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สารประกอบท่ีใหกล่ินรสในไวน 

Flavour Compounds in Wine 
อรอง จันทรประสาทสุข1 

 

บทคัดยอ 

ไวนเปนเครื่องดื่มแอลกอฮอลที่ไดจากการหมักสารประกอบตาง ๆ โดยเฉพาะนํ้าตาลที่มีอยูในผลหรือนํ้า

องุนดวยยีสต ในสภาวะที่ไมมีออกซิเจน ไดเปนสารประกอบทั้งที่สามารถระเหยไดและระเหยไมไดจํานวนมาก ทํา

ใหไดไวนที่มีปริมาณแอลกอฮอลประมาณ 9-15 %v/v และเกิดลักษณะเน้ือสัมผัส (body) และกล่ินรสตาง ๆ 

(flavors) ที่เปนเอกลักษณเฉพาะของไวน โดยกล่ินรสของไวนที่ไดน้ันประกอบดวยสารใหกล่ินมากกวา 1000 ชนิด

ที่ไดมาจาก (1) วัตถุดิบคือผลองุน (2) กล่ินรสที่ไดจากการหมัก และ (3) กล่ินรสที่ไดจากการบมไวน ผลองุนมี

สารประกอบที่ไมสามารถระเหยไดเปนสวนใหญ ไดแก กรดอินทรีย สารประกอบในกลุมเทอปน และแทนนินซ่ึงมี

ผลตอกล่ินและรสชาติของไวน สารประกอบตาง ๆ ในผลองุนน้ีจะถูกเปล่ียนเปนอนุพันธุของสารประกอบทั้งที่

ระเหยไดและระเหยไมไดจํานวนมาก เชน แอลกอฮอล เอสเทอร แอลดีไฮดและคีโตน ซ่ึงสารประกอบเหลาน้ีเปน

ปจจัยสําคัญที่ทําใหเกิดกล่ินหอมและลักษณะเฉพาะตัวของไวนที่เกิดขึ้นจากกิจกรรมการหมักโดยกระบวนการ 

ตาง ๆ ภายในเซลลของยีสต และเม่ือนําไวนที่ไดไปผานการบมจะทําใหกล่ินรสของไวนมีความซับซอนมากขึ้นจาก

การออกซิเดชันของสารประกอบที่เปนทั้งผลิตภัณฑปฐมภูมิและทุติยภูมิที่อยูในไวนและสารประกอบที่ไดจากถังไม

ที่ใชในการบม การทราบถึงที่มาของสารประกอบตาง ๆ ที่เปนองคประกอบในไวนจะทําใหสามารถกําหนดปจจัย

ตาง ๆ ที่มีผลตอการสรางสารประกอบในไวนและควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑไวนใหสมํ่าเสมอได 
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ABSTRACT 

Wine is an alcoholic beverage which obtained from the fermentation of grape berry or 

juice constituents, principally the sugars, to a wide range of volatile and non-volatile end 

products by yeasts under anaerobic condition, consequently the alcohol content of final wine is 

9-15%v/v. Additionally, the compounds are formed during the fermentation can generate the 

wine body and flavours which are the unique characteristic of wine. The wine flavours are 

composed of more than 1000 compounds which originated from (1) raw material: grape berry 

and varietal aromas (2) fermentation and (3) aging. The grapes contribute to various non-volatile 

compounds which are organic acids, terpene compounds and tannin. These compounds canbe 

metabolized within yeast cells to both of various volatile and non-volatile derivatives that play 

the important role in the aroma and taste of final wine, namely, alcohols, esters, aldehydes and 

ketones which are substantially responsible for the bouquets and individual characteristics of a 

wine. After the fermentation, aging is the process to increase the flavour complexity of wine via 

a slight oxidation of some either primary or secondary products in wine, and the compounds 

could be extracted into the wine from the wood casks. The understanding of these compounds 

formation would help determine the main factors influencing on the wine flavours production 

and control the consistency of wine quality. 

 

คําสําคัญ: ไวน  กล่ินรส  สารประกอบเคมี  การหมัก 

Keywords: Wine, Flavours, Chemical compounds, Fermentation 

 

บทนํา 

ไวนเปนเครื่องดื่มแอลกอฮอลที่ไดจากการ

หมักผลหรือนํ้าองุนดวยยีสตในสภาวะที่ไมมีออกซิเจน 

ซ่ึงห ลังผานการห มักจะทํ า ให ได ไ วนที่ มีปริ มาณ

แอลกอฮอลประมาณ 9-15 %v/v และเกิดลักษณะเน้ือ

สัมผัส (body) และกล่ินรสตางๆ (flavors) ที่เปน

เอกลักษณเฉพาะของไวน ไวนที่มีความซับซอนของ

กล่ินรสซ่ึงเกิดจากสารประกอบตางๆ จัดเปนไวนที่มี

คุณภาพเปนที่ยอมรับและมีช่ือเสียงเปนที่รู จักของ

ผูบริโภค สารประกอบตางๆ ที่พบในไวนจึงเปนปจจัยที่

มีบทบาทสําคัญตอคุณภาพดานกล่ินรสของไวนที่ผลิต

ได 

การประ เ มินคุณภาพของไวน จะดู จาก

ลักษณะปรากฏ ไดแก สี (color) ความใส (clarity) 

ความหนืด (viscosity) ขาไวน (spritz) หรือนํ้าตาไวน 

(tear) และกล่ินรส ไดแก กล่ินและรสชาติ (odor and 

taste) ของไวน (Jackson, 2008) อยางไรก็ตาม เม่ือ

พิจารณาคุณภาพทางลักษณะทางประสาทสัมผัสของ

ไวน คําวาการทดสอบชิม (wine tasting) มักถูก

นํามาใชในการประเมินกล่ินรสของไวน (Clarke and 

Bakker, 2011) 

กล่ินรสของไวนที่ไดน้ันประกอบดวยสารให

กล่ินมากกวา 1000 ชนิด ซ่ึงกล่ินรสเหลา น้ีไดจาก

วัตถุดิบคือผลองุน กล่ินรสที่ไดจากการหมัก และกล่ิน
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รสที่ไดจากการบมไวน อยางไรก็ตาม จากการศึกษาใน

