
บันทึกข้อความ 
 

ส่วนงาน  คณะวิทยาศาสตร์ ส านักงานคณบดี  งานบริหารและธุรการ  โทร 3801 
ที ่อว 69.5.1.1/553           วันที่  25  พฤษภาคม  2566 
เรื่อง ขอรายงานสรุปเนื้อหาและการน าไปใช้ประโยชน์ 
 

เรียน คณบดีคณะวิทยาศาสตร์  
 
  ตามที่คณะวิทยาศาสตร์ได้อนุญาตให้ข้าพเจ้านายจเร ตุ่นค า  เข้าร่วมการฝึกอบรมเชิง
ปฏิบัติการ หลักสูตรการท าไวน์และสุนทรีของการดื่มไวน์ เมื่อวันที่ 24 พฤษภาคม 2566  
  บัดนี้ ข้าพเจ้าได้เข้าร่วม การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ  เป็นที่เรียบร้อยแล้ว ดังนั้นจึงขอรายงาน
สรุปเนื้อหาและประโยชน์ที่ได้รับ ดังนี้ 

1. สรุปเนื้อหาที่ได้รับจากการเข้าร่วมฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการดังนี้ 
ไวน์ (Wine) เป็นเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ ( 9-15 % )ที่จากองุ่นหรือผลไม้อ่ืนๆหมัก โดยนิยมน ามาดื่มคู่กับอาหาร 
ไวน์แยกเป็นแยกเป็นชนิด ได้ 5 ชนิด 
1. ไวน์แดง เป็นไวน์ที่หมักจากองุ่นแดงเท่านั้น โดยสีแดงของไวน์ได้จากการเติมเปลือกองุ่นลงไป โดยความเข้ม
ของสีแดง ไปจนแดงอมม่วง ก็จะขึ้นกับระยะเวลาในการหมัก ยิ่งนานยิ่งเข้ม อาหารที่กินเข้ากับไวน์แดงจะเป็น
พวก เนื้อ จะเข้ากันได้ดี 
2. ไวน์ขาว เป็นไวน์ที่หมักจากองุ่นเขียว เอามาบดใช้แต่น้ าองุ่นไม่เติมเปลือกลงไป อาหารที่กินเข้ากันกับไวน์
ขาว พวกปลา อาหารทะเล 
3. ไวน์โรเซ่ เป็นไวน์สีชมพู หมักจากองุ่นแดง หรือองุ่นขาวเป็นเวลาสั้นๆ โดยแยกเปลือกออกจากเนื้อองุ่นก่อน
หมัก อาจจะเติมเปลือกไปเล็กน้อยจะท าให้ได้สีที่เข้มข้ึน สามารถกินได้กับอาหารที่หลากหลาย ได้ทั้งเนื้อ 
อาหารรสจัด ปลา หรืออาหารรสชาติอ่อน 
4. ไวน์สปาร์คกลิ้ง เป็นไวน์ที่มีการอัดก๊าซ คาร์บอนไดออกไซด์ ท าให้เป็นไวน์ที่มีฟองซ่า เป็นไวน์ที่นิยมทาน
ก่อนอาหาร 
5. ไวน์หวาน เป็นไวน์ที่มีน้ าตาลเหลืออยู่มาก และมีปริมาณแอลกอฮอล์ที่น้อย ทานได้ทุกเพศทุกวัย เข้าได้กับ
อาหารผักผลไม้ หรือขนม 
 
การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการครั้งนี้ ได้ให้ผู้เข้าร่วมโครงการ ลองผลิตไวน์เบอร์รี่ 
มีข้ันตอนการผลิต 
1. คั้นน้ าจากลูกเบอร์รี่ประมาณ 1 kg กรองเอาแต่ส่วนใสด้วยผ้าขาวบางจากนั้น ปรับปริมาตรให้ได้ 1 ลิตรด้วย
น้ าดื่ม  
2. เติมน้ าเชื่อมปรับความหวาน แล้ววัดความหวานให้ได้ค่าประมาณ 20 – 25 brix เทน้ าลูกเบอร์รี่ที่ได้ลงใน
ขวดหมัก 
3. เติมกล้าเชื้อยืสต์ เทลงไปในน้ าเบอร์รี่ 
4. ปิดจุกขวดหมัก ด้วยแอร์ล๊อค รอ 7วัน แล้ว knock เชื้อบรรจุขวด  
 
ประโยชน์ของไวน์ 
ไวน์เป็นเครื่องดื่มท่ีมีแอลกอฮอล์ แต่ยังมีพวกน้ าองุ่น น้ าผลไม้อ่ืนๆ ที่น ามาเป็นส่วนประกอบสรรพคุณท่ีได้ก็จะ
มาจากผลไม้นั้นด้วย เช่น 

บธ.001/63 



1. ชะลอความแก่ 
2. ช่วยลดความเสี่ยงของโรคหัวใจ 
3. ช่วยลดความเสี่ยงจากโรคมะเร็ง 
4. ช่วยลดปริมาณคอเลสเตอรอล 
5. ช่วยในการย่อยอาหาร 
6. ช่วยคลายความเครียด 
7. ช่วยป้องกันโรคความจ าเสื่อม 
8. ช่วยด้านสุขภาพเหงือกและฟัน 
9. ช่วยป้องกันโรคหวัด 
 

 

2. ประโยชน์ต่อการปฏิบัติงานในต าแหน่งหน้าที ่
การเข้าร่วมโครงการครั้งนี้จะได้น าองค์ความรู้และประสบการณ์มาช่วยพัฒนานักศึกษาให้บรรลุผลลัพธ์การ
เรียนรู้ (PLOs) ในข้อ 2 และ3 ช่วยอาจารย์ผู้สอนในการพัฒนานักศึกษาด้านทักษะการปฏิบัติและการ
ประยุกต์ใช้องความรู้ทางเทคโนโลยีชีวภาพให้เกิดประโยชน์ เช่นรายวิชา 

1. ชว 450 เทคโนโลยีการหมัก 
2. ชว 454 การผลิตเอทานอลทางเทคโนโลยีชีวภาพ  
 

3. ประโยชน์ต่อหน่วยงาน (ระดับงาน/หลักสูตร/คณะ) 
1.มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้กันระหว่างหน่วยงาน ประสานงานเครือข่ายกัน 

 

 
 

                                                     จึงเรียนมาเพ่ือโปรดทราบ                        
 

     
( นายจเร ตุ่นค า ) 

                                                                         25/ พ.ค. /66 
ความคิดเห็นของผู้บังคับบัญชาชั้นต้น (ประธานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/ผู้อ านวยการส านักงาน/
หัวหน้างาน) 

 บุคลากรดังกล่าวไปน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ ดังนี้(โปรดระบุรายละเอียด) 
............................................................................................................................. .............................. 
................................................................................................... ........................................................ 
 

.................................................... 
(อาจารย์ ดร.มยุรา  ศรีกัลยานุกูล) 

ประธานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 

........25...../....พฤษภาคม ..../........2566........... 


