
บทที่ 5 
สรุปผลการทดลอง 

 
1.   การศึกษาองคประกอบทางเคมีบางประการ และลักษณะเมด็แปงของแปงมันเทศทัง้ 3 

สายพันธุ พบวาสายพันธุที่แตกตางกันมีผลทําใหองคประกอบทางเคมีบางประการของแปงมันเทศ 
เชน ความชื้น โปรตีน ไขมนั สตารซ และอะมิโลส แตกตางกัน สวนลักษณะเม็ดแปงของแปงมัน
เทศทั้ง 3 สายพันธุ มีสวนของเสนใย และโปรตีนเกาะเกีย่วอยูกับพืน้ผิวเม็ดแปง สวนใหญเมด็แปง
จะมีรูปราง กลม และหลายเหลี่ยม สวนรูปไข และระฆงัจะพบเปนสวนนอย และแปงมันเทศทั้ง 3 
สายพันธุมีขนาดอนุภาคเม็ดแปงใกลเคยีงกัน โดยแปงมนัเทศเนื้อสีเหลืองจะมีขนาดอนุภาคเม็ดแปง  
8-38 ไมครอน สวนแปงมนัเทศเนื้อสีมวง และเนื้อสีสม จะมีขนาดอนุภาคเม็ดแปงใกลเคียงกันอยู
ในชวงระหวาง 9-31 ไมครอน 
 2. การศึกษากระบวนการผลิตสตารซมันเทศ โดยทําใหแปงมันเทศทั้ง 3 สายพันธุมคีวาม
บริสุทธิ์มากขึ้นพบวาการใชน้ํา และสารเคมี ทําใหปริมาณ Yield ของสตารซที่ไดไมมีความแตกตาง
กันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ในสตารซมันเทศแตละสายพันธุ นอกจากนี้ยังพบวาทําให
ปริมาณโปรตีน และรอยละของประสิทธิภาพในการสกัดโปรตีนไมมีความแตกตางกันอยางมนีัย 
สําคัญทางสถิติ (P≤0.05) ในสตารซมันเทศเนื้อสีมวง และสตารซมันเทศเนื้อสีเหลือง แตการใชน้ํา 
และสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตที่มีความเขมขน 3.12 มิลลิโมลาร สกัดสตารซมันเทศเนื้อสี
สมทําใหมีปริมาณโปรตีนต่าํ และรอยละของประสิทธิภาพในการสกัดโปรตีนสูงกวาการใชสาร 
ละลายโซเดียมคารบอเนตที่มีความเขมขน 0.1 นอรมอล อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) สวน
การใชสารละลายโซเดียมคารบอเนตที่มีความเขมขน 0.1 นอรมอล  ทําใหปริมาณสตารซมีคาต่ํา
ที่สุด นอกจากนี้ยังทําลายพืน้ผิวเม็ดแปงใหเปนรอยขรุขระ และเกดิรอยแยก สวนการใชน้ํา และการ
ใชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตที่มีความเขมขน 3.12 มิลลิโมลาร ในการสกัดสตารซจะไมมี
ผลตอการทําลายพื้นผิวเม็ดแปงของสตารซมันเทศทั้ง 3 สายพันธุ จากผลการทดลองขางตนสรุปได
วาควรเลือกใช น้ํา ในการสกัดสตารซมันเทศทั้ง 3 สายพันธุ เนื่องจากทําใหสตารซมันเทศมีความ
บริสุทธิ์สูง และไมแตกตางจากการใชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตที่มีความเขมขน 3.12 มิลลิ
โมลาร อีกทั้งบริเวณพืน้ผิวเม็ดแปงของสตารซจะไมถูกทําลาย หรือเกดิรอยแยก และตนทุนในการ
นํามาใชในอุตสาหกรรมยังต่าํกวา การใชสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟตที่มีความเขมขน 3.12 
มิลลิโมลาร 

