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บทคดัย่อ 

 การผลติน ้าส้มสายชูจากกล้วย มวีตัถุประสงคเ์พื่อศกึษาสมบตัิทางกายภาพ สมบตัทิางเคม ี

และเปรยีบเทยีบคณุภาพของน ้าส้มสายชจูากกล้วยกบัมาตรฐานตามประกาศประทรวงสาธารณสุข (ฉบบั

ที่ 204) พ.ศ. 2543 เรื่องน ้าส้มสายชู โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ CRD แบบ 2 x 3  คอื ใช้

ตวัอย่างกลว้ยน ้าว้า 2 พนัธุ ์ไดแ้ก่ กลว้ยน ้าวา้มะลอิ่อง และ กลว้ยน ้าวา้คอ่ม ทีม่รีะยะเวลาการสุก 3 ระยะ 

คอื สุกน้อย, สุก และ สุกจดั โดยหมกัผลกล้วยให้เป็นน ้าส้มสายชู ซึ่งใช้ระยะเวลาในการหมกั 3 เดอืน 

จากนัน้ท าการตรวจวิเคราะห์คุณสมบตัิทางกายภาพ และคุณสมบตัิทางเคมขีองน ้าส้มสายชู พบว่าได้

น ้าส้มสายชูจากกล้วยที่มลีกัษณะสีเหลืองน ้าตาล มกีลิน่หอมของกล้วยและกลิ่นกรดอะซิตกิ  มปีรมิาณ

น ้าส้มสายชูหมกัจากกล้วยสุกจดัได้มากที่สุด 883.33 มลิลลิิตรต่อกิโลกรมัของกล้วย ในขณะที่ปรมิาณ

น ้าส้มสายชูหมกัจากกล้วยสุกน้อยได้น้อยที่สุด 700.00 มลิลลิติรต่อกิโลกรมัของกล้วย, มคี่าความขุ่นอยู่

ระหว่าง 9.30 – 35.70 NTU เมื่อตรวจวดัคุณลกัษณะทางด้านส ีพบว่า กล้วยน ้าว้าค่อมระยะสุกจดัมคี่า

ความสว่าง (*L) มากที่สุดคอื 95.1 และกล้วยน ้าว้ามะลิอ่องระยะสุกจดัมคี่าความเข้มสีแดง (*a) และสี

เหลือง (*b) มากที่สุดคอื - 0.4 และ 19.4 ตามล าดบั  จากการตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการพบว่า 

ปรมิาณโปรตีนของน ้ าส้มสายชูหมกัจากกล้วยสุกจดัมีมากที่สุดคอื 0.022 กรมั/100กรมัของผลกล้วย  

ในขณะที่ปริมาณโปรตีนของน ้าส้มสายชูหมกัจากกล้วยสุกน้อยทัง้ 2 ชนิดให้ปริมาณน้อย, ปริมาณ

ฟอสฟอรสัของน ้าสม้สายชหูมกัจากกลว้ยสุกมมีากทีสุ่ดคอื 1.35 มลิลกิรมั/100 กรมัของผลกลว้ย ในขณะที่

ปรมิาณฟอสฟอรสัของน ้าสม้สายชูหมกัจากกลว้ยสุกน้อยมคีา่น้อยที่สุดคอื 0.66 มลิลกิรมั/100กรมัของผล

กล้วย, ปรมิาณโพแทสเซยีมของน ้าสม้สายชูหมกัจากกลว้ยสุกมมีากทีสุ่ดคอื 5.79 มลิลกิรมั/100กรมัของ

ผลกลว้ย, ปรมิาณวติามนิซอียู่ในช่วง 2.10 – 2.59 มลิลกิรมั ซึ่งพบว่าน ้าส้มสายชูหมกัจากกลว้ยสุกจดัให้

ปริมาณวิตามินซีมากที่สุด, ปรมิาณวิตามนิบี1 0.01 มลิลิกรมั จากผลการทดลองพบว่า ในการผลิต

น ้าสม้สายชจูากกลว้ยควรใชผ้ลกลว้ยทีม่รีะยะเวลาสุก–สุกจดัในการหมกั เพื่อใหไ้ดค้ณุคา่ทางโภชนาการที่

สงูสุด จากการวเิคราะหค์ุณสมบตัทิางเคม ีพบว่ามคีา่ pH อยู่ระหว่าง 2.1 – 2.9, ปรมิาณน ้าตาลรดีวิซอ์ยู่

ระหว่าง 10.23 – 34.26 กรมัต่อลิตร, ปรมิาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดอยู่ระหว่าง 4.6 – 9.2 oBrix 
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ปรมิาณกรดอะซติกิอยู่ระหว่างร้อยละ 0.91 - 3.77 ปรมิาณแอลกอฮอล์อยู่ระหว่างร้อยละ 2.2 – 4.2 เมื่อ

พจิารณาเปรยีบเทยีบกบัมาตรฐานน ้าสม้สายชตูามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่204) พ.ศ. 2543 

พบว่า ปรมิาณกรดอะซติกิน้อยกว่า 4% และปรมิาณแอลกอฮอลท์ี่ตกคา้งเกนิ 0.5% ซึง่มคีณุภาพไมต่รง

ตามมาตรฐานก าหนด ส่วนปรมิาณสารปนเป้ือนได้แก่ สารหนู, ตะกัว่, ทองแดง, สงักะส ีและเหลก็ มคี่า

น้อยกว่า 1 มลิลกิรมัต่อลติร ซึ่งไมเ่กินปรมิาณที่ก าหนด  และไม่พบกรดก ามะถนัหรอืกรดแร่อสิระ  การ

รบัประทานน ้าส้มสายชูหมกัจากกล้วยด้วยกรรมวธิหีมกัแบบธรรมชาตดิกีว่าการรบัประทานน ้าสม้สายชู

แบบกลัน่ เพราะน ้าสม้สายชูหมกัจากกล้วยมคีณุค่าทางโภชนาการ  ปลอดภยัต่อการบรโิภค ง่ายต่อการ

ผลติ และสามารถเป็นเครื่องดื่มช่วยลดอาการอ่อนลา้ของร่างกายไดอ้กีดว้ย  

 

ค าส าคญั: การหมกั น ้าสม้สายช ูกลว้ย การตรวจสอบคณุภาพ  

 

Abstract 

 The bananas vinegar production had purposes to study the physical and chemical 

properties of the vinegar and compared to the Notification of the Ministry of Public Health 

(No.204) B.E. 2543. This experiment used the Completely Randomized Design (CRD) 2×3 model. 

Two types of bananas; KluaiNamwa Mali-ong and KluaiNamwa Khom were used. Three ripe 

stage of the bananas as follow; half ripe, ripe and overripe bananas were fermented in 3 months 

for the vinegar. Then analyzed the physical and chemical properties of the vinegar found that The 

vinegar from bananas are yellow brown had the banana’s flavor and acetic acid smell. The 

amount of vinegar of overripe bananas had the highest 883.33 ml/Kg of bananas. But The 

vinegar of the half ripe bananas had the lowest 700.00 ml/Kg of bananas. The turbidity of the 

vinegar was between 9.30 – 35.70 NTU. The vinegar from overripe KluaiNamwa Khom showed 

the most bright light (*L) color on 95.1 and the most red (*a) and yellow (*b) 0.4 and 19.4 

respectively. The nutritional showed that the vinegar of overripe had the highest Protein 0.022 g 

/100 g of bananas. But the vinegar of the half ripe 2 types had the lowest protein. The vinegar of 

ripe bananas had the highest Phosphorus on 1.35 mg/100g of bananas. But the vinegar of half 

ripe banana had the lowest Phosphorus on 0.66 mg /100 g of bananas. The vinegar of ripe 

bananas had the highest Potassium on 5.79 mg/100g of bananas, Vitamin C was between 2.10 - 

2.59 mg. Which found that overripe banana vinegar had the most vitamin C and Vitamin B1 had 
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0.01 mg. The experiment showed the ripe and overripe bananas are good to the fermentation for 

vinegar. The vinegar had the most nutrition then the other stage. The chemical analysis showed 

the pH value about 2.10 - 2.9. The reducing sugar was about 10.23-34.26 g/L. The Total soluble 

solid was between 4.6-9.2 oBrix.  The Acetic Acid was between 0.91-3.77 % and Alcohol was 

between 2.2-4.2%. Comparing the Notification of the Ministry of Public Health (No.204) B.E. 

2543, the acetic acid of the vinegar was less than 4% and the residual alcohol was 0.5%. It was 

not as standard. The contaminants as follow; Arsenic, Lead, Copper, Zinc and Iron were less 

than 1 mg/L. it is as the standard and not found the other mineral acid.  We should consume the 

natural fermented vinegar. The vinegar is better than the distilled vinegar. Because The vinegar 

from banana has nutrition. The vinegar is safety for consumption, easy to produce and can be 

the beverage to reduce the tedious of body.  

