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บทคัดย่อ  

งานวจิยัคร้ังน้ีไดท้ าการผลิตน ้ าสม้สายชูจากไวน์ท่ีผลิตจากพลบั เพื่อศึกษาคุณสมบติัทางเคมี กิจกรรม
การตา้นอนุมูลอิสระ และการทดสอบทางประสาทสัมผสัของน ้ าส้มสายชูหมกัจากพลบัท่ีแช่ด้วยสมุนไพร            
2 ชนิด คือ อบเชยและชะเอมเทศเร่ิมจากการท าไวน์พลบั โดยใชเ้ช้ือยีสต์ Saccharomyces cerevisiae Premier 
Blanc (ร้อยละ 0.75 ของปริมาตรน ้ าพลบั) หมกัใหเ้กิดแอลกอฮอล ์เป็นเวลา 5 วนั ในวนัท่ี 5 ของการหมกัไวน์มี
ปริมาณแอลกอฮอล ์เท่ากบัร้อยละ 10.18 น าไวน์พลบัซ่ึงหมกัไดไ้ปปรับปริมาณของแอลกอฮอล ์เท่ากบัร้อยละ 
5 แลว้เติมเช้ือแบคทีเรีย Acetobacter pasteurianus ท่ีมีปริมาตรร้อยละ 10 ปริมาตร/ปริมาตร หมกัท่ีสภาวะ
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 15 วนั ตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างในวนัท่ี 0, 5, 10 และ15 หลังส้ินสุดการหมัก พบว่า
น ้ าส้มสายชูมีปริมาณกรดอะซิติกอยู่ท่ีร้อยละ 4.10+0.07 จากการทดสอบกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระของ
น ้ าสม้สายชูพลบัท่ีแช่อบเชยและชะเอมเทศ พบวา่น ้ าสม้สายชูท่ีแช่อบเชยมีกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด
อยู่ท่ี 28.54 กรัมต่อมิลลิลิตร จากการตรวจวิเคราะห์องคป์ระกอบของสารหอมระเหยในน ้ าส้มสายชูท่ีแช่ดว้ย
อบเชยด้วยวิธี Gas chromatography-mass spectrophotometry พบสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น Eucalyptol, β-
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Linalool, α-Terpineol,endo-Borneol และFenchol จากการทดสอบประสาทสมัผสัตวัอยา่งน ้ าสม้สายชูพร้อมด่ืม
พบวา่น ้ าส้มสายชูพลบั ไดรั้บคะแนนเฉล่ียความชอบรวมสูงสุดเท่ากบั 7.63+1.16 ซ่ึงจดัอยูใ่นระดบัความชอบ
มากตามหลกัเกณฑ ์9-point hedonic scale  

ค าส าคญั: น ้ าสม้สายชูหมกัพลบั น ้ าสม้สายชูพร้อมด่ืม กิจกรรมตา้นอนุมูลอิสระ สารหอมระเหย 

Abstract  

This research studied vinegar production from persimmon wines. Chemical properties antioxidant 
activity and sensory tests of fermented vinegar from persimmon that was macerated with 2  types of herbs: 
cinnamon and licorice were studied, the first step made persimmon wine by used Saccharomyces cerevisiae 
(0 .75% v/v of persimmon juice content) to produce alcohol. On the 5 th day of alcoholic fermentation, the 
alcohol content was 10 .18  %.  Vinegar fermentation was produced by inoculated 10% (v/v) of Acetobacter 
pasteurianus into persimmon wines which was adjust alcohol content to 5% , fermented at room temperature 
for 15 days. Analysis of samples on day 0, 5, 10 and 15 after the fermentation ends. It was found that vinegar 
had acetic acid at 4.10 +  0 .07%. After that bring the herb (cinnamon and licorice) macerated in persimmon 
vinegar for 3 days. The antioxidant activity of persimmon vinegar macerated with cinnamon was found to be 
28 .54  gram per milliliter. The analysis of the composition of volatile compounds in vinegar macerated with 
cinnamon by gas chromatography-mass spectrophotometry, the result indicated antioxidant compounds such as 
Eucalyptol, β-Linalool, α-Terpineol, endo-Borneol and Fenchol. From sensory testing of ready-to-drink 
vinegar samples found that  persimmon vinegar received the highest average liking score of 7.63 + 1.16 which 
was rated as 9-point hedonic scale 

Keywords: fermented vinegar; persimmon; drinking vinegar; antioxidant activity; volatile compound

