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Abstract 

The objective of the research was to produce fiber powder from durian shell and application for 
mangosteen juice. The fiber powder was extracted from durian shell by distilled water at the ratio of 1:1 with 
temperature at 60 ◦C, time at 5 min, dried by oven drying and calculated the yield. The yield of fiber powder 
was 11.46%. The color of fiber powder as indicated by L* a* b* color system was 68.86, 8.52 and 16.87, 
respectively. The extracted fiber powder was analyzed the chemical properties. The results indicated that the 
fiber powder from durian shell contained moisture content of 9.30%, protein 6.13%, fat 0.55%, ash 4.63% and 
crude fiber 41.70%.  The mangosteen juice was added fiber powder from durian shell contents at 0, 1,  2 and 3 
%wt/wt. The sensory evaluation of mangosteen juice was performed by using 9-point hedonic scale on 
appearance, color, flavor, taste, texture and overall acceptance. The results showed that the fiber powder  from 
durian shell content were increased, the preference score were decreased. The mangosteen juice 
supplemented with 1 %wt/wt fiber powder was the most appropriate quantity. The fiber powder from durian 
shell can be used in beverage for value-added utilization of waste. 

Keywords: fiber powder, durian shell, mangosteen juice 

1. บทนำ
ทุเรียน เปนพืชเศรษฐกิจสำคัญของไทย ซึ่งมีผลผลติมากที่สดุในจังหวัดจันทบุรี โดยในป พ.ศ. 2557 และ พ.ศ. 2558 มี

ผลผลิต 242,686 และ 234,514 ตัน ตามลำดับ (สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร , 2559) ทุเรียนเปนผลไมท่ีไดรับความนิยมในการ
บริโภคท้ังในและตางประเทศ ท้ังในรปูแบบบริโภคสด หรือสินคาแปรรูป ซึง่ภายหลงัจากการบริโภคหรือแปรรูปทุเรียน จะมีเปลือก
ทุเรียนเปนเศษเหลือทิ้งเกิดขึ้น ซึ่งสวนเปลือกทเุรียนมีปริมาณสงูคิดเปนรอยละ 75 ของน้ำหนักทั้งหมด จงึเกิดปญหาในการกำจดั
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เนื่องจากมีปริมาณมาก อาจกอใหเกิดผลเสียตอสภาวะแวดลอมได ปจจุบันจึงมีการนำเปลือกทเุรียนมาเพ่ิมมูลคาเปนผลิตภัณฑ
ตางๆ เชน เช้ือเพลิงอัดแทง เย่ือกระดาษ และเภสัชผลิตภัณฑ นอกจากนี้เปลือกทุเรียนยังเปนแหลงของเสนใยอาหาร โดยพบวามี
องคประกอบของผงเสนใยถึงรอยละ 79 และมีความปลอดภัยในการนำมาใชในผลิตภัณฑอาหารได (โศรดา วัลภาและคณะ, 2553: 
205)  

แหลงใยอาหารท่ีสำคัญ ไดแก ธัญพืช เชน ขาว ขาวโพดและขาวสาลี พืชตระกูลถั่ว เชน ถัว่เขียว ถัว่เหลอืง และถ่ัวแดง  
ผักและผลไม ในกระบวนการผลิตอาหารทั้งในระดับครวัเรือนและอุตสาหกรรมมักมีเศษเหลือทิ้งของผักและผลไมเปนจำนวนมาก 
ซึง่การจัดการเศษผกัและผลไมเหลอืทิ้ง โดยท่ัวไปจะนำไปทำเปนปุยหรืออาหารสัตวหรือทิง้เปนส่ิงปฏกูิล ในปจจุบันจึงมีงานวิจัยที่
ศึกษาหาแนวทางในการแปรรูปเศษผักและผลไมเหลือทิ้งโดยสกัดใยอาหารจากเศษเหล ือทิ้งเหลานี ้ เพื ่อเปนการเพิม่มูลคาของ
ผลิตภัณฑ รวมท้ังลดคาใชจายในการกำจัดของเสียและสงผลโดยตรงในการรักษาส่ิงแวดลอม (หยาดฝน ทะนงการกจิ, 2556) 

