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“แป้ง” เป็นคาร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่งท่ีประกอบไปด้วยคาร์บอน 
ไฮโดรเจน และออกซิเจน และมีสิ่งเจือปนอื่น ๆ เช่น โปรตีน ไขมัน 
เกลือแร่ โดยส่วนใหญ่จะเรียกว่า ฟลาวร์ (flour) หากแป้งถูกก าจัด
สิ่งเจือปนต่าง ๆ ออกจนเป็นแป้งบริสุทธิ์เรียกว่า สตาร์ช (starch) 
แป้งมีโครงสร้างเป็นพอลิแซ็กคาไรด์ท่ีเป็นพอลิเมอร์ของกลูโคส 2 
ชนิด คือ อะไมโลสและอะไมโลเพกทินอยู่รวมกันในเม็ดแป้ง 
(granules) อะไมโลสเป็นพอลิเมอร์เชิงเส้นท่ีมีกลูโคสประมาณ 
2,000 หน่วย เชื่อมกันด้วยพันธะแอลฟา-1, 4 กลูโคซิดิก (alpha- 
1, 4 glucosidic linkage) ส่วนอะไมโลเพกทินเป็นพอลิเมอร์เชิงกิ่ง 
ท่ีมีกลูโคสเชื่อมต่อกันเป็นเส้นตรงด้วยพันธะแอลฟา -1 , 4  
กลูโคซิดิก และโครงสร้างบริเวณกิ่งสาขาเป็นพอลิเมอร์กลูโคสสายสั้น 
เชื่อมด้วยพันธะแอลฟา-1, 6 กลูโคซิดิก (กล้าณรงค์และเกื้อกูล, 
2550; ชนิดา, 2551)  

แป้งส่วนใหญ่ผลิตได้จากพืช ขนาด และรูปร่างของ 
เม็ดแป้งแตกต่างกันขึ้นอยู่กับชนิดของพืชท่ีใช้ผลิต การผลิตแป้งใน
ปัจจุบันสามารถผลิตได้จากแหล่งต่าง ๆ ดังนี ้

1. แป้งที่มาจากพืชหัว เช่น แป้งมันฝรั่ง  
2. แป้งท่ีมาจากราก เช่น แป้งมันส าปะหลัง แป้งมันเทศ 

และแป้งเท้ายายม่อม  
3. แป้งที่มาจากล าต้น เช่น แป้งสาคู 
4. แป้งท่ีมาจากธัญพืชท่ัวไป เช่น แป้งข้าวโพด  

แป้งข้าวสาลี แป้งข้าวฟ่าง และแป้งข้าวเหนียว 
 

  

 

การใช้ประโยชน์จากแป้งในผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า 

แป้งแต่ละชนิดให้คุณสมบัติท่ีแตกต่างกัน การเลือกแป้ง 
มาใช้ในการท าผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ ควรเลือกให้เหมาะสม
ต่อคุณสมบัติท่ีต้องการ เพื่อท าให้ผลิตภัณฑ์นั้นมีคุณลักษณะท่ี
ดี ประโยชน์ของแป้งในผลิตภัณฑ์อาหาร ได้แก่ เป็นสารเพิ่ม 
ความหนืด (thickening agent) เป็นสารทดแทนไขมัน (fat 
replacer) เป็นสารช่วยรั กษาความชื้นของผลิ ตภัณฑ์  
(moisture retention) เป็นสาร เคลือบเง า  ( coating & 
glazing agent) ช่วยเพิ่มความคงตัวของคอลลอยด์ (colloid 
stabilizer) ท า ให้ เกิ ดลั กษณะ ท่ี เป็น เจล ( gel forming 
agent) ช่วยเชื่อมส่วนผสมต่าง ๆ ในผลิตภัณฑ์ (binder) 
และเป็นสารห่อหุ้ ม (encapsulating agent) (Singh et al., 
2004) จากประโยชน์ของแป้งสามารถน ามาประยุกต์ใช้เพื่อ
เป็นวัตถุดิบและช่วยปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า
รูปแบบต่าง ๆ ดังนี้ 

1. สัตว์น้้ำบดหรือตัดขึ้นรูปใหม่ เช่น ไส้กรอก
ปลา ปลายอ ลูกชิ้นปลา และซูริมิ ใช้แป้งเพื่อเป็นสารช่วยใน
การจับน้ า ท าให้ปริมาณของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น ช่วยลดการ
สูญเสียน้ าในระหว่างให้ความร้อน (cooking loss) ปรับปรุง
เนื้อสัมผัส เพิ่มความคงรูปในระหว่างการหั่นเป็นแผ่น เพิ่ม
ความชุ่มฉ่ าของเนื้อ และช่วยยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ 
แป้งท่ีนิยมใช้ ได้แก่ แป้งมันฝรั่ง แป้งข้าวโพดเหนียว และ
แป้งมันส าปะหลัง (Taggart, 2004) 

