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บทคัดย่อ 
โยเกิร์ต (Yogurt) เป็นผลิตภัณฑ์อาหารหมักที่ได้จากนมหมักโดยเช้ือจุลินทรีย์ โดยน้้านมที่ใช้อาจ

เป็นนมสด นมพร่องมันเนย นมคืนรูปจากนมพร่องมันเนยจุลินทรีย์ที่นิยมใช้กันแพร่หลายคือ เช้ือผสมของ

Lactic acid bacteriaได้แก่Lactobacillus bulgaricus กับ Streptococus thermophilesจุลินทรีย์จะ

ท้าหน้าที่ในการเปลี่ยนน้้าตาลในซึ่งอยู่ในนม คือ แลคโตสให้เป็นกรดแลคติก( Lactic acid )ซึ่งมีผลท้าให้

โปรตีนตกตะกอนมีลักษณะเป็นลิ่มค่อนข้างนุ่ม มีเนื้อสัมผัสกึ่งแข็งกึ่งเหลวโดยทั่วไปมีสีขาวถึงขาวนวลมีกลิ่น

หอมอ่อนๆเฉพาะตัว รสชาติเปรี้ยว เนื่องจากมีกรดค่อนข้างสูงและมีจุลินทรีย์ที่มีชีวิตอยู่ปริมาณมาก 

นอกจากนี้ยังมีสารประกอบอื่นๆเกิดขึ้นอีกด้วยแต่มักจะมีในปริมาณน้อย ได้แก่ สารประกอบที่ระเหยได้( 

volatite compound )หรือสารประกอบอะโรมาติก ( aromatic compound ) ซึ่งพบว่าสารประกอบ

เหล่านี้ท้าให้เกิดคุณสมบัติเฉพาะตัวของผลิตภัณฑ์เช่น กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ท่ีแตกต่างออกไป 
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วัตถุดิบในกำรผลิตโยเกิร์ต 

