
บทที่ 5

การผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอลชนิดตาง ๆ



สุราแช



สุราแช

หมายถึง   สุราที่ไมไดกลัน่ และหมายความรวมถึงสุราแชที่ไดผสมกับสุรา
กลั่นแลว แตยังมีปริมาณแอลกอฮอลไมเกิน 15 ดีกรี



สุราแชแบงเปน 5 ประเภท ไดแก
1. เบียร

2. สุราแชชนิดสุราพื้นเมือง เชน น้ําขาว สาโท อุ กระแช น้ําตาลเมา

3. สุราแชชนิดสุราผลไม หรือ ไวนผลไม เชน ไวนองุน ไวนสับปะรด

4. สุราแชที่ทําจากสมุนไพร หรือไวนสมุนไพร เชน ไวนกระชายดํา 

ไวนสมแขก ไวนน้ําผึ้ง ไวนกระวาน

5. ผลติภัณฑจากผลผลิตทางการเกษตรที่มีแอลกอฮอลไมเกิน 15 ดีกรี

เชน สุราพื้นเมืองผสมน้ําผลไม สุราแชผสมสุรากลั่น



ตัวอยางสุราแช



น้ําตาลเมา 



น้ําตาลเมา

คือ   เมรัยที่เกิดจากการหมักน้ําตาลที่ไดจากการปาดจั่นมะพราว จั่นตน
จาก งวงตาล งวงตนระกํา งวงสละและงวงน้ําออย โดยมีการเติม
สมุนไพรที่มีคุณสมบัติเปนแทนนิน เชน เปลือกไมเคี่ยม พะยอม 
ตะเคียน เปลือกมะเกลือ ลงไปในกระบอกน้ําตาล มีแรงแอลกอฮอล
ประมาณ 3-4 ดีกรี



วิธีทําน้ําตาลเมา

ปาดจั่นมะพราว

นํากระบอกน้ําตาลที่มีสมุนไพร เชน เปลือกไมเคี่ยม                          
พะยอม ตะเคียน  เปลอืกมะเกลอื ใสอยูกนกระบอกไปรองน้ําตาล

นํามาหมักทิ้งไวในที่รม 

ยีสตจากธรรมชาติจะทําหนาที่แปรสภาพน้ําหวาน                                                           
เปนแอลกอฮอล โดยน้ําตาลเมาที่ไดจะมีดีกรีราวๆ 3-4 ดีกรี 



กระแช

คือ  ไวนมะพราวที่ทํามาจากน้ําตาลจากตนตาล โดยอาศัยเชื้อยีสตจาก
เชื้อหมักหรือที่ เรียกวาแปงใหญทําหนาที่ เปลี่ยนน้ําตาลใหเปน
แอลกอฮอลและเปลี่ยนน้ําตาลเมาใหเปนกะแช



วิธีทํากระแช

หมักทิ้งไว 3-4 วัน

น้ําตาลสด

กรอง
KMS 

เติมแปงใหญลงไปในอัตรา 1 ลกูตอน้ําตาลสด  5 ลิตร

ทิ้งไว  12 ชั่วโมง

กรองเอาน้าํใส

KMS 
บรรจุขวด

บมตออีก 7 วัน

ตะกอน

เติมน้ําตาลสด



สาเก (Sake)



สาเก

คือ    เครื่องดื่มประจําชาติของญี่ปุน ที่ไดจากการหมักขาวโดยมี
ปริมาณแอลกอฮอลประมาณ 15-17 % 



สาเกแบงออกเปน 3 ประเภทใหญๆ คือ

1. Ginjo-shu เปนสาเกชั้นหนึ่งทั้งในรสชาติและกลิ่น ในกระบวนการ
หมักจะมีการเติมแอลกอฮอลลงในขาวที่มีหัวเชื้อแลน้ํา โดยใชขาว
ประมาณ 60 %หรือต่ํากวา

