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บทความวิชาการ 
 

กมัและมิวซิเลจจากพืช 
Gum and Mucilage from Plants 

 
ปิยนุสร ์ น้อยด้วง*  

 
บทน า 
 กัม (gum) และมิวซิเลจ (mucilage) เป็น       
โพลีแซคคาไรด์ ที่จ ัดอยู่ในกลุ่มไฮโดรคอลลอยด์ มี
โครงสร้างประกอบด้วยโพลิเมอร์ของน ้าตาลโมเลกุล
เดี่ยวชนิดเดียวหรือหลายชนิด จับกับส่วนของกรด      
ยโูรนิก (uronic acid) สามารถพบไดท้ัว่ไปในส่วนต่างๆ 
ของพืช ได้แก่ เปลือกไม้ ใบ ราก และเมล็ด เป็นต้น 
เนื่องจากกมัและมวิซเิลจ สามารถย่อยสลายได ้ไม่มพีษิ 
มรีาคาถูก ไม่เกดิการแพ้ เป็นมติรกบัสิง่แวดล้อม และ
สามารถบรโิภคได้ ซึ่งเป็นขอ้ดเีมื่อเปรยีบเทยีบกบัสาร
สงัเคราะห์หรอืกึง่สงัเคราะห์ ท าใหไ้ด้รบัความสนใจใน
การน ามาใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมต่างๆ และมี
การศึกษาในด้านเทคนิค การสกดั รวมถึงการค้นหา
แหล่งที่มาใหม่ๆ เพิ่มมากขึ้น ในอุตสาหกรรมยาและ
เภสชักรรม พบว่ามกีารใชก้มัและมวิซเิลจ เป็นสารช่วย
ในการยดึเกาะของเมด็ยา สารช่วยการแตกกระจายตวั 
สารอมิลัซไิฟเออร ์สารช่วยแขวนตะกอน สารเพิม่ความ
หนืด สารช่วยให้ยามีความคงตัว และช่วยด้านการ
ควบคุมและการปลดปล่อยยา ในอุตสาหกรรมอาหาร มี
การใชก้มัและมวิซเิลจ เป็นสารช่วยเพิม่ความคงตวั สาร
ช่วยเพิ่มความหนืด และสารช่วยท าให้เกิดเจลใน
ผลิตภณัฑ์อาหาร นอกจากนี้ยงัพบว่ากมัและมิวซิเลจ 
เป็นแหล่งของใยอาหารชนิดทีล่ะลายน ้าได้ ซึง่มบีทบาท
ส าคญัต่อสุขภาพโดยมชี่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล และ
มผีลต่อระดบัน ้าตาลในเลอืด ช่วยในการควบคุมน ้าหนัก
ตวั และบรรเทาความผดิปกตทิีเ่กดิขึน้ในระบบทางเดนิ
อาหาร  ในอุตสาหกรรมด้านอื่นๆ  พบว่ า  มีกา ร
ประยุกต์ใช้กัมและมิวซิเลจ  เช่น ในอุตสาหกรรม

เครื่องส าอาง อุตสาหกรรมเคมแีละสิง่ทอ อุตสาหกรรม
กระดาษ เป็นตน้ บทความนี้จะกล่าวถงึคุณสมบตัทิัว่ไป 
แหล่งที่มา การน าไปประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมต่างๆ 
รวมถึงขอ้ได้เปรยีบและเสยีเปรยีบของกมัและมิวซเิลจ 
จากพชื 
 
