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มาทำาคิวิามรู้จักกับ 
Active และ Intelligent packaging

สรรสาระ

พิูริึยะ ศร่ึเจั�า  นักัวิทิยาศาสตร์ชัำานาญกัาร

กัองผู้ลิิตภัณฑ์อาหารแลิะวัสดุสัมผัู้สอาหาร

  บรึรึจัุภัณฑ์์ (packaging)	หมายถึง	วัสดุทิี�ใชั้
ในกัารห่อหุม้ผู้ลิติภัณฑ์โดยมีหน้าทิี�หลิกััคื์อ	ป้องกัันกัารเสีย
สภาพของผู้ลิิตภัณฑ์จุากัสภาพแวดลิ้อมภายนอกัต่าง	ๆ	
(protection)	เป็นเสมือนเค์รื�องมือในกัารสื�อสารทิางกัารตลิาด
แลิะทิำาให้ผูู้้บูริโภค์ทิราบูข้อมูลิเกีั�ยวกัับูผู้ลิิตภัณฑ์นั�น	ๆ	
(communication)	ทิำาใหเ้กิัดค์วามสะดวกัต่อกัารขนส่งแลิะ
กัารนำาไปใชั้โดยผูู้้บูริโภค์(convenience)	ทิำาหน้าทีิ�บูรรจุุ
ผู้ลิิตภัณฑ์ในรูปแบูบูแลิะขนาดต่าง	ๆ	(containment)		
อย่างไรก็ัตามในปัจุจุุบัูนเทิค์โนโลิยีบูรรจุุภัณฑ์มีค์วามก้ัาวหน้า
ไปอย่างมากั	ทิำาให้เกิัดนวัตกัรรม		ด้านเทิค์โนโลิยีบูรรจุุภัณฑ์
เพื�อตอบูสนองค์วามต้องกัารของผูู้้บูริโภค์ในด้านต่าง	ๆ	
นอกัจุากัหน้าทีิ�หลัิกัดังกัล่ิาว	คื์อ	บูรรจุุภัณฑ์แบูบู	Active	แลิะ	
Intelligent	packaging	โดย	Active	Packaging	เป็นบูรรจุุภัณฑ์
ทิี�เนน้หนา้ทิี�ใน	กัารปกัปอ้งผู้ลิติภณัฑโ์ดยใชัเ้ทิค์โนโลิยทีิี�จุะ
ทิำาให้สินค์้ามีอายุกัารเก็ับูรักัษ์าทิี�ยาวนานขึ�น	ค์งค์ุณภาพ
ทิั�งทิางด้านเค์มี	กัายภาพ	แลิะประสาทิสัมผู้สั	ส่วน	Intelligent	
packaging	หมายถึงบูรรจุุภัณฑ์ทิี�สามารถให้ข้อมูลิหรือ
แสดงให้ทิราบูว่าผู้ลิิตภัณฑ์ทีิ�บูรรจุุอยู่นั�นมีสภาวะหรือ
คุ์ณภาพอย่างไร	โดยบูางกัรณีก็ัเรียกับูรรจุุภัณฑ์ทีิ�มีค์วามสามารถ
ทัิ�งสองอย่างนี�ว่า	Smart	Packaging
  Active Packaging	หมายถงึ	บูรรจุภุณัฑที์ิ�ออกัแบูบู
มาเพื�อยืดอายุสินค์้าให้ยาวนาน	โดยกัารปรับูปรุงสภาพ				
กัารเกั็บูรักัษ์าให้เหมาะสมค์งค์ุณภาพทิั�งทิางด้านเค์มี	
กัายภาพ	แลิะประสาทิสัมผู้ัส	โดย	EU	Guidance	to	the	
Commission	Regulation	(EC)	No	450/2009	ไดย้กัตัวอย่าง
กัารจุำาแนกั	Active	Packaging	ทิี�ใชั้กัับูบูรรจุุภัณฑ์อาหาร
เป็น	3	ระบูบู	ค์ือ

