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จุดเดน 

 คุณประโยชนของเมล็ดเจียและมิวซิเลจจากเมล็ดเจีย 

 วิธีการสกัดมิวซิเลจจากเมล็ดเจีย 

 การนำมิวซิเลจจากเมล็ดเจียไปใชในผลิตภัณฑอาหาร 

 

บทคัดยอ 

ในปจจุบันผูบริโภคมีความตระหนักและใสใจในเรื่องสุขภาพมากขึ้น จึงมีแนวโนมเลือกบริโภคอาหารท่ี

ปราศจากสารปรุงแตงหรือสารสังเคราะหและหันมาใชวัตถุดิบหรือวัตถุเจือปนอาหารท่ีมาจากธรรมชาติมากข้ึน 

หนึ่งในวัตถุดิบจากธรรมชาติที่กำลังไดรับความสนใจ คือ สารมิวซิเลจ ซึ่งสามารถใชทดแทนสวนประกอบ 

ตาง ๆ ในผลิตภัณฑอาหารได เพื่อลดปริมาณการบริโภคโดยไมกระทบตอลักษณะและรสชาติของผลิตภัณฑ 

สารมิวซิเลจสามารถสกัดไดจากพืชหลากหลายชนิด เมล็ดเจียเปนอีกหนึ่งวัตถุดิบที่สามารถนำมาสกัดมิวซิเลจ

และนำมาใชได เมล็ดเจียมีคุณคาทางโภชนาการสูงอุดมไปดวยสารอาหารที่มีประโยชนตอรางกาย รวมถึงสาร

ตานอนุมูลอิสระและกรดไขมันที่มีประโยชน ซึ่งชวยเสริมสรางความแข็งแรงของมวลกระดูก ลดความเสี่ยงตอ

โรคหัวใจและหลอดเลือด ชวยปองกันและชะลอการเกิดโรค ในบทความนี้จึงกลาวถึงขอมูลและคุณประโยชน

ของเมล็ดเจียและมิวซิเลจ รวมถึงวิธีการสกัดและนำมิวซิเลจไปใช 

 

คำสำคัญ: เมล็ดเจีย มิวซิเลจ การสกัด การนำไปใช 
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 Advantages of chia seeds and chia seed mucilage 
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 Utilizing chia seed mucilage in food products 

 

Abstract 

At present, people are increasingly concerned about their health, resulting in a rising 

trend of selecting foods free of artificial additives, while favoring natural components or 

additives instead. Mucilage, a natural component, is gaining recognition for its potential to 

replace various ingredients in foods, thereby reducing consumption without compromising 

texture and flavor. Various plants, including chia seeds (Salvia hispanica L.), serve as sources 

of mucilage. Chia seeds are highly nutritious and rich in beneficial elements such as 

antioxidants and healthy fats, which contribute to enhancing bone density, reducing the risk 

of cardiovascular diseases, and delay the onset of certain diseases. This article explores the  
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properties and advantages of chia seeds and mucilage, along with methods for extracting and 

utilizing it. 

 

Keywords: chia seed, mucilage, extraction, application 
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เมล็ดเจีย 

เมล็ดเจีย หรือ Chia seed (Salvia hispanica L.) 

เปนกลุมพืชไมลมลุกในวงศ Lamiaceae ที่เปนพืช

พื้นเมืองของประเทศเม็กซิโกตอนใต และกัวเตมาลา

ตอนเหนือ สามารถเจริญเติบโตไดในภูมิอากาศเขต

รอน และเขตกึ ่งรอน โดยเมล็ดเจียมีลักษณะเปน

รูปทรงไข มีเสนผานศูนยกลางประมาณ 1 มิลลิเมตร 

มีจุดสีน้ำตาลสีเทาและสีขาว(1) 

 

การเพาะปลูก 

เจียสามารถเจริญเติบโตไดในภูมิอากาศภูมิ

ประเทศในเขตรอนและเขตก่ึงรอน โดยชวงอุณหภูมิ

ที ่ เหมาะสมคือ 16-28 องศาเซลเซียส สถานท่ี

เพาะปลูกหลักคือ ประเทศเม็กซิโกและกัวเตมาลา 

ในประเทศไทยจังหวัดที่สามารถปลูกไดคือ จังหวัด

ลำปางและกาญจนบุร ี  ฤด ูท ี ่ เหมาะสมแก การ

เพาะปลูกคือ ชวงปลายฤดูฝน (สิงหาคม-กันยายน) 

