


 



กําหนดการ  
การประชุมวิชาการระดบัชาตมิหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ คร้ังที่ 5  

“วิจัยและนวัตกรรมในวิถีปกติใหม�” 

ระหว"างวันท่ี 29 - 30 เมษายน  2564 
ผ"านระบบออนไลน. Google Meet  

ณ ห6องประชุมนนทรี ช้ัน 8 อาคารเทคโนโลยีสารสนเทศ (อาคาร 24)  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ ศูนย.พระนครศรีอยุธยา หันตรา   

อําเภอพระนครศรีอยุธยา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
 

วันพฤหัสบดีที่ 29 เมษายน 2564 
เวลา กิจกรรม สถานที่ 

13.00 – 14.00 น. ประชุมคณะกรรมการดําเนินงาน  ชั้น 8 อาคาร 24 
14.00 – 16.30 น. ซักซ�อมการนําเสนอ ผ"านระบบออนไลน& Google Meet  ชั้น 3, 4, 5 และ 6 อาคาร 24 

 
วันศุกร.ที่ 30 เมษายน 2564 

 

เวลา กิจกรรม สถานที่ 
08.30 – 09.00 น. พิธีเป5ด 

กล"าวต�อนรับโดย ผู6ช"วยศาสตราจารย.ไพศาล บุรินทร.วัฒนา 
 อธิการบดีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูม ิ
กล"าวรายงานโดย รองศาสตราจารย.นภัทร วัจนเทพินทร. 
  ผู�อํานวยการสถาบนัวิจัยและพฒันา 
กล"าวเป5ดงานโดย ศาสตราจารย.พิเศษชัยสิทธิ์ ตราชูธรรม 
  นายกสภามหาวิทยาลัย 

คลิป VDO 

09.00 – 10.30 น. บรรยายพิเศษ เร่ือง “วิจัยและนวัตกรรมในวิถีปกติใหม�” 

โดย  ดร.สุวิทย& ชัยเกียรติยศ     
       ผู�อํานวยการสํานักงานพฒันาการวิจัยการเกษตร 

ชั้น 8 อาคาร 24 และ 
Live สด ผ"าน Facebook 
สถาบนัวิจัยและพัฒนา มทร.
สุวรรณภูมิ  

10.30 – 12.10 น. นําเสนอภาคบรรยายและภาคโปสเตอร& (ผ"านระบบออนไลน& 
Google  Meet) 

ชั้น 3, 4, 5 และ 6 อาคาร 24 

12.10 – 13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน  
13.00 – 16.30 น. นําเสนอผลงานภาคบรรยายและภาคโปสเตอร&(ต"อ) (ผ"านระบบออนไลน& 

Google  Meet) 
ชั้น 3, 4, 5 และ 6 อาคาร 24 

 
หมายเหตุ   การนําเสนอเปRนแบบออนไลน& ผ"านระบบ Google Meet ทั้งหมด ส"วนสถานที่ใช�สําหรับจัดเปRนห�อง 
               ออนไลน& 
    
    



 ก การประชมุวิชาการระดบัชาติ  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภมูิ ครั �งที� 5 

สารบัญ 

หน้า 

สาขาวิศวกรรมศาสตร์และอุตสาหกรรมวิจัย 

ระบบวดัและจดัเก็บข้อมลูกราฟคณุสมบตัิ VI ของแผงเซลล์แสงอาทิตย์ - 
 กณัฐศกัดิ0 สบืบญุเชิญวงศ์   ธนกฤต จงเจริญ  นพรัตน์ ศรีโสภา  และนภทัร วจันเทพินทร์  
การศกึษาความเหมาะสมการเปลี�ยนหลอดไฟแอลอีดี กรณีศกึษาสาขาวศิวกรรมสิ�งแวดล้อม  
คณะวิศวกรรมศาสตร์และสถาปัตยกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภมู ิ

2 

 นิติวิศว์  แตงไทย   วราภรณ์  คมุทิพย์  และพิทกัษ์  แสงสวุรรณ  
การออกแบบวงจรสาํหรับการสาธิตระบบเชื�อมตอ่กริดแรงดนัตํ�าเฟสเดียว 3 
 บญุเรือง วงัศิลาบตัร  และปัณณวิชญ์ ภทัร์สรณ์สริิ  
เครื�องจกัตอกเพื�องานหตัถกรรมชมุชนแบบกึ�งอตัโนมตั ิ 4 
 วารุณี ศรีสงคราม  และวราภรณ์ ลอืใจ  
การสร้างระบบจําลองอนัดบัหนึ�งที�มีเวลาเว้นวา่งแบบเรียลไทม์โดยใช้โปรแกรม WinFACT และบอร์ด ESP-32 5 
 ปรีชา สาคะรังค์  
Performance Analysis and the Returns of Investment of Solar PV in Residential scale: Cases of 
the Installation in Thawiwatthana District, Bangkok. 

6 

 Prachuab Peerapong  
Performance Evaluation and the Returns of Investment of different Solar PV Panel Types in the 
Utility-Scale: Cases of the Installation in Multi-region in Thailand. 

7 

 Prachuab Peerapong  
เครื�องชั�งนํ �าหนกัและบรรจกุึ�งอตัโนมตั ิ 8 
 ปัญญา มาลวีตัร  
การวเิคราะห์สขุภาพของเซอร์กิตเบรกเกอร์แรงตํ�าและหม้อแปลงในสถานีไฟฟ้า 22 kV 9 
 จกัรพนัธ์ นนัทพนัธ์กลุ  และภมุรินทร์ ทวิชศรี  
การประยุกต์ใช้ระบบการผลิตแบบลีน เพื�อลดปริมาณงานระหว่างกระบวนการ กรณีศึกษาโรงงานผลิต
เครื�องใช้ไฟฟ้า 

10 

 วฒุิพงษ์ ปะวะสาร  
การลด overfill ในกระบวนการบรรจแุป้ง กรณีศกึษาโรงงานผลติแป้งฝุ่ นทาตวั 11 
 ปราศยั โพธิ0พา  ศกัดิ0ชาย รักการ  และพจนีย์ ศรีวิเชียร  
ผลของคณุภาพนํ �าจากการให้อาหารปลาของแหลง่ทอ่งเที�ยวในจงัหวดันนทบรีุ 12 
 สชุญัญา เอี�ยมสขุ   สมุิตรา ไทยยิ �ม  และนิติวิศว์ แตงไทย  
การจดัการคณุภาพนํ �าประปาในอาคารด้วยทอ่นํ �าชนิด PP-R กรณีศกึษา ทอ่นํ �าชนิด PP-R 13 
 กิตินนัท์ จนัทรประเสริฐ   ศกัดิ0ชาย รักการ  และพจนีย์ ศรีวิเชียร  
การประเมินการนําพลงังานกลบัมาใช้ใหมจ่ากไนโตรเจนเหลวในโรงงานผลตินม 14 
 ชยัฤทธิ0 สเีสมอ  และไชยณรงค์ จกัรธรานนท์  
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การเพิ�มประสทิธิภาพการสาํรวจปริมาณงานก่อสร้างอาคารเฉพาะกระบวนการการทํางานร่วมกบัเจ้าของงาน 15 
 ณฐัฐา ปลั�งขํา  
การพฒันาการผลติแผน่อดัจากวสัดเุหลอืใช้ทางการเกษตร เพื�อการผลติของใช้สอยสาํหรับผู้สงูอาย ุ 16 
 ศตวรรษ หฤหรรษพงศ์  ทศพร ประเสริฐศรี  ปรัชญา ยอดดํารง  ภทัรสดุา โพธิ0ศรี   

และวิทวสั  สทิธิกลู 
 

ผลของความเข้มข้นของโซเดยีมไฮดรอกไซด์ตอ่คณุสมบตัิของจีโอโพลเิมอร์มอร์ต้าร์เสริมเส้นใยบะซอลต์ 17 
 วนัโชค เครือหงษ์  ทศพร ประเสริฐศรี  พชร เครือวิทย์  ชิษณพุงศ์ สธุมัมะ  ศตวรรษ หฤหรรษพงศ์  

และปรัชญา ยอดดํารงค์ 
 

การสร้างแบบจําลอง 3 มิติ อาคารพกัอาศยัรวม ด้วยเทคนิคการประมวลผลภาพถ่ายทางอากาศจาก
อากาศยานไร้คนขบั 

18 

 ยอดชาย สงิห์ทอง  และชนะรบ วชิาลยั  
การศึกษาการบริการงานก่อสร้างควบคุมงานโครงการโดยใช้โปรแกรม Primavera กรณีศึกษาบริษัท
ก่อสร้างทางตา่งระดบั 

19 

 อทุมุพร จิ �วไม้แดง  ศกัดิ0ชาย รักการ  และพจนีย์ ศรีวเิชียร  
การประเมินประสทิธิภาพระบบ Fire Alarm ในอาคารโรงงานอตุสาหกรรม 20 
 สนั�น  เชี�ยวชาญ  ศกัดิ0ชาย รักการ  และจีรวฒัน์ ปล้องใหม ่  
การผลติคอนกรีตกําลงัอดัตามเป้าหมาย 21 
 อาทิมา ดวงจนัทร์  และณรงค์ศกัดิ0 เย็นประเสริฐ  
การเพิ�มผลติภาพของทีมงานประกอบและติดตั �งผนงัคอนกรีตสาํเร็จรูป 22 
 กิตติชยั ห้วยหงส์ทอง  สทิธินนท์ พลายงค์  และขวญัชยั จนัทนา  
ชดุสาธิตหลกัการการควบคมุการทํางานของทาวเวอร์เครน 23 
 จกัรมงคล พรหมบตุร  ขจรพรรณ พรมทอง  โชคชยั อลงกรณ์ทกัษิณ  คมสนัต์ ชไนศวรรย์   

ปิยะ กรกชจินตนาการ  ธีราพรรณ แซแ่หว่  และคเณศ จลุสคุนธ์ 
 

การศึกษาอิทธิพลสารเสริมแรงซิลิกอนคาร์ไบด์ต่อการสึกหรอและสมบัติเชิงกลของวัสดุเชิงประกอบ 
A356-SiC ด้วยกระบวนการหลอ่แบบกวน 

24 

 ภริูพสั แสนพงษ์  มานพ ดอนหมื�น  พีรวิทย์ โชคเหมาะ  และประสาท ภปูรื �ม  
การประเมินประสิทธิภาพปั�มนํ �าโดยวิธีการคํานวนพลศาสตร์ของไหล เปรียบเทียบกับการประเมิน
ประสทิธิภาพจากการทดลอง 

25 

 เจตนริน สวนทอง  และกิติพงษ์ เจาจารึก  
ความชื �นสมดลุของต้นกกด้วยเครื�องอบแห้งแก๊สอินฟราเรด 26 
 อรุชา คณุเจริญหิรัญ  ศภุฤกษ์ ชามงคลประดิษฐ์  และภกิูจ คณุเจริญหิรัญ  
การศกึษาแนวทางการทดลองการสกึหรอของแปรงถา่นคาร์บอนในสาลี�ของรถไฟฟ้า 27 
 มนทกานต์ วดูเลย์่จเูนียร์   และชชัรินทร์ ศกัดิ0กําปัง  
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 หน้า 

การวเิคราะห์ความเค้นของคลปิยดึรางรถไฟด้วยระเบียบวิธีไฟไนต์เอลเิมนต์ 28 
 ปิ� นพงศ์ ไชยนคร  ภาณพิุชญ์ ขืนเขียว  และปฐมาภรณ์ ชยักลู  
การออกแบบและสร้างเครื�องหวา่นอาหารกุ้ง 29 
 ปิยชาติ ธาตรีนรานนท์   และจกัรกฤษณ์ ทองด ี  
การลดของเสยีในกระบวนการฉีดพลาสติกของธุรกิจผลติบรรจภุณัฑ์ 30 
 คมสนัต์ ลมสมบตุร  ศกัดิ0ชาย รักการ  ธนาคม สกลุไทย์  และพจนีย์ ศรีวิเชียร  
Dynamic Modeling of Centrifugal Pump and its Performance Characteristics at Varied Speeds 31 
 Patinya Samanuhut   and  Komsun Daroj  
Hand Exoskeleton Design for Stroke Patient Rehabilitation 32 
 Patinya Samanuhut  and  Watchara Ubkaew  
การพฒันาอปุกรณ์เชื�อมตอ่ต้นกําลงัจากมอเตอร์ไฟฟ้าเพื�อใช้งานกบัรถตุ๊กตุ๊กไฟฟ้า 33 
 ภกัดี สทิธิฤทธิ0กวิน  สมชาย แสงนวล  ไพฑรูย์ ยศกาศ  และวีระ ควรเลี �ยง  
การพฒันาใบงานเสมือนจริงสาํหรับควบคมุระดบันํ �าด้วยโปรแกรมแลปวิว 34 
 ประภาส พุม่พวง  และธญัพร พุม่พวง  
เครื�องพนัขดลวดหม้อแปลงไฟฟ้าและมอเตอร์พดัลมแบบอตัโนมตัิ 35 
 ประชมุ อทุาพรม  ฌชัชิมา บญุช ู สวุฒันา วงษ์วิหก  และองัคณา  เรืองฤทธิ0  
ตู้ รับพสัดอุจัฉริยะ 36 
 เตือนใจ อาชีวะพนิช  และภาคภมูิ คนัธววิรณ์  
เครื�องอบแห้งพลงังานแสงอาทิตย์ 37 
 สรัลญารัศมิ0 ทองไสว  กิตตศิกัดิ0  พฒัน์ศรี  ชาญวิทย์  ชยัโชติ  และภาณวุฒัน์ แทน่พิทกัษ์  
การนําเศษแอสฟัลต์คอนกรีตมาใช้ประโยชน์ในงานคอนกรีตเพื�อนําไปผลติกําแพงคอนกรีตกนัรถ 38 
 ทวีศกัดิ0 ศรีจนัทร์อินทร์   และปัญญา ลกูพลบั  
สาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยสีารสนเทศ 

เว็บแอปพลเิคชนับริหารจดัการสวนทเุรียนเพื�อรองรับสมาร์ทฟาร์ม 39 
 ภาณพุงษ์ พานทอง  และมีนนภา รักษ์หิรัญ  
การพฒันาระบบควบคมุอณุหภมูิและความชื �นแบบอตัโนมตัิ สาํหรับตู้ ฟักไขด้่วยเทคโนโลยีอินเทอร์เน็ต 
ในสรรพสิ�ง 

40 

 จิตตภ ูพลูวนั   บญุยฤทธิ0 ศรีปาน   และสญัญาลกัษณ์ กิ�งทอง  
การออกแบบและพฒันาแอนิเมชนั 3 มิติทา่แมไ่ม้มวยไทย ด้วยการควบคมุการเคลื�อนไหวตวัละครแบบ 
Inverse Kinematics 

41 

 กานต์ คุ้มภยั  ธนทั แสงกิ�ง  และปนดัดา ใจบญุลอื  
การปรับปรุงกระบวนการบริหารจดัการคําสั�งซื �อโดยใช้เทคโนโลยีระบบกระบวนการทํางานอตัโนมตัิโดยหุน่ยนต์ 42 
 ปิยะนุช สหพรอุดมการ  และวส ุ กีรติวฒุิเศรษฐ์ 
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การพฒันาระบบธุรกิจออนไลน์ เพื�อการบริหารจดัการสนิค้าดอกไม้แห้ง กรณีศกึษา ร้านดอกไม้แห้ง 
Florist Shop 

43 

 ณฐักาญจน์ อินทร์ม ี  
ระบบบริหารจดัการเว็บไซต์ กรณีศกึษา บริษัท ขนมจีนทพัหลวง จํากดั 44 
 ภานพุงษ์ วงศ์ศร และทรงวฒุิ บญุสง่  
ระบบค้นหาหอพกัใกล้มหาวิทยาลยั 45 
 อนุชิดา ถือสตัย์ และสมมาตร พรหมพฒุ  
ระบบประเมินสมรรถนะรายวชิาศกึษาทั�วไป คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
ราชมงคลสวุรรณภมู ิ

46 

 พินทสุร ปัสนะจะโน  นลนิทิพย์ พึ�งทรัพย์ และพชัรพล เปรมจิตต์  
ปัจจยัทํานายภาวะสขุภาพของประชาชนที�มีความหลากหลายทางวฒันธรรม อําเภอเมือง จงัหวดัเชียงราย 48 
 มณเุชษฐ์ มะโนธรรม  พชัรา ก้อยชสูกลุ  ฐิติมา ทาสวุรรณอินทร์  วรัญญา มณีรัตน์  

และจฑุามาศ เมืองมลู 
 

การพฒันาคูม่ือความจริงเสริม สาํหรับการใช้เครื�องตรวจวิเคราะห์องค์ประกอบในร่างกาย 49 
 พิณฎัฐิณีย์ จิตคาํ  ภานพุนัธ์ จิตคํา  พชัรินทร์ วินยางค์กลู  และอนสุรา บญุจิตร  
ความรอบรู้ด้านสขุภาพในโรงเรียนผู้สงูอาย ุเทศบาลตําบลนางแล อําเภอเมือง จงัหวดัเชียงราย 50 
 พชัรินทร์ วินยางค์กลู  เสกสรรค์ วินยางค์กลู  พิณฎัฐิณีย์ จิตคาํ  และอนสุรา บญุจิตร  
โครงสร้างและสณัฐานวิทยาของฟิล์มบางวาเนเดยีมไนไตรด์โครงสร้างนาโนที�เตรียมจากวิธีรีแอคตฟีดีซ ี
อนับาลานซ์แมกนีตรอนสปัตเตอริง 

51 

 ศิริวชัร์ อาลกัษณสวุรรณ  และนิรันดร์ วิทิตอนันต์  
ผลของอาหารเพาะเลี �ยงไซโตไคนิน และระบบไบโอรีแอคเตอร์จมชั�วคราวตอ่การเพิ�มปริมาณยอดเบญจมาศ
ในสภาพปลอดเชื �อ 

52 

 ไอรดา ถิ�นศรี  และปวีณา ภมูิสทุธาผล  
สถานการณ์พลงังานทางเลอืกในจงัหวดัสพุรรณบรีุ 54 
 พิมพ์พรรณ อําพนัธ์ทอง  ธนวฒัน์ พงษ์สวุรรณ  สทิธิกร มงัคลา  เสริมศิริ ปราบเสร็จ  และ  

ลลติพทัธ์ สขุเรือน 

 

การทํานายระดบัความยากจนจากข้อมลูสาํมะโนประชากรด้วยการเรียนรู้ของเครื�องจกัร 55 
 ศรราม หงส์พรหม และจนัตรี ผลประเสริฐ  
การประเมินสมรรถนะการใช้งานฮาร์ดแวร์ของแอปพลเิคชนับนดอกเกอร์คอนเทนเนอร์ 56 
 ธน ูคะชา  วีรยทุธ เจริญเรืองกิจ  และศภุร คนธภกัด ี  
ผลของนํ �าหมกัชีวภาพจากเศษเหลอืทิ �งจากผกัและผลไม้ตอ่การเจริญของผกัสลดั 57 
 กรองกาญจน์ จนัต๊ะ และวชัราภรณ์ ทาหาร  
การลดแอมโมเนีย-ไนโตรเจนในนํ �าชะขยะมลูฝอยสงัเคราะห์ด้วยนํ �าหมกัชีวภาพ 58 
 ณฐัพร เจริญสขุ และสาลนีิ ผลมาตย์  
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การวเิคราะห์ปริมาณสารฟีนอลกิ ฟลาโวนอยด์ทั �งหมด และฤทธิ0ต้านอนมุลูอิสระของชากหุลาบบิชอป  
คาสเคิล เพื�อพฒันาเป็นชาเสริมสขุภาพ 

59 

 วชัราภรณ์ ทาหาร  จินตนา สวุรรณปราการ  จิราภรณ์ สคุํา  กลตกานต์ วนัดี  
หยดเทียน ไชยพรม และณรงค์ฤทธิ0 ติyบคําป้อ 

 

การวเิคราะห์เชิงคณุภาพและเชิงปริมาณของซาโปนินรวมในใบหกูวางสดและใบหกูวางแห้งด้วยเทคนิค 
ฟเูรียทรานฟอร์มอินฟราเรดสเปกโทรสโกปีและยวูี-วิสเิบิล สเปกโทรโฟโตเมทรี 

60 

 สนุทรา เฟื� องฟุ้ ง  อญันรา ธรรมขนัธ์  กาญจนา พิศาภาค  และวรนนัธ์ เหลก็เพชร  
พฤติกรรมการใช้ถงุผ้าของนิสติหญิงระดบัปริญญาตรี คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยับรูพา 62 
 ปรียารัตน์ นาคสวุรรณ์ และชนญัญา คงเมือง  
สาขาสาขาเกษตรศาสตร์และอุตสาหกรรมอาหาร 

ผลของการเตรียมหอมแดงก่อนการทอดและระดบัปริมาณไขมนัที�เป็นของแขง็ ของนํ �ามนัผสมตอ่คณุภาพ
ของหอมแดงทอด 

64 

 นยัวิท เฉลมินนท์  และนํ �าทิพย์ คชประดิษฐ์  
ผลของชนิดของปลาตอ่คณุภาพทางกายภาพ องค์ประกอบทางเคมีและการประเมินด้านประสาทสมัผสั
ในผลติภณัฑ์ผงโรยข้าวจากผกัเหมียง 

65 

 สญัชยั ยอดมณี  ณิชาภทัร กิ�งทอง  นารีมา บยูโูส๊ะ  และเสฏฐวฒุิ จินากลุ  
การพฒันาเยลลี�พร้อมดื�มจากเมลอ่น 66 
 แสงระวี ณ พทัลงุ   รวินนัท์ นนทรี  เลศิเกียรติ เสริมกิจ  และศดานนัท์ สทุจิตร์  
ผลของการบม่ตอ่ลกัษณะหลงัเก็บเกี�ยวของหวัมนัเทศ 67 
 สดุารัตน์ สทีอง  ละอองศรี ศิริเกษร   และสชุาดา บญุเลศินิรันดร์  
การพฒันาผลติภณัฑ์คกุกี �เนยเสริมปลากะตกัผง 68 
 กมลวรรณ สขุสวสัดิ0  พีรพงษ์ พึ�งแย้ม  กวิสรา เปียกบตุร  จฑุารัตน์ แก้วญาต ิ และพณัณิตา ศรีสขุ  
การใช้แป้งปลายข้าว กข 43 ทดแทนไขมนับางสว่นในผลติภณัฑ์กนุเชียงหม ู 69 
 เสนห์่ บวัสนิท  เกศราภรณ์ ทองบาง  ณฐันรี จนัทร์เพ็ง  และจนัทร์เพ็ญ บตุรใส  
การใช้เศษเหลือจากหวัมนัเทศคดัทิ �งเป็นอาหารตอ่ปริมาณผลผลติไข ่คณุภาพไข ่และคา่ชี �วดัในเลอืดของไก่ไข ่ 70 
 สนทยา มลูศรีแก้ว  ชศูกัดิ0 พลูมา  ธีรพงษ์ ใจชาญสขุกิจ  และกนกวรรณ อยูป่รางค์  
อิทธิพลของการใช้กากถั�วเหลอืงหมกัตอ่อาการท้องเสยีและประสทิธิภาพการผลติในลกูสกุร 71 
 ชศูกัดิ0 พลูมา  มานะ สภุาด ี สริุยา แก้วกอง  สหสั นชุนาท  และสถิตย์ อรุณแสง  
อิทธิพลของการใช้กากมนัหมกัตอ่ประสทิธิภาพการผลติในสกุรอนบุาล 72 
 มานะ สภุาด ี ชศูกัดิ0 พลูมา  สถิตย์ อรุณแสง  ฐานิศวร์ ชิตธนาเศรษฐ์  และสหสั นชุนารถ  
ผลของการเสริมแหนเป็ดเลก็ (Lemna minor L.) ในอาหารไก่ไขต่อ่สมรรถภาพการผลติไขแ่ละคณุภาพไข ่ 73 
 สริุยา แก้วกอง  สนทยา มลูศรีแก้ว  ชศูกัดิ0 พลูมา  กิตตยิา ปังสนัเทียะ  จิรวรรณ จนัทวงค์  

และพิทวสั คือสงูเนิน 
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กิจกรรมของเอนไซม์โปรติเอสที�สกดัได้จากทางเดินอาหารของกุ้งขาวที�ได้รับอาหารเสริมโบรมีเลนที�ระดบัตา่งกนั 74 
 รุ่งกานต์ กล้าหาญ  และธิดารัตน์ บิบลูย์สวสัดิ0  
ประสทิธิภาพของนํ �ามนัหอมระเหยและนํ �าส้มควนัไม้ในการยบัยั �งเชื �อ Phytophthora colocasiae สาเหตุ
โรคใบไหม้ในเผือก 

