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DEVELOPMENT OF VALUE ADDED PRODUCTS FROM RAMBUTAN : 
FERMENTED- AND RAMBUTAN CIDER 

 
Lawan Chatanon, Srisak Trangwacharakul, Wiwat Pathomuothin,  

Panida Banjongsinsiri, Somporn  Moonmungmee,  
Susakul Palakawong N Ayuthadya Poonapha Bunyaphak,  

and  Kulnatee  Laohakul 
 
 

ABSTRACT 
 

 
In order to solve the problem of over-supply and falling price of rambutan, 

development of fermented vinegar and ready to drink vinegar from this fruit was 
carried out.  Two microbial strains namely  The fermentation process of vinegar from 
rambutan used 2 microbial strains namely Saccharomyces cerevisiae TISTR 5019 and 
Acetobacter aceti TISTR 103. were used in the fermentation process of vinegar  from 
rambertan. 
 

Fresh juice and flesh of rambutan were used as the raw material.  At the 
beginning of the fermentation, S. cerevisiae TISTR 5019 converted sugar content in 
the raw material to alcohol in 12 hours. After that, alcohol was subsequently 
oxidized into acetic acid by the action of A. aceti TISTR 103 in 16 hours. The acetic 
acid yield was 6.5% which is in the range of standard specification. The fermented 
vinegar obtained was yellow in color, quite clear and scented. The ready to drink 
fermented vinegar was prepared by diluting the fermented vinegar with honey, fresh 
rambutan juice and clean water in the suitable ratios. 

 
In addition, A. aceti TISTR 103 was preserved in gelatin droplets and kept in 

plastic straw. This form of the inoculum was proven to be ease in use for 
fermentation, for farmers and could be applied to various fruits. 
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การพัฒนาเพิ่มมูลค่าเงาะในรปูน้ําส้มสายชูหมักและ 
น้ําส้มสายชูพร้อมดืม่ 

 
ลาวัลย์ ชตานนท์1, ศรีศักด์ิ ตรังวัชรกุล2, วิวัธน์  ปฐมโยธิน2, ปนิดา บรรจงสินศิริ2, 

 สมพร มูลม่ังมี1, สุสกุล ปาลกะวงศ์ ณ อยุธยา1, ปณุณภา บุญยะภักด์ิ2 และกุลนท ีเลาหะกุล 3 
 
 

บทคัดย่อ 
 
 

 เพ่ือเป็นการแก้ปัญหาผลผลิตเงาะท่ีล้นตลาดและราคาตกตํ่า จึงได้ทําการพัฒนาผลิตภัณฑ์
นํ้าส้มสายชูหมักและนํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืมจากเงาะ กระบวนการผลิตนํ้าส้มสายชูหมักจากเงาะเป็น
กระบวนการหมัก โดยอาศัยเช้ือจุลินทรีย์ 2 สายพันธ์ุ คือ Saccharomyces cerevisiae TISTR 
5019 และ Acetobacter aceti TISTR 103 เน้ือและนํ้าคั้นจากเงาะถูกใช้เป็นวัตถุดิบสําหรับ      
การหมัก  ในขั้นตอนแรกของกระบวนการหมัก เช้ือยีสต์ S. cerevisiae TISTR 5019 เปลี่ยนนํ้าตาล
ในวัตถุดิบเป็นแอลกอฮอล์ซึ่งจะใช้เวลาการหมัก 12 ช่ัวโมง จากน้ัน   A. aceti TISTR 103 เปลี่ยน
แอลกอฮอล์ให้เป็นกรดแอซีติก (acetic acid) ซึ่งขั้นตอนน้ีจะใช้เวลา 16 วัน ได้ปริมาณกรดแอซีติก 
6.5 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน นํ้าส้มสายชูหมักที่ได้มีสีเหลือง ค่อนข้างใส มีกลิ่นหอม 
สําหรับนํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืมจากเงาะ ผลิตโดยเจือจางนํ้าส้มสายชูหมักจากเงาะด้วยนํ้าผึ้ง, นํ้าเงาะสด 
และ น้ําสะอาด ในอัตราส่วนที่เหมาะสม.  
 
 นอกจากน้ี ได้ทําการเก็บรักษาเช้ือ A. aceti TISTR 103 ในรูปหยดเม็ดเจลาตินในหลอด
กาแฟ ซึ่งเป็นรูปแบบที่ง่ายต่อการนํามาใช้ในการหมักผลิตภัณฑ์ ซึ่งเหมาะกับเกษตรกร และสามารถ
ใช้ได้กับผลไม้หลากหลายชนิด. 

 
 
 
 
 
 

------------------------------ 
1 ฝ่ายวิทยาศาสตร์ชีวภาพ, สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) 
2 ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร, วว. 
3 กองวิจัยธุรกิจ, วว.   
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1. บทนํา 
 

1.1  ความสาํคัญ และท่ีมาของปัญหาท่ีทําการวิจัย 
เงาะ (Rambutan) มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Nephelium lappaceum Linn. เป็นไม้ผล

เศรษฐกิจที่สําคัญอีกชนิดหน่ึง แหล่งปลูกที่สําคัญอยู่ในจังหวัดทางภาคตะวันออกและภาคใต้ของ
ประเทศไทย พ้ืนที่ปลูกของภาคตะวันออกจํานวน 51 เปอร์เซ็นต์,  ทางภาคใต้จํานวน 48 เปอร์เซ็นต์ 
พันธ์ุที่ส่งเสริมการปลูก ได้แก่ เงาะพันธ์ุโรงเรียน 83 เปอร์เซ็นต์ และพันธ์ุสีชมพู 16 เปอร์เซ็นต์ 
ผลผลิตเงาะส่วนใหญ่ประมาณ 97 เปอร์เซ็นต์ (http://ssnet.doae.go.th) ใช้บริโภคภายในประเทศ 
การส่งออกเงาะมีทั้งผลสด เงาะกระป๋อง และเงาะสอดไส้สับปะรด ตลาดส่งออก ได้แก่ มาเลเซีย, 
สิงคโปร์, ไต้หวัน, ฮ่องกง และจีน ผลผลิตเงาะจากภาคตะวันออกจะให้ผลผลิตในช่วงเดือน 
พฤษภาคม, มิถุนายน สําหรับผลผลิตเงาะจากภาคใต้จะออกช้ากว่าภาคตะวันออกประมาณ 2 เดือน 
คือ ให้ผลผลิตในเดือนกรกฎาคม และสิงหาคม ธรรมชาติของ ไม้ผลเงาะไม่มีความคงที่ในการติดผล ปี
ใดออกดอกติดผลมาก ปีถัดไปจะออกดอกและติดผลน้อย สําหรับทางด้านการตลาดของเงาะ ผลผลิต
ทั้งเงาะโรงเรียนและเงาะสีชมพู ในช่วงแรกที่เงาะเร่ิมออกสู่ตลาดราคาจะสูงมาก แต่เมื่อมีเงาะทยอย
ออกสู่ตลาดมากขึ้น ราคาก็จะลดลงอย่างรวดเร็ว เมื่อเดือนพฤษภาคม 2551 มีเกษตรกรจากจังหวัด
จันทบุรีเข้าร้องเรียนต่อสมาชิกสภาผู้แทนราษฎรจังหวัดจันทบุรี ขอให้แก้ปัญหาเงาะราคาตกตํ่า ทําให้
เกิดภาวะผลผลิตล้นตลาดและราคาตกตํ่า ซึ่งราคาเงาะจากเดิมราคา 10-12 บาท ต่อ 1 กิโลกรัม        
ลดเหลือเพียง 6 บาท และถ้าผลผลิตที่ไม่ได้ขนาด ย่ิงถูกกดราคาลงไปอีก รวมท้ังปัจจัยราคานํ้ามัน
สูงขึ้น ทําให้พ่อค้าที่เคยรับซื้อเงาะเพ่ือไปจําหน่ายลดน้อยลง ทําให้ชาวสวนต้องปล่อยให้ผลผลิตหล่น
ทิ้งอยู่ที่โคนต้น หรือถ้ามีผู้รับซื้อเงาะเหล่าน้ีก็จําหน่ายให้ในราคาเพียงกิโลกรัมละ 2 บาท ซึ่งก็ยังมี
ผลดีกว่าปล่อยให้เกิดการเน่าเสียภายในพ้ืนที่ปลูก อันจะก่อให้เกิดการแพร่กระจายของเช้ือโรคตามมา 
ก่อนที่จะเน่าสลายกลายเป็นปุ๋ย. 

