
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สถาบันวจัิยและพัฒนา มีบทสังเคราะหงานวจัิย ในสาขาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี ที่นาสนใจมาฝาก ฉบับนี้เปนงานวิจัยเรื่อง

การศกึษาสภาวะที่เหมาะสมในการหมักเอทานอลจากเงาะเหลือทิ้ง เปนผลงานวิจัยของ ผูชวยศาสตราจารยเดือนรุง  เบญจมาศ 

สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยี การเกษตร โดยไดรับงบประมาณสนับสนุนจากงบประมาณแผนดิน 

ปงบประมาณ 2556 ซึ่งงานวิจัยดังกลาวที่นํามาพัฒนา ไดมาจากแนวคิดการนําผลไมที่เนาเสียมาทําการหมักเอทานอลดวยยีสตชนิด

ตางๆ พบวาผลไมที่เนาเสีย 10 ชนิดในจังหวัดจันทบุรีสามารถหมักใหเกิดเอทานอลไดรอยละ 12.8-19.6 % (เดือนรุง,2550) ซึ่งเปน

ปรมิาณที่สามารถนําไปศกึษาหาสภาวะที่เหมาะสมในการหมักใหจรงิจัง และมีความเปนไปไดสูงที่จะนําผลไมที่เนาเสียเหลานี้มาหมักให

เกิดเอทานอล เพื่ออาจนําเอาเอทานอลเหลานี้ไปใชเปนพลังงานทางเลือกในชีวิตประจําวันในอนาคต ดังนั้นทีมวิจัยจึงสนใจที่จะ

ทําการศกึษาสภาวะที่เหมาะสมในการหมักเอทานอลจากผลผลติทางการเกษตรคุณภาพต่ําตอไป  

 ผูวจัิยจึงมีความประสงคจะดําเนนิการวจัิย โดยมีวัตถุประสงคหลัก คือ  

1. เพื่อศกึษาชนดิของยีสต 4 สายพันธุและเชื้อผสมที่เหมาะสมในการหมักเอทานอล   

2.เพื่อศกึษาคุณภาพทางดานเคมีกายภาพของการหมักแอลกอฮอลจากเงาะโรงเรยีนคุณภาพต่ํา 

 วธิดีําเนนิการวจัิยในครัง้นี้ ประกอบดวย  

1. ศกึษาความสามารถในการหมักใหเกดิแอลกอลฮอลจากยีสตบรสิุทธิ์ และยีสตผสม กับเงาะที่เตรยีมในรูปแบบตางๆ  

2. ศกึษาชนดิของเชื้อยีสต 3 สายพันธุ ทัง้เชื้อบรสิุทธิ์ และเชื้อผสม เพื่อหาเชื้อที่สามารถสรางแอลกอฮอลไดสูงที่สุด  

3. ศกึษาการประยุกตใชแอลกอลฮอลที่เกี่ยวของกับชวีติประจําวัน เชน การทํากอนเชื้อเพลงิเพื่อใชในครัวเรอืนและรานอาหาร  

4. รวบรวมขอมูล วเิคราะหผล และนําไปสรุป 

ผลการวจัิยพบวา การศกึษาสภาวะที่เหมาะสมในการหมักเอทานอลจากเงาะเหลอืทิ้ง โดยศึกษายีสต  4 สายพันธุและเชื้อผสม 

คือ Saccharomyces cerevisiaeTISTR 5194, S.cerevisiaeTISTR5094, S. cerevisiaeTISTR5596, S. cerevisiaeTISTR5020  เชื้อผสมและ

ศกึษาลักษณะที่เหมาะสมของเงาะ แบงเปน 4 ลักษณะ คือ เงาะเฉพาะเนื้อและน้ํา, น้ําเงาะ,เงาะเฉพาะเนื้อและเมล็ด และเงาะทั้งผล โดย

ไดวางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) ใชเวลาหมัก 14 วัน ทําการวเิคราะหผลทางเคมีและทางกายภาพทุก

วัน การหมักเอทานอลจากเงาะพบวาลักษณะของเงาะที่ใชเฉพาะเนื้อและน้ําเงาะยีสตมีความสามารถหมักใหเกิด แอลกอฮอลสูงสุด 

ไดแกเชื้อ S. cerevisiaeTISTR5020 มีปรมิาณแอลกอฮอลทัง้หมดรอยละ 11.4 ในวันที่ 11 รองลงมาคือ เอทานอลทีหมักจากน้ําเงาะที่หมัก

ดวยยีสต  S. cerevisiaeTISTR5020 มีปรมิาณแอลกอฮอลทัง้หมดรอยละ 10.8 ในวันที่ 12 รองลงมา เอทานอลที่หมักจากเงาะทั้งผลและ

เมล็ดดวยยีสตS. cerevisiaeTISTR5020 มีปรมิาณแอลกอฮอลทัง้หมดรอยละ 10 ในวันที่ 11 สุดทายเอทานอลที่หมักจากเงาะเฉพาะเนื้อ

และเมล็ดดวยยีสตS. cerevisiaeTISTR5020 มีปรมิาณแอลกอฮอลนอยที่สุดมีคาเทากับรอยละ 8 ในวันที่ 10 และวันที่ 11 พบวายีสตทุก

สายพันธุชวงวันที่ 10 ถงึวันที่ 12 เปนชวงที่ยีสตเริ่มยอยน้ําตาลเปนแอลกอฮอล ในปริมาณมากและในทุกสิ่งทดลองมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถติ ิ(P<0.05) 
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