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บทคัดย่อ 

ในอดีต อนัตรกิริยาระหวา่งอาหารกบับรรจุภณัฑน์ั้นไม่ไดรั้บการยอมรับเน่ืองจากมีความเช่ือวา่ทาํใหเ้กิด

การเปล่ียนแปลงคุณภาพของอาหาร แต่ในปัจจุบนั หลายงานวจิยัไดพิ้สูจน์แลว้วา่การเกิดอนัตรกิริยาบางอยา่งระหว่าง

อาหารและบรรจุภณัฑน์ั้นไม่ส่งผลเสียต่อคุณภาพของอาหาร อีกทั้งยงัสามารถชะลอการเส่ือมเสียของอาหารได ้ดงันั้น

เทคโนโลยบีรรจุภณัฑต์า้นจุลินทรียจึ์งเป็นหน่ึงในแนวคิดท่ีเหน่ียวนาํใหเ้กิดอนัตรกิริยาระหวา่งอาหารและบรรจุภณัฑ์

ในขณะท่ีรักษาคุณภาพทางโภชนาการ คุณสมบติัรวมทั้งความปลอดภยัของอาหารไวไ้ม่เปล่ียนไป โดยสารเติมแต่งท่ี

นิยมใชเ้พ่ือเป็นสารตา้นจุลินทรียเ์ป็นสารกลุ่มนํ้ ามนัหอมระเหยซ่ึงไดจ้ากการสกดัสารสําคญัทางธรรมชาติจากพืช 

โดยสารเหล่าน้ีสามารถออกฤทธ์ิในการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียท์ั้งในกลุ่ม เช้ือรา ยสีตแ์ละแบคทีเรีย ซ่ึงทาํ

ให้อาหารเส่ือมเสียและสามารถก่อโรคได ้ส่วนพลาสติกชีวภาพนั้นเป็นวสัดุท่ีมีแนวโน้มจะนาํมาใช้เพ่ือทดแทน

พลาสติกจากปิโตรเลียมในอนาคต ในเชิงพาณิชยน์ั้นไดมี้การนาํเอาพลาสติกชีวภาพมาใชเ้ป็นบรรจุภณัฑ์อาหาร

เน่ืองจากมีสมบติัทางกลท่ีดีพร้อมทั้ งยงัสามารถย่อยสลายไดท้างชีวภาพอีกดว้ย ทั้ งน้ีเพ่ือเป็นการลดปริมาณขยะ

พลาสติกจากปิโตรเลียมพร้อมทั้งยดือายขุองอาหารท่ีบรรจุอยูใ่นบรรจุภณัฑ ์นกัวจิยัหลายกลุ่มจึงไดพ้ฒันาบรรจุภณัฑ์

จากพลาสติกชีวภาพตา้นจุลินทรียข้ึ์นในช่วงทศวรรษท่ีผ่านมา บทความน้ีไดก้ล่าวถึง ขอ้มูลเบ้ืองตน้ของพลาสติก

ชีวภาพ การเส่ือมเสียของอาหารเน่ืองจากจุลินทรีย ์การเคล่ือนยา้ยของสารตา้นจุลินทรียจ์ากบรรจุภณัฑสู่์อาหารรวม

ไปถึงเทคโนโลยกีารใชส้ารตา้นจุลินทรียใ์นบรรจุภณัฑพ์ลาสติกชีวภาพกบัอาหารประเภทต่างๆ  
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Abstract 

 The interaction between food and packaging was unacceptable in the past. It was believed to be altered 

the food quality. However, numerous literatures have proven that the specific interactions between food and 

packaging do not affect the quality of the food and it can also slow down the deterioration of food. Antimicrobial 

packaging technology is one of the concepts that induce interactions between food and packaging while maintaining 

the food properties, safety and nutritional quality. Generally, the additives used as an antimicrobial agent are essential 

oils, which extracted from plants. These essential oils are able to inhibit the growth of fungus, yeast, bacteria, food 

spoilage and pathogenic microorganisms. Bioplastics is expected to replace plastics from petroleum in the near future. 

