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บทคัดยอ 

 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาสูตรและกรรมวิธีที่ เหมาะสมในการผลิตฟลมเค ลือบบริโภคไดสําหรับ

ผลิตภัณฑกลวยตาก ผลการศึกษาพบวา สูตรและกรรมวิธีที่เหมาะสมในการผลิตฟลมเคลือบกลวยตากประกอบดวย แปง

ขาวเจาผสมผงวุนรอยละ 4 กลีเซอรอลรอยละ 3 และนํ้ารอยละ 93 ตามลําดับ กรรมวิธีที่ เหมาะสมในการผลิตคือ เทแปง

ลงไปในนํ้าที่มีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส คนตลอดเวลาจนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส แลวเติมผงวุน คนใหเขากันจน

อุณหภูมิถึง 75 องศาเซลเซียส เติมกลีเซอรอล แลวคนใหเขากันจนอุณหภูมิถึง 80 องศาเซลเซียส เทลงแผนกระจกขนาด 

21 × 31 ตารางเซนติเมตร ที่วางบนแผนพลาสติกบนหมอน้ําเดือด นําไปอบที่ อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 20 

ชั่วโมง เม่ือนําแผนฟลมท่ีไดไปวัดคาคุณภาพพบวา มีคาความชื้นรอยละ 22.79 ปริมาณน้ําอิสระ 0.55 คาสี (L* a* b*) 

86.18 0.56 1.10 ตามลําดบั แผนฟลมมีความหนา 0.11 มิลลิเมตร ความสามารถในการตานแรงดึง 236.72 นิวตัน/

เมตร เปอรเซ็นตการยืด 60.97 และคาการซึมผานของไอน้ํา 0.034 (g/hr/m2)    ผลการวัดคาคุณภาพของกลวยตาก

ธรรมชาติชนิดแบนที่เคลือบดวยฟลมบริโภคไดบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยดและเก็บรักษาที่ อุณหภูมิหอง (282 องศา

เซลเซียส) พบวา เม่ือเก็บรักษานาน 4 สัปดาห ผลิตภัณฑจะมีปริมาณความช้ืนรอยละ 20.65 ปริมาณน้ําอิสระ 0.76 และ

คาสี (L* a* b*) 25.14 0.07 0.02 ตามลําดับ ผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา มีความเปนไปไดในการนําฟลมบริโภคไดจาก

แปงขาวเจามาใชในการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑหลังผานกระบวนการแปรรูป 

 

คําสําคัญ  :  ฟลมบริโภคได  กลวยตาก  แปงขาวเจา 

 

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 (282oC) 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 

 

Keywords :  Edible Film,  Dried Banana,  Rice Flour 

 

บทนํา 

 กลวยตากเปนผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากภูมิปญญาทองถิ่นของจังหวัดพิษณุโลก นิยมใชกลวยน้ําวาเนื่องจาก

มีรสหวานและสามารถทําไดตลอดทั้งป แตกระบวนการแปรรูปและการเก็บรักษาผลิตภัณฑยังประสบปญหาเนื่องจากแม

ผลิตภัณฑจะผานกระบวนการแปรรูปมาอยางดี แตหากวิธีการและสภาวะกา รเก็บรักษาไม เหมาะสมอาจมีผลให

ผลิตภัณฑมีความช้ืนสูงข้ึน ทําไหเกิดการเสื่อมเสียโดยเกิดเช้ือราหรือทําใหผลิตภัณฑมีสีคล้ําหรือดําทําใหผลิตภัณฑตํ่ากวา

มาตรฐาน ปจจุบันเทคโนโลยีการใชฟลมเคลือบบริโภคไดถูกนํามาใชในอุสาหกรรมอาหารอยางแพรหลาย โดยฟลม

บริโภคสวนใหญทํามาจากสารสกัดธรรมชาติจึงมีผลใหผูบริโภคยอมรับและรู สึกปลอดภัยเมื่อบริโภคผลิตภัณฑ ฟลมที่

บริโภคได สามารถเตรียมไดจากวัตถุดิบหลายชนิด  ไดแก ฟลมโปรตีน ซึ่งผลิตจากโปรตีนจะมีความแข็งแรง มีคุณสมบัติ

