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บทคดัย่อ 
 การศึกษานีม้ีวตัถปุระสงค์ในการวิเคราะห์คณุสมบตัิทางเคมีกายภาพของเมือกแมงลกัเพื่อใช้พฒันาเคร่ืองดื่ม
ควบคุมน า้หนกั พบว่าจากการสกัดได้ผลผลิตของเมือกแมงลกัผงประมาณร้อยละ 15 โดยน า้หนกั เมือกแมงลกัผง 100 
กรัมประกอบด้วยโปรตีน 1.65 กรัม ไขมนั 0.82 กรัม เถ้า 5.22 กรัม คาร์โบไฮเดรต 86.5 กรัม และความชืน้ร้อยละ 5.8 
นอกจากนัน้ยงัพบว่าเมือกแมงลกัผงมีปริมาณใยอาหารสงูถึงประมาณร้อยละ 78 โดยน า้หนกั ซึ่งแบ่งออกเป็นใยอาหาร             
ที่ละลายน า้ได้ร้อยละ 21 และใยอาหารที่ไม่ละลายน า้ร้อยละ 57 เมือกแมงลักผงมีคุณสมบัติการพองตัวสูงมากถึง             
ร้อยละ 40 คา่การอุ้มน า้สงูถึง 140 กรัมตอ่กรัม ขนาดอนภุาค 100-120 เมช และคา่กิจกรรมของน า้ 0.25 ผลการวิเคราะห์
คณุภาพจลุชีววิทยา พบว่ามีจ านวนจลุินทรีย์ทัง้หมด 6.6 x 103 CFU/g  Escherichia coli น้อยกว่า 3 MPN /g และไมพ่บ           
ซาลโมเนลลาในตวัอยา่ง 25 กรัม จากนัน้ได้น าเมือกแมงลกัผงที่สกดัได้มาใช้พฒันาสตูรเคร่ืองดื่มผงพร้อมดื่มไมม่ีน า้ตาล
กลิ่นส้ม สูตรเคร่ืองดื่มที่ได้รับคะแนนการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสสูงสุด (n = 6, 5-points hedonic scale) 
ประกอบด้วยเมือกแมงลกัผง 6 กรัม ซอร์บิทอล 1.5 กรัม ซูคราโลส 0.045 กรัม กรดซิตริก 0.6 กรัม เกลือ 0.06 กรัม               
กลิน่ส้ม 0.15 กรัม และสผีสมอาหาร 0.03  กรัม ตอ่เคร่ืองดื่มผง 1 ซอง หรือ 1 หนว่ยบริโภค ผลติภณัฑ์เคร่ืองดื่มผงแมงลกั
ทีพ่ฒันาขึน้จะถกูน าไปศกึษาตอ่ยอดถึงอิทธิพลความอิ่มในมนษุย์ 
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Abstract 
  The objective of this study was to analyze the physicochemical properties of basil mucilage for the 
development of weight control beverage.  The extraction yield of the basil seed mucilage powder was about 
15% by weight.  Basil mucilage powder ( 100 g)  contained 1.65 g protein, 0. 82 g fat, 5. 22 g ash, 86.5 g 
carbohydrates, and 5.8% moisture content. In addition, basil mucilage powder contained about 78% by weight 
of dietary fiber that was composed of about 21% soluble fiber and 57% insoluble fiber. Basil mucilage powder 
showed very high swelling property (40%), water holding value about 140 g/g, particle size range between 100-
120 mesh, and 0.25 of water activity.  The result of microbiological analysis showed that total plate count was 
6.6 x 103 CFU/g, Escherichia coli was less than 3 MPN/g, and Salmonella was not detected in 25 g of sample. 
The development of an orange flavor and sugar free beverage powder was further studied by using the 
extracted basil mucilage powder. A beverage formulation with the highest sensory acceptance score (n = 6, 5-
points hedonic scale) contained 6 g basil mucilage powder, 1.5 g sorbitol, 0.045 g sucralose, 0.6 g citric acid, 
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 
mucilage beverage product will be further studied the influence satiation in human studies.  
 

Keywords : basil mucilage powder, dietary fiber, sugar substitute, weight control beverage  
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บทน า 
  จากผลส ารวจสขุภาพประชาชนไทยในช่วงปี พ.ศ. 2562 - 2563 พบวา่มีผู้ ป่วยเป็นโรคอ้วนมากกวา่ 20 ล้านคน
หรือมากกว่าร้อยละ 30 ของประชากรทัง้หมด (Aekplakorn et al., 2021) ซึ่งมีผลวิจยัเชิงประจกัษ์ถึงความสมัพนัธ์ของ
โรคอ้วนตอ่ความเสีย่งของการเกิดโรคไมต่ิดตอ่เรือ้รัง (Non-Communicable Diseases, NCDs) ได้แก่ โรคเบาหวาน ความ
ดนัโลหิตสงู ไขมนัในเลอืดสงู โรคระบบหวัใจและหลอดเลอืด และมะเร็ง (Popkin & Gordon, 2004; Clements & Shealy, 
2015) ท าให้เป็นภาระค่าใช้จ่ายในการรักษา ปัญหาส าคญัของผู้ เป็นโรคอ้วนมกัเกิดจากการรับประทานอาหารมากเกิน
เพราะรู้สกึหิวหรือไมอ่ิ่ม อย่างไรก็ตามโรคอ้วนอาจเกิดจากความผิดปกติของฮอร์โมนเลปติน (Leptin) ที่ท าหน้าที่ควบคมุ
ความอิ่ม (Yamborisut et al., 2009)  