Commercially, bioplastics were used for the food packaging applications due to their good mechanical properties and 

biodegradability. To reduce the plastic wastes together with the shelf life extension of food, many researchers have 

developed antimicrobial bioplastic packaging in the past decade. This article discusses the introduction to bioplastics, 

deterioration of food due to microorganisms, migration of antimicrobial agents from packaging to food as well as the 

antimicrobial packaging technology with various foods. 
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1. บทนํา 

 ในปัจจุบันขยะจากบรรจุภณัฑ์อาหารเป็นหน่ึงใน

ขยะพลาสติกท่ีสะสมอยู่ในส่ิงแวดลอ้มในปริมาณมาก

เน่ืองจากใชเ้วลานานหลายร้อยปีกวา่จะเกิดการสลายตวั 

อย่างไรก็ตาม บรรจุภณัฑเ์หล่าน้ีกลบัถูกนาํไปใชบ้รรจุ

อาหารท่ีมีอายสุั้น ส่งผลใหเ้กิดขยะท่ีไม่ยอ่ยสลายสะสม

เป็นปริมาณมาก [1] ในช่วง 5-10 ปีมาน้ี พลาสติกชีวภาพ

ไดรั้บความสนใจจากทั้งภาคอุตสาหกรรมและภาคการ

วจิยัโดยเฉพาะอยา่งยิง่สาํหรับการใชง้านประเภทใชแ้ลว้

ท้ิง [2] พลาสติกชีวภาพนั้ นสามารถย่อยสลายได้ทาง

ชีวภาพซ่ึงสังเคราะห์มาจากวตัถุดิบธรรมชาติ [3] มี

สมบติัทางกลและทางความร้อนคลา้ยคลึงกบัพลาสติก

จากปิโตรเลียม เช่น พอลิเอธิลีน (Polyethylene, PE) พอ

ลิ โ พ ร พิ ลี น  ( Polypropylene, PP) แ ล ะ พ อ ลิ เ อ ธิ ลี น

เทเรพฟธาเลท (Poly(ethylene terephthalate), PET) ทํา

ใหพ้ลาสติกชีวภาพมีแนวโนม้จะเป็นหน่ึงในพลาสติกท่ี

สามารถนํามาใช้อย่างแพร่หลายในอนาคตโดยเฉพาะ

อยา่งยิง่การใชเ้ป็นบรรจุภณัฑอ์าหารทดแทนบรรจุภณัฑ์

อาหารท่ีไม่สามารถยอ่ยสลายไดท้างชีวภาพ 

 เป็นท่ีทราบกนัดีว่าอาหารนั้นเม่ืออยู่ในบรรจุภณัฑ์ 

ช่วงระยะเวลาหน่ึงมกัเกิดการเส่ือมสภาพในระหวา่งการ

เก็บรักษา ส่งผลให้อาหารนั้นเกิดการเปล่ียนแปลงทั้ง

สมบติัทางเคมี ทางกายภาพและทางชีวภาพ โดยมีสาเหตุ

หลักมาจากการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ซ่ึงการ

เปล่ียนแปลงเหล่าน้ีทาํให้เกิดการเส่ือมสภาพท่ีไม่พึง

ประสงคแ์ละเป็นส่ิงท่ีผูบ้ริโภคไม่ยอมรับ ส่งผลให้ตอ้ง

มีการใชเ้ทคนิคต่างๆเพ่ือยืดอายุของอาหารโดยวิธีการ

หน่ึงซ่ึงเป็นท่ีนิยมคือการใส่สารกนับูดเพ่ือชะลอการเน่า

เสียของอาหาร อย่างไรก็ตาม รายงานการวิจัยระบุว่า

หากร่างกายไดรั้บสารกนับูดในปริมาณนอ้ยร่างกายจะ

สามารถกาํจดัออกไดท้างปัสสาวะ แต่ถา้ไดรั้บต่อเน่ือง

ในปริมาณมากจะทําให้ ตับและไตทํางานหนัก [4] 

