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บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี้เป็นการศึกษาการใช้ผงเมือกจากผลมะตาดและผลกระเจี๊ยบเขียวเป็นสารให้ความข้น 
ในผลิตภัณฑ์ซุปข้นผง โดยมะตาดและกระเจี๊ยบเขียวเป็นพืชท้องถิ่นมีเมือกลื่นของประเทศไทย ช่วยให้มีความ
หนืดของอาหาร ช่วยเพิ่มปริมาตร รสสัมผัสที่ดี และส่งผลดีกับระบบทางเดินอาหาร สามารถพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารได้ ซึ่งการวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการเสริมผงจากเมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียว
ในซุปข้น ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์ ซึ่งมีการเตรียมเมือกโดยใช้เนื้อกระเจี๊ยบเขียว
และเนื้อมะตาดต่อน้้าสะอาด 1:7 (w/w) ตั้งไฟที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 10 นาที กรองเอาน้้าเมือก 
ตีผสมกับโปรตีนไข่ขาว (Egg albumin) ต่อมอลโทแดร็กติน (Maltodextrin) อัตราส่วน 1.5:15 (w/w) ใช้น้้า
เมือก 200 กรัม อบแห้งบดเป็นผง จากนั้นเสริมผงมะตาดและผลกระเจี๊ยบเขียวในผลิตภัณฑ์ 4 ระดับคือ ร้อยละ 
0, 3, 5 และ 7 คิดจากน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด วางแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
complete block design, RCBD)  ท้าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 
9-point hedonic scale และน้ามาวิเคราะห์ทางกายภาพ โดยผลการทดสอบพบว่า สามารถใช้ผงเมือกมะตาด
และกระเจี๊ยบเขียวได้ร้อยละ 7 ในผลิตภัณฑ์ เนื่องจากมีระดับคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านประสาทสัมผัสสูงสุด 
และยังคงลักษณะที่ดี มีความเป็นเนื้อเดียวกันไม่แยกช้ัน มีสีเหลืองนวล ความข้นพอเหมาะ เมื่อทดสอบทาง
กายภาพของผลิตภัณฑ์พบว่า ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ส่วนค่าสีแดง (a*) และค่าค่าสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้น มีค่า 
pH อยู่ในระดับสูงภาวะเป็นกลาง และค่าความหนืด (Viscosity) เพิ่มมากขึ้น ท้าให้เห็นว่า ผงจากเมือกมะตาด
และกระเจี๊ยบเขียวใช้เป็นสารให้ความข้นได้ในผลิตภัณฑ์ซุปข้น อีกทั้งน้าผลิตภัณฑ์มาท้าการวิเคราะห์ทางเคมี 
พบว่า ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เส้นใยหยาบ เถ้า และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 4.00, 3.57, 12.78, 0.37, 10.63 
และ 69.02 ตามล้าดับ การศึกษาในครั้งนี้ จึงสรุปได้ว่า สามารถใช้ผงเมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียวได้ร้อยละ 7 
คิดจากน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด เป็นสารให้ความข้นในผลิตภัณฑ์ 
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USE OF MUCILAGE FROM MATARD (Dillenia indica Linn) AND OKRA 

(Abelmo chusesculentus L. Moench) AS A THICKENER IN SOUP POWDER 

 

     Jureemart Deeammart1*  Sasamol Phasuk2  Poonyanuch Nilsang3 

 

