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บทที� 3 

อปุกรณ์และวธีิการวจิัย 
3.1 วตัถุดิบและอุปกรณ์ 

 1.วตัถุดิบ 
  1.1 เชืMอยสีต ์4 สายพนัธ์ุ คือ 
   Saccharomyces cerevisiaeTISTR 5194 
   Saccharomyces cerevisiaeTISTR 5094 
   Saccharomyces cerevisiaeTISTR 5596 

   Saccharomyces cerevisiaeTISTR 5020 
  1.2 เงาะโรงเรียน 
 2. อุปกรณ์งานทดลองและเครื�องมือวทิยาศาสตร์ (ภาคผนวก ค ) 
 
3.2 วธีิการวจัิย 

 การวางแผนการวจิยั 
 การวางแผนการวิจยัแบบ CRD (Completely Randomized Design)ปัจจยัที�ศึกษา คือ จะนาํ
ปริมาณเนืMอเงาะมาทาํการหมกักบัเชืMอยีสต ์4 สายพนัธ์ุและเชืMอผสม ดงันัMนจะมีทัMงหมด 10 สิ�งทดลอง และ
ทาํการทดลองสิ�งละ 3 ซํM า ดงัตารางที� 2 
 
ตารางที� 2 การวางแผนการทดลองการหมกัเอทานอลจากเงาะ 
 

สิ�งทดลอง ปัจจยัที�ศึกษา 

ยสีตที์�ใชใ้นการหมกั 
1        S.cerevisiaeTISTR 5194 
2S.cerevisiaeTISTR 5094 
3                     S.cerevisiaeTISTR 5596                                      
 4S.cerevisiaeTISTR 5020                                      
5S.cerevisiaeTISTR5596+TISTR 5194                            
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ตารางที� 2 การวางแผนการทดลองการหมกัเอทานอลจากเงาะ(ต่อ) 
 

สิ�งทดลอง ปัจจยัที�ศึกษา 

ยสีตที์�ใชใ้นการหมกั 
6S.cerevisiaeTISTR 5094+TISTR 5020 
7S.cerevisiaeTISTR 5094+TISTR 5596                           
8S.cerevisiae TISTR 5094 + TISTR 5020 + TISTR 5194          
 9S.cerevisiaeTISTR 5020 + TISTR 5194 + TISTR 5596          
  10S.cerevisiaeTISTR 5596+ TISTR 5194 + TISTR 5094 

 

 

  
3.3 ขั0นตอนการวจัิย 

 

 การทดลองแบ่งออกเป็น 

 

 1. การคดัเลือกวตัถุดิบ 
  1.1 คดัเลือกวตัถุดิบไดแ้ก่ เงาะ โดยการเลือกซืMอผลไมจ้ากแผงในจงัหวดัจนัทบุรี ที�
อยูใ่นสภาพที�ไม่สามารถรับประทานได ้เช่นแตก บางส่วนเน่าเสีย ผลไม่ไดข้นาด เป็นตน้ 
 
 2. การเตรียมวตัถุดิบ 
 วตัถุดิบในการทดลองจะแบ่งเป็น 4 รูปแบบดว้ยกนัคือ 1. เนืMอและนํM า 2. นํM าอยา่งเดียว 3.เนืMอ
เงาะและเมล็ด 4. เงาะทัMงผล แผนการทดลองละ 3 ซํM า โดยมีการเตรียมดงันีM  
 
