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บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเครื่องด่ืมโกโก้คอมบูชาจากเปลือกเมล็ดโกโก้และน้ำโกโก้สด ศึกษาผล
ของความเข้มข้นชาเปลือกเมล็ดโกโก้ที่ร้อยละ 4-10 โดยน้ำหนักต่อปริมาตร ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดต้ังต้น 15-30 
องศาบริกซ์ และปริมาตรน้ำหัวเชื้อ 10-40 มิลลิลิตร ต่อการเปลี่ยนแปลงค่า pH และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ใน
ระหว่างกระบวนการหมัก และวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และศึกษาสภาวะการเก็บรักษาเครื่องดื่มโกโก้คอมบูชา พบว่า 
สภาวะที่เหมาะสมต่อการผลิตโกโก้คอมบูชาที่มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระที่สูงสุด คือ ความเข้มข้นของชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้
สดร้อยละ 10 โดยน้ำหนักต่อปริมาตร ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเริ่มต้น 15 องศาบริกซ์ และปริมาตรน้ำหัวเชื้อที่ 10 
มิลลิลิตร ที่ระยะเวลาการหมัก 7 วัน มีค่า pH เท่ากับ 3.05 และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระร้อยละ 55.55 และเมื่อเจือจางโกโก้
คอมบูชาต่อน้ำในอัตราส่วน 1:0.5 และปรับปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มที่ได้เป็น 15 องศา- 
บริกซ์ จะให้รสชาติของเครื่องด่ืมที่เหมาะสมที่สุด การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 oC ให้ความซ่าของเครื่องด่ืมเพ่ิมข้ึนและสามารถ
ยืดอายุได้นานถึง 14 วัน  

 
คำสำคัญ: โกโก้คอมบูชา เปลือกเมล็ดโกโก้ น้ำโกโก้สด ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ  

 

Abstract  

This research studies the optimal conditions for producing cocoa kombucha beverage from cocoa 
bean husks and fresh cocoa juice.  Study on the effects of cocoa bean husk tea concentration at 4- 10% 
(w/v), initial total soluble solids at of 15-30 oBrix and concentrate volume at 10-40 mL. Changes in pH and 
total soluble solids during the fermentation process were measured, and antioxidant content was analyzed. 
The storage conditions of the cocoa kombucha beverage were also investigated. The results indicated that 
the most suitable conditions for producing cocoa kombucha with the highest antioxidant activity were a 
fresh cocoa tea concentration of 10% (w/v) , an initial total soluble solid  of 15 oBrix, and a concentrate 
volume of 10 mL.  After 7 days of fermentation, the pH value was 3. 05 and antioxidant activity reached 
55.55%. When the cocoa kombucha was diluted with water at a ratio of 1:0.5 and the total soluble solids 
were adjusted to 15 °Brix, the most favorable taste was achieved.  Storage at 4 °C resulted in increased 
fizziness and extended the beverage's shelf life to 14 days.  
 
Keywords: Cocoa kombucha, Cocoa bean husk, Fresh cocoa juice, Antioxidant activity  
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บทนำ 

 คอมบูชาเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพที่มีต้นกำเนิดจากการผลิตดั้งเดิมจากใบชา ซึ่งมีคุณสมบัติที่เป็น
ประโยชน์ต่อร่างกายหลายประการ เช่น โพรไบโอติกท่ีช่วยเสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกัน และสารต้านอนุมูลอิสระ
ท่ีช่วยชะลอวัย กรรมวิธีการผลิตคอมบูชานั้นเริ่มจากการหมัก ซึ่งส่วนประกอบหลักประกอบด้วย น้ำชา น้ำหัว
เชื้อ (SCOBY) และน้ำตาล โดยจะต้องใช้เวลาการหมักประมาณ 7-14 วัน เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์คอมบูชาที่มี
รสชาติและกล่ินหอมเป็นเอกลักษณ์ ในปัจจุบันความใส่ใจต่อสุขภาพของผู้คนเพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ ทำให้การเลือกด่ืม
เครื่องด่ืมท่ีมีประโยชน์เป็นส่ิงท่ีได้รับความนิยม คอมบูชาจึงกลายเป็นทางเลือกหนึ่งท่ีน่าสนใจ โดยเฉพาะเมื่อมี
การนำเสนอรสชาติที่หลากหลาย ในตลาดคอมบูชาส่วนใหญ่จะผลิตจากใบชาเขียว ซึ่งมีรสชาติที ่เรียบง่าย 
อย่างไรก็ตามการผลิตคอมบูชาจากเปลือกเมล็ดโกโก้และน้ำโกโก้สดเริ่มได้รับความสนใจ เนื่องจากให้รสชาติ
และกล่ินท่ีเป็นเอกลักษณ์ ช่วยให้คอมบูชามีเสน่ห์มากยิ่งขึ้น และอาจเพิ่มความนิยมในกลุ่มผู้ท่ีต้องการลองส่ิง
ใหม ่ๆ 
 คอมบูชาผลิตโดยการหมักชาท่ีมีสารให้ความหวานโดยใช้แบคทีเรียและยีสต์ท่ีทำงานร่วมกัน (SCOBY) 
หรือที่เรียกว่า เยื่อบาง แบคทีเรียกรดอะซิติก (AAB) ของสกุล Komagataeibacter, Acetobacter และ
Gluconobacter  และย ีสต ์  เช ่น  Zygosaccharomyces  spp . , Saccharomyces  spp . และ 
Brettanomyces spp. [1] [2] ยีสต์ในแผ่นสโคบี้จะทำการย่อยน้ำตาลในชา โดยกระบวนการนี้จะสร้าง
แอลกอฮอล์และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ซึ ่งทำให้เกิดฟองในคอมบูชา  แบคทีเร ียในแผ่นสโคบี้ เช่น 
Acetobacter จะเปล่ียนน้ำตาลและแอลกอฮอล์เป็นกรดแอซิติก ซึ่งเป็นส่วนท่ีทำให้คอมบูชามีรสเปรี้ยวและ
ช่วยในการยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียท่ีไม่พึงประสงค์ ในระหว่างการหมักมีการผลิตสารประกอบท่ีมี
ประโยชน์ เช่น โพลีฟีนอลและฟลาโวนอยด์ ซึ่งมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ ช่วยเสริมสร้างสุขภาพ มีการสร้าง
วิตามินบีและวิตามินอื่น ๆ ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย โดยรวมแล้วปฏิกิริยาเหล่านี้ทำให้คอมบูชากลายเป็น
เครื่องด่ืมท่ีไม่เพียงแต่มีรสชาติท่ีหลากหลาย แต่ยังเต็มไปด้วยคุณประโยชน์ต่อสุขภาพอีกด้วย [3] 
 เปลือกเมล็ดโกโก้และน้ำโกโก้สดเป็นผลผลิตพลอยได้จากกระบวนการผลิตช็อกโกแลต เปลือกเมล็ด
โกโก้และน้ำโกโก้สดถือเป็นแหล่งท่ีมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง ซึ่งมีประโยชน์ต่อสุขภาพ  หนึ่งในวิธีการใช้เปลือก
เมล็ดโกโก้ท่ีกำลังเป็นท่ีนิยมในประเทศไทย คือ การนำไปชงเป็นชา โดยเปลือกเมล็ดโกโก้มีสารท่ีมีประโยชน์ต่อ
สุขภาพมากมาย เช่น สารต้านอนุมูลอิสระท่ีช่วยป้องกันการเส่ือมสภาพของเซลล์ ฟลาโวนอยด์ท่ีช่วยปรับปรุง
การไหลเวียนของเลือด และธีโอโบรมีนที่ช่วยกระตุ้นพลังงานและสมาธิ ส่วนน้ำโกโก้สดถือเป็นแหล่งของสาร
ต้านอนุมูลอิสระท่ีมีคุณค่า โดยเฉพาะในรูปของโพลีฟีนอล ซึ่งมีฤทธิ์ช่วยลดการเกิดอนุมูลอิสระในร่างกาย ช่วย
ปกป้องเซลล์จากความเสียหายและลดความเส่ียงในการเกิดโรคต่าง ๆ เช่น มะเร็งและโรคหัวใจ [4] ดังนั้นการ
บริโภคเครื่องดื่มโกโก้คอมบูชาจากเปลือกเมล็ดโกโก้และน้ำโกโก้สดในชีวิตประจำวันจึงเป็นวิธีง่าย ๆ ในการ
เสริมสร้างสุขภาพท่ีดี ด้วยการผลิตเป็นเครื่องด่ืมโกโก้คอมบูชา ท่ีเพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระให้กับร่างกาย ช่วยให้
ร่างกายสามารถต่อสู้กับความเส่ือมโทรมและรักษาสุขภาพได้  

งานวิจัยนี้มุ่งศึกษาเพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องด่ืมโกโก้คอมบูชาจากเปลือกเมล็ดโกโก้
และน้ำโกโก้สด โดยศึกษาความเข้มข้นของชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สด ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 
(Total soluble solid) ท่ีใช้ในการหมัก และปริมาตรน้ำหัวเช้ือ ต่อคุณภาพของเครื่องด่ืมคอมบูชา และศึกษา
สภาวะที่เหมาะสมในการเก็บรักษาเครื่องดื่มคอมบูชา ผลจากงานวิจัยนี้จะเป็นประโยชน์ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์คอมบูชาใหม่ ๆ ที่ใช้วัตถุดิบจากโกโก้ ทำให้ผู ้บริโภคมีทางเลือกที่หลากหลายและมีคุณค่าทาง
โภชนาการมากข้ึน  
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วิธีการดำเนินการวิจัย  