ปองกันการซึมผานของกาซ และไอน้ําไดดี ฟลมไขมัน ฟลมบริโภคไดที่ผลิตจากไขมันจะมีคุณสมบัติในการปองกันการซึม

ผานของไอน้ําไดดี นิยมนํามาใชเปนสารเคลือบมากกวานํามาขึ้นรูปเปนแผนฟลมโดยเฉพาะ ใชเคลือบผลไมเพ่ือใหเกิดเงา

ทดแทนไขที่มีอยูตามธรรมชาติ และฟลมพอลิแซคคาไรด ซึ่งถูกนํามาใชผลิตฟลมหรือสารเคลือบบริโภคได ดังนั้นผูศึกษา

จึงมีแนวคิดท่ีจะพัฒนาฟลมเคลือบบริโภคไดสําหรับผลิตภัณฑกลวยตากเพื่อชวยยืดระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ

และเปนทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภคยุคใหมในปจจุบัน  

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

 1. เพื่อพัฒนาสูตรและกรรมวิธีที่เหมาะสมในการผลิตฟลมเคลือบบริโภคได 

 2. เพื่อประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกลวยตากธรรมชาติเคลือบฟลมบริโภคได  

 

วรรณกรรมและทฤษฎีที่เกี่ยวของ 

 กลวยตากเปนผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไมสุกเปนภูมิปญญาของบรรพบุรุษไทยซึ่งสันนิษฐานไดวาภูมิปญญาการ

ทํากลวยตากเกิดขึ้นในป พ.ศ. 2470 หรือเมื่อประมาณ 85 ปที่ผานมา จากหลักฐานการกอตั้งอําเภอบางกระทุม จังหวัด

พิษณุโลก การแปรรูปกลวยตากในสมัยโบราณไมไดเนนในเชิงพาณิชย แตปจจุบันมีการพัฒนาตอยอดและมีการผลิตเพ่ือ

จําหนายไปยังพื้นท่ีหางไกลมากขึ้น (สํานักงานสงเสริมภูมิปญญาทองถิ่นและวิสาหกิจชุมชน กรมการพัฒนาชุมชน, 2558) 
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 ฟลมบริโภคได (edible film) เปนวัสดุแผนบางที่ผลิตขึ้นเพื่อใชในการบรรจุหรือหอหุมอาหารและสามารถ

รับประทานพรอมอาหารไดโดยไมตองท้ิงบรรจุภัณฑหรือสามารถปรุงไปพรอมกับอาหารซึ่งฟลมจะกลายเปนสวนหน่ึง

ของอาหารหรือหากไมบริโภคก็สามารถลอกออกท้ิงซึ่งก็จะสลายไดงาย การใชบรรจุภัณฑบริโภคไดมีสวนชวยในการลด

ปริมาณขยะจากบรรจุภัณฑและยังมีประโยชนในการจัดเก็บอาหาร ชะลอการเส่ือมเสียของอาหาร และชะลอการถายเท

สารระหวางอาหารที่มีสมบัติตางกัน เชน ความชื้น ไขมัน และกล่ิน ไดดวย อีกดวย นอกจากนั้นยังพบวา สมบัติของฟลม

บริโภคไดขึ้นอยูกับชนิดของวัตถุดิบที่ใช (โพลีแชคคาไรด โปรตีน หรือไขมัน) ซึ่งอาจใชวัตถุดิบเพียงชนิดเดียวหรือผสมกัน 

สภาวะในการข้ึนรูปฟลม (การใหความรอน, pH, ความเขมขน และความหนา) การเติมสารพลาสติไซเซอร (plasticizer) 

(ซอรบิทอล, กลีเซอรอล และโพลิเอทิลีนไกลคอล) ลงในสวนผสมอ่ืนเพื่อปรับปรุงคุณสมบัติทางกลของฟลมใหมีความ

ยืดหยุนพอ ไมแตกหักระหว างกา รนําไปใ ชและการเก็บรักษา รวมท้ังการ ใชสารชวยในการเกิดโครงสรางและ

สภาพแวดลอมทั้งอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ (Cuq et al., 1996) 

 ฟลมที่บริโภคได สามารถเตรียมไดจากวัตถุดิบหลายชนิด (กลุมพัฒนาเทคโนโลยีการเผยแพรสํานักพัฒนาการ

