
    คูมือการศึกษาฐานการเรียนรูตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

        โรงเรียนสวายวิทยาคาร สำนักงานเขตพ้ืนท่ีการศึกษามัธยมศึกษาสุรินทร 

 

 

 

1. ช่ือผูรับผิดชอบ นางสาววราพร  จิตรเดียว 

 

2. วิทยากรแกนนำ นางสาววราพร  จิตรเดียว 

   นายธนากร   เรืองรอบ 

3. วัตถุประสงค  

 1. เพ่ือใหนักเรียนนำเศษอาหาร ผัก ผลไม หรือพืชมาผลิตน้ำหมักมหัศจรรย 

 2. เพ่ือใหนักเรียนนำน้ำหมักมหัศจรรยท่ีผลิตไดไปใชประโยชนไดหลากหลายรูปแบบ 

 

4. กิจกรรมการเรียนรู 

 1. นักเรียนเรียนรูเรื่องสูตรการทำน้ำหมักมหัศจรรย กระบวนการหมัก 

 2. นักเรียนลงมือปฏิบัติทำน้ำหมักมหัศจรรย 

 3. นักเรียนลงมือปฏิบัตินำน้ำหมักชีภาพไปใชประโยชนหลากหลายรูปแบบ เชน ทำน้ำยาดับกลิ่น    

ปุยน้ำ เปนตน 

 

5. ตารางการปฏิบัติและเวลาท่ีใช     

ลำดับท่ี การปฏิบัต ิ เวลาท่ีใช 

1 ชี้แจงวัตถุประสงคของฐานการเรียนรู 5 นาที 

2 เรียนรูสูตรการทำน้ำหมักมหัศจรรย กระบวนการหมัก 45 นาที 

3 ลงมือปฏิบัติทำน้ำหมักมหัศจรรย 30 นาที 

4 ลงมือปฏิบัตินำน้ำหมักชีภาพไปใชประโยชน 30 นาที 

5 ถอดบทเรียน 10 นาที 

รวมเวลาเรียนรู 120 นาที 

 

6. ส่ือ อุปกรณการเรียนรู/แหลงเรียนรู 
 - ใบความรู เรื่อง น้ำหมักมหัศจรรย 
 - ใบความรู เรื่อง การหมัก (fermentation) 

- วีดีโอการทำหมักชีวภาพ จาก https://youtu.be/ExoZPd_r0R0  
 - วีดีโอการทำผักดอง จาก https://youtu.be/1jV_PKoGMK8  
 - อุปกรณสำหรับการทำน้ำหมักมหัศจรรย 
 - อุปกรณสำหรับการทำผักดอง 
 

ช่ือฐานการเรียนรู น้ำหมักมหัศจรรย  
 

https://youtu.be/ExoZPd_r0R0
https://youtu.be/1jV_PKoGMK8


7. ความรูท่ีไดรับจากฐานการเรียนรู  
 ศาสตรพระราชา 
 - ศึกษาขอมูลอยางเปนระบบ 
 - แกปญหาจากจุดเล็ก 
 - ภูมิสังคม 
 - การสวนรวม 
 - รู-รัก-สามัคคี 
 - รูจักประหยัด เรียบงาย ไดประโยชนสูงสุก 
 - ทำใหงาย 
  
 ศาสตรทองถิ่น 
 - การถนอมอาหารในทองถ่ิน 
 
 ศาสตรสากล 
 - กระบวนการหมัก 

 - กระบวนการยอยโดยจุลลนิทรยี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ใบความรู เรื่อง น้ำหมักมหัศจรรย 

 

 น้ำหมักมหัศจรรยหรือน้ำสกัดชีวภาพ หรือ ปุยน้ำจุลินทรีย เปนสารละลายเขมมขนท่ีไดจากการหมัก

เศษพืช หรือสัตว กับสารท่ีใหความหวาน จนถูกยอยสลายโดยจุลินทรีย ซ่ึงเม่ือผานกระบวนการแลวจะได

สารละลายเขมขนสีน้ำตาล ประกอบไปดวยจุลินทรีย และสารอินทรียหลายชนิด จุดประประสงคของการทำน้ำ

