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	 การผลิตอาหารประเภททอดหรืออบกรอบเป็นวิธี 

หนึง่ในการแปรรปูอาหารด้วยความร้อนเพือ่ท�ำลายเชือ้จลุนิทรย์ี

และเอนไซม์ น�้ำในอาหารจะระเหยไปบางส่วนท�ำให้ค่าวอเตอร์ 

แอคติวิตีหรือปริมาณน�้ำอิสระของอาหารลดลง ตลอดจนเกิด 

การเปลี่ยนแปลงด้านกายภาพท�ำให้อาหารมีความกรอบ  

โดยทั่วไปอายุการเก็บรักษาของอาหารประเภทนี้ขึ้นกับ 2  

ปัจจยัหลกั คอื ความชืน้และปรมิาณน�ำ้มนัในผลติภณัฑ์อาหารนัน้  

ซึ่งท�ำให้ความกรอบลดลงและเกิดการเหม็นหืนได้ การพัฒนา

สินค้าให้มีอายุการเก็บยาวนานย่อมเป็นข้อได้เปรียบในเรื่อง

ระยะเวลาการวางจ�ำหน่ายและสามารถส่งไปขายยังตลาดที่ไกล

จากแหล่งผลิต 

ปัจจยัทีม่ผีลต่ออายุการเก็บของผลิตภณัฑ์อาหาร 

	 1.	ตวัผลติภณัฑ์อาหาร วตัถุดบิอาหารแต่ละประเภท 

มีสมบตัแิละองค์ประกอบแตกต่างกนัทัง้องค์ประกอบทางชวีเคมี 

ปรมิาณเชือ้จลุนิทรย์ีเริม่ต้น ปรมิาณน�ำ้ในอาหารหรือค่าวอเตอร์

แอคติวิตี ค่าความเป็นกรด-ด่าง เป็นต้น โดยทั่วไปการยืดอายุ

การเก็บจึงต้องการควบคุมองค์ประกอบข้างต้นให้อยู่ในระดับ

ที่เหมาะสม 

	

การยืดอายุ

การเก็บสินค้าอาหารประเภททอดหรือ

อบกรอบด้วยบรรจุภัณฑ์
ธวัช นุสนธรา*  พิริยะ ศรีเจ้า**

	 2.	บรรจุภัณฑ์ที่ใช้บรรจุ ท�ำหน้าท่ีในการป้องกัน

สินค้าจากการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม ลดความเสียหายและ

รักษาคุณภาพอาหารให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคได้ยาวนาน

ตามอายุการเก็บ

	 3. ส่ิงแวดล้อม เป็นปัจจยัภายนอกท่ีมผีลกระทบต่อ

อายุการเก็บของอาหารระหว่าง

กระบวนการผลิต บรรจุและ

การเก็บรักษาได้แก่ อุณหภูม ิ

ปริมาณความชื้น แสง และ

แก๊สออกซิเจน โดยตัวแปร

เหล่านี้เป็นส่ิงเร่งให้อาหาร

ในบรรจุภัณฑ์เกิดการเสื่อม 

สภาพก่อนเวลาอันควร 

แนวทางในการพฒันาสนิค้าอาหารประเภททอดหรอือบกรอบ

เพื่อยืดอายุการเก็บ

	 การยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์อาหารเป็นการยับยั้ง

หรือชะลอการเส่ือมเสียของอาหารจากการเปลีย่นแปลงทางเคมี 

จลุนิทรย์ี และทางกายภาพเป็นหลกั โดยทัว่ไปสามารถท�ำได้ดังนี้

	

* นักวิทยาศาสตร์ชำ�นาญการ โครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ

** นักวิทยาศาสตร์ปฏิบัติการ โครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ

สรรสาระ
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	 1. การปรบัปรงุกระบวนการผลติ เป็นการปรบัปรงุ

ขัน้ตอนหรอืกระบวนการผลติบางขัน้ตอนเพือ่ให้สนิค้ามคีณุภาพ

ดีขึ้นและสามารถเก็บได้นานขึ้น เช่น การปรับเปลี่ยนอัตราส่วน

ผสม การเลือกใช้วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ ตัวอย่างการปรับปรุง