ดังนั้นจึงมีแนวคิดที่จะนำผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนมาเสริมในผลิตภัณฑนำ้มังคุด ซึ ่งมังคุดเปนผลผลิตของจังหวัด
จันทบุรีเชนเดียวกับทุเรียน เพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการในน้ำมังคุด ตอบสนองตอผูบริโภคท่ีใสใจในสุขภาพ และเปนอีกทางเลือก
หนึ่งในการใชประโยชนจากเศษเหลือท้ิง ลดปญหาส่ิงแวดลอม ในเขตจังหวัดจันทบุรี และจังหวัดใกลเคียง   

2. วตัถุประสงคการวิจัย
2.1 เพื่อศึกษาคุณสมบัติของผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียน 
2.2 เพื่อศึกษาผลของการเสริมผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียนในผลิตภัณฑน้ำมังคุดตอคณุภาพทางประสาทสัมผัส 

3. วิธดีำเนินการวิจัย
3.1 การเตรยีมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน 

          เตรยีมผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียนโดยนำเปลือกทุเรียนไดรับการอนเุคราะหจากเกษตรกร บริเวณตลาดเนินสูง อำเภอเมือง 
จังหวัดจันทบุรี โดยทําการคัดเลอืกเปลือกทุเรียนพันธุหมอนทองในชวงเดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2563 ใชเปลือกทุเรียนแกและไมเนา
เสีย นำมาเตรยีมตามวิธีการของหยาดรุง สวุรรณรัตน และคณะ (2560: 179)  เร่ิมจากการลางทำความสะอาดดวยน้ำเพ่ือกำจัดสิ่ง
สกปรกที่ติดมากับเปลือกทเุรียน ทำการกำจดัเปลือกนอกที่เปนสวนหนามแหลมออก แลวลดขนาดใหเล็กลง จากนั้นนำมาแชใน
สารละลายโซเดียมไฮโดรเจนไบคารบอเนต เปนเวลา 20 นาที จากนั้นลางน้ำทำความสะอาดอีกครั้ง สะเด็ดน้ำกอนนำไปลวกที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที ใชนำ้กลั ่นในอัตราสวนระหวางเปลือกทุเรียน : น้ำกลั ่น (น้ำหนัก:ปริมาตร) ท่ี
อัตราสวน 1:1 และมีการกวนอยางสม่ำเสมอ เมื่อครบเวลานำเปลือกทุเรียนท่ีไดไปอบแหงโดยการใชตู อบลมรอน ที่อณุหภูม ิ60 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ชั่วโมง แลวนำมาบดใหเปนผงดวยเคร่ืองบดผง รอนผานตะแกรงขนาด 250 เมช แลวนำไปเก็บรักษา
ในภาชนะท่ีปดสนิท คำนวณปริมาณผลผลิต (%yield) ท่ีได โดยใชสูตรการคำนวณ ดังนี้ 

ผลผลิต�ሺรอยละሻ �ൌ น้ำหนักของผงเสนใย�௫�ଵ
นำหนักเปลือกสด

3.2 การศึกษาคุณสมบัติของผงเสนใยจากเปลือกทเุรียน 
          3.2.1 คาสี วิเคราะหดวยเคร่ืองวัดสี (Chroma meter CR-400) แสดงผลของคาสีที่วดัไดในระบบ CIE เปนคา L* a* และ 
b*  โดยท่ี (1) คา L* คือ คาแสดงความสวางของส ีมีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 กรณีคา L* มีคาเปน 0 หมายถงึมืด (Darkness) ถามี
คาเปน 100 หมายถึง สวาง (Lightness) (2) คา a* คือ คาแสดงความเปนสีแดงและเขยีว (Redness/Greenness) กรณีคา a* มี
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คาเปนบวกหมายถึง สีแดง และกรณี ถา a* มีคาเปนลบ หมายถึง สีเขียว (3) คา b* คือ คาแสดงความเปนสีเหลืองและน้ำเงิน 
(Yellowness/Blueness) กรณีคา b* มีคาเปนบวก หมายถึง สเีหลอืง และกรณี ถา b* มีคาเปนลบ หมายถึง สีน้ำเงิน 
          3.2.2 องคประกอบทางเคมีของผงเสนใย ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา และเสนใยหยาบ ตามวิธีการของ AOAC 
(2000) 