ส่งผลให้ตอ้งมีการออกกฎหมายเพ่ือควบคุมปริมาณการ

ใชส้ารกนับูดในอาหารและผูบ้ริโภคส่วนหน่ึงไม่นิยม

รับประทานอาหารท่ีผสมสารกนับูดอีกดว้ย 

 ในอดีต อนัตรกิริยาระหว่างอาหารกับบรรจุภณัฑ์

นั้นเป็นส่ิงท่ีไม่ยอมรับเน่ืองจากมีความเป็นไปไดท่ี้จะทาํ

ให้เกิดการเปล่ียนแปลงคุณภาพของอาหาร [2] แต่ใน

ปัจจุบนังานวิจยัหลายช้ินไดพิ้สูจน์แลว้วา่การเกิดอนัตร

กิริยาบางอย่างระหว่างอาหารและบรรจุภัณฑ์นั้ นไม่

ส่งผลเสียต่อคุณภาพของอาหาร แต่สามารถชะลอการ

เส่ือมเสียของอาหารได ้[5] เทคโนโลยีบรรจุภณัฑ์ตา้น

จุลินทรียน์ั้นเป็นหน่ึงในแนวคิดท่ีเหน่ียวนําให้อันตร

กิริยาระหว่างอาหารและบรรจุภณัฑ์ในขณะท่ีคุณภาพ

ท า ง โ ภ ช น า ก า ร แ ล ะ ค ว า ม ป ล อ ด ภัย อ า ห า ร ไ ม่

เป ล่ียนแปลง โดยสารท่ี นิยมใช้เ พ่ือ เ ป็นสารต้าน

จุลินทรียเ์ป็นสารกลุ่มนํ้ ามนัหอมระเหยซ่ึงไดจ้ากการ

สกดัสารสาํคญัทางธรรมชาติ ซ่ึงสารเหล่าน้ีออกฤทธ์ิใน

การยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียท์ั้งในกลุ่ม เช้ือรา 

ยีสต์และแบคทีเรีย ซ่ึงทาํให้อาหารเส่ือมเสียและเป็น

จุลินทรียท่ี์สามารถก่อโรคได ้ตวัอย่างเช่น Salmonella 

typhimurium, Escherichia coli, Staphylococcus aureus 

และ Yersinia enterocolitica เป็นตน้ การใชบ้รรจุภณัฑ์

ท่ีสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียน์บัวา่เป็น

ส่วนสาํคญัในการพฒันาคุณภาพชีวติของผูบ้ริโภคไดอี้ก

ทางหน่ึง 

 บทความน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ืออภิปรายถึงการใชส้าร

ตา้นจุลินทรียใ์นพลาสติกชีวภาพ กลไกการตา้นจุลินท
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รียแ์ละการเคล่ือนยา้ยของสารตา้นจุลินทรียจ์ากบรรจุ

ภณัฑร์วมไปถึงการประยกุตใ์ชบ้รรจุภณัฑต์า้นจุลินทรีย์

จากพลาสติกชีวภาพในปัจจุบนัอีกดว้ย 

 

