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บทคดัย่อ 
 งานวจิยันี้มวีตัถุประสงคเ์พือ่ศกึษาผลกระทบของพลาสตไิซเซอร์และอุณหภมูอิบแหง้ต่อสมบตัขิองฟิลม์
ย่อยสลายไดต้ามธรรมชาตจิากแป้งบุก สารพลาสตไิซเซอร์ ไดแ้ก่ ซูโครส ซอร์บทิอล และโพลเีอทลินีไกลคอลโดย
อุณหภูมใินการอบแห้ง คอื 45 50 และ 55 องศาเซลเซียส หลงัการอบแหง้น าฟิล์มที่ได้มาวเิคราะห์สมบตัิต่างๆ 
จากผลการทดลองพบว่าเมื่อใช้ซูโครสเป็นพลาสติไซเซอร์ส่งผลให้ค่าความหนา การต้านทานแรงดึง และการ
ละลายน ้าสงูกว่าการใชพ้ลาสตไิซเซอร์ชนิดอื่นในทุกอุณหภมูกิารอบแหง้ ในขณะทีก่ารใชโ้พลเีอทลินีไกลคอลมคี่า
การยดืตวัของฟิล์มสูงทีสุ่ด ส าหรบัค่าการต้านทานแรงดงึ การยดืตวั และการละลายน ้าของฟิลม์อบแหง้ทีอุ่ณหภูมิ
ต ่ามคี่าสูงกว่าการอบแหง้ทีอุ่ณหภูมสิงูอย่างมนีัยส าคญั ส่วนความหนาและอตัราการซมึผ่านของไอน ้ามแีนวโน้ม
เพิม่ขึน้ตามอุณหภมูกิารอบแหง้ 
 

ค าส าคญั : ป ัม๊ความรอ้น ฟิลม์ย่อยสลายไดต้ามธรรมชาต ิแป้งบุก พลาสตไิซเซอร ์อุณหภมูกิารอบแหง้ 
 

Abstract 
             This research aims to study the effects of plasticizers and drying temperatures on the 
properties of biodegradable film from konjac flour. Plasticizers were sucrose, sorbitol and polyethylene 
glycol. The drying temperature is 45 50 and 55 degrees Celsius. After drying, properties of films were 
analyzed. The experimental results found that the using of sucrose as plasticizer resulted in higher 
thickness, tensile strength and water solubility values than using other plasticizers in all drying 
temperatures significantly. However, the using of polyethylene glycol gave the highest elongation. In 
addition, the tensile strength, elongation and water solubility values of films drying at low temperature 
were significantly higher than those drying at high temperature. Moreover, the thickness and water vapor 
permeation rate were increased with the increase in drying temperature.  
 

Keywords: Heat Pump Dryer, Biodegradable Film, Konjac Flour, Plasticizers, Drying 
Temperatures 

 

บทน า 
        การพฒันาฟิลม์ทีส่ามารถย่อยสลายไดส้่วนใหญ่
ใช้ว ัต ถุดิบจากธรรมชาติในการขึ้นรูป เช่น แป้ง

