
 

  

การประยุกต์ใช้เทคนิคคอมบูชา (Kombucha) 
ในการผลิตเครื่องดื่มหมักที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก[1] 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทศพร  นามโฮง 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ 

บทน า 
 เป็นที่ทราบกันดีแล้วว่านมเป็นของเหลวที่ให้คุณประโยชน์ที่
หลากหลายแก่ร่างกาย ทั้งนี้เพราะนมเป็นแหล่งของสารอาหารหลายชนิด 
นมเป็นแหล่งของแร่ธาตุ และ วิตามิน ที่ส าคัญและมีประโยชน์กับร่างกาย 
ท าให้ปัจจุบันมีเครื่องดื่มที่ผลิตจากนม เช่น นมพาสเจอร์ไรซ์ นมสเตอริไลซ์ 
ที่มีรสชาติต่างๆ ผลิตภัณฑ์นมหมัก เช่น โยเกิร์ตพร้อมดื่มในรสชาติที่
หลากหลาย รวมไปถึงผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มที่มีนมเป็นองค์ประกอบหลัก 
(milk based beverage) เช่น carbonated milk, eggnog, malted 
milk, milk tea, kefir และ milkshake ถูกผลิตออกมาเป็นจ านวนมาก  

 
 โดยทั่วไปแล้วในกระบวนการผลิตโยเกิร์ตพร้อมดื่ม น้ านมจะถูกหมักกับจุลินทรีย์ที่ส าคัญ ได้แก่ 
Streptococcus และ Lactobacillus จนได้เป็นผลิตภัณฑ์นมที่มีรสเปรี้ยวออกมา นอกจากนี้ในการผลิต
เครื่องดื่มหมักยังสามารถใช้เทคนิคอีกเทคนิคที่เรียกว่า เทคนิคการหมักแบบคอมบูชา (Kombucha) เทคนิค
คอมบูชานี้เป็นเทคนิคที่มีการใช้ในการผลิตชาหมัก โดยการใช้ชาและสารให้ความหวานเป็นวัตถุดิบ การหมัก
โดยวิธีนี้จะมีการใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์สองกลุ่มในกระบวนการหมัก ได้แก่ ยีสต์ และ แบคทีเรียกลุ่มที่
สามารถผลิตกรดอะซิติกได้[1, 2] ผลิตภัณฑ์ชาหมักที่ได้จากการหมัก จะมีรสเปรี้ยวอมหวาน มีแอลกอฮอล์ และ
กรดอะซิติก เป็นองค์ประกอบหลัก มีกลิ่นรสที่ดีน่าดื่ม ให้ความสดชื่นเมื่อดื่ม ผลการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ชา
หมักท่ีไดพ้บว่ามีสารประกอบหลายชนิดทีม่ีประโยชน์ต่อร่างกาย และก่อให้เกิดผลดีต่อสุขภาพของผู้ดื่ม[3, 4]  
 
 ในช่วงเวลาที่ผ่านมามีการน าเทคนิคคอมบูชามาใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีนมเป็นองค์ประกอบหลัก 
ท าให้มีการศึกษาถึงผลของกระบวนการคอมบูชาที่มีต่อการเปลี่ยน แปลงที่เกิดในระหว่างการหมัก เมื่อใช้
น้ าตาลชนิดต่างๆ (เพ่ือเป็นแหล่งของคาร์บอนในกระบวนการหมัก) ได้แก่ น้ าตาลซูโครส เปรียบเทียบกับ 
น้ าตาลชนิดอ่ืนๆ ได้แก่ น้ าตาลแลคโทส น้ าตาลกลูโคส และ น้ าตาลฟรักโทส ผลของการหมักด้วยกระบวน 
การคอมบูชา จะท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีองค์ประกอบย่อยๆ หลากหลายชนิดที่ให้ประโยชน์แก่ร่างกาย จาก
การศึกษาการประยุกต์ใช้เทคนิคคอมบูชาในการผลิตผลิตภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ นอกจากชาหวาน เช่นในผลิตภัณฑ์
นม ผลการศึกษาพบว่าเมื่อเปลี่ยนชนิดของแหล่งคาร์บอน ปริมาณของแอลกอฮอล์ ชนิดและปริมาณของกรดที่
ได้ จะมีการเปลี่ยนแปลงที่แตกต่างกันออกไปด้วย[5] ในการทดลองหมักโดยการใช้น้ าตาลแลคโทส (น้ าตาลที่มี
มากในน้ านม) เป็นสารตั้งต้นในกระบวนการคอมบูชา จะให้ผลในการผลิตแอลกอฮอล์ ในปริมาณที่ไม่ต่างจาก
การใช้น้ าตาลซูโครสเป็นสารตั้งต้น[5] แต่อย่างไรก็ตามผลการศึกษาในการใช้น้ าตาลที่มีในน้ านมในกระบวนการ
หมักแบบคอมบูชานี้ยังมีไม่มากนัก ในการศึกษาครั้งนี้จึงได้ท าการศึกษาถึงชนิดของจุลินทรีย์คอมบูชาที่ถูกใช้
เป็นจุลินทรีย์ตั้งต้นในการผลิตเครื่องดื่มหมักที่มีน้ านมเป็นองค์ประกอบหลัก ในการศึกษาจะมีการเปรียบเทียบ



