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	 ไซเดอร์ (cider) เป็นค�ำที่ใช้เรียกเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  

ที่ได้จากการหมักน�้ำผลไม้ด้วยเชื้อจุลินทรีย์ประเภทยีสต์ (yeast) ที่ 

สร้างแอลกอฮอล์ ต้นต�ำรบัไซเดอร์ผลติในประเทศอเมรกิา องักฤษ และ 

แคนาดา โดยผลิตจากแอปเปิ้ล จึงมีชื่อเรียกว่า “แอปเปิ้ลไซเดอร์” 

เป็นเครื่องดื่มที่มีปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ 3.0-8.5 มคีวามเป็น 

กรดอ่อน คอื มรีสเปร้ียวเลก็น้อย ซึง่เกดิจากกรดมาลกิและกรดแลกตกิ 

รวมท้ังอดุมไปด้วยสารประกอบฟิโนลกิ    (phenolic)    สารต้านอนมุลูอิสระ 

(antioxidant) วิตามิน และเกลือแร่

	 ในบางประเทศมีการผลิตไซเดอร์จากน�้ำแอปเปิ้ลผสมกับ 

ผลไม้อืน่ ๆ และมรีายงานการผลติไซเดอร์จากผลไม้ชนดิต่าง ๆ ได้แก่ 

องุ่น เชอร์ร่ี ราสเบอร์ร่ี (raspberry) เครนเบอร์รี ่ (cranberry) และ 

แพร์ ด้วยเหตนุี ้ กรมวิทยาศาสตร์บรกิาร (วศ.) จงึมีแนวคดิในการวจิยั 

ผลิตเครื่องดื่มไซเดอร์กล้วยซึ่งเป็นผลไม้พื้นบ้านที่ปลูกกันทั่วไปใน

ประเทศ เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มและเป็นต้นแบบการผลิตไซเดอร์กล้วย

ประเภทของไซเดอร์

	 ไซเดอร์มีรสชาติ และมีปริมาณแอลกอฮอล์ที่แตกต่างกัน 

ขึ้นกับกระบวนการหมัก ส่วนประกอบที่ใช้หมักไซเดอร์ เช่น ชนิดผลไม้ 

และระยะเวลาในการหมัก ท�ำให้ไซเดอร์มีชื่อเรียกทีแ่ตกต่างกนัไป 

เช่น “soft cider” คอื ไซเดอร์ชนดิไม่มแีอลกอฮอล์ หรือมีแอลกอฮอล์ 

ในปริมาณต�่ำ เช่น ร้อยละ 0.5 ซึ่งเป็นไซเดอรท์ีไ่ด้จากช่วงต้นของ 

การหมัก โดยคงมีกลิน่รสผลไม้            มีรสออกหวาน          ซึง่โดยปกตไิม่มกีารเตมิ 