Abstract 
 This research examined the application of Mucilage from Matard and Okra as a thickener 
for soup powder.  The Matard and Okra are local plants with slippery mucilage, helps to have 
the viscosity of food add volume, good taste and has a beneficial effect on the digestive system. 
The objective of this research was to study the supplementation of the powder extracted from 
Matard and Okra in soup.  The physical and chemical quality of the product was studied.  The 
preparation using Matard and Okra per water 1:7 (w/w). Heat temperature at 90 degrees celsius 
for 10 minutes. Mucilage is mixed with egg albumin for maltodextrin ratio 1.5:15 (w/w) use 200 
grams of mucilage, Dried and ground into powder. The ratio of Matard and Okra powder in soup 
was studied at 4 levels:  0, 3, 5 and 7 percent based upon total weight of the mix.  Sensory 
evaluation by 9-point hedonic scale and physical analysis were conducted. It was found that 7 
percent It was arrange in randomized complete block design ( RCBD)  of the powder in the 
product was appropriate because it had the highest average sensory rating scale.  The powder 
was mixed well, was brightly yellow, and moderately thick.  When the physical test of the 
product was performed, it was found that the lightness (L* )  decreased, while the redness (a* ) 
and yellowness (b* )  increased; the pH was high and the viscosity increased.  This showed that 
the powder extracted from Matard and Okra can be used as a thickening agent in soup products. 
The chemical compositions of the product including moisture, protein, fat, fiber, ash and 
carbohydrate were 4. 00, 3. 57, 12. 78, 0. 37, 10. 63 and 69. 02 % , respectively.  This research was 
concluded that 7 percent. of the powder extracted from Matard and Okra as a thickener in soup 
powder product. 
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บทน า 

 ผักในประเทศไทยที่มีเมือกลื่น ได้แก่ กระเจี๊ยบเขียว มะตาด ผักปรัง ผักกูด ฯลฯ ซึ่งกระเจี๊ยบเขียวและ

ผลมะตาดเป็นพืชท้องถิ่นที่ชาวมอญนิยมบริโภค โดยกระเจี๊ยบเขียวเป็นพืชท้องถิ่นที่นิยมน้ามาบริโภคอย่าง

แพร่หลาย ประกอบกับเป็นพืชส่งออกของประเทศไทย กระเจี๊ยบเขียวสามารถน้ามาปรุงประกอบอาหาร เช่น 

แกงส้ม แกงใส่ปลาย่าง เครื่องเคียงน้้าพริก ส่วนในต่างประเทศใช้ท้าสลัด ซุป หรือสตูว์ ส่วนมะตาดเป็นพืช

เฉพาะถิ่น นิยมบริโภคในชุมชนมอญ มีลักษณะเป็นไม้ยืนต้น ส่วนผลให้รสเปรี้ยว มีเมือกเหนียวคล้ายวุ้น นิยม

รับประทานใช้ในการประกอบอาหาร เช่น แกงส้มมะตาด แกงคั่วมะตาด เป็นต้น ส่วนผลให้สารฟลาโวนอยด์และ

สารฟีนอลิก มีฤทธิต์้านอนุมูลอิสระ ซึ่งคุณสมบัติของเมือกในผักจัดเป็นพอลิแซกคาไรด์ คือ เพคติน (Pectin)  

มิวซิเลจ (Mucilage) และกัม (Gum) ใช้ส้าหรับผสมอาหาร ให้ความหนืดของอาหาร ช่วยเพิ่มปริมาตรและรส

สัมผัสที่ดีขึ้น นอกจากถูกสกัดเพื่ออุตสาหกรรมอาหารและการผลิตยา (ปิยนุสร์ น้อยด้วง, 2555) มีประโยชน์ต่อ

ร่างกายช่วยให้กระเพาะไม่ระคายเคือง ช่วยเคลือบกระเพาะอาหาร ช่วยรักษาโรคกระเพาะอาหารและลา้ไสไ้มใ่ห้

ลุกลาม ท้าให้อาหารผ่านล้าไส้ได้สะดวกขึ้น ลดอาการท้องผูก รักษาความดันให้เป็นปกติ เป็นยาบ้ารุงสมอง  

เป็นยาระบาย ให้เส้นใยอาหารธรรมชาติ มีแคลเซียมและวิตามินสูง ช่วยลดระดับน้้าตาลในเลือด ป้องกัน

โรคเบาหวาน  จากท่ีกล่าวมาเป็นพอลิแซกคาไรด์ ประเภทเส้นใยอาหารที่ละลายน้้าได้ (soluble dietary fiber) 

