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มันสําปะหลังเป็นพืชเศรษฐกิจสําคัญของประเทศ

ไทย มีมูลค่าการส่งออกถึง 2 พันล้านเหรียญดอลลาร์
สหรัฐ (2553) โดยประเทศไทยส่งออกแป้งแปรรูปใน
ปริมาณ 1 ใน 3 ของที่ส่งออกในรูปแป้งดิบ แต่มูลค่าของ
แป้งแปรรูปสูงกว่าแป้งดิบ อย่างน้อยประมาณ 
ข้อมูลเหล่านี้ วิเคราะห์ได้ว่าประเทศไทยยังขาดการพัฒนา
เทคโนโลยี ในการเปลี่ ยนแป้งดิบเป็นผลิตภัณฑ์ที่ มี
มูลค่าเพิ่ม ส่งผลให้เกิดปัญหามันล้นตลาด และราคาตกต่ํา
ในบางช่วงบางฤดู ซ่ึงส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจมวลรวม
ของประเทศ  

ศ.ดร. เปี่ยมสุข พงษ์สวัสดิ์  และคณะ จาก
จุ ฬ า ล ง ก ร ณ์ ม ห า วิ ท ย า ลั ย
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ได้ศึกษาโดย
 

 
 
 
 
 
Thermo-reversible starch gel         Large

การใชเ้อนไซมด์ดัแปรแป้งมนัสาํปะหลงั
การผลติฟงักช์นันลัออลโิกแซ็กคาไรด์

และการประยกุตใ์นอาหาร

องค์ประกอบของแป้ง 

 

 
: bussarin@nstda.or.th 
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มันสําปะหลังเป็นพืชเศรษฐกิจสําคัญของประเทศ
พันล้านเหรียญดอลลาร์

โดยประเทศไทยส่งออกแป้งแปรรูปใน
ของที่ส่งออกในรูปแป้งดิบ แต่มูลค่าของ

อย่างน้อยประมาณ 2 เท่า จาก
ข้อมูลเหล่านี้ วิเคราะห์ได้ว่าประเทศไทยยังขาดการพัฒนา

ปลี่ ยนแป้งดิบเป็นผลิตภัณฑ์ที่ มี
มูลค่าเพิ่ม ส่งผลให้เกิดปัญหามันล้นตลาด และราคาตกต่ํา
ในบางช่วงบางฤดู ซ่ึงส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจมวลรวม

และคณะ จาก 
จุ ฬ า ล ง ก ร ณ์ ม ห า วิ ท ย า ลั ย  แ ล ะ 

ได้ศึกษาโดยใช้เทคโนโลยี

ทางด้านเอนไซม์ เพื่อเป็นแนวทางหนึ่งในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ ใหม่ๆ จากแป้งมันสําปะหลัง อันจะเป็น
การเพิ่มรายได้ให้กับอุตสาหกรรมแป้งมันสําปะหลัง และ
เกษตรกร โดยวัตถุประสงค์หลักของแผนงานวิจัย คือ

• เพื่อเพิ่มมูลค่าแป้งมันสําปะหลัง
•  เพื่อปรับองค์ประกอบของแป้งมันสําปะหลังโดย

ใช้เอนไซม์เทคโนโลยี
• เพื่อผลิตและตรวจสอบสมบัติของผลิตภัณฑ์

มูล ค่า เพิ่ มชนิดออลิ โกแซ็กคาไรด์จากแป้ง
มันสําปะหลัง  

• เพื่อผลิตและตรวจสอบสมบัติของแป้งแปรรูป
จากแป้งมันสําปะหลั ง และใช้แป้งแปรรูป
ทดแทนเจลาตินในอาหาร

 
 
 

 
 
 
 

reversible starch gel         Large-Ring Cyclodextrins       Malto-oligosaccharides (MOS) 
(LR-CDs)                       Isomalto-o

การใชเ้อนไซมด์ดัแปรแป้งมนัสาํปะหลงั
การผลติฟงักช์นันลัออลโิกแซ็กคาไรด์

และการประยกุตใ์นอาหาร 
 

ลักษณะของเม็ดแปง้ดูจากกลอ้งจุลทรรศน์ 
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ทางด้านเอนไซม์ เพื่อเป็นแนวทางหนึ่งในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ ใหม่ๆ จากแป้งมันสําปะหลัง อันจะเป็น                  
การเพิ่มรายได้ให้กับอุตสาหกรรมแป้งมันสําปะหลัง และ
เกษตรกร โดยวัตถุประสงค์หลักของแผนงานวิจัย คือ   

เพื่อเพิ่มมูลค่าแป้งมันสําปะหลัง  
เพื่อปรับองค์ประกอบของแป้งมันสําปะหลังโดย

ใช้เอนไซม์เทคโนโลยี  
เพื่อผลิตและตรวจสอบสมบัติของผลิตภัณฑ์
มูล ค่า เพิ่ มชนิดออลิ โกแซ็กคาไรด์จากแป้ง       

เพื่อผลิตและตรวจสอบสมบัติของแป้งแปรรูป
จากแป้งมันสําปะหลั ง และใช้แป้งแปรรูป
ทดแทนเจลาตินในอาหาร 

oligosaccharides (MOS)           
oligosaccharides (IMO) 

