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การบรรจุไวน์ 

  ไวน์ผลิตจากกระบวนการหมกัผลไม้ ได้แก่ องุ่น ด้วยยีสต์ ซึ่งแบ่งได้เป็น table wine (แอลกอฮอล์ร้อยละ 12-14) และ 

appetizer wine  (แอลกอฮอล์ร้อยละ 15-21) กระบวนการผลิตไวน์ประกอบด้วยการบด (crush) วตัถดิุบองุ่น และเติมสารซลัเฟอร์

ไดออกไซด์ เพ่ือยบัยัง้การเจริญเติบโตของเชือ้จลุินทรีย์ ต้านการทํางานของเอนไซม์ท่ีทําให้เกิดสีนํา้ตาล และเป็นสารต้านออกซิเดชนั

แล้วแยกส่วนของเหลวออกเพ่ือนําไปเข้าสูก่ระบวนการหมกัด้วยยีสต์ท่ีมีสายพนัธุ์จําเพาะ เพ่ือให้เกิดกลิ่นรสท่ีพงึประสงค์ ภายหลงั

กระบวนการหมกัจะมีการตกตะกอนสารแขวนลอยตา่งๆ แล้วนําไวน์ไปบม่เป็นเวลาตา่งๆ ซึง่โดยทัว่ไปนิยมใช้ถงัไม้เป็นภาชนะบรรจ ุ

 การเส่ือมเสียของไวน์มกัเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน ซึ่งทําให้เกิดการเปล่ียนแปลงกลิ่นรส โดยท่ีไวน์ขาวจะไวต่อการ

ล่ียนแ

ซ

ลงในภาชนะ และในผลิตภณัฑ์

 

ณุภาพของไวน์เป็น

ย่างมาก

ิเมตรเพ่ือป้องกันการดันตัวออกบางส่วน (partial 

jection)

) 

เป ปลงจากปฏิกิริยาออกซิเดชันมากกว่าไวน์แดง เน่ืองจากมีสารประกอบฟีนอลในปริมาณต่ํากวา่ จงึทําให้สญูเสียความสด

ความเป็นผลไม้ (fruitness) และมีการเกิดกลิ่นรสผิดปกติ และการเกิดสีนํา้ตาล สําหรับการเกิดออกซิเดชนัในไวน์แดงนัน้จะทําให้เกิ

กระบวนการพอลิเมอไร ์ของแทนนินและแอนโทไซยานิน ทําให้ไวน์แดงเกิดการเปล่ียนแปลงสีอีกด้วย ทัง้นีก้ารเกิดออกซิเดชนัของ

ไวน์บางชนิดอาจทําให้เกิดลกัษณะท่ีพงึประสงค์ เช่น ไวน์ tannic-red, cherries และ tawny ports 

 กระบวนการบรรจุไวน์นิยมกําจดัออกซิเจนออกด้วยวิธีการต่างๆ เช่น การเติมไนโตรเจน

โดยตรงเพ่ือไล่ออกซิเจนท่ีตกค้างอยู่ในไวน์ออก สําหรับภาชนะบรรจไุวน์นัน้ส่วนใหญ่เป็นบรรจภุณัฑ์ประเภทขวดแก้ว ซึ่งเป็นขวด

แก้วท่ีมีสีเข้มเพ่ือการสอ่งผ่านของแสง เน่ืองจากไวน์มีการเปลี่ยนแปลงได้ง่ายเม่ือสมัผสักบัแสง ในขณะท่ีกระป๋องโลหะนัน้ไม่ได้รับ

ความนิยมในการใช้บรรจไุวน์เทา่ท่ีควร นอกจากนีมี้การพฒันาวสัดพุลาสติกสําหรับบรรจไุวน์อย่างต่อเน่ือง ซึง่อตุสาหกรรมผลิตไวน์

เร่ิมหนัมาใช้วสัดุพลาสติกประเภทขวด PET กนัมากขึน้ มีการพฒันาวสัดุลามิเนต เพ่ือเพิ่มสภาพต้านทานการซึมผ่านของวสัด ุ

ป้องกนัการผา่นเข้า-ออกของแกสออกซิเจน เช่น การเพ่ิมชัน้ของวสัดท่ีุสามารถดดูซบัแก๊สออกซิเจน การบรรจไุวน์ในถงุแบบ bag-in-

box ซึง่ใช้วสัดหุลายชัน้ เช่น PVDC coated PA/LDPE, LDPE/EVOH/PA/LDPE, metalized PET เป็นต้น 

 บรรจุภณัฑ์ขวดแก้วยงัเป็นท่ีนิยมใช้ในการบรรจุไวน์จนถึงปัจจุบนั ฝาท่ีใช้ปิดผนึกมีความสําคญัต่อค

อ  โดยทัว่ไปขวดไวน์นิยมปิดผนึกด้วยฝาจกุคอร์กจากต้นโอ๊ค ซึง่ผลิตจากเปลือกนอก (outer bark) ของไม้โอ๊ค มีลกัษณะ

แข็งแรง (tough) เบา (light) และยืดหยุ่น (elastic) โดยฝาคอร์กนัน้จะมีการรมด้วยซลัเฟอร์ไดออกไซด์เพ่ือทําการฆ่าเชือ้ก่อนการใช้

งาน ฝาจุกคอร์กนัน้ยงัพบเป็นปัจจัยสําคญัท่ีทําให้เกิดกลิ่นรสท่ีพึงประสงค์ และในขณะเดียวกันก่อให้เกิดกลิ่นรสไม่พึงประสงค์

ละลายลงสูไ่วน์ด้วย จงึต้องมีการควบคมุกลิน่จากไม้คอร์กให้มีความเหมาะสม 

 การปิดผนึกไวน์โดยทั่วไปจะมีการเว้นช่องว่างประมาณ 15 มิลล

e  ของจุกคอร์กเน่ืองจากแรงดนัของแก๊สบริเวณช่องว่าง ท่ีมาจากการขยายตวัของของเหลวจากความร้อน (thermal 

expansion นอกจากนีจ้กุคอร์กมีนํา้หนกัเบา เน่ืองจากมีช่องวา่งในโครงสร้างจํานวนมาก (ร้อยละ 80 -85) ทําให้มีแก๊สออกซิเจน

กระจายอยู่เป็นจํานวนมาก ซึ่งนําไปสู่การละลายลงสู่ไวน์ได้ในระหว่างการเก็บรักษา เพ่ือป้องกันปัญหาดังกล่าว รวมถึงการ

ปนเปือ้นของกลิน่ไมพ่งึประสงค์จงึมีการใช้ฝาเกลียวผลติจากวสัดโุลหะในปัจจบุนั 

 



 

ภาพท่ี 1 บรรจภุณัฑ์ขวดแก้วสําหรับผลิตภณัฑ์ไวน์ 

ท่ีมา: https://www.groupon.com/deals/gg-splash-wines-15-bottles-holiday-bags 

 

 ภาพท่ี 2 จกุคอร์กคณุภาพแบบตา่งๆ 

ท่ีมา: http://winefolly.com/tutorial/corks-vs-screw-caps/ 
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