เมื่อละลายน้้าจะดูดซับน้้าไว้ ท้าให้มีความหนืดข้นเพิ่มขึ้น ซึ่งจัดเป็นพรีไบโอติกส์ ( Prebiotics) ร่างกายไม่

สามารถย่อยและดูดซึมได้ในระบบทางเดินอาหารส่วนบน แต่สามารถผ่านไปล้าไส้ใหญ่ได้ในสภาพที่สมบูรณ์  

มีผลช่วยกระตุ้นการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่อาศัยในล้าไส้ใหญ่สามารถย่อยพอลิแซกคาไรด์ได้ จึงส่งผลดีกับ

ระบบทางเดินอาหาร เช่น ท้าให้อุจาระนุ่ม ขับถ่ายง่าย ป้องกันมะเร็งล้าไส้ ลดน้้าตาลและไขมันในเลือด  

ช่วยควบคุมน้้าหนัก ป้องกันการเกิดโรคหัวใจ เป็นต้น (รวีโรจน์ อนันตธนาชัย, 2551) จะเห็นได้ว่าผักมีเมือกเป็น

วัตถุดิบที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ ใช้แทนสารให้ความข้นในอาหาร มีความปลอดภัยต่อการบริโภค และเพิ่มการใช้

ประโยชน์ที่หลากหลายในผลิตภัณฑ์  ซึ่งมีความสอดคล้องการวิจัยผลิตภัณฑ์จากพืช ดังเช่น การใช้ผงเมือก

กระเจี๊ยบเขียวเป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมใบย่านาง (ปิยนุสร์ น้อยด้วง และพัชรี โพธิ์ชัย, 2554) 

การใช้ประโยชน์จากพอลิแซกคาไรด์จากกระเจี๊ยบเขียวเป็นสารให้ความคงตัวในเครื่องดื่มนมปรับกรด (อกนิษฐ์ 

พิศาลวัชรินทร์ และธนะบูลย์ สัจจาอนันตกุล, 2555) ดังนั้นงานวิจัยจึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการเสริมผงจาก

เมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียวในซุปข้นท่ีเหมาะสม และศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์  

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 1. เพื่อศึกษาปริมาณผงเมือกมะตาดและกระเจี๊ยวเขียวในซุปข้นผง 
 2. เพื่อศึกษาทางกายภาพของซุปข้นผงจากเมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียว 
 3. เพื่อศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของซุปข้นผงจากเมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียว 
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วิธีด าเนินการวิจัย 

 1. การศึกษาปริมาณผงเมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียวในซุปข้นผง 

  1.1 การเตรียมผงเมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียว 

   โดยมีการเตรียมวัตถุดิบในเบื้องต้นคือ น้ากระเจี๊ยบเขียวและมะตาด ล้างท้าความสะอาด 

กระเจี๊ยบแกะเม็ดออกเอาแต่เนื้อ 50 กรัม และมะตาดใช้ส่วนกลีบหุ้มผล 50 กรัม หั่นผักเป็นช้ินเล็กให้มีความ

หนา 2 มิลลิเมตร น้าผักแช่ในน้้าอย่างละ 350 กรัม ที่อุณหภูมิห้อง ประมาณ 5 นาที ในอัตราส่วนเนื้อกระเจี๊ยบ

เขียวและเนื้อมะตาดต่อน้้าสะอาด 1:7 (w/w) น้าขึ้นตั้งไฟต้มที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 10 นาที 

กรองเอาน้้าเมือกด้วยผ้าขาวบาง พักไว้ให้เย็น ดัดแปลงวิธีการจากพรเพชร ใจช่ืน และวิสุทธนา สมุทรศรี (2557) 

จากนั้นท้าแห้งด้วยรูปแบบโฟมเมท โดยใช้สารท้าให้เกิดโฟมคือ โปรตีนไข่ขาว (Egg albumin) ต่อมอลโทแดร็ก

ติน (Maltodextrin) อัตราส่วน 1.5:15 (w/w) ใช้น้้าเมือก 200 กรัม น้าโปรตีนไข่ขาวร่อนรวมกันกับมอลโท

