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บทคัดยอ(ภาษาไทย) 
 

การหมักถ่ัวเหลืองโดยใชกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 ชวยลดกลิ่นไมพึงประสงคและระยะเวลา

ในการหมัก ทําใหคุณภาพของผลิตภัณฑโดยรวมดีกวาการหมักแบบธรรมชาติ เพื่อใหการควบคุมคุณภาพ

ของการใชกลาเช้ือเปนไปไดงาย งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อผลิตกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 ในรูปผง

เพื่อนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองหมัก ซึ่งใชกรรมวิธีการอบแหงแบบพนฝอย (spray dried) และการ

ทําแหงโดยการระเหิดแหง (freeze dried) ในกระบวนการผลิตกลาเช้ือในรูปแบบผงจะมีการควบคุมการ

ผลิตในระบบดวยเทคนิคปลอดเช้ือ หลังผานกระบวนการผลิตสุดทายจะไดวิธีการที่เหมาะสมที่สุดสําหรับ

การผลิตกลาเช้ือผง B.subtilis SB-MYP1 คือการอบแหงแบบพนฝอยมีสารตัวพาเปน maltodextrin 

20%w/v และ skim milk 50%w/v  มีอัตราการอยูรอดรอยละ 74.24 และ 91.37 การทําแหงโดยการ

ระเหิดแหงมีสารปกปองจากความเย็นเปน maltodextrin 10%w/v skim milk 40%w/v sucrose 

10%w/v และ soybean flour 10 %w/v มีอัตราการอยูรอดของ กลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 รอยละ 

84.24 89.02 84.60  และ 91.32 ตามลําดับคัดเลือกวิธีการที่มีประสิทธิภาพสูงสุดในการผลิตกลาเช้ือผง

และความเปนไปไดของการใชกลาเช้ือในการผลิตถ่ัวเหลืองหมักคือกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 จาก

กระบวนการทําแหงดวยเครื่องระเหิดแหง (freeze drier) คือกลาเช้ือผงดวย maltodextrin 10%w/v 

และกลาเช้ือผงดวย soybean flour10%w/v วิเคราะหคุณสมบัติของการเปนกลาเช้ือ B.subtilis         

SB-MYP1 โดยใชกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 ที่ผลิตไดมาหมักถ่ัวเหลืองติดตามกระบวนการหมักใน

อาหารเลี้ยงเช้ือเหลว และถ่ัวเหลืองหมักเปนเวลา 72 ช่ัวโมง ซึ่งปจจัยที่ใชในการติดตามกระบวนการหมัก

ไดแก ระยะเวลาที่ใชในกระบวนการหมัก การผลิตเอนไซมโปรติเอสและอะไมเลส พบวา B.subtilis      

SB-MYP1 และ B.subtilis SB-MYP1 ดวย soybean flour มีความสม่ําเสมอในระหวางระยะเวลาการหมัก 

และมีประสิทธิภาพของกระบวนการผลิตเอนไซมที่ดี ซึ่งมีความเปนไปไดในการใชเปนกลาเช้ือเพื่อการผลิต

ถ่ัวเหลืองหมัก เพื่อใหมีคุณคาทางโภชนาการทางอาหารและเปนที่ยอมรับของผูบริโภค เมื่อติดตามการเก็บ

รักษากลาเช้ือผงเปนระยะเวลา 3 เดือน โดยมีการเก็บในอะลูมิเนียมฟอยลสภาวะปลอดเช้ือที่อุณหภูมิ    

25 องศาเซลเซียส กลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 ดวย soybean flour 10%w/v และ กลาเช้ือ B.subtilis 

SB-MYP1 ดวย maltodextrin 10%w/v พิจารณาปริมาณความช้ืนที่เพิ่มข้ึน และจํานวน B.subtilis    

SB-MYP1 ที่อยูรอด พบวามีอายุการเก็บรักษาไดอยางนอย 3 เดือน ซึ่งจากการศึกษาครั้งน้ีสามารถใช

เทคโนโลยีในเพื่อใหกลาเช้ืออยูในรปูที่สามารถใชงานไดงาย และเปนการเก็บรักษากลาเช้ือใหอยูไดนานมาก

ย่ิงข้ึน 
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Abstract 
Soybean fermentation have been using Bacillus subtilis SB-MYP1, the potential 

starter culture which decreasing undesirable compounds and the length of fermentation , 
resulting the overall qualities of the product better than spontaneous fermentation. In order 
to control the product quality, this research therefore aims to produce the B.subtilis SB-
MYP1 powder for using in fermentation by means of spray drying method and freeze 
drying based on aseptic technique. Spray dried B. subtilis SB-MYP1 powder with   20 % 
(w/v) maltodextrin and 50 % (w/v) skim milk was selected as the suiable method shown 
the survival rate at 74.24 and 91.37 respectively. For the freeze dried B. subtilis  SB-MYP1 
powder with 10 % (w/v) maltodextrin, 40 % (w/v) skim milk, 10 % (w/v) sucrose and 10 
% (w/v) soybean flour showed the survival rate at 84.24, 89.02, 84.60 and 91.32 
respectively. Then, freeze dried starter culture with 10 % (w/v) maltodextrin and 10 % 
(w/v) soybean flour were further selected for approve of its starter culture properties in 
nutrient broth and solid state soybean fermentation within 0-72 hours. The fermentation 
factors to be monitored were fermentation time, amylase and protease enzymes activity. A 
fresh culture form and freeze dried culture with soybean flour form be stable and possible 
to use as a starter culture for fermented soybean production providing the nutritional value 
and consumer acceptability.  As a shelf life analysis result of freeze-dried B. subtilis SB-
MYP1 powder shelf life in aseptic aluminum foil at 25 oC, when considering the 
decreasing moisture content and the survival number, provided at least possible       3 
months. It is suggested that using preservation technology is helpful for extending starter 
culture shelf life and easily handling. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ค 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

สารบัญ 
หนา 

กิตติกรรมประกาศ         ก 
บทคัดยอภาษาไทย         ข 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ         ค 
สารบัญ           ง 
สารบัญตาราง          จ 
สารบัญรูปภาพ          ฉ 
บทที่ 1 บทนํา 
ความสําคัญและที่มาของปญหาการวิจัย       1 
วัตถุประสงคของการวิจัย         2 
ขอบเขตของการวิจัย         2 
ขอตกลงเบื้องตน          3 
ประโยชนที่ไดรับจากการวิจัย        3 
บทที่ 2 วิธีดําเนินการวิจัย 
แหลงที่มาของขอมูล         4 
วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล         6 
วิธีวิเคราะหขอมูล         7 
บทที่ 3 ผลการวิเคราะหขอมูล 
อภิปรายผล          9 
บทที่ 4 บทสรุป 
สรุปผลการวิจัย          23 
ขอเสนอแนะ          24 
บรรณานุกรม           25 
ภาคผนวก 
ภาคผนวก ก          29 
ภาคผนวก ข          32 
ประวัติผูวิจัย          36 
 

 

 

 

ง 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

สารบัญตาราง 

 
 หนา 

ตารางท่ี 1  ปรมิาณความช้ืนและการอยูรอดของกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1         10   
                ที่ผลิตดวยการทําแหงแบบพนฝอย (spray drier)  
ตารางท่ี 2  ปรมิาณความช้ืนและการอยูรอดของกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1                           12 

                ที่ผลิตดวยเครื่องระเหิดแหง (freeze drier) 

ตารางท่ี 3  คาความเปนกรด-ดาง ของกระบวนการหมกัดวยกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1       14 

               ในอาหารเลี้ยงเช้ือเหลว (nutrient broth) ต้ังแต 0-72 ช่ัวโมง 

ตารางท่ี 4  คาความเปนกรด-ดาง ของกระบวนการหมักดวยกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1             15 
               ในถ่ัวเหลืองหมกัต้ังแต 0-72 ช่ัวโมง 
ตารางท่ี 5  แสดงจํานวน B.subtilis SB-MYP1 ที่เจรญิบนอาหารเลี้ยงเช้ือเหลว                          16 

    ในระยะเวลา 0-72 ช่ัวโมง 

ตารางท่ี 6  แสดงจํานวน B.subtilis SB-MYP1 ที่เจรญิบนถ่ัวเหลืองหมัก                                   17 
               ในระยะเวลา 0-72 ช่ัวโมง 
ตารางท่ี 7  แสดง relative activity ของเอนไซมอะไมเลส ในอาหารเลี้ยงเช้ือ nutrient Broth       19 
               ในระยะเวลา 0-72 ช่ัวโมง 
ตารางท่ี 8  แสดง relative activity ของเอนไซมอะไมเลสในการหมักถ่ัวเหลือง        19 
               ในระยะเวลา 0-72 ช่ัวโมง 
ตารางท่ี 9  แสดง relative activity ของเอนไซมโปรติเอสในอาหารเลี้ยงเช้ือ nutrient Broth       20 
               ในระยะเวลา 0-72 ช่ัวโมง 
ตารางท่ี 10 แสดง relative activity ของเอนไซมโปรติเอสในการหมกัถ่ัวเหลือง        20 
                ในระยะเวลา 0-72 ช่ัวโมง  
ตารางท่ี 11 ปรมิาณความช้ืนของกลาเช้ือผงที่เปลี่ยนแปลงไปในสภาวะการเก็บทีอุ่ณหภูมหิอง      22 

                เปนเวลา 3 เดือน 

ตารางท่ี 12  จํานวน B.subtilis SB-MYP1 ที่เปลี่ยนแปลงไปในสภาวะการเก็บที่อุณหภูมหิอง      22 

                 เปนเวลา 3 เดือน 

  
 

 

 

จ 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

สารบัญภาพ 
 

หนา 
 

รูปที่ 1 เครื่องทําแหงแบบพนฝอย  Buchi Mini Spray Dryer รุน B-191           33 

รูปที่ 2  เครื่อง freez dryer ย่ีหอ GEA LyophilLyovac® GT 2                                           34 

 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

ฉ 

 

 

 

 

 

 

 

 



1 
 

บทท่ี 1 
บทนํา 

 
ความสําคัญและท่ีมาของปญหาการวิจัย 
 

ผลิตภัณฑถ่ัวหมักผลิตไดจากการหมักถ่ัวเหลืองโดยใชกลาเช้ือ Bacillus subtilis 

(B.subtilis) เปนผลิตภัณฑชนิดหน่ึงที่ มีคุณคาทางโภชนาการสูง จึงเหมาะแกการแกปญหา            

ทุพโภชนาการ และจากปญหาโรคโลหิตจางที่มีสาเหตุมาจากการขาดธาตุเหล็ก ทําใหผูปวยมีการ

พัฒนาดานตางๆ ของรางกายชากวาคนปกติ การพัฒนาดานสติปญญา การเรียนรู ประสิทธิภาพใน

การทํางานตลอดจนดานภูมิคุมกันโรคตํ่าลง ทั้งน้ีเพราะในเมล็ดถ่ัวเหลืองยังอุดมไปดวยธาตุเหล็ก 

(Tajima, 2003)แตอยางไรก็ตามยัง ไม เปนที่นิยมมาก นัก เ น่ืองจากการผลิตแบบพ้ืนบาน               

ซึ่งกระบวนการหมักเกิดจากเชื้อจุลินทรียโดยธรรมชาติ ไมมีการควบคุมสภาวะการหมัก ทําให

คุณภาพของผลิตภัณฑไมสมํ่าเสมอ (Visessanguan, 2005) และยังประสบปญหาในการยอมรับของ

ผูบริโภค การควบคุมคุณภาพโดยการใชกลาเชื้อบริสุทธิ์ที่แยกไดจากผลิตภัณฑถั่วหมัก จากงานวิจัย

ของ ปยะวรรณ กาสลัก และรัชฎาพร อุนศิวิไลย, 2554 มีการคัดแยก B.subtilis SB-MYP1 จากการ

หมักถั่วเหลืองซ่ึง Bacillus subtilis SB-MYP1 ที่ไดเปนแกรมบวก มีรูปรางแทง สามารถผลิตเอนไซม 

amylase และ proteinase เจริญไดดีในสภาวะ aerobic  ที่ อุณหภูมิ 35°C เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 

pH 5.7 มีคุณสมบัติในการการผลิตสารยับย้ังเชื้อจุลินทรียกอโรค (antimicrobial) และมีการพัฒนา

วิธีการหมักถั่วเหลืองโดยใชกลาเช้ือจุลินทรียสายพันธุ B.subtilis SB-MYP1 ที่มีคุณสมบัติในการ     

ชวยลดกลิ่นที่ไมพึงประสงคของถ่ัวเหลืองหมัก จากคุณสมบัติของกลาเชื้อนี้ถือเปนความสําเร็จในการ

พัฒนาคุณภาพของถ่ัวเหลืองหมักใหดีย่ิงขึ้นที่อยูในรูปที่สามารถนํามาใชไดงายและสะดวก เปนอีก

ทางเลือกหน่ึงของผูบริโภค ในปจจุบันการผลิตหัวเช้ือผงสวนใหญจะใชวิธี freeze-drying เน่ืองจาก

เปนกระบวนการทําแหงภายใตสภาวะอุณหภูมิและความดันตํ่า จึงชวยใหผลิตภัณฑคงคุณคาทาง

โภชนาการ เนื้อสัมผัส สี กลิ่น และรสชาติ ไดใกลเคียงกับของสด ผลิตภัณฑที่นิยมนํามาทําแหงแบบ

