
บทที ่ 2 
วรรณกรรมและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 
 
2.1 ช่ือวทิยาศาสตร์ ช่ือภาษาองักฤษ ช่ือทั่วไป และช่ือท้องถิ่นของมันหัวใหญ่ 
                            
       มันหัวใหญ่เป็นพืชหัวสะสมแป้งท่ีย ังไม่ได้รับการบันทึกช่ือทางวิทยาศาสตร์ ช่ือ
ภาษาอังกฤษ ช่ือทั่วไป และช่ือท้องถ่ินลงในรายช่ือของพนัธ์ุไม้ในไทย ซ่ึงทราบได้โดยการ
ตรวจสอบจากรายช่ือของพืชหัวสะสมแป้งท่ีรวบรวมโดยหน่วยงานของกรมป่าไมท่ี้ท าหน้าท่ี
รวบรวมพนัธ์ุไมใ้นไทย [2] ดงัแสดงในตารางท่ี 2.1  
 
   ตารางที ่2.1  ช่ือวทิยาศาสตร์ ช่ือภาษาองักฤษ ช่ือทัว่ไป และช่ือทอ้งถ่ินของพืชหวัสะสมแป้ง [2] 
 

วงศ ์
ช่ือ

วทิยาศาสตร์ 
ช่ือ

องักฤษ 
ช่ือทัว่ไป ช่ือทอ้งถ่ิน 

DIOSCOREACEAE Dioscorea 
prazeri Prain 
& Burk. 

  มนัเขา, มนัเมีย-ราชบุรี  

APOCYNACEAE Wrightia 
pubescens R. 
Br. 
 

  โมก, มูก-กลาง, มูกเก้ือ-
จนัทบุรี, โมกมนั-
ชลบุรี/นครราชสีมา  

DIOSCOREACEAE Dioscorea 
membranacea 
Pierre 

  มนัหมู-สระบุรี, เครือ
เต่าไห้-เลย, มนัอียา่ง-
สระบุรี  
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   ตารางที ่2.1 ช่ือวทิยาศาสตร์ ช่ือภาษาองักฤษ ช่ือทัว่ไป และช่ือทอ้งถ่ินของพืชหวัสะสมแป้ง (ต่อ) 

วงศ ์
ช่ือ

วทิยาศาสตร์ 
ช่ือ

องักฤษ 
ช่ือ

ทัว่ไป 
ช่ือทอ้งถ่ิน 

EUPHORBIACEAE Glochidion 
perakense 
Hook. F. 

  มนัปู, มนัปูใหญ่-
นครศรีธรรมราช, ชุมเส็ด,  
พุงหมู-ชุมพร  

RUBIACEAE Wendlandia 
tinctoria A. 
DC. 
 

  แขง้กวาง-ล าพนู/ล าปาง, กวา้ว
กวาง-เชียงใหม่, ขอเบา๊ะ-
กะเหร่ียง แม่ฮ่องสอน, ตะคอ
เคาะ-กะเหร่ียง แม่ฮ่องสอน, 
พกคั้ง-กะเหร่ียง แม่ฮ่องสอน, 
มอกกาว-กะเหร่ียง 
แม่ฮ่องสอน แขง็ฟาน-แพร่, 
มนัปลา-เลย  

EHRETIACEAE Cordia 
dichotoma 
Forest. f. 
 

  หมนัดง-นครราชสีมา, ผกั
หม่อง-เง้ียว เหนือ, มนัหมู-
ล าปาง, ส่าบูอิ-กะเหร่ียง 
แม่ฮ่องสอน  

DIOSCOREACEAE Dioscorea 
alata Linn. 
 

Winged 
Yam 

 นอย-กะเหร่ียง เชียงใหม่, มนั
เขาววั, มนัแขง้ชา้ง, มนัตีน
ชา้งมนัเล่ียม-เหนือ, มนัเสา, 
มนังู, มนัจาวมะพร้าว, มนัมือ
หมี, มนัเลือดไก่, มนัแถบ-
กลาง, มนัทู่-นครศรีธรรมราช 
มนัลองเชิง-สระบุรี,  
มนัหวาย-เลย 
ยวยหม่ี-กะเหร่ียง แม่ฮ่องสอน  
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  ตารางที ่2.1 ช่ือวทิยาศาสตร์ ช่ือภาษาองักฤษ ช่ือทัว่ไป และช่ือทอ้งถ่ินของพืชหวัสะสมแป้ง (ต่อ) 

วงศ ์ ช่ือวทิยาศาสตร์ 
ช่ือ

องักฤษ 
ช่ือ

ทัว่ไป 
ช่ือทอ้งถ่ิน 

APOCYNACEAE Wrightia 
tomentosa 
Roem. & 
Schult. 
 

Ivory, 
Darabela 

โมก
มนั, 
โมก
นอ้ย 

มกัมนั-สุราษฎร์ธานี, 
มูกนอ้ย-น่าน, มูกมนั-
น่าน, เส่ทือ-กะเหร่ียง 
แม่ฮ่องสอน, แนแก-
กะเหร่ียง แม่ฮ่องสอน  

DIOSCOREACEAE Dioscorea 
hispida Dennst. 
 

 กลอย
มนั-
กลอย 

กลอยขา้วเหนียว, 
กลอยหวัเหนียว-
นครราชสีมา กลอย
นก, กอย-เหนือ, คล้ี-
กะเหร่ียง แม่ฮ่องสอน  

EUPHORBIACEAE Glochidion 
wallichianum 
Muell. Arg. 
 

  มนัปู-ตรัง  

CONVOLVULACEAE Neuropeltis 
racemosa Wall. 
 

  มา้ทลายโรง-อุดรธานี, 
กาโร-ระนอง, นอน
หลบั-นครสวรรค,์ 
พญานอนหลบั-
นครสวรรค,์ มนัฤาษี-
กลาง, มาดพลา้ย-
นครราชสีมา  

LILIACEAE Chlorophytum 
orchidastrum 
Lindl. 
 

  วา่นน ้าเขา, หญา้ออด
ออ-เลย, ป้างป่า-กลาง, 
มนัปู-นครราชสีมา  
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  ตารางที ่2.1 ช่ือวทิยาศาสตร์ ช่ือภาษาองักฤษ ช่ือทัว่ไป และช่ือทอ้งถ่ินของพืชหวัสะสมแป้ง (ต่อ) 

วงศ ์ ช่ือวทิยาศาสตร์ 
ช่ือ

องักฤษ 
ช่ือ

ทัว่ไป 
ช่ือทอ้งถ่ิน 

CONVOLVULACEAE Ipomoea 
digitata Linn. 
 

  ผกับุง้ร้ัว-กรุงเทพ, บอ้ง
เลน-นครพนม, มนัหมู-
ตราด  
 

ARACEAE Alocasia indica 
Schott 
 

  กระดาด-กรุงเทพ, คือ, 
โทป้ะ-กะเหร่ียง 
แม่ฮ่องสอน บอนกาวี-
ยะลา, เผอืกกะลา, มนัโท
ป้าด-แม่ฮ่องสอน, เผอืก
โทป้าด-เง้ียว แม่ฮ่องสอน  

CONVOLVULACEAE Ipomoea 
batatas Lamk. 

Sweet 
Potato 

 มนัเทศ-กลาง, แตลอ-
มาเล-นราธิวาส, มนัแกว-
เหนือ, หมกัออ้ย-ละวา้ 
เชียงใหม่ 

DIOSCOREACEAE Dioscorea 
esculenta Burk. 
 

Lesser 
Yam 

 มนัมือสือ, มนัมุง้-กลาง, 
มนักะซาก-สระบุรี, มนั 
จว้ก, หนามจว้ก-เหนือ, 
มนัอีเพิ่ม-ปราจีนบุรี, มนัอี
มุง้-กลาง/ชลบุรี  

RUBIACEAE Paederia 
tomentosa Bl. 
var. glabra 
Kurz 

  ยา่นพาโหม-สุราษฎร์ธานี, 
เถาผา้ห่ม-
ประจวบคีรีขนัธ์, มนัปู-
สงขลา  
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  ตารางที ่2.1 ช่ือวทิยาศาสตร์ ช่ือภาษาองักฤษ ช่ือทัว่ไป และช่ือทอ้งถ่ินของพืชหวัสะสมแป้ง (ต่อ) 

วงศ ์ ช่ือวทิยาศาสตร์ 
ช่ือ

องักฤษ 
ช่ือ

ทัว่ไป 
ช่ือทอ้งถ่ิน 

DIOSCOREACEAE Dioscorea 
inopinata Prain 
& Burk. 

