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งานวิจัยนีได้ศึกษาภาวะในการเตรียมแข้งมันร้าปะหลังดัคแปรด้วยปฏิกิริยา cross- linking  
และ oxidation ในข้ันแรกศึกษาภาวะในการดัดแปรแข้งมันสำปะหลังธรรมชาติด้วยปฏิกิริยา cross-  
linking ใดยใชั sodium trimetaphosphate (NaaP 0 ) ทีภาวะ pH 11.00 + 0.10 และ 
อุณหภูมิ 50+2°C นบว่า ความเข้มชันของ Hs3P3Og และเวลาของปฏิกิริยาเปีนตัวแปรทีมีปฏิลัมนันธต่อ 
ความหนีค และผลต่างระหว่างความหนีดของแข้งเปียกใน heating-cooling cycle ( p£0.05) 
เมอวัคด้วยเครอง Brabender Visco-Amy1ograph กล่าวศึอเมีอเกิมความเข้มข้นของ Na3P3° 3 
(ร้อยละ 0.20-0.30 โดยนาหนักแข้งแห้ง) กับเวลาของปฏิกิริยา(4-รชัวโมง) ความหนีดและผลต่าง 
ระหว่างความหนีคของแข้งเปียกใน heating-cooling cycle จะลดลง นอกจากนียังทำให้การ 
ละลาย และกำลังการนองตัวของแข้งมันร้าปะหลังเชีอมขวางลดลงอีกด้วย นันศึอแข้งมันลำปะหลังเชิอม 
ขวางท่ีได้มีเสถียรภานของความหนีคมากขน

ในขั้นต่อมาศึกษาภาวะในการดัดแปรแข้งมันร้าปะหลังเชีอมขวางชังดัดเลีอกจากแข้งมันสำปะ- 
หลังเ ช อ๊มขวางทีมิเสถียรภานความหนีคสูงสุดใน heating-cooling cycle ด้วยปฏิกิริยา oxidation 
โดยใช้ sodium hypochloriteCNaOCl) ท่ีภาวะpH 9.00+0.10 และอุณหภูมิห้อง นบว่าแข้งมันสำ- 
ปะหลังดัดแปรทีได้มีความหนีคทีเสถียรและสูงกว่าแข้งมันร้าปะหลังเชีอมขวางฑังนีความเข้มข้นของ NaOCl 
(ร้อยละร.00-5.00 โดยนาหนักแข้งแห้ง) และเวลาของปฏิกิริยา(4-6 ชัวโมง)เขั้นตัวแปรทีมีผรทำให้ 
ความหนีดและผลต่างระหว่างความหนีคของแข้งเปียกใน heating-cooling cycle รดลง(p<0.05) 
แข้งมันลำปะหลังตัดแปรทีได้จะมีเสถียรภานของความหนีดค๊ใน heating-cooIing cycle เกิดการศึน 
ตัวนัอย และลามารถอุ้มนำได้มากขีนเขั้นผลให้การละลายและกำลังการนองตัวเกิมขีน

นอกจากนียังนบว่าปริมาณแข้งทีใชัมีผลต่อเสถียรภานของความหนีคโคยเมีอปริมาณแข้งมันร้าปะ- 
หลังธรรมชาติน้อยกว่าหรีอเท่ากับร้อยละ 5.00 (โดยนำหนักแข้งแห้ง) แข้งเปียกจ ะ มีเสถียรภานของ 
ความหนีคใน heating-cooling cycle ลง ในขณ ะทีแข้งมันร้าปะหลังดัดแปรลามารถใช้ได้ถีงร้อยละ
8.00 และแข้งเปียกยังมีเสถียรภานของความหนีคดี ในระหว่างเก็บท่ีอุณหภูมิ 25 °c เขั้นเวลา 3 วัน
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This research studied the modified conditions for the preparation 
of modified tapioca starch by crass-1 inking and oxidation reactions.  
Tapioca starch (40% พ/1/) was f i r s t  modified by cross- l inking with sodium 
trimetaphosphate (Na^p 0 ) at pH 11.00+0.10 and 50+2 c. It was found that 
both concentration of Na^P30g and reaction time had s ign if icant  interac­
tion effect(p<0.05) on the Brabender v i sco s i ty  as well as the difference  
of v iscos i ty  of paste in heating-cooling cycle.  Increasing concentration 
of Nâ P 0g (0.20 to 0.30% by weight of dry starch) and reaction time ( 4 
to 6 hrs.) decreased the Brabender v i sco s i ty  and the difference of v i sco ­
s i ty  of paste in heating-cooling cycle.  The cross-linked tapioca starch 
was stable in heating-cooling cycle and had less  so lu b i l i ty  and swelling  
power than the native tapioca starch. The cross - linked tapioca starch 
which had the highest paste s t a b i l i t y  in heBting-coo1ing cycle was chosen 
for modification by oxidation reaction.

The cross-linked tapioca starch (40% W/V) was modified by using 
sodium hypochlorite ( NaOCl ) at pH 9.00 + 0.10 and at room temperature. 
It was found that the modified tapioca starch had higher paste v iscos i ty  
than the cross - linked tapioca starch. Both concentration of NaOCl and 
reaction time had s ign if icant  e f fec t  (p<0.05) on the Brabender v i sco s i ty  
and the difference of v i sco s i ty  of paste in heating - cooling cycle.  
Increasing concentration of NaOCl (3.00 to 5.00 % by weight of dry strach) 
and reaction time(4 to 6 hrs.) reduced the paste v i sco s i ty  while increased 
so lu b i l i ty  and swelling power. The double modified tapioca starch had high 
hot paste stabi 1i t y 11 ess retrogadation and was able to absorb more water.

Concentration of starch also had an e f fec t  on the s t a b i l i t y  of 
paste in heating - cooling cycle.  It was found that < 5.00% (พ/V) native 
tapioca starch would give good paste s t a b i l i t y  while up to 8.00 % (พ/V) 
of the double modified tapioca starch could be used to give a paste with 
good s t a b i l i t y  when stored at 25 c for 3 days.
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