
บทคัดย่อ 

             การผลิตน า้ส้มสายชหูมกัแบบธรรมชาติจากเศษกล้วยน า้ว้า  โดยศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการ

หมกั พบว่าอตัราส่วนเนือ้กล้วยตอ่น า้ 1: 2 และปริมาณกล้าเชือ้ Saccharomyces cerevisiae TISTR5049 

15% ระยะเวลาในการหมกั 15 วนั มีปริมาณแอลกอฮอล์ 10.45%   และกล้าเชือ้แบคทีเรีย   Acetobacter 

aceti   TISTR 103 ปริมาณเชือ้ 15% ระยะเวลาในการหมกั 15 วนั มีปริมาณกรดอะซิติก 3.65%  เม่ือท า

การหมกัไวน์โดยใช้ลกูแป้งยีสต์ พบว่าการเติมลูกแป้งยีสต์ 0.5 เปอร์เซ็นต์ ระยะเวลาในการหมกั 15 วนั มี

ปริมาณแอลกอฮอล์ 13.30%   หลงัจากนัน้ท าการหมกัน า้ส้มสายชโูดยใช้ลกูแป้งแบคทีเรีย พบว่าการเติม

ลกูแป้ง 0.5 เปอร์เซ็นต์ ระยะเวลาในการหมกั 18 วนั  มีปริมาณกรดอะซิติก 6.34%   การศกึษาอายกุารเก็บ

รักษาของลกูแป้งท่ียงัให้กิจกรรมการหมกัสงู  พบว่าลกูแป้งยีสต์และลกูแป้งแบคท่ีเรียมีอายกุารเก็บรักษา 8 

สปัดาห์  และ 2 สปัดาห์ตามล าดบั    

ค ำส ำคัญ           น า้ส้มสายช ู กล้วย  ลกูแป้งยีสต์  ลกูแป้งแบคทีเรีย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Abstract 

 Banana was employed to produce natural fermented vinegar. The banana was prepared 

for the vinegar fermentation by adding 2 : 1 water : banana. The mixer was first produced 

10.45%alcohol by fermentation with the yeast Saccharomyces  cerevisiae (15%) for 15 days 

then alcohol was used as a substrate for acetic acid fermentation. The bacteria starter used for 

the acetic acid production process was 15%Acetobacter aceti.  To produce the vinegar, in this 

experiment, yeast and bacteria koji were produced and employed as starter cultures under the 

previous conditions. Yeast koji (0.5%) was used in the first step to produce 13.30% alcohol 

within 15 days after that 0.5% bacteria koji was added in order to transformed alcohol into 

acetic acid. The fermentation of the second step was 18 days. The final product was 6.34% 

acetic acid. The investigation of the activity of yeast and bacteria koji during storage found that 

after 8 and 2 weeks, respectively, high activity of both koji were obtained.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


