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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้ศึกษาผลของการใชกลีเซอรอลเปนพลาสติไซเซอรตอสมบัติทางกายภาพ และทาง

กลของฟลมยอยสลายไดตามธรรมชาติจากแปงมันเทศ ซึ่งฟลมนี้ใชเคลือบผิวผลไมเพ่ือยืดอายุการเก็บ
รักษา การเตรียมฟลมทําโดยละลายแปงมันเทศในน้ําใหมีความเขมขนรอยละ 5 โดยน้ําหนัก และเติม 
กลีเซอรอล 3 ระดับ คือ รอยละ 0, 30 และ 60 โดยน้ําหนัก แผนฟลมถูกขึ้นรูปในแมพิมพและทําแหงที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 18 ช่ัวโมง ผลการศึกษาพบวาความหนาของฟลมมีคามากขึ้นเมื่อ
ปริมาณกลีเซอรอลเพ่ิมข้ึน และมีคาอยูในชวง 0.34-0.39 มิลลิเมตร ฟลมจากแปงมันเทศมีคาอัตราการ
ซึมผานไอน้ําเทากับ 0.009-0.026 กรัมตอตารางเมตรตอกิโลปาสคาลตอชั่วโมง อัตราการซึมผานไอน้ํา
สูงขึ้นเมื่อปริมาณกลีเซอลรอลเพ่ิมข้ึน คาการตานแรงดึงของฟลมลดลงอยางมากเมื่อปริมาณกลีเซอรอล
ในแผนฟลมสูงข้ึน เมื่อฝงฟลมในดินลึกประมาณ 8-10 เซนติเมตร เปนเวลานาน 4 สัปดาห พบวาฟลม
ยอยสลายไดรอยละ 16-55 โดยการยอยสลายนี้เกิดเร็วข้ึนตามปริมาณกลีเซอรอลท่ีเพิ่มขึ้น ผลการ
ทดสอบความสามารถในการยืดอายุผลกลวยน้ําวา พบวาการเคลือบผิวกลวยดวยฟลมจากแปงมันเทศที่
มีกลีเซอรอลรอยละ 30 สามารถยืดอายุการเก็บรักษากลวยไดนานสูงสุด 3 วัน ท่ีอุณหภูมิหอง จากผล
การทดลองแสดงใหเห็นวาฟลมจากแปงมันเทศอาจใชเพ่ือชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลไมได  และยังเปน
ฟลมทีส่ามารถยอยสลายไดเองตามธรรมชาติ ซึง่สามารถชวยลดปริมาณขยะไดอีกทางหนึ่ง  

 

คําสําคัญ: แปงมันเทศ ฟลมยอยสลายได กลีเซอรอล ฟลมเคลือบ การเก็บรักษาผลไม 
 

Abstract 
 This research studied the effect of using glycerol as a plasticizer on physical 
and mechanical properties of a biodegradable film made from sweet potato flour. This 
film was coated on a fruit for a preserving purpose. The preparation of the film was 
done by dissolving sweet potato flour in water to the concentration of 5 wt% and the 
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glycerol was added at 3 levels; 0, 30, and 60 wt%. The film was molded and dried at 
60 oC for 18 h. The results showed that the thickness of the films, which increased with 
the increasing of the glycerol content, ranged between 0.34-0.39 mm. The sweet 
potato flour film had water vapor permeability value of 0.009-0.026 g/m2/kPa/h. The 
water permeability increased with the glycerol content. The tensile strength of the film 
dramatically decreased as a result of high glycerol content in the film. After the films 
were buried under the ground (8-10 cm depth) for 4 weeks, they were degraded by 16-
55%. This degradation increased with the increasing of glycerol content. The films were 
used to preserve banana fruit. Coating the banana fruit with sweet potato film with 
30% glycerol content showed the best on extending the shelf life for 3 days at room 
temperature. These results indicated that sweet potato flour biodegradable film could 
be used to preserve fruits. In addition, this made of natural film is biodegradable which 
can help reduce the amount of waste.    
 

