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Abstract 

 

Effects of preparation conditions (gelatinization time, cooling rate and storage 

temperature) and type of cassava starch (acetylated starch, octenyl succinate starch, 

starch hydrolyzed with acid/pullulanase and complexes of starch with acetic acid, 

butyric acid, palmitic acid and oleic acid) on yield and size of spherulites were 

investigated and the spherulites obtained were analyzed for their properties. 

Gelatinization of cassava starch by autoclaving for 60 min resulted in a higher yield of 

spherulites than that for 30 min. Rapid cooling gelatinized starch tended to produce 

greater amounts of spherulites compared to the slow cooling. Storing the gel at 30 °C 

and 50 °C had no significantly different effect on yield of spherulites. Preparation of 

spherulites from different types of cassava starch revealed that the size of spherulites 

made from acid hydrolyzed starch (≤ 5 µm diameter) was smaller than that made from 

cassava starch (≤ 20 µm), while their yields were comparable. Lesser yield was found 

when other types of cassava starch were used as starting materials. Starch spherulites 

had spherical and irregular shape, and rough surface with porous structure. The 

crystalline type of spherulites (B- or V7 type) was different from that of cassava starch 

granule (CA-type) and crystallinities varied depending on starch type. Spherulites 

exhibited tolerance to acid hydrolysis (0.1 M HCl pH 1.2, 2 h), while more than 50% 

remained when hydrolyzed by α-amylase for 2 h. 
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บทคดัยอ่ 
 
งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของสภาวะในการเตรียม (เวลาในการให้ความร้อน อตัราการท า
ใหเ้ยน็ และอุณหภูมิในการเก็บ) และชนิดของแป้งมนัส าปะหลงั (แป้งอะเซททิเลต แป้งออคทินิลซคัซิ
เนต แป้งท่ีผา่นการยอ่ยดว้ยกรด/เอนไซมพ์ูลลูลาเนส แป้งในรูปสารประกอบเชิงซ้อนกบักรดอะซิติก 
กรดบิวทิริก กรดปาล์มมิติก และกรดโอเลอิก) ต่อปริมาณและขนาดของสเฟียรูไลต์ รวมถึงศึกษา
สมบติัดา้นต่างๆของสเฟียรูไลต์ท่ีได ้ พบวา่การให้ความร้อนในหมอ้น่ึงความดนัไอนาน 60 นาที ท า
ใหไ้ดป้ริมาณสเฟียรูไลตม์ากกวา่การใหค้วามร้อนนาน 30 นาที การท าใหเ้ยน็อยา่งเร็วช่วยให้เกิดสเฟีย
รูไลตใ์นปริมาณมากกวา่การท าใหเ้ยน็อยา่งชา้ และการเก็บตวัอยา่งไวท่ี้อุณหภูมิ 30 °C หรือ 50 °C ให้
ปริมาณสเฟียรูไลตไ์ม่แตกต่างกนั เม่ือเตรียมสเฟียรูไลตจ์ากตวัอยา่งแป้งชนิดต่างๆ พบวา่สเฟียรูไลต์
จากแป้งท่ีผา่นการยอ่ยดว้ยกรดมีขนาดไม่เกิน 5 µm โดยปริมาณท่ีไดไ้ม่แตกต่างจากท่ีเตรียมจากแป้ง
มนัส าปะหลงัแต่ขนาดต่างกนั (ขนาดไม่เกิน 20 µm) ในขณะท่ีการเตรียมจากตวัอยา่งแป้งชนิดอ่ืนๆได้
ปริมาณสเฟียรูไลต์นอ้ยกวา่ สเฟียรูไลตท่ี์ไดมี้ทั้งรูปร่างกลมและรูปร่างท่ีไม่แน่นอน มีพื้นผิวไม่เรียบ 
ภายในมีลกัษณะเป็นรูพรุน ลกัษณะโครงสร้างผลึกและความเป็นผลึกเปล่ียนแปลงไป (ชนิด B หรือ 
V7) จากโครงสร้างผลึกของแป้งส าปะหลงั (ชนิด CA) ข้ึนกบัชนิดของแป้ง สเฟียรูไลตท์ั้งหมดทนต่อ
การยอ่ยดว้ยกรด (กรดไฮโดรคลอริกความเขม้ขน้ 0.1 M pH 1.2 เป็นเวลา 2 ชัว่โมง) แต่ถูกยอ่ย
บางส่วนดว้ยเอนไซมแ์อลฟา-อะไมเลส โดยพบวา่มีแป้งคงเหลืออยูม่ากกวา่ 50% เม่ือผา่นการยอ่ยเป็น
เวลา 2 ชัว่โมง 
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