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ยสีต์ทีม่คีวามส าคญัทางอาหาร 

(Yeast Important in Food Microbiology)
  

 



• ยสีต์เป็นฟังไจทีอ่ยู่ในแอสโคไมซิทสิทีไ่ม่มกีารเจริญแบบเส้นสาย  แต่เป็นเซลเดีย่ว ๆ มรูีปร่าง
เป็นรูปไข่หรือกลม  ยสีต์มทีั้งประโยชน์และโทษในอาหาร  กระบวนการหมกัของยสีต์มี
ความส าคญัทางด้านอุตสาหกรรมของอาหารหลายอย่าง  เช่น  ขนมปัง  เบยีร์  ไวน์  น า้ส้มสายชู  
เป็นต้น  การผลติเอนไซม์หรืออาหารหลายชนิดกไ็ด้จากการเจริญของยสีต์  ในทางตรงกนัข้าม
ยสีต์จะเป็นโทษเน่ืองจากเป็นตวัท าให้อาหารหลายชนิด  เช่น  กะหล า่ปลดีอง  น า้ผลไม้  น า้เช่ือม  
น า้ผึง้  เยลลี ่ เน้ือสัตว์  ไวน์  และอ่ืน ๆ เสียหาย 

 



• ลกัษณะรูปร่างของยสีต์ 

 ลกัษณะรูปร่างของยสีต์ศึกษาได้จากกล้องจุลทรรศน์มรูีปร่างกลมถึงรูปไข่  มะนาว  ลูกแพร์  
ทรงกระบอกสามเหลีย่ม  หรือมเีซลเรียงกนัเป็นเส้นสายคล้ายไมซีเลยีม  ยสีต์มขีนาดแตกต่างกนั  โครงสร้างที่
มองเห็น  ได้แก่  ผนังเซล  (cell wall)  ไซโตพลาสซึม  แวควิโอล  เมด็ไขมนั  และแกลนูล อ่ืน ๆ  เช่น  เมทา
โครมาทกิแกลนูล  เมด็ไข่ขาว  และเมด็แป้ง  ถ้าต้องการดูนิวเคลยีสจะต้องใช้วธีิย้อมสีพเิศษ 

 



การสืบพนัธ์ุ 
 • ส่วนใหญ่ยสีต์จะสืบพนัธ์ุแบบไม่ใช้เพศโดยการแตกหน่อ  ซ่ึงการแตกหน่ออาจจะเกดิขึน้ได้ทีทุ่กส่วน

ของเซล  (multilateral budding)  หรือเกดิได้เฉพาะที่ขั้วของเซลเท่าน้ัน  (polar 
budding)  กระบวนการเกดิขึน้โดยโปรโทพลาสซึมจะดนัผนังเซลให้โป่งออกไปกลายเป็นหน่อซ่ึง
จะมขีนาดใหญ่ขึน้เร่ือย ๆ จนมขีนาดเท่าเซลแม่  ในยสีต์บางชนิด  เช่น  ฟิล์มยสีต์  หน่อจะมลีกัษณะ
คล้ายท่อย่ืนออกมาจากเซลแม่  มกีารเพิม่จ านวนนิวเคลยีสแล้วแบ่งกนัในเซลแม่และลูกมยีสีต์ไม่กีส่ปีชีส์
ทีสื่บพนัธ์ุโดยวธีิฟิชชัน  (fission)  และวธีิฟิชชันผสมกบัการแตกหน่อ  (bud fission) 



• ยสีตแ์ท ้ (true yeasts, Ascomycotina)  จะมกีารสืบพนัธุแ์บบใช้เพศ  โดยสร้าง
แอสโคสปอร ์ เซลของยสีตเ์ปรียบเสมอืนแอสคัส  การเกดิแอสโคสปอรข์องยสีตแ์ทส่้วนใหญ่
จะเกดิขึน้ภายหลังการเกดิการคอนจูเกต  (conjugation)  ของเซล  2  เซล  แต่ในยสีต์
บางชนิดอาจเกิดแอสโคสปอรไ์ด้โดยไม่ต้องการมคีอนจูเกต  หลังจากนีก้จ็ะมกีารคอนจูเกต
ของแอสโคสปอร ์ จ านวนของแอสโคสปอรใ์นแอสคัสและลักษณะของแอสโคสปอรจ์ะเป็นตัว
บอกชนิดของยสีต ์ สีผิว  และรูปร่างของแอสโคสปอรจ์ะแตกต่างกันไปแล้วแตช่นิดของยสีต ์ 
ส่วนยสีตเ์ทยีม  (false yeasts)  เป็นยสีตท์ีไ่ม่สร้างแอสโคสปอรห์รือไม่มีการสืบพันธุแ์บบ
ใช้เพศ  จัดเป็นพวกฟังไจไม่สมบรูณ ์ ยสีตพ์วกนีมั้กจะสร้างคลาไมโสปอร ์



