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บทคัดยอ 

น้ําตาลจากเปนหนึ่งในผลผลิตทางเกษตรท่ีสําคัญของเกษตรกรในอําเภอปากพนัง จังหวัด

นครศรีธรรมราช งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษากระบวนการผลิตและคุณภาพของเครื่องดื่ม

น้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก ผลการศึกษาพบวาน้ําตาลจากสามารถนํามาผลิตเปนน้ําสมสายชูผาน

กระบวนการหมัก 2 ข้ันตอน เริ่มจากการหมักน้ําตาลเปนแอลกอฮอลและตามดวยการหมักแอลกอฮอล

เปนกรดอะซิติก จากการทดลองพบวาน้ําตาลจากท่ีมีคาความหวานเริ่มตน 12 องศาบริกซ เปนความ

เขมขนท่ีเหมาะสมท่ีสุด โดยสามารถผลิตแอลกอฮอลดวยเชื้อ Saccharomyces cerevisiea TISTR 

5107 ไดความเขมขนของแอลกอฮอลคงท่ีรอยละ 7.5 ภายในเวลา 10-12 วัน และเม่ือนําน้ําหมักท่ีมี

แอลกอฮอลไปหมักเพ่ือผลิตกรดดวยเชื้อ Acetobactor aceti TISTR 354 เปนเวลา 18-20 วัน ได

ผลผลิตเปนน้ําสมสายชูหมักท่ีมีปริมาณกรดรอยละ 4.5 การขยายขนาดการผลิตดวยระบบถังหมักขนาด 

20 ลิตร ท่ีมีปริมาตรหมัก 18 ลิตรสําหรับการหมักแอลกอฮอล และ 17 ลิตร สําหรับการหมักกรดอะซิติก 

พบวาประสิทธิภาพในการหมักใกลเคียงกับการหมักปริมาตร 1 ลิตร โดยสามารถหมักแอลกอฮอลไดรอย

ละ 6.8 ในเวลา 8-10 วัน และเปลี่ยนเปนน้ําสมสายชูท่ีมีกรดรอยละ 4.7 ในเวลา 20 วัน โดยมีแอลกอฮอล

คงเหลือรอยละ 0.8 และไมพบการปนเปอนของโลหะหนักยกเวนเหล็กท่ีพบในปริมาณ 1.8 มิลลิกรัมตอ

ลิตร ซ่ึงไมเกินเกณฑท่ีกําหนด ไมมีหนอนน้ําสมและการปนเปอนของจุลินทรีย คุณภาพทางเคมีและจุล

ชีววิทยาของน้ําสมสายชูท่ีผลิตไดไมมีการเปลี่ยนแปลงเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 60 วัน 

นอกจากนี้เพ่ือเปนการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑน้ําสมสายชูท่ีผลิตไดจึงไดมีการพัฒนาสูตรน้ําสมสายชูหมัก

พรอมด่ืมโดยการปรุงแตงกับน้ําผึ้งและน้ํามะนาวไดเปน 2 สูตร คือ สูตรผสมน้ําผึ้ง มีอัตราสวน 

น้ําสมสายชู:น้ําผึ้ง:น้ํา เทากับ 20:20:60 อัตราสวนของสูตรผสมน้ําผึ้งมะนาว คือ น้ําสมสายชู:น้ําผึ้ง:น้ํา

มะนาว:น้ํา เทากับ 20:10:10:60 การประเมินการยอมรับคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของน้ําสมสายชู

พรอมดื่มดวยวิธี 9-Point Hedonic Scale ผลจากการทดสอบจากผูทดสอบจํานวน 30 คน พบวาท้ังพบ 

2 สูตรไดคะแนนการประเมินระดับ 7 (ชอบปานกลาง) ความหวานของน้ําสมสายชูสูตรน้ําผึ้งเทากับ 22 

องศาบริกซ และ 12 องศาบริกซ ในสูตรน้ําผึ้งมะนาว ปริมาณกรดรอยละ 0.9 และ 1.75 คา pH 3.38 

และ 2.75 ตามลําดับ ไมมีแอลกอฮอลและการปนเปอนของจุลินทรีย เครื่องดื่มท่ีบรรจุขวดดวย

กระบวนการพลาสเจอไรซ เก็บรักษาท่ี 4 องศาเซลเซียสและอุณหภูมิหอง เปนเวลา 90 วัน คุณภาพทาง

เคมีและจุลชีววิทยาของเครื่องดื่มน้ําสมสายชูไมมีการเปลี่ยนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท้ัง

สอง ผลลัพธจากงานวิจัยครั้งนี้ คือ ไดรับกระบวนการในการหมักน้ําสมสายชูจากน้ําตาลจากและสูตร

น้ําสมสายชูหมักพรอมดื่มเพ่ือถายทอดกระบวนการผลิตใหเกษตรกรหรือผูประกอบการตอไป 
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Abstract 

Nipa palm sugar is one of the important agricultural products in Pak Panang, 

Nakhon Si Thammarat. This research aimed to investigate a production process, and a 

quality of drinking vinegar made from nipa palm sugar. The result showed that nipa palm 

sugar can be used as source to produce vinegar through the 2 steps method. First step; 

alcohol was produced from sugar fermentation then alcohol was fermented to acetic acid. 

From the experiment, 12-degree Brix of nipa palm sugar was suitable for vinegar 

production. Alcohol was produced by yeast Saccharomyces cerevisiea TISTR 5107 to the 

concentration about 7.5% within 10-12 days. Cultured broth was subjected to acetic acid 

production by Acetobactor aceti TISTR 354 resulting in vinegar containing 4.5% acid within 

18-20 days. Scaling up to a 20-L batch with a working volume of 18-liter for alcohol and 

17-liter for acid fermentation showed similar efficiency to 1 L of working volume. In the 

scale-up system, alcohol was produced to a stable concentration at 6.8% in 8-10 days and 

was changed to vinegar containing 4.7% acid in 20 days with 0.8% remaining alcohol. No 

contamination of heavy metal except for iron that was detected at 1.8 mg/ml which did 

not exceed the standard limit. Anaguillula aceti and microorganism were not found in the 

nipa palm vinegar. The chemical and microbiological quality of vinegar was not changed 

after storage for 60 days at room temperature. In order to increase the value of vinegar 

product, ready-to-drink vinegar was developed by mixing with honey and lime juice leading 

to 2 formulas. First, drinking vinegar with honey contained vinegar: honey: water at a ratio 

of 20: 20: 60. The honey lime formula contained vinegar: honey: lime juice: water at a ratio 

of 20: 10: 10: 60. Sensory evaluation test of the drinking vinegar was determined by 9-point 

hedonic scale. The result from 30 panelists showed that both formulas had liking score 

about 7 (like moderately). The sweetness of drinking vinegar with honey was 22-degree 

Brix and 12-degree Brix for the honey-lime formula. The acid concentration was 0.9% and 

1.75%, pH value was about 3.38 and 2.75 for honey and honey-lime formula, respectively. 

Pasteurized bottled drinking vinegar was stored at room temperature and 4 OC for 90 days. 
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Chemical and microbiological quality of drinking vinegar was not changed during storage 

at both storage temperatures. The output of this research was vinegar producing method 

from Nipa palm sugar, and drinking vinegar formulas that both can be transferred to 

farmers or entrepreneurs in the future. 

Keywords: Nipa palm sugar, Cider vinegar, Production 
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