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การพัฒนาน�้ำสลัดและแซนวิชสเปรด

โดยใช้น�้ำส้มสายชูหมักจากกล้วยน�้ำว้า 

	 นวลระหง  เทพวิวัฒน์จิต1

บทคัดย่อ

	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษากระบวนการหมักน�้ำส้มสายชูจากกล้วยน�้ำว้าที่เหมาะสม 

กบัวสิาหกจิชุมชน 2) พฒันาผลติภณัฑ์น�ำ้สลดัและแซนวิชสเปรดท่ีใช้น�ำ้ส้มสายชกูล้วยน�ำ้ว้าเป็นส่วนผสม 3) 

ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาขึ้น และ 4) ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่วิสาหกิจชุมชนและ 

ผูส้นใจทัว่ไป ผลการวจัิยพบว่า ส่วนผสมส�ำหรบัหมกัเอทลิแอลกอฮอล์ทีเ่หมาะสม ประกอบด้วย เนือ้กล้วย

สกุงอมสบัละเอยีด 1 กโิลกรมั น�ำ้สะอาด 4 กโิลกรมั น�ำ้ตาลทราย 1 กโิลกรมั กรดซติรกิ 10 กรมั ยสีต์ผง 

ส�ำหรับหมักไวน์ทางการค้า 1.25–1.5 กรัม หมักที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 9 วัน จะได้ความเข้มข้น 

เอทิลแอลกอฮอล์ร้อยละ 10.2 และส่วนผสมส�ำหรับหมักน�้ำส้มสายชูในถาดประกอบด้วย เนื้อกล้วยสุก

สับละเอียดผสมน�้ำที่อัตราส่วน 1:4 ปริมาณ 600 มิลลิลิตร หัวเชื้อน�้ำส้มสายชู 100 มิลลิลิตร และน�้ำหมัก

แอลกอฮอล์จากกล้วย 1,300 มิลลิลิตร หมักที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 7 วัน ได้น�้ำส้มสายชูกล้วยน�้ำว้าที่ม ี

ปริมาณกรดอะซิติกโดยเฉลี่ยร้อยละ 5.05 ผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดที่พัฒนาขึ้น ประกอบด้วย น�้ำส้มสายชูจาก

กล้วย 75 กรมั น�ำ้ตาลทราย 80 กรมั เกลอืป่น 5 กรัม พรกิไทยป่น 3 กรมั มัสตาร์ด 5 กรมั ไข่แดง 2 ฟอง 

และน�้ำมันถั่วเหลือง 225 กรัม ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมในระดับชอบมาก (7.75 ± 0.63) และ

ผลิตภัณฑ์แซนวิชสเปรด ประกอบด้วย น�้ำสลัด ร้อยละ 82 แตงกวาดอง ร้อยละ 13 และแครอทดอง 

ร้อยละ 5 ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมในระดับชอบปานกลาง (7.46 ± 0.84) ผลการวิเคราะห์

คุณภาพผลิตภัณฑ์ พบว่า ทั้งสองผลิตภัณฑ์มีคุณภาพผ่านเกณฑ์มาตรฐาน การด�ำเนินงานการถ่ายทอด

เทคโนโลยีการผลิต มีผลคะแนนการประเมินความพึงพอใจโดยภาพรวมต่อการการจัดอบรมในระดับ

มากที่สุด (4.70 ± 0.47)
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Abstract 

	 The objectives of this research were to 1) study the appropriate method of banana 

vinegar production for community enterprise, 2) develop salad dressing and sandwich spread 

products using banana vinegar as an ingredient, 3) study the quality of developed products, 

and 4) transfer the production technology to community enterprises and the general public. 

The result found that the appropriate combination for ethyl alcohol fermentation are 1 kg of 

minced fully ripe banana, 4 kg of water, 1 kg of sugar, 10 g of citric acid, and 1.25–1.5 g of 

commercial wine yeast. The mixture was allowed to ferment at room temperature for 9 days 

to achieve 10.2% ethyl alcohol concentration. The appropriate mixture for vinegar fermentation 

via rapid-tray-culture method are 600 ml of minced fully ripe banana mixed with water at 

the ratio of 1:4, 100 ml of vinegar starter, and 1,300 ml of banana liquor. The fermentation 

was conducted at room temperature for 7 days to achieve an average of 5.05% acetic acid 

concentration. The developed salad dressing recipe included 75 g of banana vinegar, 80 g of 

sugar, 5 g of salt, 3 g of ground pepper, 5 g of mustard, 2 egg yolks and 225 g of vegetable oil. 

The product received an overall acceptance score at the level of liking very much (7.75 ± 0.63). 

The developed sandwich spread comprised 82% of salad dressing, 13% of pickle cucumber 

and 5% of pickle carrot. The product received an overall acceptance score at the level of liking 

moderately (7.46 ± 0.84). The results of product quality analysis revealed that both products 

met the standard criteria. The production training achieved the highest overall satisfaction level 

