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อัตราการเพิ่มขึ้นของประชากรโลกในสภาวะการณ์ปัจจุบันทำให้มีการใช้ทรัพยากร 
อย่างรวดเร็ว ประกอบกับความขาดแคลนอาหารของประชากรในประเทศที่กำลังพัฒนา จึง 
มีการหาแหล่งอาหารจากพืช เมื่อเทียบอาหารประเภทโปรตีนจากพืชกับอาหารประเภท 
โปรตีนจากสัตว์ โปรตีนจากพืชจะมีราคาถูกกว่า จึงมีการนำโปรตีนจากพืชมาทดแทน 
โปรดนทีไค้จากสัตว ถัวเหลืองเป็นแหล่งโปรตีนจากพืช'ท่ีแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์'ไค้'หลาย 
ชนิดเช่นโปรตีนเกษตร นามันถั่วเหลือง เต้าหู้ นมถ่ัวเหลือง นมถั่วเหลืองเข้มข้น ฟองเต้าหู้ 
ถั่วงอกหัวโต เต้าเจ้ียว เต้าหู้ยี้ซอสปรุงรส ชีอ้ิว และอ่ืนๆ (สมชาย ประภาวัต 2532)

ชีอิ้วเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไค้จากการหมักโดยชุลินทรีย์ 2 ข้ึนตอน ได้แก่ ขึ้นตอนโคจิ 
(Aoji)llละขันตอนโมโรมิ(moromi) แผ่นโคจิไค้จากการหมักส่วนผสมของถั่วเหลืองต้มสุก 
กับแป้งสาลี และ Aspergillus oryzae ซึ่งเมื่อเจริญจะมีเส้นใยยึดสปอร์ให้เป็นแผ่นและมี 
สปอร์ปกคลุมเมล็ดถั่วเหลืองไค้เป็นแผ่นโคจิ ในระยะนี้ A. oryzae จะขับเอนไซม์เช่น 
อะไมเลส และโปรติเอสออกมาย่อยแป้งสาลีและถั่วเหลือง หลังจากนี้นเติมนี้าเกลือที่ 19.5- 
20 Baume' ลงในแผ่นโคจิซึ่งบรรจุอยู่ในไหหรือภาชนะสเตนเลสหรือภาชนะไฟเบอร์กลาส 
จะไค้ระยะโมโรมิ ซึ่งเป็นการหมักโดยแบคทีเรียและยีสต์ซึ่งมีอยู่ตามธรรมชาติในวัตถุดิบที่ 
ใช้ในการหมักชีอัว นำใสที่กรองไค้หลังจากการหมักในระยะโมโรมิ และภายหลังจากการ 
ฆ่าเชื้อแบบพาสเตอร์ไรเซชัน เรียกว่าชีอ้ิว

กรมเศรษฐกิจการพาณิชย์ (2541) รายงานว่ามูลค่าการนำเข้า/ส่งออกชีอิ้วในประเทศ 
ไทยในปี พ.ศ. 2540 ในช่วงเดือนมกราคมถึงตุลาคม มีการนำเข้าชีอิวจากประเทศต่างๆต่อ 
ไปนี้มากตามลำดับคือ ญี่ปีน สิงคโปร์ ไต้หวัน และสหรัฐอเมริกา มีมูลค่ารวมถึง
84,388,253 บาท และในปี พ.ศ.2539 ช่วงเดือนมกราคมถึงธันวาคม มีมูลค่า 104,605,063 
บาท ประเทศไทยส่งชีอิ๊วเป็นสินค้าออกสู่ประเทศต่างๆ 55 ประเทศทั่วโลก ประเทศที่รับ 
ชื้อชีอิ้วจากประเทศไทยมาก 5 อันดับแรกได้แก่ สหรัฐอเมริกา ญ่ีปีน ออสเตรเลีย ลาว คานา 
ดา โดยมูลค่าการส่งออกของชีอิว ในปพี .ศ. 2540 ช่วงเดือนมกราคมถึงตุลาคม รวม 
134,022,955 บาท และ ในปี พ.ศ. 2539 ในช่วงเดือนมกราคมถึงธันวาคม มีมูลค่าการส่ง 
ออกรวม 127,971,942 บาท จะเห็นไค้ว่ามูลค่าการส่งออกช่วง 10 เดือนแรก'ของ1ชีอ๊ิว'ใน,ปี
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พ.ศ.2540 สูงกว่าปี พ.ศ.2539 ประมาณ 6 ล้านบาท จากข้อมูลที่ได้แสดงให้เห็นความต้อง 
การที่เพ ิ่มมากขึ้นของตลาดชีอ ิ๊วในตส่งประเทศทั้งประเทศในแถบ เอเชีย ยูโรป สหรัฐ 
อเมร ิกา และออสเตรเลีย ดังนั้นในการวิจัยเพื่อพัฒนาให้ชีอิ๊วที่ผลิตในประเทศไทยเป็นที่ 
ยอมรับของต ่างประเทศมากข ึ้นจ ึงต ้องทำการปรับปรูงว ิธ ีการผล ิตช ีอ ิวในระยะเวลาส ั้น  
พร้อมทั้งปรับปรูงและควบคุมคุณภาพของชีอิ้วให้ไต้มาตรฐานอุตสาหกรรม ทั้งนี้เพราะขึ้น 
ตอนการหมักชีอิ๊วในโรงงานอุตสาหกรรมขนาดย่อมในประเทศไทย ส่วนใหญ่จะไม่ควบ 
ค ุม ชน ิดของช ุล ิน ท ร ีย ์ท ี่ใช ้ใน การย ่อยว ัดล ุด ิบ ท ี่ใช ้ใน การห ม ักแป ๋งสาล ีและถ ั่ว เห ล ือง 
ผลิตภัณฑ์ชีอิ้วที่ไต้มักมีคุณภาพไม่แน่นอน

