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      ชนิกานต     คุมนก** 
 

   สต (Yeast)  เปนจุลินทรียที่รูจักมานานแลวและมีการนํามาใชประโยชนกันตั้ ง แตส มัย 
                  โบราณ ประมาณ 6000 ป   กอนคริสตศักราชโดยนํามาใชในการผลิตเบียร   Boozah      
นับถึงปจจุบัน ยีสตไดถูกนํามาใชประโยชนในทางอุตสาหกรรมมากมาย ทั้งในอุตสาหกรรมอาหาร 
อุตสาหกรรมการเกษตรและสิ่งแวดลอม อุตสาหกรรมการแพทยและอุตสาหกรรมเค ร่ืองสําอาง  
เปนตน    แตโดยสวนใหญแลวยีสต ถูกนํามาใชประโยชนในทางอุตสาหกรรมอาหาร  ในลักษณะ
ของเซลลยีสต เชนยีสตขนมปง โปรตีนเซลลเดียว หรืออาจเปนการผลิตยีสตสกัดสําหรับใชเปนสาร
ปรุงแตงกลิ่นรสคลายเนื้อสัตว และสารเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ   นอกจากนี้ยังใชในกระบวนการ
ผลิตเคร่ืองดื่มแอลกอฮอลชนิดตาง ๆ  เชน ไวน เบียร  และการผลิตเอทานอลสําหรับเปนสารเคมีและ
เช้ือเพลิง  เปนตน  สําหรับประเทศไทยพบวามีการใชประโยชนจากยีสต  เ พื่อผลิตอาหารที่ เ ปน 
ภูมิปญญาทองถิ่นเชน การทําขาวหมาก สาโท  หรือกระแช  เ ปนตน  ดวยเหตุที่ ยีสตถูกนํามาใช
ประโยชนในระดับอุตสาหกรรมอยางมากมายนี้  เราจึงนาที่จะรูจักกับ ยีสต.... จุลินทรียอุตสาหกรรม    

ยีสต    เปนสิ่งมีชีวิตขนาดเล็ก มองดวยตาเปลาไมเห็น ตองอาศัยกลอง จุลทรรศนสองดู  
ยีสตเปน จุลินท รียพวกยูแคริโอต  จัดเปนราจําพวกหนึ่ ง  มีทั้ งอ ยู ในคลาสแอสโคไมซีติส 
(Ascomycetes class)  และคลาสเบสิดิโอไมซีติส (Basidiomycetes class)   ยีสตเปนสิ่งมีชีวิตเซลล
เดียวที่มีรูปรางแตกตางกันไปตามสายพันธุ  เชน ทรงกลม รี  ทรงกระบอก   ยีสตสวนใหญ มีการ
สืบพันธุแบบไมอาศัยเพศโดยการแตกหนอ (budding) ยีสตเม่ือเจริญเติบโตเต็มที่แลวจะมีการแตก
หนอใหเซลลใหม ซึ่งมีโครงสรางและองคประกอบเหมือนเซลลแมทุกประการแต มีขนาดเล็กกวา  
ตําแหนงของหนอที่เกิดจะแตกตางกันไปตามสายพันธุของยีสต การแตกหนอบางคร้ังไมหลุดออก
จากกันแตเกาะกันเปนกลุม บางคร้ังมีการเปลี่ยนแปลงโดยเซลลตรงกลางยาวตอกันเปนสายเรียกซูโด
ไมซีเลียม (Pseudomycelium)   ยกเวนยีสตสายพันธุ  Scizosaccharomyces pombe  ที่ มีการสืบพันธุ
แบบไมอาศัยเพศโดยใชการแบงเปนสองสวนเทาๆ กัน    สวนการสืบพันธุแบบอาศัยเพศ  เ ปนการ
สืบพันธุโดยการสราง เซลลสืบพันธุชนิดแอสโคสปอร  (Ascospore)  หรือ  เ บสิดิโอสปอร 
(Basidiospore)    (ชนิกานต, 2549) 
 

