
บันทึกข้อความ

ส่วนงาน คณะวิทยาศาสตร์ หลกสูตรวิทยาศาสตรบณฑติ สาขาเทคโนโลยชวภาพ โทร 3870-2

ที อว 69.5.1.1/571 วันที 29 พฤษภาคม 2566

เรือง ขอรายงานสรุปเนือหาและการน าไปใช้ประโยชน์

เรียน คณบดคณะวิทยาศาสตร์

ตามทคณะวิทยาศาสตร์ได้อนุญาตใหข้้าพเจ้าเข้าร่วมโครงการอบรมเชิงปฏิบติการ

หลกสูตรการท าไวนและสุนทรยของการดืมไวน์ เมือวนท 24 พฤษภาคม 2566 เวลา 08.30-16.30

น. ณ หอ้งปฏิบติการ 3403 ชน 4 อาคารจุฬาภรณ์ คณะวทิยาศาสตร์นน

บดน ข้าพเจ้าได้เข้าร่วมโครงการอบรมเชิงปฏิบติการหลกสูตรการท าไวนและสุนทร

ยของการดืมไวน์ เป็นทเรยบร้อยแล้ว ดงนนจงึขอรายงานสรุปเนือหาและประโยชน์ทได้รบ ดงน

1. สรุปเนือหาทได้รบจากการเข้าประชุม/อบรม ฯลฯ

ในการเข้าร่วมการอบรมครงน ได้ทราบถึงความเป็นมาและปัจจยหลกจากยสทท าให้เกิดการ

หมก ไวน์ (wine) เป็นเครืองดืมแอลกอฮอล์ทท ามาจากการหมกด้วยองุ่น ยสต์จะกินน าตาลในองุ่นและ

แปรเปลยนเป็นเอทานอล คาร์บอนไดออกไซค์ และความรอ้น องุน่สายพนธุ์ต่าง ๆ และยสต์หลายสาย

พนธุ์เป็นปัจจยหลกในไวน์หลากสไตล์ ความแตกต่างเหล่านเป็นผลมาจากปฏิสมพนธ์ทซบซ้อนระหว่าง

การพฒนาทางชวเคมขององุน่ ปฏิกิรยิาทเกยวข้องกบการหมก สภาพแวดล้อมในการเพาะปลูกองุน่

และกระบวนการผลติไวน์ หลายประเทศออกกฎหมายในการตงชือเพือก าหนดรูปแบบและคุณภาพของ

ไวน์ โดยทวไปสิงเหล่านจะจ ากดแหล่งก าเนดิทางภูมิศาสตร์และสายพนธุ์องุน่ทได้รบอนุญาต

เชน่เดยวกบแง่มุมอืน ๆ ของการผลติไวน์ ไวน์ทไม่ได้ท ามาจากองุ่น ซึงเกยวข้องกบการหมกพืชผล

เพิมเติม รวมทงไวน์ข้าว และไวน์ผลไม้อืน ๆ เช่น พลม เชอร์ร ทบทิม ลูกเกด และเอลเดอร์เบอร์ร ไวน์ม

การผลิตมานานนบ 7000 ปีก่อนคริตกาล ชนิดของไวน์ มดงน ไวน์แดง ไวน์ขาว ไวน์โรเซ่ ไวน์สปารค์

กลิง ไวน์หวาน ซึงแบ่งได้จากส่วนประกอบต่างๆในการผลิต ส่วนประกอบส่วนใหญ่ของไวน์คือองุ่นสาย

พนธ์ตา่ง ๆ ยส และส่วนผสมทางเคมอืน ๆ ปกติแล้ว ปริมาณของแอลกอฮอล์จะอยู่ระหว่าง 9-15

เปอร์เซนต์ต่อปริมาณน า 85 เปอร์เซนต์ แอลกอฮอล์ในไวน์ส่วนใหญ่เป็นเอทิลแอลกอฮอล์ และยงพบ

ตวท  าละลายประเภทกลเซอรอล ซอร์บิทอล และบูตแลนกลคอลนอกจากนน ไวน์ยงประกอบด้วย

น าตาลชนดิต่าง ๆ ทงกลูโคส ฟรุคโตส ในปริมาณทแตกต่างกนไป ตงแต่ 1-2 กรมตอ่ลิตร ในดรายไวน์