 
 จากการที่ผลผลิตเงาะล้นตลาดราคาตกต่ํา แทบไม่มีมูลค่าสําหรับผลผลิตเงาะที่ตกหล่นอยู่
โคนต้น ด้วยเหตุน้ีจึงทําให้เกิดแนวความคิดที่จะแปรรูปผลผลิตเงาะที่มีมูลค่าตํ่าให้เกิดมูลค่าสูงขึ้นและ
มีประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภค ในรูปแบบของผลิตภัณฑ์นํ้าส้มสายชูหมักจากเงาะและพัฒนาใน
รูปนํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืมเพ่ือสุขภาพ  ซึ่งนํ้าส้มสายชูหมักดังกล่าวน้ีจัดอยู่ในประเภทของนํ้าส้มสาย      
ชูหมัก (Fermented Vinegar) เป็นกระบวนการหมักตามธรรมชาติที่ได้จากการนําธัญพืช, ผลไม้หรือ
นํ้าตาลมาหมักกับส่าเหล้า (ลูกแป้งยีสต์, Saccharomyces cerevisiae) แล้วหมักต่อด้วยเช้ือ
นํ้าส้มสายชู  (ลูกแป้งนํ้าส้มแบคทีเรีย, Acetobacter aceti) ตามกรรมวิธีการผลิต ได้ผลิตภัณฑ์
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นํ้าส้มสายชูหมักที่มีปริมาณกรดนํ้าส้ม (Acetic acid) ไม่น้อยกว่า 4 เปอร์เซ็นต์ (ประกาศกระทรวง           
สาธารณะสุข ฉบับที่ 204 พ.ศ. 2543) โดยกระบวนการหมักประกอบด้วย 2 ขั้นตอน ขั้นตอนแรกเติม
เช้ือยีสต์ลงไปเปลี่ยนนํ้าตาลในวัตถุดิบให้กลายเป็นแอลกอฮอล์ ต่อจากน้ันขั้นตอนที่สองเติม          
เช้ือแบคทีเรียลงไป แบคทีเรียจะใช้แอลกอฮอล์ในการหมักเพ่ือผลิตกรดนํ้าส้ม นํ้าส้มสายชูที่ได้จาก
การหมัก มีสีเหลืองอ่อนตามธรรมชาติ มีกลิ่นหอมอ่อนๆ ของผลไม้ที่ใช้ในการผลิต กลิ่นหอมของ
นํ้าส้มสายชูหมักเกิดจากสารบางชนิดในกระบวนการหมัก และกลิ่นรสจะดีย่ิงขึ้นเมื่อเก็บรักษาไว้เป็น
เวลานาน  (ธนะบริพัฒน์ 2537) และเมื่อทิ้งไว้เป็นเวลานานจะทําให้ใสขึ้น ขณะเดียวกันจะเกิด
ตะกอนของวัตถุดิบขึ้นเช่นกัน คุณค่าของนํ้าส้มสายชูหมักจึงมีความแตกต่างกัน ขึ้นกับวัตถุดิบที่
นํามาใช้ในการหมัก เช่น นํ้าส้มสายชูหมักจากองุ่นแดง ทําให้ได้ประโยชน์จากสารสี คือ สาร 
anthocyanin ที่มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (Tan 2003) หรือการผลิตนํ้าส้มสายชูหมัก
จากเปลือก สับปะรด, การผลิตนํ้าส้มสายชูหมักจากหอมแดง ซึ่งจะให้โพแทสเซียมสูง (คงวัน 1999; 
Horiuchi 1999) ดังน้ัน จากวัตถุดิบที่แตกต่าง เป็นผลทําให้นํ้าส้มสายชูหมักมีคุณลักษณะที่แตกต่าง
กันทั้งทางด้านสี, กลิ่น และรส รวมทั้งคุณค่าทางโภชนาการที่แตกต่างกันไปตามองค์ประกอบที่มีอยู่
ในวัตถุดิบแต่ละชนิด และการบ่มนํ้าส้มสายชูหมักไว้นานๆ จะเป็นการเพ่ิมคุณภาพของน้ําส้มสายชู
หมัก จะทําให้ได้กลิ่นและรสที่ดีย่ิงขึ้น นํ้าส้มสายชูหมักที่มีคุณภาพดีต้องมีการบ่มอย่างตํ่า 6 เดือน แต่
โดยทั่วไปจะใช้เวลาในการบ่มประมาณ 2  ปี (Gomez et. al. 1994) นํ้าส้มสายชูหมักที่ใช้ในการ
บริโภค จะมีปริมาณกรดนํ้าส้มละลายอยู่ประมาณ 4-6 เปอร์เซ็นต์ แต่ไม่เกิน 12 เปอร์เซ็นต์ และมี
เอทธานอลไม่มากกว่า 0.5 เปอร์เซ็นต์  (นํ้าหนักต่อปริมาตร)  ผลไม้ส่วนใหญ่สามารถนํามาผลิต
นํ้าส้มสายชูหมักได้ เช่น สับปะรด, มะม่วง, ขนุน, กล้วย, เงาะ ฯลฯ (บุญรัตนกรกิจ 2548) ผลไม้ที่มี
ความหวานในตัวเหมาะที่จะนําใช้ในการหมัก เน่ืองจากไม่ต้องมีการเติมนํ้าตาลลงไปเพ่ิมใน
กระบวนการ และหลังจากที่หมักได้แล้วจะทําให้ได้รสชาติและกลิ่นของผลไม้น้ันๆ อยู่ สําหรับเงาะมี
ความหวาน 20-21 เปอร์เซ็นต์ บริกซ์  และถ้านําเงาะที่เก็บสดๆ จากต้น แล้วรีบนํามาหมัก อาจจะ
รักษากลิ่นของเงาะไว้ได้หลังจากผ่านกระบวนการหมัก สําหรับนํ้าส้มสายชูจากนํ้าตาล เช่น 
นํ้าส้มสายชูหมักจากตาลโตนด (ศรีสวัสด์ิ 2545) นํ้าส้มสายชูหมักจากธรรมชาติมีความแตกต่างจาก
นํ้าส้มสายชูกลั่นนอกจากความเปรี้ยวที่ใช้ในการปรุงอาหารแล้ว ยังอุดมไปด้วยสารอาหารต่างๆ ที่ไม่มี
ในนํ้าส้มสายชูกลั่น สารอาหารเหล่าน้ี ได้แก่ กรดแอมิโน, เอนไซม์, แร่ธาตุต่างๆ เช่น แคลเซียม, 
แมกนีเซียมและฟอสฟอรัส ทั้งน้ีขึ้นอยู่กับวัตถุดิบที่นํามาใช้ในการหมัก นํ้าส้มสายชูหมักนอกจากใช้
เป็นเคร่ืองปรุงรสอาหาร, ทํานํ้าสลัดหรือผักดองแล้ว สามารถนํามาพัฒนาทําเป็นเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ 
ในรูปนํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืม (Fruit Vinegar Drink) (บุญรัตนกรกิจ 2549) กระบวนการผลิต
เช่นเดียวกับนํ้าส้มสายชูหมักแต่จะใช้ระยะเวลาการหมักที่สั้นกว่า โดยหยุดการหมักเมื่อผลิตกรด
นํ้าส้มได้ 2-3 เปอร์เซ็นต์ แล้วนํามาแปรรูปพร้อมด่ืมผสมกับนํ้าผึ้งหรือนํ้าผลไม้ชนิดต่างๆ ที่คั้นแยก
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เอนไซม์จากยีสต์

 Saccharomyces cerevisiae 

กากออก เมื่อด่ืมจะทําให้ร่างกายรู้สึกสดชื่น กระปร้ีกระเปร่า  มีระบบการย่อยอาหารที่ดี ทําลายเช้ือ
แบคทีเรีย, รา, ไวรัส  สร้างภูมิต้านทานและลดการสะสมในร่างกาย  ด้วยสภาวะของความเป็นกรด
อ่อนๆ ของผลิตภัณฑ์ เป็นเคร่ืองด่ืมใหม่ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภค และสามารถสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้แก่นํ้าส้มสายชูหมักอีกด้วย ภาชนะที่ใช้ในการหมักอาจจะเป็นถังไม้โอ๊กขนาดใหญ่ เช่น 
การผลิตนํ้าส้มสายชูหมักจากแอปเปิลที่ผลิตในต่างประเทศ หรือหมักด้วยโอ่งเคลือบที่มีขนาดใหญ่ 
เช่น การผลิตนํ้าส้มสายชูหมักจากตาลโตนด การหมักเพ่ือผลิตนํ้าส้มสายชูเป็นกระบวนการหมักใน
สภาพที่ต้องการอากาศ  การใช้ภาชนะที่ใช้หมักในลักษณะถาดสเตนเลส (Tray Method) ซึ่งมี
นํ้าหนักไม่มาก เคลื่อนย้ายได้สะดวก และสามารถทําได้ในครัวเรือน (บุญรัตนกรกิจ 2548) เป็นวิธีการ
ที่ประสบความสําเร็จมาแล้ว มีผลดี คือ สามารถผลิตนํ้าส้มสายชูหมักได้ในระยะเวลาที่สั้นและได้
เปอร์เซ็นต์ของกรดนํ้าส้มตามที่มาตรฐานกําหนดไว้ ดังแสดงในภาคผนวก. 
 

การผลิตนํ้าส้มสายชูจากเงาะจําเป็นต้องมีการศึกษาเกี่ยวกับการหมักเพ่ือผลิตไวน์เงาะ เพ่ือ
ใช้เป็นวัตถุดิบในการหมักนํ้าสม้สายชูด้วย เช่นเดียวกับการหมักไวน์นํ้าอ้อยเพ่ือให้ได้นํ้าส้มสายชูจาก
นํ้าอ้อย (ครูสง่ 2545 ; Adams 1998) เน่ืองจากในข้ันตอนการหมักเพ่ือผลิตนํ้าส้มสายชูหมัก 
ประกอบด้วยขั้นตอนหลัก 2 ขั้นตอน กล่าวคือ : 

1. ขั้นตอนการหมักไวน์หรือแอลกอฮอล์ ซึ่งเป็นขั้นตอนการหมักนํ้าตาลที่มีอยู่ในเน้ือและ        
นํ้าเงาะให้เป็นแอลกอฮอล์หรอืไวน์ด้วยเช้ือยีสต์ ตามปกติแล้วการหมักในขั้นตอนน้ีจะไม่มีการให้
อากาศเข้าไปในระบบ เน่ืองจากเช้ือยีสต์จะมีเอนไซม์หมักนํ้าตาลให้เป็นแอลกอฮอล์ในสภาพไมม่ี
อากาศ ภาชนะที่ใช้ควรเป็นแบบปากแคบ และควรมทีางออกของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่เกิดขึ้น
สามารถถ่ายเทออกได้ อุณหภูมิที่เหมาะสมในการหมักประมาณ 23-27 องศาเซลเซียส. 

