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ส่วนงาน  คณะวิทยาศาสตร์ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ โทร 3801 
ที ่อว 69.5.1.1/591         วันที ่  6  มิถุนายน  2566 
เรื่อง ขอรายงานสรุปเนื้อหาและการนำไปใช้ประโยชน์ 
 

เรียน คณบดีคณะวิทยาศาสตร์ 
 

ตามที่คณะวิทยาศาสตร์ได้อนุญาตให้ข้าพเจ้าเข้าร่วมอบรม เรื่อง "สร้างอาชีพเสริมเพื่อเพ่ิม
รายได้ให้แก่บุคลากร หลักสูตรการทำไวน์และสุนทรียของการดื่มไวน์” ในพุธที่ 24 พฤษภาคม 2566 เวลา 
08.30 - 16.30 น.ณ ห้องปฏิบัติการ 3403 ชั้น 4 อาคารจุฬาภรณ์” นั้น 
 

บัดนี ้ ข้าพเจ้าได้เข้าร่วมประชุม เรื ่อง "สร้างอาชีพเสริมเพื ่อเพิ ่มรายได้ให้แก่บุคลากร 
หลักสูตรการทำไวน์และสุนทรียของการดื่มไวน์” เป็นที่เรียบร้อยแล้ว ดังนั้นจึงขอรายงานสรุปเนื้อหาและ
ประโยชน์ที่ได้รับ ดังนี้ 

 

1. สรุปเนื้อหาที่ได้รับจากการเข้าประชุม/อบรม ฯลฯ 
1. หัวข้อบรรยาย "กระบวนการผลิตไวน์” 

การหมักไวน์องุ่นมีมานาน 7,000 กว่าปีก่อนศริสกาล เกิดข้ึนทางตอนเหนือของประเทศจีนในยุคอียิปต์
โบราณ และมีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงตามยุคสมัย วัตถุดิบหลักในการผลิตไวน์คือองุ่น การปลูกองุ่นใน
ระยะแรกเมื่อ 700-800 ปีก่อนนั้น การเกษตรยังไม่ได้มีความก้าวหน้า องุ่นที่ปลูกในแปลงธรรมชาติจะ
ประสบปัญหาของการมีแมลงศัตรูพืชกิน ทำให้ยังไมส่ามารถพัฒนามาการผลิตไวน์ในระดับอุตสาหกรรมได้ แต่
ต่อมาในปี ค.ศ.1966 บริษัท มอนดาวี่ ไวน์นอรี่ ประเทศสหรัฐอเมริกา เริ่มเข้าควบคุมสภาวะแวดล้อมในการ
เพาะปลูกและทำให้มีองุ ่นพันธุ์ดีเกิดขึ้น จากการเกษตรที่มีความก้าวหน้าขึ้นจึงเริ ่มมีการหมักไวน์ในทาง
อุตสาหกรรม และเริ่มมีการหมักทำไวน์เกิดขึ้นและมีไวน์เกิดขึ้นมากมายในหลายๆ ประเทศของสหรัฐอเมริกา 
อังกฤษ ฝรั่งเศส อิตาลี จึงทำให้เกิดกลุ่ม “Judgment of Paris” ที่ประเทศฝรั่งเศสเป็นผู้ก่อตั้งและถือว่า
ตนเองเป็นแหล่งกำเนิดไวน์ โดยมีการตั้งกรรมการผู้เชี่ยวชาญเรื่องไวน์ขึ้นมาเพ่ือให้ผู้ที่ต้องการผลิตไวน์ส่งออก
ไปตลาดโลกนั้นจะต้องผ่านการตัดสินการชิมไวน์จากกลุ่มผู้เชี่ยวชาญนี้ เพ่ือเป็นการจัดการอันดับ จัดระดับของ
ไวน์และคุณภาพของไวน์ที่จะออกขาย โดยในปี ค.ศ. 1976 มีการทดสอบชิมไวน์ต่างๆ จากผู้เชี่ยวชาญของ
ประเทศฝรั่งเศสเป็นครั้งแรก ไวน์ที่ผ่านการทดสอบแล้วว่าเป็นไวน์ระดับใด ปีไหนนั้น จะจัดว่าเป็นไวน์ที่ผ่าน
มาตรฐานและวางขายในตลาดและมีราคาค่อนข้างแพง  ต่อมาในปี ค.ศ. 2002 เริ่มมีการใช้เทคโนโลยีตัดต่อ
พันธุกรรมมาปรับปรุงพันธุ์องุ่นให้เหมาะสมที่จะผลิตไวน์คุณภาพดีได้มากข้ึน เช่นการได้พันธุ์องุ่นที่ให้น้ำตาลสูง 
การให้กลิ่นเฉพาะ  

