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∫∑§—¥¬àÕ

‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡‡¢’¬«À«“π (Citrus tangerine) ‡ªìπ«— ¥ÿ‡À≈◊Õ„™â®“°‚√ßß“πº≈‘μπÈ” â¡§—Èπ
¥—ßπ—Èπß“π«‘®—¬π’È¡’«—μ∂ÿª√– ß§å‡æ◊ËÕ»÷°…“°“√„™â‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡„Àâ‡°‘¥ª√–‚¬™πå‚¥¬π”¡“À¡—°„Àâ‡ªìπ
πÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°∑’ËÕ“»—¬°√–∫«π°“√À¡—°μ“¡∏√√¡™“μ‘ ‚¥¬π”‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡·∫∫‰¡à —∫¡“∑”°“√
ª√—∫§à“§«“¡À«“π¥â«¬πÈ”μ“≈∑√“¬‡ªìπ 20 Õß»“∫√‘°´å À¡—°∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß (30±1 Õß»“‡´≈‡´’¬ )
„™â‡«≈“ 4  —ª¥“Àå ®–‰¥âª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈åª√–¡“≥√âÕ¬≈– 9 ·≈–‡¡◊ËÕ ‘Èπ ÿ¥°“√À¡—°‡ªìπ‡«≈“ 8  —ª¥“Àå
æ∫«à“ πÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°∑’Ë ‰¥â¡’ª√‘¡“≥°√¥Õ– ‘́μ‘° ‡∑à“°—∫ 1.84 °√—¡μàÕ 100 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ πÕ°®“°π’È
°“√»÷°…“ ¿“«–°“√À¡—°μàÕ°“√º≈‘μπÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°‚¥¬Õ“»—¬°√–∫«π°“√À¡—°μ“¡∏√√¡™“μ‘ æ∫«à“
πÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°∑’Ë„™â ¿“«–°“√À¡—°·∫∫¡’Õ“°“»®–∑”„ÀâπÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°∑’Ë ‰¥â¡’ª√‘¡“≥°√¥Õ– ‘́μ‘°
 Ÿß°«à“°“√„™â ¿“«–°“√À¡—°·∫∫‰¡à¡’Õ“°“» ®–‰¥âπÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°∑’Ë¡’ª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘° ‡∑à“°—∫ 1.85
·≈– 0.45 °√—¡μàÕ 100 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ μ“¡≈”¥—∫ º≈‘μ¿—≥±åπÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°∑’Ë‰¥â®“°‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡ ∑”„Àâ
πÈ” â¡ “¬™Ÿ∑’Ë‰¥â¡’°≈‘Ëπ√ ¢Õß â¡Õ¬à“ß™—¥‡®π
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Abstract

Tangerine peels and pomaces were waste from tangerine juice factory. Therefore, the
aim of this research was to use the benefits of that tangerine peels and pomaces to make
brought by fermented vinegar through a natural fermentation process. By using, non-chopped
tangerine peels and pomaces were adjusted sugar until get sugar content 20 Ì Brix.
The period time of fermentation for 4 weeks at room temperature, it gets alcohol about 9%.
By the end of fermentation at 8 weeks found acetic acid in vinegar was about 1.84 g per
100 mL. Nevertheless, the study of conditions in a natural fermentation process found that
aerobic fermentation of vinegar was higher acetic acid than anaerobic fermentation. The
acetic acid content was 1.85 and 0.45 g per 100 mL, respectively for 8 weeks of fermentation.
The vinegar of tangerine peels and pomaces has a flavor tangerine.

∫∑π”