1. การเตรียมน้ำหัวเชื้อและแผ่นสโคบี้  
    การผลิตแผ่นสโคบี้ทำได้โดยการนำสับปะรด 600 กรัม ผสมกับน้ำเปล่าสะอาด 2 ,000 มิลลิลิตร และ

น้ำตาล 200 กรัม มาผสมในขวดโหลที่สะอาดผ่านการฆ่าเชื้อ จากนั้นปิดขวดโหลด้วยผ้าขาวบาง หมักเป็น
ระยะเวลา 3 เดือน [5] จะเกิดแผ่นสโคบี้ดังภาพท่ี 1  
 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

ภาพที่ 1  การหมักสับปะรดสำหรับเตรียมน้ำหัวเช้ือและแผ่นสโคบี้ 
 

2. การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตคอมบูชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สด 
     2.1 การศึกษาผลของความเข้มข้นของชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สดต่อคุณภาพโกโก้คอมบูชา โดย
นำน้ำโกโก้สดปริมาณ 300 มิลลิลิตร เติมเปลือกเมล็ดโกโก้ ดังภาพท่ี 2 ให้มีความเข้มข้นร้อยละ 4, 6, 8 และ 
10 โดยน้ำหนักต่อปริมาตร ที่ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 20 องศาบริกซ์ ปริมาตรน้ำหัวเชื ้อ 30 
มิลลิลิตร และแผ่นสโคบี้ปริมาณ 25 กรัม ปิดภาชนะด้วยผ้าขาวบาง  หมักเป็นเวลา 14 วัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2 เปลือกเมล็ดโกโก้ 

    2.2 การศึกษาผลปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดต่อคุณภาพของคอมบูชา โดยใช้ชาเปลือกโกโก้
และน้ำโกโก้สดความเข้มข้นร้อยละ 8 โดยน้ำหนักต่อปริมาตร ปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด 15, 20, 
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25 และ 30 องศาบริกซ์ เติมปริมาตรน้ำหัวเชื้อ 30 มิลลิลิตร และแผ่นสโคบี้ปริมาณ 25 กรัม ปิดภาชนะด้วย
ผ้าขาวบาง  หมักเป็นเวลา 14 วัน 

   2.3 การศึกษาผลของปริมาตรน้ำหัวเชื้อเริ่มต้นต่อคุณภาพของคอมบูชา โดยนำน้ำชาโกโก้สดท่ี
ความเข้มข้นร้อยละ 8 โดยน้ำหนักต่อปริมาตร ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 20 องศาบริกซ์ ปริมาตร 
250 มิลลิลิตร ใส่ในขวดโหลที่สะอาด เติมน้ำหัวเชื้อปริมาณ 10 , 20, 30 และ 40 มิลลิลิตร เติมแผ่นสโคบี้
ปริมาณ 25 กรัม ปิดภาชนะด้วยผ้าขาวบาง หมักเป็นเวลา 14 วัน  

3. การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
    ผสมตัวอย่างปริมาณ 1 มิลลิลิตร กับสารละลาย DPPH ความเข้มข้น 0.1 มิลลิโมลาร์ ปริมาณ 3 

มิลลิลิตร ทิ้งไว้ในที่มืดเป็นเวลา 30 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร [6] คำนวณ
ร้อยละของฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดังสมการท่ี 1 

%Inhibition = (Acontrol-(Asample,DPPH-Asample,Ethanol))/Acontrol) × 100 (1) 
 

โดย %Inhibition คือ ร้อยละของฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
Acontrol คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH  
Asample,DPPH คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารตัวอย่างท่ีผสมกับสารละลาย DPPH 
Asample,Ethanol คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารตัวอย่างท่ีผสมกับสารละลายเอทานอล 

4. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงในระหว่างการเก็บรักษาโกโก้คอมบูชา  
    โดยนำโกโก้คอมบูชาสภาวะท่ีเหมาะสมมาเจือจางด้วยน้ำต้มสุก ในอัตราส่วน 1:0.5 จากนั้นทำการ

ปรับปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั ้งหมดด้วยไซรัปให้มีค่า 15 องศาบริกซ์ เติมตัวอย่างลงในขวดพลาสติก
ปริมาณ 80 มิลลิลิตร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4oC และอุณหภูมิห้อง สังเกตลักษณะการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ
ประกอบด้วย รสชาติ กล่ิน สี ความซ่า และการเกิดตะกอน พร้อมท้ังวัดค่า pH ของตัวอย่างในวันท่ี 7 และ 14 
ของการเก็บรักษา 