 1. Absorbing/scavenging systems	เป็นระบูบูทิี�ใช้ั
กัารดดูซบัูหรอืปลิดปลิอ่ยสารบูางตวัในบูรรจุภุณัฑเ์พื�อชัว่ย
ยืดอายุสินค์้า
	 	 1.1	Moisture	absorbers	หรือตัวดูดซับูค์วามชัื�น
แลิะนำ�า	ไดแ้กั	่ซองสารดดูค์วามชัื�นในขนมอบูกัรอบู	ซึ�งบูรรจุุ
สารดดูค์วามชัื�น	เชัน่	ซลิิกิัาเจุลิไวใ้นซองพลิาสตกิัทิี�สามารถ
ให้ไอนำ�าผู้่านเข้าไปได้ดี	แผู้่นทีิ�ใช้ัในกัารดูดซับูไอนำ�า	หรือ
นำ�าทิี�หยดจุากัเนื�อสัตว์์	 โดยประกัอบูด้วยชัั�นของตาข่าย
พลิาสตกิั	กัาว	เสน้ใยพอลิเิมอรห์รอืเมด็ของ	polyacrylates	
แลิะอาจุมเีซลิลูิโลิสธรรมชัาตทิิี�สามารถชัว่ยใหด้ดูซบัูค์วามชัื�น
ได้ดีขึ�นเป็นองค์์ประกัอบู

รูปทีิ�	1	กั.ซองสารดูดค์วามชืั�น	(ทีิ�มา	https://consumersouth.org/paper/663)		

ข.	แลิะ	ค์.	แผู่้นดูดซับูนำ�า	(ทีิ�มาhttps://	www.facebook.com/absorbentpad	

แลิะ	http://www.germes-online.com/catalog/26/875/page5/315348/

absorbent_pads.	)

กั. ค์.

ข.
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	 	 1.2	Scavengers	หรือตัวดักัจัุบูสารซึ�งจุะเลิือกัใชั้
วัสดุทีิ�มีค์วามเฉพาะเจุาะจุงในกัารจัุบูกัับูสารทีิ�ต้องกัาร	เช่ัน	
Oxygen	Scavenger	โดยจุับูออกัซิเจุนทีิ�เหลิืออยู่ภายใน
บูรรจุุภัณฑ์เพื�อลิดกัารเกัิดปฏิิกัิริยาทิางเค์มีทิี�ทิำาให้อาหาร
เหม็นหืน	รวมถึงทิำาให้กัารเจุริญเติบูโตของจุุลิินทิรีย์ชั้าลิง	
ชัว่ยยดือายกุัารเกับ็ูของอาหาร	สว่นใหญจุ่ะใชัส้ารประกัอบู
ธาตุเหลิ็กับูรรจุุในซองขนาดเลิ็กั	(sachet)	นิยมใส่ลิงใน
ผู้ลิิตภัณฑ์อาหารทีิ�มีไขมันเป็นส่วนประกัอบู	นอกัจุากันี�								
ยงัมกีัารประยกุัตใ์ชัเ้พื�อช่ัวยยืดอายุกัารเก็ับูรักัษ์าแลิะชัว่ย
ป้องกัันกัารเสียรสชัาติของเค์รื�องดื�มโดยอยู่ในรูปแผู่้นรอง
ใต้ฝาหรือวัสดุทีิ�ใช้ัในกัารปิดผู้นึกัขวดหรือกัระป๋องสำาหรับู
บูรรจุุเค์รื�องดื�ม	แลิะในรูปของถาดหรือถ้วยทีิ�มีลัิกัษ์ณะ																	
หลิายชัั�นโดยมีชัั�นทิี�ใส่	 	oxygen	scavenger	ไว้เพื�อลิด
ปริมาณออกัซิเจุนทิี�เหลิืออยู่ในบูรรจุุภัณฑ์

	 	 Ethylene	scavengers	อาจุอยู่ในรูปซองขนาดเล็ิกั	
ซึ�งบูรรจุุสารทีิ�สามารถจัุบูหรือดูดซับูเอทิิลีิน	เช่ัน	โพแทิสเซียม-
เปอร์แมงกัาเนต	หรือในรูปฟิิล์ิมพอลิิเมอร์ทิี�มีกัารเติม	
activated	clay			oya	stone	หรือ	coral	sand	ลิงไป	นิยม
ผู้ลิติในรปูแบูบูถงุพลิาสตกิัทีิ�ใชับู้รรจุผุู้ลิไม	้เพื�อลิดปรมิาณ
เอทิลิินีทิี�เกัดิขึ�น	ซึ�งจุะทิำาใหผู้้กััแลิะผู้ลิไมช้ัะลิอกัารสุกัแลิะ
ชั่วยยืดเวลิาในกัารเกั็บูรักัษ์า

