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บทคดัย่อ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศกึษาปริมาณกลีเซอรอลและน า้มันหอมระเหยใบกะเพราต่อสมบัติของฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศ

สีม่วง โดยศึกษาผลของปริมาณกลีเซอรอลที่ความเข้มข้น 4 ระดับ (ร้อยละ 20  30 40 และ 50) พบว่า ฟิล์มทุกสูตรสามารถขึ้ นรูปเป็น

แผ่นฟิล์มได้ดี ความแตกต่างของปริมาณกลีเซอรอลไม่มีผลต่อค่าความหนาของฟิล์ม ปริมาณความช้ืน ปริมาณน า้อสิระ ความสามารถในการ

ละลายน า้ และค่าการยืดตัว ณ จุดขาด ของฟิล์ม พบว่า มีค่าเพ่ิมขึ้นเมื่อปริมาณกลีเซอรอลเพ่ิมขึ้น ขณะที่ค่าการต้านทานแรงดึงและค่ามอดูลัส

ความยืดหยุ่นของฟิล์มมีค่าลดลง จากการศึกษาพบว่าการเติมปริมาณกลีเซอรอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 40 มีสมบัติโดยรวมที่ดีเมื่อ

เปรียบเทยีบกับที่ปริมาณกลีเซอรอลร้อยละ 20 30 และ 50 จากน้ันศึกษาผลของปริมาณน า้มันหอมระเหยจากใบกะเพราที่ความเข้มข้น 3 

ระดับ (ร้อยละ 0 0.05 และ 0.10) ร่วมกับการเติมกลีเซอรอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 40 จากการศึกษาพบว่าปริมาณน า้มันหอมระเหยใบ

กะเพราไม่มีผลต่อค่าความหนา ความทึบแสง และการยืดตัว ณ จุดขาดของฟิล์ม อย่างไรกต็ามปริมาณของน ้ามันหอมระเหยใบกะเพราที่

เพ่ิมขึ้ นส่งผลให้ปริมาณความช้ืน ความสามารถในการละลายน ้า และปริมาณน ้าอิสระของฟิล์มมีค่าลดลง ในขณะที่ค่าการต้านทานแรงดึง  

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธ ีDPPH และปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของฟิล์มมีค่าเพ่ิมขึ้น โดยฟิล์มที่เติมกลีเซอรอลร้อยละ 40 และน า้มันหอม

ระเหยใบกะเพราที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.10 พบว่า มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของฟิล์มสูงที่สุด  

(1.12 มิลลิโมลสมมูลโทรลอกซ์ต่อหนึ่งร้อยกรัมตัวอย่าง และ 149.45 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิคต่อกรัมตัวอย่าง ตามล าดับ) ดังนั้น

การศึกษาฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสม่ีวงร่วมกบัการเติมน า้มันหอมระเหยใบกะเพราแสดงให้เหน็ถึงศักยภาพในการผลิตเป็นแผ่นฟิล์ม

บริโภคได้ในการห่อหุ้มผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือปกป้องและช่วยรักษาคุณภาพของผลิตภณัฑอ์าหารได้ 

 

ค ำส ำคญั: ฟิล์มบริโภคได้, แป้งมันเทศสม่ีวง, น า้มันหอมระเหย, ใบกะเพรา 

 

ABSTRACT 

 This research aims to study the content of glycerol and holy basil essential oil on the properties of edible films from purple 

sweet potato flour. The effect of glycerol content at four concentrations (20, 30, 40 and 50%) was studied. The results showed that 

all film formulations were able to form a good film. The difference in glycerol content did not show any significant effect on the 

thickness of films. Moisture content, water activity, water solubility and elongation at break of purple sweet potato flour films increased 

with the increase of the glycerol content, whereas tensile strength and elastic modulus decreased. Studies have shown that the addition 

of glycerol at the 40% concentration showed good overall properties compared to 20%, 30% and 50% glycerol content. The effect of 

holy basil essential oil content was studied at three concentrations (0, 0.05 and 0.10%) in combination with the addition of glycerol 

at a 40% concentration on film properties. The study found that the amount of holy basil essential oil had no effect on thickness, 

opacity and elongation at break of films. While the tensile strength, DPPH radical scavenging activity and total phenolic content of the 

films was increased when the holy basil essential oil concentration increased. The film incorporated with 40% glycerol and 0.10% 
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holy basil essential oil showed the highest DPPH radical scavenging activity content and total phenolic content (1.12 mM Trolox per 

100 g of samples and 149.45 mg of GAE per g of samples, respectively). Therefore, the study of edible films made from purple 

sweet potato flour in combination with holy basil essential oil demonstrate the potential for produce edible films to protect food products 

and to preserve the quality of food products. 

 

KEYWORDS: Edible film, Purple sweet potato flour, Essential oil, Holy basil 

 
 

*Corresponding Author: namfon.sm@rmuti.ac.th  

Received: 31/05/2022; Revised: 10/04/2024; Accepted: 10/07/2024 

 

1. บทน ำ  

 จากปัญหาทางด้านสิ่งแวดล้อมที่เพ่ิมมากขึ้นทุก

วันในปัจจุบนั หนึ่งในนั้นคอืปัญหาจากการใช้บรรจุภัณฑท์ี่

ผลิตจากวัสดุที่ไม่สามารถย่อยสลายได้ง่ายหรือจากวัสดุ

สัง เคราะห์ ซึ่ งวัสดุดังกล่าวไม่สามารถย่อยไ ด้ตาม

ธรรมชาต ิหรืออาจต้องใช้ระยะเวลานานถงึจะสามารถย่อย

สลาย ไ ด้  ท า ใ ห้ ปั จ จุบั นบรร จุภัณฑ์ ย่ อยสลายไ ด้  

(Biodegradable packaging) ร วมถึ ง ฟิ ล์ มบ ริ โ ภค ไ ด้  

(Edible film) เข้ามามีบทบาทและความส าคัญมากขึ้ น 

เพ่ือเป็นอกีหนึ่งทางเลือกในการแก้ไขปัญหาดังกล่าว โดย

ฟิล์มบริโภคได้มีคุณสมบัติที่สามารถรับประทานได้ และ

สามารถย่อยสลายได้เองตามธรรมชาติ (Biodegradable) 

เนื่องจากสามารถผลิตได้จากวัสดุตามธรรมชาติ เช่น จาก                     

พอลิแซ็กคาไรด์  (Polysaccharide) โปรตีน (Protein)     

ลิปิด (Lipid) และเรซิ่น (Resin) โดยฟิล์มที่ผลิตขึ้นอาจ

ท าจากวัสดุชนิดเดียวหรือใช้วัสดุหลายชนิดรวมกนัในการ

ขึ้ น รู ป ( Krochta & Jonhston, 1997; Samsalee & 

Sothornvit, 2020) การใช้ประโยชน์จากฟิล์มหรือบรรจุ

ภัณฑ์บริโภคได้สามารถช่วยลดการใช้งานบรรจุภัณฑ์

สังเคราะห์ พร้อมทั้ ง ยังท าหน้าที่ ในการควบคุมการ

เคลื่ อนย้ายของความชื้ น กลิ่นรส และน ้ามันระหว่าง

ส่วนประกอบในอาหารกับบรรจุภัณฑ์ด้วย (Krochta & 

Jonhston, 1997) ซึ่งช่วยรักษาคุณภาพของอาหารและ

ช่วยยืดอายุอาหารได้ โดยคุณสมบัติของฟิล์มจะขึ้นอยู่กับ

ชนิดของวัสดุที่น ามาใช้ในกระบวนการผลิต 

 มันเทศจัดอยู่ในตระกูลพืชหัว เจริญเติบโตได้ดี

ในเขตร้อน เป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรต โดยพบว่า        

มนัเทศมปีริมาณคาร์โบไฮเดรตมากถงึร้อยละ 85.5 อกีทั้ง

ยังเป็นแหล่งของวิตามิน เส้นใยอาหาร และเกลือแร่ มัน

เทศมเีนื้อสเีป็นแหล่งของพฤกษเคมี (Phytochemicals) ที่

ส  าคญัหลายชนิด โดยพบความแตกต่างของกลุ่มสารส าคญั

ตรงสีของเนื้ อมันเทศ ส่งผลให้มันเทศเนื้ อสีเป็นแหล่ง

อาหารสุขภาพที่ได้รับความสนใจ (Phomkaivon et al., 

2013; Kunyanee & Sungin, 2019) มันเทศสีม่วงเป็น

แหล่งของแอนโทไซยานิน และสารประกอบฟีนอลิกที่มี

ฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น ยับยั้งการเกิดมะเร็ง ต้านการเกิด

