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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสม
ในการสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ชนิดสารเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว เห็ดหู
หนูดํา ผักปลัง และผักกูด โดยเปรียบเทียบอุณหภูมิของน้ําที่ใช้ใน
การสกัด คือ น้ําอุณหภูมิห้อง และน้ําอุณหภูมิ 80ºC ที่อัตราส่วนผัก
ต่อน้ํา 1:1 โดยน้ําหนัก เพ่ือสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ชนิดสารเมือก 
และนํามาวัดความหนืด จากการศึกษาพบว่าอุณหภูมิของน้ําที่
เหมาะสมในการสกัดสารเมือกของกระเจ๊ียบเขียว เห็ดหูหนูดํา และ
ผักปลัง คือ 80ºC และน้ําที่เหมาะสมในการสกัดสารเมือกจากผัก
กูด คือ น้ําที่อุณหภูมิห้อง ตกตะกอนสารเมือกจากผักทั้ง 4 ชนิดที่
สกัดด้วยน้ําที่ อุณหภูมิที่ เหมาะสมจากการศึกษาและอบแห้ง
องค์ประกอบทางเคมีด้านปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน กาก เถ้า 
และคาร์โบไฮเดรตของสารสกัดผงพอลิแซ็กคาไรด์ของกระเจ๊ียบ
เขียว มีค่าเฉลี่ยร้อยละ 10.6 22.8 1.6 2.6 11.4 และ 51.0 
ตามลําดับ องค์ประกอบทางเคมีของสารสกัดผงพอลิแซ็กคาไรด์ของ
เห็ดหูหนูดํา มีค่าเฉลี่ยร้อยละ 6.7 9.8 1.8 16.5 4.7 และ 60.5 
ตามลําดับ องค์ประกอบทางเคมีของสารสกัดผงพอลิแซ็กคาไรด์ของ
ผักปลัง มีค่าเฉลี่ยร้อยละ 4.2 14.8 1.7 2.5 13.8 และ 63.0 
ตามลําดับ ส่วนผักกูดไม่สามารถตกตะกอนพอลิแซ็กคาไรด์ได้ ความ
หนืดที่ได้หลังการคืนรูปสารสกัดผงพอลิแซ็กคาไรด์ของกระเจ๊ียบ
เขียว เห็ดหูหนูดํา และผักปลัง มีค่าเท่ากับ 8.30 3.45 และ 1.90 
cP ตามลําดับ  

 
คําสําคัญ: พอลิแซ็กคาไรด์, ความหนืด, กระเจี๊ยบเขียว, เห็ดหูหนู

ดํา, ผักปลัง, ผักกูด 
 
 
 

Abstract 

This research aimed to study on the optimum 
extraction temperature of mucilage polysaccharide from 
Okra, Jew’s ear mushroom, Ceylon spinach, and Paco 
Fern. Two different water temperatures, including water 
at room temperature and water at 80ºC were compared 
for extraction with the ratio of vegetable and water at 
1:1 by weight. The mucilage polysaccharide viscosity 
showed that the appropriate water temperatures of 
Okra, Jew’s ear, and Ceylon spinach extractions were 
water at 80ºC while the appropriate water temperature 
of Paco Fern was water at room temperature. The 
extracted polysaccharide was precipitated and dried. 
The chemical compositions of extracted mucilage Okra 
powder; moisture, protein, fat, crude fiber, and 
carbohydrate contents were 10.6, 22.8, 1.6, 2.6, 11.4, and 
51.0%, respectively. The chemical compositions of 
extracted mucilage of Jew’s ear mushroom power were 
6.7, 9.8, 1.8, 16.5, 4.7, and 60.5%, respectively whereas 
those of extracted mucilage of Ceylon spinach powder 
were 4.2, 14.8, 1.7, 2.5, 13.8, and 63.0%, respectively. 
The extracted mucilage of Paco Fern was not 
precipitated. The rehydrated viscosities of extracted 
mucilage Okra, Jew’s ear, and Ceylon spinach were 8.30, 
3.45, and 1.90 cP, respectively. 

