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บทคัดย่อ 

 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อเตรียมแผ่นเสน้ใยจากเสน้ใยกาบกล้วย เส้นใยชานอ้อย และตัวประสาน

ที่อัตราส่วนผสมต่างกัน วิเคราะห์ผลของเส้นใยและตัวประสานต่อคุณสมบัติทางกายภาพของแผ่นเส้นใย
และขึ้นรูปตัวอย่างภาชนะบรรจุอาหารจากแผ่นเส้นใย โดยสกัดเส้นใยกาบกล้วยและเส้นใยชานอ้อยด้วย
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้นร้อยละ 5 โดยน้ำหนัก ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา
120 นาที จากนั้นนำเส้นใยที่ได้มาขึ้นรูปแผ่นเส้นใยร่วมกับตัวประสานจากแป้งมันสำปะหลังที่อัตรา
ส่วนผสมต่างกัน นำแผ่นเส้นใยที่ได้ไปวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพ โครงสร้างทางเคมี การดูดซึมน้ำการ
ดูดซึมน้ำมัน และสมบัติเชิงกล จากนั้นขึ้นรูปตัวอย่างภาชนะบรรจุอาหารจากแผ่นเส้นใยด้วยวิธีการขึ้นรูป
โดยใช้แม่พิมพ์แบบอัดพบว่า แผ่นเส้นใยที่ได้มีลักษณะทางกายภาพแตกต่างกันตามชนิดเส้นใย ปริมาณเส้น
ใย และปริมาณตัวประสานที่ใช้ แผ่นเส้นใยที่ใส่ตัวประสานมีพื้นผิวเรียบ ไม่มีขุยเส้นใย เนื่องจากมีตัว
ประสานช่วยยึดติดเส้นใย และมีสีต่างกันตามชนิดและปริมาณเส้นใย แต่การจัดเรียงเส้นใยไม่สม่ำเสมอ 
แผ่นเส้นใยทุกสูตรมีค่าการดูดซมึน้ำที่สงูมาก (3.4-5.7 เท่า) และมีค่าการดูดซึมน้ำมันสูง (1.6-3.7 เท่า) แผ่น
เส้นใยทุกสูตรสามารถขึ้นรูปเป็นภาชนะบรรจุอาหารได้ แต่ไม่เหมาะสำหรับบรรจุอาหารประเภทน้ำและ
อาหารทอด แผ่นเส้นใย BN30BG30 มีคุณสมบัติเหมาะสมในการนำไปขึ้นรูปภาชนะ เพื่อนำไปศึกษาและ
พัฒนาต่อยอดในอนาคต 

 
คำสำคัญ : เส้นใยกาบกล้วย เส้นใยชานอ้อย แผ่นเส้นใย ตัวประสาน ภาชนะบรรจุอาหาร 
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Abstract 
 

The aims of this research were to prepare fiber sheets with various amounts of 
banana stem fiber, bagasse fiber, and binder, to analyze the effect of fibers and binder on 
the physical properties of fiber sheets, and to cast food packaging samples from the fiber 
sheets.  Banana stem fiber and bagasse fiber were extracted with a 5%  w/ w sodium 
hydroxide solution at 90°C for 120 min.  Then, fiber sheets were formed with various 
amounts of fiber and binder from cassava flour. The fiber sheets were analyzed for physical 
appearance, chemical structure, water absorption, oil absorption, and mechanical 
properties.  Then, food packaging samples were cast from the fiber sheets by the 
compression molding process. The results showed that the physical appearance of the fiber 
sheets depended on the type and amount of fiber and the amount of binder.  The fiber 
sheets with binder presented a smooth surface, no fluff of fiber, but unparalleled fiber 
formation because the binder seized fiber into the sheets, and the color of the fiber sheet 
depended on type and amount of fiber.  All of the fiber sheets presented very high water 
absorption (3.4–5.7  times)  and high oil absorption (1.6–3.7 times) .  All of the fiber sheets 
could be cast into food packaging samples, but the food packaging samples are not suitable 
for soups and fried foods.  The fiber sheet BN30BG30 was suitable for further study and 
developing food packaging. 

 
Keywords: Banana stem fiber, Bagasse fiber, Fiber sheets, Binder, Food packaging 

 
1. บทนำ 

ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรมที่มีพืชเศรษฐกิจที่หลากหลาย อ้อยเป็นหนึ่งในพืชเศรษฐกิจที่
สำคัญของประเทศ มีการปลูกอ้อยเป็นจำนวนมากเพื่อการบริโภคภายในประเทศและการส่งออก (Centre 
for Agricultural Information, Office of Agricultural Economics, Ministry of Agriculture and 
Cooperatives, 2022; Office of Agricultural Economics, 2022) ในอุตสาหกรรมการผลิตน้ำตาลหลัง
กระบวนการผลิตจะเกิดขยะชานอ้อยขึ้นเป็นจำนวนมาก ชานอ้อยจึงเป็นวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรที่มี
ปริมาณมาก และควรนำมาพัฒนาต่อยอดให้เกิดประโยชน์แทนการกำจัดทิ้งอย่างไม่ถูกวิธี เช่น การเผา หรือ
การฝังกลบ เป็นต้น ซึ่งทำให้เกิดปัญหาต่อสุขภาพและสิ่งแวดล้อม ชานอ้อยมีลักษณะเส้นใยสั้นมาก ความ
แข็งแรงต่ำ ความยืดหยุ่นต่ำ และมีความหยาบกระด้าง แต่มีน้ำหนักเบาและขนาดเสน้ใยสมำ่เสมอ จึงเหมาะ
ต่อการใช้เป็นวัสดุเสริมแรงและการอัดขึ้นรูปเป็นกระดาษหรือผลิตภัณฑ์ (Li et al., 2020; Ramlee et al., 
2019) นอกจากชานอ้อยแล้วยังมีขยะวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรอีกชนิดที่น่าสนใจ คือ กาบกล้วย เนื่องจาก
กล้วยเป็นพืชที ่มีการเพาะปลูกมากในประเทศไทย (Centre for Information and Communication 
Technology, Department of Agricultural Extension, 2017) เมื่อต้นกล้วยแก่เลิกให้ผลผลิตจะมีกาบ
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กล้วยเป็นขยะวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรปริมาณมากและหาได้ง่าย โดยทั่วไปนิยมใช้งานในรูปแบบเส้นใย
กาบกล้วย เนื่องจากเป็นเส้นใยที่มีความมันเงา แข็งแรง เหนียว และทนทาน สามารถนำไปปั่นผสมกับเส้น
ใย  อื่น ๆ ด้านสิ่งทอได้ นอกจากนี้ยังมีการพัฒนาเป็นภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพ กระดาษ และวัสดุ
เสริมแรงในวัสดุคอมโพสิตต่าง ๆ  (Kenned et al., 2020; Subagyo & Chafidz, 2018)  การนำเส้นใยกาบ
กล้วยและเส้นใยชานอ้อยมาใช้งาน ต้องผ่านการสกัดแยกเส้นใยด้วยด้วยตัวทำละลายที่อุณหภูมิและเวลาที่
เหมาะสม นอกจากนี้ Guimarães et al. (2009) ได้ศึกษาลักษณะเฉพาะของเส้นใยกาบกล้วย เส้นใยชาน
อ้อย และเส้นใยบวบพันธุ์พื้นเมืองของบราซิล โดยใช้ภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเส้นใยด้วยสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด์  ความเข้มข้นร้อยละ 5 โดยน้ำหนัก ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง 
จากนั้นวิเคราะห์ลักษณะเฉพาะของเส้นใยพบว่า เส้นใยทั้ง 3 ชนิด มีองค์ประกอบทางเคมีแตกต่างจาก
แหล่งอื่น เนื่องจากพื้นที่เพาะปลูกและสายพันธุ์ เส้นใยชานอ้อยประกอบด้วยเซลลูโลสร้อยละ 54.87 เฮมิ
เซลลูโลสร้อยละ 16.52 ลิกนินร้อยละ 23.33 และความชื้นร้อยละ 9.21 ในขณะที่เส้นใยกาบกล้วย
ประกอบด้วยเซลลูโลสร้อยละ 50.15 เฮมิเซลลูโลสร้อยละ 0.77 ลิกนินร้อยละ 17.44 ความชื้นร้อยละ 8.57 
เส้นใยกาบกล้วยมีความทนต่อแรงดึง (Tensile strength) 700-800 เมกะปาสคาล ยังมอดูลัส (Young's 
modulus) 27-32 จิกะปาสกาล ร้อยละการยืด (Elongation) 2.5-3.7 และเส้นใยชานอ้อยมีความทนต่อ
แรงดึง 222 เมกะปาสคาล ยังมอดูลัส 27.1 จิกะปาสกาล ร้อยละการยืด 1.1 นอกจากนี้ Wisansakkul & 
Oupathumpanont (2021) ได้ศึกษาปริมาณไมโครแว็กซ์ที่เหมาะสมในการเคลือบเชือกกล้วย โดยนำเส้น
ใยกาบกล้วยมากำจัดไขมันด้วยสารละลายผสมระหว่างโซเดียมไฮดรอกไซด์ 1 กรัมต่อลิตร และโซเดียม
คาร์บอเนต 1 กรัมต่อลิตร ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20-30 นาที แล้วนำไปฟอกขาวด้วย
คลอรีน ได้เส้นใยกาบกล้วยที่มีสีเหลืองอ่อนช่วยเพิ่มความสามารถในการดูดซับได้ดีขึ้น 

