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บทคัดย่อ  

ในงานวิจัยนี้ได้ศึกษาการเตรียมฟิล์มพอลิเมอร์ผสมจากเจลาตินทางการค้าเป็นองค์ประกอบหลัก และแป้งมันมือเสือ และแป้งดิบมัน
มือเสือสกัดจากมันมือเสือในเขตอนุรักษ์พันธ์พืช ฯ หนองระเวียงจังหวัดนครราชสีมา แป้งมันมือเสือที่สกัดได้ถูกน าไปหาลักษณะเฉพาะ 
วิเคราะห์หมู่ฟังก์ช่ัน โครงสร้างผลึก และคุณสมบัติทางความร้อน โดย FTTR XRD  และ TGA ตามล าดับ เจลาติน/แป้งมันมือเสือผสมและหลอ่
ขึ้นรูปฟิล์มในอัตราส่วนต่างๆ 100:0 90:10 80:20 70:30 60:40 และ 50:50 ร้อยละโดยน้ าหนัก (% w/w) โดยมีกลีเซอรอลร้อยละ 5 ของพอ
ลิเมอร์ผสมทั้งหมดท าหน้าที่เป็นพลาสติไซเซอร์ จากผลการทดสอบฟิล์มพอลิเมอร์ผสมพบว่าฟิล์มพอลิเมอร์ผสมที่แสดงถึงสมบัติดีที่สุด ทั้ง
ความต้านทานน้ า(ความสามารถในการละลายน้ าท่ีลดลง)  ความโปร่งใส และสมบัติเชิงกล คืออัตราส่วน 70:30 ซึ่งมีค่าการทนต่อแรงดึงเพ่ิมขึ้น
มากกว่า 470 %  เมื่อเปรียบเทียบกับแผ่นฟิล์มในอัตราส่วนท่ีไม่ได้เติมแป้งมันมือเสือ 
ค าส าคัญ: แป้งมันมือเสือ, เจลาติน, แคปซูลเปลือกแข็ง, พอลิเมอร์ผสม 
 
Abstract 

This research studied the film preparation of polymer blends based on commercial gelatin and lasser yam starch. 
The native starch was extracted from Dioscorea eslansata (Lour) Burtkill at the area of Plant Genetic Conservation, Nong 
Raviang, Nakhon Ratchasima province. In functional groups, the structure of crystallinity and thermal property of starch 
were characterized by FTTR, XRD and TGA, respectively. Gelatin/lasser yam starch blends were prepared in form of the 
solution-cast films with various weight ratios of 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40 แ ล ะ  50:50 (% w/w) and glycerol 5 part 
per hundred as the plasticizer. Property testing of the polymer blend films showed that the best properties in terms of 
resistant water (decreasing water solubility), transparency and mechanical properties were obtained from the 70:30, tensile 
strength increased by more than 470 % compared with the film without starch. 
Keywords: Lasser yam starch, Gelatin, Hard shell capsule, Polymer blend  
 