2. Junmai-shu เปนสาเกที่ผลิตจากขบวนการหมักของขาว, ขาวที่มีหัวเชื้อ 
และน้ําโดยใชขาวประมาณ 70 % หรือต่ํากวา

3. Honjozo-shu เปนสาเกที่ผลิตจากขบวนการหมักจะมีการเติม
แอลกอฮอลลงไปในขาวและขาวที่มีหัวเชื้อและน้ํา โดยใชประมาณ 70
%หรือต่ํากวา มีขบวนการหมักที่แตกตางจาก Ginjo-shu



วิธีทําสาเก

ถังหมักใหญ
(Moromi)

หมกักรองสาเกคัดตกตะกอนกรอง

พาสเจอรไรซ ผสมใหไดกลิ่น-รสตามตองการตองการ

ขาว Koji
ถังเตรียมเชื้อสา

Moto

สีขัดเอาเปลือกออก ขาวสาร แชน้ํา นึ่งและทําใหเย็น

ขาวนึ่งสุก

สปอรของรา
Aspergillus oryzae

(Tane-koji)

สาเกยสีต

ขาว

บรรจุขวดและพลาสเจอไรซ เหลาสาเก

น้ํา



วิธีเตรียมทาเนโคจิ (Tane koji) 

นึ่งขาว

ทิ้งใหเย็นลง

เติมเชื้อรา Aspergillus orysae

ทิ้งไว 3-7 วัน

ทําใหแหง



วิธีเตรียมโคจิ (Koji)
ขาวเหนียว

ลางและแชน้ํา

สะเด็ดน้ํา

นึ่งใหสุกแตไมแฉะ

ขาวเหนียวนึ่ง

ใสถาดหรือตูบมเชื้อ ควบคุมอุณหภูมิและความชื้น

โคจิขาว
เอาออกผึ่งแดดหรือตากใหแหง2 วัน

สปอรของเชือ้รา  
(Tane koji)



วิธีเตรียมโมโรม ิ(Moromi)

สายีสต (Moto)

ถังหมักขนาดใหญ น้ําเย็น 4 °C
โคจิและขาวนึ่งสุก    

ปริมาณ 2 เทาของMoto

คนใหทั่ว
10-12 ชั่วโมง

เติมขาวและน้ํา 2 เทาของที่มีอยูเดิม 
อุณหภูมิของผสมลดลงเหลือ 10 ° C

ทิ้งไว 2 วัน

ทิ้งไว  1 วัน

เติมขาวและน้ําอกี 2 เทาของที่มีอยูเดิม 
อุณหภูมิของผสมลดลงเหลือ 8 °C

20-24 วัน
เติมขาวนึ่ง



สาโท (Sato)



สาโท

คือ  สุราแชประเภทไวน  ทําจากขาวเหนียวเปลาหมักสาจนไดปริมาณ
แอลกอฮอลประมาณ 7-8 %



วิธีทําสาโท

ตะกอน

ขาวนึ่งสุก

ทําใหเย็น

บม 3 วันเพื่อใหเกิด Sacchanification

ถายลงถงัหมกั

การเริม่ตนปฏิกริยิาการหมัก

บม 7 วัน เพื่อใหเกิด Alcoholic Fermentation

เติมน้ําสะอาด หรือน้ําเชือ่เพื่อปรับบริกซใหได 20-22 °Brix

เติม 10% สตาทเตอรกลาเชื้อบรสิุทธิ์
(ราและยีสต)

กรอง 60 ไมครอน

ทิ้งใหตกตะกอนที่อุณหภูมิ 4 °C

กรองผานเยือ่กรอง 0.45 ไมครอน

สาโทสด

พาสเจอรไรเซชั่น 65 °C นาน 15 นาที

บรรจุขวดแกวมีสี ปดผนกึ

สาโทอายุการเก็บ 18 เดือน

กาก



ไวน (Wine)



ไวน

คือ    เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอลที่ไดมาจากการหมักองุนโดยยีสต  หรือ
อาจไดมาจากการหมักผลไมชนิดอื่นเชน ลูกหวา มะยม กระทอน     
สับประรด เปนตน  มีปริมาณแอลกอฮอลประมาณ 10-15 %



