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ขนุนมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Artocarpus heterophyllus เปนไมผลที่ปลูกทั่วไปในประเทศไทยและ
ประเทศแถบเขตเมืองรอน เนื้อขนุนเมื่อสุกมีสีเหลืองรสหวานและมีเมล็ดขนุนอยูภายใน (Tulyathan et al., 
2002) ซึ่งเมล็ดขนุนมีปริมาณรอยละ 10 – 15 ของผลทั้งหมด (Bobbio et al., 1978; Kumar et al., 1988) เมล็ด
ขนุนจะนํามาตมกินเลนแตสวนใหญจะเหลือทิ้งโดยไมไดใชประโยชนมากนัก สําหรับวัตถุประสงคของการ
ทดลองนี้คือนําเมล็ดขนุนมาผลิตแปงและสกัดสตารช แลวเปรียบเทียบคุณสมบัติตางๆกับสตารชขาวโพดและ
สตารชมันฝรั่ง นอกจากนี้ศึกษาความเปนไปไดในการนําแปงและสตารชเมล็ดขนุนมาเปนสารใหความขนหนืด
และความคงตัวในผลิตภัณฑซอสพริก จากการเตรียมแปงและสตารชเมล็ดขนุนพบวาปริมาณของแปงและ
สตารชเมล็ดขนุนไดผลผลิตรอยละ 31.90 และ 10.55 (น้ําหนักเปยก) ตามลําดับ วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี
พบวาแปงเมล็ดขนุนมีปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา เสนใยมากที่สุดแตมีปริมาณคารโบไฮเดรตนอยที่สุด แปงและ
สตารชเมล็ดขนุนจัดอยูในกลุมมีปริมาณแอมิโลสซึ่งมีเทากับรอยละ 27.73 และ 32.14 (น้ําหนักแหง) ตามลําดับ 
เม็ดสตารชเมล็ดขนุนมีขนาดใกลเคียงกับเม็ดสตารชขาวโพดสวนเม็ดสตารชมันฝรั่งมีขนาดใหญกวาเม็ดสตารช
อื่นๆ การพองตัวของแปงและสตารชเมล็ดขนุนคลายกับสตารชขาวโพด การเปลี่ยนแปลงความหนืดพบวา
อุณหภูมิเริ่มเกิดเจลาทิไนเซชันของแปงและสตารชเมล็ดขนุนมีคาใกลเคียงกับสตารชขาวโพดสวนสตารชมัน
ฝรั่งมีอุณหภูมิเริ่มเกิดเจลาทิไนเซชันต่ํากวาตัวอยางอื่น คุณสมบัติดานความรอนพบวาแปงและสตารชเมล็ด
ขนุนใชพลังงานในการเกิดเจลาทิไนเซชันนอยกวาสตารชขาวโพดและสตารชมันฝรั่ง นอกจากนี้แปงและ
สตารชเมล็ดขนุนมีโครงรางผลึกแบบ A เหมือนกับสตารชขาวโพด สวนสตารชมันฝรั่งมีโครงรางผลึกแบบ B 
คุณสมบัติความคงทนตอการแชเยือกแข็งและการละลายพบวา เจลแปงเมล็ดขนุนมีความคงทนตอการแชเยือก
แข็งและการละลายต่ําที่สุดเพราะมีคารอยละการแยกของน้ํามากที่สุดโดยมีความสัมพันธกับโครงสรางภายใน
ของเจลแปงเมล็ดขนุนซึ่งมีขนาดรูพรุนใหญกวาเจลอื่นๆขณะที่เจลสตารชมันฝรั่งมีขนาดรูพรุนเล็กที่สุด จาก
การนําแปงเมล็ดขนุน สตารชเมล็ดขนุนและสตารชขาวโพดเปนสารใหความขนหนืดและความคงตัวในซอส
พริกที่ความเขมขนรอยละ 1 พบวาคาความเปนกรดดาง ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดและคาสีของซอส
พริกทุกชนิดมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  ซอสพริกที่เติมสตารชเมล็ดขนุนมีความคง
ตัวมากที่สุด เมื่อทําการเก็บรักษาเปนเวลา  4 สัปดาหพบวาซอสพริกที่เติมสตารชเมล็ดขนุนยังมีคาความคงตัว
มากที่สุดขณะที่ซอสพริกที่เติมแปงเมล็ดขนุนมีคาใกลเคียงกับซอสพริกที่เติมสตารชขาวโพด นอกจากนี้ยัง
พบวาซอสพริกที่เติมสตารชเมล็ดขนุนมีการแยกชั้นนอยที่สุดขณะที่ซอสพริกที่เติมแปงเมล็ดขนุนมีการแยกชั้น
ใกลเคียงกับซอสพริกที่เติมสตารชขาวโพด ดังนั้นสตารชเมล็ดขนุนมีความเหมาะสมมากกวาแปงเมล็ดขนุนและ
สตารชขาวโพดสําหรับใชเปนสารใหความขนหนืดและความคงตัวในซอสพริก 
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