
    คูมือการศึกษาฐานการเรียนรูตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

        โรงเรียนสวายวิทยาคาร สำนักงานเขตพ้ืนท่ีการศึกษามัธยมศึกษาสุรินทร 

 

 

 

1. ช่ือผูรับผิดชอบ นางสาววราพร  จิตรเดียว 

 

2. วิทยากรแกนนำ นางสาววราพร  จิตรเดียว 

   นายธนากร   เรืองรอบ 

3. วัตถุประสงค  

 1. เพ่ือใหนักเรียนนำเศษอาหาร ผัก ผลไม หรือพืชมาผลิตน้ำหมักมหัศจรรย 

 2. เพ่ือใหนักเรียนนำน้ำหมักมหัศจรรยท่ีผลิตไดไปใชประโยชนไดหลากหลายรูปแบบ 

 

4. กิจกรรมการเรียนรู 

 1. นักเรียนเรียนรูเรื่องสูตรการทำน้ำหมักมหัศจรรย กระบวนการหมัก 

 2. นักเรียนลงมือปฏิบัติทำน้ำหมักมหัศจรรย 

 3. นักเรียนลงมือปฏิบัตินำน้ำหมักชีภาพไปใชประโยชนหลากหลายรูปแบบ เชน ทำน้ำยาดับกลิ่น    

ปุยน้ำ เปนตน 

 

5. ตารางการปฏิบัติและเวลาท่ีใช     

ลำดับท่ี การปฏิบัต ิ เวลาท่ีใช 

1 ชี้แจงวัตถุประสงคของฐานการเรียนรู 5 นาที 

2 เรียนรูสูตรการทำน้ำหมักมหัศจรรย กระบวนการหมัก 45 นาที 

3 ลงมือปฏิบัติทำน้ำหมักมหัศจรรย 30 นาที 

4 ลงมือปฏิบัตินำน้ำหมักชีภาพไปใชประโยชน 30 นาที 

5 ถอดบทเรียน 10 นาที 

รวมเวลาเรียนรู 120 นาที 

 

6. ส่ือ อุปกรณการเรียนรู/แหลงเรียนรู 
 - ใบความรู เรื่อง น้ำหมักมหัศจรรย 
 - ใบความรู เรื่อง การหมัก (fermentation) 

- วีดีโอการทำหมักชีวภาพ จาก https://youtu.be/ExoZPd_r0R0  
 - วีดีโอการทำผักดอง จาก https://youtu.be/1jV_PKoGMK8  
 - อุปกรณสำหรับการทำน้ำหมักมหัศจรรย 
 - อุปกรณสำหรับการทำผักดอง 
 

ช่ือฐานการเรียนรู น้ำหมักมหัศจรรย  
 

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


7. ความรูท่ีไดรับจากฐานการเรียนรู  
 ศาสตรพระราชา 
 - ศึกษาขอมูลอยางเปนระบบ 
 - แกปญหาจากจุดเล็ก 
 - ภูมิสังคม 
 - การสวนรวม 
 - รู-รัก-สามัคคี 
 - รูจักประหยัด เรียบงาย ไดประโยชนสูงสุก 
 - ทำใหงาย 
  
 ศาสตรทองถิ่น 
 - การถนอมอาหารในทองถ่ิน 
 
 ศาสตรสากล 
 - กระบวนการหมัก 

 - กระบวนการยอยโดยจุลลนิทรยี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ใบความรู เรื่อง น้ำหมักมหัศจรรย 

 

 น้ำหมักมหัศจรรยหรือน้ำสกัดชีวภาพ หรือ ปุยน้ำจุลินทรีย เปนสารละลายเขมมขนท่ีไดจากการหมัก

เศษพืช หรือสัตว กับสารท่ีใหความหวาน จนถูกยอยสลายโดยจุลินทรีย ซ่ึงเม่ือผานกระบวนการแลวจะได

สารละลายเขมขนสีน้ำตาล ประกอบไปดวยจุลินทรีย และสารอินทรียหลายชนิด จุดประประสงคของการทำน้ำ

