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บทคัดยอ 

น้ําตาลจากเปนหนึ่งในผลผลิตทางเกษตรท่ีสําคัญของเกษตรกรในอําเภอปากพนัง จังหวัด

นครศรีธรรมราช งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษากระบวนการผลิตและคุณภาพของเครื่องดื่ม

น้ําสมสายชูหมักจากน้ําตาลจาก ผลการศึกษาพบวาน้ําตาลจากสามารถนํามาผลิตเปนน้ําสมสายชูผาน

กระบวนการหมัก 2 ข้ันตอน เริ่มจากการหมักน้ําตาลเปนแอลกอฮอลและตามดวยการหมักแอลกอฮอล

เปนกรดอะซิติก จากการทดลองพบวาน้ําตาลจากท่ีมีคาความหวานเริ่มตน 12 องศาบริกซ เปนความ

เขมขนท่ีเหมาะสมท่ีสุด โดยสามารถผลิตแอลกอฮอลดวยเชื้อ Saccharomyces cerevisiea TISTR 

5107 ไดความเขมขนของแอลกอฮอลคงท่ีรอยละ 7.5 ภายในเวลา 10-12 วัน และเม่ือนําน้ําหมักท่ีมี

แอลกอฮอลไปหมักเพ่ือผลิตกรดดวยเชื้อ Acetobactor aceti TISTR 354 เปนเวลา 18-20 วัน ได

ผลผลิตเปนน้ําสมสายชูหมักท่ีมีปริมาณกรดรอยละ 4.5 การขยายขนาดการผลิตดวยระบบถังหมักขนาด 

20 ลิตร ท่ีมีปริมาตรหมัก 18 ลิตรสําหรับการหมักแอลกอฮอล และ 17 ลิตร สําหรับการหมักกรดอะซิติก 

พบวาประสิทธิภาพในการหมักใกลเคียงกับการหมักปริมาตร 1 ลิตร โดยสามารถหมักแอลกอฮอลไดรอย

ละ 6.8 ในเวลา 8-10 วัน และเปลี่ยนเปนน้ําสมสายชูท่ีมีกรดรอยละ 4.7 ในเวลา 20 วัน โดยมีแอลกอฮอล

คงเหลือรอยละ 0.8 และไมพบการปนเปอนของโลหะหนักยกเวนเหล็กท่ีพบในปริมาณ 1.8 มิลลิกรัมตอ

ลิตร ซ่ึงไมเกินเกณฑท่ีกําหนด ไมมีหนอนน้ําสมและการปนเปอนของจุลินทรีย คุณภาพทางเคมีและจุล

ชีววิทยาของน้ําสมสายชูท่ีผลิตไดไมมีการเปลี่ยนแปลงเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 60 วัน 

นอกจากนี้เพ่ือเปนการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑน้ําสมสายชูท่ีผลิตไดจึงไดมีการพัฒนาสูตรน้ําสมสายชูหมัก

พรอมด่ืมโดยการปรุงแตงกับน้ําผึ้งและน้ํามะนาวไดเปน 2 สูตร คือ สูตรผสมน้ําผึ้ง มีอัตราสวน 

น้ําสมสายชู:น้ําผึ้ง:น้ํา เทากับ 20:20:60 อัตราสวนของสูตรผสมน้ําผึ้งมะนาว คือ น้ําสมสายชู:น้ําผึ้ง:น้ํา

มะนาว:น้ํา เทากับ 20:10:10:60 การประเมินการยอมรับคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของน้ําสมสายชู

พรอมดื่มดวยวิธี 9-Point Hedonic Scale ผลจากการทดสอบจากผูทดสอบจํานวน 30 คน พบวาท้ังพบ 

2 สูตรไดคะแนนการประเมินระดับ 7 (ชอบปานกลาง) ความหวานของน้ําสมสายชูสูตรน้ําผึ้งเทากับ 22 

องศาบริกซ และ 12 องศาบริกซ ในสูตรน้ําผึ้งมะนาว ปริมาณกรดรอยละ 0.9 และ 1.75 คา pH 3.38 

และ 2.75 ตามลําดับ ไมมีแอลกอฮอลและการปนเปอนของจุลินทรีย เครื่องดื่มท่ีบรรจุขวดดวย

กระบวนการพลาสเจอไรซ เก็บรักษาท่ี 4 องศาเซลเซียสและอุณหภูมิหอง เปนเวลา 90 วัน คุณภาพทาง

เคมีและจุลชีววิทยาของเครื่องดื่มน้ําสมสายชูไมมีการเปลี่ยนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท้ัง

สอง ผลลัพธจากงานวิจัยครั้งนี้ คือ ไดรับกระบวนการในการหมักน้ําสมสายชูจากน้ําตาลจากและสูตร

น้ําสมสายชูหมักพรอมดื่มเพ่ือถายทอดกระบวนการผลิตใหเกษตรกรหรือผูประกอบการตอไป 
 

คําสําคัญ: น้ําตาลจาก, นาสมสายชูหมัก, การผลิต 

 

 



6 

Abstract 

Nipa palm sugar is one of the important agricultural products in Pak Panang, 

Nakhon Si Thammarat. This research aimed to investigate a production process, and a 

quality of drinking vinegar made from nipa palm sugar. The result showed that nipa palm 

sugar can be used as source to produce vinegar through the 2 steps method. First step; 

alcohol was produced from sugar fermentation then alcohol was fermented to acetic acid. 

From the experiment, 12-degree Brix of nipa palm sugar was suitable for vinegar 

production. Alcohol was produced by yeast Saccharomyces cerevisiea TISTR 5107 to the 

concentration about 7.5% within 10-12 days. Cultured broth was subjected to acetic acid 

production by Acetobactor aceti TISTR 354 resulting in vinegar containing 4.5% acid within 

18-20 days. Scaling up to a 20-L batch with a working volume of 18-liter for alcohol and 

17-liter for acid fermentation showed similar efficiency to 1 L of working volume. In the 

scale-up system, alcohol was produced to a stable concentration at 6.8% in 8-10 days and 

was changed to vinegar containing 4.7% acid in 20 days with 0.8% remaining alcohol. No 

contamination of heavy metal except for iron that was detected at 1.8 mg/ml which did 

not exceed the standard limit. Anaguillula aceti and microorganism were not found in the 

nipa palm vinegar. The chemical and microbiological quality of vinegar was not changed 

after storage for 60 days at room temperature. In order to increase the value of vinegar 

product, ready-to-drink vinegar was developed by mixing with honey and lime juice leading 

to 2 formulas. First, drinking vinegar with honey contained vinegar: honey: water at a ratio 

of 20: 20: 60. The honey lime formula contained vinegar: honey: lime juice: water at a ratio 

of 20: 10: 10: 60. Sensory evaluation test of the drinking vinegar was determined by 9-point 

hedonic scale. The result from 30 panelists showed that both formulas had liking score 

about 7 (like moderately). The sweetness of drinking vinegar with honey was 22-degree 

Brix and 12-degree Brix for the honey-lime formula. The acid concentration was 0.9% and 

1.75%, pH value was about 3.38 and 2.75 for honey and honey-lime formula, respectively. 

Pasteurized bottled drinking vinegar was stored at room temperature and 4 OC for 90 days. 
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Chemical and microbiological quality of drinking vinegar was not changed during storage 

at both storage temperatures. The output of this research was vinegar producing method 

from Nipa palm sugar, and drinking vinegar formulas that both can be transferred to 

farmers or entrepreneurs in the future. 
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