
บฑท่ี 2

าารฟ้ารปริทัฟ้น์

ไวน์
ไวน์เป็นเดร่ีองล่ีมท่ีผแอลกอฟ้อลผฟ้มอรู่ ผลิตได้จากการหมักธองนั้าผลไม้ ด้งน้ัน

ไวน์?งมรส์ปีาติเปรํ้ฮว หวาน และม้กล่ินหอม3องน้ัาผลไม้ปีนิดน้ัน  ๆ ตำว่าไวน์โตอหลักฟ้ากลวะ 
หมายถ้งเตรองลี่«แอลกอฟ้อลททำจากนั้าองุ่นเท่านั้น แต่โลรท่ัวไปแล้วผลไม้ทุกปีนิคจะใปี'ทำไวน์
ได้ท้ังน้ัน แต่ถ้าเป็นไวน์ฑได้จาการหมักน้ัาผลไม้,ปีนลอนจะเริยกว่า ไวน์ผลไม้ ตามล่ีอปีองปีนิต 
ผลไม้น้ัน นอกจากนํ้ไวน์อังอาจทำได้จาก ผัก ใบไม้ ลอกไม้ และน้ัาผ้ํงอกด้วย ไวน์จะ
ประกอบด้วยเอทธลแอลกอฟ้อล น้ัาตาล คาริโบไฟ้เตรต ไวตามินและแร่สาตุต่าง  ๆ ไผ่น้อยกว่า 
20 ปีนิต นอกจากน้ํฮังผกรลอนฑรืฮ๋ํผากกว่า 22 ปีนิต

การแบ่งปีนิตปีองไวน์ฟ้าผารถแบ่งกว้าง ๆได้เป็น 2 พวก ตามปริมาณเอลกอฟ้อลท่ัม้อยู่
ในไวน์ตอ

1. ไวน์สรรผลา (Table wine) เป็นไวน์ท่ีม้ ปริมาณร้อยละแอลกอฟ้อลประมาผ
9-14 ไวน์ปีนิตน้ํได้จากการหมักองุ่นจนฟ้มกุรผ ร่งหผายถ้ง น้ัาตาลฑม้อยู่ในผลองุ่นกุกเปล่ียนไป 
เป็นแอลกอฟ้อลอย่างฟ้งฟ้ต

2. ไวน์อย่างแรง ( F o r t i f i e d  wine) ไวน์ปีนิลน้ํม้ ปริผาญร้อยละแอลกอฟ้อลสํง 
กว่าปกติตอฟ้งถ้งร้อยละ 15-21 โลยการเตผแอลกอฟ้อลกล่ันลงไป การเพิ่มปริมาณเฮลกอฟ้อล 
ลงไปเป็นลิวยระงับการเจริฤแตบโตปีองเ$อจุลินทริย ท้ังน้ํเพราะไวน์ปีนิลน้ํเป็นไวน์หวาน โลย 
การเตผนั้าตาลหริออาจหมักไผ่ให้น้ัาตาลหมล ถ้าหากปริมาณเอลกอฟ้อลไม่ฟ้งแล้วไวน์จะเลิย 
ได้ง่าย

นอกจากนํ้ยังมการแบ่งไวน์โตยอาด้ยลัก»ผะอน  ๆ เลิน ลิ ปริมาผนั้าตาล โอกาฟ้ท่ั 
ใช'ตม และลัก»ผะปีองวัตถุตบ เป็นด้น (ฟ้ามารถ พรหมสิริ, 2534)
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ไวนินิาผ้ํง
ไวนินิาผ้ํง (honey wine) อาจเริรกไต้อักหลารรี่อ เต้น หมด (mead) มธุสํรา 

มธุเมรัร มธุร๙ เป็นต้น เรี่อกัน,ว่า เป็นเครี่องดมท่ีมัแอลกอฮอล์ผสํผท่ีเก่าแก่ท่ีสํด3องมนุ»ร
เนองจากมนุ»รรู้จักนิาผ้ํงก่อนรู้จักการเพาะปลุกพ!(และสัฤเพ!(เพ่ีอผลิตนิาตาล (พงดเทพ อัดรสนกุล, 
2527)

