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กติติกรรมประกาศ 
 

  งานวิจัยในหัวข้อเ ร่ือง กระบวนการประยุกต์ใช้กลี เซอรอลท่ีเป็นผลพลอยได้จาก
กระบวนการผลิตไบโอดีเซลเป็นอาหารเล้ียงเช้ือเพื่อเพิ่มการผลิตสารแอสตาแซนทินจากเช้ือ 
Xanthophyllomyces dendrorhous ไดรั้บทุนสนบัสนุนจากส านกังานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ 
(วช.) ประจ าปีงบประมาณ 2552 โดยในงานวิจยัไดมุ้่งในการน ากลีเซอรอลท่ีเป็นผลพลอยไดจ้าก
กระบวนการผลิตไบโอดีเซลมาประยุกต์ใช้เพื่อเป็นแหล่งอาหารส าหรับหระบวนการผลิต
สารส าคัญท่ีมีมูลค่าสูงคือ แอสตาแซนทิน (astaxanthin) ซ่ึงสารแอสตาแซนทินน้ีเป็นสารสี
ธรรมชาติท่ีมีคุณประโยชน์มากโดยเฉพาะการมีคุณสมบัติการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
(antioxidant) มีฟทธ์ิในการป้องกนัการเกิดมะเร็งหรือเซลล์ถูกท าลาย ส าหรับงานวิจยัน้ีเป็นการ
พฒันาการผลิตแอสตาแซนทินโดยการประยุกต์ใช้ผลพลอยได้จากกระบวนผลิตในทางด้าน
อุตสาหกรรม ซ่ึงเป็นการลดตน้ทุนในการผลิตสารและเป็นการลดปัญหาทางดา้นส่ิงแวดลอ้มเป็น
พิษเน่ืองจากปริมาณของผลพลอยได้ท่ีมีมากด้วย งานวิจยัน้ีจึงเป็นแนวทางในการประยุกต์ใช้ผล
พลอยไดจ้ากโรงงานอุตสาหกรรมหรือจากกระบวนการผลิตเพื่อน ามาใช้ในการผลิตสารท่ีมีมูลค่า
สูงได ้ 
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บทคดัย่อ 
 
 งานวิจยัน้ีได้มุ่งเน้นในการประยุกต์ใช้กลีเซอรอลซ่ึงเป็นผลพลอยได้จากกระบวนการ
ผลิตไบโอดีเซลเพื่อเป็นแหล่งคาร์บอนส าหรับการผลิตแอสตาแซนทินโดยเช้ือ Xanthophyllomyces  
dendrorhous  โดยไดน้ ากลีเซอรอลผ่านกระบวนการท าบริสุทธ์ิเพื่อแยกสารปนเป้ือนออกได ้พบ
สามารถท าบริสุทธ์ิกลีเซอรอลไดป้ริมาณกลีเซอรอลเท่ากบัร้อยละ 86.53 จากนั้นประยุกต์ใชก้ลีเซ
อรอลในกระบวนการผลิตแอสตาแซนทิน โดยการใช้ทดแทนกลูโคสในอาหารส าเร็จรูป และใช้
เป็นแหล่งคาร์บอนและเปรียบเทียบกบัอาหารส าเร็จรูป YM พบว่าสามารถใช้ทดแทนกลูโคสได้
โดยพบน ้ าเซลล์แห้งและปริมาณแอสตาแซนทินเท่ากบั 2.90  กรัมต่อลิตร และ 0.170 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร ตามล าดบั ส่วนการใช้กลีเซอรอลเป็นแหล่งคาร์บอนในอาหารพบเช้ือมีการเจริญและผลิต
แอสตาแซนทินไดเ้ท่ากบั 6.66 กรัมต่อลิตรและ 3.407 มิลลิกรัมต่อลิตร ตามล าดบั เม่ือเพาะเล้ียงเป็น
เวลา 264 และ 276 ชัว่โมงตามล าดบั นอกจากน้ีไดห้าสภาวะท่ีเหมาะสมส าหรับการผลิตแอสตา
แซนทินเม่ือใชก้ลีเซอรอลเป็นแหล่งคาร์บอน พบว่าปริมาณกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมเท่ากบั 30 กรัม
ต่อลิตร ค่าความเป็นกรดด่าง 6.0 เพาะเล้ียงท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 144 ชัว่โมง และ
ได้ปรับปรุงอาหารเล้ียงเช้ือท่ีมีกลีเซอรอลเป็นแหล่งคาร์บอนพบว่าแหล่งไนโตรเจนท่ีเหมาะสม
ส าหรับการผลิตแอสตาแซนทินของ X. dendrorhous ได้แก่ สารสกัดยีสต์ เปปโตน และ 
แอมโมเนียมซัลเฟต ซ่ึงจากงานวิจยัจะเห็นได้ว่าสามารถประยุกต์ใช้กลีเซอรอลเพื่อเป็นแหล่ง
คาร์บอนส าหรับการผลิตแอสตาแซนทินได ้
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Abstract 
 
  The aim of this research is to applied glycerol that abundant by product from 
biodiesel production using as carbon source for astaxanthin production by Xanthophyllomyces 
dendrorhous.  Glycerol was purified by eliminating impurities and obtained 86.53% of purified 
glycerol.  After that, purified glycerol was applied by adding in culture medium instead of 
glucose and using as single carbon source for astaxanthin production. The growth and axtaxanthin 
content presented in the high values when cultured in medium that contained glycerol as carbon 
source. Biomass and astaxanthin content were 6.66 g/L and 3.407 mg/L, for cultivation time of 
264 and 276 h, respectively. Compared with culture medium contained glycerol instead of 
glucose that obtained lower biomass (2.90 g/L) and axtaxanthin content (0.170 mg/L).   The 
optimum condition for astaxanthin production on glycerol as carbon source medium was also 
investigated. The results indicated that the glycerol concentration of 30 g/L with initial pH 6.0 
cultured at 20C for 144 h was the optimal condition. For improving the produced astaxanthin of 
X. dendrorhous by various nitrogen sources, yeast extract, peptone and ammonium sulfate 
presented the high astaxanthin yield. This research evaluated that glycerol from biodiesel 
produciton could be use as carbon sources for astaxanthin production. 
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