75 

 รวีวรรณ เดื�อมขนัมณี  และอบุลวรรณา คดุดอน  
พิษเฉียบพลนัของฟอร์มาลนิตอ่ลกูปลานิลแดง (Oreochromis niloticus mossambicus) ที�เลี �ยงในระดบั 
pH ตา่งกนั 

76 

 ทศันีย์ นลวชยั  และกิตติ รอดศรี  
ผลของแบคทีเรียสงัเคราะห์แสงตอ่การเจริญเติบโตของไรนํ �านางฟ้า 77 
 มสัธูรา ละใบเด็น  และวรเมธ ตนัยาลกัษณ์  
การศกึษาวสัดรุองพื �นเลี �ยงไส้เดือนสายพนัธุ์อฟัริกาไนท์ครอเลอร์เพื�อเป็นอาหารสตัว์นํ �า 78 
 ธวฒัน์ชยั งามศิริ  ชตุมิา  อยูม่าก  และทศพร หนุม่ประดิษฐ์  
ผลของอาหารหนอนผสมมลูสตัว์ตอ่ประสิทธิภาพการให้ผลผลติของหนอนแมลงวนัลาย (Hermetia illucens) 
ในระยะหนอนถงึแมลง 

79 

 ดลฤดี จรัสอไุรธรรม  ปราโมทย์ บญุโพธิ0  จิรายสุ เข็มสวสัดิ0  ธีรพงษ์ ใจชาญสขุกิจ   
ชศูกัดิ0 พลูมา  สถิตย์ อรุณแสง  และประไพพรรณ สทิธิกลู 

 

ผลของอาหารหนอนจากเศษเหลอืหลากหลายชนิดตอ่ลกัษณะการเจริญเติบโตและอตัราการตายของ
หนอนแมลงวนัลาย (Hermetia illucens) 

80 

 เอกภพ สมใจเพ็ง  ภาณพุงศ์ บตุรส ี จิรายสุ เข็มสวสัดิ0  ธีรพงษ์ ใจชาญสขุกิจ  สนทยา มลูศรีแก้ว  
สหสั นชุนารถ  และประไพพรรณ สทิธิกลู 

 

คกุกี �เสริมแคลเซียมจากกระดกูปลาปรุงสกุ 81 
 ทตัดาว ภาษีผล  และทรัพย์ประภา ผลรุ่ง  
การพฒันาผลติภณัฑ์ทาร์ตมนัเทศสมีว่ง 82 
 สภุาพร พาเจริญ  ฌนกร หยกสหชาติ  กญัญารัตน์ สนิคําคณู  และฐิติรัตน์ นนัทะกลู  
การศกึษาผลของปริมาณสารสกดัจากโหระพาและเจลาตินตอ่คณุภาพของผลติภณัฑ์เยลลี�โหระพา 83 
 สภุาพร พาเจริญ  วิจิตรา เหลยีวตระกลู   และวรวฒุิ ธาราวฒุ ิ  
การใช้รังสเีอกซ์เพื�อลดการปนเปื�อนของจลุนิทรีย์ในผงพริกไทยดาํและผงฟ้าทะลายโจร 84 
 สรุศกัดิ0 สจัจบตุร  วชิราภรณ์ ผิวลอ่ง  จารุรัตน์ เอี�ยมศิริ  ศิริลกัษณ์ ชแูก้ว  เขมรุจิ เขม็ทอง   

และเหนือตะวนั ธํารงสริิภาคย์ 
 

การแยกและคดัเลอืกแลคตกิแอซดิแบคทีเรียที�มีศกัยภาพเป็นโปรไบโอติกจากอาหารหมกัพื �นบ้านไทย
ประเภทผกัดอง 

85 

 สรัุตน์ วงัพิกลุ  และปริยาภรณ์ อิศรานวุฒัน์  
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ผลของอตัราสว่นข้าวหกัจากข้าวหอมมะลติอ่ข้าวหกัจากข้าวเหนียว และคาร์บอกซเีมทธิล เซลลโูลสตอ่
คณุภาพของข้าวตงั 

87 

 องัคณา จนัทรพลพนัธ์   ณฐัชา แสงใส  และกนกกาญจน์ สงัข์โพธิ0  
การพฒันาเครื�องผลติก้อนเชื �อเห็ดที�เหมาะสมกบัเกษตรกรเพาะเห็ดในพื �นที� อ.เสนา จ.พระนครศรีอยธุยา 88 
 อํานวยพศ ทองคาํ  ชชูาติ เฉลมิถ้อย  และพิรุณ ชมศรี  
เครื�องนึ�งก้อนเชื �อเห็ดแบบ � พลงังานที�เหมาะสมกบัวิสาหกิจชมุชน 89 
 อํานวยพศ ทองคาํ  และสาโรจน์ ยิ �มถิน  
ผลของวิธีการปลกูข้าวนาดํา รถดํา นาโยน ตอ่การเจริญเติบโต องค์ประกอบ และผลผลติข้าวหอม
ปทมุธานี 1 อินทรีย์ 

90 

 ณฐัภสัสร ภิวฒักลุวรุตม์  รัชภมูิ รื�นวิชา  และประณต มณีอินทร์  
การบริหารจดัการนํ �านอกเขตชลประทานแบบมีสว่นร่วมของสมาชิกกลุม่ผู้ใช้นํ �า หมู ่� ตําบลทบัผึ �ง  
อําเภอศรีสาํโรง จงัหวดัสโุขทยั 
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 สรีุรัตน์ พลูเจริญศิลป์  และสจัจา บรรจงศิริ  
สาขาบริหารธุรกิจและเศรษฐศาสตร์ 

คณุภาพการให้บริการของธนาคารเพื�อการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร สาขาทบัปดุ จงัหวดัพงังา 92 
 ชนกธร ไชยวชิิต  สชุาดา แสวงการ และเฉลมิพร บวัพา  
ความพงึพอใจของผู้ ที�มาขอลงบญัชีทหารกองเกิน ตามมาตรา -� ตอ่หนว่ยสสัดีอําเภอเมือง จงัหวดัชมุพร 93 
 ประสพโชค หนเูหมือน และวนัเพ็ญ จนัทร์คง  
ความคาดหวงักบัสภาพการบริการจริงของเจ้าหน้าที�ศลุกากรด้านพิธีการศลุกากรดา่นศลุกากร
ประจวบคีรีขนัธ์ตามการรับรู้ของตวัแทนออกของ 

94 

 กาญจนา หนขูวญั  ลฎาภา นาวาลอ่ง และกาญจนธชั บวัพา  
แนวทางการพฒันาคณุภาพชีวิตแรงงานอตุสาหกรรมชิ �นสว่นและอะไหลย่านยนต์ กรณีศกึษา  
เขตภาคกลางของประเทศไทย 

95 

 ปิยาภรณ์ พรหมทตั และเกียรติชยั วีระญาณนนท์  
ความสมัพนัธ์ของปัจจยัคณุภาพบริการกบัการตดัสนิใจเลอืกใช้บริการฝึกอบรมการขบัรถโฟล์คลฟิท์ 
กรณีศกึษา บริษัท เอเอ็นไอ โลจิสติกส์ (ประเทศไทย) จํากดั 

96 

 กาญจนาวดี สาํลเีทศ  กนกกาญจน์ กลอ่มเกลา  ปรีชา คาํมาดี และภทัรพล ชุ่มมี  
มมุมองของผู้ใช้บริการรับสง่อาหารที�มีตอ่พฤติกรรมการตดัสนิใจใช้แอปพลเิคชนัไลน์แมน ในจงัหวดั
พระนครศรีอยธุยา 

98 

 ปัชฌา ตรีมงคล และปาณสัม์ พวงสวุรรณ  
ศกัยภาพการให้บริการโลจิสติกส์ที�มีอิทธิพลตอ่การสร้างความได้เปรียบทางการแขง่ขนัของผู้ประกอบการ
ขนสง่สนิค้าในจงัหวดัพระนครศรีอยธุยา 

100 

 ปัชฌา ตรีมงคล และอคัรนนท์ บญุกนก  
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ทศันคติ การยอมรับเทคโนโลย ีและคณุภาพการให้บริการที�มีอิทธิพลตอ่การตดัสนิใจใช้บริการบริษัท
ขนสง่อาหารออนไลน์ของร้านค้าในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 

101 

 กญัจนพร ลิ �มผอ่งใส และชตุิมาวดี ทองจีน  
ปัจจยัด้านภาพลกัษณ์องค์กร คณุภาพการให้บริการ และสว่นประสมทางการตลาดที�สง่ผลตอ่ความ 
พงึพอใจในการใช้บริการรถไฟไทย 

102 

 ฉตัรสดุา แสงประชาทยั และชตุมิาวดี ทองจีน  
ความสมัพนัธ์ระหวา่งการใช้ไฟฟ้าตอ่การเติบโตทางเศรษฐกิจ: กรณีศกึษาประเทศไทย 103 
 พรินทราย เทอดไทย และชิดตะวนั ชนะกลุ  
ทนุมนษุย์และการเติบโตทางเศรษฐกิจ: กรณีศกึษาสมาคมประชาชาติแหง่เอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ 104 
 พีรดา นพศรี และชิดตะวนั ชนะกลุ  
ประสทิธิผลการจดัสวสัดิการเบี �ยยงัชีพผู้สงูอาย ุองค์การบริหารสว่นตําบลเคร็ง อําเภอชะอวด จงัหวดั
นครศรีธรรมราช 

105 

 ยวุดี สวุรรณภกัดี   สภุาภรณ์ ณะจนัทร์ และวนัเพ็ญ จนัทร์คง  
ความพงึพอใจของประชาชนตอ่การให้บริการขององค์การบริหารสว่นตําบลปากหมาก  อําเภอไชยา  
จงัหวดัสรุาษฎร์ธานี  ปีงบประมาณ 2564 

106 

 สภุาพร พนันาม  จรรจิรา รอดรักษา และวนัเพ็ญ จนัทร์คง  
พฤติกรรมและแรงจงูใจของนกัทอ่งเที�ยวชาวไทยในการมาทอ่งเที�ยวหาดทรายรี จงัหวดัชมุพร 108 
 วรรณดี เอี�ยมจดั  พรทิพา ธนบตัร และณฐัาพร ทองนิดหนอ่ย  
ความสมัพนัธ์ระหวา่งปัจจยัที�สง่ผลตอ่ความสาํเร็จในการให้บริการของสาํนกังานบญัชี กรณีศกึษา  
สาํนกังานบญัชีสคุนธ์ สรัคคานนท์ 

109 

 เพ็ญภสัสรา บญุโญภาส  มารีญา ใบงา และวาทินี พนัธุ์ที  
คณุภาพการให้บริการของงานการเงินและบญัชีโรงพยาบาลมะเร็งสรุาษฎร์ธานี 110 
 รัตนา นาคเสนา  มลัลกิา เขามีทอง และภรณ์พิน คงทอง  
ความสามารถเปรียบเทียบได้ของงบการเงิน : หลกัฐานจากตลาดหลกัทรัพย์แหง่ประเทศไทย 111 
 จิราพร กรัดเพ็ชร์  กลัยาณี อบรม  กมลวรรณ เลก็อึ�ง  ตรีรัตน์ ถาวรสขุ  ธนภทัร์ ทดแทนสขุ 

และจรัสรวี สวุรรณเครือ 
 

ผลกระทบคณุภาพการสอบบญัชีที�มีตอ่ผลการดาํเนินงานของบริษัทจดทะเบียนในตลาดหลกัทรัพย์ 
แหง่ประเทศไทย 

112 

 วนัวิสา กลิ�นหอม  กลัยาภรณ์ รุ่งเรืองวงศ์  ชนญัชิดา ประจวบสขุ  ฐิติกา ยี�สุน่น้อย  
ณฏัฐณิชา อินทองหลาง และณฐัฐาพร แก้วบวัด ี

 

อิทธิพลของความระมดัระวงัทางบญัชีแบบไมม่ีเงื�อนไขและการกํากบัดแูลกิจการที�สง่ผลตอ่การตกแตง่
กําไรโดยใช้ดลุพินิจเพื�อสร้างรายการ 

113 

 สรุชยั เอมอกัษร  การะเกษ สโุธ  กลัยรัตน์ มณีขํา  ชนานตัิ ทองศรี  ณฐักมล ทองขาว  
และธนวรรณ ราชนิวงศ์ 
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การศกึษาความสมัพนัธ์ของโครงสร้างเงินทนุของกิจการตอ่มลูคา่กิจการและความสามารถในการทํากําไร
ของบริษัทที�จดทะเบียนในตลาดหลกัทรัพย์ SET 

114 

 กรุณา ปัญญายิ�ง  กาญจนา ลงักาทรง  กนกอร ศรีสภุาผล  เก็จมณี พิมจินดา  ธญัสริิ ไพโรจน์ 
และมกุมณี สขุญาณกิจ 

 

การศกึษาความสมัพนัธ์ระหวา่งการกํากบัดแูลกิจการที�ดีกบัการตกแตง่กําไร 115 
 มาล ีพรหมชะอ้อน  ชยัชาญ บญุซ้อน  กนกพร สวา่งภพ  เชษฐมาส บริสทุธิ0  

ณิชาภทัร เอี�ยมสอาด  ธญัญา อทุาน และนริศรา ศรีสง่า 
 

ปัจจยัคณุคา่ตราสนิค้าที�มีอิทธิพลตอ่ระดบัการตดัสนิใจเลอืกซื �อนาฬิกาอจัฉริยะในยคุการรองรับ�G ของ
ผู้บริโภคที�ใช้เทคโนโลยีชีวติประจําวนั 

116 

 วรพจน์ ดามาพงศ์ และบรรดิษฐ พระประทานพร  
อิทธิพลของคณุภาพบริการ ความยตุิธรรมของราคาและชื�อเสยีงของผู้ให้บริการรับสง่พสัดตุอ่ความ 
พงึพอใจและความตั �งใจใช้บริการซํ �าของผู้บริโภคในกรุงเทพมหานคร 

117 

 ภศัราภรณ์ สมดลุย์พาณิชย์ และศรัณยพงศ์ เที�ยงธรรม  
คณุภาพการบริการและการจดัการลกูค้าสมัพนัธ์ของนายหน้าประกนัวินาศภยัที�สง่ผลตอ่ความพงึพอใจ 
ความเชื�อถือไว้วางใจ และการตดัสนิใจซื �อซํ �าประกนัภยัรถยนต์ภาคสมคัรใจ ของผู้บริโภคในกรุงเทพมหานคร 

118 

 ศิริศกัดิ0  บญุรักษา  และศรัณยพงศ์ เที�ยงธรรม  
การจดัการเงินทนุหมนุเวยีนที�สง่ผลตอ่ความล้มเหลวทางการเงินของบริษัทจดทะเบียนในตลาดหลกัทรัพย์
แหง่ประเทศไทย 

119 

 กลุประภสัสร์ สขุีโรจน์  เกษรินทร์ เวชจกัรเวณ  แก้วกมล ก้อนนาค  ชตุิมา ปิยะสงิห์ 

ณิชารีย์ พนัธุ์แพง่ และทอฝัน สขุสาํราญ 
 

ปัจจยัสว่นประสมทางการตลาดและคณุภาพการให้บริการที�สง่ผลตอ่ความตั �งใจกลบัมาใช้บริการซํ �าของ
ลกูค้าร้านกาแฟในระดบัท้องถิ�น 

120 

 ณภทัรญ์ศราห์ อิทธิธรรมวินิจ และบรรดิษฐ พระประทานพร  
คณุภาพบริการ มาตรการป้องกนัการระบาดของโรคตดิเชื �อไวรัสโคโรนา 2019 ความพงึพอใจ และความ
เชื�อถือไว้วางใจ ที�สง่ผลตอ่ความตั �งใจไปซํ �าของศนูย์การค้าของผู้บริโภคในกรุงเทพมหานคร 

121 

 อวชัฎา เหมทานนท์ และศรัณยพงศ์ เที�ยงธรรม  
อิทธิพลของคณุภาพบริการ ความยตุิธรรมของราคา ภาพลกัษณ์และบรรยากาศของร้านกาแฟพรีเมียม 
ตอ่ความพงึพอใจและความตั �งใจบอกตอ่ของผู้บริโภคในกรุงเทพมหานคร 

122 

 ฐิติรัตน์ กลบักลาย และศรัณยพงศ์ เที�ยงธรรม  
อิทธิพลของคณุภาพระบบ คณุภาพข้อมลู คณุภาพบริการ ความยตุิธรรมของราคาและการสง่เสริมการตลาด
ของแอพสง่อาหารตอ่ความพงึพอใจและความตั �งใจใช้บริการซํ �าของผู้บริโภคในกรุงเทพมหานคร 

123 

 ชนากานต์ ทองศกัดิ0 และศรัณยพงศ์ เที�ยงธรรม  
ความพงึพอใจของผู้ใช้บริการธุรกรรมการเงินโมบายแบงก์กิ �ง SCB Easy ในจงัหวดัสมทุรปราการ 125 
 นนัทิกา วิลยัลกัษณ์ และชตุมิาวดี ทองจีน  
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ปัจจยัที�สง่ผลตอ่การตดัสนิใจใช้บริการธุรกิจเกสต์เฮาส์และคาเฟ่ในอําเภอพระนครศรีอยธุยา  
จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา 

126 

 สวุรรณี หงษ์วจิิตร  มิตตา อลัทชยั และสพุตัรา เสาวรี  
อิทธิพลของสว่นประสมทางการตลาดที�สง่ผลตอ่การตดัสนิใจของผู้บริโภคในการเลอืกซื �อสนิค้าในห้าง 
เทสโก้โลตสัสาขาพระนครศรีอยธุยา จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา 

127 

 ณฐัพนัธ์ มีมขุ  ขวญัใจ หาวิถี  จตพุล แช่มเมือง และพรพิศา เลาหภิชาติชยั  
การสง่เสริมกลยทุธ์การตลาดจากภมูิปัญญาหมูบ้่านทํากลอง 128 
 นนทล ีบญุทดั การุณยศิริ  เกษสริิ ศกัดานเรศว์  สธุาสนีิ พลูผล  อศัรินทร์พร ระรวยศรี  

และอานนท์ ไวยนิทา 
 

กลยทุธ์การตลาดสาํหรับผลติภณัฑ์ขนมผิงสตูรกะทิสด จ.องัคเรืองรัตนา 129 
 เกษสริิ ศกัดานเรศว์  ปัชฌา ตรีมงคล  นนทล ีบญุทดั การุณยศิริ  สไบทิพย์ กาวิละ  

และภทัรวิจิตรา แขง็กล้า 
 

ทศันคติ ผู้มีอิทธิพล และสว่นประสมทางการตลาด ที�สง่ผลกระทบตอ่การตดัสนิใจซื �อต้นไม้ของประชาชน
ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
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 ดวงสมร หรั�งช้าง และชตุิมาวดี ทองจีน  
การศกึษาปัจจยัการวางแผนทางการเงินสว่นบคุคล กรณีศกึษา กลุม่ Generation X ตําบลโพธิ0  
อําเภอโนนคณู จงัหวดัศรีสะเกษ 

132 

 ทวีพร ตู้พจ และสมุาล ีเริงสขุพิพฒัน์  
ปัจจยัสว่นประสมทางการตลาดบริการ ภาพลกัษณ์ของแบรนด์ การสื�อสารแบบปากตอ่ปากที�สง่ผลตอ่
การตดัสนิใจเลอืกใช้บริการร้านอาหารบฟุเฟต์ชาบใูนกรุงเทพมหานคร 

134 

 เบญจรัตน์ รุ่งเรือง และชตุิมาวดี ทองจีน  
อิทธิพลของการคล้อยตามกลุม่อ้างอิง การเห็นคณุคา่ในตวัเอง และแรงจงูใจทางสงัคมที�สง่ผลตอ่ทศันคติ
และความตั �งใจทําศลัยกรรมเสริมความงามของสตรีในกรุงเทพมหานคร 

135 

 ธนชัพร เนติโพธิ และศรัณยพงศ์ เที�ยงธรรม  
การพาณิชย์อิเลก็ทรอนิกส์กบัการนําเข้าสนิค้ามลูคา่ตํ�าซึ�งได้รับการยกเว้นภาษีอากร 136 
 ศภุวฒัน์ ศิริวงศ์  
การเพิ�มประสทิธิภาพจดัเส้นทางขนสง่ด้วยโปรแกรม VRP Online กรณีศกึษา บริษัท ABC จํากดั  
ในจงัหวดัชลบรีุ 

138 

 ณฏัฐ์พงษ์ จนัทชโลบล  
ปัจจยัสว่นประสมทางการตลาดและคา่นิยมที�มีอิทธิพลตอ่การตดัสนิใจซื �อรองเท้ากีฬาสาํหรับวิ�งเพื�อ 
ออกกําลงักายของผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร 

139 

 อาภานชุ สริุสาร และบรรดิษฐ พระประทานพร  
ความพงึพอใจในการเข้ารับฝึกอบรมของพนกังาน บริษัท เอนนี�แวร์ ท ูโก จํากดั 140 
 ณฐัพนัธ์ มีมขุ และเกริกชยั ชินจนัทกึ  
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แบบจําลองเชิงพลวตัของความต้องการใช้นํ �ามนัดเีซลในประเทศไทย  141 
 สเุทพ บรูณะคณุาภรณ์  
ผลของคณุภาพบริการ คณุภาพห้องพกั ชื�อเสยีง ความคุ้มคา่ด้านราคาและความพงึพอใจที�มีตอ่ 
ความภกัดีตอ่ตราโรงแรมของผู้บริโภคในกรุงเทพมหานคร 

142 

 อารยา บญุปลกู และศรัณยพงศ์ เที�ยงธรรม  
อิทธิพลทางสงัคมและปัจจยัการรับนวตักรรมที�สง่ผลตอ่ความตั �งใจใช้สมาร์ทวอทช์ของผู้บริโภค 
ในกรุงเทพมหานคร 

143 

 สทิธิพร ปานเปาว์ และศรัณยพงศ์ เที�ยงธรรม  
ปัจจยัสว่นประสมทางการตลาดบริการที�สง่ผลตอ่การตดัสนิใจใช้บริการร้านกาแฟยา่นเมืองเก่าสงขลา 144 
 ทิฆมัพร กั �วพานิช  สมิตา เสนาทิพย์  สดุารัตน์ สาเล๊ะ และอตัถพงศ์ เขียวแกร  
ปัจจยัสว่นประสมทางการตลาดที�มีผลตอ่การตดัสนิใจเลอืกใช้บริการสนิเชื�อจากบรรษัทประกนัสนิเชื�อ
อตุสาหกรรมขนาดยอ่ม (บสย) กรณีการขอสนิเชื�อโครงการธนาคารประชาชน (ประชาชนสขุใจ) 

145 

 นนัทวรรธ มลูจิต และฐานิตา ฆ้องฤกษ์  
การประเมินคณุภาพงบการเงินของกองทนุหมูบ้่านและชมุชนเมือง กรณีศกึษาจงัหวดัเชียงใหม ่ 146 
 นพรัตน์ สขุสวรรค์ และไพรพนัธ์ ธนเลศิโศภิต  
ปัจจยัที�สง่ผลตอ่การตดัสนิใจใช้บริการ Application MyMo และเครื�องถอนเงินอตัโนมตั(ิATM) ธนาคาร
ออมสนิภาค 4 

148 

 พรรณวดี ออ่นศรี  
การพฒันาระบบสารสนเทศเพื�อการจดัการการรับซื �อกาแฟเชอรี� โครงการสบขุน่โมเดล อําเภอทา่วงัผา 
จงัหวดันา่น 

149 

 คทาวธุ แก้วบรรจง  ชตุิสร เรืองนาราบ  อธิปัตย์ สายสงู และอคัคญัญ์ นรบิน  
สาขาสังคมศาสตร์ มนุษยศาสตร์และวิจัยสถาบัน 

การประยกุต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื�อพฒันาแอปพลเิคชนัสาํหรับการนําชมในแหลง่ทอ่งเที�ยวปราสาท
สระกําแพงน้อย อําเภออทุมุพรพิสยั จงัหวดัศรีสะเกษ 

150 

 อภิชยั ธรรมนิยม  สคุนธ์ธา พุม่เมือง  เยาวภา ทองงอก  Kanthaly  Vongsitha  
Photh Khounsana  ณฐัพงศ์ งอนสวนั  ปกรณ์เกียรติ พรมจนัทร์  เมธาสทิธิ0 เลศิฐิตมินตรี  
อดิศร เข็มขาํ  ณฐัชนน จําปาพนัธ์  จีรนนัท์ พรรณภกัดี  และรัฐพงศ์ เป๊ะชาญ 

 

การพฒันาโปรแกรมประยกุต์กิจกรรมทดสอบคําศพัท์พื �นฐานภาษาไทยสาํหรับนกัศกึษาตา่งชาต ิ 152 
 พรกนก ศรีงาม  
ความคิดเห็นตอ่การสง่เสริมขวญักําลงัใจในการปฏิบตัิหน้าที�ของพนกังานสอบสวน กองบงัคบัการตํารวจ
นครบาล 5 

