
	 อาหาร เป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ท่ีมีความจ�ำเป็นต่อการ

ด�ำรงชีวิตของมนุษย์ นอกจากบริโภคโดยใช้วัตถุดิบมาปรุงแล้ว 

มนุษย์ยังมีการเก็บรักษา ด้วยวิธีการแปรรูป หรือถนอมอาหาร 

ได้แก่ การดอง การแช่อิ่ม การตากแห้ง การเช่ือม ฯลฯ ซึ่งจะ

ช่วยยืดอายุอาหารให้เก็บรักษาได้นาน และยังคงคุณค่าทาง

โภชนาการของอาหาร

สรรสาระ

ยืดอายุอาหารได้ด้วยไคโตซาน

 ที่มาภาพ : http://www.thaigoodview.com/node/83235

* บรรณารักษ์ช�ำนาญการ ส�ำนักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

** นักวิทยาศาสตร์ช�ำนาญการ ส�ำนักหอสมุดและศูนย์สารสนเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

	

	 ประโยชน์ของการถนอมอาหารมีหลายประการ เช่น 

บรรเทาความขาดแคลนอาหารในยามสงคราม เกดิภยัธรรมชาติ 

เกดิภาวะแห้งแล้งผิดปกติ เกดิการกระจายอาหารเพราะในบาง

ประเทศไม่สามารถผลติอาหารให้เพยีงพอต่อความต้องการของ

ประชากรได้ มีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล

	 นอกจากนี้ วัตถุดิบเหลือท้ิงจากผลผลิตการเกษตร

สามารถน�ำมาแปรรูป เก็บไว้บริโภคได้ ช่วยยืดอายุการเก็บ

อาหารให้นานขึ้น เกิดความสะดวกในการขนส่ง โดยที่อาหาร

ไม่เน่าเสีย สามารถพกพาไปที่ห่างไกลได้ ช่วยเพิ่มมูลค่าผลผลิต

ทางการเกษตร และลดปัญหาผลผลิตการเกษตรล้นตลาด ฯลฯ

ปัจจุบันวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีด้านอาหาร มีการคิดค้น

และพัฒนาสารท่ีช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ซึ่ง

เป็นสาเหตุที่ส�ำคัญในการเน่าเสียของอาหาร เรียกว่า ไคโตซาน 

ซ่ึงเป็นสารพอลิเมอร์ธรรมชาติชนิดหนึ่งที่มีในสัตว์กระดองแข็ง

และขาเป็นปล้อง เช่นเปลือกกุ้ง กั้ง กระดองปู และเปลือกหอย  

เมือ่น�ำมาสกดัแยกเอาแคลเซยีม โปรตนี และแร่ธาตทุีไ่ม่ต้องการ

ออกไป กจ็ะได้สาระส�ำคญัทีม่โีครงสร้างทางเคมีคล้ายเซลลโูลส

เรยีกว่า "ไคติน" (Chitin) และเมือ่น�ำไคตินผ่านกระบวนการทาง

เคมีอีกครั้ง ก็จะได้สารที่เรียกว่า"ไคโตซาน"(Chitosan) 

ชื่นจิต สีพญา*

อุดมลักษณ์ เวียนงาม**
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เนื่องจากไคโตซานเป็นสารพอลิเมอร์ธรรมชาติที่มีอยู่มากมาย

และย่อยสลายได้เอง จึงมีความปลอดภัยต่อส่ิงแวดล้อมและ

สามารถดัดแปลงโดยใช้ปฏิกิริยาทางเคมีหรือเอนไซม์ให้มี

คุณสมบัติที่เหมาะสมกับการใช้งานเฉพาะอย่างได้ ไคโตซาน

มีหลายรูปแบบ อาทิเช่น เป็นเส้นใย เป็นแผ่นฟิล์ม เป็นผงฝุ่น  

เป็นเจล หรือเป็นเสมือนฟองน�้ำ ซึ่งสามารถน�ำไปดัดแปลงใช้

กับผลติภัณฑ์นานาชนดิทีจ่ะมปีระโยชน์ต่อคุณภาพชวีติของคน  

จึงถูกน�ำมาใช้ประโยชน์โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น

	 - ใช้ในผลติภัณฑ์เสรมิอาหารเพือ่คณุภาพในการลดไข

มันและคอเลสเตอรอล (cholesterol) 

