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บทคัดยอ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อคัดแยกยีสตและราจากลูกแปงในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย ผล

การศึกษาสามรถคัดแยกยีสตจำนวน 68 ไอโซเลต ยีสตท่ีพบมีรูปรางกลม 11 ไอโซเลต รี 22 ไอโซเลต ทรงกระบอก 18 

ไอโซเลต และทรงกลมปลายนูนคลายมะนาวฝร่ัง 16 ไอโซเลต และราจำนวน 32 ไอโซเลต ราท่ีพบมี 5 สายพันธุ ไดแก

สกุล Alternaria 7 ไอโซเลต Aspergillus 16 ไอโซเลต Amylomyces 4 ไฮโซเลต Penicillium  4 ไอโซเลต และ 

Rhizopus 1 ไอโซเลต โดยยีสต 4 ไอโซเลตมีความสามารถในการยอยแปงสูง (ดัชนีวงใส 1.25–1.50) คือ รหัส STYC 

05, STYN 02, STYN 07, STYS 03 และมีความสามารถในการผลิตแอลกอฮอลไดรอยละ 1.19–7.24 (ปริมาตร/

ปริมาตร) ในอาหารเหลว Yeast extract-Peptone-Dextrose (YPD) ที ่มีกลูโคสรอยละ 2 ที่อุณหภูมิหอง (30±2 

องศาเซลเชียส) เปนเวลา 48 ชั่วโมง รา 3 ไอโซเลตมีความสามารถในการยอยแปงไดสูง (ดัชนีวงใส 11.0–13.0) คือ

รหัส STMD 04, STNR 01, STMR 05  
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Abstract  
 This research was studied to isolated yeasts and molds from Look-Pang in Northeastern 

Thailand. The results indicaterd that sixty-eight isolates of yeast, classified  from cell shape including 

spherical 11 isolates, oval 22 isolates, cylindrical 18 isolates and apiculate 16 isolates and thirty-two 

isolates of mold were obtained as Alternaria 7 isolates, Aspergillus 16 isolates, Amylomyces 4 isolates, 

Penicillium 4  isolates and Rhizopus 1 isolate. There from sixty-eight isolates of yeast strong amylolytic 

activity (clear zone index 1.25-1.50) were STYC 05, STYN 02, STYN 07, STYS 03 and gave alcohol 1.19 

– 7.24 % (v/v)on yeast extract-Peptone-Dextrose (YPD) with glucose 2 % (W/V) at room temperature 

(30±2 °c) for 48 hour. Three from thirty-two isolates of mold strong amylolytic activity (clear zone 

index 11.0-13.0) were STMD 04, STNR 01, STMR 05.  
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1. บทนำ  

ลูกแปง หรือที ่ชาวตะวันตกรู จ ักกันในชื ่อ “ 

Chinese yeast cake “ คือ กลาเชื้อจุลินทรียที่เก็บใน

รูปเช ื ้อแหง เพื ่อใช ในการหมักเหลาหลายชนิดใน

ประเทศแถบเอเชีย เขาใจวาลูกแปงมีแหลงกำเนิดมา

จากประเทศจีนและไดถายทอดไปยังประเทศเพื่อนบาน

รวมทั้งประเทศไทย โดยมีชื่อเรียกแตกตางไปในแตละ

ประเทศ ล ูกแป  งม ีหลายชน ิดค ือ ล ูกแป  งสาโท  

ลูกแปงขาวหมาก ลูกแปงน้ำสมสายชู และลูกแปงขนม

ถวยฟู การใชประโยชนจากลูกแปงจะคลายคลึงกันเปน

สวนใหญ คือ ใชในการหมักที่มีกิจกรรมการเปลี่ยนแปง

ในวัตถุดิบประเภทธัญพืชและพืชหัวใหเปนน้ำตาล เพ่ือ

ผลิตอาหารหมักประเภทขาวหมาก น้ำสมสายชู สุรา 

และเมรัย (เชน กระแช สาโท หรืออุ) ยกเวนราจิเทมเป

ท่ีใชในการผลิตเทมเปซ่ึงเปนผลิตภัณฑจากถั่วเหลือง [1] 

ปจจุบันลูกแปงในประเทศไทยเปนสิ่งหายาก โดยเฉพาะ

ลูกแปงน้ำสมสายชู และลุกแปงขนมถวยฟู คงเหลือแต

ลูกแปงขาวสาโท และลูกแปงเหลาเทานั้นที่ยังพอจะหา

ไดตามทองถ่ินตางๆ ทั้งนี้เนื่องจากปจจัยหลายประการ 

คือ ความยุงยากและสลับซับซอนในการผลิต ไมมีการ

ถายถอดความรู ใหผู อื ่นยกเวนคนสนิทและลูกหลาน

เทานั้น  มีผูเห็นความสำคัญและตองการรูเรื่องนี้นอยลง  

มีเทคโนโลยีดีขึ ้นจึงทำใหผู ผลิตสุรารายใหญหันมาใช 

เชื้อบริสุทธ์ิแทน และขอจำกัดทางภาครัฐที่หามมีการ

ครอบครองและจำหนายลูกแปงโดยไมไดรับอนุญาต 

นอกจากนั ้นย ังม ีการจำกัดจำนวนของผู ผล ิตและ

จำหนายลูกแปงตามพระราชบัญญัติสุรา พ.ศ 2493   

และระเบียบกรมสรรพสามิตวาดวยการกระทำและขาย

แปงขาวสาโท พ.ศ. 2524 อีกดวย [2] 

