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บทสรุปผู้บริหาร 

(Executive Summery) 

1. รายละเอียดเก่ียวกับโครงการวิจัย 

1.1 ช่ือเร่ือง   

     (ภาษาไทย)  การผลิตน า้ส้มสายชจูากวสัดเุหลือทิง้จากกล้วย 

      (Production of vinegar form banana waste product) 

1.2 ช่ือคณะผู้วิจัย 

     รองศาสตราจารย์ จิราภรณ์ สอดจิตร์  ผู้อ านวยการแผนงานวิจยั 

     หนว่ยงานท่ีสงักดั  ภาควิชาอตุสาหกรรมเกษตร คณะเกษตรศาสตร์ฯ  

     มหาวิทยาลยันเรศวร 

 หมายเลขโทรศพัท์  055-9692742  โทรสาร 055-962703 

ดร. กนกกานต์ วีระกลุ   โรงเรียนการเรือน   มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุิต 

                 หมายเลขเบอร์โทรศพัท์  02-4239435-6  โทรสาร  02-2445000 ตอ่ 6408 

2. วัตถุประสงค์  

        2.1 เพ่ือศึกษากรรมวิธีการผลิตในการผลิตน า้ส้มสายชูหมกัแบบธรรมชาติ     จากเศษ

กล้วยน า้ว้า 

        2.2  เพ่ือศึกษากรรมวิธีการผลิตลูกแป้งในการผลิตน า้ส้มสายชจูากกล้วยน า้ว้า  

        2.3  ประเมินคณุค่าทางเศรษฐศาสตร์ของผลิตภณัฑ์   

        2.4 เปรียบเทียบคณุภาพของน า้ส้มสายชูท่ีผลิตได้ กับน า้ส้มสายชูหมกัทางการค้า   

         2.5 ถ่ายทอดเทคโนโลยีองค์ความรู้ท่ีได้จากการวิจยัสู่กลุ่มเป้าหมาย  
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3. ขอบเขต 

          3.1 ศกึษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตไวน์จากน า้เศษกล้วย     โดยศกึษาอตัราสว่นของ

เนือ้กล้วยตอ่น า้ 4 อตัราสว่น และปริมาณกล้าเชือ้ยีสต์ 3 ระดบั 

         3.2   ศกึษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตกรดอะซิตกิจากกล้วย     โดยศกึษาปริมาณของ

กล้าเชือ้แบคทีเรีย 3 ระดบั น า้ส้มสายช ู3 ระดบั   

         3.3  ศกึษาการผลิตและการเก็บรักษาหวัเชือ้ท่ีใช้ในการผลิตน า้ส้มสายช ู     โดยศกึษาการ

ผลิตลกูแป้งยีสต์   และลกูแป้งแบคทีเรียมาใช้ในกระบวนการผลิต 

         3.4 การประเมินคณุคา่ทางเศรษฐศาสตร์ของผลิตภณัฑ์น า้ส้มสายชู ลกูแป้งยีสต์และลกูแป้ง

แบคทีเรีย 

        3.5 เปรียบเทียบคณุภาพของน า้ส้มสายชท่ีูผลิตได้กบัน า้ส้มสายชหูมกัทางการค้า   

        3.6  ถ่ายทอดเทคโนโลยีองค์ความรู้ท่ีได้จากการวิจยัสูก่ลุม่เป้าหมาย 

 

4. ผลการวิจัย 

4.1 กรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตไวน์จากน า้เศษกล้วย  พบวา่ปริมาณเชือ้มีผลตอ่การ

ผลิตแอลกอฮอล์  ปริมาณเชือ้สงูในกระบวนการหมกัจะให้เปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์สงูด้วย  การ

เปล่ียนแปลง pH ของไวน์ในระหวา่งการหมกั พบว่าเม่ือเพิ่มระยะเวลาและปริมาณน า้ในการหมกั 

pH มีแนวโน้มลดลง        ท่ีอตัราสว่นของกล้วยตอ่น า้น้อย ยีสต์ใช้น า้ตาลได้ดีกว่าอตัราสว่นกล้วย

ตอ่น า้มาก  อตัราส่วนเนือ้กล้วยตอ่น า้ 1: 2 และปริมาณกล้าเชือ้ 15% ในการหมกัไวน์กล้วยให้

ปริมาณแอลกอฮอล์สดุสงู                           

           4.2 กรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตกรดอะซิตกิ  พบวา่ ปริมาณแอลกอฮอล์และคา่ความ

หวานลดลงเม่ือระยะเวลาการหมกัเพิ่มขึน้ สอดคล้องกบัปริมาณกรดอะซิตกิเพิ่มขึน้เม่ือระยะเวลา

การเพิ่มขึน้ และปริมาณกล้าเชือ้  A. aceti   ท่ีเหมาะสมในการผลิตกรดอะซิตกิคือ 10% 

            4.3 การผลิตลกูแป้งยีสต์ พบวา่สตูรลกูแป้งยีสต์ประกอบด้วย แป้งข้าวเจ้า 500 กรัม 

กระเทียม 8 กรัม ขิง 8 กรัม ขา่ 4 กรัม ชะเอม 8 กรัม พริกไทย 1.2 กรัม ดีปลี 1.2 กรัม และเซลล์
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แขวนลอยของเชือ้ S. cerevisiae 600 มิลลิลิตร   ท่ีมีปริมาณเชือ้เร่ิมต้น   8 log cfu/ml มีกรรมวิธี

การผลิต คือ     นวดสว่นผสมทัง้หมดให้เข้ากนั บม่อณุหภมูิห้อง เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ปัน้ลกูแป้ง

เป็นลกูกลม ให้มีขนาดเส้นผ่าศนูย์กลาง 3 เซนตเิมตร น าไปอบท่ีอณุหภมูิ 40 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 6 ชัว่โมง  เม่ือน าลกูแป้งท่ีได้มาท าการหมกั พบวา่การใช้ลกูแป้งยีสต์ 0.5% เหมาะสมใน   

การหมกั 

 4.4 การผลิตลกูแป้งแบคทีเรีย พบวา่สตูรลกูแป้งแบคทีเรียประกอบด้วย แป้งข้าวเจ้า 500 

กรัม พริกไทยขาว 15 กรัม ดอกจนัทร์ 15 กรัม ลกูจนัทร์ 5 กรัม และกล้าเชือ้ A. aceti  ในน า้

มะพร้าว 600 มิลลิลิตรท่ีมีปริมาณเชือ้เร่ิมต้น  6 log cfu/ml และกรดโพรพิโอนิก 0.2 เปอร์เซ็นต์  มี

กรรมวิธีการผลิต คือ นวดสว่นผสมเข้ากนั บม่ท่ีอณุหภมูิห้อง เป็นเวลา 24 ชัว่โมง  นวดอีกครัง้และ

บม่ท่ีอณุหภมูิห้องนาน  24 ชัว่โมง ปัน้ลกูแป้งเป็นลกูกลมขนาดเส้นผา่ศนูย์กลาง 3 เซนตเิมตร อบ

ลกูแป้งท่ีอณุหภมูิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชัว่โมง  เม่ือน าลกูแป้งแบคทีเรียมาใช้ในการหมกั 

พบวา่การเตมิลกูแป้งแบคทีเรีย  5% เหมาะสมในการหมกั 

5.5  อายใุนการเก็บรักษาของลกูแป้ง พบวา่ปริมาณเชือ้ในลกูแป้งยีสต์เก็บท่ีอณุหภมูิ

ตู้ เย็น เป็นเวลา 8 สปัดาห์ 4.20 x 106 เซลล์ตอ่กรัม  สว่นลกูแป้งแบคทีเรีย เก็บท่ีอณุหภมูิตู้ เย็น 

เป็นเวลา 2 สปัดาห์  2.10 x 106 เซลล์ตอ่กรัม   

6.6  ต้นทนุการผลิตลกูแป้งยีสต์ 1 กิโลกรัม เทา่กบั 49.29 และลกูแป้งแบคทีเรีย 1 

กิโลกรัม เท่ากบั 102.02 บาท 
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เนือ้หางานวิจัย 

1. ความส าคัญและที่มาของปัญหา 

                 จากยทุธศาสตร์การวิจยัเชิงพืน้ท่ี  (Area-base  Research)  ทิศทางการพฒันาจงัหวดั

พิษณโุลกอนัดบัหนึง่ของความต้องการด้านอตุสาหกรรมคือ  อตุสาหกรรมแปรรูปผลผลิตทาง    

ด้านการเกษตร ซึง่การแปรรูปผลผลิตทางด้านการเกษตรนัน้มีการผลิตผลิตภณัฑ์หลายชนิดหนึง่  

ในการผลผลิตทางด้านการเกษตรนัน้คือผลิตภณัฑ์จากกล้วยซึง่เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีช่ือเสียงมากของ

ประเทศ  เชน่ กล้วยตาก  กล้วยกวน  กล้วยอบ และกล้วยม้วน  การผลิตผลิตภณัฑ์ดังกลา่ว

ก่อให้เกิดเศษกล้วยเหลือทิง้          ท่ีก่อให้เกิดมลพิษตอ่สิ่งแวดล้อม  เชน่ สง่กลิ่นเหม็น  เป็นแหลง่

เพาะพนัธุ์แมลงวนั  และแพร่กระจายของเชือ้โรคเม่ือฝนตกและน า้ทว่ม     

จากการส ารวจวสัดเุหลือทิง้จากการท าผลิตภณัฑ์กล้วยดงักลา่วในอ าเภอบางกระทุ่ม

และอ าเภอบางระก า  พบวา่กลุม่แมบ้่าน OTOP ผู้ผลิตผลิตภณัฑ์จากกล้วยจะน าไปทิง้ หรือน าไป

เป็นอาหารเลีย้งปลาและจากข้อมลูของส านกังานพฒันาท่ีดนิจงัหวดัพิษณโุลก  พบวา่อ าเภอบาง

กระทุม่และอ าเภอบางระก า  จงัหวดัพิษณโุลกมีพืน้ท่ีในการปลกูกล้วยน า้ว้ามากกวา่  400,000  ไร่   

มีผลิตผล 7,000  ตนัตอ่ไร่ มีวตัถดุบิในการผลิตผลิตภณัฑ์จากกล้วย เชน่   กล้วยตาก    กล้วยกวน  

กล้วยฉาบ  กล้วยอบกรอบ   กล้วยม้วน  และผลิตภณัฑ์กล้วยอ่ืนๆ  ประมาณ  60-70  ตนัตอ่วนั    

ซึง่จากกระบวนการแปรรูปกล้วยดงักล่าวก่อให้เกิดเศษกล้วย    เหลือทิง้เป็นจ านวนมาก (2% ของ

วตัถดุบิ ประมาณ 1,200-1,400  กิโลกรัมตอ่วนั)   ท าให้เกิดปัญหาตอ่สภาพแวดล้อมดงักลา่ว

มาแล้วในเบือ้งต้น                     

 เศษกล้วยสามารถน ามาผลิตเป็นอาหารท่ีมีมูลค่าเพิ่มได้มากกว่าใช้เป็นอาหารสัตว์    

ดงันัน้ในโครงการวิจยันีจ้ึงได้น าเศษกล้วยที่เป็นปัญหาดงักล่าว มาผลิตเป็นน า้ส้มสายชูหมกั

โดยวิธีธรรมชาติ ถึงแม้ว่าได้มีผู้ผลิตน า้ส้มสายชูจากกล้วยมาบ้างแล้วก็ตาม แต่ไม่ได้น ามา

ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับกลุ่มพืน้ท่ีเป้าหมายท่ีเป็นปัญหาในจงัหวดัพิษณุโลก ในฐานะที่เป็น

นกัวิจยัทางด้านวิทยาศาสตร์การอาหารของมหาวิทยาลยันเรศวร  จึงได้น าองค์ความรู้ท่ีมีอยู่มา

ช่วยแก้ปัญหาให้กับชุมชนในจงัหวดัพิษณุโลก  ทัง้นีเ้พื่อน าเศษกล้วยมาใช้เป็นวตัถุดิบในการ
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ผลิตเป็นผลิตภัณฑ์น า้ส้มสายชหูมกัจากธรรมชาติ  ท าให้เศษกล้วยท่ีเป็นปัญหาลดลง  และเพิ่ม

มูลค่าของวสัดเุศษกล้วยเหลือทิง้ 

2. วัตถุประสงค์ 

        2.1 เพ่ือศึกษากรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตน า้ส้มสายชหูมกัแบบธรรมชาติจาก

เศษกล้วยน า้ว้า 

        2.2 เพ่ือศกึษากรรมวิธีการผลิตลกูแป้งท่ีเหมาะสมในการผลิตน า้ส้มสายชจูากกล้วยน า้ว้า 

        2.3  ประเมินคณุคา่ทางเศรษฐศาสตร์ของผลิตภณัฑ์   

        2.4 เปรียบเทียบคณุภาพของน า้ส้มสายชท่ีูผลิตได้ กบัน า้ส้มสายชหูมกัจากธรรมชาติท่ีผลิต

ในทางการค้า   

         2.5  ถ่ายทอดเทคโนโลยีองค์ความรู้ท่ีได้จากการวิจยัสูก่ลุม่เป้าหมาย  

3. ระเบียบวิธีวิจัย 

          3.1 ศกึษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตไวน์จากน า้เศษกล้วย          โดยศกึษาอตัราส่วน

ของเนือ้กล้วยจากวตัถดุบิจากเศษกล้วยตอ่น า้ 4 อตัราสว่น และปริมาณกล้าเชือ้ยีสต์ 3 ระดบั 

         3.2 ศกึษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตกรดอะซิติกจากน า้เศษกล้วย โดย   ศกึษาปริมาณ 

ของกล้าเชือ้แบคทีเรียท่ีเหมาะสม 3 ระดบั น า้ส้มสายช ู3 ระดบั   

         3.3  ศกึษาการผลิตและการเก็บรักษาหวัเชือ้ท่ีใช้ในการผลิตน า้ส้มสาย  โดยศึกษาสูตรและ

เทคโนโลยีการผลิตลกูแป้งยีสต์   และสตูรและเทคโนโลยีการผลิตลกูแป้งแบคทีเรีย 

         3.4 การประเมินคุณค่าทางเศรษฐศาสตร์ของผลิตภัณฑ์น า้ส้มสายชู  ลูกแป้งยีสต์  และ    

ลกูแป้งแบคทีเรีย 

          3.5 เปรียบเทียบคณุภาพของน า้ส้มสายชท่ีูผลิตได้กบัน า้ส้มสายชหูมกั        จากธรรมชาตท่ีิ

ผลิตในทางการค้า   
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          3.6 ถ่ายทอดเทคโนโลยีองค์ความรู้ท่ีได้จากการวิจยัสูก่ลุม่เป้าหมาย 

4. ทฤษฎี สมมุติฐาน (ถ้ามี) และกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย  

                   4.1  วสัดเุหลือทิง้สามารถน ามาผลิตเป็นอาหารท่ีมีมลูคา่เพิ่มได้ 

           4.2 เศษกล้วยเป็นวสัดเุหลือทิง้จากการผลิตผลิตภณัฑ์จากกล้วย  ซึง่เป็นทรัพยากร

ต้นทนุของชมุชนท่ีมีอยูแ่ล้ว     สามารถน ากลบัมาใช้เป็นวตัถดุบิในการผลิตน า้ส้มสายชไูด้เป็นการ

ลดขยะท่ีก่อให้เกิดมลพิษในสิ่งแวดล้อม และเพิ่มมลูคา่ให้กบัวสัดเุหลือทิง้ 

          4.3   น า้ส้มสายช ู(vinegar)    เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตมาจากกระบวนการหมกั  

