
 
การประชุมวิชาการระดับชาติ การพัฒนาอย่างยั่งยืน (คร้ังท่ี 1) 
EN Sustainable Development National Conference  

(ENSD Conference) 

เรื่อง “เสริมสร้างผลกระทบเพื่อเปลี่ยนแปลงโลก (Real World Impact)”  
วันท่ี 5 มิถุนายน พ.ศ. 2568 

ณ คณะส่ิงแวดล้อมและทรัพยากรศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล 
 

ศึกษาประสิทธิภาพของยีสต์ธรรมชาติจากหัวเชื้อหมักพืชสมุนไพรต่อคุณภาพแป้งพิซซา 
 

วิชญมาส ด่านกลุ*, ธนพิชฌน์ จนัทร์เด่นดวง, และสราวีย์ เมธาพิทักษ์นนท ์
 

โรงเรียนสวนกุหลาบวิทยาลัย รังสิต ต าบลคลองสี่ อ าเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 
* Corresponding author: wichayamastkate@gmail.com 

 
บทคัดย่อ 

 
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาศักยภาพของน้้าหมักสมุนไพรในการพัฒนาเชื้อยีสต์ธรรมชาติ ส้าหรับใช้เป็น sourdough 

starter ในการผลิตแป้งพิซซาเพื่อสุขภาพ เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ โดยเลือกใช้พืชสมุนไพรที่หาได้ง่าย มีทุกฤดูกาล
ได้แก่ เหง้าขิง เหง้าข่า ใบตะไคร้ ดอกอัญชัน ดอกกระเจี๊ยบ และดอกเก๊กฮวย หมักร่วมกับน้้าและน้้าผึ้งภายใต้สภาวะควบคุมเป็น
เวลา 3 , 5 และ 7 วัน และวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ทุก 24 ช่ัวโมง พบว่าค่า pH ลดลงตามระยะเวลาหมัก  
น้้าหมักท่ีได้ถูกน้ามาเลี้ยงยีสต์ธรรมชาติร่วมกับแป้งสาลีไม่ฟอกสีในอัตราส่วน 1:1 และน้ามาเป็นอาหารเลี้ยงเช้ือยีสต์ในอัตราส่วน 
1:1:1 วัดความสูงของเนื้อแป้งในช่วง 7 วัน พบว่าน้้าหมักจากดอกเก๊กฮวยที่หมัก 3 วันให้ผลการพองตัวของแป้งสูงสุด และถูกเลือก
เป็น sourdough starter เพื่อพัฒนาแป้งพิซซา โดยศึกษาสัดส่วนการใช้ในระดับ 5, 10, 15, 20 และ 25 กรัม ต่อแป้งขนมปัง 30 
กรัม พบว่า ปริมาณ 15 กรัมให้การกระจายตัวของฟองอากาศในแป้งสมดุลที่สุด และความสูงของเนื้อแป้งใกล้เคียงชุดควบคุมมาก
ที่สุด เมื่อปรับสูตรแป้งพิซซาโดยใช้แป้งสาลีไม่ฟอกสีชนิดปราศจากกลูเตนร่วมกับแป้งโฮลวีทในอัตราส่วน 4:1 พบว่า สูตร T1 ซึ่งใช้
ส่วนผสมเดิมให้ค่าความยืดหยุ่นสูงสุดคือ 16.29 MPa ใกล้เคียงกับชุดควบคุม (19.41 MPa) แสดงให้เห็นถึงความเหมาะสมของการ
ใช้ sourdough starter จากน้้าหมักสมุนไพรในการผลิตแป้งพิซซาเพื่อสุขภาพและเพิ่มมูลค่าสมุนไพรไทย 
        
ค าส าคัญ: ยีสต์ธรรมชาติ / น้้าหมัก / กลูเตน / Sourdough starter / แป้งโฮลวีท 
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Abstract  

 
The purpose of this study is to explore the potential of herbal fermented extracts in developing natural 

yeast for used as a sourdough starter in the production of healthy pizza dough. Readily available herbs and 
available in every season were selected, including ginger rhizomes, galangal rhizomes, lemongrass leaves, 
butterfly pea flowers, roselle flowers, and chrysanthemum flowers. These herbs were fermented with water 
and honey under controlled conditions for 3, 5, and 7 days, with pH levels measured every 24 hours. The 
results showed a decrease in pH over the fermentation period. The fermented extracts were then used to 
culture natural yeast with unbleached wheat flour in a 1:1 ratio and served as a yeast nutrient in a 1:1:1 ratio. 
The dough height was measured over a 7-day period. Among all samples, the extract from chrysanthemum 
flowers fermented for 3 days yielded the highest dough rise and was selected as the sourdough starter for 
further development. Different amounts of the starter (5, 10, 15, 20, and 25 grams per 30 grams of bread flour) 
were tested. The 15 grams proportion provided the most balanced air bubble distribution and the dough height 
closest to the control group. When the pizza dough formula was adjusted using a gluten-free unbleached wheat 
flour mixed with whole wheat flour in a 4:1 ratio, it was found that formula T1, which used the original starter, 
achieved the highest elasticity value of 16.29 MPa, which was close to the control group (19.41 MPa) 

These findings demonstrate the suitability of using herbal fermented extract as a sourdough starter for 
healthy pizza dough production and highlight its potential to add value to Thai herbs. 
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1. บทน า 
ด้วยสถานการณ์ที่เร่งรีบในปัจจุบันท้าให้เวลาในแต่ละวันหมดไปกับการท้ากิจกรรมต่าง ๆ ในชีวิตประจ้าวัน เช่น การเรียน 

