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บทปฏิบัติการ 
การผลติไวน์ (Wine Production) 

 
ไวน์ (Wine) เป็นเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลท่ี์ท าจากน ้าผลไม ้โดยทัว่ไปมกัหมายถึงน ้าผลไมห้มกัจากองุ่น 

เน่ืองจากองุ่นเป็นผลไมช้นิดแรกท่ีน ามาใชใ้นการหมกัน ้าผลไม ้เพาะน ้าองุ่นมีส่วนประกอบหลายอยา่งท่ี
เหมาะกบัการเจริญของจุลินทรียท่ี์ช่วยในการหมกั การเรียกช่ือไวน์จะบ่งช่ือผลไมน้ั้น ๆ ดว้ย จุลินทรีย ์
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการหมกัมากท่ีสุด คือ Saccharomyces cerevisiae var ellipsoideus ต่อมาไดมี้ 
การปรับปรุงพนัธ์ุและคดัสายพนัธ์ุอ่ืน ๆ อีก ข้ึนอีกหลายสายพนัธ์ุ 
 ส่ิงท่ีตอ้งค าน่ึงในการผลิตไวน์ ไดแ้ก่  

1. น ้าผลไมท่ี้ใช ้ตอ้งมีความหวานพอเหมาะ หรือเติมน ้าตาลทราย ปรับใหมี้ความเขม้ขน้ของน ้าตาล
รีดิวซ์ระหวา่ง 10 – 25 % หรือน ้าตาลประมาณ 18-24 ºBrix ซ่ึงจะเป็นช่วงท่ีความหวานเหมาะ
ท่ีสุด 

2. pH ควรอยูร่ะหวา่ง 3.5 – 4.5  
3. ปริมาณ yeast starter อยูร่ะหวา่ง 1-10 % 

 
วตัถุประสงค์ เพื่อศึกษาวธีิการผลิตไวน์และการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีต่าง ๆ ท่ีเกิดข้ึนในระหวา่งการหมกั 
 
เช่ือจุลนิทรีย์  Saccharomyces cerevisiae  
 
วสัดุอุปกรณ์  

1. ฟาสก ์(flask) ขนาด 250 มิลลิลิตร 
2. ผลไมท่ี้ใชท้  าไวน์ 
3. น ้าตาลทราย 
4. Potassium metabisulfite (KMS) 
5. ผา้ขาวบาง 
6. หมอ้ตม้ 

 
วธีิปฏิบัติ 
1.การเตรียมน า้เพือ่ผลติไวน์ 
 ก. ไวน์กระเจ๊ียบแห้ง 
 1. ชัง่กระเจ๊ียบแหง้ 120 กรัม เติมน ้าใหพ้อท่วม น ้าไปตม้ 
 2. เม่ือเดือดแลว้สักครู่ เติมน ้าลงไป 8 ลิตร 
 3. กรองเอากระเจ๊ียบออก เติมน ้าตาลทรายใหมี้ความหวาน 18-24 ºBrix  
 4. เติม (NH4)SO4 ปริมาตร 0.1 % 
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 5. วดั pH ปรับใหไ้ดป้ระมาณ 4 ดว้ย 1 N NH4OH หรือ 1 N lactic acid 
 6. แบ่งน ้าผลไมม้า 5-10 % ของผลไมท้ั้งหมดท่ีเตรียมได ้เพื่อเตรียม starter โดยแบ่งใส่ฟลาสก ์

   ขนาด 250 มิลลิลิตร แลว้น าไปน่ึงฆ่าเช้ือ ทิ้งไวใ้หเ้ยน็เข่ียเช้ือ S. cerevisiae ลงไปน าเขา้เคร่ือง  
   เขยา่อุณหภูมิ 30 ºC หรืออุณหภูมิห้อง บ่มทิ้งไว ้1 คืน 
7. ส่วนของน ้าผลไมท่ี้เหลือเติมดว้ย KMS 200 ppm. ทิ้งไวค้า้งคืน 
8. ส่วนของ start culture จะสังเกตเห็นการเจริญเติบโตของ yeast โดยสังเกตเห็นฟองก๊าช CO2 ท่ีผดุ

ข้ึนสม ่าเสมอ 
9. เทฟลาสก ์start culture ลงในน ้าผลไมท่ี้ตั้งคา้งคืนไว ้น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิห้องอยา่งละ 1 ฟลาสก ์
10. ปล่อยใหมี้กระบวนการหมกั นาน 2-3 สัปดาห์ 

 
ข. ไวน์สัปปะรด 
1. ปอกเปลือกสัปะปรด สัปเป็นช้ินเล็ก ๆ คั้นเอาเฉพาะน ้า 
2. น ้า ตวงเอาเฉพาะน ้าสัปปะรดท่ีได ้แลว้เติมน ้าลงไป 2-4 เท่า 
3. เติมน ้าตาลใหไ้ดค้วามหวาน 20-22 ºBrix 
4. ปรับ pH ใหไ้ดป้ระมาณ 4  
5. ท าเช่นเดียวกนักบัไวน์กระเจ๊ียบ 
 
