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การพัฒนาฟลมยอยสลายไดจากโปรตีนถั่วเหลือง 

โดย ธนจันทร มหาวนิช1 และ เกียรติศักดิ์ ดวงมาลย1 

บทคัดยอ 

 โครงการวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาฟลมยอยสลายไดจากโปรตีนถั่วเหลืองสกัดและ
ฟลมเชิงประกอบของโปรตีนถั่วเหลืองสกัดรวมกับเจลาติน โดยศึกษาผลของปริมาณกลีเซอรอลและ
การเติมแทรนสกลูทามิเนสจากจุลินทรียที่มีตอสมบัติของฟลม รวมถึงการนําฟลมที่พัฒนาไดไป
ทดลองประยุกตใชกับอาหารตัวอยาง สําหรับฟลมทั้งสองชนิดพบวาการเติมกลีเซอรอลมีผลใหความ
ตานทานแรงดึงขาดของฟลมมีคาลดลง ในขณะที่การยืดตัวถึงจุดขาดมีคาเพ่ิมขึ้น ในดานผลของการ
เติมแทรนสกลูทามิเนสพบวาฟลมโปรตีนถั่วเหลืองสกัดที่เติมแทรนสกลูทามิเนสมีความตานทานแรง
ดึงขาดสูงขึ้นแตมีการยืดตัวถึงจุดขาดลดลง อยางไรก็ตามสําหรับฟลมเชิงประกอบพบวาการเติม     
แทรนสกลูทามิเนสสงผลใหความตานทานแรงดึงขาดและการยืดตัวถึงจุดขาดของฟลมมีคาเพ่ิมขึ้น 
การเติมกลีเซอรอลสงผลใหคารอยละของแสงสองผานและสภาพใหซึมผานไดของไอน้ําของฟลม
โปรตีนถั่วเหลืองมีคาเพ่ิมขึ้น ในขณะที่การเติมกลีเซอรอลไมมีผลสําคัญตอคารอยละของแสงสอง
ผานและสภาพใหซึมผานไดของไอน้ําของฟลมเชิงประกอบ การเติมแทรนสกลูทามิเนสไมสงผล
สําคัญตอคารอยละของแสงสองผานและสภาพใหซึมผานไดของไอน้ําของฟลมทั้งสองชนิด การเกิด
พันธะเชื่อมขามระหวางโมเลกุลโปรตีนโดยการเรงของแทรนสกลูทามิเนสสามารถยืนยันไดโดยการ
ติดตามการเปลี่ยนแปลงความเขมของแถบโปรตีนโดยวิธี SDS-PAGE โดยพบวาตัวอยางฟลมที่
เติมแทรนสกลูทามิเนสมีความเขมของแถบโปรตีนที่เปนหนวยยอยของโปรตีนถั่วเหลืองลดลง 
ในขณะท่ีมีการเพ่ิมขึ้นของโปรตีนที่มีนํ้าหนักโมเลกุลสูงกวา 205 kDa สําหรับการนําฟลมที่พัฒนา
ไดมาประยุกตใชกับผลิตภัณฑอาหาร ตัวอยางฟลมที่เลือกมาไดแกฟลมที่มีอัตราสวนของโปรตีนถั่ว
เหลืองสกัดตอเจลาตินเทากับ 25:75 ซ่ึงเติมกลีเซอรอลเขมขน 60% โดยน้ําหนักของโปรตีนและ  
แทรนสกลูทามิเนสเขมขน 8 หนวย/g โปรตีน เน่ืองจากเปนตัวอยางฟลมเชิงประกอบท่ีมีความ
ตานทานแรงดึงขาดและการยืดตัวถึงจุดขาดสูง พบวากลวยกวนที่หอหุมดวยฟลมที่พัฒนาใน
โครงการน้ีมีการสูญเสียความชื้นและการเพ่ิมขึ้นของความแข็งต่ํากวาตัวอยางกลวยกวนที่ไมมีการ
หอหุม อยางไรก็ตามตัวอยางกลวยกวนที่หอหุมดวยฟลมที่พัฒนายังมีการสูญเสียความชื้นและการ
เพ่ิมขึ้นของความแข็งสูงกวาตัวอยางที่หอหุมดวยฟลมพอลิพรอพิลีน นอกจากน้ียังพบวาฟลมที่
พัฒนาไดในโครงการน้ีมีประสิทธิภาพในการปองกันการเกิดออกซิเดชันในตัวอยางกลวยกวนไดดี
เทียบเทากับฟลมพอลิพรอพิลีน 
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DEVELOPMENT OF BIODEGRADABLE FILM FROM SOY PROTEIN 
Thanachan Mahawanich2 and Kittisak Duangmal1 

Abstract 

 The objective of this project was to develop biodegradable film from soy protein 
isolate as well as composite film from soy protein isolate and gelatin. The effects of glycerol 
concentration and transglutaminase treatment on film properties were studied. The film 
developed in this project was also investigated in terms of its application to food product. 
For both soy protein and soy protein/gelatin films, a decrease in tensile strength, together 
with an increase in elongation at break, were observed with increasing glycerol 
concentration. For the effect of transglutaminase treatment, it was found that the enzyme-
treated soy protein film exhibited higher tensile strength but lower elongation at break, as 
compared to the non-treated film. On the other hand, transglutaminase treatment of soy 
protein/gelatin composite film resulted in a film with increased tensile strength and 
elongation at break. Soy protein film demonstrated an increase in %transmittance as well 
as water vapor permeability upon increasing glycerol concentration. However, glycerol 
posed no effect on %transmittance and water vapor permeability of the composite film. 
%Transmittance and water vapor permeability were also unaffected by transglutaminase 
treatment for both types of film. Protein cross-linking as a result of transglutaminase 
treatment was also confirmed using SDS-PAGE. Upon transglutaminase treatment, a 
decrease in intensity of the protein bands corresponding to soy protein subunits was 
observed, with a concomitant increase in the band intensity of protein with higher molecular 
weight (>205 kDa). For the application of the developed film to food product, the film 
sample was selected based on its tensile strength and elongation at break. The composite 
film sample that was higher in both tensile strength and elongation at break was the one 
containing soy protein isolate-to-gelatin ratio of 25:75 and added with 60% glycerol and 8 
units of transglutaminase per gram of protein.  It was found that the composite film could 
retard the moisture loss and increase in hardness of banana candy (Gluay Guan), as 
compared to the unwrapped sample. However, these retardation effects were still inferior as 
compared to polypropylene film. In addition, it was found that the composite film was as 
good as polypropylene film in retarding lipid oxidation of the banana candy. 
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