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งานวิจัยนีม้ีวัตถุประสงคเ์พ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีกายภาพและฤทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระ

ของเครื่องดื่มหมักจากสมุนไพรไทย  ได้แก่ กระชาย (Boesenbergia rotunda), บัวบก (Centella asiatica) และ

มะขามป้อม (Phyllanthus emblica) โดยใชจ้ลุินทรียร์่วมอาศยั (SCOBY) หมกัร่วมกับน า้ผึง้ดิบ ซึ่งมีคุณสมบตัิดา้นสาร

ตา้นอนุมลูอิสระ สตูรเครื่องดื่มประกอบดว้ย สมนุไพร 1% (w/v), น า้ผึง้ดิบ 10% (w/v), น า้หวัเชือ้ 6% (v/v) และ SCOBY 

4% (w/v)   การหมกัแบ่งออกเป็น 2 ขัน้ตอน คือ ขัน้ท่ีหน่ึง (F1) หมกัแบบใชอ้ากาศท่ีอุณหภูมิ 25 ± 2°C เป็นเวลา 7 วนั 

และขัน้ท่ีสอง (F2) โดยน าส่วนใสของ F1 เติมแอปเป้ิลแดงสด 10% (w/v) แลว้หมกัต่ออีก 24 ชั่วโมง ศกึษาทัง้หมด 3 สตูร 

ไดแ้ก่ กระชายผสมน า้ผึง้ (KK), บวับกผสมน า้ผึง้ (KB) และมะขามป้อมผสมน า้ผึง้ (KE) โดยสุ่มเก็บตวัอย่างในวนัท่ี 0, 3, 

5, 7 ของ F1 และหลงั F2 เพื่อตรวจวิเคราะหค์่า pH, ความเป็นกรดทัง้หมด, °Brix, ค่าสี (ΔE), ปริมาณสารประกอบฟี

นอลิกทั้งหมด (TPC) และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และ ABTS ผลการทดลองพบว่า สูตรมะขามป้อมมี

ศกัยภาพสงูสดุ โดยค่า TPC เพิ่มจาก 438.38 ± 10.64 เป็น 1238.10 ± 5.95 มก. GAE/ลิตร หลัง F2 ซึ่งสงูกว่าสูตรอื่น

อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) และมีค่า DPPH และ ABTS เท่ากบั 99.59% และ 95.85% ตามล าดบั ส่วนสมบตัิ

ทางเคมีกายภาพพบว่า ทุกสตูรมีแนวโนม้ของค่า pH ลดลงและความเป็นกรดทัง้หมดเพิ่มขึน้ตามระยะเวลาหมกั โดยค่า 

pH หลงั F2 อยู่ในช่วง 2.71–2.97 ซึ่งเหมาะสมต่อการเจริญของจลุินทรียท่ี์เป็นประโยชนแ์ละปลอดภยัต่อการบริโภค ค่าสี 

(ΔE) แสดงการเปลี่ยนแปลงอย่างชัดเจนในทุกสูตรเมื่อเปรียบเทียบก่อนและหลังการหมัก  ในภาพรวม สูตรท่ีมี

มะขามป้อมแสดงศักยภาพสูงสุดในดา้นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระ จึงเหมาะสมต่อการพัฒนา

เป็นเครื่องดื่มสขุภาพเชิงพาณิชย์ นอกจากนีย้งัสามารถศึกษาต่อยอดในดา้นฤทธิ์ตา้นจุลชีพ หรือฤทธิ์ทางชีวภาพอื่น ๆ 

เพื่อเพิ่มมลูค่าทางนวตักรรมในอนาคต 
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This research aimed to investigate the changes in physicochemical properties and antioxidant 

activities of fermented beverages prepared from three Thai medicinal herbs: fingerroot ( Boesenbergia 

rotunda), Asiatic pennywort (Centella asiatica), and Indian gooseberry (Phyllanthus emblica), using a 

symbiotic culture of bacteria and yeast (SCOBY) fermented with raw honey, known for its antioxidant 

properties. The fermentation medium consisted of 1% (w/v) herbal extract, 10% (w/v) raw honey, 6% (v/v) 

starter broth, and 4% (w/v) SCOBY. The fermentation process was conducted in two phases. The first phase 

(F1) involved aerobic fermentation at 25 ± 2 °C for 7 days. In the second phase (F2), the supernatant from F1 

was combined with fresh red apple slices at 10% (w/v) and further fermented for 24 hours. Three 

formulations were studied: honey–fingerroot (KK), honey–pennywort (KB), and honey–gooseberry (KM). 

Samples were collected on days 0, 3, 5, and 7 of F1, and after F2, for analysis of physicochemical 

parameters and antioxidant activities, including pH, titratable acidity, total soluble solids (°Brix), color 

difference (ΔE), total phenolic content (TPC), and free radical scavenging activities using DPPH and ABTS 

assays. The results revealed that the Indian gooseberry formula demonstrated the highest functional 

potential. Its TPC increased from 438.38 ± 10.64  mg GAE/L at the start of F1 to 1238.10 ± 5.95  mg GAE/L 

after F2, significantly higher than the other formulations (p < 0.05). After F2, its DPPH and ABTS radical 

scavenging activities reached 99.59% and 95.85%, respectively. Regarding physicochemical properties, all 

formulations showed increasing acidity and decreasing pH during fermentation, with final pH values ranging 

from 2.71 to 2.97—levels suitable for the growth of beneficial microbes and considered microbiologically 

safe. Color difference (ΔE) values also showed a clear deviation from day 0 to post -F2 in all formulations. In 

conclusion, the Indian gooseberry formulation exhibited the greatest potential for d evelopment as a 

commercial functional beverage. Further studies could explore its antimicrobial effects or additional 

bioactivities to enhance its innovative value. 
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บทที ่1 
บทน า 

1.1 ทีม่าและความส าคัญของปัญหา 
ในปัจจุบันผูบ้ริโภคทั่วโลกมีความต่ืนตัวต่อการเลือกบริโภคอาหารและเครื่องด่ืมจาก

วัตถุดิบธรรมชาติมากขึน้ โดยเฉพาะในกลุ่มอาหารที่ ผ่านกระบวนการแปรรูปต ่า (minimally 
processed food) และผลิตภณัฑท์ี่อิงกบัภมูิปัญญาดัง้เดิม เช่น การหมกั (fermentation) ซึ่งไดร้บั
ความสนใจจากทัง้ผูบ้รโิภคทั่วไปและกลุม่ที่ใส่ใจสขุภาพ การเติบโตของตลาดเครื่องดื่มสขุภาพทั่ว
โลกสนับสนุนการพัฒนานวตักรรมที่ใชว้ตัถุดิบพืน้ถิ่นและจุลินทรียท์ี่เป็นประโยชนต่์อร่างกาย ซึ่ง
สอดคลอ้งกับแนวโน้ม อาหารฉลากสะอาด (clean label) และอาหารฟังกช์ัน (functional food) 
อย่างชดัเจน (Chauhan & Rao, 2024) 

เครื่องด่ืมหมัก (fermented beverages) เป็นหนึ่งในกลุ่มผลิตภัณฑ์ที่แสดงให้เห็นถึง
ศักยภาพในการผสมผสานวัฒนธรรมอาหารแบบดั้งเดิมกับวิทยาศาสตรส์มัยใหม่ ตัวอย่างเช่น 
ไวนแ์ละเบียรเ์ป็นผลิตภัณฑห์มักที่ใชย้ีสตใ์นการเปลี่ยนน า้ตาลใหเ้ป็นแอลกอฮอล ์ขณะที่โยเกิรต์
และคีเฟอรเ์ป็นผลิตภณัฑห์มักจากน า้นมที่ใชแ้บคทีเรียกรดแลกติกในการสรา้งกรดอินทรียท์ี่ช่วย
ปรับสมดุลจุลินทรีย์ในระบบทางเดินอาหาร (Marco et al., 2017) แม้ผลิตภัณฑ์เหล่านี ้จะมี
ประโยชนใ์นเชิงสขุภาพ แต่ก็มีขอ้จ ากดับางประการ เช่น ขอ้จ ากัดดา้นวตัถุดิบในกรณีผลิตภัณฑ์
จากนม หรือปรมิาณแอลกอฮอลท์ี่ไม่เหมาะกบับางกลุม่ผูบ้ริโภคในกรณีของไวนแ์ละเบียร ์

ด้วยเหตุนี ้ การพัฒนาเครื่องด่ืมหมักจากพืชจึงได้รับความสนใจมากขึน้ โดยเฉพาะ
เครื่องด่ืมหมักที่ไม่ใช่ผลิตภัณฑ์จากนม (non-dairy fermented beverages) และไม่ก่อให้เกิด
แอลกอฮอล์ในระดับสูง หนึ่งในกลุ่มเครื่องด่ืมหมักที่โดดเด่นคือ คอมบูชา (kombucha) หรือ
เครื่องด่ืมชาหมัก ซึ่งใชจุ้ลินทรียร์่วมอาศยัระหว่างแบคทีเรียและยีสตท์ี่เรียกว่า สโคบี (Symbiotic 
Culture of Bacteria and Yeast; SCOBY) เป็นกลไกส าคัญในกระบวนการหมัก  โดยที่สโคบี ้
สามารถเปลี่ยนน ้าตาลเป็นกรดอินทรีย์ วิตามิน เอนไซม์ และสารต้านอนุมูลอิสระที่มีผลดีต่อ

สุขภาพ (Greenwalt, Steinkraus, & Ledford, 2000; Jayabalan, Malbaša, Lončar, Vitas, & 
Sathishkumar, 2014) ซึ่งการหมกัแบบใชส้โคบี ้มีขอ้ดีที่แตกต่างจากระบบการหมกัอ่ืน ๆ เช่น การ
ใชจุ้ลินทรียห์ลากชนิดท าใหผ้ลิตภัณฑม์ีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีหลากหลายมากกว่าการหมัก
แบบใชย้ีสตเ์พียงชนิดเดียว นอกจากนีย้ังสามารถประยุกตใ์ชก้ับวัตถุดิบหลากหลายประเภท ไม่
จ ากดัเฉพาะใบชา แต่สามารถใชน้ า้ผลไม ้น า้สมนุไพร หรือแมแ้ต่น า้ผึง้แทนน า้ตาลทรายได ้ท าให้
เป็นทางเลือกที่ดึงดูดใจส าหรับผู้บริโภคยุคใหม่ที่ต้องการเสริมสรา้งสุขภาพจากสารอาหาร
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ธรรมชาติ (Jayabalan et al., 2014) สงัเกตุไดจ้ากขอ้มูลทางการตลาดของเครื่องด่ืมคอมบูชาทั่ว
โลกมีการเติบโตที่โดดเด่น ขอ้มูลจากรายงานทางการตลาดล่าสดุแสดงใหเ้ห็นว่า ตลาดคอมบูชา
จะมีอัตราการเติบโตเฉลี่ยต่อปี (CAGR) สูงถึงรอ้ยละ 15 – 20 ในช่วงปี ค.ศ. 2022 – 2028 ซึ่งมา
จากความตอ้งการของผูบ้รโิภคที่เพิ่มขึน้ในเอเชีย ยุโรป และอเมริกาเหนือ (GrandViewResearch, 
2024) นอกจากนี ้ผลิตภณัฑเ์ครื่องด่ืมหมกัที่มีส่วนผสมของสมนุไพรและผลไมย้งัไดร้บัความนิยม
อย่างมาก เนื่องจากเป็นการเพิ่มคณุค่าและรสชาติที่หลากหลายใหก้บัเครื่องดื่ม อีกทัง้มีคณุสมบติั
ตา้นการอักเสบ จึงไดร้บัการยอมรบัในตลาดเครื่องด่ืมเพื่อสุขภาพ (Ridder, 2024a) แนวโน้มที่
เพิ่มขึน้ของการบริโภคคอมบูชาและเครื่องด่ืมหมักที่มีประโยชนต่์อสขุภาพนีช้ีใ้หเ้ห็นถึงโอกาสใน
การพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ โดยเฉพาะในกลุ่มเครื่องด่ืมที่มีส่วนผสมของสมนุไพร ซึ่งช่วยตอบโจทย์
ผูบ้ริโภคที่สนใจในเครื่องดื่มเพื่อสขุภาพและตอ้งการลดการบริโภคน า้ตาลและสารเคมีในเครื่องดื่ม 
อีกทั้งยังเป็นการเปิดโอกาสในการพัฒนาสูตรเฉพาะที่ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคใน
ตลาด เฉพ าะกลุ่ ม  (niche market) ได้อย่ างยื ดหยุ่ น  (Villarreal-Soto, Beaufort, Bouajila, 
Souchard, & Taillandier, 2018) 

หนึ่งในวัตถุดิบที่มีศักยภาพสูงต่อการพัฒนาเครื่องด่ืมหมักจากธรรมชาติคือ  น า้ผึง้ดิบ 
(raw honey) ซึ่งอุดมไปด้วยน ้าตาลธรรมชาติชนิดโมเลกุลเด่ียว เช่น กลูโคสและฟรุกโตส ที่
จุลินทรียส์ามารถน าไปใชเ้ป็นแหล่งพลงังานไดโ้ดยตรง อีกทัง้ยังมีสารประกอบฟีนอลิก วิตามิน 
เอนไซม ์และกรดอินทรียใ์นปริมาณที่เหมาะสม ซึ่งสามารถส่งเสริมการท างานของจุลินทรียใ์น
ระบบหมัก และยังเพิ่มคุณค่าทางชีวภาพใหก้ับผลิตภัณฑข์ัน้สุดทา้ย (Kwakman, Te Velde, de 
Boer, Vandenbroucke-Grauls, & Zaat, 2011) ในขณะเดียวกัน สมุนไพรไทย ซึ่งเป็นวัตถุดิบ
ทอ้งถิ่นที่มีภูมิปัญญาในการใชง้านทัง้ในแง่ของอาหารและยา ก็ไดร้บัความสนใจมากขึน้ในการ
น ามาพัฒนาเป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑอ์าหารสุขภาพ สมุนไพรไทยหลายชนิดมีคุณสมบัติ
ทางชีวภาพ เช่น ตา้นอนุมูลอิสระ ตา้นการอกัเสบ ตา้นจุลชีพ และช่วยเสริมการท างานของระบบ
ต่าง ๆ ในร่างกาย ตัวอย่างเช่น กระชาย (Boesenbergia rotunda) มีสารฟลาโวนอยดท์ี่ตา้นจุล
ชีพ บัวบก (Centella asiatica) มีสารไตรเทอรพ์ีนอยดท่ี์มีฤทธิ์ต้านการอักเสบ และมะขามป้อม 
(Phyllanthus emblica) อุดมด้วยวิตามินซีและกรดแกลลิกท่ีมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระท่ีดีเย่ียม 
(Klawpiyapamornkun et al., 2023; Sudjaroen & Thongmuang, 2022) 

ผลิตภณัฑต์น้แบบจากงานวิจยันี ้คือ เครื่องด่ืมหมกัจากน า้ผึง้ดิบและสมนุไพรไทยโดยใช้
จุลินทรียร์่วมอาศัย (SCOBY) จะเป็นการบูรณาการองคค์วามรูด้า้นจุลชีววิทยา อาหาร และภูมิ
ปัญญาทอ้งถิ่น เป็นแนวทางที่สอดคลอ้งกบัการพฒันานวตักรรมผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสขุภาพที่ใช้
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วัตถุดิบธรรมชาติ อีกทั้งยังสามารถเชื่อมโยงกับแนวคิดการพัฒนาที่ยั่ งยืน (Sustainable 
Development Goals; SDGs) โดยเฉพาะในดา้นเป้าหมายที่ 3 คือ การส่งเสริมสุขภาพและความ
เป็นอยู่ที่ ดี (Good Health and Well-being), เป้าหมายที่  9 คือ การส่งเสริมอุตสาหกรรมและ
นวัตกรรมที่ยั่งยืน (Industry, Innovation and Infrastructure) และเป้าหมายที่ 12 คือ แผนการ
ผลิตและการบริโภคอย่างยั่งยืน (Responsible Consumption and Production) ผ่านการส่งเสริม
การใชว้ัตถุดิบทอ้งถิ่น การเพิ่มมูลค่าใหผ้ลผลิตทางการเกษตร และการลดการพึ่งพาสารเคมีใน
อาหารที่ช่วยสรา้งความยั่งยืนต่อชมุชนและสิ่งแวดลอ้มในประเทศไทย 

 

1.2 วัตถุประสงคข์องงานวิจัย 
1.2.1 เพื่อศกึษาพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้รโิภคที่มีต่อเครื่องดื่มหมกั 
1.2.2 เพื่อศกึษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพทางเคมีกายภาพ และการตา้นอนมุลูอิสระของ

เครื่องดื่มสมนุไพรหมกัผสมน า้ผึง้ในระหว่างการหมกั 
1.2.3 เพื่อพฒันาตน้แบบเครื่องดื่มสมนุไพรหมกัผสมน า้ผึง้ 

1.3 สมมติฐานการวิจัย 
1.3.1 ระยะเวลาในการหมักจะส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีกายภาพของ

เครื่องดื่มสมนุไพรหมกัผสมน า้ผึง้ 
1.3.2 ระยะเวลาในกระบวนการหมักที่เพิ่มขึน้จะมีผลในการเพิ่มปริมาณสารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพและฤทธิ์ตา้นอนมุลูอิสระของเคร่ืองด่ืมสมนุไพรหมกัผสมน า้ผึง้ 

1.4 ขอบเขตการศึกษา 
1.4.1 วัตถุดิบที่ เลือกใช้ ประกอบด้วย น ้าผึง้ดิบ (Raw Honey) จากแหล่งผลิตทาง

ภาคเหนือของประเทศไทยภายใตต้ราสินคา้ฟอร่าบี จดัจ าหน่ายโดยบริษัทเชียงใหม่เฮลตีโ้ปรดกัส ์
จ ากดั จงัหวัดเชียงใหม่ และสมุนไพรไทย 3 ชนิด ไดแ้ก่ ผงกระชาย ผงบวับก และผงมะขามป้อม 
จากแหล่งในประเทศไทย ผลิตและจ าหน่ายโดยมลูนิธิโรงพยาบาลเจา้พระยาอภยัภูเบศร ในพระ
อปุถมัภ ์สมเด็จพระเจา้ภคินีเธอ เจา้ฟ้าเพชรรตันราชสดุา สิรโิสภาพณัณวดี จงัหวดัปราจีนบรุี 

1.4.2 ศกึษากระบวนการหมกัโดยใชว้ิธีการหมกัแบบคอมบชูา ท าการหมกัโดยผสมน า้ผึง้
ดิบกบัน า้สมนุไพรแต่ละชนิด และใชส้โคบีเป็นหวัเชือ้ในการหมกั  
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1.4.3 ศึกษาปริมาณสารส าคญัและฤทธิ์การตา้นอนุมลูอิสระของวตัถดิุบ และผลิตภณัฑ์
ระหว่างกระบวนการหมกั 7 วนั 

1.5 ประโยชนท์ีค่าดว่าจะได้รับ 
1.5.1 ไดผ้ลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสมน า้ผึง้ที่มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูล

อิสระ 
1.5.2 เพิ่มความรูแ้ละนวัตกรรมเก่ียวกับการใชส้มุนไพรไทยในผลิตภัณฑเ์ครื่องด่ืมเพื่อ

สขุภาพที่มีผลต่อระบบทางเดินอาหาร 
1.5.3 ผลิตภณัฑท์ี่พัฒนาขึน้สามารถน าไปใชใ้นการตลาดกลุ่มผลิตภัณฑเ์พื่อสขุภาพที่

สนใจอาหารและเครื่องดื่มที่มาจากธรรมชาติซึ่งช่วยสง่เสรมิสขุภาพทางเดินอาหาร 
1.5.4 สรา้งแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑจ์ากน า้ผึง้แทแ้ละสมนุไพรไทย เพื่อต่อยอดสู่

อตุสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มในอนาคต 



 

บทที ่2 
ทบทวนวรรณกรรมและเอกสารทีเ่ก่ียวข้อง 

งานวิจยันีท้  าการศึกษาขอ้มลูงานวิจยัที่เก่ียวขอ้งกบัน า้ผึง้ สมนุไพรไทย วิธีการหมกัแบบ
คอมบูชา ที่ส่งผลต่อสุขภาพระบบทางเดินอาหาร รวมถึงข้อมูลงานวิจัยและหลักฐานทาง
วิทยาศาสตรท์ี่กล่าวถึงพรีไบโอติกและโพรไบโอติกในอาหารหมกัซึ่งช่วยเสริมสรา้งการย่อยอาหาร
และสุขภาพล าไส ้และประโยชนจ์ากเครื่องด่ืมหมักแบบคอมบูชา (Kombucha) ในการส่งเสริม
สขุภาพทางเดินอาหาร เพื่อเป็นขอ้มลูส าหรบัพฒันานวตักรรมผลิตภณัฑเ์ครื่องด่ืมหมกัน า้ผึง้ผสม
สมนุไพรไทยตอ่ไป รายละเอียดงานวิจยัและเอกสารที่เก่ียวขอ้งทัง้หมด มีดงันี ้

2.1 น ้าผึง้ (Honey) 
2.1.1 คุณสมบัติของน ้าผึง้ 
น า้ผึง้เป็นสารธรรมชาติที่มีสารตา้นอนุมลูอิสระ และมีคณุสมบติัในการตา้นเชือ้แบคทีเรีย 

ตา้นการอักเสบ และเสริมสรา้งระบบภูมิคุม้กัน จากการศึกษาวิจัยเก่ียวกับคุณสมบัติของน า้ผึง้
พบว่า น า้ผึง้ดิบ (Raw Honey) มีสารประกอบส าคัญ เช่น ฟลาโวนอยด ์(Flavonoids) และกรดฟี
โนลิก (Phenolic Acids) ซึ่งมีบทบาทในการส่งเสริมสุขภาพล าไสแ้ละการป้องกันการติดเชือ้ใน
ระบบทางเดินอาหาร (Al-Waili & Haq, 2004) 

ส าหรบัขอ้มลูการบริโภคน า้ผึง้ในแต่ละวนั มีการแนะน าว่า ปริมาณการบรโิภคน า้ผึง้ต่อวนั
ไม่ควรเกิน 1 - 2 ชอ้นโต๊ะ หรือประมาณ 21 - 42 กรมั ซึ่งจะใหป้ริมาณน า้ตาลโดยประมาณ 17 - 
34 กรมัตามล าดับ การบริโภคในระดับนีใ้หพ้ลงังานเพียงพอโดยไม่กระทบระดับน า้ตาลในเลือด
มากนกั (ขึน้อยู่กบัแต่ละบุคคล) และยงัคงอยู่ในระดบัที่มีประโยชนต่์อสขุภาพ เช่น การตา้นอนุมลู
อิสระ และการเสริมสรา้งภูมิคุม้กันจากสารประกอบกลุ่มฟลาโวนอยดแ์ละกรดฟีโนลิกในน า้ผึง้ 
ทัง้นี ้น า้ผึง้ประกอบดว้ยน า้ตาลธรรมชาติเป็นหลกั เช่น กลโูคสและฟรุกโตส ในสดัส่วนที่ใกลเ้คียง
กนั ซึ่งน า้ตาลในน า้ผึง้มีความเขม้ขน้โดยประมาณรอ้ยละ 80 การบริโภคตามที่แนะน านีจ้ะไม่เกิน
จากปริมาณน า้ตาลที่แนะน าต่อวันตามขอ้ก าหนดขององคก์ารอนามัยโลก หรือ World Health 
Organization (WHO) ซึ่งแนะน าให้จ ากัดการบริโภคน ้าตาลในอาหารไม่เกิน 25 กรัม เท่ากับ
ประมาณ 6 ชอ้นชา หรือคิดเป็นรอ้ยละ 5 ของพลงังานที่ไดร้บัต่อวนัในวยัผูใ้หญ่ เพื่อป้องกนัภาวะ
อว้นและโรคเรือ้รงัต่าง ๆ ที่เกิดจากการบรโิภคน า้ตาลสงูเกินไป (WHO, 2015) 

นอกจากนี ้ บางการศึกษาวิจัยพบว่าการบริโภคน ้าผึ ้งในระดับปานกลางช่วยลด
ความเครียดจากอนุมูลอิสระและลดการอักเสบในร่างกาย ทั้งนีย้ังพบว่าน า้ผึง้มีฤทธิ์ช่วยปกป้อง
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ระบบหวัใจและหลอดเลือดเมื่อบริโภคในปริมาณที่ไม่มากเกินไป (ประมาณ 1 - 2 ชอ้นโต๊ะต่อวนั) 
โดยมีการศึกษาวิจัยในอาสาสมัคร พบว่าการบริโภคน า้ผึง้ในระดับต ่าถึงปานกลางช่วยลดระดับ
น า้ตาลในเลือด และยงัช่วยลดไขมนัในเลือดเมื่อเปรียบเทียบกบักลโูคสบริสทุธิ์ ทัง้นีแ้นะน าว่าการ
บริโภคน า้ผึง้ประมาณ 20 - 30 กรมัต่อวนั มีประโยชนท์างสขุภาพและลดความเสี่ยงการเกิดโรคเม
ตาบอลิกไดดี้ โดยยงัคงควบคมุระดบัน า้ตาลในรา่งกายได ้(Al-Waili & Haq, 2004) 

