
การศึกษาและการสกัดยีสต์จากผลไม์ธรรมชาติ
สู์ขนมไทย 

Investigation and extraction of yeast from natural fruits 
for Thai desserts



คณะผู์จัดท า

นายชานน พลทะยาน นายภูรินท์ ล้ีพิทักษ์พงศ์นายธนากร กิจเจริญไชย



ที่มาและความส าคัญ 



วัตถุประสงค์ของโครงงาน 

เพ่ือศึกษาอุณหภูมิที่
เหมาะสมต์อการ

หมักยีสต์จากผลไม์
ธรรมชาติ

เพ่ือศึกษาวิธีการ
เพ่ิมปริมาณยีสต์

และวิธีการ
เพาะเล้ียงยีสต์

เพ่ือศึกษาสัณฐาน
ของยีสต์และขนาด

ของยีสต์ท่ีได์จากการ
หมักด์วยผลไม์

ธรรมชาติ

เพ่ือศึกษา
คณุภาพยีสต์โดย
นาํยีสต์ที่ได์ไป
ทําขนมถ์วยฟู 



สมมติฐาน 

รูปร์างของยีสต์จากผลไม์แต์
ละชนิดมีความแตกต์างกัน

02

ยีสต์จากผลไม์ทั้งสามชนิด
เพ่ิมปริมาณได์แตกต์างกัน 

03

ยีสต์จากผลไม์แต์ละชนิดทําให์
ขนมถ์วยฟูเกิดการฟูแตกต์างกัน

04

อณุหภูมิที่แตกต์างกันมีผล
ต์อการหมักยีสต์ 

01



ตัวแปรที่เกี่ยวข์อง 

ตอนที่ 1 การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมต์อการหมักยีสต์จากผลไม์ธรรมชาติ
ตวัแปรต์น         : อุณหภูมิที่ใช์หมักยีสต์
ตวัแปรตาม        : การเจริญของยีสต์
ตวัแปรควบคุม    : วิธีการหมักยีสต์ , ระยะเวลาที่ใช์หมัก , ภาชนะที่ใช์หมัก



ตัวแปรที่เกี่ยวข์อง 

ตอนที่ 2 การศึกษาวิธีการเพิ่มปริมาณยีสต์และวิธีการเพาะเลี้ยงยีสต์
ตวัแปรต์น         : ยีสต์จากผลไม์ต์างชนิด
ตวัแปรตาม        : การเจริญของยีสต์ใน PDA
ตวัแปรควบคุม    : อุณหภูมิที่ใช์ , วิธีการเพาะเล้ียงสูตร PDA , อาหารเพาะเล้ียง 



ตัวแปรที่เกี่ยวข์อง 

ตอนที่ 3 การศึกษาสัณฐานของยีสต์และขนาดของยีสต์ที่ได์จากการหมักด์วย
ผลไม์ธรรมชาติ

ตวัแปรต์น         : ชนิดของผลไม์ 
ตวัแปรตาม        : ลักษณะสัณฐานของยีสต์และขนาดของยีสต์
ตวัแปรควบคุม    : วิธีการทําสไลด์จากยีสต์ , จํานวนตัวอย์างยีสต์ 



ตัวแปรที่เกี่ยวข์อง 

ตอนที่ 4 ศึกษาคุณภาพยีสต์โดยน ายีสต์ที่ได์ไปท าขนมถ์วยฟู
ตวัแปรต์น        : ยีสต์ที่ได์จากผลไม์ชนิดต์างๆ 
ตวัแปรตาม       : ความฟูของขนมถ์วยฟู
ตวัแปรควบคุม   : วิธีการทําขนม , ปริมาณส์วนผสม , อุณหภูมิที่น่ึง



ประโยชน์ที่คาดว์าจะได์รับ

01
ทราบอุณหภูมิที่

เหมาะสมต์อการหมัก
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ตอนที่ 2.2 การขีดเช้ือในจานเพาะเช้ือ (cross streak plate)
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Control (ยีสต์แห์ง) ยีสต์จากเปลือกสับปะรด

ยีสต์จากกล์วย ยีสต์จากแอปเป์์ล



ตารางแสดงผลการศึกษา
อุณหภูมิที่เหมาะสมต์อการหมักยีสต์จากผลไม์ธรรมชาติ

จากตารางพบว์า
การหมักผลไม์ทั้ง 3 ชนิด เปลือกสับปะรดเกิดฟองมากท่ีสุด รองลงมาคือ แอปเป์์ล และ

กล์วย ตามลําดับ และในสภาพแวดล์อมที่อุณหภูมิ 30-35 องศาเซลเซียส ผลไม์ท้ัง 3 ชนิด เกิดฟองแก์ส
มากกว์าในภาพแวดล์อมท่ีอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส อย์างเห็นได์ชัด