ปัจจุบันมีการนำเส้นใยกาบกล้วยและเส้นใยชานอ้อยมาประยุกต์ใช้งานหลากหลายรูปแบบ 
โดยเฉพาะการใช้งานเป็นวัสดุเสริมแรงในวัสดุคอมโพสิต ในขณะที่ Kenned et al. (2020) ได้ศึกษาการ
เตรียมวัสดุคอมโพสิตเสริมแรงด้วยแผ่นเสน้ใยกล้วยท่ีมีการขึ้นรูปด้วยวิธีการใช้เข็มปัก (Needle punched) 
ในเมทริกซ์พอลิเอสเทอร์ไม่อิ่มตัว (Unsaturated Polyester: UPE) พบว่า การใช้ปริมาณแผ่นเส้นใยร้อย
ละ 40 ทำให้วัสดุคอมโพสิตทนแรงดึงและแรงดัดงอเพิ่มขึ้น จากนั้น Bartos et al. (2021) ได้ศึกษาการ
เตรียมวัสดุคอมโพสิตพอลิแลกติกแอซิด (Poly (Lactic Acid): PLA) เสริมแรงด้วยเส้นใยชานอ้อยด้วยการ
ฉีดขึ้นรูปพบว่า เส้นใยชานอ้อยสามารถเพิ่มความต้านทานแรงกระแทกของ PLA และเพิ่มความแข็งของ 
PLA ให้มีค่ามากขึ้น ปัจจุบันการประยุกต์ใช้งานด้านภาชนะและบรรจุภัณฑ์เป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการใช้
ประโยชน์จากเส้นใยกาบกล้วย เส้นใยชานอ้อย และเส้นใยธรรมชาติ นอกจากนี้ Liwthaisong (2013) ได้
ศึกษาการผลิตภาชนะย่อยสลายได้ทางชีวภาพจากเส้นใยกาบกล้วยพบว่า การเพิ่มขึ้นของปริมาณเส้นใย
ส่งผลต่อค่าความแข็งแรงดัดโค้ง ค่ามอดูลัสยังแรงดัดโค้ง ค่าความแข็งแรงดึง มอดูลัสยังยืดหยุ่น และค่าร้อย
ละการยืดมีค่าลดลง และช่วยปรับปรุงความสามารถในการรับแรงกระแทกให้ดีขึ้น ต่อมา Ramdhonee & 
Jeetah (2017) ได้ศึกษาการผลิตกระดาษห่อบรรจุภัณฑ์จากเส้นใยกล้วยผสมเส้นใยชานอ้อยและเส้นใย
กล้วยผสมกระดาษเหลอืท้ิง (Wastepaper) โดยมีอัตราส่วนผสมระหว่างเส้นใยกลว้ยกับเสน้ใยชานอ้อยหรอื
กระดาษเหลือทิ้งเท่ากับ 20:80 40:60 60:40 และ 80:20 พบว่า กระดาษเส้นใยกล้วยร้อยละ 100 และ
กระดาษเส้นใยชานอ้อยร้อยละ 100 มีคุณสมบัติการดูดซับน้ำใกล้เคียงกัน และมีค่าการดูดซึมน้ำมากกว่า
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กระดาษเหลือท้ิง 2.25 เท่า กระดาษเส้นใยกล้วยผสมกระดาษเหลือท้ิงที่อัตราส่วน 80:20 มีความทนแรงดึง
มากที่สุด และมีความทนแรงดันทะลุมากที่สุด กระดาษเส้นใยกล้วยร้อยละ 100 มีความทนต่อแรงขัดถูมาก
ที่สุด รองลงมา คือ กระดาษเส้นใยกล้วยผสมเส้นใยชานอ้อยที่อัตราส่วน 80:20 และอัตราส่วนผสมของการ
ผลิตกระดาษห่อบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม คือ เส้นใยกล้วยผสมกระดาษเหลือทิ้งที่อัตราส่วนผสมกระดาษ
เหลือทิ้งร้อยละ 20-40 และเส้นใยกล้วยผสมชานอ้อยที่อัตราส่วนผสมเส้นใยชานอ้อยร้อยละ 10-30 
เนื่องจากสูญเสียน้ำหนักหลังขึ้นรูปน้อยที่สุด ต่อมา Iewkittayakorn et al. (2020) ได้ศึกษาการผลิตจาน
ย่อยสลายได้ทางชีวภาพจากเยื่อใบสับปะรดเคลือบด้วยสารเคลือบชีวภาพเพื่อเพิ่ม คุณสมบัติการกันน้ำ 
จากนั ้น Vanitha & Kavitha (2021) ได้ศ ึกษาการเตรียมฟิล์มบรรจุอาหารจากวัสดุคอมโพสิต PLA 
เสริมแรงจากเส้นใยหน่อปาล์มด้วยวิธีการหล่อขึ้นรูป ฟิล์มที่ได้มีสมบัติทนสารเคมีได้ดี มีคุณสมบัติเชิงกล
และการดูดซึมน้ำเพิ่มขึ้นเมื่อมีปริมาณเส้นใยเพิ่มขึ้น และสามารถใช้บรรจุอาหารได้ดี 

จากเหตุผลดังกล่าว คณะผู้วิจัยจึงมีวัตถุประสงค์ในการเตรียมแผ่นเส้นใยกาบกล้วย เส้นใยชานอ้อย 
และตัวประสาน เพื่อศึกษาลักษณะและสมบัติของแผ่นเส้นใยจากเส้นใย 2 ชนิดที่มีลักษณะทางกายภาพ
และสมบัติแตกต่างกัน ศึกษาการเสริมกันของลักษณะและสมบัติของแผ่นเส้นใยจากเส้นใยผสม และ      
การเตรียมภาชนะบรรจุอาหารจากเส้นใยกาบกล้วยและชานอ้อยด้วยกระบวนการอย่างง่ายและมี
ประสิทธิภาพ เพื่อเป็นแนวทางในการจัดการวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร และเป็นการเพิ่มมูลค่าวัสดุเหลือใช้
ทางการเกษตรที่มีปริมาณมากและหาได้ง่ายเพื่อนำมาใช้ให้เกิดประโยชน์ นอกจากนี้ยังเป็นการสนับสนุน
นโยบายการลดการใช้ภาชนะบรรจุอาหารจากวัสดุที่ย่อยสลายยากและเป็นมลพิษต่อสิ่งแวดล้อมอีกด้วย 

 
2. วิธีดำเนินการวิจัย 
2.1 ขอบเขตการวิจัยและกรอบการวิจัย 

การวิจัยนี้มีขอบเขตการวิจัยดังนี ้การเตรียมเส้นใย 2 ชนิด คือ เส้นใยกาบกล้วยและเส้นใยชานอ้อย 
ด้วยวิธีการสกัดแยกเส้นใยด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดค์วามเข้มข้นร้อยละ 5 โดยน้ำหนัก ท่ีอุณหภูมิ 
90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 นาที และการเตรียมตัวประสาน คือ แป้งเปียก โดยใช้แป้งมันสำปะหลัง
ละลายในน้ำที่อัตราส่วน 1:6 แล้วนำเส้นใยทั้ง 2 ชนิด และตัวประสานมาขึ้นรูปแผ่นเส้นใยผสมระหว่างเส้น
ใยกาบกล้วยและเส้นใยชานอ้อยที่แตกต่างกันร่วมกับตัวประสาน โดยใช้อัตราส่วนระหว่างเส้นใยต่อตัว
ประสานเท่ากับ 60:40 จากนั้นวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ คือ สัณฐานวิทยาของพื้นผิว ความหนา ความ
หนาแน่น การดูดซึมน้ำและการดูดซึมน้ำมัน โครงสร้างทางเคมี และสมบัติเชิงกลของแผ่นเส้นใยที่ผลิตได้ 
และนำแผ่นเส้นใยที่ได้มาอัดขึ้นรูปด้วยเครื่องอัดแรงดัน เพื่อศึกษาการประยุกต์ใช้ในการขึ้นรูปภาชนะ โดย
มีกรอบการวิจัยดังรูปที่ 1 
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รูปที่ 1. กรอบวิจยัในการเตรียมแผ่นเสน้ใยผสมระหว่างเส้นใยกาบกลว้ยและเส้นใยชานอ้อยที่แตกตา่งกันร่วมกบัตัวประสาน
เพื่อประยุกต์ใช้ในการขึ้นรูปภาชนะ 