กมั และมิวซิเลจ 
 กัมและมิวซิเลจ เกิดขึ้นตามธรรมชาติ เป็น
ไฮโดรคอลลอยด์ที่พบส่วนใหญ่ในพชื มโีครงสร้างทาง
เคมทีีค่ลา้ยคลงึกนั แต่มสีมบตัทิางกายภาพแตกต่างกนั 
โมเลกุลมคีวามโปร่งแสง และเป็นโพลเิมอร์ของน ้าตาล
โมเลกุลเดี่ยวชนิดเดียวหรือหลายชนิด ซึ่งจับกบัส่วน
ของกรดยโูรนิก [1,2] ทัง้กมัและมวิซเิลจไม่มโีครงสรา้ง
ทางเคมีที่แน่นอน เป็นโมเลกุลที่ชอบน ้า ซึ่งสามารถ
รวมตวักบัน ้าไดส้ารละลายทีม่คีวามขน้หนืดหรอืเจล 
 กมัเป็นสิง่ทีพ่ชืสรา้งขึน้ เมื่อเซลล์เกดิบาดแผล
หรอืในสภาวะทีไ่ม่เหมาะสม เช่น สภาวะแห้งแล้ง โดย
ถูกสร้างออกมาตามรอยแตกของผนัง เซลล์  เมื่อ
ละลายกมัในน ้า กมัจะพองตัวและกระจายตวัเป็นเนื้อ
เดยีวกนั เกดิเป็นสารแขวนลอยทีม่ลีกัษณะเหนียวและมี
ความข้นหนืด (sticky) ในขณะที่มิวซิเลจ ถูกสร้างขึ้น
จากกระบวนการเมทาบอลซิมึ ภายในเซลล์และถูกเกบ็
ภายในชัน้ผนังเซลล์ [3] ซึ่งพบว่าอาจมสี่วนช่วยในการ
เก็บน ้า และการงอกของเมล็ด ท าหน้าที่เป็นสารเพิ่ม
ความเหนียวของผนังเซลล์ และเป็นแหล่งทีเ่กบ็อาหาร 
เมื่อกระจายตวัในน ้าจะไดส้ารแขวนลอยทีม่ลีกัษณะลื่น 
(slippery) [4] 
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แหล่งของของกมัและมิวซิเลจ 
 กมัและมิวซิเลจ พบได้จากหลากหลายแหล่ง 
ไม่ว่าจะเป็น พืช สัตว์ สาหร่าย เชื้อรา และจุลินทรีย ์ 
บางชนิด พชืเป็นแหล่งของกมัและมวิซเิลจที่ใหญ่ที่สุด 
ซึ่งสามารถพบในพชืเกอืบทุกประเภทและทุกส่วนของ
พืช ตัวอย่างของกัมจากเมล็ดของพืชบางชนิด เช่น      
โลคสับนีกมั (locust bean gum) ทารากมั (tara gum) 
และกวัร์กมั (guar gum) ซึ่งเป็นสารกลุ่มกาแลคโต   
แมนแนน มโีครงสรา้งหลกัเป็นโพลเิมอร์สายยาวของ
แมนโนสที่ต่อกนัด้วยพนัธะ 1,4 และมกีิง่แขนงของ    
กาแลคโตสต่อกนัดว้ยพนัธะ 1,6 อตัราส่วนของแมนโนส
ต่อกาแลคโตส เป็น 4:1, 3:1 และ 2:1 ตามล าดับ 
(Figure 1a) [5] กมัในกลุ่มนี้ใชเ้ป็นสารใหค้วามขน้หนืด
และสารท าให้เกดิเจลในอุตสาหกรรมอาหาร ปรบัปรุง
ลกัษณะเนื้อสมัผสัของอาหาร และช่วยในการป้องกนั
การเกดิซนิเนอรซีสิได้ การใชง้านจะแตกต่างกนัขึน้กบั
ชนิดของกมั 
  นอกจากนี้ยงัพบกมัจากยางไมแ้ละสารสกดัจาก
พชื เช่น กมัอะราบกิ (gum arabic) หรอืกมัอะคาเซยี 
(gum acacia) กมัทรากาแคนต์ (gum tragacanth) และ 
กมัคารายา (gum karaya) เป็นเฮเทอโร โพลแีซคคาไรด์
ที่มีโครงสร้างซับซ้อน ประกอบด้วยน ้ าตาลโมโน     
แซคคาไรด ์และอนุพนัธ์ของน ้าตาลหลายๆ ชนิด ต่อกนั 
เช่น กาแลคโตส แรมโนส ไซโลส อะราบโินส และกรด 
กลูคูโ รนิก  เ ป็นต้น  ซึ่ ง กัมแต่ละชนิดมีน ้ าตาลใน
อตัราส่วนต่างๆ กนั (Figure 1b) [5] ซึง่กมัอะราบกิใช้
เป็นสารให้ความข้นหนืดในผลิตภัณฑ์ขนมหวาน 
ส่วนกมัทรากาแคนต์ ใชเ้ป็นสารใหค้วามขน้หนืด สาร
ช่วยในการยึดเกาะ และสารอิมัลซิไฟเออร์ และกัม     
คารายา เป็นกมัที่คงตวัได้ดีในกรด และใช้เป็นสารให้
ความขน้หนืดและความคงตวัในอาหาร 
  ส่วนกมัจากเปลือกของผกัและผลไม้บางชนิด 
ได้แก่ เพคตนิ (pectin) ซึ่งเป็นเฮเทอโรโพลแีซคคาไรด์ 
ประกอบด้วยโพลิเมอร์ของกรดกาแลคทูโรนิก (D-
galacturonic acid) และมกีิง่แขนงอาจเป็นกาแลคโตส 
อะราบิโนส  และแรมโนส  และบางส่ วนของหมู่          