 
 

       C2 H12  O6                                                                      2 C2 H5 OH    +  2CO2  
 
        นํ้าตาล                                             แอลกอฮอล ์
 
2. ขั้นตอนการหมักนํ้าส้มสายชู ซึ่งเป็นขั้นตอนของการหมักไวน์  หรือแอลกอฮอล์ด้วยเช้ือ 

Acetic acid bacteria ในสภาพท่ีมีอากาศ การเปลี่ยนแปลงในขั้นตอนน้ีต้องการออกซิเจนมาก 
เพ่ือที่จะไปออกซิไดส์แอลกอฮอล์ให้เป็นกรดนํ้าส้ม จึงควรหมักในภาชนะปากกว้าง เพ่ือให้มีเน้ือที่
สัมผสัอากาศได้มาก หรือมีการกวนบ่อยๆ ให้อากาศผ่านเข้าในถังหมัก อุณหภูมิที่ใช้ในการหมักขึ้นอยู่
กับเช้ือจุลินทรีย์ที่ใช้ โดยทั่วไปประมาณ 26-29 องศาเซลเซียส. 
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เอนไซม์จากเชื้อน้ําส้ม

Acetobacter spp. กรดน้ําส้ม 

 
2 C2 H5 OH    +  2O2                                              2 CH3 COOH + 2HO2 
 
      แอลกอฮอล์                                                                 

 
ขั้นตอนการผลตินํ้าส้มสายชูหมักจากเงาะ, ประเภทของน้ําส้มสายชูและลกัษณะของน้ําส้มสายชู ดัง
แสดงในภาคผนวก 
  นํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืม (Rambutan cider) เป็นเครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง โดยสามารถด่ืมได้ทันที มีการผสมปรับรสชาติดีแล้ว เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก
กระบวนการหมักนํ้าส้มสายชู ที่มีรสเปรี้ยวของกรดแอซีติก โดยนํามาทําให้เจือจางด้วยนํ้าเงาะที่มี
ความหวานเข้มข้นประมาณ 19-22 บริกซ์ และผสมนํ้าผึ้งเพ่ือให้เกิดความหวานหอมมากข้ึน นํ้าเงาะ
หมักพร้อมด่ืมน้ี มีอัตราส่วนการผสม คือ นํ้าส้มสายชูหมัก, นํ้าเงาะเข้มข้น, นํ้าผึ้งและนํ้าสะอาด ด้วย
อัตราส่วน 4:12:8:76 ตามลําดับ เครื่องด่ืมชนิดน้ีจะมีการผสมผสานกันระหว่างความหวานและหอม
ของน้ําเงาะและนํ้าผึ้งผสมกับรสเปรี้ยวของนํ้าส้มสายชูหมักในสัดส่วนที่พอเหมาะ ทําให้เกิดรสชาติ
หวานและเมื่อด่ืมจะรู้สึกบาดคอนิดๆ น่ัน คือ ลักษณะของไซเดอร์ ซึ่งรสชาติน้ีได้จากนํ้าส้มสายชูหมัก
น่ันเอง. 
 นํ้าเงาะหมักพร้อมด่ืม จะมีลักษณะใส, มีสีเหลืองอ่อน จากการผสมส่วนต่างๆ เข้าด้วยกัน 
อาจมีตะกอนตามธรรมชาติของน้ําเงาะและนํ้าผึ้ง สามารถเก็บได้นาน 1 เดือน โดยแช่ไว้ในตู้เย็น 
 คุณประโยชน์ของน้ําเงาะหมักพร้อมด่ืม ซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภค ดังน้ี : 

1. ช่วยเพ่ิมการดูดซึมแคลเซียม โดยกรดในนํ้าเงาะหมักพร้อมด่ืม ออกฤทธ์ิคล้ายกับกรด
อินทรีย์ที่เป็นกรดอ่อนชนิดอ่ืน เช่น กรดแอสคอร์บิก หรือวิตามินซี จะช่วยในการดูดซึมสารอาหาร
เช่น แคลเซียม, ธาตุเหล็ก ฯลฯ ตลอดจนช่วยในการย่อยอาหารและขับถ่าย. 

2. ช่วยควบคุมระดับนํ้าตาลในเลือด โดยกรดนํ้าหมักจะทําให้เอนไซม์ที่เป็นนํ้าย่อย ไปย่อย
คาร์โบไฮเดรตให้น้อยลง ทําให้การย่อยอาหารช้าลง รู้สึกอ่ิมนานข้ึน มีความเป็นไปได้ว่า การด่ืม
นํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืมสามารถป้องกันโรคเบาหวานได้. 

3. ช่วยกําจัดกรดแล็กติก ที่เกิดจากการทํางานหนัก ซึ่งเป็นสารที่ทําให้ร่างกายอ่อนเพลีย 
กล้ามเน้ือเมื่อยล้า, เคลื่อนไหวได้ช้า, เกิดอารมณ์ผันผวน, ฉุนเฉียวง่าย เมื่อด่ืมส้มสายชูหมักพร้อมด่ืม 
จะทําให้ปริมาณกรดแล็กติกน้อยลง. 

4. ปรับสมดุลและกําจัดพิษในร่างกาย. 
5. เสริมระบบภูมิคุ้มกันให้ร่างกาย. 
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 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) โดยฝ่ายวิทยาศาสตร์ชีวภาพ
และฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร มีความพร้อมในด้านสายพันธ์ุจุลินทรีย์ที่เหมาะต่อการจะนํามาใช้ในการ
ผลิตและแปรรูป เป็นผลิตภัณฑ์นํ้าส้มสายชูหมักและนํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืมหรือเงาะไซเดอร์ การ
ทดลองวิจัยในโครงการน้ี มุ่งเน้นกระบวนการผลิตโดยใช้วิธีง่ายๆ ไม่ยุ่งยาก เกษตรกรชาวสวนที่สนใจ
สามารถทําได้ ถ้ามีจุลินทรีย์ที่ ใช้ในการผลิตและอยู่ ในรูปแบบที่สะดวกต่อการนําไปใช้งาน ,            
ใช้งบประมาณน้อย, มีความปลอดภัยสูง, ตลอดจนใช้ระยะเวลาไม่นานจนเกินไป เหมาะสมกับที่จะ
สร้างมูลค่าเพ่ิมให้เงาะในทุกพ้ืนที่ปลูก และง่ายต่อการถ่ายทอดวิธีการและกระบวนการผลิต อันจะ
พัฒนาเพ่ือเพ่ิมมูลค่าเงาะและแก้ปัญหาเงาะราคาตกตํ่าและล้นตลาดได้ ผู้บริโภคจะได้ผลิตภัณฑ์แปร
รูปเพ่ิมขึ้น  และท่ีสําคัญเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภค สร้างรายได้ให้แก่
เกษตรกรชาวสวนผลไม้เงาะและผลไม้ชนิดอ่ืน.  
 
1.2  วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
  1. เพ่ือพัฒนาและแปรรูปเงาะที่ล้นตลาดและราคาตกตํ่า ให้เป็นผลิตภัณฑ์นํ้าส้มสายชูหมัก
จากเงาะ และน้ําส้มสายชูหมักพร้อมด่ืม เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้ผลผลิตเงาะ พร้อมทั้งให้ประโยชน์ต่อ
สุขภาพของผู้บริโภค. 
  2. คัดเลือกสายพันธ์ุแบคทีเรียที่เหมาะสมต่อการผลิตนํ้าส้มสายชูหมัก ตลอดจนเลือกวิธีการ
เก็บรักษาเช้ือผลิตนํ้าส้มที่ง่ายต่อการนําไปใช้งาน โดยเก็บรักษาเช้ือนํ้าส้มในเม็ดเจลาตินในหลอด
กาแฟ. 
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2. วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการ 
 
2.1 วัสดุท่ีใช้ในการทดลอง 
 1.   เงาะสดพันธ์ุโรงเรียน, สีชมพู จากตลาดไทและตลาดสด. 

2.   เช้ือจุลินทรีย์. 
     2.1  เช้ือยีสต์ผลิตแอลกอฮอล.์ 

- Saccharomyces cerevisiae TISTR 5019. 
     - Saccharomyces cerevisiae TISTR 5617 Burgandy. 

 2.2  เช้ือแบคทีเรียผลิตนํ้าสม้ 
     -  Acetobacter aceti  TISTR 103. 
     -  Acetobacter aceti  TISTR 102. 
     - Acetobacter aceti  TISTR 354. 

 3.  อาหารเลี้ยงเช้ือ 
3.1  Yeast Malt extract broth (YM broth). 
3.2  Glucose Yeast Extract Agar. 
3.3  นํ้ามะพร้าว + 0.25 เปอร์เซ็นต์ ยีสต์สกัด + 3 เปอร์เซ็นต์ แอลกอฮอล.์ 

4. สารเคม ี
     4.1  สารเคมีที่ใช้วิเคราะห์ปริมาณกรด ตามวิธีของ AOAC (AOAC 1980). 
     4.2  นํ้าตาลทราย. 
     4.3  นํ้ากลั่น. 

 
2.2 อุปกรณ์ท่ีใช้ในการทดลอง 

1. เครื่องช่ังอย่างหยาบ.  
2. เครื่องเขย่า. 
3. เครื่องวัดความหวาน (Master Refractometer) รุ่น 0-33.0 บริกซ์ ของ Atago. 
4. เครื่องวัด พีเอช (pH meter).  
5. ชุดไทเทรตวิเคราะห์ปริมาณกรดนํ้าส้ม. 
6. ฟลาสก์ขนาด 5,000 มลิลลิิตร. 
7. เหยือกสเตนเลสขนาด 2,000 มิลลิลิตร. 
8. ขวดดูแรนขนาด 1,000 มิลลลิิตร และ 2,000 มิลลลิิตร. 
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9. หม้อสเตนเลสทรงสูง. 
10. กานํ้า สําหรับต้มนํ้าเพ่ือฆ่าเช้ือ. 
11. ใบพายสเตนเลส. 
12. โถป่ันแก้ว. 
13. โหลแก้วปากกว้างขนาด 5,000 มิลลลิิตร. 
14. สําล.ี 
15. ผ้ากลอส. 
16. สายยางเพ่ือทํากาลักนํ้า. 
17. ผ้าดิบสีดํา. 
18. ปิเปตต์. 
19. ขวดแก้วและฝาขวดบรรจุผลิตภัณฑ์. 

