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 แปงกลวยมีขอจํากัดในการนํามาใชในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากความสามารถในการละลายและการพองตัว
ที่ตํ่า พรีเจลาทิไนเซชันเปนวิธีการดัดแปรทางกายภาพ ซึ่งนิยมใชในการเตรียมสตารชที่ละลายน้ําเย็น งานวิจัยนี้ไดทําการ
ดัดแปรแปงกลวยน้ําวาดวยวิธีพรีเจลาทิไนซ โดยใชวิธีการทําแหง 2 แบบ คือ เครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้งทรงกระบอกคู 
(double drum drier: DNWF) โดยมีระยะหางระหวางลูกกลิ้ง 0.15, 0.25 และ 0.35 มิลลิเมตร และเครื่องทําแหงแบบพน
ฝอย (spray drier: SNWF) โดยเตรียมสารละลายที่อุณหภูมิ 65, 75 และ 85 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 นาที กอน
นําไปทําใหแหง จากนั้นจึงตรวจสอบสมบัติทางกายภาพ เคมี และเคมีเชิงฟสิกส นอกจากนี้ยังศึกษาอิทธิพลของ
สวนประกอบอาหารตอสมบัติดานความหนืดของตัวอยางแปงกลวยดัดแปร เมื่อวิเคราะหสีของตัวอยางแปงดัดแปร
ปรากฏความเปนสีเหลืองมากขึ้น การทดสอบลักษณะทางสัณฐานวิทยาของ NWF และแปงกลวยน้ําวาดัดแปร พบวา
ลักษณะรูปรางของสตารชแกรนูลกลวยน้ําวามีลักษณะรูปรางที่ไมแนนอน มีทั้งที่เปนทรงเปลือกหอยและทรงกลม 
ในขณะที่รูปรางสตารชแกรนูลของ DNWF พบวามีรูปรางเปนแผน อยางไรก็ตามลักษณะแกรนูล ของแปง SNWF มี
ขนาดที่ใหญขึ้น มีลักษณะเหมือนกับสตารชแกรนูลที่มีการพองตัวไปแลวบางสวน เมื่อตรวจสอบโครงสรางผลึกดวย
เครื่อง X-ray diffractometer พบวา NWF และ SNWF มีลักษณะของโครงสรางผลึกเปนชนิด B ในขณะที่ DNWF สูญเสีย
ความเปนผลึก เมื่อนํา SNWF มาตรวจสอบโครงสรางผลึก พบวาพีคตางๆที่มีอยูเดิม รวมทั้งดัชนีความเปนผลึกลดลงเมื่อ
ตัวอยางไดรับความรอนสูงขึ้นกอนการทําแหง ภายหลังการดัดแปรพบวาความสามารถในการละลายของ DNWF สูงขึ้น
ในขณะที่ความสามารถในการละลายและการพองตัวของ SNWF ลดลง แตพบวาแปงดัดแปรมีความสามารถในการดูดซับ
น้ําสูงกวา NWF เมื่อตรวจสอบชวงอุณหภูมิในการเกิดเจลาทิไนเซชันพบวา ในตัวอยาง NWF มีอุณหภูมิการเกิด 
เจลาทิไนเซชันเทากับ 74.55 องศาเซลเซียส และคาการเปลี่ยนแปลงเอนทัลปเทากับ 14.18 จูลตอกรัม หลังจากการดัดแปร
พบวาอุณหภูมิการเกิดเจลาทิไนเซชันและเอนทัลปของ DNWF ลดลง ในขณะที่ตัวอยาง SNWF มีอุณหภูมิการเกิด 
เจลาทิไนเซชันเพิ่มสูงขึ้น และเอนทัลปลดลงเมื่อตัวอยางไดรับความรอนสูงขึ้นกอนการทําแหง เมื่อวัดความหนืดของ
ตัวอยางแปงดัดแปร DNWF พบวา สามารถเกิดความหนืดไดทันทีแตมีความหนืดลดลง อยางไรก็ตามตัวอยางแปงกลวย
น้ําวาดัดแปร SNWF มีความหนืดที่แตกตางไปจากแปงกลวยดิบ คือมีอุณหภูมิของความหนืดเริ่มตนเพิ่มสูงขึ้นและมีความ
หนืดตํ่ากวา จากการทดลองพบวาการดัดแปรมีผลทําใหปริมาณของ resistant starch (RS) เปลี่ยนแปลง โดยพบวาแปงดัด
แปร DNWF มีปริมาณของ RS ตํ่ากวารอยละ 1.2 ในขณะที่แปงดัดแปร SNWF ยังคงมีปริมาณ RS สูงกวารอยละ 30 เมื่อ
ศึกษาอิทธิพลของสวนประกอบอาหารตอสมบัติดานความหนืดของ NWF และแปงกลวยน้ําวาดัดแปร พบวาน้ําตาลและ
เกลือมีผลทําใหอุณหภูมิเริ่มเกิดความหนืดสูงขึ้น และมีคาความหนืดต่ําลง  
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