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คํานํา
เอกสารฉบับน้ีเรียบเรียงข้ึนเพ่ือใชประกอบการอบรมทางวิชาการ หลักสูตรการทําไวนนํ้าตาลสดผสม

กระชายดํา เพ่ือพัฒนาสงเสริมอาชีพสูชุมชนและสงเสริมภูมิปญญาทองถ่ินของศูนยเรียนรูเศรษฐกิจพอเพียง การ
อนุรักษตาลโตนด ตําบลหวยกรด อําเภอสรรคบุรี จังหวัดชัยนาท โดยในเลมมีการกลาวถึงความรูเรื่องไวนผลไม
กระชายดําและข้ันตอนตางๆ ในการทําไวนนํ้าตาลสดผสมกระชายดํา ผูเรียบเรียงหวังเปนอยางยิ่งวาเอกสารฉบับน้ี
จะเปนประโยชนตอผูเขารวมอบรมและผูอานในการนําไปเผยแพร ปรับใชในการพัฒนาผลิตภัณฑของทานสําหรับใช
ทานในครอบครัว หรือพัฒนาตอยอดใหเปนผลิตภัณฑเพ่ือจําหนายของตนเองหรือหนวยงานอันเปนวัตถุประสงค
หลักในการใหบริการทางวิชาการครั้งน้ี

ผูเรียบเรียงขอขอบคุณ คุณณิชนันท บุญมาก คุณอรุณี กองเปง คุณภัททิรา ชุมคํา คุณอาทิตย ศรีประไพ
และคุณ ณัฏฐนรี  เอกระ อาจารยและนักศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรและ
ชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม ทุกทานท่ีมีสวนรวม ในการจัดเตรียมเอกสารสําหรับการอบรมครั้งน้ี

ผูเรียบเรียง

24 สิงหาคม 2556
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การทําไวนผลไม
ไวน (Wine) เปนเครื่องดื่มแอลกอฮอลชนิดหน่ึงท่ีไดจากการหมักนํ้าองุนโดยนํ้าเช้ือยีสต มีการควบคุมการ

หมักและการผลิตอยางเหมาะสม เปนเครื่องดื่มท่ีมีคุณภาพทางโภชนาการ มีศักยภาพของอาหารไรเช้ือโรคท่ีมนุษย
ใชดื่มแทนนํ้ามาแตดึกดําบรรพ แมวาผลไมท่ีใชทําไวนควรจะเปนองุน แตโดยท่ัวไปแลวผลไมทุกชนิดใชทําไวนได
ท้ังน้ัน เพียงแตไวนท่ีเกิดจากการหมักผลไมอ่ืนเรียกวา ไวนผลไม หรือเรียกช่ือผลไมชนิดน้ันๆตามไปดวย เชน ไวน
สับปะรด ไวนมะยม ไวนสตรอเบอรี่ นอกจากน้ีไวนยังอาจทําไดจากผัก ใบไมอีกดวย

ในไวน ประกอบไปดวย แอลกอฮอล นํ้าตาล คารโบไฮเดรต โพลี่ฟนอล อัลดีไฮน คีโตน เอนไซม สารใหสี
วิตามิน และแรธาตุตางๆไมนอยกวา 20 ชนิด นอกจากน้ียังมีกรดอินทรียไมนอยกวา 22 ชนิดรวมท้ังสารอ่ืนๆท่ีไมได
จําแนกอีกดวย

ปจจุบันความรู วิวัฒนาการดานเทคโนโลยีและความกาวหนาทางวิทยาศาสตร เคมี ฟสิกส ตลอดจนการสั่ง
สมทางดานศิลปะและวิทยาการ ประสบการณ ฝมือการทดลองนําสูตรลับของไรองุนผูผลิตไวนท่ีเปนศิลปะใน
สายเลือด ผูดูแลตนองุนและไวนมาทําการผลิตไวนอยางพิถีพิถัน ละเมียดละไมออกสูตลาดทําใหคนรักไวนสมัยน้ีมี
ไวนคุณภาพดีหลายระดับ เพียบพรอมดวยความนาชม นาดื่มมากมายเหลือคณานับในระดับราคาตางๆ เลือกหา
เลือกดื่มไดอยางสะดวกสบายทุกหนทุกแหงท่ัวโลก

ประวัติของไวน
มีการผลิตหลายพันปมาแลว ตั้งแตสมัยอียิปตและบาบีโลเนียโดยเริ่มจากการท่ีปลอยนํ้าองุนท้ิงไวตาม

ธรรมชาติ เกิดมียีสตในอากาศและตามเปลือกองุนเจริญเติบโต ใชนํ้าตาล กรด และสารอาหารท่ีมีอยูในนํ้าองุน สราง
เปนแอลกอฮอลทําใหไดเครื่องดื่มท่ีมีรสชาติแปลกออกไปแตไมมีใครทราบวาแอลกอฮอลเกิดข้ึนไดอยางไรจึงไม
สามารถควบคุมการหมักและการผลิตเปนไวนได นํ้าผลไมท่ีเกิดจากการหมักจึงเนาเสียเน่ืองจากในธรรมชาติมี
จุลินทรียหลายชนิดนอกเหนือจากยีสต

วิทยาการและเทคโนโลยีในการผลิตไวนไดพัฒนาการอยางมากในป ค.ศ. 1860 เมื่อ หลุยส ปาสเตอร
นักวิทยาศาสตรชาวฝรั่งเศส ไดคนพบจุลินทรีย จึงทําใหทราบวายีสตคือตัวการทําใหเกิดไวนเปลี่ยนนํ้าตาลเปน
แอลกอฮอลและกาซคารบอนไดออกไซดท่ีชวยไมใหไวนเกิดการเนาเสีย

หลังจากน้ันเทคโนโลยีการผลิตไวน รวมท้ังเทคโนโลยีการปลูกองุนไดพัฒนาการอยางรวดเร็วและตอเน่ือง
มีความเขาใจเปนอยางดีในกระบวนการหมักของไวน เขาใจบทบาทของ จลุินทรีย และการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและ
ชีวเคมี เขาใจความสําคัญของพันธุองุน ความสัมพันธระหวางคุณภาพขององุนตอสภาพดินฟาอากาศ ทําใหสามารถ
ควบคุมการผลิตไวนไดถูกตองยิ่งข้ึน

ประโยชนของไวน
ไวนน้ันดื่มไดท้ังหญิงและชาย เน่ืองจากปริมาณแอลกอฮอลไมสูงหรือต่ําเกินไปนัก ประมาณ 10-14