ในการศึกษาเชิงทดลองบางแห่ง (Bogdanov, Jurendic, Sieber, & Gallmann, 
2008) ระบุว่าเมื่อบริโภคน า้ผึง้ธรรมชาติในปริมาณที่เหมาะสม ซึ่งไม่เกิน 50 กรมัต่อวัน จะไม่
กระทบต่อการควบคุมระดับน า้ตาลในเลือดและอาจช่วยเสริมระบบภูมิคุม้กันได ้โดยเน้นที่การ
บริโภคที่พอเหมาะและเป็นส่วนหนึ่งของอาหารเพื่อสขุภาพ จะเห็นไดว้่า การบริโภคน า้ผึง้ที่ไม่มาก
เกินไปและอยู่ในปริมาณที่แนะน าจะส่งเสริมสุขภาพในดา้นต่าง ๆ เช่น การตา้นอนุมลูอิสระ การ
ควบคมุน า้ตาลในเลือด และการเสรมิสรา้งภมูิคุม้กนั หากอยู่ในปรมิาณที่เหมาะสม 

2.1.2 คุณสมบัติพรีไบโอติกของน ้าผึง้ 
น า้ผึง้จดัเป็นแหล่งพรีไบโอติกจากธรรมชาติที่มีประสิทธิภาพ เนื่องจากมีสารอาหาร

ส าคัญ เช่น ฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ (Fructooligosaccharides, FOS) และโอลิโกแซ็กคาไรด ์
(Oligosaccharides) ซึ่งท าหนา้ที่เป็นแหลง่พลงังานส าหรบัจุลินทรียท์ี่มีประโยชนใ์นระบบทางเดิน
อาหาร โดยเฉพาะจุลินทรียใ์นกลุ่มโพรไบโอติกที่มีบทบาทส าคญัในการส่งเสริมสขุภาพล าไส ้สาร
โอลิโกแซ็กคาไรด์ในน ้าผึ ้งช่วยกระตุ้นการเจริญเติบโตของแบคทีเรียชนิดดีในกลุ่ม บิฟิโด
แบคทีเรียม (Bifidobacterium) และ แลคโตบาซิลลัส (Lactobacillus)  ซึ่งเป็นกลุ่มจุลินทรีย์ที่
ส  าคัญในการรกัษาสมดุลของจุลินทรีย์ในล าไส้และช่วยลดความเสี่ยงในการติดเชื ้อในระบบ
ทางเดินอาหาร (Kumar, Hajam, Dhull, & Giri, 2024) ดว้ยคณุสมบติัเหลา่นี ้น า้ผึง้จึงเป็นตวัเลือก
ที่ดีในการพฒันาผลิตภณัฑเ์สรมิสขุภาพที่มีคณุสมบติัพรีไบโอติกตามธรรมชาติ 

2.1.3 คุณสมบัติของน ้าผึง้ดิบ 
น ้าผึ ้งดิบ (Raw Honey) มีคุณสมบัติที่ แตกต่างจากน ้าผึ ้งที่ ผ่านกระบวนการ 

(Processed Honey) เนื่องจากน ้าผึง้ดิบไม่ได้ผ่านความรอ้นหรือการกรอง จึงยังคงอุดมด้วย
สารอาหารและเอนไซม์ที่ส  าคัญ รวมถึงละอองเกสรผึง้และพรอพโพลิสซึ่งมีคุณสมบัติตา้นเชือ้
แบคทีเรียและตา้นการอักเสบ ในทางตรงขา้มน า้ผึง้ที่ผ่านกระบวนการ มักถูกกรองและใหค้วาม
รอ้น ซึ่งสามารถท าลายสารอาหารส าคญั เช่น เอนไซมแ์ละสารประกอบฟีนอลิก และลดคณุสมบติั
การตา้นอนุมลูอิสระของน า้ผึง้ลงไดอ้ย่างมาก น า้ผึง้ดิบมีคณุสมบติัที่โดดเด่นเมื่อเทียบกบัน า้ผึง้ที่
ผ่านกระบวนการแปรรูป (Mustar & Ibrahim, 2022) เนื่องจากน ้าผึง้ดิบยังคงรักษาเอนไซม ์
น า้ตาลธรรมชาติ และสารประกอบตา้นจุลชีพไวไ้ด ้ซึ่งทัง้หมดนีช้่วยส่งเสรมิสขุภาพระบบทางเดิน
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อาหารและสนับสนุนการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่มีประโยชน์ เช่น Lactobacillus และ 
Bifidobacterium ไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ ทัง้นี ้ยงัมีขอ้มลูที่ระบวุ่าน า้ผึง้ดิบเป็นวตัถุดิบที่เหมาะสม
ส าหรบัการพัฒนาผลิตภณัฑอ์าหารเชิงหนา้ที่ (functional foods) โดยเฉพาะเมื่อน าไปใชส้  าหรบั
กระบวนการหมัก  (Sharaf El-Din, Farrag, Wu, Huang, & Wang, 2025) ซึ่ งสามารถเพิ่ ม
คณุสมบติัของโพรไบโอติกและพรีไบโอติกใหดี้ยิ่งขึน้ 

2.1.4 การใช้ประโยชนจ์ากน ้าผึง้ในผลิตภัณฑอ์าหารหมัก 
น ้าผึง้นิยมน าใช้เป็นวัตถุดิบในกระบวนการหมัก เช่น เครื่องด่ืมแบบคอมบูชา 

(Kombucha) โดยน า้ผึง้จะท าหน้าที่เป็นแหล่งพลงังานใหก้ับแบคทีเรียและยีสตใ์นกระบวนการ
หมกั เนื่องจากน า้ผึง้อดุมไปดว้ยน า้ตาลธรรมชาติ เช่น ฟรุกโตส และกลโูคส ซึ่งสามารถช่วยกระตุน้
การเจริญเติบโตของแบคทีเรียและยีสต์ระหว่างการหมักและเพิ่มปริมาณสารที่มีประโยชน์ต่อ
รา่งกาย เช่น กรดแลคติก กรดอะซิติก และสารตา้นอนุมลูอิสระ มีรายงานขอ้มลูกล่าวถึงประโยชน์
ของเครื่องด่ืมคอมบูชาที่หมกัจากน า้ผึง้ พบว่าการหมกัดว้ยน า้ผึง้สามารถเพิ่มปริมาณกรดอินทรีย ์
วิตามินบี และสารตา้นอนุมลูอิสระที่มีประโยชนใ์นการเสริมสรา้งระบบภูมิคุม้กันและส่งเสริมการ
ท างานของระบบย่อยอาหารได ้(Jayabalan et al., 2014)  

ในการศึกษาเชิงลึกโดยการวิเคราะหก์ารเจริญเติบโตของแบคทีเรียและยีสตใ์นน า้ผึง้
ที่ใช้เป็นสารตั้งต้นในคอมบูชา (Marsh, O'Sullivan, Hill, Ross, & Cotter, 2014) พบว่ามีการ
กระตุน้การเจริญเติบโตของจุลินทรียท์ี่มีประโยชนแ์ละเพิ่มปริมาณกรดอินทรียใ์นเครื่องด่ืมหมัก 
นอกจากนีย้ังมีรายงานว่าน า้ผึง้สามารถท าหน้าที่เป็นแหล่งพลังงานหลักใหก้ับจุลินทรียท์ี่อยู่ใน 
SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) ซึ่งเป็นหัวใจส าคัญของกระบวนการหมัก
และสรา้งสารส าคญัที่มีประโยชนต่์อสขุภาพ (Chakravorty et al., 2016) และเมื่อศกึษาผลกระทบ
ของชนิดของสารตั้งตน้ในกระบวนการหมักคอมบูชา  พบว่าน า้ผึง้เป็นสารตั้งตน้ที่ดีส  าหรบัการ
เจรญิเติบโตของจลุินทรียแ์ละสง่ผลต่อคณุภาพและคณุสมบติัของคอมบูชาที่ได ้ซึ่งพบว่าเครื่องดื่ม
มีสารตา้นอนุมูลอิสระและกรดอินทรียส์ูงกว่าการใช้น า้ตาลเป็นสารตัง้ตน้ (Villarreal-Soto et al., 
2018) 

2.2 สมุนไพรไทย 
สมุนไพรไทยมีประวัติการใชใ้นด้านการรกัษาโรคและการส่งเสริมสุขภาพมายาวนาน 

เน่ืองจากสมนุไพรเหล่านีม้ีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีมีประโยชน ์เช่น สารตา้นการอกัเสบ สารตา้น
แบคทีเรีย และสารต้านอนุมูลอิสระ (Wachtel-Galor & Benzie, 2011) นอกจากนี ้ ตามข้อมูล
แผนปฏิบัติการดา้นสมุนไพรแห่งชาติ ฉบับที่ 2 พ.ศ.2566 – 2570  มีการระบุมาตรการส่งเสริม 
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Herbal Champions หรือสมุนไพรตัวอย่างที่มีศักยภาพสูง โดยการน านวัตกรรมและงานวิจัยมา
ต่อยอดพัฒนาผลิตภัณฑ ์และขยายขอบเขตการพัฒนาผลิตภัณฑใ์หห้ลากหลาย เพื่อสรา้งการ
รบัรูแ้ละการตอบรบัในตลาดที่กวา้งขึน้ จะส่งผลใหส้มุนไพรไทยมีความตอ้งการเพิ่มขึน้ในฐานะ
สว่นประกอบส าคญัในผลิตภณัฑส์ขุภาพ อาหาร เครื่องด่ืม และเครื่องส าอาง แนวโนม้นีส้ะทอ้นถึง
ศักยภาพของสมุนไพรไทยในระดับสากล ที่ไม่เพียงตอบโจทย์การส่งเสริมสุขภาพ แต่ยังช่วย
สนบัสนุนเศรษฐกิจของประเทศผ่านอตุสาหกรรมที่เก่ียวขอ้ง (Division of Herb Economy, 2023) 
จากขอ้มลูขา้งตน้ งานวิจยันีจ้ึงเลือกใชส้มนุไพร 3 ชนิด ไดแ้ก่ กระชาย (Boesenbergia rotunda) 
มะขามป้อม (Phyllanthus emblica) และบัวบก (Centella asiatica) มาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มหมกัจากสมนุไพร เนื่องจากเป็นสมนุไพรในกลุ่มที่มีการศึกษาวิจยัก่อนหนา้ที่มีสรรพคณุ
เด่นดา้นคณุสมบติัตา้นอนุมูลอิสระ อีกทัง้ยังถูกจดัอยู่ในกลุ่มสมนุไพรเป้าหมายของแผน Herbal 
Champions ซึ่งแสดงใหเ้ห็นถึงศกัยภาพในการพัฒนาเป็นส่วนประกอบของเครื่องด่ืมฟังกช์นัเพื่อ
สขุภาพโดยมีรายละเอียดขอ้มลูงานวิจยัเก่ียวกบัสมนุไพรทัง้ 3 ชนิด ดงันี ้

2.2.1 กระชาย (Fingerroot) 
กระชาย หรือชื่อทางวิทยาศาสตร ์Boesenbergia rotunda เป็นสมนุไพรดัง้เดิมและ

น ามาเป็นส่วนผสมในอาหารของกลุ่มเอเชียตะวันออกเฉียงใตแ้ละอินโดจีน นิยมน ามาบริโภค
เนื่องจากมีคณุสมบติัที่มีประโยชนต่์อสขุภาพหลายประการ ไดแ้ก่ การตา้นเชือ้แบคทีเรีย การตา้น
การอกัเสบ การตา้นอนุมูลอิสระ มีการศึกษาเก่ียวกับการจดัล าดบัจีโนมของกระชายแสดงใหเ้ห็น
การสรา้งสาร ฟลาโวนอยดแ์ละฟีนิลโพรพานอยด ์ซึ่งมีบทบาทส าคัญในกระบวนการตา้นอนุมูล
อิสระและการตา้นการอักเสบ (Taheri et al., 2022) ทั้งยังส่งเสริมระบบภูมิคุม้กันและช่วยฟ้ืนฟู
สขุภาพในผูท้ี่มีปัญหาเรือ้รงัเก่ียวกบัระบบย่อยอาหาร อีกทัง้ยงัพบสารประกอบฟลาโวนอยดห์ลาย
ชนิด รวมถึง Pinostrobin Boesenbergin Krachaizin และ Panduratin A ซึ่ งมีฤท ธิ์ต้านเชื ้อ
แบคทีเรีย ต้านการอักเสบ และสามารถช่วยปรับสมดุลจุลินทรีย์ในระบบย่อยอาหาร ซึ่งมี
ความส าคัญต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ส่งเสริมสุขภาพที่เก่ียวกับล าไส้  (Akazawa et al., 2015) 
นอกจากนีย้งัพบว่าสารสกดัจากกระชายสามารถช่วยเสริมการย่อยอาหารโดยการกระตุน้การหลั่ง
เอนไซมใ์นกระเพาะอาหารและล าไส ้ซึ่งเป็นประโยชนส์  าหรบัผูท้ี่มีปัญหาการย่อยอาหารบกพรอ่ง 
ทัง้นี ้ปรมิาณฟลาโวนอยดท์ี่ไดอ้าจจะแตกต่างกนัไปขึน้อยู่สว่นของกระชายที่น ามาใช  ้

จากการศึกษาพบว่าส่วนของเหงา้กระชายมีปริมาณฟลาโวนอยดส์ูงกว่าส่วนราก 
(Rithichai, Jirakiattikul, Poljan, Youngvises, & Itharat, 2022) ทัง้นีพ้บว่าสภาวะในการท าแหง้
ส่งผลต่อปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์และสมบัติต้านออกซิเดชันในกระชายเหลือง 
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(Sooksing & Jirapakkul, 2011) โดยเปรียบเทียบระหว่างเครื่องท าแหง้แบบระเหิด ตูอ้บลมรอ้น
แบบถาดที่อณุหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 5 และ 6 ชั่วโมง พบว่าหากใชว้ิธีการอบแหง้จากตูอ้บ
ลมรอ้นแบบถาด ที่อณุหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง จะท าใหไ้ดส้ารสกดัที่มีปริมาณ
สารประกอบฟลาโวนอยดท์ัง้หมดสูงกว่าสภาวะการท าแหง้อ่ืน และจากขอ้มลูการศึกษาสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพจากเหงา้กระชาย (Sudjaroen & Thongmuang, 2022) พบปรมิาณสารที่ตรวจวดั
ได้ดังนี ้ ปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมด (Total Phenolic Content, TPC) เท่ากับ 91.51 ± 0.76 
มิลลิกรมั กรดแกลลิกเทียบเท่าต่อกรมั (mg GAE/g) และฟลาโวนอยดท์ัง้หมด (Total Flavonoid 
Content, TFC) มีค่าเท่ากับ 21.05 ± 1.53 มิลลิกรมั เควอซิตินเทียบเท่าต่อกรมั (mg QE/g) ดว้ย
ศกัยภาพทางชีวภาพในการใชป้ระโยชน ์กระชายจึงเหมาะที่จะน ามาพฒันาเป็นผลิตภณัฑส์ าหรบั
สขุภาพ 

2.2.2 บัวบก (Gotu Kola) 
บัวบก (Centella asiatica) เป็นสมุนไพรที่ มี สารส าคัญหลากหลายชนิดที่ มี

คุณประโยชนท์างสุขภาพ มีปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดในสารสกัดไฮโดรแอลกอฮอลส์ูงถึง 13.296 
มิลลิกรมักรดแกลลิกต่อกรมั (mg GA/g) น า้หนกัแหง้ และปริมาณฟลาโวนอยดส์ูงสุดถึง 76.503 
มิลลิกรมัเควอซิตินต่อกรมั (mg Q/g) ซึ่งบ่งชีถ้ึงศักยภาพของสารกลุ่มนีใ้นการส่งเสริมสุขภาพ 
(MUNDU, PURAN, & MEHTA, 2024) งานวิจัยยังพบว่าสารประกอบเหล่านีม้ีความสัมพันธ์กับ

กิจกรรมตา้นอนุมูลอิสระ และคุณสมบัติการยับยั้งเอนไซม ์α-glucosidase ที่ช่วยควบคุมระดับ
น ้าตาลในเลือด ท าให้ใบบัวบกมีประโยชน์ต่อผู้ป่วยโรคเบาหวาน (Minarti, Wati, & Fajriah, 
2021) งานวิจัยหลายเรื่องที่บ่งชีใ้ห้เห็นถึงคุณสมบัติทางชีวภาพที่โดดเด่น เช่น การต้านอนุมูล
อิสระ การต้านการอักเสบ และการส่งเสริมการฟ้ืนฟูเนื ้อเยื่อ โดยสารในกลุ่มไตรเทอรพ์ีน 
(Triterpenes) เช่น Asiaticoside และ Madecassoside มีบทบาทส าคญัในการลดการอักเสบใน
ล าไส้ ซ่อมแซมเนื ้อเยื่อ และป้องกันการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร (Brinkhaus, Lindner, 
Schuppan, & Hahn, 2000) นอกจากนี ้ สารฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ในใบบัวบกยังแสดง
ศักยภาพในการตา้นจุลชีพ ยับยัง้เซลลม์ะเร็งบางชนิด และช่วยลดการเกิดลิ่มเลือด ซึ่งมีบทบาท
ส าคัญในการลดความเสี่ยงของโรคเรือ้รงั เช่น โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคเบาหวาน และมะเร็ง 
(Rashid et al., 2023) จากคุณสมบติัที่หลากหลายนี ้ใบบวับกจึงถือเป็นพืชสมนุไพรที่มีศักยภาพ
สงูในการพฒันาเป็นผลิตภณัฑเ์พื่อสขุภาพ โดยเฉพาะในดา้นการป้องกนัโรคเรือ้รงัและการบ าบดั
โรคที่เก่ียวขอ้งกบัการอกัเสบและระบบหลอดเลือด 
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2.2.3 มะขามป้อม (Indian Gooseberry) 
มะขามป้อม (Phyllanthus emblica) หรือที่ เรียกกันทั่ วไปว่า Indian Gooseberry 

เป็นผลไมท้ี่มีคุณสมบัติทางชีวภาพที่หลากหลาย อุดมดว้ยวิตามินซี และเป็นแหล่งของสารตา้น
อนุมูลอิสระ เช่น ฟลาโวนอยด ์และแทนนิน ซึ่งมีประโยชนใ์นการเสริมสุขภาพระบบย่อยอาหาร 
ช่วยป้องกนัการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร และสามารถช่วยลดระดบักรดในกระเพาะอาหาร ท า
ใหส้ามารถบรรเทาอาการกรดไหลยอ้นและปอ้งกนัการอกัเสบในล าไสไ้ด ้(Prananda et al., 2023) 
ทัง้นี ้ปริมาณสารฟีนอลิกและสารฟลาโวนอยดใ์นมะขามป้อมขึน้อยู่กบัวิธีการสกัด ส่วนของพืชที่
ใช ้และขนาดอนุภาคของตวัอย่าง งานวิจยัในประเทศจีนพบว่า การสกดัดว้ยเมทานอลใหป้ริมาณ
สารฟีนอลิกรวมอยู่ในช่วง 81.5–120.9 มิลลิกรมักรดแกลลิกเทียบเท่า (GAE) ต่อกรมั และฟลาโว
นอยดร์วมอยู่ที่ 20.3–38.7 มิลลิกรมัเควอซิตินเทียบเท่า (QE) ต่อกรมั (Liu, Zhao, Wang, Yang, 
& Jiang, 2008) จากการศึกษาเปรียบเทียบส่วนของมะขามป้อมพบว่าสารสกัดจากเมล็ดมี
ปริมาณฟลาโวนอยดส์ูงกว่าสารสกัดจากผล และพบว่าสารฟลาโวนอยดใ์นสารสกัดมีปริมาณ
เพิ่มขึน้เมื่อขนาดอนุภาคของตัวอย่างเล็กลง โดยพบค่าที่สูงที่สุดในตัวอย่างที่มีขนาดอนุภาค
ตัวอย่างระหว่าง 0.250–0.149 มิลลิ เมตร (Raaf, Mulana, Syamsuddin, Arpi, & Supardan, 
2023) ขอ้มูลเหล่านีเ้นน้ถึงศักยภาพของมะขามป้อมในฐานะแหล่งสารตา้นอนุมูลอิสระและสาร
ออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีส าคัญ ซึ่งสามารถน าไปใชใ้นผลิตภัณฑเ์สริมอาหารเพื่อสขุภาพในอนาคต
ได ้

2.3 เคร่ืองดื่มหมักด้วยแบคทเีรียและยีสตท์ี่ท างานร่วมกัน (SCOBY) 
เครื่องดื่มหมกัดว้ยแบคทีเรียและยีสตท์ างานรว่มกนั หรือที่รูจ้กักนัโดยทั่วไปว่า คอมบูชา 

(Kombucha) เป็นเครื่องด่ืมหมักที่มีต้นก าเนิดจากประเทศจีน มีประวัติการบริโภคมาอย่าง
ยาวนานในหลายวฒันธรรมทั่วโลก คอมบูชามีลกัษณะเป็นเครื่องด่ืมรสเปรีย้ว ซึ่งเกิดจากการหมกั
น า้ชาหวานดว้ยจุลินทรียท์ี่มีประโยชน ์เช่น แบคทีเรีย Acetobacter และ Lactobacillus รวมถึง
ยีสต์หลากชนิด ซึ่งกลุ่มจุลินทรีย์และยีสต์ที่อาศัยอยู่ร่วมกันนี ้เรียกว่า Symbiotic Culture of 
Bacteria and Yeast หรือ SCOBY โดยกระบวนการหมักจะใช้ร่วมกับของเหลวตั้งต้น (starter 
broth) ที่หมกัไวก้่อนหนา้ เพื่อปรบัสภาพความเป็นกรดและช่วยกระตุน้การสรา้งประชากรจลุินทรีย์
ในระยะแรกของการหมัก (Marsh et al., 2014) กระบวนการหมักท าใหเ้กิดสารประกอบชีวภาพ
หลายชนิด เช่น กรดอะซิติก กรดกลูคูโรนิก เอทานอล สารฟีนอลิก และสารตา้นอนุมูลอิสระ ซึ่งมี
ส่วนช่วยในการปรบัสมดุลจุลินทรียใ์นล าไส ้เสริมภูมิคุม้กนั และส่งผลดีต่อสขุภาพทางเดินอาหาร 
(Greenwalt et al., 2000; Jayabalan et al., 2014; Villarreal-Soto et al., 2018) ช า ที่ ใ ช้ ใ น
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กระบวนการหมักคอมบูชาแบบดั้งเดิมมีองค์ประกอบส าคัญคือ สารประกอบกลุ่มโพลีฟีนอล 
(Polyphenols) โดยเฉพาะฟลาโวนอยด ์(Flavonoids) และ แทนนิน (Tannins) ซึ่งท าหน้าที่เป็น
แหล่งพลงังานและสารตัง้ตน้ใหจุ้ลินทรียใ์น SCOBY สามารถด าเนินกระบวนการหมักไดอ้ย่างมี
ประสิทธิภาพ และยงัช่วยเสรมิคณุค่าทางชีวภาพใหแ้ก่ผลิตภณัฑห์มกั (Zhang et al., 2020) 

2.3.1 กลุ่มจุลินทรียแ์ละยีสตท์ีอ่ยู่ร่วมกัน (SCOBY) และน ้าหมักตั้งต้น (starter 
broth) 

SCOBY ย่อมาจาก Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast ประกอบดว้ยจุลินทรีย์
หลากหลายชนิดที่อยู่ร่วมกันอย่างสมดุลและท าหน้าที่ร่วมกันในการย่อยน า้ตาล มีลกัษณะเป็น
แผ่นวุน้ซึ่งเกิดจากการเจรญิเติบโตของแบคทีเรียสรา้งกรดอะซิติกและยีสต ์โดยจุลินทรียห์ลกัที่พบ 
ไดแ้ก่ Komagataeibacter xylinus Acetobacter aceti และยีสตใ์นกลุ่ม Saccharomyces และ 
Zygosaccharomyces ซึ่งมีบทบาทในการย่อยสลายน า้ตาลและสรา้งกรดอินทรียแ์ละเอทานอล 
(Greenwalt et al., 2000) โดยระหว่างการหมักคอมบูชา ยีสตจ์ะท าหนา้ที่ย่อยน า้ตาลซูโครสเป็น 
ฟรุกโตสและกลูโคส ผ่านกระบวนการ glycolysis ผลิตเอทานอลและคารบ์อนไดออกไซด ์ขณะที่
แบคทีเรียจะใช้ออกซิเจนเปลี่ยนเอทานอลเป็นกรดอะซิติก และกลูโคสเป็นกรดกลูโคนิกใน
กระบวนการ oxidative fermentation (Jayabalan et al., 2014) พรอ้มทัง้สรา้งเซลลูโลสที่สะสม
บนผิวน า้หมกัจนเกิดเป็นแผ่น SCOBY 

