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ภาคผนวก ก

รูปภาพที่เก่ียวของกับการวิจัย

ภาพที่ ก.1  ฝกไมสมบูรณ ฝกเมล็ดกลมและฝกเมล็ดหาง

ภาพที่ ก.2 ฝกแกและฝกออน
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ภาพที่ ก.3 เมล็ดที่ไดคุณภาพ และเมล็ดที่ฝานจากฝกที่ไมไดคุณภาพ

ภาพที่ ก.4  ลักษณะของสวนเหลือขาวโพดหวานจากเครื่องคัดแยกเมล็ด และจากเครื่องลางและ
รอนเมล็ด

ภาพที่ ก.5  เครื่องกล่ันสุราที่ใชในการวิจัย

เมล็ดที่ไดคุณภาพ เมล็ดที่ฝานจากขาวโพดตกเกรด

สวนเหลือจากเครื่องคัดแยกเมล็ด สวนเหลือจากเครื่องลางและรอนเมล็ด
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ภาคผนวก ข

การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี

1. การวิเคราะหหาปริมาณความชื้นโดยวิธีการใชตูอบไฟฟา (AOAC, 2000)
        1. อบกระปองอบความชื้นพรอมฝาที่ตูอบไอรอนแบบไฟฟา Memmert, Model 600 ที่
อุณหภูมิ 100 ± 2 °ซ นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความชื้นนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนัก (W1)
        2. ช่ังตัวอยางที่ทราบน้ําหนักแนนอนใสในกระปองอบความชื้นที่อบเรีบยรอยแลวและชั่งน้ํา
หนักไวเรียบรอยแลว (W2)
        3. นําเอาอบกระปองอบความชื้นที่ใสตัวอยางแลวนําไปอบพรอมฝา โดยเปดฝาออกไปอบที่ตู
อบไอรอนแบบไฟฟา Memmert, Model 600 ที่อุณหภูมิ 100 ± 2 °ซ นาน 3 ช่ัวโมง
        4. นํากระปองอบความชื้นออกจากตูอบไอรอนแบบไฟฟาโดยปดฝาทันที และทําใหเย็นในโถ
ดูดความชื้นนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนักที่แนนอน
        5. นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมง จนไดน้ําหนักที่คงที่ (W3)

ปริมาณความชื้น รอยละของน้ําหนัก  =  {(W2 - W3) × 100} / W2 – W1

2. การวิเคราะหไขมันโดยวิธีโรส-กอตตเลียบ (AOAC, 2000)
        1. ช่ังน้ําหนักดวยน้ําหนักใสในบิกเกอรที่มีฝาปด (W1) ถายตัวอยางลงในบีกเกอร
        2. ช่ังน้ําหนักบิกเกอรที่มีฝาปดที่ถายตัวอยางออกแลว (W2) เติมน้ําอุนเล็กนอยเขยาใหตัวอยาง
ละลาย เติมน้ําใหครบ 10 มิลลิลิตร
        3. เติมสารละลายแอมโมเนีย 1.25 มิลลิลิตร เติมเอทิลแอลกอฮอล 10 มิลลิลิตร เขยาเบาๆ
        4. เติมไดเอธิลอีเทอร 25 มิลลิลิตร ปดจุกใหแนน ทําการสกัดโดยการเขยาแรงๆ 1 นาที เปดจุก
อยางระมัดระวัง โดนการคอยๆเปด
        5. เติมปโตรเลียมอีเทอร 25 มิลลิลิตร ปดจุกใหแนน ทําการสกัดโดยการเขยาแรงๆ 1 นาที เปด
จุกอยางระมัดระวังเหมือนเดิม ลางจุกดวยสารละลายผสมจํานวนเล็กนอย
        6. ตั้งทิ้งไว ใหสารละลายแยกชั้น ถายสารละลายสวนชั้นบนออก ลงในบิกเกอร
        7. เติมเอทิลแอลกอฮอลอีก 1 มิลลิลิตร ทําการสกัดเหมือนเดิมแตเปล่ียนปริมาณไดเอทิลอีเทอร
และปโตรเลียมอีเทอร เปนอยางละ 15 มิลลิลิตร
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        8. นําบิกเกอรไปอังที่เครื่องอังน้ําที่อยูในตูดูดควัน จนปริมาณไดเอทิลอีเทอรและปโตรเลียม
อีเทอรระเหยออกจนหมด จึงนําไปอบตอในตูอบไอรอนแบบไฟฟา Memmert, Model 600 ที่
อุณหภูมิ 100 ± 2 °ซ นาน 2 ช่ัวโมง จากนั้นทําใหเย็นในโถดูดความชื้น ช่ังน้ําหนัก   (W 3)
        9. นําบิกเกอรที่ช่ังน้ําหนักเสร็จเรียบรอยแลว ไปลางไขมันออก โดยใชปโตรเลียมอีเทอร 3 
คร้ังๆละ 15 มล. รินใสขวดแลวนําไปกลั่นเพื่อนํากลับมาใชตอได
        10. นําบิกเกอรที่ลางไขมันออกแลวไปอบตอในตูอบลมรอนแบบไฟฟา Memmert, Model 

