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บทนํา 

แนวคิดเก่ียวกับฉลากสะอาด (clean label) 

มีจุดเริ่มตนเม่ือประมาณ 20 ปกอน ในประเทศทาง

ยุโรป พัฒนามาจากความตองการของผูบริโภคท่ี

ตองการฉลากผลิตภัณฑท่ีเขาใจงาย และปราศจาก

สวนประกอบหรือกระบวนการผลิตท่ีซับซอน

หรือไมจําเปน(1) ปจจุบันแนวคิดนี้ยังคงเปนกระแส

ท่ีไดรับความสนใจเปนอยางมาก เนื่องจากเปน

แนวทางท่ีสามารถชวยตอบโจทยความตองการของ

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

สิ่ งแวดลอม และกระตุนใหผู ผลิต เล็ ง เห็น ถึ ง

ความสําคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือ

สุขภาพท่ีใชสวนประกอบจากวัตถุดิบธรรมชาติ 

หลีกเลี่ยงการใชสารเคมีสังเคราะห เชน สารแตงสี 

กลิ่นรสสังเคราะห หรือวัตถุกันเสีย ใชกระบวนการ

ผลิตท่ีไมซับซอนเพ่ือคงคุณคาทางโภชนาการ มี

ความโปรงใสในการระบุสวนประกอบและขอมูล

โภชนาการบนฉลากอยางชัดเจนและเขาใจงาย 

นอกจากนี้อาจรวมถึงการใชวัตถุดิบท่ีมาจากแหลง

ผลิต ท่ียั่ งยืน หรือการผลิต ท่ีลดผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอม(2) ฉลากสะอาดจึงเปนชองทางในการ

สื่อสารระหวางผูผลิตและผูบริโภค ในการสราง

ความเชื่อม่ันใหกับผูบริโภคในดานความปลอดภัย

และคุณภาพของผลิตภัณฑ พรอมท้ังตอบสนอง

ความตองการดานสุขภาพและความยั่งยืน 

สตารชเปนสารประกอบคารโบไฮเดรตท่ีพบ

ไดมากในพืช เชน มันสําปะหลัง ขาวโพด มันฝรั่ง 

ขาว และธัญพืชอ่ืน ๆ สตารชประกอบดวยโพลิเมอร

ของแอมิโลสและแอมิโลเพคติน โดยลักษณะ

โครงสรางของแอมิโลสประกอบดวยหนวยกลูโคส

จํานวนมากเชื่อมตอดวยพันธะไกลโคไซด  ท่ี

ตําแหนง α-1,4 ไดเปนโครงสรางท่ีเปนสายตรง 

( linear polymer) และมี ก่ิงปริมาณนอย ส วน

โครงสร างแอมิโลเพคตินมีโครงสรางแบบก่ิง 

(branch chain) ประกอบดวยโพลิเมอรสายตรง

และโซก่ิงท่ีเชื่อมตอดวยพันธะท่ีตําแหนง α-1,6  

สตารชมีคุณสมบัติท่ีนํามาใชเปนสารใหความหนืด

ในผลิตภัณฑ เชน ซอส ซุป และเครื่องดื่ม ใชเปน

สารยึดเกาะ (binder) หรือทําใหเกิดเจล (gelling 

agent) ในผลิตภัณฑเนื้อสัตว เนื่องจากคุณสมบัติ

ของสตารชธรรมชาติ หรือแปงดิบ (native starch) 

มีขอจํากัดในการนําไปใชในผลิตภัณฑ เชน เกิด 

รีโทรเกรเดชันไดงาย ไมทนตอความรอน แรงเฉือน

จากการกวนผสม และความเปนกรด จึงมีการใช

สตารชดัดแปรเพ่ือปรับปรุงคุณสมบั ติดังกลาว 

วิธีการดัดแปรโครงสรางของสตารชสามารถทําได

โดยวิธีทางกายภาพ การใชเอนไซม และการใช

กระบวนการทางเคมี ซ่ึงสตารชดัดแปรท่ีผลิตและ

ใชในอุตสาหกรรมสวนใหญใชวิธีการดัดแปรดวย

สารเคมี(3) 

