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ภาพท่ี 4.1           ลกัษณะโคโลนีของยสีตท่ี์คดัแยกไดใ้นการทดสอบการเจริญท่ีมี      50

           การแปรผนัอุณหภูมิ (A) ไอโซเลท Yc 02, (B) ไอโซเลท Rc 03,  (C)ไอโซลท Sbc 06 

ภาพท่ี 4.2           ลกัษณะเซลลย์สีตท่ี์ยอ้มสีโดยวธีิ Sudan Blank     51 

ภาพท่ี 4.3           กราฟแสดงปริมาณไขมนัท่ีสกดัไดจ้ากยสีตส์ะสมไขมนัดว้ยวธีิ    53

          Colorimetric method  โดยการเพาะเล้ียงในอาหาร Production medium   

           อุณหภูมิ 40  องศาเซลเซียส  เขยา่ท่ีความเร็วรอบ 160 รอบ/นาที    

           ระยะเวลาในการเพาะเล้ียง 8 วนั   

ภาพท่ี 4.4         ลกัษณะเซลลย์สีตไ์อโซเลท Scj01 ส่องผา่นกลอ้งจุลทรรศน์    54 

ภาพท่ี 4.5          แสดงปริมาณนํ้ าตาลรีดิวส์ท่ีวดัไดจ้ากการยอ่ยมนัเทศในระดบั    57

           หอ้งปฏิบติัการท่ีการแปรผนัความเขม้ขน้ของเอนไซมแ์อลฟาอะไมเลส    

            ท่ีความเขม้ขน้มนัเทศเร่ิมตน้ 6% ( 60 กรัม/ลิตร) ยอ่ยในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิ    

            90 องศาเซลเซียส ค่าความเป็นกรด-ด่าง 6.5-7.0  เป็นเวลา 120 นาที 

ภาพท่ี 4.6           แสดงปริมาณแป้งท่ีวดัไดจ้ากการยอ่ยมนัเทศในระดบัหอ้งปฏิบติั    58

            การท่ีการแปรผนัการแปรผนัความเขม้ขน้ของเอนไซมแ์อลฟาอะไมเลส   

            ท่ีความเขม้ขน้มนัเทศเร่ิมตน้ 6 % ( 60 กรัม/ลิตร) ยอ่ยในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิ   

            90 องศาเซลเซียส ค่าความเป็นกรด-ด่าง 6.5-7.0  เป็นเวลา120 นาที 

ภาพท่ี 4.7            แสดงปริมาณนํ้ าตาลรีดิวส์ท่ีวดัไดจ้ากการยอ่ยมนัเทศในระดบัหอ้งปฏิบติัการ  60

            ท่ีแปรผนัความเขม้ขน้มนัเทศ ท่ีความเขม้ขน้ของเอนไซมแ์อลฟาอะไมเลส        

            100,000 หน่วย/มิลลิลิตร  ยอ่ยในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ค่าความเป็น  

            กรด-ด่าง 6.5-7.0  เป็นเวลา 120 นาที 

ภาพท่ี 4.8           แสดงปริมาณแป้งท่ีวดัไดจ้ากการยอ่ยมนัเทศในระดบัหอ้งปฏิบติัการ   60

            ท่ีแปรผนัปริมาณความเขม้ขน้มนัเทศ ท่ีความเขม้ขน้เอนไซม ์    

            แอลฟาอะไมเลส 100,000 หน่วย/มิลลิลิตร  ยอ่ยในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิ    

            90    องศาเซลเซียส ค่าความเป็นกรด-ด่าง 6.5-7.0  เป็นเวลา 120 นาที 

ภาพท่ี 4.9            แสดงปริมาณนํ้ าตาลรีดิวส์ท่ีวดัไดจ้ากการยอ่ยมนัเทศในระดบัหอ้ง    62

