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การผลิตเครื�องดื�มไซเดอร์กล้วย

 Banana Cider production 

วรรณดี มหรรณพกลุ1* , ขนิษฐา อินทร์ประสทิธิ�1 , ปิต ิกาลธิยานนัท์1 และ ปัญจ์ยศ มงคลชาติ1

บทคัดย่อ
  วิจยัการผลติไซเดอร์จากกล้วย โดยศกึษาตวัแปร ได้แก่ สายพนัธุ์กล้วย และ รูปแบบการเตรียมวตัถดุบิ ในการหมกั 

ผลการหมกัไซเดอร์ โดยเปรียบเทียบกล้วย 3 ชนิด ได้แก่ กล้วยนํ �าว้า กล้วยไข ่ และกล้วยเลบ็มือนาง การผลติไซเดอร์ควบคมุ

คณุภาพในกระบวนการหมกั โดยการวิเคราะห์คา่ปริมาณแอลกอฮอล์ และคา่ของแข็ง ที�ละลายนํ �าได้ทั �งหมด ปริมาณนํ �าตาล 

การหมกับม่ใช้เชื �อยีสต์ Saccharomyces cerevisiae ผสม 2 สายพนัธุ์ คือ Rhone 2226 และ BDX วิธีการหมกัไซเดอร์กล้วย

ศกึษาเปรียบเทียบ 2 รูปแบบ คือการหมกัโดยเติมหวัเชื �อในโหลแก้วที�มีนํ �ากล้วย และการหมกัโดยเตมิหวัเชื �อในโหลแก้วที�มีเนื �อ

กล้วยหั�นเป็นชิ �นบางและสารละลายกรดซติริก การหมกัทั �ง 2 วิธีปรับปริมาณนํ �าตาลเริ�มต้นที�คา่ 22 องศาบริกซ์ (°Brix) ควบคมุ

อณุหภมิูการหมกัที� 22 องศาเซลเซียส เพื�อให้ยีสต์เปลี�ยนนํ �าตาลเป็นแอลกอฮอล์ และกระบวนการหมกัในช่วงท้ายได้ปริมาณ

แอลกอฮอล์ในระดบัที�เหมาะสมก่อนนําไปปรุงแตง่รส ผลการศกึษา พบวา่ สายพนัธุ์กล้วยไมมี่ความแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญั 

ตอ่ระยะเวลาในการหมกับม่ ชนิดกล้วยไมมี่อิทธิพลตอ่เชื �อยีสต์ในการเปลี�ยนนํ �าตาลเป็นแอลกอฮอล์ในระหวา่งการหมกั นั�นคือ

สายพนัธุ์กล้วยที�ตา่งกนัเมื�อนําไปหมกับม่ไมมี่ความแตกตา่งอยา่งมีนยัสาํคญั (P ≥0.05) ของคา่การเปลี�ยนแปลงปริมาณนํ �าตาล

และปริมาณแอลกอฮอล์ที�เกิดขึ �นในขณะหมกับม่ โดยคา่ความหวาน (°Brix) จะลดลงผกผนักบัปริมาณแอลกอฮอล์ที�เพิ�มขึ �น และ

เมื�อเวลาหมกับม่ 8-10 วนั ได้ปริมาณแอลกอฮอล์ ร้อยละ 12.5-14 นํ �ากล้วยที�ได้จากการหมกักล้วยนํ �าว้า ให้ส ีและกลิ�นรสที�ออ่นกวา่ 

กล้วยไข ่ และกล้วยเลบ็มือนาง ผู้ ชิมให้การยอมรับไซเดอร์กล้วยที�ผลติจากกล้วยไขแ่ละกล้วยเลบ็มือนางที�มีสีและกลิ�นรสดีกวา่

ไซเดอร์ที�ผลติจากกล้วยนํ �าว้า การปรุงแตง่รสชาติไซเดอร์ โดยเติมนํ �ากล้วยชนิดใสที�ได้จากเทคนิคแช่เยือกแข็งและนํ �าแอบเปิ�ล

เพื�อปรับให้ได้เครื�องดื�มไซเดอร์ที�มีแอลกอฮอล์ ตา่งกนั 2 ระดบั คือ ร้อยละ 6.0-6.5 และ ร้อยละ 8.0-8.5 และทําให้คะแนน

การยอมรับในด้านสี กลิ�นรสดีมากขึ �น โดยยอมรับไซเดอร์ที�มีแอลกอฮอล์ในระดบัตํ�า (ร้อยละ 6.0-6.5) ในคะแนนที�สงูมากกวา่ 
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Abstract
 In the experiment of Banana Cider production by studying the effect of Banana cultiva , and model of raw 

material prepare before fermentation. The result of Cider production compare Banana cultiva such as Glauy Num 

Waa, Glauy Kai and Glauy Leb Mue Nang. The result of Cider making by fermentation was quality control by analyze 

% alcohol and total soluble solids (degree Brix, refer sugar content) Fermentation was used mixed of Saccharomy-

ces cerevisiae 2 stains ; Rhone 2226 and BDX for prepare starter. Method for Banana cider making was studied 

2 model of composition prepare for fermentation are ; 1) fermentation by used banana juice mixed with yeast and 

fermented in bottle glass 2) fermentation by used pieces of thin slice banana, solution of citric acid mixed with yeast 

and fermented in bottle glass

 Fermentation of Cider making was compare 2 model of composition prepare, its shown that using pieces 

of thin slice banana was good condition and easily to make cider. The Brix fermentation adjust Brix value begin 22 

degree Brix, and control temperature at 22 degree celceuse and monitoring degree alcohol when fermented 8-10 

days which at the last of fermentation, it was have alcohol 12.5-14 % At the appropriate alcohol level after fermented 

was used to improve taste and flavor for made Cider.

 This study was shown that Banana cultiva don’t effective to alcohol level in product. Banana cultiva, Glauy 

Num Waa, Glauy Kai and Glauy Leb Mue Nang, its shown that not significant difference (P≥0.05) for alcohol and 

sugar change during fermention. Sugar or degree Brix will be decrease while % alcohol will be increase. When 

fermented go on 8-10 days alcohol was detected 13.5-14 %.

 Cider which made from Glauy Num Waa will have light-color and mild flavor when compare with Glauy Kai 

and Glauy Leb Mue Nang. After fermented banana cider was clear by filture and aging 1-1.5 month and was pass 

through membrane filtration. Clear Cider was improved color taste and flavor by adding banana juice which made 

by freezing technique extract. Adding banana juice and apple juice in Cider improve color and taste quality and 

also to adjust % alcohol in product. Taste panel Cider compare two level degree alcohol Cide ; 6.0-6.5 % alcohol 

and 8.0-8.5 % alcohol. Taste panel result shown that the lower % alcohol Cider was acceptance more than higher . 