เชิงลึกอยางตอเน่ืองโดยทีมผูวิจัยตาง ๆ ไดแสดงใหเห็น

วาสารประกอบตาง ๆ ที่ใหกล่ินรสของไวนน้ันเปน

ปจจัยสําคัญที่ทําใหเกิดกล่ินและลักษณะเฉพาะตัวของ

ไวน และสารประกอบเหลาน้ีสวนใหญเปนผลิตภัณฑที่

ไดมาจากกิจกรรมการหมักโดยกระบวนการตาง ๆ 

ภายในเซลลของยีสตทั้งส้ิน (Clarke and Bakker, 

2011) โดยยีสตจะทําหนาที่เปล่ียนองคประกอบตาง ๆ 

ที่มีในนํ้าองุนซ่ึงมีนํ้าตาลเปนองคประกอบหลักไดเปน

ผลิตภัณฑสุดทายที่เปนสารประกอบทั้งที่ระเหยไดและ

ระเหยไมไดมากกวา 400 ชนิด ในระหวางการหมักไวน

จํานวนของสารประกอบตาง ๆ เหลาน้ีจะมีปริมาณไม

คงที่เน่ืองจากอิทธิพลของปจจัยตาง ๆ ไดแก พันธุของ

องุนที่ใชในการหมัก ความสมบูรณและระดับความสุก

ของผลองุน อุณหภูมิ และปจจัยที่สําคัญที่สุดคือ สาย

พันธุของยีสตที่นํามาใชในการหมัก (Fleet et al., 

2002) จากขอมูลที่ไดจากงานวิจัยตาง ๆ พบวาชนิด

และปริมาณของสารประกอบตางๆ ที่พบในไวนขึ้นอยู

กับสายพันธุของยีสตซ่ึงเก่ียวของกับการสรางสารเมตา

บอไลททุติยภู มิ  (secondary metabolites) ใน

ระหวางการหมักและสงผลตอคุณภาพดานกล่ินรสของ

ไวน ชนิดของสารประกอบที่พบในไวนที่ไดจากการหมัก

ดวยสายพันธุยีสตตางๆ มีความคลายคลึงกัน แตมี

ปริมาณที่แตกตางกันอยางชัดเจน (Romano, 2002) 

สารประกอบที่ใหกล่ินรสในไวนจึงเปนหัวขอที่นาสนใจ

และมีการศึกษากันอยางกวางขวาง (Schreier, 1979; 

Ribéreau-Gayon et al., 2000; Clarke and 

Bakker, 2011) ซ่ึงจะไดกลาวถึงในบทความน้ี 

 

 

กลิ่นรสของไวนในผลองุนและกอนการหมัก 

องุน มีสารประกอบที่สามารถระ เหยได

ปริมาณเล็กนอยที่ทําใหไวนมีกล่ินรสของผลไมที่มีความ

หลากหลาย เ ฉพาะตั วของอ งุ นแต ล ะส ายพั น ธุ 

นอกจากน้ี ยังมีสารประกอบที่ไมสามารถระเหยไดซ่ึงมี

ผลตอรสชาติของไวน และมีแทนนินที่ใหรสขมและฝาด 

(Fleet, 2001) กรดอินทรียที่สําคัญและมีปริมาณสูงใน

ผลองุนไดแก กรดทารทาริก กรดมาลิก และกรดซิตริก 

โดยมีกรดทารทาริกและมาลิกเปนสวนประกอบ

มากกวา 90% ของปริมาณกรดอินทรียทั้งหมดที่พบใน

นํ้าองุน นอกจากน้ี ยังพบกรดคารบอกซิลิกที่ไมสามารถ

ระเหยไดในผลองุนอีกดวย กรดอินทรียหลักที่พบในผล

องุนแสดงดังรูปที่ 1 

นอกจากน้ียังสามารถพบสารประกอบในกลุม

เทอปน (terpene compounds) ในผลองุนมากถึง 40 

ชนิด โดยแอลกอฮอลโมโนเทอปนบางชนิดที่พบในผล

องุ น เปนสารกลุ มที่ ให ก ล่ินหอมสูง สุดในบรรดา

สารประกอบเทอปนทั้ งหมด โดยเฉพาะลินาลอล 

(linalol) แอลฟา-เทอรไพนีออล (-terpineol) นีรอล 

(nerol) เจอรานี-ออล (geraniol) ไซโตรเนลลอล 

(citronellol) และ โฮ-ไตรอีนอล (ho-trienol) ที่ให

กล่ินหอมของดอกกุหลาบโดยระดับความเขมขนต่ําสุด

ที่สามารถรับกล่ินไดของสารประกอบตาง ๆ เหลาน้ีมี

คาคอนขางต่ําประมาณ 200-300 ไมโครกรัมตอลิตร 

(ตารางที่ 1) สารประกอบเทอปนที่ใหกล่ินหอมสวน

ใหญไดแก ไซโตรเนลลอล (citronellol) และลินาลอล 

(linalol) นอกจากน้ียังสามารถพบสารประกอบจําพวก

แอลกอฮอล ไฮโดรคารบอน แอลดีไฮด คีโตน และ 

สารประกอบอ่ืนที่สามารถระเหยไดในผลองุนดวย 

(Schreier, 1979) 
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    L(+)-Tartaric acid                                         L(–)-Malic acid                                     Citric acid 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      D-Gluconic acid                                    2-keto D-Gluconic acid                                Mucic acid 

 

 

 

 

 

 

 

 

           Coumaric acid (R1 = R2 = H)                                                       Coumaroyl tartaric acid 

          Caffeic acid (R1 = OH; R2 = H) 

รูปท่ี 1 กรดอินทรียหลักที่พบในผลองุน (ที่มา: ดัดแปลงจาก Ribéreau-Gayon et al. (2000)) 
 

ตารางท่ี 1 สารประกอบโมโนเทอปนหลักที่พบในผลองุน 

สารประกอบ 

โมโนเทอรปนอล 

ระดับความเขมขนต่าํสดุ 

ทีส่ามารถรับกลิน่ได  

(ไมโครกรัมตอลติร) 

ปริมาณที่พบในไวน (ไมโครกรัมตอลิตร) a 

คําอธิบายลกัษณะกลิน่ 
MA MF G A R M SB 

Linalol 50 455 473 6 80 40 50 17 Rose/ florala,b 

-Terpineol 400 78 87 3 37 25 12 9 Lily of the valley/ peach likea 

Citronellol 18 ND ND 12 ND 4 3 2 Citronella/ rosea 

Nerol 400 94 135 43 97 23 4 5 Rose/ florala 

Geraniol 130 506 327 218 58 35 16 5 Rose/ florala,b 

Ho-trienol 110 ND ND ND 127 25 ND ND Linden 

หมายเหตุ: อักษรยอตัวพิมพใหญบนหัวตาราง คือ ช่ือพันธุปลูกองุน: MA = Muscat of Alexandria, MF = Muscat de Frontignan, G = 

