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สตาร์ช (starch) มีบทบาทสำคัญในการเป็นแหล่งอาหารพลังงานสูงของมนุษย์ ใช้เติมลงใน 
อาหารต่าง  ๆ เพื่อปรับปรุงสมบติในด้านความหนืด ความคงตัว และเนื้อลัมผัสให้เป็นไปตามความ 
ต ้องการ (Pomeranz,1985) สมบ ัต ิเหล ่าน ี้จะเก ิดข ึ้นได ้เม ื่อสตาร ์ซส ุกหร ือเก ิดเจลาต ิไนเซช ัน  
(gelatinization) ซึ่งเกิดจากการให้ความร้อนกับสารแขวนลอยสตาร์ซจนกระทั่งเกิดการเปลี่ยนแปลง 
โครงสร้างของเม็ดสตาร์ชจากที่เคยเป็นระเบียบไปเป็นไร้ระเบียบ เม็ดสตาร์ซพองตัวขึ้นจากเดิมอย่าง 
มาก สูญเสียลักษณะ birefringence (เครื่องหมายกากบาทสีดำเมื่อส่องดูเม็ดสตาร์ชภายใต้กล้อง 
จุลทรรศน์ท ี่ใช้แสงโพลาไรซิ) วิธีการกัดอุณหภูมิเจลาติไนเซชันมีหลายวิธีขึ้นกับสมบัติของสตาร์ซที่
เปลี่ยนแปลงไปในขณะที่เกิดเจลาติไนเซชัน วิธีที่ได้รับความนิยมคือการกัดการเปลี่ยนแปลงความหนืด 
ทีเพิมฃึนด้วยเครือง Brabender viscograph และเครือง Rapid visco analyser (RVA) การกัด 
อุณหภูมิท ี่เก ิดการดูดกลืนความร้อนเพื่อหลอมผลึกของสตาร์ซด้วยเครื่อง Differential scanning 
calorimeter (DSC) ซึ่งเครื่องมือเหล่านื้ล่วนใหญ่ต่อเข้ากับโปรแกรมคอมพิวเตอร์ทำให้มีลักษณะ
การกัดที่ไม ่ข ึ้นกับผู้ทดลองแต่ม ีราคาค่อนข้างแพงและต้องสั่งซ ื้อจากต่างประเทศ ในขณะที่เครื่อง 
Kofler hot stage microscope ก็เป็นอีกเครื่องหนึ่งที่นิยมใช้ในการกัดอุณหภูมิเจลาติไนเซชันของ 
สตาร์ซโดยอาคัยหลักการนับจำนวนเม็ดสตาร์ซทีสู่ญเสียลักษณะ birefringence แต่เครื่องนื้มีข้อเสีย 
คือขึ้นกับการนับของผู้ทดลองแต่ละคน ตังนั้นในงานวิจัยนื้จ ึงต้องการสร้างเครื่องมือสำหรับกัด
อุณหภูมิเจลาติไนเซชันของสตาร์ชด้วยอุปกรณ์ง่าย  ๆ ที่หาซื้อได้ภายในประเทศโดยอาคัยหลักการจาก 
เครื่อง Kofler hot stage microscope แต่ปรับปรุงให้ขึ้นกับผู้ทดลองน้อยลง เครื่องประกอบด้วย 
อุปกรณ์ให้ความร้อนแก่สารแขวนลอยสตาร์ซ แหล่งกำเนิดแสงโพลาไรซ์ อุปกรณ์สำหรับกัดอุณหภูมิ 
และตัวตรวจจับแสงสำหรับกัดค่าความเข้มของแลงที่ลดลงเมื่อเม็ดสตาร์ชเกิดการเจลาติไนเซชันและ 
สูญเสียลักษณะ birefringence เพื่อลดการสั่งซื้อเครื่องมือประ๓ ทนื้จากต่างประเทศ ทำให้ได้
เครื่องมือที่ราคาถูกลงเพื่อประโยชน์ในด้านการเรียนการสอนทางวิทยาศาสตร์และการพัฒนาเพื่อใช้ 
ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหารต่อไป นอกจากนี้ยังได้มืการทดสอบเครื่องมือที่สร้างขึ้นเปรียบเทียบ 
กับเครื่อง Brabender viscograph, RVA และ DSC โดยใช้กับตัวอย่างสตาร์ซมันฝรั่งและสตาร์ช 
มันสำปะหลังทางการค้าที่ผ่านการโม่ด้วยบอลล์มิลล์ (ball mill) ที่ระยะเวลาในการโม่ต่าง  ๆ กัน
เนืองจากเมื่อเม ็ดสตาร์ชเก ิดความเสียหายจากการโม ่มากขึ้น ระดับความเป็นผลึกจะลดลงและ
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สตาร์ซเกิดเจลาติไนเซชันได้ที่อุณหภูมิตํ่าลงซึ่งเป็นการแปรอุณหภูมิเจลาติไนเซชันให้มีค่าต่าง  ๆ กัน 
เพื่อทดลอบว่าเครื่องมือที่สร้างขึ้นมืประสิทธิภาพดีพอที่จะตรวจวัดค่าอุณหภูมิเจลาติไนเซชันที่ลดลง 
ได้หรือไม่เมื่อเปรียบเทียบกับเครื่องอื่น  ๆ และหาสัมประสิทธิใเสดงความสัมพันธ์ระหว่างอุณหภูมิ
เจลาติไนเซชันที่วัดได้จากแต่ละเครื่องมือ นอกจากนี้ยังได้มืการศึกษาความเปลี่ยนแปลงของสมบัติไน 
ด้านต่าง  ๆ ที่เกิดขึ้นกับเม็ดสตาร์ชมันฝรั่งและสตาร์ซบันสำปะหลังที่ผ่านการโม่ด้วยบอลล์มิลล์ซึ่งเป็น 
การดัดแปรสตาร์ชทางกายภาพอย่างหนึ่ง เพื่อเป็นข้อมูลไนการนำไปไซ้ประโยชน์ในด้านอุตสาหกรรม 
อาหารต่อไป
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