1. บทน า  
พลบั (Diospyros kaki L.) แบ่งรสชาติได ้2 

ชนิด คือ พลบัฝาด และพลบัหวาน พลบัอุดมไปดว้ย
แคโรทีน 2710 หน่วยสากล ไฟเบอร์ร้อยละ 3.6 
วิตามินเอ 2167 หน่วยสากล พลบัมีสารตา้นอนุมูล
อิสระในปริมาณท่ีสูง ไดแ้ก่ สารโพลีฟีนอล แทนนิน 
วิตามินซี และสารในกลุ่มแคโรทีนอยด์ สารโพลี-   
ฟีนอลท่ีมีความส าคญั คือ แทนนิน ซ่ึงมีช่ือวา่ดิโอส-
ไปริน(Diospyrin) สารตา้นอนุมูลอิสระดงักล่าว จะ

ช่วยป้องกันภาวะผนังหลอดเลือดเส่ือม อันเป็น
สาเหตุของโรคหัวใจ  [1] อบเชย (Cinamomum 
bejolghota) เ น้ือไม้มีกล่ินหอมคล้ายการบูร เ น้ือ
หยาบแขง็ ค่อนขา้งเหนียว เปลือกมีรสหวานหอมใช้
เป็นยานตัถุ ์แกป้วดศรีษะ ยาบ ารุงก าลงั แกจุ้กแน่น 
ท้องเสีย ใช้ปรุงเคร่ืองแกง เป็นเคร่ืองเทศ เป็นตน้ 
[2] ชะเอมเทศ (Glycyrrhiza glabra L.) สารประกอบ
หลกั ๆ ในรากของชะเอมเทศ คือ ไกลโคไซด์ ฟลา-
วานอยด์ สารกลาบริดิน สารประกอบแอสโตรเจน 
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ไกลเซอมารีน สารคูมารีน กรดอะมิโน สารอ่ืน ๆ 
เช่น กลูโคส ซูโครส วติามินบี 1, 2 และวติามินอี [3] 
สารตา้นอนุมูลอิสระ คือสารสังเคราะห์หรือสารท่ี
ได้จากธรรมชาติ ท่ี เ ติมลงไปในผลิตภัณฑ์  มี
ความสามารถในการชะลอการเส่ือมสภาพของเซลล์
ในร่างกายตวัอย่างของสารตา้นอนุมูลอิสระได้แก่ 
สารโพลีฟีนอล วิตามินเอ และวิตามินซี น ้ ามนัหอม
ระเหย เป็นน ้ ามนัท่ีพืชผลิตข้ึนมาตามธรรมชาติเก็บ
ไวใ้นส่วนต่าง ๆ เช่น กลีบ ดอก ใบ รากหรือเปลือก
ของล าตน้ น ้ ามนัหอมระเหยจดัเป็นพวกสาร เมแท-
บอไลต์ทุติยภูมิท่ีพืชสร้างข้ึนมาจากกระบวนการ
เจริญเติบโต องค์ประกอบส่วนใหญ่จะเป็นสาร
จ าพวกเทอร์ปีน (terpenes) สารเทอร์ปีนท่ีพบมาก 
ไดแ้ก่ โมโนเทอร์ปีนส์ เช่น สาร limonene ท่ีพบใน
น ้ ามะนาว และ เลสควิเทอร์ปีนส์ พบในน ้ ามนัใบ
ฝร่ัง [2] 

น ้ าส้มสายชูหมักจากผลไม้ เป็น น ้ าส้ม 
สายชู ท่ีได้จากการหมักผลไม้ต่ าง  ๆ  การผลิต
น ้ าสม้สายชูหมกั มีการหมกั 2 ขั้นตอน คือ การหมกั
น ้ าตาลให้เกิดแอลกอฮอล์ โดยใชย้ีสต์ในสภาวะท่ี
ไม่มีอากาศ ตามด้วยการหมักแอลกอฮอล์ให้เกิด
กรดแอซิติกดว้ยแบคทีเรียในกลุ่ม Acetobacter และ 
Gluconobacter ในภาวะท่ีมีออกซิเจน น ้ าสม้สายชูท่ี
หมกัได ้มีกล่ินหอมตามธรรมชาติของกล่ินวตัถุดิบ 
ปัจจุบนันิยมน าน ้ าสม้สายชูหมกัไปชงเป็นเคร่ืองด่ืม
ผสมน ้ าผึ้ งและน ้ าอุ่นเพ่ือสุขภาพ ท าให้ระบบย่อย
อาหารดีข้ึน การน าพลับไปผลิตเป็นน ้ าส้มสายชู
หมกั เป็นแนวทางหน่ึงท่ีสามารถแปรรูปพลบัให้
เป็นเคร่ืองด่ืมสุขภาพ และเป็นการเพ่ิมมูลค่าของ
พลับในการทดลองน้ีได้ศึกษาคุณภาพทางเคมี
กายภาพ กิจกรรมตา้นอนุมูลอิสระ และการทดสอบ
ทางประสาทสัมผสัของน ้ าส้มสายชูหมกัจากพลบัท่ี
แช่ด้วยอบเชยและชะเอมเทศ การแช่น ้ าส้มสายชู