ใยอาหาร จดัอยู่ในกลุม่คาร์โบไฮเดรตที่ร่างกายไม่สามารถย่อยและใช้เป็นพลงังานได้ ประโยชน์ของใยอาหาร 
คือ รักษาสมดลุระบบทางเดินอาหารและการขบัถ่าย ตลอดจนช่วยลดความเสีย่งของโรคตา่งๆ  เช่น โรคอ้วน  โรคเบาหวาน
ชนิดที่ 2 โรคหวัใจและหลอดเลอืด และโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ (Meyer et al., 2000; Nomura et al., 2007; Streppel et al., 
2008; Tucker & Thomas, 2009)  ใยอาหารมี  2 ชนิด คือ ใยอาหารที่ละลายน า้ ได้  (soluble dietary fiber)   เช่น                     
บีตากลแูคน  กลโูคแมนแนน  และเพกทิน เป็นต้น และใยอาหารชนิดไม่ละลายน า้ (insoluble dietary fiber) เช่น ลิกนิน         
เฮมิเซลลโูลส และเซลลโูลส เป็นต้น คุณประโยชน์ของใยอาหารจะขึน้กบัแหล่งที่มาของเส้นใยอาหารและสว่นประกอบ               
ท าให้ใยอาหารแต่ละชนิดมีคุณสมบัติและมีฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีแตกต่างกันออกไป โดยองค์การอาหารและยาประเทศ
สหรัฐอเมริกา ได้แนะน าปริมาณใยอาหารท่ีควรบริโภคตอ่วนั คือ ประมาณ 25-35 กรัมตอ่วนั หรือการรับประทานใยอาหาร
อย่างน้อย 14 กรัมต่อ1000 กิโลแคลอรีของปริมาณอาหารทัง้หมดที่บริโภคในหนึ่งวนั (U.S. Department of Health and 
Human Services and U.S. Department of Agriculture, 2015) 

แมงลกั (Ocimum canum Sims.) เป็นพืชที่ปลกูในประเทศเขตร้อนรวมทัง้ประเทศไทย ใบแมงลกัมกัถกูน ามาใช้
ปรุงอาหารเพื่อเพิ่มกลิ่นรสหรือรับประทานใบสดกบัขนมจีนน า้ยาและน า้พริก สว่นเมล็ดแมงลกัต้องน ามาแช่น า้ให้พองตวั
เต็มที่ก่อนรับประทานกับน า้หวาน น า้เต้าหู้  และสลดัต่างๆ นอกจากนีย้ังมีการใช้เมล็ดแมงลกัหรือสารสกัดจากเมือก
แมงลกัเพื่อเป็นยาระบาย ลดอาการท้องผูก ควบคุมระดับน า้ตาลในเลือด และลดปริมาณคอเลส เทอรอล (Tabasi & 
Razavi, 2017) เมือกเมล็ดแมงลกัมีโครงสร้างที่ประกอบด้วยโพลิเมอร์ของน า้ตาลโมเลกุลเดี่ยวหลายชนิด ได้แก่ ดี-ไซโลส 
(D-xylose) ดี -กลูโคส (D-glucose) ดี -กาแล็กโตส (D-galactose) ดี -แมนโนส (D-mannose) แอล-อะราบิโนส                    
(L-arabinose) และแอล-แรมโนส (L-rhamnose)  จบัอยู่กบักรดยโูรนิก (uronic acid) (Onsamlee, 2018; Shahrajabian 
et al., 2020) การสกดัสารเมือกท าได้โดยแช่เมลด็แมงลกัในน า้ให้พองตวั แล้วจึงน าไปเข้าเคร่ืองป่ันและแยกสารเมือกด้วย
ผ้าขาวบางหรือเคร่ืองบีบไฮดรอลกิ (Hydraulic press) น าสารเมือกที่ได้ไปท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนจากนัน้จึงบดให้เป็นผง
ละเอียด  การใช้ประโยชน์สารเมือกแมงลกัผงมกัใช้เป็นสารให้ความข้นหนืด ปรับปรุงเนือ้สมัผัสอาหาร และใช้เสริม                  
ใยอาหารในผลิตภัณฑ์ต่างๆ (Osano et al., 2014; Shahrajabian et al., 2020) นอกจากนีย้ังมีประโยชน์ต่อสุขภาพ                 
ช่วยให้ระบบการขบัถ่ายเป็นปกติ เป็นแหลง่อาหารให้กบัจลุินทรีย์ที่ดีในล าไส้ใหญ่ และช่วยลดการดดูซึมสารพิษและสาร
ก่อมะเร็ง (Mohmai, 2002) รวมทัง้ช่วยลดระดบัน า้ตาลในเลือด คอเลสเทอรอลและไตรกลีเซอไรด์ในเลือดของผู้ ป่วย
เบาหวานชนิดไมพ่ึง่อินซูลนิ (Theerajantranon, 1996; Prabhuswamy et al., 2019)  
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จากรายงานการศึกษาในผู้ ป่วยโรคอ้วนเพศหญิงที่มีดัชนีมวลกาย (body mass index; BMI) มากกว่าหรือ
เท่ากับ 25 กิโลกรัมต่อตารางเมตร จ านวน 22 คน โดยให้รับประทานเมล็ดแมงลกั 2 กรัมต่อน า้ 200 มิลลิลิตร จ านวน                
2 ครัง้ตอ่วนัก่อนรับประทานอาหารมือ้เช้าหรือมือ้กลางวนั และก่อนอาหารมือ้เย็น นาน 12 สปัดาห์ พบวา่ผู้ ป่วยโรคอ้วนทัง้ 
22 คน รู้สึกอิ่มและรับประทานอาหารได้น้อยลง แต่มีผู้ ทดสอบเพียงร้อยละ 50 ที่มีน า้หนักตัวลดลงอย่างมีนยัส าคญั  
(Leelahagul et al., 1992) ส าหรับการให้รับประทานกลโูคแมนแนน 3 กรัมต่อวนั สามารถช่วยลดความอยากอาหารและ
ช่วยควบคุมน า้หนักได้ (EFSA Panel on Dietetic Products, Nutrition, and Allergies, 2010) ขณะที่การรับประทาน     
เพกทิน 5 กรัมต่อวนั จะช่วยเพิ่มความอิ่มและจ ากดัการบริโภคอาหาร (Tiwary et al., 1997) สอดคล้องกบัรายงานทาง
ระบาดวิทยา พบว่าการรับประทานอาหารที่มีใยอาหารสงูมีความสมัพนัธ์อย่างมีนยัส าคญัต่อการลดลงของน า้หนกัและ
ไขมนัในกลุม่เพศหญิง (Du et al., 2010; Tremblay and Bellisle, 2015) เนื่องจากการบริโภคอาหารที่มีกากใยสงูจะท าให้
รู้สึกอิ่มนานขึน้ เพราะว่าอาหารจะเคลื่อนตวัช้าและใช้เวลาการย่อยนานขึน้ (Mozaffarian et al., 2011) รวมทัง้มีการ
กระตุ้นให้กระเพาะอาหารและล าไส้เล็กหลัง่ฮอร์โมนความอิ่มหรือหิว และสง่สญัญาณไปยงัสมองสว่นกลางจึงท าให้รู้สกึ
อยากรับประทานอาหารน้อยลง (Shang et al., 2020) ส าหรับข้อควรระวงัในการบริโภคเส้นใยอาหารปริมาณมากเกิน 
อาจสง่ผลตอ่การลดการดดูซมึของแร่ธาตจุ าเป็น ได้แก่ แคลเซียม เหล็ก และสงักะสี (Tabasi & Razavi, 2017; Ebrahimi 
et al., 2020) 