ยีสต...... จุล ินทรียอุตสาหกรรม 

ยี 
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                                          Budding yeast                            Fission yeast 

 
รูปที่ 1   ลักษณะรูปรางของเซลลย ีสตที่มีการสืบพันธุแบบไมอาศัยเพศ 

ยีสตสามารถพบทั่วไปในธรรมชาติในดิน ในน้ํา ในสวนตางๆ ของพืช ยีสตบางชนิดพบอยู
กับแมลง และในกระเพาะของสัตวบางชนิด แตแหลงที่พบยีสตอยูบอยๆ คือแหลงที่ มีน้ํ าตาลความ
เขมขนสูง เชน น้ําผลไมที่มีรสหวาน ยีสตที่มีอยูตามธรรมชาติมักจะปนลงไปในอาหาร  เ ปน เหตุให
อาหารเนาเสียได 

สวนใหญยีสตจะมีการใชสารอินทรียเปนแหลงพลังงานและแหลงคารบอน   โดยมีการ
ดํารงชีวิตแบบเฟคัลเททีฟ แอนแอโรบ (Facultative anaerobe)  ยีสตเติบโตไดดีในสภาพมีออกซิเจน
โดยใชน้ําตาลดวยการออกซิเดชันโดยสมบูรณไดคารบอนไดออกไซดและน้ําโดยมีออกซิ เ จนเปน
ตัวรับอิเล็กตรอนตัวสุดทาย สวนในสภาพไมมีออกซิเจน ยีสตจะเติบโตไดชา  โดยการใชน้ําตาลดวย
การหมักสวนใหญไดผลผลิตเปนเอทานอล  ในระหวางการหมักเพื่อใหได เ อทานอลนั้น   หากมี
ออกซิเจนในระบบยีสตจะเปลี่ยนจากการหมักเปนการหายใจและไดคารบอนไดออกไซดกับน้ําแทน
หรือการหมักถูกยับย้ังโดยการหายใจเรียกปรากฏการณนี้วา “Pasteur effect” แตถาหากมีน้ําตาลความ
เขมขนสูงยีสตสามารถหมักน้ําตาลใหเอทานอลแทนการหายใจใหคารบอนไดออกไซดกับน้ํ า  หรือ
การหายใจถูกยับย้ังดวยการหมัก ซึ่งเรียกปรากฏการณนี้วา “Crabtree effect”  (ชนิกานต, 2549) 

ยีสตเปนจุลินทรียที่มีการนํามาใชประโยชนอยางมากตั้ง แตส มัยโบราณ  สายพันธุที่ เ ปน
ประโยชนและถูกนํามาใชกันอยางแพรหลายคือ  Saccharomyces cerevisiae  ซึ่ ง จัดอยู ใน  Phylum 
Eumycetes, Class Acetomycetes, Order Saccharomyces, Family Saccharomycetaceae, Sub- family 
Saccharomycetoidae, Genus Species Saccharomyces  cerevisiae  ซึ่งนํามาเปนสวนผสมในการทํา
ขนมปงรวมทั้งใชในการผลิตเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล เชน ไวน และเบียร  นอกจากประโยชนทั้งสองขอ
แลวยีสตยังเปนจุลินทรียที่จัดอยูในกลุมที่มีประโยชนตอรางกายของมนุษยและสัตว 
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การจําแนกประเภทของยีสต จากการใชประโยชนเชิงการคาในระดับอุตสาหกรรม สามารถ
แบงออกไดเปนกลุมหลัก ๆ  2 กลุมคือ เบเกอรยีสต (Baker’s yeast)  และ  "บริวเวอร ยีสต" (Brewer’s 
yeast)    

