
 

 

บทท่ี 2 

แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 

 

เปลือกทุเรียน (Durian peel) 

 ทุเรียนเปนพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย  ปริมาณการผลิตทุเรียนของจังหวัดจันทบุรี ในป 

พ.ศ. 2563 ประมาณ 399,169 ตัน (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2564)  จากรายงานวิจัยของ   

วรวรรณ สังขแกว (2554) ทุเรียนพันธุหมอนทอง 1 ลูก จะประกอบดวยน้ําหนักเนื้อ เมล็ด และเปลือก 

เทากับ 25.50, 7.10 และ 67.40 เปอรเซ็นต ตามลําดับ จากขอมูลดังกลาวในป พ.ศ. 2563 จะไดสวน

เนื้อ เมล็ด และเปลอืกทุเรียนประมาณ 101,788,  28,341 และ 269,040 ตัน ตามลําดับ จึงเห็นไดวามี

ปริมาณเปลือกทุเรียนเหลือท้ิงเปนจํานวนมากในป พ.ศ. 2563  ซ่ึงเกษตรกรบางสวนนํามาใชประโยชน

โดยการทําปุย แตยังเหลืออีกจํานวนไมนอยท่ีท้ิงกระจัดกระจายในพ้ืนท่ีตาง ๆ กอใหเกิดมลภาวะทาง

อากาศ สงกลิ่นเหม็น และทัศนียภาพไมนาดู จากการศึกษาองคประกอบทางเคมีของเปลือกทุเรียนพันธุ

หมอนทอง (Duriozibethinus Murray) ประกอบดวยเซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส ลิกนิน ความชื้น โปรตีน 

เถา  ไขมัน ไฟเบอร และคารโบไฮเดรตรวมเทากับ 30.92, 17.99, 7.69, 6.92, 3.15, 4.01, 0.26, 

27.81 และ 57.85 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  (Unhasirikul et al., 2013) จากขอมูลดังกลาวจะเห็นวา

เปลือกทุเรียนมีองคประกอบท่ีนาสนใจหลายอยางจึงมีการนําเปลือกทุเรียนมาใชประโยชนตางๆ อาทิ

เชน ผลิตแผนชิ้นไมอัดโดยนําพลังงานคลื่นไมโครเวฟมาใชในกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑแผนชิ้นไม

อัด คลื่นไมโครเวฟสามารถทะลุผานเขาไปในแผนชิ้นไมอัดท่ีนํามาทําการอบแหงไดเพราะความรอนท่ี

เกิดจากคลื่นไมโครเวฟภายในแผนชิ้นไมอัดมีการกระจายตัวอยางสมํ่าเสมอจึงทําใหความแหงท่ีเกิด

เปนไปอยางสมํ่าเสมอไปทุกตําแหนงของตัวแผน (อนุชิต จิ๋วหยี และคณะ, 2555)  ผลิตถานกัมมันต

จากเปลือกทุเรียนดวยกระบวนการคารบอไนเซชัน (Carbonization) พบวา ถานกัมมันตท่ีไดจากการ

คารบอไนเซชันภายใตความดันสุญญากาศ มีประสิทธิภาพในการดูดซับไอโอดีนและเมทิลีนบลูดีกวา

ถานกัมมันตท่ีไดจากการคารบอไนเซชันภายใตบรรยากาศไนโตรเจน (สราวุธ ศรีคุณ, 2550)  ผลิต

แผนฟลมจากเปลือกทุเรียน โดยใชคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส (carboxymethyl cellulose ; CMC)  

จากเซลลูโลสท่ีสกัดจากเปลือกทุเรียนในการผลิตฟลมซ่ึงมีคุณสมบัติยอยสลายได พรอมท้ังพัฒนา

คุณสมบัติของฟลมใหดีข้ึนดวยการใสสารเติมแตง เพ่ือนํามาใชเปนวัสดุบรรจุภัณฑประเภทพลาสติก 

(อิสราภรณ โลนารายณ, 2557) ผลิตน้ําตาลจากเปลือกทุเรียนโดยการยอยดวยกรดซัลฟูริก (H2SO4) 

กรดไฮโดรคลอริก (HCl) และกรดฟอสฟอริก (H3PO4) (Unhasirikul et al., 2013)  
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โพลีแซคคาไรดจากเปลือกทุเรียน (Polysaccharide from durian peel)  

 โพลีแซคคาไรดเกิดจากการตอกันของน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยวจนเปนสายยาวมากกวา 10 โมเลกุล

ข้ึนไป แบงเปนสองชนิดคือ โฮโมพอลิแซ็กคาไรด (Homopolysaccharide) หรือโฮโมไกลแคน

(Homoglycan) ถาโมโนแซ็กคาไรดมากกว าหนึ่ งชนิดจะเรียกว า เฮเทอโรพอลิแซ็กคาไรด

(Heteropolysaccharide) หรือเฮเทอโรไกลแคนโพลีแซคคาไรด (Heteroglycanpolysaccharide)  

โพลีแซคคาไรดท่ีสําคัญไดแก สตารซ ไกลโคเจน และเซลลูโลส (อรพิน ภูมิภมร. 2523) แสดงดังภาพท่ี 

2.1 และ 2.2 

 
 

ภาพท่ี 2.1 สูตรโครงสรางของ (ก) โฮโมพอลิแซ็กคาไรดและ (ข) เฮเทอโรพอลิแซ็กคาไรด 

ท่ีมา:  ญาณิศา ละอองอุทัย, 2556 
 

 

 

 

ภาพท่ี 2.2 สูตรโครงสรางของโพลีแซคคาไรดท่ีสําคัญ (ก) สตารช (ข) เซลลูโลส และ(ค) ไกลโคเจน 

ท่ีมา: วสันต ศิริวงศ, 2558 

ก 

ข 

ค 
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   ในเปลือกทุเรียนมีองคประกอบของโพลีแซคคาไรด เปนกลูโคส (Glucose) แรมโนส 

(Rhamnose) อะราบิโนส (Arabinose) และฟรุคโตส (Fructose)  ประมาณ 9.2 เปอรเซ็นต แสดง  

ดังภาพท่ี 2.3 ความชื้น 9.1 เปอรเซ็นต และเถา 54.8 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีลักษณะเปนของแข็ง เม็ดกลม   