หมักมหัศจรรยเพ่ือใชประโยชนหลากหลายดาน 

ดานการเกษตร น้ำหมักมหัศจรรย มีธาตุอาหารสำคัญ ท้ังไนโตรเจน ฟอสฟอรัส โปแตสเซียม 
แคลเซียม กำมะถัน ฯลฯ จึงสามารถนำไปเปนปุย เรงอัตราการเจริญเติบโตของพืช เพ่ิมคุณภาพของผลผลิตให
ดีข้ึน และยังสามารถใชไลแมลงศัตรูพืชไดดวย 
 ดานปศุสัตว สามารถชวยกำจัดกลิ่นเหม็น น้ำเสียจากฟารมสัตวได ชวยปองกันโรคระบาดตาง ๆ ใน
สัตวแทนการใชยาปฏิชีวนะ ทำใหสัตวแข็งแรง มีความตานทานโรค ชวยกำจัดแมลงวัน ฯลฯ 

ดานการประมง ชวยควบคุมคุณภาพน้ำในบอเลี้ยงสัตวน้ำ ชวยแกปญหาโรคพยาธิในน้ำ ชวยรักษาโรค
แผลตาง ๆ ในปลา กบ จระเขได ชวยลดปริมาณข้ีเลนในบอ ชวยใหเลนไมเนาเหม็น 

ดานสิ่งแวดลอม น้ำหมักมหัศจรรย สามารถชวยบำบัดน้ำเสียจากการเกษตร ปศุสัตว การประมง 
โรงงานอุตสาหกรรม ชุมชน และสถานประกอบการท่ัวไป แถมยังชวยกำจัดกลิ่นเหม็นจากกองขยะ การเลี้ยง
สัตว โรงงานอุตสาหกรรม และชุมชนตาง ๆ นอกจากนี้ยังชวยปรับสภาพอากาศท่ีเสียใหสดชื่น และมีสภาพดี
ข้ึน 

ประโยชนในครัวเรือน เราสามารถนำน้ำหมักมหัศจรรย มาใชในการซักลางทำความสะอาดแทน 
สบู  ผงซักฟอก แชมพู น้ำยาลางจาน รวมท้ังใชดับกลิ่นในหองน้ำ โถสวม ทอระบายน้ำ ฯลฯ ไดดวย 
  
  

น้ำหมักมหัศจรรย เพ่ือการเกษตร 
เราสามารถเลือกสวนผสมจาก พืช ผลไมสุก หรือสัตว อยางหอยเชอรี่ ในการทำน้ำหมักมหัศจรรย ได 
สวนผสม : เราสามารถเลือกสวนผสมจาก พืช ผลไมสุก หรือสัตว อยางหอยเชอรี่ อยางใดอยางหนึ่ง ในการทำ
น้ำหมักมหัศจรรย โดยสับเปนชิ้นเล็ก 3 สวน, กากน้ำตาล 1 สวน (อาจใชน้ำตาลทรายแดง หรือน้ำตาล
ทรายขาว ผสมน้ำมะพราว 1 สวนแทนได) น้ำเปลา 10 สวน 
วิธีทำ : นำสวนผสมท้ังหมดมาคลุกเคลากัน แลวบรรจุลงในถังหมักพลาสติก หรือขวดปดฝาเก็บไวในท่ีรม นาน
ประมาณ 3 เดือน แลวจึงสามารถนำไปใสเปนปุยใหพืชผักผลไมได โดย 
 ใชน้ำหมักมหัศจรรย อัตราสวน 10 ซีซี ตอน้ำ 20 ลิตร เพ่ือบำรุงใบพืชผักผลไม 
 ใชน้ำหมักมหัศจรรยอัตราสวน 15-20 ซีซี ตอน้ำ 20 ลิตร เพ่ือปรับปรุงบำรุงดิน ใหดินรวนซุย 
 ใชน้ำหมักมหัศจรรย อัตราสวน 1 สวน น้ำ 1 สวน เพ่ือกำจัดวัชพืช 