 

  

องค์ประกอบทางเคมี ลักษณะทางฟิสิกส์ และ การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้ 
เปรียบเทียบกับโยเกิร์ต และ คีเฟอร์ (kefir) ที่มีการผลิตเพื่อการจ าหน่ายโดยทั่วไป 
 
วัสดุและวิธีการศึกษา 
 น้ านมดิบที่ใช้ในการศึกษามีปริมาณไขมัน โปรตีน และ น้ าตาลแลคโตส ร้อยละ 2.2 3.0 และ 4.65 
ตามล าดับ น าน้ านมมาท าให้เป็นเนื้อเดียวกัน และฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ด้วยความร้อนระดับพาสเจอร์ไรเซชัน วัดค่า
สมบัติของน้ านม ได้แก่ สมบัติทางฟิสิกส์ ทางเคมี และ ทางจุลชีววิทยา  

 
เชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมักด้วยวิธีคอมบูชา ประกอบด้วยเชื้อราจ านวน 5 สายพันธุ์ ได้แก่ 

Saccharomycodes ludwigii, Saccharomyces cerevisiae, Saccharo myces bisporus, 
Torulopsis sp. และ Zygosaccharomyces sp. และ เชื้อแบคทีเรีย จีนัส Acetobacter เป็นองค์ประกอบ 
หัวเชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้ในการผลิตโยเกิร์ต เป็นเชื้อ culture B3 ที่มี Streptococcus thermophilus และ 
Lactobacillus delbruecki spp. bulgaricus เป็นองค์ประกอบ 
  
 ในการเตรียมหัวเชื้อจุลินทรีย์เข้มข้นส าหรับการเริ่มต้นการหมักจากชาด า ท าโดยการผสมน้ าเดือด 1 
ลิตร กับน้ าตาลทราย 70 กรัม เติมผงชาด าลงไป 1.5 กรัม ก่อนให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส
นาน 5 นาที ท าการแยกกากชาออกโดยการกรอง สารละลายชาสกัดที่ได้จะถูกท าให้เย็นลง เมื่อสารละลายชา
เย็นลง ท าการผสมของเหลวที่ได้มาจากกระบวนการหมักแบบคอมบูชาจากการหมักครั้งที่ผ่านมาแล้วลงไปใน
ปริมาณร้อยละ 10 คลุมภาชนะด้วยผ้าสะอาด ท าการบ่มที่อุณหภูมิ 29.5±1 องศาเซลเซียส นาน 6 วัน น า
ของเหลวที่ได้จากการหมักมาท าการระเหยภายใต้สุญญากาศ จากปริมาตร 300 มิลลิลิตร ให้เหลือ 60 
มิลลิลิตร ท าการเตรียมหัวเชื้อจุลินทรีย์เข้มข้นจากชาเขียวโดยใช้กระบวนการเดียวกันกับชาด า และ ท าการ
เตรียมหัวเชื้อจุลินทรีย์เข้มข้นจาก topinambur (Helianthus tuberosus L.) ด้วยวิธีของ Petrović[6] โดยใช้
กระบวนการระเหยเพ่ือท าให้เข้มข้นด้วยวิธีทีก่ล่าวมาแล้ว  
  
