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Abstract 
This study was investigated the mixed pineapple-carrot wine product. Pineapple juice and water were 

mixed at 1:1, 1:3 and 1:5 (by volume). Result showed that mixed volume at ratio 1:1 obtained the highest 
alcohol (15.400.20% by volume) at day 20, with no significant difference of sensory evaluation. Carrot juice 
and water was then varied at 1:3, 1:5 and 1:7 (by volume). The mixed ratio at 1:3 obtained the highest alcohol 
(12.300.30% by volume) at fermentation day 20th, and taste was not significantly different. When pineapple 
juice:water (1:1) and carrot juice:water (1:3) was fermented at ratio of 2:1, 1:1 and 1:2 (by volume). The mixed 
volume at ratio 2:1 obtained the highest alcohol (13.700.30% by volume) on day 20. However, aroma and 
overall of all ratios were not significantly different which the ratio 2:1 had the highest appearance, taste and 
aftertaste scores (p≤0.05). 
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บทคดัย่อ 
งานวิจยันีศ้ึกษาการผลิตไวน์สบัปะรดผสมแครอท เร่ิมจากการศึกษาอตัราสว่นของน า้สบัปะรดต่อน า้ที่อตัราสว่น 

1:1 1:3 และ 1:5 (โดยปริมาตร) พบว่าอตัราสว่น 1:1 มีปริมาณแอลกอฮอล์สงูสดุเท่ากบัร้อยละ 15.400.20 (โดยปริมาตร) 
ในวนัท่ี 20 ของการหมกั จากนัน้ทดสอบทางประสาทสมัผสัพบว่าไวน์ทัง้ 3 อตัราสว่น ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ เมื่อ
ศึกษาอตัราสว่นน า้แครอทต่อน า้ 1:3 1:5 และ 1:7 (โดยปริมาตร) พบว่าที่อตัราสว่น 1:3 มีปริมาณแอลกอฮอล์สงูสดุเท่ากบั
ร้อยละ 12.300.30 (โดยปริมาตร) ในวนัท่ี 20 ของการหมกั และไม่พบว่าไวน์ทัง้ 3 อตัราสว่นแตกต่างกนัเมื่อทดสอบทาง
ประสาทสมัผสั เมื่อศกึษาอตัราสว่นทีเ่หมาะสมของน า้สบัปะรดคัน้ตอ่น า้ (1:1) และน า้แครอทคัน้ตอ่น า้ (1:3) ตอ่การหมกัไวน์ 
ใช้อัตราส่วน 2:1 1:1 และ 1:2 (โดยปริมาตร) พบว่าไวน์ที่ใช้อัตราส่วน 2:1 มีปริมาณแอลกอฮอล์สูงสุด เท่ากับร้อยละ 
13.700.30 (โดยปริมาตร) ในวนัที่ 20 ของการหมกั พบว่าทัง้ 3 อตัราสว่น มีคะแนนด้านกลิ่นและความชอบโดยรวม ไม่
แตกต่างทางสถิติ สว่นลกัษณะปรากฏ รสชาติ และสิ่งตกค้างในปาก พบว่าอตัราสว่น 2:1 ได้รับคะแนนการยอมรับสงูที่สดุ 
(P≤0.05) 
ค าส าคัญ: ไวน์ สบัปะรด แครอท 
  

ค าน า  
ไวน์เป็นเคร่ืองดื่มประเภทที่มีแอลกอฮอล์ผสมอยู่ ผลิตขึน้จากผลไม้ต่างๆ โดยเฉพาะผลองุ่น จึงนิยมเรียกว่าไวน์องุ่น 

