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สารสกัดจากยีสต 
(Yeast Extract) 

 
อรุณ ชาญชัยเชาววิวัฒน* 

 
*สาขาวิชาจุลชีววิทยา ภาควชิาวิทยาศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวทิยาลัยราชภัฏ 
บานสมเด็จเจาพระยา 1061 ถนนอิสรภาพ แขวงหิรัญรูจี เขตธนบุรี กรุงเทพฯ 10600 

 
บทนํา 
 สารสกัดจากยีสตเปนสารที่ไดจากการ
สกัดแยกของเหลวภายในเซลลยีสต มีลักษณะ
เปนของเหลวสีน้ําตาล ของเหลวภายในเซลล
ยีสตคือไซโทพลาสซึมประกอบดวยสารอาหาร
ตาง ๆ ไดแก คารโบไฮเดรต ไขมัน แรธาตุ และ
วิตามินตาง ๆ สามารถนํามาใชเปนสวนผสมใน
อาหารเพาะเลี้ยงจุลินทรีย ใชเปนสารปรุงแตง
อาหารใหมีกล่ินรส (flavour) คลายเนื้อสัตว 
หรือใชเปนอาหารเสริมสุขภาพสําหรับบุคคลที่
ออนแอขาดสารอาหาร สวนใหญผลิตอยูในรูป
ผงหรือครีม สารสกัดจากยีสตเปนที่ยอมรับของ
ผูบริโภคทั่วไป เนื่องจากเปนสารปรุงแตงอาหาร
ที่ไดจากธรรมชาติ มีราคาถูก และรสชาติด ี
 

 
  ภาพที่ 1 กลุมเซลลยีสต Saccharomyces cerevisiae 
  ที่มา (Satalkar, 2010)  

วัตถุดิบที่ใชในการผลิต  
 เซลลยีสตที่นํามาผลิตมาจากยีสตทํา
ขนมปงหรือยีสตใชในอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม
แอลกอฮอล  ชนิดของยีสตที่นิยมใช  ไดแก  
Saccharomyces cerevisiae  Candida utilis  และ 
Kluyveromyces marxianus (ภาพที่ 1) ซ่ึงยีสต 
แตละชนิดใหกล่ินรสที่แตกตางกันออกไป 
นอกจากนี้วัตถุดิบที่ใชเพาะเลี้ยงยีสต การจัด
ภาวะการเลี้ยง และการปนเปอนมีผลตอกล่ินรส
ของผลิตภัณฑดวย (Reed and Nagodawithana, 
1991; Torabizadeh, et al., 1996) 
 

กระบวนการผลิตสารสกัดจากยีสต 
 สารสกัดจากยีสตสามารถผลิตไดหลาย
วิธี ที่นิยมใชอยูในปจจุบัน แบงเปน 4 วิธี ไดแก 
การสกัดดวยเอนไซมของเซลลยีสต การสกัด
ดวยกรด (hydrolysis) การสกัดดวยสารเคมี 
(plasmolysis) และการสกัดดวยวิธีทางกล ดังนี้   

1. การสกัดดวยเอนไซมของเซลลยีสต 
                   การสกัดดวยวิธีนี้อาศัยวิธีการยอย
สลายตัวเองของเซลลยีสตเมื่อมีอายุมาก เอนไซม
ภายในเซลลยีสตที่มีบทบาทในการยอยสลาย 



 

กาวทันโลกวิทยาศาสตร ปที่ 10 (2): 2553   85 
 

ไดแก โพรทีเอส (protease) และกลูแคเนส 
(glucanase) นิวคลีเอส (nuclease) และฟอสโฟ
ไดเอสเทอเรส (phosphodiesterase) เอนไซม
เหลานี้ทําใหผนังเซลลของยีสตแตกสลายและ
ปล อยของ เหลวภายใน เซลล ออกมา  ใน
กระบวนการผลิตสารสกัดจากยีสตดวยวิธีนี้จะมี
การปรับภาวะเรงให เซลลยีสต เกิดการยอย
สลายตัวเองอยางรวดเร็วและเกิดขึ้นพรอมกัน
จํานวนมาก เชน การนําเซลลยีสตแขวนลอย
เขมขนรอยละ 20 มาปรับภาวะความเปนกรด-
เบสใหเทากับ 5.5 บมที่อุณหภูมิ 40-50°ซ เปน
เวลา 24-36 ช่ัวโมง ในภาวะดังกลาวนี้นอกจาก
จะเรงใหเซลลยีสตยอยสลายตัวเองแลว เอนไซม
ในเซลลยังยอยสลายโปรตีนใหมีขนาดเล็กลง
เปนสายเพปไทดส้ันๆ และบางสวนเปนกรดอะ
มิ โนชนิ ดที่ สํ า คั ญ  ได แ ก  อั ลฟ าอะมิ โน
ไนโตรเจน (α-amino nitrogen)  ซ่ึงควรมี
ปริมาณอยูในชวงรอยละ 50-60 จากนั้นทําให
เซลลยีสตแขวนลอยเย็นลง นํามากรองหรือปน
เหวี่ยงแยกเอากากเซลลออก นําของเหลวที่ได
จากการกรองไปฆาเชื้อและหยุดการทํางานของ
เ อ น ไ ซ ม โ ด ย วิ ธี ก า ร พ า ส เ จ อ ไ ร เ ซ ชั น 
(pasteurization) ท่ี 80-90°ซ  นําผลิตภัณฑไปทํา
ใหเขมขนโดยระเหยเอาน้ําออก  อาจนําไปทําให
แหงตอโดยใชเครื่องพนฝอย (spray dryer) ใน
กรณีที่ตองการอัตราการยอยสลายตัวเองใหมาก
ขึ้น อาจใชการเติมเอนไซมจากภายนอกลงไป
หรือใชวิ ธีทางกายภาพชวยทําใหเซลลแตก
เพิ่มขึ้น เชน การใชความดัน คลื่นความถี่สูง  
การตีปนดวยความเร็วสูง เปนตน (ภาพที่ 2 และ
ภาพที่ 3) 