การท้างานและเดินทาง เป็นต้น ดังนั้นอาหารที่รับประทานจึงเป็นประเภทที่มีความสะดวกและรวดเร็ว อาหารประเภทฟาสต์ฟู้ดจึง
ได้รับความนิยมมากข้ึนและหนึ่งในอาหารเหล่านั้นคือ พิชชา การท้าพิชชาในปัจจุบันมีการน้าแป้งพิซซาส้าเร็จรูปมาใช้มากขึ้น เสี่ยง
ต่อการปนเปื้อนของวัตถุกันเสียส่งผลต่อการเกิดโรคต่าง ๆ ได้ อีกทั้งแป้งที่ใช้ผ่านการปรุงแต่งให้ขาวโดยการฟอกสีท้าให้วิตามิน
และเกลือแร่ถูกก้าจัดออกไป [1] การท้าแป้งพิซซาเพื่อสุขภาพเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ ลดความเสี่ยงในการก่อโรค เป็นผลดีต่อ
สุขภาพมากข้ึนจะสามารถตอบสนองผู้บริโภคในยุคปัจจุบันได้ 

พิชชาจัดอยู่ในหมวดเดียวกับขนมปังแบบ flat bread หรือขนมปังที่มีลักษณะเนื้อแน่นแผ่นแบน ตกแต่งหน้าด้วยชีส 
เนื้อสัตว์ ซอสมะเขือเทศและเครื่องเคียงต่าง ๆ มีส่วนประกอบหลักคือ แป้งสาลีหรือแป้งขนมปังที่ให้ความเหนียวนุ่มยืดหยุ่น 
น้้าตาลเพิ่มความหวานและเก็บความช้ืน เกลือช่วยให้รสชาติและกลิ่นของแป้งเด่นชัดแต่ใส่ปริมาณมากจะชะลอการท้างานของยีสต์ 
น้้ามันพืชช่วยให้เกิดความอ่อนนุ่ม ให้กลิ่นและรสที่ดีและช่วยในการกักเก็บก๊าซที่เกิดขึ้น โดยท้าให้กลูเตนมีความแน่นจนอากาศเข้า
ไม่ได้ ก้อนแป้งจะยอมให้ก๊าซแพร่กระจายและขยายตัวได้ดี ท้าให้ขนมปังมีปริมาตรเพิ่มขึ้น แต่ถ้าใส่มากเกินไปจะท้าให้เนื้อไม่แน่น
และไม่ขึ้นฟู น้้าช่วยในการรวมตัวของโปรตีนในแป้งสาลีเกิดเป็นกลูเตน ที่จะเปลี่ยนเป็นโดที่มีความนุ่ม ยืดหยุ่นดี ช่วยควบคุมความ
หนืดและอุณหภูมิของโดให้เหมาะสมต่อการท้างานของเอนไซม์ที่ท้าให้เกิดก๊าซในกระบวนการหมัก ช่วยละลายส่วนผสมอื่น ๆ เช่น 
เกลือ น้้าตาล เมื่อเข้าอบ น้้ามีส่วนท้าให้กลูเตนเกิดการขยายตัว และเปลี่ยนสภาพจากดิบเป็นสุกท้าให้แป้งเกิดโครงร่าง และคงรูป
ไว้ได้ ยีสต์ท้าให้เกิดการสร้างก๊าซภายในโด ปรับสภาพโดให้เหมาะสมและให้กลิ่นรส ยีสต์จะเริ่มเจริญเติบโตเมื่อ มีน้้าและอากาศ
จากการผสม มีอาหารคือน้้าตาลและสารอาหารอื่น ๆ จากโด ท้าให้ยีสต์เพิ่มจ้านวนมากขึ้น เอนไซม์ต่าง ๆ ในยีสต์จะแปรสภาพ
สารอาหารโดยเฉพาะน้้าตาลให้เป็นก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และแอลกอฮอล์ [2] 

ยีสต์ (Yeast) เป็นจุลินทรีย์ที่มีมนุษย์น้ามาใช้ประโยชน์มานานตั้งแต่ปลายศตวรรษที่ 18 จากคุณสมบัติที่ยีสต์สามารถ
เปลี่ยนน้้าตาลไปเป็นแอลกอฮอล์และคาร์บอนไดออกไซด์ได้อย่างรวดเร็ว [3] ยีสต์เป็นโปรตีนเซลล์เดียวที่มีคุณภาพส้าหรับใช้เป็น
แหล่งโปรตีนทั้งในอาหารคนและอาหารสัตว์ [4] พบทั่วไปในธรรมชาติทั้งในดิน น้้า หรือในส่วนต่าง ๆ ของพืช โดยเฉพาะแหล่งที่มี
น้้าตาลเข้มข้นสูง เช่น น้้าผลไม้ที่มีรสหวาน ยีสต์ต้องการสภาวะแวดล้อมท่ีเหมาะสมในการเจริญเติบโตที่แตกต่างกันตามแต่ละชนิด 
ยีสต์พวก Saccharomyces เจริญได้ดีในที่ที่มีน้้าตาล เช่น น้้าหวานของดอกไม้ ตามผิวของผลไม้ ผลไม้สุกงอม ในน้้าผลไม้ที่เกิด
การหมัก เป็นต้น นอกจากนี้ยังสามารถพบยีสต์ได้ในผักดอง ผลไม้ดอง และอาหารหมัก โดยปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของ
ยีสต์ได้แก่ สารอาหาร อุณหภูมิ พีเอช ออกซิเจน คาร์บอนไดออกไซด์ น้้า [5] ยีสต์สามารถเติบโตได้โดยการย่อยอาหารและเป็น
ส่วนส้าคัญที่ท้าให้เกิดการหมัก เนื่องจากชอบอาหารที่มีคาร์โบไฮเดรตหรือน้้าตาลในรูปแบบต่าง ๆ เช่น ขนมปัง และแอลกอฮอล์ 
โดยการย่อยน้้าตาล และเปลี่ยนอาหารนั้น ๆ ให้กลายเป็นคาร์บอนไดออกไซด์ และสามารถเปลี่ยนเป็นแอลกอฮอล์ได้หากใช้เวลาที่
มากเพียงพอ ดังนั้นเมื่อเราอบขนมปังที่มีการใส่ยีสต์ เป็นส่วนผสมลงไป ยีสต์จะหมักน้้าตาลในแป้งและปล่อ ยแก๊ส
คาร์บอนไดออกไซด์ออกมา [6] เนื่องจากแป้งมีความยืดหยุ่นสูงท้าให้คาร์บอนไดออกไซด์ไม่สามารถหลบหนีได้ แก๊ส
คาร์บอนไดออกไซด์จึงท้าให้เกิดการขยายตัว หรือท้าให้แป้งพองตัวมีขนาดขยายใหญ่ขึ้นนั่นเอง 

