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การผลิตโยเกิร์ตผงโดยเทคนิคการท าแห้งแบบอบแห้งแชเ่ยือกแข็ง  

• ในงานวิจยัผลิตโยเกิร์ตผง โดยใชโ้ยเกิร์ต ในทางการคา้  ผา่น
การท าแหง้ ศึกษาเปรียบเทียบการผลิตโยเกิร์ตผง 3 วิธี คือ 

   1) ท าแหง้โดยโปรแกรมอตัโนมติั และตวัอยา่งใส่ในขวด แกว้  

   2) ท าแหง้โดยโปรแกรมอตัโนมติั และตวัอยา่งใส่ในถาด    

   3)ท าแหง้โดยโปรแกรมท่ีก าหนดค่า และตวัอยา่งใส่ในถาด 

ในงานวิจัยพบว่าการปรับตั้งสภาวะที่เหมาะสมเท่านั้นจึงจะ
ท าให้ได้ โยเกิร์ตแห้ง และคงมี Active Lactic acid 
Bacteria 
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โยเกิร์ตผง เป็นรูปแบบใหม่ของโยเกิร์ต 
 potential application  

• สะดวกในการพกพา และเม่ือคืนรูปคงมีจลุินทรีย์ท่ีมีประโยชน์ตอ่ร่างกาย  
โยเกิร์ตจดัเป็นอาหารเสริมสขุภาพ ช่วยสง่เสริมในระบบการยอ่ยอาหาร 

•  มีข้อมลูทางวิชาการว่า การบริโภคโยเกิร์ต ท าให้สง่เสริมให้ร่างกายมีภมูิ
ต้านทานดี จงึท าให้มีสขุภาพดี    

• ในต่างประเทศ มีการผลิตโยเกร์ิตผง และมีการจ าหน่ายผ่านเวปไซต์
แต่ไม่มีข้อมูลการกล่าวถงึผลงานวจิัยเก่ียวกับเทคนิคผลิตโยเกร์ิตผง  
กรมวิทยาศาสตร์บริการเหน็ความส าคัญในการสร้างนวัตกรรมพัฒนา
เทคนิคผลิตโยเกร์ิตผงโดยเทคนิคอบแห้งแช่เยือกแข็ง ท าให้ได้
ผลิตภณัฑ์โยเกร์ิตผงที่คงมีจุลินทรีย์กลุ่มแลกตกิแอซิดแบคทเีรียที่มี
ประโยชน์ต่อร่างกาย 
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แรงเสริม ปัจจัยเสริมในการผลิตโยเกร์ิตผง 
• โยเกิร์ตมีประโยชน์ตอ่ผู้บริโภคทกุวยั ทัง้วยัเดก็ วยัรุ่น  วยัผู้ใหญ่ และ

ผู้สงูอาย ุ โยเกิร์ตท่ีผลิตในเชิงการค้าสว่นใหญ่มี 2 รูปแบบ คือ  
   1) Drinking Yoghurt        2) Paste Yoghurt 
• โยเกิร์ตพร้อมดื่ม และโยเกิร์ตชนิดข้นบรรจถุ้วยนี ้ มีความจ าเป็นต้องแช่ตู้ เย็น 

เพ่ือการเก็บรักษา  ซึง่ตา่งจากโยเกิร์ตผง ท่ีได้จากงานวิจยันี ้ ผลิตภณัฑ์
สามารถเก็บรักษาได้ท่ีอณุหภมูิห้องโดยไมแ่ช่เย็น  จงึสะดวกตอ่การขนสง่  
พกพา  ใช้พืน้ท่ีจดัเก็บน้อย จงึลดต้นทนุในการเก็บรักษา  และมีแนวโน้มใน
การเปิดตวัสนิค้าได้มาก 

• แรงสง่เสริม หรือ ปัจจยัเสริม (Forces) ให้เกิดผลส าเร็จ  คือแนวโน้ม
ตลาดผู้บริโภคทัง้ในประเทศ และตา่งประเทศ 
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          ข้อมูลเบือ้งต้น ในการผลิตโยเกิร์ต 

• เชือ้จุลินทรีย์โยเกร์ิต (Yogurt culture)  เชือ้จุลินทรีย์ที่ใช้จะเป็น
แบคทีเรียพวก Streptococcus thermophilus และ 
Lactobacillus bulgaricus    อัตราส่วนของปริมาณแบคทีเรีย
ระหว่างทัง้สองชนิด อาจจะเป็น 1:1 หรือ 2 :1 

 
• น า้นมในการผลิตโยเกร์ิต น ามา standardization ก่อนเติมเชือ้ 

      Fat  1-5%   
       Solid  non Fat (SNF) 14-16% 
 
Product  yoghurt mix ,SNF ≥ 12% 
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การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีในการหมักโยเกิร์ต  

