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บทคัดย่อ 
การวิจยัครัง้นีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือ 1) เพ่ือศกึษาสมบตัทิางกลและกายภาพและประเมิน 

ประสิทธิภาพของฟิล์มแป้งและคุณสมบตัิทางเคมีในผลไม้ทดลอง และ 2) เพ่ือพฒันาฟิล์มแป้ง
ข้าวโพดผสมไคโตซานในการประยุกต์ใช้เป็นบรรจุภัณฑ์อาหาร โดยใช้เทคนิคท าแห้งคือ การใช้ Hot 
Air Oven ควบคมุอณุหภูมิเท่ากบั 60 °C, 75 °C, 90 °C โดยใช้เวลา 5, 4 และ 3 ชั่วโมง ตามล าดับ ผล
การทดลองพบว่า ฟิล์มแป้งข้าวผสมไคโตซานที่ใช้เทคนิคท าแห้งโดย Hot Air Oven ควบคุมอุณหภูมิ
เท่ากับ 75 °C และใช้เวลาเท่ากับ 4 ชั่วโมง มีคุณสมบัติที่ดีที่สุด  สมบตัิทางกายภาพของฟิล์มแป้ง
ข้าวโพดผสมไคโตซานมีลักษณะใส ความโปร่งแสง เป็นมันวาว  เรียบทัง้สองด้าน มีความหนาอยู่
ในช่วง 0.10 – 0.15 mm ส าหรับสีของฟิล์ม พบว่า ฟิล์มแป้งข้าวโพดมีคา่ความสว่าง (L) และคา่ a ไม่
แตกตา่งกนั และท่ีอณุภูมิ 75 °C มีคา่ความสว่างมากท่ีสดุ และคา่ b ของฟิล์มมีการเปล่ียนแปลงสีใน
โทนสีเขียว ทางด้านการต้านทานแรงดงึขาดของฟิล์มแป้งข้าวโพดผสมไคโตซานเม่ือใช้อณุหภูมิสงูขึน้ 
ค่าต้านทานแรงดึงขาดของฟิล์มแป้งข้าวโพดลดลง ซึ่งมีการผกผันกับค่าการยืดตัวและฟิล์มแป้ง
ข้าวโพดสามารถใช้เคร่ืองปิดผนึกด้วยความร้อนและขึน้รูปด้วยการบรรจอุงุ่นพร้อมบริโภค โดยท าการ
เปรียบเทียบลกัษณะการหอ่ด้วยฟิล์มแป้งข้าวโพด ฟิล์มพลาสติกและไม่ได้ห่อ พบว่าฟิล์มแป้งข้าวโพด
สามารถรักษาคุณสมบตัิทางด้านกายภาพและทางด้านเคมีของผลองุ่นได้ดีกว่าฟิล์มชนิดอ่ืนๆ และ
สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงของผลองุ่นได้เป็นเวลา 30 วนั  
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