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บทคดัย่อ 

 
 งานวิจยันีÊ มีวตัถประสงคเ์พืÉอทาํการคดัแยกเชืÊอแบคทีเรียทีÉมีความสามารถในสร้างเอนไซมอ์ะ
ไมเลส โดยคดัแยกจากถัÉวเน่าจาํนวน 9 ตวัอยา่ง และนาํมาทดสอบความสามารถในการยอ่ยแป้งเบืÊองตน้
บนอาหาร starch agar โดยวดัเส้นผา่นศูนยก์ลางโซนใสรอบโคโลนีทีÉเกิดจากการทดสอบดว้ยสารละลาย
ไอโอดีน และคาํนวนหาค่า hydrolysis capacity (HC) จากนัÊนนาํเชืÊอทีÉคดัเลือกไดม้าทดสอบการสร้าง
เอนไซมอ์ะไมเลสในอาหารเหลว nutrient broth โดยการวดัปริมาณนํÊ าตาลรีดิวซ์ดว้ยวิธี dinitrosalicylic 
acid (DNS) และวดัปริมาณโปรตีน และทดสอบความสามารถในการยอ่ยแป้งมนัสาํปะหลงั แป้งขา้วโพด 
และแป้งขา้วจา้ว จากการศึกษาพบว่าสามารถแยกเชืÊอแบคทีเรียได  ้179 ไอโซเลท ในจาํนวนนีÊ มี 103      
ไอโซเลททีÉใหผ้ลการเกิดโซนในรอบโคโลนี คดัเลือกไอโซเลททีÉมีค่า HC สูงสุด คือไอโซเลท 1-16, 5-4, 
5-6, 5-7, 5-20, 6-6, 7-1, 7-3, 7-13, 7-14 และ 9-11 ตามลาํดบั นาํมาทดสอบการสร้างเอนไซมอ์ะไมเลส
ในอาหารเหลวและทดสอบความสามารถในการย่อยแป้งต่างๆ พบว่าทุกไอโซเลทสร้างเอนไซม์อะ
ไมเลส และยอ่ยแป้งไดทุ้กชนิด และไอโซเลท  5-20, 6-6 และ 7-1 พบมีค่ากิจกรรมของยอ่ยแป้งมนั
สาํปะหลงั แป้งขา้วโพด และแป้งขา้วจา้วไดสู้งสุด นาํมาระบุสายพนัธุ์ของเชืÊอดว้ยการวิเคราะห์ลาํดบั     
นิวคลีโอไทดข์องยนี 16s rRNA พบว่า ไอโซเลท 5-20, 6-6 และ 7-1 คือ Bacillus cereus,  Bacillus 
anthracis และ Bacillus cereus ตามลาํดบั 
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ABSTRACT 
 
 The aim of this research was to isolate of amylase producing bacteria from 9 traditionally 
fermented soybean (Thua-nao) samples. All of bacteria isolates were examined for amylase production 
on starch agar staining with Gram’s iodine solution, calculated of hydrolysis capacity (HC) value, 
determined of reducing sugar by dinitrosalicylic (DNS) method and protein concentration by Bradford 
test kit in nutrient broth, and test ability for degradation of tapioca, corn and rice starches. One hundred 
and three of 179 isolates showed clear zone with Gram’s iodine. The high HC value isolates, 1-16, 5-4, 
5-6, 5-7, 5-20, 6-6, 7-1, 7-3, 7-13, 7-14 and  9-11 were selected to determine amylase production in 
nutrient broth. The result showed that three isolates, 5-20, 6-6 and 7-1 could degrade tapioca, corn and 
rice starches at high level of enzyme specific activities. In addition, isolates, 5-20, 6-6 and 7-1 were 
identified as Bacillus cereus, Bacillus anthracis and Bacillus cereus, respectively, using 16s rRNA 
analysis. 
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