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การหมักถ่ัวเหลืองโดยใชกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 ชวยลดกลิ่นไมพึงประสงคและระยะเวลา

ในการหมัก ทําใหคุณภาพของผลิตภัณฑโดยรวมดีกวาการหมักแบบธรรมชาติ เพื่อใหการควบคุมคุณภาพ

ของการใชกลาเช้ือเปนไปไดงาย งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อผลิตกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 ในรูปผง

เพื่อนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองหมัก ซึ่งใชกรรมวิธีการอบแหงแบบพนฝอย (spray dried) และการ

ทําแหงโดยการระเหิดแหง (freeze dried) ในกระบวนการผลิตกลาเช้ือในรูปแบบผงจะมีการควบคุมการ

ผลิตในระบบดวยเทคนิคปลอดเช้ือ หลังผานกระบวนการผลิตสุดทายจะไดวิธีการที่เหมาะสมที่สุดสําหรับ

การผลิตกลาเช้ือผง B.subtilis SB-MYP1 คือการอบแหงแบบพนฝอยมีสารตัวพาเปน maltodextrin 

20%w/v และ skim milk 50%w/v  มีอัตราการอยูรอดรอยละ 74.24 และ 91.37 การทําแหงโดยการ

ระเหิดแหงมีสารปกปองจากความเย็นเปน maltodextrin 10%w/v skim milk 40%w/v sucrose 

10%w/v และ soybean flour 10 %w/v มีอัตราการอยูรอดของ กลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 รอยละ 

84.24 89.02 84.60  และ 91.32 ตามลําดับคัดเลือกวิธีการที่มีประสิทธิภาพสูงสุดในการผลิตกลาเช้ือผง

และความเปนไปไดของการใชกลาเช้ือในการผลิตถ่ัวเหลืองหมักคือกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 จาก

กระบวนการทําแหงดวยเครื่องระเหิดแหง (freeze drier) คือกลาเช้ือผงดวย maltodextrin 10%w/v 

และกลาเช้ือผงดวย soybean flour10%w/v วิเคราะหคุณสมบัติของการเปนกลาเช้ือ B.subtilis         

SB-MYP1 โดยใชกลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 ที่ผลิตไดมาหมักถ่ัวเหลืองติดตามกระบวนการหมักใน

อาหารเลี้ยงเช้ือเหลว และถ่ัวเหลืองหมักเปนเวลา 72 ช่ัวโมง ซึ่งปจจัยที่ใชในการติดตามกระบวนการหมัก

ไดแก ระยะเวลาที่ใชในกระบวนการหมัก การผลิตเอนไซมโปรติเอสและอะไมเลส พบวา B.subtilis      

SB-MYP1 และ B.subtilis SB-MYP1 ดวย soybean flour มีความสม่ําเสมอในระหวางระยะเวลาการหมัก 

และมีประสิทธิภาพของกระบวนการผลิตเอนไซมที่ดี ซึ่งมีความเปนไปไดในการใชเปนกลาเช้ือเพื่อการผลิต

ถ่ัวเหลืองหมัก เพื่อใหมีคุณคาทางโภชนาการทางอาหารและเปนที่ยอมรับของผูบริโภค เมื่อติดตามการเก็บ

รักษากลาเช้ือผงเปนระยะเวลา 3 เดือน โดยมีการเก็บในอะลูมิเนียมฟอยลสภาวะปลอดเช้ือที่อุณหภูมิ    

25 องศาเซลเซียส กลาเช้ือ B.subtilis SB-MYP1 ดวย soybean flour 10%w/v และ กลาเช้ือ B.subtilis 

SB-MYP1 ดวย maltodextrin 10%w/v พิจารณาปริมาณความช้ืนที่เพิ่มข้ึน และจํานวน B.subtilis    

SB-MYP1 ที่อยูรอด พบวามีอายุการเก็บรักษาไดอยางนอย 3 เดือน ซึ่งจากการศึกษาครั้งน้ีสามารถใช

เทคโนโลยีในเพื่อใหกลาเช้ืออยูในรปูที่สามารถใชงานไดงาย และเปนการเก็บรักษากลาเช้ือใหอยูไดนานมาก

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 


