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ตารางท่ี ก-1 ค่าร้อยละการดูดความช้ืนของแป้งมันสำปะหลังและแป้งออกทีนิลซักชิ!,นต

ตัวอย่าง คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 ค่าเฉล่ีย(%) ค ่า เบ ี่ย ง เบ น ม าตรฐาน (SD)

ST 1 2 .2 5 1 2 .1 0 1 2 .3 0 1 2 .2 2 0 .1 0
O S A S T - อ ร  0 ,0 1 1 7 .7 2 7 .5 3 7 .3 3 7 .5 3 0 .2 0
O S A S T - อ ร  0 .0 1 7 7 .7 5 7 .6 2 7 .5 6 7 .6 4 0 .1 0
O S A S T - อ ร  0 .0 2 0 7 .7 8 7 .7 5 7 .7 2 7 .7 5 0 .0 3
O S A S T - อ ร  0 .0 3 4 7 .4 7 7 .4 5 7 .4 2 7 .4 5 0 .0 3
O S A S T - อ ร  0 .0 4 0 7 .3 5 7 .3 2 7 .3 7 7 .3 5 0 .0 3
O S A S T - อ ร 0 .0 4 2 7 .1 9 7 .1 2 7 .2 2 7 .1 8 0 .0 5

ตารางท่ี ก-2 ค่าร้อยละการยอมให้แสงสํองผ่านของแป้งมันสำปะหลังและแป้งออกทีนิลซักชิเนต
ตัวอย่าง คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 ค่าเฉล่ีย (%) ค ่า เบ ี่ย ง เบ น ม าตรฐาน (SD)

ST 6 4 .3 8 6 4 .3 7 6 4 .3 8 6 4 .3 8 0 .01
O S A S T - อ ร  0 .0 1 1 6 2 .8 1 6 2 .7 5 6 2 .9 0 6 2 .8 2 0 .0 8

O S A S T - อ ร 0 .0 1 6 5 3 .0 9 5 3 .0 1 5 3 .0 4 5 3 .0 5 0 .0 4

O S A S T - อ ร 0 .0 1 7 2 9 .3 4 2 9 .3 0 2 9 .3 3 2 9 .3 2 0 .0 2

O S A S T - อ ร  0 .0 2 0 2 9 .3 3 2 9 .3 3 2 9 .3 0 2 9 .3 2 0 .1 0

O S A S T - อ ร  0 .0 3 4 2 9 .3 1 2 9 .3 1 2 9 .2 8 2 9 .3 0 0 .0 2

O S A S T - อ ร  0 .0 4 0 2 2 .4 1 2 2 .4 0 2 2 .4 3 2 2 .4 1 0 .0 2

O S A S T - อ ร  0 .0 4 2 1 5 .1 7 1 5 .1 5 1 5 .1 8 1 5 .1 7 0 .0 2

ต า ร า ง ท ี่ ก - ร  ค ่า ค ว า ม เ ง า ข อ ง ฟ ิล ์ม ส า ร เค ล ือ บ ใ ส ท ี่ค ่า ร ะ ด ับ ก า ร แ ท น ท ี่ต ่า ง ๆ

ตัวอย่าง 1 2 3 4 5 ค่าเฉล่ีย ค ่า SD

AS อ 86.1 87.5 88.4 86.9 89.0 87.7 1.0

ASD+4%ST 56.9 60.0 63.2 56.5 65.1 60.3 3.8

ASD+4%OSAST อร 0.011 84.8 88.5 88.6 87.0 84.8 86.7 1.8

ASD+4%OSAST อร 0.016 88.7 88.0 86.2 87.1 89.2 87.8 1.1

ASD+4%OSAST DS 0.017 82.4 82.9 81.6 80.4 81.3 81.9 1.1

ASD+4%OSAST อร 0.034 78.9 79.1 79.7 78.6 78.9 79.0 0.5

ASD+4%OSAST อร 0.040 74.1 77.7 76.7 73.3 78.3 76.0 2.1
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ต าร างท ี่ ก -4 ค ่า ด ัก ย ํใ ฟ ฟ ้า ซ ีต ้า ข อ ง ส ูต ร ส า ร เค ล ือ บ ใ ส ท ี่ท ำ ก า ร ป ร ับ ค ่า ค ว า ม เป ็น ก ร ด -ด ่า ง เป ็น  

