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กาแลคโตแมนแนนจากเมล็ดพืช

แก้วนคร คุณวิไล1 ดวงฤดี เชิดวงศ์เจริญสุข2 และ วันเช็ง สิทธิกิจโยธิน3*

ทำ�ให้เกิดทางเลือกในการนำ�ไปใช้ประโยชน์ได้มากข้ึน ส่ง
ผลให้สารดังกล่าวเป็นท่ีนิยมนำ�ไปใช้กับผลิตภัณฑ์ต่างๆ  
ได้อย่างแพร่หลาย โดยเฉพาะกับผลิตภัณฑ์อาหาร  
สำ�หรับบทความน้ี มีวัตถุประสงค์เพ่ือนำ�เสนอความรู้ 
ท่ีเก่ียวข้องกับสารกาแลคโตแมนแนน ท้ังทางด้านแหล่งท่ีมา  
โครงสร้างทางเคมี คุณสมบัติทางภายภาพ และการนำ�ไปใช้ 
งานในอุตสาหกรรม รวมท้ังชนิดพืชในประเทศไทยท่ีสามารถ
พบสารดังกล่าว 

คำ�สำ�คัญ:	 กาแลคโตแมนแนน พืชตระกูลถั่ว ไฮโดร-
คอลลอยด์ คุณสมบัติทางกระแสวิทยา

 

บทคัดย่อ

กาแลคโตแมนแนน เป็นไฮโดรคอลลอยด์ชนิดหน่ึง 
ท่ีเป็นสารจำ�พวกโพลีแซคคาไรด์ พบมากในเมล็ดพืช 
ตระกูลถ่ัว ปัจจุบันความต้องการใช้สารกาแลคโตแมนแนน 
มีแนวโน้มเพ่ิมสูงข้ึน เน่ืองจากเป็นสารท่ีได้จากธรรมชาติ  
จึงไม่เป็นอันตรายต่อมนุษย์และส่ิงแวดล้อม สามารถใช้ทดแทน 
สารไฮโดรคอลลอยด์สังเคราะห์ได้เป็นอย่างดี โดยมีคุณสมบัติ
ท่ีเด่นชัด คือสามารถละลายได้ในน้ำ�เย็น และให้สารละลาย
ท่ีมีความหนืด กาแลคโตแมนแนนท่ีมาจากเมล็ดพืช 
ต่างชนิดกันมีคุณสมบัติแตกต่างกันท้ังทางเคมีและ 
ทางกายภาพ และด้วยความหลากหลายในคุณสมบัติน้ีเอง 
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Seed Galactomannans
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Abstract
Galactomannan is one of the polysaccharide  

hydrocolloids obtained from the seeds of legume plants.  
Since it is derived from nature and is non-toxic to 
humans and the environment, galactomannan has 
increasingly been applied in various applications. 
The great property of galactomannan is that it  
creates a viscous solution in water, depending on the 
galactomannan source. Galactomannan from different  
plants presents different chemical and physical  

properties. For this reason, galactomannan has been 
widely used in many products, particularly in foods. 
The aim of this article is to review the sources,  
chemical structure, physical properties, and the  
industrial applications of galactomannan and 
some legume plants as non-traditional sources of  
galactomannan that can be found in Thailand. 

Keyword:	 Galactomannan, Leguminous Plant,  
Hydrocolloid, Rheological Property
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1. บทนำ�
กาแลคโตแมนแนน (Galactomannan) เปน็สารไฮโดร- 

คอลลอยดท์ีไ่ดจ้ากธรรมชาต ิ(Natural Hydrocolloid) มี
คณุสมบตักิารกระจายตวัไดใ้นน้ำ�เยน็ทำ�ใหส้ารละลายทีไ่ดม้ ี
ความเขม้ขน้และหนดื นอกจากนีส้ารดงักลา่วยงัไมก่อ่ให้
เกิดอันตรายต่อร่างกาย หรือก่อมลภาวะต่อสิ่งแวดล้อม  
มรีาคาถูก และสามารถใชท้ดแทนสารโพลเีมอรส์งัเคราะห์
ไดเ้ปน็อยา่งด ีดงันัน้สารไฮโดรคอลลอยดช์นดินี ้จงึเปน็ที่
นยิมนำ�มาประยกุต์ใชอ้ยา่งแพร่หลาย โดยทำ�หนา้ทีเ่ปน็สาร 
เพิม่ความหนดื (Thickener) สารเพิม่ความคงตวั (Stabilizer) 
สารยึดติด (Binder) ให้กับผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมสี 
สิ่งทอ ยา และอาหาร เป็นต้น

