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บทท่ี 5 
สรุปผล อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
โครงการวิจัย เร่ือง การพัฒนานํ้าสลัดและแซนวิชสเปรดจากนํ้าส้มสายชูกล้วย เป็นการศึกษา

กระบวนการหมักนํ้าส้มสายชูที่เหมาะสมกับผู้ประกอบการรายย่อย โดยใช้กล้วยนํ้าว้าสุกงอมเป็น
วัตถุดิบ แล้วนําผลิตผลที่ได้ไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดและแซนวิชสเปรด เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยี
การผลิตให้แก่ชุมชนที่ปลูกกล้วยหรือเป็นแหล่งค้ากล้วย รวมถึงวิสาหกิจชุมชนที่สนใจนําวัตถุดิบที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพมาเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหาร เป็นแนวทางส่งเสริมการสร้างอาชีพ สร้าง
โอกาสในการเพ่ิมรายได้แก่ครอบครัว ซึ่งการดําเนินงานครั้งน้ีสามารถสรุปผล อภิปรายผล และมี
ข้อเสนอแนะ ดังนี้ 
 
1. สรุปผลการวิจัย 

การวิจัยครั้งน้ี แบ่งออกเป็น 2 การทดลอง คือ การศึกษากระบวนการหมักนํ้าส้มสายชูที่
เหมาะสมกับวิสาหกิจชุมชนโดยใช้กล้วยนํ้าว้าเป็นวัตถุดิบ และการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดและ
แซนวิชสเปรดที่ใช้นํ้าส้มสายชูกล้วยนํ้าว้าเป็นส่วนผสม ซึ่งสามารถสรุปผลตามวัตถุประสงค์การวิจัย 
ได้ ดังน้ี 
 

1.1  กระบวนการหมักนํ้าส้มสายชูจากกล้วยนํ้าว้าสุกที่เหมาะสมกับวิสาหกิจชุมชนโดยใช้
กล้วยนํ้าว้าเป็นวัตถุดิบ แบ่งออกเป็น 2 ขั้นตอน คือ  

     1.1.1 ขั้นตอนการหมักแอลกอฮอล์ มีส่วนประกอบนํ้าหมักที่อัตราส่วน ดังน้ี เน้ือกล้วย
สุกงอมสับละเอียด 1 กิโลกรัม นํ้าสะอาด 4 กิโลกรัม นํ้าตาลทราย 1 กิโลกรัม กรดซิตริก 2 ช้อนชา 
(ประมาณ 10 กรัม) ยีสต์ผงสําหรับหมักไวน์ทางการค้า 2 ช้อนชา (ประมาณ 1.25 – 1.5 กรัม) หมัก
ในภาชนะปิดด้วยจุกสําลี ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 9 วัน จะได้ปริมาณแอลกอฮอล์ประมาณ 10.2% 
ซึ่งเหมาะสมต่อการนําไปหมักนํ้าส้มสายชูในขั้นตอนต่อไป  

     1.1.2 ขั้นตอนการหมักนํ้าส้มสายชู ใช้ถาดสแตนเลสขนาด 40 x 27.5 x 8 เซนติเมตร 
เป็นภาชนะในการหมัก มีส่วนประกอบน้ําหมักต่อ 1 ถาด ดังน้ี นํ้ากล้วยที่อัตราส่วนเน้ือกล้วยสุกสับ
ละเอียดต่อนํ้าสะอาด เท่ากับ 1:4 ปริมาณ 600 มิลลิลิตร หัวเช้ือนํ้าส้มสายชู 100 มิลลิลิตร และน้ํา
หมักแอลกอฮอล์ ปริมาณ 1,300 มิลลิลิตร หมักที่อุณหภูมิห้อง อย่างน้อย 7 วัน ได้นํ้าส้มสายชูกล้วย
นํ้าว้าที่มีปริมาณกรดอะซิติกโดยเฉลี่ย 5.05%  
 

1.2 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดและแซนวิชสเปรดที่ใช้นํ้าส้มสายชูกล้วยนํ้าว้าเป็น
ส่วนผสม พบว่า สูตรนํ้าสลัดที่ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด ในระดับชอบมาก (7.75 ± 
0.63) ประกอบด้วย นํ้าส้มสายชู 75 กรัม นํ้าตาลทราย 80 กรัม เกลือป่น 5 กรัม พริกไทยป่น 3 กรัม 
มัสตาร์ด 5 กรัม ไข่แดง 2 ฟอง และนํ้ามันถ่ัวเหลือง 225 กรัม และสูตรแซนวิชสเปรดประกอบด้วย
นํ้าสลัด ร้อยละ 82 แตงกวาดอง ร้อยละ 13 และแครอท ดอง ร้อยละ 5 ได้รับคะแนนความชอบ
โดยรวมในระดับชอบปานกลาง (7.46 ± 0.84) 
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1.3  ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น พบว่า นํ้าสลัดมีคุณภาพด้านลักษณะ
ทั่วไป สี กลิ่น กลิ่นรส ค่าเพอร์ออกไซด์ ความเป็นกรด-ด่าง และคุณภาพด้านจุลินทรีย์ ได้แก่ 
จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา Salmonella spp. Staphylococcus aureus และ Escherichia 
coli  เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน นํ้าสลัด (มผช.672/2547) และแซนวิชสเปรดมี
คุณภาพด้านลักษณะทั่วไป ความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณไขมันทั้งหมด จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา 
Coliforms และ Lactobacillus spp. เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม แซนด์วิช 
สเปรด (มอก. 1376-2539)  
 

