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บทคดัยอ่ 

 งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงคเ์พ่ือศกึษาผลของปรมิาณและชนิดของสตารช์ตอ่คณุลกัษณะทางกายภาพของแผน่แป้ง

ห่ออาหารจากวตัถดุิบสี่ชนิด: แป้งขา้วเจา้ (RF) แป้งถั่วเขียว (MBF) สตารช์ขา้วเจา้ (RS) และสตารช์ถั่วเขียว (MBS) จาก

การศกึษาองคป์ระกอบทางเคมีและคณุสมบตัิทางเคมีกายภาพของแปง้ ลกัษณะทางกายภาพ ความสามารถในการดดูนํา้

กลบัและลกัษณะเนือ้สมัผสัของแผน่แปง้ พบวา่ปรมิาณสตารช์ทัง้หมดมีผลตอ่คณุสมบตัิการพองตวั และการเกิดเจลาติไน

เซชนั ชนิดของสตารช์มีผลต่อความสามารถในการละลาย ความหนาและความโปรง่ใสของแผ่นแป้ง โดยพบว่าค่าความ

เค้นสูงสุด (TS at peak) ของแผ่นแป้งถั่วเขียวมีค่ามากกว่าขา้วถึงสองเท่า นอกจากนีค้่า TS ของสตารช์สูงกว่าแป้ง  

70–100% ปริมาณและชนิดของสตารช์ไม่มีผลกระทบอย่างมีนัยสาํคัญต่อการดึงยืดของแผ่นแป้ง (p > 0.05) โดย

เปอรเ์ซ็นตก์ารดงึยืด (%E) มีคา่อยูท่ี่ 70-73% 

คาํสาํคัญ: ขา้ว, ถั่วเขียว, ผลติภณัฑอ์าหารแบบแผน่แปง้, สตารช์ 

 

Abstract 

The objective of the study was to investigate the impact of the starch content and the botanical source 

on physical characteristics of starch-based food wraps.  Food wraps from four different materials; rice flour 

(RF), mung bean flour (MBF), rice starch (RS), and mung bean starch (MBS) were produced. The chemical 

compositions and physico-chemical properties of flours and starches were determined. The physical 

appearance, water uptake, and texture of those wraps were investigated. The results showed the impact of the 

starch content on swelling power (SP) and gelatinization properties. The solubility was influenced by the 

botanical source. The thickness and transparency of the dehydrated food wraps were influenced by the 

interaction between the starch content and the botanical source. It was found that tensile strength at peak (TS) 

of mung bean wraps was twofold than rice wraps. Further, TS of starch wraps was 70-100% higher than flour 

wraps. The starch content and the botanical source did not have a significant impact on wrap ductility as the 

percent of elongation (%E) of the wraps was 70–73%. 

Keywords: Mung bean, Rice, Rice paper, Starch 
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คาํนํา  

แผน่แปง้หอ่อาหาร เป็นผลติภณัฑท่ี์มีความหลากหลาย โดยผูบ้รโิภคสามารถจาํแนกความแตกตา่งของแผน่แป้ง

แต่ละชนิดไดจ้ากลกัษณะปรากฏและเนือ้สมัผสั ตวัอย่างแผ่นแป้งอาหารท่ีรูจ้กักนัทั่วไป ไดแ้ก่ แผ่นแป้งเมี่ยง แผ่นแป้ง

ก๋วยเตี๋ยวหลอด แผ่นแป้งเครป และแผ่นฮะเก๋า วิธีการผลติแผ่นแป้งหลกัวิธีหนึง่ ไดแ้ก่การผสมแป้งกบันํา้ กวนผสมใหเ้ขา้

กนั เทนํา้แปง้ลงในภาชนะบรรจ ุโดยควบคมุความหนาของตวัอยา่ง จากนัน้ใหค้วามรอ้นเพ่ือใหเ้กิดเจลาติไนเซชนั และนํา้

แป้งเซ็ตตวัเป็นแผ่นเจลบาง (Detchewa et al., 2021) จากนัน้ลอกแผ่นแป้งเพ่ือบริโภคแบบสด หรือนาํแผ่นแป้งดงักลา่ว

