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            โครงสรางของเมล็ดลูกเดือยพันธุเปลือกขาวและดํา ศึกษาดวยกลองจุลทรรศนแบบสเตอริโอ
และแบบสองกราด มีรูปรางของเมล็ดมีลักษณะคอนขางกลมและรี โดยสวนของคัพภะถูกลอมรอบ
ดวยสวนเอนโดสเปรมและมีขนาดประมาณ 1 ใน 3 ของเมล็ด องคประกอบทางเคมีและคุณสมบัติ
ทางเคมี และเคมีกายภาพของแปงลูกเดือยพันธุขาวและดาํท่ีบดแบบโมแหงแปงท่ีแยกคัพภะออก และ
สตารช พบวา ปริมาณโปรตีนและไขมันของลูกเดือยพนัธุขาวมีปริมาณตํ่ากวาพันธุดํา ซ่ึงมีปริมาณ
โปรตีนและไขมันในชวงปริมาณ 13-17% และ 4.5-5.5% ปริมาณโปรตีนของแปงเต็มเมล็ดและแปง
ท่ีแยกคัพภะออกไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) ลูกเดือยพันธุขาวและดํามีปริมาณแปงท่ียอยไดเร็ว 
(rapidly digested starch) 10-16% ปริมาณแปงท่ียอยไดชา (slowly digested starch, SDS) 36-45% 
และปริมาณแปงทนยอยตอเอนไซม (resistant starch, RS) 39-52% สวน antioxidant properties ของ
แปงลูกเดือยพนัธุขาวและดํา พบวา มีสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด DPPH radical scavenging activity 
reducing power และ coixenolide ในปริมาณ 7.33-8.18 mgGAE/g, 5.40-7.53%, 2.56-2.88 และ 
0.02-0.53 μg/g ตามลําดับ สตารชลูกเดือยแสดงลักษณะโครงสรางผลึกแบบ A เม่ือตรวจสอบดวย 
X-ray diffraction รูปรางเม็ดสตารชเปนแบบกลม หลายเหล่ียม ขนาดของอนุภาคเฉล่ีย 11.68-12.29 
ไมครอน ขนาดของอะไมโลเพคตินของเฉล่ียท่ี degree of polymerization 20.78-21.01 ชวงอุณหภูมิ
การเกิดเจลาทิไนเซชันของสตารชลูกเดือยท่ีศึกษาดวย Differential Scanning Calorimetry มีคา 63-
82 องศาเซลเซียส การเกิดรีโทรเกรเดชันของสตารชใชระยะเวลา 39 วันท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
คุณสมบัติการเกิดเพสทวิเคราะหดวย Rapid Visco Analyzer  (RVA) พบวา ลูกเดือยพันธุขาวใหความ
หนืดสูงสุดและคาเบรคดาวนสูงกวาพนัธุดํา กําลังการพองตัวของสตารชลูกเดือยพันธุดํามีคาสูงกวา
พันธุขาว แตคาการละลายของสตารชพันธุดํามีคาตํ่ากวาพันธุขาว และใหผลในทางตรงขามในแปง
เต็มเมล็ดและแปงท่ีแยกคัพภะออก 

คุณสมบัติทางเคมี และเคมีกายภาพของแปงลูกเดือยพนัธุขาวท่ีผานการแปรรูปดวยกระบวน 
การเอกซทรูชันไดศึกษาท่ีความชื้น 20%, 35%, 50% อุณหภูมิบาเรลระดับตํ่า กลาง และสูง (90, 120, 
150 องศาเซลเซียส) และความเร็วรอบสกรูท่ี 150 รอบตอนาที และกระบวนการออโตเคลปท่ีระยะ
เวลา 15, 30, 45 และ 60 นาที ท่ีอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส กระบวนการแปรรูปท้ัง 2 กระบวนการมี



