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บทคัดยอ 

งานวิจัยคร้ังนี้ไดทําการผลิตน้ําสมสายชูจากไวนสับปะรดท่ีผลิตจากสับปะรด 4 สายพันธุ ไดแก พันธุ

หอมสุวรรณ พันธุหวยมุน พันธุปตตาเวีย และพันธุตราดสีทอง เพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของน้ําสมสายชูหมัก

จากสับปะรดท้ัง 4 สายพันธุ กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ และการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ําสมสายชู

หมักจากสับปะรดท้ัง 4 สายพันธุ เร่ิมจากการนําไวนสับปะรดซ่ึงหมักไดไปปรับปริมาณของแอลกอฮอล เทากับ

รอยละ 10 แลวเติมเชื้อแบคทีเรีย Acetobacter pasteurianus ท่ีมีปริมาตรรอยละ 10 หมักท่ีสภาวะ

อุณหภูมิหองเปนเวลา 15 วัน ตรวจวิเคราะหตัวอยางในวันท่ี 0, 5, 10 และ 15 ในระหวางการหมักพบวา 

ปริมาณแอลกอฮอลมีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาในการหมัก สวนปริมาณกรดท้ังหมดมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน หลัง

สิ้นสุดการหมัก พบวาน้ําสมสายชูท่ีทําจากสับปะรดสายพันธุตราดสีทองมีปริมาณกรดท้ังหมดสูงสุดอยูท่ีรอยละ 

3.09+0.04 และรองลงไปคือน้ําสมสายชูท่ีทําจากสับปะรดสายพันธุหวยมุน (รอยละ 2.82+0.26) จากการ

ทดสอบกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระพบวาน้ําสมสายชูท่ีทําจากสับปะรดสายพันธุปตตาเวียมีกิจกรรมการตาน

อนุมูลอิสระดีท่ีสุดอยูท่ีรอยละ 89.82+0.83 และรองลงมาคือน้ําสมสายชูท่ีทําจากสับปะรดสายพันธุหวยมุน 

(รอยละ 84.62+1.74) จากการทดสอบประสาทสัมผัสตัวอยางน้ําสมสายชูพรอมด่ืมจากน้ําสมสายชูท่ีหมักไว 

พบวาผลิตภัณฑจากสับปะรดสายพันธุหวยมุน ไดรับคะแนนเฉลี่ยความชอบรวมสูงสุด เปน 6.20+1.69 ซ่ึงจัดอยู

ในระดับ ชอบเล็กนอย ตามหลักเกณฑ 9-point hedonic scale  
 

คําสําคัญ : ไวนสับปะรด น้ําสมสายชูหมัก สับปะรด น้ําสมสายชูพรอมด่ืม กิจกรรมตานอนุมูลอิสระ  
 

  

Abstract 

This study was carried out to examine the chemical properties and antioxidant 

activities of vinegars produced from four cultivars of pineapple, namely Homsuwan, Huamui, 

Pattavia and Tradsrithong. Sensory evaluation of the vinegars was also included in this study 

using the 9-point hedonic scale to measure the vinegar preferences of consumers based on 

flavor, sweetness, sour color and overall acceptability. Vinegar fermentation was performed by 

inoculating 10% (v/v) of Acetobacter pasteurianus into each of four pineapple wines with the 

initial alcohol content adjusted to 10% (v/v). The fermentation was conducted for 15 days at 

ambient temperature and sampling was performed at 5-day intervals. It was observed for all 

samples that the levels of alcohol decreased continuously over the fermentation period, 

which was consistent to the increased levels of total acidity content. It was obvious that the 

highest level (3.09+0.04%) of total acidity content was observed for the vinegar produced 

from Tradsrithong cultivar, followed by Huamui cultivar (2.82+0.26%). The vinegar produced 

from Pattavia cultivar was shown to exhibit the highest antioxidant activity (89.82+0.83%), 

followed by Huamui cultivar (84.62+1.74%). As with the consumer hedonic scale, it was found 

that the drinking vinegar produced from Huamui cultivar had the highest overall acceptability 

with an average score of 6.20+1.69, which however was equivalent to the hedonic scale of 9 

that indicated low levels of the drinking vinegar preferences of the consumers. 
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1. บทนํา 

สับปะรด เปนพืชใบเลี้ยงเด่ียว สามารถทน

ตอสภาพแวดลอมตางๆ ไดดี เนื้อสับปะรดมีฤทธิ์ทาง

เภสัชวิทยา สามารถแกไอ ระงับอาการอักเสบ ขับ

ปสสาวะ ชวยยอยอาหาร สับปะรดเม่ือแกจะมีรส

หวานอมเปร้ียว ผลสับปะรดประกอบดวยน้ํา รอยละ 

80-85 ส า รอาหา รหลั ก ท่ีพบ ในสั บปะรด  คื อ 

คารโบไฮเดรต ซ่ึงเปนน้ําตาลซูโครส กลูโคส และฟรุก

โตส นอกจากนี้ผลสับปะรดยังมีโปรตีน รอยละ 0.4 

และไขมัน รอยละ 0.1 ในสับปะรดมีกรดอินทรียท่ี

สําคัญ 2 ชนิด คือ กรดซิตริกและกรดมาลิก เนื้อ

สับปะรดมีกรดโฟลิก ไนอาซีน ไธอามีน ไรโบฟลาวิน 

วิตามินบี 6 และวิตามินซี [1] สารแอนติออกซิแดนซ 

คือสารสังเคราะหหรือสารท่ีไดจากธรรมชาติท่ีเติมลง

ไปในผลิตภัณฑ มีความสามารถในการชะลอการ

เสื่อมสภาพของเซลลในรางกาย ตัวอยางของสารแอน

ติออกซิแดนซ ไดแก สารโพลีฟนอลิก วิตามินเอ และ

วิตามินซี 

น้ําสมสายชูหมักจากผลไม เปน น้ําสมสายชู

ท่ีไดจากการหมักผลไมตางๆ การผลิตน้ําสมสายชู

หมักมีการหมัก 2 ขั้นตอน คือ การหมักน้ําตาลใหเกิด
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แอลกอฮอล โดยใชยีสตในสภาวะท่ีไมมีอากาศ ตาม

