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TECHNOLOGY REVIEW

	 เครื่่�องดื่่�มเพื่่�อสุุขภาพ Cider vinegar หรืือผลิตภััณฑ์์ 
“น้้ำส้้มสายชููหมัก” เทรนด์์เปิิดศักราชใหม่่จากเทคโนโลยีการผลิิตที่่�
กำลัังเป็็นที่่�นิิยมสำหรัับผู้้�รัักสุุขภาพ เกิิดจากการหมัักผลไม้้ น้้ำและ
จุลุินิทรียี์เ์ข้า้ด้้วยกันั จนแปรสภาพกลายเป็น็กรดน้้ำส้้ม ซึ่่�งในเครื่่�องดื่่�ม
ประเภทนี้้�มีสีารสำคัญัหลักัที่่�ประกอบด้้วย กรดแอซีตีิกิ (Acetic acid) 
ซึ่่�งเป็น็สารอาหารและส่ว่นประกอบที่่�ออกฤทธิ์์�ทางชีวีภาพหลายชนิดิ1 

สามารถช่่วยเพิ่่�มประสิิทธิิภาพการย่่อยอาหารและควบคุุมปริิมาณ
น้้ำตาลในเลืือดได้้ดีี ส่่งผลให้้ผลิตภััณฑ์์ Cider vinegar มีีแนวโน้้ม
ทางการตลาดเติิบโตขึ้้�นอย่่างต่่อเนื่่�อง มีีการคาดการณ์์ว่่าในปีี 2570 
ผลิิตภััณฑ์์ Cider vinegar ในตลาดโลกจะมีีมููลค่่าสููงถึึง 16,000 ล้้าน
ดอลลาร์์สหรััฐ เมื่่�อมองผลผลิิตทางการเกษตรในประเทศไทยแล้้วนั้้�น
มีีจำนวนมากที่่�สามารถใช้้เป็็นวััตถุุดิิบได้้ แต่่ผู้้�ประกอบการรายย่่อย 
(SMEs) ยัังขาดองค์์ความรู้้�และเทคโนโลยีีที่่�เหมาะสม ทำให้้ยากแก่่
การผลิิตสิินค้้าในระดัับอุุตสาหกรรม2 

	ที มวิจิัยัเทคโนโลยีชีวีภาพทางอาหารจากประเทศไทยนำโดย 
นายยุทุธนา กิ่่�งชา จากศููนย์พ์ันัธุวุิศิวกรรมและเทคโนโลยีชีีีวภาพแห่ง่
ชาติิ (ไบโอเทค) สำนัักงานพััฒนาวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีแห่่งชาติิ 
(สวทช.) ได้้ทำการวิิจััยและพััฒนาเทคโนโลยีีการผลิิต Cider vinegar 
แบบขั้้�นตอนเดีียว จากโจทย์์ปััญหาของผู้้�ประกอบการผู้้�ผลิิตมัังคุุด
รายหนึ่่�งที่่�ต้้องการแก้้ปััญหามัังคุุดล้้นตลาด โดยนำมาแปรรููปเป็็น 
Cider vinegar จากมัังคุุดในระดัับอุุตสาหกรรม ซึ่่�งเป็็นเทคโนโลยีี
ที่่�ง่่ายและมีีต้้นทุุนไม่่สููง เทคโนโลยีีการผลิิต Cider vinegar แบบขั้้�น
ตอนเดีียว เป็็นกระบวนการหมัักแบบช้้า (Slow process) ที่่�ทำให้้ได้้ 
Cider vinegar ที่่�มีีกลิ่่�นรสเฉพาะของวััตถุุดิิบโดยไม่่ต้้องปรุุงแต่่งด้้วย
สารเติิมแต่่งภายหลัังการหมััก การพััฒนาเทคโนโลยีนี้้�ประกอบด้้วย 
2 ส่่วนหลััก ได้้แก่่ ส่่วนแรกคืือการพััฒนาหััวเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์สููตรผสมที่่�
ทำให้้เกิิดปฏิิกิิริิยาการหมัักพร้้อมกัันของการผลิิตเอทานอลและกรด
แอซีีติิก ส่่วนที่่�สอง คืือ การพััฒนาสภาวะที่่�เหมาะสมและง่่ายสำหรัับ
การหมััก เพื่่�อให้้ได้้ผลผลิตน้้ำส้้มสายชููหมัักที่่�มีคีุณุภาพและปลอดภัย 
ทั้้�งยัังสามารถลดระยะเวลาการหมัักจาก 6 เดืือน เหลืือเพีียง 3 เดืือน 
เมื่่�อเทีียบกัับกระบวนการเดิิมที่่�ต้้องหมัักถึึง 2 ขั้้�นตอน และใช้้ระยะ
เวลาหมัักนานกว่่า จุุดเด่่นของเทคโนโลยีนี้้�คืือมีีความยืดหยุ่่�นในการ
ใช้้งานสููง ต้้นทุุนการผลิตถููกกว่่าเทคโนโลยีีที่่�นำเข้้าจากต่่างประเทศ
มาก รวมทั้้�งสามารถสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มขึ้้�นให้้แก่่มัังคุุดมากกว่่า 50 เท่่า 
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	 ปััจจุุบัันมีีผู้้�ประกอบการ SMEs ที่่�ได้้นำผลิิตภััณฑ์์ 
Cider Vinegar จากเทคโนโลยีการผลิติเครื่่�องดื่่�มเพื่่�อสุขุภาพนี้้�
วางจำหน่่ายในท้้องตลาดแล้้ว เช่่น เครื่่�องดื่่�มจากมัังคุุด
ออร์์แกนิิกแบบพร้้อมดื่่�ม แบรนด์์ Sukina Drink ซ่ึ่�งไม่่เพีียง
แต่่มัังคุุดเท่่านั้้�น เทคโนโลยีีนี้้�ยัังจะสามารถนำไปประยุุกต์์ใช้้
ในการผลิต Cider vinegar จากวััตถุุดิบิการเกษตรของไทยอื่่�น ๆ
 ได้้อีีกหลากหลายชนิิด เช่่น สััปปะรด กระเทีียมดำ ผลเชอร์์รีี
กาแฟ และอ้้อย เป็น็ต้้น เพื่่�อเป็น็การส่ง่เสริิมให้้ผู้้�ประกอบการ 
SMEs ให้้เข้้าถึึงการใช้้เทคโนโลยีแปรรููปสินค้้าทางการเกษตร
เพื่่�อสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มได้้ต่่อไปนั่่�นเอง
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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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