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TECHNOLOGY REVIEW

 เค่รื�อ่งดีื�มิเพื�อ่สุข้ภาพ Cider vinegar หรือ่ผู้ลิี่ตภัณฑ์์ 
“นั้ำส้ัมิสัายชูห์มัิกุ” เท่รนดี์เปัิดีศักราชใหม่ิจากเท่ค่โนโลี่ยี่การผู้ลี่ิตที่�
กำลัี่งเป็ันที่�นิย่มิสำหรับผู้้�รักสุข้ภาพ เกิดีจากการหมัิกผู้ลี่ไมิ� น�ำแลี่ะ
จลุี่นิท่รยี่เ์ข้�าดี�วัย่กนั จนแปัรสภาพกลี่าย่เปัน็กรดีน�ำส�มิ ซึ่้�งในเค่รื�อ่งดืี�มิ
ปัระเภท่นี�มิสีารสำค่ญัหลี่กัที่�ปัระกอ่บดี�วัย่ กรดีแอ่ซึ่ตีกิ (Acetic acid) 
ซึ่้�งเปัน็สารอ่าหารแลี่ะสว่ันปัระกอ่บท่ี�อ่อ่กฤท่ธิุ�ท่างชวีัภาพหลี่าย่ชนดิี1 

สามิารถึช่วัย่เพิ�มิปัระสิท่ธุิภาพการย่่อ่ย่อ่าหารแลี่ะค่วับคุ่มิปัริมิาณ
น�ำตาลี่ในเลี่ือ่ดีไดี�ดีี ส่งผู้ลี่ให�ผู้ลิี่ตภัณฑ์์ Cider vinegar มิีแนวัโน�มิ
ท่างการตลี่าดีเติบโตข้้�นอ่ย่่างต่อ่เนื�อ่ง มิีการค่าดีการณ์ว่ัาในปัี 2570 
ผู้ลี่ิตภัณฑ์์ Cider vinegar ในตลี่าดีโลี่กจะมิีมิ้ลี่ค่่าส้งถึ้ง 16,000 ลี่�าน
ดีอ่ลี่ลี่าร์สหรัฐ เมิื�อ่มิอ่งผู้ลี่ผู้ลี่ิตท่างการเกษตรในปัระเท่ศไท่ย่แลี่�วันั�น
มิีจำนวันมิากที่�สามิารถึใช�เปั็นวััตถุึดีิบไดี� แต่ผู้้�ปัระกอ่บการราย่ย่่อ่ย่ 
(SMEs) ย่ังข้าดีอ่งค่์ค่วัามิร้�แลี่ะเท่ค่โนโลี่ย่ีที่�เหมิาะสมิ ท่ำให�ย่ากแก่
การผู้ลี่ิตสินค่�าในระดีับอุ่ตสาหกรรมิ2 

 ที่มิวัจิยั่เท่ค่โนโลี่ยี่ชวีัภาพท่างอ่าหารจากปัระเท่ศไท่ย่นำโดีย่ 
นาย่ย่ทุ่ธุนา กิ�งชา จากศ้นย่พ์นัธุวุัศิวักรรมิแลี่ะเท่ค่โนโลี่ย่ชีีวัภาพแหง่
ชาติ (ไบโอ่เท่ค่) สำนักงานพัฒนาวิัท่ย่าศาสตร์แลี่ะเท่ค่โนโลี่ยี่แห่งชาติ 
(สวัท่ช.) ไดี�ท่ำการวัิจัย่แลี่ะพัฒนาเท่ค่โนโลี่ย่ีการผู้ลี่ิต Cider vinegar 
แบบขั้�นตอ่นเดีีย่วั จากโจท่ย่์ปััญหาข้อ่งผู้้�ปัระกอ่บการผู้้�ผู้ลี่ิตมิังคุ่ดี
ราย่หน้�งที่�ต�อ่งการแก�ปััญหามัิงคุ่ดีลี่�นตลี่าดี โดีย่นำมิาแปัรร้ปัเป็ัน 
Cider vinegar จากมิังคุ่ดีในระดีับอุ่ตสาหกรรมิ ซึ่้�งเปั็นเท่ค่โนโลี่ย่ี
ท่ี�ง่าย่แลี่ะมิีต�นทุ่นไมิ่ส้ง เท่ค่โนโลี่ย่ีการผู้ลี่ิต Cider vinegar แบบข้ั�น
ตอ่นเดีีย่วั เป็ันกระบวันการหมัิกแบบช�า (Slow process) ท่ี�ท่ำให�ไดี� 
Cider vinegar ท่ี�มิีกลี่ิ�นรสเฉพาะข้อ่งวััตถึุดีิบโดีย่ไมิ่ต�อ่งปัรุงแต่งดี�วัย่
สารเติมิแต่งภาย่หลี่ังการหมิัก การพัฒนาเท่ค่โนโลี่ยี่นี�ปัระกอ่บดี�วัย่ 
2 ส่วันหลี่ัก ไดี�แก่ ส่วันแรกคื่อ่การพัฒนาหัวัเชื�อ่จุลิี่นท่รีย่์ส้ตรผู้สมิท่ี�
ท่ำให�เกิดีปัฏิิกิริย่าการหมิักพร�อ่มิกันข้อ่งการผู้ลี่ิตเอ่ท่านอ่ลี่แลี่ะกรดี
แอ่ซึ่ีติก ส่วันท่ี�สอ่ง ค่ือ่ การพัฒนาสภาวัะท่ี�เหมิาะสมิแลี่ะง่าย่สำหรับ
การหมัิก เพื�อ่ให�ไดี�ผู้ลี่ผู้ลิี่ตน�ำส�มิสาย่ชห้มัิกที่�มิคี่ณุภาพแลี่ะปัลี่อ่ดีภัย่ 
ท่ั�งย่ังสามิารถึลี่ดีระย่ะเวัลี่าการหมิักจาก 6 เดีือ่น เหลี่ือ่เพีย่ง 3 เดีือ่น 
เมิื�อ่เท่ีย่บกับกระบวันการเดีิมิที่�ต�อ่งหมิักถึ้ง 2 ขั้�นตอ่น แลี่ะใช�ระย่ะ
เวัลี่าหมัิกนานกว่ัา จุดีเด่ีนข้อ่งเท่ค่โนโลี่ยี่นี�คื่อ่มิีค่วัามิยื่ดีหยุ่่นในการ
ใช�งานส้ง ต�นทุ่นการผู้ลิี่ตถึ้กกว่ัาเท่ค่โนโลี่ย่ีที่�นำเข้�าจากต่างปัระเท่ศ
มิาก รวัมิท่ั�งสามิารถึสร�างมิ้ลี่ค่่าเพิ�มิข้้�นให�แก่มิังคุ่ดีมิากกวั่า 50 เท่่า 
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Written and Compiled  by Suwainah Sa-i