Gewürztraminer A = Albariño, R = Riesling, M = Muscadelle, SB = Sauvignon Blanc, ND = not detected (ที่มา: 

ดัดแปลงจาก Ribéreau-Gayon et al. (2000), aRychlik et al. (1998), bClarke and Bakker (2011)) 
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กลิ่นรสของไวนท่ีเกิดจากการหมัก 

การหมักแอลกอฮอลชวยเพิ่มความซับซอน

ของกล่ินรสและสารประกอบตาง ๆ ในไวนโดยการสกัด

สารประกอบจากผลองุนแลวเปล่ียนเปนอนุพันธุของ

สารประกอบน้ัน และสรางสารประกอบทั้งที่ระเหยได

และระเหยไมไดจํานวนมากในผลิตภัณฑไวน (Fleet, 

2001) สารประกอบที่เก่ียวของกับการใหกล่ินรสในไวน 

สามารถจําแนกไดเปน 2 กลุม ไดแก 1) กรดอินทรียทั้ง

ที่ ส า ม า ร ถ ร ะ เ ห ย ไ ด แ ล ะ ร ะ เ ห ย ไ ม ไ ด  แ ล ะ  

2) สารประกอบอินทรียอ่ืน ๆ ที่สามารถระเหยได ดังน้ี 

1. กลุมกรดอินทรีย (volatile and non-volatile 

organic acids) 

เปนสารประกอบที่ ใหความคงตั ว และ

คุณ ภ าพทางด านป ระสาท สัม ผั สของ ไวน  โ ด ย

สารประกอบกรดอินทรีย เหลาน้ีมักถูกสรางขึ้นจาก

กระบวนการเมตาบอลิซึมของยีสต ซ่ึงสามารถแบงได

เปนสองกลุมใหญ ไดแก กรดอินทรียที่ ระ เหยได 

(volatile acids) และกรดอินทรียที่ระเหยไมได (fixed 

acids) ในไวน กรดอินทรียที่ระเหยไดคือกรดอินทรียที่

สามารถแยกออกจากไวนไดโดยการกล่ันดวยไอนํ้า 

ในขณะที่กรดอินทรียที่ระเหยไมได คือกรดอินทรียที่

ระเหยไดไมดีและมีปริมาณคงที่ในไวน ปริมาณกรด

ทั้งหมดในไวนเปนปริมาณกรดที่รวมทั้งกรดที่ระเหยได

และกรดที่ระเหยไมได สามารถวิเคราะหและแสดงเปน

ปริมาณของกรดทารทาริกซ่ึงเปนกรดอินทรียหลักใน

ไวน (รูปที่  2) กรดอินทรียตาง ๆ ที่ถูกสรางขึ้นใน

ระหวางการหมัก ไดแก 

1.1 กรดซัคซินิก กรดซัคซินิกเปนผลิตภัณฑ

หน่ึงที่ไดจากการหมักแอลกอฮอลดวยยีสต (Radler, 

1993) กรดซัคซินิกไมสามารถถูกยอยสลายไดโดย

จุลินทรียภายใตสภาวะไมมีออกซิเจน (Jackson, 2008) 

และเปนกรดอินทรียที่ใหรสเค็มและขมที่สามารถผลิต

ไดโดยยีสต Saccharomyces cerevisiae ที่ระดับ

ความเขมขนสูงถึง 2.0 กรัมตอลิตร ขึ้นกับสายพันธุยีสต

ที่นํามาใช สําหรับยีสตในกลุม non-Saccharomyces 

จะสามารถสรางกรดซัคซินิกไดในระดับต่ํา (Shimazu  

Watanabe, 1981) แตการมีปริมาณกรดซัคซินิกมาก

ในไวนน้ันไมมีผลกระทบตอคุณภาพของไวน (Fleet, 

2001) 

1.2 กรดอะซิติก กรดอะซิติกเปนกรดหลักที่

สามารถระเหยได ซ่ึงถูกสรางขึ้นโดยยีสตในระหวางการ

หมักไวน (< 0.3 กรัมตอลิตร) (Jackson, 2008) 

Farkaš (1988) รายงานวาความเขมขนของกรดอะซิติก

หรือกรดอินทรียที่ระเหยไดในไวนน้ันมีคาประมาณ 

0.3-0.6 กรัมตอลิตร และจะทําใหคุณภาพของไวนดอย

ลงเม่ือมีความเขมขนสูงเกิน 0.7-1.1 กรัมตอลิตร ซ่ึงมี

ผลทําใหไวนมีรสชาติเปรี้ยวและมีกล่ินที่แสดงการเส่ือม

เสียเพิ่มขึ้นอยางชา ๆ โดยทั่วไปปริมาณกรดอะซิติกที่

เพิ่มขึ้นในไวนมักเกิดจากการปนเปอนของแบคทีเรียที่

สรางกรดอะซิติก หรือแบคทีเรียที่สรางกรดแลคติกใน

ผลองุน นํ้าองุนหรือไวน สายพันธุยีสต S. cerevisiae 

ที่ใชในการหมักไวนสวนใหญสามารถสรางปริมาณ

กรดอะซิติกไดเพียงเล็กนอย (< 0.75 กรัมตอลิตร) แต

บางสายพันธุสามารถสรางปริมาณกรดอะซิติกได

มากกวา 1.0 กรัมตอลิตร จึงไมเหมาะสมสําหรับการใช

เปนกลาเช้ือหมักไวน นอกจากน้ีปจจัยที่ไมเหมาะสมตอ

การเจริญของยีสต เชน สภาวะที่อุณหภูมิต่ํา ปริมาณ

นํ้าตาลสูง pH ต่ํา การมีปริมาณแหลงไนโตรเจนนอย

เกินไป รวมถึงการทําใหใส (clarification) ที่มากเกินไป

ก็เปนสาเหตุให S. cerevisiae บางสายพันธุสราง

ปริมาณกรดอะซิติกไดมากขึ้น (Delfini and Costa, 

1993; Moruno et al., 1993; Shimazu and 

Watanabe, 1981; Fleet, 2001) รูปที่ 3 แสดงกลไก

การสรางกรดอะซิติกระหวางกระบวนการหมักไวนโดย

ยีสต และกลไกการเกิดออกซิเดชันของเอทานอล

เปล่ียนเปนกรดอะซิติกโดยแบคทีเรียที่สรางกรดอะซิติก 
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     Acetic acid                                 Citramalic acid                              Oxaloacetic acid                           Fumaric acid 

รูปท่ี 2 กรดอินทรียหลักที่ถูกสรางขึ้นในระหวางการหมัก (ที่มา: ดัดแปลงจาก Ribéreau-Gayon et al. (2000)) 
 

