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การตกตะกอนไวน์ 

การท าให้ไวน์ใส ท าได้โดยการเติมสารในรูปสารละลายหรือสารแขวนลอย เพื่อท า  
ปฏิกิริยากบัแทนนิน กรด โปรตีน โดยท าให้ตะกอนเกิดการรวมตวักนัเอง หรือจบักบัสารท่ีเติมลง
ไปเม่ือมีน ้ าหนักมากก็จะตกตะกอนลงมา สารท่ีใชใ้นการตกตะกอนแบ่งออกตามคุณสมบติัได ้3 
ชนิด คือ 

1) โปรตีน ไดแ้ก่ ไข่ขาว (egg albumin) หางนม (skim milk) โปรตีนน้ีคือ เคซีน (casein) 
และเจลาติน (gelatin) 

2) สารดูดซึม (absorbent) ไดแ้ก่ เบนโทไนท ์ซ่ึงเป็นดินเหนียว สามารถท่ีเกิดเป็นเจลได้
เม่ือผสมกบัน ้า 

3) พวกโลหะซ่ึงใชต้กตะกอนสารบางอยา่งโดยเฉพาะ ความใส (limpidity) เป็นลกัษณะท่ี
ส าคญัอยา่งหน่ึงท่ีดึงดูดใหผู้บ้ริโภคเกิดความพอใจ จึงควรระมดัระวงัในสภาวะการเก็บ 
เพื่อให้ความใสคงตวั ไวน์ประกอบดว้ยอนุภาคขนาดต่างๆ แขวนลอยอยูท่ี่ส าคญั ไดแ้ก่  
เปปไตท์และโปรตีนจะท าปฏิกิริยากับอิออนบวกและเฟอริกฟอสเฟต ท าให้เกิดการ
ตกตะกอนและแขวนลอยอยูใ่นไวน์ นอกจากน้ีโปรตีนยงัเกิดสารประกอบเชิงซอ้นกบั
แทนนิน ซ่ึงจะท าใหเ้กิดการขุ่นข้ึน 

เคซีน (casein) 

เคซีน เป็นโปรตีนในนม ไดจ้ากการตกตะกอนดว้ยนม ปกติไม่ละลายน ้ าแต่เม่ืออยู่ในรูป
ของโซเดียมหรือโปรแตสเซียมเคซีเนท ซ่ึงเป็นด่างเกิดการจับตวัและตกตะกอน ซ่ึงจะจับกับ
สารประกอบในไวน์ใหต้กตะกอนไปดว้ย ปัจจยัท่ีมีผลต่อการตกตะกอนคือความเขม้ขน้ของเคซีน 
แทนนิน อุณหภูมิ และคุณลกัษณะของไวน์ก่อนการใชเ้คซีน พบว่าเคซีน 2 เปอร์เซ็นต์ ก็
เพียงพอในการตกตะกอน แทนนินช่วยให้การตกตะกอนดีข้ึน การใช้อุณหภูมิจะท าให้การ
ตกตะกอนโดยเคซีนมีประสิทธิภาพมากข้ึน 
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ไข่ขาว : ไข่ขาวสามารถใชใ้นการตกตะกอนไวน์ไดใ้ชป้ริมาณ 5-8 ฟอง เฉพาะไข่ขาวต่อ
ไวน์ 378.5 ลิตร เม่ือใชไ้ข่ขาวและจะตอ้งใหค้วามร้อนแก่ไวน์ เพื่อใหไ้ข่ขาวท่ีจบักนัแลว้ตกตะกอน
บางคร้ังอาจใชไ้ข่ขาวผง แต่การน ามาใชต้อ้งน ามาละลายน ้ าและท้ิงไว ้24 ชัว่โมง และไข่ขาวยงั
สามารถก าจดัรสฝาดไดด้ว้ย 

เจลาตินและแทนนิน (gelatin and tannin)   