600 ที่อุณหภูมิ 100 ± 2 °ซ นาน 1 ช่ัวโมง จากนั้นทําใหเย็นในโถดูดความชื้น ช่ังน้ําหนัก (W4)
ปริมาณรอยละของน้ําหนักไขมัน  =  {(W3 - W4) × 100} / W2 - W1

3. การวิเคราะหโปรตีนโดยวิธีเคลดาหล (Kjeldahl Method) (AOAC, 2000)
        1) ช่ังน้ําหนักตัวอยางที่แนนอนโดยใชบิกเกอรใสตัวอยาง 0.5–2.0 กรัม และชั่งน้ําหนัก (W 1)
ถายตัวอยางลงในหลอดเคลดาหล แลวช่ังน้ําหนักบิกเกอรที่ถายตัวอยางออกแลว (W 2) ทํา blank 

ควบคูไปดวย
        2) เติมคะตะลิตสผสม จํานวน 8 กรัม
        3) เติมกรดซัลฟูริกเขมขน 25 มิลลิลิตรโดยเอียงขวดและคอยๆรินกรดลงขางๆหลอด เพื่อลาง
ตัวอยางที่อาจติดอยูขางหลอดใหหมด และคอยๆเขยาตัวอยางเบาๆ
        4) นําไปยอยที่ชุดยอยโปรตีนในตูควัน โดยใชความรอนระดับ 5 ประมาณ 1 ช่ัวโมง แลวจึง
เพิ่มเปนความรอนระดับ 10 อีกประมาณ 2 ช่ัวโมงหรือจนกระทั่งสารละลายใสจึงปดชุดยอย รอจน
กระทั่งสารละลายเย็นลงในอุณหภูมิหอง
        5) นําสารละลายที่ไดตอกับเครื่องกล่ันโปรตีน Buchi, Model 323 โดยนําขวดรูปชมพูที่กรด
บอริกจํานวน 50 มิลลิลิตรและหยดอินดิเคเตอรผสมลงไป 3-5 หยด
        6. อัตราการเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดใหมีปริมาณมากเกินพอ (ปริมาณ 60 
มิลลิลิตร) โดยมีขอสังเกต ถาปริมาณดางมากเกินพอ สารละลายจะมีสีดํา ถายังไมเกิดสีดําใหเติม
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเพิ่มอีก 5-10 มิลลิลิตร
        7) เปดเครื่องเริ่มทําการกลั่น โดยใหทํา Blank กอนตัวอยาง จึงทําการกลั่นตัวอยาง
        8) นําสารละลายที่กล่ันไดไปไทเทรตกับสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริกจนไดจุดยุติ คือ
สังเกตสีชมพูปรากฏขึ้นและสารละลายสีเทาอมมวง
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ปริมาณไนโตรเจน รอยละของน้ําหนัก  =  {(Va-Vb) × N.H2SO4 × 1.4007} / W1-W2
Va = ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริกที่ใชในการไทเทรตตัวอยาง มีหนวยเปน
มิลลิลิตร
Vb = ปริมาตรของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริกที่ใชในการไทเทรตตัวอยาง มีหนวยเปน
มิลลิลิตร
N.H2SO4 = ความเขมขนของสารละลายมาตรฐานกรดซัลฟูริก มีหนวยเปนนอรมอล

