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ภาคผนวกท่ี 1 

การวัดปริมาณน้ําตาลท้ังหมดท้ังหมดโดยวิธี Phenolic and concentrate sulfuric acid 

การหาปริมาณน้ําตาลท้ังหมดดวยวิธีนี้  สามารถตรวจวัดปริมาณน้ําตาลชวง 1 – 100 มิลลิกรัม

ตอลิตร และเปนวิธีการท่ีรวดเร็วท่ีจะวิเคราะหหาปริมาณคารโบไฮเดรตท่ีไมจําเพาะเจาะจง เพราะไมวา

น้ําตาลนั้นจะอยูในรูปน้ําตาลรีดิวส น้ําตาลนอนรีดิวส หรือน้ําตาลในธรรมชาติท่ีพบอยูในรูป mono-, di-, 

tri-, oligo- และ polysaccharide สามารถวิเคราะหหาน้ําตาลไดดวยวิธีนี้ 

1. หลักการทางปฏิกิริยา (Scherz and Bonn, 1998)  
                น้ําตาล mono-, di-, tri-, oligo- และ polysaccharide ทําปฏิกิริยากับฟนอล และกรดซัล

ฟูริคเขมขน ท่ีอุณหภูมิสูง สงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงรูปรางเปนสารท่ีมีสี สามารถดูดซับแสงสูงสุดท่ี

ความยาวคลื่น 480 – 490 นาโนเมตร สําหรับกลไกการเกิดปฏิกิริยา เชื่อวาในกรณีน้ําตาล oligo- และ 

polysaccharide ถูกตัดพันธะอีเธอรระหวางโมเลกุลใหออกจากกันดวยกรด พรอมกันนั้น ก็เกิดปฏิกิริยา

การขจัดน้ําออกท่ีแทนท่ีดวยอนุพันธุของเฟอรฟูรอล (furfural derivatives) ท่ีจะเกิดการรวมตัวกับฟนอล  

กลายเปนสีไตรเอริลมีเทน เปนสารประกอบสีสม (triarylmethane dyes) 

2. สารเคมี  

- สารละลายฟนอล 5 เปอรเซนต (น้ําหนักตอปริมาตร) เตรียมไดโดยละลายผลึกของฟนอล 
25.0 กรัม ในน้ํากลั่น 250 มิลลิลิตร 

- กรดซัลฟูริคเขมขน 

3. วิธีการวิเคราะห 
1) ใชตัวอยาง 1 มิลลิลิตร ใสลงในหลอดทดลอง ขณะเดียวกันก็ทํากับสารไรตัวอยาง 

(blank) ดวย โดยการใชน้ํากลั่นปริมาตรเทากันแทนตัวอยาง 
2) เติมสารละลายฟนอล 1 มิลลิลิตร ในตัวอยางผสมใหเขากัน 
3) เติมกรดซัลฟูริคเขมขน 5 มิลลิลิตร ลงในสารผสมขอ 2) ตั้งท้ิงไว 10 นาที แลวเขยาแรง 

ๆ ผสมใหเขากันดวยเครื่องผสมสารละลาย (vortex mixer) (ระวังกรดผสมน้ําจะรอน
เดือด) ตั้งท้ิงไวอีกประมาณ 20 นาที 

4) นําชุดทดลองไปวัดคาการดูดกลืนแสง ท่ีความยาวคลื่น 490 นาโนเมตร เทียบความ
เขมขนกับสารรละลายมาตรฐาน (standard curve) ระหวางความเขมขนของ
สารละลายน้ําตาลมาตรฐาน  และคาการดูกลืนแสง 

