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บทคัดยอ 
 กลวยน้ําวาเปนผลไมท่ีมีการเพาะปลูกมากในประเทศไทย แตมีการนํามาใชประโยชนนอย จึงมีความสนใจใน
การนํากลวยมาผลิตเปนแปง เพื่อเปนสารต้ังตนในการผลิตเปนฟลมรับประทานไดประเภทโพลีแซคคาไรด โดยศึกษา
ปจจัยของปริมาณแปงกลวย (4-8%) ปริมาณกลีเซอรอล (30-50% ของน้ําหนกัแปงกลวย) และปริมาณแพคติน (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วยกระจายท่ัวแผน มีกล่ินเฉพาะของกลวย ปจจัยท้ังสามไมมีผลตอคาการแพรผานของกาซออกซิเจนของ
แผนฟลม การเพิ่มปริมาณแปงกลวยมีผลทําใหฟลมมีคาการแพรผานของไอน้ําและคาการยืดตัวลดลง แตคาอิลาสติก 
โมดูลัสเพิ่มข้ึน สวนการเพิม่ปริมาณกลีเซอรอลและปริมาณแพคติน มีผลทําใหฟลมมีคาการแพรผานของไอน้ําเพิ่มข้ึน 
(p<0.05) เนื่องจากโมเลกุลของกลีเซอรอลเขาไปลดแรงกระทําระหวางโซโพลิเมอร ทําใหฟลมมีความยืดหยุนข้ึน  การ
เพิ่มปริมาณกลีเซอรอลยังผลใหฟลมมีคาการยืดตัวเพิ่มข้ึน แตคาการตานแรงดึงและอิลาสติก โมดูลัสลดลง ฟลมกลวยมี
ความสามารถในการข้ึนรูปเปนถุงและสามารถใชบรรจุอาหารแหง เชน น้ําตาล เกลือ และนมผง เก็บรักษาท่ีความช้ืน
สัมพัทธตํ่าไดเปนอยางด ี
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Abstract 
 Banana [Musa (ABB group) ‘Kluai Namwa’] is abundant but less use in Thailand. It is of interest to produce 
banana flour and use as a main component to form polysaccharide edible films. The objectives of our study were to 
determine the effect of banana flour content (4-8%), glycerol content (30-50% of banana flour weight) and pectin 
content (0-1%) on film oxygen permeability (OP), water vapor permeability (WVP) and tensile properties. 
 Banana film thickness was approximately 0.20 mm, yellowish in color with small black spots from seeds 
throughout the film and favorable banana smell. All factors did not affect film OP. Increasing banana flour content 
decreased in film WVP and elongation but it increased in film elastic modulus. Both higher glycerol and pectin 
contents increased film WVP significantly (p<0.05) due to reduction of chain-to-chain interaction of polymer 
providing film flexibility. Higher glycerol content also increased film elongation; however, it decreased film tensile 
strength and elastic modulus. Banana film has good sealability to form pouches for dried food such as sugar, salt and 
milk powder kept at low relative humidity. 
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