ปริมาณโปรตีน รอยละของน้ําหนัก  = ปริมาณไนโตรเจน รอยละของน้ําหนัก × แฟคเตอร
(คาแฟคเตอรของขาวโพด = 6.25)

4. การวิเคราะหปริมาณเถา (AOAC, 2000)
        1) เผาถวยเครื่องกระเบื้องเคลือบในเตาเผาไฟฟา ที่อุณหภูมิ 525-550 °ซ นาน 30 นาที ทําให
เย็นในโถดูดความชื้น ช่ังน้ําหนัก (W1) และใสตัวอยางทันทีในถวยกระเบื้องเคลือบ ช่ังน้ําหนักที่
แนนอนประมาณ 2-3 กรัม (W2)
        2) นําไปเผาดวยไฟออนบนเตาไฟฟา E.G.O. Elektro-Geratebau GMBH Germany โดย
เพิ่มความรอนขึ้นทีละนอยจนตัวอยางไหมเกรียม และเผาตอดวยตะเกียงบุนเซนใหหมดควัน
        3) นําไปเผาตอในเตาเผาไฟฟาที่อุณหภูมิ 525-550 °ซ จนไดเถาสีขาว
        4) ทําใหเย็นในโถดูดความชื้น ช่ังน้ําหนักไว (W3)

ปริมาณเถา รอยละของน้ําหนัก  =  {( W2 - W1) ×100} / W2-W1

6. ปริมาณคารโบไฮเดรตโดยการคํานวณ (AOAC, 2000)
เปอรเซ็นตคารโบไฮเดรต  =  100-(%ความชื้นหรือน้ํา-%ไขมัน-%โปรตีน-%กาก-%เถา)

7. การวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซโดยวิธี Lane and Eynon (AOAC, 2000)
        7.1 การเตรียมสารละลาย
        1) สารละลายเฟหล่ิง (Fehling’s solution) ประกอบดวย
        สารละลาย Fehling 1  : ละลายคอปเปอรซัลเฟตเพนตะไฮเดรต (CuSO4.5H2O) 36.639
กรัม ในน้ํากลั่น ปรับปริมาตรใหครบ 500 มิลลิลิตร โดยใช Volumetric flask
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        สารละลาย Fehling 2  : ละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) 50 กรัม และโปแตสเซียม
โซเดียมตารเตรต (NaKC4O6.4H2O)  173 กรัม ในน้ํากลั่น ปรับปริมาตรใหครบ 500 มิลลิลิตร
โดยใช Volumetric flask

2) สารละลาย Carrez ประกอบดวย
        สารละลาย Carrez 1 : ละลาย zinc acetate dihydrate 21.9 กรัม ในน้ํากลั่นที่มีกรดอะซิ
ติค (glacial acetic acid) 3 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรใหครบ 100 มิลลิลิตร โดยใช volumetric 
flask
        สารละลาย Carrez 2 : ละลายโพแทสเซียมเฟอรโรไซยาไนด 10.6 กรัม ในน้ํากลั่น ปรับ
ปริมาตรใหครบ 100 มิลิลิตร โดยใช volumetric flask

        3) สารละลายกรดเกลือความเขมขน 6.34 นอรมอล : ตวงกรดไฮโดรคลอริค จํานวน
264.165 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรใหครบ 500 มิลลิลิตร โดยใช volumetric flask

        4) สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 5 นอรมอล : ช่ังโซเดียมไฮดรอกไซด
จํานวน 50 กรัม ในน้ํากลั่น ปรับปริมาตรใหครบ 250 มิลลิลิตร โดยใช volumetric flask

