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บทคดัย่อ 

 ศกึษาฟิล์มไบโอโพลเิมอร์ทีผ่ลติจากไคโตแซน
ที่ระดับ 80 % Degree of deacetylation ในสารละลาย
กรดฟอรม์กิความเขม้ขน้รอ้ยละ 1 เปรยีบเทยีบชนิดและ
สัดส่วนของพลาสติกไซเซอร์ คือ กลีเซอรอล พอล ิ     
เอทธิลีน ไกลคอล และซอร์บิทอล ที่ความเข้มขน้รวม
ร้อยละ 1 พบว่าคุณสมบัติทางกายภาพของฟิล์ม       
ไคโตแซนที่เติมกลีเซอรอลจะให้ลกัษณะทางกายภาพ
ทุกด้านดีที่สุด โดยให้ค่าความหนาอยู่ในช่วง เฉลี่ย
เท่ากับ 0.024-0.056 มิลลิเมตร มีค่าต้านทานแรงดึง
เท่ากบั 70.09 MPa ใหค้่าแรงยดืตวัสูงสุดเท่ากบัรอ้ยละ 
4.39 และมีประสิทธิภาพในการต้านทานน ้ ามันได้
มากกว่า 30 วนั  เมื่อน าฟิล์มมาศกึษาชนิดของกาวจาก
แป้งมันส าปะหลังดัดแปรทางการค้าคือ SMS-GSA, 
Amylock A และแป้งมนัส าปะหลังทางการค้าที่ไม่ผ่าน
การดดัแปรทีค่วามเขม้ขน้ของกาวแต่ละชนิดทีร่อ้ยละ 3, 
3.5 และ 4 ตามล าดบั พบว่ากาวจากแป้งมนัส าปะหลงั
ดดัแปรทางการค้าคือ SMS-GSA ความเขม้ข้นร้อยละ 
3.5 สามารถลามิเนตยึดติด ฟิ ล์ม ไคโตแซนที่ เติม        
กลเีซอรอลกบัวสัดุกระดาษไดด้ทีีส่ดุ  โดยสามารถขึน้รปู
กล่องบรรจุอาหาร โดยไม่พบความแตกต่างทางสถิต ิ
(p>0.05) เมือ่เปรยีบเทยีบกบักล่องบรรจุอาหารจากฟิลม์
สงัเคราะห์พอลิเอทธิลีน และเมื่อประเมินทางประสาท
สมัผสั พบว่าใหค้ะแนนการยอมรบัโดยรวมสงูสุดเท่ากบั 
7.73 ซึง่แสดงถงึความชอบในระดบัปานกลางถงึมาก 
 
ค าส าคญั : ไคโตแซน, พลาสตกิไซเซอร,์ ภาชนะบรรจ,ุ 
แป้งมนัส าปะหลงั, ลามเินต 

Abstract 
  The study of 80 %Degree of deacetylation 
of chitosan in 1% formic acid solution and 
plasticizers compared types and ratio of glycerol: 
sorbitol: polyethylene glycol at 1% of total 
concentration. The result showed that chitosan 
solution incorporated with 1% glycerol gave the 
best film physical properties, which included the 
thickness between 0.03-0.05 mm, tensile strength 
of 70.09 MPa with elongation of 4.39% and oil 
resistance of more than 30 days. The commercial 
adhesive included modified tapioca starch of SMS-
GSA and Amylock-A were compared with control 
(commercial non-modified tapioca starch) at the 
concentration of 3, 3.5 and 4%. It was found that 
3.5 % of SMS-GSA showed complete lamination 
between chitosan film and paper and showed no 
significant difference (p>0.05) in term of 
appearance when compared with polyethylene 
laminated paper.  It also received the highest 
overall acceptance score at 7.73 point which 
indicates that the container was liked moderately to 
like very much. 
 