เนื่องจากยงัไม่มีการศกึษาถึงความสมัพนัธ์ของเมือกแมงลกัต่อความอิ่มในมนษุย์ จึงเป็นที่มาของวตัถปุระสงค์
การวิจยัครัง้นี ้คือ การศึกษาคณุสมบตัิทางเคมีกายภาพของเมือกแมงลกัผงและการพฒันาเป็นเคร่ืองดื่มผงพร้อมชงไมม่ี
น า้ตาลกลิ่นส้มจากเมือกแมงลกัผง เพื่อน าไปศึกษาต่อยอดถึงอิทธิพลความอิ่มของเคร่ืองดื่มที่พฒันาขึน้ในเพศหญิงที่มี
สขุภาพดีตอ่ไป  
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
1. การสกดัเมือกแมงลกั 
 น าเมล็ดแมงลกั (ไร่ทิพย์, บริษัท ไร่ธัญญะ จ ากัด, นนทบุรี, ประเทศไทย) มาร่อนแยกฝุ่ นผง แช่เมล็ดแมงลกั                
1 กิโลกรัมในน า้สะอาด 12 กิโลกรัม วางไว้ที่อณุหภมูิห้องเป็นเวลาอยา่งน้อย 6 ชัว่โมง น าเมลด็แมงลกัที่พองตวัไปป่ันและ
สกัดแยกเมือกแมงลักโดยใช้เคร่ือง Hydraulic press (Sakaya Automate Co., Ltd., Thailand) อบแห้งเมือกแมงลกั               
ในตู้อบลมร้อน (Kluay Nam Thai Trading Group Co., Ltd., Thailand) ที่อณุหภมูิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 - 20 
ชัว่โมง (ความชืน้ต ่ากว่าร้อยละ 8) บดแผ่นเมือกแมงลกัแห้งด้วยเคร่ือง Pin mill (ZM 1000, Retsch, Germany) แล้วร่อน
ผ่านตะแกรงขนาด 100 เมช ค านวณร้อยละผลผลิตของเมือกแมงลกัที่สกดัได้ ดงัสมการที่ (1) บรรจุเมือกแมงลกัผงในถงุ
อลมูิเนียมฟอยด์ปิดผนกึและเก็บรักษาไว้ที่อณุหภมูิห้องเพื่อน าไปใช้ในการศกึษาตอ่ไป 
 
 ร้อยละของผลผลติ =        น า้หนกัเมือกแมงลกัผง         x 100                                                                   (1) 
                                                    น า้หนกัเมลด็แมงลกัเร่ิมต้น   
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2. คณุสมบติัทางเคมีกายภาพและจุลินทรีย์ของเมือกแมงลกัผง 
 วิเคราะห์เมือกแมงลกัผงที่เตรียมได้ ได้แก่ ปริมาณใยอาหารที่ละลายน า้และใยอาหารที่ไม่ละลายน า้ วิเคราะห์
ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า ความชืน้ และค่ากิจกรรมของน า้ ตามวิธี AOAC (2019) ส าหรับปริมาณคาร์โบไฮเดรตจะ
ค านวณโดยน าปริมาณโปรตีน ไขมนั ความชืน้ และเถ้าไปลบออกจากจ านวน 100 
 การวัดขนาดอนุภาค (Analytical sieving method) โดยใช้ตะแกรงร่อนขนาด 60, 80, 100 และ 120 เมช                  
(AS 200, Retsch vibro sieve machine, Germany) วัดค่าสีด้วยเคร่ืองวดัสี (Color spectrophotometer) ใช้แหล่งแสง
มาตรฐาน D65/10° (ColorFlex EZ, USA)  รายงานค่าสีในรูปแบบ CIE L* a* b* และการวดัค่าการพองตวั (Swelling 
index) ให้ชัง่เมือกแมงลกัผง 0.2 กรัม ใสล่งในกระบอกตวง บนัทกึปริมาตรของตวัอยา่งที่อา่นได้ จากนัน้ให้เติมน า้กลัน่ลง
ในกระบอกตวงจนกระทัง่อ่านปริมาตรได้ 10 มิลลิลิตร ตัง้ตวัอย่างทิง้ไว้ที่อณุหภมูิห้องนานมากกว่า 20 ชัว่โมง เมื่อครบ
ก าหนดเวลาให้อา่นปริมาตรที่เพิ่มขึน้ และน ามาค านวณคา่ Swelling index ดงัสมการที่ (2) 
 

