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บทคัดย6อ 

 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค4เพ่ือศึกษาการสกัดวุ'นจากสาหร>ายสีแดง อัตราส>วนของสาหร>ายสีแดงและ

ปริมาณน้ำตาลต>อผลิตภัณฑ4วุ'นลองกอง เพ่ือวิเคราะห4คุณภาพทางกายภาพ และจุลินทรีย4 ของผลิตภัณฑ4วุ'น

ลองกองผสมสาหร>ายสีแดง และเพ่ือประเมินคุณภาพและทดสอบประสาทสัมผัสของผู'บริโภค การสกัดวุ'นจาก

สาหร>ายสีแดงโดยใช'หม'อน่ึงความดัน และทำให'แห'งด'วยวิธีแบบแช>เยือกแข็ง พบว>าให'สารสกัดวุ'นสูงสุดท่ี 2.88 

กรัม ทำการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ4ใน 2 สภาวะ (ท่ีอุณหภูมิ 4  และ 28 องศาเซลเซียส) โดยศึกษา

ระดับน้ำตาลท่ีแตกต>างกัน 3 สูตร ได'แก> 40 50 และ 60 กรัมต>อ 500 มิลลิลิตร การประเมินคุณภาพและ

ทดสอบประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ4วุ'นลองกองผู'บริโภคให'การยอมรับท่ีความเข'มข'นของน้ำตาล 60 กรัม  
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ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ4วุ'นลองกองผสมสาหร>ายสีแดงเปnนเวลา 7 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส วุ'นลองกองเติมน้ำตาล 50 และ 60 กรัม พบว>ามีจำนวนจุลินทรีย4ท้ังหมดไม>เกิน 1 × 108 CFU/กรัม 

พบว>ามีการเจริญเติบโตของยีสต4และเช้ือราไม>เกิน 100 โคโลนีต>อกรัม  

คำสำคัญ: สาหร>ายสีแดง ลองกอง วุ'น การประเมินทางประสาทสัมผัส 

 

Abstract 

 This research aimed to investigate the development of agar extraction method for  

red algae, the effective ratio of red algae and sugar content in Wollongong jelly products, 

the analysis of the physical qualities and the microorganism contamination of Wollongong 

jelly mixed with red algae extracts, and the assessment of the quality and the consumer’s 

sensory test. The agar from red algae was extracted by an autoclave and dried by a freeze 

dryer. This highest extraction yield was 2.88 grams. The shelf life of the products was 

determined by the sugar levels of 3 different formulas: 40, 50 and 60 g/500 ml under 2 

conditions (4 and 28 °C). The sensory analysis of Wollongong jelly mixed with red algae 

extracts showed that the replacement of some Wollongong jelly with 60 grams of sugar had 

 limited effect on consumer’s acceptability. The shelf life and microorganism contamination 

of Wollongong jelly with 50 and 60 gram sugar after 7-day storage at 4 °C revealed that the 

total microbial count was below 1 × 108CFU/g and the yeast and fungi growth were under 

100 colonies per gram. 

Keywords: Red algae, Wollongong, Jelly, Sensory Evaluation 

 

บทนำ 

ประเทศไทยมีสภาพอากาศร'อน คนไทยจึงนิยมบริโภคอาหารท่ีทำให'รู'สึกสดช่ืน นอกจากน้ีคนไทยได'

เร่ิมสนใจในสุขภาพมากข้ึน เช>น บริโภคผลิตภัณฑ4ท่ีมีน้ำตาลลดลง ใยอาหารสูงข้ึน (เสาวนีย4, 2556) รวมถึงให'

ความสำคัญของอาหารจากธรรมชาติ เช>น น้ำผัก และผลไม' เปnนต'น เน่ืองจากโรคอ'วนเกิดกับเด็กและเยาวชน

เปnนจำนวนมากถือว>าเปnนปåญหาอย>างหน่ึงของประเทศ และเปnนสาเหตุของปåญหาสุขภาพต>างๆ เช>น เบาหวาน 

ความดันโลหิตสูง (อารยา และจารุณี, 2014) ผู'บริโภคจำนวนมากให'ความสำคัญในการดูแลสุขภาพมากข้ึน  
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ดังน้ันการพัฒนาผลิตภัณฑ4วุ'นลองกองโดยใช'สาหร>ายสีแดง โดยลดปริมาณน้ำตาล  และเกลือ เพ่ือตอบสนอง

ความต'องการของบุคคลกลุ>มท่ีต'องการอาหารท่ีมีประโยชน4ต>อร>างกาย นอกจากน้ันในช>วงฤดูกาลลองกองล'น

ตลาดจึงส>งผลให'ราคาตกต่ำ ลองกองพร'อมบริโภคจะเกิดการเส่ือมสภาพอย>างรวดเร็ว และถูกชักนำให'มีอัตรา

การหายใจ การผลิตเอทิลีน การเปล่ียนแปลงทางเคมีอ่ืนๆข้ึน เช>นการเกิดสีน้ำตาล (Browning)  และการ

ปนเปfgอนของจุลินทรีย4 (อินทิรา และชัยรัตน4, 2556) แนวคิดว>าจะนำลองกองมาแปรรูปเปnนวุ'นลองกองโดยใช'

สารสกัดจากสาหร>ายสีแดงท่ีมีจำนวนมากในพ้ืนท่ี โดยสาหร>ายสีแดงมีสารคาราจีแนนเปnนสารทำให'เกิดความ

หนืด เกิดเจลได'ง>าย (ยุวดี และคณะ 2555) โดยผลิตภัณฑ4วุ'นชนิดต>างๆมีการแพร>หลายอย>างกว'างขวาง

สามารถเพ่ิมคุณค>าทางอาหารแล'วยังสร'างความเปnนเอกลักษณ4และเปnนการเพ่ิมทางเลือกให'ผู'บริโภคมากข้ึน 