ทหมกจนน าตาลกลายเป็นแอลกอฮอล์แล้ว จนถึง 50-60 กรมต่อลิตร ในไวน์หวานทกระบวนการหมก

บ่มยงไม่สมบูรณ์ กรดต่าง ๆ ทงกรดมาลิก กรดซิตตริก กรดทาทาริก กรดน าส้ม กรดแลกติก กรดซคซิ

นิก ส่วนผสมอืน ๆ เช่น แทนนิน แอนโทซอน รงควตถุ (pigment) ต่าง ๆ เชน่ แอนโทไซยานนิ พืนททใช้

ในการเพาะองุ่นส าหรบหมกไวน์เนืองจากดินทใช้ท าให้รสองุน่ต่างกน ดงนน ไวน์ทผลิตในยุโรป (Old-
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world) เชน่ ฝรงเศส อิตาล จะรสต่างจากไวน์ทผลิตในทอืน ๆ (New-world) เชน่ แอฟริกาใต้ ออสเตรเลย

แคลิฟอรเ์นย ชิล เป็นต้น

ไวน์ทผลิตในอเมริกา :ไวน์จากออเรกอน (Oregon) หรือไร่นาปาในแคลิฟอร์เนย (Napa Valley,

California)

ไวน์ทผลิตในฝรงเศส :ไวน์จาก Bordeaux, Burgundy, และ Champagne

ไวน์ทผลิตในอิตาล :ไวน์จาก Tuscany, Chianti

ไวน์ทผลิตในออสเตรเลย :ไวน์จาก Shiraz

2. ประโยชน์ตอ่การปฏิบติงานในต าแหน่งหน้าท
2.1 การเข้าร่วมอบรมเชิงปฏิบติการครงนจะได้น าองค์ความรู้และประสบการณ์มาช่วยพฒนา

นกศึกษาให้บรรลุผลลพธ์การเรยนรู้ (PLOs) ทก าหนดไว้ โดยเฉพาะอย่างยิงข้อ 2 และ 3 ช่วยอาจารย์

ผูส้อนในการพฒนานกศึกษาด้านทกษะการปฏิบติการและการประยุกต์ใชอ้งค์ความรูท้าง

เทคโนโลยชวภาพใหเ้กิดประโยชน์

3. ประโยชน์ตอ่หน่วยงาน (ระดบงาน/หลกสูตร/คณะ)

3.1 สร้างเครือข่ายใหบุ้คลากรสายสนบสนุนผู้ปฏิบติงานในห้องปฏิบติการ

3.2 แลกเปลยนเรยนรู้ประสบการณก์ารท างานของสายสนบสนุนวิชาการ

3.3 บุคลากรสามารถเพิมทกษะการเรยนรูป้ระสบการณ์ใหม่มากขึน

พร้อมนได้แนบ รูปภาพการเข้าร่วมโครงการอบรม จากการเข้าประชุม/อบรมฯลฯมาพร้อมนแล้ว

จงึเรยนมาเพือโปรดทราบ

(นายเกรยงศกดิ ภูดทิพย์)

ต าแหน่ง นกวิทยาศาสตร์



ความคดิเห็นของผู้บังคับบัญชาชันต้น (ประธานอาจารย์ผู้รบผิดชอบหลกสูตร/ผูอ้ านวยการ

ส านกงาน/หวหนา้งาน)

บุคลากรดงกล่าวไปน าความรูไ้ปใช้ประโยชน์ ดงน(โปรดระบุรายละเอยด)

...........................................................................................................................................................

...........................................................................................................................................................

(อาจารย์ ดร.มยุรา ศรกลยานุกูล)

ประธานอาจารย์ผู้รบผดิชอบหลกสูตรวิทยาศาสตรบณฑติ

สาขาเทคโนโลยชวภาพ

สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร และสามารถนำมาใช้พัฒนาการเรียนการสอนและการวิจัยได้



รูปภาพเข้าร่วมโครงการอบรม


