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บทคัดย่อ 

งานวจิยัน้ีไดศึ้กษาความเป็นไปไดใ้นการผลิตฟิล์มแป้งจากแป้งเหลือทิ้งในกระบวนการผลิต
เส้นก๋วยเต๋ียว ฟิล์มแป้งผลิตโดยวธีิการหล่อฟิล์ม (casting method) ผลการศึกษาพบวา่ ปริมาณแป้ง
เหลือทิ้งร้อยละ 75 โดยน ้ าหนักต่อปริมาตร และปริมาณของพลาสติไซเซอร์ทั้งหมด (กลีเซอรอล 
และซอร์บิทอล) ร้อยละ 40 โดยน ้ าหนัก (เทียบกับน ้ าหนักแห้งของแป้งเหลือทิ้ง) ท่ีอตัราส่วน
น ้ าหนกัของกลีเซอรอลต่อซอร์บิทอลเท่ากบั 2:1, 3:1 และ 4:1 สามารถผลิตเป็นฟิล์มแป้งไดดี้ การ
เพิ่มข้ึนของปริมาณกลีเซอรอลส่งผลให้ค่าความตา้นทานแรงดึงและค่าการยืดตวั ณ จุดท่ีขาดของ
ฟิล์มมีแนวโน้มลดลง ขณะท่ีค่าร้อยละการละลายน ้ าและค่าอตัราการซึมผ่านไอน ้ าของฟิล์มมีค่า
เพิ่มข้ึน ฟิล์มท่ีผลิตได้จากปริมาณของแป้งเหลือทิ้งและพลาสติไซเซอร์ดังกล่าว ท่ีอัตราส่วน
น ้าหนกักลีเซอรอลและซอร์บิทอลเท่ากบั 2:1, 3:1 และ 4:1 จะมีค่าความตา้นทานแรงดึงเฉล่ียเท่ากบั 
2.16, 1.33 และ 1.26 MPa ตามล าดบั ค่าการยืดตวั ณ จุดท่ีขาด (ร้อยละ) เฉล่ียเท่ากบั 69.27, 55.61 
และ 54.79 ตามล าดบั ค่าการละลายน ้ ามีค่าเฉล่ียเท่ากบัร้อยละ 26.95, 30.84 และ 31.19 ตามล าดบั 
และค่าอัตราการซึมผ่านไอน ้ ามีค่าเฉล่ียเท่ากับ 2834.56, 3226.29 และ 3233.30 g·m-2·day-1 ตาม 
ล าดบั  

การเปล่ียนแปลงของความช้ืนสมดุลของฟิล์มแป้งท่ีผลิตจากปริมาณแป้งเหลือทิ้งร้อยละ 75 
โดยน ้ าหนักต่อปริมาตร ปริมาณพลาสติไซเซอร์ทั้งหมด (กลีเซอรอลและซอร์บิทอล) ร้อยละ 40 
โดยน ้ าหนัก (เทียบกับน ้ าหนักแห้งของแป้งเหลือทิ้ง) อัตราส่วนน ้ าหนักของกลีเซอรอลต่อ 
ซอร์บิทอลเท่ากับ 2:1, 3:1 และ 4:1) ท่ีอุณหภูมิ 5, 25 และ 45 องศาเซลเซียส และค่าวอเทอร์ 
แอค ติ วิ ต้ี  (aw) 0.11, 0.23, 0.32, 0.44, 0.58, 0.75, 0.84 และ  0.90 จะ เป็น ไปตามสมการท าง
คณิตศาสตร์ Henderson ท่ีใหค้่า R2