แดร็กตินค่อยๆ เติมจนเกิดโฟม ด้วยเครื่องผสมอาหารหัวตะกร้อ ความเร็วสูงสุด เป็นเวลา 10 นาที ท้าแห้งด้วย

เครื่องท้าแห้งแบบถาดที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 90 นาที น้ามาบดละเอียดและร่อนผ่านตะแกรง บรรจุ

ในถุงพลาสติกซิปล็อก น้าไปเป็นส่วนผสมในซุปข้นผงฯ 

  1.2 การศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ 

   โดยการเสริมผงเมือกมะตาดและกระเจีย๊บเขียวในซุปข้นผง โดยซุปข้นผงมีส่วนผสมคือ ข้าวกล้อง

ผงร้อยละ 6.76, นมถั่วเหลืองผงร้อยละ 2.70, ครีมเทียมร้อยละ 4.05 น้้าตาลทรายร้อยละ 5.41 และน้้าร้อน   

ร้อยละ 81.08 คิดจากน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด (w/w) ซึ่งมีกรรมวิธีการท้าคือ น้าผสมส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน 

ปั่นด้วยเครื่องปั่นละเอียด และร่อนผ่านตะแกรง หากน้ามาทดสอบให้ผสมกับน้้าร้อน 240 กรัม ที่อุณหภูมิ  

90±5 องศาเซลเซียส คนผสมให้เข้ากันไม่ให้เป็นก้อน ซึ่งการเสริมผงเมือกมะตาดและผงกระเจี๊ยบเขียวในซุปข้น

มี 4 ระดับ คือร้อยละ 0, 3, 5 และ 7 คิดจากน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด วางแผนการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ 

(randomized complete block design, RCBD) โดยน้ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซึ่งใช้ตัวอย่าง

ปริมาณ 10 กรัม ในถ้วยพลาสติก จากนั้นทดสอบโดยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point hedonic scale 

จาก 1 (ไม่ชอบมากที่สุด) ถึง 9 (ชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ้านวน 30 คน ท้าการ

ทดสอบ 2 ซ้้า ซึ่งพิจารณาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ลักษณะปรากฏ สี ความข้น เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม 

  1.3 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

   การวิเคราะห์ความแปรปรวน ANOVA และหาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan is 

new multiple rang test (DMRT) (p≤0.05) ด้วยโปรมแกรมวิเคราะห์ทางสถิติ SPSS 
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 2. การศึกษาทางกายภาพของซุปข้นผงจากเมือกมะตาดและกระเจีย๊บเขียว 

  โดยการวิเคราะห์ทางกายภาพของซุปข้นผงจากเมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียว ท้าการทดสอบค่าสี

ด้วยเครื่องวัดสี (Konica Minolta CR-400) ระบบ CIELAB ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) 

วิเคราะห์ค่าความช้ืนด้วยเครื่อง Moisture Analyzers MA35 วิเคราะห์ปริมาณน้้าอิสระ (aw) ด้วยเครื่อง 

Novasina labswift จ้านวน 3 ซ้้า และวิเคราะห์ค่าความหนืด (Viscosity) ด้วยเครื่อง Brook field Viscometer 

โดยใช้ Small Adapter เข็มเบอร์ 02 ความเร็วรอบ 100 rpm นาน 5 นาที และควบคุมอุณหภูมิที่ 65 องศา

เซลเซียส น้าซุปข้น 500 มิลลิลิตร ใส่ใน Small Adapter จากนั้นติดตั้งเข้ากับเครื่อง Brookfield บันทึกผลที่วัด

ได้ มีการแสดงผลในหน่วยเซนติพอยด์ ( cP) วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely 

Randomized Design; CRD) ท้าการทดสอบจ้านวน 3 ซ้้า และหาค่าเฉลี่ยมีการวิเคราะห์ผลด้วย One-way 

analysis of variance ที่ระดับความเชื่อมั่นอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 
 3. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมขีองซุปข้นผงจากเมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียว 

