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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือผลิตวุ้นสวรรค์จากลองกอง (Lansium domesticum Corr.) และมังคุด 
(Garcinia mangostana Linn.) ที่มีมูลค่าต่ำของจังหวัดนราธิวาส โดย Acetobacter xylinum TISTR 893 
ในงานวิจัยนี้ได้ศึกษาอัตราส่วนของน้ำผลไม้ทั้ง 2 ชนิด และปัจจัยต่าง ๆ ที่เหมาะสม เพื่อส่งเสริมการเจริญของ
แบคทีเรียและผลิตปริมาณวุ้นสวรรค์ได้มากที่สุด ผลการทดลองพบว่า ปริมาณความเข้มข้นน้ำลองกอง 30 % 
(v/v) และ น้ำมังคุด 10 % (v/v) มีความเหมาะสมที่สุด โดยวิเคราะห์จากน้ำหนักวุ้นสวรรค์ได้เท่ากับ 
25.53±0.11 กรัม/100 มิลลิลิตร และ 23.24±0.42 กรัม/100 มิลลิลิตร ตามลำดับ และเมื่อศึกษาปัจจัยต่าง ๆ 
ในอาหารเลี้ยงเชื้อ ได้แก่ ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟต และพีเอชที่

เหมาะสม พบว่า 9 ◦Brix ในน้ำลองกอง และ 12 ◦Brix ในน้ำมังคุด มีความเหมาะสมต่อการเจริญของเชื้อและ
สร้างวุ้นสวรรค์ได้สูงสุดเท่ากับ 24.50±0.03 และ 22.90±1.04 กรัม/100 มิลลิลิตร ปริมาณแอมโมเนียม
ฟอสเฟต 0.5 % (w/v) และปรับพีเอชเริ่มต้น 4.0 ในอาหารเลี้ยงเชื้อนั้นมีความเหมาะสมสำหรับการเจริญของ
แบคทีเรีย วิเคราะห์น้ำหนักของวุ้นสวรรค์ได้เท่ากับ 23.29±0.20 และ 24.62±0.20 กรัม/100 มิลลิลิตร และ 
25.53±0.22 และ 27.31±0.10 กรัม/100 มิลลิลิตร ตามลำดับ จากนั้นทำการวิเคราะห์คุณภาพของวุ้นสวรรค์ 
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ที่ได้จากการหมักในอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีสภาวะที่เหมาะสมทั้งหมดพบว่า แบคทีเรียสร้างวุ้นสวรรค์ได้ปริมาณ
มากขึ้น โดยได้ปริมาณวุ้นสวรรค์จากน้ำลองกองเท่ากับ 30.64±0.56 กรัม/100 มิลลิลิตร และน้ำมังคุดเท่ากับ 
30.54±0.36 กรัม/100 มิลลิลิตร และเมื่อวิเคราะห์ลักษณะปรากฏทางกายภาพพบว่า วุ้นสวรรค์จากน้ำ
ลองกองจะมีสีน้ำตาลอมเหลือง ส่วนวุ้นสวรรค์จากน้ำมังคุดมีสีขาวนวล และคุณภาพของเนื้อสัมผัส Gel 
strength ของวุ้นสวรรค์ทั้งสองชนิดพบว่ามีค่าใกล้เคียงกัน 
คำสำคัญ: Acetobacter xylinum  วุ้นสวรรค์ ผลไม้ 
 

Abstract 
This research aims to produce bacterial cellulose from low-quality langsat (Lansium 

domesticum Corr.) and mangosteen (Garcinia mangostana Linn.), in Narathiwat Province, 
using Acetobacter xylinum TISTR 893. This study investigated the optimal ratio between the 
two types of fruit juices and the relevant factors that promote bacterial growth and 
maximize bacterial cellulose production. The experimental results indicated that 30 % (v/v) 
langsat juice and 10 % (v/v) mangosteen juice were the most suitable concentrations, as 
determined by the weight of the bacterial cellulose. The yields were 25.53 ± 0.11 g/100 mL 
and 23.24 ± 0.42 g/100 mL, respectively. In addition, an examination of various factors in the 
culture medium, including total soluble solids, ammonium phosphate concentration, and 
optimal pH, showed that 9 °Brix in langsat juice and 12 °Brix in mangosteen juice provided 
the most favorable conditions for bacterial growth, resulting in maximum bacterial cellulose 
yields of 24.50 ± 0.03 and 22.90 ± 1.04 g/100 mL. 0.5% (w/v) ammonium phosphate 
concentration combined with an initial pH of 4.0 in the culture medium was found to be 
optimal for bacterial growth. Under these conditions, the bacterial cellulose weights were 
23.29 ± 0.20 and 24.62 ± 0.20 g/100 mL, and 25.53 ± 0.22 and 27.31 ± 0.10 g/100 mL, 
respectively. Subsequently, the quality of bacterial cellulose produced under optimal 
culture conditions was analyzed. The results showed increased production, with yields of 
30.64 ± 0.56 g/100 mL from langsat juice and 30.54 ± 0.36 g/100 mL from mangosteen juice. 
Physical examinations showed that bacterial cellulose from langsat juice exhibited a 
yellowish-brown color, whereas that from mangosteen juice was off-white. The gel strength 
of cellulose from both fruit juices was similar, indicating comparable textural quality. 
Keywords: Acetobacter xylinum, bacterial cellulose, fruit  
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บทนำ 
ในยุคที่เทคโนโลยีเจริญก้าวหน้าและวิถีการดำเนินชีวิตของคนในปัจจุบันที่เปลี่ยนไปจากในอดีต เช่น 