ออกซิเดชัน ต้านการอักเสบ และต้านการก่อกลายพันธุ์ 

เ ป็ น ต้ น  (Phomkaivon et al., 2013) มั น เ ทศสี ม่ ว ง

สามารถน าไปใ ช้ประโยชน์ ในผลิตภัณฑ์อาหารไ ด้

หลากหลายชนิดทั้งอาหารคาวและหวาน การแปรรูปมัน

เทศสดให้อยู่ในรูปผงแป้ง (Flour) มีขั้นตอนการท าที่ไม่

ซับซ้อน สามารถช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กบัมันเทศสม่ีวงและยืด

อายุการเกบ็รักษาหัวมันสดให้อยู่ในรูปแบบผงที่สามารถ

เกบ็ไว้ได้นานได้ อีกทั้งยังสะดวกต่อการน าไปใช้และการ

ขนส่งด้วย นอกจากนั้นแป้งมนัเทศสามารถน ามาผลิตเป็น

ฟิล์มย่อยสลายได้เพ่ือผลิตเป็นถุงเพาะช าในการปลูกดอก

ดาวเรืองได้ โดยการเติมกลีเซอรอลในฟิล์มจากแป้งมัน

เทศพบว่ากลีเซอรอลสามารถช่วยเพ่ิมความยืดหยุ่นและ

ความสามารถในการละลายน า้ให้กับฟิล์มได้ ส่วนสมบัติ

ทางกลของฟิล์มจากแป้งมันเทศพบว่าเมื่ อปริมาณ         

กลีเซอรอลเพ่ิมมากขึ้นส่งผลท าให้ค่าการต้านทานแรงดึง

ขาดและ ค่าการ ต้านทานแรง เจาะของ ฟิล์ มลดลง 

(Theamdee & Rueangrung, 2019) การเตรียมฟิล์มแป้ง

มันฝรั่งโดยใช้กลีเซอรอลเป็นพลาสติไซเซอร์ในช่วงความ

เข้มข้นร้อยละ 10–40 พบว่า ความต้านทานแรงดึงของ

ฟิล์มจะลดลงเมื่อปริมาณกลีเซอรอลเพ่ิมขึ้น ในขณะที่การ

ยืดตวัของฟิล์มมค่ีาเพ่ิมขึ้นเมื่อเพ่ิมปริมาณกลีเซอรอลจาก

ความเข้มข้นร้อยละ 10 เป็น 20 จากนั้นการยืดตัวของ

ฟิล์มจะลดลงเมื่อปริมาณกลีเซอรอลเพ่ิมขึ้น ความสามารถ

ในการละลายน า้ ความสามารถในการป้องกนัการแพร่ผ่าน

ไอน ้า และความโปร่งใสของฟิล์มพบว่ามีค่าเพ่ิมมากขึ้น

เมื่อปริมาณกลีเซอรอลในฟิล์มเพ่ิมขึ้น (Fu et al., 2021) 

ปริมาณความเข้มข้นของสตาร์ชจากเผือกและปริมาณ    

กลีเซอรอลมผีลต่อสมบตัขิองฟิล์มบริโภคได้ ได้แก่ สมบตัิ

การป้องกนัการแพร่ผ่านไอน า้ การต้านทานแรงดงึ การยืด

ตัว ความสามารถในการละลาย และความโปร่งใสของ

ฟิ ล์ ม  (Siskawardani & Hidayat, 2020) Basiak et al. 

(2018) รายงานว่าฟิล์มสตาร์ชข้าวสาลีที่เติมกลีเซอรอล
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ร้อยละ 33 และร้อยละ 50 มีสมบัติทางกล ค่าส ีการพอง

ตัว และการละลายน ้าของฟิล์มไม่แตกต่างกันอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติ  จากการรายงานก่อนหน้านี้ พบว่า

ปริมาณกลีเซอรอลมีผลต่อการต้านทานแรงดงึและการยืด

ตัวของฟิล์ม โดยฟิล์มที่ไม่มีการเติมกลีเซอรอลจะมีความ

ต้านทานแรงดึงสูงสุดและมีการยืดตัวต ่าที่สุด ในทาง

กลับกันเมื่ อมีการเติมกลีเซอรอลพบว่าฟิล์มมีความ

ยืดห ยุ่น เ พ่ิมมากขึ้ น  (Wiset et al., 2014) จากการ

ทบทวนง านวิ จั ยที่ ผ่ า นมาพบ ว่ าก ลี เ ซอรอล เ ป็ น          

พลาสตไิซเซอร์ที่เหมาะสมในการขึ้นรปูฟิล์มบริโภคได้จาก

แ ป้ ง  (Mali et al., 2005; Nouraddini et al., 2018; Fu 

et al., 2021) โดยพลาสติไซเซอร์ที่เติมในฟิล์มท าหน้าที่

ในการลดแรงระหว่างโมเลกุลของสายโซ่พอลิเมอร์ เป็น

การเพ่ิมการเคลื่อนตัวของสายโซ่พอลิเมอร์  ท าให้ช่วย

ปรับปรุงความยืดหยุ่น ความยืดตัว และความเหนียวของ

ฟิล์ม (Sanyang et al., 2015) 

 กะเพรา (Ocimum sanctum) จัดเป็นไม้ล้มลุก ที่

แตกกิ่งก้านสาขา จัดอยู่ในวงศ์ Labeataceae ล าต้นสูง

ประมาณ 30 – 60 เซนตเิมตร ม ี3 พันธุ ์คอื กะเพราแดง 

กะเพราขาว และกระเพราลูกผสม (กะเพราแดงและ

กะเพราขาว) น ้ามันหอมระเหยจากใบกะเพราพบว่ามี

องค์ประกอบหลักที่ส  าคัญ ได้แก่ ยูจีนอล (Eugenol)   

บีต าคา ร์ โ ย ฟิ ลลี น  ( ß-caryophyllene) บีต า เ อลิมีน       

( ß-elemene) เ มทิ ล ยู จี น อล  (Methyl eugenol) และ  

เมทิลชาวิคอล (Methyl chavicol) ที่มีสมบัติมีฤทธิ์ยับย้ัง

การเจริญเติบโตของแบคทเีรีย ต้านเชื้ อรา และมีฤทธิ์เป็น

สารต้านอนุมูลอิสระ (Hakkim et al., 2007; Pandey & 

Madhuri, 2010; Duanyai et al., 2020)  จากการศึกษา

ของ Hakkim et al. (2007) พบว่า สารสกดัจากกะเพรามี

ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระได้หลายชนิด เช่น อนุมูล 

เปอร์ออกไซด์ (Hydrogen peroxide) อนุมูลไฮดรอกซิล 

(Hydroxyl radical) อนุมูลซุปเปอร์ออกไซด์แอนไอออน 

(Superoxide anion radical) เ ป็น ต้น  โดยส่ วนของใบ

กะเพรามีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอสิระที่สงูกว่าส่วนของกิ่ง

และดอก ซึ่ งน ้ามันหอมระเหยจากพืชจัดเป็นไขมัน 

(Lipid) ที่ น่าสนใจในการน ามาเติมในสารละลายฟิล์ม 

เนื่ องจากเป็นสารสกัดที่มีคุณสมบัติเสริมให้กับฟิล์ม

ทางด้านฤทธิ์การต้านจุลชีพและการต้านอนุมูลอสิระ 

 งานวิจัยนี้ จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณ

ของกลีเซอรอลซึ่งเป็นพลาสตไิซเซอร์ที่เหมาะสมต่อสมบตัิ

ของฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสม่ีวง รวมถึงศึกษาผล

ของปริมาณของน า้มนัหอมระเหยใบกะเพราต่อสมบัติของ

ฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสม่ีวงด้วย ซึ่งฟิล์มบริโภค

ได้จากแป้งมันเทศสีม่วงอาจเป็นอีกหนึ่งทางเลือกโดย

น ามาใช้เป็นบรรจุภัณฑ์บริโภคได้ ย่อยสลายได้ ช่วยลด

ปัญหาสิ่งแวดล้อม และเป็นบรรจุภัณฑ์ที่มีสมบัติต้าน

อนุมูลอสิระได้อกีด้วย 

 

2. วิธีกำรทดลอง  

2.1 การเตรียมแป้งมนัเทศสีม่วง 

 น ามันเทศสีม่วงจากตลาดสุรนครเมืองใหม่  

จังหวัดนครราชสีมา มาล้างท าความสะอาดเพ่ือขจัดเศษ

ดินที่ติดที่ผิวและล้างสิ่งสกปรกออก จากนั้นปอกเปลือก

และน าไปล้างน ้าอีกครั้ ง ห่ันให้เป็นแผ่นบาง ๆ แช่ใน

สารละลายกรดซิติกที่ความเข้มข้นร้อยละ 5 เป็นเวลา      

5 นาที น าไปต้มในน ้าเดือดเป็นเวลา 5 นาที น าใส่ถาด

เพ่ือเข้าอบในตู้ อบลมร้อน (Hot air oven, รุ่น UN55, 

MEMMERT, Germany) ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 24 ชั่วโมง น ามันเทศสม่ีวงที่ผ่านการอบแห้งมา

