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 นําผงสํารอง ผงสํารองท่ีผานการลางดวยน้ํากลั่น และผงสํารองท่ีผานการลางดวยกรด (ไฮโดรคลอริก 
0.02 โมลาร) มาทําละลายในสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.05 โมลาร ท่ีอุณหภูมิ 40 ซ เปนเวลา 16 ช่ัวโมง  
ใหไดกัมสํารอง 3 ชนิด จากนั้นทําแหงแบบแชเยือกแข็ง และบดใหเปนผง ความหนืดของสารละลายกัมสํารอง 
จากผงสํารองตามธรรมชาติ (MG), กัมสํารองจากผงสํารองท่ีผานการลางดวยน้ํากลั่น (WMG) และกัมสํารองจาก 
ผงสํารองท่ีผานการลางดวยกรด (AMG) (0.5% w/v) ท่ีอุณหภูมิ 90 ซ มีคาตํ่ากวาท่ีอุณหภูมิหอง (25 ซ) อยางมี
นัยสําคัญ (p 0.05) แตเม่ือปลอยใหเย็นคืนสูอุณหภูมิหอง สารละลายกัมสํารองดังกลาวกลับมามีความหนืด
เทียบเทากับกอนการใหความรอน โดยสารละลาย MG มีความหนืดสูงท่ีสุดในทุกชวงอุณหภูมิท่ีทําการศึกษา (30-
90 ซ) จากการศึกษาพบวาท่ี pH 6-10 สารละลาย MG (0.5% w/v) มีคาความหนืดสูงกวาสารละลาย WMG และ 
AMG อยางมีนัยสําคัญ (p 0.05) และพบวาปริมาณของเกลือ (1-5%) มีผลตอความหนืดของสารละลาย MG 
WMG และ AMG อยางมีนัยสําคัญ (p 0.05) โดยท่ีระดับเกลือ 2% (w/v) สารละลาย MG WMG และ AMG จะมี
คาความหนืดลดลง 3.29 2.83 และ 2.30 เทาตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยางท่ีไมมีการเติมเกลือ 
 

ศึกษาการใชประโยชนกัมสํารองโดยการเติมลงในผลิตภัณฑเนื้อหมูข้ึนรูปพบวา MG 0.3% (w/w) ใหคา
การสูญเสียน้ําหนักจากการหุงตม การเปลี่ยนแปลงรูปรางหลังการทําสุกในแนวเสนผานศูนยกลางและความหนา
ลดลง 16.08% 50.98% และ 47.73% ตามลําดับ และทําใหความสามารถในการอุมน้ําเพิ่มข้ึน 5.26% เม่ือ
เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมท่ีไมมีการเติมกัม แตเม่ือพิจารณาคาแรงเฉือนพบวามีคานอยกวาตัวอยางควบคุม 
(p 0.05) แสดงใหเห็นวาตัวอยางมีความนุมมากข้ึน การใช MG  WMG และ AMG ท่ีระดับความเขมขนเดียวกัน 
(0.1-0.3% w/w) มีคุณสมบัติทางดานการหุงตมและทางดานเนื้อสัมผัสไมแตกตางกัน การใช MG 0.1% รวมกับ
เกลือโซเดียมคลอไรด 1.5% มีคุณสมบัติทางดานการหุงตมและคุณลักษณะเนื้อสัมผัสใกลเคียงกับการใชเกลือเต็ม
สูตร (2%) คือสามารถลดปริมาณการใชเกลือโซเดียมคลอไรดในการผลิตเนื้อหมูข้ึนรูปลงไดถึง 25% เม่ือศึกษา
การใช MG 0.1% รวมกับโซเดียมไตรพอลิฟอสเฟต 0.2% เนื้อหมูข้ึนรูปมีคุณสมบัติทางดานการหุงตมและ
คุณลักษณะเนื้อสัมผัสเทียบเทากับการใชโซเดียมไตรพอลิฟอสเฟตเต็มสูตร (0.3%) คือสามารถลดปริมาณการใช
โซเดียมไตรพอลิฟอสเฟตลงไดถึง 33% เม่ือทําการเก็บรักษาเนื้อหมูข้ึนรูปสุกไวเปนเวลา 10 วัน ตัวอยางท่ีมีการ
ใช MG 0.1% จะมีคา TBARS นอยกวาการใช BHT 0.02% 1.3 เทา แสดงวา MG สามารถยับยั้งการเกิด
ออกซิเดชันไดดีกวา BHT ซึ่งเปนสารตานการเกิดออกซิเดชันทางการคา 
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