การทำงานที่มีการแข่งขัน มีความเร่งรีบ และมีความกดดันที่มากขึ้น รวมถึงการสัมผัสมลพิษทางอากาศอยู่เป็น
ประจำ สิ่งเหล่านี้อาจจะทำให้ผู้คนเกิดความเครียดและเจ็บป่วยได้ง่าย  ปัจจัยดังกล่าวทำให้คนในปัจจุบันมี
ความสนใจที่จะดูแลสุขภาพมากขึ้น เพ่ือให้ร่างกายแข็งแรงและมีภูมิต้านทานที่ดี ไม่ว่าเป็นการออกกำลังกาย 
และการเลือกรับประทานอาหารที่มีประโยชน์แทนการรับประทานขนมหวานที่จะส่งผลเสียต่อร่างกายในระยะ
ยาว วุ้นสวรรค์ (Nata de Coco) หรือแบคทีเรียเซลลูโลส (Bacterial cellulose, BC) เป็นหนึ่งในผลิตภัณฑ์ท่ี
ได้รับความนิยมในการรับประทานของคนรักสุขภาพ เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากธรรมชาติโดยอาศัย
กระบวนการหมักของแบคทีเรียสกุล Acetobacter aceti sub sp. xylinum หรือ Gluconobacter xylinus 
(Chawla et al., 2009) วุ้นสวรรค์ เป็ น เส้น ใยเซลลู โลส  (cellulose microfiber) มีความละเอียดสู ง  

มีโครงสร้างทางเคมีประกอบด้วยสายโพลีแซคคาไรด์ต่อกันด้วยพันธะ β-1,4-glycosidic bond มีความเหนียว
และแข็งแรง (Dejsungkranont, 2018) นอกจากนี้ ผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์มีสรรพคุณที่สามารถช่วยแก้ร้อน 
ใน ลดอาการท้องผูกและป้องกันการเกิดมะเร็งลำไส้ได้ ปัจจุบันการผลิตวุ้นสวรรค์ไม่ได้ใช้แค่น้ำมะพร้าวในการ
ผลิตเท่านั้น แต่สามารถใช้วัตถุดิบชนิดอ่ืนในธรรมชาติผลิตวุ้นสวรรค์ได้ เช่น ผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์จากเปลือก
สัปปะรด วุ้นสวรรค์จากเปลือกแก้วมังกรเหลือทิ้ง วุ้นสวรรค์จากมะม่วง วุ้นสวรรค์จากเปลือกมังคุด และ  
วุ้นสวรรค์จากกากลูกหม่อน เป็นต้น (Dejsungkranont, 2018; Promwongpo et al., 2018; Phromthep 
et al., 2018; Jaturapiree et al., 2019; Somwong et al., 2025) ซึ่งจะได้วุ้นสวรรค์ที่มีสีและรสชาติของ
ผลไม้ที่แตกต่างจากวุ้นสวรรค์ที่ผลิตจากน้ำมะพร้าว 

ลองกองและมังคุดเป็นพืชเศรษฐกิจที่สำคัญของไทยชนิดหนึ่งที่เกษตรกรให้ความสนใจและนิยมปลูก
กันในหลายจังหวัดทางภาคใต้โดยเฉพาะจังหวัดนราธิวาส ลองกองเป็นผลไม้ที่มีรสชาติหวาน เนื้อมีสีขาวใส 
กลิ่นหอม อุดมไปด้วยวิตามิน B และ C มีฟอสฟอรัส แคลเซียม และมีสารแทนนิน ส่วนมังคุดจะมีรสชาติหวาน
อมเปรี้ยว เนื้อมีสีขาวนวล ประกอบด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ มีสารสำคัญชนิด แซนโทนและแทนนิน 
(Kaewruksa & Lungmann, 2018; Zeng et al., 2024; Saelee et al., 2024) ในฤดูกาลผลไม้ทุก ๆ ปีใน
พ้ืนที่จังหวัดนราธิวาสจะมีลองกองและมังคุดปริมาณมาก ซึ่งเกษตรกรจะเลือกคัดสรรผลไม้ที่คุณภาพดีในการ
จำหน่ายก่อน เนื่องจากผู้บริโภคให้ความสนใจและสามารถขายได้ราคาสูง ส่วนผลไม้ที่คุณภาพต่ำจะขายใน
ราคาที่ถูกและขายออกยากกว่า ด้วยลองกองและมังคุดมีอายุการเก็บรักษาสั้น ส่งผลให้เกิดการเน่าเสียได้ง่าย
และจะถูกทิ้งสู่สิ่งแวดล้อมได้ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีความสนใจที่จะนำลองกองและมังคุดที่คุณภาพต่ำหมักด้วย
แบคทีเรีย Acetobacter xylinum TISTR 893 และศึกษาปัจจัยต่างๆในอาหารเลี้ยงเชื้อที่เหมาะสม เพ่ือสร้าง
วุ้นสวรรค์ที่มีเส้นใยสูงและมีรสชาติผลไม้รสชาติใหม่ๆที่ต่างไปจากเดิม เหมาะสำหรับเป็นอาหารว่างแก่ผู้ที่
สนใจรับประทานเพ่ือการดูแลสุขภาพ อีกท้ังช่วยเพิ่มมูลค่าแก่ลองกองและมังคุดที่มีคุณภาพต่ำได้อีกด้วย 
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วัตถุประสงค์การวิจัย 
1. เพ่ือศึกษาปัจจัยที่เหมาะสมในการผลิตวุ้นสวรรค์ 
2. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์จากน้ำลองกองและน้ำมังคุด 

 
วิธีการวิจัย 

1. การเตรียมหัวเชื้อแบคทีเรียเซลลูโลส 
เตรียมอาหารเหลวที่ประกอบด้วย น้ำมะพร้าว 1 ลิตร 50 กรัม (w/v) น้ำตาลทราย 3 กรัม (w/v) 

แอมโมเนียมฟอสเฟต [(NH4)3PO4] และกรดอะซิติก 10 มิลลิลิตร (v/v) ทำการต้ม 20 นาที และใส่ลงในขวด
โหลแก้วใสขนาด 10 × 17 เซนติเมตร ที่ผ่านการฆ่าเชื้อ และตั้งทิ้งไว้จนกว่าอาหารเลี้ยงเชื้อเย็นลง จากนั้นใส่
หัวเชื้อ A. xylinum TISTR 893 15 % (v/v) และปิดฝาขวดด้วยผ้าขาวบางที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว นำไปบ่มที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน ในที่นิ่งเพ่ือป้องกันการขยับเขยื้อนของวุ้น แล้วสังเกตการเกิดขึ้น
ของวุ้นสวรรค์บนผิวหน้าอาหารเพื่อจะนำไปใช้เป็นกล้าเชื้อต่อไป 

2. การเตรียมวัตถุดิบ 
ชั่งน้ำหนักลองกองและมังคุดที่ปอกเปลือกเรียบร้อยแล้วอย่างละ 500 กรัม เติมน้ำปริมาตร 250 