 

Keywords: Fermentation, Vinegar, Banana, Qualification analysis  

 

บทน า 

 น ้าส้มสายชูจดัเป็นเครื่องปรุงรสอาหารชนิดหน่ึง ผลติได้จากธรรมชาต ิและจากการสงัเคราะห์

ทางเคมี ในปจัจุบัน นิยมใช้น ้ าส้มสายชูแบบกลัน่  เน่ืองจากมีราคาที่ถูกกว่าน ้ าส้มสายชูแบบ

หมกั  นอกจากน้ียงัมกีารน าน ้าสม้สายชปูลอมมาจ าหน่ายเน่ืองจากมรีาคาถูกมากเมือ่เทยีบกับน ้าสม้สายชู

ทีเ่ป็นอาหารได ้ซึง่มคีวามบรสิุทธิไ์ม่เพยีงพอที่จะน ามาบรโิภคได้ เพราะมโีลหะหนัก หรอืวตัถุเจอืปนอื่น 

ๆ ท าให้เกดิพษิสะสมจากโลหะหนัก และสิง่ปนเป้ือนนัน้ๆ  นบัว่าเป็นอนัตรายอย่างยิง่ เช่น กรดก ามะถนั

เป็นกรดที่มีสรรพคุณกัดกร่อนรุนแรงมาก จะท าให้เกิดอันตรายต่อระบบทางเดินอาหารและตับ 

น ้าส้มสายชเูหล่าน้ีจงึไม่ปลอดภยัที่จะน ามาบรโิภค (พมิพ์เพญ็  พรเฉลมิพงศ,์ 2555)  มาลยั บุญรตัน์กร

กจิ และฉกามาศ วงศข์า้หลวง (2552) กล่าวว่า กลไกการผลติกรดน ้าสม้สายชทูีใ่ชว้ตัถุดบิประเภทน ้าตาล 

ม ี2 ขัน้ตอน คอื 1. การหมกัน ้าตาลให้เป็นเอทานอล ซึ่งเป็นกระบวนการหมกัแบบไมใ่ช้อากาศ และอาศยั

เชื้อยีสต์ในสกุล Saccharomyces cerevisiae ดงัสมการที่แสดงอย่างง่าย ๆ คอื C6H12O6 → 2CO2 + 

2C2H5OH  และ 2. การเปลีย่นแอลกอฮอล์ใหเ้ป็นกรดอะซติกิ โดยอาศยัเชือ้แบคทเีรยีในกลุ่ม Acetic acid 

bacteria เป็นขัน้ตอนการสรา้งกรดอะซติกิ โดยที่เกดิการส่งโปรตอน 2 ตวั ของ Hydrate acetaldehyde 

ไปยงัอะตอมของออกซเิจนจนเกิดกรดอะซติกิออกมา ทัง้น้ีโดยอาศยัเอนไซม ์Aldehyde dehydrogenase 
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เป็นตวัเร่งปฏกิิรยิา  C2H5OH + O2 → CH3COOH + H2O  การเปลี่ยนแปลงในขัน้น้ีต้องการออกซเิจน

มาก เพื่อที่จะไปออกซิไดซ์แอลกอฮอล์ไปเป็นกรดน ้ าส้ม  อุณหภูมิที่ใช้ในการหมักนั ้นขึ้นอยู่กับ

เชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้ และกรรมวิธีการผลิตโดยทัว่ๆไป ประมาณ 26-29    องศาเซลเซียส  ในปจัจุบนัมี

บทความทางวชิาการทีน่กัวทิยาศาสตรไ์ด้อธบิาย และตพีมิพเ์ผยแพร่ ในการนิยมดื่มน ้าสม้สายชหูมกัเพื่อ

สุขภาพ โดยทฤษฎเีครบ ได้อธบิายถงึกระบวนการเปลี่ยนอาหารให้เป็นพลงังานโดยการดื่มน ้าส้มสายชู

หมกัเข้าไปเพื่อให้กรดอะซติกิไปก าจดักรดแลกตกิ  ท าให้สภาวะเลอืดเป็นกรดหายไป ส่งผลให้เกิดการ

ขจดัความอ่อนเพลยีของร่างกาย (Thai Japan Beverage Partnership. 2555: ออนไลน์)  

 จุฑามาศ  มณีวงศ์ (2551) ได้ท าการศึกษาจุลินทรยี์ที่ใช้ในการผลิตน ้าส้มสายชูจากสาโท 

พบว่า จุลนิทรยี์ที่ใช้ในการผลติน ้าส้มสายชูส่วนใหญ่จดัอยู่ในกลุ่มของอะซติกิแอซติแบคทเีรยี  จากการ

คดัเลอืกพบว่า OR2 ผลติกรดได้สูงสุด  เมื่อจ าแนกลกัษณะทางสณัฐานวทิยาและทางพนัธุศาสตร์พบว่า

เป็นแบคทเีรยี Acetobacter tropicalis จากการศกึษาคณุสมบตับิางประการพบว่า A. tropicalis เจรญิไดใ้น

แอลกอฮอล์ 5% และกรด 1% นอกจากน้ียงัทนต่อความเข้มข้นของแอลกอฮอล์ได้ถงึ 14% และทนต่อ

ความเข้มข้นของกรดอะซติกิได้ถงึ 15% เมื่อศกึษาสภาวะที่เหมาะสมต่อการผลติกรดของ A. tropicalis 

พบว่า เมื่อเลี้ยงในสาโทที่ประกอบด้วยแอลกอฮอล์ 8% กรดอะซติกิ 3% และเลี้ยงแบบเขย่าให้ความเรว็

รอบ 140 รอบ/นาท ีที่ 30 องศาเซลเซยีส  ผลติกรดได้ 2.71% ในวนัที่ 3 ของการเลี้ยง A. tropicalis ใน

สาโทกลัน่ ซึง่ประกอบดว้ย แอลกอฮอล ์3% กรดอะซติกิ 3% และใหอ้ากาศทีม่คีวามเขม้ขน้ของออกซเิจน 

7.7 mg/L  ผลติกรดได ้3.69% ในวนัที ่3 ของการเลีย้ง 

 นิภา  พวงทอง (2551) ไดศ้กึษาการผลติน ้าสม้สายชหูมกัจากไวน์ทีไ่ดจ้ากการหมกัน ้าผลไมใ้น

ทอ้งถิน่ จ านวนสามชนิด คอื ลิ้นจี่  กระท้อน และกระเจี๊ยบ  โดยใช้แบคทเีรยี Acetobacter aceti ใช้เวลา

ในการหมกั 43 วนั โดยท าการหมกัไวน์ใช้เวลา 15 วนั และท าการหมกัน ้าส้มสายชูเป็นเวลา 4 สปัดาห ์

เปรยีบเทยีบคุณภาพน ้าสม้สายช ูผลการวเิคราะหพ์บว่าน ้าส้มสายชหูมกัจากลิ้นจี ่กระท้อน และกระเจีย๊บ

มปีรมิาณกรดอะซติกิอยู่ในช่วง 1.79 – 2.90% มปีรมิาณแอลกอฮอลโ์ดยเฉลีย่อยู่ใช่วง 4.23 – 6.44% โดย

ปรมิาณกรด   อะซติกิและปรมิาณแอลกอฮอล์จากน ้าส้มสายชูหมกัจากลิน้จี่มปีรมิาณสงูที่สุดในผลไมท้ัง้   

3 ชนิด  เมื่อน าไปเปรยีบเทยีบกบัมาตรฐานน ้าส้มสายชู พบว่าน ้าส้มสายชูที่ได้จากการหมกัน ้าผลไมท้ัง้

สามชนิดมปีรมิาณกรดอะซติกิและปรมิาณของแอลกอฮอลค์า่ต ่ากว่ามาตรฐานก าหนด  

 ศุภกาญจน์  พรหมขนัธ์ และคณะ (2553) ได้ท าการผลติน ้าส้มสายชูหมกัจากเม่าแดงที่เหลอื

จากการคัดในอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม โดยศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเอทานอลของเชื้อ 

Saccharomyces cerevisiae และสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตกรดอะซิติกของเชื้อ  Acetobacter aceti 

(TISTR 102) จากการศกึษาพบว่า อตัราส่วนเหมาะสมที่ระหว่างเม่าแดงต่อน ้า คอื 1 : 4 ส่วน ซึ่งให้ค่า
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ใกล้เคยีงกับปรมิาณกรดที่เหมาะสมในการหมกัไวน์ คอื 0.4% ส่วนสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตกรด    

อะซติกิ คอื ใช้อตัราส่วนระหว่างน ้าหมกัและน ้าเม่าแดงที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว 30% และ70% ตามล าดบั 

โดยมีร้อยละของแอลกอฮอล์เริ่มต้นการหมกัที่เหมาะสม คือ 5% จากนัน้เติมเชื้อ Acetobacter aceti 

(TISTR 102) บ่มทีอุ่ณหภูม ิ30 องศาเซลเซยีส  นาน 6 วนั พบว่ามกีรดอะซติกิ ร้อยละ 4.14 เป็นไปตาม

มาตรฐานผลติภณัฑชุ์มชนน ้าส้มสายชหูมกั (มผช.362/2547) และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่

204) พ.ศ. 2543 เรื่องน ้าสม้สายชหูมกัหรอืน ้าสม้สายชกูลัน่ โดยในผลติภณัฑน์ ้าสม้สายชหูมกัจากเมา่แดง

มีสีแดงใส มีกลิ่นของกรดอะซิติก และมีปริมาณกรดอะซิติก ไม่น้อยกว่า 4 g/100ml และมีปริมาณ

แอลกอฮอล ์15 mg/L (1.5%) ซึง่ต ่ากว่ามาตรฐานก าหนด และไมพ่บกรดก ามะถนัหรอืกรดแร่อสิระ 

 Bartolome V. Casuga Jr (2008) ได้ท าการศึกษาคุณสมบตัิทางกายภาพและทางเคมขีอง

กรดอะซติกิที่ไดจ้ากการหมกัน ้าสม้สายชจูากกลว้ย โดยใชน้ ้าตาล และยสีต ์หมกักลว้ยใหเ้ป็นแอลกอฮอล ์

และเป็นกรดอะซิติก ตามล าดบั จากนัน้ท าการศึกษาค่า pH TSS  สีของน ้าส้มสายชู และปรมิาณกรด    

อะซติกิในน ้าส้มสายชูจากกลว้ย  พบว่า 11 วนัหลงัการหมกัน ้าส้มสายชูจากกล้วยมคี่า pH 3.28 ค่าTSS  

4.2 น ้าสม้สายชจูากกล้วยทีม่สีเีหลอืงน ้าตาล และมปีรมิาณกรดอะซติกิ 3.66 % จากผลการทดลองพบว่า

