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บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาลัักษณะทางกายภาพของแป้้งและเม็็ดแป้้ง องค์์ประกอบและโครงสร้าง 

ทางเคมีีของแป้้งมัันท้้องถิ่่�น และเปรีียบเทีียบความเหมืือนหรืือความต่่างของแป้้งจากมัันท้้องถิ่่�นในกลุ่่�ม Dioscorea 

spp. ทั้้�งหมด 6 ชนิิด ที่่�มีีรููปร่่าง สีี เนื้้�อสััมผััสของหััวมัันแตกต่่างกััน ได้้แก่่ มัันจาวมะพร้้าว มัันข้้าว มัันตลัับ มัันมืือเสืือ 

มัันอ้้อน และมัันเลืือดนก โดยนำหััวมัันท้้องถิ่่�นมาสกััดแป้้ง จากนั้้�นนำไปทดสอบค่่าสีี ลัักษณะเม็็ดแป้้ง องค์์ประกอบ

ของธาตุุ โครงสร้้างผลึึกและหมู่่�ฟัังก์์ชัันด้้วย Colorimeter SEM EDX XRD และ FTIR ตามลำดัับ ผลการทดลองพบว่่า 

ลักัษณะทางกายภาพของแป้้งมันัท้้องถิ่่�นโดยวิเิคราะห์์จากค่่าดัชันีีสีีมีีความแตกต่่างกันัอย่่างมีีนัยัสำคัญั ซ่ึ่�งผงแป้้งมัันมืือเสืือ

มีีค่่าความขาวสว่างมากที่่�สุุด ส่่วนผงแป้้งมัันเลืือดนก มีีสีีแดงและสีีเหลืืองมากที่่�สุุด จากการทดสอบลัักษณะเม็็ดแป้้ง

และองค์์ประกอบของธาตุุในแป้้งมัันท้้องถิ่่�นพบว่่า สามารถจััดกลุ่่�มตามลัักษณะเม็็ดแป้้งเป็็น 2 แบบได้้แก่่ ลัักษณะ 

เม็็ดแป้้งจากมัันจาวมะพร้าว มัันข้้าว มัันตลัับ และมัันเลืือดนก ซ่ึ่�งมีีขนาดใหญ่่ รููปทรงรีี มีีอะตอมคาร์์บอนปริิมาณ 

ใกล้เ้คีียงหรืือมากกว่า่ออกซิเิจนเล็ก็น้อ้ย ส่ว่นมันัมืือเสืือ และมันัอ้อ้น มีีเม็ด็แป้ง้ขนาดเล็ก็ รูปูทรงหลายเหลี่่�ยม มีีคาร์บ์อน

ปริิมาณมากกว่่าออกซิิเจน จากการวิิเคราะห์์โครงสร้้างผลึึกและหมู่่�ฟัังก์์ชััน สามารถยืืนยัันลัักษณะเฉพาะของแป้้งจาก
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มัันท้้องถิ่่�นกลุ่่�ม Dioscorea spp. ทั้้�ง 6 ชนิิด ที่่�มีีโครงสร้้างผลึึกเป็็นแบบ B ซึ่่�งโครงสร้้างผลึึกประกอบด้้วยโมเลกุุลน้้ำ

มากกว่่าโครงสร้้างผลึึกแบบอื่่�น และโครงสร้้างทางเคมีีของแป้้งมีีหมู่่�ฟัังก์์ชัันที่่�ไม่่ต่่างกััน จากการศึึกษานี้้�สามารถนำไป

เป็็นฐานข้้อมููล และการนำไปใช้้ประโยชน์์เพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าของมัันท้้องถิ่่�น และการอนุุรัักษ์์พืืชท้้องถิ่่�นต่่อไป

คำ�สำ�คัญ:  ลักษณะเม็ดแป้ง; โครงสร้างทางเคมีของแป้ง; มันท้องถิ่น

Abstract
	 The objective of this research was to study the physical characteristics of starch and starch 

granules, the composition and chemical structure, and to analyze the similarities and variations in 

flour characteristics among six species of the local yams in Dioscorea spp., which varied in physical 

appearance, color, the texture. The yam species included Mun-Jao-Ma-Praw, Mun-Khao, Mun-Talab, 

Mun-Meu-Seu, Mun-On, and Mun-Lued-Nok. The extracted flour was analyzed to determine the 

color, starch granules, elemental composition, crystal structure, and functional groups by colorimeter, 

SEM, EDX, XRD, and FTIR, respectively. It was found that the physical characteristic of local yam flour 

was significantly different from the color index. The flour from Mun-Meu-Seu had the maximum 

white brightness, while the reddest and yellowest color in Mun-Lued-Nok flour was presented. 

According to the starch granule examination, it could be classified the starch granule of yams in this 

family into two types. The starch granule appearance of the flour from Mun-Jao-Ma-Praw, Mun-Khao, 

Mun-Talab, and Mun-Lued-Nok are enormous and oval in shape with a similar amount of carbon 

atoms as oxygen, or slightly more, in compared to the starch granules from Mun-Meu-Seu and  

Mun-On was narrow and polyhedral in physical form which It possessed more carbon atoms than 

oxygen. The characteristics of the Dioscorea family of flour from local yams could be confirmed 

from the analysis of the crystal structure and functional group, which revealed that all six species 

in Dioscorea spp. have B-type which contains more water molecules than other sorts in the crystal 

structures. Moreover, the functional groups of the chemical structure of flours in this category were 

identical. The investigation might serve as a database that can contribute to regional value 

enhancement and protection of indigenous vegetation.

	

Keywords:  Starch granule; Chemical structure of flour; Local yam Dioscorea spp.

885/66.indd   19885/66.indd   19 23/8/2566 BE   10:3023/8/2566 BE   10:30



20

Thai Science and Technology Journal	 Vol. 31 No. 4 July-August 2023

1. บทนำ
มัันท้้องถิ่่�น (yam) เป็็นแหล่่งคาร์์โบไฮเดรต

สำรองของโลก และเป็็นวััตถุุดิิบที่่�ส่่งเสริิมความมั่่�นคง 

ทางอาหาร เพื่่�อให้้เพีียงพอต่่อการบริโิภคของประชากรโลก

และเป็็นการสร้้างรายได้้ [1] [2] นอกจากนั้้�นยัังรองรัับ

กัับผลผลิตทางการเกษตรที่่�ลดลงเน่ื่�องจากสภาพอากาศ

ที่่�เปลี่่�ยนแปลงไป [3] มัันในกลุ่่�ม Dioscorea spp.  

เป็็นพืืชหััวที่่�มีีประมาณ 600 สายพัันธุ์์�พบได้้ในแอฟริิกา  

เอเชีีย อเมริกิาตอนใต้ ้หมู่่�เกาะแปซิฟิิกิใต้ ้และแคริบิเบีียน  

[4,5] การผลิิตมัันมากกว่่าร้้อยละ 90 ของมัันมาจาก 

เขตแอฟริกาตะวันัตก [1] พัฒันาเป็น็พืืชเศรษฐกิจิช่วยให้้

เกษตรกรสามารถสร้้างรายได้้ และเมื่่�อนำมาแปรรููป  

เพิ่่�มมููลค่่า ทำให้้เกิิดรายได้้ครััวเรืือนในชนบท นอกจาก

คุณุค่า่ทางอาหารและคุณุค่า่ทางโภชนาการแล้ว้ มันัยังัมีี

คุุณค่่าทางวััฒนธรรม ศาสนา สัังคม และพิิธีีกรรม 

ของชุุมชน [5] ในประเทศไทย มีีความหลากหลายของ

มัันท้้องถิ่่�น ซึ่่�งกระจายอยู่่�ในทุุกภููมิิภาคโดยมีีชื่่�อเรีียก 

แตกต่า่งกันัไป แต่ก่ารนำมาใช้ป้ระโยชน์ย์ังัอยู่่�แค่ใ่นระดับั

ครัวัเรืือน ไม่ไ่ด้ม้ีีการปลูกูเพื่่�อใช้ใ้นเชิงิอุตุสาหกรรมดัังเช่น่ 

การปลููกมัันสำปะหลััง เพ่ื่�อผลิตแป้้งและแปรรููปอ่ื่�น ๆ  

ในปััจจุบััน มัันท้้องถิ่่�นเริ่่�มไม่่เป็็นที่่�รู้้�จัก หายไปจาก 

แหล่่งที่่�เคยมีี ขาดความสนใจในการนำมา ใช้้ประโยชน์์

เพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าเชิิงเศรษฐกิิจ รวมทั้้�งการศึึกษาข้้อมููล 

พื้้�นฐานด้้านต่่าง ๆ  และงานด้้านวิจิัยัพื้้�นฐานของมัันท้้องถิ่่�น

ยัังคงมีีน้้อย [6]

มัันท้้องถิ่่� นมีีชื่� อ เรีีย กที่่� แตกต่่าง กัันทั้้� ง ใน 

ต่า่งประเทศ เช่น่ มันัสายพันัธุ์์� Dioscorea alata L. มีีชื่่�อ

เรีียกว่่า water yam, purple yam, yellow yam [7],  

greater yam หรืือ ten-months yam มัันสายพัันธุ์์� 

Dioscorea Esculenta L. มีีชื่่�อเรีียกว่่า lesser yam 

หรืือ chinese yam [8] และในประเทศไทยก็็มีีชื่่�อเรีียก

แตกต่่างกััน เช่่น มัันสายพัันธุ์์� Dioscorea alata L. ถ้้า

ต้อ้งการสื่่�อถึงึมันัที่่�มีีจุดุสีีแดงม่ว่งแทรกอยู่่�ในเนื้้�อของมันั 

จะเรีียกว่า่มันัเลืือดนก หรืือมันัเลืือด [6] หรืือถ้า้จะสื่่�อถึงึ

มัันที่่�เนื้้�อมีีสีีขาว จะเรีียกว่่ามัันเสา มัันเลี่่�ยม มัันทู่่� [8]  

มัันสายพันธุ์์� Dioscorea Esculenta L. มีีชื่่�อเรีียกว่่า  

มันัมืือเสืือ มันัอ้อ้น มันัจ้ว้ก มันักะซาก มันักระจาก มุยุอา 

มัันเตีียก มัันอีีเพิ่่�ม มัันมุ้้�ง [9] การเรีียกชื่่�อที่่�หลากหลาย

ทำให้้การศึึกษาเกี่่�ยวกัับมัันท้้องถิ่่�นเกิิดความสัับสน  

เน่ื่�องด้้วยสาเหตุุที่่�ยัังไม่่มีีการศึึกษาที่่�เปรีียบเทีียบความ

เหมืือนหรืือความต่่าง และเก็็บข้้อมููลแบบแยกประเภท

ของมัันท้้องถิ่่�นอย่่างชััดเจน 

มันัท้้องถิ่่�น สามารถนำไปบริิโภคโดยตรง ทำให้้สุุก 

หรืือสกััดแป้้งเพื่่�อนำไปประกอบอาหาร เนื่่�องจากหััวมััน

มีีสารอาหารหลัักคืือคาร์์โบไฮเดรตประมาณร้อยละ  

28 และองค์์ประกอบอื่่�น ๆ ในปริิมาณเล็็กน้้อย เช่่น  

โปรตีีน ไขมััน วิิตามิินและเกลืือแร่่ชนิิดต่่าง ๆ [10]  