Keywords:  sweet potato flour, biodegradable film, glycerol, coating film, fruit preservation 
 

บทนํา 
 ปจจุบันมีการใชฟลมยอยสลายได (biodegradable film) เปนวัสดุหอหุมและเคลือบผิวของ
อาหาร และผลไมโดยตรง (Thumthanaruk et al., 2012) เพ่ือชวยปองกันการสูญเสียความชื้น ชวย
ปองกันการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย และชวยชะลอการหายใจและการซึมผานของไอน้ํา 
(Maftoonazad et al., 2007) ซึ่งชวยยืดอายุใหกับผลิตภัณฑอาหารประเภทผลไมและผัก การพัฒนา
แผนฟลมที่สามารถยอยสลายไดสวนใหญใชวัตถุดิบจากธรรมชาติในการขึ้นรูป เชน แปงมันสําปะหลัง 
(Hernandez et al., 2017) แปงขาวโพด (Wang et al., 2017) แปงจากขาว (Rachtanapun et al., 
2012) แปงบุก (Jiang et al., 2016) และเวยโปรตีน (Jiménez et al., 2012) เปนตน แปงมีขอดีหลาย
ประการ เชน ยอยสลายไดงาย สามารถพองตัวขึ้นเปนแผนฟลมได มีปริมาณมาก ราคาถูกและหาไดงาย 
แมวาฟลมยอยสลายไดไมมีจุดหมายในการทดแทนบรรจุภัณฑสังเคราะหในทองตลาดไดทั้งหมด แตมี
วัตถุประสงคเพื่อลดการใชบรรจุภัณฑสังเคราะห จากขอดีของแปงดังกลาวจึงสนใจนําแปงมาผลิตเปน
ฟลมยอยสลายได มันเทศ (Ipomoea batatas (L.) Lam.) เปนพืชท่ีเพาะปลูกมากในตําบลโคกสําโรง 
จังหวัดลพบุรี มีสวนประกอบของคารโบไฮเดรตสูง ราคาถูกและหาไดงายในทองถิ่น จึงมีความเปนไปได
ในการนํามาผลิตเปนฟลมยอยสลายไดเพ่ือเคลือบยืดอายุใหกับผลไม ฟลมที่มีสวนประกอบของแปง
ธรรมชาติเพียงอยางเดียว มักมีความยืดหยุนต่ํา จึงไมเหมาะตอการใชเคลือบผิวผลไมโดยตรง เนื่องจาก
อาจทําใหผิวผลไมเกิดการเสียหาย ดวยเหตุนี้ พลาสติไซเซอรจึงถูกนํามาใชเพ่ือปรับปรุงสมบัติทาง
กายภาพ และทางกลของฟลมจากแปงธรรมชาติ ตัวอยางพลาสติไซเซอรที่มีความปลอดภัยสําหรับ
ผลิตภัณฑที่เกี่ยวของกับอาหาร ไดแก ซูโครส ซอรบิทอล และกลีเซอรอล (Vieira et al., 2011) ซึ่งใน
จํานวนนี้ กลีเซอรอลมีความเหมาะสมคอนขางสูงสําหรับใชเปนพลาสติไซเซอรในฟลมที่ทําจากแปง
ธรรมชาติ เนื่องจากมีสมบัติละลายน้ําได ปลอดภัยและสามารถใชกับอาหารได มีสมบัติการซึมผานของ
ไอน้ําและออกซิเจนไดดี และมีราคาถูก ดังนั้นการใชกลีเซอรอลเปนสวนประกอบในฟลมจากแปง 
จึงสงผลตอสมบัติทางเคมีกายภาพ และทางกลของฟลมจากแปง ซึ่งอาจเพ่ิมความยืดหยุน อัตราการซึม
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ผานของไอออนน้ํา และออกซิเจนใหกับแผนฟลมได (Mali et al., 2005) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาผล
ของปริมาณกลีเซอรอล ในการทําหนาท่ีเปนพลาสติไซเซอรตอสมบัติทางเคมีกายภาพ และทางกลของ
ฟลมยอยสลายไดตามธรรมชาติจากแปงมันเทศ พรอมทั้งศึกษาความเปนไปไดในการใชเปนฟลมเคลือบ
ผิวผลไมเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา โดยทดสอบกับกลวยน้ําวา และศึกษาพฤติกรรมการยอยสลายของ
ฟลมเคลือบผิวผลไมที่เตรียมไดจากแปงมันเทศ 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
1. การเตรียมแปงมันเทศ 
 หัวมันเทศไดรับความอนุเคราะหจากเกษตรกร ตําบลวังเพลิง อําเภอโคกสําโรง จังหวัด 

