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บทสรุปผูบริหาร 

น้ําตาลจากเปนวัตถุดิบทองถ่ินอยางหนึ่งท่ีสําคัญของจังหวัดนครศรีธรรมราช ซ่ึงเปนพ้ืนท่ีท่ีมีปา

จากในปริมาณมากท้ังท่ีเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติและท่ีเกิดจากการปลูกของเกษตรกร ซ่ึงในอําเภอปาก

พนังมีพ้ืนท่ีปาจากมากท่ีสุดกวา 10,000 ไร ปจจุบันเกษตรกรในพ้ืนท่ีประกอบอาชีพการทําไรจาก 

ประมาณรอยละ 40 ของครัวเรือนท้ังหมด น้ําตาลจากคือหนึ่งในผลิตผลอยางหนึ่งท่ีสําคัญไดจาก

กระบวนการนําน้ําหวานจากสดมาเค่ียวจนมีความเขมขนสูงข้ึนเปนน้ําตาลจาก และนําไปใชประโยชนเพ่ือ

การบริโภคและใชวัตถุดิบในการกลั่นสุราชุมชน ซ่ึงคณะผูวิจัยเห็นวาน้ําตาลสําคัญจากนาจะมีศักยภาพใน

การพัฒนาไปเปนผลิตภัณฑอ่ืนๆ ท่ีมีความหลากหลายและสงเสริมการสรางรายไดใหเกษตรกรมากยิ่งข้ึน  

โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก มี

วัตถุประสงค คือ เพ่ือศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิตน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก พัฒนาสูตร

เครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักและศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑท่ีไดจากการผลิต เนื่องจากวัตถุดิบจากตนจาก

ในพ้ืนท่ีจังหวัดนครศรีธรรมราชมีท้ังสวนท่ีเปนน้ําหวานจากสด และน้ําตาลจากท่ีไดจากการเค่ียวน้ําหวาน

สดจนเขมขน จึงไดทําการศึกษาการผลิตน้ําสมสายชูโดยใชวัตถุดิบตั้งตน 3 แบบ คือ น้ําหวานจากสด 

น้ําตาลจาก น้ําหวานสดผสมน้ําตาลจาก (1:1) พรอมท้ังศึกษาความหวานเริ่มตนท่ีเหมาะสมในการผลิต 

โดยแบงเปน 3 ระดับ คือ 12 17 และ 22 องศาบริกซ ทําการฆาเชื้อท่ีปนเปอนดวยการเติม KMS กอนทํา

การหมัก 

ข้ันตอนการหมักน้ําตาลเปนแอลกอฮอลใชเชื้อยีสต Saccharomyces cerevisiae TISTR5107 

และข้ันตอนการหมักน้ําสมสายชูใชเชื้อ Acetobacter aceti TISTR354 พบวาปริมาณแอลกอฮอลท่ีได

จากการหมักอยูในชวง 5-12% และแปรผันตรงกับความหวานเริ่มตนของวัตถุดิบ แตในข้ันตอนการหมัก

น้ําสมสายชูพบวาน้ําหมักท่ีมีปริมาณแอลกอฮอลสูง (มากกวา 10%) กลับใหผลการผลิตกรดต่ํา (นอยกวา 

0.5%) สวนน้ําสมสายชูท่ีไดจากการหมักวัตถุดิบเริ่มตนท่ีมีควานหวาน 12 และ 17 องศาบริกซ มีปริมาณ

กรดไมแตกตางกันในชวง 4.4-4.5% อยางไรก็ตามน้ําสมสายชูท่ีไดจากการหมักน้ําหวานสดและน้ําหวาน

สดผสมน้ําตาลจากมีกลิ่นเปรี้ยวฉุนคอนขางแรง และมีหนอนน้ําสมเกิดข้ึนระหวางกระบวนการหมัก 

รวมท้ังมีปญหาในการจัดเก็บน้ําหวานสดในระยะยาว ดังนั้นการใชวัตถุดิบเริ่มตนเปนน้ําตาลจากท่ีมีความ

หวาน 12 องศาบริกซ จึงเหมาะสมท่ีสุดในการศึกษาครั้งนี้ โดยในข้ันการหมักแอลกอฮอลไดปริมาณ

แอลกอฮอลคงท่ี 7.5% ในระยะเวลา 9-12 วัน และไดปริมาณกรดคงท่ี 4.5% ในระยะเวลาประมาณ 20 

วัน และพบวาการเติม Diammonium phosphate (DAP) และวิตามินบี ไมมีผลตอปริมาณแอลกอฮอล

และกรดท่ีผลิตได  

การขยายขนาดการผลิตจาก 1 ลิตร เปนถังหมักขนาด 20 ลิตร โดยมีปริมาตรการหมัก

แอลกอฮอลและกรด 18 และ 17 ลิตร ตามลําดับ พบวามีประสิทธิภาพการผลิตใกลเคียงกัน โดยสามารถ

ผลิตแอลกอฮอลได 6.8% ในระยะเวลา 8-10 วัน และผลิตกรด 4.33% ในเวลา 20 วัน รวมระยะเวลาใน
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การหมักประมาณ 30 วัน การเก็บรักษาน้ําสมสายชูท่ีผลิตไดเปนระยะเวลา 60 วัน พบวาไมมีการ

เปลี่ยนแปลงของปริมาณแอลกอฮอล กรด คาความเปนกรด-ดาง (pH) รวมท้ังไมมีการเจริญเติบโตของ

จุลินทรีย คุณลักษณะของน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากเปนไปตามเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

(มผช.) น้ําสมสายชูหมัก คือ มีปริมาณกรดไมนอยกวา 4% ไมมีโลหะหนักปนเปอนยกเวนเหล็กซ่ึงมี

ปริมาณไมเกินเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนด ไมมีหนอนน้ําสม และไมมีการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย เชื้อรา

และพยาธ ิ

การพัฒนาสูตรการผลิตเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักน้ําตาลจากทําโดยการนําน้ําสมสายชูท่ีผลิต

ไดมาผสมน้ําผึ้งดอกลําไย และทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยผูบริโภค (9-point Hendonic 

Scale) ไดสูตร น้ําสมสายชูหมัก:น้ําผึ้ง:น้ํา อัตราสวน 20:20:60 ท่ีมีคาการยอมรับสูงสุดในทุกคุณลักษณะ 

จากนั้นพัฒนาสูตรผสมน้ําผึ้งมะนาวในอัตราสวน น้ําสมสายชูหมัก :น้ําผึ้ง:น้ํามะนาว :น้ํา เทากับ 

20:10:10:60 ซ่ึงใหคาการยอมรับทางประสาทสัมผัสไมแตกตางจากสูตรผสมน้ําผึ้ง การศึกษาคุณลักษณะ

ของเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักน้ําตาลจากพบวา สูตรผสมน้ําผึ้งมีความหวานมากกวา ในขณะท่ีสูตรน้ําผึ้ง

มะนาวมีปริมาณกรด และคา pH สูงกวาดวยคุณสมบัติของน้ํามะนาว ท้ัง 2 สูตรไมมีแอลกอฮอล และไมมี

การปนเปอนของจุลินทรีย การเก็บรักษาเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักท่ี 4ºC และอุณหภูมิหอง หลังจากบรรจุ

ขวดดวยกระบวนการพลาสเจอไรซ ทําการสุมเก็บตัวอยางทุก 7 วัน เปนเวลา 90 วัน ไมพบการ

เปลี่ยนแปลงท้ังปริมาณกรด แอลกอฮอล คา pH และไมมีการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 

ผลิตภัณฑน้ําสมสายชูหมักท่ีผลิตจากน้ําตาลจากเปนทางเลือกหนึ่งท่ีสามารถเพ่ิมมูลคาของ

ผลผลิตจากตนจากใหสูงข้ึนได เม่ือพิจารณาโดยประมาณการตนทุนทางวัตถุดิบน้ําตาลจาก 1 ขวด 

ปริมาตร 750 มิลลิลิตร ราคา 80 บาท สามารถผลิตเปนน้ําสมสายชูหมักเขมขน 4 ลิตร เปรียบเทียบกับ

ราคาขายของผลิตภัณฑน้ําสมสายชูหมักท่ีวางจําหนายตามทองตลาดอยูในชวงลิตรละ 227-475 บาท 

ข้ึนอยูกับยี่หอ ดังนั้นน้ําตาลจากหนึ่งขวดสามารถผลิตเปนน้ําสมสายชูท่ีมีมูลคาในชวง 908-1,900 บาท 

ซ่ึงถาคิดคํานวณตนทุนอ่ืนๆ เขาไปก็ยังมีกําไรเกิน 200% และถานําไปพัฒนาจําหนายแบบพรอมดื่มจะ

สามารถเพ่ิมมูลคาสูงข้ึนไดอีก 

บทสรุปจากงานวิจัยในครั้งนี้ คือ สามารถท่ีจะผลิตน้ําสมสายชูจากน้ําตาลจาก และพัฒนาเปน

สูตรเครื่องด่ืมได ซ่ึงเปนการเพ่ิมชองทางทางการใชประโยชนจากน้ําตาลจากและสรางเปนผลิตภัณฑท่ีมี

มูลคาสูงข้ึนหลายเทาตัว 

  

ข 
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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 
 

คําสําคัญ: น้ําตาลจาก, นาสมสายชูหมัก, การผลิต 
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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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บทท่ี 1 

บทนํา 

 
1.1 ความสําคัญ และที่มาของปญหา 

อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช เปนพ้ืนท่ีท่ีมีปาจากท่ีเกิดเองตามธรรมชาติหรือท่ี

เกิดจากเกษตรกรปลูกในปริมาณมาก เนื่องดวยความเหมาะสมของพ้ืนท่ีและความนิยมในการปลูก

ของคนในชุมชน พ้ืนท่ีตั้งแตอาวปากพนังไปจนถึงพรุควนเคร็ง อําเภอชะอวด จังหวัดนครศรีธรรมราช 

มีแมน้ําสายหลักคือ แมน้ําปากพนัง มีคูคลองสาขามากมาย โดยจะพบตนจากข้ึนอยูกระจายสองฝง

แมน้ําและลําคลองสาขา และพบหนาแนนแถบ อําเภอปากพนัง อําเภอเชียรใหญ และอําเภอหัวไทร 

ซ่ึงพ้ืนท่ีท่ีตนจากกวา 25,594 ไร ซ่ึงพ้ืนท่ี อําเภอปากพนัง เปนพ้ืนท่ีท่ีมีตนจากข้ึนมากท่ีสุดเนื้อท่ีกวา 

10,00 ไร ปจจุบันเกษตรกรในพ้ืนท่ีประกอบอาชีพการทําไรจาก ประมาณรอยละ 40 ของครัวเรือน

ท้ังหมด การใชประโยชนจากตนจากมีหลากหลายดานแตอยางหนึ่งคือการใชประโยชนจากน้ําหวาน

ของตนจาก ผูประกอบการรายยอยท่ีเขารวมสําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนกลุมทองเท่ียวและผลิตภัณฑ

ชุมชนเมืองนัง ไดนําน้ําตาลจากท่ีผลิตไดจากเกษตรกรในชุมชนตําบลขนาบนากและตําบลปากแพรก

มาพัฒนาเปนผลิตภัณฑน้ําตาลจากเพ่ือจําหนายนักทองเท่ียวท่ีเดินทางมายังอําเภอปากพนัง จังหวัด

นครศรีธรรมราช ซ่ึงผลิตภัณฑดังกลาวเปนท่ีสนใจและไดรับการตอบรับเปนอยางดีในกลุมผูบริโภคท่ี

รักสุขภาพ ผูประกอบการจึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑโดยใชน้ําตาลจากเปนวัตถุดิบหลัก 

เนื่องจากในพ้ืนท่ีถ่ินอาศัยของตนเอง คือ เขตตําบลขนาบนากและพ้ืนท่ีใกลเคียง คือ เขตตําบลปาก

แพรก มีระบบนิเวศปาจากเปนจํานวนมาก ผลิตภัณฑน้ําตาลจากคือการเอาน้ําหวานสดจากตนจากมา

เค่ียวโดยความรอนเพ่ือใหไดน้ําหวานแบบเขมขนลักษณะคลายน้ําตาล ทางผูวิจัยจึงมีแนวคิดวานาจะ

นําน้ําตาลจากมาตอยอดในการผลิตผลิตภัณฑอ่ืนท่ีมีมูลคา โดยผลิตภัณฑหนึ่งท่ีมีความนาสนใจคือ

การผลิตเปนเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพท่ีไดจากการหมักน้ําผลไมดวยเชื้อจุลินทรียซ่ึงก็คือผลิตภัณฑ

น้ําสมสายชู (vinegar) น้ําสมสายชูเกิดจากกระบวนการหมัก โดยน้ําตาลถูกทําใหแตกตัวโดย

แบคทีเรียและยีสต ในข้ันแรกน้ําตาลจะถูกเปลี่ยนใหกลายเปนแอลกอฮอล แลวหมักแอลกอฮอลตอไป

กลายเปนน้ําสมสายชูท่ีอุดมไปดวยสารประกอบฟโนลิก (phenolic) สารตานอนุมูลอิสระ 

1 
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(antioxidant) วิตามิน และเกลือแร ซ่ึงโดยท่ัวไปแลวน้ําสมสายชูหมักเปนเครื่องดื่มท่ีใชความหวาน

จากผลไมมาเปนวัตถุดิบในการผลิต  

 ดังนั้นการใชน้ําตาลจากจึงมีความเปนไปไดในการผลิตเปนน้ําสมสายชูหมักเนื่องจากมีความ

หวานซ่ึงเปนวัตถุดิบท่ีสําคัญในกระบวนการหมักเพ่ือผลิตน้ําสมสายชูหมักและในขณะเดียวกัน

เนื่องจากน้ําตาลจากคือผลผลิตของชุมชนของอําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช มีความเปน

เอกลักษณของพืชประจําทองถ่ิน เม่ือนํามาผลิตไปน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากหรือน้ําตาลจากจะ

สามารถสรางความโดดเดนใหกับผลิตภัณฑ เพ่ิมมูลคาและสรางรายไดแกเกษตรกรผูปลูกจาก 

 

1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

         1.2.1 เพ่ือศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิตเครื่องด่ืมน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาล

จากในพ้ืนท่ี อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

         1.2.2 เพ่ือศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก 

 

1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

 ในการวิจัยครั้งนี้จะเปนการศึกษาการผลิตน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากท่ีไดจาก

เกษตรกร อ. ปากพนัง จ. นครศรีธรรมราช โดยจะศึกษาเปรียบเทียบคือการผลิตน้ําสมสายชูหมักจาก

น้ําหวานสดและน้ําตาลจาก เพ่ือจะไดขอมูลท่ีครบทุกดานในดานของแหลงวัตถุดิบตอคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑน้ําสมสายชู เพ่ือวาในอนาคตเม่ือเกษตรกรท่ีสนใจจะผลิตจะไดมีขอมูลและสูตรการผลิต

เอาไว ดังนั้นผูวิจัยจึงทําการศึกษาอยางมีลําดับข้ันตอน คือ เริ่มตนจะหาสูตรผลิตน้ําสมสายชูหมัก

เบื้องตน นําสูตรท่ีไดมาพัฒนาสูตรพัฒนากระบวนการ ศึกษาการขยายขนาดการผลิตเพ่ือใหเหมาะสม

และสะดวกตอในการผลิตระดับชุมชนหรือกลุมวิสาหกิจชุมชน ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ

น้ําสมสายชูหมัก ศึกษาการพัฒนาเปนสูตรน้ําสมสายชูพรอมดื่ม และคุณภาพของน้ําสมสายชูพรอมดื่ม 

มีลําดับข้ันตอนโดยสรุปดังนี้     

1.3.1 เก็บรวบรวมขอมูลปริมาณน้ําตาลจาก จากเกษตรกรในพ้ืนท่ี อ.ปากพนังจังหวัด

นครศรีธรรมราช 

1.3.2 ออกแบบรูปแบบถังหมักและกระบวนการหมัก สั่งทําถังหมักท่ีตองการใชใน

กระบวนการทดลอง 

 1.3.3 ศึกษาองคประกอบของวัตถุดิบ  
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1.3.4 ศึกษาการผลิตและพัฒนาสูตรการผลิตน้ําสมสายชูหมักจากโดยใชน้ําตาลจากเปน

วัตถุดิบ โดยตลอดระยะเวลาการผลิตจะเก็บตัวอยางน้ําหมักมาวิเคราะหลักษณะเปนคุณภาพของ

น้ําสมสายชูหมักเปนระยะ 

1.3.5 ขยายขนาดการผลิตน้ําสมสายชูหมัก 

 1.3.6 วิเคราะหคุณภาพน้ําสมสายชูหมัก 

1.3.6 พัฒนาสูตรการผลิตน้ําสมสายชูพรอมดื่ม 

   1.3.7 การประเมินการยอมรับคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของน้ําสมสายชูพรอมดื่ม 

1.3.8 วิเคราะหคุณภาพน้ําสมสายชูพรอมดื่ม 

 

1.4 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากโครงการ 

  1.4.1 ดานผูประกอบการในชุมชนท่ีนําผลการวิจัยไปใชประโยชน 

    1.4.1.1) ไดพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาล

จากสําหรับการผลิตในระดับชุมชน ทําใหผูประกอบการท่ีสนใจมีสูตรและการบวนการในการผลิต

เครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก และมีความเปนเอกลักษณเฉพาะของกลุมผูประกอบการ 

1.4.1.2) ไดขอมูลสนับสนุนทางวิชาการเก่ียวกับคุณภาพดานกายภาพ เคมี จุลินทรีย 

ของน้ําสมสายชูและเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากเพ่ือใชเปนขอมูลเพ่ือสรางกลยุทธทาง

การตลาดอาหารปลอดภัยหรือเครื่องดื่มสงเสริมสุขภาพได 

1.4.1.3) ผูประกอบการท่ีสนใจผลิตเครื่องด่ืมน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากมี

โอกาสในการสรางรายไดและผลกําไรทางธุรกิจเพ่ิมข้ึน เกษตรกรมีชองทางในการขายน้ําตาลจากได

เพ่ิมข้ึนสรางรายไดแกครอบครัวเพ่ิมข้ึน  

1.4.2 ดานวิชาการ 

1.4.2.1) ไดสูตรและกระบวนการผลิตเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากท่ีมี

เอกลักษณเฉพาะสําหรับการผลิตในพ้ืนท่ี 

1.4.2.2) ไดคุณภาพดานกายภาพ เคมี จุลินทรีย และคุณคาทางโภชนาการของ

เครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก 

1.4.2.3) ไดคูมือสูตรและกระบวนการผลิตเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก

สําหรับผูประกอบการในระดับชุมชน  

1.4.2.4) ผลงานการคนควาวิจัยท่ีไดสามารถนําไปเผยแพรในงานประชุมวิชาการ

หรือเขียนเปนบทความวิชาการเพ่ือตีพิมพในฐานขอมูลระดับชาติหรือนานาชาติเปนอยางนอย จํานวน 

1 ฉบับ 
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1.4.2.5) โครงการวิจัยนี้สามารถสรางนักวิจัยรุนใหมใหเกิดข้ึนได โดยผูวิจัยมี

แนวทางในการจางเหมาบริการนักศึกษาผูชวยงานวิจัย เพ่ือไดพัฒนาศักยภาพดานการทําวิจัยใหแก

นักศึกษาในระดับปริญญาตรีท่ีมีทักษะทางดานการวิจัยและมีความสนใจในการเรียนรูเพ่ิมเติม ชวยให

นักศึกษามีความเขาใจเก่ียวกับการทําวิจัยและสามารถนําทักษะท่ีไดไปประยุกตใชในรายวิชาวิจัยหรือ

โครงงานพิเศษของนักศึกษาไดและยังเปนโอกาสท่ีทําใหนักศึกษาไดฝกฝนตนเองเพ่ือเปนนักวิจัยตอไป

ในอนาคตได 

1.4.3) ดานเศรษฐกิจ/พาณิชย 

1.4.3.1) หากโครงการวิจัยประสบความสําเร็จ สามารถชวยใหผูสนใจสามารถผลิต

น้ําสมสายชูและเครื่องดื่มน้ําสมสายชูจากน้ําตาลจากเพ่ือเพ่ิมชองทางในการสรางรายไดเพ่ิมมากข้ึน 

1.4.3.2) ไดสรางผลิตภัณฑรูปแบบใหมท่ีมีความเปนเอกลักษณของทองถ่ิน อ.ปาก

พนัง จ.นครศรีธรรมราช สามารถนําไปสูการพัฒนาเศรษฐกิจจากฐานรากสรางโอกาสการขาย

ผลิตภัณฑเพ่ือเพ่ิมรายไดใหแกผูประกอบการในทองถ่ินไดมากข้ึน 

1.4.4) ดานสังคม/ชุมชน 

    ผลท่ีไดจากการวิจัยสามารถสรางความแข็งของกลุมชุมชนฯ ท่ีปลูกจาก ผลิตน้ําตาล

จาก ท้ังในเชิงอนุรักษและเศรษฐกิจของชุมชนได เนื่องจากเปนกระบวนการผลิตและสูตรการผลิตท่ี

ชุมชนสามารถนําไปผลิตไดดวยตนเอง 

 

1.5 กรอบแนวความคิดของการวิจัยและข้ันตอนการวิจัยในภาพรวม 

1.5.1 สมมุติฐานการวิจัย  

น้ําสมสายชู (vinegar) เกิดจากกระบวนการหมัก โดยน้ําตาลในอาหารถูกทําใหแตก

ตัวโดยแบคทีเรียและยีสต ในข้ันแรกน้ําตาลจะถูกเปลี่ยนใหกลายเปนแอลกอฮอล แลวหมัก

แอลกอฮอลตอไปกลายเปนน้ําสมสายชู โดยน้ําสมสายชูหมักสามารถผลิตไดจากวัตถุดิบทาง

การเกษตร เชน ผลไมตาง ๆ ผัก และเมล็ดธัญพืช น้ําสมสายชูหมัก (fermented vinegar) หมายถึง

น้ําสมสายชูท่ีไดจากการนาวัตถุดิบท่ีเหมาะสม ซ่ึงไดแก ธัญพืช ผลไม น้ําตาล หรือกากน้ําตาล มาหมัก

กับสาเหลา แลวนํามาหมักกับเชื้อน้ําสมสายชูตามกรรมวิธีการผลิต น้ําสมสายชูหมักอุดมไปดวย

สารประกอบฟโนลิก (phenolic) สารตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) วิตามิน และเกลือแร  

น้ําสมสายชูหมักเปนเครื่องดื่มท่ีหากรับประทานอยางเหมาะสมจะเปนประโยชนตอรางกาย 

กระบวนการผลิตน้ําสมสายชูหมักเปนกระบวนการหมักแบบสองข้ันตอนโดยใชจุลินทรีย โดยข้ันตอน

แรกจะเปนกระบวนการผลิตแอลกอฮอลโดยใชน้ําตาลเปนวัตถุดิบ ซ่ึงน้ําสมสายชูหมักในปจจุบันนี้

นิยมใชผลไมท่ีมีความหวานมาเปนวัตถุดิบ และกระบวนการหมักข้ันท่ี 2 เปนกระบวนการหมัก
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แอลกอฮอลท่ีไดดวยแบคทีเรียเพ่ือผลิตเปนกรดอะซิติก ดังนั้นน้ําตาลจากซ่ึงไดจากกระบวนการทํา

น้ําหวานจากตนจากใหเขมขนคาดวานาจะเปนแหลงของวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตน้ําสมสายชูหมักได 

1.5.2 ประชากรและพ้ืนท่ีท่ีศึกษา 

           ในการศึกษาครั้งนี้จะเปนการศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิตน้ําสมสายชูหมัก

โดยใชผลิตผลน้ําตาลจากเปนวัตถุดิบในกระบวนการผลิต โดยวัตถุดิบจากตนจากท่ีจะใชจะใชสองสวน

คือ น้ําหวานสดและน้ําตาลจาก (น้ําตาลจากคือน้ําหวานสดจากตนจากท่ีผานกระบวนการเค่ียวจนมี

ความเขมขนสูง) โดยวัตถุดิบท้ังสองสวนจะไดจากเกษตรกรปลูกจาก อ.ปากพนัง จังหวัด

นครศรีธรรมราช ซ่ึงพ้ืนท่ีนี้เปนพ้ืนท่ีท่ีมีการปลูกจากในปริมาณมาก อนึ่งปาจากเปนหนึ่งในกิจกรรม

โครงการในพระราชดําริของสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี เม่ือครั้งท่ีพระองค

ทานเสด็จลงพ้ืนท่ี อ. ปากพนัง จ.นครศรีธรรมราช พระองคทานไดแนะนําใหสงเสริมการปลูกตนจาก

ในพ้ืนท่ีบอกุงรางและไดมีโครงการพัฒนาพ้ืนท่ีลุมน้ําปากพนัง อันเนื่องมาจากพระราชดําริของ

พระองคทานเกิดข้ึน ซ่ึงในอดีตชุมชนใชประโยชนตนจากในการดํารงชีพ ท้ังการจับสัตวน้ําในบริเวณ