บดให้ละเอียดโดยใช้เครื่ องป่ันไฟฟ้า  (รุ่น IF-329, 

Imarflex, China) และร่อนผ่านตะแกรงร่อนขนาด 150 

เมช เพ่ือให้ได้แป้งมันเมศสีม่วงที่มีขนาดสม ่าเสมอก่อน

น าไปขึ้นรูปแผ่นฟิล์ม ผงแป้งมันเทศสีม่วงที่ได้มีปริมาณ

ความชื้ น ร้อยละ 7.02 ค่าสี  L* = 56.39 a* = 18.66  

และ b* = -2.58 และมีปริมาณน ้าอิสระ (aw) เท่ากับ 

0.522 ผงแป้งมันเทศสม่ีวงถูกบรรจุในถุงสญุญากาศเกบ็

ที่อุณหภมูิ 4 องศาเซลเซียส เพ่ือใช้เป็นวัสดุดิบในการขึ้น

รปูแผ่นฟิล์มต่อไป 

 

2.2 การข้ึนรูปแผ่นฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศ      

สีม่วง 

2.2.1 ศึกษาปริมาณกลีเซอรอลต่อสมบัติของฟิล์ม

บริโภคไดจ้ากแป้งมนัเทศสีม่วง 

 เตรียมสารละลายฟิล์มแป้งมันเทศสม่ีวง โดยชั่ง

แป้งมันเทศสีม่วงปริมาณ 5 กรัม ละลายในน ้ากลั่น       

95 กรัม กวนผสมพร้อมกับให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 90 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที ด้วยเครื่องกวนสารให้

ความร้อน (Hotplate stirrer, รุ่น C-MAG-HS7, IKA, 

Germany) เติมกลีเซอรอลที่ความเข้มข้น 4 ระดับ ได้แก่ 

ร้อยละ 20  30  40 และ 50 โดยน า้หนักของแป้งมนัเทศ

สีม่วง กวนผสมให้เข้ากันเป็นเวลา 10 นาที ขึ้ นรูปฟิล์ม

ด้วยวิธกีารเทหล่อขึ้นรูป (Solution casting method) โดย

ค านวณปริมาณของแขง็ของสารละลายฟิล์มแต่ละสตูรให้มี

ปริมาณ 2.4 กรัม (ต่อเพลท) เทสารละลายฟิล์มลงเพลท 

Petri dish ที่ เคลือบเทปล่อน ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 
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140 มิลลิเมตร น าไปอบที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 14 ชั่วโมง จากนั้นลอกแผ่นฟิล์มที่ได้และเกบ็ที่

อุณหภูมิ 28 ± 2 องศาเซลเซียส ที่ความชื้ นสัมพัทธ์ 

(Relative humidity, RH) 50 ± 5 % เป็นเวลาอย่างน้อย 

2 วัน ในโถควบคุมความชื้ น เพ่ือรอการวิเคราะห์สมบัติ

ของฟิล์มต่อไป 

2.2.2 ศึกษาปริมาณน ้ามันหอมระเหยใบกะเพราต่อ

สมบัติของฟิลม์บริโภคไดจ้ากแป้งมนัเทศสีม่วง 

 เตรียมสารละลายฟิล์มแป้งมันเทศสีม่วงตามข้อ 

2.2.1 โดยเติมกลีเซอรอลเป็นพลาสติไซเซอร์ที่ความ

เข้มข้นร้อยละ 40 โดยน ้าหนักของแป้งมันเทศสีม่วง    

กวนผสมให้เข้ากันเป็นเวลา 10 นาที จากนั้นเติมน า้มัน

หอมระเหยใบกะเพราที่ได้จากการสกัดด้วยวิธีการกล่ัน

ด้ ว ย ไ อ น ้ า  ( Asian Bioplex, AP OPERATIONS 

CO.,LTD., ประเทศไทย) ที่ความเข้มข้น 3 ระดับ คือ ที่

ร้อยละ 0 0.05 และ 0.10 โดยน า้หนักต่อปริมาตรของ

สารละลาย และเติม Tween 80 ร้อยละ 25 โดยน า้หนัก

ของน ้ามันหอมระเหย (Tongnuanchan et al., 2012) 

กวนผสมให้เข้ากันด้วยเคร่ืองโฮโมจิไนเซอร์ที่ความเร็ว 

22 ,000 rpm เ ป็นเวลา  3 นาที  ( IKA Labortechnik 

homogenizer, Malaysia) น าสารละลายฟิล์มแป้งมันเทศ  

สีม่วงที่เติมน า้มันหอมระเหยใบกะเพราเทลงเพลท Petri 

dish ที่ เคลือบเทปล่อน ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 140 

มลิลิเมตร โดยค านวณปริมาณของแขง็ของสารละลายฟิลม์

แต่ละสตูรให้มีปริมาณ 2.4 กรัม เท่ากนัทุกเพลท จากนั้น

น าไปอบที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 

ชั่ ว โมง  ลอกแผ่นฟิ ล์มและเก็บที่ อุณหภูมิ  28  ± 2       

องศาเซลเซียส ที่ความชื้ นสัมพัทธ์ (Relative humidity, 

RH) 50 ± 5 % เป็นเวลาอย่างน้อย 2 วัน ในโถควบคุม

ความชื้น เพ่ือรอการวิเคราะห์สมบตัขิองฟิล์มต่อไป 

 

2.3 การวเิคราะห์สมบัติของแผ่นฟิลม์ 

2.3.1 ความหนาของแผ่นฟิล์ม (Thickness) โดยใช้

เ ค รื่ อ ง วั ด  Thickness gauge (รุ่ น  7 301 , Mitutoyo, 

Kanagawa, Japan)  

2.3.2 ปริมาณความชื้ นของแผ่นฟิล์ ม  (Moisture 

content) ตามวิธ ีAOAC (2000) 

2.3.3 ความทึบแสงของแผ่นฟิล์ม (Opacity) โดยตัด

แผ่นฟิล์มขนาด 10 มลิลิเมตร x 40 มลิลิเมตร บรรจุฟิล์ม

ลงในคิวเวทท์ (Cuvette) น ามาวัดค่าการดูดกลืนแสงที่

ค ว า ม ย า ว ค ลื่ น  6 0 0  น า โ น เ ม ต ร  ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง 

Spectrophotometer (รุ่ น  Genesys 1 0  UV scanning, 

Thermo Fisher Scientific, United States) โดยใช้ควิเวทท์

เปล่าเ ป็นแบลงค์  และค านวณค่าความทึบแสงของ

แผ่นฟิล์มตามสมการ  

ความทบึแสง (mm
-1

) =
ค่าการวัดดูดกลืนที่ความยาวคล่ืน 600 nm

ความหนาของแผ่นฟิล์ม  (mm)
  

 

2.3.4 ค่าสีของแผ่นฟิล์ม (Color) โดยใช้เครื่องวัดสี 

Colorimeter (Chroma meter, CR 400, Konica Minolta, 

Inc., Osaka, Japan) ตามระบบ CIE lab system แสดงผล

เป็นค่า L* (ความสว่าง 0 หมายถึง  สีด า และ 100 

หมายถงึขาว) a* (+a* หมายถงึ สแีดง และ -a* หมายถงึ 

สเีขยีว) และ b* (+b* หมายถงึสเีหลือง และ -b* หมายถงึ 

สนี า้เงิน) 

2.3.5 ความสามารถในการละลายน ้าของแผ่นฟิล์ม 

(Water solubility) โดยตัดตั วอ ย่ า ง ฟิล์ มขนาด  20 

มิลลิเมตร x 20 มิลลิเมตร ชั่งน า้หนักตัวอย่างฟิล์มก่อน

ละลาย จากนั้นอบที่อณุหภมู ิ105 องศาเซลเซียส นาน 24 

ชั่วโมง โดยให้น ้าหนักตัวอย่างคงที่  (dm1) จากนั้นใส่

ตัวอย่างลงในหลอดทดลองที่มีน ้ากล่ันปริมาตร 10 

มิลลิลิตร น าไปเขย่าในอ่างน า้ควบคุมอุณภมูิเป็นเวลา 24 

ชั่วโมง ที่อุณหภูมิห้อง จากนั้นแยกฟิล์มที่เหลืออยู่ออก 

(ไม่ละลาย) น าไปอบที่อณุหภมู ิ105 องศาเซลเซียส นาน 

24 ชั่วโมง จนกระทั่งน า้หนักคงที่ ท าการชั่งน า้หนัก (dm2) 