ลพบุร ีมีอายุหลังจากการเก็บเกี่ยว 3 วัน ซึ่งมีวิธีการเตรียมแปงมันเทศ ดังน้ี 
 1.1. การเตรียมแปงดิบจากหัวมันเทศ 
  เตรียมแปงดิบจากหัวมันเทศ โดยลางทําความสะอาดจากนั้นปอกเปลือกแลวลางน้ํา

อีกครั้ง หั่นมันเทศใหเปนแผนบาง ๆ แลวนําไปปนละเอียดกับน้ําในอัตราหัวมันตอน้ําเทากับ 1:2 ดวย
เครื่องปนผสมไฟฟา จากนั้นแยกแปงออกจากของเหลวโดยการปนเหว่ียง (centrifuge) ดวยความเร็ว
รอบเทากับ 2000 rpm เปนเวลา 15 นาที อบแหงตะกอนแปงที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 6 
ชั่วโมง ดวยเครื่องอบลมรอน (Memmert, UN 110, Germany) บดตะกอนแปง แลวรอนผงแปงผาน
ตะแกรงรอนเบอร 100 mesh เก็บในโถควบคุมความชื้นท่ีมีความช้ืนสัมพัทธภายในเทากับ 40+2% RH 
ที่อุณหภูมิหองเทากับ 27+2 องศาเซลเซียส 

1.2 การขึ้นรูปแผนฟลมจากแปงมันเทศ 
  วิธีการเตรียมฟลมจากแปงมันเทศ เตรียมสารละลายแปงในน้ํากลั่น ใหมีความเขมขน

ของแปงรอยละ 5 โดยมวลตอปริมาตร กวนผสมพรอมกับใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
20 นาท ีจากนั้นเติมกลีเซอรอลเพื่อทําหนาท่ีเปนพลาสติไซเซอร โดยศึกษาที่ความเขมขนของพลาสติไซเซอร 
3 ระดับ คือ รอยละ 0, 30 และ 60 โดยน้ําหนักของแปง กวนผสมสารละลายใหเปนเนื้อเดียวกันเปน
เวลา 5 นาที จะไดสารละลายน้ําแปงสําหรับผลิตแผนฟลม แผนฟลมสําหรับทดสอบสมบัติทางเคมี
กายภาพโดยเทสารละลายปริมาตร 40 มิลลิลิตร ในจานเพาะเชื้อขนาดเสนผานศูนยกลาง 9 เซนติเมตร 
และอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง หรือจนแหง ลอกแผนฟลมออกจากจานเพาะ
เช้ือ เก็บในโถดูดความชื้น เพื่อเตรียมวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีกายภาพและทางกล 

2. การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมีของแผนฟลม 
 2.1  การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ  
  วัดความหนาของฟลม ดวยไมโครมิเตอร (Mitutoyo, Japan) โดยทําการวัดทั้งหมด 

5 จุด และหาคาเฉลี่ย วัดคาสีโดยใชเครื่องวัดสี (Hunter Lab, Color Flex Z2, USA) วัดคา L* โดยที่ 
L* หมายถึง คาความสวาง มีคาตั้งแต 0 (ดํา) จนถึง 100 (ขาว) (Li & Lee, 1996)  

 2.2  การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี 
  อัตราการซึมผานของไอน้ํา (Water vapor permeability, WVP) ใชวิธีการทดสอบ

ตามวิธีของ Jomlapeeratkiul et al., 2014 โดยใชถวยทดสอบเสนผานศูนยกลาง 4.5 เซนติเมตร  
สูง 3.2 เซนติเมตร บรรจุดวยซิลิกาเจล (silica gel) ตัดแผนฟลมเปนวงกลมเสนผานศูนยกลาง 6 เซนติเมตร 
ปดบนถวยทดสอบ ช่ังนํ้าหนักตัวอยางแผนฟลมรวมกับถวยทดสอบ นําถวยทดสอบใสในโถควบคุม
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ความชื้นที่รอยละ 75 RH ที่อุณหภูมิหอง (26+2 องศาเซลเซียส) ชั่งนํ้าหนักถวยทดสอบ (แผนฟลม 
silica gel และถวยทดสอบ) เมือ่เวลาผานไป 0, 1, 2, 3, 4 และ 5 ชั่วโมง คํานวณหาคา โดยใชสูตร  

 