ในแต่ละปีมนุษย์มีการบริโภคกาแลคโตแมนแนน
เป็นจำ�นวนมากประมาณ 90,000 – 100,000 ตันต่อป ี[1] 
สำ�หรับกาแลคโตแมนแนนทางการค้าที่ได้รับความนิยม 
มากทีส่ดุ คอื กวัรก์มั (Guar Gum) ทีม่ปีรมิาณการบรโิภค 
ประมาณ 70,000 – 80,000 ตนัตอ่ป ีตามมาดว้ยโลคสัตบ์นีกมั  
(Locust Bean Gum) ที่ถูกนำ�มาใช้ประมาณ 12,000 – 
14,000 ตนัตอ่ปี [1] จากการสำ�รวจขอ้มลูของกรมศลุกากร
พบว่า ประเทศไทยมีการนำ�เข้ากาแลคโตแมนแนน  
คิดเป็นมูลค่ามหาศาล และมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นทุกป ี[2]

อย่างไรก็ตามข้อมูลเกี่ยวกับกาแลคโตแมนแนน 
ทั้งในแง่แหล่งที่มา โครงสร้างทางเคมี คุณสมบัติทาง
กายภาพและการนำ�ไปใช้ในอุตสาหกรรม รวมทั้งแหล่ง
วัตถุดิบภายในประเทศที่สามารถนำ�มาใช้ประโยชน์ใน
การผลิตสารกาแลคโตแมนแนนนั้น ยังขาดผู้รวบรวม 

ดงันัน้บทความนีจ้งึถกูจดัทำ�ขึน้ เพือ่รวบรวมเปน็ฐานขอ้มลู 
สำ�หรบัผูท้ีต้่องการความรู ้หรอืศึกษาวจิยัเกีย่วกบักาแลคโต- 
แมนแนนต่อไป

2. แหล่งที่มา
กาแลคโตแมนแนน เปน็สารประเภทโพลแีซคคาไรด ์

(Polysaccharide) ทีพ่บไดใ้นสว่นของเอนโดสเปริมใ์นเมล็ดพชื 
โดยเฉพาะพชืตระกลูถัว่ (Leguminous Plant) เชน่ กวัรก์มั 
ผลติได้จากเมลด็พชืของต้นกวัร ์(Cyamopsis tetragonolobus) 
ฟนีกูรกีกมัผลติไดจ้ากเมลด็พชืของตน้ฟนีกูรกี (Trigonella 
foenumgraccum L.) ทาร่ากัม (Tara Gum) สกัดได้จาก
เมลด็พชืของตน้ทารา่ (Caesalpinia spinosa) และโลคสัต์
บีนกัมผลิตได้จากเมล็ดพืชของต้นคารอบ (Ceretonia 
siliqua L.) (ตารางที่ 1) ซึ่งกาแลคโตแมนแนนเหล่านี้  
เปน็สารไฮโดรคอลลอยดท์างการคา้ทีน่ยิมใชก้นัอยา่งแพรห่ลาย 
ในปัจจุบัน

โดยสารกาแลคโตแมนแนนที่สกัดได้จากเมล็ดพืช 
(Crude Galactomannan) มักมีโปรตนี ไขมัน เสน้ใย (Fiber)  
และเพนโตซาน (Pentosan) ปะปนอยู่ด้วย ในสัดส่วนที่ 
แตกต่างกนัข้ึนอยูก่บัชนิดของพืช ถ้าพบปริมาณสารเหลา่น้ี 
มาก อาจตอ้งนำ�สารกาแลคโตแมนแนนมาผา่นกระบวนการ
ทำ�ให้บริสทุธ์ิ หรือขจดัสารดงักล่าวบางสว่นออกไป เพือ่ให้ 
ได้สารกาแลคโตแมนแนนที่มีสัดส่วนของสารโพลีแซค
คาไรด์ที่สูงขึ้น (Purified Galactomannan) เนื่องจาก
สารไม่บริสุทธิ์ดังกล่าว ส่งผลให้สมบัติทางกายภาพของ 
สารกาแลคโตแมนแนนด้อยลง

 

ตารางที่ 1 คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของกาแลคโตแมนแนนทางการค้าที่ได้จากเมล็ดพืชตระกูลถั่ว [3]

กาแลคโตแมนแนนทางการค้า ชื่อพืช
แมนโนสต่อ

กาแลคโตส

ความหนืด

(เดซิลิตรต่อกรัม)

มวลโมเลกุล

กัวร์กัม (Guar Gum) Cyamopsis tetragonolobus 1.70 15.80 2.91

ฟีนูกรีกกัม (Fenugreek Gum) Trigonella foenumgraccum L. 1.20 15.10 3.23

ทาร่ากัม (Tara Gum) Caesalpinia spinosa 3.00, 2.95[4] 14.55, 14.96[4] 2.23, 2.31[4]