และชวงฤดูหนาว (พฤศจิกายน-ธันวาคม) สามารถ

ปลูกได 2 วิธี วิธีแรกคือ การปลูกเปนหลุมและการ

ปลูกแบบโรยแถว ซึ ่งว ิธ ีการปลูกแบบโรยจะให

ผลผลิตนอยกวาแบบการปลูกเปนหลุม แตมีความ

ยุงยากนอยกวาการปลูกเปนหลุม การเก็บเกี่ยวผล

เมล็ดเจียจะเก็บในชวง 95-135 วัน หลังการปลูก 

แลวนำไปตากแหง 2 วัน แลวกะเทาะเปลือกออก 

 

จากนั ้นทำความสะอาดโดยใชลมในการแยกเศษ

เปลือกออก(2)  

 

องคประกอบและค ุณคาทางโภชนาการของ 

เมล็ดเจีย  

จาก  Table 1 ซ ึ ่ ง แสดงถ ึ งค ุณค  า แล ะ

องคประกอบท่ีพบในเมล็ดเจีย 100 กรัม สารอาหาร

ที ่พบมากที ่ส ุดคือ คารโบไฮเดรต (42.12 กรัม) 

รองลงมาคือใยอาหาร (34.40 กรัม) ไขมัน (30.74 

กรัม) และโปรตีน (16.54 กรัม) ในสวนของไขมัน

นั้นพบวา ในเมล็ดเจีย 100 กรัม มีปริมาณไขมัน 

โอเมกา 3 (20.90 กรัม) และโอเมกา 6 (5.84 กรัม) (3) 

นอกจากนั ้นในสวนของวิตามินและแรธาตุ ใน

เมล็ดเจ ียมีว ิตามินเอ ว ิตามินซี ว ิตามินอี และ

แคลเซียมเปนองคประกอบท่ีสำคัญ 

นอกจากนี้เมล็ดเจียยังมีสารประกอบ ฟนอล

จำนวนมาก โดยสารฟนอลมีฤทธิ์ในการตานอนุมูล

อิสระ เชน กรดซาลิไซลิก (salicylic acid) กรดโปรโต-

คาเทชอิูก (protocatechuic acid PCA) กรดไฮดรอก-

ซีเบนโซอิก (hydroxybensoic) และกรดเจนติซิก 

(gentisic acid) รวมทั้งสารฟลาโวนอยด (flavonoid) 

ไมริซิติน (myricetin) เควอซิติน (quercetin) และ

แคมพเฟอรอล (kaempferol)(5-7) 
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Table 1 Nutrition facts of chia seed 100 g (4) 

Typical value Contains Unit 

Calories 486.00 kcal 

Total carbohydrate 42.12 g 

Fiber 34.40 g 

Protein 16.54 g 

Total fat 30.74 g 

Cholesterol nd mg 

Vitamin   

Folates 49.00 µg 

Niacin 8.83 mg 

Riboflavin 0.17 mg 

Thiamin 0.62 mg 

Vitamin A 54.00 IU 

Vitamin C 1.60 mg 

Vitamin E 0.50 mg 

Mineral   

Sodium 16.00 mg 

Potassium 407.00 mg 

Calcium 631.00 mg 

Copper 0.92 mg 

Iron 7.72 mg 

Magnesium 335 mg 

Phosphorus 860.00 Mg 

Selenium 55.20 µg 

Zinc 4.58 Mg 
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ประโยชนของการรับประทานเมล็ดเจีย 

ประโยชนของเมล็ดเจียในดานสุขภาพนั้น 

จาก Table 1 จะเห็นไดวาในเมล็ดเจีย 100 กรัมมี

แคลเซียม (631 มิลลิกรัม) ในปริมาณที่สูง และ

นอกจากนี้ยังมีฟอสฟอรัส (860 มิลลิกรัม) ท่ีชวยดูด

ซึมแคลเซียมเขาสูกระดูก นอกจากนั้นในเมล็ดเจียมี

ปริมาณไขมันโอเมกา 3 มากถึง 20.90 กรัม(3) จึงมี

สวนชวยในการลดความเสี่ยงโรคหัวใจและหลอด

เลือด (coronary heart disease: CHD) ได โดยมี

การศึกษาพบวา ผ ู ท ี ่ร ับประทานโอเมกา 3 ใน

ปริมาณท่ีสูงจะมีความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจและ

หลอดเลือดต่ำกวาผูที่รับประทานโอเมกา 3 นอย(8) 