 ในกระบวนการผลิตโยเกิร์ต วัตถุดิบที่

เป็นองค์ประกอบหลักในการผลิตที่ ส้ าคัญมี

ดังต่อไปนี้ 

 1. น้้านมดิบ (Fresh whole milk) โดย

ปกติน้้านมมีส่วนที่เป็น Solid-Non-Fat (SNF) ซึ่งมัก

อยู่ประมาณร้อยละ 9 – 10 และมีส่วนประกอบ

ทางเคมีของน้้านมที่ได้จากสัตว์แต่ละชนิดมีการผัน

แปรไม่แน่นอน ขึ้นอยู่กับปัจจัยอาทิ เช่น ชนิดของ

สายพันธุ์ อาหาร ฤดูกาล อุณหภูมิ อายุของสัตว์  

เป็นต้น 

2. นมผง (Milk powder) นมผงมีปริมาณ

ของแข็งทั้งหมดประมาณร้อยละ 97 โดยการเติม

นมผงในโยเกิร์ตมีวัตถุประสงค์เพื่อเพ่ิมความเขม้ขน้ 

โดยมีการศึกษาถึงการน้าหางนมผง และการใช้เวย์

โปรตีนมาเป็นส่วนประกอบในการผลิตโยเกิร์ตนั้น 

โดยพบว่า ท้าให้เนื้อสัมผัสของโยเกิร์ตนั้นดีขึ้นและ

ลดการแยกตัวของน้้าออกจากส่วนที่เป็นเคิร์ด 

(Syneresis) ซี่งเป็นลักษณะที่ไม่ดีส้าหรับโยเกิร์ต 

3. น้้าตาลและคาร์โบไฮเดรต น้้าตาลที่พบ

มากในน้้านมส่วนใหญ่นั้นคือ น้้าตาลแลคโตส ซึ่ง

เป็นไดแซคคาไรด์ เป็นส่วนของของแข็งที่มีปริมาณ

คงที่ น้้าตาลแลคโตสมีความส้าคัญเป็นอย่างมาก

ต่อกระบวนการหมัก (Fermentation) และการ

บ่ม (Repening) ของผลิตภัณฑ์นม และเป็นตัวช่วย

เพิ่มคุณค่าทางอาหารในผลิตภัณฑ์นม 

รวมถึงวัตถุประสงค์ของการเติมน้้าตาล 

(Sugar) คือช่วยเพิ่ม SNF และในขณะเดียวกันรส

หวานของน้้าตาลจะช่วยกลบรสเปรี้ยวที่เกิดจาก

การหมักของเช้ือจุลินทรีย์ที่ใส่เข้าไปโดยทั่วไป

ปริมาณน้้าตาลที่เติมลงไปในโยเกิร์ตไม่ควรเกินร้อย

ละ  10 เ พร าะจะท้ า ให้ จุ ลิ นทรี ย์ ท้ า ง าน ไม่

ต่อเนื่องกันเนื่องจากความเข้มข้นรอบตัวสูงเกินไป 

ในกรณีที่ต้องการความหวานมาก สามารถแบ่ง

น้้าตาลเป็นสองส่วน คือส่วนท่ีหนึ่งผสมกับน้้านมใช้

เริ่มต้นท้าโยเกิร์ตและส่วนที่สอง คือ ส่วนที่เป็น

ส่วนผสมกับโยเกิร์ตที่แข็งตัวแล้วหรือเติมในผลไม้

แช่อิ่มท่ีมีรสหวาน 

4. เช้ือจุลินทรีย์ โยเกิร์ต (Yogurt Culture) 

จุลินทรีย์ที่นิยมใช้เป็นกล้าเช้ือในการผลิตโยเกิร์ตคือ

เช้ือจุลินทรีย์ที่มีความสามารถในการเปลี่ยนแลค

โตสในนมให ้เป ็นกรดแลคต ิค โดย ทั ่ว ไปใ ช้

จุลินทรีย์ผสมระหว่าง S. Thermophilus และ L. 

bulgaricus ในอัตราส่วนของ S. Thermophilus ต่อ 

L.Bulgaricus เท่ากับ 1 : 1 หรือ 2 : 3 แบคทีเรีย    แล

คติคทั้งสองนี้จะมีความสัมพันธ์แบบพึ่งพากัน โดยท้า

กิจกรรมร่วมกันในการหมักน้้าตาลแลคโตสในนมให้

เป็นกรดแลคติค ซึ่งท้าให้นมมี pH เปลี่ยนจาก 6.5 - 

6.7 เป็น pH  ต่้ากว่า 4.6 อีกทั้งประโยชน์จากการ

เหลือรอดของเช้ือจุลินทรีย์ในโยเกิร์ตนั้นยังส่งผลต่อ

ผู้บริ โภค ซึ่ งมีการศึกษาโยเกิร์ตที่หมักด้วย  L. 

bulgaricus ถึงการลดความเสี่ยงของการเป็นไข้หวัด

ของผู้สูงอายุ พบว่าผู้สูงอายุที่บริโภคโยเกิร์ตที่หมัก



ด้วยเช้ือ L. bulgaricus มีภูมิต้านทานในการเป็นหวัด

และมีสุขภาพดีขึ้น และเมื่อทดลองกับหนู พบว่าช่วย

กระตุ้นระบบภูมิคุ้มกัน ช่วยเสริมกิจกรรมการท้างาน

ของเซลล์ และการศึกษาดังกล่าวท้าให้ทราบถึง การ

เหลือรอดของเช้ือ L. Bulgaricus จะเหลือรอดได้นาน

กว่าเช้ือชนิดอื่นที่ใช้ในการหมักโยเกิร์ตอย่างไรก็ตาม

ถ้าอัตราส่วนของกล้าเช้ือที่เหมาะสมขึ้นอยู่กับลักษณะ

ของโยเกิร์ตที่ต้องการหากใช้  L. bulgaricus มาก

จนเกินไปจะให้กลิ่นรสที่รุนแรงไม่เป็นที่ต้องการของ

ผู้บริโภค 

5. สารช่วยให้คงตัว (Stabilizers) การท้า

ให้โยเกิร์ตคงรูปดีขึ้น ต้องใส่สารที่ท้าให้คงรูป 

(Stabilizers) โดยสารที่ท้าให้คงรูปจะนิยมใช้สารที่

มีคุณสมบัติที่ให้น้้าเกาะกับของแข็งในน้้านมเพื่อให้

มีลักษณะเนื้อของโยเกิร์ตมีความสม่้าเสมอไม่แยก

แตก ซึ่งได้มีการศึกษาการใช้สารให้ความคงตัวใน

โยเกิร์ตโดยใช้ คาราจีแนน และเพคติน พบว่า

เกิดผลต่อดีต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของโยเกิร์ตที่มี

