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บทคัดย'อ 

 
โครงงานน้ีมีวัตถุประสงค3เพ่ือศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตCอการหมักยีสต3จากผลไมIธรรมชาติ เพ่ือศึกษา

วิธีการเพิ่มปริมาณยีสต3และวิธีการเพาะเลี้ยงยีสต3 และเพื่อศึกษาสัณฐานของยีสต3และขนาดของยีสต3ที่ไดIจาก

การหมักดIวยผลไมIธรรมชาติโดยมีวิธีการทดลองคือ นำผลไมIแตCละชนิดมาลIางใหIสะอาด หั่นเปRนชิ้นขนาดเล็ก 

ใสCผลไมIแตCละชนิดลงในโหลหมัก เติมน้ำในอัตราสCวน 1:2 คนใหIเขIากัน จากน้ันปWดฝาโหลหมักใหIแนCน วางไวIใน

อุณหภูมิหIอง 30-35 องศาเซลเซียส และที่อุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส หมักทิ้งไวIประมาณ 7 วัน ทำอาหาร

วุIนสูตร PDA แลIวนำไปเพาะเลี้ยงยีสต3ที่ไดIจากผลไมIแตCละชนิด จากนั้นนำยีสต3ที่ไดIจากผลไมIแตCละชนิดมา

ศึกษาสัณฐานของยีสต3และขนาดของยีสต3 และนำยีสต3จากผลไมIทั้ง 3 ชนิดมาทำขนมถIวยฟู ตรวจสอบคุณภาพ

ของยีสต3ดIวยวิธีการพิจารณาความนุCมฟู โดยวัดความฟูจากการวัดความสูงของขนมถIวยฟู ผลการทดลองคือ 

จากการหมักผลไมIทั้งสามชนิด สับปะรดในสภาพแวดลIอมที่อุณหภูมิ 30-35 องศาเซลเซียส เกิดฟองแกdสมาก

ท่ีสุด รองลงมาคือ แอปเปWeล และกลIวย ตามลำดับ จากนั้นเพาะเลี้ยงและเพิ่มจำนวนยีสต3ไดIโดยใชIอาหารสูตร  

PDA พบวCายีสต3จากสับปะรดสCวนใหญCมีรูปรCางรี ยีสต3จากแอปเปWeลสCวนใหญCมีรูปรCางกลม และยีสต3จากแอปเปWeล

สCวนใหญCมีรูปรCางเปRนทCอน พบวCาขนาดของยีสต3จากสับปะรดมีขนาดใหญCมากที่สุด และรองลงมาเปRนแอปเปWeล 

และกลIวย ตามลำดับ และพบวCาขนมถIวยฟูที่ใชIยีสต3จากแอปเปWeล ทำใหIขนมมีความฟูมากที่สุด รองลงมาคือ 

สับปะรด ยีสต3แหIง และ กลIวย ตามลำดับ  
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กิตติกรรมประกาศ 
 โครงงานน้ีสำเร็จลุลCวงไดIดIวยความกรุณาจาก คุณครูวีรญาดา บางแบCง และคุณครูชัยเรศน3 ฉลาด

ธัญญกิจ เปRนคุณครูท่ีปรึกษาโครงงานท่ีไดIใหIคำเสนอแนะ แนวคิด ตลอดจนแกIไขขIอบกพรCองตCางๆ มาโดย

ตลอด จนโครงงานเลCมน้ีเสร็จสมบูรณ3 ผูIศึกษาจึงขอกราบขอบพระคุณเปRนอยCางสูง  

 ขอกราบขอบพระคุณตCอพCอแมC และผูIปกครอง ท่ีใหIคำปรึกษาในเร่ืองตCางๆ รวมท้ังเปRนกำลังใจดีๆ

เสมอมา  

 ขอบคุณคุณครูกรองกาญจน3 ขวัญไกรศิริ ท่ีชCวยแนะนำ ใหIคำปรึกษา  และ คอยปรับแกIไขรูปเลCมจน

เสร็จสมบูรณ3 

 สุดทIายขอขอบใจเพ่ือนๆ ช้ันมัธยมศึกษาปiท่ี 6 ท่ีใหIกำลังใจ จนทำใหIโครงงานสำเร็จลุลCวงไปไดI 

 

                                                  คณะผูIจัดทำ 
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บทท่ี 1 

บทนำ 

 

1.1 ที่มาและความสำคัญ 

 

 ประเทศไทยตั้งอยูCในบริเวณใกลIเสIนศูนย3สูตร ภูมิอากาศของประเทศจึงมีลักษณะเปRนแบบ

รIอนชื้น ทำใหIสภาพแวดลIอมในประเทศไทยเหมาะสมตCอการเจริญของจุลินทรีย3 และกระบวนการ

หมักเกิดขึ้นไดIรวดเร็ว จุลินทรีย3 ( microorganism ) นั้นเปRนสิ่งมีชีวิตขนาดเล็ก ที่ไมCสามารถมองเห็น

ไดIดIวยตาเปลCาจึงจำเปRนตIองใชIกลIองจุลทรรศน3 ไดIแกC แบคทีเรีย อาร3เคีย รา และ ยีสต3 เปRนตIน 

สามารถพบจุลินทรีย3ไดIทุกสภาวะแวดลIอม แมIแตCในสภาวะแวดลIอมที่สิ ่งมีชีวิตอื ่นอยูCไมCไดI แตC

จุลินทรีย3บางชนิดสามารถปรับตัวอาศัยอยูCไดI  

 ยีสต3 เปRนสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กที่พบไดIทั่วไป สามารถเติบโตไดIโดยการสลายน้ำตาลกลูโคสใน

อาหาร  และยีสต3คือสCวนสำคัญในกระบวนการหมัก เนื่องจากยีสต3เจริญไดIดีในแหลCงที่มีน้ำตาลความ

เขIมขIนสูง โดยยีสต3จะทำงานโดยการสลายน้ำตาล ใหIกลายเปRนคาร3บอนไดออกไซด3 และแอลกอฮอล3 

ในประเทศไทยมีผลไมIหลากหลายชนิดที่สามารถนำมาหมักยีสต3ไดI โดยการใชIยีสต3ท่ีหมักจากผลไมIจะ

ไดIผลิตภัณฑ3ที่มีรสชาติดี การนำยีสต3มาใชIประโยชน3ในการหมักนั้นตIองใชIผลไมIที่มีน้ำตาลสูง เพื่อใหI

ยีสต3มีการเจริญเติบโตท่ีดีและเพ่ิมปริมาณกdาซคาร3บอนไดออกไซด3ไดIมาก  

คณะผูIจัดทำจึงมีความสนใจในการหมักยีสต3จากผลไมIธรรมชาติ เพื่อไมCตIองการใหIผลไมIท่ี

วางขายในตลาดโดยเฉพาะกลIวยน้ำวIา แอปเปWeล และเปลือกสับปะรด ซึ่งเปRน Climacteric fruit ท่ี

เกิดการเนCาเสียงCายจนตIองกำจัดทิ้ง จึงควรใชIเทคโนโลยีชีวภาพดIวยกระบวนการหมักมาประยุกต3ใชI