ปาจากจําหนายสรางรายได ใชตนจากทําจักรสานเปนเครื่องมือเครื่องใชตาง ๆ และการทําน้ําตาลจาก

ตนจาก ดังนั้นการปลูก การใชประโยชนจากตนจากถือเปนภูมิปญญาทองถ่ินท่ีของคนในพ้ืนท่ีอําเภอ

ปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช ควรคาแกการพัฒนา การอนุรักษเพ่ือใหเกิดความยั่งยืนกับพ้ืนท่ีปา

จากและวิถีชีวิตชุมชน  
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1.6 แผนงานโครงการ 

ตารางท่ี 1.1 แผนงานโครงการ 

กิจกรรม 
เดือน 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1.ศึกษาองคประกอบของน้ําตาล

จาก 

            

2.  ศึ กษาก า รผลิ ต เ ครื่ อ ง ดื่ ม

น้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก 

            

3.  ศึ ก ษ า คุ ณ ลั ก ษ ณ ะ ข อ ง

เครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักจาก

น้ําตาลจาก 

            

4. ศึกษาการขยายขนาดการผลิต             

5. ศึกษาคุณภาพของน้ําสมสายชู

หมักจากน้ําตาลจากตามเกณฑ

มาตรฐานผลิตภัณฑ 

            

6. ศึกษาการพัฒนาน้ําสมสายชู

จากน้ําตาลจากพรอมดื่มและการ

ประเมินการยอมรับคุณ ลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ 

            

7.จัดทํารายงานโครงการวิจัย

ฉบับสมบูรณ/คูมือ 

            

8. กิจกรรมการอบรมถายทอด

องคความรูและเทคโนโลยีการ

ผลิตเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมัก

จากน้ําตาลจาก 
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บทท่ี 2 

การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศท่ีเก่ียวของ 

 

2.1 น้ําสมสายชู 

น้ําสมสายชู (vinegar) เกิดจากกระบวนการหมัก โดยน้ําตาลในอาหารถูกทําใหแตกตัวโดย

แบคทีเรียและยีสต ในข้ันแรกน้ําตาลจะถูกเปลี่ยนใหกลายเปนแอลกอฮอล แลวหมักแอลกอฮอลตอไป

กลายเปนน้ําสมสายชู คําวา “vinegar” มาจากภาษาผรั่งเศส แปลวา “ไวนเปรี้ยว” โดยน้ําสมสายชู

หมักสามารถผลิตไดจากวัตถุดิบทางการเกษตร เชน ผลไมตาง ๆ ผัก และเมล็ดธัญพืช น้ําสมสายชู

หมัก (fermented vinegar) หมายถึงน้ําสมสายชูท่ีไดจากการนาวัตถุดิบท่ีเหมาะสม ซ่ึงไดแก ธัญพืช 

ผลไม น้ําตาล หรือกากน้ําตาล มาหมักกับสาเหลา แลวนํามาหมักกับเชื้อน้ําสมสายชูตามกรรมวิธีการ

ผลิต เทคโนโลยีการผลิตน้ําสมสายชูหมักของไทยจัดวายังมีผลงานดานการวิจัยและพัฒนาอยูคอนขาง

นอย ทําใหการผลิตน้ําสมสายชูหมักในประเทศมีประสิทธิภาพท่ีไมสูงนัก ขณะท่ีความตองการของ

ตลาดเพ่ิมข้ึนตามกระแสรักษสุขภาพของผูบริโภคท่ัวโลกท่ีกําลังมาแรง การผลิตน้ําสมสายชูใน

ประเทศสวนใหญยังมุงความเขมขนในระดับ 5% จึงไมสามารถตอบสนองในเชิงการคาได ภาคเอกชน

จึงมีการนําเขาเทคโนโลยีกระบวนการหมักน้ําสมสายชูจากตางประเทศอยางตอเนื่องเพ่ือผลิต

น้ําสมสายชูท้ังน้ําสมสายชูหมัก และน้ําสมสายชูกลั่นภายในประเทศ เทคโนโลยีการผลิตดังกลาว

สามารถผลิตน้ําสมสายชูในระดับความเขมขนสูงต้ังแต 8% ข้ึนไปไดอยางมีประสิทธิภาพ อยางไรก็

ตามการนําเขาเทคโนโลยีตางชาติทําใหเอกชนจําเปนตองใชคาใชจายท่ีสูง อีกท้ังยังจําเปนตองมี

คาใชจายดานสารอาหารท่ีมีราคาแพงอยางตอเนื่องตลอดอายุของการใชงาน จากขอมูลดังกลาวจะ

สามารถชวยแกปญหาใหแกผูประกอบไดเปนอยางดี แตสําหรับผูบริโภคนั้นยังคงตองจายในราคาท่ี

ผูประกอบการกําหนดเพ่ือแลกมาซ่ึงตอบสนองความตองการในการบริโภค 

เนื่องจากน้ําสมสายชูหมัก (fermented vinegar) หมายถึงผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําธัญพืช 

ผลไม หรือน้ําตาลมาหมักกับสาเหลา แลวหมักกับเชื้อน้ําสมสายชู โดยกระบวนการเปลี่ยนแปลงทาง

ชีวเคมี การทํานาสมสายชูหมักแบงออกเปน 2 ข้ันตอน คือ ข้ันตอน การเปลี่ยนน้ําตาลเปน             

แอลกอออลและการเปลี่ยนแอลกอออลเปนกรดน้ําสมดวยเชื้อน้ําสมสายชู Acetobacter spp. การ

หมักสามารถเกิดไดจากเชื้อจุลินทรียท่ีมีตามธรรมชาติท่ีติดมากับวัตถุดิบ และการเติมเชื้อบริสุทธิ์หรือ

หัวเชื้อ จากการผลิตน้ําสมสายชูหมักในอดีตมักจะไดจากผลผลิตภัณฑ ไวนตางๆ แตในปจจุบันมีการ

ผลิตน้ําสมสายชูหมักจากวัตถุดิบท่ีแตกตางกันไป และมีการคัดเลือกจุลินทรียอยางจําเพาะเจาะจง

เพ่ือใหไดน้ําสมสายชูหมักท่ีมีปริมาณกรดอะซิติกเหมาะสม นอกจากนี้การผลิตน้ําสมสายชูหมักยังตอง

คํานึงถึงคุณภาพ กลิ่น สี ตลอดจนรสชาติท่ีตรงกับความตองการของผูบริโภคดวย สมสายชูเปนท่ีรูจัก
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กันเปนเวลานาน ในทองถ่ินตางๆของประเทศไทยไดมีการทําน้ําสมสายชูจากน้ําตาลโตนด น้ําตาล

มะพราวและน้ําผลไมเกือบทุกชนิด โดยการนําเอาไหมาใสวางกระเบื้องทับบนปากไหหมักท้ิงไวใหเกิด

น้ําสมเองตามธรรมชาติ น้ําสมสายชูหมัก (Venigar) มีองคประกอบสําคัญทางเคมีเปนกรดอะซิติก 

(Acetic acid) หรือท่ีเรียกวากรดน้ําสม ซ่ึงเปนกรดออน เกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Oxidation 

reaction) ของอะซิตัลดีไฮดหรือสารประกอบไฮโดรคารบอนพวกแอลเคน และแอลคีน การคนพบ

น้ําสมสายชูเกิดข้ึนเม่ือหลายพันปมาแลว โดยเริ่มจากการเกิดการเสียของผลิตภัณฑไวนองุนเนื่องจาก

มีการปนเปอนของแบคทีเรียจีนัส Acetobacter ซ่ึงสามารถออกซิไดซเอทานอลไดเปนกรดอะซิติกใน

สภาพท่ีมีออกซิเจนจึงเรียกผลิตภัณฑท่ีไดนี้วา vinegar หรือน้ําสมสายชูมาจากภาษาฝรั่งเศสวา Vin 

aigre ซ่ึงแปลวาไวนท่ีมีรสเปรี้ยว เนื่องจากรสชาติไมถูกปาก ไมสามารถดื่มไดเชนไวนท่ัวไป ทําใหคิด

เปนไวนเสียจึงท้ิงๆไป ตอมาจึงมีการบริโภคน้ําสมสายชูหมักโดยเริ่มจากการใชเปนสารกันเสียใหกับ

อาหารพวกเนื้อสัตวและผัก อยางไรก็ตามน้ําสมสายชูหมักสามารถบริโภคไดโดยตรงในรูปของน้ําหมัก

อาหารกระปอง หรือนํามาเปนสวนผสมในเครื่องดื่มตางๆ ไดเชนกัน ปจจุบันไดมีการบริโภค

น้ําสมสายชูหมักอยางแพรหลายท่ัวโลกประมาณ 1 ลานลิตรตอป โดยท่ัวไปน้ําสมสายชูหมักมีคาความ

เปน กรดดาง (pH) ระหวาง 2.0 -3.5 และตองมีความเขมขนของกรดอะซิติกอยางนอย 4 % และ

มักจะมีเอทธานอลเจือปนอยูนอยกวา 0.5 % สวนคาความหนาแนน จุดเดือดจุดเยือกแข็งแรงตึงผิว

และความหนืดจะมากหรือนอยกวาของน้ําบริสุทธิ์ข้ึนอยูกับความเขมขนของกรดอะซิติกและวัตถุดิบท่ี

ใชในการหมัก น้ําสมสายชูหมักนอกจากใชเปนเครื่องปรุงรสอาหาร เตรียมน้ําสลัดหรือผักดองแลว 

สามารถนาน้ําสมสายชูหมักมาทําเปนเครื่องดื่มสําหรับบริโภค โดยนาน้ําสมสายชูหมักจากผลไม (Fruit 

Vinegar) ผสมกับสวนประกอบอ่ืนๆ เชน น้ําผึ้ง และน้ําผลไม พัฒนาเปนเครื่องดื่มชนิดใหมท่ีมี

ประโยชนตอสุขภาพ และสรางมูลคาเพ่ิมใหแกน้ําสมสายชูหมัก จากขอมูลขางตนสามารถนํามา

ประยุกตใชเพ่ือปรับคุณภาพชีวิตของชาวบานหรือผูบริโภคใหดีข้ึนได โดยในแตละทองถ่ินลวนมีผลไม

ชนิดตางๆเปนวัตถุดิบของการผลิตอยูแลว ขาดแตความรูความเขาใจในการใชประโยชนของวัตถุดิบ

เหลานี้นอกเหนือจากการรับประทานหรือการขาย  

จากการผลิตน้ําสมสายชูหมักในอดีตมักจะไดจากผลผลิตภัณฑไวนตางๆ แตในปจจุบันมีการ

ผลิตน้ําสมสายชูหมักจากวัตถุดิบท่ีแตกตางกันไป และมีการคัดเลือกจุลินทรียอยางจําเพาะเจาะจง

เพ่ือใหได น้ําสมสายชูหมักท่ีมีปริมาณกรดอะซิติกเหมาะสม วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตน้ําสมสายชูนั้นมี

หลายอยางเชน การผลิตน้ําสมสายชูจากไวน การผลิตน้ําสมสายชูจากผลไมตางๆ การผลิตน้ําสมสายชู

จากขาวมอลต การผลิตน้ําสมสายชูจากแอลกอฮอล (Lipp et al., 1998) การผลิตน้ําสมสายชูจากมัน

เทศ การผลิตน้ําสมสายชูจากขาว-โชซุ (Ye et al., 2004)  

ซ่ึงตามมาตรฐานของสํานักงานอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา ไดแบงชนิดของน้ําสมสายชู

ออกเปนชนิดตางๆดังนี้ (วราวุฒิ, 2538)  
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Cider vinegar และ Apple vinegar เปนน้ําสมสายชูหมักท่ีไดจากแอปเปลเปนวัตถุดิบ

และมีกรดน้ําสม ไมนอยกวา 4 กรัมตอ 100 มิลลิลิตร ท่ี 30 องศาเซลเซียส  

Wine vinegar และ Grape vinegar เปนน้ําสมสายชู ไดจากองุนเปนวัตถุดิบมีกรดน้ําสม

ไมนอยกวา 4 กรัมตอ 100 มิลลิลิตร ท่ี 30 องศาเซลเซียส  

Malt vinegar เปนน้ําสมสายชูท่ีไดจากขาวมอลทหรือขาวอ่ืนๆท่ีถูกยอยโดยขาวมอลตเปน

วัตถุดิบและมีกรดน้ําสมไมนอยกวา 4 กรัมตอ 100 มิลลิลิตร ท่ี 30 องศาเซลเซียส  

Sugar vinegar เปนน้ําสมสายชูท่ีไดจากน้ําตาล กากน้ําตาล มีกรดน้ําสมสายชูไมนอยกวา 

4 กรัมตอ 100 มิลลิลิตร ท่ี 30 องศาเซลเซียส  

Glucose vinegar คือน้ําสมสายชูท่ีไดจากการหมักสารละลายกลูโคสมีกรดน้ําสมไมนอย

กวา 4 กรัมตอ 100 มิลลิลิตร ท่ี 30 องศาเซลเซียส  

Spirit vinegar distilled vinegar และ Grain vinegar คือน้ําสมสายชูท่ีไดจากแอลกอฮอล

กลั่นและมีกรดน้ําสมไมนอยกวา 4 กรัมตอ 100 มิลลิลิตร ท่ี 30 องศาเซลเซียส  

สําหรับประเทศไทยไดมีการกําหนดชนิดของน้ําสมสายชูกําหนดโดยกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับท่ี 204) พ.ศ.2543 เรื่อง น้ําสมสายชู ไวดังนี้อคือ  

1) น้ําสมสายชูหมักไดแก ผลิตผลท่ีไดจากธัญพืช ผลไม หรือน้ําตาล แลวหมักกับเชื้อ

น้ําสมสายชูตามกรรมวิธีธรรมชาติ  

2) น้ําสมสายชูกลั่น ไดแกการทําสุราขาวเจือจาง หรือแอลกอฮอลเจือจาง หมักกับเชื้อ

น้ําสมสายชูตามกรรมวิธีธรรมชาติ หรือไดมาจากการกลั่นน้ําสมสายชูหมักหรือน้ําสมสายชูกลั่น  

3) น้ําสมสายชูเทียม ไดแกการเอากรดอะซิติกมาเจือจางกับน้ํา  

นอกจากนี้การผลิตน้ําสมสายชูหมักยังตองคํานึงถึงคุณภาพ กลิ่น สี ตลอดจนรสชาติท่ีตรง

กับความตองการของผูบริโภคดวย ปจจัยท่ีสาคัญอีกอยางหนึ่งคือสภาวะท่ีเหมาะสมในการหมัก

กรดอะซิติกของเชื้อจุลินทรียยจากการผลิตน้ําสมสายชูจากเอทธานอล 

 

2.2 สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตน้ําสมสายชู  

อิทธิพลความเขมขนของเอทานอลโดยสวนใหญแลวความเขมขนของเอทานอลจะอยูในชวง

รอยละ 8-12 (วราวุฒิ, 2538) ซ่ึงจากการศึกษาอัตราการเจริญของแบคทีเรียพบวาเม่ือความเขมขน

ของเอทานอลอยูในชวง 0.5 และ 6 กรัมตอลิตร จะมีอัตราการเจริญของเชื้อเพ่ิมข้ึนจาก 0.13 ไปเปน 

0.21 ตอชั่วโมง และเม่ือเพ่ิมความเขมขนไปเปน 30 กรัมตอลิตร ก็ยังมีสวนท่ีเหลือเจริญตอไปแตเม่ือ

ความเขมขนของเอทานอลเพ่ิมข้ึนเปน 40 กรัมตอลิตร จะยับยั้งการเจริญและอัตราการเจริญลดลง 

และถาเพ่ิมความเขมขนของเอทานอลเปน 120 กรัมตอลิตร จะไมเหมาะตอการเจริญของเชื้อ

แบคทีเรีย  
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อิทธิพลความเขมขนของกรดอะซิติก กรดอะซิติกมีผลตอการยับยั้งกิจกรรมหรืออัตราการ

เจริญของเชื้อ Acetobacter aceti สวนใหญจะอยูในชวงประมาณรอยละ10-14 (สุมณฑา, 2545) 

ซ่ึงจะสังเกตไดจากความเขมขนกรดอะซิติกท่ีผลิตไดนั้นมักจะมีความเขมขนท่ีต่ํากวา 10 กรัมตอลิตร 

และจากการศึกษาเม่ือความเขมขนของกรดอะซิติกท่ีอยูในอาหารเปน 20 กรัมตอลิตร จะมีผลในการ

ยับยั้ง และเม่ือมีความเขมขนเปน 40 กรัมตอลิตร จะขัดขวางการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย และถาเพ่ิม

ความเขมขนของกรดอะซิติกเปน 60 กรัมตอลิตร จะยับยั้งการเจริญถึงรอยละ 70  

 
ภาพท่ี 2.1 แสดงถึงอิทธิพลของความเขมขนท่ีเหมาะสมของของเอทานอลและกรดอะซิติกท่ีมีผลตอ

การยับยั้ง ตอการเจริญของแบคทีเรีย  

ท่ีมา: (Ory et al., 2002) 
 

จากภาพท่ี 2.1 สรุปไดวาอัตราการเจริญของเชื้อ Acetobacter aceti ท่ีเหมาะสมตอความ

เขมขนของเอทานอลในอาหารท่ีใชในการหมักอยูท่ีประมาณ 13 กรัมตอลิตรสวนอัตราการเจริญของ

แบคทีเรีย Acetobacter aceti ท่ีเหมาะสมตอความเขมขนของกรดอะซิติกในอาหารอยูท่ีประมาณ 

10 กรัมตอลิตร (Ory et al., 2002)  

อิทธิพลของการใหอากาศในการหมักนั้นจะมีผลทําใหเชื้อแบคทีเรียมีอัตราการเจริญเพ่ิมข้ึน 

ซ่ึงจะสงผลทําใหมีอัตราการผลิตกรดเพ่ิมข้ึนดวยแตถาใหอากาศมากเกินไปก็จะมีผลไปยับยั้งกิจกรรม

และมีผลกระทบตอการผลิตกรดไดเชนกันดังนั้นจึงตองใหอากาศในปริมาณท่ีเหมาะสม โดยใชเชื้อ 

Acetobacter aceti TISTR 521 ในถังหมักขนาด 2.0 ลิตรบรรจุน้ําเลี้ยง 1.5 ลิตรโดยมีอัตราการใหล

อากาศ 150 ml/min อัตราการกวน 150 rpm อุณหภูมิ 30 ºC เปนเวลา 120 ชั่วโมง พบวา ในระบบ

การหมักแบบชั่วคราวและระบบก่ึงตอเนื่องสามารถผลิตกรดอะซิติกได 30.76 และ 30.14 g/l ตามลา

ดับ นอกจากนี้ยังพบวาความเขมขนของเอทธานอลและความเขมขนของกรดอะซิติกในน้ําหมักมีผล

ตอการหมักน้ําสมสายชูดวย  
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ผลิตภัณฑน้ําสมสายชูหมักในประเทศไทยมีการผลิตมาจากวัตถุดิบหลากหลายชนิด

เนื่องจากประเทศไทยมีผลไมตามฤดูกาลหลากหลายชนิด เม่ือผลผลิตมีจํานวนมากกวาความตองการ

ของตลาด จึงตองมีการแปรรูปเปนผลิตภัณฑใหม ดังนั้นน้ําสมสายชูหมักจากผลไมเปนผลิตภัณฑท่ี

ไดรับความสนใจเปนทางเลือกท่ีดีทางหนึ่ง มนัสสรและคณะ (2548) ไดรายงานถึงการหมัก

น้ําสมสายชูจากน้ําตาลจาก ปริมาตร 5 ลิตร โดยใชเชื้อยีสตสายพันธ Y2 สามารถผลิตแอลกอฮอลได 

11.48% (v/v) ในเวลา 3 วัน และเชื้อแบคทีเรียสายพันธุ B2 สามารถผลิตกรดอะซิติก 4.18% (w/v) 

ในเวลา 27 วัน นอกจากนี้ยังพบวาการผลิตน้ําสมสายชูหมักโดยใชเชื้อ Acetobacter aceti ในน้ํา

หมักเริ่มตนท่ีมีอัตราสวนของน้ํามะพราว : น้ํามะมวง : น้ําฟกเขียวเทากับ 1 : 0.4 : 0.6 (v/v) 

ตามลําดับ และมีการเติมไดแอมโมเนียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (DAP) 0.2% (w/v) บมโดยใหอากาศ 

1,800 ml/min ใหปริมาณกรดสูงสุดเทากับ 3.36% (w/v) ในวันท่ี 25 ของการหมัก 

 

2.3 กระบวนการผลิตน้ําสมสายชูหมัก 

การผลิตน้ําสมสายชูอาศัยกระบวนการหมักของจุลินทรียซ่ึงเปนกระบวนการเปลี่ยนแปลง

ทางเคมีของโมเลกุลของสารในสารประกอบอินทรีย อาจเกิดไดท้ังภายในสภาพท่ีมีออกซิเจน 

(Aerobic) และในสภาพท่ีไมมีออกซิเจน (Anaerobic) เชน การเปลี่ยนแอลกอฮอลเปนกรดน้ําสมโดย

เชื้อ Acetobacer aceti ในสภาพท่ีมีออกซิเจน และการเปลี่ยนน้ําตาลแลคโตสเปนกรดแลคติค ใน

สภาพท่ีไมมีออกซิเจน นอกจากนี้การผลิตน้ําสมสายชูจากน้ําหวานผลไมจะพบกระบวนการหมักหลัก 

2 กระบวนการคือการเกิดแอลกอฮอลและการเกิดกรด เม่ือการหมักครั้งแรกสิ้นสุดลงการหมักข้ันท่ี

สองก็จะเริ่มข้ึนโดยในข้ันนี้แบคทีเรียท่ีสรางกรดน้ําสม เชน Acetobacter aceti , Acetobacter 

xylinum ก็จะเปลี่ยนเอทิลแอลกอฮอลหรือเอทานอล ใหกลายเปนกรดอะซิติก ปฏิกิริยานี้ตองหมักใน

สภาพท่ีมีอากาศ โดยกระบวนการหมักจะมีผลตอคุณลักษณะกลิ่นและรสของน้ําสมสายชูโดยสามารถ

แบงออกได 3 ประเภท (สมใจ ศิรโิภค, 2537) คือ  

1) การหมักดองท่ีทําใหเกิดแอลกอฮอล (Alcoholic fementation) การหมักดองท่ีทําให

เกิดแอลกอฮอล แอลกอฮอลเปนการนําเอาอาหารพวกคารโบไฮเดรต เชน ขาว นาผลไม มาหมักดวย

เชื้อยีสตบางชนิดท่ีเหมาะสมในการหมัก โดยท่ียีสตจะเปลี่ยนน้ําตาลใหเปนแอลกอฮอลและแกส

คารบอนไดออกไซด ตัวอยางของอาหารท่ีทําข้ึนโดยการหมักดองแบบนี้ คือ ไวน ขาวหมาก เบียร กระ

แช นาตาลเมา และสาโท เปนตน  
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2) การหมักท่ีทําใหเกิดกรดแลคติค (Lactic acid fermentation) คือการหมักเปรี้ยวของ

เนื้อสัตว ผักนมสด และผลไม โดยอาศัยเชื้อแบคทีเรียกลุมสรางกรดแลคติก (Lactic acid bacteria) 

จะเปลี่ยนน้ําตาลใหเปนกรดแลคติก การเปลี่ยนแปลงดังกลาวขางตนเกิดข้ึนในการทําพวกผักและ

ผลไมดอง เชน กะหล่ําปลี ผักกาดดอง แตงกวาดอง เปนตน การทําเนื้อสัตวปลาและนมเปรี้ยว การ

เกิดกรดแลคติกนี้ไมตองใชออกซิเจน กรดท่ีเกิดจากการหมักนี้มีประมาณ 0.6-1.5 %  

 
3) การหมักดองท่ีทําใหเกิดกรดอะซิติก (Acetic acid fermentation) การหมักดองท่ีทํา

ใหเกิดกรดอะซิติก ไดแก การทานาสมสายชูหมัก ซ่ึงเปนน้ําสมท่ีไดจากการหมักพวกธัญพืชหรือผลไม 

กระบวนการเกิดน้ําสมสายชูจะเกิดข้ึนภายหลังจากท่ีเกิดแอลกอฮอลแลวแอลกอฮอลจะถูก

เปลี่ยนเปนกรดอะซิติก ดวยแบคทีเรียท่ีชื่อ Acetobacter aceti ในสภาพท่ีไมมีออกซิเจน ตาม

พระราชบัญญัติควบคุมอาหาร น้ําสมสายชูตองมีกรดอะซิติก ไมนอยกวา 4 % โดยปริมาตร ไมมี

สิ่งเจือปน กลิ่นจะเปนไปตามท่ีมาของกระบวนการทําน้ําสมสายชูหมักจะเกิดการเปลี่ยนทางเคมี 2 

ข้ันตอน คือ ในข้ันแรกจะมีวิธีการเหมือนกับการทําไวนผลไม  เริ่มจากเอนไซมจากยีสต  

Saccharomyces cerevisiae โดยเอนไซมเปลี่ยนน้ําตาลในนาผลไมใหกลายเปนแอลกอฮอล 

ปฏิกิริยานี้ไมตองการออกซิเจน ดังนั้นควรหมักในสภาพท่ีไมมีอากาศ ดังสมการ  

 