  
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

            รูปที่ 1.  เครื่องวัดปริมาณน้ําตาล (Master Refractometer). 
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รูปที่ 2. เครื่องวัดความเป็นกรด-เบส (pH meter). 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

          
 
 

 
รูปที่ 3.  อุปกรณ์วัดปริมาณกรดน้ําส้ม (ชุดไทเทรต). 
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2.3 วิธีดําเนินการวิจัย                           
การเตรียมหัวเชื้อจุลินทรีย์และวัตถุดิบ 
1)  การเตรียมหัวเช้ือจุลินทรีย์ 

               (1)  การเตรียมหัวเช้ือยีสต์ 
 เตรียมอาหารเลี้ยงเช้ือ Yeast Malt Extract broth ใส่ในฟลาสก์ ขนาด 500 

มิลลลิิตร จํานวน 3 ฟลาสก์ๆ ละ 300 มิลลิลิตร ฆ่าเช้ือที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซยีส นาน 15 นาที 
ปล่อยให้เย็นทีอุ่ณหภูมิห้อง ถ่ายเช้ือยีสต์ Saccharomyces cerevisiae TISTR 5019 และ              
S. cerevisiae TISTR 5818 Burgandy ที่เจรญิเต็มที่บนจานอาหาร YM Agar โดยเขี่ยเช้ือถ่ายลง
จํานวน 3 ห่วงเหล็กต่อฟลาสก์ ในแต่ละฟลาสก์ โดยทําการทดลองเช้ือละ 2 ซ้ํา เลีย้งเช้ือบนเคร่ือง
เขย่าความเร็วรอบ 200 รอบต่อนาที เป็นเวลา 24-48 ช่ัวโมง. 
 (2)  การเตรียมหัวเช้ือแบคทีเรียนํ้าส้ม 

 เพาะเลี้ยงเช้ือนํ้าส้มทั้ง 3 สายพันธ์ุ คือ Acetobacter aceti TISTR 102, 103    
(ลาภา 2554) และ 354 จากงานทดลองวิจัยในการผลิตนํ้าส้มสายชูหมักจากข้าวเหนียวดํากล้อง         
การผลิตนํ้าส้มสายชูจากมันแกว (เกณฑ์สาคู 2549) และการผลิตนํ้าส้มสายชูหมักจากนํ้าตาลจาก 
(ยอดโย 2548) ได้เลือกสายพันธ์ุจุลินทรีย์ทั้ง 3 สายพันธ์ุ ในการทดลองวิจัย โดยเลี้ยงเช้ือบนอาหาร
วุ้น Glucose Yeast Extract agar (GYEA) บ่มที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 48 ช่ัวโมง จากน้ัน        
ถ่ายเช้ือทั้ง 3 สายพันธ์ุลงในอาหารเหลว สตูรนํ้ามะพร้าวที่เติม 3 เปอร์เซ็นต์ เอทิลแอลกอฮอล์ โดย
เตรียมในฟลาสก์ ขนาด 500 มิลลิลิตร จาํนวน 3 ฟลาสก์ๆ ละ 300 มิลลลิิตร ถ่ายเช้ือเช่นเดียวกับ
การถ่ายเช้ือยีสต์ คือจํานวน 3 ห่วงเหล็กต่อ 1 ฟลาสก์ ทําการทดลองโดยใช้เช้ือนํ้าส้มทีละสายพันธ์ุ
กับเช้ือยีสต์ 3 สายพันธ์ุ จากน้ันนําไปเลี้ยงบนเคร่ืองเขย่าที่อุณหภูมิห้อง ประมาณ 48 ช่ัวโมง หรอื 
จนอาหารเลี้ยงเช้ือเริ่มขุ่น เพ่ือนํามาเป็นหัวเช้ือเริ่มต้นในการทดลอง. 
 2)  การเตรียมวัตถุดิบ 

   ปอกเปลือกเงาะ เอาเมล็ดออก นํามาป่ันด้วยโถป่ันที่ลวกนํ้าร้อนฆ่าเช้ือ ป่ันให้ได้จาํนวน 
2 ลิตรใส่ในหม้อสเตนเลสทรงสูง เตรียมนํ้าสะอาดผสมนํ้าตาลจํานวน 1 ลิตร คํานวณเปอร์เซ็นต์
นํ้าตาลที่ได้จากเน้ือและนํ้าเงาะรวมกันเท่ากับ 19 องศาบริกซ์ โดยใช้เครื่องวัดความหวาน (Hand 
Refractometer) ในปริมาตรรวม 3 ลิตร ก่อนนําไปใช้. 
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2.4  วิธีดําเนินการวิจัย 
2.4.1  ศึกษาพัฒนาการผลิตไวน์เงาะของเชื้อยีสต์จํานวน 2 สายพันธุ ์

 เลือกเช้ือยีสต์มาจํานวน 2 สายพันธ์ุ จากข้อ (1) ที่ให้ปริมาณแอลกอฮอล์สูง, กลิ่นดี และมี
คุณสมบัติดีในการตกตะกอน มาศึกษาศักยภาพในการหมักไวน์เงาะ โดยการนําวัตถุดิบเงาะที่เตรียม
และปรับความหวานเท่ากับ 19 องศาบริกซ์ ปริมาตร 300 มิลลิลิตร จากน้ันถ่ายหัวเช้ือยีสต์              
10 เปอร์เซ็นต์ ของปริมาณนํ้าหนัก หมักไว้ที่อุณหภูมิห้อง เก็บตัวอย่างวิเคราะห์ เป็นเวลา 12 วัน. 
 

 2.4.2  การศึกษาผลของปรมิาณแอลกอฮอล์เริ่มต้นต่อการผลิตน้าํส้มสายชหูมักจากน้ําหมักเงาะ
ที่ได้จากการหมักของยีสต์บริสุทธิ ์
  ทําการหมักกรดนํ้าส้มจากนํ้าหมักเงาะที่ได้จากการหมัก  โดยเช้ือยีสต์ 2 สายพันธ์ุ คือ 
Saccharomyces cerevisiae TISTR 5019 สายพันธ์ุตกตะกอนดี และ Saccharomyces 
cerevisiae TISTR 5617 Burgandy สายพันธ์ุให้กลิ่นดี แต่ไม่ตกตะกอน โดยการปรับนํ้าหมักเริ่มต้น
ให้มีปริมาณแอลกอฮอล์เริ่มต้นเท่ากับ 8 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณกรดเร่ิมต้นเท่ากับ 2 ทําการหมัก
ด้วยแบคทีเรียผลิตนํ้าส้ม จํานวน 3 สายพันธ์ุ. 
  

2.4.3  การพฒันาเก็บรักษาหัวเชื้อน้ําส้มในรูปหยดเม็ดเจลาตินในหลอดกาแฟ 
  ทําการเก็บรักษาหัวเช้ือแบคทีเรียผลิตนํ้าส้มในรูปแบบที่เก็บได้นาน ใช้งานได้สะดวก              
มีประสิทธิภาพในการนํามาผลิตนํ้าส้มสายชูหมัก เหมาะต่อการถ่ายทอดเทคโนโลยีให้เกษตรกรและ
วิสาหกิจชุมชน นําไปใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ และสามารถใช้ได้กับผลไม้หลากหลายชนิด เป็นการเก็บ
รักษาเช้ือที่อยู่ในรูปหยดเม็ดเจลาตินบรรจุอยู่ในหลอดกาแฟ พร้อมที่จะให้แก่เกษตรกรนําไปทดลอง. 
 

2.4.4  การพัฒนาผลิตน้ําส้มสายชูหมักพร้อมด่ืม 
   จากผลิตภัณฑ์นํ้าส้มสายชูหมักจากเงาะที่ผลิตได้สามารถนํามาพัฒนาเป็นนํ้าส้มสายชู          
พร้อมด่ืม  หรือเงาะไซเดอร์เป็นเคร่ืองด่ืมที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพมาก ผลิตโดยนํานํ้าส้มสายชูหมัก          
ที่ได้มาผสมกับนํ้าเงาะเข้มข้น, นํ้าผึ้ง และน้ําในอัตราส่วนที่พอเหมาะจะทําให้ได้นํ้าเงาะไซเดอร์        
พร้อมด่ืม.  

 

2.4.5  ศึกษาการสํารวจความต้องการผลิตภัณฑ์น้ําส้มสายชูพร้อมด่ืมจากเงาะ 
  แบบสอบถามชุดน้ีจัดทําขึ้นเพ่ือทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์นํ้าส้มสายชู

พร้อมด่ืมจากเงาะ และใช้เป็นข้อมูลประกอบในการวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเงาะ ซึ่ง
เลือกเก็บข้อมูลจากผู้ที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม จํานวน 57 คน โดยแบบสอบถามได้
แบ่งออกเป็น 4 ส่วน ได้แก่ : 
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  ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
  ส่วนที่ 2 พฤติกรรมเกี่ยวกับการบริโภคนํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืม 
  ส่วนที่ 3 การทดสอบความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์นํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืม 
  ส่วนที่ 4 การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ 
 

2.4.6  การถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาเพิ่มมูลค่าเงาะในรูปน้ําส้มสายชูหมักและน้ําส้มสายชู    
พร้อมด่ืมให้แก่ผู้ประกอบการ 
  เมื่อวันที่ 19 กรกฎาคม 2555  ณ โรงแรมเคพี แกรนด์ จังหวัดจันทบุรี   
           เรื่อง  การพัฒนาเพ่ิมมูลค่าเงาะในรูปนํ้าส้มสายชูหมักและนํ้าสม้สายชูพร้อมด่ืม 
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3. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 

3.1 ผลการศึกษาพัฒนาการผลิตไวน์เงาะของเชื้อยีสต์จํานวน 2 สายพันธ์ุ 
จากการศึกษาพบว่า จากการหมักเป็นเวลา 12 วัน ปริมาตร 3,000 มิลลิลิตร โดยหมักด้วย

เช้ือยีสต์ S. cerevisiae TISTR 5019 และ S. cerevisiae TISTR 5617 Burgandy  ใช้ปริมาณหัว
เช้ือเริ่มต้น 10 เปอร์เซ็นต์ เท่ากันให้ปริมาณแอลกอฮอล์ที่ใกล้เคียงกัน ดังแสดงในตารางที่ 1 และ       
รูปที่ 4) และในการวัดปริมาณของแข็งหรือนํ้าตาลท้ังหมดที่เหลือจากการหมักเป็นเวลา 12 วัน พบว่า
ในการหมักด้วยยีสต์ทั้งสองสายพันธ์ุ ที่ใช้ปริมาณหัวเช้ือเร่ิมต้น 10 เปอร์เซ็นต์เท่ากัน มีปริมาณ
ของแข็งที่เหลือทั้งหมดตํ่าสุดใกล้เคียงกันเช่นกัน ดังแสดงในตารางที่ 2 และรูปที่ 5) โดยนํ้าตาล
เริ่มต้นในการหมักเท่ากับ 19 องศาบริกซ์ ขั้นตอนการหมักไวน์เงาะ ดังแสดงในรูปที่ 6. 

