กระบวนการผลิต เนื่องจากมีเซลลของจุลินทรียท่ีตายแลวตกคางอยู ถึงแมวาในปจจุบันจะมีการนําเอา

ความรูในเรื่องเทคนิคการทําไวนไมวาจะเปนการกรองดวยกระดาษกรอง ซ่ึงตองใชเวลาในการกรอง

นานมากและกระดาษกรองท่ีมีขนาดชองวางเล็กมักมีราคาคอนขางแพง  เครื่องมือท่ีใชในการกรอง

คอนขางจะยุงยากและสิ้นเปลือง ดังนั้นเทคนิคการนําจุลินทรียมาผานกระบวนการตรึงแลวนํามาใชใน

การผลิตแอลกอฮอลจึงมีความเปนไปไดในแงการลดตนทุนการผลิต งายตอการทําใหไวนใส มีความ

คงท่ี และคุณภาพสูง (ศศิธร คงเรือง และเบญจมาภรณ วงศอนุ, 2550)  

การตรึงเซลล (Immobilization cells) เปนการนําเซลลมายึดติดกับวัสดุใด ๆ เพ่ือเพ่ิมความ

ทนทานของเซลลในการใชงานอีกท้ังสามารถนํากลับมาใชใหมได ผลผลิตท่ีไดมีการปนเปอนนอยลง 

เนื่องจากไมมีโปรตีนของเซลลละลายอยูในสารละลายนั้นทําใหกระบวนการแยกผลผลิต (product 

recovery) ทําไดงายข้ึน นอกจากนั้นการใชเซลลตรึงยังสามารถควบคุมกระบวนการไดอยาง           
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มีประสิทธิภาพ สามารถเพ่ิมหรือลดอัตราเร็วของการผลิต การดําเนินกระบวนการผลิตและการหยุด

กระบวนการผลิตสามารถทําไดงายโดยการแยกเอาเซลล ซ่ึงเปนตัวเรงปฏิกิริยาออกไดทันที ยิ่งไปกวา

นั้นยังชวยทําใหการทําปฏิกิริยาตอเนื่องหลาย ๆ ข้ันตอน (multiple reactions) ทําไดงาย โดยการ

ปลอยใหสารละลายทําปฏิกิริยาผานเขาสูระบบตาง ๆ ไปทีละข้ันตอนได (พุฒิพัฒน เบญจปรีชาพัฒน, 

2555) 

จากขอมูลดังกลาวขางตนคณะผูวิจัยจึงสนใจท่ีจะศึกษาจะสกัดโพลีแซคคาไรดจากเปลือก

ทุเรียนเพ่ือนําไปใชเปนวัสดุตรึงในการผลิตเซลลตรึงรูปตรึงรูปยีสต Saccharomyces cerevisiae 

โดยวิธีหอหุม และนํามาผลิตไวนกระเจี๊ยบ ซ่ึงจะสามารถลดข้ันตอนการกรองไวน และสามารถนํา

เซลลยีสตมาใชในการหมักไวนไดหลายครั้ง โดยไมตองมีการเตรียมเซลลใหมทุกครั้งท่ีจะผลิตไวน 