มาทาํการอบแหง้ และแช่แผ่นแป้งใหด้ดูนํา้กลบัก่อนการบริโภคอีกครัง้หนึง่ ขึน้อยู่กบัประเภทอาหาร โดยปรมิาณสตารช์

และชนิดสตารช์ เป็นปัจจยัสาํคญัท่ีสง่ผลต่อลกัษณะปรากฏและเนือ้สมัผสัของแผ่นแป้งท่ีเตรียมจากขา้วสาลี สง่ผลใหม้ี

ลักษณะปรากฏและเนือ้สัมผัสต่างกัน โดยปริมาณสตารช์ทัง้หมดในแป้งสาลี และสตารช์ มีค่า 84.1% และ 96.6% 

ตามลาํดบั (Holm et al., 1986) และการผลติแปง้แหนมเนือง โดยทดแทนแปง้ขา้วเจา้ดว้ยแปง้กลว้ยนํา้วา้ดิบ 0–40%w/w 

พบวา่ การเติมแปง้กลว้ยดิบทาํใหค้วามหนืด การคืนตวัของเจล ความเคน้สงูสดุ และความเหนียวของแผน่แปง้สงูขึน้ และ

ทาํใหแ้ผ่นแป้งมีความสว่างลดลง (Detchewa et al., 2021) ทัง้นีค้วามแตกต่างของลกัษณะปรากฏและเนือ้สมัผสัของ

แผน่หอ่อาหารท่ีเตรยีมจากแปง้และสตารช์จากพืชชนิดเดียวกนั เกิดจากชนิดและปรมิาณขององคป์ระกอบทางเคมอ่ืีน เชน่ 

โปรตีนและไขมนั รวมถึงปฏิสมัพนัธร์ะหวา่งโปรตีน/ไขมนักบัสตารช์ ขณะท่ีขนาดและรูปรา่งเม็ดแปง้ อตัราสว่นของแอมิโล

สตอ่แอมิโลเพกติน ลกัษณะโครงสรา้งโมเลกุลของแอมิโลสและแอมิโลเพกติน ของพืชตา่งชนิดกนั สง่ผลใหแ้ผน่หอ่อาหาร

มีลกัษณะต่างกัน ดว้ยเหตุดงัท่ีกล่าวมา วัตถุประสงคข์องงานวิจัยนี ้คือเพ่ือศึกษาผลของปริมาณและชนิดสตารช์ต่อ

ลกัษณะปรากฏ และเนือ้สมัผสัของแผน่แปง้ห่ออาหาร โดยการนึง่แปง้และสตารช์จากขา้วและถั่วเขียว เพ่ือใชเ้ป็นวตัถดุิบ

ทางเลอืกในการผลติแผน่แปง้หอ่อาหาร 

 

อุปกรณแ์ละวิธีการ 

 

วตัถดุบิทีใ่ช ้ 

แป้งขา้วชัยนาท1 (RF) (จากกรมการขา้ว, ประเทศไทย), แป้งถั่วเขียว (MBF) ตราไร่ทิพย ์(บริษัท ไร่ธัญญะ 

จาํกัด), สตารช์ขา้วชัยนาท1 (RS) สกัดตามวิธีการของ Lumdubwong (1996) และสตารช์ถั่วเขียว (MBS) ตราตน้สน 

(บรษัิท สทิธินนัท ์จาํกดั) 

 

การศกึษาองคป์ระกอบทางเคมีของแป้งขา้วเจา้ แป้งถั่วเขียว สตารช์ขา้วเจา้ และสตารช์ถั่วเขียว 

วิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมี ไดแ้ก่ ความชืน้ โปรตีน ไขมนั เถา้ เสน้ใยหยาบ และคารโ์บไฮเดรต ตามวิธี AOAC 

(2000) และทาํการวิเคราะหป์รมิาณแอมิโลส ตามวิธีการของ Chrastil (1987) 

 