ทางอุตสาหกรรมใหIเกิดผลิตภัณฑ3ท่ีใหIประโยชน3กับมนุษย3 เทคโนโลยีชีวภาพ เปRนศาสตร3ที่ผสมผสาน

ความรูIดIานชีววิทยา เคมี วิศวกรรม และศาสตร3อื่นๆ เขIาดIวยกัน ประยุกต3ใชIประโยชน3จากสิ่งมีชีวิต 

หรือองค3ประกอบของสิ่งมีชีวิต ในการผลิตสินคIา บริการ กระบวนการตCางๆ ที่สCงผลดีตCอมนุษย3 สัตว3 

และสิ่งแวดลIอม โดยศึกษาป�จจัยที่มีผลตCอการเจริญเติบโตของยีสต3 คือ ชนิดของผลไมI และอุณหภูมิท่ี

เหมาะสมในการหมักยีสต3 เพื่อนำผลที่ไดIมาเปรียบเทียบโดยการทำขนมไทยเพ่ือทดสอบความฟู และ

เพิ่มมูลคCาผลผลิต แลIวยังพัฒนาอุตสาหกรรมการคIาขนมไทย และชCวยเหลือเกษตรกร พCอคIาแมCคIาใน

ชุมชน 
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1.2 วัตถุประสงคAของโครงงาน 

 

1.2.1 เพ่ือศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตCอการหมักยีสต3จากผลไมIธรรมชาติ 

1.2.2 เพ่ือศึกษาวิธีการเพ่ิมปริมาณยีสต3และวิธีการเพาะเล้ียงยีสต3 

1.2.3 เพ่ือศึกษาสัณฐานของยีสต3และขนาดของยีสต3ท่ีไดIจากการหมักดIวยผลไมIธรรมชาติ 

1.2.4 เพ่ือศึกษาคุณภาพยีสต3โดยนำยีสต3ท่ีไดIไปทำขนมถIวยฟู 

 

1.3 สมมติฐาน 

 

ตอนท่ี 1 การศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตCอการหมักยีสต3จากผลไมIธรรมชาติ 

 อุณหภูมิท่ีแตกตCางกันมีผลตCอการหมักยีสต3 

 ตอนท่ี 2 การศึกษาวิธีการเพ่ิมปริมาณยีสต3และวิธีการเพาะเล้ียงยีสต3 

  ยีสต3จากผลไมIท้ังสามชนิดเพ่ิมปริมาณไดIแตกตCางกัน 

 ตอนท่ี 3 การศึกษาสัณฐานของยีสต3และขนาดของยีสต3ท่ีไดIจากการหมักดIวยผลไมIธรรมชาติ 

  รูปรCางของยีสต3จากผลไมIแตCละชนิดมีความแตกตCางกัน 

 ตอนท่ี 4 ศึกษาคุณภาพยีสต3โดยนำยีสต3ท่ีไดIไปทำขนมถIวยฟู 

  ยีสต3จากผลไมIแตCละชนิดทำใหIขนมถIวยฟูเกิดการฟูแตกตCางกัน 

 

1.4 ตัวแปรที่เกี่ยวข*อง 

 

ตอนท่ี 1 การศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตCอการหมักยีสต3จากผลไมIธรรมชาติ 

ตัวแปรตIน         :  อุณหภูมิท่ีใชIหมักยีสต3 

ตัวแปรตาม        :  การเจริญของยีสต3 

ตัวแปรควบคุม    :  วิธีการหมักยีสต3 , ระยะเวลาท่ีใชIหมัก , ภาชนะท่ีใชIหมัก 

  

 ตอนท่ี 2 การศึกษาวิธีการเพ่ิมปริมาณยีสต3และวิธีการเพาะเล้ียงยีสต3 

ตัวแปรตIน         :  ยีสต3จากผลไมIตCางชนิด 

ตัวแปรตาม        :  การเจริญของยีสต3ใน PDA 

ตัวแปรควบคุม    :  อุณหภูมิท่ีใชI , วิธีการเพาะเล้ียงสูตร PDA , อาหารเพาะเล้ียง  
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 ตอนท่ี 3 การศึกษาสัณฐานของยีสต3และขนาดของยีสต3ท่ีไดIจากการหมักดIวยผลไมIธรรมชาติ 

ตัวแปรตIน         :  ชนิดของผลไมI  

ตัวแปรตาม        :  ลักษณะสัณฐานของยีสต3และขนาดของยีสต3 

ตัวแปรควบคุม    :  วิธีการทำสไลด3จากยีสต3 , จำนวนตัวอยCางยีสต3  

 

 ตอนท่ี 4 ศึกษาคุณภาพยีสต3โดยนำยีสต3ท่ีไดIไปทำขนมถIวยฟู 

ตัวแปรตIน        :  ยีสต3ท่ีไดIจากผลไมIชนิดตCางๆ  

ตัวแปรตาม       :  ความฟูของขนมถIวยฟู 

ตัวแปรควบคุม   :  วิธีการทำขนม ปริมาณสCวนผสม อุณหภูมิท่ีน่ึง 

 

1.5 ขอบเขตของการดำเนินงาน 

 

ขอบเขตด5านเน้ือหา      ชนิดของผลไมIท่ีใชI คือ กลIวยน้ำวIา , แอปเปWeล , เปลือกสับปะรด  

, อาหารสูตร PDA , วิธีการหมัก , วิธีการใชIหมIอน่ึงความดัน 

 ขอบเขตด5านระยะเวลา   ต้ังแตCเดือนกันยายน 2566 ถึงเดือนสิงหาคม 2567 

 

1.6 ประโยชนAที่คาดวOาจะได*รับ 

 

 1.6.1 ทราบอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตCอการหมักยีสต3จากผลไมIธรรมชาติ 

 1.6.2 ทราบวิธีการเพ่ิมปริมาณยีสต3และสามารถเพาะเล้ียงยีสต3ไดI 

 1.6.3 ทราบสัณฐานของยีสต3และขนาดของยีสต3ท่ีไดIจากการหมักดIวยผลไมIธรรมชาติ 

 

1.7 นิยามศัพทAเฉพาะ  

 

1.7.1 การหมักยีสต3 หมายถึง กระบวนการแปลงสภาพทางชีวเคมี โดยอาศัยยีสต3 ในการยCอย

สลายผลไมI 

1.7.2 ชนิดของผลไมI หมายถึง กลIวยน้ำวIา แอปเปWeล และเปลือกสับปะรด  

1.7.3 ปริมาณของยีสต3 หมายถึง ปริมาณยีสต3ท่ีไดIจากการหมักดIวยผลไมIตCางชนิด 
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บทที่ 2 

เอกสารและข<อมูลที่เกี่ยวข<อง 
 

ในการจัดทำโครงงานเร่ืองการศึกษาและการสกัดยีสต3จากผลไมIธรรมชาติสูCขนมไทย 

 น้ีผูIจัดทำโครงงานไดIศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวขIองดังตCอไปน้ี 

กลIวยน้ำวIา 

แอปเปWeล 

สับปะรด 

การหมัก 

ยีสต3 

การวัดขนาดใตIกลIองจุลทรรศน3 

 ขนมถIวยฟู 

 

2.1 กล*วยน้ำว*า 

  

 2.1.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร0ของกล5วยน้ำว5า 
 ช่ือวิทยาศาสตร3 : Musa ABB cv.  

