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คํานํา
เอกสารฉบับน้ีเรียบเรียงข้ึนเพ่ือใชประกอบการอบรมทางวิชาการ หลักสูตรการทําไวนนํ้าตาลสดผสม

กระชายดํา เพ่ือพัฒนาสงเสริมอาชีพสูชุมชนและสงเสริมภูมิปญญาทองถ่ินของศูนยเรียนรูเศรษฐกิจพอเพียง การ
อนุรักษตาลโตนด ตําบลหวยกรด อําเภอสรรคบุรี จังหวัดชัยนาท โดยในเลมมีการกลาวถึงความรูเรื่องไวนผลไม
กระชายดําและข้ันตอนตางๆ ในการทําไวนนํ้าตาลสดผสมกระชายดํา ผูเรียบเรียงหวังเปนอยางยิ่งวาเอกสารฉบับน้ี
จะเปนประโยชนตอผูเขารวมอบรมและผูอานในการนําไปเผยแพร ปรับใชในการพัฒนาผลิตภัณฑของทานสําหรับใช
ทานในครอบครัว หรือพัฒนาตอยอดใหเปนผลิตภัณฑเพ่ือจําหนายของตนเองหรือหนวยงานอันเปนวัตถุประสงค
หลักในการใหบริการทางวิชาการครั้งน้ี

ผูเรียบเรียงขอขอบคุณ คุณณิชนันท บุญมาก คุณอรุณี กองเปง คุณภัททิรา ชุมคํา คุณอาทิตย ศรีประไพ
และคุณ ณัฏฐนรี  เอกระ อาจารยและนักศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเกษตรและ
ชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม ทุกทานท่ีมีสวนรวม ในการจัดเตรียมเอกสารสําหรับการอบรมครั้งน้ี

ผูเรียบเรียง

24 สิงหาคม 2556
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การทําไวนผลไม
ไวน (Wine) เปนเครื่องดื่มแอลกอฮอลชนิดหน่ึงท่ีไดจากการหมักนํ้าองุนโดยนํ้าเช้ือยีสต มีการควบคุมการ

หมักและการผลิตอยางเหมาะสม เปนเครื่องดื่มท่ีมีคุณภาพทางโภชนาการ มีศักยภาพของอาหารไรเช้ือโรคท่ีมนุษย
ใชดื่มแทนนํ้ามาแตดึกดําบรรพ แมวาผลไมท่ีใชทําไวนควรจะเปนองุน แตโดยท่ัวไปแลวผลไมทุกชนิดใชทําไวนได
ท้ังน้ัน เพียงแตไวนท่ีเกิดจากการหมักผลไมอ่ืนเรียกวา ไวนผลไม หรือเรียกช่ือผลไมชนิดน้ันๆตามไปดวย เชน ไวน
สับปะรด ไวนมะยม ไวนสตรอเบอรี่ นอกจากน้ีไวนยังอาจทําไดจากผัก ใบไมอีกดวย

ในไวน ประกอบไปดวย แอลกอฮอล นํ้าตาล คารโบไฮเดรต โพลี่ฟนอล อัลดีไฮน คีโตน เอนไซม สารใหสี
วิตามิน และแรธาตุตางๆไมนอยกวา 20 ชนิด นอกจากน้ียังมีกรดอินทรียไมนอยกวา 22 ชนิดรวมท้ังสารอ่ืนๆท่ีไมได
จําแนกอีกดวย

ปจจุบันความรู วิวัฒนาการดานเทคโนโลยีและความกาวหนาทางวิทยาศาสตร เคมี ฟสิกส ตลอดจนการสั่ง
สมทางดานศิลปะและวิทยาการ ประสบการณ ฝมือการทดลองนําสูตรลับของไรองุนผูผลิตไวนท่ีเปนศิลปะใน
สายเลือด ผูดูแลตนองุนและไวนมาทําการผลิตไวนอยางพิถีพิถัน ละเมียดละไมออกสูตลาดทําใหคนรักไวนสมัยน้ีมี
ไวนคุณภาพดีหลายระดับ เพียบพรอมดวยความนาชม นาดื่มมากมายเหลือคณานับในระดับราคาตางๆ เลือกหา
เลือกดื่มไดอยางสะดวกสบายทุกหนทุกแหงท่ัวโลก

ประวัติของไวน
มีการผลิตหลายพันปมาแลว ตั้งแตสมัยอียิปตและบาบีโลเนียโดยเริ่มจากการท่ีปลอยนํ้าองุนท้ิงไวตาม

ธรรมชาติ เกิดมียีสตในอากาศและตามเปลือกองุนเจริญเติบโต ใชนํ้าตาล กรด และสารอาหารท่ีมีอยูในนํ้าองุน สราง
เปนแอลกอฮอลทําใหไดเครื่องดื่มท่ีมีรสชาติแปลกออกไปแตไมมีใครทราบวาแอลกอฮอลเกิดข้ึนไดอยางไรจึงไม
สามารถควบคุมการหมักและการผลิตเปนไวนได นํ้าผลไมท่ีเกิดจากการหมักจึงเนาเสียเน่ืองจากในธรรมชาติมี
จุลินทรียหลายชนิดนอกเหนือจากยีสต

วิทยาการและเทคโนโลยีในการผลิตไวนไดพัฒนาการอยางมากในป ค.ศ. 1860 เมื่อ หลุยส ปาสเตอร
นักวิทยาศาสตรชาวฝรั่งเศส ไดคนพบจุลินทรีย จึงทําใหทราบวายีสตคือตัวการทําใหเกิดไวนเปลี่ยนนํ้าตาลเปน
แอลกอฮอลและกาซคารบอนไดออกไซดท่ีชวยไมใหไวนเกิดการเนาเสีย

หลังจากน้ันเทคโนโลยีการผลิตไวน รวมท้ังเทคโนโลยีการปลูกองุนไดพัฒนาการอยางรวดเร็วและตอเน่ือง
มีความเขาใจเปนอยางดีในกระบวนการหมักของไวน เขาใจบทบาทของ จลุินทรีย และการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและ
ชีวเคมี เขาใจความสําคัญของพันธุองุน ความสัมพันธระหวางคุณภาพขององุนตอสภาพดินฟาอากาศ ทําใหสามารถ
ควบคุมการผลิตไวนไดถูกตองยิ่งข้ึน

ประโยชนของไวน
ไวนน้ันดื่มไดท้ังหญิงและชาย เน่ืองจากปริมาณแอลกอฮอลไมสูงหรือต่ําเกินไปนัก ประมาณ 10-14