โลคสัตบ์นีกมั (Locust Bean Gum) Ceretonia siliqua L. 3.70, 3.63[4] 14.20, 11.03[4] 2.08, 1.61[4]

*	 มวลโมเลกุลเฉลี่ยที่คำ�นวณจากค่าความหนืด (Viscosity average molecular mass)
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3. โครงสร้างทางเคมี
กาแลคโตแมแนน เป็นสารเฮทเทอร์โรโพลีแซค- 

คาไรด์ (Heteropolysaccharide) ที่ประกอบด้วยน้ำ�ตาล
โมเลกุลเดี่ยวสองชนิด คือ น้ำ�ตาลแมนโนส (Mannose) 
และน้ำ�ตาลกาแลคโตส (Galactose) โดยโครงสรา้งทางเคมี
ประกอบดว้ยสายหลกัของน้ำ�ตาลแมนโนสทีเ่ชือ่มตอ่กนัดว้ย
พันธะชนิดเบต้าที่คาร์บอนตัวที่ 1 ของน้ำ�ตาลแมนโนส 
ตัวแรกกับคาร์บอนตัวที่ 4 ของน้ำ�ตาลแมนโนสตัวถัดมา 
ในขณะที่น้ำ�ตาลกาแลคโตสต่อกับสายหลักของน้ำ�ตาล 
แมนโนสดว้ยพนัธะชนิดแอลฟาทีค่ารบ์อนตวัที ่1 ของน้ำ�ตาล 
กาแลคโตสกบัคารบ์อนตวัท่ี 6 ของน้ำ�ตาลแมนโนส [5],[6] 
ดังแสดงในรูปที่ 1

จากตารางที่ 1 แสดงให้เห็นว่ากาแลคโตแมนแนน 
ทีไ่ดจ้ากเมล็ดพืชต่างชนดิกนั มคีา่สดัสว่นน้ำ�ตาลแมนโนส 
ต่อน้ำ�ตาลกาแลคโตส (M/G Ratio) ที่แตกต่างกัน เช่น 
กัวร์กัมมีสัดส่วนน้ำ�ตาลแมนโนสต่อน้ำ�ตาลกาแลค- 
โตสประมาณ 2:1 ในขณะที่ทาร่ากัมมีสัดส่วนน้ำ�ตาล
แมนโนสต่อน้ำ�ตาลกาแลคโตสประมาณ 3:1 (รูปที่ 1) 
เป็นต้น นอกจากนี้ยังพบว่า กาแลคโตแมนแนนที่ได้
จากพืชชนิดเดียวกัน อาจมีสัดส่วนของน้ำ�ตาลแมนโนส 
ต่อน้ำ�ตาลกาแลคโตสที่แตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับแหล่ง 
ที่ปลูก สภาพแวดล้อม และวิธีการสกัดสารกาแลค- 
โตแมนแนน [7],[8]

4. คณุสมบตัทิางกายภาพ และการนำ�ไปประยกุตใ์ช้

4.1 การกระจายตัวในน้ำ� และความหนืด
ความสามารถในการกระจายตัวในน้ำ�ของสาร 

กาแลคโตแมนแนนแต่ละชนิดแตกต่างกัน ข้ึนอยู่กับ 
สัดส่วนของน้ำ�ตาลโมเลกุลเดี่ยว [5] ซึ่งมีความ
สำ�คัญอย่างมากในการกำ�หนดคุณสมบัติทางกายภาพ  
โดยเฉพาะความหนืดของสารละลายกาแลคโตแมนแนน 
เนือ่งจากน้ำ�ตาลโมเลกลุเดีย่วประกอบดว้ยหมูไ่ฮดรอกซลิ  
(Hydroxyl Group, OH) (ดังแสดงในรูปที่ 1) ที่สามารถ 
เกิดพันธะไฮโดรเจนกับน้ำ� หรือเรียกว่าการดูดน้ำ�  
(Hydration) นอกจากนี้ออกซิเจนที่อยู่ในวงแหวน 
ของน้ำ�ตาลโมเลกุลเดี่ยวและในพันธะไกลโคซิดิก  