   Swelling index (%)   =   
ปริมาตรสดุท้ายของตวัอยา่งท่ีพองตวั−ปริมาตรของตวัอยา่งเร่ิมต้น  

ปริมาตรของตวัอยา่งเร่ิมต้น 
 × 100                    (2) 

 
 ค่าความสามารถในการอุ้มน า้ (Water holding capacity, WHC) ดัดแปลงจากวิธีของ Coorey et al. (2014) 
ค านวณคา่ WHC ดงัสมการที่ (3)  
 

                              WHC (g)   =    
น า้หนกัเปียกของตวัอยา่ง−น า้หนกัแห้งของตวัอยา่ง

น า้หนกัแห้งของตวัอยา่ง
                                    (3) 

 
 ดชันีคณุภาพความปลอดภยัด้านจุลินทรีย์ ท าการวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด (total viable plate count) 
รายงานผลเป็น CFU/g และวิเคราะห์จ านวนเชือ้ Escherichia coli และ Salmonella ตามวิธีมาตรฐานของ FDA's 
Bacteriological Analytical Manual  
 
3. การพฒันาเคร่ืองดืม่เมือกแมงลกัผงไม่มีน ้าตาลกล่ินสม้ 
    1) สูตรเคร่ืองดืม่เมือกแมงลกัผงไม่มีน ้าตาลกล่ินสม้ 
           ศกึษาสว่นประกอบเบือ้งต้นของสตูรเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผงไมม่ีน า้ตาลกลิน่ส้ม ในห้องปฏิบตัิการวิทยาศาสตร์
การอาหาร สถาบนัโภชนาการ มหาวิทยาลยัมหิดล โดยก าหนดให้เคร่ืองดื่มพร้อมชง 1 ซอง ควรมีใยอาหารจากเมือก
แมงลกัผงไม่น้อยกว่า 4 กรัม จากผลการศึกษาก่อนหน้าถึงปริมาณใยอาหารชนิดที่ละลายน า้ได้ที่มีผลต่อความรู้สกึอิ่ม             
ซึ่งควรบริโภค 3 - 5 กรัมต่อวนั เพื่อน าไปศึกษาต่อยอดถึงอิทธิพลความอิ่มของเมือกแมงลกัผงในเพศหญิงที่มีสขุภาพดี 
(MU-CIRB 2020/460.2412) ในการพฒันาสตูรเคร่ืองดื่มจะใช้ซอร์บิทอล (sorbitol) และซูคราโลส (sucralose) เป็นสาร
ให้ความหวานแทนน า้ตาล (sugar substitute) แต่งรสชาติและกลิ่นรสด้วยกรดซิตริก เกลือ และกลิ่นส้ม ผลจากการ
ทดลองเบือ้งต้นได้คัดเลือกสูตรเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผงไม่มีน า้ตาลทัง้หมด 5 สูตร (Table 2) และน าสูตรเคร่ืองดื่ม              
ที่ได้มาวิเคราะห์คา่ส ีและคา่ pH  
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   2) การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั 
          การเตรียมเคร่ืองดื่มพร้อมบริโภคให้ใช้ผงเคร่ืองดื่ม 1 ซอง ผสมน า้ดื่มเย็น (8-10 องศาเซลเซียส) ปริมาตร 200 
มิลลลิติรแล้วใช้ช้อนคนให้เข้ากนั แบง่เคร่ืองดื่มใสถ้่วยเสร์ิฟประมาณ 50 มิลลลิติร ระยะเวลาการเตรียมตวัอยา่งและเสร์ิฟ
ไม่ควรเกิน 10 นาที โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่มีความช านาญ ได้แก่ นกัวิจยัด้านพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร สถาบนัโภชนาการ 
มหาวิทยาลยัมหิดล จ านวน 6 คน ประเมินความรู้สึกชอบหรือไม่ชอบในด้านรสชาติ กลิ่นรส เนือ้สมัผสัหรือความหนืด               
ส ีและความชอบรวม โดยใช้วิธี 5-point hedonic scale คะแนน 5 หมายความวา่ “ชอบมาก”  4 หมายความวา่ “ชอบ”  3 
หมายความวา่ “ไมไ่ด้รู้สกึชอบหรือไมช่อบ”  2 หมายความวา่ “ไมช่อบ” และ 1 หมายความวา่ “ไมช่อบมาก”  
4. การวิเคราะห์ทางสถิติ 

การวิจยันีท้ าการทดลอง 3 ซ า้ วางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ (Completely randomized design, CRD) 
วิเคราะห์ผลทางสถิติโดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) สว่นการทดสอบทางประสาท
สมัผสัใช้แผนการทดลองแบบ Randomized completely block design (RCBD) และเปรียบเทียบความแตกตา่งระหวา่ง
สิง่ทดลองโดยใช้ Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ 
(IBM SPSS Statistics 19, United States)  

 
ผลการวิจัย 
1. คณุสมบติัทางเคมีกายภาพของเมือกแมงลกัผง 
 เมือกแมงลกัผงที่สกดัได้มีลกัษณะ เป็นผงขนาดเล็กสีน า้ตาลอ่อนออกคล า้ โดยมีผลการวิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางเคมีโดยประมาณ คณุสมบตัิทางเคมีกายภาพ และปริมาณจลุินทรีย์ ดงัแสดงใน Table 1 พบว่าการผลติเมือกแมงลกั
ผงให้ปริมาณผลผลิตประมาณร้อยละ 15 โดยน า้หนกั โดยเมือกแมงลกัผง 100 กรัม จะมีโปรตีน 1.65 กรัม ไขมนั 0.82 
กรัม เถ้า 5.22 กรัม คาร์โบไฮเดรต 86.5 กรัม ใยอาหารไม่ละลายน า้ประมาณ 57 กรัม และใยอาหารละลายน า้ประมาณ 
21 กรัม หรือคิดเป็นใยอาหารทัง้หมดสงูถึงร้อยละ 78 นอกจากนีย้งัมีคา่การพองตวัสงูถึงร้อยละ 40 และมีคา่การอุ้มน า้สงู
ถึง 140 กรัมต่อกรัมของเมือกแมงลกัผง อนภุาคของเมือกแมงลกัผงมีขนาดประมาณ 100-120 เมช ความชืน้ร้อยละ 5.8 
ค่ากิจกรรมของน า้ 0.25  และค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 58.94 ค่าความเป็นสีแดง (a*) เท่ากับ 3.30 และค่าความเป็น             
สเีหลอืง (b*) เทา่กบั 15.24  