  มนันก-ประจวบคีรีขนัธ์  

DIOSCOREACEAE Dioscorea 
pentaphylla 
Linn. 
 

Five-
leaved 
Yam 

 มนัคนัขาว-สุพรรณบุรี, กอย
ข้ีกุ่ง, มะมู่, มนัหมกัไก่, มนั
หมกับุก, มนัหมกัมู่, หมกั
โก่-เชียงใหม่, มนักู,้ มนั 
จว้ก-ล าปาง, มนัสือ-
นครศรีธรรมราช, มนัห่ิง, 
มนัออ้น, มนัอีมู่-
แม่ฮ่องสอน/เลย  

CONVOLVULACEAE Merremia 
chryseids Kerr 
ดู Ipomoea 
chryseids Kerr 

  มนัฤาษี-ล าปาง  

DIOSCOREACEAE Dioscorea 
tamariscifolia 
Prain & Burk. 

  มนัเสิน-นครศรีธรรมราช  

ICACINACEAE Platea latifolia 
Bl. 

  มนัหมู-ตรัง  

EHRETIACEAE Cordia grandis 
Roxb. 

  มนับก-กาญจนบุรี  
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  ตารางที ่2.1 ช่ือวทิยาศาสตร์ ช่ือภาษาองักฤษ ช่ือทัว่ไป และช่ือทอ้งถ่ินของพืชหวัสะสมแป้ง (ต่อ) 

วงศ ์ ช่ือวทิยาศาสตร์ 
ช่ือ

องักฤษ 
ช่ือ

ทัว่ไป 
ช่ือทอ้งถ่ิน 

DIOSCOREACEAE Dioscorea 
oryzetorum Prain 
& Burk. 

  มนัพาด, มนัมือ-กลางมนั
หนู-จนัทบุรี, มนัหลาก
เขา-ชุมพร  

FLACOURTIACEAE Hydnocarpus 
curtisii King 

  มนัหมู-ตรัง  

CAPRIFOLIACEAE Viburnum 
cylindricum Ham. 
ex Don 

  ฮ่อมชา้ง-เชียงใหม่, 
มนัปลา, ลกัดง-เลย  

DIOSCOREACEAE Dioscorea 
garrettii Prain & 
Burk. 

  มนันกคอย-ล าปาง  

DIOSCOREACEAE Dioscorea 
burmanica Prain 
& Burk. 
 

  มนันก-สุราษฎร์ธานี, 
กลอยเขา-เง้ียว เหนือ, 
มนัจว้ก-แม่ฮ่องสอน/
ล าปาง  

VERBENACEAE Premna latifolia 
Roxb. var. 
mollissima Clarke 

  มนัไก่-เหนือ, คางแมว-
กลาง/ล าปาง, ปูผา้-
ล าปาง, มนัหม-ูเหนือ  

EHRETIACEAE Cordia 
cochinchinensis 
Pierre 

  หมนั-ประจวบคีรีขนัธ์  

DIOSCOREACEAE Dioscorea spinosa 
Roxb. 

  มนัมือสือ-กลาง  
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  ตารางที ่2.1 ช่ือวทิยาศาสตร์ ช่ือภาษาองักฤษ ช่ือทัว่ไป และช่ือทอ้งถ่ินของพืชหวัสะสมแป้ง (ต่อ) 

วงศ ์ ช่ือวทิยาศาสตร์ 
ช่ือ

องักฤษ 
ช่ือ

ทัว่ไป 
ช่ือทอ้งถ่ิน 

ARACEAE Amorphallus 
campanulatus Bl. 
ex Decne. 
 

Stanley's 
Water-tub 

บุก บุกคุงคก-ชลบุรี, เบีย, 
เบือ-แม่ฮ่องสอน, มนัซู
รัน-กลาง, หวับุก-
ปัตตานี  

DIOSCOREACEAE Dioscorea 
myriatha Kunth 

  มนัเทียน-สระบุรี, ผกั
แมวแดง-สุราษฎร์ธานี  

VERBENACEAE Premna 
obtusifolia R. Br. 
 

  ชา้เลือด-ตราด, มนัไก่-
ล าปางสามประงาใบ-
ประจวบคีรีขนัธ์, อคัคี
ทวารทะเล-Peninsular  

DIOSCOREACEAE Dioscorea 
daunaea Prain & 
Burk. 

  มนัออ้น, มนัเทียน-
นครราชสีมา  

EUPHORBIACEAE Glochidion 
sphaerogynum 
Kurz 

  มนัปลา-เชียงใหม่  

CONVOLVULACEAE Argyreia 
splendens Sweet 
 

  มนัฤาษี-ล าปาง, เครือเขา
หลวง, บ่าน ้าป่า, สีจอ้-
เชียงใหม่, เครือตาปลา-
ศรีษะเกษ, ฮา้นผป้ีาย-
จนัทบุรี  

CONVOLVULACEAE Convolvulus 
batatas Linn. 
 

  มนัเทศ-กลาง  
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  ตารางที ่2.1 ช่ือวทิยาศาสตร์ ช่ือภาษาองักฤษ ช่ือทัว่ไป และช่ือทอ้งถ่ินของพืชหวัสะสมแป้ง (ต่อ) 

วงศ ์ ช่ือวทิยาศาสตร์ 
ช่ือ

องักฤษ 
ช่ือ

ทัว่ไป 
ช่ือทอ้งถ่ิน 

DIOSCOREACEAE Dioscorea glabra 
Roxb. 
 

  มนัดง-กลาง, ทาด- 
สุราษฎร์ธานี, มนัชาย-
ประจวบคีรีขนัธ์, มนัตา
มะระ-ระนอง, มนัตาม
ราก-นครศรีธรรมราช, 
มนัทราย-ปัตตานี, มนั
นางนอน-ปราจีนบุรี, มนั
ลาย-เลย  

SOLANACEAE Solanum 
tuberosum Linn. 

  มนัฝร่ัง-กลาง, มนัเทศ-
เหนือ, มนัอาลู-เหนือ, 
มนัอีลู-เหนือ  

RUTACEAE Glycosmis 
pentaphylla Corr. 
 

  กระรอกน ้า, กระรอก
น ้าขา้ว-ชลบุรี, กระโรก
น ้าขา้ว, ลูกเขยตาย, 
เขยตาย-กลาง, เขนทะ-
เหนือ, ตาระแป-มาเล-
ยะลา, น ้าขา้ว-กลาง/
Peninsular, ประยงค์
ใหญ่-กรุงเทพ, 
พุทธรักษา-สุโขทยั,  
มนัหมู-ประจวบคีรีขนัธ์, 
สัมช่ืน-เหนือ/อิสาน  

POLYPODIACEAE Drymoglossum 
piloselloides Presl 

  กีบมา้ลม-เหนือ, เกล็ด
นาคราช-กลาง, มนัเห้ีย-
ชลบุรี  
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จากภาพใบชนิดต่างๆ ของมนัในวงศ ์Dioscoreaceae [3] ใบของมนัหวัใหญ่จะมีความคลา้ย
กบัใบมนัในวงศ ์Dioscoreaceae 

    

    

  
 

 

 

  
 

 
  

 

ภาพที ่2.1 ตวัอยา่งใบและหวัมนัจากวงศ ์Dioscoreaceae [3] 

http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_061106_9588_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_061106_1440_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_030523_0079_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_030523_0080_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_030523_0081_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_030523_0082_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_030523_0083_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_030523_0084_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_031108_3193_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_031108_3194_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_061106_1434_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_061106_1435_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_061106_1436_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_061106_1437_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_061106_1438_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_061106_1439_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_061106_9595_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_030523_0078_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_061106_9589_dioscorea_alata.htm
http://www.hear.org/starr/hiplants/images/600max/html/starr_061106_1444_dioscorea_alata.htm
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            (ก) ใบมนัในวงศ ์Dioscoreaceae          (ข) ใบมนัหวัใหญ่ ท่ีต าบลคลองกวาง  
                                                                                    อ าเภอนาทว ี จงัหวดัสงขลา 
 