น า้หมักตั้งตน้ (Starter Broth) คือของเหลวที่ไดจ้ากการหมักคอมบูชาในรอบก่อนหน้า 
ซึ่งมีลกัษณะเป็นของเหลวที่มีค่า pH ต ่า อยู่ในช่วง 2.5 – 4.0 และมีความเขม้ขน้ของกรดอินทรียใ์น
ระดับสูง ประกอบดว้ยจุลินทรียท์ี่มีชีวิตจากกลุ่มเดียวกับใน SCOBY จึงมีบทบาทส าคัญในการ
เริ่มตน้กระบวนการหมักใหม่ (Jayabalan et al., 2014) เนื่องจากน า้หมักตัง้ตน้จะช่วยปรบัใหค่้า 
pH ของน า้หมักมีความเหมะสมกับการเจริญเติบโตของจุลินทรียท์ี่ดี และไม่เอือ้ต่อการปนเป้ือน
ของจลุินทรียก์่อโรค 

การใชป้ริมาณ SCOBY ที่เหมาะสมในการหมักมีผลต่อความเร็วในการเริ่มตน้การหมัก  

ปริมาณจุลินทรียใ์นระบบ และคณุภาพของผลิตภัณฑ ์มีการศึกษาวิจยัของ Neffe-Skocińska et 
al. (2017) พบว่า การใช ้SCOBY ในสดัส่วนรอ้ยละ 5 น า้หนักต่อปริมาตร ส่งผลใหค่้า pH ลดลง
และเพิ่มการผลิตกรดอินทรียไ์ดอ้ย่างมีนัยส าคัญ อีกทัง้พบขอ้มูลของ Chaluvadi et al. (2024) ที่
แสดงใหเ้ห็นว่าการใช้ SCOBY ในปริมาณรอ้ยละ 4.5 น า้หนักต่อปริมาตร สามารถรกัษาสมดุล
ของการหมกัและใหค่้าการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ ดี ทัง้นีก้ารเติมน า้หมกัตัง้ตน้มีจุดประสงค์
เพื่อปรบัสภาพค่า pH ให้อยู่ในช่วงที่เหมาะสมกับการเจริญของแบคทีเรียกรดแลกติก (Lactic 
acid bacteria; LAB) และแบคทีเรียกรดอะซิตกิ (Acetic acid bacteria; AAB) อีกทัง้ยงัช่วยยบัยัง้
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การปนเป้ือนของจุลินทรียท์ี่ไม่พึงประสงค ์(Marsh et al., 2014) โดยทั่วไปปริมาณน า้หมกัตัง้ตน้ที่
ใชใ้นการหมักคอมบูชาอยู่ในช่วงรอ้ยละ 5 – 20 ปริมาตรต่อปริมาตร ซึ่งจะช่วยเร่งการหมักและ
เพิ่มความสม ่าเสมอของรสชาติในผลิตภณัฑข์ึน้อยู่กบัสตูรและวตัถุดิบ โดยปรมิาณน า้หมกัตัง้ตน้ที่
รอ้ยละ 11 ปรมิาตรต่อปรมิาตร อาจสง่ผลดีในเชิงความเรว็ของการหมัก แต่รสชาติและสารส าคญั
ที่เกิดขึน้จากกระบวนการหมกัแปรผนัตามวตัถุดิบ (Chaluvadi et al., 2024) อย่างไรก็ตาม พบว่า
ปริมาณน า้หมักตั้งตน้รอ้ยละ 6 (v/v) ท าใหไ้ดส้มดุลระหว่างการควบคุมจุลินทรียแ์ละตน้ทุนการ

ผลิต (Neffe-Skocińska, Sionek, Scibisz, & Kołożyn-Krajewska, 2017) 
2.3.2 ปัจจัยทีส่่งผลต่อคุณภาพผลิตภัณฑเ์คร่ืองดื่มหมักแบบคอมบูชา 

2.3.2.1 บทบาทของวัตถุดิบ 
น ้าผึง้ 
เมื่อใชน้ า้ผึง้เป็นแหล่งน า้ตาลในการหมกัคอมบชูา น า้ผึง้ไม่เพียงแค่ท าหนา้ที่

เป็นแหล่งน า้ตาลและพลงังานส าหรบัสโคบี ้(SCOBY) ในกระบวนการหมัก แต่ยังท าหนา้ที่เป็นพ
รีไบโอติกที่ช่วยเสริมสรา้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียโ์พรไบโอติกที่เกิดขึน้ในกระบวนการหมัก 
ซึ่งโพรไบโอติกเหล่านีม้ีส่วนช่วยในการปรบัสมดุลของจุลินทรียใ์นล าไสแ้ละส่งเสริมสขุภาพระบบ
ย่อยอาหารโดยรวม มีการศึกษาพบว่าการหมกัคอมบูชาที่ใชน้ า้ผึง้สามารถเพิ่มปริมาณจุลินทรียท์ี่
มีประโยชนแ์ละส่งผลดีต่อสุขภาพล าไส ้(Kwakman et al., 2011) การผสานคณุสมบติัของพรีไบ
โอติกในน ้าผึง้ เขา้กับจุลินทรีย์โพรไบโอติกจากคอมบูชาจึงเป็นการสรา้งเครื่องด่ืมที่ช่วยเสริม
สขุภาพระบบทางเดินอาหารไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ 

สมนุไพร 
จากกระแสความนิยมเครื่องดื่มชาหมกัที่มากขึน้ในปัจจุบนั มีการน าสมนุไพร

หลากหลายชนิดมาใชใ้นการผลิตคอมบูชาเพื่อเพิ่มคุณสมบัติทางสุขภาพและรสชาติ งานวิจัย
หลายชิน้ไดศ้กึษาการใชส้มนุไพรในการท าคอมบชูา ไม่ว่าจะเป็นการศึกษาการใชส้มนุไพรพืน้บา้น 
เช่น ฮอป (Humulus lupulus L.) มาดิมัก (Polygonum cognatum) และฮอวธ์อรน์ (Crataegus 
monogyna) ทดแทนชาด าในการหมกัคอมบชูา พบว่าเคร่ืองด่ืมคอมบชูาท่ีไดม้ีฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีดี 

เช่น ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและฤทธิ์ต้านจุลชีพ (Tefon Öztürk, Eroğlu, Delik, Çiçek, & Çiçek, 
2023) รวมถึงการศึกษาการใช้สมุนไพร 6 ชนิด ได้แก่ สมุนไพรฤดูหนาว (winter savory herb) 
ใบเปเปอรม์ินต์ (peppermint leaves) ใบต าแย (stinging nettle leaves) สมุนไพรไทม์ป่า (wild 
thyme herb) ดอกเอลเดอรเ์บอรี่ (elderberry flowers) และใบควินซ ์(quince leaves) แทนการใช้
ชาด าและชาเขียว น ามาหมักร่วมกับ SCOBY เป็นคอมบูชา พบว่าคอมบูชาที่ได้จากการหมัก
สมุนไพรมีฤทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระที่แตกต่างกัน โดยคอมบูชาจากสมุนไพรฤดูหนาว ใหค่้าการตา้น
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อนุมลูอิสระจากไฮดรอกซิลสงูที่สดุ ในขณะที่คอมบูชาจากสมนุไพรไทมป่์า มีความสามารถในการ
ก าจัดอนุมูลอิสระ DPPH สูงสุด และสูตรจากใบควินซ์ มีค่าความสามารถในการรีดิวซเ์หล็ก 
(FRAP) สูงที่สุด รวมถึงมีการเปลี่ยนแปลงในองค์ประกอบทางเคมีและคุณสมบัติทางประสาท

สัมผัสที่แตกต่างกันตามแต่ชนิดของสมุนไพร (Vitas, Vukmanović, Cakarevic, Popovic, & 
Malbaša, 2019) 

งานวิจยัโดย Anantachoke และคณะ (2023) ไดร้วบรวมขอ้มลูจากงานวิจยั
หลากหลายฉบบัที่ศึกษาการใชพ้ืชสมนุไพรหลากหลายชนิดที่ใชเ้ป็นวตัถดิุบแทนชาด าหรือชาเขียว
ในการหมักกับ SCOBY เพื่อพัฒนาเป็นเครื่องด่ืมแนวคอมบูชาที่เนน้การประเมินผลในดา้นฤทธิ์

ตา้นอนุมลูอิสระ การตา้นอกัเสบ และฤทธิ์เสรมิภูมิคุม้กนั มีการศึกษาการใชว้ตัถุดิบกลุ่มสมุนไพร
เช่น ใบมินต ์(Mentha cordifolia) ใบโหระพา (Ocimum basilicum) ตะไคร ้ใบมะตูม ใบฝรั่ง ใบ
ยารโ์รว ์(Achillea millefolium) และขมิน้ชนั เป็นตน้ พบว่าเครื่องด่ืมคอมบูชาที่หมักจากสมุนไพร
เหล่านีม้ีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก (Total Phenolic Content; TPC) และสารฟลาโวนอยดร์วม 
(Total Flavonoid Content; TFC) เพิ่มขึ ้นอย่างมีนัยส าคัญเมื่อเปรียบเทียบกับสารสกัดของ
สมนุไพรท่ียงัไม่ผ่านการหมกั นอกจากนีย้งัพบว่า ฤทธิ์ตา้นอนุมลูอิสระของเคร่ืองด่ืมหลงัการหมกั 
เช่น ค่าความสามารถในการก าจดัอนมุลูอิสระ DPPH และ ABTS เพิ่มขึน้ตลอดช่วงระยะเวลาการ
หมกั โดยเฉพาะในช่วง 7–14 วนัแรก ซึ่งเป็นช่วงที่กิจกรรมของจลุินทรียใ์น SCOBY มีความเขม้ขน้
สงูสดุ ตวัอย่างเช่น คอมบูชาที่หมกัจากใบโหระพา พบว่ามีค่าการยบัยัง้อนุมลูอิสระ DPPH สงูถึง
รอ้ยละ 68.09 และค่าการยับยั้งจากวิธี CUPRAC สูงถึงรอ้ยละ 43.91 ซึ่งสูงกว่าเครื่องด่ืมคอม
บูชาที่หมักจากชาด าลว้น และสูตรที่ผสมระหว่างชาด ากับใบโหระพาในสดัส่วนอ่ืน ๆ นอกจากนี ้
สมุนไพรบางชนิดยังแสดงฤทธิ์ต้านอักเสบท่ีชัดเจน โดยในการศึกษาท่ีใช้เซลล์ macrophage 
(RAW264.7) ที่กระตุน้ดว้ย LPS พบว่าคอมบูชาจากใบโอ๊ค (Quercus spp.) สามารถยับยั้งการ

ผลิตไนตริกออกไซด ์(NO) interleukin-6 (IL-6) และ tumor necrosis factor-α (TNF-α) ไดอ้ย่าง
มีนัยส าคัญ โดยเฉพาะสตูรที่ใช ้Q. resinosa และ Q. convallata ซึ่งมีประสิทธิภาพในการยับยัง้
การหลั่ง IL-6 สงูที่สดุ 

ในการศึกษาวิจัยในระดับเซลลม์นุษย์ (human cell line) พบว่าคอมบูชาที่
หมกัจากใบมินตร์ว่มกบัชาชนิดอ่ืน เช่น ชาอู่หลง และดอกอญัชนั สามารถลดการสรา้งอนุมลูอิสระ
ที่เกิดจากออกซิเจนภายในเซลล ์HEK-293 ที่ถูกกระตุน้ดว้ยไฮโดรเจนเปอรอ์อกไซดไ์ด ้อีกทัง้ยัง
สามารถกระตุน้การแสดงออกของยีนที่เก่ียวขอ้งกับเอนไซมต์า้นอนุมูลอิสระ ไดแ้ก่ GPx-1, Mn-
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SOD และ HO-1 ซึ่งแสดงให้เห็นถึงกลไกการต้านอนุมูลอิสระที่เก่ียวข้องกับการควบคุมยีนใน
ระดบัโมเลกลุ (Anantachoke, Duangrat, Sutthiphatkul, Ochaikul, & Mangmool, 2023) 

ในภาพรวม งานวิจัยเหล่านีช้ีใ้หเ้ห็นว่า การเลือกใชพ้ืชสมุนไพรในการหมัก
รว่มกบั SCOBY ไม่เพียงแต่สามารถสนบัสนนุการเจรญิเติบโตของจลุินทรียใ์นกระบวนการหมกัได้
อย่างดี แต่ยังส่งผลใหผ้ลิตภัณฑส์ุดทา้ยมีคุณภาพทางชีวภาพที่ดีขึน้ โดยเฉพาะในดา้นการตา้น
อนุมูลอิสระและการต้านอักเสบ ซึ่งคุณสมบัติเหล่านี ้มีศักยภาพในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มสขุภาพทางเลือกที่ตอบสนองต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภคในยุคปัจจุบนั 

2.3.2.2 กระบวนการหมัก 
นอกจากการควบคุมอัตราส่วนของวัตถุดิบส าหรบัการหมักเครื่องด่ืมแบบ

คอมบูชาแลว้ ปัจจัยที่ต้องควบคุมในกระบวนการหมักยังรวมถึง อุณหภูมิ และสภาพแวดลอ้ม 
นอกจากนี ้ปัจจยัดา้นระยะเวลาการหมกัก็ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงคณุภาพสมบติัทางกายภาพ
และเคมีที่เกิดขึน้ระหว่างการหมกั มีการศกึษาเก่ียวกบัระยะเวลาที่เหมาะสมอยู่ระหว่าง 7 – 14 วนั 
ซึ่งตอ้งควบคุมอุณหภูมิแวดลอ้มอยู่ในช่วง 25 – 30 องศาเซลเซียส การหมักในระยะเวลาและ
สภาพแวดลอ้มนีจ้ะใหร้สชาติที่ค่อนขา้งหวานและมีความเป็นกรดต ่า โดยน า้ตาลบางส่วนจะถูก
เปลี่ยนเป็นกรด เช่น กรดแลคติก และกรดอะซิติก เหมาะส าหรบัผูท้ี่ตอ้งการเครื่องดื่มที่มีรสเปรีย้ว
เล็กน้อย และย่อยง่าย (Teoh, Heard, & Cox, 2004) หากใชเ้วลาในการหมักนานขึน้มากกว่า 2 
สปัดาห ์จะมีความเป็นกรดสูงขึน้ และปริมาณน า้ตาลลดลง ท าใหม้ีรสเปรีย้ว (Villarreal-Soto et 
al., 2018) และเมื่อปล่อยใหเ้กิดการหมกันานกว่า 3 สปัดาห ์น า้ตาลจะถูกย่อยสลายเกือบทัง้หมด 
ท าใหม้ีรสเปรีย้วจดั และเกิดแอลกอฮอล ์(Jayabalan et al., 2014) 

2.4 แนวโน้มของโรคในระบบทางเดินอาหารในประเทศไทยและระดับโลก 
ในช่วงทศวรรษที่ผ่านมา เครื่องด่ืมหมกัไดก้ลายเป็นหนึ่งในผลิตภณัฑท์ี่ไดร้บัความสนใจ

เพิ่มขึน้อย่างมากในกลุม่ผูบ้รโิภคที่ใสใ่จสขุภาพ เนื่องจากมีการคน้พบว่ากระบวนการหมกัสามารถ
เพิ่มปริมาณสารประกอบทางชีวภาพ เช่น สารต้านอนุมูลอิสระ กรดอินทรีย์ และจุลินทรีย์ที่มี
ประโยชน ์ซึ่งส่งผลดีต่อระบบทางเดินอาหาร ระบบภูมิคุม้กัน และการลดการอักเสบในร่างกาย 
(Marco et al., 2017) โดยเฉพาะอย่างยิ่ง เครื่องดื่มหมกัจากวตัถดิุบธรรมชาติ เช่น โยเกิรต์ คีเฟอร ์
คอมบูชา หรือเครื่องด่ืมสมุนไพรหมัก มักถูกเลือกใชเ้ป็นอาหารฟังก์ชัน ( functional food) เพื่อ
บรรเทาอาการไม่พึงประสงค์ในระบบทางเดินอาหาร และส่งเสริมระบบย่อยอาหาร (Batista, 
Penas, Pintado, & Oliveira-Silva, 2022; Gibson et al., 2017) ทั้งนี ้สาเหตุหนึ่งที่ผูบ้ริโภคหัน
มาสนใจผลิตภณัฑอ์าหารและเครื่องดื่มหมกัเพื่อสขุภาพระบบทางเดินอาหาร และไดร้บัความนิยม
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เพิ่มขึน้ในกลุ่มผูบ้ริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ เนื่องจากมีหลกัฐานทางวิทยาศาสตรท์ี่สนับสนุนว่าอาหาร
หมักที่อุดมไปดว้ยจุลินทรีย์ที่ดีสามารถช่วยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคทางเดินอาหารได ้(de 
Vrese & Schrezenmeir, 2008) และป้องกันการอักเสบในระบบทางเดินอาหารไดดี้ (Greenwalt 
et al., 2000) 

จากข้อมูลขององค์การอนามัยโลก (World Health Organization; WHO) ได้ระบุว่า
แนวโนม้ของโรคทางเดินอาหารที่มีอตัราการเพิ่มสงูขึน้ทั่วโลก โดยเฉพาะในประเทศที่ก าลงัพฒันา
และมีอัตราการเติบโตของเศรษฐกิจอย่างรวดเร็ว ซึ่งกลุ่มประชากรวัยท างานและผูสู้งอายุ ตอ้ง
เผชิญกับปัจจยัเสี่ยงจากวิถีชีวิตเร่งรีบ อาหารแปรรูป และความเครียดสะสม ส่งผลใหโ้รคเรือ้รงัที่
เก่ียวขอ้งกบัล าไสแ้ละกระเพาะอาหารมีแนวโนม้เพิ่มขึน้ เช่น โรคล าไสแ้ปรปรวน โรคกรดไหลยอ้น 
ล าไส้อักเสบ และกลุ่มโรคอักเสบเรือ้รงัในทางเดินอาหาร ซึ่งคาดการณ์ว่าแนวโน้มนี ้จะยังคง
เพิ่มขึน้ต่อเนื่องในอนาคตอนัใกล ้เป็นหนึ่งในสาเหตหุลกัที่ส่งผลคณุภาพชีวิตที่ลดลงของประชากร
ในหลายภูมิภาค (WHO, 2024) จะเห็นได้ว่าโรคที่เก่ียวขอ้งกับระบบทางเดินอาหารกลายเป็น
ปัญหาสุขภาพที่ส่งผลกระทบในวงกวา้ง ขอ้มลูจากประเทศไทยก็สะทอ้นแนวโนม้ดงักล่าวเช่นกัน 
โดยมีรายงานจากกรมอนามยัว่า โรคเก่ียวกบัระบบทางเดินอาหารเป็นสาเหตกุารเขา้รบัการรกัษา
ในโรงพยาบาลที่พบบ่อยในประชาชนไทย โดยเฉพาะโรคกระเพาะอาหารและกรดไหลยอ้น 

จากแนวโน้มของผูบ้ริโภคในปัจจุบันที่ตอ้งการผลิตภัณฑส์ุขภาพที่มีความหลากหลาย
และใชว้ัตถุดิบธรรมชาติจากทอ้งถิ่น จึงเกิดแนวคิดนวัตกรรมที่อยู่บนหลักการเดียวกับคอมบูชา 
โดยการพัฒนาเครื่องด่ืมหมักดว้ย SCOBY ที่ใชส้มุนไพร เช่น กระชาย (Boesenbergia rotunda) 
บัวบก (Centella asiatica) และมะขามป้อม (Phyllanthus emblica) ทดแทนชา แต่ยังคงมี
องคป์ระกอบของสารส าคญัคลา้ยกบัชา ไดแ้ก่ สารโพลีฟีนอล ฟลาโวนอยด ์และกรดฟีนอลิก ที่มี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ต้านการอักเสบ และต้านจุลชีพก่อโรค ในขณะเดียวกันก็เป็นแหล่งของ
สารอาหารใหก้บัจลุินทรียใ์น SCOBY และสง่ผลใหเ้กิดกระบวนการหมกัไดอ้ย่างสมบรูณ ์(Donadi 
& Kola, 2019; Mayachiew & Devahastin, 2008; Wang et al., 2025) 

 



 

บทที ่3 
ระเบียบวิธีวิจัย 

3.1 วัตถุดิบ 
3.1.1 น ้าผึง้ดิบ (Raw Honey) จากแหล่งผลิตทางภาคเหนือของประเทศไทย  ภายใต้

มาตรฐานการผลิต HACCP โดยบรษิัทเชียงใหม่เฮลตีโ้ปรดกัส ์จ ากดั ภายใตต้ราสินคา้ฟอรา่บี 
3.1.2 ผงสมุนไพรไทย 3 ชนิด ได้แก่  ผงกระชาย (Fingerroot) ผงบัวบก (Asiatic 

pennywort) และผงมะขามป้อม (Indian gooseberry) ภายใต้การผลิตโดยมูลนิธิโรงพยาบาล
เจ้าพระยาอภัยภูเบศร ในพระอุปถัมภ์ สมเด็จพระเจ้าภคินีเธอ เจ้าฟ้าเพชรรัตนราชสุดา สิริ
โสภาพณัณวดี ที่จ  าหน่ายทางการคา้ภายใตต้ราสินคา้อภยัภเูบศร 

3.1.3 เชือ้แบคทีเรียและยีสตท์ี่ใชใ้นการหมกั ไดจ้ากสโคบี (SCOBY: Symbiotic Culture 
of Bacteria and Yeast) ที่จ  าหน่ายทางการคา้ในรูปแบบออนไลน ์ภายใตต้ราเนเชอรค์อมบชูา 

3.1.4 น า้สะอาด 
3.1.5 แอปเป้ิลแดง สายพนัธุแ์จ๊ส จดัจ าหน่ายโดยหา้งสรรพสินคา้โลตสั 

3.2 เคร่ืองมือและอุปกรณ ์
3.2.1 ภาชนะส าหรบัการหมกัที่ท าจากแกว้ หรือวสัดทุี่ไม่ท าปฏิกิรยิากบัตวัอย่างที่หมกั 
3.2.2 แท่งแกว้คนสาร 
3.2.3 ชอ้นตกัสาร 
3.2.4 บีกเกอร ์
3.2.5 ผา้ขาวบาง 
3.2.6 อปุกรณเ์ครื่องครวัส าหรบัการตม้วตัถดิุบและอปุกรณ ์
3.2.7 เครื่องชั่งไฟฟ้า ทศนิยม 2 ต าแหน่ง ยี่หอ้ Sartorius รุน่ Entris II ประเทศเยอรมนี 
3.2.8 เค รื่ อ งชั่ ง ไฟ ฟ้ า  ทศนิ ยม  4 ต าแหน่ ง  ยี่ ห้ อ  Mettler รุ่น  MX204 ป ระ เทศ

สหรฐัอเมรกิา 
3.2.9 เครื่อง pH meter ยี่หอ้ VWR รุน่ MD 8000 L ประเทศสหรฐัอเมรกิา 

3.2.10 เครื่อง Refractometer ยี่หอ้ ATAGO รุน่ PAL-α ประเทศญ่ีปุ่ น 
3.2.11 เครื่องวดัสี ยี่หอ้ Hunter Lab รุน่ ColorFlex EZ ประเทศสหรฐัอเมรกิา 
3.2.12 เครื่องวัดการดูดกลืนแสงของสาร (Ultra Violet-Visible Spectrophotometer) 

ยี่หอ้ Metash รุน่ V-5100 ประเทศจีน  
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3.2.13 ชุดเครื่องวัดปริมาณแอลกอฮอล์แบบอีบูลิ โอมิ เตอร์ (Ebulliometer) ยี่ห้อ 
Dujardin-Salleron ประเทศฝรั่งเศส พรอ้มเครื่องวดัอณุหภมูิแบบดิจิตลั และแผ่นดิสกค์ านวณ 

3.2.14 ไมโครปิเปต (Micropipette) ยี่หอ้ BRAND รุน่ Transferpette S ประเทศเยอรมนี 
3.2.15 เครื่องเขย่าสาร (Vortex mixer)  ยี่หอ้ IKA รุน่ VORTEX 3 ประเทศเยอรมนี 
3.2.16 ตูแ้ช่แข็ง ย่ีหอ้ SANYO รุน่ SF-C997 ประเทศไทย 

3.3 สารเคมี 
3.3.1 สารละลาย Folin-Ciocalteu ยี่หอ้ Loba Chemie ประเทศอินเดีย 
3.3.2 กรดแกลลิก ยี่หอ้ Loba Chemie ประเทศอินเดีย 
3.3.3 สาร 1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazyl free radical หรือ DPPH ยี่หอ้ TCI ประเทศ

