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ไขมันแคลอรีต่่าํจากยสีตเบยีร 

ทีมวิจัยมหาวิทยาลัยมหิดลคนหาสารเติมแตงอาหารทดแทนไขมันจากยีสตโรงเบียร ชูจุดเดนอาหารเพื่อสุขภาพ 

แคลอรี่ต่ํา เล็งใชแทนมายองเนส 

รศ.ดร.มานพ สุพรรณธริกา ภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล และทีมวิจัย กําลังคนหาสาร

จากธรรมชาติที่มีความหนืดสูง เพ่ือใชเติมแตงอาหาร โดยเนนคุณสมบัติที่ดีกวาในดานเสริมสุขภาพ เชน กระตุนภูมิคุมกัน และ

ลดคลอเรสเตอรอล  

เบตากลูแคนมีอยูในขาวโอต ขาวบารเลย ผนังเซลลของยีสตขนมปง ราบางชนิด  และเห็ดหลายประเภท สามารถนํามาพัฒนา

เปนสารความหนืดสูงเติมแตงอาหาร และเปนสารเสริมสุขภาพ เบตา

กลูแคนยังมีคุณสมบัติใชทดแทนไขมันไดดวย  

สารใหความหนืดสูงโดยทั่วไปผลิตไดจากแหลงธรรมชาติทั้งพืชและ

สัตว ที่มีแปงและคารโบไฮเดรตเปนองคประกอบ เชน แซนแทนกัม 

กัวกัม จากแปง ซึ่งผลิตใชในทางการคา รูจักกันในรูปของสารไฮโดร

คอลลอยด ที่ชวยเพิ่มความหนืดขนในอุตสาหกรรมอาหาร  

สารดังกลาวเมื่อเติมแตงในอาหารในประมาณเพียงเลก็นอยจะพองตวั 

อุมนํ้าไดดี ชวยเพิ่มความคงตัวของเนื้อสัมผัส และยืดอายุ ในอาหาร

ประเภทขนมปง ซุป ไสกรอก รวมถึงเนื้อสัตว  

“อาหารเหลวประเภทซุป จําเปนตองเติมสารเพิ่มความหนืดขนเพ่ือใหคงตัว ไขมันไมตกตะกอน เชน ซุปขาวโพด หากมีความ

หนืดไมมากพอ ก็จะเกิดตกตะกอน แยกชั้นระหวางขาวโพดกับน้ําซุป ทําใหอายุการเก็บรักษาต่ํา” รศ.ดร.มานพ กลาว  

ทีมวิจัยเลือกสกัดเบตากลูแคนจากผนังเซลลของยีสต ที่เหลือจากอุตสาหกรรมเบียร เบ้ืองตนสามารถผลิตสารหนืดสูงทดแทน

ไขมันได 50% เหมาะเปนสารเติมแตงอาหารเพื่อสุขภาพ  

เน่ืองจากมีแคลอรี่ต่ํา แตมีเน้ือสัมผัสเหมือนไขมัน สามารถใชทดแทนมายองเนสไดโดยที่รสชาติไมแตกตาง ข้ันตอนตอไปทีม

วิจัยพยายามปรับสีสันดวยสารแตงสีจากธรรมชาติ ใหใกลเคียงกับมายองเนสจริงมากที่สุด เพ่ือเปนทางเลือกให

ภาคอุตสาหกรรม  

ในกระบวนการสกัดเบตากลูแคน ทีมวิจัยใชสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด สกัดในอุณหภูมิสูงเพ่ือนําโปรตีนและไขมันซึ่งเปน

สวนประกอบในเบตากลูแคนออกมา ข้ันตอนนี้สามารถสกัดไดทั้งเบตากลูแคนและยีสตเอกซแทรค ใชเปนสารปรุงแตงรสชาติใน

อุตสาหกรรมอาหาร โดยมีความเปนไปไดสูงกวาการผลิตเบตากลูแคนเพื่อใชเปนอาหารสัตว  

"งานวิจัยที่ทําสวนใหญ เปนการวิจัยเพ่ือตอบโจทยความตองการของภาคอุตสาหกรรม ที่ตองการประหยัดตนทุนการผลิต เพ่ิม

ประสิทธิภาพการเก็บรักษา ตลอดจนเพิ่มมูลคาของเสีย" นักวิจัยกลาว  

ในสวนของเบตากลูแคนสามารถพัฒนาเปน 3 คุณภาพ คือ คุณภาพระดับอุตสาหกรรม คุณภาพระดับที่ใชผลิตเปนอาหาร และ

คุณภาพระดับใชผลิตยา  

ในอนาคตคาดวาแนวโนมความตองการใชงานจะมากขึ้น โดยเฉพาะอาหารเพื่อสุขภาพ ทดแทนสารเตมิแตงอาหารทีผ่ลติจากเคม ี

ซึ่งมีราคาถูก แตเปนอันตรายสําหรับผูบริโภค ทั้งหมดนี้กําลังอยูในขั้นตอนของการวิจัย 
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