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สรุปผล อภิปราย และขอเสนอแนะ 

 

สรุปผล 

การศึกษาองคประกอบทางเคมีของเปลือกทุเรียนพันธุหมอนทอง  พบปริมาณความชื้น  เถา  

โปรตีน  ไขมัน  คารโบไฮเดรต และ ไฟเบอร เทากับ 8.31, 3.36, 5.01, 5.31, 77.00 และ 1.01 กรัม

ตอ 100 กรัม ตามลําดับ เม่ือนําเปลือกทุเรียนมาสกัดโพลีแซคคาไรด พบวาเปลือกทุเรียนปริมาณ 100 

กรัม สามารถสกัดไดโพลีแซคคาไรดได  3  กรัม โดยลักษณะของโพลีแซคคาไรดท่ีไดเปนของแข็งสีน้ําตาล 

และสามารถพองตัวเปนของเหลวไดในน้ํา นํามาผลิตเซลลตรึงโดยผสมโซเดียมอัลจิเนต พบวาเซลลตรึงท่ี

ผลิตไดจากโพลีแซคคาไรดเปลือกทุเรียนผสมโซเดียมอัลจิเนต อัตราสวน เทากับ 40 : 60 ไดเม็ดเจลท่ี

แข็งแรงสามารถนําไปเปนวัสดุตรึงสําหรับการหมักไวนกระเจี๊ยบได เม่ือนําไปผลิตไวนกระเจี๊ยบโดย

เปรียบเทียบกับเซลลอิสระ หมักเปนเวลา 12 วัน พบวา ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของไวน

กระเจี๊ยบท่ีหมักโดยใชเซลลตรึงมีการลดลงมากกวาการใชเซลลอิสระ คาพีเอชมีแนวโนมลดลงตาม

ระยะเวลาของการหมัก และปริมาณแอลกอฮอลมีแนวโนมเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการหมัก ปริมาณ

แอลกอฮอลสุดทายของการหมักไวนกระเจี๊ยบท่ีใชเซลลตรึงและเซลลอิสระ เทากับ 9.20 และ 6.00 

เปอรเซ็นต (โดยปริมาตร) ตามลําดับ สอดคลองกับมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมไวน (มอก.ไวน 

2089 – 2544) ท่ีระบุวาไวนผลไมท่ีผลิตจากผลไมหรือน้ําผลไม เม่ือนํามาผานกรรมวิธีการผลิตไวน

จะตองมีปริมาณแอลกอฮอลไมเกิน 15 เปอรเซ็นต เม่ือนํามาทดสอบประสิทธิภาพของเซลลตรึงโดย

การหมักซํ้า พบวาเซลลตรึงสามารถนํากลับมาใชไดมากกวา 6 ครั้ง ในการการหมักไวนซํ้า พบวา 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดและคาพีเอชมีแนวโนมลดลง สวนปริมาณแอลกอฮอลมีแนวโนม

เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาของการหมัก โดยการหมักซํ้าครั้งท่ี 1 – 6  มีปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดของ      

แตละซํ้า เทากับ 7.48, 7.15, 7.10, 7.07, 6.43 และ 6.25 เปอรเซ็นต (โดยปริมาตร) ตามลําดับ 

สอดคลองกับการตรวจสอบปริมาณเซลล พบวา กอนการหมักปริมาณเซลลเทากับ 12.3 × 106 

CFU/ml หลังการหมักมีการหลุดออกของเซลลในเม็ดเจลลดลงเหลือเทากับ  0.20 x 106 CFU/ml 

จากผลการวิจัยแสดงใหเห็นวาประสิทธิภาพในการหมักจะลดลงเม่ือทําการหมักซํ้าเพ่ิมข้ึน 

อภิปรายผล 

จากการศึกษาองคประกอบทางเคมีของเปลือกทุเรียนพันธุหมอนทอง  พบปริมาณความชื้น  

เถา  โปรตีน  ไขมัน  คารโบไฮเดรต และ ไฟเบอร เทากับ 8.31, 3.36, 5.01, 5.31, 77.00 และ 1.01 

กรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ  โดยพบวาคารโบไฮเดรตมีปริมาณมากท่ีสุดซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ 

Unhasirikul และคณะ (2013) ท่ีศึกษาการผลิตน้ําตาลจากเปลือกทุเรียน (Durio zibethinus Murray) โดย
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วิธีการไฮโดรไลซีสดวยกรด พบปริมาณคารโบไฮเดรตมากท่ีสุด เทากับ 57.85 เปอรเซ็นต เม่ือนําเปลือก

ทุเรียนมาสกัดโพลีแซคคาไรด พบวาเปลือกทุเรียนปริมาณ 100 กรัม สามารถสกัดไดโพลีแซคคาไรด

