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บทคัดยอ 
งานวิจัยน้ีเปนการเตรียมฟลมที่บริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุนและแนวทางการประยุกตใชโดย

ศึกษาปจจัยที่มีผลตอการเตรียมฟลม ไดแก วิธีการเตรียมแปงเมล็ดขนุน ชนิดและปริมาณของพลาสติไซ
เซอรที่ใชในการขึ้นรูปฟลม ผลการทดลองพบวาแปงเมล็ดขนุนที่ไดจากวิธีการเตรียมแปงดวยสารละลาย
โซเดียมคลอไรดมีลักษณะเปนผงขาวและมีเน้ือละเอียด เม่ือนํามาขึ้นรูปเปนฟลมจะไดฟลมที่มีความใส
และผิวสัมผัสเรียบเนียน ความหนาเฉล่ียของฟลมอยูในชวง 0.054 ถึง 0.062 มิลลิเมตร นอกจากน้ียัง
พบวาเม่ือเพิ่มความเขมขนของพลาสติไซเซอรสงผลใหความตานทานแรงดึงลดลง ในขณะที่การยืดตัว ณ 
จุดขาด ความชื้น และความสามารถในการละลายของฟลม มีคาเพิ่มขึ้น จากการทดลองนําฟลมที่บริโภค
ไดจากแปงเมล็ดขนุนมาบรรจุนํ้าพริกเผา พบวาถุงฟลมที่บรรจุนํ้าพริกเผาสามารถเก็บรักษานํ้าพริกเผา
ไดอยางนอย 42 วัน โดยมีคาเพอรออกไซดเทากับ 3.478 มิลลิกรัมสมมูลเพอรออกไซดตอตัวอยาง
นํ้ามัน 1 กิโลกรัม ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐานกําหนด และถุงฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุนสามารถ
ละลายในนํ้าเดือดภายใน 2 นาท ี36 วินาท ี
 

คําสําคัญ: ฟลมบริโภคได  แปงเมล็ดขนุน  พลาสติไซเซอร 
  

Abstract 
 In this research, the edible film from jackfruit seed was prepared and studied. 
The parameters such as flour preparation techniques, type and concentration of 
plasticizer were investigated. It was found that the jackfruit seed flour prepared with 
NaCl solution produced the transparency film with smooth texture. Film thickness was 
found to be in the range of 0.054-0.062 mm for edible films prepared using glycerol 
and sorbitol as plasticizers. The physical and mechanical properties of edible films were 
also examined. The results show that, with increasing the plasticizer concentration, 
tensile strength decreased whereas the percent elongation, moisture content, and film 
solubility increased. The edible film from jackfruit seed was used as packaging for chili 
paste. It was found that the chili paste kept in the edible film packaging for at least 42 
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days could maintain the peroxide value within a standard value (10 mgEq/kg). In 
addition, the edible film from jackfruit seed dissolves in boiling water within 2 minutes 
and 36 seconds. 
 

Keywords: edible film, jackfruit seed flour, plasticizer  
 

บทนํา 
ปจจุบันปริมาณขยะที่เกิดจากการใชบรรจุภัณฑพลาสติกซ่ึงเปนวัสดุสังเคราะหเพิ่มขึ้นเปน