จากการวิเคราะห์คุณภาพด้านจุลชีววิทยาของเมือกแมงลักผง พบว่าตัวอย่างมีปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด          
6.6 x 103 CFU/g,  Escherichia coli น้อยกวา่ 3 MPN /กรัม และไมพ่บ Salmonella ในตวัอยา่งอาหาร 25 กรัม ซึง่เป็นไป
ตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารด้านจลุนิทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  
2. การพฒันาเคร่ืองดืม่เมือกแมงลกัผงไม่มีน ้าตาลกล่ินสม้ 

  การทดลองและพฒันาสตูรเบือ้งต้นในห้องปฏิบตัิการ โดยศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเมือกแมงลกัผง ( 5.5, 
6.0 และ 6.5 กรัม) ในเคร่ืองดื่ม 1 ซอง เพื่อก าหนดปริมาณของเมือกแมงลกัผงและสว่นผสมอื่นที่ใช้แตง่กลิน่ รสชาติ และส ี
ให้เหมาะสมและเป็นที่ยอมรับ โดยนกัวิจัยที่มีความช านาญในการทดสอบด้านประสาทสมัผสั (n = 6) กระทัง่ได้สตูรที่
ยอมรับจ านวน 5 สตูร ซึ่งทุกสตูรก าหนดให้มีปริมาณเมือกแมงลกัผงเท่ากับ 6 กรัมต่อซอง โดยมีตวัแปร คือ ชนิดและ
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ปริมาณสารที่ใช้ทดแทนความหวานซอร์บิทอลและซูคราโลส ส าหรับสว่นผสมที่ใช้ในการแตง่กลิ่นรสและสีจะก าหนดให้มี
ปริมาณคงที่ (Table 2)  

 
Table 1 Proximate compositions, physicochemical properties and microbiological quality of basil mucilage    
       powder 

 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  

 
 

Table 2 Formulation of orange flavor basil mucilage powder beverage using sorbitol and sucralose as    
             sweetener 

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 

 
  



                           
                             วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่ 28 (ฉบบัที่ 2)  พฤษภาคม  –  สิงหาคม  พ.ศ. 2566 

                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 28 (No.2)  May  –  August   2023                                       บทความวิจยั 
 
 

 779 

 
 

1) คณุสมบติัทางเคมีกายภาพ 
การเตรียมตวัอย่างเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผงพร้อมบริโภค ให้เติมน า้เย็น 200 มิลลิลิตรลงในเคร่ืองดื่มผง 1 ซอง 

ผสมให้เข้ากนัจะได้เคร่ืองดื่มหนึง่หนว่ยบริโภค พบวา่ตวัอยา่งเคร่ืองดื่มทัง้ 5 สตูร มีลกัษณะปรากฏทางกายภาพคล้ายกนั 
คือ เป็นของเหลวขุน่สีส้ม มีอนภุาคขนาดเล็กแขวนลอย มีความข้นหนืด และมีกลิ่นส้ม (Figure 1) โดยมีรสชาติหวานออก
เปรีย้วขึน้กบัชนิดและปริมาณสารให้ความหวานที่ใช้ รวมทัง้อาจมีความหวานตกค้างในปาก (after taste) ข้อแนะน าใน
การชงเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผง ควรใช้น า้เย็นและไม่ควรตัง้ทิง้ไว้นานมากกว่า 10-15 นาที เนื่องจากเนือ้สมัผัสของ
เคร่ืองดื่มจะมีความหนืดมากขึน้และอาจท าให้ไมส่ะดวกในการดื่ม 

จากผลวิเคราะห์คณุภาพของเคร่ืองดื่มที่คืนรูปทัง้ 5 สตูร (Table 3) พบว่า มีค่าใกล้เคียงกนัและไม่แตกต่างกนั
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) โดยมีปริมาณใยอาหารทัง้หมดอยู่ในช่วง 4.60 - 4.70 กรัมต่อเคร่ืองดื่ม 1 ซอง มีคา่
ความสว่าง (L*) เท่ากับ 42.6 - 43.8 ค่าความเป็นสีแดง (a*) เท่ากับ 22.1-23.4 และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เท่ากบั 
13.3 - 14.6 ส่วนค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) มีค่าอยู่ระหว่าง 3.94 - 4.08  ซึ่งมีค่าต ่ากว่า 4.6 ดังนัน้จึงจดัอยู่ในกลุ่ม
ผลติภณัฑ์ที่มีคา่ความเป็นกรดสงู  
2) การทดสอบทางดา้นประสาทสมัผสั 

ผลการประเมินทางด้านประสาทสมัผัสของเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผงพร้อมชงไม่มีน า้ตาลกลิ่นส้ม (Table 4)  
พบว่า สตูร F4 ได้รับคะแนนความชอบรวมสงูสดุ (4.50) หมายความว่าชอบถึงชอบมาก ส่วนสตูร F1 ได้คะแนนต ่าสดุ 
(3.83) หมายถึงไม่ได้รู้สกึชอบหรือไม่ชอบถึงชอบ แม้ว่าสตูรเคร่ืองดื่ม F1-F5 จะมีคะแนนความชอบโดยรวมแตกต่างกนั
โดยมีคะแนนเฉลี่ยอยู่ในช่วง 3.83-4.50 แต่ก็ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) นอกจากนีส้ตูร 
F4 ยงัได้รับคะแนนความชอบด้านรสชาติ กลิ่นรส เนือ้สมัผสั และสี สงูสดุเมื่อเปรียบเทียบกบัสตูรอื่น สงัเกตได้วา่คะแนน
ความชอบด้านเนือ้สมัผสัและกลิน่รสสงูสดุของทกุตวัอยา่ง (F1-F5) เทา่กบั 3.67 หมายถึงชอบเลก็น้อย  

