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กระแสความนิยมในการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมีเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง ประกอบกับความตระหนักถึงปัญหาสิ่งแวดล้อมส่งผลให้
การผลิตวัตถุเจือปนอาหารจากแหล่งธรรมชาติโดยใช้ผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมเกษตรเป็นวัตถุดิบเป็นเรื่องที่น่าสนใจ กากถั่วเหลืองเป็น
วัสดุเหลือใช้จากกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองต่าง ๆ ซึ่งยังมีการนำไปใช้ประโยชน์อย่างจำกัด งานวิจัยนี้ได้ใช้กากถั่วเหลืองเป็น
วัตถุดิบในการเตรียมเซลลูโลสคริสตัล (Okara celloluse crystal, OC) ซึ่งมีสมบัติเชิงหน้าที่ในการเป็นสารอิมัลซิไฟเออร์ได้ดี จากนั้น
พัฒนาสมบัติของ OC โดยการนำไปดัดแปรสมบัติที่พ้ืนผิวด้วยการกรดแกลลิกและกรดแทนนิก พบว่าการดัดแปรดังกล่าวส่งผลช่วยพัฒนา
สมบัติการเป็นอิมัลซิไฟเออร์ของ OC ได้ โดยทำให้ได้ OC ดัดแปรที่ช่วยรักษาความคงตัวทั้งทางกายภาพและความคงตัวต่อการเกิด
ออกซิเดชันของระบบอิมัลชันได้ดี OC ดัดแปรนี้ยังมีผลช่วยลดระดับการย่อยไขมันจากการศึกษาในระบบจำลองทางเดินอาหารมนุษย์ได้
อีกด้วย เมื่อนำ OC และ OC ดัดแปรด้วยการกรดแกลลิกไปใช้เป็นสารอิมัลซิไฟเออร์ร่วมกับโปรตีนถั่วลันเตา (Pea protein isolate, PPI) 
พบว่าอิมัลซิไฟเออร์ร่วมที่พัฒนาขึ้นนี้มีผลช่วยรักษาความคงตัวทั้งทางเคมีและกายภาพของน้ำสลัดลดไขมันได้ดี และยังช่วยพัฒนา
ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้ดีอีกด้วย 

งานวิจัยนี้บ่งชี้ให้เห็นถึงความเป็นไปได้ในการใช้ OC เพ่ือเป็นวัตถุเจือปนอาหารที่มีสมบัติเชิงหน้าที่เชิงคู่ทั้งการเป็นอิมัลซิไฟเออร์ที่
ช่วยรักษาความคงตัวทางกายภาพ และการเป็นสารต้านออกซิเดชันที่ช่วยรักษาความคงตัวทางเคมีของผลิตอาหารอิมัลชันลดพลังงานได้ 
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