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บทคัดยอ 

 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาสูตรและกรรมวิธีที่ เหมาะสมในการผลิตฟลมเค ลือบบริโภคไดสําหรับ

ผลิตภัณฑกลวยตาก ผลการศึกษาพบวา สูตรและกรรมวิธีที่เหมาะสมในการผลิตฟลมเคลือบกลวยตากประกอบดวย แปง

ขาวเจาผสมผงวุนรอยละ 4 กลีเซอรอลรอยละ 3 และนํ้ารอยละ 93 ตามลําดับ กรรมวิธีที่ เหมาะสมในการผลิตคือ เทแปง

ลงไปในนํ้าที่มีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส คนตลอดเวลาจนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส แลวเติมผงวุน คนใหเขากันจน

อุณหภูมิถึง 75 องศาเซลเซียส เติมกลีเซอรอล แลวคนใหเขากันจนอุณหภูมิถึง 80 องศาเซลเซียส เทลงแผนกระจกขนาด 

21 × 31 ตารางเซนติเมตร ที่วางบนแผนพลาสติกบนหมอน้ําเดือด นําไปอบที่ อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 20 

ชั่วโมง เม่ือนําแผนฟลมท่ีไดไปวัดคาคุณภาพพบวา มีคาความชื้นรอยละ 22.79 ปริมาณน้ําอิสระ 0.55 คาสี (L* a* b*) 

86.18 0.56 1.10 ตามลําดบั แผนฟลมมีความหนา 0.11 มิลลิเมตร ความสามารถในการตานแรงดึง 236.72 นิวตัน/

เมตร เปอรเซ็นตการยืด 60.97 และคาการซึมผานของไอน้ํา 0.034 (g/hr/m2)    ผลการวัดคาคุณภาพของกลวยตาก

ธรรมชาติชนิดแบนที่เคลือบดวยฟลมบริโภคไดบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยดและเก็บรักษาที่ อุณหภูมิหอง (282 องศา

เซลเซียส) พบวา เม่ือเก็บรักษานาน 4 สัปดาห ผลิตภัณฑจะมีปริมาณความช้ืนรอยละ 20.65 ปริมาณน้ําอิสระ 0.76 และ

คาสี (L* a* b*) 25.14 0.07 0.02 ตามลําดับ ผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา มีความเปนไปไดในการนําฟลมบริโภคไดจาก

แปงขาวเจามาใชในการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑหลังผานกระบวนการแปรรูป 

 

คําสําคัญ  :  ฟลมบริโภคได  กลวยตาก  แปงขาวเจา 

 

Abstract 

 The objective of this research was to develop the optimum formula and process of edible 

coating films for dried banana. The research found that the optimum formula of this product 

consisted of mixed rice flour and agar, glycerol and water were 4.0% 3.0% and 93.0% respectively. 

Edible coating films was prepared by pouring rice flour into the water at 50oC, stirring homogeneous 

until 60oC, adding agar and stir well until 75oC, adding glycerol and stir well. The mixture was 

spreaded on a glass 21 × 31 cm with placed on a plastic sheet upper the boiling pot and dried at 
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50oC for 20 hours. The quality of edible coating films were moisture content 22.79%, aw 0.55, color 

(L* a* b*) 86.18 0.56 1.10 respectively, thickness 0.11 mm, tensile strength 236.72 N/m, %elongation 

60.97 and water vapor transmission rate 0.034 g/hr/m2. Natural flat dried banana with edible coating 

films after storage in the aluminum foil bag at room temperature (282oC) were moisture content 

20.65%, aw 0.76, color (L* a* b*) 25.14 0.07 0.02 respectively. Therefore, there is the possibility of 

using the edible film from rice flour to extend the shelf life of the products after food processing 
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บทนํา 

 กลวยตากเปนผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากภูมิปญญาทองถิ่นของจังหวัดพิษณุโลก นิยมใชกลวยน้ําวาเนื่องจาก

มีรสหวานและสามารถทําไดตลอดทั้งป แตกระบวนการแปรรูปและการเก็บรักษาผลิตภัณฑยังประสบปญหาเนื่องจากแม

ผลิตภัณฑจะผานกระบวนการแปรรูปมาอยางดี แตหากวิธีการและสภาวะกา รเก็บรักษาไม เหมาะสมอาจมีผลให