หมักมหัศจรรยเพ่ือใชประโยชนหลากหลายดาน 

ดานการเกษตร น้ำหมักมหัศจรรย มีธาตุอาหารสำคัญ ท้ังไนโตรเจน ฟอสฟอรัส โปแตสเซียม 
แคลเซียม กำมะถัน ฯลฯ จึงสามารถนำไปเปนปุย เรงอัตราการเจริญเติบโตของพืช เพ่ิมคุณภาพของผลผลิตให
ดีข้ึน และยังสามารถใชไลแมลงศัตรูพืชไดดวย 
 ดานปศุสัตว สามารถชวยกำจัดกลิ่นเหม็น น้ำเสียจากฟารมสัตวได ชวยปองกันโรคระบาดตาง ๆ ใน
สัตวแทนการใชยาปฏิชีวนะ ทำใหสัตวแข็งแรง มีความตานทานโรค ชวยกำจัดแมลงวัน ฯลฯ 

ดานการประมง ชวยควบคุมคุณภาพน้ำในบอเลี้ยงสัตวน้ำ ชวยแกปญหาโรคพยาธิในน้ำ ชวยรักษาโรค
แผลตาง ๆ ในปลา กบ จระเขได ชวยลดปริมาณข้ีเลนในบอ ชวยใหเลนไมเนาเหม็น 

ดานสิ่งแวดลอม น้ำหมักมหัศจรรย สามารถชวยบำบัดน้ำเสียจากการเกษตร ปศุสัตว การประมง 
โรงงานอุตสาหกรรม ชุมชน และสถานประกอบการท่ัวไป แถมยังชวยกำจัดกลิ่นเหม็นจากกองขยะ การเลี้ยง
สัตว โรงงานอุตสาหกรรม และชุมชนตาง ๆ นอกจากนี้ยังชวยปรับสภาพอากาศท่ีเสียใหสดชื่น และมีสภาพดี
ข้ึน 

ประโยชนในครัวเรือน เราสามารถนำน้ำหมักมหัศจรรย มาใชในการซักลางทำความสะอาดแทน 
สบู  ผงซักฟอก แชมพู น้ำยาลางจาน รวมท้ังใชดับกลิ่นในหองน้ำ โถสวม ทอระบายน้ำ ฯลฯ ไดดวย 
  
  

น้ำหมักมหัศจรรย เพ่ือการเกษตร 
เราสามารถเลือกสวนผสมจาก พืช ผลไมสุก หรือสัตว อยางหอยเชอรี่ ในการทำน้ำหมักมหัศจรรย ได 
สวนผสม : เราสามารถเลือกสวนผสมจาก พืช ผลไมสุก หรือสัตว อยางหอยเชอรี่ อยางใดอยางหนึ่ง ในการทำ
น้ำหมักมหัศจรรย โดยสับเปนชิ้นเล็ก 3 สวน, กากน้ำตาล 1 สวน (อาจใชน้ำตาลทรายแดง หรือน้ำตาล
ทรายขาว ผสมน้ำมะพราว 1 สวนแทนได) น้ำเปลา 10 สวน 
วิธีทำ : นำสวนผสมท้ังหมดมาคลุกเคลากัน แลวบรรจุลงในถังหมักพลาสติก หรือขวดปดฝาเก็บไวในท่ีรม นาน
ประมาณ 3 เดือน แลวจึงสามารถนำไปใสเปนปุยใหพืชผักผลไมได โดย 
 ใชน้ำหมักมหัศจรรย อัตราสวน 10 ซีซี ตอน้ำ 20 ลิตร เพ่ือบำรุงใบพืชผักผลไม 
 ใชน้ำหมักมหัศจรรยอัตราสวน 15-20 ซีซี ตอน้ำ 20 ลิตร เพ่ือปรับปรุงบำรุงดิน ใหดินรวนซุย 
 ใชน้ำหมักมหัศจรรย อัตราสวน 1 สวน น้ำ 1 สวน เพ่ือกำจัดวัชพืช 

