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บทคัดย่อ 

การวิจัยครั� งนี� มีจุดมุ่งหมายเพื�อทาํการศึกษาคุณคา่ทางโภชนาการของนํ�าส้มสายชูหมักพร้อมดื�มจาก

เปลือกสับปะรดที�เหลือทิ� งด้วยเชื�อแบคทีเรีย Acetobacter aceti TISTR 102 และ Gluconobacter oxydans TISTR 

402 โดยใชเ้วลาในการหมัก 12 วนั จากนั�นนาํมาศึกษาสูตรนํ� าส้มสายชูหมักพร้อมดื�มที� มีส่วนผสมของสารให้ความ

หวานแตกตา่งกนั   3 ชนิด ที�ระดบัความเขม้ขน้ 3% ไดแ้ก ่น ํ�าตาลทราย นํ�าตาลฟรุกโทส และกลูโคสไซรัป และ

นาํมาวิเคราะห์คุณภาพของนํ� าส้มสายชูพร้อมดื�มทางเคมีกายภาพ จุลชีววิทยา และการทดสอบลักษณะทาง

ประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค พบวา่นํ�าส้มสายชพูร้อมดื�มทั� ง 6 สูตร มีลกัษณะเป็นของเหลวใสสีเหลือง รสชาติ

เปรี� ยวอมหวาน และมีกลิ�นหมักออ่น ๆ นํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�มที�ผสมนํ�าตาลฟรุกโทสจะมีปริมาณวิตามินซีสูง

ที�สุด 37 มิลลิกรัม/ 100 มิลลิลิตร มีปริมาณของแขง็ที�ละลายนํ�าได ้3.8 องศาบริกซ์ แอลกอฮอล์ 3.43 องศาบริกซ์ 

ปริมาณกรดอะซิตริก 5.28 %  พบจาํนวนจุลินทรียท์ั� งหมด 5.54 – 6.19 โคโลนีตอ่มิลลิลิตร และไม่พบยีสต ์ราใน

นํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�มทั� ง 6 สูตร ซึ� งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของผลิตภัณฑ์นํ� าส้มสายชู และ

ผลิตภัณฑ์น ํ�าส้มพร้อมดื�ม (มผช.275/2547) 

จากการทดสอบลกัษณะทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคด้วยวิธี 9 point hedonic scale  พบว่าสูตรที�

ไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคมากที�สุด คือ สูตรที�  2 เป็นนํ� าส้มสายชูหมักพร้อมดื�มที�หมักด้วยเชื�อแบคทีเรีย 

Acetobacter aceti TISTR 102 ผสมสารละลายฟรุกโทสเข้มข้น 3% จะมีคะแนนความชอบโดยรวม 8.07 ส่วน

นํ� าส้มสายชูหมักที�ผสมด้วยนํ� าตาลทรายจะมีความชอบโดยรวมน้อยที� สุดเท่ากับ 5.5 ซึ� งมีค่าแตกต่างกันอย ่างมี

นัยสาํคญัทางสถิติที�ระดบั 0.05 
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คําสําคัญ  :  นํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�ม   เปลือกสับปะรด  คุณคา่ทางโภชนาการ  

 

Abstract 
This research aims to study nutritional of drinking vinegar from pineapple (Ananas comosus) waste 

fermented by Acetobacter aceti TISTR 102 and Gluconobacter oxydans TISTR 402 for 12 days. Then 

that study formula of drinking vinegar to fermented 2 strain and mixed with sweetener 3 type as sucrose 3% , 

fructose syrup 3% and glucose syrup 3% to analyzed physical , chemical microbiological and sensory 

evaluation found that drinking vinegar 6 formula to have a clear yellow  liquid , sweet and sour flavors and soft 

ferment. Chemical properties of drinking vinegar mixed with fructose syrup 3% have the highest vitamin c 

content about 37 mg/ml , total soluble solid 3.8 0Brix alcohol 3.43 0Brix of alcohol and the amount of citric acid 

5.28% and total plate count have 5.54 – 6.19 cfu/ml and undetected yeast and mold in all drinking vinegar 6 

formula which to followed the community standard of vinegar and drinking orange juice (275/2547). 

     Therefrom the sensory evaluation of consumer with 9 point hedonic scale method found that the 

formula has been the most accepted was formula 2 that drinking vinegar fermented with Acetobacter aceti 

TISTR 102 and mixed with fructose syrup 3% to have 8.07 overall likeness and drinking vinegar 

mixed with sucrose 3% have a minimum of 5.5 overall likeness, which was significantly different at 

the 0.05 level. 