ท้ังนี้ มีเทคนิคแนะนำวา หากตองการบำรุงสวนใบพืช ก็ใหใชสวนใบยอดพืชมาหมัก หากตองการ
บำรุงผล ใหใชสวนผล เชน กลวยน้ำวาสุก มะละกอสุก เปลือกสับปะรด ฟกทองมาหมัก มะมวงสุก ฯลฯ หรือ
หากตองการใชกำจัดศัตรูพืข ควรหมักสะเดา ตะไครหอม ขา แยกตางหากดวย เม่ือจะใชก็นำมาผสมฉีดพน
พืชผักผลไม 
 นอกจากนี้ หากใชสายยางดูดเฉพาะน้ำใส ๆ จากน้ำหมักมหัศจรรยท่ีหมักได 3 เดือนแลวออกมา จะ
เรียกสวนนี้วา " หัวเชื้อน้ำหมักมหัศจรรย " เม่ือนำไปผสมอีกครั้ง แลวหมักไว 2 เดือน จะไดหัวเชื้อน้ำหมัก



มหัศจรรยอายุ 5 เดือน ซ่ึงหากขยายตออายุทุก ๆ 2 เดือน จะไดหัวเชื้อท่ีอายุมากข้ึนเรื่อย ๆ และ
ประสิทธิภาพสูงมากข้ึน 

น้ำหมักมหัศจรรย เพ่ือการซักลาง 
 น้ำหมักมหัศจรรย สามารถนำมาใชประโยชนในการซักลางได โดยมีสูตรใหนำผลไม เปลือกผลไม (ฝก
สมปอย , มะคำดีควาย , มะนาว ฯลฯ) 3 สวน น้ำตาลทรายแดงหรือน้ำตาลออย 1 สวน และน้ำ 10 สวน   
ใสรวมกันในภาชนะท่ีมีฝาปดสนิท โดยใหเหลือชองวางไวประมาณ 1 ใน 5 ของขวด/ถัง แลวหม่ันเปดฝาคลาย
แกสออก โดยตองวางไวในท่ีรม อยาใหถูกแสงแดด หมักไวนาน 3 เดือน ก็จะไดน้ำหมักมหัศจรรย สำหรับซัก
ผา หรือลางจานได ซ่ึงสูตรนี้แมวาผาจะมีราข้ึน หากนำผาไปแชท้ิงไวในน้ำหมักมหัศจรรยก็จะสามารถซักออก
ได 
  

น้ำหมักมหัศจรรย เพ่ือดับกล่ิน 
 สูตรหนึ่งของการทำน้ำหมักมหัศจรรยมาดับกลิ่น คือ ใชเศษอาหาร พืชผัก ผลไมท่ีเหลือท้ิง 3 สวน 
กากน้ำตาลหรือโมลาส 1 สวน และน้ำ 10 สวน ใสรวมกันในภาชนะท่ีมีฝาปดสนิท โดยใหเหลือชองวางไว
ประมาณ 1 ใน 5 ของขวด/ถัง หมักไวนาน 3 เดือน ก็จะไดน้ำหมักมหัศจรรยใชดับกลิ่นในหองน้ำ โถสวม ทอ
ระบายน้ำ กลิ่นปสสาวะสุนัข ฯลฯ ไดอยางดี 
  
ขอควรระวังในการใช น้ำหมักมหัศจรรย 
 1. หากใชน้ำหมักมหัศจรรยกับพืช ตองใชปริมาณเจือจาง เพราะหากความเขมขนสูงเกินไป อาจทำให
พืชชะงักการเจริญเติบโต และตายได 
 2. ระหวางหมัก จะเกิดกาซตาง ๆ ในภาชนะ ดังนั้นตองหม่ันเปดฝาออก เพ่ือระบายแกส แลวปดฝา
กลับใหสนิททันที 
 3. หากใชน้ำประปาในการหมัก ตองตมใหสุก เพ่ือไลคลอรีนออกไปกอน เพราะคลอรีนอาจเปน
อันตรายตอจุลินทรียท่ีใชในการหมัก 
 4. พืชบางชนิด เชน เปลือกสม ไมเหมาะในการทำน้ำหมักมหัศจรรย เพราะน้ำมันท่ีเคลือบผิวเปลือก
สมเปนพิษตอจุลินทรีย 

