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ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 บรรจุภณัฑ์อาหารใช้เพ่ือช่วยยืดอายกุารเก็บรักษาและห่อหุ้มอาหารในกระบวนการ
ขนส่งจากผู้ผลิตไปถึงยงัผู้บริโภครวมทัง้ปกป้องผลิตภัณฑ์จากสภาพแวดล้อมทางกายภาพและเคมี
และการปนเปือ้นของเชือ้จลุินทรีย์ (Dallyn & Shorten, 1998) บรรจภุณัฑ์อาหารประเภทหนึ่งท่ีมีการ
น ามาใช้อย่างกว้างขวางและเป็นท่ีรู้จกักนัดี คือ ฟิล์มพลาสติก ซึ่งใช้น า้มนัปิโตรเลียมเป็นวตัถดุิบตัง้
ต้นในการผลิต (Saiah et al., 2009) ฟิล์มพลาสติกและแผ่นพลาสติกมีการใช้งานสงูในอตุสาหกรรม
บรรจุภัณฑ์และอาหาร คิดเป็นปริมาณประมาณ 150 ล้านตนัต่อปีทัว่โลก เน่ืองจากฟิล์มพลาสติกมี
คณุสมบตัิท่ีพึงประสงค์ คือ ความแข็งแรงเชิงกลสงู ความสามารถในการขึน้รูปด้วยความร้อนดีเย่ียม 
และความสามารถในการสกดักัน้ความชืน้และก๊าซผ่านเข้าออกจากอาหารได้ดีโดยเฉพาะอย่างยิ่งก๊าซ
ออกซิเจน จงึยืดอายกุารเก็บรักษาอาหารได้นานขึน้  
  แต่ในปัจจุบันฟิล์มพลาสติกสังเคราะห์กลายเป็นต้นเหตุของปัญหาสิ่งแวดล้อมท่ี
ส าคญัและรุนแรงมากขึน้ มีสาเหตมุาจากวสัดท่ีุไม่สามารถย่อยสลายได้ก่อให้เกิดมลพิษและใช้ระยะ
เวลานาน เน่ืองจากพลาสติกต้องใช้เวลาย่อยสลายถึง 10-20 ปี และในปัจจุบนัพบว่ามีขยะพลาสติก
มากถึง 85,000 ตนั/วนั และเป็นถุงพลาสติกถึงร้อยละ 21 หรือ 1,800 ตนั/วัน ผลกระทบจากการใช้
ฟิล์มพลาสติกสังเคราะห์ เช่น จะปลดปล่อยก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในบรรยากาศ ซึ่งจะลด
ความสามารถในการสงัเคราะห์แสงของพืช งานวิจยับางชิน้พบว่า การใช้ฟิล์มพลาสติกเพิ่มความเป็น
กรดของน า้ ท าให้สตัว์น า้ไม่สามารถด ารงชีวิตอยู่ได้และในระยะยาวยงัส่งผลให้สตัว์น า้หยุดการผสม
พนัธุ์ อีกด้วย และเป็นสาเหตุให้เกิดปรากฏการณ์ภาวะเรือนกระจกจากการเผาไหม้พลาสติก ซึ่งจะ
ปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) ขึน้สู่ชัน้บรรยากาศมากเกินไปจึงท าให้เกิดการเปล่ียนแปลง
สภาวะอากาศอย่างรุนแรงทัว่โลก เช่น พายหุมนุท่ีเกิดถ่ีและรุนแรงมากขึน้ การละลายของน า้แข็งขัว้
โลก (Piyada, Waranyou & Thawien, 2013) รวมทัง้มีค่าใช้จ่ายในกระบวนการก าจดัทิง้สูงมาก 
(Sanchez-Garcia et al., 2008)  
 เพ่ือลดผลกระทบดงักล่าวและรักษาสมดลุของสภาพแวดล้อม งานวิจยัส่วนใหญ่มุ่งหา
วสัดทุดแทนพลาสติกสงัเคราะห์ เช่น พอลิเมอร์ย่อยสลายได้ (Saiah et al., 2009) วสัดดุงักล่าวมีข้อ
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ดีกว่าฟิล์มพลาสติกหลายประการ เช่น สามารถย่อยสลายได้ทางธรรมชาติและใช้วัตถุดิบจาก