 
2.2 วัสดุและสารเคมีที่ใช้ในการวิจัย 

กาบกล้วยที่ใช้ในงานวิจัยนี้เป็นบริเวณลำต้นส่วนนอกของกล้วยน้ำว้า จากตำบลโพธิ์เก้าต้น อำเภอ
เมืองลพบุรี จังหวัดลพบุรี ประเทศไทย ชานอ้อยที่ใช้เป็นส่วนของลำต้นอ้อยที่ผ่านการปอกเปลือกและคั้น
เอาน้ำอ้อยหรือน้ำตาลออกแล้ว จากตำบลดอนโพธิ์ อำเภอเมืองลพบุรี จังหวัดลพบุรี  ประเทศไทย 
โซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้ในการสกัดเป็นเกรดคุณภาพเชิงวิเคราะห์ จากบริษัท Fisher Chemical และ    
แป้งมันสำปะหลังที่ใช้เตรียมตัวประสานเป็นเกรดประกอบอาหาร ตราปลาไทย 5 ดาว จากบริษัท อี.ที.ซี.      
เอี๊ยบตงจั่น จำกัด 

 
2.3 การเตรียมเส้นใยกาบกล้วยและเส้นใยชานอ้อย 

นำกาบกล้วยสดและชานอ้อยมาล้างทำความสะอาดแล้วหั่นให้มีความยาวประมาณ 5 เซนติเมตร 
จากนั้นอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง นำกาบกล้วยและชานอ้อยที่เตรียมไว้    
มาสกัดแยกเส้นใยเซลลูโลสด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้นร้อยละ 5 โดยน้ำหนัก             
ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 นาที (ดัดแปลงจากงานวิจัยของ Guimarães et al. (2009)) 
อัตราส่วนของกาบกล้วยหรือชานอ้อยต่อปริมาณตัวทำละลายเท่ากับ 1:40 จากนั้นกรองแยกเส้นใยที่ได้ 
แล้วนำเส้นใยไปล้างน้ำเปล่าจนผิวสัมผัสเส้นใยไม่ลื่น และวัดค่า pH ของน้ำล้างเส้นใยใหม้ีค่าเท่ากับน้ำก่อน
ล้าง (ค่า pH ประมาณ 7) นำเส้นใยที่ได้ไปตากแดดจนเส้นใยแห้งสนิท เก็บเส้นใยที่ได้ในถุงกันความช้ืนเพื่อ
เตรียมสำหรับการนำไปขึ้นรูปแผ่นเส้นใยกาบกล้วยและเส้นใยชานอ้อย 
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2.4 การขึ้นรูปแผ่นเส้นใยกาบกล้วยและเส้นใยชานอ้อย 
การเตรียมตัวประสานแป้งเปียกเพื่อใช้เป็นตัวประสานในการขึ้นรูปแผ่นเส้นใยให้คงตัวคงรปูร่างได้ 

โดยใช้แป้งมันสำปะหลังในการทำแป้งเปียก ผสมอัตราส่วนแป้งมันสำปะหลังต่อน้ำ 1:6 จากนั้น คนผสมให้
เข้ากันจนเป็นเนื้อเดียวกัน นำมาให้ความร้อนและกวนให้เป็นเนื้อเดียวกันที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 10 นาที จนได้แป้งเปียกท่ีมีลักษณะใส เหนียวหนืด (ดัดแปลงจากงานวิจัยของ Liwthaisong (2013)) 

อัตราส่วนผสมของเส้นใยกาบกล้วย (BN) เส้นใยชานอ้อย (BG) และตัวประสาน (B) ในการขึ้นรูป
แผ่นเส้นใยแสดงดังตารางท่ี 1 เพื่อศึกษาผลของการใช้ปริมาณเส้นใยที่แตกต่างกัน ผลของการใช้เส้นใยผสม
กัน และผลของการใช้ตัวประสาน ในการขึ้นรูปแผ่นเส้นใยกาบกล้วยและเส้นใยชานอ้อย  

การขึ ้นร ูปแผ่นเส้นใยกาบกล้วยและเส้นใยชานอ้อย โดยการนำเส้นใยแห้งมาชั ่งน้ำหนัก               
ตามอัตราส่วนที่กำหนด แล้วนำเส้นใยแห้งมากระจายตัวในน้ำให้เส้นใยอ่อนตัวเพื่อให้ง่ายต่อการขึ้นรูป           
ที ่อุณหภูมิ 85-90 องศาสเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที นำเส้นใยเปียกมาผสมกับตัวประสาน ตามสูตร       
การผสมที่กำหนดดังตารางที่ 1 จากนั้นนำของผสมที่ได้ไปขึ้นรูปแผ่นใยด้วยกรอบไม้ขึงผ้าตาข่ายขนาด  
20.5 x 25.5 x 5.0 เซนติเมตร โดยการกระจายของผสมเส้นใยเปียกและตัวประสานลงบนกรอบไม้แล้ว
เกลี่ยให้เส้นใยกระจายตัวสม่ำเสมอกันทั่วทั้งกรอบไม้ นำไปตากแดดจนแห้งสนิท จากนั้นแกะแผ่นเส้นใย
ออกจากกรอบไม้ เก็บในถุงกันความชื้นเพื่อนำไปทดสอบสมบัติและเตรียมขึ้นรูปภาชนะ แผ่นเส้นใยที่เตรยีม
ได้ ดังรูปที่ 2(ก) - 2(จ) 

 
ตารางที่ 1. อัตราส่วนผสมของเส้นใยกาบกล้วย (BN) เส้นใยชานออ้ย (BG) และตัวประสาน (B) ในการขึ้นรูปแผ่นเส้นใย  

สัญลักษณ์อัตราส่วนผสม 

เส้นใยกาบกล้วย 
(BN)  

(ร้อยละของน้ำหนัก
ทั้งหมด, wt%) 

เส้นใยชานอ้อย 
(BG) 

(ร้อยละของน้ำหนัก
ทั้งหมด, wt%) 

ตัวประสาน (B)  
(ร้อยละของ

น้ำหนักทั้งหมด, 
wt%) 

แผ่นเส้นใยกาบกลว้ย(BN100) 100 - - 
แผ่นเส้นใยชานอ้อย (BG100) - 100 - 

แผ่นเส้นใยกาบกลว้ยร้อยละ 60  
และตัวประสาน 40 (BN60) 

60 - 40 

แผ่นเส้นใยกาบกลว้ยร้อยละ 30  
แผ่นเส้นใยชานอ้อยร้อยละ 30  

และตัวประสาน 40 (BN30BG30) 
30 30 40 

แผ่นเส้นใยชานอ้อยร้อยละ 60  
และตัวประสาน 40 (BG60) 

- 60 40 
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รูปที่ 2. แผ่นเส้นใยที่ขึ้นรูปได้ 

 
2.5 การวิเคราะห์และการทดสอบสมบัติ 

1) การหาปริมาณร้อยละที่ได้ของเส้นใยและแผ่นเส้นใยด้วยวิธีการหาน้ำหนักแห้ง 
ปริมาณร้อยละที่ได้ (%yield) ของเส้นใยและแผ่นเส้นใยด้วยวิธีการหาน้ำหนักแห้ง คำนวณปริมาณ

ร้อยละที่ได้จากสมการที ่(1) 
 

%yield =
W1

W0
× 100    (1) 

 
เมื่อ  %yield = ร้อยละที่ได้ 
  W0 = น้ำหนักแห้งก่อนการสกัดเส้นใยหรือการขึ้นรูปแผ่นเส้นใย (กรัม)  
  W1 = น้ำหนักแห้งหลังการสกัดเส้นใยหรือการขึ้นรูปแผ่นเส้นใย (กรัม) 
 
2) การวิเคราะห์สัณฐานวิทยาของแผ่นเส้นใย 
การวิเคราะห์ลักษณะพื้นผิวของแผ่นเส้นใยด้วยกล้องจุลทรรศน์ใช้แสง (Optical Microscope: 

OM) ที่กำลังขยาย 40x และกล้องจุลทรรศน์แบบใช้แสงแบบสเตอริโอ (Stereo Microscope) ที่กำลังขยาย 
55x 

3) การวิเคราะห์โครงสร้างทางเคมี 
การวิเคราะห์หมู่ฟังก์ชันของเส้นใยและแผ่นเส้นใยด้วยเครื่องฟูเรียร์ทรานฟอร์มอินฟราเรดสเปกโตร