Keywords : chitosan, plasticizer, food packaging, 
tapioca flour, laminate 
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บทน า 
 ปจัจุบนัตลาดโลกของผลติภณัฑ์อาหารในกลุ่ม
อาหารส าเร็จรูปต่างๆ มีการพัฒนาและเติบโตอย่าง
รวดเร็วโดยมีอัตราการจ าหน่ายกว่า 20 ล้านเหรียญ
สหรัฐต่ อ ปี  โดย เฉพาะอย่างยิ่งตลาดในประเทศ
สหรฐัอเมรกิาทีม่กีารเตบิโตเพิม่ขึน้จากเดมิถงึรอ้ยละ 80 
ต่อปี ส าหรบัตลาดผลิตภัณฑ์อาหารในประเทศไทยมี
อตัราการส่งออกเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วเช่นเดียวกันถึง 
ร้อยละ 70 ต่อปีที่ผ่านมา [1] โดยปจัจุบันมีมูลค่าของ
ผลติภณัฑอ์าหารส าเรจ็รปูซึง่มแีนวโน้มในการส่งออกสงู
ถึง 150,000 ล้านบาท ขยายตัวประมาณร้อยละ 7 
ใกล้เคยีงกบัปีก่อนทีม่มีูลค่ากว่า 140,000 ล้านบาท [2] 
ดังนั ้นการรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารจึงเป็น
สิง่จ าเป็นต่อสนิคา้ส่งออก โดยเฉพาะภาชนะบรรจุทีใ่ช้
ควรมีคุณ สมบัติ ในการป้องกันการเปลี่ยนแปลง 
ปลอดภยัต่อผลติภณัฑ์ต่อผูบ้รโิภค รวมทัง้ตระหนักถึง
ความสามารถในการย่อยสลายได้ไม่ท าลายสิง่แวดล้อม 
[3] การเข้าใจถึงคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของ
ภาชนะบรรจุจากสารไบโอพอลิเมอร์เป็นอีกทางเลือก
หนึ่งในการทดแทนการใช้ภาชนะบรรจุจากพลาสติกที่
ย่อยสลายยาก การศึกษาหน้าที่และคุณสมบัติของ
สารไบโอพอลเิมอร์จงึเป็นสิง่ส าคญัในการน ามาพฒันา
และประยุกต์ใช้เป็นภาชนะบรรจุ อาหารนอกจากย่อย
สลายไดง้า่ยโดยธรรมชาตแิลว้ ยงัปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค  
 ภาชนะบรรจุที่ย่อยสลายได้ส่วนใหญ่ผลิตจาก
สารในกลุ่มไฮโดรคอลลอยด์ทีม่คีุณสมบตัใินการเกดิเจล
ทีอุ่ณหภูมสิงู  โดยเฉพาะอย่างยิง่คุณสมบตัขิองวสัดุทีม่ ี
การป้องกนัการซมึผ่านทีด่ ี ซึง่มกีารศกึษาเพื่อใชใ้นการ
ลดการดูดซับน ้ ามัน และการสูญ เสียความชื้น ใน
ผลติภณัฑ์อาหารทอด [4] โดยเฉพาะอย่างยิง่สารไบโอ
พอลเิมอรใ์นกลุ่มไคตนิและเบตา้ไคโตแซนทีม่คีุณสมบตัิ
ในการต้านทานน ้ามนัไดเ้ป็นอย่างด ี และสารไคตนิเป็น
สารที่ละลายได้ยากและจากกระบวนการก าจัดกลุ่ม     
อะซิติลของไคตินกลายเป็นเบต้าไคโตแซน ท าให้
สามารถละลายได้ง่ายขึ้นแม้ในสารละลายกรดอนิทรยี์
เจือจาง และจากคุณสมบัติดังกล่าวจึงมีการน า เบต้า    

ไคโตแซนมาประยุกต์ใชใ้นกระบวนการผลติผลติภณัฑ์
ต่างๆ มากมาย [5] และในงานวจิยันี้จงึมคีวามสนใจทีจ่ะ
ศกึษาสมบตัิทางเคมกีายภาพของฟิล์มไบโอพอลเิมอร์
จากเบต้าไคโตแซนมาใช้ทดแทนฟิล์มพอลิเอทิลีน ใน
การลามเินตกบัวสัดุกระดาษและประยุกต์ใช้โดยการขึน้
รปูเป็นกล่องบรรจุอาหารและประเมนิความแตกต่างและ
ความชอบโดยรวมของผูบ้รโิภค 
 
