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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. 
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1. บทนำ
ทุเรียน เปนพืชเศรษฐกิจสำคัญของไทย ซึ่งมีผลผลติมากที่สดุในจังหวัดจันทบุรี โดยในป พ.ศ. 2557 และ พ.ศ. 2558 มี

ผลผลิต 242,686 และ 234,514 ตัน ตามลำดับ (สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร , 2559) ทุเรียนเปนผลไมท่ีไดรับความนิยมในการ
บริโภคท้ังในและตางประเทศ ท้ังในรปูแบบบริโภคสด หรือสินคาแปรรูป ซึง่ภายหลงัจากการบริโภคหรือแปรรูปทุเรียน จะมีเปลือก
ทุเรียนเปนเศษเหลือทิ้งเกิดขึ้น ซึ่งสวนเปลือกทเุรียนมีปริมาณสงูคิดเปนรอยละ 75 ของน้ำหนักทั้งหมด จงึเกิดปญหาในการกำจดั
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เนื่องจากมีปริมาณมาก อาจกอใหเกิดผลเสียตอสภาวะแวดลอมได ปจจุบันจึงมีการนำเปลือกทเุรียนมาเพ่ิมมูลคาเปนผลิตภัณฑ
ตางๆ เชน เช้ือเพลิงอัดแทง เย่ือกระดาษ และเภสัชผลิตภัณฑ นอกจากนี้เปลือกทุเรียนยังเปนแหลงของเสนใยอาหาร โดยพบวามี
องคประกอบของผงเสนใยถึงรอยละ 79 และมีความปลอดภัยในการนำมาใชในผลิตภัณฑอาหารได (โศรดา วัลภาและคณะ, 2553: 
205)  

แหลงใยอาหารท่ีสำคัญ ไดแก ธัญพืช เชน ขาว ขาวโพดและขาวสาลี พืชตระกูลถั่ว เชน ถัว่เขียว ถัว่เหลอืง และถ่ัวแดง  
ผักและผลไม ในกระบวนการผลิตอาหารทั้งในระดับครวัเรือนและอุตสาหกรรมมักมีเศษเหลือทิ้งของผักและผลไมเปนจำนวนมาก 
ซึง่การจัดการเศษผกัและผลไมเหลอืทิ้ง โดยท่ัวไปจะนำไปทำเปนปุยหรืออาหารสัตวหรือทิง้เปนส่ิงปฏกูิล ในปจจุบันจึงมีงานวิจัยที่
ศึกษาหาแนวทางในการแปรรูปเศษผักและผลไมเหลือทิ้งโดยสกัดใยอาหารจากเศษเหล ือทิ้งเหลานี ้ เพื ่อเปนการเพิม่มูลคาของ
ผลิตภัณฑ รวมท้ังลดคาใชจายในการกำจัดของเสียและสงผลโดยตรงในการรักษาส่ิงแวดลอม (หยาดฝน ทะนงการกจิ, 2556) 

ดังนั้นจึงมีแนวคิดที่จะนำผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนมาเสริมในผลิตภัณฑนำ้มังคุด ซึ ่งมังคุดเปนผลผลิตของจังหวัด
จันทบุรีเชนเดียวกับทุเรียน เพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการในน้ำมังคุด ตอบสนองตอผูบริโภคท่ีใสใจในสุขภาพ และเปนอีกทางเลือก
หนึ่งในการใชประโยชนจากเศษเหลือท้ิง ลดปญหาส่ิงแวดลอม ในเขตจังหวัดจันทบุรี และจังหวัดใกลเคียง   

2. วตัถุประสงคการวิจัย
2.1 เพื่อศึกษาคุณสมบัติของผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียน 
2.2 เพื่อศึกษาผลของการเสริมผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียนในผลิตภัณฑน้ำมังคุดตอคณุภาพทางประสาทสัมผัส 

3. วิธดีำเนินการวิจัย
3.1 การเตรยีมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน 

          เตรยีมผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียนโดยนำเปลือกทุเรียนไดรับการอนเุคราะหจากเกษตรกร บริเวณตลาดเนินสูง อำเภอเมือง 
จังหวัดจันทบุรี โดยทําการคัดเลอืกเปลือกทุเรียนพันธุหมอนทองในชวงเดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2563 ใชเปลือกทุเรียนแกและไมเนา
เสีย นำมาเตรยีมตามวิธีการของหยาดรุง สวุรรณรัตน และคณะ (2560: 179)  เร่ิมจากการลางทำความสะอาดดวยน้ำเพ่ือกำจัดสิ่ง
สกปรกที่ติดมากับเปลือกทเุรียน ทำการกำจดัเปลือกนอกที่เปนสวนหนามแหลมออก แลวลดขนาดใหเล็กลง จากนั้นนำมาแชใน
สารละลายโซเดียมไฮโดรเจนไบคารบอเนต เปนเวลา 20 นาที จากนั้นลางน้ำทำความสะอาดอีกครั้ง สะเด็ดน้ำกอนนำไปลวกที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที ใชนำ้กลั ่นในอัตราสวนระหวางเปลือกทุเรียน : น้ำกลั ่น (น้ำหนัก:ปริมาตร) ท่ี
อัตราสวน 1:1 และมีการกวนอยางสม่ำเสมอ เมื่อครบเวลานำเปลือกทุเรียนท่ีไดไปอบแหงโดยการใชตู อบลมรอน ที่อณุหภูม ิ60 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ชั่วโมง แลวนำมาบดใหเปนผงดวยเคร่ืองบดผง รอนผานตะแกรงขนาด 250 เมช แลวนำไปเก็บรักษา
ในภาชนะท่ีปดสนิท คำนวณปริมาณผลผลิต (%yield) ท่ีได โดยใชสูตรการคำนวณ ดังนี้ 

ผลผลิต�ሺรอยละሻ �ൌ น้ำหนักของผงเสนใย�௫�ଵ଴଴
นำหนักเปลือกสด

3.2 การศึกษาคุณสมบัติของผงเสนใยจากเปลือกทเุรียน 
          3.2.1 คาสี วิเคราะหดวยเคร่ืองวัดสี (Chroma meter CR-400) แสดงผลของคาสีที่วดัไดในระบบ CIE เปนคา L* a* และ 
b*  โดยท่ี (1) คา L* คือ คาแสดงความสวางของส ีมีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 กรณีคา L* มีคาเปน 0 หมายถงึมืด (Darkness) ถามี
คาเปน 100 หมายถึง สวาง (Lightness) (2) คา a* คือ คาแสดงความเปนสีแดงและเขยีว (Redness/Greenness) กรณีคา a* มี
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คาเปนบวกหมายถึง สีแดง และกรณี ถา a* มีคาเปนลบ หมายถึง สีเขียว (3) คา b* คือ คาแสดงความเปนสีเหลืองและน้ำเงิน 
(Yellowness/Blueness) กรณีคา b* มีคาเปนบวก หมายถึง สเีหลอืง และกรณี ถา b* มีคาเปนลบ หมายถึง สีน้ำเงิน 
          3.2.2 องคประกอบทางเคมีของผงเสนใย ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา และเสนใยหยาบ ตามวิธีการของ AOAC 
(2000) 

3.3 การศกึษาผลของการเสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรยีนในผลิตภัณฑน้ำมังคุดตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
          3.3.1 การเตรียมนำ้มงัคุดบรรจขุวดแกว 
          นำมังคุดมาลางทำความสะอาด แกะเปลือกออก หลังจากน้ันนำเนื้อมังคุดมาคั้นดวยเครื่องคั้นน้ำแยกกากเพือ่แยกเมล็ด
ออก จากนั้นนำไปปรับปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดทั้งหมดใหเทากับ 10 องศาบริกซ นำไปใหความรอนจนเดือดเปนเวลา 15 นาที 
ทำการบรรจุรอนในขวดแกวที่ผานการลวก ปดฝาขวดใหสนิท และนำน้ำมังคุดท่ีบรรจุแลวไปตมใหความรอนพรอมภาชนะบรรจุใน
นำ้เดือดเปนเวลา 15 นาท ีแลวทำใหเย็น  

