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1 . 1  ประวัติความเป็นมา

สารลดแรงตึงผิวมีบทบาทอย่างกว้างขวางในปัจจุบัน ทั้งในครัวเรือน อุตสาหกรรม และทาง 
การเกษตร โดยมีความสามารถในการช่วยการละลาย ช่วยการก่ออิมัลชันในสารต่างๆ และการ 
กระจายของโมเลกุลอื่นๆในผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น เคร่ืองสำอาง ผงชักฟอก อาหาร สิ่งทอและยา เป็น 
ต้น เห็นได้ว่าสารลดแรงตึงผิวนั้นถูกนำมาใฃ้ในแทบทุกกิจกรรมในชีวิตประจำวันของมนุษย์ แต่ 
อย่างไรก็ตาม สารลดแรงตึงผิวยังคงส่งผลกระทบต่อการนำไปใช้ในสิ่งแวดล้อม เนื่องจากมีสารลดแรง 
ตึงผิวบางประเภทที่ก่อให้เกิดความเป็นพิษและทำลายระบบนิเวศน์ และยังมีรายงานอีกมากมายที่ 
รายงานว่าสารลดแรงตึงผิวยังคงมีประสิทธิภาพตํ่าในกระบวนการย่อยสลายทางชีวภาพ และก่อความ 
เป็นพิษมากในระบบนิเวศน์โดยเฉพาะในแหล่งนั้าตามธรรมขาติ [1] ดังนั้นการผลิตสารลดแรงตึงผิวที่ 
เป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อมจึงนำสนใจเป็นอย่างย่ิง

สารลดแรงตึงผิวแบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่  ๆคือ แรงตึงผิวท่ีได้จากการสังเคราะห์ทางเคมี 
และสารลดแรงตึงผิวชีวภาพ ซ่ึงปัจจุบันสารลดแรงตึงผิวชีวภาพไต้รับความสนใจมากข้ีนท่ีจะนำมา 
ทดแทนสารลดแรงตึงผิวท่ีใต้จากการสังเคราะห์ทางเคมี เพราะสารลดแรงตึงผิวชีวภาพสามารถย่อย 
สลายไต้เองตามธรรมชาติ มีความเป็นพิษต่ํา คงความมีประสิทธิภาพท่ีดีไต้แมีในสภาวะท่ีไม่เหมาะสม 
เซ่น อุณหภูมิสูง ความเป็นกรดเป็นด่างสูง ความเข้มข้นของเกลือสูง อีกท้ังยังสามารถผลิตจากสารต้ัง 
ต้นท่ีมาจากทรัพยากรท่ีนำกลับมาใข้ใหม่ได้ [2] แม้สารลดแรงตึงผิวชีวภาพจะมีโครงสร้างที ่
หลากหลายสามารถนำไปใช้งานไต้อย่างกว้างขวาง เช่น ใช้เป็นสารก่ออิมัลชัน สารแยกเฟส สารเปียก 
สารก่อฟอง สารช่วยเพ่ิมการละลาย และสารลดความหนืด เป็นต้น แต่ในตลาดการคัาก็ยังไม่สามารถ 
ทดแทนสารลดแรงตึงผิวท่ีได้จากการสังเคราะห์ทางเคมีได้ท้ังหมดเน่ืองจากยังมีต้นทุนการผลิตสูง จึงมี 
ผู้สนใจคืกษาเพ่ิอพัฒนากระบวนการผลิตสารลดแรงตึงผิวชีวภาพเพ่ือลดต้นทุนการผลิต [3] แบคพิเรืย 
ก็เป็นจุลินทรืย์ท่ีได้รับความสนใจอย่างกว้างขวางเพราะสามารถผลิตสารลดแรงตึงผิวชีวภาพท่ีมี 
โครงสร้างหลากหลาย แต่ก็ให้ผลผลิตต่ําเพราะโครงสร้างของเย่ือหุ้มเซลล์ไม่ทนต่อสารลดแรงตึงผิวที,มี 
ความเข้มข้นสูง ดังน้ันยีสต์จึงเป็นจุลินทรืย์อีกชนิดท่ีไต้รับความสนใจอย่างมากเพราะมีผนังเซลล์ท่ี 
แข็งแรงทนต่อความเข้มข้นของสารลดแรงตึงผิวสูง ไๆด้ [4] Pichia anomala PY1 เป็นยีสต์อีกสาย 
พันธุ้ท่ีมีประสิทธิภาพในการผลิตสารลดแรงตึงผิวชีวภาพท่ีคัดแยกได้จากอาหารหมักพ้ืนบ้าน (ข้าว 
หมาก) ท่ี อำเภอพนัสนิคม จังหวัดชลบุรี โดย ธนัสถา เชียงอุทัย [5] ซ่ึงเป็นยีสต์ทนร้อนท่ีสามารถ 
เจริญและผลิตสารลดแรงตึงผิวชีวภาพไต้ท่ีอุณหภูมิสูงถีง 40 องศาเซลเซียส ให้ผลผลิต 0.26 กรัมต่อ 
ลิตร ต่อมาพรทิพย์ ศิริเรืองสกุล [6] ไต้ทำการพัฒนาสายพันธุ้โดยการกลายพันธุ P. anomala PY1 
เพ่ือเพ่ิมการผลิตสารลดแรงตึงผิวชีวภาพ