ในสวนการปองกันและชะลอการเกิดโรคเบาหวาน 

มีรายงานการศึกษาวาเมล็ดเจียสามารถชวยลด

ระดับน้ำตาลในเลือด โดยมีการศึกษาในมนุษยโดย

ใหรับประทานขนมปงที่มีสวนผสมเมล็ดเจียในม้ือ

กลางวันทั ้ง 12 สัปดาหกับผูที ่มีคาดัชนีมวลกาย

ตั้งแต 19.5–25.1 พบวาระดับน้ำตาลในเลือดของผู

ทดสอบลดลง(9) นอกจากนั้นในเมล็ดเจียมีใยอาหาร

และโปรต ีนส ูงจ ึ งช วยในการควบค ุมน ้ำหนัก 

โดยใยอาหารและโปรตีนชวยใหรูสึกอิ่มไวขึ้น จาก

การศึกษาผูทดสอบ 24 คน ที่รับประทานเมล็ดเจีย 

7 กรัม กับ 14 กรัม พรอมโยเกิรตเปนอาหารเชา

พบวา มีความรู ส ึกอิ ่มมากกวาการรับประทาน

โยเกิรตท่ีปราศจากเมล็ดเจีย(10) จากการศึกษาสารฟ

นอลในผักผลไมพบวา สารประกอบฟนอลิกท่ีมีฤทธิ์ 

 

ตานอนุมูลอิสระสูงชวยซอมแซมและบำรุงการ

ทำงานของเซลลผิว ชวยปองกันการเสื่อมสภาพของ

ผิวหนัง ชวยลดริ้วรอยได(11) ซึ่งจากการวิเคราะห

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกของสารสกัดเมล็ดเจีย 

พบวามีปริมาณ 58 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกตอ

กรัมสารสกัด(12) 

 

วิธีการรับประทาน 

การรับประทานเมล็ดเจียในปจจุบันมีรูปแบบ

ท่ีนิยมอยู 2 รูปแบบ คือ การรับประทานในรูปแบบ

แหง โดยสามารถนำเมล็ดเจียมาโรยบนสลัดหรือใช

เปนวัตถุดิบสวนผสมในผลิตภัณฑเบเกอรี่ เชน ใน

ผลิตภัณฑขนมปงและคุกกี้ ซึ่งวิธีการรับประทาน

รูปแบบนี้อาจสงผลใหเกิดอาการทองอืดหากบริโภค

เมล ็ด เจ ีย ในปร ิมาณมาก อ ีกร ูปแบบในการ

รับประทานคือการผสมกับเครื่องดื่ม เชน น้ำเปลา 

น้ำผลไม นม น้ำเตาหู กาแฟ หรือชา โดยปริมาณท่ี

แนะนำคือ เมล็ดเจีย 1 ชอนโตะ (12 กรัม) ตอน้ำ 1 

แกว (240 มิลลิลิตร โดยประมาณ)(2) 

 

ขอควรระวังในการรับประทานเมล็ดเจีย 

เนื่องจากเมล็ดเจียมีคุณสมบัติในการอุมน้ำ 

และสามารถอุมน้ำไดถึง 27 เทา(13) หากเมล็ดเจีย

พองไมเต็มที่ เมือกในเมล็ดเจียจะติดตามทางเดิน

อาหารทำใหเกิดปญหาการกลืน หรือปญหาทองอืด 
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ได(2) และไมควรใหเด็กเล็กรับประทาน เนื่องจาก

อาจสงผลตอระบบทางเดินอาหารของเด็กเล็กได 

 

มิวซิเลจจากเมล็ดเจีย (mucilage) 

มิวซิเลจ (mucilage) เปนสารประกอบกลุม

พอลิแซ็คคาไรดที ่เปนสารไฮโดรคอลลอยด ซ่ึง

สามารถละลายน้ำได มีโครงสรางเปนพอลิเมอรท่ี

ประกอบไปดวยน้ำตาลโมเลกุลเดี ่ยวหลากหลาย

ชนิด เชน ไซโลส (xylose) กลูโคส (glucose) อารา-

บิโนส (arabinose)(14) เช ื ่อมต อก ับกรดย ู โรนิก 

(uronic acid) ดวยพันธะไกลโคซิดิก (glycosidic 

bonds)(15) นอกจากนั ้นมิวซิเลจยังอุดมไปดวย 

แพลนทีโอส (planteose) ซึ่งเปนโอลิโกแซ็คคาไรด 

(oligosaccharide) ที่มีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติกส 

(prebiotics) และพบวามิวซิเลจมีสวนชวยในการ

ลดระดับคอเลสเตอรอล มีผลตอระดับน้ำตาลใน

เลือด บรรเทาความผิดปกติของระบบทางเดิน

อาหาร และมีสวนชวยในการควบคุมน้ำหนัก(13, 16) 

