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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ในการน าวัสดุเศษเหลือทางการเกษตร และ การน าผักเหมียงพัฒนาเพื่อผลิตภัณฑ์สุขภาพ โดยท าวุ้น

มะพร้าวจากน้ าผักเหมียง  ผลการศึกษาพบว่าน้ าผักเหมียงที่น ามาใช้ในการทดลองมีปริมาณเถ้า ไขมัน และโปรตีนร้อยละ 0.39  0.75 
และ 0.09 ตามล าดับ ส่วนคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์พบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 30 CFU/g เมื่อน าน้ าผักเหมียงมาใช้เป็น
ส่วนผสมในการท าวุ้นมะพร้าวในอัตราส่วนน้ ามะพร้าวต่อน้ าผักเหมียงเท่ากับ 1:3 จะท าให้เกิดแผ่นวุ้นมะพร้าวที่มีสีขาวนวล หนา
ประมาณ 1 เซนติเมตร กว้าง 23 เซนติเมตร และยาว 40 เซนติเมตร จากนั้นน าวุ้นมะพร้าวที่ผลิตจากน้ าผักเหมียงที่ได้มาศึกษา
องค์ประกอบทางเคมีพบว่ามีปริมาณความช้ืน เถ้า ไขมัน และโปรตีนร้อยละ 0.85  0.07  1.09 และ 0.36 ตามล าดับ ส่วนปริมาณกรด
ทั้งหมด 0.12 กรัม/100 มิลลิลิตร/ตัวอย่าง เมื่อน าวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงน ามาเสริมในลูกช้ินปลาสากร้อยละ 5 10  และ 15 
ตามล าดับ พบว่า การเสริมวุ้นมะพร้าวร้อยละ 10 ส่งผลให้ gel strength มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น เมื่อเทียบกับชุดควบคุมที่ ( P≤ 0.05)   ซึ่ง
สอดคล้องกับการศึกษาโครงสร้างระดับจลุภคของเจลลกูช้ินปลาสากมีการเข้ากันของเนื้อปลาและเส้นใยไฟเบอร์ของวุ้นมะพร้าวมากขึ้น
ของโครงสร้างตาข่าย 3 มิติ และมีการผสมกลมกลืนเมื่อเทียบกับการเสริมวุ้นมะพร้าวร้อยละ 5 10 และ 15 ตามล าดับ   ส่วนวิเคราะห์
ทางด้านจุลินทรีย์พบน้อยกว่า 30 CFU/g  ทางด้านประสาทสัมผัสพบว่าผู้ทดสอบยอมรับผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ า
ผักเหมียงร้อยละ 10 
ค าส าคัญ     :  วุ้นมะพร้าว,  ลูกช้ินปลาสาก, ผักเหมยีง 

 
Abstract 

This research aimed to make use of agricultural by-product especially Southern native leave extract 
(Puk-Miang) as part of nata de coco making as a healthy dish. Results revealed that Puk-Miang extracted liquid 
was composed of 0.39% ash, 0.75% fat and 0.09% protein content respectively. Microbiological examination 
demonstrated that total viable count was less than 30 CFU/g. A ratio of  1:3 (coconut water: Puk-Miang liquid 
extract) was used and whitish jelly layer  (23  x 40 x 1 cm (Width x Length x Thickness) was formed. Proximate 
analysis of resultant nata de coco product revealed that its moisture, ash, fat, and protein content were of 0.85, 
0.07, 1.09 and 0.36% . Derived nata de coco was added into Baracuda based meatball were of 5, 10 and 15% 
respectively and results found that 10% nata de coco supplemented meatball increased its gel strength 
compared to control ( P≤ 0.05). This corresponded to microstructural investigation of Barracuda based meatball 
gel in a way that 3- dimensional structure was a consequence of  thorough mix or combination of fish protein 
and fiber strand of nata de coco. Microbiological examination of the product revealed that < 30 CFU/g was found 
as organoleptic result showed that 10% nata de coco supplemented Barracuda based meatball formulation was 
most accepted. 
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1. บทน า 