154 

 อจัฉรา กะเตื �องงาน  และศิรินทร์รัตน์ กาญจนกญุชร  
การสงัเคราะห์ปัจจยัที�เกี�ยวข้องกบัความท้อแท้ในการปฏิบตัิงานของครู 155 
 นริศรา ศิริพนัธศกัดิ0  และนนัทกา พหลยทุธ  
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การสงัเคราะห์งานวิจยัที�เกี�ยวข้องกบัโปรแกรมการให้คําปรึกษาครอบครัว 156 
 นฤมล พระใหญ่   สทิธิพร ครามานนท์  และนริศรา ศิริพนัธศกัดิ0   
การพฒันาคณุภาพชีวติผู้สงูอายใุนโรงเรียนผู้สงูอายเุทศบาลนครหาดใหญ่ อําเภอหาดใหญ่ จงัหวดัสงขลา 157 
 ซาบีต้า หมะเต๊ะ  นิชดา วีระพนัธ์  ศดานนัท์ ทาวนั  อาริส อเุสน็  และกรณิภา ศรีวรเดชไพศาล  
การนํานโยบายสาธารณะแบบมสีว่นร่วมสูก่ารสร้างอาชีพและรายได้ด้วยวฒันธรรม กรณีศกึษา  
หลาดชมุทางทุง่สง จงัหวดันครศรีธรรมราช 

159 

 สดุารัตน์ สดุสมบรูณ์  ยทุธชยั เกราะแก้ว  อนวุฒัน์ ปานออ่น  และพงศ์พนัธ์ รัตนมสุกิ  
กระบวนการมีสว่นร่วมในการอนรัุกษ์ และถ่ายทอดภมูิปัญญาของกลุม่ชาติพนัธุ์สว่ย ชมุชนบ้านปราสาท 
อําเภอห้วยทบัทนั จงัหวดัศรีสะเกษ 

160 

 ธนัยพงศ์ สารรัตน์  และปิยวรรณ กนัทอง  
ศกัยภาพโลจิสติกส์เส้นทางการทอ่งเที�ยวชายหาดสชิล-ขนอม จงัหวดันครศรีธรรมราช 162 
 สกุลัยา ขนุเดื�อ  เกศกฎุา โกฏิกลุ  ธิรนนัท์ วฒันโยธิน  และนชุากร คงยะฤทธิ0  
การพฒันาเครือขา่ยชมุชนเข้มแขง็เพื�อพฒันาการทอ่งเที�ยวนวตัวถีิกลุม่ชาติพนัธุ์ลาวครั�ง 
ในจงัหวดันครปฐม 

164 

 วรากรณ์ พลูสวสัดิ0  นงนชุ ยงัรอด  ปิยนาถ อิ�มดี  และดษิฐาร์ กวางคีรี  
ความสมัพนัธ์ระหวา่งปัจจยัสว่นบคุคลกบัพฤตกิรรมการปฏิบตัิตนของผู้ซื �อสนิค้าในตลาดสดเทศบาล
ตําบลบ้านดู ่ในชว่งการระบาดของเชื �อไวรัสโคโรนา่ 2019 

166 

 ธนพนธ์ คําเที�ยง  วารุณี พนัธ์วงศ์  พิณฏัฐิณีย์ จิตคาํ  และอนสุรา บญุจิตร  
ปัจจยัที�มคีวามสมัพนัธ์ตอ่ระดบัเอนไซม์โคลนีเอสเตอเรสในเกษตรกรชาวนา กรณีศกึษา: จงัหวดัเชียงราย 167 
 วารุณี พนัธ์วงศ์  ธนพนธ์ คําเที�ยง  จิราภรณ์ เศษจนัทร์  และกาญจนา ปินตาคํา  
สภาพการบริหารงานทั�วไปของฝ่ายงานธุรการและสารบรรณมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรีุ 168 
 ณฏัฐนนัท์ ศนูย์จนัดา  
การฝึกอบรมทกัษะการสื�อสารภาษาองักฤษผา่นแอพพลเิคชั�นบนสมาร์ทโฟน สาํหรับผู้ประกอบการท่องเที�ยว
ในจงัหวดันนทบรีุ 

169 

 แจ่มจนัทร์ บญุโญปกรณ์  
การพฒันาการเรียนการสอนแบบผสมผสาน เพื�อเสริมสร้างทกัษะความคดิสร้างสรรค์และการสร้างผลงาน
ภาพถ่ายดิจิทลั :ความท้าทายภายใต้วิถีชีวิตใหม ่

170 

 รัฐพล พรหมมาศ  
ผลการใช้ภาพยนตร์เพื�อพฒันาความสามารถด้านการพดูภาษาองักฤษของนกัศกึษาชั �นปีที� 1  
คณะมนษุยศาสตร์และสงัคมศาสตร์ วิชาเอกภาษาองักฤษ มหาวทิยาลยัราชภฏัเลย 

171 

 พนิดา ตาส ี และปัทมา ปัญญาใส  
พฤติกรรมและความพงึพอใจของนกัทอ่งเที�ยว และแนวคิดเพื�อการพฒันาแหลง่ทอ่งเที�ยวอยา่งยั�งยนื 
ในจงัหวดัพระนครศรีอยธุยา 

173 

 สรุพงษ์ วชัรจิตต์  กอบชยั เมฆดี  และวฒุิศาสตร์ คําคม  
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การศกึษาความคิดเห็นของนกัศกึษาที�มีตอ่การเรียนการสอนตามหลกัสตูรของคณะวิศวกรรมศาสตร์และ
สถาปัตยกรรมศาสตร์มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภมูิ 
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 ปัญญา ลกูพลบั  นฤมล ชินวฒุิโรจน์  อรวรรณ บ้านศาลเจ้า  และอจัฉรา พลอยสดใส  
สาขาการศึกษา 

แอปพลเิคชนัการตวิข้อสอบO-NET วิชาวิทยาศาสตร์ระดบัชั �นประถมศกึษาปีที� 6 176 
 ราตรี เอี�ยมประดิษฐ์  กาญจนา สง่สวสัดิ0  และสรารัตน์  กลิ�นจนัทร์  
การพฒันาผลสมัฤทธิ0ทางการเรียน เรื�อง ปัจจยัที�จําเป็นตอ่การดํารงชีวิตของพืช ของนกัเรียนชั �นประถมศกึษา
ปีที� 2 โดยใช้บอร์ดเกม 

177 

 แก้วกรานต์ พิมพขนัธ์  วชัรี เพ็ชรวงษ์  และจินตนา รอดวิเศษ  
การพฒันาสื�อเสริมการเรียนรู้ดจิิทลั เรื�อง Reward ตามหลกัการศกึษาบนัเทิง เพื�อสง่เสริมคณุธรรม
พื �นฐานด้านการมีนํ �าใจของนกัศกึษาในสถาบนัอดุมศกึษา 
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 ปนดัดา ใจบญุลอื   กานต์ คุ้มภยั  ณฐัวฒุิ ทิพย์โกศลวงศ์  บษุรา มีบญุ และรัตติยาณี สงีามด ี  
การพฒันาบทเรียนคอมพิวเตอร์ช่วยสอน เรื�องการใช้โปรแกรม Scratch สาํหรับนกัเรียนชั �นประถมศกึษา
ปีที� 4 โรงเรียนวดับอ่กรุ ครุุประชาสรรค์ 

181 

 ณฐัวดี จานสบิส ี วชัรี เพ็ชรวงษ์   และสภุคัษร พรอดุมประเสริฐ  
การพฒันาแชทบอทเพื�อประชาสมัพนัธ์ข้อมลูรับสมคัรนกัศกึษาใหม ่ระดบัปริญญาตรีของมหาวิทยาลยั
ราชภฏัพิบลูสงคราม 

183 

 สหรัฐ ทองยงั   ปิยมนสั วรวิทย์รัตนกลุ  และอน ุเจริญวงศ์ระยบั  
How Are We Doing in EFL Online Classes? 184 
 Thidarat Nakkyo  Yanin Saiyood  Pinya Magtanaroong  and  Waritsara Yongyingprasert   
การพฒันาชดุกิจกรรมสง่เสริมนิสยัรักการอา่นตามแนวทฤษฎี SQ4R สาํหรับนกัเรียนชั �นมธัยมศกึษาปีที� 3 185 
 สกณุหงส์ คงไชย   จฑุารัตน์ คชรัตน์ และอริสรา บญุรัตน์  
การพฒันาชดุกิจกรรมการแสดงบทบาทสมมติ วชิานาฏศิลป์ เพื�อสง่เสริมพฤตกิรรมการกล้าแสดงออก 
ที�เหมาะสมของนกัเรียนชั �นมธัยมศกึษาปีที� 4 
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 นิภาภรณ์ สโมสร   จฑุารัตน์ คชรัตน์  และอริสรา บญุรัตน์  
ผลการจดักิจกรรมการเรียนรู้แบบโครงงานเป็นฐานตามแนวทางการทํางานแบบอไจล์เพื�อบรูณาการ
ผลผลติชิ �นงานในรายวชิาการลาํดบัภาพและการตดัตอ่ดิจิทลัมเีดยี 

187 

 กมัปนาท คศูิริรัตน์  และนชุรัตน์ นชุประยรู  
การวเิคราะห์รูปแบบการสนทนาในห้องเรียนเป็นแนวทางในการสอนเพื�อพฒันาทกัษะการพดู
ภาษาองักฤษของนกัเรียนไทย 

188 

 สรุนชุ ตลุพนัธ์   กญัญาณฐั หวงัสง่า  พาตเีมาะ ยโูซะ  และจตพุร โพธิ0วิจิตร  
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สารบัญ 

 หน้า 

การประเมินผลการฝึกประสบการณ์วิชาชีพการแพทย์แผนไทยประยกุต์ 189 
 ลดัดาวลัย์ ชทูอง   นรินทร์ทร พนัธ์สวสัดิ0  และดาวรุ่ง วชัรินทร์รัตน์  
ปัจจยัที�มีอิทธิพลตอ่การใช้งานการประมวลผลกลุม่เมฆของอาจารย์มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล
สวุรรณภมูิ 

191 

 พิสทิธิ0 จงอนนัต์ตระกลู   ราตรี เอี�ยมประดษิฐ์  และอศัวิน เทียนสนัต์  
ความพงึพอใจของนกัศกึษาที�มตีอ่หลกัสตูรการแพทย์แผนไทยบณัฑิต มหาวิทยาลยัราชภฏัอบุลราชธานี  
ประจําปีการศกึษา 2562 

192 

 พนิดา กมทุชาติ   และปิยะพร ทรจกัร์  
บทบาทของผู้บริหารสถานศกึษา ในการสง่เสริมการนําหลกัสตูรฐานสมรรถนะไปใช้ในสถานศกึษา 194 
 ภทัรศกัดิ0 สนิทระ  
ภาวะผู้ นําการเปลี�ยนแปลงของผู้บริหารสถานศกึษา สงักดัสาํนกังานเขตพื �นที�การศกึษาประถมศกึษา
นราธิวาส เขต 1 

196 

 ปญุญิศา จนัทร์แก้ว   และศจันนัท์ แก้ววงศ์ศรี  
ความสมัพนัธ์ระหวา่งภาวะผู้ นําครูกบัทศันคตติอ่ความก้าวหน้าในสายอาชีพของครูในโรงเรียนมธัยม 
วดันายโรงสงักดัสาํนกังานเขตพื �นที�การศกึษามธัยมศกึษา เขต 1 

197 

 ปิยะภรณ์ วนัศร   มีชยั ออสวุรรณ  และสชุาดา นนัทะไชย  
สภาพปัญหาการบริหารงานบคุคลในสถานศกึษาอําเภอผกัไห ่สงักดัสาํนกังานเขตพื �นที�การศกึษา
ประถมศกึษาพระนครศรีอยธุยา เขต � 

198 

 ชญานิษฐ์  ชรัูตน์   และชนมณี ศลิานกิุจ  
การศกึษาผลของการฝึกทกัษะวชิาชีพหตัถเวชกรรมแผนไทย 200 
 รสริน ทกัษิณ   นรินทร์ทร พนัธ์สวสัดิ0  และดาวรุ่ง วชัรินทร์รัตน์  
การศกึษาปัญหาในการพฒันานกักีฬากรีฑาของมหาวิทยาลยัการกีฬาแหง่ชาติ วิทยาเขตสโุขทยั 201 
 อฐัชลากร  เกิดชา่ง  
การศกึษาความเหนื�อยหนา่ยในการทํางานของอาจารย์มหาวิทยาลยัการกีฬาแหง่ชาติ  
ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ประเทศไทย 

202 

 นนัธิรา แก้วบญุเรือง  
การพฒันาชดุกิจกรรมศิลปะเพื�อพฒันาทกัษะความคิดสร้างสรรค์สาํหรับนกัเรียนพิการของศนูย์การศกึษา
นอกและการศกึษาตามอธัยาศยัอําเภอสองพี�น้อง จงัหวดัสพุรรณบรีุ 

203 

 ชตุิมา จนัทนะ    วชัรี เพ็ชรวงษ์   และเฉลย โพธิ0เผื�อนน้อย  
ผลของการเรียนโดยใช้เกมในรายวิชาการบริหารฐานข้อมลู สาํหรับนกัศกึษาระดบัปริญญาตรี 
มหาวิทยาลยัสวนดสุติ 

205 

 ภริูพจน์ แก้วยอ่ง   และชตูิวรรณ บญุอาชาทอง  
การพฒันาผู้ เรียนตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของบณัฑิต โดยการจดัการเรียนการสอนแบบโครงงานเป็นฐาน 206 
 ดวงเดือน วรรณกลู  
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สารบัญ 

 หน้า 

การพฒันาสื�อการเรียนการสอนสาํหรับนกัเรียน ระดบัชั �นประถมศกึษาปีที� 5 วิชาวิทยาการคาํนวณ 207 
 สมุนา บษุบก   ปวนันพสัตร์ ศรีทรงเมือง และเจตสกิ ศรีหวงั  
Multiple-Task Mastery Checklist: เทคนิคการประเมินผลการเรียนรู้ด้านการเรียนรู้วิธีเรียนตาม
อนกุรมวิธานการเรียนรู้ที�สาํคญั 

208 

 พวงผกา ปวีณบําเพ็ญ  
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผู้ทรงคุณวุฒพิจิารณาบทความและคณะกรรมการฝ่ายวชิาการ 

ในการประชุมวชิาการระดับชาต ิ

มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภมูิ ครั'งที( 5 



 210 การประชมุวิชาการระดบัชาติ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภมูิ ครั !งที" 5 

ผู้ทรงคุณวุฒพิจิารณาบทความ 
 

ศ.ดร.ปิติ สคุนธสขุกลุ ศ.ดร.วนัชยั ยอดสดุใจ 
ศ.ดร.ธเรศ ศรีสถิตย์ รศ.ดร.บญุยงั ปลั"งกลาง 
รศ.ดร.ศิวฤทธิ/ พงศกรรังศิลป์ รศ.ดร.จตรุงค์ ลงักาพินธ์ 
รศ.ดร.นรัุกษ์ กฤษดานรัุกษ์ รศ.ดร.โกศล โอฬารไพโรจน์ 
รศ.ดร.ศกัดิ/ดา จงแก้ววฒันา รศ.ดร.ชานนท์ จนัทรา 
รศ.ดร.นิพนธ์ ภวูเกียรติกําจร รศ.ดร.เกียรติศกัดิ/ พนัธ์ลําเจียก 
รศ.ดร.กฤษณ์ชนม์ ภมิูกิตติพิชญ์ รศ.ดร.เกียรติไกร อายวุฒัน์ 
รศ.ดร.อรอมุา เพียซ้าย รศ.ดร.ปาจรีย์ ผลประเสริฐ 
รศ.ดร.นวลวรรณ สนุทรภิษัช รศ.ดร.วิสทุธิ/ วิจิตรพชัราภรณ์ 
รศ.ดร.อคัครัตน์ พลูกระจ่าง รศ.ดร.ฉตัรชยั นิมมล 
รศ.ดร.อจัฉรา ปรุาคม รศ.ดร.ทิพรัตน์ สิทธิวงศ์ 
รศ.ดร.กนกอร สมปราชญ์ รศ.ดร.วรรณี แกมเกต ุ
รศ.ดร.ศิวนิต อรรถวฒิุกลุ รศ.ดร.วรวฒิุ เกิดปราง 
รศ.ดร.วารีรัตน์ แก้วอไุร รศ.ดร.สรัญญา เชื !อทอง 
รศ.ดร.เสกสรรค์ แย้มพินิจ รศ.ดร.ศกัดิ/ชยั เลิศพานิชพนัธุ์ 
รศ.ดร.ชมุเขต แสวงเจริญ รศ.ดร.เกียรติยทุธ กวีญาณ 
รศ.ดร.ธญัปวีณ์ รัตน์พงศ์พร รศ.ดร.สมศิริ แสงโชติ 
รศ.นภทัร วจันเทพินทร์ รศ.มกุดา สขุสวสัดิ/ 
รศ.อํานวยพศ ทองคํา รศ.อทุยั คนัโธ 
ผศ.ดร.มนตรี สงัข์ทอง ผศ.ดร.ธนวตั ลิมป์พาณิชย์กลุ 
ผศ.ดร.กิตติพงษ์ โสภณธรรมภาณ ผศ.ดร.นวพร รัตนบรีุ 
ผศ.ดร.ภาสพิรุฬห์ วชัรศรีสําเริง ผศ.ดร.ยทุธนา กนัทะพะเยา 
ผศ.ดร.สมยศ วฒันากมลชยั ผศ.ดร.ทกัษิณา เครือหงส์ 
ผศ.ดร.ภาณ ุพร้อมพทุธางกลู ผศ.ดร.เสนีย์ พวงยาณี 
ผศ.ดร.อาณติั รัตนถิรกลุ ผศ.ดร.อมรรัตน์ สนั"นเสียง 
ผศ.ดร.เจษฎา มิ"งฉาย ผศ.ดร.จนัทนา แสนสขุ 
ผศ.ดร.ชวลิต ศรีสถาพรพฒัน์ ผศ.ดร.วิจิตรา เหลียวตระกลู 
ผศ.ดร.นยัวิท เฉลิมนนท์ ผศ.ดร.นยัวิท เฉลิมนนท์ 
ผศ.ดร.จนัทร์เพ็ญ คล้ายมขุ ผศ.ดร.วาสนา บญุสม 
ผศ.ดร.สาลนินัท์ บญุมี ผศ.ดร.พิทยา ใจคํา 
ผศ.ดร.วิระพงศ์ จนัทร์สนาม ผศ.ดร.พรเทพ รู้แผน 
ผศ.ดร.กชกร เจตินยั ผศ.ดร.สิงห์โต สกลุเขมฤทยั 
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ผศ.ดร.จินตนา กลํ"าเทศ ผศ.ดร.นนัทพรรดิ/ นิตยพงศ์ชยั 
ผศ.ดร.องัคณา ออ่นธานี ผศ.ดร.สมบรูณ์ สาระพดั 
ผศ.ดร.อคัวรรณ์ แสงวิภาค ผศ.ดร.ชจิูตร รินทะวงศ์ 
ผศ.ดร.ชนสิทธิ/ สิทธิ/สงูเนิน ผศ.ดร.วิโรจน์ เจษฎาลกัษณ์ 
ผศ.ดร.วีระพล แจ่มสวสัดิ/ ผศ.ดร.อํานาจ จํารัสจรุงผล 
ผศ.ดร.องัคณา ใสเกื !อ ผศ.ดร.อทุาน บรูณศกัดิ/ศรี 
ผศ.ดร.ชื"นสมุณ ยิ !มถิน ผศ.ดร.ละอองศรี ศิริเกษร 
ผศ.ดร.ธิติมา พลบัพลงึ ผศ.ดร.ปิยพงศ์ พลบัพลงึ 
ผศ.ดร.สรุมงคล นิ"มจิตต์ ผศ.ดร.สจิุตกลัยา มฤครัฐอินแปลง 
ผศ.ดร.สรกฤช มณีวรรณ ผศ.ดร.ธรรมศกัดิ/ โรจน์วิรุฬห์ 
ผศ.ดร.ชงโค แซต่ั !ง ผศ.ดร.นิธิรัชต์ สงวนเดือน 
ผศ.ดร.ทวีศกัดิ/ สวา่งเมฆ ผศ.ดร.วิภารัตน์ แสงจนัทร์ 
ผศ.ดร.กญัญาณฐั รัตนประภาธรรม ผศ.ดร.อมลยา โกไศยกานนท์ 
ผศ.ดร.กนกพร ภาคีฉาย ผศ.ดร.ยอดธง รอดแก้ว 
ผศ.ดร.ปกรณ์ สปิุนานนท์ ผศ.ดร.ศศิฉาย ธนะมยั 
ผศ.ดร.สเุทพ ทองงาม ผศ.ดร.จนัทิมา พรหมเกษ 
ผศ.ดร.สนุทรพจน์ ดํารงค์พานิช ผศ.ดร.พรรษา เอกพรประสทิธิ/ 
ผศ.ดร.พิมพ์ลภสั พงศกรรังศิลป์ ผศ.ดร.กิตติพงษ์ กิมะพงษ์ 
ผศ.ดร.พนิดา หลอ่วงศ์ตระกลู ผศ.ดร.พิชญ์ ตั !งสมบติัวิจิตร 
ผศ.วฒิุพงษ์ เขื"อนดิน ผศ.ดวงจนัทร์ สินโพธิ/ 
ผศ.มงคล ณ ลําพนู ผศ.ฉวีวรรณ บญุเรือง 
ผศ.ณฐัวฒิุ บญุโพธิ/ ผศ.สวิุมล พิบลูย์ 
ผศ.ทวีศกัดิ/ ศรีจนัทร์อินทร์ ผศ.พาขวญั ทองรักษ์ 
ผศ.กรรณิกา โพธิ/สามต้น ดร.ชิดชยั สนั"นเสียง 
ดร.สนัติ ไทยยืนวงษ์ ดร.จิดาภา เร่งมีศรีสขุ 
ดร.สายชล ชดุเจือจีน ดร.แสงทอง บญุยิ"ง 
ดร.ณฐัพงศ์ วงษ์ดําเนิน ดร.คมสนัต์ งามขํา 
ดร.สิริลกัษณ์ ประเสริฐกลุศกัดิ/ ดร.วชิรญา เหลียวตระกลู 
ดร.พสิษฐ์ สวุรรณภิงคาร ดร.วิไลวรรณ วงศ์จินดา 
ดร.ปกรณ์กิตติ/ มว่งประสทิธิ/  
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คณะกรรมการฝ่ายวิชาการ 
 

1. ผู้ อํานวยการสถาบนัวิจยัและพฒันา ประธานกรรมการ 

2. รองผู้ อํานวยการสถาบนัวิจยัและพฒันา 
 (ดร.สิริลกัษณ์  ประเสริฐกลุศกัดิ/) 

รองประธานกรรมการ 

3. รองผู้ อํานวยการสถาบนัวิจยัและพฒันา 
 (ผศ.ทวีศกัดิ/  ศรีจนัทร์อินทร์) 

กรรมการ 

4. รองผู้ อํานวยการสถาบนัวิจยัและพฒันา  
 (อาจารย์วิชยั  มาแสง) 

กรรมการ 

5. รศ.ดร.สชุาดา  บญุเลิศนิรันดร์ กรรมการ 
6. รศ.ดร.ดนพุล  คําปัญญา กรรมการ 
7. ผศ.ดร.ลดัดาวลัย์  สําราญ กรรมการ 
8. ผศ.ดร.วสธิุดา  นริุตมนต์ กรรมการ 
9. ผศ.ดร.ไพบลูย์  เกียรติสขุคณาธร  กรรมการ 
10. ผศ.ดร.วาณิช  นิลนนท์   กรรมการ 
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5AF-O01: ผลของการเตรียมหอมแดงก่อนการทอดและระดับปริมาณไขมัน 
ที�เป็นของแข็งของนํ �ามันผสมต่อคุณภาพของหอมแดงทอด 

Effect of shallot pretreatment methods and solid fat content of 
oil blends on quality of deep-fried shallot 

 

นัยวิท เฉลิมนนท์1* และ นํ �าทพิย์ คชประดษิฐ์1 
Naiyawit Chalermnon1* and Namtip Khotchapradit1 

