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บทคัดย่อ 

 การศึกษาสภาวะที�เหมาะสมในการหมกัเอทานอลจากเงาะเหลือทิ�ง โดยศึกษายีสต์  4 สาย

พันธ์ุและเชื� อผสมคือ Saccharomyces cerevisiaeTISTR 5194, S.cerevisiaeTISTR5094,                       

S. cerevisiaeTISTR5596,  S. cerevisiaeTISTR5020  เชื�อผสมและศึกษาลกัษณะที�เหมาะสมของเงาะ 

แบ่งเป็น 4 ลกัษณะ คือ เงาะเฉพาะเนื�อและนํ� า, นํ� าเงาะ, เงาะเฉพาะเนื�อและเมล็ด และเงาะทั�งผล โดย

ไดว้างแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) ใช้เวลาหมกั 14 วนั ทาํการ

วิเคราะห์ผลทางเคมีและทางกายภาพทุกวนั การหมกัเอทานอลจากเงาะพบว่าลกัษณะของเงาะที�ใช้

เฉพาะ เนื� อและนํ� า เงาะยีสต์ มีความสามารถหมักให้ เ กิด   แอลกอฮอล์สูงสุด  ได้แก่ เ ชื� อ  S. 

cerevisiaeTISTR5020 มีปริมาณแอลกอฮอลท์ั�งหมดร้อยละ 11.4 ในวนัที� 11 รองลงมาคือ เอทานอลที

หมกัจากนํ� าเงาะที�หมกัดว้ยยีสต์ S. cerevisiaeTISTR5020 มีปริมาณแอลกอฮอล์ทั�งหมดร้อยละ 10.8 

ในวนัที� 12 รองลงมา เอทานอลที�หมกัจากเงาะทั�งผลและเมล็ดดว้ยยีสตS์. cerevisiaeTISTR5020 มี

ปริมาณแอลกอฮอล์ทั�งหมดร้อยละ 10 ในวนัที� 11 สุดทา้ยเอทานอลที�หมกัจากเงาะเฉพาะเนื�อและ

เมล็ดดว้ยยสีตS์. cerevisiaeTISTR5020 มีปริมาณแอลกอฮอลน์อ้ยที�สุดมีค่าเท่ากบัร้อยละ 8 ในวนัที� 10 

และวนัที�  11 พบว่ายีสต์ทุกสายพนัธ์ุช่วงวนัที� 10 ถึงวนัที�  12 เป็นช่วงที�ยีสต์เริ� มย่อยนํ� าตาลเป็น

แอลกอฮอล ์ในปริมาณมากและในทุกสิ�งทดลองมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P<0.05)  
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Abstract 

The studies on the suitable condition of ethanol production from waste Rambutan by yeast 

varities.Fourvaritiesof yeast were Saccharomyces cerevisiae. TISTR 5194, S.cerevisiae TISTR 

5094, S.cerevisiae TISTR 5596, S.cerevisiae TISTR 5020 and mixed each of them. The Rumbutan 

were prepared for four conditions as 1)Rambutan juice 2)Rambutan with pulp 3) Rambutan with 

seed and 4) Rambutanwhole fruit. The research was design by Compleletely Randomized Design: 

(CRD). Fermentation times were 14 days. 

The result shown that S.cerevisiaeTISTR 5020on Rambutan with pulp was the hihest 

alcohol volume as 11.4% at 11 days and Rambutan with juice was 10.8% alcohol volume at 12 days 

and Rambutan with seed was 10.0% alcohol volume at11 days respectively by different test 

(P<0.05). The least alcohol volume was from S.cerevisiae TISTR 5020 as 8.0 % at 10 dayswith 

Rambutan with seed.All yeast fermented and produced alcohol at 10-12 days, percentage of alcohol were  

8.0-11.4% 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