ดวยการหมักแอลกอฮอลใหเกิดกรดแอซิติก ดวย

แบคทีเ รียในกลุม Acetobacter และ Glucono-

bacter ในภาวะท่ีมีออกซิเจน น้ําสมสายชูท่ีหมักได 

มีกลิ่นหอมตามธรรมชาติของกลิ่นวัตถุดิบ ปจจุบัน

นิยมนําน้ําสมสายชูหมักไปชงเปนเคร่ืองด่ืมผสมน้ําผึ้ง

และน้ําอุนเพ่ือสุขภาพ ทําใหระบบยอยอาหารดีข้ึน 

การนําสับปะรดไปผลิตเปนน้ําสมสายชูหมัก เปน

แนวทางหนึ่ ง ท่ีสามารถแปรรูปสับปะรดให เปน

เค ร่ือง ด่ืมสุขภาพ และเปนการเ พ่ิมมูลคาของ

สับปะรด ในการทดลองนี้ไดศึกษาคุณภาพทางเคมี

กายภาพกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ และการทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสของน้ําสมสายชูหมักจากสับปะรด 

4 สายพันธุ (พันธุหอมสุวรรณ พันธุหวยมุน พันธุ

ปตตาเวีย และพันธุตราดสีทอง) ซ่ึงจากงานวิจัย 

ท่ีผานมา [2,3] ไดศึกษาคุณสมบั ติทางเคมีของ

น้ําสมสายชูหมักจากแคนตาลูป ผลการทดลองพบวา

น้ําสมสายชูหมักท่ีทําจากแคนตาลูปสายพันธุเอม่ี มี

ปริมาณกรดอะซิติกสูงสุด คือ รอยละ 7.31±0.07 แต

อยางไรก็ตามแคนตาลูปมีราคาสงูมาก หากนําสับปะรด

ซ่ึงมีราคาตกตํ่าในขณะนี้มาแปรรูป จะสามารถลด

ตนทุนการผลิตและเพ่ิมมูลคาของสับปะรดใหสูงข้ึน

ได 

 

2. วิธีการทดลอง 

2.1. วิธีการผลิตไวนสับปะรด  

นําสับปะรด มาลางใหสะอาดแลวฝาน

เปลือกเอาเฉพาะเนื้อนําไปคั้นและผสมน้ําสะอาดใน

อัตราสวน 1:1 ปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได

เทากับ 20 องศาบริกซ โดยใชน้ําตาลทราย นําน้ํา

สับปะรด มาทําการฆาเชื้อโดยใชอุณหภูมิท่ี 60 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 30 นาที ตั้งน้ําสับปะรด ท้ิงไวให

อุณหภูมิลดลงประมาณ 25-30 องศาเซลเซียส 

จากนั้นถายลงขวดท่ีสะอาด ใสเชื้อยีสตผงท่ีใชสําหรับ

ทําไวน Saccharomyces cerevisiae Premier Blanc 

จาก ราน V uncle Pi ยีสตและอุปกรณ โดยการ

ละลายยีสตผงในน้ําอุนปริมาณ 60 มิลลิลิตร คนให

เขากันตั้งท้ิงไว 5 นาที ดูดเชื้อยีสตลงในไวนโดยใช

อัตราสวนสารละลายยีสตตอปริมาตรน้ําสับปะรด

เทากับ 5 มิลลิลิตร/1.5 ลิตร ปดฝาขวดพลาสติกดวย

ผาขาวบางท่ีรัดหนังยาง เพ่ือใหคารบอนได ออกไซด

สามารถระเหยออกได หมักไวนเปนเวลา 5 วัน เม่ือ

หมักไวนครบ 5 วันทําการดูดสวนใสลงในขวดใหม 

จากนั้น พาสเจอรไรสท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 30 นาที และบมไวนท่ีอุณหภูมิ 10-15 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 45 วัน 

 

2.2. วิธีการผลิตน้ําสมสายชูจากไวนสับปะรด 

จากไวนสับปะรดของแตละสายพันธุ ท่ี

เตรียมได นําไปปรับปริมาณแอลกอฮอลเทากับ 

รอยละ 10 โดยใชน้ํากลั่นท่ีฆาเชื้อแลว ถายเชื้อ 

Acetobacter pasteurianus รอยละ 10 ท่ีเตรียม

จากอาหารเลี้ยงเชื้อ Glucose yeast broth เขยา

บนเคร่ืองเขยา เปนเวลา 1 วัน ลงในไวนสับปะรดแต

ละสายพันธุ สายพันธุละ 2 ฟลาสก ปริมาตร 150 

มิลลิลิตร นําไปเขยา บนเครื่องเขยา shaker เปน

เวลา 15 วัน เก็บตัวอยางในวันท่ี 0, 5, 10, 15 เม่ือ

หมักน้ําสมสายชู ครบ 15 วัน ทําการหยุดกระบวนการ

หมัก โดยการพาสเจอรไรสน้ําสมสายชูท่ี อุณหภูมิ 60 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที 

ในระหวางการหมักไวนและน้ําสมสายชู 

ตรวจคุณภาพทางเคมี ดังนี้  

1.1 วัดแอลกอฮอลโดยการเก็บตัวอยางไวน 

ใส microtube ปดดวยพาราฟลมเก็บไวในอุณหภูมิ 

4 องศาเซลเซียส วัดปริมาณแอลกอฮอล ดวยเคร่ือง 

gas chromatography - FlameIonization Detector 

(GC-FID) ย่ีหอ Shimadzu รุน GC-2014 มีรายละเอียด

คือ ใช Capillary column ชนิด Rtx-wax (ความ

ยาวของคอลัมน 30 มิลลิเมตร, เสนผาศูนยกลาง 0.25 

มิลลิเมตร., ความหนาของฟลม 0.25 ไมโครเมตร.) 

