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บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1. ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 

กล้วยนํ้าว้า (Musa sapientum L.) เป็นหน่ึงในผลไม้ที่มีคุณประโยชน์หลากหลาย และเป็น
พืชเศรษฐกิจชนิดหน่ึงที่ทํารายได้ให้แก่ประเทศ ปลูกได้ทั่วทุกภูมิภาคของประเทศไทย รวมถึงมีการ
ส่งเสริมให้มีการปลูกกล้วยนํ้าว้าเป็นจํานวนมาก จึงมีการขายกล้วยนํ้าว้าในรูปแบบผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ 
ทั้งกล้วยสดและผลิตภัณฑ์แปรรูปจากกล้วย ทั้งในและต่างประเทศ  ผลิตภัณฑ์กล้วยนํ้าว้าแปรรูปที่
พบเห็นทั่วไป ได้แก่ กล้วยฉาบ กล้วยอบเนย กล้วยกวน กล้วยตาก กล้วยอบนํ้าผึ้ง เป็นต้น ซึ่งเป็น
ผลผลิตจากภูมิปัญญาชาวบ้าน ส่วนใหญ่จึงมีรูปแบบที่คล้ายคลึงกันในเกือบทุกท้องถิ่น ขาดความเป็น
เอกลักษณ์ของแต่ละภูมิภาค การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากกล้วยนํ้าว้าให้มีความหลากหลาย แตกต่างไป
จากผลิตภัณฑ์ที่พบเห็นทั่วไป จะช่วยให้เป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์จากกล้วยนํ้าว้า เพ่ิม
ทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค และเพ่ิมโอกาสทางการตลาด นอกจากน้ี อีกปัญหาหน่ึงที่พบบ่อยกับ
ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีผลิตโดยกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ซึ่งเป็นการรวมตัวของประชาชนในพ้ืนที่ร่วมกันผลิต
ผลิตภัณฑ์ออกจําหน่ายเพ่ือหารายได้ คือ ปัญหาด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่มักไม่สม่ําเสมอ         
ขาดมาตรฐานและความน่าเช่ือถือ ดังที่กิ่งกมล ลีลาจารุวรรณ และวิมลศิริ ด๊ักลาส (2544, หน้า 1) 
รายงานไว้ว่า “คุณภาพผลิตภัณฑ์ของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรส่วนมากยังไม่มีมาตรฐาน ทําให้ผู้บริโภค
ขาดความมั่นใจ ไม่เช่ือถือในคุณภาพและความปลอดภัย โดยเฉพาะอย่างย่ิง กระบวนการการผลิตที่
ใช้ในการทําผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปพ้ืนบ้านส่วนมากยังไม่ถูกสุขลักษณะ” ดังน้ัน การพัฒนาคุณภาพ
กระบวนการผลิตโดยเลือกใช้เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารที่เหมาะสม จะช่วยให้กระบวนการผลิตมี
มาตรฐานขึ้น และได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดีย่ิงขึ้น 

นํ้าส้มสายชูหมัก เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักวัตถุดิบประเภทผักผลไม้ให้เกิดแอลกอฮอล์ 
แล้วหมักแอลกอฮอล์ให้เกิดนํ้าส้มสายชูหรือกรดอะซิติก ซึ่งนอกจากกรดอะซิติกแล้ว นํ้าส้มสายชูหมัก
ยังอุดมไปด้วยสารต่าง ๆ ที่มีประโยชน์ต่อร่างกายเชิงสุขภาพที่ถูกสกัดออกมาจากวัตถุดิบในระหว่าง
กระบวนการหมัก ได้แก่ วิตามิน เกลือแร่ กรดอะมิโน รวมทั้งสารพฤกษเคมีอ่ืน ๆ ที่มีฤทธ์ิต้านอนุมูล
อิสระ เช่น สารประกอบฟีนอลิก เป็นต้น (Xu et al., 2007;  Pinsirodom et al., 2008)  