จากขอมูลตลาดสตารชฉลากสะอาดท่ัวโลก 

พบวา มีมูลคาประมาณ 1.5 พันลานดอลลารสหรัฐ 

ในป พ.ศ. 2567 และคาดวาจะมีมูลคาสูงถึง 3.3 

พันลานดอลลารสหรัฐในป พ.ศ. 2576 ท่ีอัตราการ

เติบโตเฉลี่ยรอยละ 5.5 ตอป โดยมีปจจัยท่ีสงผลตอ

การเติบโตของตลาด เชน ผูบริโภคมีความตองการ

ผลิตภัณฑจากธรรมชาติ หรือออรแกนิกเพ่ิมข้ึน 

ความตองการท่ีเพ่ิมข้ึนในอุตสาหกรรมการผลิต

อาหารและเครื่องด่ืม และความตองการอาหาร

พรอมบริโภค รวมท้ังความตองการผลิตภัณฑ

อาหารเฉพาะ เชน ผลิตภัณฑปราศจากกลูเตน(4) 
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สําหรับกลุมผลิตภัณฑท่ีมีแนวโนมความตองการ

สตารชฉลากสะอาดเ พ่ิมข้ึน ไดแก  ผลิตภัณฑ

ประเภทซุป และซอสสําเร็จรูปเนื่องจากมีสวนแบง

การตลาดใหญท่ีสุด(5) ในบทความนี้ไดนําเสนอ

เก่ียวกับวิธีการผลิตและคุณสมบัติของสตารชฉลาก

สะอาด รวมถึงแนวทางการประยุกตใชในผลิตภัณฑ

อาหาร 

 

วิธีการผลิตสตารชฉลากสะอาด คุณสมบัติและ

การประยุกตใชในผลิตภัณฑ 

การผสมสตารช (starch blends) 

การผสมสตารช เปนวิธีการงาย ๆ ท่ีไม

ซับซอน โดยนําสตารชตั้งแตสองชนิดมาผสมกัน

ดวยอัตราสวนท่ีเหมาะสมเพ่ือใหไดคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑท่ีตองการ พฤติกรรมของสตารชผสม 

