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 ผลของการดดัแปรพื้นผิวเม็ดสตาร์ช ดว้ยวิธีการยอ่ยดว้ยเอนไซม์แบบเด่ียว และแบบผสม 
ย่อยด้วยกรด และย่อยด้วยกรดแล้วบดต่อด้วย ball-mill ได้ศึกษาก่อนการน าไปเตรียมเดกซ์ทริน
ตา้นทานการย่อย (Resistant Dextrin) เม่ือย่อยสตาร์ชด้วยเอนไซม์แอลฟาอะมิเลสเพียงอย่างเดียว 
หรือย่อยด้วยเอนไซม์อะมิโลกลูโคซิเดสเพียงอย่างเดียว  ย่อยด้วยเอนไซม์ผสมระหว่างเอนไซม์
แอลฟาอะมิเลสร่วมกบัเอนไซมอ์ะมิโกลูโคซิเดส และยอ่ยดว้ยกรดไฮโดรคลอริก ท่ีอุณหภูมิ 55 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 ชัว่โมง พบวา่ระดบัการยอ่ยสตาร์ชดว้ยเอนไซมมี์ค่าต ่ากวา่การยอ่ยดว้ยกรด 
 ลกัษณะรูปร่างและพื้นผิวของเม็ดสตาร์ชมีความแตกต่างกนัข้ึนอยู่กบัวิธีการดดัแปร โดย
พื้นผิวของเม็ดสตาร์ชท่ีย่อยด้วยเอนไซม์จะมีรูพรุน และช่องเปิดเกิดข้ึนบนพื้นผิว แต่รูปร่างและ
ขนาดของเมด็สตาร์ชไม่แตกต่างจากสตาร์ชมนัส าปะหลงัดิบ ส่วนพื้นผิวของสตาร์ชท่ียอ่ยดว้ยกรด มี
ความขรุขระตลอดทั้งพื้นผิว เม็ดสตาร์ชบางส่วนมีขนาดเล็กลง บางส่วนถูกหลอมเขา้มาติดกนัท าให้
มีขนาดใหญ่ข้ึน และยงัพบวา่มีปริมาณผลึกมีค่าสูงท่ีสุด (34.88%) ส าหรับสตาร์ชท่ียอ่ยดว้ยกรดแลว้
บดด้วย ball-mill พื้นผิวท่ีเกิดข้ึนมีความขรุขระและสูญเสียความเป็นแกรนูลไป กลายเป็นเศษ
ช้ินส่วนเล็ก ๆ และมีขนาดอนุภาคเฉล่ียลดลงเหลือเพียง 9.96 ไมครอน เม่ือตรวจสอบพื้นท่ีผิวจ าเพาะ 
ปริมาตรของรูพรุน และเส้นผา่นศูนยก์ลางเฉล่ียของรูพรุน ดว้ยวิธีการดูดซับแก๊สไนโตรเจน พบว่า 
สตาร์ชหลังดดัแปรมีพื้นท่ีผิวจ าเพาะ ปริมาตรของรูพรุน และเส้นผ่านศูนยก์ลางเฉล่ียของรูพรุน
เพิ่มข้ึน โดยตวัอย่างสตาร์ชท่ีย่อยด้วยกรดแล้วบดด้วย ball-mill มีการเพิ่มข้ึนของพื้นท่ีผิวจ าเพาะ 
ปริมาตรและเส้นผา่นศูนยก์ลางเฉล่ียของรูพรุนมากท่ีสุด คือ 3.58 m2/g  0.82 cm3/g และ 47.11 nm 
ตามล าดบั 
 การศึกษาผลของการเตรียมเดกซ์ทรินตา้นทานการย่อยจากสตาร์ชท่ีผา่นการดดัแปรพื้นผิว
ดว้ยวิธีการต่าง ๆ พบว่า ลกัษณะรูปร่างและพื้นผิวของเม็ดสตาร์ชของเดกซ์ทรินตา้นทานไม่มีการ
เปล่ียนแปลงไป แต่ปริมาณผลึกมีค่าลดลง ค่าความขาวและความสามารถในการละลายน ้ าของเดกซ์-
ทรินตา้นทานการยอ่ยท่ีเตรียมจากสตาร์ชท่ีดดัแปรพื้นผิวโดยใชเ้อนไซมแ์ละกรด มีค่าต ่ากวา่เดกซ์-
ทรินตา้นทานการย่อยท่ีเตรียมจากสตาร์ชมนัส าปะหลงัดิบ แต่ปริมาณใยอาหารมีค่าสูงกว่า โดย  
เดกซ์ทรินตา้นทานท่ีเตรียมจากสตาร์ชท่ีถูกดดัแปรพื้นผิวดว้ยเอนไซม์อะมิโลกลูโคซิเดสมีปริมาณ  
ใยอาหารสูงท่ีสุด (64.68%) ส่วนเดกซ์ทรินตา้นทานการยอ่ยท่ีเตรียมจากสตาร์ชมนัส าปะหลงัดิบมีค่า 
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45.10% ส าหรับเดกซ์ทรินท่ีเตรียมจากสตาร์ชท่ียอ่ยดว้ยกรดแลว้บดดว้ย ball-mill สามารถละลายน ้ า
ไดน้อ้ย (23.40%) และมีปริมาณใยอาหารต ่าท่ีสุด (12.30%)  
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KEWALEE  PROMPIPUTTANAPORN : EFFECT OF MODIFIED  

