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ABSTRACT 

 

The timing and concentrations of nitrogen salt addition are very important in 

the development of wine fermentation. Firstly, wine fermentation without the addition 

of ammonium dihydrogen phosphate was carried out. The relationship among carbon 

dioxide (CO2) with alcohol (alc), reducing sugar (RS), biomass (X) and total soluble 

solid (TSS) were plotted. Their equations  and R-squares  are as follows :           

Yco2/alc = - 0.0053X2 + 1.5148X (R2 = 0.9961), Yco2/RS = - 2x10-6X5 + 0.0003X4 – 

0.0217X3 + 0.6587X2 – 10.255X + 182.48 (R2 = 0.9937), Yco2/X = - 6x10-9X5 + 

6x107X4 + 3x10-6X3 - 0.0011X2 + 0.0376X + 0.3323 (R2 = 0.941) and               

Yco2/TSS = 0.0008X2 – 0.2043X + 17.503 (R2 = 0.9963), respectively. Secondly, the 

influence of supplementation of 700 ppm of ammonium dihydrogen phosphate in 

wine fermentation at the beginning, after 17 h of fermentation (assimilable nitrogen 

deficiency point) and control, without addition of ammonium dihydrogen phosphate, 

were investigated. It was revealed that wine fermentation supplemented with 700 ppm 

of ammonium dihydrogen phosphate after 17 h of fermentation was the best condition. 

Lastly, the influence of supplemented with100, 300, 500, 700, and 1000 ppm of 

ammonium dihydrogen phosphate and ammonium sulfate in wine fermentation after 

17 h of fermentation were investigated. It was found that wine fermentation 

supplemented with ammonium sulfate of 1000 ppm after 17 h of fermentation as 
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nitrogen source for Saccharomyces cerevisiae, the alcohol concentration was the 

highest at 86.56 g/L, the final total soluble solid of 6.7    degree οBrix in wine was 

obtained. Fermentation kinetic were carried out. It was revealed that the specific 

growth rate (µ) was 0.051 h-1, the specific rate of substrate consumption (qs) was 3.89 

g/g-h, the specific rate of product formation (qp) was 0.023 g/g-h, yield coefficient of 

biomass formation from substrate (Yx/s) was 0.0131 g/g and yield coefficient of 

production formation from substrate (Yp/s) was 0.452 g/g. In addition, alcohol 

concentrations of wine fermentation supplemented with 1000 ppm of ammonium 

dihydrogen phosphate, 500 and 700 ppm of ammonium sulfate were not significantly 

different at p < 0.05. For economic point of view and health concern, 500 ppm of 

ammonium sulfate supplementation after 17 h of fermentation as nitrogen source for 

Saccharomyces cerevisiae is recommended. It was revealed that the specific growth 

rate (µ) was 0.052 h-1, the specific rate of substrate consumption (qs) was 3.85 g/g-h, 

the specific rate of product formation (qp) was 0.023 g/g-h, yield coefficient of 

biomass formation from substrate (Yx/s) was 0.0135 g/g and yield coefficient of 

production formation from substrate (Yp/s) was 0.448 g/g. In addition, alcohol of 

85.48 g/L was obtained.  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 

vi

 

ชื่อเร่ืองวิทยานิพนธ   ผลของแอมโมเนียมไนโตรเจนที่เติมในการหมักไวน 

ผูเขียน     นายวิทยาพนัธ   นันติตานนท 

ปริญญา     วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ  (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

คณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ รศ. ดร. นัยทัศน   ภูศรัณย ประธานกรรมการ 
     ผศ. ดร. สกุณณี  บวรสมบัต ิ กรรมการ 