 

Keywords  :  Drinking Vinegar  Pineapple (Ananas comosus) Waste   Nutritional Evaluation 

 

บทนํา 
สับปะรด (Ananas comosus) เป็นผลไม้ที�มีคุณคา่ทางโภชนาการสูง มีประโยชน์หลากหลาย ซึ� งส่วน

ใหญ่ผูบ้ริโภคนิยมรับประทานสับปะรดในรูปแบบตา่ง ๆ  อาทิ เชน่ นํ�าสับปะรด สับปะรดสไลด ์สับปะรดบรรจุ

กระป๋อง แยมสับปะรด สับปะรดกวน ฯลฯ ซึ� งผลิตภัณฑ์สับปะรดที� นิยมรับประทานส่วนใหญ่ต้องผ่าน

กระบวนการแปรรูปในการตดัแตง่ส่วนที�ไม่ใชทิ้�งไปโดยเฉพาะส่วนที�เป็นเปลือก จึงทาํให้เปลือกสับปะรดที�เหลอื

ทิ�งจากกระบวนการแปรรูปสับปะรดมีเปลือกสับปะรดเหลือทิ� งเป็นปริมาณมากและส่งผลเสียต่อสิ� งแวดล้อม

เนื�องจากส่วนของเปลือกจะเป็นขยะมูลฝอย และเป็นสารที�เกิดกระบวนการหมักไดง้่ายทาํให้เกิดกลิ�นเหม็น หาก

ปลอ่ยทิ�งไวจ้ะส่งผลเสียตอ่สิ�งแวดลอ้มทาํให้เกิดมลภาวะได ้ซึ� งเปลือกสับปะรดที�เหลือทิ�งสามารถนาํมาเพิ�มมูลคา่

ของเสียที�เหลือจากการแปรรูปนํ�าสับปะรดและจากการตัดแต่งผลไม้แปรรูปจึงมีความเหมาะสมในการผลิต

นํ�าส้มสายชหูมักเนื�องจากมีปริมาณนํ�า และนํ�าตาลสูง นํ�าสับปะรดมีสีเหลือง คอ่นข้างใส มีกลิ�นหอมเฉพาะ ซึ� ง

เป็นแนวทางหนึ� งในการนาํเปลือกสับปะรดที�เหลือทิ�งมาเพิ�มมูลคา่โดยแปรรูปเป็นนํ�าส้มสายชหูมักจากธรรมชาติ

เพื�อใชเ้ป็นเครื�องปรุงแตง่รสชาติอาหาร เตรียมนํ�าสลดั หรือผกัดอง  และนอกจากนี� นํ�าส้มสายชูย ังสามารถนํามา

พฒันาเป็นผลิตภัณฑ์เครื�องดื�มนํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�มไดอ้ีกทางหนึ� งเพื�อสนองตอ่ความตอ้งการของตลาดกลุ ่ม

ผูบ้ริโภคที�รักสุขภาพซึ� งเพิ�มขึ�นมากในปัจจุบัน เนื�องดว้ยน ํ�าส้มสายชหูมักมีประโยชน์ตอ่สุขภาพมากชว่ยใหร้ะบบ
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ตา่ง ๆ ในร่ายกายดขีึ�นแลว้ยงัชว่ยให้กระปรี� กระเปร่าอีกดว้ย โดยนาํนํ�าส้มสายชหูมักทีไดม้าผสมกบัส่วนประกอบ

อื�น ๆ เชน่ น ํ�าผึ�ง และนํ�าผลไม้จะไดผ้ลิตภัณฑ์นํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�ม (มาลยั บุญรัตนกรกิจ และคณะ, 2549) 

ซึ� งนํ�าส้มสายชหูมักมีกลิ�นหอมและรสชาติที�ดี มีสีสวย ซึ� งกลิ�นหอมของนํ�าส้มสายชเูกิดจากกระบวนการหมักและ

กลิ�นรสจะดียิ�งขึ�นเมื�อเกบ็เป็นเวลานานขึ�น (สมใจ ศิริโภค, 2537) 

ดงันั�นผูว้ิจัยจึงเลง็เห็นถึงความสาํคญัในการเพิ�มมูลคา่ของวตัถุดิบทางการเกษตรที�เหลือทิ�งมาใช้ให้เกิด

ประโยชน์และมีมูลคา่เพิ�มขึ�น โดยนาํมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เครื�องดื�มนํ�าส้มสายชหูมัก ศึกษาการประเมินคุณคา่

ทางโภชนาการผลิตภัณฑ์นํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�มจากกระบวนการหมักของแบคทีเรียทั� ง 2  สายพนัธุ์ และศึกษา

สูตรที�ไดรั้บการยอมรับมากที�สุดจากการทดสอบของผูบ้ริโภค ซึ� งนํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�มจัดเป็นเครื� องดื�มที�

ส่งเสริมสุขภาพจึงเป็นทางเลือกใหม่สาํหรับผูบ้ริโภคและยงัชว่ยลดขยะมูลฝอยไม่ให้เกิดมลพิษตอ่สิ�งแวดลอ้มอีก