(สายสมร, 2547) สาหร>ายมีคุณค>าทางโภชนาการมากมายท้ังโปรตีน คาร4โบไฮเดรต กรดไขมันท่ีไม>อ่ิมตัว เกลือ

แร> วิตามิน ตลอดจนมีปริมาณเส'นใยสูง ซ่ึงสามารถใช'บริโภคเปnนอาหารโดยตรงท้ังแบบสด แบบแห'ง และเพ่ิม

มูลค>าทางการตลาดโดยการพัฒนาเปnนผลิตภัณฑ4อาหารเพ่ือสุขภาพได'หลากหลายชนิด (ระพีพร, 2549) 

รวมท้ังใช'สาหร>ายเปnนวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหารกระป¥อง และเคร่ืองด่ืม (อนงค4, 2543) นอกจากน้ัน

สามารถใช'เปnนส>วนประกอบของยารักษาโรค เช>น โรคกระเพาะอาหาร โรคคอพอก โรคความดันโลหิตสูง โรค

ลำไส'ใหญ>อักเสบ โรคอ'วน หรือใช'เปnนส>วนประกอบของเคร่ืองสำอาง รวมถึงใช'เปnนวัตถุดิบในการผลิตส่ิงทอ 

กระดาษ (วีรเทพ และคณะ, 2554) การศึกษาเร่ืองการพัฒนาผลิตภัณฑ4วุ'นลองกองโดยใช'สารสกัดจากสาหร>าย

สีแดง เพ่ือศึกษาอัตราส>วนของสารสกัดวุ'นจากสาหร>ายสีแดงโดยใช'กระบวนการให'ความร'อน และปริมาณ

น้ำตาลต>อผลิตภัณฑ4วุ'นลองกอง วิเคราะห4คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ4วุ'นลองกองผสมสาหร>ายสีแดง 

สามารถยืดอายุการเก็บรักษาให'นานข้ึน ประเมินคุณภาพและทดสอบประสาทสัมผัสของผู'บริโภค การพัฒนา

ผลิตภัณฑ4วุ'นลองกอง จึงสามารถให'เกิดความหลากหลายของผลิตภัณฑ4วุ'นได'  

 

วัตถุประสงคiการวิจัย 

 ศึกษาวิธีการสกัดวุ'นจากสาหร>ายสีแดง อัตราส>วนของสาหร>ายสีแดงและปริมาณน้ำตาลต>อผลิตภัณฑ4

วุ'นลองกอง รวมถึงวิเคราะห4คุณภาพทางกายภาพ การเกิดจุลินทรีย4เพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ4 และ

ประเมินคุณภาพและทดสอบประสาทสัมผัสของผู'บริโภค 

 

กรอบแนวคิดการวิจัย 

ลองกองเปnนผลไม'ประจำถ่ินท่ีมีการปลูกมากในจังหวัดนราธิวาส และสามจังหวัดชายแดนใต' เปnน 
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ผลไม'ท่ีมีรสชาติดี แต>ปåญหาสำคัญคือไม>สามารถเก็บรักษาได'นาน มีระยะเวลาในการวางขายท่ีส้ัน เม่ือมี

ผลผลิตออกมากในช>วงฤดูกาลทำให'ราคาตกต่ำ การแปรรูปโดยใช'สาหร>ายสีแดงท่ีพบมากในแหล>งน้ำจังหวัด

ปåตตานีมีศักยภาพในการเปnนวัตถุในการสกัดวุ'น เพ่ือพัฒนาวุ'นลองกองท่ีสามารถยกระดับผลิตภัณฑ4 และเพ่ิม

มูลค>าของลองกอง และสาหร>ายสีแดงไปในตัว โดยวุ'นเปnนอาหารท่ีสามารถเข'าถึงได'ทุกเพศทุกวัย 

 

วิธีดำเนินการวิจัย 

การเตรียมสาหร>ายสีแดงด'วยความร'อนสูงในหม'อน่ึงความดัน ดัดแปลงจาก จักรินทร4และจิราพร 

(2554) นำสาหร>ายสีแดงในรูปสาหร>ายแห'งมาจากจังหวัดปåตตานี ล'างให'สะอาดแล'วนำมาแช>น้ำ 1 คืน แล'ว

อบแห'งท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปnนเวลา 48 ช่ัวโมง สกัดวุ'นจากสาหร>ายสีแดงท่ีผ>านการอบแห'งแล'วโดย

ใช'อัตราส>วนสาหร>ายต>อน้ำ เท>ากับ 1:30 นำไปสกัดด'วยความร'อนสูงในหม'อน่ึงความดันท่ีอุณหภูมิ 121 องศา

เซลเซียส นาน 30 นาที กรองสารสกัดท่ีได' และวางให'เย็นท่ีอุณหภูมิห'อง นำไปแช>แข็งท่ีอุณหภูมิ -20 องศา

เซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง จากน้ันละลายวุ'นแช>แข็งผ>านน้ำไหล (จักรินทร4 และคณะ, 2554) และใส>จานอาหาร

เล้ียงเช้ือพอประมาณ จากน้ันนำไปแช>แข็งอีกคร้ังท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส  นาน 12 ช่ัวโมง (ทำให'วุ'น

แข็งตัว) แล'วนำไปทำแห'งด'วยเคร่ืองระเหยแห'งความดันต่ำ (Freeze dry) เปnนเวลา 48 ช่ัวโมง และทำแห'ง

แบบอบแห'ง (Hot air oven) ได'วุ'นลักษณะเปnนแผ>น  

การเตรียมสาหร>ายสีแดงด'วยความร'อน 100 องศาเซลเซียส สกัดวุ'นจากสาหร>ายสีแดงท่ีผ>านการ

อบแห'งแล'วโดยใช'อัตราส>วนสาหร>ายต>อน้ำ เท>ากับ 1:30 นำไปสกัดด'วยการต'มโดยใช'เตาแกµสท่ีอุณหภูมิ 100 

องศาเซลเซียส นาน 30 นาที กรองสารสกัดท่ีได'และวางให'เย็นท่ีอุณหภูมิห'อง นำไปแช>แข็งท่ีอุณหภูมิ -20 

