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	 หนังสือเรื่อง “สตาร์ชต้านทานต่อการย่อยเพื่อสุขภาพ” โดย รองศาสตราจารย์ ดร. ภก. 
จักรพันธ์ ศิริธัญญาลักษณ์ คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ เล่มนี้น่าสนใจเป็นอย่างมาก 
เป็นการรวบรวมองค์ความรู้ของ “สตาร์ช” ซึ่งผู้แต่งได้รวบรวมองค์ความรู้จากงานวิจัยจ�ำนวนมาก
มาสังเคราะห์และน�ำเสนอในรูปแบบหนังสือภาษาไทยที่อ่านเข้าใจได้ง่าย เห็นภาพความส�ำคัญของ
การใช้สตาร์ชกับการย่อยเพื่อสุขภาพ หนังสือเล่มนี้มีประโยชน์กับผู้อ่านในวงกว้างท้ัง นักศึกษา  
นกัวจิยั และนกัวชิาการ รวมถงึบคุลากรในโรงงานผลติยาและผลติภณัฑ์ส่งเสรมิสขุภาพ รวมถงึบคุคล
ทั่วไปที่ต้องการดูแลสุขภาพตนเอง จากการที่ผู้แต่งเป็นผู้มีความรู้ ความสามารถและประสบการณ์
โดยตรงเป็นระยะเวลานาน ในองค์ความรู้นี้ จึงท�ำให้สามารถเขียนหนังสือจากเรื่องที่เข้าใจยากและ
มข้ีอมลูจ�ำนวนมาก มาเป็นหนงัสือทีอ่่านเข้าใจได้ง่าย นอกจากนัน้หนงัสอืเล่มนีย้งัได้ผ่านการประเมนิ
จากผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาแล้ว อันเป็นการช่วยยืนยันถึงความถูกต้องทางวิชาการของหนังสือ  
นับว่าเป็นหนังสือวิชาการที่มีคุณค่าอีกเล่มหนึ่งที่ส�ำนักพิมพ์มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ได้มีโอกาสเป็น 
ผู้ด�ำเนินการพิมพ์และจัดจ�ำหน่าย

กรกฎ งานวงศ์พาณิชย์

บรรณาธิการบริหารส�ำนักพิมพ์มหาวิทยาลัยเชียงใหม่

คำ�นิยม



II

	 หนังสือสตาร์ชต้านทานต่อการย่อยเพื่อสุขภาพ (Resistant Starches for Health) เล่มนี้ 
เรียบเรียงเพื่อเผยแพร่องค์ความรู้จากการวิจัยทั้งในระดับชาติและนานาชาติ ท่ีเก่ียวข้องกับสตาร์ช
ที่ได้จากพืชในแต่ละแหล่ง และสตาร์ชดัดแปรทางกายภาพหรือสตาร์ชดัดแปรทางเคมีเพื่อน�ำมาใช้
ประโยชน์ในทางสขุภาพในรปูของสตาร์ชต้านทานต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ รวมท้ังงานวจิยัท่ีได้ด�ำเนินการ
เกี่ยวกับการน�ำส่งสตาร์ชสู่ล�ำไส้ใหญ่โดยใช้เทคโนโลยีทางด้านเภสัชกรรม

	 ผู้จัดท�ำหวังว่าหนังสือเล่มนี้ จะเป็นประโยชน์ส�ำหรับนักศึกษา นักวิจัย และนักวิชาการใน
สถาบนัการศกึษา หรอืผูท้ีเ่กีย่วข้องในโรงงานผลิตยาและผลติภณัฑ์ส่งเสรมิสขุภาพ รวมถึงผูท่ี้ต้องการ
ดูแลสุขภาพตนเองในการน�ำไปใช้ประโยชน์ต่อไป หรือน�ำไปใช้ในการศึกษาต่อยอดเพื่อให้ได ้
องค์ความรู้หรือนวัตกรรมใหม่อันเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับสตาร์ชที่เป็นผลผลิตทางการเกษตร 
ท่ีในแต่ละปีเกษตรกรในประเทศผลติข้ึนเป็นจ�ำนวนมากเพือ่ให้เกดิพัฒนาเป็นผลติภณัฑ์ทางสขุภาพ
ต่อไป