3.3 การศกึษาผลของการเสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรยีนในผลิตภัณฑน้ำมังคุดตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
          3.3.1 การเตรียมนำ้มงัคุดบรรจขุวดแกว 
          นำมังคุดมาลางทำความสะอาด แกะเปลือกออก หลังจากน้ันนำเนื้อมังคุดมาคั้นดวยเครื่องคั้นน้ำแยกกากเพือ่แยกเมล็ด
ออก จากนั้นนำไปปรับปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดทั้งหมดใหเทากับ 10 องศาบริกซ นำไปใหความรอนจนเดือดเปนเวลา 15 นาที 
ทำการบรรจุรอนในขวดแกวที่ผานการลวก ปดฝาขวดใหสนิท และนำน้ำมังคุดท่ีบรรจุแลวไปตมใหความรอนพรอมภาชนะบรรจุใน
นำ้เดือดเปนเวลา 15 นาท ีแลวทำใหเย็น  

3.3.2 การเตรียมนำ้มงัคุดเสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน 
            เตรยีมน้ำมังคุดตามวิธกีารในขอ 3.3.1 โดยทำการผลิตน้ำมังคุดเสริมผงเสนใยที่ระดับตางๆ ไดแก รอยละ 0, 1, 2 และ 3 
จากนั้นนำผลิตภัณฑน้ำมังคุดเสริมผงเสนใยมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการทดสอบความชอบ 9 ระดับ ซึ่งมีระดับ
คะแนนตั ้งแต 1-9 (1 = ไม ชอบมากท ี ่ส ุด ถึง 9 = ชอบมากที ่ส ุด) ต อคุณภาพดาน ลักษณะปรากฏ สี กล ิ ่นรส รสชาติ 
เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจำนวน 100 คน 

3.4 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหผลทางสถิติ 
          ทำการทดลอง 2 ครั้ง วางแผนการทดลองแบบสุ มบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
สำหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทำการวิเคราะหแปรปรวนของผลการทดลองโดยใช ANOVA (Analysis of 
variance) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี ่ยของขอมูลโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 โดยใชโปรแกรมสำเร็จรูป 

4. ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย
4.1 คณุสมบัติของผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน

ภาพที ่1 ผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียน 
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         จากการเตรียมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนที่สภาวะอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที และอัตราสวนระหวาง
เปลือกทุเรียน : นำ้กลั่น เทากับ 1:1 พบวาไดคาผลผลติเทากับรอยละ 11.46 ซึ่งมีคาใกลเคียงกับงานวิจัยของ หยาดรุง สวุรรณรัตน 
และจิรพร สวัสดิการ (2561: 181) ซึ่งไดคาปริมาณผลผลิตเทากับรอยละ 15.03 ที่สภาวะการสกัดเดียวกัน ซึ่งปริมาณผลผลิตจะ
ขึน้กับอุณหภูมิในการสกัดและอตัราสวนของน้ำท่ีใชในการสกัดดวย  นอกจากนี้ยังมีผลมาจากขั้นตอนในการบดละเอียดผงเสนใย
และทำการรอนใหไดเปนผงละเอียด ซึ่งผงเสนใยจากเปลือกทุเรยีนมลีักษณะแข็งเมือ่บดแลวจึงไมสามารถรอนผานรูตะแกรงได
ท้ังหมด 

  ตารางที่ 1 องคประกอบทางเคมีของผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียน 
องคประกอบทางเคมี ปริมาณ (g/100g) 