กระบวนการผลิตเพื่อยืดอายุอาหาร เช่น

	 -	 การทอดแบบสุญญากาศเป็นเทคโนโลยกีารทอดท่ี

ท�ำให้น�ำ้มนัเดอืดทีอ่ณุหภมูติ�ำ่กว่า100 องศาเซลเซียส และท�ำให้

น�้ำระเหยออกจากช้ินของอาหารที่อุณหภูมิต�่ำ เป็นการรักษา

คณุภาพของอาหารทัง้ส ีกลิน่ รสชาต ิและคณุค่าทางโภชนาการ

ได้ดกีว่าการทอดในสภาวะบรรยากาศปกต ิการทอดในบรรยากาศ 

ทัว่ไปต้องใช้ความร้อนสงูและทอดเป็นเวลานานเป็นผลเสยีท�ำให้

ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มไม่น่ารับประทาน สารอาหาร และวิตามินใน

อาหารเกิดการสลายตัวเมื่อได้รับความร้อนสูง การทอดแบบ

สุญญากาศเป็นวิธีที่ควรเลือกใช้ส�ำหรับการแปรรูปผลิตภัณฑ์

ผักและผลไม้ทอดกรอบ ซึ่งเป็นผลผลิตภัณฑ์การเกษตรของ

ประเทศไทยและได้รับความนิยมจากผู้บริโภค เนื่องจากเป็น

ผลิตภัณฑ์ทีมี่คุณค่าทางโภชนาการสงูกว่าอาหารขบเคีย้วประเภท

แป้งทอดกรอบ 

	 -	 การเลือกใช้น�้ำมันที่มีไขมันอิ่มตัวต�่ำส�ำหรับการ

ทอดจะท�ำให้เกิดการหืนได้ช้ากว่าน�้ำมันท่ีมีไขมันอิ่มตัวปริมาณ

สงู อย่างไรกต็ามน�ำ้มนัท่ีใช้ทอดเป็นระยะเวลานานจะมคีณุภาพ

ลดลง ท�ำให้อาหารมีสีเข้ม และน�้ำมันเกาะบนอาหารมากกว่า

ปกติ เนื่องจากน�้ำมันมีความหนืดเพิ่มขึ้น

	 -	 การลดปริมาณน�้ำอิสระที่มีอยู่ในอาหาร เป็นการ

ลดการเสือ่มสภาพของอาหารจากปฏกิริยิาเคมแีละเชือ้จุลนิทรย์ี 

วธิลีดปรมิาณน�ำ้อิสระโดยการระเหยน�ำ้เป็นวิธีทีมี่ต้นทนุต�ำ่ การ

ระเหยน�้ำด้วยวิธีที่แตกต่างกันจะมีผลต่อเนื้อสัมผัสกล่ินและรส

ของอาหารแตกต่างกัน 

	 -	 การใช้สารเคมีในการยืดอายุอาหารนั้นเป็นการ

ผสมสารเคมใีนอาหาร หรอืการบรรจไุว้ในบรรจภุณัฑ์เพ่ือยบัยัง้

ปฏิกิริยาที่ท�ำให้อาหารเสื่อมคุณภาพ มักใช้ร่วมกับวิธีการอื่นๆ 

	 2. การบรรจุแบบปรับแต่งบรรยากาศเป็นวิธีการ

บรรจอุาหารโดยเปลีย่นแปลงบรรยากาศภายในบรรจภุณัฑ์โดย

การพ่นแก๊สไนโตรเจนเข้าไปแทนอากาศเพื่อก�ำจัดหรือลด

ปริมาณแก๊สออกซิเจน หรือการใส่วัตถุดูดซับแก๊สออกซิเจน

เข้าไปในบรรจุภัณฑ์ หรือใช้ทั้งสองวิธีร่วมกัน เพื่อป้องกันการ

เกิดกลิ่นหืน ซึ่งแก๊สไนโตรเจนเป็นแก๊สที่ไม่มีสี กลิ่น รส ไม่เกิด

ปฏิกิริยากับอาหาร และมีความปลอดภัยกับผู้บริโภค ส่วนใหญ่

การบรรจุอาหารแบบปรับแต่งบรรยากาศนี้จะใช้ควบคู่กับการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำกว่าอุณหภูมิปกติ