	 หากยังมีข้อผิดพลาดและข้อบกพร่องในการเรียบเรียงหนังสือ ผู้จัดท�ำต้องขออภัยมา และ
ยินดีน้อมรับต่อข้อเสนอแนะ ข้อแก้ไข เพื่อน�ำข้อผิดพลาดที่เกิดขึ้น รวมทั้งข้อเสนอแนะที่ได้รับไป
ปรับปรุงและแก้ไขส�ำหรับในการจัดพิมพ์คร้ังต่อไป อีกท้ังต้องขอขอบพระคุณคณะเภสัชศาสตร์ 
มหาวทิยาลัยเชยีงใหม่ และส�ำนกัพมิพ์มหาวทิยาลยัเชยีงใหม่ ทีไ่ด้อ�ำนวยความสะดวกในทุกด้านเพือ่
ให้การจัดท�ำหนังสือเล่มนี้ส�ำเร็จลุล่วงไปได้ หนังสือเล่มนี้ไม่สามารถเกิดขึ้นด้วยความสมบูรณ์ได ้
หากไม่ได้รับความกรุณาจากผู ้ทรงคุณวุฒิที่ได้ประเมินและให้ข้อคิดเห็นรวมท้ังข้อเสนอแนะ 
เพือ่น�ำมาปรบัปรงุแก้ไขต้นฉบบัให้มคีวามสมบรูณ์ทีม่ากยิง่ข้ึน และท้ายนีต้้องขอขอบพระคณุอาจารย์ 
ดร. ภญ. วิภาวดี อยู่อินทร์ ที่ได้มีส่วนช่วยเหลือในการตรวจทานและตรวจต้นฉบับเพื่อความถูกต้อง

จักรพันธ์ ศิริธัญญาลักษณ์

คำ�นำ�



III

คำ�นิยม

คำ�นำ�	

สารบัญ

สารบัญภาพ	

บทที่ 1

บทที่ 2

1

27

สตาร์ช

สตาร์ชต้านทานต่อการย่อยด้วยเอนไซม์	

1.1	 บทน�ำ
1.2	 ความเป็นผลึก
1.3	 แอมิโลส
1.4	 แอมิโลเพกทิน
1.5	 ส่วนประกอบอื่น
1.6	 เจลาติไนเซชัน
1.7	 สารประกอบเชิงซ้อน
1.8	 บทสรุป

2.1	 บทน�ำ
2.2	 สตาร์ชต้านทานต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ RS1
2.3	 สตาร์ชต้านทานต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ RS2
2.4	 สตาร์ชต้านทานต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ RS3
2.5	 สตาร์ชต้านทานต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ RS4
2.6	 สตาร์ชต้านทานต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ RS3/4
2.7	 สตาร์ชต้านทานต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ RS5
2.8	 สตาร์ชต้านทานต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ RS ชนิดอื่น ๆ
2.9	 บทสรุป

2
6
7
9

12
14
18
18

28
34
35
39
50
54
55
58
59

I

II

III

VII

สารบัญ



IV

บทที่ 3

บทที่ 4

75

99

สตาร์ชต้านทานต่อการย่อยด้วยเอนไซม์
จากผลกล้วยดิบ

ผลของสตาร์ชต้านทานต่อการย่อย
ด้วยเอนไซม์ต่อสุขภาพ

3.1	 บทน�ำ
	 3.1.1	 ฟลาว์และสตาร์ช
3.2	 สตาร์ชต้านทานต่อการย่อยด้วยเอนไซม์จากผลกล้วยดิบ
	 3.2.1	 ฟลาว์และสตาร์ชกล้วยดิบ
	 3.2.2	 การปรับปรุงสมบัติของผลิตภัณฑ์
	 3.2.3	 การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีกายภาพจากกระบวนการ 
		  เอกซ์ทรูชัน
	 3.2.4	 ผลการอบแห้งต่อสมบัติทางความร้อนและปริมาณ
	 3.2.5	 ผลกระทบของเอนไซม์
	 3.2.6	 ผลทางคลินิก
	 3.2.7	 การดัดแปรทางเคมี
3.3	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ยาเม็ดสุขภาพจากกล้วยดิบ
3.4	 บทสรุป	

