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ผ ล ก าร แ ยก แ บ ก ท ีเร ืย จ าก ว ัต ถ ุด ิบ ท ี่ใช ้ใน ก าร ผ ล ิต ซ ีอ ิ๊ว ร ะ ค ับ ห ้อ งป ฎ ิป ต ิก าร  พบ  B a cillu s spp . ช อ บ เค ็ม  

ท ร ือ ท น เค ็ม ท ี่ข ับ โ ป ร ต ิเอ ส อ อ ก น อ ก เซ ล  7  ส า ย พ ัน !  ได ้แก ่ B. la le ro sp o ru s ช อ บ เค ็ม ส า ย พ ัน !  M013, B. b a d iu s ชอบ  

ภ ็ม ส าย พ ัน ธ ุ M031, ร. m eg a te r iu m  ท นเค ็ม  3 ส ายพ ัน ธ ุ ได ้แก ่ ส ายพ ัน ธ ุ WB3.SA2 และ K1, ร. m a céro n s ท น เค ็ม ส าย  

พ ันธุ B2 . ร. su b tilis ท น เค ็ม ส าย พ ัน ธ ุ SA02 ร. m eg a te riu m  K l ข ับ โ ป ร ต ิเอ ส แ อ ก ต ิว ิต ิน อ ก เซ ล ม าก ก ว ่าส าย พ ัน ธ ุอ ื่น ท ี่ 

298.2 ย ูน ิต .ม ล .'1 เม ื่อ เล ี้ย งใน อ าห าร เล ี้ย ง เช ื้อ ส ูต ร  ร เค ีย ม 73 ที่ 30 อ งศ าเซ ล เซ ียส บ น เค ร ื่อ ง เข ย ่า  200 ร อ บ ต ่อ น าท ี เป ็น  

เวลา 2 ว ัน  โป รต ิเอ ส แอ ก ต ิว ิต ิ'ข อ ง B .m eg a ter iu m  K l ท ี่ท ีเอ ช  6.0 และ 20 % โ ซ เค ีย ม ก ล อ ไ ร ค เป ็น  38 เป อ ร ์เซ ็น ต ์’ของ 

เโ ป ร ต ิเอ ส แ อ ก ต ิว ิต ีส ูงส ุด ใน อ าห าร เส ีย งช ื้อ ท ี่ไ ม ่ม ีโ ซ เค ีย ม ก ล อ ไ ร ค  พ เอช  7.0 ผ ล ก าร เต ิม ส าร ล ะ ล าย โ ป ร ต ิเอ ส ห ร ือ ผ ง ; 

(โปรติเอส 100 ย ูน ิต .ม ล .'1 ท ี่แยก จาก  ร. m eg a te riu m  K l ห ล ังการท ’าไ ล โ อ พ ์ไ ล ส ่ โ ค ย เต ิม ใน ว ัน แ ร ก ข อ ง ร ะ ย ะ โ ม โ ร ม ิ 

เบ อ งก าร ห ม ัก ช ีอ ิ๊ว ร ะ ค ับ ห ้อ งป ฎ ิป ต ิก าร พ บ ว ่า  เพ ิ่ม ค ่า เฉ ล ี่ยป ร ิม าณ โป รต ีน จาก เด ิม  5.2-6.8 เป ็น  7.0% ด ิค เป ็น ก าร เพ ิ่ม  

ป ็ร ิม าณ โ ป ร ต ีน ป ร ะ ม าณ  20  เป อ ร ์เซ ็น ต ์ แ ล ะ พ บ ว ่าโ ป ร ต ิเอ ส แ อ ก ต ิว ิต ีใน โ ห ล ห ม ัก ล ด ล งด ิงร ะ ค ับ ต าใน ว ัน ท ี่ 8 ห ล ังก าร  

ห ม ัก  ค ังน ัน ข ึง เต ิม ผ งโ ป ร ต ิเอ ส ห ล ังก าร ไล โ อ ซ ีเไ ล ส ่ 250 ย ูน ิต .ม ล ,ใ น ว ัน ท ี่8 ห ล ัง ก าร ห ม ัก ร ะ ย ะ โ ม โ ร ม ิผ ล ก าร ท ค ล อ ง : 

{ พ บ ว ่า ป ร ิม า ณ โ ป ร ต ีน เพ ิ่ม ข ึน จ า ก เด ิม  7.4-7.8 %  เพ ิ่ม เป ็น9.5-9.9% ค ิด เป ็น ก าร เพ ิ่ม ป ร ิม าณ โ ป ร ต ีน ป ร ะ ม าณ  30เ 
เป อ ร ์เซ ็น ต ์ น อ ก จ าก น ี้ผ ล ก าร ท ค ล อ ง พ บ ว ่าก าร ก ว น แ ล ะ ไ ม ่ก ว น น ี้าห ม ัก ซ ีอ ื้ว ใน ร ะ ย ะ โ ม โ ร ม ิห ล ังก าร เต ิม ผ ง เอ น ไ ซ ม ัไ ม ่!  

