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บทคัดยอ 
การพัฒนาฟลมจากไคโตซานและไคโตซานท่ีผสมกับเมทิลเซลลูโลสในอัตราสวน 1.5:0.5, 1.5:1.0, 

2.0:0.5 และ 2.0:1.0 หรือไคโตซานท่ีผสมกับไฮดรอกซีโพรพิลเซลลูโลส ในอัตราสวน 1.5:2.0, 1.5:3.0, 2.0:2.0 
และ 2.0:3.0 พบวาไคโตซานท่ีผสมกับเมทิลเซลลูโลสในอัตราสวน 1.5:0.5 ไดฟลมท่ีมีเปอรเซ็นตการยืดตัวสูง 
การตานแรงดงึขาดไมแตกตางจากฟลมไคโตซาน  1.5 % การผสมไคโตซานกับไฮดรอกซีโพรพิลเซลลูโลสในทุก
อัตราสวน ไดฟลมท่ีมีสมบัติทางกลดอยกวาฟลมไคโตซาน  1.5 % เม่ือเติมวานิลลินซ่ึงเปนสารตานจุลินทรียและ
พอลิเอทิลีนไกลคอล 400 ซ่ึงเปนพลาสทิไซเซอรลงในฟลมไคโตซานท่ีผสมกับเมทิลเซลลูโลส พบวาเม่ือความ
เขมขนของพอลิ-เอทิลีนไกลคอลคงท่ี วานลิลินสามารถผสมเขาเปนเนื้อเดียวกันกับไคโตซานและเมทิล
เซลลูโลสไดดี ไดฟลมท่ีมีสีเหลือง มีความยืดหยุนและความใสลดลง มีการตานแรงดึงขาดเพ่ิมข้ึนเล็กนอย ฟลม
สามารถตานทานการซึมผานของกาซออกซิเจนเพิ่มข้ึน แตไมมีผลตอการซึมผานของไอน้ํา  เม่ือวิเคราะหโดย 
Differential Scanning Calorimeter พบวาการเกิดผลึกในฟลมลดลง วานิลลินทําใหการละลายของสวนผสมอ่ืน
ของฟลมในน้าํลดลง ความสามารถในการดดูน้ําลดลงตามปริมาณวา-นิลลินท่ีเพิ่มข้ึน เม่ือความเขนขนของวานลิ
ลินคงท่ี การเติมพอลิเอทิลีนไกลคอลชวยเพิ่มความยดืหยุนของฟลม แตคาการตานแรงดึงขาดลดลง อัตราการซึม
ผานของกาซออกซิเจนและไอน้ําเพิ่มข้ึนตามปริมาณพอลิเอทิลีนไกลคอลที่เพิ่มข้ึน พอลิเอทิลีนไกลคอลมีผลตอ
ความใส สี และการเกดิผลึกของฟลมนอยกวาวานิลลิน ฟลมท่ีผสมพอลิเอทิลีนไกลคอลมากจะละลายไดงายและ
ดูดน้ําไดมากกวาฟลมท่ีผสมพอลิเอทิลีนไกลคอลนอย 

ผลการศึกษาคาสัมประสิทธ์ิการแพรและปจจัยท่ีมีผลตอการปลดปลอยวานิลลินออกจากฟลมไคโตซาน
ท่ีผสมกับเมทิลเซลลูโลสเขาสูตัวกลาง ไดแก น้ํา (HPLC grade) น้ําแคนตาลูป  น้ําสับปะรด และซิเทรตบัฟเฟอร
ท่ีมีคาพีเอชเทากับ 3.5, 5.0 และ 6.5 พบวาความเขมขนเร่ิมตนของวานิลลินในฟลม อุณหภูมิ และคาพีเอชของ
ตัวกลาง มีผลตอการปลดปลอยวานิลลินออกจากฟลม ฟลมท่ีมีวานิลลินความเขนขนสูงมีคาสัมประสิทธ์ิการ
แพรนอยกวาฟลมท่ีมีวานิลลินความเขนขนตํ่า คาสัมประสิทธ์ิการแพรเพิ่มข้ึนตามอุณหภูมิท่ีเพิ่มข้ึน และ
สอดคลองกับสมการของ Arrhenius ในทุกตัวกลางท่ีศึกษา การเคล่ือนท่ีของวานิลลินออกจากฟลมข้ึนอยูกับคาพี
เอชของตัวกลาง อัตราการปลดปลอยของวานิลลินออกจากฟลมในน้ําสับปะรดสูงกวาในน้ํา และน้ําแคนตาลูปท่ี
ทุกอุณหภูมิ  และการปลดปลอยของวานิลลินเกิดข้ึนไดรวดเร็วในตวักลางท่ีมีคาพีเอชตํ่า 

เม่ือนําฟลมไคโตซานท่ีผสมกับเมทิลเซลลูโลสและฟลมไคโตซานท่ีผสมกับเมทิลเซลลูโลสและเติมวา
นิลลิน (ฟลมวานิลลิน) หอแคนตาลูปและสับปะรดหัน่ช้ิน เพื่อศึกษาผลของการยับยั้งจุลินทรียและคุณภาพของ
ช้ินผลไมท่ีหอในฟลม ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศา-เซลเซียส โดยเปรียบเทียบกับฟลมยืดท่ีใช



ในทางการคา และใชผลไมสดหั่นช้ินท่ีไมไดหอดวยฟลมใดๆ เปนชุดควบคุม พบวาฟลมไคโตซานท่ีผสมเมทิล
เซลลูโลสและฟลมวานิลลิน สามารถลดจํานวน Escherichia coli ไดเฉพาะแคนตาลูปสดหั่นช้ิน ฟลมไคโตซาน
ท่ีผสมเมทิลเซลลูโลสสามารถลดปริมาณของ Saccharomyces cerevisiae ไดอยางรวดเร็วท้ังแคนตาลูปและ
สับปะรดสดหัน่ช้ิน แตฟลมวานิลลินมีประสิทธิภาพดีกวาฟลมไคโตซานท่ีผสมเมทิลเซลลูโลส ในการลด
ปริมาณ Saccharomyces cerevisiae  ในสับปะรดสดหัน่ช้ินลงได 4 logs เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน เม่ือใชฟลม
วานิลลินหอช้ินสับปะรดสงผลใหช้ินสับปะรดมีสีเหลืองเพ่ิมข้ึน แคนตาลูปท่ีหอดวยฟลมวานิลลินมีอัตราการ
หายใจและปริมาณเอทานอลตํ่ากวาแคนตาลูปท่ีไมหอฟลมและแคนตาลูปท่ีหอดวยฟลมยืด ฟลมยืดสามารถ
ปองกันการสูญเสียน้ําในผลไมสดหั่นช้ินท้ัง 2 ชนิดไดดีกวาฟลมไคโตซานท่ีผสมเมทิลเซลลูโลสและฟลมวานิล
ลิน อยางไรกต็าม ฟลมวานลิลินทําใหปริมาณกรดแอสคอรบิกในสับปะรดสดหัน่ช้ินลดลงมากกวาในแคนตาลูป
หั่นช้ิน โดยมีปริมาณกรดแอสคอรบิกเหลือเพียง 10% ของปริมาณเร่ิมตนเทานั้นภายหลังเก็บรักษาเปนระยะเวลา 
12 วัน นอกจากนี้ฟลมวานิลลินยังสงผลกระทบตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลไมสดหั่นช้ินมากกวา
ฟลมไคโตซานท่ีผสมเมทิลเซลลูโลส  
 