 ช่ือสามัญ : Banana 

 กลIวยเปRนไมIลIมลุก สูงประมาณ 3.5 เมตร ลำตIนส้ันอยูCใตIดิน กาบเรียงเวียนซIอนกัน

เปRนลำตIนเทียม สีเขียวอCอน ใบ เปRนใบเด่ียวขนาดใหญC ออกเรียงสลับ รูปขอบขนาน  

 2.1.2 การใช5ประโยชน0จากกล5วยน้ำว5า 

  กลIวยน้ำวIาอุดมไปดIวยแรCธาตุและสารอาหารตCางๆ ท่ีรCางกายควรไดIรับ และใหI

พลังงานมากถึง 100 กิโลแคลอรีตCอหนCวย เพราะในกลIวยน้ำวIามีน้ำตาลอยูC 3 ชนิด ไดIแกC ซูโครส ฟรุก

โตส และกลูโคส รวมท้ังเสIนใยอาหาร  

 
ภาพท่ี 2.1 กลIวยน้ำวIา  

ท่ีมา https://mgronline.com/onlinesection/detail/9670000045323 
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2.2 แอปเปVWล 

 

2.2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร0ของแอปเปuvล 

 ช่ือวิทยาศาสตร3 : Malus domestica 

 ช่ือสามัญ : Apple 

 แอปเปWลเปRนไมIยืนตIนขนาดเล็ก ผลัดใบ เรือนยอดกวIาง ก่ิงหนาแนCน ใบรูปไขCเรียง

สลับ ปลายใบแหลม ขอบใบหยักคลIายฟ�นเล่ือย ใตIใบปกคลุมดIวยขนนุCม มีผลรสหวาน ป�จจุบันมี

แอปเปWลท่ีพันธุ3ปลูกมากกวCา 7,500 ชนิด ทำ 

 2.2.2 การใช5ประโยชน0จากแอปเปuvล 

  แอปเปWลใชIรับประทานเปRนผลไมIสด ผลแอปเปWeลแตCละสีก็จะมีคุณสมบัติเฉพาะตัวท่ี

แตกตCางกันไป และใชIปรุงอาหารไดIหลายชนิด เชCน สลัด ซอสแอปเปWล แยม พาย เปRนตIน 

 
ภาพท่ี 2.2 แอปเปWeลแดง 

ท่ีมา https://www.freshfoodsbkk.com/product/apple-red/ 

2.3 สับปะรด 

 

2.3.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร0ของสับปะรด 

 ช่ือวิทยาศาสตร3 :   Ananas comosus   

 ช่ือสามัญ :   Pineapple 

 วงศ3 :   Bromeliaceae 

 สับปะรดเปRนไมIลIมลุก ลำตIนใตIดิน ปลIองส้ัน ไมCแตกก่ิงกIานมีแตCกาบใบหCอหุIมลำตIน 

ใบ เปRนใบเด่ียว ไมCมีกIานใบ ใบเรียวยาว โคนใบเปRนกาบหุIมลำตIน ขอบใบมีหนาม ดอกออกเปRนชCอท่ี

ปลายยอด  
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2.3.2 การใช5ประโยชน0จากเปลือกสับปะรด 

 เปลือกสับปะรดสดสามารถนำไปหมักหรืออบแหIงเปRนอาหารสัตว3 เปลือกสับปะรด

หมัก เปRนแหลCงของจุลินทรีย3ท่ีมีประโยชน3 ชCวยใหIสัตว3ยCอยอาหารไดIดี และเพ่ิมประสิทธิภาพการดูด

ซึมสารอาหาร  เปลือกสับปะรดนำมาหมัก เปRนปุ�ยอินทรีย3ชCวยปรับสภาพดินเพ่ิมความอุดม 

 
ภาพท่ี 2.3 สับปะรด  

ท่ีมา https://www.creameryplus.com 

2.4 การหมัก  

2.4.1 วัตถุประสงค0ของการหมักอาหาร 

 เพ่ือการถนอมอาหาร ยืดอายุการเก็บรักษา และทำใหIอาหารปลอดภัยตCอการนำไป

บริโภค เพราะผลิตผลท่ีจุลินทรีย3สรIางข้ึน เชCน กรดอินทรีย3 เอทิลแอลกอฮอล3 เพ่ือเพ่ิมคุณคCาทาง

โภชนาการ การหมักดIวยจุลินทรีย3โพรไบโอติก (probiotic) ในผลิตภัณฑ3 เชCน นมเปร้ียว โยเกิร3ต  

2.4.2. ประเภทของการหมักอาหาร 

  1. การหมักใหIเกิดแอลกอฮอล3 (alcoholic fermentation) โดยใชIจุลินทรีย3พวก

ยีสต3 เชCน Saccharomyces cerevisae เปRนการหมักน้ำตาลกลูโคสเพ่ือใหIไดIเอทิลแอลกอฮอล3 และ

กdาซคาร3บอนไดออกไซด3 ในสภาวะท่ีไมCมี  

 

ภาพท่ี 2.4 การหมักใหIเกิดแอลกอฮอล3  

ท่ีมา Food Network Solution 

  2. การหมักใหIเกิดกรดแลคทิก (lactic acid fermentation) โดยใชIแบคทีเรีย ท่ี

สามารถหมักใหIเกิดกรดแลคทิก ในภาวะท่ีไมCมีออกซิเจน หรือมีออกซิเจนเล็กนIอย ในอุตสหกรรม

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1168/alcoholic-fermentation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%AE%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B9%8C
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1014/glucose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1270/lactic-acid-fermentation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
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อาหารการหมักประเภทน้ี เพ่ือผลิตอาหาร  เชCน โยเกิร3ต (yogurt) นมเปร้ียว (fermented milk) 

เนยแข็ง (cheese)  

  3. การหมักใหIเกิดกรดแอซีติก (acetic acid fermentation) โดยใชIแบคทีเรียใน

กลุCม acetic acid bacteria เชCน Acetobacter ซ่ึงสามารถออกซิไดส3เอทิลแอลกอฮอล3ใหIเปRนกรดแอ

ซีติก (acetic acid) ในสภาวะท่ีมีอากาศ ในอุตสาหกรรมอาหารใชIเพ่ือการผลิตน้ำสIมสายชู (vinegar) 

 

ภาพท่ี 2.5 การหมักใหIเกิดกรดแอซีติก 

ท่ีมา Food Network Solution 

2.5 ยีสตA (yeast) 

 

 คือ รากลุCมหน่ึงท่ีสCวนใหญCเปRนเซลล3 เด่ียว มีรูปรCางหลายแบบ เชCน รูปรCางกลม รี 

สามเหล่ียม เปRนตIน สCวนใหญCมีการสืบพันธุ3แบบไมCอาศัยเพศ โดยวิธีการแตกหนCอ พบท่ัวไปใน

