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บทนํา 

แนวคิดเก่ียวกับฉลากสะอาด (clean label) 

มีจุดเริ่มตนเม่ือประมาณ 20 ปกอน ในประเทศทาง

ยุโรป พัฒนามาจากความตองการของผูบริโภคท่ี

ตองการฉลากผลิตภัณฑท่ีเขาใจงาย และปราศจาก

สวนประกอบหรือกระบวนการผลิตท่ีซับซอน

หรือไมจําเปน(1) ปจจุบันแนวคิดนี้ยังคงเปนกระแส

ท่ีไดรับความสนใจเปนอยางมาก เนื่องจากเปน

แนวทางท่ีสามารถชวยตอบโจทยความตองการของ

ผู บ ริ โ ภค ท่ี ใส ใ จ ท้ั ง ใน เ รื่ อ งของสุ ขภาพและ

สิ่ งแวดลอม และกระตุนใหผู ผลิต เล็ ง เห็น ถึ ง

ความสําคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือ

สุขภาพท่ีใชสวนประกอบจากวัตถุดิบธรรมชาติ 

หลีกเลี่ยงการใชสารเคมีสังเคราะห เชน สารแตงสี 

กลิ่นรสสังเคราะห หรือวัตถุกันเสีย ใชกระบวนการ

ผลิตท่ีไมซับซอนเพ่ือคงคุณคาทางโภชนาการ มี

ความโปรงใสในการระบุสวนประกอบและขอมูล

โภชนาการบนฉลากอยางชัดเจนและเขาใจงาย 

นอกจากนี้อาจรวมถึงการใชวัตถุดิบท่ีมาจากแหลง

ผลิต ท่ียั่ งยืน หรือการผลิต ท่ีลดผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอม(2) ฉลากสะอาดจึงเปนชองทางในการ

สื่อสารระหวางผูผลิตและผูบริโภค ในการสราง

ความเชื่อม่ันใหกับผูบริโภคในดานความปลอดภัย

และคุณภาพของผลิตภัณฑ พรอมท้ังตอบสนอง

ความตองการดานสุขภาพและความยั่งยืน 

สตารชเปนสารประกอบคารโบไฮเดรตท่ีพบ

ไดมากในพืช เชน มันสําปะหลัง ขาวโพด มันฝรั่ง 

ขาว และธัญพืชอ่ืน ๆ สตารชประกอบดวยโพลิเมอร

ของแอมิโลสและแอมิโลเพคติน โดยลักษณะ

โครงสรางของแอมิโลสประกอบดวยหนวยกลูโคส

จํานวนมากเชื่อมตอดวยพันธะไกลโคไซด  ท่ี

ตําแหนง α-1,4 ไดเปนโครงสรางท่ีเปนสายตรง 

( linear polymer) และมี ก่ิงปริมาณนอย ส วน

โครงสร างแอมิโลเพคตินมีโครงสรางแบบก่ิง 

(branch chain) ประกอบดวยโพลิเมอรสายตรง

และโซก่ิงท่ีเชื่อมตอดวยพันธะท่ีตําแหนง α-1,6  

สตารชมีคุณสมบัติท่ีนํามาใชเปนสารใหความหนืด

ในผลิตภัณฑ เชน ซอส ซุป และเครื่องดื่ม ใชเปน

สารยึดเกาะ (binder) หรือทําใหเกิดเจล (gelling 

agent) ในผลิตภัณฑเนื้อสัตว เนื่องจากคุณสมบัติ

ของสตารชธรรมชาติ หรือแปงดิบ (native starch) 

มีขอจํากัดในการนําไปใชในผลิตภัณฑ เชน เกิด 

รีโทรเกรเดชันไดงาย ไมทนตอความรอน แรงเฉือน

จากการกวนผสม และความเปนกรด จึงมีการใช

สตารชดัดแปรเพ่ือปรับปรุงคุณสมบั ติดังกลาว 

วิธีการดัดแปรโครงสรางของสตารชสามารถทําได

โดยวิธีทางกายภาพ การใชเอนไซม และการใช

กระบวนการทางเคมี ซ่ึงสตารชดัดแปรท่ีผลิตและ

ใชในอุตสาหกรรมสวนใหญใชวิธีการดัดแปรดวย

สารเคมี(3) 