ญ่ีปุ่ น 
3.3.4 สาร 2,2’-Azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid) diammonium 

salt หรือ ABTS ยี่หอ้ Sigma-Aldrich ประเทศเยอรมนี 
3.3.5 สารโพแทสเซียมเปอรซ์ลัเฟต (K2SO4) ยี่หอ้ Merck ประเทศเยอรมนี 
3.3.6 สารโซเดียมคลอไรด ์(NaCl) ยี่หอ้ Loba Chemie ประเทศอินเดีย 
3.3.7 สารโพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต (KH2PO4) ยี่หอ้ Loba Chemie ประเทศ

อินเดีย 
3.3.8 สารไดโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (Na2HPO4 •12H2O) ยี่ห้อ Loba Chemie 

ประเทศอินเดีย 
3.3.9 สารโพแทสเซียมคลอไรด ์(KCl) ยี่หอ้ KemAus ประเทศออสเตรเลีย 
3.3.10 สารโซเดียมเอไซด ์(NaN3) ยี่หอ้ Loba Chemie ประเทศอินเดีย 
3.3.11 กรดไฮโดรคลอรกิ 37% (HCl) ยี่หอ้ Qrec ประเทศนิวซีแลนด ์
3.3.12 สารโซเดียมไฮโรอกไซด ์(NaOH) ยี่หอ้ Qrec ประเทศนิวซีแลนด ์
3.3.13 น า้ปราศจากไอออน  (Deionized water) 
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3.4 ขั้นตอนการด าเนินการวิจัย 
3.4.1 การศึกษาพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภคเคร่ืองดื่มคอมบูชาด้วย

วิธีการเก็บข้อมูลทุติยภูมิ 
ท าการศึกษาพฤติกรรมผูบ้ริโภคและแนวโน้มความต้องการในกลุ่มเครื่องด่ืมเพื่อ

สุขภาพ โดยเฉพาะเครื่องด่ืประเภทหมัก เช่น คอมบูชา  โดยค้นคว้าจากแหล่งข้อมูลทุติยภูมิ 
(Secondary Data) และน ามาวิเคราะห ์โดยขัน้ตอนการด าเนินการ มีรายละเอียดดงันี ้

3.4.1.1 ก าหนดขอบเขตของการศึกษาข้อมูล เพื่อศึกษาลักษณะพฤติกรรมการ
บริโภค แนวโน้มความนิยม และกลุ่มเป้าหมายที่มีศักยภาพในการเลือกซือ้และบริโภคเครื่องด่ืม
คอมบชูาที่มีสว่นผสมจากธรรมชาติ เช่น น า้ผึง้ และสมนุไพรไทย 

3.4.1.2 เก็บรวบรวมขอ้มลูจากแหลง่ที่น่าเชื่อถือ เช่น 
- รายงานการวิจัยตลาดขององค์กรระหว่างประเทศ เช่น Mintel Grand View 

Research และ Innova Market Insights 
- รายงานหน่วยงานภาครฐัของประเทศไทย เช่น ส านักงานสถิติแห่งชาติ ส านกังาน

คณะกรรมการอาหารและยา 
- งานวิจยัที่เก่ียวขอ้งจากบทความทางวิชาการ และวิทยานิพนธท์ี่ผ่านมา 
- รายงานเชิงพฤติกรรมผูบ้ริโภคและรายงานดา้นเศรษฐกิจ จากธนาคารหรือสถาบนั

การเงิน เช่น ธนาคารแห่งประเทศไทย ธนาคารกรุงศรี ธนาคารไทยพาณิชย ์
3.4.1.3 การสงัเคราะหข์อ้มูลเพื่อเป็นแนวทางการออกแบบผลิตภัณฑ ์ซึ่งขอ้มูลเชิง

ลกึที่ไดจ้ากการวิเคราะหจ์ะน าไปสู่การก าหนดแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑเ์ครื่องด่ืมหมกัสตูร
ใหม่ โดยเลือกใชว้ตัถุดิบที่ตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค ไดแ้ก่ การใชน้ า้ผึง้แทนน า้ตาล และ
การใชส้มนุไพรไทยที่มีคณุสมบติัดา้นสขุภาพ เช่น กระชาย มะขามปอ้ม และใบบวับก 

3.4.2 การศึกษากระบวนการหมักเคร่ืองดื่มสมุนไพรหมักผสมน ้าผึง้ 
เตรียมวัตถุดิบส าหรบัการหมัก โดยแบ่งออกเป็น 3 สูตร แต่ละสูตรใช้ผงสมุนไพร 

(กระชาย บวับก มะขามป้อม) อย่างละ 10 กรมัผสมกบัน า้รอ้น 1 ลิตร  เติมน า้ผึง้ดิบ 100 กรมั คน
ผสมและตั้งทิง้ไว้เป็นเวลา 15 นาที จากนั้นน าส่วนผสมทั้งหมดไปตม้จนเดือดเป็นเวลา 5 นาที 
กรองใส่ภาชนะส าหรับหมักที่สะอาดปราศจากเชื ้อ  และทิ ้งไว้จนกระทั่ งส่วนผสมเย็นลงที่
อุณหภูมิหอ้ง จากนัน้เติมน า้ตัง้ตน้ (starter broth) ในอัตราส่วนรอ้ยละ 6 (ปริมาตรต่อปริมาตร) 
คนใหเ้ขา้กนั จากนัน้เติมชิน้สโคบี ้(SCOBY) ในอัตราส่วนรอ้ยละ 4 (น า้หนักต่อปริมาตร) ปิดปาก
ภาชนะส าหรบัการหมักดว้ยผา้ขาวบางเพื่อป้องกันฝุ่ นและแมลง ปล่อยใหเ้กิดกระบวนการหมัก
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แบบใชอ้ากาศ ที่อณุหภูมิช่วง 25 2 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 7 วนั เมื่อครบระยะเวลาการ
หมกั น าเฉพาะสว่นของเหลวไปหมกัในขัน้ที่ 2 ต่อไป 

ส่วนของเหลวในขั้นตอนที่  1 ท าการสุ่มตัวอย่างมาตรวจสอบการเปลี่ยนแปลง
คณุภาพในวันที่ 0 3 5 และ 7 เก็บรกัษาแบบแช่แข็งส าหรบัรอการวิเคราะห์ โดยตรวจสอบค่า pH 
ความเป็นกรด ค่าบรกิซ ์ค่าสี สารประกอบฟีนอลิก และสารตา้นอนมุลูอิสระ 

3.4.2.2 การหมกัขัน้ที่ 2 (Second Fermentation; F2) 
เตรียมแอปเป้ิลแดงที่มีความสุกระดับเปลือกแดงทั่ วผลไปแช่สารละลายผงฟ ู

(อตัราสว่นผงฟ ู7.5 กรมัต่อน า้ 10 ลิตร) เป็นเวลา 15 นาที ลา้งดว้ยน า้ผ่านเป็นเวลา 5 นาที หั่นชิน้
ขนาดไม่เกินดา้นละ 1.5 เซนติเมตร น าไปหมกัร่วมกับตัวอย่างของเหลวที่ไดจ้ากการหมักทุกสูตร 
ตามขัน้ที่ 1 ใส่ภาชนะที่มีฝาปิด ในอตัราส่วนรอ้ยละ 10 น า้หนกัต่อปริมาตร ปิดฝาภาชนะ บ่มไวท้ี่
อุณหภูมิช่วง 25  2 องศาเซลเซียส ในที่ไม่โดนแสงโดยตรง ระยะเวลา 24 ชั่ วโมง เมื่อครบ
ระยะเวลาการหมักในขั้นนีเ้ก็บตัวอย่างของเหลวจากแต่ละสูตรไปตรวจสอบการเปลี่ยนแปลง
คณุภาพ โดยตรวจสอบค่า pH ความเป็นกรด ค่าบริกซ ์สารประกอบฟีนอลิก และสารตา้นอนุมูล
อิสระ  เก็บรกัษาตวัอย่างส าหรบัรอการวิเคราะหด์ว้ยวิธีการแช่แข็ง 

3.4.3 การวิเคราะหค์ุณภาพทางเคมีและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของตัวอย่าง 
3.4.3.1 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) โดยใช ้pH meter 
3.4.3.2 การวิเคราะหค์วามเป็นกรด (Acidity) โดยวิธีการไตเตรท (Titration) รายงาน

ผลในรูปของกรดอะซิติก ดัดแปลงจาก (Chong, Chin, Talib, & Basha, 2024) โดยค านวนจาก
สตูร  

ปรมิาณกรดอะซิติก (g/L) =  
(𝑁𝑁𝑎𝑂𝐻)(𝑉𝑁𝑎𝑂𝐻)(𝐸𝑞.𝑤𝑡.𝑜𝑓 𝑎𝑐𝑒𝑡𝑖𝑐 𝑎𝑐𝑖𝑑)

𝑉𝑆𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒
 

โดยที่ 𝑁𝑁𝑎𝑂𝐻  หมายถึง ความเขม้ขน้ของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์หน่วย 
Eq/L 

𝑉𝑁𝑎𝑂𝐻  หมายถึง ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดท์ี่ใชใ้นการไตเตรท 
หน่วย L 

𝐸𝑞. 𝑤𝑡. 𝑜𝑓 𝑎𝑐𝑒𝑡𝑖𝑐 𝑎𝑐𝑖𝑑 หมายถึง น ้าหนักสมมูลของกรดอะซิติก เท่ากับ 
60.05 g/Eq 

𝑉𝑁𝑎𝑂𝐻  หมายถึง ปรมิาตรของตวัอย่างที่น ามาไตเตรท หน่วย L 
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3.4.3.3 ค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายในตัวอย่าง หน่วยองศาบริกซ ์(°Brix) 
โดยใชเ้ครื่อง Refractometer เพื่อสงัเกตการเปลี่ยนแปลงของปรมิาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายใน
ตวัอย่างตลอดระยะเวลาการหมกั 

3.4.3.4 การวัดค่าสี (L*a*b*) ของตัวอย่าง ดว้ยหลกัการ spectrophotometry ตาม
ระบบ CIE Lab* โดยที่ผลของการวดัแสดงเป็นค่า ดงันี ้ 

- ค่าสี L* แสดงถึงความสว่างของตัวอย่าง มีค่าตัง้แต่ 0 ถึง 100 โดยที่ 0 หมายถึงสี
ด า และ 100 หมายถึงสีขาว 

- ค่าสี a* แสดงถึงสีเขียวไปถึงสีแดงในตัวอย่าง โดยที่ค่าลบ (-) หมายถึง วัตถุที่มีสี
เขียว และค่าบวก (+) หมายถึง วตัถทุี่มีสีแดง 

- ค่าสี b* แสดงถึงสีน า้เงินไปถึงสีเหลืองของตวัอย่าง โดยที่ค่าบวก (-) หมายถึง วตัถุ

มีสีน า้เงิน และค่าบวก (+) หมายถึง วัตถุที่มีสีเหลือง จากนัน้น าค่าที่ไดม้าค านวณหาค่า E ได้
จากสตูร 

∆𝐸 =  √(𝐿𝑛
∗ − 𝐿0

∗ )2 + (𝑎𝑛
∗ − 𝑎0

∗ )2 + (𝑏𝑛
∗ − 𝑏0

∗)2 

โดยที่ 0 หมายถึง วนัที่เริ่มตน้การหมกั (วนัที่ 0) 
และ n หมายถึง วนัที่เพิ่มขึน้ตามระยะเวลาการหมกั ไดแ้ก่ วนัที่ 3 5 และ 7  

3.4.3.5 การวิเคราะหห์าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม (total phenolic content; 
TPC) ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu assay ที่ดัดแปลงจากวิธีของ Ali และ Monir (Ebrahimi Pure & 
Pure, 2016) ซึ่งจะวิเคราะหป์ริมาณ TPC ในวตัถุดิบ ไดแ้ก่ น า้ผึง้ดิบ ผงกระชาย ผงบวับก และผง
มะขามปอ้ม รวมถึงผลิตภณัฑ ์F1 และ F2 ในแต่ละช่วงเวลาการหมกั  

วิธีการคือ น าตัวอย่างที่ต้องการวิเคราะห์มาเจือจางด้วยน ้ากลั่นในอัตราส่วนที่
เหมาะสม ดึงตัวอย่างมา 0.50 มิลลิลิตร เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu (เจือจางกับน า้กลั่น 
1:10) ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร จากนั้นเติมสารละลายโซเดียมคารบ์อเนตที่มีความเข้มข้น 7.5 
เปอรเ์ซนตโ์ดยน า้หนักต่อปริมาตร ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กัน   บ่มที่อณุหภูมิหอ้งในที่มืด
เป็นเวลา 20 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 725 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง
สเปกโทรโฟโตมิเตอร ์ท าการวัดจ านวน 3 ซ า้ แลว้จึงน าค่าที่วัดได้มาค านวณหาปริมาณสารฟี
นอลิกทั้งหมด โดยใชก้รดแกลลิก (Gallic Acid) ที่ระดับความเขม้ข้น 0.00 – 0.10 มิลลิกรมัต่อ
มิลลิลิตรเป็นสารในการสรา้งกราฟมาตรฐาน ผลลัพธ์จากการวิเคราะห์ตัวอย่างแสดงเป็นค่า
เทียบเท่ากับปริมาณของกรดแกลลิกต่อมิลลิลิตรของตัวอย่าง ในหน่วย มิลลิกรัม GAE ต่อ
มิลลิลิตร 
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3.4.3.6 การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant Activity) ด้วยวิธี 1,1-
Diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) เป็นการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในวัตถุ ดิบ และ
ผลิตภัณฑ์ F1 และ F2 ในแต่ละช่วงเวลาการหมัก โดยดัดแปลงวิธีการมาจาก Ali และ Monir 
(Ebrahimi Pure & Pure, 2016) วิธีนี ้ใช้การวัดแสงเชิงสเปกโตรโฟโตเมตริก โดยการเตรียม
สารละลาย DPPH ที่ความเขม้ขน้ 40 มิลลิกรมัต่อลิตร เจือจางในเอทานอล ใหม้ีค่าดดูกลืนแสงที่ 
517 นาโนเมตร เท่ากบั 0.9 จากนัน้เติมตวัอย่างน า้หมกัแต่ละทรีทเมนตจ์ านวน 0.5 มิลลิลิตร ลง
ในสารละลาย DPPH ปริมาตร 1.950 มิลลิลิตร บ่มที่อณุหภูมิหอ้งและไม่มีแสง เป็นเวลา 30 นาที 
ในการทดลองชุดควบคมุใชเ้อทานอล 50 ไมโครลิตร แทนน า้หมกั เนื่องจากน า้หมกัที่ไดอ้าจมีสีจึง
ตอ้ง น าตวัอย่างแต่ละระดบัความเขม้ขน้เติมลงเอทานอลที่มีปริมาตร 1950 มิลลิลิตร จากนัน้วัด
ค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร เพื่อหกัค่าสี สามารถค านวณหา Scavenging 
activity (%) ไดจ้ากสมการ 

% Inhibition of DPPH  = [(Acontrol– Asample)/Acontrol]×100 
โดยที่  Acontrol คือ ค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้จากสารละลาย DPPH(Wang et al., 

2025) ผสมกบัเอทานอล 
และ Asample คือ ค่าการดูดกลืนแสงที่ วัดได้จากสารตัวอย่างท าปฏิกิ ริยากับ

สารละลาย DPPH 
3.4.3.7 การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant Activity) ด้วยวิธี 2,2’-

azino-bis(3-ethylbenzothiazoline- 6-sulphonic acid) diammonium salt (ABTS) ซึ่งดัดแปลง
วิธีการมาจาก (Romsomsa, Pornsanthia, Rimlumduan, & Vechklang, 2021) เป็นการทดสอบ
ฤทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ ์F1 และ F2 ในแต่ละช่วงเวลาการหมัก โดยเตรียมสารละลาย 
7mM ABTS ในน า้ปราศจากไอออน ผสมกบัสารละลายโพแทสเซียมเปอรซ์ลัเฟต (K2SO4) เขม้ขน้ 
2.6 มิลลิโมลาร ์ในอตัราสว่น 1 ต่อ 0.5 น าไปบ่มในที่มืด อณุหภมูิหอ้ง เป็นเวลา 16 ชั่วโมง จากนัน้
เจือจาง ABTS ดว้ยสารละลาย 10 มิลลิโมลาร ์phosphate buffer pH 7.4 ไปวัดค่าการดูดกลืน
แสงจนไดค่้าการดูดกลืนแสงเท่ากับ 0.700±0.02 ที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร ปิเปตน า้หมัก
แต่ละทรีทเมนตป์ริมาตร 20 ไมโครลิตร ท าปฏิกิริยากับสารละลายอนุมูลอิสระ ABTS ปริมาตร 
1980 ไมโครลิตร โดยในการทดลองชุดควบคุมใช้เอทานอล 20 ไมโครลิตรแทนน า้หมัก  น าไป 
Vortex Mixer ทิง้ไวใ้นที่มืด 5 นาที จากนั้นวัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร 
รายงานผลเป็นรอ้ยละการตา้นอนมุลูอิสระดว้ยวิธี ABTS โดยค านวนหาจากสมการ 

% Inhibition of ABTS = [(Acontrol - Asample) / Acontrol] x 100 
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โดยที่ Acontrol คือ ค่าการดดูกลืนแสงที่วดัไดจ้ากสารละลาย ABTS ผสมกบัเอทานอล 
และ Asample คือ ค่าการดูดกลืนแสงที่ วัดได้จากสารตัวอย่างท าปฏิกิ ริยากับ

สารละลาย ABTS 
 

3.4.4 การวิเคราะหข์้อมูลทางสถิติ 
ท าการวางแผนหัวขอ้การทดสอบคณุสมบติัทางกายภาพและเคมีแบบ Completely 

Randomized Design (CRD) จากนัน้ขอ้มลูผลการทดสอบจ านวน 3 ซ า้ มาท าการวิเคราะหข์อ้มลู
ทางสถิติ โดยวิเคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of variance; ANOVA) จากโปรแกรมวิเคราะห์
ทางสถิติ SPSS ด้วยวิธีการเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างตัวอย่างแบบ 
Duncan’s Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p ≤ 0.05) น ามารายงานผลเป็น
ค่าเฉลี่ย พรอ้มทัง้ระบสุว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation; SD) 

 



 

บทที ่4 
ผลการการวิจัย และการอภปิรายผล 

การศึกษานี ้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาและประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืม
สมุนไพรหมักผสมน ้าผึ ้ง 3 ชนิด ได้แก่ กระชาย (Boesenbergia rotunda), บัวบก (Centella 
asiatica) และมะขามป้อม (Phyllanthus emblica) โดยท าการหมกัในขัน้ที่ 1 (F1) เป็นเวลา 7 วนั 
จากนัน้น าของเหลวส่วนใสที่ไดม้าหมกักบัเนือ้แอปเป้ิลแดงต่อในขัน้ที่ 2 (F2) เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
และเก็บตัวอย่างมาวิเคราะหค์ุณสมบติัทางเคมีกายภาพในช่วงวันที่ 0 3 5 7 และเมื่อสิน้สุดการ
หมักขั้นที่ 2 ผลการวิจัยนีค้รอบคลุมทั้งผลของพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑเ์คร่ืองด่ืมหมักจากขอ้มูลทุติยภูมิ คุณภาพทางเคมีกายภาพและฤทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระ
ของตวัอย่างผลิตภณัฑ ์

4.1 ผลการศึกษาพฤติกรรมการความต้องการของผู้บริโภคจากการเก็บข้อมูลทุติยภูมิ 
การศึกษาพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภคมีบทบาทส าคัญในการพัฒนา

ผลิตภัณฑอ์าหารและเครื่องด่ืมฟังกช์ัน โดยเฉพาะอย่างยิ่งผลิตภัณฑท์ี่เก่ียวขอ้งกับสุขภาพ เช่น 
เครื่องด่ืมหมักคลา้ยคอมบูชาที่มีส่วนผสมของน า้ผึง้หรือสมนุไพรไทย ในงานวิจยัฉบบันี ้ผูว้ิจยัได้
ด าเนินการวิเคราะหข์อ้มลูทติุยภมูิ (Secondary Data Analysis) เพื่อศกึษาลกัษณะพฤติกรรมการ
บริโภค แนวโน้มความนิยมในตลาด ข้อมูลที่ ได้จะน าไปสู่แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
เครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสมน ้าผึง้ และการวางต าแหน่งกลุ่มเป้าหมาย (Target Market) ที่มี
ศกัยภาพสงูสดุต่อผลิตภณัฑเ์ครื่องดื่มสขุภาพดงักลา่ว 

การส ารวจนีค้รอบคลุมพฤติกรรมผูบ้ริโภคทั้งในระดับประเทศและระดับโลก โดยเน้น
ขอ้มูลที่เก่ียวขอ้งกับเครื่องด่ืมฟังกช์ัน เครื่องด่ืมหมัก และผลิตภัณฑท์ี่ใชส้่วนผสมจากธรรมชาติ 
โดยเฉพาะกลุ่มผู้บริโภคที่ให้ความส าคัญกับสุขภาพ การใช้ชีวิตอย่างยั่งยืน และค่านิยมด้าน
สิ่ งแวดล้อม  ซึ่ งครอบคลุมกลุ่ม เป้ าหมายส าคัญ ได้แก่  Generation Y (Millennials) และ 
Generation Z ซึ่งเป็นกลุม่ที่แสดงแนวโนม้การบรโิภคเครื่องดื่มสขุภาพเพิ่มสงูขึน้อย่างต่อเนื่อง 

จากการศึกษาขอ้มูลพฤติกรรมการเลือกบริโภคเครื่องด่ืมสขุภาพและคอมบูชาของกลุ่ม
คนแต่ละช่วงวยัจากแหลง่ขอ้มลูทติุยภมูิ พบขอ้มลูดงัต่อไปนี ้ 

Generation Z (ผู้ที่ เกิดระหว่าง พ.ศ. 2540 - 2555) หรือกลุ่มคนรุ่นใหม่ เป็นกลุ่มที่มี
แนวโนม้จะเปิดรบัผลิตภณัฑใ์หม่ ๆ ที่ส่งเสริมสขุภาพและความเป็นธรรมชาติ มีความตระหนกัถึง
สุขภาพและการรกัษาสิ่งแวดลอ้มสูง เมื่อพิจารณาถึงพฤติกรรมการบริโภคคอมบูชา คนรุ่นนีใ้ห้
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ความสนใจในเครื่องด่ืมที่มีส่วนผสมที่ช่วยเรื่องสขุภาพ ซึ่งช่วยสนบัสนุนระบบทางเดินอาหาร และ
ยงันิยมผลิตภณัฑท์ี่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดลอ้ม (NielsenIQ, 2021) ดงันัน้ เครื่องด่ืมหมกัแนวคอมบชูา
จึงเป็นตวัเลือกที่เหมาะสมส าหรบัคนรุน่นีท้ี่มองหาสินคา้ที่มีคณุค่าในดา้นสขุภาพและความยั่งยืน 

Millennials (ผูท้ี่เกิดระหว่าง พ.ศ. 2524 - 2539) เป็นกลุ่มที่อยู่ในช่วงวัยท างานและมัก
ใช้ชีวิตประจ าวันด้วยความเร่งรีบ จึงให้ความส าคัญกับผลิตภัณฑ์ที่ช่วยให้สุขภาพดีขึน้และ
สนับสนุนการใช้ชีวิตที่มีประสิทธิภาพสูง โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่ช่วยเรื่องการย่อยอาหารและ
ภมูิคุม้กนั ซึ่งสอดคลอ้งกบัเครื่องดื่มหมกัแนวคอมบูชาที่มีสารโพรไบโอติกและสารตา้นอนมุลูอิสระ
ที่ช่วยเสริมระบบภูมิคุม้กนัและปรบัสมดลุของรา่งกาย (Mintel, 2024) กลุ่มนีม้กัยอมรบัผลิตภณัฑ์
เพื่อสุขภาพและเครื่องด่ืมฟังก์ชันเป็นอย่างดี จึงท าใหค้อมบูชากลายเป็นเครื่องด่ืมที่ตอบโจทย์
ส าหรบักลุม่ Millennials ที่ใสใ่จในสขุภาพ 

Generation X (ผูท้ี่เกิดระหว่าง พ.ศ. 2508 - 2523) เป็นกลุม่ที่ก าลงัเขา้สูช่่วงวยักลางคน
และเริ่มใหค้วามส าคัญกับการดูแลสุขภาพในระยะยาว โดยเฉพาะการป้องกันโรคและการรกัษา
สขุภาพของระบบย่อยอาหาร เนื่องจากปัญหาทางสขุภาพที่อาจเริ่มปรากฏเมื่อเขา้สู่วยันี ้คนกลุม่นี ้
จึงมองหาผลิตภัณฑ์ที่ช่วยบ ารุงสุขภาพอย่างมีประสิทธิภาพ เช่น คอมบูชาที่มีคุณสมบัติช่วย
ส่งเสริมการย่อยอาหารและปรับสมดุลของจุลินทรีย์ในล าไส้ (Ridder, 2024b) คนรุ่นนี ้จึงมี
แนวโนม้ที่จะหนัมาสนใจคอมบชูาในฐานะเครื่องด่ืมที่มีคณุประโยชนต่์อสขุภาพโดยรวม 

