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แนวทางจัดการความเสี่ยงในกระบวนการผลิตชาหมักคอมบูฉะ (KOMBUCHA BREWING)  
ตามท่ีมีข้อมูลทางวิชาการว่ากระบวนการหมักคอมบูฉะมีความเสี่ยงที่จะเกิดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ท าให้

เกิดโรค มีแอลกอฮอล์เกินมาตรฐานที่ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท และปริมาณกรดอินทรีย์ที่ได้จากการหมักสูงจนค่าความเป็นกรดด่างของคอมบูฉะไม่เหมาะส าหรับ
น ามาบริโภค ส านักงานคณะกรรมการการอาหารและยาจึงได้จัดท าแนวทางจัดการความเสี่ยงในกระบวนการผลิต
ชาหมักคอมบูฉะขึ้นเพ่ือเป็นข้อแนะน าส าหรับผู้ประกอบการใช้ส าหรับควบคุมคุณภาพและจัดการความเสี่ยงใน
กระบวนการผลิตชาหมักคอมบูฉะเพ่ือความปลอดภัยส าหรับผู้บริโภคทั่วไป และเป็นแนวทางในการก ากับดูแลของ
เจ้าหน้าที่ท่ีเกี่ยวข้อง  
1.นิยาม 

คอมบูฉะ (Kombucha) หมายความว่า เครื่องดื่มที่ได้จากการหมักน้ าชาจากใบชาที่มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า 
Camellia sinensis  ผสมน้ าตาลหรือสารให้ความหวานประเภทคาร์โบไฮเดรตเพ่ือเป็นอาหารของเชื้อจุลินทรีย์ 
น าไปหมักด้วยเชื้อหมักผสมที่เรียกว่า สโคบ ี(SCOBY; Symbiotic Colony of Bacteria and Yeast) ที่มีเชื้อผสม
ในตระกลูแบคทีเรียที่สร้างกรดอะซิติก (Acetic Acid Bacteria (AAB) และยีสต์บางชนิด เช่น Saccharomyces, 
Saccharomycodes, Schizosaccharomyces, Zygosaccharomyces, Brettanomyces, Candida, 
Torulospora, Koleckera, Pichia, Mycotorula, และ Mycoderma แตกต่างกันตามภูมิภาค   
2. แนวทางจัดการความเสี่ยงในกระบวนการหมักคอมบูฉะ  
  คอมบูฉะที่ผ่านกระบวนการหมักแบบดั้งเดิมด้วยเชื้อสโคบีจะมีแอลกอฮอล์และกรดอะซิติกเกิดขึ้นน้อย
กว่า 1% แต่การหมักทีน่านขึ้นอาจจะท าให้ปริมาณแอลกอฮอล์และปริมาณกรดสูงขึ้น จึงควรที่จะมีแนวทางในการ
จัดการความเสี่ยงเพ่ือให้มั่นใจว่าคอมบูฉะมีความปลอดภัยในการบริโภค  

กระบวนการผลิตคอมบูฉะเริ่มจากการท าน้ าชาโดยการแช่ใบชาในน้ าร้อน แล้วเติมน้ าตาล แช่ใบชาไว้แล้ว
จึงกรองออก ทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้องแล้วเติมเชื้อหมักที่น ามาจากการผลิตคอมบูฉะรุ่นก่อนโดยประมาณ 10-
20% ของปริมาตรน้ าหมักขึ้นกับชนิดรูปแบบเชื้อหมักที่ใช้ โดยที่หัวเชื้อหมักชนิดเหลวจะช่วยลด pH ของน้ าหมัก
ตั้งต้นลงได้เร็วกว่าการใช้ก้อนเชื้อหมักช่วยลดการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคได้ดีกว่าชนิดแข็ง แล้วปิดด้วย
ผ้าขาวบางหมักทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง (อุณหภูมิที่เหมาะสมอยู่ในช่วง  21-32 องศาเซลเซียส)(1) หมักจนได้ค่าความ
เป็นกรดด่างน้อยกว่า 4.2 (pH ที่เหมาะสมอยู่ในช่วง 2.5-4.2) โดยแนวทางการจัดการความเสี่ยงอันตรายใน
กระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพของชาหมักคอมบูฉะ มีดังนี ้ 
2.1 อันตรายชีวภาพ  

