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บทคัดยอ 

เทคโนโลยีการผลิตกลาเช้ือผง Bacillus subtilis SB-MYP1 ดวยการใชแปงถั่วเหลือง (Soybean 

flour เปนสารปกปองความเย็นจากกระบวนการทำแหงดวยเครื่องระเหิดแหง (freeze drier) กลาเช้ือที่ไดจาก

กระบวนน้ีเมื่อเก็บรักษาในบรรจุภัณฑอะลูมิเนียมฟอยลที่อุณหภูมิ -25 0 และ 25 องศาเซลเซียสเปนเวลา 

6 เดือน พบวากลาเช้ือผง Bacillus subtilis SB-MYP1 ที่ เก็บรักษาที่ อุณหภูมิ -25OC เมื่อเวลาผานไป 

180 วัน ยังคงมีปริมาณ Bacillus subtilis SB-MYP1 ที่รอดชีวิต ปริมาณความช้ืน และคาปริมาณน้ำอิสระอยู

ในเกณฑมาตรฐานของคุณสมบัติของการเปนกลาเช้ือผง ในขณะที่สภาวะการเก็บรักษากลาเช้ือผงที่อุณหภูมิ 

0OC และ 25OC มีจำนวนสปอรลดลงในวันที่ 30 อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) และไมพบการเจริญของ

เช้ือจุลินทรียกอโรคไดแก B. cereus Yeast และ Mold รวมทั้งปริมาณสารพิษจากเช้ือรา aflatoxin จากกลา

เช้ือผง Bacillus subtilis SB-MYP1 ซึ่งอยูในระดับความปลอดภัยตามมาตรฐานของกลาเช้ือ เมื่อนำกลาเช้ือ

ผงที่ไดไปวิเคราะหลำดับเบสนิวคลีโอไทด 16s rRNA ดวยวิธี sequencing เพ่ือยืนยันสายพันธุและความ

เสถียรของกลาเช้ือในการเก็บรักษา พบวาผลทดสอบความคลายคลึงของยีน 16S rRNA บางสวน (partial 

sequence) ของกลาเช้ือสดและกลาเช้ือผง ซึ่งมีคุณสมบัติความเปนกลาเช้ือ Bacillus subtilis SB-MYP1 

ที่ ตรงกัน (อางอิงจากฐานขอมูล NCBI (National Center for Biotechnology Information) จากน้ัน

ทดสอบประสิทธิภาพของกลาเช้ือฺ Bacillus subtilis SB-MYP1 ในกระบวนการหมักถั่วเหลืองเปนเวลา 

72 ช่ัวโมงพบวาในกระบวนการหมักดวยกลาเช้ือสดและกลาเช้ือผงไมปรากฎการปนเปอนของจุลินทรียกอโรค

ระหวางกระบวนการหมัก อัตราการเกิดกิจกรรมของเอนไซมอะไมเลสและโปรติเอสของการใชกลาเช้ือผง 

ในกระบวนการหมักสูงสุด (รอยละ 100) ในช่ัวโมงที่ 48 แสดงใหเห็นถึงการผลิตเอ็นไซมไดเปนจำนวนมาก 

ในระยะเวลาที่สั้นทำใหเกิดกระบวนการหมักรวดเร็วและมีความเสถียรมากข้ึน นอกจากน้ีไดนำผลิตภัณฑ 

ถั่วเหลืองหมักไปวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ พบวาถ่ัวเหลืองหมักดวยกลาเช้ือผงมีปริมาณแรธาตุและ

วิตามินสูงกวาการใชกลาเช้ือสดในการหมักดังน้ี ปริมาณแคลเซียม 1227.00 mg/kg เหล็ก 24.75 mg/kg 

ฟอสฟอรัส 2337 mg/kg และวิตามินบี 12 20.82 mg/100g จึงสรุปไดวาเทคนิคการเก็บรักษากลาเช้ือผง  

B. subtilis SB-MYP1  ดวย soybean flour โดยกระบวนการทำแหงดวยเครื่องระเหิดแหง (freeze drier) มี

คุณภาพ ประสิทธิภาพ และความปลอดภัยที่สามารถยืนยันความใชไดในทางการคา จึงทำการฝากเก็บรักษา

กลาเช้ือที่แหลงเก็บเช้ือจุลินทรีย สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) รหัสเช้ือ 

Bacillus subtilis SB MYP1 TISTR No. 2397 เพ่ือการเก็บรักษาในสภาวะที่ เหมาะสมและสำหรับการ

เผยแพรเช้ือจุลินทรียทางการศึกษาวิจัยและประโยชนในเชิงพานิชยตอไป 
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Abstract 

 

The starter culture of freeze-dried Bacillus subtilis SB-MYP-1 (FDBS_SB-MYP-1) was 

preserved with soybean flour cryoprotectant and kept in aluminum foil packages at -25, 0, 

and 25 oC for 6 months. The results showed that viability FDBS_SB-MYP-1 preserved at -25 

oC for 180 days remained, while its moisture content and water activity meet the standard 

requirement of powdered starter culture. In contrast, the spore of FDBS_SB-MYP-1 preserved 

at 0 and 25 oC for 30 days decreased (P<0.05). The B. cereus, yeasts and molds, and 

aflatoxin were not found in all treatments, which were relevant to standard safety. Due to 

analyze the 16s rRNA sequencing for confirming the stability of starter culture, the 

consequence revealed that the partial sequence was similar to the fresh starter culture SB-

MYP-1, which was relative to NCBI (National Center for Biotechnology Information). After that, 

the potential of FDBS_SB-MYP-1 was tested in soybean fermentation during 72 h. It found 

that the food borne pathogens were not detected in all samples, and the relative activities 

of amylase and protease were approximately 100 at 48 h. It indicated that the stability of 

SB-MYP-1 remained during storage. In addition, the nutritional values of those fermented 

soybean products were analyzed. The results showed that the mineral and vitamin B of 

fermented soybean inoculated with FDBS_SB-MYP-1 had higher than that of fresh culture. 

The calcium, ferric, phosphorus, vitamin B were about 1227.00 mg/kg, 24.75 mg/kg, 2337 

mg/kg, 12 20.82 mg/100g, respectively. It noted that the FDBS_SB-MYP-1 is a promising 

technique for starter culture preservation for confirming the starter culture potential and 

microbiological safety. Finally, SB-MYP-1 was kept at Thailand Institute of Scientific and 

Technological Research with the number of TISTR No. 2397 for further development of 

fermented food industry.  
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