ภาพที ่2.2  ภาพเปรียบเทียบลกัษณะใบของมนัในวงศ ์Dioscoreaceae (ก) [3]   
                       และใบของมนัหวัใหญ่ (ข)  
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จากภาพหวัมนัในวงศ ์Dioscoreaceae [4] ลกัษณะของมนัหวัใหญ่จะคลา้ยกบัมนัในวงศ ์
Dioscoreaceae 
 

 
 

                 
 
 
 
 
   
 
 
 

            (ก) หวัมนัจากวงศ ์Dioscoreaceae  (ข) มนัหวัใหญ่ 

 
             ภาพที ่2.3  ภาพเปรียบเทียบลกัษณะหวัของมนัในวงศ ์Dioscoreaceae  (ก) [4] 
                               และมนัหวัใหญ่ (ข) 
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2.1.1 ถิ่นก าเนิดของมันหัวใหญ่ 

 มนัหวัใหญ่เป็นพืชหวัสะสมแป้ง ท่ีพบไดเ้ฉพาะในบางพื้นท่ีของจงัหวดัทาง 
ตอนใตข้องไทยเท่านั้น เช่น มนัหวัใหญ่ท่ีน ามาวิจยัน้ีก็น ามาจาก ต าบลคลองกวาง อ าเภอ
นาทว ี จงัหวดัสงขลา  ส่วนใหญ่ชาวบา้นจะน ามาบริโภคโดยการตม้สุก มีการบริโภคนอ้ย
กวา่มนัชนิดอ่ืนๆ อาจเน่ืองมาจากรสชาติท่ีค่อนขา้งจืด และมีเมือกเหนียวใสคลา้ยเมือกใน
มนัมือเสือ แต่มีปริมาณท่ีค่อนขา้งมากกวา่ ซ่ึงส่งผลต่อเน้ือสัมผสัเป็นอยา่งมาก 

 
2.1.2  ลกัษณะทัว่ไปทางพฤกษศาสตร์ของมันหัวใหญ่ 
 

 มนัหวัใหญ่จดัเป็นพืชหวัสะสมแป้งชนิดหน่ึง เช่นเดียวกบัมนัทัว่ๆ ไป เช่น มนัเทศ 
มนัส าปะหลงั มนัฝร่ัง เป็นตน้ มีลกัษณะเป็นไมเ้ล้ือย ดงัแสดงในภาพท่ี 2.4 สามารถ
เจริญเติบโตไดใ้นสภาพพื้นท่ีท่ีปลูกตน้ยางพาราทางภาคใตข้องประเทศไทย การใหผ้ลผลิต
จะอยูใ่นช่วงฤดูร้อน 

  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

    ภาพที ่2.4    ลกัษณะทัว่ไปของตน้มนัหวัใหญ่ ท่ีต  าบลคลองกวาง อ าเภอนาทว ี  
                        จงัหวดัสงขลา 
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 ใบ   เป็นใบเด่ียว  แผ่นใบเป็นรูปป้อมปลายรีแหลม ขนาดกวา้งประมาณ 7-8 เซนติเมตร 
ยาวประมาณ 12-14 เซนติเมตร โคนใบมนโดยจะเวา้เขา้กลางใบตรงส่วนกา้นใบ ผิวใบดา้นบนมีสี
เขียวเป็นมนัเล็กนอ้ยเม่ือเทียบกบัดา้นล่าง เน้ือใบค่อนขา้งเหนียว ผิวใบดา้นล่างจะสากมือ และมีสี
อ่อนกวา่ดา้นบน   กา้นใบยาวประมาณ 12-17 เซนติเมตร ดงัแสดงในภาพท่ี 2.5 

  

       ภาพที ่2.5  ลกัษณะใบและกา้นใบของตน้มนัหวัใหญ่                                                                                           

 หัว เป็นส่วนท่ีสะสมแป้งซ่ึงสามารถน ามาใชเ้ป็นอาหารได ้ ลกัษณะของเปลือกหยาบ สี
น ้าตาล รูปร่างของหวัมนัมีทั้งรูปทรงรี และรูปทรงสามเหล่ียม ซ่ึงมีลกัษณะท่ีคลา้ยเมด็แป้ง (starch 
granules)  ของมนัเองดงัแสดงในภาพท่ี 2.6 
 

     
          

                (ก. 1)                        (ก. 2) 
   

  

 

 

 

                          (ข) 

ภาพที ่2.6   ภาพแสดงหวัของมนัหวัใหญ่ท่ีมีรูปทรงต่างๆ (ก.1 และ ก.2) และภาพเมด็ 
                   แป้งของมนัหวัใหญ่ (ข) ก าลงัขยาย 400 เท่า 
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 2.1.3 ประโยชน์ของมันหัวใหญ่ 

  ใช้เป็นอาหาร โดยการน าไปตม้ใหสุ้กรับประทานเช่นเดียวกบัหวัมนัประเภทอ่ืนๆ  

  คุณค่าทางโภชนาการ มีคาร์โบไฮเดรตเป็นองคป์ระกอบหลกั นอกจากนั้นยงัมี
 สารอาหารชนิดอ่ืนๆ อีกเล็กนอ้ย ไดแ้ก่ โปรตีน ไขมนั เกลือแร่ และวติามิน 

 

2.2    พชืหัว [5] 

 พืชหวัแตกต่างจากพืชประเภทอ่ืน โดยมีส่วนท่ีเรียกวา่ “หวั” อยูใ่ตดิ้น เราน าหวัน้ีมาใช้
ประโยชน์ ใชเ้ป็นอาหารของคน หรือของสัตวเ์ล้ียงได ้ พืชหวัมีมากมายหลายชนิด ตวัอยา่งของ 
พืชหวัท่ีเรารู้จกักนัดี ไดแ้ก่ หอม กระเทียม เผือก มนัเทศ มนัส าปะหลงั มนัฝร่ัง มนัแกว แหว้ และ
สาคู เป็นตน้  

 หวัของพืช มกัมีลกัษณะกลมๆ หรือเกือบกลม หวัคือท่ีเก็บสะสมอาหารของพืชหวัเกิดจาก
ส่วนท่ีแตกต่างกนัของพืช เช่น มนัส าปะหลงั มนัแกว เกิดจากรากซ่ึงขยายหวัพองออก หอม 
กระเทียม เกิดจากกาบใบท่ีอดัตวัแน่น หวัมนัฝร่ังเกิดจากล าตน้ใตดิ้น เผอืก แหว้ เกิดจากเหงา้  

 พืชหวัหลายชนิดมีปริมาณแป้งและวติามินอยูภ่ายในหวัค่อนขา้งสูง เช่น มนัส าปะหลงัมี
ปริมาณแป้งร้อยละ 20-40 หวัมนัเทศมีปริมาณแป้งร้อยละ 25 หวัเผอืกมีปริมาณแป้งร้อยละ 13-29 
มนัแกวมีปริมาณแป้งร้อยละ 10 สาคูมีปริมาณแป้งสูงร้อยละ 21.7 ดงันั้น หวัพืชหลายชนิดจึงเป็น
อาหารท่ีดี ใหป้ระโยชน์แก่ร่างกาย และอาจใชรั้บประทานแทนขา้วซ่ึงเป็นอาหารหลกัได ้ 

 เน่ืองจากประเทศไทยมีดินฟ้าอากาศท่ีเหมาะสม สามารถปลูกพืชหวัไดเ้กือบตลอดทั้งปี  
พืชหวัอายสุั้น ใหผ้ลผลิตสูง กสิกรไทยจึงนิยมปลูกพชืหวักนัมาก และปลูกในเน้ือท่ีกวา้งใหญ่  
พืชหวับางชนิด เช่น มนัส าปะหลงั เป็นพืชเศรษฐกิจส าคญัอยา่งหน่ึงของประเทศ  

 พืชหวัสะสมแป้งท่ีนิยมปลูกกนัมากคือปลูกในเกือบทุกจงัหวดัของประเทศไทยไดแ้ก่ มนั
ส าปะหลงั มนัเทศ เผอืก และมนัแกว มนัส าปะหลงัจะปลูกมากในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือและ
ภาคตะวนัออก ปลูกมากท่ีสุดท่ีจงัหวดันครราชสีมา และชลบุรี มนัเทศจะปลูกมากในภาคกลาง 
ปลูกมากท่ีสุดท่ีจงัหวดันครศรีธรรมราช เผอืกจะปลูกมากในภาคกลาง เช่น ท่ีจงัหวดัราชบุรี 
ประจวบคีรีขนัธ์ มนัแกวจะปลูกมากในภาคกลาง และภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ เช่น ท่ีจงัหวดั
สระบุรี ชลบุรี มนัฝร่ังจะปลูกมากในภาคเหนือ เช่น ท่ีจงัหวดัเชียงใหม่ เชียงราย และแม่ฮ่องสอน 