ปัจจุบัน มีกระแสความนิยมในการหมักนํ้าส้มสายชูจากกล้วยนํ้าว้าเพ่ือบริโภคเองใน
ครอบครัว แต่ผลผลิตที่ได้มักมีคุณภาพที่ไม่สม่ําเสมอ เน่ืองจากเป็นการหมักด้วยวิธีธรรมชาติ ไม่มีการ
ควบคุมหัวเช้ือนํ้าส้มรวมถึงสภาวะในการหมักที่เหมาะสม ทําให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณกรด
นํ้าส้มสายชูน้อยกว่ามาตรฐาน จึงไม่สามารถผลิตนํ้าส้มสายชูเพ่ือการค้าได้ ดังน้ัน ผู้วิจัยจึงสนใจที่จะ
ศึกษากระบวนการหมักนํ้าส้มสายชูจากกล้วยนํ้าว้าที่เหมาะสมกับทักษะการผลิต และงบประมาณการ
ลงทุนของกลุ่มผู้ผลิตรายย่อยในชุมชน แล้วนํานํ้าส้มสายชูกล้วยนํ้าว้าที่ได้ไปใช้เป็นส่วนผสมในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เป้าหมายของงานวิจัยน้ี ได้แก่ นํ้าสลัด และแซนวิชสเปรด ซึ่งเป็นส่วนประกอบ
สําคัญในอาหารที่มีผู้นิยมบริโภคมากขึ้นในสภาวะปัจจุบัน โดยคนไทยนิยมบริโภคอาหารประเภทสลัด
เพ่ือควบคุมนํ้าหนักตัว และจากความเร่งรีบในชีวิตประจําวัน ทําให้ความนิยมในการบริโภคแซนวิชใน
เวลาเร่งด่วน เช่น อาหารเช้า รวมถึงเป็นอาหารว่างเพ่ือรองท้องระหว่างมื้อเพ่ิมมากขึ้น  
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ผลการวิจัยน้ีจะเป็นแนวทางส่งเสริมการสร้างอาชีพ สร้างรายได้ให้แก่ชุมชนที่ปลูกกล้วย
นํ้าว้า หรือเป็นแหล่งค้ากล้วยนํ้าว้า รวมถึงผู้สนใจทั่วไป  ทั้งยังเป็นทางเลือกใหม่แก่ผู้บริโภคท่ีสนใจ
การใช้วัตถุดิบที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพมาเป็นส่วนผสมในอาหารในชีวิตประจําวัน ซึ่งนอกจาก
ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดและแซนวิชสเปรดแล้ว ผลการศึกษาทดลองยังได้ผลิตภัณฑ์นํ้าส้มสายชูกล้วยนํ้าว้า
อีกด้วย สามารถนําไปจําหน่ายหรือใช้ปรุงอาหารในครัวเรือน ช่วยประหยัดค่าใช้จ่าย ลดความเสี่ยง
จากการบริโภคนํ้าส้มสายชูปลอม และได้คุณประโยชน์จากนํ้าส้มสายชูกล้วยนํ้าว้า 

 
2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
2.1 เพ่ือศึกษากระบวนการหมักนํ้าส้มสายชูที่เหมาะสมกับวิสาหกิจชุมชน โดยใช้กล้วยนํ้าว้าเป็น

วัตถุดิบ 
2.2 เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดและแซนวิชสเปรดที่ใช้นํ้าส้มสายชูกล้วยนํ้าว้าเป็นส่วนผสม   
2.3 เพ่ือศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น 
2.4 เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตให้แก่วิสาหกิจชุมชนที่มีการปลูกกล้วยนํ้าว้าในท้องถิ่น หรือชุมชน

ที่เป็นแหล่งค้ากล้วยนํ้าว้า และผู้สนใจทั่วไป 
 

3. ขอบเขตของการวิจัย 
3.1 ขอบเขตด้านเน้ือหา 

การศึกษาครั้งน้ี เป็นการศึกษากระบวนการหมักนํ้าส้มสายชูด้วยเทคนิคการหมักนํ้าส้มสายชู
แบบถาด (rapid-tray-culture method) ใช้กล้วยนํ้าว้าสุกเป็นวัตถุดิบ แล้วนํานํ้าส้มสายชูกล้วย
นํ้าว้าที่ได้ไปใช้เป็นส่วนผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดและแซนวิชสเปรด  

การวิเคราะห์คุณภาพของน้ําสลัด ตรวจคุณลักษณะตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน นํ้าสลัด 
(มผช. 672/2547) ได้แก่ ลักษณะทั่วไป สี กลิ่น กลิ่นรส สิ่งแปลกปลอม ค่าเพอร์ออกไซด์ จํานวน
จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา Salmonella spp. Staphylococcus aureus และ Escherichia coli     

การวิเคราะห์คุณภาพของแซนวิชสเปรด ตรวจคุณลักษณะตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
แซนวิชสเปรด (มอก. 1376-2539) ได้แก่ ลักษณะทั่วไป ความเป็นกรดด่าง ปริมาณไขมันทั้งหมด 
จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา Coliforms และ Lactobacillus spp. 
3.2 ขอบเขตด้านประชากร 