เปอรเซ็นต (%) ซึ่งสูงกวาเบียรและต่ํากวาสุรา โดยท่ัวไปปริมาณแอลกอฮอลในไวนน้ันเพียงพอท่ีจะยับยั้งการ
เจริญเติบโตของบักเตรีท่ีเปนโทษตอรางกาย ฉะน้ัน ไวนจึงนับวาเปนเครื่องดื่มท่ีปลอดภัยอยางหน่ึงจึงมีประโยชน
ดังตอไปน้ี

1. ดื่มกอนรับประทานอาหาร เปนการเรียกนํ้ายอย ชวยกระตุนทําใหอยากอาหาร
2. ใชดื่มคูกับอาหาร ซึ่งเปนประเพณีของชาวยุโรปมานานแลว เชน ดื่มไวนแดงในจําพวกเน้ือวัว หรือเน้ือ

หมู ดื่มไวนขาวกับปลา
3. ใชในการปรุงอาหาร ชวยเสริมกลิ่นรสอาหาร โดยผสมลงไปในอาหารกอนปรุงอาหาร หรือหลังปรุง

เรียบรอยแลว
4. ใชประโยชนในทางการแพทยเพ่ือรักษาโรคหรือความเจ็บปวยบางชนิด เพ่ือรักษาหรือบําบัดโรค

บางอยาง เชน ใชระงับความเจ็บปวด เปนยาระงับความตื่นเตนหรือความกังวลใจ ชวยใหเสนเลือดขยายตัวในคนไข
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ท่ีเปนโรคความดันโลหิตสูง ชวยใหการขับถายปสสาวะสะดวก รักษาโรคความดันโลหิตต่ํา ชวยทําใหหลอดเลือด
หัวใจไมตีบตัน และเปนอาหารเสริมสําหรับผูปวยเปนโรคเบาหวาน

ชนิดของไวน
การแบงประเภทของไวนน้ันไมมีกฎเกณฑตายตัว แลวแตใครจะเปนผูกําหนด เชน ในบางครั้งอาจจะมีการ

แบงไวนโดยอาศัยลักษณะสี คือ
ไวนแดง (red wine) ดูจากช่ือแลวจะทราบทันทีวาไวนน้ีทํามาจากองุนแดง หรือผลไมใดๆท่ีใหสีแดง
ไวนขาว (white wine) สีของไวนชนิดน้ีไมใชขาวเสียทีเดียว แตจะออกเปนสีนํ้าตาล หรือเหลืองออน
ไวนชมพู (rose wine) หรือโรโซ เปนไวนท่ีไดจากการทําเชนเดียวกับไวนแดง แตสีออนกวา หรือไดจาก

การผสมไวนแดงกับไวนขาวก็ได
บางครั้งจะแบงชนิดของไวนตามปริมาณความหวาน หรือรสชาติ เปน
ไวนหวาน (sweet wine) ไวนชนิดน้ีมีปริมาณนํ้าตาลมากกวา 5 เปอรเซ็นต ซึ่งไดมาจากการเติมนํ้าตาล

หรือนํ้าเช่ือมลงในไวนท่ีทําสําเร็จแลว
ไวนไมหวาน (dry wine) เปนไวนท่ีไมมีความหวานเลยปริมาณนํ้าตาลมีนอยกวา 1 เปอรเซ็นต ผูท่ีชอบ

ดื่มไวนน้ีมักเปนผูท่ีผานการดื่มไวนมาพอสมควร

ผลไมท่ีจะใชทําไวน
ประเทศไทยเปนเมืองผลไม มีผลไมออกสูตลาดตลอดท้ังป ผลไมหลายชนิดสามารถนํามาใชทําประโยชนได

สมุนไพรก็มีความหลากหลาย มีสรรพคุณเปนยารักษาโรคและสามารถนํามาใชทําไวนไดอีกเชนกัน เพราะความ
หลากหลายของผลไมและพรรณพืชน่ีเอง จะทําใหเกิดไวนนานาชนิดข้ึนไดอยางคณานับ

อยางไรก็ตาม แมวาจะมีผลไมท่ีสามารถนํามาหมักเพ่ือผลิตเปนไวนได แตก็เพียงผลไมบางชนิดเทาน้ันท่ี
หมักแลวไดไวนคุณภาพดีเปนท่ียอมรับของผูบริโภค

ผลไมท่ีเหมาะสําหรับทําไวนควรมีลักษณะดังน้ี คือ มีรสหวานอมเปรี้ยว มีสี กลิ่น และรสชาติดี หรือมีรส
ฝากเล็กนอยก็จะดี ควรหลีกเลี่ยงผลไมท่ีมีแปงและเพคตินมาก เพราะจะทําใหไวนขุน ถาเปนผลไมท่ีมีรสเปรี้ยวมาก
จะตองเติมนํ้าในปริมาณท่ีมากผลไมบางชนิดท่ีไมมีรสเปรี้ยวก็จะตองเติมกรดลงไปเล็กนอยเพ่ือปรับรสชาติและ
สภาวะใหเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของเช้ือยีสตหรือบางครั้งอาจนําผลไมท่ีมีรสหวานผสมกับผลไมท่ีมีรสเปรี้ยว
ผลไมท่ีนํามาทําไวนควรมีสารอาหารพอเหมาะสําหรับการเจริญเติบโตของเช้ือยีสต ถามีสารอาหารไมเพียงพอก็ตอง
เติมลงไปเพ่ือใหยีสตเจริญเติบโต สามารถทําใหเกิดการหมักได

คุณภาพของผลไมมีผลตอรสชาติและคุณภาพของไวนมากแมแตผลไมชนิดเดียวกัน ถาตางพันธุกันก็จะทํา
ใหไดไวนท่ีมีคุณภาพตางกัน ผลไมจะตองสด เก็บเก่ียวมาใหมๆ และสุกเต็มท่ีไมใชเก็บไวจนสุกงอมซึ่งอาจมีเช้ือรา
ปะปนเขาไประหวางการหมักเมื่อนําผลไมไปบีบคั้นนํ้าออกมาก็จะมีเช้ือราและจุลินทรียท่ีไมตองการปะปนมาดวย

ผลไมเมืองรอนท่ีนิยมนํามาทดลองทําไวนและไดผลดีไดแก กระเจี๊ยบแดง กระทอน ชมพู มะมวง มะยม
มะเก๋ียง มะดัน มะเฟอง มะขามเปยก หมอน มะขามปอม ลูกหวา มะเมา สับปะรด สวนผลไมท่ีมีแปงมาก เชน
กลวย ขนุน และทุเรียน ไมเหมาะท่ีจะนํามาทําไวนเพราะกลิ่นไมดี เหม็นฉุน รสจืดชืด