 
 

กระบวนการหมักน้ําสมสายชู 

กระบวนการหมักน้ําสมสายชู เกิดจากน้ําตาลในอาหารถูกทําใหแตกตัวโดยแบคทีเรียและ

ยีสต ในข้ันแรกน้ําตาลจะถูกเปลี่ยนใหกลายเปนแอลกอฮอลแลวหมักแอลกอฮอลตอไปกลายเปน

น้ําสมสายชู วัตถุดิบสาหรับผลิตเอทานอล ในปจจุบันการผลิตเอทานอลในระดับอุตสาหกรรมท่ัวโลก

ประมาณ 93% จะใชกระบวนการหมักซ่ึงวัตถุดิบท่ีสามารถนํามาใชในการผลิตเอทานอลจะเปน

สารประกอบจําพวกคารโบไฮเดรตท่ีมีน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยวอยูในโครงสรางโมเลกุล สามารถแบงออกได 

3 ประเภท ดังนี้  

1) วัตถุดิบประเภทน้ําตาล ไดแก น้ําออย กากน้ําตาล และบีทน้ําตาล ยีสตสามารถใช

วัตถุดิบประเภทนี้ไดโดยตรง และไมตองผานกระบวนการใด ๆ  
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2) วัตถุดิบประเภทแปง ไดแก ธัญพืช ขาวโพด มันสาปะหลัง และมันฝรั่ง เปนตน ในการ

ผลิตเอทานอลนั้น แปงในวัตถุดิบจะตองถูกยอย (Starch hydrolysis) ใหไดน้ําตาลกลูโคสซ่ึงเปน

น้ําตาลโมเลกุลเดี่ยวกอน ยีสตจึงจะสามารถเปลี่ยนน้ําตาลเปนเอทานอลได ซ่ึงการยอยแปง

ประกอบดวย 2 ข้ันตอนคือ  

(ก) การยอยครั้งแรกหรือการทําใหเหลว (Liquefaction) ข้ันตอนนี้จะใชกรดหรือ

เอนไซมกลุมแอลฟาอะมิเลส (α-amylase) ท่ีมีกิจกรรมการยอยแปงท่ีอุณหภูมิสูงประมาณ 80 ถึง 

95 องศาเซลเซียส ใหไดโมเลกุลขนาดเล็กลงและมีความหนืดลดลง ของเหลวท่ีไดจะมีคาสมมูลเด็กซ

โทรส (Dextrose equivalent, DE) อยูในชวง 10-15 เรียกวา เด็กซทริน (ข) การยอยครั้งสุดทายหรือ

การทําใหหวาน (Saccharification) ข้ันตอนนี้จะใชเอ็นไซมกลูโคอะมิเลส (Glucoamylase) ยอย

เด็กซทรินใหไดน้ําตาลท่ีมีขนาดโมเลกุลเดี่ยวหรือเล็กท่ียีสตสามารถนาไปใชได ซ่ึงโดยท่ัวไปเอนไซมใน

กลุมนี้จะมีกิจกรรมท่ีอุณหภูมิสูงปานกลาง คือ ประมาณ 55 ถึง 65 องศาเซลเซียส  

3) วัตถุดิบประเภทลิกโนเซลลูโลส สวนมากวัตถุดิบกลุมนี้จะเปนผลิตผลพลอยไดจาก

การเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร ไดแก ฟางขาว กากออย ซังขาวโพด และของเสียจาก

อุตสาหกรรมเยื่อและกระดาษ เปนตน ซ่ึงวัตถุดิบประเภทนี้ประกอบดวยสวนประกอบสําคัญ 4 ชนิด 

คือ เซลลูโลส (Cellulose) เฮมิเซลลูโลส (Hemicellulose) ลิกนิน (Lignin) และสารประกอบอ่ืน ๆ  

กลไกการผลิตกรดน้ําสมสายชู 

กลไกการผลิตกรดน้ําสมเพ่ือใหไดน้ําสมสายชู (มาลัยและฉกามาศ, 2552) กลไกการผลิตนา

สมสายชูจากวัตถุดิบประเภทน้ําตาล มี 2 ข้ันตอน คือ  

1) การหมักน้ําตาลใหเปนเอทานอล ซ่ึงเปนกระบวนการหมักแบบไมใชอากาศ และอาศัย

เชื้อยีสตในสกุล Saccharomyces cerevisiae ดังสมการท่ีแสดงอยางงาย ๆ คือ  

C6H12O6 2CO2   ---------- > 2C2H5OH  

2) การเปลี่ยนแอลกอฮอลใหเปนกรดอะซิติก โดยอาศัยเชื้อแบคทีเรียในกลุม acetic acid 

bacteria ทําการหมักในสภาพท่ีมีอากาศ สาหรับปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีเกิดข้ึนสามารถแบงออกเปน 3 

ข้ัน ดังนี้  

ข้ันตอนแรกเปนการเปลี่ยนแอลกอฮอลใหเปนอะเซตัลดีไฮด (Acetaldehyde) โดยอาศัย

เอนไซมแอลกอฮอลดีไฮโดรเจนเนส เปนตัวเรงปฏิกิริยา ดังนี้  

2C2H5OH + O2  ------------ >  2CH3CHO + 2H2O  

            แอลกอฮอล                    อะเซตัลดีไฮด  
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ข้ันตอนท่ีสองเปนการเปลี่ยนอะเซตัลดีไฮดใหไปเปนไฮเดรตอะเซตัลดีไฮด (Hydrate 

acetaldehyde)  โ ด ย อ า ศั ย เ อ น ไ ซ ม อ ะ เ ซ ตั ล ดี ไ ฮ ด  ดี ไ ฮ โ ด ร เ จ น เ น ส  ( Acetaldehyde 

dehydrogenase) เปนตัวเรงปฏิกิริยา ดังนี้  

                                    OH  

CH3CHO + H2O  ------------ > CH3-CH-OH  

       อะเซตัลดีไฮด ไฮเดรต                อะเซตัลดีไฮด  

 

ข้ันตอนท่ีสามเปน ข้ันตอนการสรางกรดอะซิติกโดยท่ีเกิดปฏิกิริยาการสงโปรตอน 2 ตัว 

ของไฮเดรตอะเซทัลดีไฮด ไปยังอะตอมของออกซิเจนเกิดกรดอะซิติกออกมา ท้ังนี้โดยอาศัยเอนไซม 

อัลดีไฮด ดีไฮโดรเจนเนส (Acetaldehyde dehydrogenase) เปนตัวเรงปฏิกิริยา ดังนี้  

เปน ข้ันตอนการสรางกรดอะซิติก โดยท่ีเ กิดการสงโปรตอน 2 ตัว ของ  hydrate 

acetaldehyde ไปยังอะตอมของออกซิเจนจนเกิดกรดอะซิติกออกมา ท้ังนี้โดยอาศัยเอนไซม 

aldehyde dehydrogenase เปนตัวเรงปฏิกิริยา ดังนี้ 

OH  

CH3-CH-OH + O  ----------------- > CH3COOH + H2O  

ไฮเดรต อะเซตัลดีไฮด                กรดอะซิติก  

 

สรุปปฏิกิริยาการเปลี่ยนแอลกอฮอลใหเปนกรดอะซิติกไดดังนี้  

C2H5OH + O2  --------------------- > CH3COOH + H2O  

 

การเปลี่ยนแปลงในข้ันนี้ตองการออกซิเจนมาก เพ่ือท่ีจะไปออกซิไดซแอลกอฮอลไปเปน

กรดน้ําสม จึงควรหมักในภาชนะปากกวาง เพ่ือใหมีเนื้อท่ีสัมผัสอากาศไดมากหรือมีการกวนบอยๆให

อากาศผานเขาในถังหมัก รวมท้ังกรรรมวิธีอ่ืนๆ อุณหภูมิท่ีใชในการหมักนั้นข้ึนอยูกับเชื้อจุลินทรียท่ีใช 

และกรรมวิธีการผลิตโดยท่ัวๆไป ประมาณ 26-29 องศาเซลเซียส 

โดยข้ันตอนในการผลิตน้ําสมสายชูท่ัวๆไปสามารถสรุปไดดังนี้ (ภาพท่ี 2.2) (Joshi and 

Sharma, 2009) 

1) การเตรียมหัวเชื้อตั้งตน (starter) โดยจุลินทรียท่ีใชในกระบวนการหมักคือยีสต โดยสวน

ใหญจะใชยีสตแหง การใชยีสตสายพันธุแตกตางกันจะสงผลใหไดรสชาติของน้ําสมสายชูกลิ่นรสท่ีดี

แตกตางกัน และใหปริมาณแอลกอฮอลท่ีเหมาะสม และในกระบวนการหมักจะมีจุลินทรียอีกกลุมนึ

งคือจุลินทรียกลุมสรางกรดซ่ึงจะสงผลใหน้ําสมสายชูมีรสเปรี้ยว 
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2) การหมัก (fermentation) เปนข้ันตอนการหมักโดยเติมหัวเชื้อตั้งตนในภาชนะหมักท่ีมี

วัตถุดิบอยู โดยปจจัยท่ีมีผลตอกระบวนการหมักและจะสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ เชน ชนิดของ

วัตถุดิบ ความเขมขนของวัตถุดิบตั้งตนความเปนกรดดาง (พีเอช) สารบางชนิดท่ีสงเสริมกระบวนการ

เมทาบอลิซึมของเซลล และอุณหภูมิ เปนตน ซ่ึงปจจัยเหลานี้จะสอดคลองกับจุลินทรียและผลิตภัณฑ 

ในการผลิตน้ําสมสายชูวัตถุดิบจะเปนกลุมผลไมท่ีมีความหวานเนื่องจากในกระบวนการหมักยีสตจะมี

การใชน้ําตาลเขาสูกระบวนการเมทาบอลิซึมของเซลลแลวมีการสรางแอลกอฮอลเกิดข้ึน และสารกลุม

กรด เชน กรดซิตริก กรดมาลิก โดยในสภาวะการหมักจะมีการเติมกรดลงไปในระบบกอนหมักเพ่ือ

ปรับสภาพใหเหมาะสมตอการเจริญของยีสต และในบางกรณีหากความหวานของผลไม (ความเขมขน

ของวัตถุดิบหมัก) มีไมมากเพียงพอก็จะปรับโดยเติมน้ําตาลในปริมาณท่ีเหมาะสม โดยท่ัวไปจะอยูท่ี 

22-25 องศาบริกซ ในสภาวะการหมักจะควบคุมอุณหภูมิประมาณ 22.0 องศาเซลเซียส ในระหวาง

การหมักตรวจวัดปริมาณแอลกอฮอล ความเขมขนกรดและคาปริมาณของแข็ท่ีละลายในน้ําได เพ่ือให

ไดน้ําสมสายชูท่ีมีกลิ่นรสดีและมีแอลกอฮอลไมเกินรอยละ 15.0 

การผลิตน้ําสมสายชูประกอบดวยข้ันตอนการหมักท่ีสําคัญ 2 ข้ันตอน คือ 

การหมักระยะแรก  เปนกระบวนการหมักเพ่ือผลิตแอลกอฮอล เชน นําแอปเปลมาสกัดให

เปนน้ําแอปเปลกอนจากนั้นทําการหมักน้ําแอปเปลเพ่ือเปลี่ยนน้ําตาลใหเปนแอลกอฮอลโดยยีสต 

(Saccharomyces) ท่ีไดจากการเติมเชื้อยีสตสายพันธุเฉพาะหรือยีสตท่ีมีตามธรรมชาติท่ีติดมากับผิว

ผลไม โดยนิยมหมักท่ีอุณหภูมิ 15-18 องศาเซลเซียส 

การหมักระยะท่ีสอง เรียกวา malo-lactic fermentation เปนการหมักบมท่ีอุณหภูมิต่ํา 

ไดแก ท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส กรดมาลิกเปลี่ยนเปนกรดแลกติกโดยแลกติกแอซิดแบคท่ีเรียท่ีมี

ในน้ําผลไม ข้ันตอนนี้ จึงเปนการหมักเพ่ือใหเกิดกลิ่นรสท่ีดี 

3) การทําใหใส (clarifying)  

น้ําสมสายชูหลังผานการหมักท่ีไดปริมาณแอลกอฮอลท่ีตองการ จากนั้นผานข้ันตอนทํา

ใหใส 4 ข้ันตอน คือ การกรองตะกอนหยาบ และการกรองตะกอนละเอียด (racking) การกรองโดย

การตกตะกอน (precipitation) ดวยเบนโทไนต แลวหมักบม (aging) ไวเปนเวลาประมาณ 1.0-1.5 

เดือน และกรองดวยเครื่องกรอง (membrane filtration) เพ่ือแยกกากละเอียดและเศษยีสต กอน

การผสมปรุงแตงรสชาติ 

4) การหมักบม  

หลังการกรองใส นําไปหมักบมเพ่ือใหมีกลิ่นรสดี โดยควบคุมอุณหภูมิหมักท่ี 18 องศา

เซลเซียส 

5) การผสม (blending)  
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ผสมเครื่องดื่มน้ําสมสายชูโดยนําน้ําน้ําสมสายชูท่ีผานการหมักและมีแอลกอฮอลอยูผสม

กับสวนผสมเชน น้ําหรือน้ําผลไม เพ่ือปรับใหมีปริมาณแอลกอฮอลในระดับท่ีเหมาะสม  

 

ภาพท่ี 2.2 แผนผังสรุปข้ันตอนการผลิตน้ําสมสาชูจากผลแอปเปล 

ท่ีมา:  Joshi and Sharma (2009) 
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การหมักน้ําสมสายชูควรหมักท่ีอุณหภูมิประมาณ 22-30 องศาเซลเซียส หรือเก็บไวในหอง 

การหมักกินเวลาประมาณ 2-3 เดือน เนื่องจากปฏิกิริยานี้ตองการอากาศมาก ดังนั้นเม่ือแอลกอฮอล

เปลี่ยนเปนน้ําสมหมดแลว ควรนาไปบรรจุใหเต็มขวด และไมควรใหมีอากาศเหลืออยูเพ่ือปองกัน

ไมใหอะซิติกแบคทีเรียและแบคทีเรียบางชนิดท่ีเหลือไปเปลี่ยนกรดน้ําสมจะทาใหกลายเปนแกส

คารบอนไดออกไซด ดังนั้นจะเห็นไดวาการควบคุมสภาวะของการหมักเปนกลไกสําคัญในการควบคุม

ผลิตผลท่ีเกิดจากการหมัก 

ดังนั้นการควบคุมสภาวะของการหมักจะเปนกลไกสําคัญในการควบคุมคุณลักษณะ สี กลิ่น 

รส ตลอดจนองคประกอบของผลิตภัณฑได เนื่องจากสภาวะท่ีเหมาะสมจะจะเปนกลไกในการควบคุม

กลุมของจุลินทรียท่ีอยูในระบบหมักตลอดจนกระบวนการเมทาลิซึมของจุลินทรียแตละสายพันธุ 

 

2.4 จุลินทรียในกระบวนการหมักน้ําสมสายชูหมัก 

ในกระบวนการผลิตน้ําสมสายชูถาใชวัตถุดิบประเภทตางๆท่ีไมใชแอลกอฮอลจะตองมีการ

นําวัตถุดิบนั้นมาหมักใหไดแอลกอฮอลกอนดวยเชื้อยีสต หลังจากนั้นจะมีกระบวนการหมัก

แอลกอฮอลท่ีเกิดเปนกรด เชนผลิตกรดอะซิติก กรดมาลิก โดยอาศัยเชื้อแบคทีเรียท่ีสามารถ

ออกซิไดซแอลกอฮอลเปนกรดอะซิติกได ดังนั้นจุลินทรียท่ีเก่ียวของในกระบวนการผลิตไวเดอรจึง

แบงเปน 2 กลุม ดังนี้  

1) เช้ือยีสต  

ยีสตเปนจุลินทรียท่ีใชในการผลิตผลิตภัณฑอุตสาหกรรมหลายประเภท เชน ไวน เบียร 

น้ําสมสายชู (vinegar) สุรากลั่น ขนมปงโปรตีนเซลลเดียวและท่ีสําคัญคือ เอทธานอลโดยยีสตท่ีใช

สํ าหรับผลิต เอทธานอลระดับ อุตสาหกรรม คือ Saccharomyces cerevisiae, S.  uvarum 

(carlsbergensis), Shizosaccharomyces pombe และ Kluyvermyces fragilis สําหรับ Sacch. 

cerevisiae เปนยีสตท่ีทนตอสภาวะแวดลอมตางๆท่ีไมเหมาะสมไดดีกวายีสตชนิดอ่ืนดังนั้นในปจจุบัน

การผลิตเอทธานอลสวนใหญจึงใช ยีสต Sacch. cerevisiae การพิจารณาคัดเลือกจุลินทรียมาใชสา

หรับการผลิตเอทธานอลนั้น การใหผลผลิตสูงและมีอัตราการหมักเอทธานอลสูงเปนเรื่องท่ีตองให

ความสําคัญเปนอันดับแรก นอกจากนี้ลักษณะท่ีไดรับความสนใจในการคัดเลือกยีสตท่ีจะนําไปใชใน

อุตสาหกรรมผลิตเอทธานอลเพ่ือใชเปนเชื้อเพลิงและสารเคมีคือ ความทนเอทธานอล ความทน

อุณหภูมิสูง ความทนแรงดันออสโมซิส และความสามารถในการจับกลุมตกตะกอน ปจจัยเหลานี้ไดรับ

ความสนใจ ท้ังนี้เพราะตามทฤษฎีการหมักเอทธานอล จากน้ําตากลูโคส 1 กรัม จะใหเอทธานอล 

0.51 กรัม แตในทางปฏิบัติท่ัวไป กลูโคส 1 กรัม จะใหเอทธานอลประมาณ 90% ของผลผลิตทาง

ทฤษฎี (theoretical yield) ของเอทธานอลเทานั้น และมีสวนหนึ่งนําไปสรางเซลลนอกจากนั้น 

ประสิทธิภาพการหมักเอทธานอลอาจลดลงและการหมักยาวนานข้ึนเนื่องจากปจจัยหลายอยาง ท่ี
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สําคัญท่ีสุดคือการยับยั้งดวยเอทธานอล โดยท่ัวไปพบวาการเจริญและการหมักเอทธานอลของยีสตจะ

ถูกยับยั้งดวยเอทธานอล กลาวคือ เอทธานอลเขมขน 1-2% โดยน้ําหนัก จะทําใหการเจริญของยีสต

ลดลงและการเจริญของยีสตจะหยุดเม่ือมีเอทธานอล 4.7-7.8% โดยน้ําหนัก (Panchal and 

Tavares, 1990) จากรายงานของ Sera และคณะในปค.ศ. 2000 พบวาการแยก Saccharomyces 

cerevisiae 4 สายพันธุท่ีทนอุณหภูมิสูง ทนแรงดันออสโมซิส จับกลุมตะกอนไดและทุกสายพันธุเจริญ

ไดท่ี 44 ºC โดยสายพันธุ V 3 ท่ีอุณหภูมิ 40 ºC ใหเอทธานอลสูงสุด เทากับ 60 กรัมตอลิตร จาก

กลูโคส 150 กรัมตอลิตร ในขณะท่ีบมท่ี 30 ºC สามารถผลิตเอทธานอลได 75 กรัมตอลิตร ตามปกติ

ยีสตเจริญไดดีท่ีพีเอช 5.5 และมีน้ําตาลพวก hexose, ammonium salt, เกลือแร, trace element 

และวิตามินบางชนิดเปนแหลงของสารอาหาร  

นอกจากนี้ยังมีการคัดเลือกยีสต สาหรับผลิตแอลกอฮอลเพ่ือนาไปผลิตกรดโดยตรง อาทิ

เชน ในการผลิตนาสมสายชูจากไวนหรือ wine vinegar ยีสตท่ีใชคือ Saccharomyces ellipsoideus 

ซ่ึงคัดเลือกมาใหหมักไวนท่ีอุณหภูมิ 25-30ºC จะทําใหไดน้ําสมสายชูหมักท่ีมีกลิ่นและรสดีนอกจากนี้

ยังมียีสตในจีนัส Saccharomyces อีกหลายสายพันธุท่ีใชหมักแอลกอฮอลเพ่ือเปนวัตถุดิบในการ

ห มั กน้ํ า ส ม ส า ยชู  ไ ด แ ก  Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces diastaticus และ 

Saccharomycescarlsbergensis เปนตน 

2) แบคทีเรียท่ีผลิตกรด 

ในการหมักน้ําสมสายชูหากน้ําสมสายชูรสเปรี้ยวเกิดจากจุลินทรียกลุมสรางกรดมีการ

เปลี่ยนแอลกอฮอลเปนกรด แบคทีเรียกลุมท่ีผลิตกรดอะซิติกและกรดแลกติกได เชน แลคติกแอซิด

แบคทีเรยี แบคทีเรียในแฟมิล ีAcetobacteraceae จีนัส Acetobacter และ Gluconobacter เปน

แบคทีเรียแกรมลบ เซลลมีรูปรางแทงสั้น อยูเปนเซลลเดี่ยวหรืออยูเปนคูจัดเปน obligate aerobes 

มีลักษณะเฉพาะคือสามารถออกซิไดซเอทธานอลเปนกรดอะซิติกไดในปริมาณท่ีมากกวา และสามารถ

ออกซิไดซกรดอะซิติกตอไปไดจนกลายเปนแกสคารบอนไดออกไซดและน้ํา จึงเรียกแบคทีเรียพวกนี้วา 

“โอเวอรออกซิไดซเซอร” (Overoxidizer) และ เจริญไดดีท่ีอุณหภูมิ 25-30 ºC ในสภาพแวดลอมท่ีมี

พ่ีเอช 5.4-6.3 สําหรับจีนัส Acetobacter จะมี peritrichous flagella และสามารถออกซิไดส

กรดอะซิติกเปนคารบอนไดออกไซดและน้ําไดโดยอาศัยวัฏจักรเครปสสวนจีนัส Gluconobacter มี 

polar flagella ไมสามารถออกซิไดซกรดอะซิติกตอได เนื่องจากมีวัฏจักรเครปสท่ีไมสมบูรณ จึง

เรียกวา “อันเดอรออกซิไดซเซอร (Underoxidizer) ซ่ึงความสามารถในการออกซิไดซเอทานอลไป

เปนกรดอะซิติก สามารถท่ีจะไปใชประโยชนในดานการผลิตน้ําสมสายชูซ่ึงมีรสเปรี้ยวท่ีเกิดจาก

กรดอะซิติกเปนสวนใหญ ซ่ึงตามมาตรฐานอุตสาหกรรมตองมีกรดอะซิติกไมนอยกวา 4 กรัม ตอ 100 

มิลลิลิตร ดังนั้นการผลิตน้ําสมสายชูจึงเลือกใช Acetobacter โดยเลือกใชสายพันธุท่ีสามารถให

ปริมาณกรดอะซิตกมากกวา 4 กรัม ตอ 100 มิลลิลิตร (มาลัย และคณะ, 2552) 
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หลังสิ้นสุดกระบวนการผลิตน้ําสมสายชูในระดับอุตสาหกรรม จะมีกรรมวิธีการทําลาย

จุลินทรียหลังกระบวนการหมักเพ่ือไมใหเกิดกระบวนการหมักตอซ่ึงอาจสงผลตอคุณลักษณะและ

คุณภาพของน้ําสมสายชูโดยจะมีกระบวนในสองลักษณะ คือ 

วิธีท่ี1 การเติมสารประกอบซัลเฟอรไดออกไซด ท่ีระดับ 100-150 ppm 

วิธีท่ี 2 การใชความรอนเพ่ือพาสเจอไรซ (pasteurize) ท่ีอุณหภูมิ 82.2 องศาเซลเซียส 

(180 องศาฟาเรนตไฮต) นาน 15 วินาที ตามขอกําหนด ป 2006 ขององคการอาหารยา ประเทศ

สหรัฐ (FDA) 
 

2.5 มาตรฐานผลิตภัณฑน้ําสมสายชู 

มาตรฐานผลิตน้ําสมสายชูหมักจากผลไมหรือธัญพืชในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ

ท่ี 204) พ.ศ. 2543 ดังประกาศราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศท่ัวไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลง

วันท่ี 24 มกราคม พ.ศ.2544 โดยน้ําสมชายชูจากการหมักผลไมและธัญพืช โดยตองมีคุณภาพ

มาตรฐาน ดังนี้ 

(1)  มีกรดน้ําสมไมนอยกวา 4 กรัม ตอ 100 มิลลิลิตร ท่ี 27 องศาเซลเซียส                                                                                                                                                                                          

(2)  ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินปริมาณท่ีกําหนด ดังตอไปนี้ 

(2.1)  สารหนู    ไมเกิน 1 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม 

(2.2)  ตะก่ัว      ไมเกิน 1 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม 

(2.3)  ทองแดงและสังกะสี    ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม 

(2.4)  เหล็ก                         ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม 

(3)  ไมมีกรดน้ําสมท่ีมิไดมาจากการผลิตน้ําสมสายชูหมักหรือน้ําสมสายชูกลั่น 

(4)  ไมมีกรดกํามะถัน (Sulfuric acid) หรือกรดแรอิสระอยางอ่ืน 

(5)  ใสไมมีตะกอน เวนแตน้ําสมสายชูหมักตามธรรมชาติ 

(6)  ไมมีหนอนน้ําสม (Vinegar eel) 

(7)  ใชน้ําสะอาดเปนสวนผสม 

(8)  ใหใชวัตถุเจือปนอาหาร (Food Additives) ได ดังตอไปนี้ 

(8.1)  ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม 

(8.2)  กรดแอล-แอสคอรบิก  ไมเกิน 400 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม 

(9)  มีแอลกอฮอลตกคาง (Residual alcohol) ไมเกินรอยละ 0.5 

(10)  การแตงสี ใหใชน้ําตาลเค่ียวไหมหรือสีคาราเมล 

และเกณฑคุณภาพทางจุลินทรียในอาหารและเครื่องดื่มตองไมมีจุลินทรียและปรสิตใน

ผลิตภัณฑ ไดแก ปริมาณเชื้อ Escherichia coli เชื้อ Staphylococcus aureus และปริมาณเชื้อรา 
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2.6 ตนจาก 

ชื่อภาษาอังกฤษ : Nypa, Atap palm, Nipa palm, Mangrove palm  

ชื่อวิทยาศาสตร : Nypa fruticans Wurmb.  