ระบบการฉีดสาร ประกอบดวยอุณหภูมิของสวนฉีด

สาร 150 องศาเซลเซียส อุณหภูมิของคอลัมนเร่ิมตน

จาก 40 องศาเซลเซียส (คงไว 1 นาที) และเพ่ิมขึ้นใน

อัตรา 10 องศาเซลเซียส/นาที จนเปน 100 องศา

เซลเซียส (คงไว 1 นาที) กาซพาเปนกาซฮีเลียม 

อัตราการไหล 99.7 มิลลิลิตร/นาที ปริมาตรท่ีฉีด 1 

ไมโครลิตร ใช split mode ในอัตราสวน 45.0 [10] 

1.2 ตรวจวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได 

โดยใชเครื่อง (Refractometer) 

1.3 ตรวจวัดความเปนกรด–เบส โดยใช

เครื่องวัดความเปนกรด-เบส (pH meter) 

1.4. ตรวจวัดปริมาณกรดท้ังหมดโดยการ

ไทเทรตดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความ

เขมขน 0.1 นอรมอล โดยใชสารละลายฟนอฟทาลีน

เปน indicator 

1.5 การวิเคราะหปริมาณสารประกอบ 

ฟนอลิกท้ังหมด [11]  

 ปเปตตัวอยาง 1.0 มิลลิลิตร ใสในหลอด

ทดลองและเติมน้ํากลั่น 9.5 มิลลิลิตร (สําหรับ 

blank ใชเอทานอลรอยละ 95 แทนสารตัวอยาง) 

เติมสารละลาย Folin-ciocalteau ปริมาตร 0.5 

มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน ต้ังท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง 5 

นาที จากนั้นเติมสารละลายโซเดียมคารบอเนต 

เขมขน รอยละ 10 จํานวน 2 มิลลิลิตร ผสมใหเขา

กัน ต้ังท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง 30 นาที นําไปวัดคาการ

ดูดกลืนแสง ท่ีความยาวคลื่น  765  นาโนเมตร 

คํานวณหาปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดเทียบ

กับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิค (มิลลิกรัม/ลิตร) 

1.6 การทดสอบกิจกรรมการตานอนุมูล

อิสระ 

การทดสอบกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ 

ดวย DPPH [7] เตรียมสารละลาย DPPH ความ

เขมขน 0.1 mM โดยละลายดวย ethanol 95%  

ปเปตตัวอยางมา 1.5 ml. และ ปเปต DPPH 1.5 ml. 

ใหทําปฏิกิริยากันในหลอดทดลองนําไปเขยาใหเขา

กัน รอใหสารละลายทําปฏิกิริยากัน 20 นาที นําไป

วัดคาดูดกลืนแสงของสารท่ีความยาวคลื่น 517 nm 

ใชเอทานอลเปน blank 

 

เม่ือกําหนดให 

 

   

ADPPH คือคาการดูดกลืนแสงของ DPPH 

Control 

Asample คื อค าการ ดูดกลืนแสงของ

ตัวอยางหลังทําปฏิกิริยากับ DPPH 

 

1.7  การทดสอบประสาทสัมผัส  การ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ําสมสายชูพรอมด่ืม

จากไวนสับปะรด โดยมีสวนผสมดังนี้ น้ําสมสายชู

จากไวนสับปะรด 200 กรัม น้ําผึ้ง 150 กรัม น้ําเปลา 

150 กรัม ผสมใหเขากัน จากนั้นนําน้ําสมสายชูจาก

ไวนสับปะรดไปทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใชการ

ทดสอบแบบ 9-point Hedonic scale ชวงคะแนน 

1 (ไมชอบมากท่ีสุด) -9 (ชอบมากท่ีสุด) ใชผูทดสอบ

ชิม โดยเปนผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน จํานวน 30 

inhibition(%) = ((ADPPH – ASample)/ADPPH)  

                      × 100                             (1) 
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แอลกอฮอล โดยใชยีสตในสภาวะท่ีไมมีอากาศ ตาม

ดวยการหมักแอลกอฮอลใหเกิดกรดแอซิติก ดวย

แบคทีเ รียในกลุม Acetobacter และ Glucono-

bacter ในภาวะท่ีมีออกซิเจน น้ําสมสายชูท่ีหมักได 

มีกลิ่นหอมตามธรรมชาติของกลิ่นวัตถุดิบ ปจจุบัน

นิยมนําน้ําสมสายชูหมักไปชงเปนเคร่ืองด่ืมผสมน้ําผึ้ง

และน้ําอุนเพ่ือสุขภาพ ทําใหระบบยอยอาหารดีข้ึน 

การนําสับปะรดไปผลิตเปนน้ําสมสายชูหมัก เปน

แนวทางหนึ่ ง ท่ีสามารถแปรรูปสับปะรดให เปน

เค ร่ือง ด่ืมสุขภาพ และเปนการเ พ่ิมมูลคาของ

สับปะรด ในการทดลองนี้ไดศึกษาคุณภาพทางเคมี

กายภาพกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ และการทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสของน้ําสมสายชูหมักจากสับปะรด 

4 สายพันธุ (พันธุหอมสุวรรณ พันธุหวยมุน พันธุ

ปตตาเวีย และพันธุตราดสีทอง) ซ่ึงจากงานวิจัย 

ท่ีผานมา [2,3] ไดศึกษาคุณสมบั ติทางเคมีของ

น้ําสมสายชูหมักจากแคนตาลูป ผลการทดลองพบวา

น้ําสมสายชูหมักท่ีทําจากแคนตาลูปสายพันธุเอม่ี มี

ปริมาณกรดอะซิติกสูงสุด คือ รอยละ 7.31±0.07 แต

อยางไรก็ตามแคนตาลูปมีราคาสงูมาก หากนําสับปะรด

ซ่ึงมีราคาตกตํ่าในขณะนี้มาแปรรูป จะสามารถลด

ตนทุนการผลิตและเพ่ิมมูลคาของสับปะรดใหสูงข้ึน

ได 

 

2. วิธีการทดลอง 

2.1. วิธีการผลิตไวนสับปะรด  

นําสับปะรด มาลางใหสะอาดแลวฝาน

เปลือกเอาเฉพาะเนื้อนําไปคั้นและผสมน้ําสะอาดใน

อัตราสวน 1:1 ปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได

เทากับ 20 องศาบริกซ โดยใชน้ําตาลทราย นําน้ํา

สับปะรด มาทําการฆาเชื้อโดยใชอุณหภูมิท่ี 60 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 30 นาที ตั้งน้ําสับปะรด ท้ิงไวให