ผลไมบางอยางท่ีมีปริมาณเพคติน (pectin) ต่ํา ซึ่งสังเกตไดจากลักษณะของนํ้าเมื่อนํามาเคี่ยวหรือตมจะมี
ความหนืดเกิดข้ึน เชน มะมวง ฝรั่ง กระเจี๊ยบแดง การตมกอนสกัดนํ้าผลไมมีขอดี ท่ีชวยทําใหสามารถสกัดเอา
สารอาหารท่ีเปนประโยชนตอการเจริญเติบโตของยีสตและสารอาหารท่ีมีประโยชนขณะดื่มไวนไดมากกวาการไมตม
ชวยทําใหไดไวนผลไมท่ีมีความเขมขน (body) สูง การสกัดสีในเน้ือผลไมมีมากกวาการไมตม แตการตมก็มีผลเสีย
บางอยางเหมือนกัน ความรอนทําให สี กลิ่น และรสชาติของนํ้าผลไมสูญเสียไป ปริมาณเพคตินจะถูกละลายดวย
ความรอน เปนสาเหตุทําใหไวนขุน ยากในการทําใหไวนใสได
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ลักษณะของไวนท่ีดี
กลาวกันวาไวนเปนสิ่งมีชีวิต สังเกตไดจากการท่ีไวนมีการพัฒนาและเปลี่ยนแปลงในคุณภาพหลังจากบรรจุ

ขวดแลว การเปลี่ยนแปลงน้ีบางครั้งคุณภาพก็ดอยลง หรือกลายเปนไวนเสียไป ซึ่งมีปจจัยหลายประการท่ีเก่ียวของ
กับการเปลี่ยนแปลงน้ี

การประเมินคุณภาพของไวนผลไมทางดานประสาทสัมผัสเปนสิ่งจําเปนอยางยิ่งในการควบคุมคุณภาพของ
ไวนท่ีผลิตไดการวิเคราะหคุณภาพไวนโดยอาศัยลักษณะทางดานเคมี หรือโดยการใชเครื่องมือวัดหรือตรวจสอบไม
สามารถบงบอกถึงคุณภาพของไวนท่ีดีไดอยางชัดเจน เน่ืองจากไวนเปนเครื่องดื่มท่ีซับซอนมีองคประกอบท่ีทําใหเกิด
กลิ่น รส มากกวา 20 ชนิด

การประเมินคุณภาพของไวน ตองอาศัยการชิม รวมกับการดู ดม และดื่ม และความชอบความพอใจใน
คุณภาพไวนของผูชิมก็มักตางกัน ข้ึนอยูกับความรูและประสบการณของผูชิมทําใหมีการผลิตไวนคุณภาพสไตลตางๆ
มากมายออกมาจําหนาย

ดู ไวนผลไมท่ีดีควรมีสีท่ีเหมาะสมตามชนิดของไวน หรือผลไมชนิดน้ันๆ ใหดูความสดใส สี ขา หรือนํ้าตา
ไวน (tear)ปกติไวนควรจะใสเปนประกาย (brilliant) โดยเฉพาะไวนขาวท่ีดีควรมีสีเหลืองทอง หรือเหลืองฟางขาว
สวนไวนแดงควรมีสีแดงคลายทับทิมมันวาว ไมมีตะกอนหรือความขุนเห็นไดชัด ขาหรือนํ้าตาไวนอาจบอกถึงนํ้าหนัก
หรือเน้ือหนัง (body) ของไวน เน่ืองจากขาหรือนํ้าตาไวนเกิดจากแอลกอฮอล กลีเซอรีน สารสกัดจากการหมัก
วัตถุดิบ นํ้าตาล ไวนท่ีมีรสหวานจึงมักมีขาหรือนํ้าตาไวนเสมอหากแกวงหรือหมุนแกวท่ีบรรจุไวนประมาณ 1 ใน 4
ของแกว แลวตั้งท้ิงสักพัก ไวนท่ีมีบอดี้ (body) ดี จะสังเกตเห็นรอยของเหลวใสไหลจากดานบนของแนวไวนท่ีแกวง
ลงมาดานลางลักษณะเชนน้ีเรียกวาขา หรือนํ้าตาไวน ไวนท่ีดีควรมีขาท่ีเห็นไดชัดมีการไหลลงมาอยางชาๆ แสดงถึง
ไวนผลไมชนิดน้ีใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ มีการหมักบมดี การไหลของขาไวนถามีลักษณะไหลเปนมุมกวาง ไหลลงมาชา
หรือหนืด แสดงวาไวนผลไมน้ันเปนไวนท่ีไมมีความหวาน (dry wine) มีความเขมขนหรือมีบอดี้สูง แตถาลักษณะการ
ไหลของขาไวนมีลักษณะเปนมุมแคบ ไหลลงมาเร็ว แสดงวาไวนน้ันเปนไวนท่ีมีความหวานเล็กนอย นํ้าหนักและเน้ือ
หนังของไวนนอย มีบอดี้ต่ํา

ดม เพ่ือประเมินคุณภาพของไวนดานกลิ่น ใชไวนท่ีไมเย็นรินใสแกวแลวแกวงเบาๆ หรือหมุน 8 – 10 รอบ
เพ่ือใหกลิ่นระเหยออกมา อาจหมุนไวนและดมหลายครั้งเพ่ือคนหาท้ังกลิ่นท่ีตองการและไมตองการในไวน กลิ่นท่ี
ตองการในไวนแบงเปน 2 ประเภทคือ aroma เปนกลิ่นของวัตถุดิบท่ีใชผลิต เชน กลิ่นองุน มะมวง กลวยหอม ลิ้นจี่
และกลิ่น bouquet คือกลิ่นท่ีหอมอยางซับซอนเหมือนกลิ่นดอกไมนานาพันธุ ซึ่งเกิดจากกลิ่นวัตถุดิบ กลิ่นจากการ
หมัก กลิ่นจากการบม

กลิ่นท่ีไมตองการ เปนกลิ่นท่ีบกพรองอันเกิดจากการผลิต การปนเปอน การเก็บ และการบม เชน กลิ่น
เหม็น กลิ่นฉุน กลิ่นยีสต กลิ่นดิน กลิ่นนํ้าสมสายชู กลิ่นกํามะถัน กลิ่นสาบ เหลาน้ีเปนตน

ด่ืม เปนการจิบเพ่ือใหรูรสชาติ หรือท้ังกลิ่น รส ของไวนหลังการกลืน มีหลายวิธี เชน การอมไวนไวในปาก
แลวกลั้วใหท่ัวปาก จากน้ันคอย ๆ ดูดลมจากขางนอกเขาไปในปากเบาๆ แลวบวนท้ิง การอมและเคี้ยวไวน การกัก
ไวนเอาไวเล็กนอยใตลิ้นแลวดูดลมเขาไป การบวนและการกลืนไวนเพียงเล็กนอยผานลําคอ เปนตน