การวเิคราะหค์ณุสมบตัทิางเคมกีายภาพของแป้ง 

วิเคราะหค์ณุสมบตัิทางความรอ้น โดยใช ้differential scanning calorimetry (DSC) ตามวิธีการของ Teixeira et 

al. (2012) โดยเตรียมแป้งผสมกบันํา้อตัราสว่น 20%w/w ทาํการใหค้วามรอ้นตัง้แต่อณุหภมูิ 25-180 °C ท่ีอตัราการไหล 

10 °C/min และวิเคราะหค์ณุสมบตัิการพองตวั และความสามารถในการละลาย ตามวิธีการของ Crosbie (1991) 
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การผลติแผน่แป้งนึ่งจากแป้งขา้วเจา้ แป้งถั่วเขียว สตารช์ขา้วเจา้ และสตารช์ถัว่เขยีว 

เตรียมแผ่นแป้ง โดยดดัแปลงจากวิธีการของ Detchewa et al. (2021) โดยผสมแป้ง 20%w/w กวนผสมท่ี 200-

250 rpm ดว้ย magnetic stirrer เป็นเวลา 30 min จากนัน้เทลงในถาด (ก 9.3 cm x ย 23 cm x ล 1 cm) ถาดละ 15 g 

แลว้นาํไปนึ่งในอ่างนํา้โดยควบคมุอณุหภมูิท่ี 95 ºC เป็นเวลา 7 min จากนัน้ทิง้ไวใ้หเ้ย็นตวัแลว้ทาํการลอกแผ่นแปง้ออก 

นาํออกมาผึ่งลมท่ีอณุหภมูิหอ้งเป็นระยะเวลา 24 h หรือจนความชืน้มีค่าเท่ากบั 13±2%w/w นาํแผ่นแป้งท่ีไดไ้ปบรรจุใน

ถุงพลาสติกซิบล็อกและเก็บในโถดูดความชืน้ท่ีความชืน้สมัพทัธ ์(Relative Humidity, RH) 50±2% ท่ีอุณหภูมิหอ้ง เป็น

ระยะเวลา 24 h เพ่ือรอการวิเคราะห ์และก่อนนาํไปวิเคราะหส์มบตัิเนือ้สมัผสั จะทาํการแช่แผ่นแป้งในนํา้ (500 ml) เป็น

เวลา 5 min แลว้ซบันํา้สว่นเกินออกดว้ยกระดาษทิชชู่ เพ่ือเป็นการเลียนแบบการบริโภคจริง จากนัน้และหอ่ดว้ยพลาสติก

แรปและบรรจลุงในภาชนะปิดสนิท เพ่ือปอ้งกนัการสญูเสยีความชืน้ ก่อนนาํไปวิเคราะห ์

 

การศกึษาลกัษณะปรากฏ และเนือ้สมัผสัของแผน่แป้ง 

วิเคราะหค์วามชืน้ของแผน่แปง้แหง้และแผน่แปง้คืนรูปดว้ยวิธีมาตราฐาน AOAC (2000) ตรวจวดัความหนาของ

แผ่นแป้งแหง้โดยใชไ้มโครมิเตอร ์และวดัความใสของแผ่นแปง้ขนาด 4 cm × 1 cm ท่ีความยาวคลื่น 600 nm ตามวิธีการ

ของ Soo and Sarbon (2018) 

วิเคราะหค์า่ความทนทานตอ่การพบั ตามวิธีการของ Soe et al. (2020) โดยการนาํแผน่แปง้ขนาด 1 × 1 cm2 มา

ทาํการพบัซํา้ๆ ท่ีตาํแหนง่เดิมท่ีมมุ 180° จนกวา่จะขาด จากนัน้จึงบนัทกึจาํนวนครัง้ในการพบั 

วิเคราะหส์มบตัิเนือ้สมัผสัของแผ่นแป้งโดยดดัแปลงจากวิธีการของ (Detchewa et al., 2021) นาํแผ่นแป้งท่ีคืนรูปแลว้มา

