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สรุปผลการวจิัย 

 จากการศึกษาการหมกัเอทานอลจากยีสต์ 4 สายพนัธ์ุและเชืMอผสม โดยใช้วตัถุดิบคือ เงาะ 

แบ่งเป็น 4 ลกัษณะ คือ เงาะเฉพาะเนืMอนํM าและนํM า, นํM าเงาะ, เงาะเฉพาะเนืMอและเมล็ด และเงาะ                   

ทัMงผลสรุปไดว้า่ การหมกัเอทานอลไดป้ริมาณแอลกอฮอล์ทัMงหมดมากที�สุดคือ เอทานอลที�หมกัจาก

เงาะเฉพาะเนืMอและนํM าดว้ยยีสตS์accharomyces cerevisiaeTISTR5020 มีปริมาณแอลกอฮอล์ทัMงหมด

ร้อยละ 11.4  เปอร์ เซ็นต์  รองลงมาคือ เอทานอลที�หมักจากเงาะด้วยยีสต์  Saccharomyces 

cerevisiaeTISTR5020 มีปริมาณแอลกอฮอลท์ัMงหมดร้อยละ 10.8 เปอร์เซ็นต ์และเอทานอลที�หมกัจาก

เงาะทัMงผลดว้ยยีสต์ Saccharomyces cerevisiaeTISTR5020 มีปริมาณแอลกอฮอล์ทัMงหมดร้อยละ 10 

เปอร์เซ็นต์  สุดท้าย เอทานอลที� หมักจากเงาะ เฉพาะเนืM อและเมล็ดด้วยยีสต์Saccharomyces 

cerevisiaeTISTR5020 มีปริมาณแอลกอฮอล์น้อยที�สุดมีค่าเท่ากับร้อยละ 8 เปอร์เซ็นต์ ยีสต ์

Saccharomyces cerevisiaeTISTR5020 มีความสามารถทนแอลกอฮอล์ไดม้ากที�สุด (Luong, 1985) 

ดงันัMนเชืMอยสีตต่์างสายพนัธ์ุกนัมีความเหมาะสมกบัวตัถุดิบต่างชนิดกนั ทัMงนีM ขึMนอยูก่บัปัจจยัที�เกี�ยวขอ้ง

ในกระบวนการหมกั เช่นความเขม้ของนํM าตาลค่าความเป็นกรด-ด่าง ความเขม้ขน้ของเอทานอลและ

ปริมาณออกซิเจน 

  ยีสตที์�มีปริมาณของแข็งที�ละลายไดท้ัMงหมดดีที�สุดเหลือปริมาณของแข็งที�ละลายไดท้ัMงหมด

นอ้ยที�สุดคือ เอทานอลที�หมกัจากเงาะทัMงผลดว้ยยีสต ์S.cerevisiae TISTR 5020 และ TISTR 5194, 

S.cerevisiae TISTR 5020, S.cerevisiae TISTR 5596 และ TISTR 5194, S.cerevisiae TISTR 5094 

และ TISTR 5020, S.cerevisiae TISTR 5094 และ TISTR 5596, S.cerevisiae TISTR 5094 และ 

TISTR 5020 และ TISTR 5194, S.cerevisiaeTISTR 5020 และ TISTR 5194 และ TISTR 5596, 

S.cerevisiae TISTR 5596 และ TISTR 5194 และ TISTR 5094มีปริมาณของแข็งที�ละลายไดท้ัMงหมด 6 

บริกซ์  ซึ� งสัมพนัธ์กบัปริมาณแอลกอฮอล์ที�มีปริมาณแอลกอฮอล์ ดงันัMนปริมาณของแข็งที�ละลายได้

ทัMงหมดมีอิทธิพลต่อการเปลี�ยนแปลงปริมาณแอลกอฮอลข์องเอทานอล 

 เอทานอลที�มีค่าความเป็นกรด-ด่างมากที�สุด คือเอทานอลที�หมกัจากเงาะเฉพาะเนืMอและเมล็ด 
ดว้ยยีสต ์S.cerevisiae TISTR 5094 และ TISTR 5596คือเชืMอผสมมีค่าเท่ากบั 4.82 รองลงมาคือ เอ
ทานอลที�หมกัจากเงาะทัMงผล ดว้ยยีสต ์S.cerevisiae TISTR 5596 และ TISTR 5194มีค่าเท่ากบั 4.4 
รองลงมาคือ เอทานอลที�หมกัจากเงาะเฉพาะเนืMอและนํM า ดว้ยยีสต ์S.cerevisiae TISTR 5020 และ 
TISTR 5194 และ TISTR 5596มีค่าเท่ากับ4.2 และเอทานอลที�หมักจากนํM าเงาะด้วยยีสต์
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S.cerevisiaeTISTR 5020 และ TISTR 5194 และ TISTR 5596มีค่าเท่ากบั 3.7 การหมกัเอทานอลที�มีค่า
ความเป็นกรด-ด่างประมาณ 4.5 ช่วยส่งเสริมการหมกัแลว้ลดการปนเปืM อนของเชืMอแบคทีเรียที�อาจปน
มากับสารอาหาร ดังนัMนค่าความเป็นกรด-ด่างที�เหมาะสมมีอิทธิพลต่อการเปลี�ยนแปลงปริมาณ
แอลกอฮอลข์องเอทานอล 
 เมื�อนาํมาวเิคราะห์เชิงเศรษฐศาสตร์ พบวา่เงาะที�อยูใ่นสภาพที�ไม่พร้อมบริโภคสามารถนาํมา
หมกัให้เกิดแอลกอฮอล์ได้ และสามารถกลั�นเอาแอลกอฮอล์นีM ให้มีความเขม้ขน้สูงขึMนจนสามารถ
นําไปทาํเอทานอล หรือทาํเป็นก้อนเชืMอเพลิงไวใ้ช้ประโยชน์อื�นๆ ดีกว่าการนําไปทิMงโดยเปล่า
ประโยชน์ ซึ� งการหมกัแอลกอฮอล์ในครัM งนีMสามารถต่อยอดในการในการทาํนํM าส้มสายชูไดใ้นอนาคต
ด้วย เมื�อเปรียบเทียบว่าตัวนํM าเงาะในสภาพไม่พร้อมบริโภคไปหมกัให้เกิดแอลกอฮอล์ พบว่ามี
ประโยชน์อยา่งยิ�งในเชิงเศรษฐศาสตร์ 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

     

 