และค านวณความสามารถในการละลายของฟิล์มตาม

สมการ (Samsalee & Sothornvit, 2020)  

ความสามารถในการละลายน า้ (%) = 
dm1-dm2

dm1

 × 100  

โดยที่ 

dm1 = เป็นน า้หนักของตวัอย่างฟิล์มแห้งเริ่มต้น (gram) 

dm2 = เป็นน ้าหนักตัวอย่างฟิล์มแห้งที่ ไ ม่ละลายน ้า 

(gram) 

2.3.6 ปริมาณน ้าอิสระ (Water activity, aw) โดยใช้

เ ค รื่ อ ง  Water activity meter (รุ่ น  Series 4TE DUO, 

Aqua Lab, England) น าแผ่นฟิล์มตดัเป็นชิ้นเลก็ ๆ  บรรจุ

ใส่ในตลับพลาสตกิ น าไปวัดค่าปริมาณน า้อสิระ ที่อณุหภมู ิ

25 องศาเซลเซียส จากนั้นท าการอ่านค่าที่ได้ 

2.3.7 สมบัติการทางกล (Mechanical properties) โดย

วิเคราะห์ค่าการต้านทานแรงดึง (Tensile strength) การ

ยืดตัว ณ จุดขาด (Elongation at break) และมอดูลัส

ความยืดหยุ่น (Elastic modulus) ตามมาตรฐาน ASTM 

D882-97 standard (ASTM, 1997) ใช้เคร่ือง Universal 

testing machine (Instron model 5569 , Massachusetts, 
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USA) ตัดตั วอ ย่ า ง ฟิล์ มขนาด  8  มิลลิ เ มตร  x 50 

มิลลิเมตร ยึดปลายทั้ง 2 ข้างของฟิล์มเข้ากับหัวหนีบ 

(Grip) อัตราเร็วในการดึงเท่ากับ 50 มิลลิเมตรต่อนาที 

และค่าขนาด Load cell 50 นิวตนั ค านวณค่าการต้านทาน

แรงดึง การยืดตัว ณ จุดขาด และมอดูลัสความยืดหยุ่น

ของฟิล์มตามสมการดงันี้  

การต้านทานแรงดงึ  (MPa) = 
Fmax

A
   

การยืดตวั ณ จุดขาด (%) = 
L

L0

× 100  

มอดูลัสความยืดหยุ่น (MPa) = 
(Fmax A⁄ )

(L L0⁄ )
   

โดยที่  

Fmax = ค่าแรงสงูสดุที่ท  าให้ฟิล์มขาด (N) 

A = พ้ืนที่หน้าตดัของฟิล์ม (mm
2
) 

L0 = ความยาวเริ่มต้นของฟิล์ม (mm) 

L = ระยะความยาวที่ฟิล์มยืดออก (mm) 

2.3.8 ฤท ธ์ิต้ า นอ นุมู ล อิ ส ร ะ โดยวิ ธี  DPPH และ

ปริมาณฟีนอลกิทัง้หมด (Total phenolic content) 

 การเตรียมตัวอย่างสารละลายฟิล์มโดยน า

ตัวอย่างฟิล์มปริมาณ 0.25 กรัม ละลายในเมทานอล

ปริมาตร 5 มิลลิลิตร จากนั้นน าไปเขย่าในอ่างน า้ควบคุม

อณุภมูทิี่อณุภมู ิ25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง ป่ัน

เหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 2,700 rpm เป็นเวลา 10 นาที 

จากนั้นท าการเจือจางสารละลายตัวอย่างฟิล์ม 35 เท่า 

เพ่ือน าไปทดสอบหาฤทธิ์ ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณ     

ฟีนอลิกทั้งหมด (Tongnuanchan  et al., 2012) 

 วิเคราะห์ฤทธิ์ ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH 

(2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl) โดยดูดสารละลาย

ฟิล์มปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร เติมสารละลาย DPPH ความ

เข้มข้น 0.15 มิลลิโมลาร์ ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร ผสมให้

เข้ากนัด้วยเครื่อง Vortex mixer (รุ่น ZX4, VELP, Italy) 

จากนั้นตั้งไว้ในที่มดื ที่อณุหภมูห้ิอง เป็นเวลา 30 นาท ีท า

การวั ด ค่ าการ ดูดก ลืนแสงที่ ค ว ามยาวค ล่ืน  517              

นาโนเมตร โดยค านวณฤทธิ์ ต้านอนุมูลอิสระเทียบกับ

กราฟมาตรฐาน Trolox รายงานผลเป็น มิลลิโมลสมมูล

โทรลอกซ์ต่อหนึ่งร้อยกรัมตัวอย่าง (mM Trolox/100 g 

of sample) (Tongnuanchan  et al., 2012) 

 การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด (Total 

phenolic content) ด้วยวิธี Folin-Ciocalteu reagent โดย

การดูดสารละลายฟิล์มแต่ละสตูรใส่หลอดทดลองปริมาตร 

0.1 มิลลิลิตร เติมน ้ากลั่นปริมาตร 7 มิลลิลิตร เติม

สารละลาย Folin-Ciocalteu phenol reagent ความเข้มข้น

ร้อยละ 10 โดยปริมาตร ลงในหลอดทดลองปริมาตร 0.5 

มิลลิลิตร ตั้ งทิ้ ง ไ ว้  8 นาที เติมสารละลายโซเดียม

คาร์บอเนต (Na2CO3) ความเข้มข้นร้อยละ 7.5 โดยมวล

ต่อปริมาตร ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร และเติมน ้ากลั่น

ปริมาตร 0.9 มิลลิลิตร ตั้งทิ้ งไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้อง 

เป็นเวลา 2 ชั่วโมง น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาว

คลื่น 765 นาโนเมตร ค านวณค่าปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด

เทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิค  (Gallic acid 

equivalent, GAE) รายงานผลเป็นมิลลิกรัมสมมูลกรด

แกลลิ ค ต่ อก รั มตั ว อ ย่ า ง  (mg GAE/g of sample)  

(Siripatrawan & Harte, 2010) 

 

2.4 วเิคราะห์ขอ้มลูทางสถติิ  

 ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ สุ่ ม ส ม บู ร ณ์  

(Completely Randomized Design, CRD) ท าการทดลอง 

3 ซ า้ ผลการทดลองแสดงอยู่ในรปูค่าเฉล่ีย ± ค่าเบี่ยงเบน

มาตรฐาน วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลโดยใช้ 

Analysis of Variance (ANOVA) และ เ ป รี ยบ เ ทียบ

ค่าเฉล่ียด้วยวิธี Duncan’s multiple range test ที่ ระดับ

ความเชื่อมั่น 95% ด้วยโปรแกรมส าเรจ็รปูทางสถติิ 

 

3. ผลและวิจารณผ์ลการทดลอง 

3.1 ผลของปริมาณของกลีเซอรอลต่อสมบัติของฟิล์ม

บริโภคไดจ้ากแป้งมนัเทศสีม่วง 

 จากการศึกษาฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสี

ม่วงที่ปริมาณความเข้มข้นของกลีเซอรอล 4 ระดับ ได้แก่ 

ร้อยละ  20 30 40 และ 50  พบว่า  ฟิล์มทั้ ง  4 สูตร

สามารถขึ้ นรูปเป็นแผ่นฟิล์มได้ ลักษณะปรากฎของ

แผ่นฟิล์มมีสีม่วง ลักษณะโปร่งใส  แผ่นฟิล์มที่ได้มีผิว

เรียบ (รูปที่ 1) ความหนาของฟิล์มแป้งมันเทศสีม่วงที่

ปริมาณกลีเซอรอลแตกต่างกนั พบว่า มีค่าไม่แตกต่างกนั

อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) เนื่องจากได้ท าการ

ควบคุมปริมาณของแขง็ในการขึ้นรูปแผ่นฟิล์ม โดยฟิล์ม

แป้งมันเทศสีม่วงมีค่าความหนาอยู่ในช่วง 0.22 – 0.23 

มิลลิเมตร (ตารางที่ 1) ค่าสีของฟิล์มแป้งมันเทศสีม่วง 

พบว่า ค่า L* และ a* มแีนวโน้มลดลงเลก็น้อยเมื่อปรมิาณ

กลีเซอรอลเพ่ิมขึ้ น ในขณะที่ค่า b* มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้ น 

