
บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

ในการพัฒนาเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอน ไดทําการการศึกษาคุณภาพ
เบ้ืองตนของผลหมอนท่ีระยะการสุก 2 ระยะคือผลหมอนระยะสุกปานกลาง (สีมวงแดง ดัชนีช้ีวดั
การสุกเทากับ 10.29±2.05) และผลหมอนระยะสุกจัด (สีมวงดํา ดัชนีช้ีวัดการสุกเทากับ 
34.65±3.67) เพื่อใชในการคัดเลือกวัตถุดิบ พบวาผลหมอนสีมวงดํามีระยะการสุก และปริมาณสาร
แอนติออกซิแดนซท่ีมากกวาผลหมอนสีมวงแดง จึงทําใหผลหมอนสีมวงดํามีความเหมาะสมใน
การนําไปแปรรูปเปนเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอน 

 
ข้ันตอนกระบวนการหมักเพือ่ใหไดน้ําสมสายชูหมักมี 2 ข้ันตอน โดยพบวาในข้ันตอน

กระบวนการหมักแอลกอฮอลโดยใช S.  cerevisiae (Fermivin 7013)  ในการหมัก ปริมาณสารแอน
ติออกซิแดนซของน้ําผลหมอนท่ีผานการหมัก มีคาลดลงเม่ือเทียบกับน้ําผลหมอนเร่ิมตน และ
ปริมาณแอลกอฮอลท่ีแตกตางกันไมมีผลตอปริมาณสารแอนติออกซิแดนซอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
ในข้ันตอนการผลิตกรดอะซิติก โดยใช A. aceti (TISTR 401) ในการหมัก   พบวาน้ําหมอนท่ีผาน
การหมักจะมีปริมาณสารประกอบฟโนลิก และฟลาโวนอยดเพิ่มข้ึน                      ในขณะท่ีปริมาณ 
แอนโทไซยานินมีแนวโนมท่ีลดลงหลังผานการหมักเปนเวลา 7 วัน  โดยนํ้าผลหมอนท่ีมีปริมาณ
แอลกอฮอลเร่ิมตนรอยละ 9 สามารถผลิตกรดอะซิติก และสารประกอบฟโนลิกท้ังหมดไดมากท่ีสุด  
โดยมีปริมาณเทากับรอยละ 1.07±0.01  และ  285.20±6.10mg GAE/100ml ตามลําดับ 

 
ในการพัฒนาสูตรเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอน ไดมีการสอบถาม

ผูบริโภคถึงชนิดของน้ําผลไมท่ีตองการนาํมาเปนสวนผสมในผลิตภัณฑโดยความเหน็ของผูบริโภค
สวนใหญเลือกน้ําผลหมอนเปนลําดับ 1 มากท่ีสุด (รอยละ 54.25)  เพื่อเปนสวนผสมในเคร่ืองดืม่ 
และเม่ือพัฒนาแลวไดสูตรเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอนท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือ สูตรท่ีมี
สวนผสมของน้ําสมสายชูหมักจากผลหมอนรอยละ 50  น้ําผ้ึงรอยละ 15 และนํ้าผลหมอนรอยละ 35  

 
ในกระบวนการฆาเช้ือของเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอน เทียบระหวาง 

การพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 80  85 และ 90 องศาเซลเซียส และการบรรจุขณะรอนท่ีอุณหภูมิ 85 
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องศาเซลเซียส พบวา เคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอน ท่ีผานกระบวนการฆาเช้ือแตละวิธี 
มีปริมาณสารแอนติออกซิแดนซ และความสามารถในการตานออกซิเดชันลดลง และมีคาท่ีแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05)   และกระบวนการฆาเช้ือท่ีตางวิธีกัน       สามารถทําลายเช้ือ 
จุลินทรียใหอยูในระดับท่ีปลอดภัยเหมือนกัน โดยมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และปริมาณยีสต รา 
เหลือรอดอยูนอยกวา 10 CFU/ml  โดยกระบวนการพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 4 นาที ยังคงมีปริมาณสารแอนติออกซิแดนซ และความสามารถในการตานออกซิเดชัน
หลงเหลือมากท่ีสุด และการเก็บรักษาเคร่ืองดื่มท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 วัน ไมได
สงผลกระทบตอปริมาณสารแอนติออกซิแดนซและคุณภาพทางดานจลิุนทรีย ในทุกกระบวนการ
ฆาเช้ือ 
 

