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ในการคดัเลือกวตัถุดิบขา้วท่ีเหมาะสมในการน ามาเตรียมฟิลม์บริโภคได ้ ไดแ้ก่แป้งขา้ว สตาร์ชขา้ว
ธรรมดา และสตาร์ชขา้วดดัแปรดว้ยวิธีใชค้วามร้อนร่วมกบัความช้ืน (Hydrothermal treatment) ซ่ึงมีปริมาณอะ
ไมโลสอยูร่ะหว่าง 31.04-33.75% พบว่าสตาร์ชขา้วดดัแปรมีความเหมาะสมในการเตรียมเป็นฟิลม์มากท่ีสุด 
เน่ืองจากใหเ้จลท่ีมีความแขง็แรงสูงและใหเ้น้ือฟิลม์ใส จากนั้นจึงท าการทดลองโดยเตรียมสารละลายฟิลม์จาก
สตาร์ชขา้วดดัแปรท่ีมีความเขม้ขน้ 2.5% โดยน ้าหนกั และสารเสริมคุณภาพสองชนิดไดแ้ก่ พลาสติไซเซอร์คือ
กลีเซอรอล 10 20 และ 30% ของน ้าหนกัสตาร์ช และไฮโดรคอลลอยดคื์อคาราจีแนน 0.5 1.0 และ1.5% ของ
น ้าหนกัสตาร์ช พบว่าการผนัแปรปริมาณสารเสริมคุณภาพทั้งสองชนิดในฟิลม์ไม่ส่งผลต่อลกัษณะเน้ือฟิลม์ท่ี
ตรวจดูโดย SEM หรือความเป็นผลึกเม่ือตรวจวิเคราะห์โดย XRD แต่ส่งผลต่อคุณสมบติัทางกายภาพและ
คุณสมบติัเชิงป้องกนัของฟิลม์อยา่งมีนยัส าคญั ซ่ึงจากการใชก้ารวิเคราะห์การถดถอยพหุคูณ (Multiple 
Regression Analysis) สามารถหารูปแบบสมการพหุนาม (polynomial equation) ไดแ้ก่ ค่าความช้ืน 
(R2=79.56%) ค่าความสว่าง (L*) (R2=78.67%) ค่าสีแดง (a*) (R2=95.11%) ความแตกต่างของค่าสี 
(R2=78.57%) ความหนา (R2=68.31%) ความตา้นทานแรงดึงขาด (R2=90.51%) อตัราการยดืตวั (R2=78.97%) 
และอตัราการซึมผา่นของไอน ้ า (R2=74.37%)  อยา่งไรกต็ามการผนัแปรปริมาณกลีเซอรอลและคาราจีแนนไม่
ส่งผลอยา่งมีนยัส าคญัต่อค่าสีเหลือง (b*) ค่าความทึบแสง ค่าความโปร่งใส และอตัราการซึมผา่นของก๊าซ
ออกซิเจน  เม่ือท าการหาค่าท่ีเหมาะสมท่ีสุด (optimization) โดยวิธีพื้นผวิตอบสนอง (Response Surface 
Methodology) ระหว่างสมการพหุนามดงักล่าว โดยก าหนดใหฟิ้ลม์ตอ้งมีความตา้นทานแรงดึงสูงสุดและอตัรา
การยดืตวัสูงสุด จะไดป้ริมาณกลีเซอรอลและคาราจีแนนท่ีเหมาะสมคือ 16.14 และ 1.29% ของน ้าหนกัสตาร์ช
ตามล าดบั โดยเม่ือเปรียบเทียบกบัฟิลม์สังเคราะห์จากพลาสติกสามชนิดไดแ้ก่ พอลีเอทิลีน (polyethylene) พอลี
โพรไพลีน (polyporpylene) และเซลโลเฟน (cellophane) พบว่าฟิลม์บริโภคไดด้งักล่าวมีคุณสมบติัเด่นคือมี
ความสามารถป้องกนัการซึมผ่านของก๊าซออกซิเจนไดดี้กว่า แต่มีขอ้ดอ้ยคือมีความสามารถป้องกนัการซึมผา่น
ของไอน ้าไดต้  ่ากว่า ท าใหมี้ขอ้จ ากดัในการน าไปบรรจุห่อหุม้อาหารท่ีมีความช้ืนสูง อยา่งไรกต็ามอาจน าไป
ประยกุตใ์ชเ้ป็นบรรจุภณัฑช์ั้นในเพื่อบรรจุหรือห่อหุม้อาหารแหง้โดยเฉพาะอาหารท่ีมีส่วนประกอบของไขมนั
สูง เน่ืองจากน่าจะช่วยชะลอการเหมน็หืนจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัจากออกซิเจนไดดี้ ทั้งน้ีจ  าเป็นตอ้งมีการ
ปรับปรุงคุณสมบติัดา้นการป้องกนัความช้ืนของฟิลม์ตน้แบบดงักล่าวเพิ่มเติม เพือ่ใหส้ามารถประยกุตใ์ชเ้ป็น
แผน่ฟิลม์บรรจุอาหารไดห้ลากหลายชนิดมากข้ึน 

 
 
 
 
 
 