องศาเซลเซียส  นาน 24 ช่ัวโมง จากน้ันละลายวุ'นแช>แข็งผ>านน้ำไหล และใส>จานอาหารเล้ียงเช้ือพอประมาน 

จากน้ันนำไปแช>แข็งอีกคร้ังท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส  นานประมาณ 15 ช่ัวโมง (ทำให'วุ'นแข็งตัว) แล'ว

นำไปทำแห'งด'วยเคร่ืองระเหยแห'งความดันต่ำ (Freeze dry) เปnนเวลา 48 ช่ัวโมง และทำแห'งแบบอบแห'ง 

(Hot air oven)  จนได'วุ'นลักษณะเปnนแผ>น 

การเตรียมและวิธีการทำวุ'นลองกอง เตรียมลองกองโดยการคัดเลือกเอาลองกองท่ีไม>เน>าเสีย แล'วล'าง

ให'สะอาด จากน้ันแกะเปลือกและเอาเมล็ดออก ห่ันเปnนช้ินเล็กๆ แล'วแช>ในน้ำมะนาวผสมกับน้ำเปล>า  การทำ

วุ'นลองกอง โดยการต'มน้ำ พอใกล'จะเดือดหรือ 80 องศาเซลเซียส แล'วนำแผ>นวุ'นลงใส>หม'อคนให'ละลายเข'า

กัน เติมน้ำตาลคนให'เข'ากัน และเติมเน้ือลองกองท่ีเตรียมไว' คนให'เปnนเน้ือเดียวกัน ต้ังไฟให'เดือด เปnนเวลา 5 

นาที จากน้ันป∂ดไฟแล'วเทใส>ถ'วยพักไว'จนวุ'นแข็งตัว โดยการเตรียมวุ'นลองกอง 3 สูตร (ตารางท่ี 1)  
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ตารางท่ี 1 สูตรการผลิตวุ'นลองกองท่ีใช'ปริมาณน้ำตาลท่ีต>างกัน 

 

ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ และจุลินทรีย4ในผลิตภัณฑ4วุ'นลองกอง 

วิเคราะห4คุณภาพทางกายภาพ วัดปริมาณน้ำอิสระ (water activity) ด'วยเคร่ืองย่ีห'อ Decagon รุ>น 

Pawkit  United State of America โดยนำผลิตภัณฑ4วุ'นลองกองใส>ในภาชนะท่ีใส>ตัวอย>างอาหารเพ่ือวัดค>า

ปริมาณน้ำอิสระ 

วิเคราะห4คุณภาพทางจุลินทรีย4 ทำการวิเคราะห4ปริมาณจุลินทรีย4ท้ังหมดโดยใช'อาหารเล้ียงเช้ือ Plate 

count agar (PCA) โดยจำนวนจุลินทรีย4ท้ังหมดต'องไม>เกิน 1×104 โคโลนีต>อตัวอย>าง 1 กรัม และทำการ

วิเคราะห4ปริมาณยีสต4และราโดยใช'อาหารเล้ียงเช้ือ Potato dextrose agar (PDA) โดยจำนวนยีสต4และราต'อง

ไม>เกิน 100 โคโลนีต>อตัวอย>าง 1 กรัม 

การทดสอบคุณภาพ ด'านสี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผัส ประเมินผลการทดสอบด'านกล่ิน รสชาติ 

และเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวิธีการให'คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-points hedonic scale) 

โดยใช'ผู'ทดสอบจำนวน 30 คน นำผลมาวิเคราะห4หาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และ

วิเคราะห4หาความแตกต>างด'วยวิธี Duncan’s Multiple’s Range Test (DMRT) 

การศึกษาอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 28 องศาเซลเซียส นำผลิตภัณฑ4วุ'นลองกองได'รับการ

คัดเลือกบรรจุในถ'วยพลาสติกพร'อมฝาป∂ด เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 และ 28 องศาเซลเซียส สุ>มตัวอย>างตรวจปริมาณ

จุลินทรีย4ท้ังหมด ก>อนการเก็บรักษาและหลังการเก็บรักษาเปnนเวลา 7 วัน ด'วยวิธี Total plate count 

 

ผลการวิจัย 

วิธีการสกัดด'วยหม'อน่ึงความดันท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ให'ปริมาณสารสกัด

มากกว>าคือ 2.88 กรัม และมีลักษณะน้ำสีใสกว>า เม่ือเทียบกับการสกัดด'วยการต'มท่ีอุณหภูมิ 100 องศา

เซลเซียส นาน 30 นาที ให'ปริมาณสารสกัดน'อยกว>าคือ 1.53 กรัม (รูปท่ี 1A, 1B) เม่ือนำไปทำแห'งโดยเคร่ือง

ส6วนผสม สูตร 1 สูตร 2 สูตร3 

น้ำตาล (g) 40 50 60 

เน้ือลองกอง (g) 100 100 100 

แผ>นวุ'น (g) 6 6 6 

น้ำเปล>า (ml) 400 400 400 



 57 
วารสารวิทยาศาสตร์ปรีดียาธร 
ปีที่ 1 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2565 

ระเหยแห'งความดันต่ำ (Freeze dry) พบว>าการสกัดด'วยหม'อน่ึงความดันมีลักษณะเปnนสีขาว และเม่ือละลาย

วุ'นจะมีลักษณะสีใส และน>ารับประทานกว>า (รูปท่ี 1C, 1D) วิธีการสกัดด'วยหม'อน่ึงความดันท่ีอุณหภูมิ 121 

องศาเซลเซียส ให'ปริมาณสารสกัดมากกว>า (รูปท่ี 2) มีลักษณะปรากฏจากการสังเกตด'วยตาเปล>า สารท่ีสกัด

ออกมาได'มีลักษณะสีใส เม่ือเทียบกับการสกัดด'วยการต'มท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ให'ปริมาณสารสกัด