คาร์บอกซิล (-COOH) ของกรดกาแลคทูโรนิกจะถูก    
เอสเทอรไิฟดด์ว้ยหมูเ่มทธลิ (-CH3) เป็นเมทธลิเอสเทอร ์
(Figure 1c) [5] เพคตนิท าหน้าทีห่ลกัเป็นสารท าใหเ้กดิ
เจลในอาหาร และยงัช่วยให้ความคงตัวและให้ความ   
ขน้หนืดในอาหาร 
  สว่นต่างๆ ของพชืทีใ่หม้วิซเิลจ ไดแ้ก่ ส่วนผนัง
เซลล์ของเมล็ดพชืบางชนิด เช่น เมล็ดป่าน (linseed) 
เมล็ดมสัตาสด์ (mustard seed) และเมล็ดเทียน
เกลด็หอย (psyllium) ส่วนเอนโดสเปิรม์ (endosperm) 
ของเมลด็มะขาม สว่นผวิเซลลช์ัน้นอกของใบมะขามแขก 
(senna leaf) ส่วนรากของมาร์ชแมลโลว์ (marsh 
mallow) สว่นเปลอืกไมข้องตน้สลปิเปอรร์ดีล์ม (slippery 
elm) และตน้อบเชย (cinnamon) ส่วนมดิเดลิลาเมลลา 
(middle lamella) ของว่านหางจระเข ้เป็นตน้ โครงสรา้ง
ของมิวซิเลจจัด เ ป็น เฮเทอโรโพลีแซคคาไรด์ที่มี
โครงสรา้งซบัซ้อน และคล้ายคลงึกบักมัทีไ่ด้จากยางไม้
ซึง่เป็นโพลเิมอร์ของน ้าตาลกรดในกลุ่มของกาแลคทูโร
นิก และกลูคูโรนิก และมีกิง่แขนงเป็นน ้าตาลโมโน   
แซคคาไรดห์ลายชนิด เช่น กาแลคโตส ไซโลส แรมโนส 
อะราบโินส ฟิวโคส และกรดกลูคูโรนิก เป็นต้น (Figure 
1d) [5] ส าหรบัในประเทศไทยมกีารศกึษากมัและ      
มวิซเิลจจากพชืผกั สมุนไพร และผลไมต้่างๆ ดงัแสดง
ใน Table 1 
 น อ ก จ า ก นี้ ย ั ง พ บ กั ม จ า ก แ ห ล่ ง อื่ น ๆ 
ตวัอย่างเช่น กมัจากสตัว์ ได้แก่ เจลาติน (gelatin)    
จากหมูหรอืววั และ ไคติน (chitin) หรอืไคโตซาน 
(chitosan) จากเปลือกกุง้และปู กมัจากสาหร่ายทะเล 
ได้แก่  กัมจากสาหร่ายสีแดง เช่น  อะการ์  (agar)       
จาก Gelidium cartilagineum, Gracilaria confervoides 
และ Pteroclaia capillacea คารร์าจแีนน (carrageenan) 
จาก Euchema cottonii และ E. spinosum และ       
เฟอเซลลาแรน (furcellaran) จาก Furcellria fastigiat 
และสาหร่ายสีน ้าตาล ได้แก่ แอลจิน  (algin) หรือ       
อลัจีเนต (alginate) จาก Macrocystis pyrifera, 
Laminaria cloustoni และ Laminaria digitata หรอืกมั
จากกระบวนการหมกัโดยจุลนิทรยี์ เช่น แซนแทนกมั 
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(d) 

(c) 

(b) 

(a) 

(xanthan gum) จากแบคทีเรยี Xanthomonas 
campestris พูลลูแลน (pullulan) จากยีสต ์
Aureobasidium pullulans [5] เจลแลนกมั (gellan gum) 
จากแบคทีเรีย Pseudomonas elodea หรือ 

Sphingomonas elodea เคริด์แลนกมั (curdlan gum) 
จากแบคทเีรยี Alcaligenes faecalis var. myxogenes 
เป็นตน้ [6] 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Structure of some gum and mucilage [5] 
   (a) Guar gum    (b) Gum Arabic 
   (c) Pectin    (d) Yellow mustard mucilage 
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Table 1 Examples of gum and mucilage from some plants in Thailand  

Common name Botanical name Family 
Part of 
plants 

Types of gum 
and mucilage 

References 

Tamarind Tamarindus indica Leguminosae endosperm 
of seed 

mucilage 
tamarind gum 

[7] 

Hairy basil Ocimum canum 
Sims. 