คุณภาพทางดานกายภาพ และเคมี ของเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอนท่ี
ผานการพัฒนาแลวคือ  คา pH เทากับ 3.92±0.02  มีคาสี L* a* และ b* เทากบั 18.90±0.75 
1.67±0.17 และ 0.51±0.11 ตามลําดับ  ปริมาณกรดท่ีไตรเตรทไดท้ังหมดในรูปกรดอะซิติกเทากับ
รอยละ 0.73±0.01 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเทากับ  15.73±0.11 °Brix  ปริมาณ
แอลกอฮอลท่ีหลงเหลือในเคร่ืองดื่มเทากบัรอยละ 0.35±0.04 ปริมาณน้ําตาลรีดิวเทากับ 16.57±0.94 
g/100ml สําหรับคุณภาพทางจุลินทรีย พบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดนอยกวา 10 CFU/ml     ปริมาณ
ยีสตและรา นอยกวา 10 CFU/ml  โดยเคร่ืองดื่มน้าํสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอนท่ีพัฒนาไดมี
ปริมาณฟลาโวนอยดในรูปควอเซอทิน (11.27±0.44 mgQE/100ml) และความสามารถในการตาน
ออกซิเดชัน (14.18±0.41 ml/100ml) มากกวาผลิตภณัฑท่ีมีลักษณะใกลเคียงกันในทองตลาด อีกท้ัง
ยังเปนท่ียอมรับของผูบริโภค เนื่องจากไดคะแนนคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสจากการประเมิน
โดยผูบริโภค ในดานความชอบโดยรวม กล่ินน้ําสมสายชู ความเปร้ียว ความหวาน ความรูสึกหลัง
ชิม เทากับ  6.6±1.1, 5.9±1.6, 6.3±1.3, 6.1±1.6 และ 6.3±1.2 ตามลําดับ ซ่ึงมีคาคะแนนอยูในชวง
ระดับความชอบเล็กนอย 

 
5.2 ขอเสนอแนะ 

 
1.  ในข้ันตอนของกระบวนการหมักน้ําสมสายชูนั้น    พบวาปริมาณกรดอะซิติกท่ีไดมี

ปริมาณนอย  อาจเนื่องมาจากสาเหตุหลายประการเชนลักษณะของสายพันธุแบคทีเรีย Acetobacter 
aceti ท่ีใชในการผลิตไมเหมาะสมกับวัตถุดิบท่ีใชหมัก หรือ อาจตองมีการเพิ่มสารอาหารบางชนดิ



  
88 

ลงไปในน้ําผลหมอน  จึงควรมีการศึกษาทดลองในงานวจิยัตอไปในอนาคต เพื่อใหไดกระบวนการ
หมักท่ีสามารถผลิตกรดอะซิติกไดสูงท่ีสุด 

 
2.   กระบวนการผลิตเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมักจากน้ําผลหมอนในงานวิจยันี้  เปนการ

ผลิตในระดับหองทดลอง จงึควรมีการศึกษาเพิ่มเติมในแงการนําไปประยุกตใชในเชิงพาณิชย    เชน
การหาอุปกรณท่ีเหมาะสมที่สามารถประยุกตใชในข้ันตอนการหมัก หรือการดัดแปลงวิธีการฆาเช้ือ
ผลิตภัณฑ 

 
3.   อาจมีการศึกษาเพิ่มเติมในเรื่องของคุณประโยชน     ของเคร่ืองดื่มน้ําสมสายชูหมัก

จากน้ําผลหมอน  เชน การศกึษากับสัตวทดลอง   หรืออาสาสมัครท่ีเปนมนุษยในเร่ืองการรักษาโรค
ตางๆ  เชน การลดเซลลมะเร็ง  หรือการลดคลอเรสเตอรอล เปนตน 

 
4. ในการทดลองนี้มีการศึกษาถึงผลการเก็บรักษาผลิตภณัฑเพยีงแค 30 วัน จึงอาจมี

การศึกษาอายกุารเก็บในสภาวะการเก็บ และระยะเวลาตางๆ เพื่อเปนประโยชนในการนําไปใชใน
เชิงพาณิชยตอไปได 

 
 

 
 
 
 
 

 