  2. Releasing systems เป็นระบูบูทีิ�ใช้ักัารปลิดปล่ิอย
แลิะแพรก่ัระจุายสารลิงสูอ่าหารหรอืสิ�งแวดลิอ้มของอาหาร
เพื�อวัตถุประสงค์์ต่าง	ๆ	กััน	เช่ัน	ให้อาหารมีกัารค์งสภาพ	หรือ								
ช่ัวยยืดอายุกัารเก็ับูให้นานขึ�น	เช่ัน	สารกัันบููด	(preservatives)	
สารต้านจุุลิชัีพ	 (antimicrobial)	สารต้านอนุมูลิอิสระ	
(antioxidants)	รสชัาติ	 (flavourings)	รวมถึงเอนไซม์	
(enzymes)	โดยมทีิั�งในรูปแบูบูซองขนาดเล็ิกั	หรอืใช้ัวธิเีติม
หรือเค์ลิือบูสารทีิ�ต้องกัารลิงบูนบูรรจุุภัณฑ์	โดยตัวอย่าง							
ทีิ�พบูเห็นได้บู่อยค์ือซองปลิดปลิ่อยเอทิานอลิทีิ�นิยมใชั้กัับู
ขนมปัง	หรือเบูเกัอรี�ต่าง	ๆ	ซึ�งทิำาให้เกัิดกัารขึ�นราช้ัาลิง									
ชั่วยยืดอายุกัารเกั็บูได้นานขึ�น

รูปทีิ�	2	กั.	ซองจัุบูออกัซิเจุน	(ทีิ�มา	https://www.ecplaza.net/products/

oxygen-absorber-for-moon-cake_2972642	แลิะ	ข.ภาชันะทีิ�มีชัั�นจัุบู

ออกัซิเจุน		(https://www.toyo-seikan.co.jp/e/product/foods/plasticcup/	

okishigardocontainer/)

รูปทีิ�	3	กั.ซองจัุบูเอทิิลีิน	(ทีิ�มา	https://www.absorbwell.com/ethylene-

absorbers/ethylene-absorber-for-banana.html	แลิะ	ข.ถุงทีิ�สามารถจัุบู

เอทิิลีิน	(https://bestinpackaging.files.wordpress.com/2012/01/111263	

-guidance_active_and_intelligent_scofcah_231111_en.pdf)

รูปทีิ�	4		ซองปลิดปล่ิอยเอทิานอลิ	(ทีิ�มา	https://web.facebook.com/

thaitrendnews/posts/1792499307544241?_rdc=1&_rdr)

กั.

กั. ข.

ข.

 3. Systems with substances grafted or immobilized 
on wall of the packaging		เป็นระบูบูทิี�ใชั้สารทิี�ต้องกัาร
เชั่น	สารเติมแต่ง	(additive)	หรือเอนไซม์	ยึดติดหรือตรึง
บูนผู้นังของบูรรจุุภัณฑ์แลิะส่งผู้ลิกัับูอาหารทิี�บูรรจุุ	โดย
ตั�งใจุให้ไม่มีกัารแพร่กัระจุายของสารเหล่ิานั�นลิงสู่อาหาร	
เชัน่กัารตรงึสารต้านจุลุินิทิรยีบ์ูนผู้วิของบูรรจุภุณัฑเ์พื�อช่ัวย
ยืดอายุในกัารเกั็บูอาหาร
	 	 นอกัจุากันี�ยังมี	active	packaging	ประเภทิอื�น	ๆ	
ทีิ�เริ�มพบูเห็นได้บู่อยขึ�น	เชั่น	บูรรจุุภัณฑ์ทีิ�สามารถอุ่นได้
ด้วยตัวเอง	(self	heating	packaging)	ซึ�งมีทัิ�งในรูปแบูบู
กัล่ิองบูรรจุุอาหาร	แลิะกัระป๋องเค์รื�องดื�ม	บูรรจุุภัณฑ์											
กัลุ่ิมนี�สามารถอุ่นได้โดยอาศัยส่วนทีิ�ให้ค์วามร้อน	ซึ�งเกัิด
จุากัปฏิิกัิริยาเค์มีระหว่างระหว่างปูนขาว	(CaO)	กัับูนำ�า	
ทิำาให้เกัิดพลัิงงานค์วามร้อนออกัมา	แลิะทิำาให้อาหาร													
ในบูรรจุุภัณฑ์มีอุณหภูมิสูงขึ�น	ดังสมกัารเค์มี