เยือกแข็ง ไดแก ผลิตภัณฑที่มีมูลคาทางเศรษฐกิจสูง เชน อาหารเคร่ืองสําอาง ยาและผลิตภัณฑ

ทางการแพทยเพราะใหอัตราการรอดชีวิตสูงอีกวิธีหนึ่งที่นิยมใชไดแกการใชเทคโนโลยีการอบแหงแบบ

พนฝอย ซ่ึงนิยมใชกันอยางแพรหลายในอุตสาหกรรมตางๆ เริ่มต้ังแตอุตสาหกรรมเซรามิกส การผลิต

ผงซักฟอก การผลิตสียอมผาและรงควัตถุและยังประยุกตใชกับอุตสาหกรรมอาหาร เชน การผลิต

สวนผสมอาหาร ในกระบวนการผลิตสวนผสมของอาหารกวาครึ่งหน่ึงไดมาจากกระบวนการทําแหง

อาหาร สวนผสมของอาหารสวนใหญเปนอาหารจําพวกที่ไวตอความรอน ดังน้ันเทคนิคในการทําแหง

จึงกลายเปนสิ่งสําคัญตอการแปรรูปอาหารจําพวกน้ี อยางไรก็ตามในการเลือกใชเทคนิคที่เหมาะสม

ที่สุดตองพิจารณาปจจัยหลายอยางเชน อาหารที่ไวตอความรอนตองการกระบวนการอบแหงที่ทําให

ยังคงคุณภาพอยูในขณะที่ใชอุณหภูมิในการอบแหงสูงในอุตสาหกรรมอาหารมีการใชกระบวนการ
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อบแหงแบบพนฝอยกันอยางกวางขวางในการแปรรูปอาหารเหลวเปนอาหารผงเชน ผลิตภัณฑนม นํ้า

ผลไม กาแฟ ผัก ไข เน้ือ แปง และอ่ืนๆ อีกมากมาย เน่ืองจากกระบวนการอบแหงแบบพนฝอยมีขอดี

ในเร่ืองของกระบวนการผลิต การบรรจุ และการเตรียมวัตถุดิบที่ดีกวา ดังน้ันผูบริโภคจึงเลือกใช

กระบวนการนี้ในการแปรรูปอาหารในอุตสาหกรรม ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงเปนการหากระบวนการและ

ตัวกลางที่เหมาะสมในการผลิตหัวเช้ือผงที่ใหอัตราการรอดชีวิตสูง ผลจากงานวิจัยนี้จะกอใหเกิดองค

ความรูใหมที่เปนประโยชนในการผลิตหัวเชื้อผงซ่ึงสามารถพัฒนาและนําไปสูกระบวนการผลิตในเชิง

พาณิชยตอไป   

 
 
วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

1. เพ่ือเลือก carrier ที่เหมาะสมสําหรับกลาเชื้อ 

2. ศึกษากรรมวิธีที่เหมาะสมในการผลิตกลาเช้ือเพ่ือนําไปใชในการหมักถ่ัว 

 
ขอบเขตของโครงการวิจัย 

 

1. นํากลาเชื้อ B. subtilis SB-MYP1 มาศึกษากรรมวิธีที่เหมาะสมในการผลิตหัวเชื้อเริ่มตน 

โดยเลี้ยงเชื้อในอาหาร NB และ NA นําเชื้อไปบมที่ 35 องศาเซลเซียส  เวลา 18 ช่ัวโมง แลวทําการ

เก็บเกี่ยวเซลล  โดยการ centrifuge ที่ 10000 g เปนเวลา 15 นาที ลางเซลลที่ไดดวยนํ้าเกลือ

เขมขน 0.85%w/v ทํา suspension เชื้อใหไดความเขมขนของเซลล ที่ 109-10CFU/ml  จากนั้น

นํามาศึกษาการเตรียมหัวเชื้อดวยวิธีตางๆ ดังนี้ การทําแหงโดยวิธี freeze drier การทําแหงโดยวิธี     

spray drier จะใช carrier และcryoprotectant จํานวน 4 ชนิด ไดแก maltodextrin, sucrose, 

skim milk และ soybean flour 

2. ศึกษาการอยูรอดของจํานวนเซลลกอนและหลังการเตรียมหัวเช้ือวิธีตางๆ 

3. ศึกษาคุณสมบัติของเช้ือภายหลังการเตรียมหัวเชื้อวิธีตางๆ 

4. ศึกษาการรอดชีวิตของเชื้อในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 
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ขอตกลงเบื้องตน 

ไมม ี

 

ประโยชนท่ีไดรับจากการวิจัย 

เพ่ือนําผลงานวิจัยที่ไดไปใชประโยชนในการถายทอดอบรมใหความรูตอผูบริโภค และชุมชน

ทองถิ่นใหตระหนักถึงความสําคัญของเทคโนโลยีการผลิต และประโยชนที่ไดจากการบริโภคถ่ัวหมักเพ่ือ

เสริมสุขภาพรางกายใหดีข้ึน เน่ืองจากผลิตภัณฑถั่วหมักมีคุณคาทางโภชนาการสูงขึ้นเมื่อผานการหมักโดย

การควบคุมสภาวะกระบวนการหมักเพ่ือทําใหผลิตภัณฑถั่วหมักมีคุณภาพและมีความปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 

 

หนวยงานที่นําผลการวิจัยไปใชประโยชน 

กลุมผูผลิต จําหนาย และผูบริโภคที่สนใจเรื่องการดูแลสขุภาพและหนวยงานของรัฐและเอกชน

ที่เก่ียวของเชน องคการบริหารสวนทองถิ่น 
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บทท่ี 2 

วิธีการดําเนินงานวิจัย 

 

แหลงที่มาของขอมูล 

การผลิตกลาเช้ือแบบผงเชื้อจุลินทรียจะตองผานกรรมวิธีในการผลิตที่มีอุณหภูมิเขามา

เก่ียวของ เชื้ออาจถูกทําลายโดยอุณหภูมิที่นํามาใช ซ่ึงจะมีผลทําใหอัตราการรอดชีวิตของเช้ือลดลง จึง

ตองมีการปองกันไมใหเซลลไดรับอันตราย โดยมีการเติมสารบางชนิดซึ่งมีผลชวยใหอัตราการรอดชีวิต

เพ่ิมขึ้น (ภัทรียา, 2541) สารปกปองเซลลหรือสารที่ใชเคลือบเซลลจะปองกันความรอนหรือความเย็น 

(cryoprotectants) ที่เกิดขึ้นระหวางกระบวนการทําแหง ซึ่งจะชวยลดการถูกทําลายของเซลล และ

ชวยเพ่ิมการรอดชีวิตของเซลลจุลินทรียที่ผานการทําแหง รวมถึงในการเก็บรักษาที่ระยะเวลาตางๆ 

เซลลที่มีชีวิตจะมีจํานวนมากหรือนอยขึ้นอยูกับเซลลที่ไดรับความเสียหายบางสวน ( sub-lethal 

damage) ซึ่งอาจกลายเปนเซลลตาย (lethal form) ในระหวางการเก็บรักษา โดยกระบวนการขึ้นอยู

กับปริมาณนํ้า ออกซิเจนและอุณหภูมิ (Simpson et al., 2005) ไมเพียงแตเยื่อหุมเซลลเทาน้ันที่ไวตอ

ความรอนในระหวางการทําแหง สารประกอบที่นิยมใชเปนสารปกปองเซลล ไดแก นมพรองไขมัน 

น้ําตาลซูโครส กลีเซอรอลโซเดียมกลูตาเมตหรือสวนผสมของนํ้าตาลกลูโคสกับซีร่ัม (Hubalek, 2003) 

มอลโตเดกตริน (Namaldi et al., 2012) alginate starch bentonite (Wu et al., 2012) และ 

MgSO4 เปน matrix รวมกับ Biocontrol (Yanez-Mendizabal et al., 2012) นอกจากน้ีสารปกปอง

เซลลตองสามารถปองกันเซลลจากผลทางกายภาพ ระหวางที่สภาวะสภาพแวดลอมของกระบวนการ

เปลี่ยนแปลงไป กลาวคือในกระบวนการทําแหงมีการกําจัดนํ้าออกนอกเซลล ซึ่งนํ้าเปนองคประกอบ

หน่ึงที่สําคัญภายในเซลล โดยปจจัยที่มีผลตออัตราการรอดชีวิตของเช้ือจุลินทรียดังน้ี (1) ชนิดของ

เช้ือจุลินทรีย (type of organism) ขนาดและองคประกอบของเช้ือจุลนิทรยีมีผลตอการรอดชีวิต สปอร

ของเชื้อจุลินทรียจะมีความสามารถในการตานทานความแหง จึงมีอัตราการรอดชีวิตสูงเม่ือผานกรรมวิธี

การทําแหง จุลินทรียชนิดแกรมบวกจะมีอัตราการรอดชีวิตสูงกวาจุลินทรียชนิดแกรมลบ เพราะ

เน่ืองจากไขมันที่เปนสวนประกอบของผนังเซลลจะชวยในการคงสภาพของเซลลใหคงอยูไดดีกวา และ

เซลลที่มีอัตราสวนระหวางพ้ืนที่ผิวตอปริมาตรเซลลนอย (2) อายุของเชื้อจุลินทรีย (physiological 

age) เซลลจุลนิทรียทีม่ีอายุอยูในชวงระยะการเจริญเริม่เขาสูระยะคงที่ (stationary phase) จะมีอัตรา

การมีชีวิตรอดสูงกวาเช้ือที่อยูในชวงระยะเติบโตแบบทวีคูณ (exponential phase) เนื่องจาก

เช้ือจุลินทรียมีการเจรญิเติบโตอยางสมบูรณ (3) ความเขมขนของเซลล (cell concentration) ปริมาณ

เร่ิมตนของเซลลมีผลตออัตราการรอดชีวิต โดยที่อัตราการรอดชีวิตจะมีสูงข้ึนเมื่อปริมาณเชื้อเริ่มตนใน

กระบวนการแชแข็งแหง (Morgan et al., 2006) 
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กลาเช้ือ B. Subtilis มีบทบาทสําคัญในการทําผลิตภัณฑถั่วหมักเปนจุลินทรียที่จัดอยูใน     

กลุมแกรมบวก รูปแทง มี flagella แบบ peritrichousเจริญไดดีที่ pH 5.5-8.5 ในสภาวะที่มีอากาศ 

(aerobes) หรือ มีอากาศเล็กนอย (facultative anaerobes) สราง catalase มี endospore ที่ทําให

มีคุณสมบัติในการทนตอสภาวะแวดลอมที่ไมดีได  ไมกอใหเกิดโรค สราง hydrolytic enzyme ที่ยอย

สลาย polysaccharide, nucleic acid และ lipid โดยใชสารดังกลาวเปนแหลงคารบอน และตัวให

อิเล็กตรอนมีออกซิเจนเป นตัวรับอิเล็กตรอน บทบาทสําคัญของเช้ือตัวน้ีในการหมักคือการปลอย      

เอนไซมโปรติเอส และอะไมเลสออกมายอยโปรตีนทําใหชวยปรับปรุงองคประกอบที่ยอยไดยาก          

ใหอยูในรูปที่ยอยไดงาย และเปนประโยชนมากข้ึน (Feng และคณะ, 2007) นอกจากน้ี B. subtilis      

ยังสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ Aspergillus และสารพิษไดอีกดวย (Petchkongkaew         

และคณะ, 2008)  

 

 

วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 

ตอนท่ี 1 การหาสภาวะท่ีเหมาะสมเพ่ือการผลิตกลาเช้ือผง B.subtilis SB-MYP1 

 

1.การเตรียม carrier สําหรับการผลิตดวย spray drier 

เตรียม carrier ความเขมขนตางๆ ตามวิธีการของ Application Buchi Mini Spray Dryer 

รุน B-191 เพ่ือใชเปนสารตั้งตนในการะบวนการทําแหงแบบพนฝอย โดยเตรียมสารละลาย

maltodextrin 10,15, 20%w/v soybean flour 10,15, 20%w/v Skim milk 40,45,50%w/vและ 

sucrose 10,15,20%w/v นํา B.subtilis SB-MYP1 เติมลงในสารละลายของ carrier ชนิดตางๆซึ่งมี

จํานวนเซลลเร่ิมตนประมาณ 1012 เซลลตอมิลลิลิตร 

 

2.การเตรียม cryoprotectant สําหรับการผลิตดวย freeze drier 

เตรียม cryoprotectant ที่ความเขมขนตางๆเพ่ือใชเปนสารต้ังตนในกระบวนการทําแหงแบบ

พนฝอย โดยเตรียมสารละลาย maltodextrin 10,15,20%w/v soybean flour10,15,20%w/v 

sucrose 10,15,20%w/v และskim milk 40,45,50%w/v นํา B.subtilis SB-MYP1 เติมลงใน

สารละลายชนิดตางๆซึ่งมีจํานวนเซลลเริ่มตนประมาณ 1.2× 10
9 

เซลลตอมิลลิลิตรนําสารละลาย

ตัวอยางไปแชแข็งที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 36 ช่ัวโมง 

 