3.3.2 การเตรียมนำ้มงัคุดเสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน 
            เตรยีมน้ำมังคุดตามวิธกีารในขอ 3.3.1 โดยทำการผลิตน้ำมังคุดเสริมผงเสนใยที่ระดับตางๆ ไดแก รอยละ 0, 1, 2 และ 3 
จากนั้นนำผลิตภัณฑน้ำมังคุดเสริมผงเสนใยมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการทดสอบความชอบ 9 ระดับ ซึ่งมีระดับ
คะแนนตั ้งแต 1-9 (1 = ไม ชอบมากท ี ่ส ุด ถึง 9 = ชอบมากที ่ส ุด) ต อคุณภาพดาน ลักษณะปรากฏ สี กล ิ ่นรส รสชาติ 
เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจำนวน 100 คน 

3.4 การวางแผนการทดลองและการวิเคราะหผลทางสถิติ 
          ทำการทดลอง 2 ครั้ง วางแผนการทดลองแบบสุ มบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
สำหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทำการวิเคราะหแปรปรวนของผลการทดลองโดยใช ANOVA (Analysis of 
variance) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี ่ยของขอมูลโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 โดยใชโปรแกรมสำเร็จรูป 

4. ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย
4.1 คณุสมบัติของผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน

ภาพที ่1 ผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียน 
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         จากการเตรียมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนที่สภาวะอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที และอัตราสวนระหวาง
เปลือกทุเรียน : นำ้กลั่น เทากับ 1:1 พบวาไดคาผลผลติเทากับรอยละ 11.46 ซึ่งมีคาใกลเคียงกับงานวิจัยของ หยาดรุง สวุรรณรัตน 
และจิรพร สวัสดิการ (2561: 181) ซึ่งไดคาปริมาณผลผลิตเทากับรอยละ 15.03 ที่สภาวะการสกัดเดียวกัน ซึ่งปริมาณผลผลิตจะ
ขึน้กับอุณหภูมิในการสกัดและอตัราสวนของน้ำท่ีใชในการสกัดดวย  นอกจากนี้ยังมีผลมาจากขั้นตอนในการบดละเอียดผงเสนใย
และทำการรอนใหไดเปนผงละเอียด ซึ่งผงเสนใยจากเปลือกทุเรยีนมลีักษณะแข็งเมือ่บดแลวจึงไมสามารถรอนผานรูตะแกรงได
ท้ังหมด 

  ตารางที่ 1 องคประกอบทางเคมีของผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียน 
องคประกอบทางเคมี ปริมาณ (g/100g) 

ความชื้น 9.30±0.08 
 โปรตีน 6.13±0.71 
ไขมัน 0.55±0.04 
เถา 4.63±0.08 

เสนใยหยาบ 41.70±4.10 

ผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนมีลกัษณะเปนผงละเอียด สีน้ำตาลออน แสดงดังภาพท่ี 1 เมื่อนำไปวิเคราะหคาสีพบวามีคา 
L* เทากับ 68.86±0.21 คา a* เทากับ 8.52±0.09 และคา b* เทากับ 16.87±0.26 แสดงถึงผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียนมีคาความ
สวางในชวงปานกลาง มีคาความเปนสีแดงเล็กนอย และมีความเปนสีเหลือง ซึ่งสอดคลองกับงานวิจยัของกุลพร พุทธมี และ 
ศรายุทธ จิตรพัฒนากุล (2560: 17) ทีท่ำการสกัดเสนผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนซึ่งไดเปนลักษณะผงสีน้ำตาล เพื ่อนำไปใชใน
ผลิตภัณฑขาวเกรียบหอยนางรม โดยสามารถปรับสีของผงเสนใยใหมีลักษณะขาวขึ้นไดโดยใชการฟอกสีดวยสารละลายไฮโดรเจน
เปอรออกไซด ในการศึกษาการสกัดเสนใยอาหารจากเปลือกขาว เมื่อฟอกสีเสนผงเสนใยดวยไฮโดรเจนเปอรออกไซด ความเขมขน
รอยละ 2 จะทำใหผงเสนใยอาหารมีสีเหลือง และมีคาความสวาง (L*) มากกวาเสนใยทีไ่มฟอกสี (กุลนิภา ธนรุงรังสี และคณะ, 
2557: 3)  

