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บทคดัย่อ 18 

 การศึกษานีม้ีวตัถุประสงค์ในการวิเคราะห์คุณสมบตัิทางเคมีกายภาพของเมือกแมงลกัเพื่อใช้พฒันาเคร่ืองดื่ม19 

ควบคุมน า้หนัก พบว่าจากการสกัดได้ผลผลิตของเมือกแมงลักผงประมาณร้อยละ 15 โดยน า้หนกั เมือกแมงลักผง 100 20 

กรัมประกอบด้วยโปรตีน 1.65 กรัม ไขมัน 0.82 กรัม เถ้า 5.22 กรัม คาร์โบไฮเดรต 86.5 กรัม และความชืน้ร้อยละ 5.8 21 

นอกจากนัน้ยงัพบว่าเมือกแมงลกัผงมีปริมาณใยอาหารสงูถึงประมาณร้อยละ 78 โดยน า้หนกั ซึ่งแบ่งออกเป็นใยอาหารที่22 

ละลายน า้ได้ร้อยละ 21 และใยอาหารที่ไม่ละลายน า้ร้อยละ 57 เมือกแมงลกัผงมีคุณสมบตัิการพองตวัสงูมากถึงร้อยละ 23 

40 ค่าการอุ้มน า้สงูถึง 140 กรัมต่อกรัม ขนาดอนภุาค 100-120 เมช และค่ากิจกรรมของน า้ 0.25 ผลการวิเคราะห์คณุภาพ24 

จุลชีววิทยา พบว่ามีจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด 6.6 x 103 CFU/g  Escherichia coli น้อยกว่า 3 MPN /g และไม่พบ           25 

ซาลโมเนลลาในตวัอย่าง 25 กรัม จากนัน้ได้น าเมือกแมงลกัผงที่สกดัได้มาใช้พฒันาสตูรเคร่ืองดื่มผงพร้อมดื่มไม่มีน า้ตาล26 

กล่ินส้ม สูตรเคร่ืองดื่มที่ได้รับคะแนนการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสสูงสุด (n = 6, 5-points hedonic scale) 27 

ประกอบด้วยเมือกแมงลกัผง 6 กรัม ซอร์บิทอล 1.5 กรัม ซูคราโลส 0.045 กรัม กรดซิตริก 0.6 กรัม เกลือ 0.06 กรัม กล่ิน28 

ส้ม 0.15 กรัม และสีผสมอาหาร 0.03  กรัม ต่อเคร่ืองดื่มผง 1 ซอง หรือ 1 หน่วยบริโภค ผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มผงแมงลักที่29 

พฒันาขึน้จะถกูน าไปศกึษาต่อยอดถึงอิทธิพลความอิ่มในมนษุย์ 30 

 31 
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Abstract 37 

  The objective of this study was to analyze the physicochemical properties of basil mucilage for the 38 

development of weight control beverage. The extraction yield of the basil seed mucilage powder was about 39 

15% by weight. Basil mucilage powder (100 g) contained 1.65 g protein, 0.82 g fat, 5.22 g ash, 86.5 g 40 

carbohydrates, and 5.8% moisture content. In addition, basil mucilage powder contained about 78% by weight 41 

of dietary fiber that was composed of about 21% soluble fiber and 57% insoluble fiber. Basil mucilage powder 42 

showed very high swelling property (40%), water holding value about 140 g/g, particle size range between 100-43 

120 mesh, and 0.25 of water activity. The result of microbiological analysis showed that total plate count was 44 

6.6 x 103 CFU/g, Escherichia coli was less than 3 MPN/g, and Salmonella was not detected in 25 g of sample. 45 

The development of an orange flavor and sugar free beverage powder was further studied by using the 46 

extracted basil mucilage powder. A beverage formulation with the highest sensory acceptance score (n = 6, 5-47 

points hedonic scale) contained 6 g basil mucilage powder, 1.5 g sorbitol, 0.045 g sucralose, 0.6 g citric acid, 48 

0.06 g salt, 0.15 g orange flavor, and 0.03 g of orange food coloring per 1 sachet or 1 serving size. A basil 49 

mucilage beverage product will be further studied the influence satiation in human studies.  50 

 51 

Keywords: Basil mucilage powder, dietary fiber, sugar substitute, weight control beverage  52 
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บทน า 75 

  จากผลส ารวจสขุภาพประชาชนไทยในช่วงปี พ.ศ. 2562 - 2563 พบว่ามีผู้ ป่วยเป็นโรคอ้วนมากกว่า 20 ล้านคน76 

หรือมากกว่าร้อยละ 30 ของประชากรทัง้หมด (Aekplakorn et al., 2021) ซึ่งมีผลวิจยัเชิงประจักษ์ถึงความสัมพันธ์ของ77 

โรคอ้วนต่อความเส่ียงของการเกดิโรคไม่ติดต่อเรือ้รัง (Non-Communicable Diseases, NCDs) ได้แก่ โรคเบาหวาน ความ78 

ดนัโลหิตสงู ไขมนัในเลือดสงู โรคระบบหวัใจและหลอดเลือด และมะเร็ง (Popkin & Gordon, 2004; Clements & Shealy, 79 

2015) ท าให้เป็นภาระค่าใช้จ่ายในการรักษา ปัญหาส าคญัของผู้ เป็นโรคอ้วนมกัเกิดจากการรับประทานอาหารมากเกิน80 

เพราะรู้สึกหิวหรือไม่อิ่ม อย่างไรก็ตามโรคอ้วนอาจเกิดจากความผิดปกติของฮอร์โมนเลปติน (Leptin) ที่ท าหน้าที่ควบคมุ81 

ความอิ่ม (Yamborisut et al., 2009)  82 

ใยอาหาร จดัอยู่ในกลุ่มคาร์โบไฮเดรตที่ร่างกายไม่สามารถย่อยและใช้เป็นพลงังานได้ ประโยชน์ของใยอาหาร 83 

คือ รักษาสมดลุระบบทางเดินอาหารและการขบัถ่าย ตลอดจนช่วยลดความเส่ียงของโรคต่างๆ  เช่น โรคอ้วน  โรคเบาหวาน84 

ชนิดที่ 2 โรคหวัใจและหลอดเลือด และโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ (Meyer et al., 2000; Nomura et al., 2007; Streppel et al., 85 

2008; Tucker & Thomas, 2009) ใยอาหารมี 2 ชนิด คือ ใยอาหารที่ละลายน า้ได้ (soluble dietary fiber)  เช่น บีตา       86 

