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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการอัดขึ้นรูปภาชนะจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วย 

โดยใช้อัตราส่วนของกาบกล้วยในการขึ้นรูปภาชนะเท่ากับ ร้อยละ 20, 30 และ 40 ด้วยวิธีการทดลองแบบสุ่ม

สมบูรณ์ จากนั้นศึกษาคุณสมบัติของภาชนะที่เตรียมได้ ได้แก่ ค่าความหนา ค่าการดูดซึมน้้า ค่าความต้านทาน

แรงดึง แรงกดทะลุ ค่าการทนความร้อน และวิเคราะห์พื้นผิวด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด  

แล้วคัดเลือกภาชนะท่ีมีคุณสมบัติดีที่สุด เพื่อศึกษาปริมาณจุลินทรีย์ การย่อยสลายทางชีวภาพ และส้ารวจความ

พึงพอใจของผู้บริโภค ผลการวิจัยพบว่า ภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วย 

ร้อยละ 30 มีคุณสมบัติเหมาะสมส้าหรับการน้าไปใช้ประโยชน์ ซึ่งภาชนะที่ได้มีสีน้้าตาล ขอบและก้นภาชนะ 

มีความหนา 1.83 มิลลิเมตร และ 2.03 มิลลิเมตร ตามล้าดับ มีค่าการดูดซึมน้้าเท่ากับ 432.87 นาที/มิลลิลิตร  

มีค่าความต้านทานแรงดึงขาด 32.54 นิวตัน ค่าความต้านทานแรงกดทะลุเท่ากับ 11.28 นิวตัน จากการทดสอบ

การทนความร้อนของวัสดุ พบว่า วัสดุมีอุณหภูมิเริ่มต้นการสลายตัวที่ 266.40 องศาเซลเซียส มีปริมาณสารที่

เปลี่ยนแปลงไปร้อยละ 86.62 จากการวิเคราะห์พื้นผิวภาชนะด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด 

ตามโครงสร้างตัดขวาง พบว่า เส้นใยมีการจับตัวกันเป็นกลุ่มก้อน มี ช่องว่างระหว่างช้ันน้อย ภาชนะมีปริมาณ

จุลินทรีย์เท่ากับ 1.1x102 CFU/ช้ิน สามารถย่อยสลายได้ภายใน 45 วัน และผู้ตอบแบบสอบถามในกลุ่มผู้บริโภค

ทั่วไป รวมถึงกลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหาร มีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์โดยรวมเท่ากับ 4.73 + 0.45 และ 

4.40 + 0.55 ตามล้าดับ ซึ่งผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมีความเหมาะสมส้าหรับน้าไปใช้บรรจุอาหารทดแทนการใช้กล่อง

โฟมที่ไม่สามารถย่อยสลายได้เองในธรรมชาติ และเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรให้มี

มูลค่าเพิ่มมากข้ึน 
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THE STUDY OF CHEMICAL AND PHYSICAL PROPERTIES OF BIODEGRADABLE CONTAINERS 

FROM BANANA PEEL (Musa sapientum L.) SUPPLEMENT WITH BANANA SHEATH 

 

Sopida Wisansakkul1* Orawan Oupathumpanont2 

Abstract 

 This research aimed to study the optimum ratio for extruding containers from banana peels, 

supplemented with banana sheaths.  In conducting the research, three ratios of banana sheaths at 

20, 30, and 40 percent were studied using a completely randomized design experiment. Then, the 

properties of the prepared containers such as thickness, water absorption, maximum force, hardness 

value, and heat resistance were studied. The surface was analyzed by electron microscopy scanning 

to select the container with the best properties for further analysis of the amount of microorganisms, 

biodegradation tests, and consumer satisfaction surveys. The results showed that the biodegradable 

containers made from banana peels reinforced with 30 percent banana sheaths were suitable for 

utilization.  The containers obtained were brown in color, with a thickness of the edge of 1.83 mm 

and 2.03 at the bottom, a water absorption ability of 432.87 min/ml, a maximum force of 32.54 N, 

and a hardness value of 11.28 N. The heat resistance test of the material showed that the material 

had a decaying starting position of 266.40 ๐C and a change in the content of 86.62%.   From the 

analysis of the surface of the container by electron microscopy scanning on the cross- sectional 

structure, it was found that the fibers were clustered and had little space between floors.  The 

microbial content of the container was 1.1x102 CFU/piece, which could be degraded within 45 days. 

The respondents who were in the general consumer group, including a group of restaurant operators 

gave product satisfaction scores of 4.73 + 0.45 and 4.40 + 0.55, respectively. The use of this product 

for food packaging can be concluded to be preferable to using foam boxes made of non-

biodegradable materials. This is an alternate method of enhancing the value of agricultural waste. 
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บทน้า 
ขยะที่เกิดขึ้นจากการใช้ภาชนะท่ีไม่สามารถย่อยสลายได้เองในธรรมชาติมีเป็นจ้านวนมาก ไม่ว่าจะเป็น