ลกัษณะการเจริญของยสีต์ 
 • การเจริญของยสีต์บนอาหารไม่มปีระโยชน์ในการวเิคราะห์ชนิดของยสีต์มากนัก  แม้ว่าการเจริญของ

ยสีต์บนผวิหน้าของอาหารเหลวจะบอกได้ว่าเป็นออกซิเดทฟีหรือฟิล์มยสีต์กต็าม  การสร้างรงควตัถุ
พวกคาโรทนีอยด์ในยสีต์  สกุล  Rhodotorula  จะท าให้เกดิจุดสีบนอาหาร  เป็นการยากทีจ่ะแยก
ลกัษณะโคโลนีของยสีต์กบัแบคทเีรียบนอาหารเลีย้งเช้ือออกจากกนัด้วยตาเปล่าได้  จึงจ าเป็นต้องใช้
กล้องจุลทรรศน์ตรวจดูเท่าน้ัน  โคโลนีของยสีต์ทีม่อีายุน้อยจะขึน้มากหรือเป็นเมือก  ส่วนใหญ่จะมสีี
ขาว  ครีมและชมพู  บางโคโลนีเม่ืออายุมากขึน้จะมกีารเปลีย่นแปลงไปเลก็น้อย  ในขณะทีบ่างโคโลนีจะ
เร่ิมแห้งและย่น 



ลกัษณะทางสรีรวิทยา 
• ยสีต์มคีวามต้องการความช้ืนน้อยกว่าแบคทเีรียส่วนใหญ่  แต่อย่างไรกต็ามยสีต์ต้องการความช้ืน

มากกว่ารา  เราอาจจ าแนกยสีต์ได้เป็น  2  พวกตามความต้องการความช้ืนของยสีต์ พวกยสีต์ทัว่ไปกบั
พวกออสโมฟิลกิ  (osmophilic yeasts)  พวกยสีต์ทัว่ไปต้องการความช้ืนสูง เช่น  ยสีต์ทีใ่ช้ใน
การผลติเบยีร์  (beer yeast)  ยสีต์จากนมข้นหวาน  และยสีต์ใช้ในการท าเบเกอรี  (baker’s 
yeast)  จะต้องการ    ขั้นต ่า  0.94, 0.90  และ  0.905  ตามล าดบั  ในขณะทีอ่อสโมฟิลกิยสีต์เจริญอย่าง
ช้า ๆ ในน า้เช่ือมทีม่ค่ีา    ต ่าตั้งแต่  0.62  ถึง  0.65  และค่า aw  ทีย่สีต์เจริญได้อาจเปลีย่นแปลงไปตาม
สภาพแวดล้อม  เช่น  พเีอช  ชนิดของอาหาร  อุณหภูม ิ ปริมาณออกซิเจน  และสารยบัยั้งการเจริญ 



ลกัษณะทางสรีรวทิยา 
• ยสีต์เจริญในช่วงอุณหภูมเิดยีวกนักบัรา  ช่วงทีเ่หมาะสมอยู่ที ่ 25 – 35 °c และอุณหภูมขิั้นสูงทีเ่จริญได้คือ  

35 – 47 °c  ยสีต์บางชนิดเจริญได้ที ่ 0 °c หรือต ่ากว่า  ยสีต์เจริญได้ดทีีพ่ีเอช  4 – 4.5  และเจริญได้ไม่ดี
ในอาหารทีเ่ป็นด่าง  การเจริญในสภาวะทีม่อีอกซิเจนจะเป็นไปได้ดมีาก  ในขณะทีพ่วกเฟอร์เมนเททฟีจะ
เจริญอย่างช้า ๆ ในสภาวะที่ไร้ออกซิเจน 



 optimum of pH and temp for yeast 

 



