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 ยีสต์ (yeast) เป็นส่ิงมีชีวิตเซลล์เดียวที่มีมำกกว่ำ 1,500 สำยพันธุ์ ซึ่งมีรูปร่ำงหลำยแบบ เช่น กลม รี 
สำมเหล่ียม แบบมะนำว ฝร่ัง เป็นต้น ส่วนใหญ่ยีสต์จะขยำยพันธุ์แบบไม่อำศัยเพศด้วยกำรแตกหน่อ (budding) 
แต่ยีสต์บำงสำยพันธุ์ขยำยพันธุ์ด้วยกำรสร้ำงสปอร์ (sporulation) ยีสต์สำยพันธุ์ที่ใช้กันอย่ำงแพร่หลำย คือ สำย-
พันธุ์แซคคำโรไมซิส ซีรีวิซิอี (S. cerevisiae) เป็นยีสต์ที่ใช้ในกำรผลิตอำหำร (Moncel, 2010) 

 ยีสต์สกัด (yeast extract) เมื่อกระบวนกำรย่อยที่เรียกว่ำ ออโตไลซิส (autolysis) เร่ิมขึ้น ผนังเซลล์ 
(cell wall) ของยีสต์จะถูกท ำลำยโดยเอนไซม์ที่อยู่ในยีสต์ของเซลล์ โปรตีนถูกท ำลำย และปล่อยกรดอะมิโน 
(amino acid) วิตำมิน (vitamins) ส่วนประกอบที่ละลำยน้ ำได้จะถูกแยกออกจำกส่วนประกอบที่ละลำยน้ ำไม่ได้ 
จะเรียกสำรสกัดนี้ว่ำ ยีสต์สกัด (Adam, 2009 and Wiesenfelder, 2012) 

 ส่วนประกอบของสำรสกัดจำกยีสต์ มีโปรตีนและกรดอะมิโนเป็นองค์ประกอบหลัก ส่วนองค์ประกอบท่ี
เหลือคือ คำร์โบไฮเดรท (carbohydrate) และมีลิพิด (lipid) อยู่น้อยมำก ซึ่งสำยพันธุ์ยีสต์ที่นิยมน ำมำสกัดได้แก่ 
S. cerevisiae เป็นสำยพันธุ์ที่ใช้ในกำรผลิตขนมปังและเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์ (Alcohol) นอกจำกนี้ยังมีสำยพันธุ์ 
C. utilis และ K. marxianus เป็นต้น (พิมพ์เพ็ญ, 2553) 

 กระบวนกำรผลิตยีสต์สกัด มีขั้นตอนดังนี้ 

1. กำรแยกเซลล์ยีสต์ (cell recovery) แยกเซลล์ยีสต์จำกอำหำรที่ใช้เล้ียง (culture medium) 

2. กำรเปิดเซลล์ (opening of cell) ใช้ควำมร้อนปำนกลำง หรือเติมเกลือ 

3. กำรย่อยตัวเอง (autolysis) ขั้นตอนนี้จ ำด ำเนินภำยใต้ภำวะที่ไม่รุนแรงของ pH และอุณหภูมิ ระยะเวลำในกำร
ย่อยขึ้นอยู่กับสำยพันธุ์ของยีสต์ และเมื่อโปรตีนถูกท ำลำย 

4. กำรแยก (separation) แยกส่วนที่ไม่ละลำยน้ ำ (insoluble) และส่วนที่ไม่ต้องกำรจำกเซลล์ยีสต์ เช่น ผนังเซลล์
จะถูกแยกออกจำกส่วนที่ละลำยน้ ำได้ที่ต้องกำร คือ โปรตีนและกรดอะมิโน 



5. กำรพำสเจอร์ไรซ์ (pasteurization) สำรละลำยยีสต์สกัดที่ต้องกำร จะถูกน ำมำผ่ำนกระบวนกำรพำสเจอร์ไรซ์ 
เพื่อก ำจัดจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen) ทุกชนิด และกำรท ำให้เข้มข้น (concentration) ท ำให้เข้มข้นขึ้น โดยแยก
น้ ำออก ท ำได้โดยกำรระเหย (evaporation) หรือกำรกรองด้วยเยื่อ (membrane filtration) ยีสต์สกัดที่ได้จำก
ขั้นตอนนี้ จะเป็นยีสต์สกัดเข้มข้นในรูปของเหลว หรือแบบครีม 