การใชเ้อนไซมด์ดัแปรแป้งมนัสาํปะหลงั 
การผลติฟงักช์นันลัออลโิกแซ็กคาไรด ์

ลักษณะของเม็ดแปง้ดูจากกลอ้งจุลทรรศน์  

enzyme/Bacterial amylomaltase 
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Thermo-reversible starch gel  
แป้งมันสําปะหลงัที่ถูกมอดิฟายด์ด้วย Bacterial amylomaltase
• เพ่ิมเน้ือสมัผสัท่ีดีในอาหาร 

• เพ่ิมความหนืดในอาหาร 
• ลดเวลาในการถ่ายโอนความร้อนทําให้คุณภาพอาหารไม่ถูกทําลาย
• สามารถนําไปใช้ทดแทนเจลาตนิในผลิตภัณฑ์อาหารมังสวิรตัิ
 
 
Large-Ring Cyclodextrins (LR-CDs)

       CD26      โครมาโทแกรมแสดง LR
สารควบคุมการปลดปล่อย (control-release substance

•  รส/กลิ่นในอาหาร 
•  วิตามิน/กรดอะมโินในยา 
•  สารหอมในเครื่องสําอางและเครือ่งอุปโภค

สารช่วยการละลาย (solubilizer), สารช่วยความเสถียร 
•  สารออกฤทธ์ิในยาและเครื่องสําอาง
•  สารหอมในเครื่องสําอางและเครือ่งอุปโภค

    
Malto-oligosaccharides (MOS) and Isomalto
นํ้าตาลพรีไบโอตกิ 

•  อาหารเสริม (Food supplement
•  ลดอาการท้องผูก 
•  ต้านการเจริญของแบคทีเรยีก่อโรคกระตุ้นการเจริญของแบคทีเรยีชนิดท่ีมีผลดีต่อสุขภาพ 

•  เพ่ิมการดดูซึมแร่ธาต ุ
•  ลดความเสี่ยงต่อมะเร็งลําไส้ใหญ ่
•  ลดระดับ LDL ในเลือด 
•  ใช้ทดแทนซูโครสเพ่ือลดการเกิดฟันผุ 

 
  

งานวิจัยนี้มุ่งเน้นพัฒนาวิธีการดัดแปรแป้งมันสําปะหลังโดยการใช้เอนไซม์ เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์แป้งดัดแปรชนิ
มีมูลค่าเพิ่มข้ึน ได้แก่ แป้งดัดแปรชนิด thermoreversible gel 
ติก ซ่ึงมีประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมอาหาร 
ประชาชนมีสินค้าบริโภคเพื่อสุขภาพที่ดี และแป้งแปรรูปเหมาะสําหรับอาหารที่ต้องผ่านความร้อน เพื่อรักษาคุณภาพอาหาร 
และอาจใช้ทดแทนเจลาตินในอาหาร ส่งผลให้ผู้บริโภ
คุณภาพชีวิตที่ดีของประชาชน  
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Bacterial amylomaltase   

ลดเวลาในการถ่ายโอนความร้อนทําให้คุณภาพอาหารไม่ถูกทําลาย 
สามารถนําไปใช้ทดแทนเจลาตนิในผลิตภัณฑ์อาหารมังสวิรตั ิ

CDs)  
 

 
 

LR-CD ท่ีไดจ้ากแป้งมันสําปะหลังโดย bacteria amylomaltase
release substance) 

สารหอมในเครื่องสําอางและเครือ่งอุปโภค 
สารช่วยความเสถียร (stabilizer) 

สารออกฤทธ์ิในยาและเครื่องสําอาง 
สารหอมในเครื่องสําอางและเครือ่งอุปโภค 

oligosaccharides (MOS) and Isomalto-oligosaccharides (IMO) 

Food supplement) 

ต้านการเจริญของแบคทีเรยีก่อโรคกระตุ้นการเจริญของแบคทีเรยีชนิดท่ีมีผลดีต่อสุขภาพ                                                          

 

ใช้ทดแทนซูโครสเพ่ือลดการเกิดฟันผุ  

ดัดแปรแป้งมันสําปะหลังโดยการใช้เอนไซม์ เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์แป้งดัดแปรชนิ
thermoreversible gel ออลิโกแซ็กคาไรด์มูลค่าสูง เช่น LR

ซ่ึงมีประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมอาหาร นอกจากนั้นผลิตภัณฑ์จากงานวิจัยนี้ อาทิเช่น น้ําตาลเสริมสุขภาพ 
ประชาชนมีสินค้าบริโภคเพื่อสุขภาพที่ดี และแป้งแปรรูปเหมาะสําหรับอาหารที่ต้องผ่านความร้อน เพื่อรักษาคุณภาพอาหาร 
และอาจใช้ทดแทนเจลาตินในอาหาร ส่งผลให้ผู้บริโภคกลุ่มมังสวิรัติ/เจ มีทางเลือกในการบริโภคเพิ่มข้ึน เป็นการส่งเสริมการมี
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bacteria amylomaltase  

                                                           

ดัดแปรแป้งมันสําปะหลังโดยการใช้เอนไซม์ เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์แป้งดัดแปรชนิดต่างๆ ที่
LR-CDs และน้ําตาลพรีไบโอ

เช่น น้ําตาลเสริมสุขภาพ ช่วยให้
ประชาชนมีสินค้าบริโภคเพื่อสุขภาพที่ดี และแป้งแปรรูปเหมาะสําหรับอาหารที่ต้องผ่านความร้อน เพื่อรักษาคุณภาพอาหาร 

เจ มีทางเลือกในการบริโภคเพิ่มข้ึน เป็นการส่งเสริมการมี