ถายทอดเทคโนโลยี กรมสงเสริมการเกษตร, 2555) ไดแก ฟลมโปรตีน ฟลมบริโภคได ท่ีผลิตจากโปรตีนจะมีความแข็งแรง 

มีคุณสมบัติปองกันการซึมผานของกาซ และไอน้ําไดดี ตัวอยางของฟลมในกลุมนี้ไดแก ฟลมจากโปรตีนขาวสาลี หรือ กลู

เตน ซึ่งพบวาเปนฟลมท่ีไวตอความชื้นแตมีความแข็งแรงและกันการซึมผานของกาซออกซิเจนและคารบอนไดออกไซดได

ดี ฟลมไขมันฟลมบริโภคไดท่ีผลิตจากไขมัน มีคุณสมบัติในการปองกันการซึมผานของไอน้ําไดดี นิยมนํามาใชเปนสาร

เคลือบมากกวานํามาขึ้นรูปเปนแผนฟลมโดยเฉพาะ ใชเคลือบผลไมเพื่อใหเกิดเงาทดแทนไขที่ มีอยูตามธรรมชาติ และพอ

ลิแซคคาไรด พอลิแซคคาไรดหลายชนิดสามารถนํามาใชผลิตฟลมหรือสารเคลือบบริโภคได แตธรรมชาติของพอลิเมอร

เหลานี้ชอบน้ํา จึงไมเหมาะสําหรับปองกันการสูญเสียความช้ืน จึงสามารถชะลอการสูญเสียความช้ืนของอาหารท่ีมีชวง

อายุการเก็บส้ัน 

 อรัญญา มิ่งเมือง (2552) ไดพัฒนาสูตรสําหรับการผลิตฟลมบริโภคไดจากแปงขาวเจาผสมวุนและแปงขาวเจา

สกัดผสมวุน ผลการศึกษาพบวา ฟลมที่ผลิตจากแปงขาวเจาสกัดมีความสามารถในการตานทานแรงดึงและเปอรเซ็นต

การยืดตัวมากกวาฟลมท่ีผลิตจากแปงขาวเจาเล็กนอย แตมีอัตราการซึมผานไอน้ําของฟลมไมแตกตางกัน การเติมกรด

แอสคอรบิคมีผลทําใหสีของฟลมเขมขึ้น และทําใหความสามารถในการตานทานแรงดึง และเปอรเซ็นตการยืดตัวลดลง 

แตไมมีผลตออัตราการซึมผานไอนํ้าของฟลม ผลจากการใชฟลมที่ เติมกรดแอสคอรบิคปริมาณรอยละ 0.5 เคลือบเม็ด

มะมวงหิมพานตจะสามารถชะลอการเกิดออกซิเดชันได นอกจากน้ันหากใชท่ีความเขมขนรอยละ 1.0 จะสามารถทําใหมี

ประสิทธิภาพในการปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันไดดีข้ึนตามลําดับ   

 อภิตา บุญศิริ และคณะ (2551) ไดศึกษาผลของการใชฟลมบริโภคไดจากเจลลาตินผสมไคโตซานเคลือบเนื้อสม

โอกอนเก็บรักษาไวที่ 5 องศาองศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90  5 เปอรเซ็นต เปนระยะเวลา 21 วัน ผลการศึกษา

พบวา เน้ือสมโอที่เคลือบดวยฟลมบริโภคมีแนวโนมวาสามารถลดการสูญเสียน้ําหนักได การเคลือบฟลมยังมีผลใหทําให

อัตราการหายใจ อัตราการผลิตเทลีน การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ ปริมานของแข็งละลายนํ้าได และปริมาณกรด ไมแตกตาง

จากจากเดิม นอกจากน้ันยังไมทําใหเกิดกลิ่นและรสธรรมชาติผิดไปจากเดิมและเปนที่พึงพอใจของผูบริโภค 
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วิธีดําเนินการวิจัย 

 1. การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีที่เหมาะสมในการผลิตฟลมเคลือบบริโภคได 

  การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตฟลมเคลือบบริโภคได ดัดแปลงจากกรรมวิธีของ

อรัญญา มิ่งเมือง (2552) โดยจัดการทดลองแบบ Factorial in CRD เพื่อศึกษาปจจัยที่ มีผลตอความสามารถในการข้ึน

