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บทคดัย่อ 

งานวิจยัน้ีทาํการศึกษาการสกดัไอโซฟลาโวนกลูโคไซด์ท่ีเหมาะสมจากจมูกถัว่เหลืองเพื่อ                 

ใช้ เป็ นส ารตั้ งต้นใน การผลิตไอโซ ฟ ลาโวนอะไกลโคน และการศึกษ าการผลิตเอนไซ ม ์                                 

β-glucosidase จากเช้ือ Bacillus coagulans PR03 ในส่วนของการสกดัไอโซฟลาโวนกลูโคไซด ์

พบวา่กระบวนการ ท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการสกดัไอโซฟลาโวนกลูโคไซดจ์ากจมูกถัว่เหลือง คือใชจ้มูก

ถั่วเหลืองผสมกับ     เอทานอล ท่ีอตัราส่วน 1 ต่อ 5 โดยนํ้ าหนัก สกัดด้วยวิธี High-power ultra 

sonication (HPU) ความเขม้ขน้ของเอทานอลร้อยละ 80 อุณหภูมิในการสกดั 80 องศาเซลเซียสเป็น

เวลา 160 นาที พบวา่สามารถสกดัไอโซฟลาโวนกลูโคไซด ์ท่ีประกอบดว้ย ไดซิน เจนิสทิน ไกลซิทิน 

และกลูโคไซด์ทั้งหมดอยู่ท่ี 307.47, 214.84, 73.63 และ 595.93 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมจมูกถัว่เหลือง 

ตามลาํดบั 

 การศึกษาการผลิตเอนไซม์ β-glucosidase จากเช้ือ Bacillus coagulans PR03 พบว่า

ส ภ า ว ะ ท่ี เห ม า ะ ส ม สํ า ห รั บ ก า ร เล้ี ย ง เช้ื อ  Bacillus coagulans PR03 เพื่ อ ผ ลิ ต เอ น ไ ซ ม ์                                    

β-glucosidase คื อ  ใช้  Peptone, Beef extract, Glucose, Magnesium sulfate ท่ี ร้อยล ะ  2.00, 

14.84, 2.00 และ 0.10 ตามลาํดบั อุณหภูมิในการบ่มท่ี 30 องศาเซลเซียส ความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 8 

ช่วงเวลาท่ี เหมาะสมต่อ   การเก็บเก่ียว β-glucosidase อยู่ ท่ี  ชั่วโมงท่ี  18 ของการบ่มโดยวัด                               

β-glucosidase activity สูงท่ีสุดเท่ากบั 4.01 มิลลิยนิูตต่อมิลลิลิตร  
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 การผลิตไอโซฟลาโวนอะไกลโคนท่ีเหมาะสมคือ ปริมาณไอโซฟลาโวนกลูโคไซด์ ต่อ                    

เช้ือบริสุทธ์ิ Bacillus coagulans PR03  ต่อนํ้ าอยู่ท่ีอัตราส่วน 1 : 1 : 8  ท่ี อุณหภูมิ  37.50 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 120 ชั่วโมง ส่วนการทาํบริสุทธ์ิท่ีเหมาะสมโดยใช้เรซ่ิน Amberlite XAD-4 

เท่ากบั 100 กรัม ต่อสารละลายไอโซฟลาโวนอะไกลโคน 100 มิลลิลิตร มีค่าความบริสุทธ์ิท่ี ร้อยละ 

42.22  

 ในการพฒันาผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมไอโซฟลาโวนอะไกลโคนท่ีเหมาะสม พบว่า ส่วนผสม              

ท่ีเหมาะสม คือ ไอโซฟลาโวนท่ีผ่านการพฒันา 1 มิลลิลิตร นํ้ าเสาวรส 55.78 มิลลิลิตร นํ้ าเช่ือม            

ฟรุกโตส 11.22 และผงอินูลิน 2 กรัม  

 ผลิตภณัฑ์ท่ีพฒันาได ้ในหน่ึงหน่วยบริโภค (70 มิลลิลิตร) มีปริมาณไอโซฟลาโวน เท่ากบั 