ตารางแสดงผลการศึกษา
วิธีการเพิ่มปริมาณยีสต์และวิธีการเพาะเลี้ยงยีสต์

จากตารางพบว์า
สามารถเพาะเล้ียงและเพ่ิมจํานวนยีสต์โดยใช์อาหารสูตร PDA 

( Potato Dextrose Agar) โดยยีสต์จากเปลือกสับปะรด สามารถเจริญใน PDA ได์มากที่สุด
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รปูร์างของยีสต์

จากภาพพบว์า
ยีสต์จากสับปะรดส์วนใหญ์มีรูปร์างรี 

ยีสต์จากแอปเป์์ลส์วนใหญ์มีรูปร์างกลม และยีสต์
จากกล์วยน้ําว์าส์วนใหญ์มีรูปร์างเป์นท์อน



ตารางแสดงผลการศึกษา
สัณฐานและขนาดของยีสต์ที่ได์จากการหมักด์วยผลไม์ธรรมชาติ

ขนาดของยีสต์

จากตารางพบว์า 
ขนาดของยีสต์จากสับปะรดมีขนาดใหญ์มากที่สุด และรองลงมา

เป์นแอปเป์์ล และกล์วย ตามลําดับ 



ตารางแสดงผลการศึกษา
การศึกษาคุณภาพยีสต์โดยน ายีสต์ที่ได์ไปท าขนมถ์วยฟู

จากภาพพบว์า
ขนมถ์วยฟูที่ใช์ยีสต์จากแอปเป์์ล

ทําให์ขนมฟูมากที่สุด รองลงมาคือ เปลือก
สับปะรด ยีสต์แห์ง และกล์วย ตามลําดับ 
โดยวัดความฟูจากการวัดความสูงของขนมถ์วยฟู



อภิปรายผล

การหมักยีสต์จากผลไม์ธรรมชาติที่อุณหภูมิห์อง 30-35 องศาเซลเซียส
เจริญได์ดีกว์าอุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส ซ่ึงเป์นไปตามงานวิจัยของ 
เยาวลักษณ์ ดิสระ (2529) ที่กล์าวว์า ยีสต์ส์วนใหญ์เจริญได์ดีที่อุณหภูมิ
ระหว์าง 20-30 องศาเซลเซียส 

2
ยีสต์จากเปลือกสับปะรด สามารถเจริญใน PDA ได์มากท่ีสุดรองลงมา

คอื แอปเป์์ล และกล์วย ตามลําดับ ซ่ึงเป์นตามหลักการของ 
sharebiology ที่กล์าวว์า Potato dextrose agar เป์นอาหารเล้ียง
เชื้อจุลินทรีย์ที่ใช์บ์อยในการเพาะเล้ียงเช้ือรา ยีสต์ และเช้ือราชนิดอ่ืนๆ
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อภิปรายผล

3

4 ยีสต์จากแอปเป์์ลทําให์ขนมถ์วยฟูเกิดการฟูมากที่สุด รองลงมาคือ 
ยีสต์จาก เปลือกสับปะรด กล์วยนํ้าว์า และ ยีสต์แห์ง ตามลําดับ ซ่ึง
คล์ายคลึงกับงานวิจัยของวิภาพรรณ เหมะธุลิน (2564) ที่ศึกษาการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ตาลหมากโดยใช์ยีสต์จากนํ้าตาลโตนด

รูปร์างของยีสต์จากเปลือกสับปะรดมีขนาดใหญ์ที่สุด รองลงมาคือ แอปเป์์ล
และกล์วย ตามลําดับ โดยยีสต์จากสับปะรดส์วนใหญ์มีรูปร์างรี ยีสต์จากแอปเป์์ล
ส์วนใหญ์มีรูปร์างกลม และยีสต์จากแอปเป์์ลส์วนใหญ์มีรูปร์างเป์นท์อน ซึ่งเป์นไป
ตามงานวิจัยของศาสตราจารย์เกียรติคุณ ดร.นิธิยา รัตนาปนนท์ ท่ีศึกษาว์า ยีสต์ 
มีเซลล์ชนิดยูคาริโอต เป์นเซลล์เดี่ยวรูปร์างกลม หรือรูปไข์ มีขนาดใหญ์กว์า
แบคทีเรีย มีเส์นผ์านศูนย์กลางเฉล่ียประมาณ 5 ไมครอน



ข์อเสนอแนะ

ศึกษาผลไม์ชนิดอ่ืนๆในการนํามาสกัดยีสต์ 

ศึกษาความหลากหลายของยีสต์ที่พบในผลไม์
ท์องถิ่น และนํามาประยุกต์ใช์ในการทําอาหาร 
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จบการน าเสนอ
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