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บทคัดย่อ  
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อผลิตไวน์สุขภาพที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจากเปลือกกาแฟเชอรี่  ที่ระดับ
การผลิต 40 ลิตร ภายใน 7 วัน  มีการเพิ่มจำนวนเซลล์ยีสต์สำเร็จรูปที่อัตรา 40 กรัมต่อน้ำหมัก 6 ลิตร  ที่มี
อัตราส่วนเปลือกกาแฟเชอรี่ที่ร้อยละ 1.7 โดยน้ำหนักต่อปริมาตร  ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด หรือ
ความหวาน 20 บริกซ์ หมักในภาวะเติมอากาศ 1 วัน แล้วนำไปขยายผลการหมักที่ 40 ลิตร ที่มีอัตราส่วน
เปลือกกาแฟเชอรี่ และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด  หรือความหวานเดียวกัน หมักเติมอากาศ 1 วัน 
และไม่เติมอากาศ 5 วัน การศึกษาพบว่าไวน์เพื่อสุขภาพที่ได้มีแอลกอฮอล์ที่ร้อยละ 13 สารประกอบฟีนอลิก 
436 ไมโครกรัมกรดแกลลิกต่อมิลลิลิตร   ฤทธิ์ต้านอนุมูลอ ิสระด้วยวิธี DPPH radical scavenging 135 
ไมโครกรัมแอสคอร์บิกต่อมิลลิลิตร และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP 121 ไมโครกรัมเฟอรัสซัลเฟต 
ต่อมิลลิลิตร  และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระท่ีร้อยละ 34.53  ซึ่งเป็นผลดีต่อสุขภาพ  และมีต้นทุนในการผลิตเพียง 
6 บาทต่อไวน์ 1 ลิตร 
 

ค าส าคัญ:  ไวน์เพื่อสุขภาพ  เปลือกกาแฟเชอรี่  ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
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Abstract 
The objective of this research is to produce a healthy wine with antioxidant activity 

from coffee cherry pulp.  The production was conducted at 40 liters within 7 days.  Increasing 
instant yeast inoculum operated with 40 g of yeast in 6 liters of fermented liquor.  Coffee 
cherry pulp was added in the fermentation with a ratio of 1. 7% (w/ v)  included with total 
soluble solids or sweetness of 20 Brix. The fermentation occurred in aeration with 1 day, then, 
added to 40 liters of fermented liquor with coffee cherry pulp ratio and the same total soluble 
solids or sweetness for expansion. The fermentation was conducted in aeration for 1 day and 
anaerobic condition for 5 days.  Study results have shown that healthy wines contain 13% 
alcohol, 436 ug gallic acid/ml of phenolic compounds, 135 ug ascorbic acid/ml of antioxidant 
activity by DPPH radical scavenging method, 121 ug ferrous sulphate/ml of antioxidant activity 
by FRAP method, and 34. 53% antioxidant activity, which is good for health.  The production 
cost is only 6 baht per 1 liter of wine. 
 

Keywords: Healthy wine, Coffee cherry pulp, Antioxidant activity 
 
 
บทน า  

กาแฟสายพันธุ์อราบิก้าเป็นพันธุ์ที่นิยมปลูกกันมากในแถบภาคเหนือตอนบน  โดยเฉพาะพ้ืนที่ราบสูง  
เพราะมีสภาพภูมิอากาศที่เหมาะสมส าหรับการปลูกกาแฟ ของเสียที่เกิดข้ึนจากกรรมวิธีการแปรรูปเมล็ดกาแฟ  
ประกอบด้วย เนื้อผลเชอรี่ ร้อยละ 55  และกะลากาแฟ ร้อยละ 29 (ชุติมณฑน์ พลอยประดับ และคณะ, 
2553)   เมื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีแล้ว พบว่า เนื้อผลเชอรี่ประกอบด้วย แทนนิน ร้อยละ 1.80-5.56   
กรดคลอโรจีนิก ร้อยละ 2.6  สารกลุ่มเพคติค ร้อยละ 6.5  น้ าตาลรีดิวส์ ร้อยละ 12.4  น้ าตาลที่ยังไม่รีดิวส์ 
ร้อยละ 2.0  คาเฟอีน ร้อยละ 1.3  และกรดคาเฟอิค  ร้อยละ 1.6  และยังพบสารประกอบในกลุ่มฟีนอลและ
กลุ่มฟลาโวนอยด์สูง โดยเฉพาะแอนโทไซยานินซึ่งพบมากในเนื้อผลกาแฟสุกหรือเนื้อผลเชอรี่ที่เป็นแหล่งของ
สารต้านอนุมูลอิสระที่ส าคัญ และยังอุดมไปด้วยคาร์โบไฮเดรต โปรตีน แอนโธไซยานิน แทนนิน โพลีฟีนอล  
และคาเฟอีน  เป็นต้น (ไพโรจน์ วิริยจารี, 2550)    

จากการวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในเปลือกกาแฟเชอรี่  พบว่า มีปริมาณสารประกอบ         
ฟีนอลิกท้ังหมดในช่วง 0.39-2.83 มิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อกรัมเปลือกกาแฟ   ซึ่งสามารถแสดงฤทธิ์ในการต้าน
อนุมูลอิสระได้ทั้งในรูปของ DPPH และ FRAP   โดยสารส าคัญในเปลือกกาแฟเชอรี่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วย
วิธี DPPH มากกว่า FRAP  โดยมีค่า IC50 อยู่ที่  143  ไมโครกรัมกรดแอสคอร์บิกต่อมิลลิลิตรสารสกัด               
ในเปลือกกาแฟเชอรี่แห้งที่สกัดด้วยน้ าร้อน และเอทานอล มีสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในรูปของ DPPH มาก
ที่สุด ที่ 821 และ 219 ไมโครกรัมกรดแอสคอร์บิกต่อกรัมเปลือกกาแฟเชอรี่ ตามล าดับ  ส าหรับ FRAP สาร
สกัดจากเปลือกกาแฟเชอรี่แห้งด้วยน้ าร้อนมีค่ามากที่สุด รองลงมาคือ เอทานอล ซึ่งมีค่าเป็น 122.25 และ 
43.91 ไมโครกรัมสมมูลเฟอรัสซัลเฟตต่อกรัมเปลือกกาแฟเชอรี่ ตามล าดับ หรือ 69.33 และ 24.90 ไมโครกรัม
กรดแอสคอร์บิกต่อกรัมเปลือกกาแฟเชอรี่ ตามล าดับ (พัทธนันท์ นาถพินิจ และคณะ, 2566) 
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จากการหมักแอลกอฮอล์ โดยใช้อัตราส่วนเนื้อผลกาแฟพันธุ์อาราบิก้าแห้ง 30 กรัมต่อน้ า 2.5 ลิตรใน
การหมักแอลกอฮอล์ ต่อเนื่องไปเป็นกรดอะซิติก พบว่า จะได้สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดเป็น 229.40+0.882 
มิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อกรัมเปลือกกาแฟ  ซึ่งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในรูปของ DPPH เป็น 38.21+0.745% 
(นฤมล บุญมี และคณะ, 2562)   และจากการสกัดเปลือกกาแฟแห้ง 30 กรัมด้วยเอทานอล 95% 200 
มิลลิลิตร พบว่า ได้สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 9.23+0.22 มิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อกรัมเปลือกกาแฟ             
(พัทธชัย ปิ่นนาค และคณะ, 2563)    

