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กราฟแสดง thermoreversibility ของแป้งดัดแปร 

 
 
 
 
 

มันสําปะหลังเป็นพืชเศรษฐกิจสําคัญของประเทศไทย มีมูลค่าการส่งออกสูง โดยประเทศไทยส่งออกแป้งแปรรูป                    
ปริมาณ 1 ใน 3 ของที่ส่งออกในรูปแป้งดิบ แต่มูลค่าของแป้งแปรรูปสูงกว่าแป้งดิบ อย่างน้อยประมาณ 2 เท่า จากข้อมูล
เหล่านี้ วิเคราะห์ได้ว่าประเทศไทยยังขาดการพัฒนาเทคโนโลยีในการเปลี่ยนแป้งดิบเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพิ่ม ส่งผลให้เกิด
ปัญหามันล้นตลาด และราคาตกต่ําในบางช่วงบางฤดู ซ่ึงส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจมวลรวมของประเทศ  

สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ สนับสนุน ศ.ดร.เปี่ยมสุข พงษ์สวัสดิ์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
และคณะ ศึกษาการใช้เอนไซม์ เพื่อเป็นแนวทางหนึ่งในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ จากแป้งมันสําปะหลัง โดยวัตถุประสงค์
หลักของแผนงานวิจัย คือ   

• เพื่อเพิ่มมูลค่าแป้งมันสําปะหลัง  

• เพื่อปรับองค์ประกอบของแป้งมันสําปะหลังโดยใช้เอนไซม์เทคโนโลยี  

• เพื่อผลิตและตรวจสอบสมบัติของผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มชนิดออลิโกแซ็กคาไรด์จากแป้งมันสําปะหลัง  

• เพื่อผลิตและตรวจสอบสมบัติของแป้งแปรรูปจากแป้งมันสําปะหลัง และใช้แป้งแปรรูปทดแทนเจลาตินในอาหาร 
 

สรุปผลงานวิจัยและการนําไปใช้ประโยชน์ 
โครงการมุ่งเน้นศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์จากแป้งมันสําปะหลัง 3 กลุ่ม ดังนี้ 

 

1. แป้งมันสําปะหลังดัดแปรท่ีมีสมบัติเป็นเจลท่ีผันกลับได้ด้วยความร้อน (Thermo-reversible Starch Gel) 

ศึกษาการใช้เอนไซม์แอมิโลมอลเทสท่ีผลิตได้มาดัดแปรแป้งสําปะหลัง 
ภายใต้สภาวะท่ี เหมาะสม ทําใ ห้ได้แ ป้งดัดแปร ท่ีมี คุณสมบัติ ท่ีดี ข้ึน 
เมื่อเปรียบเทียบกับแป้งก่อนการดัดแปร กล่าวคือ แป้งดัดแปรมีความคงทน 
ต่อการแช่เยือกแข็งและการละลายนํ้าแข็งมากข้ึน และมีคุณสมบัติเป็นเจล 
ท่ีผันกลับได้ด้วยความร้อน 

 

ขณะน้ี อยู่ระหว่างศึกษาการนําแป้งดัดแปรท่ีได้ไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารท่ีผ่านกระบวนการแปรรูปด้วยความร้อน (เช่น ซอส
หรือซุป) หรือด้วยความเย็น (เช่น อาหารแช่แข็ง) เพ่ือรักษาคุณภาพอาหาร และอาจนําไปใช้ทดแทนเจลาตินในผลิตภัณฑ์อาหาร 
เป็นการช่วยเพ่ิมทางเลือกในการบริโภคของผู้บริโภคกลุ่มมังสวิรัติ/เจ  
 
 

 
 
 
 

ตัวอย่างการประยุกต์ใช้แป้งดัดแปรท่ีได้ในผลิตภัณฑ์อาหาร 

การใชเ้อนไซมด์ดัแปรแป้งมนัสาํปะหลงั 
การผลติฟงักช์นันลัออลโิกแซ็กคาไรด ์และการประยกุตใ์นอาหาร 
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โครงสร้างผลิตภัณฑ์ IMO 

โครงสร้างผลิตภัณฑ์ MOS 

 
2. ออลิโกแซ็กคาไรด์มูลค่าสูง ได้แก่ ไซโคลเดกซ์ทรินวงใหญ่ (Large-Ring Cyclodextrins, LR-CDs)  