คาํสาํคัญ : กล้วย , เครื�องดื�มไซเดอร์   

Keywords : Banana , Cider production
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1. บทนํา (Introduction) 
ไซเดอร์ คือ เครื�องดื�มไซเดอร์ชนิดไมมี่แอลกอฮอล์ (non-alcoholic apple cider) หรือมีปริมาณแอลกอฮอล์ตํ�าๆ เชน่ ร้อยละ 0.5 

ทําให้มีชื�อเรียก “soft cider” ซึ�งเป็นเครื�องดื�มที�ได้ในช่วงต้นของกระบวนการหมกั มีรสออกหวาน ซึ�งโดยปกติไมมี่การเติมสาร

เพิ�มความหวาน แตจ่ะเป็นรสชาตทีิ�มาจากนํ �าแอปเปิ�ล หรืออาจใช้นํ �าแอปเปิ�ลผสมกบัไซเดอร์ที�ได้จากการหมกั และคําวา่ “hard 

cider” ใช้เรียกไซเดอร์ที�มีปริมาณแอลกอฮอล์ที�สงูขึ �น และในทางการค้านิยมผลติที�มีแอลกอฮอล์ ร้อยละ 4.5 – 6.5 

ไซเดอร์นอกจากผลติจากนํ �าแอปเปิ�ล ในบางประเทศผลติจากนํ �าแอปเปิ�ลผสมกบันํ �าผลไม้ชนิดอื�น อีกร้อยละ 25 เชน่ ผสม

กบั pear juice นอกจากนี �มีรายงานวา่สามารถผลติไซเดอร์จากผลไม้ชนิดตา่งๆ ได้แก่ องุน่ เชอร์รี� ราสเบอร์รี� และเครนเบอร์รี� 

ในสหรัฐอเมริกามีบริษัทขนาดใหญ่ผลติแอปเปิ�ลไซเดอร์ ไซเดอร์นํ �าผึ �ง และไซเดอร์แพร์ ในปี 1998 มีปริมาณการผลติ 20,000 

แกลลอน

ไซเดอร์ เป็นเครื�องดื�มที�บริโภคเพื�อสขุภาพ เนื�องจากไซเดอร์ผลิตจากผลไม้ จึงมีสารฟิโนลิก และสารต้านอนมุลูอิสระใน

ปริมาณที�สงู มีประโยชน์ชว่ยป้องกนัการเกิดโรคหวัใจ มะเร็ง ในปัจจบุนัไซเดอร์มีการผลติในหลายประเทศ ได้แก่ อาร์เจนตนิา 

ออสเตรเลีย เบลเยี�ยม แคนนาดา ชิลี เดนมาร์ก ฟินแลนด์ ฝรั�งเศส อิตาลี เยอรมนั ประเทศญี�ปุ่ น และเกาหลีใต้ และนิยมดื�มใน

เทศกาลวนัสําคญั ๆ เชน่ วนัฮาโลวีน (Halloween) วนัขอบคณุพระเจ้า (Thanksgiving day) และวนัคริสมาส แอปเปิ�ลไซเดอร์

ที�นิยมดื�มเพื�อสขุภาพสว่นใหญ่ผลติแบบวิธีดั �งเดิม มีการผลติในบริเวณที�เป็นแหลง่ปลกูแอปเปิ�ล ซึ�งผลติแบบ Home Scale ที�

ไมใ่ช้เครื�องมืออปุกรณ์ที�ซบัซ้อน และไมผ่า่นความร้อนแบบพาสเจอไรซ์ ผลติภณัฑ์จะเก็บรักษาในที�เยน็เพื�อไมใ่ห้เสื�อมคณุภาพ

กรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ซึ�งเป็นหน่วยงานทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที�สามารถนําเทคโนโลยีมาใช้ในการ

แปรรูปผลติผลทางการเกษตรเพื�อสร้างมลูคา่เพิ�ม (value added) และตอ่ยอดภมิูปัญญาท้องถิ�น และจากคณุสมบตัไิซเดอร์ที�จดั

อยูใ่นกลุม่ผลติภณัฑ์เครื�องดื�มเพื�อสขุภาพจงึเป็นทางเลอืกของผู้บริโภคอีกทางหนึ�ง กรมวทิยาศาสตร์บริการ โดยสาํนกัเทคโนโลยี

ชมุชน จงึทําการวิจยัพฒันาผลติภณัฑ์ไซเดอร์จากผลไม้ไทย คือ กล้วยจํานวน 3 ชนิดคือ กล้วยนํ �าว้า กล้วยไข ่ และกล้วยเลบ็

มือนาง ซึ�งเริ�มดําเนินการในปี พ.ศ. 2553 เพื�อให้ได้องค์ความรู้ถ่ายทอดสูช่มุชน เพื�อเพิ�มเอกลกัษณ์สนิค้าชมุชน และสง่เสริม

การผลติในระดบัอตุสาหกรรม เพื�อรองรับปัญหาผลผลติทางการเกษตรที�มีราคาตกตํ�า ที�เกิดจากผลกระทบความแปรปรวนทาง

เศรษฐกิจในระดบัโลก 

ประเภทของไซเดอร์

ไซเดอร์มีรสชาตทีิ�แตกตา่งกนั และมีปริมาณแอลกอฮอล์ที�ระดบัตา่งๆ กนั โดยขึ �นกบักระบวนการและสว่นประกอบที�ใช้หมกั

ไซเดอร์ที�ได้จากการหมกัระยะสั �นๆ ไม่มีแอลกอฮอล์หรือมีปริมาณแอลกอฮอล์ตํ�าๆ ผลิตภณัฑ์ยงัคงมีกลิ�นรสของผลไม้ รสนุ่ม

เรียกวา่ “soft cider” ไซเดอร์ของฝรั�งเศสมีแอลกอฮอล์ ตํ�ากวา่ร้อยละ 3 ซึ�งแตกตา่งกบัไซเดอร์ดั �งเดิมขององักฤษ ที�มีปริมาณ

แอลกอฮอล์ถงึร้อยละ 8.5 หรือสงูกวา่ 

ไซเดอร์แบง่เป็นประเภทได้ ดงันี � 

1. ไซเดอร์ชนิดดั �งเดมิ (Traditional cider) แบง่เป็น 3 ชนิด คือ 

1.1 dry cider คือ ไซเดอร์รสเข้มข้นที�เรียกวา่ ดราย เป็นไซเดอร์ที�ได้จากการหมกับม่และนํ �าตาลทั �งหมดถกูเปลี�ยน

เป็นแอลกอฮอล์

1.2 sweet cider คือไซเดอร์ที�มีรสหวาน ซึ�งมีระยะเวลาการหมกับ่มสั �นๆ และยงัคงเหลือนํ �าตาลที�ไม่เปลี�ยนเป็น

แอลกอฮอล์

1.3 medium cider คือไซเดอร์ที�มีรสชาตอิยูร่ะหวา่ง ดราย และรสหวาน 
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ไซเดอร์มีทั �งชนิดที�มีลกัษณะขุ่น (cloudy) อนัเนื�องจากมีตะกอน หรือมีลกัษณะใส มีสีเหลืองทอง หรือมีสีออกนํ �าตาล 

ไซเดอร์มีลกัษณะแตกตา่งกนัทั �งในด้านความใสและสี โดยขึ �นกบัเทคนิคการกรองกากใยในขั �นตอนการบีบอดัแยกนํ �าผลไม้ และ

กระบวนการหมกับม่ แอปเปิ�ลบางพนัธุ์ใช้ผลติไซเดอร์ที�ใสโดยไมผ่า่นการกรอง 

 กระบวนการผลติไซเดอร์ ประกอบด้วยขั �นตอนการหมกัที�สําคญัๆ 2 ขั �นตอน ดงันี � 

1. การหมักระยะแรก หมักนํ �าแอปเปิ�ล เกิดการเปลี�ยนนํ �าตาลให้เป็นแอลกอฮอล์โดยอาศยัจุลินทรีย์ประเภทยีสต์ 

(Saccharomyces) ที�ได้จากการเตมิยีสต์สายพนัธุ์เฉพาะ หรือยีสต์ที�มีโดยธรรมชาตทีิ�ตดิมากบัผิวแอปเปิ�ล นิยมหมกัที�อณุหภมิู 

15-18 องศาเซลเซียส 
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2. การหมกัระยะที�สอง เรียกวา่ malo-lactic fermentation เป็นการหมกัที�อณุหภมิูตํ�า เชน่ 15 องศาเซลเซียส ซึ�งกรด