การเติมสารให้ความคงตัว ลดการเกิดการแยกตัว

ของน้้ากับเคิร์ด ส่งผลต่อรสชาติของโยเกิร์ตที่ดีขึ้น 

ทั้งนี้ถ้าใช้ในปริมาณสูงมากเกินจะท้าให้ลักษณะ

เนื้อของโยเกิร์ตแข็งมากเกินไปในการผลิตโยเกิร์ต

ธรรมดาไม่จ้าเป็นต้องใส่สารที่ท้าให้คงตัว แต่ถ้ามีการ

เติมผลไม้ลงไปมีความจ้าเป็นอย่างมาก จึงต้องใช้สาร

ที่ท้าให้คงตัว สารที่ท้าให้คงตัวที่นิยมใช้กัน ได้แก่ เจ

ลาติน แพคติน และอาการ์ ปริมาณที่ใช้รับประทาน

ร้อยละ 0.10 - 0.50 

6.ผลไม้ (Yogurt preparation) การเติม

ผลไม้ลงในโยเกิร์ตเป็นกระบวนการหนึ่งทางด้าน

การตลาดเป็นการส่งเสริมการขาย เนื่องจากการ

เติมผลไม้ช่วยให้โยเกิร์ตน่ารับประทานมากขึ้นเป็น

การจูงใจผู้บริโภค ผลไม้ที่เติมลงไปในโยเกิร์ตจะต้อง

ปราศจากยีสต์และรา ไม่มีสารแปลกปลอม ความเป็นกรด 

– ด่าง ต้องไม่ต่้ากว่า 3.00 เพราะถ้าต่้ากว่านี้จะท้าให้

โยเกิร์ตเกิดการแยกชั้นส่วนปริมาณที่จะใส่ผลไมน้ัน้

จะขึ้นอยู่กับชนิดของผลไม้และความเข้มข้นของ

ผลไม้ 

7. สี แ ล ะกลิ่ น  ( Colors and Flavorse)

ผู้ผลิตจะใช้สีและกลิ่นเพื่อปรุงแต่งให้โยเกิร์ตชวน

น่ารับประทานมากยิ่งขึ้น โดยจัดท้าเพื่อให้เหมือน

ธรรมชาติมากที่สุดอาจใช้สีสังเคราะห์หรือสีที่ได้จาก

ธรรมชาติ 

กำรเปลี่ยนแปลงทำงชีวเคมีในกระบวนกำร

หมักโยเกิร์ต 



ภำพที:่1 การเปลี่ยนแปลงทางชีวิเคมีการใช้น้้าตาล

แลคโตสของหัวเช้ือ S.Thermophiles และ 

L.bulgaricus ในกระบวนการหมกัโยเกิรต์  

ที่มำ: (Tamime และ Robinson, 2007) 

 
จากภาพที่ 1 ปฏิกิริยาทางเคมีที่เกิดขึ้น

ประกอบด้วย 
1. เ ช้ือแลคติครับพลังงานจากการหมัก

คาร์โบไฮเดรตซึ่งได้แก่น้้าตาลแลคโตสที่มีอยู่ในนม
ซึ่งการย่อยสลายน้้าตาลแลคโตสจะเกิดขึ้นภายใน
เซลล์ของหัวเช้ือท้ังสองในกรณีนี้สันนิษฐานได้ว่าจะ
อ า ศั ย เ อ น ไ ซ ม์ ก า แ ล ค โ ต ไ ซ ด์ เ ป อ ร์ มี เ อ ส
(galactosidepermease) จากนั้นเอนไซม์บีตา-ดี-

กาแลคโตซิ เดส  (β-D-galactosides) จะย่ อย
น้้าตาลแลคโตสภายในเซลล์นี้ให้เป็นน้้าตาลดี -

กลูโคส (D-glucose) และบีตา-ดี-กาแลคโตส (β-
D-galactose) โดยมากน้้าตาลดี-กลูโคสนี้จะถูก
เปลี่ยนเป็นกรดแลคติคภายในเซลล์ของหัวเช้ือทั้ง
สองนอกจากนั้นแล้วนี้ยังมีเอนไซม์อีกชนิดหนึ่งที่

ส้าคัญคือบีตา-ดี-ฟอสโฟกาแลคโตซิเดส (β-D-
phosphogalactosidase) ก็จะย่อยน้้าตาลแลค
โตสให้น้้าตาล-ด-ีกลูโคสด้วยเช่นเดียวกัน 

2. การเกิดเคิร์ดของโยเกิร์ตเป็นผลจาก
ปฏิกิริยาทางชีวภาพและกายภาพในน้้านมโดย
จุลินทรีย์ใช้น้้าตาลแลคโตสในน้้านมเป็นแหล่ง
พลังงานในการเติบโตและผลิตกรดแลคติกซึ่งมีจะ
ผลเป็นอย่างมากต่อการสลายสภาพการ      คงตัว
ของเคซีนไมเซลดังนั้นเมื่อใช้ L. bulgaricus หรือS. 
Thermophiles มีการผลิตกรดแลคติกในปริมาณ
เพียงพอต่อการสลายสภาพคงตัวของเคซีนไมเซล
และท้าให้เกิดสารประกอบเชิงซ้อนของโปรตีนเวย์