มิลลิลิตร แล้วนำไปค้ันด้วยเครื่องคั้นแยกกาก เนื่องจากเป็นผลไม้ตามฤดูกาล น้ำผลไม้ทั้ง 2 ชนิดจะถูกบรรจุลง
ในถุงซิปลอค แล้วเก็บรักษาไว้ในตู้อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพื่อคงสภาพสดใหม่ ในส่วนของน้ำมะพร้าวนั้น
จะใช้แบบสดใหม่ทุกครั้ง โดยก่อนใช้จะกรองสิ่งสกปรกที่ปนเปื้อนในน้ำมะพร้าวออกด้วยผ้าขาวบางทุกครั้ง
ก่อนทำการทดลอง 

3. การศึกษาปัจจัยท่ีเหมาะสมในการผลิตวุ้นสวรรค์จากน้ำลองกองและน้ำมังคุด 
3.1 ศึกษาความเข้มข้นของน้ำลองกองและน้ำมังคุด 
ความเข้มข้นของแหล่งคาร์บอนจะมีผลต่อการผลิตเซลลูโลส เนื่องจากในระหว่างการหมักแบคทีเรีย

จะผลิตกรดกลูโคนิก ส่งผลให้พีเอชในอาหารเลี้ยงเชื้อลดลง ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของ
น้ำผลไม้ที่เป็นแหล่งคาร์บอนเพ่ือผลิตวุ้นสวรรค์ ดัดแปลงวิธีการทดลองของ Dejsungkranont (2018) โดย
เตรียมความเข้มข้นของน้ำลองกองและน้ำมังคุดอย่างละ 5 ระดับ คือ 10 20 30 40 และ 50 % (v/v) โดยใช้
น้ำมะพร้าวเป็นตัวปรับปริมาตร เนื่องจากในน้ำมะพร้าวมีแร่ธาตุที่สำคัญต่อการเจริญของเชื้อและส่งเสริมการ
สังเคราะห์วุ้นสวรรค์ได้ดี จากนั้นใส่ส่วนผสมอ่ืน ๆ ลงไป ได้แก่ น้ำตาลทราย 50 กรัม (w/v) แอมโมเนียม
ฟอสเฟต [(NH4)3PO4]  3 กรัม (w/v)  และ กรดอะซิติก 10 มิลลิลิตร (v/v) นำไปต้มที่อุณหภูมิ 100 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 20 นาที พักให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง แล้วบรรจุอาหารเหลวที่ได้ลงในขวดแก้วใสขนาด  
5 × 13 เซนติเมตร เติมหัวเชื้อ A. xylinum TISTR 893 10% (v/v) ปิดฝาขวดด้วยผ้าขาวบาง ที่นึ่งฆ่าเชื้อ
แล้ว และนำไปบ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วัน วิเคราะห์ปริมาณวุ้นสวรรค์ที่ได้ด้วยเครื่องชั่ง
ทศนิยม 4 ตำแหน่ง (Analytical balance (Mettler-Toledo, Thailand) ทำการทดลอง 3 ซ้ำแล้วหา
ค่าเฉลี่ย 
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3.2 ศึกษาปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด (ºBrix) 
น้ำตาลกลูโคสเป็นแหล่งคาร์บอนที่สำคัญต่อการเจริญของแบคทีเรีย งานวิจัยนี้จึงทำการศึกษาความ

เข้มข้นของน้ำตาลที่เหมาะสมต่อการผลิตวุ้นสวรรค์ โดยทำการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีอัตราส่วนที่เหมาะสม
ของน้ำผลไม้ทั้งลองกองและมังคุดจากข้อที่ 3.1 และศึกษาปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 4 ระดับ คือ  
6 9 12 และ 15 ºBrix และวัดค่าด้วย Hand refractometer (Atago, India) จากนั้นทำการฆ่าเชื้อที่อุณภูมิ 
100 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที ทิ้งไว้ให้เย็น แล้วใส่หัวเชื้อ A. xylinum TISTR 893 10% (v/v) ลงไป 
นำไปบ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 14 วัน วิเคราะห์ปริมาณวุ้นสวรรค์ที่ได้ด้วยเครื่องชั่งทศนิยม 4 ตำแหน่ง 
(Analytical balance (Mettler-Toledo, Thailand) ทำการทดลอง 3 ซ้ำแล้วหาค่าเฉลี่ย 

3.3 ศึกษาปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟตที่เหมาะสม 
แอมโมเนียมฟอสเฟตเป็นแหล่งไนโตรเจนและฟอสฟอรัสที่จำเป็นต่อการสร้างเอนไซม์และพลังงานใน

เซลล์รวมถึงรักษาค่า พีเอชให้เหมาะสมต่อการเจริญของแบคทีเรีย งานวิจัยนี้จึงศึกษาผลของปริมาณ
แอมโมเนียมฟอสเฟตในอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีผลต่อการผลิตวุ้นสวรรค์ โดยเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อที่เหมาะสมของ
น้ำผลไม้จากข้อที่ 3.1-3.2 จากนั้นใส่ปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟต 3 ระดับ คือ 0 0.5 และ 1.0 % (w/v) 
(Khemacheewakul, 2017) นำไปฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที ทิ้งไว้ให้เย็น แล้วใส่
หัวเชื้อ A. xylinum TISTR 893 10% (v/v) ลงไป อุณหภูมิบ่มที่  25 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 14 วัน 
วิเคราะห์น้ำหนักวุ้นสวรรค์ที่ ได้จากการหมักในสภาวะที่ เหมาะสม ด้วยเครื่องชั่งทศนิยม 4 ตำแหน่ง 
(Analytical balance (Mettler-Toledo, Thailand) ทำการทดลอง 3 ซ้ำแล้วหาค่าเฉลี่ย 

3.4 ศึกษาผลของพีเอช 
ค่าพีเอชในอาหารเลี้ยงเชื้อจะมีผลต่อการเจริญของเชื้อเป็นอย่างมาก เนื่องจากพีเอชเป็นปัจจัยหนึ่งที่