1.4  ผลการดําเนินงานการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตน้ําส้มสายชูหมักจากกล้วยนํ้าว้า 
ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัด และแซนวิชสเปรด มีผู้เข้าร่วมการอบรมจํานวน 20 คน และมีผลการประเมินความ
พึงพอใจโดยภาพรวมต่อการจัดอบรมคร้ังน้ีในระดับมากที่สุด (4.70 ± 0.47) 
 
2. อภิปรายผล 

ผลการดําเนินงานคร้ังน้ีสามารถอภิปรายผลได้ ดังน้ี 
2.1  งานวิจัยน้ีใช้เทคนิคการหมักนํ้าส้มสายชูแบบถาด (rapid-tray-culture method) 

อ้างอิงวิธีการจากงานวิจัย เร่ือง การผลิตนํ้าส้มสายชูหมักจากนํ้าหวานจาก (นวลระหง เทพวิวัฒน์จิต, 
2559) โดยศึกษาการปรับปรุงบางขั้นตอนเพ่ือให้ง่ายและสะดวกต่อการผลิตในระดับชุมชนมากขึ้น ซึ่ง
จากงานวิจัยต้นแบบ ในขั้นตอนการหมักแอลกอฮอล์มีการเตรียมหัวเช้ือ (starter) โดยแบ่งน้ําหมักมา
ประมาณร้อยละ 5 ของปริมาตรนํ้าหมักทั้งหมด เติมยีสต์ผงสําหรับหมักไวน์ร้อยละ 0.01 ของ
ปริมาตรนํ้าหมักทั้งหมด เขย่าที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง เพ่ือเพ่ิมจํานวนยีสต์ให้มากขึ้น ก่อน 
เติมลงในน้ําหมักทั้งหมด ซึ่งข้ันตอนน้ีไม่สะดวกต่อผู้ผลิตระดับชุมชน จึงต้องปรับโดยเติมยีสต์ผงใน
ปริมาณที่มากพอลงในนํ้าหมักต้ังแต่แรก โดยพบว่าใช้เวลาในการหมักไม่แตกต่างกันและผลผลิตมี
ปริมาณแอลกอฮอล์ตามเป้าหมาย แต่มีต้นทุนการผลิตสูงกว่า เน่ืองจากยีสต์ผงสําหรับหมักไวน์ทาง
การค้ามีราคาแพง 

 
2.2  ผลการศึกษาการเติมอาหารเสริมยีสต์ในข้ันตอนการหมักแอลกอฮอล์ พบว่า สูตรที่ไม่

เติมอาหารเสริมยีสต์ใช้เวลาในการหมักนานกว่าสูตรที่เติมยีสต์เล็กน้อย เมื่อตัดสินจากปริมาณ
แอลกอฮอล์ตามเป้าหมาย คือ ไม่น้อยกว่า 10% น่ันคือ ไม่จําเป็นต้องเติมอาหารเสริมยีสต์ในการหมัก
นํ้ากล้วยให้เป็นแอลกอฮอล์ สอดคล้องกับรายงานการศึกษาการหมักเอธานอลจากวัสดุเหลือทิ้งของ
องุ่นด้วยเช้ือ Saccharomyces cerevisiae พบว่ายีสต์สามารถเจริญเติบโตได้ดีในน้ําองุ่นที่ไม่เติม
อาหารเสริม (Pramanik and Rao, 2005 อ้างถึงใน วริศชนม์ นิลนนท์ และกุลพร พุทธมี, 2553) 
 

2.3  ผลผลิตนํ้าส้มสายชูที่ได้จากงานวิจัยน้ีสอดคล้องกับรายงานของนวลระหง เทพวิวัฒน์จิต 
(2559) ศึกษาการผลิตนํ้าส้มสายชูหมักจากนํ้าหวานจาก พบว่า นํ้าส้มสายชูที่ได้มีปริมาณกรดอะซิติก 
ประมาณ 5.7% ซึ่งมีค่าประมาณคร่ึงหน่ึงของปริมาณแอลกอฮอล์ที่ 12.1% ในนํ้าหมักเร่ิมต้น โดย
งานวิจัยน้ี นํ้าส้มสายชูหมักจากกล้วยนํ้าว้ามีปริมาณกรดอะซิติกอยู่ในช่วง 4.85–5.22% จากการหมัก
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นํ้าหมักที่มีปริมาณแอลกอฮอล์ประมาณ 10.3–10.4%  และสอดคล้องกับการศึกษาผลของปริมาณ
แอลกอฮอล์ที่ต่างกันต่อการผลิตนํ้าส้มสายชูจากมะขามป้อม (วรรณภา ทาบโลกา และคณะ, 2556) 
ที่พบว่า ในนํ้าหมักที่มีแอลกอฮอล์สูงกว่า จะให้ผลผลิตนํ้าส้มสายชูที่มีปริมาณกรดอะซิติกมากกว่า 
 

