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บทที่ 1 

บทน า 

1.1 แนวคิดที่มาของโครงงาน 

เนื่องจากผู้คนในปัจจุบันนิยมรับประทานที่ปราศจากสารเคมี ความนิยมในการรับประทานยาหรืออาหาร

เสริมจากธรรมชาติมีความนิยมสูงขึ้นเช่นกัน หนึ่งในนั้นคือชาคอมบูชะ 

1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงาน 
 1.2.1 เพ่ือส่งเสริมทักษะกระบวนการสะเต็มศึกษา สามารถท างานอย่างเป็นระบบ และฝึกทักษะการ

แก้ปัญหา 

1.2.2 เพ่ือศึกษาวิธีการท าชาคอมบูชะจากผลไม้แต่ละชนิดเพื่อให้ได้รสชาติที่เหมาะสม 

 1.2.3 เพ่ือศึกษาการท าปฏิกิริยาของยีสต์กับน ้าตาลและชา 

 1.2.4 เพ่ือศึกษาการท าปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นของชาที่ได้จากการหมักกับผลไม้ทีต่่างชนิดกัน 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

 ศึกษาการท าชาคอมบูชะเพ่ือให้ได้รสชาติที่เหมาะสม 

1.4 ประโยชน์ที่ได้รับ 

 1.4.1 มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับชาคอมบูชะ 

 1.4.2 สามารถเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสมในการน ามาหมักชาคอมบูชะ 

 1.4.3 เป็นกระบวนการทักษะทางวิทยาศาสตร์ วิศวะ คณิตศาสตร์ และเทคโนโลยี 

 1.4.4 ฝึกทักษะกระบวนการคิดสร้างสรรค์ 

 14.5 ฝึกการเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดีการรับฟังความคิดซึ่งกันและกันในกลุ่ม 

 

 

 



  

1.5 นิยามศัพท์ 

 ชาคอมบูชะ คือเครื่องดื่มที่เกิดจากการน าน ้าชาอย่างชาด าหรือชาเขียว น ้าตาล จุลินทรีย์ และยีสต์ ไป

หมักรวมกันอย่างน้อย 1 สัปดาห์ จนออกมาเป็นเครื่องดื่มที่มีฤทธิ์เป็นกรด โดยมีส่วนผสมหลักเป็นกรดน ้าส้ม 

(Acetic Acid) รวมถึงวิตามินบีและสารต่าง ๆ มากมาย เมื่อดื่มชาชนิดนี้จะให้ความรู้สึกซ่าและมีกลิ่นแอลกอฮอล์

เล็กน้อย โดยบางคนเชื่อว่าชาคอมบูชะนั้นดีต่อสุขภาพ และมีสรรพคุณช่วยป้องกันหรือรักษาโรคบางชนิดได้  

 ยีสต์ คือ รากลุ่มหนึ่งที่ส่วนใหญ่เป็นเซลล์เดี่ยว มีรูปร่างหลายแบบ เช่น รูปร่างกลม รี สามเหลี่ยม รูปร่าง

แบบมะนาว ฝรั่ง เป็นต้น ส่วนใหญ่มีการสืบพันธุ์แบบไม่อาศัยเพศ โดยวิธีการแตกหน่อ พบทั่วไปในธรรมชาติในดิน 

ในน ้า ในส่วนต่างๆ ของพืช ยีสต์บางชนิดพบอยู่กับแมลง และในกระเพาะของสัตว์บางชนิด  

 แบคทีเรีย คือ จุลินทรีย์ที่เป็นสิ่งมีชีวิตเซลล์เดียว ที่เป็นเซลล์แบบโปรแคริโอต (prokariotic cell) พบ

ทั่วไปในธรรมชาติ ดิน น ้า อากาศ 
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บทที่ 2 

แนวคิดที่เกี่ยวข้อง 

 ในการศึกษาโครงงานเรื่องชาคอมบูชะ ผู้จัดท าได้รวบรวมแนวคิดต่างๆ จากเอกสารที่เกี่ยวข้องดังต่อไปนี้ 

 2.1 แนวคิดและความหมายเก่ียวกับชาคอมบูชะ 

 2.2 องค์ความรู้และทักษะที่เกี่ยวข้องกับการท าชาคอมบูชะจากผลไม้ชนิดต่างๆเชื่อมโยงกับหลักการ     

สะเต็มศึกษา 

2.1 แนวคิดและความหมายเกี่ยวกับชาคอมบูชะ 

 2.1.1 แนวคิดเกี่ยวกับความหมายของชาคอมบูชะ 

  ชาคอมบูชะเป็นชาหมักที่มีความซ่าอ่อนๆท ามาจากชาด าหรือชาเขียวเป็นเครื่องดื่มที่นิยมบริโภค