บทน า 

มันมือเสือจัดเป็นมันพื้นเมืองสกุลแยม (Dioscorea eslansata (Lour) Burtkill.) จัดอยู่ในวงศ์ Dioscorcaceae ที่ซึ่งเป็นพืชท้องถิ่น
ในจังหวัดนครราชสีมา แป้งที่ได้หลังการสกัดมีลักษณะเป็นผงละเอียดสีขาว จัดเป็นพอลิเมอร์ทางธรรมชาติประเภทพอลิแซคคาไรด์ ที่เช่ือมต่อ
กันด้วยพันธะ 1-4 และ 1-6 ไกโคลซิดิก แป้งมันมือเสือจัดเป็นแป้งชนิดอะไมโลสต่ า ซึ่งมีปริมาณอะไมโลสเพียง 9.32 % ส่งผลให้มีสมบัติการ
คืนตัวต่ า (สัณทณีย์ ปัจอานนท์ และคณะ, 2557) สอดคล้องกับ (สุมลรัตน์ อัมพวัน และคณะ, 2557) ได้รายงานองค์ประกอบทางเคมีของฟ
ลาวร์แป้งมันมือเสือที่มีคาร์โบไฮเดตรตเป็นองค์ประกอบหลักถึง 97 % และมันมือเสือ 100 กรัม สามารถให้พลังงานได้ถึง 102 กิโลแคลลอรี 
ซึง่โดยทั่วไปแป้งมันมือเสือได้ถูกใช้ประโยชน์เป็นอาหารของคนท้องถิ่น เช่น อาหารรับประทานเล่น ขนมหวานต่างๆ และมากไปกว่านั้นแป้งยัง
สามารถขึ้นรูปเป็นฟิล์มได้ จึงถึงน าไปประยุกต์ใช้ในอุตสาหรรมต่างๆ รวมถึงแคปซูลบรรจุยา แต่เนื่องจากมีสมบัติเชิงกลที่ต่ า เปราะ แตกหัก
ง่าย เพื่อปรับปรุงสมบัติดังกล่าวถูกควรน าแป้งไปผสมกับวัสดุชนิดอื่นเช่น  เจลาตินเป็นพอลิเมอร์ทางธรรมชาติที่นิยมใช้เป็นแคปซูลยา 
เนื่องจากสามารถขึ้นรูปฟิล์มได้ง่าย และขัดขวางการซึมผ่านของแก๊สได้ดี แต่ราคาแพง (Nuozi et al., 2013) และ (Sarbon et al., 2013) 
การผสมแป้ง หรือแป้งดัดแปรลงไปนอกจากปรับปรุงสมบัติต่างๆ แล้วยังเป็นการลดต้นทุนการผลิต (พจน์ กุลวานิช และ  ดุษฎี ชาญวานิช, 
2546; วันเซ็ง สิทธิกิจโยธิน, 2558) 

                               
†การประชุมวิชาการและการน าเสนอผลงาน ชมรมคณะปฏิบัติงานวิทยาการ อพ.สธ. ครั้งที่ 10 (ระหว่างวันที่ 20 - 22 กันยายน 2565 ณ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์) 
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ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาการเตรียมฟิล์มพอลิเมอร์ผสมจากเจลาตินและแป้งมันมือเสือ โดยมีเจลาตินทางการค้าเ ป็น
องค์ประกอบหลัก และศึกษาผลของปริมาณแป้งมันมือเสือต่อสมบัติของฟิล์ม โดยท าการเตรียมฟิล์มในอัตราส่วนต่างๆ 100:0 90:10 80:20 
70:30 60:40 และ 50:50 ร้อยละโดยน้ าหนัก (% w/w) โดยมีกลีเซอรอลน้ าหนักร้อยละ 5 ของพอลิเมอร์ผสมทั้งหมดท าหน้าที่เป็นพลาสติไซ
เซอร์ ฟิล์มพอลิเมอร์ที่เตรียมไดถู้กน าไปหาลักษณะเฉพาะและทดสอบสมบัต ิเพื่อหาองค์ความรู้เบื้องต้นก่อนน าไปประยุกตเ์ป็นแคบซูลบรรจยุา
ต่อไป 

 
วิธีด าเนินการวิจัย  

1) การสกัดแป้งมันมือเสือ 
การสกัดแป้งมันมือเสือ น ามือเสือมาล้างท าความสะอาดเอาเศษดินออกปอกเปือกและหั่นเป็นช้ินเล็กๆแช่สารละลายโพแทสเซียมเม