มิวซิเลจมีลักษณะเปนเจลเมือกใสหรือสีขาว

ขุน สามารถพบไดจากหลายแหลง เชน พืช สัตว 

สาหราย และจุลินทรีย แตโดยสวนใหญ มักจะพบ

มิวซิเลจตามสวนตาง ๆ ของพืช เชน ผนังเซลลของ

เมล็ดพืช เอนโดสเปรม ราก หรือเปลือกไม เปนตน 

ซ่ึงมิวซิเลจจะถูกสรางข้ึนจากกระบวนการเมตาบอลิ

ซึมภายในเซลลและถูกเก็บภายในชั้นผนังเซลล ซ่ึงมี

ส วนช วยในการเก ็บน ้ำและการงอกของเมล็ด  

 

สำหรับมิวซิเลจจากเมล็ดเจียนั ้น ในเมล็ดเจีย 1 

เมล็ด จะมีมิวซิเลจอยูรอยละ 5-6 โดยมวล(17) เม่ือ

เมล็ดเจียถูกนำไปแชน้ำจะสรางมิวซิเลจออกมาจาก

สวนเพอริคารบ (pericarb) มาหอหุมเมล็ดไว ซ่ึง

เมล็ดเจียสามารถสรางมิวซิเลจมาหอหุมเมล็ดหนา

ไดถึง 414 ไมโครเมตร(18)  

 

การสกัดแยกมิวซิเลจออกจากเมล็ดเจีย  

จากบทความของ Chiang และคณะ(19)  ได

รายงานวา การสกัดมิวซิเลจออกจากเมล็ดเจียจะ

ประกอบไปดวย 3 ขั้นตอนหลัก ไดแก การแชน้ำ 

(hydration) การสกัด (extraction) และการทำให

มิวซิเลจเปนผง (recovery)  

1. การแชน้ำ (hydration)  

เปนขั้นตอนที่ทำใหเมล็ดเจียสรางมิวซิเลจ 

ออกมาหอหุมเมล็ด โดยการนำเมล็ดเจียมาแชน้ำ 

โดยที่เมล็ดเจียจะสรางมิวซิเลจไดเต็มที่เมื่อแชน้ำไว

นาน 2 ชั่วโมง(18) ซ่ึงปจจัยสงผลตอปริมาณมิวซิเลจ

ที่เมล็ดเจียจะสรางได ไดแก อุณหภูมิ เวลาในการ

แช สัดสวนของน้ำตอเมล็ดเจียที่ใชในขั้นตอนการ

แช และคาความเปนกรดดาง (pH)(19)  

2. การสกัดมิวซิเลจ (extraction) 

เปนขั้นตอนที่ใชแยกมิวซิเลจออกจากเมล็ด

เจีย โดยจะประกอบไปดวย 3 ขั้นตอนยอย ไดแก  
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การลดขนาด การแยกมิวซิเลจ และการทำให

บริสุทธิ์  

2.1 การลดขนาด นำเมล็ดเจียที่แชน้ำและ

สรางมิวซิเลจแลว มาลดขนาดใหเล็กลง โดยใช

วิธีการโม หรือปน ดวยโถปน (mixer) หรือใชเครื่อง

บดแบบแยกกาก (finisher pulper) เพื่อทำใหแรง 

ยึดเกาะระหวางมิวซิเลจกับผิวเมล็ดเจียลดลง ทำให

การแยกมิวซิเลจออกสามารถทำไดงายข้ึน(19)  

2.2 การแยกมิวซิเลจออกจากเมล็ดเจีย นำ

เมล ็ดเจ ียท ี ่ผ านกระบวนการข างต น มาผ าน

กระบวนการแยกมิวซิเลจออกจากเมล็ด โดยการใช

ว ิธ ีป นเหวี ่ยง (centrifugation) ที ่ความเร็วรอบ 

2,600 รอบตอนาที ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 30 นาที หรือใชวิธีการกรอง (filtration)(19) 

ในการแยกมิวซิเลจออกมา 

2.3 การทำใหบริสุทธิ ์ นำมิวซิเลจที ่สกัด

ออกมาได มาผานกระบวนการทำใหบริสุทธิ์ โดย

เปนการกำจัดสารประกอบชนิดอื่น ๆ ที่ไมใชพอลิ

แซ็คคาไรดที่ละลายน้ำไดออกไปจากมิวซิเลจ เชน  

 