กลแูคน  กลโูคแมนแนน  และเพกทิน เป็นต้น และใยอาหารชนิดไม่ละลายน า้ (insoluble dietary fiber) เช่น ลิกนิน เฮมิ87 

เซลลโูลส และเซลลโูลส เป็นต้น คุณประโยชน์ของใยอาหารจะขึน้กบัแหล่งที่มาของเส้นใยอาหารและส่วนประกอบ ท าให้88 

ใยอาหารแต่ละชนิดมีคุณสมบัติและมีฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีแตกต่างกันออกไป โดยองค์การอาหารและยาประเทศ89 

สหรัฐอเมริกา ได้แนะน าปริมาณใยอาหารท่ีควรบริโภคต่อวนั คือ ประมาณ 25-35 กรัมต่อวนั หรือการรับประทานใยอาหาร90 

อย่างน้อย 14 กรัมต่อ1000 กิโลแคลอรีของปริมาณอาหารทัง้หมดที่บริโภคในหนึ่งวัน (Food and Nutrition Service, 91 

2015)  92 

แมงลกั (Ocimum canum Sims.) เป็นพืชที่ปลกูในประเทศเขตร้อนรวมทัง้ประเทศไทย ใบแมงลกัมกัถกูน ามาใช้93 

ปรุงอาหารเพื่อเพิ่มกล่ินรสหรือรับประทานใบสดกบัขนมจีนน า้ยาและน า้พริก ส่วนเมล็ดแมงลกัต้องน ามาแช่น า้ให้พองตวั94 

เต็มที่ก่อนรับประทานกับน า้หวาน น า้เต้าหู้  และสลัดต่างๆ นอกจากนีย้ังมีการใช้เมล็ดแมงลักหรือสารสกัดจากเมือก95 

แมงลักเพื่อเป็นยาระบาย ลดอาการท้องผูก ควบคุมระดับน า้ตาลในเลือด และลดปริมาณคอเลส เทอรอล (Tabasi & 96 

Razavi, 2017) เมือกเมล็ดแมงลกัมีโครงสร้างที่ประกอบด้วยโพลิเมอร์ของน า้ตาลโมเลกลุเดี่ยวหลายชนิด ได้แก่ ดี-ไซโลส 97 

(D-xylose) ดี-กลูโคส (D-glucose) ดี-กาแล็กโตส (D-galactose) ดี-แมนโนส (D-mannose) แอล-อะราบิโนส (L-98 

arabinose) และแอล-แรมโนส (L-rhamnose)  จบัอยู่กับกรดยูโรนิก (uronic acid) (Onsamlee, 2018; Shahrajabian et 99 

al., 2020) การสกดัสารเมือกท าได้โดยแช่เมล็ดแมงลกัในน า้ให้พองตัว แล้วจึงน าไปเข้าเคร่ืองป่ันและแยกสารเมือกด้วยผ้า100 

ขาวบางหรือเคร่ืองบีบไฮดรอลิก (Hydraulic press) น าสารเมือกที่ได้ไปท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนจากนัน้จึงบดให้เป็นผง101 

ละเอียด  การใช้ประโยชน์สารเมือกแมงลักผงมกัใช้เป็นสารให้ความข้นหนืด ปรับปรุงเนือ้สัมผัสอาหาร และใช้เสริมใย102 

อาหารในผลิตภณัฑ์ต่างๆ (Osano et al., 2014; Shahrajabian et al., 2020) นอกจากนีย้งัมีประโยชน์ต่อสขุภาพช่วยให้103 

ระบบการขบัถ่ายเป็นปกติ เป็นแหล่งอาหารให้กบัจลิุนทรีย์ที่ดีในล าไส้ใหญ่ และช่วยลดการดดูซมึสารพิษและสารก่อมะเร็ง 104 

(Mohmai, 2002) รวมทัง้ช่วยลดระดบัน า้ตาลในเลือด คอเลสเทอรอลและไตรกลีเซอไรด์ในเลือดของผู้ ป่วยเบาหวานชนิด105 

ไม่พึ่งอินซูลิน (Theerajantranon, 1996; Prabhuswamy et al., 2019)  106 

จากรายงานการศึกษาในผู้ ป่วยโรคอ้วนเพศหญิงที่มีดัชนีมวลกาย (body mass index; BMI) มากกว่าหรือ107 

เท่ากับ 25 กิโลกรัมต่อตารางเมตร จ านวน 22 คน โดยให้รับประทานเมล็ดแมงลกั 2 กรัมต่อน า้ 200 มิลลิลิตร จ านวน 2 108 

ครัง้ต่อวนัก่อนรับประทานอาหารมือ้เช้าหรือมือ้กลางวนั และก่อนอาหารมือ้เย็น นาน 12 สปัดาห์ พบว่าผู้ ป่วยโรคอ้วนทัง้ 109 

22 คน รู้สึกอิ่มและรับประทานอาหารได้น้อยลง แต่มีผู้ ทดสอบเพียงร้อยละ 50 ที่มีน า้หนักตัวลดลงอย่างมีนัยส าคัญ  110 
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(Leelahagul et al., 1992) ส าหรับการให้รับประทานกลโูคแมนแนน 3 กรัมต่อวนั สามารถช่วยลดความอยากอาหารและ111 

ช่วยควบคุมน า้หนักได้ (EFSA Panel on Dietetic Products, Nutrition, and Allergies, 2010) ขณะที่การรับประทาน     112 

เพกทิน 5 กรัมต่อวัน จะช่วยเพิ่มความอิ่มและจ ากัดการบริโภคอาหาร (Tiwary et al., 1997) สอดคล้องกับรายงานทาง113 

ระบาดวิทยา พบว่าการรับประทานอาหารที่มีใยอาหารสงูมีความสมัพนัธ์อย่างมีนยัส าคญัต่อการลดลงของน า้หนกัและ114 

ไขมนัในกลุ่มเพศหญิง (Du et al., 2010; Tremblay and Bellisle, 2015) เนื่องจากการบริโภคอาหารที่มีกากใยสงูจะท าให้115 

รู้สึกอิ่มนานขึน้ เพราะว่าอาหารจะเคล่ือนตัวช้าและใช้เวลาการย่อยนานขึน้ (Mozaffarian et al., 2011) รวมทัง้มีการ116 