(Glycosidic Bond) ก็สามารถเกิดพันธะไฮโดรเจนกับ
น้ำ�ได้ดีเช่นกัน

เนื่องจากกิ่งของน้ำ�ตาลกาแลคโตสมีจำ�นวนของ
หมู่ไฮโดรอกซิลมากกว่าที่พบในสายหลักของน้ำ�ตาล
แมนโนส ดังนั้นจำ�นวนของหมู่น้ำ�ตาลกาแลคโตสในสาร 
กาแลคโตแมนแนนจึงส่งผลโดยตรงต่อความสามารถใน
การละลายน้ำ�ของสารกาแลคโตแมนแนน [4],[9],[10] 
พบว่าถ้าโครงสร้างทางเคมีของสารกาแลคโตแมนแนน 
มสีดัสว่นของกิง่ของน้ำ�ตาลกาแลคโตสมาก ทำ�ใหก้าแลค-
โตแมนแนนชนิดน้ันสามารถละลายน้ำ�ได้ดี เช่น ฟีนูกรีกกัม 
มสีดัสว่นน้ำ�ตาลแมนโนสตอ่น้ำ�ตาลกาแลคโตสประมาณ 1  
(มสีดัสว่นของกิง่น้ำ�ตาลกาแลคโตสเปน็รอ้ยละ 100 ของ 
น้ำ�ตาลแมนโนสสายหลัก) เมื่อเทียบกับทาร่ากัมที่มี 
สัดส่วนน้ำ�ตาลแมนโนสต่อน้ำ�ตาลกาแลคโตสประมาณ 3  
(มีสัดส่วนของกิ่งน้ำ�ตาลกาแลคโตสเป็นร้อยละ 33 ของ 
น้ำ�ตาลแมนโนสสายหลัก) ทำ�ให้ฟีนูกรีกกัมละลายน้ำ� 
ไดด้กีวา่ทารา่กมั และสารละลายฟนีกูรกีกมัทีไ่ดม้คีวามหนดื 
มากกว่าสารละลายทาร่ากัม และจากความแตกต่าง 
ของสดัสว่นน้ำ�ตาลโมเลกลุเดีย่วของกาแลคโตแมนแนนนี ้ 
ทำ�ให้สามารถนำ�มาใช้เป็นหลักในการเลือกชนิดของ 
กาแลคโตแมนแนนไปประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์ได้อย่าง
เหมาะสม

รูปท่ี 1	โครงสร้างทางเคมีของกาแลคโตแมนแนน (กัวร์กัม) 
[5]
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4.2 การนำ�ไปประยุกต์ใช้
ขอ้มลูทางกระแสวทิยา (Rheological Information) 

ของสารละลายกาแลคโตแมนแนน มคีวามสำ�คญัอยา่งมาก  
เนือ่งจากสามารถบง่บอกพฤตกิรรมการไหลของสารละลาย
กาแลคโตแมนแนน เพื่อใช้ประกอบการเลือก และ
ประยกุตใ์ชส้ารกาแลคโตแมนแนนแตล่ะชนดิได ้โดยทัว่ไป 
พบว่าพฤติกรรมการไหลของสารละลายกาแลคโตแมน-
แนนนัน้มคีวามสมัพนัธก์บัความเขม้ขน้ และคา่ความหนดื 
ของสารละลาย กล่าวคือเมื่อความเข้มข้นของกาแลค- 
โตแมนแนนต่ำ� คุณสมบัติการไหลของสารละลายสาร 
กาแลคโตแมนแนนเป็นแบบนิวโตเนียน (Newtonian)  
คือความหนืดของสารละลายไม่ขึ้นกับแรงเฉือน และเมื่อ
ความเข้มข้นของกาแลคโตแมนแนนเพ่ิมขึ้น คุณสมบัติ 
การไหลของสารละลายกาแลคโตแมนแนน เป็นแบบ
นอนนิวโตเนียน (Non-Newtonian) คือมีพฤติกรรมแบบ 
Shear Thinning โดยพฤตกิรรมดงักลา่วสามารถสงัเกตได้
เด่นชัดมากขึ้น และเมื่อความเข้มข้นของสารกาแลคโต- 
แมนแนนเพิ่มขึ้น พบว่าความหนืดของสารละลาย 
กาแลคโตแมนแนนจะมีค่าเพ่ิมขึ้นด้วย [10],[11]  
ดังแสดงในรูปที่ 2 ทั้งนี้เนื่องจากเกิดการเกี่ยวพันกัน 

ตารางที่ 2	ลักษณะความหนืดของสารละลายกาแลคโต 
แมนแนนทางการค้าที่สภาวะต่างๆ [1]