 
ผลการวิจัย 

1. ผลของความเข้มข้นชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สดต่อโกโก้คอมบูชาในระหว่างกระบวนการหมัก 
    ผลของความเข้มข้นชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สดร้อยละ 4, 6, 8 และ 10 โดยน้ำหนักต่อปริมาตร 

ท่ีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด 20 องศาบริกซ์ และปริมาตรน้ำหัวเช้ือ 30 มิลลิลิตร ต่อการเปล่ียนแปลง
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด ดังภาพท่ี 3 พบว่า ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดมีค่าลดลงถึงวันท่ี 7 
และมีแนวโน้มคงที่อยู่ที่ 15 องศาบริกซ์ ในระยะเวลาการหมัก 7-14 วัน แสดงให้เห็นว่า กระบวนการหมัก 
คอมบูชาอาศัยเช้ือจุลินทรีย์ท่ีทำงานร่วมกันในสองชนิดประกอบด้วยแบคทีเรียกรดอะซิติกและยีสต์ [7] ในช่วง
วันท่ี 1-7 ระยะเริ่มต้นของกระบวนการหมักยีสต์จะทำหน้าท่ีย่อยน้ำตาลซูโครสให้เป็นกลูโคส และฟรุกโตส [8] 
และเปล่ียนน้ำตาลโมเลกุลเด่ียวให้เป็นแอลกอฮอล์และกรดอินทรีย์ จึงทำให้ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด
ลดลง และในช่วงวันที่ 7-14 แอลกอฮอล์จะกระตุ้นการเจริญของแบคทีเรียที่ผลิตกรดอะซิติก ซึ่งสามารถ
เปล่ียนกลูโคสให้เป็นกรดกลูโคนิคและเปล่ียนฟรุกโตสให้เป็นกรดอะซิติก ก่อให้เกิดจุลินทรีย์และยีสต์สายพันธุ์
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ดีปริมาณมากซึ่งดีต่อระบบย่อยอาหารของร่างกาย [9] จึงไม่มีการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ท้ังหมด 

 
ภาพที่ 3 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด (oBrix) ในระหว่างการหมักโกโก้คอมบูชาท่ีมีความเข้มข้นของชา

เปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สดแตกต่างกัน 
 

   ผลของความเข้มข้นชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สดร้อยละ 4, 6, 8 และ 10 โดยน้ำหนักต่อปริมาตร 
ท่ีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด 20 องศาบริกซ์และปริมาตรน้ำหัวเช้ือ 30 มิลลิลิตร ต่อการเปล่ียนแปลง
ค่า pH ดังภาพท่ี 4 พบว่า ค่า pH มีการเปล่ียนแปลงตามความเข้มข้นของชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สด โดย
เมื่อเพิ่มความเข้มข้นชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สด ค่า pH จะมีการเพิ่มขึ้นด้วย เนื่องจากการเพิ่มความเข้มข้น
ของเปลือกโกโก้ในน้ำโกโก้สดอาจส่งผลให้มีสารบางชนิดที่สามารถลดอัตราการเกิดกรด ทำให้ค่า pH เพิ่มข้ึน
ตามความเข้มข้นของชา ในระหว่างกระบวนการหมักค่า pH จะมีค่าลดลงอย่างรวดเร็วในระยะเวลาการหมัก 
1-3 วันแรก และมีแนวโน้มลดลงต่อเนื่องช้า ๆ ในทุก ๆ ความเข้มข้นของชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สด 
เนื่องจากใน 1-3 วันแรก จุลินทรีย์ทำการหมักน้ำตาลและผลิตกรดอินทรีย์อย่างเข้มข้น แต่หลังจากนั้น ค่า pH 
จะลดลงช้าลงเนื่องจากการเข้าสู่ระยะสมดุลของกระบวนการหมัก และการสะสมของกรดท่ีส่งผลต่ออัตราการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 