กระตุ้นให้กระเพาะอาหารและล าไส้เล็กหลัง่ฮอร์โมนความอิ่มหรือหิว และส่งสญัญาณไปยงัสมองส่วนกลางจึงท าให้รู้สกึ117 

อยากรับประทานอาหารน้อยลง (Shang et al., 2020) ส าหรับข้อควรระวังในการบริโภคเส้นใยอาหารปริมาณมากเกิน 118 

อาจส่งผลต่อการลดการดดูซึมของแร่ธาตุจ าเป็น ได้แก่ แคลเซียม เหล็ก และสงักะสี (Tabasi & Razavi, 2017; Ebrahimi 119 

et al., 2020) 120 

เนื่องจากยงัไม่มีการศกึษาถึงความสมัพนัธ์ของเมือกแมงลกัต่อความอิ่มในมนุษย์ จึงเป็นที่มาของวตัถุประสงค์121 

การวิจยัครัง้นี ้คือ การศึกษาคุณสมบตัิทางเคมีกายภาพของเมือกแมงลกัผงและการพฒันาเป็นเคร่ืองดื่มผงพร้อมชงไม่มี122 

น า้ตาลกล่ินส้มจากเมือกแมงลกัผง เพื่อน าไปศึกษาต่อยอดถึงอิทธิพลความอิ่มของเคร่ืองดื่มที่พฒันาขึน้ในเพศหญิงที่มี123 

สขุภาพดีต่อไป  124 

 125 

วิธีด าเนินการวิจัย 126 

1. การสกดัเมือกแมงลกั 127 

 น าเมล็ดแมงลกั (ไร่ทิพย์, บริษัท ไร่ธัญญะ จ ากัด, นนทบุรี, ประเทศไทย) มาร่อนแยกฝุ่ นผง แช่เมล็ดแมงลกั 1 128 

กิโลกรัมในน า้สะอาด 12 กิโลกรัม วางไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลาอย่างน้อย 6 ชัว่โมง น าเมล็ดแมงลกัที่พองตวัไปป่ันและ129 

สกัดแยกเมือกแมงลักโดยใช้เคร่ือง Hydraulic press (Sakaya Automate Co., Ltd., Thailand) อบแห้งเมือกแมงลักใน130 

ตู้อบลมร้อน (Kluay Nam Thai Trading Group Co., Ltd., Thailand) ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 - 20 131 

ชัว่โมง (ความชืน้ต ่ากว่าร้อยละ 8) บดแผ่นเมือกแมงลกัแห้งด้วยเคร่ือง Pin mill (ZM 1000, Retsch, Germany) แล้วร่อน132 

ผ่านตะแกรงขนาด 100 เมช ค านวณร้อยละผลผลิตของเมือกแมงลกัที่สกดัได้ ดงัสมการที่ (1) บรรจุเมือกแมงลกัผงในถงุ133 

อลมูิเนียมฟอยด์ปิดผนึกและเก็บรักษาไว้ที่อณุหภมูิห้องเพื่อน าไปใช้ในการศกึษาต่อไป 134 

 135 

 ร้อยละของผลผลิต =        น า้หนกัเมือกแมงลกัผง         x 100                                (1) 136 

                                                    น า้หนกัเมล็ดแมงลกัเร่ิมต้น   137 

 138 

2. คณุสมบติัทางเคมีกายภาพและจุลินทรีย์ของเมือกแมงลกัผง 139 

 วิเคราะห์เมือกแมงลกัผงที่เตรียมได้ ได้แก่ ปริมาณใยอาหารที่ละลายน า้และใยอาหารที่ไม่ละลายน า้ วิเคราะห์140 

ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า ความชืน้ และค่ากิจกรรมของน า้ ตามวิธี AOAC (2019) ส าหรับปริมาณคาร์โบไฮเดรตจะ141 

ค านวณโดยน าปริมาณโปรตีน ไขมนั ความชืน้ และเถ้าไปลบออกจากจ านวน 100 142 

 การวัดขนาดอนุภาค (Analytical sieving method) โดยใช้ตะแกรงร่อนขนาด 60, 80, 100 และ 120 เมช (AS 143 

200, Retsch vibro sieve machine, Germany)  วัดค่า สีด้วยเค ร่ืองวัดสี  (Color spectrophotometer) ใ ช้แหล่งแสง144 

มาตรฐาน D65/10° (ColorFlex EZ, USA)  รายงานค่าสีในรูปแบบ CIE L* a* b* และการวัดค่าการพองตัว (Swelling 145 

index) ให้ชัง่เมือกแมงลกัผง 0.2 กรัม ใส่ลงในกระบอกตวง บนัทึกปริมาตรของตวัอย่างที่อ่านได้ จากนัน้ให้เติมน า้กลัน่ลง146 
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ในกระบอกตวงจนกระทัง่อ่านปริมาตรได้ 10 มิลลิลิตร ตัง้ตวัอย่างทิง้ไว้ที่อุณหภูมิห้องนานมากกว่า 20 ชัว่โมง เมื่อครบ147 

ก าหนดเวลาให้อ่านปริมาตรที่เพิ่มขึน้ และน ามาค านวณค่า Swelling index ดงัสมการที่ (2) 148 

 149 

   Swelling index (%)   =   
ปริมาตรสดุท้ายของตวัอย่างที่พองตวั−ปริมาตรของตวัอย่างเร่ิมต้น  

ปริมาตรของตวัอย่างเร่ิมต้น 
 × 100                    (2) 150 

 151 

 ค่าความสามารถในการอุ้มน า้ (Water holding capacity, WHC) ดัดแปลงจากวิธีของ Coorey et al. (2014) 152 

ค านวณค่า WHC ดงัสมการที่ (3)  153 

 154 

                              WHC (g)   =    
น า้หนกัเปียกของตวัอย่าง−น า้หนกัแห้งของตวัอย่าง

น า้หนกัแห้งของตวัอย่าง
                                                    (3) 155 

 156 

 ดชันีคุณภาพความปลอดภยัด้านจุลินทรีย์ ท าการวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด (total viable plate count) 157 

รายงานผลเป็น CFU/g และวิเคราะห์จ านวนเชือ้ Escherichia coli และ Salmonella ตามวิธีมาตรฐานของ FDA's 158 