ทางหนึ� งดว้ย 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพื�อศึกษาสูตรนํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�มจากเปลือกสับปะรดที�เหลือทิ�ง 

2. เพื�อศึกษาคุณคา่ทางโภชนาการนํ�าส้มสายชพูร้อมดื�มจากเปลือกสับปะรดที� เหลือทิ� งที�หมักโ ดย เชื�อ

แบคทีเรีย Acetobacter aceti TISTR 102 และ Gluconobacter oxydans TISTR 402 

3. เพื�อศึกษาผลการยอมรับจากผูบ้ริโภคของนํ�าส้มสายชพูร้อมดื�มที�หมักโดยเชื�อแบคทีเรียทั� ง 2 สายพนัธุ์ 

 

วรรณกรรมที�เกี�ยวข้อง 

นํ�าส้มสายช ู(Vinegar) เป็นเครื�องปรุงรสอาหาร (seasoning) ที�ใชก้นัอย ่างแพร่หลายในชีวิตประจําวัน 

เกิดจากกระบวนการหมัก โดยนํ�าตาลในอาหารจะถกูทาํให้เกิดการสลายโมเลกุลแตกตัวโดยเชื�อแบคทีเรีย และ

ยีสต์ แบ่งเป็น 2 ขั�นตอน ขั�นแร ก นํ� าตาลจะถูกเปลี�ยนให้กลายเป็นแอลกอฮอล์  และขั�นที�สอง การหมัก

แอลกอฮอลต์อ่ไปให้กลายเป็นนํ�าส้มสายช ูซึ� งสอดคล้องกับคาํว่า “vinegar” มาจากคาํว่า vin + aigre เป็นภาษา

ฝรั�งเศษ แปลวา่ “ไวน์เปรี� ยว”เพราะนํ�าส้มสายช ูในสมัยเริ�มตน้ไดจ้ากการหมัก (fermentation) เอทธิลแอลกอฮอล์

ในไวน์ดว้ยแบคทีเรียในกลุม่ Acetobacter aceti และ Gluconobacter oxydans ซึ� งจะสามารถออกซิไดซ์เอทานอล

ให้เป็นกรดอะซิติกไดโ้ดยภายใตส้ภาวะที�มีอากาศ (วราวุฒิ  ครูส่ง, 2538)  ให้ไดก้รดนํ�าส้ม (actetic acid) ซึ� งมีรส

เปรี� ยว  

กลไกการการหมักนํ�าส้มสายชจูากวตัถุดิบประเภทนํ�าตาลเป็นขบวนการทางชีวเคมีที�มีการเปลี�ยนแปลง

การหมักแบ่งออกเป็น 2 ขั�นตอน  

(1) การหมักนํ�าตาลให้กลายเป็นเอทธิลแอลกอฮอล ์

ขั�นตอนที�มีการเปลี�ยนนํ�าตาลในนํ� าผลไม้ที�ถูกไฮโดรไลซ์แล้วเปลี�ยนเป็นเอทธิลแอลกอฮอล์ และ

คาร์บอนไดออกไซด ์โดยอาศัยการทาํงานของยีสต ์Saccharomyces cerevisiae ในสภาวะแบบไม่ใชอ้อกซิเจน ดงัสมการ 

C6H12O6         2C2H5OH      +              2CO2 

นํ�าตาล             ยีสต ์ เอทธิลแอลกอฮอล ์  คาร์บอนไดออกไซด ์ 

(2) การเปลี�ยนเอทธิลแอลกอฮอลใ์ห้เป็นกรดอะซิตริก 



 
 

การประชมุวิชาการระดบัชาติ มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ครั� งที� 2 “งานวิจัยเพื�อพฒันาทอ้งถิ�น” 

ณ อาคารเฉลิมพระเกยีรติฉลองสิริราชสมบตัิ 60 ปี มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ ์

106 

เป็นขั�นตอนที�มีการออกซิไดซ์พวกแอลกอฮอลใ์ห้เป็นกรดอะซิตริกหรือกรดนํ�าส้ม โดยการทํางานของ

พวกแบคทีเรียที�ผลิตกรดนํ� าส้มในกลุ ่ม Acetic acid bacteria โดยอาศัยเอ็นไซม์ aldehyde dehydrogenase เป็น

ตวัเร่งปฏิกิริยา ดงัปฏิกิริยาทางดา้นเคมีเขียนไดด้งันี�  

C2H5OH       CH3COOH  +  H3O  

      เอทธิลแอลกอฮอล ์                 แบคทีเรีย             กรดนํ�าส้มสายช ู  นํ�า  

การเปลี�ยนแปลงในขั�นตอนนี� จาํเป็นตอ้งการออกซิเจนจาํนวนมากเพื�อที�จะนาํไปใชใ้นการออกซิไดซ์เอ

