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ภาคผนวก ซ 

ข้อมูลดบิการหมักแขง็กากมันส าปะหลงั 
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ตารางท่ี  ซ.1  ผลปริมาณร้อยละความช้ืนในการผลิตหวัเช้ือสดท่ีสภาวะท่ีเหมาะสมโดย แปรผนั     
                     ปริมาณอาหารเหลว (มิลลิลิตร) ต่อกากมนัส าปะหลงัคงท่ี (กรัม) 
 

อาย ุ(วนั) ปริมาณร้อยละความช้ืน (% moisture) 
โดยแปรผนัปริมาตรอาหารเหลว (มิลลิลิตร)ต่อกากมนัส าปะหลงัคงท่ี(กรัม) 

160 : 200 180 : 200 200 : 200 220 : 200 240 : 200 
0 49.49 53.19 55.27 61.25 61.14 
1 52.94 54.16 57.55 53.76 56.42 
2 52.58 58.24 60.62 57.97 57.43 
3 41.59 45.42 54.72 50.75 51.89 
4 43.05 49.35 58.80 56.70 52.81 
5 37.83 46.39 49.58 49.02 50.87 
6 33.47 45.21 47.36 46.02 45.22 
7 33.02 44.54 48.12 45.94 43.82 

ตารางท่ี ซ.2  ผลการค านวณเฉล่ียปริมาณจุลินทรียโ์ดยแปรผนัปริมาณอาหารเหลว (มิลลิลิตร) ต่อกากมนั
ส าปะหลงัคงท่ี (กรัม) 

 
อาย ุ(วนั) ปริมาณจุลินทรีย ์(Cell/mL) 

โดยแปรผนัปริมาณอาหารเหลว (มิลลิลิตร)ต่อกากมนัส าปะหลงัคงท่ี(กรัม) 

160 : 200 180 : 200 200 : 200 220 : 200 240 : 200 
0 2.25×106 3.00×106 2.50×106 2.50×106 5.25×106 
1 2.25×106 2.25×106 1.50×106 1.25×106 7.50×105 
2 3.73×106 2.00×107 2.10×107 7.50×106 7.50×106 
3 6.25×106 4.10×107 4.53×107 2.48×107 2.55×107 
4 2.75×107 5.00×107 6.50×107 6.50×107 4.50×107 
5 3.50×107 5.00×107 6.75×107 5.75×107 5.50×107 
6 3.25×107 5.50×107 7.00×107 6.00×107 6.25×107 
7 3.50×107 5.25×107 7.50×107 4.75×107 4.75×107 
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ตารางท่ี ซ.3  ผลของปริมาณร้อยละความช้ืนโดยแปรผนัน ้าตาลมะพร้าวท่ี 10 20 30 และ 40 g/L 
 

อาย ุ(วนั) ปริมาณร้อยละความช้ืน (% moisture) 
โดยแปรผนัปริมาณน ้าตาลมะพร้าว (กรัมต่อลิตร) 

10 20 30 40 
0 54.09 55.55 55.38 55.31 
1 53.92 54.22 55.45 55.32 
2 52.76 53.44 55.12 55.06 
3 56.06 57.94 58.01 57.88 
4 54.48 54.78 57.11 56.02 
5 53.15 53.67 56.12 54.29 
6 51.63 52.43 54.96 53.14 
7 52.55 52.98 55.14 54.81 

 
ตารางท่ี ซ.4  ผลค านวณปริมาณจุลินทีรยโ์ดยแปรผนัปริมาณน ้าตาลมะพร้าวท่ี 10 20 30 และ 40 g/L   
 

อาย ุ(วนั) ปริมาณจุลินทรีย ์(Cell/mL) 
โดยแปรผนัปริมาณน ้าตาลมะพร้าว (กรัมต่อลิตร) 

10 20 30 40 
0 1.75×106 2.75×106 2.75×106 2.75×106 
1 2.00×106 2.50×106 2.50×106 3.00×106 
2 5.25×106 9.00×106 2.23×107 2.28×107 
3 4.75×106 1.38×107 4.00×107 3.50×107 
4 1.50×107 6.00×107 6.50×107 4.50×107 
5 5.25×107 6.50×107 7.25×107 5.75×107 
6 5.25×107 6.75×107 7.25×107 6.25×107 
7 6.75×107 7.00×107 7.75×107 7.25×107 
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ตารางท่ี  ซ.5  ปริมาณความช้ืนในกระบวนการหมกัแขง็กากมนัส าปะหลงั 1.0 1.5 และ 2.0 kg โดย 
                     ใชห้วัเช้ือสดปริมาณคงท่ี 200 g 
 

อาย ุ(วนั) ปริมาณจุลินทรีย ์(Cell/mL) 
โดยแปรผนัปริมาณกากมนัส าปะหลงั(กิโลกรัม)ต่อหวัเช้ือสด FS (กรัม) 

1.0 : 200 1.5 : 200 2.0 : 200 
0 56.60 59.22 57.45 
1 57.71 52.57 54.13 
2 56.26 48.07 44.67 
3 55.90 52.42 50.95 
4 63.28 56.22 46.42 
5 55.69 52.44 44.09 
6 54.19 53.66 43.89 
7 54.22 47.12 42.41 
8 53.24 47.02 41.92 
9 51.80 46.78 37.98 

10 53.35 49.71 32.89 
11 51.79 42.79 30.14 
12 49.14 46.88 31.01 
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ตารางท่ี  ซ.6  เฉล่ียการหาปริมาณจุลินทรียใ์นกระบวนการหมกัแขง็กากมนัส าปะหลงั 1.0 1.5 และ   
                     2.0 kg โดยใชห้วัเช้ือสดปริมาณคงท่ี 200 g 
 

อาย ุ(วนั) ปริมาณจุลินทรีย ์(Cell/mL) 
โดยแปรผนัปริมาณกากมนัส าปะหลงั(กิโลกรัม)ต่อหวัเช้ือสด FS (กรัม) 

1.0 : 200 1.5 : 200 2.0 : 200 
0 1.50×107 1.20×107 8.50×106 
1 3.50×106 4.75×106 2.50×106 
2 3.73×107 2.00×107 4.75×106 
3 7.50×107 6.00×107 4.25×107 
4 1.15×108 1.00×108 9.25×107 
5 7.00×107 9.00×107 4.25×107 
6 7.75×107 1.00×108 5.75×107 
7 8.25×107 9.00×107 6.75×107 
8 8.50×107 8.75×107 5.00×107 
9 7.25×107 8.75×107 4.25×107 

10 8.25×107 9.00×107 5.75×107 
11 8.75×107 9.00×107 5.00×107 
12 8.25×107 7.50×107 4.75×107 
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ตารางท่ี  ซ.7  ผลค านวณค่าเฉล่ียของเซลลูเลส แอคติวต้ีี 
 

อาย ุ(วนั) กากมนัส าปะหลงัต่ออาหารเหลวคงท่ี 1:1 (กิโลกรัม:มิลลิลิตร) 

1.0 1.5 2.0 

0 4.63 4.13 4.76 

1 3.99 3.38 3.23 

2 5.54 6.41 4.95 

3 4.33 4.25 3.25 

4 8.89 8.43 7.02 

5 3.62 4.31 3.33 

6 2.80 3.17 2.52 

7 3.89 4.50 2.34 

8 3.84 3.78 2.67 

9 3.39 3.57 3.42 

10 3.59 3.64 2.97 

11 3.67 3.80 2.91 

12 3.38 3.40 1.49 

 

 

 

 

 

 