 

1.3 กรดฟูมาลิก กรดฟูมาลิกเปนกรดอินทรีย

ที่พบในปริมาณนอยมากในระหวางการหมักไวน โดยจะ

ถูกสรางขึ้นในชวงแรกของการหมัก (Whiting, 1976) 

Panchal (1990) รายงานวากรดฟูมาลิกสามารถชวย

ควบคุมการเจริญของแบคทีเรียที่สรางกรดแลคติกได 

โดยปริมาณกรดฟูมาลิกที่เหมาะสมสําหรับการควบคุม

การเจริญของแบคทีเรียที่สรางกรดแลคติกมีคาระหวาง 

0.7-1.5 กรัมตอลิตร อยางไรก็ตาม ปริมาณกรดฟูมาลิก

ที่สูงขึ้นอาจมีผลตอลักษณะทางประสาทสัมผัสของไวน

ได 

1.4 กรดมาลิก กรดมาลิกเปนกรดอินทรียที่

พบมากในผลองุนรองมาจากกรดทารทาริก ยีสตที่ใช

สําหรับหมักไวนโดยทั่วไปสามารถสรางเอนไซมที่สลาย

กรดมาลิกได (malic enzyme) โดยเอนไซมจะทํา

หนาที่เปล่ียนกรดมาลิกไปเปนกรดไพรูวิกในระหวาง

การหมัก (Fleet and Heard, 1993) การหมัก

แอลกอฮอลจึงเปนกระบวนการสําคัญในการสลายกรด

มาลิกในนํ้าองุน ในระหวางการหมักปริมาณกรด       

มาลิกบางสวน (5-50%) จะถูกสลายโดยยีสต S. 

cerevisiae และยีสตหมักไวนอ่ืน ๆ ซ่ึงยีสตแตละสาย

พันธุจะสามารถสลายปริมาณกรดมาลิกไดแตกตางกัน 

และการสลายจะมากขึ้นในสภาวะการหมักที่ มีค า     

pH ต่ํา ยีสต Schizosaccharomyces บางสายพันธุ     

และยีสต Zygosaccharomyces บางสายพันธุ มี

ความสามารถในการสลายกรดมาลิกไดอยางสมบูรณ 

(Radler, 1993; Gao and Fleet, 1995) กรดไพรูวิกที่

ไดจากกลไกการสลายกรดมาลิกจะถูกดึงหมูคารบอน

ออก (decarboxylation) แลวเปล่ียนไปเปนเอทานอล

ซ่ึงจะถูกรีดิวซเปนเอทานอลตอไป กลไกการสลายกรด

มาลิกโดยยีสตดังแสดงในรูปที่ 4 
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(2) 

CH3CH2OH CH3CHO

Ethanol Acetaldehyde

CH3COOH

Acetic acid  
รูปท่ี 3 การสรางกรดอะซิติกในระหวางการหมักโดยยีสต (1) และแบคทีเรียที่สรางกรดอะซิติก (2) (ที่มา: ดัดแปลง

จาก (1) Farkaš (1988), (2) Ribéreau-Gayon et al. (2006)) 
 

1.5 กรดแลคติก การผลิตกรดแลคติกดวย

ยีสตสําหรับหมักไวนสวนใหญมีปริมาณนอยมาก (<0.1 

กรัมตอลิตร) (Fleet, 2001) กรดแลคติกสามารถ

จําแนกไดจากชนิดของผลิตภัณฑที่ถูกสรางขึ้น ไดแก 

D(-)-lactic จะถูกสรางขึ้นโดยยีสตภายใตสภาวะที่ไมมี

ออกซิเจน โดยปริมาณของ D(-)-lactic จะขึ้นอยูกับ

สายพันธุของยีสตที่ใชในการหมัก และ L(+)-lactic จะ

ถูกสรางขึ้นโดยแบคทีเรียในขั้นตอนการหมักแบบ  

มาโลแลคติก (Schreier, 1979) ซ่ึงเกิดจากการดึงหมู

คารบอน (decarboxylation) ออกจาก L(-) malic 

acid ใหเปล่ียนเปน L-(-)lactic ภายในเซลลของ

แบคทีเรียที่สรางกรดแลคติกในการหมักไวน โดย

แบคทีเรียกลุมน้ีมีกลไกในการเคล่ือนยายกรดมาลิกเขา

สู เซลล  และปลดปลอยกรดแลคติกและเอนไซมที่

เก่ียวของกับกลไกการหมักมาโลแลคติกสําหรับการดึง

หมูคารบอนออกจากกรดมาลิก (Fleet, 2001) รูปที่ 5 

แสดงการหมักแบบมาโลแลคติก 

1.6 กรดซิตริก กรดซิตริกเปนกรดอินทรียที่มี

อยูในนํ้าองุนปริมาณเล็กนอย (Fuleki et al., 1993) 

และพบเปนอันดับสามรองจากกรดทารทาริกและกรด

มาลิกในองุนบางสายพันธุ (Soyer et al., 2003; Mato 

et al., 2006; Mato et al., 2007) ซ่ึงยีสตทั่วไปที่ใช

สําหรับหมักไวนสามารถสลายกรดซิตริกไดเพียง

เล็กนอย อยางไรก็ตาม ปริมาณกรดซิตริกสามารถถูก

สลายไดบางสวนหรือทั้งหมดในระหวางการหมักแบบ

มาโลแลคติก ทั้ง น้ีขึ้นอยู กับคา pH ของไวนและ      

สายพันธุของแบคทีเรียที่สรางกรดแลคติกที่นํามาใชเปน

กลาเช้ือ การสลายของกรดซิตริกมักมีผลทําใหปริมาณ



บทความ วารสารวิทยาศาสตร มข. ปที่ 43 ฉบับที่ 2 197 

 

 

กรดอะซิติกและไดอะซิทิลเพิ่มขึ้นเล็กนอย และปริมาณ

ของกรดฟูมาลิก กลูโคนิกและไพรูวิกลดลงในระหวาง

การหมักแบบมาโลแลคติก (Fleet, 2001) 

1.7 กรดทารทาริก กรดทารทาริกเปนกรด

อินทรียที่มีอยูในนํ้าองุนและไวนเชนเดียวกับกรดมาลิก 

โดยทั่วไปแลวกรดทารทาริกจะไมถูกยอยสลายดวยยีสต

ที่ใชสําหรับหมักไวน (Radler, 1993) ดังน้ัน การสลาย

ของกรดทารทาริกจึงเปนส่ิงที่บงบอกถึงการปนเปอนใน

ไวน เน่ืองจากกรดทารทาริกสามารถถูกสลายไดดวย

กิจกรรมของแบคทีเรียที่สรางกรดแลคติกบางชนิด 

(Radler and Yanissis, 1972) 