ความชื้น 9.30±0.08 
 โปรตีน 6.13±0.71 
ไขมัน 0.55±0.04 
เถา 4.63±0.08 

เสนใยหยาบ 41.70±4.10 

ผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนมีลกัษณะเปนผงละเอียด สีน้ำตาลออน แสดงดังภาพท่ี 1 เมื่อนำไปวิเคราะหคาสีพบวามีคา 
L* เทากับ 68.86±0.21 คา a* เทากับ 8.52±0.09 และคา b* เทากับ 16.87±0.26 แสดงถึงผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียนมีคาความ
สวางในชวงปานกลาง มีคาความเปนสีแดงเล็กนอย และมีความเปนสีเหลือง ซึ่งสอดคลองกับงานวิจยัของกุลพร พุทธมี และ 
ศรายุทธ จิตรพัฒนากุล (2560: 17) ทีท่ำการสกัดเสนผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนซึ่งไดเปนลักษณะผงสีน้ำตาล เพื ่อนำไปใชใน
ผลิตภัณฑขาวเกรียบหอยนางรม โดยสามารถปรับสีของผงเสนใยใหมีลักษณะขาวขึ้นไดโดยใชการฟอกสีดวยสารละลายไฮโดรเจน
เปอรออกไซด ในการศึกษาการสกัดเสนใยอาหารจากเปลือกขาว เมื่อฟอกสีเสนผงเสนใยดวยไฮโดรเจนเปอรออกไซด ความเขมขน
รอยละ 2 จะทำใหผงเสนใยอาหารมีสีเหลือง และมีคาความสวาง (L*) มากกวาเสนใยทีไ่มฟอกสี (กุลนิภา ธนรุงรังสี และคณะ, 
2557: 3)  

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของผงเสนใยจากเปลือกทเุรียน ไดแก โปรตีน ไขมัน เถา แสดงดังตารางท่ี 1 ซึ่ง
พบวามีคาใกลเคียงกับงานวิจัยของโศรดา วัลภา และคณะ (2553: 206) ซึ่งศึกษาการเสริมใยอาหารจากเปลือกทุเรียนในขนมปง
ขาว พบวาผงเสนใยที่เตรยีมไดมีคาโปรตีน ไขมัน เถา เทากับ 5.48, 0.82 และ 3.58 กรมัตอ 100 กรัม ตามลำดับ สวนปริมาณผง
เสนใยจากเปลือกทุเรียนที ่สกัดไดมีคาเพียงรอยละ 41.70 ในขณะทีป่ริมาณผงเสนใยจากงานวิจยัของ โศรดา วัลภา และคณะ 
(2553: 206) มีคาเทากับรอยละ 79 และงานวิจัยของหยาดรุง สวุรรณรัตน และจิรพร  สวัสดิการ (2561 : 183) สกดัผงเสนใยจาก
เปลือกทุเรียนท่ีสภาวะอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที และอัตราสวนระหวางเปลือกทุเรียน : น้ำกลั่น เทากับ 1:1 
พบวามีปริมาณผงเสนใยรอยละ 66.41  
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4.2 ผลของการเสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรยีนในผลิตภัณฑน้ำมังคุดตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
จากการประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานตางๆ (ตารางที่ 2) ในดานลักษณะปรากฏพบวา น้ำมังคุดที่ไมมีผงเสนใย

จากเปลือกทุเรียน ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที ่สุด เทากับ 7.04 คะแนน (ชอบปานกลาง) โดยมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กบัน้ำมังคุดที่เสริมผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียนท่ีระดับตางๆ   

ดานส ีพบวาน้ำมังคุดที่ไมมีผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุด โดยมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับนำ้มงัคุดท่ีเสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนท่ีระดับตางๆ โดยท่ีน้ำมังคุดที่เสริมผงเสนใยจากเปลือก
ทุเรียนท่ีระดับตางๆ ไดแก รอยละ 1, 2 และ 3 ไมแตกตางกนัอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05)  

ดานกลิ่นรส พบวาน้ำมงัคุดที่ไมมีผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียน ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยมากท่ีสุด โดยไมแตกตางกันอยางมี
นยัสำคัญทางสถิติ (P>0.05) กบัน้ำมังคุดที่เสริมผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียนปริมาณ รอยละ 1 และมีแนวโนมคะแนนความชอบเฉลี่ย
ลดลงเมือ่ปริมาณผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียนมากข้ึน  

ดานรสชาติ และดานเน้ือสมัผัสพบวา น้ำมังคุดที่ไมมีผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุด อยู
ในชวงชอบปานกลาง) โดยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับน้ำมังคดุที่เสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนท่ี
ระดับตางๆ   

  ตารางที่ 2 คาเฉลี่ยคะแนนความชอบน้ำมังคุดเสริมผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียนท่ีปริมาณตางๆ  

ปริมาณผงเสนใย 
(รอยละ) 

คาเฉล่ียคะแนนความชอบ 
ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กล่ินรส      รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความชอบ
โดยรวม 

