
การทําไวนผ์ลไมอ้ยา่งง่าย

โดย
นางสาวรญัชนา ปราบไกรษี



การทําไวนผลไม

ไวน์ เป�นเครื�องดื�มที�มีแอลกอฮอล์

ไม่เกิน 13% นิยมทําจากผลไม้

ที�มีรสเปรี�ยว โดยใช้เชื�อยีสต์หมัก 

นํ�าตาลในนํ�าผลไม้ เป�นเวลา 

7-30 วัน



วั ส ดุและ อุปกรณ
ท่ี ใ ช ทํา ไวน

ข ว ด ค อ แ คบ  ขน า ด  1 - 5  ลิ ต ร
สํา ลี
อุ ป ก รณ์ เ ค รื� อ ง ค รั ว  เ ช่ น  ห ม้ อ ต้ ม  
เ ต า แ ก๊ ส  มี ด  ทั บ พี  เ ขี ย ง  ผ้ า  
ข า ว บ า ง  ก ร ะ ช อน

อุ ป ก รณ์
1 .
2 .
3 .

ผ ล ไ ม้
นํ�า ต า ล ท ร า ย
ยี ส ต์ แ ห้ ง
นํ�า ส ะ อ า ด

วั ส ดุ
1 .
2 .
3 .
4 .



ไวนสับปะรด

ส ว น ผ ส ม

1.สับปะรดปอกเปลือกสับละเอียด 

2. นํ�าตาลทราย 

3. ยีสต์แห้ง (ยีสต์ทําขนมป�ง)

4. นํ�าสะอาด



วิ ธีการ ทํา

ต้มสับปะรดในนํ�าสะอาด โดยใช้ 

อัตราส่วน สับปะรด 1 ส่วน ต่อนํ�า 

สะอาด 2 ส่วน กรองเอาเนื�อสับปะรด 

ออก

เติมนํ�าตาล โดยใช้อัตราส่วน นํ�า 

สับปะรด 1 กิโลกรัม ต่อนํ�าตาลทราย 

250 กรัม

ต้มให้เดือดนาน 5 นาที

1.

2.

3.

บรรจุลงในขวดปากแคบ ที�ลวกนํ�า ร้อน

เตรียมไว้เเล้ว โดยบรรจุ 3 ใน 4 ส่วน

ของขวด ป�ดปากขวดด้วยสําลี แล้วทิ�งไว้

ให้เย็นตัวลง

   5. เติมยีสต์ผง โดยใช้ยีสต์ 1/2 

ช้อนชา ต่อนํ�าผลไม้ 800-1000 มิลลิลิตร

  

  

 



วิ ธีการ ทํา ( ต่อ)

6. หมักไว้ 7-30 วัน โดยสังเกตุปฏิกิริยา 

เมื�อการหมักสิ�นสุดลง (นํ�าผลไม้จะเริ�มใส 

ไม่มีฟองอากาศ และจะมีตะกอนที� ก้นภาชนะ 

บรรจุ)

7. นําไปต้มฆ่าเชื�อที� อุณหภูมิ 75 องศาเซน 

เซียส เป�นเวลา 15 นาที (ระวังอย่าให้ไวน์ 

เดือด)

8. บรรจุขวดแล้วนําไปบ่มให้ตู้เย็น เพื�อให้ 

ไวน์ใสและมีรสชาติที� ดี ยิ�ง ขึ�น

 



แบบประเมินความพึงพอใจ