การเกิดกรดแลกตกิ (lactic acid production)  

     เป็นกระบวนการส าคัญที่สุดในระหว่างการผลิต   กรด
แลคตกิที่เกิดขึน้ท าให้โปรตีนตกตะกอน  และเกดิลักษณะ
เจลในโยเกิร์ต  และเกิดกลิ่นรสเปรีย้ว โยเกิร์ตที่ได้มีความ
เป็นกรด 0.85-0.95% (pH ประมาณ 4.4-4.5)  

• ก่อนการหมักบ่มน า้นมผ่านการฆ่าเชือ้ที่ 85-95 องศา
เซลเซียส เวลาสัน้ๆ ประมาณ 2  นาท ี

 
7 กรมวิทยาศาสตร์บริการ  กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 



         เช้ือจุลนิทรีย์    ใชน้ ้ าตาลแลกโทส (lactose) ในนม และสร้าง
กรดแลกติก (lactic acid) รวมทั้งสารท่ีใหก้ล่ินรสออกมา  

• กรดแลกติกท่ีเกิดขึน้นีจ้ะท าให้เคซีน (casein) ซึง่เป็นโปรตีนหลกัในนม 
สญูเสียสภาพธรรมชาติ ท าให้เกิดการรวมตวักนั และตกตะกอนลง
บางสว่น นอกจากนีอ้นภุาคเคซีนบางสว่นยงัไปเกิดปฏิกิริยากบัแอลฟา-
แลคตาลบมูิน (alpha -lactalbumin) และ บีตา-แลคโตโกลบลูิน  
( beta-lactoglobulin) ซึง่เป็นโปรตีนท่ีอยูใ่นหางนม ท าให้เกิดเจล 
(gel) ซึง่มีโครงสร้างเป็นร่างแห ท่ีมีความคงตวั 

• เชือ้สองชนิดนีเ้กือ้กลูกนั การใช้เชือ้สองชนิดร่วมกนั จะผลิตโยเกิร์ตได้
รวดเร็ว มีกลิ่น และรสชาติดีกวา่ใช้เชือ้ชนิดใดชนิดหนึง่ดงันี ้
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1036/lactose-น้ำตาลแล็กโทส
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1539/lactic-acid-กรดแล็กทิก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0227/casein-เคซีน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/5301/lactalbumin
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/5309/lactoglobulin
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-โปรตีน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1007/gel-เจล


การท าแห้งโยเกิร์ต 

•  การท าแหง้แบบอบแหง้แช่เยอืกแขง็ ใหค้วามเยน็จดั 

ใหอุ้ณหภูมิต ่ากวา่จุด Eutectic point หรือ Eutectic 

temperature(Te) (Fig 1) ซ่ึงสารต่างๆเป็นผลึกน ้าแขง็
ทั้งหมด และเม่ือเพ่ิมความร้อนแฝงท าใหเ้กิดการระเหิด 

การท าแหง้ตอ้งท าในหอ้งสุญญากาศเพื่อดึงไอท่ีระเหิด
ไปเกิดการควบแน่นเป็นผลึกน ้าแขง็ท่ีคอยลเ์ยน็ โดย
ปกติใหค้วามเยน็จดัท่ี  -40 องศาเซลเซียสเพ่ือใหต้ ่ากวา่ 
Te 
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Freeze drying Process (Snowman, 1997) 
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  กระบวนการท าแห้งแบบอบแห้งแช่
เยือกแข็งนี้ แบ่งเป็น 3 ขั้นตอน คือ การแช่เยือก
แข็ง การท าแห้งขั้นต้น(primary drying) เกิดที่
อุณหภูมิต่ าที่มีค่าสูงกว่าที่   - 18 องศาเซลเซียส 
อัตราการท าแห้งแปรผันตามความหนา ดัง 
Equation 1   
 Time   = K (Thickness)   (1)    
when K  =  the constant 
และการท าแห้งขั้นที่สอง (secondary drying) 
ดึงน้ าในส่วนที่จับอยู่กับโมเลกุลสารต่างๆใน
อาหาร ซึ่งการท าแห้งทั่วไปจะให้ความร้อนที่ 40-

60 องศาเซลเซียส     

(Fig. 2) 

กระบวนการท าแห้งแบบแช่ เยือกแข็ง มีการ
เปล่ียนแปลงอุณหภูมิในแต่ละช่วงของการท าแห้ง 