กล่องโฟม หรือกล่องพลาสติก เนื่องจากพฤติกรรมการบริโภคในปัจจุบันท่ีเลือกใช้ภาชนะแบบใช้ครั้งเดียวแล้วทิ้ง 
(นพดล จันทรลักษณ์ และ สมนึก วัฒนศรียกุล, 2555) ซึ่งมักจะท้าให้เกิดมลภาวะต่อสิ่งแวดล้อม โดยขยะจาก
ภาชนะเหล่านี้ไม่สามารถน้ากลบัมารไีซเคิลได้ ซึ่งภาชนะร้อยละ 70 จะถูกน้าไปก้าจัดได้โดยวิธีการเผา         เป็น
สาเหตุของภาวะโลกร้อน (Global warming) ส่วนอีกร้อยละ 30 นั้นก็จะอยู่ตามสภาพแวดล้อมธรรมชาติ ซึ่ง
ภาชนะจากพลาสติกใช้เวลาย่อยสลาย 100 – 450 ปี กลายเป็นปัญหาต่อสิ่งแวดล้อมและสิ่งมีชีวิตที่อาศัยอยู่ใน
ธรรมชาติ (สมเกียรติ สุทธิยาพิวัฒน์ และ ธมยันตี ประยูรพันธ์, 2563) เมื่อเกิดปัญหาต่าง ๆ เหล่านี้ ปัจจุบันจึง
ได้มีการคิดค้นภาชนะที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมขึ้นมาเป็นจ้านวนมาก โดยจะท้าขึ้นจากวัสดุธรรมชาติที่เกิดขึ้น
ใหม่ได้ในธรรมชาติและสามารถย่อยสลายได้ตามธรรมชาติ (มลสุดา ลิวไธสง, 2556) เช่น ภาชนะจากใยพืชชนิด
ต่าง ๆ ประกอบด้วย ใยมะพร้าว ใยผักตบชวา ใยปาล์ม ชานอ้อย ฯลฯ หรือภาชนะจากใบไม้ เช่น ใบทองกวาว 
และใบตองตึง (ผู้จัดการออนไลน์, 2565) รวมไปถึงการน้ากาบกล้วยมาผลิตเป็นภาชนะซึ่งมลสุดา ลิวไธสง 
(2556) ได้ศึกษาการผลิตภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพจากกาบกล้วย โดยศึกษาการใช้สายพันธ์ุมันส้าปะหลังที่
หาได้ง่ายในท้องถิ่น และแป้งมันส้าปะหลังในท้องตลาดเป็นตัวประสาน จากการศึกษาพบว่าการใช้แป้งมัน
ส้าปะหลังในท้องตลาดเป็นตัวประสานจะท้าให้ผลิตภัณฑ์มีคุณสมบัติดีที่สุด ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้มีแนวคิดใน
การศึกษาการน้าเปลือกกล้วยน้้าว้ามาใช้ในการขึ้นรูปภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพเสริมกาบกล้วยเพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพในการใช้งานให้กับภาชนะ และใหส้อดคล้องกับความต้องการของตลาดโลก เรื่องภาชนะที่เป็นมิตร
ต่อสิ่งแวดล้อม ท่ีก้าลังขยายตัวขึ้นอย่างมากในปัจจุบัน เนื่องจากข้อมูลจากเกษตรกรผู้ปลูกและส่งออกกล้วย
พบว่าเปลือกกล้วยเป็นวัสดุเหลือทิ้งภายหลังกระบวนการผลิตและแปรรูปที่มีสูงถึง 3-5 ตันต่อวัน (ณรงค์      
ฤทธิ์เทพ และคณะ, 2547) ซึ่งส่วนใหญ่มักจะน้าไปท้ิงท้าให้เกิดปัญหาต่อสภาพแวดล้อม เช่น ส่งกลิ่นเหม็น และ
เป็นแหล่งแพร่กระจายเช้ือโรค แต่ในบางส่วนจะมีการน้าไปใช้ประโยชน์โดยการน้าเปลือกกล้วยไปแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์อื่น และจากการศึกษาข้อมูลพบว่าเปลือกกล้วยน้้าว้านั้นมีเส้นใยเซลลูโลสเป็นส่วนประกอบ สามารถ
น้าไปสกัดและประยุกต์ใช้เป็นส่วนประกอบหรือสารเพิ่มความคงตัวในอุตสาหกรรมการผลิตได้ (กนกกานต์       
วีระกุล และคณะ, 2558) นอกจากนี้เซลลูโลสจากเปลือกกล้วยนั้นมีโครงสร้างระดับจุลภาค ที่มีลักษณะคล้าย
เกล็ดและมีขนาดแตกต่างกัน มีรูพรุนมาก ท้าให้เป็นการเพิ่มโอกาสในการเกาะตัวกับสารชนิดอื่น ๆ ได้ง่าย    
(วิภา สุโรจนะเมธกุล และคณะ, 2541) ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้ศึกษาการน้าเปลือกกล้วยน้้าว้ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการ
ขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารโดยเสริมเส้นใยจากกาบกล้วยซึ่งเป็นเส้นใยที่มีคุณสมบัติส้าคัญคือ มีความเหนียวและ
ยืดหยุ่นสูง (ศศิณัฏฐ์ หล่อธนารักษ์, 2558) ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความแข็งแรงมากยิ่งขึ้น ซึ่งเส้นใยจากกาบกล้วย
เป็นส่วนของล้าต้นกล้วยที่ถูกโค่นทิ้งแล้วน้ามาสกัดเป็นเส้นใยเพื่อเสริมความแข็งแรงให้กับภาชนะ โดยมีการใช้
แป้งมันส้าปะหลังเป็นตัวผสานในการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ สอดคล้องกับสถานการณ์ในปัจจุบันที่มีการศึกษาการน้า
ผลิตผลทางการเกษตรมาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตพลาสติกชีวภาพหรือบรรจุภัณฑ์ย่อยสลายได้ทางชีวภาพ   
เพื่อเป็นทางเลือกใหม่ในอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารอย่างต่อเนื่อง (ศิริพร เต็งรัง, 2558) เนื่องจากการใช้
บรรจุภัณฑ์อาหาร หรือภาชนะบรรจุอาหารที่ผลิตขึ้นจากวัสดุธรรมชาติทดแทนการใช้ภาชนะจากโฟม จะช่วยลด
ปัญหามลภาวะต่อสิ่งแวดล้อมเนื่องจากภาชนะจากวัสดุธรรมชาติจะสามารถย่อยสลายได้เร็วภายใน 45 วัน และ
ไม่ส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม อีกทั้งยังเป็นการช่วยเพิ่มมูลค่าเพิ่มให้กับวัสดุธรรมชาติ 
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 1. เพื่อศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการขึ้นรูปภาชนะส้าหรับอาหารย่อยสลายได้ทางชีวภาพจาก

เปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วย 

 2. เพื่อทดสอบสมบัติทางเคมีและกายภาพของภาชนะส้าหรับอาหารย่อยสลายได้ทางชีวภาพ 

 

วิธีด้าเนินการวิจัย 

1. การเตรยีมวัตถุดบิ 

 คัดเลือกเปลือกกล้วยน้้าว้าสุกที่เหลือทิ้งหลังกระบวนการแปรรูป และกาบกล้วยสดซึ่งเป็นวัสดุเหลือทิ้ง

จากกระบวนการเก็บเกี่ยว ที่มีลักษณะสมบูรณ์ ไม่มีเช้ือรา ไม่เน่า และไม่มีร่องรอยของแมลงกัดกิน มาท้าความ

สะอาดแล้วหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ ขนาดประมาณ 2 เซนติเมตร น้าไปต้มในน้้าเดือดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 

โดยเปลือกกล้วยให้ท้าการต้มเป็นเวลา 1 ช่ัวโมง และกาบกล้วยให้ท้าการต้มเป็นเวลา 2 ช่ัวโมง พักให้สะเด็ดน้้า