2.  ผลิตภัณฑ์ชุบแป้ งทอด  (batters and 
breadings) เช่น กุ้งชุบแป้งทอด ปลาส้มทอด ปลาทิพย์ 
ผลิตภัณฑ์เหล่านี้ต้องการให้แป้งชุบทอดมีความกรอบนาน
ท่ีสุด น้ าแป้งต้องมีความหนืดท่ีเหมาะสม พองตัวดี และ
เกาะติดกับชิ้นอาหารได้ดี แป้งท่ีนิยมใช้ ได้แก่ แป้งสาลี 
(Taggart, 2004)  
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3. ซุปหรือซอส เช่น ซอสหอยนางรม ซุปสาหร่าย 
แป้งมีหน้าท่ีในการเพิ่มความหนืด เพิ่มเนื้อสัมผัส และ
ความรู้สึกในปาก (mouthfeel) ให้กับผลิตภัณฑ์ แป้งท่ีนิยมใช้ 
ได้แก่ แป้งมันฝรั่ง แป้งข้าวโพดเหนียว และแป้งมันส าปะหลัง 
ส่วนซอสท่ีต้องการความขุ่นนิยมใช้แป้งสาลีหรือแป้งข้าวโพด
เป็นส่วนผสม (Taggart, 2004) 

4.  ผลิตภัณฑ์ขนมพองกรอบ  ( snack) เช่น  
ข้าวเกรียบปลา ปลาแท่ง ปลาแผ่นทอดกรอบ การแปรรูป 
ผลิตภัณฑ์เหล่านี้ต้องการเนื้อสัมผัสท่ีกรอบ แป้งท่ีใช้ผสม 
ในสูตรควรเลือกใช้แป้งท่ีมีปริมาณอะไมโลเพกทินสูง เช่น 
แป้งข้าวโพดเหนียว แป้งมันส าปะหลัง ซึ่งท าให้ผลิตภัณฑ์ 
มีลักษณะใสและพองกรอบ แต่ถ้าต้องการผลิตภัณฑ์ท่ีมี 
เนื้อสัมผัสกรอบแข็ง จะนิยมใช้แป้งท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูง 
ได้แก่ แป้งสาลี ซึ่งแป้งชนิดนี้ยังสามารถลดการดูดน้ ามันใน
กระบวนการทอดกรอบได้อีกด้วย (Taggart, 2004) 

5. ผลิตภัณฑ์ที่ผ่ำนกระบวนกำรให้ควำมร้อนสูง 
ได้แก่ อาหารท่ีผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยรีทอร์ท (retort) 
หรือสเตอริไลเซชัน อาหารกระป๋อง และอาหารท่ีต้องฆ่าเชื้อ
ด้วยไมโครเวฟ อาหารเหล่านี้มักได้รับความร้อนท่ีรุนแรง 
ในระหว่างกระบวนการผลิต อาจส่งผลต่อความคงตัว เนื้อสัมผัส 
และความข้นหนืดของผลิตภัณฑ์อาหารได้ แป้งท่ีนิยมใช้เพื่อ
ปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์เหล่านี้ ได้แก่ แป้งข้าวโพด
เหนียว แป้งมันฝรั่ง และแป้งดัดแปรบางชนิด อัตราส่วนท่ีใช้
ประมาณ 0.5-4.5% (Luallen, 2004) 

6. ผลิตภัณฑ์แช่เยือกแข็ง เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีผ่าน
กระบวนการลดอุณหภูมิ ของอาหารให้ ต่ าประมาณ  
-20 oC ถึง -40 oC เพื่อควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์
และท าให้การท างานของเอนไซม์ในอาหารช้าลง วิธีการ 
แช่เยือกแข็งส่งผลต่อคุณภาพของอาหารเป็นอย่างมาก  
ผลึกน้ าแข็งในอาหารเป็นสาเหตุให้อนุภาคของอาหาร 
ถูกท าลายท าให้อายุการเก็บของอาหารลดลง และเกิดการ
สูญเสียน้ าในระหว่างการละลาย การผสมแป้งมันส าปะหลัง 
แป้ งสาลี  และแป้ งข้ าวโพด  
ช่วยท าให้ผลิตภัณฑ์อาหาร 
แช่ เยื อกแข็ งคงตั วมากขึ้ น 
(Luallen, 2004) 

 

 

“แป้งมีประโยชน์ต่อการน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า ทั้งที่
ใช้เป็นส่วนผสมหลัก เช่น ขนมพองกรอบ แป้งชุบทอด และ
เป็นสารช่ วยปรับปรุ งคุณภาพของผลิตภัณฑ์  เช่ น  
ไส้กรอก ซูริมิ ผลิตภัณฑ์แช่เยือกแข็ง ดังนั้นการเลือกใช้
แป้งในการแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า ควรค านึงถึงลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ต้องการปรับปรุง เพ่ือให้สามารถเลือกใช้
แป้งได้เหมาะสมตามสมบัติของแป้งแต่ละชนิด” 
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