ตาไบซัลไฟต์ (K2S2O2) ความเข้มข้น 0.5 % W/V เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง เพื่อยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล จากนั้นเทสารละลายทิ้งน ามันไปปั่น
กับน้ าปราศจากกรองผ่านผ้าขาวบางและทิ้งไว้ให้ตกตะกอน เมื่อตกตะกอนของแป้งให้เทสารละลายด้านบนทิ้ง น าแป้งที่ได้ไปแช่สารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้น 0.20 % W/V ตั้งให้เกิดการตกตะกอนอีกครั้งหลังจากเกิดการตกตะกอนให้เทสารละลายด้านบนทิ้งและล้าง
ด้วยน้ ากลั่นล้างหลายๆ ครั้งจนมีพีเอชเป็นกลางโดยตั้งทิ้ งไว้ให้ตกตะกอนของแป้ง จากนั้นเทสารละลายด้านบนทิ้งและน าแป้งที่ได้ไปอบที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง น าแป้งที่ได้ไปบดและร่อนผ่านตะแกรงร่อนขนาด 180 ไมครอน และเก็บแป้งใส่ถุงซิปพอลิเอ
ทีลีน (ปรางทิพย์ รักษาสุข และ ฐิติมา เลี่ยมกระโทก, 2563) 

2) วิเคราะห์ลักษณะเฉพาะของแป้งท่ีสกัดได้ 
2.1) วิเคราะห์หมู่ฟังก์ชันของแป้งมันด้วยเทคนิคฟลูเรียร์ทรานสฟอร์มอินฟาเรด สเปกโทรสโกปี (FTIR) 
วิเคราะห์หาหมู่ฟังก์ชันของด้วยเทคนิค FTIR โดยน าแป้งที่ผ่านการอบที่อุณหภูมิ 60 ºC ภายใต้สุญญากาศเป็นเวลา 24 ช่ัวโมงจน

น้ าหนักคงที่  วิเคราะห์ในช่วงเลขคลื่น 4,000 - 600 cm−1  
2.2) การวิเคราะห์โครงสร้างผลึก โดยใช้เทคนิคเอ็กซเรย์ดิฟเฟรกชัน (XRD) 
ศึกษาลักษณะโครงสร้างผลึกของแป้งจากเครื่องเอกซเรย์ดิฟแฟรกโตมิเตอร์ (X-ray diffractometer, XRD) โดยน าแป้งที่ผ่านการอบ

ที่อุณหภูมิ 60 ºC ภายใต้สุญญากาศเป็นเวลา 24 ช่ัวโมงจนน้ าหนักคงที่ลงในที่ใส่ตัวอย่างและใช้แผ่นกระจกกดให้ตัวอย่างแน่นจากนั้นน าเข้า
เครื่อง XRD ภายใต้สภาวะดังนี้ ตัวก าเนิด X-ray ที่ 40 kV และ 4 mA มุมสแกน 2 และ 5º-40º ในอัตราสแกน 0.1º ตอ่นาท ี

2.3) ศึกษาสมบัติทางความร้อนด้วยเทคนิคเทอร์มอลกราวิเมตรีอนาไลซิส (TGA)  
วิเคราะห์หาค่าอุณหภูมิการสลายตัวด้วยความร้อนของแป้ง โดยชั่งแป้งให้มีน้ าหนักประมาณ 5 - 10 มิลลิกรัม บรรจุลงในถ้วยส าหรับ

ใส่ตัวอย่าง ศึกษาในช่วงอุณหภูมิตั้งแต่ 50 ถึง 800 องศาเซลเซียส อัตราการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสต่อนาที ภายใต้
บรรยากาศแก๊สไนโตรเจน 

2.4) การวิเคราะห์ปริมาณความชื้นและเถ้า  
การวิเคราะห์ปริมาณความช้ืนแป้งมันมือเสือ  
ช่ังและบันทึกน้ าหนักแป้งมันเมือสือ 2.0 กรัม จากนั้นน าไปอบที่อุณหภูมิ 105 ± 3 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง จากนั้นน ามา

เก็บไว้ในโถดูดความช้ืนจนอุณหภูมิลดลงเท่าอุณหภูมิห้อง ช่ังและบันทึกน้ าหนัก เพื่อค านวณหาปริมาณความช้ืน ดังสมการ 1 
 