4.1	 บทน�ำ
4.2	 การน�ำไปใช้ผสมอาหาร
4.3	 การบริโภค
4.4	 พรีไบโอติก 
4.5	 การหมักหรือย่อยสตาร์ชในล�ำไส้ใหญ่
4.6	 การลดการตอบสนองต่อกลูโคสและอินซูลิน
4.7	 การลดระดับคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรด์
4.8	 การป้องกันมะเร็ง

76
77
79
80
82
83

83
84
88
90
91
92

100
100
101
104
105
108
109
113

สารบัญ



V

บทที่ 5 143การวิเคราะห์ปริมาณสตาร์ชต้านทาน
ต่อการย่อยด้วยเอนไซม์

4.9	 การส่งเสริมการดูดซึมวิตามินและเกลือแร่
4.10	การเพิ่มเนื้ออุจจาระและการขับถ่าย
4.11	การลดอาการท้องเสีย
4.12	อื่น ๆ
4.13	บทสรุป

5.1	 บทน�ำ
5.2	 วิธีการวิเคราะห์โดย Goni และคณะ
5.3	 วิธีการวิเคราะห์โดย Åerberg และคณะ
5.4	 วิธีการวิเคราะห์โดย McCleary & Monaghan 
	 (AOAC official method 2002.02)
5.5	 การวิเคราะห์ปริมาณสตาร์ชต้านทานต่อการย่อยด้วยเอนไซม์
	 โดยวิธี in vivo
	 5.5.1	 Hydrogen breath test
	 5.5.2	 Ileostomy model
	 5.5.3	 Intubation technique
5.6	 บทสรุป	

118
122
122
125
125

144
152
155
159

161

162
162
162
163

สารบัญ



VI

สารบัญ

บทที่ 6

บทที่ 7

171

189

193

การน�ำส่งสตาร์ชสู่ล�ำไส้ใหญ่

บทสรุป

ภาคผนวก

6.1	 บทน�ำ
6.2	 การหมักสตาร์ชด้วยจุลินทรีย์
6.3	 การน�ำส่งสตาร์ชสู่ล�ำไส้ใหญ่
6.4	 บทสรุป

172
173
181
185



VII

สารบัญภาพ

ภาพที่ 1.1	 โครงสร้างแอมิโลส

ภาพที่ 1.2	 โครงสร้างแอมิโลเพกทิน

ภาพที่ 1.3	 ลักษณะโครงสร้างของเม็ดสตาร์ชที่เป็นผลึกและกึ่งผลึก

ภาพที่ 2.1	 สตาร์ชต้านทานต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ RS1

ภาพที่ 2.2	 สตาร์ชต้านทานต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ RS2

ภาพที่ 2.3	 สตาร์ชต้านทานต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ RS3

ภาพที่ 2.4	 สตาร์ชต้านทานต่อการย่อยด้วยเอนไซม์ RS4

ภาพที่ 2.5	 สารประกอบเชงิซ้อนของสายกลโูคสกบัส่วนของสารประกอบทีไ่ม่ชอบน�ำ้

ภาพที่ 3.1	 กล้วยน�้ำว้าดิบ

ภาพที่ 6.1	 ปริมาณกรดบิวทีริกหลังจากการหมักที่ 1 และ 48 ชั่วโมง ของสตาร์ช 

ข้าวเหนียว (GS) สตาร์ชข้าวโพด (CS) สตาร์ชมันฝรั่ง (PS) และสตาร์ช 

ถั่วเขียว (MS)

ภาพที่ 6.2	 ปริมาณกรดโพรพิโอนิกหลังจากการหมักที่ 1 และ 48 ชั่วโมง ของสตาร์ช

ข้าวเหนียว (GS) สตาร์ชข้าวโพด (CS) สตาร์ชมันฝรั่ง (PS) และสตาร์ช 

ถั่วเขียว (MS)

ภาพที่ 6.3	 ปริมาณกรดอะซิติกหลังจากการหมักที่ 1 และ 48 ชั่วโมง ของสตาร์ช 

ข้าวเหนียว (GS) สตาร์ชข้าวโพด (CS) สตาร์ชมันฝรั่ง (PS) และสตาร์ช 

ถั่วเขียว (MS)