ผลิตภัณฑมีความช้ืนสูงข้ึน ทําไหเกิดการเสื่อมเสียโดยเกิดเช้ือราหรือทําใหผลิตภัณฑมีสีคล้ําหรือดําทําใหผลิตภัณฑตํ่ากวา

มาตรฐาน ปจจุบันเทคโนโลยีการใชฟลมเคลือบบริโภคไดถูกนํามาใชในอุสาหกรรมอาหารอยางแพรหลาย โดยฟลม

บริโภคสวนใหญทํามาจากสารสกัดธรรมชาติจึงมีผลใหผูบริโภคยอมรับและรู สึกปลอดภัยเมื่อบริโภคผลิตภัณฑ ฟลมที่

บริโภคได สามารถเตรียมไดจากวัตถุดิบหลายชนิด  ไดแก ฟลมโปรตีน ซึ่งผลิตจากโปรตีนจะมีความแข็งแรง มีคุณสมบัติ

ปองกันการซึมผานของกาซ และไอน้ําไดดี ฟลมไขมัน ฟลมบริโภคไดที่ผลิตจากไขมันจะมีคุณสมบัติในการปองกันการซึม

ผานของไอน้ําไดดี นิยมนํามาใชเปนสารเคลือบมากกวานํามาขึ้นรูปเปนแผนฟลมโดยเฉพาะ ใชเคลือบผลไมเพ่ือใหเกิดเงา

ทดแทนไขที่มีอยูตามธรรมชาติ และฟลมพอลิแซคคาไรด ซึ่งถูกนํามาใชผลิตฟลมหรือสารเคลือบบริโภคได ดังนั้นผูศึกษา

จึงมีแนวคิดท่ีจะพัฒนาฟลมเคลือบบริโภคไดสําหรับผลิตภัณฑกลวยตากเพื่อชวยยืดระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ

และเปนทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภคยุคใหมในปจจุบัน  

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

 1. เพื่อพัฒนาสูตรและกรรมวิธีที่เหมาะสมในการผลิตฟลมเคลือบบริโภคได 

 2. เพื่อประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกลวยตากธรรมชาติเคลือบฟลมบริโภคได  

 

วรรณกรรมและทฤษฎีที่เกี่ยวของ 

 กลวยตากเปนผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไมสุกเปนภูมิปญญาของบรรพบุรุษไทยซึ่งสันนิษฐานไดวาภูมิปญญาการ

ทํากลวยตากเกิดขึ้นในป พ.ศ. 2470 หรือเมื่อประมาณ 85 ปที่ผานมา จากหลักฐานการกอตั้งอําเภอบางกระทุม จังหวัด

พิษณุโลก การแปรรูปกลวยตากในสมัยโบราณไมไดเนนในเชิงพาณิชย แตปจจุบันมีการพัฒนาตอยอดและมีการผลิตเพ่ือ

จําหนายไปยังพื้นท่ีหางไกลมากขึ้น (สํานักงานสงเสริมภูมิปญญาทองถิ่นและวิสาหกิจชุมชน กรมการพัฒนาชุมชน, 2558) 
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 ฟลมบริโภคได (edible film) เปนวัสดุแผนบางที่ผลิตขึ้นเพื่อใชในการบรรจุหรือหอหุมอาหารและสามารถ

รับประทานพรอมอาหารไดโดยไมตองท้ิงบรรจุภัณฑหรือสามารถปรุงไปพรอมกับอาหารซึ่งฟลมจะกลายเปนสวนหน่ึง

ของอาหารหรือหากไมบริโภคก็สามารถลอกออกท้ิงซึ่งก็จะสลายไดงาย การใชบรรจุภัณฑบริโภคไดมีสวนชวยในการลด

ปริมาณขยะจากบรรจุภัณฑและยังมีประโยชนในการจัดเก็บอาหาร ชะลอการเส่ือมเสียของอาหาร และชะลอการถายเท

สารระหวางอาหารที่มีสมบัติตางกัน เชน ความชื้น ไขมัน และกล่ิน ไดดวย อีกดวย นอกจากนั้นยังพบวา สมบัติของฟลม

บริโภคไดขึ้นอยูกับชนิดของวัตถุดิบที่ใช (โพลีแชคคาไรด โปรตีน หรือไขมัน) ซึ่งอาจใชวัตถุดิบเพียงชนิดเดียวหรือผสมกัน 

