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บทที ่5  

สรุปผลการทดลองและเสนอแนะ 

จากขั้นตอนผลการด าเนินงานวิจัยซ่ึงได้กล่าวไวใ้นบทท่ี 4 ผูว้ิจ ัยได้แสดงผลการทดลอง        
การวิเคราะห์ ผลของปัจจยัในการทดลองโดยใช้เทคนิคการออกแบบการทดลอง และสามารถสรุป
ผลงานวิจยัจากการทดลองไดใ้นบทน้ี รวมทั้งขอ้เสนอแนะ เพื่อน าไปประยกุตใ์ชใ้นการผลิตเอทานอล
จากล าไยอบแหง้ท่ีมีคุณภาพต ่า ดงัต่อไปน้ี 

5.1 สรุปผลการด าเนินงานวจัิย 

งานวิจยัฉบบัน้ีเป็นการน าเอาล าไยอบแห้งท่ีมีคุณภาพต ่ามาใช้ ในการทดลอง ล าไยอบแห้ง
คุณภาพต ่าท่ีกล่าวมานั้น คือ เลือกล าไยอบแห้งท่ีมีอายุการเก็บรักษาสินคา้ในสต๊อกมามากกวา่ 7-8 เดือน 
นบัจากวนัท่ีผลิต เพื่อเป็นการช่วยเหลือเกษตรกรผูท่ี้มีปัญหาล าไยคา้งสตอ๊กซ่ึงการน าล าไยอบแห้งท่ีมี
คุณภาพต ่ามาผลิตเอทานอลนั้น มีประโยชน์มากกวา่การน าไปท าลายทิ้ง และยงัเป็นการลดตน้ทุนใน
การผลิตเอทานอลไดอี้กทางหน่ึง 

ผูว้ิจยัไดน้ าวิธีการออกแบบสูตรผสม (Mixture Design) ในการหาสัดส่วนของวตัถุดิบท่ีจะใช้
ในการทดลอง โดยใช้ Mixture design แบบเซฟเฟ่ซิมเพล็กซ์แล็คทิส (Scheffe’ Simplex-Lattice) 

ค านวณจากสมการ M     =        
(𝑚+𝑞−1)!

𝑚!(𝑞−1)!
   = 25 สูตรส่วนผสม  

โดยมีสูตรท่ี 7 และ 14 มีส่วนผสมท่ีมีน ้ าหนักท่ีง่ายต่อการชั่งตวงจึงเลือกเลือกดังกล่าวมา 
ท าการทดลองและเก็บขอ้มูลตามแบบการทดลองแฟกทอเรียลจนครบจ านวนคร้ังท่ีมีการออกแบบ
พบวา่ ปัจจยัท่ีเหมาะสมท่ีสุดของการผลิตเอทานอลจากล าไยอบแหง้ทั้ง 2 ชนิดคือ การสกดัน ้าตาลจาก
ล าไยอบแห้งด้วยการต้มจนเดือดเป็น เวลา  30 นาที  หมักด้วยยีสต์  Saccharomyces cerevisiae  
ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส (°C) หมักไวเ้ป็นเวลา 14 วนั ได้ผลลัพธ์ คือ ค่าความเข้มข้นของ
แอลกอฮอล์ล าไยอบแห้งแบบทั้ งเปลือกและเมล็ด ค่าความเข้มข้นของแอลกอฮอล์สูงสุดท่ีได้
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มีค่า 11.23% และล าไยอบแห้งแบบเน้ือล าไย ค่าความเขม้ขน้ของแอลกอฮอล์สูงสุดท่ีได ้มีค่า 12.36% 
ตามล าดบั  