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของผงเสนใยจากเปลือกทเุรียน ไดแก โปรตีน ไขมัน เถา แสดงดังตารางท่ี 1 ซึ่ง
พบวามีคาใกลเคียงกับงานวิจัยของโศรดา วัลภา และคณะ (2553: 206) ซึ่งศึกษาการเสริมใยอาหารจากเปลือกทุเรียนในขนมปง
ขาว พบวาผงเสนใยที่เตรยีมไดมีคาโปรตีน ไขมัน เถา เทากับ 5.48, 0.82 และ 3.58 กรมัตอ 100 กรัม ตามลำดับ สวนปริมาณผง
เสนใยจากเปลือกทุเรียนที ่สกัดไดมีคาเพียงรอยละ 41.70 ในขณะทีป่ริมาณผงเสนใยจากงานวิจยัของ โศรดา วัลภา และคณะ 
(2553: 206) มีคาเทากับรอยละ 79 และงานวิจัยของหยาดรุง สวุรรณรัตน และจิรพร  สวัสดิการ (2561 : 183) สกดัผงเสนใยจาก
เปลือกทุเรียนท่ีสภาวะอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที และอัตราสวนระหวางเปลือกทุเรียน : น้ำกลั่น เทากับ 1:1 
พบวามีปริมาณผงเสนใยรอยละ 66.41  
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4.2 ผลของการเสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรยีนในผลิตภัณฑน้ำมังคุดตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
จากการประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานตางๆ (ตารางที่ 2) ในดานลักษณะปรากฏพบวา น้ำมังคุดที่ไมมีผงเสนใย

จากเปลือกทุเรียน ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที ่สุด เทากับ 7.04 คะแนน (ชอบปานกลาง) โดยมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กบัน้ำมังคุดที่เสริมผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียนท่ีระดับตางๆ   

ดานส ีพบวาน้ำมังคุดที่ไมมีผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุด โดยมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับนำ้มงัคุดท่ีเสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนท่ีระดับตางๆ โดยท่ีน้ำมังคุดที่เสริมผงเสนใยจากเปลือก
ทุเรียนท่ีระดับตางๆ ไดแก รอยละ 1, 2 และ 3 ไมแตกตางกนัอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05)  

ดานกลิ่นรส พบวาน้ำมงัคุดที่ไมมีผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียน ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยมากท่ีสุด โดยไมแตกตางกันอยางมี
นยัสำคัญทางสถิติ (P>0.05) กบัน้ำมังคุดที่เสริมผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียนปริมาณ รอยละ 1 และมีแนวโนมคะแนนความชอบเฉลี่ย
ลดลงเมือ่ปริมาณผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียนมากข้ึน  

ดานรสชาติ และดานเน้ือสมัผัสพบวา น้ำมังคุดที่ไมมีผงเสนใยจากเปลือกทุเรียน ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุด อยู
ในชวงชอบปานกลาง) โดยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับน้ำมังคดุที่เสริมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนท่ี
ระดับตางๆ   

  ตารางที่ 2 คาเฉลี่ยคะแนนความชอบน้ำมังคุดเสริมผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียนท่ีปริมาณตางๆ  

ปริมาณผงเสนใย 
(รอยละ) 

คาเฉล่ียคะแนนความชอบ 
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 มีความแตกตางกนัอยางมีนัยสำคัญ (P≤0.05) ท่ีปรมิาณผงเสนใยระดับตางๆ 