ตัดให้ได้ขนาดความกว้าง 1.5 cm และยาว 7 cm สําหรับวัดค่าความเค้นสูงสุด (Tensile strength at peak) และ 

%Elongation at peak โดยใช้เครื่องวัดเนื ้อสัมผัส (Texture analyser, Model TA. XT plus) หัววัดรหัส A/TGT (Self 

tightening roller grips) โดยใช้สภาวะดังนี ้Pre-test speed 1.0 mm/s, Test speed 3 mm/s และ Post-test speed 10 

mm/s 

 

การวเิคราะหท์างสถติ ิ

ขอ้มลูท่ีไดจ้ากการทดลองนาํมาวเิคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ท่ีระดบัความเช่ือมั่น

95% และเปรยีบเทียบความแตกตา่งระหวา่งคา่เฉลีย่ของแตล่ะกลุม่ทดลองโดยใช ้Duncan’s New Multiple Range Test 

(DMRT) วิเคราะหข์อ้มลูโดยใชโ้ปรแกรมสาํเรจ็รูป IBM SPSS Statistics Version 22.0 

 

ผลและวิจารณผ์ลการทดลอง 

 

องคป์ระกอบทางเคมีและสมบตัทิางเคมีกายภาพของแป้งและสตารช์ 

องคป์ระกอบทางเคมีของแปง้ขา้วชยันาท (RF) แปง้ถั่วเขียว (MBF) สตารช์ขา้วชยันาท (RS) และสตารช์ถั่วเขียว 

(MFS) (ตารางท่ี 1) ต่างกันอย่างมีนยัสาํคญั (p < 0.05) แป้งมีปริมาณเถา้ เยื่อใยหยาบ โปรตีน ไขมนั และเถา้ สงูกว่า

สตารช์ โดยปริมาณโปรตีนและไขมนัของ MBF มีค่าสงูท่ีสดุ (22.86% และ 0.93%) ขณะท่ี MBS มีปริมาณโปรตีนตํ่าสดุ 

สาํหรบัปรมิาณแอมิโลสของตวัอยา่งท่ีทาํการวิเคราะหโ์ดยหลกัการการเกิดสารประกอบเชิงซอ้นสีนํา้เงิน จากไอโอดีนและ

สตารช์พอลิเมอรท่ี์มีรูปรา่งเป็นเสน้ตรง พบว่าเมื่อเปรยีบเทียบทัง้แป้งและสตารช์ ปริมาณแอมิโลสของถั่วเขียวสงูกวา่ขา้ว

ทัง้สองกลุม่ตวัอย่าง บ่งชีถ้ึงโมเลกุลแอมิโลสของถั่วเขียว มีลกัษณะเป็นเสน้ตรง และแอมิโลเพกตินมีตาํแหน่งก่ิง (พนัธะ 
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glycosidic α-1,6) อยูล่กึเขา้ไปใกลก้บัรดีิวซิงคเ์อนด ์(reducing end) มากกวา่แอมิโลสและแอมิโลเพกตินของขา้ว (Vu & 

Lumdubwong, 2016) 

 

Table 1 Chemical compositions and amylose content of native flours and starches. 
Sample Moisture (%) Protein (%) Lipid (%) Ash (%) Crude fiber (%) Amylose content 

(%) 

λmaxns 

Flour        

- Rice 10.80±0.01a 6.00±0.03b 0.15±0.01b 0.23±0.00b 0.71±0.01b 26.41±0.00c 578±0.00 

- Mung bean 7.30±0.07d 22.86±0.08a 0.93±0.03a 2.95±0.01a 1.60±0.03a 25.47±0.00d 578±0.00 

Starch        

- Rice 10.06±0.02b 0.79±0.00c 0.03±0.03d 0.09±0.00c 0.34±0.03c 31.78±0.06b 578±0.00 

- Mung bean 10.00±0.06c 0.17±0.00d 0.07±0.01c 0.06±0.00d 0.72±0.09b 45.15±0.02a 582±5.66 

*Means±SD in the same column followed by different superscript were significantly different (p < 0.05) 