การกำจัดไขมันในมิวซิเลจ ออก โดยใชการสกัด

แบบซอกหเลต (Soxhlet-extraction)(20) หรือใช 

เอทานอล (ethanol) ในการกำจัดองคประกอบ 

ที่เปนโปรตีนหรือแรธาตุออกไป(21) โดยมิวซิเลจท่ี

ผานกระบวนการทำใหบริสุทธิ์แลวจะมีสัดสวนของ

คารโบไฮเดรตท่ีมากข้ึน ซ่ึงทำใหมีความขนเหนียวท่ี

เพ่ิมข้ึน สามารถเกิดเจลไดดีข้ึน  

ในปจจุบัน มีวิธีการทางเลือกใหมที่สามารถ

ใชในการสกัดมิวซิเลจไดอีกหลายวิธี (Table 2) เชน 

การใชคลื่นเสียงความถี่สูง (ultrasound)(22) หรือ 

การสก ัดโดยใช คล ื ่นไมโครเวฟ (microwave-

assisted extraction: MAE)(23) ซึ่งสามารถใชเปน

ตัวเลือกในการสกัดมิวซิเลจออกจากเมล็ดเจียนอก

เหนือจากวิธีดั้งเดิมได ซ่ึงวิธีการดังกลาวสามารถลด

ระยะเวลาในการผลิต และสามารถเพิ ่มผลผลิต 

(yield) ไดมากกวาการใชวิธีการสกัดแบบดั้งเดิม(24) 

อีกทั ้งวิธีการดังกลาวยังเปนวิธีการที ่ใชเทคโนโลยี 

สีเขียว (green technology) เนื่องจากเปนกระบวนการ

ที ่ไมมีการใชสารเคมีหรือสารประกอบอินทรียใน

ข้ันตอนการสกัดมิวซิเลจออกจากเมล็ดเจีย 
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Table 2 Percentage of chia seed mucilage yield from different extraction method 

Type of extraction 

method 
Method 

Yield 

(%w/w) 
Reference 

Aqueous extraction Seed:water (1:15 w/v) soaked for 30 minutes; 

blended; heated at 80 °C with continuous 

stirring for 2 hours; precipitate with ethanol. 

21.45 (25) 

 Seed:water (1:40 w/v) stirred for 2 hours at 125 

rpm. Obtain mucilage by vacuum filtration and 

centrifugation; drying and lyophilized. 

3.72 - 5.23 (17) 

Ultrasound assisted 

extraction 

Seed:water (1:30 w/v) stirred for 3 hours; 

sonicated at 500 W, 20 kHz, amplitude of 40% 

with pulse of 2s on and 3s off; centrifuged at 

4 °C, 18,000 rpm; drying with freeze-dryer. 

2.34 – 3.68 (26) 

 

 Seed:water (1:30 w/w) heating at 50 – 80 °C with 

ultrasound assistance (400 W, 2kHz, amplitude 

of 40% with pulse of 1s on and 1s off) for 30 – 

60 minutes; precipitate with ethanol. 

6.92 – 

10.52 

(27) 

Microwave-assisted 

extraction 

Seed:water (1:40 w/v); Heated in 2.45 GHz 

microwave oven at 1.3 W/gm for 15 minutes 

until reaches 80 °C; stirred in the room 

temperature for 30 minutes; dying with tray 

dryer at 50 °C for 12 – 14 hours. Separate 

mucilage from chia seed by rubbing through 40 

mm mesh screen 

8.00 (23) 

 

 

การทำใหมิวซิเลจเปนผง  

เปนขั้นตอนการนำมิวซิเลจที่สกัดออกมาไดใน

ร ูปของสารละลาย มาระเหยน ้ำออก หร ือผ าน

กระบวนการทำแหงใหอยูในรูปผงเพื่อยืดอายุการเก็บ

รักษา เนื่องจากมิวซิเลจที่อยูในรูปของสารละลายมี

อาย ุการเก ็บร ักษาท ี ่ ส ั ้ นเพราะม ีส ัดส  วนของ

คารโบไฮเดรตและมีปริมาณน้ำอิสระ (water activity) 

ท่ีสูง จึงเสี่ยงตอการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย ซ่ึงสามารถ

ใชวิธีการทำแหงดวยเครื่องระเหยแบบหมุน (rotary 

evaporator) เครื่องทำแหงแบบถาด (tray dryer) หรือ

ใชวิธีการทำแหงแบบแชเยือกแข็ง (freeze dry) เปน

ตน(19) โดยมิวซิเลจที่ผานกระบวนการทำแหงแบบแช

เยือกแข็ง จะมีความสามารถในการละลายไดดีกวา 

สามารถเกิดเจลที่แข็งแรงกวา และมีสมบัติหยุนหนืด  
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(viscoelastic properties) ที่ดีกวามิวซิเลจที่ผาน

