
สารบัญ 
  
บทคัดย�อภาษาไทย (1) 
บทคัดย�อภาษาอังกฤษ (2) 
สารบัญ  (3) 
สารบัญตาราง (4) 
สารบัญภาพ  (5) 
บทนํา  1 
วัตถุประสงค$  2 
การตรวจเอกสาร 3 
วัสดุอุปกรณ$และวิธีการ 31 
ผลและวิจารณ$ 34 
สรุป  49 
เอกสารอ/างอิง 50 
ภาคผนวก 55 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หน
า 



 (4)

สารบัญตาราง 
 

ตารางท่ี                                                                                                        หน
า          
1   คุณค�าทางโภชนาการของเงาะ 64 แคลอรี่  8 
2  ปริมาณของแข็งท่ีละลายได/ในข้ันตอนการหมักแอลกอฮอล$ด/วยเครื่องต/นแบบในระดับ 
    ขยายส�วนเป>นระยะเวลา 14 วัน           40 
3 ค�าพีเอชในข้ันตอนการหมักแอลกอฮอล$ด/วยเครื่องต/นแบบในระดับขยายส�วน 

เป>นระยะเวลา 14 วัน            41 
     4  ปริมาณแอลกอฮอล$ในข้ันตอนการหมักแอลกอฮอล$ด/วยเครื่องต/นแบบในระดับ 
         ขยายส�วนเป>นระยะเวลา 14 วัน           42 
     5  ปริมาณกรดอะซิติกในข้ันตอนการหมักกรดอะซิติกด/วยเครื่องต/นแบบในระดับ 
         ขยายส�วนเป>นระยะเวลา 14 วัน           44 
     6  จลนพลศาสตร$ของการผลิตกรดอะซีติกในกระบวนการหมักด/วยเครื่องต/นแบบใน 

ระดับขยายส�วน ท่ีอุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการหมัก 14 วัน     45 
     7   ผลการวิเคราะห$ปริมาณกรดอะซิติก เมทานอล และซัลเฟอร$ไดออกไซด$  

ในน้ําส/มสายชูหมักจากเงาะด/วยเครื่องต/นแบบในระดับขยายส�วน       48 
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สารบัญภาพ 
 

ภาพท่ี                                                                                                        หน
า 
1 Acetobacter aceti 9 
2 ปฏิกิริยาการหมักน้ําส/มสายชู 19 
3 Orleans Process Barrel 21 
4 Vinegar Generator               21 
5 Vinegar Generator  22 
6 Beech Wood Shavings 23 
7 Frings acetator 23 
8 ลักษณะถังหมักแบบก่ึงต�อเนื่องท่ีใช/ในการทดลองผลิตน้ําส/มสายชูหมัก 

ในระดับโรงงานอุตสาหกรรม 25 
9    ระบบการทํางานของเครื่องผลิตน้ําส/มสายชูหมักในลักษณะแบบก่ึงต�อเนื่อง  
       ในระดับโรงงานอุตสาหกรรม 26 
10  เครื่องผลิตน้ําส/มสายชูหมักในระดับอุตสาหกรรมโรงงาน  27 
11  ข้ันตอนการทํางานของเครื่องผลิตน้ําส/มสายชูหมักในลักษณะแบบก่ึงต�อเนื่อง 28 
12 เครื่องต/นแบบผลิตน้ําส/มสายชูหมัก 33 
13  ไดอะแกรมแสดงการทํางานของเครื่องผลิตน้ําส/มสายชูหมัก 37 
14  ความสัมพันธ$ของการใช/แอลกอฮอล$และปริมาณกรดอะซิติก ในน้ําหมัก 
      ท่ีมีอัตราส�วนของวัตถุดิบต�อน้ํา 1 : 1  ด/วยเชื้อ A. aceti (TISTR 354)   
     ท่ีอุณหภูมิ 30±2 องศาเซลเซียส 46 
 
 

 