โดยเฉพาะอยา่งยิ่งกระบวนการหมกัในสภาพอาหารเหลวจากเชือ้แบคทีเรียในสกลุ Acetobacter    

ซึง่ก่อให้เกิดปฏิกิริยาการการเปล่ียนแปลงแอลกอฮอล์ท่ีมีอยูใ่นไวน์ให้เป็นกรดอะซิตกิในสภาพท่ีมี

ออกซิเจน 

           4.4 การลดปัญหาท่ีก่อให้เกิดมลพิษตอ่สิ่งแวดล้อม เป็นการลดปัญหาทางด้าน

สาธารณสขุ   

          4.5 ถ่ายทอดเทคโนโลยีองค์ความรู้ท่ีได้จากการวิจยั  สูก่ลุม่เป้าหมายเป็น 

การให้ความรู้แก่กลุม่เป้าหมาย  เพ่ือให้บรรลวุตัถปุระสงค์สงูสดุของโครงการ 

5. การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (information) ที่เก่ียวข้อง  

5.1 น า้ส้มสายชู  
น า้ส้มสายช ู(vinegar)       หรือกรดอะซิตกิ    (acetic acid)   เป็นผลิตภณัฑ์ชนิดหนึง่ท่ี 

ผลิตมาจากกระบวนการหมกั โดยเฉพาะอยา่งยิ่งกระบวนการหมกัในสภาพอาหารเหลว 

น า้ส้มสายชรูู้จกักนัมาตัง้แตส่มยัโบราณเชน่เดียวกบัไวน์ การค้นพบเกิดจากการปนเปือ้นของเชือ้

แบคทีเรียในสกลุ    Acetobacter     ซึง่ก่อให้เกิดปฏิกิริยาการการเปล่ียนแปลงแอลกอฮอล์ท่ีมีอยู่

ในไวน์ให้เป็นกรดอะซิติกในสภาพท่ีมีออกซิเจนท าให้ไวน์มีรสเปรีย้ว ดงันัน้จงึท าให้เรียกผลิตภณัฑ์

นีว้า่ “น า้ส้มสายช ู : vinegar”     มาจากภาษาฝร่ังเศสวา่ “vinaigre”     ซึง่หมายความว่าไวน์

เปรีย้ว (sour wine) นัน่เอง 
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  5.1.1 คุณสมบัตขิองน า้ส้มสายชู 

คณุสมบตัขิองน า้ส้มสายชท่ีูเป็นเคร่ืองปรุงอาหาร จะต้องเป็นของเหลวท่ีปราศจากสีและ

สิ่งเจือปน ในกรณีท่ีมีสีจะต้องเป็นสีของวตัถดุบิท่ีใช้เท่านัน้ นอกจากนีแ้ล้วปริมาณของตวัท า

ละลาย (solutes) ตา่ง ๆ ในน า้ส้มสายชจูะต้องขึน้อยูก่บัสารประกอบตา่ง ๆ ท่ีมีอยูใ่นวตัถดุบิท่ีใช้

ในการหมกั สว่นคณุสมบตัขิองน า้ส้มสายช ู  เช่น ความหนาแนน่ (density)  จดุเดือด (boiling 

point) จดุเยือกแข็ง (freezing point)          ความตงึผิว (surface tension)  และความหนืด 

(viscosity) เป็นต้น อาจจะมีมากหรือน้อยเม่ือเปรียบกบัคณุสมบตัิดงักลา่วของน า้บริสทุธ์ิขึน้กบั

ความเข้มข้นของกรดอะซิตกิ และชนิดของวตัถดุบิท่ีใช้เป็นส าคญั  คา่ pH ของน า้ส้มสายชคูวรอยู่

ระหวา่ง  2-3.5 

  5.1.2 วัตถุดบิท่ีใช้ในการผลิตน า้ส้มสายชู  

 วตัถดุบิท่ีใช้ในการผลิตน า้ส้มสายช ู(raw  material use in vinegar production)  

สามารถแบง่ออกได้ดงันี ้ 

          5.1.2.1  ผลไม้   เชน่  องุ่น  แอปเปิล้  ส้ม  แพร์  เป็นต้น 

          5.1.2.2  ผกั และพืชหวัใต้ดนิ  ท่ีมีแป้งเป็นองค์ประกอบหลกั เชน่  มนัเทศ   มนัฝร่ัง      

และ มนัส าปะหลงั ทัง้นีแ้ป้งท่ีมีอยูใ่นผกัและพืชหวัใต้ดนิจะต้องถกูน ามาผา่นการแปรสภาพ 

(pretreatment) เพ่ือเปล่ียนเป็นน า้ตาลเสียก่อน 

         5.1.2.3  ธญัพืชตา่ง ๆ  เชน่  ข้าวบาร์เลย์  ข้าวไรย์  ข้าวมอลท์  ข้าวสาลี  ข้าวเหนียว ข้าว

เจ้า และข้าวโพด เป็นต้น 

             5.1.2.4   วตัถดุบิพวกน า้ตาล เชน่ กากน า้ตาล น า้ผึง้ น า้อ้อย และน า้เช่ือม  เป็นต้น 

              5.1.2.5 แอลกอฮอล์    เพ่ือใช้ในการหมกัโดยตรง เชน่ แอลกอฮอล์เจือจาง แอลกอฮอล์         

ทีสญูเสียสภาพธรรมชาตแิล้ว (denature ethyl alcohol)  รวมถึง น า้ทิง้จากโรงงานเคร่ืองดื่ม

แอลกอฮอล์ เชน่ โรงงานเบียร์   ซึง่มีปริมาณแอลกอฮอล์เหลืออยู่ 
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                  วตัถดุบิท่ีใช้ในการหมกัเพ่ือผลิตกรดอะซิตกิหรือน า้ส้มสายชนีูจ้ะเป็นตวับง่ชีถ้ึง

คณุภาพของน า้ส้มสายชท่ีูได้ ดงันัน้ในการผลิตจงึจ าเป็นต้องเลือกใช้วตัถดุิบท่ีมีคณุภาพ เชน่ ถ้า

ใช้ผลไม้เป็นวตัถดุบิ ผลไม้จะต้องสกุและแก่จดั แตถ้่าไวน์หรือแอลกอฮอล์เป็นวตัถดุบิ ไวน์หรือ

แอลกอฮอล์นัน้จะต้องสะอาด ใส และปราศจากสิ่งปนเปือ้น เป็นต้น 

5.1.3  กลไกการผลิตน า้ส้มสายชู (mechanism in vinegar production) 

 กลไกการผลิตน า้ส้มสายชจูากวตัถดุิบประเภทน า้ตาล มี  2  ขัน้ตอนด้วยกนั คือ 

          5.1.3.1  การหมกัน า้ตาลให้เป็นเอทานอล    ซึ่งเป็นกระบวนการหมกัแบบไมใ่ช้

อากาศและอาศยัเชือ้ยีสต์ในสกลุ  Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus  ดงัสมการท่ี

แสดงอย่างง่าย ๆ  คือ 

                                C6H12O6                                                 2 CO2 + 2 C2H5OH 

                                 กลโูคส                                                        แอลกอฮอล์ 

             อยา่งไรก็ตาม ในความจริงแล้ว การหมกัเพ่ือผลิตแอลกอฮอล์จากน า้ตาลนีต้้องอาศยั

ปฏิกิริยาหลายขัน้ตอนประกอบกนัอย่างตอ่เน่ือง รวมทัง้จะเกิดผลพลอยได้หลายชนิด เชน่  

กลีเซอรอล รวมทัง้กรดอะซิติกอีกด้วย แตมี่ในปริมาณน้อย 

                    5.1.3.2 การเปล่ียนแปลงแอลกอฮอล์ให้เป็นกรดอะซิตกิ โดยอาศยัเชือ้แบคทีเรียใน

กลุม่ acetic acid bacteria ท าการหมกัในสภาพมีอากาศ ส าหรับปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ท่ีเกิดขึน้

แบง่ออกเป็น 3 ขัน้ตอน ดงันี ้

                        (1) ขัน้ตอนแรก เป็นการเปล่ียนแอลกอฮอล์ให้เป็นอะเซตลัดีไฮด์ (acetaldehyde)      

โดยอาศยัเอนไซม์แอลกอฮอล์ ดีไฮโดรจีเนส (alcohol dehydrogenase) เป็นตวัเร่งปฏิกิริยาดงันี ้

 

                                 C2H5OH  + O                               CH3CHO + H2O 

                                     แอลกอฮอล์                                อะเซทลัดีไฮด์ 
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                        (2) ขัน้ตอนท่ีสอง เป็นการเปล่ียนอะเซตลัดีไฮด์ให้เป็นไฮเดรตอะเซทลัดีไฮด์   

(hydrate acetaldehyde) โดยอาศยัเอนไซม์ อะเซตลัดีไฮด์ ดีไฮโดรเจนเนส (acetaldehyde 

dehydrogenase)     เป็นตวัเร่งปฏิกิริยา ดงันี ้

                                                                                               H 

                                 CH3CHO + H2O                            CH3 – C - OH 

                                                                                             OH 

                              อะเซทลัดีไฮด์                                  ไฮเดรต อะเซทงัดีไฮด์ 

(3) ขัน้ตอนท่ีสาม  เป็นขัน้ตอนการสร้างกรดอะซิตกิ   โดยท่ีเกิดปฏิกิริยาการ 
สง่โปรตอน   2  ตวัของ ไฮเดรต อะเซทลัดีไฮด์ ไปยงัอะตอมของออกซิเจนเกิดกรดอะซิตกิออกมา 
ทัง้นีโ้ดยอาศยัเอนไซม์ อลัดีไฮด์ ดีไฮโดรเจนเนส 

                                 H 

                             CH3 – C – OH   +  O                                        CH3COOH  +  H2O 

                               OH 

                           ไฮเดรต อะเซทลัดีไฮด์                                            กรดอะซิตกิ 

             อยา่งไรก็ตามสามารถท่ีจะสรุปปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงแอลกอฮอล์ให้เป็นกรดอะซิตกิ

ได้ดงันี ้

                                        C2H5OH  +  O2                                 CH3COOH +  H2O 

                                        แอลกอฮอล์                                        กรดอะซิตกิ 

              

              นอกจากนีแ้ล้วการสงัเคราะห์กรดอะซิตกิ อาจเกิดขึน้ได้โดยอาศยัปฏิกิริยาการรวมตวั

ของอะเซทลั- ดีไฮด์ 2 โมเลกลุ เราเรียกปฏิกิริยานีว้า่ Cannizzaro reaction ดงัแสดงในสมการ 
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                                    CH3CHO  +  CH3CHO                             CH3COOH  +  C2H5OH 

                             อะเซทลัดีไฮด์     อะเซทลัดีไฮด์                      กรดอะซิตกิ      แอลกอฮอล์ 

           

          5.2.3  ปัจจัยส าคัญท่ีมีผลในกระบวนการผลิตน า้ส้มสายชู  (vinegar production) 

             ในการผลิตน า้ส้มสายชจู าเป็นต้องค านงึถึง  ได้แก่  สารอาหารท่ีจ าเป็น  เชือ้จลุินทรีย์ท่ี

เก่ียวข้องกระบวนการหมกัท่ีเหมาะสม  และการเก็บเก่ียวน า้ส้มสายชู 

                 5.2.3.1  สารอาหารท่ีจ าเป็น (required nutrients) 

             ในการหมกัเพ่ือผลิตผลิตภณัฑ์จ าเป็นต้องมีการเตมิสารอาหารท่ีจ าเป็นตอ่การ 

เจริญเตบิโตของเชือ้จลุินทรีย์ท่ีใช้ แตท่ัง้นีข้ึน้กบัสว่นประกอบท่ีมีอยูใ่นวตัถดุิบท่ีใช้ในการหมกัเป็น

ส าคญั กล่าวคือ ถ้าเป็นวตัถดุบิท่ีได้จากธรรมชาติอาจจะไมจ่ าเป็นต้องเตมิสารอาหารเพิ่มเตมิเลย 

ส าหรับในกรณีการหมกัเพ่ือผลิตน า้ส้มสายชนูัน้ สารอาหารท่ีจ าเป็นต้องเตมิจงึขึน้กบัวตัถดุบิท่ีใช้

ในการหมกั เชน่ การหมกัน า้ส้มสายชจูากแอปเปิล้หรือ cider vinegar จ าเป็นจะต้องเตมิแหลง่    

ไนโตเจนเพิ่ม โดยอาจเตมิในรูปเกลือแอมโมเนียมฟอสเฟต เชน่กนั ในระดบัความเข้มข้น 0.4 กรัม

ตอ่น า้หมกั 1 ลิตร   ทัง้นีเ้พ่ือให้การหมกัเกิดขึน้ในระดบัท่ี   น่าพอใจ 

             ในการหมกัน า้ส้มสายชจูากแอลกอฮอล์โดยตรงหรือ distilled vinegar ด้วยเชือ้ในสกลุ 

Acetobacter   จ าเป็นต้องเตมิสารอาหารตา่ง ๆ  ลงในน า้หมกัดงันี ้น า้ตาลกลโูคส  0.5-1.0  กรัม

ตอ่น า้หมกั 1 ลิตร เกลือของโพแทสเซียม แมกนีเซียม และแอมโมเนียม รูปของเกลือฟอสเฟส 

ซลัเฟต และคลอไรด์ ให้มีความเข้มข้นรวมเทา่กบั 0.3 กรัมตอ่น า้หนกั 1 ลิตร นอกจากนีย้งัต้องเตมิ

แร่ธาต ุ (trace elements) เชน่ เหล็ก แมงกานีส โคบอลต์ ทองแดง โมลิบดีนมั และวาเนเดียม 

(vanadium) ลงไปในปริมาณเล็กน้อย รวมทัง้ต้องเตมิแคลเซียมคาร์บอเนต (0.1 กรัมตอ่น า้หมกั   

1 ลิตร) และโซเดียมคลอไรด์ (0.1 กรัมตอ่น า้หมกั 1 ลิตร) ลงไปในน า้ท่ีใช้อีกด้วย 

              ในการเตมิสารอาหารตา่ง ๆ อย่างเพียงพอ จะท าให้การหมกัเพ่ือผลิตกรดอะซิตกิ 

(acetous fermentation) เกิดขึน้อยา่งน่าพอใจ  อย่างไรก็ตามในการผลิตระดบัอตุสาหกรรม 
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มกัจะต้องเตมิอาหารเสริม เชน่ มอลท์สกดั (malt extract) หรือยีสต์แห้ง (dried yeast) ความ

เข้มข้นไมเ่กิน   0.2   กรัมตอ่น า้หมกั 1 ลิตร ทัง้นีเ้พ่ือก่อให้เกิดการหมกัอีกอยา่งรวดเร็ว ในกรณีท่ี

การหมกัถกูท าให้หยดุหรือชะงกั เน่ืองจากขาดความขดัข้องของแหลง่พลงังาน (powder supply) 

ท่ีใช้ในการท างานของอปุกรณ์ตา่ง ๆ ของถงัหมกั 

             นอกจากสารอาหารตา่ง ๆ ท่ีใช้เตมิลงไปในน า้หมกัแล้ว สิ่งท่ีจ าเป็นต้องค านงึถึงอีกก็คือ 

น า้ท่ีใช้ในการเตรียมน า้หมกั (mashes) นัน้ จะต้องเป็นน า้ท่ีสะอาดปราศจากสิ่งปนเปือ้น ไมมี่สี ไม่

มีกลิน่ และไมมี่อนภุาคของสารท่ีกระจายอยู่หรืออาจตกลงมาในน า้หมกัได้ นอกจากนีแ้ล้วน า้ท่ีใช้

นีจ้ าเป็นอยา่งยิ่งท่ีจะต้องแยกเอาเกลือแร่ตา่ง ๆ ออกมาก่อน (demineralized) แล้วจงึเตมิเกลือแร่

ท่ีต้องการลงไปภายหลงั       อย่างไรก็ตาม ในบางครัง้น า้ท่ีใช้อาจเป็นน า้ประปาท่ีใช้ตามบ้านเรือน