ชื่อวงศ : ปาลม (Arecaceae หรือ ชื่อเดิมคือ Palmae) เชนเดียวกับตาล ตาว ลาน หวาย และ 

มะพราว และตนจากมีชื่ออ่ืนอีก คือ อัตตะ โดยมีถ่ินกําเนิดอยูในบริเวณชายฝงทะเลของประเทศไทย 

ชื่อสามัญวา : Nipa Palm  

วงศยอย : Nypoideae  

ตนจาก Nypa friuticans Wrumb (Purseglove, 1985) เปนพืชท่ีข้ึนกระจายบริเวณปาก

แมนํ้าและริมสองฝงคูคลองท่ีนํ้าทะเลข้ึนถึงหรือบริเวณนํ้ากรอย สามารถเจริญเติบโตไดดีในดินเลน

คอนขางแข็งและเหนียวจัด ทนตอความเค็มของดิน นํ้าและแสงแดดไดดี เปนพืชท่ีคนไทยรูจักมานาน

และมีการใชประโยชนอยางหลากหลาย เชน ใบออนใชสําหรับมวนบุหรี่ ใชทําภาชนะตักน้ําใบแก

นํามาเย็บมุงหลังคาหรือก้ันฝาบานนํามาหออาหารท่ีเรียกวาขนมจาก กานใบใชทําภาชนะจักสานผล

นํามารับประทาน ตนจากสามารถใหความหวานท่ีจะทําน้ําตาล ทําน้ําสมสายชู และทําแอลกออฮอล 

เปนตน (นพรัตน, 2540) แตในปจจุบันพบวาการใชประโยชนจากตนจากลดนอยลงไปมาก สงผลให

ประชาชนในพ้ืนท่ีปาจากเห็นความสําคัญของตนจากนอยลง (สมบูรณ และคณะ, 2556)  อําเภอปาก

พนัง จ. นครศรีธรรมราช เปนหนึ่งในอําเภอท่ีจัดอยูในบริเวณลุมน้ําปากพนัง มีแมน้ําปากพนังเปน

แมน้ําสายหลักและลําคลองสาขาอีก 119 สาย รวมความยาวท้ังสิ้นกวา 700  กิโลเมตรในอดีตลุมน้ํา

ปากพนังมีความอุดมสมบูรณ และมีความหลากหลายทางชีวภาพสูงทุกนิเวศถูกประสานเก่ียวโยงตอ

กันอยางสมดุลดวยนิเวศแหลงน้ํา เปนอูขาวอูน้ําท่ีสําคัญของภาคใตวิถีชีวิตของคนลุมน้ําปากพนัง

นับตั้งแตอดีตมา มีการดํารงชีวิตดวยภูมิปญญาท่ีสอดคลองกับวิถีแหงธรรมชาติและกลมกลืนกับระบบ

นิเวศ ในพ้ืนท่ีลุมน้ําปากพนังมีสภาพน้ําถึง 4 ลักษณะ คือน้ําเค็ม น้ํากรอย น้ําจืด และน้ําเปรี้ยว 

สําหรับระบบนิเวศบริเวณปากแมน้ําของแมน้ําปากพนัง มีตนจากเจริญงอกงามอยูท่ัวไปกอใหเกิด

ความหลากหลายทางชีวภาพหรือเรียกไดวาเปนระบบนิเวศจาก พ้ืนท่ีอําเภอปากพนังจึงเปนฐาน

ทรัพยากรทางอาหารและประโยชนใชสอยของชุมชนลุมน้ําปากพนังตลอดมา ในอดีตประชาชนใน

แถบลุมน้ําปากพนังไดใชประโยชนจากตนจากเปนปจจัยพ้ืนฐานในการดํารงชีวิต ท้ังการจับสัตวน้ําใน

บริเวณปาจาก การทําน้ําตาลจากและการใชสวนตางๆ ของตนจากมาเปนอาหารไมนอยกวา 200 ป 

โดยมีการเปลี่ยนแปลงวิธีการใชประโยชนเปนชวงๆ ข้ึนอยูกับปจจัยการพัฒนาทางเศรษฐกิจและสังคม

ทองถ่ิน ปาจากจึงเปนระบบนิเวศท่ีมีความสําคัญอยางยิ่งตอชุมชน เนื่องจากเปนแหลงท่ีสรางรายไดท่ี

ดีและมีความแนนอน นอกจากนี้ปาจากยังมีความสําคัญอยางยิ่งตอระบบนิเวศน้ํากรอยท่ีกอใหเกิด

ความอุดมสมบูรณของสัตวน้ํานานาชนิด ซ่ึงเปนแหลงอาหารและรายไดของชาวประมงพ้ืนท่ีในลุมน้ํา
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ปากพนังอีกทางหนึ่ง ดวยความสําคัญของปาจากในฐานะเปนพืชเศรษฐกิจของครัวเรือนและชุมชน ซ่ึง

ผูกพันกับวิถีชีวิตของคนลุมน้ําปากพนังมาอยางยาวนาน จนอาจเรียกไดวาเปนวัฒนธรรมปาจาก แต

ในปจจุบันการใชประโยชนจากตนจากไดเปลี่ยนแปลงไปดวยปจจัยหลายๆดานและมีผลตอวิถีชีวิต

ชุมชนในพ้ืนท่ีลุมแมน้ําปากพนัง แตอยางไรก็ตามพบวาในปจจุบันมีชาวบานในชุมชนบางสวนยังคงให

ความสําคัญกับวิถีการดํารงชีวิตในระบบนิเวศปาจาก ซ่ึงยังคงสรางอาชีพและรายไดจากฐาน

ทรัพยากรในทองถ่ิน รวมท้ังชวยกันอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติของปาจากใหคงเดิม 

2.6.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตรของจาก 

ตนจากเปนปาลมแตกกอจากลําตนใตดินหรือลําตนท่ีเลื้อยไปบนดิน โดยโผลกานใบ

และตัวใบข้ึนมาอยูเหนือดิน ลําตนจะแตกแขนงอยูใตดินทําใหข้ึนเปนกอและหลายทอด ตนจากมี

ความสูงประมาณ 3 เมตร เจริญเติบโตไดดีในดินเหนียวมีอินทรียวัตถุสูงและมีน้ําทวมขัง และชอบ

แสงแดดจัด 

ใบจาก ใบเปนใบประกอบแบบขนนก เรียงตรงขามกัน มีใบยอยเปนรูปขอบขนาน มี

ความกวางประมาณ 5-6 เซนติเมตร และยาวประมาณ 90-120 เซนติเมตร แผนใบหนา ปลายใบ

ลักษณะเรียวแหลม โคนใบเปนรูปลิ่ม (ลักษณะคลายใบมะพราว) ท่ีผิวใบดานบนมีสีเขียวเขมเปนมัน 

สวนผิวใบดานลางมีสีนวล สวนกาบใบใหญหอโคนตน กานใบท่ีแตกใหมจะเปนสีมวงแดง สวนโคนใบ

จะมีกะเปาะอากาศ เปนตัวชวยพยุงใหใบชูข้ึนเหมือนชูชีพ สวนกาบใบนี้บางครั้งจะเรียกวา “พอนใบ” 

สวนชอดอกท่ีแทงออกมาเรียกวา “นกจาก” 

ดอกจาก ดอกมีสีเหลือง ออกดอกเปนชอแบบกระจุกแนนระหวางกาบใบ ดอกเปน

รูปกลม ดอกเปนแบบแยกเพศอยูในตนเดียวกัน ชอดอกจะชูตั้งข้ึนและโคงลง มีความยาวประมาณ 

25-65 เซนติเมตร ออกดอกไดตลอดท้ังป 

ผลจาก ผลอยูรวมกันเปนชอ มีผลยอยอยูเปนจํานวนมากเปนกระจุกเรียกวา “โหมง

จาก” ลักษณะของผลเปนรูปทรงไขกลับ (คลายกับผลระกํา แตไมมีหนาม) แบนและนูนตรงกลาง ผล

มีสีน้ําตาลเรียบเปนมัน มีความกวางประมาณ 3-10 เซนติเมตร และยาวประมาณ 6.5-7.5 เซนติเมตร 

ผลมีสันแหลมหรือมีรองผลประมาณ 9-10 รอง ขางในมีเนื้อเมล็ดสีขาว มีปริมาณของเนื้อไมมากนัก 

และใชรับประทานได มีรสชาติคลายกับลูกตาลสด ภายในผลมีเมล็ดมีลักษณะเปนรูปไข มีสีขาว 

โดยตนจากสามารถนํามาใชประโยชนไดเกือบทุกสวน ไมวาจะเปนการนําน้ําตาลจาก 

จากงวงจากมาทําเปน น้ําตาลจาก (น้ําตาลปบ) น้ําสมจาก เหลาจาก (เหลาพ้ืนบาน) การนํายอดจาก

มาทําเปนใบจากมวนบุหรี่ ใบจากแกนํามาเย็บเปนตับจากมุงหลังคา หรือนํามาหอขนมเรียกวา “ขนม

จาก และ ปด” ลูกจากนํามาทําเปนของหวาน เชน “ลูกจากลอยแกว” กานใบของจากนํามาจักสาน

เปนท่ีรองภาชนะ เรียกวา “เสวียนหมอ” หรือทําเปนไมกวาด สวนทางจากและลูกจากนํามาตากแหง

เปนเชื้อเพลิงในการแปรรูปผลิตภัณฑขางตน นํ้าหวานมาทําเปนนํ้าตาลจากน้ําตาลจากเม่ือนํามาเค่ียว
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ใหเปนน้ําหวานแบบเขมขนลักษณะคลายน้ําตาล เรียกวา “ น้ําตาลจาก” ปจจุบันการใชประโยชน

จากตนจากท่ีโดดเดนท่ียังมีใหเห็นในบริเวณ อ.ปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช คือน้ําสมจากและ

น้ําตาลจาก โดยน้ําสมจากไดจากการนําเอาน้ําตาลจากมาหมักจนเปรี้ยวโดยอาศัยจุลินทรียท่ีมีอยูใน

ธรรมชาติ สวนน้ําตาลจากเปนการนําเอาน้ําตาลจากตนจากมาเค่ียวดวยความรอนจนมีความเขมขน

สูงเหนียวหนืด แตการนําเอาไปใชประโยชนตอยอดดานอ่ืนยังมีนอย นอกจากนี้การพยายามศึกษา

คนควาการใชประโยชนจากใหเกิดประโยชนเพ่ิมข้ึนอยางมีมูลคาสูง เชน ยุวดีและคณะ (2555) ไดนํา

ผลจากตนจากเปนผลิตเปนเยลลี่คาราจีแนนผสมเนื้อลูกจาก ซ่ึงไดรับการตอบรับจากผูบริโภคเปน

อยางดี และกําลังอยูระหวางการถายทอดเทคโนโลยีการผลิตใหแกชุมชนปาจากในพ้ืน ท่ีบริเวณ

ทะเลสาบสงขลา นภดล และ สมบูรณ (2556) ศึกษากระบวนผลิตเปนไวนลูกจากโดยใชการหมักดวย

ยีสต ผลการศึกษาพบวาสามารถผลิตไวนไดและไวนท่ีไดเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 

2.6.2 น้ําตาลจาก 

น้ําตาลจากคือผลผลิตท่ีไดจากตนจากโดยตองผานกรรมวิธีตามข้ันตอนท่ีมาจากภูมิ

ปญญาชาวบาน ตําบลขนาบนาก อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราชท่ีไดสืบสานกันมาตั้งแต

อดีตจนปจจุบันน้ําตาลจากมีลักษณะคลายน้ําตาลปป มีความหวานมากนิยมนํามาเปนสวนประกอบ

ของการทําเหลาและนํามาประกอบการทําอาหารไดอีกดวย 

น้ําตาลจากเปนผลิตผลท่ีไดจากมาภูมิปญญาทองถ่ินของเกษตรกรท่ีถายทอดมาจาก

บรรพบุรุษโดยมีกระบวนการผลิตน้ําตาลจากคือ เริ่มจาก การนาวหรือตีงวงตาล (ลูกตาลจาก) เพ่ือ

กระตุนใหตนตาลผลิตน้ําหวานมาเก็บไวท่ีงวงตาล แลวตอมาตัดลูกตาลออกเหลือแตงวง นํากระบอก

ไมไผใสเกล็ดไมเค่ียม 2-3 เกล็ด เปนสารกันบูด นําไปแขวนรับน้ําตาลท่ีงวงตาลในเวลากลางคืน (เริ่ม

ปาดตาลราว 4-5 โมงเย็น) น้ําหวานท่ีรับ ไดงวงละ 1 กระบอกในตอนเชา จากนั้นเก็บมาใสกระทะ

แลวเค่ียวดวยไฟแรงๆ เม่ือเหลือประมาณ ครึ่งของน้ําหวานเดิมก็จะไดน้ําผึ้งจาก รสหอมหวาน หาก

ตองการทําน้ําตาลจากก็เค่ียวน้ําผึ้งตอไปอีกจนเหลือน้ําผึ้ง กระบวนการผลิตน้ําสมสายชูหมัก 1 ใน 3 

ของน้ําหวานสด (ใชเวลาประมาณ 3 ชั่วโมง) น้ําผึ้งจะมีลักษณะขนคลายยางมะตูม จึงยกลงจากเตา 

นํามาโซมดวยไมโซมจนขนเหนียวคลายขนมกวน จากนั้นก็นําไปบรรจุในขวด 
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บทท่ี 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

3.1 วัสดุอุปกรณ เครื่องมือและสารเคมี 

3.1.1 วัสดุอุปกรณ 

3.1.1.1 บีกเกอร 

3.1.1.2 ขวดรูปชมพู 

3.1.1.3 หลอดทดลอง 

3.1.1.4 จานเพาะเลี้ยง 

3.1.1.5 กระบอกตวง 

3.1.1.6 กรวย 

3.1.1.7 หลอดฉีดยา 

3.1.1.8 ไมโครปเปต 

3.1.1.9 ไมโครปเปตทิป 

3.1.1.10 ขวดเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 

3.1.1.11 แทงแมเหล็กกวนสาร 

3.1.1.12 หลอดเซนติฟวจพลาสติก 

3.1.1.13 สําลี 

3.1.1.14 ตะเกียงแอลกอฮอล 

3.1.1.15 ผาขาวบาง 

3.1.1.16 ถังพลาสติก 

3.1.1.17 สายยางเก็บตัวอยาง 

3.1.2 เครือ่งมือ 

3.1.2.1 ตูบมเชื้อ (incubator) 

3.1.2.2 ตูปลอดเชื้อ (laminar air flow) 

3.1.2.3 หมอนิ่งฆาเชื้อความดัน (autoclave) 

3.1.2.4 ตูอบลมรอน (hot air oven) 

3.1.2.5 เครื่องวัดคาการดูดกลืนแสง (spectrophotometer) 

3.1.2.6 กลองถายรูป 

3.1.2.7 เครื่องเขยา (shaker) 
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3.1.2.8 เครื่องผสม (vortex mixer) 

3.1.2.9 เครื่องชั่งทศนิยม 2 ตําแหนง 

3.1.2.10 เครื่องชั่งทศนิยม 4ตําแหนง 

3.1.2.11 เครื่องเผาแอลกอฮอล 

3.1.2.12 เครื่องวัดความหวาน Brix Refractometer 

3.1.3 สารเคมี 

3.1.3.1 เอทิลแอลกอฮอล (Ethyl alcohol ) เขมขนรอยละ 70 เปอรเซ็นต 

3.1.3.2 เอทิลแอลกอฮอล (Ethyl alcohol ) เขมขนรอยละ 95 เปอรเซ็นต 

3.1.3.3 ฟนอลฟทาลีน (phenolphthalein) 

3.1.3.4 โซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) 

3.1.3.5 โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟล (potassium metabisulphite, KMS) 

 

3.2 จุลินทรีย 

 3.2.1 Saccharomyces cerevisiae TISTR 5107 

 3.2.2 Acetobecter aceti TISTR 354 

เปนเชื้อท่ีไดรับความอนุเคราะหจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศ

ไทย (วว.) จังหวัดปทุมธานี 

 

3.3 อาหารเลี้ยงเช้ือ 

3.3.1 Nutrient Broth (NB) 

3.3.2 Nutrient agar (NA) 

3.3.3 Glucose yeast extracts agar (GYA) 

3.3.4 Glucose yeast extracts broth (GYB) 

 

3.4 วิธีการวิเคราะห 

3.4.1 การวัดการเจริญของเชื้อ 

 วัดการเจริญของเชื้อ โดยการนําน้ําเลี้ยงเชื้อของเชื้อ Acetobecte aceti TISTR 

354 และเชื้อท่ีคัดแยกไดมาวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 600 นาโนเมตร หลังการวัดคาการ

ดูดกลืนแสง หากเกินคาท่ีกําหนดใหนําเชื้อมาเจือจางโดยอาหาร GYB ใหน้ําเลี้ยงเชื้อมีคาท่ีเทากันกอน

จะนําไปเปนหัวเชื้อเริ่มตนเพ่ือทดสอบประสิทธิภาพในการผลิตน้ําสมสายชู 

3.4.2 การวัดปริมาณการผลิตแอลกอฮอล 
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 ทําการวัดปริมาณแอลกอฮอลดวยเครื่อง Ebulliometer โดยนําตัวอยางน้ําสมสายชู

ปริมาตร 50 มิลลิลิตร (โดยการนําตัวอยาง 25 มิลลิลิตร ผสมดวยน้ํากลั่น 25 มิลลิลิตร อัตราสวน 

1:1) ลงในเครื่อง Ebulliometer ใสเทอรโมมิเตอรพรอมจุกยาง จุดตะเกียงแอลกอฮอลตมจนอุณหภูมิ

คงท่ี อานคาอุณหภูมิและนําไปเปรียบเทียบกับแผนปรับและอานคาดีกรี โดยเทียบอุณหภูมิท่ีอานได

เทากับเปอรเซ็นตศูนยดีกรีของอุณหภูมิน้ําท่ีอุณหภูมิหอง 

 

3.4.3 การวัดปริมาณความเปนกรดโดยการไทเทรตกรดเบส 

 ทําการวัดปริมาณกรดโดยทําการใสสารละลายตัวอยางปริมาตร 10 มิลลิลิตร ลงใน

ขวดรูปชมพู เติมฟนอลฟทาลีน 3 หยด ซ่ึงเปนอินดิเคเตอรท่ีใชในการไทเทรต ทําการไทเทรตโดยการ

ใชสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) 0.1 N ซ่ึงใสในบิวเรตตซ่ึงมีกอกไขเปดปด เพ่ือหยด

สารละลายมาตรฐานมายังขวดรูปชมพู ซ่ึงมีสารละลายตัวอยางอยู ในการไทเทรตคอยๆหยด

สารละลายมาตรฐานลงมาทําปฏิกิริยากับสารตัวอยางในขวดรูปชมพู เขยาขวดตัวอยางเพ่ือใหสาร

ผสมกันดี ไทเทรตจนกระท่ังอินดิเคเตอรถึงจุดยุติ ซ่ึงสารละลายจะเปลี่ยนจากไมมีสีเปนสีชมพู จากนั้น

บันทึกปรมิาตรสารละลาย NaOH 0.1 N ท่ีใชเพ่ือนําไปคํานวณหาปริมาณกรดของสารละลายตัวอยาง

ดังสมการ 

   

ปริมาณกรดท้ังหมด (รอยละ) =  
N×V(NaOH)×60×100
1000×V(sample)

 

 

3.5 วิธีการทดลอง 

 3.5.1 ศึกษาวัตถุดิบและแหลงวัตถุดิบ 

 ลงพ้ืนท่ีชุนชนบานขนาบนาค อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช เพ่ือเก็บ

ขอมูลตนจากและการใชประโยชนของน้ําหวานจาก  

3.5.2 ศึกษาองคประกอบของน้ําตาลจาก 

 วิเคราะหคุณสมบัติเคมีกายภาพในน้ําตาลจาก ตรวจสอบวิเคราะหองคประกอบทาง

เคมีของน้ําตาลจากสดดานความหวาน ปริมาณเถา (Ash) ปริมาณไขมัน  ปริมาณความชื้น และ

ปริมาณโปรตีน ดวยวิธี AOAC (2012) ปริมาณคารโบไฮเดรตท้ังหมด ปริมาณน้ําตาลทังหมด และ

น้ําตาลรีดิวซดวยวิธี Compendium of method for food analysis (2003) และปริมาณน้ําตาล

ชนิดตางๆ ดวยเครื่ อง HPLC (1200 Series Agilent Technology, USA) ใชคอลัมน  Zorbax 

Carbohydrate Analysis Column ขนาด 4.6 × 250 mm, 5 µmคากรด-ดาง ดวยเครื่องวัดพีเอช 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายได และการวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพ ไดแก คาaw และความหนืด
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ดวย เครื่ อง  Brookfield synchorolectic viscometer (Brookfield Engineering Laboratories, 

Inc., USA)  

3.5.3 ศึกษาการผลิตน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก 

ศึกษาการผลิตน้ําสมสายชูหมักโดยการนําเอาน้ําตาลซ่ึงเปนวัตถุดิบท่ีมาจาก อ. ปาก

พนัง จ. นครศรีธรรมราช มาผานกระบวนการหมักเพ่ือเปลี่ยนน้ําตาลเปนแอลกอฮอลและ

กระบวนการเปลี่ยนแอลกอฮอลและกระบวนการเปลี่ยนแอลกอฮอลเปนกรดโดยจุลินทรีย โดยมี

ข้ันตอนการดําเนินงานดังนี้ 

3.5.3.1 การเตรียมถังหมักและวัตถุดิบ 

1) การเตรียมถังหมัก 

 การเตรียมภาชนะท่ีใชในการหมักเพ่ือผลิตน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก

โดยใชถังหมักปากแคบขนาด 1 ลิตร มาลางดวยสารละลาย 10 g/L KMS เพ่ือฆาจุลินทรียปนเปอนใน

ภาชนะ แลวท้ิงไวใหแหงกอนนําไปใชเปนภาชนะในการหมัก 

2) การเตรียมวัตถุดิบ 

วัตถุดิบในการศึกษาการผลิตน้ําสมสายชูจะใช 4 กลุมการทดลอง คือ 

น้ําหวานจากสด น้ําตาลจาก (น้ําหวานจากท่ีไปเค่ียวโดยใชความรอนจนไดน้ําตาลเขมขน) น้ําหวานสด

ผสมน้ําตาลจาก และน้ําตาลทรายเปนชุดควบคุม โดยการเตรียมวัตถุดิบมีกระบวนการดังนี้ 

2.1) น้ําหวานจากสดๆ นําปรับความหวานเริ่มตนเทากับ 12 17 และ 22 ใน

หนวยองศาบริกซ ถาความหวานเกินใหเจือจางดวยน้ําสะอาดแตถาความหวานนอยกวาใหเติมน้ําตาล

ทราย 

2.2) น้ําตาลจาก ลักษณะน้ําตาลจากจะมีลักษณะเปนของเหลวท่ีมีความหนืด

สูง มีความหวานสูงใหเจือจางดวยน้ําสะอาดจนไดความหวานเริ่มตนเทากับ 12 17 และ 22 ในหนวย

องศาบริกซ 

2.3) น้ําหวานผสมน้ําตาลจาก โดยนําหวานสดท่ีปรับความหวาน 12 17 และ 

22 องศาบริกซผสมกับน้ําตาลจากท่ีมีการปรับความหวาน 12 17 และ 22 องศาบริกซ ในอัตราสวน 

1:1 

2.4) น้ําตาลทรายท่ีถูกใชเปนชุดควบคุม เตรียมโดยการนําน้ําตาลทรายมา

ละลายดวยน้ําสะอาดจนไดความหวาน 12 17 และ 22 องศาบริกซ  

นําวัตถุดิบท้ังหมดดังแสดงในตารางท่ี 3.1 มากรองดวยผาขาวบางท่ีสะอาดเพ่ือ

กําจัดของวัตถุปนเปอนขนาดใหญ จะไดวัตถุดิบท่ีจะนําไปใชในการหมักเปนน้ําสมสายชูหมักจาก