2. การสกัดดวยกรด 
    กรดที่นิยมใชยอยผนังเซลลยีสตเปน

กรดแก เชน กรดไฮโดรคลอริก (hydrochloric 
acid) รวมกับการใชความรอนที่ 100 °ซ ทําให
เซลลแตกและสารชีวโมเลกุลภายในเซลล เชน 
คารโบไฮเดรต โปรตีน และกรดนิวคลีอิก ถูก
ยอยใหเปนโมเลกุลเล็กลง จากนั้นปรับคาความ
เปนกรด -เบสให เปนกลางดวยสารละลาย
โซเดียมคารบอเนต (sodium carbonate) เปนตน 
นําของเหลวไปกรองเอากากเซลลออกและทําให
แหง เรียกผลิตภัณฑที่ไดวา ยีสตไฮโดรไลเซท
(hydrolysate yeast) วิธีนี้ใหผลผลิตโปรตีนจาก
ยีสตไดคร้ังละมาก ๆ ในระยะเวลาสั้น แตเปนวิธี
ที่ไมนิยมแพรหลาย เนื่องจากกรดและความรอน
อาจทําลายวิตามินและกรดอะมิโนบางสวน ทํา
ใหสารสกัดจากยีสตที่ไดมีคุณภาพต่ํา 

3. การสกัดดวยสารเคมี 
    วิธีนี้ใชสารเคมีเขมขนสูงเพื่อทําให

ยีสตสูญเสียน้ํา ทําใหผนังเซลลเสียสภาพ และ
เซลลแตกในที่สุด สารเคมีที่ใชในการสกัดแยก
ของเหลวภายในเซลลยีสตสวนใหญเปนตัวทํา
ละลายไมมีขั้ว เชน คลอโรฟอรม (chloroform) 
และเอทิลแอซีเทต (ethyl acetate) เปนตน 
นอกจากนี้ยังสามารถใชสารละลายน้ําตาล หรือ
สารละลายเกลือโซเดียมคลอไรดไดผลดีเชนกัน 
หลังจากของเหลวภายในเซลลไหลออกมาแลว 
กรองแยกกากเซลลออก  และทําให เขมขน 
ผลิตภัณฑที่สกัดดวยวิ ธีนี้สวนใหญมี เกลือ
ปะปนในปริมาณมาก จึงไมนิยมนํามาใชกับ
อาหาร (สํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ, 2549) 
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ภาพที่ 2 ขั้นตอนการผลิตสารสกัดจากยีสต 
                                           ที่มา (Angel Yeast, 2010) 
 
4. การสกัดโดยใชวิธีทางกายภาพ 
    การทําใหเซลลยีสตแตกสลายโดยวิธี

ทางกายภาพเปนวิธีที่ใชเครื่องจักรกลตาง ๆ ทํา
ใหเซลลยีสตฉีกขาดเสียหายจนกระทั่งเซลลแตก
ออก เครื่องมือที่นิยมใชในอุตสาหกรรมการ
ผลิตไดแก เครื่องโฮโมจีไนเซอร (homogenizer) 
แรงดันสูงถึง 20,000 ปอนดตอตารางนิ้ว อัด
ของเหลวผานรูแคบ ๆ ซ่ึงอาจใชรวมกับการ
ปลอยคล่ืนเสียงความถี่สูงปลอยลงในของเหลว 
หรือเพิ่มแรงบดและเสียดสีกับเซลลโดยการใส
เม็ดแกว (glass bead) ลงในของเหลวที่มีเซลล
ยีสตอยู ทําใหเซลลเกิดแรงกดอัดและเกิดแรง
เฉือนจนกระทั่งเซลลแตกอยางสมบูรณ ตัวอยาง
เครื่องโฮโมจีไนเซอรที่นิยมใช เชน เครื่องเฟรนซ
เพลส (French press) วิธีใชเครื่องจักรกลนี้มีการ
ปนเปอนจากสารที่ใชในกระบวนการผลิตนอย
และใหผลผลิตเซลลยีสตสูง 