เทคนิคการจิบ อม และคอยๆ กลืนไว ทําใหทราบวาไวนน้ันหวาน ไมหวาน เปรี้ยว เค็ม ฝาด เฝอน มี
ปริมาณแอลกอฮอลมากนอยเพียงไร นํ้าหนักหรือเน้ือหนังของไวนมีมากนอยเพียงไร สมดุลหรือไม กลิ่นรสภายหลัง
การกลืนไวนืและการจบของไวนสั้นยาวเพียงไร ไวนผลไมท่ีมีรสชาติดีตองมีความสมดุล คือ ไมสามารถบบอกถึง
รสชาติใดรสชาติหน่ึงเดนออกมา และหลังจากท่ีบวนไวนท้ิงแลวยังมีความรูสึกถึงกลิ่นและรสของไวนผลไมท่ีหอม
และกลมกลอมหลงเหลือ หรือคางอยูในปากอีกนานประมาณ 10 วินาที ข้ึนไป

อยางไรก็ตาม แตละคนอาจมีความรูสึกแตกตางกันไปในเรื่องรสชาติ ความอรอยของการดื่มอยูท่ีลิ้นและ
ความรูสึกของแตละคน บอยครั้งท่ีไวนราคาถูกกลับมีรสชาติหอมและอรอยกวาไวนราคาแพง จึงข้ึนอยูกับความ
พอใจและแตละคนเปนสําคัญ โดยใหยึดหลักงายๆ วา เมื่อดื่มวันน้ีแลว วันตอๆ มาอยากจะดื่มไวนชนิดน้ันอีก ก็
แสดงวาสามารถหาไวนท่ีดีและตองการพบแลว
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ไวนท่ีมีคุณภาพดีควรมีสมดุล หรือความกลมกลืนระหวางแอลกอฮอล กรด กลิ่น และสวนประกอบตางๆ
ของไวน เมื่อดื่มแลวจะมีความรูสึกวากลมกลืนกันดี ผูท่ีจะเปนผูประเมินคุณภาพไวนผลไมจําเปนตองไดรับการฝกฝน
อยูเสมอ โดยในเบื้องตนตองทําการฝกฝนในดานการรับรูของรสชาติของกรด นํ้าตาล และสารท่ีใหกลิ่นและรสของ
ไวนท่ีดีและไมดี นอกจากน้ียังจําเปนตองรูจักลักษณะของไวนผลไมท่ีดี หรือเสีย วามีลักษณะเปนอยางไร เชน ไวนท่ี
เสียเน่ืองจากปฏิกิริยาการเกิดออกซิเดช่ัน และจุลินทรียทราบลักษณะของความไมสมดุลของรสชาติ ความขม ความ
เฝอน วิธีการเรียนรูท่ีดีท่ีสุด คือ หาโอกาสไดชิมและดื่มไวนตางประเทศมาพอสมควรเพ่ือเปรียบเทียบ หรือหาความรู
จากผูท่ีมีประสบการณและหากมีความจําดีสามารถจํากลิ่นเฉพาะตัวของไวนจากผลไมตางๆ มีพรสวรรค หรือมี
ประสาทสัมผัสท่ีดีและถูกตองก็จะดีมาก

ยีสต (Yeast)
เช้ือจุลินทรียท่ีทําหนาท่ีเปลี่ยนนํ้าตาลใหเปนแอลกอฮอลและกาซคารบอนไดออกไซดในกระบวนการหมัก

ไวน คือ ยีสต
ยีสตถือวามีบทบาทสําคัญไมนอยไปกวาชนิดของผลไมเพราะยีสตนอกจากมีหนาท่ีเปลี่ยนนํ้าตาลในนํ้า

ผลไมใหเปนแอลกอฮอลแลว ยังทําหนาท่ีผลิตสารหอมระเหยบางชนิดออกมาดวยทําใหไดกลิ่นและรสชาติท่ีเฉพาะ
ไดไวนท่ีมีรสกลมกลอม ไวนประเภทเดียวกันท่ีผลิตจากบริษัทท่ีตางกัน จะไดไวนท่ีมีรสชาติไมเหมือนกัน อัน
เน่ืองมาจากสายพันธยีสตท่ีใชในการแตกตางกัน

ยีสตเปนสิ่งมีชีวิต จัดอยูจําพวกราเซลลเดียว ยีสตท่ีใชหมักไวนเปนยีสตในสกุล Saccharomyces
cerevisiaeมีหลายสายพันธุ ไดแก Montrachet, Champagne, Sherry, Ellipsoideus ยีสตเหลาน้ีสามารถหมัก
ไดอยางรวดเร็ว ใหปริมาณแอลกอฮอลสูงและทนทานตอสภาวะแวดลอม เชน ดีกรีแอลกอฮอล อุณหภูมิ และกรด
ดาง เปนยีสตท่ีเจริญท่ีกนภาชนะ เพราะหลังหมักไวนจะทําใหไวนใส สามารถแยกตะกอนออกไดงาย ไมควรใชยีสต
ขนมปง (baker’s yeast) มาใชหมักไวน เพราะจะใหแอลกอฮอลต่ําและไวนขุน ยีสตขนมปงน้ันจะกินนํ้าตาลมากแต
ใหแอลกอฮอลต่ํา ในขณะท่ียีสตสําหรับทําไวนสามารถใหแอลกอฮอลสูงกวา ใชนํ้าตาลนอยกวา ไวนท่ีหมักดวยยีสต
ขนมปงมักจะใหสารเจือปนมาก มีกลิ่น รสไมกลมกลอม มีสารตกคางท่ีเปนอันตรายตอระบบตับ ไต และทําใหเกิด
อาการปวดหัวและเมาคาง

ยีสตท่ีจะนํามาใชควรเปนยีสตท่ีมีความบริสุทธ์ิ ทนตอปริมาณแอลกอฮอลสูง ใชนํ้าตาลไดอยางมี
ประสิทธิภาพ สามารถรวมตัวและตกตะกอนไดหลังสิ้นสุดการหมัก โดยท่ัวไปนิยมใช 2 รูปแบบ คือ ยีสตผง และ
ยีสตสด

