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บทปฏิบัติการที่ 4 

ไวน์ผลไม้ 

 ไวน์ (wine) เป็นเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่หมักจากน ้าผลไม้ โดยอาศัยกิจกรรมของยีสต์  ไวน์เครื่องดื่มที่มี
คุณภาพทางโภชนาการ มีศักยภาพของอาหารไร้เชื อโรคที่มนุษย์ใช้ดื่มแทนน ้ามาแต่ดึกด้าบรรพ์แม้ว่าผลไม้ที่ใช้ท้า
ไวน์ควรจะเป็นองุ่น แต่โดยทั่วๆไปแล้วผลไม้ทุกชนิดใช้ท้าไวน์ได้ทั งนั น เพียงแต่ไวน์ที่เกิดจากการหมักผลไม้อ่ืน
เรียกว่า ไวน์ผลไม้ หรือเรียกชื่อผลไม้ชนิดนั นๆตามไปด้วย เช่น ไวน์สับปะรด ไวน์มะยม ไวน์สตอเบอรี่ นอกจากนี 
ไวน์ยังอาจท้าได้จากผัก ใบไม้อีกด้วย ในไวน์ประกอบไปด้วย เอทิลแอลกอฮอล์ น ้าตาล คาร์โบไฮเดรต โพลีฟีนอล 
แอลดีไฮด์ คีโตน เอนไซม์ สารให้สี วิตามิน และแร่ธาตุต่างๆ ไม่น้อยกว่า 20 ชนิด นอกจากนี ยังมีกรดอินทรีย์ไม่
น้อยกว่า 22 ชนิดรวมทั งสารอ่ืนๆ ที่ไม่ได้จ้าแนกอีกด้วย        
  เชื อจุลินทรีย์ที่ท้าหน้าที่เปลี่ยนน ้าตาลให้เป็นแอลกอฮอล์และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ใน
กระบวนการหมักไวน์ คือ ยีสต์ ยีสต์ถือว่ามีบทบาทส้าคัญไม่น้อยไปกว่าชนิดของผลไม้เพราะยีสต์นอกจากมีหน้าที่
เปลี่ยนน ้าตาลในน ้าผลไม้ให้เป็นแอลกอฮอล์แล้ว ยังท้าหน้าที่ผลิตสารหอมระเหยบางชนิดออกมาด้วยท้าให้ได้กลิ่น
และรสชาติที่เฉพาะ ได้ไวน์ที่มีรสกลมกล่อม ไวน์ประเภทเดียวกันที่ผลิตจากบริษัทที่ต่างกัน จะได้ไวน์ที่มีรสชาติไม่
เหมือนกันอันเนื่องมาจากสายพันธ์ยีสต์ที่ใช้ในการแตกต่างกัน ยีสต์เป็นสิ่งมีชีวิต จัดอยู่จ้าพวกราเซลล์เดียว ยีสต์ที่
ใช้หมักไวน์เป็นยีสต์ในสกุล Saccharomyces cerevisiae มีหลายสายพันธุ์ ที่นิยมใช้คือ Saccharomyces 
cerevisiae var. ellipsoideus ยีสต์เหล่านี สามารถหมักได้อย่างรวดเร็ว ให้ปริมาณแอลกอฮอล์สูงและทนทานต่อ
สภาวะแวดล้อม เช่น ดีกรีแอลกอฮอล์ อุณหภูมิ และกรดด่าง เป็นยีสต์ที่เจริญที่ก้นภาชนะ เพราะหลังหมักไวน์จะ
ท้าให้ไวน์ใส สามารถแยกตะกอนออกได้ง่าย ไม่ควรใช้ยีสต์ขนมปัง (baker’s yeast) มาใช้หมักไวน์ เพราะจะให้
แอลกอฮอล์ต่้าและไวน์ขุ่น ยีสต์ขนมปังนั นจะกินน ้าตาลมากแต่ให้แอลกอฮอลต่้า ในขณะที่ยีสต์ส้าหรับท้าไวน์
สามารถให้แอลกอฮอล์สูงกว่า ใช้น ้าตาลน้อยกว่า ไวน์ที่หมักด้วยยีสต์ขนมปังมักจะให้สารเจือปนมาก มีกลิ่น รสไม่
กลมกล่อม มีสารตกค้างที่เป็นอันตรายต่อระบบตับ ไต และท้าให้เกิดอาการปวดหัวและเมาค้าง  ยีสต์ที่จะน้ามาใช้
ควรเป็นยีสต์ที่มีความบริสุทธิ์ ทนต่อปริมาณแอลกอฮอล์สูง ใช้น ้าตาลได้อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถรวมตัวและ
ตกตะกอนได้หลังสิ นสุดการหมัก โดยทั่วไปนิยมใช้ 2 รูปแบบ คือ ยีสต์ผง และยีสต์สด 

