
การท าโยเกิรต์ สไตลอิ์นเดีย (Lassi yogurt) 

ท าเองไดง่้าย เพ่ือรบัประทานท่ีบา้น 
เรียบเรียงโดย ดร.สมบตั ิกนับตุร สาขาการตลาด ผศ. ดร. ประเทือง โชคประเสริฐ และ อาจารยอ์รอมุา วงศางาม สาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการ

อาหาร คลินกิเทคโนโลยี เครือขา่ย มหาวิทยาลยัแมโ่จ-้แพร่ เฉลิมพระเกยีรต ิอ.รอ้งกวาง จ.แพร่          มกราคม 2557  

   

 ชาวอินเดยีไมบ่ริโภคเนือ้ววัแตจ่ะเลีย้งววัเพือ่ใชป้ระโยชนอ์ื่น เชน่ ใชม้ลูววัส าหรับเป็นเชือ้เพลงิ หรือรีดนมววัเพื่อใชบ้ริโภค 

ผูใ้หญ่ชาวอินเดยีจะท า Lassi yogurt รับประทานเองที่บา้นซ่ึงเป็นวิถีชวีิตปกติทัว่ไป ท าใหช้าวอินเดยีมรีปูร่างสงูใหญ่และแข็งแรง 

 จงัหวดัแพร่ มกีารเลีย้งววันมกนัในหลายพื้นที่ สว่นใหญ่เลีย้งเพื่อรีดนมสง่ไปขายโรงงานแปรรปูน า้นม และผูบ้ริโภคตอ้ง

ซ้ือนมแปรรปูซ่ึงมรีาคาแพงมาบริโภค วนันี ้ดร.สมบตัซ่ึิงไปใชช้วีิตในประเทศอินเดยีเป็นเวลานานกว่า 5 ปี ขณะศึกษาระดบัปริญญา

เอก ไดเ้รียนรูศิ้ลปะการท าโยเกริต์ สไตลอ์นิเดยี ซ่ึงสามารถท าเองที่บา้นได ้จะแนะน าการท าโยเกิรต์ สไตลอ์ินเดยี ซ่ึงมขีัน้ตอน ดงันี ้ 

 

ส่ิงท่ีตอ้งเตรยีม 

1. น า้นมดบิ จ านวน 1 ลติร 

2. น า้ตาลทราย 70 กรมั 

3. เชือ้โยเกริต์รสธรรมชาตทิี่วางขายในตูเ้ย็นตามทอ้งตลาด ประมาณ 50 ซีซี หรือโยเกิรต์จากการผลติเมือ่วนัก่อนน ามาเป็น

หัวเชือ้ (starter) ส าหรับวนันีต้อ่ไปก็ได ้

4. ผลไมส้ดตา่ง ๆ ส าหรับรับประทานร่วมกบัโยเกิรต์    

5. หมอ้พรอ้มฝาปิด/ภาชนะส าหรบัพาสเจอไรซ ์/ เตา อปุกรณง์านครัว 

6. ภาชนะบรรจผุลติภณัฑโ์ยเกริต์ เชน่ ถว้ยพลาสตกิ หรือขวดแกว้ปากกวา้งพรอ้มฝาปิด  

 

 ขัน้ตอนการท า       How to make Lassi yogurt step by step  
 

1. น าน า้นมดบิและน า้ตาลทรายใสภ่าชนะ ละลายใหเ้ขา้กนั และตัง้ไฟบนเตาเพื่อพาสเจอไรซน์ า้นมดบิ ใหอ้ณุหภมูถิึง 80 องศา

เซลเซียส ประมาณ 5 นาที เพื่อท าลายจลุนิทรียท์ี่อาจท าใหท้อ้งเสยีหรือก่อโรค จากนัน้ปิดฝาภาชนะทีพ่าสเจอไรซ ์อย่าให้

เชือ้โรค สิง่สกปรกลงไปอีก 

One lit of fresh milk  + 70 grams of sugar.  Mix in pot, stir and heat up to  80-85 degree Celsius   

           
 

2. น าไปท าเย็น เชน่ วางในอ่างน า้เย็น ใหน้ า้นมมอีณุหภมูลิดลงต า่กว่าอณุหภมูร่ิางกาย 

Cool down to 42 degree Celsius or below.  