ธรรมชาติ แตCแหลCงท่ีพบยีสต3อยูCบCอยๆ คือแหลCงท่ีมีน้ำตาลความเขIมขIนสูง  

 
ภาพท่ี 2.6 ยีสต3  

ท่ีมา  Food Network Solution  
2.5.1 การขยายพันธุ0ของยีสต0 

 ยีสต3สCวนมากขยายพันธุ3แบบไมCอาศัยเพศดIวยการแตกหนCอ (budding) ฟWกชัน และ

การสรIางคอนิเดีย เปRนตIน แตCยีสต3บางชนิดอาจขยายพันธ3แบบอาศัยเพศ ดIวยการสรIางสปอร3 ซ่ึงมีช่ือ

เรียกวCา แอสโคสปอร3 (ascospore) หรือ เบสิดิโอสปอร3 ( basidiospore)  

2.5.2 ลักษณะของเซลล0  

 ยีสต3มีรูปรCางเซลล3หลายแบบ เชCน กลม(round,  spheroidal, sherical) คCอนขIาง

กลม(subglobose) รูปไขC(oval ovoidal) รี(ellipsoidal) ทรงกระบอกยีสต3มีรูปรCางเซลล3หลายแบบ 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1129/acetobacter-%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0581/acetic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1183/vinegar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%B9
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เชCน กลม (round, spheroidal, spherical) คCอนขIางกลม (subglobose) รูปไขC (ovalovoidal) รี 

(ellipsoidal) ทรงกระบอก (cylindrical) ยาว (elongated) แหลมหัวแหลมทIายแบบมะนาวฝร่ัง 

(apiculate) เปRนสาย (Flamentous) รีและปลายดIานหน่ึงแหลม (ogival) สามเหล่ียม (triangular) 

และคนโท หรือ ฟลาสก3 (dask) เปRนตIน 

2.5.3 ความสำคัญของยีสต0ต:ออาหาร 

 ยีสต3สายพันธุ3ท่ีใชIมากในอาหาร คือ Saccharomyces cerevisae โดยยีสต3ใชI

สารอินทรีย3เปRนแหลCงพลังงานและแหลCงคาร3บอน ใชIในอุตสาหกรรมเบเกอร่ี โดยใชIเปRนสารท่ีทำใหIข้ึน

ฟู ในขนมป�ง โดนัท ใชIในรูป ยีสต3สด หรือ ยีสต3แหIง 

 

2.6 การวัดขนาดใต*กล*องจุลทรรศนA 

 การใชIกลIองจุลทรรศน3เพ่ือการศึกษาส่ิงมีชีวิตขนาดเล็ก ในดIานโครงสรIางของเซลล3 

สัณฐานวิทยา สรีรวิทยา และกิจกรรมตCาง ๆ ท่ีเกิดข้ึน ตลอดจนการจัดจำแนกชนิดของส่ิงมีชีวิต 

จำเปRนท่ีจะตIองมีการวัด ขนาดตัวอยCางท่ีทำการศึกษา เพ่ือใหIทราบถึงรายละเอียดของตัวอยCางน้ัน ๆ  

2.6.1 Ocular Micrometer  

 เปRนอุปกรณ3ท่ีติดอยูCใกลIกับเลนส3วัตถุ มีลักษณะเปRนแผCนแกIวกลมแตCไมCใชC เลนส3 

และมีสเกลเพ่ือใชIในการวัดขนาดตัวอยCาง ซ่ึงในกลIองท่ีนักศึกษาใชI Ocular Micrometer ในกลIองจะ

มี สเกลบอกจำนวนชCองอยูCในดIานใดดIานหน่ึงของเลนส3ตา ซ่ึงจะมีลักษณะคลIายภาพดIานลCาง ซ่ึงตIอง

ทำการสอบเทียบความยาวในแตCละชCองของ Ocular Micrometer  

 
ภาพท่ี 2.7  การวัดขนาดจากเคร่ืองOcular Micrometer 

                  ท่ีมา https://hiperc.sru.ac.th/pluginfile.php/18101/mod 

 

2.6.2 Stage Micrometer 

 เปRนอุปกรณ3ท่ีมีความยาวท่ีแนCนอน ซ่ึงมีความยาวท้ังสเกลคือ 1 มิลลิเมตร แบCง

ออกเปRน 100 ชCองดังน้ันแตCละชCองจะมีระยะหCาง 0.01มิลลิเมตร หรือ10 ไมครอน 
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ภาพท่ี 2.8 การวัดขนาดจากเคร่ืองStage Micrometer 

ท่ีมา https://hiperc.sru.ac.th/pluginfile.php/18101/mod 

 

2.6.3 การสอบเทียบ Ocular Micrometer 

นำ Stage Micrometer มาวางลงบนแทCนวางวัตถุ ปรับเล่ือนสเกลของ Micrometer ท้ัง

สองมาขนานกันและเล่ือนทับซIอนกันพอดีใหIจุดเร่ิมตIนของท้ังสองสเกลตรงกันหลังจากน้ันนับจำนวน

ชCองท่ี Ocular Micrometer ตรงหรือทับพอดีกับ Stage Micrometer และนับจำนวนชCองดIวยนำมา

เปรียบเทียบกัน คำนวณหาความยาวของ 1 ชCองของ Ocular Micrometer โดยใชIสูตรดังน้ี  

 
ภาพท่ี 2.9 คำนวณหาความยาวของ 1 ชCองของ Ocular Micrometer 

ท่ีมา https://hiperc.sru.ac.th/pluginfile.php/18101/mod 

ตัวอย:าง ความยาว 1 ชCองของ Ocular Micrometer ท่ีกำลังขยาย 40 เทCา  

เม่ือเทียบ Stage Micrometer กับ Ocular Micrometer ท่ีกำลังขยาย 40 เทCา จะเห็นดัง

ภาพดIานลIาง 

 
 ภาพท่ี 2.10 เทียบกำลังขยาย40เทCา Stage Micrometer กับ Ocular Micrometer 

ท่ีมา https://hiperc.sru.ac.th/pluginfile.php/18101/mod 

จากภาพ เม่ือเปรียบเทียบกับความยาวของ Stage Micrometer  นำคCาดังกลCาวมาคำนวณหาความ

ยาวใน 1 ชCองของ Ocular Micrometer ไดIดังน้ี Stage Micrometer มีความยาว = 1 มิลลิเมตร ซ่ึง

มีจำนวนชCองท้ังหมด 100 ชCอง นำความยาว ของ Stage Micrometer มาหารจำนวนชCองเพ่ือใหI

ทราบความยาวใน 1 ชCองของ Stage Micrometer  
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ความยาวของ Stage Micrometer 1 ชCอง = 1 ÷ 100 = 0.01 มิลลิเมตร น่ันคือความยาวของ 

Stage Micrometer 1 ชCองมีความยาว 0.01 มิลลิเมตร หรือคิดเปRน 10 ไมครอน หลังจากท่ีรูIความ

ยาวในแตCละชCองของ Stage Micrometer แลIว นำ Stage Micrometer มาวางบน แทCนวางวัตถุแลIว