6, 8 แ ละ  12

ตัวอย่าง คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 ค่าเฉล่ีย(mV)
ค ่าเบ ี่ย งเบน  

ม าต รฐาน (SD)

ASD_pH8 -57.5 -57.0 -57.5 -57.3 0.3

ASD_pH6 -55.3 -55.0 -55.0 -55.1 0.2

ASD_pH12 -58.0 -58.1 -58.6 -58.2 0.3

ASD+ST_pH6 -56.8 -56.3 -55.0 -56.0 0.9

ASD+ST_pH8 -55.1 -56.2 -57.6 -56.3 1.3

ASD+ST_pH12 -60.5 -61.4 -60.4 -60.8 0.6

ASD+OSAST อร 0.011_pH6 -58.2 -58.6 -57.7 -58.2 0.5

ASD+OSAST อร 0.011_pH8 -54.2 -54.3 -54.8 -54.4 0.3

ASD+OSAST อร 0.011_pH12 -58.0 -57.6 -57.1 -57.6 0.4

ASD+OSAST อร 0.016_pH6 -61.2 -60.4 -61.5 -61.0 0.6

ASD+OSAST อร 0.016_pH8 -55.0 -54.6 -54.4 -54.7 0.3

ASD+OSAST อร 0.016_pH12 -59.4 -59.5 -59.3 -59.4 0.1

เอทิสืน'โกลคอล 18.3 11.9 10.1 13.4 4.3

Tego d ispe rde r 740 -33.4 -32.3 -32.1 -32.6 0.1

Ti02 (solid) -41.0 -41.2 -41.0 -41.1 0.1

ต ารางท ี่ ก -ร ค ่า ค ว า ม เง า ข อ ง ฟ ิล ์ม ส าร เค ล ือ บ ล ืท ี่ค ่า ร ะ ด ับ ก า ร แ ท น ท ี่ต ่า งๆ

ตัวอย่าง 1 2 3 4 5 ค่าเฉล่ีย ค ่า SD

A S  อ 6.1 6 .0 6 .3 6 .2 6.1 6 .1 7 0 .1 3

A S D + 4 % S T 5 .4 5 .4 5 .4 5 .4 5 .3 5 .3 5 0 .0 0

A S D + 4 % O S A S T  อ ร  0 .0 1 1 4 .9 5 .3 5.1 4 .9 5 .2 5 .1 2 0 .1 9

A S D + 4 % O S A S T  D S 0 .0 1 6 5 .9 5 .3 5 .4 6 .0 5 .6 5 .6 5 0 .3 5
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Wave number (cm'1)

ร ูปท ี่ ข -1 ส เป ก ต ร ัม  FTIR ข อ งแ ป ้งอ อ ค ท ี่น ิลซ ัก ซ ิเน ต ส ูต ร ต ่า งๆ

ก) ส ูต ร ท ี่ม ีค ่า อ งศ าก าร แ ท น ท ี่เป ็น  0.016 

ข) ส ูต ร ท ี่ม ีค ่า อ งศ าก าร แ ท น ท ี่เป ็น  0.034 

ค) ส ูต ร ท ี่ม ีค ่า อ งศ าก าร แ ท น ท ี่เป ็น  0.040

Wave number (cm' )
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รูปท ี่ ข -2  แ ป ้ง อ อ ก ท ีน ิล ช ัก ซ ิเน ต ท ี่ร ะ ด ับ ก าร แ ท น ท ี่ต ่า งๆ  ค ว าม เข ้ม ข ้น ร ้อ ย ล ะ  1 โด ย น ํ้าห น ัก ต ่อ ป ร ิม า ต ร  

