
บทปฏิบัติการ เรื่อง การผลิตเอทานอลจากเศษอาหารโดยวิธีการหมัก







ข"าวเหนียว

แป,งข"าวหมาก ข"าวหมาก
https://www.naibann.com/thai-fermented-sweet-rice-dessert-recipe/ https://www.pngegg.com/en/png-csskj



เศษอาหารและผลไม"ในครัวเรือน
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วิธีการการทดลอง

1 เตรียมแป,งข"าวหมากโดยซื้อจากร"านค"า 3-4 ก"อนทุบให"ละเอียด

สังเวย เสวกวิหาร. 2562. การผลิตเอทานอลจากเปลือกแตงโมโดยกระบวนการหมัก. รายงานการวิจัยฉบับสมบูรณ8 สาขาวิชาวิทยาศาสตร8 คณะวิทยาศาสตร8และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร



วิธีการการทดลอง

2 เตรียมขวดพลาสติกหรือขวดแก"วพร"อมฝา ขนาด 300-400 มิลลิลิตร โดยทำความสะอาดและ

รอให"แห"งกRอนใช"งาน
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วิธีการการทดลอง

3 นำเศษอาหารมาล"างและหั่นเปUนชิ้นเล็ก ๆ แล"วนำไปต"มด"วยน้ำร"อนปริมาตร 100-150 มิลลิลิตร

เปUนเวลา 15-20 นาที แล"วตั้งให"เย็นที่อุณหภูมิห"อง แล"วเติมแป,งข"าวหมากที่บดละเอียด

ห่ันเป'นชิ้นเล็ก ๆ เติมน้ำแล4วนำไปต4ม ตั้งให4เย็นแล4วเติมแป:งข4าวหมาก
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วิธีการการทดลอง

4 หมักทิ้งไว" 24-48 ชั่วโมง เมื่อครบเวลา 24-48 ชั่วโมง ให"ทำการกรองเอาเฉพาะสารละลายเทในภาชนะใบใหมR

แล"วหมักตRออีก 7 วนั

5 เมื่อครบเวลาที่กำหนดทำการวิเคาะห_ปริมาณเอทานอลที่ได"เบื้องต"นด"วยเครื่องวัดปริมาณแอลกอฮอล_



การบันทึกผลการทดลอง

1 บันทึกลักษณะการเปลี่ยนที่เกิดขึ้น สี ลักษณะทางกายภาพ ก>อนการหมักและหลังการหมักวันละ 1 ครัง้

2 บันทึกภาพถ>ายทุกขั้นตอนในการทดลอง

3 บันทึกปริมาณแอลกอฮอลKที่ไดM