ท้ังนี้ มีเทคนิคแนะนำวา หากตองการบำรุงสวนใบพืช ก็ใหใชสวนใบยอดพืชมาหมัก หากตองการ
บำรุงผล ใหใชสวนผล เชน กลวยน้ำวาสุก มะละกอสุก เปลือกสับปะรด ฟกทองมาหมัก มะมวงสุก ฯลฯ หรือ
หากตองการใชกำจัดศัตรูพืข ควรหมักสะเดา ตะไครหอม ขา แยกตางหากดวย เม่ือจะใชก็นำมาผสมฉีดพน
พืชผักผลไม 
 นอกจากนี้ หากใชสายยางดูดเฉพาะน้ำใส ๆ จากน้ำหมักมหัศจรรยท่ีหมักได 3 เดือนแลวออกมา จะ
เรียกสวนนี้วา " หัวเชื้อน้ำหมักมหัศจรรย " เม่ือนำไปผสมอีกครั้ง แลวหมักไว 2 เดือน จะไดหัวเชื้อน้ำหมัก



มหัศจรรยอายุ 5 เดือน ซ่ึงหากขยายตออายุทุก ๆ 2 เดือน จะไดหัวเชื้อท่ีอายุมากข้ึนเรื่อย ๆ และ
ประสิทธิภาพสูงมากข้ึน 

น้ำหมักมหัศจรรย เพ่ือการซักลาง 
 น้ำหมักมหัศจรรย สามารถนำมาใชประโยชนในการซักลางได โดยมีสูตรใหนำผลไม เปลือกผลไม (ฝก
สมปอย , มะคำดีควาย , มะนาว ฯลฯ) 3 สวน น้ำตาลทรายแดงหรือน้ำตาลออย 1 สวน และน้ำ 10 สวน   
ใสรวมกันในภาชนะท่ีมีฝาปดสนิท โดยใหเหลือชองวางไวประมาณ 1 ใน 5 ของขวด/ถัง แลวหม่ันเปดฝาคลาย
แกสออก โดยตองวางไวในท่ีรม อยาใหถูกแสงแดด หมักไวนาน 3 เดือน ก็จะไดน้ำหมักมหัศจรรย สำหรับซัก
ผา หรือลางจานได ซ่ึงสูตรนี้แมวาผาจะมีราข้ึน หากนำผาไปแชท้ิงไวในน้ำหมักมหัศจรรยก็จะสามารถซักออก
ได 
  

น้ำหมักมหัศจรรย เพ่ือดับกล่ิน 
 สูตรหนึ่งของการทำน้ำหมักมหัศจรรยมาดับกลิ่น คือ ใชเศษอาหาร พืชผัก ผลไมท่ีเหลือท้ิง 3 สวน 
กากน้ำตาลหรือโมลาส 1 สวน และน้ำ 10 สวน ใสรวมกันในภาชนะท่ีมีฝาปดสนิท โดยใหเหลือชองวางไว
ประมาณ 1 ใน 5 ของขวด/ถัง หมักไวนาน 3 เดือน ก็จะไดน้ำหมักมหัศจรรยใชดับกลิ่นในหองน้ำ โถสวม ทอ
ระบายน้ำ กลิ่นปสสาวะสุนัข ฯลฯ ไดอยางดี 
  
ขอควรระวังในการใช น้ำหมักมหัศจรรย 
 1. หากใชน้ำหมักมหัศจรรยกับพืช ตองใชปริมาณเจือจาง เพราะหากความเขมขนสูงเกินไป อาจทำให
พืชชะงักการเจริญเติบโต และตายได 
 2. ระหวางหมัก จะเกิดกาซตาง ๆ ในภาชนะ ดังนั้นตองหม่ันเปดฝาออก เพ่ือระบายแกส แลวปดฝา
กลับใหสนิททันที 
 3. หากใชน้ำประปาในการหมัก ตองตมใหสุก เพ่ือไลคลอรีนออกไปกอน เพราะคลอรีนอาจเปน
อันตรายตอจุลินทรียท่ีใชในการหมัก 
 4. พืชบางชนิด เชน เปลือกสม ไมเหมาะในการทำน้ำหมักมหัศจรรย เพราะน้ำมันท่ีเคลือบผิวเปลือก
สมเปนพิษตอจุลินทรีย 