        5) สารละลายเมธิลีนบลูอินดิเคเตอร : ละลายเมธิลีนบลู จํานวน 1 กรัม ในน้ํากลั่น ปรับ
ปริมาตรให ครบ 100 มิลลิลิตร โดยใช volumetric flask

        7.2 การวิเคราะหน้ําตาลรีดิวซ
        1) ช่ังตัวอยาง 2.0 กรัม ละลายดวยน้ํากลั่นพอประมาณ
        2) เติมสารละลาย Carrez 1 และ Carrez 2 อยางละ 5 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน แลวปรับ
ปริมาตรใหครบ 250 มิลลิลิตร โดยใช volumetric flask ตั้งทิ้งไว 20 นาที
        3) กรองผานกระดาษกรอง Whatman เบอร 4
        4) นําสารละลายที่กรองไดใสในบิวเรตชนิดปลายงอ ขนาด 50 มิลลิลิตร ไลฟองอากาศใน
บิวเรตออกใหหมด
        5) ปเปตสารละลาย Fehling 1 และ Fehling 2 อยางละ 5 มิลลิลิตร ใสในฟลาสกขนาด
250 มิลลิลิตร เติม glass bead ลงไป 8-10 เม็ด
        6) ตมสารละลายในฟลาสกใหเดือดบนตะเกียงบุนเซน เติมเมธิลียบลูอินดิเคเตอร 1 หยด
ไตเตรดจนไดตะกอนสีสมแดง สารละลายที่ใชในการไตเตรดตองอยูในชวง 15-50 มิลลิลิตร
        7) ทําการไตเตรดซ้ํา โดยปเปตสารละลาย Fehling 1 และ Fehling 2 อยางละ 5
มิลลิลิตร ในฟลาสก ปลอยสารละลายตัวอยางจากบิวเลตลงไปกอนถึงจุดยุติประมาณ 1-2
มิลลิลิตร
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        8) ตมสารละลายในฟลาสกใหเดือด เติมเมธิลีนบลูอินดิเคเตอร แลวจึงทําการไตเตรดจนได
ตะกอนสีสมแดง บันทึกปริมาตรที่ใชในการไตเตรด
        9) นําไปเทียบหาปริมาณน้ําตาลรีดิวซในสารละลายตัวอยางจากตาราง และคํานวณเปน
เปอรเซ็นตน้ําตาลรีดิวซ

8. การหาปริมาณกรดโดยวิธีไตเตรชั่น (AOAC, 2000)
        1) นําผลิตภัณฑสําเร็จรูปที่คนใหเขากันหรือที่ปนผสมใหเปนเนื้อเดียวกันหลังจากการวัด pH

มากรองโดยใชผาขาวบางหลายๆชั้นใหไดของเหลวมากกวา 50 มล.
        2) ปเปตของเหลวที่ไดมา 1 หรือ 10 มล. ใสลงในฟลาสกขนาด 250 มล เติมน้ํากลั่น 50 มล. 
เขยาใหเขากัน
        3)  หยดฟนอลฟธาลีนลงไป 2 - 3 หยด
        4) ไตเตรทดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) ที่ทราบความเขมขน บันทึก
ปริมาณ NaOH ที่ใชไป (A) โดยจุดยุติหรือจุดเปลี่ยนสีคือจุดที่เปล่ียนสีของผลิตภัณฑเร่ิมตนเปน
สีชมพูออน ถาหากยังคงมองไมเห็นจุดเปลี่ยนสีใหใชวิธีเทียบโดยจุมกับ pH meter โดยจุดที่
เปล่ียนเปนสีชมพูอยูที่ประมาณ pH 8.70
        5) ทํา Blank โดยใชน้ํากลั่นแทนตัวอยางนําไปไตเตรท บันทึกปริมาณ NaOH ที่ใชไป (B)

        6) คํานวณหา % Acidity (as Lactic Acid)  ดังนี้
                % Acidity =  {9 × ( A - B ) × Normality ของ NaOH}/ปริมาตรตัวอยาง