ได  3  กรัม โดยลักษณะของโพลีแซคคาไรดท่ีไดเปนของแข็งสีน้ําตาล และสามารถพองตัวเปนของเหลวไดใน

น้ํา ซ่ึงมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกับงานวิจัยของ Pongsamart และ Panmaung  (1998) ท่ีศึกษาการ

แยกสารโพลีแซคคาไรดจากเปลือกทุเรียน (Durio zibethinus L.) พบวาสวนสกัดหยาบมีสีน้ําตาล

ออน และสวนสกัดบริสุทธิ์มีสีขาวนวล สามารถพองตัวไดเปนของเหลวขนหนืดในนํ้า  เม่ือนําโพลีแซค

คาไรดมาผลิตเซลลตรึง จึงไมเกิดเปนเม็ดเจล ไมสามารถรวมตัวเปนเม็ดเจลได  สุนันท  พงษสามารถ 

และคณะ (2542) ไดกลาววาโพลีแซคคาไรดมีคุณสมบัติในการพองตัวและละลายน้ํา เปรียบเทียบกับ

เซลลตรึงท่ีผลิตไดจากโพลีแซคคาไรดเปลือกทุเรียนผสมโซเดียมอัลจิเนต พบวาเซลลตรึงท่ีผลิตไดจาก

โพลีแซคคาไรดเปลือกทุเรียนผสมโซเดียมอัลจิเนต ตองใชอัตราสวนของโพลีแซคคาไรด  : โซเดียมอัลจิ

เนต เทากับ 40 : 60 ไดเม็ดเจลท่ีแข็งแรงสามารถนําไปเปนวัสดุตรึงสําหรับการหมักไวนกระเจี๊ยบได  

แตหลังจากการหมักพบวา เม็ดเจลไดรับความเสียหายในระหวางกระบวนการหมัก สุปรียา ยืนยง

สวัสด์ิ และสุดใจ คงทอง (2537) ไดกลาววาโพลีแซคคาไรดมีองคประกอบเปนน้ําตาล และมี

คุณสมบัติในการละลายน้ํา เม่ือนํามาหมักไวน ยีสตจึงมีการใชน้ําตาลในโพลีแซคคาไรด เพ่ือเปลี่ยนเปน

แอลกอฮอล  และเม็ดเจลมีการละลายในน้ําหมักไวน  เม็ดเจลไดรับความเสียหาย จึงไมสามารถเปน

วัสดุตรึงสําหรับการผลิตไวนได  และเซลลตรึงท่ีผลิตไดจากโซเดียมอัลจิเนต จะไดเม็ดเจลท่ีสมบูรณ 

เม่ือนําไปหมักไวนพบวาเซลลตรึงท่ีผลิตจากโซเดียมอัลจิเนตใหปริมาณแอลกอฮอลท่ีสูงกวาเซลอิสระ 

ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Surajbhan และ Lambert  (2011) ท่ีศึกษาการผลิตไวนทับทิมโดยใช

ยีสตตรึงบนโซเดียมอัลจิเนต พบวา การใชยีสตตรึงรูปในการผลิตไวน เซลลตรึงมีอัตราการดูดซับ

น้ําตาลสูงกวาเซลลอิสระ จึงสงผลใหเซลลตรึงมีการผลิตปริมาณแอลกอฮอลท่ีดีกวา โดยโซเดียมอัลจิเนต

ท่ีความเขมขน 3 เปอรเซ็นต (น้ําหนักตอปริมาตร) สามารถผลิตแอลกอฮอลไดสูงท่ีสุด มีคาเทากับ 7.8 

เปอรเซ็นต โดยปริมาตร 

          จากการผลิตไวนกระเจี๊ยบ โดยใชโพลีแซคคาไรดและโซเดียมอัลจิเนตเปนวัสดุตรึงและไวนท่ี

หมักโดยเซลลอิสระ พบวา การหมักไวนกระเจี๊ยบโดยใชโพลีแซคคาไรดและโซเดียมอัลจิเนตเปนวัสดุ

ตรึง เม่ือทําการหมักเปนระยะเวลา 12 วัน ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของไวนกระเจี๊ยบมีปริมาณ

ลดลงจากเริ่มตน 20 องศาบริกซ ตามระยะ  เวลาของการหมัก โดยปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของ

ไวนกระเจี๊ยบท่ีหมักโดยใชโพลีแซคคาไรดและโซเดียมอัลจิเนตเปนวัสดุตรึง มีการลดลงมากกวาไวนท่ี

หมักโดยเซลลอิสระซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของศศิธร คงเรือง และเบญจมาภรณ วงศอนุ (2550) ท่ี