อุณหภูมิลดลงประมาณ 25-30 องศาเซลเซียส 

จากนั้นถายลงขวดท่ีสะอาด ใสเชื้อยีสตผงท่ีใชสําหรับ

ทําไวน Saccharomyces cerevisiae Premier Blanc 

จาก ราน V uncle Pi ยีสตและอุปกรณ โดยการ

ละลายยีสตผงในน้ําอุนปริมาณ 60 มิลลิลิตร คนให

เขากันตั้งท้ิงไว 5 นาที ดูดเชื้อยีสตลงในไวนโดยใช

อัตราสวนสารละลายยีสตตอปริมาตรน้ําสับปะรด

เทากับ 5 มิลลิลิตร/1.5 ลิตร ปดฝาขวดพลาสติกดวย

ผาขาวบางท่ีรัดหนังยาง เพ่ือใหคารบอนได ออกไซด

สามารถระเหยออกได หมักไวนเปนเวลา 5 วัน เม่ือ

หมักไวนครบ 5 วันทําการดูดสวนใสลงในขวดใหม 

จากนั้น พาสเจอรไรสท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 30 นาที และบมไวนท่ีอุณหภูมิ 10-15 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 45 วัน 

 

2.2. วิธีการผลิตน้ําสมสายชูจากไวนสับปะรด 

จากไวนสับปะรดของแตละสายพันธุ ท่ี

เตรียมได นําไปปรับปริมาณแอลกอฮอลเทากับ 

รอยละ 10 โดยใชน้ํากลั่นท่ีฆาเชื้อแลว ถายเชื้อ 

Acetobacter pasteurianus รอยละ 10 ท่ีเตรียม

จากอาหารเลี้ยงเชื้อ Glucose yeast broth เขยา

บนเคร่ืองเขยา เปนเวลา 1 วัน ลงในไวนสับปะรดแต

ละสายพันธุ สายพันธุละ 2 ฟลาสก ปริมาตร 150 

มิลลิลิตร นําไปเขยา บนเครื่องเขยา shaker เปน

เวลา 15 วัน เก็บตัวอยางในวันท่ี 0, 5, 10, 15 เม่ือ

หมักน้ําสมสายชู ครบ 15 วัน ทําการหยุดกระบวนการ

หมัก โดยการพาสเจอรไรสน้ําสมสายชูท่ี อุณหภูมิ 60 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที 

ในระหวางการหมักไวนและน้ําสมสายชู 

ตรวจคุณภาพทางเคมี ดังนี้  

1.1 วัดแอลกอฮอลโดยการเก็บตัวอยางไวน 

ใส microtube ปดดวยพาราฟลมเก็บไวในอุณหภูมิ 

4 องศาเซลเซียส วัดปริมาณแอลกอฮอล ดวยเคร่ือง 

gas chromatography - FlameIonization Detector 

(GC-FID) ย่ีหอ Shimadzu รุน GC-2014 มีรายละเอียด

คือ ใช Capillary column ชนิด Rtx-wax (ความ

ยาวของคอลัมน 30 มิลลิเมตร, เสนผาศูนยกลาง 0.25 

มิลลิเมตร., ความหนาของฟลม 0.25 ไมโครเมตร.) 

ระบบการฉีดสาร ประกอบดวยอุณหภูมิของสวนฉีด

สาร 150 องศาเซลเซียส อุณหภูมิของคอลัมนเร่ิมตน

จาก 40 องศาเซลเซียส (คงไว 1 นาที) และเพ่ิมขึ้นใน

อัตรา 10 องศาเซลเซียส/นาที จนเปน 100 องศา

เซลเซียส (คงไว 1 นาที) กาซพาเปนกาซฮีเลียม 

อัตราการไหล 99.7 มิลลิลิตร/นาที ปริมาตรท่ีฉีด 1 

ไมโครลิตร ใช split mode ในอัตราสวน 45.0 [10] 

1.2 ตรวจวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได 

โดยใชเครื่อง (Refractometer) 

1.3 ตรวจวัดความเปนกรด–เบส โดยใช

เครื่องวัดความเปนกรด-เบส (pH meter) 

1.4. ตรวจวัดปริมาณกรดท้ังหมดโดยการ

ไทเทรตดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความ

เขมขน 0.1 นอรมอล โดยใชสารละลายฟนอฟทาลีน

เปน indicator 

1.5 การวิเคราะหปริมาณสารประกอบ 

ฟนอลิกท้ังหมด [11]  

 ปเปตตัวอยาง 1.0 มิลลิลิตร ใสในหลอด

ทดลองและเติมน้ํากลั่น 9.5 มิลลิลิตร (สําหรับ 

blank ใชเอทานอลรอยละ 95 แทนสารตัวอยาง) 

เติมสารละลาย Folin-ciocalteau ปริมาตร 0.5 

มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน ต้ังท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง 5 

นาที จากนั้นเติมสารละลายโซเดียมคารบอเนต 

เขมขน รอยละ 10 จํานวน 2 มิลลิลิตร ผสมใหเขา

กัน ต้ังท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง 30 นาที นําไปวัดคาการ

ดูดกลืนแสง ท่ีความยาวคลื่น  765  นาโนเมตร 

คํานวณหาปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดเทียบ

กับกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิค (มิลลิกรัม/ลิตร) 

1.6 การทดสอบกิจกรรมการตานอนุมูล

อิสระ 

การทดสอบกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ 

ดวย DPPH [7] เตรียมสารละลาย DPPH ความ

เขมขน 0.1 mM โดยละลายดวย ethanol 95%  

ปเปตตัวอยางมา 1.5 ml. และ ปเปต DPPH 1.5 ml. 