ไวน์เป็นเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ที่ทำมาจากการหมักน้ำตาลในองุ่นในสภาวะที่ไร้อากาศ ที่ให้ปริมาณ
แอลกอฮอล์ 9-15% สารประกอบหลักท่ีทำให้มีรสชาติของไวน์คือคือ CH3CH2OH  
 

ชนิดของไวน์ แบ่งเป็น 5 ชนิด ได้แก่ 
1) ไวน์แดง wine) หรือ (vin rouge) ผลิตจากองุ่นแดง องุ่นม่วง โดยการเอาน้ำที่ผ่านการคั้นแล้วมาทำการ
หมักและมีการเติมเปลือกลงไปในระหว่างการหมักลงไปด้วยเพ่ือเป็นการสกัดสีขององุ่น ความฝาดของแทนนิน 
กลิ่นและรสชาติออกมา โดยหมักทีอุ่ณหภูมิที่ 24-29 องศาเซลเซียส ความเข้มของสีและความเข้มข้นของรส 
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จะขึ้นอยู่กับเวลาของเปลือกองุ่นที่ถูกแช่ไว้ในระหว่างการหมัก ไวน์แดงเป็นไวน์ที่เข้ากันได้ดีเมื่อทานกับ สเต็ก 
แฮมเบอร์เกอร์ 
2) ไวน์ขาว (White wine) หรือ (vin blanc) ผลิตจากองุ่นเขียว มักมีรสเปรี้ยวเด่น สีสดใส เป็นไวน์ที่เข้ากันได้
ดีเมื่อทานกับ ชีส ขนมปังขาวว เนื้อปลา อาหารทะเล สลัด 
3) ไวน์สีชมพู (Rosé หรือว่า Pink wine)  ผลิตจากองุ่นแดงที่เติมเปลือกในระหว่างการหมักเช่นเดียวกับการ
ผลิตไวน์แดง แต่ระยะเวลาของเปลือกองุ่นที่อยู่ในระหว่างการหมักจะสั้นกว่าไวน์แดงประมาณ 12-36 ชั่วโมง   
หรืออาจเปนการนำไวน์แดงและไวน์ขาวมาเบลนเข้าด้วยกัน รสชาติจะมีความหลากหลาย ตั้งแต่ dry ไปจน
หวาน มีสีชมพูอ่อน มีความฝาดต่ำ เป็นไวน์ที่เข้ากันได้ดีเม่ือทานกับ เนื้อปลา เนื้อไก่ รวมถึงผลไม้ตระกูลเบอรี่ 
4) สปาร์กลิงไวน์ (Sparkling wine) เป็นไวน์ที่มีการอัดก๊าซลงไป สปาร์กลิงไวน์ที่เป็นที่รู้จักกันดีคือ แชมเปญ 
(Champagne) เป็นไวน์ที ่เหมาะกับงานปาร์ตี ้ เหมาะกับอาหารรสมีจัดมาก เช่น สลัดผัก ชีสอ่อน-แข็ง          
เนื้อปลา และขนมปัง 
5) ไวน์หวาน (Sweet wines) เป็นไวน์ที่มีการเพิ่มน้ำตาลในไวน์ ไม่ได้หมายถึงเติมน้ำตาลหรือน้ำเชื่อมเข้าไป
ในไวน์ แต่ใช้หลายวิธีการเช่น ใช้องุ่นพันธุ์ที่มีน้ำตาลในตัวสูง หรือเติม        องุ่นสดที่มีความหวานสูงไปในไวน์ 
ในประเทศเยอรมันจะนิยมใส่ Sussreserve ซึ่งเป็นชื่อเรียกน้ำองุ่นหวาน ที่ใช้ใส่ลงในไวน์ขาวเพื่อเพิ่มความ
หวานของไวน์ ไวน์หวานทานเข้ากันได้ดีกับขนมหวาน เนื้อรมควัน หรือชีสนุ่ม 
 