มาลกิ เปลี�ยนไปเป็นกรดแลกตกิโดยแลกตกิแอซดิแบคทีเรีย ที�มีในนํ �า แอปเปิ�ล ขั �นนี �เป็นการหมกับม่เพื�อให้ได้กลิ�นรสที�ดี

  L(-) malic acid + quinic acid lactic acid bacteria
    L(-) lactic acid + CO

2
 

 ในการผลติไซเดอร์ จะใช้ไซเดอร์จากการหมกัในครั �งตา่ง ๆ กนันํามาผสมเพื�อให้ได้ไซเดอร์ที�มีรสชาตทีิ�ต้องการ ไซเดอร์ที�

มีปริมาณแอลกอฮอล์สงู (เชน่ ร้อยละ 9- 12) จะเจือจางด้วยนํ �าแอปเปิ�ล นอกจากนี �อาจปรุงแตง่รส โดยเตมินํ �าตาลเลก็น้อย และ

ไซเดอร์บางชนิดมีการเตมิแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ และก่อนผสมไซเดอร์ที�หมกัได้มีการเตมิสาร เชน่ เบนโทไนท์ เจลาตนิ ไคตนิ 

เพื�อชว่ยตกตะกอน จากนั �นนําไปกรองเพื�อให้ได้ไซเดอร์ที�ใสแวววาว แตก่ารผลติในปัจจบุนันิยมใช้เครื�องกรองชนิด microfiltration 

systems ซึ�งมีแผน่กรองที�มีความละเอียดสงู

 การผลติไซเดอร์ในระดบัอตุสาหกรรม มีกรรมวิธีการทําลายจลุนิทรีย์หลงักระบวนการหมกัสิ �นสดุลง ในสองลกัษณะคือ

  วิธีที�1 การเตมิสารประกอบซลัเฟอร์ไดออกไซด์ ที�ระดบั 100-150 ppm

  วิธีที� 2 การใช้ความร้อนเพื�อพาสเจอไรซ์ (pasteurize) ที�อณุหภมิู 82.2 องศาเซลเซียส (180 องศาฟาเรนต์ไฮต์) นาน 

15 วินาที ตามข้อกําหนด ปี 2006 ขององค์การอาหารยา ประเทศสหรัฐ (FDA)

2. วธีิการวจิยั (Experimental)
2.1 วัตถุดบิและสารเคมี

2.1.1. กล้วยไข ่กล้วยเลบ็มือนาง และ กล้วยนํ �าว้า 

2.1.2. ยีสต์ผง RHONE 2226 และ BDX 

2.1.3. กรดซติริก (Citric acid) 

2.1.4. นํ �าตาลทราย 

2.1.5. โปตสัเซียมเมตาไบซลัไฟด์ (Potassium metabisulfite หรือ KMS) 

2.1.6. ไดแอมโมเนียมฟอสเฟต (DAP) 

2.1.7. เบนโทไนท์ (Bentonite) 

2.1.8. แคลเซียมคลอไรด์ (Calcium chloride) 
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2.2 เครื�องมือ

2.2.1. รีแฟรคโตมิเตอร์ ยี�ห้อ W.S

2.2.2. เทอร์โมมิเตอร์ ยี�ห้อ SATO 

2.2.3. ไฮโดรมิเตอร์

2.2.4. เครื�องพีเอชมิเตอร์ ยี�ห้อ WTW รุ่น Inolab multi 740

2.2.5. เครื�องชั�งทศนิยม 2 ตําแหนง่ ยี�ห้อ Satorius รุ่น LP6200S

2.2.6. อีบลูโิอมิเตอร์ ยี�ห้อ Dujardin รุ่น 03329

 

2.3 ขั �นตอนการดาํเนินงาน

2.3.1. การศกึษากระบวนการหมกัไซเดอร์กล้วย

2.3.1.1. การเตรียมหวัเชื �อยีสต์ตั �งต้น (starter)

เตรียมหวัเชื �อยีสต์หมกัไซเดอร์โดยเตมิยีสต์ผง 1 กรัม/10 ลติร ของปริมาตร นํ �าสบัปะรด (นํ �าสบัปะรด 

: นํ �า = 1:1) และเตมิกากสบัปะรด 10 กรัม หรือร้อยละ 1 ของปริมาตรนํ �าสบัปะรด เตมินํ �าตาลทรายให้มีคา่ความหวานเริ�มต้น 

22 องศาบริกซ์ (°Brix) ต้มฆา่เชื �อที�อณุหภมิู 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที ทิ �งให้เยน็ที�อณุหภมิูห้อง ถ่ายเชื �อ เขยา่ให้ยีสต์

ทํางาน นําไปเก็บที�อณุหภมิูห้องเป็นเวลา 24 ชั�วโมง วิธีการเตรียมหวัเชื �อยีสต์ ตั �งต้น รายละเอียดมีขั �นตอนตามแผนผงัที� 1 และ

แสดงในภาพที� 1

2.3.1.2. การศกึษารูปแบบในการหมกัไซเดอร์กล้วย 

(1) การหมกัไซเดอร์โดยเติมหวัเชื �อยีสต์ ในโหลแก้วที�มีนํ �ากล้วย นึ�งเนื �อกล้วยทั �งผล ให้อณุหภมิูจดุ

กึ�งกลางผลถงึ 90 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที แล้วบดกบัสารละลายซติริก ร้อยละ 0.16 ปริมาตร 3 เทา่ของนํ �าหนกัเนื �อกล้วย 

เตมิหวัเชื �อยีสต์ ปริมาตร ร้อยละ 10 ของนํ �ากล้วย

(2) การหมกัไซเดอร์โดยเตมิหวัเชื �อยีสต์ในโหลแก้วที�มีเนื �อกล้วยหั�นเป็นชิ �นบาง เนื �อกล้วย หั�นเป็นชิ �นบาง

แชล่งในสารละลายกรดซติริก ผสมแคลเซียมคลอไรด์ แชไ่ว้เป็นเวลา 5 นาที นําเนื �อกล้วยขึ �นสะเดด็นํ �า เตมินํ �าโดยใช้อตัราสว่น

เนื �อกล้วย : นํ �าสะอาด (1 : 2) ปรับความหวานด้วยนํ �าตาลทรายให้มีคา่ความหวานเริ�มต้น 22 องศาบริกซ์ เตมิ KMS 0.15% ของ

นํ �ากล้วยทั �งหมด เพื�อฆา่เชื �อจลุนิทรีย์ ทิ �งไว้ 1 คืน เพื�อให้ KMS ระเหยออก
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แผนผังที� 1 ขั �นตอนการเตรียมหวัเชื �อตั �งต้น (Starter) อตัราสว่น 1 : 1

   7 
     
แผนผังที่ 1   ขัน้ตอนการเตรียมหวัเชือ้ตัง้ต้น (Starter)  อตัราสว่น 1 :  
 

 
 

สบัปะรด 

ล้าง ปอกเปลือก 

สบัเป็นชิน้เลก็ๆไมต้่องละเอียด 

คัน้นํา้ / กรองด้วยผ้าขาวบาง 

นํา้สบัปะรด 

ผสมกากสบัปะรด  5-0% 

ผสมนํา้สะอาด 

อตัราสว่น 1:1 

แยกกากเก็บไว้ 

วดัปริมาณความหวาน แล้วปรับให้มีความหวาน 22  องศาบริกซ์ 

ต้มท่ี 8 องศาเซลเซียส หรือให้เดือด 2-3 นาที 

ตัง้ทิง้ไว้ให้เยน็ 

เติมยีสต์ (ยีสต์ผงใช้ 5-1 % )  