จํานวนมาก เน่ืองจากบรรจุภัณฑดังกลาวตองใชเวลาในการยอยสลายนานและบางชนิดไมสามารถยอย
สลายไดเองตามธรรมชาติ ทําใหสงผลกระทบตอส่ิงแวดลอมในระยะยาว ประกอบกับกระแสนิยมใน
ผลิตภัณฑธรรมชาติที่คํานึงถึงความปลอดภัยของผูบริโภค จึงมีการพัฒนาฟลมบริโภคได (edible film) 
และฟลมที่ ยอยสลายไดทางชี วภาพ (biodegradable film) โดยใชพอลิเมอร จากธรรมชาติ 
(biopolymer) หรือวัตถุดิบทางการเกษตรมาทดแทนวัตถุดิบที่ใชสําหรับผลิตบรรจุภัณฑ ซ่ึงนอกจาก 
จะชวยลดปญหาดานส่ิงแวดลอมแลว วัสดุเหลาน้ียังมีราคาคอนขางถูก หาไดงาย และรับประทานได 
งานวิจัยที่ผานมาพบวามีการนําแปงซ่ึงเปนพอลิแซคคาไลดตามธรรมชาติมาผลิตเปนฟลมบริโภคได 
(Jiménez et al., 2012) องคประกอบที่สําคัญของแปง ไดแก อะมัยโลส และอะมัยโลเพคติน แปงมี
คุณสมบัติในการเกิดฟลมไดดีซ่ึงเกิดจากเชื่อมโยงกันของโมเลกุลของอะมัยโลสดวยพันธะไฮโดรเจนเปน
โครงรางตาขาย นอกจากน้ีโมเลกุลของอะมัยโลเพคตินยังทําหนาที่เชื่อมประสานใหโครงสรางในการ 
เกิดฟลมมีความแข็งแรงมากขึ้น โดยสวนที่เปนก่ิงกานสาขาจะไปแทรกในโครงสรางของฟลมทําใหเกิด
การเชื่อมโยงเปนโครงรางตาขายเขาดวยกัน (Campos et al., 2011) อยางไรก็ตาม พบวาฟลมที่เตรียม
จากแปงน้ันมีลักษณะแข็งเปราะ ซ่ึงสามารถลดปญหาน้ีไดโดยการเติมพลาสติไซเซอรเพื่อชวยใน      
การขึ้นรูป (Beppu et al., 2011) นอกจากน้ีฟลมบริโภคไดและฟลมที่ยอยสลายไดทางชีวภาพที่เตรียม
จากพอลิเมอรจากธรรมชาติน้ันสามารถเติมสารเติมแตงชนิดตาง ๆ ลงไป เชน สารตานอนุมูลอิสระ   
สารตานเชื้อจุลินทรีย ยา สี และสารอาหาร เปนตน เพื่อใหใชงานไดเหมาะสมกับความตองการตอไป 
(Kester & Fennema, 1986; Jiménez et al., 2012) สําหรับประเทศไทยน้ันมีแหลงวัตถุดิบทาง
การเกษตรที่มีปริมาณพอลิแซคคาไลดสูงอยูมากมาย เชน แปงมันสําปะหลัง แปงขาวจาว รวมถึงแปง
จากเมล็ดผลไมตาง ๆ ที่มีปริมาณแปงเปนองคประกอบสูง เชน ทุเรียน ขนุน ซ่ึงเปนผลพลอยไดจากการ
แปรรูปและการบริโภคเน้ือผลไม โดยสวนใหญแลวมักจะเปนวัสดุเหลือทิ้ง จึงสามารถนํามาใชผลิตฟลม
บริโภคไดเพื่อชวยเพิ่มมูลคาและลดการสูญเสียผลผลิตทางการเกษตรอีกดวย  

งานวิจัยน้ีเปนการศึกษาการขึ้นรูปฟลมบริโภคไดที่ผลิตจากแปงเมล็ดขนุน โดยศึกษาผลของ
ตัวแปรตาง ๆ เชน วิธีการเตรียมแปงจากเมล็ดขนุน ชนิดและความเขมขนของพลาสติไซเซอร และ
ทดสอบสมบัติของฟลมที่เตรียมไดทั้งสมบัติทางกายภาพและสมบัติเชิงกล รวมทั้งศึกษาแนวทางการนํา
ฟลมบริโภคไดไปประยุกตใชงานตอไป 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
1.  วิธีการเตรียมแปงจากเมล็ดขนุน  

นําเมล็ดขนุนจากผลขนุนสุกพันธุพื้นเมือง จ.นครสวรรค มาเตรียมแปงโดยแบงออกเปน         
3 วิธี ดังน้ี 
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1.1  การเตรียมแปงดิบจากเมล็ดขนุน 

 นําเมล็ดขนุนมาลางทําความสะอาด จากน้ันลอกเปลือกหุมเมล็ดสีขาวครีมและ      
สีนํ้าตาลออกจนหมด หั่นเมล็ดเปนแผนบางใหมีความหนาประมาณ 1 มิลลิเมตร นําไปอบใหแหงใน
เครื่องตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 ชั่วโมง บดใหละเอียดแลวรอนผานตะแกรง
ขนาด 120 เมช นําแปงเมล็ดขนุนบรรจุในถุงซิปและปดผนึกเก็บไวในโถดูดความชื้น  