เบเกอร ยีสต  เปนยีสตที่มีความคงทนทางสรีรวิทยา  มีคุณสมบัติในการเปลี่ ยนน้ํ าตาลให
เปนคารบอนไดออกไซดและแอลกอฮอลได  นําไปใชในกระบวนการผลิตขนมปงใหขึ้นฟู  ไดแก
ยีสตสายพันธุ  Saccharomyces cerevisiae โดยในระหวางการเจริญเติบโต ยีสตจะสรางพลัง ง านจาก
การหายใจเอาออกซิเจนเขาไปและปลอยคารบอนไดออกไซดออกมา และเม่ือเราเอาแปงไปอบกาซที่
มันคายออกมาจะผุดขึ้นมาระหวางเนื้อขนมปงทําใหเกิดรูพรุนจนฟูขึ้นมา  หรือที่ เ รียกกันวา "โด" 
(Dough) นอกจากนั้นยังใหกลิ่นรสเฉพาะของขนมปงและยังชวยเพิ่มคุณคาทางอาหารของขนมปง
ดวย   สวนพวก "บริวเวอร ยีสต" (Brewer’s yeast)   เปนยีสตที่ใชในการหมักทําเ บียรและไวน 
การทํางานของยีสตประเภทนี้คือเม่ืออยูในสภาพที่ มีออกซิ เ จนนอยๆ จะเปลี่ ยนน้ํ าตาลมาเปน
แอลกอฮอล   หรือเอทานอลแทน   บริวเวอรยีสตเปนเช้ือยีสตที่มีชีวิตซึ่งเปนผลพลอยไดจากการผลิต
เบียร    ในปจจุบันไดมีการเพาะเลี้ยงดวยกระบวนการหมักเพื่อใหเปนผลิตภัณฑเฉพาะสําหรับ เปน
แหลงอาหารเสริมที่ได รับการยอมรับวามีคุณคาทางอาหารสูง  มีรสชาติคอนขาง รุนแรง  บริวเ วอร
ยีสตประกอบไปดวยธาตุอาหารสมบูรณมากมาย มีกรดแอมิโนที่จําเปนตอรางกายถึง  16 ชนิดจาก
ทั้งหมด 20 ชนิด เกลือแร 14 ชนิด และวิตามินอีก 17 ชนิด โดยบริวเวอรยีสตเปนแหลงธรรมชาติที่ดี
ที่สุดของ Vitamin B-Complex ซึ่งประกอบไปดวย  B1 (Thiamine), B2 (Riboflavin), B3 (Niacin), 
B5 (Pantothenic acid), B6 (Pyridoxine), B9 (Folic acid) และ B7 (Biotin) นอกจากนี้ยังมีเกลือแรสูง 
คือ โครเมียม สังกะสี เหล็ก ฟอสฟอรัส และ ซีลีเนียม อีกทั้ง บริวเวอรยีสต ยังเปนแหลงที่สําคัญของ
โปรตีนอีกดวย โดยประมาณวาจะมีโปรตีนถึง 16 กรัมตอปริมาณผง ยีสต  30 กรัม  นอกจากนี้บ ริว
เวอรยีสต ยังเปนแหลงธรรมชาติที่สําคัญของโครเมียม อีกดวย ซึ่งสถาบัน U.S. FDA แนะนําขนาดที่
ควรรับประทานตอวันในคนปกติเทากับ 120 มิลลิกรัม โดย  โครเ มียม มีความสามารถในการลด
ระดับคอเลสเตอรอลในเลือด ชวยเพิ่มประสิทธิภาพในกิจกรรมของอินซูลินภายในรางกายให
เหมาะสม ซึ่งจะเปนประโยชนตอคนที่เปนโรคเบาหวานและคนที่ชอบกินของหวาน  ทั้ งนี้ เ พราะ
รางกายสามารถดูดซึมธาตุโครเมียมจากบริวเ วอร ยีสตไดดีกว าการดูดซึมจากแหลงอาหารอื่น 
นอกจากนี้ โครเมียม ยังมีสรรพคุณเพื่อการรักษาสิวไดผลดี  บริวเวอรยีสต ยังเปนแหลงที่ดีของ RNA 
ที่มีประสิทธิภาพในการชะลอความชราไดอีกดวย  (สํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ,2550) 
 