กระบวนการทำแหงท่ีใชเตาอบ(19, 28) 

 

การประยุกตใชมิวซิเลจจากเมล็ดเจียใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

1. สารทดแทนไขมัน  

มิวซิเลจจากเมล็ดเจียมีคุณสมบัติที่สามารถ

อ ุ  มน ้ ำและร ั กษาความช ื ้ น  (moisture) ของ

ผลิตภัณฑได ด ี ด วยใยอาหารในมิวซิเลจม ีหมู 

ไฮดรอกซ ิล (hydroxyl) เป นองค ประกอบ ซ่ึง

สามารถสร างพ ันธะก ับโมเลก ุลของน ้ำได (29 ) 

นอกจากนี้มิวซิเลจยังมีคุณสมบัติในการเพิ่มความ

หนืดใหกับผลิตภัณฑอาหาร จึงมีการใชมิวซิเลจมา

ใชเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑอาหารสูตร

ไขมันต่ำ เพื่อใชรักษาความชื้น และเพิ่มความหนืด

ในผลิตภัณฑอาหาร ตัวอยางเชน ในผลิตภัณฑเบ

เกอรี ่ส ูตรไขมันต่ำ พบวามิวซิเลจที ่ใชเปนสาร

ทดแทนไขม ัน สามารถใช ร ักษาความช ื ้นของ

ผลิตภัณฑเบเกอรี่ไดดีขึ ้น และลดการสูญเสียจาก

การแปรรูป (cooking loss) ลง แตกลับสงผลเชิง

ลบในด านของส ี  รสชาต ิ  และเน ื ้อส ัมผ ัสของ

ผลิตภัณฑจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส(19) 

ในผลิตภัณฑนม พบวา มิวซิเลจจากเมล็ดเจีย

ยังสามารถใชเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ

ไอศกรีมได ซึ ่งจะทำใหไอศกรีมละลายไดชาลง มี

ความหนืดและปร ิมาณอากาศในเน ื ้อไอศกรีม  

 

(overrun) ที่ใกลเคียงกับไอศกรีมสูตรปกติ(30) และ

ในผลิตภัณฑซอสพบวา การเติมมิวซิเลจลงใน

ผลิตภัณฑมายองเนส สามารถชะลอการรวมตัวของ

อนุภาคไขมันได ซึ ่งจะทำใหผลิตภัณฑมายองเนส 

มีความคงตัวที่ดีขึ้น โดยมีปริมาณมิวซิเลจที่แนะนำ

คือไมเกินรอยละ 25 ซ่ึงหากใชในปริมาณท่ีมากเกิน

จะสงผลใหมายองเนสท่ีไดมีลักษณะปรากฏและเนื้อ

ส ัมผัสที ่ เปลี ่ยนไปและไมเปนที ่ยอมรับสำหรับ

ผูบริโภค(3, 19)  

2. สารทดแทนไขขาว 

โ ด ยปกต ิ แ ล  ว บทบาทของ ไ ข  ข า ว ใ น

อุตสาหกรรมอาหาร คือคุณสมบัติในการทำใหเกิด

เจลและโฟม แตในอีกดานหนึ่ง ไขขาวกลับเปนสวน

ที่จะพบสารกอภูมิแพมากที ่สุดในไข เนื่องจากมี

โปรตีนประเภทอัลบูมิน (abumin)(31) ดังนั้นจึงไดมี

การใชมิวซิเลจจากเมล็ดเจียที่มีคุณสมบัติคลายกัน

กับไขขาว ทั้งการเกิดเจลและโฟม และการสราง

โครงสรางรูปแบบตาขาย(32) มาใชเปนสารทดแทน

ไขขาวเพ่ือสรางผลิตภัณฑอาหารสำหรับผูแพไขขาว 

ตัวอยางเชน ในผลิตภัณฑเคก การเติมมิวซิเลจแทน

ไขขาวสามารถทำใหเคกมีรสชาติ สี และเนื้อสัมผัส

ที่ดี ซึ่งใกลเคียงกับเคกสูตรปกติที่มีการเติมไขขาว

(31) แตมิวซิเลจนั ้นกลับไมเหมาะที ่จะใชเปนสาร

ทดแทนไขแดง เนื่องจากวาในมายองเนสที่มีการใช

มิวซิเลจทดแทนไขแดงมีลักษณะเนื้อสัมผัสในดาน

ค  าความแน น  ( firmness) ความเหน ียวแนน  
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(cohesiveness) และความสามารถในการเกาะตัว