มิเตอร์ของ Perkin Elmer Spectrum One ใช้โหมด Attenuated Total Reflectance (ATR) ในช่วงเลข
คลื่น 4,000-400 ต่อเซนติเมตร 
 4) การทดสอบการดูดซึมน้ำของแผ่นเส้นใย 
 การทดสอบการดูดซึมน้ำของแผ่นเส้นใยในงานวิจัยนี้ เป็นการทดสอบประสิทธิภาพของแผ่นเส้นใย
ในการดูดซึมน้ำ ดัดแปลงการทดสอบจากมาตรฐาน ABNT NBR NM ISO 535: 1999 เพื่อใช้ในประเมิน
รูปแบบการใช้งานของภาชนะจากเส้นใยในการใช้บรรจุอาหารประเภทน้ำ โดยเตรียมชิ้นทดสอบแผ่นเส้นใย
ขนาด 2x5 เซนติเมตร ชั่งน้ำหนักชิ้นทดสอบก่อนการทดสอบ จากนั้นนำชิ้นทดสอบแช่ในน้ำกลั่นปริมาตร          
50 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 นาที แล้วนำช้ินทดสอบมาชั่งน้ำหนักหลังทดสอบ ทำการทดสอบซ้ำ        

(ก) BN60 (ข) BG60 (ค) BN30BG30 (ง) BN100 (จ) BG100  
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3 ครั้ง คำนวณร้อยละการดูดซึมน้ำได้จากสมการที่ (2) หาค่าเฉลี่ยของความสามารถในการดูดซึมน้ำจะได้
ความสามารถในการดูดซึมน้ำของแผ่นเส้นใย 
 

W =
(W1−W0)

W0
× 100        (2) 

 
เมื่อ  W = ร้อยละการดูดซึมน้ำ 

 W0 = น้ำหนักช้ินทดสอบก่อนแช่น้ำ (กรัม)  
 W1  = น้ำหนักช้ินทดสอบหลังแช่น้ำ (กรัม) 

 
 5) การทดสอบการดูดซึมน้ำมันของแผ่นเส้นใย 
 การทดสอบการดูดซึมน้ำมันของแผ่นเส้นใยในงานวิจัยนี ้ เป็นการทดสอบประสิทธิภาพของ       
แผ่นเส้นใยในการดูดซึมน้ำมัน ดัดแปลงการทดสอบจากมาตรฐาน ABNT NBR NM ISO 535: 1999 เพื่อใช้
ในประเมินรูปแบบการใช้งานของภาชนะจากเส้นใยในการใช้บรรจุอาหารประเภททอด โดยเตรียมช้ิน
ทดสอบแผ่นเส้นใยขนาด 2x5 เซนติเมตร ชั่งน้ำหนักชิ้นทดสอบก่อนการทดสอบ จากนั้นนำชิ้นทดสอบแช่
ในน้ำมันปาล์มปริมาตร 50 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 นาที แล้วนำชิ้นทดสอบมาชั่งน้ำหนักหลัง
ทดสอบ ทำการทดสอบซ้ำ 3 ครั้ง คำนวณความสามารถในการดูดซึมน้ำมันได้จากสมการที่ (3) หาค่าเฉลี่ย
ของความสามารถในการดูดซึมน้ำมันจะได้ความสามารถในการดูดซึมน้ำมันของแผ่นเส้นใย 
 

W =
(W1−W0)

W0
× 100    (3) 

 
เมื่อ  W  = ร้อยละการดูดซึมน้ำมัน  

 W0 = น้ำหนักช้ินทดสอบก่อนแช่น้ำมัน (กรัม)  
 W1 = น้ำหนักช้ินทดสอบหลังแช่น้ำมัน (กรัม) 

 
6) การทดสอบสมบัติเชิงกลของแผ่นเส้นใย 
การทดสอบสมบัติเชิงกลของแผ่นเส้นใยในงานวิจัยนี้  เป็นการทดสอบความทนแรงดึงและการยืด

ของแผ่นเส้นใยด้วยเครื่อง Universal Testing Machine (UTM) (H10 KM) ตามมาตรฐาน ASTMD 882 
โดยเตรียมตัวอย่างทดสอบขนาดกว้าง 1.5 เซนติเมตร ยาว 10 เซนติเมตร วัดความหนาของตัวอย่างทดสอบ 
แล้วนำไปทดสอบความทนแรงดึง ทำการทดสอบซ้ำ 5 ครั้ง หาค่าเฉลี่ยของความทนแรงดึงจะได้ความทน
แรงดึงของแผ่นเส้นใย 

 
2.6 การขึ้นรูปตัวอย่างภาชนะบรรจุอาหาร 
 การขึ้นรูปตัวอย่างภาชนะบรรจุอาหารด้วยวิธีการขึ้นรูปโดยใช้แม่พิมพ์แบบอัด (Compression 
molding) โดยการนำแผ่นเส้นใยมาฉีดน้ำเพื่อให้แผ่นเส้นใยอ่อนตัวลง ไม่ฉีกขาดขณะอัดขึ้นรูป นำแผ่นเส้น
ใยมาประกบด้วยใบตองทั้งด้านบนและล่าง เพื่อป้องกันการติดแม่พิมพ์ จากนั้นนำแผ่นเส้นใยที่เตรียมไว้มา
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อัดขึ้นรูปโดยใช้แม่พิมพ์แบบอัดด้วยเครื ่องอัดขึ้นรูปภาชนะ แม่พิมพ์ทรงถาดสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาดปาก
ภาชนะ กว้าง 15.5 เซนติเมตร ยาว 21.5 เซนติเมตร สูง 2 เซนติเมตร และมีขนาดก้นภาชนะ กว้าง 11 
เซนติเมตร ยาว 17 เซนติเมตร ที่แรงดัน 115 - 120 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 5 นาที การอัดขึ้นรูปภาชนะและภาชนะจากแผ่นเส้นใย ดังรูปที่ 3(ก) และ 3(ข) 

 

    
 

 
รูปที่ 3. การขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะบรรจุอาหารจากแผ่นเส้นใยที่เตรียมได้ 

 
3. ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
3.1 ปริมาณร้อยละที่ได้และสมบัติทางกายภาพของเส้นใยและแผ่นเส้นใย 

เส้นใยกาบกล้วยที่ได้จากการสกัดด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้นร้อยละ 5 โดย
น้ำหนัก ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 นาที มีปริมาณร้อยละที่ได้ (%yield) 17.67±1.44    
มีความยาวประมาณ 5 เซนติเมตร และมีลักษณะเป็นเส้นเล็ก เหนียวนุ่ม และมีสีน้ำตาล สัณฐานวิทยาของ
เส้นใยกาบกล้วย กลุ่มเส้นใยมีการแตกออกเป็นเส้นใยขนาดเล็กและแยกออกจากกลุ่มเส้นใย เส้นใยที่ได้จึงมี
ขนาดเล็ก จากความยาวเส้นใยกาบกล้วยที่ได้มีความยาวใกล้เคียงกับความยาวกาบกล้วยก่อนเริ่มการสกัด
แยกเส้นใย และลักษณะสัณฐานวิทยาของเส้นใยที่มีการแตกออกจากกลุ่มเส้นใยเป็นเส้นใยขนาดเล็กสื่อถึง
ลักษณะของเส้นใยกาบกล้วยเมื่อผ่านการสกัดด้วยตัวทำละลาย เส้นใยจะถูกแยกออกจากกลุ่มเส้นใยตาม
ความยาวเส้นใยโดยไม่มีการทำลายเส้นใย ในขณะที่เส้นใยชานอ้อยที่ได้จากการการสกัดมีปริมาณร้อยละ   
ที่ได้ 35.38±3.10 มีความยาวประมาณ 4 เซนติเมตร และมีลักษณะเป็นเส้นหนา หยาบกระด้าง และมี       
สีเหลือง สัณฐานวิทยาของเส้นใยชานอ้อย กลุ่มเส้นใยมีการแตกออกเป็นเส้นใยขนาดเล็กลง มีการแยก    
ออกจากกลุ ่มเส้นใยบางส่วน ยังมีการเกาะกลุ ่มกันของเส้นใย เส้นใยที ่ได้จึงมีขนาดใหญ่และหนา            
จากความยาวเส้นใยชานอ้อยที่ได้มีความยาวน้อยกว่ากับความยาวชานอ้อยก่อนเริ่มการสกัดแยกเส้นใย 
และลักษณะสัณฐานวิทยาของเส้นใยที่มีการแตกออกจากกลุ่มเส้นใยบางส่วน และมีการเกาะกลุ่มกันของ
เส้นใยบางส่วน บ่งบอกถึงลักษณะของเส้นใยชานอ้อยเมื่อผ่านการสกัดด้วยตัวทำละลาย เส้นใยจะถูกแยก
ออกจากกลุ่มเส้นใยตามความยาวเส้นใยได้เพียงบางส่วน และมีส่วนปลายของเส้นใยถูกทำลายด้วย
กระบวนการสกัดประมาณร้อยละ 20 ซึ่งอาจเกิดจากลักษณะของเส้นใยที่มีความเหนียวและยืดหยุ่นต่ำ     

