
 
 

 

ภาวณีิ ศิลาเกษ 2557: สมบติัทางความร้อนของแป้งมนัสาํปะหลงัเอสเทอร์และมอลโตเดกซ์ทรินเอส 
เทอร์ในระบบที(มีความชื+นแตกต่างกนั ปริญญาวทิยาศาสตรดุษฎีบณัฑิต (เทคโนโลยชีีวภาพ) สาขาวชิา 
เทคโนโลยชีีวภาพ ภาควชิาเทคโนโลยชีีวภาพ ประธานกรรมการที(ปรึกษา:  
รองศาสตราจารยก์ลา้ณรงค ์ ศรีรอต, Dr. Ing. 193 หนา้ 

 
 

เตรียมแป้งมนัสําปะหลงัเอสเทอร์โดยการทาํปฏิกิริยากบัแอซิดแอนไฮไดร์ดชนิดต่างๆ (1-4 และ 7% แอซีติก
แอนไฮไดร์ด, 1-4% ซัคซินิคแอนไฮไดร์ดและ 1-4% ออกเทนนิลซัคซินิคแอนไฮไดร์ด) ไดแ้ป้งแอซีเทต (AC), แป้งซัคซี
เนต (SC) และแป้งออกเทนนิลซัคซีเนต (OSA) ที(มีค่าระดบัการแทนที( (Degree of substitution, DS) เท่ากบั 0.010-0.069, 
0.009-0.027 และ 0.006-0.024 ตามลาํดบั นาํแป้งเอสเทอร์ที(ไดม้าวดัสมบติัความหนืดดว้ยเครื(อง Rapid Visco Analyzer  
พบวา่แป้งซัคซิเนตและออกเทนนิลซัคซิเนตให้ค่าความหนืดสูงสุด (PV), ความหนืดของเจลแป้งขณะร้อน (HPV), ความ
หนืดของเจลแป้งขณะเยน็ (CPV) และค่าการคืนตวั (SB) สูงกว่าแป้งมนัสําปะหลงั และเมื(อเพิ(มระดบัการแทนที( พบว่า
อุณหภูมิเมื(อแป้งเริ(มสุกของแป้งเอสเทอร์ทุกชนิดจะมีค่าตํ(ากว่าแป้งมนัสําปะหลงัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (P< 0.05) 
ทาํการศึกษาสมบัติทางความร้อนเพื(อพิจารณาผลของหมู่แทนที(ในขณะที(มีปริมาณนํ+ าแตกต่างกัน โดยทาํการศึกษา
อุณหภูมิสภาพแกว้ (Glass transition temperature, Tg) ของแป้งที(ความชื+นร้อยละ 13 มีค่าดงันี+  93.5, 91.7 - 78.5, 75.7 - 

93.7  และ 96.3 - 72.5°C สําหรับแป้งมนัสําปะหลงั แป้งแอซีเทต แป้งซัคซิเนตและแป้งออกเทนนิลซัคซิเนตตามลาํดบั 
และทาํการศึกษาสมบติัการเกิดเจลาติไนเซชั(นและการเกิดการคืนตวัของแป้งเอสเทอร์ที(มีค่าระดบัการแทนที(ประมาณ 
0.020 ในสภาวะที(มีนํ+ าร้อยละ 50 และ 70  พบว่าทั+งสองสภาวะการดดัแปรแป้งไม่มีผลต่อการเปลี(ยนแปลงอุณหภูมิเจลาติ
ไนเซชั(นอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P > 0.05) แต่มีผลต่อการคืนตวัของแป้งเอสเทอร์เมื(อเก็บไวที้(อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 21 วนั  โดยที(สภาวะที(มีนํ+ าร้อยละ 70 แป้งออกเทนนิลซคัซิเนตคืนตวัน้อยที(สุดเนื(องจากหมู่แทนที(ที(เป็นหมู่ใหญ่
ทาํใหเ้กิดการกีดขวางของโมเลกุลรองลงมาเป็นแป้งซคัซิเนตและแอซีเทตตามลาํดบั ซึ( งสอดคลอ้งกบัการเกิดการคืนตวัใน
สภาวะที(มีนํ+ าร้อยละ 50 แต่ค่าร้อยละการคืนตวัจะสูงกวา่ จากนั+นนาํแป้งเอสเทอร์ไปลดขนาดโมเลกุลโดยย่อยดว้ยเอนไซม์
แอลฟา-อะมิเลส (สเปกไซม ์แอลที 300 ) ไดเ้ป็นมอลโตเดกซ์ทรินแอซีเทต มอลโตเดกซ์ตรินซัคซิเนตและมอลโตเดกซ์  
ทรินออกเทนนิลซัคซิเนตซึ( งมีค่าสมมูลเดกซ์โทรสอยู่ระหว่าง 0.17-5.94 โดยพบว่าภายใตส้ภาวะการย่อยเดียวกันและ
ความเขม้ขน้ของเอนไซมเ์ท่ากนั แป้ง OSA จะถูกย่อยไดน้้อยกว่าทาํให้ไดค่้าสมมูลเด็กซ์โทรส (Dextrose Equivalent) ตํ(า
กว่าแป้งเอสเทอร์ชนิดอื(นๆ จากการศึกษาสมบติัทางความร้อนดว้ยเครื(อง differential scanning calorimeter  พบว่าเมื(อค่า
สมมูลเดกซ์โทรสเพิ(มขึ+นค่าอุณหภูมิสภาพแกว้ (Tg) ของมอลโตเดกซทรินเอสเทอร์ (มีระดบัการแทนที(ใกลเ้คียงกนั คือ 
ประมาณ 0.020) เกือบทั+งหมดที(มีค่าสมมลูเดกซ์โทรสสูงมีค่าลดลงอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P< 0.05) ยกเวน้มอลโตเดกซ์
ทรินออกเทนนิลซัคซีเนตที(มีระดบัการแทนที( 0.024 ที(ค่า Tg ลดลง เมื(อค่าสมมูลเด็กซ์โทรสตํ(า (DE = 0.62) แต่เมื(อค่า
สมมลูเดก็ซ์  โทรสเพิ(ม (DE = 4.16) ค่า Tg จะเพิ(มขึ+นและไม่แตกต่างกบัแป้ง OSA อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P > 0.05) 
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