สภาวะ โลคัสต์บีนกัม ทาร่ากัม กัวร์กัม

ในน้ำ�ร้อน ปานกลาง สูง สูง

ในน้ำ�เย็น ต่ำ�มาก ปานกลาง สูง

ในน้ำ�เชื่อม สูง สูงมาก ต่ำ�

ของสายโพลิเมอร์ที่เพิ่มมากขึ้น ทำ�ให้เกิดการต้านทาน
การไหลของสารละลายขึ้น

ดังนั้นในการเลือกใช้สารกาแลคโตแมนแนน 
แต่ละชนิดให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ จำ�เป็นต้องทราบ
ถึงช่วงความหนืดท่ีต้องการ ทำ�ให้สามารถเลือกใช้ช่วง
ความเข้มข้นที่เหมาะสมได้ ซ่ึงจำ�เป็นต้องใช้ข้อมูล 
ทางกระแสวิทยาของสารละลายกาแลคโตแมนแนน 
แต่ละชนิด

นอกจากความเข้มข้นแล้ว อุณหภูมิยังเป็นอีก 
ตวัแปรหนึง่ทีส่ามารถใชค้วบคมุความหนดืของสารละลาย
กาแลคโตแมนแนน [12] เช่น กัวร์กัมจะให้ความหนืด 
ได้ดีทั้งในน้ำ�ร้อนและน้ำ�เย็น ในขณะที่โลคัสต์บีนกัม 
จะมีความหนืดเพิ่มมากขึ้นเมื่อละลายในน้ำ�ร้อน เป็นต้น 
ดังแสดงในตารางที่ 2 

รูปที่ 2	ความหนืดของสารละลายกาแลคโตแมนแนน 
ทีไ่ดจ้ากเมลด็ของ Delonix regia ทีค่วามเขม้ขน้ 
ต่างๆ (จากการทดลองของ Sittikijyothin [11])

สำ�หรบัผลิตภัณฑ์บางประเภทท่ีต้องการสารละลาย 
ที่มีความหนืดสูงๆ อาจมีการผสมสารชนิดอื่นเพิ่ม  
เพื่อช่วยให้สารละลายที่ได้มีความหนืดเพิ่มมากขึ้น  
เช่น คาราจีแนน (Carrageenan) แซนแทน (Xanthan)  
[1],[13],[14] หรือแม้แต่การเติมเกลือ เช่น NaCl  
และ KCl หรอืเตมิน้ำ�ตาล เปน็ต้น นอกจากนี้การควบคมุ 
ความหนืดของสารละลายกาแลคโตแมนแนน 
ยังสามารถทำ�ได้โดยการควบคุมค่าความเป็นกรดด่าง 
ของสารละลาย [12] จึงทำ�ให้กาแลคโตแมนแนน 
เป็นที่นิยมใช้กับผลิตภัณฑ์ที่หลากหลาย โดยเฉพาะ
ผลติภณัฑอ์าหาร เชน่ ขนมหวาน ไอศกรมี และเครือ่งดืม่  
เป็นต้น โดยทำ�หน้าที่เป็นสารเพิ่มความหนืดและ 
สารเพิ่มความคงตัว [1],[7] ดังแสดงในตารางที่ 3
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ตารางที่ 3	ตวัอยา่งการนำ�กาแลโตแมนแนนไปประยกุต ์
ใช้ในอุตสาหกรรมประเภทต่างๆ [1]

อุตสาหกรรม
ชนิดกาแลคโต- 

แมนแนน
หน้าที่

อาหาร
-ขนมหวาน -ทาร่ากัมผสมแซนแทนกัม

-โลคัสต์บีนกัม

-กัวร์กัม

-ป้องกันการแยกชั้น
-เพิ่มความหนืดและ
 ความคงตัว
-ช่วยในการอุ้มน้ำ�
 และกระจายตัวในน้ำ�เย็น
-เพิ่มความหนืด

 -ไอศกรีม -กัวร์กัมผสมคาราจีแนน 
 กับสารคาร์-บอกซีเมทิล

 เซลลูโลส (Carboxymethyl 

 cellulose)

-ช่วยสร้างความคงตัว
-ป้องกันการเกิดผลึก
-ป้องกันการแยกตัว
 ของความมันของเนื้อ 
 ไอศกรีม
-เพิ่มความกลมกลืน 
 ของส่วนผสม

 -นมเปรี้ยว -กัวร์กัมและโลคัสต์บีนกัม -เพิ่มความหนืด
-ป้องกันการแยกชั้น

 -นมสำ�หรับเด็ก -โลคัสต์บีนกัมและทาร่ากัม -ช่วยให้ย่อยง่าย
-ไม่ทำ�ให้ทารกท้องเสีย

 -เครื่องดื่ม -โลคัสต์บีนกัม -เพิ่มความหนืดและ
 ความคงตัว

 -ผลิตภัณฑ์เนื้อ
 
 -น้ำ�สลัด

-โลคัสต์บีนกัม

-กัวร์กัม

-เพิ่มความหนืดและ
 ความคงตัว
-ช่วยในการอุ้มน้ำ�และ
 การกระจายตัวในน้ำ�เย็น 
-เพิ่มความหนืด