ใหทําปฏิกิริยากันในหลอดทดลองนําไปเขยาใหเขา

กัน รอใหสารละลายทําปฏิกิริยากัน 20 นาที นําไป

วัดคาดูดกลืนแสงของสารท่ีความยาวคลื่น 517 nm 

ใชเอทานอลเปน blank 

 

เม่ือกําหนดให 

 

   

ADPPH คือคาการดูดกลืนแสงของ DPPH 

Control 

Asample คื อค าการ ดูดกลืนแสงของ

ตัวอยางหลังทําปฏิกิริยากับ DPPH 

 

1.7  การทดสอบประสาทสัมผัส  การ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ําสมสายชูพรอมด่ืม

จากไวนสับปะรด โดยมีสวนผสมดังนี้ น้ําสมสายชู

จากไวนสับปะรด 200 กรัม น้ําผึ้ง 150 กรัม น้ําเปลา 

150 กรัม ผสมใหเขากัน จากนั้นนําน้ําสมสายชูจาก

ไวนสับปะรดไปทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใชการ

ทดสอบแบบ 9-point Hedonic scale ชวงคะแนน 

1 (ไมชอบมากท่ีสุด) -9 (ชอบมากท่ีสุด) ใชผูทดสอบ

ชิม โดยเปนผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน จํานวน 30 

inhibition(%) = ((ADPPH – ASample)/ADPPH)  

                      × 100                             (1) 
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คน ใหคะแนนความชอบในดานสี กลิ่นน้ําสมสายชู 

รสเปร้ียว รสหวาน และความชอบรวม วางแผนการ

ทดลองแบบบล็อกสมบูรณ (Randomized Com-

plete Block. Design, RCBD)  

ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ สุ ม ต ล อ ด 

(Completely randomized design) ทรีทเมนตละ 

3 ซํ้า นําคาท่ีไดจากการวิเคราะห มาวิเคราะหผลทาง

สถิติ โดยวิเคราะหคาความแปรปรวน ดวยวิธี one 

way anova และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยโปรแกรม 

SPSS 

 

3. ผลการทดลองและวิจารณ 

3.1 คุณภาพทางเคมีของไวนในระหวาง

การหมัก 

ผลวิเคราะหทางเคมี ปริมาณแอลกอฮอล 

และปริมาณกรดท้ังหมด จากการหมักไวนสับปะรด

เปนเวลา 5 วัน โดยพบวาในวันท่ี 5 ไวนท่ีทําจาก

สับปะรดสายพันธุหอมสุวรรณมีปริมาณแอลกอฮอล

สู ง สุ ด เ ป น  12.55+0.61% (ภาพ ท่ี  1) ป ริ ม าณ

แอลกอฮอลในไวนเกิดจากการยอยน้ําตาลของยีสต

เปลี่ยนใหเปนเอทานอล จากการทดลองพบวาไวน

สับปะรดมีปริมาณแอลกอฮอลมากกวาไวนสับปะรด

ผสมแครอทท่ีหมักเปนเวลา 8 วัน (4.70 %) [5] การ

หมักไวนเปนเวลา 5 วัน พบวา ปริมาณของแข็งท่ี

ละลายไดมีคาอยูระหวาง 5-6.50 องศาบริกซ (ภาพท่ี 

1) เนื่องจากกระบวนการหมักไวนเปนกระบวนการ

หมักใหเกิดแอลกอฮอล โดยการเปลี่ยนไพรูเวตให

เปนเอทานอลในสภาพท่ีไมมีกาซออกซิเจน โดยยีสต

จะใชน้ําตาลสวนหนึ่งในการเจริญเพ่ือเพ่ิมปริมาณ

เซลล และบางสวนจะถูกนําไปใชสังเคราะหสาร 

แมเทบอไลตอ่ืนๆ ไดแก เอทานอล กาซคารบอนได 

ออกไซด กรดอะซิติก กรดแล็กทิก กรดซักซินิก  

เปนตน [4]  

จากการทดสอบกิจกรรมการตานอนุมูล

อิสระของไวนท่ีทําจากสับปะรดท้ัง 4 สายพันธุดวย

วิธี DPPH ซ่ึงสารตานอนุมูลอิสระนี้จะชวยในการ

ปองกันโรคตางๆ เชนโรคมะเร็ง โรคหัวใจ โรคไขมัน

อุดตันในเสนเลือด โรคตอกระจก และสารอนุมูล

อิสระนี้เปนสวนผสมของผลิตภัณฑเสริมอาหารบํารุง

สุขภาพอีกดวย ถารางกายของเรามีสารตานอนุมูล

อิสระท่ีเพียงพอจะชวยลดโอกาสท่ีจะเปนโรคเรื้อรังท่ี

เปนอันตรายเหลานี้ได ผลการตรวจสอบพบวา ไวนท่ี

ทําจากสับปะรดสายพันธุปตตาเวียมีรอยละกิจกรรม

การตานอนุมูลอิสระสูงสุดท่ี 93.33+0.37 (ตารางท่ี 

2) สําหรับการตรวจหาปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดใน

ไวนสับปะรด พบวา ไวนท่ีทําจากสับปะรดสายพันธุ

หอมสุวรรณ มีปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดสูงสุด

เทากับ 258.22+2.10 มิลลิกรัม/ลิตร จากการวิจัย

เห็นไดวา สายพันธุของสับปะรดท่ีนํามาทําไวนสงผล

ตอปริมาณสารตานอนุมูลอิสระในไวน เชนเดียวกับ

งานวิจัย [12] ศึกษาเรื่องสายพันธุของเชอรรี่  9  

สายพันธุท่ีมีผลตอกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของ

ไวน พบวา ไวนเชอรร่ีท่ีทําจากสายพันธุ Shandong 

มีคา EC50 นอยท่ีสุด มีคา 0.17 + 0.01 มิลลิลิตรของ

ไวน 

 

  

  

(A)  (B)  

  

(C)  (D)  

ภาพที่ 1 รอยละของปริมาณแอลกอฮอล และปริมาณของแข็งท่ีละลายได ของไวนสับปะรดท่ีผลิตจาก

สับปะรดสายพันธุ หอมสุวรรณ (A) หวยมุน (B) ปตตาเวีย (C) และตราดสีทอง (D) 
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การหมัก 

