
บทที่ 5 
สรุป อภปิรายผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 5.1.1 สมบัตทิางกายภาพของฟิล์มแป้งข้าวโพดผสมไคโตซาน  

 1) ฟิล์มแป้งข้าวโพดผสมไคโตซานท่ีขึน้รูปด้วยเทคนิค Hot Air Oven มีลกัษณะใส  

ความโปร่งแสง เป็นมนัวาว  เรียบทัง้สองด้าน  

  2) การขึน้รูปฟิล์มแป้งข้าวโพดด้วยเทคนิค Hot air oven ท่ีอณุหภูมิ 60 °C 75 °C 

และ 90 °C ใช้เวลาท าแห้ง 5 ชัว่โมง 4 ชัว่โมง และ 3 ชัว่โมง โดยการขึน้รูปอณุหภูมิท่ี 75 °C มีความ

เหมาะสมทางด้านกายภาพของฟิล์มและระยะเวลาในการท าแห้ง 

 3) ความหนาของแผน่ฟิล์มข้าวโพดท่ีท าการขึน้รูปในเง่ือนไขตา่งๆ อยูใ่นชว่ง 0.10 –  

0.15 mm และการขึน้รูปฟิล์มท่ีได้ควรมีทัง้ความหนาและขนาดท่ีเทา่กนั  

 4) สีของฟิล์ม พบวา่ ฟิล์มแป้งข้าวโพดมีคา่ความสวา่ง (L) และคา่ a ไมแ่ตกตา่งกนั  
และท่ีอณุภมูิ 75 °C มีคา่ความสวา่งมากท่ีสดุ และคา่ b ของฟิล์มมีการเปล่ียนแปลงสีในโทนสีเขียว  
 
  5.1.2 สมบัตทิางกลของฟิล์มแป้งข้าวโพดผสมไคโตซาน 

 1) เทคนิคการท าแห้งและอณุหภมูิมีอิทธิพลร่วมตอ่การต้านทานแรงดงึขาดของฟิล์ม

แป้งข้าวโพดผสมไคโตซานเม่ือใช้อณุหภมูิสงูขึน้ คา่ต้านทานแรงดงึขาดของฟิล์มแป้งข้าวโพดลดลง ซึง่

มีการผกผนักบัคา่การยืดตวั ซึง่การเตมิพลาสตไิซเซอร์ลงไป ท าให้ฟิล์มท่ีได้มีความยืดหยุน่ ลดความ

เปราะแตกง่าย การต้านทานแรงฉีกขาดเพิ่มขึน้ แตก่ารต้านทานแรงดงึขาดลดลง  

 2) ฟิล์มแป้งข้าวโพดสามารถใช้เคร่ืองปิดผนึกด้วยความร้อน และขึน้รูปด้วยการบรรจุ 
องุ่นพร้อมบริโภคลงในฟิล์มแป้งข้าวโพด โดยสามารถปิดผนกึทกุด้านเป็นลกัษณะซองบรรจภุณัฑ์และ
ฟิล์มไมห่ดตวัและเกิดการไหม้ 
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 5.1.3 สมบัตทิางเคมีของฟิล์มแป้งข้าวโพดผสมไคโตซาน 

 1) ฟิล์มแป้งข้าวโพดผสมไคโตแซนมีแนวโน้มในการลดลง เม่ืออณุหภมูิสงูขึน้  
เน่ืองจากฟิล์มแป้งข้าวโพดได้จากแป้งธญัชาตจิะมีการละลายน า้ต ่า 

 2) ฟิล์มแป้งข้าวโพด เม่ือใช้อณุหภมูิสงูขึน้ท าให้ความชืน้ของฟิล์มแป้งข้าวโพดมีคา่ 
ลดลง และท าให้ค่าความชืน้แห้งตวัได้เร็ว ซึ่งแปรผกผนักบัระยะเวลา คือ เม่ืออณุหภูมิยิ่งสงูขึน้ จะใช้
เวลาลดลง ตามล าดบั และความชืน้ของฟิล์มมีผลตอ่การต้านทานแรงดึงขาดและการยืดตวัของฟิล์ม 
โดยท่ีฟิล์มท่ีมีความชืน้ต ่าจะท าให้ฟิล์มมีคณุสมบตักิารต้านทานแรงดงึขาดสงู แตมี่การยืดตวัต ่า  
 
5.2 การเปล่ียนแปลงสมบัติของฟิล์มแป้งข้าวโพดผสมไคโตซานที่ขึน้รูปด้วย
เทคนิค Hot Air Oven ที่อุณหภูมิ 75 °C ส าหรับการประยุกต์ใช้ห่อองุ่นพร้อม
บริโภค 
 5.2.1 การเปล่ียนแปลงทางกายภาพขององุ่น 