ก็จ าเป็นจะต้องน าไปผ่านการก าจดัคลอรีนออกไปเสียก่อน  มิฉะนัน้อาจก่อให้เกิดผลกระทบตอ่

เชือ้แบคทีเรียท่ีใช้ในการผลิตกรดอะซิตกิได้ 

             5.2.3.2   เชือ้จลุินทรีย์ท่ีเก่ียวข้อง (acetic acid-producing microorganism)  

             ในการผลิตน า้ส้มสายช ู ถ้าใช้วตัถดุิบประเภทตา่ง ๆ ท่ีไมใ่ช้แอลกอฮอล์จะต้องมีการน า

วตัถดุบินัน้มาหมกัให้ได้แอลกอฮอล์ก่อนด้วยเชือ้ยีสต์  จากนัน้จงึน าเอาแอลกอฮอล์ท่ีได้มาใช้ใน

การหมกัเพ่ือผลิตกรดอะซิตกิอีกตอ่หนึง่ โดยอาศยัเชือ้แบคทีเรียท่ีผลิตกรดอะซิตกิได้ ดงันัน้ 

เชือ้จลุินทรีย์ท่ีเก่ียวข้องในการผลิตกรดอะซิตกิ  แบง่ออกเป็น 2 กลุม่ ดงันี ้

             (1)  ยีสต์ 

            ยีสต์ท่ีใช้ในการหมกัเพ่ือผลิตกรดอะซิตกิ หรือน า้ส้มสายชเูป็นชนิดเดียวกบัท่ีใช้ในการหมกั

เพ่ือผลิตแอลกอฮอล์ ทัง้นีเ้พราะเราต้องการท่ีจะได้แอลกอฮอล์เพ่ือใช้เป็นวตัถดุบิในการหมกัด้วย

แบคทีเรียตอ่หนึง่ อยา่งไรก็ตามในปัจจบุนัได้มีการคดัเลือกยีสต์ส าหรับผลิตแอลกอฮอล์เพ่ือน าไป

ผลิตกรดอะซิตกิโดยตรง เช่น ในกรณีของการผลิตน า้ส้มสายชจูากไวน์หรือ wine vinegar ยีสต ์   

ท่ีใช้ คือ Saccharomyces ellipsoideus  ซึง่เป็นเชือ้ท่ีคดัเลือกขึน้มาให้หมกัไวน์ และ                

ได้น า้ส้มสายชท่ีูมีกลิ่นและรสดี เม่ือน าไวน์นัน้มาหมกัท่ีอณุหภมูิ 25-30 องศาเซลเซียส 
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             นอกจากนีแ้ล้วยงัมียีสต์ท่ีสามารถใช้หมกัแอลกอฮอล์เพ่ือเป็นวตัถดุบิในการหมกั

น า้ส้มสายชอีูกหลายสายพนัธุ์ โดยอยูใ่นสกลุ Saccharomyces เชน่เดียวกนั ได้แก่ 

  S. cerevisiae, S. diastaticus และ S. carlsbergensis  เป็นต้น  

 (2)  แบคทีเรียในกลุม่ท่ีผลิตกรดอะซิตกิ 

แบคทีเรียท่ีมีบทบาทในการผลิตกรดอะซิตกิ หรือน า้ส้มสายชอูยูใ่นสกลุ Acetobacter  

โดยแตเ่ดมิค้นพบเชือ้ชนิดนีจ้ากไวน์ท่ีเกิดรสเปรีย้ว เชือ้ Acetobacter มีลกัษณะเซลล์มีรูปร่าง    

รูปไข ่(ellipsoidal-shaped) หรือรูปแทง่ (rod-shaped) มีขนาด 0.6-0.8 x 1.0-3.0 ไมโครเมตร 

เซลล์อาจจะอยูเ่ป็นเซลล์เดี่ยว หรืออยูเ่ป็นคู ่หรืออยูเ่ป็นเส้นสาย 

             ส าหรับคณุสมบตัิของเชือ้ในสกลุ Acetobacter พบวา่เชือ้แบคทีเรียท่ีสามารถผลิตกรด  

อะซิตกิได้ คือ  Acetobacter และ Gluconobacter แตต่า่งกนัตรงท่ี Acetobacter ผลิตขึน้

มากกวา่ Gluconobacter   

             เชือ้ Acetobacter ท่ีในอตุสาหกรรมการผลิตน า้ส้มสายชจู าเป็นจะต้องได้รับการคดัเลือก

มาเพื่อให้ได้คณุสมบตัท่ีิดี ดงันี ้

                ก.     สามารถทนตอ่ความเข้มข้นของกรดอะซิตกิในระดบัสงู 

                            ข.  สามารถทนตอ่ความเข้มข้นทัง้หมดของกรดอะซิตกิและแอลกอฮอล์ท่ีมีอยู่

ในน า้หมกั (total concentration) ได้สงู 

                            ค.      ต้องการสารอาหารเพิ่มเตมิเพียงเล็กน้อย 

                            ง.       ไมก่่อให้เกิดปฏิกิริยา overoxidation  ซึง่จะเปล่ียนกรดะซิติกให้เป็นก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์    และน า้     ในชว่งการเปล่ียนแอลกอฮอล์ให้เป็นกรดอะซิตกิ              

(ปฏิกิริยาออกซิเดชัน่) นีไ้มข่ึน้กบัการเพิ่มจ านวนเซลล์ (cell multiplication) ของเชือ้ Acetobacter      

คือ    หลงัจากเซลล์หยดุการเจริญเตบิโตแล้วเซลล์จะเปล่ียนแอลกอฮอล์ ให้เป็นกรดอะซิตกิในชว่ง
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ระยะเวลาหนึง่เทา่นัน้ จนกระทัง่ความเข้มข้นของกรดอะซิตกิสงูสดุแล้ว เซลล์จะตายอยา่งรวดเร็ว

และท าให้ปฏิกิริยาออกซิเดชัน่หยดุลงทนัทีเชน่กนั 

             5.2.4 ชนิดและราคาของน า้ส้มสายชู               

             พระราชบญัญัติอาหาร ปี พ.ศ.2522 ได้ก าหนดให้น า้ส้มสายชเูป็นอาหารควบคมุเฉพาะ 

จงึบงัคบัวา่ต้องมีฉลาก โดยให้ใช้อกัษรท่ีแสดงชนิดผลิตภณัฑ์เป็น “ช” ดงัจะเห็นอกัษรท่ีแสดงใน

เคร่ืองหมาย    อย.   เป็น “ผช”    และ  “สช”   ส าหรับผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตในประเทศและสัง่เข้าจาก

ตา่งประเทศตามล าดบั  

กฎหมายได้แบ่งผลิตภัณฑ์นีอ้อกเป็น 3 ชนิด คือ   

             5.2.4.1  น า้ส้มสายชูหมัก เป็นการน าวตัถดุิบท่ี

เหมาะสม  เชน่  ธญัพืช  ผกั  ผลไม้   น า้ตาล หรือกากน า้ตาลมาหมกักบัสา่เหล้า   แล้วน ามาหมกั

กบัเชือ้น า้ส้มสายชตูามวิธีผลิต   

             5.2.4.2 น า้ส้มสายชูกล่ัน   ผลิตจากแอลกอฮอล์บริสทุธ์ิ   ซึง่หาซือ้ได้จากโรงงานผลิต

สรุาหรือเอทานอล   ควบคมุสภาวะการหมกัและผลิตกรดน า้ส้มได้ 10-12%  ใน 1 วนั แตเ่คร่ืองมือ

อปุกรณ์อปุกรณ์เชือ้น า้ส้ม  น าเข้ามาจากตา่งประเทศ   

             5.2.4.3  น า้ส้มสายชูเทียม ซึง่ได้จากการเอากรดน า้ส้มมาท าให้เจือจาง 

             ถึงแม้วา่น า้ส้มสายชจูะเป็นเคร่ืองปรุงรสท่ีมีกลิ่นและรสท่ีรุนแรงจากตวักรดอะซิตกิ  แต่

น า้ส้มสายชทูัง้สามชนิดก็ยงัมีความแตกตา่งในแง่รสชาติ        จนสามารถสงัเกตรู้ได้น า้ส้มสายชู

หมกัมีกลิ่น   รส   ท่ีเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตามชนิดวตัถดุิบเร่ิมต้นท่ีใช้ผลิต เชน่ ธญัพืช ผลไม้    

เป็นต้น   เสน่ห์ของผลิตภณัฑ์น า้ส้มสายชท่ีูผ่านการหมกั คือ สารอ่ืนๆท่ีท าให้เกิดกลิ่นรส ร่วมกบั

กรดอะซิตกินัน่เอง โดยมากมกัมีสีน า้ตาล ซึง่อาจเกิดจากการหมกัและแตง่สีด้วยคาราเมล 

ประกอบกนั 

             สว่นน า้ส้มสายชกูลัน่มีกลิ่นรสท่ีเป็นเอกลกัษณ์ลดลงตามวตัถดุบิท่ีใช้ในการผลิต

เหมือนกนั      คือ แอลกอฮอล์กลัน่ ซึง่ปกตชินิดกลัน่จะมีคณุภาพใกล้เคียงกนั 

             น า้ส้มสายชเูทียมผลิตจากกรดน า้ส้มเข้มข้นท่ีคอ่นข้างบริสทุธ์ิ  และไมไ่ด้ผา่นการหมกั   

จงึมีรสชาตเิป็นกรดอะซิตกิแท้มากท่ีสดุ 
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             ราคาของผลิตภณัฑ์เหลา่นีจ้งึขึน้กบัเอกลกัษณ์ของผลิตภณัฑ์เป็นหลกั  

 น า้ส้มสายชหูมกัมีราคาสงูท่ีสดุ คือประมาณ 60 บาทตอ่ลิตร 

  น า้ส้มสายชกูลัน่ (ในประเทศ) มีราคาประมาณ 16-22 บาทตอ่ลิตร   
นอกจากนีย้งัพบว่าน า้ส้มสายชกูลัน่ท่ีสัง่เข้าจากตา่งประเทศมีราคาสงูถึง 70-120 บาทตอ่ลิตร  

 น า้ส้มสายชเูทียมมีราคาต ่าสดุคือประมาณ 6-7 บาทตอ่ลิตร  
 

 5.3  งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

สิริพร แก้วสริุยะ (2527) พบวา่การท าน า้ส้มสายชหูมกัจากสบัปะรด เป็นการน าวตัถดุิบท่ี

มีมากในท้องถ่ินจงัหวดัล าปางมาแปรรูป      โดยการหมกัวิธีธรรมชาตแิละการใช้เคร่ืองหมกั ใช้น า้

สบัปะรดความหวานเร่ิมต้น 10 และ 20 องศาบริกซ์ ความเป็นกรดดา่ง 4.0 ใช้เวลาหมกั     45 วนั 

ได้ไวน์มีปริมาณแอลกอฮอล์ เฉล่ียร้อยละ 8.8 และ 12.6 ตามล าดบั ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้

ทัง้หมดเฉล่ีย 6.8 และ 6.3 องศาบริกซ์  ตามล าดบั ความเป็นกรดดา่งเฉล่ีย 2.34 และ 2.91 

ตามล าดบั น าไวน์ท่ีได้ไปหมกัเป็นน า้ส้มสายชโูดยวิธีธรรมชาต ิ ให้กระบวนการเกิดขึน้อยา่งช้าๆ 

เป็นเวลา 16 สปัดาห์ ได้น า้ส้มสายชซูึง่มีกรดน า้ส้มเฉล่ียร้อยละ 4.11 และ 4.27 ตามล าดบั 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมดเฉล่ีย 12.3 และ 13.1 องศาบริกซ์ ตามล าดบั น า้ส้มสายชท่ีูได้

จากการหมกัโดยใช้เคร่ืองหมกัใช้เวลาหมกั 24 ชัว่โมง พบวา่มีกรดน า้ส้มเกิดขึน้อย่างรวดเร็วเฉล่ีย

ร้อยละ    4.11  และ   4.12   ตามล าดบั   ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมดเฉล่ีย   11.3   และ  

12.4 องศาบริกซ์ ตามล าดบั น า้ส้มสายชหูมกัท่ีน า้มีสีเหลืองใส รสเปรีย้วถึงเปรีย้วจดัมาก จากการ

เปรียบเทียบกรรมวิธีการหมกัพบวา่ คณุภาพของน า้ส้มสายชท่ีูได้มีคณุภาพใกล้เคียงกบัการหมกั

โดยธรรมชาตแิละประหยดัเวลาในการหมกัมากกวา่ แตส่ามารถผลิตได้ในปริมาณมาก 

นนัทนิตย์  คงวนั (2541)   ศกึษาการผลิตน า้ส้มสายชหูมกัโดยใช้ระบบแบบฟิกด์เบด วสัดุ

ตวักลางท่ีใช้คือ PVC raching rings การหมกัแบง่ออกเป็น 2 ขัน้ตอน กลา่วคือ ขัน้ตอนแรกเป็น

การหมกัแอลกอฮอล์ในสภาวะไมใ่ช้อากาศ จากน า้ท่ีบีบจากเปลือกสบัปะรด โดยเชือ้ยีสต์ในสกลุ 

Saccharomyces cerevisiae ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากขัน้ตอนนีเ้รียกวา่ “น า้สา่” ซึง่จะได้ปริมาณของ

แอลกอฮอล์ในสารละลายสงูสดุร้อยละ 13 โดยปริมาตร เม่ือใช้เวลาการหมกั 7 วนั ส่วนขัน้ตอนท่ี 
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2 เป็นการหมกักรดน า้ส้ม (กรดอะซิตกิ) จากน า้สา่ในสภาวะมีอากาศ โดยเชือ้แบคทีเรียสกลุ 

Acetobacter aceti ในถงัหมกัแบบฟิกด์เบดท่ีมีการป้อนสารละลายจากทางด้านบนในขณะท่ีให้

อากาศตลอดเวลาในลกัษณะพน่ฝอยจากทางด้านล่างของถงัหมกั ผลการทดลองพบวา่ การใช้

ระบบหมกัแบบกึ่งตอ่เน่ือง ท่ีมีอตัราสว่นของปริมาณน า้สา่กบัปริมาณเชือ้น า้ส้มเร่ิมต้นเทา่กบั 1:1 

และเตมิสารประกอบฟอสเฟตพวก NH4H2PO4 ลงในน า้สา่ร้อยละ 0.5 จะได้ความเข้มข้นของกรด

น า้ส้มไมน้่อยกวา่ร้อยละ 4 น า้หนกัโดยปริมาตร ในระยะเวลาการหมกั 5 วนั น า้ส้มสายชหูมกัท่ีได้

มีลกัษณะใส สีเหลืองทอง และมีกลิ่นหอม 

มาลยั  บญุรัตนกรกิจ และคณะ (2548) ได้ศกึษาการแปรรูปน า้มะพร้าวน า้หอมเป็น

น า้ส้มสายชหูมกั ซึง่เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีมลูคา่และอายกุารเก็บนานกวา่มะพร้าวผลสด   โดยศกึษา

กรรมวิธีการผลิตน า้ส้มสายชหูมกัจากน า้มะพร้าวน า้หอมแบบครบวงจร      คือ     ศกึษาการผลิต

และการเก็บรักษาหวัเชือ้น า้ส้มสายชดู้วยน า้มะพร้าวน า้หอม       การผลิตไวน์จากน า้มะพร้าว

น า้หอม  การผลิตน า้ส้มสายชจูากไวน์น า้มะพร้าวน า้หอม ได้ศกึษาองค์ประกอบของสตูรอาหาร

และกรรมวิธีการเพาะเลีย้งท่ีเหมาะสมตอ่การผลิตน า้ส้มสายชู ผลการศกึษาพบวา่สามารถ

เพาะเลีย้งและเก็บรักษาหวัเชือ้น า้ส้มสายชหูมกัในอาหารน า้มะพร้าวน า้หอมท่ีเตมิ yeast extract 