เจลาตินเป็นสารท่ีนิยมใชใ้นการตกตะกอนไวน์มากท่ีสุด มีคุณสมบติัเป็นประจุบวกจะจบั
กับสารซ่ึงมีประจุลบ เช่น แทนนิน เจลาติน ท่ีใช้ในการตกตะกอนตอ้งมีความบริสุทธ์ิสูงและ
ปราศจากกล่ินรสดูดซบัน ้ าได ้5-9 เท่า มีลกัษณะเป็นเจนท่ีมีความหนืด  ปัจจยัท่ีมีผลต่อ    เจลาติน 
คือ ความเขม้ขน้ของกรดด่าง อุณหภูมิ ปริมาณแทนนินและการบ่ม ระยะเวลาท่ีจะท าให้ไวน์ใส
ประมาณ 2-3 สปัดาห์ พบวา่การใชถ้งัเลก็ๆ ในการบ่มไวน์ จะท าใหเ้กิดความใสไดดี้กว่า ปกติจะใช้
เจลาตินประมาณ 2 ออนซ์ ต่อ 150 แกลลอน (มิลลิกรัม/ลิตร) 

วิธีการใชเ้จลาติน ท าไดโ้ดยการละลายเจลาตินในน ้ าร้อน หรือเติมลงในไวน์แต่ท าการอุ่น 
การใชเ้จลาตินปริมาณมากเกินไป จะมีผลต่อการเปล่ียนแปลงของสีและรสชาติ ของไวน์อีกดว้ย 

แทนนินท่ีดีท่ีสุดไดจ้ากการสกดัจากเมล็ดและผิวองุ่น เรียกทางการว่า “OENOTENIN” 
แทนนินท่ีดีไม่ควรท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงของไวน์ไปในทางท่ีไม่ดี โดยเฉพาะ กล่ินรส และ
จะตอ้งท าให้ไวน์เปล่ียนสีนอ้ยท่ีสุด แทนนินนอกจากท าให้ไวน์ใสแลว้ บางคร้ังจะมีการเติมแทน
นินลงไปเพื่อจะเพิ่มความฝาดให้กบัไวน์ ซ่ึงจะตอ้งใชแ้ทนนินท่ีมีความบริสุทธ์ิสูง เช่น ยู เอส พี 
แทนนิน (U.S.P. TANNIN)  มกันิยมใชแ้ทนนินตกตะกอนไวน์ก่อนท่ีใชเ้จลาติน 

เบนโทไนท์  : เบนโทไนทเ์ป็นกอ้นดินเหนียว MONTMORILLONITS  ปริมาณสูงและมี
โครงสร้างท่ีผิวหน้าละเอียด มีคุณสมบติัในการพองตวัในน ้ าไดดี้  มีพื้นท่ีผิวประมาณ 300-400 
ตารางเมตร/กรัม เบนโทไนทมี์ประจุบวกในไวน์ และมีความสามารถในการดึงโปรตีนท่ีไวต่อความ
ร้อนออกมา 

ใชส้ารละลายน้ี 5 - 20 มิลลิลิตรต่อไวน์ 1 ลิตร ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัความขุ่น  คนใหเ้ขา้กนัจนทัว่ 
ปล่อยท้ิงไวใ้หต้กตะกอนนอนกน้จนไวน์ใส ใชเ้วลาประมาณ 1 - 3 วนั ใชส้ายยางดูดเฉพาะส่วนใน
ใส่ภาชนะท่ีสะอาด การตก   ตะตอนดว้ยวิธีน้ีอาจท าพร้อมกบัการเติมโปแตสเซียมเมตาไบซลัไฟต ์
0.18 กรัมต่อไวน์ 1 ลิตร 
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หลงัจากท่ีการหมกัไวน์ส้ินสุดลง จะท าการแยกไวน์ใหม่ออกจากยสีตท่ี์ตกตะกอนเร็วท่ีสุด 
การหยุดการหมกัซ่ึงสามารถท าได้โดยการพาสเจอร์ไรส์ หรือใช้สารเคมีโปแตสเซียมเมทาไบ
ซลัไฟท ์เพื่อท าลายเช้ือยสีตใ์นไวน์ไม่ใหท้ าปฏิกิริยาต่อไป และสามารถท าควบคู่กบัการท าใหใ้ส 

วตัถุประสงค์  

1) เพื่อใหน้กัศึกษาเปรียบเทียบวิธีการตกตะกอนไวนด์ว้ยไข่ขาว เบนโทไนท ์และเจลาติน  

วสัดุอุปกรณ์ 

1) ไวน์ท่ีตอ้งการตกตะกอน 
2) เจลาติน 
3) เบนโทไนท ์
4) ไข่ขาว 
5) เคร่ืองวดัค่าการดูดกลืนแสง 
6) หลอดทดลอง 

