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	 ปัจจุบันผู้ประกอบการอุตสาหกรรมนิยมนำา

เทคโนโลยีการบรรจุอาหารแบบต่อต้านจุลินทรีย์มาใช้

เพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตอาหารมากขึ้น	 การบรรจุ

อาหารแบบต่อต้านจุลินทรีย์	 (Antimicrobial	 food	

packaging)	 เป็นระบบการบรรจุทีส่ามารถทำาลาย	หรอื

ยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของจลุนิทรยีท์ีท่ำาใหอ้าหารเนา่เสยี	

รวมถึงจุลินทรีย์ก่อโรคที่ปนเปอนในอาหาร	 เพื่อให้เกิด

ความปลอดภัย	 รวมทั้งรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บ

รักษาอาหารให้ยาวนานขึ้น	(Suppakul	et	al.,	2003)

	 หลักการในการบรรจุอาหารแบบต่อต้านจุลินทรีย์	

คือ	 การใช้สารต้านจุลินทรีย์ร่วมกับระบบการบรรจุ	 หรือ

ใช้พอลิเมอร์ที่มีคุณสมบัติในการต้านจุลินทรีย์	ซึ่งรูปแบบ

การนำาสารต้านจุลินทรีย์มาใช้ในการบรรจุอาหารจะเป็น

แบบใดนั้น	 ขึ้นอยู่กับชนิดของจุลินทรีย์	 ชนิดของสาร

ต้านจุลินทรีย์	 คุณสมบัติและลักษณะเฉพาะของอาหาร	

สารต้านจุลินทรย์ีทีใ่ช้กนัแพร่หลายในอตุสาหกรรมอาหาร

ได้แก่	 กรดเบนโซอิกและเบนโซเอต	 ซัลเฟอร์ไดออกไซด์

และเกลือซัลไฟต์	 สารประกอบไนไตรต์และไนเตรต	ฯลฯ	

(งามทิพย์,	 2550;	 Kuorwel,	 2011)	 นอกจากนี้	 ยังมี

การนำาสารต้านจุลินทรีย์จากธรรมชาติมาใช้มากข้ึน	 เช่น	

แบคเทอริโอซิน	กรดอินทรีย์และสารสกัดจากพืช	 โดยนำา

มาใช้เคลือบวัสดุบรรจุหรือผสมในฟิล์มย่อยสลายทาง

ชีวภาพ	 ตัวอย่างการบรรจุอาหารแบบต่อต้านจุลินทรีย์	

โดยใช้สารต้านจุลินทรีย์จากธรรมชาติแสดงดังตารางที่	1

_____________________________

*,** นักวิทยาศาสตรปฏิบัติการ สํานักหอสมุดและศูนยสารสนเทศวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

พนารัตน  มอญใต*
เวฬุกานต  ยิ้มสิน**

ตารางที่ 1  การบรรจุอาหารแบบต่อต้านจุลินทรีย์โดยใช้สารต้านจุลินทรีย์จากธรรมชาติ	(Yildirim,	2013)

สารต้านจุลินทรีย์ วัสดุบรรจุ ชนิดของอาหาร ชนิดของจุลินทรีย์

แบคเทอริโอซิน

	 ไนซิน พอลิเอทิลีน เต้าหู้ L. monocytogenes

	 เพดิโอซิน เวย์โปรตีนเคลือบพอลิโพรพิลีน ไส้กรอก L. plantarum

กรดอินทรีย์ 

	 กรดซอร์บิก พอลิไวนิลิดีนคลอไรด์ เนื้อวัว L. monocytogenes

	 กรดอะซิติก พอลิโพรพิลีน,	พอลิเอทิลีนความหนาแน่นตำ่า แฮม A. niger

สารสกัดจากพืช

	 นำ้ามันโรสแมรี่ พอลิเอทิลีน เนื้อวัว Salmonella

	 สารสกัดจากเมล็ดองุ่น พอลิเอทิลีนความหนาแน่นตำ่า เนื้อวัวบด E. sakazaki

	 ลินาลูล พอลิเอทิลีนความหนาแน่นตำ่า,	พอลิโพรพิลีน เนยแข็ง B. cereus

สรรสาระ การบรรจุอาหารแบบต�อต�านจุลินทร�ย�มีประโยชน�อย�างไร
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	 เทคโนโลยีการบรรจุอาหารแบบต่อต้านจุลินทรีย์	