πÈ” â¡ “¬™Ÿ‡ªìπº≈‘μ¿—≥±å∑’Ë„™â‡ªìπ‡§√◊ËÕßª√ÿß√  ”À√—∫Õ“À“√∑’Ë„™â°—πÕ¬à“ß°«â“ß¢«“ß „™â‡ªìπ
 “√‡μ‘¡·μàß„πÕ“À“√ ·≈– “√ª√ÿß·μàß√  ™à«¬„π°“√∂πÕ¡Õ“À“√ ·≈–„™â„πÕÿμ “À°√√¡º≈‘μ
Õ“À“√ª√–‡¿∑μà“ßÊ πÕ°®“°π’È „πªí®®ÿ∫—π¬—ß¡’°“√∫√‘‚¿§„π√Ÿª·∫∫¢Õß‡§√◊ËÕß¥◊Ë¡‡æ◊ËÕ ÿ¢¿“æ ‡™àπ
°“√√—∫ª√–∑“ππÈ” â¡ “¬™Ÿ§«∫§Ÿà‰ª°—∫Õ“À“√®–™à«¬≈¥§à“¥—™π’‰°≈ ’́¡‘° (Leeman, Ostman & Bjorck,
2005) ™à«¬≈¥√–¥—∫°“√‡æ‘Ë¡¢÷Èπ¢ÕßπÈ”μ“≈°≈Ÿ‚§ ·≈–Õ‘π´Ÿ≈‘πÀ≈—ß°“√√—∫ª√–∑“πÕ“À“√ ∑”„Àâ§«“¡
‡ ’Ë¬ßμàÕ°“√‡ªìπ‚√§‡∫“À«“π≈¥≈ß (Johnston, Kim & Buller, 2004) ¡’º≈μàÕ°“√≈¥πÈ”Àπ—°‡π◊ËÕß®“°
™à«¬≈¥§«“¡Õ¬“°Õ“À“√ (Ostman, Granfeldt, Persson & Bjorck, 2005) ‡ªìπμâπ πÈ” â¡ “¬™Ÿ¡’À≈“¬
™π‘¥ ‰¥â·°à πÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—° ‡ªìπº≈‘μ¿—≥±å∑’Ë ‰¥â®“°°“√À¡—°‚¥¬®ÿ≈‘π∑√’¬å πÈ” â¡ “¬™Ÿ∑’Ë‰¥â®“°°“√
 —ß‡§√“–Àå∑“ß‡§¡’ ‰¥â·°à πÈ” â¡ “¬™Ÿ°≈—Ëπ ‚¥¬π”·Õ≈°ÕŒÕ≈å°≈—Ëπ‡®◊Õ®“ß¡“À¡—°°—∫·∫§∑’‡√’¬°√¥Õ– ‘́μ‘°
(acetic acid bacteria) ·≈â«π”¡“°≈—Ëπ À√◊Õ‰¥â®“°°“√π”πÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°¡“°≈—Ëπ ·≈–πÈ” â¡ “¬™Ÿ‡∑’¬¡
‡ªìπº≈‘μ¿—≥±å∑’Ë‰¥â®“°°“√π”°√¥Õ– ‘́μ‘°¡“‡®◊Õ®“ß Õß§åª√–°Õ∫∑’Ë ”§—≠¢ÕßπÈ” â¡ “¬™Ÿ§◊Õ °√¥πÈ” â¡
À√◊Õ°√¥Õ–´‘μ‘° (acetic acid) πÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°®–¡’≈—°…≥–‡¥àπ°«à“πÈ” â¡ “¬™Ÿ°≈—Ëπ·≈–πÈ” â¡ “¬™Ÿ‡∑’¬¡
§◊Õ ¡’°≈‘Ëπ√ ‡©æ“–μ“¡«—μ∂ÿ¥‘∫∑’Ëπ”¡“º≈‘μ °“√º≈‘μπÈ” â¡ “¬™ŸÕ“»—¬°√–∫«π°“√À¡—° 2 ¢—ÈπμÕπ
¢—Èπ·√°¢Õß°“√À¡—°®–‡ª≈’Ë¬ππÈ”μ“≈∑’Ë¡’„π«—μ∂ÿ¥‘∫„Àâ‡ªìπ·Õ≈°ÕŒÕ≈å‚¥¬®ÿ≈‘π∑√’¬å®”æ«°¬’ μå „π¢—ÈπμÕπ
π’È‡ªìπ°√–∫«π°“√∑’Ë‰¡àμâÕß°“√ÕÕ°´‘‡®π (anaerobic process) ®“°π—Èπ„π¢—ÈπμÕπ∑’Ë Õß ·Õ≈°ÕŒÕ≈å®–
∂Ÿ°‡ª≈’Ë¬π‡ªìπ°√¥Õ–´‘μ‘°‚¥¬·∫§∑’‡√’¬°√¥Õ–´‘μ‘° „π¢—ÈπμÕπ°“√º≈‘μ°√¥Õ–´‘μ‘°π’È‡ªìπ°√–∫«π°“√∑’Ë
μâÕß°“√ÕÕ°´‘‡®π
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„π ¡—¬°àÕπª√–‡∑»‰∑¬¡’°“√º≈‘μπÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°®“°πÈ”μ“≈‡¡“À√◊Õ°√–·™à ·μà„πªí®®ÿ∫—π
πÕ°®“°®–¡’°“√ª√–¬ÿ°μå„™â«—μ∂ÿ¥‘∫À≈“°À≈“¬ ‡™àπ ∏—≠æ◊™ º≈‰¡âμà“ßÊ °“°πÈ”μ“≈ ‡ªìπμâπ ‡æ◊ËÕ∑”„Àâ
πÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°∑’Ë‰¥â¡’≈—°…≥–°≈‘Ëπ√ ‡©æ“–μ—«∑’Ë·μ°μà“ß°—π‰ª πÕ°®“°π’È¬—ß¡’°“√æ—≤π“°“√º≈‘μπÈ” â¡
 “¬™ŸÀ¡—°®“°«— ¥ÿ‡À≈◊Õ„™â∑“ß°“√‡°…μ√ ‡™àπ °“√º≈‘μπÈ” â¡ “¬™Ÿ®“°°≈â«¬∑’Ë ÿ°®—¥ (Suresh & Ethiraj,
1991) °“√º≈‘μπÈ” â¡ “¬™Ÿ®“°‡ª≈◊Õ°·≈–·°π —∫ª–√¥ (ª√–¥‘…∞å §√ÿ«—≥≥“, ¡“≈—¬ ‡¡◊ÕßπâÕ¬, ª√–¿“
‡øóòÕßøŸ ·≈–©°“¡“» «ß»å¢â“À≈«ß, 2530; Sossou, Ameyapoh, Karou & Souza, 2009) ·≈–°“√
º≈‘μπÈ” â¡ “¬™Ÿ®“°‡ª≈◊Õ°·≈–‡π◊ÈÕ¡–¡à«ß («√“«ÿ≤‘ §√Ÿ àß, æπ‘μ ‡æÁ™√πà«¡ ·≈–ª√–¿“  ªîòπ«‘‡»…, 2553)
‡ªìπμâπ ®“°°“√ Õ∫∂“¡‡°’Ë¬«°—∫°“√º≈‘μπÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°æ◊Èπ∫â“π„πÕ”‡¿Õ‡¡◊Õß ®—ßÀ«—¥ªíμμ“π’ æ∫«à“
™“«∫â“π®–º≈‘μπÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°‚¥¬Õ“»—¬®ÿ≈‘π∑√’¬åμ“¡∏√√¡™“μ‘ ‚¥¬π”πÈ”μ“≈‚μπ¥„ à„π¿“™π–À¡—°
ªî¥Ω“¿“™π–¥â«¬ºâ“¢“«∫“ßÀ√◊Õ°√–¥“…Àπ—ß ◊Õæ‘¡æå μ—Èß∑‘Èß‰«â∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß‡ªìπ‡«≈“ª√–¡“≥ 30-45 «—π
®“°π—Èπªî¥Ω“¿“™π–À¡—°„Àâ π‘∑∑‘Èß‰«âÕ’°ª√–¡“≥ 1-2 ‡¥◊Õπ °àÕππ”¡“°√Õß·≈–∫√√®ÿ¢«¥‡æ◊ËÕ®”Àπà“¬
μàÕ‰ª