สภาวะในการข้ึนรูปฟลม (การใหความรอน, pH, ความเขมขน และความหนา) การเติมสารพลาสติไซเซอร (plasticizer) 

(ซอรบิทอล, กลีเซอรอล และโพลิเอทิลีนไกลคอล) ลงในสวนผสมอ่ืนเพื่อปรับปรุงคุณสมบัติทางกลของฟลมใหมีความ

ยืดหยุนพอ ไมแตกหักระหว างกา รนําไปใ ชและการเก็บรักษา รวมท้ังการ ใชสารชวยในการเกิดโครงสรางและ

สภาพแวดลอมทั้งอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ (Cuq et al., 1996) 

 ฟลมที่บริโภคได สามารถเตรียมไดจากวัตถุดิบหลายชนิด (กลุมพัฒนาเทคโนโลยีการเผยแพรสํานักพัฒนาการ

ถายทอดเทคโนโลยี กรมสงเสริมการเกษตร, 2555) ไดแก ฟลมโปรตีน ฟลมบริโภคได ท่ีผลิตจากโปรตีนจะมีความแข็งแรง 

มีคุณสมบัติปองกันการซึมผานของกาซ และไอน้ําไดดี ตัวอยางของฟลมในกลุมนี้ไดแก ฟลมจากโปรตีนขาวสาลี หรือ กลู

เตน ซึ่งพบวาเปนฟลมท่ีไวตอความชื้นแตมีความแข็งแรงและกันการซึมผานของกาซออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดได

ดี ฟลมไขมันฟลมบริโภคไดท่ีผลิตจากไขมัน มีคุณสมบัติในการปองกันการซึมผานของไอน้ําไดดี นิยมนํามาใชเปนสาร

เคลือบมากกวานํามาขึ้นรูปเปนแผนฟลมโดยเฉพาะ ใชเคลือบผลไมเพื่อใหเกิดเงาทดแทนไขที่ มีอยูตามธรรมชาติ และพอ

ลิแซคคาไรด พอลิแซคคาไรดหลายชนิดสามารถนํามาใชผลิตฟลมหรือสารเคลือบบริโภคได แตธรรมชาติของพอลิเมอร

เหลานี้ชอบน้ํา จึงไมเหมาะสําหรับปองกันการสูญเสียความช้ืน จึงสามารถชะลอการสูญเสียความช้ืนของอาหารท่ีมีชวง

อายุการเก็บส้ัน 

 อรัญญา มิ่งเมือง (2552) ไดพัฒนาสูตรสําหรับการผลิตฟลมบริโภคไดจากแปงขาวเจาผสมวุนและแปงขาวเจา

สกัดผสมวุน ผลการศึกษาพบวา ฟลมที่ผลิตจากแปงขาวเจาสกัดมีความสามารถในการตานทานแรงดึงและเปอรเซ็นต

การยืดตัวมากกวาฟลมท่ีผลิตจากแปงขาวเจาเล็กนอย แตมีอัตราการซึมผานไอน้ําของฟลมไมแตกตางกัน การเติมกรด

แอสคอรบิคมีผลทําใหสีของฟลมเขมขึ้น และทําใหความสามารถในการตานทานแรงดึง และเปอรเซ็นตการยืดตัวลดลง 

แตไมมีผลตออัตราการซึมผานไอนํ้าของฟลม ผลจากการใชฟลมที่ เติมกรดแอสคอรบิคปริมาณรอยละ 0.5 เคลือบเม็ด

มะมวงหิมพานตจะสามารถชะลอการเกิดออกซิเดชันได นอกจากน้ันหากใชท่ีความเขมขนรอยละ 1.0 จะสามารถทําใหมี

ประสิทธิภาพในการปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันไดดีข้ึนตามลําดับ   

 อภิตา บุญศิริ และคณะ (2551) ไดศึกษาผลของการใชฟลมบริโภคไดจากเจลลาตินผสมไคโตซานเคลือบเนื้อสม

โอกอนเก็บรักษาไวที่ 5 องศาองศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90  5 เปอรเซ็นต เปนระยะเวลา 21 วัน ผลการศึกษา