(ก) การขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารด้วยเครื่องอัดขึ้นรูป (ข) ภาชนะบรรจุอาหารจากแผ่นเส้นใยที่เตรียมได้ 
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ทำให้เกิดการแตกหักในกระบวนการสกัด ลักษณะทางกายภาพของเส้นใยกาบกล้วยและเส้นใยชานอ้อย  
ดังรูปที่ 4(ก) – 4(ฉ) 

 

 
(ก) เส้นใยกาบกล้วย (BN) ที่เตรียมได้ 

 
 

(ข) ลักษณะเส้นใยกาบกลว้ย 
 

(ค) สัณฐานวิทยาเส้นใยกาบกลว้ย (40x) 

 
(ง) เส้นใยชานอ้อย (BG) ที่เตรียมได้ 

 

 
 

(จ) ลักษณะเส้นใยชานอ้อย 
 

(ฉ) สัณฐานวิทยาเส้นใยชานออ้ย (40x) 
 

รูปที่ 4. ลักษณะทางกายภาพของเส้นใยที่เตรียมได้  
 

ปริมาณร้อยละที่ได้และสมบัติทางกายภาพของแผ่นเส้นใยที่เตรียมได้ จากตารางที่ 2 พบว่า การ
เตรียมแผ่นเส้นใยจากเส้นใยที่แตกต่างกัน 2 ชนิด คือ เส้นใยกาบกล้วยและเส้นใยชานอ้อยที่ปริมาณเส้นใย
แตกต่างกัน และมีปริมาณการใส่ตัวประสานท่ีแตกต่างกัน จะให้ปริมาณร้อยละที่ได้และสมบัติทางกายภาพ
ของแผ่นเส้นใยที่แตกต่างกัน แผ่นเส้นใยกาบกล้วย (BN100) และแผ่นเส้นใยชานอ้อย (BG100) ที่ไม่ได้ใส่
ตัวประสานมีปริมาณร้อยละที่ได้มากที่สุด เนื่องจากเป็นน้ำหนักของเส้นใย (ร้อยละ 100) โดยไม่มีน้ำหนัก
ของตัวประสาน ในขณะที่แผ่นเส้นใยที่มีการใส่ตัวประสานมีปริมาณร้อยละที่ได้ใกล้เคียงกับอัตราส่วนของ
เส้นใยในสูตรส่วนผสม (ร้อยละ 60) เนื ่องจากเมื่อแผ่นเส้นใยแห้งน้ำหนักน้ำในตัวประสานระเหยไป 
(ประมาณร้อยละ 85) จึงเหลือเพียงน้ำหนักแห้งของตัวประสาน ความหนาของแผ่นเส้นใยที่เตรียมได้ ดังรูป
ที่ 5(ก) – 5(จ) และจากตารางที่ 2 พบว่า ความหนาของแผ่นเส้นใยที่ไม่ได้ใส่ตัวประสาน (BN100 และ 
BG100) มีความหนากว่าแผ่นเส้นใยที่ใส่ตัวประสาน เนื่องจากมีปริมาณเส้นใยมากกว่า และไม่มีตัวประสาน
ช่วยยึดเกาะเส้นใยให้ยึดติดกันจึงมีช่องว่างระหว่างเส้นใยในแผ่นเส้นใยมากกว่า แผ่นเส้นใยชานอ้อย 
(BG100) มีความหนามากท่ีสุด เนื่องจากเส้นใยมีความหนาและหยาบกระด้าง ทำให้เส้นใยเรียงตัวชิดกันได้
ยาก และมีช่องว่างระหว่างเส้นใยมาก ส่วนแผ่นเส้นใย BG60 มีความหนามากกว่าแผ่นเส้นใย BN60 
เนื่องจากลักษณะทางกายภาพของเส้นใย ชานอ้อยที่มีความหยาบ ทำให้มีช่องว่างระหว่างเส้นใยมากกว่า 
และแผ่นเส้นใย BN30BG30 มีความหนาน้อยที่สุด เนื่องจากมีการผสมกันของเส้นใย 2 ชนิด ซึ่งมีลักษณะ
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ทางกายภาพแตกต่างกัน คือ เส้นใยกาบกล้วยมีลักษณะเส้นใยเล็ก เหนียวนุ่ม และเส้นใยชานอ้อยมีลักษณะ
เส้นใยหนา หยาบกระด้าง เมื่อผสมกันทำให้เกิดการจัดเรียงตัวของเส้นใยชิดกันได้มากขึ้น จึงมีช่องว่าง
ระหว่างเส้นใยน้อยกว่าเส้นใยชนิดเดียว ความหนาแน่นของแผ่นเส้นใย BG100 น้อยที่สุด เนื่องจากแผ่นเส้น
ใย BG100 เป็นแผ่นเส้นใยจากเส้นใยชานอ้อยที่ความหนาและหยาบกระด้าง และไม่ได้ใส่ตัวประสานเพื่อ
ช่วยยึดเส้นใย ทำให้มีความหนาและปริมาตรมากนำไปสู่ความหนาแน่นที่น้อย ส่วนแผ่นเส้นใยสูตรอื่น ๆ มี
ความหนาแน่นสอดคล้องกับความหนาเช่นกัน  

 
ตารางที่ 2. ปริมาณร้อยละที่ได้ (%yield) และสมบัติทางกายภาพของแผ่นเส้นใย  

แผ่นเส้นใย ปริมาณร้อยละที่ได ้(%yield) ความหนา (mm.) 
ความหนาแน่น 

(g/cm3) 

BN100 96.93 6.36±0.64 0.22 

BG100 97.63 8.75±0.34 0.16 

BN60 62.95 3.44±0.16 0.26 

BN30BG30 62.34 3.59±0.46 0.25 

BG60 61.29 3.73±0.42 0.23 

 

  
 

 
รูปที่ 5. เปรียบเทียบความหนาและลักษณะทางกายภาพของแผ่นเส้นใยที่เตรียมได้ 

 
3.2 ผลของชนิดเส้นใย ปริมาณเส้นใย และตัวประสานต่อลักษณะทางกายภาพและสัณฐานวิทยาของ
แผ่นเส้นใย 

ลักษณะทางกายภาพและสัณฐานวิทยาของแผ่นเส้นใย จากตารางที่ 3 พบว่า ลักษณะทางกายภาพ
ของแผ่นเส้นใยแตกต่างกันตามชนิดเส้นใย ปริมาณเส้นใย และปริมาณตัวประสาน แผ่นเส้นใยที่ไม่ใส่       
ตัวประสาน คือ แผ่นเส้นใย BN100 และ BG100 มีสีน้ำตาลเข้มจากสีของเส้นใยกาบกล้วยและสีเหลืองจาก
สีของเส้นใยชานอ้อย ตามลำดับ มีพื้นผิวไม่เรียบ การจัดเรียงเส้นใยไม่สม่ำเสมอ มีขุยเส้นใย และมีความ
หนามาก เนื่องจากไม่มีตัวประสานช่วยยึดติดเส้นใย ในขณะที่แผ่นเส้นใยที่ใส่ตัวประสาน คือ แผ่นเส้นใย 
BN60 BG60 และ BN30BG30 มีสีน้ำตาล สีเหลือง และสีน้ำตาลอ่อน จากสีของเส้นใยกาบกล้วย เส้นใย

(ก) BN100 (ข) BG100 (ค) BN60 (ง) BN30BG30 (จ) BG60 
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ชานอ้อย และเส้นใยผสม ตามลำดับ มีพื้นผิวเรียบแต่การจัดเรียงเส้นใยไม่สม่ำเสมอ และไม่มีขุยเส้นใย 
เนื่องจากมีตัวประสานช่วยยึดติดเส้นใย ส่วนสัณฐานวิทยาพื้นผิวของแผ่นเส้นใยมีลักษณะแตกต่างกันตาม
ปริมาณตัวประสานในแผน่เสน้ใย แผ่นเส้นใยที่ใส่ตัวประสาน คือ แผ่นเส้นใย BN60 BG60 และ BN30BG30 
มีลักษณะผิวหน้าที่ค่อนข้างเรียบ พบช่องว่างระหว่างเส้นใยเพียงเล็กน้อย ในขณะที่แผ่นเส้นใยที่ไม่ใส่ตัว
ประสาน คือ BN100 และ BG100 มีลักษณะผิวหน้าท่ีไม่เรียบ พบช่องว่างระหว่างเส้นใยเป็นช่องว่างขนาด
ใหญ่ 