สีน้ําตาลออน จะเสียสภาพท่ีอุณหภูมิ 174-176 องศาเซลเซียส เม่ือละลายในน้ําจะไดเปนตะกอน

เหนียวขนหนืด เม่ือละลายในเอทานอลจะไดเปนเจล (Pongsamart and Panmaung, 1998) 

 

 

 

 

 

 

 

              

 

 

 

ภาพท่ี 2.3 สูตรโครงสรางน้ําตาลท่ีพบในโพลีแซคคาไรดเปลือกทุเรียน (ก) กลูโคส  (ข) แรมโนส 

              (ค) อะราบิโนส และ(ง) ฟรุคโตส 

ท่ีมา: อนรรฆอร ศรไีสยเพชร, 2558 

 

      เนื่องจากโพลีแซคคาไรดจากเปลือกทุเรียนมีองคประกอบท่ีนาสนใจหลายดานจึงมีการนํามาใช

ประโยชนหลายอยาง เชน  นําโพลีแซคคาไรดจากเปลือกทุเรียนมาใชทางเภสัชกรรมโดยศึกษา

คุณสมบัติทางชีวภาพของโพลีแซคคาไรด พบวาทนตอการถูกยอยดวยเอนไซมแอลฟาอะไมเลส 

(alpha-amylase) และสามารถกักเก็บคอเลสเตอรอล (cholesterol) ไดถึง 86 เปอรเซ็นตไวภายใน

ไดอะไลซิสเมมเบรน (dialysis membrane) และมีคุณสมบัติการพองตัว ฟอรมตัวเปนเจลขนหนืดใน

น้ํา เนื่องจากองคประกอบทางเคมีของสารสกัดเปนสารคารโบไฮเดรตพวกโพลีแซคคาไรด ไมมี

องคประกอบของอนุพันธของคารโบไฮเดรตพวกน้ําตาลอะมิโน (Amino sugar) และน้ําตาลซัลโฟเนท 

(Sulfonated sugar) ทําใหคาดไดวาสารสกัดโพลีแซคคาไรดนาจะมีศักยภาพในการใชประโยชนใน

อุตสาหกรรมดานอาหาร ยา และเครื่องสําอาง อาจนํามาใชเปนยาชวยเตรียมเภสัชผลิตภัณฑรูปแบบ

ตางๆ ไดแก ยาเม็ด ยาเม็ดเคลือบ ยาน้ําแขวนตะกอน ยาน้ําแขวนละออง เจล ครีม เปนตน และเตรียม

ผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึงการเตรียมสูตรอาหารจะตองทําใหโพลีแซคคาไรดกระจายตัวไดดีเม่ือเทลงในน้ํา 

ค ก. ข. 

ค. ง. 
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แตเนื่องจากคุณสมบัติของโพลีแซคคาไรด เม่ือโปรยลงน้ํามักจะเกาะเปนกอนและละลายยาก จึงมีการ

เตรียมสูตรตํารับอาหารโดยมีสูตรการเตรียมอาหารผงสําเร็จรูป (สุนันท พงษสามารถ และคณะ, 2542) 

ผลิตแผนฟลมแปะแผล แผนฟลมท่ีเตรียมไดมีลักษณะบางใส ไมมีสีถึงสีชมพูจาง เม่ือทดสอบคุณสมบัติ

เชิงกลของแผนฟลมท่ีเตรียมได พบวาแผนฟลมท่ีเติมพลาสติไซเซอร มีความออนตัว เหนียว และ

ยืดหยุนกวาแผนฟลมท่ีไมเติมพลาสติไซเซอร นอกจากนี้พบวาแผนฟลมสามารถพองตัวและมีคุณสมบัติ

ในการยึดกับเนื้อเยื่อ (สุนันท พงษสามารถ และ ปยะรัตน จันทรศิริพรชัย, 2547)  และนํามาผลิตน้ํายา

บวนปากท่ีสกัดจากโพลิแซคคาไรดเปลือกทุเรียน ซ่ึงมีลักษณะเปนเจลขนหนืด  มีคุณสมบัต ิ           

ในการยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย Streptococcus mutans  และ Actinobacillus  

actinomycetemcomitans ท่ีเปนสาเหตุกอใหเกิดโรคฟนผุ และโรคปริทันต ตามลําดับ (สุนันท พงษ

สามารถ และคณะ, 2554) 
 

การตรึงเซลล (Immobilization cells) 

  การตรึงเซลลเปนการนําเซลลมายึดติดกับวัสดุใด ๆ เพ่ือเพ่ิมความทนทานของเซลลในการ   

ใชงานอีกท้ังสามารถนํากลับมาใชใหมได ผลผลิตท่ีไดมีการปนเปอนนอยลง เนื่องจากไมมีโปรตีนของ

เซลลละลายอยูในสารละลายนั้นทําใหกระบวนการแยกผลผลิต (product recovery) ทําไดงายข้ึน 

นอกจากนั้นการใชเซลลตรึงยังสามารถควบคุมกระบวนการไดอยางมีประสิทธิภาพ สามารถเพ่ิมหรือลด

อัตราเร็วของการผลิต การดําเนินกระบวนการผลิตและการหยุดกระบวนการผลิตสามารถทําไดงายโดย

การแยกเอาเซลล ซ่ึงเปนตัวเรงปฏิกิริยาออกไดทันที ยิ่งไปกวานั้นยังชวยทําใหการทําปฏิกิริยาตอเนื่อง

หลาย ๆ ข้ันตอน (multiple reactions) ทําไดงาย โดยการปลอยใหสารละลายทําปฏิกิริยาผานเขาสู

ระบบตาง ๆ ไปทีละข้ันตอนได (พุฒิพัฒน เบญจปรีชาพัฒน, 2555) 

 1. วิธีการตรึงเซลล แบงไดเปน 3 วิธีการ (อารี ฤทธิบูรณ และคณะ, 2550) ไดแก 

             1.1 วิธีการเชื่อมตัวพยุง (carrier binding) เปนการเชื่อมพันธะระหวางเซลลตรึงกับตัวพยุงท่ี

ไมละลายน้ํา หรือละลายในตัวทําละลายบางชนิด ไดแก วิธีการดูดซับทางกายภาพ วิธีเชื่อมพันธะ

แบบอิออน เชื่อมระหวางโปรตีนของเซลลตรึงกับตัวพยุงท่ีไมละลายในสารละลายปฏิกิริยาโดยใช