ด้วยสมุนไพรจะช่วยเพ่ิมสารต้านอนุมูลอิสระของ
สมุนไพรใหก้บัน ้ าส้มสายชู ท าใหไ้ดก้ล่ิน รสท่ีแปลก
ใหม่และเป็นการเพ่ิมมูลคา่ของน ้ าสม้สายชูอีกดว้ย 

2. วสัดุอุปกรณ์และวธีิด าเนินการวจัิย  
2.1 วธีิการผลติไวน์พลบั 

น าพลบัมาลา้งให้สะอาดแลว้ฝานเปลือก
เอาเฉพาะเ น้ือน าไปคั้ นและผสมน ้ าสะอาดใน
อตัราส่วน 1:1 ปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได้
เท่ากับ 21 องศาบริกซ์ โดยใช้น ้ าตาลทราย น าน ้ า
พลบัมาท าการฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 30 นาทีตั้งน ้ าพลบัท้ิงไวใ้ห้อุณหภูมิลดลง
ประมาณ 20-30 องศาเซลเซียส จากนั้นถ่ายลงขวดท่ี
ใชห้มกั ใส่เช้ือยสีตผ์งปริมาณ 5 กรัมท่ีใชส้ าหรับท า
ไวน์ Saccharomyces cerevisiae Premier Blanc โดย
การละลายยสีตผ์งในน ้ าอุ่นปริมาณ 60 มิลลิลิตร คน
ให้เขา้กนัตั้งท้ิงไว ้5 นาที ดูดเช้ือยีสตล์งในน ้ าพลบั
โดยใช้อัตราส่วนสารละลายยีสต์ต่อปริมาตรน ้ า
พลบัเท่ากบัเช้ือยีสต ์1.5 มิลลิลิตร ต่อ น ้ าพลบั 200 
มิลลิ ลิตร  ปิดฝาขวดด้วย จุกส า ลี  เ พ่ือให้ ก๊ าซ
คาร์บอนไดออกไซด์สามารถระเหยออกได้ หมกั
ไวน์เป็นเวลา 5 วนั เม่ือหมกัไวน์ครบ 5 วนัท าการ
รินเอาส่วนใสใส่ในขวดใหม่ จากนั้นพาสเจอร์ไรส์
ไวน์ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 30 นาที 
และบ่มไวน์ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
30 วนั 

2.2 วธีิการผลติน า้ส้มสายชูจากไวน์พลบั 
จากไวน์พลับ ท่ี เตรียมได้ น าไปปรับ

ปริมาณแอลกอฮอล์เท่ากับร้อยละ 5 ปริมาตร /
ปริมาตรโดยใช้น ้ ากลั่นท่ีฆ่า เ ช้ือแล้ว  ถ่ายเ ช้ือ 
Ace tobac t e r  pa s t eu r ianu s  TISTR 521 จาก
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง
ประเทศไทย ร้อยละ 10 ท่ีเตรียมจากอาหารเล้ียงเช้ือ 
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Glucose yeast broth เขยา่บนเคร่ืองเขยา่ เป็นเวลา 1 
วนั ลงในไวน์พลบัปริมาตร 150 มิลลิลิตร น าไป
เขยา่ บนเคร่ืองเขยา่ เป็นเวลา 15 วนัเก็บตวัอยา่งใน
วนัท่ี 0, 5, 10 และ 15 เม่ือหมกัน ้ าส้มสายชู ครบ 15 
วนั ท าการหยดุกระบวนการหมกั โดยการพาสเจอร์
ไรส์น ้ าส้มสายชูท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 30 นาที หลงัจากนั้นน าอบเชยและชะเอมเทศ
ไม่ไดฆ่้าเช้ือไปแช่ในน ้ าส้มสายชูพลบัท่ีไดโ้ดยใช้
อัตราส่วนอบเชยและชะเอมเทศ 200 กรัมต่อ
น ้ าสม้สายชู 1 ลิตร โดยแช่เป็นเวลา 3 วนั [4] 

ในระหว่างการหมกัไวน์และน ้ าส้มสายชู 
ตรวจคุณภาพทางเคมี ดงัน้ี  

1. ว ัดแอลกอฮอล์กรดอะซิติก น ้ าตาล
กลูโคสและน ้ าตาลฟรุโตส โดยการเก็บตวัอยา่งไวน์
ใส่ ไมโครทิวปิดดว้ยพาราฟิลม์เก็บไวใ้นอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส วดัปริมาณแอลกอฮอล์ ด้วยเคร่ือง 
High performance liquid chromatography (HPLC-
RID) โดยใช้คอลมัน์ Aminex HPX-87H column 
(300x7.8 มิลลิเมตร.) อตัราการไหล 0.6 มิลลิลิตรต่อ
นาที อุณหภูมิของคอลมัน์  45 องศาเซลเซียส วฎั
ภาคเคล่ือนท่ีใช้กรดซัลฟิวริกเขม้ขน้ 0.005 โมล/
ลิตร ใชต้วัตรวจวดัแบบ reflective index detector 
(RID-10A)/Degrasser DGU-20-As/ PumpLC-
20AD/Auto sampler sil-20A/ Column oven CTO-
20A เปรียบเทียบปริมาณแอลกอฮอล์ ปริมาณ
กรดอะซิติก และปริมาณของน ้ าตาลกลูโคสกับ
กราฟเสน้ตรงของสารละลายมาตรฐาน [5] 

2. ตรวจวดัปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
(total soluble solid) โดยใชเ้คร่ือง (Refractometer) 

3. ตรวจวดัความเป็นกรด–เบส โดยใช้
เคร่ืองวดัความเป็นกรด-เบส (pH meter)  

4. การทดสอบกิจกรรมการต้านอนุมูล
อิสระ 

การทดสอบกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระ 
ด้วย DPPH [6] เตรียมสารละลาย DPPH ความ
เข้มข้น 0.1 มิลลิโมลโดยละลายด้วยเอทานอล      
ร้อยละ 95 ปิเปตตวัอยา่งมา 1.5 มิลลิลิตร และ ปิเปต 
DPPH 1.5 มิลลิลิตร ให้ท าปฏิกิริยากันในหลอด
ทดลองน าไปเขย่าให้เขา้กัน รอให้สารละลายท า
ปฏิกิริยากันนาน 20 นาที น าไปวดัค่าดูดกลืนแสง
ของสารท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร ค านวณหา
กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระจากกราฟมาตรฐาน
ของกรดแอสคอร์บิก (มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) 

5. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบ-       
ฟีนอลิกทั้งหมด 

ปิเปตตวัอย่าง 1.0 มิลลิลิตร ใส่ในหลอด
ทดลองและเติมน ้ ากลัน่ 9.5 มิลลิลิตร (ส าหรับ blank 
ใช้เอทานอลร้อยละ 95 แทนสารตัวอย่าง) เติม
สารละลาย Folin-ciocalteau ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร 
เขย่าให้เข้ากัน ตั้ ง ท้ิงไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง 5 นาที 

จากนั้นเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตเขม้ขน้ 
ร้อยละ10 จ านวน 2 มิลลิลิตร ผสมให้เขา้กนั ตั้งท้ิง
ไวท่ี้อุณหภูมิห้อง 30 นาที น าไปวดัค่าการดูดกลืน
แสงท่ีความยาวคล่ืน 765 นาโนเมตร ค านวณหา
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดเทียบกบักราฟ
มาตรฐานของกรดแกลลิค (มิลลิกรัม/ลิตร) [7] 

6. การวิเคราะห์สารหอมระเหย โดยใช้ 
Gas Chromatography-Mass Spectrometry 

วิเคราะห์สารหอมระเหยใน น ้ าส้มสายชู
ท าการสกัดโดยใช้เทคนิคการวิเคราะห์ไอระเหย
ของสารด้วยวิธี solid-phase micro extraction 
(SPME) ใช้ไฟเบอร์ Stable FlexTM 50/30 µm 
DVB/CAR/PDMS กวนและให้ความร้อนสารท่ี
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาที จากนั้น
สกดัสารระเหยท่ีอุณหภูมิ 250 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 30 นาที และใชเ้วลาในการดูดซับสาร 5 นาที 
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ห ลั ง จ า ก นั้ น ฉี ด ตั ว อ ย่ า ง เ ข้ า เ ค ร่ื อ ง  G a s 
Chromatograph ซ่ึงใชส้ภาวะในการวิเคราะห์ดงัน้ี
เคร่ือง GC-MS ยี่ห้อ Agilent รุ่น 7890A และ MS 
ยี่ห้อ Agilent  รุ่น 7000B มีรายละเอียดคือ ใช้ 
Capillary column ชนิด DB-WAX (ความยาว
คอลมัน์ 60 เมตร เส้นผ่าศูนยก์ลาง 0.25 มิลลิเมตร 
ความหนาของฟิลม์ 0.25 ไมโครเมตร) ระบบการฉีด
สาร ประกอบด้วยอุณหภูมิของส่วนฉีดสาร 250 
องศา-เซลเซียส อุณหภูมิของคอลมัน์เร่ิมตน้จาก 30 
องศา-เซลเซียสจนเป็น 250 องศาเซลเซียส (คงไว ้5
นาที) ใช้ก๊าซฮีเลียมเป็นก๊าซพาให้อัตราการไหล
เ ท่ ากับ  1 มิล ลิ ลิตร /นา ที  ป ริมาตร ท่ี ฉีด  500 
ไมโครลิตร ใช้ split  mode ในอัตราส่วน 5:1 
อุณหภูมิของส่วน ionization230 องศาเซลเซียส ช่วง
มวลในการวิเคราะห์ 30-500 เลขมวล ท าการ
เปรียบเทียบ Mass spectrum ขององค์ประกอบใน
น ้ าส้มสายชูหมักกับสารมาตรฐานใน NIST 
Libraries ของเคร่ือง GC-MS  

