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บทคัดยอ 
การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อเปรียบเทียบคุณสมบัติทางเคมี ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และปริมาณจุลินทรียในคอมบูชา

ที่ผลิตจากกาแฟมีคาเฟอีนและไมมีคาเฟอีน โดยหมักเปนเวลา 12 วัน เก็บตัวอยางทุก 3 วัน รวม 5 ชวงเวลา (วันที ่0, 3, 6, 9 

และ 12) การวิเคราะหคอมบูชาประกอบดวยการวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได (องศาบริกซ ) ปริมาณน้ำตาลฟรุกโตส กลูโคส 

และกรดอะซิติก ดวยเครื่อง HPLC วิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH วิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยดรวมดวยวิธี 

Aluminium chloride colorimetric assay วิเคราะหปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดดวยวิธี Folin-Ciocalteu และวิเคราะห

ปริมาณจุลินทรียดวยวิธี Spread plate บนอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA และ SDA ผลการศึกษาวิเคราะหคอมบูชาที่หมักเปนเวลา 

12 วันพบวา คอมบูชากาแฟมีคาเฟอีนและคอมบูชากาแฟไมมีคาเฟอีนมีปริมาณของแข็งที ่ละลายได 6.80±0.00 และ 

6.10±0.14 องศาบริกซ ตามลำดับ ปริมาณฟรุกโตส 4.98±0.18 เปอรเซ็นต และ 5.41±0.06 เปอรเซ็นต กลูโคส 5.13±0.33 

เปอรเซ็นตและ 5.27±0.16 เปอรเซ็นต กรดอะซิติก 1.20±0.17 เปอรเซ็นต และ 2.73±0.07 เปอรเซ็นต ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

27.25±0.24 และ 23.67±0.35 มิลลิกรัมของกรดแอสคอรบิก/มิลลิลิตร ปริมาณฟลาโวนอยดรวม 759.86±9.09 และ 

545.57±1.01 ไมโครกรัมของรูทิน/มิลลิลิตร ปริมาณสารฟนอลิก 2134.78±4.99 และ 1662.12±5.41 มิลลิกรัมของกรดแกล

ลิก/ลิตร ปริมาณแบคทีเรีย 4.85×1014 และ 4.35×1015 CFU/ml และปริมาณยีสต-รา 5.50×1014 และ 5.85×1013 CFU/ml 
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ตามลำดับ ผลการศึกษาสรุปไดวา คอมบูชาที่ผลิตจากกาแฟมีคาเฟอีนมีคุณสมบัติทางเคมีและฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระมากกวา

คอมบูชาจากกาแฟไมมีคาเฟอีน 

 

คำสำคัญ: ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ, คอมบูชากาแฟมีคาเฟอีน, คอมบูชากาแฟไมมีคาเฟอีน, ปริมาณจุลินทรีย 

 

Abstract 
This study aimed to compare the chemical properties, antioxidant activity and microbial content 

of kombucha produced from caffeinated and decaffeinated coffee fermented for 12 days.  Samples were 

collected every 3 days for 5 time points (day 0, 3, 6, 9 and 12) .  Kombucha analysis consisted of 

measurement of soluble solids (degree Brix), fructose, glucose and acetic acid by HPLC, antioxidant activity 

by DPPH method, total flavonoids by Aluminium chloride colorimetric assay and total phenolics by Folin-

Ciocalteu method.  And the microbial quantity was analyzed by Spread plate method on PCA and SDA 

media. The results of the analysis of kombucha fermented for 12 days showed that coffee kombucha with 

caffeine and coffee kombucha without caffeine had soluble solids of 6.80±0.00 and 6.10±0.14 degree Brix, 

respectively, fructose content of 4. 98±0. 18 percent and 5. 41±0. 06 percent, glucose of 5. 13±0. 33 percent 

and 5. 27±0. 16 percent, acetic acid of 1. 20±0. 17 percent and 2. 73±0. 07 percent, antioxidant activity of 

27. 25±0. 24 and 23. 67±0. 35 mg of ascorbic acid/ ml, and total flavonoid content of 759. 86±9. 09 and 

545. 57±1. 01 microgram of rutin/ ml.  The phenolic contents were 2134. 78±4. 99 and 1662. 12±5. 41 mg of 

gallic acid/L, the bacterial counts were 4.85×1014 and 4.35×1015 CFU/ml, and the yeast-mold counts were 

5.50×1014 and 5.85×1013 CFU/ml, respectively. The results of the study concluded that kombucha produced 

from caffeinated coffee had higher chemical properties and antioxidant activity than kombucha from 

decaffeinated coffee. 