 
ตารางที่ 3. ลักษณะทางกายภาพและสัณฐานวิทยาของแผ่นเส้นใย 

แผ่นเส้นใย ทางกายภาพ สัณฐานวิทยา(55x) 

BN100 

  

BG100 

  

BN60 

  
 
 

BN30BG30 
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ตารางที่ 3. (ต่อ) ลักษณะทางกายภาพและสัณฐานวิทยาของแผ่นเส้นใย 
แผ่นเส้นใย ทางกายภาพ สัณฐานวิทยา(55x) 

BG60 

  
 

3.3 ผลของชนิดเส้นใย ปริมาณเส้นใย และตัวประสานต่อโครงสร้างทางเคมีของแผ่นเส้นใย 
การวิเคราะห์โครงสร้างทางเคมีของแผ่นเส้นใยที่มีส่วนผสมแตกต่างกัน ดังรูปที่ 6 พบว่า แผ่นเส้นใย

ที่เตรียมจากสูตรส่วนผสมที่แตกต่างกันทุกสูตร มีความเข้มพีคของหมู่ฟังก์ชันที่บ่งช้ีลักษณะทางเคมีของ
เซลลูโลส คือ -OH (3400-3200 cm-1) -CHn (2970-2860 cm-1) C-H (1431-1315 cm-1) C-O-C (1160 
cm-1) และ C-O (1060 cm-1) ซึ่งสอดคล้องกับความเข้มพีคที่ชี้ให้เห็นหมู่ฟังก์ชันของเซลลูโลสในงานวิจัย
ของ Guimarães et al. (2009) และ Yang et al. (2007) สื่อถึงการเตรียมแผ่นเส้นใยทุกสูตรไม่มีการสรา้ง
พันธะเคมี และไม่มีการทำลายโครงสร้างทางเคมีของเซลลูโลส เนื่องจากสามารถระบุหมู่ฟังก์ชันที่บ่งช้ี
ลักษณะเฉพาะของเซลลูโลสได้ชัดเจน และไม่มีหมู่ฟังก์ชันปรากฏที่ตำแหน่งใหม ่
 

 

 
รูปที่ 6. สเปกตรัมการดูดกลืนจากเทคนคิ FTIR ของแผ่นเส้นใยที่เตรียมได้ ก) BN100 ข) BN60 ค) BG100 ง) BG60  

และ จ) BN30BG30 
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3.4 ผลของชนิดเส้นใย ปริมาณเส้นใย และตัวประสานต่อการดูดซึมน้ำและการดูดซึมน้ำมันของแผ่น
เส้นใย 

การดูดซึมน้ำและการดูดซึมน้ำมันของแผ่นเส้นใย จากตารางที่ 4 พบว่า แผ่นเส้นใยทุกสูตรมีค่า   
การดูดซึมน้ำประมาณร้อยละ 335-568 (สามารถดูดซึมน้ำได้ 3.35-5.68 เท่า) สื่อถึงการดูดซึมน้ำของ   
แผ่นเส้นใยที่สูงมาก แผ่นเส้นใยมีความชอบน้ำมาก (Hydrophilic) เนื ่องจากตัวประสานจากแป้งมัน
สำปะหลังสามารถละลายน้ำได้ จึงทำให้ตัวประสานที่เคลือบและยึดเส้นใยหลุดออกมาขณะทดสอบการ   
ดูดซึมน้ำ ทำให้แผ่นเส้นใยที่ใส่ตัวประสานปรากฏลักษณะของเส้นใยเซลลูโลสได้ตามชนิดและปริมาณของ
เส้นใยที่ใช้ในการขึ้นรูปแผ่นเส้นใย โดยเซลลูโลสมีหมู่ไฮดรอกซิลในโครงสร้างเป็นจำนวนมากจึงสามารถ   
ดูดซึมน้ำได้ดี (Kongtud et al., 2016) แผ่นเส้นใยชานอ้อย BG100 มีค่าการดูดซึมน้ำมากกว่าแผ่นเส้นใย
กาบกล้วย BN100 ประมาณร้อยละ 120 (ประมาณ 1.2 เท่า) บ่งบอกถึงเส้นใยชานอ้อยสามารถดูดซึมน้ำได้
ดีกว่าเส้นใยกาบกล้วย สอดคล้องกับงานวิจัยของ Guimarães et al. (2009) ที่ได้ศึกษาสมบัติทางกายภาพ
ของเส้นใยกาบกล้วยและเส้นใยชานอ้อยพบว่า เส้นใยชานอ้อยมีความช้ืนในเส้นใยมากกว่าเส้นใยกาบกล้วย
ช้ีให้เห็นถึงความสามารถในการดูดซึมน้ำของเส้นใยชานอ้อยมากกว่าเส้นใยกาบกล้วย แผ่นเส้นใยที่มีการใส่ 
ตัวประสานมีค่าการดูดซมึน้ำน้อยกว่าแผน่เส้นใยชนิดเดียวกันท่ีไม่ใส่ตวัประสาน โดยแผ่นเส้นใย BN60 และ 
BG60 มีค่าการดูดซึมน้ำลดลงร้อยละ 8.39 และ 25.73 ตามลำดับ เมื่อเทียบกับแผ่นเส้นใยชนิดเดียวกัน   
ที่ไม่ใส่ตัวประสาน เนื่องจากตัวประสานจากแป้งมันสำปะหลังสามารถละลายน้ำได้ ทำให้แผ่นเส้นใยที่ใส่ตัว
ประสานปรากฏลักษณะของเส้นใยเซลลูโลสได้ตามชนิดและปริมาณของเส้นใยที่ใช้ในการขึ้นรปูแผ่นเส้นใย 
ปริมาณเส้นใยที่ใช้ในการขึ้นรูปน้อยกว่าแผ่นเส้นใยที่ไม่ใส่ตัวประสาน จึงมีค่าการดูดซึมน้ำลดลง เส้นใยชาน
อ้อยเมื่อใส่ตัวประสานมีการลดลงของค่าการดูดซึมน้ำมากกว่าเส้นใยกาบกล้วย เนื ่องจากตัวประสาน
บางส่วนบริเวณผิวหน้าได้ละลายน้ำไป แต่ตัวประสานบางส่วนภายในแผ่นเส้นใยช่วยในการจัดเรียงตัวของ
เส้นใยให้มีช่องว่างระหว่างเส้นใยน้อยลง เมื่อเส้นใยมีช่องว่างระหว่างเส้นใยน้อยลงทำให้เซลลูโลสแสดง
ความชอบน้ำของหมู่ไฮดรอกซิลได้น้อยลง ในขณะที่เส้นใยกาบกล้วยเส้นใยมีขนาดเล็กและอ่อนนุ่ม สามารถ
จัดเรียงตัวชิดกันได้โดยไม่ต้องใช้ตัวประสานช่วย การใส่ตัวประสานจึงมีผลต่อการจัดเรียงตัวเส้นใยน้อย 
แผ่นเส้นใยผสม BN30BG30 มีค่าการดูดซึมน้ำน้อยที่สุด คือ ร้อยละ 335 (ประมาณ 3.4 เท่า) เนื่องจากการ
ใช้เส้นใย 2 ชนิดผสมกัน เส้นใยแต่ละชนิดใช้ปริมาณลดลง ร่วมกับการใส่ตัวประสาน    ทำให้ภายในแผ่น
เส้นใยเกิดการจัดเรียงตัวของเส้นใยชิดกันได้มากขึ้น จึงมีช่องว่างระหว่างเส้นใยน้อยกว่าเส้นใยชนิดเดียว 
สอดคล้องกับความหนาของแผ่นเส้นใยที่มีค่าน้อยที่สุด 

 
ตารางที่ 4. การดูดซึมน้ำและการดูดซึมน้ำมันของแผ่นเส้นใย  

แผ่นเส้นใย การดูดซมึน้ำ (%) การดูดซมึน้ำมัน (%) 
BN100 448.05±4.08 290.16±8.58 
BG100 568.23±7.65 368.24±9.89 
BN60 410.45±8.27 219.52±8.50 

