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 เงาะเป�นไม�ผลเศรษฐกิจชนิดหนึ่งท่ีสําคัญของประเทศ จังหวัดจันทบุรีมีพ้ืนท่ีปลูกเงาะมาก
ท่ีสุด 208,408 ไร/ เป�นพ้ืนท่ีให�ผลผลิตแล�ว 202,797 ไร/ (สํานักงานเกษตรจังหวัดจันทบุรี, 2553) ผลผลิต
ของเงาะส/วนใหญ/ส/งถึงผู�บริโภคในลักษณะผลสด บางส/วนถูกส/งให�กับโรงงานเพ่ือแปรรูปเป�นเงาะกระป=อง
และเงาะสอดไส�สับปะรดบรรจุกระป=อง ป>ญหาของผลผลิตเงาะทุกป?ท่ีผ/านมามักเกิดป>ญหาผลผลิตล�น
ตลาด เนื่องจากช/วงฤดูกาลผลิตเงาะค/อนข�างสั้น ในช/วงเวลากลางฤดูจะมีผลผลิตมากกว/า 50% ออกสู/
ตลาดพร�อมๆกัน และเกิดป>ญหาราคาผลผลิตตกตํ่าเกือบทุกป?  จากป>ญหาผลผลิตล�นตลาด ได�มีกลุ/มเกษตรกร
ท่ีพยายามแก�ไขป>ญหาดังกล/าว เพ่ือเป�นการเพ่ิมมูลค/าโดยการแปรรูปเป�นผลิตภัณฑEชนิดอ่ืนๆ เช/น การทําเป�น
เงาะแช/อ่ิมอบแห�ง เงาะกวน เป�นต�น แต/การแก�ไขป>ญหาดังกล/าวก็ยังไม/สามารถทําได�เต็มท่ีหรือท้ังหมด 
เนื่องจากปริมาณผลผลิตท่ีมีอยู/จํานวนมาก ดังนั้นการแก�ไขป>ญหาด�วยการแปรรูปเป�นผลิตภัณฑEน้ําส�มสายชู
หมักจึงเป�นสิ่งท่ีน/าสนใจ เนื่องจากกระบวนการหมักสามารถผลิตได�ในปริมาณมาก โดยเงาะเป�นแหล/งของ
คารEโบไฮเดรต มีวิตามินหลายชนิดโดยเฉพาะวิตามินซี และแร/ธาตุ องคEประกอบเหล/านี้จึงเป�นประโยชนEอย/าง
ยิ่งสําหรับจุลินทรียEท่ีใช�เป�นอาหารในกระบวนการหมัก 

    น้ําส�มสายชูเป�นผลิตภัณฑEท่ีมนุษยEใช�บริโภคกันมาเป�นเวลานานแล�ว โดยใช�เป�นสารเติมแต/งใน
อาหาร เป�นสารปรุงแต/งรส ช/วยในการถนอมอาหาร นอกจากนี้ในป>จจุบันยังมีการบริโภคในรูปแบบของ
เครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพ น้ําส�มสายชูมีคุณประโยชนEหลายด�าน เช/น การรับประทานน้ําส�มสายชูควบคู/ไปกับ
อาหารจะช/วยลดค/าดัชนีไกลซีมิก (Leeman et al., 2005) ช/วยลดระดับการเพ่ิมข้ึนของน้ําตาลกลูโคสและ
อินซูลินหลังการรับประทานอาหาร ทําให�ความเสี่ยงต/อการเป�นโรคเบาหวานลดลง (Johnston et al., 2004) 
ช/วยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือดของหนูทดลอง  (Fushimi et al., 2006) มีผลต/อการลดน้ําหนักเนื่องจาก
ช/วยลดความอยากอาหาร (Ostman et al. , 2005) เป�นต�น น้ําส�มสายชูสามารถผลิตได�จากวัตถุดิบหลายชนิด 
เช/น ผลไม� ธัญพืช แป\ง แอลกอฮอลE เป�นต�น โดยเงาะเป�นวัตถุดิบของคารEโบไฮเดรต วิตามินหลายชนิด
โดยเฉพาะวิตามินซี และแร/ธาตุ องคEประกอบเหล/านี้เป�นประโยชนEอย/างยิ่งสําหรับจุลินทรียEท่ีใช�เป�นอาหารใน
กระบวนการหมัก 

   อย/างไรก็ตามในการผลิตน้ําส�มสายชูหมักจากผลไม�ภายในของประเทศไทยยังไม/มีการส/งเสริมอย/าง
จริงจังโดยเฉพาะในเขตภาคตะวันออกท่ีมีผลไม�เป�นจํานวนมาก ซ่ึงในข้ันตอนกระบวนการหมักน้ําส�มสายชู
โดยท่ัวไปยังเป�นวิธีตามธรรมชาติต�องใช�ระยะเวลาการหมักนาน ผู�ผลิตยังขาดความเข�าใจในหลักการผลิตท่ี
ถูกต�อง และท่ีสําคัญคือ ขาดการสนับสนุนเครื่องมือในการผลิตท่ีเหมาะสม จึงทําให�ได�ผลิตภัณฑEท่ีไม/มี
คุณภาพ อายุการเก็บรักษาสั้น คุณภาพเปลี่ยนแปลงเร็ว และมีการปนเป]^อนของสารเคมีต/างๆในปริมาณท่ี
เกินมาตรฐานกําหนด จึงทําให�การผลิตน้ําส�มสายชูหมักไม/ประสบผลสําเร็จและไม/เป�นท่ีนิยม ดังนั้น
คณะผู�วิจัยจึงมีแนวความคิดในการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑEน้ําส�มสายชูหมักจากเงาะข้ึน โดยใช�
เครื่องต�นแบบการหมักแบบไม/ต/อเนื่อง (Batch fermentation) เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตน้ําส�มสายชูหมัก
จากเงาะให�อยู/ในระดับอุตสาหกรรมของท�องถ่ิน ท้ังนี้เพ่ือรองรับป>ญหาของวัตถุดิบในท�องถ่ินท่ีมีปริมาณมาก
ได� ช/วยเพ่ิมมูลค/าของวัตถุดิบและเพ่ิมประสิทธิภาพในการผลิตด�วย 
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วัตถุประสงค�  
1. เพ่ือศึกษากระบวนการหมักท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําส�มสายชูหมักจากเงาะด�วยเครื่องต�นแบบ 

 2. เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตและคุณภาพของการหมักผลิตภัณฑEน้ําส�มสายชูหมักจากเงาะให�ได�
มาตรฐานผลิตภัณฑEชุมชน 

 
 