รูปของแผนฟลมและคุณภาพของแผนฟลม  ซ่ึงมีปจจัยในการศึกษา 2 ปจจัย คื อ ปจ จัยที่  1 ชนิดของแป ง จะ

ทําการศึกษา 2 ระดบั คือ แปงขาวเจา และแปงมันสําปะหลัง และปจจัยที่ 2 คือ ปริมาณกลีเซอรอล ซึ่งทําหนาที่เปน

สารพลาสติไซเซอร จะทําการศึกษา 3 ระดับ คือ รอยละ 1 2 และ 3 ส่ิงทดลองท้ังหมดแสดงดังตารางท่ี 1 และกรรมวิธี

การผลิตแผนฟลมเคลือบบริโภคได แสดงดังภาพที่ 1  

   

ตารางท่ี 1 ส่ิงทดลองจากการวางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD สําหรับ 2 ปจจัยในพัฒนาสูตรแผนฟลม

เคลือบบริโภคได 

 

หมายเหตุ : ใชอัตราสวนของแปงผสมวุนเปน 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 กรรมวิธีการผลิตฟลมเคลือบบริโภคได 

ท่ีมา:  ดัดแปลงจากกรรมวิธีของอรัญญา มิ่งเมือง (2552) 

 

 นําแผนฟลมเคลือบบริโภคได มาวัดคาคุณภาพ ไดแก 

 - ปริมาณความช้ืน (รอยละ) (A.O.A.C., 2005)  

 - ปริมาณน้ําอิสระ (water activity) ดวยเครื่อง Pre AquaLab (รุน AquaLab, สหรัฐอเมริกา) 

 - ความหนา ดวยเครื่อง Micrometer (รุน Winton® บริษัทแกมมาโก, ประเทศไทย จํากัด) 

 - ความตานทานแรงดึง ดวยเครื่องวัดคาเนื้อสัมผัส Texture analyzer (รุน TA.XT. plus,   

 ประเทศอังกฤษ) (อรัญญา ม่ิงเมือง 2552) 

 - อัตราการซึมผานของไอน้ํา (water vapor transmission rate) ใช Gravimetric Technique  

 แบบ Desiccant method (อรัญญา มิ่งเมือง, 2552) 

  

 นําผลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 หากพบความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ ทําการเปรียบเทียบความแตกตางระหวางคาเฉลี่ยดวยวิธี LSD เพื่อคัดเลือกสูตรและกรรมวิธีที่

เหมาะสมในการผลิตฟลมเคลือบบริโภคได 

 2. การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกลวยตากธรรมชาติเคลือบฟลมบริโภคได  

  การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกลวยตากธรรมชาติเคลือบฟลมบริโภคได จะทําการศึกษา

โดยนําฟลมเคลือบบริโภคไดที่คดัเลือกจากขอ 1. ไปเคลือบกลวยตากธรรมชาติชนิดแบน โดยการนํากลวยตากจุมลงใน

สวนผสมของฟลมแลวยกขึ้น นําไปอบในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 ช่ัวโมง นํากลวยตากที่
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เคลือบฟลมบริโภคไดบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยด 1 ชิ้นตอถุง ปดผนึก แลวเก็บรักษาที่ อุณหภูมิหอง (282 องศา

เซลเซียส) นําไปวัดคาคุณภาพ ไดแก ปริมาณความชื้น (A.O.A.C., 2005) ปริมาณนํ้าอิสระ และคาสี ทุกๆ สัปดาหเปน

เวลานาน 4 สัปดาห นําผลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ที่ระดับความเช่ือมั่น รอยละ 95  

 

ผลการวิจัย 

 1. การพัฒนาสูตรและกรรมวิธีที่ เหมาะสมในการผลิตฟลมเคลือบบริโภคได 

  ผลการศึกษาสูตรและกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตฟลมบริโภคไดจากปจจัยท่ีทําการศึกษา 2 

ปจจัยคือ ชนิดของแปง (แปงขาวเจา และแปงสาลี) และปริมาณกลีเซอรอล (รอยละ 1 2 และ 3) พบวา ชนิดของแปง

และปริมาณกลีเซอรอลมีผลตอความสามารถในการขึ้นรูปเปนแผนฟลม ผลการศึกษาแสดงดังตารางที่ 2  

 