สามารถแบงออกเปน 2 ลักษณะ ไดแก สตารชผสม

ท่ีมีคุณสมบัติเปนไปตามคุณลักษณะและปริมาณ

ของสตารชเดี่ยวท่ีนํามาใชผสม หรือมีพฤติกรรมท่ี

เรียกวา additive effect behavior และสตารช

ผสมท่ีมีคุณสมบัติไมเปนไปตามการทํานายจาก

สัดสวนคุณลักษณะเดิมของสตารชท่ีนํามาผสม หรือ

ท่ีเรียกวา non-additive effect behavior(6) การ

เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของสตารชดวยวิธีการผสม

ข้ึนอยูกับหลายปจจัย ไดแก 

1) ขนาดอนุภาคของสตารช 

ความแตกตางของขนาดอนุภาคระหวาง

สตารชท่ีนํามาผสมกันมีผลทําใหสมบัติทางความ

หนืดของสตารชผสมเปลี่ยนแปลงไป เชน การศึกษา

ของ Puncha-amon และคณะ(7) พบวา การผสม

สตารชจากแปงพุทธรักษา (canna starch) ท่ีมี

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

ขนาดอนุภาคใหญ (~53 ไมครอน) กับสตารชขาว

เหนียวท่ีมีขนาดอนุภาคเล็ก (~7 ไมครอน) ซ่ึงมีคา

ความหนืดสูงสุด (peak viscosity) ประมาณ 125 

RVU และ 20 RVU ตามลําดับ สงผลใหสตารชท่ี

ผสมในสัดสวนท่ีเทากันมีคาความหนืดสูงสุด ~30 

RVU ซ่ึงต่ํากวาคาจากการทํานายถึงรอยละ 59 

เนื่องจากกําลังการพองของเม็ดแปงพุทธรักษาลดลง 

เม่ือเทียบกับการผสมสตารชพุทธรักษาดวยสตารช

ถ่ัวเขียว (~24 ไมครอน) และสตารชมันฝรั่ง (~48 

ไมครอน) ซ่ึงมีคาความหนืดสูงสุดเปนไปตามคา

ทํานาย 

2) ปริมาณแอมิโลส 

ปริมาณแอมิโลสของสตารชผสมข้ึนอยูกับ

สัดสวนและปริมาณแอมิโลสของสตารชเดี่ยวท่ี

นํามาผสม ปริมาณแอมิโลสมีอิทธิพลตอสมบัติทาง

ความหนืดของท้ังสตารชเดี่ยวและสตารชผสม 

โดยเฉพาะในชวงการเกิดโครงสรางตาขายของเจล

ในระหวางการทําใหเย็นตัวลง สตารชผสมมีคา

ความหนืดสุดทาย (final viscosity) เพ่ิมข้ึนเม่ือ

ปริมาณแอมิโลสเพ่ิมข้ึน(7-8) 

3) ระดับความเขมขนของสตารช  

ปริมาณความเขมขนของสตารชท่ีใชในระบบ

เปนอีกหนึ่งปจจัยท่ีทําใหสตารชผสมมีพฤติกรรม

แตกตางกัน ท่ีระดับความเขมขนต่ํา ปริมาณน้ําท่ี

มากเพียงพอสงผลใหสตารชผสมมีสมบัติในการเกิด

เจลาติไนเซชันเปนไปตามสัดสวนของคุณลักษณะ

ของสตารชเดี่ยว ในขณะท่ีระดับความเขมขนสูง 

สตารชผสมสวนใหญมีคุณลักษณะท่ีไมเปนไปตาม

การทํานายเนื่องจากเกิดการแขงขันระหวางสตารช 

โดยสตารชท่ีมีอุณหภูมิการสุกต่ําจะดูดน้ําและเกิด

............................................................................
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การสุกกอน ทําให เหลือปริมาณน้ําสวนท่ีนอย

สําหรับการสุกของสตารชอีกชนิดท่ีเหลือจึงสงผลให

เกิดการสุกท่ีอุณหภูมิสูงข้ึน(6) 

4) กําลังการพองของเม็ดแปง  

การผสมสตารชท่ีมีกําลังการพองนอยและ

กําลังการพองมากในอัตราสวนท่ีเทากัน สงผลให

สตารชผสมมีกําลังการพองลดลงและอุณหภูมิการ

สุกเพ่ิมข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกับคาการทํานาย(9) การ

ผสมสตารชมันฝรั่งท่ีมีขนาดอนุภาคแตกตางกัน 

(71, 55 และ 32 ไมครอน) กับสตารชขาวเหนียว 

คาความหนืดสูงสุดของสตารชผสมแปรผันตรงกับ

กําลังการพองของเม็ดแปง โดยสตารชมันฝรั่งซ่ึงมี 

กรานูลขนาดเล็กแตมีกําลังการพองมากสุดทําให

สตารชผสมมีคาความหนืดมากสุด(10) 

5) โครงสรางของแอมิโลเพคติน 

จากการศึกษาวิจัยของผู เขียนพบวา การ

ผสมสตารชขาวเจากับสตารชขาวเหนียวพันธุ

ตางกันในสัดสวนท่ีเทากัน สตารชผสมท่ีไดมีสมบัติ

ทางความหนืดและสมบัติรีโอโลยีแตกตางกัน และมี

พฤติกรรมไมเปนไปตามคาการทํานาย เนื่องจาก

สตารชขาวเหนียวมีโครงสรางโมเลกุลของแอมิโล- 

เพคตินท่ีแตกตางกัน(11)  