เปอรเซ็นต (%) ซึ่งสูงกวาเบียรและต่ํากวาสุรา โดยท่ัวไปปริมาณแอลกอฮอลในไวนน้ันเพียงพอท่ีจะยับยั้งการ
เจริญเติบโตของบักเตรีท่ีเปนโทษตอรางกาย ฉะน้ัน ไวนจึงนับวาเปนเครื่องดื่มท่ีปลอดภัยอยางหน่ึงจึงมีประโยชน
ดังตอไปน้ี

1. ดื่มกอนรับประทานอาหาร เปนการเรียกนํ้ายอย ชวยกระตุนทําใหอยากอาหาร
2. ใชดื่มคูกับอาหาร ซึ่งเปนประเพณีของชาวยุโรปมานานแลว เชน ดื่มไวนแดงในจําพวกเน้ือวัว หรือเน้ือ

หมู ดื่มไวนขาวกับปลา
3. ใชในการปรุงอาหาร ชวยเสริมกลิ่นรสอาหาร โดยผสมลงไปในอาหารกอนปรุงอาหาร หรือหลังปรุง

เรียบรอยแลว
4. ใชประโยชนในทางการแพทยเพ่ือรักษาโรคหรือความเจ็บปวยบางชนิด เพ่ือรักษาหรือบําบัดโรค

บางอยาง เชน ใชระงับความเจ็บปวด เปนยาระงับความตื่นเตนหรือความกังวลใจ ชวยใหเสนเลือดขยายตัวในคนไข
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ท่ีเปนโรคความดันโลหิตสูง ชวยใหการขับถายปสสาวะสะดวก รักษาโรคความดันโลหิตต่ํา ชวยทําใหหลอดเลือด
หัวใจไมตีบตัน และเปนอาหารเสริมสําหรับผูปวยเปนโรคเบาหวาน

ชนิดของไวน
การแบงประเภทของไวนน้ันไมมีกฎเกณฑตายตัว แลวแตใครจะเปนผูกําหนด เชน ในบางครั้งอาจจะมีการ

แบงไวนโดยอาศัยลักษณะสี คือ
ไวนแดง (red wine) ดูจากช่ือแลวจะทราบทันทีวาไวนน้ีทํามาจากองุนแดง หรือผลไมใดๆท่ีใหสีแดง
ไวนขาว (white wine) สีของไวนชนิดน้ีไมใชขาวเสียทีเดียว แตจะออกเปนสีนํ้าตาล หรือเหลืองออน
ไวนชมพู (rose wine) หรือโรโซ เปนไวนท่ีไดจากการทําเชนเดียวกับไวนแดง แตสีออนกวา หรือไดจาก

การผสมไวนแดงกับไวนขาวก็ได
บางครั้งจะแบงชนิดของไวนตามปริมาณความหวาน หรือรสชาติ เปน
ไวนหวาน (sweet wine) ไวนชนิดน้ีมีปริมาณนํ้าตาลมากกวา 5 เปอรเซ็นต ซึ่งไดมาจากการเติมนํ้าตาล

หรือนํ้าเช่ือมลงในไวนท่ีทําสําเร็จแลว
ไวนไมหวาน (dry wine) เปนไวนท่ีไมมีความหวานเลยปริมาณนํ้าตาลมีนอยกวา 1 เปอรเซ็นต ผูท่ีชอบ

ดื่มไวนน้ีมักเปนผูท่ีผานการดื่มไวนมาพอสมควร

ผลไมท่ีจะใชทําไวน
ประเทศไทยเปนเมืองผลไม มีผลไมออกสูตลาดตลอดท้ังป ผลไมหลายชนิดสามารถนํามาใชทําประโยชนได

สมุนไพรก็มีความหลากหลาย มีสรรพคุณเปนยารักษาโรคและสามารถนํามาใชทําไวนไดอีกเชนกัน เพราะความ
หลากหลายของผลไมและพรรณพืชน่ีเอง จะทําใหเกิดไวนนานาชนิดข้ึนไดอยางคณานับ

อยางไรก็ตาม แมวาจะมีผลไมท่ีสามารถนํามาหมักเพ่ือผลิตเปนไวนได แตก็เพียงผลไมบางชนิดเทาน้ันท่ี
หมักแลวไดไวนคุณภาพดีเปนท่ียอมรับของผูบริโภค

ผลไมท่ีเหมาะสําหรับทําไวนควรมีลักษณะดังน้ี คือ มีรสหวานอมเปรี้ยว มีสี กลิ่น และรสชาติดี หรือมีรส
ฝากเล็กนอยก็จะดี ควรหลีกเลี่ยงผลไมท่ีมีแปงและเพคตินมาก เพราะจะทําใหไวนขุน ถาเปนผลไมท่ีมีรสเปรี้ยวมาก
จะตองเติมนํ้าในปริมาณท่ีมากผลไมบางชนิดท่ีไมมีรสเปรี้ยวก็จะตองเติมกรดลงไปเล็กนอยเพ่ือปรับรสชาติและ
สภาวะใหเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของเช้ือยีสตหรือบางครั้งอาจนําผลไมท่ีมีรสหวานผสมกับผลไมท่ีมีรสเปรี้ยว
ผลไมท่ีนํามาทําไวนควรมีสารอาหารพอเหมาะสําหรับการเจริญเติบโตของเช้ือยีสต ถามีสารอาหารไมเพียงพอก็ตอง
เติมลงไปเพ่ือใหยีสตเจริญเติบโต สามารถทําใหเกิดการหมักได

คุณภาพของผลไมมีผลตอรสชาติและคุณภาพของไวนมากแมแตผลไมชนิดเดียวกัน ถาตางพันธุกันก็จะทํา
ใหไดไวนท่ีมีคุณภาพตางกัน ผลไมจะตองสด เก็บเก่ียวมาใหมๆ และสุกเต็มท่ีไมใชเก็บไวจนสุกงอมซึ่งอาจมีเช้ือรา
ปะปนเขาไประหวางการหมักเมื่อนําผลไมไปบีบคั้นนํ้าออกมาก็จะมีเช้ือราและจุลินทรียท่ีไมตองการปะปนมาดวย

ผลไมเมืองรอนท่ีนิยมนํามาทดลองทําไวนและไดผลดีไดแก กระเจี๊ยบแดง กระทอน ชมพู มะมวง มะยม
มะเก๋ียง มะดัน มะเฟอง มะขามเปยก หมอน มะขามปอม ลูกหวา มะเมา สับปะรด สวนผลไมท่ีมีแปงมาก เชน
กลวย ขนุน และทุเรียน ไมเหมาะท่ีจะนํามาทําไวนเพราะกลิ่นไมดี เหม็นฉุน รสจืดชืด

