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ABSTRACT

Rum is the alcoholic beverage made by distilling fermented molasses, cane
juice and syrup. Fermentation kinetics of Saccharomyces cerevisiae in rum production
from cane juice at 15 °Brix was also carried out. The specific growth rate (µ) is 0.015
hr-1, the specific rate of substrate consumption (qs) is 0.588 g/g-hr, the specific rate of
product formation (qp) is 0.286 g/g-hr, yield coefficient of biomass from substrate (Yx/s)
is 0.025 g/g and yield coefficient of product from substrate (Yp/s) is 0.487 g/g. Double
distillations of rum were employed. Rum was firstly distilled to obtain 25 per cent of
alcohol (v/v). Then, it was further distilled to obtain 78 per cent of alcohol (v/v). In
addition, 5 per cent of heads and tails were removed in both the first and second
distillations.

Fermentation kinetics of Schizosaccharomyces pombe in rum production from
cane juice at 15 °Brix was carried out. The specific growth rate (µ) is 0.015 hr-1, the
specific rate of substrate consumption (qs) is 0.516 g/g-hr, the specific rate of product
formation (qp) is 0.248 g/g-hr, yield coefficient of biomass from substrate (Yx/s) is 0.028
g/g and yield coefficient of product from substrate (Yp/s) is 0.481 g/g. Double
distillations of rum were employed. Rum was firstly distilled to obtain 25 per cent of
alcohol (v/v). Then, it was further distillated to obtain 79 per cent of alcohol (v/v). In
addition, 5 per cent of heads and tails were removed in both the first and second
distillations.
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Fermentation kinetics of Saccharomyces cerevisiae in rum production from
molasses at 15 °Brix was also carried out. The specific growth rate (µ) is 0.015 hr-1, the
specific rate of substrate consumption (qs) is 0.497 g/g-hr, the specific rate of product
formation (qp) is 0.122 g/g-hr, yield coefficient of biomass from substrate (Yx/s) is 0.030
g/g and yield coefficient of product from substrate (Yp/s) is 0.246 g/g. Double
distillations of rum were employed. Rum was firstly distilled to obtain 25 per cent of
alcohol (v/v). Then, it was further distilled to obtain 79 per cent of alcohol (v/v). In
addition, 5 per cent of heads and tails were removed in both the first and second
distillations.

Fermentation kinetics of Schizosaccharomyces pombe in rum production from
molasses at 15 °Brix was carried out. The specific growth rate (µ) is 0.014 hr-1, the
specific rate of substrate consumption (qs) is 0.487 g/g-hr, the specific rate of product
formation (qp) is 0.110 g/g-hr, yield coefficient of biomass from substrate (Yx/s) is 0.029
g/g and yield coefficient of product from substrate (Yp/s) is 0.225 g/g. Double
distillations of rum were employed. Rum was firstly distilled to obtain 24 per cent of
alcohol (v/v). Then, it was further distillated to obtain 78 per cent of alcohol (v/v). In
addition, 5 per cent of heads and tails were removed in both the first and second
distillations.

Rums were diluted with deionized water to obtained 42 per cent of alcohol (v/v).
Some chemical compositions in rums were investigated by gas chromatography
analysis. The chemical analysis profile of rum distillation from fermented cane juice by
Saccharomyces cerevisiae, it is found that the acetaldehyde, ethyl acetate, isobutyl
alcohol, and isoamyl alcohol are 679.51, 137.40, 5,041.85, and 14,396.83 ppm,
respectively and furfural is not found. The chemical analysis profile of rum distillation
from fermented cane juice by Schizosaccharomyces pombe, it is found that the
acetaldehyde, ethyl acetate, isobutyl alcohol, isoamyl alcohol, and furfural are 1,078.85,
164.01, 913.67, 2,104.37, and 29.28 ppm, respectively. The chemical analysis profile of
rum distillation from fermented molasses by Saccharomyces cerevisiae, it is found that
the acetaldehyde, ethyl acetate, isobutyl alcohol, isoamyl alcohol, and furfural are
561.96, 412.88, 1,931.33, 2,684.39, and 36.52 ppm, respectively. The chemical analysis
profile of rum distillation from fermented molasses by Schizosaccharomyces pombe, it is
found that the acetaldehyde, ethyl acetate, isobutyl alcohol, isoamyl alcohol, and furfural
are 701.19, 774.89, 1,578.25, 1,444.47, and 42.21 ppm, respectively. The chemical
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composition profiles of rums from cane juice and molasses fermented by
Saccharomyces cerevisiae and Schizosaccharomyces pombe can mostly meet to the
Thailand Industry Standard Level and the commercial available rum. However, the
acetaldehyde contents in rums obtained from molasses and cane juice are higher than
those of the Thailand Industry Standard Level and the commercial available rum.
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ชื่อเรื่องวิทยานิพนธ การผลิตเหลารัมจากน้ําออยและกากน้ําตาล
ผูเขียน นายสุชาติบุญพิสุทธินันท
ปริญญา วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต(เทคโนโลยีชีวภาพ)
คณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ รศ. ดร.นัยทัศนภูศรัณย ประธานกรรมการ