1.2  การเตรียมแปงเมล็ดขนุนโดยวิธีพรีเจลาทิไนซ  
 นําเมล็ดขนุนมาลางทําความสะอาด แลวนําไปตมในนํ้าเดือดประมาณ 30 นาที 

จากน้ันลอกเปลือกหุมเมล็ดสีขาวครีมและสีนํ้าตาลออกจนหมด ลาง หั่น และนําไปอบใหแหงในเครื่อง
ตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 ชั่วโมง จากน้ันบดใหละเอียดแลวรอนผาน
ตะแกรงขนาด 120 เมช นําแปงที่ไดมาบรรจุในถุงซิปและปดผนึกเก็บในโถดูดความชื้น 

1.3  การเตรียมแปงเมล็ดขนุนโดยการสกัดดวยสารละลายโซเดียมคลอไรด 
 หั่นเมล็ดขนุนที่ลางทําความสะอาดและลอกเปลือกหุมเมล็ดออกแลวเปนชิ้นเล็ก ๆ 

นําไปแชในสารละลายโซเดียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 5 จากน้ันนํามาปนใหละเอียด กรองแปง
เมล็ดขนุนผานผาขาวบาง บีบกากแลวแยกกากออก นํานํ้าแปงเมล็ดขนุนตั้งทิ้งไวใหตกตะกอนเปนเวลา 
1 วัน และปเปตดูดเฉพาะนํ้าสวนบนออก นําตะกอนแปงเมล็ดขนุนมาลางดวยสารละลายโซเดียม     
คลอไรด ซํ้าอีก 2-3 ครั้งเพื่อลางพวกสารเมือกและสารที่ ไมละลายนํ้าออก ตั้งทิ้งไวใหตกตะกอน         
นําตะกอนแปงเมล็ดขนุนไปอบแหงในเครื่องตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นําผงแปงเมล็ด
ขนุนที่อบไดมาบดใหละเอียดรอนแปงผานตะแกรงขนาด 120 เมช เก็บแปงใสในถุงซิปปดปากใหสนิท
และเก็บไวในโถดูดความชื้น 

2.  วิธีการข้ึนรูปฟลมแปงเมล็ดขนุน  
 เตรียมสารละลายแปงเมล็ดขนุนความเขมขนรอยละ 5 โดยนํ้าหนักตอปริมาตรและเติม 

พลาสติไซเซอรที่ความเขมขนรอยละ 0.40, 0.60, 0.80, 1.00 และ 1.20 โดยปริมาตรตอปริมาตร      
โดย พลาสติไซเซอรที่ใชในงานวิจัยน้ีมี 2 ชนิด ไดแก กลีเซอรอล และซอรบิทอล นําสารละลายแปง
เมล็ดขนุนมาใหความรอนที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส กวนอยางตอเน่ืองจนไดสารละลายที่มีลักษณะ
เปนเจลใสหนืด จากน้ันเทสารละลายแปงเมล็ดขนุนลงในแมแบบที่ทําจากแผนอะคริลิคขนาด 20x20 
เซนติเมตรและเพลทพลาสติกขนาดเสนผาศูนยกลาง 10 เซนติเมตร นําไปอบที่ อุณหภูมิ 60           
องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 ชั่วโมง ทิ้งไวใหเย็นตัวแลวจึงลอกฟลมออกเก็บแผนฟลมเมล็ดขนุนไวใน
โถดูดความชื้นเพื่อนํามาทดสอบสมบัติทางกายภาพและสมบัติเชิงกลของฟลม 

3.  การทดสอบสมบัติของฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุน 
3.1  ลักษณะปรากฏทางกายภาพ 
 สังเกตลักษณะปรากฏทางกายภาพของฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุน ไดแก   

ความโปรงแสงและผิวสัมผัสดวยการตรวจพินิจ และหาคาความหนาของฟลมดวยไมโครมิเตอร (Starrett 
436.2 Series, USA) โดยวัดคาความหนาแบบสุมตําแหนงบนแผนฟลมจํานวน 5 จุด แลวหาคาเฉล่ีย 

3.2  คาความช้ืนของแผนฟลม  
 นําถวยหาความชื้นไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15 นาทีจนได