23.07 มิลลิกรัมต่อ มีพลงังาน เท่ากบั 75.39 กิโลแคลลอร่ี ปริมาณนํ้ าร้อยละ 94.75 โปรตีนรวมร้อยละ 

0.67 ไขมนัรวมร้อยละ 0.33 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 4.02 และเถา้ร้อยละ 0.26 

เม่ือพิจารณาปัจจยัท่ีมีผลต่อการยอมรับโดยรวมของเคร่ืองด่ืมไอโซฟลาโวนอะโกลโคนเช่น 

เพศ อายุ การศึกษา และเงินเดือน ของผูบ้ริโภคท่ีใช้การทดสอบโดยใช้การทดสอบแบบไคสแควร์

(Chi-square) พบวา่ เพศ อายุ การศึกษา และเงินเดือนไม่มีความสัมพนัธ์กบัการยอมรับของผูบ้ริโภค

ต่อเคร่ืองด่ืมไอโซฟลาโวนอะโกลโคน จากการยอมรับของผูบ้ริโภคจาํนวน 200 คนต่อผลิตภณัฑ ์

พบว่า ค่าความชอบดา้นสีอยู่ในช่วงชอบปานกลาง (6.02) ในขณะท่ีความชอบของกล่ินความหนืด 

ความหวาน ความเปร้ียว และการยอมรับโดยรวมอยูใ่นช่วงชอบเล็กนอ้ยถึงชอบปานกลาง (5.52-5.86) 
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ABSTRACT 

The optimal extraction of isoflavone glucosides for use as a precursor for 

isoflavone aglycone production and β-glucosidase enzyme production from Bacillus 

coagulans PR03 was investigated for this research. The optimal isoflavone glucosides 

extraction was soy germ with ethanol at 1:5 by high-power ultra-sonication (HPU), 80% 

ethanol concentration with temperature 80 oC for 160 minutes. Isoflavone glucosides 

extracts contain of diadzin, genistin, glycitin and total glucosides were 307.47, 214.84, 

73.63 and 595.93 mg/100 g of soy germ, respectively. 

 β-glucosidase enzyme production from studied media using Bacillus coagulans 

PR03 was also investigated that the optimal condition of peptone, beef extract, glucose, 

magnesium sulfate concentration were 2.00, 14.84, 2.00 and 0.10, respectively. The 

optimal incubation temperature was 30oC at pH 7.96, appropriate time to harvest β-

glucosidase was 18 hours which was the highest of β-glucosidase activity (4.01 

mU/mL).  
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The appropriate condition for isoflavone aglycones production with the ratio of 

isoflavone glucoside, Bacillus coagulans PR03 and water were 1:1:8 at 37.50oC for                   

120 hours using 100g per 100ml isoflavone aglycone solution of amberlite XAD-4 resin 

with purity of 42.22%. 

In the development of beverage product from aglycones (1 serving size = 70ml), 

the suitable ingredients were  of developed isoflavone, passion fruit, fructose syrup and 

inulin powder were 1 ml, 55.78 ml, 11.22 ml and 2 g, respectively. 

Regarding the nutritive values of the developed from aglycones (1 serving size = 

70ml) composed of isoflavone of 23.07 mg, energy level was 75.39 Kcal. The moisture, 

protein, total fat, carbohydrate and ash contents were 94.75%, 0.67%, 0.33%, 4.02% 

and 0.26%, respectively. 

Considering, the factors that affect the overall acceptability on isoflavone 

aglycones beverage such as gender, age, education  and salaries of the consumers using 

chi-square test showed that gender, age, education and salary were not correlated on 

isoflavone aglycones beverage.  Consumer acceptability (n=200) of product. The 

preference of color was in range of like moderately (6.02). While the preference of 

odor, viscosity, sweetness, sourness and overall acceptability were in range of like 

slightly to like moderately (5.52-5.86). 

 

 
 
 
 
 