ความช้ืน (%)   = 
น้ าหนักหลังอบ

น้ าหนักก่อนอบ
 × 100                                       (1) 

                                                                                            
การวิเคราะห์ปริมาณเถ้า             
ช่ังและบันทึกน้ าหนักแป้งมันเมือสือ 2.5 กรัม น าไปเผาที่อุณหภูมิ 800 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง เถ้ามีสีขาว จากนั้นน ามา

เก็บไว้ในโถดูดความช้ืนจนอุณหภูมิลดลงเท่าอุณหภูมิห้อง ช่ังและบันทึกน้ าหนัก เพื่อค านวณปริมาณเถ้า ดังสมการที่ 2      
                          

ปริมาณเถ้า (%)     = 
น้ าหนักตัวอย่างหลังเผา 

น้ าหนักตัวอย่างกอ่นเผา   
 ×100                         (2) 
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3) การเตรียมฟิล์มจากพอลิเมอร์ผสมเจลาตินและแป้งมันมือเสือ 
การขึ้นรูปฟิล์มพอลิเมอร์ผสมเจลาตินและแป้งมันมือเสือ เตรียมสารละลายเจลาตินในน้ ากลั่น ท าที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 30 นาที และเตรียมแป้งมันมือเสือเจลาติไนซ์ โดยน าแป้งมันมือเสือมาละลายในน้ ากลั่นอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที 
จากนั้นน าสารละลายเจลาตินผสมกับแป้งมันมือเสอืเจลาติไนซ์ในอัตราส่วน 100:0 90:10 80:20 70:30 60:40 และ 50:50 ร้อยละโดยน้ าหนกั 
(% w/w) โดยมีกลีเซอรอลน้ าหนักร้อยละ 5 ของพอลิเมอร์ผสมทั้งหมดท าหน้าที่เป็นพลาสติไซเซอร์  ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
30 นาที ขึ้นรูปฟิล์มลงในจานเพาะเชื้อขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 12 เซนติเมตร จากนั้นน าไปอบไล่น้ าที่อุณหภูมิห้อง 45องศาเซลเซียส จนกว่า
ฟิล์มน้ าหนักฟิล์มแห้งคงที่  

4) ทดสอบสมบัติของแผ่นฟิล์ม  
4.1)  ความสามารถในการละลายของฟิล์ม  
เตรียมฟิล์มขนาด 2×2 เซนติเมตร อบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ช่ังโมง ช่ังและบันทึกน้ าหนักเริ่มต้น จากนั้นน าไป

แช่น้ ากลั่น 20 มิลลิลิตร เป็นเวลา 24 ช่ังโมง น ามากรองและล้างน้ ากลั่น 10 มิลลิลิตรแล้วน าแผ่นฟิล์มที่เหลือมาอบที่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ังโมง แล้วน ามาช่ังและบันทึกน้ าหนักสุดท้าย ท าการทดลองอัตราส่วนละ 5 ครั้ง ในแต่ละอัตราส่วน เพื่อค านวณหา
ความสามารถในการละลายของฟิล์มดังในสมการที่ 3   
 

ความสามารถในการละลายของฟิล์ม(%) = 
น้ าหนักเริ่มต้น−น้ าหนักแห้งสุดท้าย

น้ าหนักเริ่มต้น
×100        (3) 

           
4.2)  ความโปร่งใสของฟิล์ม 
เตรียมฟิล์มขนาด 1×4 เซนติเมตร อบที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง  เซนติเมตรทดสอบด้วยเครื่อง UV-visible 

Spectrophotometer ในช่วงความยาวคลื่น 600 nm  ท าการทดลองอัตราส่วนละ 5 ครั้ง ข้อมูลที่ได้จาการทดลองสามารน าไปค านวณความ
โปร่งแสงได้ดังสมการที่ 4  เมื่อ T คือ % การส่องผ่านของแสง ที่ ความยาวคลื่น 600 nm และ X คือความหนาของแผ่นฟิล์ม 
 