จุลินทรียที ่พบในลูกแปงมีหลายชนิด แตจาก

การศึกษาพบจุลินทรียเพียงไมกี่ชนิดเทานั้นที่มีบทบาท

เดนๆ ในกระบวนการหมักผลิตภัณฑ  สำหรับลูกแปง

สาโทจุล ินทร ีย ท ี ่ม ีบทบาทสำคัญ ค ือ จ ุล ินทร ีย  มี

ประสิทธิภาพในการยอยแปงใหเปนน้ำตาลและพวกท่ี

ผลิตสารใหกลิ่นหอมบางชนิดเทานั้น  สวนลูกแปงสาโท

นอกจากจะตองประกอบดวยจุลินทรียยอยแปงไดดีแลว  

ยังตองมีจุลินทรียท่ีสามารถทำหนาท่ีเปลี ่ยนน้ำตาล 

ใหเปนเอทิลแอลกอฮอลไดอยางมีประสิทธิภาพดวย  

ลูกแปงสาโทเปนแหลงของยีสตและราที่มีบทบาทในการ

ผลิตสาโท โดยเปนสายพันธ ุ ท ี ่ม ีการค ัดเล ือกตาม

ธรรมชาติมาเปนเวลายาวนาน จึงทำใหเปนสายพันธุที่มี

คุณลักษณะตางๆที่เหมาะสม จากรายงานพบ Saccha-

romycopsis fibuligera ในลูกแปงขาวหมากและลูกแปง

เหล า อ ีกท ั ้ งย ังพบ Pichia anomala, Issatchenkia 

orientalis, P. burtonii, P. fabianii, Candida rhagii, 

C. glabrata, Torulaspora globosa, P. Mexicana, P. 

heimii, Rhodotorula philyla, Saccharomyces 

cerevisiae, T. delbrueckii และ Trichosporon asahii 

ในลูกแปงขาวหมากและลูกแปงเหลา [3] นอกจากนี้ยังมี

รายงานวา พบยีสตที่มีสมบัติคลายกับ Saccharomyces 

cerevisiae จากกลาเช้ือไวนขาวของเวียดนามดวย [4, 5] 

สำหรับราที่พบในลูกแปง ไดแก Amylomyces rouxii 

และ Rhizopus spp. [6] ลูกแปงสาโทนับวันจะหายาก

ขึ้นและอาจสูญหายไปในที่สุดทำใหยีสตและราที่ถูกเก็บ

อยูในลูกแปงจึงอาจสูญเสียไป ถาหากไมมีการรวบรวมไว

กอน และถึงแมวาลูกแปงจะยังคงอยูแตการเก็บยีสต

และราในรูปแปงอาจจะไมมีประสิทธิภาพพอ ยีสตและ

ราที่มีอยูอาจจะมีการเปลี่ยนแปลงทางพันธุกรรมทำให

สายพันธุเปลี่ยนแปลงไป ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงไดทำการคัด

แยกยีสตและราจากลูกแปง รวมถึงการรวบรวมและ

เก็บรักษาสายพันธุของยีสตและราเหลานี้ไวดวยวิธีการท่ี

ถูกตองและเหมาะสม เพื่อเปนการอนุรักษสายพันธุของ

จุลินทรียที ่ม ีความสำคัญสำหรับผลิตภัณฑพื ้นบาน  

นอกจากนี้ยังอาจนำยีสตและราเหลานั ้นไปใชในการ

ผลิตภัณฑสาโทในรูปเชื้อบริสุทธิ์  โดยอาจมีการปรับปรุง

สายพันธุใหเหมาะสมยิ่งขึ้น  รวมทั้งอาจนำไปปรับใช

สำหรับการผลิตผลิตภัณฑอ่ืนๆ ดวย 
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2. ระเบียบวธีิวิจัย  
2.1 ขั้นตอนการวิจัย  
2.1.1 การเก็บตัวอยางลูกแปงสาโท 

สุมเก็บตัวอยางลูกแปงสาโทพื้นบานจากบาง

จังหวัดในพื้นที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ตั้งแตเดือน

พฤษภาคม พ.ศ 2563 - เดือนสิงหาคม พ.ศ 2563 โดย

เก็บลูกแปงสาโทแหลงละ 10 ลูก และเก็บรักษาใน

ถุงพลาสติกซิปล็อคไมใหปะปนกัน หลังจากนั้นนำลูก

แปงสาโทมากำหนดรหัสและเก็บที ่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส 
  

2.1.2 การคัดแยกยีสตและราจากลูกแปงสาโท 

2.1.2.1 การคัดแยกยีสต  

         ชั่งลูกแปงสาโท 10 กรัม ใสลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ

เหลว Yeast Extract-Peptone-Dextrose (YPD) บมท่ี

อ ุ ณ ห ภ ู ม ิ  3 0 ± 2 อ ง ศ า เ ซ ล เ ซ ี ย ส  เ ป  น เ ว ล า  

72 ชั่วโมง ปเปตตัวอยางระดับความเจือจางที่เหมาะสม

เพาะเล ี ้ยงบนอาหารเล ี ้ยงเช ื ้อ YPD agar ด วยว ิ ธี  

Spread Plate  บมที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 72 ชั ่วโมง คัดเลือกโคโลนีที ่แตกตางกัน และ

ตรวจสอบรูปรางเซลลภายใตกลองจุลทรรศนและจัด

กลุมตามรูปรางเซลล เก็บยีสตท่ีคัดแยกไดในอาหารเลี้ยง

เชื้อเอียง YPD Slant ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 

2.1.2.2 การคัดแยกรา  

         ชั่งลูกแปงสาโท 10 กรัม ใสลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ

เหลว Potato  Dextrose Broth (PDB) บมที ่อุณหภูมิ 

30±2  องศา เซล เซ ี ยส  เป  น เ วลา  168 ช ั ่ ว โม ง  

ปเปตต ัวอย างระด ับความเจ ือจางท ี ่ เหมาะสมมา

เพาะเลี ้ยงบนอาหารเลี ้ยงเชื ้อ PDA ดวยวิธี Spread 

Plate บมที่อุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

168 ชั่วโมง ตรวจสอบโครงสรางของเสนใยภายใตกลอง

จุลทรรศนและจัดจำแนกสกุลโดยเทียบกับ Taxonomic 

Key ของรา เก็บราที่คัดแยกไดในอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA 

Slant ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 

2.1.3 การศึกษาคุณสมบัติของยีสต 

2.1.3.1 การยอยแปง 

         เพาะเลี้ยงยีสตแตละไอโซเลตบนอาหาร Yeast 

Extract- Peptone- Dextrose (YPD) Agar Slant ท่ี

อุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง จากนั้น

ถายเชื ้อแบบ Point Inoculation ลงบนอาหาร YPD 

Agar ที ่ม ี  Starch Soluble ร อยละ 1 (น ้ำหน ักโดย

ปริมาตร) บมที่อุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

72 ชั่วโมง แลวเททับดวยสารละลาย Lugals′ iodine 

ให ท วมผ ิวหนาอาหาร ท ิ ้งไว ประมาณ 1 นาที เท

สารละลายออก ส ังเกตบริเวณใส (Clear Zone) ท่ี

เกิดขึ้น ทำการวัดขนาดเสนผานศูนยกลางของบริเวณใส

ท่ีเกิดขึ้นของเชื้อแตละไอโซเลต [7] 
 