4.    ปญหาท่ีเกิดข้ึนและแนวทางแกไข 

1)  คาท่ีไดไมแนนอน แกไขโดยพยายามควบคุมการทดลองใหเหมือนๆกันทุกครั้ง ซ่ึงตอง

ไปปรับวิธีการตามความเหมาะสม และเพ่ือใหไดคาท่ีแมนยําควรทําการทดลองซํ้าและ

ควรมีการทําชุดสารละลายมาตรฐานควบคูไปดวยทุกครั้ง 
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2)  กรดเขมขนละลายน้ําแลวคายความรอน จะมีอุณหภูมิสูง และมีฤทธิ์กัดกรอนควรทํา

การทดลองดวยความระมัดระวัง 

5.    การคํานวณปริมาณน้ําตาลท้ังหมด 

ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด (กรัม/ลิตร) = คาการดูดกลืนแสง (OD490 ) x 
ความชัน

1
x 
การเจือจาง

1
 

โดย ความชัน   = คาความชันของกราฟมาตรฐาน 

และการเจือจาง  = คาเจือจางตัวอยางท่ีใชวิเคราะห 

 

 

ภาคผนวกท่ี 2 

กราฟมาตรฐานของการหาปริมาณน้ําตาลท้ังหมด 

 

 

รูปท่ี ผ.1 กราฟมาตรฐานของน้ําตาลกลูโคสสําหรับใชในการวิเคราะหหาปริมาณน้ําตาลท้ังหมด 
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ภาคผนวกท่ี 3  

กราฟมาตรฐานของน้ําตาลชนิดตางๆ 

 

3.1 กราฟมาตรฐานน้ําตาลกลูโคส 

 

รูปท่ี ผ.2 กราฟมาตรฐานแสดงความสัมพันธระหวางน้ําตาลกลูโคสกับพ้ืนท่ีใตพีค 

 

3.2 กราฟมาตรฐานน้ําตาลไซโลส 

 

รูปท่ี ผ.3 กราฟมาตรฐานแสดงความสัมพันธระหวางน้ําตาลไซโลสกับพ้ืนท่ีใตพีค 
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3.3 กราฟมาตรฐานน้ําตาลอะราบิโนส 

 

รูปท่ี ผ.4 กราฟมาตรฐานแสดงความสัมพันธระหวางน้ําตาลอะราบิโนสกับพ้ืนท่ีใตพีค 

 

ภาคผนวกท่ี 4 

กราฟมาตรฐานของกรด เอทานอล และ 2,3-บิวเทนไดออล 

4.1 กราฟมาตรฐานกรดแลคติก 

 

รูปท่ี ผ.5 กราฟมาตรฐานแสดงความสัมพันธระหวางกรดแลคติกกับพ้ืนท่ีใตพีค 
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4.2 กราฟมาตรฐานกรดอะซิติก 

 

รูปท่ี ผ.6 กราฟมาตรฐานแสดงความสัมพันธระหวางกรดอะซิติกกับพ้ืนท่ีใตพีค 

 

4.3 กราฟมาตรฐานกรดฟอรมิก 

 

รูปท่ี ผ.7 กราฟมาตรฐานแสดงความสัมพันธระหวางกรดฟอรมิกกับพ้ืนท่ีใตพีค 
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4.4 กราฟมาตรฐานเอทานอล 

 

รูปท่ี ผ.8 กราฟมาตรฐานแสดงความสัมพันธระหวางเอทานอลกับพ้ืนท่ีใตพีค 

 

4.5 กราฟมาตรฐาน 2,3-บิวเทนไดออล 

 

รูปท่ี ผ.9 กราฟมาตรฐานแสดงความสัมพันธระหวาง 2,3-บิวเทนไดออลกับพ้ืนท่ีใตพีค 
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ภาคผนวกท่ี 5 

ตารางท่ี ผ.1 ความเขมขนของน้ําตาล และผลิตภัณฑในระหวางการหมักกรดแลคติกจากไฮโดรไลเสทชาน

ขาวฟางหวานท่ีไมผานการกําจัดความเปนพิษ โดย Lc. lactis IO-1 โดยไมมีการเติมแหลงไนโตรเจน 
 

 