พรทิพย์ คิริเรืองสกุล [6] รายงานว่า p. anomala MUE24 ซึ่งเป็นยีสต์ลายพันธุกลายท่ีได้
จากการกลายพันธุ p. anomala PY1 ด้วยรังสีอัลตราไวโอเลตร่วมกับสารเอทิล มีเทน ซัลโฟเนต
(ethyl methane sulfonate) สามารถผลิตสารลดแรงตึงผิวชีวภาพที่มีประสิทธิภาพสูงสุดในอาหาร
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เหลวปรับปรุงสูตรที่ประกอบด้วย KH2P04 0.02 เปอร์เซ็นต์ M§S04.7H20  0.02 เปอร์เซ็นต์ สารสกัด 
ยีสต์ 0.64 เปอร์เซ็นต์ NaN03 0.11 เปอร์เซ็นต์นํ้ามันถั่วเหลือง 13.34 เปอร์เซ็นต์และกลูโคส 6.66 

เปอร์เซ็นต์ควบคุมค่าความเป็นกรดด่างเริ่มต้นเท่ากับ 4.5 โดยเล้ียงเช้ือท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
ในระดับขวดเขย่าอัตราเร็ว 200 รอบต่อนาที เป็นเวลา 7 วัน โดยยีสต์สายพันธุกลาย MUE24 ให้ 
ผลผลิตสารลดแรงตึงผิวชีวภาพเท่ากับ 0.50 กรัมต่อลิตร ซึ่งมากกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับการผลิตสาร 
ลดแรงตึงผิวชีวภาพโดย P. onomolo PY1 และจากการวิเคราะห์สารลดแรงตึงผิวชีวภาพที่ผลิตได้ 
จากสายพันธุกลาย MUE24 ด้วยวิธีโครมาโตกราทีแบบทีนเลเยอร์โครมาโตกราที และวิเคราะห์ด้วย 
HPLC และ MALDI-TOF MSwบว่า P. anomala MUE24 ดังกล่าวมีความสามารถในการผลิตสาร 
ลดแรงตึงผิวชีวภาพท่ีมีมวลโมเลกุล 520 548 566 580 และ 594 เทียบเคียงได้กับสารโซโฟโรลิพิดท่ี 
มีโครงสร้างในส่วนของกรดไขมันตั้งแต่ C8-C16 ขนิดไม่อิ่มตัว ซึ่งจะอยู่ทั้งในรูปแบบแลคโตน 
(lactonic form) และรูปแบบแอซีด (acidic form) รวมถึงอาจเกิดการเติมหม่อะซีติล 1 หรือ 2 