ใน น ํ้า ป ร า ศ จ า ก ไ อ อ อ น  เม ื่อ ท ำ ก า ร เจ ล าต ิไน ช ัส ม บ ูร ณ ์แ ล ้ว

I

S h e a r  ra te  (1/s)

รูปท ี่ ข -ร  ป ร ิม าณ แ ป ้ง อ อ ก ท ี่น ิล ช ัก ซ ิเน ต ท ี่ร ะ ด ับ ก าร แ ท น ท ี่ 0 . 0 1 6 ใน ส าร เค ล ือ บ ใส ท ี่อ ัต ร าส ่ว น แ ป ้ง ต ่อ  A S D  ต ่าง ๆ
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รูปท ี่ ข -4  ต ัว อ ย ่าง ก าร ท ด ส อ บ ก าร ไห ล ได ้ร ะ น าบ ข อ ง ส า ร เค ล ือ บ ใส

รปท ี่ ข -ร  ต ัว อ ย ่าง ก า ร ท ด ส อ บ ก า ร ต ้า น ท า น ก า ร ไ ห ล ย ้อ ย ข อ ง ส า ร เค ล ือ บ ใส
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ตารางท ี่ ค-ไ สมป ต ิต ่างๆของแป ้งออกท ีน ิลช ักซ ิเนตทางการค ้าจากบร ิษ ัท เอกซนแห ่งหน ึ่ง

ส ม ป ต ิข อ งแ ป ้ง  O S A ST  ท า ง ก า ร ค ้า ครั้งท ี่ 

1 ครั้งท ี่ 2 คร ั้งท ี่ 3

ค ่า เฉ ล ี่ย  

(%)

ค ่าเบ ี่ยง!,บน  

ม าต รฐาน  

(SD )

ร ้อ ย ล ะ ก าร ด ูด ซ ับ ค ว าม ช ื้น 9 .0 4 9 .1 0 9 .3 5 9 .1 6 0 .1 6

ร ้อ ย ล ะ ก า ร ย อ ม ให ้แ ส ง ส ่อ ง ผ ่าน  (% T at 6 5 0  ททา) 6 9 .7 8 6 9 .7 5 6 9 .7 7 6 9 .7 7 0 .2 0

ค ่าศ ัก ย ์!ฟ ฟ ้า ซ ีต ้า  (ม ิลส ิ'โวลท ์) ข อ ง ส าร เค ล ือ บ ใส  

p H 6 -5 9 .4 -5 7 .6 -5 8 .7 -5 8 .6 0.9
ค ่า ศ ัก ย ์!ฟ ฟ ้า ช ีต ้า  (ม ิล ล ิ,โวล ท ์) ข อ ง ส าร เค ล ือ บ ใส  

p H 8 -5 8 .7 -5 9 .5 -5 9 .2 -5 9 .1 0.4
ค ่าศ ัก ย ์!ฟ ฟ ้าซ ีต ้า (ม ิล ล ืโว ล ท ์)  ข อ ง ส าร เค ล ือ บ ใส  

p H 1 2 -6 2 .0 -6 1 .5 -6 2 .1 -6 1 .9 0.3
ค ว า ม เง า ข อ ง ส า ร เค ล ือ บ ใส ท ี่ม ุม  6 0 8 9 .0 89 .1 8 7 .6 8 9 0 .8

ก าร ย ึด ต ิด ข อ ง ส าร เค ล ือ บ ใส 0 B /4 0 B /4 0 B /4 0 B /4 -

ร ะ ด ับ ก า ร ไห ล ย ้อ ย ข อ ง ส าร เค ล ือ บ ใส 1 1 1 1 -
ร ะ ด ับ ก าร ไห ล ได ้ร ะ น าบ ข อ ง ส าร เค ล ือ บ ใส 1m m 1m m 1m m 1 m m -
ค ว า ม เง า ข อ ง ส าร เค ล ือ บ ส ีท ี่ม ุม  6 0 4 .3 4.1 4 .2 4 .2 0.1