Baby Boomers (ผู้ที่ เกิดระหว่าง พ.ศ. 2489 - 2507) ให้ความส าคัญกับการรักษา
สขุภาพและชะลอความเสื่อมของร่างกาย เนื่องจากเขา้สู่ช่วงวยัสงูอายุ จึงใหค้วามสนใจผลิตภณัฑ์
ที่สามารถช่วยป้องกันและดูแลสุขภาพ โดยเฉพาะในเรื่องการย่อยอาหารและการลดความเสี่ยง
ของโรคที่เก่ียวกับอายุ คอมบูชาจึงเป็นทางเลือกที่น่าสนใจ เนื่องจากมีส่วนช่วยเสริมการย่อย
อาหารและรกัษาสมดลุของจลุินทรียใ์นรา่งกาย (NielsenIQ, 2021) 

อย่างไรก็ตาม จากการวิเคราะหพ์ฤติกรรมของผูบ้ริโภคของคนแต่ละช่วงวยัในการเลือก
บริโภคเครื่องด่ืมคอมบูชา (Kombucha Beverage) สามารถสรุปแนวโนม้ไดว้่า กลุ่ม Millennials 
(Gen Y) หรือผู้ที่เกิดระหว่าง พ.ศ. 2524 - 2539 เป็นกลุ่มที่มีแนวโน้มจะเลือกบริโภคมากที่สุด 
เนื่องจากปัจจยัดงัต่อไปนี ้

1) Gen Y ใหค้วามส าคญักับเครื่องด่ืมที่มีประโยชนต่์อสุขภาพ มีคณุสมบติัเสริมสรา้ง
สุขภาพ โดยที่เครื่องด่ืมคอมบูชามีโพรไบโอติกช่วยปรับสมดุลจุลินทรีย์ในล าไส ้
สนับสนุนระบบย่อยอาหาร และส่งเสริมภูมิคุ้มกัน ตอบโจทย์ความต้องการของ
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ผูบ้ริโภคกลุ่มนีซ้ึ่งมองหาเครื่องด่ืมที่สามารถทดแทนเครื่องด่ืมหวาน เช่น น า้อัดลม 
หรือเครื่องดื่มใหพ้ลงังานสงูได ้(Mintel, 2024) 

2) บุคลลกลุ่มนีเ้ปิดรบัผลิตภัณฑใ์หม่และประสบการณ์ที่แปลกใหม่ จึงมองหาสินคา้
ใหม่และมีความอยากรูอ้ยากลอง ดว้ยรสชาติเปรีย้วและกลิ่นที่เป็นเอกลกัษณ์ของ
คอมบูชา รวมถึงกระบวนการผลิตแบบหมักตามธรรมชาติ จึงดึงดูดผูบ้ริโภคกลุ่มนี ้
นอกจากนี ้ความนิยมในเครื่องด่ืมที่มีตน้ก าเนิดจากธรรมชาติและไม่มีสารปรุงแต่ง
เพิ่มเป็นอีกหนึ่งเหตผุลที่ท าใหค้อมบชูาไดร้บัความสนใจ (Euromonitor, 2024) 

3) ผูบ้ริโภคกลุ่มนีม้ีค่านิยมดา้นความยั่งยืนและจริยธรรม มักสนับสนุนแบรนดท์ี่ใส่ใจ
สิ่งแวดลอ้มและมีความรบัผิดชอบต่อสังคม แบรนดค์อมบูชาหลายแบรนดเ์น้นใช้
บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมและส่งเสริมการผลิตแบบยั่งยืน ท าให้กลุ่ม 
Millennials เชื่อมั่นและเลือกบรโิภคสินคา้ประเภทนีม้ากขึน้ (Ridder, 2024b) 

4) จากการส่งเสรมิภาพลกัษณข์องเครื่องดื่มคอมบชูาที่ท าใหม้ีความทนัสมยัและเขา้กบั
วิถีชีวิต จึงเหมาะส าหรบัการบริโภคในโอกาสต่าง ๆ เช่น แทนเครื่องด่ืมแอลกอฮอล์
ในงานปารตี์ ้หรือเป็นเครื่องด่ืมสขุภาพในวนัพกัผ่อน ท าใหก้ลุ่ม Millennials ที่มกัใช้
ชีวิตแบบผสมผสานระหว่างการท างานและการพกัผ่อน รูส้ึกว่าเครื่องดื่มนีเ้หมาะกบั
วิถีชีวิต (NielsenIQ, 2021) 

จากการศึกษาขอ้มูลทุติยภูมิที่เก่ียวขอ้งกบัพฤติกรรมผูบ้ริโภคของแต่ละช่วงวยั ที่พบขอ้
สรุปว่ากลุม่ Millennials เป็นกลุม่เปา้หมายหลกัที่มีแนวโนม้ในการบรโิภคผลิตภณัฑเ์ครื่องด่ืมคอม
บูชามากที่สดุ เนื่องจากความตระหนักในสขุภาพ ความยืดหยุ่นในการเปิดรบัผลิตภณัฑใ์หม่ และ
ความสนใจในสินคา้แนวธรรมชาติและยั่งยืน อย่างไรก็ตาม พฤติกรรมของผูบ้ริโภคไม่ไดเ้ป็นปัจจยั
เดียวในการพฒันาผลิตภณัฑใ์หป้ระสบความส าเรจ็ในเชิงพาณิชย ์

ดงันัน้ การวิเคราะหก์ารตลาดเชิงเปรียบเทียบต าแหน่งผลิตภณัฑจ์ึงมีความส าคญัอย่าง
ยิ่ง โดยเฉพาะในกลุ่มผลิตภณัฑค์อมบูชาที่มีความหลากหลายดา้นวตัถดิุบ กระบวนการผลิต ช่อง
ทางการจดัจ าหน่าย และกลุ่มเป้าหมาย การศึกษาต าแหน่งของผลิตภัณฑค์อมบูชาแบรนดต่์าง ๆ 
เช่น Betagen Kombucha (ประเทศไทย) Remedy Kombucha (เครือรัฐออสเตรเลีย) Health-
Ade Kombucha (สหรฐัอเมริกา) รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาในงานวิจัยฉบับนี ้ช่วยให้สามารถ
วิเคราะหไ์ดอ้ย่างชดัเจนว่าแต่ละแบรนดเ์นน้จุดเด่นในดา้นใด เช่น การเนน้จุลินทรียโ์พรไบโอติกที่
ยงัมีชีวิต การใชส้มนุไพรไทยและวตัถุดิบธรรมชาติใน หรือการท าตลาดกลุ่มวิถีชีวิตรกัสขุภาพและ
สิ่งแวดลอ้มของแบรนดต่์างประเทศ ซึ่งการเปรียบเทียบเหล่านีไ้ม่เพียงแค่ใหภ้าพรวมของตลาด แต่
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ยังช่วยระบุต าแหน่งทางการแข่งขัน (Market Positioning) และกลุ่มเป้าหมายเฉพาะของ
ผลิตภณัฑท์ี่พฒันาขึน้ในงานวิจยันีไ้ดช้ดัเจนยิ่งขึน้ เช่น ผลิตภณัฑน์ า้ผึง้คอมบชูาผสมสมนุไพรไทย
ในงานวิจัยมีจุดเด่นที่ชัดเจนในดา้นการใชว้ัตถุดิบธรรมชาติ ไดแ้ก่ น า้ผึง้ดิบ และสมุนไพรไทย 3 
ชนิด คือ กระชาย มะขามป้อม และใบบัวบก ซึ่งสามารถสรา้งความแตกต่างจากผลิตภัณฑ์ใน
ทอ้งตลาดทัง้ในดา้นภาพลกัษณแ์ละคณุค่าทางโภชนาการ 

นอกจากนี ้การเปรียบเทียบยังช่วยในการประเมินศักยภาพของผลิตภัณฑท์ี่พัฒนา ว่า
สามารถตอบโจทยต์ลาดไดใ้นระดับใด มีโอกาสต่อยอดในดา้นการพัฒนาแบรนด ์การเจาะตลาด
เฉพาะกลุ่ม (Niche Market) การขยายผลิตภัณฑใ์นอนาคต เช่น การออกแบบบรรจุภณัฑท์ี่ยั่งยืน 
การพฒันารสชาติใหม่ หรือการเสรมิคณุค่าดว้ยการใชว้ตัถุดิบทอ้งถิ่น ขอ้มลูปรากฏดงัตาราง 1 

ตาราง 1 ต าแหน่งผลิตภัณฑค์อมบูชาที่มีแหล่งผลิตและจัดจ าหน่ายในต่างประเทศและประเทศ
ไทย เปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑจ์ากงานวิจยันี ้(Product Positioning Comparison) 

ชื่อแบรนด ์ ประเทศตน้ก าเนิด ส่วนประกอบหลกั แหล่งน า้ตาล จดุขายเฉพาะ (USP) กลุ่มเป้าหมายหลกั 

Health-Ade 

Kombucha 

สหรฐัอเมริกา ชาด า/ชาเขียว น า้ตาล

ออ้ย รสผลไม้

ธรรมชาติ 

น า้ตาลออ้ย ใชน้ า้ผลไมส้กดัเย็น บรรจุ

ขวดแกว้ รกัษาความสด 

วยัรุน่และวยัท างาน

ตอนตน้ (Gen Z และ 

Millennials) 

GT’s Living 

Foods 

สหรฐัอเมริกา ชาออรแ์กนิก น า้ตาล

ออ้ย น า้ผลไม้

ธรรมชาติ 

น า้ตาลออ้ย หมกัแบบดัง้เดิม ไม่พาส

เจอรไ์รซ ์สื่อสารแบรนดด์ว้ย

เรื่องราวส่วนตวั 

กลุ่มรกัสขุภาพที่

ตอ้งการคอมบชูาแบบ

ดัง้เดิม 

Remedy 

Kombucha 

ออสเตรเลีย ชาเขียว สารใหค้วาม

หวานจากธรรมชาติ 

(สตีเวีย) รสผลไม ้

สตีเวีย (ไม่มี

น า้ตาล) 

ไม่มีน า้ตาล เก็บที่

อณุหภมูิหอ้งได ้ปริมาณ

แอลกอฮอลต์ ่า 

ผูบ้ริโภคที่ควบคมุ

อาหาร เลี่ยงน า้ตาล 

หรือมีภาวะเบาหวาน 

BUCHA 

Kombucha 

สหรฐัอเมริกา ชาผสม น า้ผลไม ้

สมนุไพรต่าง ๆ 

น า้ตาลออ้ย กลิ่นรสจดัจา้นจากผลไม ้

สตูรรสชาติเขม้ขน้ 

ผูบ้ริโภคที่ตอ้งการ

เครื่องดื่มเพื่อสขุภาพที่

มีรสชาติดีเยี่ยม 

Betagen  

(บีทาเกน้) 

ประเทศไทย ชาหมกั UHT น า้ตาลออ้ย จลุินทรียโ์พรไบโอติก ผลิต

และวางจ าหน่ายทั่วไปใน

ประเทศไทย ราคาย่อมเยา 

มีหลายขนาด 

กลุ่มครอบครวั เด็ก 

วยัรุน่ และผูบ้ริโภค

ทั่วไปที่มองหา

เครื่องดื่มช่วยขบัถ่าย 

ผลิตภณัฑ์

จากงานวิจยั 

ประเทศไทย น า้ผึง้ดิบและสมนุไพร

ไทย 

น า้ผึง้ดิบ (ไม่มี

น า้ตาลทราย) 

ใชว้ตัถดุิบทอ้งถิ่นที่มีสาร

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพสงู ให้

ฤทธิ์ตา้นอนมุลูอิสระได้

เด่นชดั 

Millennials และ

ผูบ้ริโภคใส่ใจสขุภาพ

ที่ชื่นชอบสมนุไพรไทย 
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กล่าวโดยสรุปไดว้่า การวิเคราะหก์ารตลาดเปรียบเทียบจะช่วยต่อยอดจากการวิเคราะห์
พฤติกรรมผูบ้รโิภค ช่วยใหก้ารออกแบบผลิตภณัฑม์ีทิศทางที่ชดัเจน สรา้งจดุเด่นที่แตกต่าง และมี
ความเป็นไปไดเ้ชิงพาณิชยใ์นระยะยาว ทัง้ยงัสามารถน าขอ้มูลดังกล่าวไปสนับสนุนการน าเสนอ
ธุรกิจ การสรา้งแบรนด ์และการพฒันาผลิตภณัฑเ์ชิงกลยทุธต่์อไปไดอ้ย่างเหมาะสมต่อไป 

ผลจากการวิเคราะห์ข้อมูลทุติยภูมิทั้งหมดที่กล่าวไว้ตามข้อมูลข้างต้นนี ้ สามารถ
น ามาใชก้ าหนดแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑไ์ดอ้ย่างชดัเจน กล่าวคือ การใชน้ า้ผึง้ ดิบท่ีมีฤทธิ์

ตา้นอนุมูลอิสระ มาเป็นแหล่งพลังงานส าหรบักลุ่มจุลินทรียท์ี่ดีในกระบวนการหมัก  รวมถึงการ
เลือกสมุนไพรไทยท่ีมีคุณสมบัติเด่นดา้นสารตา้นอนุมูลอิสระและฤทธิ์ตา้นการอักเสบ ลว้นเป็น
ปัจจัยส าคัญที่สอดคล้องกับแนวโน้มผู้บริโภคยุคใหม่ นอกจากนี ้ ยังสอดรบักับเป้าหมายการ
พัฒนาอย่างยั่งยืน (Sustainable Development Goals; SDGs) ตามเป้าหมายที่ 3 สุขภาพและ
ความเป็นอยู่ที่ดี 

ดังนั้น จึงได้แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสมน ้าผึง้ โดยให้
ความส าคญัใน 3 ประเด็น ไดแ้ก่ 

1) คุณภาพของผลิตภัณฑท่ี์มีส่วนผสมของสมุนไพรไทย ท่ีมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ
ช่วยในการตา้นอนมุลูอิสระ และมีคณุค่าในการสง่เสรมิสขุภาพ 

2) รสชาติของเครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสมน า้ผึง้ ที่มีความหวานจากธรรมชาติ เป็น
เอกลกัษณ ์และไดค้ณุประโยชนจ์ากสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของน า้ผึง้ดิบท่ีน ามาใช้
ในกระบวนการหมกั 

3) ความยั่งยืนของเกษตรกรรมไทย ที่การผลิตเครื่องด่ืมหมักแบบคอมบูชาดว้ยน า้ผึง้
ผสมสมุนไพรไทยนี ้จะเป็นส่วนหนึ่งในการสนับสนุนเกษตรกรในท้องถิ่น โดยมี
งานวิจยัทางวิทยาศาสตรเ์ป็นขอ้มลูสนบัสนนุอีกช่องทางหนึ่ง 

ทัง้นี ้ในงานวิจยันีข้อน าเสนอผงัโมเดลธุรกิจ (Business model canvas; BMC) ส าหรบั
ผลิตภณัฑเ์ครื่องดื่มหมกัผสมสมนุไพรไทย เพื่อสื่อสารรูปแบบการวางแผนด าเนินงานที่สอดคลอ้ง
กับธุรกิจการผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑด์ังกล่าวอย่างครอบคลุม โดยสรุปองคป์ระกอบส าคัญ
ของธุรกิจ และแสดงภาพรวมของธุรกิจทัง้หมด ดงัภาพประกอบ 1 โดยภาพรวมของโมเดลธุรกิจนี ้
ตอ้งการสะทอ้นการออกแบบธุรกิจที่ไม่เพียงแต่สรา้งผลิตภัณฑเ์พื่อสุขภาพ แต่ยังค านึงถึงการมี
ส่วนร่วมของชุมชน การอนุรกัษ์ภูมิปัญญาทอ้งถิ่น และความยั่งยืนทางสิ่งแวดลอ้ม ซึ่งสามารถต่อ
ยอดไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ และเสริมสร้างคุณค่าทางเศรษฐกิจได้อย่างมี
ประสิทธิภาพในอนาคต 



  28 

 

ภาพประกอบ 1 แผนผงัโมเดลธุรกิจของผลิตภณัฑเ์ครื่องด่ืมเครื่องดื่มสมนุไพรหมกัผสมน า้ผึง้  

4.2 ผลการวิเคราะหค์ุณภาพทางเคมีกายภาพและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของเคร่ืองดื่ม
สมุนไพรหมักผสมน ้าผึง้ 

4.2.1 การเปล่ียนแปลงค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าความเป็นกรดทั้งหมด 
(Titratable Acidity) 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของตัวอย่างเครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสมน า้ผึง้ทั้งสาม
สตูร ไดแ้ก่ สูตรกระชาย (KK) สูตรบวับก (KB) และสูตรมะขามป้อม (KM) มีแนวโนม้ลดลงอย่าง
ต่อเนื่องตลอดกระบวนการหมกั จากขอ้มูลที่แสดงไวด้ังตาราง 1 จะเห็นไดว้่าผลเฉลี่ยจากการวัด
ค่า pH ในตวัอย่างเครื่องด่ืมหมกัน า้ผึง้สตูร KK สตูร KB และสตูร KM ที่ท าการสุม่เก็บในวนัเริ่มตน้
กระบวนการหมัก มีค่าเท่ากับ 3.38 ± 0.00,  3.37 ± 0.00 และ 2.90 ± 0.00 ตามล าดับ  และ
หลงัจากครบระยะเวลา 7 วัน ของการหมักในขัน้ F1 ตัวอย่างดังกล่าวมีการเปลี่ยนแปลงของค่า 
pH ลดลงเหลือ 3.08 ± 0.00,  2.85 ± 0.00 และ 2.78 ± 0.00 ตามล าดบั ซึ่งสอดคลอ้งกบัค่าความ
เป็นกรดที่ค  านวณไดจ้ากวิธีการไทเทรต (Titratable Acidity) เครื่องด่ืมหมักทุกสูตร ในวันเริ่มตน้
การหมัก พบว่า ปริมาณกรดที่วิเคราะหไ์ดจ้ากตัวอย่างเครื่องด่ืมหมักสูตรมะขามป้อมมีความ
แตกต่างจากเครื่องดื่มหมกัสตูรกระชายและบวับกอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) แต่ปริมาณ
กรดในตวัอย่างสตูรกระชายและบวับกไม่มีความแตกต่างกนั โดยที่ค่าเฉลี่ยปริมาณกรดที่วิเคราะห์
ได้จากตัวอย่างในช่วงเริ่มต้นกระบวนการหมักของสูตร KK สูตร KB และสูตร KM มีค่าเท่ากับ 
1.53 ± 0.03, 1.71 ± 0.03 และ 3.09 ± 0.03 กรัมต่อลิตร ตามล าดับ ซึ่งพบการเปลี่ยนแปลง
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เพิ่มขึน้เมื่อครบเวลา 7 วันของการหมักในขัน้ที่ 1 เห็นไดจ้ากค่าเฉลี่ยปริมาณกรดเท่ากับ 2.70 ± 
0.06, 4.65 ± 0.03 และ 5.28 ± 0.06 กรมัต่อลิตรในสูตร KK KB และ KM ตามล าดับ อีกทั้งจาก
การเปรียบเทียบปริมาณกรดที่วิเคราะห์ได้ในวันที่ 7 พบว่าทุกสูตรมีความแตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05)  

 

ภาพประกอบ 2 กราฟแสดงค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ของเครื่องด่ืมหมกัสมนุไพรทัง้ 3 สตูร ที่
ระยะเวลาต่าง ๆ 

หมายเหตุ KK หมายถึงเครื่องด่ืมหมักสูตรผสมกระชาย KB หมายถึงเครื่องด่ืมหมัก
สตูรผสมบวับก และKM หมายถึงเครื่องดื่มหมกัสตูรผสมมะขามป้อม ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพ์
เล็กที่ต่างกนัแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนยัส าคัญในแต่ละวนั และตัวอกัษรภาษาอังกฤษพิมพ์
ใหญ่แสดงถึงความอย่างมีนยัส าคญัระหว่างสตูรในช่วงเวลาเดียวกนั (p<0.05) 

โดยสรุปขอ้มูลจากภาพประกอบ 2 แสดงใหเ้ห็นถึงค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ของ
ตวัอย่างเครื่องด่ืมสมุนไพรหมกัผสมน า้ผึง้ทุกสตูรที่มีเปลี่ยนแปลงไปตามระยะเวลา พบว่าค่า pH 
ของตัวอย่างทุกสูตรมีการลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเมื่อเปรียบเทียบกัน
ระหว่างสูตร พบว่า สูตรกระชาย (KK) มีค่า pH ที่สูงกว่าสูตรอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) 
รองลงมาคือสตูรบวับก (KB) และสตูรมะขามปอ้ม (KM) ตามล าดบั 

ทั้งนี ้มีขอ้มูลอา้งอิงเก่ียวกับค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ที่ปลอดภัยและเหมาะสม
ของเครื่องด่ืมคอมบูชาที่ปลอดภัยต่อการบริโภค จากงานวิจยัของ Jayabalan et al. (2014) และ 
Villarreal-Soto et al. (2018) ไดร้ายงานว่า ค่า pH ที่ปลอดภัยในการบริโภคของคอมบูชาควรอยู่
ระหว่าง 2.5 – 3.5 ซึ่งเป็นค่า pH ที่สามารถยับยัง้การเจริญของเชือ้จุลินทรียก์่อโรคหลายชนิดได้
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อย่างมีประสิทธิภาพ เช่น Escherichia coli, Salmonella spp. และ Listeria monocytogenes 
ซึ่งไม่สามารถเจริญได้ดีในสภาวะที่เป็นกรดสูง หรือ pH น้อยกว่า 4.0 แต่ค่า pH ในช่วงนี ้ยัง
เหมาะสมต่อการเจริญของจุลินทรียท์ี่มีประโยชน ์เช่น Lactobacillus และ Bifidobacterium ซึ่ง
เป็นโพรไบโอติกที่มีบทบาทในการเสรมิสรา้งสขุภาพของระบบทางเดินอาหาร อย่างไรก็ตามค่า pH 
ที่ต  ่ากว่า 2.5 อาจเป็นอันตรายต่อระบบทางเดินอาหารหากบริโภคในปริมาณมากหรืออย่าง
ต่อเนื่อง เนื่องจากอาจก่อใหเ้กิดภาวะเป็นกรดในกระเพาะอาหารมากเกินไป 

ในการศึกษานี ้ พบว่าเครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสมน ้าผึง้ทุกสูตร มีค่า pH ในช่วง
ประมาณ 2.71 ± 0.01 ถึง 3.38 ± 0.00 ซึ่งอยู่ในช่วงที่ปลอดภัยและเหมาะสมต่อการบริโภค และ
ไม่ต ่าเกินกว่าค่าที่แนะน าของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาของสหรฐัอเมริกา (USFDA) 
ที่ระบุว่าเครื่องด่ืมคอมบูชาที่หมักแล้วควรมีค่า pH ไม่ต ่ากว่า 2.5 (Mukherjee, Gómez-Sala, 
O'Connor, Kenny, & Cotter, 2022) อีกทัง้ยงัพบอีกว่าเครื่องดื่มสมนุไพรหมกัผสมน า้ผึง้ทกุสตูรมี
ค่า pH ต ่ากว่า 4.2 ก่อนระยะเวลา 7 วนั ซึ่งจะลดความเสี่ยงจากการปนเป้ือนจากจลุินทรียก์่อโรค
ได ้สอดคลอ้งตามการวิเคราะหอ์ันตรายและจุดควบคุมวิกฤต (HACCP) ตามแบบจ าลอง FDA 
Food Code ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาของสหรฐัอเมริกา ซึ่งแนะน าใหใ้ชค่้า pH 

≤ 4.0 เป็นค่าวิกฤตส าหรบัการหมักคอมบูชา และหากไม่ถึงค่านีภ้ายใน 7 วัน อาจบ่งชีถ้ึงการ
ปนเป้ือนได ้(Nummer, 2013)  

 

ภาพประกอบ 3 กราฟแสดงความเป็นกรดจากวิธีการไทเทรตของเครื่องดื่มสมนุไพรหมกัผสมน า้ผึง้ 
ทัง้ 3 สตูร ที่ระยะเวลาการหมกัต่างกนั 
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หมายเหตุ KK หมายถึงเครื่องด่ืมหมักสูตรผสมกระชาย KB หมายถึงเครื่องด่ืมหมัก
สตูรผสมบวับก และKM หมายถึงเครื่องดื่มหมกัสตูรผสมมะขามป้อม ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพ์
เล็กที่ต่างกนัแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนยัส าคัญในแต่ละวนั และตัวอกัษรภาษาอังกฤษพิมพ์
ใหญ่แสดงถึงความอย่างมีนยัส าคญัระหว่างสตูรในช่วงเวลาเดียวกนั (p ≤ 0.05) 