0 7.04±1.76a 7.41±1.54a 6.49±1.76a 7.12±1.78a 7.27±1.47a 7.45±1.24a 
1 6.04±2.02b 6.20±1.94b 6.10±1.94ab 5.90±2.26b 6.04±2.16b 6.27±2.15b 
2 5.41±2.19bc 5.90±1.75b 5.41±1.90bc 5.39±2.22bc 4.76±2.00c 5.65±1.96bc 
3 5.12±2.32c 5.67±1.90b 5.14±2.12c 4.69±2.24c 4.22±2.14c 5.20±1.80c 

หมายเหตุ  ตัวอักษร a-c หมายถึง มีความแตกตางกนัอยางมีนัยสำคัญ (P≤0.05) ท่ีปรมิาณผงเสนใยระดับตางๆ 

จากคะแนนความชอบเฉลี่ยดานตางๆ ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ ่นรส รสชาติ และเนื้อสัมผัส จะเห็นไดวาแนวโนม
คะแนนความชอบเฉลี่ยจะลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณผงเสนใยในน้ำมังคุด ซึ่งสอดคลองกบัคะแนนความชอบเฉลี่ยดานความชอบโดยรวม 
พบวา มังคุดท่ีไมมีผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียน ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุด อยูในชวงชอบปานกลาง เม่ือเสริมผงเสนใยจาก
เปลือกทุเรียนในน้ำมังคุดปริมาณรอยละ 1 จะไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยในชวงชอบเล็กนอย เม่ือเพิ่มผงเสนใยจากเปลือกทเุรียน
เปนปริมาณรอยละ 2 จะไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยในชวงชอบเล็กนอยถึงเฉยๆ และเมื่อเพ่ิมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนเปน
ปริมาณรอยละ 3 คะแนนความชอบเฉลี่ยลดลงอยูในชวงเฉยๆ  
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จากการศึกษาจึงพบวาสามารถเสรมิผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนในน้ำมังคุดไดเพียงรอยละ 1 เทานั้น อาจเน่ืองมาจากการ
เพ่ิมผงเสนใยทำใหเพ่ิมขนาดอนุภาคในน้ำมังคุด ผูทดสอบจึงสามารถรับรูไดเมื่อทดสอบชิม ซึ่งมีการศึกษาการผสมใยอาหารผงจาก
กากมะนาวในน้ำสับปะรด พบวา เมื่อความเขมขนของใยอาหารผงสูงขึ้น ขนาดอนุภาคของใยอาหารผงในน้ำสับปะรดจะมีขนาด
ใหญขึ้น และสงผลใหมีความหนืดของน้ำผลไมมากขึ้นดวยเนื่องจากมโีอกาสในการชิดกันระหวางอนุภาคเพิ่มขึ้น ทำใหขัดขวางการ
ไหล (ปรอยฝน เลิศวนวัฒนา และนภาพร เช่ียวชาญ, 2551: 503)  สำหรับงานวิจัยการเสริมใยอาหารจากแหลงอื่นในน้ำมังคุดพบวา 
นำ้มังคุดที่มีการผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0.30 จะมีคะแนนการยอมรับโดยรวมสงูที่สุด (ศุภมาศ กลิ่นขจร และ
คณะ, 2558: 201)   

5. สรุปผลการวิจัย
ผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนท่ีเตรียมไดจากสภาวะอณุหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที และอัตราสวนระหวาง