*ns were not significantly different (p > 0.05) 

 

กาํลงัการพองตวัและความสามารถในการละลายของแป้งและสตารช์แสดงในตารางท่ี 2 กาํลงัการพองตวัมีคา่

อยู่ระหว่าง 9.49-12.14 g/g โดยกาํลงัการพองตวัของสตารช์มีค่ามากกว่าแป้งอย่างมีนยัสาํคญั (p < 0.05) RF มีกาํลงั

การพองตัวสูงกว่า MBF กําลังการพองตัวของ MBS สูงกว่า RS เล็กนอ้ย แต่ไม่ต่างกันอย่างมีนัยสาํคัญ (p > 0.05) 

ปรมิาณโปรตีนและไขมนัเป็นปัจจยัหลกัท่ีสง่ผลใหก้าํลงัการพองตวัของแปง้ตํ่ากวา่สตารช์ อยา่งไรก็ตาม กาํลงัการพองตวั

ของ MBS ไลเ่ลีย่กบั RS แสดงใหเ้ห็นวา่ มีปัจจยัอ่ืน นอกเหนือจากปรมิาณแอมิโลสท่ีควบคมุการพองตวัของเม็ดแปง้ ดงัท่ี 

มีรายงานถึงกาํลงัการพองตวัขึน้อยูก่บัปฎิสมัพนัธร์ะหวา่งสว่นท่ีเป็นผลกึและอสณัฐาน (Jiao et al., 2020) ความสามารถ

ในการละลายของแป้งและสตารช์ มีค่า 8.2-41.22% โดย MBF มีความสามารถในการละลายสงูท่ีสดุ ความสามารถใน

การละลายของสตารช์ลดลง บ่งชีว้่ามีองคป์ระกอบทางเคมีอ่ืน เช่น โปรตีน ละลายออกมาเป็นสว่นหนึง่ในสารละลายของ

แป้ง MBS มีความสามารถในการละลายสงูกว่า RS ประมาณสามเท่า แสดงใหเ้ห็นว่าปรากฎการณ ์amylose leaching 

ระหวา่งการพองตวัของเม็ดแปง้ เกิดขึน้กบั MBS มากกวา่ RS (Jiao et al., 2020) การเกิดเจลาติไนเซชนัของตวัอยา่งแป้ง 

(ตารางท่ี 2) พบวา่ MBF มีคา่ To ตํ่าท่ีสดุคือ 68.90 ºC และมี Tp และ Tc เทา่กบั 76.29 ºC และ 88.55 ºC ตามลาํดบั RF 

มี To สงูท่ีสดุคือ 74.46 ºC และมี Tp และ Tc เท่ากบั 78.71 ºC และ 84.43 ºC ตามลาํดบั ทัง้นี ้∆H ของ RF สงูกว่า MBF 

(19%) ผลการศึกษานีส้อดคลอ้งกับ Piyapattanamongkol et al. (2022) ท่ีรายงานว่าอุณหภูมิเจลาติไนเซชัน และ ∆H 

ข อ ง  RF สูง ก ว่ า  MBF (Tp MBF 76.10 ºC vs Tp RF 79.59 ºC แ ละ  ∆H MBF vs ∆H RF 8.70 J/g แ ละ  12.79 J/g 

ตามลาํดับ) สาํหรบัอุณหภูมิการเกิดเจลาติไนเซชันท่ีตํ่าลงของสตารช์ ประมาณ 2 ºC อาจเกิดจากสองสาเหตุไดแ้ก่ 

สารละลายดา่งท่ีใชใ้นการสกดัสตารช์ ทาํลายความสมบรูณข์องผลกึสตารช์บางสว่น และ/ หรือ ปริมาณไขมนัและโปรตีน

ท่ีสงูกวา่ในแปง้ มีผลทาํใหก้ารพองตวัของเม็ดแปง้เกิดไดช้า้ ขดัขวางการดดูซมึนํา้เขา้สูเ่ม็ดแปง้ และเพ่ิมความแข็งแรงของ