ทธิลแอลกอฮอลไ์ปเป็นกรดอะซิตริกหรือกรดนํ�าส้มโดยอาศัยเชื�อแบคทีเรียในสภาวะการหมักแบบใชอ้อกซิเจน  

พัชรี  ลิมปิษเฐีย ร (ม. ป.ป.) ศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์นํ� าส้มสายชู เพื�อสุขภาพจากมังคุด ด้วยเชื�อ 

Gluconobacter oxydans ซึ� งเป็นเชื�อหมักเร็วในระดบัอุตสาหกรรม  จะไดป้ริมาณกรดนํ�าส้มอยูร่ะหวา่ง 4-5 % ตาม

มาตรฐานนํ�าส้มสายช ูภายในเวลา 7 วนั คุณภาพนํ�าสม้สายชทีู�ไดมี้สีตามธรรมชาติ มีกลิ�นหอมของกรดนํ�าส้ม และ

มีปริมาณตามมาตรฐานนํ�าส้มสายช ูและมีกลิ�นของมังคุด ที�ใชห้มักอย ูด่ว้ย ใส ไม่มีหนอนนํ�าส้ม สิ�งสกปรก หรือ

สิ�งเจือปนอนัใด  ไม่มีตะกอนจากตะกอนที�เกิดโดยธรรมชาติของนํ�าส้มสายชหูมัก ผลิตภัณฑ์ นํ� าส้มสายชูมังคุด

เพื�อสุขภาพ   อุดมดว้ยโพแทสเซียม 97.8 มิลลิกรัม แคลเซียม 3.3 มิลลิกรัม แมกนีเซียม 13.7 ต่อ 100 กรัม และ

ปริมาณกรดนํ�าส้ม 4.68%  

นิภา พวงทอง (2551) ศึกษาการผลิตนํ�าส้มสายชูหมักจากไวน์ที� ได้จากการหมักนํ� าผลไม้ในท้องถิ�น

จาํนวน 3 ชนิด คือ ลิ�นจี� กระท้อน และกระเจี�ยบ โดยใชแ้บคทีเรีย Acetobacter aceti ใช้เวลาในการหมัก 43 วัน 

เปรียบเทียบคุณภาพของนํ�าส้มสายชทีู�ไดจ้ากการหมักผลไม้ทั� ง 3 ชนิด พบวา่นํ�าส้มสายชหูมักจากลิ�นจี�มีกรดอะซิ

ตริกเฉลี�ย 2.90% ปริมาณแอลกอฮอล ์4.23% คา่ pH 3.34 ปริมาณนํ�าตาล 3.12 Brix นํ�าส้มสายชกูระท้อนมีกรดอะ

ซิตริก 2.28% ปริมาณแอลกอฮอล ์5.10% คา่ pH 3.47 ปริมาณนํ�าตาล 5.46 Brix และนํ�าส้มสายชหูมักจากกระเจี�ยบ

มีปริมาณกรดอะซิตริก 1.79% ปริมาณแอลกอฮอล์ 6.44% ค่า pH 4.13 ปริมาณนํ� าตาล 6.48 Brix โดยปริมาณ

กรดอะซิตริกและปริมาณแอลกอฮอลจ์ากนํ�าส้มสายชหูมักจากลิ�นจี�มีปริมาณสูงกวา่นํ�าส้มสายชหูมักจากกระท้อน

และกระเจี�ยบ อยา่งมีนัยสาํคญัทางสถิติที�ระดบั 0.05 และพบวา่นํ�าส้มสายชทีู�ไดจ้ากการหมักนํ� าผลไม้ทั� ง 3 ชนิด

จะมีปริมาณกรดอะซิตริกและปริมาณของแอลกอฮอลมี์คา่ต ํ�ากวา่มาตรฐานที�กาํหนด 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 ตอนที� 1 กระบวนการหมักกรดอะซิตริก 

นาํไวน์จากเปลือกสับปะรดมาเตรียมหัวเชื�อเริ�มตน้ ได้แก่ Acetobacter aceti TISTR และ Gluconobacter 

oxydans TISTR 402 ในปริมาณความเขม้ขน้ 10 % ใส่ในนํ�าเปลือกสับปะรดบ่ม 48 ชม. หลังจากนั� นนําหัวเชื�อที�

ไดม้าเติมลงในนํ� าเปลือกสับปะรด และไวน์เปลือกสับปะรดปริมาณ 10% ลงในถาดสแตนเลสที�คลุมด้วย

ถุงพลาสติกเจาะรู (หมักที�อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3 - 4 วนั) ไดห้ัวนํ�าส้มสายช ูจากนั�นนาํหัวนํ�าส้มสายชูมาเทรวม