  น้าผลิตภัณฑ์วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี  ได้แก่ ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ และ

คาร์โบไฮเดรต ตามวิธีการของ (AOAC, 1995) โดยเปรียบเทียบกันระหว่างสูตรทางการค้าและสูตรที่ผ่านพัฒนา

แล้ว ทดสอบ 3 ซ้้า หาค่าเฉลี่ยและวิเคราะห์ผล t-test  

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

 1. ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของการเสริมผงจากเมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียวในซุปข้น 

  การทดสอบทางประสาทสัมผัสของซุปข้นผงเสริมผงจากมะตาดและกระเจี๊ยบเขียว แสดงดังตารางที่ 

1 มีผลในทุกคุณลักษณะที่ประเมิน ได้แก่ ลักษณะปรากฎ สี ความข้น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อย่างมี

นัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยคะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามปริมาณผงเมือก

มะตาดและผงกระเจี๊ยบเขียวในแต่ละระดับ ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่มีการเสริมผงร้อยละ 3-7 ได้รับคะแนนความชอบใน

แต่ละคุณลักษณะคือ 6.36-7.16 คะแนน อยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง จากการทดสอบมีคะแนน

ความชอบที่ใกล้เคียงกันของร้อยละ 3 และ 5 ซึ่งการเสริมผงจากเมือกในผลิตภัณฑ์มีปริมาณใกล้เคียงกันจึงท้า

ให้ผลที่ได้ไม่แตกต่างกัน โดยความข้นและเนื้อสัมผัสได้จากวัตถุดิบในผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ข้าวกล้อง ผงเมือก และ

มอลโทแดร็กติน เมื่อเสริมในปริมาณที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ความข้นเพิ่มขึ้นเช่นกันสอดคล้องกับ รจนพรรณ  

บพิตรสุวรรณ และธนกร โรจนกร (2560) เป็นส่วนช่วยเพิ่มเนื้อและละลายน้้าได้ดี ดังนั้นจากผลการทดสอบการ

เสริมผงจากเมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียวในซุปข้น สามารถเสริมได้ไม่เกินร้อยละ 7 โดยน้้าหนัก ซึ่งผู้ทดสอบ

ให้การยอมรับ ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้ยังคงลักษณะที่ดีของซุป มีความเป็นเนื้อเดียวกันไม่แยกช้ัน มีสีเหลืองนวล  

ความข้นพอเหมาะ  
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ตารางที่ 1 Sensory analysis of Soup with Mucilage from Matard and Okra 

 

Attributes 
Percentage of Mucilage Powder in Soup (%) 

0 3 5 7 
Appearance 6.50 ± 1.55b 6.84 ± 1.41ab 6.96 ± 1.17ab 7.16 ± 1.37a 

Color ns 6.46 ± 1.45 6.52 ± 1.37 6.48 ± 1.40 6.60 ± 1.60 
Thickener 5.76 ± 1.39b 6.76 ± 1.31a 6.60 ± 1.49a 6.96 ± 1.76a 
Texture 6.24 ± 1.57b 6.88 ± 1.39ab 6.70 ± 1.48ab 7.06 ± 1.70a 

Overall acceptance 6.12 ± 1.47b 6.56 ± 1.41ab 6.36 ± 1.57b 7.12 ± 1.68a 

หมายเหตุ Data were reported as mean ± standard deviation; a,b means with different letter in  
            the same row were significantly different (p≤0.05); ns means with the same row were  
            not significantly different (p≥0.05) 
 

2. ผลการวเิคราะห์ทางกายภาพของการเสรมิผงจากเมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียวในซุปข้น 

ซุปข้นเสริมผงจากเมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียว ที่มีปริมาณที่เพิ่มขึ้นในแต่ละระดับ มีผลท้าให้

ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ส่วนค่าสีแดง (a*)  และค่าสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้น เนื่องจากผลมะตาดและกระเจี๊ยบ