 
น้ำหมักมหัศจรรยเพ่ือการบริโภค 

 น้ำหมักมหัศจรรยท่ีใชในการบริโภค หรือ เอนไซม เปนสารโปรตีน วิตามินเอ บี ซี ดี อี เค อะมิโนแอ
ซิค(Amino acid) และ อะเซทิลโคเอ (Acetyl Coa) ท่ีไดจาก หมักผลไมนานาชนิด เม่ือหมักระยะเริ่มแรกจะ
เปนแอลกอฮอล ระยะตอมา เปนน้ำสมสายชู ซ่ึงมีรสเปรี้ยว อีกระยะหนึ่งเปนยาธาตุ มีรสขม กอนจะไดเปนน้ำ
หมักมหัศจรรย (เอ็นไซม) ซ่ึงใชเวลาหมักขยายประมาณ 2 ป แตหากจะนำไปดื่มกินควรผานการหมักขยาย
เปนเวลา 6 ปข้ึนไป 

 

 

 

 



ใบความรู เรื่อง การหมัก (fermentation) 

 การหมัก (fermentation) เปนการถนอมอาหาร (food preservation) ท่ีใชจุลินทรียตางๆ เชน 
แบคทีเรีย (bacteria) ยีสต (yeast) หรือ รา (mold) ซ่ึงเปนเชื้อเริ่มตน (starter) ซ่ึงอาจเปนเชื้อบริสุทธิ์ เชื้อ
ผสม เชน ลูกแปงโคจิ หรือเชื้อท่ีปนเปอนจากธรรมชาติเปลี่ยนแปลงสารอินทรียในอาหารเกิดเปนสารตางๆ 
เชน กลิ่น เอทิลแอลกอฮอล (ethyl alocohol) กรดอินทรีย (organic acid) คารบอนไดออกไซด การหมัก
สามารถเกิดไดท้ังในสภาวะท่ีมีอากาศ (areobic fermentation) หรือไมมีอากาศ (anaerobic 
fermentation) 

วัตถุประสงคของการหมักอาหาร 

 1. เพ่ือการถนอมอาหาร ยืดอายุการเก็บรักษา และทำใหอาหารปลอดภัยตอการนำไปบริโภค เพราะ
ผลิตผลท่ีจุลินทรียสรางข้ึน เชน กรดอินทรีย เอทิลแอลกอฮอล แบคทีริโอซิน (bacteriocin) ซ่ึงสามารถยับยั้ง
หรือชะลอการเจริญของจุลินทรียท่ีทำใหอาหารเสื่อมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรียท่ีทำใหเกิดโรค 
(pathogen) ทำใหอาหารปลอดภัย ยืดอายุการเก็บรักษา สามารถเก็บรักษาอาหารเพ่ือบริโภคนอกฤดูกาล 
กระจายสินคาไดกวางขวางมากข้ึน เชน ผักดอง กิมจิ ซาวเคราท ผลไมดอง แหนม และซาลามิ เปนตน 

 

 

 

        นัตโตะ  
            เนยแข็ง  
Sainte-Maure de Touraine 

              กิมจิ 

   

 2. การหมักเพ่ือลอกเปลือกหุมเมล็ด เชน การหมักโกโก กาแฟ พริกไทย เพ่ือลอกเยื่อหุมเมล็ดออก 
โดยใชจุลินทรียตามธรรมชาติ ยอยสลายใหเนื้อหุมเมล็ดเปอยยุย ลอกออกไดงาย นอกจากนี้การหมักโกโก ยังมี
ผลสำคัญมากตอ ส ีกลิ่นรสของโกโก และชอกโกแลตโดยท่ัวไปจะใชเวลาการหมักประมาณ 5-8 วัน การหมัก
จะทำแบบงายๆ ในลังไม ใบตอง ในตะกรา การหมักโกโกจะใชจุลินทรียจากธรรมชาติ เชน แบคทีเรีย ในกลุม
lactic acid bacteria, acetic acid bacteria และยีสตใชสารอาหารในเนื้อโกโก คือน้ำตาล และกรดซิ
ตริก ในการเจริญและยอยสลายใหเนื้อหุมเมล็ดเปอยแยกออกมา และยังเกิดเปนสารตางๆ ท่ีมีโมเลกุลเล็กลง 
เชน เอทานอล กรดแล็กทิก กรดแอซีติก สารท่ีระเหยได ซ่ึงมีบทบาทตอกลิ่นและรส นอกจากนี้ ระหวางการ
หมักยังเกิด ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลท่ีเก่ียวของกับเอนไซม (enzymatic browning reaction) เปนการ
พัฒนาสารเริ่มตนท่ีทำใหเกิดสีและกลิ่นรสของโกโกในข้ันตอนตอไปของการแปรรูป 