โครงสรา้งของโมเลกลุ สง่ผลทาํใหต้อ้งใชพ้ลงังานในการทาํลายพนัธะภายในโครงสรา้งแอมิโลสมากขึน้ สง่ผลใหอ้ณุหภมูิ

ท่ีวิเคราะหไ์ดข้องแป้งสงูกว่าสตารช์ (Chungcharoen et al., 2015) อย่างไรก็ตาม ตาํแหน่งเอนโดเทิรม์ดงักลา่วเป็นของ

สตารช์ เมื่อพิจารณาจากคา่ ∆H ซึง่เป็นดชันีของปรมิาณผลกึ ท่ีสอดคลอ้งกบัปรมิาณสตารช์ทัง้หมดในตวัอยา่ง 
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Table 2 Swelling power, solubility and gelatinization properties of native flours and starches. 
Sample Swelling 

Power (g/g) 

Solubility 

(%) 

Gelatinization propertiesA 

To (ºC) Tp (ºC) Tc (ºC) Tc-To (ºC) ∆H (J/g) 

Flour        

- Rice 10.49±0.22b 10.44±0.04c 74.46±0.12a 78.71±0.13a 84.43±0.11b 9.97±0.01b 9.92±0.75a 

- Mung bean 9.49±0.02c 41.22±0.57a 68.90±0.39d 76.29±0.37c 88.55±0.96a 19.66±1.35a 6.73±0.25b 

Starch        

- Rice 12.05±0.09a 8.26±0.10d 73.80±0.05b 77.98±0.23b 84.05±0.35c 10.26±0.30b 11.79±0.07a 

- Mung bean 12.14±0.17a 25.13±0.01b 71.46±0.08c 75.18±0.03d 81.10±0.08d 9.64±0.16b 8.01±0.39b 

*Means±SD in the same column followed by different superscript were significantly different (p < 0.05) 
ATo = onset temperature of gelatinization; Tp = peak temperature; Tc = conclusion temperature. 

 

ลกัษณะปรากฏและสมบตัทิางเคมีกายภาพของแผน่แป้งคนืรูป 

ความชืน้และความหนาของแผน่แปง้ มีคา่ 11.47-15.27% และ 0.29-0.56 mm ตามลาํดบั (ภาพท่ี 1) โดยความ

หนาของแผ่นแป้งไม่ได้เป็นสัดส่วนโดยตรงกับความชืน้ แผ่นแป้ง MBF ท่ีมีความชืน้ 11.47% มีความหนาสูงท่ีสุด 

(0.56±0.11 mm)  และความหนาของแผ่นแป้ง MBS ไล่เลี่ยกับแผ่นแป้ง RS ทัง้ท่ีมีความชืน้สูงกว่า 1.73% นอกจากนี ้

ปริมาณความชืน้ และปริมาณสตารช์ทัง้หมด ไม่มีอิทธิพลต่อความหนาของแผ่นแป้ง RF เมื่อพิจารณาจากความหนาของ

แผน่แปง้ RF และ RS  ภาพท่ี 2A แสดงถึงความหนาของแผน่แปง้เมือ่ดดูนํา้กลบั เพ่ิมขึน้ (0.02 mm) ทัง้นีค้วามสามารถใน

การดูดนํ้ากลับของแผ่นแป้งแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสาํคัญ (p > 0.05) โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 36.99–50.48% และ

ความสามารถในการดดูนํา้กลบัของแผน่แปง้จากสตารช์รส์งูกวา่แผน่แปง้จากแปง้ (4.4%) Lubowa et al. (2018) รายงาน

ว่าการอัตราส่วนของแอมิโลสท่ีสูง ส่งผลใหเ้กิดโครงข่ายเจลท่ีต่อเน่ือง ทาํใหเ้กิดการรวมตัวของโมเลกุลดว้ยพันธะ

ไฮโดรเจนเกิดเป็นโครงขา่ยท่ีแข็งแรงทาํใหเ้ป็นอปุสรรคในการซมึผา่นของนํา้ มีผลทาํใหก้ารดดูนํา้กลบัลดลง ปรากฏการณ์