กลไกการยอยสลายของกรดทารทาริกโดย

แบคทีเรียที่สรางกรดแลคติกหลายสายพันธุ ซ่ึงมีกลไก

การยอยสลายได 2 รูปแบบ ไดแก (1) แบคทีเรีย 

Lactobacillus plantarum สามารถสลายกรด 

ทารทาริก 2 โมเลกุลใหเปล่ียนไปเปนกรดอะซิติกและ 

ก ร ด แ ล ค ติ ก อ ย า ง ล ะ  1 โ ม เ ล กุ ล  แ ล ะ

คารบอนไดออกไซด 3 โมเลกุล และ (2) แบคทีเรีย 

Lactobacillus brevis สามารถสลายกรดทารทาริก 3 

โมเลกุลเปล่ียนไปเปนกรดอะซิติก 2 โมเลกุล กรดซัคซิ

นิก 1 โมเลกุล และคารบอนไดออกไซด 4 โมเลกุล 

(Radler and Yanissis, 1972; Farkaš, 1988) 
 

 
รูปท่ี 4 การสลายกรดมาลิกในระหวางกระบวนการหมักโดยยีสต (ที่มา: ดัดแปลงจาก Ribéreau-Gayon et al. 

(2006)) 

 

 

 

 

 

 

 

                              Malic acid                     Oxaloacetic acid                Pyruvic acid                      Lactic acid 

รูปท่ี 5 การหมักแบบมาโลแลคติก (ที่มา: ดัดแปลงจาก Farkaš (1988)) 

 

2. กลุมสารประกอบอินทรียอื่นท่ีสามารถระเหยได 

(volatile compounds) 

สารประกอบอินทรียที่เปนสารใหกล่ินรสและ

สามารถระเหยไดจะทําหนาที่ใหกล่ินหอมของไวนซ่ึงถูก

สรางขึ้นในระหวางการหมักไวนดวยยีสต สารประกอบ

ที่มีปริมาณมาก ไดแก เอทานอลและกลีเซอรอล และ

สามารถพบสารประกอบที่สามารถระเหยไดอ่ืนๆ อีก

จํานวนมาก ซ่ึงมีปริมาณเพียงเล็กนอยในไวน เชน    
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เอสเทอร คารบอนิล และ สารประกอบซัลเฟอร เปน

ตน (Schreier, 1979) 

2.1 เอสเทอร สารประกอบเอสเทอรเปน

ผลิตภัณฑที่ไดจากการรวมตัวกันของหมูคารบอนิลของ

กรดอินทรีย และหมูไฮดรอกซิลของสารประกอบ

แอลกอฮอลหรือสารประกอบฟนอล ( เอสเทอร -        

ริฟเคชัน) (รูปที่6) สารประกอบเอสเทอรเปนสารให

ก ล่ินที่ สํ าคัญในไวน  ซ่ึงพบมากถึง  160 ช นิด 

สารประกอบ เอสเทอรสวนใหญที่พบในไวน ไดแก สาร

กลุมเอทิล เอสเทอร (ethyl ester) ซ่ึงมีระดับความ

เขมขนต่ําสุดที่สามารถรับกล่ินไดอยูที่ประมาณ 0.16 

กรัมตอลิตร และเม่ือสารประกอบน้ีมีความเขมขนสูงจะ

สรางกล่ินที่ไมพึงประสงคและกล่ินฉุนของนํ้าสมสายชู

ในไวนดวย อยางไรก็ตามสารประกอบ ethyl ester มี

บทบาทในการสรางความซับซอนของกล่ินรสในไวนได

เม่ือมีระดับความเขมขนต่ํามาก (0.05-0.08 กรัมตอ

ลิตร) (Ribéreau-Gayon et al., 2000) การเกิด

สารประกอบเอสเทอรน้ีมีผลมาจากหลายปจจัย โดย

กิจกรรมของเอนไซมเอสเทอรเรสจากยีสตตางสายพันธุ

ก็เปนปจจัยสําคัญอยางหน่ึง Jackson (2008) รายงาน

วาเม่ือหมักไวนที่สภาวะอุณหภูมิต่ํา (ประมาณ 10oC) 

ยีสตสามารถสรางสารประกอบเอสเทอรที่ใหกล่ินรส

ของผลไมตาง ๆ (fruity) เชน ไอโซเอมิล อะซิเตท 

(isoamly acetates) ไอโซบิวทิล อะซิเตท (isobutyl 

acetates) และ เฮกซิล อะซิเตท (hexyl acetates) 

ขณะที่ การห มักไวน ในสภาวะที่ มี อุณหภู มิ สูงขึ้ น       

(15-20oC) ยีสตจะสรางสารประกอบเอสเทอรที่ มี

นํ้าหนักโมเลกุลสูงขึ้น เชน เอทิล ออกทาโนเอท (ethyl 

octanoate) เอทิล เดคาโนเอท (ethyl decanoate) 

และฟ เนทิ ล  อะ ซิ เตท (phenethyl acetate) 

นอกเห นือจากปฏิ กิ ริ ย า เอส เทอร ริ ฟ เ ค ชันแล ว 

สารประกอบเอทิลอะซิเตทของกรดไขมัน และกรด   

อะซิติกรวมกับแอลกอฮอลมวลโมเลกุลสูง (higher 

alcohols) สามารถถูกสังเคราะหไดจากการรวมตัวกัน

ของอะเซทิล โคเอนไซม เอ (acetyl coenzyme A) ที่

ไ ด ม าจ ากกร ด ไพรู วิ ก ใ นร ะหว า ง กา ร ห มัก  ซ่ึ ง

สารประกอบเอสเทอรเหลาน้ีมีบทบาทตอกล่ินรสของ

ไวนมากกวาสารประกอบเอสเทอรอ่ืน ๆ สารประกอบ

เอสเทอรของกรดไขมันที่มักถูกสรางขึ้นในระหวางการ

หมักแอลกอฮอล ไดแก เอทิล เฮกซาโนเอท (ethyl 

hexanoate; caproate) และ เอทิล ออกทาโนเอท 

(ethyl octanoate; caprylate) ซ่ึงใหลักษณะของ

กล่ินผลไมในไวน  และสารประกอบอะซิเตทของ

แอลกอฮอลมวลโมเลกุลสูงตางๆ (higher alcohols) 

