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ไขมันเทียมแคลอรี่ตํ่าจากยีสตเบียร  
โดย : จุฑารัตน ทิพยนาํภา 

ยกปญหาออกจากอกใหผู ท่ี ช่ืนชอบเนย ไขมัน มายอง
เนสหรือนํ้าสลัดเยิ้มๆ เมื่อนักวิจัยคนหาวิธีผลิตไขมันเทียม
แคลอรี่ต่ําจากยีสตเบียร 

รศ.ดร.มานพ สุพรรณธริกา ภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะ
วิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล และทีมวิจัย กําลังคนหาสารจาก

ธรรมชาติที่มีความหนืดสูง เพื่อใชเติมแตงอาหาร โดยเนนคุณสมบัติที่ดีกวาในดานเสริมสุขภาพ เชน กระตุน
ภูมิคุมกัน และลดคลอเรสเตอรอล 

เบตากลูแคนมีอยูในขาวโอต ขาวบารเลย ผนังเซลลของยีสตขนมปง ราบางชนิด และเห็ดหลายประเภท สามารถ
นํามาพัฒนาเปนสารความหนืดสูงเติมแตงอาหาร และเปนสารเสริมสุขภาพ เบตากลูแคนยังมีคุณสมบัติใช
ทดแทนไขมันไดดวย 

สารใหความหนืดสูงโดยทั่วไปผลิตไดจากแหลงธรรมชาติทั้งพืชและสัตว ที่มีแปงและคารโบไฮเดรตเปน
องคประกอบ เชน แซนแทนกัม กัวกัม จากแปง ซึ่งผลิตใชในทางการคา รูจักกันในรูปของสารไฮโดรคอลลอยด 
ที่ชวยเพิ่มความหนืดขนในอุตสาหกรรมอาหาร 

สารดังกลาวเมื่อเติมแตงในอาหารในประมาณเพียงเล็กนอยจะพองตัว อุมน้ําไดดี ชวยเพิ่มความคงตัวของเนื้อ
สัมผัส และยืดอายุ ในอาหารประเภทขนมปง ซุป ไสกรอก รวมถึงเนื้อสัตว 

“อาหารเหลวประเภทซุป จําเปนตองเติมสารเพิ่มความหนืดขนเพื่อใหคงตัว ไขมันไมตกตะกอน เชน ซุปขาวโพด 
หากมีความหนืดไมมากพอ ก็จะเกิดตกตะกอน แยกชั้นระหวางขาวโพดกับน้ําซุป ทําใหอายุการเก็บรักษาต่ํา”  
รศ.ดร.มานพ กลาว 

ทีมวิจัยเลือกสกัดเบตากลูแคนจากผนังเซลลของยีสต ที่เหลือจากอุตสาหกรรมเบียร เบ้ืองตนสามารถผลิตสาร
หนืดสูงทดแทนไขมันได 50% เหมาะเปนสารเติมแตงอาหารเพื่อสุขภาพ เนื่องจากมีแคลอรี่ต่ํา แตมีเนื้อสัมผัส
เหมือนไขมัน สามารถใชทดแทนมายองเนสไดโดยที่รสชาติไมแตกตาง ขั้นตอนตอไปทีมวิจัยพยายามปรับสีสัน
ดวยสารแตงสีจากธรรมชาติ ใหใกลเคียงกับมายองเนสจริงมากที่สุด เพื่อเปนทางเลือกใหภาคอุตสาหกรรม 

ในกระบวนการสกัดเบตากลูแคน ทีมวิจัยใชสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด สกัดในอุณหภูมิสูงเพื่อนําโปรตีน
และไขมันซึ่งเปนสวนประกอบในเบตากลูแคนออกมา ขั้นตอนนี้สามารถสกัดไดทั้งเบตากลูแคนและยีสตเอกซ
แทรค ใชเปนสารปรุงแตงรสชาติในอุตสาหกรรมอาหาร โดยมีความเปนไปไดสูงกวาการผลิตเบตากลูแคนเพื่อใช
เปนอาหารสัตว 

"งานวิจัยที่ทําสวนใหญ เปนการวิจัยเพื่อตอบโจทยความตองการของภาคอุตสาหกรรม ที่ตองการประหยัดตนทุน
การผลิต เพิ่มประสิทธิภาพการเก็บรักษา ตลอดจนเพิ่มมูลคาของเสีย" นักวิจัยกลาว 

ในสวนของเบตากลูแคนสามารถพัฒนาเปน 3 คุณภาพ คือ คุณภาพระดับอุตสาหกรรม คุณภาพระดับที่ใชผลิต
เปนอาหาร และคุณภาพระดับใชผลิตยา ในอนาคตคาดวาแนวโนมความตองการใชงานจะมากขึ้น โดยเฉพาะ
อาหารเพื่อสุขภาพ ทดแทนสารเติมแตงอาหารที่ผลิตจากเคมี ซึ่งมีราคาถูก แตเปนอันตรายสําหรับผูบริโภค 
ทั้งหมดนี้กําลังอยูในขั้นตอนของการวิจัย 
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