ผลไมบางอยางท่ีมีปริมาณเพคติน (pectin) ต่ํา ซึ่งสังเกตไดจากลักษณะของนํ้าเมื่อนํามาเคี่ยวหรือตมจะมี
ความหนืดเกิดข้ึน เชน มะมวง ฝรั่ง กระเจี๊ยบแดง การตมกอนสกัดนํ้าผลไมมีขอดี ท่ีชวยทําใหสามารถสกัดเอา
สารอาหารท่ีเปนประโยชนตอการเจริญเติบโตของยีสตและสารอาหารท่ีมีประโยชนขณะดื่มไวนไดมากกวาการไมตม
ชวยทําใหไดไวนผลไมท่ีมีความเขมขน (body) สูง การสกัดสีในเน้ือผลไมมีมากกวาการไมตม แตการตมก็มีผลเสีย
บางอยางเหมือนกัน ความรอนทําให สี กลิ่น และรสชาติของนํ้าผลไมสูญเสียไป ปริมาณเพคตินจะถูกละลายดวย
ความรอน เปนสาเหตุทําใหไวนขุน ยากในการทําใหไวนใสได
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ลักษณะของไวนท่ีดี
กลาวกันวาไวนเปนสิ่งมีชีวิต สังเกตไดจากการท่ีไวนมีการพัฒนาและเปลี่ยนแปลงในคุณภาพหลังจากบรรจุ

ขวดแลว การเปลี่ยนแปลงน้ีบางครั้งคุณภาพก็ดอยลง หรือกลายเปนไวนเสียไป ซึ่งมีปจจัยหลายประการท่ีเก่ียวของ
กับการเปลี่ยนแปลงน้ี

การประเมินคุณภาพของไวนผลไมทางดานประสาทสัมผัสเปนสิ่งจําเปนอยางยิ่งในการควบคุมคุณภาพของ
ไวนท่ีผลิตไดการวิเคราะหคุณภาพไวนโดยอาศัยลักษณะทางดานเคมี หรือโดยการใชเครื่องมือวัดหรือตรวจสอบไม
สามารถบงบอกถึงคุณภาพของไวนท่ีดีไดอยางชัดเจน เน่ืองจากไวนเปนเครื่องดื่มท่ีซับซอนมีองคประกอบท่ีทําใหเกิด
กลิ่น รส มากกวา 20 ชนิด

การประเมินคุณภาพของไวน ตองอาศัยการชิม รวมกับการดู ดม และดื่ม และความชอบความพอใจใน
คุณภาพไวนของผูชิมก็มักตางกัน ข้ึนอยูกับความรูและประสบการณของผูชิมทําใหมีการผลิตไวนคุณภาพสไตลตางๆ
มากมายออกมาจําหนาย

ดู ไวนผลไมท่ีดีควรมีสีท่ีเหมาะสมตามชนิดของไวน หรือผลไมชนิดน้ันๆ ใหดูความสดใส สี ขา หรือนํ้าตา
ไวน (tear)ปกติไวนควรจะใสเปนประกาย (brilliant) โดยเฉพาะไวนขาวท่ีดีควรมีสีเหลืองทอง หรือเหลืองฟางขาว
สวนไวนแดงควรมีสีแดงคลายทับทิมมันวาว ไมมีตะกอนหรือความขุนเห็นไดชัด ขาหรือนํ้าตาไวนอาจบอกถึงนํ้าหนัก
หรือเน้ือหนัง (body) ของไวน เน่ืองจากขาหรือนํ้าตาไวนเกิดจากแอลกอฮอล กลีเซอรีน สารสกัดจากการหมัก
วัตถุดิบ นํ้าตาล ไวนท่ีมีรสหวานจึงมักมีขาหรือนํ้าตาไวนเสมอหากแกวงหรือหมุนแกวท่ีบรรจุไวนประมาณ 1 ใน 4
ของแกว แลวตั้งท้ิงสักพัก ไวนท่ีมีบอดี้ (body) ดี จะสังเกตเห็นรอยของเหลวใสไหลจากดานบนของแนวไวนท่ีแกวง
ลงมาดานลางลักษณะเชนน้ีเรียกวาขา หรือนํ้าตาไวน ไวนท่ีดีควรมีขาท่ีเห็นไดชัดมีการไหลลงมาอยางชาๆ แสดงถึง
ไวนผลไมชนิดน้ีใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ มีการหมักบมดี การไหลของขาไวนถามีลักษณะไหลเปนมุมกวาง ไหลลงมาชา
หรือหนืด แสดงวาไวนผลไมน้ันเปนไวนท่ีไมมีความหวาน (dry wine) มีความเขมขนหรือมีบอดี้สูง แตถาลักษณะการ
ไหลของขาไวนมีลักษณะเปนมุมแคบ ไหลลงมาเร็ว แสดงวาไวนน้ันเปนไวนท่ีมีความหวานเล็กนอย นํ้าหนักและเน้ือ
หนังของไวนนอย มีบอดี้ต่ํา

ดม เพ่ือประเมินคุณภาพของไวนดานกลิ่น ใชไวนท่ีไมเย็นรินใสแกวแลวแกวงเบาๆ หรือหมุน 8 – 10 รอบ
เพ่ือใหกลิ่นระเหยออกมา อาจหมุนไวนและดมหลายครั้งเพ่ือคนหาท้ังกลิ่นท่ีตองการและไมตองการในไวน กลิ่นท่ี
ตองการในไวนแบงเปน 2 ประเภทคือ aroma เปนกลิ่นของวัตถุดิบท่ีใชผลิต เชน กลิ่นองุน มะมวง กลวยหอม ลิ้นจี่
และกลิ่น bouquet คือกลิ่นท่ีหอมอยางซับซอนเหมือนกลิ่นดอกไมนานาพันธุ ซึ่งเกิดจากกลิ่นวัตถุดิบ กลิ่นจากการ
หมัก กลิ่นจากการบม

กลิ่นท่ีไมตองการ เปนกลิ่นท่ีบกพรองอันเกิดจากการผลิต การปนเปอน การเก็บ และการบม เชน กลิ่น
เหม็น กลิ่นฉุน กลิ่นยีสต กลิ่นดิน กลิ่นนํ้าสมสายชู กลิ่นกํามะถัน กลิ่นสาบ เหลาน้ีเปนตน

ด่ืม เปนการจิบเพ่ือใหรูรสชาติ หรือท้ังกลิ่น รส ของไวนหลังการกลืน มีหลายวิธี เชน การอมไวนไวในปาก
แลวกลั้วใหท่ัวปาก จากน้ันคอย ๆ ดูดลมจากขางนอกเขาไปในปากเบาๆ แลวบวนท้ิง การอมและเคี้ยวไวน การกัก
ไวนเอาไวเล็กนอยใตลิ้นแลวดูดลมเขาไป การบวนและการกลืนไวนเพียงเล็กนอยผานลําคอ เปนตน