เปลือกทุเรียน : น้ำกลั่น เทากับ 1:1 มีคาปริมาณผลผลิตเทากับรอยละ 11.46 มีลกัษณะเปนผงสีน้ำตาล มีคาโปรตีน ไขมัน เถา 
และเสนใยหยาบ เทากับ 6.13, 0.55, 4.63 และ 41.70 ตามลำดับ เม่ือนำผงเสนใยมาเสรมิในน้ำมงัคุดที่ระดับตางๆ ไดแก รอยละ 
0, 1, 2 และ 3 พบวาคาคะแนนความชอบเฉลี่ยจะลดลงเมื่อปริมาณผงเสนใยเพิ่มขึ้น โดยปริมาณที่เหมาะสมในการเสริมผงเสนใย
จากเปลือกทุเรียนในน้ำมังคุดเทากับ รอยละ 1 ซึง่ไดคาความชอบเฉลี่ยในชวงชอบเล็กนอย  
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ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ĂćøĊ÷Ť ĂĉîìøŤîüú öĀć ì÷ćú÷đÖþêøýćÿêøŤ 
ĂćÝćø÷Ť éø�úéćüĆú÷Ť ĕ×ŠÙĞć öĀćüĉì÷ćúĆ÷đÖþêøýćÿêøŤ 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�îĉõćóøøè đÝîÿĆîêĉÖčú öĀćüĉì÷ćúĆ÷×ĂîĒÖŠî 
ĂćÝćø÷Ť éø�ÿčüĉöú ÝčÜÝĉêøŤ öĀćüĉì÷ćúĆ÷ìĆÖþĉè 
ýćÿêøćÝćø÷ éø�ðøĆßâîĆîìŤ îĉúÿč× öĀć ì÷ćúĆ÷đìÙēîēú÷ĊóøąÝĂöđÖúšćóøąîÙøđĀîČĂ 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷ éø�ßćîîìŤ óøöÿÖú öĀćüĉì÷ćúĆ÷đìÙēîēú÷ĊóøąÝĂöđÖúćóøąîÙøđĀîČĂ 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ðèĉêć üøøèóĉøčè öĀćüĉì÷ćú÷đìÙēîēú÷ĊóøąÝĂöđÖúšćóøąîÙøđĀîČĂ 
øĂÜýćÿêøćÝć éø�ó÷čÜ öĊÿĆÝ öĀćüì÷ćúĆ÷đìÙēîēú÷ĊóøąÝĂöđÖúšćóøąîÙøđĀîČĂ 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø éø�Öùß ÿĉîíîąÖčú öĀćüì÷ćúĆ÷đìÙēîēú÷ĊóøąÝĂöđÖúšćóøąîÙøđĀîČĂ 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÝøĆâ Ēÿîøćß öĀćüĉì÷ćú÷đìÙēîēú÷ĊóøąÝĂöđÖúšćóøąîÙøđĀîČĂ 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÝĉøóĆîíčŤ ýøĊÿöóĆîíčŤ öĀćüì÷ćúĆ÷đìÙēîēú÷ĊóøąÝĂöđÖúšćóøąîÙøđĀîČĂ 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�óĉóĆçîŤ ÿöõćø öĀćüĉì÷ćúĆ÷íøøöýćÿêø 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷ŤíĆâóĉÿĉþåŤ óüÜÝĉÖ öĀćüĉì÷ćúĆ÷íøøöýćÿêø 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ĂĆýüĉî ĒÿÜóĉÖčú öĀćüĉì÷ćúĆ÷íčøÖĉÝïèæĉê÷Ť 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷ éø�ýĉüĉĕúàŤ üîøĆêîŤüĉÝĉêø öĀ ì÷ćúĆ÷îđøýüø 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�õĆìøóú öćÖöĊ öĀćüĉì÷ćúĆ÷îđøýüø 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøć éø�öîêøĊ üĉüćĀŤÿč× öĀćüĉì÷ćúĆ÷ïĎøóć 
ĂćÝćø÷Ť éø�ÿčìíĉßĆ÷ ýĉ  öĀćüì÷ćúĆ÷óąđ÷ć 
ĂćÝćø÷Ť éø�íîÖćîêŤ ÿüîÖĆî öĀćüĉì÷ćúĆ÷óąđ÷ć 
øĂÜýćÿêøćÝćø éø�éüÜóøøè Öøĉßßćâß÷
ýùÜÙćøĉîìøŤ 