ซึ่่�งคาร์โ์บไฮเดรตจะสะสมอยู่่�ในรูปูของเม็ด็แป้ง้ (granule) 

โดยเม็ด็แป้ง้จากพืืชชนิิดต่า่ง ๆ  จะมีีรูปูร่า่งลัักษณะ ขนาด

และองค์์ประกอบภายในที่่�แตกต่่างกัันไป เม็็ดแป้้งโดย 

ทั่่�วไปมีีอะไมโลเพกติินเป็็นองค์์ประกอบหลััก รองลงมา

คืือ อะไมโลส ซ่ึ่�งเม็ด็แป้้งมีีโครงสร้า้งแบบกึ่่�งผลึกึ (semi-

crystalline structure) ส่่วนที่่�เป็็นผลึกเกิิดจากการ 

จัดัเรีียงตัวัอย่า่งเป็็นระเบีียบของสายโซ่เ่กลีียวคู่่� (double 

helices) ของอะไมโลเพกติิน ที่่�จััดเรีียงได้้ต่่างกััน  

เกิิดโครงสร้้างผลึึกที่่�ต่่างกััน จึึงสามารถจำแนกประเภท

ของแป้้งได้้เป็็นกลุ่่�มที่่�มีีโครงสร้้างผลึึกแบบ A มีีลัักษณะ

ผลึกเป็็นโมโนคลิินิิก (monoclinic) โดยมีีโมเลกุุลน้้ำ

ภายในจำนวน 4 โมเลกุุล กลุ่่�มที่่�มีีโครงสร้้างผลึึกแบบ B 

ลัักษณะผลึกแบบเฮกซะโกนััล (hexagonal) และ 

มีีโมเลกุลุน้้ำภายในจำนวน 36 โมเลกุลุ ส่ว่นแป้ง้ที่่�มีีผลึกึ

ทั้้�งสองลัักษณะร่่วมกัันเรีียกว่่าแป้้งแบบ C [11–13]  

ซึ่่�งเม่ื่�อทราบโครงสร้างผลึกของแป้้งแล้้วจะสามารถ

วิิเคราะห์์สมบััติิพื้้�นฐานของแป้้งและความเหมาะสม 

ในการนำไปใช้้ต่่อไปได้้

การศึึกษาเกี่่�ยวกับกระบวนการสกัดแป้้งจาก

หัวัมันสายพันธุ์์� Dioscorea alata L. ที่่�เรีียกว่่ามัันสีีม่วง 

(purple yam) เมื่่�อนำมาสกััดแป้้ง ด้้วยการนำหััวมััน 

แช่่น้้ำร้้อนอุุณหภููมิิ 80 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 1 นาทีี  

หั่่�นบาง ๆ แช่่น้้ำเกลืือ 2 ชั่่�วโมง ล้้างแล้้วอบที่่�อุุณหภููมิิ  
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60 องศาเซลเซีียส 6-8 ชั่่�วโมง บดและร่่อนผ่่านตะแกรง 

80 เมช ซึ่่�งเมื่่�อผ่่านกระบวนการดัังกล่่าว ยัังพบสาร 

แอนโทไซยานิินในแป้้ง และเม่ื่�อนำแป้้งมาผสมเป็็นแป้้ง

สำหรัับทำเค้้ก ยังัคงพบสารแอนโทไซยานิินอยู่่�ในแป้้งเค้้ก 

[14] นอกจากนี้้�มีีการนำหัวัมันัสีีม่วง Dioscorea alata L. 

มาสกัดแป้้งโดยการบด 8 นาทีี และอบที่่�อุุณหภููมิิ 50 

องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 10 ชั่่�วโมง ร่่อนผ่่านตะแกรง  

80 เมช จากนั้้�นนำแป้้งมัันที่่�ได้้มาผสมเป็็นแป้้งสำหรัับ 

ทำขนมปััง เมื่่�ออบขนมปัังที่่�อุุณหภููมิิ 170 และ 180  

องศาเซลเซีียส พบว่่ายัังคงมีีสารแอนโทไซยานิินอยู่่�ใน

ขนมปััง [15] 

การเปรีียบเทีียบแป้้งจากมัันสายพันธุ์์� Dioscorea 

alata L. โดยใช้แ้ป้ง้จากมันั 2 ชนิดิคืือ มันัสีีม่วง (purple 

yam) และมัันสีีเหลืือง (yellow yam) และเปรีียบเทีียบ

การสกััดแป้้ง 2 วิิธีี ได้้แก่่ วิิธีีแรกคืือ นำหััวมัันมาหั่่�น 

เป็็นชิ้้�นเล็็ก ๆ ทำให้้แห้้งโดยตรงโดยใช้้เตาอบที่่�อุุณหภููมิิ 

60 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 5 ชั่่�วโมง วิิธีีที่่�สองคืือ นำชิ้้�น

มัันแช่่ในน้้ำอุุณหภููมิิ 25 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 5 นาทีี 

และนึ่่�งด้้วยไอน้้ำร้้อน 97 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 7 นาทีี 

แล้้วอบให้้แห้้ง พบว่่าการสกััดแป้้งผ่่านการนึ่่�งด้้วยไอน้้ำ

ทำให้้ได้้แป้้งมัันสีีม่วงที่่�มีีปริิมาณผลผลิต (yield) ลดลง

และมีีค่่าความสว่่าง (L*) ลดลงอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ 

เมื่่�อวิิเคราะห์์ลัักษณะเม็็ดแป้้งด้้วย SEM พบเม็็ดแป้้งที่่�

แตกหัักบางส่่วนในแป้้งที่่�นึ่่�งด้้วยไอน้้ำ ในขณะที่่�แป้้งที่่� 

ไม่่ผ่่านการนึ่่�งมีีเม็็ดแป้้งที่่�สมบููรณ์์มากกว่่า [7]

จากการแยกและศึึกษาคุุณสมบััติิของแป้้ง 8 

ชนิิดในสายพัันธุ์์� Dioscorea alata ที่่�ปลููกในประเทศ

จาเมกา โดยนำหัวัมันัมาสกัดัแป้ง้โดยการบด แช่น่้้ำเกลืือ 

กรองผ่า่นผ้า้ขาวบาง ปั่่�นเหวี่่�ยง 3000g ต่อ่ 10 นาทีี และ

อบให้แ้ห้ง้ นำแป้ง้ที่่�ได้ม้าวิเิคราะห์โ์ดย SEM และรูปูถ่า่ย

ไมโครกราฟแสงโพลาไรซ์์ (polarised light micrographs) 

พบว่่าลัักษณะเม็็ดแป้้งมีีทั้้�งเหมืือนและแตกต่่างกััน 

วิิเคราะห์์ปริิมาณอะไมโลสและอะไมโลเพกติินพบว่่า 

มีีปริิมาณแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ  จากการ

วิิเคราะห์์ XRD พบว่่ามีีโครงสร้้างผลึึกเป็็นแบบเดีียวกััน

คืือ โครงสร้างผลึกแบบ B [16] นอกจากน้ี้�มีีการศึึกษา

โครงสร้้างผลึึกของแป้้งมััน 5 สายพัันธุ์์�พบว่่าแป้้งจากมััน 

D. nipponica มีีโครงสร้้างผลึึกแบบ A สำหรัับแป้้งมััน 

D. opposite, D. alata, D. septemloba และ  

D. bulbifera โครงสร้้างผลึึกแบบ C [17]

จากการศึึกษาผลของการดััดแปรแป้้งด้้วยวิิธีี 

การใช้้ความร้้อนชื้้�น (heat-moisture treatment; 

HMT) โดยควบคุุมความชื้้�นของแป้้งที่่�ร้้อยละ 25 และให้้ 

ความร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 100 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 16 

ชั่่�วโมง เมื่่�อวิิเคราะห์์ด้้วย XRD พบว่่าแป้้งที่่�มีีโครงสร้้าง

ผลึกแบบ B ได้้แก่่ แป้้งพุุทธรัักษาและแป้้งมัันมืือเสืือ  

เมื่่�อผ่่านกระบวนการดััดแปรมีีโครงสร้้างผลึึกเปลี่่�ยน 

จากแบบ B เป็็นแบบ C (A+B) ในขณะที่่�แป้้งแบบ A 

ได้แ้ก่ ่แป้ง้ข้า้วเจ้า้และแป้ง้มัันสำปะหลังั มีีโครงสร้า้งผลึกึ

ของแป้้งไม่่เปลี่่�ยนแปลง [18]

ดัังนั้้�นวััตถุุประสงค์์ของงานวิิจััยนี้้�คืือ ศึึกษา

ลักัษณะทางกายภาพของแป้ง้และเม็็ดแป้้ง องค์ป์ระกอบ

และโครงสร้างทางเคมีีของแป้้งมัันท้้องถิ่่�น และเปรีียบเทีียบ

ความเหมืือนหรืือความต่่างของแป้้งจากมัันท้้องถิ่่�น 

ในกลุ่่�ม Dioscorea spp. โดยทำการสกัดแป้้งด้้วย 

การบด ซึ่่�งเป็็นการรักัษาสภาวะให้้ใกล้้เคีียงกับักระบวนการ

สกััดแป้้งในครััวเรืือน เพื่่�อนำผลการศึึกษาไปใช้้เป็็น 

ฐานข้้อมููล (data base) ของมัันท้้องถิ่่�น และการนำไป

ใช้้ประโยชน์์อย่่างเหมาะสม เพิ่่�มมููลค่่าของมัันท้้องถิ่่�น 

รวมถึึงการอนุุรัักษ์์มัันท้้องถิ่่�นในคงอยู่่�ในชุุมชนและ 

ก่่อเกิิดประโยชน์์ในอนาคตต่่อไป 

2. วิิธีีดำเนิินการวิิจััย
2.1 วััตถุุดิิบ

มัันท้้องถิ่่�นที่่�ใช้้ในงานวิิจััยนี้� มีี 6 ชนิิด ที่่�เก็็บ

ตััวอย่่างมาจากพื้้�นที่่�ต่่าง ๆ ในจัังหวััดบุุรีีรัมย์์และ

ปราจีีนบุุรีี ได้้แก่่ มัันจาวมะพร้าวหรืือมัันพร้าวหรืือ 

มัันจาวจากจัังหวััดบุุรีีรััมย์์ มัันข้้าวจากจัังหวััดปราจีีนบุุรีี 

มันัตลัับหรืือมัันเห็็บหรืือมัันเหน็็บจากจากจัังหวััดบุุรีีรัมย์์ 

มัันมืือเสืือจากจัังหวััดบุุรีีรััมย์์ มัันอ้้อนหรืือมัันอ้้นจาก
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จัังหวััดปราจีีนบุุรีี มัันเลืือดนกหรืือมัันเลืือดจากจัังหวััด