ผักเหมียง (เหลียง, เขรียง) เป็นผักพ้ืนบ้านประเภทไม้พุ่ม ขึ้นช่ือว่าเป็น “ราชินีผักพื้นบ้านในภาคใต้” พบมากในแถบภาคใต้
ตอนบนและเป็นที่นิยมบริโภคกันโดยทั่วไปของคนในพื้นที่ ผักเหมียงเป็นผักปลอดสารพิษและอุดมด้วยเบต้าแคโรทีนซึ่งถือว่าเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระที่ส าคัญ อีกทั้งยังเป็นสารตั้งต้นสร้างวิตามินเออีกด้วย คุณค่าทางโภชนาการ[1] ของผักเหมียง 100 กรัมหรือ 1 ขีดไม่
รวมก้าน มีปริมาณเบต้าแคโรทีนสูงถึง 1,089 ไมโครกรัมหน่วยเรตินัล ซึ่งมีปริมาณสูงกว่าผักบุ้งจีน 3 เท่าและมากกว่าผักบุ้งไทย 5-10 
เท่า อีกทั้งผักเหมียงยังมีแคลเซียมและฟอสฟอรัสที่มีคุณสมบัติช่วยบ ารุงกระดูกอีกด้วย  งานวิจัยการพัฒนาผักแผ่น (Crispy 
Vegetable Chips) [2] ได้มีการน าผักเหมียงไปท าเป็นผักแผ่นเพื่อบริโภค ในขั้นตอนของกระบวนการท าผักแผ่นจะมีน้ าเป็นวัสดุ เศษ
เหลือในการท าผักแผ่น ผู้วิจัยจึงได้มีแนวคิดในการน าน้ าจากกระบวนการดังกล่าวมาพัฒนาต่อยอดเป็นอาหารในการเจริญเติบโตของ
เชื้อที่ใช้ในการผลิตวุ้นมะพร้าว โดยมีการศึกษาและวิเคราะห์อัตราส่วนของน้ าผักเหมียงและน้ ามะพร้าวในปริมาณที่เหมาะสมต่อการ
เลี้ยงเช้ือเพื่อผลิตวุ้นมะพร้าว  

วุ้นมะพร้าวเป็น Gelatinous Bacterial Cellulose ประกอบด้วยเส้นใยละเอียดของเซลลูโลสที่อยู่ในรูปของเจล ซึ่งเรียกว่า 
Cellulose Microfiber เป็นลักษณะของวุ้นที่ได้เป็นเยื่อเหนียว ท าให้มีความแข็งแรงเกิดขึ้น  [3] ในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์โปรตีนเจลจากเนื้อปลา ชนิดและคุณภาพวัตถุดิบมีความส าคัญเป็นอย่างมาก เนื่องจากความสามารถในการเกิดเจลที่ดีนั้น 
ได้ผลมาจากวัตถุดิบสดหรือเนื้อปลาบดที่มีคุณภาพโปรตีนสูง และเจลจะมีความแตกต่างกันขึ้นอยู่กับประเภทของเนื้อปลาแต่ละชนิด  
[4] ลูกช้ินปลาที่มีคุณภาพนั้นจะมีปรมิาณของโปรตีนเป็นปริมาณมากท าให้ผู้บรโิภคได้รับสารอาหารที่มีปริมาณโปรตีนสูง และเมื่อเสริม
วุ้นมะพร้าวในลูกชิ้นปลาก็จะช่วยให้ผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาสากท่ีเสริมวุ้นมะพร้าวนี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและมีคุณค่าต่อสุขภาพของ
ผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น อีกท้ังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้ผลิตภัณฑ์ได้อีกทางหนึ่งด้วย 

 
2. วิธีการทดลอง 
    กระบวนการท าลูกช้ินปลาสากเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงต้องมีส่วนประกอบในการผสมที่ช่วยให้รสชาติของผลิตภัณฑ์มี
เอกลักษณ์และเป็นท่ีช่ือชอบของผู้บริโภค ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้ศึกษาองค์ประกอบของแต่ละส่วน ได้แก่ สูตรของวุ้นมะพร้าวท่ีท าจากน้ าผัก
เหมียง แล้วน ามาผสมกันอย่างลงตัวเป็นสูตรของลูกช้ินปลาสากเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง ต่อไปเป็นขั้นตอนของการหาสูตรที่
เหมาะสมในการท าส่วนผสมต่าง ๆ โดยเริ่มจาก สูตรวุ้นมะพร้าวท่ีท าจากน้ าผักเหมียง และสูตรลูกช้ินปลาสากเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ า
ผักเหมียง ตามล าดับ 
2.1 ศึกษาสูตรในการท าน้ าผักเหมยีง 

น าใบผักเหมียงไม่อ่อนหรือแก่ มาล้างท าความสะอาด ต่อจากนั้นน าไปปั่นด้วยเครื่องปั่น แล้วน ามาตรวจสอบหาคุณค่าทาง
โภชนาการของน้ าใบผักเหมียง โดยการท าการตรวจสอบทางด้านต่าง ๆ ดังนี้ ด้านเคมี ได้แก่  ปริมาณเถ้า ปริมาณไขมันและปริมาณ
โปรตีน ตามวิธี [5] คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Viable Count) ตามวิธี [6] หลังจากนั้นเตรียม
หัวเช้ือ A. xylinum ใช้อาหารสังเคราะห์ประกอบด้วย กูลโคส 20 กรัม, Yeast extract 5 กรัม, Peptone 5 กรัม และ K2HPO4 2.7 
กรัม ในน้ ากลั่น 1 ลิตร ปรับพีเอช เป็น 4.2 ด้วยกรดอะซิติก เติมหัวเช้ือ A. xylinum ลงไป 10 เปอร์เซ็นต์ ตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็น
เวลาหนึ่งสัปดาห์ จะได้หัวเชื้อที่มีความเข้มข้น 107–108 cfu/ml การเตรียมน้ าผักเหมียงส าหรับการผลิตตามสูตร  
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ตารางที่ 1 สูตรในการท าวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหลียง 