น ้าสม้สายชทูีไ่ดไ้มส่ามารถน ามาท าเป็นน ้าสม้สายชตูามมาตรฐานได้ 

 ผูว้จิยัจงึมคีวามสนใจเกี่ยวกบัการผลติน ้าสม้สายชหูมกัจากผลไม ้ซึ่งผลไมท้ีใ่ช้คอื กล้วยน ้าว้า 

เน่ืองจากกล้วยน ้าวา้ตามท้องตลาด และชุมชน ในเขตพื้นที่อ าเภอเมอืง จงัหวดัเพชรบูรณ์ มรีาคาตกต ่า 

และล้นตลาด ซึ่งจากการศกึษาคุณคา่ทางโภชนาการของกล้วยน ้าว้าสุก พบว่า กล้วยน ้าวา้สุก 100 กรมั 

ให้พลงังาน 122 กิโลแคลอร ีมปีรมิาณสารอาหารประกอบด้วย ไนอาซนิ 0.6 มลิลกิรมั, โปรตนี 1.2 กรมั 

วติามนิซ ี 14.0 มลิลกิรมั คาร์โบไฮเดรต  26.1 กรมั แคลเซยีม 12.0 มลิลกิรมั ไขมนั 0.3 กรมั ฟอสฟอรสั 

32.0 มลิลกิรมั วติามนิเอ  375  หน่วยสากล เหลก็ 0.8 มลิลกิรมั วติามนิบ ี1 0.03 มลิลกิรมั น ้า 7.6 กรมั 

วติามนิบ ี2 0.04 มลิลกิรมั  (กองโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข, 2553)  เพื่อเป็นการรกัษา

คณุค่าทางโภชนาการของกล้วยน ้าว้า  ผูว้จิยัจงึใช้วธิกีารหมกัตามภูมปิญัญาท้องถิน่ เพราะการหมกัเป็น

การเพิม่คณุคา่ทางอาหารจากกระบวนการเมตาบอลซิมึของจุลนิทรยี ์โดยไดจ้ากการปลดปล่อยสารอาหาร

ในซบัสเตรทจากการย่อยของจุลนิทรยี ์ท าใหน้ ้าสม้สายชหูมกัจากกล้วย มสีารอาหารในกลว้ยอยู่ครบถว้น 

ก่อนหน้าน้ีมผีู้ศกึษาการผลติน ้าสม้สายชจูากผลไมต้่างๆ รวมทัง้กล้วยดว้ย แต่พบปญัหาการผลติที่ไมไ่ด้

ตรงตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข  หรอืได้มาตรฐานแต่ต้องอาศยัเชื้อแบคทีเรยี ต้องควบคุม

ปจัจยัและสภาวะต่างๆทีม่ขี ัน้ตอนยุ่งยาก และเสยีคา่ใชจ่้ายในการผลติสงู อกีทัง้ยงัไมม่ผีู้ศกึษาคณุค่าทาง

โภชนาการของน ้าส้มสายชูหมกั ดงันัน้เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กล้วย  เพิม่คุณค่าทางโภชนาการของ

น ้าสม้สายช ู และเพื่อประโยชน์สงูสุด    
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 การผลติน ้าส้มสายชหูมกัจากกลว้ย  จงึเป็นอกีทางเลอืกหน่ึงส าหรบัการแปรรปูในรปูแบบหน่ึง

ของเครื่องปรุงอาหารที่ดีต่อสุขภาพ  โดยผู้วิจยัจะท าการผลิตน ้ าส้มสายชูจากกล้วย และวิเคราะห์

คณุสมบตัทิางกายภาพ และคณุสมบตัทิางเคมทีีเ่ป็นประโยชน์ อกีทัง้เปรยีบเทยีบคณุภาพของน ้าสม้สายชู

กบัมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 204) พ.ศ. 2543 เรื่องน ้าส้มสายชู เพื่อเป็นการ

ส่งเสรมิใหป้ระชาชนทัว่ไปเหน็ประโยชน์ของน ้าสม้สายชจูากกลว้ยมากยิง่ขึน้ 
  

วิธีด าเนินการวิจยั 

 การศกึษาน้ีใช้กล้วยน ้าว้าต่างสายพนัธุ์ 2 ชนิด คอืมะลอิ่อง และ ค่อม  ที่มรีะยะเวลาการสุก

ของกล้วย  3 ระยะ คือ กล้วยสุกน้อย กล้วยสุก และกล้วยสุกจดั เน่ืองจากงานวิจัยน้ีน ากล้วยตาม

ท้องตลาดมาเพิม่มลูค่าจงึใช้ลกัษณะของเปลอืกกล้วยเป็นเกณฑ์ในการแบ่งระยะเวลาการสุกของกล้วย 

แสดงดงัรปูที ่1  

 

(ก) 

 

 

  

(ข) 

 

 

รปูท่ี 1 ลกัษณะความแตกต่างของกลว้ยน ้าวา้ทัง้ 2 ชนิด คอืมะลอิ่อง และ คอ่ม  และระยะเวลาการสุกของ 

         กลว้ยทีใ่ชล้กัษณะของเปลอืกกลว้ยเป็นเกณฑแ์บ่งเป็น 3 ระยะ คอื กลว้ยสุกน้อย กลว้ยสุกและ           

         กลว้ยสุกจดั 

 (ก) ผลกลว้ยน ้าวา้คอ่ม มลีกัษณะเป็นทรงกระบอกเรยีวแหลม เมือ่สุกมเีน้ือสเีหลอืงอมขาว       

                 ไสก้ลาง มสีเีหลอืง บางครัง้มเีมลด็แต่ไมม่าก เมลด็มสีดี า แขง็ 

            (ข) ผลกลว้ยน ้าวา้มะลอิ่อง มลีกัษณะคอ่นขา้งกลม อว้น สัน้ เมือ่สุกมสีขีาว ไสก้ลางมสีขีาว             

                A ระยะการสุกของกลว้ยสุกน้อย เปลอืกมลีกัษณะหนา มสีเีขยีวปนเหลอืง 

   B ระยะการสุกของกลว้ยสุก เปลอืกมลีกัษณะบาง มสีเีหลอืงนวล 

     C ระยะการสุกของกลว้ยสกุจดั เปลอืกมลีกัษณะบาง มสีดี าปนเหลอืง 

   D ลกัษณะสทีีแ่ตกต่างของไสก้ลางผลกลว้ยน ้าวา้ทัง้ 2 ชนิด  

D C A B 
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 ในการวจิยัน้ีจงึใช้แผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design : CRD 2 x 3 ได้

ตวัอย่างทดลองดงัน้ี  T1 คอืกล้วยน ้าว้ามะลอิ่องที่มรีะยะเวลาการสุกน้อย T2 คอืกล้วยน ้าว้ามะลอิ่องที่มี

ระยะเวลาการสุกพอดี T3 คือกล้วยน ้าว้ามะลิอ่องที่มรีะยะเวลาการสุกจัด T4 คอืกล้วยน ้ าว้าค่อมที่มี

ระยะเวลาการสุกน้อย T5 คอืกล้วยน ้าว้าค่อมที่มรีะยะเวลาการสุกพอดี และ T6 คอืกล้วยน ้าว้าค่อมที่มี

ระยะเวลาการสุกจดั 

 

1. กระบวนการหมกั 

  น ากลว้ยหัน่เป็นชิ้นชัง่ผลกล้วย : น ้าตาล : น ้า  ในอตัราส่วน 3 : 1 : 5 เทใส่ขวดน ้าดื่มที่มี

กลว้ยบรรจุอยู่ ปิดฝาใหส้นิท หมกัทิง้ไวเ้ป็นระยะเวลา 2 เดอืน แบบไมใ่ชอ้ากาศ ไล่ก๊าซโดยคลายฝาขวด

ใหแ้ก๊สคอ่ยๆออกมาแลว้หมนุฝาปิดดงัเดมิทุกวนัเพื่อใหไ้ดแ้อลกอฮอล ์จากนัน้กรองน ้าหมกักล้วยหมกัต่อ

อกี 1 เดือน แบบใช้อากาศเพื่อให้ได้น ้าส้มสายชู ท าการตรวจวดัค่า pH, ปริมาณของแข็งที่ละลายได้

ทัง้หมด, และปรมิาณร้อยละของแอลกอฮอล์  อาทติย์ละ 1 ครัง้ เมือ่ครบก าหนด น าน ้าสม้สายชหูมกัจาก

กล้วยไปพลาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 60 oC เป็นเวลา 15 นาที แล้วท าให้เย็นโดยเร็ว ว ัดปริมาตรของ

น ้าสม้สายชทูีไ่ด ้ 

 

2. การตรวจสอบคณุภาพ 

  2.1 การวดัค่าความขุ่น (ตรวจสอบความใสและการตกตะกอน) ด้วยเครื่องวดัความขุ่น 

ยี่ห้อ  HACH รุ่น  2100N Bench Top Turbidimeter ใช้ห น่วยเป็น NTU โดยปรับ เทียบ เครื่องด้วย

สารละลายมาตรฐาน จากนัน้วดัค่าความขุ่นตวัอย่างทดลอง (T1 – T6) รอให้ค่าน่ิง แต่ไม่เกิน 1 นาท ี

บนัทกึคา่ทีอ่่านได ้ 

  2.2 การวดัคา่ส ีใชเ้ครื่องวดัส ียีห่้อ Hunter Lab รุ่น Color Quet XT วดัคณุลกัษณะดา้นสี

ของน ้ าส้มสายชูหมักจากกล้วย โดยเลือกโปรแกรม Hunter Lab (L* a* b*) illuminate = D65 และ 

observer = 100 ท าการปรบัมาตรฐานส ีโดยใชน้ ้ากลัน่รนิตวัอย่างทดลองแลว้น าไปวางในต าแหน่งทีว่ดัคา่