ยีสต์ธรรมชาติ (Natural Yeast) เกิดจากกระบวนการหมักบ่มผักผลไม้ รวมถึงปฏิกิริยาของแป้งดิบที่ถูกทิ้งค้างไว้ใน
อุณหภูมิห้อง ซึ่งมักเกิดฟองอากาศเล็ก ๆ ท้าให้เนื้อแป้งที่ผ่านความร้อนนิ่มฟูขึ้น สมัยก่อนจะเลี้ยงยีสต์ด้วยแป้งและน้้า หลัง
กระบวนการเพาะเลี้ยงยีสต์จะได้แป้งข้นเหลวท่ีเต็มไปด้วยฟองอากาศ ใช้ส้าหรับเป็นสตาร์ทเตอร์ในการท้าขนมปัง หรืออาจใช้ผลไม้
แทนแป้งในการหมักเพาะเลี้ยงยีสต์ ยีสต์ธรรมชาติมีคุณสมบัติต่างจากยีสต์สกัด ด้วยกระบวนการหมักยีสต์ธรรมชาติ ช่วยสลาย
โครงสร้างกลูเตนในแป้งให้น้อยลง ดีต่อกระบวนการย่อยอาหาร นอกจากนั้น อาหารที่ท้าจากยีสต์ธรรมชาติยังอุดมด้วยพรีไบโอติก 
ซึ่งช่วยเสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกันของร่ายกาย ช่วยให้ระบบเผาผลาญท้างานได้ดี และในระยะยาวยังช่วยป้องกันโรคมะเร็งโรคทาง
สมอง และอีกหลายโรค [7] 
          ชาวโดวจ์ (Sourdough) เป็นทั้งช่ือขนมปังและเป็นทั้งหัวเช้ือตั้งต้นท้าขนมปังอื่น ๆ หรือ Sauerteig ในภาษาเยอรมัน
แปลว่า แปง้เปรี้ยว หรือ Leavain ในภาษาฝรั่งเศส แปลว่า หัวเช้ือ ชาวโดวจ์ เป็นขนมปังแบบโบราณที่ให้รสชาติและเนื้อสัมผัสเป็น
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เอกลักษณ์ต่างจากขนมปังแบบธรรมดา [8] การท้าขนมปังซาวโดวจ์ใช้หัวเชื้อท่ีเป็นยีสต์ธรรมชาติซึ่งพบได้แทบทุกท่ี โดยผสมแป้ง
และน้้าเข้าด้วยกัน จากนั้นบ่มประมาณหนึ่งสัปดาห์ หรือมากกว่านั้น โดยการตักแป้งบางส่วนท่ียีสต์ใช้แล้วออกแล้วเติมแป้งเพิ่มเข้า
ไปใหม่เป็นระยะ [9] เพื่อเป็นอาหารส้าหรับยีสต์ที่เพิ่มจ้านวนข้ึน บางสูตรมีการน้าส่วนผสมอื่นมาหมักเป็นหัวเชื้อแทนแป้ง รายงาน
จาก One Nielsen พบว่ายอดขาย sourdough ในอเมริกาสูงถึง 325.9 ล้านดอลลาร์ในปี 2019 ประโยชน์ของขนมปังซาวโดวจ์ ที่
ดีต่อสุขภาพมากกว่าขนมปังขาวท่ัวไปท่ีก่อให้เกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ ขนมปังซาวโดวจ์เป็นหนึ่งในขนมปังที่แปรรูปน้อยที่สุดชนิด
หนึ่งสามารถรับประทานแล้วเป็นแหล่งพรีไบโอติกล้าไส้ท้าให้ขับถ่ายได้สะดวก ย่อยง่ายกว่าขนมปังทั่วไป ร่างกายดูดซึมสารอาหาร
ได้มากข้ึน ขนมปังชาวโดวจ์มีสารต้านอนุมูลอิสระช่วยส่งเสริมสุขภาพผู้บริโภคได้ เช่น มีแบคทีเรียบางชนิดในหัวเช้ือผลิตเปปไทด์ลู
นาซิน (Lunasin) ซึ่งมีคุณสมบัติยับยั้งเซลล์มะเร็งแม้ว่าจุลินทรีย์จะตายด้วยความร้อนระหว่างการอบแต่สิ่งที่จุลินทรีย์ในชาวโดวจ์
ผลิตคือสารพรีไบโอติกส์ (Prebiotics) ท้าให้ระบบการย่อยอาหารและการขับถ่ายดีขึ้น [10] 

การหมัก (Fermentation) คือ กระบวนการแปลงสภาพทางชีวเคมี เพื่อให้วัตถุดิบเปลี่ยนเป็นผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ โดย
อาศัยการท้างานของเอนไซม์ของจุลินทรีย์ ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมัก เช่น ไวน์ เบียร์ ซีอิ้ว เต้าเจี้ยว ยาปฏิชีวนะ เอ
ทานอล กรดซิตริก เป็นต้น ในกระบวนการหมักต้องอาศัยสิ่งมีชีวิตซึ่งเรียกว่า จุลินทรีย์ (Microorganisms)  ซึ่งมีมากมายหลาย
ชนิด อาศัยอยู่ทั่วไปท้ังในดิน น้้า อากาศ [11] 

