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 แปงกลวยมีขอจํากัดในการนํามาใชในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากความสามารถในการละลายและการพองตัว
ที่ตํ่า พรีเจลาทิไนเซชันเปนวิธีการดัดแปรทางกายภาพ ซึ่งนิยมใชในการเตรียมสตารชที่ละลายน้ําเย็น งานวิจัยนี้ไดทําการ
ดัดแปรแปงกลวยน้ําวาดวยวิธีพรีเจลาทิไนซ โดยใชวิธีการทําแหง 2 แบบ คือ เครื่องทําแหงแบบลูกกลิ้งทรงกระบอกคู 
(double drum drier: DNWF) โดยมีระยะหางระหวางลูกกลิ้ง 0.15, 0.25 และ 0.35 มิลลิเมตร และเครื่องทําแหงแบบพน
ฝอย (spray drier: SNWF) โดยเตรียมสารละลายที่อุณหภูมิ 65, 75 และ 85 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 นาที กอน
นําไปทําใหแหง จากนั้นจึงตรวจสอบสมบัติทางกายภาพ เคมี และเคมีเชิงฟสิกส นอกจากนี้ยังศึกษาอิทธิพลของ
สวนประกอบอาหารตอสมบัติดานความหนืดของตัวอยางแปงกลวยดัดแปร เมื่อวิเคราะหสีของตัวอยางแปงดัดแปร
ปรากฏความเปนสีเหลืองมากขึ้น การทดสอบลักษณะทางสัณฐานวิทยาของ NWF และแปงกลวยน้ําวาดัดแปร พบวา
ลักษณะรูปรางของสตารชแกรนูลกลวยน้ําวามีลักษณะรูปรางที่ไมแนนอน มีทั้งที่เปนทรงเปลือกหอยและทรงกลม 
ในขณะที่รูปรางสตารชแกรนูลของ DNWF พบวามีรูปรางเปนแผน อยางไรก็ตามลักษณะแกรนูล ของแปง SNWF มี
ขนาดที่ใหญขึ้น มีลักษณะเหมือนกับสตารชแกรนูลที่มีการพองตัวไปแลวบางสวน เมื่อตรวจสอบโครงสรางผลึกดวย
เครื่อง X-ray diffractometer พบวา NWF และ SNWF มีลักษณะของโครงสรางผลึกเปนชนิด B ในขณะที่ DNWF สูญเสีย
ความเปนผลึก เมื่อนํา SNWF มาตรวจสอบโครงสรางผลึก พบวาพีคตางๆที่มีอยูเดิม รวมทั้งดัชนีความเปนผลึกลดลงเมื่อ
ตัวอยางไดรับความรอนสูงขึ้นกอนการทําแหง ภายหลังการดัดแปรพบวาความสามารถในการละลายของ DNWF สูงขึ้น
ในขณะที่ความสามารถในการละลายและการพองตัวของ SNWF ลดลง แตพบวาแปงดัดแปรมีความสามารถในการดูดซับ
น้ําสูงกวา NWF เมื่อตรวจสอบชวงอุณหภูมิในการเกิดเจลาทิไนเซชันพบวา ในตัวอยาง NWF มีอุณหภูมิการเกิด 
เจลาทิไนเซชันเทากับ 74.55 องศาเซลเซียส และคาการเปลี่ยนแปลงเอนทัลปเทากับ 14.18 จูลตอกรัม หลังจากการดัดแปร
พบวาอุณหภูมิการเกิดเจลาทิไนเซชันและเอนทัลปของ DNWF ลดลง ในขณะที่ตัวอยาง SNWF มีอุณหภูมิการเกิด 
เจลาทิไนเซชันเพิ่มสูงขึ้น และเอนทัลปลดลงเมื่อตัวอยางไดรับความรอนสูงขึ้นกอนการทําแหง เมื่อวัดความหนืดของ
ตัวอยางแปงดัดแปร DNWF พบวา สามารถเกิดความหนืดไดทันทีแตมีความหนืดลดลง อยางไรก็ตามตัวอยางแปงกลวย
น้ําวาดัดแปร SNWF มีความหนืดที่แตกตางไปจากแปงกลวยดิบ คือมีอุณหภูมิของความหนืดเริ่มตนเพิ่มสูงขึ้นและมีความ
หนืดตํ่ากวา จากการทดลองพบวาการดัดแปรมีผลทําใหปริมาณของ resistant starch (RS) เปลี่ยนแปลง โดยพบวาแปงดัด
แปร DNWF มีปริมาณของ RS ตํ่ากวารอยละ 1.2 ในขณะที่แปงดัดแปร SNWF ยังคงมีปริมาณ RS สูงกวารอยละ 30 เมื่อ
ศึกษาอิทธิพลของสวนประกอบอาหารตอสมบัติดานความหนืดของ NWF และแปงกลวยน้ําวาดัดแปร พบวาน้ําตาลและ
เกลือมีผลทําใหอุณหภูมิเริ่มเกิดความหนืดสูงขึ้น และมีคาความหนืดต่ําลง  
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