 
ตารางที่ 1.  ปริมาณแอลกอฮอล์ที่ได้จากการใช้เชื้อยีสต์ 2 สายพันธุ์ในกระบวนการหมักไวน์เงาะ 
               ในเวลา 12 วัน 

 

 
เชื้อยีสต์ 

ปริมาณแอลกอฮอล์ (เปอร์เซ็นต์) 
2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 

S. cerevisiae TISTR 5019 0.81 5.72 10.09 12.50 13.48 13.52 
S. cerevisiae TISTR 5617 Burgandy   0.92 6.10 10.15 12.78 13.75 13.84 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4. ปริมาณแอลกอฮอลใ์นการหมักเงาะของเชื้อยีสต์ 2 สายพนัธุ ์คือ Saccharomyces 
             cerevisiae TISTR 5019 และ Saccharomyces cerevisiae TISTR 5617 Burgandy  
             ในระยะเวลา 12 วัน. 
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ตารางที่ 2. ปริมาณของแข็งหรือน้ําตาลที่ลดลงเม่ือใช้เชื้อยีสต์ 2 สายพันธุ์ในกระบวนการหมัก 
              ไวน์เงาะในเวลา 12 วัน 
 

 
เชื้อยีสต์ 

ปริมาณของแข็งหรือน้ําตาลท่ีลดลง (บริกซ์) 
2 วัน 4 วัน 6 วัน 8 วัน 10 วัน 12 วัน 

S. cerevisiae TISTR 5019 18.19 13.28 8.91 6.50 5.52 5.48 
S. cerevisiae TISTR 5617 Burgandy   18.08 12.90 8.85 6.22 5.25 5.16 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 5.  ปริมาณการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทัง้หมดหรือปริมาณน้าํตาลในการหมักเงาะ 
              ของเชื้อยีสต์ 2 สายพันธุ์ คือ Saccharomyces cerevisiae TISTR 5019 และ  
              Saccharomyces cerevisiae TISTR 5617 Burgandy ในระยะเวลา 12 วัน. 
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เติมน้ําสะอาดและน้ําตาลทรายปรับให้ได้       
19 บริกซ์ ปริมาตรรวม 3 ลิตร

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่6. ขั้นตอนการหมักเงาะให้อยู่ในรปูของไวน์เงาะหรือขั้นตอนผลติแอลกอฮอล.์ 
 

 
 
 
 
 
 

 

เงาะปอกเปลือกและแกะเมล็ดออก 
 

ต้ังหมักท่ีอุณหภูมิห้อง 12 วัน 

เติม 10 เปอร์เซ็นต์ หัวเชื้อยีสต์ ปริมาตร 300 มิลลิลิตร 

+ 

 ปริมาตร 2 ลิตร 

ใส่โถปั่น 
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3.2 ผลของการศึกษาปริมาณแอลกอฮอล์เริ่มต้นต่อการผลิตน้ําส้มสายชหูมักจากน้ํา   
     หมักเงาะท่ีได้จากการหมักของยีสต์บริสุทธ์ิ 
 จากการศึกษาการหมักเงาะด้วยเช้ือยีสต์บริสุทธ์ิทั้งสองสายพันธ์ุ ได้ปริมาณแอลกอฮอล์ที่สูง
นํ้าหมักมีสีทีแ่ตกต่างกันบ้าง คือ นํ้าหมักทีไ่ด้จากการหมักโดยยีสต์ S. cerevisiae TISTR 5019 มีสี
ค่อนข้างใสสีสวย, มีกลิ่นหอมดี แต่  S. cerevisiae TISTR 5617 Burgandy นํ้าหมักจะมีลักษณะขุน่
ขาว, ไม่ใส, แต่มีกลิ่นดี จากผลการทดลองน้ีจึงเลือกนํ้าหมักจากยีสต์สายพันธ์ุ S. cerevisiae TISTR 
5019 มาทดสอบการหมักกับเช้ือนํ้าส้มจํานวน 3 สายพันธ์ุ คือ Acetobacter aceti TISTR 102, 
Acetobacter aceti TISTR 103 และ Acetobacter aceti TISTR 354 ซึ่งมีการปรับให้มีปริมาณ
แอลกอฮอล์เริม่ต้นเท่ากับ 6 เปอร์เซ็นต์ พบว่า เช้ือ Acetobacter aceti TISTR 103 สามารถผลติ
กรดน้ําส้มได้ดี โดยให้ปริมาณกรดนํ้าส้มถึง 6.50 เปอร์เซน็ต์ ใช้ระยะเวลาการหมัก 16 วัน ส่วนการ
ผลิตกรดนํ้าส้มของเช้ือ Acetobacter aceti TISTR 102 และ Acetobacter aceti TISTR 354 
พบว่ามีมีปริมาณกรดเท่ากับ 5.6 และ 6.2 เปอร์เซ็นต์ ตามลาํดับ ดังแสดงในตารางที่ 3 และรูปที่ 7
การวัดปริมาณกรดของน้ําส้มสายชูหมัก ดังแสดงในภาคผนวก. 
 
ตารางที่ 3. การเปรียบเทียบการผลิตกรดน้ําส้มของแบคทีเรียผลิตกรดน้ําส้ม จํานวน 3 สายพันธุ์  
              เลี้ยงด้วยน้ําหมักเงาะจากเช้ือยีสต์ S. cerevisiae TISTR 5019 ซ่ึงมีแอลกอฮอลเ์ริ่มต้น  
              8 เปอรเ์ซนต์ 
 

เวลา (วัน) ปริมาณกรดน้ําส้ม (เปอร์เซ็นต์)
Acetobacter aceti 

TISTR 102
Acetobacter aceti 

TISTR 103
Acetobacter aceti TISTR 

354 
0 0.56 0.61 0.59 
2 1.23 2.86 1.26 
4 1.95 3.56 2.16 
6 2.18 3.92 2.68 

8 2.89 4.87 2.94 

10 3.10 5.42 3.63 
12 3.84 5.96 4.09 

14 4.56 6.14 5.46 

16 5.42 6.52 6.12 
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    รูปที่ 7.  การผลิตกรดน้าํส้มของเชื้อแบคทีเรียผลิตกรดน้ําส้มจํานวน 3 สายพันธุ ์ที่เลี้ยงด้วย  
               น้ําหมักจากที่หมักด้วยเช้ือยีสต์ S. cerevisiae TISTR 5019 ซ่ึงมีแอลกอฮอล์. 
                เริ่มต้น 8 เปอรเ์ซ็นต์. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 8. ผลิตภัณฑ์น้ําส้มสายชูหมักจากเงาะในงานทดลอง. 
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รูปที่ 9. ผลิตภัณฑ์น้ําส้มสายชูหมักจากวัตถุดิบชนิดต่างๆ ในท้องตลาด. 
 

3.3  ผลการพัฒนาเก็บรักษาหัวเชื้อน้ําส้มในรูปหยดเม็ดเจลาตินในหลอดกาแฟ 
จากการทดลองผลิตนํ้าส้มสายชูหมักจากเงาะโดยใช้แบคทีเรีย 3 สายพันธ์ุ คือ :   
Acetobacter aceti TISTR 102, Acetobacter aceti TISTR 103 และ Acetobacter 

aceti TISTR 354 พบว่า แบคทีเรียสายพันธ์ุ Acetobacter aceti TISTR 103 ผลติกรดนํ้าส้มได้ดี
ที่สุด คือ ผลติได้ปริมาณกรด 6.50 เปอรเ์ซ็นต์ จึงนํามาทําเป็นหัวเช้ือผลิตนํ้าส้มในรูปแบบที่สะดวก
และง่ายต่อการนํามาใช้ในการหมักนํ้าส้มและคุณภาพค่อนข้างคงที่ สามารถเก็บไว้ได้นาน โดยทําการ
เก็บรักษาไว้ในรูปหยดเม็ดเจลาตินบรรจุในหลอดกาแฟ สําหรับ 1 หลอดกาแฟ  บรรจุเม็ดเจลาติน          
5 เม็ด ซึ่งเป็นรูปแบบที่เหมาะต่อนําไปใช้งานของเกษตรกร  และเหมาะต่อการถ่ายทอดเทคโนโลยี        
การผลิต ซึ่งประสิทธิภาพของเช้ือเทียบเท่าเช้ือที่บริสุทธ์ิในห้องปฏิบัติการ ทําการเก็บรักษาไว้เพ่ือให้
เกษตรกรนําไปทดลองผลิตได้.  

ทําการทดลองเลี้ยงเช้ือนํ้าส้มจากหลอดกาแฟ 1 หลอด เลี้ยงในอาหารเลี้ยงเช้ือนํ้ามะพร้าวที่
มีสารสกัดจากยีสต์และแอลกอฮอล์ 3 เปอร์เซ็นต์ ในปริมาตร 300 มิลิลติร เข้าเคร่ืองเขย่า 48 ช่ัวโมง 
จะได้หัวเช้ือที่พร้อมจะนําไปหมักกับนํ้าหมกัไวน์จากเงาะได้ วิธีการเก็บเช้ือนํ้าส้มในเม็ดเจลาตินใน
หลอดกาแฟแบบน้ียังไม่พบว่า มีผู้ใดกระทํามาก่อน สาํหรับหัวเช้ือยีสต์ที่ผลิตแอลกอฮอล์หรือไวน์ก็
สามารถทําการเก็บรักษาโดยวิธีน้ีได้เช่นกัน แต่สามารถหาซื้อได้ง่ายกว่า แต่ขาดหัวเช้ือที่จะผลิต
นํ้าส้มสายชูหมกัที่ยังไม่มีการให้จําหน่าย และรูปแบบที่เหมาะต่อชาวบ้านหรือเกษตรกร ควรอยู่ใน
รูปแบบที่นําไปใช้งานได้ง่าย, ซื้อขายในราคาไม่แพง และสามารถใช้ได้กับผลไม้ทุกชนิดขั้นตอนและ
วิธีการเก็บเช้ือ ดังแสดงในรูปที่ 10. 
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เพาะเลี้ยงเชื้อให้เจริญเต็มท่ี 

ละลายเชื้อด้วยสารอาหารเจลาติน 

หยดสารละลายเชื้อลงในจานอาหารเลี้ยงเชื้อ 

นําไปทําให้แห้งโดยวิธีระเหิดแห้ง

รูปที่ 10. การเก็บรักษาเชือ้น้ําส้มในเม็ดเจลาตินในหลอดกาแฟ. 
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3.4   ผลการพัฒนาการผลิตน้ําส้มสายชูพร้อมดื่มจากเงาะ 
จากผลผลิตนํ้าส้มสายชูหรือทีเ่รียกว่าเงาะไซเดอร์ โดยการนํานํ้าส้มสายชูหมักที่ได้มาผสม