ภาพที่ 6.4	 ภาพจากกล้องจุลทรรศน์ขยาย 40 เท่า ภายใต้แสงโพลาไรส์ของเมด็สตาร์ช 

และเม็ดสตาร์ชภายหลังการหมักท่ี 1 และ 48 ช่ัวโมง ของสตาร์ช 

ข้าวเหนียว (GS) สตาร์ชข้าวโพด (CS) สตาร์ชมันฝรั่ง (PS) และสตาร์ช 

ถั่วเขียว (MS) ด้วยแบคทีเรียจากอุจจาระ

ภาพที่ 6.5	 ภาพจากกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราดขยาย 3,000 เท่า ของ

เมด็สตาร์ชหลงัจากการหมกัในหลอดทดลองด้วยแบคทีเรยีในอจุจาระเป็น

เวลา 1 และ 48 ชั่วโมงเปรียบเทียบกับเมื่อเวลาเริ่มต้นของสตาร์ช 

ข้าวเหนียว (GS) สตาร์ชข้าวโพด (CS) สตาร์ชมันฝรั่ง (PS) และสตาร์ช 

ถั่วเขียว (MS)

7

10

11

34

35

39

51

55

77

174

174

175

176

177



VIII

ภาพที่ 6.6	 X-Ray diffraction pattern ของสตาร์ชชนดิต่าง ๆ  หลงัการหมกัในหลอด

ทดลองด้วยแบคทีเรียในอุจจาระมนุษย์เป็นเวลา 1 ชั่วโมง และ 48 ชั่วโมง

เปรียบเทียบกับที่เวลาเริ่มต้นของสตาร์ชข้าวเหนียว (GS) สตาร์ชข้าวโพด 

(CS) สตาร์ชมันฝรั่ง (PS) และสตาร์ชถั่วเขียว (MS)

ภาพที่ 6.7	 ภาพจากกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราดของเม็ดสตาร์ช 

ข้าวเหนียว (A) และ หลังการเตรียมเป็นแกรนูล (B)

ภาพที่ 6.8	 แกรนูลสตาร์ชเคลือบด้วยเพกทินชนิด LC 710 และ AMD 382  

ในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน

ภาพที่ 6.9	 แสดงการทดสอบการรัว่ออกของเมด็สตาร์ชข้าวเหนยีวจากแกรนูลสตาร์ช

ทีเ่คลอืบด้วยเพกทนิ LC 710 และเพกทนิ AMD 382 ในอตัราส่วนต่าง ๆ  กนั 
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1.1	 บทน�ำ

	 “แป้ง” เป็นค�ำที่ใช้กันทั่วไปในภาษาไทยซึ่งมักท�ำให้เกิดความสับสนหรือความไม่ชัดเจน
โดยเฉพาะเมื่อน�ำไปเปรียบเทียบกับภาษาอังกฤษที่ใช้ค�ำว่า “flour” และ “starch” โดย “flour” 
ท่ีเป็นทีเ่ข้าใจกนัน้ันหมายถึงแป้งทีไ่ด้มาจากการบดละเอยีดของเมลด็ธญัพชืทีย่งัมส่ีวนประกอบของ
โปรตีน ลิพิด คาร์โบไฮเดรต เส้นใยอาหาร แร่ธาตุ และวิตามิน ซึ่งในแต่ละชนิดมีส่วนประกอบทาง
เคมทีีแ่ตกต่างกนัไปตามชนดิของพชืทีใ่ช้เป็นวัตถดิุบทีน่�ำมาผลติเป็นแป้ง แต่เมือ่สกดัเอาลพิดิ โปรตนี 
และเกลือแร่อื่น ออกจนหมด หรือมีเหลืออยู่ในปริมาณเล็กน้อยโดยเรียกส่วนนี้ว่า “starch”  
นักวิชาการไทยได้เสนอการใช้ค�ำทับศัพท์ว่า “ฟลาว์” ส�ำหรับ “flour” และ “สตาร์ช” ส�ำหรับ 
“starch” เพื่อให้เกิดความชัดเจน[1, 2] ในหนังสือเล่มนี้จึงใช้ค�ำว่า “สตาร์ช” โดยมีความหมายเช่น
เดียวกับค�ำว่า “starch” ซึ่งเป็นที่เข้าใจในหมู่นักวิชาการว่าเป็นแป้งที่สกัดเอาลิพิด โปรตีน และ
สารประกอบอืน่ ๆ  ออกแล้ว และใช้ค�ำว่า “ฟลาว์” ทีม่คีวามหมายเช่นเดียวกบั “flour” เพือ่ใช้เรียก
กับส่วนที่ยังไม่ได้แยกเอาลิพิด โปรตีน และส่วนประกอบอื่นออก