โดรทั่วไปดำว่า "ไวน" (w ine) จะใ!(กับเดรี่องดี่มแอลกอฮอล์ท่ีทำจากผลองุ่น หาก 
ทำจากนาผํ้งจะเริรกว่า หมด (mead) ในภา»าอังกฤ»อาจสํะกดเป็น med, m et, meath หรอ 
meda จังหมารถง หมด เส่นกัน (M orse, 1980)

ไวนินิาผ้ํง (mead) เป็นเดรี่องดมแอลกอฮอล์ที่'ไต้'จากการนำนาผํ้งที่เจัอจางต้วรนา 
มาหมักต้วรเ!fอฮสํต จนไต้ร้อรละแอลกอฮอล์ประมาท! 10-14 โดรปริมาตร อาจมัการเต้มนา
ผลไม้ และ/หริอ เดรี่องเทด จากลัก»ท!ะดังกล่าวจังสำมารถแบ่งไวนินาผํ้งออกเป็น 4 กลุ่มคอ

1. กลุ่มที่ไม่มัการเต้มนาผลไม้และเครี่องเทด (N a tu ra l mead)
เป็นาวนนำผงท่ีไต้รับดวามนิรมมากท่ีสํล ไต้จากการเจัอจางนิาผํ้งต้วรนิาและเต้ม 

สำรอาหารท่ีจ’า เ ป็นต่อรสํต รสํสำต้3องผลิตภัท!ท่ัธ้ํนอร่กับนิาผ้ํงท่ีเอามาใต้
2. กลุ่มท่ีมัการเต้มนาผลไม้ (F ru i t  mead)

เนองจากเพี่อนำผงลุกเจัฮจางต้วรนำ ปริมาท!ส์ารอาหารและปริมาทเกรดต่าง  ๆ
ลดลง จังมัการเต้มนิาผลไม้เพี่อใต้เป็นแหล่งอาหารสำหรับฮสํต อาจเต้มกรดหริอสำรอาหารเพิ่ม 
จันอร่กับ ใรนิดธองผลไม้ หากเต้มนำองุ่นเริรกว่า pymeat เต้มนิาแอปเร้ลเริรกว่า cy se r 
ปริมาท!นาผลไม้ท่ีใต้เต้มอร่านต้วงร้อรละ 10-50

3. กลุ่มที่มัการเต้มเครี่องเทด (S p iced  mead or M etheglin)
เนองจากต้องการเพ่ิมกล่ินรสํแก่ผลิตภัท!ทท่ีทำจากนิาผ้ํงท่ีมักล่ินรสํอ่อน หริอกลบ

กล่ินรสํ3องนาผ้ํงท่ีไม่เป็นท่ีรอมรับ เดรี่องเทดํที่นิรมเต้มได้แก่ อบเ!(ร ลุกจันทนเทด กานพลุ 
เป็นต้น สํวนาพน่ใต้ผสํมกัน บางครังมัการาสํดอกฮอพ (hop) ลงไปต้วร

4. กลุ่มฑมัการเต้มนำผลไม้และเครี่องเทด (F ru i t  and sp ic e d  mead)
ตัวอร่างไวนินำผงกลุ่มนิคอ h ip p o c ras  หริอ sp ic e d  pymeat
(Ja rczy k  and Wzorek, 1977)



น้าร,
น้าผ้ํงเป็นผลตผลปีองนำหวานคอกไม้ และจากแหล่งนาหวานอน  ๆ ท่ีผํ้งนำมาเก็บล่ะล่ม

ไว้ และผ่านปีนตอนการเปลี่ยนแปลงทางเคม้และกายภาพบางประการแล้วล่ะล่มไว้ในรังผํ้ง (สิริ 
วัรเน วงษสิริ และดผะ, 2528)

Codex A lim en ta riu s  Commission (1969) ไล้กำหนดคก!ล่มบัสิปีองนำผงแท้ไว้
คังน้ํ

น้า ไม, เกินร้อยละ 21
น้าตาลริสิวสิ คานวทแป็นน้าตาลอันทริต ไม่เกินร้อยละ 65
ชุโครล่ ไม่เกินร้อยละ 5
ค่าปีองกรล (ม ้ลลอัคววาเลนต/!,000 กรัม) ไม่เกินร้อยละ 40
เถ้า ไม่เกินร้อยละ 0 .6
ค่าไดแอล่เตล่แอคสิวตํ้ ไม่น้อยกว่าร้อยละ