น'อยกว>า เม่ือนำไปทำแห'งแบบอบแห'ง (Hot air oven) พบว>าวิธีการสกัดด'วยหม'อน่ึงความดันท่ีอุณหภูมิ 121 

องศาเซลเซียส ผงวุ'นมีลักษณะใสกว>าการสกัดด'วยการต'มท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ซ่ึงจะแตกต>างกัน (รูป

ท่ี 1E, 1F) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 1 ลักษณะสีและปริมาณผลผลิตของการสกัด สกัดด'วยหม'อน่ึงความดัน (A) สกัดด'วยการต'มท่ี 100 

องศาเซลเซียส (B) ทำแห'งแบบโดยเคร่ืองระเหยความดันต่ำ สกัดด'วยหม'อน่ึงความดัน (C) สกัดด'วยการต'มท่ี 

100 องศาเซลเซียส (D) ทำแห'งแบบอบแห'ง สกัดด'วยหม'อน่ึงความดัน (E) สกัดด'วยการต'มท่ี 100 องศา

เซลเซียส (F) 

การสกัดด'วยหม'อน่ึงความดันท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ให'ปริมาณสารสกัดมากกว>า และเม่ือทำ

การละลาย พบว>าการสกัดด'วยการต'มท่ี 100 องศาเซลเซียสให'ความแข็งของวุ'นมากกว>าการสกัดด'วยหม'อน่ึง 
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ความดัน เน่ืองจากการสกัดด'วยหม'อน่ึงความดันโครงสร'างของสารถูกทำลาย และการใช'ความร'อนสูงนาน

เกินไป ซ่ึงจะส>งผลต>อการแข็งตัวของวุ'น เม่ือเปรียบเทียบด'วยวิธีการทำแห'งแบบใช'ความดันต่ำและการทำแห'ง

แบบอบแห'ง พบว>าการทำแห'งแบบใช'เคร่ืองระเหยแห'งความดันต่ำให'ปริมาณมากกว>า ลักษณะสีใสกว>า แต>ให'

ความเเข็งของวุ'นน'อยกว>า เม่ือทำการละลายในน้ำร'อนแล'วจะละลายง>ายกว>าการทำแห'งแบบอบแห'ง และจะ

เลือกวิธีการทำแห'งแบบใช'เคร่ืองระเหยแห'งความดันต่ำ เน่ืองจากการทำแห'งแบบอบแห'งจะมีลักษณะของวุ'น

ขุ>นกว>า และไม>น>ารับประทาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2 แสดงปริมาณสารสกัดระหว>างการทำแห'งแบบแช>เยือกแข็งและทำแห'งแบบอบแห'งการสกัดด'วยหม'อ

น่ึงความดัน 

 

การวิเคราะห4ปริมาณน้ำอิสระ (aw) ของแผ>นวุ'น พบว>าการสกัดด'วยหม'อน่ึงความดันท่ีอุณหภูมิ 121 

องศาเซลเซียส และการสกัดด'วยการต'มท่ีอุณหภูมิ100 องศาเซลเซียส มีค>าเฉล่ียเท>ากับ 0.58 และ 0.54 

ตามลำดับ (ตารางท่ี 2) ไม>มีความแตกต>างทางสถิติ 
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ตารางท่ี 2 การวิเคราะห4ปริมาณน้ำอิสระ (aw ) ของแผ>นวุ'น 

วิธีการ ปริมาณน้ำอิสระ aw (±S.D.) เกณฑ4มาตรฐานท่ีกำหนด 

การสกัดด'วยหม'อน่ึงความดัน 0.58±0.00 
ไม>เกิน 0.6 โดยน้ำหนัก 

การสกัดด'วยการต'ม 0.54±0.03 

F-test ns  

CV (%)  5.1  

ns = ไม4มีความแตกต4างทางสถิต ิ

การเปรียบเทียบการสกัดด'วยหม'อน่ึงความดัน จะให'สีใส  และให'ปริมาณมากกว>า การสกัดด'วยการ

ต'ม แต>ความแข็งของวุ'นจะแข็งมากกว>า และสีจะมีสีขุ>นกว>าการสกัดด'วยหม'อน่ึงความดัน เม่ือนำมา

เปรียบเทียบกับผงวุ'นในท'องตลาด พบว>าการสกัดด'วยหม'อน่ึงความดัน จะมีลักษณะใกล'เคียงกับผงวุ'นใน

ท'องตลาดมาก (ตารางท่ี 3) 

ตารางท่ี 3 แสดงลักษณะของผงวุ'นท่ีสกัด และนำมาเปรียบเทียบกับผงวุ'นตามท'องตลาด 

วิธีการสกัด/รูปภาพ สี ความแข็งของวุTน 

วุ'นตามท'องตลาด 

สีขาวใส +++ 

วุ'นท่ีสกัดด'วยหม'อน่ึงความดัน 

สีขาว + 

วุ'นท่ีสกัดด'วยการต'ม 

สีขาวขุ>น ++ 

+++ : แข็ง , ++ : แข็งน'อย , + : มีความยืดหยุ>น 
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การวิเคราะห4ปริมาณน้ำอิสระ (aw) ของวุ'นลองกอง ท่ีส>วนผสมของปริมาณน้ำตาลท่ีแตกต>างกัน 3 

สูตรได'แก> 40 50 และ 60 กรัม พบว>าค>าปริมาณน้ำอิสระ (aw) ท้ังสูตรท่ี 1 2 และ 3 มีค>าปริมาณน้ำอิสระ (aw)  

คือ 1.02 1.02 และ 1.02 ตามลำดับ ไม>มีความแตกต>างทางสถิติ เพ่ือป∫องกันการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย4

และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ4อาหาร (ตารางท่ี 4) 

 

ตารางท่ี 4 การวิเคราะห4ปริมาณน้ำอิสระ (aw) ของวุ'นลองกออง ก>อนการเก็บรักษา 

ตัวอย>างวุ'นลองกอง 

 

