
วัสดุอุปกรณ�และวิธีการ 
 

วัสดุอุปกรณ� 
 1.   วัตถุดิบ 
       1.1   เงาะโรงเรียน 
       1.2   น้ําตาลทรายขาว 
       1.3   สายพันธุ�ยีสต�  S. cerevisiae (TISTR  5606) 
       1.4  สายพันธุ�แบคทีเรีย A. aceti (TISTR 354) 

2. วัสดุอุปกรณ�งานบ0านงานครัว  
3.   เครื่องมือวิทยาศาสตร� 

        3.1   แฮนด�รีเฟรคโตมิเตอร�  (Hand  Refractometer)  รุBน  N – 1E  Brix 0-32% 
        3.2   อีบูลิโอมิเตอร�  (Ebulliometer)  รุBน  N:00192 
        3.3   พีเอชมิเตอร�  (pH  meter)   รุBน  Ecoscan    
        3.4   เครื่องชั่ง 2 ตําแหนBง และ 4 ตําแหนBง 
        3.5   อุปกรณ�เครื่องแก0ว 
 4.   สารเคมี และอาหารเลี้ยงเชื้อ 
       4.1   เอทธิลแอลกอฮอล�    
       4.2   โซเดียมไฮดรอกไซด� (NaOH2) และ ฟXนอล�ฟทาลีน 
          4.3  อาหารเลี้ยงเชื้อ PDA (Potato Dextrose Agar) 
          4.4  อาหารเลี้ยงเชื้อ GYEA (Glucose Yeast Extract Agar) 
        4.5  อาหารเลี้ยงเชื้อ GYEB (Glucose Yeast Extract Broth) 
        4.5  แคลเซียมคาร�บอเนต (CaCO3) 
 
วิธีการ 

การพัฒนากระบวนการหมักน้ําส0มสายชูหมักในระดับขยายสBวนด0วยเครื่องต0นแบบ 
โดยมีข้ันตอน ดังนี้  

                     1. เครื่องต0นแบบนี้ได0รับการออกแบบโดย วริศชนม�และประมวล (2553) ตัวเครื่อง
ประกอบด0วยชุดถังหมักแอลกอฮอล� และชุดถังหมักน้ําส0มสายชู (ภาพท่ี 12) 

2. ศึกษาและพัฒนากระบวนการหมักน้ําส0มสายชูหมักจากเงาะในระดับขยายสBวน ไมBน0อยกวBา 
30 กิโลกรัมตBอครั้ง โดยใช0กรรมวิธีและสภาวะทีดีท่ีสุดจากการศึกษาเบ้ืองต0นในระดับห0องปฏิบัติการ และ
นํามาปรับปรุงกระบวนการและกรรมวิธีให0เหมาะสมกับปริมาณการผลิตท่ีสูงข้ึน วิเคราะห�คุณภาพทางเคมี 
ได0แกB ปริมาณแอลกอฮอล� และกรดอะซิติก (AOAC, 1984 ) ปริมาณของแข็งท่ีละลายได0 และคBาพีเอช  
                           
 1) ข้ันตอนการหมักเพ่ือผลิตแอลกอฮอล�  
                         สายพันธุ�ยีสต� Saccharomyces  S. cerevisiae (TISTR  5606) อัตราสBวนของ
วัตถุดิบเนื้อเงาะ ท่ีอัตราสBวนวัตถุดิบ : น้ํา เทBากับ  1:1  1:2  1:3 1:4  1:5  1:6  1:7  1:8  1:9 และ 1:10    
ข้ันตอนการหมักโดยนําเงาะมาทําการปอกเปลือก แยกเมล็ดออก เนื้อเงาะท่ีได0นํามาเตรียมได0ในอัตราสBวน
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ตBางๆ ต0มให0เดือดท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ปรับความหวาน 20 องศาบริกซ�  จากนั้นนํามากรองใสB
ภาชนะท้ิงไว0จนกระท่ังอุณหภูมิได0ประมาณ 30 องศาเซลเซียส เติมหัวเชื้อยีสต�ท่ีเตรียมไว0ใสBลงในถังหมัก
ด0วยเทคนิคปลอดเชื้อ (Aseptic technique) ในปริมาณ 5%  บBมไว0ท่ีอุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส และ
วิเคราะห�หาปริมาณแอลกอฮอล�    

     2) ข้ันตอนการหมักเพ่ือให0เกิดกรดอะซิติก   
          ใช0สายพันธุ� Acetobacter acetii. (TISTR 354)  จากผลของข้ันตอนการหมัก

เพ่ือให0เกิดแอลกอฮฮล�ในข0อ1) ด0วยปริมาณแอลกอฮอล�เริ่มต0น 8 เปอร�เซนต� (โดยปริมาตร) น้ําหมักท่ีได0
จะถูกเคลื่อนย0ายมาบรรจุในชุดภาชนะหมักของเครื่องต0นแบบ เติมหัวเชื้อ Acetobacter  ปริมาณ 1  
เปอร�เซ็นต� (โดยปริมาตร) และ ปpดภาชนะ ควบคุมการเติมอากาศให0กับถังหมักโดยต้ังเวลาเปpดปpดแบบ
ชBวง  วิเคราะห�ปริมาณกรดอะซิติก และปริมาณแอลกอฮอล�  

         3) ศึกษาคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ�  วิเคราะห�ปริมาณแอลกอฮอล� 
กรด อะซิติก  ปริมาณของแข็งท่ีละลายได0  ซัลเฟอร�ไดออกไซด� และสารปนเปrsอนอ่ืนๆ (AOAC, 1984 ; AOAC, 
2000) ตามมาตราฐานผลิตภัณฑ�ชุมชน มผช. 326/2547 (สํานกังานมาตรฐานผลิตภัณฑ�อุตสาหกรรม, 2547) 

 3. วางแผนการทดลองแบบ  CRD  (Complete  Randomized  Design)   นําข0อมูลท่ี
ได0มาวิเคราะห�หาคBาวาเรียนซ�   และเปรียบเทียบความแตกตBางของคBาเฉลี่ยด0วยวิธี  Duncan’s new 
multiple range test    
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ภาพท่ี 12  เครื่องต0นแบบผลิตน้ําส0มสายชูหมัก 
 