(4.70 ± 0.47).
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บทน�ำ
	 กล้วยน�ำ้ว้าเป็นหนึง่ในผลไม้ทีม่คีณุประโยชน์หลากหลาย และเป็นพืชเศรษฐกิจชนดิหนึง่ทีท่�ำรายได้ 
ให้แก่ประเทศ ปลูกได้ทั่วทุกภูมิภาคของประเทศไทย รวมถึงมีการส่งเสริมให้มีการปลูกกล้วยน�้ำว้าเป็น
จ�ำนวนมาก จึงมีการจ�ำหน่ายกล้วยน�้ำว้าในรูปแบบกล้วยสดและผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วย การบริโภค
กล้วยน�้ำว้าในรูปแบบผลสดนิยมบริโภคกล้วยที่สุกเต็มที่ แต่ส�ำหรับกล้วยน�้ำว้าระยะสุกงอมราคามักถูกลง 
และเมื่อทิ้งไว้นานจะเน่าเสีย เสียมูลค่า  ปัจจุบันมีกระแสความนิยมของผู้รักสุขภาพน�ำกล้วยน�้ำว้าสุกงอม
มาหมักเป็นน�ำ้ส้มสายช ู ดงัเหน็ได้จากการเผยแพร่สูตรและกระบวนการหมกัตามสือ่ออนไลน์มากมาย เช่น 
โรงพยาบาลเจ้าพระยาอภยัภเูบศรได้แนะน�ำวธิกีารหมกัน�ำ้ส้มสายชจูากเนือ้กล้วยน�ำ้ว้าสุก (ช่วยคดิช่วยท�ำ, 
2556.) มผีูก้ล่าวอ้างถงึประโยชน์ของการดืม่น�ำ้ส้มสายชหูมกัเพือ่ประโยชน์ด้านสขุภาพ เช่น ช่วยลดระดบั 
น�้ำตาลในเลือด ลดความอยากอาหารและช่วยควบคุมน�้ำหนัก และป้องกันมะเร็ง เป็นต้น (กฤตพร 
ราํจวนเกยีรต,ิ 2565) และมงีานวิจยับ่งชีว่้าน�ำ้ส้มสายชหูมกัอดุมไปด้วยสารต่าง ๆ ทีมี่ประโยชน์ต่อร่างกาย 
เชิงสุขภาพที่ถูกสกัดออกมาจากวัตถุดิบในระหว่างกระบวนการหมัก ได้แก่ วิตามิน เกลือแร่ กรดอะมิโน 
รวมทั้งสารพฤกษเคมีอื่น ๆ ท่ีมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ เช่น สารประกอบฟีนอลิก เป็นต้น (Pinsirodom  
et al., 2008)
	 น�้ำส้มสายชูหมักเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากกระบวนการหมัก 2 ขั้นตอน โดยในขั้นตอนแรกเป็น 
การหมักน�้ำตาลให้กลายเป็นเอธิลแอลกอฮอล์โดยใช้ยีสต์ในสกุล Saccharomyces cerevisiae และ
ในขั้นตอนที่สองเอธิลแอลกอฮอล์จะถูกหมักต่อให้เป็นกรดน�้ำส้มหรือกรดอะซิกโดยแบคทีเรียผลิตกรด
น�ำ้ส้มสายช ู(acetic acid bacteria) (นฤมล จนัทิมา และคณะ, 2558) ท้ังนี ้สภาวะทีเ่หมาะสมในการหมกั 
เช่น สัดส่วนของวัตถุดิบ อุณหภูมิและระยะเวลาในการหมัก รวมถึงสายพันธุ์ของเชื้อจุลินทรีย์ ส่งผลต่อ 
คุณภาพของน�้ำส้มสายชูท่ีได้  กัญญา สอนสนิท และคณะ (2565) รายงานว่า ผลผลิตน�้ำส้มสายชูหมัก
จากกล้วยน�้ำว้าโดยวิธีการทางธรรมชาติของเกษตรกรหรือผู้ประกอบการใช้เวลาในการหมักนาน และ
ความเข้มข้นของกรดน�้ำส้มที่ได้น้อยกว่าค่ามาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่ก�ำหนดให้มี
ปริมาณกรดน�้ำส้มไม่น้อยกว่าร้อยละ 4  จึงไม่สามารถผลิตน�้ำส้มสายชูเพื่อการค้าได้ ดังนั้น ผู้วิจัยจึงสนใจ 
ท่ีจะศึกษากระบวนการหมักน�้ำส้มสายชูจากกล้วยน�้ำว้าที่เหมาะสมกับทักษะการผลิต และงบประมาณ 
การลงทนุของกลุม่ผูผ้ลติรายย่อยในชมุชน รวมถงึน�ำน�ำ้ส้มสายชหูมกัจากกล้วยน�ำ้ว้าท่ีได้ไปพัฒนาต่อยอด 
เป็นผลติภณัฑ์เพิม่มลูค่า ได้แก่ น�ำ้สลดัและแซนวชิสเปรด ซ่ึงเป็นส่วนประกอบส�ำคญัในอาหารทีม่ผีูน้ยิม
บริโภคมากขึ้นในสภาวะปัจจุบัน โดยคนไทยนิยมบริโภคอาหารประเภทสลัดเพื่อควบคุมน�้ำหนักตัว และ
จากความเร่งรีบในชีวิตประจ�ำวัน ท�ำให้ความนิยมในการบริโภคแซนวิชในเวลาเร่งด่วน เช่น อาหารเช้า 
รวมถงึเป็นอาหารว่างเพือ่รองท้องระหว่างมือ้เพิม่มากข้ึน ผลการวจัิยนีจ้ะเป็นแนวทางส่งเสริมการใช้ประโยชน์ 
กล้วยน�ำ้ว้าสกุงอม สามารถน�ำไปต่อยอดสร้างอาชพี สร้างรายได้ให้แก่ชมุชนท่ีปลูกกล้วยน�ำ้ว้า หรือเป็น 
แหล่งค้ากล้วยน�้ำว้า รวมถึงผู้สนใจท่ัวไป ทั้งยังเป็นทางเลือกใหม่แก่ผู้บริโภคที่สนใจการใช้วัตถุดิบที่ม ี

ประโยชน์ต่อสุขภาพมาเป็นส่วนผสมในอาหารในชีวิตประจ�ำวัน 
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วัตถุประสงค์การวิจัย 

	 1.	 เพื่อศึกษากระบวนการหมักน�้ำส้มสายชูจากกล้วยน�้ำว้าที่เหมาะสม

	 2.	 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดและแซนวิชสเปรดที่ใช้น�้ำส้มสายชูกล้วยน�้ำว้าเป็นส่วนผสม	

	 3.	 เพื่อศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น

	 4.	 เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่วิสาหกิจชุมชนที่มีการปลูกกล้วยน�้ำว้าในท้องถิ่นหรือ

ชุมชนที่เป็นแหล่งค้ากล้วยน�้ำว้า และผู้สนใจทั่วไป

วิธีด�ำเนินการวิจัย

	 1.	 การศึกษากระบวนการหมักน�้ำส้มสายชูจากกล้วยน�้ำว้าที่เหมาะสม

		  การหมักน�้ำส้มสายชูเป็นการหมัก 2 ขั้นตอน ขั้นตอนแรกเป็นการหมักเอทิลแอลกอฮอล์ 

โดยในงานวจิยันีท้�ำการศกึษาอตัราส่วนเนือ้กล้วยสกุต่อน�ำ้ การใช้ยสีต์ผงส�ำหรบัหมกัขนมปังทดแทนยสีต์ผง 

ส�ำหรับหมักไวน์ทางการค้าเพื่อลดต้นทุนในการผลิต และความจ�ำเป็นในการใช้อาหารเสริมยีสต์ โดยใช้ 

กล้วยน�ำ้ว้าสกุงอม (ระดบัความสกุระยะที ่8) เปลอืกมจีดุสนี�ำ้ตาลมาก เนือ้กล้วยอ่อนตวั และมกีลิน่กล้วยแรง 

(ภาพที ่1) น�ำมาสบัเนือ้กล้วยผสมกบัน�ำ้สะอาดในอตัราส่วนเนือ้กล้วยต่อน�ำ้เท่ากบั 1:2 1:3 และ 1:4 สงัเกต

ความข้นหนืด กลิ่นรสกล้วย เพื่อเลือกอัตราส่วนที่เหมาะสม

ภาพที่ 1 กล้วยน�้ำว้าสุกงอมที่น�ำมาใช้เป็นวัตถุดิบ

		  เตรียมน�้ำกล้วยตามอัตราส่วนท่ีเหมาะสม น�ำไปเติมน�้ำตาลทรายขาวและกรดซิตริกเพื่อ

ปรับปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมด และค่าความเป็นกรด - ด่างให้อยู่ในช่วง 22-25 องศาบริกซ์  

และ 3.5 - 4.0 ตามล�ำดบั แบ่งน�ำ้กล้วยออกเป็น 3 ส่วนเพือ่หมกั 3 สตูร โดยสูตรแรกเติมอาหารเสรมิยสีต์ 