 ท าการเตรียมตัวอย่างโยเกิร์ต และเครื่องดื่มที่มีนมเป็นองค์ประกอบหลักอีกจ านวน 6 ตัวอย่าง โดย
ท าการหมักนมด้วยหัวเชื้อส าหรับท าโยเกิร์ต (culture B3) (ร้อยละ 3) และ หัวเชื้อจุลินทรีย์เข้มข้นที่ได้จากชา
ด า (ร้อยละ 10 และ 15) ชาเขียว (ร้อยละ 10 และ 15) และ topinambur (ร้อยละ 10 และ 15) ท าการหมัก
ที่อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส นาน 3 ถึง 6.5 ชั่วโมง จนมีพีเอช 4.4 น าเจลจากผลิตภัณฑ์นมที่ได้มาลด
อุณหภูมิให้เหลือ 8 องศาเซลเซียส แล้วท าให้เป็นเนื้อเดียวกัน บรรจุในถ้วยพลาสติก ท าการทดลองซ้ า 3 ครั้ง 
ตัวอย่างของคีเฟอร์ที่ท าจากนมที่มีไขมันนมร้อยละ 2.5 จัดซื้อมาจากร้านค้าในบริเวณใกล้เคียง   
 
 การวิเคราะห์สมบัติทางเคมีของตัวอย่างของน้ านม โยเกิร์ต และ นมหมัก ใช้วิธีการวิเคราะห์ที่ก าหนด
เป็นวิธีมาตรฐานโดย IDF ได้แก่ ปริมาณของแข็งทั้งหมด ปริมาณไขมัน ปริมาณไนโตรเจน ปริมาณโปรตีน และ 
ปริมาณน้ าตาลแลคโทส ปริมาณเถ้า หาได้หลังจากการเผาตัวอย่างที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส ปริมาณ
พลังงานที่ได้จากเครื่องดื่มแต่ละตัวอย่างได้จากการค านวณ ปริมาณกรดทั้งหมดหาจากการไตเตรทด้วย
สารละลายด่างมาตรฐาน ปริมาณกรดแลคติก หาด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์  ค่าเฉลี่ยที่ได้จากการวัดค่า
ต่างๆ ถูกน ามาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวนด้วยวิธี Duncan’s multiple range test 
 



 

  

 ค่าพีเอช และ ค่าความหนืด ถูกวัดค่าด้วยเครื่องวัดพีเอช และ เครื่องวัดความหนืด ตามล าดับ ส าหรับ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของตัวอย่าง โยเกิร์ต นมหมัก และ คีเฟอร์ ถูกท าการประเมินด้วยโดยการให้
คะแนนด้วยผู้ทดสอบทั้งที่ผ่านการคัดเลือกและฝึกฝนมาก่อน และ ผู้ที่ไม่มีการฝึกฝนมาก่อน โดยท าการ
ประเมินคุณลักษณะด้านต่างๆ ได้แก่ ลักษณะปรากฎ สี ความสม่ าเสมอของเนื้อสัมผัส กลิ่น และ รสชาติ  
 
