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บทคัดยอ
   การเกิดเจลาติไนเซชันของของผสมระหวางแปงมันสําปะหลังหรือแปงดัดแปรกับกัมถูกตรวจวิเคราะห
โดยใชเครื่อง Rapid Visco-Analyzer (RVA), เครื่อง Differential Scanning Calorimeter (DSC),
เครื่อง Scanning Electron Microscope, การวัดกําลังการพองตัวและคาการละลาย, และเครื่องรีโอมิเตอร

แซนแทนกัมและกัวกัมเพิ่มคาความหนืดสูงสุดของแปงมันสําปะหลัง และแปงดัดแปรแบบทวีคูณ เมื่อ
เทียบกับแปงที่ละลายน้ํา ยกเวนของผสมระหวางแปงแอนไอออนิกกับแซนแทนกัมซึ่งไปลดคาความหนืดสูงสุด
ระหวางการใหความรอน กัวกัมเพิ่มพีคของความหนืดมากกวาแซนแทนกัมเนื่องจากความสามารถในการอินเตอร
เร็คช่ันระหวางอะมิโลส       อะมิโลเพกทินโมเลกุลสั้น กับกัม การเพิ่มความหนืดแบบทวีคูณนี้ไมไดเปนผลมา
จากคากําลังการพองตัวของแปงทั้งแปงมันสําปะหลัง และแปงแอนไอออนิก สวนคาการพองตัวของแปงแคทไอ
ออนิกลดลงในแซนแทนกัมเนื่องจากการเกาะกลุมของเม็ดแปง

แซนแทนกัมหุมเม็ดแปงที่อยูบริเวณใกลกัน และเหนี่ยวนําใหเกิดการเกาะกลุมกันของเม็ดแปงพบไดใน
แปงแคทไอออนิก หุมแตละเม็ดพบไดในแปงมันสําปะหลัง และไมพบการหุมในแปงแอนไอออนิก สวนกัวกัมหุม
เพียงบางสวนของเม็ดแปง และยังมีรูปทรงเปนแผนพบในทั้งแปงมันสําปะหลัง และแปงดัดแปร

การศึกษาโดยใชเครื่อง DSC ไดแสดงวากัมมีผลตอการเกิดเจลาติไนเซซันอยางมีนัยสําคัญโดยเพิ่ม
อุณหภูมิเริ่มเกิดเจลาติไนเซชัน และลดพลังงานที่ใชในการเกิดเจลาติไนเซชัน

การวัดรีโอโลยีแบบไดนามิคแสดงใหเห็นวามีอินเตรเร็คช่ันที่แข็งแรงเกิดขึ้นในของผสมแปงแคทไอออ
นิกกับแซนแทนกัม และมีอันตรกิริยาขนาดปลานกลางซึ่งพบไดกับของผสมที่เหลือซึ่งมีผลทําใหลดคาลอสเทน
เจนต เมื่อเปรียบเทียบกับการเติมกัวกัมหรือแปงอยางเดียว

จากการศึกษาสรุปไดวา การกระทําระหวางแรงไอออนิกของกัมกับแปง มีบทบาทสําคัญในการเกิดเจลา
ติไนเซชัน และสมบัติทางรีโอโลยีของแปงสุก
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     ABSTRACT 

 The gelatinization of native and modified tapioca starch embedded in gum matric was 
investigated by using a Rapid Visco-Analyzer (RVA), Differential Scanning Calorimeter 
(DSC), swelling power and solubility index measurements, Scanning Electron Microscope 
(SEM), and rheometer. Xanthan and guar gums increased RVA peak viscosity of native and 
modified tapioca starch during pasting synergistically by different phenomena; except for 
anionic starch-xanthan gum mixture. Guar gum was more effective than xanthan gum in term of 
increasing peak viscosity due to the interactions between leached components, amylose and 
short chain amylopectin, and gums. The increasing viscosity was not affected by swelling power 
of native and anionic starch suspensions. On the contrary, swelling power of cationic starch was 
greatly decreased in xanthan gum solution due to aggregation of gum and starch granules. 
Xanthan gum enwrapped several adjacent granules and induced association between the 
gelatinized granules only in cationic tapioca starch, enwrapped each granule in native tapioca 
starch, and did not wrap anionic tapioca starch granules, whereas guar gum partially 
enwrapped granules and also formed sheet structure for native and modified tapioca starches. 
DSC studies showed that the presence of gums influenced the gelatinization characteristics of 
starch significantly by increasing the onset gelatinization temperature and decreasing the 
gelatinization enthalpy. Dynamic rheological measurement showed a strong interaction occurred 
in the cationic tapioca starch-xanthan gum mixture and moderate interaction occurred for the 
rest of mixture (guar gum addition or starch alone) resulting in a decrease in loss tangent. The 
ionic interaction of gums and starches was found to play an important role on gelatinization 
characteristics of the mixtures and also rheological properties of the pastes. 
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