ขา้วโพด [1] แป้งมนัส าปะหลงั [2] แป้งบุก [3] ไคโต
ซาน [4] โปรตนีถัว่เหลอืง [5] และเวย์โปรตนี [6] เป็น
ตน้ จากการใชแ้ป้งในการขึน้รปูฟิลม์ เมือ่ท าใหแ้หง้จะ
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ได้ฟิ ลม์ที่มีล ักษณะกรอบและแข็ง ดังนั ้นการใช้            
พลาสติไซ เซอร์หรือตัวประสานในการผสมกับ
สารละลายจากแป้ง สามารถเพิ่มความยืดหยุ่นและ
ความเหนียวท าใหท้นต่อแรงดงึขาดและเพิม่การยดืตวั 
[7], [8] พลาสติไซเซอร์ทีใช้เพื่อเพิ่มคุณสมบัติของ
แผ่นฟิลม์ไดแ้ก่ ซูโครส [9] กลเีซอรอล [10] ซอรบ์ทิอล 
[11] และโพลเิอทลินีไกลคอล [12] เป็นตน้ 
        แป้งบุกเป็นคาร์โบไฮเดรตมโีมเลกุลของกลูโค-
แมนแนนโดยมอีะไมโลสประมาณร้อยละ 25 และอะ-
ไมโลแพกตินประมาณร้อยละ75 เกิดจากการรวมตัว
กันของกลูโคสและแมนโนสในอัตราส่วน 2:3ซึ่ ง
เชื่อมต่อกันด้วยพันธะไกลโคไซด์ น ้ าหนักโมเลกุล
มากกว่า 300,000 และมอีะเซทลิกระจายอยู่ทัว่ไปบน
สายของโมเลกุลสามารถดดูน ้าไดด้เีมือ่น ามาละลายน ้า
มคีวามขน้หนืดและเกดิเป็นฟิล์ม [13] หลงัจากขึน้รูป
ฟิลม์จ าเป็นต้องมกีารท าแหง้ซึ่งวธิกีารท าแหง้นัน้มผีล
ต่อสมบัติของฟิล์มมีงานวิจยัท าแห้งฟิล์มในรูปแบบ
ต่างๆ เช่น ไอน ้ าร้อนยวดยิ่งที่สภาวะความดันต ่ า 
(low-pressure superheated steam drying) [14] 
ตู้อบลมรอ้นรงัสอีินฟราเรด [15] และ ไมโครเวฟ [16] 
การท าแห้งด้วยวิธีต่างๆ ท าให้ได้ฟิล์ม มีสมบัติที่
แตกต่างกนัไป ส าหรบัเครือ่งอบแหง้แบบป ัม๊ความรอ้น
เป็นทางเลอืกทีส่ามารถหลกีเลีย่งการอบแหง้อุณหภูมิ
สงูได ้เนื่องจากเครือ่งอบแหง้ชนิดนี้มอุีปกรณ์ทีจ่ะช่วย
ในการดึงเอาความชื้นภายในห้องอบแห้งออกจาก
ระบบ จงึเป็นการอบแหง้ในสภาวะความชื้นสมัพนัธต์ ่า
และอุณหภมูติ ่า มผีลท าใหอ้ตัราการอบแหง้สงูขึน้ 
       ดงันัน้งานวิจยันี้จึงสนใจที่จะศึกษาสมบัติของ
ฟิล์มที่ได้การใช้แป้งบุกผสมกับสารพลาสติไซเซอร์ 
ชนิดแตกต่างกันภายใต้อุณหภูมกิารอบแห้ง 45 50 
และ 55 องศาเซลเซียสด้วยเครื่องอบแห้งชนิดป ัม๊
ความรอ้น 
 

วิธีการทดลอง 
1. สารเคมีท่ีใช้ในการทดลอง 
 แป้งบุก เกรดที่ใช้ในอาหาร (food grade) จาก 
Yunan Genyun Konjac (Biojade, Yunna, PR 
Chaina) ประเทศจีน  โพแทสเซียมไฮดรอกไซด ์
(KOH) และสารพลาสตไิซเซอรช์นิดต่างๆ ไดแ้ก่ ซอร์-

บทิอล (Sorbitol, SB) และโพลเิอทลินีไกลคอล (Poly 
Ethylene Glycol, PEG) จากบรษิทั ไทยฟู้ดแอนดเ์คมิ
คอล จ ากดั ส่วนซูโครส (Sucrose, SC) มาจาก บรษิทั 
น ้าตาลมติรผล จ ากดั ประเทศไทย 
 

2. วิธีการขึน้รปูฟิลม์ 
      งานวจิยันี้ข ึ้นรูปฟิล์มตามวธิขีอง ชูสทิธิ ์หงส์กุล
ทรพัย์และคณะ [17] โดยเตรียมสารละลายแป้งบุก
ละลายในน ้ากลัน่มคีวามเข้มข้นร้อยละ 1.0 โดยมวล
ต่อปรมิาตร กวนสารใหผ้สมกนั เป็นเวลา 3 ชัว่โมง ที่
อุณหภมูหิอ้ง เตมิสารละลายโพแทสเซยีมไฮดรอกไซด ์
(KOH) ความเขม้ขน้ 0.5 โมล ในปรมิาณรอ้ยละ 0.14 
โดยมวลต่อปริมาตร กวนต่อเป็นเวลา 15 นาที เติม
สารพลาสติไซเซอร์ ซูโครส (Sucrose, SC) ร้อยละ 
0.3 โดยมวลต่อปรมิาตร กวนต่อเป็นเวลา 20 นาท ีท า
การทดลองโดยใชส้ารพลาสตไิซเซอรช์นิดอื่น คอื ซอร์
บทิอล (Sorbitol, SB) หรอืโพลเิอทลินีไกลคอล (Poly 
Ethylene Glycol, PEG) 
 