°“√º≈‘μπÈ” â¡§—Èπ„πÕÿμ “À°√√¡¢π“¥¬àÕ¡∑”„Àâ‡°‘¥‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡∑‘Èß‡ªìπ®”π«π¡“° Õ¬à“ß
πâÕ¬ª√–¡“≥ 60-70 °‘‚≈°√—¡μàÕ«—π®“°°“√§—ÈππÈ” â¡ ‡ª≈◊Õ° â¡ª√–°Õ∫‰ª¥â«¬‡æ§μ‘π ‡´≈≈Ÿ‚≈  ·≈–
‡Œ¡‘‡´≈≈Ÿ‚≈  ´÷Ëß “¡“√∂‡ª≈’Ë¬π‡ªìπ “√μ—Èßμâπ„π°“√À¡—°‰¥â (Lennartsson et al., 2012) ¥—ßπ—Èπ
ß“π«‘®—¬π’È®÷ß¡’«—μ∂ÿª√– ß§å∑’Ë®–„™âª√–‚¬™πå®“°‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡∑’Ë‡À≈◊Õ„™â®“°°“√º≈‘μπÈ” â¡§—Èπ„π°“√
º≈‘μπÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°´÷Ëß‡ªìπ°“√‡æ‘Ë¡¡Ÿ≈§à“ ·≈–‡ªìπ°“√æ—≤π“º≈‘μ¿—≥±åπÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°Õ’°∑“ßÀπ÷Ëß

«—μ∂ÿª√– ß§å

1. »÷°…“ª√‘¡“≥πÈ”μ“≈‡√‘Ë¡μâπμàÕ°“√º≈‘μπÈ” â¡ “¬™Ÿ®“°‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡‚¥¬„™â°√–∫«π°“√
À¡—°μ“¡∏√√¡™“μ‘

2. »÷°…“ ¿“«–°“√„ÀâÕ“°“»μàÕ°“√º≈‘μπÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°®“°‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡‚¥¬„™â
°√–∫«π°“√À¡—°μ“¡∏√√¡™“μ‘

Õÿª°√≥å·≈–«‘∏’°“√∑¥≈Õß

Õÿª°√≥å

1. «—μ∂ÿ¥‘∫„π°“√º≈‘μ ‰¥â·°à ‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡‡¢’¬«À«“π (Tangerine: Citrus tangerina) ®“°
‚√ßß“πº≈‘μπÈ” â¡‡°≈Á¥À‘¡– μ”∫≈μ–≈ÿ‚∫– Õ”‡¿Õ‡¡◊Õß ®—ßÀ«—¥ªíμμ“π’ ·≈–πÈ”μ“≈∑√“¬

2. Õÿª°√≥å°“√º≈‘μÕ◊ËπÊ ‡™àπ Õÿª°√≥å‡§√◊ËÕß§√—« ‡§√◊ËÕß™—Ëß¥‘®‘μÕ≈ ‡∑Õ√å‚¡¡‘‡μÕ√å·∫∫‡¢Á¡
‚À≈·°â« ‡§√◊ËÕß«—¥ª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å (Ebulliometer) ‡§√◊ËÕß¡◊Õ«—¥ª√‘¡“≥¢Õß·¢Áß∑’Ë≈–≈“¬‰¥â (Hand
refractometer) ‡§√◊ËÕß«—¥æ’‡Õ™ (pH meter) ·≈–‡§√◊ËÕß·°â«
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«‘∏’°“√∑¥≈Õß

1. »÷°…“ª√‘¡“≥πÈ”μ“≈‡√‘Ë¡μâπμàÕ°“√º≈‘μπÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°®“°‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡‚¥¬„™â
°√–∫«π°“√À¡—°μ“¡∏√√¡™“μ‘

‡μ√’¬¡‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡∑’Ë‰¥â®“°‚√ßß“πº≈‘μπÈ” â¡§—Èπ ·∫∫‰¡à —∫ ‚¥¬μ—«Õ¬à“ß¡’≈—°…≥–‡ªìπ
 â¡À—Ëπ§√÷Ëßº≈∑’Ëºà“π°“√§—ÈππÈ”·≈–·¬°‡¡≈Á¥ÕÕ°·≈â« ·≈–·∫∫ —∫À¬“∫ ‚¥¬≈¥¢π“¥‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡
„Àâ¡’¢π“¥ª√–¡“≥ ™‘Èπ≈– 2x2 ‡´πμ‘‡¡μ√ ª√‘¡“≥μ—«Õ¬à“ß≈– 5 °‘‚≈°√—¡ „ à„π¢«¥‚À≈·°â«∑’Ëºà“π°“√
≈«°¶à“‡™◊ÈÕ »÷°…“º≈¢Õßª√‘¡“≥πÈ”μ“≈‡√‘Ë¡μâπ‚¥¬°“√‰¡à‡μ‘¡πÈ”μ“≈∑√“¬‡ªìπ™ÿ¥§«∫§ÿ¡ ·≈–™ÿ¥
°“√∑¥≈Õß∑’Ë‡μ‘¡πÈ”μ“≈∑√“¬‚¥¬°“√§”π«≥ª√—∫§à“§«“¡À«“π¥â«¬πÈ”μ“≈∑√“¬‡ªìπ 10, 15, 20 ·≈–
25 Õß»“∫√‘°´å ªî¥¿“™π–¥â«¬ºâ“¢“«∫“ß ∑”°“√À¡—°∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß (30±1 Õß»“‡´≈‡´’¬ )  ÿà¡μ—«Õ¬à“ß
∑ÿ° 1  —ª¥“Àå ‡æ◊ËÕ∑”°“√«‘‡§√“–Àåª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å ¥â«¬‡§√◊ËÕß«—¥ª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å (Ebulliometer)
«—¥§à“æ’‡Õ™ ·≈–«‘‡§√“–Àåª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘°¥â«¬°“√‰∑‡∑√μ

2. »÷°…“ ¿“«–°“√„ÀâÕ“°“»μàÕ°“√º≈‘μπÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°®“°‡ª≈◊Õ° â¡‚¥¬„™â°√–∫«π°“√À¡—°
μ“¡∏√√¡™“μ‘