จากขอมูลตลาดสตารชฉลากสะอาดท่ัวโลก 

พบวา มีมูลคาประมาณ 1.5 พันลานดอลลารสหรัฐ 

ในป พ.ศ. 2567 และคาดวาจะมีมูลคาสูงถึง 3.3 

พันลานดอลลารสหรัฐในป พ.ศ. 2576 ท่ีอัตราการ

เติบโตเฉลี่ยรอยละ 5.5 ตอป โดยมีปจจัยท่ีสงผลตอ

การเติบโตของตลาด เชน ผูบริโภคมีความตองการ

ผลิตภัณฑจากธรรมชาติ หรือออรแกนิกเพ่ิมข้ึน 

ความตองการท่ีเพ่ิมข้ึนในอุตสาหกรรมการผลิต

อาหารและเครื่องด่ืม และความตองการอาหาร

พรอมบริโภค รวมท้ังความตองการผลิตภัณฑ

อาหารเฉพาะ เชน ผลิตภัณฑปราศจากกลูเตน(4) 
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สําหรับกลุมผลิตภัณฑท่ีมีแนวโนมความตองการ

สตารชฉลากสะอาดเ พ่ิมข้ึน ไดแก  ผลิตภัณฑ

ประเภทซุป และซอสสําเร็จรูปเนื่องจากมีสวนแบง

การตลาดใหญท่ีสุด(5) ในบทความนี้ไดนําเสนอ

เก่ียวกับวิธีการผลิตและคุณสมบัติของสตารชฉลาก

สะอาด รวมถึงแนวทางการประยุกตใชในผลิตภัณฑ

อาหาร 

 

วิธีการผลิตสตารชฉลากสะอาด คุณสมบัติและ

การประยุกตใชในผลิตภัณฑ 

การผสมสตารช (starch blends) 

การผสมสตารช เปนวิธีการงาย ๆ ท่ีไม

ซับซอน โดยนําสตารชตั้งแตสองชนิดมาผสมกัน

ดวยอัตราสวนท่ีเหมาะสมเพ่ือใหไดคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑท่ีตองการ พฤติกรรมของสตารชผสม 

สามารถแบงออกเปน 2 ลักษณะ ไดแก สตารชผสม

ท่ีมีคุณสมบัติเปนไปตามคุณลักษณะและปริมาณ

ของสตารชเดี่ยวท่ีนํามาใชผสม หรือมีพฤติกรรมท่ี

เรียกวา additive effect behavior และสตารช

ผสมท่ีมีคุณสมบัติไมเปนไปตามการทํานายจาก

สัดสวนคุณลักษณะเดิมของสตารชท่ีนํามาผสม หรือ

ท่ีเรียกวา non-additive effect behavior(6) การ

เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของสตารชดวยวิธีการผสม

ข้ึนอยูกับหลายปจจัย ไดแก 

1) ขนาดอนุภาคของสตารช 

ความแตกตางของขนาดอนุภาคระหวาง

สตารชท่ีนํามาผสมกันมีผลทําใหสมบัติทางความ

หนืดของสตารชผสมเปลี่ยนแปลงไป เชน การศึกษา

ของ Puncha-amon และคณะ(7) พบวา การผสม

สตารชจากแปงพุทธรักษา (canna starch) ท่ีมี

.........................................................................