ตารางท่ี 2 ความสามารถในการข้ึนรูปของแผนฟลมเคลือบบริโภคได 

 

ประเภทแปง สูตรท่ี ความสามารถในการข้ึนรูปแผนฟลม 

แปงขาวเจา 1 ข้ึนรูปได 

 2 ข้ึนรูปได 

 3 ข้ึนรูปได 

 4 ข้ึนรูปได 

 5 ข้ึนรูปได 

 6 ข้ึนรูปได 

แปงมันสําปะหลัง 7 ไมสามารถขึ้นรูปฟลม 

 8 ไมสามารถขึ้นรูปฟลม 

 9 ไมสามารถขึ้นรูปฟลม 

 10 ไมสามารถขึ้นรูปฟลม 

 11 ข้ึนรูปได 

 12 ข้ึนรูปได 

 

 จากตารางที่ 2 พบวา ฟลมเคลือบบริโภคไดที่เตรียมจากแปงขาวเจาสามารถข้ึนรูปเปนแผนฟลมไดในทุกการ

ทดลอง ในขณะท่ีการทดลองที่ใชแปงมันสําปะหลังมีเพียง 2 การทดลอง คือ การทดลองที่ 11 และ 12 (ใชแปงมัน

สําปะหลังตอวุนในอัตรา 2: 2 และกลีเซอรอล รอยละ 2 และ 3 ตามลําดับ) ที่สามารถข้ึนรูปเปนแผนฟลมได ดังนั้นจึงนํา

แผนฟลมจากสูตรที่สามารถข้ึนรูปไดมาวัดคาคุณภาพ ผลการประเมินคุณภาพของฟลมเคลือบบริโภคได แสดงดังตารางที่ 

3  
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ตารางท่ี 3 คุณภาพของฟลมเคลือบบริโภคไดที่เตรียมจากแปงขาวเจาและแปงมันสําปะหลัง 

การ

ทดลอง 
ชนิดแปง  คาสี ns  

ความหนา

(มม.) 

ปริมาณนํ้า

อิสระ (aw) 

ความชื้น 

(รอยละ) 

  L* a* b*    

1 ขาวเจา 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 ขาวเจา 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 ขาวเจา 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 ขาวเจา 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 ขาวเจา 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 ขาวเจา 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 คาเฉล่ียที่มี อักษรตางกันในแนวต้ังแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                       ns คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวตั้งเดียวกันแสดงความไมแตกตางทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 

 

 จากตารางที่ 3 พบวา ชนิดของแปงและปริมาณกลีเซอรอลไมมีผลตอคาสีของแผนฟลมอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05) โดยแผนฟลมท่ีไดจะมีลักษณะคอนขางใสเมื่อมองดวยตาเปลา มีสีขาวขุนเล็กนอย แตจะมีผลตอปริมาณ

ความชื้น ปริมาณนํ้าอิสระ และความหนาของแผนฟลมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) โดยปริมาณความช้ืนและ

ปริมาณน้ําอิสระจะลดลงเมื่อแผนฟลมมีปริมาณแปงเพ่ิมขึ้นซ่ึงผลการศึกษาเปนไปในลักษณะเดียวกันทั้งแผนฟลมที่ใช

แปงขาวเจาและแปงมันสําปะหลัง แตหากพิจารณาชนิดของแปงพบวา ปริมาณความชื้นและปริมาณนํ้าอิสระของ

แผนฟลมที่ใชปริมาณแปงที่สัดสวนเดียวกันแผนฟลมที่เตรียมจากแปงขาวเจาจะมีปริมาณความชื้นและปริมาณน้ําอิสระ

มากกวา ชนิดของแปงจะมีผลตอความหนาของแผนฟลมโดยแผนฟลมท่ีใชแปงขาวเจาจะวัดคาความหนาไดมากกวาและ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับการใชแปงมันสําปะหลัง (p0.05)  

 ดังน้ันสูตรและกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการเตรียมฟลมเคลือบบริโภคไดจึงประกอบดวย แปงขาวเจาผสมผงวุน

รอยละ 4 กลีเซอรอลรอยละ 3 น้ํารอยละ 93 การเตรียมฟลมเคลือบบริโภคไดสามารถทําไดโดย นําสวนผสมเทในนํ้าท่ีมี

อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส คนตลอดเวลาจนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เติมผงวุน คนใหเขากันจนอุณหภูมิ 75 องศา