ธรรมชาติท่ีมีความปลอดภยั โดยยงัมีคณุสมบตัิเช่นเดียวกบัฟิล์มพลาสติกในด้านการยืดอายกุารเก็บ
รักษาอาหารให้นานย่ิงขึน้ (สมศกัดิ ์ภกัดีวราภรณ์, 2544)   
 ในการพฒันาพอลิเมอร์ย่อยสลายได้ นักวิจยัมกัเลือกใช้พอลิเมอร์จากธรรมชาติ เช่น 
แป้ง (Strach) เซลลโูลส (Cellulose) และไคโตซาน (Chitosan) (Whistler and Paschall, 1967) ซึ่ง
เป็นวตัถดุิบทางการเกษตรท่ีหาได้ง่าย ราคาถกูและเป็นมิตรตอ่สิ่งแวดล้อม  โดยท่ีวตัถดุิบท่ีถกูเลือกใช้
เป็นล าดบัต้นๆ คือ แป้งสตาร์ชซึ่งจะถกูสกัดสิ่งเจือปนประเภทไขมนั โปรตีน เกลือแร่อ่ืนๆ จนเหลือแต่
เแป้งบริสทุธ์ิ แป้งสตาร์ชมกัพฒันาจากแป้งข้าวโพด เน่ืองจากราคาถกู ย่อยสลายได้ง่ายและท าให้เกิด
ฟิล์มได้ดี (Savadekar & Mhaske, 2012) ซึง่ท าให้ได้ฟิล์มท่ีมีต้นทนุการผลิตลดลง  
 อย่างไรก็ตามสมบัติของฟิล์มแป้งสตาร์ชจากข้าวโพดยังมีข้อจ ากัดในเร่ืองของ
คณุสมบตัิเชิงกลทางด้านความสามารถในการต้านทานความชืน้และสภาวะแวดล้อมภายนอก การ
เส่ือมสลายพนัธะภายในโมเลกุลของโครงสร้าง อตัราการยึดเหน่ียวของฟิล์ม ( rate of cohesive)  
ความหนาแน่น การหดตวั ความพรุน การซึมผ่าน ความยืดหยุ่นและความเปราะ ซึ่งท าให้คณุสมบตัิ
เปล่ียนแปลง (Angellier Molina-Boisseau, Dole,&Dufresne, 2006)  
 การปรับปรุงคุณสมบตัิของฟิล์มท าได้โดยการเติมสารพลาสติไซเซอร์ (plasticizers) 
และสารเติมแต่ง (additives) เช่น ไคโตซาน ซึ่งเป็นพอลิแซ็กคาไรค์ (polysaccharide) จากไคติน 
(chitin) ท่ีเกิดจากการดึงหมู่อะซิทิลออกจากโมเลกุลของไคตินด้วยสารละลายด่างเข้มข้น  และ                     
ซอร์บิทอล (Sorbitol) ซึ่งเป็นพอลิออลท่ีพบมากในผกัและผลไม้หลายชนิด เช่น แอปเปิล้ แพร์ เชอร์ร่ี 
พลมั เน่ืองจากพลาสติไซเซอร์ช่วยลดแรงยึดจบัภายในโมเลกุลระหว่างสายพอลิเมอร์ จึงท าให้ฟิล์ม
ออ่นตวั สามารถแผข่ยายได้ ไมเ่ปราะง่าย สามารถน าไปใช้เป็นบรรจภุณัฑ์ได้ 
 ดงันัน้การศกึษานีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือพฒันาฟิล์มบรรจภุณัฑ์จากแป้งข้าวโพดท่ีสามารถ
ประยุกต์ใช้เป็นบรรจภุัณฑ์อาหาร ส าหรับบรรจุผลไม้สดหรือผลไม้ตดัแต่งพร้อมบริโภค ซึ่งจะช่วยยืด
อายุการเก็บรักษาและลดปัญหามลภาวะจากขยะบรรจภุัณฑ์และของเสียอนัตราย รวมทั ง้เพิ่มมูลค่า
ทางเศรษฐกิจของผลผลิตทางการเกษตรของไทย นอกจากนีย้ังสามารถน าไปประยุกต์ใช้เป็นบรรจุ
ภณัฑ์ทดแทนพลาสตกิและบรรจภุณัฑ์ท่ีไมส่ามารถยอ่ยสลายในธรรมชาตไิด้อีกด้วย 
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
  1. เพ่ือศกึษาสมบตัิทางกลและกายภาพและประเมินประสิทธิภาพของฟิล์มแป้งและ
คณุสมบตัทิางเคมีในผลไม้ทดลอง 
  2. เพ่ือพัฒนาฟิล์มแป้งข้าวโพดผสมไคโตซานในการประยุกต์ใช้เป็นบรรจุภัณฑ์
อาหาร 
 
