
เลขที่อางอิง F1/24 IF 35/1(60). 

1. รายการบรรณานุกรม 
1.1 Name (Author Name or Corporate name) : Taniguchi, Hajime 
 1.2 Article Title  :  Carbohydrate Research and Industry in Japan and the Japanese Society 
                      Applied glycoscience.  

       1.3 Journal Title : Starch / Starke 
       Vol.  56   No. -   Year  2004   Page  1 – 5  
2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล)  

งานวิจยัและอตุสาหกรรมเกีย่วกับคารโบไฮเดรตในประเทศญี่ปุนและสมาคมวิทยาศาสตร
น้ําตาลประยุกตของประเทศญี่ปุน (The Japanese Society  of Applied Glucosience) 
3. สรุปสาระสําคญั / บทคัดยอภาษาไทย  

สมาคมวิทยาศาสตรน้ําตาลประยุกตของประเทศญี่ปุน(The Japanese Society of Applied 
Glucosience) ไดกอตั้งขึ้นในนามของสมาคมเทคโนโลยีสตารชแหงประเทศญี่ปุน(The Japanese 
Society  of  Starch Technology) เมื่อป ค.ศ. 1953   และไดฉลองครบรอบ 50 ป เมื่อป ค.ศ.2002   
วัตถุประสงคของสมาคมเพื่อสนับสนุนการพัฒนาวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมในสาขา
คารโบไฮเดรตและเอนไซมที่มีความสัมพันธกัน มีสมาชิกประจํา 800 คน ทั้งจากภาคการศึกษาและ
ภาคอุตสาหกรรม  สมาคมไดรับการสนับสนุนการเงินจากบริษัทที่เกี่ยวกับอาหารประมาณ 100 
แหง และจากโรงงานผลิตแปงและน้ําตาล   กิจกรรมของสมาคมคือการจัดประชุมวิชาการประจําป  
และตีพิมพในวารสารวิทยาศาสตรดานน้ําตาลประยุกต (The Journal  of Applied Glucosience)    
สมาคมไดเปนเจาภาพในการจัดประชุมเชิงปฏิบัติการเพื่อใหผูเชี่ยวชาญใหความรูที่ทันสมัยทางดาน
คารโบไฮเดรตและเอนไซมที่มีความสัมพันธกันแกทีมงานนักวิจัยรุนใหมๆของบริษัทที่เกี่ยวกับ
อาหาร  สมาคมแบงเขตเปน 6 สาขา แตละสาขามีการประชุมอภิปรายปญหาพิเศษเฉพาะเรื่องที่
นาสนใจทุกป  และมีการประชุมโตะกลมของสมาชิกองคกรลูก   ประวัติความเปนมาของสมาคม
แบงเปน 3 ยุค   ยุคแรก(1953-1970) เร่ิมกอตั้งสมาคมสตารชเทคโนโลยี ป ค.ศ. 1953   เกือบจะ
ทั้งหมดของโรงงานผลิตแปง นักวิทยาศาสตรดานแปงจากมหาวิทยาลัย และสถาบันไดรวมมือกับ
สมาคมเพื่อใหบรรลุผลตามวัตถุประสงคในการพัฒนาประสิทธิภาพวิธีผลิตแปงจาก sweet potatoes 
และมันฝร่ัง  และเปลี่ยนแปงใหเปนน้ําตาลกลูโคส (glucose)  โดยใชเอนไซม แอลฟา (alpha)  และ
กลูโคอมิเลส (glucoamylases)   การผลิตแปงและน้ําตาลไดผลสําเร็จอยางสมบูรณมีความมั่นคงใน
อุตสาหกรรม อาหารของประเทศญี่ปุนในป ค.ศ. 1960        ตนป ค.ศ. 1960  มีการพัฒนาเทคโนโลยี
โดยใชเอนไซมเปลี่ยนโครงสรางของ กลูโคสใหเปน ฟรุกโตส (fructose)  และ เร่ิมมีการผลิต high 