เปนกอน (consistency) ที่นอยกวามายองเนสสตูร

ปกติ(19)  

3.สารทดแทนกลูเตน  

กลูเตนเปนโปรตีนที่พบในแปง โดยเฉพาะใน

แป งสาล ี  ซ ึ ่ ง เวลานวดโดขนมปงจะทำให เกิด

โครงสรางในการกักเก็บกาซคารบอนไดออกไซดใน

ขั ้นตอนการพักโด ซึ ่งจะสงผลตอคุณภาพของ 

ขนมปงที่อบออกมา แตถาหากโดไมมีกลูเตนอยูใน

โครงสราง ขนมปงที่อบออกมาไดจะมีไสในที่แข็ง 

(crumb) และเกิดการแหงแข็ง (staling) เร็วกวา

ขนมปงท่ัวไป(33)  

ซึ่งปจจุบันมีผูบริโภคจำนวนมากที่มีอาการ

แพกลูเตนหร ือเป นผ ู ป วยโรคเซลิแอค (celiac 

disease) ทำใหตองมีการหาสารทดแทนกลูเตนมา

ใชในผลิตภัณฑไรกลูเตน (gluten – free) เชน สาร

ไฮโดรคอลลอยด ดังนั้นมิวซิเลจที่มีสมบัติเปนสาร

ไฮโดรคอลลอยด จ ึงสามารถนำมาใช  เป นสาร

ทดแทนกลูเตนได ซึ่งพบวา ผลิตภัณฑขนมปงที่มี

การใสมิวซิเลจรอยละ 1.8-2.4 จะมีคุณภาพดาน สี 

กลิ่น รสชาติ ลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัสท่ีดีกวา

ขนมปงสูตรที่ไรกลูเตนและไมมีการเติมสารทดแทน

กลูเตนลงไป(33) และในผลิตภัณฑพาสตาไรกลูเตน 

พบวาการเติมมิวซิเลจลงไปรอยละ 5-10 ในแปง จะ

สามารถปรับปรุงล ักษณะทางกายภาพของเสน

พาสตาใหมีความแนน (firmness) และ คาโมดูลัส 

 

ของความแข็งแกรง (strength modulus หรือ G’) 

ที่มากขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับเสนพาสตาไรกลูเตน

สูตรปกติ และในผลิตภัณฑเคกไร กลูเตน การ

ทดแทนกลูเตนดวยมิวซิเลจจากเมล็ดเจียจะชวยทำ

ใหผลิตภัณฑมีความชุมชื้นและสามารถเกิดเจลไดดี

ข้ึนระหวางอบ(19) 

4.สารอิมัลซิไฟเออร (emulsifier) และสารทำใหคง

ตัว  

ในผลิตภัณฑไอศกรีมพบวาการใสมิวซิเลจ 

ลงไปเพื่อทำหนาที่เปนสารอิมัลซิไฟเออร สามารถ

ทำใหปริมาณอากาศในเนื้อไอศกรีมและอัตราการ

ละลายของไอศกรีมลดลง และทำใหมีลักษณะทาง

กายภาพของไอศกรีมที ่ใกลเคียงกับไอศกรีมสูตร

ปกติ(34)  

5. สารทดแทนฟอสเฟต  

โดยปกติแลวฟอสเฟตจะทำหนาที ่ชวยให

โปรตีนสามารถจับตัวกับน้ำไดดีขึ ้นในผลิตภัณฑ 

ไสกรอก ซึ่งจากงานวิจัยของ Câmara และคณะ(35) 

พบวา หากใสมิวซิเลจทดแทนสารประกอบประเภท

ฟอสเฟตในผลิตภัณฑไสกรอกโบโลญญา (Bologna 

sausages) จะพบวาเนื้อไสกรอกมีความสามารถใน

การอุมน้ำและการเกิดเจลที่ดีขึ้น และมีคุณสมบัติ

ทางประสาทสัมผัสเชน สี กลิ่น และรสชาติ ที่ไม

แตกตางอยางมีนัยสำคัญเมื่อเทียบกับไสกรอกสูตร

ปกติ 
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6. การใชเปนฟลมที ่สามารถบริโภคได (edible 

film)  