 และเขยา่ให้ยีสต์ทํางาน 

ตัง้ทิง้ไว้ 1 วนั (24 ชัว่โมง) ให้ยีสต์เพิ่มจํานวน 

(สงัเกตมีลกัษณะขุ่น  มีกลิน่หอมของผลไม้ และมีฟองละเอียด) 

แล้วนําไปเติมในนํา้ผลไม้ 

สูตรการคาํนวณปริมาณนํา้ตาล 
            ปริมาณนํา้ตาลท่ีต้องเติม (กิโลกรัม)       Brix ท่ีต้องการ –  Brix เดิม   X ปริมาตรวตัถดิุบ (ลติร) 

                                                                                        1 –  Brix ท่ีต้องการ 
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 แผนผังที� 2 ขั �นตอนการผลติไซเดอร์กล้วย

 8 
 

                   แผนผังที่ 2  ขัน้ตอนการผลิตไซเดอร์กล้วย 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เตรียมกลว้ย    

เติมนํา้ นํา้ตาลทราย กรดซิตริก เพคติเนสเอนไซม์ 

วดัปริมาณความหวาน แล้วปรับให้มีความหวาน 22  องศาบริกซ์ 

ฆา่เชือ้จลุินทรีย์ โดยเติม KMS   150  มก. / ลติร ทิง้ไว้ 1 คืนเพ่ือให้ KMS สลายตวั 

ภาชนะท่ีใช้หมกัควบคมุอณุหภมิู 

ท่ี 22 องศาเซลเซียส เติมสารอาหารสําหรับยีสต์ หวัเชือ้ยีสต์(Starter) 

กําจดักากและตะกอนทิง้ประมาณ 2 ครัง้ 

ไวน์ขุน่ 
เบนโทไนท์ KMS   มก. / ลติร 

ไวน์คอ่นข้างใส 

หมกั  2 – 4  สปัดาห์ 

กวนผสมวนัละ 1 ครัง้ 

ใสไ่วน์ให้เกือบเตม็ภาชนะ 

เก็บท่ีอณุหภมิูต่ํา ปิดฝา 
KMS หรือ SMS  8 มก./ ลติร 

กรองด้วยเคร่ืองกรอง 

นํา้กล้วยหมกัใส 

ผสมปรุงแตง่รส 

KMS หรือ SMS  6 มก. / ลติร 

เคร่ืองดื่มไซเดอร์กล้วย 

หมายเหตุ  การเตรียมกล้วยให้หั่นกล้วย

เป็นชิน้บางลงในสารละลายกรดซิตริก

แช่กล้วยไว้เป็นเวลา 5 นาที  
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 Figure 1 ขั �นตอนการเตรียมหวัเชื �อยีสต์หมกัไซเดอร์กล้วย

 ขั �นตอนการเตรียมหวัเชื �อยีสต์หมกัไซเดอร์กล้วย
 ล้างสบัปะรดทั �งผล ปอกเปลือก จิกตาสบัปะรดออก (a) สบัให้เป็นชิ �น (b) เนื �อสบัปะรดสบั (c) บีบนํ �าและกรองผา่นผ้าขาว

บาง (d) ได้นํ �าสบัปะรดและกากสบัปะรด (e) ปรับ oBrix (f) เติมกากสบัปะรด คดิเป็นร้อยละ 10 ของปริมาตรนํ �าสบัปะรดทั �งหมด 
นําไปต้มฆา่เชื �อ พกัให้เยน็ (g) เตมิยีสต์แห้ง (h) เช็ดทําความสะอาดภายนอกขวดด้วยแอลกอฮอล์ (I) ปิดจกุด้วยสําลีปลอดเชื �อ 
(j) นําไปเก็บที�อณุหภมิูห้อง ปลอ่ยทิ �งไว้เป็นเวลา 1 วนั 

2.3.2. ศกึษาสภาวะที�เหมาะสมในกระบวนการผลติไซเดอร์กล้วย 3 ชนิด 
ศกึษาการหมกัไซเดอร์กล้วย โดยใช้กล้วย 3 ชนิด ได้แก่ : กล้วยนํ �าว้า กล้วยไข ่กล้วยเลบ็มือนาง ในกระบวนการ

ผลติไซเดอร์กล้วยใช้ยีสต์ 2 สายพนัธุ์ผสมกนั ระหวา่ง RHONE 2226 และ BDX (ข้อมลูวิจยั วศ. คดัเลือกสายพนัธุ์ยีสต์ที�เหมาะ
สมในโครงการเมรัยผลไม้ไทย) เตรียมกล้วยไข ่กล้วยเลบ็มือนาง และกล้วยนํ �าว้า ใช้กล้วยที�ระยะความสกุมีผิวกล้วยสีเหลืองทั �ง
ผล (แตไ่มใ่ช้ที�สกุงอม) การเตรียมกล้วยเพื�อการหมกัไซเดอร์ ประยกุต์วิธีวิจยัของกรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยปอกเปลือกกล้วย 
หั�นเป็นชิ �นบางแชล่งในสารละลายกรดซติริก ผสมแคลเซียมคลอไรด์ แชไ่ว้เป็นเวลา 5 นาที นําเนื �อกล้วยขึ �นสะเดด็นํ �า เติมนํ �าโดย
ใช้อตัราสว่นเนื �อกล้วย : นํ �าสะอาด (1 : 2) ปรับความหวานด้วยนํ �าตาลทรายให้มีคา่ความหวานเริ�มต้น 22 องศาบริกซ์ เตมิ KMS 
0.15% ของนํ �ากล้วยทั �งหมด เพื�อฆา่เชื �อจลุนิทรีย์ ทิ �งไว้ 1 คืนเพื�อให้ KMS ระเหยออก เติมหวัเชื �อยีสต์ นําไปหมกัที�อณุหภมิู 22 
องศาเซลเซียส และหมกับม่ 8-10 วนั เพื�อได้ปริมาณแอลกอฮอล์ ร้อยละ 12.5-14 ขั �นตอนการผลติตามแผนผงัที� 2

2.3.3.  ศกึษาการปรับรสชาติเครื�องดื�มไซเดอร์กล้วย
2.3.3.1. การปรับปรุงรสชาตโิดยเตมินํ �ากล้วยชนิดใสที�ได้จากเทคนิคการแชเ่ยือกแข็ง 

การเตรียมนํ �ากล้วยชนิดใสโดยเทคนิคการแชเ่ยือกแข็ง ใช้เนื �อกล้วยสกุทั �งผลนึ�งให้อณุหภมิูจดุกึ�งกลาง
ผลถงึ 90 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที บดเนื �อกล้วยกบันํ �าสะอาดปริมาตร 1.5 เทา่ ของนํ �าหนกัเนื �อกล้วย นําไปแชแ่ข็งนาน 1 
เดือน ละลายและกรอง ได้นํ �ากล้วยสีเหลืองใสและกลิ�นหอม นําไปเตมิผสมกบันํ �ากล้วยที�ได้จากกระบวนการหมกั และมีปริมาณ
แอลกอฮอล์ในชว่งร้อยละ 12.5-14 ทั �งนี �ปรับปริมาณแอลกอฮอล์ให้ได้คา่ใน 2 ระดบั คือ ร้อยละ 6.0-6.5 และร้อยละ 8.0-8.5

2.3.3.2. การปรับปรุงรสชาตโิดยการเตมิผลไม้ชนิดอื�น เชน่ นํ �าแอปเปิ�ล ในอตัราสว่นร้อยละ 25-30 ร่วมกบัการ
เตมินํ �ากล้วยชนิดใสร้อยละ 20-25 และมีนํ �ากล้วยที�ได้จากการหมกัร้อยละ 45-55 รวมจํานวน 4 สตูร (T1, T2, T3 และ T4) ทั �งนี �
ได้ไซเดอร์มีปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ 6.45, 6.95, 7.35 และ 8.2 ตามลําดบั 