การหมักแอลกอฮอล์  นิยมใช้ยีสต์ ในกลุ่ ม  Saccharomyces cerevisiae,  Saccharomyces 
ellipsoideus,  Saccharomyces diastaticus และSaccharomyces carlsbergensis เป็นต้น โดยมีสภาวะ
ในการหมักที่อุณหภูมิ 25-30 ºซ ซึ่งสามารถผลิตแอกอฮอล์ได้สูงถึง 75 กรัมต่อลิตร  ที่ pH 5.5 (Panchal & 
Tavares, 1990)  ยีสต์แห้งส าเร็จรูปผลิตขนมปังมีความเหมาะสมในการใช้เป็นหัวเชื้อหมักแอลกอฮอล์ในระดับ
โรงงานน าทาง  ทั้งนี้เนื่องจากได้ปริมาณแอลกอฮอล์สูงสุด องค์ประกอบของยีสต์แห้งส าเร็จรูป ส่ วนใหญ่เป็น
ยีสต์ Saccharomyces cerevisiae ที่มีส่วนประกอบเป็น 98.85% ซึ่งถือว่าเป็นหัวเชื้อยีสต์ที่มีปริมาณสูง  ท า
ให้เกิดการหมักได้ทันที และมีข้อดีในการหาซื้อง่าย และราคาไม่แพง  (100 บาทต่อ 500 กรัม)  และในระดับ
อุตสาหกรรมนิยมใช้หัวเชื้อยีสต์แบบผงแห้ง  ซึ่งเก็บได้นาน ใช้ไม่ยาก และมีประสิทธิภาพดีกว่ายีสต์สด  

การน าผลเชอรี่มาหมักเป็นไวน์เพ่ือสุขภาพ สามารถเพ่ิมมูลค่าให้กับเนื้อผลเชอรี่ได้อย่างมาก  
เนื่องจากสารส าคัญที่มีอยู่ช่วยในระบบย่อยอาหาร  โดยเฉพาะกรดคลอโรจีนิค  ซึ่งเป็นสารส าคัญที่ช่วยลดการ
ดูดไขมันในร่างกาย   โดยเฉพาะบริเวณล าไส้ และตับ  และยังมีสารแอนติออกซิเดนท์  ช่วยลดการอักเสบของ
เซลได้อีกด้วย (Hillkoff, 2021) และยังช่วยลดค่าดัชนีไกลซีมิก (Leeman et al., 2005) ช่วยลดระดับ            
การเพ่ิมขึ้นของน้ าตาลกลูโคส และอินซูลินหลังการรับประทานอาหาร   ช่วยในการควบคุมน้ าตาลในเลือด 
ความเสี่ยงการเกิดโรคเบาหวานจึงลดลง (Johnston et al., 2004)   นอกจากนี้ยังช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล
ในเลือด (Fushimi et al., 2006)   ช่วยควบคุมน้ าหนัก ช่วยลดความอยากอาหารได้อีกด้วย (Ostman et al., 
2005) เป็นต้น  

ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าเปลือกกาแฟเชอรี่เป็นไวน์เพ่ือสุขภาพที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ โดยใช้วิธีการเพ่ิมปริมาณหัวเชื้อยีสต์ส าเร็จรูปก่อนที่จะน าไปขยายก าลังการผลิตที่ระดับ 40 ลิตร  เพ่ือ
ลดระยะเวลาในการหมักให้ไม่เกิน 7 วัน และลดปริมาณหัวเชื้อยีสต์ในการขยายก าลังการผลิต เพ่ือลดต้นทุนใน
การผลิต  และไวน์เพื่อสุขภาพที่ได้มีสารประกอบฟีนอลิกที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในรูปของ DPPH และ FRAP 
ที่ถูกสกัดได้ในระหว่างการหมัก  เพื่อน าไปจ าหน่ายสู่เชิงพาณิชย์ต่อไป  ซึ่งเป็นการเพิ่มมูลค่าจากของเหลือจาก
เปลือกกาแฟ ที่ปัจจุบันน าไปผลิตเป็นปุ๋ย   
 
ระเบียบวิธีวิจัย   
1. การเตรียมเปลือกกาแฟ 

น าเปลือกกาแฟสดพันธุ์อราบิก้าที่ได้รับจากมูลนิธิแม่ฟ้าหลวง ในพระบรมราชูปถัมภ์  มาอบที่อุณหภูมิ 
40-60oซ อย่างน้อย 24 ชั่วโมง   
2. การศึกษาสภาวะการหมักเอทานอล 

2.1 การหมักเปลือกกาแฟเชอรี่  
สภาวะในการหมักเปลือกกาแฟเชอรี่  โดยใช้ปริมาณเปลือกกาแฟเชอรี่ที่  1.7% น้ าหนักต่อปริมาตร  



 

61 
 
 

  วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสู่ชุมชน  
ปีท่ี 2  ฉบับ 2  มีนาคม – เมษายน 2567 

Science and Technology to Community  
Vol 2  No 2 March – April  2024 

ในขนาด 3 ลิตร ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด หรือความหวาน 20 Brix  ด้วยยีสต์ส าเร็จรูป 20 กรัม 
(ภาพที่ 1 ก.)  DAP 1.5 กรัม และ KMS 0.6 กรัม หมักแบบไม่เติมอากาศ ที่อุณหภูมิห้องในช่วง 27-33oซ    
ระยะเวลาในการหมัก 14 วัน   