öĀćüĉì÷ćúĆ÷öĀĉéú 

øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÿöýĆÖéĉĝ ĂöøÿĉøĉóÜýŤ öĀćüĉì÷ćúĆ÷öĀĉéú 
øĂÜýćÿêøćÝćø éø�Ăćõćóø đñŠćüĆçîć öĀćüĉì÷ćúĆ÷öĀĉéú 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�üĆîđóĘâ õĉâēâõćÿÖčú öĀćüĉì÷ćúĆ÷öĀĉéú 
øĂÜýćÿêøćÝć éø�ðćÝøĊ÷Ť ñúðøąđÿøĉå öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäÖĞćĒóÜđóßø  
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ýĆÖéĉĝßć÷ đóĘßøêøć öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäßĆ÷õĎöĉ 
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øć÷ßČęĂñĎšðøą îïìÙüćöǰÜćîðø öüĉßćÖćøøąéïßćêĉǰÙøĆĚÜìĊęǰ�3ǰöĀ ì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåöǰ
üŠćìĊęøšĂ÷êø éø�üøćüčçĉ öĀćöĉêø öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäßĆ÷õĎöĉ 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�üĊøąýĆÖéĉĝ ÿö÷ćîą öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäđßĊ÷ÜĔĀö 
ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ðŗ÷ą ēÙüĉîìŤìüĊüĆçîŤ öĀćüĉì÷ćú÷øćßõäîÙøðåö 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÝĆÖøóÜþŤ ĒÖšü×ćü öĀć ì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�èĆåóú ýøĊÿĉìíēõÙÖčú öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�õĆìøüÝĊ ÷ąÿąÖą öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõäîÙøðåö 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�üĉæĎø÷Ť óċęÜøĆêîć öĀćüĉì÷ćú÷øćßõĆäîÙøðåö 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÝĆîìîć üĆçîÖćâÝîą öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÝĉêêĉøĆêîŤ ĒÿÜđúĉýĂčìĆ÷ öĀć ì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ðŗ÷ąóø êĆîèĊÖčú öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÿčíćóø Þć÷ąøëĊ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćß äîÙøðåö 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�óĉßâćõć ÷Čî÷ćü öĀć ì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÿĆîêĉ ÖĎúÖćø×ć÷ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�đÖýĉîĊ ðøąìčöÿčüøøè öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�óĉìĆÖþŤóÜýŤ ðŜĂöðøćèĊ öĀćüĉì÷ćú÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�óøóøøè ĂĎŠÿčüøøè öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÖĉêĉóĆîíŤ ïčâĂĉîìøŤ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÖĊøêĉ đÖĉéýĉøĉ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�èĆåÖùêć ÝĆîìĉöć öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�üčçĉßĆ÷ ĕß÷õĆÖþć öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�Ýøĉîìø ĂčŠöĕÖø öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�îóéú ñĎšöĊÝøø÷ć öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�Ăčĕøüøøè ýøĊĕß÷đúĉý öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøć éø�ÖîÖóĆßø ÖĂðøąđÿøĉå öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÖĉêêĉÖø ÿčîìøćîčøĆÖþŤ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�đéß íøøöýĉøĉ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÿčßćéć ĒÿÜéüÜéĊ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÿĆèĀÖùþèŤ ïčâßŠü÷ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÖĆèæŤíĉöć îĉúìĂÜÙĞć öĀćüì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÿčóĉßáć÷Ť Ýĉîéć çîõĎöĉ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø éø�îĆîìŤîõĆÿ îĉ÷öìøĆó÷Ť öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ýýĉüøøè ÿčüøøèÖĉêêĉ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�Ýĉîêîć ýĉøĉíĆââćøĆêîŤ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
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øć÷ßČęĂñĎšðøąđöĉîïìÙüćöǰÜćîðøąßöüĉßćÖćøøąéïßćêĉǰÙøĆĚÜìĊęǰ�3ǰöĀćüĉì÷ćúĆ÷øć äîÙøðåöǰ
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�õćøèĊ îĉúÖøèŤ öĀćüĉì÷ć ÷øćßõäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷ éø�èøÜÙŤüøøþ ïčâöć öĀć ì÷ćúĆ÷øć äîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�üìĆâťĎ öĊýøĊÿč× öĀćüĉì÷ćú÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ĀìĆ÷ßîÖ ïĆüđÝøĉâ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćß äîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�óĉöÿõćüŤ ÝĆîìîąēÿêëĉĝ öĀćüĉì÷ ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�üøćÖøèŤ óĎ ÿéĉĝ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø éø�ĕÖšøčŠÜ đăÜóøąóøĀö öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćß äîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�õøĆè÷ć ðćúüĉÿčìíĉĝ öĀćüì÷ćúĆ÷øćß äîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÿčóÝîŤ đăÜóøąóøĀö öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćß äîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ĂčþèĊ÷Ť õĆÖéĊêøąÖĎúüÜýŤ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćß äîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø éø�ĕóýćú ÿĉöćđúćđêŠć öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćß äîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ĂčïúøĆêîŤ ýĉøĉÿč×ēõÙć öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćß äîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�Öùêĉ÷ć øčÝĉēßÙ öĀćüĉì÷ćú÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝć éø�öćøĉþć ÿčÝĉêüèĉß öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷ŤĒóøõĆìø ÷ĂéĒÖšü öĀćüì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø đøĊ÷ö îöøĆÖþŤ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ťüøĉ÷ć ÝĆîìøŤ×Ğć öĀćüì÷ćú÷øćß äîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø üøćÜÙèć ÿć÷ÿĉìíĉĝ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćß äîÙøðåö 
ĂćÝćø÷Ť éø�ðŗ÷ąßćêĉ öĊÝĉêøĕóýćú öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ĂćÝćø÷Ť éø�ĕÖ÷ÿĉìíĉĝ ĂõĉøąêĉÜ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõäîÙøðåö 
ĂćÝćø÷Ť éø�ðëöćõøèŤ ĕì÷ēóíĉĝýøĊ öĀćüĉì÷ćú÷øćßõäîÙøðåö 
ĂćÝćø éø�õćîčüĆçîŤ ýøĊĕß÷đúĉý öĀćüĉì÷ćú÷øć äîÙøðåö 
ĂćÝćø éø�öîĆÿîĉê ĔÝéĊ öĀćüĉì÷ćú÷øćß äîÙøðåö 
ĂćÝćø÷Ť éø�üĉîĆ÷ đóĘÜõĉâēâ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõäîÙøðåö 
ĂćÝćø÷Ť éø�üĉöćî ĔÝéĊ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõäîÙøðåö 
ĂćÝćø÷Ť éø�ÿčöćúĊ ÿčîìøć öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõäîÙøðåö 
ĂćÝćø÷Ť éø�ÝĆîÝĉøćõø ðćî÷ĉîéĊ öĀćüì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ĂćÝćø÷Ť éø�Ýčæćöćÿ ýøĊßöõĎ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõäîÙøðåö 
ĂćÝćø éø�éüÜĔÝ ÙÜÙćĀúüÜ öĀćüĉì÷ćú÷øćßõĆäîÙøðåö 
ĂćÝćø÷Ť éø�óÜýŤÿãć đÞúĉöÖúĉęî öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ĂćÝćø÷Ť éø�óĆîíÖćøŤ üĆçîÖčú öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ĂćÝćø éø�ýćîêĉ éĉåÿëćóøđÝøĉâ öĀćüĉì÷ćú÷øćßõĆäîÙøðåö 
ĂćÝćø÷Ť éø�ÿćüĉêøĊ êîÿćúĊ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõäîÙøðåö 