CaO	+H2O	 	Ca(OH)2	+	65.2kJ
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 Intelligent packaging หมายถงึ	บูรรจุภุณัฑท์ิี�สามารถ
ให้ข้อมูลิหรือแสดงให้ทิราบูว่า	ผู้ลิิตภัณฑ์ทีิ�บูรรจุุอยู่นั�น													
มีค์ุณภาพเป็นอย่างไร	ซึ�งต่างจุากั	active	packaging															
ทิี�ตั�งใจุให้สารทีิ�ใส่เข้าไปส่งผู้ลิกัับูอาหารหรือสิ�งแวดลิ้อม						
ทิี�บูรรจุุอยู่ภายใน	โดย	Intelligent	packaging	อาจุจุะใชั้
กัารนำา	Intelligent	component	ติดหรือวางอยู่บูนพื�นผู้ิว
ด้านนอกัของบูรรจุุภัณฑ์	ไม่ได้สัมผู้ัสอาหารโดยตรงแต่ยัง
สามารถใช้ัในกัารตรวจุติดตามผู้ลิิตภัณฑ์	(track)	บูอกั
สภาพแวดล้ิอมภายในแลิะภายนอกัภาชันะบูรรจุ	ุ(sense)	
ให้ข้อมูลิเกัี�ยวกัับูผูู้้ผู้ลิิต	ผูู้้กัระจุายสินค์้า	ผูู้้ค์้าปลิีกั	แลิะ										
ผูู้้บูริโภค์	(inform)	โดยมีรูปแบูบูกัารประยุกัต์ใชั้งาน	ดังนี�
 1. เพูื�อบง่บอกหลกัฐานของการึเข�าไปรึบกวนหรึอื
ปนเป่�อนภายในบรึรึจุัภณัฑ์	์	โดยบูอกัค์วามสมบูรูณ์ของ
กัารบูรรจุุ	กัารฉีกัขาดหรือแตกัของบูรรจุุภัณฑ์	 (Leak	
Indicator)	 เชั่น	 Inkjet	printed	oxygen	 indicators																			
เปน็หมึกัทีิ�เมื�อทิำาปฏิกิิัรยิากัับูออกัซิเจุนจุงึจุะปรากัฏิอกััษ์ร
ทิี�พิมพ์ไว้	ซึ�งนำาไปประยุกัต์ใชั้กัับูบูรรจุุภัณฑ์ทิี�ไม่ต้องกัาร
ให้มีออกัซิเจุนภายใน	หากัสภาพบูรรยากัาศทิี�บูรรจุุอยู่
ภายในบูรรจุภุณัฑม์อีอกัซิเจุน	กัจ็ุะแสดงให้เหน็ตวัอกััษ์รทิี�
พิมพ์ไว้ขึ�นมา	เช่ัน	ในรูปเมื�อบูรรจุุภัณฑ์ถูกัเปิดหรือรั�วซึม
ทิำาให้มีออกัซิเจุนเข้าไป	หมึกัทีิ�พิมพ์ไว้ว่า	OPENED	หรือ
ถูกัเปิดแลิ้ว	กั็จุะปรากัฏิขึ�น

รูปทีิ�	6	แสดงบูรรจุุภัณฑ์	ทีิ�ใช้ัเช่ัน	Inkjet	printed	oxygen	indicators

	(ทีิ�มา:	https://www.tappi.org/content/events/09PLACESY/Symp_Pa-

pers/yezza.pdf)
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รูปทีิ�	7	แสดงบูรรจุุภัณฑ์ทีิ�มีกัารใช้ัเซนเซอร์ทีิ�บูอกัระดับูค์วามสุกัของผู้ลิไม้		

(ทีิ�มา	https://ask-bioexpert.com/blog-post/smart-sensors-are-coming-

and-will-improve-food-safety/)