2.1.3.2 การผลิตแอลกอฮอล 

        เพาะเลี้ยงยีสต 1 ลูป (Loop) ลงในอาหารเหลว 

YPD ที่เติมหลอดดักแกส บมที ่อุณหภูมิ 30±2 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง บันทึกผลแกสท่ีเกิดขึ้นใน

หลอดดักแกส คัดเลือกสายพันธุยีสตท่ีมีความสามารถใน

การสร  า งแก ส ในอาหารเหลว ทดสอบการผลิต

แอลกอฮอลในอาหารเหลว YPD ที่มีกลูโคสรอยละ2 

(น้ำหนักโดยปริมาตร) โดยเขี ่ยยีสตลงในอาหารเหลว 

YPD บมที่อุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 

ชั่วโมง วัดคาการดูดกลืนแสง (OD 600 nm) เทากับ 1.0 

ดวยเครื ่องวัดคาการดูดกลืนแสง (Spectrophoto- 

meter) เติมหัวเชื้อยีสตตั้งตนรอยละ 5 (ปริมาตรโดย

ปริมาตร) บมที่อุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

48ชั่วโมง วิเคราะหปริมาณแอลกอฮอลดวยเครื่องแกส

โครมาโทกราฟฟ (Gas Chromatography) [8] 
 

2.1.4 การศึกษาความสามารถในการยอยแปงของรา 

         เพาะเล ี ้ยงราบนอาหาร  Potato  Dextrose  

Agar (PDA) slant ที ่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปน

เวลา  168 ช ั ่ ว โมง  จากน ั ้ นถ  าย เช ื ้ อแบบ Point 

Inoculation 1 จุด ลงบนจุดกึ่งกลางของ PDA ในจาน
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เพาะเชื้อที่มี Starch Soluble รอยละ 1 (น้ำหนักโดย

ปริมาตร) บมที่อุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

168 ชั่วโมง แลวเททับดวยสารละลาย Lugals′ iodine 

ให ท วมผ ิวหน าอาหาร ท ิ ้ งไว ประมาณ 1 นาที เท

สารละลายออก สังเกตบริเวณใส (Clear Zone) ท่ีเกิดข้ึน 

ทำการวัดขนาดเสนผานศูนยกลางของบริเวณใส [7] 

2.1.5 การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

        วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely 

Randomized Design) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ ว ิเคราะห

ความแปรปรวนของคาเฉลี ่ย ( Analysis of Varience ; 

ANOVA ) และทความแตกตางของคาเฉลี่ยรายคูดวยวิธี 

Duncan’s  multiple range test ดวยโปรแกรม SPSS 

version 17.0 
 

3. ผลการศกึษาและอภปิรายผล                 

3.1 ลักษณะของลูกแปงสาโท 

      จากการเก็บตัวอยางลูกแปงสาโทตั ้งแตเด ือน

พฤษภาคมถึงเดือนพฤศจิกายน พ.ศ 2563 จากพื้นท่ี

บางแหงในจังหวัดภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จำนวน 10 

ตัวอยาง ตัวอยางลูกแปงสวนใหญมีลักษณะคลายกัน คือ 

ลูกแปงมีขนาดใหญและกลมแบน สีขาวนวล แตมี

ตัวอยางลูกแปงบางตัวอยางที่มีลักษณะแตกตางออกไป 

คือ ลูกแปงของจังหวัดอุบลราชธานี จะมีขนาดเล็ก ตรง

กลางบุ ม มีจุดเชื ้อราสีเขียวเล็กนอย และมีสีขาวอม

เหลือง ซ ึ ่งอาจเปนเพราะสมุนไพรที ่ เต ิมลงไปเปน

สวนประกอบของลูกแปงมีความแตกตางกัน และอาจเปน

สูตรของบางพื้นที่ท่ีมีเอกลักษณเฉพาะตัวในการสืบทอด

ภูมิปญญาการผลิตลูกแปงสาโท (แสดงดังตารางท่ี 1) 

3.2 การคัดแยกยีสตและราจากลูกแปง 

     3.2.1 การคัดแยกยีสต 

      การคัดแยกยีสตจากลูกแปง จำนวน 10 แหลง 

ศึกษาสัณฐานวิทยาบนอาหารแข็ง YPD และรูปราง 

เซลลภายใตกลองจุลทรรศน พบวา สามารถคัดแยกยีสต

ไดจำนวน 68 ไอโซเลต มีความแตกตางของโคโลนี 

ท้ังหมด 6 ลักษณะ (แสดงดังตารางท่ี 2)  

ตารางที่ 1 ลักษณะของลูกแปงจากแหลงตางๆ    
 

ลำดับ แหลง ลักษณะของลูกแปง 
1 หนองบัวลำภู ลูกแปงขนาดใหญ  รีนูนขรุขระ  สีขาวนวล  

2 ชัยภูมิ ลูกแปงขนาดใหญ  กลมนูน  สีขาวนวล  

3 อุดรธานี ลูกแปงขนาดใหญ  รีนูน  สีขาวนวล  

4 ศรีสะเกษ ลูกแปงขนาดใหญ  รีนูนขรุขระ  สีขาวนวล  

5 ขอนแกน ลูกแปงขนาดใหญ  กลมนูน  สีขาวนวล  

6 นครราชสีมา ลูกแปงขนาดใหญ  กลมนูน  สีขาวนวล  

7 มหาสารคาม ลูกแปงขนาดใหญ  กลมนูน  สีขาวนวล  

8 รอยเอ็ด ลูกแปงขนาดใหญ  กลมนูน  สีขาวนวล  

9 สกลนคร ลูกแปงขนาดใหญ  กลมนูน  สีขาวอมน้ำตาล 

10 อุบลราชธานี ลูกแปงขนาดเล็ก ตรงกลางบุมมีจุดเชื้อราสี

เขียวเล็กนอย สีขาวอมเหลือง 

 

ตารางที่ 2 รูปแบบโคโลนียีสตท่ีคัดแยกไดจากลูกแปง 
แบบ 

ท่ี 

รูปแบบโคโลนี จำนวน  

(ไอโซเลต) 