	 -	สารให้ความคงตัว (stabilizing agent) 

	 -	สารให้ความข้นหนืด (thickening agent) 

	 -	เป็นสารกันเสีย (preservative) เพื่อป้องกัน

แบคทีเรีย (bacteria) และรา (mold) 

	 -	ใช้เป็นสารเคลือบผัก ผลไม้เพื่อการยืดอายุการ 

เก็บรักษา 

	 -	การท�ำให้นํ้าผักและผลไม้ใส (clearification) 

	 -	เป็นสารแยกสิ่งเจือปนในกระบวนการผลิตเอนไซม์ 

(enzyme) โปรตีน (protein) ส�ำหรับงานทางด้านเทคโนโลยี

อาหาร เทคโนโลยีชีวภาพ วิศวกรรมชีวเคมี เป็นต้น

	 -	ผลติแผ่นฟิล์มเป็นบรรจภุณัฑ์ส�ำหรบัอาหาร (Food 

packaging) ในรปูฟิล์มท่ีรบัประทานได้ (edible film) และแผ่น

ฟิล์มที่ป้องกันการซึมผ่านของน�้ำและก๊าซต่างๆ ตลอดจน

สามารถเติมสารท่ีมีประโยชน์ เช่น วิตามินและเกลือแร่ต่างๆ 

ลงในแผ่นฟิล์มได้ 

ที่มาภาพ  http://nano.nstl.gov.cn/sea/MirrorResources/3502/

	  

ด้วยคณุสมบติัทีห่ลากหลายและข้อดีในด้านความปลอดภยัและ

ส่ิงแวดล้อม ไคโตซานจึงได้รับความสนใจอย่างมากในการน�ำมา

ใช้ในอตุสาหกรรมอาหาร ไม่ว่าจะเป็นสารเตมิแต่งอาหาร (food 

additive) ในกระบวนการแปรรูปอาหาร และเป็นวัตถดุบิในการ

ผลิตบรรจุภัณฑ์ หรือเคลือบผลิตภัณฑ์อาหารที่เกิดการเน่าเสีย

ได้ง่าย เพือ่ยดือายกุารเกบ็รักษาอาหารและเครือ่งดืม่ต่างๆ เช่น 

ผักผลไม้ เนยแข็ง และขนมปัง ฯลฯ

  

	 กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยส�ำนักหอสมุดและศูนย์

สารสนเทศวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีหรอืหอสมดุวทิยาศาสตร์ 

ดร.ตั้ว ลพานุกรม ได้จัดท�ำแฟ้มประมวลสารสนเทศพร้อมใช ้

เรื่อง การใช้ประโยชน์ของ

	 ไคโตแซนในการยืดอายุของอาหารและเครื่องดื่ม  

(Applications of chitosan for improvement of shelf life 

ที่มาภาพ : http://www.packagingscotland.com/2012/10/edi-
ble-packs-are-food-for-thought/

ที่มาภาพ http://nano.nstl.gov.cn/sea/MirrorResoures/3502/
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of foods and beverages) โดยรวบรวมเอกสารฉบับเต็มจาก

สิง่พมิพ์ในส�ำนกัหอสมดุฯ ทีเ่กีย่วข้องกบัไคโตซาน รวมทัง้รายชือ่ 

แหล่งข้อมลูอืน่ๆ ทีเ่กีย่วข้องบนเวบ็ไซต์ เพือ่ให้ผู้ขอรับบริการได้

รับข้อมูลด้วยความสะดวก รวดเร็ว ผู้สนใจสามารถติดต่อขอรับ

บริการได้ที่หอสมุดวิทยาศาสตร์ ดร.ตั้ว ลพานุกรม โดย

ติดต่อด้วยตนเอง สอบถามทางโทรศัพท์ที่หมายเลข ๐ ๒๒๐๑ 

๗๒๖๑-๒ ได้ทกุวนัเวลาราชการ หรอืแจ้งความต้องการผ่านทาง

อเีมล ที ่info@dss.go.th และยงัสามารถสบืค้นข้อมลูอืน่ๆ ด้าน

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยผ่ีานเวบ็ไซต์ของส�ำนกัหอสมดุฯ ได้ที ่

http://siweb.dss.go.th
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