ม ีผ ล ต ่อ ป ร ิม า ณ โ ป ร ต ีน ใ น ซ ีอ ึ๊ว  ผ ล ก าร ว ิเค ร าะ ห ้ส าร ป น เป ีอ น ไ น ซ ีอ ึ๊ว พ บ ว ่าซ ีอ ว ท ี่ผ ล ิต ได ้ม ี ท องแดง ต ะ ก ั่ว น ้อ ย ก ว ่า , 

ป ร ิม าณ ท ี่ร ะ บ ุใ น ม าต ร ฐ าน อ ุต ส าห ก ร ร ม ซ ีอ ื้ว  ผ ล ก าร ว ิเก ร าะ ห ้ค ว าม แ ป ร ป ร ว น ข อ งค ่า เฉ ล ี่ยค ะ แ น น ค ว าม ช อ บ  ส ี กล ิ่น ! 

(รสชาต ิ ค ว าม ใส แ ล ะ ก ว าม ช อ บ ร ว ม ข อ งซ ีอ ื่ว ท ี่ผ ล ิต ใน ร ะ ค ับ ห ้อ ง ป ฎ ิบ ไ ร ่ก าร แ ล ะ ซ ีอ ึ๊ว ท ี่ม ีข าย ต าม ท ้อ งต ล ๅค พ บ ว ่าช น ิค ! 

ช อ งผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์ม ีผ ล ต ่อ ก าร ช อ บ ค ว าม ใส แ ล ะ ค ว าม ช อ บ โ ค ย ร ว ม  ส ่ว น ค ว าม ช อ บ ส ่ว น บ ุค ค ล ม ีผ ล ต ่อ ค ว าม แ ต ก ต ่างใน ด ้าน ! 

{การชอบ ส ี ก ล ิ่น แ ล ะ ร ส ช า ต ิข อ ง ผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์ซ ีอ ี้ว  ผ ู้ท ค ส อ บ ใ ห ้ค ะ แ น น ซ ีอ ิ๊ว โ ป ร ต ีน ส ูง ใ น ร ะ ค ับ ใ ก ล ้เค ีย ง ก ับ ร ะ ค ับ !  

ผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์ซ ีอ ิว ค ุณ ภ าพ ส ูงท ี่ม ีว าง ข าย ใ น ท ้อ งต ล าด  ผ ล ก าร เก ็บ ร ัก ษ า B. m eg a te r iu m  K l แ บ บ ไ ล โ อ พ ีไ ฮ เซ ข ัน เป ็น เว ล า! 

เ1 ป ีพ บ ว ่าก าร เก ็บ ร ัก ษ า แ บ บ ไ ล โ อ พ ัไล เซ ช ัน ไม ่ม ีผ ล ต ่อ ก าร เจ ร ิญ แ ล ะ โ ป ร ต ิเอ ส แ อ ก ต ิว ิต ี
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INDUSTRIAL MICROBIOLOGYC826595# # : MAJOR
KEY WORD: PROTEASE / SOY SAUCE / Bacillus sp.

S U D A W A D E E  LEE TH O C H AW A LIT : EFFECTS OF THE A D D IT IO N  OF PR O T E A SE (S) FRO M  
B A C T E R IA  ISO L A T E D  FROM  S O Y  SA U C E  FE R M E N T A T IO N  O N  PRO T EIN  C O N T E N T  OF  

SO Y  SA U C E . TH ESIS A D V IS O R  : A SSO C . PROF. K A N JA N A  C H A N S A -N G A V E J , Ph.D . 
117 pp. IS B N  9 7 4 -6 3 8 -5 8 7 -9 .

Seven halophilic or halotolerant extraceEular protease-producing B a c illu s  spp . were isolated from raw 
materials used in lab-scale soy sauce production and identified as halophilic B. la te ro sp o ru s MO 13 and B. b a d iu s  

M031 ; halotolerant B .m eg a ter iu m  3 strains,พ B3.SA2, and K l, halotolerant B. m a céro n s B2 and B .su b tilis SA02. 
B .m eg a ter iu m  K.1 was found to exhibit the most extracellular protease activity of 298.2 unit.ml'1 when grown in 
medium 73 at 30 °c 5 200 rpm , for 2 days , The relative proteolytic activity at pH 6.0 and 20 %NaCl of 
B.m egaterium . K i was found to be 38 %  o f the maximum protease activity in medium 73 with no sodium chloride 
5pH 7.0.The addition of 100 unit.l'1 of either protease solution or lyophilised protease(s) from B. m eg a te r iu m  K l at 
the first day of the m o ro m i stage of lab - scale soy sauce production resulted in an increase of protein content from 
5.2-6.8% to 7.0 % which was approximately a 20 % increase . Proteolytic activities in the soy sauce fermentation 
broth were found to drop to a low level 8 days after the start of the m o rom i stage . The addition of 250 un it.l1 
lyophilised protease(s) from B. m egaterium . K l at the eighth day of the m o ro m i stage resulted in an increase of 
protein content from 7.4-7.8% to 9.5-9.9 % which represented approximately a 30 % increase in soy sauce protein 
content, stirring and non-stirring of tire mash at the m o rom i stage did not lead to different results. Negligible 
amounts of Copper and Zinc were found in the soy sauce produced. Analysis of variance of the mean hedonic 
scores revealed that types of soy sauce are the main source of variations for differential preference in the clarity and 
the overall liking of the soy sauce products. Personal preferences were found to be the major contributor to 
variations in the preferences for color , aroma, and taste of the soy sauces. Sensory evaluation of the soy sauce 
products revealed favorable responses to the lab-scale produced soy sauce when compared with other high- quality 
soy sauces available in the markets. B. m eg a te riu m  Kl was lyophilised and kept for one year with no effects on 
growth and protease activity.
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ช ่วยให ้กำล ังใจ
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