‡μ√’¬¡‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡ ª√‘¡“≥ 5 °‘‚≈°√—¡ ·≈–‡μ‘¡πÈ”μ“≈∑√“¬„Àâ¡’ª√‘¡“≥§«“¡À«“π∑’Ë
‡À¡“– ¡∑’Ë∑”„Àâ “¡“√∂º≈‘μ°√¥Õ–´‘μ‘°‰¥â Ÿß∑’Ë ÿ¥®“°°“√»÷°…“º≈¢Õßª√‘¡“≥πÈ”μ“≈‡√‘Ë¡μâπ®“°¢âÕ 1
»÷°…“ ¿“«–°“√„ÀâÕ“°“»μàÕ°“√º≈‘μπÈ” â¡ “¬™Ÿ ‚¥¬„™â ¿“«–°“√À¡—°∑’Ë·μ°μà“ß°—π ‰¥â·°à  ¿“«–°“√
À¡—°·∫∫¡’Õ“°“» ªî¥Ω“¿“™π–À¡—°¥â«¬ºâ“¢“«∫“ß ·≈– ¿“«–°“√À¡—°·∫∫‰¡à¡’Õ“°“» ªî¥Ω“¿“™π–
À¡—°·∫∫ªî¥ π‘∑‚¥¬¡’ “¬¬“ßμàÕ‡æ◊ËÕ∂à“¬‡∑·°Á ∑’Ë‡°‘¥¢÷ÈπÕÕ°πÕ°∂—ßÀ¡—° ∑”°“√À¡—°∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß
(30±1 Õß»“‡´≈‡´’¬ )  ÿà¡μ—«Õ¬à“ß∑ÿ° 1  —ª¥“Àå ‡æ◊ËÕ∑”°“√«‘‡§√“–Àåª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å ¥â«¬‡§√◊ËÕß«—¥
ª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å (Ebulliometer) «—¥§à“æ’‡Õ™ ·≈–«‘‡§√“–Àåª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘°¥â«¬°“√‰∑‡∑√μ

º≈·≈–«‘®“√≥åº≈°“√∑¥≈Õß

1. »÷°…“ª√‘¡“≥πÈ”μ“≈‡√‘Ë¡μâπμàÕ°“√º≈‘μπÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°®“°‡ª≈◊Õ° â¡‚¥¬„™â°√–∫«π°“√À¡—°
μ“¡∏√√¡™“μ‘

‡¡◊ËÕπ”‡ª≈◊Õ° â¡¡“À¡—°πÈ” â¡ “¬™Ÿ‚¥¬„™â°√–∫«π°“√À¡—°μ“¡∏√√¡™“μ‘ ‚¥¬‡μ√’¬¡‡ª≈◊Õ° â¡
2 ·∫∫ ‰¥â·°à ·∫∫ —∫À¬“∫ ·≈–·∫∫‰¡à —∫ ·μà≈–™ÿ¥°“√∑¥≈Õß„™â‡ª≈◊Õ° â¡ª√‘¡“≥ 5 °‘‚≈°√—¡ ª√—∫
ª√‘¡“≥§à“§«“¡À«“π‡√‘Ë¡μâπ¥â«¬πÈ”μ“≈∑√“¬‡ªìπ 10, 15, 20 ·≈– 25 Õß»“∫√‘°´å ¡’™ÿ¥°“√∑¥≈Õß∑’Ë
‰¡à¡’°“√ª√—∫§à“§«“¡À«“π‡√‘Ë¡μâπ¥â«¬πÈ”μ“≈∑√“¬‡ªì¬™ÿ¥§«∫§ÿ¡ ´÷Ëß¡’§à“§«“¡À«“πÕ¬Ÿà∑’Ë 0 Õß»“∫√‘°´å
∑”°“√À¡—°∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß (30±1 Õß»“‡´≈‡ ’́¬ ) ‚¥¬ªî¥Ω“¿“™π–À¡—°¥â«¬ºâ“¢“«∫“ß ‡ªìπ‡«≈“ 8  —ª¥“Àå
‡æ◊ËÕ»÷°…“º≈¢Õßª√‘¡“≥πÈ”μ“≈‡√‘Ë¡μâπμàÕ°“√À¡—°πÈ” â¡ “¬™Ÿ æ∫«à“ ª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å®–‡æ‘Ë¡ Ÿß¢÷Èπ
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Õ¬à“ß√«¥‡√Á«„π°“√À¡—° —ª¥“Àå∑’Ë 1 „π∑ÿ°™ÿ¥°“√∑¥≈Õß (¥—ß¿“æ∑’Ë1) ‰¥âª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈åÕ¬Ÿà„π™à«ß√âÕ¬≈–
7.5-8.0 ·≈–®–§àÕ¬Ê ‡æ‘Ë¡¢÷ÈπÕ¬à“ß™â“Ê ®π∂÷ß —ª¥“Àå∑’Ë 4 ¡’ª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈åÕ¬Ÿà„π™à«ß√âÕ¬≈– 8.8-9.2
°àÕπ∑’Ë®–§àÕ¬Ê ≈¥≈ßμ“¡√–¬–‡«≈“°“√À¡—°

¿“æ∑’Ë 1  ª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å∑’Ë‰¥â®“°°“√À¡—°πÈ” â¡ “¬™Ÿ‚¥¬„™â‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡·∫∫ —∫À¬“∫
ª√—∫§à“§«“¡À«“π‡ªìπ 10 ( ), 15 (O), 20 ( ) ·≈– 25 (+) Õß»“∫√‘°´å ·≈–‰¡à¡’
°“√ª√—∫§à“§«“¡À«“π (◊) ·≈–„™â‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡·∫∫‰¡à —∫ ·≈–ª√—∫§à“§«“¡À«“π
‡ªìπ 10 (▲), 15 (●), 20 (■) ·≈– 25 (×) Õß»“∫√‘°´å ·≈–‰¡à¡’°“√ª√—∫§à“§«“¡À«“π (◆)