ได้นานกวา่ 3 เดือน โดยมีเซลล์มีชีวิตท่ี 104 cfu/ml และใช้ในการหมกัได้ดี สว่นการผลิต

น า้ส้มสายชโูดยเชือ้      Acetobacter aceti     พบวา่สามารถผลิตน า้ส้มสายชจูากไวน์น า้มะพร้าว

น า้หอมได้กรดน า้ส้มร้อยละ 6.5 - 7.0 ภายในเวลา 5 วนั และมีอตัราการการเปล่ียนไวน์เป็น

น า้ส้มสายชไูด้ท่ีระดบัใกล้เคียง 1 : 1 ปัจจบุนัมีการน าน า้ส้มสายชหูมกัมาใช้ประโยชน์หลายอยา่ง 

ทัง้ใช้เป็นเคร่ืองปรุงอาหารและเป็นสว่นผสมของอาหารเพ่ือสขุภาพ ดงันัน้การแปรรูปน า้มะพร้าว

น า้หอมน ามาผลิตเป็นน า้ส้มสายชู จงึเป็นแนวทางหนึง่ท่ีสามารถเพิ่มมลูคา่มะพร้าวน า้หอมได้ 

สิทธิสน บวรสมบตั ิ และคณะ  (2550) พบวา่กระบวนการผลิตเคร่ืองดื่มน า้ส้มสายชู

มะเก๊ียง จ าเป็นต้องใช้กระบวนการหมกั 2 ขัน้ตอน คือ การหมกัไวน์ด้วยยีสต์ และกาหมกักรด    

อะซิตกิด้วยเชือ้แบคทีเรียอซิตคิ พบว่าเม่ือใช้ Saccharomyces cerevisiae เป็นกล้าเชือ้ท่ีความ

เข้มข้น 10 13 และ16 % ตามล าดบั ภายในเวลา 5 วนั เม่ือน าไวน์ท่ีได้มาหมกัตอ่ด้วย 

Acetobacter aceti โดยใช้ปริมาณกล้าเชือ้ 3 ระดบั คือ 5 10 และ 15 % พบวา่ ปริมาณกรด     

อะซิตกิท่ีได้มีคา่ 0.42 3.21 และ 3.29 % ตามล าดบั ภายในระยะเวลา   10   วนั   การผลิต  
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กรดอะซิตกิจากไวน์มะเก๊ียงโดยใช้เคร่ืองกวนท่ีความเร็วรอบ  200   400   และ 600 rpm จะได้

ปริมาณกรดอะซิตกิ 2.38  2.37   และ 1.72    ตามล าดบั    ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จะถกูท าให้ใสขึน้โดยใช้

เคร่ืองป่ันเหว่ียง ตัง้ทิง้ไว้ท่ีอณุหภมูิต ่า และกรองด้วยกระดาษกรอง ส าหรับการทดสอบการยอมรับ

ของผู้บริโภคเม่ือปรุงแตง่ด้วยสารให้ความหวาน 5 ชนิด น า้เช่ือมข้าวโพด น า้ผึง้ น า้ตาลกรวด และ

น า้ตาลทรายขาว ได้รับคะแนนการยอมรับด้านสีในระดบั 5.96 – 6.24 น า้ผึง้ได้รับคะแนนการ

ยอมรับด้านกลิ่น 6.24 น า้ตาลกรวดได้รับคะแนนการยอมรับด้านรสชาต ิ 5.28 และน า้ผึง้และ

น า้ตาลกรวดได้รับคะแนนการยอมรับด้านความชอบโดยรวมอยูใ่นชว่ง 5.60 และ 5.16 ตามล าดบั 

  สวรรยา เม้งเกร็ด และคณะ (2551) ได้ท าการศกึษาการผลิตเคร่ืองด่ืมน า้ส้มสายชหูมกั

จากละมดุ โดยศกึษาอตัราสว่นระหวา่งเนือ้ละมดุตอ่น า้ท่ี 1:2 1:3 และ 1:4 พบวา่อตัราสว่นท่ี

เหมาะสมในการท าไวน์ละมดุ คือ 1:4 มีคา่เปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์เทา่กบั 10.4% เม่ือน ามาผลิต

น า้ส้มสายชหูมกัจากละมดุด้วยการหมกัในถาดสแตนเลส (Rapid tray method) จาก Acetobater 

aceti สายพนัธุ์ 102 ในเวลาหมกั 3 วนั น า้ส้มสายชท่ีูได้มีคา่เปอร์เซ็นต์กรดอะซิตกิเท่ากบั 5.76% 

จากนัน้น ามาผลิตเคร่ืองด่ืมน า้ส้มสายชหูมกัจากละมดุผสมน า้ลกูหมอ่นและทดสอบการยอมรับ

ทางประสาทสมัผสั พบว่าน า้ส้มสายชหูมกัจากละมดุ 5% ผสมน า้ส้มสายชหูมกั 3% และฟรุกโตส

ไซรัป 8% ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบทางด้านสี รสชาต ิ กลิ่น ความเปรีย้วของน า้ส้มสายชแูละ

ความชอบโดยรวมมากท่ีสดุ 

             นอกจากนีแ้ล้วยงัมีน า้ส้มสายชอีูกหลายชนิด เชน่ fruit vinegar (ท าจากผลไม้) sugar 

vinegar  (ใช้ในน า้เช่ือมหรือกากน า้ตาลเป็นวตัถดุบิ) เป็นต้น  

             ท่ีกล่าวมาจะเห็นได้วา่น า้ส้มสายชเูป็นผลิตภณัฑ์ชนิดหนึง่ท่ีได้จากการหมกัและมีผลิตกนั

แทบทกุประเทศทัว่โลก แตอ่ยา่งไรก็ตามพฒันาการทางด้านกระบวนการหมกัท่ีใช้ก็ยงัจ าเป็นท่ี

จะต้องพฒันาอยูต่ลอดไป เพ่ือท าให้ประสิทธิภาพของการผลิตสงูขึน้กว่าท่ีเป็นอยู ่ ซึง่จะท าให้

คา่ใช้จา่ยในการผลิตต ่าลงให้มากท่ีเทา่ท่ีจะเป็นไปได้นัน่เอง 
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6. แผนการด าเนินงานวิจัย 

 โดยใช้วตัถดุิบเหลือทิง้ คือ เศษกล้วย ศกึษากรรมวิธีการผลิตน า้ส้มสายชหูมกัจากเศษ

กล้วยและ  อย่างครบวงจร  ซึง่งานวิจยัประกอบด้วย 3  ขัน้ตอน ในการศกึษาดงัตอ่ไปนี ้ 

                     6.1 ศึกษากรรมวิธีที่เหมาะสมในการผลิตไวน์จากน า้เศษกล้วย    

                             6.1.1 อตัราสว่นเนือ้ตอ่น า้ 

                             6.1.2 ปริมาณกล้าเชือ้ยีสต์ 

  โดยศกึษาอตัราส่วนของเนือ้กล้วยจากวตัถดุิบ  2 แหลง่คือ เศษกล้วยและ    ตอ่น า้  

4  อตัราสว่น ได้แก่  1:2  1:3  1:4  และ 1:5  และปริมาณกล้าเชือ้ยีสต์ Saccharomyces 

cerevisiae TISTR5049 (S. cerevisiae) 3 ระดบั เพ่ือหาอตัราสว่นท่ีเหมาะสมตอ่การผลิตไวน์     

(2x4x3 Factorial in CRD  = 24  treatment)     วิเคราะห์  ปริมาณแอลกอฮอล์  ความหวาน       

คา่ pH ท าการคดัเลือกตวัอย่างท่ีมีปริมาณแอลกอฮอล์สงู 

                   6.2 ศึกษากรรมวิธีที่เหมาะสมในการผลิตกรดอะซิตกิ   

                6.2.1 ศกึษาปริมาณของกล้าเชือ้แบคทีเรียท่ีเหมาะสม 

              โดยใช้กล้าเชือ้แบคทีเรีย Acetobacter aceti   TISTR 103 (A. aceti )    3 ระดบั  ได้แก่  

5  10 และ 15 %  ซึง่มีวิธีการดงันี ้น าน า้ไวน์สว่นใสท่ีมีแอลกอฮอล์ประมาณ 10% แล้วท าการเตมิ

กล้าเชือ้ A. aceti  ลงไปโดยให้มีปริมาตร 5  10 และ 15 % แล้วท าการหมกัเป็นเวลา 48 ชัว่โมง 

วิเคราะห์คา่ความหวาน ปริมาณแอลกอฮอล์ คา่ pH ปริมาณกรดอะซิติก และการเจริญของ

แบคทีเรียด้วยเทคนิค spread plate  วิเคราะห์ปริมาณแอลกอฮอล์  ความหวาน  คา่ pH และคา่

เปอร์เซ็นต์กรดอะซิตกิ ท าการคดัเลือกตวัอยา่งท่ีมีคา่เปอร์เซ็นต์กรดอะซิตกิสงูสดุ 

                            6.2.2   ศกึษากระบวนการหมกัน า้ส้มสายชท่ีูเหมาะสม    

              น าหัวเชือ้น า้ ส้มสายชูเติมในไวน์จากเศษกล้วยในข้อ  6.1 โดยแปรระดับหัวเชือ้

น า้ส้มสายชู     3 ระดบั  ได้แก่  10  15  และ 20%  เพ่ือหมกัเป็นน า้ส้มสายชู ตรวจวิเคราะห์ค่า

ความหวาน ปริมาณแอลกอฮอล์ท่ีเหลืออยู่ และคา่เปอร์เซ็นต์กรดอะซิติก จนมีคา่เปอร์เซ็นต์กรด
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ปริมาณ 4% (ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 204, 2543)  ท าการคดัเลือกตวัอย่างท่ีมี

เปอร์เซ็นต์กรดอะซิติกสงูสดุ      ท าให้น า้ส้มสายชใูส  โดยน าน า้ส้มสายชท่ีูหมกัได้ผลดีท่ีสดุมาท า

การแยกตะกอนออกด้วยวิธีการกรองผ่านแผ่นกรอง การป่ันเหว่ียงด้วยความเร็วรอบ 6,000 rpm 

นาน 2 นาที และวิธีการเก็บรักษาไว้ในห้องเย็นนาน 1 สปัดาห์ จากนัน้น าแตล่ะวิธีมาตรวจสอบ

ความขุน่ของเหลวท่ีแยกได้ด้วยเคร่ือง    Nepherometer  

                     6.3  ศึกษาการผลิตและการเก็บรักษาหัวเชือ้ที่ใช้ในการผลิตน า้ส้มสายชู 

  เพ่ือให้สามารถผลิตหวัเชือ้ยีสต์และแบคทีเรียท่ีใช้ในกระบวนการผลิตน า้ส้มสายชท่ีู

สามารถน ามาใช้ในกระบวนการผลิตน า้ส้มสายชสู าหรับชมุชนได้  

                     6.3.1   สูตรและเทคโนโลยีการผลิตลูกแป้งยีสต์  

ปัน้ลกูแป้งด้วยแป้งข้าวเจ้า 100 กรัม น า้ 59 มิลลิลิตร เคร่ืองเทศ 1 กรัม   กระเทียม     12 

กรัม   ขา่แก่บด 36 กรัม และเตมิกล้าเชือ้ S. cerevisiae บม่ท่ีอณุหภมูิห้อง 48 ชัว่โมง แล้วอบท่ี

อณุหภมูิ 40 องศาเซลเซียส นาน 24 ชัว่โมง น าลกูแป้งยีสต์ท่ีได้ไปตรวจวิเคราะห์การเจริญของ

เชือ้จลุินทรีย์ด้วยเทคนิค spread plate แล้วน าไปทดลองหมกัน า้ส้มสายชู 

6.3.2 สูตรและเทคโนโลยีการผลิตลูกแป้งแบคทีเรีย  
ปัน้ลกูแป้งด้วยแป้งข้าวเจ้า 100 กรัม น า้มะพร้าว 80-85 มิลลิลิตร พริกไทยขาว 3 กรัม 

ดอกจนัทน์ 3 กรัม ลกูจนัทน์ 1 กรัม เตมิกล้าเชือ้ A. aceti  และกรดโปรปิออนนิก 0.2% บม่ท่ี

อณุหภมูิห้อง 48 ชัว่โมง แล้วอบท่ีอณุหภมูิ 40 องศาเซลเซียส นาน 24 ชัว่โมง น าลกูแป้งแบคทีเรีย

ท่ีได้ไปตรวจวิเคราะห์การเจริญของเชือ้จลุินทรีย์ด้วยเทคนิค spread plate แล้วน าไปทดลองหมกั

น า้ส้มสายช ู

    6.4  การประเมินคุณค่าทางเศรษฐศาสตร์ของผลิตภัณฑ์ 

               ประเมินคา่ทางเศรษฐศาสตร์ของผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากงานวิจยั 3 ชนิด ได้แก่  น า้ส้มสายชู
หมกัจากเศษกล้วย    ลกูแป้งยีสต์   และ ลกูแป้งแบคทีเรีย 
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             6.5 เปรียบเทียบคุณภาพน า้ส้มสายชูท่ีผลิตจากลูกแป้งท่ีผลิตได้   เปรียบเทียบ

กับน า้ส้มสายชูหมักในทางการค้า     

 โดยวิเคราะห์คณุลกัษณะตา่ง ๆ  ดงัตอ่ไปนี ้

             6.5.1 ปริมาณกรดน า้ส้มต้องไมน้่อยกว่า 4 กรัม ตอ่ 100 มิลลิลิตรท่ี

อณุหภมูิ 27 องศาเซลเซียส 

               6.5.2 แอลกอฮอล์ตกค้าง (Residaul alcohol) ไมเ่กิน 0.5%  

               6.5.3 ไมมี่กรดก ามะถนั (sulfuric acid) หรือกรดแร่อิสระอย่างอ่ืน 

               6.5.4 ใส และไมมี่ตะกอน 
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7. ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 

 
7.1  ศึกษากรรมวิธีที่เหมาะสมในการผลิตไวน์จากน า้เศษกล้วย  
  

          โดยศกึษาอตัราส่วนของเนือ้กล้วยจากวตัถดุิบ คือ เศษกล้วยและตอ่น า้  4  อตัราสว่นได้แก่  

1:2  1:3  1:4  และ 1:5  และปริมาณกล้าเชือ้ยีสต์ 3 ระดบั ได้แก่ 5  10  และ 15% เพ่ือหา

อตัราสว่นท่ีเหมาะสมตอ่การผลิตไวน์    (4x3 Factorial in CRD  = 12  treatment)     วิเคราะห์  

ปริมาณแอลกอฮอล์ คา่ความหวาน และคา่pH ท าการทด 2 ซ า้ คดัเลือกตวัอย่างท่ีมีปริมาณ

แอลกอฮอล์สงู  ผลการทดลองดงัตารางท่ี 7.1   7.2   และ7.3   และ รูปท่ี 7.1 

 

 

 

รูปท่ี 7.1     ไวน์กล้วยท่ีหมกัด้วยอตัตราส่วนกล้วยตอ่น า้ 1:1 และ กล้าเชือ้                

              Saccharomyces  cerevisiae 15%  

 

 ตารางท่ี 7.1 จากการทดลองการหมักไวน์จากเศษกล้วย พบว่าเม่ือระยะเวลาการหมัก

เพิ่มขึน้ปริมาณเปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์มากขึน้ เน่ืองจากการท างานของยีสต์เปล่ียนน า้ตาลให้เป็น
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แอลกอฮอล์  เปรียบเทียบอตัราส่วนกล้วยตอ่น า้ท่ีปริมาณเชือ้เร่ิมต้นเท่ากัน  พบว่าเม่ือเติมน า้มาก

ขึน้ (เจือจางวตัถดุบิจากเศษกล้วย) เปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์ท่ีได้ลดลง  เม่ือเพิ่มปริมาณเร่ิมต้นในการ