แล้วน้าไปปั่นให้ละเอียดเป็นเวลา 15 นาที หลังจากนั้นกรองด้วยผ้าขาวบางและคั้นน้้าออกจนกระทั่งเหลือแต่

กากของเปลือกกล้วยและกาบกล้วย (ดังแสดงในภาพที่ 1) เพื่อน้าไปใช้เป็นส่วนผสมในการขึ้นรูปเป็นแผ่นส้าหรับ

ขึ้นรูปเป็นภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพต่อไป 

 

 
ภาพที่ 1 วัตถุดิบส้าหรับขึ้นรูปภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพจากเปลือกกล้วยน้้าว้าเสริมกาบกล้วย 

 

2. การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการอัดขึ้นรูปภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วย 

 ในการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการอัดขึ้นรูปภาชนะจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วย ปัจจัยที่

ท้าการศึกษา คือ ปริมาณกาบกล้วยที่น้ามาทดแทนเปลือกกล้วยน้้าว้าสุก จ้านวน 3 อัตราส่วน คือ ร้อยละ  20, 

30 และ 40 ท้าการวางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) จะได้สิ่งทดลอง

ทั้งหมด 3 สิ่งทดลอง ท้าการขึ้นรูปเป็นภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพโดยเตรียมเปลือกกล้วยบดละเอียดและ
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กาบกล้วยบดละเอียดตามข้อ 1 โดยผสมกาบกล้วยทดแทนเปลือกกล้วยน้้าว้าสุกตามปัจจัยที่ได้ท้าการศึกษา   

แล้วน้าแป้งมันส้าปะหลังผสมกับน้้าสะอาดในอัตราส่วนแป้งมันส้าปะหลัง 1 กิโลกรัม ต่อน้้า 10 ลิตร เทส่วนผสม

ของเปลือกกล้วยและกาบกาบกล้วยลงไป กวนส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากันจนจับตัวกันเป็นก้อน น้าส่วนผสมที่ได้

เทลงในเครื่องอัดความร้อนเพื่อขึ้นรูปเป็นภาชนะ จับเวลา 15 นาที แล้วน้าภาชนะที่ได้มาตัดตกแต่งขอบของ

ภาชนะให้เรียบร้อย หลังจากนั้นให้น้าสารละลายไขผึ้งเคลือบบริเวณด้านในและด้านนอกภาชนะด้านละ 10 กรัม 

แล้วน้าเข้าเครื่องอัดขึ้นรูปต่ออีก 5 นาที เมื่อด้าเนินการเคลือบไขผึ้งเรียบร้อยแล้วให้น้าภาชนะที่ได้ไปอบท่ีตู้อบ

ลมร้อนด้วยอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง จนกระทั่งภาชนะมีความช้ืนคงเหลือไม่เกินร้อยละ 8 

จะได้ภาชนะส้าหรับอาหารย่อยสลายได้ทางชีวภาพจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วย ดังแสดงในภาพที่ 2 

 

 
ภาพที่ 2 ภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วย 

 

3. การทดสอบสมบัติทางเคมีและกายภาพของภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพ 

 ท้าการทดสอบสมบัติทางเคมีและกายภาพของภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพของภาชนะย่อยสลายได้

ทางชีวภาพจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วยท้ัง 3 สิ่งทดลอง ประกอบด้วย  

 3.1 การศึกษาลักษณะที่ปรากฏ  
ท้าการศึกษาลักษณะที่ปรากฎของภาชนะส้าหรับอาหารย่อยสลายได้ทางชีวภาพจากเปลือก

กล้วยน้้าว้าเสริมกาบกล้วย ด้วยวิธีการสังเกตลักษณะจากภายนอกของผลิตภัณฑ์แล้วบันทึกผลที่ได้ 

 3.2 การทดสอบความหนา 

   ท้าการศึกษาความหนาของขอบภาชนะและก้นภาชนะ โดยใช้ไมโครมิเตอร์วัดความหนาตัวอย่าง

ละ 5 ซ้้า บันทึกผลเป็นมิลลิเมตร แล้วน้ามาหาค่าเฉลี่ยความหนาของสิ่งทดลอง 

 3.3 การทดสอบการดูดซึมน้้า (ดัดแปลงจากวิธีทดสอบ มอก.321-2560)  
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   ท้าการทดสอบโดยใช้ปิเปตดูดน้้าปริมาณ 5 มิลลิลิตร ใส่ลงในกระบอกตวงแล้วเทน้้าทั้งหมดลง

ตรงส่วนกลางของตัวอย่างภาชนะ (ก้นภาชนะ) และเริ่มต้นจับเวลาทันที จนตัวอย่างดูดซึมน้้าจนหมด บันทึกเวลา

เป็นนาทีและรายงานค่าการดูดซึมน้้าเป็นเวลาต่อปริมาณน้้าท่ีใช้ (นาทีต่อมิลลิลิตร) 

 3.4 การทดสอบความต้านทานแรงดึงและแรงกดทะลุ  
 ท้าการทดสอบความต้านทานแรงดึง โดยใช้เครื่อง Texture analyzer ยี่ห้อ Stable micro 
systems รุ่น TA-XT plus.C ประเทศสหรัฐอเมริกา เพื่อหาความสามารถของภาชนะที่จะต้านแรงซึ่งท้าให้ช้ิน
ทดสอบขาดต่อจากรายเดิม โดยการเตรียมตัวอย่างขนาด 50 มิลลิเมตร ทดสอบด้วยความเร็ว 0.5 มิลลิเมตรต่อ
วินาที โดยการใช้หัววัด Tensile Grips แล้วบันทึกผลที่ได้  
 และท้าการทดสอบความต้านทานแรงกดทะลุ โดยใช้เครื่อง Texture analyzer ยี่ห้อ Stable 
micro systems รุ่น TA-XT plus.C ประเทศสหรัฐอเมริกา เพื่อหาความสามารถของภาชนะที่จะต้านแรงดันที่
กระท้าบนช้ินทดสอบด้วยอัตราที่เพิ่มข้ึนอย่างสม่้าเสมอจนท้าให้ช้ินทดสอบนั้นขาด ด้วยความเร็ว 2 มิลลิเมตรตอ่
วินาที แล้วบันทึกผลที่ได้ 