เช่ือกนัมานานวา่การดื่มไวน์เป็นประจ าก่อนรับประทานอาหาร จะช่วยป้องกนัโรคภยัรวมทัง้ชะลอความชราลงได้ เนื่องจากมีสาร
แอนตีอ้อกซิแดนซ์ (antioxidants) และมีจ านวนฟีนอลิก (phenolic compounds) อยู่หลายชนิด เช่น แอนโทไซยานิน 
(anthocyanins) และ ฟลาโวนอล (flavonols) เป็นต้น (Jin และคณะ, 2009) โดยทัว่ไปแล้วผลไม้แทบทกุชนิดหรือพืชพรรณเกษตร
สามารถผลิตไวน์คณุภาพดีได้เช่นกนั  (ศกัดิ์สิทธ์ิ และ ไพบลูย์, 2547) ผลไม้ที่เหมาะส าหรับท าไวน์ควรมีรสหวานอมเปรีย้ว มีส ี
กลิน่ และรสชาติดี หรือมีรสฝาดเลก็น้อย ในกระบวนการผลิตไวน์ต้องมีการปรับสภาวะให้เหมาะสมต่อการหมกัไวน์ ทัง้ความเป็น
กรด และสารอาหารให้เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของยีสต์เพื่อใช้ในการผลิตแอลกอฮอล์ ผลไม้ที่นิยมมาท าไวน์และได้ผลดี
ได้แก่ กระเจ๊ียบแดง กระท้อน ชมพู่ มะม่วง มะยม มะขามเปียก หม่อน มะขามป้อม และสบัปะรด เป็นต้น (ประดิษฐ์, 2545) 
สบัปะรดมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู เป็นแหลง่วิตามินเอ วิตามินบี วิตามินซี และแร่ธาต ุแคลเซียม ฟอสฟอรัสและเหล็ก มีเอนไซม์
โบมีเลน (bromelain) ช่วยยอ่ยโปรตีนไมใ่ห้ตกค้างในล าไส้ น า้สบัปะรดมีปริมาณน า้ตาลอยูใ่นปริมาณค่อนข้างสงู ซึ่งผลการตรวจ
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วิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดในสบัปะรดพบว่ามีค่าอยู่ระหว่างร้อยละ 9-20 และมีปริมาณกรดทัง้หมดอยู่ระหว่าง
ร้อยละ 0.65-0.85 (นิอร และคณะ, 2554; Kongsuwan และคณะ, 2009; Panjai และคณะ, 2009) แครอทเป็นพืชกินหวั เนือ้มี
หลายส ีเช่น เนือ้สขีาว  เหลอืง  ส้ม  แดง  ม่วงและด า  แครอทเป็นพืชที่อดุมไปด้วยสารเบต้าแคโรทีน (Beta carotene) โดยเฉพาะ
บริเวณสว่นของเปลอืกแก่ซึง่สามารถเปลีย่นเป็นวิตามินเอสงู (11,000 IU) นอกจากนีย้งัมีวิตามินบี1 บี2 และวิตามินบี วิตามินเอ 
ช่วยท าให้ร่างกายมีภูมิต่อต้านโรคหวดั ป้องกันโรคมะเร็ง ป้องกันอาการผิดปกติในกระดูก โรคผิวหนงัและรักษาสายตา นิยม
รับประทานสด ในสลัด หรือน ามาประกอบอาหารชนิดอื่นๆ เช่น ผัด ต้มซุป ใส่แกงจืด ใช้ท าส้มต าแบบมะละกอ  คัน้สด
รับประทานเป็นน า้เพื่อสขุภาพ  และช่วยเพิ่มสีสนัในจานอาหาร (กรมสง่เสริมการเกษตร ส านกัพฒันาการถ่ายทอดเทคโนโลยี, 
ม.ป.ป.) การท าไวน์โดยทัว่ไปมกัจะใช้ผลไม้ในการหมกั แต่พืชชนิดอื่นๆ ก็น ามาท าไวน์ได้ดีเช่นเดียวกัน เช่น ธัญพืช สมุนไพร 
ดอกไม้ เคร่ืองเทศ รวมทัง้ผกั แต่ไวน์ผกัไม่ค่อยมีใครท ากนัมากนกั เนื่องจากผกัสว่นใหญ่โดยเฉพาะผกัที่เป็นรากหรือหวัจะไม่มี
กรด ไมม่ีรสเปรีย้ว เช่นแครอท จึงต้องใช้การปรับสว่นประกอบให้เหมาะสมต่อการหมกัไวน์ โดยเติมสารเคมีหรือผสมกบัผลไม้ที่มี
ความเป็นกรด ดงันัน้งานวิจยันีจ้ึงสนใจพฒันาผลติภณัฑ์ไวน์จากน า้สบัปะรดผสมน า้แครอท เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ไวน์ให้มีความ
หลากหลายมายิ่งขึน้ อีกทัง้เพิ่มคณุคา่ทางอาหารให้กบัไวน์  และยงัจะสง่ผลตอ่การเพิ่มมลูคา่ของสบัปะรดและแครอทให้สงูขึน้ 