            ปฏิบติัการท่ีการแปรผนัความเขม้ขน้เอนไซมก์ลูโคอะไมเลส ท่ี    

            ความเขม้ขน้มนัเทศเร่ิมตน้ 12 % ( 120 กรัม/ลิตร) ยอ่ยในสภาวะท่ีมี   

            อุณหภูมิ 60  องศาเซลเซียส ค่าความเป็นกรด-ด่าง 4.3-4.5 เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 
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ภาพท่ี 4.10        แสดงปริมาณนํ้ าตาลรีดิวส์และปริมาณแป้งท่ีวดัไดจ้ากการยอ่ยมนัเทศ   64

 ในระดบัถงัปฎิกรณ์ชีวภาพ ความเขม้ขน้มนัเทศเร่ิมตน้ 12 % ( 120 กรัม/ลิตร)   

  ท่ีความเขม้ขน้เอนไซมแ์อลฟาอะไมเลส 100,000  หน่วย/มิลลิลิตร  ยอ่ยในสภาวะ   

 ท่ีมีอุณหภูมิ  90 องศาเซลเซียส  ค่าความเป็นกรด-ด่าง 6.5-7.0  เป็นเวลา 120  นาที   

 รอบการกวน 160 รอบ/นาที 

ภาพท่ี 4.11         แสดงปริมาณนํ้ าตาลรีดิวส์ท่ีวดัไดจ้ากการยอ่ยมนัเทศในระดบัถงัปฏิกรณ์   65

           ชีวภาพดว้ยเอนไซมก์ลุโคอะไมเลส 10,000  หน่วย/มิลลิลิตร  ท่ีความเขม้ขน้ 

                              มนั เทศเร่ิมตน้ 12 % ( 120 กรัม/ลิตร) ยอ่ยในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส   

            คา่ความเป็นกรด-ด่าง 4.3-4.5 เป็นเวลา 48 ชัว่โมง รอบการกวน 160  รอบ/นาที 

ภาพท่ี 4.12         กราฟพ้ืนท่ีผิวการตอบสนอง  3 มิติ (ก)  และ กราฟคอนทวัร์ (ข)    75

            แสดงอิทธิพลร่วมระหวา่งปัจจยั A ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH)  กบั    

            ปัจจยั B ความเร็วรอบในการเขยา่ (rpm) บนค่าท่ีเหมาะสม    

            ของปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ท่ี 3 % 

ภาพท่ี 4.13         กราฟพ้ืนท่ีผิวการตอบสนอง  3 มิติ (ก)  และ กราฟคอนทวัร์แสดง (ข)   75

            อิทธิพลร่วมระหวา่งปัจจยั A ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) กบั    

            ปัจจยั C ปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ (%) บนค่าท่ีเหมาะสมของ     

            ความเร็วรอบในการเขยา่ท่ี 200 rpm 

ภาพท่ี 4.14         กราฟพ้ืนท่ีผิวการตอบสนอง  3 มิติ (ก) และกราฟคอนทวัร์ (ข)      76

            แสดงอิทธิพลร่วมระหวา่ง ปัจจยั B ความเร็วรอบในการเขยา่ (rpm)    

            กบัปัจจยั C ปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ (%) บนค่าท่ีเหมาะสมของค่า    

            ความเป็นกรด-ด่างเร่ิมตน้ท่ี 4 

ภาพท่ี  4.15       ผลการเพาะเล้ียงยสีตท์นร้อนไอโซเลท Scj 01 ในระดบัถงัปฎิกรณ์ 5 ลิตร   79

           ในสภาวะท่ีเหมาะสมโดยมีการเติมอากาศท่ี  1 vvm 

ภาพท่ี  4.16       ผลการเพาะเล้ียงยสีตไ์อโซเลท Scj 01 แบบกะ (Batch)     80

           ในระดบัถงัปฎิกรณ์ 2 ลิตร 

ภาพท่ี  4.17       ผลการเพาะเล้ียงยสีตไ์อโซเลท Scj 01 แบบก่ึงกะ (Fed- Batch)    81

           ในระดบัถงัปฎิกรณ์ชีว 2 ลิตร 

ภาพท่ี 4.18        ผลการทดสอบการเจริญและการสะสมไขมนัของยสีต ์Scj 01 ในอาหาร 5 สูตร  89 

 