น้ําตาลจากโดยนําวัตถุดิบท่ีเตรียมไวมาทําการปรับ pH ใหมีคาอยูในชวง 4-5 โดยใช pH meter ถา
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น้ําหวานมีความเปนกรดมากทําการเจือจางโดยเติมน้ําเปลาลงไป แตถาน้ําตาลจากมีความเปนกรด

นอยทําการปรับโดยการเติมกรดมะนาวหรือกรดซิตริกลงไป บรรจุลงในภาชนะท่ีเตรียมไว  

3.5.3.2 ข้ันตอนการผลิตน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก 

การหมักน้ําตาลจากเปนน้ําสมสายชูหมักเปนกกระบวนการหมัก 2 ข้ันตอน 

โดยข้ันตอนแรกเปนการเปลี่ยนน้ําตาลเปนแอลกอฮอลโดยเชื้อยีสต ซ่ึงในการศึกษาครั้งนี้ใชเชื้อ 

Saccharomyces cerevisiae TISTR 5107 และข้ันตอนเปลี่ยนแอลกอฮอลเปนกกรดโดยใชเชื้อ 

Acetobacter aceti TISTR 354 ในข้ันการหมักจะตองเตรียมหัวเชื้อเริ่มตนกอนแลวจึงนําหัวเชื้อ

เริ่มตนไปเติมลงในกระบวนการหมัก (ภาพท่ี 3.1) ซ่ึงมีข้ันตอนการเตรียมดังนี้  

 

 ตารางท่ี 3.1 แสดงชุดการทดลองการผลิตน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก 

ชุดการทดลอง ชนิดของน้ําหวาน ความหวานเริ่มตน (องศาบริกซ) 

1 น้ําหวานสด 12 

2 น้ําหวานสด 17 

3 น้ําหวานสด 22 

4 น้ําหวานสด:น้ําตาลจาก (1:1) 12 

5 น้ําหวานสด:น้ําตาลจาก (1:1) 17 

6 น้ําหวานสด:น้ําตาลจาก (1:1) 22 

7 น้ําตาลจาก 12 

8 น้ําตาลจาก 17 

9 น้ําตาลจาก 22 

10 (ชุดควบคุม) น้ําตาลจากน้ําตาลทราย 12 

11 (ชุดควบคุม) น้ําตาลจากน้ําตาลทราย 17 

12 (ชุดควบคุม) น้ําตาลจากน้ําตาลทราย 22 
 

1) ข้ันตอนการผลิตแอลกอฮอลจากน้ําตาลจาก  

เตรียมหัวเชื้อยีสต Saccharomyces cerevisiae TISTR 5107 โดยการ

เลี้ยงในอาหารเหลว GYB โดยเข่ียเชื้อ 1 ลูปใสในอาหารเหลว GYB บมท้ิงไวประมาณ 24 ชั่วโมง 

จากนั้นถายหัวเชื้อปริมาตร 10% ลงในอาหารเหลว GYB บมเลี้ยงเชื้อนาน 4-6 ชั่วโมง บนเครื่องเขยา

ความเร็วรอบ 100 รอบตอนาที เพ่ือใหเชื้อเจริญเติบโตเต็ม (โดยการวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 600 นา

โนเมตร เทากับ 0.5-0.6) จึงจะนําไปเปนหัวเชื้อเริ่มตนได  
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นําน้ําตาลจากท่ีปรับเปนสูตรตางๆ ดังแสดงในตารางท่ี 3.1 มาบรรจุลงใน

ขวด ขวดละ 900 มิลลิลิตร เติม KMS ลงไปเพ่ือฆาเชื้อจุลินทรียท่ีมีอยูในระบบหมักโดยใชในอัตราสวน 

KMS : วัตถุดิบ เทากับ 100 ppm แลวท้ิงไว 24 ชั่วโมง หลังจากนั้นจึงเติมหัวเชื้อเริ่มตนเชื้อยีสตลงไป

ในแตละขวด ขวดละ 100 มิลลิลิตร (หัวเชื้อเริ่มตน 10%) ปดปากถังหมักใหสนิท ทําตอสายยางท่ีมี

ขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 mm เขากับถังหมักเพ่ือใชเปนจุดเก็บตัวอยาง การตอสายยางลงในขวด

พลาสติกท่ีมีน้ําหวานบรรจุอยูภายในเพ่ือปองกันไมใหมีอากาศผานเขาสูถังหมักในการเก็บตัวอยางเพ่ือ

วเิคราะหในระหวางกระบวนการหมัก ปลอยใหเกิดการหมักท่ีอุณหภูมิหอง ในระหวางการหมักตองมี

การเก็บตัวอยางเพ่ือวิเคราะหคาความหวานดวยเครื่องวัดความหวาน (Brix refactometer) 

แอลกอฮอลวิธีการวัดจุดเดือดดวยเครื่อง Ebulliometer และปริมาณกรดวิเคราะหโดยวัดปริมาณ

กรดท้ังหมดในรูปกรดอะซิติกโดยการไตรเตรท (A.O.A.C., 2000) ทุก 72 ชั่วโมง จนกระท้ังหยุดการ

หมัก 

2) ข้ันตอนการผลิตกรด 

เตรียมหัวเชื้อยีสต Acetobacter aceti TISTR 354 โดยการเลี้ยงใน

อาหารเหลว GYB โดยเข่ียเชื้อ 1 ลูปใสในอาหารเหลว GYB บมท้ิงไวประมาณ 24 ชั่วโมง จากนั้นถาย

หัวเชื้อปริมาตร 10% ลงในอาหารเหลว GYB บมเลี้ยงเชื้อนาน 4-6 ชั่วโมง บนเครื่องเขยาความเร็ว

รอบ 100 รอบตอนาที เพ่ือใหเชื้อเจริญเติบโตเต็ม (โดยการวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 600 นาโนเมตร 

เทากับ 0.5-0.6) จึงจะนําไปเปนหัวเชื้อเริ่มตนได 

นําน้ําหมักแอลกอฮอลท่ีไดเติมหัวเชื้อเริมตนของแบคทีเรียผลิตกรด โดย

หัวเชื้อ Acetobacter aceti TISTR 354 เริ่มตน 10% ของปริมาตรน้ําหมัก จากนั้นทําการหมักท่ี

อุณหภูมิหอง ในระหวางการหมักตองมีการเก็บตัวอยางเพ่ือวิเคราะหหาคาความหวานดวยเครื่องวัด

ความหวาน (Brix refactometer) แอลกอฮอลวิธีการวัดจุดเดือดดวยเครื่อง Ebulliometer และ

ปริมาณกรดวิเคราะหโดยวัดปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดอะซิติกโดยการไตรเตรท (A.O.A.C., 2000) 

ทุก 24 ชั่วโมง จนกระท้ังหยุดการหมัก หลังสิ้นสุดการหมักทําการหยุดกระบวนการหมักโดยเติมโปแต

สเซียมเมตาไบซัลไฟต (potassium metabisulphite, KMS) 100 ppm ลงในไปในถังเพ่ือทําลายเชื้อ

แบคทีเรีย 

 

3.5.4 ศึกษาการพัฒนาสูตรการผลิตน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก 

จากผลการทดลองในขอ 3.5.3 พบวาสูตรน้ําตาลจากท่ีมีความหวานเริ่มตน 12 

องศาบริกซ เปนสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดจึงถูกคัดเลือกมาศึกษาการเติมไดแอมโมเนียมไฮโดรเจนฟอสเฟต 
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(Di-Ammonium Hydro genphosphate : DAP) ความเขมขน 0, 0.3 และ 0.6 g/L และวิตามินบี 

ความเขมขน 0, 0.6 และ 1.2 g/L โดยวางแผนการทดลองสุมแบบสมบูรณ  (Completely 

randomized design; CRD) ซ่ึงมีชุดการทดลองดังแสดงในตารางท่ี 3.2 โดยข้ันตอนการเตรียมวัต

ถดิบและข้ันตอนการหมักเหมือนการทดลองขอ 3.5.3 ในระหวางการหมักตองมีการเก็บตัวอยางเพ่ือ

วิเคราะหหาระดับน้ําตาล (ความหวานในหนวยองศาบริกซ) ความเขมขนของแอลกอฮอล และคา

ระดับความเปนกรด ทุก 48 ชั่วโมง จนกระท้ังหยุดการหมัก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.1 ข้ันตอนการผลิตน้ําสมสายชูจากน้ําตาลจาก 

 

 

Saccharomyces 

cerevisiae TISTR 5017 

Acetobacter aceti 

TISTR 354 

0.1 ppm kms 

วิเคราะหความหวาน, 

alcohol, กรด  

วิเคราะหความ

หวาน, alcohol  

น้ําหมัก

 

น้ําหวานจาก, น้ําตาลจาก 

น้ําสมสายช ู
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ตารางท่ี 3.2 ชุดการทดลองการผลิตน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากและมีเติมสารอ่ืนๆ 

ชุดการทดลอง ความหวานน้ําตาลจาก DAP (g/L) วิตามิน B (g/L) 

1 12 0 0 

2 12 0 0.6 

3 12 0 1.2 

4 12 0.3 0 

5 12 0.3 0.6 

6 12 0.3 1.2 

7 12 0.6 0 

8 12 0.6 0.6 

9 12 0.6 1.2 

 

3.5.5 ศึกษาการขยายขนาดการผลิตน้ําสมสายชู  

 การผลิตน้ําสมสายชูจากน้ําตาลจากเปนการหมัก 2 ข้ันตอนคือข้ันตอนการเปลี่ยน

น้ําตาลเปนแอลกอฮอลืและการเปลี่ยนแอลกอฮอลเปนกรด โดยมีลักษณะระบบดังแสดงในภาพท่ี 3.3 

ในกระบวนการขยายขนาดการผลิตเริ่มโดยนําน้ําตาลจากมาปรับความหวานเริ่มตน 12 องศาบริกซ 

และไมมีการเติม DAP และวิตามินบีมาบรรจุถังท่ีปรับเปนระบบหมักขนาด 20 ลิตร โดยใหมีปริมาตร

การหมัก 18 ลิตร เติม KMS ลงไปเพ่ือฆาเชื้อจุลินทรียท่ีมีอยูในระบบหมัก โดยใชอัตราสวน KMS 0.1 

กรัมตอลิตร แลวท้ิงไว 24 ชั่วโมง จึงเติมหัวเชื้อยีสตเริ่มตนลงไปในถังหมัก (10% v/v) โดยหัวเชื้อยีสต

เริ่มตนไดจากการเลี้ยง S. cerevisiae TISTR 5107 ในอาหารเหลว GYB จากนั้นถาย 10% หัวเชื้อ

ยีสตลงไปในน้ําตาลจากท่ีมีการปรับความหวานใหได 4 องศาบริกซ บมท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 24 

ชั่วโมง จึงมาเปนหัวเชื้อเริ่มตนท่ีใชในการหมักน้ําตาลเปนแอลกอออล ปดปากถังหมักใหสนิท ทําการ

ตอสายยางท่ีมีเสนผาศูนยกลาง 0.5 มิลลิเมตร เขากับถังหมักเพ่ือใชเปนจุดเก็บตัวอยาง การตอสาย

ยางลงในขวดพลาสติกท่ีมีน้ําหวานบรรจุอยูภายในเพ่ือปองกันไมใหมีอากาศผานเขาสูถังหมัก ปลอยให

เกิดการหมักท่ีอุณหภูมิหอง ในระหวางการหมักตองมีการเก็บตัวอยางทุก 48 ชั่วโมง เพ่ือวิเคราะหคา

ความหวานดวยเครื่องวัดความหวาน (Brix refactometer) แอลกอฮอลวิธีการวัดจุดเดือดดวยเครื่อง 

Ebulliometer และปริมาณกรดวิเคราะหโดยวัดปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดอะซิติกโดยการไตรเต

รท (A.O.A.C., 2000) จนกระท้ังไดแอลกอฮอลคงท่ี (มากกวา 6%) หลังจากไดแอลกอฮอลท่ีตองการ
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แลวทําการหยุดกระบวนการหมักโดยการแยกสวนใสออกมา เติม KMS 0.1 กรัมตอลิตร วางท่ี

อุณหภูมิหองนาน 24 ชั่วโมง  

 จากนั้นเตรียมหัวเชื้อเริ่มตนของเชื้อ A. aceti TISTR 345 โดยเลี้ยงในอาหารเหลว 

GYB บมท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 24 ชั่วโมง เม่ือไดหัวเชื้อท่ีใชในการหมัก เติมหัวเชื้อเริ่มตนลงไปในถัง

หมักบบรรจุน้ําหมักแอลกอฮอลจากข้ันตอนกอนหนาโดยใชปริมาตร 10% v/v ปดปากถังหมักใหสนิท 

ทําการตอสายยางท่ีมีเสนผาศูนยกลาง 0.5 มิลลิเมตร เขากับถังหมักเพ่ือใชเปนจุดเก็บตัวอยาง ปลอย

ใหเกิดการหมักท่ีอุณหภูมิหอง ในระหวางการหมักตองมีการเก็บตัวอยางทุก 48 ชั่วโมง เพ่ือวิเคราะห

คาความหวานดวยเครื่องวัดความหวาน (Brix refactometer) แอลกอฮอลวิธีการวัดจุดเดือดดวย

เครื่อง Ebulliometer และปริมาณกรดวิเคราะหโดยวัดปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดอะซิติกโดยการ

ไตรเตรท (A.O.A.C., 2000) โดยทําการทดลอง 3 ซํ้า คํานวนหาคาเฉลี่ยขอมูลเชิงคุณภาพในดาน

ตางๆ ของน้ําสมสายชูจากกน้ําตาลจาก และหยุดระบบการหมักเม่ือไดคากรดคงท่ี (มากกวา 4%)  

 

 
ภาพท่ี 3.2 ลักษณะของถังหมักน้ําสมสายชูจากน้ําตางจากซ่ึงมี 2 ข้ันตอนคือการผลิตแอลกอฮอลจาก

น้ําตาลจากและการผลิตกรดน้ําสมจากแอลกอฮอล 

 

3.5.6 ผลของระยะเวลาการบมตอคุณภาพของน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก 

 นําน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากบรรจุในชนะปดสนิทท่ีผานการฆาเชื้อ วางท่ี

อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 60 วัน ทําการเก็บตัวอยางทุกๆ 10 วัน คุณภาพของน้ําสมสายชูจาก
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น้ําตาลจากท่ีไดจากการจากการเก็บท่ีระยะเวลาตางๆ นํามาวิเคราะหคาความหวานดวยเครื่องวัด

ความหวาน (Brix refactometer) แอลกอฮอลวิธีการวัดจุดเดือดดวยเครื่อง Ebulliometer และ

ปริมาณกรดวิเคราะหโดยวัดปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดอะซิติกโดยการไตรเตรท (A.O.A.C., 2000) 

คาความเปนกรดดาง (pH) และจํานวนจุลินทรียท้ังหมดแบคทีเรีย ยีสตและรา โดยดูดตัวอยางตัวอยาง

น้ําสมสายชูปริมาตร 100 ไมโครลิตร หยดลงบนอาหารแข็ง Plate count agar (PCA) สําหรับเชื้อ

แบคทีเรีย และอาหาร Potato dextrose agar (PDA) สําหรับเชื้อยีสตและรา ทําการเกลี่ยดวยแทง

แกวสามเหลี่ยม นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลลเซียส นาน 24 ชั่วโมงสําหรับอาหาร PCA และ 7 

วันสําหรับอาหาร PDA โดยทําการทดลอง 3 ซํ้า คํานวนหาคาเฉลี่ยขอมูลเชิงคุณภาพในดานตางๆ 

ของน้ําสมสายชูจากกน้ําตาลจาก 

 

3.5.7 ศึกษาคุณภาพของน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก 

นําน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากท่ีไดจากการทดลองนํามาตรวจสอบคุณภาพทาง

กายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรียตามมาตรฐานผลิตภัณฑดวยวิธีมาตรฐาน มาตรฐานผลิตน้ําสมสายชู

หมักจากผลไมหรือธัญพืชในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 204) พ.ศ. 2543 ดังประกาศราช

กิจจานุเบกษาฉบับประกาศท่ัวไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันท่ี 24 มกราคม พ.ศ.2544 โดย

น้ําสมชายชูจากการหมักผลไมและธัญพืช โดยตองมีคุณภาพมาตรฐาน ดังนี้ 

(1) มีกรดน้ําสมไมนอยกวา 4 กรัม ตอ 100 มิลลิลิตร ท่ี 27 องศาเซลเซียส  

(2) ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินปริมาณท่ีกําหนด ดังตอไปนี้ 

(2.1) สารหนู    ไมเกิน 1 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม 

(2.2) ตะก่ัว      ไมเกิน 1 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม 

(2.3) ทองแดงและสังกะสี   ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม 

(2.4) เหล็ก                         ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม 

(3) ไมมีกรดน้ําสมท่ีมิไดมาจากการผลิตน้ําสมสายชูหมักหรือน้ําสมสายชูกลั่น 

(4) ไมมีกรดกํามะถัน (Sulfuric acid) หรือกรดแรอิสระอยางอ่ืน 

(5) ใสไมมีตะกอน เวนแตน้ําสมสายชูหมักตามธรรมชาติ 

(6) ไมมีหนอนน้ําสม (Vinegar eel) 

(7) ใชน้ําสะอาดเปนสวนผสม 

(8) ใหใชวัตถุเจือปนอาหาร  (Food Additives) ได ดังตอไปนี้ 

(8.1)  ซัลเฟอรไดออกไซด     ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม 

(8.2)  กรดแอล-แอสคอรบิก  ไมเกิน 400 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม 

(9) มีแอลกอฮอลตกคาง (Residual alcohol) ไมเกินรอยละ 0.5 
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(10) การแตงสี ใหใชน้ําตาลเค่ียวไหมหรือสีคาราเมล 

และเกณฑคุณภาพทางจุลินทรียในอาหารและเครื่องดื่มตองไมมีจุลินทรียและปรสิต

ในผลิตภัณฑ ไดแก ปริมาณเชื้อ Escherichia coli เชื้อ Staphylococcus aureus และปริมาณเชื้อ

รา 

 

3.5.8 การพัฒนาสูตรมาตรฐานท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มน้ําสายชูหมักจาก

น้ําตาลจาก  

1) พัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก 

จํานวน 2 สูตร คือ เครื่องดื่มน้ําสายชูหมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้ง และเครื่องดื่มน้ําสายชูหมักจาก

น้ําตาลจากผสมน้ําผึ้งมะนาว เพ่ือเปนเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ หาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของของ

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มแตละสูตร โดยใชการวางแผนการทดลองแบบสวนผสม (Mixture Design) โดยหา

ปจจัยประกอบของสูตรเครื่องดื่มน้ําสายชูหมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้ง เปนพ้ืนฐานการตอยอดสูตร

ผสมน้ําผลไม ประกอบดวย 3 ปจจัย ไดแก น้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก ในระดับ 15-25% น้ําผึ้ง 

15-25% และน้ําสะอาด 55-65% ไดสูตรมาตรฐานจากตารางสวนผสม ท้ังหมด 8 สูตร (ตารางท่ี 3.3) 

ดังนี้ 

 

ตารางท่ี 3.3  สูตรเครื่องดื่มน้ําสายชูหมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้งจากการวางแผนการทดลองแบบ

สวนผสม (Mixture Design) 

สูตรเครื่องดืม่นํ้าสายชู

หมักจากนํ้าตาลจากผสม

นํ้าผึ้ง 

ปจจัยสวนผสม (รอยละ) 

นํ้าสมสายชูหมักจากนํ้าตาล

จาก 

นํ้าผึ้งดอกลําไย นํ้าสะอาด 

1 25 20 55 

2 20 25 55 

3 25 15 60 

4 20 20 60 

5 15 25 60 

6 25 10 65 

7 20 15 65 

8 15 20 65 
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2) ผลิตเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้งท้ัง 8 สูตร ดวยการผสม

เครื่องดื่มน้ําสายชูหมักจากน้ําตาลจาก น้ําผึ้ง และน้ําตมสุก เขาดวยกัน กวนใหสวนผสมเขากัน และ

บรรจุไวในเหยือกเสริฟตัวอยาง จากนั้นนําไปแชตูเย็นไวนาน 3 ชม. กอนการทดสอบการยอมรับของ

ผูบริโภค  

3) ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกลุมผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่ม

น้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้ง โดยการวางแผนการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส

ของผูบริโภคแบบสุมบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design; RCBD) ทําการ

คัดเลือกผูทดสอบชิมท่ีเปนอาจารย เจาหนา ท่ี และนักศึกษาในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏ

นครศรีธรรมราช ท่ีมีอายุตั้งแต 18 ปข้ึนไป จํานวน 30 คน เปนกลุมตัวแทนผูบริโภคและทุกคน

สามารถดื่มเครื่องดื่มท่ีมีสวนผสมของแอลกอฮอลได พรอมแจงข้ันตอนการทดสอบ วิธีการทดสอบ 

และระดับการใหคะแนนประเมินแกผูทดสอบทุกคนกอนการทดสอบ นําเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมัก

จากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้งท่ีผลิตไดทุกสูตร มาแบงใสแกวใส ปริมาตร 30 มิลลิลิตร (แบงการทดสอบ 

รอบละ 4 สูตร) มาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค ดวยวิธี 9-point Hedonic 

Scale โดยใหผูทดสอบใหคะแนนตามระดับความชอบ ซ่ึงมีคะแนน 9 ระดับ คือ ชอบมากท่ีสุด (9) 

ชอบมาก (8) ชอบปานกลาง (7) ชอบเล็กนอย (6) บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (5) ไมชอบเล็กนอย 

(4) ไมชอบปานกลาง (3) ไมชอบมาก (2) ไมชอบมากท่ีสุด (1) โดยนําผลิตภัณฑมาทําการทดสอบดาน

ประสาทสัมผัสตามคุณลักษณะท่ีตองการ คือ ลักษณะปรากฏของเครือ่งดื่ม สีของเครื่องดื่ม กลิ่นของ

เครื่องดื่ม รสชาติของเครื่องดื่ม กลิ่นรสของเครื่องดื่ม ความรูสึกขณะดื่ม ความรูสึกหลังดื่ม และ

ความชอบเครื่องดื่มโดยรวม แลวนําผลท่ีไดจากการทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส 

วิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยโปรแกรมคอมพิวเตอร โดยวิธีวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of 

variance) ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยระหวางสิ่ง

ทดลองดวยวิธี Duncan’s new multiple range Test (DMRT) เพ่ือทําการคัดเลือกสูตรเครื่องด่ืม

น้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้งท่ีดีท่ีสุดสําหรับการพัฒนาเปนเครื่องด่ืมน้ําสายชูหมักจาก

น้ําตาลจากผสมน้ําผึ้งมะนาวตอไป 

4) คัดเลือกสูตรเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้งท่ีดีท่ีสุดจาก

การศึกษาขอท่ี3) มาพัฒนาเปนเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้งมะนาว โดย

กําหนดการแปรสัดสวนผสมของน้ําผึ้งและน้ํามะนาว และกําหนดใหสัดสวนของน้ําสมสายชูหมักจาก

น้ําตาลจาก และน้ําสะอาดคงท่ี  

5) ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกลุมผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่ม

น้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้งมะนาว โดยการวางแผนการทดสอบการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสของผูบริโภคแบบสุมบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design; RCBD



40 

) ทําการคัดเลือกผูทดสอบชิมท่ีเปนอาจารย เจาหนาท่ี และนักศึกษาในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏ

นครศรีธรรมราช ท่ีมีอายุตั้งแต 18 ปข้ึนไป จํานวน 30 คน เปนกลุมตัวแทนผูบริโภคและทุกคน

สามารถดื่มเครื่องดื่มท่ีมีสวนผสมของแอลกอฮอลได พรอมแจงข้ันตอนการทดสอบ วิธีการทดสอบ 

และระดับการใหคะแนนประเมินแกผูทดสอบทุกคนกอนการทดสอบ นําเครื่องด่ืมน้ําสมสายชูหมัก

จากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้งมะนาวท่ีผลิตไดทุกสูตร มาแบงใสแกวใส ปริมาตร 30 มิลลิลิตร มาทดสอบ

การยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค ดวยวิธี 9-point Hedonic Scale โดยใหผูทดสอบให

คะแนนตามระดับความชอบ ซ่ึงมีคะแนน 9 ระดับ คือ ชอบมากท่ีสุด (9) ชอบมาก (8) ชอบปานกลาง 

(7) ชอบเล็กนอย (6) บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (5) ไมชอบเล็กนอย (4) ไมชอบปานกลาง (3) ไม

ชอบมาก (2) ไมชอบมากท่ีสุด (1) โดยนําผลิตภัณฑมาทําการทดสอบดานประสาทสัมผัสตาม

คุณลักษณะท่ีตองการ คือ ลักษณะปรากฏของเครื่องดื่ม สีของเครื่องด่ืม กลิ่นของเครื่องด่ืม รสชาติ