1)  การสญูเสียน า้หนกัขององุ่นหลงัหอ่ฟิล์มแป้งข้าวโพดขึน้รูปด้วยกระบวนการ Hot  
Air Oven ท่ีอณุหภูมิ 75 °C ซึ่งการสญูเสียน า้หนกัมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
โดยองุ่นท่ีห่อด้วยฟิล์มแป้งข้าวโพดมีการสูญเสียน า้หนักต ่ากว่าฟิล์มพลาสติกและไม่ได้ห่อฟิล์ม 
ตามล าดบั  

2) การเปล่ียนแปลงสีขององุ่นพบวา่คา่ L ขององุ่นท่ีหอ่ด้วยฟิล์มแป้งข้าวโพดในวนัท่ี  
1-3 มีคา่ต ่ากวา่ องุ่นท่ีไมห่อ่ฟิล์มและหอ่ด้วยฟิล์มพลาสตกิ คา่ a ขององุ่นท่ีไม่ได้ห่อฟิล์ม ห่อด้วยฟิล์ม
พลาสติกและห่อด้วยฟิล์มแป้งข้าวโพดมีค่า a ไม่แตกตา่งกนั โดยท่ีฟิล์มจะอยู่ในโทนสีเขียวเล็กน้อย
และ คา่ b ขององุ่นหอ่ด้วยฟิล์มแป้งข้าวโพดในวนัท่ี 1-3 มีคา่ต ่ากวา่ องุ่นท่ีไม่ห่อฟิล์มและห่อด้วยฟิล์ม
พลาสตกิ 

3) ความแนน่เนือ้ขององุ่นท่ีไมไ่ด้หอ่ฟิล์ม หอ่ด้วยฟิล์มพลาสตกิและหอ่ด้วยฟิล์มแป้ง 
ข้าวโพดมีแนวโน้มลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 14 วนั โดยองุ่นท่ีห่อด้วยฟิล์มแป้งข้าวโพดมีคา่
ความแน่นเนือ้มากกว่าองุ่นห่อด้วยฟิล์มพลาสติกและไม่ห่อฟิล์ม ตามล าดบั  ดงันัน้การเก็บรักษาองุ่น
ให้สามารถอยูไ่ด้นานสามารถหอ่ด้วยฟิล์มแป้งข้าวโพด  
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5.2.2 การเปล่ียนแปลงทางเคมีขององุ่น 
        1)  ปริมาณ TSS ขององุ่นไม่ได้ห่อฟิล์ม ห่อด้วยฟิล์มพลาสติกและห่อด้วยฟิล์มแป้ง

ข้าวโพดมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ตลอดเวลาการเก็บรักษา 14 วนั  โดยท่ีองุ่นห่อด้วยฟิล์มข้าวโพดมีปริมาณ 
TSS มากกวา่องุ่นท่ีไมไ่ด้หอ่ฟิล์มและหอ่ด้วยฟิล์มพลาสตกิ   

2) ฟิล์มแป้งข้าวโพดผสมไคโตซานสามารถยืดอายกุารเก็บรักษาองุ่นสดได้นานท่ีสดุ              
30 วนั 
 
5.3 ข้อเสนอแนะ 
 1) ฟิล์มแป้งข้าวโพดสามารถน ามาหอ่ผลไม้สดเพ่ือยืดอายกุารเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิ 4 °C 
 2) ควรมีการประยกุต์เทคนิคการท าแห้งอ่ืนๆ ส าหรับการขึน้รูปฟิล์มแป้งข้าวโพดผสมไคโต
ซาน เพ่ือให้ได้ฟิล์มท่ีมีคณุสมบตัท่ีิดีท่ีสดุ 
 3) ควรมีการปรับปรุงคุณสมบตัิของฟิล์มแป้งข้าวโพดทางด้านคุณสมบตัิทางด้านการ
ทนทานตอ่ความชืน้ โดยการเลือกพลาสตไิซเซอร์ท่ีเหมาะสมและสามารถเข้ากนัได้ดีกบัฟิล์ม 
 4) การพัฒนาฟิล์มส าหรับเป็นบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆส าหรับใส่อาหารและประยุกต์ใช้
ส าหรับผลไม้สดพร้อมบริโภคชนิดอ่ืนๆ 
 5) การควบคมุตวัแปรควบคมุท่ีเก่ียวข้อง เช่น สายพนัธุ์ผลไม้ อายุการเก็บเก่ียว การลด
เชือ้ราบนผลไม้ก่อนท าการทดลอง 
 6) การทดสอบความสามารถในการพิมพ์อกัษรลงฟิล์มย่อยสลายได้ท่ีมีความปลอดภัย
และคงทนได้ 
 
   
 

 

 
 