ศึกษาการตรึงเซลลยีสตดวยโซเดียมอัลจิเนตโดยวิธีการหอหุม เพ่ือผลิตไวนลําไยอบแหง พบวาการหมัก

ไวนดวยจุลินทรียท่ีตรึงรูปมีการใชปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดมากกวาการหมักไวนดวย

จุลินทรียอิสระ นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยของชนินทร อัครปญญาวิทย และคณะ (2555) ท่ีทําการศึกษา
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การผลิตไวนตะขบผสมน้ําออย โดยเตรียมน้ําตะขบผสมน้ําออย ท่ีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได

ท้ังหมดเริ่มตนเทากับ 20 องศาบริกซ พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด มีการปรับลดลง

เรื่อยๆ ตามระยะเวลาการหมัก ซ่ึงสอดคลองกับปริมาณแอลกอฮอลท่ีเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ แสดงใหเห็นวา

ยีสตสามารถนําน้ําตาลท่ีมีอยูในน้ําออยไปใชในการผลิตแอลกอฮอล 

          การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคาพีเอชของไวนกระเจี๊ยบท่ีหมักโดยใชโพลีแซคคาไรดและ

โซเดียมอัลจิเนตเปนวัสดุตรึง และเซลลอิสระ พบวาคาพีเอชมีการปรับลดลงเรื่อยๆ ตามระยะเวลาของ

การหมัก จากคาพีเอชเริ่มตน เทากับ 4.5 ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Chamutpong และคณะ (2013) ท่ี

ศึกษาการผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอลจากการหมักเปลือกทุเรียนและเปลือกขนุน พบวาใชคาพีเอชเริ่มตน

ท่ี 4.5 คาพีเอชมีคาลดลงเรื่อยๆ และคงท่ีในท่ีสุด โดยพีเอชเริ่มตน 4.5 การหมักดวยเปลือกทุเรียน มี

ปริมาณแอลกอฮอลสูงกวาเปลือกขนุน 15 และ 13 เปอรเซ็นต โดยปริมาตร  เนื่องจากเม่ือปริมาณ

แอลกอฮอลเพ่ิมข้ึน ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดลดลง เชนเดียวกันกับคาพีเอชท่ีลดลง จนคงท่ี

ในท่ีสุด 

          จากการศึกษาปริมาณแอลกอฮอลของไวนกระเจี๊ยบ พบวาปริมาณแอลกอฮอลมีแนวโนม

เพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการหมักท่ีเพ่ิมข้ึน สอดคลองกับการลดลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายได

ท้ังหมด โดยมีปริมาณแอลกอฮอลสุดทายของการหมักไวนกระเจี๊ยบโดยเซลลตรึงท่ีใชโพลีแซคคาไรด

และโซเดียมอัลจิเนตเปนวัสดุตรึง และการหมักไวนกระเจี๊ยบดวยเซลลอิสระ มีปริมาณแอลกอฮอล

เทากับ 9.20 และ 6.00 เปอรเซ็นต (โดยปริมาตร) ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมของไวน มอก.ไวน 2089 – 2544 ท่ีระบุวาไวนผลไมท่ีผลิตจากจําพวกผลไม

หรือน้ําผลไม เม่ือนํามาผานกรรมวิธีการผลิตไวน  จะตองมีปริมาณแอลกอฮอลไมเกิน 15 เปอรเซ็นต 

อรอนงค พริ้งศุลกะ และคณะ (2553) ไดกลาววา การใชเซลลตรึงรูปในการผลิตไวนใหปริมาณ

แอลกอฮอลสูงกวาการหมักโดยใชเซลลอิสระ นาจะเกิดจากยีสตตรึงรูปมีการใชน้ําตาลมากข้ึนเม่ือ

เปรียบเทียบกับเซลลอิสระ และใชในการเพ่ิมจํานวน โดยอาศัยพันธะไฮโดรเจน และแรงแวนเดอร

วาลส เซลลยีสตจึงมีความสามารถในการยึดเกาะกับตัวพยุง จึงทําใหการสรางแอลกอฮอลเพ่ิมมากข้ึน 

          จากการทดสอบเสถียรภาพของเซลลโดยการนํามาหมักซํ้า พบวาเซลลตรึงสามารถนํากลับมา

ใชไดมากกวา 6 ครั้ง จากการทดลองการหมักไวนซํ้า คาพีเอชปรับลดลงเรื่อยๆ ตามระยะเวลาของการ

หมัก โดยปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดมีการลดลงเรื่อยๆ ซ่ึงจะสอดคลองกับการเพ่ิมข้ึนของ