อปุกรณ์และวิธีการทดลอง 
1. การศึกษาอิท ธิพลของพลาสติกไซ เซอร์ ท่ี
เหมาะสมต่อการขึน้รปูของฟิลม์ไคโตแซน  
 น า เบ ต้ า ไค โตแซน  (บ ริษั ทที  ซี  ยู เนี่ ยน         
โกลบอล จ ากดั) ทีม่รีะดบัการก าจดัหมู่อะซิตลิ (Degree 
of deacetylation: %DD) เท่ากบัรอ้ยละ 80 มาเตรยีมที่
ความเข้มข้นร้อยละ 1 โดยน ้าหนักในสารละลายกรด
ฟอร์มิก (Merck, German) ความเขม้ขน้ร้อยละ 1 โดย
ปริมาตร  โดยป ัน่ผสมให้เป็นเนื้อเดียวกันด้วยเครื่อง
เขย่า (agitator mixer) ที่ความเร็วรอบ 450 รอบ/นาท ี
นาน 55 นาท ีและเตมิพลาสตกิไซเซอรค์วามเขม้ขน้รวม
ร้อยละ 1 ที่เปรียบเทียบอัตราส่วนระหว่างชนิดของ
พลาสติกไซเซอร์ 3 ชนิดคอื กลีเซอรอล พอลิเอทธิลีน 
ไกลคอล  และซอร์บิท อล  ดังต ารางที่  1 และป ัน่
สารละลายทัง้หมดต่ออกีเป็นเวลา 5 นาท ี[6] ขึน้รปูฟิล์ม
โดยการขึน้รปูฟิล์มโดยวธิ ีsolvent casting ซึง่หล่อแบบ
ด้วยภาชนะ โดยการใช้ตัวท าละลายอินทรีย์ท าให้      
พอลิเมอร์เกิดการละลายอย่างสมบูรณ์  จากนั ้นน า
สารละลายเทลงในแม่แบบแล้วปล่อยใหแ้หง้ และน าไป
อบแห้งที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส นาน 24 ชัว่โมง 
[7] และศกึษาคณุสมบตัทิางกายภาพ คอื 
  1.1 ความหนืดของสารไคโตแซน (Brook field 
viscometer, รุน่ LV-E Viscometer) 
   เตรยีมสารละลายไคโตแซนปริมาตร 
250 มิลลิลิตร วัดความหนืดโดยใช้ spindle Set หัว
หมายเลข 1 ที่ความเร็วรอบเท่ากบั 12 รอบ/นาที ท า
การวดัคา่ 3 ซ ้าการทดลอง 
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  1.2 ความหนา (Thickness) โดยใช้มาตรฐาน 
ASTM D 645-92 [8] 
   ตดัแผ่นฟิล์มขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 
9 เซนติเมตร มาวัดความหนาด้วยไมโครมิเตอร์ ที่
ต าแหน่งต่างๆ 5 จุด ท าการวดัตรงกลางและทัง้ 4 มุม
ของแผน่ฟิลม์ และหาคา่เฉลีย่ของความหนาของฟิลม์ 
 

  1.3 การต้านทานแรงดึงขาดและค่าการยดืตัว 
(Tensile strength and elongation) โดยใช้มาตรฐาน 
ASTM D 882-95a [9] 
  น าฟิล์มขนาด 6.5x2.4 เซนติเมตร 
ความลึกกว้าง 1.2 เซนติเมตร โดยตัดฟิล์มเป็นรูป 
dumbbell วดัค่าการตา้นทานแรงดงึและรอ้ยละความยดื
ตัวด้วยเครื่อง Texture Analyzer รุ่น TA.XT.plus ที่มี
ก า รป รับ ร ะ ย ะ ห่ า ง ข อ ง  grip separation load 27 
มลิลิเมตร และค านวณค่าการต้านทานแรงดงึ (Tensile 
Strength : TS) และร้อยละความยืดตัว (Elongation: 
%E) 
 

  1.4 อตัราการซึมผ่านของไอน ้า (Water vapor 
transmission rate) โดยใช้มาตรฐาน ASTM E 96-95 
[10] 

   เตรยีมฟิล์มขนาดเสน้ผา่นศนูยก์ลาง 9 
เซนติเมตร วางผนึกบนปากถ้วยหาความชื้นที่บรรจุ     
ซิลิกาเจลไว้ 15 กรมั ปิดผนึกด้วยตัวยึดและหล่อด้วย
พาราฟินเหลวจนกระทัง่แขง็ตวั น ามาชัง่น ้าหนักเริม่ต้น 
แล้วน าถ้วยทั ้งหมดใส่ในโถดูดความชื้นที่ปรับค่า
ความชื้นสมัพทัธ์ รอ้ยละ 75 เก็บรกัษาที่ตู้อบอุณหภูม ิ
25 องศาเซลเซียส ตรวจสอบน ้าหนักของถ้วยทุกๆ 24 
ชัว่โมง จนน ้าหนักคงที ่และค านวณหาอตัราการซมึผ่าน
ไอน ้า  
 