ขนาดอนุภาคใหญ (~53 ไมครอน) กับสตารชขาว

เหนียวท่ีมีขนาดอนุภาคเล็ก (~7 ไมครอน) ซ่ึงมีคา

ความหนืดสูงสุด (peak viscosity) ประมาณ 125 

RVU และ 20 RVU ตามลําดับ สงผลใหสตารชท่ี

ผสมในสัดสวนท่ีเทากันมีคาความหนืดสูงสุด ~30 

RVU ซ่ึงต่ํากวาคาจากการทํานายถึงรอยละ 59 

เนื่องจากกําลังการพองของเม็ดแปงพุทธรักษาลดลง 

เม่ือเทียบกับการผสมสตารชพุทธรักษาดวยสตารช

ถ่ัวเขียว (~24 ไมครอน) และสตารชมันฝรั่ง (~48 

ไมครอน) ซ่ึงมีคาความหนืดสูงสุดเปนไปตามคา

ทํานาย 

2) ปริมาณแอมิโลส 

ปริมาณแอมิโลสของสตารชผสมข้ึนอยูกับ

สัดสวนและปริมาณแอมิโลสของสตารชเดี่ยวท่ี

นํามาผสม ปริมาณแอมิโลสมีอิทธิพลตอสมบัติทาง

ความหนืดของท้ังสตารชเดี่ยวและสตารชผสม 

โดยเฉพาะในชวงการเกิดโครงสรางตาขายของเจล

ในระหวางการทําใหเย็นตัวลง สตารชผสมมีคา

ความหนืดสุดทาย (final viscosity) เพ่ิมข้ึนเม่ือ

ปริมาณแอมิโลสเพ่ิมข้ึน(7-8) 

3) ระดับความเขมขนของสตารช  

ปริมาณความเขมขนของสตารชท่ีใชในระบบ

เปนอีกหนึ่งปจจัยท่ีทําใหสตารชผสมมีพฤติกรรม

แตกตางกัน ท่ีระดับความเขมขนต่ํา ปริมาณน้ําท่ี

มากเพียงพอสงผลใหสตารชผสมมีสมบัติในการเกิด

เจลาติไนเซชันเปนไปตามสัดสวนของคุณลักษณะ

ของสตารชเดี่ยว ในขณะท่ีระดับความเขมขนสูง 

สตารชผสมสวนใหญมีคุณลักษณะท่ีไมเปนไปตาม

การทํานายเนื่องจากเกิดการแขงขันระหวางสตารช 

โดยสตารชท่ีมีอุณหภูมิการสุกต่ําจะดูดน้ําและเกิด

............................................................................
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การสุกกอน ทําให เหลือปริมาณน้ําสวนท่ีนอย

สําหรับการสุกของสตารชอีกชนิดท่ีเหลือจึงสงผลให

เกิดการสุกท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน(6) 

4) กําลังการพองของเม็ดแปง  

การผสมสตารชท่ีมีกําลังการพองนอยและ

กําลังการพองมากในอัตราสวนท่ีเทากัน สงผลให

สตารชผสมมีกําลังการพองลดลงและอุณหภูมิการ

สุกเพ่ิมข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกับคาการทํานาย(9) การ

ผสมสตารชมันฝรั่งท่ีมีขนาดอนุภาคแตกตางกัน 

(71, 55 และ 32 ไมครอน) กับสตารชขาวเหนียว 

คาความหนืดสูงสุดของสตารชผสมแปรผันตรงกับ

กําลังการพองของเม็ดแปง โดยสตารชมันฝรั่งซ่ึงมี 

กรานูลขนาดเล็กแตมีกําลังการพองมากสุดทําให

สตารชผสมมีคาความหนืดมากสุด(10) 

5) โครงสรางของแอมิโลเพคติน 

จากการศึกษาวิจัยของผู เขียนพบวา การ

ผสมสตารชขาวเจากับสตารชขาวเหนียวพันธุ

ตางกันในสัดสวนท่ีเทากัน สตารชผสมท่ีไดมีสมบัติ

ทางความหนืดและสมบัติรีโอโลยีแตกตางกัน และมี

พฤติกรรมไมเปนไปตามคาการทํานาย เนื่องจาก

สตารชขาวเหนียวมีโครงสรางโมเลกุลของแอมิโล- 

เพคตินท่ีแตกตางกัน(11)  