ของเครื่องดื่ม กลิ่นรสของเครื่องดื่ม ความรูสึกขณะดื่ม ความรูสึกหลังดื่ม และความชอบเครื่องดื่ม

โดยรวม แลวนําผลท่ีไดจากการทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส วิเคราะหขอมูลทางสถิติ

ดวยโปรแกรมคอมพิวเตอร โดยวิธีวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of variance) ท่ีระดับความ

เชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยระหวางสิ่งทดลองดวยวิธี 

Duncan’s new multiple range Test (DMRT) เพ่ือทําการคัดเลือกสูตรเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมัก

จากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้งมะนาวท่ีดีท่ีสุด   

 

3.5.9 ผลของระยะเวลาและอุณหภูมิการบมตอคุณภาพของน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาล

จากพรอมดื่ม 

 นําเครื่องด่ืมน้ําสมสายชูท่ีไดจากการปรุงรสดวยสูตรท่ีผสมดวยน้ําผึ้งและน้ําผึ้ง

มะนาว มาบรรจุขวดแกวดวยกระบวนการบรรจุรอน โดยการผสมสูตรพรอมดื่มจากนั้นนําไปใหความ

รอนในหมอน้ําเดือดนาน 15 นาที โดยอุณหภูมิของเครื่องดื่มอยูในชวง 70-75 องศาเซลเซียส จากนั้น

นํามาบรรจุในขวดท่ีปราศจากเชื้อแลวทําใหเย็นทันทีในอางน้ําแข็ง นําขวดผลิตภัณฑพรอมดื่มแบงเปน

สองกลุมคือวางท่ีอุณหภูมิหองปกติและวางท่ี 4 องศาเซลลเซียส (ตูเย็น) เปนระยะเวลา 90 วัน ทํา

การเก็บตัวอยางแบบสุมจํานวน 3 ซํ้า ทุกๆ 7 วันเพ่ือวิเคราะหคุณภาพของน้ําสมสายชูพรอมดื่ม 

คุณภาพของน้ําสมสายชูพรอมดื่มจากน้ําตาลจากท่ีไดจากการจากการเก็บท่ีระยะเวลาตางๆ นํามา

วิ เคราะหขอ มูลเชิ ง คุณภาพประกอบดวยค าความหวานดวยเครื่องวัดความหวาน (Br ix 

refactometer) แอลกอฮอลวิธีการวัดจุดเดือดดวยเครื่อง Ebulliometer และปริมาณกรดวิเคราะห

โดยวัดปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดอะซิติกโดยการไตรเตรท (A.O.A.C., 2000) คาความเปนกรดดาง 

(pH) และจํานวนจุลินทรียท้ังหมดแบคทีเรีย ยีสตและรา โดยทําการทดลอง 3 ซํ้า คํานวนหาคาเฉลี่ย

ขอมูลเชิงคุณภาพในดานตางๆ ของน้ําสมสายชูจากกน้ําตาลจาก 
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บทท่ี 4 

ผลการศึกษาและอภิปรายผล 

4.1 ขอมูลวัตถุดบิและแหลงวัตถุดบิ 
จากการลงพ้ืนท่ีชุมชนขนาบนาค อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช พบวาพ้ืนท่ีการ

ปลูกจากจะแบงเปน 3 ประเภท คือ พ้ืนท่ีน้ําเค็ม พ้ืนท่ีน้ํากรอย และพ้ืนท่ีน้ําจืด ซ่ึงถูกจัดแบงตาม

ระยะหางชายฝงและประเภทน้ํา (ภาพท่ี 4.1) โดยพ้ืนท่ีน้ําเค็มน้ําเปนพ้ืนท่ีปลูกจากท่ีอยูบริเวณริม

ชายฝงทะเล น้ําทะเลข้ึนทวมถึงพ้ืนท่ีปากจาก ซ่ึงพ้ืนท่ีบริเวณนี้จะประสบกับปญหาใหผลผลิตและการ

เก็บเก่ียวจาก โดยจากขอมูลตั้งแตเดือน มกราคม ถึง มิถุนายน 2560 (ขอมูล ณ วันท่ี12 มิถุนายน) ยัง

ไมสามารถท่ีจะเก็บเก่ียวผลผลิตน้ําหวานจากได พ้ืนท่ีน้ํากรอยคือพ้ืนท่ีท่ีมีน้ําทะเลเขามาบางแตมีน้ํา

จืดอยูทําใหไมมีความเค็มมากนัก พ้ืนท่ีน้ําจืดจะเปนบริเวณจากท่ีอยูบริเวณน้ําจืดไมไดรับอิทธิพลจาก

น้ําทะเล จากการลงพ้ืนท่ีขอมูลจากเกษตรกรผูปลูกจากพบวาตนจากบริเวณน้ํากรอยจะใหน้ําหวาน

จากท่ีคุณภาพและรสชาติท่ีดีท่ีสุด โดยจากการสัมภาษณเกษตรกรท่ีปลูกจากและผลิตน้ําตาลจากได

ขอมูลวาในการบวนการเก็บเก่ียวน้ําหวานจากนั้นเกษตรกรจะทําการปาด (ใชมีดหั่นบางๆ) ท่ีงวงตน

ในชวงบาย (ประมาณ 15.00 น.) และใชภาชนะรองรับรับน้ําหวานซ่ึงทําจากกระบอกไวไผ (ภาพท่ี 

4.2ก) ซ่ึงภายในจะมีการใสไมเค่ียมไว 2-3 ชิ้น จากนั้นจะทําการเก็บน้ําหวานในกระบอกท่ีรองรับ

หวานจากงวงจากซ่ึงถูกรองรับตลอดคืน โดยชวงเวลาท่ีเหมาะสมในการเก็บกระบอกน้ําหวานจากคือ

ชวงเวลาเชาตรูกอนมีแดด โดยหากทําการเก็บลาชามากน้ําหวานในกระบอกจะเกิดกระบวนการหมัก

ตามธรรมชาติซ่ึงสงผลใหรสชาติน้ําหวานมีความเปรี้ยว จากนั้นนําน้ําหวานสดมาเค่ียวในกระทะ

ประมาณ 3-5 ชั่วโมง (ภาพท่ี 4.2ข) หรือจนไดน้ําตาลจาก (ภาพท่ี 4.1ค) ท่ีมีลักษณะตรงตามตองการ 

ซ่ึงในข้ันตอนนี้มีเกล็ดความรูวาหากตองการน้ําตาลจากเพ่ือบริโภคสดจะไมเติมไมเค่ียมเพ่ิมระหวาง

การกระบวนการผลิตน้ําตาลจาก แตถาเปนน้ําตาลจากท่ีผลิตเพ่ือสงขายใหผูผลิตสุรากลั่นพ้ืนบานจะมี

การเติมไมเค่ียมในกระบวนการผลิตน้ําตาลจากทําใหไดน้ําตาลจากท่ีมีรสฝาดกวาปกติ ดังนั้นจะเห็น

ไดวาน้ําตาลจากไดจากการทําใหน้ําหวานสดจากตนจากใหเขมขนโดยการใชความรอนในการลด

ปริมาณน้ํา โดยจะลดปริมาตรของน้ําตาลท่ีไดจะลดลงประมาณ 5 เทาของน้ําหวานจากสดท่ีเปน

วัตถุดิบกอนผานกระบวนการใหความรอน 
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 ภาพท่ี 4.1 พ้ืนท่ีสวนจากน้ําเค็ม (ก) น้ํากรอย (ข) และน้ําจืด (ค) ณ เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2560 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.2 ลักษณะภาชนะท่ีใชในการเก็บน้ําหวานจาก (ก) กระบวนการเค่ียวน้ําหวานจากสดเพ่ือ

ผลิตเปนน้ําตาลจาก (ข) และน้ําตาลจาก (ค) 
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4.2 องคประกอบของน้ําตาลจาก 

ผลองคประกอบของน้ําตาลจากและน้ําหวานสดดังแสดงในตารางท่ี 4.1 จากผลการทดลอง

พบวามีองคประกอบหลัก คือ น้ําตาลและคารโบไฮเดรตและพบปริมาณโปรตีนเพียงเล็กนอย ปริมาณ

น้ําตาลท้ังหมดของน้ําตาลจากและน้ําหวานสดเทากับ 623.2 และ 121.9 กรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ 

ปริมาณโปรตีนน้ําตาลจากและน้ําหวานสดเทากับ 10.7 และ 2.4 กรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ ท้ัง

น้ําตาลจากและน้ําหวานสดเปนวัตถุท่ีคาความเปนกรดซ่ึงมีคาพีเอชเทา 4.82 และ 4.57 ตามลําดับ 

คาความหวานของน้ําตาลจาก (75 brix) สูงกวาน้ําหวานสด (14 brix) ท้ังนี้จะเห็นไดวาสัดสวนของ

องคประกอบ ท้ังคาความหวาน คารโบไฮเดรตท้ังหมด และปริมาณน้ําตาลท้ังหมดของน้ําตาลจากสูง

กวาน้ําหวานสดประมาณ 5 เทา ท้ังนี้ก็เนื่องจากกระบวนผลิตน้ําตาลจากเกิดจากกระบวนการลด

ปริมาณน้ําท่ีเปนองคประกอบลงโดยใชความรอนและใชระยะเวลาสงผลใหองคประกอบของน้ําตาล

จากจึงมีความเขมขนสูง และมีความหนืดเพ่ิมสูงข้ึนดวยเชนกัน โดยคาความหนืดของน้ําหวานสด

เทากับ 1.83 แตเม่ือถูกเปลี่ยนเปนน้ําตาลจากจะมีคาความหนืดท่ีสูงข้ึนเทากับ 151.3 cP พบแรธาตุ

กลุมโพแทสเซียมสูงกวาโซเดียม ท้ังนี้นาจะเปนผลมาจากน้ําหวานสดและน้ําตาลจากท่ีใชในการศึกษา

ครั้งนี้เปนวัตถุดิบท่ีไดมาจากพ้ืนท่ีตนจากน้ํากรอยซ่ึงมีบางชวงเวลาท่ีน้ําทะเลทวมถึงและอยูไมหาง

จากชายฝงมากนักสงผลใหมีปริมาณเกลือสะสมในพ้ืนท่ีปลูกจาก โดยตนจากเปนพืชท่ีมีการดูดเอาน้ํา

จากบริเวณท่ีเจริญอยูมาสะสมในตนจาก ดังนั้นยอมมีโอกาสท่ีแรธาตุตางในดินจะเขามาสะสมในตน

จากดวย 

 

4.3 ผลการผลิตน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก 

 ผลการผลิตน้ําสมสายชูจากน้ําตาลจากท่ีประกอบดวยสูตรน้ําหวานสด น้ําตาล และน้ําหวาน

สดผสมน้ําตาล (อัตราสวน 1:1) และมีน้ําตาลทรายเปนชุดควบคุม ท่ีความหวาน 12, 17 และ 22 

องศาบริกซ ซ่ึงถูกบรรจุในภาชนะหมักขนาด 1 ลิตร (ภาพท่ี 4.1) และมีการเติมหัวเชื้อยีสต 

Saccharomyces cerevisiae TISTR 5017 ปริมาตร 10 เปอรเซ็นต ของปริมาตรการหมัก หลังจาก

เลี้ยงท่ีอุณหภูมิหองนาน 12 วัน และทําการเก็บตัวอยางมาวิเคราะหความหวานท่ีลดลงและปริมาณ

แอลกอฮอลท่ีเชื้อผลิตพบวา หลังวันท่ี 9 และ 12 ของการหมักคาความหวานและปริมาณแอลกอฮอล

ท่ีสะสมในระบบมีการเปลี่ยนแปลงนอยเขาสูสภาวะคงท่ีของการหมัก (steady state) ดังแสดงใน

ตารางท่ี 2 โดยปริมาณแอลกอฮอลสูงท่ีสุดเทากับ 12.00, 10.05, 10.05 เปอรเซ็นต ในสูตรท่ี 1 นํา

หวานสด สูตรท่ี 6 สูตรท่ี 9 น้ําหวานสดผสมน้ําตาลท่ีความหวานเริ่มตน 22 องศาบริกซ ตามลําดับ 

ซ่ึงมีคาสูงมากเม่ือเทียบกับชุดควบคุม (น้ําตาลทราย) และสําหรับสูตรท่ีมีน้ําตาลจากเปนวัตถุดิบจะมี

คาแอลกอฮอลในชวง 7.5-10.05 โดยจากการทดลองพบวาเม่ือความหวานของวัตถุดิบเริมตนเพ่ิมข้ึน
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ปริมาณแอลกอฮอลก็เพ่ิมข้ึนเชนกัน จากการทดลองจะเห็นไดวาประสิทธิภาพในการผลิตแอลกอฮอล

ของเชื้อยีสตจะอยูประมาณ 10-12 เปอรเซ็นต หลังจากไดปริมาณแอลกอฮอลท่ีระยะเวลาการเลี้ยง

เชื้อ 12 วันไดทําการเติมหัวเชื้อผลิตกรดคือเชื้อ Acetobacter aceti TISTR 354 ทําการหมักตอเนื่อง

และเก็บตัวอยางวิเคราะหทุกๆ 2 วันเพ่ือศึกษาประสิทธิภาพในการผลิตของเชื้อพบวาตองใช

ระยะเวลา 19 วัน (หลังเติมหัวเชื้อกรด) ถึงจะมีปริมาณแอลกอฮอลมากกวา 4.0 เปอรเซ็นต ผานตาม

เกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนประเภทน้ําสมสายชูหมักจากผลไมท่ีมีปริมาณกรดไมนอยกวารอยละ 

4.0 โดยหลังสิ้นสุดระยะเวลาการหมักกรดวันท่ี 19 วัน (หลังเติมหัวเชื้อกรด) ของระยะการหมักกรด

พบวาปริมาณกรดสูงสุดเทากับ 4.56, 4.56, 4.53, 4.51 และ 4.42 สําหรับสูตรท่ี 7 และ 8 (น้ําหวาน

สดผสมน้ําตาล ความหวานเริ่มตน 17 และ 22 องศาบริกซ) สูตรท่ี 4 น้ําตาลจากความหวานเริ่มตน 

12 องศาบริกซ สูตรท่ี 1 น้ําหวานสดความหวานเริ่มตน 12 องศาบริกซ และสูตรท่ี 5 น้ําตาลจาก

ความหวาน 17 องศาบริกซ ตามลําดับ (ตารางท่ี 4.2 และ 4.3) แตจากการทดลองจะเห็นไดวาปริมาณ

กรดในสูตรท่ี 1 จะมีปริมาณกรดในวันแรกท่ีมีการเติมกรดมี 1.25 เปอรเซ็นต ซ่ึงเปนปริมาณของกรด

ท่ีมีอยูเดิมในวัตถุดิบ โดยในธรรมชาติเม่ือมีการตัดตนจากเพ่ือเก็บน้ําหวานจะเกิดการปนเปอนเชื้อใน

ธรรมชาติเกิดการผลิตกรดข้ึนอยางรวดเร็วกอนท่ีผูวิจัยจะไดรับวัตถุดิบมาเติมสารฆาเชื้อจุลินทรียและ

หลังสิ้นสุดการหมักในระยะกรดพบวาผลิตภัณฑท่ีไดมีกลิ่นเปรี้ยวท่ีรุนแรง ตางจากสูตรท่ีเปนน้ําตาล

จากเพียงอยางเดียว แสดงใหเห็นสูตรท่ีเปนน้ําหวานสดหรือสวนท่ีประกอบดวยน้ําหวานสดไมใชสูตรท่ี

เหมาะสมท้ังในดานของการปนเปอน การเตรียม การเก็บรักษาวัตถุดิบและกลิ่นของผลิตภัณฑท่ีได 

ดังนั้นจากการทดลองสูตรน้ําตาลจากเพียงอยางเดียวคือ สูตรท่ี 4 และ สูตรท่ี 5 ซ่ึงมีความหวาน

เริ่มตนเทากับ 12 และ 17 องศาบริกซ ตามลําดับ เปนสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดเนื่องจากใหปริมาณกรดท่ี

เทากับ 4.56 ซ่ึงผานเกณฑน้ําสมสายชูหมักจากผลไม แตจะเห็นไดวาปริมาณกรดของท้ังสูตรท่ี 4 และ 

5 เทากัน ดังนั้นผูวิจัยจะคัดเลือกสูตรท่ี 4 ซ่ึงมีน้ําตาลจากความหวาน 12 องศาบริกซในการศึกษาใน

ข้ันตอนตอไป เนื่องจากเปนการลดปริมาณของวัตถุดิบคือน้ําตาลจากและเปนสูตรท่ีจะทําใหไดสูตร

การผลิตน้ําสมจากท่ีมีตนทุนต่ํากวาสูตรน้ําตาลความหวาน 17 องศาบริกซ หลังสิ้นสุดระยะเวลาการ

ผลิตกรดสูตรท่ี 4 น้ําตาลจากความหวานเริ่มตน 12 องศาบริกซ น้ําสมสายชูท่ีไดมีความหวาน 2.8 

องศาบริกซ แอลกอฮอล 2.0 เปอรเซ็นต และปริมาณกรด 4.56 เปอรเซ็นต ซ่ึงจัดอยูในกลุม soft 

cider (เปอรเซ็นตแอลกอฮอลนอยกวา 3) โดยปริมาณแอลกอฮอลท่ีเหลืออยู 2.0 เปอรเซ็นตสงผลให

น้ําสมสายชูท่ีไดยังไมผานเกณฑมาตรฐานน้ําสมสายชูของไทยดังนั้นกระบวนการข้ันตอไปตองปรับ

และควนบคุมใหปริมาณแอลกอฮอลไมเกินเกณฑมาตรฐาน เม่ือพิจารณาคาปริมาณกรดพบวาคาท่ีได

มีความใกลเคียงกับการผลิตน้ําสมสายชูหมักจากน้ําหวานตาลโตนดซ่ึงมีปริมาณแอลกอฮอล 10 
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เปอรเซ็นตหลังการเลี้ยงเชื้อยีสต 9 วนั และกรด 3.9-5.7 เปอรเซ็นต (สุวรรณา และคณะ 2545) โดย

จะเห็นไดวาประสิทธิภาพในการใชน้ําตาลจากเปนแหลงวัตถุดิบในการผลิตแอลกอฮอลเพ่ือใชเปนสาร

ตั้งตนในการผลิตน้ําสมสายชูจะใหคาท่ีใกลเคียงกับงานวิจัยท่ีใชน้ําตาลโตนดเปนแหลงวัตถุดิบ 

 

     ตารางท่ี 4.1 องคประกอบของน้ําหวานจากสดและน้ําตาลจาก 

ลักษณะ น้ําหวานสด น้ําตาลจาก 

ความหวาน (Brix) 14 75 

เถา  (g/kg) 6.8 28.1 

ไขมัน (g/kg) 5.7 3.2 

คารโบไฮเดรตท้ังหมด (g/kg)  121.9 623.2 

น้ําตาลท้ังหมด (g/kg) 119.3 621.3 

น้ําตาลรีดิวซ (g/kg)  68.6 129.3 

ชนิดน้ําตาล (g/kg)   

        น้ําตาลกลูโคส   13.1 68.4 

        น้ําตาลฟรุคโตส  15.3 79.87 

        น้ําตาลซูโครส  90.8 474 

โปรตีน  (g/kg) 2.4 10.7 

ความหนืด (cP) 1.83 151.3 

Water Activity 0.97 0.82 

กรด-ดาง (pH) 4.57 4.82 

สีสังเคราะห Not detected Not detected 

ไนโตรเจนท้ังหมด (g/kg) 4.7 24.5 

แรธาต ุ(mg/kg)   

     แมกนีเซียม  3.0 15.6 

     โพแทสเซียม  140.8 735 

     โซเดียม  59.6 311 

      ฟอสฟอรัส 7.1 37.2 
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ภาพท่ี 4.3 แสดงการศึกษาการผลิตน้ําสมสายชูจากน้ําตาลจากในภาชนะหมักขนาด 1 ลิตร ท่ี

อุณหภูมิหอง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

น้ําหวานสด 

 

 
 

น้ําตาลจาก 

 

 
น้ําหวานสด:น้ําตาลจาก 

 

 
น้ําตาลทราย 



47 

ตารางท่ี 4.2 คุณลักษณะของน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก  

 

 

ระยะเวลา

การเลีย้ง 

(วัน) 

นํ้าหวานสด 

(12 °Brix) 

นํ้าหวานสด 

(17 °Brix) 

นํ้าหวานสด 

(22 °Brix) 

นํ้าตาลจาก 

(12 °Brix) 

นํ้าตาลจาก 

(17 °Brix) 

นํ้าตาลจาก 

(22 °Brix) 

Sugar 

(°Brix) 

Alcohol 

(%) 

Acid 

(mg) 

Sugar 

(°Brix) 

Alcohol 

(%) 

Acid 

(mg) 

Sugar 

(°Brix) 

Alcohol 

(%) 

Acid 

(mg) 

Sugar 

(°Brix) 

Alcohol 

(%) 

Acid 

(mg) 

Sugar 

(°Brix) 

Alcohol 

(%) 

Acid 

(mg) 

Sugar 

(°Brix) 

Alcohol 

(%) 

Acid 

(mg) 

0 12.00 0.00 0.00 17.00 0.00 0.00 22.00 0.00 0.00 12.00 0.00 0.00 17.00 0.00 0.00 22.00 0.00 0.00 

3 4.50 5.90 1.25 10.50 8.10 0.28 17.00 7.50 0.18 8.00 3.20 0.00 12.50 5.60 0.00 17.00 4.45 0.00 

6 3.75 5.60 1.25 5.50 8.90 0.28 7.75 10.10 0.18 4.25 6.10 0.00 7.50 7.00 0.00 10.50 9.00 0.00 

9 3.75 5.60 1.25 5.50 9.40 0.28 6.75 12.00 0.18 3.00 7.60 0.00 5.50 9.30 0.00 11.50 10.05 0.00 

12 3.75 5.50 1.25 5.25 9.50 0.28 6.75 12.00 0.18 3.00 7.50 0.00 5.25 9.40 0.00 11.75 10.05 0.00 

15 3.50 4.75 1.62 5.00 9.00 0.34 7.00 12.00 0.21 3.00 7.00 0.73 5.00 9.25 0.65 9.00 10.25 0.20 

17 3.25 3.50 1.85 5.00 8.50 0.66 6.50 12.00 0.19 3.00 6.75 1.02 5.25 8.75 1.09 7.50 7.13 0.21 

19 3.00 3.38 2.44 5.00 7.00 1.10 6.25 10.75 0.18 3.00 6.25 1.55 5.25 7.00 1.52 7.50 7.00 0.19 

21 3.00 2.50 3.09 4.75 6.25 1.60 6.50 9.50 0.19 3.00 6.25 2.05 5.00 7.50 2.01 7.00 7.00 0.20 

23 3.50 2.25 3.62 5.00 5.25 0.18 6.50 7.50 2.42 3.00 3.63 2.61 5.25 6.50 2.58 7.50 6.50 0.24 

25 3.25 2.38 4.05 5.25 4.25 2.85 6.25 7.50 0.19 3.00 3.88 3.39 5.25 6.00 3.26 6.50 6.00 0.25 

27 3.50 2.50 4.12 5.25 4.75 3.53 6.00 7.50 0.23 3.00 3.00 3.91 5.00 5.75 3.90 6.50 5.75 0.31 

29 3.50 2.50 4.35 5.00 4.50 3.78 6.00 7.50 0.34 3.00 2.50 4.25 4.70 5.50 4.21 6.50 5.00 0.36 

31 3.25 2.00 4.51 5.00 4.50 3.90 6.00 7.00 0.42 2.80 2.00 4.53 4.50 5.50 4.42 6.50 5.00 0.40 

47 
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ตารางท่ี 4.2 คุณลักษณะของน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก (ตารางตอเนื่องจากหนากอน)  

 

 

ระยะเวลา

การเลีย้ง 

(วัน) 

นํ้าหวานสด:นํ้าตาลจาก 

(12 °Brix) 

นํ้าหวานสด:นํ้าตาลจาก 

(17 °Brix) 

นํ้าหวานสด:นํ้าตาลจาก 

(22 °Brix) 

นํ้าตาลทราย 

(12 °Brix) 

นํ้าตาลทราย 

(17 °Brix) 

นํ้าตาลทราย 

(22 °Brix) 

Sugar 

(°Brix) 

Alcohol 

(%) 

Acid 

(mg) 

Sugar 

(°Brix) 

Alcohol 

(%) 

Acid 

(mg) 

Sugar 

(°Brix) 

Alcohol 

(%) 

Acid 

(mg) 

Sugar 

(°Brix) 

Alcohol 

(%) 

Acid 

(mg) 

Sugar 

(°Brix) 

Alcohol 

(%) 

Acid 

(mg) 

Sugar 

(°Brix) 

Alcohol 

(%) 

Acid 

(mg) 

0 12.00 0.00 0.65 17.00 0.00 0.14 22.00 0.00 0.00 12.00 0.00 0.00 17.00 0.00 0.00 22.00 0.00 0.00 