                                                       
 

3. เตมิหัวเชือ้ (starter) ใชท้พัพีหรือตะเกียบ (ท่ีผา่นการลวกน า้รอ้น) คนใหเ้ชือ้จลุนิทรียก์ระจายทัว่ 

Add yogurt pure culture  Or plain yogurt commercial, 3%, and stir well. 

                



 

 

4. วางบ่มที่อณุหภมู ิ42 องศาเซลเซียส ในตูบ้่ม หากไมม่ตี ูบ้่มก็สามารถวางในหอ้งธรรมดาก็ได ้แตจ่ะใชร้ะยะเวลาบ่มเชื้อนาน

ขึน้อีกหนอ่ย ปิดฝาภาชนะไวต้ลอดเวลา  

Incubate in 42 degree Celsius for 6-8 h.  

                                             

 

5. คนใหเ้ชือ้จลุนิทรียก์ระจายทัว่ เมือ่ผา่นไป 1 ชัว่โมง และ 2 ชัว่โมง โดยใชท้พัพีหรือตะเกียบ (ที่ผา่นการลวกน า้รอ้น) ปิดฝา

ภาชนะไวต้ลอดเวลา  

 

6. เมือ่บ่มเป็นเวลา 4-5 ชัว่โมง ทดสอบเชือ้โดยใชท้พัพีหรือตะเกยีบ(ท่ีผา่นการลวกน า้รอ้นทกุครั้งก่อนการใชง้าน) ตกันม

ขึน้มาดจูะเร่ิมขน้หนดื ไหลเป็นเสน้ แสดงว่าเชือ้ท างานด ี

7. เตรียมภาชนะถว้ยพลาสตกิหรือขวดแกว้ปากกวา้งพรอ้มฝา ลา้งสะอาด ลวกน า้รอ้น 

8. บรรจนุมโยเกิรต์ในขอ้ 6 ลงในภาชนะ ปิดฝา แลว้น าเขา้ในตูบ้ม่ตอ่ไป อีกประมาณ 4-5 ชัว่โมง สงัเกตดวู่านมเกาะตวัเป็น

กอ้นโยเกริต์ ใหท้ดสอบชมิดวู่ามรีสอมเปร้ียวกลมกลอ่มดแีลว้หรือไม ่หากยงัไมเ่ปร้ียวใหบ้ม่ตอ่ไปอีกระยะประมาณ 3-4 

ชัว่โมง ชมิดใูหมจ่นรสชาตอิมเปร้ียวกลมกลอ่ม แตร่ะยะเวลาในการบม่ทัง้หมดไมค่วรเกิน 18 ชัว่โมง อาจจะเปร้ียวเกินไป

หรืออาจจะเกิดการเสือ่มเสยี 

Transfer to plastic cup. 

                                                  

9. เมือ่รสชาตเิปร้ียวกลมกลอ่มดแีลว้ ใหย้ตุกิารบม่ น าผลติภณัฑเ์ก็บรกัษาท่ีอณุหภมู ิ2-6 องศาเซลเซียส ไดน้านประมาณ 

15 วนั 

10. สามารถรับประทานไดเ้ลย  
11. การรับประทานโยเกริต์ สไตลอ์นิเดยี (Lassi yogurt) หากมรีสชาตเิปร้ียวมากเกินไปใหโ้รยหนา้ดว้ยน า้ตาลทรายหรือ

น า้เชือ่ม และจะโรยหนา้โยเกริต์ดว้ยผลไมส้ดตดัหัน่เป็นชิน้ขนาดลกูเตา๋ เชน่ ฝรัง่ แอปเปิล ทบัทิมฯ  

Topping with tropical fresh fruit  and Serving. 

                                                         
                                                           

หากตอ้งการทราบรายละเอียดเพ่ิมเติมหรือขอเขา้รับการฝึกอบรมภาคปฏิบัตกิาร โทร. 082 383 2465 ดร. สมบัต ิหรือ 081 594 2158 ดร. ประเทือง   

 
 

  