สตารชผสมเปนเทคนิคท่ีมีการประยุกตใชใน

อุตสาหกรรมอาหารประเภทตาง ๆ เชน ผลิตภัณฑ

อาหารเสน ซอส ซุป รวมถึงการใชแปงผสมเพ่ือ

ทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑเบเกอรี ตลอดจนกลุม

ผลิตภัณฑปราศจากกลูเตน ตัวอยางงานวิจัยท่ี

ศึกษาเก่ียวกับคุณสมบัติของสตารชผสม แสดงใน 

Table 1 เชน การผสมสตารชมันฝรั่งในแปงสาลี

สามารถชวยปรับปรุงคุณภาพดานเนื้อสัมผัสของ

บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป(12) การผสมสตารชมันสําปะหลัง

เพ่ือเพ่ิมความคงตัวของเจลสตารชขาวแชเยือกแข็ง(13) 

และการใชแปงขาวเหนียวเพ่ือชะลอการเกิดรีโทร-

เกรเดชันของขนมปงจากแปงสาลี(14) 

 

Table 1 Starch blending conditions on properties for food applications 
Blends Conditions Influence on properties Applications 

Potato starch /  
Wheat flour(12) 

- Different varieties of potato 
starch  

- Potato starch with high 
phosphate content improved 
textural properties  

Instant noodle 

Mung bean starch  
blends with  
different botanical  
sources (potato, 
sweet potato, rice 
and sorghum 
starches)(15) 

- Different proportions (0, 20, 
40, 60, 80, and 100%) 

- 20% starch concentration 

- Potato starch increased PV, HV 
and FV  

- Blending other starches 
decreased storage modulus 
(G′) and increased tanδ of 
mung bean starch gel 

Noodle 

Sweet potato 
starch /  
Cassava starch(16) 

- Different ratios (100:0, 67:33, 
50:50, 33:67, and 0:100) 

- 10% starch concentration 

- PV, BD and PT increased with 
cassava starch   

- G′25 and G″25 decreased; similar 
tanδ25 compared to the 
predicted values    

Noodle 
(vermicelli) 
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อุณหภูมิเจลาติไนเซชัน การดัดแปรสตารชดวย

วิธีการใหความรอนรวมกับความชื้นนี้สงผลทําให

เกิดการจัดเรียงตัวของโครงสรางผลึก กําลังการพอง

ตัวลดลง และอุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชัน

เพ่ิมข้ึน ปจจัยสําคัญท่ีสงผลตอสมบัติของดัดแปร

สตารชดวยวิธีนี้ มีความแตกตางกันคือ ปริมาณ

ความชื้น อุณหภูมิ ระยะเวลาในการใหความรอน 

และชนิดของสตารช(2) 

สํ าหรับการ ดัดแปรสตารชด วยวิ ธีทาง

กายภาพโดยไมใชความรอน Wu และคณะ(18) ได

เปรียบเทียบขอดีและขอเสียของวิธีการดัดแปร

สตารชโดยไมใชความรอน คุณสมบัติและแนว

ทางการประยุกตใชสตารชดัดแปรดวยวิธีทาง

กายภาพนี้ใน Table 2 โดยแตละวิธีอาศัยหลักการ

เทคนิคการแปรรูปท่ีแตกตางกันในการปรับปรุง

คุณสมบัติของสตารช สรุปไดดังนี ้

วิธีไมโครไนเซชัน (micronization) เปนการ

บดลดขนาดอนุภาคใหมีขนาดละเอียด หรือนอย

กวา 10 ไมครอน เครื่องจักรท่ีใชในการบด เชน 

แฮมเมอรมิล (hammer mill) บอลมิล (ball mill) 