 3.5 การทดสอบสมบัติทางความร้อน (TGA)  
  ท้าการศึกษาพฤติกรรมการสลายตัวของชิ้นงาน ณ อุณหภูมิต่าง ๆ ท้าได้โดยอาศัยเทคนิคการวัด
การเปลี่ยนแปลงน้้าหนักของสารตัวอย่างเมื่อได้รับความร้อนภายใต้บรรยากาศที่สามารถควบคุมได้ โดยใช้เครื่อง 
Thermal gravity analyzer ยี่ห้อ Perkin Elmer รุ่น TGA7 ประเทศสหรัฐอเมริกา ด้วยวิธีการเตรียมปริมาณ
ตัวอย่างประมาณ 5 มิลลิกรัม ซึ่งการทดสอบจะท้าภายใต้สภาวะบรรยากาศของไนโตรเจน โดยเพิ่มอุณหภูมิ
ให้แก่สารตัวอย่างมีอัตราเร็ว (Heating rate) เท่ากับ 20 องศาเซลเซียสต่อนาที เริ่มจากอุณหภูมิ  35 องศา
เซลเซียสถึง 600 องศาเซลเซียส น้้าหนักของตัวอย่างที่ใช้ทดสอบประมาณ 10 ถึง 15 มิลลิกรัม 
 3.6 การทดสอบลักษณะพื้นผิวของผลิตภัณฑ์ด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด (SEM) 
 ท้าการศึกษาลักษณะพื้นผิวของภาชนะส้าหรับอาหารย่อยสลายได้ทางชีวภาพทั้ง 6 สิ่งทดลอง 
ด้วยกล้องจุลทรรศน์ก้าลังขยายสูงแบบ Scanning Electron Microscope (SEM) ยี่ห้อ JEOL รุ่น JSM-6510 
ประเทศญี่ปุ่น โดยการศึกษาลักษณะพื้นผิวแบบ Surface ด้วยก้าลังการขยาย 35 เท่า ท้าการปรับเลือกภาพให้
ได้รูปชัดที่สุด เพื่อบันทึกภาพของตัวอย่างที่ได้ลงคอมพิวเตอร์ตามต้องการ 

 ท้าการคัดเลือกสิ่งทดลองที่มีคุณสมบัติที่ดีส้าหรับการน้าไปใช้ประโยชน์ต่อไป โดยน้าข้อมูลที่ ได้มา

วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance : ANOVA) ถ้าพบนัยส้าคัญทางสถิติจะค้านวณค่าความ

แตกต่าง เพื่อทดสอบหาค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new Multiple Range Test (DMRT) 

แล้วน้าสิ่งทดลองที่ได้มาท้าการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ ด้วยวิธีทดสอบ APHA (Moberg, L. & Kornacki, JL., 2015) 

และท้าการทดสอบการย่อยสลายทางชีวภาพด้วยการทดสอบการฝังในดินที่มีความชุ่มน้้าต่อไป 

4. การศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพ 

 ท้าการส้ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพ จากกลุ่มผู้บริโภคทั่วไป 

ที่มีอายุระหว่าง 20 - 50 ปี จ้านวน 110 คน และกลุ่มผู้ประกอบการด้านอาหาร ประเภทอาหารผัดและทอด 
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จ้านวน 5 คน ในเขตพื้นที่จังหวัดปทุมธานี ด้าเนินการส้ารวจข้อมูลโดยการใช้แบบสอบถามความพึงพอใจที่มีต่อ

ภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพจากเปลือกกล้วยน้้าว้าเสริมกาบกล้วย 

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. ผลการทดสอบสมบัติทางเคมีและกายภาพของภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพ 

 1.1 การศึกษาลักษณะที่ปรากฎ 

   จากการศึกษาลักษณะที่ปรากฎของภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพทั้ง 3 สิ่งทดลอง ที่ได้หลังจาก

กระบวนการขึ้นรูปเป็นภาชนะรูปทรงถ้วย ได้ผลการศึกษาดังแสดงในภาพท่ี 3 

 

 
(ก) 

 
(ข) 

 
(ค) 

ภาพที่ 3  ลักษณะที่ปรากฎของภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพ (ก) ภาชนะจากเปลือกกล้วยน้้าว้าสุกเสริมกาบ

กล้วยร้อยละ 20, (ข) ภาชนะจากเปลือกกล้วยน้้าว้าสุกเสริมกาบกล้วยร้อยละ 30 และ (ค) ภาชนะ

จากเปลือกกล้วยน้้าว้าสุกเสริมกาบกล้วยร้อยละ 40 

 

   จากภาพที่ 3 พบว่า ภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพทั้ง 3 สิ่งทดลอง มีลักษณะเป็นสีน้้าตาลเข้ม 

ซึ่งเกิดจากการท้าปฏิกิริยาของแทนนินในเปลือกกล้วยกับออกซิเจนในอากาศ (พูลสุข บุณยเนตร, 2553) และ

ลักษณะของภาชนะสามารถเห็นลักษณะของเส้นใยจากกาบกล้วยซึ่งเป็นส่วนเสริมในการขึ้นรูปภาชนะอย่าง

ชัดเจน โดยภาชนะที่มีการเสริมกาบกล้วยในปริมาณร้อยละ 20 ของปริมาณเปลือกกล้วย ลักษณะของภาชนะจะ

ไม่สามารถอยู่ตัวได้ดีเท่ากับสิ่งทดลองที่มีการเสริมกาบกล้วยตั้งแต่ร้อยละ 30 ข้ึนไป ซึ่งจะพบว่าภาชนะสามารถ

ขึ้นรูปได้อย่างสวยงาม แต่ถ้าหากมีการเพิ่มปริมาณของกาบกล้วยในระดับที่มากเกินไปผิวสัมผัสของภาชนะจะมี

ความหยาบและอาจท้าให้เศษอาหารสามารถเกาะติดภาชนะได้ง่าย เนื่องจากมีปริมาณของกาบกล้วยเป็น

ส่วนประกอบอยู่เป็นจ้านวนมาก โดยให้การขึ้นรูปของวัสดุผสมที่ใช้เส้นใยปริมาณสูงท้าให้มีรอยโหว่เกิดขึ้นมาก

และมีผลให้สิ่งทดลองเกิดการแตกหักได้ง่ายขึ้น (ปราณี ชุมส้าโรง, 2557) ซึ่งภาชนะที่ได้นั้นมีความเหมาะสมใน