เกิดการแปลงสภาพจึงเกิดการรวมตัวของเคซีนไม
เซลและกลุ่มของไมเซลย่อยเข้าด้วยกันเกิดการ
ตกตะกอนบางส่วนและเมื่อระดับความเป็นกรด-
ด่างเข้าใกล้จุดสมมูลทางไฟฟ้าของเคซีนคือ4.6-4.7 
ซึ่งมักจะเกิดปฏิกิริยาระหว่างแอลฟา-แลคโตโกลบู
ลินและเบตา-แลคโตโกลบูลินซึ่งเป็นโปรตีนที่อยู่
ในเวย์กับเคซีนท้าให้เคซีนไมเซลมีความคงตัวมาก
ขึ้นร่างแหของเจลสามารถจับกับองค์ประกอบอ่ืนๆ
ที่มีอยู่ในส่วนผสมรวมทั้งน้้าให้อยู่ในโครงสร้างนี้ท้า
ให้เคิร์ดที่ได้มีลักษณะเนื้อแน่นและคงตัว 

คุณค่ำทำงโภชนำกำรของโยเกิร์ตและกำร

น ำมำใช้ด้ำนโภชนบ ำบัด 

โย เกิ ร์ ตนั้น เป็นอาหารที่ มี คุณค่ าทาง
โภชนาการสูง มีพลังงานและไขมันต่้าเมื่อจ้าแนก
ตามปริมาณไขมันนมโปรตีนนมคือเคซีนและ
โปรตีนเวย์ซึ่งโดยมากประกอบด้วยกรดอะมิโน
จ้ า เป็นและกรดอะมิ โนอิสระหลายชนิดเมื่อ
เปรียบเทียบกับน้้านมโดยพบว่าโยเกิร์ตมีปริมาณ
โปรตี นสู งกว่ าน้้ านม รวมถึ ง  มี ปริ ม าณของ 
ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม สังกะสีมากกว่าน้้านมดัง
แสดงในตารางที ่1 



ตำรำงที่ 1 คุณค่าทางโภชนาการของโยเกิร์ตและ
น้้านม

 
ที่มำ: Tamine and Robinson, 2007 

 
          จากตารางที่ 1 แสดงปริมาณแคลเซียมใน
โยเกิร์ตโดยพบว่าในนั้นโยเกิร์ตมีปริมาณแคลเซียม
สู ง เ มื่ อ เที ยบกั บการบริ โ ภคน้้ านมธรรมดา 
นอกจากนี้ในการบริโภคโยเกิร์ตยังอีกพบว่า มี
ความสามารถในการย่อย ได้ ง่ ายกว่ าน้้ านม
เนื่องมาจากอนุภาคของเคิร์ดจะไปกระตุ้นการหลั่ง
เอนไซม์ในการย่อยของต่อมน้้าลายอีกท้ังในโยเกิร์ต
นั้นยังมีปริมาณเปปไทด์ (peptide) และกรดอะมิ
โนอิสระมากกว่าในน้้านมเนื่องมาจากการย่อยของ
แบคทีเรียกรดแลคติกและผลจากการให้ความร้อน
นอกจากนั้นในระหว่างกระบวนการผลิตแบคทีเรีย
กรดแลคติกได้ย่อยแลคโตสไปก่อนแล้วเกือบ
ครึ่งหนึ่งของปริมาณทั้งหมดให้เป็นกรดแลคติกส่วน
ที่เหลือจุลินทรีย์ท้าการย่อยแลคโตสต่อจนได้เป็น
น้้าตาลโมเลกุลเดี่ยวหรือกลูโคสและกาแลคโตสซึ่ง
สามารถดูดซึมเข้าสู่ล้าไส้เล็กและน้าไปใช้ได้ง่าย 

จึ งมีการน้าประโยชน์ดั งกล่าวมาใ ช้
ทางด้านโภชนบ้าบัดดังนี้  

1. การปรับสมดุลของจุลินทรีย์ในล้าไส้โดย
กรดแลคติคซึ่งเป็นกรดอินทรีย์ที่เกิดจากกิจกรรม
ของจุลินทรีย์ในโยเกิร์ตมีผลในการป้องกันการบุก
รุกและท้าลายแบคทีเรียที่ท้าให้เกิดโรคซึ่งอาจ
ปนเปื้อนมากับผลิตภัณฑ์ได ้เช่น Escherichai coli
และ Salmonellasubsp จึงเหมาะส้าหรับบุคคล
ทั่วไปท่ีรักสุขภาพรวมถึงผู้มีความผิดปกติของระบบ
ทางเดินอาหาร 