Lamiaceae seed-coat mucilage [8] 

Khruea-Ma-Noi Cyclea barbata Miers Menispermaceae leaves pectin [9,10] 
Malva nut Scaphium 

scaphigerum (G. 
Don) Guib and 
Planch 

Sterculiaceae seed-coat malva nut gum [11] 

Dragon fruit Hylocereus 
polyrhizus (Weber) 
Britton & Rose 

Cactaceae fruits mucilage 
pectin 

[12] 

Okra Abelmoschus 
esculentus (Linn.) 
Moench, 

Malvaceae fruits mucilage 
pectin 

[13] 

Yanang Tiliacora triandra 
(Colebr.) Diels 

Menispermaceae leaves mucilage 
pectin 

[14] 

Jujube Ziziphus mauritiana Rhamnaceae fruits mucilage [15] 
Ceylon spinash Basella alba Linn. Basellaceae stem mucilage [16] 

 
 
การประยกุตใ์ช้กมัและมิวซิเลจ 
 การป ร ะยุ กต์ ใ ช้ กัม แล ะมิวซิ เ ล จ ใ นทา ง
อุตสาหกรรมอาหารและยามอีย่างแพร่หลาย เนื่องจาก
เป็นสารทีไ่ด้จากธรรมชาติ ซึ่งมคีวามปลอดภยัส าหรบั
การบรโิภค นอกจากนี้ยงัมกีารน าไปใชใ้นอุตสาหกรรม
อื่นๆ เช่น อุตสาหกรรมเคมีและสิ่งทอ อุตสาหกรรม
กระดาษ และอตุสาหกรรมเครือ่งส าอาง เป็นตน้  
 
การประยกุตใ์ช้ในอตุสาหกรรมอาหาร 
  หน้าที่ของกัมและมิวซิ เ ลจแต่ ละชนิด ใน
อุตสาหกรรมอาหารแสดงใน Table 2 ตัวอย่างเช่น   
กวัรก์มัใชเ้ป็นสารใหค้วามขน้หนืดและใหค้วามคงตวัใน
ผลติภณัฑ์น ้าสลดัและซอส โลคสับนีกมัใชเ้ป็นสารช่วย

ในการอุ้มน ้าและให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 
คาร์ราจีแนนใช้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์
ไอศกรมี ผลติภณัฑเ์นื้อ และขนมหวาน อะการใ์ชใ้น
ผลิตภณัฑ์นม ผลิตภณัฑ์เนื้อ ผลิตภณัฑ์ลูกกวาด และ
ขนมหวาน กมัอะราบิก กัมทรากาแคนต์ เพคติน       
อลัจเินต และแซนแทนกมั ใชใ้นผลติภณัฑล์ูกกวาด และ
ขนมหวาน และผลติภณัฑซ์อส [17] นอกจากนี้พบว่ามี
การน ามวิซเิลจจากเมลด็แมงลกัมาใชเ้ป็นสารเพิม่ความ
ขน้หนืด และความคงตวัของอมิลัชนั ในผลติภณัฑ์ซอส
พริกและมายองเนส [18] รวมถึงใช้เป็นสารให้ความ    
คงตวัในผลติภณัฑไ์อศกรมี และน ้าจิม้ [19,20]  
 

http://en.wikipedia.org/wiki/Henry_Thomas_Colebrooke
http://en.wikipedia.org/wiki/Friedrich_Ludwig_Emil_Diels
http://en.wikipedia.org/wiki/Menispermaceae
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Table 2 Food properties and uses of natural gums and mucilages [17] 
Food properties Gum and mucilage uses 

Adhesive gum arabic 
Stabilizer tamarind seed gum, ocimum seed mucilage, guar gum, gum 

arabic, gum ghatti, ispagol mucilage, khaya gum, gum 
tragacanth, gum tara, pectin, sodium alginate 

Foam stabilizer gum arabic 
Flavor encapsulating agent gum arabic 
Thickening agent pectin, guar gum, gum tara, gum ghatti, locust bean gum, gum 

tragacanth, gum arabic 
Binding agent gum tragacanth 
Gelling agent pectin, aloe mucilage, agar, carrageenan, fenugreek mucilage, 

sodium alginate 
Emulsifier, Emulsifying agent tamarind seed gum, agar, guar gum, gum acacia, gum ghatti, 