 
อุปกรณ์และวิธีการ  

 วิธีการเตรียมกล้าเชือ้และขัน้ตอนการทดลองดดัแปลงมาจากการทดลองของอ าพรรณ และปิยมาศ (2548) โดย
เตรียมกล้าเชือ้โดยเลีย้งยีสต์ Saccharomyces cerevisiae สายพนัธุ์ Burgundy (สถาบนัวิจยัและฝึกอบรม การเกษตร
ล าปาง สถาบันเทคโนโลยีราชมงคลวิทยาเขตล าปาง) ในขวดรูปชมพู่ที่มีน า้สบัปะรดเข้มข้นร้อยละ 100 ปริมาตร 300 
มิลลิลิตร บ่มที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ได้กล้าเชือ้มีความเข้มข้น ร้อยละ 10 ของน า้หมกั 3 ลิตร จากนัน้
ท าการศกึษาตอ่ไป โดยใช้สบัปะรด พนัธุ์ปัตเตเวีย และแครอท พนัธุ์หงส์แดง มาศกึษาการผลติไวน์  

ศึกษาอตัราสว่นของน า้สบัปะรดต่อน า้ที่เหมาะสมต่อการหมกัไวน์สบัปะรด โดยเตรียมน า้สบัปะรด (สบัปะรดสดคัน้
น า้) ผสมกบัน า้ตุ้มอตัราสว่น 1:1 (น า้สบัปะรดคัน้ 1,500 มิลลิลิตร:น า้ต้ม 1,500 มิลลิลิตร) 1:3 (น า้สบัปะรดคัน้ 750 มิลลิลิตร:
น า้ต้มสกุ 2,250 มิลลลิติร) และ 1:5 (น า้สบัปะรดคัน้ 500 มิลลลิติร:น า้ต้มสกุ 2,500 มิลลิลิตร) จากนัน้ปรับให้มีความหวาน 22 
องศาบริกซ์ ด้วยน า้ตาลทราย ปรับให้มีความเป็นกรด เท่ากับ 0.4-0.6 กรัมต่อลิตร ด้วยกรดซิตริก เติมโพแทสเซียมเมตาไบ
ซลัไฟต์ (potassium metabisulfite: KMS) 150-200 ppm ตัง้ทิง้ไว้ 24 ชั่วโมง ต่อมาเติมกล้าเชือ้ที่เตรียมได้ลงในขวดที่มีน า้
สบัปะรดอตัราสว่นต่างๆ ท าการหมกัที่อณุหภมูิ 20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 วนั เก็บตวัอย่างทกุ 4 วนั มาวิเคราะห์หา
ปริมาณแอลกอฮอล์ จากนัน้น าไวน์ทัง้ 3 อตัราสว่นมาทดสอบทางประสาทสมัผสัทางด้านลกัษณะปรากฏ (appearance) กลิ่น 
(aroma) รส (taste) สิ่งตกค้างในปาก (Aftertaste) และความชอบโดยรวม (overall) ด้วยวิธี Quantitative descriptive analysis 
(QDA) จากผู้ทดสอบจ านวน 30 คน  