พันธะอิออนิก (ionic bond) และพันธะโควาเลนต (covalent bond) 

             1.2 วิธีการเชื่อมขวาง (cross-linking method) ไมตองใชตัวพยุงเซลลตรึง จะตรึงรูปดวย

การสรางพันธะเชื่อมขวางระหวางโมเลกุลของเซลลตรึง ทําใหเซลลตรึงหลายโมเลกุลเกาะกลุม

กลายเปนโมเลกุลใหญ ละลายน้ําไดลดลง 

   1.3 วิธีหอหุม (entrapping method) ตรึงรูปแบบรวมเซลลตรึงอิสระไวในชองวางของ     

ตาข ายโพลิ เมอรหรื อหอหุ ม เซลลตรึ ง อิสระไวด วยเยื่ อบาง ท่ียอมให มีสารซึมผ านไดบ าง 

(semipermeable- membrane) เซลลตรึงไมมีการเชื่อมพันธะใด ๆ กับสารหอหุม   

 วิธีการตรึงเซลลแบบตางๆ แสดงดังภาพท่ี 2.4 
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ภาพท่ี 2.4 แสดงวิธีการตรึงเซลลแบบการเชื่อมพยุง (ก) การเชื่อมขวาง (ข) การหอหุมเอนไซมในชอง          

              ตาขาย (ค) และแบบหอหุมเอนไซมในแคปซูลเล็ก (ง) 

ท่ีมา: ศศิธร คงเรือง และเบญจมาภรณ วงศอน,ุ  2550 

 

        2. ขอดีและขอเสียของเซลลท่ีถูกตรึง (พรรษชล พวงดี และคณะ, 2553) 

            ขอดี คือ เซลลท่ีถูกตรึงไมเจริญเติบโต ทําปฏิกิริยาไดโดยไมมีปฏิกิริยาอ่ืนแทรกซอนได

ผลิตภัณฑท่ีดีกวาเซลลอิสระ สามารถนําเซลลกลับมาใชใหมไดงาย สะดวก ลดตนทุน ควบคุมการ

เจริญเติบโตของเชื้อโดยการเจือจางอาหารได ลดการสูญเสียของเซลลในระบบได โดยเฉพาะการ

เพาะเลี้ยงแบบตอเนื่อง และแยกผลิตภัณฑไดงายกวาเซลลอิสระ สวนขอเสีย คือ การแพรกระจายของ

สารอาหาร ทําใหเอนไซมภายในทํางานไมเต็มประสิทธิภาพ และคาใชจายในชวงแรกของการทําสูงกวา

ใชเซลลอิสระ  

3.  ปจจัยท่ีเก่ียวของกับการคัดเลือกสารท่ีเหมาะสมในการตรึงเซลล ไดแก (ศศิธร คงเรือง และ   

เบญจมาภรณ วงศอน,ุ 2550) 

             1) สมบัติทางกลไก เชน ความคงตัว 

             2) สมบัติทางฟสิกส เชน ลักษณะเปนเม็ด หรือเปนแผน หรือติดตามผนังภายในภาชนะ 

             3) ความทนทานตอสภาพแวดลอมตาง ๆ ควรทนตอสภาพแวดลอมทางฟสิกส สารเคมี และ 

การยอยสลายจลุินทรีย 

             4) ความชอบน้ํา 

             5) ความซึมซับ 

             6) ราคาและการยอมรับ 
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ไวน 

 ไวนเปนเครื่องดื่มท่ีไดจากการหมักนํ้าผลไมใหเปนแอลกอฮอล ซ่ึงเปนผลผลิตท่ีไดจากการหมัก

น้ําตาลของยีสต (Fermentation) โดยท่ัวไปไวนจะมีปริมาณแอลกอฮอลประมาณ 8 - 14 เปอรเซ็นต 

(ประดิษฐ   ครุวัณณา และคณะ, 2545) ผลไมท่ีจะใชเปนวัตถุดิบในการผลิตไวนผลไมควรมี

องคประกอบหลักใกลเคียงกับน้ําองุนหากเปนไปไดควรมีความเขมขนของน้ําตาล กรดอินทรียอยูใน

ปริมาณท่ีเหมาะสมและควรมีกลิ่นรสท่ีดี มีเอกลักษณ สามารถจัดหาไดงายในทองถ่ิน และมีราคาไมสูง

นัก หากมีเพคตินสูง หรือมีกรด และน้ําตาลต่ําหรือสูงเกินไปก็ตองมีการยอยสลายเพคตินเพ่ือลดความ

หนืดและทําใหสกัดน้ําผลไมไดงายข้ึน ตลอดจนตองทําการปรับระดับความเขมขนของกรดอินทรีย 

น้ําตาล และสารอาหารท่ีจําเปนบางอยางใหเหมาะสมกับการหมักและการเจริญของยีสต ผลไมท่ีใชควร

ตองแกจัดและสุกเต็มท่ีเพ่ือรสชาติและกลิ่นท่ีดี (ไพบูลย ดานวิรุทัย และพัฒนา เหลาไพบูลย, 2549)    

  มีการประยุกตนํากระบวนการผลิตไวนองุนมาใชเพ่ือใหไดไวนเขตรอนท่ีมีคุณภาพท่ีดีข้ึน    

ดวยการพาสเจอรไรซ (Pasteurization) การเพ่ิมความหวานของน้ําผลไมดวยน้ําตาล และการเติมน้ํา    

เพ่ือลดความเปนกรดนอกจากนี้ยังเพ่ิมปริมาณซัลเฟอรไดออกไซด (Sulphur dioxide) การควบคุม

อุณหภูมิในการหมักการใช ไดแอมโมเนียมฟอสเฟต (Diammonium phosphate) ทําใหไวนเขตรอน

เปนท่ียอมรับมากข้ึนนอกจากนี้ยังมีการใชสารแตงสีในไวนเขตรอนดวย อยางไรก็ตามการใชสารแตงสี

ในอาหารและเครื่องดื่มมีขอจํากัดเนื่องจากอาจเปนพิษตอรางกายมนุษยเม่ือไดรับเปนเวลานาน (Arubi 

and Offonry, 2009) 