ส่วนประกอบ (mg/g) 
อัตราส่วนผสม 

สูตรด้ังเดิม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 
น้ ามะพร้าว 1500 1500 1000 700 500 

น้ าตาลทรายแดง 75 75 75 75 75 
น้ าส้มสายชู 15 15 15 15 15 
Ammonium sulfate 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 
nata de coco starters 150 150 150 150 150 
Extract of Southern native 
leaves (Puk-Miang) 

0 500 750 1000 1500 

 จากตารางที่ 1 เมื่อผู้วิจัยได้ท าการทดลองทั้งหมด 4 สูตร สูตรที่มีอัตราส่วนผสมที่ลงตัวและเหมาะสมคือสูตรที่มีอัตราส่วนน้ า
มะพร้าวต่อน้ าผักเหมียงเท่ากับ 1:3 จะท าให้เกิดแผ่นวุ้นมะพร้าวที่มีสีขาวนวล หนาประมาณ 1 เซนติเมตร กว้าง 23 เซนติเมตร และ
ยาว 40 เซนติเมตร น่ันคือสูตรที่ 4 ดังนั้นผู้วิจัยจึงน าสูตรดังกล่าวไปใช้ในขั้นตอนต่อไป 
 
2.2 ศึกษาอัตราส่วนของวุ้นมะพรา้วจากน้ าผักเหมียงท่ีเหมาะสมในการผลิตลูกช้ินปลาสาก 
 สูตรในการผลิตวุ้นมะพร้าวโดยใช้น้ าผักเหมียงจากหัวข้อท่ีผ่านมา ผู้วิจัยน ามาประยุกต์ใช้ในส่วนของการผลิตลูกช้ินปลาสาก
เสริมวุ้นมะพร้าวโดยใช้น้ าผักเหมียง ซึ่งมีสูตรในการผสมลูกช้ินปลากันโดยมีการแบ่งอัตราส่วนของเนื้อปลาสากและวุ้นมะพร้าวเป็น
อัตราร้อยละ รายละเอียดดังตารางที่ 2 
ตารางที่ 2  อัตราส่วนผสมของลูกช้ินปลาสากผสมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 

Constituents (g) 
อัตราส่วนผสม 

สูตรด้ังเดิม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

เนื้อปลาสาก 100 95 90 85 
แป้งมันส าปะหลัง 2 2 2 2 
เกลือ 2 2 2 2 
พริกป่น 0.4 0.4 0.4 0.4 

น้ าแข็ง 2 2 2 2 
วุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 0 5 10 15 
 วิธีท าลูกชิน้ปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 

บดปลาสากให้ละเอียดด้วยเครื่องบดท าการบดซ้ า 2 ครั้งเพื่อความเหนียวละเอียด จากนั้นน าเนื้อปลาบดใส่ลงไปในเครื่องนวด 
นวดประมาณ 5 นาที ให้เติมเกลือลงไปครึ่งหนึ่ง แล้วนวดต่อไปอีก 5 นาที ค่อย ๆ โรยแป้งและน้ าแข็งตามลงไปทีละน้อยจนหมด นวด
ต่อไปอีกประมาณ 10 นาที ก็จะได้เนื้อปลาที่เหนียวพอ พร้อมที่จะน าไปท าเป็นลูกช้ินและเติมวุ้นมะพร้าวด้วยน้ าผักเหมียงที่ผ่านการ
หั่นละเอียดตามปริมาณที่ต้องการ  หลังจากนั้นน ามาใส่ถุงซึ่งถุงนี้ตัดท้ายถุงให้พอประมาณที่จะปั้นเป็นลูกกลม ๆ  ใส่ลงในหม้อที่มีน้ า
เดือดประมาณ 90 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที*ตักขึ้นแล้วแช่ในน้ าเย็นและผึ่งให้สะเด็ดน้ า น าไปบรรจุแช่เย็นเก็บไว้ 