7. การทดสอบประสาทสมัผสั 
การทดสอบทางประสาทสัมผัสของ

น ้ าส้มสายชูพร้อมด่ืมจากไวน์พลบั โดยมีส่วนผสม
ดงัน้ี น ้ าส้มสายชูจากไวน์พลบั200 กรัม น ้ าผึ้ ง 150 
กรัม น ้ าเปล่า 150 กรัม ผสมให้เขา้กัน จากนั้นน า
น ้ าส้มสายชูจากไวน์พลบัไปทดสอบทางประสาท
สัมผสั โดยใช้การทดสอบแบบ 9-point Hedonic 
scale โดย สเกลคะแนน คือ 

9 – ชอบมากท่ีสุด 
8 – ชอบมาก 
7 – ชอบปานกลาง 
6 – ชอบเลก็นอ้ย 
5 – บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 
4 – ไม่ชอบเลก็นอ้ย 
3 - ไม่ชอบปานกลาง 

2 - ไม่ชอบมาก 

1 - ไม่ชอบมากท่ีสุด 

โดยให้ผูท้ดสอบชิมน ้ าส้มสายชูพร้อมด่ืม 
จ านวน 30 คน ให้คะแนนความชอบในดา้นสี กล่ิน
น ้ าส้มสายชู รสเปร้ียว รสหวาน และความชอบรวม 
ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บบบล็ อ ก สม บู ร ณ์  
(Randomized Complete Block. Design, RCBD) 
ส าหรับการวิเคราะห์คุณสมบติัทางเคมี ไดว้างแผน
การทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely  randomized 
design) ทรีทเมนต์ละ 3 ซ ้ า น าค่าท่ีได ้มาวิเคราะห์
ผลทางสถิติ โดยวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน ดว้ย
วิธี one way ANOVA และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียดว้ย
โปรแกรม SPSS เวอร์ชนั 16.0 

3. ผลการวจัิยและวจิารณ์ผลการวจัิย  
3.1 คุณภาพทางเคมีของไวน์ในระหว่างการ

หมกั  
ผลวิเคราะห์ทางเคมี ปริมาณแอลกอฮอล์ ปริมาณ
น ้ าตาลกลูโคสและน ้ าตาลฟรุคโตสและปริมาณ
กรดอะซิติก จากการหมกัไวน์พลบัเป็นเวลา 5 วนั 
โดยพบว่าในวันท่ี 5 ไวน์มีปริมาณแอลกอฮอล์
สูงสุดเป็น 10.18% (ภาพท่ี 1) ปริมาณแอลกอฮอล์
ในไวน์เกิดจากการย่อยน ้ าตาลของยีสต์เปล่ียนให้
เป็นเอทานอล จากการทดลองพบว่าไวน์พลับมี
ปริมาณแอลกอฮอลม์ากกวา่ไวน์พลบัผสมแครอทท่ี
หมกัเป็นเวลา 8 วนั (4.70 %) [8] การหมกัไวน์เป็น
เวลา 5วนั พบวา่ ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดมี้ค่าอยู่
ระหว่าง 20-11 องศาบริกซ์ ปริมาณน ้ าตาลกลูโคส
เร่ิมตน้ 8% และหมดในวนัท่ี 5 ของการหมกั ปริมาณ
น ้ าตาลฟรุคโตสมีค่าอยูใ่นช่วง 15-5% และปริมาณ
กรดอะซิติกมีค่าอยู่ในช่วง 0.06-0.10% (ภาพท่ี 1) 
เน่ืองจากกระบวนการหมกัไวน์ เป็นกระบวนการ
หมกัให้เกิดแอลกอฮอล ์โดยการเปล่ียนไพรูเวตให้
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เป็นเอทานอลในสภาพท่ีไม่มีก๊าซออกซิเจน โดย
ยีสต์จะใช้น ้ าตาลส่วนหน่ึงในการเจริญ เพ่ือเพ่ิม
ปริมาณเซลล ์และบางส่วนจะถูกน าไปใชส้งัเคราะห์

สารแมเทบอไลต์อ่ืน  ๆ ได้แก่ เอทานอล ก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ กรดอะซิติก กรดแล็กทิก กรด
ซกัซินิก เป็นตน้ [9]

 