Bacteriological Analytical Manual (Food and Drug Administration, 1998)   159 

 160 

3. การพฒันาเคร่ืองดืม่เมือกแมงลกัผงไม่มีน ้าตาลกล่ินสม้ 161 

    1) สตูรเคร่ืองดืม่เมือกแมงลกัผงไม่มีน า้ตาลกลิ่นส้ม 162 

           ศกึษาส่วนประกอบเบือ้งต้นของสตูรเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผงไม่มีน า้ตาลกลิ่นส้ม ในห้องปฏิบตัิการวิทยาศาสตร์163 

การอาหาร สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล โดยก าหนดให้เคร่ืองดื่มพร้อมชง 1 ซอง ควรมีใยอาหารจากเมือก164 

แมงลกัผงไม่น้อยกว่า 4 กรัม จากผลการศกึษาก่อนหน้าถึงปริมาณใยอาหารชนิดที่ละลายน า้ได้ที่มีผลต่อความรู้สกึอิ่ม ซึง่165 

ควรบริโภค 3 - 5 กรัมต่อวนั เพื่อน าไปศกึษาต่อยอดถึงอิทธิพลความอิ่มของเมือกแมงลกัผงในเพศหญิงที่มีสขุภาพดี (MU-166 

CIRB 2020/460.2412) ในการพัฒนาสูตรเคร่ืองดื่มจะใช้ซอร์บิทอล (sorbitol) และซูคราโลส (sucralose) เป็นสารให้167 

ความหวานแทนน า้ตาล (sugar substitute) แต่งรสชาติและกลิ่นรสด้วยกรดซิตริก เกลือ และกล่ินส้ม ผลจากการทดลอง168 

เบือ้งต้นได้คัดเลือกสูตรเคร่ืองดื่มเมือกแมงลักผงไม่มีน า้ตาลทัง้หมด 5 สูตร (ตารางที่ 2) และน าสูตรเคร่ืองดื่มที่ได้มา169 

วิเคราะห์ค่าสี และค่า pH  170 

   2) การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั 171 

          การเตรียมเคร่ืองดื่มพร้อมบริโภคให้ใช้ผงเคร่ืองดื่ม 1 ซอง ผสมน า้ดื่มเย็น (8-10 องศาเซลเซียส) ปริมาตร 200 172 

มิลลิลิตรแล้วใช้ช้อนคนให้เข้ากนั แบ่งเคร่ืองดื่มใส่ถ้วยเสิร์ฟประมาณ 50 มิลลิลิตร ระยะเวลาการเตรียมตวัอย่างและเสิร์ฟ173 

ไม่ควรเกิน 10 นาที โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่มีความช านาญ ได้แก่ นกัวิจยัด้านพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร สถาบนัโภชนาการ 174 

มหาวิทยาลยัมหิดล จ านวน 6 คน ประเมินความรู้สึกชอบหรือไม่ชอบในด้านรสชาติ กล่ินรส เนือ้สมัผสัหรือความหนืด สี 175 

และความชอบรวม โดยใช้วิธี 5-point hedonic scale คะแนน 5 หมายความว่า “ชอบมาก”  4 หมายความว่า “ชอบ”  3 176 

หมายความว่า “ไม่ได้รู้สกึชอบหรือไม่ชอบ”  2 หมายความว่า “ไม่ชอบ” และ 1 หมายความว่า “ไม่ชอบมาก”  177 

 178 

4. การวิเคราะห์ทางสถิติ 179 

การวิจยันีท้ าการทดลอง 3 ซ า้ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely randomized design, CRD) 180 

วิเคราะห์ผลทางสถิติโดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) ส่วนการทดสอบทางประสาท181 
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สมัผสัใช้แผนการทดลองแบบ Randomized completely block design (RCBD) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่าง182 

ส่ิงทดลองโดยใช้ Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดบัความเชื่อมัน่ร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ 183 

(IBM SPSS Statistics 19, United States)  184 

 185 

ผลการวิจัย 186 

1. คณุสมบติัทางเคมีกายภาพของเมือกแมงลกัผง 187 

 เมือกแมงลกัผงที่สกัดได้มีลกัษณะ เป็นผงขนาดเล็กสีน า้ตาลอ่อนออกคล า้ โดยมีผลการวิเคราะห์องค์ประกอบ188 

ทางเคมีโดยประมาณ คณุสมบตัิทางเคมีกายภาพ และปริมาณจลิุนทรีย์ ดงัแสดงในตารางที่ 1 พบว่าการผลิตเมือกแมงลกั189 

ผงให้ปริมาณผลผลิตประมาณร้อยละ 15 โดยน า้หนัก โดยเมือกแมงลักผง 100 กรัม จะมีโปรตีน 1.65 กรัม ไขมัน 0.82 190 

กรัม เถ้า 5.22 กรัม คาร์โบไฮเดรต 86.5 กรัม ใยอาหารไม่ละลายน า้ประมาณ 57 กรัม และใยอาหารละลายน า้ประมาณ 191 

21 กรัม หรือคิดเป็นใยอาหารทัง้หมดสงูถึงร้อยละ 78 นอกจากนีย้งัมีค่าการพองตวัสงูถึงร้อยละ 40 และมีค่าการอุ้มน า้สงู192 

ถึง 140 กรัมต่อกรัมของเมือกแมงลกัผง อนุภาคของเมือกแมงลกัผงมีขนาดประมาณ 100-120 เมช ความชืน้ร้อยละ 5.8 193 

ค่ากิจกรรมของน า้ 0.25  และค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 58.94 ค่าความเป็นสีแดง (a*) เท่ากับ 3.30 และค่าความเป็นสี194 

เหลือง (b*) เท่ากบั 15.24  195 

จากการวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลชีววิทยาของเมือกแมงลักผง พบว่าตัวอย่างมีปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด          196 

6.6 x 103 CFU/g,  Escherichia coli น้อยกว่า 3 MPN /กรัม และไม่พบ Salmonella ในตวัอย่างอาหาร 25 กรัม ซึง่เป็นไป197 

ตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารด้านจลิุนทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  198 

 199 

ตารางที่ 1  ปริมาณสารอาหารพืน้ฐาน คณุภาพทางเคมกีายภาพ และจลุชีววิทยาของเมือกแมงลกัผง 200 

 Proximate 
(g/100 g) 

Physicochemical properties Microbiological quality 

Protein 1.65±0.01  Moisture   5.82±0.07 % TPC    6.6 x 103 CFU/g 
Lipid     0.82±0.01    Water activity 0.25±0.02 E. coli <3 MPN/g 
Ash    5.22±0.02   Particle size   100-120 mesh Salmonella (25 g)   Not detected 
Carbohydrate  86.49±0.01             
Fiber 
- Soluble fiber 
- Insoluble fiber 