สำคัญในการสังเคราะห์เอนไซม์และการแบ่งเซลล์ งานวิจัยนี้จึงทำการศึกษาพีเอชที่เหมาะสมต่อการสร้างวุ้น
สวรรค์ โดยจะเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีสภาวะเหมาะสมจากข้อที่ 3.1-3.3 ปรับค่าพีเอชในอาหาร 4 ระดับ 
คือ 3.5 4.0 4.5 และ 5.0 ด้วยกรดอะซิติก จากนั้นทำการฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที 
ทิ้งไว้ให้เย็น แล้วใส่หัวเชื้อ A. xylinum TISTR 893 10% (v/v) ลงไป นำไปบ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
14 วัน ด้วยเครื่องชั่ งทศนิยม 4 ตำแหน่ง (Analytical balance (Mettler-Toledo, Thailand) ทำการ
ทดลอง 3 ซ้ำแล้วหาค่าเฉลี่ย 

4. ขั้นตอนการเก็บเกี่ยววุ้นสวรรค์ 
ขั้นตอนการเก็บเกี่ยววุ้นสวรรค์ ทำตามวิธีการของ Somwong et al. (2025) โดยนำวุ้นสวรรค์มาล้าง

ด้วยน้ำสะอาด 2 ครั้ง นำไปแช่ต่อในน้ำสะอาด 2 ชั่วโมง และทำการเปลี่ยนน้ำจนครบ 6 รอบ จากนั้นนำไปต้ม
ด้วยน้ำสะอาดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที และนำมาล้างให้น้ำสะอาดอีก 1 ครั้ง เพ่ือชะ
ล้างกรดอะซิติกที่ติดมากับวุ้น และเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพ่ือใช้ในการทดสอบข้ันตอนต่อไป 

5. การผลิตวุ้นสวรรค์จากน้ำผลไม้และการเก็บผลผลิตที่ได้รับ 
เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 2 แบบ แบบที่ 1 คืออาหารเลี้ยงเชื้อที่ใส่น้ำลองกอง โดยเตรียมน้ำมะพร้าว 

500 มิลลิลิตร ใส่น้ำลองกอง 30 % (v/v) และแอมโมเนียมฟอสเฟต 0.5 กรัม (w/v) แล้วใส่น้ำตาลกลูโคสปรับ
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ให้มีค่าเท่ากับ 9 °Brix และปรับพีเอชในอาหารเลี้ยงเชื้อเท่ากับ 4.0 ส่วนอาหารเลี้ยงเชื้อแบบที่ 2 นั้นจะใส่น้ำ
มังคุด 10 % (v/v) ปรับความหวานให้เท่ากับ 12 °Brix ในน้ำมะพร้าวปริมาตร 500 มิลลิลิตร แอมโมเนียม
ฟอสเฟต 0.5 กรัม (w/v) พีเอช 4.0 นำอาหารเลี้ยงเชื้อที่เตรียมไว้ไปฆ่าเชื้อด้วยวิธีการต้มที่อุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส ระยะเวลา 20 นาที พักให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง แล้วบรรจุใส่ขวดแก้วใสขนาด 5 × 13 เซนติเมตร 
เติมหัวเชื้อ A. xylinum TISTR 893 10 % (v/v) ปิดฝาขวดด้วยผ้าขาวบาง และนำไปบ่มที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส เป็นระยะเวลา 14 วัน จากนั้นทำการวิเคราะห์ลักษณะที่ปรากฏทางกายภาพของวุ้นสวรรค์ โดยจะ
เก็บเกี่ยววุ้นสวรรค์ตามขั้นตอนข้อที่ 4 จากนั้นนำวุ้นสวรรค์ที่ได้มาวางบนแผ่นกระดาษทิชชูเพ่ือซับน้ำออกจน
พ้ืนผิวด้านนอกของวุ้นสวรรค์แห้ง และนำไปชั่งน้ำหนักด้วยเครื่องชั่งทศนิยม 4 ตำแหน่ง Analytical balance 
(Mettler-Toledo, Thailand) ส่วนการวัดค่าสี (L*, a*, b*) ของวุ้นสวรรค์จะวิเคราะห์ด้วยระบบ CIE Lab 
scale ด้วยเครื่อง Handy colorimeter (ColorFlex Ez45/0L, USA) และวิเคราะห์ค่าความแข็งแรงของเจล 
(Gel strength) ด้วยเครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (Ametek Brookfield CTX Texture Analyzer, Germany) 
ใช้หัววัดขนาด 12.7 มิลลิเมตร Cylinder probe (TA18 sphere) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ แล้วหาค่าเฉลี่ย 

6. การประเมินผลทางสถิติ 
การประเมินผลทางสถิติ โดยใช้โปรแกรมวิเคราะห์สำเร็จรูป SPSS Version 16 เลือกวิธี one-way 

ANOVA และวางแผนการทดลองแบบ t-test และ CRD (Completely Randomized Design) นำข้อมูลที่ได้
จากการทดลอง 3 ซ้ำวิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of Variance (ANOVA) กำหนดระดับนัยสำคัญ 

α=0.05 และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยจากผลการทดลองด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test ที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95 % 

 
ผลการวิจัย 

1. ผลการศึกษาปัจจัยท่ีเหมาะสมในการผลิตวุ้นสวรรค์จากน้ำลองกองและน้ำมังคุด 
1.1 ปริมาณความเข้มข้นของน้ำลองกองและน้ำมังคุดที่เหมาะสม 
จากการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีความเข้มข้นของน้ำลองกองและน้ำมังคุดทั้งหมด 4 ระดับ 10 - 50 % 

(v/v) เพ่ือผลิตวุ้นสวรรค์ โดยแบคทีเรีย A. xylinum TISTR 893 พบว่า ความเข้มข้นของน้ำลองกองปริมาตร 
30 % (v/v) ผลิตวุ้นสวรรค์ได้มากที่สุดเท่ากับ 25.53±0.11 กรัม/100 มิลลิลิตร ส่วนความเข้มข้นของน้ำมังคุด
ที่เหมาะสมในการผลิตวุ้นสวรรค์เท่ากับ 10 % (v/v) ที่เชื้อสามารถนำไปใช้และผลิตวุ้นสวรรค์ได้สูงสุดเท่ากับ 
23.24±0.42 กรัม/100 มิลลิลิตร โดยวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าความเข้มข้นของวัตถุดิบนั้นส่งผลต่อการผลิต
ปริมาณวุ้นสวรรค์แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) (ภาพที่ 1, a) ดังนั้นในการทดลองครั้ง
ต่อไปจะเลือกใช้ปริมาณความเข้มข้นของน้ำลองกองและน้ำมังคุดที่ 30% (v/v) และ 10 % (v/v) ตามลำดับ 