 17 

แหว้จะปลูกกนัไม่มากนกั รวมเน้ือท่ีประมาณ 500 ไร่ ส่วนใหญ่ปลูกตามแถวสองฝ่ังแม่น ้าท่าจีน 
และหลายอ าเภอในจงัหวดัสุพรรณบุรี สาคูจะปลูกกนัเพียงเล็กนอ้ย (เป็นแบบสวนครัวตามบา้น) จะ
ปลูก ในจงัหวดัภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ เช่น จงัหวดันครราชสีมา ขอนแก่น 

 พืชหวัหลายชนิด เป็นอาหารท่ีเป็นประโยชน์ เน่ืองจากยอ่ยง่าย มีคุณค่าทางอาหารสูง และ
ราคาถูก เป็นท่ีนิยมรับประทานกนัทัว่โลก เราใชพ้ืชหวัให้เป็นประโยชน์ดงัต่อไปน้ี  

 1. เป็นอาหารของมนุษย ์คนไทยใชม้นัส าปะหลงั มนัเทศ มนัฝร่ัง มนัแกว เผือก แห้ว และ
สาคู ประกอบอาหารทั้งคาวและหวาน มนัแกวและแหว้อาจใชรั้บประทานสดๆ ไดด้ว้ย ประชากร
ในบางประเทศในยโุรปและอเมริกา นิยมรับประทานมนัฝร่ังเป็นอาหารหลกัแทนขา้ว 

 2. เป็นอาหารสัตวเ์ล้ียง มนัเทศทั้งตน้และหวัใชเ้ล้ียงสุกรไดดี้ มนัฝร่ังหวัเล็กๆ ใชเ้ล้ียงววั 
ควาย สุกร แหว้หวัเล็กๆ ใชเ้ล้ียงเป็ด เล้ียงไก่ 

 3. ใชท้  าแป้ง หวัมนัส าปะหลงัใชท้  าแป้งไดดี้ เรียกแป้งมนัส าปะหลงั เผอืก แหว้และสาคู ก็
ใชท้  าแป้งได ้

 4. ใชใ้นอุตสาหกรรม มนัเทศใชใ้นอุตสาหกรรมการกลัน่สุรา มนัฝร่ังใชท้  าแอลกอฮอล์
และกรดซิตริก แหว้ใชท้  าอาหารกระป๋อง แป้งสาคูใชท้  าแป้งผดัหนา้ ท ากาวและท ากระดาษท่ีใชก้บั
คอมพิวเตอร์  

 5. ใชท้  ายา เมล็ดมนัแกวใชท้  ายาฆ่าแมลง ยาเบ่ือปลา ยารักษาโรคผวิหนงั แป้งจากเผอืกใช้
เป็นอาหารเพื่อป้องกนัโรคแพบ้างอยา่งในทารก และเพื่อรักษาโรคเก่ียวกบักระเพาะอาหาร แป้ง
สาคูใชเ้ป็นอาหารส าหรับผูป่้วยโรคล าไส้ 
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2.3    แป้ง [1] 

 แป้งเป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีสะสมอยูใ่นพืชชั้นสูง  พบในคลอโรพลาสต ์(ในใบ) และในส่วน
ท่ีพืชใชเ้ป็นแหล่งเก็บอาหาร เช่น เมล็ด และหวั มนุษยไ์ดรั้บแป้งจากพืชแตกต่างกนัตามภูมิประเทศ
ในโลก  ทางดา้นทวปีอเมริกาเหนือ/กลาง จะมีขา้วโพด  ขา้วสาลี ซ่ึงเป็นแหล่งใหแ้ป้งท่ีส าคญั  ส่วน
ทางยโุรปจะมีมนัฝร่ัง  แถบเอเชียและแอฟริกา จะมีขา้วและมนัส าปะหลงัเป็นแหล่งให้แป้งท่ีส าคญั  
เป็นตน้  แต่ท่ีส าคญัท่ีมีการใช้กนัทัว่โลก  คือ แป้งขา้วโพด แป้งมนัฝร่ัง แป้งขา้วสาลี  และแป้ง 
มันส าปะหลัง  แป้งเป็นแหล่งพลังงานท่ีส าคัญในทางโภชนาการของมนุษย์ อาหารทั้ งหมด 
ส่วนใหญ่จะมีแป้งเป็นองค์ประกอบหลกัของทุกชนชาติ เช่น ขา้ว  ขนมปัง ก๋วยเต๋ียว และพาสตา้  
เป็นตน้ 
  

บทบาทท่ีส าคัญของแป้ง คือ  ใช้ เ ป็นแหล่งอาหารพลังงานสูงของมนุษย์  จาก
คุณสมบติัเฉพาะของแป้ง จึงไดมี้การน าแป้งมาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อปรับปรุงคุณสมบติั
ของอาหาร เช่น ท าให้เกิดเจล ควบคุมความคงตวั และเน้ือสัมผสัของอาหารประเภท ซุป และน ้ า
ปรุงรสอาหาร ป้องกนัเน้ือสัมผสัของอาหารเสียรูปอนัเน่ืองมาจากกระบวนการแช่แข็ง และการคืน
รูปจากเยือกน ้ าแข็ง (freeze-thaw) สภาวะกรด การท าพาสเจอไรเซชนั (pasteurization) และสเตอริ
ไรเซชัน (sterilization) เป็นต้น  นอกจากใช้ในอุตสาหกรรมอาหารแล้ว  ยงัมีการน าแป้งมาใช้
ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอ่ืนๆ เช่น อุตสาหกรรมกระดาษ อุตสาหกรรมส่ิงทอ อุตสาหกรรมกาว  
อุตสาหกรรมแป้งดดัแปร  เป็นตน้ 

 

             ค  าว่า “แป้ง” ในการผลิตนั้ น หมายถึง คาร์โบไฮเดรตท่ีมีองค์ประกอบของคาร์บอน 
ไฮโดรเจน และออกซิเจนเป็นส่วนใหญ่ และมีส่ิงอ่ืนเจือปน เช่น ไขมนั โปรตีน เกลือแร่ และ
วิตามินน้อยมาก แป้งท่ีผลิตโดยทัว่ไปท่ียงัมีส่วนประกอบอ่ืนๆ อยู่มาก จะเรียกว่า ฟลาวร์ (flour) 
เช่น แป้งขา้วโพด แป้งสาลี ซ่ึงมีส่วนประกอบของโปรตีนสูง  ก็จดัอยู่ในประเภท ฟลาวร์ เรียกว่า 
corn flour, wheat flour  เช่นเดียวกนักบัแป้งขา้วเจา้ท่ียงัมีโปรตีนร้อยละ 7- 8 ก็เรียกวา่ rice flour แต่
เม่ือส่ิงเจือปนอนัหมายถึงโปรตีน ไขมนั เกลือแร่อ่ืนๆ ถูกสกดัออกไปจนเหลือแป้งบริสุทธ์ิเป็น 
ส่วนใหญ่จึงเรียกว่า แป้งสตาร์ช (starch)  เช่น corn starch, wheat starch เป็นตน้ ส าหรับแป้ง 
มนัส าปะหลงั (cassava starch) ท่ีผลิตในประเทศไทย ปัจจุบนัผลิตโดยกรรมวิธีทนัสมยัมีความ
บริสุทธ์ิของแป้งสูง ก็จดัเป็นแป้งสตาร์ช  
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2.3.1 องค์ประกอบภายในของแป้ง  [1]    
แป้ง เป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีประกอบดว้ย ธาตุคาร์บอน (C) ไฮโดรเจน (H) และออกซิเจน (O) 