8 ม ิลลกรัม/!,000 กรัม)
ปริมาทเไฮครอกสิเมทสลเฟอรÎเวรอล ไม่เกินร้อยละ 15 หริอ

8 ม ิลลกรัม/!,000 กรัม)
ล่ารไม่ละลายนำ ไม่เกินร้อฮละ 0 .1
อย่างไรก็ตามล่าหรับในประเทคไทย องค์ประกอบปีองน้าผ้ํงท่ีดโดยท่ัว  ๆ ไป จะม่

องค์ประกอบหลักคอ นำไม่ควรเกินร้อยละ 20 นาตาลล่น้ดต่าง  ๆ ร้อยละ 79 กรลล่นคต่าง  ๆ
ร้อยละ 0 .5  แร่สาตุ ไวตามน โปรตน ร้อยละ 0 .5  (สิริวัพน วงษสิริ, 2532)

น้าผ้ํงท่ัคดวรม้ปริมาก!น้าตาลฟรุคโตล่มากกว่าน้าตาลกลุโคล่เล็กน้อย หริออัตราล่วน
ระหว่างน้าตาลฟ่รุคโตล่และน้าตาลกลโคล่(F/D r a t i o )  ควรอยู่ระหว่าง 90/100 - 110/100 
ล่าหรับนำตาลชุโครล่นันปกสิในนำผงแท้จะมน้อยมากหริอตากว่าร้อยละ 5 ยกเว้นกรท!น้าผ้ํงจาก
ผงเลัยงที่ใล่นำตาลเป็นอาหารผง อาจจะม้ปริมาท!ชุโครลชุง ปริมาณนาตาลชุ'โครลตามมาตรฐาน 
อาหารล่ากลควรม่ไล้ไม่เกินร้อยละ 10 (สิริว8ัIU วงษสิริ, 2532)

ล่ารประกอบ'ในนำผงมผลต่อล่มบัสิทางกายภาพปีองนำผง เล่น ความหนาแน่น ความ 
หวาน รล่และกล่ิน เป็นล้น ปริมาท)ปีองล่ารประกอบล่น้ดต่าง  ๆ ในน้าผ้ํงปีนกับปิจจัฮหลายประการ 
แต่ปีจจัยท่ัล่าคัฤเท่ีล่ดคอ ล่ารประกอบปีองน้าหวานท่ัผ้ํงหามา (วระพงษ ล้นสิพงษ, 2527)
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สำรประกอบในนาผํ้งสำมารถแฮกเป็น 7 ประเภก ได้ตังน้ํ (C rane, 1979)
1. คารรบ'โฮเดรต เป็นสำรประกอบท่ีมมากท่ีสํดในนาผ้ํง สํวนใหญ่เป็นโมโนแชคคา 

ไรลและไคแชคคาโรค โลฮเฉพาะฟ่รุคโตสํและกลุโคสํมอรุ่มากท่ีสํด ประมา«ท้อฮละ 65-95 ปีอง 
ปริมาทเคาร่โบไสํเครตในนาผง นาผ้ํงท่ีมปริมาทเฟ่รุคโตสํสํงกว่ากลุโคสํ มโอกาสํเกิดการตกผลก 
น้อฮกว่า และมืรสํหวานกว่า

2. กรดในนาผ้ํง มผลทำให้นาผํ้งมรสํเปรํ้ฮว ความเป็นกรดในนาผ้ํงปีนกับปีนคปีอง
กรดและสำรอนท่ีมอธุ่ในนาผ้ํง เช้น แร่ธาตุต่าง  ๆ กรดท่ีพบในนาผ้ํงได้แก่ กรดอะช้ตก กรดรตริก 
กรดฟ่อรมก กรดกลุโคนิก กรดแลคตก กรดออกชาลก เป็นด้น กรดท่ีมมากในนาผ้ํงคอ กรด
กลุโคนิก ร่งเกิดจากปฎกิริฮาปีองเอนไชมกลุโคสํอฮกร เดสํกับกลุโคสํ