  1.5 ก า รต้ า น ท าน น ้ า มั น  (Oil resistance)
มาตรฐาน มอก. 654-2529 [11] 
   น า ตั ว อ ย่ า ง ฟิ ล์ ม ข น า ด  7x10 
เซนตเิมตร วางบนกระดาษขาวและน าทรายน ้าหนัก 2 
กรมั วางบนแผ่นฟิล์ม จากนัน้หยดน ้ามนัพืชลงไปบน
กองทรายจนชุ่ม และสงัเกตการซมึผ่านไดข้องน ้ามนัไป
ยงักระดาษขาวทุกๆ 24 ชัว่โมง บันทึกเวลาทัง้หมดที่
น ้ามนัซมึผ่านกระดาษขาวเป็นค่าในการตา้นทานน ้ามนั
ของฟิลม์ 

 
ตารางท่ี 1 การแปรชนิดและอตัราสว่นของพลาสตกิไซเซอรท์ีร่ะดบัความเขม้ขน้รวมรอ้ยละ 1 

สิง่ทดลอง 
ความเขม้ขน้ของพลาสตกิไซเซอร ์(%) 

Glycerol (G) Polyethylene glycol 400 (PEG) Sorbitol (S) 
1 1.00 0.00 0.00 
2 0.00 1.00 0.00 
3 0.00 0.00 1.00 
4 0.50 0.50 0.00 
5 0.50 0.00 0.50 
6 0.00 0.50 0.50 
7 0.33 0.33 0.33 
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2. ศึกษากระบวนการผลิตภาชนะบรรจลุามิเนตจาก
ไคโตแซน 
 น าฟิล์มไคโตแซนที่ได้ในข้อที่ 1 มาศึกษา
กระบวนการผลิตภาชนะบรรจุลามิเนต  [12]  โดย
เปรยีบเทยีบผลของกาวจากแป้งมนัส าปะหลงัทางการคา้ 
2 ชนิด คือ แป้งมันส าปะหลังดัดแปรชนิด SMS-GSA 
(บ ริษั ท ส ย าม  ม อดิฟ ายด์  ส ต า ร์ช ), Amylock A 
(บริษัทเนชัน่แนล สตาร์ช แอนด์ เคมิเคิล ไทยแลนด ์
จ ากดั) และแป้งมนัส าปะหลงัทีไ่ม่ผ่านการดดัแปร (ตรา
เอ โร่  บ ริษั ท โอ เซี่ ยน ฟู ดส์  ป ระเทศไทย  จ ากัด )  
เปรยีบเทยีบความเขม้ขน้ของกาวแต่ละชนิดทีร่อ้ยละ 3, 
3.5 และ 4 ตามล าดบัในน ้ากลัน่ปรมิาตร 250 มลิลลิติร
และให้อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 นาท ี
[13] ท าการเคลอืบกาวลามเินตแผ่นฟิล์มไคโตแซนกบั
กระดาษด้วยเครื่องเคลอืบพลาสตกิทีอุ่ณหภูม ิ55 องศา
เซลเซยีส ปรบัระยะห่างลูกกลิ้งคู่เท่ากบั 3 มลิลเิมตร ที่
ความเรว็รอบเท่ากบั 10 รอบ/นาท ีจ านวน 2 ครัง้ แล้ว
ป ัม๊ด้วยแท่นป ัม๊ขึ้นรูปเป็นกล่องภาชนะบรรจุและน ามา
ศกึษาคณุสมบตัทิางกายภาพดงันี้ 
 2.1 ก า รต้ า น ท าน น ้ า มั น  (Oil resistance)
มาตรฐาน มอก. 654-2529 
 2.2 การติดแน่นของฟิล์มแต่ละชัน้ มาตรฐาน 
ASTM F 904 
  น าฟิล์มไคโตแซนที่ลามิเนตกับวัสดุ
กระดาษ ในแต่ละสิ่งทดลองตัดให้มีขนาด 10x10  
เซนติเมตร จากนัน้ฉีกฟิล์มที่ลามเินตทัง้ 4 มุมจนขาด
ออกจากกนั  สงัเกตลกัษณะปรากฏของการตดิแน่นของ
ฟิลม์อา้งองิตามมาตรฐาน 
 
3. การประเมินความแตกต่างและการยอมรบัของ
ผู้บริโภคต่อภาชนะบรรจลุามิเนต 
 คดัเลอืกตวัอย่างทีไ่ด้จากผลทางกายภาพทาง
สถติจิ านวน 3 สิง่ทดลองในขอ้ที ่1 น ามาทดสอบความ