ในอตัราส่วนของ Cx(H2O)y แป้งเป็นพอลิเมอร์ของกลูโคส ท่ีเรียกวา่ anhydroglucose unit  เช่ือมต่อ
ด้วยพนัธะ -glycosidic linkages ท่ีคาร์บอนต าแหน่งท่ี 1 ทางด้านตอนปลายของสาย 
พอลิเมอร์มีหน่วยกลูโคสท่ีมีหมู่แอลดีไฮด์ (aldehyde group) เรียกว่า reducing end group  แป้ง
ประกอบดว้ยพอลิเมอร์ของกลูโคส ซ่ึงแบ่งเป็น 2 ชนิด คือ พอลิเมอร์เชิงเส้นซ่ึงเรียกว่าอะไมโลส 
(amylose)  และพอลิเมอร์เชิงก่ิงซ่ึงเรียกวา่อะไมโลเพกติน (amylopectin) แป้งจากแหล่งท่ีแตกต่าง
กนัจะมีอตัราส่วนของอะไมโลสและอะไมโลเพกตินท่ีแตกต่างกนั จึงมีผลท าให้คุณสมบติัของแป้ง
แต่ละชนิดแตกต่างกนั ดงัแสดงในตารางท่ี 2.2 
 

ตารางที ่ 2.2     คุณสมบติัท่ีส าคญัของอะไมโลสและอะไมโลเพกติน [1]    
 

 

คุณสมบัติ 
 

 

อะไมโลส 
 

อะไมโลเพกติน 

ลกัษณะโครงสร้าง               สารประกอบของน ้าตาลกลูโคส
เกาะกนัเป็นเส้นตรง                               

สารประกอบของน ้าตาล   
กลูโคสเกาะกนัเป็นก่ิงกา้น                 

พนัธะท่ีจบั                                -1, 4   -1, 4 และ -1, 6 
ขนาด 200 – 2,000 หน่วยกลูโคส               มากกวา่ 10,000 หน่วย กลูโคส 
การละลาย               ละลายน ้าไดน้อ้ยกวา่ 

อะไมโลเพกติน                    
ละลายน ้าไดดี้กวา่อะไมโลส 

การท าปฏิกิริยากบัไอโอดีน      สีน ้าเงิน               สีแดงม่วง 
การจบัตวั                                   เม่ือใหค้วามร้อนแลว้ทิ้งไวจ้ะจบั

ตวัเป็นวุน้และแผน่แขง็  
เม่ือใหค้วามร้อนแลว้ทิ้งไวจ้ะไม่
จบัตวัเป็นแผน่แขง็ แต่จะเหนียว
คลา้ยแป้งเปียก 
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 องค์ประกอบหลกัภายในเม็ดแป้ง  ประกอบดว้ย 
1) อะไมโลส 
2) อะไมโลเพกติน 
3) สารตวักลาง 

 
 1) อะไมโลส   (amylose) [1] 
 

         อะไมโลสเป็นพอลิเมอร์สายยาวของน ้ าตาลกลูโคส ประกอบด้วยโมเลกุลของน ้ าตาล
กลูโคส หรือเรียกวา่หน่วยแอลฟา-ดี-กลูโคไพราโนซิล ซ่ึงเรียงต่อกนัดว้ยพนัธะ -1, 4-glycosidic 
linkages ดงัแสดงในภาพท่ี 2.7 ประมาณ 200-2,000 หน่วย เป็นหน่วยท่ีซ ้ าๆ กนั (repeating unit) ดงั
แสดงในภาพท่ี 2.8 จึงจดัว่าโมเลกุลของอะไมโลสเป็นพอลิเมอร์ของน ้ าตาลกลูโคสสายยาว 
ท่ีมีขนาดใหญ่มาก มีมวลโมเลกุลประมาณ 106 ดาลตนั อะไมโลสในแป้ง (starch) บางชนิดอาจมี
พนัธะ -1, 6 บา้งเล็กนอ้ย  ประมาณร้อยละ 0.3-0.5 ของพนัธะทั้งหมด   
                                              

 
 
 
 
 

ภาพที ่2.7 โครงสร้างของอะไมโลส [6] 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่2.8  โครงสร้างอะไมโลส แสดงหน่วยท่ีซ ้ าๆ กนั [7] 
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 แป้งท่ีได้จากธัญพืช เช่น แป้งขา้วโพด แป้งสาลี แป้งขา้วฟ่าง จะมีปริมาณอะไมโลสสูง
ประมาณร้อยละ 28 ซ่ึงแป้งจากรากและหัว เช่น แป้งมนัส าปะหลัง แป้งมนัฝร่ัง แป้งสาคู มี
ปริมาณอะไมโลสนอ้ยกวา่คือประมาณร้อยละ 20 ส่วน waxy starch จะไม่มีอะไมโลสเลย  แต่แป้ง
จาก amylomaize จะมีอะไมโลสสูงมากถึงร้อยละ 80  มวลโมเลกุลของอะไมโลสจะอยูใ่นช่วง 105 
ถึง 106 ดาลตนั อะไมโลสในแป้งแต่ละชนิดจะมีมวลโมเลกุลท่ีแตกต่างกนัออกไป ในแป้งมนัฝร่ัง
และแป้งมนัส าปะหลงัจะมีมวลโมเลกุลสูงกว่าในแป้งขา้วโพด และในแป้งสาลี แป้งท่ีมีโมเลกุล
ของอะไมโลสยาวมากข้ึนจะมีแนวโนม้ในการเกิดรีโทรเกรเดชนั (retrogradation) ลดลง 
       อะไมโลส สามารถรวมตวัเป็นสารประกอบเชิงซ้อน และสารประกอบอินทรีย์ชนิดต่างๆ 
เช่น  butanol, fatty acid, surfactant, phenol และ hydrocarbon โดยอะไมโลสจะพนัเป็นเกลียว
ลอ้มรอบสารประกอบอินทรีย ์ ดงัแสดงในภาพท่ี 2.9 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่2.9  ภาพจ าลองการจบัตวัของอะไมโลสกบัสารอินทรีย ์[1] 
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นอกจากน้ีอะไมโลสยงัสามารถรวมตวัเป็นสารประกอบเชิงซอ้นกบัไอโอดีนจะใหสี้น ้ าเงิน 
ดงัแสดงในภาพท่ี 2.10 ซ่ึงเป็นลกัษณะเฉพาะท่ีบ่งบอกถึงแป้งท่ีมีองคป์ระกอบของอะไมโลส   
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที ่2.10  ภาพจ าลองการจบัตวัของอะไมโลสกบัไอโอดีน [8] 
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 โครงสร้างของอะไมโลสเม่ืออยูใ่นสารละลายจะมีหลายรูปแบบ คือ มีลกัษณะเป็นเกลียว
มว้น (helix) ดงัแสดงในภาพท่ี 2.11 ก  เกลียวท่ีคลายตวั  (interrupted helix) ดงัแสดงในภาพท่ี  
2.11 ข หรือเกลียวมว้นอิสระ (random coil) ดงัแสดงในภาพท่ี 2.11 ค  
 
 
       
 
 
 
 
 
 

      
            ก. เกลียวมว้น [9]       ข. เกลียวคลายตวั [10]       ค.  เกลียวมว้นอิสระ [1] 
   
  ภาพที ่2.11    ลกัษณะของเกลียวอะไมโลสรูปแบบต่างๆ 
 
 ในสารละลายท่ีอุณหภูมิห้อง อะไมโลสจะอยู่ในลกัษณะท่ีเป็นเกลียวมว้น หรือเกลียวท่ี
คลายตวั อะไมโลสท่ีมีมวลโมเลกุลตั้งแต่ 6,500 ถึง 160,000 ดาลตนั มีโมเลกุลเป็นเกลียวมว้นอิสระ
และไม่ละลายในสารละลาย ส าหรับอะไมโลสท่ีมีมวลโมเลกุลน้อยกว่า 6,500 ดาลตนั อาจมี
บางส่วนละลายได ้โมเลกุลจะอยูใ่นลกัษณะเกลียวคู่ 
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 2) อะไมโลเพกติน  (amylopectin)  [1] 
              

อะไมโลเพกตินเป็นพอลิเมอร์เชิงก่ิงของกลูโคสส่วนท่ีเป็นเส้นตรงของกลูโคส ซ่ึงเช่ือม 
ต่อกนัดว้ยพนัธะ -1, 4 – glycosidic linkages  และส่วนท่ีเป็นก่ิงสาขาท่ีเป็นพอลิเมอร์กลูโคส 
สายสั้ นจะเช่ือมต่อกันด้วยพนัธะ -1, 6-glycosidic linkages ดังแสดงในภาพท่ี 2.12 โดยท่ี 
อะไมโลเพกตินจะมีมวลโมเลกุลประมาณ 1,000 เท่า ของอะไมโลส คือ ประมาณ 107 ถึง 109  
ดาลตนั และมีอตัราในการคืนตวัต ่ากวา่ อนัเน่ืองมาจากอะไมโลเพกตินมีโครงสร้างท่ีเป็นแบบก่ิง 
ดงัแสดงในภาพท่ี 2.13  
  