แป้งโฮลวีท (Whole Wheat) คือ แป้งสาลีไม่ขัดขาว โม่จากข้าวสาลีทั้งเมล็ด เนื้อแป้งเป็นสีน้้าตาลมีเยื่อหุ้มเมล็ดและจมูก
ข้าวครบถ้วน จับแล้วสากมือ ไม่เนียนเหมือนแป้งขัดขาว มักพบแป้งโฮลวีทในรูปของขนมปังสีน้้าตาลที่เรียกว่า ‘ขนมปังธัญพืช’ 
หรือพาสต้าบางชนิดที่มีสีน้้าตาล แป้งโฮลวีทมีคุณค่ากว่าแป้งสาลีขัดขาว อุดมด้วยวิตามิน แร่ธาตุ และเส้นใย (Fiber) เมื่อ
รับประทานจะท้าให้อิ่มนาน เหมาะกับผู้เป็นโรคอ้วน หรือผู้ที่ก้าลังควบคุมน้้าหนัก ช่วยให้ขับถ่ายสะดวก และดีต่อระบบต่าง ๆ ใน
ล้าไส้ [12] 

กลูเตน (Gluten) เป็นโปรตีนหลักท่ีมีอยู่ในแป้งสาลีและมีส่วนส้าคัญในการกักเก็บก๊าซเอาไว้ภายในโครงสร้างของขนมปัง 
ท้าให้ผลิตภัณฑ์ขนมปังมีการพองตัวและมีลักษณะเนื้อสัมผัสเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค กลูเตนคือส่วนประกอบที่ส้าคัญใน
กระบวนการผลิตขนมอบ โดยเฉพาะอย่างยิ่งผลิตภัณฑ์ขนมปัง ซึ่งจ้าเป็นต้องใช้แป้งสาลีที่มีกลูเตนสูงในการผลิต ในปัจจุบัน พบว่า 
มีผู้บริโภคที่เป็นโรคภูมิแพ้กลูเตน (Celiac Disease) จ้านวนมากซึ่งเป็นโรคที่เกี่ยวข้องกับระบบการย่อยที่ไม่สมบูรณ์ ดังนั้น จึงมี
แนวโน้มที่ผู้บริโภค ต้องการผลิตภัณฑ์ที่ปราศจากกลูเตนหรือผลิตภัณฑ์ที่ใช้แป้งชนิดอื่นทดแทนการใช้แป้งสาลีมากยิ่งข้ึน [13] 

ขิง (Zingiber officinale Roscoe) เป็นที่รู้จักทั่วไปว่าเป็นพืชที่ส้าคัญในครัวเรือน ซึ่งมีกลิ่นฉุนและรสเผ็ด สมัยโบราณมี
การน้าขิงมาใช้ในการรักษาโรค เช่น อาการข้ออักเสบ รูมาตอย ปวดกล้ามเนื้อ ไอเจ็บคอ ความดันโลหิ ตสูง โรคติดเช้ือ โรคทาง
ระบบประสาท โรคเหงือกอักเสบ ปวดฟัน หอบหืด เบาหวาน และขิงยังเป็นยาสามัญประจ้าบ้านในการรักษาโรคกระเพาะเช่น 
อาหารไม่ย่อย ท้องอืด ท้องเฟ้อ คลื่นไส้ อาเจียน [14] 

ข่า (Alpinia galanga (L.) Willd) เป็นไม้ล้มลุก สูงประมาณ 1.5 – 2 เมตร มีล้าต้นใต้ดินเรียกว่าเหง้า มีข้อและปล้อง
ชัดเจน เลื้อยขนานพื้นดินและแตกแขนงเป็นแง่ง เหง้าหัวมีขนาดใหญ่สีขาว ล้าต้นเทียมเหนือดินคือส่วนของกาบใบท่ีหุ้มซ้อนทับกัน 
เนื้อในสีเหลืองและมีกลิ่นหอมเฉพาะ เหง้าหรือล้าต้นใต้ดิน รสเผ็ดร้อนขม แก้อาการท้องอืด ท้องเฟ้อ ขับลมในล้า ไส้ แก้มวนท้อง 
ขับลมในสตรีหลังคลอดบุตร ใช้ภายนอกรักษาอาการคันในโรคลมพิษ ช่วยย่อยอาหาร แก้บิด แก้ลมพิษ แก้โรคปวดบวมตามข้อ 
หลอดลมอักเสบ มีฤทธ์ิกดหัวใจ กระตุ้นการหายใจ กดการหายใจ กระตุ้นการหายใจในเด็กและเป็นยาธาตุ [15] 

ตะไคร้ (Cymbopogon citratus (DC.) Stapf) เป็นไม้ล้มลุกประเภทหญ้า สูงประมาณ 0.7 – 1.0 เมตร เหง้าใต้ดิน มีกลิ่น
เฉพาะ ล้าต้นเป็นกอ มีข้อเห็นชัดเจน ข้อและปล้องสั้นมาก ใบ เป็นใบเดี่ยวแคบยาว กว้าง 1 - 2 ซม. ยาว 70 - 100 ซม. ลักษณะ
ใบรูปใบหอกแกมรูปไข่หรือรูปขอบขนาน ขอบใบเรียบสากคม มีขนเล็กน้อย ปลายใบเรียวยาว แหลม โคนใบสอบเรียวเป็นกาบ
ซ้อนกัน กาบใบสีขาวนวลหรือขาวปนม่วง แผ่นใบสีเขียว มีเส้นใบขนานตามยาว มีกลิ่นหอมเฉพาะใช้เป็นยาขับลม แก้ท้องอืดเฟ้อ
แน่นจุกเสียดใบสดใช้เป็นยาช่วยลดความดันโลหิต และแก้ไข้ [15] 

