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ABSTRACT

# # 9 6 2 0 14 : POLYMER SCIENCE PROGRAM
KEY WORDS ะ Rheology / Microstructure / Starch / HDPE

Thipa Naiyawat : Studies on Rheology and Microstructure of 
Starch-Based HDPE Blends. Thesis Advisors : Assoc. Prof. David c . Martin, 
Dr. Ratana Rujiravanit, and Mr. John พ. Ellis, 53 pp. ISBN 974-638-480-5

The rheological properties of starch/high density polyethylene 
(HDPE) blends have been studied. Starch contents were varied from 0-40 wt %. 
Two different types of starch were used in this work, viz. tapioca and rice 
starch. Blend rheological properties studied were the viscous, elastic, and 
viscoelastic behaviors. Both types of starch made the blends more viscous and 
stiffen Tapioca and rice starch gave almost the same viscous behavior, but they 
exhibited different elastic and viscoelastic behaviors. Rice Starch-HDPE blends 
were stiffer than tapioca Starch-HDPE blends. In addition, storage modulus and 
loss modulus of the blends containing rice starch were higher than those of the 
blends containing tapioca starch.

From scanning electron micrographs, both types of starch showed 
poor adhesion between starch particles and the HDPE matrix. In addition, the 
rice starch particles exhibited agglomeration while tapioca starch particles were 
discrete and well distributed in the HDPE matrix.
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บท ค ัดย ่อ

ทิภา นัยวัฒน์ : การศึกษาสมบัติการไหลและโครงสร้างจุลภาคของพอณิมอร์ผสม 
ระหว่างพอลิเอทิลีนความหนาแน่นสูงกับแป้ง (Studies on Rheology and Microstructure 
of Starch-Based HDPE Blends) อ.ท่ีปรึกษา ะ รศ. ดร. เดวิด ซี มาร์ติน (Assoc. Prof. 
David c. Martin) ดร. รัตนา รุจิรวนิช และ มร. จอห์น ดับบลิว เอลลิส (Mr. John พ. Ellis) 
53 หน้า ISBN 974-638-480-5

งานวิจัยน้ีศึกษาสมบัติการไหลของพอลิเมอร์ผสมระหว่างพอลิเอทิลีนความหนา 
แน่นสูง (HDPE) กับแป้ง ปริมาณแป้งท่ีศึกษาอยู่ระหว่าง 0 ถึง 40 เปอร์เซ็นต์โดยน้ีาหนัก แป้งท่ี 
ศึกษามี 2 ชนิด คือ แป้งมันสำปะหลังและแป้งข้าวเจ้า สมบัติการไหลของพอณิมอร์ผสมท่ีศึกษา 
ได้แก่ ความหนืด ความยืดหยุ่น และความเป็นวิสโคอีลาสติก (viscoelastic) การเติมแป้งท้ังสอง 
ชนิดมีผลทำให้พอณิมอร์ผสมมีความหนืดมากข้ึนและแข็งตึง (stiff) ข้ึน แป้งมันสำปะหลังและ 
แป้งข้าวเจ้าส่งผลต่อความหนืดของพอลิเมอร์ผสมเหมือนกัน แต่ให้ผลต่างกันสำหรับความยืดหยุ่น 
และความเป็นวิสโคอีลาสติก พอลิฒอร์ผสมระหว่างแป้งข้าวเจ้าก ับ พอณิอทิลีนความหนาแน่นถูงมี 
ความแข็งตึงกว่าพอลิเมอร์ผสมระหว่างแป้งมันสำปะหลังกับพอลิเอทิลีนความหนาแน่นสูง นอก 
จากนีสตอราจมอดูลัส (storage modulus) และลอสมอดูลัส (loss modulus) ของพอลิเมอร์ 
ผสมท่ีมีแป้งข้าวเจ้ามีค่าสูงกว่าพอณิมอร์ผสมท่ีมีแป้งมันสำปะหลัง

จากภาพถ่ายของโครงสร้างจุลภาค พบว่าไม,มีการยึดเกาะระหว่างอนุภาคของแป้ง 
ทังสองชนิดกับเนือพอลิเอทิลีนความหนาแน่นสูง นอกจากนียังพบว่าอนุภาคของแป้งข้าวเจ้าในพอ 
ลิเมอร์ผสมเกิดการเกาะกันเป็นกลุ่มก้อน ส่วนอนุภาคของแป้งมันสำปะหลังสามารถกระจายตัวได้ด ี
ในเนื้อพอลิเอทิลีนความหนาแน่นสูง
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