3. วิธีการอบแห้งฟิลม์ 
        ชัง่น ้ าหนักสารละลาย 33.75 กรัม เทลงบน
ถาดสแตนเลส ขนาด กวา้ง 7.5 เซนตเิมตร ยาว 13.5 
เซนตเิมตร น าถาดเขา้เครือ่งอบแหง้ชนิดป ัม๊ความรอ้น
ที่ อุณ หภู มิ  45 50 ห รือ  55 อ งศ าเซ ล เซียส  อบ
จนกระทัง่ฟิ ล์มแห้งสามารถลอกได้ จากนั ้นน า
แผ่นฟิล์มออกจากถาดสแตนเลส ใส่ถุงซปิและเก็บใน
โถดดูความชืน้ เพือ่รอการวเิคราะหแ์ละทดสอบต่อไป 
 

4. การทดสอบสมบติัของแผน่ฟิลม์ 
 -ความหนา (Thickness) วดัความหนาของฟิล์ม
โดยเครื่องวัดแบบดิจิตอลไมโครมิเตอร์  (Mitutoyo, 
Tokyo, Japan) โดยท าการวดัทัง้หมด 9 จุด แล้วหา
ค่าเฉลีย่ 
 -การต้านทานแรงดึง (Tensile strength, TS) 
และรอ้ยละการยดืตวั (Elongation, E%) ทดสอบตาม
วิธีของ กมลทิพย์ เอกธรรมสุทธิ ์[18] โดยใช้เครื่อง 
Texture Analyser (model TA.XT.PLUS) ตัดฟิล์มให้
มีขนาดความกว้าง 25 มิลลิเมตร และยาว 100 
มลิลเิมตร วดัค่าแบบ Tensile Grip รายงานผลเป็นค่า
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การต้านทานแรงดงึและร้อยละการยดืตวั รอ้ยละของ
ระยะทางทีฟิ่ลม์ยดืออกดว้ยแรงดงึจนขาดต่อความยาว
เดมิ บนัทกึค่าการทดสอบและวเิคราะห ์ดงันี้ 
 

TS  = Fmax  / A                    (1) 
%E = (L / Lo) x 100                        (2) 
 

เมื่อ Fmax = ค่าแรงสูงสุดที่ท าให้ฟิล์มขาด 
(N), A = ความหนา x ความกวา้งของฟิล์ม (mm2), Lo 
= ความยาวเริ่มต้นของฟิล์ม (mm), L = ระยะทางที่
ฟิลม์ยดืออก (mm) 

- อตัราการซึมผ่านของไอน ้า (Water vapor 
permeability, WVP) ท ด ส อ บ ต า ม วิ ธี ข อ ง 
Jomlapeeratkiul [19] น าถ้วยอะลูมิเนี ยมเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 5.2 เซนติเมตร สูง 4.2 เซนติเมตร มาชัง่
น ้าหนัก ตดัชิ้นฟิล์มเป็นวงกลมเส้นผ่านศูนย์กลาง 7 
เซนติเมตร เติมน ้ ากลัน่ 20 มิลลิลิตร ลงในถ้วย น า
ฟิล์มหุ้มปากถ้วยพร้อมปิดผนึกแล้วน าไปวางในโหล
แกว้กลมทีบ่รรจุซิลกิาเจล น าโหลตวัอย่างเขา้ตู้อบลม
ร้อน ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ท าการบันทึก
น ้าหนักทุกๆ 1 ชัว่โมง เป็นเวลา 5 ชัว่โมง บนัทกึผล
การทดลองและวเิคราะห ์ดงันี้ 
 

WVP  = (WVTR * t) / ∆P                       (3) 
 