 
ภาพที่ 1 ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแขง็ท่ีละลายได ้ปริมาณกรดอะซิติก ปริมาณน ้ าตาลกลูโคส ปริมาณ
น ้ าตาลฟรุคโตส และปริมาณแอลกอฮอลข์องไวน์พลบั 

 
ภาพที่ 2 ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแข็งท่ีละลายได ้ปริมาณแอลกอฮอล์และปริมาณกรดอะซิติก ของ
น ้ าสม้สายชูพลบั
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3.2. คุณภาพทางเคมขีองน า้ส้มสายชู 
3.2.1 คุณสมบัติทางเคมีของน ้ าส้มสายชู

พลบั 
จากการผลิตน ้ าส้มสายชูจากพลบั โดยท า

การหมกัดว้ยเช้ือแบคทีเรีย Acetobacter pasteurianus 
เป็นเวลา 15 วนั พบว่าในวนัท่ี 15 ของการหมัก
น ้ าส้มสายชู น ้ าส้มสายชูท่ีหมกัจากพลบั มีปริมาณ
แอลกอฮอล์ลดลงตลอดระยะเวลาในการหมกั จาก
ในวนัแรกเร่ิมตน้ท่ีปริมาณ 5% และหมดลงในวนั
สุดท้ายของการหมักดังแสดงในภาพท่ี 2 ในส่วน
ของปริมาณของกรดอะซิติกพบว่าในวนัท่ี 15 ของ
การหมกัน ้ าสม้สายชู น ้ าสม้สายชูจากพลบัมีปริมาณ
กรดอะซิติกเท่ากบั 4.10 +0.07% มีค่าความเป็นกรด-
ด่างในวนัสุดทา้ยเท่ากบั 2.70 ส่วนปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายไดมี้ค่าคงท่ีตลอดระยะเวลาในการหมกั มี
ปริมาณเท่ากบั 5 องศา บริกซ์ ดงัแสดงในภาพท่ี 2 ซ่ึง
กลไกการผ ลิตกรดอะ ซิ ติกของ เ ช้ื อ ในสกุล 
Acetobacter จะมีความสามารถในการผลิตกรด       
อะซิติกได้ดีกว่าสกุลอ่ืน ๆ กระบวนการ น้ี เ ป็น
กระบวนการท่ีตอ้งการออกซิเจนอย่างยิ่งยวด ใน
การผลิตน ้ าส้มสายชูจะใชส้ารตั้งตน้เป็นเอทานอล 
โดยแบคทีเรียอะซิติกจะออกซิไดซ์เอทานอลให้
กลายเป็นกรดอะซิติกด้วยเอนไซม์ท่ีอยู่ท่ีผิวด้าน
นอกของเยื่อหุ้มเซลล์สองชนิด ได้แก่ เอนไซม์ 
alcohol dehydrogenase ซ่ึงมีโคแฟกเตอร์เป็น 
pyrroloquinoline quinone (PQQ) และacetaldehyde 
dehydrogenase (ALDH) กรดอะซิติกจะถูกขับ
ออกมาสะสมอยูใ่นอาหารเล้ียงเช้ือจนกระทัง่เอทา-
นอลถูกออกซิไดซ์จนหมด [10]   

3.2.2 การทดสอบกิจกรรมการตา้นอนุมูล
อิสระของน ้ าสม้สายชูหมกัจากพลบัท่ีแช่อบเชยและ
ชะเอมเทศ 
 จากการทดสอบกิจกรรมการตา้นอนุมูล
อิสระของน ้ าสม้สายชูหมกัจากพลบัท่ีแช่อบเชยและ
ชะเอมเทศดว้ยวิธี DPPH ซ่ึงสารตา้นอนุมูลอิสระน้ี
จะช่วยในการป้องกนัโรคต่าง ๆ  เช่น โรคมะเร็ง โรค
ไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด หากเรามีสารตา้นอนุมูล
อิสระท่ีเพียงพอ จะช่วยลดการเกิดโรคเร้ือรังท่ีเป็น
อันตรายได้ [11] ผลการตรวจสอบพบว่า น ้ าส้ม 
สายชูท่ีท าจากพลบัแช่อบเชย มีกิจกรรมการตา้น
อนุมูล อิสระอยู่ ท่ี  28.54 + 2.53 กรัม /มิล ลิ ลิตร 
(ตารางท่ี 1) เ น่ืองจากในอบเชยมีสารประกอบ          
ฟีนอล เช่น Eugenol และ Cinnamaldehyde ซ่ึงเป็น
สารท่ีมีคุณสมบติัในการเป็นสารตา้นมะเร็งได ้[13] 
จากการทดลอง พบวา่ กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระ
ของน ้ าส้มสายชูท่ีท าจากพลบัแช่อบเชย มีปริมาณ
สูงกว่าน ้ าส้มสายชู ท่ีท าจากพลับ  (1,601 µmol 
TE/kg) [12] ส าห รับการตรวจหาป ริมาณสาร              
ฟีนอลิกทั้ งหมดในน ้ าส้มสายชูจากพลับ พบว่า 
น ้ าส้มสายชูท่ีท าจากพลบัแช่อบเชย(ตารางท่ี 1) มี
ป ริ ม าณสา ร ฟีนอ ลิ กทั้ ง ห มด สู ง สุ ด เ ท่ า กั บ 
2,869+28.67 มิลลิกรัม/ลิตร ซ่ึงมีค่าสูงกว่าน ้ าส้ม 
สายชูจากพลบั (324 ± 55 mg/kg) [12] น ้ าสม้สายชูท่ี
แช่อบเชย มีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระสูง ซ่ึง
สอดคลอ้งกับงานวิจัยของ Hetal and Tagliazucchi 
[13] ได้ศึกษากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของ
โยเกิร์ตผสมอบเชย พบวา่ โยเกิร์ตผสมอบเชย (87.5 
มิลลิกรัมของ Trolox/100 กรัมของโยเกิร์ต) มีกิจกรรม
การตา้นอนุมูลอิสระมากกวา่โยเกิร์ตธรรมชาติท่ียงั
ไม่ปรุงแต่ง (62.5 มิลลิกรัมของ Trolox / 100 กรัม
ของโยเกิร์ต
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ตารางที ่1 กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระและปริมาณของสารฟีนอลิกทั้งหมดของน ้ าสม้สายชูท่ีแช่อบเชยและ 
ชะเอมเทศ 