เขียวมีสีเหลืองออกเขียว เมื่อน้ามาสกัดเมือกและท้าแห้ง ลักษณะผงที่ได้เกิดสีขาวนวลออกเขียว ประกอบกับมี

ส่วนผสมของนมถั่วเหลืองผงที่มีสีเหลืองนวล เมื่อน้ามาผสมเป็นผลิตภัณฑ์จึงมีผลต่อค่าสี ส่วนผลของค่า pH มีค่า

ใกล้เคียงกันอยู่ระหว่าง 6.63-6.79 และความหนืด (Viscosity) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p≤0.05)   

ซึ่งมีค่าความหนืดเพิ่มขึ้นในแต่ละระดับของการเสริมผงจากเมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียว 200.20-353.33 

(cP) เนื่องจากเมือกกระเจี๊ยบเขียวและมะตาดจัดเป็นพอลิแซกคาไรด์ ซึ่งมีพอลิเมอร์ที่มีน้้าหนักโมเลกุลสูง เมื่อมี

การเพิ่มความเข้มข้นจึงส่งผลให้ค่าความหนืดสูงขึ้น อีกทั้งส่วนผสมประกอบด้วยพอลิแซกคาไรด ์(Nakamura et. 

al., 2003) ท่ีมีประจุล้อมรอบท้าให้เกิดแรงผลัก ที่เรียกว่า แรงผลักทางไฟฟ้าสถิต (electrostatic repulsion) 

(มานพ สุพรรณธริกา, 2560) ท้าให้ส่วนผสมสามารถกระจายตัวได้ดีไม่แยกช้ัน (อกนิษฐ์ พิศาลวัชรินทร์ และ 

ธนะบูลย์ สัจจาอนันตกุล, 2555) หากอยู่ในภาวะค่า pH สูงในสภาพเป็นกลางจะท้าให้ความหนืดเพิ่มขึ้นเช่นกัน 

โดยลักษณะของผลิตภัณฑ์ซุปข้นเสริมผงจากเมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียว มีลักษณะแห้งเป็นผง สีเหลืองนวล 

มีกลิ่นหอม ไม่จับตัวเป็นก้อน ปรากฏดังตารางที่ 2 และภาพท่ี 1 
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ตารางที่ 2 Physical analysis of Soup supplement Mucilage from Matard and Okra  
 

Parameters 
Percentage of Mucilage Powder in Soup (%) 

0 3 5 7 

Surface colors     
L* 58.34 ± 0.02a  56.97 ± 0.03b  55.90 ± 0.04c  55.36 ± 0.04d  
a* 0.59 ± 0.08c  0.82 ± 0.13ab  0.72 ± 0.02bc 0.90 ± 0.06a 
b* 13.61 ± 0.07c  14.15 ± 0.10a  13.71 ± 0.04c  13.93 ± 0.01b  

pH 6.79 ± 0.01a  6.73 ± 0.02b  6.65 ± 0.01c  6.63 ± 0.03c  
Viscosity (cP) 200.20 ± 0.20a 237.07 ± 1.22b 331.50 ± 0.61c  353.33 ± 1.15d 

 

หมายเหตุ Data were reported as mean±standard deviation; a,b,c means with different letter in  
             the same row were significantly different (p≤0.05); ns means with the same row were  
             not significantly different (p≥0.05) 
 

 
0% 3% 

 
5% 7% 

ภาพที ่1 Soup supplement Mucilage from Matard and Okra of studied at 4 levels. 