 
บทคดัย่อ 

                การศกึษาครั  งนี  มีวตัถปุระสงค์เพื!อศกึษาผลของผลของการใช้นํ  ามนั และ วิธีการเตรียมหอมแดงสดแบบต่าง ๆ ก่อนการทอด
ตอ่คณุภาพของหอมแดงภายหลงัการทอด การศกึษาทําโดยการการทอดหอมแดงด้วยนํ  ามนัเดี!ยวและนํ  ามนัผสมที!มีปริมาณของแข็งใน
นํ  ามนัแตกต่างกัน ได้แก่ นํ  ามนัปาล์ม นํ  ามนัมะพร้าว นํ  ามนัมะพร้าวผสมนํ  ามนัถั!วเหลือง (6 ต่อ 6 โดยปริมาตร) นํ  ามนัดอกทานตะวัน
ผสมนํ  ามนัคาโนลา (6 ตอ่ 6 โดยปริมาตร) ร่วมกบัการเตรียมหอมแดงก่อนการทอดแบบตา่ง ๆ ได้แก่ การแชห่อมแดงในสารละลายกัวกัม
เข้มข้นร้อยละ 6 กลีเซอรอลเข้มข้นร้อยละ 6 สารละลายแป้งอเนกประสงค์เข้มข้นร้อยละ 69 การอบแห้งเพื!อลดความชื  น และ การแช่
เยือกแข็ง -;9 องศาเซลเซียส หลังจากทําการทอดหอมแดงที!อุณหภูมิ 6=> องศาเซลเซียส นาน ? นาที เมื!อทําการศึกษาสมบัติของ
หอมแดงทอด พบว่าการเตรียมหอมแดงก่อนการทอดด้วยวิธีต่าง ๆ ส่งผลให้หอมแดงหลังการทอดมีปริมาณความชื  น การอมนํ  ามัน 
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ การอบแห้งหอมแดงก่อนทอดส่งผลให้หอมแดงหลงัทอดมีความชื  นมีแนวโน้มลดลง และทําให้มี
ปริมาณไขมนัหลงัการทอดลดลงด้วย หลงัการทอดหอมแดงด้วยนํ  ามนัมะพร้าวผสมนํ  ามนัถั!วเหลืองทําให้หอมแดงทอดมีสมบตัิใกล้เคียง
กบัหอมแดงที!ทอดด้วยนํ  ามนัมะพร้าว การใช้นํ  ามนัผสมสง่ผลให้หอมทอดมีการอมนํ  ามนัลดลง และมีความกรอบมากขึ  น  
คาํสาํคัญ: หอมแดง  นํ  ามนัมะพร้าว  นํ  ามนัผสม  กวักมั  กลีเซอรอล  ไฮโดรคอลลอยด์ 

 
Abstract 

             This study aimed to find out the effects of oil types and fresh shallot preparation methods on fried shallot after 
frying.  A study of deep frying shredded shallots with different oils and oil blends including palm oil, coconut oil,  coconut 
oil mixed with soybean oil (1:1, v/v), and sunflower oil mixed with canola oil (1:1, v/v) in combination with different shallots 
preparation before frying such as submerging in guar gum solution (1% wt), glycerol (1% wt), all-purpose flour solution 
(10% wt), drying in hot air oven to reduce the moisture content and freezing at -20 degree Celsius prior to frying was 
carried out. The results found that the differences in preparation methods resulted in fried shallot with significantly 
differences in properties including the reduction in moisture and fat content in the finish products.  Drying shallot before 
frying resulted in the fried shallots with low moisture content as well as oil absorption content.  After frying the prepared 
shallots by 9 minutes at 135 degrees Celsius, the use of coconut oil and soybean oil mixture gave the fried shallot with the 
quality similar to fried shallot fried with coconut oil.  The use of oil mixture resulted in fried shallot with lower oil content with 
higher crispiness.  
Keywords: Shallot, Coconut oil, Oil blends, Guar gum, Glycerol, Hydrocolloids 
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5AF-O02: ผลของชนิดของปลาต่อคุณภาพทางกายภาพ องค์ประกอบทางเคมี 
และการประเมินด้านประสาทสัมผัสในผลติภณัฑ์ผงโรยข้าวจากผักเหมียง 

Effect of Different Types of Fish on Physical Quality, Chemical composition and 
Sensory acceptance on Rice Seasoning from Melinjo 

 

สัญชัย ยอดมณีG* ณิชาภัทร กิIงทองG นารีมา บูยูโส๊ะG และ เสฏฐวุฒ ิจินากุลG 
Sanchai YotmaneeG*, Nichaphat Kingthong1, Nareema Booyoosoh1 and Sadtawud Jinakul1 

 
บทคดัย่อ 

                ผกัเหมียง เป็นผกัพื  นบ้านของไทยที!อดุมด้วยแคลเซียมและสารต้านอนมุลูอิสระ ทําให้ผักเหมียงเป็นวตัถดุิบที!น่าสนใจสําหรับ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร งานวิจัยนี  ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากผักเหมียงที!ผสมเนื  อปลาต่างชนิดกันเพื!อเสริมคุณค่าทาง
โภชนาการ วตัถปุระสงค์ของงานวิจยัเรื!องนี  คือ (i) เพื!อพฒันาผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าวจากผกัเหมียงด้วยเนื  อปลาที!แตกต่างกัน 7 ชนิด ได้แก่ 
ปลาป่น ปลาโอญี!ปุ่ นแห้ง และปลาท ูและ (ii) เพื!อศกึษาคณุภาพทางกายภาพ องค์ประกอบทางเคมี และการประเมินด้านประสาทสมัผัส
ของผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าวจากผกัเหมียง ผลการศกึษาพบวา่ชนิดของปลาไมส่ง่ผลตอ่ความชื  นและคา่ aw ของผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าวจากผกั
เหมียง (p>@.@B) ผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าวจากผกัเหมียงสตูรผสมปลาโอญี!ปุ่ นแห้งมีโปรตีนและไขมนัสงูที!สดุ (p<@.@B) โดยมีปริมาณร้อยละ 
DE.F และ D.@G ตามลําดับ ในขณะที!ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวจากผักเหมียงสูตรผสมปลาป่นมีสารประกอบโพลีฟีนอลสูงที!สุด โดยพบ
ปริมาณ I@@ mg GAE/g ผลการการประเมินด้านประสาทสมัผัสในผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าวจากผักเหมียงทกุสตูรพบว่าไม่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p>@.@B) ดงันั  นสามารถสรุปได้ว่าผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าวจากผักเหมียงสตูรผสมปลาป่นเหมาะที!จะส่งเสริม
ให้กบัผู้ประกอบการในชมุชน เนื!องจากเป็นผลิตภณัฑ์ที!มีคณุคา่ทางโภชนาการ ต้นทนุการผลิตตํ!า และเป็นที!ยอมรับจากกลุม่ผู้ทดสอบ 
คาํสาํคัญ: ผลิตภณัฑ์โรยข้าว ผกัเหมียง ปลาป่น 

 
Abstract 

             Melinjo is a local vegetable in Thailand that contains a high level of calcium and anti-oxidation agents. Thus, it has 
been become an interesting raw material for the development of food products. This research studied the development of 
rice seasoning from Melinjo that supplements the nutrition from different types of fish. The aims of this research were (i) to 
develop the rice seasoning from Melinjo using three different types of fish which were fish powder, Japanese dried tuna 
and mackerel, and (ii) to study physical properties, chemical compositions and sensory evaluation in those products. The 
results showed that the different types of fish were not effect on the change of moisture and aw in rice seasoning samples 
(p>0.05). The rice seasoning with Japanese dried tuna had a highest level of protein and lipid (p<0.05). Their 
concentrations were found as 16.7 and 1.09, respectively. However, the rice seasoning with fish powder had a highest 
level of polyphenols (200 mg GAE/g). The sensory evaluation showed that there was no significantly difference between 
rice seasoning samples (p>0.05). In conclusion, the rice seasoning with fish powder was selected to promote for local 
manufacture due to its high nutrition, low producing costs and panelist acceptance.  
Keywords: Rice seasoning, Melinjo, Fish powder 
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D สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภฏัภเูก็ต ตําบลรัษฎา อําเภอเมือง จงัหวดัภเูก็ต s7@@@ 
* Corresponding author. E-mail:   sanchai.y@pkru.ac.th 
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5AF-O03: การพัฒนาเยลลี�พร้อมดื�มจากเมล่อน 
The Development of Drinking Jelly from Melon 

 

แสงระวี ณ พัทลุง0*  รวินันท์ นนทรี1 เลิศเกียรต ิเสริมกิจ1 และ ศดานันท์ สุทจิตร์1 
 sangrawee na patlung0*, Ravinan Nontree0, Lertkiat Sermkit0 and Sadanan Sutjit0 

 
บทคดัย่อ 

                เยลลี พร้อมดื มเป็นของวา่งที นิยมรับประทานระหว่างมื �ออาหาร และมีแนวโน้มที จะเป็นที นิยมสําหรับผู้บริโภค งานวิจยัเรื องนี �
การพฒันาผลิตภณัฑ์เยลลี พร้อมดื มจากวสัดเุหลือทิ �งในภาคการเกษตร โดยเฉพาะเมลล่อนที มีขนาดไม่ผ่านมาตรฐาน โดยวตัถปุระสงค์ 
คือ (i) เพื อศึกษาปริมาณที เหมาะสมของคาราจีแนนในการผลิตเยลลี พร้อมดื มรสเมล่อน และ (ii) เพื อศึกษาคณุภาพทางกายภาพและ
การยอมรับของผู้บริโภคตอ่ผลิตภณัฑ์ดงักลา่ว ผลการวิจยัพบว่าเยลลี พร้อมดื มรสเมล่อนมีค่าสีแดง (a*) เท่ากับ +=.?@ ค่าสีเหลือง (b*) 
เทา่กบั +B.C?  และมีคา่ความหนืดเทา่กบั BD= cP. ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคพบว่าเยลลี พร้อมดื มรสเมล่อนที ผลิตจากคา
ราจีแนนร้อยละ BG ได้รับคะแนนการยอมรับจากผู้บริโภคมากที สดุและมีความแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<G.G@) จากการวิจยั
นี �สรุปได้ว่าเมล่อนที ไม่ได้ขนาดสามารถนํามาพฒันาเป็นเยลลี พร้อมดื ม เป็นการเพิ มทางเลือกให้ผู้บริโภคทําให้เกิดผลิตภณัฑ์ใหม่จาก
ผลไม้และเป็นการชว่ยเพิ มมลูคา่ให้กบัสินค้าทางการเกษตร 
 คาํสาํคัญ:  เยลลี พร้อมดื ม  เมลอ่น  คาราจีแนน 

 
Abstract 

             Drinking jelly has been a food product that can be consumed between the main meals. This product is going to 
be a popular food from consumers. This research studied the development of drinking jelly from waste product via the 
agricultural sector, especially melon which is under standard size. The aims of this research were (i) to study the level of 
carrageenan for melon drinking jelly and (ii) to study the physical property and consumer acceptance of that product. The 
physical analysis results showed that a red parameter (a*) of melon drinking jelly was +3.95 and blue parameter (b*) was 
+1.89, whereas its viscosity was 173 cP. The consumer acceptance evaluation showed that melon drinking jelly produced 
using 10% of carrageenan was the most acceptance from consumers. In conclusion, the under sized melon could utilize 
for drinking jelly. This can increase the food choices for consumers, the food new products from fruits and increasing the 
value of agricultural raw materials. 
Keywords: drinking jelly, melon, carrageenan 
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5AF-O04: ผลของการบ่มต่อลักษณะหลังเกบ็เกี�ยวของหวัมันเทศ 
Effect of curing on postharvest characteristics of sweet potato tuber 

 

สุดารัตน์ สีทอง1* ละอองศรี ศิริเกษร1 และ สุชาดา บุญเลิศนิรันดร์1 

Sudarut Seethong1*, Laongsri Sirikesorn1 and Suchada Boonlertnirun1 
 

บทคดัย่อ 
 การบ่มผลผลิตของพืชประเภทหวั เป็นการปรับสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการสมานแผล การปรับสภาพผิว และทําให้เกิดการ
เปลี�ยนแปลงลกัษณะของผลผลติหลงัการเก็บเกี�ยว การทดลองนี �จึงมีวตัถุประสงค์เพื�อเปรียบเทียบวิธีการและระยะเวลาในการบ่มหวัมนัเทศที�มีต่อ
ลกัษณะคุณภาพหลงัเก็บเกี�ยว โดยทําการทดลองสองการทดลองกับหวัมันเทศพันธ์ุไทย (เนื �อสีส้ม) และมันเทศหวานญี�ปุ่ น (เนื �อสีเหลือง) วาง
แผนการทดลองแบบ Randomized complete block design (RCBD) ทํา K ซํ �า  M สิ�งทดลองประกอบด้วย การบ่มในห้อง ในโรงเรือนควบคุม

ความชื �นและอุณหภูมิ (NK-PQ% RH, UP±Uoซ)  และในบล็อคทราย เป็นเวลา V และ W วัน ทําการทดลองที�คณะเทคโนโลยีการเกษตรและ
อตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภูมิ ศนูย์หนัตรา ระหว่างเดือน ตลุาคม ถึง ธันวาคม UKMV ผลการทดลองพบว่า การ
สญูเสียนํ �าหนกัที�วดัทนัทีหลงัออกจากการบ่มของหวัมนัเทศเนื �อสีส้มที�บ่มในโรงเรือนควบคมุความชื �นและอณุหภมูิเป็นเวลา W วนัมีน้อยที�สดุ แตกต่าง
ทางสถิตอิย่างมีนยัสําคญัยิ�งกับการการบ่มด้วยวิธีอื�น แต่หลงัจากวางไว้ในอุณหภูมิห้องเป็นเวลา U และ W สปัดาห์ หวัมนัเทศที�บ่มด้วยวิธีดงักล่าว
ข้างต้นเป็นเวลา V วนั มีการสญูเสียนํ �าหนกัน้อยกว่าวิธีอื�น ในด้านความหวานซึ�งวดัจากปริมาณของแข็งที�ละลายได้ (TSS) หวัมนัเทศที�บ่มในห้องหรือ
ในทรายมีความหวานมากกว่าหวัมนัเทศที�บ่มในโรงเรือนควบคมุความชื �นและอุณหภูมิ ส่วนมนัเทศหวานญี�ปุ่ นเนื �อสีเหลืองที�บ่มด้วยวิธีต่าง ๆ มีการ
สญูเสียนํ �าหนกัไม่แตกตา่งกนัทางสถิต ิเมื�อชั�งทนัทีที�ออกจากการบ่ม แตห่ลงัจากวางไว้ที�อณุหภมูิห้องเป็นเวลา W สปัดาห์ หวัมนัเทศที�บ่มในโรงเรือน
ควบคุมหรือในทราย เป็นเวลา V วนัมีการสญูเสียนํ �าน้อยกว่าวิธีอื�น ในด้านความหวาน เมื�อวดัทนัทีที�ออกจากการบ่ม ทุกวิธีการมีความหวานไม่
แตกตา่งกนัทางสถิต ิแตห่ลงัจากวางที�อณุหภมูิห้อง U สปัดาห์ หวัมนัเทศที�บ่มในห้อง ในโรงเรือนควบคมุหรือในทราย เป็นเวลา V วนั มีความหวาน
มากกว่าและแตกตา่งทางสถิตอิย่างมีนยัสําคญั กบัการบ่มเป็นเวลา W วนั   
คาํสําคัญ:  หวัมนัเทศ  การบ่ม  ลกัษณะผลผลติหลงัเก็บเกี�ยว 
 

Abstract 
Curing is a good practice for wound healing, skin conditioning, and also postharvest characteristic affecting tuber crop. 

This study aimed to compare curing condition and curing time on postharvest characteristics of two varieties of sweet potato tuber by 
two experiments partition. The first was orange-fleshed sweet potato (OFSP) and yellow-fleshed Japanese sweet potato (YFJSP) was 
the second one. The randomized complete block design with 6 treatments and 5 replications was used. The 6 different condition 

treatments were curing in room, in controlled system greenhouse (85-90% RH, 29±2OC), and in sand block for 3 or 4 days. These 
experiments were conducted at Faculty of Agricultural Technology and Agro-industry, Rajamangala University of Technology 
Suvarnabhumi, Huntra campus from October to December 2020. The results have shown that the least immediately measured after 
curing weight loss was found in the OFSP which was curing in a controlled system greenhouse for 4 days. It was significantly different 
from the others. After kept in room temperature for 2 and 4 weeks, the minimal   weight loss was derived from 3 days curing in 
controlled system greenhouse OFSP. The greater sweetness of tuber in terms of total soluble solids (TSS) derived from room or sand 
block curing conditions than in controlled system greenhouse. In YFJSP, all curing conditions caused no significant difference of 
immediately measuring weight loss. While, the sweet potato tuber that was cured in a controlled system greenhouse for 3 days had 
minimal weight loss after 4 weeks kept in room temperature. In terms of TSS, there were no significant differences from the 
immediately measured of all curing conditions tuber. But, after kept in room temperature for 2 weeks, the tuber in-room curing, sand 
block curing, or controlled greenhouse curing  for 3 days had greater of TSS than those of  4 days curing. 
Keywords:  sweet potato tuber, curing, postharvest characteristic 
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5AF-O05: การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี �เนยเสริมปลากะตักผง 
Development of Butter Cookies Supplemented with Anchovy Powder 

 

กมลวรรณ สุขสวัสดิ>1* พีรพงษ์ พึCงแย้ม1 กวสิรา เปียกบุตร1 จุฑารัตน์ แก้วญาติ1 และ พัณณิตา ศรีสุข1 

Kamolwan Suksawat1*, Peerapong Puengyam1, Kawitsara piakbut1, Jutharat Kaewyat1 and Pannita Srisuk1
 

 

บทคดัย่อ  
 ปลากะตักเป็นปลาทะเลขนาดเล็กที!มีแคลเซียมสูง นิยมนํามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร และเป็นสินค้าส่งออกที!ทํา
รายได้ให้กบัประเทศอนัดบัต้น ๆ คกุกี  เนยเป็นขนมอบที!มีลกัษณะกรอบร่วน รสชาติแตกต่างกันขึ  นอยู่กับชนิดและส่วนผสม คกุกี  นิยมใช้
เป็นขนมและของฝาก เนื!องจากมีอายกุารเก็บนาน คณะผู้วิจยัจงึมีแนวคิดที!จะนําปลากะตักไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์คกุกี  เนยเสริมปลา
กะตักผง  โดยวตัถปุระสงค์ของงานวิจยันี   เพื!อศกึษาคณุคา่ทางโภชนาการของปลากะตกัผงและปริมาณที!เหมาะสมของปลากะตักผงที!
ร้อยละ 0, 5, 10 และ 15 โดยนํ  าหนักแป้งในการผลิตคุกกี  เนยเสริมปลากะตักผงรวมทั  งการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ผลการ
ทดสอบทางประสาทสมัผัสพบว่าคุกกี  เนยเสริมปลากะตักผงที!ปริมาณร้อยละ 10 โดยนํ  าหนัก ได้รับการยอมรับจากผู้ ทดสอบใน
ด้านกลิ!น รสชาติ เนื  อสัมผัสและความชอบโดยรวมมากที!สุด เมื!อนําไปทดสอบคณุภาพทางกายภาพ พบว่าผลิตภณัฑ์คกุกี  เนยเสริม
ปลากะตักผงที!ร้อยละ 10 โดยนํ  าหนกัมีคา่ความชื  น และคา่ปริมาณนํ  าอิสระ เทา่กบัร้อยละ 1.21 และ 0.38 ตามลําดบั และมีค่าสี L* a* และ 
b* เท่ากับ 71.38, 7.36 และ 25.65 ตามลําดับ และผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบว่า คกุกี  เนยเสริมปลากะตักผงมีพลังงาน
ทั  งหมด 256.5 กิโลแคลอรี! ไขมนัร้อยละ 0.05 โคเลสเตอรอล 8 มิลลิกรัม โปรตีนร้อยละ 24.6 และแคลเซียม 55 มิลลิกรัม/ลิตร และไม่พบ
จลุินทรีย์ทั  งหมด ยีสต์และรา เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนคกุกี   จากผลการวิจยันี  เป็นการเพิ!มคณุค่าทางโภชนาการให้แก่คกุกี  เนย 
และเพิ!มทางเลือกให้กบัผู้บริโภคทําให้เกิดผลิตภณัฑ์ใหมแ่ละเป็นการชว่ยเพิ!มมลูคา่สินค้าทางการเกษตร 
คาํสาํคัญ:  คกุกี  เนย  ปลากะตัก  คณุคา่ทางโภชนาการ  แคลเซียม 

 

Abstract  
 Anchovy is a small sea fish with high calcium. It was commonly used for the food products and high valuable for 
Thailand.Butter cookies are a crunchy pastries and the taste difference depend on types and ingredients of cookies, and 
favorite of snacks and souvenirs due to the long shelf life food. This is the research idea to develop the cookie products by 
adding an anchovy powder to in the butter cookie. The aims of this research were studies the nutritional value and proper 
ratios of anchovy powder at 0, 5, 10 and 15 w/w that supplemented to the butter cookies products, and also determination 
of product qualities. The results showed that the butter cookies supplemented with 10% anchovy (w/w) was the highest 
accepted in odor, taste, texture and overall acceptance from the panels.The products were analyzed the physical qualities, 
the moisture content and the water activity (aw) of butter cookies supplemented with 10% anchovy (w/w) were 1.21 and 
0.38, respectively. Moreover, its color parameters (L* a* and b*) were 71.38, 7.36 and 25.65, respectively. The nutritional 
analysis results also showed moisture, ash, protein, lipid, fiber and carbohydrate in the butter cookies with anchovy powder 
were 1.4, 14.0, 10.0, 0.15, 13.5 and 60.9, respectively.This finding research show the nutritional supplemented to the butter 
cookie and variety of cookie products for consumers, and gaining the agricultural value. 