ส่วนประกอบของไวน์  ได้แก่ องุ่นสายพันธุ์ต่างๆ ยีสต์ และส่วนผสมทางเคมีอ่ืนๆ เช่น เอทิลแอลกอฮอล์ 
9-15% น้ำตาลชนิดต่างๆ เช่น กลูโคส ฟลุคโตส (ดรายไวน์มีน้ำตาล 1-2 กรัม/ลิตร ไวน์หวานมีน้ำตาล 50-60 
กรัม/ลิตร) กรดต่างๆ เช่น กรดมาลิก กรดซิตริก กรดทาทาริก กรดน้ำส้ม กรดแลกติก กรดซัคซินิค  ส่วนผสม
อ่ืนๆ เช่น แทนนิน แอนโทซีอัน  รงควัตถุต่างๆ เช่น แอนโทไซยานิน 

 
กระบวนการผลิตไวน์ ประกอบด้วย การเตรียมหัวเชื้อ การเตรียมน้ำผลไม้ และการหมักไวน์   

1) การเตรียมหัวเชื้อ โดยเลี้ยงเชื้อยีสต์ Saccharomyces cerevisiae สายพันธุ์ Burgundy (เป็นสายพันธุ์ที่ดี
ที่สุดในการหมักไวน์) ในน้ำสับปะรดที่ฆ่าเชื้อแล้ว ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ชั่วโมง  
2) การเตรียมน้ำผลไม้ ผลไม้ที่มักนิยมนำมาผลิตเป็นไวน์ เช่น องุ่นสายพันธุ์ต่างๆ ลูกพลัม (ลูกไหน) แอบเปิ้ล 
กีวี่ เบอร์รี่ แบล็คเบอรี่ บลูเบอรี่ สตรอว์เบอรี่ หรือสามารถใช้ผลไม้ที่มีรถเปรี้ยวได้  นำผลไม้มาล้างทำความ
สะอาด แยกเมล็ดออก ขยำ แล้วคั้นน้ำ จากนั้นนำไปต้มจนเดือดเพื่อเฆ่าเชื้อ ทิ้งให้เย็น แล้วเติมน้ำเชื่อม        
(จากน้ำตาลทราย) เพ่ือปรับความหวานให้ได้ 20-25% brix จากนั้นเทใส่ในขวดหมักท่ีสะอาดและฆ่าเชื้อแล้ว  
3) การหมักไวน์ นำหัวเชื้อเทใส่ในขวดหมัก เขย่าหมุนขวดเบาๆ ให้หัวเชื้อผสมกับน้ำผลไม้ในขวด จากนั้นปิด
ขวดด้วย airlock แล้วบ่มที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 วัน  เมื่อครบเวลาแล้วการ knock เชื้อยีสต์ในไวน์  หลัง
หมักไวน์ครบ 7 วันแล้ว ทำการกรองไวน์ด้วยผ้าขาวบาง และวัดปริมาณน้ำตาลที่เหลือในไวน์จากนั้นนำไวน์ที่
ได้ใส่ขวดแล้วนำไปต้มจนไวน์ในขวดเดือดเป็นฟอง และนำมาแช่น้ำเย็นทั้งขวด ทดสอบวัดปริมาณแอลกอฮอล์
ในไวน์ที่ได้ด้วยไวนอร์มิเตอร์ (แอลกอฮอล์ที่ได้ควรอยู่ในช่วง 9-15%) 
  
2. หัวข้อบรรยาย “สุนทรียของการดื่มไวน์” 