adj สูงท่ีสุด และมีค่าความคลาดเคล่ือน (RMSE) ต ่าท่ีสุด  
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การเปล่ียนแปลงสมบติัทางกายภาพและทางกลของฟิลม์แป้ง (ใชป้ริมาณแป้งเหลือทิ้งร้อยละ 
75 โดยน ้าหนกัต่อปริมาตร ปริมาณพลาสติไซเซอร์ทั้งหมด (กลีเซอรอลและซอร์บิทอล) ร้อยละ 40 
โดยน ้ าหนัก (เทียบกับน ้ าหนักแห้งของแป้งเหลือทิ้ง) ท่ีอตัราส่วนน ้ าหนักของกลีเซอรอลต่อ 
ซอร์บิทอลเท่ากบั 2:1, 3:1 และ 4:1) เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5, 25 และ 45 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพทัธ์ร้อยละ 58 เป็นระยะเวลา 30 วนั พบวา่ ทุกอตัราส่วนน ้ าหนกัของกลีเซอรอลต่อซอร์บิทอล
ค่าสี (L*, a* และ b*) และค่าความแตกต่างของสีทั้งหมด (ΔE*) ของฟิล์มมีแนวโน้มลดลงเม่ือเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 และ 25 องศาเซลเซียส แต่เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ค่าโทนสี
เหลือง (b*) และค่าความแตกต่างของสีทั้งหมด (ΔE*) ของฟิลม์จะมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน ขณะท่ีค่าอตัรา 
การซึมผ่านไอน ้ า ค่าความตา้นทานแรงดึง และค่าการยืดตวั ณ จุดท่ีขาดของฟิล์มจะลดลง อยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ตลอดระยะเวลาท่ีเก็บรักษา  

การน าฟิล์มแป้งที่ผลิตได้ (ปริมาณแป้งเหลือทิ้งร้อยละ 75 โดยน ้ าหนกัต่อปริมาตรพลาสติ-
ไซเซอร์ทั้งหมด (กลีเซอรอลและซอร์บิทอล) ร้อยละ 40 โดยน ้ าหนัก (เทียบกบัน ้ าหนักแห้งของ
แป้งเหลือทิ้ง) ท่ีอัตราส่วนน ้ าหนักของกลีเซอรอลต่อซอร์บิทอลเท่ากับ 2:1) มาท าการเติม
โพแทสเซียมซอร์เบทที ่ป ริมาณร้อยละ 10, 20 และ 30 โดยน ้ าหนักเทียบกับน ้ าหนักของ
สารละลายฟิล์ม พบว่า ฟิล์มที่เติมโพแทสเซียมซอร์เบทปริมาณร้อยละ 20 โดยน ้ าหนกัเทียบกบั
น ้าหนกัของสารละลายฟิล์มมีค่าการยืดตวั ณ จุดท่ีขาดสูงท่ีสุดโดยมีค่าเฉล่ีย (ร้อยละ) เท่ากบั 73.01
จึงไดน้ ามาประยุกต์ใช้ในการห่อสตรอเบอรีสด เพื่อศึกษาคุณภาพของสตรอเบอรีสดระหว่างการ
เก็บรักษา โดยจะเก็บรักษาสตรอเบอรีสดไวท่ี้อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ  
90 เป็นเวลา 9 วนั ผลการทดลองพบว่าสตรอเบอรีสดท่ีห่อด้วยฟิล์มดงักล่าวขา้งตน้มีค่าเฉล่ียของ
ปริมาณสารประกอบฟีนอล ปริมาณสารต้านออกซิเดชัน และความแน่นเน้ือเท่ากับ 326.12 
มิลลิกรัมของ gallic acid ต่อ 100 กรัมของสตรอเบอรีสด, 2.66 มิลลิกรัมของ Trolox/กรัมของ 
สตรอเบอรีสด และ 0.27 นิวตนั ตามล าดบั ซ่ึงค่าเฉล่ียดงักล่าวจะมากกวา่ในสตรอเบอรีสดท่ีห่อดว้ย
ฟิล์มท่ีไม่เติมโพแทสเซียมซอร์เบทและสตรอเบอรีสดท่ีไม่ห่อฟิล์มเลย ตามล าดับ นอกจากน้ี
ปริมาณจุลินทรียท์ั้ งหมด (log cfu/g) ของสตรอเบอรีสดท่ีห่อด้วยฟิล์มท่ีมีปริมาณโพแทสเซียม 
ซอร์เบทร้อยละ 20 น้ียงัมีค่าต ่ากวา่เช่นกนั  
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Abstract 