การค านวณต้นทนุเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผงกลิ่นส้มไม่มีน า้ตาล (F4) โดยคิดเฉพาะต้นทนุของวตัถุดิบพบว่ามี

ต้นทนุประมาณ 11.53 บาทต่อซอง เมื่อเปรียบเทียบกบัเคร่ืองดื่มพร้อมชงที่คล้ายกนั ได้แก่ Metamucil จะมีราคาเฉลีย่ 
18 บาทต่อซอง ซึ่งการเลือกใช้วตัถดุิบการเกษตรที่ผลิตได้ในประเทศ นอกจากจะได้เปรียบเร่ืองการลดต้นทนุแล้วยงัช่วย
สง่เสริมเศรษฐกิจของประเทศและรายได้ให้แก่เกษตรกร ตลอดจนการใช้เคร่ืองมือที่มีประสิทธิภาพและการวางแผนก าลงั
การผลติที่เหมาะสม ยงัสามารถช่วยลดต้นทนุการผลติและท าให้ผลติภณัฑ์มีราคาจ าหนา่ยที่แขง่ขนัได้ในทางการตลาด 

จากผลการประเมินทางด้านประสาทสมัผสั เคร่ืองดื่มสตูร F4 จึงถกูเลอืกเพื่อน าไปศกึษาตอ่ยอดเร่ือง “การศกึษา
อิทธิพลของเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัพร้อมชงดื่มไมม่ีน า้ตาลตอ่ความอิ่มในเพศหญิงที่มีสขุภาพดี”  
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Figure 1  Orange flavor sugar-free basil mucilage powder beverage (a) and ready-to-eat beverage (b) 
 

 
Table 3  Physicochemical quality of orange flavor sugar-free basil mucilage powder beverage 

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 
 

ns means are not significantly different (p>0.05) 
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Table 4  Sensory evaluation (n=6, 5-point hedonic scale) of orange flavor sugar-free basil mucilage powder    
  beverage 

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 

 

Average ± standard deviation with different letters in each row is significantly different (p≤0.05) 
ns means are not significantly different (p > 0.05) 

 
วิจารณ์ผลการวิจัย 

การสกดัเมือกแมงลกั 

 กระบวนการและขัน้ตอนการสกดัเมือกแมงลกัตลอดจนการอบแห้งเมือกแมงลกั ถือเป็นปัจจยัส าคญัต่อปริมาณ
ผลผลิตที่ได้และคณุสมบตัิทางเคมีกายภาพของเมือกแมงลกัผง การศึกษานีใ้ช้วิธีการสกดัเมือกแมงลกัที่ดดัแปลงมาจาก
การศึกษาของ Kangsadalampai (2011) เนื่องจากมีขัน้ตอนการสกัดที่สะดวก ใช้เคร่ืองมือที่ไม่ซบัซ้อน และให้ผลผลิต
เมือกแมงลกัผงสงูถึงร้อยละ  15  สอดคล้องกบัการศกึษา Jariyalerpong & Chaijaroen (2018) สกดัเมือกแมงลกัด้วยน า้
ในอตัราสว่น 1 ต่อ 30 ที่อณุหภมูิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง และอบแห้งที่อณุหภมูิ 70 องศาเซลเซียส พบว่า
ได้ผลผลิตเมือกแมงลกัผงร้อยละ 15.25 Ruangchakrpet & Anprung (2002) ได้ศึกษาวิธีการสกดัเมือกแมงลกั โดยแปร
อณุหภมูิน า้ที่แช่เมล็ดแมงลกัที่อณุหภมูิ 30 และ 60 องศาเซลเซียส และเวลาการแช่  1, 3 และ 6 ชัว่โมง ใช้เวลาการตีป่น
ในการแยกสารเมือกที่ 1, 5 และ 10 นาที รวมทัง้ศกึษาการอบแห้งเมือกแมงลกัด้วยตู้อบลมร้อนท่ีอณุหภมูิ 50, 60 และ 70 
องศาเซลเซียส สรุปได้ว่าสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเมือกแมงลกัผง คือ การแช่เมล็ดแมงลกัในน า้ที่อณุหภมูิ 60 องศา
เซลเซียส นาน 1 ชัว่โมง (ไมไ่ด้ระบอุตัราสว่นของน า้ตอ่เมลด็แมงลกั) การป่ันแยกใช้เวลา  10 นาที จากนัน้อบแห้งด้วยตู้อบ
ลมร้อนที่อณุหภมูิ 50 องศาเซลเซียส ให้ผลผลิตสงูสดุประมาณร้อยละ 16  โดยทัว่ไปการใช้อณุหภมูิอบแห้งที่สงูขึน้จะท า
ให้ใช้เวลาการอบลดลง แต่ก็อาจสง่ผลต่อการเกิดสตารช์เจลาทิไนซ์เซชนัและการเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนมากขึน้ 
ซึ่งสมัพนัธ์กบัคณุสมบตัิของเมือกแมงลกั ได้แก่ การพองตวั ค่าการอุ้มน า้ และค่าสี อณุหภมูิที่มกัใช้ในการอบแห้งอาหาร
ทัว่ไปเพื่อให้อาหารยงัคงมีลกัษณะคุณภาพ เนือ้สมัผสั และการคืนตวัที่ดี  คือ 50 - 60 องศาเซลเซียส (Nazir & Wani, 
2017)  
คณุสมบติัทางเคมีกายภาพของเมือกแมงลกัผง 