พบวา เน้ือสมโอที่เคลือบดวยฟลมบริโภคมีแนวโนมวาสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักได การเคลือบฟลมยังมีผลใหทําให

อัตราการหายใจ อัตราการผลิตเทลีน การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ ปริมานของแข็งละลายนํ้าได และปริมาณกรด ไมแตกตาง

จากจากเดิม นอกจากน้ันยังไมทําใหเกิดกลิ่นและรสธรรมชาติผิดไปจากเดิมและเปนที่พึงพอใจของผูบริโภค 
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วิธีดําเนินการวิจัย 

 1. การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีที่เหมาะสมในการผลิตฟลมเคลือบบริโภคได 

  การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตฟลมเคลือบบริโภคได ดัดแปลงจากกรรมวิธีของ

อรัญญา มิ่งเมือง (2552) โดยจัดการทดลองแบบ Factorial in CRD เพื่อศึกษาปจจัยที่ มีผลตอความสามารถในการข้ึน

รูปของแผนฟลมและคุณภาพของแผนฟลม  ซ่ึงมีปจจัยในการศึกษา 2 ปจจัย คื อ ปจ จัยที่  1 ชนิดของแป ง จะ

ทําการศึกษา 2 ระดบั คือ แปงขาวเจา และแปงมันสําปะหลัง และปจจัยที่ 2 คือ ปริมาณกลีเซอรอล ซึ่งทําหนาที่เปน

สารพลาสติไซเซอร จะทําการศึกษา 3 ระดับ คือ รอยละ 1 2 และ 3 ส่ิงทดลองท้ังหมดแสดงดังตารางท่ี 1 และกรรมวิธี

การผลิตแผนฟลมเคลือบบริโภคได แสดงดังภาพที่ 1  

   

ตารางท่ี 1 ส่ิงทดลองจากการวางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD สําหรับ 2 ปจจัยในพัฒนาสูตรแผนฟลม

เคลือบบริโภคได 

 

หมายเหตุ : ใชอัตราสวนของแปงผสมวุนเปน 1:1 ตลอดการทดลอง  

ที่มา : ดัดแปลงจากกรรมวิธีของอรัญญา ม่ิงเมือง (2552) 

 

ประเภทแป้ง สตูรที� ปริมาณสว่นผสม (กรัม/สารละลายฟิล์ม 100 กรัม) 

แป้ง+วุ้น กลีเซอรอล นํ �า 

แป้งข้าวเจ้า 

 
 
 
 

1 3 1 96 

2 3 2 95 

3 3 3 94 

4 4 1 95 

5 4 2 94 

6 4 3 93 

แป้งมนัสาํปะหลัง 

 
 
 

7 3 1 96 

8 3 2 95 

9 3 3 94 

10 4 1 95 

11 4 2 94 

12 4 3 93 
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ภาพที่ 1 กรรมวิธีการผลิตฟลมเคลือบบริโภคได 

ท่ีมา:  ดัดแปลงจากกรรมวิธีของอรัญญา มิ่งเมือง (2552) 

 

 นําแผนฟลมเคลือบบริโภคได มาวัดคาคุณภาพ ไดแก 

 - ปริมาณความช้ืน (รอยละ) (A.O.A.C., 2005)  

 - ปริมาณน้ําอิสระ (water activity) ดวยเครื่อง Pre AquaLab (รุน AquaLab, สหรัฐอเมริกา) 

 - ความหนา ดวยเครื่อง Micrometer (รุน Winton® บริษัทแกมมาโก, ประเทศไทย จํากัด) 

 - ความตานทานแรงดึง ดวยเครื่องวัดคาเนื้อสัมผัส Texture analyzer (รุน TA.XT. plus,   

 ประเทศอังกฤษ) (อรัญญา ม่ิงเมือง 2552) 

 - อัตราการซึมผานของไอน้ํา (water vapor transmission rate) ใช Gravimetric Technique  

 แบบ Desiccant method (อรัญญา มิ่งเมือง, 2552) 

  

 นําผลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 หากพบความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ ทําการเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยดวยวิธี LSD เพื่อคัดเลือกสูตรและกรรมวิธีที่

เหมาะสมในการผลิตฟลมเคลือบบริโภคได 

 2. การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกลวยตากธรรมชาติเคลือบฟลมบริโภคได  

  การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกลวยตากธรรมชาติเคลือบฟลมบริโภคได จะทําการศึกษา

โดยนําฟลมเคลือบบริโภคไดที่คดัเลือกจากขอ 1. ไปเคลือบกลวยตากธรรมชาติชนิดแบน โดยการนํากลวยตากจุมลงใน

สวนผสมของฟลมแลวยกขึ้น นําไปอบในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 ช่ัวโมง นํากลวยตากที่
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เคลือบฟลมบริโภคไดบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยด 1 ชิ้นตอถุง ปดผนึก แลวเก็บรักษาที่ อุณหภูมิหอง (282 องศา

เซลเซียส) นําไปวัดคาคุณภาพ ไดแก ปริมาณความชื้น (A.O.A.C., 2005) ปริมาณนํ้าอิสระ และคาสี ทุกๆ สัปดาหเปน

เวลานาน 4 สัปดาห นําผลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ที่ระดับความเช่ือมั่น รอยละ 95  

 

ผลการวิจัย 

 1. การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีที่ เหมาะสมในการผลิตฟลมเคลือบบริโภคได 

  ผลการศึกษาสูตรและกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตฟลมบริโภคไดจากปจจัยท่ีทําการศึกษา 2 

ปจจัยคือ ชนิดของแปง (แปงขาวเจา และแปงสาลี) และปริมาณกลีเซอรอล (รอยละ 1 2 และ 3) พบวา ชนิดของแปง

และปริมาณกลีเซอรอลมีผลตอความสามารถในการขึ้นรูปเปนแผนฟลม ผลการศึกษาแสดงดังตารางที่ 2  

 

ตารางท่ี 2 ความสามารถในการข้ึนรูปของแผนฟลมเคลือบบริโภคได 

 

ประเภทแปง สูตรท่ี ความสามารถในการข้ึนรูปแผนฟลม 

แปงขาวเจา 1 ข้ึนรูปได 

 2 ข้ึนรูปได 

 3 ข้ึนรูปได 

 4 ข้ึนรูปได 

 5 ข้ึนรูปได 

 6 ข้ึนรูปได 

แปงมันสําปะหลัง 7 ไมสามารถขึ้นรูปฟลม 

 8 ไมสามารถขึ้นรูปฟลม 

 9 ไมสามารถขึ้นรูปฟลม 

 10 ไมสามารถขึ้นรูปฟลม 

 11 ข้ึนรูปได 

 12 ข้ึนรูปได 

 

 จากตารางที่ 2 พบวา ฟลมเคลือบบริโภคไดที่เตรียมจากแปงขาวเจาสามารถข้ึนรูปเปนแผนฟลมไดในทุกการ

ทดลอง ในขณะท่ีการทดลองที่ใชแปงมันสําปะหลังมีเพียง 2 การทดลอง คือ การทดลองที่ 11 และ 12 (ใชแปงมัน

สําปะหลังตอวุนในอัตรา 2: 2 และกลีเซอรอล รอยละ 2 และ 3 ตามลําดับ) ที่สามารถข้ึนรูปเปนแผนฟลมได ดังนั้นจึงนํา

แผนฟลมจากสูตรที่สามารถข้ึนรูปไดมาวัดคาคุณภาพ ผลการประเมินคุณภาพของฟลมเคลือบบริโภคได แสดงดังตารางที่ 

3  
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ตารางท่ี 3 คุณภาพของฟลมเคลือบบริโภคไดที่เตรียมจากแปงขาวเจาและแปงมันสําปะหลัง 

การ

ทดลอง 
ชนิดแปง  คาสี ns  

ความหนา

(มม.) 

ปริมาณนํ้า

อิสระ (aw) 

ความชื้น 

(รอยละ) 