 
ภาพที่ 4 การเปล่ียนแปลงของค่า pH ท่ีความเข้มข้นชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สดแตกต่างกัน  
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   ผลของความเข้มข้นชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สดท่ีร้อยละ 4, 6, 8 และ 10 โดยน้ำหนักต่อปริมาตร 
ท่ีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด 20 องศาบริกซ์ และปริมาตรน้ำหัวเช้ือ 30 มิลลิลิตร ต่อการเปล่ียนแปลง
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ดังภาพที่ 5 พบว่า ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมีค่าสูงขึ้นตามความเข้มข้นของชาเปลือกโกโก้
และน้ำโกโก้สด โดยความเข้มข้นชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สดร้อยละ 10 ให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงสุดร้อยละ 
54 และความเข้มข้นชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สดร้อยละ 4 ให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระต่ำสุดร้อยละ 43 
เน ื ่องจากเปลือกโกโก้ม ีสารสำคัญกลุ ่มสารต้านอนุม ูลอ ิสระ คือ สารประกอบฟีนอลิก (Phenolic 
compounds) เช่น กรดแกลลิก (Gallic acid) ฟลาโวนอยด์ทั้งหมด (Total flavonoids) เช่น อีพิคาเทชิน 
(Epicatechin) คาเทชิน (Catechin) และโปรไซยาไนดิน (Procyanidins) เป็นต้น [10, 11] ซึ่งการใช้เปลือก
โกโก้ในความเข้มข้นสูงจะส่งผลให้มีสารต้านอนุมูลอิสระสูงขึ้นตามไปด้วย    

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่   ฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระท่ีความเข้มข้นชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สดแตกต่างกัน  

2. ผลของปริมาณของแข็งที่ละลาย ด้ทั้งหมดต่อโกโก้คอมบูชาในระหว่างกระบวนการหมัก 
    ผลของปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดต้ังต้นท่ี 15, 20, 25 และ 30 องศาบริกซ์ ท่ีความเข้มข้น

ของชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สดร้อยละ 8 เนื่องจากเป็นระดับท่ียังคงรสชาติของโกโก้ได้ดี โดยไม่ทำให้รสของ
เครื่องดื่มเสียสมดุล และปริมาตรน้ำหัวเชื้อ 30 มิลลิลิตร ต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมดในระหว่างกระบวนการหมัก พบว่า ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั ้งหมดมีแนวโน้มลดลงในระหว่าง
กระบวนการหมัก และจะเริ่มคงท่ีในวันท่ี 7 ของการหมัก ซึ่งมีอัตราการลดลงของปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ทั้งหมดเท่ากันในทุกสภาวะ ดังภาพที่ 6 โดยปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดตั้งต้นที่เหมาะสมในการหมัก
โกโก้คอมบูชา คือ 15 องศาบริกซ์ ที่เพียงพอสำหรับการเกิดกระบวนการหมักและส่งผลต่อรสชาติโกโก้คอม
บูชาท่ีดี 
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ภาพที่ 6 การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดต้ังต้น 15, 20, 25 และ 30 องศาบริกซ์ 

 

ผลของปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดตั้งต้นที่ 15 , 20, 25 และ 30 องศาบริกซ์ ที่ความเข้มข้น
ของชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สดร้อยละ 8 และปริมาตรน้ำหัวเชื้อ 30 มิลลิลิตร ต่อการเปลี่ยนแปลงค่า pH 
ในระหว่างกระบวนการหมัก พบว่า ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเริ่มต้นที่ 15, 20, 25 และ 30 องศาบริกซ์ 
ให้ค่า pH เริ่มต้นท่ีใกล้เคียงกัน โดยมีค่า pH เท่ากับ 3.65, 3.70, 3.72 และ 3.73 ตามลำดับ และเมื่อเสร็จส้ิน
กระบวนการหมักท่ี 14 วัน มีค่า pH เท่ากับ 2.85 ในทุกปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดต้ังต้น ดังภาพท่ี 7 
แสดงให้เห็นว่าปริมาณของแข็งที ่ละลายได้ทั ้งหมดตั ้งต้นไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่า pH ระหว่าง
กระบวนการหมัก เนื่องจากการผลิตกรดจากจุลินทรีย์เป็นปัจจัยหลักที่มีอิทธิพลมากกว่าปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ท้ังหมดต้ังต้นในระหว่างการหมัก ในระหว่างการหมักปริมาณยีสต์เพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วในช่วงเริ่มต้น
ของการหมัก ซึ่งยีสต์จะใช้ประโยชน์จากน้ำตาลในการผลิตเอทานอล จากนั้นแบคทีเรียกรดอะซิติกจะเปล่ียน
เอทานอลเป็นกรดอะซิติก ส่งผลให้ค่า pH ลดลง [12] แม้ว่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดตั้งต้นจะเป็น
แหล่งพลังงานสำหรับจุลินทรีย์ แต่ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดท่ีแตกต่างกันในช่วง 15-30 องศาบริกซ์ 
อาจไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่า pH อย่างมีนัยสำคัญ เนื่องจากกระบวนการผลิตกรดโดยจุลินทรีย์เป็น
ปัจจัยหลักท่ีกำหนดค่า pH ในระหว่างการหมักโกโก้คอมบูชา  

 

 
ภาพที่   การเปล่ียนแปลงของค่า pH ท่ีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด 15, 20, 25 และ 30 องศาบริกซ์ 
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ผลของปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดตั้งต้นที่ 15 , 20, 25 และ 30 องศาบริกซ์ ที่ความเข้มข้น

ของชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สดร้อยละ 8 และปริมาตรน้ำหัวเช้ือ 30 มิลลิลิตร ต่อการเปล่ียนแปลงฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระในระหว่างกระบวนการหมัก พบว่าในช่วง 1-7 วันแรกของการหมัก ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมี ค่า
เพิ่มขึ้น เนื่องจากใน 1-7 วัน จุลินทรีย์ท่ีเกี่ยวข้องกับการหมัก เช่น ยีสต์และแบคทีเรียกรดอะซิติกจะผลิตสาร
เมตาบอไลต์รองที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ทำให้โกโก้คอมบูชามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่เพิ่มขึ้น แต่หลังจากนั้น
ในช่วง 7-14 วัน จะเห็นว่าค่าต้านอนุมูลอิสระคงท่ี ดังภาพท่ี 8 ซึ่งบ่งช้ีว่าการเพิ่มปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ทั้งหมดตั้งต้นไม่ได้มีผลต่อการเพิ่มฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในกระบวนการหมัก โดยอาจจะมีปัจจัยอื่น ๆ ที่มี
อิทธิพลต่อการพัฒนาของฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากกว่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดเพียงอย่างเดียว  

 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 8  การเปล่ียนแปลงฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระท่ีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด 15, 20, 25 และ 30 

องศาบริกซ์ 
 

3. ผลของปริมาตรน้ำหัวเชื้อต่อโกโก้คอมบูชาในระหว่างกระบวนการหมัก 
    ผลปริมาตรน้ำหัวเชื ้อที่ 10 , 20, 30 และ 40 มิลลิลิตร ที่ความเข้มข้นของชาเปลือกโกโก้และ      

น้ำโกโก้สดร้อยละ 8 และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดที่ 20 องศาบริกซ์ ต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั ้งหมดในระหว่างกระบวนการหมัก พบว่าการเติมปริมาตรน้ำหัวเชื ้อที่ 20 และ 40 
มิลลิลิตร ให้ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดสุดท้ายท่ีเท่ากัน คือ 14 องศาบริกซ์ และปริมาตรน้ำหัวเช้ือท่ี 
10 และ 30 มิลลิลิตร ให้ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดเท่ากับ 15 องศาบริกซ์ ซึ่งมีความใกล้เคียงกัน ดัง
ภาพที่   ดังนั้นการใช้ปริมาตรน้ำหัวเชื้อที่ 20 มิลลิลิตร จึงมีความเพียงพอในการเติมเพื่อให้เกิดปฏิกิริยาใน
กระบวนการหมักโกโก้คอมบูชา   



9 
                                                                วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเชยีงราย 
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ภาพที่    การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดท่ีปริมาตรน้ำหัวเช้ือท่ี 10, 20, 30 และ 40 

มิลลิลิตร 
 

ผลปริมาตรน้ำหัวเช้ือท่ี 10, 20, 30 และ 40 มิลลิลิตร ท่ีความเข้มข้นของชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้
สดร้อยละ 8 และปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดท่ี 20 องศาบริกซ์ ต่อการเปล่ียนแปลงค่า pH ในระหว่าง
กระบวนการหมัก พบว่า ปริมาตรน้ำหัวเชื้อที่เพิ่มขึ้นส่งผลต่อการลดลงของค่า pH โดยปริมาตรน้ำหัวเชื้อท่ี 
10, 20, 30 และ 40 มิลลิลิตรให้ค่า pH สุดท้ายที่ 2.8 , 2.85, 2.85 และ 2.81 ตามลำดับ ดังภาพที่ 10 ซึ่ง
เป็นค่า pH ท่ีเหมาะสมในการหมักโกโก้คอมบูชา ในกระบวนการหมักมีค่า pH ต่ำกว่า 4 ท่ีช่วยลดการปนเป้ือน
จุลินทรีย์ชนิดอื่นระหว่างกระบวนการหมัก [13] โดยทั่วไปการหมักจะทำให้ค่า pH ลดลง เนื่องจากการผลิต
กรดจากกระบวนการย่อยสลายของน้ำตาลโดยจุลินทรีย์ในน้ำหัวเช้ือ ปริมาตรน้ำหัวเช้ือท่ีมากขึ้นอาจช่วยเพิ่ม
จำนวนจุลินทรีย์และเร่งกระบวนการผลิตกรด ส่งผลให้ค่า pH ลดลงอย่างรวดเร็ว  

 
ภาพที่ 1  การเปล่ียนแปลงของค่า pH ท่ีปริมาตรน้ำหัวเช้ือท่ี 10, 20, 30 และ 40 มิลลิลิตร 