เพื ่อสุขภาพโดยหมักด้วยแบคทีเรียและยีสต์มีการเติมผลไม้เครื ่องเทศหรือเครื ่องปรุงอื ่นๆเพื ่อเพิ ่มรสชาติ             

ชาคอมบูชะมีการสันนิษฐานว่ามีต้นก าเนิดในแคว้นแมนจูเรีย ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของประเทศจีน  

ชาคอมบูชาเกิดจากกระบวนการหมักชาที่มีน ้าตาล โดยใช้กระบวนการทางชีวภาพของแบคทีเรีย

และยีสต์หรือเรียกรวมๆว่า Scoby1 ซึ่งประกอบไปด้วยยีสต์สายพันธุ์ Saccharomyces Cerevisiae และสายพันธุ์

อื่นๆ ส่วนประกอบของแบคทีเรียมักจะมี Gluconacetobacter Xylinus เพื่อออกซิไดซ์แอลกอฮอล์ที่ผลิตจาก

ยีสต์เป็นกรดอะซิติกและกรดอ่ืนๆการเจริญเติบโตของแบคทีเรียกรดอะซิติกและยีสต์ออสโลฟิลิปปินส์อาจกล่าวได้

ว่าแบคทีเรียดังกล่าวเป็นโปรไบโอติก2ซึ่งสาเหตุหนึ่งทีท่ าให้เครื่องดื่มนี้ได้รับความนิยม 

 
1 Scoby เป็นส่วนผสมของแบคทีเรียและยีสต์ หลังจากหมักบ่มชาไประยะหนึ่งแล้วจะท าให้เกดิแผ่นวุ้นหยุ่นๆ ลอยอยู่บนน า้ชา มี
รูปร่างคลา้ยเหด็ ท าให้บางคนเรียกว่าชาเห็ด (Mushroom Tea) และจะเข้าท าหน้าท่ีย่อยสลายน ้าตาลให้กลายเป็นกรดกลูโคนิก
และกรดอะซิติก 
2 โพรไบโอติกส์ (Probiotics) เป็นจุลินทรีย์ขนาดเล็กซึ่งจัดเป็นกลุ่มจุลินทรีย์ชนิดดี สามารถพบได้ในอาหาร เช่น นมเปรี้ยว โยเกริ์ต 
กิมจิ มิโสะ เป็นต้น 



  

มีการอ้างถึงว ่าชาคอมบูชะสามารถรักษาโรคเอดส์3 ชะลอความชรา อาการเบื ่ออาหาร            

โรคข้ออักเสบ โรคมะเร็ง ท้องผูกและโรคเบาหวาน แต่อย่างไรก็ตามในปัจจุบันยังไม่มีหลักฐานหรืองานวิจัยที่

สนับสนุนความคิดข้างต้น 

ในส่วนขององค์ประกอบและคุณสมบัติ ในส่วนของ Scoby ที่ใช่ในการหมักนั้นมียีสต์หลากหลาย

สายพันธุ ์ได้แก่ สายพันธุ์ Zygosaccharomyces , Candida, Kloeckera / Hanseniaspora , Torulaspora , 

Pichia , Brettanomyces / Dekkera , Saccharomyces , Lachancea , Saccharomycoides , Schizosacces

และ Kluyveromyces และส่วนประกอบของแบคทีเรียที ่ใช้ท าชาคอมบูชะนั ้น ได้แก่ gluconacetobacter 

xylinus4  ซึ่งเปลี่ยนแอลกอฮอล์เป็นกรดอะซีติก5และลดปริมาณเอทานอล ซึ่งแบคทีเรียที่ใช้ในกระบวนการหมัก

ชาคอมบูชะนั้น ต้องใช้ออกซิเจน และในกระบวนการหมักนั้นจะได้เซลลูโลสเป็นผลพลอยได้ 

ในกระบวนการหมักนั ้นน ้าตาลจะเป็นอาหารของ  Scoby ในการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย 

ซูโครสจะถูกเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีเป็นฟรักโทสและกลูโคส โดยจะเปลี่ยนเป็นกรดกลูโคนิกและกรดอะซิติก 

ปริมาณแอลกอฮอล์ของชาคอมบูชะ มักน้อยกว่า 0.5% แต่จะเพิ่มขึ้นเมื่อเวลาหมักนานขึ้น โดย

ค่า pH จะอยู่ที่ประมาณ 3.5 โดยหากใช้เวลาหมักมากขึ้นจะมีความเป็นกรดเพ่ิมข้ึน 

 