ด้วยนํ้าผึ้ง, นํ้าเงาะสดและนํ้าสะอาด ในอัตราส่วนที่พอเหมาะจะทําให้ได้เครื่องด่ืมที่มีรสชาติดีมี
ประโยชน์ ลักษณะเด่นของนํ้าส้มสายชูหมักพร้อมด่ืม คือ เมื่อด่ืมผ่านลาํคอแล้ว จะรูส้ึกบาดคอด้วย
รสชาติความเปรี้ยวของกรดแอซีติกจากนํ้าส้มสายชูหมัก ซึ่งรสเปรี้ยวน้ีจะทําให้มีความรู้สึกสดชื่น         
ชุ่มคอ, ช่ืนใจ, กระปรี้กระเปร่า, คุณประโยชน์ที่ดีต่อสุขภาพ ได้แก่ ช่วยเสริมระบบภูมิคุ้มกันให้
ร่างกาย, แก้หวัด, ช่วยปรับสมดุลในร่างกาย, ปรับสมดุลกรด-เบส ในร่างกาย, กําจัดสารพิษในร่างกาย 
บรรเทาอาการอ่อนเพลีย, แก้ปวดเมื่อย, เสริมสร้างกระดูกให้แข็งแรง, ช่วยระบบการย่อยอาหาร ทํา
ให้ระบบขับถ่ายดี, การมีสรรพคุณที่ดีน้ี เน่ืองมาจากกรดแอซีติกที่อยู่ในนํ้าส้มสายชูหมกั ในการผลิต
เครื่องด่ืมนํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืมจากเงาะ ได้ทดลองโดยผสมนํ้าส้มสายชูหมักจากเงาะ: นํ้าเงาะ: นํ้าผึง้: 
นํ้าสะอาด คือ 3:12:10:67 ตามลําดับ ได้ทดสอบการชิมผลิตภัณฑ์น้ีให้แก่ผู้ประกอบการ เมื่อวันที่ 19  
กรกฎาคม  2555  ณ โรงแรมเคพี แกรนด์ จังหวัดจันทบุรี ได้ผลการทดสอบ (ตามข้อ 3.6). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 11. ผลิตภัณฑ์น้ําส้มสายชูหมักพร้อมด่ืมจากเงาะ (เงาะไซเดอร์) จากงานทดลอง. 
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รูปที่ 12. ผลิตภัณฑ์น้ําส้มสายชูหมักพร้อมด่ืมจากวัตถุดิบชนิดต่างๆ ในท้องตลาด. 
 

3.5 ผลการศึกษาการสํารวจความต้องการผลิตภัณฑ์น้ําส้มสายชูพร้อมดื่มจากเงาะ 
        แบบสอบถามชุดน้ีจัดทําขึ้นเพ่ือทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์นํ้าส้มสายชู
พร้อมด่ืมจากเงาะ และใช้เป็นข้อมูลประกอบในการวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเงาะ ซึ่ง
เลือกเก็บข้อมูลจากผู้ที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม จํานวน 57 คน โดยแบบสอบถามได้
แบ่งออกเป็น 4 ส่วน ได้แก่ : 
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
 ส่วนที่ 2 พฤติกรรมเกี่ยวกับการบริโภคนํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืมจากเงาะ 
 ส่วนที่ 3 การทดสอบความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์นํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืมจากเงาะ 
 ส่วนที่ 4 การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ 
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 สรุปแบบสอบถามความพึงพอใจผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น้ําส้มสายชูพร้อมด่ืมจากเงาะ 
 
ตารางที่ 4. คา่เฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็นเก่ียวกับความพึงพอใจต่อ 
              ผลิตภัณฑ์น้ําสม้สายชพูร้อมด่ืม 

(n= 57)

คุณลักษณะ 
ระดับความคิดเห็น 

μ  
ระดับความ

คิดเห็น มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด ไม่ตอบ 
สี 4 

(7.02) 
28 

(49.12)
16 

(28.07)
0 

(0.00) 
0 

(0.00) 
9 

(15.79) 
3.75 0.60 มาก 

กลิ่น  5 
(8.77) 

26 
(45.61)

14 
(24.56)

2 
(3.51) 

0 
(0.00) 

10 
(17.54) 

3.72 0.71 มาก 

รสชาติ 8 
(14.04) 

27 
(47.37)

10 
(17.54)

2 
(3.51) 

0 
(0.00) 

10 
(17.54) 

3.87 0.74 มาก 

ความชอบ
โดยรวม 

5 
(8.77) 

27 
(47.37)

12 
(21.05)

2 
(3.51) 

1 
(1.75) 

10 
(17.54) 

3.70 0.81 มาก 

รวม       3.76 0.72 มาก 
 
 จากตารางที่ 4 แสดงให้เห็นถึงความพึงพอใจที่มีต่อผลิตภัณฑ์นํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืมจากเงาะ 
พบว่า ผู้ตอบแบบทดสอบส่วนใหญ่มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากในทุกด้าน คือ ด้านสี μ = 3.75,  
 = 0.60, ด้านกลิ่น μ = 3.72,  = 0.71, ด้านรสชาติ μ = 3.87,  = 0.74 และด้านความชอบ
โดยรวม μ = 3.70,  = 0.81  

โดยผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์นํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืมว่ามีสิ่งที่ควร
ปรับปรุง ดังน้ี : 
 - ควรปรับปรุงกลิ่นของผลิตภัณฑ์ เน่ืองจากกลิ่นไม่หอม ควรเพ่ิมกลิ่นของผลไม้เพ่ิมเข้าไปด้วย 

- รสชาติหวานมากเกินไป และมีรสของน้ําผึ้งมากเกินไป จึงทําให้ไม่รู้สึกว่าทํามาจากเงาะ 
จากข้อเสนอแนะ จะทําการปรับปรุงให้มีรสชาติที่ถูกใจผู้บริโภคให้มากขึ้น แต่สําหรับเรื่อง

ของกลิ่นผลไม้เงาะ หลังจากการหมักแล้วกลิ่นย่อมจางลงหรืออาจจะไม่มีกลิ่นเลย จึงเป็นการยากที่จะ
รักษากลิ่นไว้ได้สําหรับผลิตภัณฑ์นํ้าส้มสายชูหมัก แต่สําหรับนํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืมสามารถผสมนํ้าเงาะ
สดเข้มข้นเข้าไปได้และลดการเติมนํ้าผึ้งลงไป น่าจะเป็นการแก้ไขและปรับปรุงให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติที่
ถูกใจผู้บริโภคมากขึ้น. 
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ความสนใจซ้ือผลิตภัณฑ์น้ําส้มสายชูพร้อมด่ืม หากมีการวางจําหน่าย 
 ผู้ตอบแบบทดสอบทั้งหมด จํานวน 57 คน พบว่า ส่วนใหญ่สนใจที่จะซื้อผลิตภัณฑ์
นํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืมหากมีวางจําหน่ายในท้องตลาด จํานวน 38 คน คิดเป็นร้อยละ 66.67, รองลงมา
คือ ไม่สนใจ จํานวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 10.53 และไม่แน่ใจ จํานวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 5.26 
ตามลําดับ โดยมีผู้ไม่ตอบ จํานวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 17.54  ดังแสดงในรูปที่ 13. 
 ผู้ตอบแบบสอบถามที่ไม่สนใจหรือไม่แน่ใจว่าจะซื้อผลิตภัณฑ์ ให้เหตุผลว่า โดยปกติไม่ค่อย
รับประทานอยู่แล้ว 
 
 

จํานวนและค่าร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจําแนกตามความสนใจซ้ือ 

 
รูปที่ 13. จํานวนและค่าร้อยละของกลุ่มความสนใจซ้ือผลิตภัณฑ์น้ําส้มสายชูพร้อมด่ืม.  

 
 
ผู้ตอบแบบทดสอบท้ังหมด จํานวน 57 คน พบว่า ส่วนใหญ่เห็นว่าผลิตภัณฑ์ปริมาณ        

200 มิลลิลิตร ควรมีราคา 20 บาท จํานวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 36.84, รองลงมา คือ ราคา 25 
บาท จํานวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 24.56, ราคา 30 บาท จํานวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 12.28 และ
อ่ืนๆ (10-15 บาท) จํานวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 7.02 ตามลําดับ โดยมีผู้ไม่ตอบ จํานวน 11 คน         
คิดเป็นร้อยละ 19.30 ดังแสดงในแผนภูมิที่ 14. 

 

 
 
 

สนใจ, 38 คน, 
66.67 เปอร์เซ็นต์ 

ไม่สนใจ, 6 คน, 
10.53 เปอร์เซ็นต์ ไม่แน่ใจ, 3 คน, 

5.26 เปอร์เซ็นต์ 

ไม่ตอบ, 10 คน, 
17.54 เปอร์เซ็นต์
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รูปที่ 14. จํานวนและค่าร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจําแนกตามความคิดเห็นทางด้านราคาผลิตภัณฑ์ 
            น้ําส้มสายชูพร้อมด่ืมปริมาตร 200 มิลลลิิตร. 

 

3.6 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการเพิ่มมูลค่าเงาะในรูปน้ําส้มสายชูหมักและน้ําส้มสายชู
พร้อมดื่มให้แก่ผู้ประกอบการ 
 เมื่อวันที่ 19 กรกฎาคม 2555 ณ โรงแรมเคพี แกรนด์ จังหวัดจันทบุรี  เรื่อง  การพัฒนาเพ่ิม
มูลค่าเงาะในรูปนํ้าส้มสายชูหมักและนํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืม   ได้ร่วมบรรยายตามหัวข้อเรื่องและนํา
ผลิตภัณฑ์ทั้งนํ้าส้มสายชูหมักและนํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืมจากเงาะไปแสดงพร้อมกับให้ทดสอบชิม
ผลิตภัณฑ์นํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืมจากเงาะซึ่งผลของการทดสอบได้แสดงไว้ในข้อ 3.5. 