และเจทมิล (jet mill) การบดลดขนาดใหเล็กลง

และมีความละเอียดสงผลใหพ้ืนผิวของเม็ดแปงมี

ความขรุขระ เม็ดแปงมีการเกาะติดกันมากข้ึน ชวย

เพ่ิมความสามารถในการละลายและกําลังการพอง 

อุณภูมิการเกิดเจลาติไนเซชัน และความเปนผลึก

ของเม็ดแปงลดลง(18-19) 

ก า ร ใ ช ค ว า ม ดั น สู ง  ( high pressure 

treatment) เปนวิธีการท่ีใชในการแปรรูปเพ่ือยืด

อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ โดยใชความดันสูง

ประมาณ 600 MPa หรือมากกวา เทคนิคนี้สงผลให

เกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของสตารช เม็ดแปง

เกิดการเสียรูปรางโดยการอัดตัวกันแนนของเม็ด

แปงเปนชั้น ๆ สวนภายในลักษณะของไบรีฟริน

เจนซ (birefringence) ซ่ึงเปนลักษณะท่ีบงบอกถึง

เม็ดแปงดิบลดลง และเกิดโครงสรางคลายเจลข้ึน 

แสดงใหเห็นวาสตารชเกิดการสุกภายใตความดัน 

สตารชดัดแปรดวยวิธีนี้มีความหนืดเพ่ิมข้ึน มีความ

คงตัวตอการกวน และเ กิดการรี โทรเกรทชา

เนื่องจากเม็ดแปงเกิดการแตกนอย และปริมาณ 

แอมิโลสออกมาไดนอย(2) 

การ ใช เทคนิค พัลสสนามไฟฟ าแรงสู ง 

(pulsed electric field หรือ PEF) เปนวิธีท่ีใชใน

การทําลายเชื้อจุลินทรีย โดยใชสนามไฟฟาพัลสแรง

สูง (มากกวา 10 kV/cm) กับอาหารเหลว ในบริเวณ

ท่ี มี ก า รปล อยก ระแส ไฟฟ า เ ป น ร ะยะ เ ว ล า 

สั้น ๆ (นอยกวา 40 μs) เพ่ือทําลายโครงสรางผนัง

ของ เ ซลล จุ ลิ นทรี ย จนแตกและ ไม ส ามารถ

เจริญเติบโตได อยางไรก็ตามวิธีนี้สงผลทําใหรสชาติ 

สี และคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑลดลง(2) 

การประยุกตใชวิธี PEF ในการดัดแปรสตารชทําให

บริเวณผิวแกรนูลไมเรียบ เกิดโพรงและรอยแยก 

โมเลกุลของสตารชเ กิดการแตกตัว ส งผลให

อุณหภูมิการเกิดเจลาติไนเซชันและคาความหนืด

ลดลง(18) 

การใชอัลตราโซนิค (ultrasonication) เปน

วิธีท่ีใชคลื่นเสียงท่ีมีความถ่ีสูงกวา 20 kHz ข้ึนไป 

ซ่ึงเปนความถ่ีท่ีสูงกวาระดับการไดยินของมนุษย 

คลื่นความ ถ่ีนี้นิยมนํามาใช กับ ตัวกลาง ท่ี เปน

ของเหลวทําใหเกิดฟองอากาศและการสั่นสะเทือน

ในระดับจุลภาค สงผลใหเกิดการถายเทมวลและ

พลังงานไดดีข้ึน ลักษณะของการสรางฟองอากาศ

ดวยคลื่นอัลตราโซนิคเปนแบบคาวิเทชัน (cavitation) 
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โดยเกิดฟองอากาศขนาดเล็กท่ีเกิดข้ึนและสลายตัว