  2.1 เงาะส่วนเนืMอและนํMา 
  นาํเงาะปอกเปลือก และเอาเมล็ดออก แยกเอาส่วนเนืMอ นําไปปั�นให้ได้ของเหลว
นาํไปตม้ใหร้้อนจนไดอุ้ณหภูมิที�ตอ้งการจากนัMนผสมกบัเชืMอยสีต ์เตรียมสิ�งการทดลองดงันีM  
  1) สิ�งทดลอง 1ใช้เชืMอS.cerevisiae TISTR 5194เติมเชืMอยีสต์ที�อยูใ่นนํM าเปล่า + ใน
อาหารเหลว ผสมกนัในบีกเกอร์ เชืMอละ 3มิลลิลิตร 
  2) สิ�งทดลอง2ใช้เชืMอS.cerevisiae TISTR 5094 นาํเชืMอยีสต์ที�อยู่ในนํM าเปล่า + ใน
อาหารเหลว ผสมกนัในบีกเกอร์ เชืMอละ 3มิลลิลิตร 
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  3) สิ�งทดลอง3ใช้เชืMอS.cerevisiae TISTR 5596นาํเชืMอยีสตที์�อยู่ในนํM าเปล่า + ใน
อาหารเหลว ผสมกนัในบีกเกอร์ เชืMอละ 3มิลลิลิตร 
  4) สิ�งทดลอง4ใช้เชืMอS.cerevisiae TISTR 5020นาํเชืMอยีสตที์�อยู่ในนํM าเปล่า + ใน
อาหารเหลว ผสมกนัในบีกเกอร์ เชืMอละ 3มิลลิลิตร 
  5) สิ�งทดลอง5ใช้เชืMอS.cerevisiae TISTR 5596+TISTR 5194นาํเชืMอยีสต์ที�อยู่ใน
นํMาเปล่า + ในอาหารเหลว ผสมกนัในบีกเกอร์ เชืMอละ 1.5 มิลลิลิตร 
  6) สิ�งทดลอง6ใช้เชืMอS.cerevisiae TISTR 5094+TISTR 5020นาํเชืMอยีสต์ที�อยู่ใน
นํMาเปล่า + ในอาหารเหลว ผสมกนัในบีกเกอร์ เชืMอละ 1.5 มิลลิลิตร 
  7) สิ�งทดลอง7ใช้เชืMอS.cerevisiae TISTR 5094+TISTR 5596นาํเชืMอยีสต์ที�อยู่ใน
นํMาเปล่า + ในอาหารเหลว ผสมกนัในบีกเกอร์ เชืMอละ 1.5 มิลลิลิตร 
  8) สิ�งทดลอง8ใชเ้ชืMอS.cerevisiae TISTR 5094 + TISTR 5020 +TISTR 5194นาํเชืMอ
ยสีตที์�อยูใ่นนํMาเปล่า + ในอาหารเหลว ผสมกนัในบีกเกอร์ เชืMอละ 1 มิลลิลิตร 
  9) สิ�งทดลอง9ใชเ้ชืMอS.cerevisiae TISTR 5020 + TISTR 5194 + TISTR 5596นาํเชืMอ
ยสีตที์�อยูใ่นนํMาเปล่า + ในอาหารเหลว ผสมกนัในบีกเกอร์ เชืMอละ 1 มิลลิลิตร 
  10) สิ�งทดลอง10ใชเ้ชืMอS.cerevisiae TISTR 5596+ TISTR 5194 + TISTR 5094นาํ
เชืMอยสีตที์�อยูใ่นนํMาเปล่า + ในอาหารเหลว ผสมกนัในบีกเกอร์ เชืMอละ 1 มิลลิลิตร 
 
  2.2 นํMาของเงาะ 
  นาํเงาะปอกเปลือกและเอาเมล็ดเงาะออก แยกเอาส่วนเนืMอไปคัMนเอาเฉพาะนํMา
เงาะนาํนํMาเงาะที�คัMนนาํไปตม้ใหร้้อนจนไดอุ้ณหภูมิที�ตอ้งการจากนัMนผสมกบัเนืMอยสีต ์เตรียมหวัเชืMอ
เหมือนขอ้ 2.1 และหมกัตามแผนการทดลอง 
 
  2.3เนืMอเงาะและเมล็ด 
  นาํเงาะปอกเปลือกออก เอาเนืMอเงาะและเมล็ดรวมกนั นํMาไปปั�นใหล้ะเอียดนาํเนืMอ
เงาะและเมล็ดเงาะที�ปั�นแลว้ นาํไปตม้ใหร้้อนจนไดอุ้ณหภูมิที�ตอ้งการจากนัMนผสมกบัเนืMอและเตรียม
หวัเชืMอเหมือนขอ้ 2.1 และหมกัตามแผนการทดลอง 
 
  2.4 เงาะทัMงผล 
  นาํเงาะทัMงผล เอาเงาะทัMงผลไปปั�นใหล้ะเอียดนาํเงาะทัMงผลที�ปั�นแลว้ นาํไปตม้ให้ร้อน
จนไดอุ้ณหภูมิที�ตอ้งการจากนัMนผสมกบัเนืMอยสีต ์เตรียมหวัเชืMอเหมือนขอ้ 2.1 และหมกัตามแผนการ
ทดลอง  
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 3. วธีิการทดลอง 

  3.1 เงาะเอาเฉพาะเนืMอและนํMา 
  1) นาํเงาะที�เตรียมไวใ้นแต่ละหน่วยทดลอง ใส่หมอ้ ทาํการตม้ให้ร้อน 60 – 80 องศา
เซลเซียสเป็นเวลา 10 นาทีทาํการลดอุณหภูมิของนํM าผลไมก่้อนทาํการหมกัโดยการหล่อเยน็ เพื�อปรับ
ใหอุ้ณหภูมินํMาใหอ้ยูใ่นสภาวะที�เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของยสีต ์
  2) เตรียมหวัเชืMอยสีต ์(startcr) (ภาคผนวก ข)  
  3) บรรจุนํM าเงาะที�เติมเชืMอยีสตเ์รียบร้อยแลว้ลงในภาชนะหมกัที�ผา่นการลวกนํM าร้อน
ฆ่าเชืMอแลว้ โดยบรรจุเพียง 100กรัม ปิดรัดดว้ยถุงพลาสติก และเจาะรูดว้ยเขม็หมุด 