ปริมาณใยอาหารทัง้หมดที่มีปริมาณมากถึงร้อยละ 78 ถือเป็นส่วนประกอบหลกัของเมือกแมงลกัผงที่ผลิตได้ 
โดยเฉพาะปริมาณใยอาหารที่ละลายน า้ (ร้อยละ 21) ซึ่งสมัพนัธ์โดยตรงกบัค่าก าลงัการพองตวัและการอุ้มน า้ของเมือก
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แมงลกัผง เนื่องจากโครงสร้างของเมล็ดแมงลกัที่ประกอบด้วยโพลิเมอร์ของน า้ตาลโมเลกุลเดี่ยวหลายชนิดจับอยู่กับ    
กรดยโูรนิก จึงมีคณุสมบตัิชอบจบักบัน า้และเกิดการพองตวัคล้ายกบักลุม่สารไฮโดรคอลลอย์ ดงันัน้จึงสามารถน าเมือก
แมงลกัมาใช้ประโยชน์ในการปรับปรุงคณุสมบตัิเนือ้สมัผสัของอาหาร เพิ่มความข้นหนืด และเพิ่มเสถียรภาพในการเก็บ
รักษาอาหาร นอกจากนีก้ารลดขนาดอนภุาคของเมือกแมงลกัผง (100-120 เมช) รวมทัง้วิธีการสกดัและการอบแห้งเมือก
แมงลกั (ได้อธิบายไว้ข้างต้น) ก็ยงัสง่ผลตอ่คา่การพองตวั ค่าการดดูซบัน า้ และค่าสีของเมือกแมงลกัผงที่ผลติได้ จึงเป็นท่ี
น่าสนใจว่าเมือกแมงลกัผงมีศกัยภาพต่อการน าไปใช้พฒันาผลิตภัณฑ์อาหารควบคุมน า้หนกัและอาหารลดพลงังาน 
เนื่องจากคณุสมบตัิทางกายภาพของเมือกแมงลกัจะท าให้อาหารมีความหนืดขึน้ สง่ผลให้อาหารเคลือ่นตวัได้ช้าลง อาหาร
คงอยู่ในกระเพาะนานขึน้ และใช้เวลาการยอ่ยนานขึน้ เป็นผลให้มีการชะลอการดดูซมึสารอาหารได้อย่างช้า ๆ  เนื่องจาก
การขดัขวางการท างานของเอนไซม์ในการย่อยอาหาร จึงเกิดการเหนี่ยวน าให้กระเพาะอาหารและล าไส้เล็กลดการหลัง่
ฮอร์โมนหิวหรือเกรลนิ (Ghrelin) ขณะเดียวกนัก็กระตุ้นการหลัง่ฮอร์โมนลดความอยากอาหาร (appetite hormone) ได้แก่ 
peptide YY (PYY 3-36), glucagon-like peptide-1 (GLP-1) และ cholecystokinin (CCK) (Hervik & Svihus, 2019) ท า
ให้มีความรู้สกึอิ่มและอยากรับประทานอาหารลดลง  

การศึกษานีไ้ด้ท าการวิจัย ณ โรงงานต้นแบบหน่วยวิทยาศาสตร์การอาหาร สถาบนัโภชนาการมหาวิทยาลยั              
มหิดล โดยปฏิบตัิตามสขุลกัษณะที่ดีในการผลติอาหาร (Good Sanitation Practices, GMP) เพื่อลดการปนเปือ้นอนัตราย
ทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ ที่มีโอกาสเสี่ยงในการปนเปื้อนระหว่างขัน้ตอนการผลิต  ท าให้ผลิตภณัฑ์เมือก
แมงลกัผงที่ได้มีความปลอดภยัส าหรับการน าไปใช้บริโภค และสอดคล้องกบัเกณฑ์มาตรฐานอาหารด้านจลุินทรีย์ที่ท าให้
เกิดโรค ฉบับที่ 416 (Food and Drug Administration, 2020) ผลิตภัณฑ์เมือกแมงลกัผงที่ผลิตได้ในการศึกษานี ้ยังมี
เสถียรภาพในการเก็บรักษาและสามารถเก็บรักษาไว้ที่อณุหภมูิห้องได้ เนื่องจากผลติภณัฑ์มีคา่กิจกรรมของน า้ (aw เทา่กบั 
0.25) และความชืน้ต ่า (ร้อยละ 5.8) ท าให้เป็นผลดีต่อการขัดขวางการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์โดยเฉพาะกลุ่ม              
แบคทีเรียก่อโรค  
การพฒันาเคร่ืองดืม่เมือกแมงลกัผงไม่มีน ้าตาลกล่ินสม้ 