3. แร่ธาตุ ในนาผ้ํงจะมแร่ธาตุอฮ่ประมาทเร้อรละ 0 .8  แร่ธาตุท่ีพบได้แก่ รลคอน 
อลกิเนํฮม แคลเใ?รม แมกนเรรน โปแตสํเรฮม ทองแดง กังกะสิ โครเมฮม ฟอสํฟ่อรัสํ โชเด้ฮม 
มังกานสํ นิเกิล โคบอลต แอนด้โมน ตะก่ัว และเหล็ก

นาผ้ํงท่ีมปริมาท!แร่ธาตุสํงจะกิปริมาทแก้าสํง และกิกัเปีมกว่านาผงท่ีกิปริมาท!
แร่ฮาตุน้อรกว่า

4. โปรตนและกรคอะมโน โปรตนในนำผงได้ลุกนำมาใช้ ในการพิสํจนการเจอปน 
ปีองนาผํ้งที่เอปิาฮในทางการค้า โปรตนท่ีพบได้แก่ เปปโตน กลอบบลน สืสํโตน อัลบูมน และ 
อัลบกินออด

กรดอะกิโนท่ีพบในปริมาท!มากท่ีสํดในนาผ้ํงคอ กรดกลตามก รองลงมาคอ ลวรน 
และโปรล็น ร่งพบในนาผ้ํงแทบทุกปีนํด

นาผงท่ีเก็บไว้ท่ีอุทเหภุมห้องเป็นเวลานาน  ๆ จะกิกัเปีมปีน เนี่องจากกรดอะกิโน 
จะทำปฏกิริฮากับนาตาลริด้วสํในนำผง ได้สำรเ«ลานอรด้น (m elano id in ) ร่งกิกันาตาลเปีม 
เกิดปีน

5. เอนไชม เอนไชมท่ีกัาตัโนในนาผ้ํงคอ ไดแอสํเทสํ อนเวอร่เทสํ และกลุโคสํ
ออกรเดสํ

ไดแอสํ เทสํ  เป็นเอนไชม์ฮ ่อฮแห้งให้กลารเป็นไดแชคคาไรด มความไวต่อความ
ร้อนสํง จงใช้ เป็นตัววัดตุ โแภาพนำผง

กินเวอร่ เทสํ  เป็นเอนไชมที ่ ใช ้ ในการฮ่อฮนาตาลชุ โครสํ ในนาหวานจากต่อมนา-
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หวานเป็นฟรุคโตสํ และกลุโคฟ้
กลุโคฟ้ออกรเดฟ้ เป็นเอนไชมท่ีออกสิไลนิกลโคฟ้ ให้ไฮโดรเจนเปอรออกไชล 

และกรดกลโคนิก สิงไฮโดรเจนเปอริออกไชดเป็น ฟ้ารที่ฟ้ามารถอับองการเจริญเติบโตปีอง
แบคทเริอ

6. รฟ้และกล่ิน กล่ินหอมในน้ัาผ้ํงมาจากฟ้ารประกอบชนิด a l i p h a t i c  และ
aro m atic  สิงออุ่ในรุปอัลดไฮด์และเอฟ้เทอริ กล่ินรฟ้ปีองน้ัาผ้ํงไค้จากดอกไม้ จากการหมักใน
นาผง และจากการฟ้ลาอตัวปีองกรดอะมัโนและคาริโบไฮเดรตโดอเอนไชมในนั้าผํ้ง

7. ไวตามัน ในน้ัาผ้ํงมัไวตามันอรุ่หลาอชนิด เช่น ไรโบเฬลริน กรดแหนโทเทนิก 
ไนอะสิน ไพริดอกสิน กรดแอฟ้คอริบก เป็นค้น

ปีจจัอท่ีมัอิทธิพลต่อกระบวนการหมักไานิ
ปิจจัอสำคัญท่ีมัอิทธิพลต่อกระบวนการหมักไวนิ ได้แก่
1. เปี[ออฟ้ต อฟ้ติท่ีเหมาะฟ้มสำหรับการทำไวนิ โคฮท่ัวไปควรเป็นอฟ้ตท่ีฟ้ามารถ

