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บทคัดย่อ 

 
 ในการคดัแยกแบคทีเรียกรดน ้ าส้มจากธรรมชาติ ได้แก่ ผลไม ้ดอกไม ้และผลิตภณัฑ์
หมกัดอง พบวา่สามารถแยกแบคทีเรียท่ีผลิตกรดได ้63 ไอโซเลท เม่ือทดสอบประสิทธิภาพในการ
ผลิตกรดของแบคทีเรียคดัแยก พบวา่แบคทีเรียไอโซเลท M3 ท่ีแยกไดจ้ากมะม่วงมีประสิทธิภาพใน
การผลิตกรดสูงสุดจึงถูกเลือกเพื่อเป็นกล้าเช้ือในการผลิตน ้ าส้มสายชูหมกัจากน ้ าผึ้ งต่อไป เม่ือ
จ าแนกชนิดของแบคทีเรียไอโซเลท M3 โดยตรวจสอบลักษณะทางสัณฐานวิทยา ชีวเคมี และ      
ชีวโมเลกุล  พบว่ามีลักษณะ 99.99% ใกล้เคียงกับ  Acetobacter persicus (Accession number: 
AB665070.1) ในการผลิตน ้ าส้มสายชูหมกันั้น น ้ าผึ้งจะถูกหมกัดว้ย Saccharomyces cerevisiae ได้
เป็นไวน์น ้าผึ้ง ท่ีมีปริมาณเอทานอลท่ีเหมาะสมต่อการน าไปผลิตกรดน ้าส้มโดยแบคทีเรียกรดน ้าส้ม
ต่อไป ในการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการผลิตเอทานอลจากน ้ าผึ้ งโดย Saccharomyces 
cerevisiae พบว่าปริมาณเช้ือท่ีเหมาะสมคือ 5% (v/v) หมกัในน ้ าผึ้งเจือจางดว้ยน ้ ากลัน่ปลอดเช้ือท่ี
อตัราส่วน 1:4 และเติม yeast extract เป็นแหล่งไนโตรเจนท่ีความเขม้ขน้ 0.2% (w/v) สามารถผลิต
เอทานอลไดสู้งสุด 9.8% ภายในเวลา 3 วนั เม่ือน าไวน์น ้ าผึ้งไปหมกัต่อดว้ยแบคทีเรียกรดน ้ าส้มท่ี
แยกไดคื้อ Acetobacter persicus M3 และแบคทีเรียกรดน ้ าส้มสายพนัธ์ุมาตรฐาน Acetobacter aceti 
TISTR 102 พบวา่ A. aceti TISTR 102 มีประสิทธิภาพในการผลิตกรดน ้ าส้มดีกว่า A. persicus M3 
โดยให้ปริมาณกรดน ้ าส้ม 77.1 และ 60.6 g/l ในขณะท่ี A. persicus M3 ให้ปริมาณกรดน ้ าส้ม 63.3 
และ 55.4 g/l จากการหมกัแบบ surface และ submerged fermentation ตามล าดบั เม่ือน าผลิตภณัฑ์
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น ้ าส้มสายชูท่ีไดไ้ปทดสอบความพึงพอใจของผูบ้ริโภคพบว่าน ้ าส้มสายชูท่ีหมกัดว้ย A. persicus 
M3 ได้รับคะแนนความพึงพอใจมากกว่าน ้ าส้มสายชูท่ีหมักด้วย A. aceti TISTR 102  ทั้ งน้ีเม่ือ
ทดสอบความคงตวัของน ้ าส้มสายชูหมกัท่ีไดพ้บวา่ควรเก็บท่ีอุณหภูมิ 4-25ºC เพื่อรักษาคุณภาพท่ีดี
ของผลิตภณัฑ ์
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ABSTRACT 
 

Acetic acid bacteria were isolated from fruits, flowers and fermented products.  Among 
63 bacteria isolated, the bacterial isolate M3 obtained from a mango was able to produce the 
highest amount of acetic acid; therefore it was used for vinegar production from honey.  The 
bacterial isolate M3 was identified as Acetobacter persicus (Accession number: AB665070.1) by 
morphological, biochemical and molecular identification.  In order to produce honey vinegar, 
Saccharomyces cerevisiae was used to ferment honey to produce mead with optimal ethanol 
concentration for further acetic acid fermentation by acetic acid bacteria.   For the optimization of 
ethanol production from honey by Saccharomyces cerevisiae, the optimal inoculum size of 5% 
(v/v) was used in a culture medium composed of 1:4 water diluted honey and yeast extract, 0.2%.  
The highest amount of ethanol produced was 9.8% after 3 days of fermentation.  The suitable 
mead was further used as a substrate for acetic acid production by the acetic acid bacteria isolated, 
Acetobacter persicus M3 as well as the standard strain of acetic acid bacteria, Acetobacter aceti 
TISTR 102.  It was found that  A. aceti TISTR 102 was able to produce higher amount of acetic 
acid, 77.1 and 60.6 g/l, than did the A. persicus M3 which had 63.3 and 55.4 g/l by surface and 
submerged fermentation, respectively.  Both honey vinegars produced were further evaluated 
their consumer preference test and found that the A. persicus M3 honey vinegar received a higher 
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score than A. aceti TISTR 102 honey vinegar.  The stability investigation of the honey vinegar 
produced suggested that it should be kept at 4-25ºC to have a good quality product. 
 
 
 