ปริมาณน้ำอิสระ aw (±S.D.) เกณฑ4มาตรฐาน 

ท่ีกำหนด 

น้ำตาล 40 กรัม 

น้ำตาล 50 กรัม 

น้ำตาล 60 กรัม 

1.02±0.00 

1.02±0.00 

1.02±0.00 

 

ไม>เกินร'อยละ 0.9 โดยน้ำหนัก 

F-test ns  

CV (%)  4.3  

ns = ไม>มีความแตกต>างทางสถิติ 

 

รูปท่ี 3 แสดงลักษณะสีของวุ'นลองกองท้ัง 3 สูตร น้ำตาล 40 กรัม สีเหลืองใส (A) น้ำตาล 50 กรัม สี

เหลืองใส (B) น้ำตาล 60 กรัมสีเหลืองใส (C) 

การประเมินคุณภาพคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ Hedonic scale 9 point โดยใช'ผู'ทดสอบชิม 

จำนวน 30 คนวางแผนการทดลองตามหลักสถิติแบบ Completely Randomized Design (CRD) ประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของวุ'นลองกองท่ีมีความเข'มข'นของน้ำตาลท่ีแตกต>างกันได'แก> 40 50 และ 60 กรัม 

โดยให'คะแนนความชอบในด'านต>างๆ คือ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม เพ่ือคัดเลือกความ

A B C 
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หวานในการพัฒนาผลิตภัณฑ4ลองกองโดยใช'สาหร>ายสีแดง การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด'านสี 

พบว>าลักษณะสีของวุ'นลองกอง ท่ีส>วนผสมของปริมาณน้ำตาลท่ีแตกต>างกัน 3 สูตรได'แก> 40 50 และ 60 กรัม 

เม่ือสังเกตลักษณะสีในแต>ละสูตรจะมีสีเหลืองใสเหมือนกันทุกสูตร ซ่ึงไม>มีความแตกต>างกัน (รูปท่ี 3) 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด'านสี พบว>าลักษณะสีของวุ'นลองกอง ท่ีส>วนผสมของปริมาณ

น้ำตาลท่ีแตกต>างกัน 3 สูตรได'แก> 40 50 และ 60 กรัม เม่ือสังเกตลักษณะสีในแต>ละสูตรจะมีสีเหลืองใส

เหมือนกันทุกสูตร ซ่ึงไม>มีความแตกต>างกัน (ตารางท่ี 5) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด'านกล่ิน 

พบว>าผลิตภัณฑ4ลองกองโดยใช'สาหร>ายสีแดง ท่ีมีความเข'มข'นของน้ำตาล 60 กรัม มีคะแนนความชอบด'าน

กล่ินสูงสุด เท>ากับ 7.56 เน่ืองจากมีเน้ือลองกอง มีกล่ินของลองกอง และกล่ินของน้ำตาลท่ีมีความเข'มข'นสูง

กว>า รองลงมา คือ ความเข'มข'นของน้ำตาล 40 และ 50 กรัม มีคะแนนความชอบด'านกล่ิน เท>ากับ 7.53 และ 

7.36 ตามลำดับ ไม>มีความแตกต>างสถิติ (ตารางท่ี 5) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด'านรสชาติ 

พบว>าผลิตภัณฑ4ลองกองโดยใช'สาหร>ายสีแดง ท่ีมีความเข'มข'นของน้ำตาล 40 กรัม มีคะแนนความชอบด'าน

รสชาติสูงสุด เท>ากับ 8.16 เน่ืองจากความหวานท่ี 40 กรัมให'ความหวานพอประมาณและความหวานจาก

ลองกอง จะทำให'มีความพอดี สำหรับผู'ท่ีไม>ชอบหวานมาก และรองลงมา คือ ความเข'มข'นของน้ำตาล 60 

และ 50 กรัม มีคะแนนความชอบด'านรสชาติ เท>ากับ 8.10 และ 8.10 ตามลำดับ ไม>มีความแตกต>างสถิติ 

(ตารางท่ี 5) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด'านเน้ือสัมผัส พบว>าผลิตภัณฑ4ลองกองโดยใช'สาหร>ายสี

แดง ท่ีมีความเข'มข'นของน้ำตาล 60 กรัม มีคะแนนความชอบด'านเน้ือสัมผัสสูงสุด เท>ากับ 8.23เน่ืองจากด'าน

เน้ือสัมผัส มีความยืดหยุ>น และความหวานเข'มข'นกว>าสูตรอ่ืน รองลงมา คือ ความเข'มข'นของน้ำตาล 40 และ 

50 กรัม มีคะแนนความชอบด'านเน้ือสัมผัส เท>ากับ 7.60 ซ่ึงมีความแตกต>างสถิติอย>างมีนัยสำคัญ (ตารางท่ี 5) 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด'านความชอบโดยรวม พบว>าผลิตภัณฑ4ลองกองโดยใช'สาหร>ายสีแดง 

ท่ีมีความเข'มข'นของน้ำตาล 60 กรัม มีคะแนนความชอบด'านความชอบโดยรวมสูงสุด เท>ากับ 8.23 เพราะว>า

ความเข'มข'นของน้ำตาลมีความหวานท่ีเหมาะสมกับวุ'นลองกอง ท้ังด'านสี ด'านกล่ิน และเน้ือสัมผัส รองลงมา 

คือ ความเข'มข'นของน้ำตาล 50 และ 40 กรัม มีคะแนนความชอบด'านความชอบโดยรวม เท>ากับ 7.82 และ 

7.23 ตามลำดับ มีความแตกต>างสถิติอย>างมีนัยสำคัญ (ตารางท่ี 5) 
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ตารางท่ี 5 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด6านรสชาติของผลิตภัณฑ=ลองกองโดยใช6สาหรBายสีแดง ท่ีมี

ความเข6มข6นของน้ำตาลตBางกัน 3 ระดับ 

วุ6นลองกอง ก ารยอม รับ ด6 าน

กล่ิน (±S.D.) 