เทคนิคการจิบ อม และคอยๆ กลืนไว ทําใหทราบวาไวนน้ันหวาน ไมหวาน เปรี้ยว เค็ม ฝาด เฝอน มี
ปริมาณแอลกอฮอลมากนอยเพียงไร นํ้าหนักหรือเน้ือหนังของไวนมีมากนอยเพียงไร สมดุลหรือไม กลิ่นรสภายหลัง
การกลืนไวนืและการจบของไวนสั้นยาวเพียงไร ไวนผลไมท่ีมีรสชาติดีตองมีความสมดุล คือ ไมสามารถบบอกถึง
รสชาติใดรสชาติหน่ึงเดนออกมา และหลังจากท่ีบวนไวนท้ิงแลวยังมีความรูสึกถึงกลิ่นและรสของไวนผลไมท่ีหอม
และกลมกลอมหลงเหลือ หรือคางอยูในปากอีกนานประมาณ 10 วินาที ข้ึนไป

อยางไรก็ตาม แตละคนอาจมีความรูสึกแตกตางกันไปในเรื่องรสชาติ ความอรอยของการดื่มอยูท่ีลิ้นและ
ความรูสึกของแตละคน บอยครั้งท่ีไวนราคาถูกกลับมีรสชาติหอมและอรอยกวาไวนราคาแพง จึงข้ึนอยูกับความ
พอใจและแตละคนเปนสําคัญ โดยใหยึดหลักงายๆ วา เมื่อดื่มวันน้ีแลว วันตอๆ มาอยากจะดื่มไวนชนิดน้ันอีก ก็
แสดงวาสามารถหาไวนท่ีดีและตองการพบแลว
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ไวนท่ีมีคุณภาพดีควรมีสมดุล หรือความกลมกลืนระหวางแอลกอฮอล กรด กลิ่น และสวนประกอบตางๆ
ของไวน เมื่อดื่มแลวจะมีความรูสึกวากลมกลืนกันดี ผูท่ีจะเปนผูประเมินคุณภาพไวนผลไมจําเปนตองไดรับการฝกฝน
อยูเสมอ โดยในเบื้องตนตองทําการฝกฝนในดานการรับรูของรสชาติของกรด นํ้าตาล และสารท่ีใหกลิ่นและรสของ
ไวนท่ีดีและไมดี นอกจากน้ียังจําเปนตองรูจักลักษณะของไวนผลไมท่ีดี หรือเสีย วามีลักษณะเปนอยางไร เชน ไวนท่ี
เสียเน่ืองจากปฏิกิริยาการเกิดออกซิเดช่ัน และจุลินทรียทราบลักษณะของความไมสมดุลของรสชาติ ความขม ความ
เฝอน วิธีการเรียนรูท่ีดีท่ีสุด คือ หาโอกาสไดชิมและดื่มไวนตางประเทศมาพอสมควรเพ่ือเปรียบเทียบ หรือหาความรู
จากผูท่ีมีประสบการณและหากมีความจําดีสามารถจํากลิ่นเฉพาะตัวของไวนจากผลไมตางๆ มีพรสวรรค หรือมี
ประสาทสัมผัสท่ีดีและถูกตองก็จะดีมาก

ยีสต (Yeast)
เช้ือจุลินทรียท่ีทําหนาท่ีเปลี่ยนนํ้าตาลใหเปนแอลกอฮอลและกาซคารบอนไดออกไซดในกระบวนการหมัก

ไวน คือ ยีสต
ยีสตถือวามีบทบาทสําคัญไมนอยไปกวาชนิดของผลไมเพราะยีสตนอกจากมีหนาท่ีเปลี่ยนนํ้าตาลในนํ้า

ผลไมใหเปนแอลกอฮอลแลว ยังทําหนาท่ีผลิตสารหอมระเหยบางชนิดออกมาดวยทําใหไดกลิ่นและรสชาติท่ีเฉพาะ
ไดไวนท่ีมีรสกลมกลอม ไวนประเภทเดียวกันท่ีผลิตจากบริษัทท่ีตางกัน จะไดไวนท่ีมีรสชาติไมเหมือนกัน อัน
เน่ืองมาจากสายพันธยีสตท่ีใชในการแตกตางกัน

ยีสตเปนสิ่งมีชีวิต จัดอยูจําพวกราเซลลเดียว ยีสตท่ีใชหมักไวนเปนยีสตในสกุล Saccharomyces
cerevisiaeมีหลายสายพันธุ ไดแก Montrachet, Champagne, Sherry, Ellipsoideus ยีสตเหลาน้ีสามารถหมัก
ไดอยางรวดเร็ว ใหปริมาณแอลกอฮอลสูงและทนทานตอสภาวะแวดลอม เชน ดีกรีแอลกอฮอล อุณหภูมิ และกรด
ดาง เปนยีสตท่ีเจริญท่ีกนภาชนะ เพราะหลังหมักไวนจะทําใหไวนใส สามารถแยกตะกอนออกไดงาย ไมควรใชยีสต
ขนมปง (baker’s yeast) มาใชหมักไวน เพราะจะใหแอลกอฮอลต่ําและไวนขุน ยีสตขนมปงน้ันจะกินนํ้าตาลมากแต
ใหแอลกอฮอลต่ํา ในขณะท่ียีสตสําหรับทําไวนสามารถใหแอลกอฮอลสูงกวา ใชนํ้าตาลนอยกวา ไวนท่ีหมักดวยยีสต
ขนมปงมักจะใหสารเจือปนมาก มีกลิ่น รสไมกลมกลอม มีสารตกคางท่ีเปนอันตรายตอระบบตับ ไต และทําใหเกิด
อาการปวดหัวและเมาคาง

ยีสตท่ีจะนํามาใชควรเปนยีสตท่ีมีความบริสุทธ์ิ ทนตอปริมาณแอลกอฮอลสูง ใชนํ้าตาลไดอยางมี
ประสิทธิภาพ สามารถรวมตัวและตกตะกอนไดหลังสิ้นสุดการหมัก โดยท่ัวไปนิยมใช 2 รูปแบบ คือ ยีสตผง และ
ยีสตสด