สCองดูดIวยเลนส3วัตถุกำลังขยาย นับจำนวนสเกลของ Ocular Micrometer ท่ีวางพอดีกับ Stage 

Micrometer แลIวนำมาคำนวณหา ความยาว 1 ชCองของ Ocular Micrometer 

 
ภาพท่ี 2.11 การคำนวณหาความยาว 1 ชCองของ Ocular Micrometer 

ท่ีมา https://hiperc.sru.ac.th/pluginfile.php/18101/mod 

แปลงคCาความยาวท่ีมีหนCวยเปRนมิลลิเมตรใหIเปRนไมครอน โดยคูณ 1000 ดังน้ันคCาความยาวของ 1 

ชCอง ของ Ocular Micrometer ท่ีกำลังขยาย 40 เทCา จึงมีคCา 25 ไมครอน 

 

2.7 ขนมถ*วยฟ ู

 

2.7.1 ความหมายของขนมถ5วยฟู 

หมายถึงความเจริญรุCงเรือง ฟูเฟ��อง ขนมถIวยฟูเปRนขนมมงคลรสชาติหวานหอมและ 

เปRนขนมไทยโบราณท่ีมีความพิเศษท้ังในเร่ืองรสชาติและความหมาย โดยเฉพาะในวัฒนธรรมจีน ซ่ึง

เปRนท่ีมาของขนมชนิดน้ี ชาวจีนเรียกขนมถIวยฟูวCา ฮวดโกIย ซ่ึงมีความหมายวCา เจริญรุCงเรือง ทำใหI

ขนมชนิดน้ีมักถูกนำไปใชIในงานมงคลตCางๆ เชCน งานแตCงงาน งานไหวIเจIา หรือเทศกาลสำคัญๆ 

 2.7.2 ประโยชน0ของขนมถ5วยฟู 

  คุณคCาทางโภชนาการ ใหIพลังงานจากคาร3โบไฮเดรต คุณคCาทางวัฒนธรรม เปRนขนม

มงคล ใชIในงานพิธีตCางๆ และความอรCอย รสชาติหวานมัน หอมชวนรับประทาน 

 

2.8 การขีดเชื้อในจานเพาะเชื้อ (cross streak plate) 

 

เปRนวิธีการแยกจุลินทรีย3ใหIบริสุทธ์ิ เปRนเทคนิคพ้ืนฐานทางจุลชีววิทยาอาหารท่ีนิยมเน่ืองจาก

จุลินทรีย3ท่ีมีอยูCในอาหารและส่ิงแวดลIอม เชCน น้ำ อากาศ และพ้ืนผิวท่ีสัมผัสอาหารหลักการของการ

แยกจุลินทรีย3ใหIบริสุทธ์ิบนอาหารเล้ียงเช้ือ (culture medium) คือ ตIองแยกเช้ือใหIไดIโคโลนีเด่ียวๆ 

(single colony) จำนวนมาก จากน้ันจึงนำเช้ือท่ีเปRนโคโลนีเด่ียวไปศึกษารูปรCาง ลักษณะ และสมบัติ

ตCางๆ วิธี cross streak plate มีดังน้ี ใชIหCวงเข่ียเช้ือหรือเข็มเข่ียเช้ือมาเผาไฟ ใหIลวดท่ีปลายรIอนแดง
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เพ่ือฆCาเช้ือรอใหIเย็นแลIวแตะในตัวอยCางท่ีมีจุลินทรีย3ท่ีตIองการศึกษา จากน้ันลากหรือขีด (streak) ไป

บนจานเพาะเช้ือท่ีมีอาหารแข็ง (nutrient agar) ดIวยวิธี cross streak plate คือ ลากเสIนใหIไดIแนว

ระนาบติดตCอกัน 4-5 เสIน นำหCวงเข่ียเช้ือมาเผาไฟเพ่ือฆCาเช้ือท่ีติดใหIหมด จากน้ัน หมุน plate 90 °C 

แลIวลากเช้ือสCวนของรอยลากในระนาบแรกท่ีมีจุลินทรีย3อยูCหนาแนCนท่ีสุดออกมาเพียงหน่ึงคร้ัง แลIว

ลากเปRนระนาบท่ีสอง ซ่ึงต้ังฉากกับระนาบแรกโดยรอยขีดของเช้ือจะไมCทับกับระนาบแรก หลังจากน้ัน

ทำเชCนเดียวกันอีก 3-4 ระนาบ 

 
ภาพท่ี 2.12 cross streak plate 

จาก https://www.scimath.org/lesson-biology/item/7448-2017-08-11-07-30-49 
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บทที่ 3 

วิธีดำเนินงาน 
 

โครงงานน้ีมีวัตถุประสงค3เพ่ือศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตCอการหมักยีสต3จากผลไมIธรรมชาติ 

เพ่ือศึกษาวิธีการเพ่ิมปริมาณยีสต3และวิธีการเพาะเล้ียงยีสต3 และเพ่ือศึกษาสัณฐานของยีสต3และขนาด

ของยีสต3ท่ีไดIจากการหมักดIวยผลไมIธรรมชาติ 

 

3.1 วัสดุและอุปกรณA 

 3.1.1 วัสดุอุปกรณ0 

 1. กลIองจุลทรรศน3 (light microscope) 

 2. กระดาษกรอง 

 3. ขวดรูปชมพูC 

 4. จานเพาะเช้ือแกIว (petri dish) 

 5. ถุงรIอน 

 6. ผIาขาวบาง 

 7. ยางวง 

 8. สำลี 

 9. สไลด3 และกระจกปWดสไลด3 

 10. หลอดหยดสาร 

 11. โหลหมัก 

3.1.2 สารเคมี 

 1. น้ำกล่ัน (Distilled water) 

 2. แอลกอฮอล3 (Alcohol) 

 3. ผงวุIนบริสุทธ์ิ 

3.1.3 เคร่ืองมือพิเศษ 

1. หมIอน่ึงความดัน (Autoclave)    Hirayama     Hbv-25II 

2. ตูIบCมเช้ือ (Incubator)    Memmert     IN/IF Series 
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3.2 ขั้นตอนในการดำเนินการ 

ตอนท่ี 1 การศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต:อการหมักยีสต0จากผลไม5ธรรมชาติ  

       1. เลือกผลไมIท่ีมีปริมาณน้ำตาลสูง และเนCาเสียเร็ว ซ่ึงก็คือ กลIวยน้ำวIา แอปเปWeล 

และเปลือกสับปะรด 

2. นำผลไมIแตCละชนิดมาลIางใหIสะอาด ห่ันเปRนช้ินเล็กๆ  

 3. ทำความสะอาดโหลหมัก โดยการใชIน้ำเดือดเทใสCโหลท้ังดIานในและดIานนอก 

เพ่ือฆCาเช้ือ 

 4. ใสCผลไมIแตCละชนิดลงในโหลหมัก เติมน้ำลงไปในอัตราสCวน 1:2 คนใหIเขIากัน

จากน้ันปWดฝาโหลหมักใหIแนCน วางไวIในอุณหภูมิหIอง 30-35 องศาเซลเซียส และท่ีอุณหภูมิ 5-10 