 
น้ำหมักมหัศจรรยเพ่ือการบริโภค 

 น้ำหมักมหัศจรรยท่ีใชในการบริโภค หรือ เอนไซม เปนสารโปรตีน วิตามินเอ บี ซี ดี อี เค อะมิโนแอ
ซิค(Amino acid) และ อะเซทิลโคเอ (Acetyl Coa) ท่ีไดจาก หมักผลไมนานาชนิด เม่ือหมักระยะเริ่มแรกจะ
เปนแอลกอฮอล ระยะตอมา เปนน้ำสมสายชู ซ่ึงมีรสเปรี้ยว อีกระยะหนึ่งเปนยาธาตุ มีรสขม กอนจะไดเปนน้ำ
หมักมหัศจรรย (เอ็นไซม) ซ่ึงใชเวลาหมักขยายประมาณ 2 ป แตหากจะนำไปดื่มกินควรผานการหมักขยาย
เปนเวลา 6 ปข้ึนไป 

 

 

 

 



ใบความรู เรื่อง การหมัก (fermentation) 

 การหมัก (fermentation) เปนการถนอมอาหาร (food preservation) ท่ีใชจุลินทรียตางๆ เชน 
แบคทีเรีย (bacteria) ยีสต (yeast) หรือ รา (mold) ซ่ึงเปนเชื้อเริ่มตน (starter) ซ่ึงอาจเปนเชื้อบริสุทธิ์ เชื้อ
ผสม เชน ลูกแปงโคจิ หรือเชื้อท่ีปนเปอนจากธรรมชาติเปลี่ยนแปลงสารอินทรียในอาหารเกิดเปนสารตางๆ 
เชน กลิ่น เอทิลแอลกอฮอล (ethyl alocohol) กรดอินทรีย (organic acid) คารบอนไดออกไซด การหมัก
สามารถเกิดไดท้ังในสภาวะท่ีมีอากาศ (areobic fermentation) หรือไมมีอากาศ (anaerobic 
fermentation) 

วัตถุประสงคของการหมักอาหาร 

 1. เพ่ือการถนอมอาหาร ยืดอายุการเก็บรักษา และทำใหอาหารปลอดภัยตอการนำไปบริโภค เพราะ
ผลิตผลท่ีจุลินทรียสรางข้ึน เชน กรดอินทรีย เอทิลแอลกอฮอล แบคทีริโอซิน (bacteriocin) ซ่ึงสามารถยับยั้ง
หรือชะลอการเจริญของจุลินทรียท่ีทำใหอาหารเสื่อมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรียท่ีทำใหเกิดโรค 
(pathogen) ทำใหอาหารปลอดภัย ยืดอายุการเก็บรักษา สามารถเก็บรักษาอาหารเพ่ือบริโภคนอกฤดูกาล 
กระจายสินคาไดกวางขวางมากข้ึน เชน ผักดอง กิมจิ ซาวเคราท ผลไมดอง แหนม และซาลามิ เปนตน 

 

 

 

        นัตโตะ  
            เนยแข็ง  
Sainte-Maure de Touraine 

              กิมจิ 

   