หมายเหตุ : เปรียบเทียบค่าเฉล่ียตามแนวตั้ง ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P ≤ 0.05)

3.2.3 การวิ เคราะห์สารหอมระเหยของ
น ้ าสม้สายชูหมกัจากพลบั 

จากการวเิคราะห์องคป์ระกอบของสารหอม
ระเหยในน ้ าส้มสายชูหมกัจากพลบัและน ้ าส้มสายชู
พลบัแช่อบเชยดว้ยวิธี GC-MS ซ่ึงองค์ประกอบของ
สารหอมระเหยท่ีเกิดข้ึนประกอบไปดว้ยสารในกลุ่ม
ต่าง ๆ หลากหลายประเภท ซ่ึงส่งผลท าใหเ้กิดกล่ินรส 
และสารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ ผลการทดสอบ

พบว่า น ้ าส้มสายชูท่ีแช่อบเชย มีสารหอมระเหยท่ี
แตกต่างจากน ้ าส้มสายชูพลบั (ตารางท่ี 2) เช่น สาร
หอมระเหยในกลุ่มโมโนเทอร์ปีน ไดแ้ก่ Eucalyptol, 
βLinalool, Fenchol, (-)-4-Terpineol, Isoborneol, α-
Terpineol และ endo-Borneol ซ่ึ งสารหอมระเหย
เหล่าน้ีมีคุณสมบติัในการเป็นสารตา้นจุลชีพและสาร
ตา้นอนุมูลอิสระ [14] 

 

ตารางที ่2 องคป์ระกอบของสารหอมระเหยในน ้ าสม้สายชูพลบัและน ้ าสม้สายชูพลบัแช่อบเชย 

สารหอมระเหย น ้าส้มสายชูพลบั น ้าส้มสายชูพลบัแช่
อบเชย 

% Area 
Ester 
             Ethyl acetate 2.31 0.62 
             3-Phenyl-1-propanol, acetate - 0.56 
             Isopropyl myristate - 0.36 
Acid 
             Acetic acid 20.16 13.57 
             Acetic acid, 2-phenylethyl ester 9.29 2.80 
             Acetic acid, cinnamyl ester - 1.11 
             Hexanedioic acid, bis(2-ethylhexyl) ester - 3.00 
Alcohol 

น า้ส้มสายชู DPPH 
(mg/mL) 

ปริมาณสาร 
ฟีนอลกิทั้งหมด 
(มลิลกิรัม/ลติร) 

พลบั 10.38+0.88b 110.38+1.00c 
พลบัแช่อบเชย 28,542+2533a 2,869+28.67a 
พลบัแช่ชะเอมเทศ 39.75+1.18b 2,680+9.56b 
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สารหอมระเหย น ้าส้มสายชูพลบั น ้าส้มสายชูพลบัแช่
อบเชย 