ผลการศึกษา และ การอภิปรายผล 
 ในการผลิตโยเกิร์ต และเครื่องดื่มนมหมักด้วยเชื้อแบบต่างๆ ท าให้ได้ตัวอย่างผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต และ 
เครื่องดื่มคอมบูชา ออกมาทั้งหมด 7 ตัวอย่าง การเติมของเหลวเข้มข้นที่ได้จากชาด าและชาเขียว เป็นเสมือน
การเติมหัวเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้นให้กับน้ านมในกระบวนการหมักแบบคอมบูชา อีกทั้งเพ่ือเป็นการกระตุ้นให้เกิด
การหมักได้อย่างมีประสิทธิภาพ และรวดเร็วมากขึ้นกว่าการหมักที่เกิดจากเชื้อจุลินทรีย์ที่เกิดขึ้นเอง เมื่อน า
ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ได้มาวัดค่าพีเอช ที่ช่วงระยะเวลาต่างๆ พบว่าที่จุดสิ้นสุดของกระบวน การหมักโยเกิร์ต 
โยเกิร์ตมีค่าพีเอชเท่ากับ 4.4 จากกราฟแสดงระยะเวลาที่ต้องใช้ในการหมักตัวอย่างอาหารหมักทั้ง 7 ชนิดนั้น 
ระยะเวลาที่ใช้ในการหมักโยเกิร์ตที่ใช้เชื้อบริสุทธิ์มีระยะเวลาที่สั้นถึงสองเท่าเมื่อเปรียบเทียบกับระยะเวลาที่
ต้องใช้ในการหมักผลิตภัณฑ์นมที่เหลืออีก 6 ชนิด ที่ท าการหมักด้วยกระบวนการคอมบูชาที่มีการใช้ของเหลว
เข้มข้นทีไ่ดเ้ตรียมไว้ก่อน ค่าพีเอชของโยเกิร์ตมีการลดลงอย่างรวดเร็วด้วยอัตราที่เกือบคงที่ ในขณะที่ค่าพีเอช
ของผลิตภัณฑ์นมหมักมีการลดลงอย่างช้าๆ ในช่วงสามชั่วโมงแรก แล้วมีการลดลงอย่างรวดเร็วในช่วงกลาง
ของกระบวนการหมัก และมีค่าที่คงที่ในช่วงท้ายของการหมัก การที่เส้นกราฟแสดงการหมักมีความแตกต่าง
กันระหว่างของการหมักโยเกิร์ตและผลิตภัณฑ์นมหมักมีสาเหตุมาจากความแตกต่างของกระบวนการเมตาโบลิ
ซึมที่เกิดจากชนิดของเชื้อเริ่มต้นที่ใช้ ที่มีความแตกต่างกัน จากการทดลองที่ผ่านมาในการใช้เชื้อจุลินทรีย์ที่ได้
จากกระบวนการคอมบูชาที่ไม่ได้มีการท าให้เข้มข้นมาก่อน เพ่ือเป็นจุลินทรีย์ตั้งต้นในการหมัก ส่งผลท าให้
อัตราเร็วของการหมักช้าลงถึงสามเท่าเมื่อเทียบกับการใช้เชื้อบริสุทธิ์เลยทีเดียว การท าให้เชื้อที่ได้จาก
กระบวนการคอมบูชา หรือ เชื้อจุลินทรีย์ที่มีความเข้มข้นขึ้นจึงเป็นการเร่งอัตราของการหมักให้มากข้ึนนั่นเอง      
   
 ผลการศึกษาการเกิดกระบวนการหมัก ครั้งนี้  ของเหลวเข้มข้นที่ได้จากชาด า ชาเขียว และ 
topinambur ที่ถูกใช้เป็นแหล่งของจุลินทรีย์เริ่มต้นในกระบวนการหมักแบบคอมบูชา มีการเติมในน้ านมใน
ปริมาณร้อยละ 10 และ 15 (ปริมาตรต่อปริมาตร) ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าปริมาณของของเหลวเข้มข้นที่
ใช้ในปริมาณที่ต่างกันไม่ได้ให้ผลที่ต่างกันด้านระยะเวลาในการหมักผลิตภัณฑ์ตัวอย่างอย่างมีรูปแบบที่ชัดเจน 
นั่นคือ การที่ใช้เชื้อเริ่มต้นที่มากกว่าในการหมัก ไม่ได้หมายความว่าระยะเวลาในการหมักจะต้องมีระยะเวลาที่
สั้นลงแต่อย่างใด อีกทั้งระยะเวลาในการหมักโดยใช้ของเหลวเข้มข้นที่ได้จากแหล่งต่างๆ ก้ไม่ได้มีรูปแบบที่
แน่นอนแต่อย่างใด   
 
 ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างโยเกิร์ต ตัวอย่างนมหมักทั้ง 6 และ ตัวอย่างคีเฟอร์ ที่
ซื้อมาจากซุปเปอร์มาร์เก็ต เครื่องดื่มคอมบูชามีปริมาณของของแข็งใกล้เคียงกับคีเฟอร์ แต่มากกว่าโยเกิร์ต
เล็กน้อย ปริมาณไขมันมีปริมาณที่ใกล้เคียงกันในแต่ะตะวอย่าง ปริมาณโปรตีนมีค่าแตกต่างกันเล้กน้อย 
ปริมาณกรดในตัวอย่างเครื่องดื่มคอมบูชามีปริมาณน้อยกว่าปริมาณกรดที่มีในโยเกิร์ตและ คีเฟอร์ ปริมาณ
น้ าตาลแลคโทสในเครื่องดื่มคอมบูชามีมากกว่าโยเกิร์ตแต่มีน้อยกว่าในคีเฟอร์เล็กน้อย  
 



 

  

