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1.1  ความสําคัญและที่มา 

มันเทศจัดเปนพืชอาหารที่มคีวามสําคัญเปนอันดับที่ 7 ของโลก รองจาก ขาวสาลี ขาวเจา 
ขาวโพด มนัฝร่ัง ขาวบารเลย และมันสําปะหลัง (Ishiguro et al., 2003) อีกทั้งยังเปนพืชที่เหมาะกบั
ดินฟาอากาศของประเทศไทย และมีศกัยภาพสูงในการใหผลผลิต แหลงปลูกมันเทศเพื่อการคาที่
สําคัญในประเทศไทยไดแก เชียงใหม พจิติร พิษณุโลก อุบลราชธานี อยุธยา สุพรรณบรีุ ราชบุรี 
นครปฐม ระยอง นครศรีธรรมราช และพทัลุง เปนตน ประเทศไทยสามารถปลูกมันเทศไดปละ 2 
คร้ัง คือ ในชวงฤดูฝนตั้งแตกลางเดือนพฤษภาคมถึงกลางเดือนมิถุนายน และอีกครั้งหนึ่งหลังฤดูฝน
คือเดือนกันยายนถึงเดือนพฤศจิกายน (สุภารัตน เรืองมณไีพฑูรย และคณะ, 2530) ในชวงฤดูกาลที่
มีมันเทศออกสูตลาดเปนจํานวนมาก ราคามันเทศมักจะตกต่ํา เนื่องจากการแขงขันทางการตลาด
ของผูคา นอกจากนีก้ารเก็บมันเทศในลักษณะหวัสดก็มขีอจํากัด (วรรณา ตุลยธัญ และคณะ, 2538) 
เพราะมันเทศสดมีองคประกอบของน้ําจํานวนมากทําใหเนาเสียไดงาย และคณุภาพจะลดลงตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา   สําหรับการแปรรปูมันเทศใหอยูในรูปของสตารซเปนแนวทางหนึ่งในการ
แกปญหานี้ เนื่องจากมันเทศมีคารโบไฮเดรตที่สูงถึงรอยละ 75-90 โดยน้ําหนักแหง และองค 
ประกอบหลักของคารโบไฮเดรต คือแปง ซ่ึงมีถึงรอยละ 60-80 โดยน้าํหนักแหง (พีรศักดิ์ วรสุนท
โรสถ, 2544)  การแปรรูปมันเทศใหอยูในรูปของสตารซ นอกจากจะเปนการเพิ่มมูลคาใหกับมนั
เทศแลว ยังเปนการรองรับความตองการสตารซที่จะนํามาใชในอุตสาหกรรมอาหาร เชน บะหมี่ 
สารใหความหวาน และไอศกรีม เปนตน และอุตสาหกรรมที่ไมใชอาหาร เชน สารยึดเกาะ เภสชั
ภัณฑ และกระดาษ เปนตน ที่มีอัตราสูงขึ้นอยางรวดเร็วในประเทศแถบเอเซีย (Fuglie, 2004) แต
ดวยเหตุที่มนัเทศเปนพืชที่มรีะยะเวลาในการเพาะปลูกชวงสั้นๆ คือ 2 คร้ังตอป จึงทําใหไมสามารถ
สกัดสตารซจากมันเทศสดไดตลอดทั้งป  การสกัดสตารซจากแปงมนัเทศจึงเปนแนวทางเลือกใหม 
โดยแปงมนัเทศสามารถเตรียมจากมันเทศสดในชวงฤดูกาลที่มีมันเทศออกสูตลาด แตสตารซที่ได
จะมีส่ิงเจือปนอันหมายถึงโปรตีน ไขมัน เกลือแรตางๆ มากกวาสตารซมันเทศที่สกัดไดจากมันเทศ
สด ดวยเหตนุี้ขาพเจาจึงมคีวามสนใจในการศึกษาเพื่อหากระบวนการที่เหมาะสมสําหรับการสกัด
สตารซจากแปงมันเทศ โดยจะใชชนิด และความเขมขนของสารเคมีที่แตกตางกัน คือสารละลาย
โซเดียมคารบอเนต (Na2CO3) ที่มีความเขมขน 0.1 นอรมอล และสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต 
(Na2S2O5) ที่มีความเขมขน 3.12 มิลลิโมลาร เพื่อใชในการแยกโปรตีนออกจากแปงมันเทศเปรยีบ 
เทียบกนักับการใชน้ํา รวมถึงศึกษาอิทธิพลของสารเคมีที่มีตอความบริสุทธิ์ และคุณลักษณะทาง
กายภาพของสตารซที่สกัดได เพื่อเลือกกระบวนการที่เหมาะสมในการสกัดสตารซจากแปงมนัเทศ 
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และศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพบางประการของสตารซมันเทศที่สกัดได จากกระบวนการที่
เหมาะสมเปรยีบเทียบกับแปงมันเทศในแตละสายพันธุ ซ่ึงนาจะเปนแนวทางหนึ่งในการนําไปสู
ความเปนไปไดในการผลิตสตารซมันเทศจากแปงมันเทศ และนําสตารซมันเทศไปใชประโยชนใน
ระดับอุตสาหกรรมภายในอนาคต 
 
