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บทคัดยอ 
  
 การคนควาแบบอิสระนี้ไดศกึษาความเปนไปไดในการผลิตวอดกาจากมันฝร่ัง จากการใช
วัตถุดิบเปนหวัมันฝร่ัง 2 สายพันธุ คือ สายพันธุแอตแลนติค และสายพันธุสปุนตา ศึกษาคุณภาพ
ทางกายภาพและเคมี พบวามีคาใกลเคียงกนั โดยมีปริมาณความชืน้ในชวง 78.77-78.88 เปอรเซ็นต 
ไขมันในชวง 0.17-0.22 เปอรเซ็นต โปรตีนในชวง 0.21-0.24 เปอรเซ็นต คารโบไฮเดรตในชวง 
19.66-19.67 อะไมโลสในชวง 9.01-13.25 เปอรเซ็นต น้ําตาลรีดิวซในชวง 0.89-1.33 เปอรเซ็นต สี
ผิวโดยคา L* ในชวง 49.72-49.97 คา a* ในชวง 1.57-4.49 คา b*ในชวง 28.05-30.25 เสนผาน
ศูนยกลางในชวง 4.55-6.47 เซนติเมตร และความยาวในชวง 7.47-7.52 เซนติเมตร แตมันฝร่ังสาย
พันธุแอตแลนติค มีความหนาแนน น้ําหนกัเฉลี่ยตอหวั และปริมาณแปง ( 5.94 กิโลกรัม / ลิตร 173.44 
กรัม และ 17.69  เปอรเซ็นต ตามลําดับ) ซ่ึงมากกวาสายพนัธุสปนุตา จากการศกึษาการยอยแปง และการหมัก
มันฝร่ังใหเกดิแอลกอฮอล ไดวิธีการที่เหมาะสมที่สุดคือ การใชมันฝร่ังสายพันธุ แอตแลนติค บด
แลวตมจนแปงสุก แลวเติมเอนไซมแอลฟาอะไมเลส (0.04 เปอรเซ็นตของน้ําหนกัมันฝร่ัง) เมือ่
อุณหภูมิเปน 80 องศาเซลเซียส จากนั้นเติมเอนไซมกลูโคอะไมเลส (0.078เปอรเซ็นตของน้ําหนกั
มันฝร่ัง) เมื่ออุณหภูมิลดลงเปน 55 องศาเซลเซียส ปลอยใหแปงถูกยอยจนถึงอุณหภมูิหอง แลวเตมิ
ยีสตผงสายพนัธุ Saccharomyces cerevisiae (V1116) หมักใหเกิดแอลกอฮอลที่อุณหภูมิหองจน
ส้ินสุดการหมกัซึ่งไดน้ําหมกัที่มีแอลกอฮอล 8.17±0.29 เปอรเซ็นต เมื่อนําไปกลั่นใหไดแอลกอฮอล
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ความเขมขน 40 เปอรเซ็นต พบวาไดผลผลิตแอลกอฮอล 7.00±0.38 เปอรเซ็นต และปริมาณ
แอลกอฮอลที่กลั่นไดจากน้ําหมัก  74.60±6.38 เปอรเซ็นต  ปริมาณเมทานอลและฟูเซลลออย อยูใน
เกณฑของมาตรฐานสุรากล่ัน เมื่อศึกษาวิธีการกําจัดกลิ่นในสุราที่กล่ันได พบวาวิธีการที่เหมาะสม 
คือการแชดวยถานกัมมันตชนิดเม็ดขนาด 0.8-2.4 มิลลิเมตร นาน 24 ช่ัวโมง แลวกรองเอาเฉพาะ
สวนใส หลังจากนั้นทาํการศึกษาการแตงกลิ่นจากผลไมประเภทสม พบวาการแชผิวสมสายพันธุ
สายน้ําผ้ึง 15 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก นาน 24 ช่ัวโมงแลวกล่ันซ้ํา ไดวอดกากลิ่นสมสายน้ําผ้ึง ที่มี
คุณภาพดีเปนที่ยอมรับของผูทดสอบชิมใกลเคียงกับวอดกาในทองตลาด  
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ABSTRACT 
 

 This independent study aimed to study was the possibility of vodka production from 
potatoes.  Two varieties of potato : Atlantic and Spunta were used as raw material. It was found 
that their physical and chemical quality was similar : 78.71-78.88 percentage of moisture content, 
0.17-0.22 percentage of fat, 0.21-0.24  percentage of protein, 19.66-19.67 percentage of 
carbohydrate, 9.01-13.25 percentage of amylose, 0.89-1.33  percentage of reducing sugar, 4.55-
6.47 centimeters of diameter, 7.47-7.52 centimeters of length, tubers , color  was L*, a*, b* values 
for  49.72, 1.57, 28.05 of Atlantic and -49.97, 4.49, 30.25 of Spunta, respectively. Atlantic variety 
had higher value of density, weight, and starch content (5.94 kg/L, 173.40 g and 17.69 
percentage , respectively) than Spunta variety. From the study of starch hydrolysis and alcohol 
fermentation, the suitable process was started from boiling Atlantic potato mash, adding with α-
amylase enzyme (0.04 percentage w/w of potato) at 80 oC, following with glucoamylase enzyme 
adding (0.078 percentage w/w of potato) at 55 oC. After hydrolysis until room temperature, dried 
active yeast (Saccharomyces cerevisiae, V1116) was inoculated and fermented at room 
temperature. After fermentation, its alcohol content was 8.17±0.29 percentage . After distillation 
to 40 percentage alcohol content, its yield was 7.00±0.38 percentage and alcohol recover from 
must was 74.60±6.38 percentage . Its methanol and fusel oil content was lower than the spirit 
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regulation limit. From the deordorization study, the optimum condition was soaking with 0.8-2.40 
granulated activated carbon for 24 hour and clarified by filtration. The result of flavour 
fortification was showed that vodka produced from soaking with orange peel (Sai-num-pung 
variety) at 15 percentage (w/v) for 24 hour and then re-distillation had the good quality. The 
orange vodka quality was similar to the commercial vodkas. 
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