แตกต่างของภาชนะบรรจุกระดาษลามิเนตกับฟิล์ม     
ไคโตแซนโดยเปรียบเทียบกับภาชนะบรรจุกระดาษ    
ลามเินตกบัฟิล์มพลาสตกิสงัเคราะห์พอลเิอทธลินี ด้วย
วธิ ีMultiple comparison test โดยใชส้เกล 9 คะแนน ใน
คณุลกัษณะดา้น ส ีลกัษณะปรากฏ ความเรยีบสม ่าเสมอ 
และด้านความชอบโดยรวม  และน ามาทดสอบการ
ยอมรบัโดยรวมของผู้บรโิภคด้วยวิธี  9-point hedonic 
scale ในคุณลกัษณะด้านส ีลกัษณะปรากฏ ความเรยีบ
สม ่าเสมอ และดา้นความชอบโดยรวม  โดยใชผู้ท้ดสอบ
กึ่งฝึกฝนเป็นนักศกึษาภาควิชาเทคโนโลยกีารอาหาร 
มหาวิทยาลัยสย าม  จ านวน  15 คน  น าผลที่ ได้
เปรียบเทียบและวิเคราะห์ผลทางสถิติที่ระดับความ
เชือ่มัน่รอ้ยละ 95 
 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 จากการทดลองเปรยีบเทยีบชนิดของพลาสตกิ
ไซเซอร์ต่อการขึ้นรูปและลักษณะปรากฏของฟิล์ม      
ไคโตแซน พบว่า กลเีซอรอลทีร่ะดบัความเขม้ขน้รอ้ยละ 
1 และพอลเิอทธลิีน ไกลคอล: ซอร์บิทอลที่ระดบัความ
เขม้ขน้รอ้ยละ 0.5: 0.5 ให้ลกัษณะฟิล์มเรยีบสม ่าเสมอ
มากที่สุด (ตารางที่ 2) เมื่อน ามาทดสอบคุณสมบตัทิาง
กายภาพ พบความแตกต่างทางสถิติ (P<0.05)  ในทุก
คุณลักษณะโดยฟิล์มไคโตแซนที่ใช้พลาสติกไซเซอร์
มากกว่าหนึ่งชนิดจะใหค้า่ความหนืดเพิม่ขึน้ ใหค้า่ความ
หนาของฟิล์มทุกสิ่งทดลองเฉลี่ยอยู่ในช่วง 0.03-0.04 
มลิลเิมตร  รวมทัง้ใหค้่าการตา้นทานแรงดงึเพิม่ขึน้ โดย
ฟิล์มไคโตแซนชนิดทีใ่สก่ลเีซอรอลใหค้า่แรงยดืตวัสงูสุด
เท่ากบัร้อยละ 4 ส่วนอตัราการซึมผ่านไอน ้าในทุกสิ่ง
ทดลองมีค่าอยู่ในช่วงเท่ากับ 50-65 g/m2.24 hr โดย
ฟิล์มไคโตแซนชนิดที่ใส่กลีเซอรอลและพอลิเอทธิลีน: 
ซอร์บิทอล สามารถต้านทานน ้ามนัได้มากกว่า 30 วนั 
แสดงดงัตารางที ่3  
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ตารางท่ี 2 เปรยีบเทยีบชนิดพลาสตกิไซเซอรต์่อสมบตัใินการขึน้รปูฟิลม์ไคโตแซน 
สิง่ทดลอง ชนิดของพลาสตกิไซเซอร ์ ความเขม้ขน้ (%) ลกัษณะฟิลม์ ลกัษณะปรากฏ 

1 
G 1: 0: 0 ฟิลม์เรยีบสม ่าเสมอ 

 
2 

PEG 0: 1: 0 ฟิลม์ยน่ไมเ่รยีบ 
 

3 
S 0: 0: 1 

ฟิลม์ยน่ไมเ่รยีบ
เลก็น้อย  

4 G: PEG 0.5: 0.5: 0 ฟิลม์เรยีบปานกลาง 
 

5 
G: S 0.5: 0: 0.5 ฟิลม์เรยีบปานกลาง 

 
6 

PEG: S 0: 0.5: 0.5 ฟิลม์เรยีบสม ่าเสมอ 
 

7 
G: PEG: S 0.33: 0.33: 0.33 ฟิลม์เรยีบปานกลาง 

 
หมายเหต:ุ อกัษรย่อ G คอื Glycerol, PEG คอื Polyethylene glycol, S คอื Sorbitol 

 
ตารางท่ี 3 คณุสมบตัทิางกายภาพของฟิลม์ไคโตแซนแต่ละสิง่ทดลอง 

พลาสติก
ไซเซอร ์

ความหนืด 
(cps) 

ความหนา 
(มม.) 