fructose corn syrup เปนอุตสาหกรรมในป ค.ศ. 1965 เปนการเริ่มตนยุคที่ 2 (1970 – 1990) สมาคม
และโรงงานอุตสาหกรรมแปง ไดนําเทคนิคในการตรึงเอนไซม และแยก ฟรุกโตส ออกจาก กลูโคส 
โดยใชโครมาโทกราฟฟก   ปจจุบันผลผลิตแปงในประเทศญี่ปุน ประมาณ 3 ลานตัน ผลิตจาก
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ขาวโพดซึ่งนําเขาจากตางประเทศ   โครงสรางอุตสาหกรรมแปงในประเทศญี่ปุนได เปลี่ยนเปน
โครงสรางขนาดใหญ  และเพิ่มการผลิตน้ําตาลที่มีการเปลี่ยนโครงสราง (isomerized sugar)    
สมาคมไดเปลี่ยนชื่อเปน The Japanese Society of Starch Science     ในป 1980 บริษัท Meiji Srika 
ไดพัฒนา fructo – oligosaccharide (FOS)  ซ่ึงคาดการณไดวายุคที่ 3(1990) มีการพัฒนาโอลิโกแซค
คาไรด ชนิดใหม หลายชนิด ในประเทศญี่ปุน ช่ือสมาคมไดเปลี่ยนใหมเปน The Japanese Society 
of Applied Glucosience     ในดานผลผลิตและประโยชนของแปงในประเทศญี่ปุนมีการ
เปลี่ยนแปลงตามเทคนิคการผลิตแปงในประเทศญี่ปุน  การผลิตแปงเพิ่มขึ้น 2 ระดับ ระดับที่ 1 ป 
ค.ศ. 1953 – 1965 แปงถูกผลิตครั้งแรกจากมันฝร่ังหวาน และผลผลิตในรอบปเพิ่มขึ้นอยาง
สม่ําเสมอ ที่ระดับ 1 ลานตัน    ในชวงที่มีการพัฒนาเทคโนโลยีเปลี่ยนแปงใหเปนน้ําตาล ผลผลิต
แปงลดลง ช่ัวขณะหนึ่งแตในป ค.ศ. 1975 ถึง ค.ศ. 1985 ผลผลิตเพิ่มขึ้นสูงถึง 3 ลานตัน การเพิ่มนี้
เกิดจากการพัฒนาอุตสาหกรรมทํา isomerized sugar เปนหลัก   และวัตถุดิบที่ใชเปลี่ยนจากมันฝร่ัง
หวานพื้นเมืองเปนขาวโพดนําเขา      ประเทศญี่ปุนไดมีวิวัฒนาการในการผลิตโอลิโกแซคคาไรด 
เปนการคาที่ทํารายไดใหกับประเทศญี่ปุน 1.4 ลานลานลานเยน ในป ค.ศ. 2001 สวนใหญผลิตโดย
ใชเอนไซมที่ไดจากแปง   น้ําตาลซูโครสหรือแลคโตส  แตเนื่องจากแปงมีราคาถูกจึงผลิตจากแปง
เปนหลัก   มีการพัฒนาเอนไซมหลายชนิดสําหรับใชผลิตโอลิโกแซคคาไรด   และมุงเนน 
การศึกษาหนาที่ของโอลิโกแซคคาไรดที่มีผลดีตอสุขภาพ  หลังจากรัฐบาลไดรับรองระบบ “Foods 
for Specified Health Use---FOSHU) ในป  ค.ศ. 1991 อาหารเกี่ยวกับสุขภาพ 
ที่วางขายในตลาดมากกวา 300 ชนิด มีการระบุ FOSHU ในฉลาก  และอาหารรอยละ 30  ใช โอลิโก
แซคคาไรดเปนสวนประกอบอาหาร     การคนพบระบบการใชเอนไซมเปลี่ยนแปงใหเปนทรี
ฮาโลส (trehalose)  เปนการคนพบที่ยิ่งใหญ   น้ําตาลอื่นๆ หลายชนิดไดรับการพัฒนาใหเปน
ผลิตภัณฑทางการคา    สมาคมวิทยาศาสตรน้ําตาลประยุกตของประเทศญี่ปุนไดขยายขอบขายจาก
แปงไปยังโพลีแซคคาไรดอ่ืนๆ  เชน  เซลลูโลส (cellulose)  เฮมิเซลลูโลส(hemicellulose)    และ 
ไคติน (chitin)  ซ่ึงเปนวัตถุที่สําคัญเพื่อเตรียมการแกปญหาและนําเสนอตอไป 