ยีสตผง (active dry wine yeast หรือ ADY) การใชยีสตผงและยีสตแหงทําไวนจะไดไวนท่ีมีคุณภาพดี
มีกลิ่นหอมเน่ืองจากเปนยีสตท่ีถูกคัดเลือกและผสมจากยีสตหลายๆ สายพันธุและมีความสามารถในการทําลาย
จุลินทรีย อ่ืนๆ ท่ีไมตองการในไวนดวย จึงทําใหการหมักเปนไปอยางสมบูรณ ไมเกิดการเนาเสียงาย
ยีสตผงปจจุบันในซองหรือกระปองท่ีสามารถเก็บไวไดนานนับปในตูเย็น การใชยีสตแหงน้ัน กอนใชตองนํายีสตมาแช
นํ้าอุน อุณหภูมิ 30 – 40 องศาเซลเซียส เขยาเล็กนอยนานประมาณ 10 – 20 นาทีเพ่ือเปนการปลุกเซลลยีสต แลว
นําสารละลายยีสตมาใสในนํ้าผลไมตามอัตราสวนของคําแนะนําท่ีข้ึนอยูกับผูผลิตกําหนด สารละลายยีสตน้ีไม
สามารถเก็บไวนานนักควรรีบใชทันที อยางไรก็ตามยีสตผงควรทดสอบการเจริญเติบโตของยีสตกอน โดยเติมยีสตใน
สารละลายนํ้าตาลทรายเล็กนอย ท้ิงไว 2 – 3 ช่ัวโมง ใหสังเกตการเกิดฟองและความขุนท่ีมากข้ึน แสดงวายีสตผงยัง
ใชไดดี

การใชยีสตผงจะสะดวกมากเพราะไมตองเตรียมหัวเช้ือ (starter) สามารถเติมลงไปในนํ้าหมักไวนไดเลย
แตจะมีราคาคอนขางแพง การเตรียมเช้ือยีสตผงปกติใช 2 กรัม ตอนํ้าผลไม 10 ลิตรมาละลายในนํ้าอุนท้ิงตั้งไว
ประมาณ 30 นาที ก็สามารถเติมลงไปในนํ้าผลไมโดยตรง
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ยีสตสด (fresh yeast) เปนยีสตท่ีมีราคาคอนขางถูก เพราะใชในปริมาณนอยในการหมักแตละครั้ง และ
สามารถเก็บไวในตูเย็นไดนาน 3 – 4 เดือน นํ้าหมักในไวนขนาด 5 ลิตร ใชยีสตสด 1 ขวด หรือ 1 หลอด แตถา
ตองการทําไวนจํานวนมากตองเพาะเลี้ยงขยายเช้ือยีสตในลักษณะของหัวเช้ือ หรือสตารทเตอร (starter) เสียกอน

ไวนอ่ืนๆ
ไวนสมุนไพร
กรรมวิธีการผลิตไวนสมุนไพรเหมือนกันทุกอยางกับไวนธรรมดา ในตางประเทศมีการผลิตไวนสมุนไพร

แบบครัวเรือนจากกานพลู ขิง สะระแหน ผักชีฝรั่ง และอ่ืนๆ บาง แตจะเติมเครื่องเทศ สมุนไพร ดอกไม เปลือกไม
รากไม เพ่ือใหไดกลิ่นท่ีตางออกไปไวนชนิดน้ีมีดีกรีแอลกอฮอลอยูระหวาง 15 – 20 เปอรเซ็นต มีสีขาว แดง ชมพู
สามารถเลือกดื่มไดท้ังแบบหวานและแบบไมหวาน มีกลิ่นแปลกจมูกใหเลือกนานาชนิด ในทองตลาดท่ีมีช่ือรูจักกัน
มาก คือ เวอรมูธ (vermouth) จากอิตาลี คัมปารี (campari) จากฝรั่งเศส เปนตน

ไวนสมุนไพร ท่ีมีผูผลิตในเมืองไทยมีหลายชนิด แมวาจะหมักเปนไวนยาก เน่ืองจากยีสตหยุดการหมัก ไวน
มีปริมาณแอลกอฮอลต่ํา ปจจุบันสมุนไพรท่ีสามารถทําไวนไดมีดังน้ี กระเจี๊ยบแหง ขิงออน ตะไคร ใบมะกรูด มะตูม
สะระแหน กระชายดํา

ดอกกระเจี๊ยบ ใชดอกกระเจี๊ยบแหง นํามาลางเพ่ือกําจัดสิ่งสกปรกท่ีติดออก ดอกกระเจี๊ยบแหง 1 ขีด เติม
นํ้าสะอาดได 5 ลิตร ตมจนไดนํ้าสีแดงเอาแตนํ้า

ขิงออน ใชเหงาขิงออนตัดสวนท่ีไมตองการท้ิง สวนท่ีเหลือลางนํ้าใหสะอาด หั่นเปนช้ินเล็กๆ เติมนํ้ามาก
10 – 12 เทา

ตะไคร  ใชส วนลํ าตนบนดิน ท่ีแกจัด ทุบแลวหั่ น เปน ช้ินเล็กๆ เติม นํ้าสะอาดได 4 เท า
ใบมะกรูด ใชไดท้ังใบออนใบแกรวมกัน ดึงกานใบออกท้ิงฉีกหรือหั่นออกเปนช้ินเล็กๆ เติมนํ้าได 15 เทา

มะตูม เลือกผลมะตูมออนดีกวาผลแก หั่นขวางเปนแวนใหเปนช้ินเล็กๆ ลางใหสะอาด หากไมตากจะอบ
ใหแหงพอมีกลิ่น หอมมะตูม 1 ขีด เติมนํ้าได 15 – 20 เทา

สะระแหน เลือกใบท่ีสมบูรณก่ิงกานแข็งแรง เด็ดใหเปนช้ินเล็กๆ หรือนําเขาเครื่องบดไฟฟาในครัวเรือน
เติมนํ้าสะอาดได 15 เทา ในการหมักไวนสมุนไพร หมักท่ีอุณหภูมิ 20 –21 องศาเซลเซียส กวนหรือคนไวนท่ีกําลัง
หมักทุกๆ วัน วันละ 1 ครั้ง สะระแหนไมตมฆาเช้ือดวยความรอน แตใช โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท ดอกกระเจี๊ยบ
ตมฆาเช้ือแลวไมตองเติม โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท ข้ันตอน การทําไวนเหมือนกับไวนผลไมท่ัวๆ ไป

ไวนลูกยอ
ยอเปนตนไมโบราณทุกบานปลูกไวเปนเคล็ด เพ่ือไดรับคําสรรเสริญเยินยอ นับวาเปนความฉลาดของคน