องศาเซลเซียส หมักท้ิงไวIประมาณ 7-10 วัน หรือจนกวCาจะมีกล่ินแอลกอฮอล3จากยีสต3   

 ตอนท่ี 2 การศึกษาวิธีการเพ่ิมปริมาณยีสต0และวิธีการเพาะเล้ียงยีสต0 

 1. ทำอาหารวุIนสูตรพีดีเอ (PDA, Potato Dextrose Agar) โดยมีวิธีการทำดังน้ี  

 2. นำมันฝร่ังมาปอกเปลือก แลIวห่ันใหIเปRนช้ินเล็ก ๆ ขนาดเทCากับลูกเต�า 

 3. นำมันฝร่ังมาตIมกับน้ำท่ีสะอาด ประมาณ 1000 ซี.ซี. โดยใชIไฟอCอนๆ คอยคน

ตลอด จนกระท่ังวุIนละลาย จะใชIเวลาประมาณ 15 - 20 นาที นับจากน้ำเดือด  

 4. กรองเอากากมันฝร่ังออก แลIวตIมน้ำท่ีกรองตCอไป จากน้ันจึงเติมน้ำตาลทรายลง

ไป 20 กรัม แลIวคนจนกระท่ังน้ำตาลละลายหมด 

 5. วุIนทำขนม นำวุIนผสมกับน้ำเย็นแลIวจึงเทใสCลงไปในสCวนผสม พรIอมกับคอยคน

อยูCตลอดเวลาเพ่ือป องกันไมCใหIอาหารวุIนไหมIบริเวณกIนหมIอ 

 6. เม่ืออาหารวุIนละลายหมดแลIวจึงนำอาหารมาบรรจุขวดรูปชมพูCประมาณขวดละ 

20-30 ซีซี. พรIอมกับจุกดIวยสำลี หุIมดIวยกระดาษ แลIวใชIยางรัด 

 7. นำขวดรูปชมพูCท่ีบรรจุอาหารวุIนมาน่ึงฆCาเช่ือดIวยหมIอน่ึงความดัน โดยใชIความดัน

ท่ี 15 ปอนด3ตCอตารางน้ิว นานประมาณ 15-20 นาที โดยการน่ึง 3 คร้ัง คร้ังละ 1 ช่ัวโมง และใหI

ระยะเวลาในการน่ึงแตCละคร้ังหCางกัน 15-21 ช่ัวโมง 

 8. เทอาหารวุIนลงในจานเพาะเช้ือแกIวและเม่ืออาหารวุIนแข็งตัวดีแลIว ก็สามารถ

นำไปใชIเล้ียงเช่ือไดIตCอไป 

 9. เพาะเล้ียงยีสต3 และเพ่ิมจำนวนยีสต3ใน PDA โดยใชIหCวงเข่ียเช้ือมาเผาไฟ ใหIลวด

ท่ีปลายรIอนแดงเพ่ือฆCาเช้ือรอใหIเย็นแลIวแตะในตัวอยCางท่ีมีจุลินทรีย3ท่ีตIองการศึกษา จากน้ันใชIวิธี 

cross streak plate ลากเสIนใหIไดIแนวระนาบติดตCอกัน 4-5 เสIน นำหCวงเข่ียเช้ือมาเผาไฟเพ่ือฆCาเช้ือ

ท่ีติดใหIหมด จากน้ัน หมุน plate 90 °C แลIวลากเช้ือสCวนของรอยลากในระนาบแรกท่ีมีจุลินทรีย3อยูC
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หนาแนCนท่ีสุดออกมาเพียงหน่ึงคร้ัง แลIวลากเปRนระนาบท่ีสอง ซ่ึงต้ังฉากกับระนาบแรกโดยรอยขีด

ของเช้ือจะไมCทับกับระนาบแรก หลังจากน้ันทำเชCนเดียวกันอีก 3-4 ระนาบ 

 ตอนท่ี 3 การศึกษาสัณฐานของยีสต0และขนาดของยีสต0ท่ีได5จากการหมักด5วยผลไม5

ธรรมชาติ 

  1. นำยีสต3ท่ีไดIมาสCองกลIองจุลทรรศน3 ดูรูปรCาง สัณฐานของยีสต3 

  2. วัดความยาว และความกวIางของยีสต3จากผลไมIท้ัง 3 ชนิด ดIวยกลIองจุลทรรศน3

โดยใชI Stage Micrometer และ Ocular Micrometer 

3. คำนวณหาความยาว และความกวIางท่ีแทIจริงของยีสต3 

 ตอนท่ี 4 ศึกษาคุณภาพยีสต0โดยนำยีสต0ท่ีได5ไปทำขนมถ5วยฟู 

 1. ใสCขIาวหอมมะลิสุกรIอนๆลงในเคร่ืองป��น เติมน้ำเล็กนIอย ป��นจนละเอียด พักไวI 

 2. ผสมน้ำเปลCากับกล่ินมะลิและน้ำลอยดอกมะลิ 

 3. ใสCแป งขIาวจIาวลงในอCางผสม ตามดIวยน้ำตาลทราย ผงฟู และยีสต3สดจากผลไมI

ท้ังสามชนิด ใสCขIาวท่ีป��นแลIวลงไป นวดสCวนผสมท้ังหมดใหIเขIากัน ระหวCางนวดก็คCอย ๆ ทยอยเติมน้ำ

ลงไปจนหมด พักไวI 2 ช่ัวโมง 

 4. แบCงสCวนผสมแป งใสCสีผสม พักไวIประมาณ 1-2 ช่ัวโมง พอพักจนครบเวลาแลIว

คCอยคนสCวนผสมแป งใหIเขIากัน  

      5. หยอดแป งลงในถIวยใหIเต็มพอดี นำไปน่ึงดIวยไฟแรงประมาณ 20 นาที พอสุกนำ

ออกมาวางพักจนเย็น 
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บทที่ 4  

 ผลการทดลอง 
  

โครงงานเร่ืองการศึกษาและการสกัดยีสต3จากผลไมIธรรมชาติสูCขนมไทย  มีผลการทดลองดังน้ี 

 

4.1 การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมตOอการหมักยีสตAจากผลไม*ธรรมชาต ิ

 

 ตารางท่ี 4.1 กระบวนการหมักยีสต3ของแอปเปWeล เปลือกสับปะรด และกลIวย  

ชนิดผลไมI อุณหภูมิ 5-10 องศา

เซลเซียส 

อุณหภูมิ 30-35 องศา

เซลเซียส 

 

แอปเปWeล 

  

 

เปลือกสับปะรด 

  

 

กลIวย 

  
จากตารางท่ี 4.1 พบวCาการหมักผลไมIท้ัง 3 ชนิด เปลือกสับปะรดเกิดฟองมากท่ีสุด รองลงมา

คือ แอปเปWeล และกลIวย ตามลำดับ และในสภาพแวดลIอมท่ีอุณหภูมิ 30-35 องศาเซลเซียส ผลไมIท้ัง 