3.การเตรียมกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 

นํา B.subtilis SB-MYP1 สายพันธุที่มีศักยภาพสูงจากการคัดเลือกเบื้องตนมาเลี้ยงบนอาหาร  

nutriunt broth (NB) บมที่อุณหภูมิ 37องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง ปเปตเชื้อ B.subtilis SB-
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MYP1 ปริมาตร  0.1 ml  ลงในอาหาร nutrient broth ปริมาตร  100  ml นําไปบมที่อุณหภูมิ 37 

องศาเซลเซียส เขยาที่ 180 rpm  เปนเวลา 24 ชั่วโมง แลวนําไปตกตะกอนเซลลดวยเคร่ืองปนเหว่ียงที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความเร็ว 10,000 rpm เปนเวลา 10  นาที ดูดสวนใสทิ้ง แลวนําตะกอน

เซลลมาทํา suspension ดวยการเติม  0.85%w/v NaCl ปลอดเชื้อแลวเจือจางเทียบความขุนเทากับ 

McFarland No.4 ( จํานวนเซลลประมาณ 1.2×109cfu/ml )นํา suspension ของ B.subtilis SB-

MYP1 ที่เทียบความขุนเทากับ McFarland No.4   มาตรวจนับจํานวนโคโลนี โดยเจือจางดวย 

0.85%w/v NaClนําเช้ือเจือจางที่ระดับ 10-5, 10-6, 10-7และ 10-8มา Spread บนอาหาร plate 

count agar (PCA) บมที่อุณหภูมิ 37°C เปนเวลา  24 ชั่วโมง 

 

4.การทําแหงแบบพนฝอย  

ทําการอบแหงแบบพนฝอยโดยใชเคร่ือง BUCHI Mini spray dryer B-191 กําหนดคาอุณหภูมิ

ขาเขา (Inlet)  80, 90 และ 100 องศาเซลเซียส เก็บตัวอยางผงเชื้อแลวบรรจุผงเชื้อที่ไดในถุง

อะลูมิเนียมฟอยลแบบสุญญากาศ 

 

5.การทําแหงโดยการระเหิดแหง 

ทําแหงโดยใชเครื่อง freez dryer กําหนดคาอุณหภูมิเปน 35 องศาเซลเซียส ความดัน1.0E-3 

mbar เวลา 48 ช่ัวโมงเก็บตัวอยางผงเชื้อแลวบรรจุผงเชื้อที่ไดในถุงอะลูมิเนียมฟอยลแบบสุญญากาศ 

 

6.การวิเคราะหหาคาความชื้น 

นําตัวอยางกลาเช้ือผงที่ผลิตไดประมาณ 1 กรัมทําการวัดคาความช้ืนดวยเครื่องวิเคราะห

ความช้ืน รุน Precisa HA 300  

 

7.การวิเคราะหจํานวนจุลินทรียท้ังหมด (FDA-BAM (2001) 

เก็บตัวอยางหัวเช้ือผง 25 กรัม ผสมกับ peptone water 0.1 %w/v ปริมาตร 225 มิลลิลิตร 

ใน stomacher bag ตีบดดวยเคร่ือง stomacher โดยใชความเร็วรอบระดับปานกลางเปนเวลา 30 

วินาทีไดตัวอยางหัวเช้ือผงที่มีความเจือจางในระดับ 10-1 และทําการเจือจางเปนลําดับ จนไดระดับ

ความเจือจางประมาณ 10-6 ปเปตตัวอยางจากแตละระดับความเจือจาง 0.1 มิลลิลิตร ลงบนจานอาหาร

วุน PCA เกลี่ยใหทั่วผิวหนาอาหารโดยใชเทคนิค spread plate ทําการทดลอง 3 ซ้ํา นําไปบมที่

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง 
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Survival (%) = (100 × N/N0) 

N   = จํานวนแบคทีเรีย/มล. (cfu/ml) หลงัผานProcess 

N0 = จํานวนแบคทีเรีย/มล. (cfu/ml) กอนผาน  Process 

 

 

ตอนท่ี 2 การวิเคราะหประสิทธิภาพของกลาเชื้อผง  B.subtilis SB-MYP1 ที่ผลิตได 

 จากกระบวนการทําแหง 

 
1. การเตรียมกลาเช้ือ B.subtillis SB-MYP1 

นํา B. subtilis SB-MYP1 ไป steak บนอาหาร nutrient agar (NA) นําไปบมที่37        
องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง เก็บโคโลนีเดี่ยวไปใสในอาหาร NB ที่บรรจุอยูในขวดรูปชมพูโดยใชหวง
เข่ียเช้ือ นําไปบมและ เขยาที ่180 รอบ/นาที ณ อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง เม่ือครบ
กําหนดจึงนําไป centrifuge ที่ 10000g อุณหภูมิ 4 องศา นาน 15 นาที จากน้ันเอาสวนที่ตกตะกอน   
เจือจางดวยโซเดียมคลอไรดเขมขน 0.85%w/v เทียบความขุนกับ McFarland No.1 (3.0 x 108 
cfu/ml)  
 
2. การเตรียมถั่วเหลือง และการหมักดวยกลาเชื้อ B.subtilis SB-MYP1 

ลางถั่วเหลืองดวยน้ําสะอาด จากนั้นแชนํ้าทิ้งไวประมาณ 12 ชั่วโมง นําถ่ัวเหลืองไปใหความ   
รอน ดวยหมอน่ึงความดันไอ ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที เติมกลาเช้ือ B. subtilis 
SB-MYP1 และกลาเช้ือผง B. subtilis SB-MYP1 ในรูปผงดวย soybean flour และ maltodextrin 
ใหมีจํานวนเซลลเริ่มตน ประมาณ 10-6cfu/g นําไปบมที่อุณหภูมิ  37 องศาเซลเซียส  โดยทําการตรวจ
นับจํานวน B.subtilis SB-MYP1,วัดคาความเปนกรดดาง,หาปริมาณเอนไซม อะไมเลส และ โปรติเอส
ตั้งแตช่ัวโมงที่ 0 ทุกๆ12 ช่ัวโมง จนครบ 72 ช่ัวโมง 
 

3.การวิเคราะหปริมาณเอนไซมอะไมเลส 

เตรียมหลอดทดลองที่มี DNS reagent หลอดละ 1 มิลลิลิตรและพักไว  เตรียม reaction 

mixture tube โดยแตละหลอดเติมนํ้าแปง 2%w/v ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร และ 0.1M phosphate 

buffer (pH 6.0) 1 มิลลิลิตร แตละหลอดเติมเอนไซม 0.5  มิลลิลิตรและหลอดที่เปน blank ใชนํ้ากลั่น 

0.5 มิลลิลิตร ตั้งหลอด reaction mixture ไวใน water bath อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 15 

นาที ปเปต reaction mixture จากแตละหลอดปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสลงในหลอดที่มี DNS reagent 

ที่เตรียมไว ตั้งหลอดทิ้งไวใน water bath อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาทีปดปากหลอด 

หลังจากครบ 5 นาทีทําใหเย็นลงดวยนํ้าแข็งเติมน้ํากลั่นปริมาตร 10 มิลลิลิตรลงไปในแตละหลอด 

นําไปวัดคา OD ที่ 540 นาโนเมตรดวยเครื่อง spectrophotometer 
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4. การวิเคราะหปริมาณเอนไซมโปรติเอส 

เก็บตัวอยางถ่ัวหมักที่บมเปนระยะเวลา 12, 24,36, 48,60  และ  72  ช่ัวโมง  นํามาชั่งใหได  

10 กรัม  ใสลงในน้ํากลั่นปลอดเช้ือที่เตรียมไวปริมาตร 90 ml เขยาใหเขากัน นําไปไปปนเหวี่ยงเพ่ือ

แยกเช้ือที่ความเร็ว 10,000 rpm  อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเปนเวลา 20 นาที ดูดเอาสวนใสไป

ทดสอบโดยวิธี  azocasein (Huang,  2006) นําเอาสวนใสมา 100 µl ผสมกับ  azocasein            

2  %w/v  ละลายใน  Tris-HCl  buffer  pH 7.2  ปริมาตร  400  µl จากนั้นนําไปบมที่อุณหภูมิ  37 

องศาเซลเซียสเปนเวลา  30  นาที และหยุดปฏิกิริยาดวย 10%w/v trichlroacetic  acid  (TCA) 

ปริมาตร  1  ml  ทิ้งใหตกตะกอนเปนเวลา 15 นาทีที่อุณหภูมิหอง นําไปปนเหวี่ยงที่ความเร็ว 10,000  

rpm  เปนเวลา 20 นาที ดูดเอาสวนใสที่ไดปริมาตร 1 ml ไปวัดคาดูดกลืนแสงที่ 440 nm  ดวยเครื่อง 

spectrophotometer และกําหนดคาให unit enzyme ของโปรติเอสมีคาเทากับคาดูดกลืนแสงที่  

0.01  ที่  440 nm 

 

 

ตอนท่ี 3 หาอายุการเก็บรักษาของกลาเช้ือผง B.subtilis SB-MYP1 

1.การตรวจนับจํานวนจุลินทรีย B.subtilis SB-MYP1 (FDA-BAM (2001) 

ชั่งตัวอยาง 25 กรัม ผสมกับ 0.1 เปอรเซ็นต peptone water ปริมาตร 225 มิลลิลิตร ใน

stomacher bag ตีบดดวยเครื่อง stomacher โดยใชความเร็วรอบระดับปานกลางเปนเวลา 30 วินาที

ไดตัวอยางที่มีความเจือจางในระดับ 10-1 และทําการเจือจางเปนลําดับ จนไดระดับความเจือจาง

ประมาณ 10-6 ปเปตตัวอยางจากแตละระดับความเจือจาง 0.1 มิลลิลิตร ลงบนจานอาหารวุน MYP 

เกลี่ยใหทั่วผิวหนาอาหารโดยใชเทคนิค spread plate ทําการทดลอง 3 ซํ้า นําไปบมที่อุณหภูมิ 37

องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 

 

2.การวิเคราะหหาคาความชื้น 

นําตัวอยางกลาเช้ือผงประมาณ 1 กรัม ทําการวัดคาความชื้นดวยเคร่ืองวิเคราะหความชื้น     

รุน Precisa HA 300 
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บทท่ี 3 

ผลการวิจัย 

ตอนท่ี 1 ผลการหาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตกลาเช้ือผง B.subtilis SB-MYP1 

1.1 ผลการหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตกลาเชื้อผง B.subtilis SB-MYP1 ดวยเครื่องทํา

แหงแบบพนฝอย (spray drier) 

ผลการหาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตกลาเชื้อผง B.subtilis SB-MYP1ดวยเคร่ืองทําแหง

แบบพนฝอย (spray dryer) ย่ีหอ Buchi Mini Spray Dryer รุน B-191 โดยใช maltodextrin, 

soybean flour, sucrose และ skim milk เปนสารตัวพา โดยเตรียมสารละลายของสารทั้ง 4 ชนิด

ดังน้ี maltodextrin 10,15,20%w/v soybean flour10,15,20%w/v และ skim milk 40,45 

50%w/v  sucrose 10,15,20%w/v นําสารละลายดังกลาวไปฆาเช้ือดวย autoclave แลวเติมกลา

เช้ือ B.subtilis SB-MYP1 ลงในสารละลายแลวนําไปผานกระบวนการทําแหงโดยเทคนิคปลอดเช้ือ 

พบวาการทําแหงดวย spray dryer ดวย maltodextrin 20%w/v ที่อุณหภูมิขาเขา 80 90 และ100 

องศาเซลเซียส กลาเช้ือผงที่ไดมีปริมาณความชื้น 6.56 4.53 และ 4.47 ตามลําดับ โดยลักษณะของกลา

เช้ือผงที่ไดมีสีขาว แหงเปนผงละเอียดและอัตราการอยูรอดของ B.subtilis SB-MYP1 รอยละ 74.24 

71.42 และ 69.02 ตามลําดับ การผลิตกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 ดวย skim milk 50%w/v 

พบวาที่อุณหภูมิ 80 90 และ100 องศาเซลเซียสมีปริมาณความช้ืน 9.35 6.38 7.00 ตามลําดับ 

ลักษณะของกลาเชื้อผงที่ไดมีลักษณะเปนผงละเอียดสีขาวอมเหลือง และมีอัตราการอยูรอดของ

B.subtilis SB-MYP1 รอยละ 84.60 91.37 และ 84.30 ตามลําดับทั้งน้ีมีการสูญเสียของสาร

คอนขางมาก ทําใหไดปริมาณของผงผลิตภัณฑในปริมาณนอย และในสภาวะดังกลาวเมื่อปรับอุณหภูมิ

และอัตราการ feed ตัวอยางแลวพบวาไมสามารถผลิตกลาเช้ือผงดวย sucrose และ soybean flour 

ได ซ่ึงสารทั้งสองชนิดเม่ือผานการปอนเขาไปใน spray drier แลวจะไปติดอยูกับสวนประกอบตางๆ

ของเคร่ือง กลาวคือผงผลิตภัณฑไมตกลงสูดานลางของ drying chamber 
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ตารางท่ี 1 ปริมาณความชื้นและการอยูรอดของกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 ที่ผลิตดวยการ 

ทําแหงแบบพนฝอย (spray dryer) 

 

ชนิดของตัวพา อุณหภูมิขาเขา 
ปริมาณความช้ืน 

(รอยละ) 