ไวน์ที่ผลิตจากองุ่นจะเรียกว่า “ไวน์” ไวน์ที่ผลิตจากองุ่นแดงจะเรียกว่า “ไวน์แดง” ไวน์ที่ผลิตจาก
องุ ่นเขียวจะเร ียกว่า “ไวน์ขาว”  ส่วนไวน์ที ่ผล ิตจากผลไม้ชน ิดอื ่น เช ่น สตรอว์เบอรี ่ จะเร ียกว่า                  
ไวน์สตรอว์เบอรี่ ผลิตจากแอปเปิ้ล จะเรียกว่า ไวน์แอปเปิ้ล ผลิตจากมะพร้าวก็จะเรียกว่า ไวน์มะพร้าว 
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องค์ประกอบของไวน์ เช่น ไวน์แดง 1 ขวด จะประกอบด้วย น้ำถึง 86% แอลกอฮอล์ 11% และ
สารประกอบอื่นๆ 3% (เช่น glycerol and other sugar alcohols 1%, organic acids 0.8%, sugar 3%, 
amino acids & proteins 0.2%, phenolic compounds 0.2%, potassium & other minerals 0.1%, 
fusel alcohols& methanol 0.1%, volatile esters 0.01%, sulfites <0.01% และ  acetaldehyde 
0.01%) ดังนั้นเมื่อดื่มไวน์เข้าไป ร่างกายจะได้รับน้ำที่จะนำไปใช้ประโยชน์ต่างๆในร่างกาย ส่วนแอลกอฮอล์
ซึ่งมอีงค์ประกอบหลักคือ Ethanol เมื่อ Ethanol เข้าสู่ร่ายกายก็จะมีกระบวนการ metabolism ภายในเซลล์
ทำให้ได้ acetate หรือ acetic acid (กรดน้ำส้ม) จากนั้นก็เข้าสู่กระบวนการ เผาผลาญทำให้ได้พลังงาน ดังนั้น
การดื่มไวน์ก็จะทำให้ร่างกายได้รับพลังงานซึ่งพลังงานที่ได้จากแอลกอฮอล์ จะมีประมาณ 7 kcal/g ที่มีความ
ใกล้เคียงกับพลังงานที่ได้รับจากไขมัน 9 kcal/g  นอกจากนี้น้ำตาลยังเป็นอีกส่วนที่หลงเหลือในไวน์มีปริมาณ
ค่อนข้างน้อย แต่เป็นปริมาณที่ที่ร่างกายรู้สึกได้ ถ้าเหลืออยู่ประมาณ 10 g% จะรู้สึกว่าไวน์หวาน แต่ถ้า        
น้อยกว่า 0.15 g% จะทำให้ไม่รู้สึกถึงรสชาติของความหวานแต่จะรู้สึกแห้งๆ ฝาดๆ ซึ่งจะเรียกไวน์แบบนี้ว่า 
dry wine (ไวน์ที่ไม่มีรสหวาน) ส่วนไวน์ที่มีรสหวานจะเรียกว่า sweet wine น้ำตาลจึงเป็นองค์ประกอบที่ให้
พลังงานกับร่ายกายได้เช่นเดียวกัน ดังนั้นพลังงานจึงได้มา 2 ทาง คือจากแอลกอฮอล์และน้ำตาลที่หลงเหลือ
อยู่ในไวน์นั่นเอง นอกจากนี้แล้วการดื่มไวน์แดงจะทำให้ร่างกายได้รับสาร antioxidant เข้าสู่ร่างกายด้วย
เนื่องจากไวน์แดงมสีาร anthocyanin  

การดื่มไวน์เป็นประจำจะส่งผลดีต่อร่างกายก็เมื่อได้รับในปริมาณระดับกลาง (Intermediate drink) 
ในการช่วยลดอาการอัลไซเมอร์ ลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรคตับ ต่อต้านมะเร็ง เป็นต้น โดย Intermediate 
drink ของการดื ่มไวน์คือ 1-4 แก้ว (125 mL/day) แต่หากเป็นแอลกอฮอล์อื ่นแล้วนั ้น unit จะเป็น 
Intermediate drink ของมาตรฐานดื ่ม ซึ่งมาตรฐาน 1 ดื่ม หรือ 1 unit = 8 g of alcohol ผู้ชายดื ่มได้        
2 unit/day ผู้หญิงดื่มได้ 1 unit/day ถ้าได้รับในปริมาณดังกล่าวก็จะไม่มีผลต่อร่างกาย 