ท่ีแผน่แปง้ RS ดดูนํา้กลบัไดม้ากกวา่แผน่แปง้ MBS จึงบง่ชีถ้ึงสดัสว่นความเป็นอสณัฐานของแผน่แปง้ RS ท่ีสงูกวา่ MBS 

คา่ความใสของแผน่แปง้จากแปง้และสตารช์ท่ีดดูนํา้กลบัแลว้ มีคา่ 1.21–5.37% (ตารางท่ี 2) ในภาพรวม พบวา่ แผน่แป้ง

จากสตารช์ใสกว่าแผ่นแป้งจากแป้ง และความใสของแผ่นแป้ง RS ใกลเ้คียงกบัแผ่นแป้งทางการคา้มากท่ีสดุ แผ่นแป้ง 

MBF ขุ่นกว่าแผ่นแป้ง RF และมีสีเหลืองตา่งจากแผ่นแป้งอ่ืนอย่างชดัเจน MBS มีค่าความใสสงูท่ีสดุ เท่ากบั 5.37% และ 

MBF มีค่าความใสตํ่าท่ีสดุ เท่ากบั 1.21% มีรายงานถึงความใสของแผ่นแป้งเก่ียวขอ้งกบัองคป์ระกอบเคมีอ่ืน โดยเฉพาะ

อย่างยิ่งโปรตีนถั่วเขียวท่ีมีสีเหลือง รวมถึง องคป์ระกอบของโมเลกุลแป้ง ปริมาณผลึก และการเกิดปฏิสมัพนัธ์ระหว่าง

ส่วนประกอบของแป้ง ซึ่งจะทาํใหค้วามใสลดลงได ้(Majzoobi et al., 2015) นอกจากนีก้ารจัดเรียงตวัของสตารช์และ

โปรตีนพอลิเมอร ์รวมถึงไขมนัในแผน่แป้งท่ีต่างกนั สง่ผลใหค้วามหนาของตวัอย่างตา่งกนั และมีผลต่อการสอ่งผ่านแสง 

ฟิลม์มีความหนาท่ีมาก ทาํใหก้ารสอ่งผา่นแสงลดลง และคา่ความโปรง่ใสของฟิลม์ลดลง (Samsalee et al., 2022) 
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Fig. 1 Appearance of reabsorped starch-based food wraps: (A) chainat 1 rice flour; (C) chainat 1 rice starch; 

(C) mung bean flour; and (D) mung bean starch 

 

 
Fig. 2 Appearance and thickness and moisture content of dried starch-based food wraps. 

 

เมื่อทดสอบความแข็งแรงทนทานต่อการมว้นพบัของแผ่นแป้งคืนรูป ท่ีผ่านการดดูนํา้กลบัแลว้ พบว่าแผ่นแปง้ท่ี

เตรียมจากสตารช์ มีความทนทานต่อการหกัมากกวา่แผ่นแป้งท่ีเตรียมจากแป้ง โดยจาํนวนครัง้ของการมว้นพบัของแผน่

แป้งสตารช์ท่ีมากกว่าแป้งมาจากปริมาณสตารช์ทัง้หมดในตวัอย่างท่ีสงูกว่า โดยเฉพาะอย่างยิ่งแอมิโลสท่ีสามารถสรา้ง

โครงขา่ยสามมิติในการเกิดเจลท่ีแข็งแรง คา่ความเคน้สงูสดุ (TS at peak) ของแผน่แปง้คืนรูป มีคา่ 322-1241 kPa (ภาพ

ท่ี 2B) ปรมิาณสตารช์ทัง้หมดและชนิดสตารช์มผีลตอ่สมบตัิเนือ้สมัผสัของแผน่แปง้  โดยภาพรวมแผน่แปง้จากสตารช์มคีา่ 

TS สงูกว่าแผ่นแป้งจากแป้ง โดย MBS มีค่า TS สงูกว่า RS (2 เท่า) ความแข็งแรงของ MBS ท่ีสงูกว่า RS เป็นผลมาจาก