1.2 ผลการศึกษาปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ (ºBrix) ที่เหมาะสม 
จากการศึกษาปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดในอาหารเลี้ยงเชื้อที่ใช้น้ำลองกองและน้ำมังคุด โดย

ปรับความเข้มข้นของน้ำตาลเท่ากับ 6 9 12 และ 15 ◦Brix เพ่ือผลิตวุ้นสวรรค์นั้น ผลการทดลองพบว่า  

วุ้นสวรรค์จากน้ำลองกองที่ความเข้มข้นของน้ำตาลเท่ากับ 9 ◦Brix สามารถผลิตวุ้นสวรรค์ได้สูงสุดเท่ากับ 
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24.50±0.03 กรัม/100 มิลลิลิตร ในขณะที่การผลิตวุ้นสวรรค์จากน้ำมังคุดที่มีความหวานเท่ากับ 12 ◦Brix ให้
ปริมาณวุ้นสวรรค์มากที่สุดเท่ากับ 22.90±1.04 กรัม/100 มิลลิลิตร (ภาพที่ 1, b) ตามลำดับ ดังนั้นในการ

ทดลองครั้งต่อไปจะเลือกระดับความเข้มข้นของน้ำตาลที่ 9 และ 12 ◦Brix ตามลำดับ 
1.3 ผลการศึกษาปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟตที่เหมาะสม  
จากการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแอมโมเนียมฟอสเฟตที่เติมลงไปในน้ำลองกองและมังคุดที่ระดับ 

0 0.5 และ 1.0 % (w/v) เพ่ือผลิตวุ้นสวรรค์นั้น พบว่า ปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟต 0.5 % (w/v) ในน้ำ
ลองกองและน้ำมังคุดเหมาะสมสำหรับให้แบคทีเรียเจริญและสร้างวุ้นสวรรค์ได้สูงสุดเท่ากับ 23.29±0.20 
กรัม/100 มิลลิลิตร และ 24.62±0.20 กรัม/100 มิลลิลิตร ในขณะที่อาหารเลี้ยงเชื้อที่ไม่ได้เติมแอมโมเนียม
ฟอสเฟต ซึ่งเป็นแหล่งไนโตรเจน แบคทีเรียไม่สามารถเจริญได้ ส่งผลให้ไม่เกิดการผลิตวุ้นสวรรค์ แสดงใน 
(ภาพที่ 1, c) ซึ่งความเข้มข้นของแอมโมเนียมฟอสเฟต 0.5 % (w/v) นี้จะถูกใช้ในการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ
ขั้นตอนต่อไป 

1.4 ผลการศึกษาพีเอชที่เหมาะสม 
จากการศึกษาค่าพีเอชของอาหารเลี้ยงเชื้อที่เหมาะสมต่อการผลิตวุ้นสวรรค์จากน้ำลองกองและน้ำ

มังคุด โดยเปรียบเทียบค่าพีเอชที่ระดับ 3.5 4.0 4.5 และ 5.0 ภายหลังจากการหมักโดย A. xylinum TISTR 
893 ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 14 วัน พบว่า เชื้อสามารถผลิตวุ้นสวรรค์ได้มากที่สุดในอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีค่า 
พีเอชเท่ากับ 4.0 วิเคราะห์จากน้ำหนักของวุ้นสวรรค์ได้เท่ากับ  25.53±0.22 และ 27.31±0.10 กรัม/100 
มิลลิลิตร ตามลำดับ (ภาพที่ 1, d) ในขณะที่อาหารเลี้ยงเชื้อที่ปรับค่าพีเอชน้อยกว่า 4.0 และมากกว่า 4.0 
แบคทีเรียสามารถผลิตวุ้นสวรรค์ลดลงโดยน้ำหนักที่ได้มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
ดังนั้น การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อในครั้งต่อไปจะปรับค่าพีเอชเท่ากับ 4.0 
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abc different letters in a column are significantly different level (p<0.05) 

 
ภาพที่ 1 ผลของปัจจัยที่มีผลต่อการสร้างวุ้นสวรรค์โดย  A. xylinum TISTR 893 ในอาหารเลี้ยงเชื้อที่
เหมาะสม หลังจากบ่มในระยะเวลา 14 วัน (a) ปริมาณความเข้มข้นของน้ำลองกองและน้ำมังคุด (b) ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (c) ปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟต และ (d) พีเอช 
 

2. วิเคราะห์ผลผลิตที่ได้รับ 
ผลการศึกษาคุณภาพของวุ้นสวรรค์จากน้ำลองกองและน้ำมังคุดที่ผลิตโดย A. xylinum TISTR 893 

หลังจากกระบวนการหมัก 14 วัน ในอาหารเลี้ยงเชื้อที่เหมาะสม แสดงใน ภาพที่ 2 และ ตารางที่ 1 พบว่า 
ปริมาณวุ้นสวรรค์ของน้ำลองกองเท่ากับ 30.64±0.56 กรัม/100 มิลลิลิตร และน้ำมังคุดเท่ากับ 30.54±0.36 
กรัม/100 มิลลิลิตร โดยผลที่ได้ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) เนื่องจากผลไม้ทั้ง 2 
ชนิดนี้ มีน้ำตาลฟรักโทสเป็นองค์ประกอบและในอาหารเลี้ยงเชื้อมีการเติมกลูโคสเพ่ือปรับความหวานก่อน
หมักเหมือนกัน จึงทำให้การสร้างปริมาณวุ้นสวรรค์ได้ผลใกล้เคียงกัน (Khemacheewakul, 2017) เมื่อ
วิเคราะห์ทางกายภาพของวุ้นสวรรค์ทั้งสองชนิด โดยวิเคราะห์จากการวัดค่าสี L*, a*, b* โดยค่า L* บ่งบอก
ความสว่าง คือ 0-100 (ดำ-สว่าง) ค่า (a+) บ่งบอกค่าสีแดง ส่วน (a-) บ่งบอกค่าสีเขียว ส่วน (b+) หมายถึงค่า
สีเหลือง และ (b-) หมายถึงค่าสีน้ำเงิน ซึ่งผลการทดลองของวุ้นสวรรค์จากน้ำลองกองมีค่าสี L*, a*, b* 
เท่ากับ 45.17±0.05, 12.15±0.04 และ 35.51±0.10 ตามลำดับ ในขณะที่วุ้นสวรรค์จากน้ำมังคุดมีค่าสี L* 
เท่ากับ 50.61±0.06 ซึ่งมากกว่าวุ้นสวรรค์จากน้ำลองกอง เนื่องจากวุ้นมีสีขาวกว่า และค่า a* เท่ากับ 
40.15±0.03 และค่า b* เท่ากับ -10.25±0.06 เมื่อวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดในวุ้นสวรรค์