การใชเซลลยีสตในอุตสาหกรรมอาหารสัตว  
             นานมาแลวที่มนุษยรูจักใชยีสตในอาหารสัตว  โดยมีรายงานวา  การเ ลี้ ยงสุกรดวยสวนผสม
ของยีสตในอาหารจะไดผลผลิตที่ดีขึ้น  ตั้งแตนั้นจึงไดมีการใชยีสตกันอยางกวางขวาง   แตก็ ยังไม
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เขาใจบทบาทการทํางานที่ชัดเจนแตปจจุบันวิทยาการตางๆ ไดกาวหนาทําใหเราทราบบทบาทการ
ทํางานของยีสตไดมากย่ิงขึ้น  การใชเซลล ยีสตในอุตสาหกรรมอาหารสัตวส ามารถแบงกลุม
ผลิตภัณฑที่มีขายในทางการคาไดเปน 2 ประเภทใหญ ๆ  คือ การใชในรูปเซลลยีสต และการใชในรูป
สารสกัดจากยีสต  และปจจุบันในทองตลาดไดมีผลิตภัณฑเซลลยีสตออกมาใชในวงการปศุสัตว
ดวยกัน  3 ชนิด คือ  ยีสตที่ตายแลว  (Inactive yeast),  ยีสตที่มีชีวิต (Active yeast)   และ ยีสตคัลเจอร 
(Yeast culture)  
 

เซลลยีสต (Yeast cell)  
การใชประโยชนจากเซลล ยีสต สามารถใชไดใน 3 ลักษณะคือ การใช เ ซลล ยีสตที่ มีชี วิต 

เปนตัวชวยเสริมสุขภาพของสัตวหรือที่เราเรียกวาเปนสารเสริมชีวนะหรือโปรไบโอติก  (Probiotic) 
ใหกับสัตวเลี้ยง ซึ่งจะทําใหสัตวแข็งแรงและมีภูมิตานทานโรคสูงขึ้น    ดวยการชวยสนับสนุน
จุลินทรียประจําถิ่น (Normal flora) ในลําไสของสัตว  เซลลยีสตที่มีชีวิตอยูจะชวยในการจับกับ เ ช้ือ
แบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคในสัตวที่มีผนังเซลลที่มีความจําเพาะและมีความไวตอการจับตัวกับผนัง
เซลลของยีสต     ดวยกลไกนี้จะชวยปองกันไมใหเ ช้ือ   E.coli  และ  Salmonella spp.  เ กาะกับผนัง
ลําไสของสัตวได     (สํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ , 2549)  ยีสตที่ ใ ช เ ปนสารเส ริมชีวนะหรือ 
โปรไบโอติกจะตองใชในสภาพที่ยังมีชีวิตอยูเทานั้น ผลิตภัณฑ ยีสตมีชีวิตไดคัดเลือกสายพันธุยีสตที่
เฉพาะเจาะจงไมกอใหเกิดโทษ แตผลิตภัณฑชนิดนี้ไมมีอาหารเลี้ยงเช้ือสําหรับใหยีสตเ จริญเติบโต
ตอไปได   

 

