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ABSTRACT 

The objectives of this research were to optimize the starch isolation conditions 

and determine the physico-chemical properties of flour and starch from malva nut seeds 

(Scaphium affine (Mast.) Pierre). The conditions examined for malva nut starch (MNS)  

isolation were:  different steeping solvents (NaOH, KOH and Na2SO3) and concentrations 

(0.1%, 0.3% and 0.5% w/v), flour to solvent ratios (1:10, 1:20 and 1:30), extraction times (12, 

24 and 48 hr), speeds (3000xg, 5000xg and 7000xg) and times (10, 20 and 30 min) for 

centrifugation. The optimum conditions for MNS isolation were 0.3% w/v NaOH; flour to 

solvent ratio, 1:20; steeping time, 24 hr; speed and time for centrifugation, 5000xg and 20 

min. The MNS yield was 16.72% with an acceptable protein content (0.26%).  The MNS 

granules were round and oval shapes with diameters of 5-10 µm.  The amylose content of 

MNS was 34.11%. The swelling power of MNS at 55ºC to 95ºC was higher than that of malva 

nut flour (MNF). The solubility of MNS was lower than MNF at temperature range 55 oC-

85oC, but higher than MNF above 85oC. The pasting properties of the starch determined by a 

Rapid Visco-Analyzer (RVA) showed pasting temperature, peak viscosity, breakdown and 

setback viscosities of 86.36 oC, 76.30 RVU, 17.08 RVU and 12.08 RVU, respectively. The 

gelatinization properties determined by a differential scanning calorimeter (DSC) were 

60.76 °C (To), 64.80°C (Tp), 69.42°C (TC) and 6.57 J/g (ΔH), respectively. Steady flow tests 

measured by a rheometer showed that the MNF and MNS gels exhibited shear-thinning 

behavior. 
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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดแยก และศึกษาสมบัติทาง

เคมี-ฟสิกสของ ฟลาวรและสตารชจากเมล็ดสํารอง (Scaphium affine (Mast.) Pierre) เตรียมฟลาวรโดย
วิธีการโมเปยก (Wet milling) ไดปริมาณฟลาวร รอยละ 72.76 จากนั้นนํามาสกัดแยกสตารช โดยมีภาวะท่ี
ศึกษา ดังนี้ คือ ชนิดตัวทําละลาย (NaOH, KOH และ Na2SO3) ท่ีความเขมขน (รอยละ 0.1, 0.3 และ 0.5 
โดยน้ําหนักตอปริมาตร) อัตราสวนระหวางฟลาวรและตัวทําละลาย (1:10, 1:20 และ 1:30) ระยะเวลาใน
การแชสกัด (12, 24 และ 48 ชั่วโมง) ความเร็วในการหมุนเหว่ียง (3000xg, 5000xg และ 7000xg) และ เวลา
หมุนเหว่ียง (10, 20 และ 30 นาที) พบวา ภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดแยกสตารชจากเมล็ดสํารอง คือ การ
สกัดฟลาวรดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน รอยละ 0.3 โดยน้ําหนักตอปริมาตร อัตราสวน 
ฟลาวรตอตัวทําละลาย 1:20 แชสกัดเปนเวลา 24 ชั่วโมง ใชความเร็วในการหมุนเหว่ียงแยกสตารชท่ี 
5,000xg เปนเวลา 20 นาที ท่ีภาวะนี้ใหปริมาณสตารชสูงสุดรอยละ 16.72 และ มีปริมาณโปรตีนเจือปนอยู
ในระดับท่ียอมรับได (รอยละ 0.26) เม่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของฟลาวร พบวา มีปริมาณโปรตีน 
ไขมัน และ เถาสูงกวาสตารช  สตารชจากเมล็ดสํารองมีกําลังการพองตัวเม่ือไดรับความรอนในชวง
อุณหภูมิ 55 ถึง 95ºC สูงกวาฟลาวร ความสามารถในการละลายในชวงอุณหภูมิ 55 ถึง 85ºC ของฟลาวรมี
คาสูงกวาสตารช แตมีคาตํ่ากวาสตารชท่ีอุณหภูมิสูงกวา 85ºC จากการศึกษาความหนืดดวยเครื่อง RVA 
พบวา สตารชมีคาอุณหภูมิเริ่มเปลี่ยนแปลงความหนืด, คาความหนืดสูงสุด, ความตางของความหนืดสูงสุด
และตํ่าสุด และความตางความหนืดสุดทายกับความหนืดสูงสุดมีคา 86.36°C, 76.30 RVU, 17.08 RVU  
และ 12.08 RVU ตามลําดับ  เม่ือวิเคราะหสมบัติเจลาติไนซของสตารชดวยเครื่อง DSC  พบวา สตารชมี
อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนซ (To, Tp, TC) และพลังงานในการเกิดเจลาติไนเซชั่น (ΔH) เปน 60.76 °C, 
64.80°C, 69.42°C และ 6.57 จูลตอกรัม ตามลําดับ จากการศึกษาสมบัติทางกระแสวิทยาของไหลโดยเครื่อง              
รีโอมิเตอรพบวา ท้ังสตารชและฟลาวรจากเมล็ดสํารองแสดงพฤติกรรมการไหลแบบ Shear-thinning   
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