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ค าน า 
 เอกสารฉบับน้ีเรียบเรียงข้ึนเพ่ือใช้ประกอบการอบรมทางวิชาการหลักสูตร           

โยเกิร์ตนมแพะ รุ่นท่ี 1  ประกอบด้วยสาระความรู้เบ้ืองต้นท่ีใช้ในการผลิตโยเกิร์ต             
โดยมีการกล่าวถึงส่วนประกอบและขั้ นตอนท่ีใช้การผลิตโยเกิร์ตรูปแบบต่างๆ เช่น              
โยเกิร์ตรสธรรมชาติชนิดคน (stirred yoghurt) และชนิดอยูต่วั (set yoghurt) โยเกิร์ตรสผลไม้
แบบซันเด (Sundae style yoghurt) สวิสโยเกิร์ต (Swiss style yoghurt) และนมเปร้ียว         
หรือโยเกิร์ตพร้อมด่ืม ซ่ึงสามารถใช้กับวัตถุดิบท่ีเป็นนมแพะ นมโค หรือนมจากสัตว์       
ชนิดอ่ืนๆได ้ผูเ้รียบเรียงหวงัเป็นอยา่งยิง่ว่าเอกสารฉบบัน้ีจะเป็นประโยชน์ต่อผูเ้ขา้ร่วมอบรม
และผูอ่้านในการน าไปเผยแพร่ ปรับใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของท่านส าหรับ ใช้ทาน       
ในครอบครัว หรือพฒันาต่อยอดให้เป็นผลิตภณัฑ์เพ่ือจ าหน่ายของตนเองหรือหน่วยงาน     
อนัเป็นวตัถุประสงคห์ลกัในการให้บริการทางวิชาการคร้ังน้ี 

ผูเ้รียบเรียงขอขอบคุณ คุณณิชนันท์ บุญมาก คุณปภัสรา ยามา คุณภัททิรา ชุ่มค า              
และคุณอาทิตย์ ศรีประไพ อาจารยแ์ละนักศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี         
การอาหาร คณะเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลยัราชภฏัจันทรเกษม  ทุกท่านท่ีมีส่วนร่วม    
ในการปรับปรุงและพฒันาสูตรโยเกิร์ตและโยเกิร์ตพร้อมด่ืม และจดัเตรียมเอกสารส าหรับ
การอบรมคร้ังน้ี 

ผูเ้รียบเรียง 
22 สิงหาคม 2555 
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โยเกร์ิต 
 

ผู้เรียบเรียง  
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. สุภาณ ี ด่านวริิยะกุล 

 
ส่วนประกอบ 
 โยเกิร์ตเป็นผลิตภณัฑ์นมหมกัท่ีสามารถผลิตไดจ้ากนมของสัตวใ์ห้นมชนิดต่างๆ 
เช่น นมโค นมแพะ นมแกะ หรือนมอูฐ ซ่ึงอาจเป็นนมเต็มรูป หรือนมท่ีมีการปรับลดหรือ
เพ่ิมปริมาณไขมัน เช่นนมพร่องมันเนย หรือนมท่ีมีการเติมครีมลงไปก็ได้ ข้ึนอยู่กับ        
ความต้องการ เพ่ือควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ท่ีใชใ้นกระบวนการหมกัโยเกิร์ต  
นมท่ีน ามาใชใ้นการผลิตโยเกิร์ตควรมีคุณลกัษณะ ดงัต่อไปน้ี 