3 4.00 6.30 0.65 6.00 8.40 0.14 13.00 7.80 0.09 11.00 0.60 0.00 15.50 0.40 0.00 21.50 0.20 0.00 

6 3.75 6.80 0.65 6.00 9.20 0.14 8.00 10.20 0.09 10.50 1.25 0.00 15.00 0.40 0.00 19.75 0.60 0.00 

9 3.25 7.80 0.65 5.25 8.90 0.14 7.50 10.20 0.09 10.25 1.30 0.00 15.00 0.40 0.00 19.25 1.00 0.00 

12 3.00 7.75 0.65 5.25 9.00 0.14 7.00 10.50 0.09 10.25 2.00 0.00 15.00 0.40 0.00 19.00 1.00 0.00 

15 3.00 7.00 0.93 5.00 8.50 0.78 6.50 10.75 0.22 10.25 2.00 0.03 15.00 0.50 0.02 19.75 1.00 0.03 

17 3.00 6.50 1.31 5.00 8.00 1.11 5.00 8.00 0.21 9.50 1.50 0.04 14.00 1.00 0.03 18.75 1.00 0.00 

19 3.00 6.50 1.90 5.00 7.38 1.67 5.00 7.50 0.20 9.00 1.50 0.03 14.50 1.00 0.02 17.50 1.00 0.03 

21 3.25 6.75 2.38 5.00 6.50 2.46 5.00 6.50 0.20 8.50 1.50 0.04 13.50 1.00 0.02 18.00 1.00 0.06 

23 3.25 4.25 3.23 5.50 5.13 3.15 6.50 7.00 0.20 8.50 1.50 0.06 13.50 1.00 0.04 18.00 0.50 0.05 

25 3.25 3.13 3.75 5.50 3.88 3.84 6.00 7.00 0.20 8.50 1.25 0.06 14.00 0.00 0.03 18.25 0.50 0.05 

27 3.25 2.00 4.24 5.50 3.63 4.28 6.00 7.00 0.23 8.25 1.25 0.06 13.50 0.00 0.04 17.50 0.50 0.06 

29 3.00 2.00 4.43 5.50 3.42 4.44 6.00 6.50 0.26 8.25 1.25 0.07 13.00 0.00 0.04 17.00 0.50 0.06 

31 3.00 1.50 4.56 5.50 3.21 4.56 6.00 6.50 0.28 8.00 1.25 0.07 13.00 0.00 0.04 17.00 0.50 0.06 

48 



49 

ตารางท่ี 4.3 สรุปคุณลักษณะของน้ําสมสายชูจากน้ําตาลจาก 

 

ชุดการทดลอง ชนิดของน้าํหวาน ความหวานเร่ิมตน 

(องศาบริกซ) 

ความ

หวาน 

แอลกอฮอล (%) 

สิ้นสุดระยะหมักแอลกอฮอล 

แอลกอฮอล (%) 

สิ้นสุดระยะหมักกรด 

ปริมาณกรด (%

w/v) 

1 น้ําหวานสด 12 3.25±0.1 5.5±0.20 2.0±0.10 4.51±0.16 

2 น้ําหวานสด 17 5.00±0.2 9.5±0.10 4.50±0.15 3.90±0.10 

3 น้ําหวานสด 22 6±0.1 12.0±0.05 7.00±0.20 0.42±0.21 

4 น้ําตาลจาก 12 2.80±0.1 7.5±0.15 2.0±0.10 4.53±0.32 

5 น้ําตาลจาก 17 4.50±0.2 9.4±0.10 5.50±0.20 4.42±0.10 

6 น้ําตาลจาก 22 6.5±0.1 10.05±0.15 5.00±0.20 0.40±0.18 

7 น้ําหวานสด:น้าํตาลจาก (1:1) 12 3.0±0.1 7.75±0.10 1.5±0.15 4.56±0.13 

8 น้ําหวานสด:น้าํตาลจาก (1:1) 17 5.5±0.1 9.0±0.20 3.21±0.10 4.56±0.20 

9 น้ําหวานสด:น้าํตาลจาก (1:1) 22 6.0±0.2 10.50±0.20 6.5±0.20 0.28±0.21 

10 (ชุดควบคุม) น้ําตาลจากน้ําตาลทราย 12 8.0±0.1 2.0±0.15 1.25±0.10 0.07±0.10 

11 (ชุดควบคุม) น้ําตาลจากน้ําตาลทราย 17 13.0±0.1 0.4±0.16 0.0±0.05 0.04±0.05 

12 (ชุดควบคุม) น้ําตาลจากน้ําตาลทราย 22 17.0±0.2 1.0±0.10 0.5±0.05 0.06±0.05 
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4.4 ผลการพัฒนาสูตรการผลติน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก 

จากผลการทดลองในขอ 4.3 พบวาสูตรน้ําตาลจากท่ีมีความหวานเริ่มตน 12 องศาบ

ริกซ เปนสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดจึงถูกคัดเลือกมาศึกษาการเติมไดแอมโมเนียมไฮโดรเจน

ฟอสเฟต (Di-Ammonium Hydro genphosphate : DAP) ความเขมขน 0, 0.3 และ 0.6 

g/L และวิตามินบี ความเขมขน 0, 0.6 และ 1.2 g/L โดยวางแผนการทดลองสุมแบบสมบูรณ 

(Completely randomized design ; CRD) หลังกระบวนการหมักแอลกอฮอลดวยเชื้อยีสต 

(10 วัน) และกระบวนหมักกรด (20 วัน) โดยจากผลการทดลองพบวาการเติม DAP และ 

วิตามินบีไมสงตอการผลิตน้ําสมสายชูดังแสดงในตารางท่ี 4.4 จากการทดลองจะเห็นไดวาไม

วาสูตรท่ีเปนการเติม DAP และวิตามินบี เพียงอยางเดียวสงผลตอการผลิตน้ําสมสายชูนอย

กวาสูตรท่ีมีการใช DAP รวมกับวิตามินบี แตอยางไรก็ตามถึงแมวาการเติม 0.3 g/L DAP 

และ 0.6 g/Lวิตามินบี (สูตรท่ี 5) จะสงผลใหมีการผลิตกรดสูงสุด (มีกรด 4.63%) แตผลการ

ทดลองท่ีไดนอยกวาชุดการทดลองท่ีไมมีการอะไรเลยคือ สูตรท่ี 1 ซ่ึงมีความเขมขนของกรด 

4.74% และมีแอลกอฮอล 0.5% ผานเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑน้ําสมสายชูซ่ึงมีขอกําหนดวา

น้ําสมสายชูหมักจะตองมีกรดไมนอยกวา 4% และแอลกอฮอลไมเกิน 0.5%  

 

ตารางท่ี 4.4 ผลของ Di-Ammonium Hydro genphosphate : DAP และวิตามินบี ตอการ

ผลิตน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก หลังสิ้นสุดระยะหมักกรด 20 วันท่ีอุณหภูมิหอง 

ชุดการ

ทดลอง 

องคประกอบ  ผลการทดลอง (Mean ± SD)  

ความหวาน 

(°Brix) 

DAP 

(g/L) 

วิตามินบี 

(g/L) 

 Sugar 

(°Brix) 

Alcohol 

(%) 

Acid 

(mg) 

 

1 12 0 0  4±0.1 0.5±0.05 4.74±0.45  

2 12 0 0.6  4±0.2 0.6±0.03 4.52±0.71  

3 12 0 1.2  4±0.1 0.4±0.03 4.31±0.32  

4 12 0.3 0  4±0.1 0.6±0.04 4.61±0.31  

5 12 0.3 0.6  4±0.15 0.6±0.05 4.63±0.14  

6 12 0.3 1.2  4±0.15 0.6±0.04 4.44±0.28  

7 12 0.6 0  4±0.1 0.5±0.05 4.52±0.33  

8 12 0.6 0.6  4±0.2 0.5±0.03 4.49±0.21  

9 12 0.6 1.2  4±0.1 0.6±0.02 4.34±0.10  
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ความแตกตางของารเพ่ิมข้ึนของกระอะซิติกและการลดลงของแอลกอฮอลข้ึนกับปริมาณ

ของ (NH4)3PO4 ซ่ึงสงผลอจลนพลศาสตรของการหมัก โดย (NH4)3PO4 จะไมมีผลตอกระบวนการ

เปลี่ยนน้ําตาลเปนแอลกอฮอลแตจะมีผลตอกระบวนการเปลี่ยนแอลกอฮอลเปนกรด ท้ังนี้ปริมาณของ 

(NH4)3PO4 ซ่ึงจัดเปนนแหลงไนโตรเจนของระบบหมักท่ีตองเติมเขาไปข้ึนอยูกับวัตถุดิบท่ีนํามาใชใน

กระบวนการผลิตน้ําสมสายชู (Pramanik and Rao, 2005) โดยในการศึกษาครั้งนี้จะเห็นวาวัตถุดิบ

น้ําตาลจากมีไนโตรเจนเปนองคประกอบอยู 24.5 g/kg ซ่ึงเม่ือคํานวนปริมาณโนโตรเจนตอลิตรของ

น้ําตาลจากความหวาน 12 องศาบริกซจะมีไนโตรเจนเทากับ 4.59 g/L ดังนั้นปริมาณไนโตรเจนท่ีเปน

องคประกอบของวัตถุดิบมีปริมาณมากเพียงพอ การเติมไนโตรเจนในปริมาณท่ีมากเกินความตองการ

ของจุลินทรียอาจมีผลยับยั้งการเจรญิของจุลินทรียกลุม Acetobater ได เม่ือเซลลบางสวนถูกทําลาย

ไปจะสงผลใหการหมักเกิดการหยุดชะงักหรือเกิดข้ึนอยางชาๆ (บุษบา, 2542) 
 

4.5 ผลการขยายขนาดการผลิตน้ําสมสายชู 

ผลการศึกษาการขยายขนาดในการผลิตแอลกอฮอลจากเชื้อ S. cerevisiae TISTR 5107 

โดยใชน้ําตาลจากเปนวัตถุดิบ เชื้อ S. cerevisiae TISTR 5107 มีประสิทธิภาพในการเปลี่ยนน้ําตาล

ใหเปนแอลกอฮอล ในสภาวะไมตองการอากาศ หลังจากทําการหมักท่ีอุณหภูมิหองในระยะเวลา 12 

วัน พบวาการผลิตแอลกอฮอลเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็วถึงวันท่ี 6 ซ่ึงไดคาแอลกอฮอลจาก ถึง 6.5±0.1 

เปอรเซ็นต และตั้งแตวันท่ี 6 ถึงวันท่ี 12 อัตราการผลิตของเชื้อเริ่มคงท่ีดังภาพท่ี 4.4 และผลการ

ทดลองพบวาปริมาณแอลกอฮอลท่ีเชื้อผลิตไดสูงท่ีสุดเทากับ 6.8±0.2 เปอรเซ็นต หลังระยะเวลาการ

เลี้ยง 12 วัน สําหรับผลการผลิตกรดพบวาเชื้อ S. cerevisiae TISTR 5107 มีการผลิตกรดนอยโดยมี

คากรดสูงสุดเทากับ 0.41 เปอรเซ็นต ดังนั้นจะเห็นไดวาเชื้อ S. cerevisiae TISTR 5107 จะมี

ประสิทธิภาพในการผลิตแอลกอฮอลโดยใชน้ําตาลจากเปนวัตถุดิบในถังหมักขนาดใหญท่ีเปนขนาดท่ี

เหมาะสมในการสงเสริมใหเกษตรกรใช โดยในการศึกษาระปริมาตรการหมัก 1 ลิตร เพ่ือหาสูตรท่ี

เหมาะสมนั้นจะมีปริมาณแอลกอฮอล 7.5  เปอรเซ็นต หลังการหมักท่ีอุณหภูมิหองนาน 12 วัน จะ

เห็นวาเม่ือเปรียบเทียบเปอรแอลกอฮอลในระบบหมักขนาดใหญกับขนาดเล็กใหผลผลิตแอลกอฮอลท่ี

ไมตางกันมาก 

ผลการผลิตกรดโดยใชน้ําหมักแอลกอฮอลท่ีไดจากถังหมักขนาดใหญพบวาหลังจากนํามา

ผลิตกรดโดยใชเชื้อ A. aceti TISTR 354 ท่ีอุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 20 วัน พบวาเม่ือระยะเวลา

การหมักเพ่ิมข้ึน ปริมาณกรดเพ่ิมข้ึน ซ่ึงสอดคลองกับคาแอลกอฮอลท่ีเม่ือระยะเวลาการผลิตเพ่ิมข้ึน

แอลกอฮอลก็ลดลงเนื่องจากแอลกอฮอลถูกเปลี่ยนเปนกรด โดยจากการทดลองจะเห็นไดวาคา

เปอรเซ็นตกรดสูงสุดเทากับ 4.75±0.2 เปอรเซ็นต แอลกอฮอลลดลงจาก 5.9±0.2 เปอรเซ็นต เหลือ 

0.8±0.1 เปอรเซ็นต ดังแสดงในภาพท่ี 4.5  



52 

 
 

ภาพท่ี 4.4 ผลการผลิตแอลกอฮอลโดยใชน้ําตาลจากเปนวัตถุดิบดวยเชื้อ S. cerevisiae TISTR 5107 

ในถังหมักขนาด 20 ท่ีมีปริมาตรหมัก 18 ลิตร ท่ีอุณหภูมิหอง นาน 12 วัน 

 

 
 

ภาพท่ี 4.5 ผลของการผลิตกรดดวยเชื้อ A. aceti TISTR 354 ในถังหมักขนาด 20 ท่ีมีปริมาตรหมัก 

17 ลิตร ท่ีอุณหภูมิหอง นาน 20 วัน 
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ดังนั้นจากการทดลองพบวาสามารถผลิตน้ําสมสายชูจากน้ําตาลจากโดยใชถังหมักขนาด 20 

ลิตร  (ภาพท่ี 4.6) โดยหลังจากสิ้นสุดท้ังกระบวนการหมักแอลกอฮอลและตอเนื่องดวยกระบวนการ

หมักกรดนั้นเม่ือเริ่มตนปริมาตรหมักเทากับ 18 ลิตร หลังสิ้นสุดกระบวนการจะไดน้ําสมสายชูหมักท่ี

สามารถนําไปใชประโยชนตอไดปริมาณ 16 ลิตร โดยสวนท่ีหายไปนั้นเกิดจากสวนของตะกอนเชื้อท่ี

ถายออกจากระบบท้ังหลังเสร็จสิ้นกระบวนการหมักแอลกอฮอลและกระบวนการหมักกรด 

 

 
 

 

ภาพท่ี 4.6 ถังหมักน้ําสมสายชูจากน้ําตาลจากซ่ึงมี 2 ข้ันตอนคือการผลิตแอลกอฮอลจากน้ําตาลจาก

ดวยเชื้อ S. cerevisiae TISTR 5107 ปริมาตร 18 ลิตร และการผลิตกรดน้ําสมจาก

แอลกอฮอลปริมาตร 17 ลิตร ดวยเชื้อ A. aceti TISTR 354 ท่ีอุณหภูมิหอง 
 

4.6 ผลของระยะเวลาการเกบ็ตอคุณภาพของน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก 

ผลของระยะเวลาตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ําสมสายชูจากน้ําตาลจากหลังจากการ

วางท่ีอุณหภูมิหองพบวาเม่ือวางนําสมสายชูหมักไวครบ 60 วัน คุณภาพของน้ําสมสายชูท้ัง 4 ดาน คือ 

ความหวาน แอลกอฮอล ปริมาณกรด คาความเปนกรดดาง (pH) และจํานวนจุลินทรียท้ังหมดไมมีการ

เปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสําคัญดังแสดงในภาพท่ี 4.7 โดยวันท่ี 0 หลังเสร็จสิ้นกระบวนการผลิตมีคา

ความหวาน 4 องศาบริกซ แอลกอฮอล 0.8 เปอรเซ็นต กรด 4.75 เปอรเซ็นต และคาพีเอช 3.2 ซ่ึงมี

คาใกลเคียงกับหลังเก็บ 60 วันคือมีคาความหวาน 4 องศาบริกซ แอลกอฮอล 0.6 เปอรเซ็นต กรด 

4.71 เปอรเซ็นต และคาพีเอช 3.18 ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญเม่ือเทียบกับ

ถังผลิตแอลกอฮอล ถังผลิตน้ําสมสายช ู



54 

เริ่มตน สําหรับจุลินทรียท่ีปนเปอนท้ังแบคทีเรีย รา ยีสตเม่ือวิเคราะหโดยการนําตัวอยางมาเกลี่ยเลี้ยง

เชื้อบนอาหารสังเคราะหท่ีเหมาะสมในหองปฏิบัติการไมมีจุลินทรียจะเจริญเติบโตตลอดชวงเวลาการ

วางทดสอบท่ีอุณหภูมิหองนาน 60 วัน ท้ังนี้อาจเปนผลมาจากคาความเปนกรดดางตํ่า (พีเอชเทากับ 

3.2) ทําใหโอกาสในการเจริญเติบโตจุลินทรียมีนอย 

ดังนั้นจะเห็นไดวาคุณภาพของน้ําสมสายชูหมักท่ีไดจากน้ําตาลจากนั้นยังคงมีคุณภาพคง

เดิมถึงแมวาจะวางไวท่ีอุณหภูมิหองชวงอุณหภูมิ 25-35 องศาเซลเซียส นานถึง 60 วัน ซ่ึงจะมี

ประโยชนตอการจัดเก็บและการวางจําหนายผลิตภัณฑในการผลิตในอนาคต 

 

 
 

ภาพท่ี 4.7 ผลของระยะเวลาการเก็บตอคุณภาพของน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากจากเชื้อ A. 

aceti TISTR 345 ท่ีอุณหภูมิหอง นาน 60 วัน 

 

4.7 คุณภาพของน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก 

คุณภาพของน้ําสมสายชูท่ีไดจากกระบวนการหมักน้ําตาลจากดวยกระบวนการหมัก 2 

ข้ันตอน คือกระบวนการผลิตแอลกอฮอลจากน้ําตาลจากโดยใชเชื้อ S. cerevisiae TISTR 5107 และ

กระบวนการเปลี่ยนแอลกอฮอลเปนกรดดวยเชื้อ A. aceti TISTR 354 ผลการทดลองดังแสดงใน

ตาราง 4.5 มีลักณะสีเหลืองออนมีตะกอนเล็กนอยซ่ึงเปนตะกอนท่ีเกิดจากวัตถุดิบ มีแอลกอฮอลรอย

ละ 0.8 ปริมาณกรดรอยละ 3.2 มีของแข็งละลายไดท้ังหมดรอยละ 4.0 มีเกลือรอยละ 0.27 ท้ังนี้

ปริมาณเกลือท่ีพบเปนผลมาจากเกลือท่ีเปนองคประกอบของวัตถุดิบ เนื่องจากน้ําตาลจากท่ีใชเปน

วัตถุดิบไดจากตนจากท่ีอยูบริเวณน้ํากรอยมีชวงเวลาท่ีน้ําทะเลทวมถึงและเปนพ้ืนท่ีชายฝงทะเลสงผล

ใหมีปริมาณเกลือในพ้ืนท่ีสูงและตนจากเปนพืชท่ีจะดูดน้ําและแรธาตุมาสะสมในตนพืชเองสูงและ
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สามารถปนอยูในน้ําหวานจากซ่ึงเปนวัตถุดิบตนทางในการผลิตน้ําตาลจาก น้ําตาลจากท่ีใชเปน

วัตถุดิบกอนท่ีจะเจือจางใหมีความหวาน 12 องศาบริกซ จะมีเกลือโพแทสเซียมและเกลือโซเดียม

เทากับ 735 และ 311 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ ดังนัน้เม่ือพิจารณาปริมาณเกลือรวมประมาณ 

1,046 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ซ่ึงน้ําตาลจากเขมขน 750 มิลลิลิตรจะสามารถเตรียมเปนน้ําหวานเพ่ือใช

ในกระบวนการหมักได 4 ลิตร ดังนั้นปริมาณเกลือท่ีอยูในน้ําหวานท่ีใชในการหมักจริง 196.13 

มิลลิกรัมตอลิตร แสดงใหเห็นวาจุลินทรียมีการใชเกลือในน้ําหวานและมีปริมาณเกลือเหลืออยูใน

ระบบ แตท้ังนี้ปริมาณเกลือท่ีพบยังอยูในระดับผานเกณฑมาตรฐานของน้ําสมสายชูหมักจากผลไม 

น้ําสมสายชูจากน้ําตาลจากเม่ือผานการตรวจโลหะหนักพบวาไมมีโลหะหนักชนิดตะก่ัว สารหนู และ

ทองแดง แตพบธาตุเหล็กรอยละ 1.80 ซ่ึงจากขอมูลน้ําสมสายชูท่ีผลิตจากน้ําตาลมะพราวก็มีกลุมธาตุ

เหล็กปนเปอนเชนกันโดยมีกการรายงานมีปริมาณเหล็กท่ีเจอในน้ําตาลมะพราวเทากับรอยละ 0.97 

ผลการวิเคราะหปริมาณน้ําตาลท้ังหมดในน้ําสมสายชูจากน้ําตาลจากดวยวิธี Hiperformance liquid 

chromatography ไมพบน้ําตาลเปนองคประกอบ ในกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑน้ําสมสายไม

พบหนอนน้ําสม ไมมีสารกลุมซัลเฟอร ผลการตรวจวิเคราะหทางจุลินทรียในผลิตภัณฑน้ําสมสายชู

จากน้ําตาลจากไมจุลินทรียปนเปอนท้ังแบคทีเรีย รา ยีสตและพยาธิ 

ดังนั้นน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากอยูในเกณฑของน้ําสมสายชูหมักจากผลไมหรือธัญพืช

ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 204) พ.ศ. 2543 ดังประกาศราชกิจจานุเบกษาฉบับ

ประกาศท่ัวไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันท่ี 24 มกราคม พ.ศ.2544  
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ตารางท่ี 4.5 คุณภาพของน้ําสมสายชูจากน้ําตาลจากเทียบกับเกณฑมาตรฐานน้ําสมสายชูหมัก 

คุณลักษณะ 
ผลการทดลอง 

นํ้าสมสายชูนํ้าตาลจาก เกณฑมาตรฐาน มผช 2/2546 

คุณภาพทางเคมี   

 ปริมาณกรด 4.75 % ไมนอยกวา 4 % ที่ 27  ํC 

 ของแข็งละลายไดทั้งหมด 4 - 

 กรดดาง (pH) 3.2 - 

 แอลกอฮอล 0.8  

 กรดกํามะถัน ไมมี ไมมี 

 เกลือ 

โปรตีน 

น้ําตาลทั้งหมด 

0.27% 

0.81g/100g 

Not detected 

 

- 

- 

 โลหะหนัก   

     ตะก่ัว ไมมี ไมเกิน 1 mg/น้ําสมสายชู 1 kg 

     สารหน ู ไมมี ไมเกิน 1 mg/น้ําสมสายชู 1 kg 

     ทองแดง ไมมี ไมเกิน 10 mg/น้ําสมสายชู 1 kg 

     เหล็ก (Iron) 1.80 mg/L ไมเกิน 10 mg/น้ําสมสายชู 1 kg 

 

 

ไมมีกรดน้ําสมที่มิไดมาจาก

การผลิตน้าํสมสายชูหมัก

หรือน้ําสมสายชูกลั่น 

ไมมี ไมมี 

 ตะกอน  มีเล็กนอย ไมมีตะกอนยกเวนเปนน้าํสมสาย

หมักตามธรรมชาต ิ

 หนอนน้ําสม  ไมมี ไมมี 

 วัตถุเจือปนอาหาร   

    ซัลเฟอรไดออกไซด      

     กรดแอล-แอสคอรบิก   

การแตงส ี

 

ไมมี 

ไมมี 

ไมมี 

 

ไมมี 

ไมมี 

ไมมี 

คุณภาพทางจุลินทรีย   

 จุลินทรียทัง้หมด ไมพบ ไมพบ 
 Escherichia coli ไมพบ ไมพบ 
 Staphylococcus aureus ไมพบ ไมพบ 
 เชื้อราทั้งหมด ไมพบ ไมพบ 

 พยาธ ิ ไมพบ ไมพบ 
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4.8 สูตรมาตรฐานที่เหมาะสมในการผลิตเคร่ืองดื่มน้ําสายชูหมักจากน้ําตาลจาก 

จากการพัฒนาสูตรมาตรฐานท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่มน้ําสายชูหมักจากน้ําตาลจาก

ผสมน้ําผึ้ง พบวา ผูทดสอบใหการยอมรับคุณภาพของผลิตภัณฑทางประสาทสัมผัส แตละดาน (แสดง

ในตารางท่ี 4.7) พบวา ผูทดสอบใหการยอมรับเครื่องดื่มน้ําสายชูหมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้ง สูตร

ท่ีดีท่ีสุด คือ สูตรท่ี 4 มีสวนผสมของน้ําสายชูหมักจากน้ําตาลจาก:น้ําผึ้ง:น้ําสะอาด เทากับ 20:20:60 

โดยผูทดสอบใหการยอมรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดในระดับชอบปานกลาง (7.86 คะแนน)  

จากสูตรท่ีดีท่ีสุด ไดนําไปพัฒนาตอเปนเครื่องดื่มน้ําสายชูหมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้ง