 
20.92±0.01    
56.60±0.08  

 Color 
  L* value  =    58.94±0.14 
  a* value  =     3.30±0.42 
  b* value  =    15.24±0.38 

 

  Swelling index 40.2±0.03   %  
  Water holding 139.56±0.02 g  

 201 

2. การพฒันาเคร่ืองดืม่เมือกแมงลกัผงไม่มีน ้าตาลกล่ินสม้ 202 

  การทดลองและพัฒนาสูตรเบือ้งต้นในห้องปฏิบัติการ โดยศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเมือกแมงลักผง (5.5, 203 

6.0 และ 6.5 กรัม) ในเคร่ืองดื่ม 1 ซอง เพื่อก าหนดปริมาณของเมือกแมงลกัผงและส่วนผสมอื่นที่ใช้แตง่กลิ่น รสชาติ และสี 204 

ให้เหมาะสมและเป็นที่ยอมรับ โดยนักวิจัยที่มีความช านาญในการทดสอบด้านประสาทสัมผัส (n = 6) กระทั่งได้สูตรที่205 
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ยอมรับจ านวน 5 สูตร ซึ่งทุกสูตรก าหนดให้มีปริมาณเมือกแมงลักผงเท่ากับ 6 กรัมต่อซอง โดยมีตัวแปร คือ ชนิดและ206 

ปริมาณสารที่ใช้ทดแทนความหวานซอร์บิทอลและซูคราโลส ส าหรับส่วนผสมที่ใช้ในการแต่งกลิ่นรสและสีจะก าหนดให้มี207 

ปริมาณคงที่ (ตารางที่ 2)  208 

 209 

ตารางที ่2  สตูรเคร่ืองดืม่เมือกแมงลกัผงทีใ่ช้ซอร์บิทอลและ/หรือซูคราโลสเป็นสารให้ความหวาน 210 

 211 

Ingredients 
(g) 

Formulations 
F1 F2 F3 F4 F5 

Basil mucilage powder 6 6 6 6 6 
Sorbitol 20 15 5 1.5 0 
Sucralose 0 0.03 0.04 0.045 0.05 
Citric acid 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6 
Salt 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 
Orange flavor 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 
Orange food color 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 
Total 26.84 21.87 11.88 8.39 6.89 

 212 

 1) คณุสมบตัิทางเคมีกายภาพ 213 

การเตรียมตวัอย่างเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผงพร้อมบริโภค ให้เติมน า้เย็น 200 มิลลิลิตรลงในเคร่ืองดื่มผง 1 ซอง 214 

ผสมให้เข้ากนัจะได้เคร่ืองดื่มหนึ่งหน่วยบริโภค พบว่าตวัอย่างเคร่ืองดื่มทัง้ 5 สตูร มีลกัษณะปรากฏทางกายภาพคล้ายกัน 215 

คือ เป็นของเหลวขุ่นสีส้ม มีอนุภาคขนาดเล็กแขวนลอย มีความข้นหนืด และมีกล่ินส้ม (ภาพที่ 1) โดยมีรสชาติหวานออก216 

เปรีย้วขึน้กับชนิดและปริมาณสารให้ความหวานที่ใช้ รวมทัง้อาจมีความหวานตกค้างในปาก (after taste) ข้อแนะน าใน217 

การชงเคร่ืองดื่มเมือกแมงลักผง ควรใช้น า้เย็นและไม่ควรตัง้ทิง้ไว้นานมากกว่า 10-15 นาที เนื่องจากเนือ้สัมผัสของ218 

เคร่ืองดื่มจะมีความหนืดมากขึน้และอาจท าให้ไม่สะดวกในการดื่ม 219 

จากผลวิเคราะห์คณุภาพของเคร่ืองดื่มที่คืนรูปทัง้ 5 สตูร (ตารางที่ 3) พบว่า มีค่าใกล้เคียงกนัและไม่แตกต่างกัน220 

อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) โดยมีปริมาณใยอาหารทัง้หมดอยู่ในช่วง 4.60 - 4.70 กรัมต่อเคร่ืองดื่ม 1 ซอง มีค่า221 

ความสว่าง (L*) เท่ากับ 42.6 - 43.8 ค่าความเป็นสีแดง (a*) เท่ากับ 22.1-23.4 และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เท่ากับ 222 

13.3 - 14.6 ส่วนค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) มีค่าอยู่ระหว่าง 3.94 - 4.08  ซึ่งมีค่าต ่ากว่า 4.6 ดังนัน้จึงจัดอยู่ในกลุ่ม223 

ผลิตภณัฑ์ที่มีค่าความเป็นกรดสงู  224 

 225 
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 226 

 227 

 228 

 229 

 230 

 231 

 232 

 233 

(a) (b) 234 

 235 

ภาพที่ 1 เคร่ืองดืม่เมือกแมงลกัไม่มีน า้ตาลกลิ่นส้ม โดย (a) เคร่ืองดื่มผง และ (b) เคร่ืองดื่มพร้อมบริโภค  236 

 237 

ตารางที ่3  คณุภาพทางเคมีกายภาพของเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัพร้อมบริโภคไม่มีน า้ตาลกลิ่นส้มที่คืนรูปแล้ว 238 

Attributes Formulations 
F1 F2 F3 F4 F5 

Appearance Orange color, viscous liquid with small suspended particles, and smell like orange 
Fiberns 
g/1 serving  

4.66±0.31 
 

4.60±0.28 
 

4.70±0.15 
 

4.65±0.23 
 

4.64±0.17 
 

Colorns 

  L* 
  a* 
  b* 

 
43.86±0.20 
22.81±0.18 
14.64±0.08 

 
43.83±0.23 
22.72±0.12 
14.58±0.09 

 
42.65±0.34 
22.08±0.16 
14.27±0.14 

 
43.13±0.26 
23.38±0.08 
13.29±0.11 

 
43.29±0.20 
23.42±0.05 
13.40±0.08 

pHns 4.07±0.04 4.08±0.03 4.04±0.02 3.94±0.02 3.95±0.02 
หมายเหต ุ: ns  ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 239 

 240 

 2) การทดสอบทางด้านประสาทสมัผสั 241 

ผลการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสของเคร่ืองดื่มเมือกแมงลักผงพร้อมชงไม่มีน า้ตาลกล่ินส้ม (ตารางที่ 4)  242 