1.2  วัตถุประสงคของงานวิจัย 
 

1.2.1 ศึกษากระบวนการทําใหแปงมันเทศบริสุทธิ์มากขึ้น โดยใชสารเคมีเปรียบเทียบกับ
การใชน้ําในการแยกสวนที่เปนโปรตีน ออกจากแปงมนัเทศของมันเทศเนื้อสีมวง (พันธุตอเผือก) 
มันเทศเนื้อสีสม (พันธุไข) และมันเทศเนื้อสีเหลือง (พันธุเกษตร)  

 
   1.2.2 เปรียบเทียบคณุสมบัติทางเคมีกายภาพบางประการของแปงมันเทศ และสตารซมัน
เทศของมันเทศเนื้อสีมวง (พันธุตอเผือก) มันเทศเนื้อสีสม (พันธุไข) และมันเทศเนือ้สีเหลือง (พนัธุ
เกษตร) 
  
1.3  ขอบเขตการวิจัย 
 ขอบเขตการวจิัยนี้ จะครอบคลุมถึงเนื้อหาที่สําคัญของกระบวนการผลิตสตารซจากแปงมัน
เทศทั้ง 3 สายพันธุ คือ แปงมันเทศเนื้อสีมวง เนื้อสีสม และเนื้อสีเหลือง ซ่ึงปจจัยทีใ่ชในการศึกษา
คือ ตัวทําละลายที่ใชในการสกัดสตารซจากแปงมันเทศที่แตกตางกัน 3 ชนิด คือ น้ํา สารละลาย
โซเดียมคารบอเนตที่มีความเขมขน 0.1 นอรมอล และสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตที่มีความ
เขมขน 3.12 มิลลิโมลาร โดยศึกษาผลของสารเคมีที่มีตอความบริสุทธิ์ และคุณลักษณะทางกายภาพ
ของสตารซมันเทศที่สกัดได รวมถึงศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพบางประการของสตารซมันเทศ
เปรียบเทียบกบัแปงมันเทศในมันเทศแตละสายพันธุ   
 
1.4  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ
 งานวิจยันี้เปนการศึกษาถึงกระบวนการในการทําใหแปงมันเทศบริสุทธิ์มากขึ้น โดยการใช
สารเคมีแยกสวนที่เปนโปรตีนออกจากแปงมันเทศเนื้อสีมวง   เนื้อสีสม และเนื้อสีเหลือง และศึกษา
ถึงชนิดของตัวทําละลายที่เหมาะสมในการการสกัดสตารซจากแปงมันเทศ และอิทธิพลของตัวทํา
ละลายที่มีตอสตารซมันเทศที่ได รวมถึงศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของสตารซที่สกัดไดจาก
ตัวทําละลายทีเ่หมาะสม เปรียบเทียบกับแปงมันเทศในมันเทศแตละสายพันธุ เพือ่เปนประโยชน 
และเปนแนวทางในการสกดัสตารซมันเทศจากแปงมนัเทศ รวมถึงการนําสตารซมันเทศที่สกัดได
ไปใชในอตุสาหกรรมในอนาคต 
 