บุุรีีรัมย์์ เน่ื่�องจากมัันท้้องถิ่่�นเป็็นพืืชที่่�เพาะปลููกและ 

เก็็บเกี่่�ยวตามฤดููกาล โดยจะปลููกในช่่วงฤดููฝนคืือเดืือน

พฤษภาคม-มิิถุุนายน ต้้นมัันจะเจริิญเติิบโตและสะสม

อาหารได้้มากที่่�สุุดในช่่วง 8-10 เดืือน จึึงเก็็บเกี่่�ยวใน 

ช่่วงฤดููหนาว แต่่ถ้้าเก็็บเกี่่�ยวช้้าไป ต้้นมัันจะเหี่่�ยวแห้้ง

และเข้้าสู่่�ระยะพัักตััวเป็็นเวลา 2-4 เดืือน ก่่อนที่่�จะงอก

อีีกครั้้�ง ดัังนั้้�นมัันท้้องถิ่่�นที่่�ใช้้เป็็นตััวอย่่างในงานวิิจััยนี้้� 

ทั้้�ง 6 ชนิิดเป็็นมัันที่่�เก็็บเกี่่�ยวในช่่วงที่่�มัันสะสมอาหาร 

มากที่่�สุุดและต้้นมัันยัังไม่่เหี่่�ยวแห้้ง คืือในช่่วงเดืือน

มกราคม [8,9] 

2.2 การสกััดแป้้งจากหััวมัันท้้องถิ่่�น

การสกัดแป้้งจากหััวมัันท้้องถิ่่�นดััดแปลงมาจาก

งานวิิจััยที่่�สกััดแป้้งในกลุ่่�ม Dioscorea spp. [7,14–16] 

แป้ง้จากหัวัมันัท้อ้งถิ่่�น ทำการสกัดด้ว้ยการบด เพ่ื่�อรักัษา

สภาวะให้้ใกล้้เคีียงกัับกระบวนการสกััดแป้้งในครััวเรืือน

ดัังนี้้� นำหััวมัันท้้องถิ่่�นล้้างทำความสะอาด ปอกเปลืือก

แล้้วล้้างน้้ำให้้สะอาดอีีกครั้้�ง สัับหััวมันให้้เป็็นชิ้้�นเล็็ก ๆ 

นำไปใส่่เครื่่�องปั่่�น ผสมน้้ำสะอาดแล้้วปั่่�นให้้ละเอีียด  

จนได้้น้้ำแป้้งขาวขุ่่�น นำน้้ำแป้้งไปกรองด้้วยผ้้าข้้าวบาง

เพ่ื่�อแยกกากใยออกจากน้้ำแป้้ง น้้ำแป้ง้ที่่�ได้จ้ากการกรอง

นำไปพักัให้้ตกตะกอน ช้้อนกากที่่�ลอยด้านบนออกให้้หมด 

นำน้้ำแป้้งที่่�เป็็นตะกอนไปปั่่�นเหวี่่�ยง ด้้วยความเร็็ว  

4,000 รอบ/นาทีี เป็็นเวลา 15 นาทีี ครบเวลาปั่่�นเหวี่่�ยง

จะได้้ตะกอนแป้้งอยู่่�ด้านล่่างและส่่วนน้้ำอยู่่�ด้านบน 

ของหลอด เทส่่วนน้้ำดังักล่่าวออก คงเหลืือตะกอนของแป้้ง 

เทเอาตะกอนแป้้งที่่�ติิดด้้านล่่างหลอดใส่่ถาดแล้้วนำเข้้า 

ตู้้�อบ ที่่�อุุณหภููมิิ 60 องศาเซลเซีียส ใช้้เวลาประมาณ 

15–20 นาทีี หรืือได้้แป้้งที่่�มีีความชื้้�นน้้อยกว่่าร้้อยละ 10 

โดยน้้ำหนักั นำแป้ง้ที่่�แห้ง้ไปบดกับัโกร่ง่จนละเอีียด แล้ว้ 

ร่่อนด้้วยตะแกรงร่่อนแป้้ง ความละเอีียด 80 เมช บรรจุุ

ใส่่ถุุงซิิป เตรีียมนำไปทดสอบลัักษณะเม็็ดและโครงสร้้าง

ทางเคมีีของแป้้งต่่อไป

2.3 การวิิเคราะห์์ลัักษณะเม็็ดแป้้งและโครงสร้้าง 

ทางเคมีีของแป้้งจากหััวมัันท้้องถิ่่�น

วิิเคราะห์์ลัักษณะทางกายภาพของแป้้ง โดยนำ

ผงแป้้งที่่�ได้้จากการสกัดั ไปวัดัค่่าสีีด้วยเครื่่�องคัลัเลอร์์ลิมิิเิตอร์์ 

(Colorimeter) ทำการวิิเคราะห์์ค่่าสีีแบบ CIELAB  

ซึ่่�งมีีสัญลักัษณ์์ดัชันีีสีีได้้แก่ ่L* a* b* สำหรัับค่่า L* แสดง

ความสว่่าง (lightness) จากค่่า -L* ถึึง +L* คืือค่่าสีีขาว

ไปจนถึึงค่่าสีีดำ ค่่า -a* ถึึง +a* คืือค่่าสีีเขีียวไปจนถึึง 

ค่่าสีีแดง และ -b* ถึึง +b* คืือค่่าสีีน้้ำเงิินไปจนถึึง 

ค่า่สีีเหลืือง นอกจากน้ี้� สามารถคำนวณค่าดัชันีีความขาว 

(Whiteness index, WI) เพ่ื่�อเปรีียบเทีียบความขาว 

ของแป้้งจากหััวมันท้้องถิ่่�นแต่่ละชนิิด โดยใช้้สมการ 

ดัังต่่อไปนี้้� [19]

ทําการสกดัแปง้ด้วยการบด ซึXงเป็นการรักษาสภาวะให้ใกล้เคียงกบักระบวนการสกดัแปง้ในครัวเรือน เพืXอนําผลการศกึษาไปใช้
เป็นฐานข้อมลู (data base) ของมนัท้องถิXน และการนําไปใช้ประโยชน์อย่างเหมาะสม เพิXมมลูค่าของมนัท้องถิXน รวมถึงการ
อนรัุกษ์มนัท้องถิXนในคงอยูใ่นชมุชนและก่อเกิดประโยชน์ในอนาคตตอ่ไป  
 
2. วธีิดาํเนินการวจิยั  
 A.B วัตถุดบิ 
 มนัท้องถิXนทีXใช้ในงานวิจยันี U มี d ชนิด ทีXเก็บตวัอย่างมาจากพื UนทีXต่าง ๆ ในจงัหวดับุรีรัมย์และปราจีนบุรี ได้แก่ มนั
จาวมะพร้าวหรือมนัพร้าวหรือมนัจาวจากจงัหวดับรีุรัมย์ มนัข้าวจากจงัหวดัปราจีนบรีุ มนัตลบัหรือมนัเห็บหรือมนัเหน็บจาก
จากจงัหวดับรีุรัมย์ มนัมือเสือจากจงัหวดับรีุรัมย์ มนัอ้อนหรือมนัอ้นจากจงัหวดัปราจีนบรีุ มนัเลือดนกหรือมนัเลือดจากจงัหวดั
บุรีรัมย์ เนืXองจากมันท้องถิXนเป็นพืชทีXเพาะปลูกและเก็บเกีXยวตามฤดูกาล โดยจะปลูกในช่วงฤดูฝนคือเดือนพฤษภาคม-
มิถนุายน ต้นมนัจะเจริญเติบโตและสะสมอาหารได้มากทีXสดุในช่วง °-ìó เดือน จงึเก็บเกีXยวในช่วงฤดหูนาว แตถ้่าเก็บเกีXยวช้า
ไป ต้นมันจะเหีXยวแห้งและเข้าสู่ระยะพักตวัเป็นเวลา ï-• เดือน ก่อนทีXจะงอกอีกครั Uง ดงันั Uนมันท้องถิXนทีXใช้เป็นตวัอย่างใน
งานวิจยันี Uทั Uง d ชนิดเป็นมนัทีXเก็บเกีXยวในช่วงทีXมนัสะสมอาหารมากทีXสดุและต้นมนัยงัไม่เหีXยวแห้ง คือในช่วงเดือนมกราคม 
[8,9]  

2.A การสกัดแป้งจากหวัมันท้องถิMน 
การสกัดแป้งจากหวัมนัท้องถิXนดดัแปลงมาจากงานวิจยัทีXสกัดแป้งในกลุ่ม Dioscorea spp. [7,14–16] แป้งจาก

หวัมนัท้องถิXน ทําการสกดัด้วยการบด เพืXอรักษาสภาวะให้ใกล้เคียงกบักระบวนการสกดัแปง้ในครัวเรือนดงันี U นําหวัมนัท้องถิXน
ล้างทําความสะอาด ปอกเปลือกแล้วล้างนํ Uาให้สะอาดอีกครั Uง สบัหวัมนัให้เป็นชิ Uนเล็ก ๆ นําไปใสเ่ครืXองปัXน ผสมนํ Uาสะอาดแล้ว
ปัXนให้ละเอียด จนได้นํ Uาแปง้ขาวขุน่ นํานํ Uาแปง้ไปกรองด้วยผ้าข้าวบางเพืXอแยกกากใยออกจากนํ Uาแปง้ นํ Uาแปง้ทีXได้จากการกรอง
นําไปพกัให้ตกตะกอน ช้อนกากทีXลอยด้านบนออกให้หมด นํานํ Uาแป้งทีXเป็นตะกอนไปปัXนเหวีXยง ด้วยความเร็ว 4,000 รอบ/
นาที เป็นเวลา 15 นาที ครบเวลาปัXนเหวีXยงจะได้ตะกอนแป้งอยู่ด้านล่างและส่วนนํ Uาอยู่ด้านบนของหลอด เทส่วนนํ Uาดงักล่าว
ออก คงเหลือตะกอนของแป้ง เทเอาตะกอนแป้งทีXติดด้านล่างหลอดใส่ถาดแล้วนําเข้าตู้อบ ทีXอณุหภมูิ 60 องศาเซลเซียส ใช้
เวลาประมาณ 15–20 นาที หรือได้แปง้ทีXมีความชื Uนน้อยกวา่ร้อยละ ìó โดยนํ Uาหนกั นําแปง้ทีXแห้งไปบดกบัโกร่งจนละเอียด แล้ว
ร่อนด้วยตะแกรงร่อนแป้ง ความละเอียด 80 เมช บรรจใุส่ถงุซิป เตรียมนําไปทดสอบลกัษณะเม็ดและโครงสร้างทางเคมีของ
แปง้ตอ่ไป 

 
 2.N การวเิคราะห์ลักษณะเมด็แป้งและโครงสร้างทางเคมีของแป้งจากหวัมันท้องถิMน 
 วิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพของแป้ง โดยนําผงแป้งทีXได้จากการสกัด ไปวัดค่าสีด้วยเครืXองคัลเลอร์ลิมิเตอร์ 
(Colorimeter) ทําการวิเคราะห์ค่าสีแบบ CIELAB ซึXงมีสัญลักษณ์ดัชนีสีได้แก่ L* a* b* สําหรับค่า L* แสดงความสว่าง 
(lightness) จากคา่ -L* ถงึ +L* คือคา่สีขาวไปจนถงึคา่สีดํา คา่ -a* ถงึ +a* คือคา่สีเขียวไปจนถงึคา่สีแดง และ -b* ถงึ +b* คือ
ค่าสีนํ Uาเงินไปจนถึงค่าสีเหลือง นอกจากนี U สามารถคํานวณค่าดชันีความขาว (Whiteness index, WI) เพืXอเปรียบเทียบความ
ขาวของแปง้จากหวัมนัท้องถิXนแตล่ะชนิด โดยใช้สมการดงัตอ่ไปนี U [19] 
 