คุณภาพของสารสกัดจากยีสต 
สารสกัดจากยีสตที่มีคุณภาพดีควร

ปราศจากการปนเปอนของสารที่ใชสกัดของเหลว
ภายในเซลลยีสต หรือปนเปอนดวยจุลินทรีย
ชนิดอื่น สารอาหารในผลิตภัณฑประกอบดวย 
โปรตีน คารโบไฮเดรต วิตามิน แรธาตุที่เปน
ประโยชน เอนไซมหรือสารเคมีที่ใชในการสกัด
ควรมีคุณภาพดี เพื่อทําใหประสิทธิภาพในการ
สกัดแยกดีขึ้นและลดการปนเปอนจากสารที่ไม
เกี่ยวของในกระบวนการ นอกจากนี้การปรับ
ภาวะการสกัดใหเหมาะสมกับความเขมขนเซลล
ยีสตชวยทําใหไดผลผลิตเพิ่มขึ้นได (ภาพที่ 4) 
ประเทศที่มีการผลิตสารสกัดจากยีสตคอนขาง 
มากและสงไปขายทั่วโลก  ไดแก  แคนาดา 
เยอรมนี ญ่ีปุน และจีน (Hay, 1993; Querol and 
Fleet, 2006) 
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                    ภาพที่ 3 กระบวนการสกัดสารสกัดจากยีสตในระดับอุตสาหกรรม 
        ที่มา (Campbells, 2009) 
 

 
  ภาพที่ 4 ผลิตภัณฑสารสกัดจากยีสตบรรจถุุง 
  ที่มา (Focus Technology, 2010) 
 
ประโยชนของสารสกัดจากยีสต 
 สารสกัดจากยีสตประกอบดวยสารอาหาร
ที่ สําคัญ  ไดแก  คารโบไฮเดรตรอยละ  4-13
โปรตีนรอยละ 50-75 ไนโตรเจนรอยละ 8-12 
กรดอะมิโนรอยละ 3-5 และมีลิพิดนอยมาก จึง
สามารถนําสารสกัดจากยีสตมาใชเปนอาหาร
เสริมปรุงแตงอาหารคาว (ภาพที่ 5) โดยไมเปน
อันตรายตอผูบริโภคเมื่อเทียบกับสารเคมีที่ใช
ปรุงแตง สามารถใชสารสกัดจากยีสตปรุงรส
อาหารแทนผงชูรส (monosodium glutamate) 

ไดดี ใหกล่ินหอมคลายเนื้อสัตว นิยมผสมใน
อาหารหลายชนิด เชน น้ําซุป (soup) ซอส 
(sauce) และอาหารเสริมสุขภาพ เปนตน 
(Walker, 1998) ประโยชนอีกประการหนึ่งของ
สารสกัดจากยีสต  คือ  นํ ามาใช เปนแหล ง
ไนโตรเจนและวิตามินสําหรับอาหารเพาะเลี้ยง 
จุลินทรียทั้งในระดับหองปฏิบัติการ (laboratory 
scale) และระดับโรงงานอุตสาหกรรม (industrial 
scale) ทําใหจุลินทรียเจริญเติบโตและผลิตสาร
ตามตองการไดดีขึ้น 
 

บทสรุป 
 สารสกัดจากเซลลยีสตเปนสารที่นิยม
นํามาใชปรุงแตงอาหาร หรือใชเปนอาหารเสริม
สุขภาพ เนื่องจากภายในเซลลยีสตประกอบดวย
สารอาหารที่เปนประโยชนมากมาย กล่ินและ
รสชาติเปนที่ยอมรับของผูบริโภค เมื่อนํามา
ผสมกับอาหารทําใหรสชาติของอาหารดีขึ้น 
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สามารถใชแทนสารเคมีปรุงแตงอาหารไดดี เชน 
ผงชูรส สารสกัดจากยีสตมีราคาไมสูง ในบาง
ประเทศนิยมนํามาการปรุงอาหารแทนเนื้อสัตว 
ปจจุบันมีการผลิตสารสกัดจากยีสตในระดับ
อุตสาหกรรมเพิ่มขึ้น อยางไรก็ตาม สายพันธุ
ยีสตและขั้นตอนการผลิตมีผลตอกล่ินรสทําให

ผลิตภัณฑมีลักษณะแตกตางกัน การปนเปอนใน
ระหวางการผลิตทําใหคุณภาพของผลิตภัณฑ
ต่ําลง มีรสชาติขม หรือกล่ินไมเปนที่ยอมรับ 
ดังนั้นจึงตองควบคุมการผลิตใหมีมาตรฐานที่ดี
และตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑกอน
ออกจําหนายทุกครั้ง 

 

 
 

ภาพที่ 5 การใชสารสกัดจากยัสตปรุงแตงในอาหาร 
  ที่มา (Yadavar, 2010) 
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