กระเจี๊ยบแดง (Hibiscus sabdariffa L.) เป็นไม้พุ่มขนาดเล็ก สูง 1 - 2 เมตร ดอกเป็นดอกเดี่ยวเกิดตามซอกใบ โคนกลีบ
ด้านในมีสีม่วงแดง กลีบเลี้ยงขยายใหญ่ หนาและแข็ง สีแดงเข้ม สามารถบริโภคได้ทั้งใบและกลีบเลี้ยง ใบมีรสเปรี้ยว ละลายเสมหะ 
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กระตุ้นการไหลเวียนโลหิต แก้ไอ มีเบต้าแคโรทีนช่วยบ้ารุงสายตา กลีบเลี้ยงมีสรรพคุณแก้ความดันโลหิตสูง ขับปัสสาวะ แก้ไอ 
อุดมไปด้วยวิตามินเอและซี แคลเซียม เหล็ก riboflavin niacin sabdaretine และสารแอนโทไซยานิน ช่วยลดโอกาสการเกิด
มะเร็งและยับยั้งเนื้องอก สามารถช่วยส่งเสริมการท้างานของเม็ดเลือดแดง ช่วยควบคุมระดับน้้าตาลในผู้ป่วยโรคเบาหวาน ช่วย
ชะลอการอุดตันในหลอดเลือด ลดภาวะเสี่ยงในการเป็นโรคหัวใจ เสริมภูมิคุ้มกันในร่างกายและชะลอความเสื่อมของเซลล์ [14] 

อัญชัน (Clitoria ternatea L.) เป็นไม้ล้มลุกพันเลื้อย กลีบดอกมีสีน้้าเงินเข้ม กลางดอกมีสีเหลือง รูปทรงคล้ายหอยเชลล์ 
มีปริมาณสารแอนโทไซยานินรวมสูง ฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของสารสกัดจากดอกอัญชัน เช่น กระตุ้นการไหลเวียนโลหิต ฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระ ต้านเชื้อแบคทีเรีย ลดระดับน้้าตาลในเลือด ต้านการเกาะกลุ่มของเกล็ดเลือด กระตุ้นการงอกของเส้นผม [16]  

เก๊กฮวย (Chrysanthemum indicum L.) เป็นดอกไม้ตระกูลเดียวกับเบญจมาศ ที่มีสรรพคุณในการต้านการอักเสบ ยับยั้ง
เช้ือแบคทีเรีย มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ [17]  สารส้าคัญที่พบในดอกเก๊กฮวยมักเป็นสารประกอบฟีนอลิกในกลุ่มของฟลาโว
นอยด์ และเทอร์พีนอยด์ เป็นต้น ดอกเก๊กฮวย มีสารพวกฟลาโวนอยด์, สารไครแซนทีมิน, สารอดีนีน, สตาไคดวีน, โคลีน, กรดอะมิ
โน และน้้ามันหอมระเหยที่ช่วยรักษาและป้องกันโรคเส้นเลือดหัวใจตีบ ช่วยขยายหลอดเลือด ลดการเกิดภาวะหัวใจล้มเหลว [18] 

จากข้อมูลดังกล่าวข้างต้นผู้วิจัยสนใจทดลองหมักพืชสมุนไพรแทนผลไม้เพื่อใช้เป็นหัวเช้ือในการเลี้ยงยีสต์ธรรมชาติส้าหรับ
ท้าแป้งพิซซา โดยใช้พืชสมุนไพรที่มีในทุกฤดูกาล หาง่าย สี กลิ่นเป็นท่ีน่าดึงดูดเหมาะกับการท้าอาหารประเภทพิซซาได้ และปรับ
สูตรส่วนผสมของแป้งพิซซาให้มีคุณสมบัติด้านกายภาพคือค่าสี ความยืดหยุ่น ฟองอากาศในเนื้อขนมปัง ใกล้เคียงกับแผ่นส้าเร็จรูป
ทั่วไปได้มากท่ีสุดและปรับส่วนผสมที่มีคุณสมบัติส่งผลดีต่อสุขภาพเพื่อเสริมคุณค่าทางโภชนาการ ส่งเสริมมูลค่าของสมนุไพรใกลต้วั 
และเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ด้านอาหารให้แก่ผู้บริโภคได้ในอนาคต 
 
2. วัตถุประสงค ์

1. ศึกษาหาค่า pH ในน้้าหมักสมุนไพรทั้ง 6 ชนิดที่ส่งผลต่อการการเจรญิเติบโตของจุลินทรยี์ธรรมชาติ (ยสีต์) 
2. ผลิตยีสต์ธรรมชาติจากพืชสมุนไพรส้าหรับท้าแป้งพิซซาเพื่อเสรมิคณุค่าทางโภชนาการและเพิ่มมลูค่าพืชสมุนไพร 
3. หาสูตรที่เหมาะสมส้าหรับท้าแป้งพิซซาเพื่อสุขภาพด้วยยสีต์ธรรมชาติจากพืชสมุนไพร 
 

3. ขอบเขตของการศึกษา 
การศึกษาประสิทธิภาพของยีสต์ธรรมชาติจากหัวเช้ือหมักพืชสมุนไพรต่อคุณภาพแป้งพิซซามีขอบเขตของการศึกษาดังน้ี ใช้

สมุนไพร 6 ชนิด ได้แก่ เหง้าขิง เหง้าข่า ใบตะไคร้ ดอกอัญชัน ดอกกระเจี๊ยบ และดอกเก๊กฮวย ในกระบวกการหมัก ศึกษา
กระบวนการเกิดยีสต์ธรรมชาติที่ใช้แป้งแป้งสาลีไม่ฟอกขาวด้าเนินการร่วมกับน้้าหมักจากพืชสมุนไพร ศึกษากระบวนการท้า
แป้งพิซซาแบบเนื้อแป้งหนานุ่มและคุณภาพของแป้งพิซซา 
 
4. วิธีการศึกษา 

4.1 ศึกษาประสิทธิภาพของยีสต์ธรรมชาติที่ได้จากการหมักพืชสมุนไพร 
การเพาะเลี้ยงยีสต์ธรรมชาติ ประกอบด้วย 2 ขั้นตอนคือ ( i ) ท้าน้้าหมักสมุนไพรจากพืชสมุนไพรจากพืช  6 ชนิดได้แก่ 