2.2 การเตรียมหัวเชื้อยีสต์ ส าหรับการขยายการผลิต  
สภาวะในการเตรียมหัวเชื้อยีสต์ ส าหรับการขยายการผลิต  โดยใช้ปริมาณเปลือกกาแฟเชอรี่ที่  1.7% 

น้ าหนักต่อปริมาตร ในขนาด 6 ลิตร ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด หรือความหวาน 20 Brix  ด้วยยีสต์
ส าเร็จรูป 40 กรัม DAP 1.5  กรัม  และ KMS 0.6 กรัม  หมักแบบเติมอากาศที่ปริมาณ 1 มิลลิตรต่อนาที ที่
อุณหภูมิห้องในช่วง 27-33oซ  ระยะเวลาในการหมัก 1 วัน   

2.3 การขยายก าลังการหมักที่ 40 ลิตร 
น าหัวเชื้อในข้อ 2.2 มาเติมในน้ าหมัก 34 ลิตร  ที่มีเปลือกกาแฟเชอรี่ที่ 1.7% น้ าหนักต่อปริมาตร ใน 

ความหวาน 20 Brix  DAP  17  กรัม  และ KMS 6.8 กรัม     หมักแบบเติมอากาศที่ปริมาณ 1 มิลลิตรต่อนาที  
ที่อุณหภูมิห้องในช่วง 27-33oซ  ระยะเวลาในการหมัก 1 วัน  และหมักแบบไม่เติมอากาศอีก 5 วัน 

 
3. วิเคราะห์ปริมาณแอลกอฮอล์ที่เกิดขึ้นด้วย  

วิเคราะห์ร้อยละแอลกกอฮอล์ด้วยเครื่องมือ vinometer และเครื่องโครมาโทกราฟีของเหลว
สมรรถนะสูง (HPLC)  

 
      ก.   ข.     ค. 

ก. หัวเชื้อยีสต์แห้งส าเร็จรูปที่ใช้ในการผลิตขนมปังหวาน    ข. เครื่องวัดแอลกอฮอล์  Vinometer 
ค. เครื่องโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC : Agilent 1200 Infinity Series) 

ภาพที่ 1 หัวเชื้อยีสต์ และอุปกรณ์การวัดแอลกออล์    
(ท่ีมา : คณะผู้วิจัย, 2567) 

 
4. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด โดยใช้วิธี Folin-ciocalteu colorimetric ดัดแปลง

จากวิธีการของ (Pekal and Pyrzynska, 2004) 
เตรียมสารละลายกรดแกลลิก  ที่มีความเข้มข้น 0.05-1 มก./มล. หรือสารละลายตัวอย่าง 0.1 มล. 

เติมสารทดสอบ NaCO3 2% (w/v) 2 มล. เขย่าให้เข้ากัน  เติม Folin-Ciocalteu reagent 0.1 มล.  ทิ้งไว้ใน
ที่มืด 1 ชั่วโมง  น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 750 นาโนเมตร  สีของสารวิเคราะห์แสดงได้ดัง
ภาพที่ 2   แล้วน าไปสร้างเส้นกราฟมาตรฐานจากการตรวจวัดกรดแกลลิก  (ท าซ้ าอย่างน้อย 3 ซ้ า) 
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5. การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (DPPH radical scavenging assay) ดัดแปลงจากวิธีการของ 
(Thomas et al., 2012) 

เตรียมสารละลาย 2, 2 diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 0.1 มิลลิโมล  โดยชั่งน้ าหนัก 0.004 
กรัม  ละลายในเอทานอล 95%  100  มล.   เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแอสคอร์บิก  ที่ความเข้มข้น 25- 
250 ไมโครกรัมตอ่มิลลิลิตร หรือสารละลายตัวอย่าง 0.1 มล.  ปิเปตสารละลาย DPPH  2.9  มล.  เขย่า  และ
ทิ้งไว้ในที่มืด  30  นาที  น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโมเมตร  สีของสารวิเคราะห์แสดง
ได้ดังภาพที่ 2 แล้วน าไปสร้างเส้นกราฟมาตรฐานจากการตรวจวัดกรดแอสคอร์บิก  (ท าซ้ าอย่างน้อย 3 ซ้ า) 
 
6. การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (FRAP assay) ดัดแปลงจากวิธีการของ (Yang et al., 2010) 

เตรียมสารละลาย FRAP reagent  โดยมีส่วนประกอบ 3 ส่วน  ส่วนที่ 1  ชั่งเฟอร์ริคคลอไรด์  0.054 
กรัม ละลายในน้ า 10 มล.  ส่วนที่ 2  ชั่ง TPTZ (2,4,6-Tris(2-pyridyl)-s-triazine)  0.031 กรัม ละลายใน
กรดไฮโดรคลอริก 0.04 โมลาร์  10 มล.  ส่วนที่ 3  สารละลายอะซิเตตบัฟเฟอร์ ที่พีเอช 3  100 มล.   ปิเปต
สารละลาย FRAP  0.95  มล.  เติมสารละลายมาตรฐานเฟอรัส ที่ความเข้มข้น 100-1,000 ไมโครโมล  โดย
เจือจางจากสารละลายมาตรฐานเฟอรัส 0.02 โมลาร์ ด้วยสารละลายกรดไฮโดรคลอริก 0.04 โมลาร์ หรือ 
สารละลายตัวอย่าง 0.05 มล.  เขย่า  และทิ้งไว้ในที่มืด  10  นาที   แล้วน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาว
คลื่น 595 นาโมเมตร  สีของสารวิเคราะห์แสดงได้ดังภาพที่ 2 แล้วน าไปสร้างเส้นกราฟมาตรฐานจากการ
ตรวจวัดสารมาตรฐานเฟอรัส  (ท าซ้ าอย่างน้อย 3 ซ้ า) 

 

 
 

ภาพที่ 2 สีของสารวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิก และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และ FRAP 
(ท่ีมา : คณะผู้วิจัย, 2567) 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

63 
 
 

  วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสู่ชุมชน  
ปีท่ี 2  ฉบับ 2  มีนาคม – เมษายน 2567 