16 HALAL INSIGHT | ISSUE 54  JANUARY  2022

TECHNOLOGY REVIEW

 ปััจจุบันมิีผู้้�ปัระกอ่บการ SMEs ท่ี�ไดี�นำผู้ลี่ิตภัณฑ์์ 
Cider Vinegar จากเท่ค่โนโลี่ยี่การผู้ลี่ติเค่รื�อ่งดีื�มิเพื�อ่สขุ้ภาพนี�
วัางจำหน่าย่ในท่�อ่งตลี่าดีแลี่�วั เช่น เค่รื�อ่งดีื�มิจากมิังคุ่ดี
อ่อ่ร์แกนิกแบบพร�อ่มิดีื�มิ แบรนด์ี Sukina Drink ซ้ึ่�งไม่ิเพีย่ง
แต่มิังคุ่ดีเท่่านั�น เท่ค่โนโลี่ย่ีนี�ย่ังจะสามิารถึนำไปัปัระยุ่กต์ใช�
ในการผู้ลิี่ต Cider vinegar จากวััตถุึดีบิการเกษตรข้อ่งไท่ย่อ่ื�น ๆ
 ไดี�อ่ีกหลี่ากหลี่าย่ชนิดี เช่น สัปัปัะรดี กระเท่ีย่มิดีำ ผู้ลี่เชอ่ร์รี
กาแฟั แลี่ะอ่�อ่ย่ เปัน็ต�น เพื�อ่เปัน็การสง่เสริมิให�ผู้้�ปัระกอ่บการ 
SMEs ให�เข้�าถ้ึงการใช�เท่ค่โนโลี่ยี่แปัรรป้ัสินค่�าท่างการเกษตร
เพื�อ่สร�างมิ้ลี่ค่่าเพิ�มิไดี�ต่อ่ไปันั�นเอ่ง
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“Cider Vinegar” 
and Technology for a New Trend 
of Health Drink Production

 Healthy beverages from cider vinegar, or “fermented vinegar” 
products, from a new production technology becomes a trend that 
comes with this new era and are popular among health lovers. Cider 
vinegar derives from fermentation of fruit, water, and microorganisms 
until they transform into vinegar acid. This type of drink contains vital 
substances such as acetic acid, which is a nutrient and bioactive 
component of many types. [1]  It helps improve digestion and control 
blood sugar as well. As a result, cider vinegar products tend to grow 
continuously in the market. It is estimated that by 2027, the world 
market for cider vinegar products will reach $16 billion. Considering 
agricultural products in Thailand, there are many that can be used 
as raw materials. However, small entrepreneurs (SMEs) still lack the 
knowledge and appropriate technology, making it difficult to produce 
such products at the industrial level. [2]
 Food biotechnology research team from Thailand, led by 
Mr. Yuttana Kingcha from the National Center for Genetic Engineering
and Biotechnology (BIOTECH), National Science and Technology
Development Agency (NSTDA), has conducted research and 
development on one-step cider vinegar production technology. It 
started from the problem of a mangosteen producer who wants to 
solve the problem of mangosteen oversupply by processing them into 
mangosteen cider vinegar on an industrial scale. This is considered 
a technology that is simple and low cost. One-step cider vinegar 
production technology is a slow fermentation process that produces 
cider vinegar with unique flavor from its raw material without adding 
other additives after fermentation. The development of this technology
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consists of two main parts: the first is the development of 
formulated microorganisms that enable the simultaneous 
fermentation of ethanol and acetic acid production. The 
second part is the development of conditions that ensures 
suitability and ease for fermentation. The aim of both parts is to 
produce quality and safe fermented vinegar. This technology 
helps reduce the fermentation period from 6 months to only 
3 months, compared to the former fermentation process that 
requires two steps and takes longer time. The highlight of this 
technology lies in its flexibility in application. The production 
cost is much lower than the technology imported from abroad. 
Moreover, it can increase the value of mangosteen by more 
than 50 times.
 Currently, SMEs entrepreneurs have introduced 
these healthy beverage products of cider vinegar from this 
technology in the market. An example is Sukina Drink brand 
which sells ready-to-drink organic mangosteen beverages. 
Not only mangosteen, but this technology can also be applied 
in the production of cider vinegar from a variety of other Thai 
agricultural raw materials such as pineapple, black garlic, 
coffee cherries, and sugar cane, etc. All of this is to encourage 
SMEs to apply food processing technology in agricultural 
products to create added value.
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