 CASSAVA STARCH GRANULE SURFACE ON RESISTANT DEXTRIN 

 FORMATION. THESIS ADVISOR : ASST. PROF. SUNANTA  TONGTA, 

 Ph.D., 95 PP. 

 

MODIFIED STARCH SURFACE/ENZYMATIC HYDROLYSIS/ACID 

HYDROLYSIS/BALL MILL/RESISTANT DEXTRIN 

 

 The effects of modified surface of cassava starch granules by enzymatic 

treatment, single or mixed enzymes, acid hydrolysis and acid hydrolysis followed by 

ball-milling prior to resistant dextrin preparation were studied. When starch was 

hydrolyzed with a single enzyme, α-amylase or amyloglucosidase, mixed enzymes of 

α-amylase and amyloglucosidase and hydrochloric acid at 55°C for 6 h, the degree of 

enzymatic hydrolysis was lower than that of acid hydrolysis. 

 Morphology and surface of starch granules were different, depending on the 

modification methods. The surface of starch granules after enzymatic hydrolysis 

showed voids and cavities. However, the shape and size of starch granules were not 

different from those of raw starch granules. Acid hydrolysis induced surface 

roughness throughout the granules. Some granules were smaller or fused together into 

larger ones. The relative crystallinity of acid hydrolyzed starch granules was highest at 

34.88%. For the acid treatment followed by ball-milling, surface of starch granules 

clearly showed roughness. The granular structure disappeared and became smaller 

with an average diameter of 9.96 micron. The specific surface area, volume of pores 

and the average diameter of their pores were determined with nitrogen gas adsorption. 
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The surface of modified starch granules exhibited an increase in their specific surface 

area, volume and average diameter of their pores. The acid hydrolysis followed by 

ball-milled sample showed the highest specific surface area, pore volume and average 

diameter at 3.58 m
2
/g, 0.82 cm

3
/g, and 47.11 nm, respectively. 

 The effect of resistant dextrin prepared from starches modified with different 

methods was studied. The starch morphology and surface of resistant dextrin were 

altered but the relative crystallinity was decreased. The whiteness and water solubility 

of resistant dextrin prepared from starch modified surface using enzymes and acid 

hydrolyzed starch were lower but the total dietary fiber content was higher than 

resistant dextrin prepared from native cassava starch. The resistant dextrin from 

modified starch granule surface with amyloglucosidase contained the highest total 

dietary fiber (64.68%) as compared with resistant dextrin prepared from native 

cassava starch (45.10%). The resistant dextrin prepared from acid hydrolyzed starch 

followed by ball-milling was less water soluble (23.40%) and showed the lowest total 

dietary fiber content (12.30%).  
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