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การศึกษาคุณสมบัติของฟลมที่ยอยสลายไดทางชีวภาพจากโปรตีนถ่ัวเหลือง  ไดทําการศึกษา
คุณสมบัติของฟลมจากโปรตีนถ่ัวเหลืองที่ผสมกับแคลเซียมคารบอเนตและโพลีแซคคาไรดชนิด
ตางๆ  ไดแก แปงมันสํามันหลัง  ผงวุน และเซลลูโลส โดยใชอุณหภูมิในการเตรียมสารละลายที่แตกตางกัน
คือ 70 85 และ 100 องศาเซลเซียส  พบวา อุณหภูมิที่ 85 องศาเซลเซียสเปนอุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุดในการ
เกิดเจและการสรางพันธะของสารละลายฟลมโปรตีนถ่ัวเหลือง ซ่ึงแสดงคุณสมบัติของฟลมดีที่สุด โดยฟลม
ที่ไดมีคุณสมบัติในการตานทานแรงดึงขาดและตานทานการซึมผานของไอน้ําดีกวาสารละลายฟลมที่ใช
อุณหภูมิ 70 และ 100 องศาเซลเซียส อุณหภูมิในการเตรียมสารละลายฟลมที่ 85 องศาเซลเซียส จึงนํามาใช
ในการทดลองตอไป สําหรับการศึกษาคุณสมบัติของฟลมโปรตีนถ่ัวเหลือง  เมื่อเติมแปงมันสําปะหลัง 
แคลเซียมคารบอเนตและผงวุนที่ระดับความเขมขนตางๆ โดยใชอุณหภูมิในการเตรียมสารละลายที่ 85 องศา
เซลเซียส พบวา การเติมแปงมันสําปะหลังความเขมขนรอยละ 1 2 3 และ 4 และผงวุนความเขมขนรอยละ 
0.25 0.5 0.75 และ 1 ในสวนผสมของโปรตีนฟลม ชวยเพิ่มคุณสมบัติในการตานทานแรงดึงขาด การ
ตานทานการซึมผานของไอน้ําและการตานทานการละลายน้ํา แตไมสามารถปรับปรุงคุณสมบัติในการยืดตัว
ของฟลม ในขณะที่การเติมแคลเซียมคารบอเนตความเขมขนรอยละ 1 2 และ 3 ชวยเพิ่มคุณสมบัติในการยืด
ตัวและการตานทานการละลายน้ํา และปรับปรุงการตานทานการซึมผานของไอน้ําเมื่อใชที่ระดับความ
เขมขนรอยละ 1 เทานั้น แตไมสามารถปรับปรุงการตานทานแรงดึงขาด ฟลมจากโปรตีนที่เติมแปงมัน
สําปะหลังความเขมขนรอยละ 1 หรือ 4 รวมกับแคลเซียมคารบอเนตความเขมขนรอยละ 0.5 หรือ 1 ผงวุน
ความเขมขนรอยละ 0.25 หรือ 1 ชวยเพิ่มคุณสมบัติตางๆ ของฟลมไดดีกวาฟลมที่เติมเฉพาะแปงมัน
สําปะหลัง แคลเซียมคารบอเนตหรือผงวุนเพียงตัวเดียว  ฟลมโปรตีนถ่ัวเหลืองที่เติมแปงมันสําปะหลัง 
แคลเซียมคารบอเนตและผงวุนที่ระดับความเขมขนรอยละ 1 ของแตละสาร  แสดงลักษณะของฟลมที่ดี



ที่สุด  ทั้งคุณสมบัติการตานทานแรงดึงขาด การตานทานการซึมผานของไอน้ําและการตานทานการละลาย
น้ํา เนื่องมาจากการเชื่อมพันธะของโปรตีน แปงมันสําปะหลัง  แคลเซียมคารบอเนต และผงวุน 

 


