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บทคดัย่อ 
            ในการศึกษาการผลิตกรดโพรพิโอนิกจากเวยโ์ดยใชเ้ช้ือผสมระหวา่ง Propionibacterium  
acidipropionici  ATCC 4965 ร่วมกบัเช้ือ Lactococcus lastis TISTR 1401  พบวา่ปริมาณหวัเช้ือ
เร่ิมตน้ท่ีเหมาะสมต่อการผลิตกรดโพรพิโอนิก คือ หวัเช้ือ Propionibacterium  acidipropionici   
ปริมาณร้อยละ 5 และหวัเช้ือ Lactococcus lastis  ปริมาณร้อยละ 5  โดยการเติมหวัเช้ือทั้ง 2 ลงไป
ในอาหารเล้ียงเช้ือพร้อมกนัเม่ือเร่ิมท าการทดลอง เม่ือท าการหมกัในถงัหมกัขนาด 2 ลิตร มีการ
ควบคุมพีเอชท่ี 6.5 อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ไม่ตอ้งพน่อากาศ ใชอ้ตัราการกวน 150 รอบต่อนาที 
ไดป้ริมาณกรดโพรพิโอนิกมากท่ีสุด คือ 17.27 กรัมต่อลิตร ใชร้ะยะเวลาในการหมกั 168 ชัว่โมง มี
ผลผลิตกรดโพรพิโอนิก 0.443 กรัมต่อกรัม และมีอตัราการผลิตกรดโพรพิโอนิก 0.103 กรัมต่อลิตร
ชัว่โมง มีจ านวนเซลลเ์พิ่มข้ึนจาก 2.90 x 107 โคโลนีต่อมิลลิลิตร เป็น 3.50 x 1010 โคโลนีต่อ
มิลลิลิตร เม่ือส้ินสุดการทดลอง 
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ABSTRACT 
             Propionic acid production from whey by Propionibacterium acidipropionici  ATCC 4965  
in combination with Lactococcus lactis TISTR 1401 was studied. It was found that the optimal 
initial inoculum size in  propionic acid production was 5% Propionibacterium acidipropionici  
and  5% Lactococcus lactis by inoculating both cultures in a medium at the same time. Propionic 
acid production by batch fermentation conducted in 2 liters fermentor at 30๐C , 150 rpm. and  pH 
6.5 producted maximum propionic acid (17.27 g/l in 168 hours). The propionic acid yield and its 
productivity were 0.443 (g/g) and 0.103 (g/l.h), respectively and the cell number increased from  
2.90 x 107 to 3.50 x 1010 cfu/ml. 
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