สตารชผสมเปนเทคนิคท่ีมีการประยุกตใชใน

อุตสาหกรรมอาหารประเภทตาง ๆ เชน ผลิตภัณฑ

อาหารเสน ซอส ซุป รวมถึงการใชแปงผสมเพ่ือ

ทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑเบเกอรี ตลอดจนกลุม

ผลิตภัณฑปราศจากกลูเตน ตัวอยางงานวิจัยท่ี

ศึกษาเก่ียวกับคุณสมบัติของสตารชผสม แสดงใน 

Table 1 เชน การผสมสตารชมันฝรั่งในแปงสาลี

สามารถชวยปรับปรุงคุณภาพดานเนื้อสัมผัสของ

บะหม่ีก่ึงสําเร็จรูป(12) การผสมสตารชมันสําปะหลัง

เพ่ือเพ่ิมความคงตัวของเจลสตารชขาวแชเยือกแข็ง(13) 

และการใชแปงขาวเหนียวเพ่ือชะลอการเกิดรีโทร-

เกรเดชันของขนมปงจากแปงสาลี(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 การดัดแปรสตารชดวย

วิธีการใหความรอนรวมกับความชื้นนี้สงผลทําให

เกิดการจัดเรียงตัวของโครงสรางผลึก กําลังการพอง

ตัวลดลง และอุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชัน

เพ่ิมข้ึน ปจจัยสําคัญท่ีสงผลตอสมบัติของดัดแปร

สตารชดวยวิธีนี้ มีความแตกตางกันคือ ปริมาณ

ความชื้น อุณหภูมิ ระยะเวลาในการใหความรอน 

และชนิดของสตารช(2) 

สํ าหรับการ ดัดแปรสตารชด วยวิ ธีทาง

กายภาพโดยไมใชความรอน Wu และคณะ(18) ได

เปรียบเทียบขอดีและขอเสียของวิธีการดัดแปร

สตารชโดยไมใชความรอน คุณสมบัติและแนว

ทางการประยุกตใชสตารชดัดแปรดวยวิธีทาง

กายภาพนี้ใน Table 2 โดยแตละวิธีอาศัยหลักการ

เทคนิคการแปรรูปท่ีแตกตางกันในการปรับปรุง

คุณสมบัติของสตารช สรุปไดดังนี ้

วิธีไมโครไนเซชัน (micronization) เปนการ

บดลดขนาดอนุภาคใหมีขนาดละเอียด หรือนอย

กวา 10 ไมครอน เครื่องจักรท่ีใชในการบด เชน 

แฮมเมอรมิล (hammer mill) บอลมิล (ball mill) 

และเจทมิล (jet mill) การบดลดขนาดใหเล็กลง

และมีความละเอียดสงผลใหพ้ืนผิวของเม็ดแปงมี

ความขรุขระ เม็ดแปงมีการเกาะติดกันมากข้ึน ชวย

เพ่ิมความสามารถในการละลายและกําลังการพอง 

อุณภูมิการเกิดเจลาติไนเซชัน และความเปนผลึก

ของเม็ดแปงลดลง(18-19) 

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

treatment) เปนวิธีการท่ีใชในการแปรรูปเพ่ือยืด

อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ โดยใชความดันสูง

ประมาณ 600 MPa หรือมากกวา เทคนิคนี้สงผลให

เกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของสตารช เม็ดแปง

เกิดการเสียรูปรางโดยการอัดตัวกันแนนของเม็ด

แปงเปนชั้น ๆ สวนภายในลักษณะของไบรีฟริน

เจนซ (birefringence) ซ่ึงเปนลักษณะท่ีบงบอกถึง

เม็ดแปงดิบลดลง และเกิดโครงสรางคลายเจลข้ึน 

แสดงใหเห็นวาสตารชเกิดการสุกภายใตความดัน 

สตารชดัดแปรดวยวิธีนี้มีความหนืดเพ่ิมข้ึน มีความ

คงตัวตอการกวน และเ กิดการรี โทรเกรทชา

เนื่องจากเม็ดแปงเกิดการแตกนอย และปริมาณ 

แอมิโลสออกมาไดนอย(2) 

การ ใช เทคนิค พัลสสนามไฟฟ าแรงสู ง 

(pulsed electric field หรือ PEF) เปนวิธีท่ีใชใน

การทําลายเชื้อจุลินทรีย โดยใชสนามไฟฟาพัลสแรง

สูง (มากกวา 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 (นอยกวา 40 μs) เพ่ือทําลายโครงสรางผนัง