ตำแหน่งในน้ําตาลโซโฟโรสก็ได้ [7] และสารลดแรงตึงผิวที่สายพันธุกลายผลิต'ได้มีค่าดัชนีการก่อ 
อิมัล'ขันมากกว่า 80-90 เปอร์เซ็นต์ ในนํ้ามันถั่วเหลือง และนํ้ามันคาโนลา จึงมีความเป็นไปได้ท่ีจะนำ 
สารท่ีผลิตได้ไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหารได้

ในปีจจุบันอุตสาหกรรมแป้งมีความสำคัญต่อความเป็นอยู่ของประชากรโลกเป็นอย่างมาก 
สำหรับในประเทศไทย อุตสาหกรรมแนิงถือได้ว่าเป็นอุตสาหกรรมแปรรูปทางเกษตรกรรมหลักของ 
ประเทศ แป้งเป็นคาร!บไอเดรตท่ีสะสมอยู่ในพืชข้ันสูง พบ'โนคลอ'โรพล'าสต์ (ในใบ) และ'ในส่วนท่ีพืช 
ใช้เป็นแหล่งเก็บอาหาร แป้งเป็นแหล่งพลังงานท่ีสำคัญในโภชนาการของมนุษย์ อาหารท้ังหมดส่วน 
ใหญ่จะมีแป้งเป็นองค์ประกอบหลักของทุกซนชาติ เซ่น ข้าว ขนมปีง ก๋วยเต๋ียว และพาสด้า เป็นด้น 
ถึงแม้ว่าบทบาทที่สำคัญของแป้งคือ ใช้เป็นแหล่งอาหารพลังงานสูงของมนุษย์ แต่จาก 
คุณสมบัติเฉพาะของแป้งจึงได้มีการนำแป้งมาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือปรับปรุงคุณสมบัติของ 
อาหาร เซ่น ทำให้เกิดเจล ควบคุมความคงตัวและเน้ือสัมผัสของอาหารจำพวกซอส ซุปและน้ําปรุงรส 
อาหาร ป้องกันเน้ือสัมผัสของอาหารเสียรูปเน่ืองจากกระบวนการแซ่แข็ง และคืนรูปจากจุดเยือกแข็ง 
สภาวะกรด การทำพาสเจอไรเซชัน และสเตอริไรเซชัน เป็นต้น [8] อย่างไรก็ตาม แป้งในธรรมชาติ 
ยังคงมีคุณลักษณะบางประการท่ีไม่เป็นท่ีต้องการ หรือมีฃ้อจำกัดในการใช้ในอุตสาหกรรม เซ่นต้องใช้ 
ความร้อนและต้องใช้เวลานานในการเกิดเจลาติไนเซชัน สูญเสียความหนืดได้ง่าย ไม่ทนต่อกรด ความ 
ร้อน แรงเฉือนจากการกวน ไม่คงคัวต่ออุณหภูมิต่ําและไม่คงตัวต่อการละลายหลังการแซ่แข็ง ท้ังน้ี 
การนำสารลดแรงตึงผิวชีวภาพมาประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมแป้งจึงนำสนใจ เน่ืองจากสารลดแรงตึง 
ผิวชีวภาพมีสมบัติที่ช่วยทำให้แป้งมีคุณภาพที่ตึชื้นได้ โดยโมเลกุลของสารลดแรงตึงผิวซึ่ง 
ประกอบด้วยส่วนท่ีมีข้ัวและไม่มีข้ัว ทำให้ส่วนท่ีไม่มีข้ัวของสารลดแรงตึงผิวไปเกิดเป็นสารประกอบ 
เชิงซ้อนกับโมเลกุลของแป้งในส่วนท่ีเป็นแอมิโลสและส่วนท่ีเป็นสายตรงของแอมิโลเพกตินโดยการ 
แทรกเข้าไปอยู่ในบริเวณท่ีไม่มีข้ัวของสายเกลียวคู่ ทำให้ความยาวของส่วนทีไม่มีข้ัวเปล่ียนไป ซ่ึง 
ส่งผลต่อการเกิดเจลาติไนเซชันโดยทำให้แป้งมีคุณลักษณะท่ีดีฃ้ึน คือ เพ่ืมความสามารถในการเกิดเจ 
ลาติไนเซชัน ความสามารถในการเป็นสารเพ่ิมความหนืดได้คืช้ืน ลดการเกิดการคืนคัวในอาหารบาง 
ซนิดให้น้อยลง หรือสร้างคุณสมบัติใหม่ เซ่น ละลายไดในอุณหภูมิห้อง จึงได้มีการนำสารลดแรงตึงผิว 
ชีวภาพมาใช้ในการปรับปรุงคุณภาพของแป้งในการทำขนมป้ง หรือไอศกรีม โดยเพ่ิมความคงคัว เน้ือ
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สัมผัส ปริมาตรของเน้ือแป้ง เป็นตัน [9] โดยในงานวิจัยน้ีสนใจท่ีจะทำการปรับปรุงคุณภาพของแป้ง 
ข้าวขัยนาท ซ่ึงเป็นแป้ง,ท่ีมีปริมาณแอมิ'โลสสูง และถูกใข้อย่างกว้างขวางในอุตสาหกรรมอาหาร ซ่ึง 
เม่ือทำการปรับปรุงคุณภาพแล้ว เม่ือถูกทำให้สุกและท้ิงไว้ให้เย็น แป้งจะสามารถอยู่ตัวเป็นก้อน ไม่ 
เหนียว เหมาะสำหรับทำอาหารท่ีตัองการความอยู่ตัว เซ่น ขนมกล้วย ขนมข้ีหนู เส้นก้วยเต๋ียว เส้น 
ขนมจีน เป็นตัน
1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย

ผลิตสารลดแรงตึงผิวชีวภาพจาก p. onomolo MUE24 ในถังปฏิกรณ์ชีวภาพขนาด 5 ลิตร 
แบบแบซ เพ่ือเพ่ิมผลผลิตสารลดแรงตึงผิวชีวภาพให้ได้ปริมาณมาก และนำมาประยุกต์ใช้ใน 
อุตสาหกรรมอาหาร จำพวกแป้งข้าว ต่อไป
1.3 ข้ันตอนการดำเนินการวิจัย

1. ผลิตสารลดแรงตึงผิวชีวภาพโดย P. anomala MUE24 ในระดับขวดเขย่า
2. ผลิตสารลดแรงตึงผิวชีวภาพโดย p. anomala MUE24 ในถังหมักขนาด 5 ลิตร โดย 

กระบวนการหมักแบบแบข
3. ทดสอบประสิทธิภาพของสารลดแรงตึงผิวชีวภาพ
4. สกัดแยกสารลดแรงตึงผิวชีวภาพท่ีผลิตได้
5. คำนวณค่าทางจลนพลศาสตร์
6. นำสารลดแรงตึงผิวชีวภาพท่ีผลิตได้มาประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารจำพวกแป้งข้าว

1.4 ประโยซน่ท่ีคาดว่าจะได้รับ

1. ทราบป้จจัยท่ีมีผลต่อการผลิตสารลดแรงตึงผิวชีวภาพโดย p. anomala MUE24 ในถัง 
หมักแบบแบซ

2. สามารถเพ่ิมผลผลิตสารลดแรงตึงผิวชีวภาพจากระดับขวดเขย่าได้
3. สามารถนำสารลดแรงตึงผิวชีวภาพท่ีผลิตได้!ปประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมจำพวกแป้งข้าว 

ได้ โดยทำให้แป้งข้าวมีคุณภาพท่ีดีข้ึน
4. สามารถนำสารลดแรงตึงผิวชีวภาพท่ีผลิตได้มาใช้เป็นทางเลือกหน่ีงในการสดปีญหา 

ส่ิงแวดล้อมโดยใช้สารลดแรงตึงผิวชีวภาพซ่ึงย่อยสลายได้
5. เป็นประโยชน์ในการพัฒนากระบวนการหมักแบบเฟดแบซต่อไป
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