จากขอ้มลูแสดงดงัภาพประกอบ 3 พบว่าในช่วงเริ่มตน้ (วนัที่ 0) ตวัอย่างสตูร KM มี
ค่าความเป็นกรดสูงสุดอยู่ที่ 3.12 ± 0.06 กรมัต่อลิตร ซึ่งสูงกว่าสูตรอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญ ขณะที่
สตูร KK มีค่าความเป็นกรดต ่าสดุอยู่ที่ 1.56 ± 0.06 กรมัต่อลิตร เมื่อระยะเวลาการหมกัเพิ่มขึน้ ค่า
ความเป็นกรดในทุกสตูรเพิ่มขึน้อย่างต่อเนื่อง โดยสตูร KM ยงัคงมีค่าความเป็นกรดสงูที่สดุตลอด
กระบวนการหมัก และหลงัการหมักจนถึงระยะสุดทา้ย (F2) พบว่าสูตร KM ยังคงมีค่าความเป็น
กรดสูงสุดที่ 5.50 ± 0.07 กรมัต่อลิตร รองลงมาคือ KB ที่ 4.92 ± 0.06 กรมัต่อลิตร และ KK ที่ 
3.08 ± 0.03 กรมัต่อลิตร ตามล าดบั 

เมื่อเปรียบเทียบระหว่างสตูร จะเห็นว่า KM มีความเป็นกรดเพิ่มขึน้อย่างเด่นชดัที่สดุ 
ซึ่งอาจเป็นผลมาจากองคป์ระกอบของน า้หมกัสตูร KM มีกรดอินทรียท์ี่เหมาะสมต่อการเจริญของ
จลุินทรียใ์นการหมกั ส่งผลใหเ้กิดการผลิตกรดในระดบัที่สงูขึน้ ขณะที่สตูร KK มีค่าความเป็นกรด
ต ่าที่สุดในทุกช่วงเวลา ดังนั้น จะเห็นไดว้่าทั้งระยะเวลาการหมักและชนิดของสมุนไพรที่ใชม้ีผล
อย่างมีนยัส าคญัต่อค่าความเป็นกรดของเครื่องด่ืมหมกั 

จากขอ้มลูการเปลี่ยนแปลงของค่า pH และความเป็นกรดจากวิธีการไทเทรตแสดงถึง
การเกิดกรดอินทรียจ์ากกระบวนการหมกั โดยเฉพาะอย่างยิ่ง กรดอะซิติก ที่ผลิตจากกระบวนการ
เมแทบอลิซึมของจุลินทรียก์ลุ่ม Acetobactor หรือ Acetic Acid Bacteria (AAB) ซึ่งเป็นจุลินทรีย์
ที่พบได้ในธรรมชาติ โดยทั่ วไปแล้วจุลินทรีย์กลุ่มนี ้ ไม่ก่อให้เกิดโรค (non-pathogenic) และ
เจริญเติบโตไดดี้ในสภาพแวดลอ้มที่มีอากาศ (aerobic) ถูกน ามาใชอ้ย่างแพรห่ลาย เนื่องจากเป็น
จุลินทรียท์ี่มีประโยชนใ์นอุตสาหกรรมการผลิตอาหารที่เก่ียวขอ้งกับกระบวนการหมักที่ (Han et 
al., 2024) ไม่ว่าจะเป็นกระบวนการหมักน า้สม้สายชู (vinegar) การผลิตเบียรเ์ปรีย้ว (sour beer) 
การหมกัผลโกโก ้การหมกัเมล็ดกาแฟ รวมถึงการหมกัเครื่องดื่มคอมบชูา (kombucha) 

4.2.2 ค่าปริมาณของแข็งทัง้หมดทีล่ะลายได้ของตัวอย่างวัตถุดิบทีเ่ป็นของเหลว 
จากการน าตวัอย่างวตัถุดิบไปผสมกับน า้ปราศจากไอออนใหอ้ยู่ในรูปของเหลว และน า

สารละลายที่ไดม้าทดสอบหาปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายได ้แสดงผลการวัดในหน่วย °Brix 
ดงัตาราง 2 จะเห็นไดว้่าน า้ผึง้ดิบที่ความเขม้ขน้ 10%(w/v) มีปริมาณของแข็งที่ละลายไดสู้งที่สุด 
(8.30 ± 0.10 °Brix) รองลงมา ไดแ้ก่ ผงมะขามป้อม และผงบวับก ซึ่งมีค่าเฉลี่ยปริมาณของแข็งที่
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ละลายได้เท่ากับ 0.40 ± 0.00 °Brix และ 0.37 ± 0.06 °Brix ตามล าดับ ในขณะที่ผงกระชายมี
ปรมิาณของแข็งละลายต ่าที่สดุอย่างมีนยัส าคญั (0.10 ± 0.00 °Brix) 

ตาราง 2 ผลการวิเคราะหป์รมิาณของแข็งที่ละลายได ้(°Brix) ของสารละลายตวัอย่างวตัถดิุบ 

ตัวอย่าง ปริมาณของแข็งละลายในน ้า (°Brix) 
น า้ผึง้ดิบ 10%(w/v) ในน า้ 8.30 ± 0.10a 
ผงกระชาย 1%(w/v) ในน า้ 0.10 ± 0.00c 
ผงบวับก 1%(w/v) ในน า้ 0.37 ± 0.06b 

ผงมะขามปอ้ม 1%(w/v) ในน า้ 0.40 ± 0.00b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพ์เล็กที่ ต่างกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ของแต่ละตวัอย่าง 

ทั้งนี ้ การศึกษาปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total Soluble Solids; TSS) ใน
เครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสมน า้ผึง้ดิบ เป็นดัชนีที่สะทอ้นถึงปริมาณของสารที่ละลายอยู่ในระบบ
การหมัก ซึ่งรวมถึงน า้ตาล กรดอินทรีย ์สารฟีนอลิก และสารอ่ืน ๆ ที่เกิดขึน้หรือถูกปล่อยออกมา
จากวตัถุดิบและจุลินทรียใ์นระหว่างกระบวนการหมกัที่เกิดจากการท างานของจุลินทรียใ์นหวัเชือ้ 
SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) โดยทั่วไป ค่าดังกล่าวมักลดลงเมื่อเวลา
หมกัเพิ่มขึน้ เนื่องจากจลุินทรียจ์ะใชส้ารตัง้ตน้ เช่น น า้ตาลจากน า้ผึง้ เพื่อผลิตกรดอินทรียแ์ละสาร
เมตาโบไลตต่์าง ๆ ที่เก่ียวขอ้งกบัคุณสมบติัทางชีวภาพของผลิตภัณฑ์ (Jayabalan et al., 2014; 
Villarreal-Soto et al., 2018) 

เมื่อพิจารณาขอ้มูลจากภาพประกอบ 4 ซึ่งแสดงค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้ของ
ตวัอย่างเครื่องดื่มสมนุไพรหมกั ซึ่งมีทัง้น า้ตาล กรดอินทรีย ์และสารอ่ืน  จะใหเ้ห็นว่าในช่วงเริ่มตน้ 
(Day 0) สูตรใบบัวบก (KB) มีปริมาณของแข็งละลายน ้าได้สูงที่สุด (11.10  ± 0.00 °Brix) 
รองลงมาคือสูตรมะขามป้อม (KM) (10.90 ± 0.00 °Brix) และสูตรกระชาย (KK) (10.80 ± 0.10 
°Brix) ซึ่งแสดงใหเ้ห็นว่าส่วนผสมสมุนไพรที่ต่างชนิดกันส่งผลให้มีค่า Brix ที่วัดได้แตกต่างกัน
โดยเฉพาะสูตรมะขามป้อม (KM) ที่มีความแตกต่างจากสูตรอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) ทั้งนี ้ยังพบอีกว่า ตลอดระยะเวลาการหมัก ค่า Brix ในทุกสูตรมีการลดลงอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยที่ในวันสุดทา้ยของการหมักขัน้ที่ 2 (F2) พบว่า เครื่องด่ืมหมัก
สตูรมะขามป้อม (KM) มีค่าปริมาณของแข็งละลายน า้ต ่าที่สุด (8.20 ± 0.00 °Brix) รองลงมาคือ
สูตรกระชาย (KK) (8.80 ± 0.10 °Brix) และสูตรใบบัวบก (KB) (9.00 ± 0.10 °Brix) แสดงถึง
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ความสามารถของจุลินทรีย์ในการใช้น ้าตาลและสารตั้งต้นได้อย่างมีประสิทธิภาพ ในสูตร
มะขามปอ้ม 

 

ภาพประกอบ 4 กราฟแสดงปรมิาณของแข็งละลายในน า้ (°Brix) ของเครื่องด่ืมสมนุไพรหมกัแต่ละ
สตูรตามระยะเวลาการหมกัที่ต่างกนั 

โดยที่ KK หมายถึงเครื่องดื่มหมกัสตูรผสมกระชาย KB หมายถึงเครื่องด่ืมหมักสตูรผสม
บัวบก และKM หมายถึงเครื่องด่ืมหมักสูตรผสมมะขามป้อม ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพ์เล็กที่
ต่างกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนยัส าคัญในแต่ละวัน และตวัอักษรภาษาอังกฤษพิมพใ์หญ่
แสดงถึงความอย่างมีนยัส าคญัระหว่างสตูรในช่วงเวลาเดียวกนั (p<0.05) 

จากขอ้มูลค่าปริมาณของแข็งละลายในน า้ของเครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสมน า้ผึง้ดิบที่
แสดงไวด้งักล่าว สะทอ้นว่าวตัถุดิบสมนุไพรที่ใชใ้นแต่ละสตูรมีอิทธิพลต่ออตัราการใชน้ า้ตาลและ
สารอินทรีย ์ของจุลินทรียใ์นกระบวนการหมัก โดยสูตรมะขามป้อมซึ่งมีสารประกอบฟีนอลิกและ
วิตามินซีในปริมาณสูง อาจมีผลกระตุน้การเจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ดดี้กว่าสูตรอ่ืน (Kumari, 
Sinha, Sharma, & Dhiman, 2024; Rababah et al., 2020) ขณะที่สูตรใบบัวบกมีค่าปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน า้คงอยู่ในระดบัที่สงูกว่า อาจเนื่องมาจากองคป์ระกอบทางชีวภาพบางอย่างที่มี
ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์หมัก และแนวโน้มการลดลงของค่าปริมาณของแข็งที่
สอดคลอ้งกับเวลาหมัก ทั้งนีผ้ลการวิจัยนีย้ังสอดคลอ้งกับผลการศึกษาวิจัยของ Gaggìa et al. 
(2019) ที่พบว่าค่าปริมาณของแข็งในเครื่องด่ืมคอมบูชาที่หมักจากผลไม้และสมุนไพร เช่น 
elderflower rooibos และ basil มีแนวโนม้ลดลงตามระยเวลาเช่นกนั (Gaggìa et al., 2018) 
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การเปลี่ยนแปลงของค่าของแข็งละลายน า้ได้นี ้นอกจากใชเ้ป็นดัชนีสะทอ้นถึงกิจกรรม
ทางชีวภาพของจุลินทรีย์ในแต่ละสูตร ยังสามารถน ามาใช้ประกอบการประเมินระยะเวลาที่
เหมาะสมของการผลิตเครื่องดื่มสมนุไพรหมกัผสมน า้ผึง้ต่อไปได ้

4.2.3 สีของเคร่ืองดื่มสมุนไพรหมักผสมน ้าผึง้ 
สีของเครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสมน า้ผึง้ที่แตกต่างกัน ได้รบัอิทธิพลจากประเภทของ

สมุนไพรที่ใช้ในกระบวนการหมัก โดยแสดงค่า L* (ความสว่าง) a* (สีแดง-เขียว) และ b* (สี
เหลือง-น า้เงิน) ของตวัอย่างเครื่องด่ืมสมนุไพรหมกัผสมน า้ผึง้ทัง้ 3 สตูร ในช่วงเวลา 7 วนัของการ
หมกัขัน้ F1 ไวด้งัตาราง 3 

ตาราง 3 ผลค่าสีที่วดัไดใ้นตวัอย่างเครื่องดื่มสมนุไพรหมกัผสมน า้ผึง้แต่ละช่วงเวลาการหมกั 

สูตรเคร่ืองดื่ม
หมัก 

ระยะเวลาใน
การหมัก (วนั) 

ค่าส ี

L* a* b* ΔE 
KK 0 41.13 ± 0.06 1.30 ± 0.03 20.65 ± 0.01 - 

3 37.29 ± 0.21 0.79 ± 0.01 24.89 ± 0.21 6.12 
5 42.10 ± 0.16 0.93 ± 0.01 19.72 ± 0.16 6.30 
7 42.65 ± 0.01 1.18 ± 0.04 17.86 ± 0.18 6.45 

KB 0 31.57 ± 0.09 5.39 ± 0.06 24.26 ± 0.90 - 
3 30.37 ± 0.09 5.32 ± 0.05 25.03 ± 0.24 5.74 
5 32.04 ± 0.44 4.19 ± 0.15 24.18 ± 0.11 1.40 
7 34.88 ± 0.13 4.39 ± 0.01 25.89 ± 0.17 3.19 

KM 0 25.89 ± 1.45 5.23 ± 0.34 9.64 ± 0.93 - 
3 31.66 ± 1.00 4.25 ± 0.15 7.86 ± 0.54 1.43 
5 32.18 ± 0.93 5.09 ± 0.09 9.72 ± 0.49 1.30 
7 32.30 ± 0.55 4.62 ± 0.06 10.01 ± 0.37 3.82 

จากขอ้มูลจะเห็นไดว้่าค่า L* ในวันเริ่มตน้ (0) ของการหมักเครื่องด่ืมที่มีส่วนผสมของ
มะขามป้อม (KM) มีค่า L* ต ่าที่สดุ (25.89 ± 1.45) ตามดว้ยสตูรบวับก (KB) สตูรกระชาย (KK) ที่
มีความสว่างมากขึน้ มีค่า L* เท่ากบั 31.57 ± 0.09 และ 41.13 ± 0.06 ตามล าดับ  สอดคลอ้งกับ
ลักษณะทางกายภาพที่มองเห็นได้ในวันแรกของสูตรมะขามป้อม  มีสีที่ เข้มกว่าสูตรอ่ืน 
(ภาพประกอบ 5) และเมื่อพิจารณาค่า a* ที่วดัไดจ้ากตัวอย่างเครื่องด่ืมน า้ผึง้คอมบูชาในวันแรก
ของการหมกั พบว่าสตูรผสมบวับก (KB) แสดงสีแดงสงูสดุ (a* = 5.39 ± 0.06) รองลงมาดว้ยสตูร
มะขามป้อม และสูตรกระชาย ที่มีค่า a* เท่ากบั 5.23 ± 0.34 และ 1.30 ± 0.03 ตามล าดับ ซึ่งจะ
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เห็นไดจ้ากภาพประกอบ 5 สูตรกระชายมีความเหลืองมากที่สุด ทั้งนี ้การเปลี่ยนแปลงของสีใน
ผลิตภัณฑเ์ครื่องด่ืมหมักจากน า้ผึง้ผสมสมุนไพร สามารถวิเคราะหไ์ดจ้ากค่าความแตกต่างเชิงสี 
ซึ่งสะทอ้นถึงการเปลี่ยนแปลงของความสว่าง (L*) สีแดง-เขียว (a*) และสีเหลือง-น า้เงิน (b*) โดย

ค่าที่ไดจ้ะถูกน ามาค านวณหาความแตกต่างรวมของสี (ΔE) ของผลิตภัณฑโ์ดยเทียบระหว่าง วัน
เริ่มตน้ของกระบวนการหมกักบัวนัอ่ืน หากมีค่ามากแสดงถึงการเปลี่ยนแปลงไปมากของสีโดยรวม
ในวนันัน้เทียบกบัวนัแรก ค านวณค่าไดจ้ากสตูร 

∆𝐸 =  √(𝐿𝑛
∗ − 𝐿0

∗ )2 + (𝑎𝑛
∗ − 𝑎0

∗ )2 + (𝑏𝑛
∗ − 𝑏0

∗)2 

โดยที่ 0 หมายถึง วนัที่เริ่มตน้การหมกั (วนัที่ 0) 
และ n หมายถึง วนัที่เพิ่มขึน้ตามระยะเวลาการหมกั ไดแ้ก่ วนัที่ 3 5 และ 7 

(KK)  

(KB)  

(KM)  

ภาพประกอบ 5 แสดงลกัษณะสีของตวัอย่างน า้ผึง้คอมบชูาผสมสมนุไพรไทยในวนัที่ 0 3 5 และ 7 
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โดยที่  KK แทนสูตรผสมกระชาย (Boesenbergia rotunda) KB แทนสูตรผสมบัวบก 
(Centella asiatica) และ KM แทนสตูรผสมมะขามปอ้ม (Phyllanthus emblica) 

จากการค านวณเปรียบเทียบผลของการวดัค่าสีในตวัอย่างเครื่องด่ืมหมักจากน า้ผึง้ผสม
สมนุไพรทัง้สามสตูร ระหว่างวนัเริ่มตน้ (0)ของการหมกั จนกระทั่งวนัที่ 7 ของกระบวนการหมกัขัน้
แรก (F1) ได้ขอ้มูลดังตาราง 3 สามารถน าข้อมูลมาพิจารณาผลของการเปลี่ยนแปลงแยกเป็น
รายละเอียดแต่ละสตูรต่าง ไดด้งันี ้

1) สตูรกระชาย (KK) 
ผลการวัดแสดงใหเ้ห็นว่าค่า L* มีแนวโน้มเพิ่มขึน้อย่างต่อเนื่องในช่วงวันที่ 3 ถึง 7 บ่ง

บอกถึงความสว่างของผลิตภณัฑเ์พิ่มขึน้ตลอดระยะเวลาหมกั การเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอ้ยของ
ค่า a* และ b* แสดงใหเ้ห็นว่ามีการเปลี่ยนแปลงไม่มากในมิติของสีแดง-เขียว และเหลือง-น า้เงิน 

อย่างไรก็ตามพบว่าค่า ΔE ซึ่งสะทอ้นความแตกต่างรวมของสีมีค่าสงูตัง้แต่ช่วงตน้ (วนัที่ 0) จนถึง
ระยะปลายการหมัก (6.12 – 6.45) แสดงใหเ้ห็นถึงการเปลี่ยนแปลงทางสีที่ชัดเจนพอสมควร ซึ่ง
อาจมาจากการสลายหรือเปลี่ยนแปลงของสารประกอบฟีนอลิกในกระชายระหว่างการหมัก 
รวมถึงปฏิกิรยิา Maillard ที่อาจเกิดขึน้รว่มดว้ย (Villarreal-Soto et al., 2018) 

2) สตูรบวับก (KB) 
สตูรนีม้ีค่าการเปลี่ยนแปลงของสีสงูที่สดุในช่วงตน้ของการหมกั โดยเฉพาะวนัที่ 3 พบค่า 

ΔE เท่ากับ 5.74 ที่ไดร้บัอิทธิพลมาจากค่าการเปลี่ยนแปลงของค่า b* ซึ่งบ่งชีถ้ึงการเปลี่ยนจาก

โทนสีเหลืองไปยังสีน า้เงิน แต่ในวันที่ 5 และ 7 พบว่าค่า ΔE ลดลงเหลือเพียง 1.40 และ 3.19 
ตามล าดับ แสดงถึงความเปลี่ยนแปลงของสีที่ช้าลงกว่าวันที่  3 อาจเนื่องมาจากการที่สาร
คลอโรฟิลลแ์ละฟลาโวนอยดใ์นบวับกถกูออกซิไดซบ์างส่วนในช่วงตน้ของการหมกั และเขา้สูภ่าวะ
คงที่ในช่วงทา้ย (Zainol, Abdul Hamid, Bakar, & Dek, 2009) 

3) สตูรมะขามปอ้ม (KM) 
การเปลี่ยนแปลงของสีของสตูรมะขามป้อม มีค่านอ้ยในช่วงตน้ของการหมัก เห็นไดจ้าก 

ค่า ΔE ในวนัที่ 3 และ 5 มีค่าเท่ากับ 1.43 และ 1.30 ตามล าดบั แต่พบว่าค่าสงูขึน้ในวนัที่ 7 (ΔE 
= 3.82) ซึ่งสอดคลอ้งกบัการเปลี่ยนแปลงของสารแทนนินและฟีนอลิกที่พบในมะขามป้อม ซึ่งอาจ
เกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสรา้งเคมีเมื่ออยู่ในสภาวะกรดจากการหมกั ท าใหเ้กิดการเปลี่ยนแปลง
ของสีในช่วงปลายการหมกั (Kumari et al., 2024) 

ดังนัน้จะเห็นไดว้่า ค่าความแตกต่างรวมของสี (ΔE) ที่สูงกว่า 3 ถือว่ามีความแตกต่าง
ของสีที่สามารถสังเกตได้ดว้ยตาเปล่า (Mokrzycki & Tatol, 2011) ทั้งนี ้สูตรกระชาย และสูตร
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บวับกมีการเปลี่ยนแปลงของสีในวันที่ 3 เด่นชัดที่สุด ขณะที่สูตรมะขามป้อมมีการเปลี่ยนแปลง
อย่างชัดเจนในช่วงทา้ย การเปลี่ยนแปลงของพารามิเตอรส์ีบ่งชีถ้ึงปฏิสมัพันธร์ะหว่างโพลีฟีนอล 
กรดอินทรีย ์และการเผาผลาญของจุลินทรีย ์ซึ่งส่งผลต่อลักษณะทางกายภาพของสีที่สามารถ
มองเห็นไดจ้ากตวัอย่างเครื่องดื่มหมกัจากน า้ผึง้ผสมสมนุไพรไทย ดงัแสดงไวใ้นภาพประกอบ 5 

ทัง้นี ้เมื่อครบระยะเวลา 7 วนั ส าหรบักระบวนการหมกัเครื่องด่ืมผสมสมนุไพรในขัน้ตอน
แรก (F1) แลว้ จึงน าเฉพาะส่วนที่เป็นของเหลวใสจาก F1 มาหมกัต่อกบัผลไมส้ดอตัราส่วนรอ้ยละ 
10 (น า้หนกัต่อปรมิาตร) เป็นระยะเวลา 24 ชั่วโมง ส่งผลต่อลกัษณะทางกายภาพของสีที่สามารถ
มองเห็นได้จากตัวอย่างเครื่องด่ืมน ้าผึง้คอมบูชาผสมสมุนไพรไทยแต่ละสูตรดังแสดงไว้ใน
ภาพประกอบ 6 

 

 

ภาพประกอบ 6 แสดงลกัษณะสีของตวัอย่างเครื่องด่ืมสมนุไพรหมกักบัน า้ผึง้หลงัการหมกัในขัน้ 
F2 เป็นระยะเวลา 24 ชั่วโมง 

โดยที่  KK แทนสูตรผสมกระชาย (Boesenbergia rotunda) KB แทนสูตรผสมบัวบก 
(Centella asiatica) และ KM แทนสตูรผสมมะขามปอ้ม (Phyllanthus emblica) 

 
4.2.4 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด (Total Phenolic Content) 
การวิเคราะหค์ณุภาพของวตัถุดิบส าหรบัการหมักเครื่องด่ืม ดา้นปริมาณสารประกอบฟี

นอกลิกทัง้หมดดว้ยวิธี Folin-Ciocalteu assay แสดงดงัตาราง 4  
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ตาราง 4 ผลการวิเคราะหป์รมิาณฟีนอลิกทัง้หมด (Total Phenolic Content) ในตวัอย่างวตัถดิุบ 

ตัวอย่าง ปริมาณฟีนอลิกทัง้หมด (มิลลิกรัม GAE ต่อลิตร) 
น า้ผึง้ดิบ 10%(w/v) ในน า้ 0.95 ± 0.01d 
ผงกระชาย 1%(w/v) ในน า้ 5.39 ± 0.22c 
ผงบวับก 1%(w/v) ในน า้ 12.85 ± 0.31b 

ผงมะขามปอ้ม 1%(w/v) ในน า้ 126.61 ± 1.60a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพ์เล็กที่ ต่างกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ของแต่ละตวัอย่าง 

พบว่าผงมะขามปอ้มใหค่้าปริมาณฟีนอลิกสงูที่สดุ คือ 126.61 ± 1.60 มิลลิกรมักรดแกล
ลิกเทียบเท่า (GAE)/ลิตร รองลงมาคือ ผงบัวบก (12.85 ± 0.31 มิลลิกรัม GAE/ลิตร) และผง
กระชาย (5.39 ± 0.22 มิลลิกรมั GAE/ลิตร) ตามล าดบั ขณะที่น า้ผึง้ดิบที่ใชเ้ป็นวตัถุดิบร่วมในสตูร
มีค่าเพียง 0.95 ± 0.01 มิลลิกรมั GAE/ลิตร เท่านัน้ ผลนีส้อดคลอ้งกบัขอ้มลูจาก Liu et al. (2008) 
ซึ่งระบุว่ามะขามป้อมมีปริมาณโพลีฟีนอลและวิตามินซีสูง โดยเฉพาะสารกลุ่มแทนนินและกรด
แกลลิกที่มีความคงตวัสงูในสภาวะกรดของกระบวนการหมกั 