การน้าไปใช้ในการใส่อาหารแห้งหรืออาหารที่มีน้้าเป็นส่วนประกอบเพียงเล็กน้อย เช่น อาหารประเภทย้า ลาบ 
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ส้มต้า ฯลฯ ไม่เหมาะส้าหรับการน้าไปใช้ในการใส่อาหารที่มีความร้อนจัด เนื่องจากอาจส่งผลต่อปริมาณไขผึ้งที่

ใช้เคลือบภาชนะดังกล่าว 

 1.2 การวิเคราะห์ค่าความหนาของภาชนะและค่าการดูดซึมน้้า 

   จากการวิเคราะห์ค่าความหนาบริเวณขอบภาชนะและก้นภาชนะจากเปลือกกล้วยเสริมกาบ

กล้วย และค่าการดูดซึมน้้าของภาชนะท้ัง 3 สิ่งทดลอง ได้ผลการศึกษาดังแสดงในตารางที่ 1 
 

ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์ค่าความหนาของภาชนะและค่าการดูดซึมน้้าของภาชนะจากเปลือกกล้วยเสริม 

   กาบกล้วย 

 

สิ่งทดลอง 
ปริมาณกาบกล้วยทดแทน

เปลือกกล้วย (ร้อยละ) 
ความหนาของภาชนะ  (มลิลิเมตร) การดูดซึมน ้า* 

(นาที/มิลลิลิตร) ขอบภาชนะns ก้นภาชนะns 

1 20 1.97 + 0.11 2.00 + 0.10 315.13b + 12.01 

2 30 1.83 + 0.06 2.03 + 0.06 432.87a + 15.17 

3 40 1.83 + 0.06 2.03 + 0.06 306.40b + 11.56 

หมายเหตุ ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

            * ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวดิ่งแสดงว่ามีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น

ร้อยละ 95 

 

   จากตารางที่ 1 พบว่า ภาชนะจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วยท้ัง 3 สิ่งทดลอง มีขนาดความหนา

บริเวณขอบภาชนะและก้นภาชนะไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 และ

จากผลศึกษาการดูดซึมน้้า พบว่า สิ่งทดลองที่ 2 มีค่าการดูดซึมน้้าอยู่ในระดับสูงที่สุด ซึ่งใช้ระยะเวลาในการดูด

ซึมน้้านานถึง 432.87 นาที/มิลลิลิตร เนื่องจากภายในเปลือกกล้วยน้้าว้าจะมีปริมาณของแป้งเป็นส่วนประกอบ

ติดอยู่เป็นจ้านวนมากท้าให้ยากต่อการดูดซึมน้้าเข้าไปภายในแผ่นวัตถุดิบ (โสรญา ส้มเขียวหวาน, 2557) หากมี

การก้าหนดอัตราส่วนในการขึ้นรูปในปริมาณที่เหมาะสมจะส่งผลให้สิ่งทดลองมีความแข็งแรงและมีผิวสัมผัสที่

เหมาะสมต่อการน้าไปใช้งาน เนื่องจากในการขึ้นรูปภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพจากเปลือกกล้วยเสริมกาบ

กล้วยมีการใช้แป้งมันส้าปะหลังเป็นตัวประสานจะสามารถต้านทานการซึมน้้าได้ดี เนื่องจากมีแป้งมันส้าปะหลัง

เป็นตัวเคลือบผิวภายนอก เมื่อช้ินงานสัมผัสกับน้้าหรือความชื้นจะท้าให้โมเลกุลของน้้าแทรกตัวเข้าไปภายในได้

ยาก (มลสุดา ลิวไธสง, 2556) แต่หากสิ่งทดลองมีส่วนประกอบของเส้นใยกาบกล้วยในปริมาณมากอาจส่งผลต่อ

การเกาะตัวของตัวประสานส่งผลให้โมเลกุลของน้้าแทรกตัวเข้าไปภายในภาชนะได้ง่ายยิ่งขึ้น 
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 1.3 การทดสอบความต้านทานแรงดึง และการทดสอบความต้านแรงกดทะลุ 

   จากการทดสอบความต้านทานแรงดึง และการทดสอบความต้านแรงกดทะลุ ด้วยเครื่อง 

Texture analyzer (Model TA-XT plus.C, Stable micro systems, สหรัฐอเมริกา) ของภาชนะจากเปลือก

กล้วยเสริมกาบกล้วยทั้ง 3 สิ่งทดลอง ได้ผลการศึกษาดังแสดงในตารางที่ 2 

 

ตารางที่ 2 ผลการทดสอบความต้านทานแรงดึง และการทดสอบความต้านแรงกดทะลุ 

 

สิ่งทดลอง 
ปริมาณกาบกล้วย

ทดแทนเปลือกกล้วย 
(ร้อยละ) 

Maximum Force* 
(นิวตัน) 

Distance at Break ns 
(มล.) 

Hardness ns 
(นิวตัน) 

1 20 30.75b + 14.08 -0.45 + 0.11 8.45 + 0.97 
2 30 32.54b +   8.09 -0.42 + 0.07 11.28 + 2.65 
3 40 43.99a +   8.83 -0.41 + 0.04 12.78 + 4.65 

หมายเหตุ * ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวดิ่งแสดงว่ามีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น  

ร้อยละ 95 

            ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

   จากตารางที่ 2 พบว่า ภาชนะจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วยทั้ง 3 สิ่งทดลอง มีค่าความ

ต้านทานแรงดึงขาดที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 แต่มีค่าความยืดที่จุด

ขาดและค่าความต้านทานแรงกดทะลุไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ซึ่ง

จากตารางพบว่า สิ่งทดลองที่ 3 มีค่าความต้านทานแรงดึงอยู่ในระดับสูงที่สุด  ซึ่งส่งผลให้ภาชนะมีความแข็งแรง

ไม่ขาดง่ายเมื่อน้าไปใช้งาน เนื่องจากมีปริมาณเส้นใยของกาบกล้วยเป็นส่วนเสริมในการขึ้นรูปภาชนะในปริมาณ

ที่เหมาะสมส้าหรับการขึ้นรูปร่วมกับเปลือกกล้วยแต่ละระดับ โดยเส้นใยจากกาบกล้วยจะมีความหนาและความ

แข็งมากกว่าเส้นใยจากเปลือกกล้วยน้้าว้า ซึ่งมีความหนาของผนังเส้นใยเท่ากับ 2.6 ไมโครเมตร (ทินกร อัญชลี