(1) การปนเปื้อนเชื้อราในหัวน้ าหมักจากรุ่นการผลิตก่อนหน้า เช่น Aspergillus และ Penicillium  
สามารถสร้างสารพิษ (mycotoxin) เช่น อะฟลาทอกซิน หรืออ็อคคร่าทอกซินได้ ซึ่งท าให้เกิดพิษเฉียบพลันและ
เรื้อรังได้แม้ว่าจะไม่มีรายงานการตรวจพบในชาหมักคอมบูฉะแต่ก็ควรระมัดระวังป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อ
ราโดยตรวจสอบคุณภาพส่วนประกอบที่น ามาใช้โดยเฉพาะเชื้อหมัก (SCOBY cultures) หากมีสีที่ผิดปกติ เช่น สี
เขียว สีด า สีเทา สีส้มไม่ควรน ามาใช้หมักต่อ  
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(2) จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคหลายชนิดอาจปนเปื้อนได้ตลอดกระบวนการผลิตทั้งที่มาจากวัตถุดิบที่
เป็นของแห้งทั่วไปที่มักมีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ Bacillus spp. และ Clostridium perfringens ส่วนในใบชา
เคยมีรายงานการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ Cronobacter spp. (ชื่อก่อนหน้าเรียกว่า Enterobacter sakazakii)  
Escherichia coli,  และ Staphylococcus aureus ส่วนในกระบวนการผลิตก็อาจจะมีการปนเปื้อนด้วย
เชื้อจุลินทรีย์ Clostridium botulinum, Salmonella spp. หรือ  Listeria Monocytogenes  จึงควรจะมีการ
ควบคุมค่า pH ของน้ าหมักตลอดกระบวนการผลิตโดยในช่วงเริ่มต้นของการหมักจะมี pH ประมาณ 5  หรือ ต่ า
กว่าได้โดยค่า pH ของน้ าหมักควรจะลดลงจนไม่เกิน 4.6 ภายในวันที่ 7 ของการหมัก(1) ดังนั้น ผู้ผลิตคอมบูฉะควร
จะมีการควบคุมค่า pH ของน้ าชาหมักอย่างสม่ าเสมอตลอดกระบวนการผลิตและเมื่อสิ้นสุดกระบวนการหมักความ
เป็นกรดด่างของคอมบูฉะควรจะต่ ากว่า 4.2  

ทั้งนี้ คอมบูฉะบรรจุในภาชนะที่ปิดสนิทต้องมีคุณภาพมาตรฐานด้านจุลินทรีย์และสารพิษจาก
จุลินทรีย์ไม่เกินที่ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 และฉบับที่แก้ไขเพ่ิมเติม และมี
คุณภาพมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. ๒๕๖๓ ออก
ตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ์เงื่อนไข และ
วิธีการในการตรวจวิเคราะห์ ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  
2.2 อันตรายทางเคมี 
2.2.1 ความเป็นกรด  

หลักการทั่วไปในการลดความเสี่ยงจากจุลินทรีย์ในอาหารที่มีความเป็นกรดหรืออาหารหมักที่มีอายุเก็บ
รักษายาวนานใช้วิธีควบคุมค่า pH ของอาหารให้ไม่เกิน 4.6 ร่วมกับการฆ่าเชื้อด้วยเทคนิคต่างๆ เช่น การฆ่าเชื้อ
ด้วยความร้อนแบบพาสเจอร์ไรส์ ส าหรับคอมบูฉะที่บรรจุในภาชนะปิดที่ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อยังมีความเสี่ยงจาก
กระบวนการหมักอย่างต่อเนื่องของจุลินทรีย์มีชีวิต จึงควรจะศึกษาวิธีการจัดการความเสี่ยงที่เหมาะส าหรับคอมบู
ฉะที่ไม่ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อเป็นการเฉพาะ กระบวนการหมักคอมบูฉะที่นานขึ้นจะท าให้ค่า pH ลดลงได้โดยจะ
มีกรดอะซิติกสะสมในผลิตภัณฑ์อย่างไรก็ตาม คอมบูฉะที่ค่า pH ต่ ากว่า 2.5 ไม่เหมาะส าหรับน ามาบริโภค   
2.2.2 แอลกอฮอล์  