เมื่อ  WVTR = (ความชันของกราฟความสัมพันธ์
ระหว่างน ้าหนักทีสู่ญเสยีไปกบัเวลา (g m-2h-1) / พื้นที่
ของฟิล์มที่ไอน ้ าซึมผ่าน (m2)), t = ความหนาของ
แผ่นฟิลม์ (mm), ∆P = ความดนัไอน ้าอิม่ตวั (Pa) 

- การละลายน ้า (Solubility) ทดสอบตามวิธี
ของ  Ekthamasut and Akesowan [20] น าแผ่นฟิล์ม
มาอบแห้งที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 3 
ชัว่โมง และชัง่น ้ าหนัก (W) น าไปละลายในน ้ ากลัน่ 

100 มิลลิลิตร และกวนเป็นเวลา 1 ชัว่โมง จากนัน้
กรองผ่านกระดาษกรอง Whatman No.4 ทีช่ ัง่น ้าหนัก
แลว้ (a1) น าไปอบแหง้ทีอุ่ณหภูม ิ105 องศาเซลเซยีส 
นาน 25 นาที ชัง่น ้ าหนักของกระดาษกรอง (a2) 
บนัทกึผลการทดลองและวเิคราะห ์ดงันี้ 

 

%Solubility in water = {{W - (a2-a1)} /W} X100   (4) 
 

5. การวิเคราะหข้์อมลูทางสถิติ 

 วางแผนการทดลองแบบแฟกทอเรียล 
3x3 แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด ปจัจัยตัวที่ 1 
ได้แก่ พลาสตกิไซเซอร์ ม ี3 ระดบั คอื ซูโครส ซอร์บิ
ทอล และโพลิเอทิลีนไกลคอล ปจัจยัตัวที่ 2 ได้แก่ 
อุณ หภู มิ  มี  3  ร ะดับ  คือ  45 50 และ  55 อ งศ า
เซลเซียส ท าการทดลอง 3 ซ ้ า วิเคราะห์ความ
แปรปรวน (Analysis of variance: ANOVA) เพื่ อดู
อทิธพิลของปจัจยั และเปรยีบเทยีบความแตกต่างของ
ค่าเฉลีย่ของตวัแปรตามที่ศกึษาในแต่ละเงือ่นไข โดย
วิธี Duncan New Mulitple Range Test (DMRT) ใช้
โปรแกรม SPSS Version 15.0 
 

ผลการทดลองและวิเคราะห ์
        ค่าความหนาของฟิล์มแสดงในตารางที ่1 พบว่า 
ฟิล์มที่เติมซูโครสมผีลท าให้ค่าความหนาของฟิล์มสูง
กว่าฟิล์มทีเ่ตมิซอร์บทิอลและโพลเิอทลินีไกลคอลและ
เมื่อใช้อุณหภูมอิบแห้งที่สูง มผีลท าให้ค่าความหนา
ของฟิล์มสูงกว่าฟิล์มที่อบแหง้ทีอุ่ณหภูมติ ่า เนื่องจาก
อุณหภูมสิูงท าให้เกดิจากการสูญเสยีน ้าอย่างรวดเร็ว
ในการขึน้รูปฟิล์มผลการทดลองสอดคลอ้งกบังานวจิยั
ของ Kaya และ Kaya  [21] ทีพ่บว่า การอบแห้งฟิล์ม
ที่เตรยีมจากเวย์โปรตีนเมื่ออุณหภูมสิูงขึ้นมแีนวโน้ม
ท าใหค้วามหนาของฟิลม์เพิม่ขึน้ 
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ตารางท่ี 1 ความหนา (µm) ของฟิลม์ทีอุ่ณหภมูอิบแหง้และการใชพ้ลาสตไิซเซอรแ์ตกต่างกนั 
 

plasticizer 
Temperature (Co) 

45 50 55 
SC 32.06±0.74Ca 35.76±1.11Ba 41.57±0.49Aa 
SB 31.93±0.64Ba 35.99±1.32Aa 38.19±1.83Ab 
PEG 31.65±0.13Ca 33.47±0.63Bb 36.55±0.93Ab 
 A, B, C, ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวนอน มคีวามแตกต่างกนัทางสถติอิย่างมนียัส าคญัระดบัความเชื่อมัน่ 95% (p≤0.05) 
a, b, c, ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวตัง้ มคีวามแตกต่างกนัทางสถติอิย่างมนียัส าคญัระดบัความเชื่อมัน่ 95% (p≤0.05) 
 
