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        บริษัทสยามสตาร์ช (1966) จ ากัด เป็นบริษัทฯ ร่วมทุนระหว่างไทยกับญี่ปุ่น ด าเนินธุรกิจในการผลิตและส่งออก แป้งมันส าปะหลังดัด
แปร  ได้รับมอบหมายให้ปฏิบัติงานในแผนกวิจัยและพัฒนาผลติภัณฑ์ โดยได้ท าการศึกษาถึงผลของการเติมโซเดียมที่ระดบัความเข้มขน้ต่างกัน 
4 ระดับ ในการท าปฏิกิริยาที่มีต่อคุณภาพของแป้งดัดแปร ผลการทดลองพบว่า ค่าความหนืดลดลงและค่าการน าไฟฟ้าเพิ่มขึ้น เมื่อความ
เข้มข้นของโซเดียมคลอไรดใ์นการท าปฏิกิรยิามีเพิ่มขึ้น แต่ไม่มีผลต่อค่าความขาวและเถ้า ที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติ 0.05 ในการปฏิบัติ
ดังกล่าวส่งผลให้ทางบริษัทฯ ได้ทราบผลของคุณภาพแป้งดังกล่าว และสามารถน าไปประกอบการตัดสินใจในกระบวนการผลติ 

         เพื่อศึกษาผลของการท าปฏิกิริยาของแป้ง cross linked 
จากการเติมโซเดียมคลอไรด์ที่ระดับความเข้มข้นต่างกันต่อการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพด้านความหนืด ความขาว ค่าการน าไฟฟ้า และ
ปริมาณเถ้า 

ผลการเติมโซเดียมคลอไรด์ที่ระดับความเข้มข้นต่างกันจาก
การท าปฏิกิริยาของแป้ง cross linked ดังนี้ 
1. ความหนืด เมื่อความเข้มข้นของเกลือมีสูงขึ้นจะส่งผลให้
ความหนืดลดลง โดยจะเห็นว่าที่ระดับความเข้มข้น NaCl 
0.5% จะให้ความหนืดสูงท่ีสุดโดยค่าเฉล่ียของ vis 95 °C อยู่ที่ 
985 ± 10.41  
2. ความขาว พบว่าค่าความขาวจากการท าปฏิกิริยาทั้งหมด 
ให้ผลไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
3. ค่าการน าไฟฟ้า เมื่อใช้ NaCl ในการท าปฏิกิริยาที่ระดับ
ความเข้มข้นสูงขึ้น จะส่งผลให้ค่าการน าไฟฟ้ามีเพิ่มขึ้น 
4. ปริมาณเถ้า พบว่าการใช้ NaCl ที่ระดับความเข้มข้นต่างกัน 
ท าให้ผลของปริมาณเถ้าทั้งหมดมีไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และยังอยู่ใน Specification 
คือ 0.50 max 

1. วางแผนการทดลองในการเติม NaCl ที่ความเข้มข้นต่าง ๆ โดย
จ านวนซ้ าการทดลอง 
2. ทดลองท าปฏิกิริยาของแป้ง cross linked โดยใช้โซเดียมคลอ
ไรด์ช่วยเร่งปฏิกิริยาที่มีความเข้มข้น 4 ระดับ ได้แก่ 0% 0.5% 
1.0% และ 1.5% ดังนี้ 
   1) ชั่งแป้งและน้ า ตามที่ค านวณได้ใน excel  
   2) ผสมน้ าและแป้งในแทงค์แล้วน้ าไปท าปฏิกิริยาในอ่างน้ า 30   C              
   3) กวนด้วยมอเตอร์ใบกวน 
   4) วัด pH น้ าแป้ง และเติม NaCl กวนไปสักพัก 
   5) ท าปฏิกิริยาด้วย POCl3 NaOCl NaOH HCl   
   6) จบปฏิกิริยาแล้วน าน้ าแป้งไปกรอง วัดค่า Conductivity  
   7) น าไปอบแห้ง บดและร่อนแป้ง 
3. ตรวจสอบคุณภาพของแป้ง cross linked ด้านความหนืด                 
ความขาว และปริมาณเถ้า 

        การเติมโซเดียมคลอไรด์ในการท าปฏิกิริยาที่ความ
เข้มข้นสูงขึ้นจะส่งผลให้ ค่าความหนืดลดลง ค่าการน าไฟฟ้า
เพิ่มขึ้น แต่ไม่มีผลต่อค่าความขาวและปริมาณเถ้า ที่ระดับ
นัยส าคัญทางสถิติ 0.05  ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้ส่งผลให้ทาง
บริษัทฯ ได้ทราบถึงผลของคุณภาพแป้ง cross linked ที่มีการ
เติมโซเดียมคลอไรด์และสามารถน าไปประกอบการตัดสินใจใน
กระบวนการผลิตได้ 


	Slide 1 