ลกัษณะส าคญัทีใ่ช้ในการวเิคราะห์และจัดจ าแนกสกลุของยสีต์  

• 1.  มกีารสร้างแอสโคสปอรห์รือไม่ 
•  2.  ถ้ามกีารสร้างแอสโคสปอร ์
•   2.1  วธิีการในการสร้างแอสโคสปอร ์
•    2.1.1  เกิดขึน้โดยไม่มคีอนจเูกชันของเซลยสีต ์ การเกิดสปอรเ์กิดขึน้ภายหลังโดย 
•     ก.  คอนจเูกชันของแอสโคสปอร ์ หรือ 
•     ข.  คอนจเูกชันของเซลลูก 
•    2.1.2  เกิดขึน้หลังจากเกิดคอนจเูกชันแบบไอโซแกมมกิ  (isogamic 

conjugation)  คอื  เซลทีม่าคอนจเูกตกันมลัีกษณะเหมอืนกัน 
•    2.1.3  เกิดขึน้ภายหลังเกิดคอนจเูกชันแบบเฮตเทอโรแกมมกิ  (heterogamic 

conjugation)  คอืเซลทีม่าคอนจเูกตกันมลัีกษณะแตกต่างกัน 
•   2.2  ลักษณะของแอสโคสปอร ์ ขนาด  รูปร่าง  และสี  สปอรส่์วนใหญ่จะกลม  หรือรูปไข่  แต่บาง

ชนิดมลัีกษณะคล้ายหมวก  เช่น  สปอรข์อง  Hansenula 
•   2.3  จ านวนของแอสโคสปอรใ์นแอสคัส  1, 2, 4  หรือ  8 
•  3.  ลักษณะของเซล  ขนาด  รูปร่าง  สี  และอืน่ ๆ 
•  4.  วธิีการสืบพันธุแ์บบไม่อาศัยเพศ 
•   4.1  แตกหน่อ 
•   4.2  ฟิชชัน 

 



ลกัษณะส าคญัทีใ่ช้ในการวเิคราะห์และจัดจ าแนกสกลุของยสีต์  

• 4.3  แตกหน่อ  และฟิชชัน 
• 4.4  อารโ์ธรสปอร ์
•  5.  การเกิดไมซีเลียมแท ้ ไมซีเลียมเทยีม  หรือไม่มีไมซีเลียม 
•  6.  เจริญเป็นฟิลม์บนอาหารเหลว  หรือเจริญทั่วทุกส่วนของอาหารเหลว 
•  7.  สีของโคโลนียีสตท์ีเ่ห็นด้วยตาเปล่า 
•  8.  ลักษณะทางสรีรวิทยา  (ใช้แยกสปีชีสแ์ละสายพันธุ)์ 
•   8.1  แหล่งไนโตรเจน  และแหล่งคารบ์อน 
•   8.2  ความต้องการวิตามิน 
•   8.3  ออกซิเดทฟิหรือเฟอรเ์มนเททฟี 
•   8.4  คุณสมบัตใินการย่อยไขมัน  ย่อยยูเรีย  การผลิตกรด  และการ

สร้างสารประกอบประเภทแป้ง 
 



ลกัษณะส าคญัทีใ่ช้ในการวเิคราะห์และจัดจ าแนกสกลุของยสีต์  
• การวเิคราะหย์สีตใ์นอาหารในปัจจุบันได้มีการปรับให้เป็นวธีิทีง่า่ยกว่าเดมิ  โดยอาศัยการทดสอบคุณสมบัตทิาง

ชวีเคมีของยสีต ์ วธีิการวเิคราะหป์ระกอบด้วยคุณสมบัตพิืน้ฐาน  ท าให้แยกออกเป็นกลุ่มย่อยต่าง ๆ ในแต่ละ
กลุ่มย่อยก็มีการทดสอบคุณสมบัตติ่อไปอกี  การทดสอบส่วนใหญ่จะเป็นการทดสอบคารโ์บไฮเดรตชนิดต่าง ๆ 
การท าให้ยเูรียแตกตัว  และการใช้ประโยชนจ์ากไนเทรต  หลังจากการทดสอบคุณสมบัตทิางชวีเคมีแล้วจงึศึกษา
ลักษณะรูปร่างเพือ่สังเกตการเกิดสปอรช์นิดอาศัยเพศ  การมีไมซีเลียมแท้หรือเทยีม  แล้วตามด้วยการศึกษา
ลักษณะการเจริญ  จากข้อมูลทีไ่ด้ก็จะสามารถวเิคราะหช์นิดของยสีตไ์ด้โดยอาศัยคู่มือที ่ Deak  ได้รวบรวมไว้
ในเร่ือง  Foodborne Yeasts  ในหนังสือของ  Neldleman and Laskin  ทีม่ีชือ่ว่า  Advanced in 
Applied Microbiology  



ยสีต์ทีม่คีวามส าคญัทางด้านอุตสาหกรรม 
ยสีต์แท้  (Class Hemiascomycetes) 