 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที ่2.12 ภาพแสดงพนัธะในอะไมโลเพกติน [9] 

 
 
 
 

 
  

 
 

 
 ภาพที ่2.13   โครงสร้างแบบก่ิงของอะไมโลเพกติน [11] 

 
 



 25 

อะไมโลเพกตินถือว่ามีความส าคญัมากกวา่อะไมโลส  ทั้งดา้นโครงสร้าง หน้าท่ีและการ
น าไปใช้ ปริมาณของอะไมโลส และอะไมโลเพกตินท่ีแตกต่างกัน มีผลท าให้สมบติัของแป้ง
แตกต่างกนั ปริมาณหรือสัดส่วนของอะไมโลส อะไมโลเพกตินและสารตวักลางในเม็ดแป้งจะ 
ไม่คงท่ี ข้ึนอยู่กบัอายุของวตัถุดิบท่ีต่างกนั สภาพการเพาะปลูก เช่น  เวลาในการเพาะปลูก และ
ปริมาณน ้าฝนระหวา่งการเพาะปลูก  
               

แบบจ าลองของเม็ดแป้ง (ภาพท่ี 2.14 C) ซ่ึงประกอบดว้ยอะไมโลส และอะไมโลเพกติน 
ในแบบจ าลองน้ีแสดงถึงลกัษณะเกลียวมว้นคู่ของอะไมโลเพกตินท่ีรวมกนัเป็นผลึก รวมทั้งส่วน
ของอะไมโลสท่ีอยูอ่ยา่งอิสระหรือรวมอยูก่บัไขมนัในลกัษณะเป็นเกลียว (ภาพท่ี 2.14 D) ซ่ึงจะพบ
ในแป้งจากธญัพืช  
  

ลกัษณะโครงสร้างแบบก่ิงของอะไมโลเพกตินประกอบดว้ยสาย (chain) 3 ชนิด ดงัแสดง
ในภาพท่ี 2.14 A  

1. สาย A (A-chain) เช่ือมต่อกบัสายอ่ืนท่ีต าแหน่งเดียว ไม่มีก่ิงเช่ือมต่อออกจากสายชนิดน้ี 
2. สาย B (B-chain)  มีโครงสร้างแบบก่ิงเช่ือมต่อกบัสายอ่ืนๆ 2 สายหรือมากกวา่ 

โครงสร้างอะไมโลเพกตินประกอบดว้ยสาย A และสาย B ในอตัราส่วน 0.8-0.9 : 1 
3. สาย C (C-chain) เป็นสายแกน  ซ่ึงประกอบดว้ยหมู่รีดิวซ่ิง 1 หมู่  ในอะไมโลเพกติน 

แต่ละโมเลกุลประกอบดว้ยสาย C หน่ึงสายเท่านั้น 
 

 
 

 
 

 
 

 
 
 

 
 

     ภาพที ่2.14    แบบจ าลองโครงสร้างอะไมโลสและอะไมโลเพกตินในแป้ง [11] 
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 3)  สารตัวกลาง (intermediate  material) [1] 
         

สารตัวกลาง เป็นองค์ประกอบท่ีมีมวลโมเลกุลน้อยกว่าอะไมโลเพกติน แต่ใหญ่กว่า 
อะไมโลส  มีโครงสร้างเป็นลกัษณะเชิงก่ิงเหมือนอะไมโลเพกติน แต่จะมีก่ิงท่ียาวกวา่ ซ่ึงปริมาณ
และโครงสร้างของตวักลางจะข้ึนอยูก่บัชนิด และอายุการเก็บเก่ียวของพืชดว้ย อยา่งไรก็ตามมีบาง
รายงานกล่าววา่ สารตวักลางท่ีพบในแป้งอาจเป็นผลมาจากวธีิท่ีใชใ้นการแยกองคป์ระกอบของแป้ง 
 

2.3.2 ส่วนประกอบอืน่ๆ ภายในเม็ดแป้ง [1]  แบ่งออกเป็น 
2.3.2.1 ส่วนท่ีไม่ใช่แป้ง ท่ีแยกไดจ้ากแป้ง (particulate materials) ไดแ้ก่ โปรตีนท่ีไม่

ละลายน ้ า และผนังเซลล์ (ท่ีมีเซลลูโลสเป็นองค์ประกอบหลัก) ซ่ึงจะมี
ผลกระทบต่อกระบวนการผลิตแป้ง 

2.3.2.2 ส่วนท่ีติดกบัพื้นผิวของเม็ดแป้ง (surface materials)  ซ่ึงสามารถสกดัออกได้
โดยไม่ตอ้งท าลายเมด็แป้ง  เช่น เยือ่หุม้อะไมโลพลาสต ์

2.3.2.3 ส่วนท่ีติดอยูภ่ายในเม็ดแป้ง (internal components)  สามารถแยกออกไดโ้ดย
การท าลายเม็ดแป้ง เช่น ไขมนัในแป้งจากธญัพืช  หมู่ฟอสเฟตในแป้งมนัฝร่ัง 
และ สารประกอบไนโตรเจนในแป้ง 

  

 ส่วนประกอบท่ีมีผลต่อลกัษณะและคุณสมบติัของเม็ดแป้งท่ีส าคญั ไดแ้ก่ ไขมนั โปรตีน 
เถา้ และ ฟอสฟอรัส ซ่ึงมีปริมาณแตกต่างกนัในแป้งแต่ละชนิด 

 
2.3.3 โครงสร้างและการรวมตัวเป็นเม็ดแป้ง [1] 

 

แป้งท่ีพบในธรรมชาติจะอยู่ในรูปของเม็ดแป้ง (granule) ขนาดเล็ก ซ่ึงมีโครงสร้างเป็น
แบบก่ึงผลึก (semi-crystalline) โดยโมเลกุลของอะไมโลส และอะไมโลเพกติน จะจดัเรียงตวัในเม็ด
แป้งเป็นโครงสร้างทั้งส่วนท่ีเป็นผลึก (crystalline) และส่วนอสัณฐาน (amorphous หรือ gel phase) 
ดงัแสดง ในภาพท่ี 2.14 B ส่วนสายโซ่สั้นของอะไมโลเพกตินจะจดัเรียงตวัในลกัษณะเกลียวมว้นคู่ 
(double helices) ดงัแสดงในภาพท่ี 2.14 D ซ่ึงบางส่วนจะเกิดเป็นโครงสร้างท่ีเป็นผลึก ส่วน 
อสัณฐานของเม็ดแป้งจะประกอบด้วยโมเลกุลของอะไมโลสและสายโซ่ยาวของอะไมโลเพกติน 
เม็ดแป้งจะมีลกัษณะของโครงสร้างผลึก 3 แบบข้ึนอยู่กับความหนาแน่นในการจดัเรียงตวัของ
เกลียวคู่ ถา้เกิดการเรียงตวัหนาแน่นมากจะเกิดเป็นผลึกแบบหน่ึง (แป้งจากธัญพืช) ถา้เรียงตวักนั
หลวมๆ จะเกิดผลึกท่ีต่างไป (แป้งจากพืช) ถา้เกิดการเรียงตวัทั้งสองแบบรวมกนัก็จดัเป็นผลึกอีก
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ชนิดหน่ึง (แป้งจากพืชตระกูลถัว่) การจดัเรียงตวักนัน้ีท าให้ลกัษณะเม็ดแป้งของแป้งแต่ละชนิด
แตกต่างกนัออกไป ดงัแสดงในตารางท่ี 2.3 และ 2.4 
 
ตารางที ่2.3  ลกัษณะของเมด็แป้งชนิดต่างๆ [1] 
 

 

ชนิดแป้ง 
แป้ง 

มันฝร่ัง 
แป้ง 

ข้าวโพด 

 