2. พลาสติกชีวภาพในเชิงพาณชิย์ 

 พลาสติกชีวภาพนั้นมีมากมายหลายกลุ่ม ไดแ้ก่  

 (1)  กลุ่มท่ีผลิตจากปิโตรเลียมแต่สามารถยอ่ยสลาย

ได้ทางชีวภาพ (2) กลุ่มท่ีผลิตจากสารชีวมวลแต่ไม่

สามารถย่อยสลายได้ทางชีวภาพและ (3) ผลิตจากชีว

มวลและสามารถยอ่ยสลายไดท้างชีวภาพ  

 ในบทความน้ี มุ่ง เน้นอภิปรายพลาสติกกลุ่มท่ี

สามารถย่อยสลายได้ทางชีวภาพ เน่ืองจากเป็นกลุ่มท่ี

ตอบโจทยท์างด้านส่ิงแวดลอ้มมากท่ีสุด แมพ้ลาสติก

ชีวภาพนั้นมีการผลิตออกขายในเชิงพาณิชยห์ลายชนิด

แต่มีเพียงไม่ก่ีชนิดท่ีนิยมนํามาผลิตเป็นบรรจุภัณฑ์ 

ตวัอย่างของพลาสติกชีวภาพท่ีมีการนาํมาใช้ผลิตเป็น

บรรจุภณัฑ์ไดแ้ก่ พอลิแลคติคแอซิด (Poly(lactic acid), 

PLA) พอลิบิวทิลีนซัคซิเนต (Poly(butylene succinate), 

PBS) แป้งเทอร์โมพลาสติก (Thermoplastic starch, TPS) 

และเซลลูโลสอะซิเตต (Cellulose acetate) เป็นตน้ [6-8] 

 

3. สารต้านจุลนิทรีย์กลุ่มนํา้มันหอมระเหย 

 นํ้ ามนัหอมระเหยเป็นสารประกอบระเหยง่าย มีกล่ิน

หอมท่ีสกดัไดจ้ากส่วนต่างๆ ของ พืช ไดแ้ก่ ดอก ตา ใบ 

ผล ก่ิง เปลือก เมล็ดและราก เป็นตน้ มีการนาํมาใชค้ร้ัง

แรกในอียิปต ์อินเดียและเปอร์เซียเม่ือ 2000 ก่อน โดยมี

การพบฤทธ์ิในการยับย ั้ งการเจริญเติบโตของเช้ือ

แบคทีเรียในช่วงหน่ึงศตวรรษท่ีผา่นมา ปัจจุบนัมีนํ้ ามนั

หอมระเหยหลายชนิดใชเ้ป็นสารตา้นจุลินทรียใ์นบรรจุ

ภณัฑอ์าหารดงัแสดงในตารางท่ี 1  

4. การเส่ือมเสียของอาหาร 

 การเส่ือมเสียของอาหาร คือ การท่ีคุณภาพอาหารนั้น

ลดลงเม่ือเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑท่ี์ผลิตเสร็จใหม่ เช่น 

การเปล่ียนสี กล่ิน รสชาติ คุณค่าทางโภชนาการหรือเน้ือ

สัมผสัท่ีเปล่ียนไปจนไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคซ่ึง

สามารถเกิดไดจ้าก 4 สาเหตุหลกัไดแ้ก่  

 (1) การเส่ือมเสียเน่ืองจากจุลนิทรีย์ คือ การเส่ือมเสีย

ของอาหารท่ีมีสาเหตุหลกัมาจากกิจกรรมของจุลินทรีย์

ซ่ึงประกอบไปดว้ย แบคทีเรีย รา และยีสต ์ซ่ึงปนเป้ือน

มากบัอาหารและเม่ืออยู่ในสภาวะท่ีเหมาะสมจุลินทรีย์

เหล่าน้ีจะเจริญเติบโตและเพ่ิมจาํนวนข้ึนในอาหาร จนมี

จาํนวนมากเพียงพอท่ีจะทาํใหคุ้ณภาพอาหารเปล่ียนไป

จนไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคได้แก่ การเหม็นหืน 

การเหม็นเน่า การเกิดก๊าซและรสเปร้ียว การเกิดเมือกท่ี

ผิวหนา้ การเกิดสีบนผิวหนา้อาหารและการเกิดเช้ือราท่ี

ผิ วหน้า  [9-10] นอกจากน้ีแล้ว  การปนเ ป้ือนของ

จุลินทรีย์ในอาหารยงัสามารถทําให้เกิดโรคได้ หาก

จุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนในอาหารเหล่านั้นเป็นจุลินทรียช์นิด