ความโปร่งใสของฟิลม์(%) = 
log 𝑇

𝑋
×100                                               (4) 

           
 4.3) ทดสอบสมบัติเชิงกล 

การทดสอบความทนต่อแรงดึงของไฮโดรเจลที่สังเคราะห์ได้ โดยท าการตัดไฮโดรเจลให้มีขนาด  1.0×7 เซนติเมตร แล้วเก็บไว้ใน
ถุงพลาสติกที่สะอาดและปิดให้มิดชิดวางไว้ในห้องทดสอบที่ควบคุมอุณหูมิ 25 ± 1.0  เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง จากนั้นน าไปทดสอบตาม
มาตรฐาน ASTM D882-91 โดยมีสภาวะของการทดสอบดังนี้ ระยะห่างของตัวรองรับตัวอย่าง 50.0 mm ตัววัดแรง 1 N ความเร็วของคาน
ส าหรับยึดตัววัดแรง 10 mm/min ท าการทดสอบตัวอย่างละ 5 ครั้ง  

   
ผลและอภิปรายผล 

1) ลักษณะเฉพาะของมันและแป้งมันมือเสือ 
แป้งที่ได้หลังการสกัดจะมีลักษณะเป็นผงสีขาวละเอียดดังแสดงในภาพที่ 1(ข) ร้อยละผลผลิตเท่ากับ 11 การวิเคราะห์ความชื้นและ

เถ้าตามวิธี AOAE (2,000) มีค่าเท่ากับ 4.50 และ 0.07 โดยน้ าหนัก 
 

 
(ก)                                                      (ข) 

ภาพที ่1 ภาพถ่าย (ก) มนัมือเสือ  (ข) แป้งมันมือเสือ 
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 วิเคราะห์หมู่ฟังก์ชันของแป้งมันมือเสือด้วยเทคนิค FT-IR ในช่วงเลขคลื่น 4,000 - 600 cm−1 ผล FT-IR สเปคตร้าแสดงดังภาพที่ 2 
พบว่าพีคการสั่นท่ีส าคัญของแป้งมันมือเสือ ได้แก่ พีคการสั่นแบบยืดของ -O-H หมู่ไฮดรอกซิล ที่เลขคลื่น 3,274 cm−1 พีคการสั่นแบบยืดของ 
-C-H ที่เลขคลื่นช่วง 2,925 cm−1 พีคการสั้นแบบงอของ -C-H ที่เลขคลื่นช่วง 1,366 cm−1 พีคการสั่นแบบยืดของ -C-O สอดคล้องกับโครงสร้
งทางเคมีของอะไมโลส และอะไมโลเพกติน ซึ่งเป็นองค์ประกอบของแป้งมันมือเสือ (พจนีย์ ทองโพธ ์และคณะ, 2561) 

 

 
 
ภาพที ่2 FT-IR สเปกตรัมของแป้งมันมือเสือ 
 

ศึกษาสมบัติเสถียรภาพทางความร้อนและการสูญเสียน้ าหนักเมื่ออุณหภูมิเปลี่ยนแปลงด้วยเทคนิค TGA ได้ผลการทดสอบเป็นร้อย
ละการสูญเสียน้ าหนักเมื่อรับความร้อนของแป้งมันมือเสือ แสดงดังภาพที่ 3 พบว่าแป้งมันมือเสือมีการสลายตัวทางความร้อนสามช่วง โดย
ช่วงแรกเริ่มที่ 50 - 120 องศาเซลเซียสเป็นการระเหยของโมเลกุลน้ า มีการสูญเสียน้ าหนักประมาณ 5 % ช่วงที่สองเริ่มที่ 250 - 350 องศา
เซลเซียส และช่วงสุดท้ายที่ 350 - 625 องศาเซลเซียส  บอกถึงการสลายตัวขององค์ประกอบในแป้ง ช่วงเริ่มต้นของการสูญเสียน้ าหนักของ
แป้งมันมือเสือ เนื่องมาจากโครงสร้างเส้นตรงของอะไมโลส (amylose) ช่วงสุดท้ายของการสูญเสียน้ าหนักของแป้งเนื่องมาจากโครงสร้าง
ร่างแห (cross-link structure) ของอะไมโลเพกติน (amylopectin) มีการสูญเสียน้ าหนักประมาณ 80 % 

