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1 ปริมาณของแขง็ที�ละลายไดข้องเอทานอลจากเงาะที�หมกัจากยสีต ์4 สายพนัธ์ุ 21 
 และเชื�อผสม เป็นเวลา 14 วนั  

2 ค่าความเป็นกรด – ด่าง ของเอทานอลจากเงาะที�หมกัจากยสีต ์4 สายพนัธ์ุ 23 
 และเชื�อผสม เป็นเวลา 14 วนั  

3 ปริมาณแอลกอฮอลท์ั�งหมดของเอทานอลจากเงาะที�หมกัจากยสีต ์4 สายพนัธ์ุ 25 
 และเชื�อผสมเป็นเวลา 14 วนั  

4 ปริมาณของแขง็ที�ละลายได ้(Brix) ของเอทานอลจากเงาะเอาเฉพาะนํ�าที�หมกัจาก 27 
 ยสีต ์4 สายพนัธ์ุและเชื�อผสมเป็นเวลา 14 วนั  

5 ค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) ของเอทานอลจากเงาะเอาเฉพาะนํ�าที�หมกัจาก 29 
 ยสีต ์4 สายพนัธ์ุ และเชื�อผสมเป็นเวลา 14 วนั  

6 ปริมาณแอลกอฮอลท์ั�งหมดของเอทานอลจากเงาะเอาเฉพาะนํ�าที�หมกัจาก 31 
 ยสีต ์4 สายพนัธ์ุ และเชื�อผสมเป็นเวลา 14 วนั  

7 ปริมาณของแขง็ที�ละลายได ้(Brix) ของเอทานอลจากเงาะเอาเฉพาะเนื�อเงาะ 33 
 และเมล็ดที�หมกั จากยสีต ์4 สายพนัธ์ุและเชื�อผสมเป็นเวลา 14 วนั  

8 ค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) ของเอทานอลจากเงาะเอาเฉพาะเนื�อเงาะและเมล็ด 35 
 ที�หมกัจากยสีต4์ สายพนัธ์ุและเชื�อผสมเป็นเวลา 14 วนั  

9 ปริมาณแอลกอฮอลท์ั�งหมดของเอทานอลจากเงาะเอาเฉพาะเนื�อเงาะและเมล็ด 37 
 ที�หมกัจากยสีต ์ 4 สายพนัธ์ุและเชื�อผสมป็นเวลา 14 วนั  

10 ปริมาณของแขง็ที�ละลายได ้(Brix) ของเอทานอลจากเงาะทั�งผลที�หมกัจาก 39 
 ยสีต ์4 สายพนัธ์ุและเชื�อผสมเป็นเวลา 14 วนั  

11 ค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) ของเอทานอลจากเงาะทั�งผลหมกัจากยสีต ์ 41 
 4 สายพนัธ์ุและเชื�อผสมเป็นเวลา 14 วนั  

12 ปริมาณแอลกอฮอลท์ั�งหมดของเอทานอลจากเงาะทั�งผลที�หมกัจากยสีต ์4 43 
 สายพนัธ์ุและเชื�อ ผสมเป็นเวลา 14 วนั  
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1 แสดงการเจริญและการหมกัเอทานอลของยสีตS์. Cerevisiaeในอาหารที�มี 7 
 กลูโคสที�ความเขม้ขน้ต่าง ๆ  

2 การวางแผนการทดลองการหมกัเอทานอลจากเงาะ 15 
3 ผลการวเิคราะห์ของแขง็ที�ละลายได ้(Brix) ของเอทานอลจากเงาะเอาเฉพาะเนื�อ 20 
 และนํ�า  

4 ผลการวเิคราะห์ค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) ของเอทานอลจากเงาะเอาเฉพาะเนื�อ 22 
 และนํ�า  

5 ผลการวเิคราะห์ปริมาณแอลกอฮอลท์ั�งหมด ของเอทานอลจากเงาะเอาเฉพาะเนื�อ 24 
 และนํ�า  

6 ผลการวเิคราะห์ของแขง็ที�ละลายได ้(Brix) ของเอทานอลจากเงาะเอาเฉพาะนํ�า 26 
7 ผลการวเิคราะห์ค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) ของเอทานอลจากเงาะเอาเฉพาะนํ�า 28 
8 ผลการวเิคราะห์ปริมาณแอลกอฮอลท์ั�งหมดของเอทานอลจากเงาะเอาเฉพาะนํ�า 30 
9 ผลการวเิคราะห์ของแขง็ที�ละลายได ้(Brix) ของเอทานอลจากเงาะเอาเฉพาะเนื�อ 32 
 เงาะและเมล็ด  

10 ผลการวเิคราะห์ค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) ของเอทานอลจากเงาะเอาเฉพาะเนื�อ 34 
 เงาะและเมล็ด  

11 ผลการวเิคราะห์ปริมาณแอลกอฮอลท์ั�งหมด ของเอทานอลจากเงาะเอาเฉพาะเนื�อ 36 
 เงาะและเมล็ด  

12 ผลการวเิคราะห์ของแขง็ที�ละลายได ้(Brix) ของเอทานอลจากเงาะทั�งผล 38 
13 ผลการวเิคราะห์ค่าความเป็นกรด – ด่าง (pH) ของเอทานอลจากเงาะทั�งผลเมล็ด 40 
14 ผลการวเิคราะห์ปริมาณแอลกอฮอลท์ั�งหมดของเอทานอลจากเงาะทั�งผล 42 

   
   
   
   

 