ยีสตผง (active dry wine yeast หรือ ADY) การใชยีสตผงและยีสตแหงทําไวนจะไดไวนท่ีมีคุณภาพดี
มีกลิ่นหอมเน่ืองจากเปนยีสตท่ีถูกคัดเลือกและผสมจากยีสตหลายๆ สายพันธุและมีความสามารถในการทําลาย
จุลินทรีย อ่ืนๆ ท่ีไมตองการในไวนดวย จึงทําใหการหมักเปนไปอยางสมบูรณ ไมเกิดการเนาเสียงาย
ยีสตผงปจจุบันในซองหรือกระปองท่ีสามารถเก็บไวไดนานนับปในตูเย็น การใชยีสตแหงน้ัน กอนใชตองนํายีสตมาแช
นํ้าอุน อุณหภูมิ 30 – 40 องศาเซลเซียส เขยาเล็กนอยนานประมาณ 10 – 20 นาทีเพ่ือเปนการปลุกเซลลยีสต แลว
นําสารละลายยีสตมาใสในนํ้าผลไมตามอัตราสวนของคําแนะนําท่ีข้ึนอยูกับผูผลิตกําหนด สารละลายยีสตน้ีไม
สามารถเก็บไวนานนักควรรีบใชทันที อยางไรก็ตามยีสตผงควรทดสอบการเจริญเติบโตของยีสตกอน โดยเติมยีสตใน
สารละลายนํ้าตาลทรายเล็กนอย ท้ิงไว 2 – 3 ช่ัวโมง ใหสังเกตการเกิดฟองและความขุนท่ีมากข้ึน แสดงวายีสตผงยัง
ใชไดดี

การใชยีสตผงจะสะดวกมากเพราะไมตองเตรียมหัวเช้ือ (starter) สามารถเติมลงไปในนํ้าหมักไวนไดเลย
แตจะมีราคาคอนขางแพง การเตรียมเช้ือยีสตผงปกติใช 2 กรัม ตอนํ้าผลไม 10 ลิตรมาละลายในนํ้าอุนท้ิงตั้งไว
ประมาณ 30 นาที ก็สามารถเติมลงไปในนํ้าผลไมโดยตรง
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ยีสตสด (fresh yeast) เปนยีสตท่ีมีราคาคอนขางถูก เพราะใชในปริมาณนอยในการหมักแตละครั้ง และ
สามารถเก็บไวในตูเย็นไดนาน 3 – 4 เดือน นํ้าหมักในไวนขนาด 5 ลิตร ใชยีสตสด 1 ขวด หรือ 1 หลอด แตถา
ตองการทําไวนจํานวนมากตองเพาะเลี้ยงขยายเช้ือยีสตในลักษณะของหัวเช้ือ หรือสตารทเตอร (starter) เสียกอน

ไวนอ่ืนๆ
ไวนสมุนไพร
กรรมวิธีการผลิตไวนสมุนไพรเหมือนกันทุกอยางกับไวนธรรมดา ในตางประเทศมีการผลิตไวนสมุนไพร

แบบครัวเรือนจากกานพลู ขิง สะระแหน ผักชีฝรั่ง และอ่ืนๆ บาง แตจะเติมเครื่องเทศ สมุนไพร ดอกไม เปลือกไม
รากไม เพ่ือใหไดกลิ่นท่ีตางออกไปไวนชนิดน้ีมีดีกรีแอลกอฮอลอยูระหวาง 15 – 20 เปอรเซ็นต มีสีขาว แดง ชมพู
สามารถเลือกดื่มไดท้ังแบบหวานและแบบไมหวาน มีกลิ่นแปลกจมูกใหเลือกนานาชนิด ในทองตลาดท่ีมีช่ือรูจักกัน
มาก คือ เวอรมูธ (vermouth) จากอิตาลี คัมปารี (campari) จากฝรั่งเศส เปนตน

ไวนสมุนไพร ท่ีมีผูผลิตในเมืองไทยมีหลายชนิด แมวาจะหมักเปนไวนยาก เน่ืองจากยีสตหยุดการหมัก ไวน
มีปริมาณแอลกอฮอลต่ํา ปจจุบันสมุนไพรท่ีสามารถทําไวนไดมีดังน้ี กระเจี๊ยบแหง ขิงออน ตะไคร ใบมะกรูด มะตูม
สะระแหน กระชายดํา

ดอกกระเจี๊ยบ ใชดอกกระเจี๊ยบแหง นํามาลางเพ่ือกําจัดสิ่งสกปรกท่ีติดออก ดอกกระเจี๊ยบแหง 1 ขีด เติม
นํ้าสะอาดได 5 ลิตร ตมจนไดนํ้าสีแดงเอาแตนํ้า

ขิงออน ใชเหงาขิงออนตัดสวนท่ีไมตองการท้ิง สวนท่ีเหลือลางนํ้าใหสะอาด หั่นเปนช้ินเล็กๆ เติมนํ้ามาก
10 – 12 เทา

ตะไคร  ใชส วนลํ าตนบนดิน ท่ีแกจัด ทุบแลวหั่ น เปน ช้ินเล็กๆ เติม นํ้าสะอาดได 4 เท า
ใบมะกรูด ใชไดท้ังใบออนใบแกรวมกัน ดึงกานใบออกท้ิงฉีกหรือหั่นออกเปนช้ินเล็กๆ เติมนํ้าได 15 เทา

มะตูม เลือกผลมะตูมออนดีกวาผลแก หั่นขวางเปนแวนใหเปนช้ินเล็กๆ ลางใหสะอาด หากไมตากจะอบ
ใหแหงพอมีกลิ่น หอมมะตูม 1 ขีด เติมนํ้าได 15 – 20 เทา

สะระแหน เลือกใบท่ีสมบูรณก่ิงกานแข็งแรง เด็ดใหเปนช้ินเล็กๆ หรือนําเขาเครื่องบดไฟฟาในครัวเรือน
เติมนํ้าสะอาดได 15 เทา ในการหมักไวนสมุนไพร หมักท่ีอุณหภูมิ 20 –21 องศาเซลเซียส กวนหรือคนไวนท่ีกําลัง
หมักทุกๆ วัน วันละ 1 ครั้ง สะระแหนไมตมฆาเช้ือดวยความรอน แตใช โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท ดอกกระเจี๊ยบ
ตมฆาเช้ือแลวไมตองเติม โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท ข้ันตอน การทําไวนเหมือนกับไวนผลไมท่ัวๆ ไป

ไวนลูกยอ
ยอเปนตนไมโบราณทุกบานปลูกไวเปนเคล็ด เพ่ือไดรับคําสรรเสริญเยินยอ นับวาเปนความฉลาดของคน

สมัยกอนอยางยิ่งท่ีใหคนปลูกตนยอไวกับบาน เพราะตนยอน้ันมีคุณคามากมายท้ังในแงการใชเปนอาหารและยา
เปนสีใชยอมผาไหมและผาฝายช้ันยอดเปลือก ราก เน้ือไม ใบขอยอใหสีเหลืองแกมแดงติดทนนาน ในเชิงวัฒนธรรม
ยังมีการใชใบยอรองกนหลุมเสาเอกและเสาโทเวลาปลูกบาน ใชยอรองขันพิธีบายสีสูขวัญในงานมงคลตางๆ เปนตน
สวนผลยอหรือลูกยอใชไดท้ังเปนอาหารและยา มีวิตามินซีสูงมีรสเผ็ดรอน ชวยขับลมในลําไส แกคลื่นเหียนอาเจียน
ชวยยอยอาหาร แกทองอืดเฟอ ชวยลดความดันโลหิตเน่ืองจากการตีบของเสนเลือด ตานการอักเสบท่ีทําใหเกิดการ
อักเสบตามขอ ชวยใหอาการอักเสบดีข้ึน สรางเซลลใหมเพ่ือทดแทนเซลลท่ีเสื่อม มีฤทธ์ิตานฮีสตามีน รักษาโรค
ภูมิแพ ชวยปรับอารมณมีความสมดุลการนอนหลับเปนปกติ ชวยบรรเทาอาการเจ็บปวดของสตรีกอนมีประจําเดือน