กบัไวน์จากเปลือกสับปะรดหมักเป็นเวลา 7 วนั ไดน้ํ�าส้มสายชหูมัก นาํมากรองและตม้ฆ่าเชื�อที� 70 °C นาน 5 นาที 

บรรจุขวดที�ผา่นการฆ่าเชื�อ  
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ตอนที� 2 การผลิตนํ�าส้มสายชพูร้อมดื�ม 

ทาํการศึกษาสูตรนํ�าส้มสายชพูร้อมดื�มจากเปลือกสับปะรดพันธุ์ห้วยมุ่นที�หมักด้วยเชื�อแ บ คที เ รี ย  2 

ชนิด ในสภาวะที�เหมาะสม โดยใชส้ารให้ความหวาน (Sweetener) จาํนวน 3 ชนิด ไดแ้ก ่น ํ� าตาลทราย (Sucrose) 

นํ�าผึ�ง (Fructose syrup) และกลโูคสไซรัป (Glucose syrup) ที�ความเขม้ขน้ 3 แสดงดงัตารางที�  1 

 

ตารางที�  1  สูตรนํ�าส้มสายชพูร้อมดื�มจากระบวนการหมักดว้ยเชื�อแบคทีเรีย 2 สายพันธุ์ 

Treatment Acetic acid bacteria (10%) Sweetener (3%) 

1 

Acetobacter aceti TISTR 102 (A) 

Sucrose (S1) 

2 Fructose syrup (S2) 

3 Glucose syrup (S3) 

4 

Gluconobacter oxydans TISTR 402 (G) 

Sucrose (S1) 

5 Fructose syrup (S2) 

6 Glucose syrup (S3) 

 ตอนที� 3 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และทางจุลชีววิทยาของนํ�าส้มสายชพูร้อมดื�ม 

 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ (Physical Properties) โดยการสังเกตสี กลิ�น รสชาติ และลักษณะ       

การตกตะกอนของผลิตภัณฑ์  

 การวิเคร าะห์คุณสมบัติทาง เคมี (Chemical Properties) ได้แก่ ปริมาณกรดอะซิติก (%)  ปริมาณ

แอลกอฮอล์ (Alcohol content) ปริมาณของแข็งที�ละลายได ้(Total soluble solid) ความเป็นกรด-ด่าง (pH) และ

ปริมาณวิตามินซีในนํ�าส้มสายชพูร้อมดื�ม (Vitamin C content) 

 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางจุลชีววิทยา (Microbiological Properties) ได้แก่  การนับจุลินทรีย ์รวม

ทั� งหมด (Total bacteria) และ การนับจาํนวนยีสตแ์ละรา (Yeast and Mould) 

 ตอนที� 4 การทดสอบลกัษณะทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค (Sensory Evaluation) 

 นาํมาทดสอบลกัษณะทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคทางดา้นสี กลิ�น รสชาติ ลกัษณะเนื�อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวมจากผูเ้ขา้ร่วมทดสอบจาํนวน 30 คน ในการทดสอบชิมผลิตภัณฑ์แบบ 9 point Hedonic scale 

ซึ� งเป็นการทดสอบความชอบของผลิตภัณฑ์โดยการให้คะแนนกบัผลิตภัณฑ์ที� มีความชอบมากที� สุดตามระดับ

คะแนน  

 ตอนที� 5 การวิเคราะห์ขอ้มูล (Data Analysis) 

ขอ้มูลที�ไดจ้ากการวิเคราะห์มาวิเคราะห์ขอ้มูลโดยใชส้ถิติทดสอบเปรียบเทียบความแปรปรวนทางเดียว 

(One Way Anova) และวิ เคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี�ยด้วยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที�

ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ 95 (P < 0.05) 
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ผลการวิจัย 
ตอนที� 1 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ  

จากการศึกษานํ�าส้มสายชูหมักพร้อมดื�มทั� งหมด 6 สูตร ที� เปรียบเทียบชนิดของสารให้ความหวาน

ในการปรุงแต่งรสชาติจากนั� นก็นาํมาตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ และลักษณะทั�วไปของนํ�าส้มสายชู

พร้อมดื�มโดยการสังเกตด้วยตา พบวา่นํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�มทั� ง 6 สูตรมีสีเหลือง และรสชาติเปรี� ยวอมหวาน 

สาํหรับนํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�มที�มีส่วนประกอบของนํ�าผึ�ง จะมีกลิ�นหอมของนํ�าผึ�งออ่น ๆ และมีรสชาติเปรี� ยว

อมหวานซึ� งเป็นสูตรที�มีรสชาติกลมกลอ่มมากที�สุด 

ตอนที� 2 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี และทางจุลชีววิทยา 

จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของนํ�าส้มสายชูหมักพร้อมดื�มทั� งหมด 6 สูตร พบวา่ผลติภณัฑ์