วธีิการทดลอง 

1. การตกตะกอนด้วยไข่ขาว 

คนไข่ขาวในไวน์ท่ีหมกัเสร็จ ปริมาณ 10 ฟอง ต่อไวน์ 40 ลิตร แลว้น าไปตม้ท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส นาน 15 – 30 นาที ท้ิงไวใ้หต้กตะกอน แลว้แยกส่วนใสออก น าไปวดัร้อยละของการ
ส่งผา่นของแสง 

2. การตกตะกอนด้วยเบนโทไนท์ 

2.1. การท าเบนโทเทส (Bentotest) 

2.1.1. เตรียมสารละลายเบนโทไนทร้์อยละ 5 ปริมาตร 100 มล. เขยา่อยา่งแรงให้ละลาย 
หรือป่ันให้เกิดเจลดว้ยเบนเดอร์ (blender) ท้ิงไวค้า้งคืนเพื่อให้พองตวัเต็มท่ี หาก
ตอ้งการรีบใช ้อาจเร่งให้เกิดการพองตวัโดยตั้งไฟประมาณ 60 องศาเซลเซียส 10 
นาที ท้ิงไวใ้หเ้ยน็ 

2.1.2. บรรจุไวน์ท่ีตอ้งการน ามาทดสอบการตกตะกอนลงในหลอดทดลองขนาด 10 มล. 
หลอดละ 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 และ 9 มล.  
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2.1.3. เติมสารละลายเบนโทไนทท่ี์เตรียมไวใ้นขอ้ท่ี 2.1.1 ลงไป 8, 7, 6, 5, 4, 3, 2 และ 1 
มล. ท าการทดลองจ านวน 2 ซ ้ า 

2.1.4. เขยา่ส่วนผสมอยา่งแรง แลว้ท้ิงใหต้กตะกอน น าไปวดัค่าการส่งผา่นแสง คดัเลือก
ปริมาตรของเบนโทไนทท่ี์ท าใหไ้วน์ใสมากท่ีสุด (   ) 

2.2. การค านวณปริมาณของเบนไทไนท์ (กรัม) ส าหรับใช้ตกตะกอนจริง (ศรีอุบล, 2546) 

2.2.1. น าปริมาตรของเบนโทไนทท่ี์ทดสอบไดจ้ากขอ้ 2.1.4 มาค านวณหาปริมาณของ
เบนโทไนทท่ี์ตอ้งการตกตะกอนจริง (  ) ดงัสมการ 

   
 

   
       (1) 

  เม่ือ      
   

   
       (2) 

  เม่ือ 

     ปริมาณของเบนโทไนทท่ี์ตอ้งการตกตะกอนจริง (กรัม) 

     ปริมาตรท่ีตอ้งการเตรียมเบนโทไนทจ์ริง (มล.) 

     ปริมาตรของไวน์ท่ีจะใชต้กตะกอนจริง (มล.) 

      ปริมาตรของเบนโทไนตใ์นการทดลองท่ีท าใหไ้วนใ์สมากท่ีสุด (มล.) 

      ปริมาตรของไวน์ท่ีใชใ้นการทดลอง (มล.) 

2.2.2. วิธีการเตรียม 

1) ชัง่เบนโทไนตท่ี์ค านวณได ้(  ) มาผสมกบัน ้ าอุ่นอุณหภูมิ 70 – 75 องศาเซลเซียส 
ใหไ้ดป้ริมาณเท่ากบั    

2) ป่ันให้เกิดเจลดว้ยเบนเดอร์ (blender) เพื่อให้เกิดเป็นคอลลอยด์แลว้เติมลงไปใน
น ้ าส้มสายชู อาจท าร่วมกบัการฆ่าเช้ือดว้ยโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟด ์ 100 – 200 
ส่วนในลา้นส่วน ท้ิงไว ้1 คืน 

3. การตกตะกอนด้วยเจลาติน 

ท าการทดลองเช่นเดียวกบัการตกตะกอนดว้ยเบนโทไนท ์แต่ใชเ้จลาตินแทน 