 

 
 
ภาพที ่3 TGA เทอร์โมแกรมของแป้งมันมือเสือ 
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จากการวิเคราะห์รูปแบบของโครงสร้างผลึกของแป้งมันมือเสือ ด้วยเทคนิก XRD ดังแสดงในภาพที่ 4 จาก X-ray diffraction 
diagram ของแป้งมันมือเสือแสดงลักษณะของพีกที่ 2 พีคเดี่ยวประมาณ 15, 17 และ 19.7 พีคคู่ที่ 22 และ 24   ซึ่งเป็นลักษณะเฉพาะ
ของแป้งชนิด B-Type ซึ่งโครงสร้างผลึกเป็นแบบเฮกซะโกนัลที่มีน้ าเป็นองค์ประกอบ 36 โมเลกุลในหนึ่งยูนิตเซลล์ ส่งผลให้แป้งมันมือเสือเกิด
การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างผลึกได้ง่ายเมื่อได้รับความร้อนและมีน้ าเป็นพลาสติไซเซอร์ (ฌัชษชี ฌัชปภาส์มน และคณะ, 2559)  

 

 
 
ภาพที ่4 XRD diagram ของแป้งมันมือเสือ 
 

2) การทดสอบสมบัติของแผ่นฟิล์ม 
ลักษณะทางกายภาพด้วยภาพถ่ายจากกล้องดิจิทัลและการทดสอบสมบัติทางแสงของฟิล์มที่เตรียมจากเจลาตินและแป้งมันมือเสือท่ี

อัตราส่วนต่าง ๆ 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40 และ 50:50 ดังแสดงในภาพที ่5 และ 6 ตามล าดับ พบว่าฟิล์มพอลิเมอร์ผสมมีความเขา้
กันได้เป็นเนื้อเดียวกันและมีความหนาประมาณ 0.24 - 0.43 มิลลิเมตร อย่างไรก็ตามพบว่าการขึ้นรูปฟิล์มพอลิเมอร์ผสมที่อัตราส่วน 50:50 
(ภาพที่ 6(ฉ) นั้นไม่สามารถลอกฟิล์มได้อย่างสมบูรณ์ มีรอยฉีกขาดของฟิล์ม จากลักษณะทางกายภาพของฟิล์มพอลิเมอร์ผสมที่สังเกตด้วย
ภาพถ่ายแสดงได้ว่าการเตรียมฟิล์มพอลิเมอร์ผสมที่ใช้เจลาตินเป็นองค์ประกอบหลักนั้น สามารถเติมปริมาณแป้งมันมือเสือได้สูงสุดร้อยละ 40 
โดยน้ าหนัก มากไปกว่านั้นจากการทดสอบความโปร่งใสของแผ่นฟิล์มอัตราส่วน 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40 และ 50:50 ดังแสดงใน
ภาพที่ 7 พบว่าของแผ่นฟิล์มเจลาตินและแป้งมันมือเสือที่เตรียมได้มความโปร่งแสงอยู่ ในช่วง 0.09 - 2.79 จึงกล่าวได้ว่าการเติมแป้งมีผลต่อ
ความโปร่งใสของแผ่นฟิล์ม โดยเฉพาะที่อัตราส่วนอัตราส่วน 70:30 มีค่าความโปร่งใสสูงที่สุด เพราะเป็นอัตราส่วนที่เหมาะสมในการกระจาย
ตัวของพอลิเมอร์ผสมท าให้เกิดอันตรกิริยากันระหว่างสายโซ่โมเลกุลแผ่นฟิล์มจึงมัลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน 
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(ก) 100:0 (ข) 90:10 (ค) 80:20 