นํ้าหนักถวยที่คงที่ จากน้ันใสตัวอยาง 2 กรัมในถวยหาความชื้นแลวนํามาชั่งนํ้าหนักอยางละเอียด       
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ที่ทศนิยม 3 ตําแหนง นําไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ชั่วโมงปลอยทิ้งไวใหเย็นใน
โถดูดความชื้นแลวนํามาชั่งนํ้าหนักอยางละเอียดและนําไปอบตออีก 15 นาที ทําเชนน้ีจนไดนํ้าหนักคงที่ 
คํานวณคาความชื้น (moisture content) ของฟลมเปนรอยละตามสูตรการคํานวณดังน้ี 

 

รอยละปริมาณความชื้น  =  
นํ้าหนักเริ่มตน (กรัม) –นํ้าหนักหลังการอบ (กรัม)

นํ้าหนักเริ่มตน (กรัม)
x100 

 

3.3  ความสามารถการละลายของฟลม  
  ความสามารถการละลายของฟล ม  (film solubility) ทดสอบด วยวิ ธีของ 

Laohakunjit & Noomhorm (2004) โดยตัดแผนฟลมเปนชิ้นเล็ก ๆ นําไปชั่งนํ้าหนัก 1 กรัม เติม     
นํ้ากล่ันปริมาตร 10 มิลลิลิตร กวนดวยเครื่องกวนแมเหล็กเปนเวลา 30 นาทีนําปนดวยเครื่องเหว่ียง  
แยกตะกอนที่ความเร็ว 3,000 รอบตอนาทีเปนเวลา 15 นาที แลวนํามากรองดวยกระดาษกรองเบอร         
1 (Whatman, UK) นําเศษฟลมที่คางบนกระดาษกรองไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา    
24 ชั่วโมง จากน้ันนําไปชั่งหานํ้าหนักของเศษฟลมที่ได ทําซํ้า 3 ครั้งหาคาเฉล่ียแลวคํานวณการละลาย
ทําเปนรอยละตามสูตรการคํานวณดงัน้ี 

 

รอยละการละลายนํ้า  =  
นํ้าหนักแหงเริ่มตน (กรัม) –นํ้าหนักแหงสวนที่ไมละลายนํ้า (กรัม)

นํ้าหนักเริ่มตน (กรัม)
x100 

  

 3.4  ความสามารถในการซึมผานน้ํามันของแผนฟลม 
  ความสามารถในการซึมผานนํ้ามันของแผนฟลมทดสอบตามวิธีของฉวีวรรณ       
และสุพัตรา (2551) โดยตัดแผนฟลมขนาด 6×6 ตารางเซนติเมตร นําทราย 1 กรัม วางบนแผนฟลม   
ซ่ึงวางบนกระดาษขาว โดยจัดกองทรายใหมีขนาดเสนผาศูนยกลาง 2 เซนติเมตร หยดนํ้ามันพืชลงบน
กองทรายสังเกตวานํ้ามันเกือบอ่ิมตัวไมเลอะออกนอกกองทราย สังเกตการเปล่ียนแปลงทุก ๆ 24 ชั่วโมง
จนมีคราบนํ้ามันบนกระดาษ บันทึกระยะเวลา 
 3.5  สมบัติเชิงกลของแผนฟลม (mechanical properties) 
  ทําการทดสอบความสามารถในการตานทานแรงดึง (tensile strength) และ        
คายืดตัว ณ จุดขาด (elongation at break) ของฟลมตามมาตรฐาน ASTM D882-91 ดวยเครื่อง 
Microcomputer controlled electronic Universal Testing Machine (Model: WDW-50E,     
Class 1) โดยเตรียมตัวอยางฟลมขนาด 2.54x15 เซนติเมตร ใชความเร็วของหัวจับ (crosshead speed) 
ที่ 50 มิลลิเมตรตอนาที ระยะหางระหวางหัวจับ (gauge length) ที่ 50 มิลลิเมตร 
 4. การประยุกตใชประโยชนจากฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุน 
  4.1  เตรียมถุงฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุน 
   ตัดฟลมใหมีขนาด 7X14 ตารางเซนติเมตร พับครึ่งแลวขึ้นรูปเปนถุงที่มีตะเข็บขาง 
2 ตะเข็บโดยใชเครื่องปดผนึกความรอนระดับความรอนที่ 4 นําถุงที่ขึ้นรูปแลวมาทดสอบการรั่วซึมของ
ตะเข็บโดยบรรจุนํ้ามันพืชของในถุง 3 ถุงทิ้งไวดูการรั่วซึมโดยการตรวจพินิจ 
  4.2  การตรวจสอบสมบัติของถุงฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุนและน้ําพริกเผา 
   นําถุงฟลมที่เตรียมไดมาบรรจุนํ้าพริกเผาที่มีนํ้ามันเปนองคประกอบ 6 กรัม ปดผนึก
ปากถุงนําไปเก็บที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส จากน้ันสุมตัวอยางมาทําการตรวจสอบทุกสัปดาหดังน้ี 
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   4.2.1. ทดสอบการละลายของถุง โดยนําถุงฟลมที่บรรจุนํ้าพริกเผาใสลงในนํ้าตม
เดือดและใหความรอนตอไป บันทึกเวลาที่ถุงละลายจนหมด และสังเกตลักษณะปรากฏ (ทดสอบเฉพาะ
สัปดาหแรก) 
   4.2.2.  ตรวจวัดการเปล่ียนแปลงของนํ้ามันในนํ้าพริกเผาโดยการวัดคาเพอรออกไซด 
(peroxide value) (AOAC, 1990) เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษานํ้าพริกเผา  
 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล  
1.  การศึกษาวิธีการเตรียมแปงเมล็ดขนุน 
  ลักษณะของฟลมจากแปงเมล็ดขนุนที่ขึ้นรูปโดยใชวิธีในการเตรียมแปงจากเมล็ดขนุนที่