หมักไวน์กล้วย พบว่าท่ีปริมาณเชือ้สูงในกระบวนการหมักจะให้เปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์สูงด้วย 

ดงันัน้อาจกล่าวได้ว่าปริมาณเชือ้มีผลต่อเปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์  อตัราส่วนเนือ้กล้วยต่อน า้ 1: 2 

และปริมาณกล้าเชือ้ 15% ในการหมกัไวน์กล้วยให้ปริมาณแอลกอฮอล์สดุสงู     จึงท าการคดัเลือก

สภาวะดงักลา่วไปใช้ในการทดลองตอ่ไป  

 ตารางท่ี 7.2 การเปล่ียนแปลง pH ของไวน์ในระหว่างการหมกั พบว่าเม่ือเพิ่มระยะเวลา

และปริมาณน า้ในการหมัก pH มีแนวโน้มลดลง ท่ีปริมาณเชือ้ 15% อัตราส่วนกล้วยต่อน า้ 1:2 

ระยะเวลาการหมกั 15 วนัไวน์ท่ีได้มี pH 3.4 

 ตารางท่ี 7.3 การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายได้ของไวน์ในระหว่าง     

การหมกั พบว่าเม่ือเพิ่มปริมาณน า้ (เจือจางวตัถุดิบกล้วย) ความหวานของไวน์จะ มีค่ามากกว่า

การเพิ่มปริมาณน า้น้อย  นัน้ก็หมายความว่าท่ีอัตราส่วนของกล้วยต่อน า้น้อยยีสต์ใช้น า้ตาลได้

ดีกว่าอตัราส่วนกล้วยตอ่น า้มากท าให้มีความหวานเหลือน้อยกว่า ท่ีปริมาณเชือ้ 15% อตัราส่วน      

กล้วยตอ่น า้ 1:2 ระยะเวลาการหมกั 15 วนั มีปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายได้เหลืออยู ่5.00% 

7.2 ศึกษากรรมวิธีที่เหมาะสมในการผลิตกรดอะซิตกิ  
  

           โดยใช้กล้าเชือ้แบคทีเรีย  3 ระดบั  ได้แก่  5  10 และ 15 %  ในการเปล่ียนแอลกอฮอล์ให้

เป็นกรดอะซิตกิของเชือ้ A. aceti   ตามวิธีการทดลองดงัตอ่ไปนี ้  น าไวน์สว่นใสท่ีมีแอลกอฮอล์

ประมาณ 10%  มาเตมิกล้าเชือ้ A. aceti  ให้มีปริมาตร 5  10 และ 15 %  โดยใช้ถาดแสตนเลส 

ท าการหมกัเป็นเวลา 48 ชัว่โมง ประเมินผลการทดลองโดยวิเคราะห์คา่ ความหวาน ปริมาณ

แอลกอฮอล์ pH ปริมาณกรดอะซิตกิ และการเจริญของแบคทีเรียด้วยเทคนิค spread plate  

คดัเลือกตวัอยา่งท่ีมีคา่เปอร์เซ็นต์กรดอะซิตกิสงูสดุ  
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                A                                           B                                       C  

รูปท่ี 7.2  ปริมาณกล้าเชือ้ A. aceti ในการหมกัน า้ส้มสายช ู  A  กล้าเชือ้ 5%                                                    

               B  กล้าเชือ้ 10%   และC กล้าเชือ้ 15%                                     

จากตารางท่ี 7.4 ปริมาณกล้าเชือ้ A. aceti ในการหมกัน า้ส้มสายช ู พบวา่ในระยะเวลา   

การหมกั 15 วนั ปริมาณแอลกอฮอล์และคา่ brix ลดลงเม่ือระยะเวลาการหมกัเพิ่มขึน้ (p≤0.05) 

สอดคล้องกบัปริมาณกรดอะซิตกิเพิ่มขึน้เม่ือระยะเวลาการเพิ่มขึน้(p≤0.05)    ทัง้นีเ้น่ืองจากเกิด

การเปล่ียนแอลกอฮอล์ ให้เป็นกรดน า้ส้ม (กรดอะซิตกิ)  จากการท างานของเชือ้ A. aceti  เม่ือ

ปริมาณกล้าเชือ้เพิ่มขึน้ การเปล่ียนของปริมาณแอลกอฮอล์ลดลงตัง้แต ่ วนัท่ี 0-15 ของกล้าเชือ้ 5 

10 และ 15% ไมค่วามแตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05)  การเปล่ียนแปลงของกรด  

อะซิตกิเพิ่มขึน้ตัง้แต ่วนัท่ี 0 ถึง 12 ของกล้าเชือ้ 5 10 และ 15%  ในวนัท่ี 15 ของการหมกัปริมาณ

กรดอะซิตกิของการใช้กล้าเชือ้ 10 และ 15 % มีมากกวา่การใช้กล้าเชือ้ 5% อยา่งมีนยัส าคญัทาง

สถิต ิ(p≤0.05) เพ่ือเป็นการลดต้นทนุในการผลิตจงึเลือกใช้ปริมาณกล้า 10% ในการทดลองตอ่ไป 
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ตารางท่ี 7.1 เปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์ในการหมกัไวน์ท่ีปริมาณเชือ้เร่ิมต้นและอตัราสว่นของกล้วยตอ่น า้แตกตา่งกนั 

ปริมาณเชือ้ อตัราสว่น % Alcohol concentration (% w/v) 
เร่ิมต้น กล้วย :น า้ 0 Day 3 Day 6 Day 9 Day 12 Day 15 Day 
5% 1:2 0.00 + 0.00ns 1.30 + 0.00 a 5.20 + 0.00 a 5.10 + 0.00 b 7.45 + 0.07 a 7.50 + 0.00b 

1:3 0.00 + 0.00 ns 3.20 + 0.14 b 3.50 + 0.00 b 6.00 + 0.00a 6.15 + 0.07 b 6.95 + 0.07b 
1:4 0.00 + 0.00 ns 1.75 + 0.21 c 3.00 + 0.00 c 4.55 + 0.07 c 4.90 + 0.00 c 5.90 + 0.00 c 
1:5 0.00 + 0.00 ns 1.30 + 0.89 d 2.45 + 0.07 d 2.80 + 0.00 d 3.60 + 0.00 d 3.60 + 0.01 e 

10% 1:2 0.00 + 0.00 ns 3.40 + 0.00 a 5.90 + 0.14 a 6.30 + 0.14 a 7.90 + 0.07 a 8.10 + 0.14 b 
1:3 0.00 + 0.00 ns 3.15 + 0.00 b 3.70 + 0.00 b 5.30 + 0.00 b 6.30 + 0.07 a 7.90 + 0.00 b 
1:4 0.00 + 0.00 ns 2.20 + 0.07 c 3.05 + 0.00 bc 4.80 + 0.00 c 5.20 + 0.00 ab 5.80 + 0.00 c 
1:5 0.00 + 0.00 ns 1.30 + 1.00 d 2.05 + 0.07 d 3.15 + 0.07d 4.90 + 0.00 b 4.10 + 0.07 d 

15% 1:2 0.00 + 0.00 ns 3.60 + 0.14a 5.80 + 0.00 a 6.15 + 0.07a 8.30 + 0.28 a 10.45 + 0.07 a 

1:3 0.00 + 0.00 ns 3.55 + 0.07a 3.95 + 0.07b 6.45 + 0.07b 6.70 + 0.14b 7.20 + 0.14b 
1:4 0.00 + 0.00 ns 2.10 + 0.14 b 3.40 + 0.28 bc 4.95 + 0.07 c 5.70 + 0.14 c 6.10 + 0.14 c 
1:5 0.00 + 0.00 ns 1.40 + 0.00c 2.10 + 0.98c 3.20 + 0.00 d 4.15 + 0.07 d 4.65 + 0.07 d 

        ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวตัง้หมายถึงมีความแตกตา่งทางสถิติ (p≤0.05) 
            ns ไมม่ีความแตกตา่งทางสถิติ (p≤0.05) 
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ตารางท่ี 7.2  คา่ pH ในการหมกัไวน์ท่ีปริมาณเชือ้เร่ิมต้นและอตัราสว่นของกล้วยตอ่น า้แตกตา่งกนั 

ปริมาณเชือ้ 
เร่ิมต้น 

อตัราสว่น กรด-ดา่ง(pH) 
กล้วย:น า้ 0 Day 3 Day 6 Day 9 Day 12 Day 15 Day 

5% 1:2 4.60 + 0.00ns 4.12 + 0.00 a 3.95+ 0.00 a 4.06 + 0.00 a 3.94+ 0.56 a 3.94 + 0.56c 
1:3 4.60 + 0.00 ns 3.99 + 0.00b 3.88 + 0.00 b 3.99 + 0.00a 3.95 + 0.70 a 3.85+ 0.07b 
1:4 4.60 + 0.00 ns 3.84 + 0.00c 3.55 + 0.00 c 3.73 + 0.07 c 3.60 + 0.14 b 3.56 + 0.00 a 
1:5 4.60 + 0.00 ns 3.65 + 0.00d 3.40 + 0.07 d 3.59 + 0.00 d 3.40+ 0.00 c 3.20 + 0.01 a 

10% 1:2 4.60 + 0.00ns 4.08 + 0.03 a 3.96 + 0.49 a 4.03 + 0.00 a 3.81 + 0.07 b 3.50 + 0.00 b 
1:3 4.60 + 0.00 ns 3.92 + 0.07 b 3.80 + 0.00 b 3.97 + 0.00 b 3.91 + 0.00 a 3.80 + 0.00 a 
1:4 4.60 + 0.00 ns 3.80 + 0.14 bc 3.57 + 0.00 c 3.73 + 0.00 c 3.12 + 0.03 d 3.15 + 0.00 c 
1:5 4.60 + 0.00 ns 3.71 + 0.91 c 3.52 + 0.02 c 3.58 + 0.00d 3.49 + 0.07 c 3.23 + 0.02 c 

15% 1:2 4.60 + 0.00ns 4.07 + 0.01a 4.04 + 0.01 a 4.03 + 0.02a 3.80 + 0.00 a 3.40 + 0.00 a  

1:3 4.60 + 0.00 ns 3.96 + 0.04b  3.84 + 0.05b  3.96 + 0.01b  3.91 + 0.01b  3.80 + 0.00b  
1:4 4.60 + 0.00 ns 3.78 + 0.07 c 3.58 + 0.21 c 3.71 + 0.02 c 3.46 + 0.56c 3.26 + 0.08 c 
1:5 4.60 + 0.00 ns 3.58 + 0.12d 3.40 + 0.84d 3.62 + 0.00 d 3.50 + 0.00 c 3.20 + 0.00 d 

 
      ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวตัง้หมายถึงมีความแตกตา่งทางสถิติ (p≤0.05) 
        ns ไมม่ีความแตกตา่งทางสถิติ (p≤0.05) 
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ตารางท่ี 7.3 ปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายน า้ได้ในการหมกัไวน์ ท่ีปริมาณเชือ้เร่ิมต้นและอตัราส่วนของกล้วยตอ่น า้แตกตา่งกนั 
 

ปริมาณ
เชือ้ 
เร่ิมต้น 

อตัราสว่น ปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายน า้ได้ (0Brix) 
กล้วย :น า้ 0 Day 3 Day 6 Day 9 Day 12 Day 15 Day 

5% 1:2 22.00 + 0.00ns 12.50 + 0.70 b 10.00+ 0.00 b 5.84 + 0.08 c 5.85+ 0.07 d 5.00 + 0.00d 
1:3 22.00 + 0.00ns 13.00 + 0.41b 10.50 + 0.00 b 5.85 + 0.12 c 5.25 + 0.35 c 5.15+ 0.07c 
1:4 22.00 + 0.00ns 14.00 + 0.00 a b 10.00 + 0.00 b 9.00 + 0.07 b 8.60 + 0.14 b 8.25 + 0.35 b 
1:5 22.00 + 0.00ns 15.00 + 0.00a 14.00 + 0.07 a 10.50 + 0.00 a 9.60 + 0.14 a 9.00 + 0.00 a 

10% 1:2 22.00 + 0.00ns 13.50 + 0.12 ns 8.00 + 0.00 d 6.00 + 0.00 c 5.65 + 0.21d 5.00 + 0.03 c 
1:3 22.00 + 0.00ns 14.00 + 0.00 ns 10.00 + 0.00 c 7.00 + 0.00 b 6.35 + 0.21c 5.06 + 0.84 c 
1:4 22.00 + 0.00ns 14.25 + 0.35 ns 11.50 + 0.00 b 7.90 + 0.00 a 7.55 + 0.70 b 7.85 + 0.07 b 
1:5 22.00 + 0.00ns 15.00 + 0.00 ns 12.50 + 0.70 a 10.00 + 0.00a 9.80 + 0.00a 9.75 + 0.07 a 

15% 1:2 22.00 + 0.00ns 13.50 + 0.70b 8.50 + 0.07c 7.50 + 0.07 b 5.70 + 0.14 d 5.00 + 0.01 c 

1:3 22.00 + 0.00ns 14.25 + 0.38ab 10.50 + 0.07b 7.50 + 0.07b 7.05 + 0.07c 5.11 + 0.14c 
1:4 22.00 + 0.00ns 14.00 + 0.00 b 12.00 + 0.00ab 8.02 + 0.03 b 7.20 + 0.00b 7.25 + 0.35 b 
1:5 22.00 + 0.00ns 15.00 + 0.00a 13.50 + 0.70a 10.20 + 0.28 a 9.61 + 0.00 a 9.41 + 0.14 a 

 ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวตัง้หมายถึงมคีวามแตกตา่งทางสถิติ (p≤0.05) 
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ตารางท่ี 7.4   คา่บริกซ์ แอลกอฮอล์ และกรดอะซิตกิ ในการหมกัน า้ส้มสายชท่ีูปริมาณเชือ้เร่ิมต้นแตกตา่งกนั 

ปริมาณ
เชือ้ 
เร่ิมต้น 

คณุสมบตั ิ ระยะเวลาในการหมกั (วนั) 
0 Day 3 Day 6 Day 9 Day 12 Day 15 Day 

5% %Brix 5.00 + 0.00a 4.00 + 0.41b 3.50 + 0.00 c 2.85 + 0.12 d 2.25 + 0.35 de 1.15+ 0.07f 
%alcohol 10.45 + 0.00a 8.00 + 0.00 b 6.00 + 0.00 c 5.00 + 0.07 d 4.60 + 0.14 e 3.25 + 0.35 f 

%acetic acid 0.00 + 0.00f 1.00 + 0.00e 1.42 + 0.07 d 2.00 + 0.00 c 2.42 + 0.14 b 3.02 + 0.00 b 
10% %Brix 5.00 + 0.00a 4.00 + 0.00 b 3.00 + 0.00bc 2.00 + 0.00 d 1.95 + 0.21e 1.06 + 0.84f 

%alcohol 10.45 + 0.00a 8.00 + 0.35bs 7.05 + 0.00c 5.90 + 0.00 d 4.55 + 0.70e 3.05 + 0.07f 
%acetic acid 0.0+ 0.00f 1.45 + 0.00 e 1.60 + 0.70 d 2.05 + 0.00c 2.98 + 0.00b 3.65 + 0.07 a 

15% %Brix 5.00 + 0.00a 4.05 + 0.38b 3.00 + 0.07bc 2.00 + 0.07d 1.55 + 0.07e 1.01 + 0.14f 
%alcohol 10.45 + 0.00a 8.00 + 0.00 b 6.00 + 0.00c 5.02 + 0.03d 4.20 + 0.00e 3.00 + 0.35f 

%acetic acid 0.00 + 0.00f 1.5.00 + 0.00e 1.77 + 0.70d 2.24 + 0.28 bc 2.99 + 0.00 b 3.70 + 0.14 a 

ตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนหมายถงึมคีวามแตกตา่งทางสถิต ิ(p≤0.05) 
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7.3 ศึกษาการผลิตและการเก็บรักษาหัวเชือ้ท่ีใช้ในการผลิตน า้ส้มสายชู 

            การผลิตและการเก็บรักษาหวัเชือ้ท่ีใช้ในการผลิตน า้ส้มสายชู เพ่ือให้สามารถผลิต

หวัเชือ้ยีสต์และแบคทีเรียท่ีใช้ในกระบวนการผลิตน า้ส้มสายชท่ีูสามารถน ามาใช้ในกระบวนการ

ผลิตน า้ส้มสายชสู าหรับชมุชนได้  

  7.3.1 เทคโนโลยีการผลิตลูกแป้งยีสต์ 

           7.3.1.1  การเตรียมเชือ้จุลินทรีย์ลูกแป้งยีสต์ 

                1)  จลุินทรีย์ท่ีใช้ในการศกึษา 

จลุินทรีย์ท่ีใช้ในการศกึษา คือ Saccharomyces cerevisiae   TISTR 5049 จากสถาบนั

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแหง่ประเทศไทย 35 หมู่ 3 ต.คลองห้า อ.คลองหลวง จ.ปทมุธานี 12120 

2)  การเตรียมเชือ้จลุินทรีย์เร่ิมต้น 
 น าเชือ้ S.cerevisiae   ท่ีอยู่ในลกัษณะผงแห้งจากการท าแห้งแบบแชเ่ยือกแข็งเลีย้งใน Potato 

dextrose broth ด้วยเทคนิคปลอดเชือ้ (aseptic technique) น าไปบม่ในตู้บม่ท่ีอณุหภมูิ 32          

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง ท าการถ่ายเชือ้อยา่งน้อยสามครัง้เพ่ือกระตุ้นให้เชือ้มีการเจริญและ

มีความแข็งแรง 

เตรียมเซลล์แขวนลอยเซลล์ของ S.cerevisiae ใช้ลปูท าการถ่ายเชือ้ท่ีได้จากข้อ 2) ลงใน  

potato dextrose agar slant บม่ท่ีอณุหภมูิ 32 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง ท าให้เป็นเซลล์

แขวนลอย โดยใสน่ า้กลัน่ปราศจากเชือ้ลงในหลอดหลอดละ 10 มิลลิลิตร เทเซลล์แขวนลอยของเชือ้   

ลงขวดท่ีฆา่เชือ้แล้ว จ านวน10 slant จะได้เซลล์แขวนลอยของเชือ้ท่ีมีปริมาณเชือ้เร่ิมต้น 8 log cfu/ml 

นบัปริมาณเชือ้เร่ิมต้นท่ีได้  

 7.3.1.2   สูตรและกรรมวิธีการผลิตลูกแป้งยีสต์ 

    สตูรลกูแป้งยีสต์ แป้งข้าวเจ้า 500 กรัม กระเทียม 8 กรัม ขิง 8 กรัม ขา่ 4 กรัม ชะเอม 8 กรัม 

พริกไทย 1.2 กรัม ดีปลี 1.2 กรัม และเซลล์แขวนลอยของเชือ้ S. cerevisiae 600 มิลลิลิตร   ท่ีมี

ปริมาณเชือ้เร่ิมต้น   8 log cfu/ml นวดส่วนผสมทัง้หมดให้เข้ากนัจนแป้งเหนียว     น าสว่นผสมทัง้หมด
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ท่ีนวดเข้ากนัดี  บม่อณุหภมูิห้องนาน 24 ชัว่โมง จากนัน้ปัน้ลกูแป้งเป็นลกูกลมๆ ให้มีขนาด

เส้นผา่ศนูย์กลาง 3 เซนตเิมตร  วางลกูแป้งในถาดสแตนเลสท่ีปดู้วยใบตอง และปิดคลมุด้วยผ้าขาว

บาง       น าไปอบท่ีอณุหภมูิ 40 องศาเซลเซียส นาน 6 ชัว่โมง น าลกูแป้งท่ีได้ไปตรวจวิเคราะห์การ

เจริญของเชือ้ยีสต์ด้วยเทคนิค spread plate บนอาหารเลีย้งเชือ้ rose bengal agar      ลกูแป้งท่ีได้

น าไปทดลองหมกัไวน์กล้วยตอ่ไปดงัรูปท่ี 7.3  ได้ลกูแป้งสีขาว รูปท่ี 7.4 

นวดผสมลกูแป้งด้วยแป้งข้าวเจ้า 500 กรัม น าเซลล์แขวนลอย S. cerevisiae 

600 มิลลิลิตร  กระเทียม 8 กรัม  ขิง 8 กรัม  ขา่ 4 กรัม  ชะเอม 8 กรัม  พริกไทย 1.2 กรัม  

และดีปลี 1.2 กรัม 

บม่ท่ีอณุหภมูิห้อง นาน 24 ชัว่โมง 

ปัน้เป็นก้อนกลมขนาดเส้นผ่าศนูย์กลางประมาณ 3 เซนตเิมตร 

กดให้แบนลงเล็กน้อย 

   เรียงในถาดสแตนเลสท่ีปดู้วยใบตองแล้วคลมุด้วยผ้าขาวบาง 

    น าไปอบท่ีอณุหภมูิ 40 องศาเซลเซียส นาน 6 ชัว่โมง 

    ลกูแป้งยีสต์ 

         เก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมูิตู้ เย็น 

 

รูปท่ี 7.3   ขัน้ตอนการผลิตลกูแป้งยีสต์ 
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รูปท่ี 7.4   ลกูแป้งยีสต์ 

 

      7.3.2  ศึกษาการใช้ลูกแป้งยีสต์ในการหมักไวน์กล้วย 

 น ากล้วยน า้ว้าสกุ (ระยะ7) มาปอกเปลือก หัน่เป็นชิน้บางๆ ตามขวาง  โดยเตรียมอตัราสว่น

กล้วยตอ่น า้ในอตัราส่วน 1 ตอ่ 2 น าไปต้มให้เดือด นาน 30 นาที ปรับความหวานให้ได้ 220 Brix และ 

pH 4.6 เตมิโปตสัเซียมเมตาไบซลัเฟต 250 ppm ทิง้ไว้ 24 ชัว่โมง เตมิลกูแป้งยีสต์ 0.5% เก็บผลการ

ทดลองทกุๆ 3 วนั  น าไปวิเคราะห์หา ปริมาณแอลกอฮอล์  คา่ความหวาน  คา่ pH  โดยท าการหมกั  

จนได้คา่เปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์เทา่กบั 10 %  ตรวจวิเคราะห์ความหวาน  ปริมาณแอลกอฮอล์  และ  

คา่ pH ซึง่มีขัน้ตอนดงัรูปท่ี 7. 5 ได้ลกูแป้งสีขาว รูปท่ี 7.6 
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กล้วยน า้ว้าสกุงอม ปอกเปลือกหัน่ตามขวาง 

อตัราสว่นกล้วย 1 สว่น ตอ่น า้ 2 ส่วน 

ปรับความหวาน 220 Brix และ pH เทา่กบั 4.6 ด้วยกรดซิตริก 

ต้มฆา่ 30 นาที  

แบง่ใสข่วดโหลแก้วท่ีผา่นการฆา่เชือ้แล้ว 

เตมิโปตสัเซียมเมตาไบซลัเฟต 250 ppm ทิง้ไว้ 24 ชัว่โมง 

เตมิลกูแป้งยีสต์ 0.5 % 

ไวน์กล้วย 

รูปท่ี 7.5   การหมกัไวน์กล้วยด้วยลกูแป้งยีสต์ 

           7.3.2 เทคโนโลยีการผลิตลูกแป้งแบคทีเรีย  

   7.3.2.1  การเตรียมเชือ้จลุินทรีย์ลกูแป้งแบคทีเรีย 

                   1)  จลุินทรีย์ท่ีใช้ในการศกึษา 

จลุินทรีย์ท่ีใช้ในการศกึษา คือ Acetobacter aceti   TISTR 103 จากสถาบนัวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีแหง่ประเทศไทย 35 หมู ่3 ต.คลองห้า อ.คลองหลวง จ.ปทมุธานี 12120 

2) การเตรียมเชือ้จลุินทรีย์เร่ิมต้น 
 น าเชือ้ A. aceti   ลกัษณะเป็นผงแห้งจากการท าแห้งแบบแชเ่ยือกแข็งมาเลีย้งใน glucose 

yeast extract broth ด้วยเทคนิคปลอดเชือ้ (aseptic technique) บม่ในตู้บม่ท่ีอณุหภมูิ 30 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง ท าการถ่ายเชือ้อย่างน้อยสามครัง้เพ่ือกระตุ้นให้เชือ้มีการเจริญและ         

มีความแข็งแรง 
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เตรียมเซลล์แขวนลอยเซลล์ของ A. aceti   ใช้ลปูท าการถ่ายเชือ้ท่ีได้จากข้อ 2)  ลงใน  glucose 

yeast extract broth บม่ท่ีอณุหภมูิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง  จากนัน้น าน า้มะพร้าว

ปริมาตร 300 มิลลิลิตร ท่ีผ่านการต้มฆา่เชือ้แล้ว  มาล้างเซลล์ออกจาก glucose yeast extract agar 

slant จ านวน 10 slant จะได้เซลล์แขวนลอยของเชือ้ท่ีมีปริมาณเชือ้เร่ิมต้น 6 log cfu/ml นบัปริมาณเชือ้

เร่ิมต้นด้วยเทคนิค spread plate บนอาหาร glucose yeast extract agar 

                             7.3.2.2  สตูรลกูแป้งแบคทีเรีย 

                            1) การเตรียมลกูแป้ง 

          นวดผสมลกูแป้งด้วยแป้งข้าวเจ้า 500 กรัม พริกไทยขาว 15 กรัม ดอกจนัทร์ 15 กรัม        

ลกูจนัทร์ 5 กรัม และกล้าเชือ้ A. aceti  ในน า้มะพร้าว 600 มิลลิลิตรท่ีมีปริมาณเชือ้เร่ิมต้น  6 log 

cfu/ml และกรดโพรพิโอนิก 0.2 เปอร์เซ็นต์ บม่สว่นผสมทัง้หมดท่ีนวดเข้ากนัดีแล้ว ท่ีอณุหภมูิห้อง   

เป็นเวลา 24 ชัว่โมง  นวดอีกครัง้ให้เข้ากนัดีแล้วท่ีบม่อณุหภมูิห้องนาน    24 ชัว่โมง หลงัจากนัน้ปัน้ลกู

แป้งเป็นลกูกลมๆ ขนาดเส้นผ่าศนูย์กลาง 3 เซนตเิมตร วางลกูแป้งบนถาดสแตนเลสท่ีปดู้วยใบตอง 

และปิดคลมุด้วยผ้าขาวบาง อบลกูแป้ง 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชัว่โมง  (รูปท่ี 6)  ได้ลกูแป้งท่ีมี

ลกัษณะสีขาว (รูปท่ี7) น าลกูแป้งท่ีได้ไปตรวจวิเคราะห์การเจริญของเชือ้ด้วยเทคนิค spread plate บน

อาหารเลีย้งเชือ้ glucose yeast extract agar แล้วน าไปทดลองการหมกัไวน์กล้วยตอ่ไปดงัรูปท่ี 7.8 

นวดผสมลกูแป้งด้วยแป้งข้าวเจ้า 500 กรัม น า้มะพร้าว  กล้าเชือ้  A. aceti    

600 มิลลิตร พริกไทยขาว 15 กรัม ดอกจนัทร์ 15 กรัม ลกูจนัทร์ 5 กรัม และกรดโพรพิโอนิก 0.2 % 

บม่ท่ีอณุหภมูิห้อง 24 ชัว่โมง 

ปัน้เป็นก้อนกลมขนาดเส้นผ่าศนูย์กลางประมาณ 3 เซนตเิมตร 

กดให้แบนลงเล็กน้อย 

เรียงในถาดสแตนเลสท่ีปดู้วยใบตองแล้วคลมุด้วยผ้าขาวบาง 

น าไปอบท่ีอณุหภมูิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชัว่โมง 
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ลกูแป้งแบคทีเรีย 

น าไปเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมูิตู้ เย็น 

รูปท่ี 7.6   ขัน้ตอนการท าลกูแป้งแบคทีเรีย 

 

 

รูปท่ี 7.7   ลกูแป้งแบคทีเรีย 

               7.3.2.2  ศกึษากระบวนการหมกัน า้ส้มสายชหูมกัจากไวน์กล้วยโดยใช้ลกูแป้งแบคทีเรีย 

น าไวน์กล้วยท่ีมีเปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์เทา่กบั 10.30% มาหมกัโดยใช้ลกูแป้งแบคทีเรีย โดยมี

ขัน้ตอนการเตรียมหวัเชือ้ดงัรูปท่ี 7.7  

เทไวน์กล้วย 300 ml ลงในถาดสแตนเลสท่ีฆา่เชือ้แล้ว 

เตมิลกูแป้ง A.aceti ลงไป 0.5% 

ปิดคลมุด้วยแผน่พลาสตกิ เจาะรูเล็กๆ ให้ทัว่แผน่ 

     ตัง้ทิง้ไว้อณุหภมูิห้อง 48 ชัว่โมง 

     หวัเชือ้น า้ส้มสายช ู

รูปท่ี 7.8 ขัน้ตอนการเตรียมหวัเชือ้แบคทีเรียส าหรับหมกัน า้ส้มสายชหูมกัจากไวน์กล้วย 
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 หลงัจากนัน้น าลกูแป้งมาเติมในไวน์กล้วยท่ีเปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์กบั 10.4 % เพ่ือหมกัเป็น

น า้ส้มสายชตูามกระบวนการดงัรูปท่ี 7.9 ท าการตรวจวิเคราะห์ความหวาน ปริมาณแอลกอฮอล์ท่ี

เหลืออยู ่และคา่เปอร์เซ็นต์กรดอะซิตกิจนมีคา่เปอร์เซนต์กรด 4 % (ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

ฉบบัท่ี 204, 2543)  

เตมิไวน์กล้วย 1,500 ml ลงในถาดสแตนเลสตามแผนการทดลอง T1  T2 และ T3 

ปิดคลมุด้วยแผน่พลาสตกิ เจาะรูเล็กๆ ให้ทัว่แผน่ 

ตัง้ทิง้ไว้อณุหภมูิห้อง  

น า้ส้มสายชหูมกัจากกล้วย 

รูปท่ี 7.9  ขัน้ตอนการผลิตน า้ส้มสายชหูมกัจากกล้วยด้วยเชือ้จากลกูแป้งแบคทีเรีย 

หมายเหต ุ  T1 : ไวน์กล้วยเตมิหวัเชือ้ 20%, T2 : ไวน์กล้วย เตมิหวัเชือ้ 20% (หวัเชือ้ เตมิลกูแป้ง 0.5%) และ           

                  T3 : ไวน์กล้วยเติมลกูแป้ง 0.5% 
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ตารางท่ี 7.5 คา่ความหวาน คา่ pH คา่เปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์ ในการหมกัไวน์กล้วย 

วิเคราะห์ ตวัอยา่ง เวลา (วนั) 

  0 3 6 9 12 15 

คา่ pH T1 4.60 + 0.00ns,A 4.50 + 0.00b,B 4.40 + 0.00b,C 4.47. + 0.00a,D 4.30 + 0.00ns,E 4.20 + 0.00a,F 

 T2 4.60+ 0.00ns,A 4.51+ 0.00a,B 4.43+ 0.00a,C 4.35+ 0.00b,D 4.28+ 0.00ns,E 4.10+ 0.00b,F 

ความหวาน (0Brix) T1 22.00 + 0.00ns,A 13.50 + 0.01a,B 11.00 + 0.02ns,C 9.50 + 0.00a,D 8.50 + 0.02a,E 7.20 + 0.00a,F 