ส ีคา่ทีว่ดัไดเ้ป็น L* a* b* 

  2.3 การตรวจวดัค่าความเป็นกรด – เบส (pH) น าน ้าส้มสายชูจากกล้วยมาตรวจวดัค่า

ความเป็นกรด – เบส ดว้ยเครื่อง pH meter ยีห่้อ Index รุ่น ID1000 โดยปรบัคา่มาตรฐานในการวดัแต่ละ

ครัง้ด้วยสารละลายที่มคี่าความเป็นกรด-เบสเท่ากบั 4.00 และ 7.00 ตามล าดบั ท าการตรวจวดั 3 ครัง้ 

แลว้น ามาหาคา่เฉลีย่  
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  2.4 การวดัปรมิาณของแขง็ที่ละลายได้ทัง้หมด (Total soluble solids: TSS; °Brix) และ 

การตรวจวดัปรมิาณแอลกอฮอล์ (%) ด้วยเครื่อง Refractometer รุ่น RHWN-25BrixATC โดยปรบัค่า

มาตรฐานดว้ยน ้ากลัน่ก่อนท าการวดัทุกครัง้ ท าการวดัตวัอย่างทดลอง (T1 – T6) โดยหยดน ้าสม้สายชจูาก

กลว้ย 1 หยด อ่านคา่ทีไ่ด ้ท าการทดลอง 3 ครัง้ แลว้น ามาหาคา่เฉลีย่ 

  2.5 การวเิคราะห์ปรมิาณโปรตนีในน ้าส้มสายชู โดยใช้วธิ ีLowry โดยเตรยีมสารละลาย

มาตรฐาน BSA มคีวามเข้มข้น 0.0, 0.2, 0.4, 0.6, 0.8, 1.0, 1.2, 1.4, 1.6, 1.8, 2.0 µg/L น าไปวดัคา่การ

ดูดกลนืแสงด้วยเครื่อง UV-VIS spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 750 nm น าค่าที่ได้มาเขยีนกราฟ

มาตรฐาน จากนัน้ท าการทดลองวเิคราะห์หาน ้าส้มสายชูจากกล้วย  โดยปิเปตน ้าส้มสายชูจากกล้วยมา

อย่างละ 1 ml ปรบัปรมิาตรดว้ยน ้ากลัน่ใหไ้ด ้25 ml สารผสมทีไ่ดเ้รยีกว่า สต๊อกตวัอย่าง  ปิเปตจากสต๊อก

ตวัอย่างมา 1 ml แทนสารละลายมาตรฐาน BSA ท าการทดลองตวัอย่างละ 3 ซ ้า แล้วน าคา่การดูดกลนื

แสงทีไ่ดไ้ปเปรยีบเทยีบกบักราฟมาตรฐาน แลว้ค านวณหาปรมิาณโปรตนีของน ้าสม้สายช ู  

  2.6 การวิเคราะห์ปริมาณฟอสฟอรสัและปรมิาณโพแทสเซยีม (A.O.A.C., 2000) ปิเปต

ตวัอย่าง 20 ml ลงในบกีเกอร์ จากนัน้เตมิกรดผสม HNO3/HClO4 20 ml เขย่าเบาๆใหเ้ข้ากนั ปิดปากบกี

เกอรด์ว้ยกระจกนาฬกิา วางบนเตาใหค้วามรอ้น ทีอุ่ณหภูม ิ80 oC เพื่อท าการย่อย สงัเกตควนั รอจนควนั

น ้าตาลหมด จากนัน้เตมิกรดผสม HNO3/HClO4 20 ml อีกครัง้ ท าการย่อยต่อไปจนได้สารละลายที่ใส  

วางใหเ้ยน็ กรองดว้ยกระดาษกรอง เบอร ์1 จะไดส้ารละลายตวัอย่าง 

   2.6.1 ปริมาณฟอสฟอรัส เตรียมสารละลายมาตรฐานฟอสฟอรัสความเข้มข้น         

0, 5,10, 15, 20, 25, 30, 35 และ 40 mg/L ใน 4% HClO4 ปิเปตสารละลายตวัอย่างที่ได้ 5 ml ใส่ในขวด

วดัปริมาตร 100 ml ปรบัปริมาตรด้วยน ้ ากลัน่ สารละลายที่ได้เรียกว่า สต๊อกตัวอย่าง จากนัน้ ปิเปต

สารละลายมาตรฐานหรอืตวัอย่างเจอืจางจากสต๊อกตวัอย่างมา 1 ml  เตมิสารละลาย Vanodemolydate 5 

ml วางทิง้ไว ้20 นาท ีแลว้วดัคา่การดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 420 nm เขยีนกราฟมาตรฐานระหว่างค่า

การดูดกลืนแสงกับความเข้มข้นของฟอสฟอรสัในสารละลายมาตรฐาน ค านวณหาความเข้มข้นของ

ฟอสฟอรสัในตวัอย่างทดลอง  

   2.6.2 ปรมิาณโพแทสเซยีม เตรยีมสารละลายมาตรฐานโพแทสเซยีมความเข้มข้น 0, 

20, 40, 60, 80 และ 100 mg/L ใน 4% HClO4 ปิเปตสารละลายตวัอย่าง 5 ml ปรบัปรมิาตรให้ได ้250 ml 

ด้วยน ้ากลัน่ เขย่าให้เข้ากัน น าไปวดัค่าการปลดปล่อยแสงด้วยเครื่อง Flame Photometer เขยีนกราฟ

มาตรฐานระหว่างค่าการปลดปล่อยแสงกับความเข้มข้นของโพแทสเซียมในสารละลายมาตรฐาน 

ค านวณหาความเขม้ขน้ของโพแทสเซยีมในตวัอย่างทดลอง    
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  2.7 การวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซี โดยใช้วิธีการไทเทรต (A.O.A.C., 2000) เตรียม

สารละลายมาตรฐาน 2,6-Dichlorophenolindophenol (2,6-DCPP) เป็นไทแทรนต์ และปิเปตกรด

แอสคอรบ์กิมาตรฐาน ความเขม้ขน้ 1 mg/ml  ปรมิาณ 0.5 ml ใส่ลงใน Flask เตมิ 4% HPO3  5 ml น าไป

ไทเทรตกบั 2,6-DCPP จนได้จุดยุตซิึง่เป็นสชีมพูอ่อนที่ไม่จางหายไป (รอดผูลในเวลา 15 วนิาท)ี บนัทกึ

ปรมิาณของ 2,6-DCPP ที่ใช้ เพื่อน าไปค านวณหาอตัราส่วนที่สารทัง้สองท าปฏกิิรยิากนัพอดี จากนัน้ท า

การทดลองหาความเขม้ขน้วติามนิซใีนตวัอย่างโดยปิเปตตวัอย่าง 1 ml ใส่ลงใน Flask เตมิกรด 4% HPO3 

5 ml  น าไปไทเทรตกบั 2,6-DCPP จนไดจุ้ดยุตซิึง่เป็นสชีมพอู่อนทีไ่ม่จางหายไป บนัทกึปริมาณของ 2,6-

DCPP ทีใ่ช ้แลว้น าไปค านวณหาความเขม้ขน้ของวติามนิซใีนตวัอย่างต่อไป  

  2.8 วัดป ริมาณวิตามิน  B1, B2 (A.O.A.C., 2000) เตรียมสารละลายบัฟ เฟอร์ใช ้

H3(CH2)4CH2SO3Na 1.08 g และ KH2PO4 1.36 g ละลายในน ้า 940 ml และ N(CH3) 5 ml ปรบัค่า pH 

ใหเ้ป็น 3.0 ดว้ย HPO3 น าตวัอย่างมากรองดว้ยกระดาษกรองขนาด 0.45 µg ปิเปตสารละลายทีไ่ด ้10 ml 

แล้วเตมิน ้ากลัน่ให้เป็น 1,000 ml เตรยีมสารละลายมาตรฐานวติามนิบ ี1 ด้วยไทอามนีในกรด HCl 26.7 

mg ในน ้า 25 ml ส่วนวติามนิบ ี2 ใชไ้รโบ- ฟลาวนิ 6.9 mg ในสารละลายทีใ่ชส้กดั 100 ml น าของเหลวไป

วเิคราะห์ดว้ยเครื่อง HPLC (ส่งใหส้ถาบนัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหดิล เป็นผู้ตรวจสอบและรายงานผล

การทดลอง) 

  2.9 วดัปรมิาณกรดทัง้หมดในรปูของกรดอะซติกิโดยใช้วธิกีารไทเทรต (A.O.A.C., 2000) 

เตรยีมNaOH เข้มข้น 1 mol/L เป็นไทแทรนต์ และเตรยีมสารละลายมาตรฐาน KHP 1 mol/L เพื่อท าการ

ไทเทรตหาความเข้มข้นที่แน่นอนของสารละลายมาตรฐาน NaOH  จากสูตร  CNaOHVNaOH = CKHPVKHP 

โดยท า 3 ซ ้า ปิเปตน ้าส้มสายชูจากกล้วยอย่างละ 10 ml ลงใน Flask  เจอืจางด้วยน ้ากลัน่ 20 ml หยด 

1% Phenolphthalein 3 หยด เขย่าใหเ้ขา้กนั น ามาไทเทรตกบั สารละลาย NaOH ทีอ่ยู่ในบวิเรต  ไทเทรต

จนกระทัง่สารละลายเปลีย่นเป็นสชีมพถูาวร บนัทกึปรมิาตร NaOH ที่ใช ้ท าการทดลอง 3 ซ ้า น าขอ้มลูมา

หาความเขม้ขน้ของกรดอะซติกิในน ้าสม้สายช ูแลว้สามารถค านวณปรมิาณกรด (%) จากสตูรไดด้งัน้ี 

 

 ปรมิาณกรดอะซติกิ (g/100ml)           =       C x V x MW x 100/1,000x10 

 

