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บทคดัย่อ 
 

ซีอิ๊วเป็นผลิตภัณฑ์ถัว่เหลืองหมักที่ใช้ปรุงอาหารและบริโภคกันอย่างแพร่หลายในประเทศไทย โดย
เทคโนโลยกีารผลติในอุตสาหกรรมซอีิ๊วของประเทศไทยไดร้บัการพฒันามาในระดบัหนึ่ งแลว้ตัง้แต่อดตีจนถงึปจัจุบนั 
ไดแ้ก่ การพฒันาต้นเชือ้ราบรสิุทธิ ์(pure starter culture) ส าหรบัหมกัโคจจิากสายพนัธุเ์ชือ้ Aspergillus oryzae เพื่อ
ลดระยะเวลาในการหมักและให้คุณภาพคงที่  นอกจากนี้กลุ่มวิจัยเทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร  ภาควิชา
เทคโนโลยชีวีภาพ คณะวทิยาศาสตร ์มหาวทิยาลยัมหดิล ได้ทดลองแยกเชือ้และการศกึษาการเปลี่ยนแปลงของเชื้อ
แบคทเีรยีกรดแลคตกิ (lactic acid bacteria, LAB) และเชือ้ยสีต์ในกระบวนการหมกัซอีิว๊ อย่างไรกต็ามการคดัเลอืก
สายพนัธุเ์พื่อใชเ้ป็นหวัเชือ้บรสิุทธิก์ย็งัไม่สมบูรณ์ เน่ืองจากในเวลานัน้ประเทศไทยยงัขาดองคค์วามรู้เกีย่วกบัสารให้
กลิน่รสของซอีิว๊ซึง่เป็นขอ้มลูส าคญัในการคดัเลอืกสายพนัธุ ์โครงการวจิยันี้ไดพ้ฒันาต้นเชือ้บรสิุทธต์้นแบบส าหรบัการ
หมกัโมโรมใินกระบวนการหมกัซอีิว๊ โดยในต้นเชือ้ประกอบดว้ยเชือ้ LAB ไดแ้ก่ Tetragenococcus halophilus TS71 
จาก collection ทีม่อียู่ซึง่คดัเลอืกไวก้่อนหน้านี้แลว้ทีม่ปีระสทิธภิาพดกีว่าเชือ้ทีค่ดัเลอืกไดใ้นโครงการ ส่วนเชือ้ยสีต์ที่
ใชไ้ดแ้ก่ Zygosaccharomyces rouxii A22 ซึง่จะใชเ้พยีงตวัเดยีวหรอืใช้ Z. rouxii A22 ร่วมกบั Pichia guilliermondii 
EM1Y52 เพื่อเพิม่การผลติสารระเหยใหก้ลิน่กไ็ด ้โดยสายพนัธุท์ ัง้สองถูกคดัแยกมาจากตวัอย่างโมโรมใินโรงงานซอีิว๊ 
และคดัเลอืกสายพนัธุท์ีส่นใจจากความสามารถในการสรา้งสารระเหยใหก้ลิน่รสทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ของซอีิว๊ไทย โดยเชือ้
ต่างๆ ทีถู่กคดัเลอืกมาจะน าไปศกึษาผลทีม่ต่ีอการหมกัโมโรมใินระบบจ าลองของการหมกัโมโรมโิดยใชน้ ้าโมโรมเิป็น
อาหารเลีย้งเชือ้ก่อน แลว้จงึน าไปทดลองลงในกระบวนการหมกัซอีิว๊จรงิในระดบักึง่อุตสาหกรรม (500 ลติร) ซึง่พบว่า
ตน้เชือ้ทีค่ดัเลอืกมานัน้สามารถท าใหก้ลิน่ของซอีิว๊ดบิเปลีย่นแปลงไปในคุณลกัษณะทีด่ ีเช่น กลิน่หอมหวาน โดยไม่มี
กลิน่ผดิปรกตหิรอืคุณลกัษณะทางเคมกีายภาพทีแ่ตกต่างไปจากชุดควบคุม ตลอดจนปรมิาณ biogenic amine ทีไ่ม่
แตกต่างจากชุดควบคุม แสดงถึงความปลอดภยัของการใชต้้นเชื้อเหล่านี้  ผลการวจิยัจากโครงการวจิยันี้สนับสนุน
แนวความคดิทีว่่า เชือ้ LAB นัน้สง่เสรมิการเจรญิและกจิกรรมของเชือ้ยสีต ์ซึง่การเตมิต้นเชือ้ LAB ลงไปก่อนประมาณ 
1 สปัดาห ์แลว้จงึเตมิตน้เชือ้ยสีตล์งไปน่าจะสงผลใหย้สีตเ์จรญิและมกีจิกรรมทีด่ ี โครงการวจิยันี้ยงัคน้พบบทบาทของ
เชือ้ยสีต์ P. guillermondii ในการผลติสารจ าพวก volatile phenolic compounds และยงัมบีทบาทในการส่งเสรมิการ
ผลติสารระเหยใหก้ลิน่โดย Z. rouxii ซึง่เดมิทไีม่มใีครใหค้วามส าคญัมาก่อนอกีดว้ย 
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ABSTRACT 
 
Soy sauce is fermented soybean product which is widely consumed as a condiment in Thailand.  

Up to know, technologies related to Thai soy sauce production have been improved, e.g. application of pure 
starter culture of Aspergillus oryzae for koji making which shorten time and lead to constant quality.  Apart 
from this starter culture, development of lactic acid bacteria (LAB) and yeast starter culture for moromi 
fermentation have been attempted by Food Biotechnology research group at Department of Biotechnology, 
Faculty of Science, Mahidol University.  Knowledge of volatile flavor profile in Thai soy sauce which recently 
established enables the selection of LAB and yeast strains based on their flavor volatile production.  Moromi 
starter cultures including Tetragenococcus halophilus TS71, Zygosaccharomyces rouxii A22, and Pichia 
guilliermondii EM1Y52 were developed in this research project.  T. haliphilus has been isolated previously 
and showed better performances than isolates from the present project.  The two yeast strains were isolated 
from moromi mash.  Z. rouxii A22 could be individually applied or co-applied with P. guilliermondii in moromi 
fermentation to enhance flavor volatile compound production.  The production of volatile flavor compounds of 
each strain of interest was firstly monitored in a moromi model system containing moromi liquid as culture 
medium prior to trial in pilot scale soy sauce fermentation.  When the strains were applied with soy sauce 
fermentation (500 litres), good characteristics such as sweet odor, no off-odor, and low biogenic amine 
content of raw soy sauce were obtained.  The results of pilot scale fermentation also supported the concept 
that LAB enhances growth and activity yeasts.  The results suggested that LAB could be inoculated one 
week prior to yeast inoculation.  Moreover, role of P. guilliermondii to enhance volatile flavor compound 
production by Z. rouxii has been discovered by this study. 
 
Keywords: Soy sauce, starter culture, moromi fermentation, volatile flavor compounds, Tetragenococcus 
halophilus, Zygosaccharomyces rouxii, Pichia guilliermondii 
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