  L* a* b*    

1 ขาวเจา 85.29±2.12 0.52±0.05 1.11±1.33 0.07±0.03b 0.75±0.07a 28.14±0.60a 

2 ขาวเจา 85.27±0.59 0.51±0.59 1.14±1.29 0.08±0.04b 0.69±0.08b 25.17±0.65b 

3 ขาวเจา 85.26±0.45 0.55±0.65 1.16±1.15 0.07±0.04b 0.65±0.05bc 24.27±0.87bc 

4 ขาวเจา 85.50±0.00 0.53±0.03 1.10±0.02 0.10±0.03a 0.63±0.03c 23.76±0.89c 

5 ขาวเจา 85.53±0.01 0.51±0.04 1.10±0.03 0.11±0.02a 0.61±0.02c 23.35±0.66c 

6 ขาวเจา 85.68±0.01 0.54±0.03 1.10±0.02 0.11±0.04a 0.55±0.08d 22.79±0.83d 

7 มัน

สําปะหลัง 

86.18±0.01 0.56±0.03 1.10±0.01 0.05±0.02c 0.60±0.04c 22.94±0.88d 

8 มัน

สําปะหลัง 

86.19±0.00 0.51±0.07 1.08±0.01 0.04±0.03c 0.61±0.03c 22.16±0.72d 

หมายเหตุ   a-d คาเฉล่ียที่มี อักษรตางกันในแนวต้ังแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                       ns คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวตั้งเดียวกันแสดงความไมแตกตางทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 

 

 จากตารางที่ 3 พบวา ชนิดของแปงและปริมาณกลีเซอรอลไมมีผลตอคาสีของแผนฟลมอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05) โดยแผนฟลมท่ีไดจะมีลักษณะคอนขางใสเมื่อมองดวยตาเปลา มีสีขาวขุนเล็กนอย แตจะมีผลตอปริมาณ

ความชื้น ปริมาณนํ้าอิสระ และความหนาของแผนฟลมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) โดยปริมาณความช้ืนและ

ปริมาณน้ําอิสระจะลดลงเมื่อแผนฟลมมีปริมาณแปงเพ่ิมขึ้นซ่ึงผลการศึกษาเปนไปในลักษณะเดียวกันทั้งแผนฟลมที่ใช

แปงขาวเจาและแปงมันสําปะหลัง แตหากพิจารณาชนิดของแปงพบวา ปริมาณความชื้นและปริมาณนํ้าอิสระของ

แผนฟลมที่ใชปริมาณแปงที่สัดสวนเดียวกันแผนฟลมที่เตรียมจากแปงขาวเจาจะมีปริมาณความชื้นและปริมาณน้ําอิสระ

มากกวา ชนิดของแปงจะมีผลตอความหนาของแผนฟลมโดยแผนฟลมท่ีใชแปงขาวเจาจะวัดคาความหนาไดมากกวาและ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับการใชแปงมันสําปะหลัง (p0.05)  

 ดังน้ันสูตรและกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการเตรียมฟลมเคลือบบริโภคไดจึงประกอบดวย แปงขาวเจาผสมผงวุน

รอยละ 4 กลีเซอรอลรอยละ 3 น้ํารอยละ 93 การเตรียมฟลมเคลือบบริโภคไดสามารถทําไดโดย นําสวนผสมเทในนํ้าท่ีมี

อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส คนตลอดเวลาจนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เติมผงวุน คนใหเขากันจนอุณหภูมิ 75 องศา

เซลเซียส แลวจึงเติมกลีเซอรอล คนตลอดเวลาจนอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นําสารละลายมาเทลงมาเทลงบนแผน

กระจกขนาด 21×30 ตารางเซนติเมตร ที่รองไวบนแผนพลาสติกใสอยูบนหมอน้ําเดือด นําไปอบที่ อุณหภูมิ 50 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 20 ช่ัวโมง โดยคาคุณภาพของฟลมเคลือบบริโภคไดที่คัดเลือกแสดงผลดังตารางที่ 4 
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ตารางท่ี 4 คุณภาพของฟลมเคลือบบริโภคไดที่ไดจากการคัดเลือกสูตรและกรรมวิธีที่เหมาะสม 

คุณภาพ คาท่ีวัดได 

ปริมาณความช้ืน (รอยละ) 22.79±0.86 

ปริมาณน้ําอิสระ (aw) 0.55±0.08 

คาสี  

L* 86.18±0.01 

a* 0.56±0.03 

b* 1.10±0.01 

ความหนา (มม.) 0.11±0.04 

ความตานทานแรงดึง (N/m) 236.72±2.54 

การยืดตัว (%) 60.97±1.54 

อัตราการซึมผานของไอน้ํา (g/hr/m2) 0.034±0.31 

 

  2.  การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกลวยตากธรรมชาติเคลือบฟลมบริโภคได  

  ผลการศึกษาการประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกลวยตากธรรมชาติชนิดแบนเคลือบดวยฟลม

บริโภคไดจากสูตรที่คัดเลือก แสดงดังตารางท่ี 5  

 

ตารางท่ี 5 คุณภาพของกลวยตากธรรมชาติชนิดแบนเคลือบฟลมบริโภคไดที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 0-4 สัปดาห 

คาคุณภาพ ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห) 

 0 1 2 3 4 

ความชื้น  

(รอยละ) 

16.53±0.65e 

(17.75±0.75) 

17.56±0.61d 

(19.53±0.95) 

18.85±0.03c 

(21.09±0.98) 

19.95±0.65b 

(29.53±0.64) 

20.65±0.71a 

(34.14±0.86) 

ปริมาณ 

น้ําอิสระ 

0.61±0.01c 

(0.69±0.04) 

0.62±0.01c 

(0.73±0.05) 

0.65±0.03b 

(0.76±0.10) 

0.66±0.03b 

(0.82±0.25) 

0.76±0.23a 

(0.87±0.22) 

คาสี      

L* 25.63±0.01a 

(26.23±0.67) 

25.57±0.08a 

(26.16±0.24) 

25.57±0.01a 

(25.90±0.55) 

25.25±0.08b 

(25.82±0.49) 

25.14±0.56b 

(25.43±0.67) 

a* 0.05±0.03c 

(0.05±0.12) 

0.05±0.03c 

(0.05±0.15) 

0.06±0.07b 

(0.08±0.14) 

0.06±0.01b 

(1.12±0.05) 

0.07±0.07a 

(2.53±0.06) 

b* 0.06±0.01a 

(0.06±0.05) 

0.06±0.04a 

(0.06±0.04) 

0.04±0.03b 

(0.04±0.12) 

0.04±0.02b 

(-0.02±0.09) 

0.02±0.03c 

(-0.10±0.16) 

หมายเหตุ    a-e คาเฉลี่ยที่มีอักษรตางกันในแนวต้ังแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

                ตัวเลขที่แสดงในวงเล็บ (  ) คือ คาคุณภาพของตัวอยางกลวยตากธรรมชาติที่ไมไดเคลือบฟลม 
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                บริโภคไดและไมได เปรียบเทียบทางสถิติ 

 จากตารางที่ 5 พบวา ฟลมเคลือบบริโภคไดจากแปงขาวเจามีผลตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ โดยเมื่อเวลา

การเก็บรักษานานข้ึนจะมีผลใหผลิตภัณฑกลวยตากธรรมชาติชนิดแบนเคลือบฟลมบริโภคไดมีคาปริมาณความช้ืนและ

ปริมาณน้ําอิสระเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยการเพ่ิมขึ้นจะชัดเจนมากขึ้นหากเก็บรักษานานต้ังแต 3 

สัปดาห ขึ้นไป และ เมื่อพิ จารณาคาคุณภาพดานสีพบวา เมื่อเวลาการ เก็บรั กษานานขึ้นจะ มีผลใหคาความสวาง 

(lightness, L*) และคาความเปนสีเหลือง (yellowness, b*) ของกลวยตากธรรมชาติชนิดแบนเคลือบฟลมบริโภคไดมี

คาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ตรงกันขามกับคาความเปนสีแดง (redness, a*) จะมีคาเพ่ิมขึ้นอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) นั่นแสดงใหเห็นวา เม่ือเวลาอายุการเก็บรักษานานข้ึนจะมีผลใหกลวยตากธรรมชาติเคลือบ

ฟลมบริโภคไดมีสีเขมขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับกลวยตากที่ เก็บรักษาท่ีวันท่ี 0 กลวยตากธรรมชาติชนิดแบนเคลือบฟลม

บริโภคไดเมื่อเก็บรักษาไวนาน 4 สัปดาห จะมีปริมาณความชื้น ปริมาณน้ําอิสระ และคาสี (L* a* b*) คือ รอยละ 20.65 

0.76 25.14 0.07 และ 0.02 ตามลําดับ และเมื่อเปรียบเทียบคาคุณภาพของกลวยตากธรรมชาติที่ เคลือบฟลมบริโภคได