ขอบเขตของการวิจัย 

การศกึษาการพฒันาฟิล์มยอ่ยสลายได้จากแป้งผสมไคโตซานเพ่ือประยกุต์ใช้เป็นบรรจภุณัฑ์
อาหารมีขอบเขตการด าเนินการวิจยั ดงันี ้

1. แป้งท่ีใช้ในการศกึษา คือ แป้งข้าวโพด ย่ีห้อคนอร์ 
2. พฒันาฟิล์มแป้งโดยเตมิไคโตซาน (food grade) ความเข้มข้นร้อยละ 1 (w/v) ท่ีละลายใน 

กรด Acetic ในอตัราสว่นแป้งตอ่ไคโตซาน 1:1 ดดัแปลงวิธี (กนกกร ศรีอนนัต์, 2550) 
3. ใช้เทคนิคการท าแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อน (Hot air Oven)  
4. อณุหภมูิการอบแห้ง ได้แก่ 60 °C, 75 °C, 90 °C, 
5. ศกึษาสมบตัทิางกลและกายภาพฟิล์มแป้งผสมไคโตซาน ได้แก่ 1) ความชืน้ (Moisture  

Content),  2) ความหนา (Thickness), 3) การต้านทานแรงดงึขาด (Tensile Strength), 4) สี (Color), 
5) การยืดตวั (Elongation),6) การละลายน า้ (Water Solubility)  และ 7) ความสามารถในการปิด
ผนกึความร้อน (Films thermo-sealing capacity) 

6. คดัเลือกฟิล์มท่ีมีคณุสมบตัท่ีิดีท่ีสดุประยกุต์ใช้กบัผลไม้สด 
7. ผลไม้ท่ีศกึษา คือ องุ่น 
8. การศกึษาสมบตัทิางเคมีในผลไม้ ได้แก่ 1) การสญูเสียน า้หนกั (Weight Loss), 2) การ 

เปล่ียนแปลงสีผลไม้ (Color), 3) ความแนน่เนือ้ (Firmness)  
9. การศกึษาคณุสมบตัขิองฟิล์มท่ีหอ่ผลไม้ในระหวา่งการทดสอบการห่อ ได้แก่ 1) การ 

เปล่ียนแปลงสีฟิล์ม, 2) ความชืน้, 3) ร้อยละของการเกิดโรค (Total Plate Count) โดยท าการบนัทึกผล
การทดลองวนัท่ี 1, 3, 5, 7, 9 และ 14 วนั ตามล าดบั 
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ประโยชน์ที่ได้รับจากการวิจัย 
 1. งานวิจยัจะน าไปสูก่ารพฒันาฟิล์มแป้งข้าวโพดให้มีประสิทธิภาพมากขึน้ 
 2. หากผลวิจัยถูกน าไปใช้ในอุตสาหกรรมฟิล์มพลาสติกจะช่วยลดการน าเข้า รวมทัง้เพิ่ม
ประโยชน์และมลูคา่วตัถดุบิจากภาคการเกษตร 
 3. ผลวิจัยจะสร้างฟิล์มพลาสติกทางเลือกท่ีสามารถทดแทนพลาสติกทั่วไปท่ีไม่ย่อยสลาย 
โดยเฉพาะอยา่งยิ่งพลาสตกิท่ีมีอายกุารใช้งานสัน้หรือไมเ่หมาะสมในการน ากลบัมารีไซเคลิ 
 4. งานวิจัยจะน าไปสู่การเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจจากการส่งออกผลิตภัณฑ์การเกษตร 
เน่ืองจากฟิล์มพลาสตกิท่ีพฒันาได้จะชว่ยยืดอายผุลิตภณัฑ์ดงักล่าวได้  
 
นิยามศัพท์เฉพาะ 

1. บรรจภุณัฑ์อาหาร หมายถึง สิ่งหอ่หุ้มรวมทัง้บรรจภุณัฑ์ท่ีใช้ในการห่อหุ้มอาหาร เพ่ือ 
ป้องกนัปัจจยัภายนอกท่ีสง่ผลตอ่ความเสียหายของผลิตภณัฑ์ ในงานวิจยันีบ้รรจภุณัฑ์อาหารพฒันา
จากฟิล์มแป้ง 

2. ฟิล์มยอ่ยสลายได้ หมายถึง ฟิล์มท่ีประกอบด้วยวสัดจุากธรรมชาตท่ีิขึน้รูปเป็นฟิล์มได้ มี 
ความปลอดภยัในการบริโภค และสามารถย่อยสลายทางธรรมชาติ 