ก่อโรค เช่น  Vibrio parahaemolyticus ทําให้เกิดโรค

อาหารเป็นพิษและกระเพาะอาหารอกัเสบ Salmonella 

typhimurium ทํ า ใ ห้ เ กิ ด โ ร ค ซ า ล โ ม เ น ล โ ล ซิ ส 

(Salmonellosis) ติดเช้ือในระบบทางเดินอาหารและ

ลาํไส้อกัเสบ Staphylococcus aureus ทําให้เกิดอาการ

คล่ืนไส้ อาเจียน วิงเวียน เป็นตะคริวในช่องท้องและ

อ่อนเพลีย  Yersinia enterocolitica ทําให้ เ กิดอาการ

กระเพาะและลาํไส้อักเสบ ท้องเสีย และอาเจียนและ
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Clostridium perfringens ทาํให้เกิดอาการคล่ืนไส้ ปวด

ทอ้งและทอ้งร่วง เป็นตน้ [4,9-10] 

 (2) การเส่ือมเสียทางกายภาพ คือ การเส่ือมเสียท่ีเกิด

จากแรงกระทาํ เช่น การกัดกินของแมลง การแตกหัก 

การชํ้ า ท่ีมีสาเหตุมาจากแรงการกระแทก แรงอดั แรง

เจาะซ่ึงมกัเกิดข้ึนในระหวา่งการขนส่ง การแปรรูปและ

การเก็บรักษา การเส่ือมเสียทางกายภาพนั้ นเป็นการ

เปล่ียนแปลงทางรูปร่างของอาหารเท่านั้ นมิได้ทาํให้

คุณค่าทางโภชนาการเสียไปด้วยและยงัคงสามารถ

รับประทานไดท้ั้งน้ีข้ึนอยูก่บัการยอมรับของผูบ้ริโภค 

 (3) การเส่ือมเสียเน่ืองจากเอนไซม์ คือ การเส่ือมเสีย

ท่ีเกิดข้ึนจากโปรตีนบางชนิดท่ีพบในส่ิงท่ีมีชีวิต โดย

โปรตีนเหล่าน้ีมีหน้าในการท่ีเร่งปฏิกิริยาภายในเซลล์

และเน้ือเยือ่ของส่ิงท่ีมีชีวติ เช่น กระบวนการยอ่ยอาหาร 

หรือกระบวนการเร่งการสังเคราะห์สารภายในเซลล์ 

เป็นตน้ ทั้งน้ีเม่ือเก็บเก่ียวพืชหรือฆ่าสัตวเ์พ่ือนาํมาแปร

รูป เอนไซมท่ี์อยูใ่นส่ิงมีชีวติเหล่านั้นก็ยงัคงทาํหนา้ท่ีอยู ่

เช่น การเร่งใหผ้ลไมสุ้ก เป็นตน้  

 (4) การเส่ือมเสียทางเคมี คือ การเส่ือมเสียเน่ืองจาก

การเกิดปฏิกิริยาทางเคมีระหว่างอาหารกับอาหาร 

อาหารกับสารเติมแต่งอาหาร อาหารกับบรรจุภัณฑ์ 

อาหารกบัก๊าซท่ีอยูใ่นส่ิงแวดลอ้มซ่ึงแสดงออกมาในรูป

ของ การเหม็นหืน (Rancidity)  ผลิตภณัฑ์มีสีซีด (Pale 

color) และการเกิดลักษณะเป็นแผ่นสีเ ขียว (Green 

patch) เป็นตน้ 

 แม้ว่าอาหารนั้ นสามารถเกิดการเส่ือมเสียได้จาก

หลายสาเหตุดงัท่ีไดร้ะบุไวข้า้งตน้แต่ในบทความน้ีจะ

มุ่งเน้นไปท่ีการเส่ือมเสียเน่ืองจากจุลินทรีย์เป็นหลกั 

โดยการเส่ือมเสียของอาหารเน่ืองจากจุลินทรีย์นั้ นมี

สาเหตุหลกัมาจากการเพ่ิมจาํนวนของแบคทีเรีย ราหรือ

ยสีตใ์นอาหาร ซ่ึงส่งผลโดยตรงต่อการเปล่ียนแปลงทาง

