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วิธีทํานํ้าสมสายชูจากผลไม

วิธีทํานํ้าสมสายชูจากผลไม
ตองเตรียมหาวัตถุดิบกอนเลย

สําหรับผลไมท่ีนิยมนํามาทําเปนน้ําสมสายชูคือผลไมท่ีมีรสชาติเปรี้ยว ท่ีนิยมคือ สับปะรด มะไฟเปรี้ยว
มะขามเปยก โดยเลือกเอาอยางใดอยางหนึ่งมาทํา

1. เม่ือไดผลไมท่ีตองการแลวก็ทําการค้ันน้ําแลวกรอกดวยผาขาวบางท่ีสะอาดๆ แลวเทใสไหเอาไว
2. ผูกปากไหดวยผา เก็บไหเอาไวในท่ีไมสะเทือน ประมาณสัก 10 วัน ในระหวาง 10 วัน ถาหากมี

ฟองใหชอนออกแลวท้ิงฟองไปเลย ระวังอยาใหสะเทือนหรือไปเขยาไห เม่ือครบ 10 วันแลวใหรินใสไหใหมอีก
ไหหนึ่ง แลวตั้งไวในท่ี ท่ีไมสะเทือนเชนกัน

3. เม่ือรินใสไหใบท่ี 2 แลว ใหผูกปากไหดวยผาแลวนําไปผึ่งกลางแดดจัดๆ สัก 3-4 วัน จนเห็นวามีฝา
ลอยอยูเหนือน้ําเปนแพ จึงนํามาใชได

สําหรับน้ําสมผลไมนี้ถาเก็บไวนานวันจะทําใหมีรสเปรี้ยวจัด เม่ือนํามาขาย ก็รินใสขวดท่ีใสกรอกใส
ขวดแลวอุดจุกใหแนน

ขอระวัง
ระหวางท่ีทําการรินใสขวดระวังระวังอยาใหตะกอนติดลงไปดวย ระหวางท่ีเราทําการบีบค้ันผลไมมือ

เราควรสะอาด ผลไมก็ควรท่ีลางใหสะอาดดวย



เทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิต นํ้าสมสายชูหมักจากสับปะรด
เทคโนโลยีในการผลิตน้ําสมสายชูหมักจากสับปะรดภูแล แสดงรายละเอียดการผลิตและรายละเอียด

กระบวนการผลิต สรุปได ดังนี้

วัตถุดิบ
วัตถุดิบท่ีใชผลิตน้ําหมัก/น้ําสมสายชูหมักจากสับปะรดภูแลท่ีสําคัญไดแก สับปะรดภูแล น้ําตาล น้ํา เชื้อ

ยีสต Saccharomyces cerevisiae และเชื้อแบคทีเรีย Acetobacter โดยสับปะรด ภูแล จะใหผลผลิตมาก
ในชวงเดือนพฤษภาคม-กรกฎาคม โดยมีรายการวัตถุดิบท่ีใชในการผลิต ดังนี้

ตารางท่ี 1 แสดงรายการวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตน้ําสมสายชูหมักจากสับปะรดภูแล

จากสัดสวนการใชวัตถุดิบและการผลิต ปริมาณความตองการใชสับปะรดภูแลเพ่ือทําการผลิต ในป
เริ่มตนโครงการจะมีประมาณ 14.12 ตัน
กระบวนการผลิต มี 2 ข้ันตอนท่ีสําคัญ คือ

1. การหมักน้ําตาลท่ีมีอยูในน้ําสับปะรดภูแลใหเปนเอทานอล (แอลกอฮอล) โดยเชื้อยีสต
Saccharomyces cerevisiae ซึ่งเปนกระบวนการหมักแบบไมใชอากาศ

2. การเปลี่ยนแอลกอฮอลท่ีไดจากกระบวนการหมักในข้ันตอนท่ี 1 ใหเปนกรดอะซิติก โดยใชเชื้อ
แบคทีเรีย Acetobacter ทําการหมักในสภาพมีอากาศ
ข้ันตอนการผลิต ประกอบดวย

1. นําสับปะรดภูแลมาลางทําความสะอาดและปอกเปลือกท้ิง
2. นําเนื้อสับปะรดภูแลมาค้ันน้ําดวยเครื่องค้ันน้ําผลไม ไดเปนน้ําสับปะรดภูแล
3. ฆาเชื้อดวยความรอนแบบ Pasteurization และปรับความเขมขนของน้ําสับปะรดดวยน้ําตาล ใหมี

ความเขมขนประมาณ 20 Brix ท้ิงไวใหเย็น
4. เติมเชื้อยีสต Saccharomyces cerevisiae เพ่ือใหเกิดการหมักน้ําสับปะรดจนไดเปน แอลกอฮอล

ใชเวลาประมาณ 7 วัน ในสภาวะไรอากาศ
5. กรองยีสตออกและเติมเชื้อแบคทีเรีย Acetobacter เพ่ือใหเกิดการหมักแอลกอฮอลจนไดเปน

กรดอะซิติก ใชเวลาประมาณ 2-3 วัน (Hi speed Agitation) ในสภาพมีอากาศ
6. กรองเชื้อแบคทีเรียออกและบม (วิธีธรรมชาติใชเวลานาน) หรือกรองใหใส (ใชเครื่องกรองหรือใช

สารเคมี ท่ีชวยใหใสซึ่งชวยลดระยะเวลาในการทําใหใส)
7. ฆาเชื้อดวยความรอนแบบ Pasteurization และบรรจุขวดรอจําหนาย

ภาพท่ี 1 แสดงข้ันตอนการผลิตน้ําหมัก/น้ําสมสายชูหมักจากสับปะรดภูแล



ท่ีมา : ดัดแปลงจาก Vinegar Production ของ Y. Ameyapoh และคณะ

เครื่องมือและอุปกรณ
เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใชในการผลิตน้ําหมัก/น้ําสมสายชูหมักจากสับปะรดภูแลสวนใหญ

เปนเครื่องมือและอุปกรณท่ีมีราคาไมแพงสามารถหาซื้อไดท่ัวไปมีเพียงถังหมัก (Frings acetator) ท่ีใชในการ
หมักเพ่ือใหไดกรดอะซิติกในสภาวะมีอากาศอยางสมํ่าเสมอ ซึ่งจําเปนตองสั่งผลิตหรือนําเขามาโดยเฉพาะ
เพ่ือใหการหมักเกิดข้ึนไดอยางสมบูรณโดยมีรายการเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ ดังนี้



ตารางท่ี 2 แสดงรายการเครื่องมือเครื่องจักรท่ีใชในการผลิตน้ําหมัก/น้ําสมสายชูหมักจากสับปะรดภูแล

ท่ีมา : www.frings.com



ท่ีมา : http://www.onlines-product.com