3 ชนิด เกิดฟองแกdสมากกวCาในภาพแวดลIอมท่ีอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส อยCางเห็นไดIชัด 
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4.2 การศึกษาวิธีการเพิ่มปริมาณยีสตAและวิธีการเพาะเลี้ยงยีสตA 

 ตารางท่ี 4.2 ยีสต3ท่ีเล้ียงใน PDA 
ชนิดผลไมI ยีสต3 ใน PDA( Potato Dextrose Agar) 

คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 

 

แอปเปWeล 

   
 

เปลือก

สับปะรด 
   

 

กลIวย 

   

 จากตารางท่ี 4.2 พบวCาสามารถเพาะเล้ียงและเพ่ิมจำนวนยีสต3โดยใชIอาหารสูตร   

PDA (Potato Dextrose Agar) โดยยีสต3จากเปลือกสับปะรด สามารถเจริญใน PDA ไดIมากท่ีสุด 

  

4.3 การศึกษาสัณฐานของยีสตAและขนาดของยีสตAที่ได*จากการหมักด*วยผลไม*ธรรมชาต ิ

 

 

รูปร:างของยีสต0จากแอปเปuvล 

                                   
          40X                                      100X                                  400x 
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รูปร:างของยีสต0จากเปลือกสับปะรด 

                               
          40X                                      100X                                   400x     
 
รูปร:างของยีสต0จากกล5วย 

                                       
           40X                                     100X                                   400x 

 
ภาพท่ี 4.1 สัณฐานของยีสต3 จากแอปเปWeล เปลือกสับปะรด และกลIวยท่ีกำลังขยายขนาดตCางกัน 

จากภาพท่ี 4.1 พบวCายีสต3จากเปลือกสับปะรดสCวนใหญCมีรูปรCางรี ยีสต3จากแอปเปWeลสCวนใหญC

มีรูปรCางกลม และยีสต3จากแอปเปWeลสCวนใหญCมีรูปรCางเปRนทCอน 

 

ขนาดของยีสต0 

 ขนาดของยีสต3 คือ ความกวIาง x ความยาว 

ชนิดผลไมI ขนาดของยีสต3 (ไมโครเมตร) คCาเฉล่ีย 

(ไมโครเมตร) คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 

กลIวย 4.5 x 5 4 x 5.25 4.25 x 5.25 4.25 x 5.16 

เปลือกสับปะรด 5.5 x 6 5 x 5.75 5.25 x 6.25 5.25 x 6.25 

แอปเปWeล 4.5 x 5.5 4.25 x 5.25 5.5 x 5.5 4.75 x 5.41 

ตารางท่ี 4.3 ขนาดของยีสต3จากแอปเปWeล สับปะรด และกลIวย 

จากตารางท่ี 4.3 พบวCาขนาดของยีสต3จากเปลือกสับปะรดมีขนาดใหญCมากท่ีสุด และ

รองลงมาเปRนแอปเปWeล และกลIวย ตามลำดับ  
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4.4 การศึกษาคุณภาพยีสตAโดยนำยีสตAที่ได*ไปทำขนมถ*วยฟ ู

      
             Control (ยีสต0แห5ง)                            ยีสต0จากเปลือกสับปะรด 

 
      ยีสต0จากกล5วย                                   ยีสต0จากแอปเปuvล 

ภาพท่ี 4.2 ขนมถIวยฟูจากยีสต3แอปเปWeล เปลือกสับปะรด กลIวย และยีสต3แหIง 

จากภาพท่ี 4-2 พบวCาขนมถIวยฟูท่ีใชIยีสต3จากแอปเปWeล ทำใหIขนมฟูมากท่ีสุด รองลงมาคือ 

เปลือกสับปะรด ยีสต3แหIง และ กลIวย ตามลำดับ โดยวัดความฟูของขนมถIวยฟู 
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บทที่ 5 

สรุป อภปิรายผล และข<อเสนอแนะ 
 

โครงงานเรื ่องการศึกษาการสกัดยีสต3จากผลไมIธรรมชาติสู Cขนมไทย สามารถสรุปและ

อภิปรายผลการทดลองไดIดังน้ี 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

 

5.1.1 การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมตCอการหมักยีสต3จากผลไมIธรรมชาติที่อุณหภูมิหIอง 30-

35 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส การหมักยีสต3จากผลไมIธรรมชาติที่อุณหภูมิหIอง 

30-35 องศาเซลเซียสเจริญเติบโตไดIดีกวCาอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส 

 5.1.2 การศึกษาวิธีการเพิ่มปริมาณยีสต3และวิธีการเพาะเลี้ยงยีสต3ยีสต3จากผลไมIทั้งสามชนิด

สามารถเพาะเลี้ยงและขยายพันธ3ตCอไปไดI โดยยีสต3จากเปลือกสับปะรด สามารถเจริญใน PDA ไดIมาก

ท่ีสุดรองลงมาคือ แอปเปWeล และกลIวย ตามลำดับ 

 5.1.3 การศึกษาสัณฐานของยีสต3และขนาดของยีสต3ที่ไดIจากการหมักดIวยผลไมIธรรมชาติ

รูปรCางของยีสต3จากเปลือกสับปะรดมีขนาดใหญCที่สุด รองลงมาคือ แอปเปWeล และกลIวย ตามลำดับ 

โดยยีสต3จากสับปะรดสCวนใหญCมีรูปรCางรี ยีสต3จากแอปเปWeลสCวนใหญCมีรูปรCางกลม และยีสต3จากแอป

เปWeลสCวนใหญCมีรูปรCางเปRนทCอน 

 5.1.4 การศึกษาคุณภาพยีสต3โดยนำยีสต3ที่ไดIไปทำขนมถIวยฟูยีสต3จากแอปเปWeล ทำใหIขนม

ถIวยฟูเกิดการฟูมากท่ีสุด รองลงมาคือ ยีสต3จากเปลือกสับปะรด กลIวยน้ำวIา และ ยีสต3แหIง ตามลำดับ 

 

5.2 อภิปรายผล 

 

 5.2.1 การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมตCอการหมักยีสต3จากผลไมIธรรมชาติที่อุณหภูมิหIอง 30-

35 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส การหมักยีสต3จากผลไมIธรรมชาติที่อุณหภูมิหIอง 

30-35 องศาเซลเซียสเจริญไดIดีกวCาอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส ซึ่งเปRนไปตามงานวิจัยของ เยาว

ลักษณ3 ดิสระ (2529) ท่ีกลCาววCา ยีสต3สCวนใหญCเจริญไดIดีท่ีอุณหภูมิระหวCาง 20-30 องศาเซลเซียส  

 5.2.2 การศึกษาวิธีการเพิ่มปริมาณยีสต3และวิธีการเพาะเลี้ยงยีสต3ยีสต3จากผลไมIทั้งสามชนิด

สามารถเพาะเลี้ยงและขยายพันธ3ตCอไปไดI โดยยีสต3จากเปลือกสับปะรด สามารถเจริญใน PDA ไดIมาก

ที่สุดรองลงมาคือ แอปเปWeล และกลIวย ตามลำดับ ซึ่งเปRนตามหลักการของ sharebiology ที่กลCาววCา 
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Potato dextrose agar เปRนอาหารเลี้ยงเชื้อจุลินทรีย3ที่ใชIบCอยในการเพาะเลี้ยงเชื้อรา ยีสต3 และเช้ือ