P-value 
รอยละการอยูรอด 

P-value 

20 %w/v 

maltodextrin 

80 6.56c 

0.00 

74.24c 

0.00 

90 4.53e 71.42c 

100 4.47
e
 69.02

d 

50 %w/v 

skim milk 

80 9.35a 84.60b 

90 6.38d 91.37a 

100 7.00
b
 84.30

b 

 

หมายเหต ุ P-value < 0.01 หมายถึงตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญย่ิงทางสถิติ 
P-value < 0.05 หมายถึงตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
P-value > 0.05 หมายถึงตัวอยางไมมีความแตกตางกันทางสถิติ
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1.2 ผลการหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตกลาเช้ือผง B.subtilis SB-MYP1 ดวยเครื่อง

ระเหิดแหง (freeze drier) 

ผลการศึกษาการผลิตหัวเชื้อผงดวยเคร่ือง freeze drier โดยใชสารปกปองจากความ

เย็น (cryoprotectant) ทั้ง 4 ชนิด ไดแก  maltodextrin 10,15, 20 %w/v soybean flour 

10,15,20%w/v sucrose 10,15,20%w/v และ Skim milk 40,45,50 %w/vนําสารละลาย

ดังกลาวไปนึ่งฆาเช้ือดวย autoclave แลวเติมกลาเชื้อ B.subtilis SB-MYP1 ลงในสารละลาย

แลวนําไปแชแข็งที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียสเปนเวลา 18 ชั่วโมง หลังจากน้ันนําตัวอยางมา

ทําแหงโดยใชเคร่ือง Freeze Dryer ยี่หอ GEA LyophilLyovac® GT 2 กําหนดคาอุณหภูมิ

เปน 35 องศาเซลเซียสความดัน1.0E+3 mbar เปนเวลา 48 ช่ัวโมงพบวา cryoprotectant ที่

เหมาะสมสําหรับการผลิตกลาเชื้อผงไดแก maltodextrin10%w/v  skim milk 40%w/v 

sucrose 10%w/v  และsoybean flour 10 %w/v มีคุณลักษณะของการเปนกลาเชื้อผงที่ดี

โดยผงของผลิตภัณฑที่ไดมีปริมาณความชื้นรอยละ 6.56 4.17 7.00 และ 6.18  มีอัตราการอยู

รอดของ B.subtilis SB-MYP1รอยละ 84.24  89.02 84.60 และ 91.37 ตามลําดับลักษณะ

ของผงผลิตภัณฑที่ไดจะแตกตางจากการผลิตดวย spray dryer คือ จะมีการเกาะตัวกันของผง

ผลิตภัณฑเปนกอนใน maltodextrin skim milk sucrose และแผนบางๆใน soybean flour 

โดยเฉพาะกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 ดวย sucrose จะมีการดูดซับความชื้นในอากาศ

อยางรวดเร็วทําใหเกิดการรวมตัวเกาะกันเปนกอนมีความชื้นสูงไมเหมาะสมสําหรับการผลิต

เปนกลาเช้ือผงเทาที่ควรทั้งนี้จะทําการคัดเลือกกลาเชื้อผง B.subtilis SB-MYP1 ที่มีความ

เหมาะสมเพียง 2  ตัวอยางที่จะนําไปวิเคราะหติดตามกระบวนการหมักและหาอัตราการ

เปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาไดแก กลาเชื้อผงดวย maltodextrin 10%w/v และ กลา

เช้ือผงดวย soybean flour 10%w/v  
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ตารางที ่2 ปริมาณความช้ืนและการอยูรอดของกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 ที่ผลิตดวยเครื่อง 

ระเหิดแหง (freeze drier) 

 

ชนิดของตัวพา 

(w/v) 

ปริมาณความชื้น 

(รอยละ) 

P-value 
รอยละการอยูรอด 

P-value 

10%maltodextrin 6.56b 

0.00 

84.24b 

0.00 

15%maltodextrin 4.53a 71.42c 

20%maltodextrin 4.67
e 

67.14 

40%skim milk 4.47e 89.02a 

45%skim milk 5.64d 85.23b 

50%skim milk 5.82
d 

87.78
a 

10%sucrose 7.00b 84.60b 

15%sucrose 7.99a 66.44d 

20%sucrose 8.23a 65.32d 

10%soybean flour 6.18c 91.37a 

15%soybean flour 6.25c 84.30b 

20%soybean flour 6.14c 87.19a 

 

หมายเหต ุ P-value < 0.01 หมายถึงตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิง่ทางสถิต ิ
P-value < 0.05 หมายถึงตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
P-value > 0.05 หมายถึงตัวอยางไมมีความแตกตางกันทางสถิต ิ
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ตอนท่ี 2 การใชกลาเช้ือผงท่ีผลิตไดมาหมักถ่ัวเหลืองเพ่ือวิเคราะหคุณสมบัติของการเปนกลาเช้ือ 

           B.subtilis SB-MYP1 

2.1 ผลการเปรียบเทียบการเจริญของกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1ในอาหารเลี้ยงเช้ือเหลว 

(nutrient broth) และถ่ัวเหลอืงหมัก 

 จากผลการศึกษาการหมักถั่วเหลืองโดยใชกลาเช้ือผงที่ผลิตไดจากกระบวนการทําแหงดวย
เครื่องระเหิดแหง (freeze drier) ที่มี soybean flour 10%w/v  และ maltodextrin 10%w/v เปน
สารปกปองจากความเย็น (cryoprotectant) โดยติดตามกระบวนการหมักทุก 12 ช่ัวโมง เปนเวลา 72 
ชั่วโมง ซึ่งปจจัยที่ใชในการวิเคราะหติดตามกระบวนการเกิดการหมักถ่ัวเหลืองคือ คาความเปน      
กรด-ดาง  จํานวน B.subtilis SB-MYP1 การวิเคราะหเปรียบเทียบระหวางคุณสมบัติของกลาเช้ือใน
อาหารเลี้ยงเชื้อเหลว (nutrient broth) และกลาเช้ือที่เจริญระหวางการหมักถ่ัวเหลือง ในอาหารเลี้ยง
เช้ือเหลวพบวาการเจริญของกลาเช้ือสด B.subtilis SB-MYP1 สูงสุดในชั่วโมงที่ 36  สวนการเจริญของ 
กลาเชื้อ B.subtilis SB-MYP1 ดวย maltodextrin 10%w/v และกลาเชื้อ B.subtilis SB-MYP1 ดวย 
soybean flour 10%w/v สูงสุดในช่ัวโมงที่ 72 และในกระบวนการหมักโดยใชกลาเช้ือผงดวย 
soybean flour 10%w/v มีความสมํ่าเสมอเชนเดียวกับการหมักโดยใชกลาเชื้อสด B.subtilis       
SB-MYP1 ในขณะที่การหมักโดยใชกลาเชื้อ B.subtilis SB-MYP1 ดวย maltodextrin 10%w/v ไมมี
ความสมํ่าเสมอซ่ึงแสดงใหเห็นวาเม่ือกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 อยูในสภาวะที่ถูกหอหุมดวย 
maltodextrin และsoybean flour จะมีอัตราการเจริญของเช้ือจุลินทรียชากวากลาเชื้อสดที่ไมไดผาน
กระบวนการทําแหง เน่ืองจากในกระบวนการหมักของกลาเชื้อเมื่อทําการเติมเชื้อ (inoculum) ลงใน
อาหารเลี้ยงเชื้อหรือวัตถุดิบแลวกลาเช้ือสดจะมีการเจริญตามปกติแตกลาเช้ือที่ถูกหอหุมจะมีระยะเวลา
ในการปลดปลอยเซลลและการเจริญที่ใชเวลามากกวา ทั้งนี้ถึงแมวาจะการหมักที่ใชกลาเชื้อผงดวย 
soybean flour 10%w/v จะใชเวลานานกวา แตผลิตภัณฑที่ไดมีความสมํ่าเสมอเชนเดียวกันกับการใช
กลาเชื้อสด 
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ตารางที่ 3 คาความเปนกรด-ดาง ของกระบวนการหมักดวยกลาเชื้อ B.subtilis SB-MYP1 ในอาหารเลีย้งเชื้อเหลว (nutrient broth) ตัง้แต 0-72 ชั่วโมง 

 

ชนิดของกลาเช้ือ 
ระยะเวลาในการหมกั (ช่ัวโมง) 

0 12 24 36 48 60 72 

กลาเชื้อสด 
B.subtilis SB-MYP1 

6.153  0.001b 6.4700.001 a 6.6670.001 c 8.100 0.001 b 7.970   0.003 b 7.937   0.003 b 7.993   0.001 b 

กลาเชื้อผง 

B.subtilis SB-MYP1ดวย 

maltodextrin 10%w/v 

6.353 0.001 a 6.140 0.001 b 7.267 0.001 a 8.3000.001 a 8.217 0.001 a 7.867 0.003 c 8.100 0.003 b 

กลาเชื้อผง 

B.subtilis SB-MYP1ดวย 

Soybean flour 10%w/v 

6.360 0.001 a 6.457 0.001 a 7.047  0.001 b 8.060 0.001 b 8.090 0.001 b 8.067 0.001 a 8.243 0.001 a 

P-value 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 

 
หมายเหตุ  P-value < 0.01 หมายถึงตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญย่ิงทางสถิต ิ

P-value < 0.05 หมายถึงตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
P-value > 0.05 หมายถึงตัวอยางไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
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ตารางที่ 4 คาความเปนกรด-ดาง ของกระบวนการหมักดวยกลาเชื้อ B.subtilis SB-MYP1 ในการหมักถั่วเหลืองตั้งแต 0-72 ชั่วโมง 

 

ชนิดของกลาเชื้อ 
ระยะเวลาในการหมัก(ช่ัวโมง) 

0 12 24 36 48 60 72 

กลาเชื้อสด 

B.subtilis SB-MYP1 
6.180   0.001c 6.623 0.001 b 7.330 0.001 a 8.067  0.001 b 7.993  0.003 a 7.410  0.003 c 7.920  0.001 c 

กลาเชื้อผง 

B.subtilis SB-MYP1ดวย 

maltodextrin 10%w/v 

6.373  0.001 b 6.353 0.001 c 6.607 0.001 b 8.110 0.001 b 7.953 0.001 a 7.930 0.003 b 8.1200.003 b 

กลาเชื้อผง 

B.subtilis SB-MYP1ดวย 

Soybean flour 10%w/v 

6.653 0.001 a 6.760  0.001 a 6.045 0.001 c 8.687  0.001 a 8.614 0.001 b 8.661 0.001 a 8.695 0.001 a 

P-value 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 0.000 

 
หมายเหตุ  P-value < 0.01 หมายถึงตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญย่ิงทางสถิต ิ

P-value < 0.05 หมายถึงตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
P-value > 0.05 หมายถึงตัวอยางไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
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ตารางที ่5 จํานวน B.subtilis SB-MYP1ที่เจริญในอาหารเลีย้งเช้ือเหลว (nutrient broth) ระยะเวลา    

             0-72 ชั่วโมง 

 

ระยะเวลา 

(ช่ัวโมง) 

จํานวนเช้ือจุลินทรียlog cfu/g 
P-value 

กลาเชื้อสด 
B.subtilis SB-MYP1 

กลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 
ดวย maltodextrin 10%w/v 

กลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 
ดวย soybean flour 10%w/v 

0 5.33f 3.85g 4.72f 

0.00 

12 8.52d 8.19e 7.97e 

24 9.71c 8.97d 9.00d 

36 13.62
a 

8.83
d 

9.42
c 

48 9.27c 9.32c 9.56c 

60 7.98e 9.11c 9.27c 

72 7.35e 11.19b 11.42b 

 

หมายเหตุ P-value < 0.01 หมายถึงตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิง่ทางสถิต ิ
P-value < 0.05 หมายถึงตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
P-value > 0.05 หมายถึงตัวอยางไมมีความแตกตางกันทางสถิต ิ
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ตารางที ่6 จํานวน B.subtilis SB-MYP1 ที่เจริญในการหมักถ่ัวเหลอืงระยะเวลา 0-72 ช่ัวโมง 

 

ระยะเวลา 

(ช่ัวโมง) 

จํานวนเชื้อจุลินทรีย log cfu/g 
P-value กลาเช้ือสด 

B.subtilis SB-MYP1 
กลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 

ดวย maltodextrin 10%w/v 

กลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 

ดวยsoybean flour 10%w/v 

0 4.08h 4.00h 5.00g 

0.00 

12 7.98f 7.84f 8.60e 

24 8.35
e 

8.52
e 

9.11
d 

36 11.99a 9.34d 9.06d 

48 10.48b 9.62c 8.45e 

60 9.99b 9.72c 9.64c 

72 9.42d 11.29a 11.01a 

 

หมายเหตุ P-value < 0.01 หมายถึงตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญยิง่ทางสถิต ิ
P-value < 0.05 หมายถึงตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
P-value > 0.05 หมายถึงตัวอยางไมมีความแตกตางกันทางสถิต ิ
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2.2ผลของการผลิตอะไมเลสและโปรติเอสบนอาหารเลี้ยงเช้ือเหลวและถ่ัวเหลืองหมัก  

  จากผลการศึกษาการผลิตเอ็นไซมโปรติเอส และอะไมเลสของกลาเช้ือ B.subtilis   

SB-MYP1 ของกลาเช้ือผงดวย soybean flour 10%w/v และmaltodextrin 10%w/v ที่ผลิตไดจาก