ชาหมักคอมบูฉะที่หมักนานเกินไปหรือหมักในถังปิดมีโอกาสที่จะท าให้ได้ปริมาณแอลกอฮอล์มากขึ้น หาก
ไม่ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อจะยังมียีสต์หมักน้ าตาลอย่างต่อเนื่องอย่างช้าๆท าให้ได้แอลกอฮอล์และก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ซึ่งในภาชนะปิดสนิทก๊าซที่เกิดขึ้นจะไปยับยั้งกระบวนการเปลี่ยนเอทานอลไปเป็นกรดอะซิติก
ท าให้มีปริมาณแอลกอฮอล์สะสมมากขึ้นได้อีก จึงควรพิจารณาความเหมาะสมภาชนะบรรจุน้ าหมักและภาชนะ
บรรจุผลิตภัณฑ์ มีวิธีตรวจติดตามปริมาณแอลกอฮอล์ที่เกิดข้ึนในกระบวนการผลิต มีการทดสอบอายุเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ์  และคอมบูฉะในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่ายจะต้องมีปริมาณแอลกอฮอล์เป็นไปตามข้อก าหนดส าหรับ
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทไม่เกินร้อยละ ๐.๕ ของน้ าหนัก ถ้าจ าเป็นต้องมีแอลกอฮอล์ในปริมาณสูงกว่าที่
ก าหนดไว้ ต้องได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
2.2.3 โลหะหนักทีแ่พร่กระจายออกจากภาชนะบรรจุ 

น้ าชาหมักคอมบูฉะมีฤทธิ์เป็นกรดจึงสามารถท าละลายวัสดุที่ไม่ทนกรดหรือท าให้สารโลหะหนักท่ีมีในวัสดุ
บางชนิดแพร่กระจายออกได้จึงไม่ควรหมักหรือเก็บในภาชนะเซรามิคหรือโลหะที่ไม่ทนกรด และใช้อุปกรณ์ 
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เครื่องมือหรือวัสดุสัมผัสอาหารที่ทนกรด เช่น สแตนเลส แก้ว พลาสติกชนิดพีพี หรือพีอี ที่มีคุณภาพเหมาะสม
ส าหรับบรรจุอาหารตามมาตรฐานที่ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย ภาชนะบรรจุอาหาร    
2.3 อันตรายทางกายภาพ  

เครื่องดื่มที่ผ่านการหมักจะมีช่วงเวลาก าหนดไว้ตามเกณฑ์ค่าความเป็นกรดด่างตามที่ต้องการ หรือมี
กระบวนการบรรจุขวดหรือกระป๋องที่ออกแบบมาเฉพาะเพ่ือหยุดกระบวนการหมักได้ซึ่งความเสี่ยงจากการน าชา
หมักคอมบูฉะที่ยังไม่ได้หยุดกระบวนการหมักมาบรรจุขวดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่เกิดขึ้นจะท าให้เกิดแรงดันเกิน
ขีดจ ากัดของภาชนะบรรจุจนเกินรอยรั่ว รอยแตกหรือระเบิดได้ จึงควรมีกระบวนการที่ช่วยหยุดการหมักที่
เหมาะสม เช่น กระบวนการพาสเจอร์ไรส์   
2.4 การวิเคราะห์ความเสี่ยงในขั้นตอนผลิตและแนวทางป้องกัน 

ขั้นตอน ความเสี่ยงอันตรายและแนวทางป้องกัน 
1.การต้มน้ าให้เดือด -น้ าที่ใช้ชงชาควรมีคุณภาพตามมาตฐานน้ าบริโภค 

-ต้มน้ าให้เดือดเพ่ือฆ่าเซลล์ของจุลินทรีย์ก่อโรคและจุลินทรีย์อื่นๆท่ีอาจ
ปนเปื้อนในน้ าระหว่างกระบวนการผลิต  

2.เติมใบชาและน้ าตาลในน้ าร้อนทิ้ง
ไว้ประมาณ 10 นาที 

จุลินทรีย์สร้างสปอร์ที่อาจปนเปื้อนจากวัตถุดิบอาจช็อคจากความร้อนและ
เจริญขึ้นมาได้ในน้ าชาซึ่งมี pH ประมาณ 5 และถึงแม้ว่า Clostridium 
perfringens และ Bacillus cereus ไม่เจริญที่ pH ≤ 5 แต่ Clostridum 
botulinum อาจจะยังเจริญได้ท่ี pH 4.7 ดังนั้น ในขั้นตอนการเติมเชื้อหมัก
จึงควรเติมเชื้อหมักเพ่ือเร่งให้ pH ลดลง โดยเร็วเพ่ือป้องกันการเจริญของ
จุลินทรีย์สร้างสปอร์ข้างต้น โดยควรมีการตรวจวัดค่า pH ทุกวันตลอด
กระบวนหมัก 