 
ผลของปริมาตรน้ำหัวเชื้อที่ 10, 20, 30 และ 40 มิลลิลิตร ที่ความเข้มข้นของชาเปลือกโกโก้และน้ำ

โกโก้สดร้อยละ 8 และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั ้งหมดที่ 15 องศาบริกซ์ ต่อการเปลี่ยนแปลงฤทธิ์ต้าน
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อนุมูลอิสระในระหว่างกระบวนการหมัก พบว่า การเติมปริมาตรน้ำหัวเช้ือท่ี 10, 20, 30 และ 40 มิลลิลิตร ใน
ระยะเวลาการหมัก 14 วัน มีค่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระร้อยละ 50.15 , 49.40, 50.15 และ 48.65 ค่าฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระค่อนข้างใกล้เคียงกันในปริมาตรน้ำหัวเช้ือ 10 และ 30 มิลลิลิตร ซึ่งอาจบ่งช้ีว่าปริมาตรน้ำหัวเช้ือท่ี
แตกต่างกันไม่ได้ส่งผลกระทบต่อการพัฒนาของฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ โดยการเติมน้ำหัวเชื้อมากขึ้น (20 และ 
40 มิลลิลิตร) ไม่ส่งผลต่อการเพิ่มฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระอย่างมีนัยสำคัญ ดังภาพท่ี 11 ซึ่งอาจมีปัจจัยอื่น ๆ ท่ีมี
บทบาทสำคัญในการสร้างฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในกระบวนการหมัก เช่น ชนิดของจุลินทรีย์หรือองค์ประกอบ
อื่น ๆ ในชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สด  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 11 การเปล่ียนแปลงฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระท่ีปริมาตรน้ำหัวเช้ือท่ี 10, 20, 30 และ 40 มิลลิลิตร  

 
4. ผลของสภาวะการเก็บรักษาเคร่ืองด่ืมโกโก้คอมบูชา 
    ผลสภาวะการเก็บรักษาเครื่องดื่มคอมบูชาในสภาวะการเก็บที่อุณหภูมิ 4  oC และอุณหภูมิห้อง 

ด้วยการเจือจางโกโก้คอมบูชาต่อน้ำด่ืมในอัตราส่วน 1:0.5 มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดท่ี   องศาบริกซ์ 
และมี pH 3.10 พบว่า การเก็บเครื่องด่ืมโกโก้คอมบูชาเป็นเวลา 7 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 oC ส่งผลให้โกโก้คอมบูชา
มีรสชาติเปรี้ยวเพิ่มขึ้นเล็กน้อยและมีกลิ่นเหมือนเดิม แต่จะมีความซ่าที่เพิ่มขึ้นจากเดิมมาก มีค่า pH เท่ากับ 
3.18 ส่วนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องส่งผลให้เครื่องด่ืมโกโก้คอมบูชามีรสชาติท่ีเปรี้ยวเพิ่มขึ้นสูงกว่าการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 4 oC อย่างชัดเจน มีกลิ่นเปรี้ยวของเครื่องดื่มหมักที่สูงขึ ้น ไม่มีความซ่าเกิดขึ้น มีตะกอน
เกิดขึ้นเล็กน้อย และมีค่า pH เท่ากับ 3.13 เมื่อเก็บเครื่องดื่มโกโก้คอมบูชาเป็นเวลา 14 วัน ที่อุณหภูมิ 4 oC 
พบว่า เครื่องดื่มมีความเปรี้ยวเพิ่มขึ้นจากเดิมในระดับหนึ่ง มีกลิ่นเปรี้ยวของเครื่องดื่มหมักที่เพิ่มขึ้นแต่เป็น
กลิ่นที่เปรี้ยวหอม มีความซ่าที่สูงมากคล้ายน้ำอัดลม เริ่มมีตะกอนเกิดขึ้นเล็กน้อย และมีค่า pH เท่ากับ 3.16 
และการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 14 วัน พบว่า เครื่องด่ืมโกโก้คอมบูชามีรสชาติท่ีเปรี้ยวเพิ่มขึ้นมาก 
มีกลิ่นเปรี้ยวของเครื่องดื่มหมักสูงขึ้นคล้ายกลิ่นน้ำส้มสายชู มีความซ่าเพิ่มขึ้นเล็กน้อย มีสีอ่อนลง และเกิด
ตะกอนเพิ่มขึ้น ดังตารางที่ 1 ดังนั้น การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 oC ทำให้เครื่องดื่มคงรสชาติสัมผัสคงเดิมได้
นานกว่าแต่จะเสริมให้ความซ่าเพิ่มมากขึ้น และมีการลดลงของค่า pH ท่ีช้ากว่า  
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ตารางที่ 1 ผลการเก็บรักษาเครื่องด่ืมโกโก้คอมบูชาในสภาวะการเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 oC และอุณหภูมิห้อง  

