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Introduction

❑Yogurt (โยเกริต์) 

จดัเป็นนมหมกั (fermented milk) ชนิดหนึ่ง

ตามมาตรฐานผลติภณัฑอ์ุตสาหกรรม (มอก.) เป็นผลติภณัฑน์ม

ที่ไดจ้ากน า้นมจากสตัวท์ี่น ามาบริโภคได ้หรือส่วนประกอบของ

น า้นมที่ผ่านการท าลายจุลนิทรียท์ี่ท  าใหเ้กิดโรคแลว้ หมกัดว้ย

จุลนิทรียท์ี่ไม่ท  าใหเ้กิดโรคหรืออนัตราย ท าใหค่้าความเป็นกรด

เพิ่มขึ้น และอาจปรุงแต่งกลิน่ รส ส ีหรือเติมวตัถุเจือปนอาหาร 

สารอาหาร หรอืส่วนประกอบอืน่ทีม่ใิช่น า้นมดว้ยก็ได ้



โยเกิร์ต คือ ผลิตภัณฑ์นมที่ เกิดจากการหมักด้วย
แบคทีเรียหนึ่งชนิดหรือมากกว่า ที่พบส่วนใหญ่เป็นการ
หมักนมร่วมกับแบคทีเรียที่สร้างกรดแลกติก 2 สายพันธุ์ 
คือ 
L.bulgaricus และ S.thermophilus
• เมื่อเกิดการหมักแบคทีเรียจะย่อยน ้าตาลไปบางส่วน 

เกิดการรวมตัวเป็นเนื อเดียว มีความหนืดขึ น และมี
รสชาติต่างไปจากเดิม มีความหลากหลายทั งด้าน
รูปแบบความหนืด รสชาติ กลิ่น ลักษณะเนื อสัมผัส 
และการใส่คุณค่าทางโภชนาการเสริม เช่น การเติม  
พรีไบโอตกิส์ ผลไม้ เป็นต้น



Lactobacillus delbrueckii sub. bulgaricus   (LB)
- ผลิต proteolytic enzymeได้ peptide & amino acids

Streptococcus salivarius sub. thermophilus  (ST)
- เจริญเติบโตเร็ว ผลิตกรดแลคติก และ CO2

กระบวนการเปลี่ยนเนื่องจาก
เอนไซม์เกิดการย่อยสลาย

สร้างกรดแลคติก

กระบวนการเปลี่ยนเนื่องจาก
เอนไซม์เกิดการย่อยสลายสร้าง 
peptide และ amino acid



ขั้นตอนการผลิตโยเกิร์ต



การทดลองผลติโยเกริต์

วัตถุประสงค์
◦ สามารถทราบถึงความส้าคัญของ

แบคทีเรียกรดแลคติก
◦ สามารถเรียนรู้ขั นตอนการผลิตโยเกริ์ตได้

วัสดุอุปกรณ์



ขั้นตอนการผลิต
วิธีการ 

◦ น้าส่วนผสมทุกอย่าง ยกเว้นโยเกิร์ตธรรมชาติ ใส่ลงในหม้อผสมให้เข้ากันและท้าการพลาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 
75-80 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 10 นาที คนในทิศทางเดียวกันตลอด 

◦ เมื่อครบก้าหนดรอใหน้มอุ่นประมาณ 40 องศาเซลเซียส 

◦ เติมหัวเชื้อโยเกิร์ตรสธรรมชาติท่ีท าเป็นหัวเชื้อ หลังจากนั นตักใส่ภาชนะปิดฝาให้สนิทแล้วน้าไปบ่มอุณหภูมิ 
43-45 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 4-6 ชั่วโมง 

◦ วัด pH ทุกๆ 1 ชั่วโมง (นุรอยันี หะยียูโซะ 2561)

◦ หมายเหตุ ภาชนะต้องผ่านการฆ่าเชื อโดยการลวกน ้าร้อน 10 -15 นาที



ผลการทดลอง
ชั่วโมงที่ ค่า pH บรรยายลักษณะของเนื้อโยเกิร์ต/การเกิดเคิร์ด
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สรุปผลและอภิปรายการทดลอง