                          WVP  = (WVTR * t) / ∆P                        .................................(1) 
 

 เมื่อ  WVTR =  ความชันของกราฟความสัมพันธ ระหวางน้ําหนักที่สูญเสียไป
กับเวลา (g m-2h-1) ตอพื้นที่ของฟลมท่ีไอน้ําผาน (m2) 

     t  =  ความหนาของแผนฟลม (mm)  
  ∆P  =  ความดันไอน้ําอ่ิมตัว (Pa) 
 

 คาแอคติวิตีของน้ํา (Water activity, aw) เปนคาความช้ืนที่มีผลตออัตราการเจริญของ
จุลินทรีย มีความสําคัญตออายุการเก็บรักษาของฟลมยอยสลายไดจากแปงมันเทศ โดยเครื่อง water 
activity meter (Aqualab model series 4, Decagon device Inc, USA) มีหลักการ คือ ใหความรอน
กับตัวอยางท่ีบรรจุอยูในบริเวณที่ปดสนิทจนกระทั่งความชื้นสัมพัทธบริเวณเหนือตัวอยางคงท่ี ซึ่งจะมีคา
เทากับคา aw ของตัวอยาง (Mathlouthi, 2001) คา aw ที่นอยที่สุดท่ีทําใหแบคทีเรีย ยีสต และรา
เติบโตไดเทากับ 0.90, 0.83 และ 0.80 ตามลําดับ (Sperber, 1983)  

 ศึกษาคุณสมบัติการละลายน้ํา (water solubility) ทดสอบตามวิธีของ Ekthamasut & 
Akesowan (2001) นําแผนฟลมมาอบแหงท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั่วโมง และชั่งน้ําหนัก 
(W1) จากนั้นนําไปละลายในน้ํากลั่น 100 มิลลิลิตร และกวนดวยแทงกวนแมเหล็ก (magnetic stirrer) 
เปนเวลา 1 ชั่วโมง จากนั้นกรองผานกระดาษกรอง Whatman No.4 ท่ีชั่งนํ้าหนักแลว, (a1) นําไปอบแหง
ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 25 นาที ชั่งน้ําหนักของกระดาษกรอง (a2) บันทึกผลการทดลองและ
วิเคราะห ดังนี้  

 

                   Water solubility (รอยละ) = {(W1-(a2-a1)} /W1} X 100    .....................................(2) 
 

 เมื่อ  W1 =  น้ําหนักของแผนฟลม 
  a1  =  นํ้าหนักของกระดาษกรอง  
  a2  =  นํ้าหนักของกระดาษกรองหลังอบ 
 

 2.3  การวิเคราะหคุณสมบัติทางกล 
  การตานทานแรงดึง (tensile strength, TS) วัดโดยใชเครื่อง Texture Analyser 

(Stable microsystems, TA-XT2, UK) ตัดฟลมให มีขนาดความกวาง 25 มิลลิเมตร และยาว 100 
มิลลิเมตร ใชหัววัดแบบ Tensile Grip ซึ่งมีระยะหางเริ่มตนระหวาง grip เทากับ 50 มิลลิเมตร และมี
อัตราในการดึงยืดแผนฟลม 0.2 มิลลิเมตรตอวินาที โดยทําการวิเคราะห 3 ซ้ํา (Choi & Jung, 2001) 
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3.  การยอยสลายของแผนฟลมแปงมันเทศ 
 ตัดแผนฟลมแปงมันเทศท่ีผสมอัตราสวนกลีเซอรอลรอยละ 0, 30 และ 60 ใหมีขนาด  

2 x 5 เซนติเมตร นํามาชั่งน้ําหนัก จากนั้นนําไปฝงลงในดินที่นํามาจากแปลงปลูกมันสําปะหลัง ซึ่งมี
ลักษณะเปนดินรวน ทําการทดลองฝงดินในกระถางเพาะชําขนาด 17.5 x 46.5 เซนติเมตร และฝง
แผนฟลมใหมีความลึกประมาณ 8-10 เซนติเมตร เปนเวลา 4 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 35+2 องศาเซลเซียส 
โดยไมมีการใหน้ํา ความชื้นเริ่มตนของดินเทากับรอยละ 21 โดยน้ําหนัก บันทกึการเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก
แผนฟลมทุกสัปดาห และคํานวณการยอยสลายของแผนฟลมแปงมันเทศ (Tsou, 2014) โดยมีแผนฟลม
พลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (PE) เปนชุดควบคุม  

