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บทคดัย่อ 
 

 งานวิจยัน้ีเป็นการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตไอโซมอลโตโอลิโกแซ็กคาไรด์จากแป้ง

มนัส าปะหลังด้วยเอนไซม์จากจุลินทรีย์ การย่อยแป้งมนัส าปะหลังด้วยเอนไซม์แอลฟาอะไมเลส (EC 

3.2.1.1) จากแบคทีเรีย Bacillus licheniformis  เพื่อผลิตน ้ าเช่ือมส าหรับใชเ้ป็นสารตั้งตน้ในการผลิตน ้ าเช่ือม

มอลโตสความเขม้ขน้สูง พบวา่ การใชเ้อนไซมแ์อลฟาอะไมเลสปริมาณ 5.0 หน่วย/กรัมของแป้ง พีเอช 6.5 

อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียสและใช้เวลาในการบ่ม 20 นาที จะได้น ้ าเช่ือมท่ีมีค่าสมมูลเดกซ์โทรสเท่ากับ 

12.04 ซ่ึงเหมาะสมส าหรับใชใ้นการผลิตน ้ าเช่ือมมอลโตส การใชเ้อนไซมเ์บตาอะไมเลส (EC 3.2.1.2) และ

มอลโตจิเนส (EC 3.2.1.133) ร่วมกนัท่ีปริมาณ 25 และ 50  หน่วย/กรัมของแป้ง ตามล าดบั พีเอช 5.0 

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส บ่มเป็นระยะเวลา 36 ชัว่โมง จะสามารถผลิตน ้ าเช่ือมมอลโตสความเขม้ขน้สูง

โดยมีความเข้มข้นของน ้ าตาลมอลโตส 60.50 เปอร์เซ็นต์ การผลิตไอโซมอลโตโอลิกแซ็กคาไรด์จาก

น ้าเช่ือมมอลโตสความเขม้ขน้สูงในถงัปฏิกรณ์ชีวภาพขนาด 10 ลิตร พบวา่ การใชเ้อนไซมท์รานกลูโคซิเดส 

(EC 3.2.1.20) จากเช้ือรา Aspergillus niger (1,000 หน่วย/มิลลลิตร) ท่ีความเขม้ขน้ 0.1 เปอร์เซ็นต ์   

(น ้าหนกั/ปริมาตร) พีเอช 5.0 อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส บ่มเป็นระยะเวลา 24 ชัว่โมง จะสามารถผลิตไอโซ

มอลโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ท่ีประกอบดว้ย พาโนส มอลโตไตรโอสและไอโซมอลโตไตรโอส ความเขม้ขน้ 

19.59, 5.12, 17.12 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั  การผลิตไอโซมอลโตโอลิโกแซ็กคาไรด์จากแป้งมนัส าปะหลงั

โดยการใชเ้อนไซมจ์ากจุลินทรีย ์จะท าใหไ้ดผ้ลิตภณัฑ์พรีไบโอติกท่ีสามารถน าไปประยุกตใ์ชใ้นผลิตภณัฑ์

อาหารต่างๆ ท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพของมนุษย ์นอกจากนั้นขอ้มูลจากงานวิจยัซ่ึงจะเป็นประโยชน์ต่อ

การพฒันากระบวนการผลิตไอโซมอลโตโอลิโกแซ็กคาไรดใ์นระดบัอุตสาหกรรมต่อไป 

 

ค าส าคัญ : แป้งมนัส าปะหลงั น ้าเช่ือมมอลโตสความเขม้ขน้สูง กระบวนการทางเอนไซม ์พรีไบโอติก                    

ไอโซมอลโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ 
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ABSTRACT 
 This research was aimed to study the optimum conditions for IMOs production from cassava 

starch by microbial enzymes.  In this study, cassava starch was liquefied by α-amylase (EC 3.2.1.1)  from 

Bacillus licheniformis to produce syrup to be used as substrate for high maltose syrup production. It was 

found that the optimum conditions for syrup production were as follows: α-amylase of 5.0 U/g starch , 

pH 6.5 and incubated at 95 ºC for 20 minutes. This resulted in the dextrose equivalent (DE) of 12.04 

which was suitable for high maltose syrup production.  When syrup was saccharified by mixed enzyme 

β-amylase (EC 3.2.1.2) and maltogenase (EC 3.2.1.133)  at the activities of 25 and 50 U/g starch, 

respectively, pH 5.0 and incubated at 60 ºC for 36 hours,  60.50% of high maltose syrup was gained.  

When high maltose syrup was transglucosylated by transglucosidase  (EC 3.2.1.20) in 10 litres bioreactor 

from Aspergillus niger (1,000 U/ml), pH 5.0 and incubated at 50 ºC for 24 hours, IMOs containing 

panose, maltotriose and isomaltotriose of 19.59, 5.12, 17.12%, respectively, were obtained.                     

IMOs production from cassava starch by microbial enzyme hydrolysis results in prebiotic substance that 

could be used in different food products which is good for human health .  In addition, the results from 

this research are useful for further industrial development of IMOs production. 
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