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3.3 สัณฐานวทิยาของฟางขา้วหลงัปรับสภาพดว้ยไอน ้าเป็นเวลา 4 ชัว่โมง โดยใชก้ลอ้ง  5

จุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด 

3.4 สัณฐานวทิยาของฟางขา้วหลงัปรับสภาพดว้ยไอน ้าเป็นเวลา 6 ชัว่โมง โดยใชก้ลอ้ง 53

จุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด 

3.5 สัณฐานวทิยาของฟางขา้วหลงัปรับสภาพดว้ยไอน ้าเป็นเวลา 2 ชัว่โมงและสารละลาย 55

โซเดียมไฮดรอกไซดค์วามเขม้ขน้ 2 %wt/v โดยใชก้ลอ้งจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด 

3.6 สัณฐานวทิยาของฟางขา้วหลงัปรับสภาพดว้ยไอน ้าเป็นเวลา 4 ชัว่โมงและสารละลาย 56

โซเดียมไฮดรอกไซดค์วามเขม้ขน้ 2 %wt/v โดยใชก้ลอ้งจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด 

3.7 สัณฐานวทิยาของฟางขา้วหลงัปรับสภาพดว้ยไอน ้าเป็นเวลา 6 ชัว่โมงและสารละลาย 56

โซเดียมไฮดรอกไซดค์วามเขม้ขน้ 2 %wt/v โดยใชก้ลอ้งจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด 

3.8 สัณฐานวทิยาของฟางขา้วหลงัปรับสภาพดว้ยไอน ้าเป็นเวลา 2 ชัว่โมงและสารละลาย 57

โซเดียมไฮดรอกไซดค์วามเขม้ขน้ 1 %wt/v โดยใชก้ลอ้งจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด 

3.9 สัณฐานวทิยาของฟางขา้วหลงัปรับสภาพดว้ยไอน ้าเป็นเวลา 2 ชัว่โมงและสารละลาย 58

โซเดียมไฮดรอกไซดค์วามเขม้ขน้ 3 %wt/v โดยใชก้ลอ้งจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด 

3.13 ปริมาณน ้าตาลรีดิวซ์ท่ีไดจ้ากการปรับสภาพฟางขา้วสภาวะต่างๆ   65 

3.14 ตะกอนเซลล ์         66 

3.15 สารละลายน ้าตาลกลูโคสหลงัเติมตะกอนเซลล ์     66 

3.16 ปริมาณเอทานอลจากการหมกัน ้าตาลกลูโคสโดยใชแ้ต่จุลินทรียแ์ต่ละชนิด  67 

3.17 ปริมาณเอทานอลจากการหมกัน ้าตาลกลูโคสโดยใชย้สีตท์  างานร่วมกบัแบคทีเรีย  68 

3.18 ปริมาณเอทานอลจากการหมกัน ้าตาลกลูโคสโดยใชย้สีตท์  างานร่วมกบัรา  69 

3.19 ปริมาณเอทานอลจากการหมกัน ้าตาลกลูโคสโดยใชแ้บคทีเรียท างานร่วมกบัรา  70 

3.20 ปริมาณเอทานอลจากการหมกัน ้าตาลกลูโคสโดยใชย้สีตท์  างานร่วมกบัแบคทีเรีย และรา 71 
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3.21 การหมกัฟางขา้วในกระบวนการหมกัแบบต่อเน่ืองท่ีอุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียสและ 73

ท าการเขยา่ท่ี 150 รอบต่อนาที 

3.22 ปริมาณเอทานอลจากการหมกัฟางขา้วของแบคทีเรียแต่ละชนิดในกระบวนการ SSF ณ  75

อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส และท าการเขยา่ท่ี 150 รอบต่อนาที 

3.23 ปริมาณเอทานอลจากการหมกัฟางขา้วของแบคทีเรีย Pumilus ในกระบวนการ SSF ณ  76

อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส จากการเขยา่ และไม่เขยา่ 

3.24 การหมกัฟางขา้วในกระบวนการหมกัแบบต่อเน่ืองท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสโดย 77

ไม่ท าการเขยา่ 

3.25 ปริมาณเอทานอลจากการหมกัฟางขา้วของแบคทีเรียแต่ละชนิดในกระบวนการ SSF ณ  78

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส และไม่ท าการเขยา่ 

ฉ-1 หลกัการท างานของเคร่ืองก๊าซโครมาโตกราฟี      105 

ฉ-2 โครมาโตแกรมของสารละลายมาตรฐานเอทานอล โดยวธีิแก๊สโครมาโตกราฟี  109 

ฉ-3 กราฟมาตรฐานสารละลายเอทานอล       111 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