สมัยกอนอยางยิ่งท่ีใหคนปลูกตนยอไวกับบาน เพราะตนยอน้ันมีคุณคามากมายท้ังในแงการใชเปนอาหารและยา
เปนสีใชยอมผาไหมและผาฝายช้ันยอดเปลือก ราก เน้ือไม ใบขอยอใหสีเหลืองแกมแดงติดทนนาน ในเชิงวัฒนธรรม
ยังมีการใชใบยอรองกนหลุมเสาเอกและเสาโทเวลาปลูกบาน ใชยอรองขันพิธีบายสีสูขวัญในงานมงคลตางๆ เปนตน
สวนผลยอหรือลูกยอใชไดท้ังเปนอาหารและยา มีวิตามินซีสูงมีรสเผ็ดรอน ชวยขับลมในลําไส แกคลื่นเหียนอาเจียน
ชวยยอยอาหาร แกทองอืดเฟอ ชวยลดความดันโลหิตเน่ืองจากการตีบของเสนเลือด ตานการอักเสบท่ีทําใหเกิดการ
อักเสบตามขอ ชวยใหอาการอักเสบดีข้ึน สรางเซลลใหมเพ่ือทดแทนเซลลท่ีเสื่อม มีฤทธ์ิตานฮีสตามีน รักษาโรค
ภูมิแพ ชวยปรับอารมณมีความสมดุลการนอนหลับเปนปกติ ชวยบรรเทาอาการเจ็บปวดของสตรีกอนมีประจําเดือน

ไวนกลวยหอม
กลวยหอมท่ีจะนํามาใชทําไวนใหใชกลวยหอมสุกแตตองไมเนาถามีรอยจุดดําๆ หรือรอยเนาใหเฉือนท้ิงไป

กลวยยิ่งหอมยิ่งดีไวนท่ีไดจะมีกลิ่นหอม กลวยหอมท่ีนํามาใชหมักใชท้ังเน้ือและเปลือกท่ีใชเปลือกก็เพ่ือใหมีรสฝาด
การทําไวนกลวยหอมจําเปนตองทําหัวเช้ือเริ่มตน ใชสับปะรดเลือกลูกท่ีมีเน้ือฉ่ํารสหวานไมเปรี้ยวมาก นํ้าตาลท่ีจะ
ใชหมักใหใช นํ้าตาลทรายเพราะไมมีกลิ่น ถาใช นํ้าตาลอ่ืน เชน นํ้าตาลปบอาจทําใหไวนมีกลิ่นไมดี

หัวเช้ือยีสตท่ีใชในการหมักไวนมีอยูหลายสายพันธุ พันธุมองตาเช (montrachet) เปนสายพันธุท่ีหมักไดดี
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ท่ีอุณหภูมิเมืองไทย คือ 29 – 31 องศาเซลเซียสและจะใชเวลาหมักเพียง 1 เดือนไดไวนท่ีมีรสชาติดี สวนสายพันธุ
อ่ืน เชน สายพันธุเบอรกันดี (burgundy) ตองหมักท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสหรือต่ํากวาจึงจะดีและใชเวลาหมัก
นานมาก

การหมักไวนท่ัวไปจะใชสารเคมีอยู 2 – 3 ตัว เชน ใชไดแอมโมเนียมไฮโดรเจนฟอสเฟต หรือ DAP เพ่ือ
เพ่ิมสารอาหารใหแกยีสต หรือใชกรดซิตริก หรือโซดาไฟ เพ่ือปรับคาความเปนกรดเปนดาง ใชโปแตสเซียมเมตาไบ
ซัลไฟท หรือ KMS เพ่ือยับยั้งจุลินทรีย เปนตน แตไมควรใชสารเคมีโดยเฉพาะอยางยิ่งถาผลิตในปริมาณท่ีไมมาก จะ
แนะนําใหใชสารจากธรรมชาติหรือวิธีธรรมชาติมากกวา เชน ใชลูกเกด แทนสารไดแอมโมเนียมไฮโดรเจนฟอสเฟต
ใชนํ้าสม นํ้ามะนาว แทนกรดซิตริก ใชผงฟูแทนโซดาไฟ ใชการตมแทนการใช โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท เปนตน
ใชไขขาวในการตกตะกอนเพ่ือใหไวนใส ซึ่งก็จะทําใหไวนท่ีไดไมมีสารเคมีตกคาง

ตาลโตนด (Palmyra Palm)

ลักษณะท่ัวไป
ตนตาลโตนด มีช่ือวิทยาศาสตรวา BorassusflabelliferLinn. มีช่ือสามัญภาษาอังกฤษ

วา Palmyra Palm หรือ Lontar หรือ Fan Palm ในประเทศไทยมีช่ือหลายช่ือคือในภาคกลางเรียกวา “ ตน
ตาลโตนด ” หรือเรียกสั้นๆ วา “ตนตาล” ภาคใตเรียกวา “ตาลโตนด” หรือ “ตนโหนด ” ชาวจังหวัดยะลาหรือ
ปตตานีเรียกวา “ ปอเกาะตา ”

ตาลโตนดเปนพืชท่ีมีมาแตดึกดําบรรพ ตาลโตนดปจจุบันเปนพันธุท่ีไดรับการคัดเลือกโดยธรรมชาตินับเปน
เวลาหลายลานปมาแลว การคัดเลือกพันธุโดยมนุษยมีนอยมาก ตาลโตนดเปนพืชท่ีเจริญเติบโตไดดีในสภาพท่ี
คอนขางแหงแลงไมชอบดินท่ีมีสภาพเปนกรดโดยเฉพาะในท่ีชุมช้ืน

ตาลโตนดเปนพืชตระกูลปาลมใบพัดชนิดหน่ึง ชอบอากาศรอน ชอบข้ึนในดินทรายหรือดินปนทราย และ
ดินเหนียวแตในท่ีเปยกแฉะ เชน ตามทุงนาตาลโตนดก็เจริญงอกงามดีในท่ีดินทรายนํ้ากรอยข้ึนถึง ก็จะยิ่งโตเร็วและ
มีนํ้าหวานจัด นอกจากน้ียังชอบข้ึนในท่ีไมมพืีชปกคลุม เปนพืชท่ีเจริญเติบโตไดดีในสภาพคอนขางแหงแลงไมชอบ
ดินกรดแตก็เจริญเติบโตในท่ีชุมช้ืนได

ตาลโตนดเปนพืชท่ีมีดอกแบบไมสมบูรณเพศ มีดอกตัวผูและดอกตัวเมีย ตนเพศผูและตนเพศเมียแยกคน
ละตน ดอกอยูบนชอดอกท่ีมีก่ิงกานแขนงชอดอกใหญยาวแทงออกจากตนระหวางกาบใบโคงงอปลายคอนขาง
แหลมคลายงวงชาง เรียกวา “ งวงตาล ” หรือ “ ปลีตาล ” ผลมีขนาดใหญเปนทะลายผลกลมมีขนาด 6-8 น้ิว ผล
ออนมีสีเขียวออน ผลแกมีสีมวงแกผลสุกเต็มท่ีมีสีมวงแกเกือบดําหรือดํา ผิวเปนมันภายในผลมีเมล็ดขนาดใหญแข็ง
ประมาณ 1-4 เมล็ด สวนใหญมี 3 เมล็ด มีเปลือกหุมเปนเสนใยละเอียด เมื่อสุกจะมีสีเหลืองสด ประกอบดวย
แปงและนํ้าตาล เน้ือนุมมีกลิ่นหอมใชปรุงแตงสีและกลิ่นในขนมหวานและเคกภายในเมล็ดมีเน้ือสีขาวขุน เมล็ดแบน
กลม