°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß¢Õß§à“æ’‡Õ™ æ∫«à“ „π™à«ß√–¬–‡«≈“°“√À¡—° 3  —ª¥“Àå·√° §à“æ’‡Õ™¡’§à“
≈¥≈ß‡æ’¬ß‡≈Á°πâÕ¬ ¥—ß¿“æ∑’Ë 2 ®“°π—Èπ≈¥≈ß¡“°¢÷Èπ‡¡◊ËÕ ‘Èπ ÿ¥√–¬–‡«≈“°“√À¡—° ‚¥¬∑ÿ°™ÿ¥°“√∑¥≈Õß
¡’§à“æ’‡Õ™Õ¬Ÿà√–À«à“ß 3.0-3.2 ´÷Ëß°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß¢Õß§à“æ’‡Õ™π—Èπ Õ¥§≈âÕß°—∫°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß¢Õß
ª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘° (¥—ß¿“æ∑’Ë 3) „π√–À«à“ß°“√À¡—° ª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘°®–‡æ‘Ë¡¢÷Èπ‡æ’¬ß‡≈Á°πâÕ¬„π™à«ß
°“√À¡—°μ—Èß·μà 0-4  —ª¥“Àå ·≈–„π°“√À¡—° —ª¥“Àå∑’Ë 5 ª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘°®–‡æ‘Ë¡¢÷ÈπÕ¬à“ß√«¥‡√Á«„π™ÿ¥
°“√∑¥≈Õß∑’Ë„™â‡ª≈◊Õ° â¡·∫∫‰¡à —∫·≈–¡’°“√ª√—∫ª√‘¡“≥§«“¡À«“π‡ªìπ 10, 15 ·≈– 20 Õß»“∫√‘° ǻ
‚¥¬®–¡’ª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘°‡∑à“°—∫ 0.63, 0.71 ·≈– 0.73 °√—¡μàÕ 100 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ μ“¡≈”¥—∫ „π¢≥–∑’Ë™ÿ¥
°“√∑¥≈Õß∑’Ë‰¡à¡’°“√ª√—∫ª√‘¡“≥§à“§«“¡À«“π·≈–™ÿ¥°“√∑¥≈Õß∑’Ë¡’°“√ª√—∫§à“§«“¡À«“π 25 Õß»“∫√‘°´å
®–‰¥âª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘°‡æ’¬ß 0.53 ·≈– 0.31 °√—¡μàÕ 100 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ μ“¡≈”¥—∫ ´÷Ëß™ÿ¥°“√∑¥≈Õß∑’Ë„™â
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‡ª≈◊Õ° â¡∑’Ë‡μ√’¬¡·∫∫ —∫À¬“∫®–‰¥âª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘°∑’ËμË”°«à“™ÿ¥°“√∑¥≈Õß∑’Ë„™â‡ª≈◊Õ° â¡·∫∫‰¡à —∫
·≈–ª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘°„π∑ÿ°™ÿ¥°“√∑¥≈Õß®–‡æ‘Ë¡ Ÿß¢÷Èπμ“¡√–¬–‡«≈“°“√À¡—°∑’Ë‡æ‘Ë¡¢÷Èπ ‡¡◊ËÕ ‘Èπ ÿ¥
°“√À¡—°∑’Ë 8  —ª¥“Àå ™ÿ¥°“√∑¥≈Õß∑’Ë „™â‡ª≈◊Õ° â¡·∫∫‰¡à —∫·≈–¡’°“√ª√—∫§à“§«“¡À«“π‡ªìπ
20 Õß»“∫√‘°´å®–‰¥âª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘° Ÿß∑’Ë ÿ¥ ‡∑à“°—∫ 1.84 °√—¡μàÕ 100 ¡‘≈≈‘≈‘μ√

¿“æ∑’Ë 2  §à“æ’‡Õ™∑’Ë‰¥â®“°°“√À¡—°πÈ” â¡ “¬™Ÿ‚¥¬„™â‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡·∫∫ —∫À¬“∫
ª√—∫§à“§«“¡À«“π‡ªìπ 10 ( ), 15 (O), 20 ( ) ·≈– 25 (+) Õß»“∫√‘°´å ·≈–‰¡à¡’
°“√ª√—∫§à“§«“¡À«“π (◊) ·≈–„™â‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡·∫∫‰¡à —∫ ·≈–ª√—∫§à“§«“¡À«“π
‡ªìπ 10 (▲), 15 (●), 20 (■) ·≈– 25 (×) Õß»“∫√‘°´å ·≈–‰¡à¡’°“√ª√—∫§à“§«“¡À«“π (◆)
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¿“æ∑’Ë 3  ª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘°∑’Ë‰¥â®“°°“√À¡—°πÈ” â¡ “¬™Ÿ‚¥¬„™â‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡·∫∫ —∫À¬“∫
ª√—∫§à“§«“¡À«“π‡ªìπ 10 ( ), 15 (O), 20 ( ) ·≈– 25 (+) Õß»“∫√‘°´å ·≈–‰¡à¡’
°“√ª√—∫§à“§«“¡À«“π (◊) ·≈–„™â‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡·∫∫‰¡à —∫ ·≈–ª√—∫§à“§«“¡À«“π
‡ªìπ 10 (▲), 15 (●), 20 (■) ·≈– 25 (×) Õß»“∫√‘°´å ·≈–‰¡à¡’°“√ª√—∫§à“§«“¡À«“π (◆)

