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บทคัดยอ 
 กลวยน้ําวาเปนผลไมที่มีการเพาะปลูกมากในประเทศไทย แตมีการนํามาใชประโยชนนอย จึงมีความสนใจใน
การนํากลวยมาผลิตเปนแปง เพื่อเปนสารตั้งตนในการผลิตเปนฟลมรับประทานไดประเภทโพลีแซคคาไรด โดยศึกษา
ปจจัยของปริมาณแปงกลวย (4-8%) ปริมาณกลีเซอรอล (30-50% ของน้ําหนกัแปงกลวย) และปริมาณแพคตนิ (0-1%) 
ตอคาการแพรผานของกาซออกซิเจน, คาการแพรผานของไอน้ํา และสมบัติดานแรงดึงของแผนฟลม 
 จากการทดลองพบวาฟลมกลวยมีลักษณะเปนแผนหนาประมาณ 0.20 มม. สีเหลืองออน มีจุดสีดําขนาดเล็กจาก
เมล็ดกลวยกระจายทัว่แผน มีกล่ินเฉพาะของกลวย ปจจยัทั้งสามไมมีผลตอคาการแพรผานของกาซออกซิเจนของ
แผนฟลม การเพิ่มปริมาณแปงกลวยมีผลทําใหฟลมมีคาการแพรผานของไอน้ําและคาการยืดตวัลดลง แตคาอิลาสติก 
โมดูลัสเพิ่มขึ้น สวนการเพิม่ปริมาณกลีเซอรอลและปริมาณแพคตนิ มีผลทําใหฟลมมีคาการแพรผานของไอน้ําเพิ่มขึ้น 
(p<0.05) เนื่องจากโมเลกุลของกลีเซอรอลเขาไปลดแรงกระทําระหวางโซโพลิเมอร ทําใหฟลมมีความยืดหยุนขึ้น  การ
เพิ่มปริมาณกลีเซอรอลยังผลใหฟลมมีคาการยืดตวัเพิ่มขึ้น แตคาการตานแรงดึงและอิลาสติก โมดูลัสลดลง ฟลมกลวยมี
ความสามารถในการขึ้นรูปเปนถุงและสามารถใชบรรจุอาหารแหง เชน น้ําตาล เกลือ และนมผง เก็บรักษาที่ความชื้น
สัมพัทธต่ําไดเปนอยางด ี
 


