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น้ำหมักชีวภาพ
การใชส้ารเคมปีรมิาณมากอยา่งรูเ้ทา่ไมถ่งึการณใ์นการทำเกษตรกรรมมาเปน็

ระยะเวลายาวนาน ส่งผลกระทบต่อระบบนิเวศทั้งทางกายภาพและชีวภาพ โดยเฉพาะ

อย่างยิ่งต่อสุขภาพและคุณภาพชีวิตของมนุษย์เอง ดังนี้

1. สารเคมทีีใ่ชใ้นการเกษตรสว่นใหญ ่สลายตวัชา้ในธรรมชาต ิจงึเกดิการสะสม

และกระจายเป็นมลพิษในสิ่งแวดล้อม ทำลายสมดุลธรรมชาติ ในระบบนิเวศต่างๆ เกิด

ความเป็นพิษต่อสิ่งมีชีวิตในระบบนิเวศน์ที่เกี่ยวข้อง ทั้งทางดิน น้ำ อากาศ และถูก

ถ่ายทอดเข้าสู่วงจรอาหารหรือห่วงโซ่อาหาร

2. มสีารเคมตีกคา้งในผลผลติทางการเกษตรตา่งๆ สง่ผลกระทบตอ่สขุภาพของ

ผู้บริโภค

3. สารเคมทีีต่กคา้งเปน็เวลานานทำใหแ้มลงศตัรพูชืเกดิการปรบัตวัดือ้ยา ทำให้

เกิดการระบาดของแมลงศัตรูพืช ทำความเสียหายแก่ผลผลิตทางการเกษตรของ

เกษตรกรและสืบเนื่องถึงผลกระทบทางเศรษฐกิจของเกษตรกรและของประเทศ

4. สิ่งแวดล้อมและพื้นที่ทำการเกษตรกรรมเสื่อมโทรม

5. การทีใ่ชส้ารเคมปีรมิาณมากเพือ่การเกษตรกรรมสง่ผลกระทบตอ่รายจา่ย

ของเกษตรกรที่เพิ่มขึ้น และการเสียดุลการค้าของประเทศในการนำเข้าสารเคมี
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จากผลกระทบดงักลา่ว ทำใหม้นษุยพ์ยายามทีจ่ะหาทางแกไ้ขปญัหาทีเ่กดิขึน้ 

โดยหาวิถีธรรมชาติที่จะมาทดแทนการใช้เคมี จึงเป็นจุดเริ่มต้นในการนำผลิตภัณฑ์

ธรรมชาติที่เป็นผลผลิตที่ได้จากกิจกรรมของจุลินทรีย์ เรียกว่าผลิตภัณฑ์ชีวภาพ หรือก็คือ 

น้ำหนักชีวภาพ มาใช้เพื่อลดและทดแทนการใช้เคมี ซึ่งได้มีการใช้น้ำหมักชีวภาพทั้งด้าน 

สิ่งแวดล้อมและด้านปศุสัตว์ เช่น ส่งเสริมสุขภาพสัตว์ ส่งเสริมการเจริญของพืช ทำความ

สะอาดโรงเรือนในฟาร์มเลี้ยงสัตว์ รวมทั้งใช้ในครัวเรือน เช่น ผสมน้ำยาล้างจาน ซักผ้า 

แชมพู แม้กระทั่งใช้อาบน้ำขจัดกลิ่นตัว

	

นำ้หมกัชวีภาพ คอื ของเหลวทีเ่กดิจากการหมกัพชื ผกั ผลไม ้รวมทัง้สมนุไพร 

กับสารให้ความหวาน เช่น น้ำตาล น้ำผึ้ง ในสภาวะที่มีแบคทีเรียผลิตกรดแลกติก (Iactic 

acid bacteria)

นำ้หมกัชวีภาพอาจมชีือ่เรยีกหลากหลาย เชน่ นำ้หมกัพชื นำ้สกดัชวีภาพ นำ้

หมักสมุนไพร น้ำเอนไซม์ น้ำจุลินทรีย์ น้ำหมักโปรไบโอติก น้ำไอออนิกพลาสมา เซลล์

ฟูดซ์

สารให้ความหวานใน
น้ำตาลหรือน้ำผึ้ง

แบคทีเรียรูปท่อน
ต่อๆ กัน

กรดแลกติกหรือกรด
น้ำนมอยู่ในน้ำหมัก

เปรี้ยว
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น้ำหมักชีวภาพไม่ใช่ไวน์
เนือ่งจากนำ้หมกัชวีภาพเปน็เครือ่งดืม่ทีไ่ดจ้ากกระบวนการหมกัทีไ่มท่ำใหเ้กดิ

แอลกอฮอล์ หรือเกิดในปริมาณน้อยมาก แต่เกิดกรดแลกติกเป็นหลักเนื่องจากหมักด้วย

จุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดกรดแลกติก ซึ่งเป็นจุลินทรีย์ที่อาจพบได้ทั่วไปในธรรมชาติ (เช่น พบ

บนผิวพืช น้ำ หรือวัตถุดิบที่เป็นส่วนผสม) และหรือที่เติมลงไปเป็นหัวเชื้อในการหมัก เช่น 

แลกโตบาซิลลัส คาเซอิ (Lactobacillus casei) แลกโตบาซิลลัส อะชิโตฟิลลัส  

(Lactobacillus acidophilus) หรือจุลินทรีย์อื่นที่สามารถใช้ในการผลิตน้ำหมักพืช ทั้งนี้

อาจมีจุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมักที่ยังมีชีวิตคงเหลืออยู่ได้

สว่นไวนเ์ปน็เครือ่งดืม่แอลกอฮอลท์ีไ่ดจ้ากการหมกัผลไม ้โดยกระบวนการหมกั

จะใช้เชื้อยีสต์บริสุทธิ์ เช่น

ยสีตแ์ซคคาโรมยัชสี (Saccharomyces cerevisiae) เพือ่เปลยีนนำ้ตาลเปน็

อาหาร และให้ผลผลิตเป็นเอทิลแอลกอฮอล์ กับแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์

เปรยีบเทยีบลกัษณะและประโยชนข์องนำ้หมกัชวีภาพและไวนร์ปูแบบของ

ผลิตภัณฑ์สุดท้ายของน้ำหมักชีวภาพและไวน์ความแตกต่างกัน คือ
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สารให้ความหวาน 
ในน้ำตาลหรือน้ำผึ้ง 
(อาหารจุลินทรีย์) 

ยีสต์ เอทานอลหรือ 
เอทิลแอลกอออล์

ขม

น้ำหมักชีวภาพ

อาจยงัมคีวามขุน่หรอืตะกอนซึง่เกดิจากสว่นประกอบทีม่าจากพชื สมนุไพรปัน่

ละเอียดและเซลล์ของจุลินทรีย์ที่มีในกระบวนการหมัก ทั้งจุลินทรีย์ที่มีในธรรมชาติและที่

เติมลงไปเป็นหัวเชื้ออยู่ในสภาพที่มีชีวิต (ผลิตภัณฑ์โปรไบโอติก) หรือ ที่เป็นเซลล์ตาย

จากกระบวนการกำจัดจุลินทรีย์โดยการให้ความร้อนหรือใช้สารเคมี

ซึง่การบรโิภคกากตะกอนของพชืและจลุนิทรยีน์ีอ้าจสง่เสรมิสขุภาพในเรือ่งของ

โปรไบโอติกและยังอาจกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกันของร่างกายได้

ไวน์

จะตอ้งผา่นกระบวนการกำจดัจลุนิทรยีแ์ละยสีตซ์ึง่เปน็หวัเชือ้ในการหมกัและ

นำไปผ่านกระบวนกรอง การทำให้ใสและการบ่ม ก่อนการบริโภค
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น้ำหมักชีวภาพกับความปลอดภัยทางกายภาพ
ลกัษณะทางดา้นกายภาพประกอบไปดว้ยหลายๆ สว่นทีค่วรพงึระวงัและ

ติดตามผลเมื่อทำการหมักไม่ว่าจะเป็นเรื่อง สี กลิ่น รส ความขุ่น ฟองแก๊ส เพราะสิ่งต่างๆ 

เหล่านี้เป็นตัวชี้บ่งเบื้องต้นว่า กระบวนการหมักได้เกิดขึ้นหรือยัง มีอันตรายที่อาจเกิดขึ้น

ในระหว่างกระบวนการหมักหรือไม่ โดยควรที่จะสังเกตลักษณะทางกายภาพ ดังนี้

สี 

สีของน้ำหมักจะเป็นสีน้ำตาลและค่อยๆ เข้ม

มากขึ้นเมื่อระยะเวลาในการหมักเพิ่มขึ้น

กลิ่น
หลังจากเริ่มกระบวนการหมักจะเริ่มมีกลิ่น

หอมของน้ำตาลและพืชที่ถูกหมักและมีกลิ่น

เปรี้ยวเกิดขึ้นในเวลาต่อมา

รส

ในวันแรกของกระบวนการหมักน้ำหมักจะมี

รสฝาดหรือรสของพืชที่ใช้ผลิตและรสหวาน

ของน้ำตาลหลังจากนั้นจะมีรสเปรี้ยวเพิ่ม

มากขึ้นเมื่อระยะเวลาในการหมักเพิ่มขึ้น รส

หวานจะลดน้อยลงจนแทบหมดไป

ความขุ่น

ช่วงแรกของการหมักพบว่ามีฟองแก๊สเกิด

ขึ้นเนื่องจากกระบวนการหมักเริ่มเกิดขึ้น 

เนื้อของพืชที่ใช้ในการหมักเริ่มกระจายตัว

เป็นชิ้นเล็กทำให้มีความขุ่นเพิ่มขึ้น หลัง

จากที่อัตราการหมักลดลง คือ เมื่อเกิด

ฟองแก๊สน้อยลงหรือไม่มีแก๊สเกิดขึ้นแล้ว 

พืชที่ใช้ในการหมักจะตกตะกอนทำให้น้ำ

หมักมีความใสขึ้น

ฟองแก๊ส

ช่วงแรกของการหมักพบว่ามีฟองแก๊สเกิด

ขึ้นเนื่องจากกระบวนการหมักที่เกิดขึ้น 

อาจจะเพิ่มมากขึ้นจนถึงวันที่ 15 ของการ

หมัก (ขึ้นอยู่กับปริมาณน้ำตาลที่ใช้ใน

กระบวนการหมัก) หลังจากนั้นจะค่อยๆ 

ลดลงจนหมดไปในที่สุด (อาจจะใช้เวลา

มากกว่า 30 วันของกระบวนการหมัก)