(diammonium phosphate, DAP) ร้อยละ 0.1 และยีสต์ผงส�ำหรับหมักขนมปังร้อยละ 0.03 สูตรที่สอง 

เตมิอาหารเสรมิยสีต์ร้อยละ 0.1 และยสีต์ผงส�ำหรบัหมกัไวน์ร้อยละ 0.03 และสตูรทีส่ามไม่เติมอาหารเสรมิยสีต์ 
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และหมกัด้วยยสีต์ผงส�ำหรบัหมกัไวน์ร้อยละ 0.03  หมกัน�ำ้กล้วยทุกสูตรท่ีอณุหภมูห้ิองประมาณ 2 สัปดาห ์

เกบ็ตัวอย่างทกุ 2 วนั เพ่ือวเิคราะห์ปรมิาณแอลกอฮอล์ใช้เครือ่งอบีลูโิอมเิตอร์ (Ebulliometer) จนปรมิาณ

แอลกอฮอล์คงที่ 

	     ขั้นตอนท่ีสองเป็นการหมักแอลกอฮอล์ให้เป็นน�้ำส้มสายชูใช้เทคนิคการหมักน�้ำส้มสายชู

แบบถาด (Rapid-tray Culture Method) ตามวิธีของมาลัย เมืองน้อย และพิศมัย ศรีชาเยช (2557) 

โดยเตรียมเนื้อกล้วยสุกงอมสับละเอียดผสมน�้ำสะอาด ให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมดในช่วง 

3 – 4 องศาบริกซ์ กรองเอาแต่น�้ำกล้วย น�ำไปต้มจนเดือดแล้วเทลงในถาดสแตนเลส ขนาด 40x27.5x8 

เซนตเิมตร ท่ีลวกด้านในของถาดด้วยน�ำ้เดือดแล้ว ถาดละ 600 มลิลลิติร รอจนเยน็ เตมิหัวเชือ้น�ำ้ส้มสายชู

จากสถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 100 มิลลิลิตร และน�้ำหมัก

แอลกอฮอล์จากขั้นตอนแรก 300 มิลลิลิตร สวมถุงพลาสติกหุ้มถาด และเจาะรูขนาดรูเข็มให้กระจาย

ทั่วผิวหน้าถาด หมักที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 2 วัน จากนั้น เติมน�้ำหมักแอลกอฮอล์จากขั้นตอนแรกเพิ่ม

อีก 1,000 มิลลิลิตร  ใช้มีดกรีดถุงพลาสติกด้านบนให้กว้างขึ้น หมักต่อที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 3 - 5 วัน 

เก็บตัวอย่างทุกวันเพื่อวิเคราะห์ปริมาณกรดทั้งหมดเป็นร้อยละของกรดอะซิติกด้วยวิธีการไทเทรตกับ

สารละลายด่างโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH)

	 เก็บผลิตผลน�้ำส้มสายชูหมักโดยกรองผ่านผ้าขาวบาง ต้มจนเดือดยกลงจากเตา บรรจุลงในขวด

ทีล่วกน�ำ้ร้อนฆ่าเชือ้แล้ว เกบ็ไว้ใช้เป็นส่วนผสมในการพฒันาผลิตภณัฑ์น�ำ้สลดัและแซนวิชสเปรดในขัน้ตอน

ต่อไป

	 2.	 การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดและแซนวิชสเปรด

		  เตรียมน�้ำสลัดชนิดข้นสูตรต้นแบบ ประกอบด้วยน�้ำมันถั่วเหลือง 25 กรัม น�้ำตาลทราย 

100 กรัม น�้ำส้มสายชูกล้วย 75 กรัม เกลือ พริกไทยป่น มัสตาร์ด อย่างละ 5 กรัม และไข่ไก่ 1 ฟอง 

ท�ำการผสมวัตถุดิบทั้งหมดตามสัดส่วน ยกเว้นน�้ำมันถั่วเหลือง ใช้เครื่องปั่นอเนกประสงค์ปั่นส่วนผสมให้

เข้ากันด้วยความเรว็สงู ประมาณ 2 นาท ีค่อย ๆ  รนิน�ำ้มนัถัว่เหลอืงลงไปเป็นสายเลก็ ๆ  สม�ำ่เสมอโดยไม่ต้อง

หยุดเครื่องปั่น จนส่วนผสมมีลักษะเป็นครีมข้นเป็นเนื้อเดียวกัน 

		  น�ำตวัอย่างไปทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวธิสีเกลความพอดี (Just-About-Right 

scale, JAR) แบบ 5 สเกล กับผู้บริโภคทั่วไป จ�ำนวน 50 คน ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ (accidental 

sampling) โดยให้ผู้ทดสอบชิมตัวอย่างน�้ำสลัดที่เสิร์ฟร่วมกับผักตามความชอบ ระบุแนวโน้มท่ีต้องการ

ให้ปรับปรุงหรือพัฒนาผลิตภัณฑ์ในด้านต่าง ๆ ได้แก่ ความข้นหนืด กลิ่นน�้ำมันพืช กลิ่นรสเครื่องเทศ 

รสเปรีย้ว และรสหวาน วเิคราะห์ผลเป็นค่าร้อยละ โดยต้ังเกณฑ์ความพอดีอยูท่ี่ร้อยละ 70 (Cut-off Point) 

และค่า net effect ที่ร้อยละ 20 

	    ท�ำการปรบัปรมิาณส่วนผสมในสูตรตามแนวทางทีไ่ด้จากวธิสีเกลความพอด ี แล้วน�ำไปทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสอีกครั้งกับผู้บริโภคทั่วไป จ�ำนวน 100 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 
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9 ระดับ (9–point Hedonic scale) ในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ ความข้นหนืด และความชอบ

โดยรวม  

	 เตรียมแซนวิชสเปรดสูตรต้นแบบ โดยใช้สูตรน�้ำสลัดที่ได้คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดจาก

ขั้นตอนแรกมาเติมแตงกวาดองและแครอท ในปริมาณร้อยละ 13 และ 5 ตามล�ำดับ แล้วด�ำเนินการ

เช่นเดยีวกัน คอืน�ำสตูรต้นแบบไปทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวธิสีเกลความพอดี โดยให้ผู้ทดสอบ 

ชิมตวัอย่างขนมปังทีท่าแซนวชิสเปรดสตูรต้นแบบ เพือ่หาแนวทางในการปรบัปรุงผลติภณัฑ์ในด้านรสเปรีย้ว 

รสหวาน ปริมาณแตงกวาดอง ปริมาณแครอทดอง และความข้นหนืด จากนั้น ท�ำการปรับส่วนผสมใน

สูตรตามแนวทางที่ได้จากผลการทดสอบ แล้วน�ำไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสอีกครั้งด้วยวิธีการ

ให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ ในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ ความข้นหนืด และความชอบโดยรวม 

	 3.	 การวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น

		  เตรียมผลิตภัณฑ์ตามสูตรที่ได้รับการคัดเลือกจากขั้นตอนที่ 2 ไปตรวจวิเคราะห์คุณลักษณะ

ตามมาตรฐาน ดังนี้ 

		  ผลติภัณฑ์น�ำ้สลดั ตรวจคุณลกัษณะตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน น�ำ้สลดั (มผช. 672/2547) 

ได้แก่ ลักษณะทั่วไป สี กลิ่น กลิ่นรส สิ่งแปลกปลอม ค่าเพอร์ออกไซด์ จ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และ

รา ซาลโมเนลลา สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส และเอสเชอริเชีย โคไล    

		  แซนวิชสเปรด ตรวจคุณลักษณะตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม แซนวิชสเปรด (มอก. 