มีหลายประเภท	 (ภาณุวัฒน์,	 2547;	 Appendini	 and	

Hotchkiss,	2013)	ได้แก่

	 1)	 การใส่ซอง/แผ่นดูดซับสารต้านจุลินทรีย์ลงใน

บรรจุภัณฑ์	 เป็นเทคโนโลยีที่นำามาใช้แทนการพ่นก๊าซ

หรือสารต้านจุลินทรีย์ต่างๆ	 ลงบนพื้นผิวของอาหาร

โดยตรง	 ซึ่งสารต้านจุลินทรีย์ในซองหรือแผ่นดูดซับน้ัน

จะถูกปลดปล่อยภายในบรรจุภัณฑ์เพื่อช่วยป้องกันการ

เกิดราหรือจุลินทรีย์ชนิดอื่นในผลิตภัณฑ์อาหาร	 มีทั้ง

การใช้สารต้านจุลินทรีย์ในรูปแบบสารระเหย	 เช่น	

เอทานอลในซองปลดปล่อยสารระเหย	 ซึ่งประกอบด้วย

เอทานอลในวัสดุดูดซับบรรจุในซองพอลิเมอร์	 ตัวอย่าง

ผลิตภัณฑ์ที่มีใช้อย่างแพร่หลาย	 เช่น	Antimold	Mild®	

ภาพท่ี 1	 Oitech®,	 ET	 Pack	 and	 Fretex®	 และการใช้

	 สารต้านจุลินทรีย์ในรูปแบบก๊าซ	 เช่น	 การใช้ก๊าซ

	 ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในแผ่นปลดปล่อยก๊าซช่วยป้องกัน

	 การเสื่อมเสียของผลไม้

	 2)	 การผสมสารต้านจุลินทรีย์ลงในพอลิเมอร์

ที่ใช้ในการผลิตบรรจุภัณฑ์	 เป็นวิธีที่สะดวกในการทำาให้

บรรจุภัณฑ์หรือฟิล์มมีคุณสมบัติต่อต้านจุลินทรีย์	

โดยสารต้านจุลินทรีย์ที่นิยมใช้เติมลงไปในพอลิเมอร์	

ได้แก่	 ซิลเวอร์ซีโอไลท์	 ซึ่งทนต่ออุณหภูมิสูง	 สามารถ

ต้านแบคทีเรียและราได้หลายชนิด	 โดยนำาไปผสมกับ

พอลิเมอร์	 เช่น	พอลิเอทิลีน,	พอลิโพรพิลีน,	 ไนลอนและ

บิวทาไดอีน	 สไตรีน	 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่มีใช้ทางการค้า	

