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งานวิจัยน๋ีได้เปรียบเทียบประสิทธิภาพการผลิตกรดมะนาวจากแป้งมันสำปะหลังท่ีผ่านการย่อยแล้วด้วย 
เอนไซม์ โดยแบคทีเรีย B a c illu s  lic h e n ifo rm is  ATCC 21667, B a c illu s  s u b t il is  ATCC 21610, B re v ib a c te r iu m  fla v u m  

ATCC 21682, A c h ro m o b a c te r  n u c le o a c id o v e s  ATCC 21683 และ C o ry n e b a c te n u m  fa s c ia n s  ATCC 21684 พบว่า 
B. s u b t il is  ATCC 21610 มีประสิทธิภาพในการผลิตกรดมะนาวสูงสุด ดังน๋ันจึงเลือก B. s u b t i l is  ATCC 21610 มาศึกษา 
เพ่ือหาภาวะท่ีเหมาะสมสำหรับการผลิตกรดมะนาว ผลการศึกษาพบว่าองศ์ประกอบของอาหารเตรียมหัวเช้ือท่ีเหมาะสม 
ใน 1 ลิตรประกอบด้วย กลูโคส 5.00 กรัม แอมโมเนียมซ้ลเฟต 1.30 กรัม แมกนีเซียมชัลเฟตเฮปตาไฮเดรต 0.25 กรัม 
โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต 0.37 กรัม เฟร์ริกคลอไรศ์ 0.02 กรัม แคลเซียมคลอไรด้ใดไฮเดรต 0.07 กรัม และ 
สารสกัดจากยีสต์ 4.00 กรัม ส่วนอาหารเล้ียงเช้ือเพ่ือผลิตกรดมะนาวท่ีเหมาะสมใน 1 ลิตร ประกอบด้วย แป้งมัน 
สำปะหลังท่ีผ่านการย่อยแล้วด้วยเอนไซม์ ซ่ึงมีนาตาลกลูโคส 100.00 กรัม แอมโมเนียมซีลเฟต 2.00 กรัม แมกนีเซียม 
ซัลเฟตเฮปตาไฮเดรต 0.25 กรัม โพแทสเซียมไดไฮโดรเจนฟอสเฟต 0.30 กรัม เฟร์ริกคลอไรต์ 0.02 กรัม แคลเซียม 
คลอไรดใดไฮเดรต 0.07 กรัม และแคลเซียมคาร์บอเนต 50.00 กรัม เม่ือเล้ียง B. s u b t i l is  ATCC 21610 เพ่ือผลิต 
กรดมะนาวในระดับลังหมักขนาด 5 ลิตร ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส จัตราการกวน 600 รอบต่อนาที อัตราการให้ 
อากาศ 1 vvm พบว่า สามารถผลิตกรดมะนาวได้ 48.93 กรัมต่อลิตร คิดเป็นผลผลิตกรดมะนาว (Yp/s) เท่ากับ 0.56 
โดยการผลิตกรดมะนาวจะเร่ิมข้ึนหลังจากท่ีระยะเวลาการหมักผ่านไป 16 ช่ัวโมงและเพ่ิมข้ึนจนเกือบคงท่ีท่ี 40 ช่ัวโมง 
การหมักในภาวะดังกล่าวพบว่านาหมักไม่มีความหนืดและไม่พบกรดไอโซซิทริก
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The efficiency of citric acid production from hydrolysed cassava starch by B a c il lu s  lic h e n ifo rm is  

ATCC 21667, B a c il lu s  s u b t i l is  ATCC 21610, B re v ib a c te r iu m  fla v u m  ATCC 21682, A c h ro m o b a c te r  n u c le o a c id o v e s  

ATCC 21683 and C o ry n e b a c te r iu m  fa s c ia n s  ATCC 21684 were determined and B. s u b t i l is  ATCC 21610 was 
selected for this study. The optimal conditions for citric acid production by B. s u b t i l is  ATCC 21610 were 
investigated. The suitable medium for inoculum preparation contained per liter : 5.00 g of glucose, 1.30 g of 
(NH4)2ร๐4, 0.25 g of MgS04.7H20, 0.37 g of KH2P04, 0.02 g of FeCI3, 0.07 g of CaCI2.2H20 and 4.00 g of 
yeast extract, while the suitable medium for citric acid production contained enzyme-hydrolysate of cassava 
starch equivalent to 100.00 g of glucose, 2.00 g of (NH4)2S04, 0.25 g of MgS04.7H20, 0.30 g of KH2P04, 
0.02 g of FeCI3, 0.07 g of CaCI2.2H20 and 50.00 g of CaCOj. Cuitivation of B. s u b t i l is  ATCC 21610 in 
a 5 liter-fermentor by using this medium at 37 ° c ,  agitation speed of 600 rpm and aeration rate of 1 wm, 
maximum citric acid production of 48.93 g/l with yield coefficient (YpIs ) of 0.56 was obtained. Citric acid was 
observed after 16 h of cultivation and the maximum yield was reached after 40 h of cultivation with no viscosity 
and no accumulation of isocitric acid during cultivation.
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