 

Keywords:  Antioxidant activity, caffeinated coffee kombucha, decaffeinated coffee kombucha, microbial 

content 

บทนำ 
คอมบูชา (Kombucha) เปนเครื่องดื่มหมักที่ไดรับความนิยมเพิ่มมากขึ้นในปจจุบัน โดยทั่วไปผลิตจากการหมักชา

เขียวหรือชาดำกับน้ำตาล และหัวเชื้อจุลินทรียกลุม Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast (SCOBY) ซึ่งประกอบดวย

จุลินทรียที่มีประโยชนตอรางกายทั้งในกลุมแบคทีเรียและยีสต ผลิตภัณฑที่ไดมลีักษณะเปนเครื่องดื่มรสเปรี้ยวเลก็นอย มีความ

ซาจากกระบวนการหมัก และมีสารประกอบที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ เชน กรดอินทรีย สารตานอนุมูลอิสระ สารฟนอลิก และสาร 

ฟลาโวนอยด ซึ่งเปนประโยชนตอสุขภาพ (นันทนภัส พิสิษฐอาภาภัค และศุภาพิชญ ทองรัตน, 2563) ในปจจุบัน มีการ

ประยุกตใชวัตถุดิบหลากหลายชนิดแทนการใชชาแบบดั้งเดิมในการผลิตคอมบูชา เชน สมุนไพร ผลไม และเครื่องดื่มประเภท

อื่น ๆ หนึ่งในวัตถุดิบที่ไดรับความสนใจคือกาแฟ เนื่องจากกาแฟมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลายชนิด เชน กรดคลอโรจีนิก 

คาเฟอีน และสารตานอนุมูลอิสระ จึงคาดวาการนำกาแฟมาใชในการหมักคอมบูชาจะชวยเสริมคุณคาทางสุขภาพของ

ผลิตภัณฑ (ปยวรรณ พันสี และคณะ, 2567) 

Karyantina et al., (2024) ไดทำการศึกษาคอมบูชาทำมาจากกาแฟ กาแฟมีสารตานอนุมูลอิสระที่สามารถตอตาน

อนุมูลอิสระได และคาดวาจะนำมาใชเปนเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพได การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพิจารณาฤทธิ์ตานอนมุูล
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อิสระและคุณสมบัติทางเคมีของกาแฟคอมบูชา การศึกษาครั้งนี ้ใชการออกแบบแบบสุมสมบูรณ (CRD) โดยใชปจจัย 2 

ประการ ไดแก พันธุกาแฟ (อาราบิกา โรบัสตา ลิเบอริกา) และความเขมขนของกาแฟ (2.5 กรัม/น้ำ 250 มิลลิลิตร 5 กรัม/น้ำ 

250 มิลลิลิตร และ 7.5 กรัม/น้ำ 250 มิลลิลิตร) กาแฟคอมบูชาที่มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูงสุดใชกาแฟลิเบอริกา 2.5 กรัม/น้ำ 

250 มิลลิลิตร ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูงถึง 74.86 เปอรเซ็นต ของ Radical Scavenging Activity DPPH มีน้ำตาล 10.02 

เปอรเซ็นต คา pH 3.14 กรดรวม 0.56 เปอรเซ็นต ปริมาณฟนอลิกรวม 9.10 มิลลิกรัม GAE/กรัม และแทนนิน 0.04 

เปอรเซ็นต คอมบูชาผสมกาแฟลิเบอริกามีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูงสุด อยางไรก็ตาม กาแฟมีทั้งชนิดที่มีคาเฟอีนและไมมี

คาเฟอีน ซึ่งอาจสงผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย การสรางสารออกฤทธิ์ และคุณสมบัติทางเคมีของคอมบูชาแตกตางกัน 

งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของชนิดของกาแฟ (มีคาเฟอีนและไมมีคาเฟอีน) ตอคุณสมบัติทางเคมี ฤทธิ์ตานอนุมูล

อิสระ และปริมาณจุลินทรียของคอมบูชาท่ีผลิตขึ้น โดยเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงในระหวางกระบวนการหมัก เพื่อประเมิน

ศักยภาพในการใชกาแฟท้ังสองชนิดเปนวัตถุดิบในการผลิตคอมบูชาท่ีมีคุณภาพและเปนประโยชนตอสุขภาพ  