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. เพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ การหมักดวยจุลินทรียโพรไบโอติก (probiotic) เชน lactic acid 
bacteria ในผลิตภัณฑ เชน นมเปรี้ยว โยเกิรต แหนม กิมจิ มีสรรพคุณท่ีดีตอสุขภาพ เชน ลดคอเลสเตอรอล 
ชวยการทำงานของระบบยอยอาหารสรางสารอาหาร เชน กรดแอมิโนท่ีจำเปน วิตามิน กรดไขมันท่ีจำเปนซ่ึงมี
ประโยชนตอสุขภาพ การหมักยังทำใหอาหารยอยไดงายข้ึนดวย  

 4. ทำใหเกิดผลิตภัณฑใหมและเพ่ิมมูลคาใหกับผลิตภัณฑ จุลินทรียสรางเอนไซมไดหลากหลายชนิด
ระหวางการหมัก เพ่ือยอยสลายสารตั้งตน เชน คารโบไฮเดรต โปรตีน ลิพิด ซ่ึงมีโมเลกุลใหญ เกิดเปนสารใหม
ท่ีมีโมเลกุลเล็กลง ระเหยไดงายข้ึน ทำใหอาหารหมักมีคุณภาพทางประสาทสัมผัส เชน ส ีกลิ่น และรสชาติท่ี
แตกตางจากวัตถุดิบและไมสามารถเลียนแบบไดจากการแปรรูปอาหารดวยวิธีอ่ืน เชน 

• การหมัก นัตโตะ ถ่ัวเนา ดวยเชื้อแบคทีเรียในสกุล Bacillus ทำใหเกิดเนื้อสัมผัส เปนเสนใย 
เหนียวยืด 

• วุนมะพราว (Nata De coco) เปนเซลลูโลส (cellulose) ท่ีผลิตโดยแบคทีเรียสาย
พันธุ Acetobacter xylinum 

• สีแดงในเตาหูยี้ ไดจากการหมัก ขาว ดวยเชื้อรา Monascus purpureus ใชเปนสารใหส ี
(coloring agent) 

• การหมักและการบม ซีอ้ิว มิโซ ไวน วิสก้ี บรั่นดี เนยแข็ง ทำใหผลิตภัณฑ มีกลิ่นหอม จากสารให
กลิ่นรสหลายชนิดผสมกัน รสชาติกลมกลอมยิ่งข้ึน เปนการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑใหสูงกวาวัตถุดิบ
หลายเทาตัว 

จุลินทรียท่ีใชในการหมัก 

 จุลินทรียท่ีใชในการหมักอาหาร ใชไดท้ังเชื้อท่ีมาจากธรรมชาติ หรืออยูในรูปของกลาเชื้อ (starter) 
จุลินทรียท่ีนำมาใช เชน รา แบคทีเรีย ยีสต ท่ีเพาะข้ึนเพ่ือใชเปนเชื้อเริ่มตนในการหมัก (fermentation) อาจ
มีการผสมของเชื้อหลายสายพันธุ หรือเปนเชื้อบริสุทธฺิ์ ซ่ึงอยูในรูปของเหลวหรือในรูปผง หรือเปนกอนท่ี
สะดวกกับการใชงาน ผสมกับสารอ่ืนเพ่ือปองกันการจับตัวเปนกอน (anticaking agent) 

คุณลักษณะของจุลินทรียท่ีใชเปนกลาเช้ือ 

• ลักษณะท่ีตองการของกลาเชื้อคือ แข็งแรง ขยายพันธุตอไดรวดเร็ว และอยูในระยะท่ีกำลังเจริญ
อยางรวดเร็ว (log phase) สามารถใหผลผลิตท่ีตองการไดในปริมาณมาก 