วิทยากุล, 2546) สอดคล้องกับผลการศึกษาวิจัยของ มลสุดา ลิวไธสง (2556) รายงานว่าการผลิตภาชนะจากเสน้

ใยกาบกล้วยโดยใช้เส้นใยยาวจะสามารถช่วยในการยึดเกาะตัวกันได้ดีกว่าเส้นใยสั้นเนื่องจากมีผิวสัมผัสระหว่าง

เส้นใยมาก จึงสามารถรับแรงได้ดีเมื่อมีแรงมากระท้า แต่หากมีการใช้เส้นใยยาวในปริมาณที่มากเกินร้อยละ 50 

จะส่งผลให้ค่าความแข็งแรงลดลง 

 1.4 การทดสอบสมบัติทางความร้อน 

   จากการทดสอบการทนความร้อนของวัสดุจากการสลายตัวของวัสดุ ณ อุณหภูมิต่าง ๆ ด้วยเครื่อง 

Thermogravimetric analyzer (TGA) โดยท้าการศึกษาการสลายตัวของวัสดุภายใต้บรรยากาศไนโตรเจน ซึ่ง
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จะท้าให้สามารถวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงน้้าหนักของสารเมื่อได้รับความร้อนตั้งแต่อุณหภูมิ 35 – 600 องศา

เซลเซียส ได้ผลการศึกษาดังแสดงในภาพท่ี 4 

 

  
(ก) 

 
(ข) 

 

 
(ค) 

ภาพที่ 4 เทอร์โมกราฟการทนความร้อนของวัสดุด้วยเครื่อง Thermogravimetric analyzer (TGA) (ก) ภาชนะ

จากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วยร้อยละ 20, (ข) ภาชนะจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วยร้อยละ 30 

และ (ค) ภาชนะจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วยร้อยละ 40 

 

   จากภาพที่ 4 พบว่า ภาชนะจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วยทั้ง 3 สิ่งทดลอง มีแนวโน้มใน      

การสลายตัวไปในทิศทางเดียงกัน โดยมีต้าแหน่งเริ่มต้นการสลายตัวที่อุณหภูมิในช่วง 259.50 – 270.50 องศา

เซลเซียส ซึ่งใกล้เคียงกับผลการศึกษาวิจัยของมลสุดา ลิวไธสง (2556) ที่ได้ท้าการศึกษาการทนความร้อนของ

ภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพจากกาบกล้วย พบว่า สิ่งทดลองได้มีการสลายตัวท่ีอุณหภูมิประมาณ 270 องศา

เซลเซียส โดยมีปริมาณการสูญเสียน้้าหนักประมาณร้อยละ 65  ซึ่งจะเป็นการสลายตัวขององค์ประกอบทางเคมี

ของเส้นใยกล้วย และจากการทดสอบพบว่า สิ่งทดลองทั้ง 3 สิ่งทดลอง ได้สิ้นสุดการสลายตัวที่อุณหภูมิ     

418.70 – 432.30 องศาเซลเซียส และมีปริมาณสารที่เปลี่ยนแปลงไปที่อุณหภูมิ 600 องศาเซลเซียส อยู่ที่

ประมาณร้อยละ 84.93 – 86.62 
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 1.5 การทดสอบลักษณะพื้นผิวของผลิตภัณฑ์ด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด 

จากการทดสอบลักษณะพื้นผิวของผลิตภัณฑ์ด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราดของภาชนะจาก

เปลือกกล้วยเสริมกาบกลว้ยทั้ง 3 สิ่งทดลอง บริเวณโครงสร้างตัดขวางของภาชนะ ด้วยก้าลังขยาย 35 เท่า ได้ผล

การทดสอบดังแสดงในภาพที่ 5 

 

   
(ก) (ข) (ค) 

ภาพที่ 5  ภาพถ่ายโครงสร้างตัดขวางของภาชนะจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วย (ก) ภาชนะจากเปลือกกล้วย

เสริมกาบกล้วยร้อยละ 20, (ข) ภาชนะจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วยร้อยละ 30 และ (ค) ภาชนะ

จากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วยร้อยละ 40 

 

   จากภาพท่ี 5 พบว่า ภาชนะจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วยท้ัง 3 สิ่งทดลอง ถูกผสานเส้นใยของ

เปลือกกล้วยและกาบกล้วยด้วยแป้งมันส้าปะหลัง ซึ่งจะเห็นได้จากรอยตัดที่เกิดขึ้น และจากการมองที่

ภาพตัดขวางจะเห็นรอยโหว่เกิดขึ้นในทุกสิ่งทดลอง ซึ่งรอยโหว่ดังกล่าวนี้เกิดจากการระเหยตัวของไอน้้าระหว่าง

กระบวนการอัดขึ้นรูปช้ินงาน และรอยโหว่นี้จะก่อให้เกิดจุดก้าเนิดของการแตกหักของภาชนะเมื่อวัสดุมีแรงมา

กระท้า (มลสุดา ลิวไธสง, 2556) ซึ่งจากภาพ (ค) พบว่า สิ่งทดลองมีรอยโหว่ที่ใหญ่และมีอยู่เป็นจ้านวนมาก    

ซึ่งไม่เหมาะสมส้าหรับการน้าไปใช้งาน ซึ่งจะส่งผลให้ภาชนะไม่มีความแข็งแรงสามารถแตกหักหรือฉีกขาดได้ง่าย 

   จากการศึกษาลักษณะที่ปรากฏ คุณภาพทางเคมี และกายภาพของภาชนะจากเปลือกกล้วยเสริม

กาบกล้วยทั้ง 3 สิ่งทดลอง พบว่า คุณสมบัติโดยรวมของภาชนะบรรจุอาหารที่ผ่านการอัดขึ้นรูปโดยเสริม       

กาบกล้วยร้อยละ 30 มีคุณสมบัติที่เหมาะสมในการน้าไปใช้ในการบรรจุอาหารที่มีลักษณะแห้งหรือมีน้้าเพียง

เล็กน้อยได้ เนื่องจากสิ่งทดลองดังกล่าวมีค่าการดูดซึมน้้าค่อนข้างต่้า มีความหนาที่เหมาะสม สามารถสลายตัว

ด้วยความร้อนได้ช้า และมีลักษณะโครงสร้างแบบตัดขวางที่เหมาะสมไม่มีรอยโหว่เกิดขึ้นในปริมาณที่มาก และมี

