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บทที ่5 

สรุปผลการทดลอง และข้อเสนอแนะ 

5.1  สรุปผลการทดลอง 

ผลการศึกษาการน าแป้งเหลือทิ้งจากขั้นตอนการน่ึงในกระบวนการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวมาผลิต
ฟิลม์แป้ง โดยใชว้ธีิการหล่อฟิลม์ (casting technique) สามารถสรุปได ้ดงัน้ี 

5.1.1 การศึกษาปริมาณแป้งเหลือทิ้งท่ีเหมาะสมส าหรับการผลิตฟิล์มแป้งท่ีระดบัต่างๆ พบวา่ 
การใชป้ริมาณแป้งเหลือทิ้งร้อยละ 75 และ 80 โดยน ้าหนกัต่อปริมาตร มีความเป็นไปได้
ในการผลิตฟิล์มแป้งเม่ือพิจารณาฟิล์มท่ีไดจ้ากลกัษณะปรากฏ โดยในงานวิจยัน้ีเลือกใช้
ปริมาณแป้งเหลือทิ้งเพียงร้อยละ 75 โดยน ้าหนกัต่อปริมาตร 

5.1.2 การศึกษาชนิดและปริมาณของพลาสติไซเซอร์ท่ีเหมาะสม โดยศึกษาปริมาณของ 
กลีเซอรอลและซอร์บิทอล พบวา่ การเติมกลีเซอรอลเพื่อผลิตฟิลม์แป้งในปริมาณร้อยละ 
30, 40 และ 50 โดยน ้ าหนัก (เทียบกับน ้ าหนักแห้งของแป้งเหลือทิ้ง) เป็นปริมาณท่ี
เหมาะสมท่ีสุดท่ีสามารถน ามาผลิตฟิล์มไดโ้ดยพิจารณาจากลกัษณะปรากฏของฟิล์มท่ี
ได ้

5.1.3 การศึกษาการผสมกลีเซอรอลและซอร์บิทอล โดยศึกษาอัตราส่วนน ้ าหนักของ 
กลีเซอรอลต่อซอร์บิทอลท่ีค่าต่างๆ พบวา่ ฟิล์มท่ีมีการเติมปริมาณแป้งเหลือทิ้งร้อยละ 
75 โดยน ้ าหนักต่อปริมาตร และเติมปริมาณพลาสติไซเซอร์ร้อยละ 40 โดยน ้ าหนัก 
(เทียบกบัน ้ าหนักแห้งของแป้งเหลือทิ้ง) ท่ีอตัราส่วนน ้ าหนักกลีเซอรอลต่อซอร์บิทอล 
2:1, 3:1 และ 4:1 มีความเป็นไปได้ในการผลิตเป็นฟิล์มแป้งจากแป้งเหลือทิ้ง โดยท่ี
อตัราส่วนน ้ าหนักของกลีเซอรอลต่อซอร์บิทอล 2:1 มีค่าความต้านทานแรงดึงและ 
ค่าการยืดตวั ณ จุดท่ีขาดของฟิล์ม โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 2.16 MPa และมีค่าการยืดตวั ณ 
จุดท่ีขาด (ร้อยละ) เฉล่ียเท่ากับ 69.27 ขณะท่ีอัตราส่วนน ้ าหนักของกลีเซอรอลต่อ 
ซอร์บิทอลเท่ากับ 3:1 และ 4:1 มีค่าความต้านทานแรงตึงเฉล่ียเท่ากับ 1.33 และ 1.26 
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MPa ตามล าดบั และการยืดตวั ณ จุดท่ีขาดของฟิล์ม (ร้อยละ) เฉล่ียเท่ากบั 55.61 และ 
54.79 ตามล าดบั  

5.14 จากขอ้ 5.13 ฟิล์มแป้งท่ีมีการเติมปริมาณพลาสติไซเซอร์ร้อยละ 40 โดยน ้ าหนกั (เทียบ
กบัน ้ าหนกัแหง้ของแป้งเหลือทิ้ง) ท่ีอตัราส่วนน ้ าหนกัของกลีเซอรอลต่อซอร์บิทอล 2:1, 
3:1 และ 4:1 มีค่าอตัราการซึมผ่านไอน ้ าต ่าสุดมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 2834.56, 3226.29 และ
3233.30 g·m-2·day-1 ตามล าดบั 

5.15 จากขอ้ 5.13 ค่าการละลายน ้ าของฟิล์มแป้งท่ีเติมปริมาณพลาสติไซเซอร์ร้อยละ 40 โดย
น ้ าหนกั (เทียบกบัน ้ าหนกัแห้งของแป้ง) ท่ีอตัราส่วนน ้ าหนกักลีเซอรอลและซอร์บิทอล
2:1, 3:1 และ 4:1 จะมีค่าค่าการละลายน ้ าเฉล่ียเท่ากับร้อยละ 26.95, 30.84 และ 31.19
ตามล าดบั 

