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Харчова промисловість традиційно є основним споживачем лимонної 

кислоти (майже 70 %), оскільки продукти природного бродіння мають переваги 

порівняно з хімічно синтезованими, тому що не містять токсичних для організму 

людини домішок. Сьогодні лимонна кислота за обсягами виробництва займає 

перше місце серед всіх органічних кислот (понад 350 тис. т/рік)  . 

Технологія виробництва кислоти лимонної передбачає 

використання  різних джерел вуглецю та способів культивування 

мікроорганізмів. Численні досліди продемонстрували  явно виражений 

потенціал гіперсинтезу лимонної кислоти у цілого ряду мікроміцетів, 

дріжджових грибів і бактерій. Залежно від хімічної природи 

окислюваного субстрату в якості продуцентів лимонної кислоти можуть 

використовуватись мікроміцети, що належать до родів Aspergillus, Penicillium, 

Trichoderma і Botrytis, дріжджові гриби родів Candida, Delaromyces і Torulopsis, 

а також бактерії родів Arthrobacterium, Pseudomonas та Micrococcus [1]. Тому 

вибір продуценту кислоти лимонної харчової є ключовим у біотехнологічному 

процесі. 

Найчастіше у  промисловому виробництві застосовують гриби виду 

Aspergillus niger,  у якого добре вивчені фізіологія і механізм біосинтезу 

лимонної кислоти, він дає високий вихід цільового продукту, використовує 

недорогі субстрати, що робить виробничий процес економічно вигідним.  

Саме з цим продуцентом було проведені грунтовні  дослідження 

науковцями Казахського науково-дослідного інституту переробки 

сільськогосподарської продукції. Об&apos;єктами дослідження були 

дев&apos;ять штамів Aspergillus niger і два штами  A. Wentii [2]. 

Найбільші значення продукування лимонної кислоти були встановлені 

для штамів A. niger: 52/375, 23/295, 22/269, 25/309, 51/371 (0,327680-0,43328 

г/100мл). При цьому максимальний синтез спостерігався у штаму A. niger 52/375 

(0,43328 г/100 мл), конверсія цукру на лимонну кислоту якого становила 43% з 

масовою часткою лимонної кислоти 100%. Оскільки вихід цільового продукту є 

недостатнім, рекомендувати ці  штами для промислового біосинтезу недоцільно. 

У штама Aspergillus niger ВКПМ F-719 на меласних та цукрозо-

мінеральних середовищах конверсія цукрів у лимонну кислоту складала 42,0 та 

55,0% відповідно, що також є недостатньо високими показниками. 

З нього був селекціонований штам Aspergillus niger ВКПМ F-809 за 

рахунок мутагенної дії УФ-променів у дозі 3,3 тис. 

ерг/мм2 після попередньої обробки конідій гриба хімічним мутагеном N-

нітрозогуанідином тривалістю дії 15 хв. Конверсію цукру на лимонну кислоту 

даним штамом вдалось підвищити до 87,25%, а масову частку лимонної кислоти 
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- 100% [3]. Даний штам має досить високі показники, але не 

дає найвищий вихід цільового продукту. 

При вирощуванні штаму Aspergillus niger F-710 на 

сахарозі вихід лимонної кислоти становив 90-95%, однак на 

етиловому спирті лимонна кислота синтезувалась цим штамом з виходом 50%, 

при цьому концентрація в середовищі етилового спирту становила більше 2,5%, 

що інгібувало ріст культури та ускладнювало процес ферментації [4].  

Відомий штам Aspergillus niger P-1, продуцент лимонної кислоти, 

селекціонований шляхом ступінчатого впливу УФ променями та 

хімічними мутагенами. 

Його недоліком були низькі показники біохімічної активності. 

Штам A.niger R-3, отриманий в результаті селекції шляхом 

ступінчатої обробки этилениміном, N нітрозометилсечовиною та УФ 

променями з штаму A.niger ЕУ-119, проявляв активність тільки в середовищі з 

низькою початковою концентрацією цукру, не більше 3% і був не адаптованим 

до високої початкової концентрації цукру в середовищі. 

Штам A.niger F-718 було отримано в результаті селекції шляхом 

ступінчатої обробки N-нітрозометилсечовиною і 

нітрозонітрометилсечовиною штама A.niger  F-710. Цей штам добре 

зброджував мелясу, при 

цьому вихід лимонної кислоти від цукру меляси становив 100%, а 

частка лимонної кислоти - 92-99% [5]. 

Отже, порівнявши біологічні характеристики та 

технологічні показники різних штамів-продуцентів харчової лимонної кислоти 

запропоновано використовувати для промислового біосинтезу штам A.niger F-

718, який дозволяє збільшити вихід цільового продукту у 2,3 рази в порівнянні 

зі штамом A. niger 52/375 та в якості субстрату використовувати економічно 

вигідну бурякову мелясу.  
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