การ
ต้านทาน
น ้ามนั (วนั) 

อตัราการซึม
ผา่นไอน ้า 

( g/m2.24 hr.) 

ความต้านทาน 
แรงดึง 
(MPa) 

ความยืดตวั 
(%) 

G 91.67±1.44e 0.056±0.006a >30 52.56 ±0.81c 70.09±11.72d 4.39±1.90a 
PEG 91.50±0.00c 0.034±0.006bcd <10 55.06 ±1.12bc 243.49±71.08b 1.56 ± 0.33b 

S 94.17±1.44d 0.040±0.010b <5 54.84 ±0.02bc 133 ± 44.00c 2.15 ± 0.55b 
G: PEG 181.67±2.89e 0.024±0.006d >8 53.98 ±3.25bc 21.96 ± 5.10d 1.39 ± 0.97b 

G: S 211.67±289a 0.028±0.005cd >30 60.17±3.95ab 291.08±64.31b 2.09± 0.27b 
PEG: S 102.50±0.00b 0.036±0.009bc >30 59.16±3.67abc 132.78±29.90c 1.78 ± 1.05b 

G: PEG: S  107.50±0.00a 0.026±0.009cd <2 64.71 ±4.28a 371.07±54.04a 1.37 ± 0.35b 

หมายเหต ุ: abcde อกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวตัง้มคี่าเฉลีย่ทีแ่ตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P<0.05) 
   อกัษรย่อ G คอื Glycerol  
   PEG คอื Polyethylene glycol 
    S คอื Sorbitol 
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  จากการศึกษาชนิดและความเข้มข้นของกาว
แป้งมนัส าปะหลงั 3 ชนิด คอืแป้งมนัส าปะหลงัดดัแปร
ทางการคา้คอื SMS-GSA และ Amylock A  และแป้งมนั
ส าปะหลงัทีไ่ม่ผ่านการดดัแปร พบว่าแป้งมนัส าปะหลงั
ดัด แป รชนิ ด  SMS-GSA  จ ะส าม ารถ ยึดติด ฟิ ล์ ม        
ไคโตแซนกับกระดาษได้ดีที่สุด และที่ความเข้มข้น   
ร้อยละ 3.5  จะให้ความเหนียวปานกลาง ยึดติดกับ
กระดาษได้สม ่ าเสมอที่สุด  (ตารางที่  4) โดยฟิล์ม        
ไคโตแซนที่ใส่พลาสติกไซเซอร์ คือ กลีเซอรอลความ
เขม้ขน้ รอ้ยละ 1, กลเีซอรอล: ซอรบ์ทิอล ความเขม้ขน้
รอ้ยละ 0.5: 0.5 และ พอลเิอทธลินี ไกลคอล: ซอรบ์ทิอล
ความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.5: 0.5 สามารถยดึตดิกบักระดาษ
ไดเ้รยีบสม ่าเสมอโดยสามารถตา้นทานน ้ามนัไดม้ากกว่า 
30 วนั เนื่องจากคณุสมบตัขิองไคโตแซนเป็นสารป้องกนั
การซึมผ่านของไขมนัและน ้ามนัได้ดี [14]  ดังนัน้จาก
การทดลองจึงคัดเลือกฟิล์มไคโตแซนทัง้ 3 ชนิดที่
สามารถตา้นทานน ้ามนัไดม้ากกว่า 30 วนั มาเคลอืบกบั

