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ชืÉอเรืÉอง   การแยกและคดัเลือกแบคทีเรียทีÉผลิตกรดอะซิติกและเซลลูโลสไดสู้งจากผลไม้

ทอ้งถิÉนในจงัหวดัชยันาท 
ชืÉอผู้วจิยั   อาํนาจ ภกัดีโต   

ปีทีÉวจิยั    2557 

 

บทคดัย่อ 
 

งานวิจยันีÊ  ไดน้ําผลไมป้ระจาํท้องถิÉนทีÉมีปลูกในอาํเภอต่างๆในจงัหวดัชยันาท จาํนวน       

66 ชนิด ทาํการวดัปริมาณความหวาน แยกและตรวจนบัปริมาณแบคทีเรียกรดอะซิติก พบว่า ผลไม้

มีปริมาณความหวาน (%oBrix) อยู่ระหว่าง 5 – 30  เปอร์เซ็นต์ ปริมาณแบคทีเรียกรดอะซิติก 

กระจายอยูใ่นผลไมป้ระจาํทอ้งถิÉนประมาณ 2.5x106 - 7.0x108 CFU/g  สามารถสามารถทาํการแยก

แบคทีเรียทีÉผลิตกรดสูงจากผลไมป้ระจาํทอ้งถิÉนไดจ้าํนวน 179 ไอโซเลต และแบคทีเรียทีÉผลิต

เซลลโูลสไดสู้ง จาํนวน 26 ไอโซเลต แบคทีเรียคดัเลือกสายพนัธุ ์NM 2-1 ทีÉแยกจากกลว้ยหอมทอง 

สามารถผลิตกรดอะซิติกไดสู้งถึง 4.09 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร  หลงัจากทาํการหมกันํÊ าส้มสายชู

นํÊ าตาลโตนดสดโดยเชืÊอคดัเลือก  NM 2-1 เปรียบเทียบกบัสายพนัธุ์มาตรฐาน Acetobacter aceti 

TISTR 103  ในสภาวะเขยา่กบัสภาวะนิÉง  พบว่า เชืÊอ NM2-1 จะมีการใชน้ํÊ าตาลในสภาวะการหมกั

แบบเขยา่ไดม้ากกว่าเชืÊอสายพนัธุ์มาตรฐาน แต่สามารถสร้างกรดในสภาวะการหมกัทัÊ งแบบเขย่า

และแบบนิÉงไดน้อ้ยกว่าเชืÊอสายพนัธุม์าตรฐานเล็กน้อย  หลงัจากการวิเคราะห์ปริมาณแอลกอฮอล ์

กรดอะซิติก  พีเอช และ ปริมาณนํÊ าตาล (% oBrix) ทีÉหมกัเเป็นเวลานาน 14 วนั ทีÉอุณหภูมิห้อง 

พบวา่ ค่าพีเอชของผลิตภณัฑ์นํÊ าส้มสายชูตาลโตนด ทีÉหมกัโดยเชืÊอคดัเลือก NM2-1 และ A. aceti 

TISTR 103 เท่ากบั 3.17 และ 3.12 ตามลาํดับ โดยมีค่าใกลเ้คียงกบัค่าพีเอชของนํÊ าส้มสายชูขา้ว        

ทีÉปัจจุบนัมีจาํหน่ายอยู่ตามทอ้งตลาด นอกจากนีÊ ยงัพบว่าแบคทีเรียสายพนัธุ์คดัเลือก WSC 12-7      

ทีÉแยกจากมะปรางสามารถผลิตเซลลูโลสไดสู้งกว่าสายพนัธุ์มาตรฐาน A. xylinum TISTR 975 ใน

อาหารเหลวสูตรนํÊ ามะพร้าว โดยทาํการดดัแปลงสดัส่วนของนํÊ ามะพร้าวต่อนํÊ าตาลโตนดสด เท่ากบั 

100 : 0,  70 : 30, 50 : 50,    30 : 70  และ 0 : 100 ตามลาํดบั  หลงัจากทาํการพิสูจน์เอกลกัษณ์โดย

อาศัยคุณสมบัติทางสัณฐานวิทยาและชีวเคมีพบว่า แบคทีเรียสายพนัธุ์ NM2-1 มีคุณลักษณะ

คลา้ยคลึงกับ Acetobacter aceti TISTR 103 แต่แบคทีเรียสายพนัธุ์ WSC 12-7 มีคุณลกัษณะ            

ทีÉแตกต่างจาก A. xylinum TISTR 975 

คาํสําคญั: แบคทีเรียกรดอะซิติก กรดอะซิติก เซลลโูลส  

 