ความแข็งแรงเหมาะส้าหรับน้าไปใช้ประโยชน์ต่อไป เมื่อน้ามาวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ พบว่า ภาชนะจาก

เปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วย มีปริมาณจุลินทรีย์อยู่ที่ 1.1x102 CFU/ช้ิน ซึ่งอยู่ในเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยา

ของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับท่ี 3 (พ.ศ.2560) ที่ก้าหนดให้ภาชนะสัมผัสอาหาร เช่น จาน ชาม ถ้วย 
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แก้วน้้า และตะเกียบ มีจ้านวนจุลินทรีย์น้อยกว่า 1,000 CFU/ช้ินภาชนะหรือต่อคู่ (ส้านักคุณภาพและความ

ปลอดภัยอาหาร, 2560) ดังนั้นภาชนะจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วยสามารถน้ามาใช้ในการบรรจุอาหารหรือ

น้าไปใช้ประโยชน์ในด้านอื่น ๆ ต่อไปได้ ซึ่งหลังการน้าภาชนะไปใช้ในการบรรจุอาหารหรือน้าไปใช้ประโยชน์ใน

ด้านอื่น ๆ แล้วสามารถก้าจัดทิ้งได้ด้วยวิธีการฝังดิน หรือน้าไปใช้เป็นปุ๋ยในการดูแลรักษาต้นไม้ต่อไป โดยจาก

การทดสอบการย่อยสลายทางชีวภาพ ด้วยการฝังไว้ใต้ดินท่ีมีความชุ่ม (รดน้้าเป็นประจ้าทุกวัน) จะท้าการบันทึก

ผลการทดสอบเป็นสัปดาห์ละ 1 ครั้ง ติดต่อกัน 3 สัปดาห์ และภายใน 45 วัน ได้ผลการศึกษาดังแสดงในภาพที่ 6 

 

    
(ก) (ข) (ค) (ง) 

ภาพที่ 6 การย่อยสลายทางชีวภาพด้วยการฝังใต้ดิน (ก) ระยะเวลา 7 วัน, (ข) ระยะเวลา 14 วัน, (ค) ระยะเวลา 

21 วัน และ (ง) ระยะเวลา 45 วัน 

 

   จากภาพท่ี 6 พบว่า ภาชนะจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วย ที่ถูกน้าไปทิ้งและฝังกลบไว้ใต้ดินใน

สภาวะดินที่มีความชุ่มช้ืนหรือมีการรดน้้าเป็นประจ้าจะย่อยสลายได้เร็ว โดยจะเห็นได้ว่าดินเริ่มมีการเกาะตัวท่ี

ภาชนะตั้งแต่สัปดาห์แรก แต่เมื่อผ่านไป 2 สัปดาห์ดินจะเกาะตัวอยู่บนภาชนะจนเต็มใบ แต่ตัวภาชนะยังไม่ถูก

ท้าลาย และเมื่อเข้าสู่สัปดาห์ที่ 3 ภาชนะเริ่มมีการสลายตัว ภาชนะมีรอยฉีกขาดและเปื่อย ยุ่ย และเมื่อผ่านไป 

45 วัน พบว่า ภาชนะที่อยู่ภายใต้ดินที่มีน้้าจะสลายไปในดินแทบทั้งใบ แต่ยังคงมีองค์ประกอบของภาชนะ

หลงเหลืออยู่เล็กน้อย ซึ่งจากการศึกษาของนันทิยา ลาภสาธิต (ม.ป.ป.) ได้กล่าวว่าบรรจุภัณฑ์จากชานอ้อย ที่

ผ่านการทดสอบด้านการย่อยสลายจากศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชาติ (MTEC)  สามารถย่อยสลายได้

หมดภายใน 45 วัน หลังจากฝังกลบในดิน และหากฝังกลบพร้อมกับเศษอาหารที่เหลือติดอยู่ จะใช้เวลาในการ

ย่อยสลายเพียง 31 วันเท่านั้น 

 

2. ผลการส้ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพ 

 จากการส้ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพ กลุ่มผู้บริโภคทั่วไป 

จ้านวน 110 คน และกลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหาร จ้านวน 5 คน โดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจ เรื่อง 

ภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพจากเปลือกกลว้ยเสริมกาบกล้วย ได้ผลส้ารวจความพึงพอใจดังแสดงในตารางที่ 3 
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ตารางที่ 3 ผลการส้ารวจความพึงพอใจที่มีต่อภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วย 

 

รายการประเมิน 

กลุ่มผู้บริโภคทั่วไป  
(N = 110 คน) 

กลุ่มผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร (N = 5 คน) 

ค่าเฉลี่ย ระดับความ
พึงพอใจ 

ค่าเฉลี่ย ระดับความ
พึงพอใจ 

1. ด้านความเหมาะสมกับประโยชน์ใช้
สอย 

4.62 + 0.51 มากที่สุด 4.40 + 0.51 มาก 

1.1 ผลิตภณัฑ์เหมาะสมกับการใช้งาน 4.52 + 0.50 มากที่สุด 4.40 + 0.55 มาก 
1.2 ผลิตภณัฑม์ีความทันสมัย 4.58 + 0.55 มากที่สุด 4.40 + 0.55 มาก 
1.3 ผลิตภัณฑ์ตอบสนองการใช้งานได้ด ี 4.75 + 0.45 มากที่สุด 4.40 + 0.55 มาก 

2. ด้านความเหมาะสมกับความสวยงาม 4.65 + 0.52  มากที่สุด 4.40 + 0.63 มาก 
2.1 ผลิตภณัฑม์ีรูปทรงสวยงาม 4.59 + 0.53 มากที่สุด 4.80 + 0.45 มากที่สุด 
2.2 ผลิตภณัฑม์ีสีและลวดลายที่เป็น

เอกลักษณ ์
4.58 + 0.60 มากที่สุด 4.00 + 0.71 มาก 

2.3 วัสดุมีความเหมาะสมกับ
ผลิตภณัฑ ์

4.79 + 0.41 มากที่สุด 4.40 + 0.55 มาก 

3. ด้านความเหมาะสมกับวสัดุและกรรมวิธี
การผลิต 

4.69 + 0.54 มากที่สุด 4.32 + 0.63 มาก 

3.1 วัสดุมีความเหมาะสมกับกรรมวิธี
การผลิต 

4.69 + 0.46 มากที่สุด 4.60 + 0.55 มากที่สุด 

3.2 วัสดุมีความแข็งแรงทนทาน 4.28 + 0.73 มาก 4.00 + 0.71 มาก 
3.3 การผสมผสานของวัสดุในการขึ้นรูป