ชนิดของไวน
การจําแนกชนิดของไวนสามารถจําแนกไดหลายแบบคือ

1. จําแนกตามสีของไวน 
- ไวนแดง (Red  Wine)
- ไวนชมพู  (Rose  Wine)
- ไวนขาว  (White  Wine) 



2. จําแนกตามปริมาณของแอลกอฮอลที่มีอยูในไวน 
2.1 เทเบิลไวน (Table  Wine)  คือไวนที่มีแอลกอฮอลประมาณ       

9-14% (v/v) และมีกาซคารบอนไดออกไซดเล็กนอย   ซึ่งได   
จากการหมักตามธรรมชาติ   ใชดื่มกอนอาหารหรือระหวาง
รับประทานอาหาร

2.2  ฟอรตีไฟดไวน (Fortified Wine) ไวนที่มีการเติมแอลกอฮอลลง
ไปเพื่อเพิ่มแอลกอฮอลในไวนใหสูงขึ้นประมาณ 14-24% (v/v)   
โดยทั่วไปจะเปนไวนที่มีความหวานนิยมรับประทานหลัง
อาหาร



3. จําแนกตามปริมาณกาซคารบอนไดออกไซด คือ 

3.1 สติลไวน (still  wine)  คือไวนที่มีปริมาณกาซคารบอนไดออก
ไซดเลก็นอย ที่เกดิจากการหมักตามธรรมชาติ โดยทั่วไปหมายถึง 
เทเบิลไวน 

3.2 ไวนฟอง (Sparkingwine) คือไวนที่มีการเติมกาซคารบอนไดออก
ไซดหลังการหมัก  หรือไวนที่มีการหมักครั้งที่ 2 เชน แชมเปญ 
(champagne) 



4. จําแนกตามปริมาณน้ําตาลที่มีอยูในไวนซึ่งอยูกับมาตรฐานของแตละ
ประเทศ เชน ที่ออสเตรเลีย Wine Committee of the Rogal Agriculture
and Hortocullure Society of South Australiaกําหนดวา

4.1 ไวนไมหวาน (Dry  wine)  คือไวนที่มีปริมาณน้ําตาล รีดิวซ
7.5 กรัมตอลิตร

4.2  ไวนหวาน (Sweet  wine)  คือไวนที่มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซ
ตั้งแต 10-100 กรัมตอลิตร 



วิธีการทําไวน
ขั้นเตรียมstarter

ทิ้งไวจนเกิดฟองอากาศที่ผิวหนา

แบงสวนผสม 4-10% ของปริมาตรทั่งหมด

เติมน้ําตาล ปรับความหวาน ประมาณ 15 องศาบริกซ

ฆาเชือ้จลุินทรียโดยหมอนึ่งอัดความดัน   121 องศาเซลเซียส 15 นาที

เนื้อผลไมคั้น

เติมโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟด

เติมเอนไซม

เติมเชื้อยีสต Saccharomyces cerevisiae



ขั้นหมักไวน

ดูดสวนใสใสขวด 
ทิ้งตะกอนกรองกาก

ใสโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟท
150 สวนในลานสวน

บรรจุขวดที่ฆาเชือ้                       
และทาํใหแหงแลว

สวนผสมที่เหลือจากการทํา starter ในถังหมักไวน

เติมน้ําตาล ปรับความหวานเปน 
20-24 องศาบริกซ พีเอชประมาณ 2.8-4.0

ฆาเชือ้จลุินทรียโดยเติมโปแตสเซียมเมตาไบซลัไฟท 
100-150 สวนในลานสวน  ตั้งทิ้งไวคางคืน

ใสเชื้อแมสาไวนหมักประมาณ 15-30 วัน
กรองกากทิ้ง หมักตออกี 1 เดือน ไวนผลไมที่มีปริมาณแอลกอฮอล 10-14%  