กายภาพ ทางเคมีหรือทางชีวภาพของอาหาร ซ่ึงล้วน

นาํไปสู่การไม่ยอมรับของผูบ้ริโภคหรือในกรณีท่ีอาหาร

นั้นปนเป้ือนจุลินทรียท่ี์ก่อโรค ก็จะส่งผลให้ผูท่ี้บริโภค

อาหารเหล่านั้นเขา้ไปเกิดอาการเจ็บป่วย เช่น ปวดทอ้ง 

ทอ้งร่วง ทอ้งเสีย อาเจียน หรือในกรณีร้ายแรงอาจถึงแก่

ชีวิตได ้โดยจุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุของการเส่ือมเสียใน

อาหารแต่ละประเภทแสดงในตารางท่ี 2 การเส่ือมเสีย

ของอาหารทุกชนิดไม่ว่าจะเป็นร้านอาหารขา้งทางไป

จนถึงอาหารท่ีผ่านกระบวนการทางอุตสาหกรรมนั้ น

เร่ิมตน้เส่ือมเสียไดต้ั้งแต่กระบวนการผลิตนั้นเสร็จส้ิน

เร่ือยไปในระหวา่งกระบวนการขนส่ง กระบวนการข้ึน

ชั้นเพ่ือวางจาํหน่ายไปจนถึงมือผูบ้ริโภค การใชบ้รรจุ

ภณัฑ์ท่ีเหมาะสมนั้นสามารถช่วยเพียงรักษาคุณสมบติั

ต่ างๆของผลิตภัณฑ์ให้คงสภาพเดิมไปจนถึงมือ

ผูบ้ริโภค ในส่วนของการยดือายอุาหารนั้น ผูผ้ลิตมกัเติม

สารกันบูดในปริมาณท่ีไม่เกินกฏหมายกาํหนดเพ่ือยืด

อายขุองอาหาร อยา่งไรก็ตามการใส่สารกนับูดเพ่ือตา้น

การเจริญเติบโตของจุลินทรียแ์ละยืดอายุของอาหารได้

นานยิ่งข้ึน โดยสารกันบูดท่ีนิยมใช้ในอุตสาหกรรม

อาหารมีหลายชนิด ไดแ้ก่ กรดเบนโซอิก (Benzoic aci

กรดซอร์บิก (Sorbic acid) และสารในกลุ่มพาราเบน 

(Paraben) เป็นต้น หลายรายงานการวิจัยระบุว่าหาก

ร่างกายได้รับสารกันบูดในปริมาณน้อยร่างกายจะ

สามารถกาํจดัออกไดท้างปัสสาวะ แต่ถา้ไดรั้บต่อเน่ือง

ในปริมาณมากจะทาํให้ ตบัและไตทาํงานหนักและถ้า

กาํจดัออกจากร่างกายไม่หมดก็จะสะสมในร่างกายส่ง

ผลเสียต่อประสิทธิภาพการทาํงานของตบัและไต อาจ
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ทาํให้เกิดการเจ็บป่วยดว้ยอาการตบัและไตพิการ ส่งผล

ให้ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ไม่นิยมบริโภคอาหารท่ีใส่สารกนั

บูด [4] การใชบ้รรจุภณัฑ์ตา้นจุลินทรียดู์เหมือนจะเป็น

แนวทางท่ีเหมาะสมในการลดการใช้สารกันบูดใน

ขณะท่ีรูปแบบของบรรจุภณัฑ์กระบวนการบรรจุ การ

ขนส่งและการเก็บรักษานั้นคงเดิม 

ตารางที่ 1 นํ้ ามนัหอมระเหยท่ีสกัดไดจ้ากพืชท่ีใช้ตา้นจุลินทรียช์นิดต่างๆ และปริมาณขั้นตํ่าสุดในการยบัย ั้งเช้ือ 

(Minimum inhibitory concentration, MIC) (ดดัแปลงจาก [9-10]) 

ชนิดของพืชท่ีนาํมาสกดันํ้ ามนัหอมระเหย 

(Types of plants)  