แป้งสาลี 
แป้งมัน
ส าปะหลงั 

แป้งข้าวโพด
ข้าวเหนียว 

แหล่งของแป้ง ส่วนหวั เมล็ดธญัพืช เมล็ดธญัพืช ส่วนราก เมล็ดธญัพืช 
เส้นผา่ศูนยก์ลาง (µm) 5-100 2-30 1-45 4-35 2-30 
เส้นผา่ศูนยก์ลางเฉล่ีย 
(โดยจ านวน)    (µm)        

27 10 8 15 10 

เส้นผา่ศูนยก์ลางเฉล่ีย 
(โดยน ้าหนกั)                     

40 15 25 25 15 

จ านวนเมด็แป้ง (x106) 
ต่อกรัมแป้ง 

60 1,300 2,600 500 1,300 

โมเลกุลของแป้ง (x1012) 
ต่อหน่วยแป้ง 

50 10 5 4 0.01 

Specific area  (m2/kg) 
        

100 300 500 200 300 
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ตารางที ่2.4  ขนาดและรูปร่างเมด็แป้งชนิดต่างๆ [1] 
 

แหล่งแป้ง ขนาด (m) รูปร่าง 

ขา้วสาลี 
ขา้วโพด 
ขา้วเจา้ 

ขา้วบาเล่ย ์
ขา้วฟ่าง 
ขา้วโอ๊ต 
ขา้วไรน์ 
ลูกเดือย 
Triticale 
มนัฝร่ัง 

มนัส าปะหลงั 
ทา้วยายม่อม 

สาคู 
 

2-35 
5-25 
3-5 

2-35 
15-35 

5-8 
10-50 
8-20 
2-35 

15-121 
5-35 

13-70 
15-65 

กลมค่อนขา้งรี 
กลมแบนมีหลายเหล่ียมรูปร่างคลา้ยแท่ง 
แบนมีหลายเหล่ียม 
กลมคลา้ยไข ่
กลม แบน มีหลายเหล่ียม 
กลม แบน มีหลายเหล่ียม 
กลม ค่อนขา้งรี 
กลม แบน มีหลายเหล่ียม 
กลม ค่อนขา้งรี 
กลม รูปไข่มีวงคลา้ยเปลือกหอย 
กลม คลา้ยไข่มีรอยตดั 
รูปไข่  
รูปไข่ท่ีมีรอยตดั 

 
 
2.4   คุณสมบัติของแป้ง [1] 

 

 2.4.1      การพองตัวและความสามารถในการละลายของแป้ง 
 

 ปริมาณน ้ าท่ีแป้งสามารถดูดซับจะข้ึนอยู่กบัอุณหภูมิและความช้ืนสัมพทัธ์  โดยน ้ าหรือ
ของเหลวชนิดอ่ืนสามารถแพร่และผา่นเขา้ไปในร่างแหของไมเซลล์ (micelles) ในเม็ดแป้งไดอ้ยา่ง
อิสระ  แป้งดิบจะไม่ละลายในน ้ าท่ีมีอุณหภูมิต ่ากว่าอุณหภูมิเจลาติไนซ์ แต่จะสามารถดูดซึมน ้ า 
ไวไ้ดป้ระมาณ 25-30 %  และการพองตวัจะนอ้ยมากจนไม่สามารถสังเกตเห็นได ้ทั้งน้ีเน่ืองจากการ
เรียงตวักนั (intermixed) ระหวา่งโมเลกุลของอะไมโลสและอะไมโลเพกตินภายในเม็ดแป้ง คือส่วน 
crystalline มีโมเลกุลอยูก่นัหนาแน่นแข็งแรงเป็นไมเซลล์ ดงันั้นจะป้องกนัการกระจายตวัและการ
ไม่ละลายในน ้าเยน็ 
 



 29 

       แป้งสามารถแบ่งได้เป็น 3 กลุ่ม โดยใช้รูปแบบในการพองตวัและการละลายเป็นเกณฑ ์
ไดแ้ก่ 1)  แป้งจากธญัชาติ 2) แป้งจากหวั และ 3) แป้งจากราก หรือ Pith แป้งจากธญัชาติมีรูปแบบ
การพองตวัและการละลาย 2 ชั้น แสดงให้เห็นถึงพนัธะภายในเม็ดแป้งท่ีแตกต่างกนั 2 ชนิด คือ 
พนัธะบริเวณ crystalline และ gel phase ของเมด็แป้ง แป้งจากธญัชาติจะมีจ านวนพนัธะสูงสุด แต่มี
การพองตวัและการละลายต ่า เน่ืองจากมีปริมาณอะไมโลสสูง  ซ่ึงอะไมโลสจะท าให้โครงสร้าง
ร่างแหในเม็ดแป้งแข็งแรงข้ึน ท าให้พองตัวได้ต ่า  ส่วนในแป้งจากพืชหัวจะมีการพองตัวสูง
เน่ืองจากพนัธะภายในร่างแหอ่อนแอ  นอกจากน้ีหมู่ฟอสเฟตภายในแป้งก็เป็นผลท าให้เกิดการพอง
ตวัสูงข้ึน ส่วนแป้งจากรากมีการพองตวัเพียงขั้นเดียว  แต่มีก าลงัการพองตวัและการละลายสูงกว่า
แป้งจากธญัพืช เน่ืองจากมีพนัธะนอ้ยกวา่ และเกิดเจลาติไนซ์ท่ีอุณหภูมิต ่ากวา่แป้งจากธญัพืช 
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2.4.2 ความหนืดของแป้ง [1] 
 

 ความหนืดเป็นสมบติัเฉพาะตวัท่ีส าคญัของแป้ง เกิดจากการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ  
ปัจจยัท่ีส าคญัท่ีมีผลต่อความหนืดของแป้ง ไดแ้ก่ ชนิดของแป้งและการดดัแปรแป้งดว้ยวิธีต่างๆ 
(ในท่ีน้ีจะกล่าวเฉพาะชนิดของแป้งเท่านั้น) แป้งแต่ละชนิดมีสมบติัท่ีแตกต่างกนัไปดงัแสดงใน
ภาพท่ี 2.15 ความหนืดท่ีเกิดข้ึนของน ้ าแป้งเม่ือให้ความร้อนและมีการกวนหรือคนอย่างสม ่าเสมอ  
จากอุณหภูมิท่ี 50 องศาเซลเซียส ไปถึง 95 องศาเซลเซียส และคงท่ีท่ี 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
2.5 นาที  จึงลดอุณหภูมิลงเป็น 50 องศาเซลเซียส อีกคร้ัง  จะเห็นวา่แป้งแต่ละชนิดจะให้ลกัษณะ
ของความหนืดแตกต่างกนั  
 

 
               
 
 
 
 
 
 
 
 
    
 
                      ภาพที ่2.15   การเปล่ียนแปลงความหนืดของแป้งขา้วสาลี (wheat starch)  

                แป้งขา้วโพด (maize starch)  แป้งมนัฝร่ัง (potato starch)   
                และแป้งมนัส าปะหลงั (tapioca starch) [1] 
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2.4.3 การเกดิเจลาติไนซ์ (gelatinization) [1] 
 