กับกลวยตากธรรมชาติที่ไมเคลือบฟลมบริโภคไดพบวา กลวยตากธรรมชาติที่ เคลือบฟลมบริโภคไดมีคาคุณภาพทุกดาน

ดีกวากลวยตากธรรมชาติที่ไมเคลือบฟลมบริโภค  

 

สรุปและวิจารณผล 

 ชนิดของแปงและปริมาณกลีเซอรอลมีผลตอความสามารถในการขึ้นรูปของแผนฟลม โดยแปงขาวเจาสามารถ

ขึ้นรูปเปนแผนฟลมไดทุกสูตร ตรงกันขามกับการใชแปงมันสําปะหลังซึ่งพบวา มีเพียงสูตรที่แปงมันสําปะหลังตอวุนใน

อัตรา 2: 2 และกลีเซอรอลรอยละ 2 และ 3 เทานั้น ที่สามารถขึ้นรูปเปนแผนฟลมได ทั้งนี้เนื่องจากสวนผสมที่ไดมี

ปริมาณของแข็ง (แปงและผงวุน) มากพอเมื่อเทียบกับปริมาณนํ้า จึงทําใหสามารถเทลงบนแผนกระจกและขึ้นรูปเปน

แผนฟลมได ผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา ฟลมเคลือบบริโภคได ท่ีผลิตจากแปงขาวเจามีความสามารถในการขึ้นรูปเปน

แผนฟลมไดดีกวาแปงมันสําปะหลัง และปริมาณกลีเซอรอลไมมีผลตอความสามารถในการขึ้นรูปเปนแผนฟลมแตมีผลตอ

คุณภาพของแผนฟลม ดังนั้นสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตฟลมเคลือบบริโภคไดจึงประกอบดวย แปงขาวเจาผสมผงวุนรอย

ละ 4 และกลีเซอรอลรอยละ 3 โดยกรรมวิธีที่ เหมาะสมในการผลิตทําไดโดยนําสวนผสมเทลงในนํ้า คนตลอดเวลาจน

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เติมผงวุน คนใหสวนผสมเขากันจนมีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส แลวจึงเติมกลีเซอรอล จน

อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นําสารละลายมาเทลงมาเทลงบนแผนกระจกที่รองไวบนแผนพลาสติกใสอยูบนหมอนํ้าเดือด 

แลวนําไปอบท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 ชั่วโมง แผนฟลมที่ ไดมีคาคุณภาพคือ มีปริมาณความช้ืนและ

ปริมาณน้ํา อิสระนอยท่ีสุด ซึ่งจะเปนผลดีสําหรับการใชประโยชนในข้ันตอนถัดไป การประเมินอายุการ เก็บรักษา

ผลิตภัณฑกลวยตากธรรมชาติชนิดแบนเคลือบฟลมบริโภคไดจากแปงขาวเจาสูตรที่คัดเลือกเมื่อเก็บรักษานาน 4 สัปดาห 

พบวา ผลิตภัณฑมีปริมาณความชื้น ปริมาณน้ําอิสระเพิ่มข้ึน ในขณะที่คุณภาพดานสีของผลิตภัณฑจะมีคาความสวาง 

และคาความเปนสีเหลืองลดลง แตมีคาความเปนสีแดงเพิ่มขึ้น และมีคาคุณภาพทุกดานดีกวากลวยตากธรรมชาติที่ไม

เคลือบฟลมบริโภคได ผลการศึกษาที่ไดจึงแสดงใหเห็นวา สามารถนําฟลมเคลือบบริโภคไดที่ผลิตจากแปงขาวเจามาใช

เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกลวยตากหลังผานกระบวนการแปรรูปได โดยผลิตภัณฑจะมีคาคุณภาพดีกวาเมื่อ
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เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑที่ไมไดทําการเคลือบดวยฟลมบริโภคได นอกจากน้ันผลการวิจัยจะเปนแนวทางการศึกษาความ

เปนไปไดในการนําไปใชกับผลิตภัณฑอาหารแปรรูปอื่นๆ ไดตอไปในอนาคต 

 

ขอเสนอแนะ 

 1. ควรมีการประเมินความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

 2. ควรทําการศึกษาเก่ียวกับชนิดของบรรจุภัณฑและเทคโนโลยีการบรรจุเพราะอาจทําใหอายุการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑนานข้ึน 
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