เหง้าขิง เหง้าข่า ใบตะไคร้ ดอกอัญชัน ดอกกระเจี๊ยบ และดอกเก๊กฮวย ใช้น้้าร่วมกับน้้าผึ้ง อัตราส่วน น้้า 500 มิลลิลิตรต่อน้้าผึ้ง 
30 กรัม พืชสมุนไพร 1 ถ้วยตวง ระยะการหมัก 3 วัน 5 วัน และ 7 วัน วัดค่า pH ทุก 24 ช่ัวโมง บันทึกผล ( ii ) เพาะเลี้ยงยีสต์ใน
ขวดแก้ว  ใช้น้้าและน้้าหมักจากพืชสมุนไพร 6 ชนิดระยะเวลา 3 วัน 5 วัน และ 7 วัน โดยท้าการเพาะเลี้ยงยีสต์ร่วมกับแป้งสาลีไม่
ฟอกสี ในอัตรา 1: 1 โดยน้้าหนัก หลัง 24 ช่ัวโมง เพาะเลี้ยงยีสต์ต่อด้วยเช้ือยีสต์เดิม น้้าหรือน้้าหมัก และแป้งสาลีไม่ฟอกสี อัตรา 
1: 1 :1 โดยน้้าหนัก ให้อาหารยีสต์ทุก 24 ช่ัวโมง  วัดระดับความสูงของเนื้อแป้งหลังให้อาหารยีสต์ 12 ช่ัวโมง บันทึกผล ระยะ
เพาะเลี้ยง 172 ช่ัวโมง  ท้าการเลือกยีสต์โดยพิจารณาจากชุดการทดลองที่มีระดับความสูงของเนื้อแป้งมากที่สุด เกิดการขยายตัว
ของเนื้อแป้งได้ดี รวดเร็ว น้ามาปรับปริมาณยีสต์ใช้ท้าแป้งพิซซาโดยผสมแป้งขนมปัง 30 กรัม น้้าอุ่น 10 มิลลิลิตร น้้ามันพืช 3 
มิลลิลิตร น้้าตาลทราย 1.75 กรัม เกลือ 0.25 กรัม ยีสต์ 5,10,15,20,25 กรัม รวม 5 ชุดการทดลอง ใช้ความร้อนในการอบท่ี 180 
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องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 นาที เลือกปริมาณยีสต์ที่มีผลต่อขนาดและการกระจายของฟองอากาศได้อย่างสมดุลใกล้เคียงกับแผ่น
แป้งพิซซาส้าเร็จรูปทั่วไปมากที่สุด ในขั้นตอนสุดท้ายทดลองปรับส่วนผสมในการท้าแป้งพิซซาเพื่อสุขภาพ สูตรที่ 1 (T1) ใช้แป้ง
สาลีไม่ฟอกสีชนิดปราศจากกลูเตน 22.5 กรัม แป้งโฮลวีท 7.5 กรัม น้้าอุ่น 10 มิลลิลิตร น้้ามันพืช 3 มิลลิลิตร น้้าตาลทราย 1.75 
กรัม เกลือ 0.25 กรัม สูตรที่ 2 (T2) ใช้แป้งสาลีไม่ฟอกสีชนิดปราศจากกลูเตน 22.5 กรัม แป้งโฮลวีท 7.5 กรัม นมจืด 10 มิลลิลิตร 
น้้ามันพืช 3 มิลลิลิตร น้้าตาลทราย 1.75 กรัม เกลือ 0.25 กรัม และสูตรที่ 3 (T3) ใช้แป้งสาลีไม่ฟอกสีชนิดปราศจากกลูเตน 22.5 
กรัม แป้งโฮลวีท 7.5 กรัม น้้าอุ่น 10 มิลลิลิตร น้้ามันพืช 3 มิลลิลิตร น้้าผึ้ง 1.75 กรัม เกลือ 0.25 กรัม ทดสอบคุณภาพด้าน
กายภาพของแผ่นแป้งพิซซาโดยวัดขนาดแผ่นแป้งพิซซาด้วยเวอร์เนียคาลิเปอร์ วัดค่าสีด้วยเครื่องวัดค่าสี (colorimeter) และความ
ยืดหยุ่นด้วยเครื่องทดสอบแรงบีบอัด เปรียบเทียบกับแผ่นแป้งพิซซาส้าเร็จทั่วไป 

 
4.2 สถิติที่ใช้ในการศึกษา 
ผลการศึกษาถูกน้าเสนอข้อมูลด้วยรูปภาพกราฟ แผนภูมิแท่ง และตาราง โดยใช้ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของ

ข้อมูลด้วยการค้านวณผ่าน Microsoft Excel 2021 ในฟังก์ชัน  AVERAGE และ STDEV ตามล้าดับ 
 
5. ผลการศึกษาและอภิปรายผล  

5.1 ผลการศึกษาการผลิตน้ าหมักพืชสมุนไพร ทั้ง 6 ชนิด และวัดค่า pH จากการหมัก 
ผลการศึกษาค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของน้้าหมักพืชสมุนไพร 6 ชนิดพบว่าอยู่ในช่วงความเป็นกรด คือ 1.99 - 5.85 

และมีแนวโน้มลดลงเมื่อระยะเวลาการหมักยาวนานข้ึนแสดงดังรูปที่ 1 
 

 
 

                                                                                               
                                 
  

 
5.2 ผลการศึกษาการเจริญเติบโตของยีสต์ธรรมชาติที่ได้รับการเพาะเลี้ยงด้วยน้ าและน้ าหมักพืชสมุนไพร   
ผลการศึกษาการเจริญเติบโตของยีสต์ธรรมชาติที่ได้รับการเพาะเลี้ยงด้วยน้้าและน้้าหมักพืชสมุนไพร พบว่าการเพาะเลี้ยง

เช้ือยีสต์ธรรมชาติด้วยน้้าและน้้าหมักพืชสมุนไพร 6 ชนิด ร่วมกับแป้งสาลีไม่ฟอกสีที่ระยะการหมัก 3 วันของดอกเก๊กฮวย ให้ค่า
ความสูงเฉลี่ยของเนื้อแป้งสูงที่สุด ขณะที่น้้าหมักขิง ข่า ตะไคร้ ดอกกระเจี๊ยบ ดอกอัญชัน มีระดับความสูงเฉลี่ยต่้ากว่าการ
เพาะเลี้ยงด้วยน้้าแสดงดังรูปที่ 2 
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สมุนไพร 