ความหวานประมาณ 5 องศาบริกซ                        
และมีพีเอชประมาณ 3.5-4.5



เบยีร (Beer)



เบียร

คือ   เครื่องดื่มที่ไดจากการหมักขาวมอลท (Malt)   มีแรงแอลกอฮอล
ประมาณ 4-6 %



การจําแนกชนดิของเบียร

1. จําแนกตามชนิดของเชื้อยีสตที่ใชในการหมัก แบงไดออกเปน
- การหมักโดยใชยีสตที่ลอยตัวอยูเหนือผิวน้ําเบียรเมื่อเสร็จสิ้นการ
หมัก  เรียกยีสตชนิดนี้วาท็อปยีสต (Top yeast) เบียรที่ไดจาก
การหมักโดยใชยีสตประเภทนี้เปนพวกวีทเบียร (Wheat beer)
ไวทเบียร (White beer) อัลทเบียร (Alt beer) เคิลช (Koelsch)
เอล (Ale) พอรทเทอร (Porter) และสเตาท (Stout)



- การหมักเบียรโดยใชยีสตที่จมลงสูกนถังหมักเมื่อเสร็จสิ้นกระบวน
การหมัก  เรียกยีสตชนิดนี้วา บ็อททอมยีสต (Bottom yeast) เบียรที่   
ไดจากการหมักโดยใชยีสตประเภทนี้ เปนพวก    ลาเกอรเบียร       
(Lager beer) พิลเซนเบียร (Pilsen beer) เบียรดํา  (dark beer)
บลอคเบียร (Bock beer) ไอซเบียร (Ice beer) เบียรที่ปราศจาก 
แอลกอฮอล (Alcohol free beer) ไดเอ็ทเบียร (Diet beer)



2. จําแนกตามสีและรสชาติของเบียร เชน

- เบียรดํา  ซึ่งทํามาจาก มอลตดํา หรือ คาราเมลมอลต    ซึ่งทํา  
ใหเบียรมีสีดําที่เรียกกันวาเบียรดํา (Dark beer) เชน  เบียร 
สเตาท  และมีรสชาติ ตลอดจนกลิ่นหอมของน้ําตาลไหม  
บางชนิดมีรสชาติเฉพาะตัว เชน  วีทเบียร ซึ่งจะมีกลิ่นหอม 
ของขาวสาลี และมีคารบอนไดออกไซดสูง



3. จําแนกตามความหวานของน้ําตาลเมื่อเริ่มตนการหมัก เชน  
- ลาเกอรเบียร    โดยทั่วไปจะมีน้ําตาลเริ่มตนประมาณ   11 %
พิลเซนเบียร มีน้ําตาลเริ่มตนประมาณ 12 % พวกเบยีรที่มีปริมาณ 
แอลกอฮอลสูงๆ เชน บอคเบียร   หรือสตรองเบียร (Strong beer)
จะมีน้ําตาลเริ่มตนประมาณ  13-16 % เปนตน   



วิธีทําเบียร

เตรียมมอลท

บดมอลท

ผสม น้ํา และ malt adjunct 

กรอง

เติมฮอบและตมวอท

กรอง

ทําน้ําฮอบใหเย็นลงเหลอื 21.1 °C

ถังหมักแบบปด

ถังหมักใบที่ 2
อุณหภูมิปริมาณ  12-13°C
5-7 วันสําหรับ top yeast

และ 7-12 วันสําหรับ bottom yeast
yeast CO2

บมและแชเย็น                                     
อุณหภูมิประมาณ 0-3 °C  3-4  สัปดาห

อัดกาซ

กรองดวย diatomaceous earth filter 

บรรจุขวด



ตัวอยางเครื่องดื่มแอลกอฮอลประเภทอื่นๆ



วิสกี้ (Whisky)
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วิสกี้

คือ  สุรากลั่นที่ทําจากขาวชนิดใดชนิดหนึ่ง หรือหลากหลายชนิดก็ได
โดยนํามาหมักแลวกลั่นใหมีดีกรีสูงขึ้น จากนั้นนําไปเก็บบมในถังไม
โอกเพื่อใหไดสี กลิ่น รสที่ดีขึ้น และกอนจะนํามาบรรจุขวด บางชนิด
อาจมีการปรุงแตงสี กลิ่น รสอีกครั้งหนึ่ง โดยมีปริมาณแอลกอฮอล
ประมาณ 40-50 %