ไวน์มีหลายชนิด เช่น ไวน์แดง ไวน์ขาว ไวน์โรเซ่ ไวน์สปาร์คกิ้ง และไวน์หวาน เมื่อนำไวน์ไปกลั่น       
แล้วนำแอลกอฮอล์ที่ได้ไปหมักอีกรอบในถังหมักไม้โอ๊ค จะทำให้ได้แอลกอฮอล์ที่มีกลิ่นหอมและมีรสเฉพาะตัว
เรียกว่า “บรั ่นดี” นั ่นเอง  ไวน์ขาวทำมาจากองุ ่นเขียว มีสีทองใสอำพัน ส่วนไวน์แดงทำมาจากองุ ่นแดง                      
มีสีแดงเข้ม การจะได้ไวน์แดงหรือไวน์โรเซ่นั้นขึ้นอยู่กับกระบวนการสกัดเอา anthocyanin ออกมา ถ้าเป็น   
ไวน์แดงจะใช้ขั้นตอนนี้ประมาณ 3 สัปดาห์ก่อนจะมีการเติมยีสต์ลงไปเพื่อที่จะทำให้ได้น้ำสีแดงเข้ม ส่วน           
ไวน์โรเซ่ก็เช่นเดียวกัน เป็นการนำองุ่นแดงมาสกัด anthocyanin แต่จะใช้เวลาสั้นกว่าไวน์แดง โดยใช้เวลา
ประมาณ 24 ช ั ่วโมง ถ ึง 3 ว ัน จะทำให้ได ้ไวน ์โรเซ ่ท ี ่มีส ีชมพู อาจจะมีส ีชมพูอ ่อนหรือชมพ ูแก่                           
วิธีการสังเกตไวน์ที่วางขายนั้นเป็นไวน์ขาวหรือไวน์แดง ถ้าลงท้ายชื่อด้วย blane จะเป็นไวน์ขาว เช่น Chenin 
blanc,  Muscat blanc, Pinot blanc  ถ ้ า เป ็ น ไ วน ์ แด ง  เ ช ่ น   Cabernet sauvignon, Syrah, Merlot 
Barbera เป็นต้น 

ขวดไวน์ ลักษณะขวดไวน์จะออกแบบมาเป็นพิเศษมีก้นขวดเป็นเนินเขา (Punt) ใช้ประโยชน์ในการ
จับขวด เพิ่มพื้นที่ผิวด้านในและช่วยเก็บตะกอนไวน์ มีไหล่ขวด มีคอขวดและปากขวด โดยปากขวดจะมี          
2 แบบ คือ แบบปิดด้วยจุกไม้คอร์กที่มีพลาสติกหุ้มเวลาจะดื่มต้องมีเครื่องเปิด และขวดไวน์ที่เป็นฝาเกลียว 
โดยทั่วไปไวน์จะมีขนาดบรรจุ  750 มิลลิลิตร การเลือกซื้อไวน์นั้นฉลากที่ติดขวดจะบอกข้อมูลของชื่อไวน์      
ชื่อองุ่นที่ใช้ผลิตที่จะบ่งบอกชนิดของไวน์ว่าเป็นไวน์ขาวหรือแดง ประเทศที่ผลิต ปริมาตรบรรจุ ปริมาณ
แอลกอฮอล์ หรือมีกลิ่นอะไรบ้างมาจากระบวนการ aging ของไวน์ (aging คือ ไวน์ที่ผ่านการ knock เชื้อแล้ว
นำไปบ่มในถังไม้โอ๊ค กลิ่นที่ได้จะมาจากการบ่มไวน์ การ aging เกิดขึ้นได้ตั้งแต่ 3 เดือน จนถึงเป็น 100 ปี) 
ไวน์ไม่ผ่านกระบวนการ aging จะไมค่่อยมีกลิ่น  
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การเก็บรักษาไวน์ ไวน์ควรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12-15 องศาเซลเซียส เพื่อป้องกันไม่ให้ ไวน์เสีย 
และควรเก็บในที่ชื้นและมีออกซิเจนน้อย ซ่ึงต่างประเทศมักจะเก็บไวน์ไว้ในห้องใต้ดิน ส่วนในเมืองไทยสามารถ
เก็บไว้ในตู้เย็นได้ ไวน์ที่ยิ่งเก็บไว้นานมักจะเป็นไวน์ที่มีราคาแพง ไวน์เสียจะมีลักษณะกลายเป็นน้ำส้มสายชู 
กลิ่นน้ำส้มสายชู มีตะกอนชัดเจน  