ผลทําใหดัชนกีารดูดซับน้ํา (water absorption index) ดัชนีการละลาย (water solubility index) มีคา
เพิ่มข้ึน ในขณะท่ีปริมาณ SDS คุณสมบัติการเกิดเพสทวิเคราะหดวย RVA มีคาลดลง แตปริมาณ RS 
ไมเปล่ียนแปลง เม่ือเทียบกบัแปงลูกเดือยท่ีไมผานการแปรรูป โครงสรางกึ่งผลึกของแปงลูกเดือยท่ี
ทําการศึกษาดวย X-ray diffraction ถูกทําลายโดยกระบวนการแปรรูปท้ัง 2 กระบวนการ สําหรับ 
antioxidant properties นั้น ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดของแปงลูกเดือยท่ีผานการแปรรูป
ท้ัง 2 กระบวนการมีคาลดลง เม่ือเทียบกับแปงลูกเดือยท่ีไมผานการแปรรูป แต DPPH radical scavenging 
activity และ reducing power ของแปงลูกเดือยท่ีผานการแปรรูปท้ัง 2 กระบวนการมีคาไมแตกตาง
จากแปงลูกเดอืยท่ีไมผานการแปรรูป (p>0.05) การเปล่ียนแปลงปริมาณ coixenolide ข้ึนกบั
กระบวนการแปรรูปท่ีนําใช  การศึกษาผลของกระบวนการแปรรูปดวยเอกซทรูชันและออโตเคลปตอ
ชนิดของสตารชตามอัตราการยอยดวยเอนไซม ท่ีความช้ืนของวัตถุดบิท่ี 75% และอุณหภูมิท่ี 120 
องศาเซลเซียส พบวา การแปรรูปท้ัง 2 กระบวนการใหปริมาณสตารชชนิดตาง ๆ ตามอัตราการยอย
ดวยเอนไซมไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
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STRUCTURE/JOB’S TEAR/EXTRUSION/AUTOCLAVE/STARCH FRACTIONS/ 

ANTIOXIDANT PROPERTIES 

 

 The structure of Job’s tear (Coix lachryma-jobi L.) grain, white husk and black 

husk, was studied using a stereo microscope and scanning electron microscope which 

showed that it was round and oval in shapes. The germ was entrapped in the 

endosperm and contained approximately one third of the whole grain. The whole grain 

flour was obtained from dry milling of polished Job’s tear. The degermed flour was 

manually prepared and the starch was isolated from degermed flour. The protein     

and fat content of white husk Job’s tear were greater than those of black husk Job’s 

tear : 13-17% and 4.5-5.5% respectively. The protein content of whole grain flour and 

degermed flour was not significantly different (p>0.05).  The starch fractions of Job’s 

tear, which included rapidly digested starch, slowly digested starch, resistant starch, 

yielded 10-16%, 36-45% and 39-52%, respectively. The antioxidant properties of 

Job’s tear : total phenolic content, DPPH radical scavenging, reducing power and 

coixenolide generated 7.33-8.18 mgGAE/g, 5.40-7.53%, 2.56-2.88 and 0.02-0.53 µg/g, 

respectively. The Job’s tear starch exhibited an A-pattern of X-ray diffraction. A 

scanning electron micrograph showed that the Job’s tear starch granules were round 



and polygonal in shapes. The starch granule size of Job’s tear was 11.68-12.29 

micron. The average chain length of amylopectin of Job’s tear was degree of 

polymerization 20.78-21.01. The gelatinization and retrogradation properties of Job’s 

tear were monitored by Differential Scanning Calorimetry. The gelatinized temperatures 

of Job’s tear were 63-82 oC. The retrogradation behavior of Job’s tear occurred after 

storage for 39 days at 4 oC. From a Rapid Visco Analyzer, the peak viscosity and 

breakdown of white Job’s tear were greater than those of black Job’s tear. The 

swelling power of black Job’s tear starch (BS) was higher than that of white Job’s tear 

starch (WS) and the solubility of BS was lower than that of WS but the opposite 

results appeared in the whole flour and the degermed flour. 

The effect of thermal processes, extrusion and autoclave, on the chemical and 

physicochemical properties of white husk Job’s tear flour was studied. The extrusion 

parameters were the feed moisture of 20%, 35%, 50% and the barrel temperature of 

90, 120, 150 °C with screw speed of 150 rpm and the autoclave times were 15, 30, 45 

and 60 min at the temperature of 120 °C. As compared to the native Job’s tear flour, 

the extrusion and autoclave processes increased water absorption index and water 

solubility index but decreased slowly digested starch and pasting profile.  However, 

they did not significantly affect the resistant starch content. The extrusion and 

autoclave processing destroyed the semi-crystalline structure of Job’s tear flour as 

investigated by X-ray diffraction. The antioxidant properties, total phenolic content, of 

the processed Job’s tear flour decreased when compared to the native Job’s tear flour. 

DPPH radical scavenging activity and reducing power of the processed Job’s tear 

flour and the native Job’s tear flour were not significantly different (p>0.05). The 

coixenolide content depended on processing methods. The comparison between 

ง



extrusion and autoclave processes at the moisture content of 75 % and the temperature 

of 120 °C demonstrated that the starch fractions were not significantly different 

(p>0.05).  
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