                     Equation 1 
 
วิเคราะห์ลักษณะเม็ดแป้ง ด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด (Scanning Electron Spectroscopy; 

SEM)  
วิเคราะห์องค์ประกอบของธาตใุนแปง้ด้วยสเปกโทรมิเตอร์รังสเีอก็ซ์แบบกระจายพลงังาน (Energy Dispersive X-ray 

Spectrometer; EDS)  

ทําการสกดัแปง้ด้วยการบด ซึXงเป็นการรักษาสภาวะให้ใกล้เคียงกบักระบวนการสกดัแปง้ในครัวเรือน เพืXอนําผลการศกึษาไปใช้
เป็นฐานข้อมลู (data base) ของมนัท้องถิXน และการนําไปใช้ประโยชน์อย่างเหมาะสม เพิXมมลูค่าของมนัท้องถิXน รวมถึงการ
อนรัุกษ์มนัท้องถิXนในคงอยูใ่นชมุชนและก่อเกิดประโยชน์ในอนาคตตอ่ไป  
 
2. วธีิดาํเนินการวจิยั  
 A.B วัตถุดบิ 
 มนัท้องถิXนทีXใช้ในงานวิจยันี U มี d ชนิด ทีXเก็บตวัอย่างมาจากพื UนทีXต่าง ๆ ในจงัหวดับุรีรัมย์และปราจีนบุรี ได้แก่ มนั
จาวมะพร้าวหรือมนัพร้าวหรือมนัจาวจากจงัหวดับรีุรัมย์ มนัข้าวจากจงัหวดัปราจีนบรีุ มนัตลบัหรือมนัเห็บหรือมนัเหน็บจาก
จากจงัหวดับรีุรัมย์ มนัมือเสือจากจงัหวดับรีุรัมย์ มนัอ้อนหรือมนัอ้นจากจงัหวดัปราจีนบรีุ มนัเลือดนกหรือมนัเลือดจากจงัหวดั
บุรีรัมย์ เนืXองจากมันท้องถิXนเป็นพืชทีXเพาะปลูกและเก็บเกีXยวตามฤดูกาล โดยจะปลูกในช่วงฤดูฝนคือเดือนพฤษภาคม-
มิถนุายน ต้นมนัจะเจริญเติบโตและสะสมอาหารได้มากทีXสดุในช่วง °-ìó เดือน จงึเก็บเกีXยวในช่วงฤดหูนาว แตถ้่าเก็บเกีXยวช้า
ไป ต้นมันจะเหีXยวแห้งและเข้าสู่ระยะพักตวัเป็นเวลา ï-• เดือน ก่อนทีXจะงอกอีกครั Uง ดงันั Uนมันท้องถิXนทีXใช้เป็นตวัอย่างใน
งานวิจยันี Uทั Uง d ชนิดเป็นมนัทีXเก็บเกีXยวในช่วงทีXมนัสะสมอาหารมากทีXสดุและต้นมนัยงัไม่เหีXยวแห้ง คือในช่วงเดือนมกราคม 
[8,9]  

2.A การสกัดแป้งจากหวัมันท้องถิMน 
การสกัดแป้งจากหวัมนัท้องถิXนดดัแปลงมาจากงานวิจยัทีXสกัดแป้งในกลุ่ม Dioscorea spp. [7,14–16] แป้งจาก

หวัมนัท้องถิXน ทําการสกดัด้วยการบด เพืXอรักษาสภาวะให้ใกล้เคียงกบักระบวนการสกดัแปง้ในครัวเรือนดงันี U นําหวัมนัท้องถิXน
ล้างทําความสะอาด ปอกเปลือกแล้วล้างนํ Uาให้สะอาดอีกครั Uง สบัหวัมนัให้เป็นชิ Uนเล็ก ๆ นําไปใสเ่ครืXองปัXน ผสมนํ Uาสะอาดแล้ว
ปัXนให้ละเอียด จนได้นํ Uาแปง้ขาวขุน่ นํานํ Uาแปง้ไปกรองด้วยผ้าข้าวบางเพืXอแยกกากใยออกจากนํ Uาแปง้ นํ Uาแปง้ทีXได้จากการกรอง
นําไปพกัให้ตกตะกอน ช้อนกากทีXลอยด้านบนออกให้หมด นํานํ Uาแป้งทีXเป็นตะกอนไปปัXนเหวีXยง ด้วยความเร็ว 4,000 รอบ/
นาที เป็นเวลา 15 นาที ครบเวลาปัXนเหวีXยงจะได้ตะกอนแป้งอยู่ด้านล่างและส่วนนํ Uาอยู่ด้านบนของหลอด เทส่วนนํ Uาดงักล่าว
ออก คงเหลือตะกอนของแป้ง เทเอาตะกอนแป้งทีXติดด้านล่างหลอดใส่ถาดแล้วนําเข้าตู้อบ ทีXอณุหภมูิ 60 องศาเซลเซียส ใช้
เวลาประมาณ 15–20 นาที หรือได้แปง้ทีXมีความชื Uนน้อยกวา่ร้อยละ ìó โดยนํ Uาหนกั นําแปง้ทีXแห้งไปบดกบัโกร่งจนละเอียด แล้ว
ร่อนด้วยตะแกรงร่อนแป้ง ความละเอียด 80 เมช บรรจใุส่ถงุซิป เตรียมนําไปทดสอบลกัษณะเม็ดและโครงสร้างทางเคมีของ
แปง้ตอ่ไป 

 
 2.N การวเิคราะห์ลักษณะเมด็แป้งและโครงสร้างทางเคมีของแป้งจากหวัมันท้องถิMน 
 วิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพของแป้ง โดยนําผงแป้งทีXได้จากการสกัด ไปวัดค่าสีด้วยเครืXองคัลเลอร์ลิมิเตอร์ 
(Colorimeter) ทําการวิเคราะห์ค่าสีแบบ CIELAB ซึXงมีสัญลักษณ์ดัชนีสีได้แก่ L* a* b* สําหรับค่า L* แสดงความสว่าง 
(lightness) จากคา่ -L* ถงึ +L* คือคา่สีขาวไปจนถงึคา่สีดํา คา่ -a* ถงึ +a* คือคา่สีเขียวไปจนถงึคา่สีแดง และ -b* ถงึ +b* คือ
ค่าสีนํ Uาเงินไปจนถึงค่าสีเหลือง นอกจากนี U สามารถคํานวณค่าดชันีความขาว (Whiteness index, WI) เพืXอเปรียบเทียบความ
ขาวของแปง้จากหวัมนัท้องถิXนแตล่ะชนิด โดยใช้สมการดงัตอ่ไปนี U [19] 
 

                     Equation 1 
 
วิเคราะห์ลักษณะเม็ดแป้ง ด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด (Scanning Electron Spectroscopy; 

SEM)  
วิเคราะห์องค์ประกอบของธาตใุนแปง้ด้วยสเปกโทรมิเตอร์รังสเีอก็ซ์แบบกระจายพลงังาน (Energy Dispersive X-ray 

Spectrometer; EDS)  

        	    (1)

วิิเคราะห์์ลัักษณะเม็็ดแป้้ง ด้้วยกล้้องจุุลทรรศน์์

อิิเล็็กตรอนแบบส่่องกราด (Scanning Electron 

Spectroscopy; SEM) 

วิิเคราะห์์องค์์ประกอบของธาตุุในแป้้งด้้วย 

สเปกโทรมิเิตอร์ร์ังัสีีเอ็ก็ซ์แ์บบกระจายพลังังาน (Energy 

Dispersive X-ray Spectrometer; EDS) 

วิิเคราะห์์โครงสร้้างผลึึกของแป้้งด้้วยเทคนิิค

เอกซเรย์์ดิิฟแฟรกชั่่�น (X-ray diffraction; XRD) ที่่� 

มุุม วิเคราะห์โครงสร้างผลกึของแป้งด้วยเทคนิคเอกซเรย์ดิฟแฟรกชัXน (X-ray diffraction; XRD) ทีXมมุ 2q ระหว่าง 5–40 
องศา อตัราการเพิXม 0.02 องศา ตอ่ 0.5 วนิาที  

วิเคราะห์โครงสร้างทางเคมีของแป้งด้วยเทคนิคฟูเรียร์ทรานสฟอร์มอินฟราเรดสเปกโทรสโกปี (Fourier Transform 
Infrared Spectroscopy ; FTIR) ในชว่งความยาวคลืXนระหวา่ง 4000–400 cm-1  

2.4 การวเิคราะห์ทางสถติ ิ
วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) ทําการทดลอง 3 ซํ Uา  

เปรียบเทียบความเหมือนหรือความตา่งจากข้อมลูเชิงปริมาณทีXได้จากการทดสอบแปง้จากหวัมนัท้องถิXน โดยวิเคราะห์คา่ความ
แปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉลีXยโดยใช้วิธี Duncan’s Multiple Range 
Test (DMRT)  ทีXระดบัความเชืXอมัXนร้อยละ öú ด้วยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ  รายงานผลการทดลองเป็นค่าเฉลีXย±ส่วน
เบีXยงเบนมาตรฐาน 
 
3. ผลการวจิยั 
 N.B แป้งจากหวัมันท้องถิMนทีMได้จากการสกัดด้วยการบด 
 หวัมนัทั Uง d ชนิด มีรูปร่างภายนอก สีและผิวสมัผสัของเปลือกทีXแตกต่างกนัโดยสงัเกตได้ชดั เมืXอนํามาผ่ากลางเพืXอ
ศกึษาลกัษณะของเนื UอทีXอยู่ข้างในพบวา่ สีและผิวสมัผสัของเนื Uอมีความแตกตา่งกนั โดยมนัจาวมะพร้าว มนัข้าว มนัตลบั และ
มนัมือเสือ จะมีเนื Uอสีขาวกว่า มนัอ้อนทีXมีสีขาวเหลือง ส่วนมนัเลือดนกจะมีจุดสีแดงม่วงแทรกอยู่ในพื Uนผิวสีขาว (Figure 1)  
เมืXอนําหวัมนัแตล่ะชนิดมาสกดัแปง้ด้วยการบด จะได้ผงแปง้ทีXใช้ศกึษาลกัษณะทางกายภาพของแปง้ ซึXงเมืXอนําผงแปง้มาวดัคา่
สี L* a* และ b* พบว่า สีของแปง้จากมนัแต่ละชนิดมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ โดยแปง้ทีXมีความสว่างมาก
ทีXสดุไปน้อยทีXสดุเรียงลําดบัได้ดงันี U มนัมือเสือ มนัอ้อน มนัตลบั มนัจาวมะพร้าว มนัข้าว และมนัเลือดนก ซึXงให้ผลไปในทิศทาง
เดียวกบัค่าดชันีความขาวของแป้งจากการคํานวณด้วย Equation 1 นอกจากนั Uนแป้งมนัตลบัให้ค่าสีทีXแสดงว่ามีสีเขียวมาก
ทีXสดุ สว่นแปง้มนัเลือดนกมีสีแดงและสีเหลืองมากทีXสดุ เมืXอเทียบกบัมนัชนิดอืXน (Figure 2, Table 1) เนืXองจากมนัเลือดนกหรือ
มนัเลือดนก (Dioscorea alata L.) มีคณุสมบตัิเฉพาะคือมีสารสีแอนโทไซยานิน (anthocyanin) ทีXเมืXอสกดัแปง้จากหวัมนัด้วย
การบด ยงัมีสารแอนโทไซยานินคง อยู่ในแป้ง [14,15] จากผลดงักล่าวไม่แนะนําให้ประยกุต์ใช้ผงแป้งมนัเลือดนกโดยตรงใน
ผลิตภณัฑ์ทีXต้องการสีทีXสมํXาเสมอ อาจนําแปง้ทีXได้ไปใช้ในผลิตภณัฑ์ขนมอบ เช่น คกุกี U โดนทั หรือในผลิตภณัฑ์เครืXองสําอางทีX
ต้องการให้มีสีสนั 
 