อยางรวดเร็ว ซ่ึงเหนี่ยวนําใหเกิดแรงเฉือนสงผล 

ใหเม็ดแปงเสียรูปราง เกิดรูพรุน มีรอยราว และทํา

ใหโครงสรางโมเลกุลเกิดการเปลี่ยนแปลง พ้ืนผิว

ของเม็ดแปงท่ีขรุขระหรือเกิดรอยราวจากคลื่น 

อัลตราซาวดสงผลใหความสามารถในการละลาย

และกําลังการพองของเม็ดแปงเพ่ิมข้ึน ระดับความถ่ี

และระยะเวลาท่ีใชส งผลใหสมบัติความหนืด

เปลี่ยนแปลงเพ่ิมข้ึนหรือลดลงแตกตางกัน(18) การ

ใชความถ่ีเพ่ิมข้ึนถึงระดับ 80 kHz สงผลใหคาความ

หนืดสูงสุดลดลง(20) ระยะเวลาท่ีใชในการอัลตรา 

โซนิคท่ีนานข้ึน (มากกวา 50 นาที ท่ี 20 kHz) 

สงผลใหคาความหนืดสูงสุดเพ่ิมข้ึน(21) คลื่นอัลตรา

โซนิคมีผลทําใหโครงสรางผลึกของสตารชมันฝรั่ง

เกิดการเปลี่ยนแปลงจากลักษณะผลึกแบบ B เปน

แบบ V ซ่ึงเปนโครงสรางผลึกของการเกิดรีโทร- 

เกรเดชัน(22) 

การใชรังสีแกมมา เปนวิธีท่ีใชในการทําลาย

เชื้อจุลินทรียเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา และชวย

ยับยั้งการงอกหรือชะลอการสุกของผักและผลไม 

การฉายรังสีแกมมาทําใหแกรนูลของสตารชยังคงมี

รูปรางเหมือนเดิม แตสตารชบางชนิดอาจเกิดรอย

แตกหรือแกรนูลแยกออกจากกัน ปริมาณแอมิโลส

และลักษณะความเปนผลึกลดลง รวมท้ังโมเลกุล

เกิด depolymerization ทําใหมีขนาดเล็กลงดวย 

สตารชท่ีไดอาจมีกําลังการพองและอุณหภูมิการเกิด

เจลาติไนเซชันเปลี่ยนแปลงในทิศทางแตกตางกัน(18) 

เทคนิ คพลาสมาแบบไม ใ ช ค ว ามร อน 

(nonthermal plasma) อาศัยหลักการใชสนาม-

ไฟฟาเปนตัวเรงอนุภาคกาซใหเกิดการแตกตัวและ

กลายเปนพลาสมา วิธีนี้สงผลใหบริเวณผิวของ 

กรานูลเกิดรอยแตกหรือเปนรู ความสามารถในการ

ละลายและกําลังการพองของเม็ดแปงเพ่ิมข้ึน คา

ความหนืดลดลง อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชัน

อาจเพ่ิมข้ึนหรือลดลง และเจลมีลักษณะเปนเจลนิ่ม 

(soft gel)(18) 

 

Table 2 Comparison of the effects of nonthermal techniques on starch structures and properties(18) 
Technique Advantages Disadvantages Influence on structures and 

properties Application Comment 

Micronization - Preserve 
product quality 

-  Temperature 
increase  

- Some methods (e.g. 
jet milling) are 
costly and have low 
yields 

Granule surface became rough and 
granules aggregated; molecular chains 
degraded; RC and short-ranged order 
decreased;  
SP, solubility, and digestibility 
increased; 
To, Tp, Tc, and ΔH decreased; 
starches displayed weakened shear-
thinning behavior. 

- Micronized starch 
could be utilized as a 
fat replacer, texture 
improver, and gel 
agent 

– 

Plasma -  No chemical 
residues;  

-  Minimal 
thermal effects 
on product 
quality; 

- Cost-effective 

-  Increase the 
oxidation of lipids;  

- Complexity of action 

Cracks or holes emerged on the 
granule surface; crystalline type 
unaffected but RC increased or 
decreased; molecular chains 
degraded; short-range order 
decreased; 
Solubility, SP, and WAI increased; 
viscosity decreased; To, Tp, Tc, ΔH, 
and digestibility increased or 
decreased; starch pastes exhibited 
soft gel behavior. 