รูปทีิ�	8	แสดงบูรรจุุภัณฑ์ทีิ�มีกัารใช้ัเซนเซอร์บูอกัค์วามสดของอาหาร	(ทีิ�มา	

http://www.to-genkyo.com)

 2. เพูื�อบ่งบอกคุณภาพูและความปลอดภัย	เชั่น											
มตีวัตรวจุวดักัารเปลิี�ยนแปลิงของเวลิาแลิะอณุหภมู	ิ(time	
temperature	indicators	(TTIs)	)	แกั๊ส	(gas	sensing	
devices)		กัารเจุริญของจุลุินิทิรีย	์(microbial	growth)	แลิะ
	กัารตรวจุจุบัูจุลุินิทิรยีก์ัอ่ใหเ้กัดิโรค์	(pathogen	detection)	
เพื�อสื�อสารกัับูผูู้้บูริโภค์ในกัารเลิือกัซื�อ
	 	 Ripe	sensor	เปน็เซนเซอรท์ิี�บูอกัระดบัูค์วามสกุัของ
ผู้ลิไมโ้ดยใชัก้ัารเปลีิ�ยนแปลิงของสีอนิดเิค์เตอร์ทีิ�ทิำาปฏิกิิัรยิา
กัับูเอทิิลีินทีิ�ผู้ลิไม้ปล่ิอยออกัมาเมื�อสุกัมากัขึ�น	หากัผู้ลิไม้
ยังสุกัไม่มากัมีเนื�อสัมผัู้สทีิ�กัรอบู	แถบูวัดทีิ�ติดอยู่จุะมีสีแดง	
แลิะเมื�อผู้ลิไม้เริ�มสุกัมากัขึ�นค์วามกัรอบูก็ัจุะเริ�มลิดลิง								
โดยเนื�อมีลิักัษ์ณะทีิ�นิ�มขึ�น	แถบูวัดจุะมีสีเปลิี�ยนแปลิงไป	
โดยค์่อย	ๆ	เปลีิ�ยนจุากัสีแดงเป็นส้มแลิะเหลิือง	เมื�อเป็น							
สีเหลิือง	เนื�อผู้ลิไม้จุะมีลิักัษ์ณะทิี�นิ�มฉำ�านำ�า

	 	 Freshness	indicators	เป็นตัวบูอกัค์วามสดของ
อาหาร	 เชั่น	กัารใชั้หลิักักัารของ	 	Ag/Cu	 เค์ลิือบูบูน																			
แผู่้นฟิิล์ิม	ซึ�งเมื�อเกัดิปฏิิกิัรยิา	กัับู	สารระเหยซัลิไฟิด์	(sulfide	
volatiles)	ทีิ�เกัิดจุากักัารเสื�อมสภาพของอาหารประเภทิ							
เนื�อสัตว์์	สีของฟิิล์ิมจุะเข้มขึ�น	 	 จึุงมีกัารนำาไปประยุกัต์													
ใชั้กัับูฉลิากับูาร์โค้์ดราค์า	เมื�ออาหารเกัิดกัารเสื�อมสภาพ															
ฉลิากับูาร์โค้์ดจุะเปลีิ�ยนสีไปจุนไม่สามารถสแกันได้	แสดงว่า
ผู้ลิิตภัณฑ์ไม่สดแลิ้ว

รูปทีิ�	5	บูรรจุุภัณฑ์ทีิ�สามารถอุ่นได้ด้วยตัวเอง

(ทีิ�มา	https://glpackings.com/products/

self-heating-lunch-box/	แลิะ	https://www.

researchgate.net/figure/Layout-of-self-

heating-package_fig15_304380425X
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รูปทีิ�	9	แสดงกัารใช้ั	RFID	เพื�อตรวจุสอบูข้อมูลิแลิะติดตามสินค้์า	(ทีิ�มา	https://

www.rfidfuture.com/use-rfid-in-the-food.html	แลิะ	https://www.virasmart.

co/en/rfid-tags-and-its-review-in-smart-packaging/)