ชีอิ๊ว แบ่งไต้หลายชนิดตามขึ้นตอนการหมักและการปรูงแต่งกลิ่น ซึ่งราคาของชีอิว 
ที่ผลิตไต้นั้นจะขึ้นอยู่กับคุณภาพของซีอิว มอก.252-2521 กระทรวงอุตสาหกรรม ระบุ
ส ม บ ัต ิห ล ายป ระก ารข อ งช ีอ ิวท ี่พ ึงไต ้ร ับ ต ราม าต รฐ าน อ ุต ส าห ก รรม จาก ก ระท รวง 
อ ุตสาหกรรม คุณสมบัติประการหนึ่งได้แก่ ปริมาณโปรตีนในชีอิ๊วเมื่อวิเคราะห์โดยวิธี
มาตรฐานเคดัล (Kjeldahl) มอก.252-2521 ระบุว่าชีอิวขาวจะต้องมีปริมาณโปรตีน 5.5 
เปอร์เซ็นต์ หลังการพาสเตอร์ไรส์ ยินดี ลุวีระ (2535) รายงานผลการวิเคราะห์ปริมาณ 
โปรตีนในซีอิ้วขาว 148 ตัวอย่างที่วางขายตามท้องตลาด พบว่า 36 เปอร์เซ็นต์ของตัวอย่างมี 
ปริมาณโปรตีนตํ่ากว่าเกณฑ์มาตรฐาน ตังนั้นในวิทยานิพนธ์นี้มุ่งหวังที่จะทดลองผลิตชีอิ๊ว 
โปรตีนสูงในระดับห้องปฏิบัติการโดยในระยะโมโรมิจะเดิมโปรติเอสที่แยกจากแบคทีเรียที่ 
แยกไต้จากวัตลุติบต่างๆที่ใช้ในกระบวนการหมักชีอิ๊วระดับห้องปฏิบัติการ 
วัตลุประสงค์ ของการทตออง

1. เพื่อแยก ตัดเลือกและจำแนกสายพันธุแบคทีเรียชอบเค็มหรือทนเค็มที่ผลิตโปรติ 
เอสจากวัตถุดิบที่ใช้ในกระบวนการหมักชีอิ๊วระดับห้องปฏิบัติการ

2 . เพื่อหาอัตราการเพิ่มจำนวนจำเพาะ (specific growth rate ) และโปรติเอสแอคติวิตี 
ของแบคทีเรียที่คัดเลือกจากข้อ!

3. เพื่อหาผลของพีเอชและความเข้มข้นของโซเดียมคลอไรต์ต ่อโปรติเอสแอคติวิต ี 
ของแบคทีเรียที่ตัคเลือกจากข้อ 1

4. เพื่อหาผลของการเติมโปรติเอสต่อปริมาณโปรตีนในชีอิ๊วที่ผลิตในระดับห้อง 
ปฏิบัติการ พร้อมทังตรวจคุณภาพของซีอิวที่ผลิตไต้
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