  กระบวนการผลิตไวนผลไม ประกอบดวยข้ันตอนการนําผลไมมาลางใหสะอาด บด จากนั้นค้ัน

น้ําหรือตม ปรับน้ําตาลและกรด เติมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต (Metabisulfite) เพ่ือฆาเชื้อ หมักโดย

ใชเชื้อยีสต เม่ือหมักครบกําหนดทําการแยกสวนใส เปลี่ยนถายถังหมัก ทําใหใสหรือตกตะกอนแลว

นําไปบมเพ่ือใหไดรสชาติท่ีดี และนําไปบรรจุ  (ศศิธร คงเรือง และเบญจมาภรณ วงศอนุ, 2550) 

  การหมักเปนกระบวนการเปลี่ยนน้ําตาลใหเปนเอทธิลแอลกอฮอล (Ethyl alcohol) และกาซ

คารบอนไดออกไซด กระบวนการหมักแบงเปน 2 ชวง ชวงแรกเปนชวงท่ียีสตทําการแบงเซลลใหมี

ปริมาณมากท่ีสุด ในชวงนี้จําเปนตองใหอากาศกับยีสตชวงท่ี 2 เปนชวงของการเปลี่ยนน้ําตาลใหเปน

แอลกอฮอล ในชวงนี้ยีสตไมตองการอากาศ การหมักในสภาพท่ีมีอุณหภูมิสูง (มากกวา 28 องศา-

เซลเซียส) จะทําใหเกิดการหมักอยางรวดเร็ว ซ่ึงเปนสภาพการหมักท่ีไมดี เพราะในระหวางการหมัก  

จะเกิดความรอนข้ึนดวย จึงทําใหยีสตตายได ซ่ึงจะมีผลตอความสามารถในการทนตอปริมาณ

แอลกอฮอลของยีสตลดลงและชักนําใหเกิดกรด และการระเหยของแอลกอฮอล อุณหภูมิท่ีเหมาะสม 

ในการหมัก คือท่ี 20 องศาเซลเซียส ดังนั้นทันทีท่ีกระบวนการหมักเริ่มตน ควรทําการลดอุณหภูมิ   

การหมักลงเพ่ือใหเกิดการหมักท่ีชาลงและใชเวลานาน เพ่ือใหไดไวนท่ีมีคุณภาพดี และเม่ือกระบวนการ
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หมักใกลสิ้นสุดลง ควรเพ่ิมอุณหภูมิใหสูงข้ึนเล็กนอย ประมาณ 24 - 26 องศาเซลเซียส เพ่ือชวยใหยีสต

ใชน้ําตาลท่ีมีในน้ําหมักจนหมด (ไพบูลย ดานวิรุทัย และคณะ, 2549) 

   ไวนสามารถแบงออกไดหลายประเภทข้ึนกับวาใชอะไรเปนหลัก หลักเกณฑท่ีนิยมใชในการ

แบงประเภทของไวน มีดังนี้ (ปยะรัชช กุลเมธี, 2552) 

1. แบงไวนตามสีท่ีมองเห็นไดเปน 3 ประเภท คือ 

              1.1 ไวนแดง (red wine) คือ ไวนท่ีไดจากการหมักน้ําองุนแดง มีสีแดงเขม 

              1.2 ไวนขาว (white wine) คือ ไวนท่ีไดจากการหมักน้ําองุนเขียว มีสีเหลืองก่ึงสีทอง 

              1.3 ไวนชมพู (pink wine หรือ rose) คือ ไวนท่ีไดจากการหมักน้ําองุนแดงและองุนเขียวรวมกัน มี

สีแดงจาง 

 2. แบงตามความหวาน หรือปริมาณน้ําตาลท่ีมีในไวน คือ 

2.1 ไวนไมหวาน (dry wine) มีความเปรี้ยวเล็กนอย มีปริมาณน้ําตาลประมาณ 2 - 8 กรัม/ลิตร 

2.2 ไวนหวานเล็กนอย (semi-dry wine) ความเปรี้ยวนอยกวาไวนไมหวานมีปริมาณน้ําตาล

ประมาณ 9 - 70 กรัม/ลิตร 

2.3 ไวนหวาน (sweet wine) โดยท่ัวไปจะมีปริมาณแอลกอฮอลคอนขางสูงมีปริมาณ

น้ําตาลประมาณมากกวา 70 - 100 กรัม/ลิตร 

 3. แบงตามปริมาณแอลกอฮอลท่ีมีในไวน เปน 2 ประเภท คือ 

3.1 เทเบิลไวน (table wine) คือ ไวนท่ีมีแอลกอฮอลระหวาง 9 - 14 เปอรเซ็นต โดย

ปริมาตรและมีปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดเพียงเล็กนอย ซ่ึงไดจากการหมักตามธรรมชาติ นิยมใช

ดื่มกอนอาหารเพ่ือเรียกน้ํายอย 

3.2 ฟอรติไฟดไวน (fortified wine) คือ ไวนท่ีมีการเติมแอลกอฮอลท่ีไดจากการกลั่นไวน 

(บรั่นดี) ลงไปเพ่ือใหมีปริมาณแอลกอฮอลระหวาง 14-24 เปอรเซ็นต โดยปริมาตร โดยท่ัวไปจะเปน

ไวนท่ีมีความหวาน นิยมใชรับประทานหลังอาหาร หรือเรียกวา ไวนยอยอาหาร 

 4. แบงตามปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดท่ีมีอยูในไวน เปน 2 ประเภท คือ 

4.1 ไวนนิ่ง (still wine) คือ ไวนท่ีมีปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดเพียงเล็กนอยซ่ึงเกิดจาก

การหมักตามธรรมชาติ โดยท่ัวไปหมายถึงเทเบิลไวน 

4.2 ไวนฟอง (sparkling wine) คือ ไวนท่ีมีปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดหลังการหมัก หรือ 

ไวนท่ีมีการหมักครั้งท่ีสอง เชน แชมเปญ (champagne) 

  5. แบงตามการเติมกลิ่นรส หรือสารท่ีสกัดจากสมุนไพร แบงเปน 2 ชนิด คือ 

5.1 ไวนท่ีไมเติมกลิ่นรส หรือสารสกัดจากสมุนไพร 

5.2 ไวนท่ีมีการเติมกลิ่นรส หรือสารสกัดจากสมุนไพร เชน เวอรมูท (vermooth) 
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 6. แบงตามวัตถุดิบท่ีใชทําไวน มีหลายชนิด เชน 

