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บทคัดย่อ 
 

งานวจิยัน้ีไดพ้ฒันาสูตรส าหรับการผลิตฟิลม์บริโภคไดจ้ากแป้งขา้วเจา้ผสมวุน้ และแป้งขา้ว
เจา้สกดัผสมวุน้ ฟิลม์ท่ีผลิตจากแป้งขา้วเจา้สกดัมีความสามารถในการตา้นทานแรงดึง และ
เปอร์เซ็นตก์ารยดืตวัมากกวา่ฟิลม์ท่ีผลิตจากแป้งขา้วเจา้เล็กนอ้ย แต่อตัราการซึมผา่นไอน ้าของฟิลม์
ไม่แตกต่างกนั การเติมกรดแอสคอร์บิคมีผลท าใหสี้ของฟิลม์เขม้ข้ึน และท าใหค้วามสามารถในการ
ตา้นทานแรงดึง และเปอร์เซ็นตก์ารยดืตวัลดลง เม่ือเทียบกบัฟิลม์ท่ีไม่ไดเ้ติมกรดแอสคอร์บิค แต่ไม่มี
ผลต่ออตัราการซึมผา่นไอน ้าของฟิลม์ เม่ือทดลองใชเ้คลือบเมด็มะม่วงหิมพานต ์พบวา่ ฟิลม์สามารถ
ชะลอการเกิดออกซิเดชนัได ้การเติมกรดแอสคอร์บิคปริมาณ 0.5 กรัมต่อสารละลายฟิลม์ 100 กรัม 
เป็นปริมาณท่ีเหมาะสมในการผลิตฟิลม์ในงานวจิยัน้ี เน่ืองจากท าใหค้วามแขง็แรงและความยดืหยุน่
ของฟิลม์ลดลงเล็กนอ้ย ส่วนการใชฟิ้ลม์ในการเคลือบบนอาหาร พบวา่การเติมกรดแอสคอร์บิค 1.0 
กรัม ต่อสารละลายฟิลม์ 100 กรัม ท าใหมี้ประสิทธิภาพในการป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัได้
ดีกวา่  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Abstract 
 

Formulations for the rice flour/agar (RF) edible film and the rice starch/agar (RS) edible film 
were developed. Tensile strength and %elongation of the RS films were found to be slightly more 
than those of the RF films but water vapor transmission rate of the films were not significantly 
different. Incorporation of ascorbic acid into both RF and RS films reduced film lightness and 
decreased tensile strength and %elongation compared to plain films. The RF and RS incorporated 
with ascorbic acid coating significantly retarded lipid oxidation in cashew nut. Incorporation of 
ascorbic acid at level of 0.5 g per 100 g film solution was found suitable for film production 
because the films strength and elasticity was just slightly decreased due to the effect of ascorbic 
acid. For edible coating, incorporation of 1.0 g of ascorbic acid per 100 g film solution was more 
effective in reduction of lipid oxidation. 
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