 
รูปที่ 2  ผลิตภัณฑจากยีสตที่ใชในอุตสาหกรรมอาหารสัตว 

 
สวนยีสตที่ตายแลว  ซึ่งแยกไดจากผลผลิตสุดทายในกระบวนการผลิตเบียร  ที่ไมส ามารถ

นํามาเขากระบวนการหมักไดตอไป แตจะใหคุณคาทางโภชนะจากเซลลยีสตเทานั้น (ศรัณยา , 2550)  
จึงไมมีคุณสมบัติการเปนสารเสริมชีวนะ แตสามารถนํามาใชประโยชนในแงการเปนอาหารเส ริม 
โดยมักใชเปนแหลงของอาหารเสริมโปรตีนที่มีคุณภาพดี เนื่องจากมีปริมาณโปรตีนสูงถึงรอยละ  
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45 – 50   และยังประกอบดวยกรดแอมิโนอิสระ วิตามินบีรวม  แรธ าตุ   และกรดไขมันซึ่ ง เ ปน
ประโยชนตอสัตวหลายชนิด (สํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ, 2549) 
 การใชประโยชนจากเซลลยีสตอีกลักษณะหนึ่งคือ ผลิตภัณฑยีสตคัลเจอร  ตามความหมาย
ของ  AAFCO (Association of American Feed Control Official)  คือ  ผลิตภัณฑที่ประกอบดวยเซลล
ของยีสตและสารประกอบที่ยีสตสรางขึ้นในระหวางการเจริญเติบโตในอาหารเลี้ยงเช้ือ  สารเหลานี้
รวมถึง    นิวคลีโอไทด  กรดแอมิโน  เอนไซมและสารเรงการเจริญเติบโต จากนั้นนํามาทําใหแหง
ดวยวิธีการที่ยังคงความสามารถของกิจกรรมทางชีวภาพของยีสตเอาไว นอกจากนี้ ยีสตคัล เ จอร ยัง
สามารถทนความรอนในกระบวนการผลิตอาหารและทํางานไดดีในระบบทางเ ดินอาหารของสัตว
ดวย  (คนึงนิจ, 2540) 

 

สารสกัดจากยีสต (Yeast extract)  
จากคุณสมบัติที่ยีสตเปนจุลินทรียที่มีคุณคาทางอาหารสูง เซลลยีสตประกอบไปดวยโปรตีน 

กรดแอมิโนที่จําเปนและวิตามินหลากหลายชนิด   ของเหลวที่สะสมในเซลลยีสตจึงนับวามีคุณคาที่
สําคัญตอรางกายมนุษยและสัตวอยางมาก เม่ือวิทยาการกาวหนา จึง มีการพัฒนากระบวนการที่จะ
สกัดเอาของเหลวดังกลาวมาใชประโยชน   ของ เหลวที่แ ยกสกัดไดจากเซลล ยีสตนี้ เ รียกวา  
“ ยีสตสกัด”  มีลักษณะเปนของเหลวสีน้ําตาลออนถึงเขม หรือเปนผงละเอียดสีน้ําตาลออน   มีกลิ่น
หอมคลายกลิ่นของเนื้อ หรือคลายกลิ่นของปลา 

การใชยีสตสกัดเติมลงในอาหารสัตวหลายชนิด เชน อาหารสุนัข อาหารแมว  และอาหาร
สุกรเปนตน เพื่อเพิ่มความอยากบริโภคของสัตวจากการอาศัยกลิ่นจากยีสตสกัดที่คล ายเนื้อสัตว  
นอกจากนี้โปรตีนและกรดแอมิโน ที่ไดจากยีสตสกัดนั้นสามารถยอยและดูดซึมไดงาย   อีกทั้งยังชวย
เพิ่มภูมิคุมกัน ทําใหสัตวมีการเจริญเติบโตดี  

อุตสาหกรรมการผลิตยีสตสกัดในปจจุบัน  สวนมากพบในประเทศที่มีความเจริญกาวหนา
ทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มีอุตสาหกรรมการผลิตเบียรภายในประเทศ เชน เยอรมัน ญี่ปุน และ
จีน เปนตน  สําหรับในประเทศไทยมีการกอตั้งโรงงานอุตสาหกรรมเพื่อผลิตยีสตสกัด เปนคร้ังแรก
ในป พ.ศ. 2548  ภายใตการสนับสนุนของสํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ (สนช.) และนักวิทยาศาสตร
ช้ันนําของประเทศ โดยมีช่ือวา บริษัทสเปเชียลตี้ ไบโอเทค จํากัด  ผลิตยีสตสกัดที่มีช่ือทางการคาว า 
UmaminTM   ตั้งอยูที่นิคมอุตสาหกรรมอมตะนคร จังหวัดชลบุ รี  (สํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ , 
2549)   โดยโรงงานมีกําลังผลิตประมาณ 4,000 ตันตอป   