6.1 ไซเดอร  คือ ไวนท่ีทําจากแอปเปล 

6.2 เพอรรี่ คือ ไวนท่ีทําจากสาลี่ 

6.3 หมีด (mead) คือ ไวนืท่ีทําจากน้ําผึ้ง 

6.4 ไวนขาว เชน สาเก 

6.5 น้ําตาลเมา 

       7. อ่ืนๆ เชน คูลเลอร (cooler) หรือไวนคูลเลอร (wine cooler) เปนตน 

       ประโยชนของไวน พบวา การดื่มไวนถาดื่มในปริมาณท่ีเหมาะสมคือประมาณวันละ 1-4 แกว จะมี

ประโยชนตอรางกายชวยปองกันการเปนโรคหัวใจ โรคความจําเสื่อมและโรคกระดูกผุในผูหญิงท่ีอยูใน

วัยหมดประจําเดือน แตถาดื่มในปริมาณท่ีมากและติดตอกันเปนเวลานาน ทําใหเปนโรคตับและความ

ดันโลหิตสูงไดเหมือนกับการดื่มเครื่องดื่มท่ีมีแอลกอฮอลท่ัวไป (ศศิธร คงเรือง และเบญจมาภรณ   

วงศอน,ุ 2550) 

       ผลไมท่ีใชในการทําไวน ควรเปนผลไมท่ีสะอาด สุก แกพอดี  ไมเนาเสีย มีสี กลิ่น รสชาติท่ีดี

ควรเปนผลไมท่ีใหสารอาหารท่ีเพียงพอท่ีจะทําใหเชื้อยีสตเจริญได สามารถผลิตไวนผลไมท่ีมีความ

เขมขนสูง ผลไมท่ีมีคุณภาพเหมาะสมในการทําไวนควรมีความเปรี้ยว หวาน และความฝาดอยูในตัว เพ่ือ

ความสมดุลของน้ําตาลและกรด จะทําใหไดไวนผลไมท่ีมีคุณภาพ (ศศิธร คงเรือง และเบญจมาภรณ 

วงศอนุ, 2550)  โดยผลไมแตละชนิดมีปริมาณหรือชนิดกรดท่ีแตกตางกัน ระดับความเปนกรด - ดาง อยู

ระหวาง 3.3 – 4.5 ท้ังนี้ข้ึนอยูกับชนิดของไวน จึงมีการแบงกลุมของผลไมตามปริมาณกรดไดเปน 3 กลุม 

คือ ผลไมท่ีมีกรดนอย ผลไมท่ีกรดปานกลาง  และผลไมท่ีมีกรดมาก (เยาวพา สุวัตถิ, 2552) แสดงดัง

ตารางท่ี 2.1 
 

ตารางท่ี 2.1 การแบงกลุมผลไมชนิดตางๆตามปริมาณกรด 

ปริมาณกรด ชนิดของผลไม 

กรดนอย กลวย มะละกอ แตงโม นอยหนา องุน 

กรดปานกลาง ลําไย ลิ้นจี่ ละมุด พุทรา มังคุด เงาะ ขนุน ฝรั่ง ชมพูเพชร 

กรดมาก มะยม มะดัน มะขาม มะกอก สม มะนาว องุน สับปะรด มะเฟอง มะไฟ 

ลูกหวา กระเจี๊ยบ เสาวรส มะตูม มะขามปอม 
 

ท่ีมา: เยาวพา สุวัตถิ, 2552 
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 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค        

 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทางดานประสาทสัมผัสประกอบดวยเทคนิคตาง ๆ ท่ีใชเพ่ือ

การตรวจสอบอยางแมนยํา โดยใชการตอบสนองจากมนุษย (Human Responses) ท่ีมีตออาหาร 

และตองควบคุมอคติตาง ๆ ใหเกิดนอยท่ีสุด เชน ขอมูลของตัวอยางท่ีจะทําการทดสอบตองไมถูกรับรู

จากผูทดสอบมากอน เปนตน การทดสอบทางประสาทสัมผัสจะใหขอมูลเก่ียวกับคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑท่ีสําคัญ และเปนประโยชนตอผูทําการพัฒนาผลิตภัณฑ นักวิทยาศาสตร

การอาหาร เจาหนาท่ีควบคุมคุณภาพ และผูจัดการแผนกตาง ๆ การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 

คือ วิธีการทางวิทยาศาสตรท่ีใชในการประเมิน วัดผล วิเคราะหและอภิปรายผลท่ีไดจากการทดสอบ

ผลิตภัณฑโดยผานทางระบบรับสัมผัสดานตาง ๆ ซ่ึงไดแก การมองเห็น การดมกลิ่น การสัมผัส การชิม 

และการไดยินเสียง สําหรับวิธีการทดสอบคุณภาพดวยประสาทสัมผัสท่ีใชอยูในปจจุบันมีอยูหลายวิธี 

ซ่ึงสามารถแบงลักษณะการดําเนินการทดสอบออกไดเปน 2 ประเภท คือ การวิเคราะหลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสและการทดสอบความชอบ สําหรับการทดสอบทางประสาทสามารถแยกการทดสอบใน

การประเมินทางประสาทสัมผัสตามวัตถุประสงคของการนํามาใชเปน 3 วิธี (ศิริกานต ศิริมา, 2557) 

คือ 

 1) การทดสอบเพ่ือความแตกตางในผลิตภัณฑ (Discrimination หรือ Difference Test)        

 2) การทดสอบเพ่ือวิเคราะหหาลักษณะทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา (Descriptive Analysis) 

 3) การทดสอบเพ่ือหาความชอบ หรือการยอมรับในผลิตภัณฑ (Preference/Acceptance Test) 

    ในท่ีนี้ขอกลาวถึงเพียงการทดสอบ เพ่ือหาความชอบ หรือการยอมรับในผลิตภัณฑ เปนวิธีท่ีใช

เพ่ือทดสอบความรูสึกของผูทดสอบในแงความชอบ หรือการยอมรับท่ีมีตอผลิตภัณฑ ผูทดสอบท่ีใช 

คือ กลุมคนท่ัวไปท่ีไมจําเปนตองไดรับการฝกฝนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส หรือผูบริโภค