 มีจ  านวนจุลินทรียเ์ร่ิมตน้ต ่า (low bacteria count) 
 ปราศจากสารตา้นการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์(no antibiotic) 
 ปราศจากสารฆ่าเช้ือ (no sanitizing chemicals) 
 ไดม้าจากสัตวท่ี์ไม่เป็นโรคเตา้นมอกัเสบ (not mastitis milk) 
 ไม่เป็นนมน ้าเหลือง (no colostrum) 
 ไม่เป็นนมท่ีมีกล่ินหืน (not rancid milk) 
 ไม่มีการปนเป้ือนจาก bacteriophages 
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 นอกจากนมซ่ึงเป็นวถัตุดิบหลกัแลว้ โยเกิร์ตอาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ ต่อไปน้ี 
ผลิตภัณฑ์นมอื่นๆ เช่น นมขน้พร่องมนัเนย นมผงพร่องมนัเนย เวย ์และแลกโทส เป็นต้น 
ผลิตภัณฑ์นมเหล่าน้ี มีหน้าท่ีในการเพ่ิมปริมาณเน้ือนมท่ีไม่รวมมนัเนย (nonfat solids 
content) 
สารใ ห้ความหวาน (Sweetener) อาจใช้ใน รูปสารให้ความหวานท่ีให้พลังงาน                   
(nutritive sweetener) เช่น กลูโคส (glucose) หรือซูโครส (sucrose) หรือประเภท             
ไ ม่ ใ ห้ พ ลั ง ง า น (high-intensity sweeteners) เ ช่ น  แ อ ส พ า เ ท ม (aspartame) 
สารให้ความคงตัว (Stabilizers) ได้แก่ เจลาติน (gelatin) คาร์บอกซิเมธิลเซลลูโลส 
(carboxymethyl cellulose) โลคัสบีนกมั (locust bean gum) กวักัม (guar gum) อลัจิเนต 
(alginates) ค า ร์ ร า จี แนน  (carrageenans) แล ะ เ ว ย์โป ร ตี นคอน เ ซน เ ทร ต                             
(whey protein concentrate) เป็นตน้ 
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จุลนิทรีย์ทีใ่ช้ในกระบวนการหมกั (Starter Culture) 
 จุลินทรียท่ี์ใช้ในกระบวนการหมกัโยเกิร์ตหรือหัวเช้ือส่วนใหญ่ มกัอยู่ในรูปของ
จุลินทรียผ์สมระหว่าง Streptococcus thermophilus (ST) and Lactobacillus delbrueckii 
subsp. bulgaricus (LB) ท่ีมีลกัษณะการเจริญแบบพ่ึงพากนั (symbiotic) ในอตัราส่วน 1:1 
จุลินทรียท์ั้ง 2 ชนิดน้ี ถึงแมว้่าจะสามารถเจริญเป็นอิสระไดด้ว้ยตนเอง แต่อตัราการสร้างกรด
จะเพ่ิมข้ึนเม่ือมีการเจริญร่วมกนั ST มีความสามารถในการเจริญไดเ้ร็วกว่า สามารถผลิตได้
ทั้งกรด (ฟอร์มิก) และแก๊ส (คาร์บอนไดออกไซด)์  ซ่ึงจะช่วยกระตุน้การเจริญเติบโตของ LB 
ในขณะเดียวกันเปปไทด์และกรดอะมิโนท่ีได้จากการย่อยโปรตีนของ LB จะไปใช ้            
ในการเจริญเติบโตของ ST ผลผลิตท่ีได้จากการท างานของจุลินทรียท์ั้ง 2 ชนิด มีผลต่อ     
การเกิดกล่ินรสและเน้ือสัมผสัท่ีเป็นคุณลักษณะเฉพาะของโยเกิร์ต โดยจุลินทรียห์ลัก           
ท่ีท  าหน้าท่ีในการสร้างกรดในช่วงแรกของการหมกัคือ streptococcus ท่ี pH ต ่ากว่า 5.0 
lactobacillus จะท าหน้าท่ีเป็นจุลินทรียห์ลกัในการสร้างกรดต่อไป จนกระทัง่ถึง pH ท่ีเป็น  