 

ภาพประกอบ 7 กราฟแสดงปรมิาณฟีนอลิกทัง้หมด (Total phenolic content) ของเครื่องด่ืมหมกั
สมนุไพรแต่ละสตูรที่เปลี่ยนแปลงตามระยะเวลาการหมกั 
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โดยที่ KK หมายถึงเครื่องด่ืมหมักสูตรผสมกระชาย KB หมายถึงเครื่องด่ืมหมักสูตร
ผสมบวับก และKM หมายถึงเครื่องดื่มหมกัสตูรผสมมะขามปอ้ม ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กที่
ต่างกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนยัส าคัญในแต่ละวัน และตวัอักษรภาษาอังกฤษพิมพใ์หญ่
แสดงถึงความอย่างมีนยัส าคญัระหว่างสตูรในช่วงเวลาเดียวกนั (p<0.05) 

เมื่อพิจารณาผลการวิเคราะหป์ริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของเครื่องด่ืมหมักผสมสมุนไพร
ไทย ทั้งสามสูตร ได้แก่ สูตรกระชาย (KK) สูตรบัวบก (KB) และสูตรมะขามป้อม (KM) ซึ่งเก็บ
ตวัอย่างวิเคราะหใ์นช่วงระยะเวลาการหมกัที่แตกต่างกนั ไดแ้ก่ วนัที่ 0 3 5 7 และขัน้ F2 พบความ
แตกต่างของปริมาณฟีนอลิกที่วิเคราะหไ์ดอ้ย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยเฉพาะในสตูร
มะขามปอ้ม ดงัแสดงตามภาพประกอบ 7 ซึ่งสามารถอธิบายรายละเอียดของแต่ละสตูร ไดด้งันี ้

ส าหรับสูตรกระชาย (KK) ปริมาณฟีนอลิกมีแนวโน้มเพิ่มขึ ้นอย่างต่อเนื่องตลอด
กระบวนการหมัก โดยมีค่าเฉลี่ย 107.07 ± 1.53 มิลลิกรมักรดแกลลิกเทียบเท่าต่อลิตร ในวนัที่ 0 
และเพิ่มขึน้จนกระทั่งถึงขัน้ F2 ซึ่งใหค่้าฟีนอลิกสงูสดุ เท่ากบั 156.86 ± 0.57 มิลลิกรมั GAE/ลิตร 
แสดงให้เห็นว่าสารประกอบฟีนอลิกในกระชายอาจถูกปลดปล่อยออกมาอย่างต่อเนื่องจาก
โครงสรา้งของพืชในระหว่างการหมัก หรือเกิดจากการย่อยสลายของสารตั้งตน้โดยจุลินทรียใ์น 
SCOBY ซึ่งสามารถเปลี่ยนโพลีฟีนอลที่ไม่ละลายน า้ใหเ้ป็นรูปที่ดดูซมึไดดี้ขึน้ 

ในกรณีของสูตรบัวบก (KB) พบว่าปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดมีค่าสูงกว่าที่พบไดใ้นสูตร
กระชาย ตัง้แต่เริ่มตน้กระบวนการหมัก โดยในวนัที่ 0 มีค่าเท่ากบั 228.38 ± 2.29 มิลลิกรมั GAE/
ลิตร และเพิ่มขึน้ถึงค่ามากที่สดุที่ 284.14 ± 0.97 มิลลิกรมั GAE/ลิตร ในวนัที่ 5 อย่างไรก็ตาม เมื่อ
ถึงวันที่  7 ปริมาณฟีนอลิกลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เหลือ 230.71 ± 2.99 
มิลลิกรมั GAE/ลิตร และไม่มีการเพิ่มขึน้ในขั้น F2 ซึ่งแสดงถึงความไม่คงตัวของสารฟีนอลิกใน
บัวบกต่อสภาพแวดล้อมการหมัก เช่น ค่า pH ที่ลดลง หรือผลจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
สารประกอบฟีนอลิกที่ไวต่อสภาวะแวดลอ้ม 

ในขณะที่สูตรมะขามป้อม (KM) มีค่าปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดสงูที่สุดในทุกช่วงของการ
หมกั โดยมีค่าเฉลี่ยตัง้แต่วนัที่ 0 เท่ากบั 438.38 ± 10.64 มิลลิกรมั GAE/ลิตร เพิ่มขึน้ถึงค่าสงูสดุที่ 
1558.59 ± 13.66 มิลลิกรัม GAE/ลิตร ในวันที่  5 ก่อนจะลดลงในวันที่  7 และขั้น F2 เหลือ 
1178.79 ± 42.10 และ 1238.10 ± 5.95 มิลลิกรมั GAE/ลิตร ตามล าดบั แมป้ริมาณจะลดลงจาก
ค่าสงูสดุ แต่ยงัคงสงูกว่าสตูรอ่ืนอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ในทกุระยะของการหมกั 

จากผลการศกึษาปรมิาณฟีนอลิกทัง้หมดในเครื่องดื่มหมกัจากน า้ผึง้ผสมสมนุไพรไทยแต่
ละสตูร แสดงใหเ้ห็นว่า มะขามป้อมเป็นวตัถุดิบที่มีศกัยภาพสงูในการเพิ่มปริมาณสารฟีนอลิกใน
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เครื่องด่ืมคอมบูชาอย่างชัดเจน อาจเนื่องมาจากองคป์ระกอบทางเคมีที่มีสารกลุ่มแทนนิน กรด
แกลลิก และวิตามินซีท่ีสามารถคงตัวและแสดงฤทธิ์ภายใต้สภาวะกรดจากการหมักได้ดี 
โดยเฉพาะในระยะ 3 ถึง 5 วนัแรก ซึ่งเป็นช่วงที่กระบวนการย่อยสลายและเปลี่ยนแปลงสารเมตา
บอไลต์ของสมุนไพร สอดคล้องกับข้อมูลจากงานวิจัยก่อนหน้าของ Liu et al. (2008) ที่พบว่า
มะขามป้อมเป็นแหล่งสารตา้นอนุมูลอิสระที่ส  าคัญ และอธิบายเหตุผลเก่ียวกับปริมาณฟีนอลิก
ทัง้หมดของมะขามปอ้มที่ไม่เปลี่ยนแปลงระหว่างกระบวนการหมกั เนื่องมาจากปริมาณสารโพลีฟี
นอล และวิตามินซี ที่มีอยู่สูงที่ไม่เสื่อมสลายลงระหว่างการหมัก การเปลี่ยนแปลงที่สังเกตได้
เหล่านีจ้ึงสามารถใช้เป็นเกณฑ์ส าหรับการเลือกช่วงเวลาและวัตถุดิบที่เหมาะสมในการผลิต
เครื่องด่ืมฟังก์ชันที่มีสารฟีนอลิกสูง และช่วยเพิ่มคุณสมบัติตา้นอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์ที่มี
ประสิทธิภาพ และสง่ผลทางสขุภาพที่ดีต่อผูบ้รโิภค 

4.2.5 ค่าการยับย้ังอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และ ABTS 
จากการวิเคราะหป์ระสิทธิภาพในการยบัยัง้อนุมลูอิสระดว้ยวิธี DPPH ของวตัถุดิบ ไดแ้ก่ 

น า้ผึง้ดิบ ผงกระชาย ผงบวับก และผงมะขามปอ้ม ไดผ้ลดงัแสดงในตาราง 5  

ตาราง 5 ผลการวิเคราะหค่์าการยบัยัง้อนมุลูอิสระ DPPH ในตวัอย่างวตัถดิุบ 

ตัวอย่าง ร้อยละการยับย้ังอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 
น า้ผึง้ดิบ 10%(w/v) ในน า้ 82.41 ± 0.18d 
ผงกระชาย 1%(w/v) ในน า้ 99.00 ± 0.04b 
ผงบวับก 1%(w/v) ในน า้ 97.62 ± 0.06c 

ผงมะขามปอ้ม 1%(w/v) ในน า้ 99.77 ± 0.00a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพเ์ล็กที่ ต่างกันในคอลมันเ์ดียวกันแสดงถึงความ
แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ของแต่ละตวัอย่าง 

จะเห็นไดว้่า ผงมะขามป้อมละลายน า้มีค่ารอ้ยละการยบัยัง้อนุมลูอิสระสงูที่สุด โดย ผง
มะขามป้อมความเขม้ขน้ 1% (w/v) แสดงการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH (%inhibition of DPPH) 
เท่ากับ 99.77 ± 0.00 % รองลงมาคือ ผงกระชาย (99.00 ± 0.04 %) และผงบัวบก (97.62 %) 
ตามล าดบั (p<0.05) 

จากนั้นท าการศึกษาวิเคราะหฤ์ทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมหมักผสม
สมุนไพรไทย ได้แก่ กระชาย (KK) ใบบัวบก (KB) และมะขามป้อม (KM) ในช่วงระยะเวลาการ
หมักที่แตกต่างกัน (วันที่ 0  3  5  7 และขั้น F2) โดยใชก้ารทดสอบฤทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี 
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DPPH และ ABTS radical scavenging assay ซึ่งเป็นวิธีที่ใชก้ันอย่างแพร่หลายในการประเมิน
ศกัยภาพของสารตา้นอนมุลูอิสระในตวัอย่างที่สนใจ 

ค่าการยับยัง้อนุมูลอิสระของเครื่องด่ืมหมกัผสมสมุนไพรในแต่ละสตูรที่วิเคราะหโ์ดยวิธี 
DPPH radical scavenging assay ตามขอ้มลูปรากฏดงัภาพประกอบ 8 ซึ่งท าการวิเคราะหข์อ้มลู
ดว้ยการทดสอบ ANOVA พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ทัง้ระหว่าง
สูตร และระยะเวลาการหมัก ทั้งนี ้สามารถอธิบายเก่ียวกับการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH ของ
ตวัอย่างเครื่องดื่มน า้ผึง้คอมบชูาผสมสมนุไพรแต่ละสตูร ไดด้งันี ้

 

 

ภาพประกอบ 8 กราฟแสดงผลรอ้ยละการยบัยัง้อนมุลูอิสระ DPPH (inhibition of DPPH) ของ
เครื่องด่ืมหมกัสมนุไพรแต่ละสตูรตามระยะเวลาที่เปลี่ยนแปลง 

โดยที่ KK หมายถึงเครื่องดื่มหมกัสตูรผสมกระชาย KB หมายถึงเครื่องด่ืมหมักสตูรผสม
บัวบก และKM หมายถึงเครื่องด่ืมหมักสูตรผสมมะขามป้อม ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพ์เล็กที่
ต่างกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนยัส าคัญในแต่ละวัน และตวัอักษรภาษาอังกฤษพิมพใ์หญ่
แสดงถึงความอย่างมีนยัส าคญัระหว่างสตูรในช่วงเวลาเดียวกนั (p<0.05) 

สูตรกระชาย (KK) พบว่าค่าการยับยั้งอนุมูลอิสระเพิ่มขึน้อย่างต่อเนื่องจาก 38.69 ± 
0.30% ในวันเริ่มตน้ของการหมัก จนกระทั่งมีค่าการยับยัง้เป็น 58.57 ± 0.23% ในขั้น F2 โดยมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญในทุกช่วงเวลา (p<0.05) แสดงถึงการเกิดของสารตา้นอนุมูล
อิสระเพิ่มขึน้ในกระบวนการหมัก ซึ่งมีขอ้มูลงานวิจัยก่อนหน้า ที่กล่าวว่าอาจมาจากการสลาย
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เซลล์พืชของกระชายและการสร้างสารออกฤทธิ์โดยจุลินทรีย์ใน SCOBY เช่น polyphenol 
metabolites ที่เกิดขึน้ในระหว่างการหมกั (Jayabalan et al., 2014) 

สูตรบัวบก (KB) แสดงค่าการยับยั้งอนุมูลอิสระที่สูงสุดในวันเริ่มต้น ซึ่งมีค่าเท่ากับ 
91.48 ± 0.41% และกลบัมีค่าลดลงอย่างมีนยัส าคญัตลอดระยะเวลาในการหมกั โดยในขัน้ F2 ที่
เหลือเพียง 78.97 ± 0.21% ซึ่งแสดงถึงการเสื่อมสลายของสารออกฤทธิ์ เช่น triterpenoids และ 
asiaticoside ที่ไวต่อสภาพความเป็นกรด (Zainol et al., 2009) 

สูตรมะขามป้อม (KM) มีค่าการยับยั้งอนุมูลอิสระสูงมากที่สุดอย่างมีนัยส าคัญ 
(p<0.05) เปรียบเทียบกับสูตรอ่ืน ตัง้แต่วันเริ่มตน้การหมัก (99.58 ± 0.01%) และแสดงแนวโน้ม
การยบัยัง้อนุมลูอิสระคงที่ตลอดกระบวนการหมกัจนถึงขัน้ F2 (99.59 ± 0.02%) ยกเวน้ในวนัที่ 5 
ที่พบการลดลงอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) มีค่าเท่ากับ 99.24 ± 0.10% แต่ยังพบว่ามีค่าสูงสุด
เทียบกับสูตรอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญในทุกช่วงเวลา (p<0.05) แสดงถึงศักยภาพของสารตา้นอนุมูล
อิสระในมะขามป้อม เช่น emblicanin A emblicanin B กรดแกลลิก และวิตามินซี ที่มีความคงตัว
ในกระบวนการหมกั (Klawpiyapamornkun et al., 2023) 

จากขอ้มูลฤทธิ์ในการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH ของเครื่องด่ืมหมักสมุนไพร สะทอ้นว่า 
สูตรมะขามป้อม มีศักยภาพในการต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติในทุก
ช่วงเวลา รองลงมาคือ สตูรกระชาย ที่แสดงแนวโนม้ดีขึน้ตามระยะเวลาหมกั ในขณะที่ สตูรบวับก
แมจ้ะมีค่าสงูในระยะตน้ แต่ลดลงหลงัจากช่วงวนัที่ 5 ซึ่งแสดงถึงความไม่เสถียรของสารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพในสมนุไพรชนิดนีเ้มื่ออยู่ในกระบวนการหมกั 
เพื่อตรวจสอบและยืนยันความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่างเครื่องด่ืม

น ้าผึ ้งคอมบูชาผสมสมุนไพรอย่างครอบคลุม การวิเคราะห์ในครั้งนี ้ได้ใช้วิธี ABTS radical 
scavenging assay ควบคู่กบัวิธี DPPH assay ซึ่งเป็นวิธีมาตรฐานที่ใชก้นัอย่างแพร่หลายในการ
ประเมินศักยภาพของสารต้านอนุมูล อิสระจากธรรมชาติ  ซึ่ ง DPPH assay ใช้ตรวจวัด
ความสามารถในการใหอิ้เล็กตรอนของสารตา้นอนมุลูอิสระที่ละลายไดดี้ในสารละลายอินทรีย ์เช่น 
เมทานอลหรือเอทานอล ขณะที่ ABTS assay ใชต้รวจวดัไดท้ัง้สารละลายน า้และอินทรีย ์มีความ
เหมาะสมส าหรบัตวัอย่างที่มีองคป์ระกอบของสารตา้นอนมุลูอิสระที่หลากหลาย ซึ่งสามารถจบักบั

อนมุลู ABTS⁺ ไดท้ัง้แบบ hydrophilic และ lipophilic 
ดังนั้น การใช้ ABTS assay ในการศึกษาวิจัยนี ้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อยืนยันผลการ

วิเคราะหท์ี่ไดจ้าก DPPH assay และเพื่อใหเ้ห็นความชดัเจนของการเปลี่ยนแปลงฤทธิ์ตา้นอนุมูล
อิสระในระบบที่มีความซบัซอ้น เช่น เครื่องด่ืมหมักจากสมุนไพร โดยเฉพาะในสตูรที่มีวตัถุดิบที่มี
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สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลายชนิด เช่น ฟีนอลิก วิตามินซี หรือแทนนิน ซึ่งอาจมีผลแตกต่างกนัใน
การตอบสนองต่อวิธีวิเคราะหแ์ต่ละแบบ (La Torre et al., 2024) 

 

ภาพประกอบ 9 กราฟแสดงผลรอ้ยละการยบัยัง้อนมุลูอิสระ ABTS (inhibition of ABTS) ของ
เครื่องด่ืมหมกัสมนุไพรแต่ละสตูรตามระยะเวลาที่เปลี่ยนแปลง 

โดยที่ KK หมายถึงเครื่องดื่มหมกัสตูรผสมกระชาย KB หมายถึงเครื่องด่ืมหมักสตูรผสม
บัวบก และKM หมายถึงเครื่องด่ืมหมักสูตรผสมมะขามป้อม ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพ์เล็กที่
ต่างกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนยัส าคัญในแต่ละวัน และตวัอักษรภาษาอังกฤษพิมพใ์หญ่
แสดงถึงความอย่างมีนยัส าคญัระหว่างสตูรในช่วงเวลาเดียวกนั (p<0.05) 

ค่าการยบัยัง้อนมุลูอิสระของตวัอย่างเครื่องด่ืมหมกัในแต่ละสตูรที่วิเคราะหโ์ดยวิธี ABTS 
assay และวิเคราะหผ์ลการวดัดว้ยสถิติ ANOVA พบว่ามีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ
ที่ระดบั p<0.05 ทัง้ในดา้นของสตูรสมนุไพร และระยะเวลาการหมกั โดยมีรายละเอียด ดงันี ้

สูตรกระชาย (KK) แสดงแนวโน้มเพิ่มขึน้อย่างต่อเนื่องของค่ารอ้ยละการยับยั้งอนุมูล
อิสระ ABTS จากวนัแรก (0) ของการหมัก (39.90 ± 0.50%) จนถึงขัน้ F2 (55.45 ± 0.29%) โดย
เพิ่มขึน้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติในทุกช่วง (p<0.05) สอดคลอ้งกับผล DPPH assay และแสดง
ถึงการเพิ่มขึน้ของสารท่ีมีฤทธิ์ตา้นอนมุลูอิสระในระหว่างการหมกั ซึ่งอาจมาจากกระบวนการย่อย
สารพฤกษเคมีในกระชายโดย SCOBY ท าใหส้ารโพลีฟีนอลิกและฟลาโวนอยดม์ีความพรอ้มใน
การออกฤทธิ์เพิ่มขึน้ (Sudjaroen & Thongmuang, 2022) 

สูตรบัวบก (KB) ใหค่้าการยับยั้งอนุมูลอิสระสูงสุดในจุดเริ่มตน้ของการหมัก (90.63 ± 
0.23%) และลดลงในช่วงต่อมา โดยมีค่าต ่าสุดในวันที่ 7 (72.12 ± 0.17%) สะท้อนถึงความไม่
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เสถียรของสารตา้นอนุมลูอิสระในบวับกที่อาจสลายหรือเปลี่ยนรูปภายใตภ้าวะกรดและจุลินทรีย์
ในระหว่างการหมักต่อเนื่อง (Zainol et al., 2009) และแสดงค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญในช่วง
ปลายของการหมกั 

สตูรมะขามปอ้ม (KM) แสดงศกัยภาพการยบัยัง้อนมุลูอิสระที่สงูที่สดุในทกุช่วงเวลา โดย
มีค่าตัง้แต่ 95.52 ± 0.05% ในวนัแรก (0) ของการหมกั จนถึง 95.85 ± 0.05% ในขัน้ F2 โดยมีค่า
ไม่แตกต่างทางสถิติ (p > 0.05) แต่ยงัคงแสดงค่าที่สงูอย่างมีนยัส าคญัเมื่อเปรียบเทียบกบัสตูรอ่ืน
ในแต่ละช่วงเวลา (p<0.05) ซึ่งอาจมาจากความเขม้ขน้ของวิตามินซี กรดแทนนิก และสารฟีนอลิก
อ่ืน ๆ ท่ีมีความเสถียรต่อกระบวนการหมักและสามารถออกฤทธิ์อย่างมีประสิทธิภาพตลอด
ระยะเวลาการเก็บรกัษา (Kumari et al., 2024) 

ในการวิเคราะหก์ารยบัยัง้อนุมลูอิสระของเครื่องดื่มหมกัผสมสมนุไพรไทยทัง้ 3 สตูร โดย
ท าการสุม่เก็บตวัอย่างของเหลวในวนัที่ 0 3 5 7 และขัน้ F2 มาวิเคราะห ์พบว่า ตลอดกระบวนการ
หมัก สูตรมะขามป้อม (KM) มีค่ารอ้ยละการยับยั้งอนุมูลอิสระสูงที่สุด (p<0.05) ทั้งจากวิธีการ 
DPPH (ภาพประกอบ 8) และ ABTS assay (ภาพประกอบ 9) โดยรอ้ยละการยับยัง้อนุมูลอิสระ 
DPPH และ ABTS ในวันที่ 7 เท่ากับ 99.59 ± 0.02 % และ 95.85 ± 0.05 % ตามล าดับ สะท้อน
ถึงประสิทธิภาพของสารตา้นอนุมลูอิสระของสตูรมะขามปอ้มที่มีฤทธิ์ในการยบัยัง้สารอนุมลูอิสระ
คงที่ตลอดการหมกั ตรงกนัขา้มกบัสตูรบวับก (KB) ที่มีค่าการตา้นอนุมลูอิสระลดลงเมื่อหมักเกิน
วนัที่ 7 โดยเฉพาะใน ABTS assay ซึ่งมีความไวต่อพฤติกรรมของสารออกฤทธิ์ในพืชมากกว่า 

จากผลการทดสอบฤทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระของเคร่ืองด่ืมสมุนไพรหมักผสมน า้ผึง้ ดว้ยวิธี 
DPPH และ ABTS พบว่าแนวโนม้ของค่าการยบัยัง้อนุมลูอิสระจากทัง้สองวิธีมีความสอดคลอ้งกนั
ตลอดช่วงระยะเวลาการหมัก รวมถึงล าดับความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระระหว่างสูตร
สมุนไพรที่ใช้ ทั้งนี ้ สูตรมะขามป้อม (KM) แสดงค่าการยับยั้งสูงที่สุดในทุกช่วงเวลา ทั้งในวิธี 
DPPH และ ABTS แสดงใหเ้ห็นถึงศกัยภาพในการเป็นแหล่งของสารตา้นอนุมลูอิสระที่มีความคง
ตวัสงู ส าหรบัสตูรบวับก (KB) มีค่าการยบัยัง้อยู่ในระดบัปานกลางแมจ้ะมีแนวโนม้ลดลงแต่ยงัถือ
ว่าอยู่ในระดับที่ดีรองลงมา และสูตรกระชาย (KK) มีค่าการยับยั้งต ่าที่สุด แม้จะมีการเพิ่มขึน้
เล็กนอ้ยในช่วงปลายของการหมกัแต่ยงัคงมีค่าต ่ากว่าสตูรอ่ืนอย่างมีนยัส าคญั การที่แนวโนม้ของ
ค่าการยับยัง้อนุมลูอิสระจากวิธี DPPH และ ABTS สอดคลอ้งกนันัน้สามารถอธิบายไดจ้ากกลไก
พืน้ฐานของทัง้สองวิธี ซึ่งเป็นการประเมินความสามารถในการบริจาคอิเล็กตรอนหรืออะตอมของ
ไฮโดรเจนของสารตา้นอนุมูลอิสระไปยังอนุมูลอิสระเป้าหมาย โดย DPPH เป็นอนุมูลอิสระที่มี
ลกัษณะชอบไขมนั (lipophilic) ส่วน ABTS เป็นอนุมูลอิสระที่สามารถละลายน า้ได ้(hydrophilic) 
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ดงันัน้สารท่ีสามารถตอบสนองไดดี้ต่อทัง้สองวิธีตอ้งเป็นสารท่ีมีคณุสมบติัออกฤทธิ์ทัง้ในสภาวะท่ี
เป็นน า้และไขมนั ซึ่งสารฟีนอลิกในมะขามป้อม เช่น กรดแกลลิก เอลลาจิก และวิตามินซีธรรมชาติ 
มีลักษณะดังกล่าว จึงอาจเป็นสาเหตุที่สูตร KM แสดงฤทธิ์สูงและสม ่ าเสมอในทั้งสองวิธี 
(Charoenteeraboon, Wongnoppavich, Soonthornchareonnon, Jaijoy, & Sireeratawong, 
2010) 