วิธีทําวิสกี้

โมธัญพืช (Milling)

ผสมกันน้ํารอน (Cooking)

ถังหมัก                           
หมักจนน้ําวอทมี ถพ.ต่ํากวา 

1.00

เติมเอ็นไซม (Mashing)

น้ําวอท

Saccharomyces cerevisiae

กลั่นครั้งที่1 ใน wash still

กลั่นครั้งที่2 ใน Low wine still 

บมในถังไมโอค



บรัน่ดี (Brandy)
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บรั่นดี

คือ  เครื่องดื่มแอลกอฮอลที่ไดมาจากการกลั่นไวน มีแรงแอลกอฮอล
ประมาณ 40-50 %



บรั่นดแีบงออกเปน 2 ประเภท คือ

1. บรั่นดีที่กลั่นจากไวนองุน  ซึ่งบรั่นดทีีมีขายตามทองตลาดสามารถแบง
ไดเปน 3 ชนิดคือ

- บรั่นดีพื้นเมือง (Domestic Brandy) เชน Regency Brandy,
German Brandy

- บรั่นดีมาตรฐาน (Regular Brandy) สวนมากเปนบรั่นดีที่นําเขามา 
จากตางประเทศ

- บรั่นดีเกรดสูง (Premium Brandy) เปนบรั่นดีราคาแพงที่เกบ็บมไว
ในถังไมโอกเปนเวลานาน โดยระบุคุณภาพเปนอักษรยอ หรือชื่อ
พิเศษ เชน คอนยัค(Cognac) หรือ (Armagnac)



2. บรั่นดีผลไม(fruit brandy)   เปนบรั่นดีที่ทําจากผลไมอื่นๆที่ไมใชผลองุน  
แบงออกเปน 2 ชนิดคือ

- บรั่นดีผลไมสีขาว (White Fruit Brandy) ผลิตจากการกลั่นผลไม 
โดยไมตองบมในถังไม จะไดกลิน่หอม และรสของผลไมนั้นๆ
นิยมแชใหเย็นแลวดื่มโดยไมผสมหรือนําไปผสมในค็อกเทล
ตางๆก็ได



- บรั่นดีผลไมที่มีสี (Colour Fruit Brandy) ผลิตจากการกลั่นผลไม 
แลวนําไปเก็บบมในถังไมโอกผลไมที่นิยมนํามากลั่นก็มี แอปเปล,
เชอรรี่,พลัม,แพร,ราสเบอรรี่   ที่มีขายตามทองตลาดทั่วไป   เชน     
Apple Brandy, Calvados, Apple Jack, Kirsch, Poire William และ
อีกมากมาย ซึ่งอาจเรียกบรั่นดีผลไมประเภทนี้วา "Eau-de-vie"



วิธีทําบรั่นดี

ไวน

กลั่นครั่งที่ 1

กลั่นครั้งที่ 2

บมในถังไมโอค                  
อุณหภูมิประมาณ 15-20 °C

แตงกลิ่น สี และความหวาน

บรรจุขวด

Head 10 %

Head and tail 10 %

เจือจางใหไดแอลกอฮอล 40 %



ลิเคอร (Liqueur)
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ลิเคอร

คือ  เครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอลที่มีการเติมกลิ่นและรส โดยนํา
ผลิตภัณฑใหกลิ่น รส เชน ผลไม ผิวผลไม รากไม สมุนไพร และ
เครื่องเทศ เปนตน มาทําการแช ตม หรือกลั่นรวมกับบรั่นดี โดยมี
ปริมาณแอลกอฮอลประมาณ 25-60 %