1376-2539) ได้แก่ ลักษณะทั่วไป ความเป็นกรด - ด่าง ปริมาณไขมันทั้งหมด จ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 

ยีสต์และรา โคลิฟอร์ม และแล็กโทบาซิลลัส

	 4.	 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน�้ำส้มสายชูหมักจากกล้วยน�้ำว้า ผลิตภัณฑ์น�้ำสลัด

และแซนวิชสเปรด

		  ประสานงานผูน้�ำชุมชนในเครือข่ายความร่วมมอืกับมหาวทิยาลยัราชภัฏธนบรุ ีเพ่ือด�ำเนนิการ

จัดอบรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน�้ำส้มสายชูหมักจากกล้วยน�้ำว้า ผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดและแซนวิช

สเปรด ประเมินผลการจัดอบรมโดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจ

	 5.	 การวิเคราะห์ข้อมูล

		  การทดสอบทางประสาทสมัผสัด้วยวธิสีเกลความพอด ี ท�ำการวเิคราะห์ข้อมลูทางสถิติโดยใช้

ค่าร้อยละ (percentage)  

		  การทดสอบทางประสาทสมัผสัด้วยวธิกีารให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั วางแผนการทดลอง

แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ

โดยใช้ค่าเฉลี่ย (mean) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation, S.D.) เปรียบเทียบค่าเฉลี่ย

คะแนนความชอบโดยการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (one-way ANOVA) และ Duncan’s new 

multiple range test (DMNRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95
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	     การส�ำรวจความพึงพอใจต่อการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต ท�ำการวิเคราะห์ข้อมูลทาง

สถิติ ดังน้ี ข้อมูลทั่วไปของผู้เข้าร่วมอบรม วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าร้อยละ (Percentage) และระดับ

ความพึงพอใจ วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน

ผลการวิจัย

	 1.	 ผลการศึกษากระบวนการหมักน�้ำส้มสายชูจากกล้วยน�้ำว้าที่เหมาะสม

		  ในขั้นตอนการหมักเอทิลแอลกอฮอล์ พบว่า ท่ีอัตราส่วน 1:4 น�้ำกล้วยท่ีได้มีลักษณะ

เหมาะสมที่สุดเนื่องจากไม่ข้นเกินไป (ภาพที่ 2) และยังมีกลิ่นรสกล้วยที่ชัดเจนอยู่ ในขณะที่อัตราส่วนอื่น 

น�ำ้กล้วยมลีกัษณะข้นมากเกนิไป ไม่เหมาะต่อการน�ำไปหมกั  โดยทีอ่ตัราส่วน 1 :  4 ปริมาณของแข็งทีล่ะลายน�ำ้ 

ได้ทั้งหมด (TSS) อยู่ในช่วง 4 – 5 องศาบริกซ์ และค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) อยู่ในช่วง 5.16 – 5.24  ซึ่ง

ในแต่ละครั้งค่าที่วัดได้จะแตกต่างกันเล็กน้อยขึ้นอยู่กับระดับความสุกงอมของกล้วยที่น�ำมาเป็นวัตถุดิบ 

จากการทดลองกับกล้วยน�้ำว้าหลาย ๆ  หวี ซึ่งมีระดับความสุกงอมแตกต่างกันเล็กน้อย พบว่า เนื้อกล้วยสุก 

1 กิโลกรัม สับละเอียดผสมน�้ำสะอาด 4 กิโลกรัม เมื่อเติมน�้ำตาลทรายขาวประมาณ 1 กิโลกรัม จะได้ค่า 

TSS อยูใ่นช่วง 22.5 – 24.2 องศาบรกิซ์ และเม่ือเตมิกรดซติรกิ 10 กรมั จะได้ค่า pH อยูใ่นช่วง 3.71 – 3.89 

ซึ่งเป็นค่าที่อยู่ในช่วงที่เหมาะสมต่อการหมัก

ภาพที่ 2 กล้วยสับผสมน�้ำที่อัตราส่วน 1:2 1:3 และ 1:4

    ในการทดลองใช้ยีสต์หมักขนมปังทดแทนยีสต์หมักไวน์ พบว่า สูตรที่ใช้ยีสต์หมักไวน์ใช้เวลาใน 

การหมักประมาณ 6 – 9 วัน จะได้ผลผลิตแอลกอฮอล์ตามเป้าหมายส�ำหรับการน�ำไปหมักน�้ำส้มสายชู

ด้วยเทคนคิการหมกัน�ำ้ส้มสายชแูบบถาดคอืร้อยละ 10 ขึน้ไป ในขณะทีส่ตูรทีใ่ช้ยสีต์หมกัขนมปังได้ปรมิาณ
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แอลกอฮอล์ไม่เกินร้อยละ 7 แม้ว่าจะใช้เวลาในการหมักนานขึ้นก็ตาม ซึ่งปริมาณแอลกอฮอล์ที่น้อยกว่า

ร้อยละ 10 จะไม่เหมาะสมต่อการน�ำไปหมกัน�ำ้ส้มสายชใูนขัน้ตอนต่อไป (มาลยั เมอืงน้อย และพศิมยั ศรชีาเยช, 

2557) ดังนั้น ในการหมักแอลกอฮอล์เพื่อน�ำไปใช้เป็นวัตถุดิบในการหมักน�้ำส้มสายชูต่อไปจึงจ�ำเป็นต้อง

ใช้ยีสต์หมักไวน์ 

	 ส�ำหรับการศึกษาความจ�ำ เป็นในการใช้อาหารเสริมยีสต์ พบว่า สูตรที่มีการเติมอาหารเสริมยีสต์

ได้ปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ 10 ขึ้นไป ในวันที่ 6 ของการหมัก ในขณะที่สูตรที่ไม่เติมอาหารเสริมยีสต์

จะใช้เวลา 9 วัน (ภาพที่ 3) เนื่องจากจ�ำนวนวันที่ใช้หมักแตกต่างกันเล็กน้อย และน้อยกว่าเวลาที่ก�ำหนด

ไว้ที่ 2 สัปดาห์ ดังนั้น หากต้องการประหยัดต้นทุนในการผลิต จึงไม่จ�ำเป็นต้องเติมอาหารเสริมยีสต์ใน