gum tragacanth, hibiscus mucilage, ispagol mucilage, karaya 
gum, xanthan gum 

Cloud agent gum cassia 
 
 
การประยกุตท์างด้านเภสชักรรม 
 ปจัจุบนักมัและมวิซเิลจถูกเลอืกใชส้ าหรบัเป็น
ตวัช่วยทางด้านเภสชักรรม ได้แก่ โดยสามารถใช้เป็น 
ยาระบาย [21] และใช้เป็นส่วนผสมส าหรบัการท า     
ทนัตกรรม ตัวอย่างของการใช้กัมและมิวซิเลจใน
อุตสาหกรรมยา ได้แก่ การใช้ในยาที่บรรเทาอาการ
ระคายเคอืง ส าหรบัลดอาการไอ เป็นสารทีท่ าใหชุ้่มคอ 
เป็นสารยึดเกาะยาเม็ด [22] เป็นสารช่วยการแตก
กระจายตวั อมิลัซไิฟเออร์ สารช่วยแขวนตะกอน สารที่

ท าใหเ้กดิเจล สารเพิม่ความคงตวั สารเพิม่ความหนืด 
[23] เป็นสารท าใหเ้กดิฟิล์มในการผลติแผ่นฟิล์มส าหรบั
การให้ยาผ่านผิวหนังและแผ่นฟิล์มส าหรับรักษาโรค   
ปรทินัต์ ใช้เป็นสารช่วยในการปลดปล่อยยาในยาเม็ด
มาทรกิซ์ และยาอมกระพุ้งแกม้ และสารเคลอืบผวิใน  
ไมโครแคปซูล รวมไปถึงการใช้น าส่งโปรตีน [24,25] 
ตัวอย่ า งการใช้กัมและมิวซิ เ ลจชนิดต่ า งๆ ทาง       
เภสชักรรม แสดงใน Table 3  
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Table 3 Pharmaceutical applications or uses of natural gums and mucilages [3] 
Pharmaceutical Applications Gum and mucilage uses 

Binder in tablets, Binding agent tamarind seed gum, ocimum seed mucilage, guar gum, gum 
acacia, gum ghatti, ispagol mucilage, khaya gum 

Tablet coating, Coating agent sodium alginate 
Demulcent agar, carrageenan, fenugreek mucilage, gum acacia, gum 

tragacanth, ispagol mucilage 
Tablet disintegrants, Disintegrating agent, gellan gum, agar, guar gum, leucaena seed gum 
Emulsifier, Emulsifying agent tamarind seed gum, agar, guar gum, gum acacia, gum ghatti, 

gum tragacanth, hibiscus mucilage, ispagol mucilage, karaya 
gum, xanthan gum 

Laxative agar, guar gum, carrageenan, ispagol mucilage, karaya gum, 
Gelling agent aloe mucilage, agar, carrageenan, fenugreek mucilage 
Controlled release tablet, Sustained release 
agent  

tamarind seed gum, aloe mucilage, fenugreek mucilage, guar 
gum, gum tragacanth, hibiscus mucilage, ispagol mucilage, 
karaya gum, sodium alginate, xanthan gum 

Suspending agent tamarind seed gum, pectin, ocimum seed mucilage, cashew 
gum, agar, gum acacia, gum ghatti, gum tragacanth, hibiscus 
mucilage, ispagol mucilage, karaya gum, sodium alginate, 
xanthan gum 

Thickening agent pectin, guar gum, 
Stabilizer in emulsions carrageenan, sodium alginate, xanthan gum 
 
 
การประยกุตใ์นอตุสาหกรรมอ่ืนๆ 
  กัมที่ใช้ในเครื่องส าอาง ได้แก่ กัมอะราบิก 
กมัทรากาแคนต์ และกมัคารายา ในสิง่ทอ ได้แก่ แป้ง 
เดกซ์ทรินเซลลูโลส เพคติน และกัมทามารีน ใน
ผลติภณัฑ์กาว ได้แก่ กมัอะราบกิ และกมัทรากาแคนต ์
ในสิ่งพิมพ์ ได้แก่  กัมอะร าบิก  กัมทรากาแคนต ์
และโลคัสบีนกัม ในสี ได้แก่ เพคติน เฮมิเซลลูโลส 
และเรซิน [3] และอุตสาหกรรมกระดาษ ได้แก่ กมั     
คารายา และกมัแกตต ิใชเ้ป็นตวัช่วยยดึเกาะเสน้ใย ใน
การผลติกระดาษ และกมัคารายา สามารถใชเ้ป็นสารให้
ความขน้หนืดในสยีอ้มผา้พมิพ ์[17] 