 

           การยอยสลายของแผนฟลม (รอยละ)  =  100 X 
A

B-A             .............................. (3) 
 

 เมื่อ  A  =  น้ําหนักของแผนฟลมเริ่มตน (กรัม) 
  B  =  น้ําหนักของแผนฟลมหลังการยอยสลาย (กรัม) 
 

4. การเคลือบผิวกลวยน้ําวาดวยฟลมแปงมันเทศเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 
  เตรียมสารละลายน้ําแปงดวยวิธีเดียวกับการเตรียมแผนฟลม ตนแบบผลไมท่ีเลือกใช คือ 
กลวยน้ําวา เนื่องจากสามารถสังเกตการเปลีย่นแปลงทางกายภาพไดงาย โดยเลือกกลวยสุกระดับสองซึ่ง
มีเปลือกเปนสีเขียวออน (Soltani et al., 2010) และใชกลวยเครือเดียวกันในแตละซ้ําของการทดลอง 
โดยใชผลกลวยที่มีขนาดและรูปรางใกลเคียงกัน ไมมีตําหนิทางกายภาพและบาดแผลจากแมลงหรือโรค
ที่เกิดจากจุลินทรีย ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาโดยแบงเปน 2 ชุดการทดลอง ไดแก ชุดควบคุม ไมมี
การเคลือบ และเคลือบดวยสารละลายจากแปงมันเทศ ทําการเคลือบโดยการจุมผลกลวยน้ําวาลงใน
สารละลายน้ําแปงใหทวมผลแลวนําข้ึนทันที วางผึ่งใหแหงที่อุณหภูมิหอง (30+2 OC) สังเกตการเสื่อม
เสียของผลกลวยจากลักษณะสีของเปลือกกลวยท่ีมีลักษณะเหี่ยวเน่ืองจากสูญเสียน้ําและมีสีคล้ําขึ้น
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 9 วัน และคํานวณการสูญเสียน้ําหนักดังนี ้
 
 

    การสูญเสียน้ําหนัก (รอยละ) =  100 X 
0A

1A0A 
    ..................................................(4) 

   

   เมื่อ  A0  =  น้ําหนักของผลไมหลังหุมสารเคลือบผิววันแรก (กรัม)  
    A1  =  น้ําหนักของผลไมหลังหุมดวยสารเคลือบผิววันสุดทาย (กรัม)  
 

5. การวิเคราะหผลทางสถิติ 
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ Completely Randomized Design (CRD) และ

รายงานผลการทดลองเปนคาเฉลี่ย±สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลองซ้ําอยางนอย 3 ครั้ง 
ประมวลผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS 16.0 (SPSS Inc., USA) และวิเคราะหขอมูลทางสถิติดวย
โปรแกรม Analysis of Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแปรปรวนของคาเฉลี่ยดวยวิธี 
Duncan’s multiple range test ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% (p≤0.05) 
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ผลการวิจัย  
1. ผลการศึกษาการขึ้นรูปแผนฟลมจากแปงมันเทศ 

จากการสังเกตดวยตาเปลาพบวาแผนฟลมแปงมันเทศที่ผสมกลีเซอรอลในอัตราสวน 
รอยละ 0 (Figure 1A) มีลักษณะเปราะ และแตกหักงาย ในขณะที่แผนฟลมแปงมันเทศท่ีผสมอัตราสวน
ของกลีเซอรอลรอยละ 30 (Figure 1B) มีลักษณะโปรงใส ผิวเรียบ คอนขางมัน และสามารถขึ้นรูปไดดี 
ในขณะที่แผนฟลมแปงมันเทศที่ผสมอัตราสวนของกลีเซอรอลรอยละ 60 (Figure 1C) มีลักษณะขุน
เล็กนอย ผิวไมคอยเรียบ และขาดงาย จากการสังเกตเบ้ืองตนสรุปไดวากลีเซอรอลมีผลทําใหแผนฟลมมี
ความยืดหยุนมากขึ้น เนื่องจากกลีเซอรอลเปนสารประเภทพอลีออล (polyol) ที่มีสมบัติชอบน้ํา 
(hydrophilic) จึงสามารถเขาจับกับ hydrophilic sites บนโมเลกุลของแปงไดงาย กลีเซอรอลจะเขาไป
แทรกระหวางสายโซอะไมโลสในแปง ทําใหแรงระหวางโมเลกุลอะไมโลสออนตัวลงมีความยืดหยุน
เพิ่มขึ้น จึงสามารถข้ึนรูปเปนแผนฟลมไดโดยไมแข็งเปราะ (Riku et al., 2007) เมื่อเปรียบเทียบกับ
แผนฟลมท่ีไมมีสวนของกลีเซอรอลซึ่งมีลักษณะแข็งกรอบ และแตกงาย ซึ่งผลการทดลองนี้มีความ
สอดคลองกับงานวิจัยของ Alves et al. (2007) 