กระบวนการทําแหงดวยเครื่องระเหิดแหง (freeze drier)  โดยนํากลาเชื้อสด B.subtilis SB-MYP1 

และกลาเชื้อผง B.subtilis SB-MYP1 ดวย soybean flour 10%w/v, maltodextrin 10%w/v

ติดตามกระบวนการหมักและการผลิตเอ็นไซม ในอาหารเลี้ยงเช้ือเหลว (nutrient broth) และถ่ัว

เหลืองหมัก ทุก 12 ชั่วโมง เปนเวลา 72 ชั่วโมง จากการวิเคราะหพบวามีการผลิตเอ็นไซมอะไมเลส    

ที่แตกตางกันคือ ในอาหารเลี้ยงเช้ือเหลวกลาเช้ือสด B.subtilis SB-MYP1 กลาเชื้อผงดวย

maltodextrin 10%w/v และกลาเชื้อผง B.subtilis SB-MYP1 ดวยsoybean flour 10%w/v มี 

relative activity ของอะไมเลสสูงสุดในชั่วโมงที่ 60 สวนในถั่วเหลืองหมัก relative activity ของ     

อะไมเลสสูงสุดชั่วโมงที่ 60 60 และ 48 ตามลําดับ (100%) สวนการผลิตเอ็นไซมโปรติเอสพบวาใน

อาหารเลี้ยงเชื้อเหลวมี relative activity ของโปรติเอสคือ กลาเชื้อสด B.subtilis SB-MYP1 กลาเช้ือ

ผง B.subtilis SB-MYP1 ดวย maltodextrin10%w/v และกลาเชื้อผง B.subtilis SB-MYP1 ดวย 

soybean flour 10%w/v มี relative activity สูงสุดในช่ัวโมงที่ 60,48 และ 48 ตามลําดับ(100%) 

สวนในถ่ัวเหลืองหมัก relative activity ของอะไมเลสสูงสุดชั่วโมงที่ 60 60 และ 48 ตามลําดับ 

(100%) จากการวิเคราะหจะเห็นไดวา relative activity ของอะไมเลส และโปรติเอส เม่ือทําการหมัก

ถั่วเหลืองดวยกลาเชื้อผง B.subtilis SB-MYP1 ดวย soybean flour จะใชเวลาเพียง 48 ช่ัวโมงในการ

ผลิตอะไมเลสไดสูงสุดซ่ึงใชเวลานอยกวาการใชกลาเช้ือสดในการหมัก มีการผลิตเอ็นไซมไดเปนจํานวน

มากในระยะเวลาที่สั้นกวาการใชกลาเชื้อในรูปแบบอื่นๆ ซึ่งมีสาเหตุจากการที่กลาเชื้อผง B.subtilis 

SB-MYP1 ดวย soybean flour น้ันมีวัตถุดิบตั้งตนเปนถั่วเหลืองเชนเดียวกันจึงทําใหเกิดการ

ปลดปลอยกิจกรรมของเอ็นไซมไดเร็วและมีปริมาณที่มากกวา ดังตารางที่ 8 และ 10 
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ตารางท่ี 7   relative activity ของเอนไซมอะไมเลสในอาหารเลี้ยงเช้ือเหลว (nutrient broth) ระยะเวลา  

                0-72 ชั่วโมง 

ระยะเวลา 
(ช่ัวโมง) 

relative activity(%) 
กลาเชื้อสด 

B.subtilis SB-MYP1 
กลาเชื้อ B.subtilis SB-MYP1 

ดวย maltodextrin 10%w/v 
กลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 

ดวย soybean flour 10%w/v 

0 0.00 0.00 0.00 

12 30.36 42.10 36.35 

24 77.43 69.34 53.62 

36 82.17 71.79 77.42 

48 75.85 85.22 85.91 

60 100.00 100.00 100.00 

72 72.91 63.77 66.67 

 

 

ตารางท่ี 8 relative activity ของเอนไซมอะไมเลสในถั่วเหลืองหมักระยะเวลา 0-72 ชั่วโมง 

เวลา 
(ช่ัวโมง) 

relative activity(%) 
กลาเช้ือสด 

B.subtilis SB-MYP1 
กลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 
ดวย maltodextrin10%w/v 

กลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 
ดวย soybean flour 10%w/v 

0 0.00 0.00 0.00 

12 0.00 0.00 0.00 

24 53.24 13.77 19.63 

36 88.47 85.38 82.22 

48 81.55 81.34 100.00 

60 100.00 100.00 90.55 

72 58.69 78.15 83.76 
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ตารางท่ี 9 relative activity ของเอนไซมโปรติเอสในอาหารเลี้ยงเช้ือเหลว nutrient broth ระยะเวลา  

             0-72 ช่ัวโมง 

ระยะเวลา 
(ชั่วโมง) 

relative activity (%) 

กลาเช้ือสด 
B.subtilis SB-MYP1 

กลาเชื้อ B.subtilis SB-MYP1 
ดวย maltodextrin 10%w/v 

กลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 
ดวย soybean flour 10%w/v 

0 0.00 0.00 0.00 

12 30.36 31.76 43.22 

24 77.43 60.32 79.46 

36 82.17 84.68 85.23 

48 75.85 100.00 100.00 

60 100.00 83.69 79.31 

72 72.91 61.71 70.00 

 

 

ตารางท่ี 10   relative activity ของเอนไซมโปรตเิอสในถัว่เหลืองหมักระยะเวลา 0-72 ชั่วโมง 

ระยะเวลา 
(ชั่วโมง) 

relative activity (%) 

กลาเช้ือสด 
B.subtilis SB-MYP1 

กลาเชื้อ B.subtilis SB-MYP1 
ดวย maltodextrin 10%w/v 

กลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 
ดวย soybean flour 10%w/v 

0 0.00 0.00 0.00 

12 20.64 42.91 20.47 

24 50.43 32.51 47.99 

36 76.67 61.75 76.90 

48 67.35 62.20 100.00 

60 100.00 100.00 89.09 

72 62.45 48.88 71.71 
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ตอนท่ี 3 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของกลาเช้ือผง B.subtilis SB-MYP1 ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง 

เปนเวลา 3 เดือน 

 

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของกลาเช้ือผง B.subtilis SB-MYP1 ดวย maltodextrin และ

soybean flour ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 3 เดือน ในถุงอะลูมิเนียมฟอยลทีดู่ดอากาศออก 

50% โดยพิจารณาจากปริมาณความชื้นที่เพ่ิมมากข้ึน และการลดลงของ B.subtilis SB-MYP1 พบวากลาเชื้อ

ผง B.subtilis SB-MYP1 ดวย soybean flour มีคาความช้ืนเพิ่มข้ึนจากรอยละ 3.22 เปน 7.44 มีการลดลง

ของ B.subtilis SB-MYP1 จาก 8.75 log cfu/gเปน 5.34 log cfu/g และกลาเชื้อผง B.subtilis SB-MYP1

ดวย maltodextrin มีคาความชื้นเพ่ิมข้ึนจากรอยละ 5.66 เปน 6.29  มีการลดลงของ B.suibtils SB-MYP1 

จาก 8.84log cfu/g เหลือ 5.18log cfu/g อยางไรก็ตามปริมาณความช้ืนที่เพ่ิมข้ึนยังไมเกินรอยละ 7 ซึ่งเปน

ปริมาณความชื้นที่ทําใหผลิตภัณฑยังเปนผงแหงอยู และจํานวนเชื้อจุลินทรียที่หลงเหลือยังมีปริมาณที่เพียงพอ

ตอการใชเปนกลาเช้ือในการหมักตอไป ซ่ึงสรุปไดวากลาเช้ือผงดวย maltodextrin และ กลาเชื้อผงดวย 

soybean flour มีอายุการเก็บรักษาไดอยางนอย 3 เดือน 
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ตารางท่ี 11 ปริมาณความช้ืนของกลาเชื้อผงที่เปลี่ยนแปลงไปในสภาวะการเก็บที่อุณหภูมิหองเปนเวลา  

                3 เดือน 

กลาเช้ือผง 

B.subtilis SB-MYP1 

ปริมาณความชื้น (รอยละ) 
P-value 

วันท่ี1 วันท่ี 3 วันท่ี 5 วันท่ี 7 วันท่ี 14 วันท่ี 21 วันท่ี 28 วันท่ี 60 วันท่ี 90 

soybean flour 

10%w/v 
3.22e 3.30e 3.37e 3.40e 4.04d 4.50d 5.14c 6.20b 7.44a 0.00 

Maltodextrin 

10%w/v 
5.66

c 
5.73

c 
5.75

c 
5.80

c 
5.88

c 
6.00

b 
6.10

b 
6.23

a 
6.29

a 
0.00 

 
หมายเหตุ  P-value < 0.01 หมายถึงตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญย่ิงทางสถิติ 

P-value < 0.05 หมายถึงตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
P-value > 0.05 หมายถึงตัวอยางไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 

 

 

 

ตารางท่ี 12 จํานวน B.subtilis SB-MYP1 ที่เปลี่ยนแปลงไปในสภาวะการเก็บที่อุณหภูมหิองเปน 

               เวลา 3 เดือน 

กลาเชื้อผง 

B.subtilis SB-MYP1 

จํานวน B.subtilis SB-MYP1 (log cfu/g) 
P-value 

วันท่ี1 วันท่ี 3 วันท่ี 5 วันท่ี 7 วันท่ี 14 วันท่ี 21 วันท่ี 28 วันท่ี 60 วันท่ี 90 

soybean flour 

10%w/v 
8.75a 6.50a 6.51a 6.30b 6.00b 5.85b 5.80b 5.73b 5.34c 0.00 

Maltodextrin 

10%w/v 
8.84

a 
7.00

b 
6.84

b 
6.80

b 
6.20

b 
6.00

c 
5.78

c 
5.55

c 
5.18

c 
0.00 

 

หมายเหตุ  P-value < 0.01 หมายถึงตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญย่ิงทางสถิติ 
P-value < 0.05 หมายถึงตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
P-value > 0.05 หมายถึงตัวอยางไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
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บทท่ี 4 