 

วิธีดำเนินการวิจัย 
 

1. การผลิตเคร่ืองด่ืมคอมบูชากาแฟมีคาเฟอีนและไมมีคาเฟอีน 

นำกาแฟบดสายพันธุอะราบิกา (กาแฟที่มีคาเฟอีนและไมมีคาเฟอีน) (ยี่หอ Boncafe) มาละลายในน้ำรอน (น้ำ 

Reverse Osmosis, R.O.) ปริมาตร 500 มิลลิลิตร สกัดที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที เติมน้ำตาลทราย 

200 กรัม เมื่อน้ำตาลละลายเติมน้ำอีก 1,500 มิลลิลิตร กรองน้ำกาแฟที่มีคาเฟอีนและไมมีคาเฟอีนดวยผาขาวบาง และเทใส

ขวดโหลที่เตรียมไว รอใหน้ำกาแฟอุน ที่อุณหภูมิประมาณ 35 องศาเซลเซียส จากนั้นเติมแผนจุลินทรียรวมอาศัยของแบคทีเรยี

และยีสต 100 กรัม ลงไปปดปากขวดโหลดวยผาขาวบาง หมักที่อุณภูมิหองเปนเวลา 12 วัน  

2. การวิเคราะหผลทางเคมี  

2.1 วัดปริมาณของแข็งที่ละลายได (oBrix) โดยใชเครื่อง Refractometer 

2.2 การวิเคราะหปริมาณน้ำตาลกลูโคส ฟรุกโทสและกรดอะซิต ิกดวยเครื ่อง High performance liquid 

chromatography (HPLC-RID) ยี่หอ Shimadzu แสดงผลเปนเปอรเซ็นตเทียบกับกราฟสารละลายมาตรฐานน้ำตาลกลูโคส 

ฟรุกโตสและกรดอะซิติก นำตัวอยางมากรองดวย Syringe filter ขนาด 0.45 ไมครอน แลวจึงนำตัวอยางมา 1 มิลลิลิตร เพื่อ

ใชในการวิเคราะหโดยใชสภาวะในการวิเคราะห ดังนี ้

1) อุณหภูมิคอลัมน 45 องศาเซลเซียส  

 2) คอลัมน HPX-87H 

 3) ตรวจวัดแบบ reflective index detector (RID-10A)/Degrasser DGU-20As/PumpLC-20AD/Auto 

sampler sil-20A/column oven CTO-20A 

 4) เฟสเคลื่อนที่สำหรับการวิเคราะห คือ กรดซัลฟวริกความเขมขน 0.005 โมลตอลิตร 

 5) อัตราการไหล 0.6 มิลลิลิตรตอนาที  

 6) ปริมาณการฉีด 20 ไมโครลิตร 

 การเตรียมเฟสเคลื่อนที่ (mobile phase) เตรียม 2 ลิตร ใชกรดซัลฟวริก 0.6 มิลลิลิตร ปรับดวยน้ำ

ปราศจากไอออน (deionized water) ในขวดปรับปริมาตร (volumetric flask) นําสารไปกรองผานกระดาษกรอง 0.45 

ไมครอน โดยใชชุดกรอง millipore แลว ผานคลื่นเสียงความถี่สูง (Sonicate) สารเปนเวลาครึ่งชั่วโมง (Aguiar et al., 2005)  
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2.3 ศึกษาฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระคอมบูชาดวยวิธี DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)  

เอาตัวอยางคอมบูชา 5 มิลลิลิตรลงในบีกเกอร ขนาด 100 มิลลิลิตร แลวเติมสารละลาย DPPH (2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl) ความเขมขน 0.1 มิลลิโมลาร ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไวเปนเวลา 20 นาทีที่อุณหภูมิหอง สารละลายเอ

ทานอล 95% เปน Blank วัดการดูดกลืนแสงที่ 517 นาโนเมตร โดยใชเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร Shimadzu UV-1700 

คำนวณผลเปนมิลลิกรัมของกรดแอสคอรบิก/มิลลิลิตร) (Brand-Williams et al., 1995) 

2.4 การวิเคราะหสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด  

เอาตัวอยางคอมบูชา 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองและเติมน้ำกลั่น 9.5 มิลลิลิตร เติมสารละลาย Folin-ciocateu 

ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร เขยาและตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 5 นาที เติมสารละลาย Na2CO3 เขมขน 10 เปอรเซ็นต ปริมาตร 2 

มิลลิลิตร วางไวที่อุณหภูมิหอง 30 นาที นำไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 756 นาโนเมตร วิเคราะหหาปริมาณฟ

นอลิกทั้งหมดจากกราฟมาตรฐานของกรดแกลลิก (มิลลิกรัมของกรดแกลลิก/ลิตร) (Singleton et al., 1999)  

2.5 การวิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยดรวม 

เอาตัวอยางคอมบูชา 1 มิลลิลิตร ปรับดวยเอทานอล ความเขมขน 70 เปอรเซ็นต ปริมาตร 4 มิลลิลิตร ผสมสาร 

NaNO2 ความเขมขน 50 กรัมตอลิตร ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร ทิ้งไว 5นาที  เติม AlCl3 ความเขมขน 100 กรัมตอลิตร ปริมาตร 

0.3 มิลลิลิตร ทิ้งไว 6 นาที เติมสาร NaOH ความเขมขน 1 โมลตอลิตร ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรทั้งหมดใหได 10 

มิลลิลิตรดวยเอทานอล ความเขมขน 70 เปอรเซ็นต วัดคาการดูดกลืนแสงท่ี 510 นาโนเมตร วิเคราะหหาปริมาณฟลาโวนอยด

รวมจากกราฟมาตรฐานสารรูทิน (ไมโครกรัมของรูทิน/มิลลิลิตร) (Liu et al., 2017) 

2.6 การวิเคราะหขอมูล 

ขอมูลที่ไดจากการทดลองวิเคราะหโดยใชคาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การทดลองดำเนินการตามแผนการ

ทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design: CRD) การวิเคราะหทางสถิติใชการทดสอบคาทีแบบอิสระ 

(Independent sample t-test) โดยกำหนดระดับนัยสำคัญทางสถิติที่ p ≤ 0.05 ในทุกกรณี ใชโปรแกรม SPSS version 

22.0 (IBM Corp., Armonk, NY, USA) ในการวิเคราะหขอมูล 
 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 

1. คุณสมบัติทางเคมีของคอมบูชากาแฟ โดยใชกาแฟมีคาเฟอีนและไมมีคาเฟอีน ในระหวางกระบวนการหมัก 

1.1 ปริมาณของแข็งที่ละลายได 

ปริมาณของแข็งที่ละลายทั้งหมดในวันท่ี 0 ของกระบวนการหมักคอมบูชาเทากาแฟมีคาเฟอีนมีคาปริมาณของแข็งที่

ละลายไดเทากับ 6.50±0.71 องศาบริกซ และคอมบูชาเทากาแฟไมมีคาเฟอีนมีคาปริมาณของแข็งที ่ละลายไดเทากับ 

6.50±0.00 องศาบริกซ หลังจากเริ่มกระบวนการหมักคอมบูชาปริมาณของแข็งที่ละลายไดมีแนวโนมที่ลดลงตามระยะเวลา

ของกระบวนการหมัก ในวันที่ 12 ของกระบวนการหมัก คอมบูชากาแฟมีคาเฟอีนมีคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดเทากับ 

6.80±0.00 องศาบริกซ แตในคอมบูชากาแฟไมมีคาเฟอีนมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดจะลดลงในชวงแรกและจะคอย ๆ 

เพิ่มขึ้นวันที่ 9 และลดลงวันท่ี 12 คอมบูชากาแฟไมมีคาเฟอีนมีคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดเทากับ 6.10±0.14 องศาบริกซ 

(ตารางที่ 1) งานวิจัยของ Johanna (2021) ไดทำการหมักคอมบูชาจากชาดำเปนเวลา 21 วัน ดวยอุณหภูมิที่แตกตางกัน โดย

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดของคอมบูชาที่หมักดวยอุณหภูมิ 35.9 องศาเซลเซียส ในชวงตนของกระบวนการหมักปริมาณ

ของแข็งที่ละลายไดเริ่มเพิ่มขึ้นและยังคงดำเนินตอไปใหทำตลอดระยะเวลาการหมักดวยความเร็วที่เพิ่มขึ้นอยางมาก วัน

สุดทายของการหมักคาสุดทายคือ 7.2 องศาบริกซ จากการศึกษาการหมักคอมบูชาจากเปลือกกาแฟที่มาจากประเทศบราซิล 