	 สตาร์ชเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรต (carbohydrate) ที่มีอยู่ในอาหารส�ำหรับวัยเด็กจนถึงวัย
สงูอาย ุ เป็นแหล่งพลงังานทีส่�ำคญัและเป็นส่วนประกอบหลกัในอาหารหลายประเภท ภายหลงัการบรโิภค 
สตาร์ชจะถูกย่อยและถูกดูดซึมเข้าสู่ร่างกายและส่งผลต่อการตอบสนองทางด้านเมแทบอลิซึม 
(metabolic response) ของร่างกาย เมื่อเปรียบเทียบกันกับไกลโคเจน (glycogen) ซึ่งเป็นแหล่ง
สะสมของกลูโคสในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนมสตาร์ชจะเป็นแหล่งสะสมของกลูโคสในพืช
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	 สตาร์ชเป็นวัตถุดิบที่น�ำมาใช้ประโยชน์ในการบริโภคและใช้ในอุตสาหกรรมอาหารอย่าง
กว้างขวางเนื่องจากมีสมบัติเชิงหน้าที่ (functional properties) หลายประการ เช่น ท�ำหน้าที่ช่วย
ปรับความหนืด แขวนตะกอน ก่อเจล ช่วยยึดเกาะ หรือท�ำเป็นฟิล์ม สตาร์ชเป็นพอลิเมอร์ที่ได้จาก
ธรรมชาติและมีอยู่ในปริมาณมาก มีความบริสุทธิ์สูง ราคาถูก หาได้ง่าย และถูกย่อยสลายได้จาก
กระบวนการทางชวีภาพ (biodegradable) สตาร์ชมคีณุค่าทางแคลอร ี(caloric value) สงู มสีมบตัิ
ทางเคมกีายภาพทีดี่ และได้รบัการยอมรับว่ามสีมบัตทิางด้านโภชนาการทีเ่หนอืกว่าเมือ่เปรยีบเทยีบ
กบัคาร์โบไฮเดรตน�ำ้หนกัโมเลกลุต�ำ่หรอืกลุม่น�ำ้ตาล (sugars) อืน่ ๆ [3] ทีผ่่านมาได้ใช้สตาร์ชเป็นส่วน
ประกอบหลักในผลิตภัณฑ์หลายชนิดในอุตสาหกรรมอาหาร ในปัจจุบันได้น�ำสตาร์ชไปใช้ประโยชน์
ด้านอืน่อีกจ�ำนวนมาก เนือ่งจากปัจจบุนัสามารถดดัแปรสตาร์ชได้ง่ายด้วยกระบวนการทางกายภาพ 
เคมี และโดยเฉพาะการใช้กระบวนการทางด้านเทคโนโลยีชีวภาพ ท�ำให้ได้ผลิตภัณฑ์หรืออนุพันธ ์
สตาร์ชชนิดใหม่และเป็นประโยชน์เชิงหน้าที่มากขึ้น ซึ่งท�ำให้เกิดความหลากหลายมากยิ่งขึ้นโดย
เฉพาะการน�ำไปใช้ประโยชน์ในทางด้านอาหาร เภสชักรรม และเครือ่งส�ำอาง รวมท้ังอตุสาหกรรมอืน่ 
เช่น อุตสาหกรรมกระดาษ สิ่งทอ กาว เครื่องดื่ม ขนมหวาน และพลาสติก ในอุตสาหกรรมอาหาร
มักน�ำสตาร์ชไปใช้เป็นสารเพิ่มความหนืดและสารก่อเจลเป็นหลัก อุตสาหกรรมสิ่งทอและ
อตุสาหกรรมกระดาษน�ำไปใช้เป็นสารกนัซมึ (sizing agent) เพือ่ป้องกนัการซมึของน�ำ้หรอืของเหลว 
ในอุตสาหกรรมยาใช้สตาร์ชเป็นสารเพิ่มปริมาณ (bulking agent) สารช่วยแตกตัว (disintegrating 
agent) และสารช่วยยดึเกาะ (binder) เป็นต้น[4, 5] นอกจากนีย้งัพบว่าการบรโิภคแป้งบางชนดิได้แก่ 
สตาร์ชต้านทานต่อการย่อยด้วยเอนไซม์มีส่วนท�ำให้เกิดผลดีต่อสุขภาพได้ด้วย