การแบงประเภทลเิคอร
1. แบงตามวัตถุดิบ   สามารถแบงไดเปน  2 ประเภทคือ 

- Fruit Liqueur ใชสวนผสมของผลไมเทานั้น 
- Plant Liqueur ใชสวนของพืชและรากไม 

2. แบงตามแรงของแอลกอฮอล  สามารถแบงไดเปน  3 ประเภทคือ
- Liqueur Extra - Fine 35 - 45 ดกีรี และ   Liqueur Fine 25-35 ดกีรี 
- Liqueur Courante ไมเกิน 25 ดีกรี



วิธีทําลิเคอร มี 3 วิธี
การแช (Infusion) 

บรั่นดีหรือ Neutralspirit ใสในถัง

นําผลไมสดหรือผลไมแหง           
มาแชอยางนอย 1 ป 

กรอง น้ําผลไม

กลั่นผลไมกรองได

ของเหลว

ปรุงรสดวยน้ําเชื่อม

เก็บในถังพัก 6 เดือยถึง 1 ป

การตม (Percolation)

บรั่นดีหรือ Neutralspirit ใสในถัง บรั่นดีหรือ Neutralspirit ใสในถัง

แชดวยพืชหอม

เติมน้ําตาลและสีจากพืช

เก็บไวในถังไมโอค               
หรือบรรจุขวด

การกลั่น (Distillation) 

นําพืชหอมมาแชคางคืน

กลั่น

เติมน้ําเชื่อมและสีจากพืช

เก็บไวในถังไมโอค               
หรือบรรจุขวด

ตมวิธีเดียวกับชงกาแฟ
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  การเรียนการสอนฟสิกส 1  ผานทางอินเตอรเน็ต  

1. การวัด  2. เวกเตอร
3.  การเคลื่อนท่ีแบบหนึ่งมิต ิ 4.  การเคลื่อนท่ีบนระนาบ
5.  กฎการเคลื่อนท่ีของนิวตัน 6. การประยุกตกฎการเคลื่อนท่ีของนิวตัน
7.  งานและพลังงาน  8.  การดลและโมเมนตัม
9.  การหมุน    10.  สมดุลของวัตถุแข็งเกร็ง
11. การเคลื่อนท่ีแบบคาบ 12. ความยืดหยุน
13. กลศาสตรของไหล    14. ปริมาณความรอน และ กลไกการถายโอนความรอน
15. กฎขอท่ีหน่ึงและสองของเทอรโมไดนามิก   16. คุณสมบัติเชิงโมเลกุลของสสาร

17.  คลื่น 18.การสั่น และคลื่นเสียง
   การเรียนการสอนฟสิกส 2  ผานทางอินเตอรเน็ต   

1. ไฟฟาสถิต 2.  สนามไฟฟา
3. ความกวางของสายฟา   4.  ตัวเก็บประจุและการตอตัวตานทาน 
5. ศักยไฟฟา 6. กระแสไฟฟา 
7. สนามแมเหล็ก   8.การเหนี่ยวนํา
9. ไฟฟากระแสสลับ 10. ทรานซิสเตอร 
11. สนามแมเหล็กไฟฟาและเสาอากาศ   12. แสงและการมองเห็น
13. ทฤษฎีสัมพัทธภาพ 14. กลศาสตรควอนตัม 
15. โครงสรางของอะตอม 16. นิวเคลียร 

   การเรียนการสอนฟสิกสท่ัวไป  ผานทางอินเตอรเน็ต  

1. จลศาสตร  )kinematic)    2. จลพลศาสตร (kinetics) 
3. งานและโมเมนตัม 4. ซิมเปลฮารโมนิก คลื่น และเสียง

5.  ของไหลกับความรอน 6.ไฟฟาสถิตกับกระแสไฟฟา 
7. แมเหล็กไฟฟา 8.    คลื่นแมเหล็กไฟฟากับแสง
9.  ทฤษฎีสัมพัทธภาพ อะตอม และนิวเคลียร   
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