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2.2 โครงสรางของอะไมโลสซึ่งเปนเสนตรง         9 
2.3 โครงสรางของอะไมเพคตนิซึ่งเปนกิ่งกานสาขา                                10   
2.4 ลักษณะการทาํงานของเอนไซมแอลฟาอะไมเลสในการยอยแปง                                     16 
2.5 ลักษณะการทาํงานของเอนไซมเบตาอะไมเลสในการยอยแปง     17 
2.6 ลักษณะการทาํงานของเอนไซมกลูโคอะไมเลสในการยอยแปง                                       19 
2.7 สมการการเปลี่ยนแปงใหเปนเอทานอล                     21 
2.8 แผนภูมิขั้นตอนการเปลี่ยนน้าํตาลเปนแอลกอฮอล โดยกลุมเอนไซมจากยีสต     
 ในสภาพไรอากาศ                                                                                                             22 
2.9 แผนภูมิขั้นตอนการผลิตสาโทและเหลาขาว                                                         37 
2.10 หมอกล่ันแบบตางๆ                                               41 
2.12 เครื่องกล่ันแบบ pot still                                                                          41 
ก-1 ขาวเหนียวพันธุตางๆ          84 
ก-2 เอนไซมแอลฟาอะไมเลส (Termamy SC) และกลูโคอะไมเลส (SAN super 360 L)  84                              
ก-3 การเติมเอนไซมในขาวเหนยีวที่ตมสุก และบรรจุในกลองโฟม  
 เพื่อรักษาอณุหภูมใิหคอยๆ ลดลง        84 
ก-4 น้ําสาไดจากการกรอง             85 
ก-5 กากที่เหลือจากการกรอง                                                                                                  85        
ก-6 เครื่องกล่ันสุราที่ใชในงานวจิัย         85
ก-7 สุรากล่ันที่ผลิตจากการยอยดวยเอนไซม และสุรากล่ันที่ผลิตจากการใชลูกแปง              85         
ข-1   การปรับดีกรสุีรากล่ัน         88 
ง-1   ความสัมพันธระหวาคาดูดกลืนแสง และปริมาณอะไมโลส                  97 
ง-2   ความสัมพันธระหวาคาดูดกลืนแสง และคาความเขมขนของแปง                 98 
ง-3 ชุดวิเคราะหหาปริมาณกรดระเหยโดยวิธีการกลั่น                                                          102 
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