
ใทใฑ่ิ 1 

ฃ ฑ น่า

ข ้าวเจ ้าเป ็นอาหารหล ักของคนไทยแล«อ ังจ ัดเป ็นห ีชเศรษจก ิจท ี่ทำรายไค ้ให ้ก ับ  
คนไทยIป็นจำนวนมหาศาล ในภาษาล ันสกฤตให ้คำจำก ัดความของข ้าวว ่าหมายถง เคร ิ่อง  
คํ้าจนชีวิตของมนุษย์ (H an sen  e t  a i . ,  1981) ในใ]นุทอศักราช 2534 ปร«เทศไทย  
สามารถผลิตข้าวไค้ไ1ร«มาถเ 2 0 .3 0 5  ล้านตัน ล ่งออกจำหน ่ายต ่างปร«เทศ 3 .9 9 4
ล้านตัน กุลค่ารวม 2 9 ,5 6 1  ล้านบาท (ธน าค ารกร ุง เท น จำก ัด , 2 5 3 5 ) ข ้าวท ี่ใข ้บร ิโภค  

ภายในปร«เทศจ«ต้องผ ่านข ั้นตอนการลีนล«บรรจุเห ิ่อจำหน ่าย ใน การล ีข ้าวน ต ่ล«คร ั้งจ« 
ให้เมล็ดข้าวที่แตกหักปร«มาทเ 15% ของปริมาทเข้าวทั้งหมด (H an sen  e t  a l . ,  1981) 
ชิ่งเมล็ดข้าวที่แตกหักเหล่านี้จ«กุกนำไปแปรรุปเป ็นผลิตภัทเซต่างๆหลายชนิด โด ย เฉ ห า«
การแป รร ุปท ี่ต ้องใช ้ความร ุ้แล«เท คโน โลย ีใหม ่ๆ เช ่น การผล ิตล ิเคอฟ คช ั่น ของแข ้งข ้าว  
เจ ้า  (B ro o k s  and G r i f f i n ,  1 9 8 7 a ) , การผลิตมอลโทเดกชทริน ( G r i f f i n  
and B ro o k s , 1989) แล«กลโคสไชรับ (Chen and Chang, 19B4)

มอลโทเดกชทรินเป็นผลิตภัทเซที่ใช ้ก ันอย่างแหร่หลายในอุตสาหกรรมอาหารอาท  ิ
ใช้ในการปรับปรุงลักษทเ« Iนี้อสัมผัส ทำให้เก ิคความนุ่มเน ิยนในผลิตภัถเซบางปร« เภท เช่น  
ไอสกรีมหรีอขนมหวานแช่เย ็อกแข็ง ใช ้เป ็น สารให ้ความข ้น  (T h ic k e n in g  a g e n t) l ia «  
ข ้องก ันการเกา«ต ิดก ันในการผล ิตล ุกกวาด (B ro o k s and G r i f f i n ,  1 9 8 8 ;R i c h t e r , 
1976; I n g l e t t  and G r isa m o re , 1991) นอกจากน ี้มอลโทเด ็กชทรินอ ังใช ้เป ็นสาร  
เร ิ่มต ันในการผลิตมอลโทส กลุโคสหร็อป๋ร ุคโทสไชรับ (C hen and C hang, 1984;
G od frey  and R e i c h e l t ,  1983)

มอลโทเดกชทรินที่ม ีจำหน่ายส่วนใหญ่จ«ผลิตจากแข้งข้าวโหด ( c o r n  s t a r c h )  
ท ำให ้ป ร«เท ศไท ยต ้องส ั่งช ื้อม อลโท เดกชท ร ิน จากต ่างปร«เท ศเข ้าม าใช ้ ต ังน ั้นในงานวิจ ัย 
น ี้จ«ศ ีกษาถ ีงกร«บวนการในการผล ิตมอลโทเดกช ื้ทร ินจากเมล ็ดข ้าวห ักช ิ่ง เป็นวัตกุดิบที่มีอย, 
ใน ปร«เทศ รวมทั้งแนวทางในการนำผลิตภัทเซมอลโฑเดกชื้ทรินที่ผลิตไค้ไปใช้ปร«โยชน
เห ิ่อลดการน ำIข ้าจากต ่างป ร« เทศแล«อังIป ็นการห ั«เนาIทศโนโลยีทางอตสาหกรรมของ
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