ผลวิเคราะหทางเคมี ปริมาณแอลกอฮอล 
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ผสมแครอทท่ีหมักเปนเวลา 8 วัน (4.70 %) [5] การ

หมักไวนเปนเวลา 5 วัน พบวา ปริมาณของแข็งท่ี

ละลายไดมีคาอยูระหวาง 5-6.50 องศาบริกซ (ภาพท่ี 
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เปนตน [4]  

จากการทดสอบกิจกรรมการตานอนุมูล
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3.2. คุณภาพทางเคมีของน้ําสมสายชูใน

ระหวางการหมัก 

3.2.1 ปริมาณแอลกอฮอลและปริมาณ

กรดทั้งหมด 

ปริมาณแอลกอฮอลและปริมาณกรด

ท้ังหมด จากการผลิตน้ําสมสายชูจากสับปะรดท้ัง 4 

สายพันธุ ไดแก หอมสุวรรณ หวยมุน ปตตาเวีย และ

ตราดสีทอง โดยทําการหมักดวยเชื้อแบคทีเรีย 

Acetobacter pasteurianus เ ป น เ ว ล า  15 วั น 

พบวาในวันท่ี 15 ของการหมักน้ําสมสายชู น้ําสม 

สายชูท่ีหมักจากสับปะรดท้ัง 4 สายพันธุ มีปริมาณ

แอลกอฮอลลดลงตลอดระยะเวลาในการหมัก มีคา

อยูระหวาง 0.01-2.48% ดังแสดงในภาพท่ี 2 ในสวน

ของของปริมาณของกรดท้ังหมดพบวาในวันท่ี 15 

ของการหมักน้ําสมสายชู น้ําสมสายชูจากสับปะรด

สายพันธุตราดสีทอง มีปริมาณกรดท้ังหมดสูงสุด

เท า กั บ  3.09+0.04% ดั งแสดง ในภาพ ท่ี  2 ซ่ึ ง

น้ําสมสายชูจากสับปะรดสายพันธุตราดสีทอง มี

ปริมาณกรดท้ังหมดนอยกวาน้ําสมสายชูท่ีผลิตจาก

เชอร รี่ เปรี้ ยว (5.50+0.07%) จากงานวิจัยของ 

Ozturk, I, et al (2015) ซ่ึงทําการศึกษาสารตาน

อนุมูลอิสระ สารตานจุลชีพ แรธาตุ คุณภาพของสาร

หอมระเหย และลักษณะของจุลินทรียในน้ําสมสายชู

ท่ีผลิตแบบพ้ืนบานในประเทศตุรกี และน้ําสมสายชู

จากขาว Makgeoli (5.61+0.03%) [8] จากการหมัก

สมสายชู พบวาปริมาณแอลกอฮอล และปริมาณของ

กรดท้ังหมดจากการหมักน้ําสมสายชูจากสับปะรดท้ัง 

4 สายพันธุ ในชวงเวลาวันท่ี 0-15 พบวาปริมาณ

แอลกอฮอลลดลง และมีปริมาณกรดท้ังหมดเพ่ิมขึ้น

ตลอดระยะเวลาของการหมัก โดยปริมาณกรด

ท้ังหมดอยู ในช วงรอยละ 2.74-3.09 เนื่ องจาก

แบคทีเรียเปลี่ยนแอลกอฮอล ใหเปนกรดแอซิติก โดย

เร่ิมตนในน้ําหมักมีสารอาหารตางๆ อยางพอเพียงมี

สภาพแวดลอมท่ีเหมาะสม หลังจากนั้นเม่ือเกิดการ

หมักสภาพแวดลอมมีการเปลี่ยนแปลง คือ มีคาความ

เปนกรด-เบสลดลงสารอาหารตางๆ ลดลง และ

ปริมาณของแอลกอฮอลท่ีเปนสารอาหารในการหมัก

ลดลง ทําใหปริมาณการเกิดข้ึนของกรดท้ังหมดชาลง 

และคงท่ีในท่ีสุด  

  

  
(A)  (B)  

  
(C)  (D)  

ภาพที่ 2 รอยละของปริมาณแอลกอฮอล และปริมาณกรดท้ังหมดของน้ําสมสายชูสับปะรดท่ีผลิตจากสับปะรด

สายพันธุ หอมสุวรรณ (A) หวยมุน (B) ปตตาเวีย (C) และตราดสีทอง (D) 

 

3.2.2 คาความเปนกรด-เบส 

คาความเปนกรด-เบส จากน้ําสมสายชูท่ีทํา

จากสับปะรดท้ัง 4 สายพันธุ พบวาจากการทดสอบ

คาความเปนกรด -เบส พบวาน้ํ าสมสายชูจาก

สับปะรดสายพันธุปตตาเวียมีคาความเปนกรด-เบส

ตํ่าสุดเทากับ 2.98+0.01 ซ่ึงมีคาความเปนกรด-เบส

สูงกวาน้ําสมสายชูจากมะขามสายพันธุยักษฝกดาบ) 

(2.73±0.02%) (วิลาวัลย บุณยศุภา และคณะ, 2559) 

ดังแสดงในตารางท่ี 1 ซ่ึงสับปะรดแตละสายพันธุมี

องคประกอบท่ีเปนกรดอินทรีย ในปริมาณท่ีแตกตางกัน  
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ตารางที่ 1 ความเปนกรด-เบสของการหมักน้ําสมสายชูท่ีทําจากสบัปะรดพันธุตางๆ 

น้ําสมสายชูที่ทําจาก

สับปะรด 4 สาย

พันธุ 

คาความเปนกรด – เบส 

หมักวันที่ 0 หมักวันที่ 5 หมักวันที่ 10 หมักวันที่ 15 

หอมสุวรรณ 3.45+0.07b 3.41+0.01 3.36+0.04a 3.16+0.02a 

หวยมุน 3.51+0.00b 3.37+0.02 3.24+0.01b 3.08+0.00b 

ปตตาเวีย 3.49+0.01b 3.24+0.05 3.09+0.02c 2.98+0.01c 

ตราดสีทอง 3.87+0.00a 3.23+0.10 3.08+0.04c 2.99+0.01c 

หมายเหตุ : เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวต้ัง ตัวอักษรท่ีแตกตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P ≤ 0.05) 

