
 

 

 

 

 

 
 
 
เปลือกทุเรียนเปนวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรที่พบปริมาณมากในฤดูกาลเก็บเกี่ยว โดยที่องคประกอบของเปลือก

ทุเรียนพบวามีปริมาณเสนใยสูงมีสารพอลิแซคคาไรดที่สามารถสกัดออกมาในรูปของเจลที่มีคุณสมบัติในการพองตัวหรือละลาย

ในนํ้าได ดังน้ันจึงมีแนวโนมของความเปนไปไดในการผลิตภาชนะบรรจุไดเปนอยางดี ซึ่งการพัฒนาบรรจุภัณฑน้ี 

นอกจากจะชวยเพิ่มมูลคาของเหลือทิ้งจากเปลือกทุเรียนใหกลับมาใชเปนประโยชนแลว ยังชวยลด

ปญหาสิ่งแวดลอมจากการกําจัดขยะและลดการใชภาชนะโฟมและพลาสติก โดยสามารถนําไปพัฒนา

ใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑตางๆรวมทั้งสามารถพัฒนางานน้ีไปสูระดับอุตสาหกรรมไดตอไป  

ดังน้ันงานวิจัยเรื่องการวิจัยและพัฒนาการผลิตบรรจุภัณฑอาหารจากเปลือกทุเรียน จึงมีวัตถุประสงค : ศึกษา

กระบวนการผลิตบรรจุภัณฑจากเปลือกทุเรียนในระดับหองปฏิบัติและศึกษาสมบัติทางการบรรจุของบรรจุภัณฑที่ไดจากเปลือก

ทุเรียนดังกลาว 

 

โดยมีวิธีการวิจัย เริ่มจาก:  

1. ศึกษาวิธีการผลิตบรรจุภัณฑจากเปลือกทุเรียน 

 1.1 การเตรียมเปลือกทุเรียนนําเปลือกทุเรียนพันธุหมอนทองที่แกะเน้ือออกหมดแลวตกแตง 

และตัดช้ินสวนที่ไมตองการ นําเปลือกทุเรียนมาหั่นใหเปนแผนบางที่มีความหนานอยวา 4 mm. 

 1.2 นําเปลือกทุเรียนอบใหแหง ในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60±5C  จากน้ันตมดวยสารละลายNaOHความเขมขน 

18%โดยนํ้าหนักเย่ือแหงที่อุณหภูมิ 150C  เปนระยะเวลา 2 hr. ลางเย่ือเปลือกทุเรียนจนไมมีสารNaOHนําเย่ือเปลือกทุเรียน

มาอบที่อุณหภูมิ 60±5C จนไดเย่ือแหง 

 1.3 ข้ันตอนการฟอกขาวนําเย่ือเปลือกทุเรียนที่ไดจากการอบแหงไปทําการฟอกขาว เพื่อใหสีออนลง ดวยสารละลาย

H2O2ที่ความเขมขน 15 % ของนํ้าหนักเย่ือแหงซึ่งทําใหเย่ือที่ไดมีความขาวมากข้ึนจากน้ันนําเย่ือที่ผานการฟอกขาวแลวมาอบ

ใหแหงสนิทที่อุณหภูมิ 60±5C    

1.4 ข้ันตอนการตีเย่ือนําเย่ือแหงที่ฟอกขาวแลวมาทําการบดกระจายเย่ือเพื่อแยกกลุมกอน 
ของเสนใยใหแตกตัวออกจากกันทําการปนใหเย่ือกระจายเมื่อไดเย่ือกระดาษแลวนําไปผสมและข้ึนรูป 
 1.5 ข้ันตอนการผสมและการข้ึนรูป 

 นําเย่ือจากเปลือกทุเรียนที่ตีละเอียด เติมแปงมันสําปะหลัง 20% นํ้าหนักเย่ือแหง และนํ้าโดยหลังจากตมเดือดนาน    

5 min ผสมสวนผสมทั้งหมดใหเปนเน้ือเดียวกันในเครื่องผสมอาหาร จากน้ันนําสวนผสมที่ไดไปข้ึนรูปกับแมพิมพ และอบแหงที่

อุณหภูมิ 60±5C 24 hr. 
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คณะเทคโนโลยกีารเกษตร 



2.ศึกษาลักษณะปรากฏทางกายภาพของบรรจุภัณฑจากเปลือกทุเรียนโดยการสังเกตลักษณะปรากฏดวยตาเปลาในดานลักษณะ

เน้ือสัมผัส ความมันวาว การเปลีย่นแปลงของสี และโครงสรางของเสนใยดวยเครื่อง SEM 

3. วิเคราะหองคประกอบทางเคมแีละอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 27±2C เปนระยะเวลา 35 วัน วิเคราะหปริมาณความช้ืน

เถาการเปลี่ยนแปลงของสีและจุลินทรีย 

3. ทดสอบบรรจุภัณฑคาการตานการซึมผานของไขมันการทนทานตอการบรรจุนํ้าและความแนนแข็ง 
 

และผลการวิจัยพบวา: ภาชนะจากเสนใยเปลือกทุเรียนที่ผลิตไดใหลักษณะปรากฏทางกายภาพที่ดีคือ มีความแข็งแรง 
ความเหนียวและความยืดหยุน และมีความขาวสวางการเติมแปงมันสําปะหลังในข้ันตอนการผสมและข้ันตอนการข้ึนรูปมีผลทํา
ใหคาการตานทานการซึมผานของนํ้ามันและนํ้า และความแนนแข็งของภาชนะบรรจุดีข้ึน ในดานองคประกอบทางเคมี พบวา
ภาชนะบรรจุมีปริมาณความช้ืน 7.83-7.94 % และเถา 1.42-4.55 % โดยภาชนะบรรจุมีปริมาณความช้ืนเพิ่มข้ึนภายหลังการ
เก็บรักษาและจากการศึกษาอายุการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 35 วัน พบวาภาชนะบรรจุมีคาสีไมมีความแตกตางกัน โดยเมื่อเก็บ
รักษาที่ระยะเวลานานข้ึนคา L* ของถาดบรรจุมีคาลดลง(67.96 - 68.57) คา a* เพิ่มข้ึน (3.75 – 4.21)และคา b* ลดลง 
(18.42-18.99) และไมพบการเจริญของจุลินทรียตลอดอายุการเก็บรักษา 

 
(a)       (b) 

แสดงลักษณะของภาชนะบรรจุจากเสนใยเปลือกทุเรียน (a)ถาดบรรจุผลไม (b)ถาดบรรจุไข 

ผลของงานวิจัยน้ีเปนขอมูลที่สามารถนําไปใชเปนประโยชนในการพัฒนาในระดับขยายสวนข้ันตอไป ดวยการพัฒนา

เครื่องมือใหเหมาะสมตอการผลิต รวมถึงศึกษาถึงความสัมพันธขององคประกอบอื่นๆรวมกัน เชนโปรตีนจากธัญพืช แปง 

modified เปนตน  

--------------------------------------- 
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คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏรําไพพรรณี 
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