(a) 

 

(b) 

 

(C) 

 
         

 ระหว่่าง 5–40 องศา อััตราการเพิ่่�ม 0.02 องศา 

ต่่อ 0.5 วิินาทีี 

วิิเคราะห์์โครงสร้้างทางเคมีีของแป้้งด้้วยเทคนิิค

ฟููเรีียร์์ทรานสฟอร์์มอิินฟราเรดสเปกโทรสโกปีี (Fourier 

Transform Infrared Spectroscopy ; FTIR) ในช่่วง

ความยาวคลื่่�นระหว่่าง 4000–400 cm-1 

2.4 การวิิเคราะห์์ทางสถิิติิ

วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มอย่่างสมบููรณ์์ 

(Completely Randomized Design; CRD)  

ทำการทดลอง 3 ซ้้ำ เปรีียบเทีียบความเหมืือนหรืือ 

ความต่่างจากข้้อมููลเชิิงปริิมาณที่่�ได้้จากการทดสอบแป้้ง

จากหััวมันท้้องถิ่่�น โดยวิิเคราะห์์ค่่าความแปรปรวน 

(Analysis of Variance; ANOVA) และเปรีียบเทีียบความ
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แตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยโดยใช้้วิิธีี Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT)  ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 

ด้้วยโปรแกรมสํําเร็็จรููปทางสถิิติิ  รายงานผลการทดลอง

เป็็นค่่าเฉลี่่�ย±ส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน

3. ผลการวิิจััย
3.1 แป้้งจากหััวมัันท้้องถิ่่�นที่่�ได้้จากการสกััดด้้วย 

การบด

หััวมัันทั้้�ง 6 ชนิิด มีีรููปร่่างภายนอก สีีและ 

ผิิวสััมผััสของเปลืือกที่่�แตกต่่างกัันโดยสัังเกตได้้ชััด เม่ื่�อ 

นำมาผ่่ากลางเพื่่�อศึึกษาลัักษณะของเนื้้�อที่่�อยู่่�ข้างใน 

พบว่่า สีีและผิิวสััมผััสของเนื้้�อมีีความแตกต่่างกััน โดย 

มันัจาวมะพร้า้ว มันัข้า้ว มันัตลับั และมันัมืือเสืือ จะมีีเนื้้�อ

สีีขาวกว่่า มัันอ้้อนที่่�มีีสีีขาวเหลืือง ส่่วนมัันเลืือดนกจะ 

มีีจุุดสีีแดงม่่วงแทรกอยู่่�ในพื้้�นผิิวสีีขาว (Figure 1) เมื่่�อ 

นำหัวัมันัแต่ล่ะชนิดิมาสกัดัแป้ง้ด้ว้ยการบด จะได้ผ้งแป้ง้

ที่่�ใช้ศ้ึกึษาลักัษณะทางกายภาพของแป้ง้ ซึ่่�งเมื่่�อนำผงแป้ง้

มาวััดค่่าสีี L* a* และ b* พบว่่า สีีของแป้้งจากมัันแต่่ละ

ชนิิดมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยสำคััญทางสถิิติิ โดย

แป้้งที่่�มีีความสว่่างมากที่่�สุุดไปน้้อยที่่�สุุดเรีียงลำดัับได้้ 

ดังันี้้� มันัมืือเสืือ มันัอ้อ้น มันัตลับั มันัจาวมะพร้า้ว มันัข้า้ว  

และมัันเลืือดนก ซ่ึ่�งให้้ผลไปในทิิศทางเดีียวกับค่่าดััชนีี 

ความขาวของแป้้งจากการคำนวณด้้วย Equation 1 

นอกจากนั้้�นแป้้งมัันตลัับให้้ค่่าสีีที่่�แสดงว่่ามีีสีีเขีียว 

มากที่่�สุุด ส่่วนแป้้งมัันเลืือดนกมีีสีีแดงและสีีเหลืือง 

มากที่่�สุุด เมื่่�อเทีียบกัับมัันชนิิดอื่่�น (Figure 2, Table 1) 

เนื่่�องจากมัันเลืือดนกหรืือมัันเลืือดนก (Dioscorea 

alata L.) มีีคุุณสมบััติิเฉพาะคืือมีีสารสีีแอนโทไซยานิิน 

(anthocyanin) ที่่�เมื่่�อสกััดแป้้งจากหััวมัันด้้วยการบด  

ยัังมีีสารแอนโทไซยานิินคง อยู่่�ในแป้้ง [14,15] จากผล 

ดัังกล่่าวไม่่แนะนำให้้ประยุุกต์์ใช้้ผงแป้้งมัันเลืือดนก

โดยตรงในผลิิตภััณฑ์์ที่่�ต้้องการสีีที่่�สม่่ำเสมอ อาจนำแป้้ง

ที่่�ได้้ไปใช้้ในผลิิตภััณฑ์์ขนมอบ เช่่น คุุกกี้้� โดนััท หรืือ 

ในผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องสำอางที่่�ต้้องการให้้มีีสีีสััน

(a)    (b)    (C) 

(d)    (e)    (f)  
	        			             		

Figure 1  Photographs of out-side shape (left) and in-side texture (right) of local yam; (a) Mun-Jao- 
	   Ma-Praw, (b) Mun-Khao, (c) Mun-Talab, (d) Mun-Meu-Seu, (e) Mun-On and (f) Mun-Lued-Nok.
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(a)    (b)    (C) 

(d)    (e)    (f)  

Figure 2  Photographs of flour powder from water extraction of local yam; (a) Mun-Jao-Ma-Praw, 
	    (b) Mun-Khao, (c) Mun-Talab, (d) Mun-Meu-Seu, (e) Mun-On and (f) Mun-Lued-Nok.

Table 1  Color index and whiteness index (WI) of flour powder from water extraction of local yam; 

	  Mun-Jao-Ma-Praw, Mun-Khao, Mun-Talab, Mun-Meu-Seu, Mun-On and Mun-Lued-Nok.

Flour powder
Color Index

WI
L* a* b*

Mun-Jao-Ma-Praw 90.63 ± 0.13a 3.44 ± 0.06a 8.93 ± 0.07a 86.61 ± 0.13a

Mun-Khao 85.94 ± 0.08b 4.63 ± 0.02b 9.03 ± 0.03a 82.66 ± 0.07b

Mun-Talab 96.02 ± 0.11c -0.17 ± 0.03c 4.41 ± 0.13b 94.05 ± 0.02c

Mun-Meu-Seu 98.89 ± 0.36d 0.30 ± 0.05d 2.22 ± 0.20c  97.44 ± 0.02d

Mun-On 97.94 ± 0.02e 0.73 ± 0.06e 2.36 ± 0.08c 96.78 ± 0.06e

Mun-Lued-Nok 77.70 ± 0.23f 6.85 ± 0.03f 12.84 ± 0.13d 73.37 ± 0.25f

a,b,c,d,e,f Values with different superscripts within the same column are significantly different (p<0.05).

3.2 ลั กษณะเม็็ดแป้้งและโครงสร้้างทางเคมีีของแป้้ง

จากหััวมัันท้้องถิ่่�น

จากการตรวจสอบลัักษณะเม็็ดแป้ง้หัวัมันัท้อ้งถิ่่�น 

ด้ว้ยกล้อ้งจุลุทรรศน์อิเิล็ก็ตรอนแบบส่อ่งกราด (Figure 3) 

พบว่่า เม็็ดแป้้งหััวมันท้้องถิ่่�นทั้้�ง 6 ชนิิด แบ่่งได้้เป็็น 2 

แบบคืือ แบบที่่� 1  เม็็ดแป้้งขนาดใหญ่่ (กำลัังขยาย 1,000 

เท่่า) เม็็ดแป้้งมีีรูปูร่่างทรงรีี และแบบที่่� 2 เม็ด็แป้้งขนาดเล็ก็ 

(กำลัังขยาย 3,500 เท่่า) เม็็ดแป้้งมีีรูปูร่า่งทรงเหลี่่�ยม โดย

เม็ด็แป้ง้แบบที่่� 1 ปรากฎในเม็ด็แป้ง้มันัจาวมะพร้าว และ

มัันข้้าว ซึ่่�งมีีลัักษณะรููปร่่างเม็็ดแป้้งใกล้้เคีียงกััน คืือเป็็น
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ทรงยาวรีี ขนาดประมาณ 5–30 ไมครอน ส่่วนเม็็ดแป้้ง

มันัตลับั เป็็นรูปูร่่างทรงรีีที่่�มีีความสั้้�นกว่่า ลักัษณะคล้้ายไข่่ 

และมีีพื้้�นผิิวที่่�เรีียบกว่่า ขนาดประมาณ 5–20 ไมครอน 

สำหรัับเม็็ดแป้้งมัันเลืือดนก มีีขนาดประมาณ 10–40 

ไมครอน รููปร่่างเป็็นทรงรีีสั้้�นที่่�สุุด มีีพื้้�นผิิวที่่�ไม่่เรีียบ  

ซึ่่�งเป็็นลัักษณะเฉพาะของเม็็ดแป้้งมัันเลืือดนกแตกต่่าง

จากเม็็ดแป้้งมัันชนิิดอ่ื่�น ที่่�สามารถเกิิดขึ้้�นเน่ื่�องจาก

อนุุภาคสารสีีแอนโทไซยานิินบนผิิวเม็็ดแป้้ง และยััง 

เพิ่่�มโอกาสทำให้ล้ักัษณะเม็ด็แป้้งไม่่สมบููรณ์ ์จากการแตก

ของเม็็ดแป้้งที่่�เกิิดขึ้้�นจากขั้้�นตอนการสกัดัแป้้ง [7] เม็ด็แป้้ง

แบบที่่� 2 ปรากฎในแป้้งมันัมืือเสืือ และแป้้งมันัอ้้อน เม็ด็แป้้ง

มีีลักษณะคล้้ายกััน ขนาด 2–10 ไมครอน ซึ่่�งเล็็กกว่่า 

เม็็ดแป้้งแบบที่่� 1 รููปทรงของเม็็ดแป้้งเป็็นรููปทรง 

หลายเหลี่่�ยม (polyhedral) จากการที่่�เม็ด็แป้ง้มัันมืือเสืือ 

และมัันอ้้อน มีีลัักษณะคล้้ายกันและแตกต่่างจากเม็็ด 

แป้้งมัันชนิิดอื่่�น จึึงสามารถยืืนยัันได้้ว่่ามัันมืือเสืือและ 

มันัอ้้อน สามารถจัดอยู่่�ในสายพันธุ์์�เดีียวกันคืือ Dioscorea 

Esculenta L. [9]

(a)    (b)    (C) 

(d)    (e)    (f)  
       			             		

Figure 3   SEM images of flour powder of local yam; (a) Mun-Jao-Ma-Praw, (b) Mun-Khao, (c) Mun- 

	    Talab,(d) Mun-Meu-Seu, (e) Mun-On and (f) Mun-Lued-Nok.