Science and Technology to Community  
Vol 2  No 2 March – April  2024 

ผลการวิจัย  
1. การหมักเปลือกกาแฟเชอรี่  

สภาวะในการหมักเปลือกกาแฟเชอรี่  โดยใช้ปริมาณเปลือกกาแฟเชอรี่ที่  1.7% น้ าหนักต่อปริมาตร 
ในขนาด 3 ลิตร ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด หรือความหวาน 20 บริกซ์  ด้วยยีสต์ส าเร็จรูป 20 กรัม 
หมักแบบไม่เติมอากาศ ผลของการหมัก แสดงได้ดังตารางที่ 1.  และภาพที่ 3 พบว่า แนวโน้มของระดับพีเอช 
ลดลงอย่างมากในวันที่ 2 ซึ่งมีค่าลดลงจากพีเอชตั้งต้นที่ 4.8  และลดลงมาที่ 3.3  และมีค่าเพ่ิมขึ้นเพียง
เล็กน้อย และที่ 14 วัน ได้ระดับพีเอชที่ 3.54  มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด หรือความหวานเริ่มต้นที่ 
20 บริกซ์ ลดลงเหลืออยู่ 7 บริกซ์ ในวันที่ 2 และลดลงเหลือ 5 บริกซ์ ตั้งแต่ในวันที่ 4  ส่วนแอลกอฮอล์ มีค่า
เพ่ิมข้ึนจาก 0% เป็น 13% ตั้งแต่วันที่ 2  และเพ่ิมข้ึนเป็น 13% และ 15% ในวันที่ 14 
 

 
ภาพที่ 3 การเปลี่ยนแปลงพีเอช น้ าตาล และแอลกอฮอล์ของการหมักด้วยยีสต์ส าเร็จรูป 

(ท่ีมา : คณะผู้วิจัย, 2567) 
 

 จากภาพที่ 4 และตารางที่ 1 พบว่า ปริมาณฟีนอลิกที่ได้จากการหมักเปลือกกาแฟเชอรี่ มีค่าเป็น 
34.92 มก.กรดแกลลิกต่อกรัมเปลือกกาแฟเชอรี่ หรือ 420 ไมโครกรัมกรดแกลลิกต่อมิลลิลิตร ซึ่งมีปริมาณ
ค่อนข้างสูง  มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในรูปของ DPPH ใกล้เคียงกับ FRAP โดยในรูปของ DPPH เป็น 13.41 มก. 
กรดแอสคอร์บิกต่อกรัมเปลือกาแฟ หรือ 80 ไมโครกรัมกรดแอสคอร์บิกต่อมิลลิลิตร และ 7.70 มก.สมมูล
เฟอรัสซัลเฟตต่อกรัมเปลือกกาแฟเชอรี่ หรือ 91 ไมโครกรัมสมมูลเฟอรัสซัลเฟตต่อมิลลิลิตร ตามล าดับ และมี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเป็น 36.77%  
 

ตารางท่ี 1 ผลการหมักแอลกอฮอล์จากหัวเชื้อยีสต์แบบไม่เติมอากาศ 
 

พารามิเตอร์ หน่วย ปริมาณ พารามิเตอร์ หน่วย ปริมาณ 
พีเอช  3.54+0.12 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด Brix 6.00+0.05 
ปริมาณฟีนอลิก mg GAE/g 34.92+0.68 ปริมาณฟีนอลิก ug GAE/ml 420+15 
ปริมาณแอลกอฮอล์ % 15.00+0.05 ฤทธิ์ต้านอนุมูล DPPH %Inhibition 36.77+0.57 
ฤทธิ์ต้านอนุมูล DPPH mg ACB/g 13.41+0.47 ฤทธิ์ต้านอนุมูล DPPH ug ACB/ml 80+3 
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิ FRAP mg FeSO4/g 7.70+0.08 ฤทธิ์ต้านอนุมูล FRAP ug FeSO4/ml 91+2 
ปริมาณกรดทาร์ทาริก % 0.57+0.36 ปริมาณกรดอะซิติก % 0.49+0.03 
หมายเหตุ    GAE = กรดแกลลิก   ACB = กรดแอสคอร์บิก 
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ภาพที่ 4 ปริมาณฟีนอลิก และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และ FRAP  

(ท่ีมา : คณะผู้วิจัย, 2567) 
 

2. การเตรียมหัวเชื้อยีสต์หมักเปลือกกาแฟเชอรี่ และการขยายก าลังการหมักที่ 40 ลิตร 
จากสัดส่วนสภาวะที่ใช้ในการหมักแอลกอฮอล์จากข้อ 1. พบว่า หากน ามาใช้ในการขยายขนาดการ

