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  “Cider vinegar” หรือ “น ้ำส้มสำยชูหมัก” เป็นหนึ่งในเครื่องดื่มเพ่ือสุขภำพที่ก้ำลังได้รับควำมนิยมสูงใน
ปัจจุบัน เพรำะกรดแอซีติก (Acetic acid) ซึ่งเป็นสำรส้ำคัญในเครื่องดื่มประเภทนี สำมำรถช่วยเพิ่มประสิทธิภำพกำร
ย่อยอำหำรและควบคุมปริมำณน ้ำตำลในเลือดได้ดี ส่งผลให้ตลำดของผลิตภัณฑ์ Cider vinegar มีแนวโน้มเติบโตขึ น
อย่ำงต่อเนื่อง มีกำรคำดกำรณ์ว่ำในปี 2570 ผลิตภัณฑ์ Cider vinegar ในตลำดโลกจะมีมูลค่ำสูงถึง 16,000 ล้ำน
ดอลลำร์สหรัฐ อย่ำงไรก็ตำมที่ผ่ำนมำในประเทศไทยยังมีส่วนแบ่งในตลำดนี น้อย เพรำะแม้จะมีผลผลิตทำงกำรเกษตร
จ้ำนวนมำกที่สำมำรถใช้เป็นวัตถุดิบได้ แต่ผู้ประกอบกำรไทยยังขำดองค์ควำมรู้และเทคโนโลยีที่เหมำะสม จึงยำกแก่
กำรผลิตสินค้ำในระดับอุตสำหกรรม 

         ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภำพแห่งชำติ (ไบโอเทค) ส้ำนักงำนพัฒนำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี
แห่งชำติ (สวทช.) ได้พัฒนำเทคโนโลยีกำรผลิต Cider vinegar แบบขั นตอนเดียว ส้ำหรับวัตถุดิบกำรเกษตรของไทย 
โดยเป็นกระบวนกำรผลิตแบบง่ำยและต้นทุนต่้ำ ช่วยส่งเสริมให้ผู้ประกอบกำรรำยย่อย (SMEs) สำมำรถเข้ำถึงกำรใช้
เทคโนโลยีแปรรูปสินค้ำกำรเกษตรเพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิมได้ 

นำยยุทธนำ กิ่งชำ นักวิจัยทีมวิจัยเทคโนโลยีชีวภำพทำงอำหำร กลุ่มวิจัยส่วนผสมฟังก์ชันและนวัตกรรมอำหำร ไบโอ
เทค สวทช. อธิบำยว่ำ จุดเริ่มต้นกำรท้ำวิจัยนี มำจำกควำมต้องกำรของบริษัทเอแอนด์พี ออร์ชำร์ด 1959 จ้ำกัด ผู้ผลิต



มังคุดที่ต้องกำรแก้ปัญหำมังคุดล้นตลำดด้วยกำรน้ำมำแปรรูปเป็น Cider vinegar เพ่ือสร้ำงมูลค่ำเพ่ิม โดยบริษัทฯ 
พยำยำมพัฒนำกระบวนกำรหมักกว่ำ 7 ปี แต่ยังไม่ประสบควำมส้ำเร็จ เนื่องจำกขำดองค์ควำมรู้ในกระบวนกำรหมักท่ี
เหมำะสม ขณะเดียวกันเทคโนโลยีกำรผลิต Cider vinegar จำกต่ำงประเทศก็มีรำคำสูงกว่ำ 10 ล้ำนบำท จึงเป็นเรื่อง
ยำกต่อกำรลงทุนส้ำหรับผู้ประกอบกำรรำยย่อย ทั งนี ไบโอเทค สวทช. มีองค์ควำมรู้เรื่องจุลินทรีย์และมีคลังจุลินทรีย์ที่
พบในประเทศไทยจ้ำนวนมำก จึงเป็นโอกำสส้ำคัญท่ีน้ำมำสู่กำรพัฒนำเทคโนโลยีกำรผลิต Cider vinegar จำกมังคุดใน
ระดับอุตสำหกรรมร่วมกัน 