เปนเวลา 9 วัน พบวา ในวันที่ 9 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดมีคาลดลง เทากับ 10.0 ± 0.42 องศาบริกซ  
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ตารางที่ 1 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดจากกระบวนการหมักคอมบูชากาแฟ โดยใชกาแฟมีคาเฟอีนและไมมีคาเฟอีน 

ปริมาณของแข็งที่ละลายได (องศาบริกซ) : �� ± S.D 

วันที่หมัก คอมบูชากาแฟมีคาเฟอีน คอมบูชากาแฟไมมีคาเฟอีน 

วันท่ี 0 6.50±0.71a 6.50±0.00a 

วันท่ี 3 7.00±0.00a 6.20±0.00b 

วันท่ี 6 7.00±0.00a 5.50±0.71b 

วันท่ี 9 6.80±0.00a 6.05±0.07b 

วันท่ี 12 6.80±0.00a 6.10±0.14b 

หมายเหต ุ: a,b คือขอมูลที่มีอักษรกำกับตางกันในแนวนอนเดียวกัน แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
 

1.2 ปริมาณน้ำตาลฟรุกโตส 

จากการทดลองวิเคราะหหาปริมาณน้ำตาลฟรุกโตส ของคอมบูชากาแฟมีคาเฟอีนและไมมีคาเฟอีนซึ่งไดติดตามการ

เปลี่ยนแปลงของปริมาณ น้ำตาลฟรุกโตสในกระบวนการหมักทุก ๆ 3 วัน ในระหวางวันที่ 0 - 12 มีการเปลี่ยนแปลงของ

ปริมาณ น้ำตาลฟรุกโตส พบวาคอมบูชากาแฟมีคาเฟอีนในชวงแรกของกระบวนการหมักมีการเพิ่มของปริมาณน้ำตาลฟรุก

เพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ ในวันที่ 3 และลดลง ในวันที่ 6 มีคาปริมาณน้ำตาลฟรุกโตสต่ำสุดในวันที่ 12 เทากับ 4.98±0.18 เปอรเซ็นต

และคอมบูชากาแฟไมมีคาเฟอีนมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ำตาลฟรุกโตสคลายคลึงกันกับคอมบูชากาแฟมีคาเฟอีนและมคีา

ปริมาณน้ำตาลฟรุกโตสสูงสุดในวันที่ 12 เทากับ 5.41±0.06 เปอรเซ็นต (ตารางที่ 2) งานวิจัยของ Gaggia et al., (2018) ได

ทำการหมักคอมบูชาจากชาดำ ชาเขียว และชารอยบอส พบวาปริมาณน้ำตาลฟรุกโตสในระหวางกระบวนการหมักคอมบูชา 

วันที่ 7 และ 14 มีปริมาณของน้ำตาลฟรุกโตสที่เพิ่มขึ้น โดยที่คอมบูชาจากชารอยบอสมีปริมาณ น้ำตาลฟรุกโตสในวันที่ 7 

และ 14 เทากับ 4.07 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร และ 8.83 มิลลิกรัมตอ มิลลิลิตร ตามลำดับ จากงานวิจัยของ นิสา รมสมซา และ

คณะ (2563) ไดศึกษาคุณสมบัติทางชีวภาพของผลิตภัณฑคอมบูชาที่เกิดขึ้นในระหวางกระบวนการหมัก พบวาน้ำตาลทรายใน

คอมบูชาจะถูกไฮโดรไลซโดยเอนไซมอินเวอรเทสจากยีสต ยีสตจะใชน้ำตาลกลูโคสและฟรุกโตสทำใหยีสตเพิ่มปรมิาณและผลติ

เอทานอล แบคทีเรียผลิตกรดอะซิติกเปลี่ยนกลูโคสใหเปนกรดกลูโคนิคและเปลี่ยนฟรุกโตสใหเปนกรดอะซิติก ปริมาณน้ำตาล

ที่เหลือมากอาจทำใหรสชาติหวานเกินและลดคุณคาทางสุขภาพ ในทางกลับกันคาปริมาณน้ำตาลลดงเหลือนอยแสดงวาการ

หมักสมบูรณทำใหมีรสชาติที่พอดี 
 

ตารางที่ 2 ปริมาณฟรุกโตสจากกระบวนการหมักคอมบูชากาแฟ โดยใชกาแฟมีคาเฟอีนและไมมีคาเฟอีน 