ขั้นตอนนี้เป็นการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงแต่ละสูตร ซึ่งผู้วิจัยได้ท าการผลิต
ลูกช้ินปลาที่มีการเพิ่มปริมาณของวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงในปริมาณที่แตกต่างกัน โดนที่วุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงที่เพิ่มจะมี 3 
สูตร คือเพิ่มวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงร้อยละ 5, 10 และ 15 ตามล าดับ โดยผู้วิจัยได้ท าการศึกษาคุณภาพ 3 ด้าน ของลูกช้ินปลาที่
ท าการผสมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง ดังนี้ 
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 1. การวิเคราะห์ด้านคุณภาพทางเคมี มีการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณความช้ืน เถ้า และปริมาณกรด
ทั้งหมด ตามวิธี [5] 
 2. การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ เป็นการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Viable Count) ตามวิธี [6] 
 3. การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส ในการประเมินคุณภาพมีการทดสอบ 2 แบบ 
  3.1 ทดลองชิม ให้ผู้ทดสอบทดลองชิมจ านวน 30 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) 
และพิจารณาลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวม 
  3.2 วิธี TPA วัดค่า Hardness, Springiness, Cohesiveness และ Chewiness โดยใช้ หัววัด Cylinder P50 และตั้งค่า
การกดเป็นระยะทางร้อยละ 40 ของความสูงในการกดสองครั้ง ด้วยความเร็วคงที่ 5 mm/s 
2.3 การศึกษาโครงสร้างระดับจุลภาคของลูกช้ินปลาสาก 
 การผสมของส่วนผสมในลูกช้ินปลาสากเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงที่มีความเข้ากันของส่วนผสม ผู้วิจัยได้ตรวจสอบ
โครงสร้างของลูกช้ินปลาในระดับจุลภาคของลูกช้ินปลาสากเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงทั้ง 3 สูตร โดยได้ท าการตัดตัวอย่างที่
ต้องการทดสอบขนาดช้ินเล็ก ผิวเรียบขนาด 2 x 2 mm  น าแช่ใน 2.5% Gluaraldehyde ในสารละลาย Phosphate Buffer 0.2 
mol/l (pH 7.2)  เป็นระยะเวลา 2 ช่ัวโมง ต่อจากนั้นน าตัวอย่างล้างด้วย 0.1 mol/l Phosphate Buffer ที่ pH 7.2 เป็นระยะเวลา 
10 นาทีต่อครั้ง  หลังจากนั้นน าตัวอย่างมาแช่ใน 0.2 mol/l Phosphate buffer  ที่มี pH 7.2 ที่มี 10 กรัมต่อลิตร ของ Osmium 
Tetroxide  เป็นระยะเวลา 1 ช่ัวโมง  (โดยไปท าในตู้ดูควัน) หลังจากนั้นล้างด้วย 0.1 mol/l Phosphate Buffer 10  นาที และล้าง
อีกครั้งด้วยน้ ากลั่นเป็นเวลา 10 นาที  ก าจัดน้ าออกจากช้ินตัวอย่างด้วยการแช่ในชุดความเข้มข้นของ Ethanol 50, 70, 80, 90 เวลาที่
ใช้ ความเข้มข้นละ 10 นาที ส่วนความเข้มข้นของ  Ethanol 100% เวลาที่ใช้ 10 นาที สองครั้ง  รวมทั้งสิ้นในการก าจัดน้ าออกจากช้ิน
ตัวอย่างเป็นเวลา 60 นาที น าไประเหย Ethanol ด้วยการใส่ในตู้ดูดความช้ืนเป็นระยะเวลา 24 ช่ัวโมง  เมื่อครบเวลาน าตัวอย่างไปติด
บนแท่นเพื่อน าไปเคลือบช้ินตัวอย่างด้วยทอง (Sputter Coater, Balzers รุ่น SCD 040)  และสังเกตโครงสร้างในระดับจุลภาคของ
ตัวอย่างด้วยกล้อง Field Emission Scanning Electron Microscope (FESEM) 
2.4 การวิเคราะห์ทางสถิต ิ

การวางแผนการทดลองในการค านวณสูตรในการท าวุ้นมะพร้อมจากน้ าผักเหมียง และสูตรของการท าลูกช้ินปลาสากเสริมวุ้น
มะพร้าวจากน้ าผักเหมียงใช้วิธีการทดลองแบบ Complete Randomized Design (CRD)  ท าการทดลองซ้ าทั้งหมด 3 ซ้ า มีการ
วิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย ANOVA (analysis of variance) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p < 0.05) และมีการวิเคราะห์ความ
แตกต่างด้วยวิธี Duncan’s new multiple range test  
 
3 ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
3.1 การศึกษาคณุค่าทางโภชนาการของน้ าผักเหมยีง 
 3.1.1 คุณภาพทางด้านเคม ี
 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของน้ าผักเหมียงโดยการน าใบผักเหมียงมาล้างท าความสะอาด จากนั้นน าไปปั่นด้วยเครื่องปั่น 
แล้วเติมน้ ามะพร้าวแก่เพื่อช่วยให้เครื่องปั่นท างานง่ายขึ้น และผ่านการกรองด้วยผ้าขาวบางเอาส่วนที่เป็นน้ ามาหาคุณค่าทาง
โภชนาการในส่วนของไขมันและโปรตีน ผลการทดลองดังตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3 องค์ประกอบทางเคมีกายภาพของน้ าผักเหมียง 