	 แป้งถูกน�ำไปใช้ประโยชน์ได้โดยตรงหลังจากที่สกัดได้จากส่วนประกอบของพืช แป้งที่แยก
ได้นี้เรียกว่า สตาร์ชธรรมชาติหรือแป้งดิบ (native starch) การใช้ในรูปสตาร์ชธรรมชาติอาจมีข้อ
จ�ำกัดทางด้านการเกิดการพองตัว การเกิดเจลาติไนเซชัน (gelatinization) ท�ำให้มีความหนืดที่สูง
เกินไปและมีผลท�ำให้เกิดการรีโทรเกรเดชัน (retrogradation) กลายเป็นเจลและแยกชั้นตามมา จึง
มีการน�ำสตาร์ชธรรมชาติไปดัดแปรเพื่อให้ได้สมบัติเฉพาะที่ต้องการที่เรียกกันว่า สตาร์ชดัดแปร 
(modified starch) โดยใช้กระบวนการทางกายภาพ เอนไซม์ หรือเคมี ซึ่งท�ำให้ได้สมบัติเชิงหน้าที่
ตามความต้องการของอุตสาหกรรม ทั้งสตาร์ชธรรมชาติและสตาร์ชดัดแปรหลายชนิด รวมท้ัง
ผลติภณัฑ์ทีไ่ด้จากการสลายตวัของสตาร์ชจากกระบวนการไฮโดรไลซสิ (hydrolysis) ถกูน�ำมาใช้ใน
อุตสาหกรรมที่ส�ำคัญหลายประเภท นอกจากนั้นยังได ้น�ำสตาร์ชซึ่งเป ็นพอลิแซ็กคาไรด์ 
(polysaccharide) ทีย่่อยสลายได้ตามธรรมชาติมาผสมรวมกบัพอลเิมอร์สงัเคราะห์ท่ีไม่สามารถย่อย
สลายได้ เช่น polyethylene, polyethylene-co-acrylic acid (EAA) และ polymethylacrylate 
ท�ำให้ได้พลาสติกผสมที่ย่อยสลายในธรรมชาติได้ในบางส่วน[6] 
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	 สตาร์ชเป็นคาร์โบไฮเดรตหลกัทีม่อียูใ่นธัญชาต ิพชืตระกลูถัว่ พชืหวั และผลไม้ดบิ โดยอาจ
พบในปริมาณ 400-800 กรัมต่อน�้ำหนักแห้ง 1 กิโลกรัม สตาร์ชนอกเหนือจากเป็นเมแทบอไลต์ 
(metabolite) หลักของพืชแล้วยังเป็นแหล่งพลังงานท่ีส�ำคัญในอาหารของมนุษย์[7] ในธรรมชาต ิ
สตาร์ชอยู่ในรูปของเม็ดสตาร์ช (starch granules) ซ่ึงมีลักษณะเป็นเม็ดละเอียดขนาดเล็ก 
(microscopic granules) มีสีขาว หรือขาวหม่น ไม่มีกลิ่น ไม่มีรส พบได้ในพืชหลากหลายชนิด โดย
พบในคลอโรพลาสต์ (chloroplast) และอะไมโลพลาสต์ (amyloplast) ที่มีอยู่ในใบ ล�ำต้น ราก หัว 
หรอืเมล็ด โดยเฉพาะในพชืเศรษฐกจิ เช่น ข้าว ข้าวโพด ข้าวสาล ีมนัส�ำปะหลงั และมนัฝร่ัง[8] เป็นต้น 
สตาร์ชเป็นสารจากธรรมชาติที่มีปริมาณมากเป็นล�ำดับที่สองรองจากเซลลูโลส (cellulose)