         “โจทย์ใหญ่ในกำรพัฒนำคือต้องเป็นเทคโนโลยีที่ง่ำยและต้นทุนไม่สูง ทีมวิจัยจึงได้พัฒนำเทคโนโลยีกำรผลิต 
Cider vinegar แบบขั นตอนเดียว ซึ่งเป็นกระบวนกำรหมักแบบช้ำ (Slow process) ที่ท้ำให้ได้ Cider vinegar ที่มี
กลิ่นรสเฉพำะของวัตถุดิบโดยไม่ต้องปรุงแต่งด้วยสำรเติมแต่งภำยหลังกำรหมัก โดยได้พัฒนำเทคโนโลยีใน 2 ส่วนหลกั 
ส่วนแรกคือกำรพัฒนำหัวเชื อจุลินทรีย์สูตรผสมที่สำมำรถผลิตเอทำนอลและกรดแอซีติกจำกกำรหมักได้พร้อมๆ กัน ซึ่ง
กระบวนกำรเดิมต้องหมักถึง 2 ขั นตอน คือหมักให้เกิดเอทำนอลก่อนแล้วน้ำมำหมักต่อให้ได้กรดแอซีติกภำยหลัง 

    ส่วนที่สองคือกำรพัฒนำสภำวะที่เหมำะสมและง่ำยส้ำหรับกำรหมัก เพ่ือให้ได้ผลผลิตน ้ำส้มสำยชูหมักที่มีคุณภำพ
และปลอดภัย ทั งยังสำมำรถลดระยะเวลำกำรหมักจำก 6 เดือน เหลือเพียง 3 เดือน โดยส่วนของระบบของกำรหมักมี
กำรออกแบบแยกเป็นยูนิต 1 ยูนิตของกำรหมักประกอบด้วยถังหมักพลำสติกชนิด food grade ขนำด 100 ลิตร 
จ้ำนวน 4 ถัง ซึ่งสำมำรถผลิต cider vinegar ได้ประมำณ 280 ลิตร จุดเด่นของเทคโนโลยีนี คือมีควำมยืดหยุ่นในกำรใช้
งำนสูง ผู้ผลิตสำมำรถปรับเพ่ิมหรือลดจ้ำนวนถังหมักและระบบกำรให้อำกำศเพ่ือให้สอดคล้องกับปริมำณกำรผลิตที่
ต้องกำรได้ ไม่จ้ำเป็นต้องหมักครบทุกถัง หรือหำกต้องกำรเพ่ิมปริมำณกำรผลิตก็ท้ำได้ง่ำย เพียงท้ำกำรเพ่ิมจ้ำนวนยูนิต
ของกำรหมักเท่ำนั น นอกจำกนี กระบวนกำรเตรียมหัวเชื อจุลินทรีย์และอุปกรณ์กำรผลิตยังมีรำคำถูกและใช้งำนง่ำย ไม่
ต้องอำศัยผู้เชี่ยวชำญเพ่ือควบคุมกำรผลิต ท้ำให้ต้นทุนกำรผลิตถูกกว่ำเทคโนโลยีที่น้ำเข้ำจำกต่ำงประเทศมำก ที่ส้ำคัญ
คือ Cider vinegar จำกมังคุดท่ีผลิตได้ยังมีคุณภำพดีทั งกลิ่นและรสชำติมีคุณภำพสม่้ำเสมอตำมมำตรฐำน สำมำรถสร้ำง
มูลค่ำเพ่ิมขึ นให้แก่มังคุดมำกกว่ำ 50 เท่ำ” 