สารเพิ่มความหวาน แต่เป็นรสชาติที่มาจากน�ำ้ผลไม้ หรอืใช้น�ำ้แอปเป้ิล 

ผสมกบัไซเดอร์ทีไ่ด้จากการหมกั ไซเดอร์อีกประเภทหนึ่ง เรียกว่า 

“hard cider” คือ ไซเดอร์ที่มีปริมาณแอลกอฮอล์ทีส่งูกว่าประเภทแรก 

โดยในทางการค้านิยมผลติทีร่ะดบัปริมาณแอลกอฮอล์ร้อยละ 4.5-6.5 

ไซเดอร์ท่ีมีการผลิตจากแหล่งผลิตต่างกัน ปริมาณแอลกอฮอล์

อาจแตกต่างกันได้ เช่น soft cider ในประเทศฝรั่งเศส มีแอลกอฮอล์ 

ต�่ำกว่าร้อยละ 3.0 ซึ่งจะแตกต่างจากไซเดอร์ดั้งเดิมของประเทศ

อังกฤษ ที่มีปริมาณแอลกอฮอล์ถึงร้อยละ 8.5 หรือสูงกว่า

กระบวนการผลิตไซเดอร์

	 การผลิตไซเดอร์ประกอบด้วยข้ันตอนการหมักท่ีส�ำคัญ  

2 ขั้นตอน คือ

	 การหมกัระยะแรก น�ำแอปเป้ิลมาสกดัให้เป็นน�ำ้แอปเป้ิลก่อน 

จากนัน้ท�ำการหมกัน�ำ้แอปเป้ิลเพือ่เปลีย่นน�ำ้ตาลให้เป็นแอลกอฮอล์  

โดยยีสต์ (Saccharomyces) ที่ได้จากการเติมเชื้อยีสต์สายพันธุ์เฉพาะ 

หรือยีสต์ที่มีตามธรรมชาติที่ติดมากับผิวแอปเปิ้ล โดยนิยมหมักที่

อุณหภูมิ 15-18 องศาเซลเซียส
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	 การหมักระยะที่สอง เรียกว่า malo-lactic fermentation 
เป็นการหมักบ่มที่อุณหภูมิต�่ำ ได้แก่ ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
กรดมาลิกเปลี่ยนเป็นกรดแลกติกโดยแลกติกแอซิดแบคที่เรียที่มี 
ในน�้ำแอปเปิ้ล ขั้นตอนนี้ จึงเป็นการหมักเพื่อให้เกิดกลิ่นรสที่ดี

งานวิจัยการผลิตไซเดอร์ของกรมวิทยาศาสตร์บริการ

 	 กรมวทิยาศาสตร์บรกิาร วจิยัพฒันาไซเดอร์กล้วยโดยศกึษา 
การผลิตไซเดอร์จากกล้วย 3 ชนิด ได้แก่ กล้วยน�้ำว้า กล้วยไข่ และ
กล้วยเล็บมือนาง
	 กระบวนการผลิตไซเดอร์กล้วยโดยสังเขป ประกอบด้วย
ขั้นตอนส�ำคัญ ดังนี้
	 1)	 การเตรียมหัวเชื้อตั้งต้น (starter) ใช้ยีสต์แห้งสอง 
สายพันธุ์รวมกัน คือ BDX และ RHONE 2226 เพราะท�ำให้ได้กลิ่น
รสที่ดี และให้ปริมาณแอลกอฮอล์ที่เหมาะสม
	 2)	 การหมักไซเดอร์กล้วย (fermentation) เป็นขั้นตอน
การหมักโดยเติมหัวเชื้อตั้งต้นในโหลแก้วท่ีประกอบด้วยเนื้อกล้วย 
ทีห่ัน่เป็นชิน้บาง สารละลายกรดซติรกิ และปรบัสภาพให้เหมาะสม 
ต่อการเจริญของยีสต์โดยเติมน�้ำตาลในปริมาณที่เหมาะสม ยีสต์จะ 
เปลีย่นน�ำ้ตาลในกล้วยให้เป็นแอลกอฮอล์ ควบคมุอณุหภมูปิระมาณ 
22.0 องศาเซลเซยีส ในระหว่างการหมกัตรวจวดัปรมิาณแอลกอฮอล์ 
และค่าปริมาณของแข็งที่ละลายในน�้ำได้ (ปริมาณน�้ำตาล) เพื่อให้ได้
ไซเดอร์ที่มีกลิ่นรสดี และมีแอลกอฮอล์ไม่เกินร้อยละ 15.0
	 3)	 การท�ำให้ใส (clarifying) ไซเดอร์กล้วยหลังผ่านการ
หมักที่ได้ปริมาณแอลกอฮอล์ที่ต้องการ จากนั้นผ่านขั้นตอนท�ำให้ใส 
4 ขั้นตอน คือ การกรองตะกอนหยาบ และการกรองตะกอนละเอียด 
(racking) การกรองโดยการตกตะกอน (precipitation) ด้วย 
เบนโทไนต์ แล้วหมักบ่ม (aging) ไว้เป็นเวลาประมาณ 1.0-1.5 
เดือน และกรองด้วยเครื่องกรอง (membrane filtration) เพื่อแยก
กากละเอียดและเศษยีสต์ ก่อนการผสมปรุงแต่งรสชาติ
	 4)	 การหมักบ่ม หลังการกรองใส น�ำไปหมักบ่มเพื่อให้มี
กลิ่นรสดี โดยควบคุมอุณหภูมิหมักที่ 18 องศาเซลเซียส
	 5)	 การผสม (blending) ผสมเครื่องดื่มไซเดอร์กล้วย  
โดยน�ำน�้ำไซเดอร์กล้วยท่ีผ่านการหมักและมีแอลกอฮอล์ร้อยละ 