5.1.6 ฟิล์มแป้งท่ีผลิตไดจ้ากการใช้ปริมาณแป้งเหลือทิ้งร้อยละ 75 โดยน ้ าหนักต่อปริมาตร 
และปริมาณพลาสติไซเซอร์ร้อยละ 40 โดยน ้ าหนกั (เทียบกบัน ้ าหนกัแห้งของแป้งเหลือ
ทิ้ ง)โดยอัตราส่วนน ้ าหนักกลี เซอรอลต่อซอร์บิทอล 2:1, 3:1 และ 4:1 จะมีการ
เปล่ียนแปลงความช้ืนสมดุลท่ีอุณหภูมิ 5, 25 และ 45 องศาเซลเซียส และค่าวอเทอร์ 
แอคติวิต้ี (aw) 0.11, 0.23, 0.32, 0.44, 0.58, 0.75, 0.84 และ 0.90 เป็นไปตามสมการทาง
คณิตศาสตร์ Henderson ท่ีให้ค่า R2

adj สูงท่ีสุด และมีค่าความคลาดเคล่ือน (RMSE) ต ่า
ท่ีสุด 

5.1.7 การศึกษาการเปล่ียนแปลงสมบติัทางกายภาพและทางกลของฟิล์มแป้ง เม่ือเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5, 25 และ 45 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 30 วนั พบว่า ค่าความสวา่ง (+L*) 
และค่าโทนสีแดง (+a*) มีแนวโน้มลดลง ค่าโทนสีเหลือง (+b*) และค่าความแตกต่าง
ของสีทั้งหมด (ΔE*) ท่ีอุณหภูมิ 5 และ 25 องศาเซลเซียส มีแนวโนม้ลดลง แต่ท่ีอุณหภูมิ 
45 องศาเซลเซียส ค่าโทนสีเหลือง (+b*) และค่าความแตกต่างของสีทั้งหมด (ΔE*) จะมี
แนวโนม้เพิ่มข้ึน ขณะท่ีค่าอตัราการซึมผา่นไอน ้า ค่าความตา้นทานแรงดึง และค่าการยืด
ตวั ณ จุดท่ีขาดจะมีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P≥0.05) ตลอดระยะเวลาท่ีเก็บ
รักษา 
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5.1.8 การน าฟิล์มแป้งไปประยุกต์ใช้โดยการน าไปห่อสตรอเบอรีสดท่ีบรรจุลงบนถาดโฟม
เพื่อเก็บรักษาสตรอเบอรีสดไวท่ี้อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 90 
เป็นระยะเวลา 9 วนั โดยฟิล์มแป้งมีการเติมโพแทสเซียมซอร์เบทท่ีปริมาณร้อยละ 20 
โดยน ้ าหนักเทียบกับน ้ าหนักของสารละลายฟิล์ม ผลการศึกษาพบว่า ฟิล์มท่ี เติม
โพแทสเซียมซอร์เบทท่ีปริมาณร้อยละ 20 สามารถรักษาคุณภาพของสตรอเบอรี ไดแ้ก่ 
ค่าความแน่นเน้ือ ปริมาณสารตา้นออกซิเดชนั และปริมาณสารประกอบฟีนอลไดดี้กว่า
ฟิล์มท่ีไม่เติมโพแทสเซียมซอร์เบทในระหว่างการเก็บรักษา และสตรอเบอรีสดท่ี 
ห่อฟิล์มท่ีเติมโพแทสเซียมซอร์เบทมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมด (log cfu/g) ต ่ ากว่า 
สตรอเบอรีท่ีห่อฟิลม์แบบท่ีไม่เติมโพแทสเซียมซอร์เบท 

5.2  ข้อเสนอแนะ 

5.2.1 การน าแป้งเหลือทิ้งมาใช้ในการผลิตฟิล์มควรหาค่าความช้ืนและน ้ าหนักแห้งของแป้ง
เหลือทิ้งทุกคร้ังท่ีน าแป้งมาจากโรงงาน 

5.2.2 ฟิล์มแป้งจะมีอัตราการซึมผ่านไอน ้ าและก๊าซได้ดี จึงมีความเหมาะสมท่ีจะน าไป
ประยกุตใ์ชก้บัอาหารประเภทผกัและผลไม ้

5.2.3 สตรอเบอรีท่ีน ามาใชค้วรมีระดบัของความสุกและขนาดท่ีใกลเ้คียงกนั 

5.2.4 ควรท าการศึกษาการเกิดผลึกและอุณหภูมิการเกิดกลาสทรานซิซันของฟิล์มแป้งท่ีผลิต
ได ้