                 เมื่อ     A   =   ปริมาตร NaOH ที่ใชในการไตเตรทตัวอยาง
                          B   =   ปริมาตร NaOH ที่ใชในการไตเตรท Blank

9. การวิเคราะหหาความเปนกรด–ดาง
        นําตัวอยางมาวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใชเครื่องวัดความเปนกรดดาง Hanna 

Instrument, Model 8417 Portugal ซ่ึงไดปรับคามาตรฐานดวยสารละลายมาตรฐานที่มีความเปน
กรด-ดาง เทากับ 7.00 กับ 4.00 ตามลําดับ
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10. การวิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายได
        นําของเหลวจากตัวอยางมาวัดดวย Hand refractometer, Tamco Taiwan คาที่อานไดมี
หนวยเปน degree Brix การปรับเทียบศูนยใชน้ํากลั่น

11. การวิเคราะหเมธานอลและฟูเซลออยล (สถานบริการวิทยาศาสตรแหงประเทศไทย  
มหาวิทยาลัยเชียงใหม (สวท-มช)
วิเคราะหหาเมธานอล
        เตรียมสารมาตรฐานเมธานอล
        1. เตรียมความเขมขน 10 20 40 80 และ 120 ppm ใน Volumetric flask 10 มิลลิลิตร

1.1 เติม 200 ul ของ 50 ppm 1- Butanol เปน Internal standard ทุกขวด
1.2 เตรียมตัวอยางใน Volumetric flask 10 มิลลิลิตร โดยเติม 50 ppm 1- Butanol ดวย

        2. ทําการวิเคราะหดวยเทคนิคแกสโครมาโทกราฟโดยใชสภาวะดังนี้
Column : HP-INNOWAX (30 m × 0.25 mm × 0.25 mm)
GC condition : Inlet 200c

Detector (FID) 250 c
Carrier gas 1 ml/min (He)
Injection volume 1 ul (split 50:1)
Oven 35c (4 min), 35-85c (7c/min), 85-150c (25 c/min), 150c (2 min)

วิเคราะหหาฟูเซลออยล
        1. เตรียมความเขมขนเดียวกัน 50 100 200 400 และ 1200 ppm ใน Volumetric flask 10
มิลลิลิตร
     1.1  เติม 200 ul ของ 50 ppm 1- Butanol เปน Internal standard ทุกขวด

1.2  เตรียมตัวอยางใน Volumetric flask 10 มิลลิลิตร โดยเติม 50 ppm 1- Butanol ดวย
        2. ทําการวิเคราะหดวยเทคนิคแกสโครมาโทกราฟ โดยสภาวะการทดลองเชนเดียวกับการหา
เมธานอล
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การคํานวณ
        1. กรณีที่พบวาในตัวอยางที่นํามาวิเคราะหมี 1- Butanol ปนอยูดวย การคํานวณหาปริมาณ
สามารถหาไดจากกราฟมาตรฐานที่พลอตระหวางพื้นที่ใตพีคของสารกับความเขมขน โดยไมเอา
พื้นที่ใตพีคของ 1- Butanol มาคิด
        2. กรณีที่ไมพบวาตัวอยางที่นํามาวิเคราะห 1- Butanol ปนอยูดวยการคํานวณหาปริมาณ
สามารถหาไดจากกราฟมาตรฐานที่พลอตระหวาง
        {พื้นที่ใตพีคของสาร × ความเขมขน} / พื้นที่ใตพีคของ 1-Butanol
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ภาคผนวก ค

การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ

1. การเตรียมอาหารวุนแข็ง
        ทําสารละลายอาหารปริมาตร 500 มิลลิลิตร จะประกอบดวยสวนผสมตางๆดังนี้

น้ํากลั่น 400 มิลลิลิตร
น้ํามันฝร่ัง 100 มิลลิลิตร
Bacto TM Agar 7.50 กรัม
D (+) - Glucose monohydrate 10.00 กรัม

        1.1 การเตรียมน้ํามันฝรั่ง
1.1.1 มันฝร่ังปอกเปลือก หั่นแลว 100 กรัม
1.1.2 ตมในน้ํากลั่น 250 มิลลิลิตร จนเดือด 10 – 15 นาที
1.1.3 กรองผานผาขาวบาง ถาหากใชไมหมดเก็บใสขวดไวในตูเย็น     