 • สกุล  Schizosaccharomyces  ยสีตพ์วกนีเ้ป็นพวกทีม่กีารสืบพนัธุแ์บบไม่อาศัย
เพศโดยวิธีฟิชชัน  และใหแ้อสโคสปอรจ์ านวน  4  หรือ  8  สปอรใ์นแอสคัสหลังจาก
เกดิไอโซแกมมิกคอนจูเกชัน  มักอยู่ในผลไม้เมอืงร้อน  กากน า้ตาล  (molasses)  
ดนิ  น า้ผึง้  และอืน่ ๆ สปีชีสท์ีรู้่จักกันด ี คอื  S. pombe 

S. pombe 



สกลุ  Saccharomyces 
• ยสีตพ์วกนีจ้ะเป็นรูปกลม  รูปไข่  หรือค่อนข้างยาว  การสืบพนัธุจ์ะเป็นแบบแตกหน่อชนิดที่

เกดิได้ทีขั่้วของเซล  และโดยการสร้างแอสโคสปอรซ์ึง่เกดิขึน้ภายหลังจากคอนจูเกชัน  สปีชีส์
ทีส่ าคัญคอื  Saccharomyces cerevisiae  ซึง่มบีทบาทในอุตสาหกรรมหลายชนิด  
เช่น  ขนมปัง  ไวน ์ กลีเซอรอล  และอนิเวอเทส  (invertase)  มทีัง้  ทอปยสีต ์ (Top 
yeast)  ทีเ่ป็นเฟอรเ์มนเทอร ์ (fermenter)  ทีแ่อค็ทฟี  (active)  มาก  และเจริญได้
อย่างรวดเร็วที ่ 200ซ  เกดิการรวมกลุ่มของเซลและปล่อยคารบ์อนไดออกไซดอ์อกมาอย่าง
รวดเร็ว  ท าใหเ้ซลลอยขึน้ไปอยู่บนผิวหน้าของอาหาร  จงึเรียกว่า  ทอปยสีต ์ และบอตทอม
ยสีต ์ (bottom yeast)  ซึง่เซลจะเจริญอย่างช้า ๆ เป็นเฟอรเ์มนเทอรท์ีด่ใีนอุณหภมูติ ่า  
(10  ถงึ  150ซ)  เน่ืองจากไม่มกีารรวมกลุ่มของเซลและการเจริญเป็นไปอย่างช้า ๆ ท าใหเ้กดิ
คารบ์อนไดออกไซดน้์อย  เซลจงึค่อย ๆ ตกตะกอนอยู่ทีก้่นภาชนะ  จงึเรียกว่า  บอตทอม
ยสีต ์



 

Saccharomyces cerevisiae  



 

 

 

สกลุ  Pichia  ยีสตนี์มี้รูปรา่งเป็นรูปไข่  หรอืทรงกระบอก  สรา้งไมซีเลียมเทียมแอสโค
สปอรมี์ลกัษณะกลมหรอืรูปคลา้ยหมวก  มีจ  านวน  1  ถงึ  4  สปอรต์อ่หนึ่งแอสคสั  เจรญิ
เป็นแผน่ฝา้อยูบ่นอาหารเหลว  เช่น  P. membranaefaciens  เจรญิเป็นแผน่ฝา้
บนเบียรห์รอืไวน ์
 สกลุ  Hansenula  มีลกัษณะคลา้ย  Pichia  แตก่็มีความสามารถในการ
หมกัดีกวา่  บางสปีชีสเ์จรญิเป็นแผน่ฝา้  แอสโคสปอรมี์ลกัษณะคลา้ยหมวกหรอืดาวพระ
เสาร ์
 สกลุ  Debaryomyces  มีลกัษณะกลมหรอืรูปไข่  เจรญิเป็นแผน่บนเนือ้
เคม็  แอสโคสปอรมี์ผิวขรุขระ  D. kloeckeri  เจรญิบนเนยแข็งและไสก้รอก 
 สกลุ  HanseniasporaI  ยีสตนี์มี้รูปรา่งคลา้ยผลมะนาว  เจรญิในน า้
ผลไม ้



 

P. membranaefaciens  
Debaryomyces 

HanseniasporaI  



ยสีต์เทยีม  (Fungi Imperfecti) 
 • สกุล  Torulopsis  เป็นพวกทีมี่รูปร่างกลมจนถงึรูปไข่  เป็นสาเหตุ

ในการท าใหเ้บยีรแ์ละอาหารชนิดอื่นเสีย  T. sphaerica  ย่อย
สลายแล็กโทสได้จงึอาจท าใหผ้ลิตภณัฑน์มเสีย  สปีชีสอ์ื่นสามารถท า
ใหเ้กดิการเสียของนมข้นหวาน  น า้ผลไม้เข้มข้น  และอาหารทีเ่ป็น
กรดหลายชนิด 