  โดย       C    =       ความเขม้ขน้ของสารละลายมาตรฐาน NaOH (mol/dm3) 

              V   =       ปรมิาตร (ml) ของสารละลายมาตรฐาน NaOH ทีไ่ทเทรต  

            MW  =       น ้าหนกัโมเลกุลของกรดอะซติกิ (g) 
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  2.10 วดัปริมาณร้อยละของน ้ าตาลรีดิวซิ่งโดยใช้วิธี DNS method เตรียมสารละลาย

มาตรฐานกลูโคสเข้มข้น 0.0, 0.2, 0.4, 0.6, 0.8 และ 1.0 mg/ml น าไปวดัค่าการดูดกลนืแสงด้วยเครื่อง 

UV-VIS Spectrophotometer ทีค่วามยาวคลื่น 520 nm น าคา่ทีไ่ดม้าเขยีนกราฟมาตรฐาน จากนัน้ท าการ

วเิคราะหน์ ้าสม้สายชจูากกล้วย โดยปิเปตน ้าส้มสายชจูากกลว้ยมาอย่างละ 1 ml ปรบัปรมิาตรด้วยน ้ากลัน่

ให้ได้ 25 ml สารผสมที่ได้เรยีกว่า สต๊อกตวัอย่าง  ปิเปตจากสต๊อกตวัอย่างมา 1 ml แทนสารละลาย

มาตรฐานกลโูคส ท าการทดลองตวัอย่างละ 3 ซ ้า แลว้น าค่าการดดูกลนืแสงที่ได้ไปเปรยีบเทยีบกบักราฟ

มาตรฐาน แลว้ค านวณหาปรมิาณรอ้ยละของน ้าตาลรดีวิซิง่ของน ้าสม้สายชจูากกลว้ย 

  2.11 วดัปรมิาณสารปนเป้ือนในน ้าสม้สายช ูคอื สารหนู (As), ตะกัว่ (Pb), ทองแดง (Cu), 

สงักะส ี(Zn) และเหลก็ (Fe) (ตามวธิ ีA.O.A.C., 2000) เตรยีมสารละลายมาตรฐานของโลหะดงัต่อไปน้ี   

       (1) สารหนู (As) – ละลาย As2O3 1,320 g ใน 8 HCl 3 ml เจอืจางดว้ยน ้ากลัน่ 1,000 ml    

 (2) ตะกัว่ (Pb) – ละลาย Pb(NO3)2 1.5985 g ในน ้ากลัน่ เตมิ HNO3 10 ml  เตมิน ้ากลัน่ 

1,000 ml   

 (3) ทองแดง (Cu) – ละลาย CuSO4.5H2O 3.929 g ในน ้าบรสิุทธิ ์เจอืจางครบ 1,000 ml

 (4) สั งก ะสี  (Zn) – ล ะล าย  Zn บ ริสุ ท ธิ ห์ นั ก  1,000 g ใน  HCl จ าน วน  100 ml               

เจอืจางใหค้รบ 1,000 ml    

  (5) เหล็ก (Fe) – ละลายโลหะสงักะสีบริสุทธิ ์1 g ใน 5 mol/L HCl จ านวน 20 ml ปรบั

ปรมิาตร 1,000 ml  

 ปิเปตตวัอย่าง 20 ml เตมิ 30% HNO3 20 ml ใส่ในบกีเกอร์ ปิดบกีเกอรด์ว้ยกระจกนาฬิกาท า

การย่อยสารละลายด้วยความร้อนบนเตาให้ความร้อนเป็นเวลา 30 นาท ีท าการเตมิ 30% HNO3 20 ml 

อกีครัง้ ท าการย่อยสารละลายตวัอย่างต่อจนสารละลายตวัอย่างใส และมปีรมิาตรสารละลายเหลอืน้อยกว่า 

10 ml กรองสารละลายจากการย่อยลงในขวดวดัปรมิาตรขนาด 10 ml ปรบัปรมิาตรด้วยน ้ากลัน่ เตรยีม 

Blank และเตรยีมกราฟมาตรฐานส าหรบัแต่ละตวัอย่าง จากนัน้น าสารละลายตวัอย่างไปวดัค่าการดูดกลนื

แสงดว้ยเครื่อง AAS ทีส่ภาวะทีเ่หมาะสม ค านวณปรมิาณโลหะในน ้าสม้สายชจูากกลว้ย  

  2.12 วัด ป ริม าณ  mineral acid (ก รด ก า ม ะถัน )  ปิ เป ต น ้ า ส้ ม ส าย ชู  2 ml เติ ม

เอทลิแอลกอฮอลล์งไป 2 ml ผสมใหเ้ขา้กนั หยดสารละลาย methyl orange ลงไป 2-3 หยด ถา้ม ีmineral 

acid ปนจะปรากฏสแีดง 
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สรปุผลการวิจยั 

1. ผลการวดัปริมาณน ้าส้มสายชจูากกล้วยและค่าความขุ่น 

 จากการหมกัน ้ าส้มสายชูจากกล้วยน ้ าว้า 2 พันธุ์ คือ พันธุ์มะลิอ่อง และ พันธุ์ค่อม ที่มี

ระยะเวลาในการสุก 3 ระยะ คอื ระยะสุกน้อย  ระยะสุกพอด ีและระยะสุกจดั ซึ่งมแีผนการทดลองแบบ 

CRD 2x3  เป็นเวลา 3 เดือน โดยแบ่งการหมกัเพื่อให้ได้แอลกอฮอล์ 2 เดือน และหมักเพื่อให้ได้

น ้าส้มสายชูอีก 1 เดอืน เมื่อน าน ้าส้มสายชูมา กรองและวดัปรมิาตร พร้อมทัง้วดัค่าความขุ่น ได้ผลดงั

ตารางที ่1  

ตารางท่ี 1  ปรมิาณน ้าสม้สายชจูากกลว้ยทีไ่ดจ้ากการหมกัและคา่ความขุ่น 

 

    ตวัอย่างทดลอง ปริมาณน ้าส้มสายชจูากกล้วย 

(ml/kg) 

ค่าความขุ่นเฉลี่ย 

(NTU) 

กล้วยมะลิอ่องสกุน้อย (T1) 706.67 28.03 

กล้วยมะลิอ่องสกุ (T2) 833.33 35.70 

กล้วยมะลิอ่องสกุจดั (T3) 883.33 9.30 

กล้วยค่อมสกุน้อย (T4) 700.00 17.70 

กล้วยค่อมสกุ (T5) 841.67 13.60 

กล้วยค่อมสกุจดั (T6) 861.67 11.20 

  

 จากผลการวดัปรมิาณน ้าส้มสายชูหมกัจากกล้วย พบว่า น ้าส้มสายชูจากกล้วย T3 มปีรมิาณ

มากทีสุ่ด คอื 883.33 มลิลลิติรต่อกโิลกรมั และเมือ่น ากลว้ยทัง้ 2 สายพนัธุ ์คอืพนัธุม์ะลอิ่อง และพนัธุค์อ่ม

เปรยีบเทยีบปรมิาณน ้าสม้สายชหูมกัจากระยะเวลาการหมกั 3 ระยะ พบว่า ระยะสุกจดัของทัง้ 2 สายพนัธุ์ 

จะให้ปรมิาณน ้าส้มสายชูหมกัมากกว่าระยะสุก และระยะสุกน้อย ตามล าดบั คา่ความขุ่นของน ้าส้มสายชู

หมกัจากกลว้ย พบว่าน ้าส้มสายชจูากกลว้ย T3 มคี่าความขุ่นน้อยทีสุ่ดคอื 9.30 NTU และน ้าสม้สายชจูาก

กลว้ย T2  มคี่าความขุ่นมากทีสุ่ดคอื 35.70 NTU และเมือ่น ากล้วยทัง้ 2 สายพนัธุ ์เปรยีบเทยีบกนั พบว่า

ระยะสุกจดัของทัง้ 2 สายพนัธุ ์จะใหค้า่ความขุ่นน้อยทีสุ่ด 
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2. การวดัค่าสี L* a* b* ด้วยเคร่ือง Color Flex 

จากการใช้เครื่องวัดสี ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น Color Quet XT วัดคุณลักษณะด้านสีของ

น ้าส้มสายชูหมกัจากกล้วยและเปรยีบเทยีบกับน ้าส้มสายชูที่วางจ าหน่ายตามท้องตลาด ค่าที่วดัได้เป็น   

L* a* b*  ไดผ้ลดงัตารางที ่2  

 

ตารางท่ี 2  การวดัคา่สขีองน ้าสม้สายชทูีไ่ดจ้ากกลว้ยทดลองแต่ละระยะเปรยีบเทยีบกบัสขีองน ้าสม้สายชู

มาตรฐานทีว่างจ าหน่ายตามทอ้งตลาด 

 

ค่าคณุภาพ มาตรฐานน ้าส้มสายช ู T1 T2 T3 T4 T5 T6 

L* 100.4 88.0 93.5 79.0 93.0 89.4 95.1 

a* -0.2 -1.3 -1.5 -0.4 -2.4 -1.6 -2.1 

b* 0.2 15.6 12.3 19.4 17.6 17.5 13.7 

หมายเหตุ: คา่ L*  แสดงถงึคา่ความสว่าง  0 ถงึ 100 

 (+a* )  แสดงถงึคา่สแีดง   (-a* )  แสดงถงึคา่สเีขยีว 

  (+b* )  แสดงถงึคา่สเีหลอืง  (-b* )  แสดงถงึคา่สนี ้าเงนิ 

 

 จากผลการเปรยีบเทยีบสขีองน ้าสม้สายชูทีไ่ดจ้ากกลว้ยทดลองแต่ละระยะกบัสขีองน ้าสม้สายชู

มาตรฐานทีจ่ าหน่ายตามทอ้งตลาดในตารางที ่2 ซึง่แสดงผลเป็นคา่ L* คา่ a* และคา่ b* พบว่าน ้าสม้สายชู