วัตถุประสงค  

เพ่ือใหนักศึกษาได้เรียนรู้และฝึกทักษะในกระบวนการผลิตไวน์จากผลไม้ และเรียนรู้กระบวนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารที่ใช้จุลินทรีย์ 

วัสดุอุปกรณ์ 

1. ผลไม้ชนิดต่างๆ เช่น สับปะรด องุ่นด้า องุ่นเขียว มะเฟือง กระเจี๊ยบแดง มะขาม มะยม ทับทิม มังคุด 
2. น ้าตาลทราย 
3. Refractrometer 



วิชา เทคโนโลยีการหมัก (4144713)  อาจารย์ ดร.จตุพัฒน์ สมัปปิโต 
 

- 2 - 
 

4. เครื่องชั่ง 
5. Saccharomyces cerevisiae 
6. เครื่องปั่น/เครื่องคั่นน ้าผลไม้ 
7. ผ้าขาวบางหรือจุกส้าลี 
8. ภาชนะส้าหรับหมักไวน์ 

 

วิธีการทดลอง 

1. การเตรียมกล้าเชื อ 
2. การเตรียมน ้าผลไม้ น ้าผลไม้ที่เตรียมได้ต้องท้าการปรับคุณภาพของน ้าผลไม้ให้ได้ค่า total soluble 

solid (TSS) และ pH ตามมาตรฐานก้าหนด ก่อนน้าไปท้าการหมัก 
3. การปรับปริมาณ TSS ในน ้าผลไม้ ปริมาณ TSS ในน ้าผลไม้ที่เหมาะสมส้าหรับการท้าไวน์คือ         

20-22°Brix โดยการเติมน ้าตาลทรายเพิ่มเข้าไป 
4. การปรับ pH ผลไม้แต่ล่ะชนิดมีปริมาณและชนิดของกรดที่แตกต่างกัน แต่ค่า pH ที่เหมาะสมส้าหรับ

การเจริญเติบโตของยีสต์ประมาณ 3.5-4.0 จึงต้องมีการใช้กรดหรือด่างแล้วแต่กรณี 
5. การท้าลายเชื อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในน ้าผลไม้ ท้าได้โดยการต้มให้เดือดประมาณ 5 นาที หรือใช้การ

เติมโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท์ (KMS) 0.1 กรัมต่อน ้าผลไม้ 1 ลิตร ปิดฝาขวดให้สนิท เขย่าให้เข้ากัน 
แล้วเปิดฝาขวดตั งทิ งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 1 คืน 

6. การหมักไวน์ น้าน ้าผลไม้ที่ผ่านการฆ่าเชื อเรียบร้อยแล้ว มาเติม starter ที่เตรียมไว้ เขย่าค่อยๆให้
ผสมกัน ปล่อยให้ยีสต์เจริญและเกิดการหมักน ้าผลไม้ที่ อุณหภูมิห้อง โดยสังเกตเห็นมีฟอง
คาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) ปุดขึ นให้แห็นตลอดเวลา ประมาณ 7 วัน ปริมาณฟองจะลดลง และกาก
ผลไม้จะค่อยๆนอนก้น 

7. การกรองไวน์ หลังจากการหมักไวน์จนปริมาณ TSS ลงลดเหลือ 10 °Brix ให้หยุดกระบวนการหมัก
ไวน์ด้วยการเติม KMS หรือน้าไปให้ความร้อนที่ 60 เป็นเวลา 15-30 นาที ทิ งไว้ 1 คืน หลังจากนั นให้
ดูดส่วนใสของไวน์บรรจุลงขวดปลอดเชื อที่เตรียมไว้ เก็บไวน์ที่ได้ที่ 4°C  

8. การตรวจสอบคุณสมบัติของไวน์ที่ผลิตได้ ตรวจดูสี กลิ่นรส และหา %TSS, pH และ % Ethanol 
ของไวน์แต่ละชนิดที่ผลิตได้ 
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ผลการทดลอง 

 - การตรวจวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

 - การตรวจวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั งหมด (total soluble solids) 

 - การวัดปริมาณแอลกอฮอล์ (ethanol) 

 - วัดค่าสี 

 - ลักษณะทางกายภาพ 

รายงานผลการทดลอง อภิปรายผลการทดลอง และสรุปผลการทดลอง 

เอกสารอ้างอิง 