ก ารยอม รับ ด6 าน

รสชาติ (±S.D.) 

การยอมรับด6านเน้ือ

สัมผัส (±S.D.) 

ก ารยอม รับ ด6 าน

ความชอบโดยรวม 

(±S.D.) 

น้ำตาล 40 g 7.53±0.89 8.16±0.64 7.60±0.77a 7.23±0.85a 

น้ำตาล 50 g 7.36±0.71 8.00±0.74 7.60±0.72a 7.83±0.64b 

น้ำตาล 60 g 7.56±0.67 8.10±0.71 8.23±0.62b 8.23±0.67c 

F-test ns ns * * 

CV (%) 13.0 8.8 9.8 10.8 

ns = ไม)มีความแตกต)างทางสถิต ิ
*  แตกต)างทางสถิติอย)างมีนัยสำคัญ (p≤ 0.05) 

 

การวิเคราะห=ปริมาณน้ำอิสระ (aw) ของการพัฒนาผลิตภัณฑ=ลองกองโดยใช6สาหรBายสีแดง เพ่ือศึกษา

อายุการเก็บรักษา พบวBาวุ6นลองกองท่ีอัตราสBวนของสารคาราจิแนนในสาหรBายสีแดงตBอน้ำลองกองหลังการ

เก็บรักษา ได6แกB 10:90 20:80 และ30:70 ท่ีสBวนผสมของปริมาณน้ำตาลท่ีแตกตBางกัน 3 สูตรได6แกB 40 50 

และ 60 กรัม ไมBมีความแตกตBางทางสถิติ (ตารางท่ี 6) 

 

ตารางท่ี 6 การวิเคราะห=ปริมาณความช้ืนเฉล่ียของวุ6นลองกอง หลังการเก็บรักษา 

วุ6นลองกอง 

 

ร6อยละปริมาณความช้ืน (±S.D.) เกณฑ=มาตรฐาน 

ท่ีกำหนด 

น้ำตาล 40 กรัม 

น้ำตาล 50 กรัม 

น้ำตาล 60 กรัม 

1.01±0.00 

1.01±0.00 

1.01±0.00 

 

ไมBเกินร6อยละ 0.9 โดยน้ำหนัก 

F-test ns   

CV (%) 0.9  

ns = ไม)มีความแตกต)างทางสถิต ิ
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การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 28 องศาเซลเซียส เปnนเวลา 7 วัน พบว>า การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส และระยะเวลาการเก็บรักษา 7 วัน ค>าสีและค>าความแข็งของวุ'นไม>มีการเปล่ียนแปลง ในขณะท่ี

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส และระยะเวลาผ>านไป 2 วัน ค>าสีและค>าความแข็งมีการเปล่ียนแปลง

ไป มีน้ำออกมาเล็กน'อย และมีเช้ือราเกิดข้ึน 

การวิเคราะห4ปริมาณจุลินทรีย4ท้ังหมดของวุ'นลองกองท่ีส>วนผสมของปริมาณน้ำตาลท่ีแตกต>างกัน 3 

สูตร ได'แก> 40 50 และ 60 กรัม พบว>าวุ'นลองกอง ก>อนเก็บรักษามีปริมาณจุลินทรีย4ท้ังหมด 1 1 และ 1 

โคโลนีต>อกรัม ตามลำดับ และวุ'นลองกองหลังการเก็บรักษาเปnนเวลา 7 วัน มีปริมาณจุลินทรีย4ท้ังหมด 1 3 

และ 5 โคโลนีต>อกรัม ตามลำดับ ไม>มีความแตกต>างทางสถิติ 

 

อภิปรายผล 

สาหร>ายสีแดงน้ำจืดเปnนกลุ>มของสาหร>ายท่ีมีจำนวนน'อยมากเม่ือเทียบกับสาหร>ายกลุ>มอ่ืน โดยมี

ประมาณ 200 ชนิดสาหร>ายกลุ>มน้ีมีการแพร>กระจายแหล>งน้ำไหลท่ีมีอุณหภูมิของน้ำต่ํา (วรรณิณี และเพ็ญศรี, 

2558) การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดวุ'นจากสาหร>ายผมนาง พบว>าอุณหภูมิและระยะเวลาในการให'

ความร'อนมีผลต>อสมบัติทางกายภาพของสารสกัด โดยพบว>าการสกัดสารสกัดจากสาหร>ายผมนาง ท่ีอุณหภูมิ 

121 องศาเซลเซียส เปnนเวลา 30 นาที การใช'สภาวะรุนแรงท่ีระยะเวลามากเกินไป ทำให'ผนังเซลล4 โครงสร'าง

ของสาหร>ายถูกทำลาย และ พบว>าสารสกัดจากสาหร>ายผมนางมีความแข็งแรงของเจล (gel strength) ลดลง  

และสีหลังการสกัดจะใสข้ึน ท้ังน้ีเน่ืองจากการสกัดด'วยความร'อนสูงในระยะเวลานานส>งผลให'เซลล4ของ

สาหร>ายถูกทำลายมากกว>าการให'ความร'อนด'วยน้ำร'อนท่ี 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที (ภัทิรา และ

วรางคณา, 2557) ต>างจากการรายงานของ จักรินทร4 และจิราพร (2554) ท่ีพบว>าการให'ความร'อนไม>มีผลต>อ

ค>าความแข็งแรงของเจลวุ'น และนำไปแช>แข็งท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส  นาน 24 ช่ัวโมง แล'วนำไป 

Freeze dry เปnนเวลา 48 ช่ัวโมง และจะได'วุ'นลักษณะเปnนแผ>น  เม่ือเปรียบเทียบการสกัดด'วยหม'อน่ึงความ

ดัน จะให'สีใส  และให'ปริมาณมากกว>าการสกัดด'วยการต'มแต>ความแข็งของวุ'นจะแข็งมากกว>า และสีจะมีสีขุ>น