       จากการวดัการต้านทานแรงดงึขาดและการยืด
ตวั ดงัผลการทดลองในตารางที ่2 และ 3 พบว่า ฟิล์ม
ทีเ่ตมิซูโครสมคี่าการต้านทานแรงดงึสูงทีสุ่ดมลีกัษณะ
เปราะและแข็งเนื่ องจากโครงสร้างมีลักษณะเป็น
เสน้ตรงทีโ่มเลกุลของซูโครสมคีวามยาวมากที่สุดและ
โครงสรา้งมกีารจดัเรยีงตวัอย่างหนาแน่นท าใหแ้ขง็แรง
ทีสุ่ดรองลงมาเป็นซอร์บทิอลและโพลเิอทลินีไกลคอล
ส่วนฟิล์มที่เติมโพลเิอทลินีไกลคอลมคี่าการยดืตวัสูง
ที่สุดเนื่องจากโครงสร้างมขีนาดโมเลกุลใหญ่ และมี
จ านวนหมูไ่ฮดรอกซลิน้อย การแทรกตวัและจบัยดึกบั
โมเลกุลเกดิยากขึน้ การประสานของร่างแหในโมเลกุล
ไมด่แีต่ยงัคงความสามารถรกัษาความชื้นและลกัษณะ
ยดืหยุ่นไดด้รีองลงมาเป็นซอร์บทิอลและซูโครส ส่วน
อุณหภูมทิีใ่ชใ้นการอบแหง้ทีต่ ่า ท าใหค้่าการต้านทาน
แรงดึงและร้อยละการยืดตัวมีค่าสูงผลการทดลอง
สอดคล้องกับรายงานของ กมลทิพย์ เอกธรรมสุทธิ ์

[18] ทีพ่บว่าการเติมสารพลาสติไซเซอร์ลงในแป้งบุก
จะช่วยเพิ่มความยืดหยุ่นและเพิ่มความแข็งแรงของ
ฟิลม์จากแป้งบุกดว้ย จงึท าใหค้่าการยดืตวัเพิม่มากขึน้
และเมื่อใช้อุณหภูมกิารอบแห้งที่ต ่าท าให้เวลาในการ
อบแห้งนานขึ้น ส่งผลให้การจดัเรยีงตวัของสายพอลิ
เมอร์มคีวามเป็นระเบยีบมากขึน้ และทีอุ่ณหภูมติ ่าไม่
ส่งผลต่อการลดลงของความแข็งแรงของการจบักัน
ภายในสายพอลเิมอร์จงึท าให้ค่าการต้านทานแรงดึง
ขาดสูงกว่าที่อุณหภูมกิารอบแห้งที่สูงกว่า ซึ่งผลการ
ทดลองสอดคลอ้งกบัรายงานของ ชสูทิธิ ์หงสก์ุลทรพัย ์
[17] ที่พบว่า การอบแห้งที่อุณหภูมิต ่า ส่งผลท าให้
โมเลกุลของแป้งบุกจบัตวักนัด้วยพนัธะไฮโดรเจนได้
มากขึน้ เกดิการเรยีงตวัเป็นลกัษณะโครงสรา้งตาข่าย
ที่เป็นระบบมากขึ้น จึงท าให้ค่าการต้านทานแรงดึง
เพิม่มากขึน้ 

 

ตารางท่ี 2 การตา้นแรงดงึขาด (N/mm2) ของฟิลม์ทีอุ่ณหภมูอิบแหง้และการใชพ้ลาสตไิซเซอรแ์ตกต่างกนั 
 

plasticizer 
Temperature (Co) 