จากกลว้ย T6 มคีา่  L* มากทีสุ่ด คอื 95.1 รองลงมาคอื T2 , T4 , T5 , T1 และ T3  ตามล าดบั  

 แต่เมื่อน ามาเปรยีบเทยีบกบัน ้าส้มสายชูตามท้องตลาด พบว่ามคี่า L* ต ่ากว่า ทัง้น้ีการผลิต

น ้าส้มสายชูจากกระบวนการหมกัตามธรรมชาตจิะยงัมตีะกอนปนอยู่บ้างจนท าให้ค่าความสว่างน้อยกว่า

น ้าส้มสายชมูาตรฐาน น ้าส้มสายชจูากกลว้ย T3 มคีา่ a* ใกลเ้คยีงกบัน ้าสม้สายชมูาตรฐานมากที่สุดและมี

คา่ความเป็นสแีดงและสเีหลอืงมากที่สุด คอื -0.4 และ 19.4 ตามล าดบั ซึ่งสทีี่แสดงออกมาคอืสทีี่เกิดจาก

กระบวนการหมกัทีม่สีเีหลอืงน ้าตาลคลา้ยสขีองน ้าตาลเคีย่วหรอืสคีาราเมล 

 

3. ผลการตรวจวดัความเป็นกรด – เบส (pH), ปริมาณของแขง็ท่ีละลายได้ทัง้หมด (oBrix) และ

ปริมาณของ แอลกอฮอล ์(%) 

 จากการน ากลว้ยมาหมกัเป็นน ้าสม้สายชใูนอตัราส่วนเน้ือผลกลว้ย : น ้าตาล : น ้า  ในอตัราส่วน 

3 : 1 : 5 โดยหมกักลว้ยทิง้ไวเ้ป็นระยะเวลา  3 เดอืน ท าการตรวจวดั คา่ pH, ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้
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ทัง้หมด และ ปรมิาณรอ้ยละของแอลกอฮอล ์อาทติยล์ะ 1 ครัง้ ในแต่ละครัง้ท าการตรวจวดัอย่างละ 3 ซ ้า 

หาคา่เฉลีย่ แลว้น าไปวาดกราฟแสดงความสมัพนัธก์บัเวลา (สปัดาห)์ ดงัรปูที ่1, 2 และ 3 ตามล าดบั 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รปูท่ี 1  การเปลีย่นแปลงคา่ความเป็นกรดด่าง (pH) ของน ้าสม้สายชจูากกลว้ย เวลา 12 สปัดาห ์
 

 จากรูปที่ 1 จะเหน็ได้ว่า ค่า pH ของน ้าส้มสายชูหมกัจากกล้วยแบบไม่ใช้อากาศสปัดาห์ที่ 0 

(เริม่ตน้) มคีา่ pH อยู่ในช่วง 5.3 – 6.8 และมแีนวโน้มลดลงอย่างรวดเรว็ในช่วงสปัดาหท์ี่ 1 - 3 จนกระทัง่

เกือบคงที่ในช่วงสปัดาห์ที่    6 - 8 อยู่ที่ pH 1.8 – 2.0 จากนัน้หมกัต่อแบบใช้อากาศตัง้แต่สปัดาห์ที่ 8 

พบว่า คา่ pH มแีนวโน้มเพิม่ขึน้ ซึง่คา่ pH ของตวัอย่างทดลอง (T1 – T6) ไมแ่ตกต่างกนัมากนกั  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รปูท่ี 2  การเปลีย่นแปลงปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายไดท้ัง้หมด (oBrix) ของน ้าสม้สายชจูากกลว้ยใน 

           ระยะเวลา 12 สปัดาห ์
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 จากกราฟที ่2 จะเหน็ได้ว่าปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายไดท้ัง้หมดของน ้าส้มสายชูหมกัจากกล้วย

ในสปัดาห์ที่ 0 (เริม่ต้น) มคี่า 19.7 – 25.8 oBrix และมแีนวโน้มลดลงอย่างรวดเรว็จนถงึในสปัดาห์ที่ 4 มี

คา่ 8.0 – 15.0 oBrix อนัเป็นผลมาจากการถกูใชไ้ปในกระบวนการหมกัเพื่อใหก้ลายเป็นแอลกอฮอล ์แสดง

ให้เห็นว่ากระบวนการหมกัน ้ าส้มสายชูโดยวิธีธรรมชาติน้ี ใช้ระยะเวลาในการหมกัเริม่ต้นเพื่อให้ได้

แอลกอฮอลใ์ชเ้วลาเพยีง 4 สปัดาห ์กส็ามารถผลติต่อใหเ้ป็นน ้าสม้สายชไูด ้ซึง่ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้

ทัง้หมดของ T4 ดทีีสุ่ด  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รปูท่ี 3  การเปลีย่นแปลงปรมิาณแอลกอฮอล ์(%) ของน ้าสม้สายชจูากกลว้ย เวลา 12 สปัดาห ์

  

 จากรปูที ่3 จะเหน็ได้ว่าปรมิาณแอลกอฮอลข์องน ้าสม้สายชหูมกัจากกลว้ยแบบไมใ่ชอ้ากาศใน

สปัดาหท์ี ่0 (เริม่ตน้) มคีา่ 3.2 – 6.2% และมแีนวโน้มเพิม่สงูขึน้ในสปัดาหท์ี ่8 มคีา่ 9.5 – 14.4%  

 จากนั ้นหมักต่อแบบใช้อากาศตัง้แต่สัปดาห์ที่ 8 พบว่าปริมาณแอลกอฮอล์ลดลงเป็น           

2.2 – 4.2% ซึง่ปรมิาณแอลกอฮอล์ T5 ในสปัดาหท์ี่ 8 สูงทีสุ่ดคอื 14.4% ซึ่งกระบวนการหมกัน ้าสม้สายชู

เมือ่ผลติแอลกอฮอลไ์ดม้าก สามารถผลติกรดน ้าสม้สายชไูดม้ากเช่นเดยีวกนั 

 

4. ผลการวิเคราะห์คณุค่าทางโภชนาการของน ้าส้มสายชจูากกล้วย  

 หลงัจากหมกักล้วยใหไ้ดน้ ้าสม้สายชแูล้ว น ามาวเิคราะหห์าคณุคา่ทางโภชนาการเปรยีบเทยีบ

กบัคณุคา่ทางโภชนาการของผลกลว้ยน ้าวา้สุก 100 กรมั ไดผ้ลดงัตารางที ่3 
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ตารางท่ี 3  ค่าเปรยีบเทยีบระหว่างคุณค่าทางโภชนาการของน ้าสม้สายชูจากกลว้ยกบัผลกลว้ยน ้าว้าสุก 

(100 กรมั) 

 

ตวัอย่างทดลอง เปรียบเทียบกบัคณุค่าทางโภชนาการของผลกล้วยน ้าว้าสกุ 100 กรมั 

โปรตีน 

(g) 

ฟอสฟอรสั 

(mg) 

โพแทสเซียม 

(mg) 

วิตามินซี 

(mg) 

วิตามินบี 1 

(mg) 

วิตามินบี 2 

(mg) 

กล้วยน ้าว้าสกุ 1.2 32 204 14.00 0.03 0.04 

T1 

T2 

T3 

T4 

T5 

T6 

0.012 

0.014 

0.020 

0.011 

0.016 

0.022 

0.66 

0.95 

1.16 

0.81 

1.35 

1.28 

3.79 

5.79 

3.86 

2.95 

3.49 

2.09 

2.12 

2.50 

2.65 

2.10 

2.53 

2.59 

0.01 

0.01 

0.01 

0.01 

0.01 

0.01 

ไมพ่บ 

ไมพ่บ 

ไมพ่บ 

ไมพ่บ 

ไมพ่บ 

ไมพ่บ 

หมายเหตุ: T1 = กลว้ยมะลอิ่องสุกน้อย T2 = กลว้ยมะลอิ่องสุก T3 = กลว้ยมะลอิ่องสุกจดั  

 T4 = กลว้ยคอ่มสุกน้อย  T5 = กลว้ยคอ่มสุก  T6 = กลว้ยคอ่มสุกจดั 

 

 จากผลการวเิคราะหค์ณุคา่ทางโภชนาการของน ้าสม้สายชจูากกลว้ย พบว่า ปรมิาณโปรตนีของ 

T6 มมีากที่สุดคอื 0.022 g/100g ของผลกลว้ย ในขณะที่ปรมิาณโปรตนีของน ้าส้มสายชูหมกัจากกลว้ยสุก

น้อยทัง้ 2 ชนิดให้ปรมิาณน้อย  ปรมิาณฟอสฟอรสัของ T5 มมีากที่สุดคอื 1.35 mg/100g ของผลกล้วย 

ในขณะที่ T1 มน้ีอยที่สุดคอื 0.66 mg/100g ของผลกล้วย ปริมาณโพแทสเซียมของ T2 มมีากที่สุดคอื 

5.79 mg/100g ของผลกล้วย ในขณะที ่T6  มน้ีอยทีสุ่ดคอื 2.09 mg/100g ของผลกลว้ย ปรมิาณวติามนิซี

อยู่ในช่วง 2.10 – 2.65 mg วติามนิบ ี1 0.01 mg และจากการตรวจสอบไมพ่บปรมิาณ วติามนิบ ี2  
 

5. ผลการเปรียบเทียบคุณภาพน ้ าส้มสายชูจากกล้วยกับมาตรฐานตามประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 204) พ.ศ. 2543 เร่ือง น ้าส้มสายช ู  

 หลงัจากหมกักล้วยให้เป็นน ้าส้มสายชูจากกลว้ยแล้ว จากนัน้น ามาวิเคราะห์และเปรยีบเทยีบ

คุณภาพน ้าส้มสายชูตามมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 204) พ.ศ. 2543 เรื่อง