2.3.4. ศกึษาทดสอบทางกายภาพ และเคมีของผลติภณัฑ์
ชว่งกระบวนการหมกัในข้อ 2.3.2 มีการตรวจวดัคา่ความหวาน และปริมาณแอลกอฮอล์ ในทกุๆวนั ตั �งแต ่วนัที� 

0-8 ของการหมกั นําคา่ตา่งๆ ที�ตรวจสอบได้นํามาเขียนกราฟแสดงคา่การเปลี�ยนแปลงปริมาณนํ �าตาล และปริมาณแอลกอฮอล์
ในชว่งวนัตา่งๆ ของการหมกั และนําผลมาวิเคราะห์ทางสถิตโิดยใช้โปรแกรมสถิตสิําเร็จรูป SAS System, Version 9.0
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2.3.5. ศกึษาทดสอบการยอมรับผลติภณัฑ์ 
ทดสอบการยอมรับเครื�องดื�มไซเดอร์กล้วย 3 ชนิด มีการปรุงแตง่รส ผสมนํ �ากล้วยที�ได้จากเทคนิคการผลติโดยวิธี

แชเ่ยือกแขง็ เพื�อการเพิ�มกลิ�นรสของกล้วย และเพื�อปรับให้ได้เครื�องดื�มไซเดอร์ที�มีปริมาณแอลกอฮอล์ตา่งกนั 2 ระดบั คือ ร้อยละ 
6.0-6.5 และ 8.0-8.5 และทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคโดยใช้วิธีแบบ 9 point hedonic และมีการประมวลผลด้วยโปรแกรม
ทางสถิต ิSAS System, version 9.0 

3.  ผลและวจิารณ์ (Results and Discussion)
3.1 การศกึษารูปแบบในการหมักไซเดอร์กล้วย

จากการทดลองพบวา่ วธีิการหมกัไซเดอร์โดยเตมิหวัเชื �อยีสต์ ในโหลแก้วที�มีนํ �ากล้วย ที�สกดัซึ�งได้จากการบดเนื �อกล้วยที�

ผา่นการทําลายเอนไซม์ด้วยความร้อนโดยนึ�งให้อณุหภมิูจดุกึ�งกลางผลถงึ 90 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที แล้วบดกบัสารละลาย

ซติริก ร้อยละ 0.16 ปริมาต 3 เทา่ของนํ �าหนกัเนื �อกล้วย เตมิหวัเชื �อยีสต์ตั �งต้นปริมาตร ร้อยละ 10 ของนํ �ากล้วย เมื�อทิ �งไว้ให้เกิด

การหมกัพบวา่ จะมีปัญหาการเดือดฟ ูล้นภาชนะ และมีกลิ�นรสของกล้วยน้อย

สว่นวิธีการหมกัในรูปแบบการเติมหวัเชื �อในโหลแก้วที�มีสารละลายกรดซิตริกและมีเนื �อกล้วยหั�นเป็นชิ �นบาง และเติม

หวัเชื �อยีสต์ตั �งต้นปริมาตร ร้อยละ 10 ของนํ �ากล้วย เมื�อทิ �งไว้ให้เกิดการหมกัพบวา่ หมกัไว้ 8-10 วนั ได้ปริมาณแอลกอฮอล์ใน

ระดบัที�ต้องการคือ ร้อยละ 12.5-14.0 ซึ�งวิธีการนี �ให้ผลดี และสะดวกในการผลติจงึเลือกใช้วิธีนี �ในการศกึษาการหมกับม่ไซเดอร์

กล้วยชนิดตา่งๆ

3.2  ศกึษากระบวนการหมักบ่มไซเดอร์กล้วย 3 ชนิด

จากการทดลองผลิตไซเดอร์กล้วย 3 ชนิด ณ สภาวะที�มีการควบคมุสายพนัธุ์เชื �อ ปริมาณนํ �าตาลเริ�มต้นอยู่ที� 20-22 

องศาบริกซ์ และที�อณุหภมิูหมกับม่ 22 องศาเซลเซียส ดงัแสดงในภาพที� 2
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จากภาพท่ี 2 แสดงการเปลี่ยนแปลงค่าความหวานและปริมาณแอลกอฮอล์ พบว่า ปริมาณนํา้ตาลลดลง 

ปริมาณแอลกอฮอล์เพิ่มขึน้ เม่ือระยะเวลาในการหมกันานขึน้ แสดงว่าระยะเวลาท่ีใช้ในการหมกัมีผลต่อปริมาณนํา้ตาล

ท่ีลดลงและปริมาณแอลกอฮอล์ท่ีเพิ่มขึน้ในระหว่างการหมักไซเดอร์กล้วยทัง้ 3 ชนิด ท่ีอุณหภูมิ 22 องศาเซลเซียส      

เป็นเวลา 8 วนั เม่ือพิจารณาผลของแต่ละปัจจยัพบว่าการใช้กล้วยต่างชนิดกนัไม่มีผลต่อเชือ้ยีสต์ในการเปล่ียนนํา้ตาล

เป็นแอลกอฮอล์ (p≥.5) สว่นการทดสอบผลของระยะเวลาท่ีใช้ในการหมกัพบว่าอตัราการใช้นํา้ตาลของยีสต์ในแต่ละ

วนัของการหมกั มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ (p<.5) และในการวิเคราะห์ความแตกต่าง

ของการเปล่ียนนํา้ตาลเป็นแอลกอฮอล์ของเชือ้ยีสต์ในแต่ละวนัด้วยการวิเคราะห์ความแตกต่างค่าเฉล่ียด้วยวิธี Duncan 

ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95. พบว่าในวันท่ี 1- ยีสต์มีอัตราการเปล่ียนนํา้ตาลเป็นแอลกอฮอล์แตกต่างกัน         

อย่างมีนัยสําคัญ โดยยีสต์ใช้นํา้ตาลมากท่ีสุดในวันแรกของการหมักและจะลดลงตามระยะเวลาท่ีใช้ในการหมัก            

 Figure 2 อตัราการลดลงของปริมาณนํ �าตาลและอตัราการเพิ�มขึ �นของแอลกอฮอล์ในระหวา่งขั �นตอนการหมกับม่ที�เวลา 0-8 วนั
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 จากภาพที� 2 แสดงการเปลี�ยนแปลงค่าความหวานและปริมาณแอลกอฮอล์ พบว่า ปริมาณนํ �าตาลลดลง ปริมาณ

แอลกอฮอล์เพิ�มขึ �น เมื�อระยะเวลาในการหมกันานขึ �น แสดงว่าระยะเวลาที�ใช้ในการหมกัมีผลต่อปริมาณนํ �าตาลที�ลดลงและ

ปริมาณแอลกอฮอล์ที�เพิ�มขึ �นในระหวา่งการหมกัไซเดอร์กล้วยทั �ง 3 ชนิด ที�อณุหภมิู 22 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 วนั เมื�อพิจารณา

ผลของแตล่ะปัจจยัพบวา่การใช้กล้วยตา่งชนิดกนัไมมี่ผลตอ่เชื �อยีสต์ในการเปลี�ยนนํ �าตาลเป็นแอลกอฮอล์ (p≥0.05) สว่นการ

ทดสอบผลของระยะเวลาที�ใช้ในการหมกัพบวา่อตัราการใช้นํ �าตาลของยีสต์ในแตล่ะวนัของการหมกั มีความแตกตา่งกนัอยา่งมี