(ตารางที่  1) โดยฟิล์มแป้งมันเทศสีม่วงมีค่าสี L* อยู่

ใน ช่ ว ง  44.49 – 52.03 ค่ า  a* อ ยู่ ใน ช่ ว ง  29.18 – 

30.14 และค่า b* อยู่ในช่วง -0.38 – 1.67 อย่างไรก็

ตามค่าสีของฟิล์มแป้งมันเทศสีม่วงมีความแตกต่างกัน

เลก็น้อยซึ่งสอดคล้องกับลักษณะปรากฏของฟิล์มที่ได้ดัง
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รูปที่ 1 โดยทั่วไปการเติมกลีเซอรอลไม่มีผลต่อค่าสีของ

ฟิล์ม (Samsalee et al., 2021) อย่างไรกต็ามในระหว่าง

กระบวนการขึ้นรูปฟิล์มมีการให้ความร้อนซึ่งอาจส่งผลต่อ

ค่าสขีองฟิล์มแป้งมนัเทศสม่ีวงที่ได้ ฟิล์มแป้งมนัเทศสม่ีวง

ที่เติมกลีเซอรอลร้อยละ 20 พบว่ามีค่าความทึบแสงของ

ฟิล์มสูงที่สุด (3.05 มิลลิเมตร
-1

) แตกต่างจากการเติม 

กลีเซอรอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 50 อย่างมีนัยส าคัญทาง

สถิติ (2.57 มิลลิเมตร
-1

) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 

Khotsaeng et al. (2023) ที่ได้รายงานว่าการเติมปริมาณ

กลีเซอรอลเพ่ิมขึ้นท าให้ฟิล์มมีความโปร่งแสงเพ่ิมมากขึ้ น 

อย่างไรก็ตามในงานวิจัยนี้ พบว่าการเติมกลีเซอรอลที่

ความเข้มข้นร้อยละ 20 มีค่าความทึบแสงของฟิล์มไม่

แตกต่างกับกลีเซอรอลร้อยละ 30 และ 40 (p > 0.05) 

โดยความทึบแสงของฟิล์มสามารถช่วยป้องกันผลิตภัณฑ์

อาหารที่อยู่ภายในบรรจุภัณฑท์ี่มีความไวต่อแสงได้ ซึ่งถือ

เป็นข้อดีเนื่องจากแสงเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาที่มีผลท าให้

อาหารเกดิการเสื่อมเสยี เช่น การเกดิปฏกิริิยาออกซิเดชัน

ที่ท าให้ผลิตภัณฑอ์าหารเกดิกล่ินหืนที่ไม่พึงประสงคไ์ด้ 

 

    
(ก) (ข) (ค) (ง) 

รูปที ่1 ลักษณะปรากฏของฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสม่ีวงที่กลีเซอรอลความเข้มข้นร้อยละ 20 (ก) 30 (ข)  40 (ค) และ 50 (ง) 

 
ตารางที ่1 ความหนา ความทบึแสง และค่าสขีองฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสม่ีวงที่กลีเซอรอลระดับต่าง ๆ  

ปริมาณกลีเซอรอล  

(%) 

ความหนาns  

(mm) 

ความทึบแสง 

(mm-1) 

ค่าสี 

L* a* b* 

20 0.22 ± 0.02 3.05 ± 0.19
b
 52.03 ± 1.00

b
 30.14 ± 0.38

b
 -0.38 ± 0.19

a
 

30 0.22 ± 0.02 2.94 ± 0.37
ab
 51.27 ± 1.97

b
 29. 18 ± 0.60

a
 -0.22 ± 0.21

a
 

40 0.23 ± 0.02 2.68 ± 0.17
ab
 48.34 ± 1.15

b
 29.86 ± 0.52

ab
 1.38 ± 0.16

b
 

50 0.23 ± 0.02 2.57 ± 0.39
a
 44.49 ± 2.90

a
 29.59 ± 0.27

ab
 1.67 ± 0.49

b
 

หมายเหตุ a-b หมายถึง ค่าที่แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของค่าเฉล่ียของฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสีม่วงแต่ละระดับของปริมาณกลีเซอรอล 

(p < 0.05) 

ns หมายถึง ค่าที่แสดงถึงความไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของค่าเฉล่ียของฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสีม่วงแต่ละระดับของปริมาณกลีเซอรอล             

(p > 0.05) 

ตารางที ่2 ปริมาณความช้ืน ความสามารถในการละลายน า้ และปริมาณน า้อิสระของฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสม่ีวงที่กลีเซอรอลระดับต่าง ๆ 

ปริมาณกลีเซอรอล (%) ความช้ืน (%) ความสามารถในการละลายน ้า (%) ปริมาณน ้าอิสระ 

20 17.00 ± 2.42
a
 55.84 ± 2.51

a
 0.527 ± 0.004

a
 

30 19.76 ± 2.67
a
 56.78 ± 3.10

ab
 0.539 ± 0.011

ab
 

40 23.57 ± 0.33
b
 62.04 ± 1.98

bc
 0.553 ± 0.015

bc
 

50 28.60 ± 0.59
c
 64.35 ± 3.60

c
 0.568 ± 0.007

c
 

หมายเหตุ a-c หมายถึง ค่าที่แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของค่าเฉล่ียของฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสีม่วงแต่ละระดับของปริมาณกลีเซอรอล 

(p < 0.05) 

 

 ปริมาณความชื้ นของฟิล์มแป้งมันเทศสีม่วง 

พบว่า ที่ปริมาณกลีเซอรอลร้อยละ 20 และ 30 มีปริมาณ

ความชื้ น น้อยที่ สุดไ ม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ           

(p > 0.05) ซึ่ งมีค่าเท่ากับร้อยละ 17.00 และ 19.76 

ตามล าดับ (ตารางที่ 2) การเติมปริมาณกลีเซอรอลที่ร้อย

ละ 50 พบว่า ฟิล์มมีปริมาณความชื้ นสูงที่สุด (ร้อยละ 

28.60) ซึ่ งแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญกับฟิล์มสูตรอื่น      

(p < 0.05) โดยปริมาณความชื้นของฟิล์มพบว่าสอดคล้อง

กับความสามารถในการละลายน า้ ความสามารถในการ

ละลายน ้าบ่งบอกถึงลักษณะของการต้านทานน ้าของ

แผ่นฟิล์ม ซึ่งมีผลต่อความเหมาะสมในการน าฟิล์มไป

ประยุกต์ใช้งาน จากการศึกษาพบว่าความสามารถในการ

ละลายน า้ของฟิล์มมีค่าเพ่ิมขึ้นเมื่อปริมาณกลีเซอรอลเพ่ิม

มากขึ้น โดยการเติมปริมาณกลีเซอรอลร้อยละ 50 พบว่า 

มีค่าความสามารถในการละลายน า้สงูที่สดุ เท่ากบัร้อยละ 

64.35 อ ย่ า ง ไ รก็ต ามมี ค่ า ไ ม่แตกต่ า งกับกา ร เ ติ ม            

กลีเซอรอลที่ร้อยละ 40 (ร้อยละ 62.04) จากการศึกษา

จะเหน็ได้ว่าการเตมิกลีเซอรอลในปริมาณมากขึ้นฟิล์มที่ได้
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มค่ีาปริมาณความชื้นและการละลายที่สงูขึ้น ซึ่งการเพ่ิมขึ้น

ของค่าดังกล่าวเกี่ยวข้องกับกลีเซอรอล ซึ่งโดยทั่วไปตาม

ธ ร ร ม ช า ติ ก ลี เ ซ อ ร อ ล มี ลั ก ษ ณ ะ ดู ด ค ว า ม ชื้ น 

(Hygroscopic) อุ้มโมเลกุลของน า้ไว้ในเมทริกซ์ของฟิล์ม 

ท าให้พ้ืนผิวของฟิล์มเปียกและดูดซับความชื้ นได้ดี  

(Ramos et al., 2013) ปริมาณน ้าอิสระ (aw) ของฟิล์ม 

พบว่า มีค่าอยู่ในช่วง 0.539 – 0.568 (ตารางที่ 2) โดย

ปริมาณกลีเซอรอลที่เพ่ิมขึ้นส่งผลให้ปริมาณน า้อสิระของ

ฟิล์มมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้ น ซึ่งปริมาณน ้าอิสระเกี่ยวข้องกับ

ปริมาณความชื้ นของฟิล์ม อย่างไรกต็ามค่าปริมาณน ้า

อิสระของฟิล์มทั้ง 4 สูตร มีค่าต ่ากว่า 0.61 ซึ่งอาจจะ

ป้องกันการเพ่ิมจ านวนของจุลินทรีย์ได้เนื่องจากสภาวะที่

ไม่เอื้ออ านวยต่อการเจริญเตบิโต (Tee et al., 2017) 
 

 
รูปที ่2 การต้านทานแรงดึง (ก) การยืดตัว ณ จุดขาด (ข) และมอดูลัสความยืดหยุ่น (ค) ของฟิล์มจากแป้งมันเทศสม่ีวงที่ปริมาณกลีเซอรอลระดับต่าง ๆ 