ไวนกลวยหอม
กลวยหอมท่ีจะนํามาใชทําไวนใหใชกลวยหอมสุกแตตองไมเนาถามีรอยจุดดําๆ หรือรอยเนาใหเฉือนท้ิงไป

กลวยยิ่งหอมยิ่งดีไวนท่ีไดจะมีกลิ่นหอม กลวยหอมท่ีนํามาใชหมักใชท้ังเน้ือและเปลือกท่ีใชเปลือกก็เพ่ือใหมีรสฝาด
การทําไวนกลวยหอมจําเปนตองทําหัวเช้ือเริ่มตน ใชสับปะรดเลือกลูกท่ีมีเน้ือฉ่ํารสหวานไมเปรี้ยวมาก นํ้าตาลท่ีจะ
ใชหมักใหใช นํ้าตาลทรายเพราะไมมีกลิ่น ถาใช นํ้าตาลอ่ืน เชน นํ้าตาลปบอาจทําใหไวนมีกลิ่นไมดี

หัวเช้ือยีสตท่ีใชในการหมักไวนมีอยูหลายสายพันธุ พันธุมองตาเช (montrachet) เปนสายพันธุท่ีหมักไดดี
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ท่ีอุณหภูมิเมืองไทย คือ 29 – 31 องศาเซลเซียสและจะใชเวลาหมักเพียง 1 เดือนไดไวนท่ีมีรสชาติดี สวนสายพันธุ
อ่ืน เชน สายพันธุเบอรกันดี (burgundy) ตองหมักท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสหรือต่ํากวาจึงจะดีและใชเวลาหมัก
นานมาก

การหมักไวนท่ัวไปจะใชสารเคมีอยู 2 – 3 ตัว เชน ใชไดแอมโมเนียมไฮโดรเจนฟอสเฟต หรือ DAP เพ่ือ
เพ่ิมสารอาหารใหแกยีสต หรือใชกรดซิตริก หรือโซดาไฟ เพ่ือปรับคาความเปนกรดเปนดาง ใชโปแตสเซียมเมตาไบ
ซัลไฟท หรือ KMS เพ่ือยับยั้งจุลินทรีย เปนตน แตไมควรใชสารเคมีโดยเฉพาะอยางยิ่งถาผลิตในปริมาณท่ีไมมาก จะ
แนะนําใหใชสารจากธรรมชาติหรือวิธีธรรมชาติมากกวา เชน ใชลูกเกด แทนสารไดแอมโมเนียมไฮโดรเจนฟอสเฟต
ใชนํ้าสม นํ้ามะนาว แทนกรดซิตริก ใชผงฟูแทนโซดาไฟ ใชการตมแทนการใช โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท เปนตน
ใชไขขาวในการตกตะกอนเพ่ือใหไวนใส ซึ่งก็จะทําใหไวนท่ีไดไมมีสารเคมีตกคาง

ตาลโตนด (Palmyra Palm)

ลักษณะท่ัวไป
ตนตาลโตนด มีช่ือวิทยาศาสตรวา BorassusflabelliferLinn. มีช่ือสามัญภาษาอังกฤษ

วา Palmyra Palm หรือ Lontar หรือ Fan Palm ในประเทศไทยมีช่ือหลายช่ือคือในภาคกลางเรียกวา “ ตน
ตาลโตนด ” หรือเรียกสั้นๆ วา “ตนตาล” ภาคใตเรียกวา “ตาลโตนด” หรือ “ตนโหนด ” ชาวจังหวัดยะลาหรือ
ปตตานีเรียกวา “ ปอเกาะตา ”

ตาลโตนดเปนพืชท่ีมีมาแตดึกดําบรรพ ตาลโตนดปจจุบันเปนพันธุท่ีไดรับการคัดเลือกโดยธรรมชาตินับเปน
เวลาหลายลานปมาแลว การคัดเลือกพันธุโดยมนุษยมีนอยมาก ตาลโตนดเปนพืชท่ีเจริญเติบโตไดดีในสภาพท่ี
คอนขางแหงแลงไมชอบดินท่ีมีสภาพเปนกรดโดยเฉพาะในท่ีชุมช้ืน

ตาลโตนดเปนพืชตระกูลปาลมใบพัดชนิดหน่ึง ชอบอากาศรอน ชอบข้ึนในดินทรายหรือดินปนทราย และ
ดินเหนียวแตในท่ีเปยกแฉะ เชน ตามทุงนาตาลโตนดก็เจริญงอกงามดีในท่ีดินทรายนํ้ากรอยข้ึนถึง ก็จะยิ่งโตเร็วและ
มีนํ้าหวานจัด นอกจากน้ียังชอบข้ึนในท่ีไมมพืีชปกคลุม เปนพืชท่ีเจริญเติบโตไดดีในสภาพคอนขางแหงแลงไมชอบ
ดินกรดแตก็เจริญเติบโตในท่ีชุมช้ืนได

ตาลโตนดเปนพืชท่ีมีดอกแบบไมสมบูรณเพศ มีดอกตัวผูและดอกตัวเมีย ตนเพศผูและตนเพศเมียแยกคน
ละตน ดอกอยูบนชอดอกท่ีมีก่ิงกานแขนงชอดอกใหญยาวแทงออกจากตนระหวางกาบใบโคงงอปลายคอนขาง
แหลมคลายงวงชาง เรียกวา “ งวงตาล ” หรือ “ ปลีตาล ” ผลมีขนาดใหญเปนทะลายผลกลมมีขนาด 6-8 น้ิว ผล
ออนมีสีเขียวออน ผลแกมีสีมวงแกผลสุกเต็มท่ีมีสีมวงแกเกือบดําหรือดํา ผิวเปนมันภายในผลมีเมล็ดขนาดใหญแข็ง
ประมาณ 1-4 เมล็ด สวนใหญมี 3 เมล็ด มีเปลือกหุมเปนเสนใยละเอียด เมื่อสุกจะมีสีเหลืองสด ประกอบดวย
แปงและนํ้าตาล เน้ือนุมมีกลิ่นหอมใชปรุงแตงสีและกลิ่นในขนมหวานและเคกภายในเมล็ดมีเน้ือสีขาวขุน เมล็ดแบน
กลม