2. ระบบทางเดินอาหารผิดปกติโดยโยเกิร์ต
มีผลป้องกันและรักษาโรคทั้งในมนุษย์และสัตว์ส่วน
ใหญ่เป็นการป้องกันและรักษาโรคที่เกี่ยวกับระบบ
ทางเดินอาหารเช่น ท้องร่วงท้องผูกและระบบ
ทางเดินอาหารอักเสบ ซึ่งสอดคล้องกับรายงาน
การศึกษาที่พบว่าการปรับสมดุลของจุลินทรีย์ใน
ล้าไส้แบคทีเรียกรดแลคติกมีส่วนช่วยปรับสมดุล
จุลินทรีย์ในล้าไส้โดยการลดแบคทีเรียที่ให้โทษซึ่ง
เป็นผลจากสารเมแทบอไลซ์การผลิตสารยับยั้งและ
การปรับปรุงการเคลื่อนที่ของล้าไส้โดยกรดแลคติก
มักจะลดและท้าลายแบคทีเรียที่ไม่ทนต่อกรดและ
แบคทีเรียที่จะก่อโรคได้ เช่น Escherichia coli, 
Mycobacterium tuberculosis และ Salmone- 
lla spp. ซึ่งสามารถเติบโตได้ดีที่ระดับความเป็น
กรด-ด่างเป็นกลางและผลิตสารที่จะก่อให้ เกิด
อันตรายขึ้นได้ ได้แก่ เอมีนฟีนอลอินโดลและ
ไฮโดรเจนซัลไฟต์การสร้างสารยับยั้งจุลินทรีย์ชนิด
อื่นของโยเกิร์ต เช่น บัลการิน (Bulgarin) ซึ่งผลิต
จ า ก  L. Bulgaricus แ ล ะ S. Thermophilus
สามารถผลิตเมทานอลและอะซีโตนซึ่งยับยั้งการ
เจริญของ  E.coli, Salmonella spp., Shigella 
spp. และ Pseudomonas spp. ช่วยส่งเสริมการ



แก่งแย่งและยึดติดกับผนังล้าไส้ได้ดีกว่าจุลินทรีย์
ชนิดอื่น  

3.การเพิ่มความสามารถในการย่อยแลค
โตสแลคโตสเป็นคาร์โบไฮเดรตที่ส้าคัญในนมแลค
โตสเป็นน้้าตาลโมเลกุลคู่  (Disaccharides )ที่จะ
ประกอบไปด้วยกลูโคส (Glucose) และกาแลคโตส
(Galactose ) และจะถูกย่อยเป็นน้้าตาลโมเลกุล

เดี่ยว ด้วยเอนไซม์เบต้า – กาแลคโตซิเดส (β–D– 
galactosidase) การขาดความสามารถในการย่อย
แลคโตส (Lactose intolerance) ซึ่ งจะเกิดขึ้น
เนื่องจากมีเอนไซม์เบต้ากาแลคโตซิเดสไม่เพียงพอ
ต่อการย่อยท้าให้เกิดอาการเกี่ยวกับกระเพาะ
อาหารเช่นเสียดท้องท้องร่วงหรือ เกิดแก๊สใน
กระเพาะอาหารหลังจากการบริโภคนมสดหรือ
ผลิตภัณฑ์นมอื่นๆเพราะฉะนั้นแล้ว L. bulgaricus              
และ S. thermophiles ที่ใช้เป็นกล้าเช้ือในการ
ผลิตโยเกิร์ตนั้นจะมีเอนไซม์ เบต้า-กาแลคโตซิเดส
ในปริมาณมากสามารถย่อยแลคโตสได้อย่างมี
ประสิทธิภาพการบริโภคโยเกิร์ตจึงเป็นทางเลือกที่
ดี ใ น ก า ร บ ริ โ ภ คผลิ ต ภัณฑ์ น มขอ งผู้ ที่ ข า ด
ความสามารถในการย่อยแลคโตสเพราะไม่ท้าให้
เกิดอาการแพ้และการบริโภคโยเกิร์ตซึ่งเป็นอาหาร
ที่มีลักษณะหนืดช่วยชะลอการเกิดกรดในกระเพาะ
อาหารได้ 
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