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3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
  แปงเปนสิ่งสําคัญที่สุดในสวนประกอบของอาหารที่สามารถเพิ่มมูลคาจากการประยุกตใช
ในอุตสาหกรรมจํานวนมาก  โดยการดัดแปลงทางเคมีของแปงทําใหมีขอบเขตกวางในเทคโนโลยี
ดานการเพิ่มมูลคาในอุตสาหกรรมที่เกี่ยวและไมเกี่ยวกับอาหาร  การดัดแปลงแปงทําไดหลายวิธี
เชนใชกรดยอยทําใหเกิดเดซทริน(dextrinization)  การเปลี่ยนใหอยูในรูปเอสเทอร (esterification)  
การออกซิเดชัน (oxidation)  ไฮดรอกซิอัลคิลเลชั่น (hydroxyalkylation)   และการทําใหเกิดการ
เชื่อมโยงขาม(cross-linking)  เปนตน แปงที่ดัดแปลงแลวจะมีหมูที่ทําหนาที่ตามความตองการ 
เพื่อที่จะไมใหเกิดขอบกพรองบางอยาง เชน การสูญเสียความหนืดและความเหนียวจากการปรุง
และการเก็บรักษา  ในกระบวนการแปรรูปวัตถุดิบแปงจะเปลี่ยนโครงสรางโมเลกุลและคุณคาทาง
อาหาร  บทความนี้ไดยกตัวอยางการใชแปงดัดแปลงในอุตสาหกรรมตางๆเชนภาชนะบรรจุอาหาร
ที่ยอยสลายได  งานฟอกหนัง  การผลิตน้ําเชื่อมจากแปงโดยใชเอนไซม  อาหารชงดื่ม  ผลิตภัณฑ
ขนมปงและอาหารแชแข็ง  และกลาวถึงโอกาสในอนาคตที่จะพัฒนาอนุพันธแปงดัดแปลงอีกหลาย
แบบเพื่อใหไดหมูที่ทําหนาที่และมีคุณสมบัติดานโภชนาการ แมวายังมีการโตแยงของปญหา
เกี่ยวกับดานกฎหมายรับรองสําหรับการใชอนุพันธใหมของแปงในกระบวนการสูตรอาหาร 
อยางไรก็ตามก็เปนที่คาดหมายวา  การดําเนินงานใหมในการดัดแปลงแปงและการปรับใชยังดําเนิน
ตอไปซึ่งเปนสิ่งที่นาสนใจอยางมากในงานวิจัยประยุกต 