®“°°“√À¡—°πÈ” â¡ “¬™Ÿ®“°‡ª≈◊Õ° â¡ æ∫«à“ ‡¡◊ËÕ„™âª√‘¡“≥πÈ”μ“≈‡æ‘Ë¡¢÷Èπ„π°“√À¡—°®–
‰¥âª√‘¡“≥°√¥Õ– ‘́°μ‘°∑’Ë‡æ‘Ë¡¢÷Èπ¥â«¬ ‡π◊ËÕß®“°®ÿ≈‘π∑√’¬å®–„™âπÈ”μ“≈‡ªìπÕ“À“√·≈–·À≈àßæ≈—ßß“π
‡™àπ‡¥’¬«°—∫°“√‡μ‘¡πÈ”μ“≈°≈Ÿ‚§ „ππÈ”À—«ÀÕ¡‡æ◊ËÕº≈‘μπÈ” â¡ “¬™Ÿ´÷Ëßæ∫«à“®–∑”„ÀâπÈ” â¡ “¬™Ÿ∑’Ë‰¥â¡’
ª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘°‡æ‘Ë¡¢÷Èπ (Horiuchi et al, 1999) ·μà‡¡◊ËÕ‡æ‘Ë¡ª√‘¡“≥πÈ”μ“≈‚¥¬ª√—∫§à“§«“¡À«“π‡ªìπ
25 Õß»“∫√‘°´åæ∫«à“ª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘°∑’Ë‰¥â®–μË”°«à“™ÿ¥°“√∑¥≈ÕßÕ◊ËπÊ Õ“®‡π◊ËÕß¡“®“°§«“¡‡¢â¡¢âπ
¢ÕßπÈ”μ“≈∑’Ë Ÿß®–∑”„Àâ§«“¡ “¡“√∂„π°“√À“¬„®¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å∂Ÿ°¬—∫¬—ÈßÕ¬à“ß√ÿπ·√ß∑”„Àâ°“√‡®√‘≠‡μ‘∫‚μ
¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å≈¥≈ß·≈– àßº≈„Àâª√‘¡“≥°√¥Õ– ‘́μ‘°´÷Ëß‡ªìπº≈º≈‘μ∑’Ë‰¥â≈¥≈ß¥â«¬ (Stewart & Russell,
1983; Gancedo, 1986) πÕ°®“°ª√‘¡“≥πÈ”μ“≈´÷Ëß‡ªìπ·À≈àßÕ“À“√·≈–·À≈àßæ≈—ßß“π„π°“√‡®√‘≠‡μ‘∫‚μ
¢Õß¬’ μå ‡ª≈◊Õ°·≈–°“° â¡¬—ß “¡“√∂‡ªìπ«—μ∂ÿ¥‘∫„π°“√º≈‘μ·Õ≈°ÕŒÕ≈å‰¥âÕ’°¥â«¬ ‚¥¬‡ª≈◊Õ°·≈–°“°
 â¡®–∂Ÿ°¬àÕ¬°≈“¬‡ªìπ°≈Ÿ‚§  °“·≈§‚μ  ø√ÿ°‚μ  ·≈–Õ–√“∫‘‚π  ‡ªìπμâπ (Lennartsson et al., 2012)
πÕ°®“°π’È¬—ßæ∫«à“≈—°…≥–¢Õß‡ª≈◊Õ° â¡∑’Ë„™â·∫∫‰¡à —∫·≈–·∫∫ —∫À¬“∫®–∑”„Àâ ‰¥âº≈º≈‘μ∑’Ë‰¥â®“°®ÿ≈‘π∑√’¬å
‰¥â·°à ª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å·≈–ª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘°∑’Ë‰¥â·μ°μà“ß°—π °≈à“«§◊Õ ‡ª≈◊Õ° â¡∑’Ë¡’°“√‡μ√’¬¡·∫∫
 —∫À¬“∫°àÕππ”¡“À¡—°πÈ” â¡ “¬™Ÿ®–∑”„Àâ ‰¥âº≈º≈‘μ∑’ËμË”°«à“°“√„™â‡ª≈◊Õ° â¡·∫∫‰¡à —∫ Õ“®‡π◊ËÕß®“°
‡ª≈◊Õ° â¡¡’ “√∑’Ë¡’ƒ∑∏‘Ï¬—∫¬—Èß®ÿ≈‘π∑√’¬å (antimicrobial activity) (Lennartsson et al., 2012)
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‡¡◊ËÕ‡μ√’¬¡‡ª≈◊Õ° â¡¥â«¬°“√ —∫À¬“∫®–∑”„Àâ “√∑’Ë¡’ƒ∑∏‘Ï¬—∫¬—Èß‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬åÕÕ°¡“®“°‡ª≈◊Õ° â¡‡æ‘Ë¡¡“°¢÷Èπ
¥—ßπ—Èπ°“√„™â‡ª≈◊Õ° â¡∑’Ë‡À¡“– ¡„π°“√À¡—°πÈ” â¡ “¬™Ÿ§◊Õ ·∫∫‰¡à —∫ ·≈–ª√‘¡“≥πÈ”μ“≈∑’Ë‡À¡“– ¡
„π°“√º≈‘μπÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°®“°‡ª≈◊Õ° â¡®÷ßª√—∫§à“§«“¡À«“π‡√‘Ë¡μâπ„π°“√À¡—°‡ªìπ 20 Õß»“∫√‘°´å

2. »÷°…“ ¿“«–°“√„ÀâÕ“°“»μàÕ°“√º≈‘μπÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°®“°‡ª≈◊Õ° â¡‚¥¬„™â°√–∫«π°“√À¡—°
μ“¡∏√√¡™“μ‘

∑”°“√À¡—°πÈ” â¡ “¬™Ÿ®“°‡ª≈◊Õ° â¡‚¥¬„™â‡ª≈◊Õ° â¡·∫∫‰¡à —∫ ª√‘¡“≥ 5 °‘‚≈°√—¡ ·≈–ª√—∫
§à“§«“¡À«“π‡ªìπ 20 Õß»“∫√‘°´å °àÕπ∑”°“√À¡—°‚¥¬„™â ¿“«–°“√À¡—°·∫∫¡’Õ“°“» ªî¥Ω“¿“™π–
À¡—°¥â«¬ºâ“¢“«∫“ß ·≈– ¿“«–°“√À¡—°·∫∫‰¡à¡’Õ“°“» ªî¥Ω“¿“™π–À¡—°·∫∫ªî¥ π‘∑‚¥¬¡’ “¬¬“ß
μàÕ‡æ◊ËÕ∂à“¬‡∑·°Á ∑’Ë‡°‘¥¢÷ÈπÕÕ°πÕ°∂—ßÀ¡—° ∑”°“√À¡—°∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß (30±1 Õß»“‡´≈‡´’¬ ) ‡°‘¥°“√
‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß¢Õßª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å (%) §à“æ’‡Õ™ ·≈–ª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘° (°√—¡μàÕ 100 ¡‘≈≈‘≈‘μ√)
¥—ß¿“æ∑’Ë 4