3. การแยกกากชาและท าให้เย็น -ใช้เครื่องมือหรืออุปกรณ์ท่ีสะอาด อาจปิดหรือคลุมด้วยผ้าขาวบางเพื่อ
ป้องกันการปนเปื้อนข้าม ในช่วงนี้ pH ≤ 5 ยังสามารถจะช่วยป้องกันการ
เจริญของ Clostridium perfringens ได ้  
-ช่วงท าให้เย็นเมื่ออุณหภูมิของน้ าชาลดลงมาประเมิน 60 องศาเซลเซียส
อาจจะมีความเสี่ยงที่จะมีเชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนเจริญได้จึงควรลดอุณหภูมิ
จาก 60 องศาเซลเซียสให้ลงไปถึง 20 องศาเซลเซียสภายใน 2 ชั่วโมง   

4. เติมเชื้อหมัก  มีความเสี่ยงจากการปนเปื้อนข้ามของราและเชื้อหมักที่ปนเปื้อน (wild 
culture)  
-เชื้อหมักท่ีมีจ าหน่ายทางการค้าหรือเชื้อหมักจากชาหมักคอมบูฉะจากรุ่น
การผลิตก่อนควรมีคุณภาพไม่ปนเปื้อนเชื้อราหรือปนเปื้อนอ่ืนๆ  
- การใช้เชื้อหมักชนิดเหลว (starter liquid, backslop) จะช่วยลด pH 
ของน้ าหมักตั้งต้นลงได้เร็วกว่าการใช้ก้อนเชื้อหมัก ปริมาณเชื้อหมักท่ีใช้
ประมาณ 10%-20% ของน้ าหมัก ขึ้นกับชนิดเชื้อหมัก 
-หัวเชื้อน้ าหมักควรมี pH ≤ 4.2 เพ่ือลดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรคที่
ทนกรด  
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ขั้นตอน ความเสี่ยงอันตรายและแนวทางป้องกัน 
-ไม่ควรน าเชื้อหมัก (SCOBY cultures) มีสีที่ผิดปกติ เช่น สีเขียว สีด า สี
เทา สีส้ม ไปใช้หมักคอมบูฉะต่อ 

5. สภาวะในการหมัก  
 

-มีความเสี่ยงจากจุลินทรีย์ก่อโรค เชื้อรา เชื้อหมักที่ปนเปื้อน (wild 
culture) และกรดอะซิติกท่ีเกิดจากกระบวนการหมักอาจจะไปละลาย
โลหะออกมาจากภาชนะท่ีใช้บรรจุน้ าหมัก  
- ควรควบคุมสภาพแวดล้อมในการหมักให้มีอากาศผ่านได้เพ่ือให้ผลิต
กรดอะซิติกได้จน pH ≤ 4.2 และลดลงไปได้ถึง 2.5 เมื่อสิ้นสุดกระบวนการ
หมัก หากค่า pH ไม่ลดลงถึง 4.6 ภายใน 7 วัน ควรทิ้งน้ าหมักทั้งหมด  
- ควรใช้ภาชนะบรรจุน้ าหมักท่ีมีคุณภาพเหมาะส าหรับบรรจุอาหารและ
ต้องไม่ใช้ภาชนะโลหะที่ไม่ทนกรด 
-การหมักนานเกิน 10 วันอาจจะให้ได้กรดอะซิติกมากเกินไป  
-อุณหภูมิที่เหมาะสม 21-32 องศาเซลเซียส 

6. การปิดผนึกในช่วงแช่เย็น เป็นช่วงที่ยังคงมีการหมักต่อเนื่องอย่างช้าๆ จึงมีความเสี่ยงที่อาจเกิดจาก
ปริมาณกรดอะซิติกที่มากเกินไปและเชื้อราอาจจะเจริญได้ ควรใช้ฝาปิดถึง
หมักที่แน่นขึ้น (a tight fitting lid) เพ่ือกักก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ไว้จะ
ช่วยลดการเจริญของเชื้อราได้    

7. การกรองหรือแยกส่าเชื้อหมัก มีความเสี่ยงจากการปนเปื้อนข้ามควรใช้ภาชนะและอุปกรณ์ท่ีสะอาด  
8. น้ าชาหมักคอมบูฉะ มีความเสี่ยงที่จะเสื่อมเสียจากราและยีสต์ และการเกิดกรดในปริมาณมาก 

