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 งานวิจยันีศ้กึษาการผลิตเอทานอลจากมนัเทศสายพนัธุ์ไต้หวนัโดยใช้กระบวนการท าให้เหลว การ
ท าให้หวาน และการหมกัพร้อมกนั ซึ่งเป็นกระบวนการท่ีเกิดจากการท างานของเอนไซม์และกิจกรรมของ
ยีสต์ร่วมกันภายในขัน้ตอนเดียว โดยแบ่งการศึกษาออกเป็น 3 ส่วนคือ การศึกษาการย่อยมันเทศโดย
เอนไซม์ การศึกษาการผลิตเอทานอลจากกลูโคสของยีสต์ และการผลิตเอทานอลโดยกระบวนการท าให้
เหลว การท าให้หวาน และการหมกัพร้อมกนั การย่อยมนัเทศใช้เอนไซม์ทางการค้าช่ือ STARGENTM ศกึษา
อิทธิพลของอุณหภูมิ ความเข้มข้นของมันเทศ และความเข้มข้นของเอนไซม์ต่อการย่อยมันเทศโดยใช้
แผนการทดลองแบบแฝคทอเรียล มีทัง้หมด 3 ปัจจยัๆ ละ 3 ระดบั ดงันี ้อิทธิพลอณุหภูมิได้แก่ 30 , 35 และ 
40 องศาเซลเซียส อิทธิพลความเข้มข้นมนัเทศได้แก่ ร้อยละ 30, 40 และ 50 โดยน า้หนกัสดตอ่ปริมาตร 
และอิทธิพลเอนไซม์ได้แก่ ร้อยละ 0.1,  0.2  และ 0.3 โดยปริมาตรตอ่น า้หนกัมนัเทศสด พบว่าอณุหภูมิท่ี 
40 และ 35 องศาเซลเซียส มีผลตอ่การย่อยมนัเทศอย่างมีนยัส าคญั (p < 0.05) โดยให้คา่เฉล่ียผลได้
กลโูคสเท่ากบั 0.2956 และ 0.2767 กรัมตอ่ 100 กรัมมนัเทศสด ตามล าดบั และให้คา่เฉล่ียอตัราการผลิต
กลูโคสเท่ากับ 1.6778 และ 1.3733 กรัมต่อลิตรตอ่ชัว่โมง ตามล าดบั จากนัน้น าค่าผลได้กลูโคสและค่า
อตัราการผลิตกลโูคสไปวิเคราะห์หาสภาวะท่ีเหมาะสม พบว่าสภาวะอณุหภูมิท่ี 35 – 40 องศาเซลเซียส 
ความเข้มข้นมนัเทศร้อยละ 50 โดยน า้หนกัต่อปริมาตร ความเข้มข้นเอนไซม์ร้อยละ 0.2 โดยปริมาตรต่อ
น า้หนกัมนัเทศสด เป็นสภาวะท่ีมีแนวโน้มการผลิตกลโูคสสงูสดุ การศกึษาอิทธิพลท่ีมีผลตอ่การเติบโตของ
ยีสต์ (Saccharomyces cerevisiae BCC 15353) และการผลิตเอทานอลได้แก่ อิทธิพลความเข้มข้น
กลโูคสเร่ิมต้นท่ี 20, 40 และ 70 กรัมตอ่ลิตร และอิทธิพลอณุหภูมิของการหมกัท่ี 30, 35 และ 40 องศา
เซลเซียส พบวา่ความเข้มข้นของกลโูคสท่ีสงูขึน้ไม่มีผลยบัยัง้การเติบโตและการผลิตเอทานอลของยีสต์ อีก
ทัง้ยงัให้ปริมาณเอทานอลมากขึน้อีกด้วย ยีสต์สามารถเติบโตและผลิตเอทานอลได้ดีท่ีอณุหภูมิ 30 และ 35 
องศาเซลเซียส แตไ่มส่ามารถเตบิโตและผลิตเอทานอลได้ท่ีอณุหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ดงันัน้การผลิตเอทา
นอลโดยกระบวนการท าให้เหลว การท าให้หวาน และการหมกัพร้อมกนัจึงเลือกจากสภาวะท่ียีสต์สามารถ
เจริญและผลิตเอทานอลได้ และเป็นสภาวะท่ีเอนไซม์ STARGENTM ย่อยมันเทศแล้วให้กลูโคสสูง โดย
สภาวะท่ีใช้ในการผลิตเอทานอลจากมนัเทศ คือสภาวะอณุหภูมิท่ี 35 องศาเซลเซียส ความเข้มข้นมนัเทศ
ร้อยละ 50 โดยน า้หนกัตอ่ปริมาตร และความเข้มข้นเอนไซม์ร้อยละ 0.2 โดยปริมาตรตอ่น า้หนกัมนัเทศสด 
ได้ความเข้มข้นของเอทานอลสดุท้ายเท่ากบั 30.02 กรัมตอ่ลิตร อตัราการผลิตเอทานอล เท่ากบั 0.63 กรัม
ตอ่ลิตรตอ่ชัว่โมง ภายในระยะเวลา 46 ชัว่โมง คิดเป็นผลได้เอทานอลเท่ากบั 60 กรัมเอทานอลตอ่กิโลกรัม
มนัเทศสด  
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Abstract 
 
  This research focused on the ethanol production from a sweet potato through a 
simultaneous liquefaction, saccharification and fermentation (SLSF) process. It was a 
combination of an enzyme and yeast activity together in one step. The study was divided into 3 
different parts: sweet potato hydrolysis, an ethanol production from glucose by yeast and an 
ethanol production by a SLSF process. The commercial enzyme, STARGENTM, was used in 
sweet potato hydrolysis studies. Effect of temperature, sweet potato concentration and enzyme 
concentration on hydrolysis efficiency were evaluated by factorial experiment. The first factor 
being 3 temperature figures as 30, 35 and 40 oC, the second factor being 3 sweet potato 
concentration of 30, 40 and 50 %w/v and the last factor being the 3 enzyme concentration of  
0.1, 0.2 and 0.3  %v/w. The result showed that the temperatures at 40 and 35 oC obviously 
influenced the hydrolysis sweet potato with the statistical significance at p<0.05 with the average 
glucose yield of 0.2956 and 0.2767 g/100g sweet potato, respectively.  The average glucose 
production rate of  1.6778 and 1.3733 g/l/h were obtained at 40 and 35 oC, respectively. Those 
two average parameters were later analyzed to find the most appropriate condition. It was found 
that glucose was produced the highest at the temperatures between 35 and 40 oC, at the sweet 
potato concentration of 50 %w/v and at the enzyme concentration of 0.2 %v/w. The factors that 
influenced the growth of Saccharomyces cerevisiae BCC 15353 and ethanol production were 
evaluated using the initial glucose concentration of 20, 40 and 70 g/l and the fermentation 
temperatures of 30, 35 and 40 oC. It showed that the higher glucose concentration did not inhibit 
yeast growth and ethanol production. Moreover, it enhanced the ethanol production. Yeast could 
grow and produce ethanol at 30 and 35 oC, but did not at 40 oC. Therefore, the ethanol 
production using SLSF process was performed using the combined optimum condition of 
enzymatic hydrolysis and fermentation. The SLSF condition was the temperature at 35 oC, the 
sweet potato concentration of 50 %w/v and the enzyme concentration of 0.2 %v/w. The final 
ethanol concentration of 30.02 g/l was obtained. The ethanol productivity of 0.63 g/l/h was 
obtained within 46 hours. The ethanol yield was 60 g/kg of sweet potato. 
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