แสดงดว้ย freeze drying cycle 

Fig.1 phase diagram 

กระบวนการท าแหง้แบบแช่เยอืกแขง็มีการ
เปล่ียนแปลงอุณหภูมิในแต่ละช่วงของการ
ท าแหง้ แสดงดว้ย freeze drying cycle 

(Fig. 2) 
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Fig.2 Freeze drying  Cycle 
Source:  Snowman, 1987 
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การท าแห้งแบบเยือกแข็ง 

• เกิดท่ีอุณหภูมิต ่า การเส่ือมคุณภาพท่ีเกิดจากความร้อนจึงมีน้อย การท าแห้งใช้
อุณหภูมิต ่ากว่า 0 องศาเซลเซียส นานหลายชัว่โมง และใชอุ้ณหภูมิท่ีสูงกว่า 0 

องศาเซลเซียสในระยะเวลาสั้นๆ[1] 

• มีรายงานว่า การเก็บรักษาเช้ือจุลินทรีย  ์ท่ีใช้ผลิตโยเกิร์ต หรือแลกติกแอซิด
แบคทีเรีย ใชส้าร cryoprotectant เช่นน ้ าตาลแลกโตส และซูโคส หรือใช้
แอสคอร์เบตในผลิตภณัฑน์ม  แต่กรณีท่ีการแช่เยอืกแขง็เกิดอยา่งรวดเร็ว เปล่ียน
อุณหภมิูมากกวา่ 1 องศาเซลเซียสต่อ 1 วินาทีลกัษณะน้ีไม่จ าเป็นใช ้ [2] 

Reference 
[1] Snowman, J.W. 1997. Freeze dryers. In Christopher G.J. Baker(ed) Industrial 
Drying    of Foods Blackie Academic&Professional. p.134-155  
[2] Salminen,Seppo and Atte von Wright. 1993. Lactic Acid Bacteria.Marcel 
Dekker,Inc. New York. p.66-107. 
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จุลินทรีย์มีประโยชน์ในโยเกิร์ตผง 

• โยเกิร์ตผงท่ีไดน้ี้ จึงเป็นทางเลือกใหม่ของผูบ้ริโภคท่ี
สะดวกพกพา และการคืนรูปท าไดง่้ายเพียงเติมน ้าและ
น าเขา้ตูเ้ยน็สกัครู่หน่ึง  และมีจุลินทรียท่ี์มีประโยชน์ คือ
แลกติกแอซิดแบคทีเรีย ในช่วง 2.8x 107  colonies /g  

• โยเกิร์ตสดก่อนการท าแหง้มีแลกติกแอซิดแบคทีเรีย
ในช่วง 1.2 x 108 , 5.6 x108 colonies /g   และ8.2-11 

x108 colonies /g   
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อุตสาหกรรมผู้ผลิตนม หรือผลิตโยเกิร์ต 
ประมาณมูลค่าผลกระทบเชิงเศรษฐกิจ  

• จากข้อมูลส่วนแบ่งตลาดอาหารในประเทศ ในปี 2558  มูลค่าของตลาด
โยเกิร์ตมีถึง 26,081 ล้านบาท มีการเติบโต 39.3 % ผลิตภัณฑ์มี 2 
รูปแบบคือ โยเกิร์ตพร้อมดื่ม และโยเกิร์ตชนิดครีมหรือโยเกิร์ตแบบถ้วย  

• มีข้อมูลว่าตลาดส่วนแบ่งโยเกิร์ตแบบถ้วยในปี 2558-2559  มีมูลค่า 
4,700 และ  5,076 ล้านบาท  และมีการคาดการณว์่ามูลค่าตลาดโย
เกิร์ต จะเติบโตในปี 2562  และปี  2563 เพิ่มเป็น  32,409 ล้านบาท  
และ 33,721 ล้านบาท  ตามล าดับ  
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 วธีิท ำแห้งโยเกร์ิตผงที่ให้ผลด ี 

• ได้โยเกร์ิตผงสีเหลอืงอ่อน  การปรับตั้งสภาวะท าแหง้
ในแต่ละขั้นตอนยอ่ยในสภาวะท่ีเหมาะสม โดย
ก าหนดค่าอุณหภูมิ ความดนัสุญญากาศและระยะเวลา 
โดยในขั้น secondary drying ใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิ
ต ่าจึงไม่มีผลเสียต่อแลกติกแอซิดแบคทีเรีย เพราะใน
อุตสาหกรรมการผลิตโยเกิร์ตหมกับ่มท่ี 41-43 ◦C [3] 

• [3] Rosenthal, Ionel.1991.Milk and dairy products: properties and 
processing. Rehovot(Israel) Balabn Publishers. p. 138-170. 
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โยเกร์ิตผง 
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Freeze Dryer 
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