45 50 55 
SC 39.95±0.14Aa 37.84±0.04Ba 33.82±0.28Ca 
SB 23.81±0.06Ac 23.61±0.16Ac 22.74±1.31Ab 
PEG 26.54±0.65Ab 25.72±0.04Ab 24.59±0.93Bb 
A, B, C, ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวนอน มคีวามแตกต่างกนัทางสถติอิย่างมนียัส าคญัระดบัความเชื่อมัน่ 95% (p≤0.05) 
a, b, c, ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวตัง้ มคีวามแตกต่างกนัทางสถติอิย่างมนียัส าคญัระดบัความเชื่อมัน่ 95% (p≤0.05) 
 
 
 
 



วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัอุบลราชธานี ปีที ่18 ฉบบัที ่2 พฤษภาคม – สงิหาคม 2559 
 

36 
 

ตารางท่ี 3 การยดืตวั (%) ของฟิลม์ทีอุ่ณหภมูอิบแหง้และการใช ้พลาสตไิซเซอรแ์ตกต่างกนั 
 

plasticizer 
Temperature (Co) 

45 50 55 
SC 7.33±0.73Ac 6.39±0.37Ac 4.23±0.29Bb 
SB 16.37±0.73Ab 12.64±1.37Bb 8.79±1.24Ca 
PEG 19.99±0.69Aa 15.06±0.77Ba 10.43±0.90Ca 
 A, B, C, ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวนอน มคีวามแตกต่างกนัทางสถติอิย่างมนียัส าคญัระดบัความเชื่อมัน่ 95% (p≤0.05) 
a, b, c, ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวตัง้ มคีวามแตกต่างกนัทางสถติอิย่างมนียัส าคญัระดบัความเชื่อมัน่ 95% (p≤0.05) 
     

ค่าอัตราการซึมผ่านของไอน ้ าแสดงใน
ตารางที ่4 พบว่า ฟิล์มทีเ่ตมิโพลเิอทลินีไกลคอล มคี่า
อัตราการซึมผ่านของไอน ้ ามากกว่าการเติมสาร
พลาสตไิซเซอรต์วัอื่นและเมือ่ใชก้ารอบแหง้ทีอุ่ณหภูมิ
สูง ท าให้อัตราการซึมผ่านของไอน ้ ามีค่าเพิ่มขึ้น 
เนื่องจากเมือ่ฟิลม์มคีวามหนาเพิม่ขึน้ความทนต่อการ
เคลือ่นยา้ยมวลสารผ่านแผ่นฟิลม์มมีากขึน้ดงันัน้ความ

สุมดุลของความดนัไอย่อยใต้ผิวฟิล์มจึงมคี่าเพิ่มขึ้น 
ท าใหค้่าความชืน้สมัพทัธใ์ต้ผวิฟิล์มมคี่าเพิม่ขึน้ ส่งผล
ให้อัตราการซึมผ่านของไอน ้ าเพิ่มขึ้นด้วย ผลการ
ทดลองสอดคลอ้งกบัรายงานของ Dongying และคณะ 
[12] พบว่า แป้งบุกทีเ่ตมิโพลเิอทลินีไกลคอล ช่วยเพิม่
ค่าอัตราการซึมผ่านของไอน ้ าได้ดีกว่าการเติมสาร
พลาสตไิซเซอรช์นิดอื่น 

 

ตารางท่ี 4 อตัราการซมึผ่านของไอน ้า (g mm/kPa m2 hr) ของฟิล์มทีอุ่ณหภูมอิบแหง้และการใชพ้ลาสตไิซเซอร์
แตกต่างกนั 

 

plasticizer 
Temperature (Co) 

45 50 55 
SC 3.76±0.10Cc 4.73±0.19Bb 5.10±0.06Ab 
SB 5.07±0.11Bb 5.33±0.32Ba 6.60±0.37Aa 
PEG 5.10±0.02Ca 5.64±0.30Ba 6.88±0.21Aa 
A, B, C, ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวนอน มคีวามแตกต่างกนัทางสถติอิย่างมนียัส าคญัระดบัความเชื่อมัน่ 95% (p≤0.05) 
a, b, c, ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวตัง้ มคีวามแตกต่างกนัทางสถติอิย่างมนียัส าคญัระดบัความเชื่อมัน่ 95% (p≤0.05) 
 