บทสรุป 

สรุปผลการวิจัย 

 การหมักถ่ัวเหลืองโดยใชกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 ชวยลดกลิ่นไมพึงประสงคและ
ระยะเวลาในการหมัก ทําใหคุณภาพของผลิตภัณฑโดยรวมดีกวาการหมักแบบธรรมชาติ งานวิจัยน้ีไดนํา
เทคโนโลยีการผลิตกลาเชื้อผง B.subtilis SB-MYP1 ใหอยูในรูปที่สามารถนํามาใชงานและควบคุมไดงายเพ่ือ
นํามาผลิตเปนผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองหมัก การผลิตกลาเช้ือผง B.subtilis SB-MYP1 คร้ังน้ีไดใชกระบวนการทํา
แหง 2 ชนิดคือ การอบแหงแบบพนฝอย (spray dried) และการทําแหงโดยการระเหิดแหง (freeze dried) 
ซ่ึงในการผลิตนี้จะมีปจจัยในเร่ืองของอุณหภูมิมาเก่ียวของจึงตองมีการเติมสารปกปองเซลลซึ่งมีผลชวยให
อัตราการรอดชีวิตเพ่ิมขึ้นการปองกันไมใหเซลลไดรับอันตรายโดยการอบแหงแบบพนฝอยใช maltodextrin 
20%w/v และ skim milk 50%w/v  มีอัตราการอยูรอดของ B.subtilis SB-MYP1 รอยละ 74.24 และ 
91.37 แตไดปริมาณของผงผลิตภัณฑคอนขางนอยเ น่ืองจากเสียไปในระหวางกระบวนการผลิต                
การทําแหงโดยการระเหิดแหงมีสารปกปองจากความเย็นเปน maltodextrin 10%w/v skim milk 40%w/v 
sucrose 10%w/v soybean flour 10%w/v และ มีอัตราการอยูรอดของ กลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 
รอยละ 84.24 89.02 84.60  และ 91.32 ตามลําดับคัดเลือกวิธีการที่มีประสิทธิภาพสงูสุดในการผลิตกลาเชื้อ
ผงและความเปนไปไดของการใชกลาเช้ือในการผลิตถั่วเหลืองหมักคือกลาเชื้อ B.subtilis SB-MYP1 จาก
กระบวนการทําแหงดวยเครื่องระเหิดแหง (freeze dryer) คือกลาเช้ือผงดวยmaltodextrin 10%w/v และ 
กลาเช้ือผงดวย soybean flour 10 %w/v  วิเคราะหคุณสมบัติของการเปนกลาเชื้อ B.subtilis SB-MYP1 
โดยใชกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 ที่ผลิตไดมาหมักถ่ัวเหลืองติดตามกระบวนการหมักในอาหารเลี้ยงเชื้อ
เหลว และถั่วเหลืองหมักเปนเวลา 72 ช่ัวโมง ซึ่งปจจัยที่ใชในการติดตามกระบวนการหมักไดแก ระยะเวลาที่
ใชในกระบวนการหมัก การผลิตเอนไซมโปรติเอส และอะไมเลส พบวา B.subtilis SB-MYP1 และ B.subtilis 
SB-MYP1 ดวย soybean flour มีความสมํ่าเสมอในระหวางระยะเวลาการหมัก และมีประสิทธิภาพของ
กระบวนการผลิตเอนไซมที่ดี ในขณะที่การหมักโดยใชกลาเชื้อ B.subtilis SB-MYP1 ดวย maltodextrin    
10 %w/v ไมมีความสม่ําเสมอ ซ่ึงแสดงใหเห็นวาเม่ือกลาเชื้อ B.subtilis SB-MYP1 อยูในสภาวะที่ถูกหอหุม
ดวย maltodextrin และ soybean flour จะมีอัตราการเจริญของเชื้อจุลินทรียชากวากลาเชื้อสดที่ไมไดผาน
กระบวนการทําแหง เน่ืองจากในกระบวนการหมักของกลาเชื้อเม่ือทําการเติมเชื้อ (inoculum) ลงในอาหาร
เลี้ยงเช้ือหรือวัตถุดิบแลว กลาเชื้อสดจะมีการเจริญตามปกติแตกลาเช้ือที่ถูกหอหุมจะมีระยะเวลาในการ
ปลดปลอยเซลลและการเจริญที่ใชเวลามากกวา ทั้งนี้ถึงแมวาจะการหมักที่ใชกลาเช้ือผงดวย soybean flour 
10 %w/v จะใชเวลานานกวา แตผลิตภัณฑที่ไดมีความสมํ่าเสมอเชนเดียวกันกับการใชกลาเชื้อสด ซ่ึงมีความ
เปนไปไดในการใชเปนกลาเช้ือเพ่ือการผลิตถ่ัวเหลืองหมักเพ่ือใหมีคุณคาทางโภชนาการทางอาหารและเปนที่
ยอมรับของผูบริโภค นํากลาเช้ือผงดวย maltodextrin 10%w/v  และ กลาเช้ือผงดวย soybean flour 
10%w/v มาหาอายุการเก็บรักษาพบวาจากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของกลาเชื้อผง B.subtilis SB-MYP1 
ดวย maltodextrin และ soybean flour ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 3 เดือน โดยพิจารณา
จากปริมาณความชื้นที่เพ่ิมมากขึ้น และการลดจํานวนลงของ B.subtilis SB-MYP1 พบวากลาเช้ือผง 
B.subtilis SB-MYP1 ดวย soybean flourและกลาเช้ือผงดวย maltodextrin มีปริมาณความช้ืนที่เพ่ิมขึ้นยัง
ไมเกินรอยละ 7 ซึ่งเปนปริมาณความช้ืนที่ทําใหผลิตภัณฑยังเปนผงแหงอยู และจํานวนเชื้อจุลินทรียที่
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หลงเหลือยังมีปริมาณที่เพียงพอตอการใชเปนกลาเช้ือในการหมักตอไป สรุปไดวา กลาเช้ือผง B.subtilis     
SB-MYP1 ดวย soybean flour และกลาเชื้อผง B.subtilis SB-MYP1 ดวย maltodextrin มีอายุการเก็บ
รักษาไดอยางนอย 3 เดือน จากงานวิจัยน้ีพบวา skim milk 50%w/v ดวยวิธี spray dry และsoybean 
flour 10%w/v ดวยวิธี Freeze dry มีอัตราการอยูรอดของเชื้อจุลินทรียที่เทากันคือ รอยละ 91.37 แตใน
งานวิจัยน้ีไดเลือก soybean flour 10%w/v ดวยวิธี freeze dry มาใชในการศึกษาประสิทธิภาพในการเปน
กลาเช้ือหมักถ่ัวเหลือง เพราะวัตถุดิบที่ใชในการหมักคือ ถั่วเหลืองซ่ึงมีความเหมาะสมกับสารปกปองที่นํามาใช
ในกระบวนการลิตกลาเช้ือผง ในขณะที่ skim milk ไมมีความเหมาะสมตอการนํามาหมักถ่ัวเหลืองเพราะอาจ
มีการรบกวนกระบวนการหมักดวยคุณสมบัติที่แตกตางทําใหเกิดความเสียหายของผลิตภัณฑได 

 จากการศึกษาครั้งนี้สามารถใชเทคโนโลยีในการผลิตกลาเช้ือผงใหอยูในรูปที่สามารถใชงานไดงาย 
เพ่ือควบคุมกระบวนการหมักใหมีประสิทธิภาพ ทําใหผลิตภัณฑเปนที่ยอมรับของผูบริโภค และเปนการเก็บ
รักษากลาเช้ือใหอยูนานมากยิ่งขึ้น 

 

ขอเสนอแนะ 

 จากผลการวิจัยสามารถยืนยันคุณภาพผลติภัณฑถ่ัวหมักที่หมักโดยใชกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 ที่

ผานกระบวนการทําแหง ซ่ึงกลาเชื้อ B.subtilis SB-MYP1 จะยึดเกาะกับองคประกอบของถั่วเหลือง จะทําให

ไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพที่ดี มีความสม่ําเสมอในทุกครั้งของการหมัก และไดกลาเชื้อ B.subtilis SB-MYP1 อยู

ในรูปที่สะดวกตอการใชงาน เก็บรักษาไดนาน และยังสงเสริมการแปรรูปเปนอาหารหมักในรูปแบบอื่นๆ 

เพ่ือใหเหมาะสมกับผูบริโภคได 
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Nutrient Agar 

 
 
Beef Extract         3.0 กรัม 
Peptone         5.0 กรัม 
Agar          15.0 กรัม 
Distilled water          1 ลิตร 

 ละลายสวนผสมในน้ํากลั่น 1 ลิตร ใหความรอนจนเดือดแลวใสขวดรูปชมพู น่ึงฆาเชื้อที่ 121 C นาน 15 
นาที pH สุดทาย 7.3 ± 0.2 เทใสจานเพาะเช้ือจานละประมาณ 15 มล. 

 

 

Nutrient Broth 
Beef Extract         3.0 กรัม 
Peptone         5.0 กรัม 
Distilled water          1 ลิตร 
 ละลายสวนผสมในน้ํากลั่น 1 ลิตร ใหความรอน pH สุดทาย 7.3 ± 0.2 แบงใสหลอดทดลองหลอดละ 5 

มิลลิลิตร น่ึงฆาเช้ือที่ 121 C นาน 15 นาที  
 

Plate Count Agar 
Tryptone        5.0 กรัม 
Yeast extract        2.5 กรัม 
Dextrose        1.0 กรัม 
Agar         15.0 กรัม 
Distilled water        1 ลิตร 

 ใหความรอนจนเดือดเพ่ือละลายสวนผสม แบงใสหลอดหรอืขวดรูปชมพู น่ึงฆาเชื้อที่ 121C เปน
เวลา 15 นาที  pH วัดครั้งสุดทาย 7.0 + 0.2 กอนใชใหเติมสารปฏิชีวนะ Chlortetracycline-HClบวก 
Chloramphenicol  2 มล. ตออาหาร 100 มล. 
 

 
Peptone Water Diluent, 0.1% 

Peptone         1.0 กรัม 
Distilled water        1.0 ลิตร 

ละลาย peptone ในนํ้ากลั่น ปรับ pH เปน 7.0 + 0.1 ถายใสขวดหรือหลอดที่จะทําการเจือจาง โดย

เผื่อปรมิาตรทีจ่ะหายระหวางการฆาเชื้อ ฆาเช้ือที่ 121 C นาน 15 นาที 
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MYP 

MYP agar base        43 กรัม 
Distilled water        900 มิลลิลิตร 
Egg yolk emulsion       100  มิลลิลิตร 
0.1% polymyxin B sulfate solution     10 มิลลิลิตร 
 ละลาย MYP agar base ในนํ้ากลั่น ตมใหเดือด แบงใสขวดๆ ละ 225 มิลลลิิตร นําไปฆาเชื้อที่ 121 

C นาน 15 นาท ีเมื่อจะเท plate เติม 0.1% polymyxin B sulfate solution ขวดละ 2.5 มิลลลิิตร และ
เติม Egg yolk emulsion12.5 มิลลลิิตรตอขวด 
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วีธีการวิเคราะห 
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1.การทําแหงดวยเคร่ืองทําแหงแบบพนฝอย 

กระบวนการของ Spray dryer เริ่มจาก อากาศจะถูกดูดผาน filter และผานตัวใหความรอนจากน้ัน

จึงเขาสูหองอบแหง (drying chamber) สวนวัตถุดิบที่ใช spray (feed) ควรมีลักษณะเหลวจากน้ันสารละลาย

ของเหลวจะถูกดูดโดยปมผานอุปกรณที่ทําใหเกิดละอองฝอยภายในหองอบและจุดสัมผัสกับอากาศรอนทําให

เกิดการระเหยของนํ้าอยางรวดเร็วที่อุณหภูมิสูงกวาอุณหภูมิกระเปาะเปยกเล็กนอยจะไดผงผลิตภัณฑที่ตกลงสู

ดานลางของ drying chamber และผงบางสวนที่หลุดมากับอากาศจะถูกแยกโดยใช cyclone จนได

ผลิตภัณฑสุดทาย 

 

 
รูปที่ 1 เคร่ือง Buchi Mini Spray Dryer รุน B-191 
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2 การทําแหงโดยการระเหิดแหง Freeze Dryer 

หลักการทํางานของเครื่องนี้ใชในการทําแหงตัวอยางที่ตองการรักษาคุณสมบัติตัวอยางใหคงสภาพเดิม 

ลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น และขบวนการอ่ืนๆ ทีท่าํใหตัวอยางเสื่อมสภาพ ซ่ึงเปนการดึงนํ้าออกจาก

ตัวอยาง โดยการทําใหตัวอยางเย็นจนเปนเยือกแข็ง จากนัน้ไอนํ้าในตัวอยางจะถูกดึงไปควบแนนที่ Cooling 

condenser ภายใตความดันตํ่าและอุณหภูมิต่ํา ทําใหตัวอยางแหง เม่ือเก็บตัวอยางออกจากการทําแหงดวย

เคร่ือง Freeze-Dryer ตองเก็บไวในภาชนะที่มีฝาปดและดูดความช้ืนทันที มิฉะนั้นตัวอยางอาจถูกดูดกลบั

ความชื้นในอากาศไดอีก 

 

 

 
 

รูปที่ 2 เคร่ือง Freez Dryer ยี่หอ GEA LyophilLyovac® GT 2 
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การวิเคราะหเอนไซม 
การวิเคราะหเอนไซมโปรติเอสไลเปสและอะไมเลสมีข้ันตอนวิเคราะหดังนี ้
1. Protease activity  

ใช 2% azocaseinละลายใน Tris-HClpH 7.5 เปนซับสเตรทวัดคาดูดกลืนแสงท่ี 440 nm  
 

crude extract+ TrisHCl  pH 7.2  
+ azocasein ( 2% in Tris – HCl 50 mM pH7.5)  

 
 

บมที ่37 °c 30 นาท ี
 
 

หยุดปฏิกิริยาดวย TCA (trichloroacetic acid 10%)  
 
centrifuge 10000 rpm 20 นาที 
 

                    วัดความยาวคล่ืนที ่440 nm 
 
 
2. Amylase activity  

ใช 2% starch เปนซับสเตรทวัดคาดูดกลืนแสงท่ี 540 nm  
 

0.2 M phosphate buffer (pH 6.0) 
+crude extract + starch solution 2%  

 
                    บมท่ี 40 °c 15นาท ี
 

เติม dinitrosalicylic acid (DNS) reagent ตมท่ี 100°c 5 นาที 
 
 

ทําใหเย็นลงทันที และปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ันวัดความยาวคล่ืนท่ี 540 nm.  
 

 

*Blank เตรียมโดยการเติม crude extract หลัง DNS reagent 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



36 
 
 

ประวัติผูวิจัย 
หัวหนาโครงการ 
นางปยะวรรณ  กาสลัก 

นางปยะวรรณ  กาสลัก เกิดเม่ือวันที่ 12 เดือนมีนาคม พ.ศ.2502 ณ จังหวัดนครราชสีมา ปจจุบัน

ดํารงตําแหนงผูชวยศาสตราจารย สังกัดสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สํานักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสรุนาร ีจบการศึกษาระดับปริญญาตรี วท.บ. (ชีววิทยา)จากมหาวิทยาลัยขอนแกน เมื่อ

ป พ.ศ. 2523 จบการศึกษาระดับปริญญาโท (Biotechnology and Biochemistry) จาก Mie University 

ประเทศญี่ปุน เมื่อป พ.ศ. 2536 และจบการศึกษาระดับปริญญาเอก (Applied Sciences and 

Biotechnology) จาก Mie University ประเทศญี่ปุน เมื่อป พ.ศ. 2539 

 นางปยะวรรณ กาสลัก ไดมีผลงานทางวิชาการดังตอไปน้ี 

Gasaluck, P., Lumprai, S. and Chaiwat, K. 2012. Microbial and heavy metal contamination   
monitoring of ready-to eat food in NakhonRatchasima province. International Journal 
of  Food, Nutrition and Public Health Vol.5 pp. 213-223 

Thitikorn, M. and Gasaluck, P. 2011. Effect of Freeze-drying and maltodextrin matrix on Poly- 
γ-glutamic acid (PGA) productivity from Bacillus subtilisSB-MYP1starter powder.In  
Proceeding International Food Conference  “Life Improvement through Food 
Technology” Surabaya, October 28th-29th pp. 80-85 

Natthida, C. and Gasaluck, P. 2011. Bacteriocin  production and its crude characterization of  
lactic acid bacteria isolates from pickled Garcinia schomburgkianapierre.Asian 
Journal of Food and Agro-Industry. 4(01) pp. 54-64 

Natthida, C. and Gasaluck, P. 2010. Bacteriocin production and its crude  characterization of 
Lactic acid bacteria isolates from pickled Garciniaschomburgkiana Pierre.In 
Proceeding of 12th Food Innovation Asia Conference on Indigenous  Food 
Research and Development to Global Market).BITEC, Bangkok, Thailand. June 17-18, 
pp. 640-649 

Natthida, C. and Gasaluck, P. 2010. Morphological changes of Bacillus cereus TISTR 687 cells 
induced by crude bacteriocin producing Lactococcuslactis ssp. lactis 1. In Proceeding 
of 22nd Annual Meeting of the Thai Society for Biotechnology (TSB): International 
Conference on Biotechnology for Healthy  Living. Prince of Songkla University, Trang 
Campos, Thailand. October 20-22. 