  

 
 

Figure 1  Appearance of sweet potato starch films at different concentrations of 
 glycerol A) 0% B) 30% C) 60% 
 

 2. ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ ทางเคมีและทางกลของแผนฟลมแปงมันเทศ 
  แผนฟลมแปงมันเทศปริมาณกลีเซอรอลรอยละ 0, 30 และ 60 มีความหนาเทากับ 0.34, 
0.36 และ 0.39 มิลลิเมตร ดังตารางที่ 1 (Table 1) ซึ่งมีความหนาเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p ≤ 0.05) 
ตามปริมาณกลีเซอรอลที่เพ่ิมขึ้น เนื่องจากแผนฟลมมีปริมาณของแข็งทั้งหมดเพิ่มขึ้นจากปริมาณ 
กลีเซอรอลที่เพ่ิมขึ้น ซึ่งกลีเซอรอลทําหนาที่เปนพลาสติไซเซอรแทรกอยูระหวางโมเลกุลอะไมโลสในแปง
ทําใหความหนาโดยรวมของแผนฟลมเพ่ิมข้ึน ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Noiduang et al. (2015) 
จากการวิเคราะหคาสีของแผนฟลม พบวาคาความสวาง (L*) ของแผนฟลมมีคาอยูในชวง 24-28 ซึ่งไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p > 0.05) เมื่อทําการศึกษาอัตราการซึมผานของไอน้ํา (WVTR) ของ
แผนฟลมแปงมันเทศปริมาณกลีเซอรอลรอยละ 30 และ 60 พบวามีคา WVTR เพิ่มข้ึนตามลําดับ 
(0.009 และ  0.026 g/m2/Kpa/hr ตามลําดับ) อยางมีนัยสําคัญ (p ≤ 0.05) เนื่องจากกลีเซอรอลเปน
โมเลกุลที่ชอบน้ําจึงเขาไปแทรกตัวกับโมเลกุลของแปงทําใหพันธะไฮโดรเจนระหวางโมเลกุลของสาย 
พอลิเมอรออนแอลง เพ่ิมชองวางระหวางโมเลกุล สงผลตอความสามารถในการซึมผานไอน้ําไดมากข้ึน  
ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Gontard et al. (1993) และ Mali et al. (2006) อยางไรก็ตามการ
วิเคราะหอัตราการซึมผานของไอน้ําไมไดทําการทดสอบฟลมแปงมันเทศอัตราสวนกลีเซอรอลรอยละ 0 
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เน่ืองจากแผนฟลมมีความเปราะ และแตกหักงาย จึงไมสามารถทดสอบดวยวิธีนี้ได คาแอคติวิตีของน้ํา 
(aw) ของแผนฟลมปริมาณกลีเซอรอลรอยละ 0, 30 และ 60 มีคาเทากับ 0.40, 0.49 และ 0.44 
ตามลําดับ ซึ่งแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) อยางไรก็ตามคา aw ของแผนฟลมทั้ง 3 
ตัวอยางไมอยูในชวงท่ีจุลินทรียสามารถเจริญเติบโตได (aw = 0.70-0.99) (Veiga, 2007) การละลายน้ํา
ของแผนฟลมมีคาสูงข้ึนตามปริมาณกลเีซอรอลที่เพ่ิมขึ้นเนื่องจากกลเีซอรอลเปนโมเลกุลท่ีละลายน้ําไดด ี
สงผลใหคาการละลายน้ําของแผนฟลมแปงมันเทศที่มีอัตราสวนกลีเซอรอลรอยละ 60, 30 และ 0 มีคา
ลดลงตามลําดับ (p≤0.05) จากรอยละ 62.01, 48.33 ถึง 33.10 ผลการทดสอบสมบัติทางกล ดังตาราง
ที่ 1 (Table 1) แสดงใหเห็นวากลีเซอรอลสงผลใหแผนฟลมแปงมันเทศออนนุมขึ้น เนื่องจากการผสม 
กลีเซอรอลรอยละ 60 ในแผนฟลมมีคาการตานทานแรงดึง (TS) ต่ําที่สุดเทากับ 0.10 N/mm และคา 
TS ของฟลมแปงมันเทศที่มีกลีเซอรอลรอยละ 30 และ 0 มีคาเพิ่มข้ึนเปน 0.12 และ 1.39 N/mm 
ตามลําดับ (p ≤ 0.05) พบวาเมื่อเพ่ิมปริมาณกลีเซอรอลมากขึ้น มีผลทําใหคาตานทานการดึงขาดลดลง 
เนื่องจากโมเลกุลกลีเซอรอลที่เพ่ิมข้ึนจะไปจับกับสายพอลิเมอร ทําใหแรงระหวางโมเลกุลของสาย 
พอลิเมอรอยูใกลกันออนตัวลง ฟลมจึงมีความยืดหยุนมากขึ้น สอดคลองกับงานวิจัยของ Chillo et al. 
(2008)  
 

