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ข้าวเป็นพืชเศรษฐกิจที่สำคัญของประเทศ พบว่าประเทศไทยส่งออกข้าวได้เป็นอันดับหน่ึง 
ของโลก รองลงมาเป็นเวียดนาม และอันดับสามคือลหรัฐอเมริกา ประเทศไทยมีผลผลิตข้าวโดย 
เฉลี่ยปีละ 21 ล้านตันข้าวเปลือก โดยบริโภคภายในประเทศประมาณ 14 ล้านตันข้าวเปลือก 
และส่งออกประมาณ 7 ล้านตันข้าวเปลือก ตลอดระยะเวลา 35 ปีของแผนพัฒนาเศรษฐกิจที่
ผ่านมา (พ.ศ. 2505-2539) พบว่าราคาข้าวทั้งในประเทศและที่ส่งออกมีอัตราการเพิ่มขึ้นของราคา 
เพียงร้อยละ 1-2 ต่อปีเท่านั้นในขณะที่ผลิตภัณฑ์ข้าวอาทิเช่น แป้งข้าว ผลิตภัณฑ์เล้นก๋วยเตี๋ยว 
เป็นต้น มีการขยายตัวของตลาดสูงขึ้น นอกจากนี้ยังพบว่ามีอัตราการเพิ่มขึ้นของราคาถึงร้อยละ 
4-5 ต่อปี

จากข้อเท็จจริงของลถานการณ์ในปัจจุบันและแนวโน้มข้างหน้าของข้าว เห็นได้ว่าข้าวยัง 
เป็นสินค้าที่มีศักยภาพในการตลาด ประเทศไทยลามารถเพิ่มขีดความลามารถในการแข่งขันใน
ตลาดโลกได้ ดังนั้นในแผนพัฒนาเศรษฐกิจแห่งชาติฉบับที่ 8 (พ.ศ. 2540-2544) จึงกำหนด
แนวทางการดำเนินงานวิจัยเรื่องข้าว เพ่ือให้ลอดคล้องกับข้อเท็จจริงเพ่ือประโยชน์ต่อเกษตรกร
และประเทศในอนาคต ซึ่งแนวทางงานวิจัยเน้นในเรื่องการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูป 
เป็นผลิตภัณฑ์

ในการพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์นั้น มีลู่ทางการพัฒนาได้หลากหลาย 
ในงานวิจัยนี้ศึกษาเกี่ยวกับข้าว 5 พันธุ ได้แก่ พันธุ ก.วก. 1, ขาวดอกมะลิ 105, ขัยนาท 1, 
เหนียวล้นปาตอง และกํ่าดอยสะเก็ด โดยนำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์แป้งข้าว เนื่องจากข้าว
แต่ละพันธุมีลักษณะเฉพาะพันธุที่ต่างกัน ซึ่งส่งผลต่อลมบัติทางเคมีและกายภาพภายในเมล็ด
ดังนั้นเมื่อนำข้าวต่างพันธุมาผลิตเป็นแป้งข้าวย่อมจะให้สมบัติทางเคมีและกายภาพที่แตกต่างกัน 
ไปด้วย ซึ่งสมบัติเหล่านี้จะแสดงถึงคุณสมบัติของแป้งข้าวเมื่อนำไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชนิด
ต่างๆ สำหรับงานวิจัยนี้ใด้ทำการแปรรูปแป้งข้าวพันธุต่างๆเป็นผลิตภัณฑ์มอลโทเดกซ์ทริน
(ทาaltodextrin) ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์แป้งดัดแปรประเภทหนึ่ง มีสมบัติอยู่ระหว่างสตาร์ชและนี้าเชื่อม 
คือ มีความหนืดน้อยกว่าสตาร์ช และมีความหวานไม่มากเท่านํ้าเชื่อม เกิดลืนํ้าตาล (browning 
reaction) ไนผลิตภัณฑ์'น้อยกว่านํ้าเชื่อม และใช้ในกระบวนการผลิตท่ีต้องผ่านความร้อนได้โดยมี
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ความหนืดขณะร้อนตํ่ากว่าสตาร์ซ จึงช่วยลดปัญหาในแง่การใช้สตาร์ชในอุตสาหกรรม มอลโท
เดกซ์ทรินมีทั้งที่เป็นชนิดเหลวลักษณะคล้ายนํ้าเชื่อม และชนิดผงมีลักษณะเป็นผงลีขาวคล้ายแป้ง 
นิยมใช้กันอย่างแพร่หลาย โดยเฉพาะใช้เป็นสารลดความหวาน (sweetness reducer) ในอาหาร 
ที่ต้องการความหนืดแต่ไม่ต้องการความหวานมาก เและใช้เติมในผลิตภัณฑ์อาหาร (filler/carrier) 
เพื่อลดการแยกตัวของนํ้า(syneresis)Bอกจากผลิตภัณฑ์ หริอใช้ดูดซับไขมันและน้ํามัน จึงใช้ใน 
อาหารทอดไต้ ทั้งยังช่วยในการกระจายตัวหรือใช้เป็น stabilizer ปรับปรุงลักษณะเนื้อลัมผัล ทำ 
ให้เกิดความนุ่มเนียนในผลิตภัณฑ์บางประเภท เช่น ไอศกรีมหรือขนมหวานแช่แข็ง ใช้เป็นสารให้ 
ความข้น (thickening agent) และป้องกันการเกาะติดกันในผลิตภัณฑ์ลูกกวาด ในผลิตภัณฑ์ที่ใช้ 
ingredients ที่มีราคาแพง เช่น flavors จะใช้มอลโทเดกซ์ทรินเพื่อลดปริมาณการใช้ ingredients 
และช่วยปรับปรุงกลิ่นของผลิตภัณฑ์ นอกจากนื้มอลโทเดกซ์ทรินยังเป็นสารเริ่มต้นในการผลิตน้ํา 
เช่ือมพวกกลูโคสไซรัปฟรุคโตสไซรัป (McDonald, 1984)

