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ข้อความแห่งการริเร่ิม 

1)  วิทยานิพนธ์น้ีได้น าเสนอวิธีการผลิตไอโซฟลาโวนอะไกลโคนจากถัว่เหลือง โดยประยุกต์ใช้     
เช้ือบริสุทธ์ิร่วมกบัสภาวะท่ีเหมาะสมในการหมกั บนพื้นฐานแนวความคิดของ การลดปริมาณ
เช้ือจุลินทรียท่ี์ไม่ตอ้งการและเพิ่มเช้ือจุลินทรียบ์ริสุทธ์ิท่ีมีประสิทธิภาพเขา้ไปในระบบการหมกั 
ท าให้เช้ือบริสุทธ์ิสามารถเจริญเติบโตได้เต็มท่ีในกระบวนการหมักและท าให้สามารถผลิต            
ไอโซฟลาโวนอะไกลโคนในปริมาณมากได ้

2) เพื่อการเพิ่มประสิทธิภาพของกระบวนการผลิตไอโซฟลาโวนอะไกลโคนแลว้ วธีิการสกดั การท า
ใหบ้ริสุทธ์ิและการผลิตไอโซฟลาโวนอะไกลโคนชนิดผง ไดน้ าเสนอในวทิยานิพนธ์น้ี 
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STATEMENTS OF ORIGINALITY 

1)  This thesis demonstrates a method of soy isoflavone aglycones production by using 

pure culture and optimum fermentation condition based on the concepts of 

“elimination of unwanted microorganisms and increase in wanted microorganism 

inside the fermentation system” allowing the pure culture to fully grow during 

isoflavone aglycones production and can produce isoflavone aglycones in high 

volume. 

2)  In order to improve the efficiency of isoflavone aglycones production, the optimum 

process of fermentation, isoflavone aglycones extraction, isoflavone aglycones 

purification and isoflavone aglycones powder production are proposed. 

 