 โมเลกุลของแป้งประกอบดว้ยหมู่ไฮดรอกซิล (hydroxyl group) จ  านวนมาก ยึดเกาะกนั
ดว้ยพนัธะไฮโดรเจน มีคุณสมบติัชอบน ้ า (hydrophilic) แต่เน่ืองจากเม็ดแป้งอยู่ในรูปของร่างแห 
micelles ดงันั้นการจดัเรียงตวัลกัษณะน้ีจะท าให้เม็ดแป้งละลายตวัในน ้ าเยน็ไดย้าก ดงันั้นในขณะท่ี
แป้งอยูใ่นน ้ าเยน็เม็ดแป้งจะดูดซึมน ้ าไดแ้ละพองตวัไดเ้ล็กนอ้ย  แต่เม่ือให้ความร้อนกบัสารละลาย
น ้าแป้ง พนัธะไฮโดรเจนจะคลายลงเล็กนอ้ย  เม็ดแป้งจะดูดน ้ าและพองตวั  ดงัแสดงในภาพท่ี 2.16 
สารละลายน ้าแป้งจะมีความหนืดมากข้ึน และใสข้ึน เน่ืองจากโมเลกุลของน ้ าอิสระท่ีเหลืออยูร่อบๆ 
เมด็แป้งเหลือนอ้ยลง เมด็แป้งเคล่ือนไหวไดย้ากข้ึน ท าใหเ้กิดความหนืด ปรากฏการณ์น้ีเรียกวา่ การ
เกิดเจลาติไนซ์ (gelatinization) อุณหภูมิท่ีสารละลายเร่ิมเกิดความหนืด เรียกว่า อุณหภูมิเร่ิม 
เจลาติไนซ์  เม่ือตรวจวดัด้วยเคร่ืองวดัความหนืด มกัจะเรียกจุดน้ีว่า อุณหภูมิท่ีเร่ิมเปล่ียนแปลง
ความหนืด (pasting temperature) หรือเวลาท่ีเร่ิมเปล่ียนแปลงความหนืด (pasting time) ซ่ึงจะ
แตกต่างกนัในแป้งแต่ละชนิด 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
            ภาพที ่2.16  การเปล่ียนแปลงของเม็ดแป้งในระหวา่งหุงตม้ [1] 
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     การเกิดเจลาติไนซ์ของเม็ดแป้งแบ่งออกเป็น 3 ระยะ ดงัแสดงในภาพท่ี 2.17 ในระยะแรก
เม็ดแป้งจะดูดซึมน ้ าเยน็ไดอ้ย่างจ ากดัและเกิดการพองตวัแบบผนักลบัได ้เน่ืองจากร่างแหระหวา่ง 
micelles ยืดหยุ่นไดจ้  ากดั  ความหนืดของสารแขวนลอยจะไม่เพิ่มข้ึนจนเห็นไดช้ดั เม็ดแป้งยงัคง
รักษารูปร่างและโครงสร้างเม่ือเข้าสู่ระยะท่ี 2 เม็ดแป้งจะพองตวัอย่างรวดเร็ว ร่างแหระหว่าง  
micelles จะอ่อนแอลง เน่ืองจากพนัธะไฮโดรเจนถูกท าลาย เม็ดแป้งจะดูดซึมน ้ าเขา้มามาก และเกิด
การพองตวัแบบผนักลบัไม่ได้  เรียกว่าการเกิดเจลาติไนเซชัน  เม็ดแป้งมีการเปล่ียนรูปร่างและ
โครงสร้าง ความหนืดของสารละลายน ้ าแป้งจะเพิ่มข้ึนอย่างรวดเร็ว เม่ือมีการเพิ่มอุณหภูมิต่อไป 
จนเขา้สู่ระยะท่ี 3 รูปร่างเมด็แป้งจะไม่แน่นอน การละลายของแป้งจะเพิ่มข้ึน เม่ือน าไปท าให้เยน็จะ
เกิดเจล  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที ่  2.17   ระยะเวลาในการเกิดเจลาติไนเซชนัของเมด็แป้ง [1] 
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 ความหนืดสูงสุดของสารละลายแป้ง ระดบัอุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชนัจะแตกต่าง
กันไปตามชนิดและองค์ประกอบของแป้ง เช่น ปริมาณไขมัน สัดส่วนของอะไมโลสและ 
อะไมโลเพกติน  การจดัเรียงตวัและขนาดของเม็ดแป้ง   เน่ืองจากการจดัเรียงตัวของอะไมโลส
และอะไมโลเพกตินภายในเม็ดแป้งมีความหนาแน่นไม่สม ่าเสมอกนัท าให้เม็ดแป้งมีขนาดต่างกนั 
แป้งชนิดต่างๆ มีลกัษณะการเกิดเจลท่ีแตกต่างกนัไป  ดงัแสดงในภาพท่ี 2.18 การเกิดเจลาติไนซ์
ไม่ไดเ้กิดเฉพาะอุณหภูมิใดอุณหภูมิหน่ึง แต่เกิดเป็นช่วงอุณหภูมิประมาณ 8 องศาเซลเซียส ถึง 12 
องศาเซลเซียส 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                      
ภาพที ่2.18 เปอร์เซ็นตก์ารเกิดเจลาติไนเซชนัของเมด็แป้งแต่ละชนิด [1] 
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2.4.4 การเกดิรีโทรเกรเดชัน   (retrogradation)  [1] 
  

เม่ือแป้งไดรั้บความร้อนจนถึงอุณหภูมิท่ีเกิดเจลาติไนซ์ แลว้ให้ความร้อนต่อไป จะท าให้เม็ด
แป้งพองตวัเพิ่มข้ึนจนถึงจุดท่ีพองตวัเต็มท่ีและแตกออก  โมเลกุลของอะไมโลสขนาดเล็กกระจดั
กระจายออกมาท าใหค้วามหนืดลดลง  เม่ือปล่อยใหเ้ยน็ตวัลง โมเลกุลของอะไมโลสท่ีอยูใ่กลก้นัจะ
เกิดการจัดเรียงตัวกันใหม่ด้วยพนัธะไฮโดรเจนระหว่างโมเลกุล  เกิดเป็นร่างแหสามมิติเป็น
โครงสร้างใหม่  ท่ีสามารถอุม้น ้าและไม่มีการดูดน ้าเขา้มาอีก มีความหนืดคงตวัมากข้ึน เกิดลกัษณะ
เจลเหนียว คลา้ยฟิล์มหรือผลึก เรียกปรากฏการณ์น้ีวา่ การเกิดรีโทรเกรเดชนั (retrogradation) หรือ
การคืนตวั (setback) เม่ือลดอุณหภูมิลงให้ต ่าลงไปอีก  ลกัษณะการเรียงตวัของโครงสร้างจะแน่น
มากข้ึน  โมเลกุลอิสระของน ้ าท่ีอยู่ภายในจะถูกบีบออกมานอกเจล ซ่ึงเรียกว่า syneresis โดย
ปรากฏการณ์ทั้ง 2 อย่างน้ีจะท าให้เจลมีลกัษณะขาวขุ่นและมีความหนืดเพิ่มข้ึน ดงัแสดงในภาพ 
ท่ี 2.19 

                                                     
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
                            
 
     

ภาพที ่2.19   การเกิดรีโทรเกรเดชนั  (retrogradation) [1] 
 
 
 
 



 35 

      การคืนตวัของแป้งเปียกและสารละลายแป้ง ท าใหส้ารละลายมีความหนืดเพิ่มข้ึนมีลกัษณะ
ขุ่นและทึบแสง เกิดช้ินส่วนท่ีไม่ละลายในแป้งเปียกท่ีร้อน เกิดการตกตะกอนของอนุภาคท่ีไม่
ละลายท าให้เกิดเจล  และโมเลกุลน ้ าถูกบีบออกมานอกเจล  ในการคืนตวัของแป้งเม่ือเกิดข้ึนอยา่ง
ชา้ๆ จะเกิดการตกตะกอนแต่เม่ือเกิดข้ึนอยา่งรวดเร็วจะท าให้เกิดเจลขุ่น  ซ่ึงแสดงกลไกการคืนตวั
ของแป้ง ดงัแสดงในภาพท่ี 2.20 
 
                                                        
 
 
 
 
 
 
 

 
                                     
 

 
ภาพที ่2.20   กลไกการคืนตวัของแป้ง [1] 

 
         การคืนตวัของแป้ง ข้ึนกบัปัจจยัหลายประการ ได้แก่ ชนิด และ ความเขม้ข้น ของแป้ง  
กระบวนการให้ความร้อน กระบวนการให้ความเย็น อุณหภูมิ ระยะเวลา ความเป็นกรดด่างของ
สารละลาย ปริมาณและขนาดของอะไมโลส อะไมโลเพกติน และองคป์ระกอบอ่ืนๆ ทางเคมีของ
แป้ง  ในสภาวะท่ีอุณหภูมิต ่าและความเขม้ขน้ของแป้งสูง แป้งสามารถคืนตวัไดดี้ ในช่วง pH 5–7 
แป้งสามารถคืนตวัไดเ้ร็วท่ีสุด ช่วง pH ท่ีสูงหรือต ่ากวา่ pH 5–7 แป้งจะคืนตวัไดช้า้ลง  ในการชะลอ
การคืนตวัของแป้งจะใช้เกลือท่ีมีประจุไฟฟ้าลบและบวก (monovalent anion และ cation), 
แคลเซียมไนเตรต (calcium nitrate) และยเูรีย (urea) ปริมาณและขนาดของอะไมโลสมีความส าคญั
ต่อการคืนตวัของแป้ง แป้งท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูงจะเกิดการคืนตวัไดม้าก และเร็วกว่าแป้งท่ีมี
ปริมาณอะไมโลเพกตินสูง 