การเสริฟไวน์  ไวน์แต่ละชนิดจะเสริฟต่างกัน  ไวน์ขาวและไวน์โรเซ่จะเสริฟเย็นที่อุณหภูมิ 4-6 องศา
เซลเซียส  สปาร์กลิงไวน์จะเสริฟเย็นมากๆ ที่อุณหภูมิ 0-2 องศาเซลเซียส ถ้าเป็นไวน์แดงจะเสริฟที่อุณภูมิ  
18-25 องศาเซลเซียส และถ้าเป็นบรั่นดีจะเสริฟที่อุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส  นอกจากนี้แก้วที่ใช้ใน
การดื่มไวน์จะมีลักษณะพิเศษแตกต่างกันไปตามชนิดของไวน์เช่นกัน ถ้าเป็นไวน์แดงและไวน์ขาวจะใช้แก้วที่มี
ลักษณะมีก้าน (Stem) ค่อนข้างยาว มีฐานเบน (Foot) และมี Bowl อยู่ด้านบน  แก้วสำหรับดื่มสปาร์กลิงไวน์ 
หรือแชมเปญ จะเป็นแก้วที่มีก้านยาวและฐานเบนเช่นเดียวกับแก้วไวน์แดง ไวน์ขาวแต่จะมี Bowl ยาวและ
แคบเพื่อช่วยรักษาความซ่าส์ในสปาร์กลิงไวน์ที่มีอัดก๊าซรักษาเข้าไป แก้วบรั่นดีจะคล้ายกับแก้วไวน์แดงและ
ไวน์ขาว แต่ว่าจะมีก้านจะย่อสั้นลงมา และในการเทไวน์สำหรับเสิรฟ ไม่ควรจะเทเกิน ¾ ของแก้ว 

ไวน์โดยเฉพาะไวน์แดงยิ่งเจออากาศมากเท่าไหร่ รสชาติยิ่งดี แต่ถ้าเจออากาศนานเกินไปก็จะทำให้
ไวน์เสีย เช่น ไวน์ที่เปิดขวดแล้วดื่มไม่หมดเมื่อนำกลับไปแช่ตู้เย็นอีกครั้งจะทำให้รสชาติจะไม่เหมือนเดิม 
 
หลัก 5s สำหรับการชิมไวน์ 
1) See ดูสีของไวน์   
2) Swirl คือการแกว่งเพ่ือดูว่าไวน์ผสมดีกันดีไหมเนื้อไวน์เป็นอย่างไรจะมองเห็นไวน์  
3) Sniff คือการดมเพ่ือให้ได้กลิ่นของไวน์ ถ้าไวน์เสียจะได้กลิ่นน้ำส้มสายชูหรือกลิ่นหนังสือพิมพ์  
4) Sip คือการจิบ โดยจิบ 2 ครั้ง ครั้งแรกเพ่ือทำให้ปากคุ้นเคยกับไวน์ก่อน กลั้วให้ทั่วปาก โดยมากจะบ้วนทิ้ง 
ตามด้วยการจิบครั้งที่ 2 จะเป็นการบอกรสชาติของไวน์ว่า หวาน เผ็ด มีความอยากดื่มหรือชอบหรือไม่ และ
สุดท้าย  
5) Savour คือ การดื่มด่ำกับไวน์ อาจจะร่วมกับการทานอาหาร เช่น ไวน์แดงทานกับเนื้อ ไวน์ขาวทานกับซีฟู้ด 
ชอ็กโกเลต หรือแล้วแต่สุนทรียของแต่ละบุคคล  

นอกจากนี้ มีการนำไวน์ไปทำเครื่องดื่มอื่นๆ เช่น Sangria ถ้าเป็น Sangria แบบดั้งเดิมคือน้ำพันช์         
ชนิดหนึ่งที่มีส่วนผสมหลักคือไวน์แดงและเพิ่มส่วนผสมของผลไม้เข้าไป ในปัจจุบัน Sangria นั้นมีหลากหลาย
สูตรมาก อาทิเช่น ไวน์แดง ไวน์ขาว วอดก้า น้ำผลไม้ โซดา ผลไม้ เป็นต้น 
 
