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ส ูตรอาหารเล ี้ย งเล ี้อ

ภาคผนวก ก

1. สูตรอาหารเลียงเชือแข็งตามวิธีของ Fukumoto และคณะ ซึ่งปรับปรุงโดย เอก แลงวิเชียร 
(2531) สำหรับการเล้ียงเช้ือ Pénicillium sp. สายพันธุ SMCU 3-14 เพื่อผลิตสปอร์

เดกซ่แทรนเกรดอุตสาหกรรม 1.0 %
โซเดียมไนเตรต ( NaNOj) 0.2 %
สารสกัดจากยีสต์ ( Yeast extract ) 0.2 %
แมกนีเซียมซัลเฟต ( MgS04- 7H20 ) 0.05 %
เฟอรัลซัลเฟต ( FeS04- 7H20  ) 0.0005 %
ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต ( «2HPO4) 0.2 %
โพแทสเซียมคลอไรด์( KCI ) 0.05 %
วุ้นผง 2.0 %

ปรับความเป็นกรด-ด่างเร่ิมต้นท่ี 4.5 น่ึงฆ่าเช่ือท่ีภาวะมาตรฐาน 121°c ความดัน 15 ปอนด์ต่อ 
ตารางน้ิว เป็นเวลา 15 นาที

2. สูตรอาหารเล้ียงเช้ือของ Fukumoto และคณะ ซึ่งปรับปรุงโดย ลิโรจน์ ศรสรากรณ์ (2547) 
สำหรับการเล้ียงเช้ือ Pénicillium sp. สายพันธุ SMCU 3-14 เพ่ือผลิตเดกซ์แทรนเนส

เดกซ์แทรนเกรดอุตสาหกรรม 0.94 %
กากน้ําตาล 1.50 %
สารสกัดจากยีสต์ ( Yeast extract ) 0.39 %
โซเดียมไนเตรต ( NaN03) 0.09 %
แมกนีเซียมซัลเฟต ( MgS04- 7H20  ) 0.05 %
ไดโพแทสเซียมไฮโดรเจนฟอสเฟต ( k2h po 4) 0.2 %
โพแทสเซียมคลอไรด์( KCI ) 0.05 %

ปรับความเป็นกรด-ด่างเร่ิมต้นท่ี 4.0 น่ึงฆ่าเช่ือท่ีภาวะมาตรฐาน 121 °c ความดัน 15 ปอนด์ต่อ
ตารางน้ิว เป็นเวลา 15 นาที
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สารเคม ีท ี่ใช ้ในการทดลอง

1. การเตรียมสารละลายสำหรับวิเคราะห์ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์โดยวิธี Somogyi -Nelson 
(Somogyi, 1952)

1.1 สารละลายแอลคาไลน์คอปเปอร์ (Alkaline copper reagent)

ละลายโซเดียมไฮโดรเจนฟอสเฟต (Na2HP04.12H20) 71 กรัม และเกลือของโร 
เซล (Potassium ammonium tartrate.4H20) 40 กรัม ในน้ํา 700 มล. เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์ 
(NaOH) ความเข้มข้น 1 นอร์มัล ลงไป 100 มล. แล้วเติมสารละลายคอปเปอร์ซัลเฟต (CuS04) 
ความเข้มข้น 10 %ปริมาตร 80 มล. ผลมให้เข้ากัน จากนั้นเติมโซเดียมชัลเฟต 180 กรัม ละลาย 
ให้เข้ากัน แล้วปรับปริมาตรสุดท้ายเป็น 1,000 มล. ด้วยน้ําปลอดประจุเก็บในขวดสีชาต้ังท้ิงไว้ท่ี 
อุณหภูมิห้อง 24 ชม. ถ้ามีตะกอนกรองก่อนนำมาใช้

1.2 สารละลายเนลสํ,น (Nelson's reagent)

ภาคผนวก ข

ละลายแอมโมเนียมโมลิบเดท [(NH4)6Mo70 24.4แ20] 53.2 กรัม ในน้ําปลอด 
ประจุ 900 มล. แล้วเติมกรดซัลฟูริกเข้มข้น 21 มล. ผสมให้เข้ากัน เติมลารละลายโซเดียมอะซีเนต 
(NaHAS04.7H20) ความเข้มข้น 12 % ปริมาตร 50 มล. ปรับปริมาตรสุดท้ายให้เป็น 1 ลิตร ด้วย 
นํ้าปลอดประจุเก็บในขวดสีซาตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 24ชม.ถ้ามีตะกอนกรองก่อนนำมาใช้
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2. สารละลายสำหรับวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนโดยวิธี Lowry (1951)

2.2 สารละลาย Lowry A ประกอบด้วย
โซเดียมคาร์บอร์เนต(Na2C03) 60.0 กรัม
โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 12.0 กรัม
โซเดียมโปตัสเชียมทาเทรท 0.6 กรัม
น้ําปลอดประจุ 3000 มิลลิลิตร

2.2 สารละลาย Lowry B ประกอบด้วย
คอปเปอร์ชัลเฟต(CuS04) 5.0 กรัม
น้ําปลอดประจุ 1000 มลลิลตร

2.3 สารละลาย Lowry C ประกอบด้วย
สารละลาย Loery A 50 สํวน
สารละลาย Loery ธ 1 ส่วน

2.4 สารละลาย Lowry อ ประกอบด้วย
สารละลายโฟลินทีเนอลรีเอเจนP̂ (Folin phenol reagent) 1 ส่วน
น้ําปลอดประจุ 1 ส่วน

3.ลารละลายเดกซ์แทรน ที-2000 ความเข้มข้น 0.625% (โดยน้ําหนัก)

ละลายเดกๆโแทรน ที-2000 จำนวน 0.625 กรัม ในโซเดียมอะซิเตตบัฟเฟอร์ ความเข้มข้น 0.05 
โมลาร์ที่มีความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 4.5 และปรับปริมาตรด้วยขวดกัดปริมาตรขนาด 100 มล.
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1. กราฟมาตรฐานน้ําตาลรดิวช์เมื่อวิเคราะห์ด้วยวิธี Somogyi—Nelson( Somogyi, 1952)

ภาคผนวก ค

กราฟมาตรฐานกลูโคสความเข้มข้น 0-200 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร

ความเข ้มข้นของนํ้าตาลกลูโคส (ไมโครกรัมต ่อม ิลล ืล ิตร)

กราฟมาตรฐานค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 520 นาโนเมตร กับน้ําตาลกลูโคสความเข้มข้น
0-200 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร
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2. กราฟมาตรฐานโปรตีนเมื่อวิเคราะห์ด้วยวิธี Lowry (1951)

ความเข ้มข้นข'องโบวินธีร ัมอ ัลบ ูม ิน (ไมโครกร ัมต ่อม ิลล ิล ิตร)

กราฟมาตรฐานค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 660 นาโนเมตร กับโบวีนซีรัมอัลบูมินความ 
เข้มข้น 0-200 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร
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ประว้ติผู้เขียนวิทยานิพนธ์

นางสาวพัชราวดี บุตรทา เกิดวันท่ี 11 กรกฎาคม พ.ศ. 2523 ที่จังหวัดสุรินทร์ ได้รับ 
ปริญญาวิทยาศาลตรบัณฑิตเกียรตินิยมอันดับ 2 ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ในปีการดีกษา 2545 แล้วเข้ารับการดีกษาต่อในชั้นปริญญา
มหาบัณฑิต ท่ีหลักสูตรเทคโนโลยีชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ในปี 
การดีกษา 2546
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