 T2 22.00+ 0.00ns,A 11.50+ 0.03b,B 11.00 + 0.01ns,C 9.12+ 0.04b,D 8.40+ 0.01b,E 7.00+ 0.00b,F 

คา่ % แอลกอฮอล์ T1 0.00 + 0.00ns,F 3.50 + 0.02b,E  4.80 + 0.00b,D 6.10 + 0.02b,C 8.00 + 0.00b,B 10.50 + 0.00b,A 

 T2 0.00 + 0.00ns,F 9.90 + 0.01a,E 10.50 + 0.00a,D 12.00+ 0.01a,C 12.40 + 0.02a,B 13.30 + 0.02a,A 

หมายเหต ุ  T1 : เตมิหวัเชือ้ 20%, T2 : เตมิลกูแป้ง 0.5% 

A คือตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนหมายถึงมีความแตกตา่งทางสถิติ (p≤0.05) 

 a คือตวัอกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวตัง้หมายถึงมีความแตกตา่งทางสถิติ (p≤0.05) 
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ตารางท่ี 7.5  ศกึษากระบวนการหมกัไวน์กล้วยโดยใช้ลกูแป้งยีสต์ในการหมกัไวน์กล้วย      โดย

ใช้กล้วยสกุระยะ 7 อตัราสว่นเนือ้กล้วยตอ่น า้ คือ 1: 2 ปรับน า้กล้วยด้วยน า้ตาลให้ได้ 22 0brix  pH 4.6  

ท าการเตมิหวัเชือ้ 2 ระดบั คือ เตมิหวัเชือ้ยีสต์ 20%  (T1) และ เตมิลกูแป้งยีสต์ 0.5 เปอร์เซ็นต์ (T2)   

พบวา่คา่ pH ของตวัอยา่ง T1 และ T2 ไมแ่ตกตา่งกนั (p0.05) เม่ือระยะเวลาในการหมกัเพิ่มขึน้คา่ pH 

มีแนวโน้มลดลง  คา่ 0Brix ของ T2 มีคา่น้อยกว่า T1  อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05)   วนัท่ี 6 ของ

การหมกั  เม่ือระยะเวลาในการหมกัเพิ่มขึน้คา่ความหวานลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) 

สอดคล้องกบัคา่เปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์ท่ีเพิ่มขึน้  ค่าเปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์ของ T2 มีค่ามากกว่า 

T1  อย่างมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) ตัง้แตว่นัท่ี 3 ถึงวนัท่ี 15 ของการหมกั  และเม่ือระยะเวลาการ

หมกัเพิ่มขึน้เปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์มีคา่เพิ่มขึน้ โดยเม่ือท าการไวน์กล้วย 15 วนั ดงันัน้จงึเลือกการหมกั

แบบ T2  คือ เตมิลกูแป้งยีสต์ 0.5% 

ตารางท่ี 7.6 คา่ความหวาน (0Brix) ในการหมกัน า้ส้มสายช ู

เวลา  
(วนั) 

ตวัอยา่ง 
T1 T2 T3 

0 7.00 + 0.00ns,A 7.00 + 0.00 ns,A 7.00 + 0.00 ns,A 
3 6.80 + 0.07b,B 6.80 + 0.07b,B 7.45 + 0.07a,B 
6 6.50 + 0.12b,C 6.60 + 0.12b,C 6.70 + 0.12a,C 
9 5.13 + 0.01b,D 5.79 + 0.01a,D 5.80 + 0.01a,D 
12 5.19 + 0.03a,E 4.81 + 0.01b,E 5.20 + 0.01a,E 
15 4.05 + 0.00b,F 4.05 + 0.00b,F 4.70 + 0.00a,F 
18 3.55 + 0.05b,G 3.55 + 0.00b,G 4.50 + 0.00a,G 

T1 : ไวน์กล้วยเตมิหวัเชือ้ 20%,  T2 : ไวน์กล้วยเตมิหวัเชือ้ 20% และหวัเชือ้เตมิลกูแป้ง 0.5% 
T3 : ไวน์กล้วยเตมิลกูแป้ง 0.5% 
หมายเหตุ  
ตวัอกัษร a มีความแตกตา่งทางสถิติ (p≤0.05) ในแนวนอน 
ตวัอกัษร A มีความแตกตา่งทางสถิติ (p≤0.05) ในแนวตัง้ 
ns ไมม่ีความแตกตา่งทางสถิต ิ(p≤0.05) 
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 ตารางท่ี 7.6 คา่ความหวาน (0Brix) ในการหมกัน า้ส้มสายชจูากกล้วย  เม่ือใช้ลกูแป้งแบบ T3 

เป็นกล้าเชือ้โดยตรงจะเกิดกรดได้ช้าหรือใช้เวลานานกวา่ T1 และ T2  นอกจากนีไ้วน์กล้วยท่ีใช้ลกูแป้ง

แบบ T1 และ T2 ความหวานนของไวน์กล้วยลดลงในระยะเวลาใกล้เคียง  ในวนัท่ี 18 ของการหมกั

ความหวานสดุท้ายลดลงเหลือ 3.55 0brix 

ตารางท่ี 7.7  คา่ pH ในการหมกัน า้ส้มสายชจูากไวน์กล้วย 

เวลา  
(วนั) 

ตวัอยา่ง 
T1 T2 T3 

0 4.10 + 0.00ns,A 4.10 + 0.00 ns,A 4.10 + 0.00 ns,A 
3 3.84 + 0.07c,B 3.88 + 0.01b,B 4.10 + 0.01a,B 
6 3.78 + 0.0.02c,C 3.83 + 0.01b,C 3.88 + 0.04a,C 
9 3.23 + 0.01c,D 3.28 + 0.01b,D 3.68 + 0.01a,D 
12 3.16 + 0.03c,E 3.24 + 0.14b,E 3.25 + 0.01a,E 
15 3.15 + 0.21b,E 3.20 + 0.12a,F 3.10+ 0.02c,F 
18 3.10 + 0.01b,F 3.14 + 0.10a,G 3.04 + 0.00c,G 

 
T1 : ไวน์กล้วยเตมิหวัเชือ้ 20%, T2 : ไวน์กล้วย เตมิหวัเชือ้ 20% (หวัเชือ้ เตมิลกูแป้ง 0.5%) 
T3 : ไวน์กล้วยเตมิลกูแป้ง 0.5% 
หมายเหตุ  
ตวัอกัษร a มีความแตกตา่งทางสถิติ (p≤0.05) ในแนวนอน 
ตวัอกัษร A มีความแตกตา่งทางสถิติ (p≤0.05) ในแนวตัง้ 
ns ไมม่ีความแตกตา่งทางสถิติ (p≤0.05) 

 

ตารางท่ี 7.7 คา่ pH ในการหมกัน า้ส้มสายชจูากไวน์กล้วย  คา่ pH ในการหมกัมีคา่ลดลงตัง้แต่

วนัท่ี0 ถึง 18 ของการหมกัทัง้ 3 แบบของการหมกั การหมกัแบบ T1  T2 และ T3 โดยสว่นใหญ่ให้ผลการ

ทดลองการเปล่ียนแปลงคา่ pH ไมแ่ตกตา่งกนั 
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ตารางท่ี  7.8  ปริมาณแอลกอฮอล์ ในการหมกัน า้ส้มสายชจูากกล้วย 

เวลา 
(วนั) 

ตวัอยา่ง 
T1 T2 T3 

0 13.13 + 0.00ns,A 13.13 + 0.00ns,A 13.13 + 0.00ns,A 
3 9.89 + 0.01b,B 10.14 + 0.07c,B 12.40 + 0.01a,B 
6 9.30 + 0.01b,C 8.91 + 0.02c,C 10.10 + 0.00a,C 
9 3.10 + 0.00c,D 3.90 + 0.01b,D 5.60 + 0.00a,D 
12 0.00 + 0.01c,E 2.10 + 0.03b,E 3.60 + 0.03a,E 
15 0.00 + 0.01b,F 0.00 + 0.01b,F 2.95 + 0.00a,F 
18 0.00 + 0.01ns,G 0.00 + 0.01ns,G 0.00 + 0.01ns,G 

T1 : ไวน์กล้วยเตมิหวัเชือ้ 20%, T2 : ไวน์กล้วย เตมิหวัเชือ้ 20% (หวัเชือ้ เตมิลกูแป้ง 0.5%) 
T3 : ไวน์กล้วยเตมิลกูแป้ง 0.5% 
หมายเหตุ  
ตวัอกัษร a มีความแตกตา่งทางสถิติ (p≤0.05) ในแนวนอน 
ตวัอกัษร A มีความแตกตา่งทางสถิติ (p≤0.05) ในแนวตัง้ 
ns ไมม่ีความแตกตา่งทางสถิติ (p≤0.05) 
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ตารางท่ี  7.9  ปริมาณกรดอะซิตกิ ในการหมกัน า้ส้มสายชจูากกล้วย 

เวลา (วนั) ตวัอยา่ง 
T1 T2 T3 

0 0.34 + 0.00ns,E 0.34 + 0.00ns,E 0.34 + 0.00ns,G 
3 0.59 + 0.01a,D 0.51 + 0.01b,F 0.41 + 0.01c,F 
6 0.82 + 0.01a,C 0.65 + 0.01b,D 0.43 + 0.01c,E 
9 4.76 + 0.00a,B 2.77 + 0.07b,C 1.00 + 0.01c,D 
12 5.70 + 0.01a,A 5.31 + 0.02b,B 3.12 + 0.02c,C 
15 5.71 + 0.01a,A 5.76 + 0.04b,A 4.05 + 0.00c,A 
18 5.71 + 0.01c,A 5.76 + 0.05b,A 6.34 + 0.01a,A 

T1 : ไวน์กล้วยเตมิหวัเชือ้ 20%, T2 : ไวน์กล้วย เตมิหวัเชือ้ 20% (หวัเชือ้ เตมิลกูแป้ง 0.5%) 
T3 : ไวน์กล้วยเตมิลกูแป้ง 0.5% 
 
หมายเหตุ  
ตวัอกัษร a มีความแตกตา่งทางสถิติ (p≤0.05) ในแนวนอน 
ตวัอกัษร A มีความแตกตา่งทางสถิติ (p≤0.05) ในแนวตัง้ 
ns ไมม่ีความแตกตา่งทางสถิติ (p≤0.05) 
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รูปท่ี 7.10    น า้ส้มสายชท่ีูได้จากการหมกัโดยใช้ลกูแป้งเทียบกบัการหมกัแบบใช้หวัเชือ้   
          T1 : ไวน์กล้วยเตมิหวัเชือ้ 20%  
          T2 : ไวน์กล้วย เตมิหวัเชือ้ 20%  โดย หวัเชือ้ เตมิลกูแป้ง 0.5% 
          T3 : ไวน์กล้วยเตมิลกูแป้ง 0.5% 

 

ตารางท่ี 7.8 ปริมาณแอลกอฮอล์ ในการหมกัน า้ส้มสายชจูากกล้วย พบวา่ เม่ือระยะเวลาการ

หมกัเพิ่มขึน้ปริมาณแอลกอฮอล์มีคา่ลดลง  การหมกัแบบ T1  ปริมาณแอลกอฮอล์มีคา่เทา่กบั 0 ในวนัท่ี  

12 ของการหมกั ในขณะท่ี การหมกัแบบ T2 และ T3 ปริมาณแอลกอฮอล์มีคา่เทา่กบั 0 ในวนัท่ี  15 และ 

18 ของการหมกัตามล าดบั การหมกัแบบ T1 แบคทีเรียใช้แอลกอฮอล์หมดเร็วกวา่ T2 และ T3 

ตามล าดบั 

ตารางท่ี 7.9 ปริมาณกรดอะซิตกิ ในการหมกัน า้ส้มสายชจูากกล้วย พบวา่ การหมกัแบบ T1  

T2 และ T3 ให้เปอร์เซ็นต์กรดอะซิตกิมีคา่มากกวา่ 4.0  (คา่ท่ีกฎหมายอาหารก าหนดในการผลิต

น า้ส้มสายชหูมกั) ในวนัท่ี 9  12 และ 18 ตามล าดบั จากผลการทดลองชีใ้ห้เห็นวา่ การหมกัแบบ T1 ใช้

เวลาในการผลิตกรดอะซิตกิสัน้กวา่การหมกัแบบ T2   และ T3 อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ (p≤0.05) 
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อยา่งไรก็ตาม การหมกัแบบ T1 ผลิตภณัฑ์ท่ีได้มีสีขุ่น  สว่น T2 ผลิตภณัฑ์ท่ีได้มีสีน า้ตาลออ่นและใส    

T3 ผลิตภณัฑ์ท่ีได้มีสีน า้ตาลออ่นและขุ่นเล็กน้อย ทัง้นีอ้าจเป็นเน่ืองจากการหมกัแบบ   T2 : คือไวน์

กล้วย เตมิหวัเชือ้ 20% และหวัเชือ้ เตมิลกูแป้ง 0.5% นัน้ เม่ือใช้ลกูแป้งเป็นกล้าเชือ้โดยตรงในปริมาณ 

0.5% จะเกิดกรดได้ช้าหรือใช้เวลานานกวา่ไวน์กล้วยท่ีเติมหวัเชือ้  ในขณะท่ีไวน์กล้วยท่ีเตมิหวัเชือ้ใน

ปริมาณท่ีเทา่กนั T1 และ T2 จะได้ปริมาณกรดและใช้ระยะเวลาท่ีใกล้เคียงกนั   ทัง้นีอ้าจเป็นเพราะ

จลุินทรีย์ในลกูแป้งอยูใ่นสภาพท่ีออ่นแอกวา่เชือ้สด และการน าลกูแป้งมาเตรียมกล้าเชือ้นัน้ นอกจากจะ

เป็นการเพิ่มปริมาณเชือ้ ยงัท าให้เชือ้อยูใ่นสภาพคงท่ี  ดังนัน้จึงท าให้การหมักแบบ T2 การหมักช้า

กว่า T1 เล็กน้อยและได้ผลิตภัณฑ์ที่ใสกว่า (รูปท่ี 7.10)  จงึเลือกใช้สภาวะดงักลา่วในการผลิต

น า้ส้มสายชกูล้วยจากลกูแป้ง 

 
7.3.3  อายุในการเก็บรักษาลูกแป้ง 
 
            ศกึษาอายกุารเก็บรักษาลกูแป้งยีสต์และแบคทีเรียท่ีใช้ในกระบวนการหมกัน า้ส้มสายชู        
จากกล้วยได้ผลการทดลองดงัตารางท่ี 7.10  
 
ตารางท่ี 7.10   ปริมาณเชือ้ในลกูแป้งยีสต์ และแบคทีเรีย 
 
เวลา(สปัดาห์) ปริมาณเชือ้ยีสต์ (cfu/g) 

(ลกูแป้งส าหรับท าไวน์) 
ปริมาณแบคทีเรีย (cfu/g) 
(ลกูแป้งส าหรับท าน า้ส้มสายช)ู 

0 3.10 x 108 3.54 x 107 
2 2.90 x 108 2.10 x 106 

4 1.20 x 107 5.23 x 105 
6 1.10 x 107 5.00 x 104 
8 4.20 x 106 2.90 x 103 
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ตารางท่ี 7.10 ปริมาณเชือ้ในลกูแป้งยีสต์ และแบคทีเรีย  แสดงให้เห็นว่าลกูแป้งยีสต์และลกู

แป้งแบคทีเรียโดยใช้สว่นผสมของสมนุไพรตา่งๆ เม่ือเก็บท่ีอณุหภมูิตู้ เย็น เป็นเวลา 8 สปัดาห์ เชือ้จะ

ลดลงจาก 3.10 x 108 เซลล์ตอ่กรัม เหลือ 4.20 x 106 เซลล์ตอ่กรัม ในขณะท่ีลกูแป้งแบคทีเรียมีแนวโน้ม