Petchkongkaew, A., Taillandier,P.,  Gasaluck, P., and  Lebrihi, A. 2008. Isolation of  
Bacillus spp. from Thai Fermented Soybean (Thua-nao): Screening for Aflatoxin B1 
and Ochratoxin A detoxification. Journal of Applied Microbiology Vol.104 (No.5) 
1495- 1502 (8) 

 

 

 

 

 

 

 

 



37 
 
 

Oonmetta-aree, J., Suzuki, T., Gasaluck, P., and  Eumkeb, G. 2006.   Antimicrobial  Properties 
and  Action of Galangal ( Alpiniagalanga Linn. ) on Staphylococcus  aureus. LWT Food 
Science and Technology (39) 1214-1220 

Thongbai, B., Gasaluck, P.,  andWaites, W. M. 2006. Morphological changes of   
 temperature- and pH-stressed Salmonella following exposure to cetylpyridinium
 chloride and nisin. LWT - Food Science and Technology. (39) 1180-1188 
Thongbai, B., Waites, W. M. and Gasaluck, P. 2005. The susceptibility of Bioluminescent 

Salmonella typhimuriumContaminating  ChickenCarcases to CetylpyridiniumCholide 
and Nisin. Kasetsart Journal: Natural Science October-December 2005.  Vol. 39 No. 
4 (622-632) 

Gasaluck, P. 1999.  The Development of the Curricula of Food Technology of Suranaree
 University of Technology (SUT). In Proceedings of the International Workshop on 
 University Education, Research and in Asia-Pacific Region, Mie University Press, April 6 
 and 7 
Gasaluck, P., Yokoyama, K., Kimura, T. and Sugahara, I. 1996.The occurrence of Bacillus 

cereus in Local Thai Traditional Foods. J. Antibact. Antifung.Agents Vol 24.  No. 5 
(349-356) 

Gasaluck, P., Yokoyama, K., Kimura, T. and Sugahara, I. 1996.Some Chemical and 
 Microbiological Properties of Thai Fish Sauce and Paste. J. Antibact. Antifung.Agents 
 Vol 24. No. 6, (385-390) 
Chinzei, Y., Gasaluck, P., et al. 1995. “A Study of  Three Endemic Diseases in Rural Areas of 
 Northeast Thailand.” International Scientific Research Program (Grant No. 04041057), 
 Mie University, School of Medicine. 
Gasaluck, P. 1994. “Thai Fermented Fish Sauce.”In Proceedings of the International Seafood 
 Research Meeting of Mie University, Mie Academic Press, September 30. 
Hibasami, H., Midorikawa, Y., Gasaluck, P., Tsukada, T., Shirakawa, S., Yoshimura, H., Imai, M., 
 Nakashima, K. 1992. Growth Inhibition of Canida By 15- Deoxyspergualin, an 
 Immunosuppressive Agent Used In Experiment Organ Transplantation. Letters in 
 Applied Microbiology.Vol 14 (81-83) 
Hibasami, H., Midorigawa, Y., Gasaluck, P., Yoshimura, H., Masuji, A., Takaji, S., Nakasahima, K., 
 Imai M. 1991.Bactericidal Effect of 15-Deoxyspergualin, on Staphylococcus aureus. J. 
 Chemotherapy Vol. 37 (202-205) 
Midorigawa, Y., Hibasami, H., Gasaluck, P., Yoshimura, H., Masuji, A., Nakashima, K. and Imai, 
 M. 1991. Evaluation of the Antimicrobial Activity of MethyglyoxalBis
 (Guanylhydrazone) Analogdes, The Inhibitors for Polyamine Biosynthetic pathway. J. 
 Applied. BacteriolVol 70 (291-293) 

 

 

 

 

 

 

 

 



38 
 
 

Gasaluck, P., Midorigawa, Y., Imai, M. and Yoshimura, H. 1990.EnteropathogenicE.coli (ETEC) 
 Isolation in Northeast Thailand and Their Resistance to Antibiotics.Mie  Medical
 Journal Vol 40 (3):379-384. 
Thongrajai, P., Chanarat, P., Kulapongs, P., Chanarat, N., Gasaluck, P. and Kaewpila, S. 1988.  
 Epidermiological Assessment of Anti-HIV I Anti-bodies in Thailand, Sounteast Asian 
 J.Trop.Med.Pub.HithVol 19.No. 4 Dec. 
Thongrajai, P., Chanarat, P., Kulapongs, P., Chanarat, N. and Gasaluck, P. 1988. 
 Seroepidemiology of Anti-HIV I Antibodies.In Thailand, Srinagarind Hospital Medicine 
 Vol 3.No. 4, Oct-Dec. 
Thongrajai, P., Gasaluck, P. et al. 1986. Detection of Anti-Rota Virus Secretory IgA by ELISA.
 The Second Annual Meeting on Faculty of Medicine KhonKaen University. 
Thongrajai, P., Gasaluck, P. et al., 1986.Diarrhoea in Children in Rural Thailand. 1986. A Full 
 research report to the USAID Department of Microbiogy Faculty of Medicine Khon
 Kaen University. 
 

งานวิจัยท่ีทําเสร็จแลว 

นางปยะวรรณ  กาสลัก หัวหนาโครงการ:การจัดทําระบบ GMP สําหรบันํ้าปรุงรสผัดหมี ่2555 
นางปยะวรรณ  กาสลัก หัวหนาโครงการวจิัย : โครงการเร่ือง “การลดกลิ่นไมพึงประสงคและเพ่ิมคุณคาทาง 

โภชนาการของผลิตภัณฑถั่วหมัก โดยการใช Bacillus subtilisSB-MYP1เปนกลาเช้ือในการหมัก”      
2553 

นางปยะวรรณ  กาสลัก หัวหนาโครงการวจิัย : โครงการเร่ือง “การเฝาระวังการปนเปอนจุลินทรียและโลหะ 
หนักในอาหารสําเร็จรปู เพ่ือจําหนายในเขตจังหวัดนครราชสีมา” 2553 

นางปยะวรรณ  กาสลัก หัวหนาโครงการวจิัย : โครงการเร่ือง “สารลดแรงตึงผิวชีวภาพจากการหมักผลเชอรร่ี 
เปรี้ยว(Prunuscerasus L.)” 2553 

นางปยะวรรณ  กาสลัก หัวหนาโครงการวจิัย โครงการเรื่อง “การศึกษาผลการเติม แคลเซียมเบนโทไนต ใน 
อาหารสัตวตอการดูดซับสารพิษจากเชื้อรา” 2553 

นางปยะวรรณ  กาสลัก หัวหนาโครงการวจิัย โครงการ “การพัฒนากุนเชียงไขมันตํ่า” 2553 
นางปยะวรรณ  กาสลัก หัวหนาโครงการวจิัยโครงการ “การยืดอายุการเกบ็รักษาขนมถั่วกวนอบเทียน”  

2553 
นางปยะวรรณ  กาสลัก หัวหนาโครงการวจิัย การศึกษาอายกุารเก็บของขนมถั่วอบเทียน 2552 
นางปยะวรรณ  กาสลัก ผูรวมโครงการวิจัยโครงการศึกษาการปนเปอนของเช้ือจลุินทรียในโรงฆาสกุร การ 

ขนสงจากโรงฆาไปยัง จุดจําหนาย และแหลงจําหนายเนื้อสกุร ในเขตจังหวัดนครราชสีมาและ
อุบลราชธานี 2552 
 

นางปยะวรรณ  กาสลัก ผูรวมโครงการวิจัยการวิจัย สถานการณความปลอดภัยดานผักและผลไมกรณี      
ตลาดนัด-รถเร(ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนลาง) 2548 

 

 

 

 

 

 

 

 



39 
 
 

นางปยะวรรณ  กาสลัก หัวหนาโครงการวิจัย การใชไนซินในการยับย้ังการงอกของสปอร Clostridium spp.  
ที่คัดแยกมาจากชิ้นปลาที่บรรจุในสภาวะการปรับเปลี่ยนบรรยากาศ 2544 

 
 
ท่ีอยู     สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร สํานักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี  
 จังหวัด นครราชสีมา 30000 
 โทรศัพท 0-4422 - 4270 โทรสาร 0-4422 – 4387 
 Email address: piyawan@sut.ac.th 
 
 

 

 

ประวัติผูรวมโครงการวิจัย 

นางสาวปริยาภรณ อิศรานุวัฒน  
นางสาวปริยาภรณ อิศรานุวัฒน ปจจุบันดํารงตําแหนง อาจารยประจําภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 

คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคามจบการศึกษาระดับปริญญาโทเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ     

(เกียรตินิยม)เม่ือป พ.ศ.2538 มหาวิทยาลัยมหาสารคาม จบการศึกษาระดับปริญญาเอก สาขาวิชาชีววิทยา 

เมื่อป พ.ศ.2546 University of Reading ประเทศอังกฤษ 

 

นางสาวปริยาภรณ อิศรานุวัฒน ไดมีผลงานทางวิชาการดังตอไปน้ี 
1. ผลของการเติมน้ําผลไมบางชนิดตอการเจรญิของเชื้อ Lactobacillus acidophilus 
2. การใชการถั่วเหลืองทดแทนถั่วเหลอืงในกระบวนการหมักซอ้ิีว  
3. Taxonomic Study of Lactic Acid Bacteria from Marine Sources. ณ Faculty of Applied 

Bioscience, Tokyo University of Agriculture, Japan ภายใตโครงการ “ความรวมมือทาง
วิชาการระหวางสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติและองคการสงเสริมความกาวหนาทาง
วิทยาศาสตรแหงประเทศญี่ปุน (NRCT-JSPS): Scientific Exchange Program 2000” 

4. ผลของสารพรีไบโอติคตอการเจริญและการรอดชีวิตของเช้ือโพรไบโอติคในผลิตภัณฑนมหมกั  
5. การผลิตนํ้านมหมักจากนํ้านมขาวเมาโดยเช้ือโพรไบโอติค 
6. ผลของเช้ือโพรไบโอติคตอการยบัย้ังเชื้อกอโรค (pathogens) และantagonistic activity ระหวาง

เชื้อทั้ง 2 กลุม 
7. การจัดทําสถานภาพและพัฒนาโปรแกรมฐานขอมูลดานเทคโนโลยีการผลิตของอุตสาหกรรมอาหาร

ในประเทศไทย  
8.  Survival of probiotic bacteria in commercial dairy products ณ University of Sharjah 

and Sharjah Food Control and Consultancy, United Arab Emirates ภายใตโครงการ
แลกเปลี่ยนบุคลากรของสถาบันอุดมศึกษาไทยกับตางประเทศ “University Mobility in Asia and 
the Pacific- UMAP Projects Scholarship 2004”  
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9. การศึกษาการปองกันการติดเช้ือ Campylobacter jejuni ในไกเน้ือและการศึกษา probiotic 
bacteriaเพื่อปองกันการติดเชื้อในลําไสไก  

10. Methods used for isolation and identification of probiotic bacteria isolated from 
fermented Thai foodณ University of Natural Resources and Applied Life Sciences, 
Vienna, Austria ภายใตโครงการแลกเปลี่ยน “The ASEA-UNINET Scientist Exchange Scholarship 
2006” 

11. การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและการใชประโยชนของพืชบางชนิดในประเทศไทย  
12. การทดสอบประสิทธิภาพและความปลอดภัยของสารทําความสะอาดจากสารสกัดผลไมหมัก  
13. การคัดเลือกตัวพาที่เหมาะสมในการเก็บรักษาแบคทเีรียโพรไบโอติคโดยการทําแหงแบบพนฝอย  
14. การผลิตนมถ่ัวเหลอืงผงเสริมแบคทเีรียโพรไบโอติค 
15. ผลของสารพรีไบโอติคและโพรไบโอติคตอการยับย้ังเซลลมะเร็งตบั 
16. การใชจุลินทรียโพรไบโอติคในผักดองไทย  
17. องคประกอบทางเคมีและคุณสมบัติทางจุลชีววิทยาของน้ําผึง้ดอกทานตะวันและการใชสําหรบั

ผลิตภัณฑซินไบโอติค 
18. The Inter-species Interaction of Lactic Acid Flora with Staphylococcus aureus in 