กลุ่มตัวอย่างที่ใช้เป็นผู้ทดสอบในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เป็น
ผู้บริโภคทั่วไปจํานวน 50 คน สําหรับวิธีสเกลความพอดี (just-about-right scale, JAR) แบบ 5 
สเกล เพ่ือการหาแนวทางปรับปรุงสูตร และผู้บริโภคท่ัวไปจํานวน 100 คน สําหรับวิธีการให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-point Hedonic scale) เพ่ือคัดเลือกสูตรที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด 
ใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ (accidental sampling)  
3.3 ขอบเขตด้านพ้ืนที่ 

สถานที่ทําการทดลอง คือ ห้องปฏิบัติการสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี  
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3.4 ขอบเขตด้านระยะเวลา 
ระยะเวลาในการทําการวิจัย 1 ปี ต้ังแต่วันที่ 2 สิงหาคม พ.ศ. 2561 – 1 สิงหาคม พ.ศ.

2562 
 
4. นิยามศัพท์เฉพาะ 
4.1 เทคนิคการหมักนํ้าส้มสายชูแบบถาด (rapid-tray-culture method)  

เทคนิคการหมักน้ําส้มสายชูแบบถาด เป็นการหมักน้ําส้มสายชูโดยใช้ถาดสแตนเลสเป็น
อุปกรณ์ในการหมัก ตามวิธีของมาลัย เมืองน้อย และพิศมัย ศรีชาเยช (2557) กระบวนการหมักมีการ
ควบคุมปริมาณแอลกอฮอล์ในนํ้าหมักต้ังต้นและการใช้หัวเช้ือนํ้าส้มสายชู วิธีน้ีใช้ระยะเวลาในการ
หมักสั้นกว่าวิธีหมักตามธรรมชาติ และสามารถผลิตนํ้าส้มสายชูที่มีปริมาณกรดอะซิติกสูงเป็นไปตาม
มาตรฐานนํ้าส้มสายชู  
4.2 นํ้าสลัด  

นํ้าสลัด เป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งรสอาหารทําจากนํ้าส้มสายชูกับส่วนผสมอ่ืน ๆ เช่น 
นํ้าตาล เกลือ เครื่องเทศ นํ้ามันสลัด ไข่ เป็นต้น นิยมรับประทานร่วมกับผักสลัด หรืออาหารอ่ืน ๆ 
ตามชอบ โดยทั่วไปแบ่งออกเป็น 2 ประเภท ตามลักษณะปรากฏ คือ นํ้าสลัดข้น ซึ่งมีลักษณะเป็น
ของเหลวข้น เป็นเน้ือเดียวกัน ไม่แยกตัว และน้ําสลัดใส ซึ่งมีลักษณะเป็นของเหลวใส และอาจมี
ส่วนประกอบ เช่น สมุนไพรหรือเคร่ืองเทศ ลอยหรือตกตะกอนอยู่ 
4.3 แซนวิชสเปรด  

แซนวิชสเปรด เป็นผลิตภัณฑ์อาหารสําเร็จรูปในกลุ่มผลิตภัณฑ์ป้ายทาขนมปัง ใช้ทาลงบน
ขนมปังหรือ แครกเกอร์เพ่ือรับประทานได้ทันที มีส่วนประกอบหลัก คือ มายองเนสหรือสลัดครีม 
ผสมผักดองหรือเน้ือสัตว์สุก เช่น แตงกวาดอง แครอทดอง เน้ือไก่หั่นฝอย แฮม หรือทูน่า เป็นต้น 
แซนวิชสเปรดจะมีความข้นน้อยกว่ามายองเนสและสลัดครีม เพ่ือให้สามารถเกลี่ยบนขนมปังได้ง่าย  

 
5. ประโยชน์ที่ได้รับ 
5.1 ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่จากกล้วยนํ้าว้าที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เป็นทางเลือกให้กับตลาดและผู้บริโภคท่ี

สนใจผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ 
5.2 ได้องค์ความรู้เก่ียวกับกระบวนการการหมักนํ้าส้มสายชูจากกล้วยนํ้าว้า และการผลิตน้ําสลัดและ

แซนวิชสเปรด สามารถนําไปต่อยอดเชิงพาณิชย์ ส่งเสริมอาชีพ และพัฒนารายได้ของชุมชน 
5.3 เป็นการส่งเสริมการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบภายในท้องถ่ิน และช่วยเพ่ิมมูลค่าผลิตผลจากกล้วย

นํ้าว้า 
5.4 มีการบูรณาการกับการเรียนการสอนในรายวิชาที่เก่ียวข้องของสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี 
 
 
 
 