ผลการวิเคราะหน์ีจ้ึงสนับสนุนว่ามะขามป้อมเป็นสมุนไพรที่มีศักยภาพสูงในการเสริม
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระใหแ้ก่เคร่ืองด่ืมสมุนไพรหมักผสมน า้ผึง้ดิบ และแนวโน้มของค่าการยับยั้ง
อนุมูลอิสระจากทั้ง DPPH และ ABTS ที่สอดคล้องกัน ยังช่วยเพิ่มความน่าเชื่อถือของผลการ
ทดสอบ และบ่งชีถึ้งองคป์ระกอบของสารออกฤทธิ์ท่ีสามารถท างานไดใ้นระบบท่ีแตกต่างกนั 

4.3 อภปิรายผล 
จากการพฒันาเครื่องดื่มสมนุไพรหมกัผสมน า้ผึง้ดิบ โดยท าการหมกัแบ่งออกเป็น 3 สตูร 

ได้แก่ สูตรกระชาย (KK) สูตรมะขามป้อม (KM) และสูตรบัวบก (KB) ร่วมกับประเมินการ
เปลี่ยนแปลงของคุณสมบติัทางเคมีและชีวภาพระหว่างกระบวนการหมักขัน้ F1 และ F2 โดยสุ่ม
เก็บตวัอย่างเพื่อเก็บขอ้มลูในวนัที่ 0 3 5 7 และ F2 และเปรียบเทียบคณุสมบติัจากเครื่องดื่มหมกัที่
มีสูตรแตกต่างกัน ทั้งคุณลักษณะด้านสี pH ความเป็นกรด ปริมาณน ้าตาลละลายในน ้า 
สารประกอบฟีนอลิก และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ น ามาอภิปรายผลแบ่งเป็นรายละเอียดด้าน
คณุลกัษณะ ดงันี ้

4.3.1 การเปลี่ยนแปลงของค่าทางเคมีพืน้ฐาน 
ค่าปรมิาณของแข็งละลายไดใ้นน า้ ที่วดัไดใ้นหน่วย °Brix ซึ่งมีบทบาทส าคญัต่อการหมกั

เครื่องด่ืมในรูปแบบคอมบูชา เนื่องจากเป็นแหล่งพลงังานหลกัของยีสตแ์ละแบคทีเรียใน SCOBY 
ในการย่อยและเปลี่ยนเป็นกรดอินทรีย์ ปริมาณของแข็งที่วดัไดเ้ท่ากบั 8.30 °Brix จากน า้ผึง้ดิบใน
น า้ความเขม้ขน้ 10% (w/v) แสดงถึงศกัยภาพของน า้ผึง้ดิบที่สามารถใชเ้ป็นแหล่งคารบ์อนส าหรบั
จุลินทรียใ์นการหมักได ้ทั้งนี ้ปริมาณของแข็งละลายน า้ที่วัดไดจ้ากตัวอย่างเครื่องด่ืมหมักทั้ง 3 
สตูรในวนัเริ่มตน้ที่มีค่าระหว่าง 10.80 – 11.10 °Brix มีความสอดคลอ้งกบัปริมาณของแข็งละลาย
ในน า้ที่วดัไดจ้ากตวัอย่างวันเริ่มตน้ของคอมบูชาแบบดัง้เดิมที่ใส่น า้ตาลต่างชนิดกันในอัตราส่วน 
10% (w/v) ซึ่งมีค่าระหว่าง 7.80 – 10.07 °Brix จึงสรุปได้ว่าความเข้มข้นนี ้เป็นค่าที่เพียงพอ
ส าห รับ การหมั ก  (Muhialdin, Meor Hussin, Sapawi, & Wen Yi, 2019) ใน ขณ ะ เดี ยวกัน 
สารละลาย 1% (w/v) ของผงสมุนไพรทั้งสามชนิด ได้แก่ กระชาย บัวบก และมะขามป้อม ที่มี
ปรมิาณของแข็งละลายน า้วดัไดต้  ่ากว่า 0.5 °Brix ซึ่งชีใ้หเ้ห็นว่าสว่นผสมเหล่านีไ้ม่ไดม้ีบทบาทเป็น
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แหล่งพลงังสยโดยตรง แต่มีคุณค่าทางชีวภาพในดา้นอ่ืน เช่น สารตา้นอนุมูลอิสระ (สารฟีนอลิก
และฟลาโวนอยด์) หรือฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา ซึ่งสามารถเสริมคุณสมบัติทางหน้าท่ี (functional 
properties) ของผลิตภณัฑไ์ด ้(Anantachoke et al., 2023) 

และจะเห็นไดว้่าค่า Brix ที่ลดลงระหว่างกระบวนการหมักในทุกสูตร แสดงถึงการย่อย
สลายน า้ตาลและสารอินทรีย์จากวัตถุดิบโดยจุลินทรียใ์น SCOBY เพื่อน าไปใชใ้นการผลิตกรด
อินทรีย์ในระหว่างการหมัก กระบวนการนี ้สัมพันธ์กับค่าความเป็นกรดจากวิธีการไทเทรต 
(titratable acidity) ที่เพิ่มขึน้ และค่า pH ที่ลดลง ซึ่งแสดงถึงความกา้วหนา้ของการหมักและการ
เกิดกรดอินทรียใ์นผลิตภณัฑ ์(Jayabalan et al., 2014) 

4.3.2 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
มะขามป้อมเป็นสูตรที่ใหค่้าฟีนอลิกทัง้หมด (Total Phenolic Content) สูงสุดตัง้แต่ช่วง

เริ่มตน้และมีค่าคงที่ตลอดการหมกั ซึ่งสะทอ้นถึงความสามารถของสารฟีนอลิกที่ละลายน า้ไดดี้ใน
สมุนไพรชนิดนี ้โดยเฉพาะสารกลุ่มแทนนิน กรดแกลลิก และวิตามินซี (Klawpiyapamornkun et 
al., 2023) ที่สามารถละลายและคงตวัไดดี้ในสภาวะที่มีกรด ในส่วนสตูรกระชายมีค่า DPPH และ 
ABTS เพิ่มขึน้ในระยะหลงัของการหมกั สะทอ้นถึงการปลดปล่อยหรือการเปลี่ยนรูปของสารฟลา
โวนอยดห์รือโพลีฟีนอลบางชนิดโดยจุลินทรียใ์น SCOBY ซึ่งจ าเป็นตอ้งอาศยัเวลาหมกันานขึน้จึง
จะมีฤทธิ์ตา้นอนมุลูอิสระสงูขึน้ (Sudjaroen & Thongmuang, 2022) 

แต่กลบัพบว่าสูตรบวับกมีฤทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระลดลงเมื่อหมักนานขึน้ อาจเกิดจากการ
สลายตัวของสารไตรเทอรพ์ีนอยด์หรือคลอโรฟิลล์เมื่อสัมผัสกับออกซิเจน หรือเกิดจากการ
เปลี่ยนแปลงในโครงสรา้งสารออกฤทธิ์บางชนิดภายใตส้ภาวะกรดอ่อนและแสงในระหว่างหมัก
แบบเปิด (Zainol et al., 2009) 

4.3.3 ลกัษณะสีของผลิตภณัฑ ์
ค่าพิกัดสีในระบบ CIE (L*a*b*) ของผลิตภัณฑ์ทั้งหมดแสดงการเปลี่ยนแปลงอย่างมี

นยัส าคญั โดยเฉพาะการเปลี่ยนแปลงสีของสตูรบวับก (KB) และสตูรกระชาย (KK) ในวนัที่ 3 เมื่อ

เทียบกับวันเริ่มการหมัก (วันที่ 0) ที่พบค่า ΔE มากกว่า 5.0 จึงแสดงการเปลี่ยนแปลงของสีที่
ชดัเจนที่สดุ ซึ่งสามารถรบัรูไ้ดด้ว้ยสายตา ทัง้นีผ้ลพัธด์งักล่าวแสดงถึงการเสื่อมของเม็ดสีหรือการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีของคลอโรฟิลลท์ี่อาจเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันระหว่างการหมัก (Zainol 
et al., 2009) ส าหรบัสตูรบวับกในวนัที่ 5 และสตูรมะขามป้อม (KM) เมื่อเทียบกบัวนัที่ 0 ของการ
หมกัแต่ละสตูร พบว่ามีการเปลี่ยนแปลงค่าพิกดัสีนอ้ยกว่า 5.0 โดยเฉพาะในสตูรมะขามป้อมที่ค่า
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ความแตกต่างของสี (ΔE) อยู่ในระดับต ่า แสดงถึงความคงตัวขององคป์ระกอบสีที่ไดจ้ากสารฟี
นอลิกในช่วงระยะเวลา 7 วนัของการหมกั 

4.3.4 สรุปความสมัพนัธร์ะหว่างสตูร วตัถดิุบ และการหมกั 
องคป์ระกอบของกลุ่มจุลินทรียแ์ละยีสตท์ี่ท างานร่วมกัน (SCOBY) และน า้หมักตั้งตน้ 

(starter broth) ถือเป็นวัตถุดิบส าคัญของกระบวนการผลิตคอมบูชา เนื่องจากส่งผลโดยตรงต่อ
กระบวนการหมกั คณุภาพทางจลุชีววิทยา สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และรสชาติของผลิตภณัฑ ์

ส าหรบังานวิจัยฉบับนี ้ไดเ้ลือกใชอ้ัตราส่วน SCOBY 4% (น า้หนักต่อปริมาตร) และน า้
หมักตั้งต้น 6% (ปริมาตรต่อปริมาตร) ซึ่งอยู่ในช่วงที่มีความสอดคล้องกับงานวิจัยก่อนหน้า 

(Neffe-Skocińska et al., 2017) และมีความเหมาะสมต่อกระบวนการหมกัที่ใชว้ตัถุดิบทางเลือก
อย่างเช่น น า้ผึง้ และสมนุไพรไทย ซึ่งมีลกัษณะเฉพาะที่แตกต่างจากระบบชาหวานแบบดัง้เดิม จึง
เหมาะที่จะน าไปศึกษาเพิ่มเติมทัง้ในแง่คณุสมบติัทางเคมีและการยอมรบัทางประสาทสมัผัส  ซึ่ง
พบขอ้มูลจากผลการทดลองว่า สมุนไพรแต่ละชนิดมีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงของค่าทางเคมี
และชีวภาพของเครื่องด่ืมหมักในรูปแบบเฉพาะตัว โดยเฉพาะสารที่ละลายน า้หรือเปลี่ยนรูปได้
ระหว่างการหมกั จึงสามารถกลา่วสรุปไดว้่า 

สตูรมะขามป้อม (KM) มีศกัยภาพสงูสดุในการใหส้ารตา้นอนุมลูอิสระตัง้แต่เริ่มตน้ และ
มีค่าคงที่ในระหว่างการหมัก ท าใหเ้ป็นวัตถุดิบที่เหมาะส าหรบัการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ตอ้งการ
คณุสมบติัตา้นอนมุลูอิสระที่มีประสิทธิภาพสงู 

สูตรกระชาย (KK) แสดงฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงขึน้ตามระยะเวลาหมัก สะท้อนถึง
ศกัยภาพของกระชายท่ีดีเมื่อหมกัในระยะเวลาที่เหมาะสม 

สตูรบวับก (KB) มีการเปลี่ยนแปลงของสีอย่างชดัเจน รวมถึงพบการลดลงของปริมาณฟี
นอลิกทั้งหมด และฤทธิ์ในการยับยั้งอนุมูลอิสระระหว่างการหมัก อาจมีขอ้จ ากัดดา้นปริมาณท่ี
ลดลงของสารออกฤทธิ์เมื่อหมกัระยะยาว 

ทั้งนี ้เมื่อพิจารณาผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพ ปริมาณสารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพ รวมทั้งฤทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระ ในตัวอย่างเคร่ืองด่ืมสมุนไพรหมักผสมน า้ผึง้ดิบทั้ง 3 สูตร 
แล้วพบว่า สูตรมะขามป้อม (KM) เป็นสูตรที่มีศักยภาพสูง เหมาะส าหรับน าไปพัฒนาเป็น
ผลิตภณัฑเ์ครื่องดื่มฟังกช์นัที่มาจากการหมกัสมนุไพรที่ผสานคณุค่าจากน า้ผึง้ดิบของไทยต่อไป 



 

บทที ่5 
สรุปผลการวิจัย และขอ้เสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการวิจัย 
การศึกษาครัง้นีท้  าการพัฒนาตน้แบบเครื่องด่ืมหมักดว้ย SCOBY ที่ใชส้มุนไพร ไดแ้ก่ 

กระชาย บัวบก และมะขามป้อม และน า้ผึง้ดิบ เป็นวัตถุดิบ ผลการทดลองพบว่าเครื่องด่ืมหมัก
สูตรที่มีส่วนผสมของมะขามป้อม (KM) มีศักยภาพสูงสุดทัง้ในดา้นปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระ

และความเป็นกรดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยที่ค่าความแตกต่างของสี (ΔE) ซึ่งอยู่
ในระดบัต ่าของสตูรมะขามปอ้ม แสดงถึงความคงตวัขององคป์ระกอบสีที่ไดจ้ากสารฟีนอลิกในช่วง
ระยะเวลาของการหมัก ดังนั้นมะขามป้อมจึงเป็นสมุนไพรไทยที่มีความเหมาะสมในการน ามา
พฒันาใชเ้ป็นวตัถดิุบส าหรบัการผลิตเครื่องด่ืมหมกัโดยใช ้SCOBY 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
กระบวนการพัฒนาเครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสมน ้าผึง้ดิบนี ้ ได้มาซึ่งข้อมูลเก่ียวกับ

กระบวนการหมัก ผลคุณภาพทางเคมี และประสิทธิภาพสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ หากตอ้งการ
ครอบคลุมถึงกระบวนการผลิตระดับอุตสาหกรรมและเชิงพาณิชย ์ควรมีการศึกษาวิจัยเพิ่มเติม 
ดงัต่อไปนี ้

5.3.1 การตรวจวิเคราะห์ดา้นจุลินทรียก์่อโรค (pathogenic microorganism testing) 
ในตวัอย่างเครื่องดื่มน า้ผึง้คอมบชูาผสมสมนุไพรไทยในสตูรที่ตอ้งการน าไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑ ์

5.3.2 การวิเคราะห ์microbial profiling เพื่อเขา้ใจพลวตัของจลุินทรียร์ะหว่างการหมกั 
5.3.3 การทดสอบอายุการเก็บรกัษาภายใตส้ภาวะต่าง ๆ เพื่อประเมินความคงตวัของ

ผลิตภณัฑ ์
5.3.4 การประเมินทางประสาทสมัผัสกับกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมาย เพื่อใชใ้นการพัฒนา

ผลิตภณัฑเ์ชิงพาณิชย ์
5.3.5 ผลิตภณัฑเ์ครื่องดื่มหมกัสมนุไพร อาจจะพบปรมิาณแอลกอฮอลป์ริมาณเล็กนอ้ย 

บุคลคลกลุ่มนีจ้ึงไม่ควรบริโภค ไดแ้ก่ ผูห้ญิงตัง้ครรภ ์ผูท้ี่อยู่ระหว่างใหน้มบุตร เด็กที่อายุนอ้ยกว่า 
4 ปี ผูท้ี่มีภมูิคุม้กนัต ่า และบคุคลที่มีขอ้หา้มทางศาสนา 
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ตาราง 6 ผลการวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ในตัวอย่างเครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสมน า้ผึง้ที่ท าการ
ทดสอบแต่ละช่วงเวลาของขัน้ตอนการหมกั 

ระยะเวลาในการหมกั 
(วนั) 

ความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
KK KB KM 

0 3.38 ± 0.00aA 3.37 ± 0.00aB 2.90 ± 0.00aC 
3 3.16 ± 0.01bA 3.14 ± 0.00bB 2.84 ± 0.00bC 
5 3.10 ± 0.00cA 3.05 ± 0.00cB 2.83 ± 0.00cC 
7 3.08 ± 0.00dA 2.85 ± 0.00dB 2.78 ± 0.00dC 
F2 2.97 ± 0.01eA 2.80 ± 0.01eB 2.71 ± 0.01eC 

หมายเหตุ: KK หมายถึงเครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสมน ้าผึง้สูตรผสมกระชาย KB 
หมายถึงเครื่องดื่มสมนุไพรหมกัผสมน า้ผึง้สตูรผสมบวับก และKM หมายถึงเครื่องดื่มสมนุไพรหมกั
ผสมน า้ผึง้สตูรผสมมะขามป้อม โดยที่ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กที่ต่างกนัในคอลมันเ์ดียวกนั
แสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัในแต่ละวนั และตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพใ์หญ่ในแต่ละ
แถวของตารางแสดงถึงความอย่างมีนยัส าคญัระหว่างสตูรในวนัเดียวกนั (p<0.05) 

ตาราง 7 ผลการวิเคราะหค์วามเป็นกรดจากวิธีการไทเทรต ในตวัอย่างเครื่องด่ืมสมนุไพรหมกัผสม
น า้ผึง้ที่ท าการทดสอบแต่ละช่วงเวลาของขัน้ตอนการหมกั 

ระยะเวลาในการหมกั (วัน) ความเป็นกรด (กรัมต่อลติร) 
KK KB KM 

0 1.56 ± 0.06eB 1.68 ± 0.06eB 3.12 ± 0.06eA 
3 1.92 ± 0.06dC 2.82 ± 0.06dB 3.48 ± 0.06dA 
5 2.46 ± 0.06cC 3.12 ± 0.06cB 4.02 ± 0.06cA 
7 2.76 ± 0.06bC 4.68 ± 0.06bB 5.22 ± 0.06bA 
F2 3.08 ± 0.03aC 4.92 ± 0.06aB 5.50 ± 0.07aA 

หมายเหต:ุ KK หมายถึงเครื่องด่ืมสมนุไพรหมกัผสมน า้ผึง้สตูรผสมกระชาย KB หมายถึง
เครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสมน า้ผึง้สูตรผสมบัวบก และKM หมายถึงเครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสม
น า้ผึง้สตูรผสมมะขามปอ้ม โดยที่ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กที่ต่างกนัในคอลมันเ์ดียวกนัแสดง
ถึงความแตกต่างอย่างมีนยัส าคัญในแต่ละวนั และตวัอักษรภาษาองักฤษพิมพใ์หญ่ในแต่ละแถว
ของตารางแสดงถึงความอย่างมีนยัส าคญัระหว่างสตูรในวนัเดียวกนั (p<0.05) 
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ตาราง 8 ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายในน า้ของเครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสมน า้ผึง้ที่วิเคราะห์ได้
ระหว่างกระบวนการหมกั 

ระยะเวลาในการหมกั (วัน) ปริมาณของแข็งละลายในน ้า (°Brix) 
KK KB KM 

0 10.80 ± 0.10aB 11.10 ± 0.00aA 10.90 ± 0.00aB 
3 10.10 ± 0.00bA 10.20 ± 0.00bA 9.70 ± 0.00bB 
5 9.80 ± 0.10cA 9.80 ± 0.10cA 9.20 ± 0.00cB 
7 9.00 ± 0.00dA 9.10 ± 0.00dA 8.70 ± 0.00dB 
F2 8.80 ± 0.10eB 9.00 ± 0.10dA 8.20 ± 0.00eC 

หมายเหต:ุ KK หมายถึงเครื่องด่ืมสมนุไพรหมกัผสมน า้ผึง้สตูรผสมกระชาย KB หมายถึง
เครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสมน า้ผึง้สูตรผสมบัวบก และKM หมายถึงเครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสม
น า้ผึง้สตูรผสมมะขามปอ้ม โดยที่ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กที่ต่างกนัในคอลมันเ์ดียวกนัแสดง
ถึงความแตกต่างอย่างมีนยัส าคัญในแต่ละวนั และตวัอักษรภาษาองักฤษพิมพใ์หญ่ในแต่ละแถว
ของตารางแสดงถึงความอย่างมีนยัส าคญัระหว่างสตูรในวนัเดียวกนั (p<0.05) 

 

ตาราง 9 ผลการวิเคราะหป์รมิาณฟีนอลิกทัง้หมด (Total Phenolic Content) ในเครื่องดื่มสมนุไพร
หมกัผสมน า้ผึง้แต่ละช่วงเวลาการหมกั 

ระยะเวลาในการหมกั 
(วนั) 

ปริมาณฟีนอลกิทัง้หมด (มิลลกิรัม GAE ต่อลิตร) 
KK KB KM 

0 107.07 ± 1.53cC 228.38 ± 2.29dB 438.38 ± 10.64cA 
3 124.75 ± 0.00bC 242.73 ± 1.52bB 1077.78 ± 12.25bA 
5 155.96 ± 6.66aC 284.14 ± 0.97aB 1558.59 ± 13.66aA 
7 153.64 ± 1.52aC 230.71 ± 2.99dB 1178.79 ± 42.1bA 
F2 156.86 ± 0.57aC 238.29 ± 2.29cB 1238.10 ± 5.95bA 

หมายเหต:ุ KK หมายถึงเครื่องด่ืมสมนุไพรหมกัผสมน า้ผึง้สตูรผสมกระชาย KB หมายถึง
เครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสมน า้ผึง้สูตรผสมบัวบก และKM หมายถึงเครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสม
น า้ผึง้สตูรผสมมะขามปอ้ม โดยที่ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กที่ต่างกนัในคอลมันเ์ดียวกนัแสดง
ถึงความแตกต่างอย่างมีนยัส าคัญในแต่ละวนั และตวัอักษรภาษาองักฤษพิมพใ์หญ่ในแต่ละแถว
ของตารางแสดงถึงความอย่างมีนยัส าคญัระหว่างสตูรในวนัเดียวกนั (p<0.05) 
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ตาราง 10 ผลการวิเคราะหค่์าการยบัยัง้อนมุลูอิสระ DPPH ในตวัอย่างเครื่องด่ืมสมนุไพรหมกัผสม
น า้ผึง้แต่ละช่วงเวลาการหมกั 

ระยะเวลาในการหมกั 
(วนั) 

ร้อยละการยับย้ังอนุมูลอิสระด้วยวธิี DPPH 

KK KB KM 

0 38.69 ± 0.30dC 91.48 ± 0.41aB 99.58 ± 0.01aA 
3 44.43 ± 0.65cC 88.44 ± 0.41bB 99.55 ± 0.02aA 
5 42.22 ± 3.47cC 84.74 ± 0.30cB 99.24 ± 0.10bA 
7 51.13 ± 0.14bC 78.29 ± 0.12eB 99.52 ± 0.01aA 
F2 58.57 ± 0.23aC 78.97 ± 0.21dB 99.59 ± 0.02aA 

หมายเหต:ุ KK หมายถึงเครื่องด่ืมสมนุไพรหมกัผสมน า้ผึง้สตูรผสมกระชาย KB หมายถึง
เครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสมน า้ผึง้สูตรผสมบัวบก และKM หมายถึงเครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสม
น า้ผึง้สตูรผสมมะขามปอ้ม โดยที่ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กที่ต่างกนัในคอลมันเ์ดียวกนัแสดง
ถึงความแตกต่างอย่างมีนยัส าคัญในแต่ละวนั และตวัอักษรภาษาองักฤษพิมพใ์หญ่ในแต่ละแถว
ของตารางแสดงถึงความอย่างมีนยัส าคญัระหว่างสตูรในวนัเดียวกนั (p<0.05) 

 

ตาราง 11 ผลการวิเคราะหค่์าการยบัยัง้อนุมลูอิสระ ABTS ในตวัอย่างเครื่องด่ืมสมนุไพรหมกัผสม
น า้ผึง้แต่ละช่วงเวลาการหมกั 

ระยะเวลาในการหมกั 
(วนั) 

ร้อยละการยับย้ังอนุมูลอิสระด้วยวธิี ABTS 

KK KB KM 

0 39.90 ± 0.50eC 90.63 ± 0.23aB 95.52 ± 0.05cA 
3 46.14 ± 0.40dC 85.85 ± 0.17bB 95.53 ± 0.07cA 
5 48.08 ± 0.17cC 79.51 ± 0.11cB 95.62 ± 0.04bcA 
7 52.82 ± 0.17bC 72.12 ± 0.17eB 95.66 ± 0.06bA 
F2 55.45 ± 0.29aC 75.29 ± 0.25dB 95.85 ± 0.05aA 

หมายเหต:ุ KK หมายถึงเครื่องด่ืมสมนุไพรหมกัผสมน า้ผึง้สตูรผสมกระชาย KB หมายถึง
เครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสมน า้ผึง้สูตรผสมบัวบก และKM หมายถึงเครื่องด่ืมสมุนไพรหมักผสม
น า้ผึง้สตูรผสมมะขามปอ้ม โดยที่ตวัอกัษรภาษาองักฤษพิมพเ์ล็กที่ต่างกนัในคอลมันเ์ดียวกนัแสดง
ถึงความแตกต่างอย่างมีนยัส าคัญในแต่ละวนั และตวัอักษรภาษาองักฤษพิมพใ์หญ่ในแต่ละแถว
ของตารางแสดงถึงความอย่างมีนยัส าคญัระหว่างสตูรในวนัเดียวกนั (p<0.05) 
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