รหัส 

1 สีขาว ขอบเรียบ 

ผิวหนานูน วาว 

17 STYB03, STYB06, STYC 08, 

STYD 01, STYD 02, STYG 01, 

STYG 02, STYM02, STYN01, 

STYN 02, STYN 06, STYS 01, 

STYS 03, STYS 04, STYS 06, 

STYS 07, STYS 09  

2 สีขาวดาน ขอบ

หยัก ผิวหนา

ขรุขระ 

8 STYB 05, STYD 03, STYM 04, 

STYM 05, STYN 05, STYR 02, 

STYR 05, STYU 06 

3 สีขาว ขอบหยัก 

เสนสาย ผิวหนา

ขรุขระ 

9 STYC 02, STYK 02, STYN 09, 

STYR 03, STYR 04, STYR 06, 

STYR 07, STYR 08, STYU 07 

4 สีครีม ขอบเรียบ 

ผิวหนานูน วาว 

16 STYB 01, STYB 07,STYC 06, 

STYC 07, STYG 03, STYG 04, 

STYG 05, STYK 01, STYK 03, 

STYM 03, STYM 06, STYN 

04, STYR 01, STYU 02, STYU 

03, STYU 05 

5 สีครีม ขอบหยัก 

ผิวหนานูน 

ผิวหนาขรุขระ 

8 STYC 01, STYM 01, STYN 03, 

STYN 10, STYS 02, STYS 05, 

STYU 01, STYU 04 

6 สีครีม ขอบหยัก 

ผิวหนานูน วาว 

10 STYB 02, STYB 04, STYC 03, 

STYC 04, STYC 05, STYD 04, 

STYK 04, STYN 07, STYN 08, 

STYS 08   
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        เมื่อนำมาศึกษารูปรางเซลลดวยกลองจุลทรรศน
โดยว ิธ ี  Wet Mount พบวา ม ีร ูปร างเซลล  4 แบบ  
(แสดงดังตารางท่ี 3) 
 

ตารางที่ 3 รูปรางเซลลของยีสตท่ีคัดแยกไดจากลูกแปง 
 

แบบที่ รูปราง จำนวน  
(ไอโซเลต) 

รหัส 

1 ทรงกลม 11 STYK 02, STYM 02, STYN 01, 
STYN 02, STYN 08, STYN 09, 
STYN 10, STYS 01, STYS 02, 
STYS 03, STYS 05 

2 รี/ไข   23 STYB 02, STYB 06, STYB 07, 
STYD 01, STYD 02, STYD 03, 
STYG 04, STYK 04, STYM 01, 
STYM 03, STYM 05, STYN 03, 
STYN 04, STYN 05, STYN 07, 
STYNR 02, STYR 03, STYR 05, 
STYR 08, STYS 06, STYS 09, 
STYU 03, STYU 07 

3 ทรง 
กระบอก 

18 STYB 01, STYB 05, STYC 01, 
STYC 02, STYC 03, STYC 04, 
STYC 05, STYC 07, STYG 01, 
STYG 05, STYK 01, STYM 04, 
STYM 06, STYN 06, STYR 04, 
STYU 04, STYU 05, STYU 06 

4 กลมปลาย
นูนคลาย

มะนาวฝรั่ง 

16 STYB 03, STYB 04, STYC 06, 
STYC 08, STYD 04, STYG 02, 
STYG 03, STYK 03, STYR 01, 
STYR 06, STYR 07, STYS 04, 
STYS 07, STYS 08, STYU 01, 
STYU 02 

 

  

  
 

รูปที่ 1 รูปรางเซลลแบบตางๆ ของยีสตท่ีคัดแยกจาก 
ลูกแปง (ก) รี/ไข (ข) ทรงกลม (ค) ทรงกระบอก และ 

(ง) ทรงกลมปลายนูนคลายผลมะนาวฝร่ัง 

ลูกแปงในแตละแหลงมีกรรมวิธ ีการผลิตท่ี

แตกตางกัน ทำใหมีความหลากหลายของจุลินทรีย 

พบวาลักษณะทางสัณฐานวิทยาของยีสตที่คัดแยกได

สวนใหญ มีโคโลนีสีขาวครีม มันวาว ขอบเรียบ เม่ือ

ศึกษาภายใตกลองจุลทรรศนเซลลสวนใหญมีรูปราง

สอดคลองกับงานวิจัยของ Techavasonyoo [9] พบวา 

ยีสตที่คัดแยกจากลูกแปงสาโท มีโคโลนีสีขาว ขาวครีม

หรือขาวนวลเซลลภายใตกลองจุลทรรศนสวนใหญกลม 

รี ขนาดเล็ก เชนเดียวกับงานวิจัยของอรรถพล กลบุตร 

และคณะ [10] ซึ่งคัดแยกยีสตจากลูกแปงสาโท 5 แหลง 

ไดยีสตทั้งหมด 64 ไอโซเลตและคัดแยกยีสตที่สามารถ

ผลิตเอทานอล 22 ไอโซเลต พบวาสัณฐานวิทยาสวน

ใหญโคโลนี มีสีขาว ครีมมันวาว ขอบเรียบ ผิวหนาแหง 

(11 ไอโซเลต) ผิวหนังมัน (11 ไอโซเลต) รูปแบบโคโลนี 

กลมและเซลลกลมรีท้ังหมด 

3.2.2 การคัดแยกรา 

การคิดแยกราจากลูกแปง จำนวน 10 แหลง 

ศึกษาสัณฐานวิทยาบนอาหารแข็ง PDA และรูปราง

เซลลภายใตกลองจุลทรรศน สามารถคัดแยกราได

จำนวน 32 ไอโซเลต จัดจำแนกสกุลโดยอาศัยสัณฐาน

วิทยาบนอาหารแข็ง PDA และโครงสรางของเสนใย

ภายใตกลองจุลทรรศน  (แสดงดังรูปที่ 2 และ 3) นำผล

จากการศึกษาเทียบกับ Taxonomic Key [11]-[15] 

พบวาราที ่คัดเเยกไดสวนใหญ จำนวน 16 ไอโซเลต 

ได แก  รห ัส STMC 02, STMC 03, STMD 01, STMD 

02, STMG 01, STMG 02, STMG 03, STMK 02, STMK 

04, STMN 01, STMN 02, STMM 02, STMR 01, 

STMR 03 STMS 02, STMU 03 มีเส นใหญส ีขาวสั้น 

สปอรมีสีเขียวอมเหลือง เมื่ออายุมากข้ึนจะเปลี่ยนเปนสี

น้ำตาลจนถึงสีดำ โครงสรางภายใตกลองจุลทรรศนโค

นิเดียมีลักษณะเปนแฉกรัศมีสีเขียวอมเหลือง โคนิดิโอ

ฟอรผนังหนา ผิวขรุขระ สวนปลายเปนเวสิเคิลทรงกลม 

โคนิเดียเปนรูปทรงกลมหรือรี มีผนังขรุขระ จากลักษณะ

ที่กลาวมาจัดเปนราในสกุล Aspergillus ซึ่งสอดคลอง

กับงานวิจัยของวิมลลักษณ รัตนปรีดากุล [8] คัดแยกรา
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สกุลนี้จากรูปแปงเหลาของจังหวัดนครราชสีมา และ