เซลเซียส แลวจึงเติมกลีเซอรอล คนตลอดเวลาจนอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นําสารละลายมาเทลงมาเทลงบนแผน

กระจกขนาด 21×30 ตารางเซนติเมตร ที่รองไวบนแผนพลาสติกใสอยูบนหมอน้ําเดือด นําไปอบที่ อุณหภูมิ 50 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 20 ช่ัวโมง โดยคาคุณภาพของฟลมเคลือบบริโภคไดที่คัดเลือกแสดงผลดังตารางที่ 4 
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ตารางท่ี 4 คุณภาพของฟลมเคลือบบริโภคไดที่ไดจากการคัดเลือกสูตรและกรรมวิธีที่เหมาะสม 

คุณภาพ คาท่ีวัดได 

ปริมาณความช้ืน (รอยละ) 22.79±0.86 

ปริมาณน้ําอิสระ (aw) 0.55±0.08 

คาสี  

L* 86.18±0.01 

a* 0.56±0.03 

b* 1.10±0.01 

ความหนา (มม.) 0.11±0.04 

ความตานทานแรงดึง (N/m) 236.72±2.54 

การยืดตัว (%) 60.97±1.54 

อัตราการซึมผานของไอน้ํา (g/hr/m2) 0.034±0.31 

 

  2.  การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกลวยตากธรรมชาติเคลือบฟลมบริโภคได  

  ผลการศึกษาการประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกลวยตากธรรมชาติชนิดแบนเคลือบดวยฟลม

บริโภคไดจากสูตรที่คัดเลือก แสดงดังตารางท่ี 5  

 

ตารางท่ี 5 คุณภาพของกลวยตากธรรมชาติชนิดแบนเคลือบฟลมบริโภคไดที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 0-4 สัปดาห 

คาคุณภาพ ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห) 

 0 1 2 3 4 

ความชื้น  

(รอยละ) 

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) 

คาสี      

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 คาเฉลี่ยที่มีอักษรตางกันในแนวต้ังแสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

                ตัวเลขที่แสดงในวงเล็บ (  ) คือ คาคุณภาพของตัวอยางกลวยตากธรรมชาติที่ไมไดเคลือบฟลม 
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                บริโภคไดและไมได เปรียบเทียบทางสถิติ 

 จากตารางที่ 5 พบวา ฟลมเคลือบบริโภคไดจากแปงขาวเจามีผลตออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ โดยเมื่อเวลา

การเก็บรักษานานข้ึนจะมีผลใหผลิตภัณฑกลวยตากธรรมชาติชนิดแบนเคลือบฟลมบริโภคไดมีคาปริมาณความช้ืนและ

ปริมาณน้ําอิสระเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยการเพ่ิมขึ้นจะชัดเจนมากขึ้นหากเก็บรักษานานต้ังแต 3 

สัปดาห ขึ้นไป และ เมื่อพิ จารณาคาคุณภาพดานสีพบวา เมื่อเวลาการ เก็บรั กษานานขึ้นจะ มีผลใหคาความสวาง 

(lightness, L*) และคาความเปนสีเหลือง (yellowness, b*) ของกลวยตากธรรมชาติชนิดแบนเคลือบฟลมบริโภคไดมี

คาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ตรงกันขามกับคาความเปนสีแดง (redness, a*) จะมีคาเพ่ิมขึ้นอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) นั่นแสดงใหเห็นวา เม่ือเวลาอายุการเก็บรักษานานข้ึนจะมีผลใหกลวยตากธรรมชาติเคลือบ

ฟลมบริโภคไดมีสีเขมขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับกลวยตากที่ เก็บรักษาท่ีวันท่ี 0 กลวยตากธรรมชาติชนิดแบนเคลือบฟลม

บริโภคไดเมื่อเก็บรักษาไวนาน 4 สัปดาห จะมีปริมาณความชื้น ปริมาณน้ําอิสระ และคาสี (L* a* b*) คือ รอยละ 20.65 

0.76 25.14 0.07 และ 0.02 ตามลําดับ และเมื่อเปรียบเทียบคาคุณภาพของกลวยตากธรรมชาติที่ เคลือบฟลมบริโภคได