ศึกษาอตัราส่วนของน า้แครอทต่อน า้ที่เหมาะสมต่อการหมกัไวน์แครอท ที่อตัราส่วน 1:3 1:5 และ 1:7 โดยน าน า้   
แครอท (น าแครอทมาป่ันเพื่อคัน้น า้) 750 มิลลลิติร ใสล่งในน า้ต้มปริมาตร 2,250 มิลลิลิตร จะได้น า้แครอทต่อน า้ที่อตัราสว่น 1:3 
ส าหรับอตัราสว่น 1:5 และ 1:7 ให้ท าเช่นเดียวกบัอตัราสว่น 1:3 แต่ใช้น า้แครอท 500 มิลลิลิตรต่อน า้ 2,500 มิลลิลิตร ส าหรับ
อตัราสว่น 1:5 สว่นที่อตัราสว่น 1:7 ใช้น า้แครอท 375 มิลลิลิตรต่อน า้ 2,625 มิลลิลิตร จากนัน้ปรับให้มีความหวาน 22 องศาบ
ริกซ์ ปริมาณกรด เทา่กบั 0.4-0.6 กรัมตอ่ลติร ตามการศกึษาข้างต้น  เติม KMS 150-200 ppm ตัง้ทิง้ไว้ 24 ชัว่โมง ต่อมาเติมกล้า
เชือ้ที่เตรียมได้ลงในขวดที่มีน า้สบัปะรดอตัราสว่นตา่งๆ หมกัที่อณุหภมูิ 20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 วนั เก็บตวัอย่างทกุ 4 วนั 
มาวิเคราะห์หาปริมาณแอลกอฮอล์ ทดสอบทางประสาทสมัผสั ด้วยวิธี Quantitative descriptive analysis (QDA) ตามวิธีข้างต้น  

ศึกษาอตัราสว่นน า้สบัปะรดต่อน า้แครอทที่เหมาะสมต่อการหมกัไวน์แครอทผสมสบัปะรด โดยน าน า้สบัปะรด
ผสมน า้ในอตัราส่วน 1:1 (ส่วนผสม A) และน า้แครอทผสมน า้ในอตัราสว่น 1:3 (สว่นผสม B) ผสมกันในอตัราสว่น A:B 
เท่ากบั 1:1 1:2 และ 2:1 ให้ได้ปริมาตร 3,000 มิลลิลิตร จากนัน้ปรับให้มีความหวาน 22 องศาบริกซ์ ปริมาณกรด เท่ากบั 
0.4-0.6 กรัมตอ่ลติร ตามการศกึษาข้างต้น เติม KMS 150-200 ppm ตัง้ทิง้ไว้ 24 ชัว่โมง ตอ่มาเติมกล้าเชือ้ที่เตรียมได้ลงใน
ขวดที่มีน า้สบัปะรดอตัราสว่นตา่งๆ หมกัที่อณุหภมูิ 20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 วนั เก็บตวัอย่างทกุ 4 วนั มาวิเคราะห์
หาปริมาณแอลกอฮอล์ (%alcohol) ปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้ (Total soluble solid; TSS)  ปริมาณกรดทัง้หมด (หา
เป็นค่ากรดซิตริก) และค่าความเป็นกรด-ด่าง จากนัน้ทดสอบทางประสาทสมัผสัทางด้านลกัษณะปรากฏ กลิ่น รส สิ่ง
ตกค้างในปาก และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี Quantitative descriptive analysis (QDA) จากผู้ทดสอบจ านวน 30 คน  
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ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง  
จากการศกึษาการผลิตไวน์แครอทผสมสบัปะรด โดยเร่ิมจากศึกษาอตัราสว่นของน า้สบัปะรดต่อน า้ที่เหมาะสมต่อการ