 ผลการศึกษาหาปริมาณกรดแลคติก ซึ่งเป็นกรดที่มีความส าคัญที่ได้จากกระบวนการหมักแบบคอม
บูชา โดยท าการวัดค่าทันทีก่อนการหมักและหลังจากการหมักนาน 5 วัน ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ปริมาณ
กรดแลคติกมีมากที่สุดในโยเกิร์ตที่ผลิตใหม่ๆ และ ในเครื่องดื่มคอมบูชาที่ใช้ของเหลวเข้มข้นจาก 
topinambur ในปริมาณร้อยละ 15 ปริมาณกรดแลคติกมีค่าเพ่ิมมากขึ้นเมื่อเวลาในการเก็บนานขึ้น โดยค่าที่
เพ่ิมมากท่ีสุดพบในโยเกิร์ต ค่าพีเอชของตัวอย่างเครื่องดื่มมีค่าท่ีไม่เปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษา        
 
 ผลการวัดค่าความหนืดของตัวอย่างเครื่องดื่มหมักด้วยกระบวนการคอมบูชา แสดงลักษณะของเหลว
แบบนอนนิวโตเนียน (non-Newtonian fluid) ค่าความหนืดที่วัดได้จากเครื่องดื่มคอมบูชามีความหนืด
มากกว่าโยเกิร์ตเมื่อทดสอบท่ีความความเร็วรอบของหัวหมุนของเครื่องวัดความหนืดช้า แต่เมื่อใช้ความเร็วของ
หัวหมุนสูลขึ้น ความหนืดที่วัดได้จากเครื่องดื่มคอมบูชสา มีค่าที่น้อยกว่าโยเกิร์ต ภายหลังจากการเก็บรักษา
ความหนืดที่วัดได้มีลักษณะใกล้เคียงกับหลังผลิตออกมาใหม่ๆ  
 
 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสพบว่าค่าการทดสอบทางประสาทสัมผัสมีค่าลดลงเมื่ออายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นานขึ้น ทั้งนี้ค่าคะแนนที่ได้จากการทดสอบผลิตภัณฑ์ภายหลังผลิตเสร็จใหม่ๆ มีค่า
คะแนนที่ค่อนข้างสูง ยกเว้นคะแนนที่ทดสอบจากเครื่องดื่มคอมบูชาที่ใช้ของเหลวเข้มข้นจากชาด า และ 
topinambur ที่ระดับร้อยละ 15 ที่มีคะแนนน้อยกว่าตัวอย่างอ่ืนเล็กน้อย ภายหลังจากการเก็บรักษา ค่า
คะแนนที่ได้จากโยเกิร์ตมีค่าลดลงมาก โดยเฉพาะด้านรสชาติ กลิ่น และ ความสม่ าเสมอของเนื้อสัมผัส ในขณะ
ที่ค่าคะแนนของเครื่องดื่มคอมบูชามีค่าที่ไม่เปลี่ยนแปลงไม่มากนัก 
 
สรุปผลการศึกษา 
 จากผลการศึกษาท าให้ทราบว่าสามารถประยุกต์ใช้วิธีการหมักแบบคอมบูชาในการหมักน้ านมได้ 
กิจกรรมทางด้านเมตาโบลิซึมของเชื้อจุลินทรีย์ในของเหลวเข้มข้นที่ได้จากชาด า ชาเขียว และ topinambur มี
ความใกล้เคียงกัน แต่แตกต่างไปจากจากเชื้อท่ีใช้ในการผลิตโยเกิร์ต กิจกรรมทางเมตาโบลิซึมของเชื้อจุลินทรีย์
คอมบูชาที่มีต่อน้ าตาลแลคโทสมีความแตกต่างจากกิจกรรมที่เกิดต่อน้ าตาลซูโครส องค์ประกอบทางเคมี 
(ปริมาณของแข็งและโปรตีน) ของเครื่องดื่มคอมบูชามีความแตกต่างจากโยเกิร์ต ค่าความหนืดของเครื่องดื่ม
หมักแบบคอมบูชามีความแตกต่างจากโยเกิร์ต เมื่อท าการเก็บรักษา คุณภาพด้านประสาทสัมผัสของเครื่องดื่ม
คอมบูชามีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย ต่างจากโยเกิร์ตซึ่งมีการเปลี่ยนแปลงมากกว่าหลังจากการเก็บรักษา  
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