เจริญไค้ติในฟ้ภาพท่ีมักรดสํง ฟ้ามารถหมักน ั้าตาลให้เป็นแอลกอฮอล่ิไค้ฟ้งกว่าร้ออละ 10 และมั 
ความทนทานต่อสิลเฟอริไดออกไชดจำนวนเล็กน้ออคอ 50-200 ฟ้วนในล้านฟ้วน (ppm) ท่ีเติมลง 
ไปฆ่าเ Ü[อจุลนทริฮอน นอกจากน้ัควรเป็นอฟ้ตท่ีทำให้เกิดกล่ินรฟ้ท่ีติอิกด้วอ ท้ังน้ํปีนกับชนิดและ
ปริมาผปีองฟ้ารต่าง  ๆ สิงฮฟ้ตผลิตปีนเป็นผลพลออไค้จากการหมักน้ัาตาลให้เป็นแอลกอฮอล่ิ (Reed 
and N agodaw ithana, 1991)

2. อาหาร อาหารปีองอฟ้ติมัหลาอชนิด แต่ละชนิดมัดวามสำคัญและหน้าท่ีแตกต่างกัน 
แหล่งอาหารท่ีจำเป็นต่อกระบวนการหมักปีองฮฟ้ต่คอ (Amerine, Berg and C ru ess , 1972)

2.1  แหล่งคาริบอน องคประกอบฟ้วนใหญ่ปีองเชลอฟ้ต่เป็นฟ้ารประกอบคาริบอน
เช่น คาริ'โบไฮเดรต กรดอะมัโน เป็นค้น โดอท่ัาไปไวนิอฟ้ตฟ้ามารถหมักกลุโคฟ้ไค้เร็วกว่า
ฟ่รุคโตฟ้ แต่มับางฟ้าอพันธุเช่น Saccharomyces b a i l i  ฟ้าอพันธุ S au te rn es  ฟ้ามารถหมัก 
ฟธุคโตฟ้ไค้เร็วกว่ากลูโคฟ้ ดังน้ันคุทเภาพปีองไวนิและอัตราการหมักจงปีนกับ ชนิดและอัตราฟ้วน 
จองนำตาลในน้ัาหมัก

2 .2  แหล่งไนโตรเจน อฟ้ติ'ใช้'ไนโตรเจน'ในรูปแบบง่าอ  ๆ เช่น แฮมโมเนิอ 
เกลิอแอมโมเน้อ ฮเริอ ในการฟ้ร้างเอนไชมและโปรตินท่ีเป็นองคประกอบปีองเชล ถ้าน้ัาหมัก
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อาดแหล่งไนโตรเจนจำเป็นต้องเต«ฟ้ารประกอบไนโตรเจนสิงไป ฟ้ารประกอบไนโตรเจนท่ีนิร« 
ใต้ได้แก่ แอมโมเนิรมสิสิเฟ่ต แอมโมเนิรมฟ่อฟ้เฟ่ต ไดแอ«โ«เนิรมไฮโดรเจนฟ่อฟ้เฟ่ต ไนเตรฑ 
แสิะ0 เริฮ เป็นต้น สิงที่ต้องคำนิงถงานการเสิอกใต้ตอ ฟ้นิดแสิะปริมาทเท่ีเหมาะฟ้มท่ีก่อให้เกิด
ประโฮฟ้นิฟ้งฟ้ดต่อกระบวนการหมักแสิะคุทเภาษอองผสิตภัทเท์ท่ีต้องการ การใต้รุเริรอองรส์ต้จะ
เกิดการฟ้ร้างรุริเทนสิงพบว่า เป็นฟ้ารก่อมะเร็ง ดังน้ันจังควรหสิกเล่ีฮง

2 .3  แหล่งฟ่อฟ้ฟอรัฟ้ ฟ่อฟ้ฟ่อรัฟ้เป็นสาตุท่ีฟ้าคัญอร่างหนงในการเจริญเติบโต 
อองรฟ้ต้ โดรมากเติมสิงไปในรปเกสิอฟ่อฟ้เฟ่ตเต้น แอมโมเนิฮมฟ่อฟ้เฟ่ต โปดัฟ้เสิรมฟ่อฟ้เฟ่ต 
เพ่ีอใสิในการฟ้ร้างฟ้ารประกอบท่ีให้พสิงงานคอ ATP