6. กำรท ำแห้ง (dehydration) น ำสำรละลำยยีสต์สกัดที่เข้มข้น และปลอดเชื้อไปแปรรูปให้เป็นผง (powder) ด้วย
กำรท ำแห้ง โดยใช้เคร่ืองแบบพ่นฝอย (spray drier) ขั้นตอนนี้ท ำให้ได้ยีสต์สกัดรูปแบบผง (Adam, 2009) 

ขั้นตอนที่ 1-6 ที่กล่ำวในข้ำงต้น ดังแสดงในรูปที่ 1 

 

 

 

 

 

 

 

   รูปที่ 1: กระบวนกำรผลิตยีสต์สกัด   

      ที่มา: Adam, 2009 

 ประโยชน์ของสำรสกัดจำกยีสต์ 

1. วิตำมิน 

 ยีสต์สกัดเป็นแหล่งอำหำรที่อุดมไปด้วยวิตำมินบี 1 (thiamine) วิตำมินบี 2 (riboflavin) วิตำมินบี 3 
(niacin) วิตำมินบี 6 (pyridoxine) วิตำมินบี 12 (cyanocobalamin) และกรดโฟลิค (folic acid) (Janine, 
2011) 

 

 



2. โปรตีน  

 ในยีสต์สกัดอุดมไปด้วยโปรตีนที่มีกรดอะมิโน 18 ชนิด จึงเรียกได้ว่ำเป็นโปรตีนมังสวิรัติ (vegetarian’s 
protein) ยีสต์สกัดจึงสำมำรถเป็นทำงเลือกหนึ่งที่ดีส ำหรับกลุ่มคนที่เป็นมังสำวิรัติ เนื่องจำกกำรรับประทำน
ผลิตภัณฑ์จำกนม หรือถั่ว ถึงแม้ว่ำจะเป็นอำหำรที่อุดมไปโดยโปรตีน แต่มีไขมันสูง 

3. แร่ธำตุ (Minerals)  

 ยีสต์สกัดเป็นแหล่งที่ดีของแร่ธำตุต่ำงๆ เช่น โครเมียม (chromium) สังกะสี (zinc) ซีลีเนียม (selenium) 
ฟอสฟอรัส (phosphorus) แมกนีเซียม (magnesium) แมงกำนีส (manganese) ทองแดง (copper) และลิเธียม 
(lithium) เป็นต้น (Bond, 2011) 

 กำรน ำยีสต์สกัดชนิดผงไปใช้ประโยชน์ในอุตสำหกรรมต่ำงๆ 

 ในปัจจุบันมคีวำมต้องกำรยีสต์สกัดชนิดผง เพื่อใช้ในอุตสำหกรรมอำหำรสูงขึ้น เนื่องจำกยีสต์สกัดชนิดผง
มีคุณค่ำทำงโภชนำกำร ควำมปลอดภัย รสชำติ ปรุงแต่งกล่ินรสได้ และสำมำรถใช้แทนผงชูรส มักจะใช้ในกำรปรุง
แต่งรสชำติเนื้อสัตว์ อีกทั้งยังใช้ในผลิตภัณฑ์ส ำหรับอำหำรมังสำวิรัติอีกด้วย (Satalkar, 2011) อุตสำหกรรมที่ใช้
ยีสต์สกัด เช่น 

 - อุตสำหกรรมซุปกระป๋องและซุปแช่แข็ง 

 - อุตสำหกรรมผลิตภัณฑ์นม 

 - อุตสำหกรรมเนื้อสัตว์และปลำกระป๋อง 

 - อุตสำหกรรมซอสปรุงรส 

 - อุตสำหกรรมขนมคบเคี้ยว 

 - อุตสำหกรรมผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี (bakery) เช่น ขนมปัง โดนัท เค้ก ครัวซอง เป็นต้น (Juhasz, 2011) 
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