เครื�องดื�มนํ�าส้มสายชหูมักที�มีปริมาณกรดอะซิตริกสูงสุด คือ น ํ�าส้มสายชทีู�หมักดว้ยเชื�อแบคทีเรีย Gluconobacter 

oxydans TISTR 402 และปรับแตง่รสชาติดว้ยน ํ�าตาลทราย 3% มีปริมาณกรดอะซิตริก   ร้อยละ 6.52 สาํหรับคา่ความ

เป็นกรดดา่ง ปริมาณวิตามินซี ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ และปริมาณแอลกอฮอล์จะมีปริมาณสูงสุดใน

นํ�าสม้สายชหูมักพร้อมดื�มสูตรที�  2 ที�หมักด้วยเชื�อ Acetobacter aceti TISTR 102 ที� มีการปรับแต่งรสชาติด้วย 

Frucrose 3% มีค่าเท่ากับ 3.80 , 37.0 มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร , 3.80 องศาบริกซ์ และ 3.23 องศาบริกซ ์

ตามลาํดบั (ดงัตารางที� 2) 

ตารางที� 2 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของนํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�มทั� ง 6 สูตร 

Microbial Sweetener Acetic acid 

(%) 

pH Vitamin C 

(mg/100 ml) 

TSS 

 (0Brix) 

Alcohol 

(0Brix) 

Acetobacter 

aceti TISTR 102  

Sucrose 3% 6.16±0.39b 3.57±0.06b 30.50±0.50c 3.60±0.20b 3.23±0.06b 

Fructose 3% 5.28±0.36d 3.80±0.00a 37.00±0.50a 3.80±0.20a 3.43±0.12a 

Glucose syrup 3% 5.60±0.07c 3.53±0.06bc 30.58±0.38c 3.50±0.10c 3.23±0.06b 

Gluconobacter 

oxydans TISTR 

402 

Sucrose 3% 6.52±0.48a 3.43±0.15d 29.25±0.66e 3.80±0.00a 3.00±0.20c 

Fructose 3% 6.68±0.07a 3.27±0.06e 33.25±0.25b 3.80±0.10a 2.67±0.29d 

Glucose syrup 3% 5.60±0.25c 3.53±0.06bc 30.17±0.76d 3.40±0.00d 3.27±0.12b 

 ตอนที� 3 การตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา 

 จากนั� นนําส้มสายชูพร้อมดื�มทั� ง 6 สูตรมาตรวจนับจํานวนจุลินทรีย ์ทั� งหมด และปริมาณยีสต์รา           

ดงัตารางที� 3 

 ตารางที� 3 ปริมาณจุลินทรียร์วมทั� งหมดของนํ�าส้มสายชพูร้อมดื�มทั� ง 6 สูตร 

สูตร ปริมาณจุลินทรียร์วมทั� งหมด (cfu/ml) ปริมาณยีสต ์และรา (cfu/ml) 

AS1 5.92±0.12b ND 

AS2 5.98±0.02b ND 

AS3 6.12±0.04a ND 

GS1 6.19±0.03a ND 
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สูตร ปริมาณจุลินทรียร์วมทั� งหมด (cfu/ml) ปริมาณยีสต ์และรา (cfu/ml) 

GS2 5.93±0.10b ND 

GS3 5.54±0.05c ND 

        หมายเหตุ : ND = Not Detected 

 จากการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของนํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�มทั� ง 6 สูตร มาทําการนับ

จาํนวนแบคทีเรียทั� งหมดโดยวิธีการ pour plate ในอาหารเลี� ยงเชื�อ PCA เป็นเวลา 24 ชั�วโมง และตรวจปริมาณ

ยีสต์ ราในอาหารเลี� ยงเชื�อ PDA เป็นเวลา 3 – 5 วัน โดยบ่มที�อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส พบว่ามีปริมาณ

เชื�อจุลินทรียร์วมทั� งหมด 5.54 – 6.19 โคโลนีตอ่มิลลิลิตร ซึ� งมีคา่ไม่เกินมาตรฐานที�กาํหนดไว ้เนื�องจากกอ่นที�จะ

ทาํการบรรจุนํ�าส้มสายชใูส่ขวดโดยมากมักจะนาํส้มสายชไูปผา่นความร้อนในระดบัพาสเจอร์ไรเซชั�นเพื�อทาํลาย

สิ�งปนเปื� อนที�อาจเป็นสาเหตุให้นํ�าส้มสายชเูกิดการเสื�อมเสียได ้และนอกจากนี� นํ�าส้มสายชหูมักมีสมบัติความเป็น

กรดคอ่นขา้งสูงจึงจัดเป็น preservative food คือ เกิดการเสื�อมเสียหรือทาํให้เกิดการเปลี�ยนแปลงเนื�องจากสาเหตุ