a b 

c d 
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น้ำลองกองและน้ำมังคุด พบว่ามีค่าใกล้เคียงกันเท่ากับ 6.31±0.10 และ 6.17±0.42 ◦Brix และคุณภาพของ
เนื้อสัมผัส Gel strength ของวุ้นสวรรค์ทั้งสองชนิดพบว่ามีค่าใกล้เคียงกันเช่นกัน โดยวุ้นสวรรค์จากน้ำ
ลองกองเท่ากับ 33.56±0.15 และ 33.63±0.47 นิวตัน ตามลำดับ 
 

  
   (a)       (b) 

ภาพที ่2 วุ้นสวรรค์ที่ผลิตโดยแบคทีเรีย A. xylinum TISTR 893 ในน้ำลองกอง (a) และ น้ำมังคุด (b) 
 

ตารางท่ี 1 ลักษณะทางกายภาพของวุ้นสวรรค์น้ำลองกองและน้ำมังคุด 
คุณภาพ น้ำลองกอง น้ำมังคุด 

ส ี   
L* 45.17±0.05 50.61±0.06 
a* 12.15±0.04 40.15±0.03 
b* 35.51±0.10 -10.25±0.06 

น้ำหนักวุ้นสวรรค์ (กรัม/100 มิลลลิิตร) 30.64±0.56 30.54±0.36 
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (°Brix) 6.31±0.10 6.17±0.42 
Gel strength (นิวตัน) 33.56±0.15 33.63±0.47 
± average of standard deviation  
L*: Lightness, axis shows L = 0 (black or total absorption) at the bottom  
a*: Red/Green Value, (+) movement represents a shift toward red, (-) movement represents a shift toward 
green  
b*: Blue/Yellow Value, (+) movement represents a shift toward yellow, (-) movement represents a shift 

toward blue 

 
อภิปรายผล 

จากการทดลองผลิตวุ้นสวรรค์จากน้ำลองกองและน้ำมังคุด โดยเชื้อ A. xylinum TISTR 893 พบว่า
น้ำลองกองที่ความเข้มข้น 30 % (v/v) เชื้อสามารถผลิตวุ้นสวรรค์ได้ดี เนื่องจากในลองกองนั้นมีปริมาณ
น้ำตาลสูง (Huang et al., 2021) ทำให้เชื้อสามารถนำไปใช้เป็นแหล่งคาร์บอนเพ่ือการเจริญเติบโตและผลิต
เซลลูโลสเป็นผลิตภัณฑ์ได้ ส่วนน้ำมังคุดพบว่า การใช้ความเข้มข้น 10 % (v/v) เชื้อจะผลิตเซลลูโลสดีกว่าการ
ใช้ปริมาณความเข้มข้นสูง ๆ เนื่องจากน้ำมังคุดมีค่าพีเอชเท่ากับ 2.8-3.1 ซึ่งจะมีรสชาติหวานอมเปรี้ยวกว่า 
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น้ำลองกอง (Matan et al., 2024) และการทดลองยังพบว่า หากใช้ปริมาณน้ำมังคุดที่มีความเข้มข้นมากกว่า 
10% (v/v) ความเป็นกรดในผลไม้จะส่งผลต่อการเจริญของแบคทีเรียและการสร้างเซลลูโลสได้ 

การศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการผลิตวุ้นสวรรค์ ได้แก่ ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดในน้ำผลไม้ 
ปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟตที่เหมาะสม พีเอชในอาหารเลี้ยงเชื้อพบว่า การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อน้ำลองกอง
และน้ำมังคุด ที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (TSS) เท่ากับ 9 - 12 °Brix นั้น จะส่งเสริมการเจริญของ
เชื้อและสร้างเซลลูโลสได้สูงสุด ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Promwongpo et al. (2018) ที่ศึกษาสภาวะที่
เหมาะสมในกระบวนการหมักเพ่ือผลิตเซลลูโลสด้วย A. xylinum TISTR 975 จากน้ำมะม่วงสุกสายพันธุ์
น้ำดอกไม้พบว่า ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดในช่วง 8-10 °Brix แบคทีเรียจะสร้างเซลลูโลสได้ดีที่สุด 
และรายงานของ Bunyakorn (2017) ที่ศึกษาการผลิตวุ้นสวรรค์เพ่ือการแปรรูปเครื่องดื่มน้ำฟักข้าวพบว่า 
ปริมาณน้ำตาล 6-10 °Brix เหมาะสมต่อการเจริญของแบคทีเรีย A. xylinum และผลิตวุ้นสวรรค์ได้มากกว่า
การใช้ความเข้มข้นของน้ำตาลที่ระดับอ่ืน ซึ่งมีการรายงานว่าแบคทีเรียกลุ่มนี้สามารถใช้แหล่งคาร์บอนที่มี
คาร์บอนอะตอมทั้ง C5 และ C6 ได้ เช่น กลูโคส ฟรักโทส มอลโทส ไซโลส สตาร์ซ และ กลีเซอรอล 
(Khemacheewakul, 2017) 

