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ABSTRACT

LA is extensively being used in the field of pharmaceutical, food, chemical, cosmetic and in
the production of biodegradable plastic polyLA (PLA). Nitrogen sources such as corn steep
liquor (CSL), ammonium sulphate (AS) and urea were tested individually and incorporate with
each other with the purpose to stimulate the LA fermentation in comparison with the use of
yeast extract (YE). The objective was to reduce the production cost of LA without affecting the
concentration of LA production by using sago starch as an alternative substrate. The
fermentation media consisted of hydrolysed sago starch at an optimum concentration (110 gL~
1, supplemented with various tested of nitrogen sources and was inoculated with Lactococcus
lactis 10-1. Batch fermentation was carried out by controlling the pH (6.8), temperature (45 °C)
and agitation (100 x g) in 2 L jar fermenter. Based on the results obtained, 20 gL™! of YE
supplementation proved to be the most optimum concentration of YE to be supplied into a
fermentation media as compared to different concentrations of YE. The LA production was
96.3 gL, and the residual glucose was 2.95 gL™'. None of the individually tested nitrogen
sources gave LA concentrations comparable to 20 gL' YE supplementation. However, the
mixture of nitrogen sources was comparable to the production of LA produced by 20 gL*! YE.
The concentration of LA production by the mixture of ammonium sulphate: corn steep liquor:
yeast extract (AS: CSL: YE) with the ratio of 2:2:1 was 94.5 gL' with the residual glucose of
4.55 gL, The incorporation of AS, CSL and YE generate comparable performance with the
medium supplemented only with YE (20 gL™') and was not statistically different (p>0.05). The
results indicated that this mixture of nitrogen sources could be economically used to minimise
the use of YE without affecting the concentration of LA.

Keywords: Lactic acid, hydrolysed sago starch, batch fermentation, yeast extract, ammonium

sulphate, corn steep liquor, urea, Lactococcus lactis 10-1.
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Kesan Sumber Nitrogen Terhadap Pengeluaran Asid Laktik daripada Kanji Sagu
Dihidrolisis oleh Lactococcus lactis 10-1

ABSTRAK

Asid laktik telah digunakan secara meluas di dalam bidang farmaseutikal, makanan, kimia,
kosmetik dan di dalam penghasilan plastik mesra alam asid polilaktik. Sumber nitrogen seperti
Jjagung keras curam, ammonium sulfat dan urea telah diuji secara individu dan digabungkan
antara satu sama lain bertujuan untuk merangsang penapaian asid laktik dengan
membandingkan bersama dengan penggunaan ekstrak yis. Tujuan utama kajian ini adalah
untuk mengurangkan kos pengeluaran asid laktik tanpa menjejaskan kepekatan pengeluaran
asid laktik dengan menggunakan kanji sagu sebagai substrat alternatif. Media penapaian
terdiri daripada kanji sagu dihidrolisis pada kepekatan optimum (110 gL™), variasi sumber
nitrogen dan penggunaan inokulum Lactococcus lactis /O-1. Penapaian berkelompok telah
dilakukan dengan mengawal pH (6.8), suhu (45 °C) dan pemutaran (100 x g) di dalam jar 2 L
penapaian. Berdasarkan keputusan yang diperolehi, 20 gL ekstrak yis terbukti berkesan
sebagai kepekatan yang optimum untuk media penapaian. Pengeluaran asid laktik dikesan
pada 96.3 gL' dan lebihan glukosa dikesan pada 2.95 gL™. Sumber nitrogen lain yang telah
diuji secara individu gagal memberikan kepekatan asid laktik yang setanding dengan 20 gL
ekstrak yis suplemen. Walau bagaimanapun, campuran sumber nitrogen telah berjaya bersaing
dengan pengeluaran asid laktik yang dihasilkan oleh 20 gL' ekstrak yis. Tahap pengeluaran
asid laktik dengan campuran ammonium sulfat: jagung keras curam: ekstrak yis dengan nisbah
2: 2: 1 dikesan pada 94.5 gL' dengan lebihan glukosa 4.55 gL”. Hasil penggabungan ini
mampu menghasilkan prestasi yang setanding dengan media yang hanya mengandungi 20 gL~

! esktrak yis dan tiada perbezaan yang ketara (p>0.05). Hasil daripada keputusan kajian,
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penggabungan sumber nitrogen dapat digunakan secara ekonomi bagi mengurangkan

penggunaan ekstrak yis tanpa menjejaskan kepekatan pengeluaran asid laktik.

Kata kunci: asid laktik, kanji sagu dihidrolisis, penapaian berkelompok, ekstrak yis,

ammonium sulfat, jagung keras curam, urea, Lactococcus lactis /O-1.
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