3. ไคโตซาน หมายถึง เป็นสารพอลิเมอร์ชีวภาพท่ีสกดัได้จากไคตนิจากเปลือกสตัว์น า้ทะเล  
เชน่ กุ้ งและป ูไมล่ะลายในน า้ แตล่ะลายในกรดได้ ประยกุต์ใช้ในฟิล์มเพ่ือเพิ่มคณุสมบตัทิางกายภาพ
ของแผน่ฟิล์ม  

4. แป้งข้าวโพด หมายถึง แป้งท่ีสกดัมาจากเมล็ดข้าวโพด มีลกัษณะเป็นผงสีขาวเหลืองนวล 
จบั มีผิวสมัผสัล่ืน เม่ือสกุแล้วจะมีลกัษณะข้น ไมคื่นตวัง่าย ในงานวิจยัน ามาผลิตเป็นบรรจภุณัฑ์จาก
ธรรมชาตแิละสามารถย่อยสลายได้ 

5. องุ่น หมายถึง เป็นผลไม้ท่ีเป็นผลเดี่ยวออกเป็นพวง มีลกัษณะรูปกลมรี ฉ ่าน า้ มีผิวนวล มี 
รสหวาน มีสีเขียว ม่วงแดงและม่วงด าตามสายพันธุ์  ในผลมี 1-4 เมล็ดและเป็นผลไม้ท่ีใช้ในการ
ทดลองเพื่อทดสอบอายกุารเก็บรักษาด้วยฟิล์มยอ่ยสลายได้ 
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กรอบแนวความคิดในการวิจัย: 
การพฒันาฟิล์มยอ่ยสลายได้จากแป้งผสมไคโตซานเพ่ือประยกุต์ใช้เป็นบรรจภุณัฑ์อาหาร 
 

ปัญหา         คณุภาพฟิล์มยอ่ยสลายได้จากแป้งมีคณุสมบตัทิางกลและทางกายภาพต ่าและ 
                                            ขาดคณุสมบตัิการขึน้รูปเป็นบรรจภุณัฑ์อาหาร 

 
 
วิธีการแก้ปัญหา   การพฒันาฟิล์มย่อยสลายได้จากแป้งผสมพอลิเมอร์ธรรมชาตเิพ่ือเพิ่ม  
                            คณุสมบตัทิางกลและทางกายภาพ และทดสอบคณุสมบตักิารขึน้รูป 
                                  เป็นบรรจภุณัฑ์อาหาร  

 
                         ศกึษาปริมาณแป้ง : ไคโตซาน : น า้ โดยแป้ง 5 กรัม ตอ่น า้ 100 มิลลิลิตร 

                        ไคโตแซน ร้อยละ 1 และ Sorbital ร้อยละ 30 ของน า้หนกัแป้ง 
 

 
  ขึน้รูปฟิล์มหนา 0.1 cm (1 mm) บน Acrylic ขนาด 17 x 21.5 ตร.ซม. 
  ใช้เทคนิคท าแห้ง (Drying Technique)  ด้วยตู้อบลมร้อน (Hot air   
   oven) RH 90 ± 10% ท่ีอณุหภมูิ 60 ° c 75  ° c และ 90  ° c 

 
                                         
                                แผนการทดลองแบบสุม่ Randomized Complete Block Design  
                                (RCBD) จ านวน 3 ซ า้ ศกึษาสมบตัทิางกลและกายภาพฟิล์มแป้งผสม 
                                ไคโตซาน ได้แก่  ความชืน้  (Moisture Analyzer), ความหนา  
                                (Thickness), การต้านทานแรงดงึขาด  (Tensile Strength), สี (Color),   
                                การยืดตวั (Elongation), การละลายน า้ (Water Solubility), 
                               ความสามารถในการปิดผนกึความร้อน (Films thermo-sealing capacity) 
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                                      คดัเลือกฟิล์มท่ีมีคณุสมบตัท่ีิดีท่ีสดุประยกุต์ใช้กบัผลไม้สด คือ องุ่น   
                                      พารามิเตอร์ในการศกึษา สมบตัทิางเคมีในผลไม้ ได้แก่  การสญูเสีย 
                                      น า้หนกั  (Weight Loss), การเปล่ียนแปลงสีผลไม้ (Color), ความแนน่ 
                                      เนือ้  (Firmness), ปริมาณ Total Soluble Solids (TSS)  
                                      ในฟิล์มท่ีหอ่ ศกึษาการเปล่ียนแปลงสีของฟิล์ม (Color),  
                                     ความชืน้ (Moisture Analyzer), ร้อยละของการเกิดโรคบนผลไม้ท่ีศกึษา 
 

                    ภาพที่ 1.1 แสดงวิธีการขึน้รูปฟิล์มแป้งผสมไคโตซาน 
 
 
 

 
 

 
 