2.1.2 แนวคิดสะเต็มศึกษา 

สะเต็มศึกษา (Science Technology Engineering and Mathematics Education: STEM Education) 

คือ แนวทางการจัดการเรียนรู้ที่บูรณาการวิทยศาสตร์ เทคโนโลยี วิศวกรรมศาสตร์ และคณิตศาสตร์โดยเน้นการ

น ้าความรู้ไปแก้ปัญหาในชีวิตจริงและการประกอบอาชีพ ในอนาคต รวมทั้งการพัฒนากระบวนการหรือผลผลิต

ใหม่ ที่เป็นประโยชน์ต่อการด าเนินชีวิต และการท างาน โดยผ่านกระบวนการออกแบบเชิงวิศวกรรมภายใต้     

สถาการณแ์ละเงื่อนไข เพ่ือให้ได้ผลลัพธ์ที่มปีระสิทธิภาพ  

 
3 โรคเอดส์ คือ กลุ่มอาการของความเจ็บป่วยท่ีเกดิจากการติดเชื้อไวรสัเอดส์ หรือเอชไอวี ท าให้ร่างกายอ่อนแอลง เนื่องจาก
ภูมิคุ้มกันบกพร่อง 
4 gluconacetobacter xylinus หรือ Komagataeibacter xylinus เป็นสายพันธ์ุของแบคทีเรียทีรู่้จักกันดีท่ีสุดส าหรับ
ความสามารถในการผลติเซลลโูลส 
5 กรดแอซีติก หรือมีชื่อตามระบบวา่ กรดเอทาโนอิก เป็นสารประกอบอินทรีย์ในสถานะของเหลวไรส้ี มีสูตรเคมีวา่ CH₃COOH 



  

2.2. องค์ความรู้และทักษะที่เกี่ยวข้องกับท าชาคอมบูชะเชื่อมโยงกับหลักสะเต็มศึกษา 

การท าชาคอมบูชะสามารถบูรณาการท าชาคอมบูชะรู้เกี่ยวกับหลักการสะเต็มศึกษาดังตารางต่อไปนี้ 

ตารางที่ 1 แสดงการเชื่อมโยงองค์ความรู้การท าชาคอมบูชะหลักสะเต็มศึกษา 

วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี วิศวกรรม คณิตศาสตร ์

1) การท าปฏิกิร ิยาเคมี
ของยีสต์และแบคทีเรีย
ก ับชาท ี ่ม ีน  ้ าตาล  โดย
เปลี่ยนน ้าตาลเป็นกรดอะ
ซีติก 
2) การท าปฏิกิร ิยาเคมี
ของชาคอมบูชะกับผลไม ้
3)การท  าปฏ ิก ิร ิยาเคมี
ของแบคทีเรียที ่เปลี ่ยน
แอลกอฮอล์เป็นกรดอะซี
ติก 

1) การใช้เครื่องวัดความ
หวาน เพื ่อว ัดค ่าความ
ห ว า น แ ล ะ ป ร ิ ม า ณ         
แอลกอฮอร์  
2) การใช้เครื่องวัดค่า pH 
ในวัดค่า pH ของชา 
3) การใช ้ เคร ื ่องม ือชั่ ง 
ตวง วัด เช่น เครื่องชั่ง บีก
เกอร์ ถ้วยตวง 

1 )กระบวนการทดลอง
ประกอบด้วย 
6 ขั้นตอน คือ 
1.1) ระบุปัญหารวบรวม
ข ้ อม ู ล แล ะแนวค ิ ดที่
เกี่ยวข้องกับปัญหา 
1.2 )  ออกแบบว ิ ธี ก าร
แก้ปัญหา 
1.3) วางแผนและ 
ด าเนินการแก้ปัญหา 
1.4) ทดสอบประเมินผล
และปรับปรุงแก้ไขวิธีการ 
แก้ปัญหาหรือชิ้นงาน 
1.5) น าเสนอวิธีการ 
แก้ปัญหา 
1.6) ผลการแก้ปัญหา 
หรือชิ้นงาน 

1) การค านวณสัดส ่วน
ของชาและน ้าตาล 
2) การค านวณต้นทุน 
3) การค านวณระยะเวลา
ในการหมัก 
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บทที่ 3 