 
 3. ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีการเสริมผงจากเมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียวในซุปข้น 

น้าผลิตภัณฑ์ซุปข้นการเสริมผงจากเมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียวในซุปข้นเปรียบเทียบกับสูตร
ทางการค้า ผลการวิเคราะห์พบว่า ผลิตภัณฑ์ซุปข้นฯ มีความช้ืนต่้ากว่า เนื่องจากวัตถุดิบที่ใช้มีลักษณะเป็นผง
แห้งทั้งหมด ส่วนโปรตีน เส้นใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรตมีปริมาณมากกว่า เนื่องจากวัตถุดิบที่ใช้คือ ถั่วเหลืองผง 
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ข้าวกล้องผง และเมือกผงเป็นหลัก จึงส่งผลให้มีโปรตีน เส้นใย และคาร์โบไฮเดรตเพิ่มขึ้น โดยมีผลการวิเคราะห์
ดังนี้ ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เส้นใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรต มีร้อยละ 4.00, 3.57, 12.78, 0.37, 10.63 และ 
69.02 โดยน้้าหนักแห้งตามล้าดับ โดยผลิตภัณฑ์มีคาร์โบไฮเดรตสูง เนื่องจากวัตถุดิบที่ใช้ประกอบด้วย
คาร์โบไฮเดรต เช่น ข้าวกล้อง น้้านมถั่วเหลือง น้้าตาลทราย เมือกมะตาดและกระเจี๊ยบ เป็นต้น ส่วนโปรตีนเป็น
ส่วนประกอบอยู่ในปริมาณน้อยซึ่งได้จากนมถั่วเหลืองผง ส่วนไขมันได้จากนมถั่วเหลืองเช่นเดียวกัน  
 
ตารางที ่3 Chemical analysis of commercial recipes and supplement Mucilage from Matard and  
             Okra 
 

Chemical composition (% dry) Commercial recipes Soup supplement Mucilage  

 Moisture content 6.10 ± 0.87* 4.00 ± 0.95* 
 Protein 0.92 ± 0.41* 3.57 ± 0.15* 
 Fat 27.25 ± 0.82* 12.78 ± 0.80* 

 Crude fiber 0.05 ± 0.01* 0.37 ± 0.09* 
 Ash 15.26 ± 0.95* 10.63 ± 0.94* 
 Carbohydrate 50.47 ± 0.01* 69.02 ± 0.01* 

 
หมายเหตุ Data were reported as mean ± standard deviation; * means with different letter in the  
             same row were significantly different (p≤0.05) 
 

สรุป 

 การเสริมผงเมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียวในผลิตภัณฑ์ซุปข้น สามารถใช้ผงเมือกมะตาดและ

กระเจี๊ยบเขียวได้ร้อยละ 7 คิดจากน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด เป็นระดับที่มีความเหมาะสม ประกอบกับได้การ

ยอมรับจากผู้ทดสอบ มีระดับคะแนนความชอบปานกลาง อีกทั้งการวิเคราะห์ทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ มีค่าสี 

ความสว่างลดลง ค่าสีแดงและค่าสีเหลืองเพิ่มขึ้น ส่วนค่า pH มีค่าเฉลี่ยในแต่ละระดับอยู่ที่ 6.70 และค่าความ

หนืด (Viscosity) มีความแตกต่างกัน เนื่องจากผงเมือกมะตาดและกระเจี๊ยบเขียวให้ความข้น เมื่อใช้เป็น

ส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ จึงท้าให้ความหนืดเพิ่มขึ้นในแต่ละระดับเช่นกัน ท้ังนี้เห็นควรให้น้าผลิตภัณฑ์มาเป็น

ส่วนประกอบในการปรุงประกอบอาหาร ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ ใช้แทนสารให้ความข้นท่ีได้จาก

ธรรมชาติ มีความปลอดภัยต่อการบริโภค เพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบในท้องถิ่น และเพิ่ม การใช้ประโยชน์ที่

หลากหลายในผลิตภัณฑ์ 
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ข้อเสนอแนะ 

 ควรศึกษาเพิ่มเติมด้านโภชนาการ ศึกษาสารส้าคัญในพืชที่คงอยู่เมื่อพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ ศึกษาอายุ

การเก็บรักษา และพัฒนาในผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ซึ่งเป็นการน้าเอาสารเมือกในผักท้องถิ่นของไทยมาพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหาร  เพื่อเพิ่มการใช้ประโยชน์ท่ีหลากหลายในผลิตภัณฑ์ 
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