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โครงการวิจยั :  การพฒันาโครงสร้างในเจลสตารช์ข้าวให้ทนต่อการแช่เยือกแขง็และท าละลาย

โดยการเติมสารพอลิแซคคาไรดข์องไทย 

 
 

1. ประวติัส่วนตวั 
รองศาสตราจารย์ ดร. สงวนศรี เจริญเหรียญ ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี สาขา

เทคโนโลยทีางอาหาร คณะวทิยาศาสตร ์ จากจุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั ใน พ.ศ. 2520 และระดบั
ปรญิญาโทสาขาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร และระดบัปรญิญาเอก สาขาเคมเีกษตรและ
สิง่แวดลอ้ม จาก University of California, Davis ประเทศสหรฐัอเมรกิา ใน พ.ศ. 2528 และ 2532 
ตามล าดบั หลงัส าเรจ็การศกึษาไดม้โีอกาสร่วมงานกบับรษิทั The Coca-Cola Export Corporation 
และกลุ่มวงัขนาย 

รางวลัทีไ่ดร้บั: รางวลั Jastro-Shields Research Scholarship จาก University of California,  
Davis (พ.ศ. 2530) รางวลัอาจารยด์เีด่นดา้นผลงานตพีมิพใ์นวารสารระดบันานาชาตสิูงสุด ประจ าปี 
2551 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์ และรางวลัผลงานวจิยัด ีสาขาอุตสาหกรรม
เกษตร ในการประชุมวชิาการครัง้ที ่47มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์(พ.ศ. 2552) 

 
2. ผลงานวิจยัโดยสรปุ 

อาหารส าเรจ็รูปแช่เยอืกแขง็ได้เข้ามามบีทบาทในชวีติประจ าวนัของผู้คนทุกวยัเพิม่มากขึ้น 
เนื่องจากวถิชีวีติทีเ่ปลี่ยนไป  ความต้องการในดา้นความสะดวกสบาย รวดเรว็ และอาหารที่คงคุณค่า
ทางโภชนาการ ประเทศไทยมกีารผลติขา้วมากและส่งออกเป็นอนัดบัต้นของโลก แต่รายได้จากการ
ส่งออกขา้วในรูปขา้วสารมีมูลค่าต ่า การน าขา้วมาเพิม่มูลค่าโดยการผลติเป็นส่วนประกอบในอาหาร
ส าเรจ็รูปแช่เยอืกแขง็จะช่วยเพิม่รายได้ให้แก่เกษตรกรและประเทศได้ อย่างไรก็ตามเจลสตารช์ขา้ว 
(องค์ประกอบหลกัของขา้วสุก และน ้าแป้งขา้วสุก) เมื่อผ่านการแช่เยอืกแขง็และท าละลายจะเกดิการ
เปลีย่นแปลงหลายประการ ไดแ้ก่ การเกดิโครงสรา้งแบบฟองน ้า  เนื้อสมัผสัทีแ่น่นแขง็ และการแยกตวั
ของน ้า ซี่งล้วนเป็นลกัษณะที่ไม่พงึประสงค์ของผู้บรโิภค โครงการวจิยันี้ได้ตัง้สมมตฐิานว่า สารพอลิ
แซคคาไรดข์องไทยบางชนิดสามารถจะช่วยลดการเปลีย่นแปลงดงักล่าวได้  งานวจิยันี้ได้เลอืกสารสาร
พอลแิซคคาไรด์ของไทย 3 ชนิด คอื ผงบุก-คอนยกักลูโคแมนแนน แป้งขา้วเหนียว และสตารช์มนั
ส าปะหลงั ผลการวจิยัพบว่า สารทัง้สามสามารถช่วยท าใหโ้ครงสรา้งของเจลสตารช์ขา้วทนต่อการแช่
เยอืกแขง็และท าละลายได ้โดยทีส่ารแต่ละชนิดมปีระสทิธภิาพและกลไกในการปรบัโครงสรา้งทีแ่ตกต่าง
กนั  ผงบุก-คอนยกักลโูคแมนแนนมปีระสทิธภิาพในการลดการเกดิโครงสรา้งแบบฟองน ้าในเจลสตารช์
ขา้วแช่เยอืกแขง็และท าละลายไดด้ทีี่สุด รองลงมาคอืสตารช์มนัส าปะหลงัและแป้งขา้วเหนียว  ส าหรบั



สตารช์มนัส าปะหลงันัน้ถงึแมจ้ะลดการแยกตวัของน ้าและลดการเกิดโครงสรา้งแบบฟองน ้าไดแ้ต่ท าให้
เจลสตารช์มคีวามแน่นแขง็มากขึน้ 

 
3. ปัจจยัท่ีส่งเสริมให้งานวิจยัประสบความส าเรจ็ 

ความส าเรจ็ของงานวจิยันี้เป็นผลมาจากหลายปจัจยั ได้แก่  (1)  ค าชี้แนะอนัทรงคุณค่าจาก
นักวจิยัอาวุโสและผู้ทรงคุณวุฒิ (2) การใหค้วามสนับสนุนและส่งเสรมิให้ท าวจิยัควบคู่ไปกบัการเรยีน
การสอนของภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์และ สถาบนัวจิยัและพฒันาแห่งมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์ (3) ทุนวจิยั 
สนันสนุนอย่างต่อเนื่องจาก สกว. สวพ.มก. และ วช. และ (4) นิสติปรญิญาตร ีโท เอก ที่มคีวามสนใจ 
ใฝรู่ ้และตัง้ใจจรงิในการท างานวจิยั 

 
4. การใช้ประโยชน์ของงานวิจยั 

องคค์วามรูท้ี่ได้รบัจากโครงการนี้ช่วยเพิม่ความเขา้ในพฤตกิรรมของอาหารส าเรจ็รูปแช่เยอืก
แขง็ที่มแีป้งขา้วหรอืสตารช์ขา้วเป็นองค์ประกอบหลกั และสามารถน ามาช่วยในการปรบัปรุงคุณภาพ
ของอาหารประเภทนี้ได ้

 
 

 



 
 
 

 
 



 