        1.2 การทําอาหารเลี้ยงเชื้อ
1.2.1 ตมน้ํามันฝร่ังที่เอามาจากตูเย็นจนเดือด (ในกรณีที่นําเอามาจากตูเย็น) แลวคอยๆเติม

สวนผสมตางๆลงไป แบงน้ํากลั่นใสประมาณ 300 มิลลิลิตร ตมจนวุนละลายสังเกตไดจากสาร
ละลายใส จึงเติมน้ํากลั่นที่เหลือใหครบ 500 มิลลิลิตร

1.2.2 แบงใสขวดแบน ปดฝาขวดดวยจุกสําลีและหุมฟอยล
1.2.3 ฆาเชื้อโดยใชหมอนึ่งไอน้ํา (Autoclave, Electric Pressure Steam Sterilizer 

Model No. 25 X, USA) ที่ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว อุณหภูมิ 121°ซ เปนเวลา 15 นาที
1.2.4 ทําการ pour plate ตั้งทิ้งไวใหเย็นเพื่อนําไปใช

2. การเตรียมอาหารสําหรับเลี้ยงกลาเชื้อรา (นภา โลหทอง, 2535)
1) นําเอาขาวจาวหอมมะลิมาแชน้ําทิ้งไว 2 ช่ัวโมง สะเด็ดน้ําออก
2) ช่ังน้ําหนัก 100 กรัม เทลงในขวดแกวแบน แลวกล้ิงกระจายขาวใหทั่วขวด
3) อุดจุกดวยสําลี ปดทับดวยแผนอลูมิเนียม แลวครอบดวยถุงพลาสติกกันรอน
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4) นําเอาไปทําใหปลอดเชื้อ โดยใชหมอนึ่งไอน้ํา (Autoclave, Electric Pressure 

Steam Sterilizer Model No. 25 X, USA) ที่ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว อุณหภูมิ 121°ซ
เปนเวลา 20 นาที

5) ตั้งทิ้งไวใหเย็นเพื่อนําไปใช
        2.1 การถายเชื้อรา
        เขี่ยเชื้อราจาก Stock จํานวน 1 หวง นําไปลากบนอาหารวุนแข็งที่ไดในขอ 1 นําไปเก็บที่
อุณหภูมิหองเปนเวลา 72 ช่ัวโมง จนมองเห็นเสนใยของเชื้อรา แลวจึงนําไปเก็บไวที่อุณหภูมิ 4°ซ
จนกระทั่งนํามาใชงาน
        2.2 การเตรียมกลาเชื้อรา
        ทําการเขี่ยเชื้อราที่ไดในขอ 2.1 ลงจํานวน 2 หวงในอาหารในขวดแบนในสภาพปลอดเชื้อ แลว
ไปเก็บที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 4–7 วัน จนมองเห็นเสนใยของเชื้อราคลุมทั่วทั้งขวด จึงนําไปใชงาน 
ถาหากใชไมหมด ใหนําเอาขวดกลาเชื้อราที่ไมไดเปดจุกที่ขวดนําไปเก็บในตูเย็น

3. การเตรียมกลาเชื้อยีสต
        นํายีสตสายพันธุทางการคาชนิดผง 3 สายพันธุ ไดแก Fermivin PDM V1116 และ
Bourgoblanc จํานวน 0.2 กรัมตอขาวโพดหวาน 1 กิโลกรัม ผสมลงในน้ําสะอาดประมาณ 15 
กรัม ที่มีอุณหภูมิประมาณ 40°ซ ผสมใหกระจายตัว ตั้งทิ้งไว 15 – 20 นาที จึงนําไปใชงาน
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ภาคผนวก ง