Keywords: polysaccharide, viscosity, Okra, Jew’s ear 
mushroom, Ceylon spinach, Paco Fern 
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1. บทนํา  
ประเทศไทยมีผักสมุนไพรมากมายหลายชนิด ปัจจุบันมี

การศึกษา ค้นคว้าวิจัย และออกมายอมรับในสรรพคุณทางยาของ
ผั ก แ ล ะ ส มุ น ไ พ ร ไ ท ย เ ป็ น จํ า น ว นม า ก  ก ร ะ เ จ๊ี ย บ เ ขี ย ว 
(Abelmoschus esculentus L. Moench.) จัดเป็นผักที่มีคุณค่า
อาหารสูง เมื่อนํามาปรุงอาหารหรือสัมผัสกับน้ํา จะมีเมือกขับ
ออกมาจากฝัก เมือกดังกล่าวเป็นสารประกอบคาร์โบไฮเดรต
โมเลกุลใหญ่  หรือพอลิแซ็กคาไรด์จับกับส่วนของโปรตีนและแร่ธาตุ 
พอลิแซ็กคาไรด์จากกระเจี๊ยบเขียว มีโครงสร้างหลักเป็นแรมโนกาแลค

ตูโรแนน (rhamnogalacturonan) คล้ายเพกทิน มีสมบัติเป็นสารให้
ความหนืด [1] เห็ดหูหนูดํา (Auricularia auricu) เป็นแหล่งอาหาร
โภชนาการสูง มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่สําคัญหลายชนิด ได้แก่ 
สารประกอบฟีนอล สารกลุ่มไตรเทอร์ปีน เปปไทด์ และโปรตีน พอ
ลิแซ็กคาไรด์และพอลิแซ็กคาโรเปปไทด์ [2] ผักปลัง (Basella 
alba Linn.) เป็นผักพ้ืนบ้านใช้เป็นอาหารและยาสมุนไพรทั้งใน
ประเทศไทยและต่างประเทศ องค์ประกอบทางเคมีของผักปลัง เช่น 
ฟีนอลิก บีทาเลน แคโรทีนอยด์ กรดไขมัน สารเมือก สารเมือก เพป
ไ ท ด์  แล ะ ไ ท ร เ ท อ ร์ พี น แ ซ โ พนิ น  [3] ผั ก กู ด  (Diplazium 
esculentum (Retz.) Swartz) เป็นพืชท้องถิ่นของเอเชียตะวันออก
เฉียงใต้และแอฟริกา นิยมนํามาปรุงอาหาร มีสรรพคุณทางยา เช่น 
แก้ไข้ตัวร้อน บํารุงสายตา บํารุงโลหิต แก้โลหิตจาง ป้องกัน
เลือดออกตามไรฟัน ช่วยขับปัสสาวะ ลดความดันโลหิตสูง และยัง
ช่วยลดคอเลสเทอรอลในเม็ดเลือด [4] ในอุตสาหกรรมอาหารมีการ
นําสารประกอบประเภทกัม (gum) ซึ่งเป็นพอลิเมอร์สายยาวมาใช้
ในรูปของสารให้ความข้นหนืด สารให้ความคงตัว และสารช่วยให้
เกิดเจล ทําให้ปัจจุบันมีแนวโน้มที่จะผลิตกัม หรือการสกัดพอลิ
แซ็กคาไรด์จากวัตถุ ดิบที่ เป็นอาหารชนิดใหม่ๆ กันมากขึ้ น 
โดยเฉพาะวัตถุดิบประเภทผักชนิดต่างๆ หากแต่ยังมีข้อจํากัดในการ
ผลิตและการนํามาใช้ในเชิงอุตสาหกรรม ประกอบกับไม่มีข้อมูล
สนับสนุนทางวิทยาศาสตร์ที่เพียงพอ จึงทําให้ยังไม่สามารถผลิตพอ
ลิแซ็กคาไรด์จากแหล่งใหม่ๆ ออกมาในเชิงการค้าได้ [5] ดังนั้นเพ่ือ
เป็นแนวทางในการพัฒนาสารให้ความคงตัวจากผักสมุนไพร และ
ช่วยส่งเสริมการใช้วัตถุดิบทางการเกษตร โดยเฉพาะกระเจ๊ียบเขียว 
เห็ดหูหนูดํา ผักปลัง และผักกูดอีกทางหนึ่ง งานวิจัยนี้ จึงได้ศึกษา
อุณหภูมิที่เหมาะสมในการสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ชนิดสารเมือกจาก
กระเจ๊ียบเขียว เห็ดหูหนูดํา ผักปลัง และผักกูด  