หมักแอลกอฮล์ที่ 40 ลิตร  จ าเป็นต้องใช้เชื้อยีสต์ขนมปังหวานอย่างน้อย 267 กรัม ซึ่งมีปริมาณค่อนข้างมาก 
จึงท าการศึกษาการเพ่ิมขยายจ านวนเซลล์ยีสต์ก่อนน าไปใช้ในการขยายขนาดการผลิต  โดยการเตรียมหัวเชื้อ
ยีสต์ 40 กรัมต่อน้ าหมัก 6 ลิตร เติมเปลือกกาแฟเชอรี่แห้ง ที่ 100 กรัม  ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 
หรือความหวาน 20 บริกซ์ โดยหมักแบบเติมอากาศ 1 วัน เพ่ือเร่งให้ยีสต์มีการเจริญเติบโตเพ่ิมจ านวนอย่าง
รวดเร็ว หลังจากนั้นน าไปเติมในน้ าหมัก 34 ลิตร ที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด หรือความหวาน 20 
บริกซ์  โดยเติมอากาศเพ่ือให้ยีสต์กระจายทั่วทั้งถังหมัก 1 วัน ทิ้งไว้ไม่เติมอากาศอีก 5 วัน และ 14 วัน 
รายละเอียดผลของการหมัก แสดงได้ดังตารางที่ 2.  และภาพที่ 5 
 จากตารางที่ 2  พบว่า ในการเตรียมหัวเชื้อปริมาณ 6 ลิตร  สามารถผลิตแอลกอฮอล์ได้ 10%  โดยมี
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด หรือความหวานเหลืออยู่ 12 บริกซ์ แสดงว่า ปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมด หรือความหวานที่หายไปถูกเปลี่ยนไปเป็นแอลกอฮอล์ได้เกือบหมด  ได้กรดทาร์ทาริก และกรดอะซีติก
เป็น 0.56% และ 0.47% หรือ 33.3 มก. และ 28.4 มก.ตามล าดับ ท าให้ไวน์ที่ได้มีพีเอชเป็น 3.29   นอกจากนี้
ยังได้สารประกอบฟีนอลิก 19.18 มิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อกรัมเปลือกกาแฟ หรือ 640 ไมโครกรัมกรดแกลลิก 
ต่อมิลลิลิตร  ซึ่งมีสารต้านอนุมูลอิสระในรูปของ DPPH และ FRAP เป็น 2.20 มิลลิกรัมกรดแอสคอร์บิกต่อ
กรัมเปลือกกาแฟ หรือ 73 ไมโครกรัมกรดแอสคอร์บิกต่อมิลลิลิตร และ 3.78 มิลลิกรัมสมมูลเฟอรัสซัลเฟตต่อ
กรัมเปลือกกาแฟ หรือ 126 ไมโครกรัมสมมูลเฟอรัสซัลเฟตต่อมิลลิลิตร  และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเป็น 
20.31%   
 เมื่อน าไปขยายขนาดเป็น 40 ลิตร  ที่มีระยะการหมัก 5 วัน พบว่าสามารถผลิตแอลกอฮอล์ได้ 13%  
และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด หรือความหวานเหลืออยู่ 5 บริกซ์   ได้กรดทาร์ทาริก และกรดอะซีติก
เป็น 0.41% และ 0.35% หรือ 162 มก. และ 138 มก. ตามล าดับ นอกจากนี้ยังได้สารประกอบฟีนอลิก 76.26 
มิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อกรัมเปลือกกาแฟ หรือ 436 ไมโครกรัมกรดแกลลิกต่อมิลลิลิตร  ซึ่งมีสารต้านอนุมูล
อิสระในรูปของ DPPH และ FRAP เป็น 23.66 มิลลิกรัมกรดแอสคอร์บิกต่อกรัมเปลือกกาแฟ หรือ 135 
ไมโครกรัมกรดแอสคอร์บิกต่อมิลลิลิตร และ 21.12 มิลลิกรัมสมมูลเฟอรัสซัลเฟตต่อกรัมเปลือกกาแฟ หรือ 
121 ไมโครกรัมสมมูลเฟอรัสซัลเฟตต่อมิลลิลิตร  และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเป็น 34.53% ซึ่งมีค่าเพ่ิมขึ้นจาก
น้ าหมัก 6 ลิตร  
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ตารางท่ี 2 ปริมาณและคุณภาพแอลกอฮอล์ที่ได้จากการหมักหัวเชื้อยีสต์  และขยายขนาด 40 ลิตร 
 

พารามิเตอร์ หน่วย หัวเชื้อยีสต์ 6 ลิตร 
ขยายขนาด 40 
ลิตร (5 วัน) 

ขยายขนาด 40 
ลิตร (14 วัน) 

ความเป็นกรด-ด่าง  3.29+0.15 2.95+0.17 3.45+0.21 
ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ทั้งหมด  

Brix 12+0.5 5+0.5 5+0.5 

ปริมาณแอลกอฮอล์ % 10+0.5 13+0.3 14+0.4 

ปริมาณฟีนอลิก 
mg GAE/g 19.18+0.25 76.26+0.68 76.92+0.26 
ug GAE/ml 640+10 436+12 440+18 

ฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ DPPH 

mg ascorbic/g 2.20+0.02 23.66+0.03 26.77+0.01 
ug ascorbic/ml 73+1 135+6 153+4 

%Inhibition 20.31+0.06 34.53+0.05 36.77+0.04 
ฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ FRAP 

mg FeSO4/g 3.78+0.15 21.12+0.12 21.28+0.22 

ug FeSO4/ml 126+5 121+3 122+3 
ปริมาณกรดทาร์ทา
ริก 

% 0.56+0.01 0.41+0.01 0.47+0.01 
mg 33.3+0.1 162+10 186+12 

ปริมาณกรดอะซิติก % 0.47+0.02 0.35+0.01 0.39+0.02 
mg 28.42+0.15 138+5 154+6 

 

 
 

ภาพที่ 5 ปริมาณฟีนอลิก สารต้านอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และ FRAP 
(ท่ีมา : คณะผู้วิจัย, 2567) 

 