ของปริมาณเชือ้ลดลง มากกวา่ลกูแป้งยีสต์  

7.3.4 การประเมินคุณค่าทางเศรษฐศาสตร์ของลูกแป้งยีสต์ 

                7.3.4.1 การประเมินคุณค่าทางเศรษฐศาสตร์ของลูกแป้งยีสต์  
            ราคาวตัถดุิบท่ีใช้ในการผลิต 

1. ข้าวเจ้า 500 กรัม = 11.5  บาท 
2. กระเทียม 8 กรัม = 0.16 บาท 
3. ขิง 8 กรัม = 1.60  บาท 
4. ขา่ 4 กรัม = 0.80  บาท 
5. ชะเอม 8 กรัม = 2.40 บาท 
6. พริกไทย 1.2 กรัม = 0.24 บาท 
7. ดีปลี 1.2 กรัม = 0.24 บาท 
ในการเตรียมลกูแป้งยีสต์ 500 กรัม มีคา่ใช้จ่าย 16.94 บาท  หากผลิต 1 กิโลกรัมจะมีต้นทนุ

วตัถดุบิ เทา่กบั 33.88 บาท 
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หลักการคิดต้นทุนการผลิตที่อ้างอิงโดยกระทรวงอุตสาหกรรมศูนย์วิจัยกสิกร  

ในการคิดต้นทุนการผลิตใยอาหารจากเปลือกกล้วยน า้ว้า อ้างอิงจากกระทรวงอุตสาหกรรม 

ศนูย์วิจยักสิกร ซึง่แบง่อตัราสว่นของการค านวณต้นทนุเป็นดงันี ้

คา่วตัถดุบิ     68.6 สว่น 

คา่แรง     5.6 สว่น 

คา่ใช้จา่ยสาธารณปูโภค   12.1 สว่น 

คา่เส่ือมราคา    4.5 สว่น 

คา่ใช้จา่ยอ่ืนๆ    9.2  สว่น 

ตารางท่ี 7.11   ต้นทนุการผลิตลกูแป้งยีสต์โดยแบง่ต้นทนุเป็น 100 สว่น 

รายละเอียด อตัราสว่น ราคา (บาท) 

คา่วตัถดุบิ 

คา่แรง 

คา่ใช้จา่ยสาธารณปูโภค 

คา่เส่ือมราคา 

คา่ใช้จา่ยอ่ืนๆ 

68.60 

5.60 

12.10 

4.50 

9.20 

33.88 

2.76 

5.93 

2.21 

4.51 

รวม 100.0 49.29 
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7.3.4.2 การประเมินคุณค่าทางเศรษฐศาสตร์ของลูกแป้งแบคทีเรีย  
ราคาต้นทนุวตัถดุิบท่ีใช้ในการผลิต 

1. ข้าวเจ้า 500 กรัม = 11.50 บาท 
2. พริกไทยขาว 15 กรัม  = 3.00 บาท 
3. ดอกจนัทร์ 15 กรัม = 15.00 บาท 
4. ลกูจนัทร์ 5 กรัม = 2.50 บาท 
5. น า้มะพร้าวแก่  = 3.00 บาท 
ในการเตรียมลกูแป้งแบคทีเรีย 500 กรัม มีคา่ใช้จา่ย 35 บาท  เพราะฉะนัน้ ลกูแป้ง         1 

กิโลกรัม มีต้นทนุคา่วตัถดุิบ เทา่กบั 70 บาท  

ตารางท่ี 7.12   ต้นทนุการผลิตลกูแป้งแบคท่ีเรีย โดยแบง่ต้นทนุเป็น 100 สว่น 

รายละเอียด อตัราสว่น ราคา (บาท) 

คา่วตัถดุบิ 

คา่แรง 

คา่ใช้จา่ยสาธารณปูโภค 

คา่เส่ือมราคา 

คา่ใช้จา่ยอ่ืนๆ 

68.60 

5.60 

12.10 

4.50 

9.20 

70.00 

5.71 

12.34 

4.59 

9.38 

รวม 100.0 102.02 

 

จากการค านวณต้นทุนการผลิตลูกแป้งยีสต์ พบว่า ลูกแป้งยีสต์ 1 กิโลกรัม มีต้นทุนค่า

วัตถุดิบ  33.88 บาท  และต้นทุนการผลิตโดยรวม เท่ากับ 49.29 และลูกแป้งแบคทีเรีย          1 



44 

 

 

กิโลกรัม มีต้นทนุคา่วตัถดุบิ 70 บาท และต้นทนุการผลิตโดยรวม เท่ากบั 102.02 บาท (อ้างอิงการคิด

จากกระทรวงอตุสาหกรรม ศนูย์วิจยักสิกร)  

8. สรุปผลการทดลอง 

8.1   กรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตไวน์จากน า้เศษกล้วย  พบวา่ปริมาณเชือ้มีผลตอ่การผลิต 

แอลกอฮอล์  ปริมาณเชือ้สงูในกระบวนการหมกัจะให้เปอร์เซ็นต์แอลกอฮอล์สงูด้วย  การเปล่ียนแปลง 

pH ของไวน์ในระหวา่งการหมกั พบวา่เม่ือเพิ่มระยะเวลาและปริมาณน า้ในการหมกั pH มีแนวโน้ม

ลดลง   ท่ีอตัราสว่นของกล้วยตอ่น า้น้อย ยีสต์ใช้น า้ตาลได้ดีกวา่อตัราสว่นกล้วยตอ่น า้มาก  อตัราสว่น

เนือ้กล้วยตอ่น า้ 1: 2 และปริมาณกล้าเชือ้ 15% ในการหมกัไวน์กล้วยให้ปริมาณแอลกอฮอล์สดุสงู                           

             8.2 กรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตกรดอะซิติก  พบวา่ ปริมาณแอลกอฮอล์และคา่ความหวาน

ลดลงเม่ือระยะเวลาการหมกัเพิ่มขึน้ สอดคล้องกบัปริมาณกรดอะซิตกิเพิ่มขึน้เม่ือระยะเวลาการเพิ่มขึน้ 

และปริมาณกล้าเชือ้ A. aceti   ท่ีเหมาะสมในการผลิตกรดอะซิตกิคือ 10% 

            8.3 เทคโนโลยีการผลิตลกูแป้งยีสต์ พบวา่สตูรลกูแป้งยีสต์ประกอบด้วย แป้งข้าวเจ้า 500 กรัม 

กระเทียม 8 กรัม ขิง 8 กรัม ขา่ 4 กรัม ชะเอม 8 กรัม พริกไทย 1.2 กรัม ดีปลี 1.2 กรัม และเซลล์

แขวนลอยของเชือ้ S. cerevisiae 600 มิลลิลิตร   ท่ีมีปริมาณเชือ้เร่ิมต้น   8 log cfu/ml มีกรรมวิธีการ

ผลิต คือ     นวดสว่นผสมทัง้หมดให้เข้ากนั บม่อณุหภมูิห้อง นาน 24 ชัว่โมง ปัน้ลกูแป้งเป็นลกูกลม ให้มี

ขนาดเส้นผ่าศนูย์กลาง 3 เซนตเิมตร น าไปอบท่ีอณุหภมูิ 40 องศาเซลเซียส นาน 6 ชัว่โมง 

 8.4 เทคโนโลยีการผลิตลกูแป้งแบคทีเรีย พบวา่สตูรลกูแป้งแบคทีเรียประกอบด้วย แป้งข้าวเจ้า 

500 กรัม พริกไทยขาว 15 กรัม ดอกจนัทร์ 15 กรัม ลกูจนัทร์ 5 กรัม และกล้าเชือ้ A. aceti  ในน า้

มะพร้าว 600 มิลลิลิตรท่ีมีปริมาณเชือ้เร่ิมต้น  6 log cfu/ml และกรดโพรพิโอนิก 0.2 เปอร์เซ็นต์  มี

กรรมวิธีการผลิต คือ นวดสว่นผสมเข้ากนั บม่ท่ีอณุหภมูิห้องเป็นเวลา 24 ชัว่โมง  นวดอีกครัง้และบม่ท่ี

อณุหภมูิห้องนาน  24 ชัว่โมง ปัน้ลกูแป้งเป็นลกูกลมขนาดเส้นผา่ศนูย์กลาง 3 เซนตเิมตร อบลกูแป้งท่ี

อณุหภมูิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชัว่โมง  
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8.5  การน าลกูแป้งท่ีได้มาท าการหมกั พบวา่การใช้ลกูแป้งยีสต์ใช้ลกูแป้งยีสต์ 0.5% และใช้ลกู

แป้งแบคทีเรียในการหมกัโดยเตมิลกูแป้ง 5% ในหวัเชือ้และใช้หวัเชือ้ 20% เป็นวิธีการท่ีเหมาะสมใน     

การผลิต 

8.6  อายใุนการเก็บรักษาลกูแป้ง พบวา่ปริมาณเชือ้ในลกูแป้งยีสต์เก็บท่ีอณุหภมูิตู้ เย็น เป็น

เวลา 8 สปัดาห์ 4.20 x 106 เซลล์ตอ่กรัม  สว่นลกูแป้งแบคทีเรีย เก็บท่ีอณุหภมูิตู้ เย็น เป็นเวลา 2 

สปัดาห์  2.10 x 106 เซลล์ตอ่กรัม   

8.7  ต้นทนุการผลิตลกูแป้งยีสต์ พบว่า ลกูแป้งยีสต์ 1 กิโลกรัม มีต้นทนุการผลิตโดยรวม เทา่กบั 

49.29 และลกูแป้งแบคทีเรีย 1 กิโลกรัม มีต้นทนุการผลิตโดยรวม เทา่กบั 102.02 บาท 
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10. Output ที่ได้จากโครงการ 

น าผลงานไปใช้ประโยชน์ คือ  

1. ตีพมิพ์ในวารสารเกษตรนเรศวร 

ช่ือเร่ืองท่ีตีพิมพ์:  การผลิตน า้ส้มสายชจูากกล้วย 

 ในวารสารเกษตรนเรศวร   ปีท่ี 13 ฉบบัท่ี 3 มกราคม-มิถนุายน 2555 

2. ถ่ายทอดเทคโนโลยี 

เร่ือง  การผลิตน า้ส้มสายชูจากวัสดุเหลือทิง้จากกล้วย มีรายละเอียดดงัตอ่ไปนี ้
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10.1 การถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน 

เร่ือง การผลิตน า้ส้มสายชูจากวัสดุเหลือทิง้จากกล้วย 

1. หลกัการและเหตผุล 

 จากยทุธศาสตร์การวิจยัเชิงพืน้ท่ี  (Area-base  Research)  ทิศทางการพฒันาจงัหวดัพิษณโุลก

อนัดบัหนึง่ของความต้องการด้านอตุสาหกรรมคือ  อตุสาหกรรมแปรรูปผลผลิตทาง    ด้านการเกษตร        

ซึง่การแปรรูปผลผลิตทางด้านการเกษตรนัน้มีการผลิตผลิตภณัฑ์หลายชนิด     หนึง่ในการผลผลิต

ทางด้านการเกษตรนัน้คือผลิตภณัฑ์จากกล้วยซึง่เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีช่ือเสียงมากของประเทศ  เชน่ กล้วย

ตาก  กล้วยกวน  กล้วยอบ และกล้วยม้วน  การผลิตผลิตภณัฑ์ดงักลา่วก่อให้เกิดเศษกล้วยเหลือทิง้          

ท่ีก่อให้เกิดมลพิษตอ่สิ่งแวดล้อม  เชน่ สง่กลิ่นเหม็น  เป็นแหลง่เพาะพนัธุ์แมลงวนั  และแพร่กระจายของ

เชือ้โรคเม่ือฝนตกและน า้ทว่ม   จากการส ารวจวสัดเุหลือทิง้จากการท าผลิตภณัฑ์กล้วยดงักลา่วในอ าเภอ

บางกระทุม่และอ าเภอบางระก า  พบวา่กลุม่แม่บ้าน OTOP ผู้ผลิตผลิตภณัฑ์จากกล้วยจะน าไปทิง้ หรือ

น าไปเป็นอาหารเลีย้งปลาและจากข้อมลูของส านกังานพฒันาท่ีดนิจงัหวดัพิษณุโลก  พบวา่อ าเภอบาง

กระทุม่และอ าเภอบางระก า  จงัหวดัพิษณโุลกมีพืน้ท่ีในการปลกูกล้วยน า้ว้ามากกวา่  400,000  ไร่   มี

ผลิตผล  7,000  ตนัตอ่ไร่             มีวตัถดุบิในการผลิตผลิตภณัฑ์จากกล้วย  เชน่   กล้วยตาก    กล้วย

กวน  กล้วยฉาบ  กล้วยอบกรอบ   กล้วยม้วน  และผลิตภณัฑ์กล้วยอ่ืนๆ  ประมาณ  60-70  ตนัตอ่วนั    

ซึง่จากกระบวนการแปรรูปกล้วยดงักล่าวก่อให้เกิดเศษกล้วย    เหลือทิง้เป็นจ านวนมาก (2% ของ

วตัถดุบิ ประมาณ 1,200-1,400  กิโลกรัมตอ่วนั)   ท าให้เกิดปัญหาตอ่สภาพแวดล้อมดงักลา่วมาแล้วใน

เบือ้งต้น  เศษกล้วยสามารถน ามาผลิตเป็นอาหารท่ีมีมลูคา่เพิ่มได้มากกวา่ใช้เป็นอาหารสตัว์    ดงันัน้ใน

โครงการวิจยันีจ้ึงได้น าเศษกล้วยท่ีเป็นปัญหาดงักล่าว มาผลิตเป็นน า้ส้มสายชูหมักโดยวิธีธรรมชาติ 

ถึงแม้ว่าได้มีผู้ผลิตน า้ส้มสายชูจากกล้วยมาบ้างแล้วก็ตาม แต่ไม่ได้น ามาถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับ

กลุ่มพืน้ท่ีเป้าหมายท่ีเป็นปัญหาในจงัหวดัพิษณุโลก ทัง้นีเ้พ่ือน าเศษกล้วยมาใช้เป็นวตัถุดิบในการ

ผลิตเป็นผลิตภัณฑ์น า้ส้มสายชูหมกัจากธรรมชาติ  ท าให้เศษกล้วยท่ีเป็นปัญหาลดลง  และเพิ่มมูลค่า

ของวสัดเุศษกล้วยเหลือทิง้ 
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2. วตัถปุระสงค์   เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน า้ส้มสายชจูากเศษกล้วย ให้กบัชมุชน

กลุม่เป้าหมาย 

3. ระยะเวลา   1 วนั  21 เมษายน 2555 

4. จ านวนผู้ เข้าอบรม 30 คน 

5. วนัเวลาและสถานท่ีอบรม ภาควิชาอตุสาหกรรมเกษตร คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติ

และสิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลยันเรศวร  

6. กิจกรรมการฝึกอบรม 

การถ่ายทอดเทคโนโลยี 1 เร่ือง การผลิตน า้ส้มสายชจูากเศษกล้วย 

08.45-09.00  ลงทะเบียน 

09.00-09.10  พิธีเปิดการอบรม 

09.10-12.00  บรรยาย เร่ืองกรรมวิธีการผลิตน า้ส้มสายชจูากกล้วย 

12.00-13.00  พกัรับประทานอาหาร 

13.00-16.00  ปฏิบตัิการ   การผลิตน า้ส้มสายชจูากกล้วย 

16.00-16.30  สรุปผลงาน และตอบข้อซกัถาม 
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ภาคผนวก  ภาพกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

1.  พิธีเปิดการอบรม 

 

 

2. รับฟังการบรรยายการผลิตน า้ส้มสายชู 
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3. รับฟังการใช้เคร่ืองมือ ก่อนการปฏิบตักิารผลิตน า้ส้มสายช ู

 

 
 

 

 

4. กิจกรรมในระหว่างการผลิตน า้ส้มสายชู 

 

 
 

 