 
 

2. วิธีการทดลอง    
2.1 การสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ชนิดสารเมือก 

กระเจ๊ียบเขียว (เอาเมล็ดออก), เห็ดหูหนูดํา, ผักปลัง และผัก
กูด ล้างให้สะอาดและหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ ชั่งผักต่อน้ําที่อัตราส่วน 1:1 
แช่ผักในน้ําเป็นเวลา 5 นาที อุณหภูมิของนํ้าที่ใช้ คือ น้ําที่
อุณหภูมิห้อง และน้ําอุณหภูมิ 80ºC และปั่นด้วยเคร่ืองปั่นละเอียด
นาน 1 นาที จากนั้นบบีและกรองแยกสารเมือกด้วยผ้าขาวบาง 

 2.2 การวัดความหนืดพอลิแซ็กคาไรด์ชนิดสารเมือก 
 นําสารเมือกที่กรองแยกได้จากผักแต่ละชนิดปริมาตร 500 

มิลลิลิตรลงในบีกเกอร์ขนาด 600 มิลลิลิตร จากน้ันนําไปวัดความ
หนืดโดยวัดที่อุณหภูมิห้องด้วยหัวเข็มของเคร่ืองวัดความหนืดแบบ
แกนหมุน (Brookfield) รุ่น LVDV-II+Pro แสดงผลในหน่วยเซนติ
พอยด์ (cP) 

2.3 การอบแห้งพอลิแซ็กคาไรด์ชนิดสารเมือก 
สกัดพอลิแซ็กคาไรด์ชนิดสารเมือกจากผักแต่ละชนิดด้วยน้ํา

อุณหภูมิที่เหมาะสมจากข้อ 2.2 นําไปตกตะกอนด้วยเคร่ืองปั่น
เหวี่ยงด้วยแรงหมุนเหวี่ยง 5,000 รอบต่อนาที ที่อุณหภูมิ 4ºC นาน 
30 นาที นําส่วนที่เป็นตะกอนเข้าอบในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 
55ºC เป็นเวลา 5 ชั่วโมง [6] จากนั้นบดเป็นผงละเอียด บรรจุใส่
ภาชนะที่แห้งปิดสนิทและเก็บที่ อุณหภูมิห้องเพื่อรอวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี นําสารสกัดผงพอลิแซ็กคาไรด์ชนิดสารเมือก
ของผักแต่ละชนิด มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ปริมาณความช้ืน 
ไขมัน โปรตีน กาก เถ้าและคาร์โบไฮเดรต ตามวิธีของ AOAC [7]  

2.4 การคืนรูปสารสกัดผงพอลิแซ็กคาไรด์ชนิดสารเมือก 
คืนรูปสารเมือกอบแห้งของผักทั้ง 4 ชนิด โดยนําสารสกัดผง

พอลิแซ็กคาไรด์ชนิดสารเมือกของผักแต่ละชนิดมาละลายกับน้ํา
อุณหภูมิที่เหมาะสมจากข้อ 2.1 โดยใช้อัตราส่วนผักต่อน้ํา คือ 3 : 
250 กรัม จากนั้นนําไปวัดความหนืดตามวิธีข้อ 2.2  

2.6 การวางแผนการทดลอง 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely 

Randomized Design; CRD) ทําการทดลอง 3 ซ้ํา เปรียบเทียบคู่
ค่าเฉลี่ยคุณสมบัติของผักแต่ละชนิด วิเคราะห์ผลการทดลองด้วย
สถิติทดสอบที (t-test for independent means) ด้วยโปรแกรม
สําเร็จรูป SPSS for Window  
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3. ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง  
3.1 อุณหภูมิน้ําที่เหมาะสมในการสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ชนิดสาร
เมือก 