ug GAE/ml
ug

ascorbic/ml
ug FeSO4/ml %Inhibition

6 ลิตร 640 73 126 20.31

40 ลิตร (5 วัน) 436 135 121 34.53

40 ลิตร (14 วัน) 440 153 122 36.77
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 เมื่อเทียบกับการขยายขนาดเป็น 40 ลิตร แต่มีระยะการหมัก 14 วัน  พบว่าสามารถผลิต
แอลกอฮอล์ได้ 14%  และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด หรือความหวานเหลืออยู่ 5 บริกซ์   ได้กรดทาร์
ทาริก และกรดอะซีติกเป็น 0.47% และ 0.39% หรือ 186 มก. และ 154 มก. ตามล าดับ  นอกจากนี้ยังได้
สารประกอบฟีนอลิก 76.92 มิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อกรัมเปลือกกาแฟ หรือ 440 ไมโครกรัมกรดแกลลิกต่อ
มิลลิลิตร  ซึ่งมีสารต้านอนุมูลอิสระในรูปของ DPPH และ FRAP เป็น 26.77 มิลลิกรัมกรดแอสคอร์บิกต่อกรัม
เปลือกกาแฟ หรือ 153 ไมโครกรัมกรดแอสคอร์บิกต่อมิลลิลิตร และ 21.28 มิลลิกรัมสมมูลเฟอรัสซัลเฟตต่อ
กรัมเปลือกกาแฟ หรือ 122 ไมโครกรัมสมมูลเฟอรัสซัลเฟตต่อมิลลิลิตร  และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเป็น 
36.77% จะเห็นได้ว่าทุกพารามิเตอร์มีค่าเพ่ิมข้ึนเพียงเล็กน้อยจากการหมัก 5 วัน 
 เมื่อมีการขยายขนาดก าลังการผลิตให้เพ่ิมขึ้น น้ าตาลที่หายไป สามารถถูกเปลี่ยนไปเป็นแอลกอฮอล์
ได้เกือบหมด   เนื่องจากยีสต์มีจ านวนเพียงพอต่อปริมาตรน้ าหมักที่เพ่ิมขึ้น จึงสามารถหมักน้ าตาลไปเป็น
แอลกอฮอล์ได้หมด   ส่วนมิลลิกรัมกรดทาร์ทาริก และกรดอะซีติกในปริมาตร 40 ลิตรมีปริมาณมิลลิกรัมต่อ
กรัม เพ่ิมขึ้น  386% และ 456% ที่ระยะการหมัก 5 วัน และ 14 วัน ตามล าดับ แต่เนื่องจากมีปริมาตรที่มาก
กว่าเดิม 6.7 เท่า จึงท าให้ความเข้มของกรดทั้งสองลดลง แต่ส่งผลให้ระดับพีเอชเป็นกรดมากขึ้น เนื่องจาก
ปริมาณกรดที่เพ่ิมข้ึน ในระยะการหมัก 5 วันจะมีระดับพีเอชต่ าที่สุด  แต่ที่ระยะการหมัก 14 วัน ระดับพีเอชมี
ค่าสูงขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ละลายน้ าได้มากขึ้น  ท าให้ระดับพีเอชในน้ าเพ่ิมขึ้นได้   ใน
ท านองเดียวกันสารประกอบฟีนอลิกมีปริมาณมิลลิกรัมต่อกรัม เพ่ิมขึ้น 3.97 เท่า และ 4.01 เท่า ที่ระยะการ
หมัก 5 วัน และ 14 วัน ตามล าดับ แสดงว่าการหมักสามารถสกัดสารประกอบฟีนอลิกได้มากขึ้น เมื่อปริมาณ
แอลกอฮอล์เพ่ิมขึ้น แต่ความเข้มข้นในรูปของไมโครกรัมต่อมิลลิลิตรของสารทั้งสามชนิดมีค่าลดลงหรือ
ใกล้เคียงกัน เนื่องจากปริมาตรของน้ าหมักเพ่ิมขึ้นอย่างมาก  สารประกอบฟีนอลิกที่เพ่ิมขึ้นส่งผลให้สารต้าน
อนุมูลอิสระในรูปของ DPPH และ FRAP มีค่าเพ่ิมขึ้นเป็น 11 เท่า และ 5.59 เท่าในรูปของมิลลิกรัมต่อกรัม 
ตามล าดับ ที่ระยะการหมัก 5 วัน และมีค่าเพ่ิมขึ้นเป็น 12 เท่า และ 5.63 เท่า ตามล าดับ ที่ระยะหมัก 14 วัน  
แต่เมื่อระยะเวลาเพ่ิมมากขึ้น สารต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมขึ้นเพียงเล็กน้อยในระยะเวลา 9 วัน ซึ่งไม่คุ้มทุนในการ
หมักท่ีระยะเวลานานขึ้น    
 
การอภิปรายผล 

ในการวิจัยนี้ ได้ใช้ยีสต์ส าเร็จรูปส าหรับขนมปังหวานเป็นหัวเชื้อ เนื่องจากสามารถหาซื้อได้ง่าย และมี
ยีสต์ในสกุลเดียวกัน  ประสิทธิภาพในการหมักดี และเกิดแอลกอฮอล์ได้เร็ว ส าหรับกลิ่นรสที่ได้จากการหมัก 
เมื่อกรองแยกเชื้อยีสต์ออกไปแล้ว  จะไม่มีกลิ่นยีสต์หลงเหลืออยู่  แต่มีกลิ่นหอมของเปลือกกาแฟเชอรี่ที่หมัก
ไว้  ซึ่งมีกลิ่นรสออกเปรี้ยวเล็กน้อย และไม่มีผลท าให้กลิ่นและรสชาติของไวน์ที่ได้เปลี่ยนไป   จึงสามารถน าไป
หมักน้ าตาลให้เป็นแอลกอฮอล์ได้ ซึ่งเกิดขึ้นในกระบวนการหมักแบบใช้อากาศ  (ใช้อากาศที่มีอยู่ใ นภาชนะ  
หรือใช้อากาศด้วยเครื่องเติมอากาศ)  และใช้หัวเชื้อยีสต์ในสกุล Saccharomyces cerevisiae  โดยมีสภาวะ
ในการหมักที่อุณหภูมิ 25-30ºซ  ที่ pH 5.5 ซึ่งยีสต์จะเปลี่ยนน้ าตาลกลูโคสไปเป็นแอลกอฮอล์  (Panchal & 
Tavares, 1990)  ในทางทฤษฎีน้ าตาลกลูโคส 1 กรัม จะได้แอลกอฮอล์ 0.51 กรัม  แต่ในทางปฏิบัติการหมัก
น้ าตาลกลูโคส 1 กรัม จะให้แอลกอฮอล์ประมาณ 0.45 กรัม  เนื่องจากจุลินทรีย์มีการเจริญเติบโต และเพ่ิม
จ านวนจากการหมัก  ท าให้อาหารบางส่วนถูกน าไปใช้ในการสร้างเซลของจุลินทรีย์  จึงท าให้ได้แอลกอฮอล์ลด
น้อยลง  จึงได้ท าการเลี้ยงเชื้อยีสต์ในเบื้องต้นก่อนน าไปหมักที่ขนาดก าลังการผลิต ที่ 40 ลิตร  โดยท าการเลี้ยง
เชื้อยีสต์ที่ขนาด 6 ลิตร แบบเติมอากาศ ประมาณ 1 วัน  เพ่ือเพ่ิมปริมาณยีสต์ให้มีปริมาณมากที่สุด  แล้วจึง
น าหัวเชื้อยีสต์ที่ได้ไปใช้ในการหมักที่ก าลังการผลิต 40 ลิตร ซึ่งในงานวิจัย หากมีการขยายขนาดก าลังการผลิต
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ที่ขนาด 40 ลิตร จ าเป็นต้องใช้เชื้อยีสต์ 267 กรัม  ซึ่งหากมีก าลังการผลิตมากขึ้น ต้นทุนการใช้เชื้อยีสต์เพ่ิม
สูงขึ้นตามไปด้วย  แต่การเลี้ยงหัวเชื้อยีสต์ก่อนที่ 6 ลิตร จะท าให้ปริมาณเชื้อยีสต์มีปริมาณมากขึ้นที่จะน าไป
ขยายก าลังการผลิตที่ 40 ลิตรได้  โดยใช้เชื้อยีสต์เพียง 40 กรัม  และระยะเวลาที่ใช้ในการหมักประมาณ  5 
วัน ได้แอลกอฮอล์ 13%   จึงท าให้สามารถลดต้นทุนในการผลิตไวน์ได้   นอกจากนี้ยังพบว่าการที่หมักที่ก าลัง
การผลิตสูงๆ โดยใช้เชื้อยีสต์ในปริมาณมากๆ  อาจจะส่งผลให้เกิดการยับยั้งการท างานของจุลินทรีย์ด้วย  
เนื่องจากปริมาณแอลกอฮอล์ที่ เ พ่ิมมากขึ้น มีผลต่อการยับยั้งการท างานของจุลินทรีย์  ส่งผลท าให้
ประสิทธิภาพในการหมักลดลง   โดยเฉพาะในช่วงที่ปริมาณแอลกอฮอล์เพ่ิมมากขึ้นจาก 4%  ซึ่งเริ่มที่จะมีผล
ยับยั้งต่อการเพ่ิมปริมาณจุลินทรีย์   เมื่อมีการหมักเพ่ิมขึ้นที่ปริมาณแอลกอฮอล์ 12%   จะมีสภาวะที่ไม่
เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของเชื้อยีสต์  (วราวุฒิ ครูส่ง, 2538)   ท าให้การใช้ยีสต์เริ่มต้นในปริมาณสูงเป็น
การสิ้นเปลือง  และมีต้นทุนสูงเกินไป     