ตารางท่ี ผ.2 ความเขมขนของน้ําตาล และผลิตภัณฑในระหวางการหมักกรดแลคติกแบบกะจากไฮโดรไล
เสทชานขาวฟางหวานโดย Lc. lactis IO-1 และเติมยีสตเอ็กซแทรกท 7 กรัมตอลิตร  

Time 
(h) 

Concentrations (g/l) 

glucose xylose arabinose 
lactic 
acid 

formic 
acid 

acetic 
acid 

ethanol 2,3-butanediol 

0 1.70 29.18 1.23 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

6 1.54 27.89 1.05 1.95 2.43 1.65 1.78 0.23 

12 1.45 27.30 0.36 3.65 3.66 5.75 1.92 0.29 

24 0.24 22.46 0.32 5.29 5.22 6.77 3.30 2.09 

36 0.15 5.06 0.08 13.14 5.76 9.48 3.64 3.90 

48 0.09 3.32 0.07 14.80 5.89 9.48 3.68 4.02 

72 0.08 0.16 0.06 14.85 6.03 9.50 3.61 4.04 

96 0.08 0.53 0.06 14.88 6.10 9.52 3.37 4.15 

 

Time 
(h) 

Concentrations (g/l) 

glucose xylose arabinose 
lactic 
acid 

formic 
acid 

acetic 
acid 

ethanol 2,3-butanediol 

0 1.39 27.6 1.14 0 0 0 0 0 

6 1.21 27.35 0.94 1.56 1.13 1.2 1.25 0.15 

12 0.47 25.49 0.35 2.06 1.57 3.56 1.87 0.75 

24 0.2 23.97 0.15 3.51 1.91 5.71 2.95 2.77 

36 0.19 9.04 0.1 9.02 3.66 6.11 4.04 3.03 

48 0.18 3.76 0.07 10.09 4.57 7.01 5.12 3.57 

72 0.15 3.56 0.07 10.11 4.61 7.04 5.13 3.53 
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ตารางท่ี ผ.3 ความเขมขนของน้ําตาล และผลิตภัณฑในระหวางการหมักกรดแลคติกจากไฮโดรไลเสทชาน

ขาวฟางหวานโดย Lc. lactis IO-1 และเติมกากเซลลยีสตแหง 10.5 กรัมตอลิตร  

 

ตารางท่ี ผ.4 ความเขมขนของน้ําตาล และผลิตภัณฑในระหวางการหมักกรดแลคติกจากไฮโดรไลเสทชาน

ขาวฟางหวานโดย Lc. lactis IO-1 และเติมกากเซลลยีสตแหง 21 กรัมตอลิตร  

 

Time 
(h) 

Concentrations (g/l) 

glucose xylose arabinose 
lactic 
acid 

formic 
acid 

acetic 
acid 

ethanol 2,3-butanediol 

0 0.69 26.95 0.76 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

6 0.63 26.43 0.75 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

12 0.0 25.32 0.74 0.90 0.0 0.0 0.84 0.0 

24 0.0 20.75 0.72 3.19 0.65 1.56 0.88 0.0 

36 0.0 16.97 0.71 6.11 0.77 2.49 0.93 0.52 

48 0.0 12.46 0.71 7.47 0.78 3.00 0.94 0.80 

72 0.0 8.34 0.71 8.01 0.80 3.75 1.15 1.61 

96 0.0 7.09 0.67 8.15 0.81 3.87 1.22 2.18 

Time 
(h) 