• ไมเปนจุลินทรียกอโรค (pathogen) ไมสรางสารพิษ เชน เชื้อราตองไมใชสายพันธุท่ี
สราง mycotoxin เชน อะฟลาทอกซิน (aflatoxin) หรือสารพิษอ่ืนท่ีอาจเปนอันตรายในอาหาร 
(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              ผลิตภัณฑอาหารหมัก 

แบคทีเรียท่ีผลิตกรดแล็กทิก  
(lactic acid bacteria) 

นมเปรี้ยว โยเกิรต แหนม ซาลามิ ซาวเคราท กิมจิ 

รายีสตรวมกับ lactic acid bacteria ซีอ้ิว เตาเจี้ยว มิโซ เตาหูยี ้

แบคทีเรียท่ีผลิตกรดแอซีติก  
(acetic acid bacteria) 

น้ำสมสายชู วุนมะพราว 

ยีสต เบียร ไวน บรั่นดี วิสก้ี วอดกา ขนมปง 

รารวมกับยีสต สาโท สาเก 

รา 

เทมเป ใชบม เนยแข็ง เชน blue cheese, Sainte-Maure 
de Touraine 

แบคทีเรียในสกุล ฺBacillus ถ่ัวเนา นัตโตะ 

  

ประเภทของการหมักอาหาร 

 1. การหมักใหเกิดแอลกอฮอล (alcoholic fermentation) โดยใชจุลินทรีย เชน ยีสต
(yeast) เชน Saccharomyces cerevisae เปนการหมักน้ำตาลกลูโคสเพ่ือใหไดเอทิลแอลกอฮอล และกาซ
คารบอนไดออกไซด ในสภาวะท่ีไมมีออกซิเจน ในอุตสาหกรรมอาหารใชเพ่ือผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล 
(alcoholic beverage) ไดแก เบียร (beer) ไวน (wine) วอดกา (vodka) วีสก้ี (whiskey) บรั่นดี (brandy) 
และใชในการหมักขนมปง (bread) เพ่ือใหข้ึนฟู 

  กลูโคส   เอทานอล     +   แกสคารบอนไดออกไซด 

   C6H12O6  C2H5OH      +          CO2 

   
 2. การหมักใหเกิดกรดแล็กทิก (lactic acid fermentation) โดยใชแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแล็กทิก 
(lactic acid bacteria) ไดแก Lactobacillus, Streptococcus,L actococcus, Leuconostoc ท่ีสามารถ
หมัก (fermentation) ใหเกิดกรดแล็กทิก (lactic acid) โดยมีวัตถุดิบเปนน้ำตาล 
แล็กโทส (lactose)  ในภาวะท่ีไมมีออกซิเจน หรือมีออกซิเจนเล็กนอย ในอุตสหกรรมอาหารการหมักประเภท
นี้ เพ่ือผลิตอาหาร  

 ตัวอยางผลิตภัณฑอาหารหมักจาก lactic acid bacteria 
• ผลิตภัณฑอาหารหมักจากน้ำนม เชน โยเกิรต (yogurt) นมเปรี้ยว (fermented milk) เนย

แข็ง (cheese) 
• ผลิตภัณฑหมักจากเนื้อสัตว เชน แหนม ไสกรอกเปรี้ยว ซาลามี (salami) 
• ผลิตภัณฑหมักจากผักและผลไม เชน ผักดอง กิมจิ (kimchi) ซาวเคราท (Sauerkraut) ผลไมดอง 
• ผลิตภัณฑหมักจากถ่ัวเหลือง (soybean) เชน ซีอ้ิว (fermented soy sauce) เตาเจี้ยว 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. การหมักใหเกิดกรดแอซีติก (acetic acid fermentation) โดยใชแบคทีเรียในกลุม acetic acid 
bacteria เชน Acetobacter ซ่ึงสามารถออกซิไดสเอทิลแอลกอฮอล ใหเปนกรดแอซีติก (acetic acid) ใน
สภาวะท่ีมีอากาศ ในอุตสาหกรรมอาหารใชเพ่ือการผลิตน้ำสมสายชู (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
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