¿“æ∑’Ë 4 º≈¢Õß ¿“«–°“√À¡—°μàÕª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å (● ·∫∫¡’Õ“°“» ·≈– O ·∫∫‰¡à¡’Õ“°“»),
§à“æ’‡Õ™ (■ ·∫∫¡’Õ“°“» ·≈– ·∫∫‰¡à¡’Õ“°“») ·≈–ª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘° ▲
·∫∫¡’Õ“°“» ·≈– ·∫∫‰¡à¡’Õ“°“»)
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°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß¢Õßª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å®–‡æ‘Ë¡ Ÿß¢÷ÈπÕ¬à“ß√«¥‡√Á«„π√–¬–‡«≈“°“√À¡—° —ª¥“Àå
∑’Ë 1 ‚¥¬°“√À¡—°„π ¿“«–·∫∫‰¡à¡’Õ“°“»®–„Àâª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å Ÿß°«à“ ¿“«–·∫∫¡’Õ“°“» ®–„Àâ
ª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å√âÕ¬≈– 10.1 ·≈– 8.3 μ“¡≈”¥—∫ ·≈–®–‡æ‘Ë¡ Ÿß¢÷Èπμ“¡√–¬–‡«≈“°“√À¡—° ‚¥¬®–
„Àâª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å Ÿß∑’Ë ÿ¥„π —ª¥“Àå∑’Ë 4  ¿“«–°“√À¡—°·∫∫‰¡à¡’Õ“°“»®–‰¥âª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å√âÕ¬≈–
13.0 ·≈– ¿“«–°“√À¡—°·∫∫¡’Õ“°“»®–„Àâª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å√âÕ¬≈– 9.2 À≈—ß®“°π—Èπª√‘¡“≥
·Õ≈°ÕŒÕ≈å∑—Èß 2  ¿“«–°“√À¡—°®–§àÕ¬Ê ≈¥≈ß®π ‘Èπ ÿ¥√–¬–‡«≈“°“√À¡—° (8  —ª¥“Àå) ¡’ª√‘¡“≥
·Õ≈°ÕŒÕ≈å√âÕ¬≈– 8.5 „π ¿“«–°“√À¡—°·∫∫‰¡à¡’Õ“°“» ·≈–√âÕ¬≈– 3.9 „π ¿“«–°“√À¡—°·∫∫¡’Õ“°“»
‡π◊ËÕß®“°„π ¿“«–∑’Ë‰¡à¡’Õ“°“» ®ÿ≈‘π∑√’¬åμ“¡∏√√¡™“μ‘®”æ«°¬’ μå®–‡ª≈’Ë¬π‰æ√Ÿ‡«∑‡ªìπ·Õ≈°ÕŒÕ≈å
·≈–§“√å∫Õπ‰¥ÕÕ°‰´¥å „π¢≥–∑’Ë„π ¿“«–°“√À¡—°·∫∫¡’Õ“°“» ¬’ μå®–„™â ‰æ√Ÿ‡«∑„π°“√ √â“ß
æ≈—ßß“π„π√Ÿª¢Õß ATP „π«—Ø®—°√¢Õß°√¥‰μ√§“√å∫Õ°´‘≈‘° (Walker, 1998) ‡™àπ‡¥’¬«°—∫ Ciani, Ferraro
& Fatichenti (2000) »÷°…“°“√À¡—°‰«πå‚¥¬„™âπÈ”Õßÿàπ —ß‡§√“–Àå „π ¿“«–°“√À¡—°·∫∫‰¡à¡’Õ“°“»
‡™◊ÈÕ¬’ μå Saccharomyces cerevisiae DBVPG 6663 ®–º≈‘μª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å Ÿß°«à“ ¿“«–∑’Ë¡’Õ“°“»
∑”„Àâμ≈Õ¥√–¬–‡«≈“°“√À¡—°πÈ” â¡ “¬™Ÿ®“°‡ª≈◊Õ° â¡„π ¿“«–°“√À¡—°·∫∫‰¡à¡’Õ“°“»ª√‘¡“≥
·Õ≈°ÕŒÕ≈å∑’Ë‰¥â®÷ß Ÿß°«à“ ¿“«–°“√À¡—°·∫∫¡’Õ“°“»

°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß§à“æ’‡Õ™·≈–ª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘°„π°“√À¡—°πÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°®“°‡ª≈◊Õ° â¡
æ∫«à“  ¿“«–°“√À¡—°·∫∫‰¡à¡’Õ“°“»·≈–·∫∫¡’Õ“°“»¡’°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß§à“æ’‡Õ™„°≈â‡§’¬ß°—π „π™à«ß
√–¬–‡«≈“°“√À¡—°μ—Èß·μà 0-4  —ª¥“Àå §◊Õ®–≈¥≈ß‡æ’¬ß‡≈Á°πâÕ¬ À≈—ß®“°π—Èπ§à“æ’‡Õ™®–≈¥≈ßÕ¬à“ß
μàÕ‡π◊ËÕß®π‡¡◊ËÕ ‘Èπ ÿ¥°“√À¡—° 8  —ª¥“Àå ¡’§à“æ’‡Õ™‡∑à“°—∫ 3.2 ·≈– 3.6 „π ¿“«–°“√À¡—°·∫∫¡’
Õ“°“»·≈–·∫∫‰¡à¡’Õ“°“» μ“¡≈”¥—∫ „π¢≥–∑’Ëª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘°„π ¿“«–°“√À¡—°∑—Èß 2 ·∫∫
¡’ª√‘¡“≥°√¥Õ– ‘́μ‘°‡æ‘Ë¡¢÷Èπμ“¡√–¬–‡«≈“°“√À¡—° ‚¥¬ª√‘¡“≥°√¥Õ– ‘́μ‘°®–‡æ‘Ë¡ Ÿß¢÷Èπ‡æ’¬ß‡≈Á°πâÕ¬
®π∂÷ß —ª¥“Àå∑’Ë 4 À≈—ß®“°π—Èπ„π ¿“«–°“√À¡—°·∫∫¡’Õ“°“» ª√‘¡“≥°√¥Õ– ‘́μ‘°®“°‡æ‘Ë¡¢÷ÈπÕ¬à“ß
√«¥‡√Á«®π ‘Èπ ÿ¥√–¬–‡«≈“°“√À¡—°®–‰¥âª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘°‡∑à“°—∫ 1.85 °√—¡μàÕ 100 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ „π¢≥–
∑’Ë°“√À¡—°„π ¿“«–·∫∫‰¡à¡’Õ“°“»ª√‘¡“≥°√¥Õ– ‘́μ‘°®–‡æ‘Ë¡¢÷Èπ‡æ’¬ß‡≈Á°πâÕ¬®π ‘Èπ ÿ¥°“√À¡—°®–‰¥â
ª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘°‡∑à“°—∫ 0.45 °√—¡μàÕ 100 ¡‘≈≈‘≈‘μ√