จากนั้นท าทดสอบสัมประสิทธ์ิการตดัสินใจ (R-quare) จากการวิเคราะห์ข้อมูลการทดลอง
พบว่า ค่าสัมประสิทธ์ิการตดัสินใจของการใช้ล าไยอบแห้งแบบทั้งเปลือกและเมล็ด ได้ R-quare = 
0.85 และการใช้ล าไยอบแห้งแบบชนิดเน้ือได้ R-quare = 0.89เป็นการบอกให้ทราบถึงระดบัความ
เป็นไปไดใ้นการทดลอง จึงไดท้  าการทดลองข้ึนซ ้ า เม่ือก าหนดปัจจยัต่างๆจากตวัแบบทดลอง โดยท า
การทดลอง 3 คร้ัง พบวา่ เม่ือเวลาเพิ่มข้ึนความเขม้ขน้ของเอทานอลจะเพิ่มข้ึนจนถึงจุดๆหน่ึง จากนั้น
ความเขม้ขน้ของเอทานอลจะคงท่ี ดงันั้นเวลาที่เหมาะสมในการหมกัเอทานอล คือ 18 วนั จะได้ 
เอทานอลท่ีมีความเขม้ขน้อยู่ระหวา่ง 13 – 14 % 

5.1.1 ปัญหาและอุปสรรคท่ีเกิดข้ึนในการทดลอง 

1) ในการออกแบบการทดลองโดยการใช้สูตรในการผสมส่วนประกอบต่างๆท่ีจะ
ผลิตเอทานอลนั้นไดมี้การน ้ าน าตาลมาผสมเพื่อให้น ้ าล าไยมีความหวานมากข้ึน 
แต่การทดลองไม่สามารถวดัค่าความเขม้ขน้ของเอทานอลได ้เพราะความเขม้ขน้
ของน ้ าหมกั มีค่าความหวานมากเกินไป ท าให้ยีสตไ์ม่สามารถเจริญเติบโตต่อไป
ได ้จึงท าใหไ้ม่เกิดการยอ่ยสลายน ้าตาลท่ีสมบูรณ์ 

2) ช่วงเวลาในการทดลองงานวจิยัเม่ือช่วงเดือน ธนัวาคมจนถึงเดือนมกราคม สภาพ
อากาศในประเทศไทยมีอุณหภูมิท่ีต ่าลง จึงไม่สามารถท าการทดลองท่ีสภาวะ
อุณหภูมิหอ้งได ้ท าใหค้่าของความเขม้ขน้แอลกอฮอลมี์ค่า เป็น 0% 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

ปัจจุบนัความตอ้งการใชเ้อทานอลในดา้นพลงังานมีความต่ืนตวัสูงข้ึนซ่ึงในการวิจยัคร้ังต่อไป
อาจน าขอ้มูลในส่วนท่ีเก่ียวขอ้งท่ีไดจ้ากการทดลองน้ีไปประยกุตเ์พิ่มเติมเพื่อใชใ้นการหมกัเอทานอล
จากวสัดุทางการเกษตรอ่ืนๆ และควรมีการพัฒนาเคร่ืองกลั่นเพื่อได้ปริมาณความเข้มข้นของ 
เอทานอลมากข้ึนและใชเ้ป็นพลงังานทดแทนซ่ึงเป็นการลดภาระการใชน้ ้ ามนัปิโตรเลียมไดส่้วนหน่ึง
และปัจจุบนัมีหลายหน่วยงานไดศึ้กษาการทดลองในดา้นน้ี 

ในการทดลองน้ีใชล้  าไยอบแห้งท่ีมีคุณภาพต ่าหรือคา้งสต๊อกมาผลิตเอทานอล และเพื่อเป็นการ
ลดตน้ทุนในการใช้วตัถุดิบท่ีมีการแปรรูปมาผลิตเอทานอล อาจจะมีการน าล าไยสดท่ีลน้ตลาดหรือ 
ตกเกรด มาทดลองผลิตเอทานอลได ้เช่นกนั 
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จากผลของการทดลองทั้งหมด ค่าความเขม้ขน้ของแอลกอฮอลท่ี์ไดใ้นการทดลองน้ี มีค่าสูงกวา่
การใชว้ตัถุดิบต่างๆ เม่ือเทียบกบัผูว้ิจยัอ่ืน ซ่ึงสามารถน าแอลกอฮอลท่ี์ไดไ้ปกลัน่เพื่อท าเป็นเอทานอล 
บริสุทธ์ิได้ หรือน าแอลกอฮอล์ท่ีได้จากการทดลองไปใช้ประโยชน์เป็นตัวท าละลาย ท่ีเรียกว่า          
น ้าหมกัชีวภาพ ใชฆ่้าแมลง และศตัรูพืชได ้


