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บทคดัย่อ 

 งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อทดลองใช้ล าไยอบแห้งคุณภาพต ่ามาผลิตเอทานอล โดยแบ่ง
การศึกษาออกเป็น 3 ขั้นตอน คือ 1.) การใช ้Mixture design หาสัดส่วนท่ีเหมาะสมท่ีสุดของส่วนผสม
ล าไยอบแห้ง น ้ าตาลและยีสต์ 2.) ศึกษาปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการหมกั จาก 3 ตวัแปร คือวิธีการสกดั
น ้ าตาลจากล าไยอบแห้ง เวลาและอุณหภูมิท่ีใช้ในการหมัก โดยใช้การวางแผนการทดลองแบบ 
Factorial และขั้นตอนท่ี 3.) หาเวลาท่ีเหมาะสมจากเง่ือนไขท่ีไดจ้ากผลการทดลองสองส่วนแรก 

 ผลการศึกษาส่วนผสมท่ีเหมาะสม คือ ล าไยอบแห้ง 2,000 กรัม น ้ าตาล 1,000 กรัม และยีสต ์ 
3 กรัม และผลการวิเคราะห์ทางสถิติ ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการหมัก ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95%  
พบวา่ปัจจยัทั้งหมดท่ีก าหนดมีอิทธิพลต่อการหมกั และมีอิทธิพลร่วมระหวา่งทุกปัจจยั ยกเวน้ วธีิการ
สกดัน ้ าตาลกบัระยะเวลาในการหมกัไม่มีอิทธิพลร่วมต่อกนั การศึกษาหาระยะเวลาในการหมกัล าไย
อบแห้งแบบเน้ือ ด้วยการสกดัน ้ าตาลโดยการตม้จนเดือดและหมกัไวท่ี้อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส  
เป็นเวลา 14 วนั ซ่ึงได้ค่าความเข้มข้นแอลกอฮอล์สูงสุด 12.36% จากนั้ นท าการหาระยะเวลา 
ท่ีเหมาะสมในการหมกั พบวา่ปัจจยัเวลาท่ีใชใ้นการหมกัเอทานอลควรอยูร่ะหวา่ง 14-18 วนั ซ่ึงจะได ้
เอทานอลอยูร่ะหวา่ง 13 - 14% (v/v) 
 
 
 
 
 



จ 
 

Thesis Title Ethanol Production from Low Quality Dried Longan 

Author Ms. Kanokwan   Ruamchai 

Degree Master of Engineering (Energy Engineering) 

Advisory Committee Dr. Viboon  Changrue Advisor 
  Assoc. Prof. Dr. Sumpun  Chaitep Co-advisor 
 

ABSTRACT 

 The objective of this research was to investigate using low quality dried Longan for ethanol 
production. The studies were separated to be 3 steps consisted of 1.) Using Mixture design to find 
the suitable ratio of dried Longan, sugar and yeast. 2.) To find the influence of 3 factors: method of 
sugar extraction, time and temperature of fermentation by Factorial experimental design and  
3.) Finding the optimum time from the found conditions of 2 first steps. 

 The result of optimum condition was dried Longan 2,000 g, sugar 1,000 g and yeast 3 g.  
The result of statistic analysis, the influences of factors on fermentation at 95% confident level. 
Found that all of factors and all interaction factors have influence on fermentation, except 
interaction factor of method of sugar extraction and fermentation time. The study of fermentation 
time was investigated using sugar extraction by boiling of flesh Longan then fermentation at 35ºC 
for 14 days which provide 12.36% alcohol. The optimum time was 14-18 days for which it can 
reach 13-14% alcohol. 
 
 