เชน ไอโซเอมิล อะซิเตท (isoamyl acetate) ที่ใหกล่ิน

กล ว ย  และฟ นิล เ อทิ ล  อะ ซิ เ ต ท ( phenylethyl 

acetate) ที่ใหกล่ินดอกกุหลาบ (Ribéreau-Gayon et 

al., 2000) 
 

 

 

 

 
รูปท่ี 6 สมดุลปฏิกิริยาเอสเทอรริฟเคชันของแอลกอฮอล (ที่มา: ดัดแปลงจาก Ribéreau-Gayon et al. (2000) 
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รูปท่ี 7 การเกิดสารประกอบ higher alcohols จากกรดอะมิโน (Ehrlich reactions) (ที่มา: ดัดแปลงจาก 

Ribéreau-Gayon et al. (2006) 
 

2.2 แอลกอฮอลมวลโมเลกุลสูง (higher 

alcohols) ในระหวางการหมักแอลกอฮอล  ยีสต

สามารถสรางแอลกอฮอลมวลโมเลกุลสูงไดทั้งจากการ

สลายสารประกอบกรดคีโตนิกที่ไดมาจากสลายนํ้าตาล

และกรดอะมิโน ซ่ึงสารประกอบแอลกอฮอลมวล

โมเลกุลสูงสวนใหญที่พบในไวนน้ันไดมาจากการสลาย

นํ้าตาลด วย ยี สต มากกว าการสลายกรดอะ มิ โ น 

(Ribéreau-Gayon et al., 2006) อยางไรก็ตาม ยีสต

สามารถปลดปลอยกรดคีโตนิก (ketonic acids) จาก

การดึงหมูอะมิโน (deamination) ออกจากกรดอะมิโน

ต า ง  ๆ  แ ล ว เ กิ ด ป ฏิ กิ ริ ย า ดี ค า ร บ อ ก ซิ เ ล ชั น 

(decarboxylation) เปล่ียนไปเปนแอลดีไฮด  และ

เกิดปฏิกิริยารีดักชัน (reduction) ไปเปนแอลกอฮอล 

(รูปที่ 7) ซ่ึงเรียกกลไกน้ีวาปฏิกิริยาเออรริช (Ehrlich 

reaction) ที่สามารถสรางแอลกอฮอลมวลโมเลกุลสูง 

(higher alcohols) ในไวนไดอีกทางหน่ึง 

2.3. แอลดีไฮดและคีโตน (Aldehydes 

และ ketones) สารประกอบแอลดีไฮดหลักที่ถูกสราง

ขึ้นในระหวางการหมักโดยยีสต ไดแก อะเซทัลดีไฮด 

(acetaldedyhe) (Schreier, 1979; Jackson, 2008) 

ซ่ึงมีองคประกอบถึง 90% ของปริมาณแอลดีไฮดที่พบ

ในไวน หากมีระดับความเขมขนของปริมาณแอลดีไฮด

มากเกินไปสารประกอบแอลดีไฮดน้ีจะใหกล่ินที่ไมพึง

ประสงค แตหากรวมตัวกับสารประกอบออกซิไดซอ่ืนๆ 

จะสรางกล่ินหอมของเชอรี่และใหกล่ินหอมของไวนที่

ผานการออกซิไดซ อะเซทัลดีไฮดเปนสารประกอบชนิด

หน่ึงที่เปนผลิตภัณฑพลอยไดในชวงแรกของการหมัก 

และเ ม่ือการหมักใกลเสร็จสมบูรณ สารประกอบ       

อะเซทัลดีไฮดน้ีจะถูกดึงกลับเขาสูเซลลยีสตและถูก

รีดิวซไปเปนเอทานอล ซ่ึงมีผลทําใหระดับความเขมขน

ของอะเซทั ลดี ไฮด มีคาต่ํ าลงเ ม่ือส้ินสุดการหมัก 

นอกจากน้ียังมีสารประกอบแอลดีไฮดอ่ืน ๆ ที่มีผลตอ

ลักษณะทางประสาทสัมผัสของไวน ไดแก เฟอรฟูรัล 

(furfural) และ 5-(ไฮดรอกซีเมทิล)-2-เฟอรัลดีไฮด   

(5-(hydroxymethyl)-2-furaldehyde) ดวย เม่ือทํา

การหมักในสภาวะที่อุณหภูมิสูงมักพบการสังเคราะห   

เฟอรฟูรัลจากนํ้าตาลที่สูงขึ้น โดยเฉพาะในไวนที่ผาน

การใหความรอนในกระบวนการผลิต สารประกอบ

เฟอรฟูรัลน้ีจะชวยเพิ่มกล่ินหอมของขนมอบในไวนได 

(Jackson, 2008) 

สารประกอบคีโตนหลายชนิดถูกสรางขึ้นใน

ระหวางการหมัก แตมีผลตอลักษณะทางประสาทสัมผัส

ของไวนเพียงเล็กนอย สารประกอบคีโตนหลักที่มีผลตอ

การยอมรับทางประสาทสัมผัสในไวนของผูบริโภค 

ไดแก  สารประกอบไดอะเซทิล (diacetyl; 2,3-

butanedione) โดยที่ระดับความเขมขนต่ําจะใหกล่ิน

รสเนย ถั่ว และขนมอบ อยางไรก็ตาม เม่ือระดับความ

เขมขนของสารไดอะเซทิล (diacetyl) สูงขึ้นจนเกิน
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ระดับความเขมขนต่ําสุดที่ผูบริโภคสามารถยอมรับได

จะทําใหเกิดกล่ินไมพึงประสงคคลายกล่ินเนยและกรด

แลคติก ซ่ึงมักเกิดขึ้นเม่ือเกิดการเส่ือมเสียของไวนที่เกิด

จากแบคทีเรียกรดแลคติกบางสายพันธุ สารประกอบได

อะเซทิล (diacetyl) สามารถถูกสรางขึ้นไดดวยยีสต

โดยเฉพาะเ ม่ือใชสภาวะการหมักที่ มี อุณหภู มิ สู ง 

นอกจากน้ียังมีสารประกอบอะซีโตอิน (acetoin; 3-

hydroxy-2-butanone) ที่ใหกล่ินนํ้าตาลและกล่ิน

คลายเนยถูกสรางขึ้นในระหวางกระบวนการหมักดวย 

(Jackson, 2008) 

2.4 แลคโตน (lactone) สารประกอบแลค

โตนถูกสรางขึ้นโดยปฏิกิริยาเอสเทอรริฟเคชันภายใน

โมเลกุลของหมูคารบอนิลและหมูไฮดรอกซิล ไดเปน

สารออกซิเจนเฮเทอโรไซเคิล (oxygen heterocycle) 