จุดยุติของการหมกัซ่ึงมีค่าประมาณ 4.5 ค่า pH ท่ีลดลงจะส่งผลให้เกิดการตกตะกอนของ
ส่วนผสมของโยเกิร์ตในระหว่างการหมกั  ส่วนสารให้กล่ินรสท่ีส าคัญในกระบวนการ     
หมกัโยเกิร์ต ได้แก่ กรดแลกติก (lactic acid) อะซิทลัดีไฮด์ (acetaldehyde) กรดอะซิติก 
(acetic acid) และไดอะซิทิล (diacetyl) 
 นอกจากจุลินทรียท์ั้ง 2 ชนิดขา้งตน้แลว้ อาจมีการเติมจุลินทรียอ่ื์นๆ ท่ีมีคุณสมบติั
เป็น probiotic ท่ีเ ป็นผลดีต่อสุขภาพร่างกายลงไป เช่น Lactobacillus acidophilus, 
Lactobacillus casei หรือ Bifidobacterium spp. โดยอาจมีการเติม prebiotics ท่ีช่วยในการ
เจริญเติบโตของ probiotic ลงไปด้วย เช่น อินนูลิน (inulin) ฟรุกโทโอลิโก- แซกคาไรด ์
(fructo-oligosaccharides: FOS) กาแลกโทโอลิโกแซกคาไรด์ (galactooligosaccharides: 
GOS) ไอโซมอลโท-โอลิโกแซกคาไรด์ (isomalto-oligosaccharides) แลกทูโลส (lactulose) 
ไซโล-โอลิโกแซกคาไรด์ (xylo-oligosaccharides) โอลิโกแซกคาไรด์จากถัว่เหลือง (soya-
oligosaccharides)  และไพโรเดกซ์ทริน (pyrodextrins) 
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 Prebiotic ไม่สามารถย่อยไดโ้ดยเอนไซม์ในล าไส้เล็ก แต่มีความเฉพาะเจาะจง 
สามารถใชไ้ดโ้ดยจุลินทรียบ์างชนิดส่งผลให้เกิดการเปล่ียนแปลงสัดส่วนและการด าเนิน
กิจกรรมของจุลินทรียท่ี์อยู่ในล าไส้ ท่ีส่งผลดีต่อสุขภาพของร่างกาย  prebiotic   มีคุณสมบติั
เป็นใยอาหาร แต่ใยอาหารไม่จ าเป็นต้องเป็น prebiotic ตัวอย่างของสารประกอบท่ีมี
คุณสมบติัเป็น prebiotic ไดแ้ก่     ฟรุกโทโอลิโกแซกคาไรด์ (fructooligosaccharides: FOS) 
อินนูลิน (inulin) กาแลกโทโอลิโกแซกคาไรด์  (galactooligosaccharides: GOS) และ        
แลกทโูลส (lactulose) 
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กระบวนการผลติโยเกร์ิต 
 ประกอบด้วยขั้ นตอนการปรับส่วนผสมให้มีระดับของไขมันและของแข็ง             
ท่ีตอ้งการ (standardization) การฆ่าเช้ือ (pasteurization) โฮโมจีไนเซชนั (homogenization) 
และการบ่มเช้ือ (incubation) อุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเช้ือส่วนผสมโยเกิร์ต จะอยู่ในระดบั
ท่ีสูงกว่าค่าท่ีใชใ้นกระบวนการพาสเจอไรซ์น ้ านมดิบโดยทัว่ไป (อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 
30 นาที หรือ 95 องศาเซลเซียส 10 นาที) เพ่ือให้เกิดสภาวะท่ีปลอดเช้ือท่ีเหมาะสมกับ       
การเจริญเติบโตของหัวเช้ือมากท่ีสุด ในขณะเดียวกัน ความร้อนในระดบัน้ีจะช่วยให้ เวย์
โปรตีนเกิดการเส่ือมสภาพและตกตะกอนท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงโครงสร้างท่ีผิวของ       
เคซีน (casein) เพ่ิมความขน้หนืดให้กบัโยเกิร์ต 
 