  ระยะการหมัก 3 วัน            ระยะการหมัก 5 วัน        ระยะการหมัก 7 วนั 
 ขิง              ข่า                ตะไคร้         ดอกกระเจี๊ยบ     ดอกอัญชัน      ดอกเก๊กฮวย 

 

รูปที่ 1 แผนภูมแิสดงค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) จากน้้าหมกัพืชสมุนพรทั้ง 6 ชนิด 
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อุณหภูมิห้องขณะทดลองเพาะเลี้ยงยีสต์ธรรมชาติด้วยน้้าและน้้าหมักสมุนไพรร่วมกับแป้งสาลีไม่ฟอกสี ระยะเวลา 172 

ช่ัวโมง มีค่าอยู่ระหว่าง 27.0 - 32.1 องศาเซลเซียส แสดงดังรูปที่ 3 
 

          
 
          
 

 
5.3 ผลการศึกษาการเจริญเติบโตของยีสต์ธรรมชาติจากการเพาะเลี้ยงด้วยน้ าหมักดอกเก๊กฮวยระยะ 3 วันร่วมกับ 

แป้งสาลีไม่ฟอกสี 
ความสูงของเนื้อแป้งสูงขึ้นเล็กน้อยจากระดับความสูง 2 เซนติเมตรเป็น 3.7 เซนติเมตร ในระยะ1-3 วัน และสูงขึ้นอย่าง

เห็นได้ชัด 6.5 เซนติเมตรในวันท่ี 5 ความสูงมีแนวโน้มคงท่ีในวันท่ี 6-7 แสดงดังรูปที่ 4 
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น้้า              ขิง               ข่า            ตะไคร้     ดอกกระเจี๊ยบ   ดอกอัญชัน    ดอกเกก๊ฮวย 
สมุนไพร 

 ระยะการหมกั 3 วัน          ระยะการหมัก 5 วัน             ระยะการหมัก 7 วัน 

รูปที่ 2 แผนภูมแิสดงการเจริญเติบโตเฉลี่ยของยีสต์ (เซนติเมตร) 

อุณ
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ูมิ 
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ระยะเวลา (ชั่วโมง) 

        รปูที่ 3 กราฟแสดงอุณภูมิหอ้งขณะท้าการทดลองให้อาหารยีสตธ์รรมชาติ ระยะเวลา 172 ชั่วโมง   
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5.4 ผลการศึกษาสมบัติทางกายภาพของแผ่นแป้งพิซซา 

5.4.1 ศึกษาลักษณะฟองอากาศในเนื้อแป้งพิซซาจากการใช้  sourdough starter ในปริมาณที่ต่างกัน 
ลักษณะฟองอากาศในเนื้อแป้งพิซซาจากการใช้ sourdough starter ปริมาณ 5 และ 10 กรัม แสดงฟองอากาศขนาด

เล็ก จ้านวนน้อยกว่าชุดควบคุม การกระจายตัวไม่สม่้าเสมอ ปริมาณ 15 กรัม ขนาดและจ้านวนฟองอากาศใกล้เคียงชุดควบคุมมาก
ที่สุดและมีการกระจายตัวสม่้าเสมอ ปริมาณ 20 และ 25 กรัม แสดงขนาดฟองอากาศใหญ่กว่าชุดควบคุม การกระจายตัวไม่
สม่้าเสมอ แสดงดังรูปที่ 5 
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ระยะเวลา (วัน)     1               2               3               4                5                 6               7 

รูปที่ 5 แสดงลักษณะฟองอากาศในเนื้อแป้งพิซซาของชุดควบคุมและใช้ sourdough starter ปริมาณ 5, 10, 15, 20 และ 25 กรัม 

รูปที่ 4 กราฟแสดงความสูงของเนื้อแป้งจากการเลี้ยงเช้ือยีสต์ด้วยน้้าหมกัดอกเก๊กฮวยร่วมกับแป้งสาลีไม่ฟอกสี 

         ควบคุม                                                  5 กรัม                                                   10 กรัม  

          15 กรัม                                                 20 กรัม                                                  25 กรัม 
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5.4.2 ศึกษาความหนาของแผ่นแป้งพิซซา          
จากการศึกษาความหนาของแผ่นแป้งพิซซาพบว่าความหนาของแผ่นแป้งพิซซา โดยวัดด้านข้างขอบพิซซา 4 ต้าแหน่ง ด้วย

เวอร์เนียคาลิปเปอร์ พบว่าแผ่นแป้งชุดควบคุมมีขนาดความหนา 16.71±0.98 มิลลิเมตร การใช้ยีสต์ 5, 10, 15, 20 และ 25 กรัม  
ท้าให้ได้แผ่นแป้งมีความหนา  10.01± 0.75 มิลลิเมตร, 10.62±0.10 มิลลิเมตร, 14.45±0.86 มิลลิเมตร, 18.96±1.27 มิลลิเมตร 
และ 18.81±1.17 มิลลิเมตร ตามล้าดับ แสดงดังรูปที่ 6 
 

 

         

 
5.4.3 ศึกษาค่าสีจากแผ่นแป้งพิซซา 
การทดลองวัดค่าสีเพื่อเก็บข้อมลูเป็นแนวทางในการพัฒนาคุณภาพแป้งพิซซาและการตัดสินใจต่อผู้บริโภค พบว่า ค่าสีเนื้อ

แป้งพิซซาให้ค่าความสว่างใกลเ้คียงกัน และให้ค่าสีเหลืองมากกว่าแดง ทั้ง 7 ชุดการทดลอง ดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 ค่าสีแป้งพิซซาจาก sourdough starter ใช้ยีสต์ที่เลี้ยงซ้้าด้วยน้้าหมักสมุนไพร 6 ชนิด 
    

ชนิดของเหลวเล้ียงยีสต์ ค่าสี 
                  L*                                      a*                                       b* 