ยา 

 -วิตามินบี 12

 -ยาเม็ด
 -ตัวยาที่ออกฤทธิ์ช้า

-กัวร์กัม
-กัวร์กัม
-กัวร์กัม

-ช่วยสร้างความคงตัว
-ช่วยในการยึดติด
-ใช้เคลือบตัวยา เพื่อ
 ช่วยยืดเวลาการปล่อย
 ตัวยา

สิ่งทอ -กัวร์กัมและโลคัสต์บีนกัม -ช่วยให้โมเลกุลเกิดการ
 ยึดจับดีขึ้น และเพิ่ม
 ความหนืด

สี -ไฮดรอกซีเอทิล อีเทอร์ของ
 กาแลคโตแมนแนน

-เพิ่มความคงตัวให้กับ
 ความหนืดให้กับสี
-ช่วยต้านทานการซึม
 ผ่านของของเหลว

สำ�หรับผู้ประกอบการสามารถเลือกชนิดของสาร 
กาแลคโตแมนแนนมาใชป้ระโยชน์ให้เหมาะกบัผลติภณัฑ์ได้ 
โดยพิจารณาจากความหนดืทีต่อ้งการ เทยีบกบัคา่ความหนดื 
ของสารละลายกาแลคโตแมนแนนในแต่ละความเข้มข้น ซ่ึง
อาจใชค้า่สดัสว่นของน้ำ�ตาลแมนโนสตอ่น้ำ�ตาลกาแลคโตส
ของกาแลคโตแมนแนนในแตล่ะชนดิเปน็ตวับง่ชีค้วามหนดื 
ไดพ้อสงัเขป กลา่วคอืถา้มคีา่สดัสว่นของน้ำ�ตาลแมนโนสสงู 

สารละลายทีไ่ดจ้ะใหค้วามหนดืต่ำ�กวา่กาแลคโตแมนแนน 
ทีม่สีดัสว่นของน้ำ�ตาลแมนโนสต่ำ� ทัง้นีจ้ำ�เปน็ตอ้งคำ�นงึถงึคา่
ความเปน็กรดด่าง และอณุหภูมขิองกระบวนการในการผลติ 
ด้วย เนื่องจากตัวแปรดังกล่าวมีผลต่อค่าความหนืดของ 
สารละลายกาแลคโตแมนแนน

5. กาแลคโตแมนแนนที่สกัดจากพืชตระกูลถั่วใน

ประเทศไทย

นอกเหนอืจากตน้กวัร ์ตน้ทารา่ และตน้คารอบ ซึง่เป็น 
พชืดัง้เดมิ (Traditional Source) ทีใ่ชน้ำ�มาผลติสารกาแลค 
โตแมนแนนทางการค้าแล้ว พบว่ายังมีพืชชนิดอื่น  
(Non-traditional Source) อีกที่สามารถใช้ผลิตสาร 
กาแลคโตแมนแนนไดเ้ชน่กนั ปจัจบุนัมกีารศกึษาคณุสมบตัิ
ทางกายภาพและทางเคมขีองสารกาแลคโตแมนแนนจาก
เมล็ดพืชชนิดต่างๆ อย่างต่อเนื่อง ดังแสดงในตารางที่ 4 
เพือ่หาแหลง่ทดแทนใหม ่ซ่ึงอาจนำ�ไปสู่การผลติกาแลคโต- 
แมนแนนในเชิงพาณิชย์ต่อไป

ตารางที่ 4 ตัวอย่างกาแลคโตแมนแนนจากเมล็ดพืช 

ชื่อพืช
แมนโนสต่อ
กาแลคโตส

อ้างอิง

Adenanthera pavonina 1.35 [15]
Caesalpinia pulcherrima 2.70 [1]

2.83 [16]
2.88 [15]

Cassia javanica 3.23 [16]
Cassia fistula L. 3.00 [1]

3.35 [17]
Cassia grandis Linn. f. 3.15 [18]
Delonix regia 4.28 [1]

4.95 [12]
Dimorphandra gardneriana 1.84 [10]
Gleditsia triacanthos 2.82 [15]
Sophora Japonica 5.75 [15]

สำ�หรบัประเทศไทยมเีมลด็พชืหลายชนดิทีอ่ยูใ่นพชื
ตระกลูถัว่ และสามารถนำ�มาสกดัสารกาแลคโตแมนแนนได ้
ยกตวัอยา่งเชน่ เมลด็จากตน้ราชพฤกษ ์(Cassia fistula L.)  
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หางนกยงูไทย (Caesalpinia pulcherrima) และหางนกยงู 
ฝรั่ง (Delonix regia) เป็นต้น