Traditional Thai Fermented Foods by Transcriptomic Analysis (ภายใตโครงการวิจัยรวม
ไทย-ฝรั่งเศส :Franco-Thai Cooperation Program in HigherEducation and Research Year 
2007-2008 ระหวาง สกอ.,มทส.,มมส., French Gvt. (MENESR, MAE) , French Institutes 
(INSA: Toulouse, INSA: Rennes/ 2550-2551) 

19. กิจกรรมการยับย้ังจุลินทรียของเช้ือแลคติกแอสิดแบคทเีรียที่แยกจากอาหารหมักพื้นบานไทยประเภท
เน้ือตอเช้ือ Staphylococcus aureus 

20. ผลของสารพรีไบโอติคทีส่กัดจากเห็ดและพืชตอการเจริญ การสรางกรด และการผลิตสาร Shor 
Chain Fatty Acid ของเชื้อแบคทเีรียโพรไบโอติค 

21. การคัดเลือกเชื้อแลคติกแอสิดแบคทีเรียทีมี่ศักยภาพเปนเช้ือโพรไบโอติคจากนํ้านมเหลืองคน 
22. Novel strategy development for biocontrol of Staphylococcus aureus by non-

antibiotics in food products (ภายใตโครงการวิจัยรวมไทย-ฝร่ังเศส :Franco-Thai Cooperation 
Program in HigherEducation and Research Year 2009-2010 ระหวาง สกอ.,มทส.,มมส., 
French Gvt. (MENESR, MAE) , French Institutes (INSA: Toulouse, INSA: Rennes/ 2552-
2553) 

23. Realisation of a Thai-French Master Degree and Continuing Education in Industrial 
Biotechnology (แหลงทุน European Union/2552-2553) 

24. การยับยัง้เช้ือราและการลดสารอะฟลาทอกซินโดยแลคติคแอซิดแบคทเีรีย 
25. Potential of lactic acid bacteria as biopreservatives and biocontrols for mycotoxin 

decontamination in food chain production (ภายใตโครงการวิจัยรวมไทย-ฝร่ังเศส :Franco-
Thai Cooperation Program in HigherEducation and Research Year 2011-2012 ระหวาง 
สกอ.,มมส., มข., French Gvt. (MENESR, MAE) , French Institutes (ENSAT: Toulouse, 
Université Paul Cézanne-Marseille/ 2554-2555) 
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Publications:  

1. Expert members of the International Dairy Federation (IDF) : Action Team on 
Inventory of Micro-organisms used in dairy and food products / IDF Action Team 
"Properties of cultures used in Dairy Products" working with an expert team from 
France, United Kingdom, Ireland, Finland, Germany, Denmark, Australia and Singapore 
(2005-present) 

2. Scientific Program Committee. The First International Conference on Natural Products 
for Health and Beauty. ที่โรงแรมตักศิลา มหาสารคาม ระหวางวันที่ 17 – 21 ตุลาคม 2548  

3. Co-chairman. The Symposium on “Cosmetics from Natural Products”, the first 
International Conference on Natural Products for Health and Beauty. ที่โรงแรมตักศลิา 
มหาสารคาม ระหวางวันที่ 17 – 21 ตุลาคม 2548  

4. Abstract Reviewer : Joint international conference of 8th International Symposium on 
Clinical Nutrition, International Union of Nutritional Science (8th ISCN-IUNS) and 5th 
Asia Pacific Clinical Nutrition Society (5th APCNS), Oct 2006, Hangzhou, China (2006) 

5. Organising Committee. The 20th Annual Meeting and International Conferenceof the 
Thai Society for Biotechnology. ที่โรงแรมตักศิลา มหาสารคาม ระหวางวันที่ 14 – 17 ตุลาคม 
2551 

6. Abstract Reviewer: The 20th Annual Meeting and International Conferenceof the Thai 
Society for Biotechnology. (2008). 

7. Reviewer of the Scientific Journal “Journal of Food Science” : The Society for Food 
Science and Technology, Institute of Food Technologists, USA. (2008- present). 

8. Reviewer of the Scientific Journal “Beneficial Microbs” :Wageningen Academic 
Publishers, the Netherlands. (2009- present). 

9. ปริยาภรณ อิศรานุวัฒน. (2540) การศึกษาผลของการเติมนํ้าผลไมบางชนิดตอการเจริญของเชื้อ 
Lactobacillus acidophilus.รายงานการวิจัย. มหาวิทยาลัยมหาสารคาม, มหาสารคาม. 

10. ปริยาภรณ อิศรานุวัฒน. (2542) การศึกษาการใชการถั่วเหลืองทดแทนถั่วเหลืองในกระบวนการหมัก
ซีอิ้ว.รายงานการวิจัย. มหาวิทยาลัยมหาสารคาม, มหาสารคาม. 

11. ปริยาภรณ อิศรานุวัฒน. (2547) การผลิตนํ้านมหมักจากนํ้านมขาวเมาโดยเช้ือโพรไบโอติค. รายงาน
การวิจัย. มหาวิทยาลัยมหาสารคาม, มหาสารคาม. 

12. ปริยาภรณ อิศรานุวัฒน. (2548) ผลของสารพรีไบโอติคตอการเจรญิและการรอดชีวิตของเชื้อโพร
ไบโอติคในผลิตภัณฑนมหมัก.รายงานการวิจัย. มหาวิทยาลยัมหาสารคาม, มหาสารคาม. 

13. ไมตรี สุทธจิตต, ศิริธร ศิริอมรพันธและ ปริยาภรณอิศรานุวัฒน. (2548) แนวโนมของการวิจัยและการ
พัฒนาอาหารไทยเพ่ือสุขภาพ. บรรยายพเิศษ. การประชุมวชิาการ “เทคโนโลยีอาหารกาวไกลนําไทย
สูครัวโลก”, ศูนยประชุมไบเทค บางนา,กรุงเทพมหานคร. 

14. โศภิษฐ เวทยสุภรณ และปริยาภรณ อิศรานุวัฒน. (2548) จุลินทรียEM(Effective Microorganisms) 
เพ่ือการเกษตรธรรมชาต.ิ วารสารแกนเกษตร. 3 :175-178. 
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15. Itsaranuwat, P. and Yamasato, K. (2000) Taxonomic Study of Lactic Acid Bacteria from 
Marine Sources. A report. Scientific Exchange Program (NRCT – JSPS). 

16. Itsaranuwat, P. and Robinson, R.K. (2001) The Growth and Acid Production of Probiotic 
Bacteria in Soy Yoghurt. Poster presentation. The fifth annual Danone Symposium on 
“International Nutrition Conference to Focus on Fermented Foods and Healthy 
Digestive Functions”, Mexico City, Mexico. 

17. Robinson, R.K. and Itsaranuwat, P. (2002) The Microbiology of concentrated and dried 
milk. In “Dairy Microbiology Handbook: The Microbiology of Milk and Milk Products”. 
3rd Edition. Robinson, R.K. (Editor), John Wiley and Sons, Inc., New York. Pp 175-211. 

18. Itsaranuwat, P. and Robinson, R.K. (2002) Rheological Properties of Soy Yoghurt. 
Abstract. Foss Prize for Dairy Science.  

19. Itsaranuwat, P. (2003) Aspects of the Fermentation of Soy Milk. PhD. Thesis, The 
University of Reading, Reading, United Kingdom. 227 pages. 

20. Itsaranuwat, P. and Robinson, R.K. (2003) Production and use of dairy products in 
Thailand. International Journal of Dairy Technology. 56 (1): 6-11. 

21. Itsaranuwat, P., Al-Haddad, K. S. H. and Robinson, R.K. (2003) The potential 
therapeutic benefits of consuming 'health-promoting' fermented dairy products: a 
brief update. International Journal of Dairy Technology. 56 (4):  203-210.  

22. Itsaranuwat, P. and Robinson, R.K. (2005) The Rheological and sensory properties of 
some soya yoghurt.  Journal of Food Technology. 3 (1): 01-09. 

23. Itsaranuwat, P. (2005)Growth and survival of Lactobacillus acidophilus in milk 
containing cereal powders. Poster presentation. The eighth Symposium on Lactic 
Acid Bacteria. Egmondaan Zee, The Netherlands. 

24. Itsaranuwat, P. (2005)Application of probiotic bacteria in cereal products. Invited 
speaker. The first International Conference on Natural Products for Health and 
Beauty. Mahasarakham, Thailand. 

25. Itsaranuwat. P. (2005) Potential of combination between probiotics and some plants 
as prebiotics. Expert meeting. CSIRO – ILSI SEA Regional Collaboration Workshop on 
Gut Health, Singapore. December 10, 2005. 

26. Itsaranuwat. P. (2005) Prebiotic in Thai medicinal plants and probiotics. The Meeting 
on Clinical Nutritions. Ministry of Industry and Fame Pharmaceuticals Co., Ltd., 
Yangon City, Myanmar. March 27-29, 2006. 

27. Robinson, R. K. and Itsaranuwat, P. (2006) Properties of Yoghurt and their Appraisal. In 
“Fermented Milk”. Tamime, A.Y. (Editor). Blackwell Publishing, Oxford, pp 76-94. 

28. Itsaranuwat. P. (2007) Invited Speaker. Lactic Acid Bacteria : the Promising Cultures for 
Biobusiness and Better Quality of Life. Thai Society for Biotechnology 19th. Annual 
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Meeting: Biotechnology for Gross National Happiness” 9-12 October. 2007, 
Thammasat University, Rangsit Center, Pathumthani, Thailand. 

29. Itsaranuwat. P., Muadsee, P., Kongbuntud, W. and Kaensakoo, R. (2008) Effect of tuber 
plant extracts as potential prebiotics on Bifidobacteriumlactis BL-04 and human 
cancer cell line : Hep G2 . Poster presentation. The ninth Symposium on Lactic Acid 
Bacteria. Egmondaan Zee, The Netherlands. 

30. Itsaranuwat. P., Duangkhamchan, W. and Suttajit, M. (2008) Viability of Lactobacillus 
acidophilus LA-5 after spray-drying in different conditions. Poster presentation. The 
ninth Symposium on Lactic Acid Bacteria. Egmondaan Zee, The Netherlands. 

31. Itsaranuwat, P. (2008) Recent development in the areas of prebiotics, probiotics and 
lactic acid bacteria. Invited speaker. the 2nd International Conference on Natural 
Products for Health and Beauty, Payao Thailand. 

32. Chaiyawan, N., Taveeteptaikul. P., Wannisson, B., Ruengsomwong, S., Klungsupya, P., 
Buaban, W., and Itsaranuwat, P. (2009) Characterisation of spore-forming probiotic 
bacteria isolated from broiler chickens. Poster presentation. The 5th Asian 
Conference on Lactic Acid Bacteria: Microbes in Disease Prevention. Singapore. 

33. Chaiyawan, N., Taveeteptaikul. P., Wannisson, B., Ruengsomwong, S., Klungsupya, P., 
Buaban, W., and Itsaranuwat, P. (2010) Characterization and probiotic properties of 
Bacillus strains isolated from broiler. The Thai Journal of Veterinary Medicine. 40(2); 
9-14. 

 

ทุน และรางวัลท่ีไดรับ : 

1. “The Royal Thai Government Scholarship” for MSc – PhD study (2000-2003). 
2. “JSPS Scholarship: Scientific Exchange Program (NRCT-JSPS)” to conduct research at 

the Department of Fermentation Science, Tokyo University of Agriculture, Japan. 
(2000).  

3. “The Arthur Hosier Award” from the University of Reading, U.K. (2001). 
4. “FOSS Prize for Dairy Science” from the Society of Dairy Technology, U.K. (2002).  
5. “The President’s Fund” from the Society for Applied Microbiology, U.K. (2002). 
6. “University Mobility in Asia and the Pacific- UMAP Projects Scholarship” for 

collaboration and conducting research in the topic : Survival of probiotic bacteria in 
commercial products at University of Sharjah and Sharjah Food Control and 
Consultancy, United Arab Emirates. (2004-2005). 

7. “The Young Scientists Meeting Grant Award” from Federation of European 
Microbiological Societies. (2005). 
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8. “ The ASEA-UNINET Scientist Exchange Scholarship 2006” to conduct research in the topic : 
Methods used for isolation and identification of probiotic bacteria at University of 
Natural Resources and Applied Life Sciences, Vienna, Austria. (2006) 

9. “Franco-Thai Cooperation Program in HigherEducation and Research Year 2007-2008” 
from the Thai Government and French Government. 

10. “ASEM-DUO Fellowship Programme 2008” to conduct research in the Institut 
National Polytechnique, Toulouse, France (2008). 

11. “Franco-Thai Cooperation Program in HigherEducation and Research Year 2009-2010” 
from the Thai Government and French Government. 

12.  “Invited Professor Fellowship 2009” the Institut National Polytechnique, Toulouse, 
France (2009). 

13. “Invited Professor Fellowship 2010” the Institut National Polytechnique, Toulouse, 
France (2010). 

14. “Franco-Thai Cooperation Program in HigherEducation and Research Year 2011-
2012” from the Thai Government and French Government. 

 

 

ที่อยู    ภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคามต. ขามเรียง อ. กันทรวิชัย 

          จ.มหาสารคาม 44150 

โทรศัพท 043 754333 Ext 1832, 081-2612363 โทรสาร 043 754086 

E-mail address : pariyaporn.i@msu.ac.th, olejaa@gmail.com 
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