ตาลโตนดมีถ่ินกําเนิดอยูในทวีปแอฟริกาตะวันออก ตอมาไดแพรพันธุเขาไปในอินเดีย ศรีลังกา และ
ประเทศในแถบเอเชีย เชน อินเดีย ศรีลังกา พมา กัมพูชา มาเลเซีย อินโดนีเซีย และไทย

สําหรับประเทศไทยพบมากในพ้ืนท่ีเขตภาคกลางในแถบจังหวัดเพชรบุรี สุพรรณบุรี นครปฐมและภาคใต
แถบจังหวัดสงขลา เปนตน

น้ําตาลโตนด
การทํานํ้าตาลโตนดน้ัน จริงแลวมีในสมัยโบราณแตทําเพ่ือบริโภคในครัวเรือน และแบงปนใหเพ่ือนบาน

หรือแจกจายใหกับญาติพ่ีนอง ไมใชทําเพ่ือจําหนายอยางในยุคปจจุบัน และในปจจุบันน้ันมีการรวมกลุมกันจัดตั้ง
เปนกลุมผูผลิตนํ้าตาลโตนด ผลิตเพ่ือสงออก ท้ังภายในประเทศ และนอกประเทศ มีท้ังนํ้าตาลปก และนํ้าตาลปบ
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นํ้าตาลโตนดน้ันจําเปนตองข้ึนอยูกับตนตาลดวย วาอายุไดท่ียังเพราะตาลสวนใหญท่ีใชในการทํานํ้าตาล
โตนด ตองมีอายุ 10 ปข้ึนไป ซึ่งจะอยูในระยะแทงชอดอกใหมๆ ซึ่งมีวิธีในการทําคลาย ๆกัน ท้ังตัวผูและตัวเมีย แต
จะแตกตางกันตรงท่ีวิธีการใชไมท่ีใชนวดจั่น หรือวา งวง ซึ่งภาษาชาวบาน เรียกวาไมคาบ

ซึ่งนํ้าตาลสด ไดจากชอดอกของตัวผูซึ่งเรียกวา งวงตาล และชอดอกของตัวเมีย เน่ืองจากตนตาลโตนด
เปนพืชท่ีแยกกันระหวางตัวผูกับตัวเมีย มีกรรมวิธีการทําหลายข้ันตอน กลาวคือ ข้ันตอนแรกตองใช “ไมคาบตาล”
นวดงวงตาล (สวนของชอดอกตัวผู และตัวเมีย) วิธีการนวดมีวิธีคลาย ๆ กัน จะแตกตางกันเฉพาะไมนวดชอดอก
ของตนตัวผูจะใชไมนวดท่ีแบนและสั้นกวาสวนของตนตัวเมียจะใชไมกลมและยาวกวา ข้ันตอนท่ี 2 ใช “มีดปาด
ตาล” ปาดบาง ๆ ทุกวัน วันละ 2 ครั้ง คือ ชวงเชา แลวรอใหนํ้าหวานหยดใสภาชนะท่ีรองรับไว อาจจะเปนกระบอก
ไมไผ ทุนอวนลอยหรือแกลลอน ประมาณ 8 – 10 ช่ัวโมง แลวข้ึนไปเก็บพรอมกับใชมีดปาดใหมอีกครั้ง และไปเก็บ
ตอนเย็นวนเวียนอยูอยางน้ีจนกวาชอดอกท่ีปาดจะหมดหรือปริมาณนํ้าตาลลดลงมากจะนานประมาณ
20 – 40 ลิตร (2ครั้ง) นํ้าตาลสดสามารถแปรรูปไดหลายอยาง เชน นํ้าผึ้ง นํ้าตาลแวน นํ้าสม กระแช หรือจะ
บริโภคสดก็ไดรสชาติท่ีหอมหวานอีกดวย

คุณคาทางโภชนาการจากตาลโตนด
ผลการศึกษาของ กนก ติระวัฒน และคนอ่ืนๆ (2531) รายงานวา นํ้าตาลโตนดสด มีคาปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายได 116 องศาบริกซ ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด ประมาณ 16.8 เปอรเซ็นต นํ้าตาลรีดิวซิ่ง
1.8 เปอรเซ็นต และนํ้าตาลซูโครส 15.0 เปอรเซ็นต นอกจากนํ้าตาลโตนดสด ยังมีองคประกอบดังน้ี ความ
ถวงจําเพาะท่ี 29 องศาเซลเซียส ประมาณ 1.058 – 1.077 ปริมาณของแข็งท้ังหมด ประมาณ 15.–19.7 กรัม/100
มิลลิลิตรเถา ประมาณ 0.11– 0.41 กรัม/100 มิลลิลิตร โปรตีน (N * 6.25 ) ประมาณ 0.23– 0.32 กรัม / 100
มิลลิลิตร

กระชายดํา (Kaempferia parviflora)
กระชายดํา เปนพืชสมุนไพร เปนพืชวงศเดียวกับขิงและขมิ้น มีถ่ินกําเนิดในประเทศเขตรอนบริเวณ

ตะวันออกเฉียงใต พบไดตามบริเวณปารอนช้ืน กระชายดํามีลําตนอยูใตดิน หรือเรียกวาหัว ลักษณะคลายขิงหรือ
ขมิ้น หัวมีสีเขมแตกตางกัน (ข้ึนอยูกับสภาพแวดลอม)

สรรพคุณทางยา  ใชเปนยาบํารุงกําลัง บํารุงหัวใจ แกใจสั่น แกบิด แกปวดขอ แกลมวิงเวียน แนนหนาอก
แกแผลในปาก ทําใหโลหิตหมุนเวียนดีข้ึนผิวพรรณผุดผองสดใส ขับปสสาวะแกโรคกระเพาะ และปวดทอง

การถนอมอาหารโดยใชความรอนแบบพาสเจอรไรส
การพาสเจอรไรส (Pasteurization) เปนการถนอมอาหารช่ัวคราววิธีหน่ึง โดยใชความรอนในอุณหภูมิ

ระหวาง 60 - 80 องศาเซลเซียส ซึ่งวิธีการน้ีจะทําใหจุลินทรียไมสามารถดํารงชีวิตตอไปได

ประวัติความเปนมา
พาสเจอรไรสเปนการตั้งช่ือเพ่ือใหเกียรติแกนักวิทยาศาสตรชาวฝรั่งเศสช่ือ หลุยส ปาสเตอร (Louis