Keywords:  Butter Cookies, Anchovy, Nutritional, Calcium 

 

                                                           

1  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลยัราชภฏัภเูก็ต จงัหวดัภเูก็ต 
1  Home Economics, Faculty of Science and Technology, Phuket Rajabhat University, Phuket. 
*  Corresponding author. E-mail: kamolwan.s@pkru.ac.th   



 69 การประชมุวิชาการระดบัชาติ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลสวุรรณภมูิ ครั �งที� 5  

5AF-O06: การใช้แป้งปลายข้าว กข 43 ทดแทนไขมันบางส่วนในผลิตภณัฑ์กุนเชียงหมู 

Using rice flour RD 43 to replace fat in Chinese sausage products 
 

เสน่ห์  บัวสนิท1* เกศราภรณ์ ทองบาง1 ณัฐนรี จันทร์เพง็1 และ จันทร์เพญ็ บุตรใส1 

Sane Buasanit1*, Ketsaraporn Thongbang1, Natnaree Janpheng1 and Janpen Butsai1 

 
บทคดัย่อ 

  การใช้แป้งปลายข้าวกข %& ทดแทนไขมนับางส่วนในผลิตภณัฑ์กุนเชียง มีวตัถปุระสงค์เพื�อศึกษาอตัราส่วนของไขมนัหมตู่อ
แป้งปลายข้าว กข %& คือ 344 : 0, 75 : 25, 50 : 50, 25 : 75 และ 4 : 344 ตามลําดบั และประเมินคณุภาพทางเคมี กายภาพ และทาง

ประสาทสมัผสั พบว่าอตัราส่วนของไขมนัหมตู่อแป้งปลายข้าว กข %& ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผัส ผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบทางประสาทสมัผัสมากที�สดุคือ อตัราส่วนของไขมนั : แป้งปลายข้าว กข %& เท่ากับ ;4 :;4   โดยสตูรที�เหมาะสมในการทํา

กนุเชียงลดไขมนัด้วยแป้งปลายข้าว กข %& คือ เนื �อหม ู%< เปอร์เซนต์ มนัหม ู>&  เปอร์เซ็นต์ แป้งปลายข้าว >& เปอร์เซนต์  นํ �าตาลทราย 

; เปอร์เซนต์ เกลือ เปอร์เซ็นต์ ปริมาณเจลาติน  & เปอร์เซนต์ ของแป้งปลายข้าว ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบมากที�สดุโดยด้านสีเท่ากับ
A.>4 คะแนน ด้านกลิ�น เท่ากับ A.%4 คะแนน  ด้านรสชาติเท่ากับ A.<A คะแนน ด้านเนื �อสัมผัสเท่ากับ A.>4  คะแนน และความชอบ

โดยรวมเทา่กบั A.<4  คะแนน โดยคา่สี คา่ความสว่าง(L*) เท่ากับ 44.35 ± 1.58 ค่าสีแดง(a*) เท่ากับ 0.52 ± 0.21ค่าสีเหลือง(b*) เท่ากับ 
8.80 ± 0.27 ค่าความแน่นเท่ากับ 29.99 ± 7.07 N ความชื �นเท่ากับ 36.63 ± 0.27 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณไขมนั 28.41เปอร์เซนต์ 

ตามลําดบั 

คาํสาํคัญ:  กนุเชียง  แป้งข้าว กข %&  สารทดแทนไขมนั 

 
Abstract 

  The use of RD %& rice flour to replace  fat in sausage products. The objective of this to study the ratio of fat to RD 
%& rice flour. The ratio of fat : RD 43 rice flour  was 344: 4, A;: >;, ;4: ;4, >;: A; and 4: 344, respectively, and to assess the 

chemical, physical and sensory quality. It was found that the ratio of  fat to RD %& rice flour, that consumers rated the most 

sensory preference was. The ratio of fat : RD %& rice flour, is ;4: ;4, with the suitable formula for making reduced-fat 
sausage with  RD %& rice flour is %< percent pork, >& percent fat, >& percent RD %& rice flour, ; percent sugar, ; percent 

salt and gelatin 3 percent of rice flour. Sensory quality assessment results consumers rated their likes the most. The color 
score was 7.20, the smell score was 7.40, the flavor score was 7.67, the taste score was 7.20, and the overall preference 

was 7.60, with the color value, the brightness (L *) was 44.35 ± 1.58, the red value (a *) was 0.52 ± 0.21, the yellow value (b 

*) was 8.80 ± 0.27, the firmness was 29.99 ± 7.07 N, the moisture content was 36.63 ± 0.27 percent, and the fat content. 
28.41 percent, respectively  

Keywords: Chinese sausage, rice flour RD 43, Fat substitute 
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5AF-O07: การใช้เศษเหลือจากหัวมันเทศคัดทิ �งเป็นอาหารต่อปริมาณผลผลิตไข่  
คุณภาพไข่ และค่าชี �วัดในเลือดของไก่ไข่ 

The Use of Discarded Sweet Potato Tuber as Feed for Fed Laying Hen on Egg 
Production, Egg Quality and Blood Parameter 

 

สนทยา มูลศรีแก้ว1 ชูศักดิR พูลมาS ธีรพงษ์ ใจชาญสุขกิจS และ กนกวรรณ อยู่ปรางค์S 
Sonthaya MoonsrikaewS*, Chusak PulmaS, Teerapong JaichansukkitS and Kanokvan AeuplangS 

 

บทคดัย่อ 
การทดลองในครั  งนี  มีวตัถปุระสงค์เพื!อศกึษาผลของการใช้เศษเหลือจากหวัมนัเทศคดัทิ  งเป็นอาหารไก่ไข่ต่อผลผลิตไข่ คณุภาพไข่ และค่าชี  

วดัในเลือดของไก่ไข่ วางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ (Completely Randomized Design, CRD) โดยใช้ไก่ไข่พนัธ์ุโลมนับราวน์ อายุ HI สปัดาห์ 
จํานวน IKL ตวั แบ่งออกเป็น K กลุม่ทดลอง กลุม่ทดลองละ K ซํ  า ซํ  าละ N ตวัระยะเวลาในการทดลองทั  งหมด OH วนั ช่วงเก็บข้อมูล NO วนั กลุ่มทดลองที! I 
ถกูจดัเป็นกลุม่ควบคมุเชิงลบได้รับอาหารสตูรมนัเส้นเป็นหลกั (CM) กลุ่มที! Q ถูกจดัเป็นกลุ่มควบคมุเชิงบวกได้รับอาหารสตูรข้าวโพดเป็นหลกั (C) 
กลุม่ที! R ได้รับอาหารสตูรมนัเทศทดแทนข้าวโพด KL% (SPTKL) กลุม่ที! H ได้รับอาหารสตูรมนัเทศทดแทนข้าวโพด OK% (SPTOK) กลุ่มที! K ได้รับอาหาร
สตูรมนัเทศทดแทนข้าวโพด ILL% (SPTILL)  ผลการทดลองพบว่ากลุ่ม SPTKL มีปริมาณผลผลิตไข่สงูที!สดุรองลงมาคือกลุ่ม SPTOK  กลุ่ม C กลุ่ม SPTILL 

และกลุม่ CM โดยมีปริมาณผลผลติไข่ OW.OK, OY.YN, OH.KN, OQ.IN, และ OI.QQ% ตามลําดบั (P<L.LK) ในขณะที!ความแตกต่างของกลุ่มทดลองไม่มีผลต่อ
ลกัษณะนํ  าหนกัไข่ ความสงูไข่ขาว คา่ฮอร์กยนิูต คา่ดชันีไข่แดง และความหนาของเปลือกไข่ แต่ลกัษณะสีไข่แดง ในอาหารกลุ่ม CM มีค่าน้อยที!สดุ 
เทา่กบั H.HN หน่วย (P<L.LK) ในส่วนของค่าชี  วดัในเลือด ได้แก่ ค่าจํานวนเม็ดเลือดขาว และค่าเม็ดเลือดขาวชนิดนิวโตรฟิล, เบโซฟิล, อีโอซิโนฟิล, ลิมโพไซท์ 
และโมโนไซท์ ไม่พบความแตกต่างทางสถิติระหว่างกลุ่มทดลอง ผลการทดลองสรุปได้ว่า มนัเทศคดัทิ  งสามารถทดแทนมันเส้นในอาหารไก่ไข่ได้
ทั  งหมด และยงัสามารถทดแทนข้าวโพดได้ KL% โดยไม่กระทบกบัผลผลติไข่ คณุภาพไข่ และสขุภาพของไก่ นอกจากนี   มนัเทศยงัมีศกัยภาพเป็นแหล่งของ
สารสีให้ไข่แดงเช่นเดียวกบัข้าวโพด และ การใช้มนัเทศทดแทนมนัเส้นและข้าวโพดยงัลดต้นทนุคา่อาหาร เทา่กบั I.LK และ L.WH บาท/กก. ตามลําดบั 
คาํสําคัญ: หวัมนัเทศคดัทิ  ง  ผลผลติไข่  คณุภาพไข่  คา่ชี  วดัในเลือด 
 

Abstract 
The objective of this experiment was to study the effect of the use of discarded sweet potato tuber as feed for fed laying hen on egg 

production, egg quality and blood parameters. Forty-one weeks old of 150 Lohmann brown laying hens were designed for the Completely 
Randomized Design experimental plan and divided into 5 treatments and 5 replications for 6 laying hens per replications. An amount of 74 
days of study, it divided into 67 days of collecting period. The first treatment group was fed by cassava chip meal (CM) which defined as a 
negative control group. The second treatment group was fed by grinding corn (C), defined as a positive control group. The third treatment 
group was fed by 50% of sweet potato replaced for grinding corn (SPT50). The fourth treatment group was fed by 75% of sweet potato 
replaced for grinding corn (SPT75). Finally, the last treatment group was 100% of sweet potato replaced for grinding corn (SPT100). The results 
of this experiment showed that the SPT50 group had the highest hen-day-egg production, followed by the SPT75, C, SPT100 and CM group 
with egg yield 79.75, 78.86, 74.56, 72.16, and 71.22%, respectively (P<0.05). Meanwhile, the difference of treatments had not effect on egg 
weight, albumin high, Haught unit, yolk index and shell thickness, the CM group presented the lowest value of egg yolk color than the 
other groups (4.46 unit, P<0.05). For blood parameter traits (e.g., white blood cell count, neutrophil, basophil, eosinophil, lymphocyte, 
and monocyte) was not significant different by treatments. In concluding that the discarded sweet potato could replace totally cassava 
meal and also replace 50 percentages for grinding corn. There were not negative effects on egg production, egg quality and health in 
laying hens. Sweet potato had potential for used as a source of color in the yolk as similar as corn. Finally, the use of discarded sweet 
potato replaced for cassava meal and grinding corn could decrease feed cost by 1.05 and 0.94 Baht/kg, respectively  
Keywords: discarded sweet potato tuber, egg production, egg quality, blood parameter 
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5AF-O08: อิทธิพลของการใช้กากถั�วเหลืองหมักต่ออาการท้องเสีย 
และประสิทธิภาพการผลิตในลูกสุกร 

Effects of fermented soybean meal on diarrhea and feed efficiency  
in weaned piglets 

 
ชูศักดิ; พูลมา<* มานะ สุภาดี< สุริยา แก้วกอง< สหัส นุชนาท< และ สถิตย์ อรุณแสง< 

Chusak Pulmar<*, Mana Supadee<, Suriya Kaewkong<, Sahat nutchanat< and Satit Aroonsang< 
 

บทคดัย่อ 
                การศกึษาการใช้กากถั!วเหลืองหมกัเป็นวตัถดุิบในสตูรอาหารลกูสกุรเพื!อเพิ!มประสิทธิภาพการผลิตโดยใช้แผนการทดลองแบบ
สุม่สมบรูณ์ (CRD) ซึ!งประกอบด้วยสิ!งทดลอง(treatment) > สิ!งทดลอง ๆ ละ @ ซํ  า แบ่งสิ!งทดลองเป็นอาหารเสริมกากถั!วเหลืองหมกัใน
ระดบั B CB และ DBB% ในสตูรอาหาร อาหารแตล่ะสตูรใช้เลี  ยงสกุร > สายเลือด (ลาร์จไวท์ x แลนด์เรซ x ดรู๊อค) จํานวน @ คอก คอกละ 
J ตวั เป็นเพศผู้ตอนและเพศเมียอย่างละ D ตวั จํานวนสกุรทั  งหมด J@ ตวั โดยมีนํ  าหนักเริ!มทดลองเฉลี!ย 9.65±0.07 กิโลกรัม รวมสกุร
ทั  งหมด J@ ตวั ระยะเวลาทดลองจํานวน JQ วนั ผลการทดลองพบว่า สกุรที!ได้รับอาหารเสริมกากถั!วเหลืองหมกัที! DBB% และ CB% ใน
สตูรอาหารมีอตัราการเจริญเติบโต(ADG) เพิ!มสงูกว่าสูตรกากถั!วเหลืองปกติ (B.CBC, B.@@D ,B.@BV P<B.BC) ส่วนอตัราการเปลี!ยน
อาหารเป็นนํ  าหนักในสกุรที!ได้รับสตูรอาหารกากถั!วเหลืองปกติ มีค่าสงูกว่าสตูรอาหารกากถั!วเหลืองหมกั CB% และสตูรอาหารกากถั!ว
เหลืองหมกั DBB% มีค่าตํ!าสดุ (J.D@, J.BD, D.YY P<B.BC) ส่วนค่าคะแนนท้องเสียของลกูสกุรทั  งสามกลุ่มไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นยัสําคญัทางสถิติ (P>B.BC) ดงันั  นการใช้กากถั!วเหลืองหมกัทดแทนกากถั!วเหลืองทั  งหมดสามารถเพิ!มสมรรถภาพการผลิตในลกูสกุรได้ 
คาํสาํคัญ: กากถั!วเหลืองหมกั   ลกูสกุร   สมรรถภาพการผลิต 

 
Abstract 

             A study of using fermented soybean meal for the raw material in the recipe for piglets to increase the efficiency of 
production was examined by using a trial of completely randomized design (CRD). The treatment consisted of 3 treatments 
divided to 0, 50, and 100% of fermented soybean meal supplement in the recipe. Each recipe was used to feed 3 
bloodlines of piglets (Large White × Land Race × Duroc) for 4 stalls with 2 piglets each. There was a total of 24 piglets with 
an equal number of castrated males and females. An average of piglets’ initial body weight was 9.65±0.07 kg. After 28 
days of trial, use of up 100% fermented soybean meal increased (P< 0.05) average daily gain of weaning pigs. Use up to 
100% fermented soybean meal replacing soybean meal improved (P < 0.05) feed conversion ratio. Moreover, the diarrhea 
score of all group were not significant different (P>0.0d). Conclusions, fermented soybean meal can serve as an alternative 
protein source for improved performance in pigs. 
Keywords: fermented soybean meal, piglet, pig performance 
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5AF-O09: อิทธิพลของการใช้กากมันหมักต่อประสิทธิภาพการผลิตในสุกรอนุบาล 
Effects of fermented cassava pulp on productive performance in nursery pigs 

 
มานะ สุภาดี2* ชูศักดิ6 พูลมา2 สถิตย์ แสงอรุณ2 ฐานิศวร์ ชิตธนาเศรษฐ์2 และ สหสั นุชนารถ2  

Mana Suphadee2*, Chusak Pulmar2, Sathit Aroonsang2, Dhanish Chittathanaseshth2and Sahat Nuchanat2 
 

บทคดัย่อ 
                การศึกษาการใช้กากมนัหมกัเป็นวตัถดุิบในสตูรอาหารลกูสกุรเพื!อเพิ!มประสิทธิภาพการผลิตโดยใช้แผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบรูณ์ (CRD) ซึ!งประกอบด้วย 3 สิ!งทดลอง(treatments) เป็นอาหารเสริมกากมนัหมกัในระดบั 0 5 และ 10% ในสตูรอาหาร อาหารแต่
ละสูตรใช้เลี  ยงสุกร 3 สายเลือด (ลาร์จไวท์ x แลนด์เรซ x ดูร๊อค) จํานวน 4 ซํ  าๆละ 2 ตัว เป็นเพศผู้ตอนและเพศเมียอย่างละ 1 ตัว 
นํ  าหนักเริ!มทดลองเฉลี!ย 10 กิโลกรัม รวมสกุรทั  งหมด 24 ตวั ระยะเวลาทดลองจํานวน 28 วนั ผลการทดลองพบว่า สกุรที!ได้รับอาหาร
เสริมกากมนัหมกัในระดบั 0 5 และ 10% ในสตูรอาหารมีอตัราการเจริญเติบโต(ADG) เท่ากับ 0.42±0.32 0.40±0.04และ 0.39±0.08 
กิโลกรัม/วนั อตัราการเปลี!ยนอาหารเป็นนํ  าหนัก (FCR) เท่ากับ 2.36±0.38 2.36±0.71และ 2.21±0.61และมีปริมาณอาหารที!กิน (FI) 
เท่ากับ 0.98±0.10 0.93±0.11และ 0.82±0.02กิโลกรัม/วัน ตามลําดับ ทุกลักษณะไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(P>0.05) ดงันั  นสามารถใช้กากมนัหมกัเป็นวตัถดุิบในอาหารสกุรเล็กได้ 
คาํสาํคัญ:  กากมนัหมกั  โภชนะสกุร  สกุรอนบุาล 

 
Abstract 

             A study of using fermented cassava pulp for the raw material in the recipe for piglets to increase the efficiency of 
production was examined by using a trial of completely randomized design (CRD). The treatment consisted of 3 treatments 
devided to 0, 5, and 10% of fermented cassava pulp supplement in the recipe. Each recipe was used to feed 3 bloodlines 
of piglets (Large White × Land Race × Duroc) for 4 Replication with 2 piglets each. There were a total of 24 piglets with an 
equal number of castrated males and females. An average of piglets’ initial body weight was 10 kg. After 28 days of trial, 
the results showed that;The average daily gain (ADG) of the piglets fed by different levels of fermented cassava pulp  
supplement of 0, 5, and 10% in the recipe was 0.42±0.32, 0.40±0.04, and 0.39±0.08 kg/day, respectively.The feed 
conversion ratio (FCR) for the piglets was 2.36±0.38, 2.36±0.71,and 2.21±0.61, respectively. The feed intake (FI) of the 
piglets was 0.98±0.11, 0.93±0.11, and 0.82±0.02 kg/day, respectively. Finally, there was not statistically different (p>0.05) 
in every category. Conclusions, fermented cassava pulp can serve as an alternative feed ingredient for in pig diets. 
Keywords:  fermented cassava pulp, swine nutrition, nursery pigs 
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5AF-O10: ผลของการเสริมแหนเป็ดเล็ก (Lemna minor L.) ในอาหารไก่ไข่ต่อ
สมรรถภาพการผลิตไข่และคุณภาพไข่ 

Effect of Supplementation of Duckweed (Lemna minor L.) in Laying Hen Diets   
on Egg Production Performance and Egg Quality 

 

สุริยา แก้วกอง>* สนทยา มูลศรีแก้ว> ชูศักดิF พูลมา> กิตตยิา ปังสันเทียะ> จิรวรรณ จันทวงค์> 
และ พิทวัส คือสูงเนิน> 

Suriya Kaewkong>*, Sonthaya Moonsrikaew>, Chusuk Poolma1 Kittiya Pungsuntia>, Jirawan Chunwong> 
and Pittawat Kuasoongnern> 

 
บทคดัย่อ 

                การทดลองเพื!อหาผลของการเสริมแหนเป็ดเล็ก (Lemna minor L.)ในอาหารไก่ไข่ตอ่สมรรถภาพการผลิตไข่และคณุภาพไข่ ไก่
ไข่ 72 ตวัถกูแบ่งเป็นกลุ่มเพื!อให้ได้รับอาหารทดลอง 3 สตูร ใช้แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Complete Randomized Design)  

อาหารทดลองที!ใช้เป็นอาหารเสริมแหนเป็ดเล็กบดแห้ง 3 ระดบั (เปอร์เซ็นต์) 0  3 และ 5 เปอร์เซ็นต์ การทดลองใช้ระยะเวลา 8 สปัดาห์  

ผลการทดลองพบวา่ ไก่ไข่ที!ได้รับอาหารที!เสริมแหนเป็ดเล็กระดบั 0 และ 5 เปอร์เซ็นต์ มีนํ  าหนักไข่สงูกว่าไก่ไข่ที!ได้รับอาหารที!เสริมแหน
เป็ดเล็กระดบั 3 เปอร์เซ็นต์อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) แต่นํ  าหนักไข่ของไก่ไข่ที!ได้รับอาหารเสริมแหนเป็ดเล็กระดบั 0 และ 5 

เปอร์เซ็นต์ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) การเสริมแหนเป็ดเล็กเสริมในอาหารไก่ไข่ระดบั 0  3 และ 5 เปอร์เซ็นต์ไม่มีผลต่อ 
เปอร์เซ็นต์ไข่ ปริมาณการกินอาหารตอ่วนั ความสงูของไข่ขาว สีของไข่แดง คา่ Haugh unit และ ความหนาของเปลือกไข่ (p>.05) ดงันั  น

แสดงให้เห็นวา่การเสริมแหนเป็ดเล็ก ระดบั 5 เปอร์เซ็นต์เป็นระดบัที!เหมาะสมในเสริมในอาหารไก่ไข่ 

 คาํสาํคัญ:  แหนเป็ดเล็ก  อาหารไก่ไข่  สมรรถภาพการผลิต  คณุภาพไข่ 

 
Abstract 

             Experiments were conducted to determine the effect of supplementation of duckweed (Lemno minor L.) in laying 
hen diets on egg production performance and egg quality. Seventy-two layer were assigned to one of three dietary 

treatments in a completely randomized design (CRD). The diets consisted of 0, 3 and 5 % of dried duckweed supplement 

in the diets. The period of this experiment was 8 weeks. According to the results, the egg weigh of hen fed with 0 and 5 % 
duckweed supplementary diets were significant higher than hen fed with 3 % duckweed supplementary diet (p<0.05) but 

there were not different significant between hen fed with 0 and 5 % duckweed supplementary diet (p>0.05). Egg 
production, feed intake, albumin height, yolk color, Haugh unit and egg shell thickness of hen fed with 0, 3 and 5 % 

duckweed supplementary diets were not different significant (p>.05). So, the duckweed supplementation at the level of 5 

% of diets had the suitable level for laying hen. 
Keywords: duckweed, laying hen diet, production performance, egg quality 
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5AF-O11: กจิกรรมของเอนไซม์โปรตเิอสที�สกัดได้จากทางเดนิอาหารของกุ้งขาวที�
ได้รับอาหารเสริมโบรมีเลนที�ระดับต่างกัน 

The protease activity extracted from hepatopancrease of pacific white shrimp fed 
with different level of bromelain supplemented feed  

 
รุ่งกานต์ กล้าหาญ1* และ ธิดารัตน์ บิบูลย์สวัสดิDE 
Rungkan Klahan1* and Thidarat Piboonsawat1 

 
บทคดัย่อ 

การศกึษานี  มีวตัถปุระสงค์เพื!อศกึษาผลของการเสริมเอนไซม์โบรมิเลนที!สกดัได้จากเปลือกและมงกุฏสบัปะรดพนัธุ์ปัตตาเวีย 
ตอ่ระดบัการเปลี!ยนแปลงของกิจกรรมเอนไซม์โปรติเอสในกุ้งขาว โดยใช้กุ้ งขาวแวนนาไมระยะ P78 (นํ  าหนกัเริ!มต้นคือ 7.8< – 7.>? กรัม/
ตัว) ที!ได้รับอาหารเสริมเอนไซม์โบรมีเลนที!ระดับ B%, 7%, 8% และ <% เป็นระยะเวลา FB วัน  นํามาสกัดเอนไซม์โปรติเอสจาก
hepatopancreas ผลการทดลองพบว่า กิจกรรมของเอนไซม์โปรติเอสที!ศึกษาที! pH 4 – 7B มีค่าแตกต่างกันในแต่ละกลุ่มทดลอง 
(P<B.BS) โดยกลุ่มควบคมุ และกลุ่มที!ได้รับเอนไซม์เสริมที!ระดบั <% มีค่าสงูที!สดุ >.7S – 7<.TU mU/min/mg protein ในทกุ pH ส่วน
กลุม่ที!ได้รับอาหารเสริมเอนไซม์ที!ระดบั 8% มีค่าตํ!าสดุในทกุ pH โดยมีค่าอยู่ในช่วง B.>S – U.T< mU/min/mg protein จากการทดลอง
ชี  ให้เห็นว่าการเสริมเอนไซม์โบรมีเลนที!ระดบั 8% สามารถช่วยให้ประสิทธิภาพการย่อยได้ของโปรตีน และอาหารดีกว่ากลุ่มทดลองอื!น  
และมีปริมาณมากพอที!จะส่งผลให้ร่างกายของกุ้ งขาวลดการผลิตเอนไซม์โปรติเอส  ซึ!งส่งผลต่อการลดการใช้พลังงานในการสร้าง
เอนไซม์ และสามารถนําพลงังาน และโปรตีนไปใช้ในขบวนการลอกคราบ และการเสริมสขุภาพได้ 
คาํสาํคัญ:  กุ้ งขาว  โบรมีเลน  โปรติเอส  การลอกคราบ  ประสิทธิภาพการใช้อาหาร 

 
Abstract 

The aims of this study were to investigates the effect of bromelain extracted from peel and crown of pineapple 
(Pattavia strain) supplementation in feed on protease activity variation in white shrimp.  The initial weight of white shrimp at 
P12 was in the range 1.24 – 1.38 g/shrimp fed with bromelain supplemented feed at 0%, 1%, 2% และ 4% for 90 days. The 
hepatopancreas from shrimp trials was extracted and assay the activity at pH 4 – 10.  The results showed the protease 
activity of each treatment was significantly different in all pH (P<0.05). The control group and shrimp fed with 4% bromelain 
supplemented feed have the highest level of protease activity were in the range  3.15 – 14.67 mU/min/mg protein in all pH.  
On the other hand, shrimp fed with 2% bromelain supplemented feed showed the lowest protease activity was in the range 
0.35 – 7.64 mU/min/mg protein and inversion with survival rate and molting. The results indicated that bromelain 
supplemented at 2% have enough effected on decrease the protease secretion in shrimp that impact on reduced energy 
consumption on enzyme production bring about to utilize the energy and protein in molting mechanism and health.   
Keywords:  white shrimp, bromelain, protease, molting, feed utilization 
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5AF-O12: ประสิทธิภาพของนํ �ามันหอมระเหยและนํ �าส้มควันไม้ในการยับยั �งเชื �อ 
Phytophthora colocasiae สาเหตุโรคใบไหม้ในเผือก  

 Efficacy of Essential Oil and Wood Vinegar to Inhibit the Mycelial Growth of 
Phytophthora colocasiae Causing Leaf Blight of Taro (Colocasia esculenta L.) 