เช่น	 Zeomic,	 Apacider,	 AgIon,	 Bactekiller	 และ	

Novaron	

	 3)	 เทคนิคการเคลือบหรือการดูดซับสารต้าน

จุลินทรีย์ไว้ที่พื้นผิวของพอลิเมอร์	 เป็นการนำาสารต้าน

จุลินทรีย์เติมลงไปในวัสดุที่ใช้ในการผลิตสารเคลือบ	หรือ

ฟิล์มเคลือบผลิตภัณฑ์อาหาร	 สารต้านจุลินทรีย์ที่นิยมใช้	

คือ	 กรดอินทรีย์และเกลือของกรดอินทรีย์	 ส่วนสารต้าน

จุลินทรีย์ที่ไม่สามารถทนต่ออุณหภูมิที่ใช้ในการผลิต

ฟิล์มได้	 จะถูกนำามาเคลือบบนแผ่นฟิล์มในภายหลัง	

เช่น	 อีเทอร์เคลือบบนฟิล์มพอลิเอทิลีน	 ซึ่งเทคโนโลยี

การบรรจุอาหารนี้ช่วยชะลอการเจริญของยีสต์	 รา	 และ

แบคทีเรียได้	

	 4)	 การตรึงสารต้านจุลินทรีย์ให้ยึดเกาะกับพื้นผิว

ของพอลิเมอร์ด้วยพันธะไอออนิก	 หรือพันธะโควาเลนท์	

โดยการเกาะติดจะต้องอาศัยฟังก์ชันนอลกรุ๊ปทั้งของสาร

ต้านจุลินทรีย์และพอลิเมอร์	 ตัวอย่างสารต้านจุลินทรีย์	

ได้แก่	 เปปไทด์	 เอนไซม์พอลิแอมีน	 และกรดอินทรีย์	

ตัวอย่างพอลิเมอร์ที่ใช้ในการบรรจุอาหาร	 ได้แก่	 อีวีเอ	

เอทิลีน	เมทิลอะคริเลท	เป็นต้น	

	 5)	 การใช้พอลิเมอร์ที่มีคุณสมบัติในการต่อต้าน

จุลินทรีย์โดยกำาเนิด	 พอลิเมอร์บางชนิดแสดงคุณสมบัติ

ต่อต้านจุลินทรีย์โดยกำาเนิด	 และนำามาประยุกต์ใช้ใน

สารเคลือบ	 และฟิล์มพอลิเมอร์ที่มีประจุบวก	 เช่น	

พอลิแอลไลซีน	 และ	 ไคโตซาน	 จะก่อให้เกิดการจับตัว

กับเซลล์	 ส่งผลให้เกิดการรั่วของสารสำาคัญภายในเซลล์

จุลินทรีย์ผ่านเยื่อหุ้มเซลล์	 เนื่องจากประจุบวกของเอมีน

จะทำาปฏิกิริยาสัมพันธ์กับประจุลบของเย่ือหุ้มเซลล์	

นอกจากนี้	 พอลิเมอร์ท่ีมีประจุบวก	 เช่น	 ไคโตซาน	

ยังสามารถใช้ร่วมกับสารต้านจุลินทรีย์อ่ืนๆ	 เช่น	 กรด

อินทรีย์	 และสารสกัดจากพืช	 เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ

การยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์

	 ปัจจุบันงานวิจัยได้มุ่งเน้นการใช้สารต้านจุลินทรีย์

ชีวภาพร่วมกับวัสดุพอลิเมอร์ชนิดใหม่	 ท่ีสามารถต้าน

จุลินทรีย์ได้หลายชนิด	 และไม่ก่อให้เกิดความเป็นพิษ

หรืออันตรายต่อผู้บริโภค	 ซึ่งอาจเรียกได้ว่า	 บรรจุภัณฑ์

ต้านจุลินทรีย์อันชาญฉลาด	 หรือบรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ	
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(intelligent	 or	 smart	 antimicrobial	 packages)	

ที่สามารถตรวจจับจุลินทรีย์และสร้างกลไกขึ้นมาเพื่อ

ต่อต้านจุลินทรีย์นั้นได้	 (Appendini	 and	 Hotchkiss,	

2013)

	 การบรรจอุาหารแบบต่อต้านจลุนิทรย์ีเป็นเทคโนโลยี

ที่มีวิวัฒนาการอย่างรวดเร็ว	 มีบทบาทสำาคัญในการช่วย

ลดความเสี่ยงในการปนเปอนของจุลินทรีย์ก่อโรค	 ช่วย

ยืดอายุการเก็บรักษาของอาหาร	 โดยยังคงรักษาคุณภาพ	

ความสดและความปลอดภัยของอาหารไว้	 เทคโนโลยี

ดังกล่าวฯ	 กำาลังได้รับความสนใจและมีบทบาทในภาค

อุตสาหกรรมอาหารสูงขึ้น	 เนื่องจากเป็นทางเลือกใหม่

ที่สามารถใช้กับอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ	 มีรูปแบบ

ที่หลากหลายและสามารถนำาไปพัฒนาเชิงธุรกิจได้ใน

อนาคต	 และที่สำาคัญมีแนวโน้มที่สูงขึ้นของเทคโนโลยีที่

ใช้สารต้านจุลินทรีย์จากธรรมชาติและวัสดุบรรจุอาหาร

ย่อยสลายได้ทางชีวภาพ	 เป็นทิศทางการใช้ทรัพยากร

ธรรมชาติให้เกิดประโยชน์	 เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมและ

เพิ่มความปลอดภัยให้กับผู้บริโภคด้วย

	 กรมวิทยาศาสตร์บริการ	 โดยสำานักหอสมุดและ

ศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีให้บริการ

ข้อมูลเกี่ยวกับการบรรจุอาหารแบบต่อต้านจุลินทรีย์	

รวมท้ังยังให้บริการข้อมูลสารสนเทศด้านวิทยาศาสตร์	

และเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องด้านอื่นๆ	ผู้สนใจสามารถขอรับ

บริการได้ในวันเวลาราชการ	 หรือสืบค้นข้อมูลเบื้องต้น

ได้ในเวบไซต์	www.dss.go.th
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