งานวิจัยของสมพร สินธารา [16] พบวาราที่คัดแยกได

จากลูกแปงเหลาและขาวหมากในประเทศไทยจำนวน 9 

ไอโซเลต ที่จำแนกเปน Aspergillus รองลงมาคือ ราใน

สกุล Alternaria จำนวน 7  ไอโซเลต ไดแก รหัส STMB 

03, STMD 03, STMK 01,STMK 03, STMR 02, STMS 

01, STMU 01 มีเสนใหญบางละเอียด เมื่อออนมีสีขาว

ครีมและแกเปนสีเทาหรือเทาเขมเกือบดำ โคนิดิโอเฟอร

เกิดหักงอแบบ Gelcilate มีสีน้ำตาลทอง ผนังเรียบและ

มีผนังกั้น ลักษณะของโคนิเดียมีขนาดใหญอาจเรียงตอ

กันมีผนังกั้นท้ังแบบตามยาวและตามขวาง รูปรางของโค

นิเดียมีลักษณะเปนกระบอกและมีสีเขม ผิวขรุขระ   

โคนิเดียอันแรกเกิดที ่ปลายกานโคนิดิโอเฟอร และ

สามารถทำหนาที่เปนโคนีดีโอเฟอร จากลักษณะที่กลาว

มาจ ัดเป นรากล ุ ม Alternaria นอกจากนี ้ย ังพบรา

จำนวน 4 ไอโซเลต ไดแก รหัส STMB 02, STMC 01, 

STMR 04, STMS 03  มีเสนใหญสีขาวยาวแตไมฟูมาก 

เสนใหญภายใตกลองจุลทรรศนไมมีผนังกั้น สรางคลามัย

โดสปอรจำนวนมากบนเสนใย และพบการสรางสปอร

แรนเจียมนอยมากและไมสมบูรณ อาจมีหรือไมมีไร

ซอยด 
 

 
(ก)                              (ข) 

 
(ค)                             (ง) 

 
(จ) 

รูปท่ี 2 สัณฐานวิทยาของราสกุลตางๆ บนอาหารแข็ง 

PDA (ก) Alternaria (ข) Amylomyces  (ค) Rhizopus  

(ง) Penicillium และ (จ) Aspergillus 

 

 

 
 

 

รูปที่ 3 โครงสรางเสนใยภายใตกลองจุลทรรศนของราสกุลตางๆ (ก) Alternaria  (ข) Amylomyces 
(ค) Rhizopus  (ง) Penicillium และ (จ) Aspergillus 
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จากล ักษณะท ี ่กล  าวมาจ ัดเป นราในสกุล 

Amylomyces ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของวิมลลักษณ 

รัตนปรีดากุล [4] พบราสกุลนี้จากลูกแปงเหลาจังหวัด

อุบลราชธานี และงานวิจัยของสมพร สินธารา [12] คัด

แยกราจากลูกแปงเหลาและลูกแปงขาวหมากพบรา

จำนวน 43 ไอโซเลตเปนราในสกุลนี้ รวมทั้งงานวิจัย

ของมณชัย เดชสงกรานต [17] ที่พบราสกุลนี้ในลูกแปง

เหลาและลูกแปงขาวหมากจำนวน 4 ไอโซเลต ราที่คัด

แยกไดจำนวน 4 ไอโซเลต ได แก  รหัส STMB 01, 

STMM 01, STMR 05, STMU 02 เสนใยสีเขียวเขม มี

ผนังกั้นตามขวาง ตรงปลายมีลักษณะเปนกระจกเขียว

คลายไมกวาด กานของโคนิโอฟอรแตกแขนง โคนีดีโอ

สปอรรูปรางกลมหรือไขเกิดตอกันเปนลูกโซมีสีน้ำเงิน 

จากลักษณะที่กลาวมาจัดเปนราในสกุล Penicillium 

สอดคลองกับงานวิจัยของชัยวัฒน จาติกเสถียร [18] ท่ี

พบ Penicillium และ Aspergillus ในลูกแปงขาวหมาก

และลูกแปงเหลา ราที ่คัดแยกไดจำนวน 1 ไอโซเลต 

ไดแกรหัส STMD 04 เสนใยมีสีขาวปุยฟู สปอรมีสีดำ 

เสนใยภายใตกลองจุลทรรศนเปนแบบไมมีผนังกั้น สราง

สปอแรงจีโอฟอร ตรงสวนที่จะสรางไรซอยด สปอแรน

เจียมเปนอันเดี่ยวรูปรางกลมหรือเกือบกลม สปอแรนจิ

โอสปอรมีลักษณะกลมหรือกลมรี ผิวขรุขระเปนเสน 

จากลักษณะที ่กลาวมาจัดเปนราในสกุล Rhizopus 

สอดคลองกับงานวิจัยของอภิญญา เตชะวรัญู [19] 

พบราสกุล Mucor และ Rhizopus ในลูกแปงสาโท

ภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคกลางของ

ประเทศไทย และมณชัย เดชสงกานต [17] ไดคัดแยกรา

สกุล Rhizopus จากลูกแปงขาวหมากและลูกแปงเหลา 

โดยพบวา Rhizopus ท่ีคัดแยกไดมีความสามารถในการ

ยอยแปงเปนน้ำตาลได จากรายงานวิจัยที่ผานมาอธิบาย

ถึงจุลินทรียที ่พบในหัวเชื ้อแตละแหลงประกอบดวย

จุลินทรียหลากหลายชนิดท่ีแตกตางกันและสามารถจัด

จำแนกได   3 กล ุ ม ได แก   รา  ประกอบด วยสกุล 

Amylomyces, Rhizopus, Mucor และ  Aspergillus 

สวนยีสต เป นกลุ ม Ascomycetes ยกตัวอยางเชน 

saccharomyces spp. ,Endomycopsis spp. 

