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การศึกษาการเกิดแป้งทนต่อการยอ่ยของเอนไซม์ชนิดท่ี 3 (Resistant starch type III; RS3) 
จากสตาร์ชขา้วสามพนัธ์ุ คือ พนัธ์ุกข 6 (RD6) พนัธ์ุพิษณุโลก 2 (P2) และพนัธ์ุสุพรรณบุรี 90 (S90) 
เม่ือท าการตดัก่ิงตวัอยา่งสตาร์ชเขม้ขน้ร้อลยะ 10 ดว้ยเอนไซม์พูลลูลาเนสเพียงชนิดเดียวหรือใช้
เอนไซมพ์ูลลูลาเนสร่วมกบัเอนไซมไ์อโซอะมิเลสท่ีอุณหภมิู 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
พบวา่ สตาร์ชขา้วตดัก่ิงดว้ยพูลลูลาเนสร่วมกบัไอโซอะมิเลส (PIDBS) มีระดบัการตดัก่ิง ระดับการ
ยอ่ย และค่าเบตา้อะมิโลไลซิสสูงกวา่สตาร์ชขา้วตดัก่ิงดว้ยพูลลูเนส (PDBS) และเม่ือบ่มตัวอย่างท่ี
ผ่านการตดัก่ิงท่ีอุณหภมิู 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง และท าแห้งท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 
48 ชัว่โมง พบว่าปริมาณ RS ของ retrograded pullulanase+isoamylase debranched starch (RPIDS) 
สูงกวา่ retrograded pullulanase debranched starch (RPDS) โดย RPIDS ของสตาร์ชข้าวพันธ์ุ RD6, 
P2 และ S90 มีปริมาณ RS เท่ากับร้อยละ 18.73, 43.44 และ 42.09 ตามล าดับ ในขณะท่ี RPDS มี
ปริมาณ RS เทา่กบัร้อยละ 12.01, 23.85 และ 22.65 ตามล าดับ ตัวอย่าง RPIDS และ RPDS แสดง
โครงสร้างผลึกแบบ B-type และมีช่วงอุณหภมิูการหลอมเหลว 54.46-57.38 องศาเซลเซียส ในขณะ
ท่ีตัวอย่าง RPIDS พบเอนโดเทอมท่ีสอง มีช่วงอุณหภูมิการหลอมเหลว 111.15–135.11องศา
เซลเซียส 

ผลของโครงสร้างอะมิโลเพคตินของสตาร์ชขา้วแต่ละสายพนัธ์ุต่อการเกิด RS ไดศึ้กษาโดย
เตรียมสตาร์ชขา้วพนัธ์ุ S 90 ปราศจากอะมิโลสดว้ยการผ่านกระบวนการก าจดัอะมิโลสด้วยน ้ าท่ี
อุณหภมิู 90 องศาเซลเซียส ในขณะท่ีสตาร์ชขา้วพนัธ์ุ P 2 ปราศจากอะมิโลส (P2 free-amylose rice 
starches; P2-FAM) ผ่านกระบวนการก าจดัอะมิโลสโดยการใชส้ารละลายด่าง ท่ีอุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียส สตาร์ชท่ีปราศจากอะมิโลส (free amylose starch : FAM) ของพนัธ์ุ RD6, P2 และ S90 ถูก
ตดัก่ิงดว้ยเอนไซมพ์ูลลูลาเนสร่วมกบัเอนไซม์ไอโซอะมิเลส และบ่มท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24 ชัว่โมง มีปริมาณ RS เทา่กบั 10.35, 14.42 และ 12.05% ตามล าดบั และพบว่า P2-FAM  
มีปริมาณ RS และค่าอุณหภมิูการหลอมเหลวสูงท่ีสุด ส่วน  S90-FAM มีปริมาณ RS สูงกวา่ RD6  
 การศึกษาปัจจยัท่ีมีผลต่อการผลิตแป้งทนยอ่ยต่อเอนไซมจ์ากสตาร์ชข้าวตัดก่ิง โดยศึกษา
ชนิดของสตาร์ชขา้ว 4 สายพนัธ์ุ คือพนัธ์ุ กข 6 (RD6) พนัธ์ุพิษณุโลก 1 (P2) พนัธ์ุพิษณุโลก 2 (P2) 
และพนัธ์ุชยันาท (C1) ท่ีมีความแตกต่างของการกระจายสายโซ่ ความเข้มข้นของปริมาณของแข็ง
ในขั้นตอนการเตรียมและอุณหภมิูการตกผลึกต่อปริมาณแป้งทนยอ่ยต่อเอนไซม ์โดยน าสตาร์ชขา้ว
ทั้ง 4 สายพนัธ์ุ ตดัก่ิงดว้ยเอนไซมไ์อโซอะมิเลสท่ีปริมาณของแข็งร้อยละ 10 และ 21 จากนั้นเก็บท่ี
อุณหภมิู 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 วนัหรือ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วนั พบวา่ แป้งทนย่อย

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ค 

 

ต่อเอนไซมท่ี์เตรียมจากสภาวะความเขม้ขน้ของแข็งร้อยละ 10 เก็บท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มี
ลกัษณะเป็นกอ้นรูปร่างไมแ่น่นอน (aggregate) ปริมาณแป้งทนย่อยต่อเอนไซม์และค่าเอนทาลปี
สูงข้ึนสัมพนัธ์กบัการกระจายสายโซ่ยาวของสตาร์ชตัดก่ิง แสดงผลึกรูปแบบ C+Vh และแสดง
อุณหภมิูหลอมเหลวสองช่วงท่ีประมาณ 88 และ 110-120 องศาเซลเซียส สัมพันธ์กับการตกผลึก
ของสายโซ่ส้ันและ amylose-lipid complex ตามล าดบั ส าหรับการเตรียมแป้งทนย่อยต่อเอนไซม์ท่ี
สภาวะความเขม้ขน้ของแข็งร้อยละ 21 สามารถผลิตแป้งทนยอ่ยต่อเอนไซมไ์ดสู้งถึงร้อยละ 55 จาก
การเก็บท่ีอุณหภมิู 50 องศาเซลเซียส ของขา้วสตาร์ชพนัธ์ุกข 6  แสดงรูปแบบผลึก A และอุณหภูมิ
หลอมเหลวสูงท่ี 110 องศาเซลเซียส โดยปริมาณสายโซ่ยาวของสตาร์ชตดัก่ิงไมเ่ป็นปัจจยัส าคัญต่อ
ปริมาณและคุณสมบติัทางเคมีกายภาพของแป้งทนยอ่ยต่อเอนไซมจ์ากการเตรียมท่ีสภาวะน้ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