พบว่า สูตร F4 ได้รับคะแนนความชอบรวมสูงสุด (4.50) หมายความว่าชอบถึงชอบมาก ส่วนสูตร F1 ได้คะแนนต ่าสดุ 243 

(3.83) หมายถึงไม่ได้รู้สึกชอบหรือไม่ชอบถึงชอบ แม้ว่าสตูรเคร่ืองดื่ม F1-F5 จะมีคะแนนความชอบโดยรวมแตกต่างกัน244 

โดยมีคะแนนเฉล่ียอยู่ในช่วง 3.83-4.50 แต่ก็ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) นอกจากนีส้ตูร 245 

F4 ยงัได้รับคะแนนความชอบด้านรสชาติ กล่ินรส เนือ้สมัผสั และสี สงูสดุเมื่อเปรียบเทียบกบัสตูรอื่น สงัเกตได้ว่าคะแนน246 

ความชอบด้านเนือ้สมัผสัและกลิ่นรสสงูสดุของทกุตวัอย่าง (F1-F5) เท่ากบั 3.67 หมายถึงชอบเล็กน้อย  247 

การค านวณต้นทุนเคร่ืองดื่มเมือกแมงลักผงกล่ินส้มไม่มีน า้ตาล (F4) โดยคิดเฉพาะต้นทุนของวตัถุดิบพบว่ามี248 

ต้นทุนประมาณ 11.53 บาทต่อซอง เมื่อเปรียบเทียบกับเคร่ืองดื่มพร้อมชงที่คล้ายกัน ได้แก่ Metamucil จะมีราคาเฉล่ีย 249 

18 บาทต่อซอง ซึ่งการเลือกใช้วตัถดุิบการเกษตรที่ผลิตได้ในประเทศ นอกจากจะได้เปรียบเร่ืองการลดต้นทุนแล้วยงัช่วย250 
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ส่งเสริมเศรษฐกิจของประเทศและรายได้ให้แก่เกษตรกร ตลอดจนการใช้เคร่ืองมือที่มีประสิทธิภาพและการวางแผนก าลงั251 

การผลิตที่เหมาะสม ยงัสามารถช่วยลดต้นทนุการผลิตและท าให้ผลิตภณัฑ์มีราคาจ าหน่ายที่แข่งขนัได้ในทางการตลาด 252 

จากผลการประเมินทางด้านประสาทสมัผสั เคร่ืองดื่มสตูร F4 จึงถกูเลือกเพื่อน าไปศกึษาต่อยอดเร่ือง “การศกึษา253 

อิทธิพลของเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัพร้อมชงดื่มไม่มีน า้ตาลต่อความอิ่มในเพศหญิงที่มีสขุภาพดี”  254 

 255 

ตารางที ่4 การทดสอบทางด้านประสาทสมัผสั (n=6, 5-point hedonic scale) ของเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผงไม่มี   256 

                 น า้ตาลกลิ่นส้ม    257 

Formulas Overall 
acceptability ns 

Taste Odor Texture ns Color ns 

F1 3.83±0.41 3.33b±0.52 3.17ab±0.41 3.17±0.41 4.33±0.52 
F2 4.17±0.41 3.50ab±0.84 3.33ab±0.52 3.00±0.63 4.33±0.82 
F3 4.33±0.52 3.33b±0.52 3.33ab±0.52 3.33±0.52 4.50±0.55 
F4 4.50±0.55 4.17a±0.41 3.67a±0.52 3.67±0.52 4.50±0.55 
F5 4.00±0.63 3.17b±0.41 2.83b±0.41 3.00±0.63 4.33±0.52 

หมายเหต ุ: ab ตวัอกัษรที่แตกต่างกนัในแนวตัง้มีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) 258 

  ns  ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) 259 

 260 

วิจารณ์ผลการวิจัย 261 

การสกดัเมือกแมงลกั 262 

 กระบวนการและขัน้ตอนการสกดัเมือกแมงลกัตลอดจนการอบแห้งเมือกแมงลกั ถือเป็นปัจจยัส าคญัต่อปริมาณ263 

ผลผลิตที่ได้และคุณสมบตัิทางเคมีกายภาพของเมือกแมงลกัผง การศึกษานีใ้ช้วิธีการสกดัเมือกแมงลกัที่ดดัแปลงมาจาก264 

การศึกษาของ Kangsadalampai (2011) เนื่องจากมีขัน้ตอนการสกัดที่สะดวก ใช้เคร่ืองมือที่ไม่ซับซ้อน และให้ผลผลิต265 

เมือกแมงลกัผงสงูถึงร้อยละ  15  สอดคล้องกบัการศกึษา Jariyalerpong & Chaijaroen (2018) สกดัเมือกแมงลกัด้วยน า้266 

ในอตัราส่วน 1 ต่อ 30 ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง และอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส พบว่า267 

ได้ผลผลิตเมือกแมงลกัผงร้อยละ 15.25 Ruangchakrpet & Anprung (2002) ได้ศึกษาวิธีการสกัดเมือกแมงลกั โดยแปร268 

อุณหภูมิน า้ที่แช่เมล็ดแมงลกัที่อุณหภูมิ 30 และ 60 องศาเซลเซียส และเวลาการแช่  1, 3 และ 6 ชัว่โมง ใช้เวลาการตีป่น269 

ในการแยกสารเมือกที่ 1, 5 และ 10 นาที รวมทัง้ศกึษาการอบแห้งเมือกแมงลกัด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอณุหภมูิ 50, 60 และ 70 270 

องศาเซลเซียส สรุปได้ว่าสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเมือกแมงลกัผง คือ การแช่เมล็ดแมงลกัในน า้ที่อุณหภูมิ 60 องศา271 

เซลเซียส นาน 1 ชัว่โมง (ไม่ได้ระบอุตัราส่วนของน า้ต่อเมล็ดแมงลกั) การป่ันแยกใช้เวลา  10 นาที จากนัน้อบแห้งด้วยตู้อบ272 

ลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ให้ผลผลิตสงูสดุประมาณร้อยละ 16  โดยทัว่ไปการใช้อุณหภูมิอบแห้งที่สงูขึน้จะท า273 

ให้ใช้เวลาการอบลดลง แต่ก็อาจส่งผลต่อการเกิดสตารช์เจลาทิไนซ์เซชนัและการเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนมากขึน้ 274 