 2. การหมักเพ่ือลอกเปลือกหุมเมล็ด เชน การหมักโกโก กาแฟ พริกไทย เพ่ือลอกเยื่อหุมเมล็ดออก 
โดยใชจุลินทรียตามธรรมชาติ ยอยสลายใหเนื้อหุมเมล็ดเปอยยุย ลอกออกไดงาย นอกจากนี้การหมักโกโก ยังมี
ผลสำคัญมากตอ ส ีกลิ่นรสของโกโก และชอกโกแลตโดยท่ัวไปจะใชเวลาการหมักประมาณ 5-8 วัน การหมัก
จะทำแบบงายๆ ในลังไม ใบตอง ในตะกรา การหมักโกโกจะใชจุลินทรียจากธรรมชาติ เชน แบคทีเรีย ในกลุม
lactic acid bacteria, acetic acid bacteria และยีสตใชสารอาหารในเนื้อโกโก คือน้ำตาล และกรดซิ
ตริก ในการเจริญและยอยสลายใหเนื้อหุมเมล็ดเปอยแยกออกมา และยังเกิดเปนสารตางๆ ท่ีมีโมเลกุลเล็กลง 
เชน เอทานอล กรดแล็กทิก กรดแอซีติก สารท่ีระเหยได ซ่ึงมีบทบาทตอกลิ่นและรส นอกจากนี้ ระหวางการ
หมักยังเกิด ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลท่ีเก่ียวของกับเอนไซม (enzymatic browning reaction) เปนการ
พัฒนาสารเริ่มตนท่ีทำใหเกิดสีและกลิ่นรสของโกโกในข้ันตอนตอไปของการแปรรูป 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/555
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0503/starter-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2888/%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1199/koji-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%88%E0%B8%B4
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1538/organic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1538/organic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1184/bacteriocin-%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0492/shelf-life-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B9%87%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1365/kimchi-%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B4
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1536/sauerkraut-%E0%B8%8B%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%97%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3166/%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1942/%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%A1-neam
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3142/salami-%E0%B8%8B%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3182/natto-%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1495/sainte-maure-de-touraine
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1365/kimchi-%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B4
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1250/cocoa-%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2664/coffee-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1335/pepper-%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1960/acetic-acid-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1679/sugar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1339/citric-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1339/citric-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0679/enzymatic-browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1250/cocoa-%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%89


 3. เพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ การหมักดวยจุลินทรียโพรไบโอติก (probiotic) เชน lactic acid 
bacteria ในผลิตภัณฑ เชน นมเปรี้ยว โยเกิรต แหนม กิมจิ มีสรรพคุณท่ีดีตอสุขภาพ เชน ลดคอเลสเตอรอล 
ชวยการทำงานของระบบยอยอาหารสรางสารอาหาร เชน กรดแอมิโนท่ีจำเปน วิตามิน กรดไขมันท่ีจำเปนซ่ึงมี
ประโยชนตอสุขภาพ การหมักยังทำใหอาหารยอยไดงายข้ึนดวย  

 4. ทำใหเกิดผลิตภัณฑใหมและเพ่ิมมูลคาใหกับผลิตภัณฑ จุลินทรียสรางเอนไซมไดหลากหลายชนิด
ระหวางการหมัก เพ่ือยอยสลายสารตั้งตน เชน คารโบไฮเดรต โปรตีน ลิพิด ซ่ึงมีโมเลกุลใหญ เกิดเปนสารใหม
ท่ีมีโมเลกุลเล็กลง ระเหยไดงายข้ึน ทำใหอาหารหมักมีคุณภาพทางประสาทสัมผัส เชน ส ีกลิ่น และรสชาติท่ี
แตกตางจากวัตถุดิบและไมสามารถเลียนแบบไดจากการแปรรูปอาหารดวยวิธีอ่ืน เชน 

• การหมัก นัตโตะ ถ่ัวเนา ดวยเชื้อแบคทีเรียในสกุล Bacillus ทำใหเกิดเนื้อสัมผัส เปนเสนใย 
เหนียวยืด 

• วุนมะพราว (Nata De coco) เปนเซลลูโลส (cellulose) ท่ีผลิตโดยแบคทีเรียสาย
พันธุ Acetobacter xylinum 

• สีแดงในเตาหูยี้ ไดจากการหมัก ขาว ดวยเชื้อรา Monascus purpureus ใชเปนสารใหส ี
(coloring agent) 

• การหมักและการบม ซีอ้ิว มิโซ ไวน วิสก้ี บรั่นดี เนยแข็ง ทำใหผลิตภัณฑ มีกลิ่นหอม จากสารให
กลิ่นรสหลายชนิดผสมกัน รสชาติกลมกลอมยิ่งข้ึน เปนการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑใหสูงกวาวัตถุดิบ
หลายเทาตัว 