น ้าสม้สายชไูดผ้ล  ดงัตารางที ่4  



วารสารวชิาการวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัราชภฎันครสวรรค ์ปีที ่7 ฉบบัที ่7 ตุลาคม 2557-ธนัวาคม 2558 
 

ตารางท่ี 4  เปรยีบเทยีบคุณภาพน ้าส้มสายชูจากกล้วยกบัมาตรฐานน ้าส้มสายชูตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบบัที ่204) พ.ศ. 2543 เรื่องน ้าสม้สายช ู

 

คณุลกัษณะ ตวัอย่างทดลอง 

มาตรฐาน

น ้าส้มสายช ู

T1 T2 T3 T4 T5 T6 

ปริมาณกรดทัง้หมด (%TA) 

(as acetic acid) 

ปริมาณของแขง็ท่ีละลายได้

ทัง้หมด (TSS; °Brix) 

ค่าความเป็นกรด – เบส (pH) 

ปริมาณแอลกอฮอล ์(%) 

ปริมาณน ้าตาลรีดิวซ์ (g/L) 

ปริมาณสารหนู (As; ppm) 

ปริมาณตะกัว่ (Pb; ppm) 

ปริมาณทองแดง (Cu; ppm) 

ปริมาณสงักะสี (Zn; ppm) 

ปริมาณเหลก็ (Fe; ppm) 

ปริมาณ Mineral acid  

(กรดก ามะถนั)  

> 4 

 

* 

 

* 

≤ 0.5 

2.07 

* 

* 

* 

* 

* 

ไมพ่บ 

0.91 

 

6.4 

 

2.2 

3.2 

15.56 

N.D. 

0.576 

0.001 

0.375 

0.744 

ไมพ่บ 

2.39 

 

5.8 

 

2.1 

2.8 

10.63 

N.D. 

0.490 

0.006 

0.188 

0.354 

ไมพ่บ 

1.50 

 

6.0 

 

2.5 

3.0 

13.44 

N.D. 

0.479 

N.D. 

0.421 

0.277 

ไมพ่บ 

 

3.77 

 

4.6 

 

2.3 

2.2 

10.23 

N.D. 

0.442 

N.D. 

0.174 

0.200 

ไมพ่บ 

1.70 

 

7.0 

 

2.9 

3.4  

31.49 

N.D. 

0.473 

N.D. 

0.148 

0.272 

ไมพ่บ 

2.68 

 

9.2 

 

2.6 

4.2 

34.26 

N.D. 

0.416 

N.D. 

0.169 

0.421 

ไมพ่บ 

 

หมายเหตุ  * หมายถงึ ไมส่ามารถตรวจสอบไดห้รอืไมไ่ดร้ะบุ และ N.D. มคีา่น้อยกว่า 0.001 ppm  

 

 จากตาราง พบว่า ปริมาณกรดอะซิติกของ T4 มีค่า 3.77 ซึ่งมีค่ามากที่สุดและใกล้เคียง

มาตรฐานน ้าส้มสายชูมากที่สุด แต่จากการวเิคราะห์พบว่าน ้าส้มสายชูจากกล้วยมคีุณภาพไม่ตรงตามที่

มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุขก าหนด 2 คณุลกัษณะ คอื ปรมิาณกรดอะซติกิทีม่คีา่น้อยกว่า 4% และ

มปีริมาณแอลกอฮอล์ที่ตกค้างเกิน 0.5% ส่วนคุณลกัษณะปรมิาณสารปนเป้ือนได้แก่ สารหนู, ตะกัว่, 

ทองแดง, สงักะส ีและเหลก็ มปีรมิาณไมเ่กนิปรมิาณที่กระทรวงสาธารณสุขก าหนด และไมพ่บปรมิาณของ
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กรดก ามะถันในน ้ าส้มสายชูจากกล้วย ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานน ้ าส้มสายชูตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข 

 จากผลการทดลอง พบว่าได้น ้าส้มสายชจูากกล้วยที่มลีกัษณะสเีหลอืงน ้าตาล มกีลิน่หอมของ

กล้วยและกลิน่กรดอะซติกิ, มปีรมิาณน ้าส้มสายชูจากกล้วยมะลอิ่องสุกจดัมากที่สุด 883.33 mg/Kg ของ

กล้วย, มคีา่ความขุ่นและคณุลกัษณะทางดา้นสไีม่ต่างกนั จากการตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการพบว่า 

ปริมาณโปรตีนของน ้าส้มสายชูหมกัจากกล้วยค่อมสุกจัดมมีากที่สุดคือ 0.022 g/100g ของผลกล้วย 

ในขณะทีป่รมิาณโปรตนีของน ้าส้มสายชหูมกัจากกลว้ยสุกน้อยทัง้ 2 ชนิดให้ปรมิาณโปรตนีน้อย, ปรมิาณ

ฟอสฟอรสัของน ้าส้มสายชูหมกัจากกล้วยค่อมสุกมมีากที่สุดคอื 1.35 mg/100g ของผลกล้วย ในขณะที่

น ้ าส้มสายชูหมกัจากกล้วยมะลิอ่องสุกน้อยมีค่าน้อยที่สุดคือ 0.66 mg/100g ของผลกล้วย ปริมาณ

โพแทสเซียมของน ้าส้มสายชูหมกัจากกล้วยมะลิอ่องสุกมีมากที่สุดคอื 5.79 mg/100g ของผลกล้วย, 

ปรมิาณวติามนิซอียู่ในช่วง 2.10 – 2.59 mg ซึง่พบว่าน ้าสม้สายชหูมกัจากกลว้ยสุกจดัใหป้รมิาณวติามนิซี

มากที่สุด, วติามนิบ1ี 0.01 mg ซึง่ทุกตวัอย่างทดลองมคีา่ไมต่่างกนั และจากการตรวจสอบไม่พบปรมิาณ 

วติามนิบ ี2  จากผลการทดลองพบว่า ในการผลติน ้าส้มสายชูจากกล้วยน ้าว้าทัง้ 2 ชนิด มผีลไม่ต่างกนั 

และควรใชผ้ลกลว้ยทีม่รีะยะเวลาสุก – สุกจดัในการหมกั เพื่อให้ไดคุ้ณคา่ทางโภชนาการที่สงูสุด และจาก

การวเิคราะหเ์ปรยีบเทยีบกบัคุณค่าทางโภชนาการของผลกล้วยน ้าวา้พบว่า น ้าส้มสายชหูมกัจากกล้วยมี

คณุคา่ทางโภชนาการลดลงแสดงว่าคณุคา่ทางโภชนาการถกูสลายและละลายไปกบัน ้าหมกัในขัน้ตอนและ

กระบวนการหมกั เช่น วิตามิน  และจากการวิเคราะห์คุณสมบตัิทางเคมี พบว่ามคี่า pH อยู่ระหว่าง       

2.1– 2.9, ปรมิาณน ้าตาลรดีิวซ์ อยู่ระหว่าง 10.23 – 34.26 g/L, ปรมิาณของแขง็ที่ละลายได้ทัง้หมดอยู่

ระหว่าง 4.6 – 9.2 oBrix, ปรมิาณกรดอะซิตกิอยู่ระหว่าง 0.91 - 3.77%, ปรมิาณแอลกอฮอล์อยู่ระหว่าง 

2.2 – 4.2% เมือ่พจิารณาเปรยีบเทยีบกบัมาตรฐานน ้าสม้สายชูตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่

204) พ.ศ. 2543 พบว่าปรมิาณกรดอะซิตกิน้อยกว่า 4% และปรมิาณแอลกอฮอล์ที่ตกคา้งเกิน 0.5% มี

คณุภาพไม่ตรงตามมาตรฐานก าหนด ส่วนปรมิาณสารปนเป้ือนได้แก่ สารหนู, ตะกัว่, ทองแดง, สงักะส ี

และเหลก็ มคีา่น้อยกว่า 1 mg/L ซึง่ไมเ่กนิปรมิาณทีก่ าหนด  และไมพ่บกรดก ามะถนัหรอืกรดแร่อสิระ   

  

อภิปรายผลการวิจยัและข้อเสนอแนะ 

 จากสรุปผลการทดลอง พบว่า ค่าความเป็นกรดในการหมกัยงัไมเ่หมาะสมต่อการหมกัให้เป็น

แอลกอฮอล์ สภาวะทีเ่หมาะสมต่อการหมกัเพื่อผลติเอทานอลความมคีา่ pH  0.4 ศุภกาญจน์  พรหมขนัธ ์ 

(2553 : 29)  จากการตรวจวดัปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้ทัง้หมด พบว่า มแีนวโน้มลดลง แสดงว่าน ้าตาล

ทีใ่ส่ลงไปในกระบวนการหมกัเป็นอาหารใหส้ าหรบัยสีต ์ จงึลดลงอย่างรวดเรว็ และจากการวเิคราะหข์อ้มลู
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พบว่ากล้วยสุกมปีรมิาณของแขง็ละลายได้ทัง้หมดสูงกว่ากล้วยดบิ ซึ่งสอดคล้องกบัรายงานผลการวจิยั 

เรื่อง การวเิคราะห์สารออกฤทธิท์างชวีภาพในมะม่วง กลว้ย และมะละกอ ของ ศริธิร  ศริอิมรพรรณ และ

นเรศ  มโีส (2552)  ที่กล่าวไว้ว่า กล้วยมีปริมาณเส้นใยทัง้หมดอยู่ในช่วง 11 – 14% และกล้วยสุกมี

ปรมิาณของแขง็ละลายไดท้ัง้หมดสงูกว่ากลว้ยดบิ และจากการวเิคราะหป์รมิาณแอลกอฮอล์ ซึง่เป็นไปตาม

กลไกในการหมกัน ้าสม้สายชูจากวตัถุดบิประเภทน ้าตาล เป็นปฏกิิรยิา 2 ขัน้ตอน คอื การเปลี่ยนน ้าตาล