กระดาษและขึ้นรูปเป็นกล่องบรรจุ  และน ามาทดสอบ
ความแตกต่างโดยเปรยีบเทียบกบักล่องบรรจุเคลือบ
พลาสติกสงัเคราะห์ชนิดPolyethylene ด้วยวธิ ีMultiple 
comparison test พบว่าสิง่ทดลองทีม่คีวามใกลเ้คยีงกบั
กล่องบรรจุเคลอืบฟิล์มพอลเิอทธลินีมากทีสุ่ด คอื ฟิล์ม
ไคโตแซนที่ใส่กลีเซอรอล และกลีเซอรอล: ซอร์บิทอล 
(ตารางที่ 5) เมื่อทดสอบการยอมรบัโดยรวมจะไม่พบ
ความแตกต่างในคุณลกัษณะด้านความเรยีบสม ่าเสมอ
และลักษณะปรากฏ แต่ให้ความแตกต่างทางสถิต ิ
(p<0.05) ในคณุลกัษณะดา้นส ี เนื่องจากฟิล์มไคโตแซน
จะใหล้กัษณะสเีหลอืงอ่อนซึง่เป็นสขีองแอสตรา้แซนทรนิ
ที่มีอยู่ในเปลือกปูหรือกุ้ง ซึ่งเป็นวัตถุดิบในการผลิต    
ไคตินและไคโตแซน [3] และเนื่องจากไคโตแซนเป็น
สารประกอบจ าพวกโปรตนีและคารโ์บไฮเดรต ส่งผลให้
เกิดสีน ้าตาลจากปฏิกริยิาเมลลาร์ด ซึ่งเป็นปฏิกิรยิาสี
น ้าตาลแบบไมใ่ชเ้อนไซม ์[5]   

 

ตารางท่ี 4 ลกัษณะปรากฏและการยดึตดิของกาวระหว่างฟิลม์ไคโตแซนกบักระดาษ 

ชนิดของกาว 
ความเขม้ข้น

(%) 
ลกัษณะปรากฏของกาวและ 

การยึดติด 
ลกัษณะปรากฏ 

 
แป้งมนัส าปะหลงัที ่
ไม่ผ่านการดดัแปร 

 
3  

กาวมคีวามเหนียวเลก็น้อย ละลายไดด้ ี
ทีอ่ณุหภูมมิากกว่า 80 C ลกัษณะใส   

ยดึตดิเลก็น้อย   
 

3.5 
กาวมคีวามเหนียวปานกลาง 

ละลายไดด้ทีีอุ่ณหภูมมิากกว่า  80 C 
 ยดึตดิเลก็น้อย  

 
4 

กาวมคีวามเหนียวมาก 
ละลายไดด้ทีีอุ่ณหภูมมิากกว่า  80 C 

ยดึตดิด ีและไม่เรยีบ 
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ตารางท่ี 4 (ต่อ) 

ชนิดของกาว 
ความเขม้ข้น

(%) 
ลกัษณะปรากฏของกาวและ 

การยึดติด 
ลกัษณะปรากฏ 

 
SMS-GSA 

 
3 

กาวมคีวามเหนียวน้อย  ยดึตดิเลก็น้อย 
ละลายไดด้ทีีอุ่ณหภูมติ ่ากว่า 80 C 

ยดึตดิเลก็น้อย  
 

3.5 
กาวมคีวามเหนียวปานกลาง ยดึตดิด ี
ละลายไดด้ทีีอุ่ณหภูมติ ่ากว่า 80 C 

ยดึตดิไดม้าก และผวิเรยีบ  
 
4 

กาวมคีวามเหนียวมาก  ยดึตดิดลีะลายไดด้ทีีล่ะลาย
ไดด้ทีีอุ่ณหภูมติ ่ากว่า 80 C 

ยดึตดิด ีและไม่เรยีบ 
 

 
AMYLOCK A 

 
3 

กาวมคีวามเหนียว ยดึตดิเลก็น้อย 
ละลายไดท้ีอุ่ณหภูมติ ่ากว่า 70 C 

ยดึตดิด ีและไม่เรยีบ  
 

3.5 
กาวมคีวามเหนียวปานกลาง ยดึตดิด ี
ละลายไดด้ทีีอุ่ณหภูมติ ่ากว่า 70 C 

ยดึตดิด ีและไม่เรยีบ  
 
4 

กาวมคีวามเหนียวมาก ยดึตดิด ี
ละลายไดด้ ีทีอุ่ณหภูมติ ่ากว่า 70 C 

ยดึตดิด ีและไม่เรยีบ 
 

 
ตารางท่ี 5 คา่ความแตกต่างของคณุลกัษณะดา้นต่างๆ ของภาชนะบรรจุเคลอืบฟิลม์ไคโตแซนทีใ่สพ่ลาสตกิไซเซอร ์
ชนิดต่างๆ ดว้ยวธิ ีMultiple comparison test 

พลาสติกไซเซอร ์ สี 
ความเรียบ
สม า่เสมอ 

ลกัษณะปรากฏ ความชอบโดยรวม 

PE 5.00±0.00a 5.00±0.00a 5.00±0.00a 5.00±0.00a 
G 3.80±0.52b 4.67±0.72b 3.80±0.56b 4.73±0.59ab 