จุลินทรียท่ีใชในการหมัก 

 จุลินทรียท่ีใชในการหมักอาหาร ใชไดท้ังเชื้อท่ีมาจากธรรมชาติ หรืออยูในรูปของกลาเชื้อ (starter) 
จุลินทรียท่ีนำมาใช เชน รา แบคทีเรีย ยีสต ท่ีเพาะข้ึนเพ่ือใชเปนเชื้อเริ่มตนในการหมัก (fermentation) อาจ
มีการผสมของเชื้อหลายสายพันธุ หรือเปนเชื้อบริสุทธฺิ์ ซ่ึงอยูในรูปของเหลวหรือในรูปผง หรือเปนกอนท่ี
สะดวกกับการใชงาน ผสมกับสารอ่ืนเพ่ือปองกันการจับตัวเปนกอน (anticaking agent) 

คุณลักษณะของจุลินทรียท่ีใชเปนกลาเช้ือ 

• ลักษณะท่ีตองการของกลาเชื้อคือ แข็งแรง ขยายพันธุตอไดรวดเร็ว และอยูในระยะท่ีกำลังเจริญ
อยางรวดเร็ว (log phase) สามารถใหผลผลิตท่ีตองการไดในปริมาณมาก 

• ไมเปนจุลินทรียกอโรค (pathogen) ไมสรางสารพิษ เชน เชื้อราตองไมใชสายพันธุท่ี
สราง mycotoxin เชน อะฟลาทอกซิน (aflatoxin) หรือสารพิษอ่ืนท่ีอาจเปนอันตรายในอาหาร 
(food hazard) 

 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0780/probiotic-%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%84%E0%B8%9A%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1076/fermented-milk-%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1077/yogurt-%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1942/%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%A1-neam
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1365/kimchi-%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B4
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1227/vitamin-%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1343/essential-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0394/lipid-%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1149/food-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3182/natto-%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3170/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B9%88%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1226/bacillus-%E0%B8%9A%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1128/nata-de-coco-%E0%B8%A7%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0612/cellulose-%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1507/acetobacter-xylinum
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3158/%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B9%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1657/rice-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3160/monascus-purpureus
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1338/coloring-agent-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0379/incubation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B9%88%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1549/miso-%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%8B
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1162/wine-%E0%B9%84%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1161/whiskey-%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1346/brandy-%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0232/cheese-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0503/starter-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0316/fermentation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0783/anticaking-agent-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1080/mycotoxin-%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0177/aflatoxin-%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2018/food-hazard-%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3


       ชนิดของจุลินทรีย              ผลิตภัณฑอาหารหมัก 

แบคทีเรียท่ีผลิตกรดแล็กทิก  
(lactic acid bacteria) 

นมเปรี้ยว โยเกิรต แหนม ซาลามิ ซาวเคราท กิมจิ 

รายีสตรวมกับ lactic acid bacteria ซีอ้ิว เตาเจี้ยว มิโซ เตาหูยี ้

แบคทีเรียท่ีผลิตกรดแอซีติก  
(acetic acid bacteria) 

น้ำสมสายชู วุนมะพราว 

ยีสต เบียร ไวน บรั่นดี วิสก้ี วอดกา ขนมปง 

รารวมกับยีสต สาโท สาเก 

รา 

เทมเป ใชบม เนยแข็ง เชน blue cheese, Sainte-Maure 
de Touraine 

แบคทีเรียในสกุล ฺBacillus ถ่ัวเนา นัตโตะ 

  

ประเภทของการหมักอาหาร 

 1. การหมักใหเกิดแอลกอฮอล (alcoholic fermentation) โดยใชจุลินทรีย เชน ยีสต
(yeast) เชน Saccharomyces cerevisae เปนการหมักน้ำตาลกลูโคสเพ่ือใหไดเอทิลแอลกอฮอล และกาซ
คารบอนไดออกไซด ในสภาวะท่ีไมมีออกซิเจน ในอุตสาหกรรมอาหารใชเพ่ือผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล 
(alcoholic beverage) ไดแก เบียร (beer) ไวน (wine) วอดกา (vodka) วีสก้ี (whiskey) บรั่นดี (brandy) 
และใชในการหมักขนมปง (bread) เพ่ือใหข้ึนฟู 