 

 จากการศึกษาสมบัติทางกลของฟิล์มบริโภคได้

จากแป้งมนัเทศสม่ีวงพบว่าเมื่อปริมาณกลีเซอรอลเพ่ิมขึ้น

ที่ปริมาณร้อยละ 20 ถึง ร้อยละ 50 มีผลท าให้ค่าการ

ต้านทานแรงดึงของแผ่นฟิล์มมีค่าลดลง จาก 4.33 เป็น 

0.44 เมกะปาสคาล (รูปที่ 2) โดยการเติมกลีเซอรอลที่

ระดับร้อยละ 50 พบว่า มีค่าการต้านทานแรงดึงของฟิล์ม

มีค่าน้อยที่สุด เท่ากับ 0.44 เมกะปาสคาล โดยทั่วไปค่า

การต้านทานแรงดึงของแผ่นฟิล์มมีผลต่อความทนทาน

ของฟิล์มต่อความเค้นตั้งฉากของฟิล์มในระหว่างการ

น าไปใช้งาน ขณะที่ค่าการยืดตวั ณ จุดขาดของฟิล์ม พบว่า 

ปริมาณกลีเซอรอลที่ร้อยละ 20 และ 30 มค่ีาการยืดตวั ณ 

จุดขาดไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (ร้อยละ 21.33 

และ 22.17 ตามล าดับ) โดยการเติมกลีเซอรอลที่ร้อยละ 

50 พบว่า ฟิล์มมีค่าการยืดตัว ณ จุดขาดสูงที่สุดอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) มีค่าเท่ากบัร้อยละ 36.67 

ซึ่งบ่งบอกถึงฟิล์มมีความยืดหยุ่นของฟิล์มสูงที่สุดเมื่อ

เทียบกับฟิล์มสูตรอื่น ค่ามอดูลัสความยืดหยุ่นของฟิล์ม

พบว่ามีค่าสูงที่สุดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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เมื่อมกีารเตมิกลีเซอรอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 20 ซึ่งมค่ีา

เท่ากบั 17.68 เมกะปาสคาล แสดงให้เหน็ว่าฟิล์มมคีวาม

แขง็แรงมากที่สุด แต่มีความยืดหยุ่นน้อยที่สุด ฟิล์มที่ได้

จากการเตมิกลีเซอรอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 20 ถึงแม้จะ

ได้ฟิล์มที่แขง็แรงแต่ฟิล์มมีความเปราะเมื่อเปรียบเทียบ

กบัฟิล์มสตูรอื่น อย่างไรกต็ามการเติมกลีเซอรอลที่ความ

เข้มข้นร้อยละ 30 ถึง ร้อยละ 50 พบว่ามีค่ามอดูลัสความ

ยืดหยุ่นไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ ซึ่งมีค่าอยู่ในช่วง 

1.93 – 4.87 เมกะปาสคาล ดังนั้นจากการศึกษาจะเหน็

ได้ว่าปริมาณกลีเซอรอลมีผลต่อค่าการต้านทานแรงดึง  

ค่าการยืดตัว ณ จุดขาด และค่ามอดูลัสความยืดหยุ่นของ

ฟิล์ม เนื่องจากปริมาณกลีเซอรอลที่เพ่ิมขึ้นในเมทริกซ์ของ

ฟิล์มจะไปจับกับสายโซ่พอลิเมอร์ของแป้งมันเทศสีม่วง 

ท าให้แรงระหว่างโมเลกุลของสายพอลิเมอร์ที่อยู่ใกล้กัน

อ่อนตัวลง ท าให้เพ่ิมการเคลื่อนตัวของสายโซ่พอลิเมอร์ 

ฟิล์มจึงมีความยืดหยุ่นมากขึ้นเมื่อปริมาณกลีเซอรอลเพ่ิม

ม า ก ขึ้ น  (Sanyang et al., 2015; Theamdee & 

Rueangrung, 2019) จากการศึกษาพบว่าการเตมิปริมาณ

กลีเซอรอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 40 มีสมบัติของฟิล์ม

โดยรวมที่ดี  โดยเฉพาะสมบัติทางกลของฟิล์มเมื่ อ

เปรียบเทียบกับที่ปริมาณกลีเซอรอลร้อยละ 20 30 และ 

50 ซึ่ งมีค่าการต้านทานแรงดึงของฟิล์มเท่ากับ 1.03     

เมกะปาสคาล ค่าการยืดตวั ณ จุดขาดของฟิล์มเท่ากบัร้อย

ละ 29.33 และค่ามอดูลัสความยืดหยุ่นของฟิล์มเท่ากับ 

3.48 เมกะปาสคาล 

 

3.2 ผลของปริมาณของน ้ามนัหอมระเหยใบกะเพราต่อ

สมบัติของฟิลม์บริโภคไดจ้ากแป้งมนัเทศสีม่วง 

 จากศึกษาปริมาณของน ้ามันหอมระเหยใบ

กะเพราที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0 0.05 และ 0.10 

ต่อสมบัติของฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสม่ีวงร่วมกบั

การเติมกลี เซอรอลที่ ความเ ข้มข้นร้อยละ 40 เ ป็น      

พลาสตไิซเซอร์ พบว่าปริมาณน า้มนัหอมระเหยใบกะเพรา

ที่ความเข้มข้นแตกต่างกนัในฟิล์มไม่มีผลต่อค่าความหนา

และค่าความทบึแสงของฟิล์ม (p > 0.05) โดยมีค่าความ

หนาอยู่ในช่วง 0.23 – 0.24 มิลลิเมตร และค่าความทบึ

แสงของฟิล์มมีค่าอยู่ในช่วง 2.51 – 2.68 มิลลิเมตร
-1

 

(ตารางที่ 3) งานวิจัยของ Lekjing & Chinarak (2019) 

ได้รายงานว่าฟิล์มไคโตซานร่วมกับการเติมน ้ามันหอม

ระเหยกานพลูที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.05 เป็นร้อยละ 5 

โดยน า้หนัก โดยฟิล์มไคโตซานที่ได้มคีวามทบึแสงเพ่ิมขึ้น

เ นื่ อ ง จ า ก ก า ร เ พ่ิ ม ขึ้ น ข อ ง ส า ร กลุ่ ม ไ ฮ โ ด ร ฟิบิ ก 

(Hydrophobic) อย่างไรกต็ามในงานวิจัยนี้ การเติมน า้มัน

หอมระเหยใบกะเพราที่ความเข้มข้นร้อยละ 0 0.05 และ 

0.10 มีค่าความทึบแสงของฟิล์มไม่แตกต่างกันอาจ

เนื่องมาจากการเติมในปริมาณที่น้อยจึงท าให้มีค่าความ

ทึบแสงที่ไม่ต่างกัน นอกจากนั้นเมื่อปริมาณน ้ามันหอม

ระเหยใบกะเพราเพ่ิมมากขึ้ นส่งผลให้ฟิล์มที่ได้มีค่า L* 

และค่า a* มีค่าเพ่ิมขึ้น ซึ่งค่าดังกล่าวบ่งบอกถึงค่าความ

สว่างและค่าความเป็นสแีดงของฟิล์มตามล าดับ ในขณะที่

ค่า b* ซึ่งบ่งบอกถึงค่าความเป็นสเีหลืองของฟิล์มพบว่ามี

ค่าลดลงเมื่อปริมาณน ้ามันหอมระเหยกะเพรามากขึ้ น 

(ตารางที่ 3) โดยค่าสขีองฟิล์มอาจจะเกี่ยวข้องกบัปริมาณ

ของน ้ามันหอมระเหยใบกะเพราที่ เติม ซึ่ งน ้ามันหอม

ระเหยใบกะเพราที่เติมในฟิล์มมีลักษณะเป็นของเหลวใส 

สเีหลืองอ่อน เมื่อรวมกบัสารละลายฟิล์มแป้งมนัเทศสม่ีวง

ท าให้ได้สีของฟิล์มดังแสดงในรูปที่ 3 ซึ่งแสดงลักษณะ

ปรากฏของแผ่นฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสีม่วง

ร่วมกับการเติมน า้มันหอมระเหยใบกะเพรา นอกจากนั้น

แล้วอาจเป็นไปได้ว่าในระหว่างกระบวนการขึ้ นรูปฟิล์ม 

น ้ามันหอมระเหยเกิดการรวมตัวกับออกซิเจนท าให้เกิด

การเร่งปฏกิริิยาออกซิเดชันของฟิล์ม ซึ่งผลผลิตที่เกดิขึ้น

จากปฏริิยาท าให้ค่าสขีองฟิล์มที่ได้แตกต่างกนัเมื่อปริมาณ

น ้ า มั น หอมระ เหยที่ เ ติ มแตก ต่ า ง กั น  (Lekjing & 

Chinarak, 2019) 