ค. ไวน์มะขาม 
1. มะขามเปียก 300 กรัม (แกะเมล็ดออก) เติมน ้า 6-8 ลิตร บีบใหเ้น้ือมะขามออกมาก กรองเอากาก
ออก 
2. เติมน ้าตาลใหไ้ดค้วามหวาน 20-22 ºBrix 
3. เติม (NH4)SO4 ปริมาตร 0.1 % 
4. ปรับ pH ใหไ้ดป้ระมาณ 4  
5. ท าเช่นเดียวกนักบัไวน์กระเจ๊ียบ 
 
ง. ไวน์องุ่น 
1. องุ่น 1 กิโลกรัม ลา้งน ้าเด็ดกา้นออก บีบดว้ยมือหรือตีป่นหยาบ ๆ อยา่ใหเ้มด็องุ่นแตก 
2. คั้นผา่นผา้ขาวบาง กรองเอาเฉพาะน ้า 
3. ตวงน ้าองุ่นท่ีได ้แลว้เติมน ้ าลงไป 1-1.5 เท่า 
4. เติมน ้าตาล ปรับความหวานใหไ้ด ้20-22 ºBrix 
5. ปรับ pH ใหไ้ดเ้ร่ิมตน้ประมาณ 4 
6. ท าเช่นเดียวกนักบัไวน์กระเจ๊ียบ 
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จ. ไวน์มะยม 
1. มะยม 1 กิโลกรัม ทุบพอบุบ อยา่ใหเ้มด็แตก 
2. ใส่น ้าใหท้่วม น าไปตม้จนเดือดประมาณ 10 นาที เติมน ้าใหไ้ด ้8 ลิตร 
3. กรองเอากากออก 
4. เติมน ้าตาล ปรับความหวานใหไ้ด ้20-22 ºBrix 
5. เติม (NH4)2SO4 ปริมาตร 0.1 % 
6. ปรับ pH ใหไ้ดเ้ร่ิมตน้ประมาณ 4 
7. ท าเช่นเดียวกนักบัไวน์กระเจ๊ียบ 
 

2. การท าไวน์ให้ใสและการพาสเจอไรซ์ (clarification and pasteurization) 
 2.1 เม่ือการหมกัเสร็จส้ินลง โดยสังเกตฟองก๊าซ CO2 ท่ีนอ้ยลง น ้าผลไมห้มกัเร่ิมใส และเซลลย์สีตเ์ร่ิม
ตกตะกอน ดูดมาใส่ขวดสะอาดโดยใชว้ธีิการลกัน ้า ถา้มีกากผลไมใ้หก้รองออกและตกตะกอนดว้ย  
Bentonite clay  
 2.2 ตกตะกวนดว้ย Bentonite clay โดยแช่ Bentonite clay ในน ้าประมาณ 2-3 ชัว่โมง ในอตัราส่วน  
1 : 1 เพื่อให ้clay พองตวั ใส่ clay ลงในไวน์ clay : ไวน์ 1 : 50 คนใหเ้ขา้กนัดี ทิ้งไวสักครู่ Bentonite clay จะ
ไปดึงส่ิงแขวนลอยต่าง ๆ ท่ีอยูใ่นไวน์ ตกตะกอนท าใหไ้วน์ใส ทิ้งไวใ้นตูเ้ยน็เพื่อใหต้กตะกอนดีข้ึน ดูดส่วน
ใสใส่ขวดปิดจุก น าไปพาสเจอไรซ์ท่ี 60 – 65 ºC (ระวงัอยา่ใหอุ้ณหภูมิเกิน 70 ºC) เพื่อป้องกนัไม่ให้
แอลกอฮอลร์ะเหยออกไปหมด ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ 
 2.3 น าขวดไวน์เก็บในห้องเยน็ (4 ºC) โดยวางขวดนอนขนานกบัพื้น 
 
การตรวจและวเิคราะห์ผล 
 ในระหวา่งกระบวนการหมกั ท่ีเวลา 0 , 1 , 3 , 5 , 7 , 14 และ 21 ชัว่โมง ดึงตวัอยา่งออกมา 20 
มิลลิลิตร น ามาตรวจหา 

1. ค่า pH ดว้ย pH meter 
2. ปริมาณกรด (total acid) 
3. ปริมาณน ้าตาล โดยใช ้Hand refectometer 
4. ปริมาณแอลกอฮอล ์ดว้ยเคร่ืองวดัปริมาณแอลกอฮอล ์โดยวธีิ Flash dictillation 
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บันทกึผลการทดลอง 

ในระหว่างกระบวนการหมัก 

ค่า 
ระยะเวลา (ช่ัวโมง) 

0 1 3 5 7 14 21 
ค่า pH        

ปริมาณกรด (total acid)        
ปริมาณน ้าตาล        

ปริมาณแอลกอฮอล ์        
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