 
งานทดลองวิจัยโครงการน้ีเป็นกิจกรรมหน่ึงอยู่ภายใต้โครงการภายใต้ชุดการวิจัยและพัฒนา

เพ่ือเพ่ิมมูลค่าจากเงาะ เพ่ือเป็นอาหารและเครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพ ในส่วนของการเพ่ิมมูลค่าเงาะในรูป
นํ้าส้มสายชูหมักและน้ําส้มสายชูพร้อมด่ืมจากเงาะ จากผลการทดลองวิจัยสามารถผลิตนํ้าส้ม          
สายชูหมักจากเงาะที่มีคุณลักษณะอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน คือ ได้กรดแอซีติกต้องไม่น้อยกว่า 4 กรัมต่อ 
100 ลูกบาศก์เซนติเมตร จากการทดลองได้ปริมาณกรดแอซีติก 6.5 เปอร์เซ็นต์ ขั้นตอนและวิธีการที่
ทดลองเป็นวิธีง่ายๆ อุปกรณ์และเคร่ืองมือเป็นแบบระดับที่ใช้ในห้องปฏิบัติการและชาวบ้านสามารถ
นํามาดัดแปลงใช้งานได้ จุดประสงค์ของโครงการน้ี เพ่ือหากระบวนการหมักที่ทําได้ง่ายและเช้ือที่จะ
ใช้ในกระบวนการก็สามารถจัดหาได้ง่ายเช่นกัน จึงได้จัดการเก็บรักษาเช้ือผลิตนํ้าส้มให้อยู่ในรูปแบบที่

จํานวนและคําร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจําแนกตามความคิดเห็นทางด้านราคา 

ไม่ตอบ, 11 คน 
19.30 เปอร์เซ็นต์

อ่ืนๆ, 4 คน 
7.02  เปอร์เซ็นต์ 

30 บาท,  7 คน 
11.28   

เปอร์เซ็นต์ 

25 บาท, 14 คน 
24.56  เปอร์เซ็นต์

20 บาท, 21 คน 
36.84  เปอร์เซ็นต์
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พร้อมใช้งาน สะดวก โดยกิจกรรมการผลิตของโครงการน้ีเน้นที่จะถ่ายทอดให้เกษตรกรและวิสาหกิจ
ชุมชนที่มีผลไม้นานาชนิด สามารถที่ใช้ประโยชน์จากผลไม้ของตนเองมาผลิตเป็นนํ้าส้มสายชูหมักจาก
ผลไม้เหล่าน้ัน และได้ใช้เช้ือนํ้าส้มในรูปแบบง่ายๆ ที่ได้จากกิจกรรมน้ี ดังน้ัน การทดลองและผลการ
ทดลองจึงค่อนข้างสั้นและง่าย ไม่สลับซับซ้อน เกษตรกรชาวสวนสามารถทําได้.  
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4. สรุปผลการทดลอง 
 

จากการทดลองวิจัยการผลิตนํ้าส้มสายชูหมกัและนํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืมจากเงาะ เพ่ือเป็นการ
เพ่ิมมูลค่าให้แก่เงาะและแก้ปัญหาเงาะที่ราคาตกตํ่า, ล้นตลาด ซึ่งเป็นหนทางเลือกอีกทางหน่ึง และ
เป็นการสร้างรายได้ให้เกษตรกร ตลอดจนได้ผลิตภัณฑ์ที่เป็นเคร่ืองปรุงรสและเครื่องด่ืม เพ่ือสุขภาพ
สําหรับผู้บริโภค กระบวนการผลิตนํ้าส้มสายชูหมักจะต้องใช้จุลินทรีย์ 2 ประเภท ในการผลิตและ         
จุลินทรีย์ทีใ่ช้มอียู่ที่ศูนย์จุลินทรีย์และเป็นสายพันธ์ุที่เหมาะต่อการผลิต สําหรับขั้นตอนการหมักให้อยู่
ในรูปไวน์เงาะจะใช้เช้ือยีสต์สายพันธ์ุ Saccharomyces cerevisiae TISTR 5019 เป็นสายพันธ์ุที่ทํา
ให้ไวน์ตกตะกอน และมีกลิน่หอม เป็นการเปลี่ยนนํ้าตาลที่มีอยู่ในเนื้อและนํ้าเงาะให้เป็นแอลกอฮอล์
หรือไวน์ สามารถผลิตแอลกอฮอล์ได้ปริมาณ 13.52 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณของแข็งหรือปริมาณ
นํ้าตาลที่เหลืออยู่จํานวน 5.48 บริกซ์ เพ่ือใช้เป็นสารต้ังต้นในการหมักนํ้าส้มสายชู และจุลินทรีย์
ประเภทที่สอง ได้แก่ แบคทเีรีย โดยใช้แบคทีเรียสายพันธ์ุ Acetobacter aceti TISTR 103 เป็น          
สายพันธ์ุที่เหมาะต่อการผลิตกรดนํ้าส้ม เป็นการเปลี่ยนแอลกอฮอล์ในรูปของไวน์ให้เป็นกรดแอซีติก  
โดยผลิตกรดแอซีติกได้ปริมาณ 6.50 เปอร์เซ็นต์ ได้ปริมาณกรดแอซีติก ตามเกณฑ์มาตรฐาน (กรดแอ
ซีติกต้องไม่น้อยกว่า 4 กรัมต่อ 100 ลูกบาศก์เซนติเมตร) ใช้ระยะเวลาในการหมัก 16 วัน กรดน้ําส้ม
ที่ได้มีกลิ่นหอมและค่อนข้างใส กระบวนการและวิธีการค่อนข้างง่าย ไม่ยุ่งยาก สําหรับผลิตภัณฑ์
นํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืมสามารถทําได้ง่ายเช่นกัน โดยนํานํ้าส้มสายชูหมักจากเงาะที่ได้มาทําให้เจือจางลง
เพ่ือจะด่ืมได้ นํามาผสมกับนํ้าผึ้ง, นํ้าเงาะสดและนํ้าสะอาดในอัตราส่วนที่เหมาะสม จากการทดลองน้ี
ใช้นํ้าส้มสายชูหมักจากเงาะ : นํ้าผึ้ง : นํ้าเงาะสด : นํ้า ในอัตราส่วน คือ 3:12:10:67 ตามลําดับ จะได้
นํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืมจากเงาะที่มีรสกลมกลอ่ม ด่ืมแล้วจะรู้สึกสดช่ืน ชุ่มคอ และมีลกัษณะเด่น คือ จะ
รู้สึกบาดคอด้วยรสชาติของกรดแอซีติกอ่อนๆ เป็นเคร่ืองด่ืม เพ่ือสุขภาพและบํารุงร่างกายที่ดี สร้าง
ภูมิต้านทานให้ร่างกาย และเพ่ือให้เกษตรกรสามารถผลิตนํ้าส้มสายชูหมกัได้ สิ่งที่ยังขาดอยู่ ไม่สะดวก
ต่อการผลิต คอื หัวเช้ือที่ใช้ จึงได้จัดทําหัวเช้ือนํ้าส้มสายชูในรูปแบบทีง่่ายต่อการนําไปใช้งานสะดวก, 
ไม่ยุ่งยาก, ซับซ้อน เกษตรกรสามารถทําได้ โดยการเก็บรักษาหัวเช้ือนํ้าส้มไว้ในรูปพรอ้มใช้งาน คือ 
เป็นลักษณะหยดเม็ดเจลาตินในหลอดกาแฟ ซึ่งเกษตรกรสามารถนําหัวเช้ือน้ีไปใช้ในการทดลองหมัก
ผลไมใ้ห้เป็นนํ้าส้มสายชูได้ และที่สําคญัสามารถใช้ได้กับผลไม้ทกุชนิดไม่ใช่เฉพาะแต่เงาะเท่าน้ัน. 
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5. ผลการศึกษาเบ้ืองต้นทางด้านตลาดและผลกระทบของโครงการ 
 

 ผลการศึกษาเบ้ืองต้นทางด้านตลาดสําหรับผลิตภัณฑ์นํ้าสม้สายชูหมักจากเงาะ พบว่า ความ
ต้องการของตลาดยังไม่เป็นที่รู้จักผลิตภัณฑ์ที่ทดลองวิจัย เน่ืองจากยังไม่มีผลิตภัณฑ์ประเภทน้ีใน
ท้องตลาด แต่พอมีผลิตภัณฑ์น้ีจากผลไม้ชนิดอ่ืน เช่น นํ้าส้มสายชูหมักจากสับปะรด, นํ้าส้มสายชูหมัก
จากข้าวโพด แต่ก็เป็นที่รู้จักน้อยกว่านํ้าส้มสายชูหมักนําเข้าจากต่างประเทศ ได้แก่ นํ้าส้มสายชูหมกั
จากแอปเปิล หรือนํ้าสม้สายชูหมักจากองุ่น แต่จากคุณสมบัติของน้ําส้มสายชูหมัก ซึ่งเป็น
กระบวนการที่ผลิตจากจุลินทรีย์สองประเภทเหมือนกันและได้ผลิตเหมือนกัน คือ กรดน้ําส้มหรือกรด
แอซีติก (Acetic acid) ซึ่งมีคุณสมบัติทีม่ปีระโยชน์อย่างมากมายต่อสุขภาพสําหรับผู้บริโภค เพราะ
เป็นผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติ ในแง่ของราคาและต้นทุนการผลิตนํ้าส้มสายชูหมักจากเงาะจะได้เปรียบ 
เน่ืองจากต้นทุนในการผลิตตํ่ากว่าผลิตภัณฑ์นําเข้ามาก และที่สําคญัเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้วัตถุดิบ
เงาะ สร้างรายได้ให้แก่กลุม่เกษตรกร ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภค  แก้ปัญหา
เงาะราคาตกตํ่า ช่วยลดสภาวะแวดล้อมที่เสื่อมโทรมอันเน่ืองมาจากการเน่าเสียและเชื้อโรคเมื่อเกิดผล
ผลิตเงาะล้นตลาด ดังน้ัน การทดลองนําร่องของโครงการน้ีจะช่วยให้เกิดทางเลือกใหม่ที่ดีอีกทางหน่ึง 
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6. ข้อเสนอแนะ 
 

 จากการทดลองวิจัยของโครงการน้ี มีความมุ่งหวังที่ต้องการเพ่ิมมูลค่าเงาะที่มีราคาตกตํ่า  
และล้นตลาดเมื่อถึงฤดูกาลท่ีเงาะออกผลมาพร้อมๆ กัน จึงคิดหาวิธีการแปรรูปเงาะให้เกิดประโยชน์         
และมีมลูค่าขึ้น โดยการนําเงาะมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์นํ้าส้มสายชูหมกัและนํ้าส้มสายชูพร้อมด่ืมจาก
เงาะ เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพสําหรับผู้บริโภค ซึ่งผลติภัณฑ์ดังกล่าวจะมีศักยภาพสําหรับเกษตรกร
ชาวสวนผลไม้, วิสาหกิจชุมชน เพ่ือเกิดการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์, เป็นการสร้างรายได้, ลดภาวะ         
เงาะล้นตลาดเหลือทิ้ง ผู้ที่ได้รับประโยชน์โดยตรง คือ เกษตรกรจะได้อาชีพเสริม, มีรายได้เพ่ิม, มี
ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพไว้บริโภคทั้งในรูปเคร่ืองปรุงรสและเครื่องด่ืม และมีผลิตภัณฑ์ไว้สําหรับจําหน่าย
ให้แก่ผู้บริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพและเป็นมิตรต่อธรรมชาติ เพราะกระบวนการผลิตได้จากธรรมชาติ
ได้จากจุลินทรย์ีที่เป็นมิตร. 
 