	จ ากการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบของธาตุุ 

ในแป้้งหััวมัันท้้องถิ่่�น โดยใช้้เคร่ื่�องสเปกโทรเมเตอร์์ 

รัังสีีเอ็็กซ์์แบบกระจายพลัังงาน (Figure 4) พบว่่า  

แป้้งหััวมัันท้้องถิ่่�นมีีองค์์ประกอบของคาร์์บอนและ

ออกซิเิจน โดยแป้ง้มันัจาวมะพร้าว มันัข้า้ว มันัตลับั และ

มัันเลืือดนก มีีคาร์์บอนปริิมาณใกล้้เคีียงหรืือมากกว่่า

ออกซิิเจนเล็็กน้้อย อยู่่�ในช่่วงร้้อยละ 0.20–2.67 โดย 

น้้ำหนััก หรืือร้้อยละอะตอม 14.48–16.86 สำหรัับ 

มัันมืือเสืือ และมัันอ้้อน มีีปริิมาณคาร์์บอนมากกว่่า

ออกซิิเจน อยู่่�ในช่่วงร้้อยละ 14.70–15.74 โดยน้้ำหนััก 

หรืือร้้อยละอะตอม 28.34–29.32 จึึงสามารถจำแนก

ชนิิดของมัันท้้องถิ่่�นเป็็น 2 ประเภท สอดคล้้องกัับ 

ลัักษณะรููปร่่างเม็็ดแป้้งที่่�ได้้จากการตรวจสอบด้้วย

กล้้องจุุลทรรศน์์อิิเล็็กตรอนแบบส่่องกราด ดัังนั้้�น 

องค์์ประกอบของแป้้งมีีความสััมพัันธ์์กัับลัักษณะของ 

เม็็ดแป้้งมัันท้้องถิ่่�น โดยปริิมาณอะตอมคาร์์บอนและ

ออกซิิเจนในเม็็ดแป้้งจะขึ้้�นอยู่่�กัับปริิมาณอะไมโลสและ

อะไมโลเพกติินที่่�สร้้างขึ้้�นในเม็็ดแป้้ง [20]
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(a) (b) (C)

Energy (keV) Energy (keV) Energy (keV)

(d) (e) (f)

Energy (keV) Energy (keV) Energy (keV)

Figure 4  EDS spectra of flour powder of local yam; (a) Mun-Jao-Ma-Praw, (b) Mun-Khao, (c) Mun-Talab,  

	  (d) Mun-Meu-Seu, (e) Mun-On and (f) Mun-Lued-Nok.

โครงสร้างผลึกแป้้งหัวัมันท้้องถิ่่�น จากการตรวจสอบ

ด้ว้ยเทคนิิคเอกซเรย์ดิ์ิฟแฟรกชั่่�น สามารถนำมาวิเิคราะห์์

รูปูแบบโครงสร้างผลึกของแป้้ง และการจััดเรีียงโครงสร้าง

ของโมเลกุลุอะไมโลแพคตินิ จากรูปูแบบแบบการเลี้้�ยวเบน

ของรัังสีีเอกซ์์ (Figure 5) พบว่่า แป้้งหััวมันท้้องถิ่่�นทั้้�ง 

6 ชนิิด มีีลัักษณะคล้้ายกันคืือ ปรากฏพีีคหลัักชััดเจน 

ที่่�ตำแหน่่ง 2

(d) Mun-Meu-Seu, (e) Mun-On and (f) Mun-Lued-Nok. 
 
 จากการวิเคราะห์องค์ประกอบของธาตุในแป้งหวัมนัท้องถิXน โดยใช้เครืXองสเปกโทรเมเตอร์รังสีเอ็กซ์แบบกระจาย
พลงังาน (Figure 4) พบว่า แป้งหวัมนัท้องถิXนมีองค์ประกอบของคาร์บอนและออกซิเจน โดยแป้งมนัจาวมะพร้าว มนัข้าว มนั
ตลบั และมนัเลือดนก มีคาร์บอนปริมาณใกล้เคียงหรือมากกว่าออกซิเจนเล็กน้อย อยู่ในช่วงร้อยละ ó.ïó–ï.d¶ โดยนํ Uาหนกั 
หรือร้อยละอะตอม ì•.•°–ìd.°d สําหรับมันมือเสือ และมนัอ้อน มีปริมาณคาร์บอนมากกว่าออกซิเจน อยู่ในช่วงร้อยละ 
ì•.¶ó–ìú.¶• โดยนํ Uาหนกั หรือร้อยละอะตอม ï°.ñ•–ïö.ñï จงึสามารถจําแนกชนิดของมนัท้องถิXนเป็น ï ประเภท สอดคล้อง
กบัลกัษณะรูปร่างเม็ดแปง้ทีXได้จากการตรวจสอบด้วยกล้องจลุทรรศน์อิเล็กตรอนแบบสอ่งกราด ดงันั Uนองค์ประกอบของแปง้มี
ความสมัพนัธ์กบัลกัษณะของเม็ดแปง้มนัท้องถิXน โดยปริมาณอะตอมคาร์บอนและออกซิเจนในเม็ดแปง้จะขึ Uนอยูก่บัปริมาณอะ
ไมโลสและอะไมโลเพกตนิทีXสร้างขึ Uนในเมด็แปง้ [20] 
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(amorphous lamella) บริิเวณผลึึกของเม็็ดแป้้งคืือ 
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จำแนกโครงสร้างผลึกนั้้�น แบ่่งตามลัักษณะโครงสร้าง 
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พัันธะเชื่่�อมต่่อกัับสายอื่่�น (reducing end) โครงสร้้าง

ผลึกึแบบสาย B จะมีีการเกิดิพันัธะเชื่่�อมต่อ่กับัสายโซ่ข่อง

โครงสร้างแบบ A หรืือเชื่่�อมต่่อโซ่่โครงสร้างแบบ B อื่่�น ๆ 

ผ่่านทางหมู่่�ไฮดรอกซิิล (–OH) หนึ่่�งหมู่่�หรืือมากกว่่า 

ที่่�มีีอยู่่�ในสาย อะไมโลเพกติิน ซ่ึ่�งโครงสร้างผลึกแบบ B 

ลัักษณะหน่่วยเซลล์์คืือ เฮกซะโกนััล (hexagonal  

unit cell) ประกอบด้้วยน้้ำ 36 โมเลกุุล แตกต่่าง 

จากลัักษณะหน่่วยเซลล์์ของโครงสร้างแบบ A คืือ 

โมโนคลิินิิก (monoclinic unit cell) ที่่�ประกอบด้้วยน้้ำ 

8 โมเลกุุล [12,21,22] ดังันั้้�นแป้้งหััวมันท้้องถิ่่�นทั้้�ง 6 ชนิิด  

มีีโครงสร้้างผลึึกแบบ B จะมีีน้้ำต่่อหน่่วยเซลล์์มากกว่่า 

เมื่่�อให้้ความร้้อนแก่่แป้้งโดยมีีน้้ำทำให้้เกิิดความหนืืด 

ที่่�มีีการเปลี่่�ยนแปลงได้้มากกว่่าแป้้งที่่�มีีโครงสร้้าง 

ผลึกแบบ A เนื่่�องจากการเคลื่่�อนที่่�ของเกลีียวคู่่� 
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การศึึกษาโครงสร้้างทางเคมีีโดยวิิเคราะห์์ 

หมู่่�ฟัังก์์ชัันของแป้้งหััวมันท้้องถิ่่�นด้้วยเทคนิิคฟููเรีียร์์

ทรานสฟอร์์มอิินฟราเรด สเปกโทรสโกปีีในช่่วงเลขคลื่่�น 

4000-400 cm−1 ผล FTIR สเปคตร้้าแสดงดังั Figure 6 

พบพีีคการสั่่�นที่่�สำคััญในแป้้งทั้้�ง 6 ชนิิด ในช่่วงเลขคลื่่�น

ระหว่่าง 3600–3000 cm−1 ซึ่่�งแสดงถึึง O-H stretching 

vibration ของหมู่่�ไฮดรอกซิิลของเซลลูโูลส เน่ื่�องจากการ

สั่่�นสะเทืือนของพัันธะไฮโดรเจนทั้้�งภายในโมเลกุุล (intra-

molecular hydrogen bond) และระหว่่างโมเลกุุล 

(intermolecular hydrogen bond) และพีีคที่่�เลขคล่ื่�น 

2933 cm−1  แสดง C-H stretching vibration พบพีีค

ที่่�เลขคล่ื่�น 1633 cm−1 แสดง scissoring O-H bending 

เนื่่�องจากโมเลกุุลของน้้ำ ซ่ึ่�งความเข้ม้ของพีีคบ่่งช้ี้�ถึงึความ

เป็็นวงแหวนอะโรมาติิก [23] พีีคที่่�เลขคลื่่�น 1344 cm−1 

แสดง C-O stretching vibration ของหมู่่�คาร์์บอนิิล  

ในขณะที่่�พีีคที่่�เลขคล่ื่�น 993 และ 723 cm−1 เกิิดจาก 

การสั่่�นของแป้้งที่่�ยืืดออกตามโครงร่่าง นอกจากนั้้�นพีีค 

O-H ระหว่่าง 3600-3000 cm−1 มีีลัักษณะกว้้างและ

ความเข้้มของพีีคไม่่มาก บ่่งชี้้�ถึึงโครงสร้้างของแป้้งแบบ  

B เน่ื่�องจากมีีโมเลกุุลของน้้ำระหว่่างเกลีียวคู่่�มากกว่่า 

แป้ง้แบบ A โมเลกุุลของน้้ำในช่่องว่่างระหว่่างเกลีียวของ

โครงสร้้างแบบ B มีีองศาความเป็็นอิิสระ (degree of 

freedom) และความแตกต่่างของโมเลกุุลแวดล้้อม 

สููงกว่่า ดัังนั้้�น ในโครงสร้างแบบ B โมเลกุุลของน้้ำจะ 

ทำปฏิิกิิริิยากัับหมู่่� OH ของเกลีียวคู่่�และส่่วนที่่�เหลืือ 

จะถููกเชื่่�อมเข้้าด้้วยกััน ก่่อตััวเป็็นเครืือข่่ายที่่�ซัับซ้้อน  

ด้้วยเหตุุผลดัังกล่่าวทำให้้พัันธะไฮโดรเจนในแป้้งแบบ B 

มีีระยะห่่างระหว่่างกลุ่่�มออกซิิเจนที่่�มีีพัันธะไฮโดรเจน 

(O-H···H) มากขึ้้�นเมื่่�อเทีียบกัับแป้้งประเภท A ดัังนั้้�นจึึง

ปรากฏพีีค O-H เป็็นแถบกว้้างและความเข้้มข้้นต่่ำ [24] 
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และจากผล FTIR ความเข้้มและรููปร่่างของแถบ OH  