 นอกจากนี้สารในกลุ่มของเพคตนิ เฮมเิซลลูโลส 
กลูโคแมนแนน กมั และมวิซเิลจ ยงัจดัเป็นใยอาหารที่
ละลายน ้า ซึง่มปีระโยชน์ต่อรา่งกาย เมือ่ใยอาหารเหล่านี้
ละลายน ้า จะให้สารข้นหนืดที่สามารถเคลือบผนัง
กระเพาะอาหารและล าไส ้ท าใหผ้นงักระเพาะอาหารและ
ล าไสห้นามากขึน้ และเพิม่ความหนืดของอาหาร ท าให้
อาหารเคลื่อนตวัไดช้า้ลง และอยูใ่นระบบทางเดนิอาหาร
นานขึ้น ซึ่งผนังระบบทางเดินอาหารที่หนาขึ้นอาจ
รบกวนการดูดซมึสารอาหารต่างๆ เช่น น ้าตาลและ
ไขมนั รวมทัง้วติามนิ แร่ธาตุต่างๆ ได้ ใยอาหารที่
ละลายน ้าไดเ้หล่านี้ ส่วนใหญ่ถูกแบคทเีรยีในล าไสย้่อย
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สลายเป็นกรดไขมนัชนิดสายสัน้ และถูกดูดซมึได้ จงึ
เหลือเป็นกากอาหารทีจ่ะเพิม่ปรมิาณเนื้ออุจจาระน้อย
กว่ากลุ่มใยอาหารชนิดไม่ละลายน ้า แต่ใยอาหารกลุ่มนี้
ช่วยลดการดูดซึมน ้าตาลและไขมนัได้ดี จงึมผีลช่วย
ป้องกนัหรอืชะลอการด าเนินของโรคเบาหวานและโรค
ไขมันในเลือดสูงด้วย แต่ถ้ารับประทานมากเกินหรือ
ติดต่อกัน เ ป็น เวลานานอาจท า ให้ร่ า งกายได้ร ับ
สารอาหารต่างๆ โดยเฉพาะวติามนิและแร่ธาตุบางชนิด
น้อยลงได ้[21] 
 
ข้อได้เปรียบและเสียเปรียบของกมัและมิวซิเลจจาก
พืช 
  กมัและมวิซเิลจทีไ่ด้จากพชืเป็นโพลีเมอร์จาก
ธรรมชาติ จึงสามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้อย่าง
หลากหลาย คอื สามารถย่อยสลาย และน ากลับมาใช้
ใหม่ได้ ไม่เป็นอนัตรายต่อสุขภาพของมนุษย์และ
สิง่แวดลอ้ม จากโครงสรา้งโมเลกุลทีเ่ป็นคาร์โบไฮเดรต
ประกอบดว้ยโมเลกลุของน ้าตาลโมเลกลุเดีย่วเรยีงต่อกนั
จงึท าใหไ้ม่มคีวามเป็นพษิและปลอดภยัส าหรบัสิง่มชีวีติ 
กมัและมวิซิเลจยงัมรีาคาไม่สูงนัก เนื่องจากต้นทุนใน
การผลติต ่า เมื่อเปรยีบเทยีบกบัผลติภณัฑ์ทีไ่ดจ้ากการ
สงัเคราะห ์ในประเทศอนิเดยีและประเทศทีก่ าลงัพฒันา
หลายประเทศ มีการพฒันาจากพชืผลทางการเกษตร 
และกระบวนการผลติเป็นมติรกบัสิง่แวดล้อม ได้มกีาร
ส่งเสรมิและพฒันาการปลูกพชืทีใ่หก้มัและมวิซเิลจ เช่น 
ต้นกวัร์ (Guar, Cyamopsis tetragonolobus) และ
ตน้ทรากาแคนต์ (Tragacanth, Astragalus gummifer) 
[3] 
 อย่างไรกต็าม กมัและมวิซเิลจทีไ่ด้จากพชื มี
ขอ้เสียเปรียบเมื่อเทียบกบักมัที่มาจากการสงัเคราะห์
หรอืกึง่สงัเคราะห ์ในดา้นความเสีย่งต่อการปนเป้ือนจาก
จุลนิทรยี์ เนื่องจากกมัและมวิซเิลจส่วนใหญ่ มคีวามชืน้
ประมาณ รอ้ยละ 10 หรอืมากกว่า และมโีครงสรา้งของ
โมเลกุลเป็นคารโ์บไฮเดรต อกีทัง้กระบวนการผลติเป็น
ระบบเปิดทีม่โีอกาสสมัผสักบัสิง่แวดลอ้ม ท าใหม้โีอกาส
ทีจ่ะท าใหเ้กดิการปนเป้ือนของจุลนิทรยี์ อย่างไรกต็าม