นยัสําคญัที�ระดบัความเชื�อมั�น (p<0.05) และในการวิเคราะห์ความแตกตา่งของการเปลี�ยนนํ �าตาลเป็นแอลกอฮอล์ของเชื �อยีสต์

ในแตล่ะวนัด้วยการวิเคราะห์ความแตกตา่งคา่เฉลี�ยด้วยวิธี Duncan ที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ 95.0 พบวา่ในวนัที� 1-5 ยีสต์

มีอตัราการเปลี�ยนนํ �าตาลเป็นแอลกอฮอล์แตกตา่งกนั อยา่งมีนยัสําคญั โดยยีสต์ใช้นํ �าตาลมากที�สดุในวนัแรกของการหมกัและ

จะลดลงตามระยะเวลาที�ใช้ในการหมกั ในวนัที� 4 และ 5 ของการหมกั อตัราการใช้นํ �าตาลของเชื �อยีสต์เทา่กนั ในวนัที� 8 ของการ

หมกั ยีสต์เปลี�ยนนํ �าตาล เป็นแอลกอฮอล์ได้ร้อยละ 14.0 จงึจบกระบวนการหมกัของยีสต์ 

ผลการเปลี�ยนแปลงปริมาณนํ �าตาลและปริมาณแอลกอฮอล์ของการหมกักล้วยแต่ละชนิดให้ผลในลกัษณะเดียวกนั 

สืบเนื�องจากควบคมุกระบวนการหมกัโดยใช้ปริมาณนํ �าตาลเริ�มต้นเท่ากนัใช้ยีสต์ 2 สายพนัธุ์ และ หมกัในสภาวะเดียวกนั 

กระบวนการหมกัให้ได้แอลกอฮอล์ที�ต้องการจงึมีลกัษณะคล้ายกนัในกล้วยแตล่ะชนิดและ ใช้ระยะเวลาหมกัที�ใกล้เคียงกนั 

3.3 การพฒันาผลิตภณัฑ์เครื�องดื�มไซเดอร์กล้วย

ผลติภณัฑ์สดุท้ายที�ได้จากการหมกับม่ พบวา่ เป็นผลติภณัฑ์ไซเดอร์กล้วยที�มีปริมาณแอลกอฮอล์ อยูช่ว่งร้อยละ 12.5-14 

ไซเดอร์กล้วยนํ �าว้าจะให้สีและกลิ�นที�ออ่นกวา่ ไซเดอร์กล้วยไข ่และไซเดอร์กล้วยเลบ็มือนาง จงึเลือกไซเดอร์กล้วย 2 ชนิด ได้แก่ 

ไซเดอร์กล้วยไข ่และไซเดอร์กล้วยเลบ็มือนาง มาพฒันาเป็นเป็นเครื�องดื�มไซเดอร์กล้วยไข ่และเครื�องดื�มไซเดอร์กล้วยเลบ็มือนาง 

โดยมีการเตมินํ �ากล้วยที�ได้จากเทคนิคการผลติโดยวธีิแชเ่ยือกแขง็เพื�อให้มีกลิ�นรสของกล้วยมากขึ �น และปรับให้ได้เครื�องดื�มไซเดอร์

ที�มีปริมาณแอลกอฮอล์ต่างกนั 2 ระดบั คือร้อยละ 6.0-6.5 และ ร้อยละ 8.0-8.5 พบปัญหาด้านสี และรสฝาด จึงปรับปรุง

โดยเตมินํ �าแอปเปิ�ล เพื�อชว่ยในด้านส ีและปรับรสชาตแิตย่งัคงกลิ�นกล้วยที�เป็นเอกลกัษณ์ จากการทดสอบการยอมรับผลติภณัฑ์ 

พบวา่ ผู้บริโภคที�เป็นกลุม่ผู้หญิงชอบไซเดอร์ที�มีแอลกอฮอล์ (% alc)ในชว่งตํ�า และมีรสออกหวาน วดัคา่ได้ในชว่ง 4-5 องศาบริกซ์ 

ผู้บริโภคที�เป็นกลุม่ผู้ชายชอบ ไซเดอร์ที�มีแอลกอฮอล์ในชว่งสงู และมีรสไมห่วาน (1-2 องศาบริกซ์) แสดงในตารางที� 1 

3.3.1. การทดสอบการยอมรับผลติภณัฑ์ไซเดอร์ในด้านสีของผู้บริโภค

จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคตอ่คณุลกัษณะด้านสีของไซเดอร์กล้วยจํานวน 4 สตูร ได้แก่ T1, T2, 

T3 และ T4 โดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 12 คน ผลการทดลองดงัแสดงในตารางที� 1

Table 1 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคตอ่คณุลกัษณะด้านสีของไซเดอร์กล้วย

ไซเดอร์ (สูตร)
ค่าเฉลี�ยคะแนนความชอบสีของไซเดอร์กล้วย (mean ± S.D.)

ชาย* หญิง* รวม**

T1 7.00 ± 1.10 A 7.00 ± 0.63 A 7.00 ± 0.85 a

T2 7.00 ± 1.10 A 6.83 ± 0.75 A 6.92 ± 0.90 a

T3 7.00 ± 1.10 A 6.50 ± 1.38 A 6.75 ± 1.22 a

T4 7.00 ± 1.10 A 6.83 ± 0.98 A 6.92 ± 1.00 a
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T1, T2, T3 และ T4 คือ ไซเดอร์ที�มีปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ 6.45, 6.95, 7.35 และ 8.2 ตามลําดบั

เมื�อ  *N = 6 และ ** N = 12

  a ในแถวเดียวกนั ตวัอกัษรเหมือนกนัแสดงวา่สีของไซเดอร์กล้วย T1-T4 ไมมี่ความแตกตา่ง อยา่งมีนยัสําคญั (P≥0.05)

  A ในคอลมัน์เดียวกนั ตวัอกัษรเหมือนกนั แสดงวา่ผู้ทดสอบชายและหญิงมีความพงึพอใจตอ่ สีของไซเดอร์กล้วยในใกล้ 

  เคียงกนั  ไมมี่ความแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญั (P≥0.05)

 จากตารางที� 1 แสดงให้เหน็วา่การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคตอ่คณุลกัษณะด้านสขีองผลติภณัฑ์ไซเดอร์กล้วย พบ

วา่ผู้ทดสอบเพศชายให้คะแนนความชอบด้านสีไมแ่ตกตา่งจากผู้ทดสอบเพศหญิง โดยผู้ทดสอบเพศชาย ชอบสีของผลติภณัฑ์

ไซเดอร์โดยเฉลี�ย 7.00 คือ มีความชอบในระดบัชอบปานกลาง และผู้ทดสอบเพศหญิงชอบสขีองผลติภณัฑ์ไซเดอร์โดยเฉลี�ย 6.79 

คือ มีความชอบในระดบัชอบปานกลางเชน่กนั โดยรวมแล้วความชอบสีของผลติภณัฑ์ไซเดอร์กล้วยทั �ง 4 สตูร ที�มีคา่ใกล้เคียง

กนั ไมมี่ความแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญั (P≥0.05) จงึสรุปได้วา่อตัราสว่นของสว่นผสม ไซเดอร์ (นํ �าแอปเปิ�ล : นํ �ากล้วยสกดั : 

นํ �ากล้วยหมกับม่) ที�ผสมในอตัราสว่นแตกตา่งกนัโดยรวมแล้ว มีสีไมแ่ตกตา่งกนั และไมมี่ผลกระทบตอ่ความชอบสีของไซเดอร์

ของทั �งผู้ทดสอบเพศชายและผู้ทดสอบเพศหญิง 

3.3.2. การยอมรับตอ่กลิ�นของผลติภณัฑ์ไซเดอร์กล้วยที�ปรุงแตง่รส

จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคตอ่คณุลกัษณะด้านกลิ�นของไซเดอร์กล้วยจํานวน 4 สตูร ได้แก่ T1, T2, 

T3 และ T4 โดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 12 คน ผลการทดลองดงัแสดงในตารางที� 2

Table 2 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคตอ่คณุลกัษณะด้านกลิ�นของไซเดอร์กล้วย

ไซเดอร์ (สูตร)
ค่าเฉลี�ยคะแนนความชอบกลิ�นของไซเดอร์กล้วย (mean ± S.D.)