Constituent Percentage (%) 
fat 0.75 ± 0.43 

protein 0.09 ± 0.04 
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 จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของน้ าผักเหมียง พบว่าน้ าผักเหมียงมีปริมาณไขมัน และโปรตีนร้อยละ 0.75 และ 0.09 
ตามล าดับ จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผักเหมียงจะเห็นได้ว่า ผักเหมียงมีคุณค่าทางโภชนาการที่ส าคัญสารต้านอนุมูล
อิสระ เบต้าแคโรทีน วิตามินและแร่ธาตุเหมาะส าหรับผู้บริโภคในปัจจุบันท่ีดูแลในเรื่องของสุขภาพ 
 3.1.2 คุณสมบัติด้านจุลินทรีย์ของน้ าผักเหมียง 

จากการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของน้ าผักเหมียง พบว่าไม่พบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
3.2 ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการท าวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงและการตรวจสอบองค์ประกอบทางเคมี 
 3.2.1 สูตรที่เหมาะสมของวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง  
 จากการศึกษาสูตรในการผลิตวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงใน ตารางที ่2 พบว่า ชุดควบคุมเกิดแผ่นวุ้นมะพร้าวสีขาวนวล  ส่วน
สูตรที่ 1 เกิดแผ่นวุ้นมะพร้าวสีขาวนวล มีความหนาปริมาณ 1 เซนติเมตร กว้าง 23 เซนติเมตร  ยาว 40 เซนติเมตรเซนติเมตร มีกลิ่น
หมักหรือกลิ่นเปรี้ยว ระยะเวลาในการเกิดแผ่นวุ้น 4 วัน มีอัตราส่วนของน้ ามะพร้าวและน้ าผักเหมียงสัดส่วน 1:3   ส่วนในสูตรที่ 2 ไม่
เกิดแผ่นวุ้น เป็นของเหลวสีขาว มีกลิ่นหมักหรือกลิ่นเปรี้ยว สูตรที่ 3 ไม่เกิดแผ่นวุ้นเป็นของเหลวสีขาว มีกลิ่นหมักหรือกลิ่นเปรี้ยว และ
สูตรที่ 4 ไม่เกิดแผ่นวุ้นเป็นของเหลวสีขาว มีกลิ่นหมักหรือกลิ่นเปรี้ยว   ซึ่งทราบได้ว่าปริมาณของน้ ามะพร้าวมีความส าคัญต่อการเกิด
แผ่นวุ้น เพราะในน้ ามะพร้าวมีปริมาณน้ าตาลที่เช้ือสามารถน ามาใช้ในการเจริญเติบโตเกิดแผ่นวุ้นได้ หากน้ ามะพร้าวมีปริมาณน้อยท า
ให้จุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้เพราะมีปริมาณสารอาหารไม่เพียงพอส าหรับการเจริญเติบโตจึงไม่เกิดแผ่น ด้วยเหตุผลนี้จึงท าให้
สูตรการทดลองที่ 2, 3 และ 4 ไม่สามารถน ามาวิเคราะห์ได้ จึงได้สูตรที่ 1 มาศึกษาองค์ประกอบทางเคมี 
 3.2.2 คุณภาพทางเคมีของวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 
 จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง ผลการทดลองดังตารางที่ 4 พบว่าวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเห
มียงมีปริมาณความช้ืนร้อยละ 0.85 ปริมาณเถ้าร้อยละ 0.07 ปริมาณไขมันร้อยละ 1.09 ปริมาณโปรตีนร้อยละ 0.36 และปริมาณกรด
ทั้งหมด 0.12 กรัม/100 มิลลิลิตร/ตัวอย่าง จากโครงสร้างทางเคมีของวุ้นมะพร้าวท าให้น้ าย่อยหรือเอนไซม์ในระบบทางเดินอาหารของ
มนุษย์ไม่สามารถย่อยได้ ท าให้สามารถใช้วุ้นมะพร้าวเป็นส่วนของอาหารในการลดน้ าหนักได้และมีประโยชน์ในแง่การส่งเสริมสุขภาพ
ช่วยระบบขับถ่าย วุ้นมะพร้าวสามารถน ามาแปรรูปเป็นอาหารคาวหวานได้หลายชนิด [7] 
 
ตารางที่ 4 องค์ประกอบทางเคมีกายภาพของวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 

