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สารบาญ 
หนา 

 
กิตติกรรมประกาศ         ค 
บทคัดยอภาษาไทย         ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ         ฉ 
สารบาญตาราง          ญ 
สารบาญภาพ          ฎ 
บทที่ 1 บทนํา          1 

1.1 ที่มาและความสําคัญของปญหา      2 
1.2 วัตถุประสงคของงานวิจยั       2 
1.3 ประโยชนที่ไดรับจากงานวิจยั       2 
1.4 ขอบเขตของการวิจยั        2 

บทที่ 2 สาระสําคัญจากเอกสารที่เกี่ยวของ       3 
2.1 เครื่องดื่มแอลกอฮอลกล่ัน       3 
2.2 กระบวนการหมักใหเกดิแอลกอฮอล      8 
2.3 ลูกแปงที่ใชในกระบวนการหมักใหเกดิแอลกอฮอล    19 
2.4 การกลั่นสุรา         22 
2.5 มันฝร่ัง         24 

บทที่ 3 อุปกรณและวิธีการทดลอง        30 
3.1 วัสด ุ         30 
3.2 อุปกรณ         30 
3.3 วิธีการทดลอง        32 

บทที่ 4 ผลการทดลองและวจิารณ        37 
4.1 คุณภาพทางเคมีและกายภาพของหวัมนัฝร่ัง     37 
4.2 การใชลูกแปงสุราในการยอยแปงและหมักใหเกดิแอลกอฮอล   39 
4.3 การยอยแปงดวยเชื้อราแลวหมักตอใหเกิดแอลกอฮอลโดยเชื้อยีสตบริสุทธิ์ 41 
4.4 การยอยแปงดวยเอนไซมแลวหมกัตอใหเกิดแอลกอฮอลโดยเชื้อยสีตบริสุทธิ์ 48 
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สารบาญ 
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4.5 การเปรียบเทียบปริมาณแอลกอฮอลที่กล่ันไดจากมนัฝร่ังตางสายพันธุ    58 
4.6 การปรุงแตงกลิ่นของวอดกา          58 

บทที่ 5 สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ        64 
5.1 สรุปผลการทดลอง          64 
5.2 ขอเสนอแนะ           65 

เอกสารอางอิง            66 
ภาคผนวก            71 

ภาคผนวก ก รูปภาพประกอบการวิจยั        72 
ภาคผนวก ข ตวัอยางแบบประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัส     74 
ภาคผนวก ค การวิเคราะหคณุภาพทางกายภาพ       76 
ภาคผนวก ง การวิเคราะหคณุภาพทางเคม ี        77 
ภาคผนวก จ การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ        87 
ภาคผนวก ฉ วธีิการคํานวณที่ใชในงานวจิยั                                 89 

ประวัติผูเขียน            91 
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สารบาญตาราง 
 
 

ตาราง           หนา 
 
2.1     คุณคาทางอาหารของหัวมันฝร่ังสดและแหงตอน้ําหนกั 10 กรัม   29 
4.1    คุณภาพทางเคมีและกายภาพของหัวมันฝร่ัง     38 
4.2         ผลการยอยแปงและหมักใหเกดิแอลกอฮอลโดยลูกแปงสุรา 3 แหลงกับ  47 
     ช้ินมันฝร่ัง 3 ขนาด 
4.3    ผลการยอยแปงดวยเชื้อรา 2 สายพันธุ และหมักใหเกิดแอลกอฮอลโดย  54 
    เชื้อยีสตทางการคา 3 สายพันธุ 
4.4   ผลการยอยแปงดวยเอนไซมและหมกัใหเกิดแอลกอฮอลโดยใช   57

เชื้อยีสตทางการคา 3 สายพันธุ 
4.5  การเปรียบเทยีบสายพันธุมันฝรั่งตอความสามารถในการกลั่น และคณุภาพ  59 

ของแอลกอฮอล 
4.6  ชนิดของถานกัมมันต และระยะเวลาในการแช ที่มีผลตอการกําจัดกลิ่นในสุรากล่ัน 60  
4.7  ลําดับการยอมรับรวมของวอดกาที่แชดวยผิวสมในปริมาณที่แตกตางกนั  61 
4.8  ลําดับการยอมรับรวมของวอดกาที่ผานการแชดวยวัตถุดบิชนิดตางๆ   62 
4.9 การเปรียบเทยีบคุณภาพดานประสาทสัมผัสของวอดกาชนิดตางๆ   63 
ฉ. 1  การคํานวณตนทุนการผลิตวอดกากล่ินสมสายน้ําผ้ึง     90 
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สารบาญภาพ 
 
 

รูป           หนา 
 
2.1    โครงสรางอะไมโลส และอะไมโลเพคตนิ      11 
2.2     ผลผลิตจากการยอยสลายแปงดวยเอนไซมอะไมเลส 3 ชนิด   14 
2.3     การผลิตเอทานอลจากกลูโคสโดย Embden-Meyerhof-Parnas Pathway  16 
2.4     การเปลี่ยนแปงใหเปนแอลกอฮอลในกระบวนการหมัก    17 
4.1            ผลของขนาดชิ้นมันฝร่ังนึ่งสุกตอคุณภาพของน้ําหมักจากมนัฝร่ัง   43 
4.1 (ตอ)   ผลของขนาดชิ้นมันฝร่ังนึ่งสุกตอคุณภาพของน้ําหมักจากมนัฝร่ัง  44 
4.2     ผลของแหลงลูกแปงสุราตอคุณภาพของน้ําหมักมนัฝร่ัง    45 
4.2 (ตอ)    ผลของแหลงลูกแปงสุราตอคุณภาพของน้ําหมักมันฝร่ัง  46 
4.3            ผลของเชื้อราตอคุณภาพของน้าํหมักมันฝร่ัง  50 
4.3 (ตอ)    ผลของเชื้อราตอคุณภาพของน้าํหมักมันฝร่ัง  51 
4.4            ผลของสายพันธุยสีตตอคุณภาพน้ําหมักมนัฝร่ัง     52 
4.4 (ตอ)    ผลของสายพันธุยสีตตอคุณภาพน้ําหมักมนัฝร่ัง     53 
4.5     ผลของสายพันธุยีสตตอคุณภาพของน้ําหมักมันฝร่ัง    55 
4.5 (ตอ)    ผลของสายพันธุยสีตตอคุณภาพของน้ําหมักมนัฝร่ัง    56 
ก.1 ลักษณะของหวัมันฝร่ัง        72 
ก.2 เครื่องกล่ันที่ใชในการทดลอง       72 
ก.3 การแตงกลิ่นวอดกาโดยการแชดวยผิวผลไมประเภทสม    73 
ก.4 วอดกาในการทดลอง กับวอดกาตามทองตลาด     73 
ง.1 ความสัมพันธระหวางคาดูดกลืนแสงและปริมาณอะไมโลส    84 
ง.2    ความสัมพันธระหวางคาดดูกลืนแสงและคาความเขมขนของแปง   86 
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