ปริมาณน้ำตาลฟรุกโตส (เปอรเซ็นต) : �� ± S.D 

วันที่หมัก คอมบูชากาแฟมีคาเฟอีน คอมบูชากาแฟไมมีคาเฟอีน 

วันท่ี 0 5.03±0.40a 5.00±0.22b 

วันท่ี 3 6.97±2.57a 5.20±0.06b 

วันท่ี 6 5.18±0.14a 4.96±0.85b 

วันท่ี 9 5.28±0.05a 4.73±0.48b 

วันท่ี 12 4.98±0.18b 5.41±0.06a 

หมายเหต ุ: a,b คือขอมูลที่มีอักษรกำกับตางกันในแนวนอนเดียวกัน แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

 

 

 



วารสารวิทยาศาสตร วิศวกรรมศาสตร และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม     ปท่ี 4 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2568 

  

A r t i c l e  3 7 3 9                                                        | Page 17 
 

1.3 ปริมาณน้ำตาลกลูโคส 

            จากการทดลองวิเคราะหปริมาณน้ำตาลกลูโคส ของคอมบูชากาแฟมีคาเฟอีนและกาแฟไมมีคาเฟอีนซึ่งไดทำการ

ติดตามการเปลี่ยนแปลงปริมาน้ำตาลกลูโคสในกระบวนการหมักทุก ๆ 3 วัน ในระหวางวันท่ี 0-12 มีการเปลี่ยนแปลงปริมาณ

น้ำตาลกลูโคส พบวาคอมบูชากาแฟมีคาเฟอีนมีปริมาณน้ำตาลกลูโคสเพิ่มขึ้นในชวงแรกของประบวนการหมัก และลดลงตั้งแต

วันท่ี 6-12 มีคาเทากับ 5.13±0.33 เปอรเซ็นตและคอมบูชากาแฟไมมีคาเฟอีน มีปริมาณน้ำตาลกลูโคสเพิ่มขึ้นในชวงแรกและ

ลดลงในวันที่ 6 ของกระบวนการหมักมีคาสูงสุดในวันที่ 12 เทากับ 5.27±0.16 เปอรเซ็นต (ตารางที่ 3) งานวิจัยของ Gaggia 

at el., (2018) ไดทำการหมักคอมบูชาจากชาดำ ชาเขียว และชารอยบอส พบวาปริมาณน้ำตาลกลูโคสในระหวางกระบวนการ

หมักคอมบูชาวันท่ี 7 และ 14 มีปริมาณของน้ำตาลกลูโคสที่เพิ่มขึ้น โดยที่คอมบูชาจากชารอยบอสมีปริมาณน้ำตาลกลูโคส ใน

วันท่ี 7 และ 14 เทากับ 8.60 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร และ 18.10 มิลลิกรัม ตอมิลลิลิตร ตามลำดับ  
 

ตารางที่ 3 ปริมาณน้ำตาลกลูโคสจากกระบวนการหมักคอมบูชากาแฟ โดยใชกาแฟมีคาเฟอีนและไมมีคาเฟอีน 

ปริมาณน้ำตาลกลูโคส (เปอรเซ็นต) : �� ± S.D 

วันที่หมัก คอมบูชากาแฟมีคาเฟอีน คอมบูชากาแฟไมมีคาเฟอีน 

วันท่ี 0 6.11±0.04a 4.99±0.14b 

วันท่ี 3 7.02±2.46a 5.25±0.10b 

วันท่ี 6 5.43±0.03a 4.94±0.74b 

วันท่ี 9 5.33±0.13a 4.90±0.53b 

วันท่ี 12 5.13±0.33b 5.27±0.16a 

หมายเหต ุ: a,b คือขอมูลที่มีอักษรกำกับตางกันในแนวนอนเดียวกัน แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
 

1.4 ปริมาณกรดอะซิติก 

จากการทดลองวิเคราะหปริมาณกรดอะซิติก ของคอมบูชากาแฟมีคาเฟอีนและกาแฟไมมีคาเฟอีน พบวาคอมบูชา

กาแฟมีคาเฟอีน มีปริมาณกรดอะซิติกสูงสุดในวันที่ 12 มีคา 1.20±0.17 เปอรเซ็นต และคอมบูชากาแฟไมมีคาเฟอีนมีปริมาณ

กรดอะซิติกสูงสุดใน วันที่ 12 มีคาเทากับ 2.73±0.07 เปอรเซ็นต ซึ ่งปริมาณกรดอะซิติกจะเพิ่มขึ ้นตามระยะเวลาของ