Constituents Percentage (%) 
moisture 0.85 ± 0.29 

ash 0.07 ± 0.00 

fat 1.09 ± 0.06 
protein 0.36 ± 0.04 

total acidity 0.12 ± 0.00 
 3.2.3 คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 
  จากการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง พบว่า ไม่พบปริมาณจุลินทรีย์ 
3.3 การศึกษาการประยุกต์ใช้วุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงเพื่อผลิตลูกช้ินปลาและคุณค่าทางโภชนาการของลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าว
จากน้ าผักเหมียง 
 3.3.1 คุณภาพทางเคมีของลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 
 จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงผลการทดลองดังตารางที่ 5 
พบว่า ลูกช้ินปลาสูตรมาตรฐาน มีปริมาณความช้ืน เถ้า ไขมัน และโปรตีน ร้อยละ 81.67  1.46  0.49 และ 19.15 ตามล าดับ ส่วน
ลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าว มีปริมาณความช้ืน เถ้า ไขมัน และโปรตีนร้อยละ 79.48  2.10  0.25 และ 18.87 ตามล าดับ [8] ได้ศึกษา
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องค์ประกอบทางเคมีของลูกช้ินปลาผสมปลาหมึกมีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน และเถ้า ร้อยละ 78.60  13.18  0.11 และ 1.32 
ตามล าดับ องค์ประกอบทางเคมีของลูกช้ินปลาที่ได้รับจากการศึกษาเมื่อเปรียบเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม [9] ซึ่งได้
รายงานคุณลักษณะที่ต้องการของลูกช้ินไว้ดังนี้ คือ ไขมันไม่เกินร้อยละ 3 โปรตีน ไม่ต่ ากว่าร้อยละ 12 สี ต้องมีความสม่ าเสมอตาม
ลักษณะเนื้อสัตว์ที่ใช้ท า กลิ่นต้องมีกลิ่นหอม น่ารับประทาน รสดีปราศจากกลิ่นแปลกปลอมอื่น ๆ และลักษณะเนื้อต้องมีลักษณะเป็น
เนื้อเดียวกัน ไม่ยุ่ย ไม่ควรมีฟองอากาศลูกช้ินปลาเสรมิวุ้นมะพร้าวด้วยน้ าผักเหมียงจัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่เหมาะส าหรับผู้บริโภคที่ต้องการ
ดูแลสุขภาพ เพราะในลูกช้ินปลามีวุ้นมะพร้าวที่มีส่วนผสมของผักเหมียง ซึ่งผักเหมียงมีใยอาหาร วิตามินและแร่ธาตุล้วนแล้วเป็น
ประโยชน์ต่อสุขภาพและที่ส าคัญ วุ้นมะพร้าวเป็นส่วนของอาหารลดน้ าหนักได้และมีประโยชน์ในแง่             การส่งเสริมสุขภาพช่วย
ระบบขับถ่าย ดังนั้นผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวดว้ยน้ าผกัเหมียงจึงเป็นอาหารคาวท่ีเหมาะส าหรับผู้บริโภคในยุคปัจจุบันที่แน่
การดูแลสุขภาพด้วยการบริโภคอาหารที่มีประโยชน์และได้มาจากธรรมชาติ 
 
ตารางที่ 5 องค์ประกอบทางเคมีกายภาพของลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 

Constituents 
Percentage (%) 

STD STD+NDC 
moisture 81.67 ± 0.05 79.48 ± 0.45 

ash 1.46 ± 0.02 2.10 ± 0.02 

fat 0.49 ± 0.19 0.25 ± 0.31 
protein 19.15 ± 0.56 18.87 ± 0.32 

หมายเหตุ: ลูกช้ินปลาสูตรมาตรฐาน (STD) และ ลูกช้ินปลาผสมวุ้นมะพร้าวจากผักเหมียง (STD+NDC) 
 3.3.2 คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
  ลูกช้ินปลาไม่ใส่วุ้นมะพร้าวไม่พบจุลินทรีย์ทั้งหมด ส่วนลูกช้ินปลาใส่วุ้นมะพร้าวพบปริมาณจุลินทรีย์ น้อยกว่า 30 CFU/g ซึ่งอยู่
ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 
 3.3.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภคโดยน าผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงและลูกช้ินปลาสูตร
มาตรฐานมาทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ด้วยวิธี9 Point Hedonic Scale โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน พบว่าผู้
ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงที่มีการเติมวุ้นมะพร้าวร้อยละ 10 ที่ระดับ 8 ซึ่งเป็น
ระดับที่ชอบมาก ส่วนผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาสูตรมาตรฐานผู้บริโภคจะให้การยอมรับรองลงมาเนื่องจากผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาสูตร
มาตรฐานมีเนื้อสัมผัส รสชาติ และลักษณะปรากฏที่ด้อยกว่าผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาที่เสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 
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ตารางที่ 6 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากผักเหมียง 

รายละเอียด 
NDC (g) 