11.0-14.0 ผสมกับน�้ำกล้วยชนิดใสท่ีใชเ้ทคนิคการแช่เยือกแข็ง   เพือ่ 
ปรับให้มีปริมาณแอลกอฮอล์ 2 ระดับ คือ 
แอลกอฮอล์ร้อยละ 6.0-6.5 และ
แอลกอฮอล์ร้อยละ 8.0-8.5

ผลส�ำเร็จงานวิจัย

	 วศ. ได้วิจัยผลิตไซเดอร์กล้วย
โดยใช้กล้วยไข่ กล้วยเล็บมือนาง และ 
กล้วยน�้ำว้า พบว่า ไซเดอร์ท่ีผลิตจาก 
กล้วยไข่มีกลิ่นและสีดีที่สุดดีกว่าไซเดอร ์
ที่ผลิตได้จากกล้วยเล็บมือนาง และกล้วยน�้ำว้า 
นอกจากนี้ได้พัฒนาปรับปรุงรสชาติของไซเดอร์กล้วย โดยผสม 
ไซเดอร์กล้วยกับน�้ำกล้วยชนิดใสท่ีได้จากเทคนิคแช่เยือกแข็ง เพื่อ
ปรับปริมาณแอลกอฮอล์ให้อยู่ในช่วงระดับต�่ำ คือ ร้อยละ 6.0-6.5 
และระดับสูง คือ ร้อยละ 8.0-8.5 พบว่าการผสมน�้ำกล้วยชนิดใส 
ท�ำให้ไซเดอร์มีสีเหลืองทองที่อ่อนลง แต่ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นรสของกล้วย
มากขึ้น และเมื่อทดลองเติมน�้ำผลไม้ชนิดอื่น เช่น สับปะรด และ
แอปเปิ้ล เพื่อปรุงแต่งรส ท�ำให้มีสีและรสชาติที่เป็นทางเลือก 
หลากหลายให้แก่ผู้บริโภคได้ เมื่อทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค
หญิงและชาย พบว่าผู้บริโภคทั้งสองกลุ่ม มีความชอบต่อผลิตภัณฑ์
ไซเดอร์ ในด้านส ี กลิน่ และรสชาตทิีไ่ม่แตกต่างกนัแต่มคีวามชอบ 
รวมต่อผลติภณัฑ์ไซเดอร์ต่างกนั โดยผูบ้รโิภคชายยอมรบัผลติภณัฑ์ 
ไซเดอร์กล้วยมากกว่าหญงิ และชอบไซเดอร์กล้วยทีป่ริมาณแอลกอฮอล์ 
ระดับต�่ำ มากกว่าที่มีแอลกอฮอล์ระดับสูง
	 กระบวนการผลติไซเดอร์จากงานวจิยันี ้สามารถใช้เป็นต้นแบบ 
การผลติไซเดอร์ระดบัชมุชน รวมทัง้วสิาหกจิขนาดกลางและขนาดย่อม 
(SMEs) ซึ่งน�ำไปประยุกต์ในการผลิตเชิงพาณิชย์ได้และเป็นแนวทาง 
การผลิตเครื่องดื่มรูปแบบใหม่จากกล้วยซ่ึงเป็นผลไม้ในประเทศ 
สร้างมูลค่าเพิ่ม และส่งเสริมให้ผลิตในระดับอุตสาหกรรมได้ ซึ่งควร 
มีการควบคุมคุณภาพในทุกขั้นตอนการผลิต คุณภาพเชื้อยีสต์ สภาวะ 
ในการหมักบ่ม เทคนิคการกรอง และการปรบัรสชาต ิและส ีด้วยการ 
ผสมปรุงแต่งรสด้วยการเตมิน�ำ้ผลไม้ชนดิอ่ืนก็เป็นอีกแนวทางหนึ่งใน
การพัฒนาคุณภาพให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
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