บ่่งชี้้�ถึึงความเป็็นโครงสร้้างผลึกแบบ B ที่่�แตกต่่างกััน 

ในแป้้งแต่่ละชนิิด ซ่ึ่�งเกี่่�ยวข้องกัับสภาพแวดล้้อม 

ระดัับโมเลกุุลที่่�แตกต่่างกัันของน้้ำในเม็็ดแป้้ง โครงสร้้าง 

ทางเคมีีของอะไมโลส และอะไมโลเพกติิน ซ่ึ่�งเป็็น 

องค์์ประกอบของแป้้งจากหััวมัันชนิิดต่่าง ๆ อีีกด้้วย 

ทีXเหลือจะถกูเชืXอมเข้าด้วยกนั ก่อตวัเป็นเครือขา่ยทีXซบัซ้อน ด้วยเหตผุลดงักลา่วทําให้พนัธะไฮโดรเจนในแปง้แบบ B มีระยะหา่ง
ระหว่างกลุ่มออกซิเจนทีXมีพนัธะไฮโดรเจน (O–H···H) มากขึ UนเมืXอเทียบกบัแป้งประเภท A ดงันั Uนจึงปรากฏพีค O–H เป็นแถบ
กว้างและความเข้มข้นตํXา [24] และจากผล FTIR ความเข้มและรูปร่างของแถบ OH บ่งชี Uถึงความเป็นโครงสร้างผลกึแบบ B ทีX
แตกต่างกนัในแปง้แต่ละชนิด ซึXงเกีXยวข้องกบัสภาพแวดล้อมระดบัโมเลกลุทีXแตกต่างกนัของนํ Uาในเม็ดแปง้ โครงสร้างทางเคมี
ของอะไมโลส และอะไมโลเพกตนิ ซึXงเป็นองค์ประกอบของแปง้จากหวัมนัชนิดตา่ง ๆ อีกด้วย  
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จากผลการวิเคราะห์ด้วยเทคนิคเอกซเรย์ดฟิแฟรกชัXนและเทคนิคฟเูรียร์ทรานสฟอร์มอินฟราเรดสเปกโทรสโกปี พบวา่
แปง้หวัมนัท้องถิXนทั Uง d ชนิด มีสว่นประกอบเป็นโมเลกลุอะไมโลสและอะไมโลเพกตนิโดยไมป่รากฏหมูฟั่งก์ชัXนอืXนนอกเหนือไป 
จากนี U และมีโครงสร้างผลกึเป็นแบบ B ซึXงแปง้ทีXมีโครงสร้างผลกึแบบ B นั Uน แปง้ในกลุม่นี Uจะเป็นแปง้จากหวัและราก 
เชน่เดียวกนักบัแปง้พทุธรักษา แปง้มนัฝรัXง [ì°] สามารถแสดงแบบจําลองโครงสร้างทางเคมีของแปง้หวัมนัท้องถิXน ทีXมีหนว่ย
เซลล์เป็นเฮกซะโกนลั (Figure 7-a) เกิดจากการจดัเรียงตวัเป็นทรงกลมของของอะไมโลสและอะไมโลเพกตนิ (Figure 7-b) 
ซึXงอะไมโลเพกตนิจะเรียงตวัแบบเกลียวซเูปอร์เฮลกิซ์ (super-helix) (Figure 7-cì) เป็นบริเวณแสดงความเป็นผลกึ และการ
จดัเรียงตวัเป็นสายโซ ่           (Figure 7-cï) แสดงความเป็นอะมอร์ฟัส และการจดัเรียงตวัของอะไมโลสเป็นแบบเกลียวก็แสดง
ความเป็นอะมอร์ฟัสเชน่กนั เนืXองจากอะไมโลสประกอบด้วยหนว่ย D-glucose ทีXเชืXอมกนัด้วยพนัธะ α-1,4- glycosidic 
(Figure 7-d) และอะไมโลเพกตนิ ประกอบด้วยหนว่ย D-glucose ทีXเชืXอมกนัด้วยพนัธะ α-1,4 และ α-1,6-glycosidic (Figure 
7-e) [12,21,22] 
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จากผลการวิิ เคราะห์์ด้้วยเทคนิิคเอกซเรย์์ 

ดิิฟแฟรกชั่่�นและเทคนิิคฟููเรีียร์์ทรานสฟอร์์มอิินฟราเรด 

สเปกโทรสโกปีี พบว่่าแป้้งหััวมัันท้้องถิ่่�นทั้้�ง 6 ชนิิด มีี 
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ที่่�เชื่่�อมกัันด้้วยพัันธะ 

ทีXเหลือจะถกูเชืXอมเข้าด้วยกนั ก่อตวัเป็นเครือขา่ยทีXซบัซ้อน ด้วยเหตผุลดงักลา่วทําให้พนัธะไฮโดรเจนในแปง้แบบ B มีระยะหา่ง
ระหว่างกลุ่มออกซิเจนทีXมีพนัธะไฮโดรเจน (O–H···H) มากขึ UนเมืXอเทียบกบัแป้งประเภท A ดงันั Uนจึงปรากฏพีค O–H เป็นแถบ
กว้างและความเข้มข้นตํXา [24] และจากผล FTIR ความเข้มและรูปร่างของแถบ OH บ่งชี Uถึงความเป็นโครงสร้างผลกึแบบ B ทีX
แตกต่างกนัในแปง้แต่ละชนิด ซึXงเกีXยวข้องกบัสภาพแวดล้อมระดบัโมเลกลุทีXแตกต่างกนัของนํ Uาในเม็ดแปง้ โครงสร้างทางเคมี
ของอะไมโลส และอะไมโลเพกตนิ ซึXงเป็นองค์ประกอบของแปง้จากหวัมนัชนิดตา่ง ๆ อีกด้วย  
 

  
 
Figure 6 FTIR spectra of flour powder of local yam; (a) Mun-Jao-Ma-Praw, (b) Mun-Khao, (c) Mun-Talab,  
(d) Mun-Meu-Seu, (e) Mun-On and (f) Mun-Lued-Nok. 
 

จากผลการวิเคราะห์ด้วยเทคนิคเอกซเรย์ดฟิแฟรกชัXนและเทคนิคฟเูรียร์ทรานสฟอร์มอินฟราเรดสเปกโทรสโกปี พบวา่
แปง้หวัมนัท้องถิXนทั Uง d ชนิด มีสว่นประกอบเป็นโมเลกลุอะไมโลสและอะไมโลเพกตนิโดยไมป่รากฏหมูฟั่งก์ชัXนอืXนนอกเหนือไป 
จากนี U และมีโครงสร้างผลกึเป็นแบบ B ซึXงแปง้ทีXมีโครงสร้างผลกึแบบ B นั Uน แปง้ในกลุม่นี Uจะเป็นแปง้จากหวัและราก 
เชน่เดียวกนักบัแปง้พทุธรักษา แปง้มนัฝรัXง [ì°] สามารถแสดงแบบจําลองโครงสร้างทางเคมีของแปง้หวัมนัท้องถิXน ทีXมีหนว่ย
เซลล์เป็นเฮกซะโกนลั (Figure 7-a) เกิดจากการจดัเรียงตวัเป็นทรงกลมของของอะไมโลสและอะไมโลเพกตนิ (Figure 7-b) 
ซึXงอะไมโลเพกตนิจะเรียงตวัแบบเกลียวซเูปอร์เฮลกิซ์ (super-helix) (Figure 7-cì) เป็นบริเวณแสดงความเป็นผลกึ และการ
จดัเรียงตวัเป็นสายโซ ่           (Figure 7-cï) แสดงความเป็นอะมอร์ฟัส และการจดัเรียงตวัของอะไมโลสเป็นแบบเกลียวก็แสดง
ความเป็นอะมอร์ฟัสเชน่กนั เนืXองจากอะไมโลสประกอบด้วยหนว่ย D-glucose ทีXเชืXอมกนัด้วยพนัธะ α-1,4- glycosidic 
(Figure 7-d) และอะไมโลเพกตนิ ประกอบด้วยหนว่ย D-glucose ทีXเชืXอมกนัด้วยพนัธะ α-1,4 และ α-1,6-glycosidic (Figure 
7-e) [12,21,22] 
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1,6-glycosidic 

(Figure 7-e) [12,21,22]

885/66.indd   28885/66.indd   28 23/8/2566 BE   10:3023/8/2566 BE   10:30



29

ปีที่ 31 ฉบับที่ 4 กรกฎาคม-สิงหาคม 2566	 วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

Figure 7  Model of chemical structure of flour powder of local yam (a) hexagonal unit cell (b) packet of 
	  amylopectin super-helices and single helix of amylose (c) double helices and lamellae of 

	  amylopectin (d) amylose (e) amylopectin.

(a) (c1)

(c2)

(b)
(d)

(e)

4. สรุุป
ก ารศึึกษาศึึกษาลัักษณะทางกายภาพของแป้้ง

และเม็็ดแป้้ง องค์์ประกอบและโครงสร้้างทางเคมีี 

ของแป้้งมัันท้้องถิ่่�น และเปรีียบเทีียบความเหมืือนหรืือ

ความต่่างของแป้้งจากมัันท้้องถิ่่�นในกลุ่่�ม Dioscorea 

spp. ทั้้�ง 6 ชนิิด ที่่�มีีรูปร่่างภายนอก สีี เนื้้�อสััมผััส 

ของหััวมัันแตกต่่างกััน ได้้แก่่ มัันจาวมะพร้้าว มัันข้้าว  

มัันตลัับ มัันมืือเสืือ มัันอ้้อน และมัันเลืือดนก พบว่่า 

เมื่่�อสกัดัแป้ง้จากหัวัมันัด้ว้ยการบด ลักัษณะทางกายภาพ

ของแป้้งมัันท้้องถิ่่�นโดยวิิเคราะห์์จากค่่าดััชนีีสีีมีีความ 

แตกต่า่งกันัอย่า่งมีีนัยัสำคัญั ซึ่่�งแป้้งมันัมืือเสืือมีีค่าความ

สว่่างขาวมากที่่�สุุด ส่่วนแป้้งมัันเลืือดนกจะมีีสีีแดงและ 

สีีเหลืืองมากที่่�สุุด จากการตรวจสอบลัักษณะเม็็ดแป้้ง 

ด้้วยกล้้องจุุลทรรศน์์อิิเล็็กตรอนแบบส่่องกราดและ 

สเปกโทรมิิเตอร์์รัังสีีเอ็็กซ์์แบบกระจายพลังงานพบว่่า 

สามารถเปรีียบเทีียบความเหมืือนและความต่่างของ 

เม็็ดแป้้ง โดยจััดกลุ่่�มตามลัักษณะเม็็ดแป้้งได้้เป็็น 2 แบบ

ได้้แก่่ มัันจาวมะพร้้าว มัันข้้าว มัันตลัับ และมัันเลืือดนก 

มีีเม็ด็แป้ง้ขนาดใหญ่ ่รูปูทรงรีี มีีอะตอมคาร์บ์อนปริมิาณ

ใกล้้เคีียงหรืือมากกว่่าออกซิิเจนเล็็กน้้อย ส่่วนมัันมืือเสืือ 

และมัันอ้้อน มีีเม็็ดแป้้งขนาดเล็็ก รููปทรงหลายเหลี่่�ยม  

มีีปริิมาณคาร์์บอนมากกว่่าออกซิิเจน ซึ่่�งมัันมืือเสืือ และ

มัันอ้้อน เป็็นมัันสายพัันธุ์์� เดีียวกัันคืือ Dioscorea 

Esculenta L. จากการวิิเคราะห์์โครงสร้้างผลึึก 

ด้้วยเทคนิิค XRD ในแป้้งทั้้�ง 6 ชนิิด สามารถยืืนยััน

ลัักษณะเฉพาะของแป้้งสกุุล Dioscorea spp.  