0 50 100 150 
C 7.60±0.96nd 7.73±0.82nd 8.00±0.90nd 7.47±1.03nd 

T 7.13±1.00b 8.00±0.64a 8.10±0.92a 6.93±1.22b 

F 7.30±0.79b 8.27±0.52a 8.33±0.88a 7.00±1.22b 

A 7.23±0.96b 8.27±0.73a 8.30±0.87a 7.07±1.13b 

O 7.23±0.81b 8.10±0.60a 8.40±0.76a 6.97±1.06b 

หมายเหตุ: C คือ สี, T คือ เนื้อสัมผัส, F คือ กลิ่นรส, A คือ ลักษณะปรากฏ และ O คือ ความชอบรวม 
 จากตารางที่ 6 พบว่าลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงร้อยละ 10 มีคะแนนทางประสาทสัมผัสมากที่สุด รองลงมา
คือร้อยละ 5, 0 และ 15 ตามล าดับ 
 ผลการวัดเนื้อสัมผัส  การวัดลักษณะเนื้อสัมผสัของตัวอย่างเจลลกูช้ินท่ีได้จากเนื้อปลาสาก พบว่าการเติมวุ้นมะพร้าวร้อยละ10 
% ส่งผลให้ค่า Gel Strength มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ตัวอย่างเจลมีค่าเท่ากับชุดควบคุม (p≤0.05) ส าหรับผลการวัดค่าลักษณะเนื้อสัมผัส
แบบ TPA การเติมวุ้นมะพร้าวร้อยละ 10 ส่งผลให้การเข้ากันของเนื้อปลาสากและเส้นใยไฟเบอร์ของวุ้นมะพร้าว ส่งผลให้ค่าที่บ่งช้ีเนื้อ
สัมผัสได้แก่ Hardness, Gumminess และ Chewiness มีค่าใกล้เคียงกับชุดทดลอง  พบว่า ค่า Breaking Force, Breaking  
Distance และ Gel Strength ของเจลลูกช้ินปลาสากท่ีมีการเติมวุ้นมะพร้าวท่ีระดับ 5, 10 และ 15 ตามล าดับ 
  
ตารางที่ 7 คุณลักษณะทางเนื้อสัมผัสของลูกช้ินปลาผสมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 

คุณลักษณะ 
ตัวอย่าง 

ชุดควบคุม 5% 10% 15% 
Hardness 8912.13b 9054.50b 9857.03a 7627.67c 

Springiness 0.78ab 0.79ab 0.80a 0.74b 
Cohesiveness 0.51b 0.59ab 0.63a 0.53b 
Gumminess 4477.41b 4761.88b 6791.60a 3911.17c 
Chewiness 4123.15b 4359.20b 5395.27a 2913.22c 

Adhesiveness -0.47c -0.77b -1.14a -0.40c 
 จากตารางที่ 7 การเติมวุ้นมะพร้าวส่งผลให้ค่า gel strength เพิ่มขึ้น (p<0.05) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากวุ้นมะพร้าวเป็นเส้นใย
เซลลูโลสที่มีขนาดเล็กมาก ประมาณ 3-8 นาโนเมตร [6]  สามารถอุ้มน้าไว้ได้มากถึง 200 เท่าของน้ าหนัก [7] ท าให้เกิดโครงสร้างของ
เจลโปรตีนที่แข็งแรงข้ึน [8-9] และการเติมวุ้นมะพร้าวร้อยละ 15  ส่งผลให้ค่าเจลลดลง (p < 0.05) เนื่องจากวุ้นมะพร้าวที่มากเกินไป
อาจรบกวนโครงสร้างตาข่ายโปรตีนท าให้ความแข็งแรงของเจลน้อยลงซึ่งสอดคล้องกับคะแนนทางประสาทสัมผัส (p < 0.05) และรูป
โครงสร้างระดับจุลภาค (รูปที่1a-d) โดยลูกช้ินปลาที่มีการเติมวุ้นมะพร้าวมีโครงสร้างตาข่าย 3 มิติหนาแน่นมากเมื่อเปรียบเทียบกับ
ตัวอย่างควบคุม 
 
 
 
 
 



 

สาขาเกษตรศาสตร์สร้างสรรค์ I 87 
 

ตารางที่ 8 คุณสมบัติด้านเนื้อสัมผัสของลูกช้ินปลาผสมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 
Sample Firmness (g-F) Toughness (g-s) 