ดร.สกุณณี  บวรสมบัติ กรรมการ

บทคัดยอ

เหลารัมเปนเครื่องดื่มที่กลั่นมาจากการหมักกากน้ําตาล น้ําออยหรือน้ําเชื่อม จลนพลศาสตรของ
การหมักน้ําออยที่ 15 °Brix ดวยเชื้อ Saccharomyces cerevisiae พบวามีคาอัตราการเจริญจําเพาะ (µ)
เทากับ 0.015 ชม.-1 อัตราการใชสารอาหารจําเพาะ (qs) เทากับ 0.588 ก/ก-ชม. อัตราการสรางผลิตภัณฑ
จําเพาะ(qp) เทากับ 0.286 ก/ก-ชม. สัมประสิทธิ์การสรางมวลเซลลจากสารอาหาร (yx/s) เทากับ 0.025
ก/ก และ สัมประสิทธิ์การสรางผลิตภัณฑจากสารอาหาร (yp/s) เทากับ 0.487 ก/ก ในกระบวนการกลั่นจะ
ทําการกลั่นสองครั้งโดยครั้งแรกไดแอลกอฮอล 25 เปอรเซ็นต (ป/ป) และ ครั้งที่สองไดแอลกอฮอล 78
เปอรเซ็นต (ป/ป) โดยการกลั่นจะตัดสวนหัวและหางออก 5 เปอรเซ็นต (ป/ป) จากการกลั่นครั้งแรกและ
ครั้งที่สองตามลําดับ 

จลนพลศาสตรของการหมักน้ําออยที่ 15 °Brix ดวยเชื้อSchizosaccharomyces pombe พบวามี
คาอัตราการเจริญจําเพาะ (µ) เทากับ 0.015 ชม.-1 อัตราการใชสารอาหารจําเพาะ (qs) เทากับ 0.516
ก/ก-ชม. อัตราการสรางผลิตภัณฑจําเพาะ(qp) เทากับ 0.248 ก/ก-ชม. สัมประสิทธิ์การสรางมวลเซลล
จากสารอาหาร (yx/s) เทากับ 0.028 ก/ก และ สัมประสิทธิ์การสรางผลิตภัณฑจากสารอาหาร (yp/s) เทากับ 
0.481 ก/ก ในกระบวนการกลั่นจะทําการกลั่นสองครั้งโดยครั้งแรกไดแอลกอฮอล 25 เปอรเซ็นต (ป/ป)
และ ครั้งที่สองไดแอลกอฮอล 79 เปอรเซ็นต (ป/ป) โดยการกลั่นจะตัดสวนหัวและหางออก 5
เปอรเซ็นต (ป/ป) จากการกลั่นครั้งแรกและครั้งที่สองตามลําดับ 

จลนพลศาสตรของการหมักกากน้ําตาลที่ 15 °Brix ดวยเชื้อ Saccharomyces cerevisiaeพบวามี
คาอัตราการเจริญจําเพาะ (µ) เทากับ 0.015 ชม.-1 อัตราการใชสารอาหารจําเพาะ (qs) เทากับ 0.497 ก/ก-
ชม. อัตราการสรางผลิตภัณฑจําเพาะ(qp) เทากับ 0.122 ก/ก-ชม. สัมประสิทธิ์การสรางมวลเซลลจาก
สารอาหาร (yx/s) เทากับ 0.030 ก/ก และ สัมประสิทธิ์การสรางผลิตภัณฑจากสารอาหาร (yp/s) เทากับ 
0.246 ก/ก ในกระบวนการกลั่นจะทําการกลั่นสองครั้งโดยครั้งแรกใหไดแอลกอฮอล 25 เปอรเซ็นต (ป/
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ป) และ ครั้งที่สองใหไดแอลกอฮอล 79 เปอรเซ็นต (ป/ป) โดยการกลั่นจะตัดสวนหัวและหางออก 5
เปอรเซ็นต (ป/ป) จากการกลั่นครั้งแรกและครั้งที่สองตามลําดับ 