-  Microbial 
decontamination;  

-  Modification of food 
components;  

- Degradation of 
agrochemical residues 

Research still 
in infancy; not 
applied on the 
industrial scale. 
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ไกลโคไซดในโมเลกุลของสตารชใหมีขนาดโมเลกุล

เล็ กลง  ทํา ให ได กลุ มของพวกมอลโตโอลิ โ ก 

แซ็กคาไรด หรือเอนไซมไซโคลไกลคาโนทรานส 

เฟอเรส (cycloglycanotransferase, CGTase) ซ่ึง

เปนตัวเรงปฏิกิริยาในการไฮโดรไลซสตารชใหอยูใน

รูปของไซโคลเดกซตริน  (cyclodextrins) โดย

สตารชดัดแปรดวยเอนไซมท้ังสองชนิดนี้มีสมบัติใน

การชวยชะลอการเกิดรีโทรเกรเดชันในผลิตภัณฑ

ขนมปง ในขณะท่ีการใชเอนไซมอะไมโลมอลเตรส 

(amylomaltase) หรือ ดี-เอนไซม (D-enzyme) 

ซ่ึงทําหนา ท่ีเรงปฏิ กิริยาทรานสไกลโคซิเลชัน 

(transglycosylation) ในการสัง เคราะห ไซโคล 

อะไมโลส (cycloamylose) หรือกลุมโครงสราง

โมเลกุลท่ีมีก่ิงกานแบบแอมิโลเพคติน ทําใหได 

เจลซ่ึงมีลักษณะสามารถคืนรูปไดเม่ือไดรับความ

รอนซํ้า (thermoreversible gel) และสามารถใช

เปนสารทดแทนไขมัน (fat replacer) ในผลิตภัณฑ

มายองเนส(23) 

ปจจุบันเริ่มมีผูผลิตสตารชดัดแปรจําหนาย

ในทา งการค าหลายร าย ท้ั ง ในประ เทศและ

ตางประเทศ(4) ซ่ึงหันมาใหความสนใจในการพัฒนา

เทคโนโลยีการผลิตสตารชฉลากสะอาด และสราง

นวัตกรรมสตารชดัดแปรท่ีไมใชสารเคมีเพ่ือเปน

ทางเลือกสําหรับภาคอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป

ตอเนื่องท่ีมีการใชสตารชดัดแปรเปนสวนประกอบ

ในการพัฒนาสินคาใหสามารถตอบโจทยความ

ตองการของตลาดผูบริโภคท่ีใหความสําคัญและใส

ใจในเรื่องของสุขภาพกันมากข้ึน 

 

บทสรุป 

สตารชฉลากสะอาดเปนสตารชท่ีไดรับการ

ดัดแปรดวยวิธีท่ีไมใชสารเคมี เพ่ือเปนทางเลือก

สําหรับการพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑโดยเฉพาะ

ผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพใหมีความหลากหลายและ

สามารถตอบโจทยความตองการของตลาดสินคา

ฉลากสะอาดท่ีมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน แมวาปจจุบัน

สตารชฉลากสะอาดยังมีขอจํากัด และอาจยังไม

สามารถใชแทนสตารชดัดแปรดวยวิธีแบบดั้งเดิมได

อยางสมบูรณแบบ แตก็นับเปนโอกาสท่ีทาทายของ

ท้ังสวนการศึกษาวิจัยและภาคอุตสาหกรรมการ

ผลิตสตารชดัดแปร ในการวิจัยพัฒนาและสราง

นวัตกรรมสตารชฉลากสะอาดใหสามารถนําไป

ประยุกตใชในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารประเภท

ตาง ๆ ใหไดรับการยอมรับท้ังในดานคุณภาพและ

ความตองการสินคาฉลากสะอาดของผูบริโภคได

อยางครบถวน 
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