ศึกษาการใช้เอนไซม์แอมิโลมอลเทสท่ีผลิตได้มาสังเคราะห์ผลิตภัณฑ์ LR-CDs จากแป้งมันสําปะหลัง โดยภายใต้สภาวะ 
ท่ีเหมาะสมในการดัดแปรในระดับกําลังการผลิต 100 มิลลิลิตร ได้ปริมาณผลิตภัณฑ์ LR-CDs (yield) ประมาณร้อยละ 5 มีขนาด 
CD22-CD47 คุณสมบัติของสารผสม LR-CDs ท่ีสังเคราะห์ได้น้ีสามารถละลายนํ้าได้ใกล้เคียงกับสาร LR-CDs มาตรฐาน คือละลายนํ้าได้ 
100 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร และมีความเสถียรท่ี pH ค่อนข้างเป็นกรด และท่ีอุณหภูมิต่ํากว่า 100 องศาเซลเซียส 

 

ขณะน้ี อยู่ระหว่างศึกษาการนํา LR-CDs ท่ีสังเคราะห์ได้ไปประยุกต์ใช้เป็นช่วยเพ่ิมการละลาย (solubilizer) และสารช่วยเพ่ิม
ความเสถียร (stabilizer) เช่น ใช้กับสารออกฤทธ์ิในยาและเครื่องสําอาง และสารหอมในเครื่องสําอางและเครื่องอุปโภค  
   

 
 
 
 
 

3. น้ําตาลพรีไบโอติกมอลโทออลิโกแซ็กคาไรด์ (Malto-oligosaccharides, MOS) และไอโซมอลโทออลิโก 
แซ็กคาไรด์ (Isomalto-oligosaccharides, IMO) 

ศึกษาการใช้เอนไซม์แอมิโลมอลเทสท่ีผลิตได้ในการบ่มแป้งมันสําปะหลังดิบ/แป้ง 
ท่ีละลายนํ้าได้ ได้ผลิตภัณฑ์ MOS ขนาดต่างๆ โดยภายใต้สภาวะท่ีเหมาะสมร่วมกับ 
การเติมนํ้าตาลมอลโทสในการสังเคราะห์ ได้ผลิตภัณฑ์ MOS ได้ปริมาณสูงสุด 4 มิลลิกรัม
ต่อมิลลิลิตร (ร้อยละ 14)    

เมื่อใช้เอนไซม์แอมิโลมอลเทสท่ีผลิตได้ร่วมกับเอนไซม์ทรานกลูโคสิเดส สามารถ
สังเคราะห์ผลิตภัณฑ์ IMO สายยาวจากแป้งมันสําปะหลังท่ีละลายนํ้า โดยภายใต้สภาวะ 
ท่ีเหมาะสมในการสังเคราะห์ ได้ผลิตภัณฑ์ IMO ปริมาณสูงสุด 200 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร 
(ร้อยละ 66) โดยประกอบด้วยผลิตภัณฑ์หลักคือ IMO2 และ IMO3  

 

ขณะน้ี อยู่ระหว่างศึกษาการเพ่ิมกําลังการผลิตในระดับ 500 มิลลิลิตร-1 ลิตร และทดสอบคุณสมบัติผลิตภัณฑ์ MOS และ 
IMO ท่ีสังเคราะห์ได้ รวมถึงศึกษาประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ์ในการเป็นพรีไบโอติก ผลิตภัณฑ์ MOS และ IMO ท่ีได้น้ีมีแนวทาง 
การใช้ประโยชน์เป็นนํ้าตาลพรีไบโอติก ช่วยลดอาหารท้องผูก กระตุ้นการเจริญของแบคทีเรียท่ีมีผลดีต่อสุขภาพในระบบทางเดินอาหาร  
ลดความเสี่ยงต่อมะเร็งลําไส้ใหญ่ รวมถึงใช้ทดแทนนํ้าตาลซูโครสเพ่ือช่วยลดการเกิดฟันผุด้วย  
  

          

โครงสร้างผลิตภัณฑ์ LR-CDs (CD26) ตัวอย่างการประยุกต์ใช้ LR-CDs ในผลิตภัณฑ์ต่างๆ 

ตัวอย่างการประยุกต์ใช้ MOS และ IMO ในผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ 