ท่ัวไป การทดสอบแบบนี้เหมาะสําหรับศึกษาหาความชอบ หรือการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

การสํารวจความตองการของผูบริโภคขอมูลท่ีได จากการทดสอบนี้จะชวยทําใหนําขอมูลดังกลาวไปใช

ในการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑใหตรงกับความตองการของผูบริโภค สําหรับวิธีการทดสอบหา

การยอมรับสามารถใชวิธีการเชิงคุณภาพ เชน การอภิปรายกลุม หรือใชวิธีการทดสอบหาการยอมรับ

ในเชิงปริมาณ ซ่ึงสามารถแบงออกไดเปน 2 กลุมใหญ (มหาวิทยาลัยเชียงใหม, ม.ป.ป.) คือ  

 1) การทดสอบความชอบ (Paired Preference Test) ไดแก เปรียบเทียบตัวอยางคู เพ่ือหา

ความชอบ การเรียงลําดับความชอบ เปนตน  

 2) การทดสอบการยอมรับ (Acceptance Tests) ไดแก การทดสอบหาอัตราความชอบ การวัดคา

ความถ่ีในการบริโภค  
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  ซ่ึงในงานวิจัยนี้ไดเลือกใชการทดสอบการยอมรับ โดยการใหคะแนนความชอบแบบ 5 

Point Hedonic Scale เปนวิธีการท่ีใชในการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบอกความชอบ

และไมชอบออกมาเปนสเกลความชอบ โดยเสนอตัวอยางใหผูทดสอบทีละ 1 ตัวอยาง ในสเกลความชอบ 

จะมีคําแปลความหมายระดับคะแนนตาง ๆ เชน ดีเลิศ (Excellent) ดีมาก (Very Good) ดี (Good) หรือ 

ไมดี (Poor) เปนตน ซ่ึงสเกลความชอบแบบ 5 Point Hedonic Scale เปนท่ีนิยมอยางกวางขวาง  

 

งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ  

 Arubi และ Offonry (2009) ศึกษาไวนท่ีผลิตจากกระเจี๊ยบ (Hibiscus sabdariffa)     

โดยสกัดสารจากกลีบเลี้ยง โดยใชยีสต S. cerevisiae และการวิเคราะหทางกายภาพและเคมีซ่ึงผล

แสดงใหเห็นวาสารสกัดจากกลีบเลี้ยงของกระเจี๊ยบ (น้ําเขมขน) มีโปรตีน 4.21 เปอรเซ็นตกรด 0.69 

เปอรเซ็นต และปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได (Total Soluble Solid) เทากับ  21 องศาบริกซ 

ไวนจากกลีบเลี้ยงกระเจี๊ยบท่ีคาพีเอช 3.43 เปอรเซ็นต พบกรด 0.75 เปอรเซ็นตและแอลกอฮอล 

10.8 เปอรเซ็นต (น้ําหนักตอปริมาตร) ซ่ึงคาท่ีไดเทียบเทากับไวนองุน โดยมีปริมาณแอนโทไซยานิน

รวม (Total anthocyanin : TACY) และความหนาแนนรวมของสี (content and total colour 

density : TCD) เทากับ 22.26 และ 25.20 คาการดูดกลืนแสงสูงสุดตอมิลลิลิตร ตามลําดับ 

คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของไวนกระเจี๊ยบแสดงใหเห็นวาไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับ

ไวนแดงและสีเปนท่ียอมรับ 

 Bangruk และคณะ (2011) ศึกษาการผลิตเอทานอลโดยใชเชื้อ S. cerevisiae M30       

ท่ีถูกตรึงแบบตัวพยุงอัลจิเนทเสริมใยบวบ หมักในถังปฏิกรณโดยมีความเขมขนของน้ําตาลเริ่มตนท่ี 

200 - 248 กรัมตอลิตร ซ่ึงผลการทดลองพบวาผลผลิตเอทานอลสูงสุดอยูท่ี 11.50 กรัมตอลิตร จะได

จากอัตราการเจือจางท่ี 0.2 ตอชั่วโมง เอทานอลท่ีมีความเขมขนสูงสุดท่ี 82.1 กรัมตอลิตร จะไดจาก

อัตราการเจือจางท่ี 0.11 ตอชั่วโมง และพบวาวัสดุตรึงรูปแบบอัลจิเนทเสริมใยบวบเหมาะสําหรับท่ี 

จะใชในการตรึงรูปเซลลยีสต 

 Emmanuel และ Odoyo (2011) ไดศึกษาการผลิตไวนจากมะละกอ (Carica papaya)       

ท่ีอัตราสวนของน้ํามะละกอตอน้ําหมัก (1 : 4) โดยแบงชุดการทดลองออกเปน 4 ชุด ไดแกชุด A – D 

ชุด A  ประกอบดวยน้ํามะละกอผสมกับยีสต และน้ํา โดยใหผลการทดลองคือ พีเอช (pH) 3.84 

อุณหภูมิ 29.60 องศาเซลเซียส คาการดูดกลืนแสง (ท่ี 560 นาโนเมตร) 0.628 ความถวงจําเพาะ 

0.9950 เปอรเซ็นตกรด 0.464 เปอรเซ็นตแอลกอฮอล 1.348 ปริมาตรตอปริมาตร ผลรวมของการ

นับโคโลนี 6.66 และอัตราการรั่วไหล 0.54 เซนติเมตร  ชุด B ประกอบดวยยีสตจากมะละกอ และ

น้ําตาล โดยใหผลการทดลองคือ พีเอช (pH) 3.76 อุณหภูมิ 29.6 องศาเซลเซียส คาการดูดกลืนแสง 

(ท่ี 560 นาโนเมตร) 0.631 ความถวงจําเพาะ 01.0036 เปอรเซ็นตกรด 0.623 เปอรเซ็นต
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แอลกอฮอล 1.358 ปริมาตรตอปริมาตร ผลรวมของการนับโคโลนี 6.89 และอัตราการรั่วไหล 0.37 

เซนติเมตร ชุด C ประกอบดวยยีสตธรรมชาติผสมกับยีสตตระกูลแซคคาโรไมซีสท่ีใชผลิตขนมปง 

(activated baker’s yeast) และน้ําตาล โดยใหผลการทดลองคือ พีเอช (pH) 3.86 อุณหภูมิ 29.8 