วัน สภาวะ 
ผลการทดสอบ  

รสชาติ กลิ่น สี ความ ่า การเกิดตะกอน pH 

7  
  

อุณหภูมิ 
4oC 

เปรี้ยวขึ้น
เล็กน้อย 

ไม่
เปล่ียนแปลง
จากเดิมมาก 

ไม่
เปล่ียนแปลง 

เพิ่มขึ้น  
ปานกลาง 

ไม่เกิดตะกอน 3.18 

อุณหภูมิห้อง 
เปรี้ยวขึ้น
ปานกลาง 

กล่ินเปรี้ยวขึ้น
เล็กน้อย 

ไม่
เปล่ียนแปลง 

ไม่
เปล่ียนแปลง 

มีตะกอนเกิดขึ้น
เล็กน้อย 

3.13 

14   

อุณหภูมิ 
4oC 

เปรี้ยวขึ้น
ปานกลาง 

กล่ินเปรี้ยวขึ้น
เล็กน้อย 

ไม่
เปล่ียนแปลง 

เพิ่มขึ้นมาก 
มีตะกอนเกิดขึ้น

เล็กน้อยมาก 
3.16 

อุณหภูมิห้อง 
เปรี้ยวขึ้น

มาก 
กล่ินเปรี้ยว 

ขึ้นมาก 
สีจาง

เล็กน้อย 
เพิ่มขึ้น
เล็กน้อย 

มีตะกอน 
เกิดขึ้นมาก 

3.12 

 
สรุปผลการวิจัยและวิจารณ์ 

สภาวะที่เหมาะสมสำหรับการผลิตโกโก้คอมบูชาที่มีฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระสูงสุด คือ ความเข้มข้น
ของชาเปลือกโกโก้และน้ำโกโก้สดร้อยละ 10 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดเริ่มต้นท่ี 15 องศาบริกซ์ และ
ปริมาตรน้ำหัวเช้ือท่ี 10 มิลลิลิตร โดยการหมักเป็นเวลา 7 วัน มีฤทธิ์สารต้านอนุมูลอิสระร้อยละ 55.55 โกโก้
คอมบูชาที่ได้มีค่า pH ต่ำกว่า 4.2 ซึ่งเป็นสภาวะที่ปลอดภัยในกระบวนการหมักโกโก้คอมบูชา [14] แสดงให้
เห็นถึงศักยภาพในการใช้วัตถุดิบจากโกโก้ในการผลิตเครื่องด่ืมท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ การใช้เปลือกโกโก้และ
น้ำโกโก้สดเป็นส่วนประกอบหลักนั้นถือเป็นแนวทางท่ีน่าสนใจ เพราะโกโก้ไม่เพียงแต่มีรสชาติท่ีดี แต่ยังเต็มไป
ด้วยสารต้านอนุมูลอิสระและสารฟลาโวนอยด์ท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ การผสมผสานคุณสมบัติเหล่านี้เข้ากับ
กระบวนการผลิตคอมบูชาอาจช่วยเสริมสร้างผลิตภัณฑ์ที่ไม่เพียงแต่มีรสชาติที่น่าพึงพอใจ แต่ยังมีคุณค่าทาง
โภชนาการท่ีดีกว่าเครื่องด่ืมประเภทอื่น ๆ ในตลาด 

การเจือจางคอมบูชาด้วยน้ำในอัตราส่วน 1:0.5 จะได้รสชาติของเครื่องดื่มโกโก้คอมบูชาที่เหมาะสม
ที่สุด ซึ ่งชี ้ให้เห็นถึงความสำคัญของการปรับสูตรเพื่อให้ได้รสชาติที่ดีและตอบสนองต่อความต้องการของ
ผู้บริโภค การทำให้รสชาติของผลิตภัณฑ์โดดเด่นจะช่วยสร้างความได้เปรียบในการแข่งขัน นอกจากนี้การเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C ช่วยคงรสสัมผัสและเพิ่มความซ่าของเครื่องด่ืม ซึ่งถือเป็นปัจจัยสำคัญในการยืดอายุการ
ใช้งานและรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ โดยการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมสามารถลดการเกิดการเสื่อมสภาพของ
เครื่องด่ืมได้เป็นอย่างดี อย่างไรก็ตามควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับผลกระทบของการเก็บรักษาในระยะยาว
ต่อคุณภาพของโกโก้คอมบูชา รวมถึงการสำรวจความคิดเห็นจากผู้บริโภคเกี่ยวกับรสชาติและกลิ่น เพื่อให้
สามารถปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้ตอบโจทย์ตลาดได้ดียิ่งขึ้น  
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