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1. รายการบรรณานุกรม 
1.1 Name (Author Name or Corporate Name) : Zhongxiang Fang and Bhesh Bhandari 
1.2 Article Title : Encapsulation of polyphenols - a review  
1.3 Journal Title : Trends in Food Science & Technology 21 (10) 2010 : 510-523 
2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล) การหอหุมพอลิฟนอล-บทความปริทัศน 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย 
  งานวิจัยเกี่ยวกับการประยุกตใชพอลิฟนอลไดรับความสนใจอยางมากในอุตสาหกรรม 
กลุมอาหารฟงกชัน (Functional foods) อาหารที่เปนยา (Nutraceutiacal) และเภสัช 
(Pharmaceutical) เนื่องจากศักยภาพของการเปนประโยชนตอสุขภาพมนุษย อยางไรก็ตามความมี
ประสิทธิภาพของพอลิฟนอลก็ ข้ึนกับความเสถียรในการเก็บรักษา  กิจกรรมดานชีวภาพ 
(Bioactivities) และ คุณสมบัติทางชีวภาพท่ีมีอยูของสารออกฤทธ์ิ  รสชาติท่ีไมเปนท่ีช่ืนชอบของ
สารประกอบฟนอลิก (Phenolic compounds) สวนใหญมีสวนเปนขอจํากัดในการประยุกตใช  การ
ใชพอลิฟนอลที่ถูกหอหุม (Encapsulated polyphenol) แทนพอลิฟนอลอิสระสามารถลดขอดอย
เหลานี้ไดอยางมีประสิทธิภาพ บทความนี้ไดกลาวถึงเทคโนโลยีการหอหุมพอลิฟนอลไดแก การทํา
แหงแบบพนฝอย (Spray drying) โคอะเซอเวชัน (Coacervation) การจับดวยไลโปโซม (Liposome 
entrapment) การเกิดสารประกอบเชิงซอนภายใน (Inclusion complexation) การตกตะกอนรวม 
(Cocrystallization) การหอหุมระดับนาโน (Nanoencapsulation)  การทําใหแหงแบบเยือกแข็ง 
(Freeze drying) การหอหุมดวยยีสต (Yeast encapsulation) และ การเกิดอิมัลชัน (Emulsion) รวมท้ัง
การวิจารณการพัฒนาและแนวโนมในงานวิจัยปจจุบัน 
4. คําสําคัญ (keyword) (ไมต่ํากวา 3 คําหรือวลี) 
4.1 คําสําคัญ(ภาษาไทย) : พอลิฟนอล; การหอหุม; ประโยชนตอสุขภาพ 
4.2 คําสําคัญ(ภาษาอังกฤษ) : Polyphenol; Encapsulate; Health benefit 
 
 
 
 