         ค่าการละลายน ้าแสดงตารางที ่5 พบว่า ฟิลม์ที่
เติมซูโครสซึ่งเป็นน ้ าตาลสามารถละลายในน ้ าได้ด ี
เนื่องจากซูโครสเป็นสารกลุ่มโฮโดรฟิลกิ (hydrophilic) 
ทีม่สีมบตัใินการจบัน ้า จงึส่งผลใหฟิ้ลม์ละลายน ้าไดเ้รว็ 
จึงมีค่าการละลายน ้ าที่สูงและเมื่อใช้การอบแห้งที่
อุณหภูมิต ่ า  มีค่ าการละลายสูง ผลการทดลอง
สอดคลอ้งกบัรายงานของขนิดา ญาณถวลิ [21] พบว่า 
แป้งมนัส าปะหลงัและแป้งขา้วเจ้า ที่เติมสารซูโครสมี

การละลายน ้ามากกว่าการไม่เติมสารพลาสติไซเซอร ์
และเมือ่ใชอุ้ณหภูมติ ่าในการอบแหง้ฟิลม์พบว่า ฟิลม์มี
การละลายน ้าสูงกว่าการอบแห้งที่อุณหภูมสิูง สมบตัิ
การละลายของฟิล์มขึน้อยู่กบัการองค์ประกอบภายใน
ของฟิล์มที่หมู่ฟงัก์ช ัน่ที่เป็นมสีมบัติไฮโดรฟิลิก แต่
ในขณะที่ความแขง็แรงเป็นสมบตัิเชงิกลซึ่งขึ้นอยู่กบั
ความแขง็แรงของพนัธะภายในสายโพลเิมอร์ 
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ตารางท่ี 5 การละลายน ้า (%) ของฟิลม์ทีอุ่ณหภมูอิบแหง้และการใชพ้ลาสตไิซเซอรแ์ตกต่างกนั 
 

plasticizer 
Temperature (Co) 

45 50 55 
SC 93.39±0.75Aa 88.03±0.66 Ba 83.63±1.37Ca 
SB 88.83±0.87Ab 85.68±0.51Bb 83.24±1.26Ba 
PEG 86.61±1.13Ab 84.35±0.73Ab 79.08±1.23Bb 

A, B, C, ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวนอน มคีวามแตกต่างกนัทางสถติอิย่างมนียัส าคญัระดบัความเชื่อมัน่ 95% (p≤0.05) 
a, b, c, ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวตัง้ มคีวามแตกต่างกนัทางสถติอิย่างมนียัส าคญัระดบัความเชื่อมัน่ 95% (p≤0.05) 
 

สรปุ 
        จากการศกึษาอทิธพิลของสารพลาสติไซเซอร์ 3 
ชนิด ได้แก่ ซูโครส ซอร์บิทอล และโพลเิอทิลนีไกล-
คอล และอุณหภูมกิารอบแหง้ที่ 45 50 และ 55 องศา
เซลเซยีส ดว้ยเครื่องอบแหง้แบบป ัม๊ความรอ้น พบว่า 
ทัง้ 2 ปจัจยั มผีลต่อสมบตัิของฟิล์มอย่างมนีัยส าคญั
ทางสถิติ และมอีิทธิพลร่วมระหว่างพลาสติไซเซอร์
และอุณหภูมกิารอบแห้ง จากผลการทดลองสามารถ
สรุปได้ว่า การใช้ซูโครสมีผลท าให้ความหนา การ
ต้านทานแรงดึง และการละลายน ้ าสูงกว่าการใช ้          
พลาสตไิซเซอรช์นิดอื่น แต่การยดืตวัและอตัราการซมึ
ผ่านของไอน ้ามคี่าต ่า ส่วนโพลเิอทลินีไกลคอลมผีลต่อ
การยืดตัวของแผ่นฟิล์มมากที่สุด ส าหรบัอุณหภูมิ
อบแหง้ที ่45 องศาเซลเซยีส ส่งผลท าใหฟิ้ล์มมคี่าการ
ต้านทานแรงดงึ การยดืตวั และการละลายน ้าสูงกว่า
ทุกอุณหภูมกิารอบแห้ง ส่วนความหนาและอตัราการ
ซึมผ่านของไอน ้ามแีนวโน้มเพิม่ขึ้นตามอุณหภูมกิาร
อบแหง้ 
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