จากการศึกษาอุณหภูมิในการสกัดสารเมือกจากผัก 4 ชนิด 
โดยใช้อัตราส่วนผักต่อน้ํา 1:1 โดยนํ้าหนัก สกัดด้วยน้ําที่
อุณหภูมิห้องและนํ้าอุณหภูมิ 80ºC วัดความหนืดสารเมือกที่สกัดได้ 
ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 1  

 
ตารางที่ 1 ความหนืดของพอลิแซ็กคาไรด์ชนิดสารเมือกจากผัก 4 

ชนิดที่ใช้น้ําในการสกัด1 
ชนิดของผัก อุณหภูมิของน้ํา  ความหนืด (cP) 
กระเจ๊ียบเขียว อุณหภูมิห้อง 13979.5±131.7b 

80ºC 28759.0±385.5a 

เห็ดหูหนูดํา อุณหภูมิห้อง  15247.7±535.0b 
80ºC 106000.0±2,179.5a 

ผักปลัง อุณหภูมิห้อง 3455.2±171.2b 
80ºC   4663.0±44.7 a 

ผักกูด อุณหภูมิห้อง      8.1±0.1a 
80ºC      4.2±0.1b 

1 ค่าเฉลี่ยแนวต้ังที่อักษรภาษาอังกฤษไม่เหมือนกันในแต่ ละชนิดผัก
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ความหนืดของกระเจี๊ยบเขียวที่ใช้น้ําที่อุณหภูมิห้องและน้ําที่

อุณหภูมิ 80ºC ในการสกัด พบว่ากระเจ๊ียบเขียวมีความหนืด 
13979.5 และ 28759.0 cP ตามลําดับ แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) ความหนืดของเห็ดหูหนูดําที่ได้จากการสกัดด้วย
น้ําอุณหภูมิห้องและนํ้าอุณหภูมิ 80ºC มีค่า 15427.7 และ 
106000.0 cP ตามลําดับ แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ขณะที่ความหนืดของผักปลังที่สกัดด้วยน้ําอุณหภูมิห้อง
และน้ําอุณหภูมิ 80ºC มีค่า 3455.2 และ 4663.0 cP ตามลําดับ 
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดังนั้นอุณหภูมิของนํ้าที่
เหมาะสมในการสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ชนิดสารเมือกของกระเจี๊ยบ
เขียว เห็ดหูหนูดํา ผักปลัง คือ อุณหภูมิ 80ºC เนื่องจากอุณหภูมิ 
80ºC มีผลช่วยให้การละลายของมิวซิเลจได้ดีกว่าเมื่อเทียบกับ
สภาวะปกติ เนื่องจากเมื่อให้อุณหภูมิ 80ºC สารเมือกจะละลายเพ่ิม
สูงขึ้นเมื่อได้รับความร้อนและส่งผลให้ความหนืดเพ่ิมมากขึ้นเมื่อ
เทียบกับสภาวะปกติสอดคล้องกับงานวิจัยของกิติยาและคณะ 

(2549) [8] ที่ได้ทําการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสาร
เมือกจากกระเจ๊ียบเขียว    
        ขณะท่ีผลการวัดความหนืดของผักกูดที่สกัดด้วยน้ํ า
อุณหภูมิ ห้ องและน้ํ า อุณหภูมิ  80ºC มี ค่ า  8.1 และ 4.2 cP 

ตามลําดับ แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงว่า
อุณหภูมิของน้ําที่เหมาะสมในการสกัดผักกูด คือ อุณหภูมิห้อง ทั้งนี้
อาจเนื่องจากผักกูดมีคุณสมบัติในการจับกับน้ําได้ไม่ดีที่อุณหภูมิสูง 
จึงส่งผลทําให้ความหนืดของผักกูดลดลง 
   