(รูปที่ 8) สารประกอบแลคโตนที่ใหกล่ินหอมในไวนและ

เปนที่รูจักกันมากที่สุดไดแก แกมมา-บิวทีโรแลคโตน 

(-butyrolactone) ที่ไดจากปฏิกิริยาแลคโตไนเซชัน 

(lactonization) ของกรดแกมมา-ไฮดรอกซีบิวทีริก  

(-hydroxybutyric acid) ซ่ึงเปนสารประกอบที่สราง

มาจากกรดกลูตามิกที่ไมเสถียร จึงเกิดการสูญเสียหมู    

อะมิโนและหมูคารบอกซิล (รูปที่ 8) สารประกอบ   

แลคโตนจะถูกสรางขึ้นในระหวางการหมักดวยยีสต 

โดยพบในไวนที่ระดับความเขมขนเปนกรัมตอลิตร 

(Schreier, 1979; Ribéreau-Gayon et al., 2000) 

2.5 สารประกอบไนโตรเจน สารประกอบ

ไนโตรเจนหลายชนิดถูกพบในผลองุนและไวนซ่ึงมีทั้งใน

รูปของสารประกอบอนินทรียเชน แอมโมเนีย และไน

เตรต และสารประกอบอินทรีย เชน เอมีน เอไมด 

กรดอะมิโน พาราซีน (parazines) เบสไนโตรเจน      

ไพริมิดีน โปรตีนและกรดนิวคลีอิกตาง ๆ ถึงแมวา     

ไพริมิดีน โปรตีน และกรดนิวคลีอิกจะมีความจําเปนตอ

การเจริญ และกระบวนการสรางและสลายสารตาง ๆ 

ในผลองุนและเซลลยีสต แตสารประกอบเหลาน้ีแทบจะ

ไมมีสวนเก่ียวของโดยตรงกับสมบัติทางดานประสาท

สัมผัสของไวน และบางครั้งสารประกอบโปรตีนที่ มี

สมบัติเปนคอลลอยดยังเปนสาเหตุที่ทําใหเกิดความขุน

ในไวนได (Jackson, 2008) 

2.6 สารประกอบซัลเฟอร สารประกอบ

อินทรียที่มีซัลเฟอรเปนองคประกอบที่พบในไวนมีหลาย

ชนิด ทั้งที่มีโครงสรางเปนแบบสายตรงและแบบวง ซ่ึง

สารประกอบซัลเฟอรที่ระเหยไดในไวนสวนใหญไดมา

จากกระบวนการสรางและสลายสารตาง ๆ ไดแก 

กรดอะมิโน เปปไทด และโปรตีนที่มีหมูซัลเฟอรเปน

องคประกอบ การสลายตัวของเซลลยีสตในระยะ 

death phase และการเกิด autolysis ของเซลลยีสต 

ซ่ึงมีผลตอการสรางสารใหกล่ินที่ไมพึงประสงค และการ

สัมผัสกับแสงก็อาจกระตุนการสรางสารประกอบ

ซัลเฟอรเหลาน้ีได สารประกอบซัลเฟอรที่มีโครงสราง

อยางงายที่สุดที่พบในไวน ไดแก สารเมอรแคปแทน 

(mercaptans) ที่ประกอบดวยสารไฮโดรคารบอนที่

เช่ือมตอกับหมูซัลไฟดริล (-SH) สารประกอบสําคัญที่

อยูในกลุมน้ี ไดแก อีเทนไทออล (ethanethiol; ethyl 

mercaptan) ซ่ึงใหกล่ินคลายหัวหอมเนา หรือกล่ินยาง

ไหมเม่ือมีความเขมขนอยูที่ระดับต่ําสุดที่สามารถรับได 

(1.9-18.7 ไมโครกรัมตอลิตร) แตเม่ือมีระดับความ

เขมขนสูงขึ้นสารประกอบน้ีจะใหกล่ินเหม็นและกล่ิน

เนาเสีย สําหรับสารประกอบไทออล (thiol) อ่ืน ๆ ที่

เ ก่ี ย วข อ ง  เ ช น  2-เ มอ ร แ คป โ ท เ อทา นอล  ( 2-

mercaptoethanol) เปนสารประกอบที่ใหกล่ินคลาย

ลานขาวและกล่ินยางไหม (Rapp et al., 1985) และ

สาร มี เ ทน ไ ทออล  (methanethiol; methyl 

mercaptan) เปนสารประกอบที่ ใหก ล่ินคลาย

กะหลํ่าปลีเนา (Jackson, 2008) 

ส า ร ป ร ะ ก อ บ อี เ ท น ไ ด ไ ท อ อ ล 

(ethanedithiol) เปนสารประกอบซัลเฟอรอีกชนิด

หน่ึงที่ใหกล่ินไมพึงประสงคคลายยางและกล่ินซัลเฟอร
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ในไวน ethanedithiol จะถูกสรางขึ้นในสภาวะที่มีสาร

ไฮโดรเจนซัลไฟดและอะซิทัลดีไฮด สารทั้งสองชนิดน้ี

สามารถรวมตัวกับสารประกอบอ่ืน ๆ ที่อยู ในไวน

กลายเปนสารใหกล่ินรสที่ไมพึงประสงคตาง ๆ ในไวน

ได สารประกอบอินทรียซัลเฟอรอ่ืน ๆ ที่พบไดในไวน 

เชน ไทโออีเทอร (thioethers) ไทโอเลน (thiolane) 

ไทอะโซล (thiazoles) และไทโอเอสเทอร (thioesters) 

หรือบางครั้งเกิดจากสารประกอบซัลเฟอรที่เติมลงใน

ไวนเพื่อยับยั้งการเจริญของจุลินทรียอ่ืน ๆ ที่ไมตองการ 

อย าง ไ ร ก็ ตาม  ก ล่ินที่ ไม พึ งป ระส งค ที่ เ กิ ดจ าก

สารประกอบซัลเฟอรหลายชนิดอาจไดมาจากการ

สลายตัวของยากําจัดแมลงอินทรียที่ มีซัลเฟอรเปน

องคประกอบได (Jackson, 2008) 

 

 

รูปท่ี 8 การเกิดสารประกอบแกมมา-บิวทีโรแลคโตน (-butyrolactone) (ที่มา: ดัดแปลงจาก Ribéreau-

Gayon et al. (2000) 
 

กลิ่นรสของไวนท่ีเกิดจากการบม (aging) 