กว>าการสกัดด'วยหม'อน่ึงความดัน เม่ือนำมาเปรียบเทียบกับผงวุ'นในท'องตลาด พบว>าการสกัดด'วยหม'อน่ึง

ความดัน จะมีลักษณะใกล'เคียงกับผงวุ'นในท'องตลาดมาก และมีคุณสมบัติท่ีไม>ละลายในน้ำเย็น แต>จะละลาย

ได'ในน้ำร'อนท่ีอุณหภูมิ 95-100 องศาเซลเซียส โครงสร'างของโมเลกุลจะอยู>กันอย>างไม>เปnนระเบียบ เม่ือ

อุณหภูมิลดลง สายพอลิเมอร4แต>ละสายเกิดการพันกันเปnนเกลียวคู> และเม่ืออุณหภูมิต่ำลงอีก ปลายสายของ 

Double helice แต>ละคู>จะรวมตัวเข'าใกล'กัน เกิดการเช่ือมต>อกันด'วยพันธะไฮโดรเจน เกาะรวมกันมากๆทำให' 
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เกิดการแข็งตัวของเจลมากข้ึน และเกิดเปnนโครงสร'างร>างแห 3 มิติท่ีแข็งแรง (สายสมร, 2547) ปริมาณน้ำ

อิสระของเจลท่ีสกัดได'มีปริมาณต่ำส>งผลถึงการเก็บรักษา อาหารแต>ละชนิดมีปริมาณน้ำอิสระท่ีเหมาะสม

แตกต>างกันตามปåจจัยอ่ืนๆของอาหารชนิดน้ัน (นุชเนตร และคณะ, 2562) 

การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ4วุ'นลองกองท่ีอุณหภูมิต>างกัน อุณหภูมิ 4 และ 28 องศา

เซลเซียส เปnนเวลา 7 วัน ผลการศึกษาพบว>า การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ปริมาณความช้ืนของ

วุ'นลองกองลดลงส>งผลให'มีค>าปริมาณน้ำอิสระ (aw) ลดลงไปด'วย การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ำ สามารถเก็บ

รักษาได'นานข้ึน แต>ความแข็งแรงของวุ'นจะลดลง (สายสมร, 2547) การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

ค>าสัมผัสทุกค>าจะลดลง (สุทธิวัฒน4 และคณะ 2554) การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส สุ>มตัวอย>าง

ตรวจปริมาณจุลินทรีย4ท้ังหมด ทุกๆ 2 วัน ด'วยวิธี Total plate count  (เสาวนีย4, 2556) ทำการวิเคราะห4

ปริมาณจุลินทรีย4ท้ังหมดโดยใช'อาหารเล้ียงเช้ือ Plate count agar (PCA) โดยจำนวนจุลินทรีย4ท้ังหมดต'องไม>

เกิน 1×104  โคโลนีต>อตัวอย>าง 1 กรัมทำการวิเคราะห4ปริมาณยีสต4และราโดยใช'อาหารเล้ียงเช้ือ Potato 

dextrose agar (PDA) โดยจำนวนยีสต4และราต'องไม>เกิน 100 โคโลนีต>อกรัม (มผช.518/2547) 

การศึกษาการวิเคราะห4คุณภาพทางจุลินทรีย4 ผลการศึกษาพบว>า การวิเคราะห4ปริมาณจุลินทรีย4

ท้ังหมดของผลิตภัณฑ4วุ'นลองกองท้ัง 3 สูตร ได'แก> 40 50 และ 60 กรัม มีปริมาณจุลินทรีย4ท้ังหมดเล้ียงใน

อาหาร PDA พบว>าวุ'นลองกอง ก>อนเก็บรักษามีปริมาณจุลินทรีย4ท้ังหมด 1 1 และ 1 โคโลนีต>อกรัม ตามลำดับ 

และวุ'นลองกองหลังการเก็บรักษาเปnนเวลา 7 วัน มีปริมาณจุลินทรีย4ท้ังหมด 1 3 และ 5 โคโลนีต>อกรัม  

ตามลำดับ ซ่ึงไม>เกิน 300 โคโลนีต>อกรัม และการวิเคราะห4ปริมาณยีสต4และราของผลิตภัณฑ4วุ'นลองกองมี

ปริมาณยีสต4และราเล้ียงในอาหาร PCA ก>อนเก็บรักษามีปริมาณจุลินทรีย4ท้ังหมด 4 5 และ 2 โคโลนีต>อกรัม 

ตามลำดับ และวุ'นลองกองหลังการเก็บรักษาเปnนเวลา 7 วัน มีปริมาณจุลินทรีย4ท้ังหมด 4 2 และ 1 โคโลนีต>อ

กรัม ตามลำดับ ไม>เกิน 100 โคโลนีต>อกรัม (ดวงกมล และคณะ, 2550)  

 

สรุปผล 

การศึกษาอัตราส>วนของสาหร>ายสีแดงและปริมาณน้ำตาลต>อผลิตภัณฑ4วุ'นลองกอง เพ่ือวิเคราะห4

คุณภาพทางกายภาพ และจุลินทรีย4ของผลิตภัณฑ4วุ'นลองกองสกัดจากสาหร>ายสีแดง เพ่ือประเมินคุณภาพและ

ทดสอบประสาทสัมผัสของผู'บริโภค และศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ4ใน 2 สภาวะ (ท่ีอุณหภูมิ 4 และ 25 

องศาเซลเซียส) จากการสกัดท้ัง 2 วิธี การสกัดด'วยหม'อน่ึงความดัน และการสกัดด'วยการต'ม พบว>าการสกัด

ด'วยหม'อน่ึงความดันมีสีใสกว>าและให'ปริมาณสารสกัดมากกว>าการสกัดด'วยการต'ม แต>ความแข็งของวุ'นน'อย 
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กว>าการสกัดด'วยการต'ม เน่ืองจากว>าการสกัดด'วยหม'อน่ึงความดัน ท่ีใช'เวลานาน ทำให'ผนังเซลล4  โครงสร'าง