องศาเซลเซียส คาการดูดกลืนแสง (ท่ี 560 นาโนเมตร) 0.718 ความถวงจําเพาะ 0.9994 เปอรเซ็นต

กรด 0.419 เปอรเซ็นตแอลกอฮอล 1.354ปริมาตรตอปริมาตร ผลรวมของการนับโคโลนี 6.32และ

อัตราการรั่วไหล 0.78 เซนติเมตร และชุด D (ชุดทดลอง) ประกอบดวยน้ําตาลกับยีสตตระกูลแซค-  

คาโรไมซีสท่ีใชผลิตขนมปง โดยใหผลการทดลองคือ พีเอช (pH) 3.33 อุณหภูมิ 29.6 องศาเซลเซียส 

คาการดูดกลืนแสง (ท่ี 560 นาโนเมตร) 0.659 ความถวงจําเพาะ 0.9974 เปอรเซ็นตกรด 0.216 

เปอรเซ็นตแอลกอฮอล 1.351 ปริมาตรตอปริมาตร ผลรวมของการนับโคโลนี 6.72 และอัตราการ

รั่วไหล 0.80 เซนติเมตร โดยหมักท้ังหมด 144 ชั่วโมง การทดสอบรสชาติของไวนมีความแตกตางนอย

มากในสูตร A - C ท่ีความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต ไมพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ     

ไวนชุดควบคุม (control) มีรสและลักษณะคลายกับไวนปาลม  ควรบริโภคทันทีหรือนําไปเก็บใน     

ท่ีเย็นมากกวานั้นตองศึกษาในดานเสถียรภาพของไวนมะละกอเพ่ิมเติม 

 Genisheva และคณะ (2011) ใชประโยชนจากของเหลือท้ิงจากการผลิตไวน ไดแก เมล็ด

องุน ผิวองุน กานองุน และซังขาวโพดเพ่ือนํามาเปนวัสดุในการตรึงเซลลยีสต S. cerevisiae โดยมี

วัตถุประสงคหลักเพ่ือหาวัตถุดิบท่ีราคาถูก มีความเหมาะสมกับการนํามาใชเปนวัสดุในการตรึงเซลล 

และสามารถนําไปใชในการผลิตไวน โดยใชวัสดุจากธรรมชาติ 4 ชนิดมาใชเปนวัสดุตรึงรูปเซลล       

2 รูปแบบ คือ แบบไมปรับสภาพและแบบปรับสภาพ โดยการทําปฏิกิริยากับกรดและดาง ตามลําดับ 

เปลือกองุนและซังขาวโพดท่ีไมไดผานการปรับสภาพจะใหเซลลตรึงสูงท่ีสุด คือ 25.10 และ 22.20 มิลลิกรัม

เซลลตอกรัมของวัตถุดิบ ตามลําดับ ผลผลิตเอทานอลสูงสุดประมาณ 0.50 กรัมตอกรัม เม่ือใชเซลล

ตรึงท่ีผลิตโดยใชวัตถุดิบท่ีไมผานการปรับสภาพเปนวัสดุตรึง พบวาสารอาหารจากวัสดุตรึงหลุด

ออกมาในอาหารท่ีใชในการหมักซ่ึงยีสตนํามาใชในการพัฒนากลิ่น รส และการผลิตเอทานอล การใช

เซลลตรึงในการหมักภายใตสภาวะท่ีมีการกวนจะใหผลผลิตเอทานอลใกลเคียงกับการหมักในสภาวะ

นิ่ง  แตความเขมขนของเซลลตรึงจะต่ํากวาเซลลท่ีหมักในสภาวะนิ่งอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  สรุปก็

คือการหมักภายใตสภาวะนิ่งโดยการใชเปลือกองุนหรือซังขาวโพดเปนวัสดุตรึงใหผลเปนท่ีนาพอใจ

สําหรับนํามาใชในการผลิตไวน จึงควรจะมีการศึกษาเพ่ิมเติมเก่ียวกับการใชเปลือกองุนและวัสดุเหลือ

ท้ิงจากการผลิตไวน เพ่ือนําวัสดุเหลือท้ิงเหลานั้นกลับมาใชประโยชนในกระบวนการผลิตไวน 

 Surajbhan และ Lambert (2014) ศึกษาการเตรียมไวนฝรั่ง โดยใชยีสต S.cerevisiae 

ตรึงในโซเดียมอัลจิเนทท่ีมีความเขมขน 1 - 5 เปอรเซ็นต จากการทดลองพบวาการใชโซเดียมอัลจิเนต

ความเขมขน 2 เปอรเซ็นต ปริมาณเซลลเริ่มตน 8 กรัมตอ 100 มิลลิลิตร และขนาดเสนผาศูนยกลาง

ของเซลลตรึงขนาด 3 มิลลิเมตร เปนสภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิตไวนฝรั่ง เนื่องจากใหปริมาณ
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แอลกอฮอลสูงท่ีสุดท่ี 8.30 เปอรเซ็นต (ปริมาตรตอปริมาตร) ดังนั้นโซเดียมอัลจิเนตจึงเหมาะสมท่ีจะ

นํามาใชตรึงรูปยีสตในกระบวนการการผลิตไวนท่ีมีตนทุนต่ํา และปลอดภัย 

Charushila และคณะ (2014) ทําการศึกษาการผลิตไวนทับทิมโดยการใช S. cerevisiae var. 

ellipsoideus 3215 และ C.stellate 3433 รวมกับ S. cerevisiae โดยการทดลองแบงการหมักเปน 

2 ชุดการทดลอง คือ การทดลองโดยใช เชื้อ S. cerevisiae กับน้ําทับทิมท้ัง 3 ชนิด ไดแก น้ําทับทิม

สายพันธุบวากวา (Bhagwa) เจเนชา (Genesha) และแบบผสมระหวางน้ําทับทิมสายพันธุ บวากวา

และเจเนชาในอัตราสวน 1 : 1 ผลการหมักพบวาสายพันธุเจเนชาใหปริมาณแอลกอฮอลสูงสุดรองลงมา

คือ บวากวา และแบบผสมตามลําดับ และการหมักโดยใชเชื้อ S. cerevisiae รวมกับ C. Stellate โดยหมักภายใต

สภาวะท่ีตางกัน 4 ชุดการทดลอง ไดแก ชุดท่ี 1 เปนการเติมสารเคมีลงไปในน้ําทับทิมแลวจึงทําการ

