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การหมักเนื้อดวยโคจแิละเอนไซมเชิงพาณชิยและคณุสมบัติของซีอ้ิวที่สกัดได 
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 งานวิจยันี้ไดศกึษาการผลิตซีอ้ิวญ่ีปุนที่ทําจากเนื้อหมกัหรือที่เรียกวา ชิชิบิชิโอ (shishibishio) ในการผลิต
ซีอ้ิวญ่ีปุนชนดินี้จะตองหมกัของผสมที่เรียกวาโมโรมิ (moromi) ซ่ึงประกอบดวย เนื้อหมูบดละเอียด เกลือ โคจิ 
(koji)ซ่ึงเปนขาวหมกักับเชื้อราชนิดเอสเพอรกิลลัส โอไรยแซร (Aspergillus oryzae) และพริกไทย ในการศึกษาครั้ง
นี้ไดทดลองใชปริมาณเกลือ 3 ระดับคือรอยละ 15, 20 และ 25  อีกทั้งมีการผสมเอนไซมที่มีขายในทองตลาดคือ เอล
คาเลส (alcalase) หรือ เพคทิเนส 3 เอส (pectinase 3 S) เพื่อเรงการยอยสลายโปรตีนในโมโรมิ หลังจากการหมกัเปน
ระยะเวลา 3 เดือนพบวา ไดซีอ้ิวญ่ีปุนที่มีปริมาณแบคทีเรียต่ํากวา 300 โคโลนีตอกรัมและไมมีแบคทีเรียชนดิ         
โคลิฟอรม (coliform)  อีกทัง้ซีอ้ิวญ่ีปุนที่ไดมีปริมาณของสวนประกอบที่มีเปปไตด (peptide) และกรดอะมิโนอสิระ
(free amino acid) สูงและถูกสุขลักษณะโดยเฉพาะไมมกีล่ินเหม็นและมีรสชาติดี การเติมเอนไซม เอลคาเลส หรือ 
เพคทิเนส 3 เอส จะเพิ่มปรมิานของซีอ้ิวญ่ีปุนที่ไดและเพิ่มปริมาณของโปรตีนดวยซ่ึงเกิดจากการเรงการเกิดน้ําและ
การแยกโปรตีน ทําใหซีอ้ิวญ่ีปุนมรีสชาดดีขึ้น ในการทดลองพบวาสดัสวนของซีอ้ิวญ่ีปุนที่ไดตอปริมาณของโมโรมิ
จะสูงสุดที่รอยละ 49.8 เมื่อผสมเอนไซมเอลคาเลสและรอยละ 50.6  เมื่อผสมเอนไซมเพคทิเนส 3 เอส โดยใช
ปริมาณของเกลือที่รอยละ 15   ซีอ้ิวญ่ีปุนที่ผสมเอนไซมเอลคาเลสจะมีปริมาณของเปปไตดสูงกวาซีอ้ิวญ่ีปุนที่ผสม
เอนไซมเพคทเินส 3 เอส แตจะมีกรดอะมิโนอิสระนอยกวา แตรสชาติและคุณภาพของซีอ้ิวญ่ีปุนที่ผสมเอนไซมทั้ง
สองแบบไมไดแตกตางกันมากนัก 
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