ประสิทธิภาพในการหมักแอลกอฮอล์ขึ้นกับปริมาณและชนิดหัวเชื้อยีสต์ที่ใช้ในการหมัก   เพ่ือให้เกิด
ประสิทธิภาพสูงสุด  ปริมาณแอลกอฮอล์มากที่สุด และใช้ระยะเวลาน้อยที่สุด   (Vine et.al., 1997)  ปริมาณ
ของหัวเชื้อยีสต์มีส่วนส าคัญ  เพ่ือเร่งให้เกิดการหมักอย่างสมบูรณ์  รวดเร็วขึ้น  (วรรณดี มหรรณพกุล และ
คณะ, 2555)  ในงานวิจัยในส่วนแรกของการหมัก พบว่าการหมักน้ าตาลที่อัตราส่วนยีสต์ 20 กรัมต่อน้ าหมัก 3 
ลิตร พบว่า ยีสต์เจริญเติบโตอย่างรวดเร็วในช่วง 2 – 3 วันแรก หรือ log phase ซึ่งแอลกอฮอล์เพ่ิมขึ้นอย่าง
รวดเร็ว  หลังจากนั้นการเจริญเติบโตจะช้าลง หรือ ช่วง lag phase  แต่การหมักแอลกอฮอล์ยังคงด าเนินการ
ต่อไปเรื่อยๆ  เพ่ือให้เปลี่ยนน้ าตาลไปเป็นแอลกอฮอล์  โดยน้ าตาลจะลดลงซึ่งในช่วงหลังนี้ใช้เวลานานมาก
จนกว่าจะหมักน้ าตาลได้หมด ซึ่งจะเห็นว่า หมักเพียง 2 วันจะได้แอลกอฮอล์สูงถึง 13% แต่น้ าตาลยังคง
เหลืออยู่สูง  หากหมักต่อไปซึ่งน้ าตาลลดลงช้ามาก และเมื่อครบ 14 วัน ได้แอลกอฮอล์เพ่ิมขึ้นมาเป็น 15% 
และน้ าตาลเหลืออยู่ 5 Brix  ซึ่งในทางปฏิบัติจะไม่รอให้เกิดการหมักจนน้ าตาลหมด (อรอง จันทร์ประสาทสุข, 
2561) ดังนั้นหากน าอัตราส่วนยีสต์ต่อน้ าหมักนี้มาใช้ในการขยายก าลังการผลิต  อาจต้องใช้ยีสต์ในปริมาณมาก  
ซึ่งเป็นการสิ้นเปลือง  ในงานวิจัยนี้จึงได้ใช้วิธีการเติมอากาศเป็นตัวช่วย เพ่ือให้ยีสต์เกิดการเติบโตได้อย่าง
รวดเร็ว  และให้ยีสต์น าน้ าตาลไปใช้ในการเพ่ิมจ านวนเซลล์มากกว่าการผลิตแอลกอฮอล์ในช่วงแรก  แล้วจึง
น าไปเป็นหัวเชื้อส าหรับขยายก าลังการผลิต เพ่ือให้สามารถผลิตแอลกอฮอล์ได้มากขึ้น โดยที่ใช้หัวเชื้อน้อยลง  
เพ่ือช่วยลดต้นทุน  ซึ่งจากการวิจัยสามารถใช้วิธีดังกล่าวนี้ในการเพ่ิมหัวเชื้อยีสต์ และขยายก าลังการผลิตได้ 
ซึ่งในการหมักที่มีประสิทธิภาพสูงนั้นปริมาณแอลกอฮอล์ที่ได้  ขึ้นกับปริมาณหัวเชื้อต่อน้ าตาลที่ใช้ในการหมัก   
และแอลกอฮอล์ที่ได้จากงานวิจัยนี้มีปริมาณสูงที่ 13%  และเหลือน้ าตาลอยู่ 5 Brix ซึ่งใช้ระยะเวลาเพียง 5 
วัน  และสารต้านอนุมูลอิสระที่ได้ของการหมัก 5 วัน และ 14 วัน มีสารประกอบฟีนอลิก   สารต้านอนุมูล
อิสระทั้งในรูป DPPH และ FRAP และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสรมีค่าใกล้เคียงกัน  จึงไม่จ าเป็นที่จะต้องใช้
ระยะเวลาในการหมักยาวนานเกินไป  เนื่องจากการผลิตไวน์ที่ดี จ าเป็นต้องมีการบ่มในอุณหภูมิต่ า  เพ่ือเพ่ิม
ความกลมกล่อมให้กับไวน์  ซึ่งจ าเป็นต้องใช้ระยะเวลานานกว่าการหมัก 