ตาลโตนดมีถ่ินกําเนิดอยูในทวีปแอฟริกาตะวันออก ตอมาไดแพรพันธุเขาไปในอินเดีย ศรีลังกา และ
ประเทศในแถบเอเชีย เชน อินเดีย ศรีลังกา พมา กัมพูชา มาเลเซีย อินโดนีเซีย และไทย

สําหรับประเทศไทยพบมากในพ้ืนท่ีเขตภาคกลางในแถบจังหวัดเพชรบุรี สุพรรณบุรี นครปฐมและภาคใต
แถบจังหวัดสงขลา เปนตน

น้ําตาลโตนด
การทํานํ้าตาลโตนดน้ัน จริงแลวมีในสมัยโบราณแตทําเพ่ือบริโภคในครัวเรือน และแบงปนใหเพ่ือนบาน

หรือแจกจายใหกับญาติพ่ีนอง ไมใชทําเพ่ือจําหนายอยางในยุคปจจุบัน และในปจจุบันน้ันมีการรวมกลุมกันจัดตั้ง
เปนกลุมผูผลิตนํ้าตาลโตนด ผลิตเพ่ือสงออก ท้ังภายในประเทศ และนอกประเทศ มีท้ังนํ้าตาลปก และนํ้าตาลปบ
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นํ้าตาลโตนดน้ันจําเปนตองข้ึนอยูกับตนตาลดวย วาอายุไดท่ียังเพราะตาลสวนใหญท่ีใชในการทํานํ้าตาล
โตนด ตองมีอายุ 10 ปข้ึนไป ซึ่งจะอยูในระยะแทงชอดอกใหมๆ ซึ่งมีวิธีในการทําคลาย ๆกัน ท้ังตัวผูและตัวเมีย แต
จะแตกตางกันตรงท่ีวิธีการใชไมท่ีใชนวดจั่น หรือวา งวง ซึ่งภาษาชาวบาน เรียกวาไมคาบ

ซึ่งนํ้าตาลสด ไดจากชอดอกของตัวผูซึ่งเรียกวา งวงตาล และชอดอกของตัวเมีย เน่ืองจากตนตาลโตนด
เปนพืชท่ีแยกกันระหวางตัวผูกับตัวเมีย มีกรรมวิธีการทําหลายข้ันตอน กลาวคือ ข้ันตอนแรกตองใช “ไมคาบตาล”
นวดงวงตาล (สวนของชอดอกตัวผู และตัวเมีย) วิธีการนวดมีวิธีคลาย ๆ กัน จะแตกตางกันเฉพาะไมนวดชอดอก
ของตนตัวผูจะใชไมนวดท่ีแบนและสั้นกวาสวนของตนตัวเมียจะใชไมกลมและยาวกวา ข้ันตอนท่ี 2 ใช “มีดปาด
ตาล” ปาดบาง ๆ ทุกวัน วันละ 2 ครั้ง คือ ชวงเชา แลวรอใหนํ้าหวานหยดใสภาชนะท่ีรองรับไว อาจจะเปนกระบอก
ไมไผ ทุนอวนลอยหรือแกลลอน ประมาณ 8 – 10 ช่ัวโมง แลวข้ึนไปเก็บพรอมกับใชมีดปาดใหมอีกครั้ง และไปเก็บ
ตอนเย็นวนเวียนอยูอยางน้ีจนกวาชอดอกท่ีปาดจะหมดหรือปริมาณนํ้าตาลลดลงมากจะนานประมาณ
20 – 40 ลิตร (2ครั้ง) นํ้าตาลสดสามารถแปรรูปไดหลายอยาง เชน นํ้าผึ้ง นํ้าตาลแวน นํ้าสม กระแช หรือจะ
บริโภคสดก็ไดรสชาติท่ีหอมหวานอีกดวย

คุณคาทางโภชนาการจากตาลโตนด
ผลการศึกษาของ กนก ติระวัฒน และคนอ่ืนๆ (2531) รายงานวา นํ้าตาลโตนดสด มีคาปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายได 116 องศาบริกซ ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด ประมาณ 16.8 เปอรเซ็นต นํ้าตาลรีดิวซิ่ง
1.8 เปอรเซ็นต และนํ้าตาลซูโครส 15.0 เปอรเซ็นต นอกจากนํ้าตาลโตนดสด ยังมีองคประกอบดังน้ี ความ
ถวงจําเพาะท่ี 29 องศาเซลเซียส ประมาณ 1.058 – 1.077 ปริมาณของแข็งท้ังหมด ประมาณ 15.–19.7 กรัม/100
มิลลิลิตรเถา ประมาณ 0.11– 0.41 กรัม/100 มิลลิลิตร โปรตีน (N * 6.25 ) ประมาณ 0.23– 0.32 กรัม / 100
มิลลิลิตร

กระชายดํา (Kaempferia parviflora)
กระชายดํา เปนพืชสมุนไพร เปนพืชวงศเดียวกับขิงและขมิ้น มีถ่ินกําเนิดในประเทศเขตรอนบริเวณ

ตะวันออกเฉียงใต พบไดตามบริเวณปารอนช้ืน กระชายดํามีลําตนอยูใตดิน หรือเรียกวาหัว ลักษณะคลายขิงหรือ
ขมิ้น หัวมีสีเขมแตกตางกัน (ข้ึนอยูกับสภาพแวดลอม)

สรรพคุณทางยา  ใชเปนยาบํารุงกําลัง บํารุงหัวใจ แกใจสั่น แกบิด แกปวดขอ แกลมวิงเวียน แนนหนาอก
แกแผลในปาก ทําใหโลหิตหมุนเวียนดีข้ึนผิวพรรณผุดผองสดใส ขับปสสาวะแกโรคกระเพาะ และปวดทอง

การถนอมอาหารโดยใชความรอนแบบพาสเจอรไรส
การพาสเจอรไรส (Pasteurization) เปนการถนอมอาหารช่ัวคราววิธีหน่ึง โดยใชความรอนในอุณหภูมิ

ระหวาง 60 - 80 องศาเซลเซียส ซึ่งวิธีการน้ีจะทําใหจุลินทรียไมสามารถดํารงชีวิตตอไปได

ประวัติความเปนมา
พาสเจอรไรสเปนการตั้งช่ือเพ่ือใหเกียรติแกนักวิทยาศาสตรชาวฝรั่งเศสช่ือ หลุยส ปาสเตอร (Louis