จากการหมักท่ีต่อเนื่องหากไม่ได้มีการหยุดกระบวนการหมักท่ีเหมาะสมจะ
ท าให้น้ าชาหมักคอมบูฉะมีความเป็นกรดสูงไม่เหมาะที่จะน ามาบริโภค (pH 
≤ 2.5) จึงควรมีกระบวนการฆ่าเชื้อ เช่น ใช้เทคนิคการพาสเจอร์ไรส์  แบบ 
hot fill ด้วยอุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 82.2 องศาเซลเซียส ก่อนบรรจุในภาชนะ
บรรจุที่สะอาด ปิดฝาและคว่ าภาชนะไว้ประมาณ 30 วินาที และทิ้งไว้อีก 
30 วินาที แล้วจึงท าให้เย็น ส าหรับชาหมักคอมบูฉะในภาชนะบรรจุที่มี pH 
≤ 4.2 เมื่อผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรส์อาจมีอายุเก็บรักษาได้นานถึง 2 
ปี)  

หมายเหตุ กระบวนการผลิตชาหมักคอมบูฉะเป็นกระบวนการที่มีความเสี่ยงที่จ าเป็นต้องได้รับการควบคุม
เป็นการเฉพาะดังนั้นผู้ผลิตชาหมักคอมบูฉะจึงควรผ่านการตรวจสอบและได้รับรองมาตรฐานระบบการผลิตสากลที่
เทียบเท่าหรือไม่ต่ ากว่าพ้ืนฐานที่มีการควบคุมและจัดการจุดวิกฤตในขั้นตอนการผลิต  เช่น GHPs’, HACCP, 
FSSC 2200, ISO 22000 ส าหรับการผลิตชาหมักคอมบูฉะเป็นการเฉพาะ  
3. การแสดงฉลาก  

-การแสดงฉลากชาหมักคอมบูฉะให้ปฏิบัตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย การแสดงอาหารใน
ภาชนะบรรจุ  
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-การแสดงข้อความกล่าวอ้างทางโภชนาการ หรือข้อความกล่าวอ้างทางสุขภาพบนฉลากชาหมักคอมบูฉะ 
ต้องเป็นไปตามประกาศ กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องนั้นๆ 
4. การเก็บบันทึกต่างๆ 

ผู้ผลิตชาหมักคอมบูฉะเพ่ือจ าหน่ายควรเก็บรักษาเอกสารหลักฐานเพ่ือการทวนสอบระบบประกันคุณภาพ
และความปลอดภัยของอาหาร โดยอย่างน้อยควรจะมีบันทึกเอกสารหลักฐาน ดังนี้  

-บันทึกเก่ียวกับวัตถุดิบ สูตรส่วนประกอบรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี)   
-บันทึกเก่ียวกับการควบคุมกระบวนการผลิตตามหลักเกณฑ์ GMP รวมถึงอุณหภูมิการพาสเจอร์ไรส์ และ

บันทึกวิธีการแก้ไขเมื่อพบข้อพบพร่องต่างๆ  
-แผนการจัดการความเสี่ยง   
-บันทึกการควบคุมและติดตามค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ทุกรุ่นการผลิตเพ่ือทวนสอบว่าค่า pH ของชา

หมักคอมบูฉะอยู่ในช่วงที่ปลอดภัย (pH 2.5-4.2) รวมถึงบันทึกการทวนสอบ(Calibration) เครื่องวัดค่า pH 
-บันทึกการติดตามค่าความถ่วงจ าเฉพาะ (specific gravity) ทุกรุ่นการผลิตเพ่ือให้มั่นใจว่าปริมาณ

แอลกอฮอล์ไม่เกิน 0.5%  
5. ข้อแนะน าส าหรับผู้บริโภค  

- ชาหมักคอมบูฉะไม่มีผลในการป้องกัน บ าบัดหรือรักษาโรค  
- ไมค่วรดื่มชาหมักคอมบูฉะที่มีรสชาติเปรี้ยวจัด มีลักษณะปรากฏหรือมีสีกลิ่นรสที่ผิดปกติ  
- ผู้ที่มีภาวะภูมิคุ้มกันบกพร่อง มีแผลในทางเดินอาหาร ผู้บริโภคท่ีแพ้แอลกอฮอล์ ไม่ควรดื่ม 
- ผู้บริโภคท่ีมีปัญหาสุขภาพด้านอื่นควรปรึกษาแพทย์ก่อนดื่มชาหมักคอมบูฉะ  
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