3. ฝึกปฏิบัติหมักผลไม้เพื่อผลิตไวน์ 
  ได้ทำการฝึกปฏิบัติตามขั้นตอนของกระบวนการผลิตไวน์ โดยผลไม้ที่ใช้หมักคือ blackberry และได้
รู้จักอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตไวน์ อุปกรณ์การตรวจวัดความหวานในน้ำผลไม้ อุปกรณ์วัดปริมาณแอลกอฮอล์
ชนิดไวนอร์มิเตอร์ การฝึกปฏิบัติผลิตไวน์ผลไมค้รั้งนี้ สามารถที่จะสร้างอาชีพเพ่ือเพ่ิมรายได้ต่อไปได ้
 

2. ประโยชน์ต่อการปฏิบัติงานในตําแหน่งหน้าที่ 
1) ได้รับความรู้เกี่ยวกับประวัติความเป็นมาของการผลิตไวน์ กระบวนการผลิตไวน์และสุนทรียของการดื่มไวน์
ตามวิธีที่ถูกต้องโดย การลงมือปฏิบัติจริงในการ พร้อมทั้งยังเป็นการเพิ่มทักษะให้บุคลากรสามารถที่จะนำไป
ต่อยอดในอนาคตได้ 
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2) ได้ฝึกปฏิบัติการเตรียมเชื้อหมักไวน์และการหมักผลไม้เพื่อผลิตไวน์ และการชิมไวน์ด้วยตนเองตามวิธีที่
เหมาะสมผู้บรรยายได้แนะนำ 
 

3. ประโยชน์ต่อหน่วยงาน (ระดับงาน/หลักสูตร/คณะ) 
1) สามารถนําความรู้และเทคนิคที่ได้รับจากการอบรมผลิตไวน์หรือการชิมไวน์มาใช้ในการปฏิบัติงานใน
รายวิชาที่เก่ียวข้องและถ่ายทอดความรู้ให้กับนักศึกษาได้  
2) ช ่วยส ่งเสร ิมให ้เก ิดผลลัพธ์การเร ียนรู ้ของนักศึกษาในหลักสูตรว ิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชา
เทคโนโลยีชีวภาพ PLO2 เรื่องการมีทักษะการปฏิบัติงานและทักษะการแก้ไขปัญหาด้านเทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือ
การพัฒนาภาคเกษตรกรรมและสาขาที่เกี ่ยวข้อง และ PLO3 สามารถเชื่อมโยงและประยุกต์ความรู ้ทาง
เทคโนโลยีชีวภาพเพื่อการพัฒนาภาคเกษตรกรรมและสาขาที่เกี่ยวข้องโดยนำมาแนะนำและถ่ายทอดให้กับ
นักศึกษาท่ีปฏิบัติงานในห้องปฏิบัติการ 
3) ได้แลกเปลี่ยนความรู้กับบุคลากรจากหน่วยงานอื่นของมหาวิทยาลัยในการสร้างอาชีพเสริมที่สามารถนำ
องค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาทำให้เกิดรายได้ 
 
พร้อมนี้ได้แนบ ภาพจากการเข้าร่วมอบรมสร้างอาชีพเสริมเพื่อเพิ่มรายได้ให้แก่บุคลากรหลักสูตรการทำไวน์
และสุนทรียของการดื่มไวน์ มาพร้อมนี้แล้ว จํานวน 1 แผ่น 

 จึงเรียนมาเพ่ือโปรดทราบ 
 
 

 
(นางสาวนงคราญ พงศ์ตระกุล) 

พนักงานมหาวิทยาลัย ตำแหน่ง นักวิทยาศาสตร์ 
(6 มิถุนายน 2566) 

 
ความคิดเห็นของผู้บังคับบัญชาชั้นต้น (ประธานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/ผู้อำนวยการสำนักงาน/
หัวหน้างาน) 

 บุคลากรดังกล่าวไปนำความรู้ไปใช้ประโยชน์ ดังนี้(โปรดระบุรายละเอียด) 
............................................................................................................................. .............................. 
............................................................................................................................. .............................. 
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(..............................................................) 

............./................./................... 
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