 
รวีวรรณ เดืPอมขันมณี1* และ อุบลวรรณา คุดดอน1 

Raweewon Duamkhanmanee1* and Ubonwanna Khuddon1 
 

บทคดัย่อ 
เผือกเป็นพืชอาหารที�สําคญั โรคใบไหม้ ซึ�งเกิดจากเชื �อรา Phythopthora  colocasiae ได้ทําความเสียหายกบัเผือกอย่างมาก งานวิจยันี �จงึมี

วตัถปุระสงค์เพื�อศกึษาประสทิธิภาพของนํ �ามนัหอมระเหยหกชนิดและนํ �าส้มควนัไม้สามชนิดในการยบัยั �งเชื �อ P. colocasiae สาเหตโุรคใบไหม้ในเผือก  
โดยใช้ นํ �ามนัหอมระเหยได้จากการกลั�นด้วยนํ �าร้อน (water distillation) และนํ �าส้มควนัไม้ได้จากการเผาถ่านไม้ ศกึษาการเจริญของเชื �อบนอาหารเลี �ยง
เชื �อ PDA ด้วยวิธี Poisoned Food Technique  โดยใช้นํ �ามนัหอมระเหยจาก ตะไคร้ กานพล ู กะเพรา ข่า โป๊ยกัMก ไพล และนํ �าส้มควนัไม้จาก  
กะลามะพร้าว ไม้ไผ่ และยคูาลปิตสั ใน N ระดบัความเข้มข้น ได้แก่  O, QOO, ROO,  OO, QOOO,  Q OO และ SOOO ppm  โดยวางแผนการทดลองแบบ 
VxN Factorial  in CRD (Completely Randomized Design) จํานวน ] ซํ �า พบว่ามีความแตกตา่งทางสถิตอิย่างมีนยัสําคญั นํ �ามนัหอมระเหย
กะเพรา ROO ppm สามารถยบัยั �งเชื �อ  P. colocasiae ได้ QOO % รองลงมาได้แก่ นํ �ามนัหอมระเหยตะไคร้ และข่าสามารถยบัยั �งเชื �อราได้ QOO% ที�

ระดบัความเข้มข้นตั �งแต ่Q,OOO และ,Q, OO ppm ตามลําดบั สว่นนํ �าส้มควนัไม้จาก ไม้ไผ่ กะลามะพร้าว และยคูาลปิตสั ที�ระดบัความเข้มข้น S,OOO 
ppm สามารถยบัยั �งเชื �อได้เพียง _O.OO% ,  _.V] % และ ]N.SS % ตามลําดบั ชี �ให้เหน็ว่านํ �ามนัหอมระเหยจะมีประสทิธิภาพดีกว่านํ �าส้มควนัไม้ใน
การยั �บยั �งการเจริญของเชื �อ P. colocasiae 
คาํสําคัญ:  นํ �ามนัหอมระเหย  นํ �าส้มควนัไม้  โรคใบไหม้เผือก  เผือก 

 

Abstract 
Taro  (Colocasia esculenta (L.) (Schott) is an important food crop.  Leaf blight caused by Phythopthora  colocasiae is the 

most devasting disease of taro. The aim of this study was to investigate the effect of six essential oils and the three wood vinegars to 
inhibit the mycelial growth of P. colocasiae  causing taro leaf blight. The six essential oils were obtained from Lemongrass 
(Cymbopogon citratus), clove (Syzygium aromaticum), holy basil (Ocimum tenuiflorum), galanga (Alpinia galangal), star anise (Illicium 

verum) and Phlai (Zingiber montanum) via water distillation. The three kinds of wood vinegars were extracted by wood charcoal 
burning from bamboo (Bambusa sp), coconut shell (Cocos nucifera) and eucalyptus (Eucalyptus globulus) wood. The mycelial 
growth of the fungi was assessed by poisoned food technique on PDA containing those essential oils  and wood vinegars at the 
concentration level of O, QOO, ROO,  OO, QOOO, Q OO  and SOOO ppm, using 9x7 factorial in Completely Randomized Design with four 
replications. The results showed that basil oil since  ROO ppm concentration showed  100 % inhibition of mycelium growth  whereas 
lemongrass oil and galangal oil  gave 100 % mycelial inhibition since at Q,OOO and Q, OO ppm concentration respectively. In the case 
of wood vinegar of Bambu seae, Cocos nuciferol and Eucalyptus globulus at the 2000 ppm concentration exhibited the fungal growth 

inhibition only  _O.OO%,  _.V]% and  ]N.SR % respectively which was a statistically significant difference. It indicated that essential oils 
were more effective than wood vinegar in inhibiting the growth of P. colocasiae. 
 Keywords:  Phytophthora colocasiae, wood vinegar, essential oil, Colocasia esculenta 
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5AF-P01: พษิเฉียบพลันของฟอร์มาลินต่อลูกปลานิลแดง 
(Oreochromis niloticus mossambicus) ที.เลี /ยงในระดับ pH ต่างกัน 

Acute toxicity of Formalin on Red Hybrid Tilapia Fingerling 
(Oreochromis niloticus mossambicus) Cultured at Different pH Levels 

 

ทัศนีย์ นลวชัย1* และ กิตติ รอดศรี1 
Thasanee Nonwachai1* and Kitti Rodsre1 

 
บทคดัย่อ 

              การศกึษาพิษเฉียบพลนัของฟอร์มาลินที! pH ตา่ง ๆ ได้แก่ 5, 7 และ 9 โดยใช้วิธีชีววิเคราะห์แบบนํ  านิ!ง (static bioassay) เพื!อ
หาคา่ความเป็นพิษที!ทําให้ลกูปลานิลแดง (Oreochromis niloticus mossambicus) ตาย 50 เปอร์เซ็นต์ในระยะเวลา 24 ชั!วโมง (24-hr 
LC50) แบง่การทดลองออกเป็น 2 ช่วง ได้แก่ การทดลองขั  นต้น และ การทดลองอย่างละเอียด เพื!อสงัเกตพฤติกรรมและอตัราการตาย
ของลกูปลานิลแดง ผลการทดลองพบวา่ ฟอร์มาลินมีความเป็นพิษมากที!สดุระดบั pH 9 โดยมีระดบัความเข้มข้นสงูสดุของฟอร์มาลินที!
ทําให้ลกูปลานิลแดงรอดตาย 100 เปอร์เซ็นต์ เท่ากับ 40 ppm ระดบัความเข้มข้นตํ!าสดุของฟอร์มาลินที!ทําให้ลกูปลานิลแดงตาย 100 
เปอร์เซ็นต์ เท่ากับ 140 ppm และมีค่า 24- hr LC50 เท่ากับ 84.30 (73.50-97.23) ppm รองลงมาได้แก่ pH 5 ซึ!งมีระดบัความเข้มข้น
สงูสดุของฟอร์มาลินที!ทําให้ลกูปลานิลแดงรอดตาย 100 เปอร์เซ็นต์ เท่ากับ 50 ppm ระดบัความเข้มข้นตํ!าสดุของฟอร์มาลินที!ทําให้ลกู
ปลานิลแดงตาย 100 เปอร์เซ็นต์ เท่ากับ 200 ppm และมีค่า 24-hr LC50 เท่ากับ 99.79 (83.70-119.00) ppm ในขณะที! pH 7 มีระดบั
ความเข้มข้นสงูสดุของฟอร์มาลินที!ทําให้ลกูปลานิลแดงรอดตาย 100 เปอร์เซ็นต์ เท่ากับ 50 ppm และระดบัความเข้มข้นตํ!าสดุของ
ฟอร์มาลินที!ทําให้ลกูปลานิลแดงตาย 100 เปอร์เซ็นต์ เท่ากับ 200 ppm และมีค่า 24-hr LC50 เท่ากับ  และ 105.01 (90.43-122.12) 
ppm แสดงให้เห็นวา่ระดบั pH  ที!แตกตา่งกนัมีผลตอ่ความเป็นพิษของฟอร์มาลินและอตัราการตายของลกูปลานิลแดง  
คาํสาํคัญ:  พิษเฉียบพลนั  ฟอร์มาลิน   ปลานิลแดง 

 
Abstract 

             The acute toxicity of formalin on red hybrid tilapia fingerling (Oreochromis niloticus mossambicus) was 
investigated at pH 5, 7 and 9. Static bioassay was used to determine the 24- hr LC50. The experiment was divided into two 
periods: range finding test and definitive test for observe the behavior and mortality of red hybrid tilapia fingerling. The 
results indicated that formalin had the most toxic at pH 9 which had the highest concentration of formalin needed to survive 
100 percent red hybrid tilapia was 40 ppm and the lowest concentration of formalin needed to kill 100 percent of red hybrid 
tilapia was 140 ppm and the 24-hr LC50 was 84.30 (73.50-97.23) ppm. Followed by pH 5 which had the highest 
concentration of formalin needed to survive 100 percent red hybrid tilapia was 50 ppm and the lowest concentration of 
formalin needed to kill 100 percent of red hybrid tilapia was 200 ppm and the 24-hr LC50 was 99.79 (83.70-119.00) ppm. 
While at pH 7 the highest concentration of formalin needed to survive 100 percent red hybrid tilapia was 50 ppm and the 
lowest concentration of formalin needed to kill 100 percent of red hybrid tilapia was 200 ppm and the 24-hr LC50 was 
105.01 (90.43-122.12) ppm. The results from this study were shown that different pH levels had an effect on toxicity of 
formalin and mortality rate of red hybrid tilapia fingerling.  
Keywords:  Acute toxicity, Formalin, Red Hybrid Tilapia 
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5AF-P02: ผลของแบคทเีรียสังเคราะห์แสงต่อการเจริญเตบิโตของไรนํ 'านางฟ้า 
Effects of Photosynthesis Bacteria on Growth of Thai Fairy Shrimp 

(Branchinella thailandensis) 
 

มัสธูรา ละใบเดน็1* และ วรเมธ ตันยาลักษณ์1 

Matthura Labaiden1* and Woramate Tonyaluk1 

 
บทคดัย่อ 

การทดลองนี �มีวตัถปุระสงค์เพื�อศึกษาการเจริญเติบโต อตัราการรอดตาย และสารแคโรทีนอยด์ของไรนํ �านางฟ้าที�เลี �ยงด้วย

แบคทีเรียสงัเคราะห์แสง โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design ; CRD ) แบ่งการทดลองออกเป็น  
H ชดุการทดลอง ชดุการทดลองละ H ซํ �า ประกอบด้วย ชดุการทดลองที� J ไรนํ �านางฟ้าที�เลี �ยงด้วยคลอเรลลา่ (ชดุควบคมุ) ชดุการทดลอง

ที� K ไรนํ �านางฟ้าที�เลี �ยงด้วยแบคทีเรียสังเคราะห์แสง และชุดการทดลองที� H ไรนํ �านางฟ้าที�เลี �ยงด้วยคลอเรลล่าร่วมกับแบคทีเรีย
สงัเคราะห์แสง (J:J) ทําการเลี �ยงไรนํ �านางฟ้า JMM ตวั ในถงัทดลองขนาด KK x HM x JM เซนติเมตร เติมนํ �า K ลิตร เป็นระยะเวลา JP วนั  

จากผลการทดลองพบว่าไรนํ �านางฟ้าที�เลี �ยงด้วยแบคทีเรียสงัเคราะห์แสงร่วมกับคลอเรลล่า มีอตัราการเจริญเติบโตเฉลี�ยสงูสดุเท่ากับ 

M.MKS ± M.MJJ กรัม/ตัว/วนั และมีอตัราการรอดตายสงูสดุ UU.MM เปอร์เซ็นต์ ซึ�งทกุชดุการทดลองไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>

M.MW) ส่วนปริมาณแคโรทีนอยด์ของไรนํ �านางฟ้าที�เลี �ยงด้วยคลอเรลล่าร่วมกับแบคทีเรียสังเคราะห์แสงมีปริมาณสงูสุดเท่ากับ K.SM ± 
M.MX มิลลิกรัม/กรัม ไมแ่ตกตา่งทางสถิติกบัชดุการทดลองอื�น (p>M.MW)  จากการศึกษาครั �งนี �แสดงให้เห็นว่า การใช้แบคทีเรียสงัเคราะห์

แสงร่วมกบัคลอเรลลา่ ในการเลี �ยงไรนํ �านางฟ้านั �นมีแนวโน้มทําให้ ไรนํ �านางฟ้ามีการเจริญเติบโต และมีปริมาณแคโรทีนอยด์ดีขึ �น 
คาํสาํคัญ:  ไรนํ �านางฟ้า  แบคทีเรียสงัเคราะห์แสง  แคโรทีนอยด์ 
 

Abstract 
This study aimed to investigate the growth , survival rate and carotenoid of Thai fairy shrimp cultured by using 

photosynthetic bacteria. The experiment design was Completely Randomized Design (CRD). There were H treatments with 

H replications each. One hundred Thai fairy shrimps were cultured in KK xHM xJM centimeters of tanks containing K liters of 
water. Treatment J was Thai fairy shrimps cultured by using Chlorella sp. (control). Treatment K was Thai fairy shrimps 

cultured by using photosynthetic bacteria and t reatment H was Thai fairy shrimps cultured by using Chlorella sp. 
integrated with photosynthetic bacteria (J:J). After JP days, the results indicated that Thai fairy shrimps cultured by using 

Chlorella sp. integrated with photosynthetic bacteria had the highest average daily gain , M.MKS ± M.MJJ grams/individual/day and 

survival rate was UU.MM percent which not significantly  different (p>M.MW) in all treatments. The total carotenoid of Thai fairy 

shrimps cultured by using Chlorella sp. integrated with photosynthetic bacteria were K.SM ± M.MX milligram/gram which not 

significantly different (p>M.MW) in all treatments. This study demonstrate s that cultivation of Thai fairy shrimps by using 
Chlorella sp. integrated with photosynthetic bacteria is likely to promote growth and total carotenoid. 

Keywords:  Thai fairy shrimp, photosynthetic bacteria, carotenoid 
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5AF-P03: การศึกษาวัสดุรองพื �นเลี �ยงไส้เดือนสายพันธ์ุอัฟริกาไนท์ครอเลอร์ 
เพื�อเป็นอาหารสัตว์นํ �า 

To Studies Earthworm Bedding for African Night Crawler, Eudrilus eugeniae  
for Aquatic Feeds 

 

ธวัฒน์ชัย งามศิริC* ชุตมิา อยู่มากC และ ทศพร หนุ่มประดษิฐ์1 
Thawatchai Ngamsiri1*, Chutima Yoomak1 and Thossapol Noumpradit1 

 
บทคดัย่อ 

                การศึกษาวสัดรุองพื  นที!เหมาะสมในการเลี  ยงไส้เดือนสายพนัธุ์อฟัริกาไนท์ครอเลอร์ โดยใช้วัสดรุองพื  นที!แตกต่างกัน 0 แบบ 
ได้แก่  มลูววัผสมขยุมะพร้าว มลูววัผสมผกัตบชวา มลูววัผสมใบไม้แห้ง และมลูววัผสมธูปฤาษี ระยะเวลาทดลองจํานวน 6 สปัดาห์ ผล
การทดลองการเจริญเติบโตด้านนํ  าหนกัตวัเฉลี!ย ดีที!สดุคือ มลูววัผสมกบัธูปฤาษี เทา่กบั 9.;<+;.>?  กรัม แตล่ะชดุการทดลองไมมี่ความ
แตกต่างทางสถิติ (p>;.;D) และความยาวเฉลี!ย เท่ากับ 9;.;+9.;0  เซนติเมตร โดยชดุควบคุมมีความแตกต่างทางสถิติกับ G ชดุการ
ทดลองอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<;.;D)  การตรวจสอบจํานวนตวัเฉลี!ยไส้เดือนมากที!สดุในชดุควบคมุ คือ มลูววัผสมขุยมะพร้าว มี
จํานวนตวัไส้เดือนเทา่กบั D0  ตวั และมีความแตกตา่งทางสถิติกบั G ชดุทดลอง อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<;.;D)     
คาํสาํคัญ:  การเลี  ยงไส้เดือน ไส้เดือนอฟัริกนัไนท์ครอเลอร์ อาหารสตัว์นํ  า 

 
Abstract 

             To studies of the suitable bedding for cultivating earthworms African night crawlers. We were used 4 different 
types of foundation materials: cow manure mixed with coconut flake, cow manure mixed with hyacinth, cow manure mixed 
with dry leaves and cow dung mixed with cattail that the experimental period was 6 weeks. The best results were obtained 
with the best mean body weight growth which cow manure mixed with cattail was 1.08 + 0.29 g which treatment was were 
not significantly different (p>0.05) and the mean length was 10.0 + 1.04 cm. that the control indicated significant (p<0.05) 
differences among the treatment group. The highest mean number of earthworm in the control was cow manure mixed with 
coconut flake the number of earthworms was 54 and had a statistically significant difference among the treatment group 
(p<0.05). 
Keyword: Earthworm bedding, Africa Night Crawler, Aquatic feed 
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5AF-P04: ผลของอาหารหนอนผสมมูลสัตว์ต่อประสิทธิภาพการให้ผลผลิต 
ของหนอนแมลงวนัลาย (Hermetia illucens) ในระยะหนอนถงึแมลง 

Effect of Larvae Feed mixed with Animal Excrements on Productive Performance of 
Black Soldier Fly (Hermetia illucens) in Larvae to Fly Period 

 

ดลฤดี จรัสอุไรธรรม1 ปราโมทย์ บุญโพธิFG จิรายุส เขม็สวัสดิF2 ธีรพงษ์ ใจชาญสุขกจิG*  
ชูศักดิF พูลมาG สถติย์ อรุณแสงG และ ประไพพรรณ สิทธิกูลG 

Donrudi JaraturaithamG, Pramot BoonproG, Jirayut KhemsawatU, Teerapong JaichansukkitG*, 
Chusak PulmarG, Satit AroonsaengG and Prapaiphun SittigoolG 

 

บทคดัย่อ 
ราคาของวตัถดิุบที!เป็นแหล่งโปรตีนในอาหารสตัว์มีราคาเพิ!มขึ  นอย่างต่อเนื!อง ทําให้ผู้ผลิตจําเป็นต้องหาแหล่งโปรตีนทดแทนชนิดใหม่ 

การเลี  ยงหนอนแมลงวนัลาย (BSF) จากอาหารที!หลากหลายจึงได้รับความสนใจเป็นอย่างมากเพื!อเป็นแนวทางในการใช้หนอนเป็นแหล่งโปรตีนทดแทน
ในอาหารสตัว์ ด้วยเหตนีุ   งานวิจัยครั  งนี  จึงมีวตัถปุระสงค์เพื!อศึกษาการให้ผลผลิตของหนอนแมลงวนัลายที!ได้รับอาหารหนอนผสมมลูสตัว์ที!
แตกต่างกนั โดยสุ่มหนอนจํานวน :;; ตวัต่อซํ  า จํานวน = ซํ  า ลงในอาหาร = ชนิด ได้แก่ อาหารหนอนควบคมุ (T:) มลูไก่ไข่ผสมอาหารหนอนควบคุม
อตัราส่วน ?:: (TA) มลูสกุรขนุผสมอาหารหนอนควบคมุอตัราส่วน ?:: (T?) และ มลูโคผสมอาหารหนอนควบคมุอตัราส่วน ?:: (T=) หุ่นจําลองทางสถิติ
ถกูใช้ในการศึกษาครั  งนี   โดยกําหนดให้ปัจจัยคงที! คือ ชนิดของอาหารหนอน และกําหนดปัจจัยสุ่ม คือ ส่วนที!เหลือ การเปรียบเทียบความแตกต่าง
ของค่าเฉลี!ยใช้วิธี Least Significant Difference (LSD) ผลการศึกษาพบว่า อาหารที!แตกต่างกนัมีผลทําให้ประสิทธิภาพการผลิตของหนอนแตกต่างกนั
อย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ ยกเว้น ลักษณะจํานวนหนอนที!เข้าดักแด้เมื!อมีมากกว่าร้อยละ :; (P = ;.;TU) โดยที!การใช้อาหาร T= มีผลต่อ
ลกัษณะอตัราการเจริญเติบโตในระยะหนอนถึงดกัแด้ และ ลกัษณะจํานวนของแมลงวนัลาย มีค่าสงูที!สดุ เท่ากบั ;.;V; กรัมต่อวนัต่อหนอน 
:; ตวั และ V=.AW ตวั ตามลําดบั งานวิจยันี  สรุปได้ว่า อาหารหนอนผสมมลูโคสามารถนํามาใช้เลี  ยงหนอนได้ นอกจากนี   งานวิจัยนี  ยงัชี  ให้เห็น
เป็นนยัว่าหนอนแมลงวนัลายสามารถกินอาหารได้หลากหลายจึงมีความเป็นไปได้ในการนํามาใช้เป็นแหล่งโปรตีนในวตัถดิุบอาหารสตัว์ 
คาํสาํคัญ: หนอนแมลงวนัลาย  มลูสตัว์  การให้ผลผลิต 
 

Abstract 
The continuing increase of price of protein source in animal feed cause producers try to find new sources of protein replacement. 

The rise of Black soldier (BSF) larvae by various feed diets had been interesting in order to use as a guideline for a protein source in 
animal feed substitute. Therefore, the objective of this study was to investigate productive performance of BS larvae fed by different 
animal excrements with base feed. A hundred of BS larvae was random into four feed types with three replications. Base feed defined 
as T1, layer excrement mixed with T1 in the ratio 3:1 was T2, while fattening pig excrement mixed with T1 in the ratio 3:1 was T3, 
and beef cattle excrement mixed with T1 in the ratio 3:1 was finally T4. Statistical model was used in this study, which feed type 
was defined as a fixed effect and residual as a random effect. Comparison of means in this study used Least Significant 
Difference (LSD). The result of this study presented the larvae feeds affect productive performance of BS larvae for all traits 
(P<0.001), except the number of larvae to prepupal at 10 percentage (P = 0.089). The T4 had the highest effect on average 
daily gain during larvae to prepupal and the number of flies was observed. There were 0.70 g/d/10 larvae, and 74.25 larvae, 
respectively. In conclusion, beef cattle excrement mixed with base feed could fed to BS larvae. This research implied that the 
raised BS of larvae by various feeds might possible and also used BS larvae as a source of protein replacement in animal feed. 
Keywords: Black soldier fly larvae, Animal excrement, Production 
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5AF-P05: ผลของอาหารหนอนจากเศษเหลือหลากหลายชนิดต่อลักษณะ 
การเจริญเตบิโตและอัตราการตายของหนอนแมลงวันลาย (Hermetia illucens) 
Effect of Larvae Feed from Various Residual Waste Treatments on Growth  

and Mortality Rate Traits of Black Soldier Fly (Hermetia illucens) Larvae 
 

เอกภพ สมใจเพง็1 ภาณุพงศ์ บุตรสีG จิรายุส เข็มสวัสดิH2 ธีรพงษ์ ใจชาญสุขกิจG*  
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Aekkaphob SomjaipangG, Phanupong BootseeG, Jirayut Khemsawat[ Teerapong Jaichansukkit1*, 
Sonthaya Moonsrikeaw1, Sahat Nuchanart1 and Prapaiphun Sittigool1 

 
บทคัดย่อ 

หนอนแมลงวนัลาย (BSF) เป็นแหล่งโปรตีนทดแทนชนิดใหม่ที!กําลงัได้รับความนิยม การเลี  ยงด้วยอาหารที!แตกต่างกนัจึงอาจส่งผล
ทําให้หนอนมีผลผลิตไม่เท่ากนั ดงันั  น งานวิจัยครั  งนี  จึงมีวตัถุประสงค์เพื!อศึกษาอิทธิพลของอาหารหลากหลายชนิดที!แตกต่างกนัต่อการให้
ผลผลิตสําหรับลกัษณะการเจริญเติบโตและอตัราการตายของแมลงวนัลาย โดยจําแนกอาหารเป็น ; ชนิด ได้แก่ อาหารควบคมุ (CON) อาหาร
ปลาดกุผสมอาหารควบคมุอตัราส่วน ?:A (TA) เศษอาหารจากไก่ไข่ผสมอาหารควบคมุอตัราส่วน ?:A (TC) เศษอาหารจากสกุรขนุผสมอาหาร
ควบคมุอตัราส่วน ?:A (T?) เศษอาหารจากโรงอาหารผสมอาหารควบคมุอตัราส่วน ?:A (TD) และ เศษผกัและผลไม้จากตลาดสดผสมอาหาร
ควบคมุอตัราส่วน ?:A (TE) แผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ์และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี!ยด้วยวิธีทกีู   (Tukey’s studentized 
range) โดยใช้หนอนแมลงวนัลายจํานวน AUU ตวั ถกูสุ่มลงในอาหารทั  ง ; ชนิด ชนิดละ D ซํ  า ผลการศึกษาพบว่า อาหารที!แตกต่างกนัมีผลต่อ
การเจริญเติบโตของหนอนและการพฒันารูปร่างของหนอนอย่างมีนยัสําคญัยิ!งทางสถิติ โดยหนอนที!กิน TD มีการเจริญเติบโตดีที!สดุ (P<U.UE) 
ในขณะที!หนอนที!กิน TA มีแมลงที!มีรูปร่างปกติสงูที!สุดและมีอตัราตายตํ!าที!สุด (P>U.UE) ผลการศึกษาชี  เห็นว่าการใช้เศษอาหารจากแหล่ง
ต่างๆ สามารถใช้เลี  ยงหนอนแมลงวนัลายได้ ด้วยเหตนีุ   การเลี  ยงหนอนแมลงวนัลายเพื!อเป็นแหล่งโปรตีนในอาหารสตัว์จึงมีความเป็นไปได้ 
คาํสาํคัญ:  หนอนแมลงวนัลาย  เศษเหลือ  การเจริญเติบโต  อตัราการตาย 
 

Abstract              
Black soldier fly (BSF) is a favorite modern protein source in animal feed. The raise of BSF by the different larvae feed 

might affect the different larvae and fly productions. Therefore, the objective of this research was to study the the influence of 
various waste treatments on growth and mortality performances of black soldier fly. The classification of feeds into 6 types which 
are control feed (CON), Catfish feed mixed with CON in the ratio 3:1 (T1), Residual feed of laying chicken mixed with CON in the 
ratio 3:1 (T2), Residual feed of fattening pig mixed with CON in the ratio 3:1 (T3), Residual food from canteen mixed with CON in 
the ratio 3:1 (T4), and Residual vegetable from fresh market mixed with CON in the ratio 3:1 (T5). Completely Randomized 
Design was used and Tukey’s studentized range was used to compare the different means. One hundred of BSF larvae was 
allotted into the four replications of six feed types. The results found that the difference of feed types affects the growth and the 
development of larvae appearance (P<0.05). The BSF larvae ate T4 had the highest growth (P<0.05), while the BSF larvae ate 
T1 had the highest number of normal shape insect (P>0.05) as similar as had the lowest mortality (P>0.05). The results of the 
study indicated that the use of food waste from various sources could be used to feed BSF larvae. Therefore, the raise BSF 
larvae in order to be a protein source in animal feed are possible. 
Keywords: Black soldier fly larvae, residual waste treatment, growth, mortality rate 
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5AF-P06: คุกกี �เสริมแคลเซียมจากกระดูกปลาปรุงสุก 
Cookies Fortified with Calcium from Cooked Fish Bones 