2 .4  แหล่งแร่สาตุแสิะไวตามินอน  ๆ รฟ้ต้แต่สิะฟ้นิดมิความต้องการแร่สาตุแสิะ
ไวตามินแตกต่างกัน อ้ํนกับความจำเป็นที่จะนำไปฟ้ร้างฟ้ารประกอบกินทริฮในการเจริญหริอต้วฮ
กระตุ้นให้ปฎิกิริราหริอกระบวนการฟ้าดัญต่าง  ๆ ในเชสิดำเนินไปต้วรค ปกติรฟ้ต้ต้องการแร่สาตุ 
แสิะ'ไวตามิน'ในปริมาท!เลกน้อร ตัวอร่างเต้น กำมะกัน แมกนิเสิรม โปตัฟ้เสิฮม เป็นต้น

3. ความเป็นกรด-ล่าง กระบวนการหมักจะกุกรับร้ังหริอสิดสิงไต้ ถ้า pH ในน้ัา
หมักเป็น 3 .0  หริอตํ๋ากว่า แม้ว่าอฟ้ต้จะไม่ไวต่อปริมาทเกรดกินทริร่ท่ีมิฮร่ในน้ัาหมักป็ตาม แต่ป็มิ
ผลกระทบต่อกระบวนการหมักเต้นกัน ปริมาทเกรดมิความฟ้าดัญในการรักษาความเป็นกรดด่างออง 
นำหมักให้ดา เพี่อรับรั้งการเจริญอองจุสินทริรที่ไม่ต้องการ การควบคุมความเป็นกรดด่างออง
น้ัาหมัก โดฮปกติพรารามจัดฟ้ตรอาหารอองนั้าหมักให้มิความเป็นบัฟเฟ่อร็ให้ไต้ pH ตามต้องการ 
ในระหว่างการหมักแสิะให้ pH อรู่*ในต้วงแคบ  ๆ เพ่ีอให้การหมักมิประสิทสิภาษ (Amerine, 
Berg and C ru ess , 1972)

4. อุทเหภูมิ อุทเหภูมิมิผสิต่อกระบวนการหมักท้ังทางตรงคอ การทำงานปีองรฟ้ต้
(y e a s t a c t i v i t y )  และทางอ้อมคอ การฟ้ญเสิรแอสิกอ![อสิและฟ้ารประกอบท่ีระเหรา«ท่ี'ไต้ 
จากการหมัก

การหมักไวนิเพอให้ไต้ไวนิท่ีมิตุทเภาพควรหมักท่ีอุทเหภูมิตาแสิะคงท่ี การหมักจะไต้ดำเนิน 
โดราม่มิการหรดIfะงัก อุทเหภูมิท่ีเหมาะฟ้มมิผสิต่ออัตราเร็วในการหมัก โดฮท่ั'วาปอุทเหภูมิท่ีเหมาะ 
ฟ้มควรฮร่ใน ต ้วง 15-25 องฟ้าเฟ้สิเสิรส์ อุทเหภูมิท่ี«ท่ีฟ้ดคอ 18 องฟ้าเชสิเสิฮฟ้ อุทเหภูมิท่ีตา 
เกินไปรสํตจะเจริญเติบโตปีฯ การหมักเป็นกระบวนการคารดวามร้อน (exo th erm ic  p ro ce ss ) 
จังมิการคารดวามร้อน ถ้าปล่อรให้อุทเหภูมิฟ้งเกินไปรฟ้ต้อาจตาฮไต้ แสิะฟ้ญเสิรหริอเกิดเปสิฮนรุป
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ส์ารประกอบท่ีให้กสินรฟ้ท่ีดแก่ไวนเtfu v o l a t i l e  e s t e r ,  a c e ta ld e h y d e  แสิะ isoam yl 
and a c t iv e  amyl a lc o h o ls  เปนตัน (Amerine, Berg and C ruess, 1972; v in e , 
1981)


	บทที่ 2 วารสารปริทัศน์