,Hansenula spp. ,candida spp. , 

Wickerhamomycec spp เ เ ละ เ เบคท ี เ ร ี ย ในกลุ ม 

Acetobacter spp. Gluconobacter spp; 

Lactobacillus spp. และ Bacillus spp. [20]-[24] 
 

3.3 การศึกษาคุณสมบัติของยีสต 

3.3.1 การยอยแปง 

การทดสอบความสามารถในการยอยแปงของ

ยีสตที ่คัดแยกได พบวามียีสตจำนวน 14 ไอโซเลตท่ี

สามารถยอยแปงบนอาหาร YPD ท่ีเติม starch soluble 

รอยละ 1 (น้ำหนักโดยปริมาตร) มีดัชนีวงใสของการ

ยอยแปงท่ีเกิดขึ้น ตั้งแต 0.3 – 2.5 เซนติเมตร (แสดงดัง

ตารางที่ 4) ยีสตที่มีดัชนีวงใสของการยอยแปงสูงสุด คือ 

STYS03 เทากับ 1.5 รองลงมาคือรหัส STYN 02 เทากับ 

1.30 และยีสตที ่มีดัชนีวงใสนอยที่สุด คือ STYM 05 

เทากับ 0.05 เมื ่อวิเคราะหทางสถิติยีสตทุกรหัสไมมี

ความแตกตางกัน 
 

ตารางที่ 4 ความสามารถในการยอยแปงของยีสตท่ีคัด 

              แยกไดจากลูกแปง 

ลำดับ รหัส แหลง ดัชนีวงใส 

1 STYB 06 หนองบัวลำภู 1.05a±0.06 

2 STYC 05 ชัยภูมิ 1.25a±0.78 

3 STYM 04 มหาสารคาม 0.90a±0.71 

4 STYM 05 มหาสารคาม 0.50a±0.28 

5 STYN 02 นครราชสีมา 1.30a±0.99 

6 STYN 05 นครราชสีมา 0.80a±0.42 

7 STYN 06 นครราชสีมา 0.75a±0.35 

8 STYN 07 นครราชสีมา 1.25a±0.35 

9 STYN 10 นครราชสีมา 0.65a±0.50 

10 STYS 01 สกลนคร 0.80a±0.28 

11 STYS 03 สกลนคร 1.50a±1.41 

12 STYU 03 อุบลราชธานี 1.00a±0.99 

13 STYU 04 อุบลราชธานี 0.90a±0.42 

14 STYU 07 อุบลราชธานี 1.10a±1.27 

หมายเหตุ : คาที่มีอักษรตางกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกัน

ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p<0.05) 
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ผลการทดลองท่ีไดสอดคลองกับการรายงานของ

ชัยวัฒน จาติกเสถียร [15] ที่คัดแยกและจัดจำแนกรา

และยีสตจากลูกแปง โดยนำลูกแปงมาเพาะเลี้ยงลงใน

อาหารเลี้ยงเชื้อ ลูกแปงท่ีมีเชื้อ Sacharomyces sp.อยู

มาก และเนื่องจากในระหวางการทำลูกแปงยีสตสกุล 

Sacharomyces sp. จ ะ เ ป ล ี ่ ย น น ้ ำ ต า ล ใ ห  เ ป น

แอลกอฮอลและกาซคารบอนไดออกไซด งานวิจัยของ

มนตรี เชาวส ังเกต [25] ที ่ค ัดแยกราและยีสตจาก

ตัวอยางลูกแปงสุรา ขาวหมาก น้ำขาว อุ และลูกแปงอุ 

จำนวน 76 ตัวอยาง สามารถคัดแยกราสกุล Rhizopus 

ได 59 ไอโซเลต, Amylomyces 28 ไอโซเลต, Mucor 

61 ไอโซเลต ยีสตสกุล Saccharomyces ได79 ไอโซ

เลต และยีสตที่สรางเสนใย (Fillamentous yeast) 55 

ไอโซเลต เมื่อใชราสกุล Amylomycea MM – 136 กับ

ยีสต Saccharomyces cerevisiae MS50 ในการหมัก

สาโทจะทำใหสาโทที่ไดมีปริมาณเอทานอลสูงรอยละ 
15  มีปริมาณกรดต่ำเทากับรอยละ 4.6 และใชเวลาใน

การหมักนอยกวาการใชลูกแปงสุราหมักสาโท งานวิจัย

ของสิรินทรเทพ ภักดีศุภผล [26] ศึกษาการหมักขาว

หมากด  วย เช ื ้ อบ ร ิ ส ุ ท ธ ิ ์  พบว  า จะม ี ย ี สต  ส กุ ล 

Saccharomyces sp. ซึ่งสามารถเปลี่ยนน้ำตาลในขาว

หมากเปนแอลกอฮอล สอดคลองกับวิจัยของเบญจพร 

บัวบาน [27] ท่ีไดทำการศึกษายีสตในลูกแปงขาวหมาก

ในประเทศไทย จากการศ ึกษาพบเช ื ้อย ีสต สกุล 

Saccharomycopsis sp. ซึ ่งเมื ่อเพาะเลี ้ยงในอาหาร

เหลว พบวา การผลิตเอนไซมสูงสุดเมื่อเจริญอยูในระยะ

คงที่ การควบคุมพีเอชของน้ำหมักใหคงที่ในสภาพที่เปน

กรดออน ทำใหเชื้อยีสตสามารถเจริญไดดี ผลิตเอนไซม

ไดสูง และ sukhumvasi et al. [28] ไดรายงานวายีสต 

S. fibuligera ที่แยกจากลูกแปงมีความสามารถในการ

ผลิตอะไมเลสปลอยออกนอกเซลลมายอยแปงไดและ

สอดคลองกับการทดลองสมพร สินธารา [16] ที่ใชยีสต

เหลานี้ในการทดสอบการสรางสารยอยแปงและพบวามี

ล ักษณะการยอยแปงที ่ด ี อยางไรก็ตามอัตราสวน

ระหวางเสนผาศูนยกลางของบริเวณวงใสและเสนผาน

ศูนยกลางของโคโลนีอาจแตกตางกันบาง ขึ ้นอยู กับ

อาหารท่ีใชในการเลี้ยงยีสต 

 