ชนิดของจุลินทรียท่ี์นํ้ ามนัหอมระเหยออกฤทธ์ิ 

(Types of microorganisms) 

MIC  

ตะไคร้ (Cymbopogan citratus) 

  

Escherichia coli  

Salmonella typhimurium  

Staphylococcus aureus 

0.6 µL/mL 

2.5 µL/mL 

0.6 µL/mL 

ออริกาโน (Origanum vulgarae) 

 

Escherichia coli   

Staphylococcus aureus  

1600–1800 ppm 

800–900 ppm 

ลาเวนเดอร์ (Lavandula officinalis) 

 

Escherichia coli   

Staphylococcus aureus 

2000 ppm  

1000–1200 ppm 

อบเชย (Cinnamomum zeylanicum) 

 

Acinetobacter  

Klebsiella pneumoniae  

Protreus vulgaris  

Enterococcus fecalis  

Staphylococcus aureus  

Staphylococcus epidermidis  

8 mg/mL   

2 mg/mL 

8 mg/mL 

4 mg/mL 

0.5 mg/mL 

1 mg/mL 

พลู (Piper betle) Acinetobacter   

Klebsiella pneumonia  

Proteus vulgaris  

Enterecoccus fecalis  

Staphylococcus aureus  

Staphylococcus epidermidis  

8 mg/mL 
4 mg/mL 
4 mg/mL 
4 mg/mL 
0.5 mg/mL 
0.5 mg/mL 

(ต่อ)   
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ชนิดของพืชท่ีนาํมาสกดันํ้ ามนัหอมระเหย 

(Types of plants)  

ชนิดของจุลินทรียท่ี์นํ้ ามนัหอมระเหยออกฤทธ์ิ 

(Types of microorganisms) 

MIC  

ไทม ์(Thymus vulgaris) 

สะระแหน่ (Mentha piperita) 

ออริกาโน (Origanum vulgarae) 

โรสแมรี (Rosmarinus officinalis) 

โหระพา (Ocimum basilicum) 

Clostridium perfringens 

 

1.25 mg/mL 

10 mg/mL 

5.0 mg/mL 

10 mg/mL 

5.0 mg/mL 

กระเทียม (Allium sativum) Escherichia coli  15–1500 µg/mL 

ยีห่ร่า (Cuminum cyminum) Bacillus cereus   

Bacillus subtilis  

0.05 µL/mL 
1000 µg/mL 

 

 

ตารางที ่2 จุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตขุองการเส่ือมเสียในอาหารแต่ละประเภท (ดดัแปลงจาก [11-12]) 

ประเภทอาหาร 

(Types of foods) 

ชนิดของจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้น่าเสีย 

(Types of microorganisms) 

เน้ือสตัว ์ Pseudomonas, Achromobacter, Flavobacterium, Vibrio, Pseudomonas, Achromobacter,  

Micrococcus, Streptococcus, Sarcina, Lactobacillus, Leuconostoc, Salmonella,  

Proteus, Escherichia, Clostridium และ Bacillus 

ไข ่ Pseudomonas, Alcaligenes, Proteus, Eschericia และ Salmonella 

นม Micrococcus, Streptococcus และ Pseudomonas 

ผกัและผลไม ้ Erwinia, Botrytis, Penicillum, Bacillus, Escherichia, Clostridium, Lactobacillus, Leuconostoc และ 

ยสีต ์

อาหารแหง้ Bacillus, Clostridium และรา  
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5. การวดัประสิทธิภาพในการตา้นจุลินทรียข์อง

