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บทคัดยอ 
 การศึกษาโครงการในครั้งนี้ ใชวัตถุดิบในการหมัก คือ เปลือกเงาะ เปลือกทุเรียน และเนื้อของ
เปลือกทุเรียน ทําการหมักรวมกับน้ํากากสา โดยศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมี และชีวภาพ 
การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี จะดําเนินการวิเคราะหอุณหภูมิ ความเปนกรด-ดาง ความนําไฟฟา คา
ปริมาณความชื้น ธาตุไนโตรเจน ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุโพแทสเซียม ปริมาณอินทรียคารบอน และอัตราสวน
อินทรียคารบอนตอไนโตรเจน โดยทําการเก็บตัวอยางทุก 15 วัน ทั้งตัวอยางที่เปนปุยหมักและน้ําปุย 
 ผลการศึกษาพบวาปริมาณความชื้น (mater/ moisture content) ของปุยหมักจากเปลือกเงาะ 
เปลือกทุเรียน และเนื้อของเปลือกทุเรียน เทากับ 69.58 % 81.60 %  และ 83.63 % ตามลําดับ คาความ
เปนกรด-ดาง (pH) ของเนื้อปุยหมักจากเปลือกเงาะ เปลือกทุเรียน และเนื้อของเปลือกทุเรียน มีคาเทากับ 
6.47 7.99 และ 8.10 ตามลําดับ คาความเปนกรด-ดาง (pH) ของน้ําที่ไดปุยจากเปลือกเงาะ เปลือกทุเรียน 
และเนื้อของเปลือกทุเรียน มีคาเทากับ6.79 8.89 และ 7.62 ตามลําดับ ปริมาณไนโตรเจนของเนื้อปุยหมัก
จากเปลือกเงาะ เปลือกทุเรียน และเนื้อของเปลือกทุเรียนมีคาเทากับ 0.3241 % 0.2607 % และ 0.2922% 
ตามลําดับ ปริมาณไนโตรเจนของปุยน้ําที่ไดจากเปลือกเงาะ เปลือกทุเรียน และเนื้อของเปลือกทุเรียนมีคา
เทากับ 0.0154 % 0.0084 % และ 0.0182 % ตามลําดับ ปริมาณฟอสฟอรัส (%P2O5) ของเนื้อปุยหมัก
จากเปลือกเงาะ เปลือกทุเรียน และเนื้อของเปลือกทุเรียนมีคาเทากับ 0.7435 % 0.7376 % และ 1.111 % 
ตามลําดับ สวนปริมาณฟอสฟอรัสของปุยน้ําที่ไดจากเปลือกเงาะ เปลือกทุเรียน และเนื้อของเปลือกทุเรียน
มีคาเทากับ 0.1211 % 0.1052 % และ 0.0470 % ตามลําดับ ปริมาณโพแทสเซียม (% K2O) ของเนื้อปุย
หมักจากเปลือกเงาะ เปลือกทุเรียน และเนื้อของเปลือกทุเรียนมีคาเทากับ 3.60 % 23.86 % และ 25.84 % 
ตามลําดับ สวนปริมาณโพแทสเซียมของปุยน้ําที่ไดจากเปลือกเงาะ เปลือกทุเรียน และเนื้อของเปลือก
ทุเรียนมีคาเทากับ 6.22 % 2.9 % และ 4.43 % ตามลําดับ ปริมาณอินทรียคารบอน (%C) ของเนื้อปุยหมัก
จากเปลือกเงาะ เปลือกทุเรียน และเนื้อของเปลือกทุเรียนมีคาเทากับ 47.34 % 31.2 % และ 26.79 % ตาม
ลําดับ สวนปริมาณอินทรียคารบอน ของปุยน้ําที่ไดจากเปลือกเงาะ เปลือกทุเรียน และเนื้อของเปลือก
ทุเรียนมีคาเทากับ 0.72 % 0.32 % และ 0.68 % ตามลําดับ ปริมาณอินทรียคารบอนตอไนโตรเจน (C/N 
ratio) ของเนื้อปุยหมักจากเปลือกเงาะ เปลือกทุเรียน และเนื้อของเปลือกทุเรียนมีคาเทากับ 146.06, 



119.67 และ 91.68 ตามลําดับ  สวนปริมาณอินทรียคารบอนตอไนโตรเจน (C/N ratio) ของปุยน้ําที่ไดจาก
เปลือกเงาะ เปลือกทุเรียน และเนื้อของเปลือกทุเรียนมีคาเทากับ 46.75, 38.09 และ 37.36 ตามลําดับ คา
การนําไฟฟา ของเนื้อปุยหมักจากเปลือกเงาะ เปลือกทุเรียน และเนื้อของเปลือกทุเรียนมีคาเทากับ 6.8, 
2.93 และ 2.65 ตามลําดับ สวนคาการนําไฟฟาของน้ําปุยที่ไดจากการหมักเปลือกเงาะ เปลือกทุเรียน และ
เนื้อของเปลือกทุเรียนมีคาเทากับ 17.75, 22.0 และ 27.5 ตามลําดับ 
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