มะนาว โดยกําหนดสัดสวนการผสมน้ําผึ้ง:มะนาว ในอัตราสวน 1:0 (ชุดควบคุม), 1:1, และ 0:1 ได

สูตรเครื่องดื่มน้ําสายชูหมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้งมะนาวใหม ดังแสดงในตารางท่ี 4.6 ดังนี้ 

ตารางท่ี 4.6 สูตรผสมเครื่องดื่มน้ําสายชูหมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้งมะนาว 

ปจจัยสวนผสม (รอยละ) 
สูตรเครื่องดื่มน้ําสายชูหมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้งมะนาว 

1 2 3 

น้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาล

จาก 

20 20 20 

น้ําผึ้งดอกลําไย 20 10 0 

น้ํามะนาวพาสเจอรไรซ 0 10 20 

น้ําสะอาดตมสุก 60 60 60 

  

ผลการทดสอบการรับลักษณะทางประสาทสัมผัสเครื่องดื่มน้ําสายชูหมักจากน้ําตาลจาก

ผสมน้ําผึ้งมะนาว ท้ัง 3 สูตร (แสดงดังตารางท่ี 4.8) พบวา ผูทดสอบใหการยอมรับเครื่องดื่มน้ําสายชู

หมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้ง สูตรท่ีดีท่ีสุด คือ สูตรท่ี 2 มีสวนผสมของน้ําสายชูหมักจากน้ําตาลจาก:

น้ําผึ้ง:น้ํามะนาว: น้ําสะอาด เทากับ 20:10:10:60 โดยผูทดสอบใหการยอมรับคะแนนความชอบ

โดยรวมสูงสุดในระดับชอบปานกลาง (7.46 คะแนน) โดยผูทดสอบมีความชอบผลิตภัณฑท่ีมีสวนผสม

ของสายชูหมักจากน้ําตาลจาก: น้ํามะนาว:น้ําสะอาด นอยท่ีสุด (ชอบเล็กนอย) แสดงใหเห็นวา

ผูบริโภคใหการยอมรับเครื่องดื่มน้ําสายชูหมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้งมากกวาเครื่องดื่มน้ําสายชู

หมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้งมะนาว แตอยางไรก็ตาม การยอมรับผลิตภัณฑท้ัง 2 สูตร อยูในระดับ

ชอบปานกลาง สามารถคัดเลือกเปนสูตรมาตรฐานสําหรับการพัฒนาเปนผลิตภัณฑเครื่องดื่มสายชู

หมักจากน้ําตาลจากไดตอไปในอนาคต  

จากผลการศึกษาคุณภาพของเครื่องดื่มน้ําสมสายชูจากน้ําตาลจากสูตรน้ําผึ้งและสูตรน้ําผึ้ง

มะนาวท่ีผานการผลิตและบรรจุดวยกรรมวิธีบรรจุรอนดังแสดงในตารางท่ี 4.9 โดยจากผลการทดลอง
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ความหวานเทากับ 22 และ 12 องศาบริกซ คาความเปนกรดเทากับ 0.9 และ 1.75 เปอรเซ็นต คา

ความเปนกรดดาง 3.38 และ 2.75 สําหรับสูตรน้ําผึ้งและน้ําผึ้งมะนาว ตามลําดับ โดยความหวานท่ี

อยูในเครื่องดื่มน้ําสมสายชูพรอมดื่มเกิดจากน้ําผึ้งท่ีเปนองคประกอบในการผลิต และมะนาวท่ีเติมเขา

ไปเขาไปมีผลอความเปนกรดของเครื่องดื่มน้ําสมสายชู ผลการทดสอบจุลินทรียปนเปอน ท้ังเชื้อรา 

Staphylococcus aureus  Coliform Bacteria และ Escherichia coli ไมพบการปนเปอน ท้ังนี้

นาจะเปนผลมาจากคาความเปนกรดดาง (พีเอช) ท่ีอยูในชวงท่ีเปนกรด (2.75 และ 3.38) สงไมใหมี

จุลินทรียเจริญเติบโต 
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 ตารางที่ 4.7 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเคร่ืองดื่มน้ําสายชูหมักจากน้าํตาลจากผสมน้ําผึง้ 

สูตร 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ* 

ลักษณะปรากฏของ

เครื่องดื่ม 
สีของเครื่องดื่ม กลิ่นของเครื่องดื่ม 

รสชาติของ

เครื่องดื่ม 

กลิ่นรสของ

เครื่องดื่ม 

ความรูสึก

ขณะดื่ม 

ความรูสึก

หลังดื่ม 

ความชอบ

โดยรวม 

1 5.43±0.78  6.48±0.84 5.89±1.27 3.86±1.52 4.82±0.82 4.04±1.49 3.96±1.39 4.11±1.14 

2 7.48±0.62 7.24±0.91 7.04±1.02 7.21±1.09 7.08±0.95 7.22±1.01 7.18±0.86 7.24±0.95 

3 5.48±0.72  6.04±1.14 6.89±1.27 6.86±1.52 5.82±0.82 6.04±1.49 5.96±1.39 6.11±1.14 

4 7.68±0.12 7.64±0.91 7.04±1.02 7.61±1.09 7.39±0.95 7.61±1.01 7.68±1.06 7.86±0.95 

5 6.62±0.38 6.72±1.21 6.94±1.15 7.02±1.27 7.14±0.73 6.90±1.02  6.84±1.17 6.94±0.98 

6 6.80±0.19 7.06±1.13 6.84±1.23 6.90±1.13 7.24±0.94 6.90±1.20  7.04±1.23 7.12±1.11 

7 6.52±0.38 6.42±1.21 6.49±0.15 7.04±1.27 6.86±0.73 6.12±0.62  6.88±0.17 6.54±0.98 

8 7.28±0.32 7.44±0.64 7.14±0.52 7.60±0.09 7.29±0.95 7.18±0.41 7.28±0.06 7.46±0.65 
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ตารางท่ี 4.8 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มน้ําสายชูหมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้ง

มะนาว  

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
สูตรเครื่องดื่มน้ําสายชูหมักจากน้ําตาลจากผสมน้ําผึ้งมะนาว 

1 2 3 

ลักษณะปรากฏของเครื่องดื่ม 7.62±0.12 7.74±0.08 6.46±1.52 

สีของเครื่องดื่ม 7.60±0.91 7.68±0.09 6.29±1.09 

กลิ่นของเครื่องดื่ม 7.12±0.62 7.43±0.52 6.86±1.52 

รสชาติของเครื่องดื่ม 7.58±0.89 7.61±0.49 5.54±1.09 

กลิ่นรสของเครื่องดื่ม 7.48±0.95 7.02±0.72 6.07±1.27 

ความรูสึกขณะดื่ม 7.62±0.41 7.09±0.63 6.29±1.13 

ความรูสึกหลังดื่ม 7.68±0.45 7.04±0.74 6.32±1.27 

ความชอบเครื่องดื่มโดยรวม 7.84±0.95 7.46±0.24 6.48±0.09 

  

ตารางท่ี 4.9 คุณภาพน้ําสมสายชูพรอมดื่ม  

คุณลักษณะ สูตรน้ําผึ้ง สูตรน้ําผึ้งมะนาว 
ความหวาน 22 องศาบริกซ 12 องศาบริกซ 
แอลกอฮอล 0 % 0 % 
กรด 0.90 % 1.75 % 
พีเอช 3.38   2.75 
จุลินทรีย   
      Mold ไมพบ ไมพบ 

      Staphylococcus aureus  ไมพบ ไมพบ 
      Coliform Bacteria ไมพบ ไมพบ 
      Escherichia coli ไมพบ ไมพบ 
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4.9 ผลของระยะเวลาและอุณหภูมิการบมตอคุณภาพของน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาล

จากพรอมดืม่ 

ผลการเก็บรักษาเครื่องดื่มน้ําสมสายชูพรอมดื่มสูตรผสมน้ําผึ้งและสูตรผสมน้ําผึ้งมะนาวท่ี

ผานการผลิตและบรรจุดวยกรรมวิธีบรรจุรอนท่ีอุณหภูมิหองและท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปน

ระยะเวลา 90 วัน พบวา ปริมาณแอลกอฮอล (0±0.0 เปอรเซ็นต) ปริมาณกรด (1.74 ±0.2) ความ

หวาน (12±0.1  องศาบริกซ) และพีเอช (2.79±0.2) สําหรับสูตรน้ําผึ้งมะนาว ปริมาณแอลกอฮอล 

(0±0.0 เปอรเซ็นต) ปริมาณกรด (0.95±0.15) ความหวาน (22±0.2 องศาบริกซ) และพีเอช 

(3.37±0.2) สําหรับสูตรผสมน้ําผึ้ง ไมมีการเปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาทดสอบ 90 วัน จํานวนจุลิ

นทียจากวันท่ี 0 ถึงวันท่ี 90 ของการเก็บรักษาพบวาไมมีจุลินทรียเกิดข้ึนท้ังแบคทีเรีย รา และยีสต 

ท้ังนาจะเปนผลมาจากระดับวาเปนกรดดาง (พีเอช) อยูในชวงกรดซ่ึงอาจมีผลปองกันการเจริญเติบโต

ของจุลินทรียในผลิตภัณฑน้ําสมสายชูแบบพรอมดื่ม จะเห็นไดวาขอมูลเชิงการเปลี่ยนแปลงเชิง

คุณภาพของเครื่องดื่มน้ําสมสายชูเม่ือเปรียบเทียบการเก็บรักษาท้ัง 2 อุณหภูมิพบวาไมมีการ

เปลี่ยนแปลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท้ังสองสภาวะตลอดระยะเวลา 90 วัน (ตาราง 4.10) 

ดังนั้นจากขอมูลผลการเก็บรักษาท่ีไดแสดงใหเห็นวาในอนาคตหากมีการผลิตน้ําสมสายชู

จากน้ําตาลจากและพัฒนาเปนสูตรน้ําสมสายชูพรอมดื่มสามารถท่ีจะเก็บรักษาผลิตภัณฑไวท่ีอุณภูมิ

หองได2-3 เดือน โดยท่ีคุณภาพไมมีการเปลี่ยนแปลงและไมเกิดการปนเปอนของจุลินทรียซ่ึงจะเปน

ความสําดวกท้ังฝงผูผลิตและผูบริโภค 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

    ภาพท่ี 4.8 ผลิตภัณฑน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก
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ตารางท่ี 4.10 ผลของระยะเวลาและอุณหภูมิการบมตอคุณภาพของเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากพรอมดื่ม  

Parameter 0 วัน 90 วัน 

4 องศาเซลเซียส  อุณหภูมิหอง 

น้ําผึ้ง น้ําผึ้งมะนาว น้ําผึ้ง น้ําผึ้งมะนาว  น้ําผึ้ง น้ําผึ้งมะนาว 

% Alcohol 0±0.0 0±0.0 0±0.0 0±0.0  0±0.0 0±0.0 

% Acid 0.90±0.1 1.76±0.25 0.96±0.0 1.79±0.15  0.95±0.15 1.74±0.3 

Total microorganism ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ  ไมพบ ไมพบ 

pH 3.39 2.75 3.40 2.76  3.39 2.74 

ความหวาน (Brix) 22±0.1 12±0.1 21.5±0.15 12±0.1  22±0.0 12±0.1 
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บทท่ี 5 

สรุปผลการศึกษาและขอเสนอแนะ 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก มีวัตถุประสงค คือ เพ่ือศึกษา

และพัฒนากระบวนการผลิตน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก พัฒนาสูตรเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมัก

และศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑท่ีไดจากการผลิต เนื่องจากวัตถุดิบจากตนจากในพ้ืนท่ีจังหวัด

นครศรีธรรมราชมีท้ังสวนท่ีเปนน้ําหวานจากสด และน้ําตาลจากท่ีไดจากการเค่ียวน้ําหวานสดจน

เขมขน จึงไดทําการศึกษาการผลิตน้ําสมสายชูโดยใชวัตถุดิบตั้งตน 3 แบบ คือ น้ําหวานจากสด 

น้ําตาลจาก น้ําหวานสดผสมน้ําตาลจาก (1:1) พรอมท้ังศึกษาความหวานเริ่มตนท่ีเหมาะสมในการ

ผลิต โดยแบงเปน 3 ระดับ คือ 12 17 และ 22 องศาบริกซ ทําการฆาเชื้อท่ีปนเปอนดวยการเติม 

KMS กอนทําการหมัก 

ข้ันตอนการหมักน้ําตาลเปนแอลกอฮอลใช เชื้อยีสต  Saccharomyces cerevisiae 

TISTR5107 และข้ันตอนการหมักน้ําสมสายชูใชเชื้อ Acetobacter aceti TISTR354 พบวาปริมาณ

แอลกอฮอลท่ีไดจากการหมักอยูในชวง 5-12% และแปรผันตรงกับความหวานเริ่มตนของวัตถุดิบ แต

ในข้ันตอนการหมักน้ําสมสายชูพบวาน้ําหมักท่ีมีปริมาณแอลกอฮอลสูง (มากกวา 10%) กลับใหผล

การผลิตกรดต่ํา (นอยกวา 0.5%) สวนน้ําสมสายชูท่ีไดจากการหมักวัตถุดิบเริ่มตนท่ีมีควานหวาน 12 

และ 17 องศาบริกซ มีปริมาณกรดไมแตกตางกันในชวง 4.4-4.5% อยางไรก็ตามน้ําสมสายชูท่ีไดจาก

การหมักน้ําหวานสดและน้ําหวานสดผสมน้ําตาลจากมีกลิ่นเปรี้ยวฉุนคอนขางแรง และมีหนอนน้ําสม

เกิดข้ึนระหวางกระบวนการหมัก รวมท้ังมีปญหาในการจัดเก็บน้ําหวานสดในระยะยาว ดังนั้นการใช

วัตถุดิบเริ่มตนเปนน้ําตาลจากท่ีมีความหวาน 12 องศาบริกซ จึงเหมาะสมท่ีสุดในการศึกษาครั้งนี้ โดย

ในข้ันการหมักแอลกอฮอลไดปริมาณแอลกอฮอลคงท่ี 7.5% ในระยะเวลา 9-12 วัน และไดปริมาณ

กรดคงท่ี 4.5% ในระยะเวลาประมาณ 20 วัน และพบวาการเติม Diammonium phosphate (DAP) 

และวิตามินบี ไมมีผลตอปริมาณแอลกอฮอลและกรดท่ีผลิตได  

การขยายขนาดการผลิตจาก 1 ลิตร เปนถังหมักขนาด 20 ลิตร โดยมีปริมาตรการหมัก

แอลกอฮอลและกรด 18 และ 17 ลิตร ตามลําดับ พบวามีประสิทธิภาพการผลิตใกลเคียงกัน โดย

สามารถผลิตแอลกอฮอลได 6.8% ในระยะเวลา 8-10 วัน และผลิตกรด 4.33% ในเวลา 20 วัน รวม

ระยะเวลาในการหมักประมาณ 30 วัน การเก็บรักษาน้ําสมสายชูท่ีผลิตไดเปนระยะเวลา 60 วัน 

พบวาไมมีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณแอลกอฮอล กรด คาความเปนกรด-ดาง (pH) รวมท้ังไมมีการ

เจริญเติบโตของจุลินทรีย คุณลักษณะของน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากเปนไปตามเกณฑมาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) น้ําสมสายชูหมัก คือ มีปริมาณกรดไมนอยกวา 4% ไมมีโลหะหนักปนเปอน
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ยกเวนเหล็กซ่ึงมีปริมาณไมเกินเกณฑมาตรฐานท่ีกําหนด ไมมีหนอนน้ําสม และไมมีการเจริญเติบโต

ของแบคทีเรีย เชื้อราและพยาธิ  

การพัฒนาสูตรการผลิตเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักน้ําตาลจากทําโดยการนําน้ําสมสายชูท่ีผลิต

ไดมาผสมน้ําผึ้งดอกลําไย และทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยผูบริโภค (9-point 

Hendonic Scale) ไดสูตร น้ําสมสายชูหมัก:น้ําผึ้ง:น้ํา อัตราสวน 20:20:60 ท่ีมีคาการยอมรับสูงสุดใน

ทุกคุณลักษณะ จากนั้นพัฒนาสูตรผสมน้ําผึ้งมะนาวในอัตราสวน น้ําสมสายชูหมัก:น้ําผึ้ง:น้ํามะนาว:

น้ํา เทากับ 20:10:10:60 ซ่ึงใหคาการยอมรับทางประสาทสัมผัสไมแตกตางจากสูตรผสมน้ําผึ้ง 

การศึกษาคุณลักษณะของเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักน้ําตาลจากพบวา สูตรผสมน้ําผึ้งมีความหวาน

มากกวา ในขณะท่ีสูตรน้ําผึ้งมะนาวมีปริมาณกรด และคา pH สูงกวาดวยคุณสมบัติของน้ํามะนาว ท้ัง 

2 สูตรไมมีแอลกอฮอล และไมมีการปนเปอนของจุลินทรีย การเก็บรักษาเครื่องดื่มน้ําสมสายชูหมักท่ี 

4ºC และอุณหภูมิหอง หลังจากบรรจุขวดดวยกระบวนการพลาสเจอไรซ ทําการสุมเก็บตัวอยางทุก 7 

วัน เปนเวลา 90 วัน ไมพบการเปลี่ยนแปลงท้ังปริมาณกรด แอลกอฮอล คา pH และไมมีการ

เจริญเติบโตของจุลินทรีย 

ดังนั้นจากการทดลองจะเห็นไดวาน้ําตาลจากจัดเปนแหลงวัตถุดิบท่ีดีในการผลิตน้ําสมสายชู

และพัฒนาตอเปนน้ําสมสายชูพรอมดื่มท่ีเปนผลิตภัณฑท่ีมีความเปนเอกลักษณของทองถ่ินได 

 

ขอเสนอแนะ 

ในการถายทอดเทคโนโลยีและสนับสนุนใหชุมชนหรือผูท่ีสนใจผลิตนั้นปจจัยจํากัดอยาง

หนึ่งท่ีสําคัญคือกลาเชื้อจุลินทรียท่ีใชในกระบวนการผลิต เนื่องจากเกษตรกรหรือผูประกอบการระดับ

ชุมชนขาดความรู ขาดเครื่องมือในการเตรียมหัวเชื้อท่ีมีคุณภาพ ดังนั้นการพัฒนากลาเชื้อสําเร็จรูป

เปนแนวทางการวิจัยหนึ่งท่ีควรสงเสริมใหมีการวิจัย 
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ภาคผนวก ก. อาหารเล้ียงเช้ือ  

อาหารเลี้ยงเชื้อชนิด GYEA (Glucose Yeast Extract Agar) ประกอบดวย 

กลูโคส     100  กรัม 

ยีสตสกัด     10  กรัม 

แคลเซียมคารบอเนต (CaCO3)   10  กรัม 

วุน (Agar)     20  กรัม 

 แคลเซียมคารบอเนตหอแยกฆาเชื้อตางหากแลวจึงผสมกับอาหารท่ีผานการสเตอริไรซแลว

  

อาหารเลี้ยงเชื้อชนิด  NB (Nutrient Broth) ประกอบดวย 

Beef extract      3  กรัม 

เปปโตน      5  กรัม 

น้ํากลั่น            1,000  มิลลิลิตร 

 

อาหารเลี้ยงเชื้อชนิด  NA (Nutrient Agar) ประกอบดวย 

Beef extract      3  กรัม 

เปปโตน      5  กรัม 

วุน (Agar)     15  กรัม 

น้ํากลั่น            1,000  มิลลิลิตร 
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ภาคผนวก ข. ภาพการเผยแพรผลงานวิจัย 

ลําดับ ชื่อโครงการวิจัย 
มีการ

เผยแพร 

ไมมีการ

เผยแพร 
หมายเหตุ 

1 ภาษาไทย: การพัฒนาผลิตภัณฑน้ําสมสายชู

หมักจากน้ําตาลจาก   

(ภาษาอังกฤษ):Product Developement of 

cider vinegar form Nipa plam ( Nypa 

fruticans) sugar                                           

  เผยแพร “มหกรรมวิจัยแหงชาติ 

2561 วันท่ี 9-13 สิงหาคม 2561” 

ในรูปแบบ 

- การเปดเวทีเสวนา 

- การจัดนิทรรศการนําเสนอ

ผลการวิจัยและผลิตภัณฑ 

 

ภาพประกอบการเผยแพรงานวิจัย 

โครงการ: การพัฒนาผลิตภัณฑน้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 1 การเผยแพรผลงานวิจัยโดยกิจกรรมการเปดเวทีเสวนา ในงานมหกรรมวิจัยแหงชาติ 2561 

ในวันท่ี 12 สิงหาคม 2561 ณ โรงแรมเว็นทาราแกรนดบางกอกคอนเวนชั่นเซ็นเตอร เซ็นทรัลเวิลด 

กรุงเทพฯ  
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ภาพท่ี 2 การเผยแพรผลงานวิจัยโดยการจัดนิทรรศการ นําเสนอกระบวนการ ผลิตภัณฑตนแบบและ

ทดสอบชิมผลิตภัณฑ ในงานมหกรรมวิจัยแหงชาติ 2561 ในวันท่ี 12 สิงหาคม 2561 ณ โรงแรมเว็น

ทาราแกรนดบางกอกคอนเวนชั่นเซ็นเตอร เซ็นทรัลเวิลด กรุงเทพฯ  
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ภาคผนวก ค. 

ตารางเปรียบเทียบวัตถุประสงค กิจกรรมที่วางแผนไวและกิจกรรมที่ดําเนินการมาและผลที่ไดรับตลอดโครงการ 

วัตถุประสงคโครงการ กิจกรรมที่วางแผน กิจกรรมที่ดําเนินการ ผลที่ไดรับตลอดโครงการ 

1. เ พื่ อ ศึ ก ษ า แ ล ะ พั ฒ น า

ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต เ ค ร่ื อ ง ดื่ ม

น้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจากใน

พื้นที่  อํา เภอปากพนั ง  จั งหวัด

นครศรีธรรมราช 

 

1. ศึกษาองคประกอบของน้ําตาลจาก 1. ศึกษาองคประกอบของน้ําตาลจาก 1. ขอมูลองคประกอบของน้ําตาลจาก 

2. สูตรและกระบวนการผลิตน้ําสมสายชู

จากน้ําตาลจาก 

3. ขอมูลเชิงคุณภาพของน้ําสมสายชจูาก

น้ําตาลจาก 

4. สูตรการผลิตน้าํสมสายชพูรอมดื่มจาก

น้ําตาลจากจํานวน 2 สูตร 

5. ขอมูลเชิงคุณภาพของเคร่ืองดื่ม

น้ําสมสายชูจากน้ําตาลจาก จํานวน 2 

ชุดขอมูล 

6. ขอมูลการยอมรับทางประสาทสัมผัส

ของผูบริโภค 

2. ศึกษาการผลิตเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชู

หมักจากน้ําตาลจาก 

2. ศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตน้ําตาลจาก 

   2.1 ความเขนขนน้าํตาลจากที่เหมาะสม 

   2.2 องคประกอบอ่ืนๆที่ชวยในการผลิต 

   2.3 ผลของอากาศตอการผลติกรด 

3. ศึกษาการขยายขนาดการผลิต 3. ศึกษาการขนาดขนาดการผลติในระบบหมัก

ขนาด 20 ลิตร 

4. ศึกษาการผลิตน้ําสมสายชูพรอมดื่ม

จากน้ําตาลจาก 

4.การผลิตน้ําสมสายชูพรอมดื่มจากน้ําตาลจาก

จํานวน 2 สูตร 

5. การประเมินการยอมรับคุณ ลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑของ

น้ําสมสายชูพรอมดื่มจากน้ําตาลจาก 

5.การประเมินการยอมรับคุณ ลกัษณะทาง

ประสาทสัมผสัของผลิตภัณฑของน้ําสมสายชู

พรอมดื่มจากน้ําตาลจาก 

2. เ พื่ อ ศึ ก ษ า คุ ณ ภ า พ ข อ ง

ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชู

หมักจากน้ําตาลจาก 

1. ศึกษาคุณลักษณะของน้ําสมสายชู

หมักจากน้ําตาลจากตามเกณฑมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ 

1. ศึกษาคุณลักษณะของน้ําสมสายชูหมักจาก

น้ําตาลจากเทียบกับเกณฑมาตรฐาน 
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วัตถุประสงคโครงการ กิจกรรมที่วางแผน กิจกรรมที่ดําเนินการ ผลที่ไดรับตลอดโครงการ 

 2.ศึกษาคุณลักษณะของน้ําสมสายชู

พรอมดื่มจากน้ําตาลจาก 

2.ศึกษาคุณลักษณะของน้ําสมสายชูพรอมดื่ม

จากน้ําตาลจากจํานวน 2 สูตร 

 

 3.ศึกษาระยะเวลาการเก็บตอคุณภาพ

น้ําสมสายชู 

3.ศึกษาระยะเวลาการเก็บตอคุณภาพ

น้ําสมสายชูจากน้ําตาลจาก 

  4.ศึกษาผลขอระยะเวลาและอุณหภูมิการเก็บ

ตอคุณภาพเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูจากน้าํตาล

จาก 
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