ก าร ย ึด ต ิด ข อ ง ส าร เค ล ือ บ ส ี 0 B /3 0 B /3 0 B /3 0 B /3 -
ร ะ ด ับ ก าร ไห ล ได ้ร ะ น าบ ข อ ง ส าร เค ล ือ บ ล ื 1 1 1 1 -
ร ะ ด ับ ก าร ไห ล ย ้อ ย ข อ ง ส าร เค ล ือ บ ส ี 1m m 1 mm 1 mm 1m m 1m m

รูปที่ ค -1 ผ ลข อ งป ร ิม าณ สารละลายอ ิน ท ร ีย ์ต ่อค ่าค วาม ห น ืด เร ิ่ม ต ้น ข องแ ป ้งOSAST ท างก าร ค ้าจ าก  

บร ิษ ัทเอกชนแห ่งหน ึ่ง โดยค ่าท ี่แสดงเป ็นความหน ืดท ี่อ ัตราเฉ ือนในช ่วง 0.01-10 ต ่อว ินาท ี
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1.E-03 1.E-02 1.E-01 1.E+00 1.E+01 1.E+02 1.E+03
Shear rate (1/s)

รูปท ี่ ค -2 พ ฤ ต ิก รร ม ก าร ไห ล ข อ งแ ป ัง  O S A ST  ท าง ก าร ค ้าจ าก บ ร ิษ ัท เอ ก ช น แ ห ่ง ห น ึ่ง ท ี่ค ว าม เข ้ม ข ้น ร ้อ ย ล ะ  1 โด ย  

น ํ้า ห น ัก ต ่อ ป !ม า ต ร

Shear stress (Pa) Shear stress (Pa)

Angular frequency (rad/s) Angular frequency (rad/s)

รูปท ี่ ค -ร  ส ม บ ัต ิว ิส โค อ ิล าส ต ิก ข อ ง ส าร เค ล ือ บ ใส ท ี่ใช ้แ ป ัง  O S A ST  ท าง ก าร ค ้าจ าก บ ร ิษ ัท เอ ก ช น แ ห ่ง ห น ึ่ง ท ี่

อ ัต ร าส ่ว น แ ป ้ง ต ่อ  A S D  เป ็น  0 .0 2 : 1 0 0  (ก แล ะ  ค) แ ล ะ  0 .0 8 :  1 0 0  (ช แล ะง)
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S h e a r  ra te  (1/s)
1.E-04 1 E-03 1.E-02 1.E-01 1.E+00 1.E+01 1 E+02 1.E+03

S h e a r ra te  (1 /s )

ร ูป ท ี่ ค -4 พ ฤ ต ิก ร ร ม ก า ร ไ ห ล แ ล ะ ก า ร ค ล า ย ต ัว ข อ ง ส า ร เค ล ือ บ ใ ส ท ี่ใ ช ้แ ป ้ง  OSAST ท า ง ก า ร ค ้า จ า ก บ ร ิษ ัท เอ ก ซ น  

แ ห ่ง ห น ึ่ง ท ี่อ ัต ร า ส ่ว น แ ป ้ง ต ่อ  ASD เป ็น  0.02: 100 (ก แ ล ะ  ค) แ ล ะ  0.08: 100 (ข แ ล ะ ง )

1.E+02 

1 E+01 

1 E+00 

1.E-01

b 1E-°2
k  1 .E-03 

1.E-04 

1 E-05 

1 E-06
1.E-02 1 E-01 1.E+00 1 E+01 1 E+02 1 E+03

A n g u la r  f re q u e n c y  (ra d /s )
1 .E-03 1 E-01 1.E+01 1 E+03

S h e a r s tre s s  (Pa)

