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บทที่ 1 
บทน า  

1.1 ความเป็นมาของปัญหา 

 สบัปะรด  เป็นพืชท่ีนิยมรับประทานกนัอย่างแพร่หลายทัว่ทกุภูมิภาคของโลกทัง้ในรูปของ
ผลสด และแปรรูป เช่น แยม น า้สับปะรด เยลล่ี ผลิตภัณฑ์อบแห้ง เป็นต้น สับปะรดเป็น            
พืชเศรษฐกิจส าคญัท่ีท ารายได้จากการส่งออกให้กับประเทศไทยมานานแล้ว  แต่ปัจจุบนัถึงแม้
รัฐบาลจะมีแผนยุทธศาสตร์เพ่ือเพิ่มปริมาณการส่งออกก็ยงัเกิดวิกฤตการการส่งออก เน่ืองจาก
การมีประเทศคู่แข่งส าคัญในการส่งออก เช่น ฟิลิปปินส์ และอินโดนีเซีย นอกจากนีแ้นวโน้ม           
สว่นแบง่การตลาดของไทยยงัลดลงเน่ืองจากประเทศคูแ่ข่งใหม่  ปัญหาการล้นตลาดของสับปะรด
เน่ืองจากฤดกูาลเก็บเก่ียวเป็นอีกปัญหาหนึ่งท่ีควรค านึงถึง  มูลค่าการส่งออกสบัปะรดมีสูงถึง       
ปีละประมาณ 2 หม่ืนกว่าล้านบาท (นิรนาม, 2550) โดยน า้สบัปะรดเป็นผลิตภณัฑ์ส่งออกท่ีมี
มูลค่าสูงถึง 5,252 ล้านบาท (ศนูย์วิจัยกสิกรไทย จ ากัด, 2550)  ซึ่งการศึกษาพฒันาการใช้
ประโยชน์จากสบัปะรดในรูปแบบอ่ืนนอกเหนือจากการท าสบัปะรดกระป๋อง  หรือน า้สบัปะรดจะ
ช่วยเพิ่มมูลค่าสับปะรดให้สูงขึน้และเป็นแนวทางในการใช้ประโยชน์จากสับปะรดให้กว้างขึน้                        
จากการศึกษาท่ีผ่านมาของสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนาพบว่า สบัปะรดเป็นผลไม้ชนิดหนึ่งท่ีมีศกัยภาพในการน ามาผลิตเป็นไวน์ผลไม้  เน่ืองจาก
สบัปะรดเป็นผลไม้ท่ีมีปริมาณของน า้คอ่นข้างสงู  มีสดัส่วนของปริมาณน า้ตาลตอ่กรดท่ีเหมาะสม
ในการผลิตไวน์  และมีสารอาหารเพียงพอต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท่ีใช้ในการหมักไวน์ 
นอกจากนัน้  การจัดการเก็บเก่ียวผลสับปะรด และการเตรียมน า้สับปะรดเพ่ือใช้เป็น น า้หมัก         
ไวน์ผลไม้ก็สามารถท าได้ค่อนข้างสะดวก (Chanprasartsuk et al., 2012) แต่อย่างไรก็ตาม      
การผลิตไวน์ขาวจากสบัปะรด  พบว่า  มีปัญหาของการเกิดลกัษณะขุ่น  หรือการตกตะกอนของ
ไวน์หลงัการบรรจุ  ซึ่งปัญหาดงักล่าวก็พบในไวน์ขาวท่ีผลิตจากองุ่นเช่นกัน ตะกอนท่ีเกิดขึน้อาจ
เป็นผลึกของทาร์เทรด  สารประกอบฟีนอลลิค โพลีแซคคาไรด์ และโปรตีน แหล่งของตะกอนอาจ
มาจากผลองุ่น  จลุินทรีย์ท่ีเก่ียวข้องกบัการหมกั ได้แก่ ยีสต์ แบคทีเรีย และรา (Fugelsang and 
Edwards, 2007;  Mercurio and Smith 2008; Esteruelas  et  al., 2009; Quirós  et  al., 2010; 
Versari  et  al., 2011)  นอกจากนัน้พบว่า ไวน์สบัปะรดมีรสชาติท่ีขมในบางรุ่นของการผลิต  
ลกัษณะความขมของไวน์สบัปะรดอาจเกิดมาจากกรดอะมิโน  หรือเพบไทด์ท่ีได้การย่อยโปรตีน
ของโบรมิเลนซึ่งพบอยู่ในน า้สับปะรด  โดยอาจมีผลมาจากสายพันธุ์ ยีสต์ท่ีใช้ในการหมัก                      
ไวน์สบัปะรดด้วย  งานวิจัยนีจ้ึงมีแนวคิดในการศึกษาผลของค่ากิจกรรมของโบรมิเลนซึ่งเป็น
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เอนไซม์ย่อยโปรตีนท่ีพบในน า้สบัปะรดและสายพนัธุ์ยีสต์ต่างๆ ท่ีมีตอ่คณุภาพของไวน์สบัปะรด  
เพ่ือน าข้อมลูท่ีได้ไปใช้ประโยชน์ในการพฒันากระบวนการผลิตไวน์สบัปะรดให้มีความสม ่าเสมอ  
และคณุภาพได้มาตรฐานเป็นท่ียอมรับในระดบัสากลตอ่ไป 