 3.2 นํMาของเงาะ 

  1) นาํเงาะมาปอกเปลือกเงาะ และเอาเมล็ดเงาะออก แยกเอาส่วนเนืMอไปคัMนเอาเฉพาะ

นํMาเงาะใส่หมอ้ ทาํการตม้ให้ร้อน 60-80 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาที ทาํการทดอุณหภูมิของนํMา

ผลไมก่้อนทาํการหมกัโดยการหล่อเยน็ เพื�อปรับให้อุณหภูมินํMาใหอ้ยูใ่นสภาวะที�เหมาะสมต่อการ

เจริญเติบโตของยสีต ์

  2) เตรียมหวัเชืMอยสีต ์(starter) (ภาคผนวก ข) 

  3) บรรจุนํMาเงาะที�เติมเชืMอยสีตเ์รียบร้อยแลว้ลงในภาชนะหมกัที�ผา่นการลวกนํMาร้อน

ฆ่าเชืMอแลว้ โดยบรรจุเพียง 100 กรัม ปิดรัดดว้ยถุงพลาสติก 

  3.3 เนืMอเงาะและเมล็ด 

  1)นาํเงาะปอกเปลือกออก เอาเนืMอเงาะและเมล็ดรวมกนั นํMาไปปั�นใหล้ะเอียดนาํเนืMอ

เงาะและเมล็ดเงาะที�ปั�นแลว้ ใส่หมอ้ ทาํการตม้ให้ร้อน 60-80 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาที ทาํการ

ทดอุณหภูมิของนํMาผลไมก่้อนทาํการหมกัโดยการหล่อเยน็ เพื�อปรับใหอุ้ณหภูมินํMาให้อยูใ่นสภาวะที�

เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของยสีต ์

  2) เตรียมหวัเชืMอยสีต ์(starter) (ภาคผนวก ข) 

  3) บรรจุนํMาเงาะที�เติมเชืMอยสีตเ์รียบร้อยแลว้ลงในภาชนะหมกัที�ผา่นการลวกนํMาร้อน

ฆ่าเชืMอแลว้ โดยบรรจุเพียง 100 กรัม ปิดรัดดว้ยถุงพลาสติก 

  3.4 เงาะทัMงผล 

  1) นาํเงาะทัMงผล เอาเงาะทัMงผลไปปั�นใหล้ะเอียดนาํเงาะทัMงผลที�ปั�นแลว้ ใส่หมอ้ ทาํ

การตม้ให้ร้อน 60-80 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาที ทาํการทดอุณหภูมิของนํMาผลไมก่้อนทาํการ
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หมกัโดยการหล่อเยน็ เพื�อปรับใหอุ้ณหภูมินํMาใหอ้ยูใ่นสภาวะที�เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของยสีต ์

  2) เตรียมหวัเชืMอยสีต ์(starter) (ภาคผนวก ข) 

  3) บรรจุนํMาเงาะที�เติมเชืMอยสีตเ์รียบร้อยแลว้ลงในภาชนะหมกัที�ผา่นการลวกนํMาร้อน

ฆ่าเชืMอแลว้ โดยบรรจุเพียง 100 กรัม ปิดรัดดว้ยถุงพลาสติก 

 4. การหมกั 
 ปล่อยใหทุ้กหน่วยทดลองเกิดการหมกัที�อุณหภูมิหอ้ง เป็นเวลา 14 วนั ซึ� งจะศึกษาขอ้มูลทุกวนั 

 5. การศึกษาขอ้มูล 

 ศึกษาขอ้มูลเบืMองตน้ของนํMาหมกัและเริ�มหมกัตัMงแต่วนัที� 1-14 ดงันีM  
 1. วิเคราะห์หาปริมาณของแข็งที�ละลายไดท้ัMงหมด โดยใชเ้ครื�องแฮนด์รีเฟคโตมิเตอร์ รุ่นN-
1E Brix 0~32% (ภาคผนวก ก) 
 2. วเิคราะห์หาค่าความเป็นกรด-ด่าง โดยใชเ้ครื�องพีเอชมิเตอร์  (ภาคผนวก ก) 
 3. วิเคราะห์หาปริมาณร้อยละของแอลกอฮอล์ โดยใช้เครื�องมืออีบลูโอมิเตอร์ รุ่น N:00192(
ภาคผนวก ก) 

 6. วเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ 
 นาํขอ้มูลที�ไดม้าวิเคราะห์หาค่าวาเรียนซ์ และทดสอบความแตกต่างของหน่วยทดลองโดยการ
ทดสอบค่า F และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี�ย โดยวธีิDuncan’new multiple range test (DMRT) 

3.4 สถานที�ทดลอง 

 หลกัสูตรวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวิทยาลยัราช
ภฏัรําไพพรรณี 

3.5 ระยะเวลาทดลอง 

 ทาํการทดลองเดือนสิงหาคม พ.ศ.2556 – กนัยายน พ.ศ.2557 
 

 

 

 

 