ของ เ ซลล จุ ลิ นทรี ย จนแตกและ ไม ส ามารถ

เจริญเติบโตได อยางไรก็ตามวิธีนี้สงผลทําใหรสชาติ 

สี และคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑลดลง(2) 

การประยุกตใชวิธี PEF ในการดัดแปรสตารชทําให

บริเวณผิวแกรนูลไมเรียบ เกิดโพรงและรอยแยก 

โมเลกุลของสตารชเ กิดการแตกตัว ส งผลให

อุณหภูมิการเกิดเจลาติไนเซชันและคาความหนืด

ลดลง(18) 

การใชอัลตราโซนิค (ultrasonication) เปน

วิธีท่ีใชคลื่นเสียงท่ีมีความถ่ีสูงกวา 20 kHz ข้ึนไป 

ซ่ึงเปนความถ่ีท่ีสูงกวาระดับการไดยินของมนุษย 

คลื่นความ ถ่ีนี้นิยมนํามาใช กับ ตัวกลาง ท่ี เปน

ของเหลวทําใหเกิดฟองอากาศและการสั่นสะเทือน

ในระดับจุลภาค สงผลใหเกิดการถายเทมวลและ

พลังงานไดดีข้ึน ลักษณะของการสรางฟองอากาศ

ดวยคลื่นอัลตราโซนิคเปนแบบคาวิเทชัน (cavitation) 
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โดยเกิดฟองอากาศขนาดเล็กท่ีเกิดข้ึนและสลายตัว

อยางรวดเร็ว ซ่ึงเหนี่ยวนําใหเกิดแรงเฉือนสงผล 

ใหเม็ดแปงเสียรูปราง เกิดรูพรุน มีรอยราว และทํา

ใหโครงสรางโมเลกุลเกิดการเปลี่ยนแปลง พ้ืนผิว

ของเม็ดแปงท่ีขรุขระหรือเกิดรอยราวจากคลื่น 

อัลตราซาวดสงผลใหความสามารถในการละลาย

และกําลังการพองของเม็ดแปงเพ่ิมข้ึน ระดับความถ่ี

และระยะเวลาท่ีใชส งผลใหสมบัติความหนืด

เปลี่ยนแปลงเพ่ิมข้ึนหรือลดลงแตกตางกัน(18) การ

ใชความถ่ีเพ่ิมข้ึนถึงระดับ 80 kHz สงผลใหคาความ

หนืดสูงสุดลดลง(20) ระยะเวลาท่ีใชในการอัลตรา 

โซนิคท่ีนานข้ึน (มากกวา 50 นาที ท่ี 20 kHz) 

สงผลใหคาความหนืดสูงสุดเพ่ิมข้ึน(21) คลื่นอัลตรา

โซนิคมีผลทําใหโครงสรางผลึกของสตารชมันฝรั่ง

เกิดการเปลี่ยนแปลงจากลักษณะผลึกแบบ B เปน

แบบ V ซ่ึงเปนโครงสรางผลึกของการเกิดรีโทร- 

เกรเดชัน(22) 

การใชรังสีแกมมา เปนวิธีท่ีใชในการทําลาย

เชื้อจุลินทรียเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา และชวย

ยับยั้งการงอกหรือชะลอการสุกของผักและผลไม 

การฉายรังสีแกมมาทําใหแกรนูลของสตารชยังคงมี

รูปรางเหมือนเดิม แตสตารชบางชนิดอาจเกิดรอย

แตกหรือแกรนูลแยกออกจากกัน ปริมาณแอมิโลส

และลักษณะความเปนผลึกลดลง รวมท้ังโมเลกุล

เกิด depolymerization ทําใหมีขนาดเล็กลงดวย 

สตารชท่ีไดอาจมีกําลังการพองและอุณหภูมิการเกิด

เจลาติไนเซชันเปลี่ยนแปลงในทิศทางแตกตางกัน(18) 

