
รัตติยา ผดุงผล และชมนาถ เกิดคง
ศูนย์ปฏิบัติการวิจัยและเรือนปลูกพืชทดลอง ศูนย์วิจัยและบริการวิชาการ คณะเกษตร ก าแพงแสน

เอกสารอ้างอิง:
(1) Villarreal-Soto, Silvia Alejandra; Beaufort, Sandra; Bouajila, Jalloul; Souchard, Jean-Pierre; Taillandier, Patricia (March 2018). "Understanding Kombucha Tea 

Fermentation: A Review: Understanding Kombucha tea fermentation…". Journal of Food Science. 83 (3): 580–588. doi:10.1111/1750-3841.14068. PMID 29508944.

(2) Google search engine

หน่วยจุลชีววิทยาประยุกต์
ศูนย์ปฏิบัติการวิจัยและเรือนปลูกพืชทดลอง
ศูนย์วิจัยและบริการวิชาการ คณะเกษตร ก าแพงแสน
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ก าแพงแสน จ.นครปฐม

คอมบชูา (kombucha) หรือ ชาหมัก คือ น า้ชาเขียวหรือชาด าที่ผ่านกระบวนการ

หมกัดว้ยหัวเชื้อจลุินทรียช์นดิดี ประกอบดว้ยการท างานร่วมกนัระหว่างแบคทีเรียและยีสต ์ 

คอมบชูามีตน้ก าเนดิมาจากประเทศจีน ประมาณ 2,000 ปี และมีการเผยแพร่มาที่ประเทศ

ญ่ีปุ่นในเวลาต่อมา ปัจจบุันเร่ิมเป็นที่แพร่หลายในกลุ่มคนรักสขุภาพทั ่วโลก เนื่องจากมี

โพรไบโอตกิ สารตา้นอนมุลูอิสระ และวิตามนิตา่งๆ เป็นตน้

คือกลา้เชื้อ แบคทีเรียและยีสต ์ที่ใชใ้นการท าคอมบชูา ลักษณะเป็น

แผน่นุม่ๆ คลา้ยวุน้น า้มะพรา้ว เนือ่งจากในระหว่างการหมกัแบคทีเรียจะ

เจริญเติบโตและสรา้งเสน้ใยเซลลโูลส และลอยตวัอยู่บนผิวหนา้ของน า้ชา 

ระหว่างกระบวนการหมักสโคบ้ีจะท าหน้าที่ เปลี่ยนน ้าตาลให้เ ป็น

สารอาหารตา่งๆ ที่มปีระโยชนต์อ่ร่างกาย 

การท างานของจลุินทรียใ์นระหว่างกระบวนการหมกั เกิดจากการท างานร่วมกนัระหว่างแบคทีเรียและยีสตท์ี่อยู่

ภายในสโคบ้ี โดยกระบวนการหมกัจะเกิด ดงันี้
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1. ปรบัสมดลุล าไส:้ เนือ่งจากมีโพรไบโอติก ที่มีส่วน

ชว่ยใหล้ าไสป้รบัสมดลุดขีึน้

2. เสรมิภมิูค ุม้กนั: มกีรดอะมโิน และกรดนวิคลีอิก

3. มีสารตา้นอนมุลูอิสระ: เชน่ สารกลุม่โพลีฟีนอล

4. ช่วยลดน ้าหนกั: คอมบชูาที่หมกัจากชาเขยีวมีส่วน

ช่วยในการเผาผลาญไขมันของร่างกาย และกรด

อะซิตกิมสีว่นชว่ยลดระดบัน า้ตาลในเลือด

5. ดีต่อสขุภาพจิต : โพรไบโอติกมีส่วนช่วยรักษา

ระดับของฮอร์โมน และรสชาติของคอมบชูาที่มีความ

เปร้ียวอมหวานท าใหด้ืม่แลว้ร ูส้ึกสดชืน่

6. ช่วยลดความเสี่ยงโรคหวัใจ: ชว่ยเผาผลาญไขมนั 

ซ่ึงไขมนัเป็นปัจจยัเสี่ยงตอ่โรคหวัใจ

7. อาจช่วยลดความเสี่ยงมะเรง็ล าไส:้ มโีพรไบโอตกิ 

สารตา้นอนุมูลอิสระ กรดกลูคูโรนิก และสาร DSL 

(D-saccharic acid-1, 4-lactone) 

ตม้ใบชาในน า้เดอืด 5-10 นาที เตมิน า้ตาลทราย หรือน า้ผึง้

ตามตอ้งการ

ตัง้ทิ้งไวใ้หเ้ย็น ใส่น า้ชาในภาชนะท่ีเตรียมไว ้

แลว้ใส ่Scoby ลงไป

ตัง้ทิ้งไวท้ี่อณุหภมูหิอ้ง 7-10 วนั

แลว้เทสว่นน า้เก็บไวใ้นตูเ้ย็น

รสชาตจิะเปร้ียวน า มคีวามหวานเล็กนอ้ย และมคีวามซ่า 

มกีลิ่นที่เป็นเอกลกัษณท์ี่เกดิจากกระบวนการหมกั

1. ไม่ควรหมกัคอมบชูานานเกินไป: เนื่องจากจะมี

รสชาตเิปร้ียวมากจนไมส่ามารถทานได้

2. กระบวนการหมกัไม่ถกูสขุลกัษณะ: อาจมีการ

ปนเป้ือนจลุินทรียท์ี่ไมด่ ีอาจสง่ผลเสียตอ่สขุภาพผูด้ืม่

3. ไม่ควรด่ืมเยอะมากเกินไป: เนือ่งจากอาจเกิดการ

สะสมของน า้ตาลที่คงเหลืออยู่ในชาหมกั

4. ควรเลือกใช้ภาชนะท่ีเหมาะสมในการหมัก : 

ควรเป็นควรใชแ้กว้ และควรหลีกเลี่ยงเหล็ก หรือ

เซรามิก เนือ่งจากชาหมกัมคึวามเป็นกรด

ปรมิาณท่ีแนะน าใหบ้ริโภคต่อวนั

ควรดืม่ไมเ่กินวนัละ 100 มลิลิลิตร/วนั และควรดื่มตอน

ทอ้งวา่งกอ่นมือ้อาหาร