น้้า 62.72 6.12 10.28 

น้้าหมักจากขิง 74.14 3.52 29.91 

น้้าหมักจากข่า 67.76 1.48 18.63 

น้้าหมักจากตะไคร้ 67.76 1.48 18.63 

น้้าหมักจากดอกกระเจี๊ยบ 69.33 1.27 19.22 

น้้าหมักจากดอกอัญชัน 72.89 1.15 18.29 

น้้าหมักจากดอกเก๊กฮวย 67.17 -1.00 11.16 

         
5.4.4 ศึกษาความยืดหยุ่นของแผ่นแป้งพิซซาจาก sourdough starter ผ่านการเลี้ยงอาหารยีสต์ด้วยน้ าหมัก 

ดอกเก๊กฮวยในการปรับสูตรแผ่นแป้งพิซซาโดยใช้แป้งสาลีไม่ฟอกสีชนิดปราศจากกลูเตนและแป้งโฮลวีทแทนแป้งขนมปัง 
ผลจากการทดสอบความยืดหยุ่นพบว่า แผ่นแป้งพิซซาชุดควบคุมแสดงความยืดหยุ่นสูงที่สุด 19.41  MPa ในขณะที่แผ่น

แป้งพิซซาสูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 แสดงความยืดหยุ่น 16.29 MPa 12.52 MPa และ 11.33 MPa ตามล้าดับ แสดงดังรูปที่ 7 
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รูปที่ 6 แผนภูมแิสดงความหนาของแผน่แป้งพิซซา (มิลลิเมตร) 

 C                 5                 10                15               20                25 
ปริมาณยีสต์ (กรัม) 
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6. สรุปผลการศึกษา 

จากการศึกษานี้พบว่า น้้าหมักสมุนไพรจากพืช 6 ชนิด ได้แก่ เหง้าขิง เหง้าข่า ใบตะไคร้ ดอกกระเจี๊ยบ ดอกอัญชัน และ
ดอกเก๊กฮวย ที่หมักร่วมกับน้้าและน้้าผึ้งในช่วงระยะเวลา 3–7 วัน มีแนวโน้มค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ลดลงตามระยะเวลาที่
เพิ่มขึ้น โดยน้้าหมักท่ีมีค่าความเป็นกรด-ด่างระหว่าง 3.5–5.5 มีประสิทธิภาพสูงในการกระตุ้นการเจริญของยีสต์ธรรมชาติ ส่งผล
ให้เกิดฟองอากาศในแป้งที่ชัดเจน และช่วยเพิ่มการขยายตัวของเนื้อแป้งได้อย่างมีนัยส้าคัญ จากผลการทดลองพบว่าน้้าหมักจาก
ดอกเก๊กฮวยที่หมักเป็นเวลา 3 วัน เมื่อใช้ร่วมกับแป้งสาลีไม่ฟอกสีในการเลี้ยงยีสต์ธรรมชาติที่อุณหภูมิห้องให้ผลการพองตัวของ
แป้งดีที่สุด โดยให้ความสูงเพิ่มขึ้นถึง 3 เท่า ภายใต้ช่วงอุณหภูมิ 27–31 องศาเซลเซียส จึงถูกเลือกมาใช้เป็น sourdough starter 
ส้าหรับท้าแผ่นแป้งพิซซา ในการทดลองปรับปริมาณการใช้ sourdough starter ที่ระดับ 5-25 กรัมต่อน้้าหนักแป้งขนมปัง 30 
กรัม พบว่าปริมาณ 15 กรัม ให้คุณลักษณะเนื้อแป้งพิซซาใกล้เคียงกับชุดควบคุมมากที่สุด ทั้งในแง่ของการกระจายตัวของ
ฟองอากาศ ความหนาของแป้ง และค่าความยืดหยุ่น ในขั้นตอนสุดท้ายท้าการปรับสูตรส้าหรับท้าแป้งพิซซาเพื่อสุขภาพโดยใช้แป้ง
สาลีไม่ฟอกสีชนิดปลอดกลูเตนร่วมกับแป้งโฮลวีทและใช้ sourdough starter ที่ผลิตจากน้้าหมักดอกเก๊กฮวยในอัตราส่วนที่
เหมาะสม ให้ค่าความยืดหยุ่นที่ใกล้เคียงกับสูตรมาตรฐาน รวมถึงให้ค่าสีที่สม่้าเสมอและมีแนวโน้มสีเหลืองมากกว่าสีแดงอย่าง
ชัดเจน 

ผลที่ได้จากงานวิจัยนี้สามารถน้าไปประยุกต์ใช้เพื่อพัฒนาคุณภาพแผ่นแป้งพิซซาเพื่อสุขภาพ รวมถึงส่งเสริมการใช้
ประโยชน์จากสมุนไพรพื้นบ้านในรูปแบบใหม่ ทั้งในด้านโภชนาการและการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหาร อย่างไรก็ตาม ควรมี
การศึกษาต่อยอดเพิ่มเติมในด้านองค์ประกอบทางโภชนาการอื่น เช่น ค่าความชื้น ค่า water activity ปริมาณกรดอะมิโน โปรตีน 
และไขมัน เพื่อประเมินศักยภาพของผลิตภัณฑ์ในเชิงสุขภาพได้อย่างครอบคลุม  นอกจากนี้ยังเป็นการส่งเสริมแนวคิดเกษตรกรรม
ที่ยั่งยืนและความมั่นคงทางอาหารด้วยการบูรณาการการใช้สมุนไพรไทยซึ่งวัตถุดิบธรรมชาติในท้ องถิ่น เข้ากับนวัตกรรมด้าน
วิทยาศาสตร์อาหาร ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับพืชสมุนไพร สร้างโอกาสทางการตลาดใหม่ และยังเป็นแนวทางพัฒนาอาหารแบบ 
Functional Food ที่ดีต่อสุขภาพ ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคยุคใหม่ และมีส่วนสนับสนุนเกษตรกรรมที่ยั่งยืนและความ
มั่นคงทางอาหารในภาพรวม 
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