
สรุปผลการทดลอง

การคืกษาสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้ง(flour)LLละลตาร์ซ(starch) จากกระจับ ได้แบ่ง 
การทดลองเป็น 2 ส่วน โดยส่วนแรกเป็นการคืกษาผลของวิธีการโม่ต่อสมบัติทางเคมีกายภาพของ 
แป้งจากกระจับและส่วนท่ี 2 เป็นการคืกษาการสกัดสตาร์ซและสมบัติทางเคมีกายภาพของสตาร์ซ 
จากกระจับ โดยสรุปผลการทดลองได้ดังน้ี

1. กระจับท่ีใช้เป็นวัตถุดิบในการทดลองเป็นกระจับพันธุเขาแหลม Trapa b isp inosa  
Roxb. ซ่ึงมีการปลูกกันมากในประเทศไทย ส่วนท่ีใช้ผลิตแป้ง คือ เมล็ด พบว่ามีปริมาณผลผลิต 
เฉล่ียของน้ําหน้กเมล็ดกระจับต่อน้ําหนักกระจับท้ังเปลือกเป็น 34.77 เปอร์เซ็นต์ เมล็ดกระจับมี 
องค์ประกอบหลักเป็นคาร์โบไฮเดรตและโปรตีน โดยมีองค์ประกอบทางเคมี ดังน้ี ปริมาณความช้ืน 
โปรตีน ไขมัน เถ้า เลันใย และคาร์โบไฮเดรต คือ 60.12(เปอร์เซ็นต์โดยน้ําหนัก) 11.24, 0.36, 
3.33, 1.09 และ83.71 (เปอร์เซ็นต์โดยน้ีาหนักแห้ง)

2. การคืกษาผลของวิธีการโม่ต่อสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งจากระจับ มีปัจจัยท่ี
คืกษา คือ การเตรียมวัตถุดิบ ได้แก่ การแช่แข็งและการลวก การโม่ ได้แก่ การโม่แห้งและการโม่ 
เปียกและชนิดของเคร่ืองโม่ ได้แก่ Stone mill และ Ball mill พบว่า การโม่แห้งร่วมกับการโม่ด้วย 
Ball mill ไห้แป้งท่ีมีปริมาณผลผลิตและปริมาณเถ้าสูงกว่าวิธีการโม่แบบอ่ีน  ๆ อย่างมีนัยสำคัญ 
(p<0.05) ในขณะท่ีการโม่เปียกให้แป้งท่ีมีปริมาณความช้ืนสูงกว่าการโม่แห้งอย่างมีนัยสำคัญ
(p<0.05) นอกจากน้ียังพบว่า การลวกวัตถุดิบมีผลให้แป้งกระจับท่ีได้ขาวกว่าการแช่แข็งและการ 
โม,แห้งมีผลให้แป้งขาวกว่าการโม่เปียก ส่วนแป้งท่ีโม่ด้วย Ball mill จะให้แป้งท่ีมีขนาดอนุภาคท่ี 
ละเอียดกว่าการโม่ด้วย Stone mill แต่แป้งท่ีได้มีค่าการดูดซับน้ํามันต่ํากว่า ในขณะท่ีการเตรียม 
วัตถุดิบโดยการลวกมีผลให้แป้งท่ีได้มีค่าการดูดซับน้ําสูงกว่าการแช่แข็ง และยังพบว่าท้ัง 3 ปัจจัย 
ท่ีคืกษามีผลต่อความสามารถในการย่อยแป้งด้วยเอนไซม์ glucoamylase อย่างมีนัยสำคัญ
(p<0.05) โดยในแต่ปัจจัย พบว่า การลวก การโม่แห้ง และการโม่ด้วย Ball mill ให้แป้งท่ีถูกย่อย 
ด้วยเอนไชมํได้ดีกว่า แสดงว่าเม็ดสตาร์ชอาจถูกทำลายหรือเกิดการเจลาติไนซ์มากกว่า ดังน้ันจึง 
ส่งผลไห้วิธีการโม่ ท่ีมีการเตรียมวัตถุดิบโดยการลวกร่วมกับการโม่แห้งและการโม่ด้วย Ball mill ให้ 
แป้งท่ีมีสมบัติด้านความหนืดและค่าความแข็งแรงของเจลต่ําสุด ในขณะท่ีวิธีการโม่โดยการเตรียม
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วัตถุดิบโดยการ๗ แข็งร่วมกับการโม่เปียกและโม่ด้วย Stone mill ให้แป้งท่ีมีค่าความแข็งแรงของ 
เจลและลมบ้ติด้านความหนืดสูงสุด

3. แป้งกระจับท่ีผลิตได้จากวิธีการโม่ท่ีแตกต่างกัน ส่งผลให้แป้งจากกระจับท่ีได้มีสมบัติ 
ทางเคมีและกายภาพที่แตกต่างกัน ด้งน้ัน การเลือกวิธีการโม่เพ่ือผลิตแป้งกระจับ จึงข้ึนอยู่กับวัตถุ 
ประสงค์ของการนำแป้งไปใช้ประโยชน์ด้วย โดยท่ัวไปสามารถนำแป้งไปใช้ประโยชน์ได้ท้ังการใช้ 
ประกอบอาหารในรูปของแป้ง(flour) หรือนำไปสกัดเป็นสตาร์ช(starch)