	 3. การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ 

อาหารต้องค�ำนึงถึงความปลอดภัยต่อผู้บริโภคและลักษณะ 

เฉพาะของผลิตภัณฑ์ที่บรรจุ ส�ำหรับอาหารประเภททอดหรือ 

อบกรอบนั้นบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ต้องมีสมบัติในการป้องกันการ

ซึมผ่านของไอน�้ำได้ดี เพื่อป้องกันความช้ืนซึ่งท�ำให้สินค้า 

ไม ่กรอบและเลือกใช ้ฟ ิล ์มที่มีสมบัติป ้องกันการซึมผ ่าน 

ของแก๊สออกซิเจน เพ่ือป้องกันไม่ให้ออกซิเจนเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชันกับน�้ำมันในอาหารซึ่งจะท�ำให้เกิดกลิ่นเหม็นหืน  

การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่มีสมบัติด้านการป้องกันการซึมผ่าน

ได้ดีจะสามารถช่วยยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหารแต่ 

ผู้ประกอบการสินค้าอาหารทอดหรืออบกรอบส่วนใหญ่ไม่ให้

ความส�ำคญั จึงเป็นสาเหตุให้อาหารเส่ือมสภาพก่อนเวลาอนัควร

	 ฟิล ์มพลาสติกที่นิยมใช้ในการผลิตบรรจุภัณฑ์

ประเภทถุงหรือซองส�ำหรับอาหารหรือขนมขบเค้ียวส่วนใหญ่

จะผลิตจากฟิล์มพลาสติกชนิดต่างๆ ประกบกันหลายชั้น อาจมี 

วัสดุอื่น เช่น กระดาษ หรืออลูมิเนียมฟอล์ยมาประกบด้วย 

เพ่ือเพ่ิมหรือท�ำให้สมบัติต่างๆ ดีข้ึนท้ังในด้านความสามารถใน 

การป้องกันการซึมผ่านของแก๊สและไอน�้ำ ความแข็งแรง และ
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ความสามารถในการปิดผนึก โดยฟิล์มพลาสติกแต่ละชนิดที่น�ำ

มาประกบกนันีมี้สมบติัและหน้าท่ีแตกต่างกัน ผูผ้ลติอาหารต้อง

ศึกษาและเลือกใช้ให้เหมาะสมกับชนิดอาหารที่ผลิต เป็นการ

ช่วยยืดอายุของผลิตภัณฑ์ได้ ตัวอย่างฟิล์มพลาสติกและบรรจุ

ภัณฑ์ส�ำหรับบรรจุอาหารประเภทต่างๆ ที่ใช้ในอุตสาหกรรม

อาหารโดยทั่วไป แสดงตามตาราง

ตารางแสดง ตัวอย่างการเลือกใช้ฟิล์มพลาสติกบรรจุภัณฑ์ส�ำหรับบรรจุอาหารต่างๆ

ลำ�ดับ ประเภทของฟิล์มพลาสติกและบรรจุภัณฑ์ การใช้งาน/ผลิตภัณฑ์ที่ใช้บรรจุ

หมายเหตุ  	 PET	 เป็นฟิล์มพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต

	 MCPP 	 เป็นฟิล์มพลาสติกชนิด PP ที่ขึ้นรูปด้วยการหล่อแบบแล้วน�ำไปเคลือบไอโลหะอลูมิเนียม

	 MPET	 เป็นฟิล์มพลาสติกชนิด PET เคลือบด้วยไอโลหะอลูมิเนียม

	

ถุงเย็น หรือถุงร้อน หรือ ท�ำเป็นถุงชั้นในกล่องกระดาษ แข็ง

บรรจุอาหารส�ำเร็จรูปเพื่อการขายปลีก 

บรรจุภัณฑ์ส�ำหรับ อาหารแห้ง เครื่องดื่มผงส�ำเร็จรูปบะหมี่

ส�ำเร็จรูป ขนมขบเคี้ยว อาหารที่ต้องฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 