ปริมาณแอลกอฮอล ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Surajbhan และ Lambert (2014) การผลิตไวน

ฝรั่ง โดยใชยีสตตรึงรูป พบวา ระหวางการหมัก เม่ือปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดลดลง ปริมาณ

แอลกอฮอลจะเพ่ิมสูงข้ึน เนื่องจากเชื้อยีสตใชน้ําตาลในการหมักเพ่ือเปลี่ยนเปนแอลกอฮอล  โดยการ

หมักซํ้าครั้งท่ี 1 – 6  มีปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดของแตละครั้ง คือ 7.48, 7.15, 7.10,  7.07, 6.43

และ 6.25  ปริมาตรตอปริมาตร ตามลําดับ ซ่ึงมีแนวโนมไปทางเดียวกันกับงานวิจัยของอมรรัตน ศิริ
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พันธ (2547) ท่ีศึกษากระบวนการหมักแบบกะซํ้าโดยใชเซลลยีสตตรึงรูป เพ่ือผลิตเอทานอลจากขาว

ฟางหวาน พบวาเชื้อยีสต S. cerevisiae TISTR 5048 ท่ีถูกตรึงในแคลเซียมอัลจิเนต สามารถผลิตเอ

ทานอลจากลําตนขาวฟางหวานได และยังมีความสามารถในการหมักเอทานอลแบบกะซํ้าไดอยางนอย 

8 ครั้ง นอกจากนี้ยังงานวิจัยของอัษฎาวุธ อารีสิริสุข และคณะ (2554) ไดทําการ ศึกษาการปรับปรุงการ

หมักเอทานอลแบบกะซ้ําโดยการตรึงเซลลบนชานออย พบวา การใชเซลลตรึงมีประสิทธิภาพการผลิต

เอทานอลสูงกวาเซลลอิสระ และยังพบวาสามารถทําการหมักซํ้าดวยยีสตตรึงรูปไดถึง 7 ครั้ง 

          การศึกษาการหมักไวนกระเจี๊ยบมีปริมาณเซลลกอนการหมัก คือ 12.3 × 106 CFU/ml โดย

หลังหมักมีการหลุดออกของเซลลในเม็ดเจลลดลงเปน  0.20 x 106 CFU/ml ซ่ึงมีแนวโนมไปในทิศทาง

เดียวกันกับงานวิจัยของ Bangrak และคณะ (2011) ท่ีศึกษาการผลิตเอทานอลแบบตอเนื่องโดยการใช

ใยบวบเปนวัสดุตรึงเซลลยีสตและใชอัลจิเนตเปนตัวเชื่อม พบวา หลังการหมัก 30 วันดวยเชื้อยีสต  S. cerevisiae 

M30 เซลลตรึงรูปดวยอัลจิเนตมีการเสื่อมสภาพ และการรั่วไหลของเซลลออกจากวัสดุตรึงเซลล ซ่ึง

เปนจุลินทรียท่ีชวยในการผลิตแอลกอฮอล สงผลตอการผลิตแอลกอฮอลท่ีลดต่ําลง 

จากการนําไวนท่ีใชเซลลตรึงและเซลลอิสระในการหมักไปประเมินคุณภาพทางดานประสาท

สัมผัสโดยการใหคะแนนความชอบแบบ 5 point hedonic scale ใชผูทดสอบท่ีมีอายุต้ังแต 20 ป

จํานวน 100 คน ทําการทดสอบดานสี กลิ่น รสชาติ ความใส และความชอบรวม พบวาไวนท่ีใชเซลล

ตรึงในการหมักจะไดคะแนนการยอมรับสูงกวาไวนท่ีใชเซลลอิสระในการหมักในทุก ๆ ดาน คะแนน

ความชอบอยูในระดับชอบ 

ขอเสนอแนะ 

 จากการศึกษาการสกัดโพลีแซคคาไรดจากเปลือกทุเรียน เพ่ือนํามาเปนวัสดุตรึงในการ

ผลิตไวนกระเจี๊ยบ พบวาโพลีแซคคาไรดจากเปลือกทุเรียน ไมสามารถใชเปนวัสดุตรึงยีสตไดอยางมี

ประสิทธิภาพเทาท่ีควร จึงนาจะมีการนําเปลือกทุเรียนมาสกัด CMC (carboxymethyl cellulose) 

เพคติน (Pectin) หรือสารอ่ืนๆ เพ่ือนําไปใชเปนวัสดุในการตรึงเซลลยีสตและนําไปใชในการผลิตไวน

ตอไป  เปนการเพ่ิมมูลคาใหแกเปลือกทุเรียน ซ่ึงเปนของเหลือท้ิงทางการเกษตร   