หมกัไวน์สบัปะรด โดยใช้อตัราสว่น 1:1  1:3 และ 1:5 พบวา่ ทกุอตัราสว่นจะมีปริมาณแอลกอฮอล์เพิ่มขึน้ตามระยะเวลาที่เพิ่มขึน้ 
และผลิตในปริมาณใกล้เคียงกันทัง้ 3 อัตราส่วน  โดยที่อตัราส่วน 1:1 จะผลิตแอลกอฮอล์สงูสดุคือร้อยละ 15.400.20(โดย
ปริมาตร) ในวนัที่ 20 ของการหมกั อตัราสว่น 1:3 และ 1:5 มีปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ 14.500.30 และ 12.300.20 (โดย
ปริมาตร)ตามล าดบั การที่ทัง้ 3 อตัราสว่นมีปริมาณแอลกอฮอล์ใกล้เคียงกนัเนื่องจากมีการปรับความหวานและความเป็นกรดให้
เทา่กนั แตท่ี่อตัราสว่น 1:1 มีปริมาณแอลกอฮอล์สงูสดุ เนื่องจากอตัราสว่น 1:1 เจือจางน้อยที่สดุ จึงมีปริมาณสารอาหารสงูกว่า
อตัราส่วนอื่น เนื่องจากในสบัปะรดมีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีน า้ตาล มีปริมาณไนโตรเจนท่ียีสต์สามารถน าไปใช้ได้ และ
สารอาหารที่ช่วยกระตุ้นการเจริญเติบโตและการหมกัของยีสต์ (growth factor) เป็นต้น (นิอร และคณะ, 2554; Ribéreau-Gayon 
และคณะ, 2006) ซึ่งเหมาะต่อการเจริญของยีสต์ที่ใช้ในการหมกัและผลิตแอลกอฮอล์ จากนัน้ทดสอบการยอมรับทางประสาท
สมัผสั ได้ผลการทดลองดงัแสดงใน Table 1 พบวา่ทัง้ 3 อตัราสว่นได้รับการยอมรับไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิติ (P>0.05)  
 จากนัน้ศกึษาอตัราสว่นของน า้แครอทตอ่น า้ที่เหมาะสมในการหมกัไวน์แครอท โดยใช้อตัราสว่นน า้แครอทต่อน า้ 
1:3 1:5 และ 1:7 จากการทดลองพบว่าอตัราสว่น 1:3 มีปริมาณแอลกอฮอล์สงูสุดคือร้อยละ 12.300.30 (โดยปริมาตร) 
ในวนัที่ 20 ของการหมกั อตัราส่วน 1:5 และ 1:7 มีปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ 11.600.20 และ 11.000.10 (โดย
ปริมาตร) ตามล าดบั การท่ีทัง้ 3 อตัราสว่นมีปริมาณแอลกอฮอล์ใกล้เคียงกนัเนื่องจากมีการปรับความหวานและความเป็น
กรดให้เท่ากัน แต่ที่อตัราส่วน 1:3 มีปริมาณแอลกอฮอล์สงูสุด เนื่องจากอตัราส่วน  1:3 เจือจางน้อยที่สดุ จึงมีปริมาณ
สารอาหารสงูกวา่อตัราสว่นอื่น และสง่ผลให้ให้แอลกอฮอล์สงูสดุ จากนัน้ทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผสั ได้ผลการ
ทดลองดงัแสดงใน Table 2 พบวา่ทัง้ 3 อตัราสว่นได้รับการยอมรับไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิติ (P>0.05)  