ชาย* A หญิง* A รวม**

T1 6.50 ± 1.87 A 6.83 ± 0.75 A 6.67 ± 1.37 a

T2 5.83 ± 1.72 A 5.83 ± 1.60 A 5.83 ± 1.59 a

T3 6.00 ± 1.41 A 6.00 ± 1.79 A 6.00 ± 1.54 a

T4 5.67 ± 1.51 A 6.67 ± 1.03 A 6.17 ± 1.34 a

T1, T2, T3 และ T4 คือ ไซเดอร์ที�มีปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ 6.45, 6.95, 7.35 และ 8.2 ตามลําดบั

เมื�อ *N = 6 และ ** N = 12

  a ในแถวเดียวกนั ตวัอกัษรเหมือนกนั แสดงวา่กลิ�นของไซเดอร์กล้วย T1-T4 ไมมี่ความ แตกตา่งอยา่งมีนยัสาํคญั (P≥0.05)

  A ในคอลมัน์เดียวกนั ตวัอกัษรเหมือนกนั แสดงวา่ผู้ทดสอบชายและหญิงมีความพงึพอใจ ตอ่กลิ�นของไซเดอร์กล้วยใน 

  ใกล้เคียง กนั ไมมี่ความแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญั (P≥0.05)
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 จากตารางที� 2 แสดงให้เหน็วา่การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคตอ่คณุลกัษณะด้านกลิ�นของผลติภณัฑ์ไซเดอร์กล้วย 

พบวา่ผู้ทดสอบเพศชายให้คะแนนความชอบด้านกลิ�นไม่แตกตา่งจาก ผู้ทดสอบเพศหญิง โดยผู้ทดสอบเพศชายชอบกลิ�นของ

ผลติภณัฑ์ไซเดอร์โดยเฉลี�ย 6.00 คือ มีความชอบในระดบัชอบเลก็น้อย และผู้ทดสอบเพศหญิงชอบกลิ�นของผลติภณัฑ์ไซเดอร์

โดยเฉลี�ย 6.33 คือ มีความชอบในระดบัชอบเลก็น้อยเชน่กนั ความชอบกลิ�นของผลติภณัฑ์ไซเดอร์กล้วยทั �ง 4 สตูร ที�มีคา่ใกล้

เคียงกนั ไมมี่ความแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญั (P≥0.05) จงึสรุปได้วา่อตัราสว่นของสว่นผสมไซเดอร์(นํ �าแอปเปิ�ล : นํ �ากล้วยสกดั 

: นํ �ากล้วยหมกับม่) ที�ผสมในอตัราสว่นแตกตา่งกนัโดยรวมแล้วมีกลิ�นไมแ่ตกตา่งกนั และไมมี่ผลกระทบตอ่ความชอบกลิ�นของ

ไซเดอร์ของทั �งผู้ทดสอบเพศชายและผู้ทดสอบเพศหญิง 

3.3.3. การยอมรับตอ่รสของผลติภณัฑ์ไซเดอร์กล้วย

 จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคตอ่คณุลกัษณะด้านรสชาตขิองไซเดอร์กล้วยจํานวน 4 สตูร ได้แก่ T1, 

T2, T3 และ T4 โดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 12 คน ผลการทดลองดงัแสดงในตารางที� 3

Table 3 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคตอ่คณุลกัษณะด้านรสชาตขิองไซเดอร์กล้วย

ไซเดอร์ (สูตร)
ค่าเฉลี�ยคะแนนความชอบรสของไซเดอร์กล้วย (mean ± S.D.)

ชาย* หญิง* รวม**

T1 5.83 ± 1.60 A 5.00 ± 2.00 A 5.42 ± 1.78 a

T2 5.50 ± 2.35 A 5.00 ± 1.26 A 5.25 ± 1.82 a

T3 6.50 ± 2.17 A 4.83 ± 2.23 A 5.67 ± 2.27 a

T4 5.33 ± 1.75 A 5.50 ± 1.97 A 5.42 ± 1.78 a

T1, T2, T3 และ T4 คือไซเดอร์ที�มีปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ 6.45, 6.95, 7.35 และ 8.2 ตามลําดบั

เมื�อ  *N = 6 และ ** N = 12

  a ในแถวเดียวกนั ตวัอกัษรเหมือนกนัแสดงวา่รสชาตขิองไซเดอร์กล้วย T1-T4 ไมมี่ความ แตกตา่งอยา่งมีนยัสาํคญั (P≥0.05)

  A ในคอลมัน์เดียวกนั ตวัอกัษรเหมือนกนั แสดงวา่ผู้ทดสอบชายและหญิงมีความพงึพอใจตอ่ รสชาติของไซเดอร์กล้วยใน

  ใกล้เคียงกนั ไมมี่ความแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญั (P≥0.05)

 จากตารางที� 3 แสดงให้เห็นว่าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อคณุลกัษณะด้านรสชาติของผลิตภณัฑ์ ไซเดอร์

กล้วย พบวา่ ผู้ทดสอบเพศชายให้คะแนนความชอบด้านรสชาติไมแ่ตกตา่งจากผู้ทดสอบเพศหญิง โดยผู้ทดสอบเพศชายชอบ

รสชาตขิองผลติภณัฑ์ไซเดอร์โดยเฉลี�ย 5.79 คือมีความชอบในระดบัชอบปานกลาง สว่น ผู้ทดสอบเพศหญิงชอบรสชาติของผลติ

ภณัฑ์ไซเดอร์โดยเฉลี�ย 5.08 คือ มีความชอบในระดบัชอบปานกลาง ความชอบรสชาตขิองผลติภณัฑ์ไซเดอร์กล้วยทั �ง 4 สตูรที�

มีคา่ใกล้เคียงกนั ไมมี่ความแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญั (P≥0.05) จงึสรุปได้วา่อตัราสว่นของสว่นผสมไซเดอร์ (นํ �าแอปเปิ�ล : นํ �า

กล้วยสกดั : นํ �ากล้วยหมกับม่) ที�ผสมในอตัราสว่น แตกตา่งกนัโดยรวมแล้วมีรสชาตไิมแ่ตกตา่งกนั และไมมี่ผลกระทบตอ่ความ

ชอบรสชาตแิละกลิ�นของไซเดอร์ ของผู้ทดสอบ 
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3.3.4. การยอมรับตอ่ความชอบโดยรวมของผลติภณัฑ์ไซเดอร์กล้วย

จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคตอ่ความชอบโดยรวมของไซเดอร์กล้วยจํานวน 4 สตูร ได้แก่ T1, T2, 

T3 และ T4 โดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 12 คน ผลการทดลองดงัแสดงในตารางที� 4 

Table 4 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคตอ่ความชอบโดยรวมด้านกลิ�นของไซเดอร์กล้วย

ไซเดอร์ (สูตร)
ค่าเฉลี�ยคะแนนความชอบโดยรวมไซเดอร์กล้วย (mean ± S.D.)