®“°º≈°“√∑¥≈Õß‡ªìπ‰ª‰¥â«à“„π™à«ß·√°¢Õß°“√À¡—°μ—Èß·μà —ª¥“Àå∑’Ë 0-4 ®ÿ≈‘π∑√’¬åμ“¡
∏√√¡™“μ‘®”æ«°¬’ μå´÷Ëß„π ¿“«–∑’Ë‰¡à¡’Õ“°“»®– “¡“√∂º≈‘μ·Õ≈°ÕŒÕ≈å‰¥â Ÿß°«à“„π ¿“«–∑’Ë¡’Õ“°“»
„π™à«ß·√°¢Õß°“√À¡—°®÷ß¡’ª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å Ÿß ·μàÀ≈—ß®“° —ª¥“Àå∑’Ë 4 ®ÿ≈‘π∑√’¬å®”æ«°·∫§∑’‡√’¬
°√¥Õ– ‘́μ‘°´÷Ëß®–„™â·Õ≈°ÕŒÕ≈å„π°“√º≈‘μ°√¥Õ–´‘μ‘°®–∑”ß“π∑”„Àâ¡’§à“æ’‡Õ™≈¥≈ß·≈–ª√‘¡“≥°√¥
Õ–´‘μ‘°‡æ‘Ë¡ Ÿß¢÷Èπ®π ‘Èπ ÿ¥√–¬–‡«≈“°“√À¡—° ´÷Ëß„π¢—ÈπμÕπ°“√º≈‘μ°√¥Õ–´‘μ‘°‡ªìπ°√–∫«π°“√∑’Ë
μâÕß°“√ÕÕ°´‘‡®π ( ÿ¡≥±“ «—≤π ‘π∏ÿå, 2545 ·≈– ®“√ÿ«√√≥ ¡≥’»√’, 2551, ¥—ßπ—Èπ ¿“«–°“√À¡—°·∫∫
¡’Õ“°“»®÷ß‰¥âª√‘¡“≥°√¥Õ– ‘́μ‘°∑’Ë Ÿß°«à“
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 √ÿªº≈°“√∑¥≈Õß

®“°°“√æ—≤π“º≈‘μ¿—≥±åπÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—°®“°‡ª≈◊Õ° â¡‡À≈◊Õ„™â‚¥¬„™â°√–∫«π°“√À¡—°μ“¡
∏√√¡™“μ‘ æ∫«à“  ¿“«–∑’Ë‡À¡“– ¡„π°“√º≈‘μπÈ” â¡ “¬™ŸÀ¡—° ‰¥â·°à °“√„™â‡ª≈◊Õ° â¡·∫∫‰¡à —∫ ‚¥¬¡’
°“√ª√—∫§à“§«“¡À«“π‡√‘Ë¡μâπ¢Õß°“√À¡—°‡ªìπ 20 Õß»“∫√‘°´å „™â ¿“«–°“√À¡—°·∫∫¡’Õ“°“» ·≈–
∑”°“√À¡—°∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß (30±1 Õß»“‡´≈‡´’¬ ) ®–∑”„Àâ ‰¥âª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘° ‡∑à“°—∫ 1.85 °√—¡
μàÕ 100 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ ∑’Ë√–¬–‡«≈“°“√À¡—° 8  —ª¥“Àå ·≈–º≈‘μ¿—≥±åπÈ” â¡ “¬™Ÿ∑’Ë‰¥â¡’≈—°…≥–‡¥àπ§◊Õ ¡’°≈‘Ëπ
√  â¡

¢âÕ‡ πÕ·π–

- ß“π«‘®—¬π’È‡ªìπ°“√»÷°…“§«“¡‡ªìπ‰ª‰¥â‡∫◊ÈÕßμâπ„π°“√„™â‡ª≈◊Õ° â¡‡À≈◊Õ„™â„π°“√º≈‘μπÈ” â¡
 “¬™ŸÀ¡—° ®÷ß«‘‡§√“–Àå‡æ’¬ßº≈º≈‘μ∑’Ë ‰¥â®“°°“√À¡—° (ª√‘¡“≥·Õ≈°ÕŒÕ≈å·≈–ª√‘¡“≥°√¥Õ– ‘́μ‘°)
·μàÀ“°¡’°“√»÷°…“‡æ‘Ë¡‡μ‘¡‡°’Ë¬«°—∫°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å∑’Ë¡’°“√‡®√‘≠‡μ‘∫‚μ„π™à«ß√–¬–‡«≈“
°“√À¡—°®–∑”„Àâ∑√“∫∂÷ß°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å‡æ‘Ë¡¢÷Èπ

- ª√‘¡“≥°√¥Õ–´‘μ‘°∑’Ë‰¥â®“°°“√À¡—°„π√–¬–‡«≈“ 8  —ª¥“Àå ¬—ß‰¡à‰¥âμ“¡‡°≥±å¡“μ√∞“π
º≈‘μ¿—≥±åÕÿμ “À°√√¡´÷Ëß°”Àπ¥‰«â«à“μâÕß¡’°√¥Õ–´‘μ‘°‰¡àμË”°«à“ 4 °√—¡μàÕ 100 ¡‘≈≈‘≈‘μ√ ®÷ßμâÕß»÷°…“
°“√„™â√–¬–‡«≈“°“√À¡—°∑’Ëπ“π¢÷Èπ À√◊Õ‡æ‘Ë¡ªí®®—¬Õ◊Ëπ∑’Ë¡’º≈μàÕ°“√º≈‘μ°√¥Õ–´‘μ‘°∑’Ë Ÿß¢÷Èπ
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