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บทคัดย่อ 

ในการพฒันาลูกแป้งส าหรับหมกัเอทานอลจากมนัส าปะหลงั โดยทดลองท าลูกแป้ง 4 ชนิด คือ 
ลูกแป้งข้าวเจ้าต่อเช้ือ ลูกแป้งมนัเส้นต่อเช้ือ ลูกแป้งมันเส้นเช้ืออากาศ และลูกแป้งมันเส้นเช้ือ 
Saccharomyces cerevisiae ในกระบวนการผลิตลูกแป้งกระท าโดยการผสมมนัเส้นท่ีแช่น ้ าแลว้ 12 
ชัว่โมงกบัแป้งขา้วเจา้ และสมุนไพร 6 ชนิด ไดแ้ก่ กระเทียม ข่า ขิง ชะเอมผง ดีปลี และพริกไทยสด 
ผสมใหเ้ขา้กนัดี เติมน ้า จากนั้นป้ันใหเ้ป็นกอ้นลูกแป้งขนาดกอ้นละ 100 กรัม น าไปบ่มเป็นเวลา 5 วนั 
ก่อนน าไปตากแดดหรืออบให้แห้ง ทดสอบอายุการเก็บรักษาลูกแป้งโดยน าลูกแป้งขา้วเจา้ต่อเช้ืออาย ุ
2, 4, 6, 12 วนั 3 เดือน และ 6 เดือนไปหมกัเอทานอลจากขา้วเหนียวน่ึงสุกเปรียบเทียบกบัลูกแป้ง
สาโท พบว่าลูกแป้งขา้วเจา้แต่ละอายุการเก็บ ให้ผลสอดคลอ้งกบัลูกแป้งสาโท และในสัปดาห์ท่ี 4 
ของการหมกัลูกแป้งขา้วเจา้ต่อเช้ืออายุ 4 วนั ให้ปริมาณเอทานอลสูงสุด 19.47% (v/v) เม่ือทดลอง
หมักลูกแป้งมันเส้นต่อเช้ือและลูกแป้งมนัเส้นเช้ืออากาศ โดยใช้มันเส้นดิบเป็นแหล่งคาร์บอน 
เปรียบเทียบกบัลูกแป้งขา้วเจา้ต่อเช้ือ พบวา่ ลูกแป้งมนัเส้นต่อเช้ือให้ปริมาณเอทานอลสูงท่ีสุดเท่ากบั 
0.2% (v/v) เม่ือน าลูกแป้งทั้ง 3 ชนิด ไปหมกัเอทานอลโดยใชม้นัเส้นน่ึงสุก พบวา่ ลูกแป้งมนัเส้นต่อ
เช้ือให้ปริมาณเอทา-นอลมากท่ีสุด 6.7% (v/v) ในสัปดาห์ท่ี 3 ของการหมกั ส่วนลูกแป้งมนัเส้นเช้ือ
อากาศและลูกแป้งขา้วเจา้ต่อเช้ือ ให้ปริมาณเอทานอลมากท่ีสุด 4.6 และ 3.25% (v/v) ในสัปดาห์ท่ี 6 
ตามล าดบั ดงันั้นการหมกั   เอทานอลจากมนัเส้นโดยลูกแป้ง ควรมีการหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการ
เตรียมมนัเส้นก่อนน าไปหมกัเอทานอล 
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ABSTRACT 

 Four types of Lookpang were developed for ethanol production from cassava including  
culture transferred rice flour Lookpang, culture transferred tapioca chip Lookpang, air microbial 
tapioca chip Lookpang and Saccharomyces cerevisiae tapioca chip Lookpang.  The process of 
making Lookpang was started by mixing the 12 hour water soaked mash tapioca chip with rice flour 
and six types of herbs including fresh pepper, galangal, garlic, ginger, licorice powder and long 
pepper before being mashed and knead to make 100 grams per dough.  Lookpangs were incubated 
for 4 days prior to dry.  The Lookpang with shelf life of 2, 4, 6, 12 days; 3 and 6 months were used 
for ethanol production using steamed sticky rice as a carbon source. Comparing with the Sato 
Lookpang, it was found that the ethanol produced were similar as the highest ethanol content was 
19.47% (v/v) after 4 weeks of fermentation.  The ability to ferment ethanol of culture transferred 
rice flour, culture transferred tapioca chip and air microbial tapioca chip Lookpangs were 
determined using tapioca chip as carbon source.  It was found that the ethanol produced by culture 
transferred tapioca chip Lookpang gave the highest amount as 0.2% (v/v).  When used steamed 
tapioca chip as carbon source for ethanol fermentation of all types of Lookpangs, it was found that 
culture transferred rice flour Lookpang, had the highest ethanol produced, 6.7% (v/v), after 3 weeks 
of fermentation while the air microbial tapioca chip and the culture transferred rice flour Lookpangs 
showed the ethanol content of 4.6 and 3.25% (v/v), respectively, after 6 weeks of fermentation.  
Therefore, tapioca chip should be suitable treated before using as a carbon source for ethanol 
production by Lookpang. 