 

 

 

 

 

 
(ก) (ข) (ค) 

รูปที ่ 3  ลักษณะปรากฏของแผ่นฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสีม่วงที่กลีเซอรอลร้อยละ 40 ร่วมกับการเติมน า้มันหอมระเหยใบกะเพรา 

            ที่ความเข้มข้นร้อยละ 0 (ก) 0.05 (ข) และ 0.10 (ค) 
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ตารางที ่3 สมบัติของฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสีม่วงที่กลีเซอรอลร้อยละ 40 ร่วมกับปริมาณน า้มันหอมระเหยใบกะเพราที่ระดับต่าง ๆ 

สมบติัของฟิลม์ ปริมาณน ้ามนัหอมระเหยใบกะเพรา (%) 

0 0.05 0.10 

ความหนา
ns
 (mm) 0.23 ± 0.02 0.24 ± 0.04 0.23 ± 0.03 

ความทบึแสง
ns
  (mm

-1
) 2.68 ± 0.17 2.51 ± 0.31 2.68 ± 0.31 

 

ค่าส ี

L* 38.19 ± 1.58
a
 45.40 ± 1.87

b
 48.48 ± 2.75

c
 

a* 18.77 ± 1.03
a
 25.61 ± 0.75

b
 31.62 ± 0.46

c
 

b* 7.49 ± 0.48
c
 1.34 ± 0.23

b
 -0.36 ± 0.11

a
 

ความช้ืน (%) 23.57 ± 0.33
b
 21.71 ± 1.69

b
 19.39 ± 0.21

a
 

ความสามารถในการละลายน า้ (%) 62.04 ± 1.98
c
 34.66 ± 1.23

b
 27.38 ± 0.74

a
 

ปริมาณน า้อิสระ 0.553 ± 0.015
c
 0.495 ± 0.016

b
 0.418 ± 0.021

a
 

หมายเหตุ a-c หมายถึง ค่าที่แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของค่าเฉล่ียของฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสีม่วงที่ปริมาณน ้ามันหอมระเหย          

ใบกะเพราที่ระดับต่าง ๆ (p < 0.05)

 

 
รูปที ่4 การต้านทานแรงดึง (ก) การยืดตัว ณ จุดขาด (ข) และมอดูลัสความยืดหยุ่น (ค) ของฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสีม่วงที่กลีเซอรอลร้อยละ 40 ร่วมกับ

ปริมาณน า้มันหอมระเหยใบกะเพราที่ระดับต่าง ๆ 

หมายเหตุ a-b หมายถึง ค่าที่แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของค่าเฉล่ียของฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสีม่วงที่กลีเซอรอลร้อยละ 40 ร่วมกับ

ปริมาณน า้มันหอมระเหยใบกะเพราที่ระดับต่าง ๆ (p < 0.05) 

 จากผลการศึกษาปริมาณความเข้มข้นของน า้มนั

หอมระเหยใบกะเพราที่ระดับต่างๆ ในฟิล์มบริโภคได้จาก

แป้งมันเทศสีม่วง พบว่าการเติมน ้ามันหอมระเหยใบ

กะเพราเพ่ิมขึ้นท าให้ค่าปริมาณความชื้น ความสามารถใน

การละลายน า้ และปริมาณน า้อสิระของฟิล์มลดลง (ตาราง

ที่ 3) ทั้งนี้ เนื่องจากน า้มันหอมระเหยใบกะเพรามีสมบัติ

ของการเป็นไฮโดรโฟบิก (Hydrophobic) ซึ่งมีความไม่

ชอบน า้ และสามารถแทรกตวัและกระจายตัวในโครงสร้าง

ของฟิล์มได้จึงท าให้ความชื้น ความสามารถในการละลาย

น ้าและปริมาณน ้าอิสระลดลง (Lekjing & Chinarak, 

2019) โดยฟิล์มที่เตมิน า้มนัหอมระเหยใบกะเพราที่ความ

เข้มข้นร้อยละ 0.10 พบว่า มค่ีาความชื้น ความสามารถใน
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การละลายน ้า และปริมาณน ้าอิสระน้อยที่สุดอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติ  (p < 0.05) ซึ่ งมีค่าเท่ากับร้อยละ 

19.39 ร้อยละ 27.38 และ 0.418  ตามล าดับ (ตารางที่ 

3) อย่างไรกต็ามค่าปริมาณน า้อสิระของฟิล์มทุกสตูรไม่อยู่

ในช่วงที่จุลินทรีย์สามารถเจริญเตบิโตได้ (น้อยกว่า 0.61) 

 สมบตัทิางกลของฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมนัเทศ

สม่ีวงร่วมกบัน า้มันหอมระเหยใบกะเพรา พบว่า การเติม

ปริมาณน ้ามันหอมระเหยใบกะเพรามีผลต่อการเพ่ิมขึ้น

ของค่าการต้านทานแรงดึงและค่ามอดูลัสความยืดหยุ่น

ของฟิล์มเมื่อเทียบกับการไม่เติมน ้ามันหอมระเหยใบ

กะเพรา (รูปที่ 4) อย่างไรกต็ามค่าการต้านทานแรงดึง

และค่ามอดูลัสความยืดหยุ่นของฟิล์มที่เติมน ้ามันหอม

ระเหยใบกะเพราที่ ร้อยละ 0.05 และ 0.10 มีค่าไม่

แตกต่างกนัทางสถิติ (p > 0.05)  ซึ่งมีค่าอยู่ในช่วง 1.62 

– 1.66  เมกะปาสคาล และ 5.12 – 5.52 เมกะปาสคาล 

ตามล าดบั เช่นเดยีวกบังานวจิัยของ Bhatia et al. (2024) 

ที่ได้รายงานว่าฟิล์มคาราจีแนนที่เตมิน า้มนัหอมระเหยจาก

เกรฟฟรตุ (Grapefruit) มค่ีาการต้านทานแรงดงึของฟิล์ม

สูงกว่า ฟิ ล์มคาราจีแนนที่ ไ ม่ เติมน ้ามันหอมระเหย         

เกรฟฟรุต และการเติมน า้มันหอมระเหยจากเกรฟฟรุตที่

ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 0.2 และ 0.3 พบว่ามค่ีาการต้าน

ทางแรงดึงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ และ

สอดคล้องกับงานวิจัยของ Hosseini et al. (2009) ที่

พบว่าการเติมน า้มันหอมระเหยอบเชยในฟิล์มไคโตซาน

ส่งผลให้ค่าการต้านทานแรงดึงของฟิล์มมีค่าเพ่ิมขึ้ น 

งานวิจัยของ Lekjing & Chinarak (2019) ได้รายงานว่า

ค่าการต้านทานแรงดึงของฟิล์มไคโตซานมีค่าเพ่ิมขึ้นเมื่อ

มีการเติมน า้มันหอมระเหยกานพลูที่ความเข้มข้นร้อยละ 

0.5 ถึงร้อยละ 1.5 โดยมีค่าการต้านทานแรงดึงเพ่ิมขึ้น

จาก 12.11 เมกะปาสคาล เป็น 40.41 เมกะปาสคาล ซึ่ง

เกิดจากอันตรกิริยาระหว่างพอลิเมอร์และน ้ามันหอม

ระเหยท าให้เกดิผลของการเชื่อมข้าม (Cross-linking) ซึ่ง

ท าให้ปริมาตรอิสระและความสามารถในการเคล่ือนที่

ระดับโมเลกุลของพอลิเมอร์ลดลง (Hosseini et al., 

2009; Bhatia et al., 2024) ค่าการยืดตัว ณ จุดขาดของ

ฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสีม่วงที่เติมและไม่เติม

น า้มนัหอมระเหยใบกะเพราพบว่ามค่ีาไม่แตกต่างกนัอย่าง

มีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) ซึ่งมีค่าการยืดตัว ณ จุด

ขาด อยู่ในช่วงร้อยละ 22.67 – 29.33 (รปูที่ 4) อย่างไร

กต็ามค่าการยืดตัว ณ จุดขาดของฟิล์มบริโภคได้จากแป้ง

มันเทศสีม่วงที่เติมน ้ามันหอมระเหยใบกะเพราพบว่ามี

แนวโน้วลดลงเมื่อปริมาณความเข้มข้นของน ้ามันหอม

ระเหยใบกะเพราเพ่ิมขึ้น ซึ่งเกิดจากน า้มันหอมระเหยมี

สารฟีนอลิกเป็นองค์ประกอบโดยอาจมีผลรบกวนการจับ

กันของโครงข่ายพอลิเมอร์ (Saengwong-ngam et al., 

2020) ท าให้ฟิล์มที่ได้จากการเติมน ้ามันหอมระเหยมี

ความเปราะกว่าฟิล์มที่ไม่ได้เติมน า้มันหอมระเหย ซึ่งจะ

เห็นได้จากค่าการต้านทานแรงดึงและค่ามอดูลัสความ

ยืดหยุ่นของฟิล์มที่เพ่ิมขึ้นเมื่อมีการเติมน า้มันหอมระเหย 

(รปูที่ 4) 