แตกตางกันแสดงดังภาพที่ 1 จากผลการทดลองพบวาฟลมแปงเมล็ดขนุนที่เตรียมจากแปงดิบมี      
ลักษณะใส (สามารถมองเห็นตัวหนังสือที่วางไวใตแผนฟลมได) มีผิวสัมผัสหยาบและพบเมล็ดแปงที่ยังไม
ละลายอยูเปนจํานวนมาก มีสีคอนขางเหลืองอมนํ้าตาล ฟลมที่เตรียมจากแปงพรีเจลาทิไนซมีผิวสัมผัส
เรียบเนียนขึ้นแตยังพบเมล็ดแปงที่ยังไมละลายอยูบางและมีสีคลายกับฟลมที่เตรียมจากแปงดิบ สวนฟลม
ที่เตรียมจากแปงเมล็ดขนุนที่สกัดดวยสารละลายโซเดียมคลอไรด มีลักษณะใส สีคอนขางขาวและมี
ผิวสัมผัสที่เรียบเนียนกวาฟลมที่เตรียมจากแปงเมล็ดขนุนดิบและแปงพรีเจลาทิไนซ เน่ืองมาจาก
สารละลายโซเดียมคลอไรดมีสมบัติในการขจัดเมือกที่อยูในเมล็ดขนุนออก (ฉวีวรรณ และสุพัตรา, 2551) 

 

 
 

ภาพที่ 1  ลักษณะของฟลมที่เตรียมโดยวิธี 
 ก) การเตรียมแปงขนุนแบบแปงดิบ    ข) การเตรียมแปงขนุนแบบแปงพรีเจลลาติไนซ  
 ค) การเตรียมแปงขนุนดวยการสกัดโดยสารละลายโซเดียมคลอไรด 
 

 จากผลการศึกษาจึงเลือกวิธีการเตรียมแปงเมล็ดขนุนที่สกัดดวยสารละลายโซเดียม       
คลอไรดมาใชในการเตรียมแปงเพื่อขึ้นรูปเปนฟลมบริโภคไดเพราะแปงที่ไดมีลักษณะขาวละเอียด ไมมี     
สารเมือกที่ทําใหฟลมเกิดสีเหลืองและเกิดกล่ินเหม็นหืนไดงาย อีกทั้งฟลมที่ขึ้นรูปไดมีความใสและ
ผิวสัมผัสเรียบเนียนที่สุดเม่ือเปรียบเทียบกับการเตรียมแปงเมล็ดขนุนอีก 2 วิธี 

2.  ลักษณะปรากฏทางกายภาพของฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุน 
  จากการสังเกตลักษณะปรากฏทางกายภาพของตัวอยางฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุน

ที่เตรียมโดยใชชนิดและปริมาณของพลาสติไซเซอรที่แตกตางกัน พบวาความเขมขนของพลาสติไซเซอร
เพิ่มขึ้นจะทําใหฟลมที่ไดมีลักษณะออนตัวยิ่งขึ้นและมีความใสมากขึ้น นอกจากน้ีฟลมที่ใชซอรบิทอล

ก ค ข 
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เปนพลาสติไซเซอรจะมีความใสและโปรงแสงมากกวาและมีเน้ือสัมผัสที่เรียบเนียนกวาฟลมที่ใช        
กลีเซอรอลเปนพลาสติไซเซอร และตัวอยางฟลมทุกประเภทมีความหนาเฉล่ียอยูในชวง 0.054 ถึง 
0.062 มิลลิเมตร ความหนาของฟลมแตละชนิดทั้งหมดอยู ในเกณฑมาตรฐานของ มอก 2534-5.        
ซ่ึงกําหนดความหนาของฟลมยืดพลาสติกอยูระหวาง 0.01–0.10 มิลลิเมตร  

 3.  คาความช้ืนของฟลม 
  คาความชื้นของตัวอยางฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุนแตละชนิดอยูระหวางรอยละ 

7.90 ถึง 16.40 ดังแสดงในภาพที่ 2 โดยพบวาเม่ือเพิ่มความเขมขนของพลาสติไซเซอรทั้ง 2 ชนิด      
จะทําใหคาความชื้นของฟลมเพิ่มสูงขึ้นเน่ืองจากพลาสติไซเซอรทั้ง 2 ชนิด จะไปขัดขวางหรือหนวง
เหน่ียวการระเหยของไอนํ้าทําใหแผนฟลมมีความชื้นสูง (Koch et al., 2010)  สําหรับฟลมบริโภคได
จากแปงเมล็ดขนุนที่ใชกลีเซอรอลเปนพลาสติไซเซอรจะมีคาความชื้นสูงกวาฟลมที่ใชซอรบิทอลเปน  
พลาสติไซเซอรเน่ืองจากกลีเซอรอลมีคุณสมบัติในการดูดความชื้นดีกวาซอลบิทอล จึงสงผลใหไอนํ้า
สามารถเคล่ือนที่เขาไปในรางแหของฟลมไดดียิ่งขึ้น  

 

 

      ภาพที่ 2 ผลของชนิดและความเขมขนของพลาสติไซเซอรที่มีตอคาความชื้นของฟลมบริโภค
 ไดจากแปงเมล็ดขนุน  

4.  คาความสามารถในการละลายของฟลม 
  จากผลการทดลองพบวาคาความสามารถในการละลายของฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ด

ขนุนที่เตรียมจากพลาสติไซเซอร 2 ชนิด มีคาสูงขึ้นเม่ือเพิ่มความเขมขนของพลาสติไซเซอร ดังแสดงใน
ภาพที่ 3 ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Bourtoom (2008) การเพิ่มขึ้นของความสามารถในการละลาย
ของฟลมบริโภคไดตามความเขมขนของพลาสติไซเซอรน้ัน เน่ืองมาจากพลาสติไซเซอรมีสมบัติที่ชอบนํ้า 
อีกทั้งพลาสติไซเซอรจะทําใหความหนาแนนของโครงสรางพอลิเมอรและการยึดเหน่ียวกันของโมเลกุล
ลดลง จึงสงผลตอความสามารถในการละลายของฟลมที่เพิ่มขึ้นอีกดวย ในงานวิจัยน้ียังพบวาฟลม
บริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุนที่ใชกลีเซอรอลเปนพลาสติไซเซอรจะมีคาความสามารถในการละลายสูง

0

2

4

6

8

10

12

14

16

18

Glycerol Sorbitol

คว
าม

ชื้น
 (ร

อย
ละ

) 0.40%

0.60%

0.80%

1.00%

1.20%



Rajabhat J. Sci. Humanit. Soc. Sci. 18(1): 93-102, 2017 

99 
 

0

5

10

15

20

25

30

35

40

Glycerol Sorbitol

กา
รล

ะล
าย

 (ร
อย

ละ
)