 

3.3. การทดสอบกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของ

น้ําสมสายชูหมักจากสับปะรด 4 สายพันธุ 

จากการท่ีไดทําการทดสอบกิจกรรมการ

ตานอนุมูลอิสระของน้ําสมสายชูท่ีทําจากสับปะรดท้ัง 

4 สายพันธุดวย DPPH พบวาน้ําสมสายชูท่ีทําจาก

สับปะรดสายพันธุปตตาเวีย มีกิจกรรมการตานอนุมูล

อิสระสูงท่ีสุดอยูท่ีรอยละ 89.82+0.83 (ตารางท่ี 2) 

นอกจากนี้สับปะรดพันธุปตตาเวีย ยังอุดมไปดวย

โปแตสเซียม แคลเซียม เหล็ก และแมงกานีส เนื้อ

สับปะรดมีกรดอินทรีย ไดแก กรดมาลิก (Tartaric) 

และกรดซิตริก (Citric) สงผลใหน้ําสมสายชูท่ีไดจาก

สับปะรดสายพันธุปตตาเวียมีกิจกรรมการตานอนุมูล

อิสระสูง [13] จากการทดลอง พบวา กิจกรรมการ

ตานอนุมูลอิสระของน้ําสมสายชูท่ีทําจากสับปะรด

สายพันธุปตตาเวียมีปริมาณสูงกวาน้ําสมสายชูท่ีทํา

จากแคนตาลูป (53.78±0.75%) [2] สําหรับการ

ตรวจหาปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดในน้ําสมสายชู

จากสับปะรด พบวาน้ําสมสายชูท่ีทําจากสับปะรด

สายพันธุหอมสุวรรณ (ตารางท่ี 3) มีปริมาณสาร 

ฟนอลิกท้ังหมดสูงสุดเทากับ 332.34+4.87 มิลลิกรัม/

ลิตร ซ่ึงมีคาสูงกวาน้ําสมสายชูจากมันฝร่ังสีมวงผสม

ขาว Makgeoli (24.73±0.04 mg/L) [8] 
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ตารางที่ 1 ความเปนกรด-เบสของการหมักน้ําสมสายชูท่ีทําจากสบัปะรดพันธุตางๆ 

น้ําสมสายชูที่ทําจาก

สับปะรด 4 สาย

พันธุ 

คาความเปนกรด – เบส 

หมักวันที่ 0 หมักวันที่ 5 หมักวันที่ 10 หมักวันที่ 15 

หอมสุวรรณ 3.45+0.07b 3.41+0.01 3.36+0.04a 3.16+0.02a 

หวยมุน 3.51+0.00b 3.37+0.02 3.24+0.01b 3.08+0.00b 

ปตตาเวีย 3.49+0.01b 3.24+0.05 3.09+0.02c 2.98+0.01c 

ตราดสีทอง 3.87+0.00a 3.23+0.10 3.08+0.04c 2.99+0.01c 

หมายเหตุ : เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวต้ัง ตัวอักษรท่ีแตกตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P ≤ 0.05) 

 

3.3. การทดสอบกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของ

น้ําสมสายชูหมักจากสับปะรด 4 สายพันธุ 

จากการท่ีไดทําการทดสอบกิจกรรมการ

ตานอนุมูลอิสระของน้ําสมสายชูท่ีทําจากสับปะรดท้ัง 

4 สายพันธุดวย DPPH พบวาน้ําสมสายชูท่ีทําจาก

สับปะรดสายพันธุปตตาเวีย มีกิจกรรมการตานอนุมูล

อิสระสูงท่ีสุดอยูท่ีรอยละ 89.82+0.83 (ตารางท่ี 2) 

นอกจากนี้สับปะรดพันธุปตตาเวีย ยังอุดมไปดวย

โปแตสเซียม แคลเซียม เหล็ก และแมงกานีส เนื้อ

สับปะรดมีกรดอินทรีย ไดแก กรดมาลิก (Tartaric) 

และกรดซิตริก (Citric) สงผลใหน้ําสมสายชูท่ีไดจาก

สับปะรดสายพันธุปตตาเวียมีกิจกรรมการตานอนุมูล

อิสระสูง [13] จากการทดลอง พบวา กิจกรรมการ

ตานอนุมูลอิสระของน้ําสมสายชูท่ีทําจากสับปะรด

สายพันธุปตตาเวียมีปริมาณสูงกวาน้ําสมสายชูท่ีทํา

จากแคนตาลูป (53.78±0.75%) [2] สําหรับการ

ตรวจหาปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดในน้ําสมสายชู

จากสับปะรด พบวาน้ําสมสายชูท่ีทําจากสับปะรด

สายพันธุหอมสุวรรณ (ตารางท่ี 3) มีปริมาณสาร 

ฟนอลิกท้ังหมดสูงสุดเทากับ 332.34+4.87 มิลลิกรัม/

ลิตร ซ่ึงมีคาสูงกวาน้ําสมสายชูจากมันฝร่ังสีมวงผสม

ขาว Makgeoli (24.73±0.04 mg/L) [8] 

 

  

 
 

ตารางที่ 2 รอยละกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของไวนและน้ําสมสายชูท่ีทําจากสบัปะรด 4 สายพันธุ 

สับปะรดสายพันธุตางๆ 
DPPH (% inhibition) 

ไวน น้ําสมสายชู 

หอมสุวรรณ 63.98+0.24c 67.54+0.74d 

หวยมุน 71.56+2.88b 84.62+1.74b 

ปตตาเวีย 93.33+0.37a 89.82+0.83a 

ตราดสีทอง 72.08+0.67b 78.60+0.33c 

หมายเหตุ : เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวต้ัง ตัวอักษรท่ีแตกตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P ≤ 0.05) 

 