เทคนิ คพลาสมาแบบไม ใ ช ค ว ามร อน 

(nonthermal plasma) อาศัยหลักการใชสนาม-

ไฟฟาเปนตัวเรงอนุภาคกาซใหเกิดการแตกตัวและ

กลายเปนพลาสมา วิธีนี้สงผลใหบริเวณผิวของ 

กรานูลเกิดรอยแตกหรือเปนรู ความสามารถในการ

ละลายและกําลังการพองของเม็ดแปงเพ่ิมข้ึน คา

ความหนืดลดลง อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชัน

อาจเพ่ิมข้ึนหรือลดลง และเจลมีลักษณะเปนเจลนิ่ม 

(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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ไกลโคไซดในโมเลกุลของสตารชใหมีขนาดโมเลกุล

เล็ กลง  ทํา ให ได กลุ มของพวกมอลโตโอลิ โ ก 

แซ็กคาไรด หรือเอนไซมไซโคลไกลคาโนทรานส 

เฟอเรส (cycloglycanotransferase, CGTase) ซ่ึง

เปนตัวเรงปฏิกิริยาในการไฮโดรไลซสตารชใหอยูใน

รูปของไซโคลเดกซตริน  (cyclodextrins) โดย

สตารชดัดแปรดวยเอนไซมท้ังสองชนิดนี้มีสมบัติใน

การชวยชะลอการเกิดรีโทรเกรเดชันในผลิตภัณฑ

ขนมปง ในขณะท่ีการใชเอนไซมอะไมโลมอลเตรส 

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

ซ่ึงทําหนา ท่ีเรงปฏิ กิริยาทรานสไกลโคซิเลชัน 

(transglycosylation) ในการสัง เคราะห ไซโคล 

อะไมโลส (cycloamylose) หรือกลุมโครงสราง

โมเลกุลท่ีมีก่ิงกานแบบแอมิโลเพคติน ทําใหได 

เจลซ่ึงมีลักษณะสามารถคืนรูปไดเม่ือไดรับความ

รอนซํ้า (thermoreversible gel) และสามารถใช

เปนสารทดแทนไขมัน (fat replacer) ในผลิตภัณฑ

มายองเนส(23) 

ปจจุบันเริ่มมีผูผลิตสตารชดัดแปรจําหนาย

ในทา งการค าหลายร าย ท้ั ง ในประ เทศและ

ตางประเทศ(4) ซ่ึงหันมาใหความสนใจในการพัฒนา

เทคโนโลยีการผลิตสตารชฉลากสะอาด และสราง

นวัตกรรมสตารชดัดแปรท่ีไมใชสารเคมีเพ่ือเปน

ทางเลือกสําหรับภาคอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป

ตอเนื่องท่ีมีการใชสตารชดัดแปรเปนสวนประกอบ

ในการพัฒนาสินคาใหสามารถตอบโจทยความ

ตองการของตลาดผูบริโภคท่ีใหความสําคัญและใส

ใจในเรื่องของสุขภาพกันมากข้ึน 

 

บทสรุป 

สตารชฉลากสะอาดเปนสตารชท่ีไดรับการ

ดัดแปรดวยวิธีท่ีไมใชสารเคมี เพ่ือเปนทางเลือก

สําหรับการพัฒนาคุณภาพของผลิตภัณฑโดยเฉพาะ

ผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพใหมีความหลากหลายและ

สามารถตอบโจทยความตองการของตลาดสินคา

ฉลากสะอาดท่ีมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน แมวาปจจุบัน

สตารชฉลากสะอาดยังมีขอจํากัด และอาจยังไม

สามารถใชแทนสตารชดัดแปรดวยวิธีแบบดั้งเดิมได

อยางสมบูรณแบบ แตก็นับเปนโอกาสท่ีทาทายของ

ท้ังสวนการศึกษาวิจัยและภาคอุตสาหกรรมการ

ผลิตสตารชดัดแปร ในการวิจัยพัฒนาและสราง

นวัตกรรมสตารชฉลากสะอาดใหสามารถนําไป

ประยุกตใชในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารประเภท

ตาง ๆ ใหไดรับการยอมรับท้ังในดานคุณภาพและ

ความตองการสินคาฉลากสะอาดของผูบริโภคได

อยางครบถวน 
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