 จากการศึกษาฤทธิ์ ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี 

DPPH พบว่า ฟิล์มแป้งมันเทศสีม่วงร่วมกับน ้ามันหอม

ระเหยใบกะเพราที่ระดบัความเข้มข้นต่าง ๆ มแีตกต่างกนั

อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยพบว่าฟิล์มที่

เติมน ้ามันหอมระเหยใบกะเพราที่ความเข้มข้นร้อยละ 

0.10 มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระสงูที่สดุ ซึ่งมีค่าเท่ากบั 1.12 

มิลลิโมลสมมูลโทรลอกซ์ต่อหนึ่งร้อยกรัมตัวอย่าง (รูปที่ 

5) เนื่องจากฟิล์มมปีริมาณน า้มนัหอมระเหยใบกะเพราสงู

ที่สุด ท าให้มีค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูง 

โดยในน ้ามันหอมระเหยใบกะเพรามีองค์ประกอบหลัก

เป็นสาร Eugenol ซึ่งเป็นสารที่ออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

(Duanyai et al., 2020) ดังนั้นการเติมน า้มันหอมระเหย

ใบกะเพราในปริมาณมากจึงท าให้มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระที่

สูงดังรูปที่ 5 งานวิจัยของ Lekjing & Chinarak (2019) 

พบว่าฟิล์มไคโตซานที่เติมน า้มันหอมระเหยกานพลูเพ่ิม

มากขึ้ นส่งผลให้ค่าความสามารถในการต้านสารอนุมูล

อิสระของฟิล์มสูงขึ้ นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ปริมาณ    

ฟีนอลิกทั้งหมดของฟิล์ม พบว่า การเตมิน า้มนัหอมระเหย

ใบกะเพราในฟิล์มที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0 และ 

0.05 มีค่าปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดไม่แตกต่างกันอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) ซึ่งมีค่าเท่ากับ 135.57 

และ 137.55 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิคต่อกรัมตัวอย่าง 

ตามล าดับ ทั้งนี้ อาจเนื่องมาจากในน า้มันหอมระเหยใบ

ก ร ะ เ พ ร า มี ส า ร ป ร ะ ก อ บ ที่ ร ะ เ ห ย ไ ด้  (Volatile 

components) และการเติมที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.05 

อาจเป็นปริมาณที่น้อย ซึ่งอาจเกดิการระเหยไปในระหว่าง

ขั้นตอนการท าแห้งฟิล์มส่งผลให้ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด

ของฟิล์มมีค่าไม่แตกต่างกับการไม่เติมน า้มันหอมระเหย

ใบกะเพรา (ร้อยละ 0) อย่างไรกต็ามการเติมน า้มันหอม

ระเหยใบกะเพราที่ร้อยละ 0.10 พบว่าค่าปริมาณฟีนอลิก

ทั้งหมดของฟิล์มมีค่ามากที่สดุคือ 149.45 มิลลิกรัมกรด

แกลลิคต่อกรัมตัวอย่าง (รูปที่ 5)  โดยน า้มันหอมระเหย

ใบกะเพราพบว่ามีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดเท่ากับ 63.97 
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มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิคต่อกรัมตัวอย่าง และฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอสิระเท่ากบั 7.79 มลิลิโมลสมมูลโทรลอกซ์ต่อหนึ่ง

ร้อยกรัมตัวอย่าง (ข้อมูลไม่ได้แสดงในรูป) นอกจากนั้น

จากการศึกษาจะเหน็ได้ว่าฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมนัเทศสี

ม่วงที่ไม่เติมน า้มันหอมระเหยใบกะเพราพบว่ามีฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH เท่ากับ 0.47 มิลลิโมลสมมูล

โทรลอกซ์ต่อหนึ่งร้อยกรัมตัวอย่าง และปริมาณฟีนอลิก

ทั้ งหมดของ ฟิล์ ม เ ท่ ากับ  135.57 มิลลิ กรั มสมมูล        

กรดแกลลิคต่อกรัมตัวอย่าง ถึงแม้จะไม่มีน ้ามันหอม

ระเหยใบกะเพราในแผ่นฟิล์ม เนื่องจากแป้งมันเทศสม่ีวง

มสีารประกอบฟีนอลิกที่มฤีทธิ์ในการต้านอนุมูลอสิระ เช่น 

แอนโทไซยานิน ซึ่งเป็นรงควัตถุที่ให้สารสแีดง ม่วง และ

น า้เงิน มีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอสิระ ที่ช่วยชะลอความ

เสื่อมของเซลล์ ช่วยลดอัตราเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจ

และเส้นเลือดอุดตนัในสมอง ชะลอความเสื่อมของดวงตา 

และช่วยยับยั้งจุลินทรีย์ก่อโรค อโีคไล (Escherichia coli) 

ในระบบทางเดนิอาหาร (Charoenphun, 2018) 

 
รูปที ่5  ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิระโดยวิธี DPPH และปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสม่ีวงที่กลีเซอรอลร้อยละ 40 

                                ร่วมกับปริมาณน า้มันหอมระเหยใบกะเพราที่ระดับต่าง ๆ 

หมายเหตุ a-b หมายถึง ค่าที่แสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของค่าเฉล่ียของฟิล์มบริโภคได้จากแป้งมันเทศสีม่วงที่กลีเซอรอลร้อยละ 40 ร่วมกับ

ปริมาณน า้มันหอมระเหยใบกะเพราที่ระดับต่าง ๆ (p <  0.05) 

 

4. บทสรุป 

 จากการศึกษาฟิล์มแป้งมันเทศสีม่วงที่ปริมาณ

กลีเซอรอล 4 ระดับ พบว่า ฟิล์มทุกสูตรสามารถขึ้ นรูป

เป็นแผ่นฟิล์มได้ดี ปริมาณกลีเซอรอลในฟิล์มมีผลต่อ

สมบัติของฟิล์มทางด้านความทึบแสง ค่าสี ปริมาณ

ความชื้น ความสามารถในการละลายน า้ ปริมาณน า้อสิระ 

และสมบัติทางกลของฟิล์ม จากการศึกษาพบว่าการเติม

ปริมาณกลีเซอรอลที่ความเข้มข้นร้อยละ 40 มีสมบัติ

โดยรวมที่ดีเมื่อเปรียบเทียบกับที่ปริมาณกลีเซอรอลร้อย

ละ 20 30 และ 50 จึงศึกษาปริมาณกลีเซอรอลที่ความ

เข้มข้นร้อยละ 40 ร่วมกับการเติมน ้ามันหอมระเหยใบ

กะเพรา (ร้อยละ 0  0.05 และ 0.10) ต่อสมบตัขิองฟิล์ม

แป้งมนัเทศสม่ีวง โดยการเตมิน า้มนัหอมระเหยใบกะเพรา

ในฟิล์ม พบว่า ไม่ส่งผลต่อความหนาและความทึบแสง

ของแผ่นฟิล์ม อย่างไรกต็ามปริมาณน า้มันหอมระเหยใบ

กะเพรามีผลต่อสมบัติของฟิล์มทางด้านค่าสี ความชื้ น 

ความสามารถในการละลายน ้า  ปริมาณน ้าอิสระ การ

ต้านทานแรงดึง มอดูลัสความยืดหยุ่น การยืดตัว ณ จุด

ขาดของฟิล์ม ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ

ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของฟิล์ม โดยการเติมน า้มันหอม

ระเหยใบกะเพราที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.10 พบว่า มฤีทธิ์

ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี  DPPH และปริมาณฟีนอลิก

ทั้ งหมดของฟิล์มสูงที่สุด รวมถึงเป็นความเข้มข้นที่

เหมาะสมจะน าไปใช้ในการศึกษาต่อไป ดงันั้นจะเหน็ได้ว่า

ฟิล์มแป้งมนัเทศสม่ีวงร่วมกบัการเตมิน า้มนัหอมระเหยใบ

กะเพรามีศักยภาพในการน าไปใช้ประโยชน์เป็นบรรจุ

ภัณฑ์อาหารบริโภคได้และสามารถย่อยสลายได้ทาง
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ชีวภาพเพ่ือปกป้องและช่วยรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์

อาหารได้ 
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