 กระบวนการโฮโมจีไนซ์ส่วนผสมท่ีความดนัประมาณ 2000-2500 psi นอกจาก   
จะช่วยให้ส่วนผสมผสมเป็นเน้ือเดียวกนัแลว้ ยงัช่วยป้องกนัการแยกชั้นของไขมนัและเวย์
โปรตีนในระหว่างการบ่มและการเก็บรักษา เพ่ิมความคงตวั ความขน้หนืด และความเป็นเน้ือ 
(body) 
 
 ส่วนผสมท่ีผา่นการฆ่าเช้ือและโฮโมจีไนเซชนัมาแลว้ จะถูกน ามาลดอุณหภูมิลงมา
ให้อยู่ในระดับท่ีเหมาะสมกบัการเจริญเติบโตของหัวเช้ือท่ีเลือกใช้ในการผลิต ประมาณ    
40-45 องศาเซลเซียส ตามดว้ยการเติมหัวเช้ือลงไป ระยะเวลาในการหมกัข้ึนอยู่กบัชนิดของ
หัวเช้ือและอุณหภูมิท่ีใช ้โดยอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกบัการเจริญของ ST เท่ากบั 39 องศา
เซลเซียส และ LB เท่ากบั 45 องศาเซลเซียส 
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 โยเกิร์ตรสธรรมชาติ (plain yoghurt) แบ่งออกเป็น 2 ประเภทคือ โยเกิร์ตชนิดคน
หรือสเทอร์โยเกร์ิต (stirred yoghurt) และเซ็ตโยเกร์ิต (set yoghurt) โดยมีกระบวนการผลิต
ท่ีแตกต่างกนั คือ การผลิตเซ็ตโยเกิร์ต จะมีการตกัส่วนผสมท่ีมีการเติมหัวเช้ือลงไปเรียบร้อย
แลว้ ลงในภาชนะท่ีจะใชส้ าหรับการเสิร์ฟ ปิดฝา น าไปบ่มให้เกิดการเซ็ตตวัของเคิร์ดโดย   
ไม่มีการรบกวนให้เกิดการแตกตวัของเคิร์ด ส่วนการผลิตสเทอร์โยเกิร์ตนั้น จะท าการบ่มและ
ปล่อยให้เกิดการสร้างเคิร์ดในถงับ่มจนถึงจุดยุติก่อนท าการลดอุณหภูมิ โดยในระหว่างการ
ลดอุณหภูมิ ตีเคิร์ดให้แตก คนให้เขา้กนั และตกัใส่ภาชนะบรรจุ 
 
 การแต่งกล่ินรสของโยเกิร์ต อาจท าได้โดยการเติมเน้ือผลไม ้สารแต่งกล่ินรส 
(flavours) และสี (colour) ซ่ึงอาจเป็นสารท่ีผลิตข้ึนตามธรรมชาติหรือสังเคราะห์ก็ได ้         
ในกรณีท่ีตอ้งการเติมเน้ือผลไมล้งไป อาจเติมลงไปก่อนการบ่ม (set yoghurt) หรือหลงัการ
บ่ม (stirred yoghurt) ก็ได้ ซ่ึงการเติมเน้ือผลไมล้งไปนั้ น อาจใช้วิธีการผสมเน้ือผลไม ้        
ให้เขา้กบัเน้ือโยเกิร์ตสไตล์สวิส   (Swiss style) หรือเติมไปดา้นล่างของภาชนะบรรจุท่ีใช้
เสิร์ฟแลว้เทส่วนผสมของโยเกิร์ตท่ีเติมหัวเช้ือแลว้ลงไปทบัดา้นบน ก่อนน าไปบ่มในรูปแบบ
ของเซ็ตโยเกิร์ต หรือซันเดสไตล์ (Sundae style) โดยผลไมท่ี้ใช้เติมในโยเกิร์ตโดยทัว่ไป    
จะอยู่ในรูปของผลไมท่ี้ผ่านกระบวนการแปรรูปในลักษณะของ fruit preserve หรือ          
แยมผลไม ้ประกอบดว้ยส่วนของ ผลไม ้กล่ินรส สี สารให้ความหวาน เพคติน (ท าหน้าท่ีเป็น
สารให้ความคงตัว) และกรดส าหรับใช้กับอาหารเพ่ือการถนอมคุณภาพของโยเกิร์ต             
ในระหว่างการเก็บรักษา 
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โยเกร์ิตสูตรธรรมชาต ิ(ไม่เตมิน า้ตาล)   

   นมแพะ   1000  กรัม     
  หางนมผง  40 กรัม           
  หัวเช้ือ   30  กรัม          

  
โยเกร์ิตสูตรธรรมชาต ิ(เติมน า้ตาล) 
           นมแพะ     1000     กรัม 
  หางนมผง     50      กรัม 
           น ้าตาลทราย 50 กรัม 