การศึกษาอตัราสว่นของน า้สบัปะรดและน า้แครอทที่เหมาะสมต่อการหมกัไวน์  โดยน าสดัสว่นที่เหมาะสมมากที่สดุจาก
การทดลองข้างต้นมาท าไวน์  โดยน าน า้สบัปะรดต่อน า้ (1:1) (A) และน า้แครอทต่อน า้ (1:3) (B) มาแปรอตัราสว่น A:B เป็น 1:1 1:2 
และ 2:1 มาหมักที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 วนั และเก็บตวัอย่างมาทุกๆ 4 วนั เพื่อท าการวิเคราะห์ปริมาณ
แอลกอฮอล์ ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ ปริมาณกรดซิตริก และค่าความเป็นกรด-ด่าง ได้ผลการทดลองดงั Table 3-6 จากการ
ทดลองพบวา่อตัราสว่นที่  2:1 มีปริมาณแอลกอฮอล์สงูสดุคือร้อยละ 13.700.30 (โดยปริมาตร) ในวนัที่ 20 ของการหมกั ซึ่งมีความ
แตกตา่ง กบัอีก 2 อตัราสว่น อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) อตัราสว่น 1:1 และ 1:2 มีปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ 12.400.30 
และ 12.100.40 (โดยปริมาตร) ตามล าดบั  จากTable 3-6 พบว่า เมื่อใช้เวลาในการหมกัมากขึน้ ปริมาณแอลกอฮอล์ค่อยๆ สงูขึน้ 
พร้อมๆ กบัปริมาณของแข็งที่ลดลง ปริมาณกรดที่เพิ่มขึน้ และค่าพีเอชลดลง เนื่องจาก Saccharomyces cerevisiae ผลิตเอนไซม์
อินเวอร์เตส (Invertase enzyme) ที่สามารถย่อยสลายน า้ตาลซูโครสได้เป็นน า้ตาลกลโูคสและฟรุกโตส จากนัน้กลูโคสจึงถูก
เปลี่ยนเป็นเอทานอล และคาร์บอนไดออกไซด์ด้วยเอนไซม์อื่นๆ ที่เก่ียวข้องในวิถี Embden-Meyerhof-Panas (EMP) สง่ผลให้ค่า
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ลดลงอยา่งรวดเร็ว โดยยีสต์จะใช้น า้ตาลในการเจริญเติบโตพร้อมกบัการผลิตแอลกอฮอล์ไปพร้อมๆ กนั 
และในระหว่างการหมกัจะมีการสร้างกรดเพิ่มขึน้ ซึ่งสง่ผลให้ค่าความเป็นกรด-ด่างลดลง (Chanprasartsuk และคณะ, 2012) การ
เพิ่มขึน้ของปริมาณกรดในไวน์ตลอดช่วงระยะเวลาในการหมกั ผลในการยบัยัง้จุลินทรีย์ที่ท าให้เน่าเสีย และท าให้สภาวะเหมาะสม
ต่อการเจริญของหวัเชือ้มากขึน้ (Okeke และคณะ, 2015) จากนัน้น าไวน์ที่ผลิตได้มาทดสอบทางประสาทสมัผสัในด้านลกัษณะ
ปรากฏ กลิน่ รส สิง่ตกค้างในปาก และความชอบโดยรวม จากผู้ท าการทดสอบทางประสาทสมัผสัจ านวน 30 คน ได้ผลการทดลองดงั 
Table 1 พบวา่ทัง้ 3 อตัราสว่น มีคะแนนด้านกลิน่และความชอบโดยรวม ไมแ่ตกตา่งทางสถิติ (p>0.05) สว่นลกัษณะปรากฏ รสชาติ 
และรสชาติหลงักลนืของอตัราสว่น 2:1 ได้รับคะแนนการยอมรับมากกวา่อีก 2 อตัราสว่น อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 

สรุปผล   
 การผลติไวน์น า้สบัปะรดผสมน า้แครอท จากการทดลองพบว่าอตัราสว่นของน า้สบัปะรดต่อน า้ที่เหมาะสมต่อการหมกั
ไวน์ คือ 1:1 (A) สว่นอตัราสว่นของน า้แครอทต่อน า้ที่เหมาะสมต่อการหมกัไวน์คือ 1:3 (B) จากนัน้น าอตัราสว่นดงักลา่วมาผสม
กนัในอตัราสว่น  A: B เท่ากบั 1:1 1:2 และ 2:1 ท าการหมกัเป็นเวลา 20 วนั ที่อณุหภมูิ 15 องศาเซลเซียส พบว่าอตัราสว่นที่ผลิต
แล้วได้แอลกอฮอล์สงูสดุ (ร้อยละ 13.70 โดยปริมาตร) และได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สดุ ในด้านลกัษณะปรากฏ รสชาติ 
และรสชาติหลงักลนื คือ 2:1  
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Table 1 Sensory evaluation of pineapple wine by quantitative descriptive analysis 

Ratio of 
pineapple juice 

Sensory evaluation results 
Appearancens 

(3 scores) 
Aromans 

(6 scores) 
Tastens 

(6 scores) 
Aftertastens 

(3 scores) 
Overallns 

(2 scores) 
1:1 1.830.06 3.800.10 3.400.05 2.200.07 1.330.09 
1:3 1.730.10 3.500.18 3.260.15 1.900.30 1.160.12 
1:5 1.800.05 3.360.09 3.530.08 2.130.10 1.460.16 

ns in the same column means are not significant at p>0.05, Value represents from n=30 
 

Table 2 Sensory evaluation of carrot wine by quantitative descriptive analysis 
Ratio of carrot 

juice 

Sensory evaluation results 
Appearancens 

(3 scores) 
Aromans 

(6 scores) 
Tastens 

(6 scores) 
Aftertastens 

(3 scores) 
Overallns 

(2 scores) 
1:3 2.450.15 3.800.22 3.760.25 1.830.28 1.130.23 
1:5 2.530.09 3.930.15 3.830.19 2.030.10 1.230.15 
1:7 2.560.04 4.100.08 4.030.08 2.130.05 1.360.03 

ns in the same column means are not significant at p>0.05, Value represents from n=30 
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Table 3 Impact of ratio of pineapple and carrot juice on 
alcohol production during wine fermentation 