3.  การศึกษาและเปรียบเทยีบคุณสมบัติทางเคมีกายภาพบางประการของสตารซมันเทศ แต
ละสายพันธุทีไ่ดจากการแยกโปรตีนออกจากแปงมนัเทศโดยใชน้าํกับแปงมันเทศแตละสายพันธุ จะ
พบแนวโนมเดียวกันในมันเทศทั้ง 3 สายพันธุ คือแปงมันเทศมีความสามารถในการดูดซับน้ํา และ
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ความคงทนตอการแชแข็ง และการละลายต่ํากวาสตารซมันเทศ สวนสตารซมันเทศมีความสามารถ 
ในการละลายน้ําต่ํากวาแปงมันเทศ  นอกจากนีก้ําลังการพองตัวของแปงมันเทศ และสตารซมันเทศ
จะใกลเคียงกนั และพบวาสตารซมันเทศเนื้อสีสม จะมีความคงทนตอแรงเฉือนต่าํกวาแปงมันเทศ
เนื้อสีสม ซ่ึงผลการทดลองที่ไดสอดคลองกับผลการทดลองของมันเทศเนื้อสีเหลือง แตแตกตางจาก
ผลการทดลองของมันเทศเนือ้สีมวงที่พบวาแปงมันเทศ และสตารซมันเทศเนื้อสีมวงมีความคงทน
ตอแรงเฉือนใกลเคียงกัน 
 เมื่อเปรียบเทียบคุณสมบัติทางเคมีกายภาพบางประการของแปงมันเทศทั้ง 3 สายพันธุพบ 
วา แปงมันเทศทั้ง 3 สายพนัธุมีกําลังการพองตัวที่ใกลเคียงกัน นอกจากนี้ยังพบวาแปงมันเทศเนื้อสี
มวง และเนื้อสีสมมีความสามารถในการดูดซับน้ําใกลเคียงกัน และสูงกวาแปงมนัเทศเนื้อสีเหลือง 
สวนความสามารถในการละลายน้ําของแปงมันเทศเนื้อสีมวง และเนือ้สีสมก็มีคาใกลเคียงกัน แตจะ
ต่ํากวาแปงมันเทศเนื้อสีเหลือง สําหรับความคงทนตอแรงเฉือน และความคงทนตอการแชแข็ง และ
การละลายของแปงมันเทศเนื้อสีสมมีคาสูงที่สุด สวนแปงมันเทศเนื้อสีมวงมีคาต่ําที่สุด  
 เมื่อเปรียบเทียบคุณสมบัติทางเคมีกายภาพบางประการของสตารซมันเทศทั้ง 3 สายพันธุ 
พบวาสตารซมันเทศทั้ง 3 สายพันธุมีความสามารถในการดูดซับน้ํา และกําลังการพองตัวที่ใกลเคียง
กัน แตสตารซมันเทศเนื้อสีสม และเนื้อสีเหลืองจะมีความสามารถในการละลายน้ําที่สูงกวาสตารซ
มันเทศเนื้อสีมวง และมีความคงทนตอแรงเฉือน ความคงทนตอการแชแข็ง และการละลายที่ต่ํากวา
สตารซมันเทศเนื้อสีมวง 

4.  การเปลี่ยนแปลงความหนืดของของผสม (Paste) ที่ผานการใหความรอนในขณะที่มีการ
กวนดวยเครื่อง Brabender Viscoamylograph จะพบแนวโนมเดยีวกันในมันเทศทั้ง 3 สายพันธุ คือ 
อุณหภูมิในการเกิดเจล และความหนืดเริม่ตนของแปงมันเทศจะสูงกวาสตารซมันเทศ สวนความ
หนืดของสตารซมันเทศที่จุดตางๆทั้งในชวงใหความรอน และชวงใหความเยน็จะสูงกวาความหนดื
ของแปงมันเทศ และเมื่อเปรียบเทียบคณุสมบัติความหนดืของแปงมันเทศ และสตารซมันเทศทั้ง 3 
สายพันธุจะพบเชนเดยีวกันวา แปงมันเทศมีความสามารถในการทําใหขนหนืด แนวโนมในการเกิด
รีโทรเกรเดชัน และการพองตัวที่ต่ํากวาสตารซมันเทศ แตจะมี Gel consistency ที่คอนขางสม่ําเสมอ 
กวาสตารซมันเทศ 

การเปรียบเทยีบคุณสมบัติดานความหนืดของแปงมันเทศ ทั้ง 3 สายพันธุ พบวาแปงมนัเทศ
เนื้อสีมวงมีความสามารถในการทําใหขนหนืดที่สูงกวา และมี Gel consistency ที่ไมสม่ําเสมอกวา
แปงมันเทศเนือ้สีสม และเนือ้สีเหลือง สวนแนวโนมในการเกิดรีโทรเกรเดชันของแปงมันเทศเนื้อสี
สมจะต่ํากวาแปงมันเทศเนื้อสีเหลือง และเนื้อสีมวง  

การเปรียบเทยีบคุณสมบัติดานความหนืดของสตารซมันเทศทั้ง 3 สายพันธุ  พบวาสตารซ
มันเทศเนื้อสีมวงมีความสามารถในการทําใหขนหนืดทีสู่งกวาสตารซมันเทศเนื้อสีสม และเนื้อสี
เหลือง สวน Gel consistency ของสตารซมันเทศเนื้อสีเหลืองจะคอนขางสม่ําเสมอกวาสตารซมัน
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เทศเนื้อสีมวง และเนื้อสีสม สวนแนวโนมในการเกิดรีโทรเกรเดชันของสตารซมันเทศเนื้อสีเหลือง
จะต่ํากวาสตารซมันเทศเนื้อสีสม และเนื้อสีมวง  
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ขอเสนอแนะ 
  

การพิจารณาคณุสมบัติทางเคมีกายภาพบางประการของสตารซมันเทศทั้ง 3 สายพันธุ พบ 
วาถาปริมาณความเขมขนของสตารซมันเทศที่คอนขางต่ํา นาจะเหมาะในการนําไปใชในผลิตภัณฑ
ที่ตองการความขนหนืดที่สูงโดยจะทําหนาที่เปน Thickening agent ในผลิตภัณฑพวก ซุป และซอส
ตางๆ แตถาปริมาณความเขมขนของสตารซมันเทศที่คอนขางสูงนาจะเหมาะในการนําไปใชทํา
บะหมี่ เนื่องจากมีความสามารถในการดูดซับน้ําสูงทําใหเกิดการพองตัว และมีความหนืดที่คอนขาง
สูงทําใหผลิตภัณฑมีความเหนียวนุม ยืดหยุน และไมแข็งกระดาง นอกจากนีย้ังสามารถนําไปใชใน
ผลิตภัณฑพวก Frozen ที่ตองการความคงทนตอการแชแข็ง และการละลายที่สูงอีกดวย 

 