กระบวนการหมัก ยิ่งระยะเวลาของกระบวนการหมักนานความเขมขนของกรดอะซิติกจะยิ่งสูงขึ้น (ตารางที่ 4) งานวิจัยของ 

วิลาวัลย บุณยศุภา และคณะ (2566) เมื่อทำการหมักคอมบูชาใชเวลา 9 วัน โดยใชแหลงวัตถุดิบที่แตกตางกัน ไดแก ดอก

อัญชัน และดอกลาเวนเดอร พบวาคอมบูชาที่ใชดอกอัญชันมีปริมาณกรดอะซิติกสูงมากกวาคอมบูชาท่ีใชดอกลาเวนเดอร มีคา

เทากับ 0.29 เปอรเซ็นตและ 0.24 เปอรเซ็นต คากรดอะซิติกที่สูงเปนสารเมตาบอไลตที่ผลิตโดยแบคทีเรียกรดอะซิติกซึ่งมี

บทบาทสำคัญในการหมักคอมบูชา  
 

ตารางที่ 4 ปริมาณกรดอะซิติกจากกระบวนการหมักคอมบูชากาแฟ โดยใชกาแฟมีคาเฟอีนและไมมีคาเฟอีน 

ปริมาณกรดอะซิติก (เปอรเซ็นต) : �� ± S.D 

วันที่หมัก คอมบูชากาแฟมีคาเฟอีน คอมบูชากาแฟไมมีคาเฟอีน 

วันท่ี 0 0.00±0.00a 0.00±0.00a 

วันท่ี 3 0.00±0.00b 0.08±0.00a 

วันท่ี 6 0.65±0.02b 0.87±0.04a 

วันท่ี 9 0.52±0.02b 0.81±0.05a 

วันท่ี 12 1.20±0.17b 2.73±0.07a 
หมายเหต ุ: a,b คือขอมูลที่มีอักษรกำกับตางกันในแนวนอนเดียวกัน แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
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1.5 การทดสอบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ ปริมาณฟลาโวนอยดรวมและปริมาณฟโนลิกทั้งหมด ของคอม

บูชาจากคอมบูชากาแฟมีคาเฟอีนและกาแฟไมมีคาเฟอีน 

คอมบูชากาแฟมีคาเฟอีนมีความสามารถในตานอนุมูลอิสระ ปริมาณสารฟลาโวนอยดรวมและปริมาณสารฟนอลิก

ทั้งหมดสูงสุดเทากับ 27.25±0.24 มิลลิกรัมของกรดแอสคอรบิกตอมิลลิลิตร 759.86±9.09 ไมโครกรัมรูทินตอมิลลิลิตร 

2134.78±4.99 มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอลิตรตามลำดับ (ตารางที่ 5) งานวิจัยของ Nasution et al., (2024) ทำการ

ทดลองหมักคอมบูชาจากเปลือกกาแฟพันธุโรบัสตาเปนเวลา 21 วัน พบกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ ปริมาณสารฟลาโวนอยด

รวมและ ปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 159.25 ไมโครกรัมตอมิลลลิติร 1.90 มิลลิกรัมเควอซิทินตอมิลลิลติร และ 112.59 

มิลลิกรัมกรดแกลลิคตอมิลลิลิตร ตามลำดับ  

 

ตารางที่ 5 ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ ปริมาณฟลาโวนอยดรวมและปริมาณฟโนลิกทั้งหมดของคอมบูชากาแฟมี

คาเฟอีนและกาแฟไมมีคาเฟอีน 

 

คอมบูชา คาความสามารถในการตาน

อนุมูลอสิระ (มลิลกิรัมของ

กรดแอสคอรบิกตอมิลลลิิตร) 

ปริมาณสารฟลาโวนอยดรวม 

ไมโครกรัมรูทินตอมิลลิลิตร) 

ปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด 

(มิลลิกรัมของกรดแกลลิ

กตอลิตร) 

กาแฟมีคาเฟอีน 27.25±0.24a 759.86±9.09a 2134.78±4.99 a 

กาแฟไมมีคาเฟอีน 23.67±0.35b 545.57±1.01b 1662.12±5.41 b 

หมายเหต ุ: a,b คือขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันในคอลัมนเดียวกันแตกตางกันอยางมีนัยสำคญั (p ≤ 0.05) 