5.1 ราชพฤกษ์
ราชพฤกษ ์หรอืคนู มชีือ่ทางวทิยาศาสตรว์า่ Cassia 

fistula L. อยู่ในวงศ์ Leguminosae-Caesalpinioideae 
[5] เปน็พรรณไมย้นืต้นท่ีพบมากในประเทศไทยท่ีปลกูให ้
ร่มเงารมิถนน มถีิน่กำ�เนดิมาจากทวปีเอเชยีเขตรอ้น ลกัษณะ 
ดอกมสีเีหลอืงสด ผลมลีกัษณะเปน็ฝกัรปูทรงกระบอก โดยฝกั 
แกม่สีนี้ำ�ตาลเขม้ (ดงัรปูที ่3) ภายในฝกัมเียือ่บางๆ กัน้ 
เป็นช่องตามขวาง มีเมล็ดจำ�นวนมาก

ตน้ราชพฤกษ ์ถอืวา่เปน็พชืสมนุไพรไทย ทกุสว่นของ 
ต้นมีสรรพคุณทางยา [19],[20] และพบสารต้านอนุมูล
อิสระ (Antioxidant) หลายชนิด เช่น สารเมทาโนลิก 
(Methanolic) ฟนีอลกิ (Phenolic) โปรแอนโธซยัยานดินี 
(Proanthocyanidin) และ ฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) เปน็ตน้  
[19]-[21] สำ�หรับเนื้อในเมล็ดนั้นมีฤทธิ์ในการฆ่าเชื้อ
บิดมีตัว (Amoebiasis) [22] และจากงานวิจัยพบว่า  
กาแลคโตแมนแนนทีไ่ดจ้ากเมลด็ราชพฤกษ ์มคีณุสมบัติ
การไหลแบบเดียวกันกับสารกาแลคโตแมนแนนทั่วไป 
และมีค่าสัดส่วนน้ำ�ตาลแมนโนสต่อน้ำ�ตาลกาแลคโตส
สูงคล้ายกับของทาร่ากัม คือประมาณ 3 [1] ทำ�ให้เมื่อ
ละลายน้ำ�จะได้สารละลายที่มีความหนืดสูงคือประมาณ 
11.55 เดซิลิตรต่อกรัม [17] นอกจากนั้นยังพบว่า สาร 
กาแลคโตแมนแนนชนดินี ้สามารถนำ�ไปใชเ้ปน็ตวัประสาน
ตัวยาได้เป็นอย่างดี [23]

5.2 หางนกยูงไทย
หางนกยูงไทย เป็นพืชตระกูลถั่ว (Leguminosae-

Caesalpinioideae) มชีือ่ทางวทิยาศาสตรว์า่ Caesalpinia 
pulcherrima [5] ปลกูไดท้กุภาคของประเทศไทย โดยถิน่กำ�เนดิ 
จริงมาจากหมู่เกาะอินเดียตะวันตกในทะเลแคริบเบียน 
เป็นไม้ยนืตน้ขนาดเลก็ ออกดอกเปน็ชอ่อยูต่ามปลายกิง่  
มีหลายสี เช่น แดง เหลือง ชมพู ส้ม ฝักมีลักษณะแบน  
ดังแสดงในรูปที่ 4 ภายในฝักประกอบด้วยเมล็ดจำ�นวน 
5-8 เมล็ด

จากงานวจิยัในชว่งทีผ่า่นมา มกีารศกึษาคณุสมบตัิ
ของสารละลายกาแลคโตแมนแนนจากเมลด็หางนกยงูไทย 
พบวา่กาแลคโตแมนแนนจากหางนกยงูไทย สามารถนำ�ไปใช ้
เป็นสารเพ่ิมความหนืด [19] และเป็นสารเคลือบผลไม้ 
เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลไม้ให้นานขึ้น เนื่องจาก

รูปที่ 4 ลักษณะดอกและฝักของต้นหางนกยูงไทย

รูปที่ 3 ลักษณะดอกและฝักของต้นราชพฤกษ์

รูปที่ 4 ลักษณะดอกและฝักของต้นหางนกยูงไทย
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ช่วยลดอัตราการซึมผ่านของแก๊สต่างๆ เช่นออกซิเจน 
คาร์บอนไดออกไซด์ และน้ำ� [24],[25]