 
ทัตดาว ภาษีผล1* และทรัพย์ประภา ผลรุ่ง> 

Tatdao Paseephol!* and Sabprapa Phonrung1 

 
บทคดัย่อ 

 ปลาทบัทิมเป็นปลาชนิดหนึ�งที�นิยมบริโภคในประเทศไทย เนื�องจากมีไขมนัในเนื �อปลาตํ�ากวา่เนื �อสตัว์ชนิดอื�น ๆ นิยมบริโภค
ในแบบปลาทบัทิมทอด นึ�งหรือยา่ง ทําให้มีกระดกูปลาเป็นผลพลอยได้จากร้านอาหาร งานวิจยันี �มีวตัถปุระสงค์เพื�อศกึษาผลของการเติม
กระดกูปลาทบัทิมปรุงสกุตอ่คณุภาพของคกุกี � โดยการเติมคกุกี �ด้วยกระดกูปลาผงคดิเป็นร้อยละ 3 6 และ 9 ของนํ �าหนกัโด คกุกี �ที�ได้
นํามาวิเคราะห์คณุลกัษณะทางกายภาพ และทางประสาทสมัผสั เทียบกบัคกุกี �ชดุควบคมุที�เติมกระดกูปลาร้อยละ 0 ผลการศกึษาพบวา่ 
การเติมกระดกูปลาผง สง่ผลตอ่การลดลงของคะแนนความชอบในทกุคณุลกัษณะ เมื�อเทียบกบัสตูรควบคมุโดยเฉพาะด้านลกัษณะ
ปรากฏ สี และความชอบโดยรวมลดลงอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิต ิ (P < 0.05) สว่นคะแนนความชอบด้านกลิ�น ความกรอบ ความรู้สกึใน
ปากลดลงในระดบัการเติมกระดกูปลาผงมากกวา่ร้อยละ 6 ขึ �นไป คกุกี �ที�เติมกระดกูปลาปรุงสกุทั �ง 3 ระดบั มีคา่กิจกรรมนํ �าอิสระ ความ
กว้าง ความหนาและอตัราการแผต่วัไมแ่ตกตา่งกนั (P > 0.05) แม้วา่มีแนวโน้มลดลง ตามปริมาณการเติมที�มากขึ �น และมีความแตกตา่ง
กบัชดุควบคมุอยา่งมีนยัสําคญัในด้านความกว้างและคา่ความชื �น การเติมกระดกูปลาผงสง่ผลให้คา่ L* และคา่ b* ของคกุกี �เพิ�มขึ �นอยา่ง
มีนยัสําคญัทางสถิติ (P < 0.05) เมื�อนําคกุกี �เสริมแคลเซียมจากกระดกูปลาที�ได้รับการยอมรับสงูสดุ คือ ร้อยละ 3 และ 6 ไปวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี พบวา่ ใน 100 กรัม ให้คณุคา่ทางโภชนาการดงันี � ความชื �นร้อยละ 1.78-2.93 ไขมนัร้อยละ 25.45-25.83 โปรตีน
ร้อยละ 9.13-9.69 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 57.99-58.86 และเถ้าร้อยละ 3.24-5.08 
คาํสาํคัญ:  กระดกูปลาปรุงสกุ  คกุกี �  ปลาทบัทิม  แคลเซียม 

 
Abstract 

Red hybrid tilapia fish (Oreochromis niloticus x mossambicus) are popular fish species consumed in Thailand 
because of lower fat content than other meat. They are consumed as fried or grilled fish. Fish bones are therefore a by-
product from the restaurant. This study aimed to study the effect of incorporating cooked red hybrid tilapia fish bone 
powder on quality of cookies. The fish bone powder was added to the cookies at the rates of 3, 6 and 9% of dough weight. 
The obtained cookies were investigated for the physical characteristics and sensory acceptances as compared to the 
control (0%). The results showed that the addition of fish bone powder significantly decreased the appearance, color and 
overall-liking acceptance scores of cookies (P < 0.05). The acceptance scores of odor, crispness and mouth-feel 
decreased noticeably with the addition of fish bone above 6%. No significant differences in water activity, the width, 
thickness and spread ratio (P > 0.05) were found among the three fortified cookies although there was a decrease trend 
with increasing fish bone level. The width and moisture content of fortified cookies was significantly lower than those of the 
control. Adding fish bone powder into cookies resulted in significant increasing of L* and b* values (p < 0.05). Cookies with 
the highest acceptance scores i.e. 3 and 6 % had a moisture content of 1.78-2.93%, lipid of 25.45-25.83%, protein of 9.13-
9.69%, carbohydrate of 57.99-58.86% and ash of 3.24-5.08%. 
Keywords: cooked fish bones, cookies, red hybrid tilapia, calcium 
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5AF-P07: การพัฒนาผลิตภัณฑ์ทาร์ตมันเทศสีม่วง 

Development of tart products from purple sweet potato 

 
สุภาพร พาเจริญ1* ฌนกร หยกสหชาติ1 กัญญารัตน์ สินคาํคูณ1 และ ฐิตรัิตน์ นันทะกูล: 

Supaporn pajareon1*, Chanakorn yokesahachart1, Kanyarat Sinkomkun1 and Thitirut Nunthakul: 

 
บทคดัย่อ 

                งานวิจยันี  มีวตัถุประสงค์เพื!อพฒันาทาร์ตไข่สูตรมาตรฐานและศึกษาอิทธิพลของมันเทศสีม่วง (PSP) บดละเอียด แทนที!
นํ  าตาลที!ระดบัต่าง ๆ (89%, <9% และ=99%) ที!มีผลต่อค่าทางกายภาพเคมี ค่าทางการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผัส และการ
ยอมรับของผู้บริโภคของทาร์ตมนัเทศสีมว่ง จากผลการทดลองพบว่าเมื!อปริมาณ PSP เพิ!มขึ  นส่งผลให้ค่า a* b* ค่าความแข็ง ค่าการยึด
ติด  และค่าคะแนนความชอบทกุคณุลกัษณะมีค่าเพิ!มขึ  นอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p ≤ 9.9H) สตูรทาร์ตมนัเทศสีม่วงที!เหมาะสมที!
พฒันาได้ คือสตูรที!ใสม่นัเทศสีมว่ง =99 % มีคา่ทางกายภาพทางด้านสีของไส้ทาร์ต ได้แก่ L* 8<.H, a* H.JK และ b* L.<H  สีของเปลือก 
L* M<.<L, a* K.K8 และ b* K.K= ตามลําดบั ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ปริมาณแอนโทไซยานิน และความสามารถในการต้านอนมุลู
อิสระ มีคา่เทา่กบั =HP.MKmg GAE/=99g, =K9.P< mg Cyanidin/=99g และ 8<.HM% ตามลําดบั มากกว่านั  น ผลขององค์ประกอบทาง
เคมี ได้แก่ ความชื  น คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั เถ้า และ เยื!อใย มีปริมาณเท่ากับ =M.L<, M=.8K, KP.8H, <.PM, J.=K และ =.<P%   
ตามลําดบั ค่าพลงังานของทาร์ตมนัเทศสีม่วงที!ผลิตได้คือ K9H kcal/=99g จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคพบว่ามีค่าคะแนน
ความชอบอยู่ในระดับ ชอบมาก (L.L) และมีการยอมรับของผลิตภัณฑ์ =99% ดังนั  นการใช้มันเทศสีม่วงในผลิตภัณฑ์ทาร์ตจึงเป็น
ทางเลือกในการพฒันาผลิตภณัฑ์เสริมสขุภาพสามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที!สนใจดแูลสขุภาพมากขึ  น 
คาํสาํคัญ:  ทาร์ตมนัเทศสีมว่ง, มนัเทศสีมว่ง, แอนโทไซยานิน 

 
Abstract 

             The objective of this study was to development of standard recipe for egg tart and the effect of purple sweet 
potato (PSP) puree at different levels (60%, 80% and 100%) replace of sugar on physicochemical, sensory evaluation and 
consumer acceptance of PSP tart. The result showed that as the PSP Level increased, a* b* value, hardness, springiness 
and the hedonic scores of all attributes were significantly increased (p ≤ 0.05). The optimum formula to development of 
PSP tart was at 100% are had physical properties of filling color: L* 68.5, a* 5.32 and b* 7.85; crust color L* 48.87, a* 2.26 
and b* 2.21 respectively.  The total phenolic content, total anthocyanin content and DPPH scavenging active of 159.42mg 
GAE/100g, 120.98 mg Cyanidin/100g and 68.54% respectively. Moreover, the chemical properties result showed moisture, 
carbohydrate, protein, lipid, ash and fiber contents were 14.78, 41.62, 29.65, 8.94, 3.12 and 1.89   respectively. The energy 
of PSP tart was 205 kcal/100g. Consumer test showed that overall liking of the developed PSP tart was “like very much” 
(7.7) with 100% consumer accepting the product. Therefore, the use of PSP in tart is an alternative ingredient to develop 
healthy product could be used to meet the needs of consumer that concern about their health.   
Keywords: tart products from purple sweet potato, purple sweet potato, anthocyanin 
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5AF-P08: การศึกษาผลของปริมาณสารสกัดจากโหระพาและเจลาตนิต่อคุณภาพ

ของผลิตภณัฑ์เยลลี-โหระพา 

The study on the effect of sweet basil extract and gelatin content on quality of 

jelly product from Sweet Basil 

 
สุภาพร พาเจริญ1* วิจิตรา เหลียวตระะกูล1 และ วรวุฒ ิธาราวุฒิ2 

Supaporn pajareon1*, Wijitra Liaotrakoon1 and Vorawood Tarawood2 

 
บทคดัย่อ 

งานวิจัยนี �มีวัตถุประสงค์เพื�อศึกษาผลของปริมาณสารสกัดโหระพาและเจลาตินต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์เยลลี�โหระพา 
พบวา่ สารสกดัจากโหระพา มีคา่ทางกายภาพเคมี ดงันี � มีคา่สี มีคา่ความสวา่ง (L*) คา่สีแดง (a*)  ค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 56.86, -;.<8 
และ ;8.55 ตามลําดบั สารออกฤทธิ@ทางชีวภาพ ได้แก่ สารประกอบฟีนอลิก, ความสามารถในการต้านออกซิเดชั�น, คลอโรฟิลล์ เท่ากับ 
855.;8 มิลลิกรัม GAE /J66กรัม ,<K%  และ  8<M.58 มิลลิกรัม /J66กรัม ตามลําดับ ผลการศึกษาอิทธิพลของปริมาณสารสกัดจาก
โหระพาและเจลาติน พบวา่ เมื�อเพิ�มปริมาณสารสกดัจากโหระพา ผลิตภณัฑ์มีความสว่าง (L*) และค่าสีแดง (a*) ลดลงในขณะที� มีค่าสี
เหลือง (b*) เพิ�มขึ �น ทางด้านเนื �อสมัผสั พบวา่ ปริมาณเจลาตินที�เพิ�มขึ �นสง่ผลตอ่คา่ความแข็ง คา่ความสามารถในการเคี �ยว และคา่ความ
ยืดหยุ่น คุณภาพด้านสี และคุณภาพด้านเนื �อสัมผัสซึ�งส่งผลต่อค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัส เมื�อประเมินโดยผู้บริโภค โดยพบว่า 
ผู้บริโภคมีความชอบในผลิตภณัฑ์ที�มีปริมาณสารสกัดจากโหระพาร้อยละ J5 และปริมาณเจลาตินร้อยละ M.5 โดยมีค่าคะแนนทางสี, 
กลิ�นรส, เนื �อสมัผสั, ความชอบโดยรวม มีคา่เทา่กบั <,<.8 ,<.5  และ <.5  ตามลําดบั ดงันั �นในการพฒันาผลิตภณัฑ์เพื�อให้มีคณุภาพเป็น
ที�ยอมรับของผู้บริโภค ควรมีปริมาณสารสกดัจากโหระพาและเจลาติน ร้อยละJ5  และ ร้อยละ M.5 ตามลําดบั 
คาํสาํคัญ:  เยลลี�  สารสกดัจากโหระพา  เจลาติน 
 

Abstract 
The study on the effect of sweet Basil extract (SBE) and gelatin content on quality of jelly product from sweet 

Basil. The result showed that the SBE was bright-lightness color contained L* a* b* value was 50.20, -4.82 and 42.55 
respectively. The bioactive compounds such as phenolic content, antioxidant activities, chlorophyll contents were 255.42 
mg GAE /100g ,83% and 287.52 mg/100 g respectively. The study on the effect of SBE and gelatin content on quality of 
jelly product were found that increasing of SEB were effect on brightness (L*) and redness (a*) decreased. While 
yellowness (b*) increased. The gelatin was important factor on hardness, chewiness and springiness. The color and texture 
were affected on sensory evaluation. Consumer seemed to increase their liking score of jelly SBE 15% and gelatin7.5% 
product color flavor texture and overall liking were 8,8.2 ,8.5 and 8.5 respectively. The optimal formulation of jelly product 
from sweet basil to consumer acceptance should consisted of SBE 15% and gelatin 7.5% respectively 
Keywords: Jelly product, Sweet basil extract, Gelatin 
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5AF-P09: การใช้รังสีเอกซ์เพื�อลดการปนเปื�อนของจุลินทรีย์ในผงพริกไทยดาํและ
ผงฟ้าทะลายโจร  

The Application of X-rays to Reduce the Microbial Contamination in Black Pepper 
Powder and Andrographis paniculata Powder  

 

สุรศักดิH สัจจบุตร1* วชิราภรณ์ ผิวล่อง1 จารุรัตน์ เอี�ยมศิริ1 ศิริลักษณ์ ชูแก้ว1   
เขมรุจิ เข็มทอง1 และ เหนือตะวัน ธํารงสิริภาคย์1 

Surasak Sajjabut1*, Wachiraporn pewlong1, Jarurattana Eamsiri1, Siriluk Chookaew1, 
Khemruji Kemthong1 and Nuatawan Thamrongsiripak1 

 

บทคดัย่อ 
วตัถปุระสงค์ในการศกึษานี  คือการใช้รังสีเอ็กซ์กําจดัจลุนิทรีย์ที!ปนเปื อนอยู่ในสมนุไพรและศกึษาผลของรังสีเอ็กซ์ในปริมาณตา่ง ๆ ตอ่

การเปลี!ยนแปลงของสารสําคญัและฤทธิ:การต้านอนมุลูอิสระในสมนุไพร สมนุไพรที!ใช้ในการทดลองมี 2 ชนิดคือ ผงพริกไทยดํา และผงฟ้าทะลายโจร 
สว่นรังสีเอ็กซ์ที!ใช้ในการทดสอบมีปริมาณ 5  10  15 และ 20 กิโลเกรย์ จากการศกึษานี  พบว่า ในสมนุไพรทั  ง 2 ชนิด ที!ไม่ผ่านการฉายรังสีมีปริมาณ
จลุนิทรีย์ทั  งหมดในปริมาณที!สงูและเมื!อนํามาฉายรังสีเอ็กซ์ที!ปริมาณ 5 กิโลเกรย์ ทําให้ปริมาณจลุนิทรีย์ทั  งหมดในผงพริกไทยดําและในผงฟ้าทะลาย
โจรลดลง 3 log cycle และพบว่าสมนุไพรฉายรังสีเอ็กซ์ที!ปริมาณรังสี 5 กิโลเกรย์สามารถลดปริมาณยีสต์และราลงตํ!ากวา่ 10 โคโลนีตอ่กรัมจาก
ปริมาณเริ!มต้นที!มีอยู่ 102-103 โคโลนีตอ่กรัม  และในการทดสอบนี  พบว่า สมนุไพรทั  ง 2 ชนิดที!ไม่ฉายรังสีมีการปนเปื อนแบคทีเรียที!ทําให้ก่อโรค ชนิด 
บาซลิลสั ซีเรียส แตใ่นตวัอย่างที!มีการฉายรังสีเอ็กซ์ที!ปริมาณ 5 กิโลเกรย์พบว่าปริมาณของบาซลิลสั ซีเรียส ตํ!ากว่า 10 โคโลนีตอ่กรัม ในการศกึษานี  
พบว่าปริมาณรังสีเอ็กซ์ที! 5 – 20 กิโลเกรย์ไม่มีผลตอ่การเปลี!ยนแปลงของสารสําคญัและฤทธิ:การต้านอนมุลูอิสระ (DPPH assay ความสามารถใน
การรีดวิซ์เฟอร์ริกด้วยวิธี FRAP และปริมาณสารประกอบฟิโนลกิทั  งหมด) ในสมนุไพรทั  ง 2 ชนิดนี    จากการศกึษานี  ชี  ให้เหน็ว่าการใช้รังสีเอ็กซ์ที!
ปริมาณรังสี 5 กิโลเกรย์เพียงพอในการปรับปรุงคณุภาพจลุนิทรีย์ให้ผลติภณัฑ์มีสขุลกัษณะที!ดีและไม่มีผลตอ่การเปลี!ยนแปลงของสารสําคญัและ
ฤทธิ:การต้านอนมุลูอิสระในผงพริกไทยดําและผงฟ้าทะลายโจร 
คาํสําคัญ:  สมนุไพรฉายรังสี  รังสีเอ็กซ์ จลุนิทรีย์ 

Abstract 
 The objectives of this study were to use X-rays to eliminate microorganisms that contaminated in herbs and to study the 
effects of different doses of X-rays on the change of bioactive substances and antioxidant activity in herbs. There were two kinds of 
herbs that used in this experiment: black pepper powder and Andrographis paniculata powder. The X-rays at doses of 5, 10, 15 and 
20 kGy were applied in this study. The experiment showed high quantity of the total plate count in both types of non-irradiated herbs. 
However, the irradiated samples with X-rays at 5 kGy showed that the total microbial content in black pepper powder and 
Andrographis paniculata powder was reduced by 3 log cycles. It was found that the X-rays irradiation at 5 kGy decreased yeasts and 
molds content below 10 CFU/g from the initial amount of 102-103 CFU/g. In this experiment, the two non-irradiated herbs were 
contaminated with Bacillus cereus pathogenic bacteria. On the other hand, there were the amount of Bacillus cereus less than 10 
CFU/g in the irradiated samples at dose 5 kGy. In this study, it was found that the X-rays at doses p - qr kGy had no effect on the 
changes of the bioactive substances and the antioxidant activities (DPPH assay, FRAP and the total phenolic content) in these two 
herbs. In summary, this study indicated that irradiation with X-rays at p kGy was sufficient to improve the microbial quality for the 
hygienic herb product and did not affect the change of bioactive substances and antioxidant activities in black pepper powder and 
Andrographis paniculata powder  
Keywords:  The irradiated herb, X-rays 
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5AF-P10: การแยกและคัดเลือกแลคตกิแอซดิแบคทเีรียที�มีศักยภาพเป็นโปรไบโอตกิ 
จากอาหารหมักพื )นบ้านไทยประเภทผักดอง 

Isolation and characterization of potential probiotic lactic acid bacteria  
from traditional Thai vegetable fermented products 

 
สุรัตน์ วังพกุิล1* และ ปริยาภรณ์ อิศรานุวัฒน์2  
Surat VangpikulN* and Pariyaporn ItsaranuwatQ  

 
บทคดัย่อ 

 โปรไบโอติกเป็นจลุินทรีย์ที�มีชีวิตที�สามารถก่อประโยชน์ตอ่ร่างกายของสิ�งมีชีวิตที�มนัอาศยัอยูโ่ดยการปรับสมดลุของจลุินทรีย์
ในระบบลําไส้ งานวิจยันี �จงึมีวตัถปุระสงค์เพื�อแยกและคดัเลือกเชื �อแลคติกแอซิดแบคทีเรียที�มีศกัยภาพเป็นโปรไบโอติกจากอาหารหมกั
พื �นบ้านของไทยประเภทผกั โดยสามารถคดัแยกเชื �อแลคติกแอซิดแบคทีเรียได้ทั �งหมด 30 ไอโซเลท ทกุไอโซเลทเป็นแบคทีเรียแกรมบวก มี 
20 ไอโซเลทที�ไมส่ร้างเอนไซม์คาตาเลส (catalase) เมื�อนําเชื �อดงักลา่วมาศกึษาคณุสมบตัิการเป็นจลุินทรีย์โปรไบโอติก พบว่ามี 9 ไอโซเลท 
ที�สามารถทนต่อสภาวะกรดและเกลือนํ �าดีในระบบทางเดินอาหารได้ และมี 7 ไอโซเลท ที�สามารถย่อยเกลือนํ �าดีปฐมภูมิ (sodium 
glycolate) และเกลือนํ �าดีทตุิยภมิู (taurodeoxycholate) ได้ จึงนําเชื �อทั �ง 7 ไอโซเลทมาทดสอบความสามารถในการยบัยั �งเชื �อก่อโรค 
พบวา่ทั �ง 7 ไอโซเลท สามารถยบัยั �งการเจริญของเชื �อ Escherichia coli ได้ และยบัยั �ง Bacillus cereus ได้ยกเว้นไอโซเลทที�แยกได้จาก
ผักดองรวม แต่อย่างไรก็ตามไม่มีไอโซเลทใดเลยที�สามารถยบัยั �งการเจริญของเชื �อ Staphylococcus aureus เมื�อนําเชื �อแลคติกแอซิด
แบคทีเรียที�แยกได้ไปทดสอบความสามารถในการยดึเกาะกบัเยื�อบผุนงัลําไส้ (มิวซิน) พบวา่ มีเพียง 4 ไอโซเลท ที�สามารถยึดเกาะกับมิว
ซินได้ ซึ�งทั �ง 4 ไอโซเลท แยกได้จากแหลง่อาหารหมกัที�แตกตา่งกัน จึงได้นําทั �ง 4 ไอโซเลท ไปจดัจําแนกชนิดสายพนัธุ์ของเชื �อ ซึ�งผลการ
วิเคราะห์ลําดบัเบสของพีซีอาร์ทั �ง 4 ไอโซเลท เมื�อนําไปการเปรียบเทียบในฐานข้อมลู NCBI โดยใช้โปรแกรม BLASTN พบว่า สามารถจําแนก
ชนิดของเชื �อได้ 2 สายพนัธุ์  ดงันี � ไอโซเลท SF1 และ SF2 ที�แยกได้จากต้นหอมดอง คือ Lactobacillus plantarum HL-12 ส่วนไอโซเลท 
GF1 และ GF2 ที�แยกได้จากผกักาดเขียวปลีดอง คือ L. fermentum NBRC 15885 โดยเชื �อแลคติกแอซิดแบคทีเรียเหลา่นี �มีศกัยภาพเป็น
จลุินทรีย์โปรไบโอติก สามารถนําไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์เสริมอาหารเพื�อเป็นการตอ่ยอดงานวิจยัให้สามารถใช้ประโยชน์ได้ตอ่ไป 
คาํสาํคัญ:  โปรไบโอติก  อาหารหมกัพื �นบ้านไทยประเภทผกั  แลคโตบาซิลลสั 

 
Abstract 

Probiotics are live microorganisms which when administer in adequate amounts confer a health benefit on the host. 
This research aim to isolated and characterized of potential probiotics lactic acid bacteria (LAB) from traditional Thai 
vegetable fermented products. Thirty LAB isolated were characterized as gram positive and 20 strains were characterized 
as catalase negative bacteria. Thus, the results of properties of probiotics found that 9 isolates LAB could resistant to acid 
and bile in the digestive tract. Seven LAB isolates could digested primary bile salts (sodium glycolate) and secondary bile 
salts (taurodeoxycholate). Therefore, seven isolates were tested antibacterial activities against pathogenic bacteria. Seven 
LAB isolates could inhibited the growth of Escherichia coli and Bacillus cereus. In contrast, two LAB isolated from pickles 
could not inhibited the growth of B. cereus. None of LAB isolates could inhibited the growth of S. aureus. In addition, 7 LAB 
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isolates were tested for their ability to adhere to the intestinal mucosa (mucin). The results found that, four LAB isolates 
could adhere mucin. Four LAB isolates which isolated from different sources of fermented food would be identification. The 
results of the sequence analysis of PCR, the four isolates led to comparisons in the database NCBI using BLASTN that 
could identified as two LAB strains; SF1 and SF2 isolated from pickled spring onions were identified as Lactobacillus 

plantarum HL-12. Moreover, GF1 and GF2 isolated from pickled mustard green were identified as L. fermentum NBRC 
15885. In summary, four LAB contained probiotic potential that could be development as starter for food product 
development in order to further research to application would be interesting.  
Keywords: probiotics, traditional Thai vegetable fermented foods, Lactobacillus 
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5AF-P11: ผลของอัตราส่วนข้าวหกัจากข้าวหอมมะลิต่อข้าวหกัจากข้าวเหนียว  
และคาร์บอกซีเมทธิล เซลลูโลสต่อคุณภาพของข้าวตัง 