• สกุล  Candida  ยสีตพ์วกนีจ้ะสร้างไฮฟีแทห้รือเทยีมได้ หลาย
ชนิดจะเจริญเป็นแผ่นฟิลม์บนอาหารทีม่ีเกลือหรือกรดสูงท าให้
อาหารเสีย  C. utilis  ใช้เป็นอาหารได้    

• สกุล  Brettanomyces  เป็นพวกทีม่ีรูปร่างโค้งงอ  สามารถผลิต
กรดได้ด ี เป็นสาเหตุท าใหเ้บียรแ์ละไวนเ์สีย  ได้แก่   

    B. bruxellansis  และ  B. lambicus 
 

C. utilis  



ยสีต์เทยีม  (Fungi Imperfecti) 
 • สกุล  Kloeckera  เป็นยสีตท์ีไ่ม่สมบูรณ ์ มีรูปร่างคล้ายมะนาว   

K. apiculata  เป็นพวกทีพ่บไดท้ั่วไปในผลไม้และดอกไม้  รวมทัง้ใน
ดนิด้วย 

•  สกุล  Trichosporon  พวกนีเ้ป็นพวกทีมี่การแตกหน่อ  และ
สร้างอารโ์ฮรสปอรเ์จริญไดด้ทีีอุ่ณหภมิูต ่าพบในเบยีร ์ ในเนือ้แช่เยน็  
เช่น  T. pullulans 

•  สกุล  Rhodotorula  เป็นยสีตท์ีมี่สีแดง  ชมพู  และเหลือง  
ท าใหอ้าหารไม่น่ารับประทาน  เช่น  ท าใหเ้กิดจุดสีบนเนือ้  และเกิดสี
ชมพูในกะหล ่าปลีดอง  ผักกาดดอง  เป็นตน้ 

 



กลุ่มต่าง ๆ ของยสีต์ 
 

• 1.  ฟิลม์ยสีต ์ ไดแ้ก่ยสีตท์ีอ่ยู่ในสกุล  Pichia, Hansenula, 
Candida, Deberyomyces,  และ  Trichosporon  ซึง่
เจริญบนผิวหน้าของอาหารทีเ่ป็นกรด  เช่น  ผักดอง 
Hansenula  และ  Pichia  พบแอลกอฮอลสู์ง ๆ ไดด้ ี ฟิลม์
ยสีตอ์าจผลิตแอลกอฮอลจ์ากน า้ตาลไดเ้ล็กน้อยหรือไม่ไดเ้ลย 

• 2.  ยสีตท์ีมี่รูปร่างคล้ายผลมะนาว  ไดแ้ก่  
Saccharomycodes, hanseniaspora, Nadsonia, 
และ  Kloeckera  ซึง่จะเป็นตวัท าใหไ้วนมี์กล่ินรสไม่ด ี มี
แอลกอฮอลต์ ่า  และมีกรดระเหย  (volatile acid)  สูง 

 



กลุ่มต่าง ๆ ของยสีต์ 
 • 3.  ออสโมฟิลิกยสีต ์ ไดแ้ก่  Saccharomyces rouxii  และ  S. 

mellis  เจริญไดด้ใีนสภาวะแวดล้อมทีมี่แรงดนัออสโมซสิสูง  เช่น  
ในอาหารทีมี่ความเข้มข้นของน า้ตาล  เกลือ  หรือตวัถูกละลายอืน่ ๆ 
สูง  ท าใหผ้ลไม้แหง้  น า้ผลไม้เข้มข้น  น า้ผึง้  และอืน่ ๆ เสียได ้

• 4.  ยสีตท์นเคม็  สามารถเจริญไดใ้นเนือ้เคม็  และปลาเคม็  ซอีิ๊ว  
และซ๊อสอืน่ ๆ พวกฟิลม์ยสีตท์ีท่นเคม็ไดม้ากทีสุ่ดจะอยู่ในสกุล  
Debaryomyces  เช่นเดยีวกันยสีต ์ Saccharomyces 
rouxii, Torulopsis sp., Brettanomyces sp.  ก็สามารถ
เจริญในอาหารเคม็ได ้ โดยเฉพาะอย่างยิง่  Saccharomyces 
rouxii  มีความส าคัญในการผลิตแอลกอฮอล ์ และสารแตง่กล่ินรส
ในอาหารเค็มดว้ย 

 



The end 

 


