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ประเทศไทยเป็นผู้ผลิตมันสําปะหลังรายใหญ่ของโลก 
มีผลผลิตหัวมันสดประมาณ 25 ล้านตันต่อปี ผลผลิต 
ส่วนใหญ่ถูกแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์มันสําปะหลังที่สําคัญ 
ได้แก่ มันเส้น มันอัดเม็ด และแป้งมันสําปะหลัง ประเทศไทย
ส่งออกผลิตภัณฑ์มันสําปะหลังมากที่สุดในโลก สร้างรายได้
ให้กับประเทศไม่ต่ํากว่า 3 แสนล้านบาทต่อปี ส่วนใหญ่อยู่ใน 
รูปแป้งดิบที่มีราคาถูก แนวทางหนึ่งในการเพิ่มมูลค่าให้กับ
แป้งมันสําปะหลัง คือ ทําเป็นแป้งดัดแปร (Modified 
Starch) เพื่อเพิ่มการใช้ประโยชน์ให้มากข้ึน โดยการปรับเปลี่ยน
คุณสมบัติทางเคมีฟิสิกส์ของแป้ง  

 
กระบวนการดัดแปรแป้งทําได้ทั้งวิธีทางเคมี กายภาพ 

หรือการใช้เอนไซม์ ปัจจุบัน แป้งดัดแปรส่วนใหญ่ได้จาก
กระบวนการดัดแปรทางเคมี ซ่ึงมีศักยภาพสูงในการดัดแปร
ให้ได้แป้งที่มีคุณสมบัติหลากหลาย อย่างไรก็ดี เพื่อไม่ให้  
เกิดมลภาวะกับสิ่งแวดล้อมจากสารเคมีที่ใช้ และหลีกเลี่ยง
การใช ้สารเคมี สําหรับผู ้บร ิโภคที ่น ิยมผลิตภัณฑ์จาก
ธรรมชาติ ผู้ผลิต จึงต้องพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ใกล้เคียง
ธรรมชาติมากที่สุด วิธีกายภาพจึงเป็นอีกทางเลือกสําหรับ
ใช้ทําแป้งดัดแปร เช่น การใช้ความร้อนร่วมกับความชื้น  
การใช้แรงเฉือน การใช้แรงกล เป็นต้น 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ศูนย์พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ 
(ไบโอเทค) ร่วมกับกระทรวงอุตสาหกรรม สนับสนุน 
รศ.ดร.กล้าณรงค์  ศรีรอต จากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
และหน่วยปฏิบัติการเทคโนโลยีแปรรูปมันสําปะหลังและ
แป้ง พัฒนาเทคโนโลยีการผลิตแป้งดัดแปรด้วยกระบวนการ
ความร้อน-ความชื้น เพื่อปรับปรุงคุณสมบัติสําหรับการ 
ใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการผลิตแป้ง
ดัดแปรด้วยความร้อนและความชื้น เป็นการนําแป้งใน
ขณะที่ มีความชื้นต่ํามาผ่านกระบวนการความร้อนที่
อุณหภูมิสูงกว่าอุณหภูมิในการเกิดเจลาทิไนเซชัน ทําให้
สมบัติความหนืดและเจลแป้งเปลี่ยนแปลงไป เกิดการคืนตัว
และทําเป็นเส้นหรือแผ่นได้ดี มีลักษณะคล้ายแป้งข้าวโพด
มากกว่าแป้งมันสําปะหลังดิบ นําไปใช้ทดแทนแป้งข้าวโพด 
แป้งสาลี และแป้งข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์ที่หลากหลายขึ้น 

 
 
 
 
 

เทคโนโลยกีารผลติแป้งมนัสําปะหลงัดดัแปร 

ดว้ยความรอ้นและความชื�น 

ข้อดีของการดัดแปรแป้งด้วยความร้อนและความชื้น 
� เป็นเทคโนโลยีท่ีใช้ง่าย  

ไม่ซับซ้อน 

� ปลอดสารเคมี 
� ลดปริมาณนํ้าเสีย 

จากระบวนการผลิต 
� เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 
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ดร .สุ นี ย์  โชติ นี รนาท จากหน่วยปฏิบั ติ การ

เทคโนโลยีแปรรูปมันสําปะหลังและแป้ง พัฒนาเทคโนโลยี
การผลิตแป้งมันสําปะหลังดัดแปรด้วยวิธีความร้อน-ความชื้น
ในระดับก่ึงอุตสาหกรรมที่กําลังการผลิต 150 กิโลกรัม 
ทดสอบร่วมกับผู้ ประกอบการใน อุตสาหกรรมแป้ ง         
โดยประยุกต์ใช้เคร่ืองมือเคร่ืองจักรในสายการผลิตของ
ผู้ประกอบการ ทําการศึกษาคุณภาพของวัตถุดิบแป้งเร่ิมต้น
และสภาวะในการดัดแปร พบว่าภายใต้ปัจจัยและสภาวะ 
ที ่เ หม าะสม  ไ ด ้แป ้ง ด ัด แปรที ่ม ีค ุณสมบ ัต ิท า งด ้า น      
ความหนืดและการไหลใกล้เคียงกับแป้งทางการค้า เช่น 
แป้งมันฝร่ัง ทดสอบการประยุกต์ใช้แป้งดัดแปรด้วย    
ความร้อน-ความชื้นที่พัฒนาขึ้นในผลิตภัณฑ์อาหาร ได้แก่ 
เส้นก๋วยเตี๋ ยว พบว่าใช้ เป็นส่วนประกอบทดแทน       
แป้งมันฝร่ังได้ ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของ      
ผู้ทดสอบ และช่วยลดต้นทุนการผลิตจากการนําเข้าแป้ง 
จากต่างประเทศที่มีราคาแพง 
 

การประยุกต์ใช้แป้งดัดแปรด้วยความร้อน-ความช้ืน 
ท่ีพัฒนาข้ึน ในผลติภณัฑ์อาหาร 