คืือโครงสร้างผลึกของแป้้งทุุกชนิิดเป็็นแบบ B จาก 

การวิิเคราะห์์โครงสร้้างทางเคมีีด้้วยเทคนิิค FTIR พบว่่า

โครงสร้างทางเคมีีของแป้้งมีีหมู่่�ฟัังก์์ชัันที่่�เหมืือนกััน แต่่ 

มีีความแตกต่่างกัันในระดัับโมเลกุุลของน้้ำในเม็็ดแป้้ง 

โครงสร้้างทางเคมีีของอะไมโลส และอะไมโลเพกติิน  

ซึ่่�งเป็็นองค์์ประกอบของแป้้งจากหััวมัันชนิิดต่่าง ๆ  

จากลัักษณะเม็็ดแป้้งและโครงสร้้างทางเคมีีของแป้้ง 

จากมัันท้้องถิ่่�นทั้้�ง 6 ชนิิด สามารถนำไปเป็็นฐานข้้อมููล 

เพื่่�อไปใช้ป้ระโยชน์์อย่่างเหมาะสม และเพ่ื่�อเพิ่่�มมููลค่่าของ

มัันท้้องถิ่่�น รวมถึึงการอนุุรัักษ์์  มัันท้้องถิ่่�นให้้คงอยู่่�ใน

ชุุมชนและก่่อเกิิดประโยชน์์ในอนาคตต่่อไป 
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5. กิิตติิกรรมประกาศ 
ขอขอบคุุณ คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี 

มหาวิทิยาลััยเทคโนโลยีีราชมงคลตะวัันออก ที่่�สนับสนุน

เงิินทุุนวิิจััย ให้้ความอนุุเคราะห์์สถานที่่� เครื่่�องมืือ และ

อุุปกรณ์์ ในการทำวิิจััย

6. References
[1]	 FAOSTAT. Statistical database of the 

	 Food and Agriculture Organization of 	

	 the United Nations 2022. Available 

	 Source: http://faostat.fao.org/site/339/ 

	 default.aspx, January 14, 2023.

[2] 	 Morse, S., 2022, The role of plant 

	 health in the sustainable production 

	 of seed yams in Nigeria: A challenging 

 	 nexus between plant health, human 

	 food security, and culture, Plant 

	 Pathol. 71: 43–54.

[3] 	 Owusu, D.E., Danquah F.O., Frimpong, 

 	 F., Dankwa, K.O., Weebadde, C.K., 

	 Ennin, S.A., Asante, M.O.O., Brempong, 

 	 M.B., Dwamena, H.A., Addo-Danso, A., 

 	 et al., 2022, Sustainable Intensification 

 	 and Climate-Smart Yam Production for 

 	 Improved Food Security in West Africa, 

 	 A Review. Frontiers in Agronomy.4:858114.

[4] 	 Robert, A., Alieu, S., 2010, Crops that 

	 feed the World 1. Yams Yams for 

	 income and food security, Food 

	 Secur., 2: 305–315.

[5] 	 Obidiegwu, J.E., Akpabio, E.M., 2017, 

	 The geography of yam cultivation in 

	 southern Nigeria: Exploring its social 

	 meanings and cultural functions, 

	 Journal of Ethnic Foods. 4: 28–35.

[6] 	 Rugchati, O., Thanacharoenchanaphas, 

 	 K. ,  2010, Comparison in some 

	 characteristics of yam tubers starch 

	 (Dioscorea. spp.) from Thailand, 

	 International Journal of Environmental 

 	 and Rural Development. 1(2): 102-106. 

 	 (in Thai)

[7] 	 Harijono, T.E., Saputri, D.S., Kusnadi, J., 

 	 2013, Effect of blanching on properties 

 	 of water yam (Dioscorea alata) flour, 

	 Advance Journal of Food Science and 

 	 Technology. 5: 1342–1350.

[8] 	 Westphal, E., Arora R.K., 1989, Prosea 

	 Project.: Plant resources of South- 

	 East Asia., Pudoc, Wageningen,  

	 The Netherlands, 238 p.

[9] 	 Department of Agriculture, Thailand. 

	 Mun-Meu-Seu 2565. Available Source: 

 	 h t t p s : / / w w w . d o a . g o . t h / p v p / 

	 wp-content/uploads/2022/07/ 

	 %E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0% 

	 B8%99%E0%B8%A1%E0%B8% 

	 B7%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0% 

	 B8%AA%E0%B8%B7%E0%B8%AD. 

	 pdf,February 9, 2023. (in Thai)

[10] 	 Chandrasekara, A., Josheph, K.T., 2016, 

 	 Roots and tuber crops as functional 

	 foods: A review on phytochemical 

	 constituents and their potential health 

 	 benefits, Int J Food Sci. 3: 3631647.

[11] 	 Pozo, C., Rodríguez-Llamazares, S., 

	 Bouza, R., Barral L., Castaño, J., Müller, 

 	 N., Restrepo, 2018, I., Study of the 

	 structural order of native starch 

	 granules using combined FTIR and XRD 

885/66.indd   30885/66.indd   30 23/8/2566 BE   10:3023/8/2566 BE   10:30



31

ปีที่ 31 ฉบับที่ 4 กรกฎาคม-สิงหาคม 2566	 วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

 	 analysis. Journal of Polymer Research. 

 	 25: 1-8.

[13]	  Oyeyinka, S.A., Toyin, O.A., Kayode, 

	 R.M., Olagunju, O.F., Adeoye, O.S., 

	 Monday, K.R., Folake, O.O., Karim, R., 

	 Kolade, J.J., 2017, A Review on the 

	 functionality and potential applications 

	 of bitter yam starch, Annals. Food 

	 Science and Technology. 18(3):  

	 364-375. 

[14] 	 Larief R., Dirpan A., Theresia, 2018, 

	 Purple Yam Flour (Dioscorea alata L.) 	

	 Processing Effect on Anthocyanin and 

 	 Antioxidant Capacity in Traditional 

	 Cake “bolu Cukke” Making. In IOP 

	 Conference Ser ies :  Earth and 

	 Environmental Science. Institute of 

	 Physics Publishing. 207: 102043.

[15] 	 Tamaroh, S., Sudrajat, A., 2021, 

	 Antioxidative Characteristics and 

	 Sensory Acceptabil ity of Bread 

	 Subst i tuted wi th Purple Yam 

	 (Dioscorea alata L.). Int J Food Sci. 

	 2021: 5586316.

[16] 	 Riley, C.K., Wheatley, A.O., Asemota, 

	 2006, Isolation and Characterization 

	 of Starches from eight Dioscorea alata 

 	 cultivars grown in Jamaica. Afr J 

	 Biotechnol. 5: 1528–1536.

[17] 	 Jiang, Q., Gao, W., Li, X., Xia, Y., Wang, 

 	 H., Wu, S., Huang, L., Liu, C.-X., Xiao, 

	 P.-G., 2012, Characterizations of 

	 starches isolated from five different 

	 Dioscorea L., Food Hydrocoll. 29: 

	 35–41.

[18]	 Chatpapamon C., Santhanee P., 

	 U t t apap  D . ,  2016 ,  E f f ec t  o f 

	 Heatmoisture Treatment on Properties 

 	 and Structure of A-and B-crystalline 

	 Type Starches, KMUTT Research and 

	 Development, 23(2): 257-270. (in Thai)

[19]	 Ghanbarzadeh, B., Almasi, H., Entezami, 

 	 A.A., 2010, Physical properties of 

	 edible modified starch/carboxymethyl 

 	 cellulose films, Innovative Food 

	 Science and Emerging Technologies. 

	 11: 697–702.

[20]	 Alcázar-Alay, S.C., Meireles, M.A.A., 

	 2015, Physicochemical properties, 

	 modifications and applications of 

	 starches from different botanical 

	 sources. Food Science and Technology 

 	 (Brazil). 35: 215–236.

[21] 	 Amaraweera, S.M., Gunathilake, C., 

	 Gunawardene, O.H.P., Fernando, 

	 N . M . L . ,  W a n n i n a y a k a ,  D . B . , 

	 Dassanayake, R.S., Rajapaksha, S.M., 

	 Manamperi, A., Fernando, C.A.N., 

	 Kulatunga ,  A .K . ,  et  a l . ,  2021, 

	 Development of  starch-based 

	 materials using current modification 

	 techniques and their applications:  

	 A review, Molecules. 26: 6880.

[22] 	 Jayakody, L., Hoover, R., Liu,Q.,Donner, 

 	 E., 2009, Studies on tuber starches III. 

 	 Impact of annealing on the molecular 

	 structure, composition and physico- 

	 chemical properties of yam (Dioscorea 

 	 sp.) starches grown in Sri Lanka,  

	 Carbohydr Polym. 76: 145–153.

885/66.indd   31885/66.indd   31 23/8/2566 BE   10:3023/8/2566 BE   10:30



32

Thai Science and Technology Journal	 Vol. 31 No. 4 July-August 2023

[23] 	 Lawal, O.S., Lechner, M.D., Kulicke, 

	 W.M., 2008, Single and multi-step 

	 carboxymethylation of water yam 

	 (Dioscorea alata) starch: Synthesis and 

 	 characterization, Int J Biol Macromol. 	

	 42: 429–435.

[24] 	 Ogunjobi, J.K., Balogun, O.M. 2021, 

	 I s o l a t i o n ,  mod i f i c a t i o n  a nd 

	 characterisation of cellulose from wild 

 	 Dioscorea bulbifera, Sci Rep. 11: 1025.

885/66.indd   32885/66.indd   32 23/8/2566 BE   10:3023/8/2566 BE   10:30


