
ข้อก ำหนดคุณภำพหรือมำตรฐำนส ำหรับยีสต์สดจำกยีสต์ แซ็กคำโรไมซีส เซรีวิซิอี 
 

ยีสต์สดจำกยีสต์ แซ็กคำโรไมซีส เซรีวิซิอี (Saccharomyces cerevisiae)  
ชื่อยีสต์ : ยีสต์สด แซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี (Saccharomyces cerevisiae) 
สูตร : - น้้าหนักโมเลกุล - 
คุณลักษณะ : เป็นยีสต์ แซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี (Saccharomyces cerevisiae) ซึ่งได้จากการผลิตภายใต้
การควบคุมกระบวนการหมักที่ดี มีสีน้้าตาลอ่อนและมีกลิ่นของยีสต์อาจอยู่ในรูปของเหลวหรืออัดเป็นก้อน 
โดยยีสต์สดในรูปของเหลว (liquid yeast) ซึ่งเป็นเชื้อยีสต์ที่ได้จากกระบวนการหมักและล้างให้สะอาด      
ที่มีปริมาณของแข็ง (Total solid) ประมาณร้อยละ 15-21 ของน้้าหนัก และยีสต์สดอัดเป็นก้อน 
(compressed yeast) ซึ่งเป็นยีสต์ในรูปของเหลว(liquid yeast) ที่แยกส่วนที่เป็นน้้าออก (dehydrating) 
และรวมตัวเป็นก้อน (forming) ที่มีปริมาณของแข็ง (Total solid) ประมาณร้อยละ 30-37 ของน้้าหนัก  
ข้อก้าหนดเฉพาะ : - ความสามารถในการสร้างก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์: เมื่อน้ายีสต์สด 5 กรัม ใส่ใน
สารละลายน้้าตาลร้อยละ 10 ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 35-40 องศาเซลเซียส จะเริ่มสร้างก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ได้ภายใน 1-4 ชั่วโมง 

- ปริมาณโปรตีน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 41 
- เถ้าท้ังหมด ไม่เกินร้อยละ 8 
ข้อจ้ากัดของสารแปลกปน 
- โลหะหนัก ไม่เกิน 15 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส้าหรับยสีต์สดในรูปของเหลว (liquid yeast) 

และไม่เกิน 30 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส้าหรับยีสต์สดอัดเป็นก้อน (compressed yeast) 
- สารหนู ไม่เกิน 1.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส้าหรับยีสต์ในรูปของเหลว (liquid yeast) และ

ไม่เกิน 3 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส้าหรับยีสต์อัดเป็นก้อน (compressed yeast) 
- โคลิฟอร์ม ไม่เกิน 1,000 โคโลนีต่อกรัม 
- อี. โคไล (Escherichia coli) ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อกรัม 
- แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม 
- สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ไม่เกิน 10 โคโลนีต่อกรัม 
- ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส (Listeria monocytogenes) ไม่พบใน 25 กรัม 

การบรรจุและการเก็บรักษา : เก็บในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ  ข้อก้าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานส้าหรับยีสต์สดจากยีสต์ แซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี ได้รับความ
เห็นชอบจากคณะอนุกรรมการเพ่ือศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและวินิจฉัยในเชิงวิชาการเกี่ยวกับอาหาร ในการประชุม
ครั้งที่ 13-3/2556 เมื่อวันที่ 18 ธันวาคม 2556 และเป็นมาตรฐานอ้างอิงตามข้อ 4(3) ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 
 