Pasteur) ซึ่งเปนคนแรกท่ีคิดคนการฆาจุลชีพท่ีแปลกปลอมอยูในเหลาไวนระหวางป พ.ศ. 2407-2408 โดยการใช
ความรอนประมาณ 50 - 60 องศาเซลเซียส ซึ่งการคนพบน้ีกอใหเกิดประโยชนอยางมากในการผลิตเครื่องดื่มท่ีตอง
ฆาจุลลินทรีย แตใชอุณหภูมิสูงมากไมได เพราะจะทําใหรสและกลิ่นเปลี่ยนแปลงและในป พ.ศ.2434
นักวิทยาศาสตรช่ือ ซอกเลต (Soxhlet) จึงไดนําวิธีการน้ีมาใชกับนมสด

หลักการ
ความรอนเปนพลังงานรูปหน่ึงเมื่อมีอยูในสิ่งใดจะทําใหโมเลกุลของสิ่งน้ันเกิดการเคลื่อนไหว ความรอนทํา

ใหสารโปรตีนแข็งตัวจับกันเปนกอนและหมดฤทธ์ิโดยการเรงปฏิกิริยาทางเคมี ความรอนจึงทําลายเอนไซมและ
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สามารถทําลายจุลชีพได ณ อุณหภูมินํ้าเดือด แตมีจุลชีพท่ีพบบางชนิดสรางเกราะเรียกวา "สปอร" หุมตัวเอง ทําให
สามารถตานทานอุณหภูมินํ้าเดือดไดแตจะตายเมื่อใชความรอนสูงกวาอุณหภูมินํ้าเดือดภายในระยะเวลาท่ีเหมาะสม

วิธีการพาสเจอรไรส

วิธีการพาสเจอรไรสมี 2 วิธีคือ

1. วิธีใชความรอนต่ํา - เวลานาน (LTLT: Low Temperature - Long Time) วิธีน้ีใชความรอน
ท่ีอุณหภูมิ 62.8 - 65.6 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที เมื่อผานความรอนโดยใชเวลาตามท่ีกําหนดแลว ตองเก็บ
อาหารไวในท่ีเย็นซึ่งมีอุณหภูมิต่ํากวา 7.2 องศาเซลเซียส กรรมวิธีการน้ีนอกจากจะทําลายแบคทีเรียท่ีทําใหเกิดโรค
แลวยังยับยั้งการทํางานของเอนไซมยอยไขมันชนิดไลเปส (Lipase) ซึ่งเปนตัวการทําใหเกิดกลิ่นหืนในนํ้านมดวย

2. วิธีใชความรอนสูง - เวลาสั้น (HTST: High Temperature - Short Time) วิธีน้ีใชความรอน
ท่ีอุณหภูมิสูงกวาวิธีแรก แตใชเวลานอยกวาคืออุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียสคงไวเปนเวลา 15 วินาที อาหารท่ีผาน
ความรอนแลวจะไดรับการบรรจุลง กลองหรือขวดโดยวิธีปราศจากเช้ือแลวนําไปแชเย็นท่ีอุณหภูมิ 7.2 องศา
เซลเซียส

ประโยชนและขอควรปฏิบัติ
การพาสเจอรไรสเปนการถนอมอาหารแบบช่ัวคราว เพราะสามารถปองกันมิใหจุลินทรียเจริญในช่ัว

ระยะเวลาหน่ึง แตสารอาหารยังอยูครบถวนหรือเกือบครบถวน ดังน้ัน จึงมีประโยชนตออาหารท่ีตองรับประทาน
เปนประจําแตไมเก็บไวนาน ๆ เชน นม นํ้าผลไม ไอศกรีม กอนนําไปปนแข็ง เปนตน

วิธีการทําไวนน้ําตาลสดผสมกระชายดํา
อุปกรณและวิธีการ

วัสดุและอุปกรณ
วัตถุดิบ

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

เครื่องมือและอุปกรณทัพพี
1. ผาขาวบาง
2. กะละมังแสตนเลส
3. หมอแสตนเลส
4. ขวดแกวพรอมฝาปด
5. เหยือกแสตนเลส
6. กระบอกตวงแบบแกว
7. เครื่อง Hand Refractometer No. 1 ยี่หอ Atago รุน N- 1E, rango 0-32 Brix
8. เทอรโมมิเตอรสแตนเลส (0-100 oC) ยี่หอ Tel-ture รุน LT 225R
9. เครื่อง Vinometer
10. กระดาษวัดความเปนกรดดาง (pH paper)
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***ขั้นตอนการเตรียมหัวเชื้อยีสต (starter) สําหรับหมักไวนน้ําตาลสดผสมกระชายดํา

เช้ือยีสตสายพันธุมาตรฐาน Saccharomyces cereviseaeสําหรับหมักไวน

เลี้ยงในอาหารเลี้ยงเช้ือ YM borth

ใชเข็มเช้ือแตะเช้ือยีสตลงในหลอดทดลองเอียงท่ีมีอาหารเลี้ยงเช้ือ YM agar

บมท่ีอุณหภูมิ 35องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโทง

เติมนํ้าเกลือลงในหลอดทดลองเอียงและขูดเช้ือออกจากอาหาร YM agar

โดยไมใหเน้ือวุนอาหารเลีย้งเช้ือติดออกมา

ดูดเช้ือในหลอดเอียงมาใสในนํ้าตาลโตนดท่ีผานการฆาเช้ือปดจุกขวดใหสนิท

ปรับความหวาน ปรับคา pH 3-3.5

ทําการหมักท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 3วัน
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ขั้นตอนวิธีการทําไวนน้ําตาลสดผสมกระชายดํา

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

กรอง

ปรับคาความหวาน 25 oBrix

ปรับปริมาณกรดใหได pH 3.0-3.5

ฆาเช้ือหรือยับยั้งเช้ือในจลุินทรียในนํ้าตาลสด

โดยการเติมโปรแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS)/หรือใชความรอน

นํานํ้าตาลสดมาผสมกระชายดํา

ตมฆาเช้ืออุณหภูมิ 70 oC นาน 10-15 นาที

ใสขวดปดจุกท่ีฆาเช้ือ ท้ิงไวใหเย็น

***เติมหัวเชื้อยีสตท่ีมีอายุ 48 ช่ัวโมง

หมักไวน 14 วันบมท่ีอุณหภูมิหอง โดยวัดปริมาณแอลกอฮอลใหไดประมาณ 8-21%

เติมโปรแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต (KMS)

ท้ิงไวใหตกตะกอนแลวดูดสวนใสของไวน

ใสขวดท่ีปราศจากเช้ือและเก็บท่ีอุณหภูมิ 15-18องศาเซลเซียส

ท่ีมา: ดัดแปลงจาก ประดิษฐ ครุวัณณา (2530)
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