Table 1   Physicochemical and mechanical properties of sweet potato starch films    
              using different glycerol concentration 
 

Remark Mean of three replicates+standard deviation, a-c Means in the same column with different 
 lowercase superscripts indicate significant differences (p ≤ 0.05), ns = not significant difference 
 (p > 0.05)  
 

2. ศึกษาอัตราการยอยสลายของแผนฟลม 
  จากการทดสอบการยอยสลายโดยธรรมชาติของแผนฟลมที่ฝงดินเปนเวลา 4 สัปดาห  
ดังตารางที่ 2 (Table 2) พบวาฟลมพลาสติกพอลิเอทิลีน (ชุดควบคุม) ไมเกิดการยอยสลาย ในขณะที่
แผนฟลมแปงมันเทศผสมกลีเซอรอลรอยละ 0, 30 และ 60 มีการยอยสลายไดรอยละ 16.76, 36.35 
และ 55.25 ตามลําดับ ท้ังนี้เปนผลมาจากแปงเปนโมเลกุลชีวภาพจึงยอยสลายไดงาย ประกอบกับ 
กลีเซอรอลที่เปนสวนผสมของฟลมสามารถละลายน้ําไดดีจึงชวยใหแผนฟลมยอยสลายไดดียิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 

Glycerol 
Conc. 

Thickness 
(mm) 

Colorns 

L* 
aw 

WVTR 
(g/m2.kPa.hr) 

 

Water 
Solubility 

(%) 

Tensile 
Strength 
(N/mm) 

0 0.34+0.01b 
28.30+0.72 0.40+0.01c - 33.10+0.02c 1.39+0.56a 

30 0.36+0.02b 24.73+2.08 0.49+0.01a 0.009+0.05b 48.33+1.38b 0.12+0.03b 

60 0.39+0.01a 25.06+1.70 0.44+0.02b 0.026+0.04a 62.01+1.12a 0.10+0.02b 
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Table 2 Biodegradable of sweet potato starch films using different glycerol concentration 
 

 

3. การเคลือบผิวกลวยน้ําวาดวยฟลมแปงมันเทศเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 
  การวัดการสูญเสียน้ําหนัก พบวากลวยน้ําวาที่ไมไดเคลือบดวยฟลม และกลวยน้ําวาที่
เคลือบฟลมแปงมันเทศผสมกลีเซอรอลรอยละ 0, 30 และ 60 มีการสูญเสียของน้ําหนักเทากับ 45.16, 
33.95, 27.68 และ 34.58 ตามลําดับ พบวารอยละการสูญเสียน้ําหนักของกลวยน้ําวาเคลือบดวย
แผนฟลมแปงมันเทศผสมกลีเซอรอลรอยละ 0 และ 60 มีคาใกลเคียงกัน เน่ืองจากแผนฟลมแปงมันเทศ
ผสมกลีเซอรอลรอยละ 0 มีความเปราะ จึงเกิดรอยแตกที่ทําใหไอน้ําซึมผานได ทําใหรอยละการสูญเสีย
น้ําหนักมีคาสูง ในขณะท่ีผลกลวยน้ําวาที่เคลือบดวยแผนฟลมแปงมันเทศผสมกลีเซอรอลรอยละ 60  
มีคารอยละการสูญเสียน้ําหนักที่สูงเกิดจากการที่แผนฟลมมีคาการซึมผานของไอน้ําสูง สวนแผนฟลม
แปงมันเทศผสมกลีเซอรอลรอยละ 30 มีความยืดหยุน และมีคาอัตราการซึมผานของไอน้ําที่ไมสูง
จนเกินไป สงผลใหผลกลวยมีรอยละการสูญเสียน้ําหนักต่ําที่สุด  