มอลโทเดกซ์ทรินมีการจำแนกโดยใช้ค่าสมมูลเดกช'โทรส (DE, Dextrose Equivalent) 
เป็นหลัก ผลิตภัณฑ์ที่มี DE ต่างกันจะให้สมบัติทางกายภาพที่ต่างกัน พบว่าลามารถใช้ค่า DP 
(Degree of polymerization) เป็นดัชนีในการบ่งช้ีสมบัติของมอลโทเดกซ'ทรินได้ เน่ืองจากลัดส่วน 
ของคาร์โบไฮเดรตที่ต่างกันจะให้สมบัติทางเคมีและทางกายภาพที่ต่างกันด้วย โดยท่ัวไปเม่ือ DE 
สูงข้ึน คาร์โบไฮเดรตท่ีมี DP ต่ําๆ ก็จะสูงขึ้นด้วยเช่นกัน เน่ืองจากผลิตภัณฑ์มอลโทเดกซ์ทรินได้ 
จากการย่อยสลายแป้งด้วยกรดและ/หรือเอนไซม์ ดังนั้นแป้งข้าวต่างพันธุซ่ึงมีสมบัติทางเคมีและ 
ทางกายภาพแตกต่างกัน น่าจะส่งผลต่อผลผลิตและสมบัติของผลิตภัณฑ์มอลโทเดกซ''ทรินท่ีได้
ดังนั้นงานวิจัยนื้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของแป้งที่ได้จากข้าวพันธุ 
ต่างๆ และศึกษาถึงความสัมพันธ์ระหว่างสมบัติทางเคมีและกายภาพของแป้งข้าวพันธุต่างๆกับ
การผลิตมอลโทเดกซ์ทริน

\
\

เนื่องจากมอลโทเดกซ์ทรินสามารถผลิตได้หลายวิธีดังได้กล่าวไปแล้ว มอลโทเดกช์ทรินท่ี 
ผลิตจากวิธีต่างกันจะมีลัดส่วนคาร์โบไฮเดรตแตกต่างกัน ส่งผลให้สมบัติของผลิตภัณฑ์มอลโท
เดกช์ทรินแตกต่างกันด้วย งานวิจัยน้ืจึงผลิตมอลโทเดกซ์ทรินโดยใช้วิธีย่อยด้วยเอนไซม์a-amylase 
ให้ได้ผลิตภัณฑ์มอลโทเดกซ''ทรินเหลวท่ีมีค่า DE ในช่วง 15-20 และทำการศึกษาองค์ประกอบและ 
ปริมาณของคาร์โบไฮเดรตที่มี DP ต่ํา (DP 1-7) ในมอลโทเดกซ์ทรินที่มาจากข้าวต่างพันธุกัน
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ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้ร ั บจากงานวิจัยนี้  คือ ได้ข้อมูลสมบัติทางเคมีและกายภาพของ 
แป้ง,ข้าวที ่นำมาคืกษา ทำให้สามารถเลือกพันธุข้าวไปใช้แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีสมบัติตรงกับ
ความต้องการได้ นอกจากนี้ยั งได้ข้อมูลสมบัติทางเคมีและกายภาพของแป้งข้าวที่ เหมาะในการ
นำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์มอลโทเดกช์ทรินเหลว และทราบถึงสมบัติทางเคมีและทางกายภาพ
ของมอลโทเดกช์ทรินเหลวที่ผลิตจากแป้งข้าวต่างพันธุ โดยเฉพาะองค์ประกอบของคาร์โบไฮเดรต 
มวลโมเลกุลตํ่าที่มี DP ในช่วง 1-7
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