This research has investigated the possibility of producing flour films based on waste 
flour during noodle production. The films from the waste flour were prepared by casting method. 
The results showed that at waste flour solution concentration of 75 % w/v, and total plasticizer 
(glycerol and sorbitol) concentration of 40 % w/w (based on dry weight of waste flour) with 
various glycerol/sorbitol ratios as 2:1, 3:1 and 4:1 could produce the flour films properly. 
Increasing the glycerol content resulted in decreased values of tensile strength and elongation at 
break and increased values of solubility in water and water vapor transmission rate of films. 

The films prepared from the waste flour solution and plasticizer concentration above with 
glycerol/sorbitol ratios as 2:1, 3:1 and 4:1 had average values of the tensile strength: 2.16, 1.33 
and 1.26 MPa, respectively, the elongation at break: 69.27, 55.61 and 54.79%, respectively, the 
solubility in water: 26.95, 30.84 and 31.19%, respectively, and the water vapor transmission rate: 
2834.56, 3226.29 and 3233.30 g·m-2·day-1, respectively. 

The changes in equilibrium moisture content of films produced from waste flour solution 
concentration of 75 % w/v, total plasticizer (glycerol and sorbitol) concentration of 40 % w/w 
(based on dry weight of waste flour) with various glycerol/sorbitol ratios as 2:1, 3:1 and 4:1 
under temperature conditions of 5, 25 and 45 C and in the water activity values of 0.11, 0.23, 
0.32, 0.44, 0.58, 0.75, 0.84 and 0.90 followed by Henderson’s equation which gave higher 
adjusted coefficient of determination (R2

adj) and lower root mean squares error (RMSE). 
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The changes in physical and mechanical properties of films (used waste flour solution 
concentration of 75 % w/v, total plasticizer (glycerol and sorbitol) concentration of 40 % w/w 
(based on dry weight of waste flour) with various glycerol/sorbitol ratios as 2:1, 3:1 and 4:1) 
kept at the temperature of 5, 25 and 45 C and relative humidity (RH) 58 % for 30 days revealed 
that for all glycerol/sorbitol ratios the values of L* , a* , b* and total color difference ( ΔE*) 
decreased at the temperatures of 5 and 25 C.  When these films were kept at temperature of 
45 C, the values of b* and total color difference (ΔE*) increased while the values of the water 
vapor transmission rate, tensile strength and elongation at break of films significantly decreased 
(p<0.05) during storage period. 

Application of films (waste flour solution concentration of 75 % w/v, total plasticizer 
(glycerol and sorbitol) concentration of 40 % w/w (based on dry weight of waste flour) with 
glycerol/sorbitol ratios as 2:1) was investigated by adding various potassium sorbate 
concentrations (10, 20 and 30 % w/v). It was found that the films with the addition of potassium 
sorbate concentration of 20 %w/v gave the highest average value of the elongation at break 
(73.01%) and then the films were applied on fresh strawberries wrapping for investing their 
quality. The fresh strawberries put on foam trays were covered with the flour films and kept at 
temperature of 5 C and relative humidity (RH) 90 % for 9 days. The results found that the fresh 
strawberries covered with the films prepared above had average values of phenol compounds 
content, antioxidant content and firmness of 326.12 milligrams of Gallic acid equivalents (GAE) 
per 100 gram of fresh strawberry, 2.66 milligrams Trolox equivalent (TE) per gram of fresh 
strawberry and 0.27 N, respectively. These average values were greater than these of fresh 
strawberries covered with the films without the addition of potassium sorbate and also without 
film covering, respectively. In addition, total plate count (log cfu/g) of these strawberries covered 
with the films containing this potassium sorbate concentration of 20 % w/v was lower as well. 

 