   
(ง) 70:30 (จ) 60:40 (ฉ) 50:50 

 
ภาพที ่5 ภาพถ่ายฟิล์มพอลิเมอร์ผสมเจลาตินและแป้งมันมือเสือท่ีอัตราส่วนต่าง ๆ  
 

 
 
ภาพที ่6 แผนภูมิค่าความโปร่งใสของแผ่นฟิล์มที่อัตราส่วนต่าง ๆ 
 

จากการทดสอบความสามารถในการละลายน้ าของแผ่นฟิล์มเจลาตินและแป้งมันมือเสือท่ีอัตราสว่นต่าง ๆ พบว่าความสามารถในการ
ละลายของแผ่นฟิล์มลดลงตามปริมาณของแป้ง เนื่องจากการเพิ่มแป้งมันมือเสือเข้าไปเกิดอันตรกิริยาระหว่างหมู่ไฮดรอกซิลกับพอลิเพปไทด์
ของเจลาตินภายในเมทริกซ์ฟิล์มจึงท าให้ความสามารถในการละลายลดลง พันธะไฮโดรเจนท่ีแข็งแรงสามารถเกิดขึ้นได้จากหมู่ไฮดรอกซิล (O-
H) และกลุ่มเอไมด์ (N-H) ของเจลาติน อันตรกิริยาดังกล่าวอาจน าไปสู่การขัดขวางเจลาตินในการสร้างพันธะกับโมเลกุลของน้ า ส่งผลให้
ความสามารถในการละลายน้ าได้ลงลง จากข้อมูลดังแสดงในภาพท่ี 7 บ่งช้ีได้ว่าแป้งมันมือเสือมีส่วนช่วยในการปรับปรุงความต้านทานน้ าของ
แผ่นฟิล์มเจลาตินได้  
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ภาพที ่7 แผนภูมิการละลายของแผ่นฟิล์มที่อัตราส่วนต่าง ๆ 
 
 จากการทดสอบสมบัติเชิงกลของแผ่นฟิล์มเจลาตินและแป้งมันมือเสือในอัตราส่วนต่างๆ ตั้งแต่อัตราส่วน 100:00, 90:10, 80:20, 
70:30 และ 60:40 พบว่าการเติมแป้งมันมือเสือช่วยในการปรับปรุงสมบัติเชิงกลทั้งการทนต่อแรงดึงและค่ายังมอดูลัส โดยเฉพาะที่อัตราส่วน 
70:30 ซึ่งเป็นอัตราส่วนที่เหมาะสมในการกระจายตัวของพอลิเมอร์ผสมท าให้เกิดอันตรกิริยากันระหว่างสายโซ่โมเลกุล จึงท าให้ทั้งค่าการทน
ต่อแรงดึงเพิ่มขึ้นจากฟิล์มที่ไม่เติมแป้งถึง 470 %  ตามล าดับ แต่เมื่อเติมแป้งปริมาณที่มากขึ้นกลับส่งผลทั้งความแข็งแรงและความยืดหยุ่น
ลดลง เพราะปริมาณของแป้งที่มากข้ึนจนท าให้การระจายตัวของสายโซ่โมลกุลได้ไม่ดี 
 