3.3.2 การผลิตแอลกอฮอล 

การทดสอบความสามารถในการผลิตแอลกอฮอล

เบื้องตนพิจารณาจากความสามารถในการสรางแกสใน

อาหารเหลว YPD ที ่มีกลูโคสรอยละ 2 (น้ำหนักโดย

ปริมาตร) ที่อุณหภูมิหอง (30±2 องศาเซลเซียส) เวลา 

48 ชั่วโมง พบวา ยีสตจำนวน 25 ไอโซเลต ไดแก รหัส 

STYB 01, STYB 05, STYC 01, STYC 03, STYC 07, 

STYD 01, STYD 03, STYD 04, STYG 01, STYG 03, 

STYG 05, STYK 01, STYM 02, STYN 02, STYN 03, 

STYN 09, STYR 02, STYR 03, STYS 01, STYS 02, 

STYS 03, STYS 04, STYS 05, STYS 09, STYU 05 มี

ความสามารถในการสร างแกส ได ต ั ้งแต   0.2–5.0 

เซนติเมตร จึงคัดเลือกยีสตที่ใหปริมาณแกสสูงสุด 9 ไอ

โซเลต ได แก   รห ัส  STYB 05, STYC 07, STYD 01, 

STYG 01, STYG 03, STYR 02, STYR 03, STYS 09, 

STYU 05 โดยมีปริมาณแกส 3.95–5.0 เซนติเมตร (ไม

แสดงขอมูล) เมื่อวิเคราะหทางสถิติ พบวา ไมมีความ

แตกตางก ัน จ ึงทดสอบความสามารถในการสร าง

แอลกอฮอลในอาหารเหลว YPD ในขั้นตอนตอไป การ

ผลิตแอลกอฮอลในอาหารเหลว YPD ที่มีกลูโคสรอยละ 

2 (น้ำหนักโดยปริมาตร) ที่อุณหภูมิหอง (30±2 องศา

เซลเซียส) เปนเวลา 48 ชั่วโมง ผลการทดลอง พบวา 

ยีสตทั้ง 9 ไอโซเลต สามารถผลิตแอลกอฮอลตั้งแต รอย

ละ 1.19–7.24 โดยยีสตรหัส STYU 05 สามารถผลิต

แอลกอฮอลไดมากที่สุด เทากับรอยละ 7.24 รองลงมา

คือ รหัส STYG 03 เทากับรอยละ 5.98 และยีสตรหัส 

STYR 02 มีความสามารถในการผลิตแอลกอฮอลนอย

ท่ีสุด เทากับรอยละ 1.18 เม่ือวิเคราะหทางสถิติพบวา มี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ท่ี

ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (แสดงดังรูปท่ี 4)  
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รูปที่ 4 ปริมาณแอลกอฮอลของยีสตท่ีคัดแยกไดจาก          

ลูกแปง 

 

การทดสอบความสามารถในการสรางเอทิล 

แอลกอฮอลของยีสตมีคาตั้งแตรอยละ 1.19–7.24 ยีสต

รหัส STYU 05 สามารถผลิตแอลกอฮอลไดมากที ่สุด 

เนื่องจาก เปนยีสตที่สามารถเปลี่ยนแปลงน้ำตาลกลูโคส

ในอาหารเลี้ยงเชื้อเปนเอทิลแอลกอฮอลไดดีที ่สุดจาก

กระบวนการหมักแบบมีออกซิเจนนอย จากผลการ

ทดลองถึงแมวารอยละของเอทิลแอลกอฮอลที่ไดจะไม

สูงมากนักที ่เวลาการหมัก 48 ชั ่วโมง อาจเนื ่องจาก

ปฏิกิริยาการหมักของยีสตทั้ง 9 ไอโซเลตยังไมหยุด โดย

สังเกตไดจากฟองแกสที่ยังผุดขึ้นจากน้ำหมักตลอดเวลา 

แตเนื่องจากการทดลองนี้เปนเพียงการศึกษาเบื้องตนถึง

ความสามารถในการหมักเอทิลแอลกอฮอลของยีสตดังท่ี

กลาวมาแลว จึงหยุดปฏิกิริยาการหมักโดยการแยกเซลล

ออกจากน้ำหมักที่ 48 ชั่วโมงเทานั้น แตหากมีการเพ่ิม

เวลาของการหมักมากขึ ้นและจัดสภาวะการหมักให

เหมาะสมกับยีสตแตละไอโซเลตแลว คาดวารอยละของ

เอทิลแอลกอฮอลอาจจะสูงกวาท่ีไดจากการทดลองนี้ ซ่ึง

ในอนาคตหากมีการศึกษาทดลองตอไปโดยจัดสภาวะให

เหมาะสมกับแตละไอโซเลตแลวคาดวายีสตเหลานี้อาจมี

ความสามารถในการหมัก เอทิลแอลกอฮอลไดสูงขึ้น ซ่ึง

นาจะเปนการดีตอการพัฒนาอุตสาหกรรมการหมัก

แอลกอฮอลเพื่อเปนเชื้อเพลิงที่ไมตองคำนึงถึงกลิ่นและ

รสของเอทิลแอลกอฮอลเหมือนกับการหมักเอทิล 

แอลกอฮอลเพ่ือนำไปผลติสรุา 

3.4 การศึกษาคุณสมบัติของราในการยอยแปง       

        ทดสอบความสามารถในการสรางเอนไชมยอยแปง

ของราบนอาหาร PDA ที่มี Starch Soluble รอยละ 1 

(น้ำหนักโดยปริมาตร) ประสิทธิภาพในการยอยแปง

เปรียบเทียบไดจากบริเวณที่แปงถูกยอย โดยการเททับ

ราดวยสารละลายไอโอดีนในบริเวณที่มีแปงจะถูกยอย

จะเห็นเปนบริเวณใส (แสดงดังตารางท่ี 5)  
 

ตารางที่ 5 ความสามารถในการยอยแปงของราท่ีคัด 

              แยกไดจากลูกแปง 

ลำดับ รหัส แหลง ดัชนีวงใส 

1 STMB 01 หนองบัวลำภู 9.0de±1.41 

2 STMC 02 ชัยภูมิ 2.5ab±0.78 

3 STMC 03 ชัยภูมิ 5.0ab±1.41 

4 STMG 02 ศรีสะเกษ 5.0abc±1.41 

5 STMD 03 อุดรธานี 3.5ab±2.12 

6 STMD 04 อุดรธานี 11.0ef±1.41 

7 STMK 02 ขอนแกน 1.5a±0.78 

8 STMK 03 ขอนแกน 2.5ab±0.78 

9 STMN 02 นครราชสีมา 3.0ab±1.41 

10 STMM 01 มหาสารคาม 6.0bcd±1.41 

11 STMR 01 รอยเอ็ด 11.5ef±2.12 

12 STMR 03 รอยเอ็ด 4.5ab±0.78 

13 STMR 05 รอยเอ็ด 13.0f±2.83 

14 STMU 02 อุบลราชธานี 8.5cde±2.12 

15 STMU 03 อุบลราชธานี 5.5abc±2.12 

หมายเหตุ : คาที่มีอักษรตางกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกัน

ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p<0.05) 

 

สอดคลองกับงานวิจัยของอัจจรียา ชมเชย และ

พสุ ปราโมกขชน [29] คัดแยกราไดจำนวน 66 ไอโซเลต

จากลูกแปง 13 แหง พบวา มีราเกิดวงใสการยอยแปง

บนอาหารเลี้ยงเชื้อ 19 ไอโซเลต (ขนาดวงใส 5.16-0.90 

เซนติเมตร) โดยราที่พบสวนใหญมีสกุล คือ Rhizopus 

และ Amylomyces และงานวิจัยของอรุณี ทรัพยเจริญ

เลิศ [30] พบราที่มีความสามารถในการยอยแปงจำนวน 

15 ไอโซเลต โดยมี 2 รหัสคือ CMW-M5 และ CMW-M5 
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ยอยแปงเปนน้ำตาลไดความเขมขนสูง และเหมาะสมใน

การยอยแปงเพื่อผลิตเอทานอล ซึ่งการยอยแปงของรามี

ความแตกตางจากยีสต ทั ้งนี ้เนื ่องจากรามีอัตราการ

เจริญสูงกวายีสต ในขณะที่ราแตละกลุ มมีอัตราการ

เจริญไมเทากัน ดังนั้นจึงมีความสามารถสรางเอนไซม

ตางกันดวย  
 

4. สรุป  
จากผลการทดลองสามารถคัดคัดแยกยีสตจากลูก

แปงจำนวน 68 ไอโซเลต โดยเปนยีสตที ่มีรูปรางกลม

จำนวน 11 ไอโซเลต รูปรางรีจำนวน 22 ไอโซเลต รูปราง

ทรงกระบอก จำนวน 18 ไอโซเลต รูปรางมะนาวฝร่ัง 

จำนวน 16 ไอโซเลต และราจำนวน 32 ไอโซเลต จัด

จำแนกเปน 6 สกุล ไดแก Alternaria จำนวน 7 ไอโซเลต 

Aspergillus จำนวน 16 ไอโซเลต Amylomyess จำนวน 

4 ไอโซเลต Penicillum จำนวน 4 ไอโซเลต และ 

Rhizopus จำนวน 1 ไอโซเลต ราสวนใหญอยู ในสกุล 

Aspergillus จำนวน  16  ไอ โซ เลต  รองลงมา  คือ 

Atternaria จำนวน 7 ไอโซเลต Amylomyces จำนวน 

4 ไอโซเลต Penicillium จำนวน 4 ไอโซเลต และ 

Rhizopus จำนวน 1 ไอโซเลต ผลการจัดจำแนกราจาก

ตัวอยางลูกแปงแสดงใหเห็นวา รอยละของสกุลราที่พบ

มากท่ีสุดคือ Aspergillus เทากับรอยละ 50 รองลงมาคือ  

Alternaria เทากับรอยละ 21.88, Amylomyces เทากับ

รอยละ 12.5, Penicillium เทากับรอยละ 12.5 และ 

Rhizopus เทากับรอยละ 3.12 โดยสกุล Aspergillus 

พบในลูกแปงจากจังหวัดชัยภูมิ อุดรธานี ศรีสะเกษ 

ขอนแก น  นครราชส ีมา  และมหาสารคาม ส กุล 

Alternaria พบในลูกแปงจังหวัดหนองบัวลำภู อุดรธานี 

ขอนแกน รอยเอ็ด สกลนคร และอุบลราชธานี สกุล 

Amylomyces  พบในลูกแปงจังหวัดหนองบัวลำภู ชัยภูมิ 

รอยเอ็ด และสกลนคร และสกุล Penicilliam พบในลูก

แปงจังหวัดหนองบัวลำภู รอยเอ็ด มหาสารคาม และ

อุบลราชธานี สกุล Rhizopus ในลูกแปงจังหวัดอุดรธานี  

         ยีสตที่คัดแยกจากลูกแปง รหัส STYB 06, STYC 

05, STYN 02, STYN 07, STYS 03, STYU 03, STYU 07 

มีความสามารถสรางเอนไซมยอยแปงไดคาสูง ขณะท่ียีสต

รหัสอื่นสรางเอนไซมยอยแปงไดนอย (ดัชนีวงใส 0.50–

0.90) และยีสต 54 ไอโซเลต ไมสรางเอนไซมยอยแปง 

การผลิตแอลกอฮอลในอาหารเหลว YPD ที่มีกลูโคสรอย

ละ 2 (น้ำหนักโดยปริมาตร) ที่อุณหภูมิหอง (30±2 องศา

เซลเซียส) เปนเวลา 48 ชั่วโมง พบวา ยีสตท้ัง 9 ไอโซเลต 

สามารถผลิตแอลกอฮอลตั้งแต รอยละ 1.19–7.24 โดย

ยีสตรหัส STYU 05 สามารถผลิตแอลกอฮอลไดมากที่สุด 

เทากับรอยละ 7.24 รองลงมาคือ รหัส STYG 03 เทากับ

รอยละ 5.98 และยีสตรหัส STYR 02 มีความสามารถใน

การผลิตแอลกอฮอลนอยท่ีสุด เทากับรอยละ 1.18  

         ราที่แยกจากลูกแปงสาโทที่มีความสามารถสราง

เอนไซมยอยแปงไดสูงในอาหารแข็งมีแปงที่ละลายน้ำได 

ไดแก ราสกุล Rhizopus รหัส STMD 04 รองลงมา คือ 

Penicillium รหัส STMR 05, STYMB 01, STYMM 01, 

STYMU 02 สรางเอนไซมยอยแปงไดนอย ไดแก ราสกุล 

Alternaria รหัส STYMK 03, STMD 03 และไม สร าง

เอนไซมยอยแปง ไดแก สกุล Aspergillus รหัส STMB 

02, STMB 03, STMC 01, STMD 01, STMD 02, STMG 

01, STMG 03, STK 01, STMN 01, STMM 02,  STMR 

02, STYR 04, STMS 01, STMS 02, STMS 03, STMU 01 
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