การเปล่ียนแปลงทางเคมีของไวนจะเกิดขึ้น

อยางตอเน่ืองในระหวางการบม โดยการทํางานของ

เอนไซมตางๆ ที่ มีอยู ในไวน ซ่ึงมาจากผลองุนและ

เอนไซมที่ถูกปลดปลอยออกมาจากเซลลของยีสต และ

แบคทีเรียที่ทําใหเกิดการหมักแบบมาโลแลคติก รวมทั้ง

เอนไซมอ่ืนที่เติมลงไปกอนเริ่มการหมักน้ัน อาจมีสวน

เก่ียวของกับการเปล่ียนแปลงองคประกอบทางเคมีที่ทํา

ใหเกิดกล่ินรสในไวนได (Fleet, 2003) การเพิ่มขึ้นของ

สารประกอบที่ใหกล่ินรสที่ถูกพัฒนาขึ้นหลังผานการ

หมักไดจากกระบวนการ ดังตอไปน้ี 

1. การออกซิเดชันของสารประกอบในไวน 

สารประกอบที่อยูในไวนทั้งผลิตภัณฑปฐมภูมิ

และทุติยภูมิ (primary and secondary products) 

จะถูกออกซิไดซโดยออกซิเจนที่ละลายอยูในไวน และ

ออกซิเจนที่ถูกดูดซับโดยไวนในระหวางการเก็บรักษา 

(Clarke and Bakker, 2011) ในระหวางการบมจะมี

การลดลงของกรดไขมันอิสระและแทนนิน และพบการ

เพิ่มขึ้นของปริมาณอะเซทัลดีไฮด (acetaldehyde) 

และสารประกอบแอลดีไฮดที่มีมวลโมเลกุลสูงอ่ืน ๆ 

(higher aldehydes) ที่ มีจํานวนคารบอนเปน

องคประกอบ 4-7 อะตอม 

2. สารประกอบจากถังไมท่ีใชในการบม 

สารประกอบที่ใหกล่ินบางชนิดจากถังไม

สามารถถูกสกัดออกมาอยูในไวนได เชน สารประกอบ

เฟอรฟูรัล (Furfural) 5-เมทิล-เฟอรฟูรัล (5-methyl-

furfural) และกรด 4-ไฮดรอกซี-3-เมทิลออกทาโนอิก 

แกมมาแลคโตน (4-hydroxy-3-methyloctanoic 
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acid -lactone) (Guymon and Crowell, 1972; 

Schreier, 1979) นอกจากน้ี สารประกอบฟนอลิกที่มี

ในถังไมโอคยังสามารถถูกสกัดออกมาอยู ในไวนใน

ระหวางการบมไดเชนกัน สารประกอบที่ระเหยไดที่ถูก

สรางขึ้นในระหวางการบมไวนแสดงดังตารางที่  2

 

ตารางท่ี 2 สารประกอบที่สามารถระเหยไดบางชนิดที่เกิดขึ้นในระหวางการบมไวน 

สารประกอบที่ระเหยได แหลงทีม่า 
คําอธิบายกลิ่นที่รับได 

(Olfactory description) 

Furfural Oak wood casks Sweeta 

5-Methy-furfural Oak wood casks - 

4-Hydroxy-3-methyloctanoic -lactone Oak wood casks Coconuta,b 

Furane Oak wood casks - 

Phenolic compounds   

     Vanillin American oak wood Vanilla likea 

     Syringaldehyde American oak wood - 

     Coniferaldehyde American oak wood - 

     Sinapaldehyde American oak wood - 

ทีม่า: ดัดแปลงจาก Schreier (1979), a Rychlik et al. (1998), b Clarke and Bakker (2011) 
 

บทสรุป 

จะเห็นไดวากล่ินรสในไวนที่เกิดขึ้นน้ันมาจาก

สารประกอบตาง ๆ ที่ไดจากทั้งผลองุนซ่ึงใชเปนวัตถุดิบ

ของการผลิตไวน กระบวนการหมักโดยกลาเช้ือยีสต 

และขั้นตอนการผลิตอ่ืน ๆ หลังการหมัก เชน การทําให

ใส และการบม เปนตน ซ่ึงทั้งหมดน้ีลวนเปนปจจัยที่

สงผลตอคุณภาพดานกล่ินรสของไวนทั้งส้ิน ซ่ึงหาก

ผูวิจัยและผูประกอบการผลิตไวนสามารถทราบถึงที่มา

ของการสรางสารประกอบเหลาน้ีในไวน ก็จะสามารถ

กําหนดและควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ ไวนที่

ตองการได โดยเฉพาะอยางยิ่ง  ปจจัยที่มีผลตอกล่ินรส

ของไวนที่ถูกสรางขึ้นในระหวางกระบวนการหมัก ไดแก 

สายพันธุของกลาเ ช้ือยีสต อุณหภูมิการหมัก และ

ระยะเวลาการหมัก ซ่ึงการที่จะผลิตไวนใหไดคุณภาพ

เปนที่ยอมรับของผูบริโภคน้ันจําเปนตองหาสภาวะการ

ห มั ก ที่ เ ห ม า ะ ส ม แ ล ะ ค ว บ คุ ม ใ ห มี ค ว า ม ค ง ที่              

แนวทางการพัฒนากล่ินรสของไวนที่ถูกสรางขึ้นใน

ระหวางการหมักน้ีสามารถทําไดโดยการศึกษาปจจัย

ตาง ๆ ที่มีผลตอกล่ินรสของไวนที่ถูกสรางขึ้นในระหวาง

กระบวนการหมัก เชน การเลือกใชสายพันธุยีสตที่

เหมาะสมสําหรับการหมักไวน การใชสายพันธุยีสต

มากกวาหน่ึงสายพันธุเพื่อชวยสรางกล่ินรสในไวนใหมี

ความซับซอนมากขึ้น หรือการดัดแปรทางพันธุกรรม

ยีสตเพื่อใหไดสายพันธุยีสตที่เหมาะสมตอการนํามาใช

เปนกลาเช้ือสําหรับหมักไวนหรือสามารถสรางกล่ินรสที่

ตองการและเปนที่ยอมรับของผูบริโภคได นอกจากน้ี 

ยังตองศึกษาถึงปจจัยและสภาวะตางๆ ที่เหมาะสม

สําหรับกลาเช้ือยีสตที่นํามาใชหมักไวนดวย ซ่ึงจะทําให

กลาเช้ือยีสตสามารถสรางสารใหกล่ินรสไดตามตองการ

สงผลใหไดไวนที่มีกล่ินรสที่เปนเอกลักษณและเปนที่

นิยมของผูบริโภคมากขึ้นได 
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