Pasteur) ซึ่งเปนคนแรกท่ีคิดคนการฆาจุลชีพท่ีแปลกปลอมอยูในเหลาไวนระหวางป พ.ศ. 2407-2408 โดยการใช
ความรอนประมาณ 50 - 60 องศาเซลเซียส ซึ่งการคนพบน้ีกอใหเกิดประโยชนอยางมากในการผลิตเครื่องดื่มท่ีตอง
ฆาจุลลินทรีย แตใชอุณหภูมิสูงมากไมได เพราะจะทําใหรสและกลิ่นเปลี่ยนแปลงและในป พ.ศ.2434
นักวิทยาศาสตรช่ือ ซอกเลต (Soxhlet) จึงไดนําวิธีการน้ีมาใชกับนมสด

หลักการ
ความรอนเปนพลังงานรูปหน่ึงเมื่อมีอยูในสิ่งใดจะทําใหโมเลกุลของสิ่งน้ันเกิดการเคลื่อนไหว ความรอนทํา

ใหสารโปรตีนแข็งตัวจับกันเปนกอนและหมดฤทธ์ิโดยการเรงปฏิกิริยาทางเคมี ความรอนจึงทําลายเอนไซมและ
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สามารถทําลายจุลชีพได ณ อุณหภูมินํ้าเดือด แตมีจุลชีพท่ีพบบางชนิดสรางเกราะเรียกวา "สปอร" หุมตัวเอง ทําให
สามารถตานทานอุณหภูมินํ้าเดือดไดแตจะตายเมื่อใชความรอนสูงกวาอุณหภูมินํ้าเดือดภายในระยะเวลาท่ีเหมาะสม

วิธีการพาสเจอรไรส

วิธีการพาสเจอรไรสมี 2 วิธีคือ

1. วิธีใชความรอนต่ํา - เวลานาน (LTLT: Low Temperature - Long Time) วิธีน้ีใชความรอน
ท่ีอุณหภูมิ 62.8 - 65.6 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที เมื่อผานความรอนโดยใชเวลาตามท่ีกําหนดแลว ตองเก็บ
อาหารไวในท่ีเย็นซึ่งมีอุณหภูมิต่ํากวา 7.2 องศาเซลเซียส กรรมวิธีการน้ีนอกจากจะทําลายแบคทีเรียท่ีทําใหเกิดโรค
แลวยังยับยั้งการทํางานของเอนไซมยอยไขมันชนิดไลเปส (Lipase) ซึ่งเปนตัวการทําใหเกิดกลิ่นหืนในนํ้านมดวย

2. วิธีใชความรอนสูง - เวลาสั้น (HTST: High Temperature - Short Time) วิธีน้ีใชความรอน
ท่ีอุณหภูมิสูงกวาวิธีแรก แตใชเวลานอยกวาคืออุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียสคงไวเปนเวลา 15 วินาที อาหารท่ีผาน
ความรอนแลวจะไดรับการบรรจุลง กลองหรือขวดโดยวิธีปราศจากเช้ือแลวนําไปแชเย็นท่ีอุณหภูมิ 7.2 องศา
เซลเซียส

ประโยชนและขอควรปฏิบัติ
การพาสเจอรไรสเปนการถนอมอาหารแบบช่ัวคราว เพราะสามารถปองกันมิใหจุลินทรียเจริญในช่ัว

ระยะเวลาหน่ึง แตสารอาหารยังอยูครบถวนหรือเกือบครบถวน ดังน้ัน จึงมีประโยชนตออาหารท่ีตองรับประทาน
เปนประจําแตไมเก็บไวนาน ๆ เชน นม นํ้าผลไม ไอศกรีม กอนนําไปปนแข็ง เปนตน

วิธีการทําไวนน้ําตาลสดผสมกระชายดํา
อุปกรณและวิธีการ

วัสดุและอุปกรณ
วัตถุดิบ

1. นํ้าตาลสด
2. กระชายดําผง
3. นํ้าตาลทราย
4. KMS (potassiummetabisulphite)

เครื่องมือและอุปกรณทัพพี
1. ผาขาวบาง
2. กะละมังแสตนเลส
3. หมอแสตนเลส
4. ขวดแกวพรอมฝาปด
5. เหยือกแสตนเลส
6. กระบอกตวงแบบแกว
7. เครื่อง Hand Refractometer No. 1 ยี่หอ Atago รุน N- 1E, rango 0-32 Brix
8. เทอรโมมิเตอรสแตนเลส (0-100 oC) ยี่หอ Tel-ture รุน LT 225R
9. เครื่อง Vinometer
10. กระดาษวัดความเปนกรดดาง (pH paper)
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***ขั้นตอนการเตรียมหัวเชื้อยีสต (starter) สําหรับหมักไวนน้ําตาลสดผสมกระชายดํา

เช้ือยีสตสายพันธุมาตรฐาน Saccharomyces cereviseaeสําหรับหมักไวน

เลี้ยงในอาหารเลี้ยงเช้ือ YM borth

ใชเข็มเช้ือแตะเช้ือยีสตลงในหลอดทดลองเอียงท่ีมีอาหารเลี้ยงเช้ือ YM agar

บมท่ีอุณหภูมิ 35องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโทง

เติมนํ้าเกลือลงในหลอดทดลองเอียงและขูดเช้ือออกจากอาหาร YM agar

โดยไมใหเน้ือวุนอาหารเลีย้งเช้ือติดออกมา

ดูดเช้ือในหลอดเอียงมาใสในนํ้าตาลโตนดท่ีผานการฆาเช้ือปดจุกขวดใหสนิท

ปรับความหวาน ปรับคา pH 3-3.5

ทําการหมักท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 3วัน
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ขั้นตอนวิธีการทําไวนน้ําตาลสดผสมกระชายดํา

นํานํ้าตาลสดผสมกระชายดํา (กระชายดํา 13.33 g. : นํ้าตาลสด 1000 g. )

กรอง

ปรับคาความหวาน 25 oBrix

ปรับปริมาณกรดใหได pH 3.0-3.5

ฆาเช้ือหรือยับยั้งเช้ือในจลุินทรียในนํ้าตาลสด

โดยการเติมโปรแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS)/หรือใชความรอน

นํานํ้าตาลสดมาผสมกระชายดํา

ตมฆาเช้ืออุณหภูมิ 70 oC นาน 10-15 นาที

ใสขวดปดจุกท่ีฆาเช้ือ ท้ิงไวใหเย็น

***เติมหัวเชื้อยีสตท่ีมีอายุ 48 ช่ัวโมง

หมักไวน 14 วันบมท่ีอุณหภูมิหอง โดยวัดปริมาณแอลกอฮอลใหไดประมาณ 8-21%

เติมโปรแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS)

ท้ิงไวใหตกตะกอนแลวดูดสวนใสของไวน

ใสขวดท่ีปราศจากเช้ือและเก็บท่ีอุณหภูมิ 15-18องศาเซลเซียส

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก ประดิษฐ ครุวัณณา (2530)
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