สามารถป้องกนัไดโ้ดยการจดัการทีเ่หมาะสมและการใช้
วตัถุกนัเสยี นอกจากนี้ยงัมคีวามแปรปรวนในแต่ละครัง้
ของการผลติ กมัและมวิซเิลจทีไ่ดจ้ากพชืยงัมคีณุภาพไม่
คงที่ เนื่องจากความแปรปรวนของวัตถุดิบที่ใช้ ซึ่ง
ขึน้กบัปจัจยัทางดา้นสภาพแวดลอ้ม ความแตกต่างของ
พื้นที่ สภาพภูมิอากาศ และฤดูกาลที่ควบคุมได้ยาก 
ส่งผลต่อปริมาณความชื้นของวัตถุดิบและปริมาณ
สารประกอบกมัและมวิซเิลจในวตัถุดบิ ในขณะทีก่มัและ
มวิซเิลจที่ผลติจากการสงัเคราะห์ สามารถควบคุมการ
ผลิตได้โดยการก าหนดส่วนผสมที่มีคุณภาพคงที ่
นอกจากนี้ยงัพบว่าขอ้เสยีเปรยีบในดา้นความหนืดของ
สารละลายกัมและมิวซิเลจจะมีค่าลดลงหลังการเก็บ
รักษา [3] จะเห็นว่าการพัฒนากัมและมิวซิเลจให้มี
คณุภาพทีเ่หมาะสมต่อการประยุกต์ใชง้านมคีวามส าคญั
อยา่งยิง่ส าหรบัการน าไปใชป้ระโยชน์ในดา้นต่างๆ 
 การใช้กมัและมิวซิเลจในอดีตจนถึงปจัจุบันมี
การพฒันาอยา่งต่อเนื่อง มกีารหาแหล่งทีม่าหรอืวตัถุดบิ
ใหม่ๆ ตวัอย่างเช่น การพฒันากมัชนิดใหม่เจลแลนกมั 
(gellan gum) จากจุลนิทรยี ์Sphingomonas elodea กมั
ที่ผลิตได้มีประสิทธิภาพในการใช้ครอบคลุมทัง้ใน
อตุสาหกรรมอาหารและยา ตลอดจนการพฒันาปรบัปรุง
คุณสมบตัขิองกมัใหท้ างานได้มปีระสทิธภิาพมากยิง่ขึน้ 
โดยการดดัแปรทางดา้นกายภาพและเอนไซม์ เช่น การ
ดดัแปรเพคตนิด้วยวธิทีางกายภาพ ได้เพคตนิชนิดใหม่
ที่มีชื่อทางการค้าว่า SlendidTM และมีการใช้ความรู้
ทางด้านพนัธุวิศวกรรมในการพฒันากมัจากสาหร่าย 
หรอืพชืผลทางการเกษตรให้มกีารผลิตได้ปรมิาณมาก
ขึน้ หรอืท าใหพ้ชืโตเรว็ และสามารถเกบ็ผลผลติได้เรว็
ขึน้ นอกจากนี้มกีารใชค้วามรูเ้กีย่วกบัการกระบวนการ
หมักจุลินทรีย์ในการผลิตกัม เช่น แซนแทนกัม จาก
แบคทเีรยี Xanthomonas campestris พลูลูแลน จาก
ยสีต์ Aureobasidium pullulans เจลแลนกมัจาก
แบคทเีรยี Sphingomonas elodea เป็นต้น ซึ่งเป็น
ทางเลอืกหนึ่งในการพฒันากมัชนิดใหม่ และมคีุณสมบตัิ
ทีด่สีามารถใชใ้นอุตสาหกรรมต่างๆ ได้ ดงันัน้แนวโน้ม
ในอนาคต กระบวนการผลิตกัมและมิวซิเลจเป็น
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สิง่จ าเป็นในโลกทีม่กีารเปลีย่นแปลง และมกีารพฒันาให้
ทนัต่อการใชง้านและการบรโิภคทีม่มีากขึน้ ซึง่ปจัจยัทีม่ ี
ผลต่อการผลติ คอื ความสะดวกในการใชง้าน คุณภาพ
และคุณค่าทางโภชนาการของกมัที่ผลิตได้ และราคา 
[26] 
 ในประ เทศไทย  กัมและมิวซิ เ ลจที่ ใ ช้ ใ น
อุตสาหกรรมส่วนใหญ่น าเขา้มาจากต่างประเทศ และ
บางชนิดมรีาคาสงูมากในตลาดโลก ซึง่ราคาของกมัและ
มิวซิเลจแต่ละชนิดมีความแตกต่างกันขึ้นอยู่กับ
กระบวนการผลิตและผลผลิตที่ได้ ถ้าสามารถผลิตได้
ปรมิาณมากและกระบวนการผลติไม่ยุ่งยาก กมัมรีาคา
ไมส่งู แต่ถา้มกีระบวนการผลติทียุ่่งยากและซบัซอ้น กมั
มรีาคาสูงมากขึน้ ซึ่งในช่วงตัง้แต่ปี พ.ศ. 2542-2552 
ราคาของกมัในรอบ 10 ปี ทีผ่่านมา มรีาคาค่อนขา้งคงที ่
ยกเวน้ในบางปีทีม่กีมัราคาสงูขึน้ เนื่องจากมเีหตุการณ์ที่
ท าใหม้ผีลผลติลดลง เช่น การเกดิโรคววับ้า ซึ่งมผีลต่อ
ราคาของเจลาติน และกรณีการขาดแคลนวัตถุดิบ
เนื่องจากสภาวะแหง้แล้ง จะส่งผลท าใหก้มัมรีาคาสงูขึน้ 
จากข้อมูลของไฮโดรคอลลอยด์ที่ใช้ในตลาดโลก 
พบว่ากัมที่มีส่วนแบ่งในตลาดโลกมากที่สุด ได้แก ่      
เจลาตนิ และรองลงมา คอื เพคตนิ ซึง่ราคาของเจลาตนิ
ไมส่งูมาก เมือ่เปรยีบเทยีบกบักมัชนิดอื่นๆ เท่ากบั 1.5-
6.0 ดอลล่าห์สหรฐัต่อกโิลกรมั ในขณะทีเ่จลแลนกมั
บรสิุทธิเ์ป็นกมัทีม่รีาคาสงูมาก เท่ากบั 31-33 ดอลลาร์
สหรฐัต่อกโิลกรมั ทัง้นี้เนื่องจากมคี่าใชจ้่ายในการวิจยั
พฒันาสงู ส่งผลท าใหม้ปีรมิาณการใชท้างการคา้ไม่มาก
นัก ซึ่งแนวโน้มตลาดของกัม ขึ้นอยู่กับชนิดของกัม 
โดยทัว่ไปมแีนวโน้มสงูขึน้ รอ้ยละ 2.5-3.0 อยา่งต่อเนื่อง 
[26] ท าใหน้ักวจิยัและพฒันา พยายามทีจ่ะพฒันาแหล่ง
ของกมัชนิดใหม่ พฒันาคุณภาพของกมั หรอืศกึษาการ
ใชก้มัมากกว่า 1 ชนิดในการทดแทนหน้าทีข่องเจลาตนิ 
เพือ่เพิม่พืน้ทีใ่นตลาดโลกใหม้ากขึน้ เนื่องจากเจลาตนิมี
ขอ้จ ากดัในการใชง้าน คอื การใชก้บัอาหารฮาลาล และ
อาหารส าหรับผู้ร ับประทานมังสวิร ัติที่ไม่รบัประทาน
เนื้อสตัว ์
 