BN30BG30 334.93±9.78 164.33±1.53 
BG60 422.05±8.64 255.09±9.82 
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แผ่นเส้นใยทุกสูตรมีค่าการดูดซึมน้ำมันน้อยกว่าค่าการดูดซึมน้ำ โดยมีค่าการดูดซึมน้ำมันประมาณ
ร้อยละ 164-368 (สามารถดูดซึมน้ำมันได้ 1.6-3.7 เท่า) ซึ่งจัดเป็นค่าการดูดซึมน้ำมันที่มีค่าสูง แผ่นเส้นใย
ทุกสูตรสามารถดูดซึมน้ำมันได้ เนื่องจากการสกัดเส้นใยเซลลูโลสด้วยตัวทำละลายทำให้พื้นผิวของเส้นใยมี 
รูพรุน และการจัดเรียงตัวอย่างไม่เป็นระเบียบของเส้นใยทำให้มีช่องว่างระหว่างเส้นใย ทำให้น้ำมันสามารถ
ถูกดูดซึมผ่านรูพรุนและช่องว่างระหว่างเส้นใยได้ด้วยปรากฏการณ์การซึมตามรูเล็ก (Capillary effect) 
(Chaliewsak, 2021; Wisetrat et al., 2012) แนวโน้มการดูดซึมน้ำมันเป็นไปในทิศทางเดียวกับการดูดซึม
น้ำ โดยมีค่าการดูดซึมน้ำมันน้อยกว่าค่าการดูดซึมน้ำประมาณร้อยละ 35.20-50.94 เทียบกับค่าการดูดซึม
น้ำของแผ่นเส้นใยสูตรเดียวกัน 
 
3.5 ผลของชนิดเส้นใย ปริมาณเส้นใย และตัวประสานต่อสมบัติเชิงกลของแผ่นเสน้ใย 

สมบัติเชิงกลด้านความทนแรงดึงของแผ่นเส้นใยที่เตรียมได้ จากตารางที่ 5 พบว่า แผ่นเส้นใยผสม
ระหว่างเส้นใยกาบกล้วยและเส้นใยชานอ้อยร่วมกับตัวประสาน BN30BG30 มีความทนแรงดึงที่จุดขาด 
10.11±7.09 เมกะปาสคาล ร้อยละการยืดที่จุดขาด (Elongation at break) ร้อยละ 3.89±3.28 และยัง
มอดูลัส 277.98±62.52 เมกะปาสคาล เป็นแผ่นเส้นใยที่มีความแข็งแรงมากที่สุด มีความทนแรงดึงมาก
ที่สุด และมีความแข็งเกร็งมากที่สุด เนื่องจากมีการใช้เส้นใย 2 ชนิดที่มีลักษณะแตกต่างกันทำให้มีการเสริม
กันของเส้นใยแต่ละชนิดทำให้มีความแข็งแรงมากกว่าการใช้เส้นใยเพียงชนิดเดียว และมีการใช้ตัวประสาน
ช่วยยึดเส้นใยเข้าด้วยกัน แผ่นเส้นใยจึงมีความแข็งแรงและแข็งเกร็งมาก ซึ ่งแผ่นเส้นใย BN30BG30               
มีความแข็งแรงใกล้เคียงกับพลาสติกชีวภาพที่ทำจากแป้ง (Starch bioplastic) สำหรับใช้ขึ้นรูปเป็นภาชนะ
บรรจุอาหาร มีความทนแรงดึงประมาณ 15-20 เมกะปาสคาล (Semple et al., 2022) แผ่นเส้นใยชนิด
เดียวร่วมกับตัวประสาน BN60 และ BG60 มีความทนแรงดึงที่จุดขาด 5.57±4.35 เมกะปาสคาล และ 
4.93±2.45 เมกะปาสคาล ตามลำดับ และยังมอดูลัส 115.38±74.18 เมกะปาสคาล และ 225.78±91.17 
เมกะปาสคาล ซึ่งมีความแข็งแรงใกล้เคียงกับเยื่อกระดาษ (Paper-pulp) สำหรับใช้ขึ้นรูปเป็นภาชนะบรรจุ
อาหาร มีความทนแรงดึง 4.42 เมกะปาสคาล (Gurav et al., 2003) ส่วนแผ่นเส้นใยชนิดเดียวที่ไม่ได้ใส่ตัว
ประสาน BN100 และ BG100 มีความแข็งแรงใกล้เคียงกัน แต่ต่ำกว่าแผ่นเส้นใยที่ใส่ตัวประสาน และมี
ความแข็งแรงต่ำกว่าวัสดุที่ใช้ขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากเยื่อกระดาษและพลาสติกชีวภาพที่ทำจากแป้ง 
แผ่นเส้นใยกาบกล้วย BN100 มีร้อยละการยืดสูงกว่าแผ่นเส้นใยชานอ้อย และมีค่ายังมอดูลัสต่ำกว่า 
ชี้ให้เห็นถึงความยืดหยุ่นที่มากกว่าของแผ่นเส้นใยกาบกล้วยซึ่งเป็นผลจากลักษณะทางกายภาพของเส้นใย
กาบกล้วยที่มีความยืดหยุ่นและแข็งแรงมากกว่าเส้นใยชานอ้อย สอดคล้องกับงานของ Guimarães et al. 
(2009) ที่ได้ศึกษาความแข็งแรงของเส้นใยกาบกล้วยและเส้นใยชานอ้อยพบว่า เส้นใยกาบกล้วยมีความทน
ต่อแรงดึง 700-800 เมกะปาสคาล และร้อยละการยืด 2.5-3.7 ซึ่งมีค่ามากกว่าเส้นใยชานอ้อยที่มีความทน
ต่อแรงดึง 222 เมกะปาสคาล และร้อยละการยืด 1.1  
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ตารางที่ 5. ความทนแรงดึงของแผ่นเส้นใย 
แผ่นเส้นใย ความทนแรงดึงที่จดุขาด 

(เมกะปาสคาล) 
ร้อยละการยืดที่จุดขาด 

(ร้อยละ) 
ยังมอดูลัส 

(เมกะปาสคาล) 
BN100 2.23±1.69 5.18±2.01 39.19±22.66 
BG100 2.79±1.68 3.24±1.25 85.06±33.85 
BN60 5.57±4.35 4.48±0.78 115.38±74.18 

BN30BG30 10.11±7.09 3.89±3.28 277.98±62.52 
BG60 4.93±2.45 2.24±0.90 225.78±91.17 

 
3.6 ผลของชนิดเส้นใย ปริมาณเส้นใย และตัวประสานต่อลักษณะทางกายภาพของภาชนะบรรจุอาหาร
จากแผ่นเส้นใย 

ลักษณะทางกายภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากแผ่นเส้นใย ดังรูปที่ 7(ก) – 7(จ) พบว่า แผ่นเส้น
ใยทุกสูตรสามารถใช้เป็นวัสดุในการขึ้นรูปภาชนะได้ แต่ภาชนะที่ได้มีลักษณะคงรูปและมีความแข็งแรง
แตกต่างกันตามชนิดของแผ่นเส้นใย โดยภาชนะจากแผ่นเส้นใยที่ไม่ใส่ตัวประสาน คือ BN100 และ BG100 
มีลักษณะคงรูป แข็งแรงปานกลาง มีสีตามสีของแผ่นเส้นใย มีความหนามาก ผิวสัมผัสไม่เรียบ มีขุยเส้นใย
หลุดออกมา เนื่องจากไม่มีการใช้ตัวประสานเป็นตัวยึดเส้นใยให้ยึดติดกัน และมีการใช้ปริมาณเส้นใยมากใน
การเตรียมแผ่นเส้นใยจึงมีความคงรูปบิดงอได้ยากและมีความหนามาก ส่วนภาชนะจากแผ่นเส้นใยที่ใสต่ัว
ประสาน คือ BN60 BN30BG30 และ BG60 มีลักษณะคงรูป แข็งแรง มีสีตามสีของแผ่นเส้นใย ผิวสัมผัส
เรียบ ไม่มีขุยเส้นใย เนื่องจากมีการใช้ตัวประสานเป็นตัวยึดเส้นใย และมีการใช้ปริมาณเส้นใยน้อยลงจึงมี
ความแข็งเกร็งและมีความหนาน้อยลง ภาชนะ BN60 จากเส้นใยกาบกล้วยมีผิวสัมผัสเรียบเนียน แต่ภาชนะ 
BG60 จากเส้นใยชานอ้อยมีผิวสัมผัสค่อนข้างเรียบแต่เป็นลูกคลื่นบางจุด เนื ่องจากเส้นใยชานอ้อย            
ม ีความหนา หยาบ และมีความยืดหยุ ่นต ่ำ ทำให้ม ีการจ ัดเร ียงต ัวของเส ้นใยสม่ำเสมอต่ำกว่า                 
และมีความสามารถในการยืดตัวไปตามแม่พิมพ์ภาชนะได้ต่ำกว่าเส้นใยกาบกล้วยซึ่งมีเส้นเล็ก อ่อนนุ่ม และ
มีความยืดหยุ่นมากกว่า เมื่อนำมาอัดขึ้นรูปภาชนะ BG60 จึงมีความสม่ำเสมอของพื้นผิวต่ำกว่า และภาชนะ 
BN30BG30 จากเส้นใยผสมมีผิวสัมผัสค่อนข้างเรียบ แต่มีลักษณะเป็นลูกคลื่นบางจุด เนื่องจากมีการใช้    
เส้นใย 2 ชนิดที่มีลักษณะแตกต่างกันมาใช้ในการขึ้นรูป เส้นใยทั้ง 2 ชนิดยังมีการผสมกันไม่สม่ำเสมอ จึงมี
จัดเรียงตัวได้ไม่ดี จึงปรากฎลักษณะของความไม่สม่ำเสมอของเส้นใยในบางส่วนของภาชนะ 