นอกจากนี้ยังพบว่า ยีสต์สามารถช่วยสกัดสารฟีนอลิกจากเปลือกกาแฟเชอรี่ได้มากขึ้น จะเห็นได้ว่า 
สารต้านอนุมูลอิสระมีค่าเพ่ิมขึ้น  เมื่อปริมาณยีสต์เพ่ิมขึ้นจากการเติบโต  ซึ่งมีผลให้มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระใน
รูปของ DPPH และ FRAP เพ่ิมมากข้ึน หัวเชื้อยีสต์ที่มีปริมาณมากข้ึน ส่งผลให้มีสารต้านอนุมูลอิสระในรูปของ 
FRAP มากกว่า   ทั้งนี้อาจจะมาจากเซลล์ยีสต์ที่มีปริมาณเพ่ิมมากขึ้น และถูกสกัดออกมาอยู่ในน้ าหมักได้          
ซึ่งสอดคล้องกับสารสกัดจากยีสต์สามารถช่วยเพ่ิมสารต้านอนุมูลอิสระ และฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระด้วย 
(ณัฐพร จันทร์ฉาย และ ศันศนีย์ บุญเกิด, 2562)  กลไกการต้านอนุมูลอิสระของสารประกอบฟีนอลิกจะอยู่ใน
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รูปของการก าจัดอนุมูลอิสระด้วยการให้ไฮโดรเจนอะตอม และการก าจัดออกซิเจนที่ขาดอิเล็กตรอน รวมทั้ง
การรวมตัวกับโลหะ (สมหมาย ปัตตาลี, 2551) 

เมื่อน าไปขยายขนาดเป็น 40 ลิตร  สารประกอบฟีนอลิกมีค่าเพ่ิมข้ึน แสดงว่าปริมาณแอลกอฮอล์หรือ
ความเข้มข้นของแอลกอฮอล์ที่เพ่ิมขึ้นสามารถสกัดสารประกอบฟีนอลิกออกมาได้มากขึ้น หรือความเป็นขั้ว
ของน้ าหมักมากขึ้นสามารถสกัดสารฟีนอลิกออกมาได้มากขึ้นด้วย  (ธเนศวร นวลใย และ เบญจมาส ไชยลาภ, 
2564)  ซึ่งมีผลท าให้มีสารต้านอนุมูลอิสระในรูปของ DPPH และ FRAP สูงขึ้น  รวมทั้งฤทธิ์การต้านอนุมูล
อิสระเพ่ิมขึ้นด้วย   ท าให้ไวน์ที่ได้มีประโยชน์เพ่ือสุขภาพ  เนื่องจากสารต้านอนุมูลอิสระที่ได้สามารถให้
อิเลคตรอนกับอนุมูลอิสระ เช่น โมเลกุลน้ า หรือ ออกซิเจนได้  ซึ่งสารต้านอนุมูลอิสระจะชะลอปฏิกิริยาลูกโซ่
เหล่านี้โดยการขจัดสารตัวกลางที่เป็นอนุมูลอิสระออกไป และจะยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชั่นอ่ืนๆ ด้วยการ
ออกซิไดซ์ตัวเอง (Atlantic, 2011)    

ส าหรับต้นทุนการผลิตไวน์ คิดประเมินจากปริมาณยีสต์ ไฟฟ้า น้ า สารอาหารที่ใช้ ได้แก่ DAP และ 
KMS  แสดงได้ดังตารางที่ 3  ท าให้มีต้นทุนค่าใช้จ่ายในการผลิตไวน์อยู่ที่ 5.65 บาท หรือ 6 บาทต่อไวน์ 1 ลิตร  
ท าให้มีความเป็นไปได้ในการเพ่ิมมูลค่าเปลือกกาแฟเชอรี่ โดยน ามาผลิตไวน์เพ่ือสุขภาพ  เนื่องจาก
สารประกอบฟีนอลิกที่ได้ มีส่วนช่วยในระบบย่อยอาหาร  และมีสารแอนติออกซิเดนท์  ช่วยลดการอักเสบของ
เซลได้ รวมทั้งยังช่วยลดระดับการเพิ่มขึ้นของน้ าตาลกลูโคส และอินซูลินหลังการรับประทานได้อีกด้วย  

 
ตารางท่ี 3 ต้นทุนในการผลิตไวน์ 
 

รายการ ปริมาณ  ราคา (บาท) รายการ ปริมาณ  ราคา (บาท) 
ยีสต์ 40 กรัม 12 น้ า 40 ลิตร 200 
DAP 20 กรัม 6 ไฟฟ้า 29 วัตต์ 48 ชั่วโมง 5 
KMS 8 กรัม 3 ไวน์ 40 ลิตร 5.65 

 
บทสรุปและข้อเสนอแนะ 

การหมักเปลือกกาแฟเชอรี่ เพ่ือผลิตแอลกอฮอล์ สามารถขยายก าลังการผลิตที่ 40 ลิตรได้  โดยการ
เตรียมหัวเชื้อยีสต์ส าเร็จรูป โดยการเติมอากาศใน 1 วัน และน าไปขยายก าลังการผลิตที่ 40  โดยเติมอากาศ 1 
วัน และหมักโดยไม่เติมอากาศอีก 5 วัน  ซึ่งใช้อัตราส่วนเปลือกกาแฟที่ 1.7% น้ าหนักต่อปริมาตร ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด หรือความหวานที่ 20 Brix  และใช้หัวเชื้อยีสต์ส าเร็จรูปส าหรับผลิตขนมปัง เพราะ
เป็นยีสต์  Saccharomyces cerevisiae 98.85% ที่ปริมาณ 40 กรัมต่อ 6 ลิตร ในการเตรียมหัวเชื้อ   
แอลกอฮอล์หรือไวน์ที่ได้ ถือว่าเป็นไวน์เพ่ือสุขภาพ เนื่องจากมีสารประกอบฟีนอลิกอยู่สูง  และมีสารต้าน
อนุมูลอิสระ ซึ่งออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระทั้งในรูป DPPH และ FRAP โดยไวน์เพ่ือสุขภาพที่ได้มีแอลกอฮอล์ 
13% สารประกอบฟีนอลิก 436 ไมโครกรัมกรดแกลลิกต่อมิลลิลิตร  ซึ่งมีสารต้านอนุมูลอิสระในรูปของ DPPH 
และ FRAP เป็น 135 ไมโครกรัมกรดแอสคอร์บิกต่อมิลลิลิตร และ 121 ไมโครกรัมสมมูลเฟอรัสซัลเฟต ต่อ
มิลลิลิตร ตามล าดับ และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเป็น 34.53% ซึ่งจัดว่ามีคุณประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยชะลอ
การเกิดอนุมูลอิสระได้  และเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับเปลือกกาแฟเชอรี่ เพ่ือเชิงพาณิชย์ได้อีกด้วย โดยมีต้นทุน
ในการผลิตไวน์อยู่ที่ 6 บาทต่อลิตร 
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