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ลูกสํารองเปนผลไมที่มีการบริโภคมานานแลวในประเทศไทย ประโยชนของลูกรองตอ

สุขภาพมีความสัมพนัธกับการเกิดเจลของสารละลาย งานวิจัยครั้งนี้มวีัตถุประสงคแรกเพื่อทาํการ

สกัดใยอาหารจากลูกสาํรอง จากนั้นนําสารสกัดไปทดสอบคุณสมบัติรีโอโลยี ในสารละลายทีม่ี

ความเขนของของคาความเปนกรด-ดาง, และตัวถูกละลายที่แตกตางกนั โดยทาํการเปรียบเทยีบ

กับสารละลายลูกสํารองที่วางจําหนาย ผลการทดลองพบวาใยอาหารสกัดจากลูกสาํรองมีพนัธะ

โครงสรางทางเคมีนอยกวาลกูสํารองที่วางจําหนาย พันธะที่ลดลงคือพันธะคารบอกซิลิกซึ่งเปน

พันธะทีพ่บในกรดกาแลคทูโรนิก สงผลใหใยอาหารสกัดจากลูกสาํรองมีคาความเปนเจลสูงกวา ใน

การผสมใยอาหารสกัดจากลกูสํารองและสารละลายลกูสาํรองรวมกับกวักัม ในสารละลายที่มี

เกลือโซเดียมคลอไรด พบวาสารละลายมีคาการเกิดเจลที่ดี วัตถุประสงคที่สองของงานวิจัยครัง้นี้

คือการนําใยอาหารสกัดจากลูกสํารองผสมกับกลูโคสในถงุ dialysis เพื่อทดสอบการเคลื่อนที่ของ

กลูโคสผานผนังกั้นถงุ dialysis เปรียบเทียบกับสารละลายลกูสํารองทีว่างจําหนายและกัวกัม ผล

การทดลองพบวาใยอาหารสกัดจากลูกสาํรองลดการเคลื่อนที่ของกลูโคสผานผนังกั้นถงุ dialysis 

แตกตางอยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ การผสมใยอาหารสกดัจากลูกสาํรองรวมกับกัวกัมพบวาลดการ

เคลื่อนที่ของกลูโคส 50-82% เปรียบเทียบกับกลุมควบคุมที่ไมมีใยอาหาร ในการทดสอบ

สารละลายที่มแีปง, ใยอาหารสกัดจากลูกสํารอง, และ เอนไซมแอลฟา-อะไมเลส พบวา ใยอาหาร

สกัดจากลูกสาํรองทาํใหแปงเปลี่ยนเปนกลูโคสลดลง โดยมีกลูโคสเคลื่อนที่ผานผนงักัน้ถุง dialysis 

ลดลง 3-7 เทา ในนาททีี่ 15 และ 30 เมือ่เปรียบเทียบกับสารละลายที่มีแปงและเอนไซมแอลฟา-

อะไมเลส งานวิจัยครั้งนี้แสดงใหเห็นถึงแนวโนมที่ดีของการใชใยอาหารสกัดจากลกูสํารองในการ

ชวยลดการดูดซึมกลูโคสในรางกายมนุษย 
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Abstract: 
 Mucilage of malva nut fruit has been used as traditional medicine in Thailand. 

Health benefits of this mucilage are linked to its gelling property. This research was 

firstly aimed to extract dietary fiber from malva nut seeds and evaluate oscillatory 

rheological properties of malva nut gum (MNG) in different conditions of solvent (pH, 

ionic strength, and co-solutes addition), compared to original MNG. Alkaline extracted 

MNGs showed higher storage modulus than did the original MNG. FT-IR of alkaline 

extracted MNGs showed carboxylic bonds with the reduction of galacturonic acids to 

increase the storage modulus compared to that of original MNG. Addition of guar gum 

into MNG solution increased storage modulus in either salts or acid containing system. 

The second objective of the research was aimed to investigate the effect of MNG on the 

retardation of glucose diffusion in in vitro dialysis processes. The results showed that 

alkaline-extracted MNG significantly (p < 0.05) reduced glucose content in dialysate 

compared to control containing no dietary fiber. The mixture of MNG and guar gum 

significantly (p < 0.05) reduced glucose in dialysate by 50-82% compared to that of 

control. In starch digestion process, the mixture of MNG and guar gum showed greater 

reduction of glucose (3-7 folds) in dialysate at 15-30 min. In conclusion, extracted MNG 

has the potential to modify glycemic status in human. 
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