Effects of broken jasmine/glutinous rice ratio and carboxymethyl cellulose  
on the quality of rice cracker 

 
อังคณา จันทรพลพันธ์1* ณัฐชา แสงใส1 และ กนกกาญจน์ สังข์โพธิJ1 

Angkana Chantaraponpan1*, Nutcha Saengsai1 and Kanokkan Sungpho1 

 
บทคดัย่อ 

ศกึษาคณุสมบตัิทางกายภาพ และคณุสมบตัิทางประสาทสมัผัสของข้าวตงัที�เตรียมจากข้าวหกัของข้าวหอมมะลิ (พนัธุ์ขาว
ดอกมะลิ 105; KDML 105) และข้าวหกัของข้าวเหนียว (พนัธุ์  กข6; RD6) ที�อตัราส่วนต่างๆ (100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:>??) 
และคาร์บอกซีเมทธิล เซลลโูลส (CMC) ที�ระดบัต่างๆ (ร้อยละ 0, 1.5, 3, และ 4.5) ข้าวหกัของข้าวหอมมะลิมีปริมาณแอมิโลส (ร้อยละ 

14.61) สงูกว่าข้าวหกัของข้าว กข6 (ร้อยละ 4.56) อย่างมีนัยสําคญั (p≤0.05) อตัราการขยายตวัในเชิงปริมาตรของข้าวตงัมีแนวโน้ม
เพิ�มขึ �นเมื�อเพิ�มอตัราสว่นของข้าวหกัของข้าว กข6 และสง่ผลให้ความแข็งของข้าวตงันี �มีคา่ลดลง  อตัราสว่นของข้าวหกัของข้าวหอมมะลิ

ต่อข้าวหกัของข้าว กข6 ไม่มีผลต่อค่าสี (L*, a*, และ b*) ของข้าวตัง (p> 0.05)  การทดสอบทางประสาทสมัผัสโดยใช้วิธี 7-point 
Hedonic scale พบวา่ข้าวตงัที�เตรียมจากข้าวหกัของข้าวหอมมะลิต่อข้าวหกัของข้าว กข6 ที�อตัราส่วน 25:70 และ 0:100 ได้รับคะแนน
ความชอบมากกว่าที�อตัราส่วน 100:0, 75:25 และ 50:50  การเติม CMC ไม่มีผลต่ออตัราการขยายตวัในเชิงปริมาตร ค่าสี  a* และ b* 

ของข้าวตงั (p> 0.05) ผลจากการทดสอบทางประสาทสมัผัสพบว่าข้าวตงัที�มีการเติม CMC ร้อยละ 4.5 ได้รับคะแนนการยอมรับ

โดยรวมสงูที�สดุ (p≤ 0.05) 
คาํสาํคัญ:  การขยายตวัในเชิงปริมาตร  คณุสมบตัิทางกายภาพ  คณุสมบตัิทางประสาทสมัผสั  

 
Abstract 

Physical and sensory properties of rice cracker prepared from broken Thai jasmine rice cultivar (Khao Dawk Mali 
105; KDML 105) and broken Thai glutinous rice cultivar (RD6) at various ratios (100:0, 75:25, 50:50, 25:75 and 0:>??) and 
carboxymethyl cellulose (CMC) at different levels (0, 1.5, 3, and 4.5%) were investigated. Broken KDML 105 rice 

significantly exhibited higher amylose content (14.61%) than broken RD6 rice (4.56%) (p≤ 0.05). Volume expansion ratio of 
the rice crackers tended to increase with increasing the ratio of broken RD6 rice which resulted in a decrease in hardness 
of the rice crackers. Color parameters (L*, a*, and b*) of the rice crackers were not significantly affected by the ratio of 

KDML 105/RD6 (p> 0.05). Based on sensory evaluation using a 7-point Hedonic scale, the rice crackers prepared from the 
ratio of 25:70 and 0:100 KDML 105 /RD6 were preferred over the ratio of 100:0, 75:25 and 50:50 KDML 105/RD6. The 

volume expansion ratio and the color a* and b* of the rice crackers were not affected by the addition of CMC (p> 0.05). 

The rice cracker with the addition of 4.5% CMC showed the highest sensorial score of overall acceptability attributes (p≤ 0.05). 
Keywords:  Volume expansion, Physical properties, Sensory properties 
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5AF-P12: การพัฒนาเครื�องผลิตก้อนเชื �อเหด็ที�เหมาะสมกับเกษตรกรเพาะเหด็ในพื �นที� 
อ.เสนา จ.พระนครศรีอยุธยา 

Development of mushroom compost production machine suits for mushroom 
cultures agriculturist in Sena District, Phra Nakhon Si Ayutthaya 

 

อาํนวยพศ ทองคาํ1* ชูชาต ิเฉลิมถ้อย1 และ พรุิณ ชมศรี1 

Amnnuaypos Thongkam1*, Choochart Chaloemthoi1 and Phirun Chomsri1 

 

บทคดัย่อ 
 งานวิจยันี �มีวตัถปุระสงค์เพื อศกึษาและพฒันาเครื องผลิตก้อนเชื �อเห็ดให้มีประสิทธิภาพเหมาะสมกับกลุ่มวิสาหกิจชมุชน โดย

ศกึษาปัจจยัในการทํางาน เปรียบเทียบสมรรถนะการผลิตแบบเดิมกบัการใช้เครื องที พฒันาขึ �น โดยเครื องแบง่การทํางานออกเป็น 5 ส่วน
คือ สว่นที เป็นถงัผสมเชื �อเห็ด ใช้ต้นกําลงัจากมอเตอร์ไฟฟ้า 5 HP ในการขับเคลื อนผ่านชดุทดความเร็วรอบให้เหมาะสมที  :;:= ผสมให้

ส่วนผสมเข้ากันโดยมีชุดวัดความชื �นส่วนผสมวสัดุเชื �อเห็ดแบบไม่สัมผัสแสดงผลแบบดิจิตอล มีปั>มนํ �าและระบบฉีดฝอยที ช่วยให้เพิ ม
ความชื �นตามต้องการและมีชอ่งปลอ่ยเชื �อเห็ดลงสูช่ดุอดัสว่นผสมใสถ่งุซึ งใช้ต้นกําลงัจากมอเตอร์ 5 HP ส่งกําลงัผ่านชดุทดความเร็วรอบ

ให้เหมาะสมที  :;:= และสง่กําลงัไปยงัเพลาเกลียวอดัในทอ่ลดขนาดทั �ง 5 ทอ่ เพื อให้สว่นผสมไหลเข้าไปในถงุพลาสติกที ใสไ่ว้ปลายทอ่ใน

แนวนอนทั �ง 5 ท่ออดัเป็นก้อนเชื �อเห็ดซึ งมีเซ็นเซอร์เป็นตวักําหนดปริมาตรเชื �อเห็ดที ใส่ในถงุ และมีระบบนิวเมติกส์ที ช่วยอดักระแทกให้
วสัดกุ้อนเชื �อเห็ดในถงุแน่นตามต้องการ 

 จากการทดลองพบวา่เครื องสามารถผลิตก้อนเชื �อเห็ดได้  5B; ก้อน/ชม. มีนํ �าหนกัก้อนละ =;;; g. ที ความชื �นของวสัด ุF:.FG 
% เปรียบเทียบกับเครื องอัดก้อนเชื �อเห็ดต้นแบบที สามารถอัดได้เพียง =5F ก้อน/ชั วโมง สามารถผลิตก้อนเชื �อเห็ดได้มากขึ �นกว่า

เครื องต้นแบบ =FF ก้อน คิดเป็นเปอร์เซ็นต์ที เพิ มขึ �น =5I % เครื องมีประสิทธิภาพการทํางาน JF.G;%  

คาํสาํคัญ: เชื �อเห็ด 
 

Abstract 
Objective of this research is to study and develop efficient mushroom compost production machine which suits 

community enterprise, comparing performance between using original and newly developed machine, which have two 

separate components, first mushroom compost mixer with powers of 2-horsepower motor drives thru 60:1 ratio axle and 
mixer axle to mix ingredient together with humidity sensor with non-touch digital display. Water pump and fine sprinkler 

system helps to control humidity to desired setting; there’re also slots which drop mushroom compost into 2nd component 
to compress mushroom compost into bag. This component powered by 2-horsepower motor drives thru 60:1 ratio axle and 

transfer power to two tubes of twist compressed axle guides ingredient into plastic bag at the end of two tubes in form of 

mushroom compost lump. The sensor will determines volume of mushrooms in bag. At the end of the tube there’s air 
compressor pneumatics to help control the compression of mushroom compost in bag as needed. 

 From the experiment, found that developed mushroom compost production machine can produce 280 compost 
cubes per hour of average weight of 1,000 grams with ingredient humanity of 56.53% compared to prototyped mushroom 

compost compressor production rate of 125 compost cubes per hour; developed machine excess prototyped machine by 

155 cubes per hour or 124%. Machine efficiency is 95.30%, 
Keywords: mushroom compost 
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5AF-P13: เครื�องนึ�งก้อนเชื �อเหด็แบบ � พลังงานที�เหมาะสมกับวิสาหกจิชุมชน 
Dual powered mushroom compost steamer suitable for community enterprise. 

 

อาํนวยพศ ทองคาํ1* และ สาโรจน์ ยิ �มถนิ1 

Amnnuaypos Thongkam1* and Saroj Yimthin1 

 

บทคดัย่อ 
 งานวิจยันี �มีวตัถปุระสงค์เพื�อพฒันาและทดสอบความสามารถในการทํางานของเครื�องนึ�งก้อนเชื �อเห็ด โดยศึกษาสมรรถนะจาก
ความสามารถในการผลิตไอนํ �าและประสทิธิภาพเชิงความร้อน โดยเติมนํ �าแบบอตัโนมตัิใสถ่งัต้ม 55.7 ลิตร เพื�อผลิตไอนํ �าเป็น 8 เทา่ มีถงั
ต้มนํ �าอยู่ด้านบน มีท่อขนาด 8 นิ �ว ขดไป-มาอยู่ใต้ถังต่อท่อรับนํ �าจากถังพร้อมวาล์วควบคุมเพื�อผลิตไอนํ �าอีกส่วนหนึ�ง ติดตั �งชุดวัด
อณุหภมิูที�ถังต้มนํ �า ท่อส่งไอนํ �าท่อบน-ล่าง และด้านหน้าของตู้นึ�ง ใต้ถังต้มนํ �าใช้ความร้อนจากเตาแก๊ส LPG หรือใช้ความร้อนจากฟืน 
ส่วนตู้นึ�งเป็นผนัง ? ชั �นบุฉนวนกันความร้อนด้วยใยแก้ว ภายในตู้ ใส่ก้อนเชื �อเห็ด A.BBB ก้อน ด้านหน้ามีประตูปิด-เปิดติดตั �งพัดลม    
ด้านในเพื�อพดัไอนํ �าให้หมนุเวียน นําก้อนเชื �อเห็ดวางใส่ตะกร้าซ้อนเป็นชั �นๆ และปิดตู้ ให้สนิท เลือกแหล่งพลงังานความร้อน จดุไฟให้
ความร้อนและตรวจสอบอณุหภมิูทั �ง 7 จดุทกุๆ E นาที จนกระทั�งได้อณุหภมิูภายในตู้นึ�งไม่ตํ�ากว่า FB �c นึ�งฆ่าเชื �อต่อเนื�องกัน 7 ชั�วโมง   
จงึหยดุเติมเชื �อเพลิง 
 จากการทดลองพบวา่ 1) เครื�องนึ�งก้อนเชื �อเห็ดสามารถผลิตไอนํ �าได้เฉลี�ย  7E.5 kg/h  8) เมื�อใช้แก๊สหงุต้ม (LPG) เป็นเชื �อเพลิง
มีประสิทธิภาพเชิงความร้อน EA.PE  % ใช้เวลา 7B นาที จงึทําให้อณุหภมิูภายในตู้นึ�งได้ความร้อน FB �c นึ�งก้อนเชื �อเห็ดตอ่เนื�อง 7 ชั�วโมง 
จงึใช้ได้สงัเกตจากมีไอนํ �าเกาะทั�วภายในถงุก้อนเชื �อเห็ด  สิ �นเปลืองแก๊ส A.F กิโลกรัม คิดเป็นเงิน 139.28 บาท ?) เมื�อใช้ฟืนเป็นเชื �อเพลิง
มีประสิทธิภาพเชิงความร้อน ?B.8E % ใช้เวลา A.AB ชั�วโมง อณุหภมิูภายในตู้นึ�งได้ความร้อน FB �c นึ�งก้อนเชื �อเห็ดต่อเนื�อง 7 ชั�วโมง จึง
ใช้ได้สงัเกตจากมีไอนํ �าเกาะทั�วภายในถงุก้อนเชื �อเห็ด สิ �นเปลืองฟืน 8B.8 กิโลกรัม คิดเป็นเงิน 8B8 บาท  
คาํสาํคัญ:  ก้อนเชื �อเห็ด 
 

Abstract 
 Objective of this research is to develop and test performance of mushroom compost steamer, by filling 88.4 litres 
of water into automatic boiling bucket to produce 2 times quantity of steam; on top of the boiler there will be 2 inches pipe 
curls under the tank, connect to tank outlet with control value. There’s also installation of temperature sensor in boiler, top 
and bottom steam pipe, and in front of steamer. Boiler powered by heat from Liquefied petroleum gas (LPG) or firewood. 
Boiler have three layers of isolation using fiber glass. Steamer can input 1,000 pieces of mushroom compost. Door is placed at the 
front of the machine with fan to circulate steam. Compost are stacked in multiple layers on the basket, close the lid and 
choose the source of heat, fire the heat and periodically check the temperature at four points every five minutes until the 
temperature inside the steamer no less than 90 degree centigrade and steam for four hours then stop to refill heat source. 
 From the testing found that 1) mushroom compost steamer can produce average steam of 45.8 kg/h 2) when using 
LPG as fuel source heat coefficient is 51.65 % using 40 minutes to reach inside temperature of 90 degree centigrade for 4 
hours, steam in mushroom compost bag can be observe. Using 1.9 kilograms of LPG costing 139.28 Baht 3) Firewood 
have heat coefficient of 30.25 % using 1.10 hour to reach inside temperature of 90 degree centigrade for 4 hours, steam in 
mushroom compost bag can be observe. Using 20.2 kilograms of Firewood costing 202 Baht. 
Keywords:  mushroom compost 
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5AF-P14: ผลของวธีิการปลูกข้าวนาดาํ รถดาํ นาโยน ต่อการเจริญเตบิโต 
องค์ประกอบ และผลผลิตข้าวหอมปทุมธานี % อินทรีย์ 

Effect of Method for Transplanting Rice, Car of Transplanting Rice and Parachute Rice 
on Growth Analysis, Yield Componence and Yield of Pathumthani % Organic Rice 

 
ณัฐภัสสร ภวัิฒกุลวรุตม์1* รัชภูมิ รืNนวิชา% และ ประณต มณีอินทร์% 

Natphatsorn Phiwatkunwarut%*, Rutchapoom Ruenwicha% and Pranot Maniin% 
 

บทคดัย่อ 
                ข้าวจดัเป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศไทยเพราะประเทศไทยมีการส่งออกข้าวมากที!สุดของโลกตามด้วย เวียดนาม, อินเดีย, 
สหรัฐอเมริกา, ปากีสถาน และจีนตามลําดบั(Nathan,899:) เทคโนโลยีการผลิตของเกษตรกรยงัคงนิยมการทํานาหว่านนํ  าตมข้อดี คือ
สะดวกรวดเร็ว แตมี่ข้อเสียคือใช้เมล็ดพนัธุ์จํานวนมาก และสามารถควบคมุวชัพืชได้ยากกวา่การปักดํา การปลกูด้วยวิธีการปักดําจึงเป็น
วิธีในการลดการใช้เมล็ดพนัธุ์ และควบคมุวชัพืชได้ดีกว่านาหว่าน ทั  งนี  ยงัไม่มีงานศึกษาเกี!ยวกับการเจริญเติบโต ผลผลิต รูปแบบ และ
วิธีการตา่งๆในการดํานา จงึเป็นที!มาของงานวิจยันี  เพื!อศกึษาวิธีการปลกูข้าวนาดํา รถดํา นาโยน ต่อการเจริญเติบโต องค์ประกอบ และ
ผลผลิตโดยใช้แผนการทดลองแบบRCBDGกรรมวิธี ได้แก่กรรมวิธีที! H วิธีการปลกูแบบนาโยน กรรมวิธีที! 8 วิธีการปลกูแบบนาดํา และ
กรรมวิธีที! G วิธีการปลกูแบบใช้เครื!องจกัร กรรมวิธีละIซํ  าแตล่ะแปลงยอ่ยมีขนาด I99 ตารางเมตรทําการทดลองที!ศนูย์ศกึษา และเรียนรู้
นวตักรรมเกษตรอินทรีย์ทฤษฎีใหม ่มหาวิทยาลยัรังสิต จงัหวดักาญจนบุรี พบว่าผลของการเจริญเติบโตทั  งในด้านความยาวต้น จํานวน
ต้นตอ่ก่อ จํานวนต้นตอ่ตารางเมตร ทั  ง G รูปแบบการปลกูไมมี่ความแตกตา่งกนั แตท่ี!ระยะการปลกู H89 วนั มีผลให้ข้าวหอมปทมุธานี H 
ที!ปลกูด้วยคนดํา และนาโยนมีความยาวรากสงูสดุ ในด้านของผลผลิต วิธีการปลกูแบบการโยนกล้า การปักดํา และการใช้รถดํานาไม่มี
ความแตกตา่งกนัทางสถิติโดยให้นํ  าหนกัผลผลิตอยูท่ี! I9M กิโลกรัมตอ่ไร่ I:M กิโลกรัมตอ่ไร่ และNH9 กิโลกรัมตอ่ไร่ 
คาํสาํคัญ:  ข้าวหอมปทมุธานี H  รูปแบบการปลกู 
 

Abstract 
             Thailand’s rice are economic crops of the country because Thailand is the world's biggest rice exporter followed 
by Vietnam, India, the United States, Pakistan and China respectively. Farmers prefer to grow rice by using wet seed 
broadcasting. The advantages of the method is because of its fast and convenient process. The disadvantages; however: 
are huge amounts of seeds consumption and the difficulty to control weeds is more troublesome than rice transplanting 
itself. Thus, transplanting reduces a number of seeds used and makes weeds control easier. However, there is no studies 
on growth, productivity, patterns and methods of other transplanting. That led to the origin of the research Effect of Method 
for Transplanting Rice, Machine Transplanting Rice and Parachute Rice on Growth Analysis, Yield Componence and Yield 
of Pathumthani 1 Organic Rice. The experiment is using Randomized Completely Block Design (RCBD 3 treatments with 4 
replication which are parachute, transplanting and machine transplanting; plot measures 400 square meter at New organic 
innovation theory learning center Rangsit University, Karnchanaburi. The results showed there are no differences among 
plant’s height, number of tiller, number of plants per square meter including yields of parachute, transplanting and machine 
transplanting which are 405kg/rai, 485kg/rai and 610 kg/rai respectively. However, on postharvest stage, its shown 
transplanting and parachute have longest root length. 
Keywords:  Pathumthani 1 Organic Rice, Pattern 
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5AF-P15: การบริหารจัดการนํ �านอกเขตชลประทานแบบมีส่วนร่วมของสมาชกิกลุ่ม
ผู้ใช้นํ �า หมู่ # ตาํบลทับผึ �ง อาํเภอศรีสาํโรง จังหวัดสุโขทัย 

Participation in water management Outside irrigation zone of Moo # water  
user groups, Thap-Phueng Sub-District Si-Samrong District Sukhothai Province 

 

สุรีรัตน์ พูลเจริญศิลป์1* และ สัจจา บรรจงศิริ1 
Sureerat poolcharoensinL* and Sujja Banchongsiri1 

 
บทคัดย่อ 

                งานวิจยันี  เป็นงานวิจยัเชิงสํารวจ มีวตัถุประสงค์เพื!อศกึษาสภาพพื  นฐานด้านสงัคมเศรษฐกิจ การบริหารจดัการนํ  า การมีส่วนร่วม แนว
ทางการพฒันาและปัจจยัที!สง่ผลตอ่การมีสว่นร่วม การศกึษาข้อมูลเชิงปริมาณ ศกึษาจากประชากรทั  งหมดที!เป็นสมาชิกกลุ่มผู้ ใช้นํ  า หมู่ที! 6 ตําบล
ทบัผึ  ง จํานวน 789 ราย เก็บข้อมลูโดยใช้แบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมลูโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา การศกึษาข้อมูลเชิงคณุภาพใช้การสมัภาษณ์เชิงลกึ 
ประกอบด้วย ผู้ ใหญ่บ้านหมู่ที! 6 ตําบลทบัผึ  ง คณะกรรมการกลุ่มผู้ ใช้นํ  า 8 ราย ตวัแทนเกษตรกร ; ราย และเจ้าหน้าที! จํานวน 7 ราย รวม 9 ราย 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้การวิเคราะห์เนื  อหา ผลการศึกษาพบว่า สภาพพื  นฐานของเกษตรกรสมาชิก ส่วนใหญ่เป็นหญิง มีอายุเฉลี!ย 6=.98 ปี   
สถานภาพสมรส จบการศกึษาระดบัประถมศกึษาปีที! = ส่วนใหญ่ไม่ได้เป็นอาสาสมคัรและผู้ นําชุมชน เป็นสมาชิกกลุ่มเกษตรกร ประกอบอาชีพ
เกษตรกรรม และรับจ้าง มีแหลง่สนิเชื!อมากกว่า 7 แหลง่ มีพื  นที!ทําการเกษตรเฉลี!ย @.76 ไร่ การบริหารจดัการนํ  า มีคณะกรรมการกลุ่ม กฎระเบียบ/
ข้อบงัคบั การมีสว่นร่วมของสมาชิก พบว่าสมาชิกมีส่วนร่วมในการดําเนินงานและการกําหนดกฎระเบียบ/ข้อบงัคบัในระดบัมาก ส่วนการวางแผน 
การแก้ไขปัญหา และการประเมินและตดิตามผลการดําเนินงานมีสว่นร่วมในระดบัปานกลาง ปัจจยัที!สง่ผลตอ่การมีสว่นร่วมของสมาชิก ที!ระดบัมาก 
คือปัจจยัด้านผลประโยชน์ที!ได้รับ และปัจจยัผลกัดนัโดยผู้ อื!น ส่วนปัจจยัส่วนบุคคลและปัจจยัในด้านสภาพแวดล้อมมีอยู่ในระดบัปานกลาง แนว
ทางการพฒันาการมีสว่นร่วมโดยการ สร้างความเชื!อมั!นให้กบัสมาชิกที!จะได้รับการสนบัสนนุจากภาครัฐ สร้างจิตสํานกึในการเป็นเจ้าของ  
สร้างแรงจงูใจในการมีสว่นร่วม และสํารวจความต้องการของสมาชิก 
คาํสําคัญ: การมีสว่นร่วม,การบริหารจดัการนํ  า 
 

Abstract 
             This survey research aimed to study, socio-economic fundamental conditions, water management, participation, factors 
affecting the participation, and guidelines for the development of participation among members of the water user group. The 
population and samples were 127 people of farmers Moo 5 Thap-Phueng, in which the data were collected via questionnaire, 
analyzed by descriptive statistics. The qualitative data were collected using an in-depth interview. The qualitative data source consists 
of 7 additional individuals, 1 person of community leaders,  2 people of water management committees, 3 farmer members, and 1 
government officer. The qualitative data were analyzed by using content analysis. The research finding showed that most farmers are 
female, age average 54.72 years old, and are married. Most farmers have education levels at 4th grade. They are not volunteers and 
do not have positions as community leaders, but they are members of different farmer groups who have occupations involved with 
agriculture. The farmers have more than 1 source of loans as well as an average agricultural area of 8.15 rai. For the agricultural water 
management, it was found that the group has a structure of management committees. For the participation of the group members, it 
was found that the participation in the operation and regulations/rules regarding agricultural water management was at a high level. 
For the participation in planning, problem-solving, as well as evaluating and following up work, the results showed that the farmers had 
a medium level of participation. The participation factors in the agricultural water management the mutual benefit and were pushed by 
other people were at a high level, people factor and environment factor are medium levels. The development approach participation in 
the water management, to build confidence for members to receive support from the government, create incentives for participation 
and survey the needs. 
Keyword: Participation,Water management 
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