สวนจลนพลศาสตรของการหมักกากน้ําตาลที่ 15 °Brix ดวยเชื้อSchizosaccharomyces pombe
พบวามีคาอัตราการเจริญจําเพาะ (µ) เทากับ 0.014 ชม.-1 อัตราการใชสารอาหารจําเพาะ (qs) เทากับ 
0.487 ก/ก-ชม. อัตราการสรางผลิตภัณฑจําเพาะ(qp) เทากับ 0.110 ก/ก-ชม. สัมประสิทธิ์การสรางมวล
เซลลจากสารอาหาร (yx/s) เทากับ 0.029 ก/ก และ สัมประสิทธิ์การสรางผลิตภัณฑจากสารอาหาร (yp/s)
เทากับ 0.225 ก/ก ในกระบวนการกลั่นจะทําการกลั่นสองครั้งโดยครั้งแรกใหไดแอลกอฮอล 24
เปอรเซ็นต (ป/ป) และ ครั้งที่สองใหไดแอลกอฮอล 78 เปอรเซ็นต (ป/ป) โดยการกลั่นจะตัดสวนหัวและ
หางออก 5 เปอรเซ็นต (ป/ป) จากการกลั่นครั้งแรกและครั้งที่สองตามลําดับ  

จากนั้นเจือจางรัมที่กลั่นไดดวยน้ํากลั่นใหไดแอลกอฮอล 42 เปอรเซ็นต (ป/ป)จากการวิเคราะห
สารใหกลิ่นบางชนิดที่อยูในรัมตรวจสอบโดยเทคนิคแกสโครมาโตกราฟ พบวารัมที่หมักดวยน้ําออย
ดวยSaccharomyces cerevisiae ประกอบดวย acetaldehyde, ethyl acetate, isobutyl alcohol, และ
isoamyl alcohol เทากับ 679.51, 137.40, 5,041.85, และ 14,396.83 ppm ตามลําดับและไมพบ furfural
รัมที่หมักดวยน้ําออยดวยSchizosaccharomyces pombe ประกอบดวย acetaldehyde, ethyl acetate,
isobutyl alcohol, isoamyl alcohol, และ furfural เทากับ1078.85, 164.01, 913.67, 2,104.37, และ29.28
ppm ตามลําดับรัมที่หมักดวยกากน้ําตาลดวยSaccharomyces cerevisiae  ประกอบดวย acetaldehyde,
ethyl acetate, isobutyl alcohol, isoamyl alcohol, และ furfural เทากับ 561.96, 412.88, 1,931.33,
2,684.39, และ36.52 ppm ตามลําดับ สวนรัมที่หมักดวยกากน้ําตาลดวยSchizosaccharomyces pombe
ประกอบดวย acetaldehyde, ethyl acetate, isobutyl alcohol, isoamyl alcohol, และ furfural เทากับ 
701.19, 774.89, 1,578.25, 1,444.47, และ42.21 ppm ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบระดับของสารใหกลิ่น
ในรัมที่ผลิตจากกากน้ําตาลและน้ําออยดวยเชื้อ Saccharomyces cerevisiae และ Schizosaccharomyces
pombe กับมาตรฐานอุตสาหกรรมของไทยและรัมในทองตลาดพบวาระดับของอะเซตัลดีไฮดในรัมที่
ผลิตจากกากน้ําตาลและน้ําออยมีคาที่สูงกวามาตรฐานอุตสาหกรรมของไทยและรัมในทองตลาดÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè

Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d


	Insert From : "iii acknowledgement.pdf"
	Insert From : "eng.pdf"
	Insert From : "tha.pdf"
	Insert From : "LIST OF TABLES.pdf"
	Insert From : "TABLE  CONTENT.pdf"
	Insert From : "LIST OF INLUSTRATIONS.pdf"
	Insert From : "ABBREVIATION AND SYMBOLS.pdf"
	Insert From : "CHAPTER 1 introduction and literature review.pdf"
	Insert From : "CHAPTER 2 materail and method.pdf"
	Insert From : "CHAPTER 3.pdf"
	Insert From : "REFERENCES.pdf"
	Insert From : "tha.pdf"



