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ผนวก จ 
กรรมวธิีการผลิตเบียร 

 
ภาพที ่จ.1 

ข้ันตอนการผลิตเบียร 

 
ที่มา: บริษัทบุญรอดบริวเวอร่ี จํากัด 
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กรรมวิธีในการผลิตเบียร (วฏัจักรอุตสาหกรรม, อุตสาหกรรมเบียร 2-8 กรกฏาคม 2535) 

 กรรมวิธีในการผลิตเบียรในประเทศไทยจะมีข้ันตอนดังนี ้

1. นําขาวบาเลยมาคัดเลือกเพือ่ใหไดคุณภาพ นําไปผ่ึงและตรวจสอบนาํส่ิงปะปนออก 

2. นําขาวบาเลยจากขอ 1 มาแชน้ําลงในถังบรรจุขนาดใหญประมาณ 50 ชั่วโมง แลว

นํามา 

หมักเกล่ียไวในถงัหมกัประมาณ 6-8 วัน เพื่อใหขาวงอกรากออนออกมาเปนมอลต     

(Malt) 

นํามอลตที่คัดแลวมาทําความสะอาดแลวนําเขาเคร่ืองบดใหเปนแปง หลังจากนั้นนาํ

แปงไปผสมน้าํที่เตรียมไวในหมอตม (Mask tank) ซึ่งมีกลไกควบคุมอุณภูมิใหคงที่อยู

ตลอดเวลาในระดับ 76 องศาเซลเซียส เปนเวลาประมาณ 3 ชั่วโมง 45 นาที ในหมอ

ตมจะมีเคร่ืองพนน้ํารอนเพือ่ใหความรอนแกแปงผสมในถงั ซึง่เปนถังทองแดงขนาด

ใหญ ในขณะเดียวกนัจะมีเคร่ืองกวนเพื่อใหเอนไซมในแปงที่อยูในขาวมอลตให

กลายเปนน้ําตาลใชเวลาประมาณ 1 ชั่วโมง 

3. ผานน้ําตาลจากหมอผสมเขาหมอกรอง (Mash filter) เพื่อกรองกากขาวมอลตออก

จากน้ําตาลจะไดน้ําตาลบริสุทธิท์ี่เรียกวาวอรท (Wort) สําหรับกากตะกอนที่เหลือ

นําไปเปนอาหารสัตว 

4. ผานวอรทเขาหมอตมพรอมกับเติมดอกฮอป ตมวอรทกบัฮอปจนเดือดในหมอทองแดง 

(wort copper) ประมาณ 1 ชั่วโมง ฮอปจะละลายปนอยูชวยใหเบียรมีกล่ินหอม 

รสชาติดีและปองกนัไมใหเบียรเสียงาย ชวยใหเกิดโปรตีนในวอรท และชวยใหฟอง

เบียรอยูไดทน 

5. เมื่อตมวอรทกบัฮอปไดที่แลว นําไปกรองเอาดอกฮอปออกก็จะไดน้าํหวานหรือวอรท

ลวนๆ (สวนกากดอกฮอปกอ็อกมาจากหมอตมนําไปทิง้) แลวผานวอรทไปยังถงั

ตกตะกอน แตวอรทหรือน้ําหวานน้ียังรอนอยูจึงตองทําใหเย็นลงดวยเคร่ืองทาํความ

เย็น (Plate Cooler) ซึ่งการใหความเยน็แกวอรทนี้เปนข้ันตอนที่มีความสําคัญมาก

เพราะถาหากไมรักษาดวยความเย็นวอรทจะเส่ือมคุณภาพและเสียงาย 

6. ผานวอรททีเ่ยน็ไดที่แลวเขาเคร่ืองกรองน้าํหวาน 

7. เมื่อวอรทเย็นลงจนถึง 6 องศาเซลเซียส ผานไปยงัถงัหมกัและเติมเช้ือยีสต (Yeast) 

เพื่อแปรสภาพน้ําหวานใหเปนแอลกอฮอลลหรือเปนเบียร จุดที่สําคัญที่สุดในการผลิต
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เบียรคือเชื้อยสีตที่จะนาํมาผสมตองเปนยีสตบริสุทธิ์และดี  เพราะเบียรจะมีคุณภาพดี

หรือไมข้ึนอยูกบัยีสตเปนสําคัญ 

8. นําเบียรที่ผลิตยีสตแลวผานเคร่ืองทําความเย็นอีกคร้ังหนึง่แลวจึงเติมกาซคารบอนได
ออกไซตผสมกับเบียรใหเกดิฟอง 

9. ผานเขาถังเกบ็เบียร 
10. ผานเบยีรจากถังเก็บเขาเคร่ืองกรองระยะแรกแลวผานเขาเคร่ืองกรองข้ันสุดทาย (เพื่อ

แยกยีสตที่ใชแลวออกมาจากเคร่ืองกรองทั้งสอง) 

11. นําเบียรผานมายังถังเก็บ เกบ็ไวนานประมาณ 2 เดือน เพื่อบมใหเบียรมีรสดี กลม

กลอมมีแอลกอฮอลลประมาณ 4.7% 

12. จากนั้นผานเบยีรที่หมักไดทีแ่ลวเขาเคร่ืองบรรจุขวดเพื่อปดฉลากและฝาจุก 

13. ผานเขาเคร่ืองบรรจุหีบหอเพือ่รอการจําหนาย สวนเบียรอีกสวนหนึ่งกจ็ะผานจากถัง

เก็บเขาเคร่ืองบรรจุถังเพื่อจาํหนายเปนถังตอไป 