% Area 
             Ethanol 0.39 0.27 
             1-propanol, 2-methyl 0.52 0.25 
             1-Butanol, 3-methyl-, acetate 8.58 1.26 
             1-Butanol, 3-methyl- 12.65 5.24 
             2,3-Butanediol 0.49 0.28 
             p-Cymen-8-ol - 0.30 
            Phenylethyl Alcohol 24.20 9.81 
            Cinnamyl alcohol - 1.86 
Ketone 
         Camphor - 0.25 
          Acetoin 0.73 0.52 
          Acetophenone - 1.71 
Aldehyde 
          benzaldehyde 15.28 4.82 
          Benzaldehyde 2,5-dimethyl 1.51 0.29 
          Benzaldehyde 4-methyl 2.72 - 
          2-Phenyl-2-butenal - 0.57 
          Cinnamaldehyde 0.20 11.90 
          3-Furaldehyde 0.45 - 
Monoterpene 
          Eucalyptol - 9.56 
       β-Linalool - 0.36 
         Fenchol - 0.60 
        (-)-4-Terpineol - 9.49 
         Isoborneol - 0.57 
      α-Terpineol - 10.78 
         endo-Borneol - 7.31 
Acetal   
          1,3-Dioxolane, 2,4,5-trimethyl- 0.52 - 
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ภาพที ่3 การยอมรับทางประสาทสมัผสัของน ้ าสม้สายชูพร้อมด่ืม

3.3 การประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสั
น า้ส้มสายชูพร้อมด่ืม 

จากการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผสัของน ้ าส้มสายชูพร้อมด่ืมจากน ้ าส้มสายชู
พลบั น ้ าส้มสายชูพลบัแช่อบเชย และน ้ าส้มสายชู
พ ลับ แ ช่ ช ะ เ อ ม เ ท ศ  ใ น ก า ร วิ จั ย ค ร้ั ง น้ี ใ ช้
แบบทดสอบการประเมินทางดา้นประสาทสัมผสั
แบบ 9 Point  Hedonic scale Test โดยเลือกกลุ่ม
ตวัอยา่ง 30 คน เพศชายและเพศหญิง อายรุะหวา่ง 
18-30 ปี  จากการวิเคราะห์พบวา่น ้ าส้มสายชูพร้อม
ด่ืมท่ีท าจากน ้ าส้มสายชูพลบั น ้ าส้มสายชูพลบัแช่
อบเชย และน ้ าส้มสายชูพลับแช่ชะเอมเทศ มี
คะแนนการยอมรับดา้นสี รสเปร้ียวและความชอบ
รวมมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั (P≤0.05) และ
การยอมรับในภาพรวมพบวา่ น ้ าสม้สายชูพร้อมด่ืม
ท่ีผลิตจากน ้ าส้มสายชูพลบัมีระดบัความชอบรวม
สู ง สุ ด เ ท่ า กับ  7.63+1.16 ซ่ึ ง จั ด อ ยู่ ใ น ระดับ
ความชอบมาก ดงัแสดงในภาพท่ี 3 

 

4. สรุปผลการวจัิย 
จากการทดลองหมกัน ้ าสม้สายชูจากพลบั

และเอาอบเชยและชะเอมเทศมาแช่ในน ้ าส้มสายชู 
พบว่าไวน์พลับมีปริมาณแอลกอฮอล์สูงสุดเป็น 
10.18 % ส่วนน ้ าส้มสายชูมีปริมาณกรดอะซิติก 
เท่ากับ 4.10 % กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระของ
น ้ าส้มสายชูท่ีแช่อบเชยมีกิจกรรมการตา้นอนุมูล
อิสระสูง (2,869 + 28.67  มิลลิกรัม /ลิตร) และมี
ปริมาณสารฟีโนลิกทั้งหมดเท่ากับ 2,869 + 28.67 

มิลลิกรัม/ลิตร และการทดสอบการยอมรับของ
น ้ าส้มสายชูจากพลบั พบวา่ น ้ าส้มสายชูจากพลบัมี
คะแนนการยอมรับรวมสูงสุด เท่ากับ 7.63 จาก
งานวิจัยพบว่าน ้ าส้มสายชูพลบัแช่อบเชยมีกิจกก
รมการต้านอนุมูลอิสระสูงมาก เน่ืองจากกรด       
อะซิติกในน ้ าส้มสายชูเป็นตวัท าละลายท่ีดีในการ
สกัดสารส าคัญในอบเชยออกมา  สอดคล้องกับ
การศึกษาองค์ประกอบของสารหอมระเหยใน
น ้ าส้มสายชูแช่อบเชย พบสารหอมระเหยในกลุ่ม 
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โมโนเทอร์ปีนหลายตวั ซ่ึงสารหอมระเหยเหล่าน้ีมี
คุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระได้ ดังนั้ น
งานวิจัยน้ีแสดงให้เห็นว่าน ้ าส้มสายชูพลับแช่
อบเชยมีคุณค่าทางโภชนาการสูงมาก สามารถน า
ความรู้น้ีไปเผยแพร่ให้กบัประชาชนหรือต่อยอดสู่
การพาณิชยไ์ด ้
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