	 เม็ดสตาร์ชมีขนาด รูปร่าง และสมบัติทางเคมีกายภาพเฉพาะตัวข้ึนอยู่กับแหล่งท่ีได้มา  
มเีส้นผ่านศนูย์กลางตัง้แต่ 1-100 ไมครอน (micron) ในพชืบางชนดิพบเมด็สตาร์ชทีม่ขีนาดเลก็มาก 
เช่น เม็ดสตาร์ชจากผักโขม (amaranth) ที่มีขนาดเพียง 0.5 ไมครอน พืชสะสมสตาร์ชในรูปของเม็ด
สตาร์ชทีม่ลีกัษณะอดักนัแน่น สตาร์ชจากพชืหวั เช่น สตาร์ชมนัฝรัง่ เมด็สตาร์ชมขีนาดใหญ่ ลกัษณะ
ทรงรี หรอืทรงกลม ขณะทีเ่มด็สตาร์ชจากธญัชาตมิขีนาดเลก็ และมลีกัษณะหลายเหลีย่ม ในธญัชาติ
บางชนิด เช่น ในข้าวสาลีพบเม็ดสตาร์ชที่มีรูปร่างคล้ายเม็ดถ่ัว ส�ำหรับสตาร์ชจากพืชตระกูลถ่ัว 
(legume) โดยทั่วไปมีรูปร่างคล้ายไตหรือลักษณะรูปไข่ การกระจายตัวของขนาดเม็ดสตาร์ชอาจ
กระจายเป็นลักษณะกลุ่มเดียวหรือเป็นสองกลุ่มในสตาร์ชชนิดเดียวกัน หรืออาจเกาะกันของเม็ด 
สตาร์ช เม่ือส่องเม็ดสตาร์ชด้วยกล้องจุลทรรศน์ภายใต้แสงโพลาไรส์ (polarized light) จะพบ
เครื่องหมายกากบาทสีด�ำ (Maltese cross) ของเม็ดสตาร์ช สมบัติการตอบสนองต่อแสงโพลาไรส์
ของเม็ดสตาร์ชในลักษณะนี้เป็นสมบัติที่เรียกกันว่า ไบรีฟรินเจนซ์ (birefringence)

	 รูปร่างและลักษณะพื้นที่ผิวของเม็ดสตาร์ชที่แตกต่างกันส่งผลให้สตาร์ชแต่ละชนิดมีพื้นที่
ผิวเฉพาะ (specific surface area) ที่แตกต่างกัน เช่น เม็ดสตาร์ชมันฝรั่งมีค่า 0.243 ตารางเมตร/
กรัม ขณะที่เม็ดสตาร์ชข้าวโพดมีค่า 0.687 ตารางเมตร/กรัม พื้นท่ีผิวเฉพาะของเม็ดสตาร์ชและ
ปริมาตรของรูบนเม็ดสตาร์ชสัมพันธ์กันกับอุณหภูมิของการเกิดเจลาติไนเซชันและความหนืดของ 
สตาร์ชเพสท์ (starch paste)[9] พื้นที่ผิวเฉพาะของเม็ดสตาร์ช จ�ำนวนและขนาดของรูบนผิวมีความ
เชือ่มโยงกบัความสามารถของสตาร์ชในการดูดซับสารประกอบหลายชนดิ รวมท้ังโปรตนีและเอนไซม์
อีกด้วย

	 สตาร์ชไม่ก่อให้เกิดการระคายเคืองและเป็นพิษ การเกิดการแพ้ต่อสตาร์ชพบได้น้อยมาก 
และการแพ้ต่อสตาร์ชชนดิใดชนดิหนึง่อาจไม่ปรากฏอาการข้างเคยีง หรอืมกีารแพ้กบัสตาร์ชชนดิอืน่
ที่มาจากแหล่งที่ต่างกัน ผลการศึกษาพบว่าผงสตาร์ชท่ีติดมาจากกระบวนการผลิตบนถุงมือผ่าตัด
ของศัลยแพทย์และหลุดเข้าในแผลผ่าตัดสามารถก่อให้เกิด granulomatous lesion ได้[10]  