อาหารที่ใช้ไขมันสูง อาหารแช่แข็งเนื้อแปรรูปและปลาเค็ม 

ซึ่งบรรจุด้วยระบบสุญญากาศ อาหารว่างและผักดอง 

(ต้มฆ่าเชื้อได้)

ถุงพลาสติกส�ำหรับบรรจุอาหารประเภท เนื้อ ไส้กรอก แฮม 

ปลา เนยแข็ง คอร์นเฟลก นมผง น�้ำมันสลัด และอาหารที่

มีไขมันสูง

ถุงพลาสติกส�ำหรับบรรจุอาหารแบบสุญญากาศ

ถุงพลาสติกที่ใช้ส�ำหรับบรรจุอาหารแห้งกรอบ

ถุงพลาสติกชนิดต้มในน�้ำเดือดและท�ำให้เป็นสูญญากาศได้

ใช้กับอาหารที่ไม่ต้องการสัทผัสอากาศและอุ่นอาหารโดยไม่

ต้องถ่ายใส่ภาชนะอื่นก่อน

ถุงพลาสติกชนิดกันแสงสว่าง ความชื้น และแก๊สใช้บรรจุ

อาหารส�ำเร็จรูปพวกซุปแห้งหรืออาหารผงอื่นๆ

	

1

2

			 

	 3

	 4

	 5

	 6

	 7

	

ฟิล์มพลาสติกเดี่ยวพอลิเอทิลีนชนิดความหนาแน่นต�่ำ

(LDPE)และพอลิพรอพิลีน (PP)

	ฟิล์มพลาสติกประกบหรือฟิล์มพลาสติกลามิ-เนตรวมทั้ง

พลาสติกที่ผ่านการเคลือบด้วยไออลูมิเนียมแล้วน�ำมา

ประกบกับฟิล์มพลาสติกอื่นๆ เช่น [PET/MCPP] [PET/

MPET/LLDPE]

ฟิล์มพลาสติกรีดร่วมระหว่างไนลอนกับพอลิเอทิลีน (PE)

ฟิล์มไนลอนลามิเนตกับฟิล์มพลาสติกชนดิพอลเิอทลินีชนดิ

ความหนาแน่นต�่ำเชิงเส้น(LLDPE)

ฟิล์มไวนิลอะซิเตทลามิเนตกับอลูมิเนียมฟอล์ย

ฟิล์มพอลิเอทลีินเคลือบด้วยพอลิไวนลิลดินี คลอไรด์ (PVDC)  

และลามิเนตกับฟิล์มพอลิเอสเตอร์น

ฟิล์มพอลิเอทิลีนลามิเนตกับชั้นอลูมิเนียมบางและฟิลม ์

พอลิเอทิลีน
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บทบาทของกรมวิทยาศาสตร์บริการ (วศ.) ต่อการแก้ปัญหา
อายุการเก็บสินค้าอาหาร OTOP ด้วยบรรจุภัณฑ์
	 จากการที่กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีม ี
นโยบายในการส่งเสริม พัฒนาและยกระดับคุณภาพสินค้า 
OTOP เพือ่เพิม่ขีดความสามารถในการแข่งขันและขยายโอกาส
ทางการค้านั้น วศ. จึงได้ด�ำเนินโครงการตรวจสอบคุณภาพ
สินค้า OTOP เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค จากการลงพื้น
ทีพ่บผูป้ระกอบการสนิค้า OTOP ประเภทอาหารของ วศ. ต้ังแต่
ปี พ.ศ. 2556 ถงึปัจจบุนัพบว่า ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ต้องการ
ยดือายกุารเกบ็ของผลติภณัฑ์ให้ยาวนาน และพฒันาบรรจภุณัฑ์
ให้มีรูปแบบทนัสมยัดงึดดูผูบ้รโิภค แต่ยงัขาดความรูค้วามเข้าใจ
ในการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสม ตลอดจนกระบวนการ
บรรจุแบบปรับแต่งบรรยากาศ เพื่อช่วยยืดอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ่ง วศ. ได้ให้ค�ำแนะน�ำและทดสอบสมบัติ
ของบรรจุภัณฑ์เพื่อแก้ปัญหาดังกล่าว นอกจากนี้ยังได้ด�ำเนิน
โครงการซึง่จะเป็นการพฒันาคณุภาพผลติภณัฑ์และบรรจุภณัฑ์
ให้ดยีิง่ขึน้ช่วยเสริมสร้างโอกาสทางการค้า ท�ำให้เกดิการปรบัตวั
ในการด�ำเนินธรุกิจเพือ่ก้าวสูต่ลาดโลก จ�ำนวน 2 โครงการ ได้แก่
	 1. โครงการพัฒนาและสร้างมูลค่าเพิ่มผลิตภัณฑ์ 
OTOP ด้วยบรรจุภัณฑ์ เพื่อพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์และ
ผลติภัณฑ์ของสนิค้า OTOP รวมถงึการส่งเสรมิให้ผูป้ระกอบการ
มีความรู้ความเข้าใจด้านการตลาด ด้านเทคโนโลยีการพัฒนา
ผลติภณัฑ์ ด้านการขอรบัรองมาตรฐาน และด้านแนวคดิในการ
ปรับปรุงบรรจุภัณฑ์ให้พร้อมส�ำหรับการยื่นขอการรับรองตาม
มาตรฐานที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้สินค้า OTOP มีภาพลักษณ์เป็นท่ี
ยอมรับและสามารถแข่งขันได้ในตลาดโลกโดยจะมีการลงพื้นที่