3.4. ตรวจวัดปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมด 

โดยวิธี Folin-ciocalteau  

การทดสอบปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมด

ของน้ําสมสายชูท่ีผลิตจากสับปะรดท้ัง 4 สายพันธุ 

พบวา น้ําสมสายชูท่ีผลิตจากสับปะรดสายพันธุหอม

สุวรรณ มีปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดสูงสุดเทากับ 

333.34+4.87 mg/l ซ่ึงมีปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมด

สูงกวาน้ําสมสายชูแอปเปล (40.44 mg/l) [9] ดัง

แสดงในตารางท่ี 3 

 

ตารางที่ 3 ปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมด ของไวนและน้ําสมสายชูท่ีทําจากสับปะรดท้ัง 4 สายพันธุ 

สับปะรดสายพันธุตางๆ 
ปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด (มิลลิกรัม/ลิตร) 

ไวน น้ําสมสายชู 

หอมสุวรรณ 258.22+2.10a 332.34+4.87a 

หวยมุน 152.61+0.10b 172.34+0.29b 

ปตตาเวีย 137.41+0.57d 140.24+0.00c 

ตราดสีทอง 141.05+0.19c 128.96+0.10d 

หมายเหตุ : เปรียบเทียบคาเฉลี่ยตามแนวต้ัง ตัวอักษรท่ีแตกตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P ≤ 0.05) 
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3.5. การประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสน้ําสมสายชูพรอมด่ืมท่ีเตรียมจากน้ําสม 

สายชูหมักจากสับปะรด 4 สายพันธุ 

 จากการประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสของน้ําสมสายชูพรอมด่ืมจากสับปะรด 4 สาย

พันธุ (หอมสุวรรณ, หวยมุน, ปตตาเวีย, และตราด 

สีทอง) ในการวิจัยคร้ังนี้ใชแบบทดสอบการประเมิน

ทางดานประสาทสัมผัสแบบ Hedonic 9 scale Test 

โดย สเกลคะแนน คือ 

 

9 - ชอบมากท่ีสุด 

8 - ชอบมาก 

7 - ชอบปานกลาง 

6 - ชอบเล็กนอย 

5 - บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

4 - ไมชอบเล็กนอย 

3 - ไมชอบปานกลาง 

2 - ไมชอบมาก 

1 - ไมชอบมากท่ีสุด 

 

โดยเลือกกลุมตัวอยาง 30 คน จากการวิเคราะห

พบวาน้ําสมสายชูพรอมด่ืมท่ีทําจากสับปะรดตางสาย

พันธุมีคะแนนการยอมรับดานกลิ่น สี รสหวานและ

รสเป ร้ียวไม มีความแตกต า งอย าง มีนั ยสํ าคัญ 

(P>0.05) และการยอมรับในภาพรวมพบวา น้ําสม 

สายชูท่ีผลิตจากไวนสับปะรดพันธุหวยมุนมีระดับ

ความชอบรวมสูงสุดเทากับ 6.20+1.69 ซ่ึงจัดอยูใน

ระดับความชอบเล็กนอย ดังแสดงในตารางท่ี 4 

4. สรุปผลการดําเนนิการ 

 ผลการทดลองห มักน้ํ า ส มสายชู จ าก

สับปะรดสายพันธุตางๆ พบวา กิจกรรมการตาน

อนุมูลอิสระของน้ําสมสายชูท่ีทําจากสับปะรดสาย

พันธุปตตาเวียมีกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระสูงสุด 

(รอยละ 89.82) จากการทดลองแสดงใหเห็นวา 

น้ําสมสายชูท่ีมีศักยภาพในการพัฒนาตอยอดในเชิง

คุณคาและการเพ่ิมมูลคามากท่ีสุด คือ น้ําสมสายชูท่ี

ผลิตจากสับปะรดพันธุปตตาเวีย เนื่องจากมีกิจกรรม

การตานอนุมูลอิสระสูงสุด จากงานวิจัย [6] ไดศึกษา

ความสามารถในการตานออกซิเดชันของเปลือก แกน

และเนื้อสับปะรดพันธุปตตาเวียและพันธุภูเก็ต พบวา

เนื้อสับปะรดสายพันธุภูเก็ต (13.09 มิลลิกรัมของ

กรดแอสคอรบิก/100 กรัมของน้ําหนักสด) มีกิจกรรม

การตานอนุ มูลอิสระดวยวิธี DPPH สูงกวาพันธุ

ปตตาเวีย (8.45 มิลลิกรัมของกรดแอสคอรบิก/100 

กรัมของน้ําหนักสด) แตอยางไรก็ตามจากงานวิจัยท่ี

ยกข้ึนมานี้ เปนกิจกกรมการตานอนุมูลอิสระในน้ํา

สับปะรดเทานั้น ไมไดมาจากน้ําสมสายชู ซ่ึงใน

กระบวนการหมักน้ําสมสายชูมีปฏิกิริยาระหวาง 

น้ําหมักกับตัวเชื้อจุลินทรีย ซ่ึงสงผลตอปริมาณของ

กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของน้ําสมสายชู ใน

อนาคตควรมีการศึกษาองคประกอบของน้ําสมสายชู

จากสับปะรดสายพันธุปตตาเวียใหมากข้ึน เพ่ือเปน

ขอมูลในการพัฒนาศักยภาพในการผลิตตอไป
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ตารางที่ 4 ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ําสมสายชูพรอมดื่มจากสับปะรด 4 สายพันธุ  

น้ําสมสายชูพรอมด่ืม

ที่ทําจากสับปะรด  

4 สายพันธุ 

สี กลิ่น รสเปรี้ยว รสหวาน ความชอบรวม 

หอมสุวรรณ 6.07+1.76 5.77+2.03 5.77+1.91 5.63+2.19 5.70+1.84 

หวยมุน 5.97+1.79 4.80+2.20 5.67+2.29 5.67+1.92 6.20+1.69 

ปตตาเวีย 6.30+1.78 5.27+2.12 5.67+2.01 4.80+1.92 5.93+1.46 

ตราดสีทอง 6.00+1.53 5.13+1.94 5.27+2.21 5.17+2.04 6.00+1.72 

 

5. กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณสาขาชีววิทยาคณะวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีและศูนยเคร่ืองมือกลาง มหาวิทยาลัย

มหาสารคาม ท่ีอนุเคราะหสถานท่ีในการทําวิจัย 
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