การหมักน�้ำกล้วยให้เป็นแอลกอฮอล์

ภาพที่ 3 ปริมาณแอลกอฮอล์ระหว่างการหมักน�้ำกล้วย

		  ผลการหมักน�้ำส้มสายชูโดยใช้ถาดสแตนเลส พบว่าได้ผลิตภัณฑ์น�้ำส้มสายชูหมักที่มีปริมาณ

กรดอะซติกิอยูใ่นช่วงร้อยละ 4.85 - 5.22 จากนัน้ เทน�ำ้ส้มสายชหูมกัจากแต่ละถาดผสมรวมกนั กรองผ่าน

ผ้าขาวบาง ต้มจนเดือด และปรับปริมาณกรดอะซิติกในน�้ำส้มสายชูให้เท่ากับร้อยละ 5 ซึ่งเป็นปริมาณ

กรดอะซิติกในน�้ำส้มสายชูกลั่นที่วางจ�ำหน่ายในท้องตลาด โดยเติมน�้ำสะอาดที่ผ่านการต้มแล้ว บรรจุขวด 

ท่ีลวกน�ำ้ร้อนฆ่าเชือ้แล้วส�ำหรบัใช้เป็นส่วนผสมในการพัฒนาผลิตภณัฑ์น�ำ้สลัดและแซนวชิสเปรดในขัน้ตอน

ต่อไป 

เติม DAP

ไม่เติม DAP
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	 2.	 ผลการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดและแซนวิชสเปรด

		  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสน�้ำสลัดสูตรต้นแบบด้วยวิธีสเกลความพอดี แสดง

ดังตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสน�้ำสลัดสูตรต้นแบบด้วยวิธีสเกลความพอดี 

คุณลักษณะ
ควรปรับลดลง เหมาะสม

แล้ว

ควรปรับเพิ่มขึ้น Net 

effectมาก เล็กน้อย เล็กน้อย มาก

ความข้นหนืด 4.0 12.0 84.0 0.0 0.0 -

กลิ่นน�้ำมันพืช 6.0 20.0 74.0 0.0 0.0 -

กลิ่นรสเครื่องเทศ 4.0 16.0 74.0 6.0 0.0 -

รสเปรี้ยว 0.0 0.0 90.0 10.0 0.0 -

รสหวาน 6.0 14.0 70.0 8.0 2.0 -

	 พบว่าคุณลักษณะทุกด้านมีความเหมาะสมมากกว่าระดับความพอดีที่ก�ำหนดไว้ (cut-off point 

= ร้อยละ 70) จงึไม่จ�ำเป็นต้องปรับปรงุคณุลกัษณะเหล่านี ้อย่างไรกต็าม จากการให้ผูท้ดสอบชมิให้คะแนน

ความชอบโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์ท่ีชิม โดยใช้สเกลคะแนนความชอบ 9 ระดับ โดยคะแนน 1 หมายถึง 

ไม่ชอบมากที่สุด และคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด พบว่า คะแนนเฉลี่ยอยู่ที่ระดับชอบเล็กน้อย 

(6.34 ± 0.87) ซึ่งสามารถที่จะปรับสูตรเพื่อให้ผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนนความชอบเพิ่มขึ้นได้อีก โดยเมื่อ

พิจารณาจากความคิดเห็นต่อแนวทางการปรับปรุงสูตร พบว่า ร้อยละ 26 ของผู้ประเมินเห็นว่าควรปรับ

ลดกลิ่นน�้ำมันพืช ร้อยละ 20 เห็นว่าควรปรับลดกลิ่นเครื่องเทศ และปรับลดรสหวาน ดังนั้น ในการปรับ

ปริมาณส่วนผสมในสูตรจึงท�ำการลดปริมาณพริกไทยลงครึ่งสูตร ซึ่งเท่ากับ 2.5 กรัม แต่เพื่อให้สะดวกต่อ

การชั่งจึงปรับเป็น 3 กรัม และลดปริมาณน�้ำตาลและน�้ำมันถั่วเหลืองลงอย่างละ 2 ระดับ คือ ร้อยละ 10 

และ 20 ของน�้ำหนักส่วนผสมนั้น ๆ และเพื่อเพิ่มคุณลักษณะความข้นหนืด จึงเปลี่ยนจากใช้ไข่ไก่ทั้งฟอง 

1 ฟอง เป็นใช้เฉพาะไข่แดง 2 ฟอง ซึ่งจะช่วยในเรื่องการเกิดอิมัลชันของผลิตภัณฑ์ได้ดียิ่งขึ้น (หนูเดือน 

สาระบุตร, 2552) ท�ำการปรับส่วนผสมเพื่อปรับปรุงสูตรตามแนวทางข้างต้นได้เป็น 4 สูตร ดังตารางที่ 2

ตารางท่ี 2 สูตรน�้ำสลัดท่ีปรับปริมาณส่วนผสมเพื่อปรับปรุงคุณลักษณะด้านกลิ่นน�้ำมันพืช กลิ่นรส

เครื่องเทศ และรสหวาน

วัตถุดิบ สูตรต้นแบบ
สูตรปรับปรุง

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4

น�้ำส้มสายชู (กรัม) 75 75 75 75 75
น�้ำตาลทราย (กรัม) 100 90 90 80 80

เกลือป่น (กรัม) 5 5 5 5 5
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วัตถุดิบ สูตรต้นแบบ
สูตรปรับปรุง

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4

พริกไทยป่น (กรัม) 5 3 3 3 3
มัสตาร์ด (กรัม) 5 5 5 5 5

ไข่ไก่ (ฟอง) 1 (ทั้งฟอง) 2 (ไข่แดง) 2 (ไข่แดง) 2 (ไข่แดง) 2 (ไข่แดง)
น�้ำมันถั่วเหลือง (กรัม) 250 225 200 225 200

		  ผลการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัน�ำ้สลดัสตูรปรบัปรงุต้นแบบด้วยวธิกีารให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ แสดงดังตารางที่ 3 
ตารางท่ี 3 ผลการทดสอบคณุภาพทางประสาทสัมผสัน�ำ้สลดัสูตรปรบัปรุงด้วยวธีิการให้คะแนนความชอบ 
9 ระดับ 

คุณลักษณะที่ทดสอบ สูตรปรับปรุง

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4

ลักษณะปรากฏ ns
6.72 ± 0.74 6.68 ± 0.78 6.75 ± 0.81 6.60 ± 0.72

กลิ่น 6.59 ± 0.71a 6.31 ± 0.54b 6.48 ± 0.63a 6.27 ± 0.53b

รสชาติ 7.67 ± 0.67ab 7.52 ± 0.83bc 7.72 ± 0.64a 7.48 ± 0.67c

ความข้นหนืด 6.65 ± 0.70a 6.59 ± 0.74ab 6.65 ± 0.95a 6.41 ± 0.91b

ความชอบโดยรวม 7.69 ± 0.61a 7.53 ± 0.66b 7.75 ± 0.63a 7.51 ± 0.78b

หมายเหต ุ  ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน (a, b, c) หมายถึง คะแนนความชอบในคุณลักษณะนั้นมีความแตกต่างกัน 