อูมามิน (Umamin)   เปนโปรตีนสกัดหรือสารสกัดจากยีสต  (yeast extract) ที่อุดมดวย
คุณคาทางโภชนาการสําคัญตอมนุษยประกอบดวยโปรตีน  และวิตามินบี  เ ปนหลัก  มีกลิ่นพิ เ ศษ
เฉพาะตัวใชสําหรับเปนสวนผสมที่สําคัญในอุตสาหกรรมการผลิตเคร่ืองปรุงรสชนิดตาง ๆ  เชน ซอส
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ถั่วเหลืองปรุงรส ผงปรุงรส ซีอิ๊ว และซอสญี่ปุน เปนตน ทําใหผลิตภัณฑมีกลิ่นและรสชาติดีมาก
ย่ิงขึ้นเพื่อทดแทนการใชสารปรุงแตงอื่น ๆ  ที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพของมนุษยเ ชนสาร  โมโน
โซเดียมกลูตาเมต (MSG) สารสกัดจากยีสตที่ผลิตขึ้นจากบริษัท ฯ ถือไดวามีคุณภาพและมาตรฐาน
สูงจนสามารถเกิดเปนสินคาสงออก ที่มีมูลคาการสงออกสูงและยังชวยลดการพึ่งพาการนําเ ข าดวย 
โดยประเทศที่สงออกหลักในปจจุบันและถือเปนพันธมิตรทางการคาที่สําคัญของบริษัทฯ คือ บริษัท
อาซาฮี จํากัด ประเทศญี่ปุน    ซึ่งไดบริษัท มิตซุยประเทศไทยจํากัด เปนตัวแทนจําหนายผลิตภัณฑ   

อีกหนึ่งผลิตภัณฑที่มุงเนนผลิตคือยีสตสกัด โดยมุงเนนการนําผลิตภัณฑจากยีสต จําพวก 
“บีตากลูแคน” (Beta-glucan)  ซึ่งเปนสารพอลีกลูโคสลักษณะคลายเสนใยไปใชสํ าหรับ เปน
สวนประกอบของอาหารเสริมเพื่อสุขภาพ นอกจากนี้ยังสามารถกระตุนใหผนังเซลลบนใบหนาผลิต
คอลลาเจนเพื่อรักษาผิวหนา ซึ่งจะชวยทําใหผิวพรรณสวยงามขึ้นได (มูลนิธิคุมครองผูบริโภค, 2550) 

 
 

รูปที่ 3   ผลิตภัณฑอาหารเสริมและเคร่ืองสําอาง 
 

อาจกลาวไดวาคุณประโยชนของยีสตมีมากมายเกินกวาที่คนทั่วไปจะทราบถึงแมว าจะเปน
ยีสตที่เหลือทิ้งมาจากอุตสาหกรรมการผลิตเบียร ก็ยังสามารถนํามาสกัดสารสําคัญออกมาได  ดังนั้น
เราสามารถควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑไดจุลินทรียที่มีขนาด “จ๋ิว” อาจสรางรายไดมหาศาลใหกับ
ผูริเร่ิมและผูเขาใจองคประกอบเปนอยางดี นี่แหละความมหัศจรรยของสิ่งที่มองดวยตาเปลาไม เ ห็น 
เม่ือนํานวัตกรรมทางดานเทคโนโลยีชีวภาพจะกอให เ กิดประโยชนตอ เ ศรษฐกิจและสังคมตอ
ประเทศชาติไดในอนาคตอันใกล     จึงสมควรที่จะจัดใหยีสตเปน “จุลินทรียอุตสาหกรรม”  
 
 
**อาจารย ดร.ชนิกานต    คุมนก 
สาขาวิชาชีววิทยา  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
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