	 	 Temperature	indicators	บูอกัถึงอุณหภมูขิองสนิค์า้
โดยแสดงในลิักัษ์ณะของสีทิี�เปลิี�ยนแปลิงไป	ซึ�งใชั้งานได้
ทิั�งในรูปแบูบูกัารเฝ้าระวังสินค์้า	 เชั่น	สินค์้าประเภทิ																	
เนื�อสัตว์ทีิ�ต้องเกั็บูทีิ�อุณหภูมิตำ�า	เมื�อสินค้์านั�นถูกัจุัดเกั็บูทีิ�
อุณหภูมิไม่เหมาะสมในชั่วงเวลิาหนึ�ง	สีของ	indicator											
จุะเปลิี�ยนไป	แลิะใชัใ้นกัารใหข้อ้มลูิอณุหภมูขิองสนิค์า้	เชัน่
เค์รื�องดื�ม	เมื�อเค์รื�องดื�มเย็นฉลิากัจุะเปลิี�ยนสีไปจุากัอุณหภูมิ
ปกัติ	แสดงให้เห็นว่าเค์รื�องดื�มเย็นเหมาะกัับูกัารบูริโภค์แล้ิว
	 	 Pathogen	Sensor	 เป็นกัารนำา	 Biosensors																			
มาประยุกัต์ใช้ัโดยนำา	specific-pathogen	antibody	มาติดกัับู	
membrane	ทิี�เปน็สว่นหนึ�งของบูาร์โค์ด้	เมื�อมีกัารปนเป้�อน
ของจุลุินิทิรียที์ิ�มคี์วามจุำาเพาะกับัูเซนเซอร์	เชัน่	Salmonella	
spp.	E.	coli	 	ทีิ�เป็นจุุลิินทิรีย์ทิี�ทิำาให้เกัิดโรค์	ก็ัจุะทิำาให้									
แถบูบูาร์โค้์ดเปลิี�ยนแปลิงไปจุนไม่สามารถอ่านได้โดย		
เค์รื�องสแกัน
	 3.	 เพื�อกัารตรวจุสอบูย้อนกัลัิบู	เช่ัน	กัารใช้ั	Radio	
Frequency	Identification	(RFID)	ซึ�งเป็น	Wireless	data	
collection	technology	ทีิ�ใชัใ้นรปูแบูบู	ปา้ย	ฉลิากั	หรอืชัปิ
(labels	tags	chips)	ในกัารบัูนทิึกัข้อมูลิต่าง	ๆ	เกีั�ยวกัับู
ผู้ลิิตภัณฑ์	ไม่ว่าจุะเป็นแหล่ิงวัตถุดิบูทีิ�ใช้ัผู้ลิิต	กัระบูวนกัารผู้ลิิต
แลิะกัารกัระจุายสนิค์า้	กัารขนสง่	ทิำาใหส้ามารถตรวจุสอบู
ย้อนกัลิับูเกัี�ยวกัับูผู้ลิิตภัณฑ์ดังกัลิ่าวได้

	 จุากัตัวอย่างทีิ�กัล่ิาวมาจุะเห็นได้ว่าในช่ัวงหลิายปีทีิ�ผู่้านมา
มีกัารนำาเทิค์โนโลิยี	Active	แลิะ	Intelligent	packaging	
มาใชั้ในเชัิงพาณิชัย์เพิ�มมากัขึ�น	ทิำาให้บูรรจุุภัณฑ์ไม่ได้
มหีนา้ทีิ�แค่์เพียงปอ้งกัันผู้ลิิตภัณฑใ์ห้ถงึมอืผูู้้บูรโิภค์ในสภาพ
ทีิ�สมบููรณ์	แต่มีกัารพัฒนาให้มีฟิังก์ัชัันต่าง	ๆ	ซึ�งสามารถ							
ทีิ�จุะยืดอายุแลิะบู่งบูอกัค์ุณภาพของผู้ลิิตภัณฑ์	รวมถึงมี									
ฟิงักัช์ันัทีิ�เปน็ประโยชันอ์ยา่งมากักัับูทัิ�งผูู้ป้ระกัอบูกัารแลิะ
ผูู้้บูริโภค์	 แต่ในขณะเดียวกัันก็ัเป็นกัารเพิ�มขยะจุากั																	
บูรรจุภัุณฑ์ทิี�จุดักัารได้ยากักัว่าขยะทิั�วไป		จึุงค์วรมีขอ้แนะนำา
แลิะแนวทิางกัารจุัดกัารขยะกัลิุ่มนี�อย่างเหมาะสมต่อไป	
ในอนาค์ต
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