การประชุมวิชาการระดับชาติ คร้ังท่ี 13 มหาวิทยาลัยราชภฏันครปฐม
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม | นครปฐม | ประเทศไทย | วันที่ 8 - 9 กรกฎาคม 2564

2860 The 13th NPRU National Academic Conference
Nakhon Pathom Rajabhat University | Nakhon Pathom | Thailand | 8 - 9 July 2021



øć÷ßČęĂñĎšðøąđöîïìÙüćöǰÜćîðøąßčöüĉßćÖćøøąéĆïßćêĉǰÙøĆĚÜìĊęǰ�3ǰöĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåöǰ
ĂćÝćø÷Ť éø�îĉóú đßČĚĂđöČĂÜóćî öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ĂćÝćø÷Ť éø�ðøąóîíŤ đúĘÖÿčöć öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ĂćÝćø÷Ť éø�ïčâÿö ìĆïÿć÷ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ĂćÝćø÷Ť éø�üĆîđóĘâ ĒüüüĊøÙčðêŤ öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ĂćÝćø÷Ťßĉøćüčí ðčâèüĉß öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ĂćÝćø÷ŤâćèõĆìø ÷ĂéĒÖšü öĀćüĉì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåö 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÖĆâèõĆìø îĉíĉýüøćõćÖčú öĀćüĉì÷ćú÷øćßõĆäóøąîÙø 
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