พบผู้ประกอบการกลุ่มเป้าหมายเพ่ือรับฟังปัญหา ความต้องการ
และช่วยแก้ปัญหาด้านบรรจุภัณฑ์ทั้งด้านรูปแบบและการยืด
อายุการเก็บอาหาร
	 2. โครงการศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหาร
แปรรูปโดยวิธีปรับแต่งบรรยากาศ โดยการจ�ำลองสภาวะการ
เก็บที่อุณหภูมิสูงเพื่อประเมินอายุการเก็บเปรียบเทียบกับ
ผลิตภณัฑ์ทีเ่กบ็ในสภาวะอณุหภมูปิกติ จะท�ำให้ได้ข้อมูลส�ำหรบั
น�ำไปประเมินอายุการเก็บจริงของผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปใน
ผลิตภัณฑ์นั้นๆ และได้แนวทางในการประเมินอายุการเก็บของ
สินค้าประเภทอบกรอบโดยไม่ต้องทดสอบสินค้าตามอายุการ
เกบ็จรงิเพือ่แก้ปัญหาให้กับผูป้ระกอบการ OTOP ซึง่จะเป็นการ
ยกระดบัคุณภาพสนิค้าให้สงูขึน้ เพิม่รายได้ให้กับประชาชนท�ำให้
คณุภาพชวีติความเป็นอยูด่ขีึน้ ท�ำให้สามารถส่งไปจ�ำหน่ายในท่ี
ห่างไกล หรือวางขายในตลาดได้นานขึ้น โดยปัจจุบันส�ำนักงาน
กรรมการอาหารและยา (อย.) ได้ก�ำหนดให้ผลติภณัฑ์อาหารต้อง
ระบุอายุการเก็บในฉลาก
	 นอกจากนี้ วศ. ได้มีการติดตามความเคลื่อนไหว
ของกฎระเบียบด้านวัสดุสัมผัสอาหารอย่างสม�่ำเสมอ พร้อมทั้ง 
ให้บรกิารทดสอบด้านความปลอดภยัของพลาสตกิบรรจอุาหาร
ตามมาตรฐานทัง้ในและต่างประเทศ การทดสอบทางด้านกายภาพ 
เช่น อตัราการซมึผ่านแก๊สออกซเิจนและไอน�ำ้ของฟิล์มพลาสตกิ 
ปริมาณแก๊สออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์ในช่องว่างเหนอื
อาหารของบรรจุภณัฑ์อาหารปิดสนทิ เป็นต้น และทีส่�ำคัญ วศ. 
จะเป็นห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียนด้านวัสดุสมัผสัอาหาร
อนัจะเป็นการสนบัสนนุผูป้ระกอบการด้านบรรจุภณัฑ์และอาหาร 
เมื่ออาเซียนรวมตัวเป็นประชาคมเศรษฐกิจในปี 2558
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