ให้เป็นแอลกอฮอล์ โดยไม่ใช้อากาศ ขัน้ตอนน้ีปรมิาณแอลกอฮอล์จะเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ และการเปลี่ยน

แอลกอฮอล์ให้เป็นกรดอะซติกิโดยใช้อากาศ  ขัน้ตอนน้ีแอลกอฮอล์จะลดลงเน่ืองจากจะท าปฏกิิรยิากับ

ออกซเิจนในอากาศกลายเป็นกรดอะซติกิ นิตยา  แจ่มใส  (2544 : 16) ส่วนปรมิาณแอลกอฮอลข์องกลว้ย

ระยะสุกจัดจะมีปริมาณแอลกอฮอล์สูงที่สุด คือ 4.2% ทัง้น้ีคาดว่าความสุกจัดของกล้วยท าให้เกิด

แอลกอฮอลไ์ดง้่ายกว่ากลว้ยระยะสุก และระยะสุกน้อย ตามล าดบั เน่ืองจากระยะสุดจดัจะมปีรมิาณน ้าตาล

มากกว่าท าใหไ้มต่อ้งใช้เวลาในการย่อยแป้งใหเ้ป็นน ้าตาลเหมอืนระยะสุกน้อย และจากการพจิารณากราฟ

ที่ 1 – 3 ที่แสดงผลการตรวจวดัความเป็นกรด – เบส (pH), ปรมิาณของแขง็ที่ละลายได้ทัง้หมด (oBrix) 

และ ปรมิาณของแอลกอฮอล ์(%) พบว่ากระบวนการหมกัในขัน้ตอนการผลติน ้าตาลใหเ้ป็นแอลกอฮอลน์ัน้ 

ใชร้ะยะเวลาในการหมกัเพยีง 4 สปัดาห ์กส็ามารถน าแอลกอฮอลท์ีไ่ดม้าผลติเป็นกรดอะซติกิได ้เพื่อใหไ้ด้

ปรมิาณกรด และปรมิาณแอลกอฮอลต์รงตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุขก าหนด 

 จากการวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของน ้าส้มสายชูจากกล้วยได้แก่ โปรตนี, ฟอสฟอรสั, 

โพแทสเซียม, วิตามนิซี และ วิตามินบี พบว่า ในการผลิตน ้ าส้มสายชูจากกล้วยควรใช้ผลกล้วยที่มี

ระยะเวลาสุก – สุกจดัในการหมกั เพื่อให้ได้คุณค่าทางโภชนาการที่สูงสุด ถงึแมว้่าน ้าส้มสายชูหมกัจาก

กลว้ยมคีุณค่าทางโภชนาการลดลงเน่ืองจากการสลายและละลายไปในกระบวนการหมกัก็ตาม โดยทฤษฎี

ของเครบ (Kreb’s theory) ไดอ้ธบิายถงึกระบวนการเปลี่ยนอาหารให้เป็นพลงังานโดยการดื่มน ้าสม้สายชู

หมกัเขา้ไปเพื่อให้กรดอะซติกิไปก าจดักรดแลกตกิ  ท าให้สภาวะเลอืดเป็นกรดหายไป  ส่งผลให้เกิดการ

ขจดัความอ่อนเพลยีของร่างกาย  (Thai Japan Beverage Partnership. 2555: ออนไลน์)  

 คุณภาพน ้าส้มสายชูหมกัจากกล้วย พบว่าปรมิาณกรดอะซิตกิของตวัอย่างทดลอง T4 มคี่า 

3.77 ซึ่งมีค่าสูงที่สุดและใกล้เคียงมาตรฐานน ้ าส้มสายชูมากที่สุด ซึ่งผลใกล้เคียงกับ Bartolome V. 

Casuga Jr (2008) ที่ได้ปริมาณของกรดอะซิติก 3.66 ของการหมกัน ้าส้มสายชูจากกล้วย เน่ืองจาก

กระทรวงสาธารณสุขได้ก าหนดมาตรฐานน ้าส้มสายชูไว้ว่าจะต้องมปีรมิาณกรดอะซิตกิไม่น้อยกว่า 4%  

และมปีรมิาณแอลกอฮอล์ตกคา้งไมเ่กิน 0.5% เมือ่พจิารณาน ้าสม้สายชหูมกัจากกลว้ย พบว่ามคีณุภาพไม่

ตรงตามที่มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุขก าหนด  เมื่อพิจารณาถึงปจัจัยต่างๆที่อาจมีผลต่อ

กระบวนการหมกัและกระบวนการเปลี่ยนแอลกอฮอล์ให้กลายเป็นกรดอะซติกินัน้อาจเน่ืองมาจากหลาย
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ปจัจัย เช่น ยีสต์ที่ใช้ในกระบวนการหมักเป็นยีสต์ที่ม ีอยู่ในผลกล้วยอาจมีน้อยเกินไป ท าให้ผลิต

แอลกอฮอลไ์ดน้้อย ส่งผลใหผ้ลติกรดอะซติกิได้น้อยตามไปด้วย ซึง่ถ้าสามารถผลติแอลกอฮอล์ไดจ้ านวน

มากแลว้ คาดว่าน่าจะมกีารเปลี่ยนแอลกอฮอลไ์ปเป็นกรดอะซติกิไดม้ากขึ้นดว้ย (นิภา  พวงทอง, 2551 : 

73) สภาวะที่ใช้เวลาในการหมกัอาจไม่เหมาะสมในการผลิตกรดอะซิติกเพราะไม่ได้ควบคุมอุณหภูม ิ

ปริมาณออกซิเจนไม่เพียงพอในการออกซิไดส์แอลกอฮอล์ให้เป็นกรดอะซิติก ห รือแอลกอฮอล์ย ัง

เปลีย่นเป็นกรดอะ-ซติกิไมห่มด อกีทัง้ในระหว่างการหมกัไมไ่ดม้กีารการตรวจวดัปรมิาณกรดอะซติกิอย่าง

ต่อเน่ือง ซึ่งผูว้จิยัวางแผนการตรวจสอบปรมิาณกรดอะซติกิหลงัจากกระบวนการสิน้สุดแล้วเท่านัน้ ท าให้

ไม่ทราบสภาวะทีเ่หมาะสมในกระบวนการผลติในครัง้น้ี ในการผลติกรดอะซติกิ  ศุภกาญจน์  พรหมขนัธ ์

(2553 : 29) กล่าวไว้ว่า สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตกรดอะซิติก ควรมีปริมาณกรด 0.45 ปริมาณ

ของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมด 18  oBrix และปริมาณแอลกอฮอล์เริ่มต้นการหมกั 5 % และควรหมกัที่

อุณหภูม ิ 30 oC ส่วนปรมิาณสารปนเป้ือนในน ้าส้มสายชู ได้แก่ สารหนู, ตะกัว่, ทองแดง, สงักะส ีและ

เหลก็ พบว่า มปีรมิาณไมเ่กินปรมิาณที่กระทรวงสาธารณสุขก าหนด และ ไม่พบปรมิาณของกรดก ามะถนั

ในน ้าส้มสายชูจากกล้วย ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐานน ้าส้มสายชูตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่  

204  พ.ศ. 2543 เรื่อง น ้าส้มสายช ูแสดงว่า การรบัประทานน ้าส้มสายชูหมกัจากกล้วยดว้ยกรรมวธิหีมกั

แบบธรรมชาตดิกีว่าการรบัประทานน ้าส้มสายชูแบบกลัน่ เพราะน ้าส้มสายชหูมกัจากกลว้ยมคีุณค่าทาง

โภชนาการ สะอาด ปลอดภยัต่อการบรโิภค ง่ายต่อการผลติ และสามารถเป็นเครื่องดื่มช่วยลดอาการอ่อน

ลา้ของร่างกายไดอ้กีดว้ย 

 

ข้อเสนอแนะ 

 1. น ้ าส้มสายชูหมักจากกล้วยน้ีมีความเป็นกรดไม่ได้มาตรฐานตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบบัที่ 204) พ.ศ. 2543 เรื่องน ้าส้มสายช ูแต่สามารถน ามาเป็นเครื่องปรุงแต่งอาหาร หรอื

เครื่องปรุงรสตามรา้นอาหาร หรอืเป็นเครื่องดื่มน ้าหมกัเพื่อรกัษาสุขภาพได ้ 

     2. เมื่อน ากลว้ยที่มมีากและราคาถูกในท้องถิน่มาแปรรูปผลผลติเพื่อลดปญัหาเรื่องราคา โดย

การน ามาหมกัให้เป็นน ้าส้มสายชู เป็นอกีช่องทางหน่ึงในการเพิ่มมลูค่าให้กับกล้วยเหล่านัน้ และเพิ่ม

รายได้ให้กบัเกษตรกร นอกจากน้ีผู้บรโิภคยงัไดบ้รโิภคน ้าส้มสายชทูี่สะอาด ปลอดภยั สามารถเก็บไวไ้ด้

นานโดยไมต่อ้งใส่สารกนัเสยี และมคีณุคา่ทางโภชนาการอกีดว้ย 

 3. ในการทดลองครัง้น้ีได้ผลของกรดอะซิตกิและปรมิาณแอลกอฮอล์ไม่เป็นไปตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่204) พ.ศ. 2543 เรื่องน ้าสม้สายช ูจงึควรศกึษาปจัจยัทีเ่หมาะสมในการผลติ
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น ้าส้มสายชูหมกัจากกล้วยด้วยกรรมวธิกีารหมกัแบบธรรมชาต ิหรอืใช้มาตรฐานน ้าหมกัเพื่อสุขภาพใน

การเปรยีบเทยีบคณุภาพ เพื่อน าไปเผยแพร่ใหก้บัเกษตรกรทีส่นใจต่อไป  
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