อาหารเลี้ยงเชื้อที่มีการเติมแอมโมเนียมฟอสเฟตที่ เป็นแหล่งไนโตรเจนให้แบคทีเรียใช้ในการ
เจริญเติบโต พบว่าอาหารเลี้ยงเชื้อที่เติมแอมโมเนียมฟอสเฟตปริมาณ 0.5-1.0 % (w/v) แบคทีเรียจะสร้างวุ้น
สวรรค์ได้มากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับอาหารเลี้ยงเชื้อที่ไม่ได้เติมแหล่งไนโตรเจน เนื่องจาก A. xylinum  
มีกระบวนการหายใจแบบใช้ออกซิเจน โดยจะใช้ฟอสเฟตเป็นส่วนประกอบที่สำคัญในการเปลี่ยนพลังงานที่อยู่
ในรูป ADP เป็น ATP ในกระบวนการไกลโคไลซิส (Moat et al., 2002) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Promwongpo et al. (2018) ที่พบว่า การเติมแหล่งไนโตรเจนที่มีแอมโมเนียมฟอสเฟตความเข้มข้น 0.5 % 
(w/v) ในอาหารเลี้ยงเชื้อ ส่งเสริมให้แบคทีเรียเจริญและผลิตเซลลูโลสได้สูงสุด และรายงานวิจัยของ 
Samappito et al. (2023) ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเซลลูโลสจากปลายข้าวเหนียวดำ ซึ่งพบว่าการ
เติมแอมโมเนียมฟอสเฟตความเข้มข้น 0.5 % (w/v) ในอาหารเลี้ยงเชื้อ จะทำให้เชื้อผลิตเซลลูโลสได้สูงสุด 
และการเติมสารประกอบแหล่งไนโตรเจนที่ระดับความเข้มข้น 0.5-0.6 % (w/v) นั้น เหมาะสมต่อการเจริญ
ของแบคทีเรีย A. xylinum ซึ่งจะช่วยเร่งกระบวนการหมักวุ้นสวรรค์ได้เร็วกว่าอาหารเลี้ยงเชื้อที่ไม่ได้เติมแหล่ง
ไนโตรเจน (Panesar et al., 2009) นอกจากนี้ มีงานวิจัยที่พบว่า หากเติมปริมาณแอมโมเนียมฟอสเฟต
มากกว่า 1.0 % (w/v) จะส่งผลให้แบคทีเรียผลิตเซลลูโลสลดลง เนื่องจากปริมาณแหล่งไนโตรเจนที่มากเกินไป 
แบคทีเรียจะนำไปใช้ทั้งในกระบวนการเมทาบอลิซึมภายในเซลล์และใช้ในการเพ่ิมจำนวนเซลล์ ส่งผลให้การใช้
แหล่งไนโตรเจนเพ่ือสร้างเซลลูโลสลดลงได้ (Panesar et al., 2009; Zahan et al., 2014) 

จากการศึกษาผลของพีเอชที่จะส่งผลต่อการผลิตวุ้นสวรรค์ พบว่าอาหารเลี้ยงเชื้อน้ำลองกองและน้ำ
มังคุดที่มีค่าพีเอชเท่ากับ 4.0 นั้น เชื้อเจริญเติบโตได้ดีและสร้างวุ้นสวรรค์ได้สูงสุด ในขณะที่อาหารเลี้ยงเชื้อที่
ปรับค่าพีเอชน้อยกว่าหรือมากกว่า 4.0 จะส่งให้แบคทีเรียผลิตวุ้นสวรรค์ลดลง เนื่องจากในระหว่างกระบวน
หมักค่าพีเอชในอาหารจะลดลงกว่าเดิม เนื่องจากแบคทีเรียจะผลิตกรดกลูโคนิก กรดแอซิติก และกรดแลคติก 
ส่งผลให้การผลิตวุ้นสวรรค์ลดลง ความเข้มข้นของพีเอชในอาหารเลี้ยงเชื้อเป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่จะส่งผลต่อ
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กระบวนการหมักวุ้นสวรรค์ เนื่องจากค่าพีเอชที่ต่ำหรือสูงเกินไปจะทำให้เอนไซม์เสียสภาพ และจะขัดขวาง
การไหลของอิเล็กตรอนไปยังสารตั้งต้นที่จำเป็นต่อการสร้างเซลลูโลสในกระบวนการเมทาบอลิซึมของ
แบคทีเรีย ซึ่งสอดคล้องกับผลการทดลองของ Samappito et al. (2023) ที่เปรียบเทียบค่าพีเอชในอาหาร
เลี้ยงเชื้อจากปลายข้าวเหนียวดำ เพ่ือให้ A. xylinum เพ่ือผลิตวุ้นสวรรค์ พบว่าอาหารเลี้ยงเชื้อที่ปรับค่า 
พีเอช 4.0 เหมาะสมที่สุดสำหรับการเจริญและการสร้างวุ้น เช่นเดียวกับรายงานผลการทดลองของ 
Promwongpo et al. (2018) ที่พบว่า A. xylinum เจริญได้ดีและสร้างวุ้นได้มากที่สุดเมื่อเลี้ยงในอาหารเลี้ยง
เชื้อน้ำมะม่วงที่มีค่าพีเอชเท่ากับ 4.0 โดยปริมาณกรดที่มากขึ้นหรือกรดลดลงนั้น จะเกี่ยวข้องต่อการทำงาน
ของเอนไซม์ในกระบวนการเมทาบอลิซึมของแบคทีเรียและส่งผลต่อการผลิตเซลลูโลส (Lestari et al., 2014) 
และ Raghunathan (2013) รายงานว่าพีเอชที่อยู่ในช่วง 4.0-6.0 นั้นมีความเหมาะสมต่อการเจริญของ A. 
xylinum เพ่ือผลิตเซลลูโลสได้ดี 