ปริมาณแอมิโลส ดงัท่ี Vu and Lumdubwong (2016) รายงานว่าฟิลม์ท่ีมีปริมาณแอมิโลสตํ่า จะมีค่า TS ตํ่า อย่างไรก็

ตามปริมาณแอมิโลสของถั่วเขียว ท่ีวิเคราะหจ์ากการเกิดสารประกอบเชิงซอ้นไอโอดีน เป็นค่าสงูเกินจริง เน่ืองมาจากแอ

มิโลเพกตินของสตารช์ถั่วเขียวท่ีมีสายโซ่ยาว (45.15%) โดยปริมาณแอมิโลสถั่วเขียว ท่ีวิเคราะหจ์าก size exclusion 

chromatography มีค่า 29.1% เท่านัน้ ค่าการดึงยืดของแผ่นแป้งจากขา้วและถั่วเขียวมีค่าไมแ่ตกตา่งกนั บ่งชีว้่าปรมิาณ

สตารช์ทัง้หมด องคป์ระกอบทางเคมีอ่ืน และชนิดสตารช์ไมม่ีอิทธิพลต่อการดึงยืดโครงรา่งตาข่ายของแผ่นแป้ง ค่าการดงึ

ยืดของแผน่แปง้ทกุตวัอยา่งอยูใ่นช่วง 70-73% (p > 0.05) 
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Fig. 3 Water uptake ability: (A) tensile strength at peak (TS) and %elongation at peak; (B) of reabsorbed 

starch-based food wraps.  

*ns were not significantly different (p > 0.05) 

 

Table 3 Transparency and folding endurance of reabsorbed starch-based food wraps. 
Sample Transparency (%mm-1) Folding endurance (times) 

Commercial 5.31±0.68 37±6 

Flour   

-  Rice 2.62±0.59b 38±8bc 

-  Mung bean 1.21±0.19c 26±8c 

Starch   

-  Rice 5.04±0.36a 53±20ab 

-  Mung bean 5.37±0.04a 71±12a 

*Means±SD in the same column followed by different superscript were significantly different (p < 0.05) 

 

สรุป 

 ปริมาณแอมิโลส กาํลงัการพองตวั และความสามารถในการละลายของสตารช์สงูกว่าแป้งอย่างมีนยัสาํคัญ  

(p > 0.05) และอณุหภมูิเจลาติไนเซชนัของขา้วสงูกว่าถั่วเขียว โดยปริมาณสตารช์ทัง้หมดมีผลทาํใหอ้ณุหภมูเิจลาติไนเซ

ชันสงูขึน้ ลกัษณะปรากฏและสมบตัิทางเคมีกายภาพของแผ่นแป้งพบว่า ความหนาของแผ่นแป้งไม่ไดม้ีความสมัพนัธ์

โดยตรงกับความชืน้ เมื่อนาํแผ่นแป้งไปแช่นํา้คืนรูป พบว่าความสามารถในการดูดนํา้กลบัของแผ่นแป้งไม่แตกต่างกนั

อย่างมีนยัสาํคญั (p > 0.05) ปริมาณสตารช์ทัง้หมดท่ีสงูสง่ผลใหแ้ผ่นแป้งมีความใส ทนทานต่อการพบั และมีค่า TS สงู 

เป็นผลใหแ้ผน่แปง้จากสตารช์ โดยเฉพาะอยา่งยิ่งแผน่แปง้จากสตารช์ถั่วเขยีว เหมาะกบัอาหารท่ีตอ้งมว้นหอ่ และตอ้งการ

แสดงไสอ้าหาร ขณะท่ีแผน่แปง้จากแปง้ ท่ีมีคา่ TS ตํ่า และทบึแสง เหมาะกบัการนาํไปใชเ้ป็น non gluten pasta เป็นแผน่

พาสตา้ ลาซานญ่า ทดแทนการใชแ้ปง้จากขา้วสาล ีโดยเฉพาะอยา่งยิ่งแผน่แปง้จากแปง้ถั่วเขียว 
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