มิวซิเลจเปนพอลิแซ็คคาไรดที่สามารถนำมา

ขึ้นรูปเปนฟลมที่สามารถนำมาบริโภคได แตฟลมท่ี

สรางจาก มิวซิเลจ มีขอเสียตรงที่มีความเปราะบาง 

ดังนั้น ควรมีการเติมสารประเภทพลาสติไซเซอร 

(plasticizers) เชน กลีเซอรอล (glycerol) จะชวย

ทำใหฟลมที่สรางจากมิวซิเลจ มีความแข็งแรงและ

ยืดหยุนมากข้ึน(36) 

 

ขอจำกัดและขอควรระวังในการใชมิวซิเลจจาก

เมล็ดเจียในอุตสาหกรรมอาหาร 

ในปจจุบันยังไมพบประกาศหรือขอบังคับใน

การใช ม ิวซ ิ เลจจากเมล ็ดเจ ียโดยตรง แต พบ

กฎระเบียบการใชเมล็ดเจียในอุตสาหกรรมอาหารท่ี

ออกโดยสหภาพยุโรป โดยไดระบุไววาสามารถใช

เมล็ดเจียไดไมเก ินร อยละ 10 ในอุตสาหกรรม 

ขนมป ง  และ ผล ิตภ ัณฑ ธ ัญชาต ิอาหารเช า

(breakfast cereal) รวมถ ึ ง ให ผ ู  ผล ิตต องระบุ

ขอความ “ผูบริโภคสามารถบริโภคเมล็ดเจียไดไม

เกิน 15 กรัมตอวัน” บนฉลากอาหารที่มีเมล็ดเจีย

เปนสวนประกอบ เชน เมล็ดเจียบรรจุถุง หรือน้ำ

ผลไมผสมเมล็ดเจียบด เปนตน(37)  

การใชเมล็ดเจียหรือมิวซิเลจจากเมล็ดเจีย 

อาจตองคำนึงในดานของสารกอภูมิแพเชนกัน โดย 

Kumar และ Vastardi (38) ไดรายงานถึงอาการแพ 

 

เมล็ดเจียในผูปวยที่มีประวัติแพเมล็ดงา เนื่องจาก

โปรตีนที่พบในเมล็ดเจียนั้น มีลักษณะที่คลายคลึง

กับโปรตีนที ่พบในเมล็ดงาที ่สามารถกอใหเกิด

อาการแพได ซึ ่งเปนไปในทิศทางเดียวกันกับการ

วิจัยของ Regula และคณะ(39) ท่ีพบวา 6 ใน 7 ของ

ผูปวยท่ีมีอาการแพเมล็ดเจีย พบวามีการแพเมล็ดงา

ดวยเชนกัน โดยผูปวยที่แพเมล็ดเจียจะมีอาการ

ลมพิษ ปวดทองเกร็ง อาเจียน และลิ ้นบวมจน

ขัดขวางทางเดินหายใจ(38) 

 

บทสรุป 

เมล็ดเจียเปนอีกหนึ่งวัตถุดิบทางเลือกใหม

สำหรับกลุมผูบริโภคที่ใสใจสุขภาพในยุคปจจุบัน 

ด วยค ุณประโยชน ในเช ิงส ุขภาพและฟงก ชัน 

เมล็ดเจียมีปริมาณของใยอาหารและกลุ มไขมัน 

โอเมกาที่สูง ซึ่งมีสวนชวยในการปองกันและชะลอ

การเกิดโรคได อีกทั ้งย ังมีส วนของแรธาตุและ

วิตามินที ่ม ีส วนชวยในการทำงานของรางกาย 

นอกจากนั้น มิวซิเลจที่ไดจากเมล็ดเจียยังสามารถ

นำมาใชในผลิตภัณฑอาหารได โดยสามารถนำมา

ทดแทนไขมัน ไขขาว หรือ กลูเตนในอาหาร และใช

เปนสารอิมัลซิไฟเออรและสารทำใหคงตัวได ซ่ึง

วิธีการสกัดมิวซิเลจจากเมล็ดเจียมีข้ันตอนสำคัญอยู 

3 ขั้นตอน คือ การแชน้ำ การสกัด และการทำให

เปนผง ซึ่งในปจจุบันมีการนำเทคนิคตาง ๆ มาชวย

ในก า รสก ั ด ม ิ ว ซ ิ เ ล จ ซ ึ ่ ง ส าม าร ถช  ว ย เ พ่ิ ม 
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ประสิทธิภาพในการสกัดไดด ี ดวยขอดีในดาน

คุณประโยชนและสมบัติเชิงหนาที่จึงเปนอีกหนึ่ง 

 

ตัวเลือกที่ดีในการบริโภคเมล็ดเจียและมิวซิเลจจาก

เมล็ดเจีย
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