สารละลายกาแลคโตแมนแนนจากเมลด็หางนกยงูไทย 
มคีวามหนดืสงูกว่า (13.5 เดซลิติรตอ่กรมั [16]) เมือ่เทยีบกบั 
สารละลายกาแลคโตแมนแนนจากเมล็ดราชพฤกษ์ (11.55 
เดซลิิตรต่อกรมั [17]) เน่ืองจากคา่สดัสว่นน้ำ�ตาลแมนโนส 
ตอ่น้ำ�ตาลกาแลคโตสของสารกาแลคโตแมนแนนจากเมลด็
หางนกยูงไทยมีค่าต่ำ�กว่า (ประมาณ 2.70-2.88 [1], 
[15],[16]) ของกาแลคโตแมนแนนจากเมล็ดราชพฤกษ์ 
ดังแสดงในตารางที่ 4

5.3 หางนกยูงฝรั่ง
หางนกยงูฝรัง่ มชีือ่ทางวทิยาศาสตรว์า่ Delonix regia 

อยูใ่นวงศ ์Leguminosae-Caesalpinaceae [5] มถีิน่กำ�เนดิมา
จากอนิเดยี อารเบยี หางนกยงูฝรัง่ เปน็ไมย้นืตน้ทีม่ลีำ�ตน้ 
ขนาดใหญ ่ดอกมลีกัษณะเป็นชอ่ออกท่ีปลายกิง่หรอืกิง่ขา้ง  
มกีลบีเลีย้ง 5 กลบี ดอกมสีแีดงอมสม้ ดงัแสดงในรปูที ่5 
สว่นผลมลีกัษะเปน็ฝกัใหญแ่บนและแข็ง เมือ่ฝักแกจ่ะแตกออก  
มีเมล็ดเรียงตามขวางในฝักประมาณ 20-40 เมล็ด

จากการสบืค้นงานวจิยั พบวา่คณุสมบตัทิางกระแส
วิทยาของสารละลายกาแลคโตแมนแนนที่ได้จากเมล็ด
หางนกยูงฝรั่งเหมือนกันกับของสารกาแลคโตแมนแนน 
ทัว่ไป [11] มคีา่สดัสว่นน้ำ�ตาลแมนโนสต่อน้ำ�ตาลกาแลคโตส 
ประมาณ 4.28-4.95 [1],[11] โดยมีความเหมาะสมใน

การนำ�ไปใชง้านในอตุสาหกรรมยา ทำ�หนา้ทีเ่ปน็สารเพิม่
ความคงตัว และเป็นตัวช่วยยึดติดที่ดีในการทำ�ยาเม็ด 
ทำ�ให้เม็ดยาไม่เปราะง่าย และขึ้นรูปได้อย่างเหมาะสม 
[26],[27] สำ�หรบัการศึกษาเกีย่วกบัสารกาแลคโตแมนแนน 
ที่ได้จากเมล็ดพืชหางนกยูงฝรั่ง พบว่ายังมีไม่มากนัก 
เมื่อเทียบกับกาแลคโตแมนแนนที่ได้จากเมล็ดพืช 
ชนิดอื่น

6. สรุป
กาแลคโตแมนแนน เปน็สารไฮโดรคอลลอยดท่ี์นยิม 

ใช้เป็นสารเพิ่มความหนืดให้กับผลิตภัณฑ์หลากหลาย
ประเภท เนื่องจากมีราคาถูก และเป็นสารที่ได้จาก
ธรรมชาตไิม่เป็นอนัตรายตอ่มนษุย์และสิง่แวดลอ้ม ปัจจบุนั
ความตอ้งการสารกาแลคโตแมนแนนมีอตัราเพิม่ขึน้อยา่ง 
ตอ่เนือ่ง ทำ�ใหม้ผีูส้นใจศกึษาคน้ควา้หาแหลง่ผลติกาแลคโต- 
แมนแนนจากเมล็ดพืชชนิดอื่นๆ รวมท้ังมีการศึกษา
คุณสมบัติทางกายภาพ และข้อมูลทางกระแสวิทยาของ
สารละลายกาแลคโตแมนแนนที่ได้จากเมล็ดพืชชนิด
ใหม่ๆ ในวงกว้าง ซึ่งข้อมูล และความรู้ดังกล่าวสามารถ
ใช้รองรับการนำ�กาแลคโตแมนแนนไปใช้งานได้ สำ�หรับ
ประเทศไทย พบว่ามีพืชหลายชนิดที่สามารถนำ�มาสกัด
กาแลคโตแมนแนนได้ เช่น ราชพฤกษ์ หางนกยูงไทย 
และหางนกยูงฝรั่ง เป็นต้น ในอนาคตเราอาจผลิตสาร 
กาแลคโตแมนแนนใช้เองภายในประเทศ อันจะนำ�ไปสู่
การลดการนำ�เข้าสารไฮโดรคอลลอยด์ต่อไป
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