ซึ่งสมัพนัธ์กับคุณสมบตัิของเมือกแมงลกั ได้แก่ การพองตวั ค่าการอุ้มน า้ และค่าสี อุณหภูมิที่มกัใช้ในการอบแห้งอาหาร275 

ทั่วไปเพื่อให้อาหารยังคงมีลักษณะคุณภาพ เนือ้สัมผัส และการคืนตัวที่ดี  คือ 50 - 60 องศาเซลเซียส (Nazir & Wani, 276 

2017)  277 

 278 

คณุสมบติัทางเคมีกายภาพของเมือกแมงลกัผง 279 
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ปริมาณใยอาหารทัง้หมดที่มีปริมาณมากถึงร้อยละ 78 ถือเป็นส่วนประกอบหลักของเมือกแมงลักผงที่ผลิตได้ 280 

โดยเฉพาะปริมาณใยอาหารที่ละลายน า้ (ร้อยละ 21) ซึ่งสมัพนัธ์โดยตรงกับค่าก าลงัการพองตวัและการอุ้มน า้ของเมือก281 

แมงลกัผง เนื่องจากโครงสร้างของเมล็ดแมงลกัที่ประกอบด้วยโพลิเมอร์ของน า้ตาลโมเลกลุเดี่ยวหลายชนิดจบัอยู่กบักรดยู282 

โรนิก จึงมีคุณสมบตัิชอบจบักบัน า้และเกิดการพองตวัคล้ายกบักลุ่มสารไฮโดรคอลลอย์ ดงันัน้จึงสามารถน าเมือกแมงลกั283 

มาใช้ประโยชน์ในการปรับปรุงคุณสมบัติเนือ้สัมผัสของอาหาร เพิ่มความข้นหนืด และเพิ่มเสถียรภาพในการเก็บรักษา284 

อาหาร นอกจากนีก้ารลดขนาดอนภุาคของเมือกแมงลกัผง (100-120 เมช) รวมทัง้วิธีการสกดัและการอบแห้งเมือกแมงลกั 285 

(ได้อธิบายไว้ข้างต้น) ก็ยงัส่งผลต่อค่าการพองตวั ค่าการดดูซบัน า้ และค่าสีของเมือกแมงลกัผงที่ผลิตได้ จึงเป็นท่ีน่าสนใจ286 

ว่าเมือกแมงลักผงมีศักยภาพต่อการน าไปใช้พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารควบคุมน า้หนักและอาหารลดพลังงาน เนื่องจาก287 

คณุสมบตัิทางกายภาพของเมือกแมงลกัจะท าให้อาหารมีความหนืดขึน้ ส่งผลให้อาหารเคลื่อนตวัได้ช้าลง อาหารคงอยู่ใน288 

กระเพาะนานขึน้ และใช้เวลาการย่อยนานขึน้ เป็นผลให้มีการชะลอการดูดซึมสารอาหารได้อย่างช้า ๆ  เนื่องจากการ289 

ขัดขวางการท างานของเอนไซม์ในการย่อยอาหาร จึงเกิดการเหนี่ยวน าให้กระเพาะอาหารและล าไส้เล็กลดการหลั่ง290 

ฮอร์โมนหิวหรือเกรลิน (Ghrelin) ขณะเดียวกนัก็กระตุ้นการหลัง่ฮอร์โมนลดความอยากอาหาร (appetite hormone) ได้แก่ 291 

peptide YY (PYY 3-36), glucagon-like peptide-1 (GLP-1) และ cholecystokinin (CCK) (Hervik & Svihus, 2019) ท า292 

ให้มีความรู้สกึอิ่มและอยากรับประทานอาหารลดลง  293 

การศึกษานี ไ้ ด้ท าการวิจัย  ณ โรงงานต้นแบบ หน่วยวิทยาศาสตร์การอาหาร สถาบันโภชนาการ 294 

มหาวิทยาลัยมหิดล โดยปฏิบัติตามสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Sanitation Practices, GMP) เพื่อลดการ295 

ปนเปือ้นอนัตรายทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ ท่ีมีโอกาสเส่ียงในการปนเปือ้นระหว่างขัน้ตอนการผลิต ท าให้296 

ผลิตภณัฑ์เมือกแมงลกัผงที่ได้มีความปลอดภยัส าหรับการน าไปใช้บริโภค และสอดคล้องกบัเกณฑ์มาตรฐานอาหารด้าน297 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ฉบับที่ 416 (Food and Drug Administration, 2020) ผลิตภัณฑ์เมือกแมงลักผงที่ผลิตได้ใน298 

การศึกษานี ้ยงัมีเสถียรภาพในการเก็บรักษาและสามารถเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้องได้ เนื่องจากผลิตภณัฑ์มีค่ากิจกรรม299 

ของน า้ (aw เท่ากับ 0.25) และความชืน้ต ่า (ร้อยละ 5.8) ท าให้เป็นผลดีต่อการขัดขวางการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์300 

โดยเฉพาะกลุ่มแบคทีเรียก่อโรค  301 

 302 

การพฒันาเคร่ืองดืม่เมือกแมงลกัผงไม่มีน ้าตาลกล่ินสม้ 303 

การใช้สารให้ความหวานทดแทนน า้ตาลในเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผงกล่ินส้ม เพราะว่าต้องการจ ากดัพลงังานหรือ304 

แคลอรี และการน าไปใช้ประโยชน์ส าหรับเป็นเคร่ืองดื่มเพื่อควบคุมน า้หนกั การเลือกใช้สารให้ความหวานมากกว่าหนึ่ง305 

ชนิดร่วมกนัจะให้รสชาติหวานที่ดีกว่าการใช้สารให้ความหวานเพียงชนิดเดียว โดยเฉพาะการใช้สารให้ความหวานกลุ่มทีม่ี306 

ความหวานสัมพัทธ์มากกว่าน า้ตาล 100 หรือ 1000 เท่า เนื่องจากผลการช่วยปิดบังรสชาติหวานที่ตกค้างที่ลิน้ (after 307 

taste) (Salminen & Hallikainen, 2002; ÓDonnell & Kearsley, 2012) ซึ่งการใช้สารให้ความหวานในอาหารควรปฏิบตัิ308 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 418 พ.ศ. 2563  การศึกษานีเ้ลือกใช้สารให้ความหวานซูคราโลส ซึ่งมีความ309 

หวานสงูกว่าน า้ตาลทรายถึง 600 เท่า มีคุณสมบตัิละลายน า้ มีความคงตวัต่อสภาวะกรด มีรสชาติคล้ายน า้ตาล และไม่มี310 