ราชนิดอ่ืนๆ 

 5.2.3 การศึกษาสัณฐานของยีสต3และขนาดของยีสต3ที่ไดIจากการหมักดIวยผลไมIธรรมชาติ

รูปรCางของยีสต3จากเปลือกสับปะรดมีขนาดใหญCที่สุด รองลงมาคือ แอปเปWeล และกลIวย ตามลำดับ 

โดยยีสต3จากสับปะรดสCวนใหญCมีรูปรCางรี ยีสต3จากแอปเปWeลสCวนใหญCมีรูปรCางกลม และยีสต3จากแอป

เปWeลสCวนใหญCมีรูปรCางเปRนทCอน ซึ่งเปRนไปตามงานวิจัยของศาสตราจารย3เกียรติคุณ ดร.นิธิยา รัตนา

ปนนท3 ที่ศึกษาวCา ยีสต3 มีเซลล3ชนิดยูคาริโอต (Eukariote) เปRนเซลล3เดี่ยวรูปรCางกลม รูปไขC หรือ

เหมือนผลเลมอน มีขนาดใหญCกวCาแบคทีเรีย (bacteria) มีเสIนผCานศูนย3กลางเฉลี ่ยประมาณ 

5 ไมครอน 

 5.2.4 การศึกษาคุณภาพยีสต3โดยนำยีสต3ท่ีไดIไปทำขนมถIวยฟูยีสต3สามารถทำใหIขนมถIวยฟู  

ฟูข้ึนมาไดI โดยยีสต3จากแอปเปWeลทำใหIขนมถIวยฟูเกิดการฟูมากท่ีสุด รองลงมาคือ ยีสต3จาก  

เปลือกสับปะรด กลIวยน้ำวIา และ ยีสต3แหIง ตามลำดับ ซ่ึงคลIายคลึงกับงานวิจัยของวิภาพรรณ  

เหมะธุลิน (2564) ท่ีศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ3ตาลหมากโดยใชIยีสต3จากน้ำตาลโตนด 

 

5.3ข*อเสนอแนะ 

 

 5.3.1 ศึกษาผลไมIชนิดอ่ืนๆในการนำมาสกัดยีสต3 

 5.3.2 ศึกษาความหลากหลายของยีสต3ที่พบในผลไมIทIองถิ่น และนำมาประยุกต3ใชIในการ

ทำอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/6819/micron-%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%99


 

 
-21- 

บรรณานุกรม 
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นางสาวประไพพิศ สุวิทย3ชยานนท3. วิธีการเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ Potato Dextrose Agar (PDA) 

 สืบคIนวันท่ี 13 กันยายน 2566. จาก 

 http://cmuir.cmu.ac.th/bitstream/6653943832/19826/11/      
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วิภาพรรณ เหมะธุลิน. ท่ีศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ0ตาลหมากโดยใช5ยีสต0จากน้ำตาลโตนด ปiท่ี

 พิมพ32564 สืบคIนวันท่ี 7 กรกฏาคม 2567 จาก 

 http://repository.rmutt.ac.th/dspace/handle/123456789/4205 

อรอนงค3 ลำดวล. วิธีการทำขนมถ5วยฟู สืบคIนวันท่ี 4 มิถุนายน 2567 

 จาก https://www.scribd.com/document/ 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
รูปภาพข้ันตอนการดำเนินงาน 

 

 

 
ภาพท่ี 1 ตIมน้ำเพ่ือทำความสะอาดขวดโหล 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 2 ห่ันผลไมI 
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ภาพท่ี 3 ทำความสะอาดขวดโหลดIวยน้ำเดือด 

 

 

 

 
ภาพท่ี 4 นำโหลมาพักจนเย็น 

 

 

 

 
ภาพท่ี 5  นำผลไมIใสCในโหลหมัก 
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ภาพท่ี 5 ข้ันตอนการทำ PDA ใสCสCวนผสม 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 6 ข้ันตอนการทำ PDA ใสCสCวนผสม 
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ภาพท่ี 7 นำ PDA ท่ีไดIใสCขวดรูปชมพูC 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 8 ปWดขวดรูปชมพูCดIวยสำลี หุIมดIวยกระดาษ แลIวใชIยางรัด 
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ภาพท่ี 9 นำอุปกรณ3ตCางๆ เขIาหมIอน่ึงความดัน (Autoclave) 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 10 นำขวดรูปชมพูCท่ีบรรจุอาหารวุIนมาน่ึงฆCาเช่ือดIวยหมIอน่ึงความดัน 
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ภาพท่ี 11 ปรับเวลาหมIอน่ึงความดัน 

 

 

 
ภาพท่ี 12 เทอาหารวุIนลงในจานเพาะเช้ือแกIว 

 

 

 
ภาพท่ี 13 cross streak plate เพาะเล้ียงเช้ือยีสต3 จาก แอปเปWeล เปลือกสับปะรด และกลIวยน้ำวIา 
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ภาพท่ี 14 สCองกลIองจุลทรรศน3ดูสัณฐานของยีสต3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 15 สCองกลIองจุลทรรศน3วัดขนาดของยีสต3 
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ภาพท่ี 16 ผสมน้ำเปลCากับกล่ินมะลิและน้ำลอยดอกมะลิ 

 

 
ภาพท่ี 17 ขนมถIวยฟูจากยีสต3ชนิดตCางๆ 

 

 
ภาพท่ี 18 ขนมถIวยฟูจากยีสต3ชนิดตCางๆ 
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ภาคผนวก ข  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1 ยีสต3แอปเปWeล          ภาพท่ี 2  ยีสต3เปลือกสับปะรด             ภาพท่ี 3 ยีสต3กลIวยน้ำวIา 

 

 

 

 

สูตรทำ PDA (Potato Dextrose Agar) 

น้ำตIมมันฝร่ัง                                         200 กรัม 

น้ำตาลกลูโคส                        20 กรัม 

ผงวุIน              15 กรัม 

เปปโทน                     5 กรัม 

เกลือ              0.5 กรัม 

น้ำกล่ัน                     1000 กรัม 

 

ตารางท่ี 1 สูตรทำ PDA (Potato Dextrose Agar) 
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ภาพท่ี 4 สูตรทำ PDA (Potato Dextrose Agar) 

 

 

สูตรขนมถ5วยฟู 

แป งขIาวเจIา                          62 กรัม 

น้ำตาลทราย     45 กรัม 

ขIาวหอมมะลิสุกๆรIอนๆ     45 กรัม 

 น้ำลอยดอกมะลิ     100 กรัม 

   ยีสต3         ¼ ชIอนชา 

   ผงฟู                    ½ ชIอนชา 

กล่ินมะลิ        1 หยด 

 

ตารางท่ี 2 สูตรขนมถIวยฟู 

 

 

                   
ภาพท่ี 5 สCวนผสมทำขนมถIวยฟู และยีสต3จาก กลIวยน้ำวIา เปลือกสับปะรด และแอปเปWeล 

 

 

 


