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บทคดัย่อ 

 สตาร์ชเป็นวตัถุดิบท่ีเหมาะสําหรับการผลิตฟิล์มบริโภคได ้แต่มีสมบติัดา้นการ
ป้องกนัการแพร่ผ่านของไอนํ้ าท่ีไม่ดี  ในงานวิจยัน้ีจึงไดมี้การผสมกรดไขมนัลงไปในฟิล์มจาก
สตาร์ชมนัสาํปะหลงัดดัแปรออกทีนิลซคัซิเนตซ่ึงเป็นสตาร์ชดดัแปรท่ีมีสมบติัเป็นอิมลัซิไฟเออร์ 
เพื่อปรับปรุงสมบติัดา้นการป้องกนัการแพร่ผ่านไอนํ้ าของฟิล์ม โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผล
ของชนิดและระดบัของลิพิดต่อสมบติัของฟิลม์บริโภคได ้และศึกษาผลของการเคลือบต่อสมบติั
ของขนมขา้วอบกรอบอะราเร่  ลิพิด 3 ชนิดท่ีศึกษา ไดแ้ก่ กรดโอเลอิก กรดสเตียริก และกรดปาลม์
มิติก และความเขม้ขน้ของลิพิด 3 ระดบั ไดแ้ก่ อตัราส่วนลิพิดต่อสตาร์ช เท่ากบั 0:1, 0.1:1 และ 
0.2:1 โดยใช้ซอร์บิทอลเป็นพลาสติไซเซอร์ และตรวจสอบสมบัติของฟิล์มในด้านต่างๆดังน้ี 
โครงสร้างระดบัจุลภาค, อนัตรกิริยาภายในแผน่ฟิลม์, การเกิดผลึก, สีและความขุ่น, สมบติัเชิงกล 
และความสามารถในการแพร่ผา่นไอนํ้ า จากนั้นเลือกสูตรท่ีใหค่้าการซึมผา่นไอนํ้ าตํ่าสุดเพื่อเคลือบ
ขนมขา้วอบกรอบอะราเร่ และทดสอบซอร์ปชนัไอโซเทอม สมบติัทางกายภาพ และคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสั จากการศึกษา พบวา่ ฟิลม์ท่ีเตรียมจากสตาร์ชและกรดไขมนัในอตัราส่วนต่างๆมีค่า 
Tensile strength และ Elastic modulus ตํ่ากว่า และมีค่า %Elongation at break สูงกว่าสูตรควบคุม
(ไม่ผสมลิพิด) ความสามารถในการแพร่ผ่านไอนํ้ าของฟิลม์จากสตาร์ชดดัแปรออกเทนิลซคัซิเนต
ตํ่าลง เม่ือผสมกรดไขมนัอ่ิมตวัท่ีระดบัความเขม้ขน้ของกรดไขมนัต่อสตาร์ชเท่ากบั 0.2 ต่อ 1 ฟิลม์
ท่ีไม่ผสมกรดไขมนัมีความขุ่นและผิวหน้าขรุขระมากกว่าฟิลม์ท่ีไม่ผสมกรดไขมนั ยกเวน้ฟิลม์ท่ี
ผสมกรดโอเลอิกท่ีระดบัความเขม้ขน้ 0.2 ต่อ 1 ขนมขา้วอบกรอบท่ีเคลือบสารเคลือบจากสตาร์ช
ดดัแปรออกเทนิลซคัซิเนตท่ีผสมกรดไขมนัอ่ิมตวั มีปริมาณความช้ืนท่ีระดบัชั้นโมโนเลเยอร์ (M0) 
ตํ่ากว่า และมีค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีวิกฤติ (critical water activity) สูงกว่าขนมขา้วอบกรอบท่ีเคลือบ
สารเคลือบไม่ผสมกรดไขมนั และจากการทดสอบโดยวิธี General Quantitative Descriptive 
Analysis ดว้ยผูชิ้มท่ีผา่นการฝึกฝน พบว่า ขนมขา้วอบกรอบท่ีเคลือบดว้ยสารเคลือบสูตรต่างๆ (มี
กรดไขมนั และไม่มีกรดไขมนั) มีความเปราะ, ความแข็ง และความเหนียวติดปากติดฟัน ไม่
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P>0.05)  
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ABSTRACT 
 
 Starch is an appropriate matrix-forming material of edible film. However, 
film made only from starch has poor water vapor barrier. This research, fatty acids 
were incorporated into films based on octenyl succinate tapioca starch, which are 
attracted to, and stabilize the oil-water interface of an emulsion. The objectives were 
to study the effect of lipid type and concentration on the properties of edible film 
based on octenyl succinate starch and to study the effect of the coating on arare’s 
properties. Three types of lipids (stearic acid (SA), palmitic acid (PA) and oleic acid 
(OA)) applied at different ratios of lipid to starch (0:1, 0.1:1 and 0.2:1) were used in 
this study. Sorbitol was used as a plasticizer. Edible films were prepared by a casting 
method. The film microstructure, molecular interaction, crystallization, opacity, 
mechanical properties and water vapor permeability (WVP) were evaluated. The 
lowest WVP formulation was then selected to coat arare rice cracker and tested for 
sorption isotherm, physical and sensory properties. The results were found that lipid 
addition in the films provoked a decrease in the tensile strength and elastic modulus 
and an increase in %elongation at break. A decreasing in WVP was found in the 
sample containing saturated fatty acid at ratios of lipid to starch 0.2:1.  The control 
films (without lipid) showed rough surface and less transparency as compared to 
starch-lipid films except films containing oleic acid. The rice cracker coated with the 
solution containing saturated fatty acid had less monolayer moisture content and 
greater critical water activity than the lipid-free coated sample. The sensory 
evaluation, general quantitative descriptive analysis, tested by trained panels 
presented that type (PA and SA) and amount of lipid (0-20%) had no significant effect 
on brittleness, hardness and sticky mouth coating of the coated rice cracker (P>0.05). 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  