  กลูโคส   เอทานอล     +   แกสคารบอนไดออกไซด 

   C6H12O6  C2H5OH      +          CO2 

   
 2. การหมักใหเกิดกรดแล็กทิก (lactic acid fermentation) โดยใชแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแล็กทิก 
(lactic acid bacteria) ไดแก Lactobacillus, Streptococcus,L actococcus, Leuconostoc ท่ีสามารถ
หมัก (fermentation) ใหเกิดกรดแล็กทิก (lactic acid) โดยมีวัตถุดิบเปนน้ำตาล 
แล็กโทส (lactose)  ในภาวะท่ีไมมีออกซิเจน หรือมีออกซิเจนเล็กนอย ในอุตสหกรรมอาหารการหมักประเภท
นี้ เพ่ือผลิตอาหาร  

 ตัวอยางผลิตภัณฑอาหารหมักจาก lactic acid bacteria 
• ผลิตภัณฑอาหารหมักจากน้ำนม เชน โยเกิรต (yogurt) นมเปรี้ยว (fermented milk) เนย

แข็ง (cheese) 
• ผลิตภัณฑหมักจากเนื้อสัตว เชน แหนม ไสกรอกเปรี้ยว ซาลามี (salami) 
• ผลิตภัณฑหมักจากผักและผลไม เชน ผักดอง กิมจิ (kimchi) ซาวเคราท (Sauerkraut) ผลไมดอง 
• ผลิตภัณฑหมักจากถ่ัวเหลือง (soybean) เชน ซีอ้ิว (fermented soy sauce) เตาเจี้ยว มิโซ 

(miso)  
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1076/fermented-milk-%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1077/yogurt-%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1942/%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%A1-neam
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3142/salami-%E0%B8%8B%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1536/sauerkraut-%E0%B8%8B%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%97%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1365/kimchi-%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B4
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1428/soybean-paste-%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1549/miso-%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%8B
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3158/%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B9%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1960/acetic-acid-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1183/vinegar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%B9
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1128/nata-de-coco-%E0%B8%A7%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1944/beer-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1162/wine-%E0%B9%84%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1346/brandy-%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1161/whiskey-%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1160/vodka-%E0%B8%A7%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B9%89%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1143/bread-%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3091/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%97
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1361/sake-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2559/tempeh-%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0232/cheese-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1426/blue-cheese
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1495/sainte-maure-de-touraine
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1495/sainte-maure-de-touraine
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1226/bacillus-%E0%B8%9A%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3170/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B9%88%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3182/natto-%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1168/alcoholic-fermentation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%AE%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/555
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1014/glucose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1167/alcoholic-beverage-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%AE%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1944/beer-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1162/wine-%E0%B9%84%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1160/vodka-%E0%B8%A7%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B9%89%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1161/whiskey-%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1346/brandy-%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1143/bread-%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1270/lactic-acid-fermentation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1271/lactobacillus-%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1456/streptococcus
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2817/lactococcus-%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1985/leuconostoc
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0316/fermentation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1539/lactic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1036/lactose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1077/yogurt-%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1076/fermented-milk-%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0232/cheese-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0232/cheese-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0232/cheese-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1942/%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%A1-neam
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3142/salami-%E0%B8%8B%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1365/kimchi-%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%88%E0%B8%B4
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1536/sauerkraut-%E0%B8%8B%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%97%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3166/%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1359/soybean-%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1359/soybean-%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1435/fermented-soy-sauce-%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%8A%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1428/soybean-paste-%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1549/miso-%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%8B


 3. การหมักใหเกิดกรดแอซีติก (acetic acid fermentation) โดยใชแบคทีเรียในกลุม acetic acid 
bacteria เชน Acetobacter ซ่ึงสามารถออกซิไดสเอทิลแอลกอฮอล ใหเปนกรดแอซีติก (acetic acid) ใน
สภาวะท่ีมีอากาศ ในอุตสาหกรรมอาหารใชเพ่ือการผลิตน้ำสมสายชู (vinegar) 
 
 เอทานอล      +  ออกซิเจน   กรดแอซิติก +       น้ำ 
 

 C2H5OH       +        O2    CH3COOH + H2O    

  
…………………………………………………………………………….…………….. 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1129/acetobacter-%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0581/acetic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1183/vinegar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%B9

	เอทานอล      +  ออกซิเจน   กรดแอซิติก +       น้ำ
	C2H5OH       +        O2    CH3COOH + H2O