ภาชนะ 
4.79 + 0.43 มากที่สุด 4.40 + 0.55 มาก 

3.4 กรรมวิธีการผลิตมีความเหมาะสม 4.88 + 0.35 มากที่สุด 4.60 + 0.55 มากที่สุด 
3.5 ผลิตภณัฑ์ง่ายต่อการท้าความ

สะอาด 
4.79 + 0.45 มากที่สุด 4.00 + 0.71 มาก 

4. ด้านความพึงพอใจโดยรวม 4.73 + 0.45 มากที่สุด 4.40 + 0.55 มาก 
 

 จากตารางที่ 3 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพจาก

เปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วย กลุ่มผู้บริโภคทั่วไป มีค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์สูงกว่ากลุ่มผู้ประกอบการ

ร้านอาหารในทุกหัวข้อ โดยมีค่าเฉลี่ยความพึงพอใจโดยรวม อยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.73 + 0.45 

ซึ่งมีความพึงพอใจในด้านความเหมาะสมกับประโยชน์ใช้สอย อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.62 + 

0.51 ด้านความเหมาะสมกับความสวยงาม มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.65 + 0.52 

และด้านความเหมาะสมกับวัสดุและกรรมวิธีการผลิต อยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.69 + 0.54 
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 ส้าหรับในกลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหาร มีค่าเฉลี่ยความพึงพอใจโดยรวม อยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย

เท่ากับ 4.40 + 0.55 ซึ่งมีความพึงพอใจในด้านความเหมาะสมกับประโยชน์ใช้สอย อยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย

เท่ากับ 4.40 + 0.55 ด้านความเหมาะสมกับความสวยงาม มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 

4.40 + 0.63 และด้านความเหมาะสมกับวัสดุและกรรมวิธีการผลิต อยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ           

4.32 + 0.63 

 

สรุป 
 ผลการทดสอบสมบัติทางเคมีและกายภาพของภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพจากเปลือกกล้วยเสริมกาบ

กล้วยที่เตรียมได้ มีลักษณะเป็นสีน้้าตาลเข้ม มีความหนาของขอบภาชนะอยู่ระหว่าง 1.83-1.97 มิลลิเมตร ความ

หนาของก้นภาชนะเท่ากับ 2.00-2.03 มิลลิเมตร และมีค่าการดูดซึมน้้าตั้งแต่ 306.40 – 432.87 นาที/มิลลิลิตร 

ภาชนะบรรจุอาหารจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วยทั้ง 3 สิ่งทดลอง มีค่าความต้านทานแรงดึงขาดที่แตกต่างกัน

อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 แต่มีค่าความยืดที่จุดขาดและค่าความต้านทานแรงกดทะลุ

ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 จากการทดสอบการทนความร้อนของวัสดุ

จากการสลายตัวของวัสดุ ณ อุณหภูมิต่าง ๆ พบว่า มีอุณหภูมิเริ่มต้นการสลายตัวในช่วง 259.50 – 272.30 องศา

เซลเซียส จากการวิเคราะห์ลักษณะพื้นผิวของภาชนะ พบว่า ภาชนะมีรอยโหว่ซึ่งเกิดจากการระเหยตัวของไอน้้า

ระหว่างกระบวนการอัดขึ้นรูปช้ินงานเล็กน้อย ซึ่งภาชนะบรรจุอาหารจากเปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วยที่ขึ้นรูปโดย

เปลือกกล้วยน้้าว้าเสริมกาบกล้วยร้อยละ 30 มีคุณสมบัติที่เหมาะสมในการน้าไปใช้ประโยชน์มากที่สุด โดยมีปริมาณ

จุลินทรีย์อยู่ที่ 1.1x102 CFU/ช้ิน และสามารถย่อยสลายในดินที่มีความชุ่มช้ืนได้ภายในระยะเวลา 45 วัน 

 ผลการส้ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อภาชนะส้าหรับอาหารย่อยสลายได้ทางชีวภาพ จากกลุ่ม

ผู้บริโภคทั่วไป พบว่า ผู้บริโภคทั่วไปมีความพึงพอใจโดยรวม ต่อภาชนะส้าหรับอาหารย่อยสลายได้ทางชีวภาพจาก

เปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วย อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.73 + 0.45 และในกลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหาร 

พบว่า กลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหารมีความพึงพอใจโดยรวมต่อภาชนะส้าหรับอาหารย่อยสลายได้ทางชีวภาพจาก

เปลือกกล้วยเสริมกาบกล้วย อยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.40 + 0.55  

 

ข้อเสนอแนะ 

 1. ข้อเสนอแนะจากการศึกษาวิจัยในครั งนี  

     1.1 ในการเก็บรักษาคุณภาพของเปลือกกล้วยไม่ให้มีสีคล้้าควรแช่ในน้้าที่มีส่วนผสมของกรดซิตริก

หลังการปอกเปลือกโดยเฉพาะในเปลือกกล้วยดิบ 
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     1.2 การเตรียมเยื่อของเปลือกกล้วยและกาบกล้วยสามารถท้าเก็บไว้ในปริมาณมาก โดยให้บีบคั้นน้้า

ออกให้หมดด้วยผ้าขาวบางแล้วใส่ถุงซิปล็อคก่อนน้าเข้าตู้เย็น 

     1.3 การเตรียมไขผึ้งควรเตรียมเป็นฝอยละเอียดก่อนน้ามาละลายด้วยหม้อต้มสองช้ัน ซึ่งควร

ควบคุมอุณหภูมิให้มีความร้อนสม่้าเสมอขณะน้ามาทาท่ีภาชนะ เพ่ือป้องกันการจับตัวกันเป็นก้อน 

 2. ข้อเสนอแนะในการศึกษาวิจัยครั งต่อไป 

     2.1 ควรศึกษาวิธีการเตรียมเปลือกกล้วยเพื่อขึ้นรูปเป็นภาชนะให้มีสีขาวนวลมากกว่านี ้

     2.2 ควรศึกษาการขึ้นรูปเป็นภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพประเภทอ่ืน ๆ เช่น ภาชนะส้าหรับปลกู

ต้นไม้ที่มีความแข็งแรงทนทานและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
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