พาสเจอไรสจากนั้นหมักดวยเซลลตรึง C. stellata หลังจากหมักเปนเวลา 3 วัน จึงเติมเซลลอิสระ  

S. cerevisiae ชุดท่ี 2 เติมสารเคมีลงไปในน้ําทับทิมแตไมทําการพาสเจอไรส จากนั้นหมักดวยเซลล

ตรึง C. stellata  ชุดท่ี 3 เติมสารเคมีลงไปในน้ําทับทิมแตไมทําการพาสเจอไรส จากนั้นหมักดวยเซลล

อิสระ C. stellata  ชุดท่ี 4  เติมสารเคมีลงไปในน้ําทับทิมแลวจึงทําการพาสเจอไรส จากนั้นหมักดวย

เซลลอิสระ C. stellata หลังจากหมักเปนเวลา  3 วัน จึงเติมเซลลอิสระ S. cerevisiae โดยการทดลองนี้มี

ชุดทดลองเปรียบเทียบคือ ไมเติมสารเคมีในน้ําทับทิมและไมทําการพาสเจอไรส จากนั้นหมักดวยเซลลตรึง  

C. stellata ผลท่ีไดคือ ชุดการทดลองท่ี 3 คือเติมสารเคมีลงไปในน้ําทับทิมแตไมทําการพาสเจอไรสใหปริมาณ

เอทานอลสูงท่ีสุดเทากับ 5.4 เปอรเซ็นตปริมาตรตอปริมาตร งานวิจัยนี้แสดงใหเห็นวาไวนท่ีใชเชื้อผสม

ระหวาง  S. cerevisiae และ C. Stellate มีปริมาณกรด และความเขมขนของเอทานอล ต่ํากวาชุดทดลอง

เปรียบเทียบ แตสงผลดีตอคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของไวนทับทิม   

 ศศิธร คงเรือง และเบญจมาภรณ วงศอนุ (2550) ทําการผลิตไวนลําไยโดยใชเชื้อยีสต      

2 สายพันธุ คือ Saccharomyces bayanus EC 1118  และ S. carlbergensis TISTR 5345 ตรึง

ดวยวิธีหอหุม โดยใชแคลเซียมอัลจิเนต เพ่ือใชในการหมักไวนลําไยอบแหงโดยตรึงจุลินทรียใหมีขนาด

เสนผานศูนยกลางแตกตางกัน 3 ขนาด คือ 1.25 มิลลิเมตร 2.50 มิลลิเมตรและ 4.00 มิลลิเมตร และ

เปรียบเทียบกับการหมักโดยใชเซลลอิสระ พบวา การหมักโดย S. bayanus EC 1118 ตรึงรูปขนาด 

1.25 มิลลิเมตรใหปริมาณแอลกอฮอลสูงสุด คือ 9.22 เปอรเซ็นต การหมักโดยใชจุลินทรียตรึงรูปให

ปริมาณแอลกอฮอลสูงกวา และพบวาจุลินทรียตรึงรูปขนาด 4.00 มิลลิเมตรมีการหลุดออกจากเซลล

สูงสุด สวนการหมักโดยใชจุลินทรีย  S. carlbergensis TISTR 5345 ตรึงรูปขนาด 2.50 มิลลิเมตรให

ปริมาณแอลกอฮอลสูงสุด คือ 9.1 เปอรเซ็นต  และการหมักโดยใชจุลินทรียตรึงรูปใหปริมาณ

แอลกอฮอลสูงกวาการหมักโดยใชเซลลอิสระ โดยมีการหลุดออกของเซลลขนาด  4.00 มิลลิเมตร

ออกมามากท่ีสุด รองลงมาคือขนาด 2.50 มิลลิเมตร และ 1.25 มิลลิเมตร โดยเซลลหลุดออกมา

ประมาณ 22.22, 12.50 และนอยกวา 1 เปอรเซ็นตตามลําดับ 



17 
 

 

เวสารัช สุนทรชัยบรูณ และคณะ (2554) ศึกษาการผลิตเอทานอลจากใบตองในถังหมักแบบแพค

เบด (packed – bed bioreactor) โดยเชื้อยีสต Candida shehatae TISTR 5843 ตรึงรูปบนซัง

ขาวโพดท่ีผานการปรับสภาพปริมาณ 1, 3 และ 5 กรัม พบวาการตรึงเซลลยีสตบนซังขาวโพด   3 เปอรเซ็นต 

กรัมตอมิลลิลิตร มีความสามารถในการตรึงเซลลไดดีท่ีสุด 7.29 × 104 เซลลตอมิลลิกรัม  เชื้อยีสตสามารถใช

สารอาหารและน้ําตาลท่ีไดจากใบตองท่ีผานการปรับสภาพไดดวยกรดซัลฟวริก 8 เปอรเซ็นต ปริมาตรตอปริมาตร 

โดยสามารถผลิตเอทานอลได 2.81 + 0.11 กรัมตอลิตร ภายในเวลา 6 ชั่วโมง และมีประสิทธิภาพในการผลิต 

เอทานอลสูงสุดท่ี 0.95 + 0.03 กรัมตอลิตรตอชั่วโมง ซ่ึงใบตองจัดวาเปนวัสดุชีวภาพท่ีมีศักยภาพใน     

การผลิตเอทานอลและมีราคาถูก 

  เวสารัช สุนทรชัยบรูณ และ รัชพล พะวงศรัตน (2556) ศึกษาการใชประโยชนจากของ

เหลือใชธรรมชาติเปนวัสดุพยุงสําหรับการตรึงเซลล S. cerevisiae TISTR 5339 และศึกษาความ

เปนไปไดของเซลลตรึงสําหรับการผลิตเอทานอล โดยนําธูปฤาษี ซังขาวโพด ชานออย และข้ีเลื่อยมา

เปนวัสดุพยุงสําหรับการตรึงเซลล ผลการทดลองแสดงใหเห็นวาชานออยใหผลผลิตเอทานอลสูงสุด

เทากับ 14.86 ± 0.55 กรัมตอลิตร นอกจากนี้ยังพบวาวัสดุพยุงท้ัง 4 ชนิด ปลดปลอยสารอาหารท่ี   

มีผลตอการเจริญและการผลิตเอทานอลของยีสต 