หัวเช้ือ          30      กรัม  
 

วธิีการท าโยเกร์ิตสูตรธรรมชาติ         
1. อุ่นนมให้ไดอุ้ณหภูมิประมาณ 60 องศาเซลเซียส 
2. ผสมน ้าตาลทรายและหางนมผงเขา้ดว้ยกนั เติมเขา้ไปในนม อุ่นให้ไดอุ้ณหภูมิ

ประมาณ 70 องศาเซลเซียส 
3. น าไปผา่นกระบวนการโฮโมจีไนเซชนัท่ีความดนั 2000-2500 psi (หรือใชเ้คร่ืองป่ัน

ความเร็วรอบสูง ประมาณ 5 นาที) 
4. ให้ความร้อนต่อท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 15 นาที  
5. ลดอุณหภูมิส่วนผสมลงมาท่ี 45 องศาเซลเซียส 
6. เติมหัวเช้ือลงไป 
7. บ่มท่ี 43 องศาเซลเซียส จนกระทัง่ pH เท่ากบั 4.6 หรือมีค่าความเป็นกรดประมาณ

ร้อยละ 0.85 ถึง 0.90 (นาน 4-6 ชัว่โมง) 
8. ลดอุณหภูมิให้อยูใ่นช่วง 5-22 องศาเซลเซียส เพ่ือยบัย ั้งกระบวนการหมกั 
9. เก็บในตูเ้ยน็ 
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การเตรียมหัวเช้ือ 
1. อุ่นนมให้ไดอุ้ณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส 
2. น าไปผา่นกระบวนการโฮโมจีไนเซชนัท่ีความดนั 2000-2500 psi (หรือใชเ้คร่ืองป่ัน

ความเร็วรอบสูง ประมาณ 5 นาที) 
3. ให้ความร้อนต่อท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 15 นาที  
4. ลดอุณหภูมิส่วนผสมลงมาท่ี 45 องศาเซลเซียส 
5. เติมหัวเช้ือบริสุทธ์ิ (ตามปริมาณท่ีแนะน าจากผูผ้ลิต) หรือโยเกิร์ตรสธรรมชาติ     

ลงไป (นม : โยเกิร์ต = 100 : 3) 
6. บ่มท่ี 43 องศาเซลเซียส จนกระทัง่ pH เท่ากบั 4.6 หรือมีค่าความเป็นกรดประมาณ

ร้อยละ 0.85 ถึง 0.90 (นาน 4-6 ชัว่โมง) 
7. ลดอุณหภูมิให้อยูใ่นช่วง 5-22 องศาเซลเซียส เพ่ือยบัย ั้งกระบวนการหมกั 
8. เก็บในตูเ้ยน็ 

 
 
โยเกร์ิตผลไม้แบบซันเด (Sundae Style Yoghurt)  

1. เตรียมโยเกิร์ตสูตรธรรมชาติชนิดท่ีไม่เติมน ้าตาลตามขั้นตอน 1-6 
2. เติมเน้ือผลไมเ้ช่ือมลงไปในถว้ยท่ีใชใ้นการบรรจุ  
3. เติมส่วนผสมโยเกิร์ตลงไป (ส่วนผสมโยเกิร์ต : เน้ือผลไม ้= 92 : 8)  
4. ปิดฝาถว้ย น าไปบ่มท่ี 43 องศาเซลเซียส จนกระทัง่ pH เท่ากบั 4.6 หรือมีค่าความ

เป็นกรดประมาณร้อยละ 0.85 ถึง 0.90 (นาน 4-6 ชัว่โมง) 
5. ลดอุณหภูมิให้อยูใ่นช่วง 5-22 องศาเซลเซียส เพ่ือยบัย ั้งกระบวนการหมกั 
6. เก็บในตูเ้ยน็ 
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โยเกร์ิตผลไม้ชนิดคน (Swiss Style Yogurt)  
1. เตรียมโยเกิร์ตสูตรธรรมชาติชนิดท่ีไม่เติมน ้าตาลตามขั้นตอน 1-8 
2. ตีเน้ือโยเกิร์ตให้แตกตวั 
3. เติมเน้ือผลไมเ้ช่ือมลงไป กวนให้ผสมกนั ไป (ส่วนผสมโยเกิร์ต : เน้ือผลไม ้        