3.2 องค์ประกอบทางเคมีของสารสกัดผงพอลิแซ็กคาไรด์ชนิด
สารเมือก 

วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของสารสกัดผงพอลิแซ็กคา
ไรด์ชนิดสารเมือกของผักแต่ละชนิด ได้แก่ ปริมาณความชื้น เถ้า 
กาก โปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรต ไม่เปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยของผักแต่ละชนิด ทั้งนี้เนื่องจากอุณหภูมิที่
เหมาะสมในการสกัดสารเมือกในผักแต่ละชนิดแตกต่างกัน ผลการ
ทดลองแสดงดังตารางที่ 2  

 
ตารางที่ 2 องค์ประกอบทางเคมีของสารสกัดผงพอลิแซ็กคาไรด์  

ชนิดสารเมือก1 

องค์ประกอบ
ทางเคม ี    
(ร้อยละ) 

ชนิดของสารสกัดผง 

กระเจี๊ยบ
เขียว 

เห็ดหหูนู
ดํา 

ผักปลัง ผักกูด2 

ความชื้น 10.6±0.2 6.7±0.1 4.2±0.0 - 
โปรตีน 22.8±0.1 9.8±0.1 14.8±0.1 - 
ไขมัน 1.6±0.1 1.8±0.0 1.7±0.0 - 
กาก 2.6±0.1 16.5±0.2 2.5±0.3 - 
เถ้า 11.4±0.0 4.7±0.0 13.8±0.1 - 
คาร์โบไฮเดรต 51.0±0.1 60.5±0.2 63.0±0.2 - 
1 ไม่เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของผักแต่ละชนิด 
2 สัญลักษณ์ (-) หมายถึง ปริมาณสารเมือกไม่มากพอที่จะ

ตกตะกอนและอบแห้ง 
        จากตารางจะเห็นว่ากระเจ๊ียบเขียวมีโปรตีนร้อยละ 22.8 ซึ่ง
มีค่าใกล้เคียงกับงานวิจัยของถิรดา (2550) [9]  ที่ได้ทําการสกัดและ
จําแนกสมบัติของเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว ซึ่งรายงานว่าได้ค่าเฉล่ีย
โปรตีนร้อยละ 21.0 ทั้งนี้เนื่องจากโปรตีนเป็นองค์ประกอบใน
โครงสร้างของพอลิแซกคาไรด์ที่ได้จากการสกัดด้วยน้ํา [10] และ



418

การประชุมวิชาการ การพัฒนาชนบทที่ยั่งยืน ครั้งที่ 4 ประจ�ำปี 2557

“Rethink : Social Development for Sustainability in ASEAN Community” 11-13 มิถุนายน 2557

ผักปลังมีโปรตีนร้อยละ 14.8 งานวิจัยของเปล่งศักด์ิ (2543) [11] 
รายงานว่าใบผักปลังมีกรดอะมิโน ได้แก่ ไลซีน (lysine) ลิวซีน 
(leucine) และไอโซลิวซีน (isoleucine) ปริมาณมาก จึงทําให้มี
ปริมาณโปรตีนมากด้วย 

จากปริมาณองค์ประกอบทางเคมีของสารสกัดผงของผักทั้ง 4 
ชนิด เทียบกับรายงานของ Asean Foods Regional Centre and 
in Foods Regional Database Centre (2014) [12] จะเห็นว่า
สารสกัดผงมีปริมาณสูงกว่าทั้งนี้เนื่องจากเป็นการวัดองค์ประกอบ
ทางเคมีจากผงสารสกัดซึ่งมึความเข้มข้นสูงมาก อย่างไรก็ตาม 
เนื่องจากผักกูดมีปริมาณสารเมือกไม่มากพอที่จะตกตะกอนและ
อบแห้งได้ จึงไม่ได้วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