    ปัจจุบันบริษัทเอแอนด์พี ออร์ชำร์ด 1959 จ้ำกัด ได้ร่วมทุนกับบริษัทเอสคิวไอ กรุ๊ป จ้ำกัด พัฒนำผลิตภัณฑ์ “Cider 
Vinegar จำกมังคุดออร์แกนิกแบบพร้อมดื่ม ภำยใต้แบรนด์ Sukina Drink” วำงจ้ำหน่ำยในตลำดแล้ว ควำมพิเศษของ
ผลิตภัณฑ์นอกจำกสรรพคุณหลักของกรดแอซีติกท่ีช่วยเสริมประสิทธิภำพกำรย่อยอำหำร ลดอำกำรท้องอืด ท้องเฟ้อ 
และควบคุมระดับน ้ำตำลในเลือดแล้ว มังคุดยังมีสำรส้ำคัญ เช่น สำรต้ำนอนุมูลอิสระ และสำรต้ำนกำรอักเสบ และสำร
อ่ืนๆ ซึ่งมีผลดีต่อสุขภำพ อีกด้วย 

         นำยยุทธนำ เล่ำว่ำ เทคโนโลยีกำรผลิตน ้ำส้มสำยชูหมักแบบขั นตอนเดียวสำมำรถประยุกต์ใช้ในกำรผลิต Cider 
vinegar ครอบคลุมวัตถุดิบกำรเกษตรของไทยได้หลำกหลำย เพียงเกษตรกรหรือผู้ประกอบกำรมีวัตถุดิบที่มีจุดเด่นที่
คุ้มค่ำต่อกำรลงทุนพัฒนำผลิตภัณฑ์ 

  “ปัจจุบันไบโอเทคได้ขยำยผลกำรใช้งำนเทคโนโลยีสู่กำรผลิต Cider vinegar จำกสัปปะรด ให้แก่บริษัท ซินอำ บริว 
จ้ำกัด ซึ่งเป็นบริษัทผู้ผลิตน ้ำส้มสำยชูกลั่นที่ต้องกำรขยำยตลำดสู่สินค้ำเพ่ือสุขภำพ โดยมีกำรจ้ำหน่ำยสินค้ำแล้วใน 
“แบรนด์ SINAR (ซินอำ)” ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ Cider vinegar สูตรไม่ปรุงแต่งรสและปรำศจำกน ้ำตำล จึงเหมำะส้ำหรับ
น้ำไปท้ำเครื่องดื่มและอำหำรเพ่ือสุขภำพ มีสรรพคุณช่วยควบคุมระดับน ้ำตำลในเลือดและลดคอเลสเตอรอล เหมำะแก่
ผู้บริโภคอำหำรแบบคีโตเจนิค (Ketogenic diet) และผู้ดูแลสุขภำพ นอกจำกนี ในอนำคตไบโอเทคยังมีแผนพัฒนำต่อ



ข้อมูลข่ำว :ส ำนกังำนพฒันำวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยแีหง่ชำติ 
(สวทช.) 

กลุ่มสื่อสำรองค์กร กองกลำง 
กระทรวงกำรอุดมศึกษำ วิทยำศำสตร์ วจิัยและนวัตกรรม 

 

ยอดไปสู่ผลผลิตทำงกำรเกษตรอื่นๆ อำทิ กระเทียมด้ำ ผลเชอร์รีกำแฟ และอ้อย ฯลฯ เนื่องจำกตลำด Cider vinegar 
มีแนวโน้มกำรเติบโตอย่ำงต่อเนื่องทั งในไทย เอเชียแปซิฟิก รวมถึงตลำดโลก” 

         เทคโนโลยีกำรผลิตน ้ำส้มสำยชูหมักแบบขั นตอนเดียวที่พัฒนำขึ นโดยนักวิจัยไทย นับเป็นโอกำสส้ำคัญของ
เกษตรกรและผู้ประกอบกำรไทยในกำรยกระดับ เพ่ิมมูลค่ำผลผลิตทำงกำรเกษตร สอดคล้องกับโมเดลเศรษฐกิจบีซีจี 
(BCG Economy Model) ซึ่งเป็นวำระแห่งชำติที่มุ่งใช้วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยียกระดับเศรษฐกิจฐำนชีวภำพ สร้ำง
มูลค่ำเพ่ิม ลดกำรสร้ำงของเสีย และใช้ทรัพยำกรอย่ำงคุ้มค่ำ รวมถึงเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

 

  