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) และ ns หมายถึงคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันทางสถิติ 

	 พบว่า สูตรที่ 1 และ 3 ได้คะแนนความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกัน และได้คะแนนมากกว่าสูตรที่ 
2 และ 4 อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  อย่างไรก็ตาม สูตรที่ 3 ได้รับการรับเลือกให้เป็นสูตรที่เหมาะสมที่สุด
จากการทดลองนี้ เพราะมีปริมาณน�้ำตาลทรายที่น้อยกว่า ซึ่งน่าจะเป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภคมากกว่า
	 ในขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์แซนวิชสเปรด ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูตร
ต้นแบบด้วยวิธีสเกลความพอดี แสดงดังตารางที่ 4

ตารางที่ 4 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสแซนวิชสเปรดสูตรต้นแบบด้วยวิธีสเกลความพอดี 

คุณลักษณะ
ควรปรับลดลง เหมาะสม

แล้ว
ควรปรับเพิ่มขึ้น Net 

effectมาก เล็กน้อย เล็กน้อย มาก
รสเปรี้ยว 4.0 8.0 82.0 6.0 0.0 0.0
รสหวาน 2.0 4.0 78.0 12.0 4.0 0.0

ตารางท่ี 2 สูตรน�้ำสลัดท่ีปรับปริมาณส่วนผสมเพื่อปรับปรุงคุณลักษณะด้านกลิ่นน�้ำมันพืช กลิ่นรส

เครื่องเทศ และรสหวาน (ต่อ)
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คุณลักษณะ
ควรปรับลดลง เหมาะสม

แล้ว
ควรปรับเพิ่มขึ้น Net 

effectมาก เล็กน้อย เล็กน้อย มาก
ปริมาณแตงกวาดอง 0.0 2.0 88.0 8.0 2.0 0.0

ปริมาณแครอทดอง 0.0 4.0 92.0 2.0 2.0 0.0

ความข้นหนืด 0.0 0.0 76.0 20.0 4.0 0.0

	 พบว่า ผู ้ทดสอบชิมส่วนใหญ่เห็นว่าคุณลักษณะทุกด้านของแซนวิชสเปรดสูตรต้นแบบมี

ความเหมาะสมแล้ว และจากการให้ผูท้ดสอบชมิให้คะแนนความชอบโดยรวมต่อผลติภัณฑ์นี ้พบว่า คะแนน

เฉลี่ยอยู่ที่ระดับชอบปานกลาง (7.46 ± 0.84) จึงไม่จ�ำเป็นต้องปรับปรุงแซนวิชสเปรดสูตรนี้แล้ว

	 3.	 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น

		  ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น พบว่า น�้ำสลัดมีคุณภาพด้านลักษณะทั่วไป 

ส ีกลิน่ กลิน่รส ค่าเพอร์ออกไซด์ และคณุภาพด้านจุลนิทรย์ี ได้แก่ จุลนิทรย์ีทัง้หมด ยสีต์และรา ซาลโมเนลลา 

สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส และเอสเชอริเชีย โคไล เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น�้ำสลัด 

(มผช.672/2547) แสดงดังตารางที่ 5 และแซนวิชสเปรดมีคุณภาพด้านลักษณะทั่วไป ความเป็นกรด - ด่าง 

ปรมิาณไขมนัทัง้หมด จลุนิทรย์ีทัง้หมด ยสีต์และรา โคลิฟอร์ม และแลก็โทบาซลิลสั เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน 

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม แซนด์วิชสเปรด (มอก. 1376-2539) แสดงดังตารางที่ 6

ตารางท่ี 5 ผลการวเิคราะห์คุณลกัษณะของผลติภณัฑ์น�ำ้สลดัตามเกณฑ์มาตรฐานผลติภัณฑ์ชมุชน น�ำ้สลัด 

(มผช.672/2547) 

ลักษณะคุณภาพ เกณฑ์ มผช.672/2547
ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์

น�้ำสลัด
ลักษณะทั่วไป ต้องเป็นของเหลวข้น  เป็นเนื้อเดียวันไม่แยกตัว 

ถ้ามีการเติมส่วนประกอบอ่ืนต้องกระจายตัว 

อย่างสม�่ำเสมอ

เป็นของเหลวข้นเป็นเนื้อเดียวกัน 

ไม่มีน�้ำมันแยกชั้น

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบที่ใช้ สเีหลืองอ่อน มจีดุน�ำ้ตาลของพริกไทยป่นกระจาย 

ท่ัวไป
กลิ่น ต้องมีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้ 

ปราศจากกลิ่นอื่นที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นอับ 

กลิ่นหืน

มีกลิ่นน�้ำส้มสายชูและกลิ่นน�้ำมันพืช ไม่มี

กลิ่นอับ กลิ่นหืน

กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบ

ที่ใช้ ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึงประสงค์

มีกลิ่นรสปกติตามส่วนผสมที่ใช้ทำ� 

ไม่มีกลิ่นรสอื่นที่ไม่พึงประสงค์

ค่าเพอร์ออกไซด์ (mEqv.O
2
/kg) ตองไมเกิน 30 0.61

จุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/g) ตองไมเกิน 1x104 < 250
ยีสต์และรา (CFU/g) ตองไมเกิน 100 < 10
ซาลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม ไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม

ตารางที่ 4 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสแซนวิชสเปรดสูตรต้นแบบด้วยวิธีสเกลความพอดี
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ลักษณะคุณภาพ เกณฑ์ มผช.672/2547
ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์

น�้ำสลัด
สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส ต้องไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม ไม่พบในตัวอย่าง 1 กรัม

เอสเชอริเชีย โคไล (MPN/g) ต้องน้อยกว่า 3 < 3

ตารางท่ี 6 ผลการวเิคราะห์คุณลกัษณะของผลติภัณฑ์แซนวชิสเปรดตามเกณฑ์มาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม 

แซนด์วิชสเปรด (มอก. 1376-2539) 

ลักษณะคุณภาพ
เกณฑ์ มอก. 1376-2539

ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์

แซนวิชสเปรด
ลักษณะทั่วไป มีลักษณะเหลวค่อนข้างข้น ชิ้นของผักและเนื้อ

สัตว์ (ถ้ามี) กระจายสม�่ำเสมอ มีกลิ่นรสดีตาม

ส่วนประกอบที่ใช้ท�ำ

เป็นของเหลวค่อนข้างข้น มช้ิีนของแตงกวาดอง 

และแครอทดองกระจายทั่วไป

มีกลิ่นน�้ำส้มสายชู ไม่มีกลิ่นอับ กลิ่นหืน
ปริมาณไขมันทั้งหมด (ร้อยละ) ต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 โดยน�้ำหนัก 49.43
ความเป็นกรด-ด่าง ต้องไม่เกิน 4.1 3.53
จุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/g) ต้องน้อยกว่า 1,000 < 250
ยีสต์และรา (CFU/g) ต้องน้อยกว่า 10 < 10
โคลิฟอร์ม (MPN/g) ต้องน้อยกว่า 3 < 3
แล็กโทบาซิลลัส (CFU/g) ต้องน้อยกว่า 10 < 10