 
2. ปริมาณจุลินทรียของคอมบูชากาแฟ โดยใชกาแฟมีคาเฟอีนและไมมีคาเฟอีน 

2.1 ปริมาณจุลินทรีย  

       พบวาคอมบูชากาแฟมีคาเฟอีนปริมาณแบคทีเรีย ในกระบวนการหมักวันที่ 0 เทากับ  3.95×109 CFU/ml 

และในวันที่ 12 มีปริมาณแบคทีเรียเทากับ 4.85×1015 CFU/ml สวนคอมบูชากาแฟไมมีคาเฟอีนมีปริมาณแบคทีเรียใน

กระบวนการหมักวันที่ 0 เทากับ 4.10×1011 CFU/ml และในวันที่ 12 มีปริมาณแบคทีเรียเทากับ 4.35×1016 CFU/ml 

(ตารางที่ 6) 

 

ตารางที่ 6 ปริมาณแบคทีเรีย และยีสต รา ของคอมบูชากาแฟมีคาเฟอีนและไมมีคาเฟอีน 

คอมบูชา วันที ่ คอมบูชากาแฟมีคาเฟอีน คอมบูชากาแฟไมมีคาเฟอีน 

ปริมาณแบคทีเรีย (CFU/ml) 

 

0 3.95×108b 4.10×1010a 

12 4.85×1014b 4.35×1015a 

ปริมาณยีสต รา (CFU/ml) 

 

0 3.60×108a 6.50×107b 

12 5.50×1014a 5.85×1013b 

หมายเหต ุ: a,b คือขอมูลที่มีอักษรกำกับตางกันในแนวนอนเดียวกัน แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

 

2.2 ปริมาณยีสต รา 

    พบวาคอมบูชากาแฟมีคาเฟอีนมีปริมาณยีสต รา ในกระบวนการหมักวันท่ี 0 เทากับ 3.60×109 CFU/ml และใน

วันท่ี 12 มีปริมาณยีสต รา 5.50×1015 CFU/ml สวนคอมบูชากาแฟไมมีคาเฟอีนมีปริมาณยีสต ราในกระบวนการหมักวันที่ 0 
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เทากับ 6.50×108 CFU/ml และในวันที่ 12 มีปริมาณยีสต รา เทากับ 5.85×1014 CFU/ml (ตารางที่ 6) จากงานวิจัยของ 

Jayabalan et al., (2024) ไดทำการศึกษาปริมาณจุลินทรียในคอมบูชา พบวาจุลินทรียที ่เหมาะสมอยูในชวง 105-107 

CFU/ml จากการทดลองหมักคอมบูชากาแฟมีคาเฟอีนและไมมีคาเฟอีนมีคาปริมาณจุลินทรียที่สูงกวาเกณฑที่กำหนด ซึ่ง

สงผลใหมีรสชาติเปรี้ยวจัดและกลิ่งแรงมากเกินไป 
 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 
 

คอมบูชาจากกาแฟมีคาเฟอีนมีปริมาณน้ำตาลกลูโคส ฟรุกโตสและกรดอะซิติกนอยกวาคอมบูชากาแฟไมมีคาเฟอีน 

มีกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ ปริมาณฟลาโวนอยดรวม ปริมาณฟโนลิกทั้งหมดและปริมาณแบคทีเรียในวันที่ 12 ของการ

หมักสูงกวาคอมบูชากาแฟไมมีคาเฟอีน จากการทดลองนี้จะเห็นไดวาคอมบูชากาแฟมีคาเฟอีนเหมาะสมในการผลิตคอมบูชา

เพื่อสุขภาพ เนื่องจากมีสารออกฤทธิ์ในปริมาณที่สูงเมื่อเทียบกับสารมาตรฐาน จึงสามารถบงชี้ไดถึงการนำมาผลิตเครื่องดื่ม

เพื่อสุขภาพที่เปนประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภคได สามารถนำมาผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพใหมๆ ที่เปนประโยชนตอ

สุขภาพได 

อยางไรก็ตามการศึกษาคอมบูชาที่ทำจากคอมบูชากาแฟมีคาเฟอีนยังมีรายงานไมมากนัก ควรทําการวิจัยเพิ่มเติมกับ

กาแฟสายพันธุอื่นเพื่อใชในการเปรียบเทียบ นอกจากนี้ควรหาองคประกอบอื่นๆ เชน การตรวจสารอาหาร เพื่อใชในเชิง

เศรษฐกิจตอไป  
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