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของผลกลวยน้ําวา พบวากลวยน้ําวาที่ไมไดเคลือบดวย
ฟลมจะสุก (สีเหลืองทั้งผล) ในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา และมีผิวเปลือกเปนสีดําเกือบทั้งหมดเมื่อเก็บ
รักษานาน 6 วัน ในขณะท่ีกลวยน้ําวาที่เคลือบฟลมผสมกลีเซอรอลรอยละ 0, 30 และ 60 สุกชากวา 
โดยกลวยที่เคลือบดวยฟลมผสมกลีเซอรอลรอยละ 30 จะเกิดการสุกชาท่ีสุด (6 วัน) ท้ังนี้กระบวนการ
สุกของผลไมเก่ียวของกับอัตราการหายใจและการผลิตแกสเอทิลีน (Liu et al., 1999) แผนฟลมแปง
อาจขัดขวางการซึมผานของแกสออกซิเจน ซึ่งสอดคลองกับผลการทดลองน้ีที่กลวยเคลือบดวยฟลมผสม
กลีเซอรอลรอยละ 30 สุกชาท่ีสุด และรองลงมาคือรอยละ 60 เนื่องจากปริมาณกลีเซอรอลที่มากข้ึน  
มีผลทําใหอัตราการซึมผานของออกซิเจนและน้ําเพ่ิมสูงขึ้น (Choi & Jung, 2001) แสดงใหเห็นวาการ
เคลือบผิวกลวยน้ําวาดวยฟลมมนัเทศสามารถยืดอายุการสุกของกลวยไดนานประมาณ 3 วัน ดังตารางที่ 
3 (Table 3) 

 

Film 
Physical appearance  Biodegradation 

(%)          Before                       After 
Polyethylene film (Control)      

0.0 
 

Sweet potato starch + 
glycerol 0% 

 

  
16.8±2.2 

 

Sweet potato starch + 
glycerol 30% 

 

  
36.4±1.8 

 

Sweet potato starch + 
glycerol 60% 
 

  
55.3±3.1 
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Table 3 Percentage weight loss and physical appearance of bananas coated with 
sweet potato starch films using different glycerol concentration 

 

 

สรุปผลการวิจัย   
จากศึกษาผลของปริมาณกลีเซอรอล 3 ระดับ คือ รอยละ 0, 30 และ 60 ตอการข้ึนรูป

แผนฟลมจากแปงมันเทศ พบวากลีเซอรอลสามารถชวยเพ่ิมความยืดหยุนใหกับฟลมแปงมันเทศที่ผสม
กลีเซอรอลรอยละ 30 สามารถข้ึนรูปไดดีที่สุด ผิวเรียบและสามารถยอยสลายไดตามธรรมชาติ  
การเคลือบผลกลวยน้ําวาดวยฟลมแปงท่ีผสมกลีเซอรอลสามารถชวยชะลอการสุกของผลกลวยได  

Time (Day) Control 
Bananas coated with glycerol plasticized  

sweet potato starch film 
0% Glycerol     30% Glycerol   60% Glycerol 

 
1 
 

      
 

 
2 
 

      

 
3 
 

      

 
4 
 

      

 
5 
 

      

 
6 
 

      

 
7 
 

      

 
8 
 

      

 
9 
 
 

      

% Weight loss    45.16      33.95    27.68  34.58 
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โดยฟลมแปงมันเทศที่ผสมกลีเซอรอลรอยละ 30 ชวยยืดอายุการเก็บรักษากลวยน้ําวาไดดีท่ีสุด ดังนั้น 
จึงสามารถนําฟลมแปงมันเทศไปประยุกตใชกับผลิตผลทางการเกษตรชนิดอ่ืน ๆ  
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