บทสรปุ 
  กมัและมวิซเิลจเป็นสารประกอบจากธรรมชาต ิ
ที่พบได้ในพืชหลายชนิด ในปริมาณมากหรือน้อย
แตกต่างกนั สามารถน ามาประยุกต์ใช้ได้เป็นอย่างดใีน
อุตสาหกรรมอาหารและยา โดยใช้เป็นสารให้ความ    
ขน้หนืด สารให้ความคงตวั สารท าให้เกดิเจล สารยึด
เกาะยาเมด็ และสารชว่ยในการปลดปล่อยตวัยา เป็นตน้ 
ซึ่ งสาร เหล่ านี้ มีประสิทธิภาพดีเทียบเท่ากับสาร
สังเคราะห์หรือสารกึ่งสังเคราะห์ และยังมีราคาถูก 
สามารถหาได้ง่าย สามารถย่อยสลายได้ โดยเฉพาะท า
หน้าทีใ่นการปลดปล่อยตวัยาไดด้กีว่าสารสงัเคราะห ์ซึง่
ในประเทศไทยมพีชืผกั สมนุไพรและผลไมอ้ยูห่ลายชนิด
ทีม่สีารประกอบกมัและมวิซเิลจ ถา้มกีารศกึษาวจิยัและ
พัฒนากระบวนการผลิตให้มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับ 
สามารถใชไ้ดจ้รงิในอุตสาหกรรม จะเป็นการเพิม่มูลค่า
ให้มากขึ้น ตลอดจนลดการน าเขา้กมัและมวิซิเลจจาก
ต่างประเทศได ้
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