บทคัดยอ 

เวลาและความเขมขนของเกลือไนโตรเจนที่เติม มีความสําคัญมากในการพัฒนาการหมัก
ไวน ในการทดลองนี้การหมักไวนโดยไมเติมแอมโมเนียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต ไดนํามาสราง
กราฟมาตรฐานจากความสัมพันธระหวาง ผลผลิตกาซคารบอนไดออกไซด (CO2) กับแอลกอฮอล
(alc), น้ําตาลรีดิวซ (RS), มวลเซลล (X) และ ปริมาณของแข็งที่ละลายได (TSS) โดยมีสมการและ
คาความเชื่อมัน่ของความสัมพันธตามลําดับดังนี้  Yco2/alc = - 0.0053X2 + 1.5148X (R2 = 0.9961),                      
Yco2/RS = - 2x10-6X5 + 0.0003X4 – 0.0217X3 + 0.6587X2 – 10.255X + 182.48 (R2 = 0.9937),           
Yco2/X =  - 6x10-9X5 + 6x10-7X4 + 3x10-6X3 - 0.0011X2 + 0.0376X + 0.3323 (R2 = 0.941) และ 
Yco2/TSS  =  0.0008X2 – 0.2043X + 17.503 (R2 = 0.9963) จากการศึกษาการหมักไวนที่เตมิ
แอมโมเนียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต ความเขมขน 700 พีพีเอ็ม ที่จุดเริ่มตนของการหมัก และที่
ชั่วโมงที่ 17 หลังการหมัก (จดุที่ปริมาณไนโตรเจนที่ยีสตใชไดไมเพียงพอ) โดยการหมักไวนที่ไมมี
การเติมแอมโมเนียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟตเปนตัวควบคมุ พบวา การหมักไวนที่เติมแอมโมเนียมได
ไฮโดรเจนฟอสเฟต ความเขมขน 700 พีพีเอ็ม ที่ชั่วโมงที่ 17 หลังการหมักใหผลดีทีสุ่ดในการหมกั 
และจากการศกึษาการหมักไวนที่เติมแอมโมเนียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต และแอมโมเนียมซัลเฟต 
ความเขมขน 100, 300, 500, 700, และ 1000 พีพีเอ็ม ที่ชั่วโมงที่ 17 หลังการหมัก พบวา การหมัก
ไวนที่เติมแอมโมเนียมซัลเฟตความเขมขน 1000 พีพีเอม็ ที่ชั่วโมงที่ 17 หลังการหมัก เพื่อใชเปน
แหลงไนโตรเจนสําหรับ Saccharomyces cerevisiae ไดความเขมขนแอลกอฮอลสูงสุดที่ 86.56 
ก/ล ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดที่จุดสิ้นสุด 6.7 องศาบริกซ และจากการศึกษาคา
จลนพลศาสตร พบวา มีคาอตัราการเจริญจาํเพาะ (µ) 0.051 ชม-1 อัตราการใชสารอาหารจําเพาะ (qs) 
3.89 ก/ก-ชม อัตราการสรางผลิตภัณฑจําเพาะ (qp) 0.0.023 ก/ก-ชม สัมประสิทธิ์การสรางมวลเซลล
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จากอาหาร (Yx/s) 0.0131 ก/ก สัมประสิทธิ์การสรางผลิตภัณฑจากอาหาร (Yp/s) 0.452 ก/ก 
นอกจากนี้ ความเขมขนแอลกอฮอลที่ไดจากการหมกัไวนที่เติมแอมโมเนียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต 
ความเขมขน 1000 พีพีเอ็ม และแอมโมเนยีมซัลเฟต ความเขมขน 500 และ 700 พพีเีอ็ม ไมมีความ
แตกตางกันแบบมีนัยสําคัญที่     p < 0.05 ตามหลักเศรษฐศาสตรและตระหนักถึงสุขภาพ ควรจะ
เติมแอมโมเนยีมซัลเฟตความเขมขน 500 พีพีเอ็ม ที่ช่ัวโมงที่ 17 หลังการหมัก เพื่อใชเปนแหลง
ไนโตรเจนสําหรับ Saccharomyces cerevisiae และพบวามีคาอัตราการเจริญจําเพาะ (µ) 0.052 
ชม-1 อัตราการใชสารอาหารจําเพาะ (qs) 3.85 ก/ก-ชม อัตราการสรางผลิตภัณฑจําเพาะ (qp) 0.023 ก/
ก-ชม สัมประสิทธิ์การสรางมวลเซลลจากอาหาร (Yx/s) 0.0135 ก/ก สัมประสิทธิ์การสรางผลิตภัณฑ
จากอาหาร (Yp/s) 0.448 ก/ก และไดแอลกอฮอล 85.48 ก/ล 
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