วิธีการด าเนินงานโครงงาน 

3.1 วัตถุดิบ วัสดุ อุปกรณ์และเครื่องมือ 

 3.1.1 วัตถุดิบ 

  1) ผงชาด า 

  2) น ้าตาล 

  3) แผ่น Scoby 

  4) ผลไม้ ได้แก่ แอปเปิ้ลเขียว พุทรา สับปะรด มะนาว ขิง กีวี่ 

 3..1.2 อุปกรณ์และเครื่องมือ 

  1) เครื่องวัดค่าความเป็นกรด-เบส 

2) เครื่องวัดค่าความหวาน 

3) บีกเกอร์ 

4) ขวดโหลขนาดใหญ่ส าหรับหมักชา 

5) ขวดโหลส าหรักหมักเพ่ือเติมกลิ่นและรส 

6) ผ้าขาวบาง 

7) กรวยกรอง 

3.2 ขั้นตอนการด าเนินโครงงาน 

 3.2.1 การหมักชาขั้นตอนที่ 1 

  1) ต้มน ้า 1500 ml เมื่อเดือดให้ปิดไฟและใส่ชา ทิ้งไว้ 10 นาที 

  2) เติมน ้าตาล 200 กรัม และคนให้ละลาย แล้วน าไปใส่ในโหล 

  3) เติมน ้าจนมีปริมาตร 5000 ml รอให้น ้าอยู่ในอุณหภูมิห้องและเติม scoby ลงไป 



  

  4) น าผ้าปิดขวดโหลและผูกเชือกไว้ วางไว้เป็นเวลา 14-30 วัน ที่อุณหภูมิห้อง โดยไม่สัมผัส

แสงแดด 

 3.2.2 การหมักชาขั้นตอนที่ 2 เพื่อเติมกลิ่นและรสชาติ 

  1) กรองชาที่ได้ แล้วแบ่งใส่ขวดโหลเพ่ือหมักแต่งรสและกลิ่น 

  2) น าผลไม้หรือสมุนไพรที ่เตรียมไว้ ใส่ในขวดโหลแต่ละขวด ปิดฝาแล้วหมักทิ ้งไว้ 1-3 วัน         

ในอุณหภูมิห้อง เมื่อได้รสชาติที่ถูกใจให้กรองอีกครั้งและน าเข้าตู้เย็น
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บทที่ 4 

ผลการด าเนินการ 

 จากการท าด าเนินการท าโครงงานเรื่องชาคอมบูชะมีผลการทดลองดังนี้ 

ตารางแสดงผลการทดลองหมักชาคอมบูชาด้วยผลไม้และสมุนไพรต่างๆ 

ชนิดของ
ผลไม้ที่น ามา
หมัก 

ความเข้มของสีชา รสชาติ ค่า pH ค่าจากเครื่องวัดความหวาน 

ค่าความหวาน 
(องศา Brix) 

ปริมาณแอลกอฮอร์ 
(Degree) 

พุทรา มีความเข้มมาก 
รองจากแอปเปิ้ล
เขียว สีส้มน ้าตาล 
มีความใส 

เปรี้ยว และหวาน
เล็กน้อย 

3.02 4 2 

มะนาว มีความเข้มมาก 
รองจากแอปเปิ้ล
เขียว สีส้มน ้าตาล 

เปริ้ยวอมขม 2.77 3.5 2 

ขิง มีความเข้มน้อย สี
เหลืองใส 

เปรี้ยว ขม และมีความ
เผ็ดของขิง 

3.4 2 1 

สับปะรด มีความเข้มน้อย
ที่สุด สีเหลืองใส 

เปรี้ยว มีกลิ่นสับปะรด
ชัดเจน 

2.85 5 2.4 

กีวี มีความเข้มปาน
กลาง สีส้มใส 

เปรี้ยว 2.95 6 3 

แอปเปิ้ลเขียว มีความเข้มมาก
ที่สุด สีส้มน ้าตาล 

เค็มและเปรี้ยว 2.91 4.5 2.2 
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บทที่ 5 

สรุป อภิปรายและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการด าเนินโครงงาน 

 จากการท าชาคอมบูชะด้วยผลไม้และสมุนไพรชนิดต่างๆ ได้ผลสรุปว่า ผลไม้หรือสมุนไพรที่น ามาใช้ในการ

หมักเพ่ือเติมรสชาติและกลิ่นนั้นมีผลต่อ รสชาติ กลิ่น ความหวาน ค่า pH ของชาคอมบูชะ ซึ่งสามารถน ามาดื่ม

หรือน าไปต่อยอดท าเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนๆได้ ซึ่งในชาคอมบูชะนั้นมีสารต้านอนุมูลอิสระ และช่วยในระบบขับถ่าย 

 

5.2 แนวทางข้อเสนอแนะในการท าโครงงาน 

 5.2.1 ควรจะใช้ผลไม้หรือสมุนไพรที่มีความหลากหลายเพื่อให้ได้รสชาติที่แตกต่าง 

 5.2.2 ควรจะก าหนดตัวแปรอ่ืนๆ เช่น จ านวนวันในการหมักเพ่ือให้ได้รสชาติที่ดีท่ีสุด 
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