0.40%

0.60%

0.80%

1.00%

1.20%

กวาฟลมที่ใชซอรบิทอลเปนพลาสติไซเซอร เน่ืองจากกลีเซอรอลมีขนาดโมเลกุลเล็กกวาซอรบิทอล    
และมีโครงสรางเปนสายโซตรง จึงทําใหกลีเซอรอลเคล่ือนที่ไดงายและสามารถแทรกตัวอยูในสายโซ  
พอลิเมอรไดมากกวาซอรบิทอล สงผลใหความหนาแนนของโครงสรางพอลิเมอรลดลง ในขณะที่       
ซอรบิทอลมีโครงสรางเปนวงจึงมีความเกะกะและเขาไปแทรกตัวอยูในรางแหพอลิเมอรไดยากกวา 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3  ผลของชนิดและความเขมขนของพลาสติไซเซอรที่มีตอคาความสามารถในการละลายของ
 ฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุน   

 5.  ความสามารถในการซึมผานน้ํามันของแผนฟลม 
  ผลการวัดคาความสามารถในการซึมผานนํ้ามันของฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุนพบวา
ตัวอยางฟลมทุกชนิดมีคาการซึมผานนํ้ามันมากกวา 50 วัน ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐาน คือ 5 วัน แสดงให
เห็นวาฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุนสามารถนําไปทําเปนฟลมสําหรับบรรจุอาหารประเภทที่มีนํ้ามัน
หรือไขมันสูงได นอกจากน้ียังพบวาชนิดและปริมาณของพลาสติไซเซอรที่ใชไมมีผลตอคาความสามารถ
ในการซึมผานนํ้ามันของฟลมแตอยางใด 
 6. สมบัติเชิงกลของแผนฟลม 
  จากการทดลองพบวาเม่ือเพิ่มความเขมขนของพลาสติไซเซอรทั้ง 2 ชนิด จะทําใหการ
ตานทานแรงดึงของฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุนลดลง ดังแสดงในภาพที่ 4 เน่ืองจากพลาสติไซเซอร
จะแทรกเขาไปอยูในรางแหของฟลมทําใหโมเลกุลของพอลิเมอรจับกันแบบหลวม ๆ สงผลใหคาการ
ตานทานแรงดึงต่ํา และเม่ือเปรียบเทียบชนิดของพลาสติไซเซอรที่ใชพบวาแผนฟลมที่ใชซอรบิทอลเปน 
พลาสติไซเซอรจะมีคาความตานทานแรงดึงสูงกวาฟลมที่ใชกลีเซอรอลเปนพลาสติไซเซอร เน่ืองจาก 
ซอรบิทอลมีมวลโมเลกุลสูงกวากลีเซอรอลจึงเคล่ือนที่เขาไปแทรกตัวในสายโซพอลิเมอรไดยากกวา 
สําหรับคาการยืดตัว ณ จุดขาดพบวาเม่ือเพิ่มความเขมขนของพลาสติไซเซอรทั้ง 2 ชนิด จะทําใหคาการ
ยืดตัว ณ จุดขาดสูงขึ้นดวย (ดังแสดงในภาพที่ 5) เน่ืองจากพลาสติไซเซอรทัง้ 2 ชนิด จะเขาไปแทรกตัว
ในสายโซพอลิเมอรทําใหแรงระหวางโมเลกุลออนตัวลงเกิดความยืดเพิ่มขึ้น และเม่ือเปรียบเทียบผลของ
ชนิดพลาสติ ไซเซอรตอคาการยืดตัว ณ จุดขาดของฟลม พบวาแผนฟลมที่ ใชซอรบิทอลเปน         
พลาสติไซเซอรจะมีคาการยืดตัว ณ จุดขาดต่ํากวาฟลมที่ใชกลีเซอรอลเปนพลาสติไซเซอร เน่ืองจากมี
ความหนาแนนของโครงสรางพอลิเมอรสูงกวา การลดลงของคาการตานทานแรงดึงและการเพิ่มขึ้นของ
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คาการยืดตัว ณ จุดขาดของฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุนเม่ือเพิ่มความเขมขนพลาสติไซเซอรใน
งานวิจัยครั้งน้ีสอดคลองกับผลงานวิจัยที่ผานมา (Bourtoom, 2008; Koch et al., 2010, Al-Hassan & 
Norziah, 2012; Wittaya, 2013) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่  4   ผลของชนิดและความเขมขนของพลาสติไซเซอรที่มีตอคาความตานทานแรงดึงของฟลม
 บริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุน  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5  ผลของชนิดและความเขมขนของพลาสติไซเซอรที่มีตอคาการยืดตัว ณ จุดขาดของฟลม
 บริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุน  
 

7. การประยุกตใชประโยชนจากฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุน 
  การศึกษาการประยุกตใชประโยชนจากฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุนน้ัน ไดเลือกฟลม

บริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุนที่เติมซอรบิทอล รอยละ 1.00 มาผลิตเปนถุงบรรจุนํ้าพริกเผาเน่ืองจากมีคา
ความชื้นคอนขางต่ํา เน้ือสัมผัสไมออนน่ิมจนเกินไป และมีคาการยืดตัวที่ดี จากน้ันตรวจวัดการเหม็นหืน
ของนํ้ามันนํ้าพริกเผาโดยวัดคากรดเพอรออกไซดและทดสอบการละลายของถุงฟลมในนํ้าเดือดที่ 100 
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องศาเซลเซียส ผลการทดลองพบวาถุงฟลมที่บรรจุนํ้าพริกเผาสามารถเก็บรักษานํ้าพริกเผาไดอยางนอย 
42 วัน โดยไมเกิดการเหม็นหืนและมีคาเพอรออกไซดเทากับ 3.478 มิลลิกรัมสมมูลเพอรออกไซดตอ
ตัวอยางนํ้ามัน 1 กิโลกรัม (ภาพที่ 6) ซ่ึงอยูในเกณฑมาตรฐานกําหนดไมเกิน 10 มิลลิกรัมสมมูล       
เพอรออกไซดตอตัวอยางนํ้ามัน 1 กิโลกรัม (มอก. 2535) และถุงฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุน
สามารถละลายในนํ้าเดือดไดภายใน 2 นาท ี36 วินาท ี

 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 6  ความสัมพันธระหวางระยะเวลากับคาเพอรออกไซดของนํ้ามันจากนํ้าพริกเผา 
 

สรุปผลการวิจัย   
การวิจัยน้ีเปนการเตรียมฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุนและแนวทางการประยุกตใช       

โดยเปรียบเทียบวิธีการเตรียมแปงเมล็ดขนุนซ่ึงมี 3 วิธี ไดแก วิธีการเตรียมแปงดิบจากเมล็ดขนุนวิธีการ
เตรียมแปงพรีเจลาทิไนซจากเมล็ดขนุน และวิธีการเตรียมแปงเมล็ดขนุนโดยการสกัดดวยสารละลาย
โซเดียมคลอไรด ผลการทดลองพบวาแปงที่ไดจากวิธีการเตรียมแปงเมล็ดขนุนดวยสารละลายโซเดียม
คลอไรดมีลักษณะขาวและมีเน้ือละเอียดกวาวิธีการเตรียมแปงจากเมล็ดขนุนอีก 2 วิธี เม่ือนําไปขึ้นรูป
เปนฟลมจะไดฟลมที่มีความใสและผิวสัมผัสเรียบเนียน จากศึกษาผลของชนิดและปริมาณของ       
พลาสติไซเซอรที่ใชตอคุณสมบัติของฟลม พบวาฟลมที่บริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุนที่ขึ้นรูปโดยใช    
ซอรบิทอลเปนพลาสติไซเซอร มีสมบัติทางทางกายภาพและสมบัติเชิงกลโดยทั่วไปที่ดีกวาการใช       
กลีเซอรอลเปนพลาสติไซเซอร เม่ือเพิ่มปริมาณของพลาสติไซเซอรพบวาคาความตานทานตอแรงดึงของ
แผนฟลมลดลง ในขณะที่คาความชื้น คาความสามารถในการละลาย และคาการยืดตัว ณ จุดขาดของ
ฟลมลดลง การนําฟลมบริโภคไดจากแปงเมล็ดขนุนมาใชเปนถุงบรรจุนํ้าพริกเผา พบวาสามารถเก็บ
รักษานํ้าพริกเผาไดอยางนอย 42 วัน โดยมีคาเพอรออกไซดอยูในที่มาตรฐานกําหนด 
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