Concentrations (g/l) 

glucose xylose arabinose 
lactic 
acid 

formic 
acid 

acetic 
acid 

ethanol 2,3-butanediol 

0 0.69 26.09 0.70 0.27 0.0 0.0 0.0 0.0 

6 0.63 25.73 0.71 0.65 0.0 0.0 0.0 0.0 

12 0.0 23.53 0.58 1.66 0.75 1.09 1.05 0.31 

24 0.0 11.80 0.57 8.97 1.15 3.18 1.58 0.69 

36 0.0 5.38 0.57 13.16 1.17 4.10 2.02 0.92 

48 0.0 2.65 0.57 14.42 1.19 4.39 2.10 1.07 

72 0.0 1.61 0.57 15.12 1.22 4.77 2.26 1.16 

96 0.0 0.0 0.57 15.34 1.23 4.82 2.28 1.21 
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ตารางท่ี ผ.5 ความเขมขนของน้ําตาล และผลิตภัณฑในระหวางการหมักกรดแลคติกจากไฮโดรไลเสทชาน
ขาวฟางหวานโดย Lc. lactis IO-1 และเติมกากเซลลยีสตแหง 31.5 กรัมตอลิตร  

 

 

ตารางท่ี ผ.6 ความเขมขนของน้ําตาล และผลิตภัณฑในระหวางการหมักกรดแลคติกจากไฮโดรไลเสทชาน
ขาวฟางหวานโดย Lc. lactis IO-1 และเติมรําขาว 43.2 กรัมตอลิตร  

Time 
(h) 

Concentrations (g/l) 

glucose xylose arabinose 
lactic 
acid 

formic 
acid 

acetic 
acid 

ethanol 2,3-butanediol 

0 1.49 29.32 0.64 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

6 1.27 27.54 0.62 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

12 0.33 27.38 0.61 2.86 0.0 0.0 0.0 0.0 

24 0.0 25.74 0.46 3.92 0.45 1.04 0.77 0.0 

36 0.0 23.12 0.45 4.76 0.77 1.71 1.00 0.0 

48 0.0 22.06 0.43 5.30 0.98 2.14 1.03 0.0 

72 0.0 20.62 0.43 5.44 1.12 2.54 1.05 0.0 

96 0.0 20.19 0.41 5.46 1.14 2.58 1.11 0.29 

 

Time 
(h) 

Concentrations (g/l) 

glucose xylose arabinose 
lactic 
acid 

formic 
acid 

acetic 
acid 

ethanol 2,3-butanediol 

0 0.63 28.26 0.62 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

6 0.0 28.01 0.60 0.51 0.0 0.0 0.0 0.65 

12 0.0 24.50 0.59 2.40 1.01 1.44 1.22 0.69 

24 0.0 9.22 0.58 11.11 1.55 3.77 1.94 0.83 

36 0.0 2.67 0.56 14.69 1.60 4.78 1.99 1.57 

48 0.0 0.0 0.50 15.31 1.62 5.00 2.16 1.79 

72 0.0 0.0 0.48 15.31 1.62 5.01 2.16 1.81 

96 0.0 0.0 0.47 15.31 1.62 5.01 2.16 1.81 
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ตารางท่ี ผ.7 ความเขมขนของน้ําตาล และผลิตภัณฑในระหวางการหมักกรดแลคติกจากไฮโดรไลเสทชาน
ขาวฟางหวานโดย Lc. lactis IO-1 และเติมรําขาว 86.4 กรัมตอลิตร  

Time 
(h) 

Concentrations (g/l) 

glucose xylose arabinose 
lactic 
acid 

formic 
acid 

acetic 
acid 

ethanol 2,3-butanediol 

0 2.50 29.60 0.69 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

6 0.91 27.49 0.57 2.28 0.0 0.0 1.31 0.0 

12 0.59 25.49 0.55 5.45 0.77 1.24 1.98 0.0 

24 0.0 21.07 0.50 7.45 1.26 2.50 2.03 0.0 

36 0.0 16.34 0.48 8.42 1.39 3.26 2.19 0.0 

48 0.0 15.75 0.48 9.09 1.41 3.58 2.23 0.0 

72 0.0 14.66 0.46 9.80 1.57 3.99 2.31 0.0 

96 0.0 12.39 0.46 10.05 1.64 4.10 2.46 0.0 

 

 

 

 