	 4.	 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน�้ำส้มสายชูหมักจากกล้วยน�้ำว้า ผลิตภัณฑ์น�้ำสลัด

และแซนวิชสเปรด

		  ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน�้ำส้มสายชูหมักจากกล้วยน�้ำว้า ผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดและ

แซนวิชสเปรด แสดงดังตารางที่ 7 พบว่า ผู้เข้าร่วมโครงการอบรม จ�ำนวน 20 คน เป็นเพศหญิง ร้อยละ 

100 อายุมากกว่า 60 ปี ร้อยละ 75 เป็นสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนประสานมิตร กรุงเทพมหานคร 

ร้อยละ 70 และผูส้นใจทัว่ไป ร้อยละ 30 โดยมค่ีาเฉลีย่ความพงึพอใจอยูใ่นระดบัมากทีส่ดุในทกุด้านทีป่ระเมนิ 

และค่าเฉลี่ยความพึงพอใจโดยภาพรวมต่อการจัดอบรมอยู่ในระดับมากที่สุด (4.70 ± 0.47) 

ตารางท่ี 7 ความพึงพอใจต่อการจัดอบรมการผลิตน�้ำส้มสายชูหมักจากกล้วยน�้ำว้า ผลิตภัณฑ์น�้ำสลัด

และแซนวิชสเปรด 

รายการประเมิน X S.D การแปลผล

1. ความพร้อมของสถานที่ และอุปกรณ์ในการอบรม 4.80 0.41 ระดับมากที่สุด

2. การถ่ายทอดและการตอบคำ�ถามของวิทยากร 4.80 0.41 ระดับมากที่สุด

ตารางท่ี 5 ผลการวเิคราะห์คุณลกัษณะของผลติภณัฑ์น�ำ้สลดัตามเกณฑ์มาตรฐานผลติภัณฑ์ชมุชน น�ำ้สลัด 

(มผช.672/2547) 
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รายการประเมิน X S.D การแปลผล

3. เนื้อหาการอบรมเข้าใจได้ง่าย 4.75 0.44 ระดับมากที่สุด

4. เอกสารประกอบการฝึกอบรมมีความเหมาะสมและเป็น

ประโยชน์
4.65 0.59 ระดับมากที่สุด

5. ท่านได้รับความรู้เพิ่มขึ้นหลังการจัดอบรม 4.70 0.47 ระดับมากที่สุด

6. ท่านสามารถนำ�ความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้ 4.70 0.47 ระดับมากที่สุด

7. ท่านสามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ที่ได้รับให้แก่ผู้อื่นได้ 4.70 0.47 ระดับมากที่สุด

8. ความพึงพอใจโดยภาพรวมต่อการจัดอบรมครั้งนี้ 4.70 0.47 ระดับมากที่สุด

สรุปและอภิปรายผลการวิจัย

	 สรุปผลการวิจัย

	 1.	 กระบวนการหมกัน�ำ้ส้มสายชูจากกล้วยน�ำ้ว้าสกุท่ีเหมาะสมกบัวสิาหกจิชมุชนโดยใช้กล้วยน�ำ้ว้า

เป็นวัตถุดิบ แบ่งออกเป็น 2 ขั้นตอน คือ (1) ข้ันตอนการหมักแอลกอฮอล์ โดยใช้ เนื้อกล้วยสุกงอมสับ

ละเอียด 1 กิโลกรัม น�้ำสะอาด 4 กิโลกรัม น�้ำตาลทราย 1 กิโลกรัม กรดซิตริก 10 กรัม ยีสต์ผงส�ำหรับ

หมักไวน์ทางการค้า 1.25 – 1.5 กรัม หมักท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 9 วัน ได้ปริมาณแอลกอฮอล์เฉลี่ย 

ร้อยละ 10.2 และ (2) ขั้นตอนการหมักน�้ำส้มสายชู ใช้ถาดสแตนเลสขนาด 40x27.5x8 เซนติเมตร เป็น 

ภาชนะในการหมัก มีส่วนประกอบน�้ำหมักต่อ 1 ถาด คือ น�้ำกล้วยที่ได้จากเนื้อกล้วยสุกสับผสมน�้ำ 

ทีอ่ตัราส่วน 1:4 แล้วกรอง ปริมาณ 600 มลิลิลติร หวัเช้ือน�ำ้ส้มสายชู 100 มลิลลิิตร และน�ำ้หมกัแอลกอฮอล์ 

1,300 มิลลิลิตร หมักที่อุณหภูมิห้อง อย่างน้อย 9 วัน ได้น�้ำส้มสายชูกล้วยน�้ำว้าที่มีปริมาณกรดอะซิติก

เฉลี่ยร้อยละ 5.05

	 2.	 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดและแซนวิชสเปรดท่ีใช้น�้ำส้มสายชูกล้วยน�้ำว้าเป็นส่วนผสม 

พบว่า สูตรน�้ำสลัดประกอบด้วย น�้ำส้มสายชู 75 กรัม น�้ำตาลทราย 80 กรัม เกลือป่น 5 กรัม พริกไทยป่น 

3 กรัม มัสตาร์ด 5 กรัม ไข่แดง 2 ฟอง และน�้ำมันถั่วเหลือง 225 กรัม ได้รับคะแนนความชอบโดยรวม 

ในระดับชอบมาก (7.75 ± 0.63) และสูตรแซนวิชสเปรดประกอบด้วยน�้ำสลัด ร้อยละ 82 แตงกวาดอง 

ร้อยละ 13 และแครอทดอง ร้อยละ 5 ได้รบัคะแนนความชอบโดยรวมในระดับชอบปานกลาง (7.46 ± 0.84)

	 3.	 ผลการวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดและแซนวิชสเปรด พบว่า คุณลักษณะที่ท�ำ 

การตรวจวิเคราะห์ของทั้งสองผลิตภัณฑ์ มีคุณภาพเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานของแต่ละผลิตภัณฑ์

ตารางท่ี 7 ความพึงพอใจต่อการจัดอบรมการผลิตน�้ำส้มสายชูหมักจากกล้วยน�้ำว้า ผลิตภัณฑ์น�้ำสลัด

และแซนวิชสเปรด (ต่อ)
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	 4.	 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน�้ำส้มสายชูหมักจากกล้วยน�้ำว้า ผลิตภัณฑ์น�้ำสลัดและ           

แซนวชิสเปรด มผีลการประเมนิความพงึพอใจโดยภาพรวมต่อการจัดอบรมในระดบัมากทีส่ดุ (4.70 ± 0.47)