กับกลวยตากธรรมชาติที่ไมเคลือบฟลมบริโภคไดพบวา กลวยตากธรรมชาติที่ เคลือบฟลมบริโภคไดมีคาคุณภาพทุกดาน

ดีกวากลวยตากธรรมชาติที่ไมเคลือบฟลมบริโภค  

 

สรุปและวิจารณผล 

 ชนิดของแปงและปริมาณกลีเซอรอลมีผลตอความสามารถในการขึ้นรูปของแผนฟลม โดยแปงขาวเจาสามารถ

ขึ้นรูปเปนแผนฟลมไดทุกสูตร ตรงกันขามกับการใชแปงมันสําปะหลังซึ่งพบวา มีเพียงสูตรที่แปงมันสําปะหลังตอวุนใน

อัตรา 2: 2 และกลีเซอรอลรอยละ 2 และ 3 เทานั้น ที่สามารถขึ้นรูปเปนแผนฟลมได ทั้งนี้เนื่องจากสวนผสมที่ไดมี

ปริมาณของแข็ง (แปงและผงวุน) มากพอเมื่อเทียบกับปริมาณนํ้า จึงทําใหสามารถเทลงบนแผนกระจกและขึ้นรูปเปน

แผนฟลมได ผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา ฟลมเคลือบบริโภคได ท่ีผลิตจากแปงขาวเจามีความสามารถในการขึ้นรูปเปน

แผนฟลมไดดีกวาแปงมันสําปะหลัง และปริมาณกลีเซอรอลไมมีผลตอความสามารถในการขึ้นรูปเปนแผนฟลมแตมีผลตอ

คุณภาพของแผนฟลม ดังนั้นสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตฟลมเคลือบบริโภคไดจึงประกอบดวย แปงขาวเจาผสมผงวุนรอย

ละ 4 และกลีเซอรอลรอยละ 3 โดยกรรมวิธีที่ เหมาะสมในการผลิตทําไดโดยนําสวนผสมเทลงในนํ้า คนตลอดเวลาจน

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เติมผงวุน คนใหสวนผสมเขากันจนมีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส แลวจึงเติมกลีเซอรอล จน

อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นําสารละลายมาเทลงมาเทลงบนแผนกระจกที่รองไวบนแผนพลาสติกใสอยูบนหมอนํ้าเดือด 

แลวนําไปอบท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 ชั่วโมง แผนฟลมที่ ไดมีคาคุณภาพคือ มีปริมาณความช้ืนและ

ปริมาณน้ํา อิสระนอยท่ีสุด ซึ่งจะเปนผลดีสําหรับการใชประโยชนในข้ันตอนถัดไป การประเมินอายุการ เก็บรักษา

ผลิตภัณฑกลวยตากธรรมชาติชนิดแบนเคลือบฟลมบริโภคไดจากแปงขาวเจาสูตรที่คัดเลือกเมื่อเก็บรักษานาน 4 สัปดาห 

พบวา ผลิตภัณฑมีปริมาณความชื้น ปริมาณน้ําอิสระเพิ่มข้ึน ในขณะที่คุณภาพดานสีของผลิตภัณฑจะมีคาความสวาง 

และคาความเปนสีเหลืองลดลง แตมีคาความเปนสีแดงเพิ่มขึ้น และมีคาคุณภาพทุกดานดีกวากลวยตากธรรมชาติที่ไม

เคลือบฟลมบริโภคได ผลการศึกษาที่ไดจึงแสดงใหเห็นวา สามารถนําฟลมเคลือบบริโภคไดที่ผลิตจากแปงขาวเจามาใช

เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑกลวยตากหลังผานกระบวนการแปรรูปได โดยผลิตภัณฑจะมีคาคุณภาพดีกวาเมื่อ
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เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑที่ไมไดทําการเคลือบดวยฟลมบริโภคได นอกจากน้ันผลการวิจัยจะเปนแนวทางการศึกษาความ

เปนไปไดในการนําไปใชกับผลิตภัณฑอาหารแปรรูปอื่นๆ ไดตอไปในอนาคต 

 

ขอเสนอแนะ 

 1. ควรมีการประเมินความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

 2. ควรทําการศึกษาเก่ียวกับชนิดของบรรจุภัณฑและเทคโนโลยีการบรรจุเพราะอาจทําใหอายุการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑนานข้ึน 
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