คุณภาพของวุ้นสวรรค์จากน้ำลองกองและน้ำมังคุดที่ผลิตโดย A. xylinum TISTR 893 หลังจาก
กระบวนการหมัก 14 วัน ในอาหารเลี้ยงเชื้อที่เหมาะสม พบว่าวุ้นสวรรค์จากน้ำลองกองจะมีสีเข้มกว่าวุ้น
สวรรค์จากน้ำมังคุด (L*) เนื่องจากผลลองกองสุกจะมีสีน้ำตาลอมเหลือง ส่วนผลมังคุดจะมีสีขาวนวล ส่งผลให้
วุ้นสวรรค์ที่ได้มีสีต่างกัน เมื่อวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดพบว่า วุ้นสวรรค์ทั้ง 2 ชนิด มีค่า
ใกล้เคียงกัน เนื่องจากในผลไม้ทั้งสองชนิดนี้มีส่วนประกอบของน้ำตาล 3 ชนิดได้แก่ ฟรักโตส กลูโคส และ
ซูโครส ซึ่งมีปริมาณน้ำตาลเท่ากับ 14-37 % (w/w) (Huang et al., 2021; Sealee et al., 2024) ส่วน
คุณภาพของเนื้อสัมผัส Gel strength พบว่ามีค่าใกล้เคียงเช่นกัน โดยวุ้นสวรรค์จากน้ำลองกองเท่ากับ 
33.56±0.15 และ 33.63±0.47 นิวตัน ตามลำดับ โดยทั่วไปวุ้นสวรรค์จะนิยมผลิตจากน้ำมะพร้าวเป็นวัตถุดิบ
หลักเพียงอย่างเดียวเนื่องจากมีสารอาหารและแหล่งคาร์บอนที่จำเป็นต่อการเจริญของแบคทีเรียเพ่ือผลิต  
วุ้นสวรรค์ (Lapuz et al., 1967) แต่เมื่อนำมาผสมกับน้ำลองกองหรือน้ำมังคุดจะยิ่งส่งผลให้การสร้าง
เซลลูโลสได้มากขึ้น เพราะในลองกองและมังคุดมีสารอินทรีย์และอนินทรีย์ ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน 
แคลเซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม โซเดียม และแมกนีเซียม (Yang et al., 2021; Yao et al., 2021) ซึ่ง
อาจจะช่วยส่งเสริมให้แบคทีเรียนำไปใช้ในการเจริญและสร้างเซลลูโลสได้ดีขึ้น นอกจากนี้ในลองกองและมังคุด
มีสารสำคัญที่ช่วยต้านการอักเสบ สารต้านอนุมูลอิสระ และสารต้านมะเร็ง (Aukkanimart et al., 2015; 
Zeng et al., 2024) สอดคล้องกับงานวิจัยของ Dejsungkranont (2018) รายงานว่า A. xylinum ผลิต 
วุ้นสวรรค์จากเปลือกแก้วมังกรพันธุ์เนื้อสีแดง ได้ปริมาณเซลลูโลสปริมาณ 28.86-49.87 กรัม แสดงค่าสี L 
มากกว่า a เนื่องจากวุ้นสวรรค์มีสีม่วงอมดำ ซึ่งเป็นผลจากการสะสมรงควัตถุของบีตาไซยานินไว้ในแผ่นวุ้น 
และมีปริมาณของแข็งที่ละลายทั้งหมด 10 °Brix และงานวิจัยของ Somwong et al. (2025) รายงานว่า วุ้น
สวรรค์ที่ผลิตจากกากลูกหม่อนให้ปริมาณเท่ากับ19.5±0.19 กรัม/100 มิลลิลิตร ปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมดเท่ากับ 9.20±0.17 °Brix ให้ค่าสีแดง (a) มากกว่าวุ้นสวรรค์จากน้ำมะพร้าว และวัดความแข็งแรงเจล
ได้เท่ากับ 28.27±0.35 นิวตัน ซึ่งจากการรายงานทั้งหมดนี้แสดงให้เห็นว่าการผลิตวุ้นสวรรค์โดย A. xylinum 
โดยใช้วัตถุดิบที่เหลือทิ้งในธรรมชาติชนิดอ่ืนๆสามารถทำได้ นอกจากจะเป็นวิธีการแปรรูปอย่างหนึ่งเพ่ือเพ่ิม
มูลค่าแล้ว ยังสามารถสร้างผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์ที่มีรสชาติใหม่ ๆ ได ้
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สรุป 

จากการทดลองการผลิตวุ้นสวรรค์จากน้ำลองกองและน้ำมังคุดที่มีคุณภาพต่ำ โดยแบคทีเรีย  A. 
xylinum TISTR 893 พบว่าเชื้อสามารถเจริญได้ดี ในอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีความเข้มข้นของน้ำลองกอง 30 % 
(v/v) และในน้ำมังคุด 10 % (v/v) ที่ผสมในน้ำมะพร้าว นอกจากนี้ยังพบว่าปัจจัยต่างๆส่งผลต่อการเจริญของ
เชื้อและการสร้างเซลลูโลสได้เช่นกัน โดยอาหารเลี้ยงเชื้อที่เติมน้ำตาลให้มีปริมาณ Total soluble solid 
เท่ากับ 9 และ 12 °Brix แอมโมเนียมฟอสเฟต 0.5% (w/v) และปรับพีเอชเท่ากับ 4.0 นั้นจะช่วยส่งเสริมให้
เชื้อเจริญดีและสร้างปริมาณเซลลูโลสได้สูงสุด นอกจากนี้ วุ้นสวรรค์ที่ผลิตจากน้ำลองกองและน้ำมังคุดจะมีสี
และกลิ่นรสผลไม้ ซึ่งแตกต่างจากวุ้นสวรรค์ที่ทำมาจากน้ำมะพร้าวอย่างเดียว จึงทำให้เป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่
น่าสนใจสำหรับอาหารว่างของคนรักสุขภาพ และในอนาคตจะพัฒนาผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์ลองกองและมังคุด
ผสมกับโยเกิร์ตหรือเครื่องดื่ม เพ่ือให้รับประทานง่ายและเป็นการสร้างมูลค่าให้กับผลไม้ในท้องถิ่น 
 
ข้อเสนอแนะ 

เนื่องจากการทดลองนี้ศึกษาเกี่ยวกับปัจจัยที่ส่งผลต่อการสร้างวุ้นสวรรค์และคุณภาพของวุ้นสวรรค์ท่ี
ได้จากน้ำลองกองและน้ำมังคุดเท่านั้น ในวิจัยครั้งหน้าผู้วิจัยควรทำการทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้
ผู้บริโภคชิมและประเมินคะแนนความชอบโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์ที่ได้ 
 
กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยฉบับนี้สำเร็จลุล่วงได้ด้วยดี โดยได้รับการสนับสนุนจากคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร์ ที่ได้ให้ความอนุเคราะห์ในการใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ สารเคมี และ
ห้องปฏิบัติการสำหรับการทำงานวิจัยในครั้งนี้ 
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