ร ูป ท ี่ ค -ธ  ก) แ ล ะข ) ส ม บ ัต ิว ิส โ ค อ ิล า ส ต ิก  ค) พ ฤ ต ิก ร ร ม ก าร ไ ห ล แ ล ะ  ง) ก า ร ค ล า ย ต ัว ข อ ง ส า ร เค ล ือ บ ใ ส ท ี่ใ ช ้แ ป ้ง

OSAST ท า ง ก า ร ค ้า จ า ก บ ร ิษ ัท เอ ก ซ น แ ห ่ง ห น ึ่ง ท ี่อ ัต ร า ส ่ว น แ ป ้ง ต ่อ  ASD เป ็น  0.08: 100 ป ร ับ ค ว า ม เป ็น

ก ร ด -ด ่า ง เป ็น  6, 8 แ ล ะ  12 ต า ม ล ำ ด ับ
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Shear stress (Pa) Angular frequency (rad/s)

ร ูป ท ี่ ค -6 ก) แ ล ะ  ข) ส ม บ ้ต ิว ิส โ ค อ ิล า ส ต ิก  ค) พ ฤ ต ิก ร ร ม ก าร ไ ห ล แ ล ะ  ง) ก า ร ค ล า ย ต ัว ข อ ง ส า ร เค ล ือ บ ล ืท ี่ใ ช ้แ ป ้ง  

OSAST ท า ง ก า ร ค ้า จ า ก บ ร ิษ ัท เอ ก ซ น แ ห ่ง ห น ึ่ง ท ี่อ ัต ร า ส ่ว น แ ป ้ง ต ่อ  ASD เป ็น  0.08: 100
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ป ร ะ ว ้ต ผ ู้เ ข ีย น ว ิท ย า น ิพ น ธ ์

น า ง ส า ว ธ ิด า ร ัต น ์ ม า ก ม ูล  เก ิดว ันท ี ่  22 ม ิถ ุน า ย น  พ.ศ. 2523 ส ำ เร ็จ ก า ร ศ ึก ษ า ร ะ ด ับ ป ร ิญ ญ า  

ต ร ีว ิท ย า ศ า ส ต ร ์บ ัณ ฑ ิต  ส า ข าว ิช า เค ม ี จ า ก ภ า ค ว ิช า เค ม ี ค ณ ะ ว ิท ย า ศ า ส ต ร ์ ม ห า ว ิท ย า ล ัย ม ห ิด ล ป ี 

ก า ร ศ ึก ษ า  2546 ห ล ัง จ า ก น ั ้น ไ ด ้ท ำ ง า น ท ี ่ศ ูน ย ์เท ค โ น โ ล ย ีโ ล ห ะ แ ล ะ ว ัส ด ุแ ห ่ง ช า ต ิ โ ด ย ท ำ ง า น ว ิจ ัย  

เก ี ่ย ว ก ับ ย า ง แ ล ะ ส ม บ ัต ิเ ซ ิง ว ิท ย า ก ร ะ แ ส  แ ล ะ ไ ด ้ล า ศ ึก ษ า ต ่อ ใ น ห ล ัก ส ูต ร ว ิท ย า ศ า ส ต ร ์ม ห า บ ัณ ฑ ิต  

ส าข าว ิท ย าศ า ส ต ร ์พ อ ล ิเม อ ร ์ป ร ะ ย ุก ต ์แ ล ะ เท ค โ น โ ล ย ีส ิ ่ง ท อ  ภ า ค ว ิช า ว ัส ด ุศ า ส ต ร ์ ค ณ ะ ว ิท ย า ศ า ส ต ร ์ 

จ ุฬ า ล ง ก ร ณ ์ม ห า ว ิท ย า ล ัย  เม ื ่อ ภ า ค ป ล า ย ป ีก า ร ศ ึก ษ า  2551 แ ล ะ ส ำ เ ร ็จ ก า ร ศ ึก ษ า ใ น ภ า ค ป ล า ย ป ี 

ก ารศ ึก ษ า  2553
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