ชาย* หญิง* รวม**

T1 6.67 ± 2.25 A 4.66 ± 1.75 A 5.67 ± 2.19 a 

T2 5.83 ± 1.83 A 5.00 ± 1.10 A 5.42 ± 1.51 a 

T3 6.67 ± 2.16 A 4.33 ± 2.07 A 5.50 ± 2.35 a

T4 5.67 ± 1.37 A 5.17 ± 1.83 A 5.42 ± 1.56 a

T1, T2, T3 และ T4 คือไซเดอร์ที�มีปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ 6.45, 6.95, 7.35 และ 8.2 ตามลําดบั

เมื�อ  *N = 6 และ ** N = 12

a ในแถวเดียวกนั ตวัอกัษรเหมือนกนั แสดงว่าความชอบรวมของไซเดอร์กล้วย T1-T4 ไม่มี ความแตกต่าง อย่างมี

นยัสําคญั (P≥0.05)

A ในคอลมัน์เดียวกนั ตวัอกัษรเหมือนกนั แสดงวา่ผู้ทดสอบชายและหญิงมีความพงึพอใจ ตอ่ความชอบรวมของไซเดอร์

กล้วย ใกล้เคียงกนั ไมมี่ความแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญั (P≥0.05)

  จากตารางที� 4 แสดงให้เหน็วา่ในการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคตอ่คณุลกัษณะด้านความชอบรวม ของผลติภณัฑ์

ไซเดอร์กล้วย พบวา่ผู้ทดสอบเพศชายให้คะแนนความชอบโดยรวมแล้วชอบผลติภณัฑ์ไซเดอร์โดยเฉลี�ย 6.21 คือ มีความชอบใน

ระดบัชอบเลก็น้อย สว่นผู้ทดสอบเพศหญิงโดยรวมแล้วชอบผลติภณัฑ์ไซเดอร์โดยเฉลี�ย 4.79 คือ มีความชอบในระดบัเฉยๆ แต่

พบวา่ผลติภณัฑ์ไซเดอร์ทั �ง 4 สตูร ได้รับความชอบโดยรวม ไมแ่ตกตา่งกนั อยา่งมีนยัสําคญั (P≥0.05) จงึสรุปได้วา่อตัราสว่น

ของสว่นผสมไซเดอร์ (นํ �าแอปเปิ�ล : นํ �ากล้วยสกดั : นํ �ากล้วยหมกับม่) ที�ผสมในอตัราสว่นแตกตา่งกนั โดยรวมแล้วไมมี่ความแตก

ตา่งกนั แตมี่ผลกระทบตอ่การยอมรับตอ่ผลติภณัฑ์โดยรวม โดยผู้ทดสอบเพศชายมีความชอบและยอมรับตอ่ผลติภณัฑ์ไซเดอร์

ในการทดลองนี � ได้มากกวา่ผู้ทดสอบ เพศหญิง
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4. สรุป (Conclusion) 
4.1 ศกึษากระบวนการหมักบ่มไซเดอร์กล้วย 3 ชนิด

การหมกัไซเดอร์กล้วย เลือกใช้ยีสต์แห้ง 2 สายพนัธุ์ เนื�องจากงานวิจยั วศ.เดมิใน ค.เมรัยฯ พบวา่ การใช้ ยีสต์แห้งสาย

พนัธุ์ RHONE 2226 และ BDX ผสมกนัเพื�อใช้ผลติไวน์ ที�มีกล้วยเป็นวตัถดุบิตั �งต้น ทําให้ได้กลิ�นรสที�ดี และปริมาณแอลกอฮอล์ที�

เหมาะสม ในการหมกัไซเดอร์กล้วยนี � ควบคมุอณุหภมิูในการหมกัที� 22 องศาเซลเซียส และพบวา่ ในชว่งการหมกักล้วยทั �ง 3 ชนิด 

พบวา่ ยีสต์ใช้นํ �าตาลมากที�สดุในชว่งเริ�มต้นของการหมกั คา่ความหวาน (oBrix) จะคอ่ยๆ ลดลง และปริมาณแอลกอฮอล์เพิ�มขึ �น

ตามชว่งเวลาที�หมกันานขึ �น เมื�อเข้าสูช่ว่งวนัที� 8-10 ของกระบวนการหมกัปริมาณแอลกอฮอล์จะเริ�มคงที� (มีการเปลี�ยนแปลงน้อย) 

ผลติภณัฑ์สดุท้ายมีปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ 12.5-14 ผลการศกึษาครั �งนี � พบวา่ สายพนัธุ์กล้วย ไมมี่ผลตอ่การเปลี�ยนแปลง

ปริมาณนํ �าตาลหรือแอลกอฮอล์ คือไมมี่ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (p≥0.05) แตมี่ผลตอ่ลกัษณะปรากฏของไซเดอร์ที�ได้

จากการหมกั ไซเดอร์ที�ผลติจากกล้วยนํ �าว้ามีสอีอ่น และมีกลิ�นออ่น มีกลิ�นกล้วยน้อยกวา่ กล้วยชนิดอื�น กระบวนการหมกัไซเดอร์

กล้วยที�ดี ทําในลกัษณะการหมกัเนื �อกล้วยในรูปแบบที�หั�นชินบางที�แชผ่สมในกรดซติริกที�ความเข้มข้น ร้อยละ 0.16

4.2 พฒันาผลิตภณัฑ์เครื�องดื�มไซเดอร์กล้วย

ไซเดอร์กล้วยไข่ และไซเดอร์กล้วยเลบ็มือนาง เหมาะที�จะนํามาผลิตเป็นเครื�องดื�มไซเดอร์กล้วย มากกวา่กล้วยนํ �าว้า 

เนื�องจากให้ ส ีและกลิ�นรสที�ดกีวา่ แตใ่นบางครั �งของการผลติพบปัญหาเรื�องส ีและรสชาตทีิ�ฝาดของผลติภณัฑ์ จงึมีการเตมิผลไม้

ชนิดอื�นลงไปเชน่ เตมินํ �าแอปเปิ�ล เพื�อชว่ยทางด้านสี และรสชาต ิและ พบวา่ ผู้บริโภคกลุม่ผู้หญิงชอบผลติภณัฑ์ที�มีแอลกอฮอล์

ในช่วงตํ�า (ช่วง 6-6.5%) และออกรสหวาน สว่นผู้บริโภคกลุม่ผู้ชายชอบผลติภณัฑ์ที�มีแอลกอฮอล์ในช่วงสงู (ในช่วง 8-8.5%) 

และมีรสไมห่วาน 

4.3 การทดสอบการยอมรับไซเดอร์กล้วยของผู้บริโภค

เมื�อปรุงแตง่รสชาตไิซเดอร์กล้วย ในอตัราสว่นผสมของไซเดอร์ (นํ �าแอปเปิ�ล : นํ �ากล้วยสกดั : นํ �ากล้วยหมกับม่) ที�ผสม

ในอตัราสว่นแตกตา่งกนั 4 สตูร คะแนนการทดสอบการยอมรับสรุปได้ดงันี � สี กลิ�น และรสของไซเดอร์ ทั �ง 4 สตูรไมแ่ตกตา่งกนั 

และไมมี่ผลกระทบตอ่ความชอบส ีกลิ�นและรสชาตขิองไซเดอร์ของทั �งผู้ทดสอบเพศชายและผู้ทดสอบเพศหญิง แตอ่ตัราสว่นผสม

ที�ตา่งกนั 4 สตูรนี � มีผลกระทบตอ่การยอมรับโดยรวมของผลติภณัฑ์ไซเดอร์ โดยผู้ทดสอบเพศชายมีความชอบและยอมรับตอ่ผลติ

ภณัฑ์ไซเดอร์มากกวา่ผู้ทดสอบเพศหญิง
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