	 อภิปรายผลการวิจัย

	 1.	 ผลการศึกษาการเติมอาหารเสริมยีสต์ในขั้นตอนการหมักแอลกอฮอล์ พบว่า สูตรที่ไม่เติม

อาหารเสริมยีสต์ใช้เวลาในการหมักนานกว่าสูตรที่เติมยีสต์เล็กน้อย เมื่อพิจารณาจากปริมาณแอลกอฮอล์

ตามเป้าหมาย คือ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 นั่นคือ ไม่จ�ำเป็นต้องเติมอาหารเสริมยีสต์ในการหมักน�้ำกล้วย

ให้เป็นแอลกอฮอล์ สอดคล้องกับรายงานการศึกษาการหมักเอธานอลจากวัสดุเหลือทิ้งขององุ่นด้วยเชื้อ 

Saccharomyces cerevisiae พบว่ายสีต์สามารถเจรญิเตบิโตได้ดใีนน�ำ้องุน่ทีไ่ม่เตมิอาหารเสริม (Pramanik 

and Rao, 2005 อ้างถึงใน วริศชนม์ นิลนนท์ และกุลพร พุทธมี, 2553)

	 2.	 ผลผลิตน�้ำส้มสายชูที่ได้จากงานวิจัยนี้สอดคล้องกับรายงานของนวลระหง เทพวิวัฒน์จิต 

(2559) ทีศ่กึษาการผลิตน�ำ้ส้มสายชหูมกัจากน�ำ้หวานต้นจาก (nipa sap) พบว่า น�ำ้ส้มสายชทูีไ่ด้มปีรมิาณ

กรดอะซิติก ประมาณร้อยละ 5.7 ซึ่งมีค่าประมาณคร่ึงหนึ่งของปริมาณแอลกอฮอล์ที่ร้อยละ 12.1 

ในน�้ำหมักเริ่มต้น โดยงานวิจัยนี้ น�้ำส้มสายชูหมักจากกล้วยน�้ำว้ามีปริมาณกรดอะซิติกอยู่ในช่วงร้อยละ 

4.85–5.22 จากการหมักน�้ำหมักที่มีปริมาณแอลกอฮอล์ประมาณร้อยละ 10.3–10.4  และสอดคล้องกับ

การศึกษาผลของปรมิาณแอลกอฮอล์ทีต่่างกนัต่อการผลติน�ำ้ส้มสายชจูากมะขามป้อม (วรรณภา ทาบโลกา 

และคณะ, 2556) ทีพ่บว่า ในน�ำ้หมกัทีมี่แอลกอฮอล์สงูกว่า จะให้ผลผลติน�ำ้ส้มสายชทูีม่ปีรมิาณกรดอะซติกิ

มากกว่า

	 3.	 ผลติภณัฑ์น�ำ้สลดัทีพ่ฒันาขึน้ จัดเป็นชนดิน�ำ้สลดัสกุ ตามค�ำนยิามในมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน 

น�้ำสลัด (มผช.672/2547)  โดยมีการน�ำส่วนผสมไปตุ๋นในหม้อน�้ำร้อน ตั้งไฟคนตลอดเวลา จนได้อุณหภูมิ

ประมาณ 75 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที ตามวิธีของ วสาวี พิชัย (2550) เพื่อเป็นการพาสเจอร์ไรส์ 

ซึ่งการพาสเจอร์ไรส์ช่วยท�ำลายจุลินทรีย์ก่อโรคทั้งหมด จุลินทรีย์ที่ท�ำให้เกิดการเน่าเสียบางส่วน ส่งผลให้

ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพด้านจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐาน และการใช้เฉพาะไข่แดง 2 ฟองแทนไข่ไก่

ทั้งฟอง 1 ฟอง ท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะข้นขึ้นเห็นได้จากการสังเกต ซึ่งเป็นผลจากสารเลซิทินในไข่แดง

ทีม่คุีณสมบตัเิชิงหน้าที ่ (functional properties) เป็นอิมลัซไิฟเออร์ (emulsifier) ซึง่ช่วยในเรือ่งการเกิด

อิมัลชันของผลิตภัณฑ์ประเภทมายองเนสและน�้ำสลัดชนิดครีมได้ (หนูเดือน สาระบุตร, 2552)

	 4.	 ผลิตภัณฑ์แซนวิชสเปรดท่ีพัฒนาข้ึน ได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวมที่ระดับชอบ

ปานกลาง (7.46 ± 0.84) โดยคณุลกัษณะทีผู่ท้ดสอบชมิเห็นว่าควรปรบัปรงุมากทีส่ดุ คอื ด้านความข้นหนดื 

ซึ่งในงานวิจัยนี้หมายถึงลักษณะในการปาดทาแซนวิชสเปรดลงบนขนมปัง โดยพบว่าผลิตภัณฑ์แซนวิช 

สเปรดมีลักษณะค่อนข้างเหลวกว่าผลิตภัณฑ์ประเภทเดียวกันในท้องตลาด เนื่องจากการเติมผักดอง ทั้งนี้ 

อาจปรับปรุงโดยการเติมสารท่ีเพิ่มความหนืด เช่น แป้ง หรือสารแขวนลอยอื่น ๆ เช่น เพคติน กัวร์กัม 

(บุศราภา ลีละวัฒน์ และคณะ, 2560; Alben Ercelebi and Ibanoglu, 2008) หรือท�ำการปรับเปลี่ยน
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วิธีการผสมน�้ำสลัดจากการผสมกรดกับไข่แดง และเครื่องเทศเข้าด้วยกันก่อนใส่น�้ำมันมาเป็นการผสม

โดยใส่กรดหลังจากตีน�้ำมันกับไข่แดงแล้ว ซึ่งวิธีหลังเป็นวิธีที่ช่วยปรับปรุงความข้นของน�้ำสลัดให้ดีขึ้น 

(อรพิน คนเที่ยง, 2554) 

ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 

	 1.	 ควรมีการวิเคราะห์ต้นทุนในแต่ละกระบวนการผลิตเพ่ือให้ชุมชนน�ำไปพิจารณาประกอบ

การตัดสินใจในการลงทุน

	 2.	 ควรมีการศกึษาองค์ประกอบทีใ่ห้คณุประโยชน์ต่อสขุภาพของน�ำ้ส้มสายชหูมกัจากกล้วยน�ำ้ว้า

	 3. 	 ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์

	 4. 	 น�ำ้ส้มสายชหูมกัจากกล้วยน�ำ้ว้าทีไ่ด้จากงานวจิยันี ้ สามารถน�ำไปพฒันาต่อยอดเป็นผลิตภณัฑ์

ต่าง ๆ เช่น น�้ำจิ้ม น�้ำปรุงรส น�้ำดองผัก เครื่องดื่มน�้ำส้มสายชูหมัก เยลลี่พร้อมดื่ม กัมมี่เยลลี่ เป็นต้น เพื่อ

เป็นผลิตภัณฑ์ที่แสดงอัตลักษณ์ของชุมชน
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