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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสังเคราะห์ไคโตซานจากเปลือก
หอยลายและศึกษาประสิทธิภาพของฟิล์มไคโตซานส าหรับการยืดระยะเวลาของการเก็บรักษาผลไม้ 
โดยมีการเตรียมฟิล์มไคโตซานและน ามาทดสอบคุณสมบัติในการเก็บรักษากล้วย การวิเคราะห์
คุณสมบัติด้วยเทคนิคเอกซเรย์ฟลูออเรสเซนต์ (XRF) เทคนิคเอกซเรย์ดิฟแฟรกชัน (X-ray 
Diffraction Spectroscopy, XRD) และการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางคุณภาพของผลกล้วย โดยท า
การทดลองเปรียบเทียบที่อุณหภูมิห้องและอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พิจารณาการเปลี่ยนแปลงค่า 
pH ของผลกล้วย การทดสอบการสูญเสียน้ าหนักของผลกล้วย และการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมี 
ผลการศึกษาพบว่าผลกล้วยที่มีการหุ้มด้วยฟิล์มไคโตซานจากเปลือกหอยลายสามารถช่วยลดการ
สูญเสียน้ าหนักและชะลอการเปลี่ยนสีของผลกล้วยได้มากกว่าผลกล้วยที่ไมม่ีการหุ้มฟิล์มไคโตซานจาก
เปลือกหอย การหุ้มฟิล์มไคโตซานสามารถชะลอการสุกของผลกล้วยได ้

ค าส าคัญ : ฟิล์มไคโตซาน, หอยลาย, กล้วย 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

ABSTRACT 

Research Title   :   The Application of Paphia undulata shell for to Extend the    
      Keeping of Fruits 
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Year    :   2018  

………………………………………………………………………………………………………………………… 

 The purposes of this research were to synthesize the chitosan film from 
Paphia undulata shell and to evaluate the quality of chitosan film for shelf life of 
the banana. The chitosan film was obtained by casting evaporation method before 
used as the material on storage quality of banana. The properties of chitosan film 
were investigated with Energy Dispersive X-Ray Fluorescence (EDXRF) and X-Ray 
Diffraction (XRD), respectively. After that, the banana was wrapped with chitosan films 
and stored at room temperature and 4 oC. The physiological loss of weight, pH and 
other chemical changes were recorded. The results showed that the banana wrapped 
with chitosan film changed slowly. The shelf life of the banana wrapped with 
chitosan film increased more than the unwrapped banana. The wrapped with 
chitosan film could also appearance quality better than unwrapped. 
 
Keywords : Chitosan film, Paphia undulata, Banana 
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