1.2 วัตถุประสงค์ 
1.  เพ่ือศกึษาคา่กิจกรรมโบรมิเลนในน า้สบัปะรดท่ีระดบัความสกุแก่ตา่งๆ  

 2.  เพ่ือศกึษาผลของระดบัความสกุแก่ของสบัปะรดท่ีมีตอ่คณุภาพไวน์สบัปะรด 
 3.  เพ่ือศกึษาอิทธิพลของสายพนัธุ์ยีสต์ท่ีมีตอ่คณุภาพไวน์สบัปะรด 
 

1.3 สมมุตฐิานของปัญหาวิจัย 
 1.  ระดบัความสกุแก่ของสบัปะรดและสายพนัธุ์ยีสต์มีผลตอ่คณุภาพไวน์สบัปะรด 
 2.  คา่กิจกรรมของโบรมิเลนและโปรตีนมีผลตอ่คณุภาพไวน์สบัปะรด 
 
1.4 ขอบเขตงานวิจัย 
 ใช้สบัปะรดพนัธุ์ปัตตาเวีย (Smooth Cayenne) ท่ีปลกูในพืน้ท่ีจงัหวดัล าปางในการศกึษา
ผลของระดบัความสกุแก่  คา่กิจกรรมโบรมิเลน  และสายพนัธุ์ยีสต์ตอ่คณุภาพไวน์สบัปะรดในการ
ผลิตไวน์สับปะรด โดยก าหนดระดบัความสุกแก่ของสบัปะรด 3 ระดบั คือ สีเหลืองของตาบน
เปลือกสบัปะรดร้อยละ 10-35 (M2)  ร้อยละ  35-70 (M3)  และร้อยละ 70-80 (M4)  วิเคราะห์คา่
กิจกรรมของโบรมิเลนของสับปะรดแต่ละระดบัความสุกแก่ ท าการหมักไวน์สับปะรดด้วยยีสต์           
4 สายพนัธุ์คือ Saccharomyces cerevisiae S. burgundy Toluraspora delbrueckii           
และKluyveromyces  thermotolerans แล้วตรวจวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ  เคมี  จลุินทรีย์  
และทางประสาทสมัผสั   
 
1.5  ค าส าคัญ 
  คา่กิจกรรมโบรมิเลน  ไวน์สบัปะรด  ยีสต์   Saccharomyces cerevisiae   S. burgundy   
Toluraspora delbrueckii  Kluyveromyces  thermotolerans 
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