 
3.3 การคืนรูปสารสกัดผงพอลิแซ็กคาไรด์ชนิดสารเมือก 

นําสารสกัดผงพอลิแซ็กคาไรด์จากกระเจ๊ียบเขียว เห็ดหูหนู
ดํา และผักปลัง ทําการคืนรูปโดยละลายกับน้ําที่อุณหภูมิที่
เหมาะสมของผักแต่ละชนิด (ผลทดลองท่ี 3.1) ทั้งนี้เนื่องจากสาร
สกัดที่ได้มีปริมาณน้อย ไม่สามารถคืนรูปในอัตราส่วนก่อนการทํา
แห้ง จึงคืนรูปที่อัตราส่วนของสารสกัดผงต่อน้ํา 3:250 กรัม วัด
ความหนืด ผลการทดลองแสดงดังภาพที่ 1 

 

 
ภาพที่ 1 ความหนืดของสารสกัดผงพอลิแซ็กคาไรด์จากกระเจ๊ียบ

เขียว เห็ดหูหนูดํา และผักปลัง 
 

จากการทดสอบการคืนรูปสารสกัดผงพอลิแซ็กคาไรด์
กระเจ๊ียบเขียว เห็ดหูหนูดํา และผักปลัง พบว่าความหนืดของสาร
สารสกัดทั้ง 3 ชนิดหลังจากการคืนรูป มีค่าเท่ากับ 8.30 3.45 และ 
1.90 cP ตามลําดับ สารสกัดแต่ละชนิดหลังจากการคืนรูปมีความ
หนืดแตกต่างกัน เนื่องจากผักแต่ละชนิดมีองค์ประกอบ โครงสร้าง
และสมบัติของสารพอลิแซ็กคาไรด์แตกต่างกัน จึงส่งผลให้มีความ
หนืดที่แตกต่างกัน จากการสังเกตความหนืดก่อนและหลังทําแห้ง 

(เปรียบเทียบกับตารางที่ 1) พบว่าความหนืดหลังการคืนรูปมีค่าตํ่า
กว่าก่อนการอบแห้งเป็นอย่างมาก แสดงว่าความร้อนในการทําแห้ง
มีผลอย่างมากต่อคุณสมบัติด้านความหนืดของสารเมือก 

 
4. สรุปผลการทดลอง  

จากการศึกษาอุณหภูมิที่เหมะสมในการสกัดพอลิแซ็กคาไรด์
ชนิดสารเมือกจากกระเจ๊ียบเขียว เห็ดหูหนูดํา ผักปลัง และผักกูด 
โดยใช้อัตราส่วนผักต่อน้ํา 1:1 โดยนํ้าหนัก สกัดด้วยน้ําที่
อุณหภูมิห้องและน้ําที่อุณหภูมิ 80ºC สารเมือกที่สกัดด้วยน้ําที่
อุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิ 80ºC มีค่าความหนืดแตกต่างกัน โดย
พบว่าอุณหภูมิน้ําที่เหมาะสมในการสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ชนิดสาร
เมือกของกระเจี๊ยบเขียว เห็ดหูหนูดํา และผักปลัง คือ 80ºC ขณะที่
อุณหภูมิน้ําที่เหมาะสมในการสกัดพอลิแซ็กคาไรด์ชนิดสารเมือกผัก
กูด คือ น้ําที่อุณหภูมิห้อง เมื่อทําการสกัดสารเมือกจากผักทั้ง 4 
ชนิดด้วยอุณหภูมิที่เหมาะสมและนําสารเมือกมาตกตะกอนและ
อบแห้ง พบว่าผักกูดปริมาณสารเมือกไม่มากพอที่จะตกตะกอนและ
อบแห้งได้ การทดสอบการคืนรูปของกระเจี๊ยบเขียว เห็ดหูหนูดํา 
และผักปลัง จากการสังเกตความหนืดของสารสกัด พบว่าหลังการ
คืนรูปมีความหนืดตํ่ากว่าก่อนการอบแห้งเป็นอย่างมาก อย่างไรก็
ตาม แม้ว่าอุณหภูมิจะมีผลต่อการสกัดสารเมือก หากแต่อัตราส่วน
และชนิดของสารที่ใช้ ในการสกัดสารเมือกจากผักพ้ืนบ้าน ยังเป็นที่
น่าสนใจในการวิจัยในอนาคตต่อไป  
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