ของเชื�อจุลินทรียไ์ดย้าก (ศูนยเ์ครือขา่ยขอ้มูลอาหารครบวงจร,สืบคน้เมื�อวนัที� 25 สิงหาคม 2557) และตรวจไม่พบ

จาํนวนยีสต ์และราในผลิตภัณฑ์นํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�มทุกสูตร 

ตอนที� 4 การทดสอบลกัษณะทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค  

 จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เครื� องดื�มนํ� าส้มสายชูหมักพร้อมดื�ม

ทั� งหมด 6 สูตรที�มีความแตกตา่งกนัในกระบวนการหมักที�เชื�อจุลินทรีย ์กรดอะซิตริกต่างกัน 2 ชนิด และมีการ

ปรับแตง่สีและกลิ�นรสนํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�มดว้ยสารให้ความหวาน 3 ชนิด ได้แก่ นํ� าตาลทราย 3% , นํ� าผึ� ง 

3% และกลโูคสไซรัป 3% นํามาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผู้บริโภคจํานวน 30 คน พบว่า

ผูบ้ริโภคมีความชอบเครื�องดื�มนํ�าส้มสายชูหมักทั� ง 6 สูตร ทั� งด้านสี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผัส และความชอบ

โดยรวมมีความชอบตั�งแตร่ะดบัเฉย ๆ ถึงระดบัชอบมาก นํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�มที�หมักด้วยเชื�อ Acetobacter 

aceti TISTR 102 ผสมนํ�าผึ�ง (Frucrose) 3% มีความชอบมากที�สุดในดา้นสี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบ

โดยรวมซึ� งมีคะแนนความชอบเท่ากบั 7.23 , 7.87 , 8.07 , 7.83 และ 8.07 ตามลาํดบั ส่วนนํ�าส้มสายชูหมักพร้อม

ดื�มที�หมักดว้ยเชื�อ Acetobacter aceti TISTR 102 ผสมกลโูคสไซรัป (Glucose syrup)  3%  จะมีคะแนนความชอบ

น้อยที�สุดทั� ง 5 ดา้น ดงัภาพที� 1 
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สรุปและวิจารณ์ผล 
 การศึกษาการประเมินคุณค่าทางโภชนาการของนํ�าส้มสายชูหมักพร้อมดื�มจากเปลือกสับป ะร ดที�

เหลือทิ� ง ที�หมักโดยเชื�อแบคทีเรีย Acetobacter aceti TISTR 102 และ Gluconobacter oxydans TISTR 402 

ที� ใช้เวลาในการหมักนํ�าส้มสายชูเป็นเวลา 12 วัน และนาํมาผลิตเป็นนํ�าส้มสายชูหมักพร้อมดื�มโดยได้ทาํ

การเปรียบเทียบสารที� ให้ความหวานจาํนวน 3 ชนิด ได้แก่ นํ�าตาลทราย (Sucrose) 3% , นํ�าผึ� ง (Fructose 

syrup) 3% และกลูโคสไซรัป (Glucose syrup) 3% ไดท้ั� งหมด 6 สูตร จากนั�นไดน้าํมาทาํการศึกษาวิเคราะห์

คุณสมบัติทางกายภาพ (Physical Properties)  ทางเคมี (Chemical Properties)  ทางจุลชีววิทยา (Microbiological 

Properties)  และศึกษาลกัษณะทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค (Sensory Evalution)  พบว่านํ� าส้มสายชูหมัก

พร้อมดื�มมีลกัษณะเป็นของเหลวสีเหลือง และรสชาติเปรี� ยวอมหวาน ส่วนการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี

ผลิตภัณฑ์เครื�องดื�มนํ�าส้มสายชหูมักที�มีปริมาณกรดอะซิตริกสูงสุด คือ นํ� าส้มสายชูที�หมักด้วยเชื�อแบคทีเรีย 

Gluconobacter oxydans TISTR 402 และปรับแตง่รสชาติดว้ยน ํ�าตาลทราย 3% มีปริมาณกรดอะซิตริก   ร้อยละ 6.52 

สาํหรับคา่ความเป็นกรดดา่ง ปริมาณวิตามินซี ปริมาณของแขง็ที�ละลายได ้และปริมาณแอลกอฮอล์จะมีปริมาณ

สูงสุดในนํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�มสูตรที� 2 ที�หมักดว้ยเชื�อ Acetobacter aceti TISTR 102 ที�มีการปรับแต่งรสชาติ

ดว้ย Frucrose 3% มีคา่เท่ากบั 3.80 , 37.0 มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร , 3.80 องศาบริกซ์ และ 3.23 องศาบริกซ ์