ของผนังเซลล4ของสาหร>ายถูกทำลาย ซ่ึงจะส>งผลต>อความแข็งแรงของเจลวุ'น (gel strength) ลดลง  และสีหลัง

การสกัดจะใสข้ึนและเม่ือทำการละลาย พบว>าการสกัดด'วยหม'อน่ึงความดันจะละลายง>ายกว>าการสกัดด'วยการ

ต'ม (ภัทิรา และวรางคณา, 2557) 

การวิเคราะห4ปริมาณน้ำอิสระ (aw) ของแผ>นวุ'น พบว>าการสกัดด'วยหม'อน่ึงความดันท่ีอุณหภูมิ 121 

องศาเซลเซียส และการสกัดด'วยการต'มท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส มีปริมาณน้ำอิสระ (aw) เฉล่ียต่ำกว>า

ร'อยละ 0.6 ส>วนการวิเคราะห4ปริมาณน้ำอิสระ (aw) ของวุ'นลองกอง ก>อนการเก็บรักษา และหลังการเก็บรักษา 

ท่ีมีส>วนผสมของปริมาณน้ำตาลท่ีแตกต>างกันจำนวน 3 สูตร ได'แก> 40 50 และ 60 กรัม มีปริมาณน้ำอิสระ 

(aw) เฉล่ียสูงกว>าร'อยละ 0.9  

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด'านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ของวุ'น

ลองกองท้ัง 3 สูตร ได'แก> 40 50 และ 60 กรัมต>อ 500 มิลลิลิตร พบว>าคะแนนเฉล่ียการยอมรับด'านสี กล่ิน 

และรสชาติ ไม>มีความแตกต>างกันทางสถิติ ส>วนคะแนนเฉล่ียด'านเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความ

แตกต>างกันทางสถิติ สรุปการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของวุ'นลองกอง พบว>าสูตรท่ี 3 ท่ีมีส>วนผสม

ของปริมาณน้ำตาล 60 กรัม มีคะแนนความชอบมากท่ีสุดและดีท่ีสุด  

การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 28 องศาเซลเซียส เปnนเวลา 7 วัน พบว>า การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส และระยะเวลาการเก็บรักษา 7 วัน ให'ค>าสีและค>าความแข็งของวุ'นไม>มีการเปล่ียนแปลง 

ในขณะท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส และระยะเวลาผ>านไป 2 วัน ค>าสีและค>าความแข็งมีการ

เปล่ียนแปลงไป มีน้ำออกมาเล็กน'อย และมีเช้ือราเกิดข้ึน 

การวิเคราะห4ปริมาณจุลินทรีย4ท้ังหมดของวุ'นลองกองท้ัง 3 สูตร ได'แก> 40 50 และ 60 กรัมต>อ 500  

มิลลิลิตร พบว>าวุ'นลองกอง ก>อนการเก็บรักษา มีปริมาณจุลินทรีย4ท้ังหมดเพียง 1×108 โคโลนีต>อกรัม ท้ัง 3 

สูตร ซ่ึงอยู>ในเกณฑ4มาตรฐานท่ีกำหนด และวุ'นลองกองหลังการเก็บรักษาระยะเวลา 7 วัน พบว>าสูตรท่ีมี

ส>วนผสมของน้ำตาล 50 และ 60 กรัม มีปริมาณจุลินทรีย4ท้ังหมด1.5×108 และ 2×108  โคโลนีต>อกรัม ซ่ึงอยู>

ในเกณฑ4มาตรฐาน และสูตรท่ีมีส>วนผสมของน้ำตาล 40 กรัม มีปริมาณจุลินทรีย4ท้ังหมด 1 ×109 โคโลนีต>อ

กรัมเกินกว>าเกณฑ4มาตรฐานท่ีกำหนด 

การวิเคราะห4ปริมาณยีสต4และราของวุ'นลองกองท้ัง 3 สูตร ได'แก> 40 50 และ 60 กรัมต>อ 500  

มิลลิลิตร พบว>าวุ'นลองกอง ก>อนการเก็บรักษาท้ัง 3 สูตร มีปริมาณยีสต4และราเพียง 4 5 และ 2โคโลนีต>อกรัม 

ตามลำดับ ซ่ึงอยู>ในเกณฑ4มาตรฐานท่ีกำหนด และวุ'นลองกองหลังการเก็บรักษาระยะเวลา 7 วัน พบว>าวุ'น
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ลองกองท้ัง 3 สูตร มีปริมาณยีสต5และรา 4 2 และ 1 โคโลนีต>อกรัม ตามลำดับ ซ่ึงอยู>ในเกณฑ5มาตรฐานท่ี

กำหนดเช>นกัน 

 
ข#อเสนอแนะ 

การแปรรูปผลิตภัณฑ5ลองกองเปMนส่ิงสำคัญ เพ่ือช>วยเหลือเกษตรกรผูSปลูกลองกอง เน่ืองจากลองกอง

มีอายุการเก็บรักษาท่ีส้ัน การแปรรูปจึงเปMนวิธีท่ีจะเก็บรักษา และเพ่ิมมูลค>าใหSกับลองกองในช>วงฤดูกาลท่ีมี

ผลผลิตออกมามาก การใชSวัตถุดิบในทSองถ่ินร>วมแปรรูปยังช>วยเพ่ิมรายไดS และเกิดการพัฒนาทSองถ่ินไปดSวยกัน 

การทดสอบการยอมรับของผูSบริโภคควรใหSมีเพ่ิมเติม เพ่ือหาแนวทางในการปรับปรุงวุSนลองกองใหSดีย่ิงข้ึน 

 

กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณนางสาวอาซียะห5 วานิ นักศึกษาสาขาวิชาชีววิทยาประยุกต5 คณะวิทยาศาสตร5และ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร5 ท่ีช>วยในการทำงานวิจัยน้ี และคณะวิทยาศาสตร5และ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร5 
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