การใช้สารให้ความหวานทดแทนน า้ตาลในเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผงกลิน่ส้ม เพราะวา่ต้องการจ ากดัพลงังานหรือ
แคลอรี และการน าไปใช้ประโยชน์ส าหรับเป็นเคร่ืองดื่มเพื่อควบคมุน า้หนกั การเลือกใช้สารให้ความหวานมากกว่าหนึ่ง
ชนิดร่วมกนัจะให้รสชาติหวานที่ดีกวา่การใช้สารให้ความหวานเพียงชนิดเดียว โดยเฉพาะการใช้สารให้ความหวานกลุม่ทีม่ี
ความหวานสมัพทัธ์มากกว่าน า้ตาล 100 หรือ 1000 เท่า เนื่องจากผลการช่วยปิดบงัรสชาติหวานที่ตกค้างที่ลิน้ (after 
taste) (Salminen & Hallikainen, 2002; ÓDonnell & Kearsley, 2012) ซึ่งการใช้สารให้ความหวานในอาหารควรปฏิบตัิ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที่ 418 พ.ศ. 2563  การศึกษานีเ้ลือกใช้สารให้ความหวานซูคราโลส ซึ่งมีความ
หวานสงูกวา่น า้ตาลทรายถึง 600 เท่า มีคณุสมบตัิละลายน า้ มีความคงตวัตอ่สภาวะกรด มีรสชาติคล้ายน า้ตาล และไมม่ี
รสขมหรือเฝ่ือนติดปลายลิน้ (Edwards et al., 2016) ส าหรับซอร์บิทอลให้ความหวานประมาณ 0.7 เท่าของน า้ตาล มี
คุณสมบตัิละลายน า้ ทนต่อสภาวะกรด ให้ความรู้สึกเย็นซ่า และให้พลงังาน 2.6 แคลอรีต่อกรัม (Kroger et al., 2006) 
ด้วยเหตผุลดงักลา่วทัง้ซูคราโลสและซอร์บิทอลจึงมกันิยมใช้เป็นวตัถใุห้ความหวานในผลิตภณัฑ์หลากหลายชนิด  ได้แก่ 
เคร่ืองดื่ม ขนมอบ ลกูอมและหมากฝร่ัง โดยเฉพาะผลติภณัฑ์สขุภาพส าหรับกลุม่ที่ต้องการควบคมุน า้หนกัหรือลดพลงังาน 
และกลุม่ผู้ ป่วยเบาหวาน (Srianujata & Tanaviyutpakdee, 2018) 
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สตูรเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัไม่มีน า้ตาลกลิ่นส้มที่พฒันาขึน้ในการศึกษานี ้จัดอยู่ในกลุ่มผลิตภณัฑ์ที่มีค่าความ
เป็นกรดสงู คือ คา่ pH ต ่ากวา่ 4.6 (Food and Drug Administration, 2013) ท าให้ผลติภณัฑ์มีความเสีย่งอนัตรายต า่จาก
จุลินทรีย์ก่อโรคและแบคทีเรีย Clostridium botulinum เนื่องจากเชือ้ไมส่ามารถเจริญเติบโตและสร้างสารพิษได้ ประกอบ
กับค่ากิจกรรมของน า้และความชืน้ที่ต ่าเนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มผงพร้อมบริโภค ท าให้ผลิตภัณฑ์มีความ
ปลอดภยัและมีเสถียรภาพในระหว่างการเก็บรักษา การรับประทานเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผง 1 ซองหรือ 1 หน่วยบริโภค 
(200 มิลลิลิตร ภายหลงัการคืนรูป) จะได้รับใยอาหารมากกวา่ร้อยละ 18 ของปริมาณใยอาหารที่แนะน าให้คนไทยบริโภค
ต่อวนั (25 กรัม) (Department of Health, 2020) ซึ่งเป็นอีกหนึ่งทางเลือกของผู้ที่ต้องการรับประทานใยอาหารที่สะดวก
บริโภค นอกจากนีก้ารรับประทานกากใยอาหารยงัส่งผลดีต่อระบบการย่อยอาหาร การขบัถ่ายให้ท างานเป็นปกติ และ
สร้างระบบนิเวศของจลุนิทรีย์ที่ดีในล าไส้ใหญ่  

ด้วยคุณสมบัติจ าเพาะของเมือกแมงลักผง ที่มีค่าการพองตัวสูงและมีลักษณะข้นหนืดเมื่อละลายน า้หรือ                
ดดูซบัน า้ ซึง่สง่ผลดีตอ่ความรู้สกึอิ่มดงัอธิบายไว้ก่อนหน้า แตก็่อาจเป็นข้อจ ากดัของปริมาณเมือกแมงลกัผงในเคร่ืองดื่มที่
พฒันาขึน้ในงานวิจยันี ้และเมื่อเตรียมเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผงไมม่ีน า้ตาลกลิน่ส้มส าหรับพร้อมบริโภค จะได้เคร่ืองดื่มที่มี
ลกัษณะข้นหนืดคล้ายเมือก ซึง่อาจท าให้ผู้บริโภคที่ไมคุ่้นเคยกบัผลติภณัฑ์ประเภทนีรู้้สกึวา่ไมส่ะดวกในการดื่ม สอดคล้อง
กับคะแนนความชอบด้านเนือ้สมัผัสและกลิ่นรสที่ได้รับความชอบเล็กน้อย อย่างไรก็ตาม ส าหรับผู้ที่เคยรับประทาน
ผลิตภัณฑ์กลุ่มดังกล่าวมีแนวโน้มว่าจะยอมรับมากกว่าผู้บริโภคที่ไม่คุ้ นเคย  เพื่อลดการพองตัวและความหนืดของ
เคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผง แนะน าให้ชงเคร่ืองดื่มผงกบัน า้ดื่มเย็นแล้วควรบริโภคทนัที  
 
สรุปผลการวิจัย 
 สารเมือกแมงลกัผงที่สกัดได้ในการวิจัยนี ้มีส่วนประกอบของใยอาหารทัง้หมดสงูถึงร้อยละ 78 โดยสารเมือก
แมงลกัผงที่ผลติได้พบวา่มีคณุสมบตัิการละลายน า้ มีก าลงัพองตวัสงู และมีความข้นหนืดลกัษณะคล้ายเมือก  นอกจากนี ้
ยงัมีความปลอดภยัตามเกณฑ์มาตรฐานคณุภาพจลุินทรีย์ของอาหาร ดงันัน้สารเมือกแมงลกัที่ผลิตได้จึงสามารถน าไปใช้
ประโยชน์เป็นวัตถุเจือปนในอาหารคล้ายกับกลุ่มสารไฮโดรคอลลอยด์ ซึ่งในการศึกษานีไ้ด้มีการน าไปใช้พัฒนาเป็น
เคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผงไมม่ีน า้ตาลกลิน่ส้ม พบว่า ผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มสตูร F4 ได้รับการยอมรับทางด้านประสาทสมัผสั
จากผู้ทดสอบชิม และจะน าไปศึกษาต่อยอดในเร่ืองของความอิ่มในเพศหญิงเมื่อบริโภคเคร่ืองดื่มเมือกแมงลกัผงไม่มี
น า้ตาล 
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