= 92 : 8) 
4. ตกัใส่ถว้ยท่ีใชเ้ป็นภาชนะบรรจุ 
5. ปิดฝาถว้ย น าไปเก็บในตูเ้ยน็ 

 
วธิีเตรียมเนือ้ผลไม้เช่ือมและน า้ผลไม้เข้มข้น 

หั่นผลไมใ้ห้เป็นช้ินเล็กลงตามความเหมาะสม เติมน ้ าตาลทรายลงไป (ผลไม ้: 
น ้ าตาลทราย = 1 : 1) ผสมให้เข้ากัน ตั้ งท้ิงไวใ้ห้น ้ าผลไมซึ้มออกมา น าไปต้มและ             
ปรับความเขม้ขน้ให้ไดป้ระมาณ 55oBrix (หากความเขม้ขน้สูงกว่า 55 oBrix ให้เติมน ้ าลงไป
เพ่ือท าให้เจือจาง) 

ส าหรับน ้ าสับประรดเขม้ขน้ เตรียมจากน ้ าสับปะรดคั้น น ามากรองเอากากออก    
ชัง่น ้ าสับปะรด 1000 กรัม เติมน ้ าตาลทรายลงไป 500 กรัม น าไปต้มจนไดค้วามเขม้ข้น        
55 oBrix 
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สูตรโยเกร์ิตพร้อมดื่มรสส้ม 
 โยเกิร์ตสูตรธรรมชาติ (ไม่เติมน ้าตาล)      1000  กรัม   
 น ้าส้มเขม้ขน้(Sunquick)   400  กรัม 
   น ้าสะอาด    240 กรัม 
 น ้าเช่ือม (67oBrix)    200 กรัม 
สูตรโยเกร์ิตพร้อมดื่มรสบลูเบอร์รี 
 โยเกิร์ตสูตรธรรมชาติ (ไม่เติมน ้าตาล)      1000  กรัม   
 น ้าบลูเบอร์รีเขม้ขน้ (55oBrix)  400  กรัม 
   น ้าสะอาด    360 กรัม 
 น ้าเช่ือม (67oBrix)    120 กรัม 
 สูตรโยเกร์ิตพร้อมดื่มรสสตรอเบอร์ร่ี 
 โยเกิร์ตสูตรธรรมชาติ (ไม่เติมน ้าตาล)      1000  กรัม   
 น ้าสตรอเบอร์รีเขม้ขน้ (55oBrix)  400  กรัม 
   น ้าสะอาด    800 กรัม 
 สารละลายกรดซิตริก (25%)   60 กรัม 
  สูตรโยเกร์ิตพร้อมดื่มรสสับปะรด 
 โยเกิร์ตสูตรธรรมชาติ (ไม่เติมน ้าตาล)      1000  กรัม    

น ้าสับปะรดเขม้ขน้ (55oBrix)   600  กรัม 
   น ้าสะอาด    800 กรัม 
 สารละลายกรดซิตริก (25%)   140 กรัม 
 สีผสมอาหาร (เหลืองเลมอน) 
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การผลติโยเกร์ิตพร้อมดื่ม 
น าโยเกิร์ตสูตรธรรมชาติ (ไม่เติมน ้ าตาล) มาเติมน ้ าผลไม้เข้มข้น น ้ าสะอาด 

น ้ าเช่ือม และกรดซิตริก ตามสูตรท่ีก าหนด ผสมให้เข้ากัน อาจน าไปฆ่าเช้ือและโฮโม-           
จีไนเซชนัต่อหรือไม่ก็ได ้ข้ึนอยู่กบักระบวนการผลิต บรรจุขวด และน าไปเก็บไวใ้นตูเ้ย็น 
ยกเวน้โยเกิร์ตพร้อมด่ืม UHT ท่ีสามารถเก็บไวท่ี้อุณหภูมิห้องได ้
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ภาพแสดงกระบวนการผลติโยเกร์ิต 
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