ตามลาํดบั  นอกจากนี� การประเมินคุณคา่สารอาหารทางโภชนาการของนํ� าส้มสายชูหมักเพื�อสุขภาพได้มีการ

วิเคราะห์หาปริมาณวิตามินซีในนํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�มทั� ง 6 สูตร จะมีปริมาณวิตามินซีโดยประมาณ 29.25 – 

37 มิลลิกรัมตอ่ 100 มิลลิลิตร  โดยสูตรที� 2 จะมีปริมาณวิตามินซีสูงสุด เท่ากบั 37 มิลลิกรัมตอ่ 100 มิลลิลิตร ส่วน

นํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�มสูตรที� 4 จะมีปริมาณวิตามินซีน้อยที�สุดเท่ากบั 29.25  มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร และ

นาํมาตรวจนับจาํนวนเชื�อแบคทีเรียทั� งหมด และปริมาณยีสต ์รา ในผลิตภัณฑ์ทั� ง 6 สูตร พบเชื�อแบคทีเรียทั� งหมด 

(Total Plate Count) ปริมาณ 5.54 – 6.19 โคโลนีตอ่กรัม แตไ่ม่พบปริมาณยีสต ์และราในผลิตภัณฑ์เครื�องดื�มทั� ง 6 

สูตร ซึ� งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก. 932-2533) ของผลิตภัณฑ์วัตถุปรุงแต่งรส และ

ผลิตภัณฑ์เครื�องดื�มที�มีขอ้กาํหนดในการตรวจสอบคุณภาพทางด้านจุลินทรีย ์รวมทั� งหมด (Total Plate Count)        

ไม่เกิน 1.0x105 โคโลนีตอ่กรัม และปริมาณยีสต ์รา (Total Mold Count) ไม่เกิน 1.0x102 โคโลนีตอ่กรัม  

 การศึกษาลกัษณะทางประสาทสัมผสัจากการยอมรับของผูบ้ริโภคจาํนวน 30 คน พบวา่ผูบ้ริโภคมีการให้

คะแนนความชอบของเครื�องดื�มนํ�าส้มสายชหูมักทั� ง 6 สูตร ทั� งดา้นสี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผสั และความชอบโดย

รวมอย ูใ่นระดบั 4 – 8 มีผลการประเมินความชอบตั�งแตร่ะดบัเฉย ๆ ถึงระดบัชอบมาก ซึ� งนํ�าส้มสายชหูมักพร้อม

ดื�ม สูตรที� 2 คอื การหมักนํ�าส้มสายชดูว้ยเชื�อ Acetobacter aceti TISTR 102 แลว้ปรับแตง่กลิ�นรสของนํ�าส้มสายชู

พร้อมดื�มดว้ยน ํ�าผึ�ง (Frucrose) ที�ความเขม้ขน้ 3% มีความชอบมากที�สุดในด้านสี กลิ�น รสชาติ เนื�อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวมซึ� งมีคะแนนความชอบเท่ากบั 7.23 , 7.87 , 8.07 , 7.83 และ 8.07 ตามลาํดับ ส่วนนํ� าส้มสายชู

หมักพร้อมดื�มสูตรที� 3 คือ การหมักนํ�าส้มสายชดูว้ยเชื�อ Acetobacter aceti TISTR 102 แล้วปรับแต่งกลิ�นรสของ

นํ�าส้มสายชพูร้อมดื�มดว้ยกลโูคสไซรัป (Glucose syrup) ที�ความเขม้ขน้ 3% จะมีคะแนนความชอบน้อยที� สุดทั� ง 5 

ดา้น แตถ่า้เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผสัเฉพาะดา้นความชอบโดยรวมพบวา่นํ�าส้มสายชหูมักพร้อมดื�ม

สูตรที�มีความชอบโดยรวมสูงที�สุด คือ สูตรที� 2 คือ สูตรที�หมักนํ�าส้มสายชูด้วยเชื�อ Acetobacter aceti TISTR 102 

แลว้ปรับแตง่กลิ�นรสของนํ� าส้มสายชูพร้อมดื�มด้วยนํ� าผึ� ง (Frucrose) ที�ความเข้มข้น 3% มีคะแนนความชอบ
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โดยรวมเท่ากบั 8.07 มีผลการประเมิน คือ ชอบมาก เนื�องจากนํ�าผึ�งจัดเป็นสารให้ความหวานที�ให้กลิ�นและรสชาติ

ที�หอมและมีความหวานมากกวา่นํ�าตาลทรายและกลโูคสไซรัปจึงส่งผลให้ผ ูบ้ริโภคมีความชอบสูงสุด  
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ท่านในหลกัสูตรสาขาวิชาชีววิทยาที�ชว่ยให้การชว่ยเหลือตลอดจนงานวิจัยไดเ้สร็จสมบูรณ์ 
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