รสขมหรือเฝ่ือนติดปลายลิน้ (Edwards et al., 2016) ส าหรับซอร์บิทอลให้ความหวานประมาณ 0.7 เท่าของน า้ตาล มี311 

คุณสมบัติละลายน า้ ทนต่อสภาวะกรด ให้ความรู้สึกเย็นซ่า และให้พลังงาน 2.6 แคลอรีต่อกรัม (Kroger et al., 2006) 312 

ด้วยเหตุผลดงักล่าวทัง้ซูคราโลสและซอร์บิทอลจึงมกันิยมใช้เป็นวตัถุให้ความหวานในผลิตภณัฑ์หลากหลายชนิด  ได้แก่ 313 
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เคร่ืองดื่ม ขนมอบ ลกูอมและหมากฝร่ัง โดยเฉพาะผลิตภณัฑ์สขุภาพส าหรับกลุ่มที่ต้องการควบคมุน า้หนกัหรือลดพลงังาน 314 

และกลุ่มผู้ ป่วยเบาหวาน (Srianujata & Tanaviyutpakdee, 2018) 315 

สูตรเคร่ืองดื่มเมือกแมงลักไม่มีน า้ตาลกล่ินส้มที่พฒันาขึน้ในการศึกษานี ้จัดอยู่ในกลุ่มผลิตภัณฑ์ที่มีค่าความ316 

เป็นกรดสงู คือ ค่า pH ต ่ากว่า 4.6 (Food and Drug Administration, 2013) ท าให้ผลิตภณัฑ์มีความเส่ียงอนัตรายต า่จาก317 

จุลินทรีย์ก่อโรคและแบคทีเรีย Clostridium botulinum เนื่องจากเชือ้ไม่สามารถเจริญเติบโตและสร้างสารพิษได้ ประกอบ318 

กับค่ากิจกรรมของน า้และความชืน้ที่ต ่าเนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มผงพร้อมบริโภค ท าให้ผลิตภัณฑ์มีความ319 

ปลอดภยัและมีเสถียรภาพในระหว่างการเก็บรักษา การรับประทานเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผง 1 ซองหรือ 1 หน่วยบริโภค 320 

(200 มิลลิลิตร ภายหลงัการคืนรูป) จะได้รับใยอาหารมากกว่าร้อยละ 18 ของปริมาณใยอาหารที่แนะน าให้คนไทยบริโภค321 

ต่อวัน (25 กรัม) (Department of Health, 2020) ซึ่งเป็นอีกหนึ่งทางเลือกของผู้ที่ต้องการรับประทานใยอาหารที่สะดวก322 

บริโภค นอกจากนีก้ารรับประทานกากใยอาหารยงัส่งผลดีต่อระบบการย่อยอาหาร การขับถ่ายให้ท างานเป็นปกติ และ323 

สร้างระบบนิเวศของจลิุนทรีย์ที่ดีในล าไส้ใหญ่  324 

ด้วยคุณสมบตัิจ าเพาะของเมือกแมงลกัผง ที่มีค่าการพองตวัสงูและมีลกัษณะข้นหนืดเมื่อละลายน า้หรือดดูซบั325 

น า้ ซึ่งส่งผลดีต่อความรู้สึกอิ่มดังอธิบายไว้ก่อนหน้า แต่ก็อาจเป็นข้อจ ากัดของปริมาณเมือกแมงลักผงในเคร่ืองดื่มที่326 

พฒันาขึน้ในงานวิจยันี ้และเมื่อเตรียมเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผงไม่มีน า้ตาลกลิ่นส้มส าหรับพร้อมบริโภค จะได้เคร่ืองดื่มที่มี327 

ลกัษณะข้นหนืดคล้ายเมือก ซึง่อาจท าให้ผู้บริโภคที่ไม่คุ้นเคยกบัผลิตภณัฑ์ประเภทนีรู้้สกึว่าไม่สะดวกในการดื่ม สอดคล้อง328 

กับคะแนนความชอบด้านเนือ้สัมผัสและกล่ินรสที่ได้รับความชอบเล็กน้อย อย่างไรก็ตาม ส าหรับผู้ที่เคยรับประทาน329 

ผลิตภัณฑ์กลุ่มดังกล่าวมีแนวโน้มว่าจะยอมรับมากกว่าผู้บริโภคที่ไม่คุ้ นเคย  เพื่อลดการพองตัวและความหนืดของ330 

เคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผง แนะน าให้ชงเคร่ืองดื่มผงกบัน า้ดื่มเย็นแล้วควรบริโภคทนัที  331 

 332 

สรุปผลการวิจัย 333 

 สารเมือกแมงลักผงที่สกัดได้ในการวิจัยนี ้มีส่วนประกอบของใยอาหารทัง้หมดสูงถึงร้อยละ 78 โดยสารเมือก334 

แมงลกัผงที่ผลิตได้พบว่ามีคณุสมบตัิการละลายน า้ มีก าลงัพองตวัสงู และมีความข้นหนืดลกัษณะคล้ายเมือก  นอกจากนี ้335 

ยงัมีความปลอดภยัตามเกณฑ์มาตรฐานคณุภาพจลิุนทรีย์ของอาหาร ดงันัน้สารเมือกแมงลกัที่ผลิตได้จึงสามารถน าไปใช้336 

ประโยชน์เป็นวัตถุเจือปนในอาหารคล้ายกับกลุ่มสารไฮโดรคอลลอยด์  ซึ่งในการศึกษานีไ้ด้มีการน าไปใช้พัฒนาเป็น337 

เคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผงไม่มีน า้ตาลกล่ินส้ม พบว่า ผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มสตูร F4 ได้รับการยอมรับทางด้านประสาทสมัผสั338 

จากผู้ทดสอบชิม และจะน าไปศึกษาต่อยอดในเร่ืองของความอิ่มในเพศหญิงเมื่อบริโภคเคร่ืองดื่มเมือกแมงลักผงไม่มี339 

น า้ตาล 340 

 341 

กิตติกรรมประกาศ 342 

คณะผู้วิจยัขอขอบคณุส านกังานพฒันาการวิจยัการเกษตร (องค์การมหาชน) ที่ให้การสนบัสนนุทนุวิจยับณัฑิตศกึษาด้าน343 

การเกษตรและอตุสาหกรรมเกษตร ประจ าปีงบประมาณ 2564  344 
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