ตารางที่ 1 แสดงค่าความทนต่อแรงดึง และค่ายังมอดูลัสของแผ่นฟิล์มที่อัตราส่วนต่าง ๆ 

อัตราส่วน ค่าทนต่อแรง (MPa) ระยะยืดก่อนขาด 
100:0 0.27 ± 0.02 2.83×10−2 ± 0.007 
90:10 0.59 ± 0.03 4.90×10−3 ± 0.0009 
80:20 1.07 ± 0.13 5.97×10−3 ± 0.003 
70:30 1.55 ± 0.07 6.17×10−3 ± 0.001 
60:40 0.25 ± 0.32 3.46×10−3 ± 0.002 

 
สรุปผล  

มันนมือเสือจัดเป็นมันพื้นเมืองสกุลแยม (Dioscorea eslansata (Lour.) Burtkill.) จัดอยู่ในวงศ์ Dioscorcaceae ที่ซึ่งเป็นพืช
ท้องถิ่นในจังหวัดนครราชสีมา แป้งที่ได้หลังการสกัดจะมีลักษณะเป็นผงสีขาวละเอียด แป้งที่สกัดได้มีร้อยละผลผลิตเท่ากับ 11 การวิเคราะห์
ความช้ืนและเถ้าตามวิธี AOAE (2000) มีค่าเท่ากับ 4.50 และ 0.07 โดยน้ าหนัก ตามล าดับ หาลักษณะเฉพาะโดยการวิคราะห์หมู่ฟังก์ชันของ
แป้งมันมือเสือของแป้งด้วยเทคนิค FTIR โครงสร้างผลึกด้วยเทคนิค XRD และร้อยละการสูญเสียน้ าหนักด้วยเทคนิค TGA สามารถยืนยัน
ลักษณะเฉพาะของแป้งสกุลแยมและโครงสร้างผลึกของแป้งเป็นแบบ B-type จากนั้นน าแป้งที่สกัดผสมกับเจลาตินเพื่อหล่อขึ้นรูปฟิล์ม ใน
อัตราส่วนต่างๆ 100:0 90:10 80:20 70:30 60:40 และ 50:50 ร้อยละโดยน้ าหนัก (% w/w) โดยมีกลีเซอรอลน้ าหนักร้อยละ 5 ของพอลิ
เมอร์ผสมทั้งหมดท าหน้าที่เป็นพลาสติไซเซอร์ ฟิล์มพอลิเมอร์ที่เตรียมได้ถูกน าไปทดสอบความสามารถในการละลายน้ า ความโปร่ง สมบัติ
เชิงกล จากผลการทดสอบพบว่า การเติมแป้งมันมือเสือส่งผลให้สมบัติต่างๆ ของแผ่นฟิล์ม ความสามารถในการละลายน้ าลดลง ความโปร่งใส 
และสมบัติเชิงกลที่เพิ่มขึ้นโดยเฉพาะแผ่นฟิล์มผสมที่อัตราส่วน 70:30 ค่าการทนต่อแรงดึงเพิ่มขึ้นมากกว่า 470 % จากฟิล์มที่ไม่เติมแป้ง  จาก
งานวิจัยนี้ได้องค์ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับแป้งมันมือเสือกับการประยุกต์ใช้เป็นวัสดุบรรจุยาประเภทแคปซูลเปลือกแข็ง   

 
ข้อเสนอแนะ  

1) ควรทดสอบสมบัติที่เกี่ยวข้องกับการใช้งานเช่น มุมสัมผัสน้ า เพื่ออธิบายสมบัติความชอบน้ าของแผ่นฟิล์มในงานวิจัยต่อไป 
2) ศึกษาทดสอบปลดปล่อยยาตัวอย่างในสภาวะจ าลองภายในร่างกายโดย pH ต่าง ๆ 
3) ศึกษาเพิ่มเติมความเข้ากันได้ของพอลิเมอร์ผสม เพื่อให้ได้ผลที่ครอบคลุมยิ่งขึ้น เช่น SEM (Scanning electron microscope: 

SEM ) 
4) ศึกษาอันตรกิริยาระหว่างหมู่ฟังชันของแป้งและเจลาตินโดยเทคนิค DSC  และ FTIR 
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