G: S 3.93±1.77b 4.98±0.85a 4.80±0.86a 4.90±0.76a 
PEG: S  2.40±0.82c 2.20±0.83b 2.13±0.74c 2.13±0.92c 

หมายเหต ุ: ab  ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวตัง้มคี่าเฉลีย่ทีแ่ตกต่างกนัทางสถติ ิ(P<0.05) 
   อกัษรย่อ PE คอื Polyethylene 
    G คอื Glycerol  
   PEG คอื Polyethylene glycol 
    S คอื Sorbitol 
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  เมือ่ท าการเคลอืบกระดาษดว้ยฟิล์มไคโตแซนที่
ใช้พลาสติกไซเซอร์ที่ใส่กลีเซอรอลและกลีเซอรอล:    
ซอร์บิทอล เปรยีบเทยีบกบักระดาษที่เคลือบพลาสติก
ชนิดพอลเิอทธลินี ทีข่ ึน้รปูเป็นกล่องบรรจุอาหาร ท าการ
ทดสอบการยอมรบัโดยรวม พบว่าภาชนะบรรจุกระดาษ
ทีล่ามเินตด้วยฟิล์มไคโตแซนทีใ่ส่กลเีซอรอลใหค้ะแนน

ความชอบโดยรวมสูงสุดเท่ากบั 7.73 ซึ่งมคีวามชอบใน
ระดบัมาก รองลงมาคอืฟิล์มพลาสตกิพอลเิอทธลีนี และ
กลเีซอรอล: ซอรบ์ทิอล ใหค้ะแนนน้อยทีส่ดุ เนื่องจากให้
ลกัษณะการยึดติดไม่สม ่าเสมอ ดังแสดงในตารางที่ 6 
และภาพที ่1 

 
ตารางท่ี 6 คา่ความชอบโดยรวมของภาชนะบรรจลุามเินตชนิดต่างๆ  

ส่ิงทดลอง สี 
ความเรียบ
สม า่เสมอ 

ลกัษณะปรากฏ 
ความชอบ
โดยรวม 

ฟิลม์ไคโตแซน  
(กลเีซอรอล) 

7.40±1.12a 7.80±1.01a 7.47±1.41a 7.73±1.17a 

ฟิลม์ไคโตแซน 
(กลเีซอรอล: ซอรบ์ทิอล) 

4.80±1.01b 4.50±1.55b 4.27±1.39b 4.50±1.30b 

ฟิลม์พลาสตกิสงัเคราะห ์
(พอลเิอทธลินี) 

7.73±1.03a 7.93±0.80a 7.53±1.13a 7.67±0.72a 

หมายเหต ุ:  ab ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวตัง้มคี่าเฉลีย่ทีแ่ตกต่างกนัทางสถติ ิ(P<0.05) 
 
 
 

  
 
 
 
 

           (a)                                                                (b)  
   ภาพท่ี 1 เปรยีบเทยีบภาชนะบรรจลุามเินตพลาสตกิพอลเิอทธลีนี (a) 
     และภาชนะบรรจุลามเินตจากฟิลม์ไคโตแซน (b) 
 
 
สรปุผลการทดลอง 
  การศกึษาผลของพลาสติกไซเซอร์ต่อลกัษณะ
ปรากฏ พบว่ากลีเซอรอลที่ความเข้มข้น ร้อยละ 1 
สามารถขึ้นรูปเป็นฟิล์มที่เรียบสม ่าเสมอมีอัตราการ
ต้านทานน ้ ามันได้มากกว่า 30 วัน เมื่อลามิเนตกับ
กระดาษ ด้วยกาวชนิด SMS-GSA ความเขม้ขน้รอ้ยละ 
3.5 จะให้ประสิทธิภาพในการยึดติดและลามิเนตได้ดี

ทีสุ่ด เมื่อขึน้รูปเป็นกล่องบรรจุอาหาร พบว่าใหค้ะแนน
การยอมรบัโดยรวมสูงสุดเท่ากบั 7.73 ±1.20 คะแนน 
ซึ่งอยู่ในระดับมาก และเมื่อเปรยีบเทียบจากจ านวนผู้
ประเมนิต่อคะแนนในระดบัมากพบว่าใหค้่าการยอมรบั
โดยรวมของกล่องบรรจุลามเินตจากฟิล์มไคโตแซนดว้ย
กาว SMS-GSA สงูถงึรอ้ยละ 80 ตามล าดบั 
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