วิธีการคํานวณที่ใชในการวิจัย

1. ตัวอยางวิธีการคํานวณปริมาณผลผลิตท่ีได
- ถาในแอลกอฮอลที่กล่ันได มีแอลกอฮอล 35%
  ดังนั้นแอลกอฮอลที่กล่ันไดทั้งหมด 2760 มิลลิลิตร จะมีแอลกอฮอล 966 มิลลิลิตร
- ใชขาวโพดหวาน 86300 กรัม

จากสูตรการคํานวณผลผลิตแอลกอฮอลท่ีได (%V/W)
= {ปริมาตรแอลกอฮอลที่กล่ันได (มล.) / น้ําหนักขาวโพดหวาน (กรัม)} × 100
= (966 / 86300) × 100 = 1.12%

2. ตัวอยางวิธีการคํานวณปริมาณแอลกอฮอลท่ีกล่ันไดจากน้ําหนัก
- ถาน้ําหมักมีแอลกอฮอล 4%
  ดังนั้นในน้ําหนักจํานวน 133050 มิลลิลิตร จะมีแอลกอฮอล 5322 มิลลิลิตร
- ปริมาตรแอลกอฮอลที่กล่ันไดทั้งหมด 2760 มิลลิลิตร

จากสูตรการคํานวณปริมาณแอลกอฮอลท่ีกล่ันไดจากน้ําหมัก (%V/ V)
= {ปริมาตรแอลกอฮอลที่กล่ันได (มล.) / ปริมาตรแอลกอฮอลในน้ําหมักหลังการหมัก (มล.)} ×
100
= ( 2760 / 5322 ) × 100 = 51.86%

3. ตัวอยางวิธีการคํานวณปริมาณแอลกอฮอลท่ีกล่ันไดจริงจากแปง
- ถาขาวโพดหวานมีแปงจํานวน 17.87% ดังนั้นขาวโพดหวานจํานวน 86300 กรัม มีแปง 

15421.8 กรัม
- ปริมาตรแอลกอฮอลที่กล่ันไดทั้งหมด 2760 มิลลิลิตร

จากสูตรการคํานวณผลผลิตแอลกอฮอลท่ีได (%V/W)
= {ปริมาตรแอลกอฮอลที่กล่ันได (มล.) / น้ําหนักแปงในมันฝร่ังที่ใช (กรัม)} × 100
= ( 2760 / 15421.8 ) × 100 = 6.26%
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4. ตัวอยางวิธีการคํานวณประสิทธิภาพในการผลิตแอลกอฮอล
- ปริมาณแอลกอฮอลที่ไดจริงจากแปง (%V/W) (จากขอ 3)
- ปริมาณแอลกอฮอลที่ไดตามทฤษฎี (%) คือ หากมีแปงจํานวน 1.7 หนวย สามารถหมักใหได
   แอลกอฮอล จํานวน 1 หนวย คิดเปน 58.82%

จากสูตรคํานวณ ประสิทธิภาพในการผลิตแอลกอฮอล
= {ปริมาณแอลกอฮอลที่ไดจริงจากแปง (%) / ปริมาณแอลกอฮอลที่ไดตามทฤษฎี (%)} × 100
= (6.26 / 58.82) × 100 = 10.64%

5. การคํานวณตนทุนการผลิต

ตารางที่ ฉ 1 การคํานวณตนทุนการผลิตสุรากล่ันจากขาวโพดหวาน

รายการ ราคา (บาท)/ หนวย จํานวนที่ใช คิดเปนเงิน (บาท)
ขาวโพดหวาน 0.10 / กก.  86.3 กก. 8.63
คาเอนไซมแอลฟาอะมิเลส 300 / กก. 0.039 กก. 11.70
คาเอนไซมกลูโคอะมิเลส 400 / กก. 0.040 กก. 16.00
คายีสต 200 / 20 ก. 1.7 ก. 17.00
รวมตนทุน (ไมมีคาแรง) 53.33
คาแรง 30% ของตนทุน 16.00

 รวมเปนเงิน 69.33
ผลผลิตที่ได 2.76 ลิตร ดังนั้นตนทุนในการผลิต / ลิตร 25.11

ตนทุนในการผลิต / 750 มิลลิลิตร 18.83
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