Incubation 
time 
(Day) 

Alcohol content (%)  
at ratio of pineapple and carrot juice 

2:1 1:1 1:2 
0ns 0 0 0 
4 3.40a0.20 2.80b0.30 2.40b0.30 
8 5.10a0.20 4.70ab0.40 4.50b0.40 

12 8.90a0.50 8.00ab0.40 7.30b0.30 
16 11.80a0.40 11.40ab0.40 10.80b0.50 
20 13.70a0.30 12.40b0.30 12.10b0.40 

a, b, c means with the different letters in the same row are significant at p≤0.05 
ns in the same row means are not significant at p>0.05 
Value represents from n=30 

 

Table 4 Impact of ratio of pineapple and carrot juice on 
total soluble solid during wine fermentation 

Incubation 
time 
(Day) 

Total soluble solid (Brix) 
at ratio of pineapple and carrot juice 
2:1 1:1 1:2 

0ns 22.000.30 22.000.20 22.00 0.30 
4 19.70b0.20 19.80ab0.30 20.40a0.30 
8 16.40c0.30 17.80b0.20 18.90a0.30 

12 13.90ab0.10 13.5b0.20 14.20a0.20 
16 9.30c0.30 10.70b0.20 11.70a0.10 
20 4.10c0.40 6.30b0.30 8.60a0.40 

a, b, c means with the different letters in the same row are significant at p≤0.05 
ns in the same row means are not significant at p>0.05 
Value represents from n=30 
 

Table 5 Impact of ratio of pineapple and carrot juice on 
citric acid content during wine fermentation 

Incubation 
time 
(Day) 

Citric acid content (%) 
at ratio of pineapple and carrot juice 

2:1 1:1 1:2 
0ns 0.420.02 0.400.04 0.440.01 
4 0.47b0.00 0.44c0.01 0.64a0.02 
8 0.53ab0.04 0.52b0.03 0.57a0.02 

12 0.59b0.01 0.52c0.02 0.64a0.02 
16 0.64b0.01 0.64b0.03 0.76a0.02 
20 0.64b0.02 0.64b0.02 0.76a0.01 

a, b, c means with the different letters in the same row are significant at p≤0.05 
ns in the same row means are not significant at p>0.05 
Value represents from n=30 

 

Table 6 Impact of ratio of pineapple and carrot juice on pH 
during wine fermentation 

Incubation 
time 
(Day) 

pH 
at ratio of pineapple and carrot juice 
2:1 1:1 1:2 

0ns 3.970.07 3.870.10 3.840.09 
4 3.89a0.11 3.72ab0.09 3.68b0.10 
8 3.59ns0.15 3.48ns0.12 3.49ns0.11 

12 3.38ab0.07 3.24b0.08 3.41a0.10 
16ns 3.19ns0.09 3.20ns0.07 3.16ns0.03 
20ns 3.13ns0.08 3.15ns0.10 3.09ns0.09 

a, b, c means with the different letters in the same row are significant at p≤0.05 
ns in the same row means are not significant at p>0.05 
Value represents from n=30 
 

Table 7 Sensory evaluation of pineapple and carrot wine by quantitative descriptive analysis 

Ratio of pineapple 
and carrot juice 

Sensory evaluation results 
Appearance 

(3 scores) 
Aromans 

(6 scores) 
Taste 

(6 scores) 
Aftertaste 

(3 scores) 
Overallns 

(2 scores) 
2:1 1.96a0.07 4.030.10 5.93a0.06 2.43a0.14 1.360.09 
1:1 1.80b0.03 3.860.12 5.70b0.17 2.13ab0.18 1.300.12 
1:2 1.73c0.04 3.960.08 5.63b0.10 2.06b0.09 1.140.16 

a, b, c means with the different letters in the same column are significant at p≤0.05 
ns in the same column means are not significant at p0.05 
Value represents from n=30 
 
 

(a) 
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