 

 
(ก) BN100 

 
(ข) BG100 

 
(ค) BN60 

 
(ง) BN30BG30 

 
(จ) BG60 

รูปที่ 7. ลักษณะทางกายภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากแผ่นเส้นใยที่เตรียมได้  
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จากการทดสอบความแข็งแรงของแผ่นเส้นใยพบว่า แผ่นเส้นใยผสมร่วมกับตัวประสาน BN30BG30 
มีความแข็งแรงมากท่ีสุด และมีความแข็งแรงใกล้เคียงกับพลาสติกชีวภาพที่ทำจากแป้งสำหรับใช้ขึ้นรูปเป็น
ภาชนะบรรจุอาหาร และมีความแข็งแรงมากกว่าเยื่อกระดาษสำหรับใช้ขึ้นรูปเป็นภาชนะบรรจุอาหาร การ
ทดสอบการดูดซึมน้ำและการดูดซึมน้ำมันของแผ่นเส้นใยก่อนการขึ้นรูปภาชนะพบว่า  แผ่นเส้นใยทุกสูตร
สามารถดูดซึมน้ำได้ดีมากและสามารถดูดซึมน้ำมันได้ดี โดยภาชนะจากเส้นใยผสมร่วมกับตัวประสาน 
BN30BG30 มีค่าการดูดซึมน้ำและค่าการดูดซึมน้ำมันน้อยที่สุด (การดูดซึมน้ำร้อยละ 334.93±9.78 การ
ดูดซึมน้ำมันร้อยละ 164.33±1.53) แต่ยังเป็นค่าการดูดซึมน้ำและน้ำมันท่ีไม่เหมาะสมในการใช้เป็นภาชนะ
บรรจุอาหารประเภทน้ำและอาหารทอด เนื่องจากสามารถดูดซึมน้ำและน้ำมันจากอาหารเข้าไปยังภาชนะ
ได้ ทำให้ภาชนะเสียรูป เกิดการบวมตัวจากการดูดซึมน้ำและน้ำมันทำให้ความแข็งแรงของภาชนะลดลงจาก
การที่น้ำและน้ำมันถูกเส้นใยดูดซึมไว้ นอกจากนี้สามารถทำให้ เกิดการปนเปื้อนของเส้นใยจากภาชนะสู่
ผู้บริโภคได้ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Wongpoo & Jewpanya (2021) ได้ศึกษาการขึ้นรูปภาชนะจากใบ
บัวพบว่า ภาชนะจากใบบัวสามารถดูดซึมน้ำไดร้้อยละ 69.27 จึงไม่เหมาะสำหรบัใช้เป็นภาชนะบรรจุอาหาร
ที่มีน้ำ เหมาะสำหรับบรรจุอาหารแห้งทดแทนการใช้ภาชนะจากโฟม และเมื่อพิจารณาลักษณะทางกายภาพ
ของภาชนะจากแผ่นเส้นใยแต่ละสูตรพบว่า ภาชนะจากเส้นใยผสมร่วมกับตัวประสาน BN30BG30 แสดง
ลักษณะทางกายภาพของแผ่นเส้นใยในด้านต่าง ๆ ที่เหมาะสมในการนำไปขึ้นรูปเป็นภาชนะ เช่น แผ่นเส้น
ใยมีผิวหน้าที่ค่อนข้างเรียบ มีช่องว่างระหว่างเส้นใยเพียงเล็กน้อย การจัดเรียงเส้นใยค่อนข้างสม่ำเสมอ สี
ของแผ่นเส้นใยเป็นสีน้ำตาลอ่อน  

 
4. สรุปผลการวิจัย 

ภาวะที่ใช้ในการสกัดเส้นใยกาบกล้วยและเส้นใยชานอ้อยในงานวิจัยนี้ คือ การสกัดด้วยสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้นร้อยละ 5 โดยน้ำหนัก ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 นาที 
ได้เส้นใยกาบกล้วยปริมาณร้อยละที่ได้ 17.67±1.44 มีลักษณะเป็นเส้นเล็ก เหนียวนุ่ ม สีน้ำตาล และได้    
เส้นใยชานอ้อยปริมาณร้อยละที่ได้ 35.38±3.10 มีลักษณะเป็นเส้นหนา หยาบกระด้าง สีเหลือง เมื่อนำ     
เส้นใยทั้ง 2 ชนิดมาเตรียมแผ่นเส้นใยร่วมกับตัวประสานในอัตราส่วนผสมที่แตกต่างกัน แผ่นเส้นใยที่ได้มี
ลักษณะทางกายภาพแตกต่างกันตามชนิดเส้นใย ปริมาณเส้นใย และปริมาณตัวประสานที่ใช้ แผ่นเส้นใยที่
ใส่ตัวประสาน คือ แผ่นเส้นใย BN60 BG60 และ BN30BG30 มีพื ้นผิวเรียบแต่การจัดเรียงเส้นใยไม่
สม่ำเสมอ และไม่มีขุยเส้นใย เนื่องจากมีตัวประสานช่วยยึดติดเส้นใย และมีสีต่างกันตามชนิดและปริมาณ
เส้นใย 

แผ่นเส้นใยทุกสูตรมีค่าการดูดซึมน้ำที่สูงมาก (3.4-5.7 เท่า) เนื่องจากตัวประสานจากแป้งมัน
สำปะหลังสามารถละลายน้ำได้ ทำให้แผ่นเส้นใยที่ใส่ตัวประสานถ่ายทอดลักษณะของเส้นใยเซลลูโลสได้  
ตามชนิดและปริมาณของเส้นใยที่ใช้ในการขึ้นรูปแผ่นเส้นใย และแผ่นเส้นใยทุกสูตรมีค่าการดูดซึมน้ำมัน
น้อยกว่าค่าการดูดซึมน้ำ แต่ยังจัดเป็นค่าการดูดซึมน้ำมันที่มีค่าสูง (1.6-3.7 เท่า) เนื่องจากการสกัดเส้นใย
เซลลูโลสด้วยตัวทำละลายทำให้พื้นผิวของเส้นใยมีรูพรุน และการจัดเรียงตัวอย่างไม่เป็นระเบียบของเส้นใย
ทำให้มีช่องว่างระหว่างเส้นใย ทำให้น้ำมันสามารถถูกดูดซึมผ่านรูพรุนและช่องว่างระหว่างเส้นใยได้        
โดยแผ่นเส้นใยผสม BN30BG30 มีค่าการดูดซึมน้ำและค่าการดูดซึมน้ำมันน้อยที่สุด แผ่นเส้นใยผสม 
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BN30BG30 มีความแข็งแรงมากท่ีสุด และมีความแข็งแรงใกล้เคียงกับพลาสติกชีวภาพที่ทำจากแป้งสำหรับ
ใช้ขึ้นรูปเป็นภาชนะบรรจุอาหาร และมีความแข็งแรงมากกว่าเยื่อกระดาษสำหรับใช้ขึ้นรูปเป็นภาชนะบรรจุ
อาหาร ส่วนแผ่นเส้นใย BN60 และ BG60 มีความแข็งแรงใกล้เคียงกับเยื่อกระดาษสำหรับใช้ขึ้นรูปเป็น
ภาชนะบรรจุอาหาร 

แผ่นเส้นใยที่ใส่ตัวประสานสามารถขึ้นรูปเป็นภาชนะบรรจุอาหารได้ และจากการประเมินสมบัติ  
การดูดน้ำและการดูดน้ำมัน ร่วมกับลักษณะทางกายภาพของแผ่นเส้นใยพบว่า แผ่นเส้นใยสูตรที่เหมาะสม
ในการนำไปขึ้นรูปภาชนะ เพื่อนำไปศึกษาและพัฒนาต่อยอดเป็นภาชนะใส่อาหารแห้งในอนาคต คือแผ่น
เส้นใย BN30BG30 ที่มีอัตราส่วนของเส้นใยกาบกล้วย : เส้นใยชานอ้อย : ตัวประสาน เท่ากับ 30:30:40 
เนื่องจากมีค่าการดูดซึมน้ำและค่าการดูดซึมน้ำมันน้อยที่สุด มีความแข็งแรงใกล้เคียงกับวัสดุที่ใช้ขึ้นรูป
ภาชนะบรรจุอาหาร และมีลักษณะทางกายภาพเหมาะสมสำหรับใช้ขึ้นรูปเป็นภาชนะ 
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