จากคะแนนความชอบเฉลี่ยดานตางๆ ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ ่นรส รสชาติ และเนื้อสัมผัส จะเห็นไดวาแนวโนม
คะแนนความชอบเฉลี่ยจะลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณผงเสนใยในน้ำมังคุด ซึ่งสอดคลองกบัคะแนนความชอบเฉลี่ยดานความชอบโดยรวม 
พบวา มังคุดท่ีไมมีผงเสนใยจากเปลอืกทุเรียน ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยมากที่สุด อยูในชวงชอบปานกลาง เม่ือเสริมผงเสนใยจาก
เปลือกทุเรียนในน้ำมังคุดปริมาณรอยละ 1 จะไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยในชวงชอบเล็กนอย เม่ือเพิ่มผงเสนใยจากเปลือกทเุรียน
เปนปริมาณรอยละ 2 จะไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยในชวงชอบเล็กนอยถึงเฉยๆ และเมื่อเพ่ิมผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนเปน
ปริมาณรอยละ 3 คะแนนความชอบเฉลี่ยลดลงอยูในชวงเฉยๆ  
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จากการศึกษาจึงพบวาสามารถเสรมิผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนในน้ำมังคุดไดเพียงรอยละ 1 เทานั้น อาจเน่ืองมาจากการ
เพ่ิมผงเสนใยทำใหเพ่ิมขนาดอนุภาคในน้ำมังคุด ผูทดสอบจึงสามารถรับรูไดเมื่อทดสอบชิม ซึ่งมีการศึกษาการผสมใยอาหารผงจาก
กากมะนาวในน้ำสับปะรด พบวา เมื่อความเขมขนของใยอาหารผงสูงขึ้น ขนาดอนุภาคของใยอาหารผงในน้ำสับปะรดจะมีขนาด
ใหญขึ้น และสงผลใหมีความหนืดของน้ำผลไมมากขึ้นดวยเนื่องจากมโีอกาสในการชิดกันระหวางอนุภาคเพิ่มขึ้น ทำใหขัดขวางการ
ไหล (ปรอยฝน เลิศวนวัฒนา และนภาพร เช่ียวชาญ, 2551: 503)  สำหรับงานวิจัยการเสริมใยอาหารจากแหลงอื่นในน้ำมังคุดพบวา 
นำ้มังคุดที่มีการผสมใยอาหารจากเมล็ดแมงลักท่ีระดับรอยละ 0.30 จะมีคะแนนการยอมรับโดยรวมสงูที่สุด (ศุภมาศ กลิ่นขจร และ
คณะ, 2558: 201)   

5. สรุปผลการวิจัย
ผงเสนใยจากเปลือกทุเรียนท่ีเตรียมไดจากสภาวะอณุหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที และอัตราสวนระหวาง

เปลือกทุเรียน : น้ำกลั่น เทากับ 1:1 มีคาปริมาณผลผลิตเทากับรอยละ 11.46 มีลกัษณะเปนผงสีน้ำตาล มีคาโปรตีน ไขมัน เถา 
และเสนใยหยาบ เทากับ 6.13, 0.55, 4.63 และ 41.70 ตามลำดับ เม่ือนำผงเสนใยมาเสรมิในน้ำมงัคุดที่ระดับตางๆ ไดแก รอยละ 
0, 1, 2 และ 3 พบวาคาคะแนนความชอบเฉลี่ยจะลดลงเมื่อปริมาณผงเสนใยเพิ่มขึ้น โดยปริมาณที่เหมาะสมในการเสริมผงเสนใย
จากเปลือกทุเรียนในน้ำมังคุดเทากับ รอยละ 1 ซึง่ไดคาความชอบเฉลี่ยในชวงชอบเล็กนอย  
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øć÷ßČęĂñĎšðøąđöîïìÙüćöǰÜćîðø öüĉßćÖćøøąéĆïßćêĉǰÙøĆĚÜìĊęǰ�3ǰö ì÷ćúĆ÷øćßõĆäîÙøðåöǰ
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÿčöîìĉó÷Ť ÝĉêÿüŠćÜ ÝčāćúÜÖøèŤöĀćüĉì÷ćúĆ÷ 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÿöÝĉê ÝĆîìøŤÞć÷ ñĎšđßĊ÷üßćâõć÷îĂÖ 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷ üøčèĊ đßćüîŤÿč×čö ñĎšđßĊę÷üßćâõć÷îĂÖ 
ñĎšßŠü÷ýćÿêøćÝćø÷Ť éø�Ăčþć îšĂ÷ìĉö ñĎšđßĊę÷üßćâõć÷îĂÖ 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷Ť éø�ÿčîčêêøć êąïĎîóÜýŤ ñĎšđßĊę÷üßćâõć÷îĂÖ 
øĂÜýćÿêøćÝćø÷ îì�éø�ÿčöĉêø ÿčüøøè öĀćüĉì÷ćúĆ÷đÖþêøýćÿêøŤ 
øĂÜýćÿêøćÝćø  éø�Ăõĉßćêĉ ĔÝĂćøĊ÷Ť  öĀć ì÷ćúĆ÷đÖþêøýćÿêøŤ 
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 
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