Control 690.66b 5,067.37b 
5% 818.54a 6,538.90a 

10% 864.30a 6,875.76a 
15% 796.92a 6,222.33a 

 ตารางที่ 8 พบว่าลูกช้ินปลาสากที่เสริมวุ้นมะพร้าว วัดค่าความแน่นเหนียวได้จากค่า Firmness กับค่า Toughness ซึ่งค่า 
Firmness เป็นค่าที่เกิดจากแรงกด ตัดขาด ถ้าค่าต่ าแสดงว่าไม่เหนียว/แข็ง แต่ถ้าใช้แรงกดมากแสดงว่าลูกช้ินปลามีความเหนียว/แข็ง
มาก ส่วนค่า Toughness แสดงเวลาที่ใช้ในการตัดขาด หากใช้เวลานาน แสดงว่าลูกช้ินปลามีความเหนียวมาก ลูกช้ินปลาสากที่เสริม
วุ้นมะพร้าวมีค่า Firmness กับค่า Toughness สูงกว่าชุดควบคุม (P<0.05) แสดงว่าลูกช้ินปลาสากที่เสริมวุ้นมะพร้าวมีการใช้แรงใน
การกดและตัดมากกว่าลูกช้ินปลาสากที่ไม่เสริมวุ้นมะพร้าว เพราะว่าลูกช้ินมีลักษณะแน่น เหนียว และยืดหยุ่นดีกว่า เนื่องการวุ้น
มะพร้าวจะจับกับน้ าภายในโครงสร้างโดยท าหน้าที่ เป็นสารเติมเต็ม (filler) อีกทั้งสมบัติเชิงหน้าที่ของ dietary fiber ซึ่งมี
ความสามารถในการจับน้ าและไขมัน [11] จึงช่วยลดปริมาณน้ าของร่างแหและเพิ่มความหนาแน่นของสิ่งแวดล้อมรอบ protein 
matrix ท าให้สามารถอุ้มน้ าและไขมันของระบบไว้ได้ท าให้ลูกช้ินมีความเหนียวแน่นมากข้ึน ส่งผลท าให้เกิดโครงสร้างของเจลโปรตีนที่
แข็งแรงข้ึน 
 ภาพถ่ายโครงสร้างระดับจุลภาคของลูกช้ินปลาสากผสมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง พบว่า ลูกช้ินปลาสากที่เสริมวุ้นมะพร้าว
ร้อยละ 10 นั้น เส้นใยของวุ้นมะพร้าวท่ีเสริมลงไปนั้นผสมกลมกลืนกับเจล ลูกช้ินปลาสากอย่างเหมาะสม สอดคล้องทั้งค่าทดสอบชิม  
ค่าวิเคราะห์ทางกายภาพด้วยเครื่อง TPA วัดค่าบ่งช้ี  และการถ่ายภาพทางจุลภาค สอดคล้องเป็นไปในทิศทางเดียวกัน ซึ่งจากภาพ
พบว่าเมื่อมีการเสริมวุ้นมะพร้าว cellulose microfiber ลักษณะเป็นเยื่อเหนียว มีสีขาวหรือครีม  มีปริมาณเส้นใยสูง และมีประโยชน์
ต่อสุขภาพ เช่น ป้องกันโรคมะเร็งล าไส้  โรคหัวใจ  และความดันโลหิต 
 จากรูปที่ 1 โครงสร้างระดับจุลภาคของลูกช้ินปลาสากผสมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง รูป 1(a) แสดงโครงสร้างของ
ลูกช้ินปลาสากท่ีไม่มีการเพิ่มวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง, รูป 1(b) แสดงโครงสร้างของลูกช้ินปลาสากที่มีการเพิ่มวุ้นมะพร้าวจากน้ า
ผักเหมียง 5%, รูป 1(c) แสดงโครงสร้างของลูกช้ินปลาสากที่มีการเพิ่มวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 10% และ รูป 1(d) แสดง
โครงสร้างของลูกช้ินปลาสากท่ีมีการเพิ่มวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 15% ตามล าดับ 

  
(a) (b) 



 

สาขาเกษตรศาสตร์สร้างสรรค์ I 88 
 

  
(c) (d) 

 
รูปที่ 1 โครงสร้างระดับจุลภาคของลูกช้ินปลาสากผสมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง 

 
4. สรุป 
 จากการผลิตวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง พบว่า สูตรที่ 1 น้ ามะพร้าว 1,500 มิลลิลิตร ต่อน้ าผักเหมียง 500 มิลลิลิตร (มี
อัตราส่วน 1:3) เกิดเป็นแผ่นวุ้นสีขาวนวลมีความหนาประมาณ 1 เซนติเมตร กว้าง 23 เซนติเมตร และยาว 40 เซนติเมตร มีกลิ่นหมัก
หรือกลิ่นเปรี้ยวใช้ระยะเวลาในการหมัก 4 วัน มีการเจริญวุ้นมะพร้าวมากที่สุด  พบว่าวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงมีปริมาณความช้ืน
ร้อยละ 0.85 ปริมาณเถ้าร้อยละ 0.07 ปริมาณไขมันร้อยละ 1.09    ปริมาณโปรตีนร้อยละ 0.36 และปริมาณกรดทั้งหมด 0.12 
กรัม/100 มิลลิลิตร/ตัวอย่าง ส่วนคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียง ไม่พบปริมาณจุลินทรีย์    จากการศึกษา
องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ลกูช้ินปลาเสริมวุ้นมะพรา้วจากน้ าผกัเหมียง พบว่าลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวร้อยละ 10   ปริมาณ
ความช้ืน เถ้า ไขมัน และโปรตีนร้อยละ 79.48  2.10  0.25 และ 18.87 ตามล าดับ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด น้อยกว่า 30 CFU/g  *
จากการทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภคโดยน าผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจา กน้ าผักเหมียงและ
ลูกช้ินปลาสูตรมาตรฐาน พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ลูกช้ินปลาเสริมวุ้นมะพร้าวจากน้ าผักเหมียงร้อยละ 10  ในด้าน
ความชอบโดยรวมมากที่สุด 
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