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บทคัดย่อ 

 
การศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพของแป้งมนัหวัใหญ่ท่ีไดจ้ากกระบวนการโม่แห้ง ไม่ผา่น

การฟอกสี ผลการศึกษาพบว่า เม็ดแป้งมนัหัวใหญ่มีหลายขนาด ส่วนใหญ่มีรูปร่างสามเหล่ียม 
ค่อนขา้งกลม และกลมรี ร้อยละผลผลิตเท่ากบั 56.48 ค่าความเป็นกรดด่าง ค่าการดูดกลืนน ้ า (กรัม
น ้ า ต่อ 100 กรัมแป้งแห้ง) การอุม้น ้ า (มิลลิลิตรน ้ า ต่อกรัมแป้งแห้ง) และค่าปริมาณพลงังาน 
(กิโลกรัมแคลอร่ีต่อกรัม) เท่ากบั 6.35, 35.74, 5.46 และ 3.89  ตามล าดบั อุณหภูมิท่ีแป้งเร่ิม
เปล่ียนแปลงความหนืดคือ 64 องศาเซลเซียส ท่ีนาทีท่ี 8 ความหนืดสูงสุดตามหน่วยเคร่ืองวิเคราะห์ 
Rapid Visco Unit (RVU) คือ 287.5 RVU ความหนืดต ่าสุด 280 RVU และความหนืดสุดทา้ย 338 
RVU ผลต่างระหวา่งความหนืดสูงสุดและต ่าสุด คือ 7.5 RVU ผลต่างระหวา่งความหนืดสุดทา้ยและ
ความหนืดต ่าสุด คือ 58 RVU การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของแป้งมนัหัวใหญ่ (ร้อยละ
น ้ าหนกัเปียก) ไดแ้ก่ ความช้ืน โปรตีน (Nx6.25) ไขมนั เถา้ เส้นใย คาร์โบไฮเดรต และปริมาณ 
อะไมโลเพกติน เท่ากบั 8.05  3.39  2.37  6.11  0.65  79.43 และ 43.98 ตามล าดบั  จากสมบติัทาง
กายภาพและทางเคมี มีหลายประการท่ีท าให้สรุปไดว้่าแป้งมนัหัวใหญ่มีแนวโนม้ท่ีจะใช้ทดแทน
แป้งมนัเทศในการท าผลิตภณัฑอ์าหารได ้
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