 สําหรับผลลัพธ์หลังจากที่นําผลไม้เงาะหรือผลไม้ชนิดอ่ืนๆ มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
นํ้าส้มสายชูหมักหรือพร้อมด่ืม จะมีแต่ผลดีเพราะจะทําให้มีอาชีพเสริมขึ้น ทําให้เกิดราย ได้แก่ ผู้ผลิต 
ได้ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพเพ่ิมขึ้น ประชาชนจะมีสุขภาพที่ดีและปลอดภัยจากสารพิษมากขึ้น เน่ืองจาก
ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตขึ้นน้ีมีคุณสมบัติในการกําจัดสารพิษและสามารถสร้างภูมิต้านทานให้แก่ร่างกายได้
ด้วยกรดอ่อนๆ ที่อยู่ในตัวของผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคจะรู้สึกสดช่ืน, มีชีวิตชีวาขึ้น, ร่างกายแข็งแรง 
อารมณ์แจ่มใส, อยู่ร่วมกันในสังคมด้วยความสุขใจ และมีความปรารถนาที่จะมอบผลิตภัณฑ์เพ่ือ
สุขภาพให้แก่กันและกัน มีความปรารถนาดีต่อกัน เน่ืองจากสิ่งดีๆ ที่มีอยู่ในผลิตภันฑ์. 
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ภาคผนวก ก 
   ขั้นตอนการผลิตน้ําส้มสายชูหมักจากเงาะ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

เงาะ ล้าง ปอกเปลือกเอาเมล็ดออก

ป่ันให้ละเอียด 2 ลิตร 

เติมนํ้าและนํ้าตาลปรับความหวานให้ได้ 19 บริกซ ์ปริมาตร 3 ลิตร ใส่ภาชนะปากแคบ 

ต้มให้เดือด 5 นาท ี ทิ้งให้เย็น 

เติมเช้ือยีสต์ Saccharomyces cerevisiae TISTR 5019 

หมักบ่มที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 10-12 วัน 

แยกนํ้าไวน์ออกจากกากเงาะ 

เติมเชื้อแบคทีเรีย Acetobacter aceti TISTR 103 

หมักในภาชนะปากกว้าง ที่อุณหภูมิห้องนาน 15-21 วัน 

นํ้าส้มสายชูหมกัจากเงาะ ตามมาตรฐาน 

   กรอง 

ต้มให้เดือดนาน 5 นาท ี

  บรรจุขวดที่ผา่นการน่ึงฆ่าเช้ือ 
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ภาคผนวก ข 
 

ประเภทของน้ําส้มสายชู 
 นํ้าส้มสายชูจัดเป็นอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 204) พ.ศ. 2543 เรื่อง นํ้าส้มสายชู แบ่งได้เป็น 3 ชนิด ได้แก่ : 

1. นํ้าส้มสายชูหมัก คือ นํ้าส้มสายชูที่ได้จากการหมัก เมล็ดธัญพืช เช่น ข้าว, ข้าวโพด, ผลไม้ 
เช่น สับปะรด, หรือแอปเปิล, นํ้าตาล, กากน้ําตาล นํ้าส้มสายชูหมักจะใส ไม่มีตะกอน ยกเว้นตะกอน
ที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติของผลไม้ มีกลิ่นหอมตามกลิ่นวัตถุดิบ ความเข้มข้นขึ้นอยู่กับชนิดและปริมาณ
นํ้าตาลของวัตถุดิบที่ใช้ในการหมัก และมีปริมาณกรดนํ้าส้ม (acetic acid) ไม่น้อยกว่า 4 เปอร์เซ็นต์. 

2. นํ้าส้มสายชูกลั่น เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําเอทธิลแอลกอฮอล์มากลั่นให้เจือจาง แล้ว
นํามาหมักกับเช้ือนํ้าส้มสายชู  หรือเมื่อหมักแล้วนําไปกลั่น นํ้าส้มสายชูกลั่นจะต้องมีลักษณะใส ไม่มี
ตะกอน และมีปริมาณกรดน้ําส้มไม่น้อยกว่า 4 เปอร์เซ็นต์. 

3. นํ้าส้มสายชูเทียม เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนํากรดนํ้าส้ม (Aceric acid) ซึ่งสังเคราะห์ขึ้น
ทางเคมี เป็นกรดอินทรีย์ มีความเข้มข้นประมาณ 95 เปอร์เซ็นต์ มาทําให้เจือจางจนได้ปริมาณกรด 
4-7  เปอร์เซ็นต์ ลักษณะใส, ไม่มีสี กรดนํ้าส้มที่นํามาเจือจางจะต้องมีความบริสุทธ์ิสูง เหมาะที่จะ
นํามาเป็นอาหารได้. 
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ภาคผนวก ค 
 

 
คุณลักษณะน้ําส้มสายชู 

นํ้าส้มสายชูจัดเป็นอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 204) พ.ศ. 2543 มีดังต่อไปน้ี : 
 นํ้าส้มสายชูหมัก หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําวัตถุดิบที่เหมาะสม เช่น ธัญพืช ผลไม้ 
นํ้าตาล หรือกากนํ้าตาล มาหมักกับส่าเหล้า แล้วนํามาหมักกับเช้ือนํ้าส้มสายชูตามกรรมวิธีธรรมชาติ 
มีคุณลักษณะดังต่อไปน้ี : 

1. ต้องเป็นของเหลวใส อาจตกตะกอนเมื่อวางทิ้งไว้. 
2. สีต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของน้ําส้มสายชู. 
3. กลิ่นต้องมีกลิ่นของกรดแอซีติกและอาจมีกลิ่นของวัตถุดิบที่ใช้หมักอยู่ได้. 
4. ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอม เช่น หนอนนํ้าส้ม, เส้นผม, ขนสัตว์, ช้ินส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์. 
5. สารปนเป้ือน. 

5.1 สารหนู  ต้องไม่เกิน   1  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม. 
5.2 ตะก่ัว  ต้องไม่เกิน   1  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม. 
5.3 ทองแดง ต้องไม่เกิน 10  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม. 
5.4 สังกะสี  ต้องไม่เกิน 10  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม. 
5.5 เหล็ก  ต้องไม่เกิน 10  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม. 

6. วัตถุเจือปนอาหาร. 
6.1 ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด หากมีการแต่งสี ให้ใช้นํ้าตาลเคี่ยวไหม้เท่าน้ัน. 
6.2 หากมีการใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ให้ใช้ได้ไม่เกิน 70 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม. 

7. กรดแอซีติก. 
ต้องไม่น้อยกว่า 4 กรัมต่อ 100 ลูกบาศก์เซนติเมตร. 

8. กรดกํามะถันหรือกรดแร่อิสระต้องไม่พบ. 
9. เมทานอล. 

ต้องไม่เกิน 420 มิลลิกรัมต่อลิตร. 
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ภาคผนวก ง 
 

การวัดปริมาณกรดของน้าํส้มสายชูหมัก 
การตรวจสอบความเปรี้ยวของน้ําส้มสายชูหมัก หลังจากที่พบว่า มีการเปลี่ยนแปลงของกลิ่น

นํ้าส้มสายชูหมัก คือ เมื่อดมดูที่ปากภาชนะที่คลุมด้วยผ้าขาวบาง จะได้กลิ่นของนํ้าส้มเริ่มเกิดขึ้นและ
ที่ด้านข้างของภาชนะมีฝ้าฟิล์มเป็นทางขึ้นไปที่ปากภาชนะ น่ันคือการเจริญของเช้ือนํ้าส้ม ทําการวัด
ปริมาณของกรดน้ําส้มที่เกิดขึ้น โดยนําตัวอย่างมา 1 มิลลิลิตร เจือจางด้วยนํ้ากลั่น 9 มิลลิลิตร            
เติมสารละลายฟีนอฟทาลีน 3 หยด แล้วไทเทรตด้วยสารละลายมาตรฐาน 0.1 นอร์มัลโซเดียม               
ไฮดรอกไซด์ จนกระทั่งถึงจุดเปลี่ยนเป็นสีชมพู แล้วบันทึกปริมาตรโซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้. 

 
  ปริมาณกรดแอซีติก =    N x V x 60.1 x 100 
                (กรัมต่อ 100 มลิลิลิตร)                 1000 
N    =   ความเข้มข้นมาตรฐาน 0.1 N NaOH 
V    =  จํานวนมิลลิลิตรของสารละลายมาตรฐาน 0.1 N NaOH 
M.W.  =  molecular weight ของกรดแอซีติก (CH3COOH) เท่ากับ 60.05= 60.1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 15. การไทเทรตและสารละลายถึงจุดยุติ. 
 
การเตรียมสารละลายฟีนอฟทาลีน (phenolphthalein)  
เตรียมโดยช่ังฟีนอฟทาลีน 1 กรัม ละลายในแอลกอฮอล์ 95 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 100 มิลลลิิตร. 
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ภาคผนวก จ 
ผลการตรวจวิเคราะห์ข้อมูลโภชนาการของผลิตภณัฑ ์

 
น้ําส้มสายชหูมักจากเงาะ 

 
รายการ จํานวนท่ีพบ หน่วย 

ความชื้น 97.29 g/100 ml 
เถ้า 0.32 g/100 ml 
โปรตีน 0.13 g/100 ml 
ไขมันท้ังหมด 0.07 g/100 ml 
คาร์โบไฮเดรต 2.19 g/100 ml 
น้ําตาลท้ังหมด - - 
พลังงานทั้งหมด 9.91 Kcal/100 ml 

 
 

น้ําส้มสายชพูร้อมดื่มจากเงาะ (เงาะไซเดอร์) 
 

รายการ จํานวนท่ีพบ หน่วย 
ความชื้น 91.79 g/100 ml 
เถ้า 0.14 g/100 ml 
โปรตีน 0.10 g/100 ml 
ไขมันท้ังหมด 0.07 g/100 ml 
คาร์โบไฮเดรต 7.9 g/100 ml 
น้ําตาลท้ังหมด 11.86 g/100 ml 
พลังงานทั้งหมด 32.63 Kcal/100 ml 

 
 
 
 
 
 




