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สรุปผลการศึกษาและข้อเสนอแนะ 

 
จากการทดลองจากการสกัดน ้ามะพร้าวด้วยเทคนิคการใช้ตัวท้าละลายที่เหมาะสม (Liquid-

Liquid Extraction) ด้วยเฮกเซน เอทิล อะซิเตต และ บิวทานอล ได้สารสกัดหยาบเฮกเซน เอทิล อะ
ซิเตต และบิวทานอลตามล้าดับ พบว่าตัวท้าละลายเอทิล อะซิเตต.สกัดสารในมะพร้าวน ้าหอมได้ดี
ที่สุด ส่วนมะพร้าวแกงพบว่าตัวท้าละลายเฮกเซนจะได้สารสกัดหยาบสูงสุดจากผลการทดลองในการ
ทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยเทคนิค DPPH แบบ TLC  ของสกัดหยาบน ้ามะพร้าว ทั ง 6 สาร
สกัด พบว่าสารสกัดหยาบเอทิล อะซิเตต และบิวทานอลของน ้ามะพร้าวน ้าหอมมีความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระได้เมื่อเทียบกับสารมาตรฐานกรดเกลลิก  

จากการศึกษาการแปรรูปวุ้นสวรรค์ให้เป็นวุ้นสวรรค์อบแห้งแบบใช้ลมร้อนและอบแห้งแบบ
แช่เยือกแข็ง โดยอบแห้งแบบใช้ลมร้อนที่อุณหภูมิ 30°C, 40°C ,50°C และ 60°C จนกว่าชิ นวุ้นสวรรค์
จะแห้ง พบว่าในอุณหภูมิที่ 30°C เกิดแบคทีเรียขึ นบนแผ่นวุ้นสวรรค์ แสดงว่าเมื่ออบแห้งที่อุณหภูมิ
ต้่าจะท้าให้เกิดแบคทีเรียขึ นได้ง่าย เมื่อน้าไปทดสอบค่าเปอร์เซ็นการพองตัวโดยน้าวุ้นสวรรค์ที่อบแห้ง
ไปปั่นให้เป็นผงและตัดเป็นแผ่นขนาด2x1 เซนติเมตร พบว่าวุ้นสวรรค์สามารถพองตัวได้สูงสุดถึง 
149% และ 347% ตามล้าดับ แต่ไม่สามารทานได้เนื่องจากวุ้นสวรรค์มีลักษณะบางคล้ายกระดาษ   
จึงใช้วิธีน้าวุ้นสวรรค์ไปแช่ในน ้าตาลทรายที่มีความเข้มข้น 10-60°Bx หรือ แช่ในไซลิทอลที่มีความ
เข้มข้น 10-40°Bx น้าไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 60°C เป็นเวลา 5 ชั่วโมง พบว่าปริมาณน ้าตาลที่เข้าไปใน
ชิ นวุ้นสวรรค์สูงที่สุดคือ 22°Bx และ 18°Bx เมื่อแช่ด้วยน ้าตาลทราย 60°Bx และไซลิทอล 40°Bx 
ตามล้าดับ ซึ่งเป็นระดับความเข้มข้นน ้าตาลที่ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจมากที่สุด ส้าหรับคอลลาเจน
ความเข้มข้นของคอลลาเจนสูงสุดในชิ นวุ้นสวรรค์ คือ 583 µg/ml การที่มีน ้าตาลในชิ นมะพร้าวส่งผล
ให้ชิ นวุ้นสวรรค์หลังอบแห้งยังคงรูป ไม่แห้งเป็นแผ่นบางคล้ายกระดาษ และเพ่ือเพ่ิมคุณค่าของวุ้น
สวรรค์โดยศึกษาจากการแช่วุ้นสวรรค์ขนาด5x1.5x1.5 เซนติเมตรใน สูตร A ซึ่งเป็นการผสมกัน
ระหว่างน ้าตาลทราย 50°Bx กับคอลลาเจน2% และ สูตร B ซึ่งเป็นการผสมกันระหว่างไซลิทอล
40°Bxกับคอลลาเจน 2% แล้วท้าการเก็บตัวอย่างทุก 24 ชั่วโมงเพ่ือไปทดสอบค่าน ้าตาล และค่า
คอลลาเจน พบว่าค่าน ้าตาลและค่าคอลลาเจนไม่ต่างจากวุ้นสวรรค์ที่แช่ในน ้าตาลที่ไม่มีการผสมกัน
มากนัก จึงน้าวุ้นสวรรค์สูตร A และ Bไปทดสอบความพึงพอใจพบว่าผู้บริโภคให้ความพ่ึงพอใจระดับที่
ใกล้เคียงกันไม่มีความแตกต่างทางค่าสถิติและจากการน้าไปวัดค่าสี และ ค่าความยืดหยุ่น ค่าสีของวุ้น
สวรรค์แสดงให้เห็นว่าเมื่อแช่วุ้นสวรรค์ในน ้าตาลที่มีความเข้มข้นสูงขึ นวุ้นสวรรค์จะมีความขาวลดลง
โดยค่า L* ที่วัดได้อยู่ระหว่าง 61.93-64.56แสดงว่าเมื่อใส่น ้าตาลทรายมากขึ น น ้าตาลทรายเกิดการ
เปลี่ยนสีอาจเนื่องมาจากน ้าตาลทรายถูกอุณหภูมิที่ใช้อบเผาจนเปลี่ยนสีซึ่งให้ผลเช่นเดียวกับการแช่
วุ้นสวรรค์ในน ้าตาลผสมคอลลาเจน สูตรA วัดค่า L* ได้ 65.21  และสูตร B วัดค่าL* ได้ 58.58 
ส้าหรับค่าความยืดหยุ่นเมื่อความเข้มข้นของน ้าตาลเพ่ิมมากขึ นไม่มีผลต่อค่าความยืดหยุ่นของชิ นวุ้น
สวรรค์อบโดยศึกษาได้จากค่า Springiness พบว่าได้ค่าSpringiness อยู่ในช่วง1.29-1.90 
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เนื่องจากศึกษาเพียงคุณสมบัติต้านอนุมูอิสระในสารสกัดหยาบของน ้ามะพร้าว เพ่ือยืนยัน
คุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ ควรท้าการเปรียบเทียบการทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระวิธีอ่ืนๆ 
รวมทั งศึกษาศึกษาคุณสมบัติชีวภาพอ่ืนๆ ส้าหรับผลิตภัณฑ์วุ้นสวรรค์เพ่ือเพ่ิมแรงจูงให้ให้ผู้บริโภค
บริโภคผลิตภัณฑ์จากวุ้นสวรรค์ ควรเพ่ิมคุณค่าของวุ้นมะพร้าว เช่น เติมคอลลาเจน การพัฒนาการ
ผลิตวุ้นสวรรค์โดยการแช่วุ้นสวรรค์ในน ้าตาล รวมกับสารอาหารที่มีคุณค่า น่าจะเป็นแนวทางไปสู่การ
เพ่ิมมูลค่าของวุ้นสวรรค์และเป็นทางเลือกใหม่ส้าหรับผู้ที่ต้องการลดน ้าหนัก เสริมเส้นใยอาหาร หรือ 
ต้องการพลังงานสูง 
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