2.4  ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดที่พัฒนาขึ้น จัดเป็นชนิดนํ้าสลัดสุก ตามคํานิยามในมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน นํ้าสลัด (มผช.672/2547)  โดยมีการนําส่วนผสมไปตุ๋นในหม้อนํ้าร้อน ต้ังไฟ คน
ตลอดเวลา จนได้อุณหภูมิประมาณ 75 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที ตามวิธีของ วสาวี พิชัย (2550) 
เพ่ือเป็นการพาสเจอร์ไรส์ ซึ่งการพาสเจอร์ไรส์ช่วยทําลายจุลินทรีย์ก่อโรคทั้งหมด จุลินทรีย์ที่ทําให้
เกิดการเน่าเสียบางส่วน ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพด้านจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐาน  
 

2.5  ผลิตภัณฑ์แซนวิชสเปรดที่พัฒนาขึ้น ได้รับคะแนนเฉล่ียความชอบโดยรวมที่ระดับชอบ
ปานกลาง (7.46 ± 0.84) โดยคุณลักษณะที่ผู้ทดสอบชิมเห็นว่าควรปรับปรุงมากที่สุด คือ ด้านความ
ข้นหนืด ซึ่งในงานวิจัยน้ีหมายถึงลักษณะในการปาดทาแซนวิชสเปรดลงบนขนมปัง โดยพบว่า
ผลิตภัณฑ์แซนวิชสเปรดมีลักษณะค่อนข้างเหลวกว่าผลิตภัณฑ์ประเภทเดียวกันในท้องตลาด 
เน่ืองจากการเติมผักดอง ทั้งน้ี อาจปรับปรุงโดยการเติมสารที่เพ่ิมความหนืด เช่น แป้ง หรือสาร
แขวนลอยอ่ืน ๆ เช่น เพคติน กัวร์กัม (บุศราภา ลีละวัฒน์ และคณะ, 2560; Alben Ercelebi และ 
Ibanoglu, 2008) หรือทําการปรับเปลี่ยนวิธีการผสมนํ้าสลัดจากการผสมกรดกับไข่แดงและ
เครื่องเทศเข้าด้วยกันก่อนใส่นํ้ามัน มาเป็นการผสมโดยใส่กรดหลังจากตีนํ้ามันกับไข่แดงแล้ว ซึ่งวิธี
หลังเป็นวิธีที่ช่วยปรับปรุงความข้นของนํ้าสลัดให้ดีขึ้น (อรพิน คนเที่ยง, 2554)  
 
3. ข้อเสนอแนะ 

3.1 ข้อเสนอแนะสําหรับการนําไปใช้ประโยชน์ 
     3.1.1 นํ้าส้มสายชูหมักจากกล้วยนํ้าว้าที่ได้จากงานวิจัยน้ี สามารถนําไปพัฒนาต่อยอด

เป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น นํ้าจิ้ม นํ้าปรุงรส นํ้าดองผัก เครื่องด่ืมนํ้าส้มสายชูหมัก เยลลี่พร้อมด่ืม กัมมี่   
เยลลี่ ไอศกรีมซอร์เบท์ เป็นต้น เพ่ือเป็นผลิตภัณฑ์ที่แสดงอัตลักษณ์ของชุมชน  

     3.1.2 ผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดที่ได้จากงานวิจัยน้ี สามารถนําไปใช้ส่วนผสมหลักในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์แซนวิชสเปรดประเภทอ่ืน ๆ ต่อไป เช่น การเพ่ิมเน้ือสัตว์ การเพ่ิมผักดองชนิดอ่ืน ๆ และ
การเติมสารปรุงกลิ่นรสอ่ืน ๆ  
 

3.2 ข้อเสนอแนะสําหรับการทําวิจัยในครั้งต่อไป 
           3.2.1 ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 
      3.2.2 ควรมีการศึกษาองค์ประกอบที่ให้คุณประโยชน์ต่อสุขภาพของน้ําส้มสายชูหมักจาก
กล้วยนํ้าว้า  
      3.2.3 ควรพัฒนาผลิตภัณฑ์นํ้าสลัดที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น ไขมันตํ่า แคลอร่ีตํ่า 
เป็นต้น โดยใช้นํ้าส้มสายชูหมักเพ่ือเพ่ิมคุณค่าของผลิตภัณฑ์จากสารท่ีให้คุณประโยชน์ในนํ้าส้มสายชู
หมัก 