การใช้ในรูปของแป้ง(flour) จะพิจารณาจากวิธีการผลิตที1ให้ปริมาณผลผลิตแป้งสูง แป้งท่ี 
ได้มีคุณค่าทางอาหารสูง แป้งมีลืขาวหรือมีสีเฉพาะตามต้องการ รวมถึงมีสมปติเชิงหน้าท่ี
(functional properties) ท่ีใช้ในสูตรอาหารได้ เช่น มีค่าการดูดซับน้ัาและค่าการดูดซับน้ํามันสูง 
เน่ืองจากสูตรอาหารส่วนใหญ่ประกอบด้วยน้ําและน้ํามัน โดยสมปติทางเคมีกายภาพของแป้ง
จากกระจับมีความแตกต่างกันข้ึนอยู่กับวิธีการโม่ท่ีแตกต่างกัน ต้ังแต่ข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบ
การโม่ และชนิดของเคร่ืองโม่ท่ีใช้

การนำแป้งไปใช้สกัดเป็นสตาร์ชวิธีการผลิตแป้งต้องไม่มีผลไปทำลายเม็ดสตาร์ชหรือ 
ทำให้สตาร์ชเกิดการเจลาติไนช์ ซึ่งในการทดลองลามารถตรวจสอบโดยคืกษาถึงความสามารถใน 
การย่อยแป้งด้วยเอนไซม์ glucoamylase โดยถ้าเม็ดสตาร์ชถูกทำลายหรือเกิดการเจลลาติไนซ์สูง 
ความสามารถในการย่อยด้วยเอนไซม์ glucoamylase ก็สูงข้ึน และส่งผลให้ค่าความแข็งแรงของ 
เจลและลมปติด้านความหนืดเม่ือวัดด้วย RVA ต่ําลงด้วย ด้งน้ันในการทดลองจึงได้เลือกวิธีการโม่ 
ท่ีล่งผลต่อการทำลายเม็ดสตาร์ชหรือวิธีท่ีมีผลให้แป้งเกิดเจลาติไนตํได้ต่ําสุด ซึ่งพิจารณาจากค่า 
ความลามารถในการย่อยเอนไซม์ที่ตํ่าและค่าความแข็งแรงของเจลและสมบัติด้านความหนืดสูง 
สุด คือ วิธีการโม,แบบท่ีมีการเตรียมวัตถุดิบโดยการแช่แข็ง ร่วมกับการโม่เปียกและโม่ด้วย Stone 
mill

4. การสกัดสตาร์ชจากเมล็ดกระจับลดและแป้งกระจับ สารละลายท่ีใช้สกัด คือ น้ํา และ 
สารละลายโซเดียมไอดรอกไซด์(อ.2 เปอร์เซ็นต์) พบว่า การสกัดสตาร์ชจากเมล็ดกระจับสดด้วยน้ํา 
ให้ปริมาณผลผลิตสตาร์ชสูงสุดและสตาร์ซท่ีลกัดได้ขาวท่ีสุด สตาร์ชท่ีได้มีความบริลุทธ้ิสูง พบว่า 
มีปริมาณโปรตีนต่ําและปริมาณสตาร์ชสูง 0.11 และ 98.18 เปอร์เซ็นต์โดยน้ําหนักแห้ง ตามลำดับ 
สตาร์ชจากกระจับมีปริมาณอะมิโลล 29.62 เปอร์เซ็นต์โดยน้ําหนักแห้ง ซ่ึงใกล้เคียงกับสตาร์ช 
มันฝร่ังแต่ต่ํากว่าสตาร์ชถ่ัวเขียว เม็ดสตาร์ชมีลักษณะ Birefringence ซัดเจน มีไฮลัมอยู่ตรงกลาง
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แสดงถึงการจัดเรียงตัวของโม1ลกุลภายในเม็ดสตาร์ซจากก่ึงกลาง ออกมาตามแนวรัศมีของเม็ด
สตาร์ช การกระจายขนาดอนุภาคอยู่ในช่วง 15.19-69.02 |!กท และโครงสร้างผลึกจาก X-ray 
diffraction เป็นผลึกแบบ C เช่นเดียวกับสตาร์ชถ่ัวเขียว สตาร์ชมีกำลังการพองตัวและการละลาย 
ต่ํา โดยมีรูปแบบการพองตัว 2 ข้ันตอน เม่ือดีกษาสมบัติด้านความหนืด ด้วย Brabender 
viscoamylograph พบว่า มีลักษณะกราฟแบบสตาร์ชท่ีมีการพองตัวน้อย(Restricted swelling 
starches) เช่นเดียวกับสตาร์ชถ่ัวเขียว และเม่ือเปรียบเทียบสมบัติด้านความหนืดของสตาร์ชจาก 
กระจับและสตาร์ซจากถ่ัวเขียวท่ีความเข้มข้น 6 7 และ 8 เปอร์เซ็นต์ โดยน้ําหนักแห้ง พบว่า เม่ือ 
เพ่ิมความเข้มข้นของสตาร์ชท้ัง 2 ชนิด ค่า set back มีแนวโน้มสูงข้ึน ในขณะท่ี ค่า pasting 
temperature มีแนวโน้มลดลง และท่ีความเข้มข้นเท่ากันสตาร์ชจากกระจับมี pasting
temperature สูงกว่าสตาร์ชถ่ัวเขียว แต่มีค่า set back ต่ํากว่าสตาร์ชถ่ัวเขียว
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