บรรจุภัณฑ์ 

 ใ น ก าร ป ร ะ เ มิ น ป ร ะ สิท ธิ ภ าพ ก า ร ยั้ บ ย ั้ ง ก า ร

เจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียใ์นอาหารนั้น การทดสอบ

ท่ีเป็นท่ีนิยมมี 2 รูปแบบ คือ (1) การทดสอบรัศมีการ

ยบัย ั้งเช้ือเป็นการสังเกตบริเวณท่ีจุลินทรียไ์ม่สามารถ

เจริญไดร้อบช้ินงานของบรรจุภณัฑท่ี์นาํมาทดสอบ และ 

(2) การวดัร้อยละการลดลงของเช้ือจุลินทรียโ์ดยอาศยั

เทคนิคการนับจํานวนโคโลนีของเช้ือบนวุน้อาหาร 

(Plate count agar method, PCA) [13-14] 
 

 
รูปที ่1 ลกัษณะการเกิดรัศมีการยบัย ั้งเช้ือของฟิลม์ท่ี

ทดสอบในจานเพาะเช้ือ 

5.1 การทดสอบรัศมกีารยบัยั้งเช้ือ 

 การทดสอบรัศมีการยบัย ั้งเช้ือ คือ การสังเกตบริเวณ

ใส (Clear zone) ซ่ึงเป็นพ้ืนท่ีท่ีจุลินทรียไ์ม่สามารถเจริญ

ไดร้อบช้ินงานทดสอบซ่ึงเกิดจากการปลดปล่อยสาร

ตา้นจุลินทรียอ์อกจากฟิล์มบรรจุภณัฑด์งัแสดงในรูปท่ี 

1 ซ่ึงเปรียบเทียบแผ่นฟิล์มท่ีเติมและไม่เติมสารตา้น

จุลินทรีย ์จากรูปเห็นไดอ้ย่างชดัเจนว่าแผ่นฟิล์มบรรจุ

ภณัฑ์ท่ีเติมสารตา้นจุลินทรียน์ั้นเกิดบริเวณใสข้ึนรอบ

ช้ินงานทดสอบ ยิ่งความสามารถในการแพร่ของสาร

ต้านจุลินทรีย์เกิดข้ึนได้ดี (ข้ึนกับค่าสัมประสิทธ์ิการ

ถ่ายเทมวล (Diffusion coefficient, D) และชนิดของ

อาหารตวักลางท่ีบรรจุอยูใ่นบรรจุภณัฑ)์ บริเวณพ้ืนท่ีใส

ก็จะเกิดได้กวา้งข้ึนหรืออีกนัยหน่ึงคือบรรจุภณัฑ์นั้ น

สามารถตา้นจุลินทรียไ์ด้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยเรา

สามารถแปลงผลการทดสอบเชิงคุณภาพจากการสังเกต

ดว้ยตาเปล่าให้เป็นค่าเชิงปริมาณไดโ้ดยใชส้มการท่ี (1) 

โดยการวดัเส้นผ่านศูนยก์ลางบริเวณใส (DC) และเส้น

ผา่นศูนยก์ลางของช้ินงานทดสอบ (DS) นาํค่าไปคาํนวณ

ในสมการจะไดค้่ารัศมีการยบัย ั้งเช้ือ (R) ออกมา ทั้ งน้ี

ขั้ นตอนและสภาวะในการทดสอบสามารถศึกษา

เพ่ิมเติมไดต้ามมาตรฐาน AATCC90 [14] และมาตรฐาน

อ่ืนๆ [15-16]  

  R = (DC-DS)/2  (1) 

ในฟิล์ม PBS ท่ีผสมสารตา้นจุลินทรียก์ลุ่มนํ้ ามนั

หอมระเหยก็มีการใชเ้ทคนิคในการวดัประสิทธิภาพใน

การต้านเช้ือจุลินทรีย์ข้างต้น ในฟิล์ม PBS ท่ีผสมไท

มอล พบวา่เกิดการตา้นเช้ือเป็นบริเวณใสทั้งในจานเล้ียง

เช้ือ Escherichia coli และ Staphylococcus aureusโดยมี
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เส้นผ่านศูนย์กลางของบริเวณใส 2 .09  และ5.52 

เซนติเมตร ตามลาํดบั [1] ดงัแสดงในรูปท่ี 2 

 
รูปที ่2 ลกัษณะการเกิดรัศมีการยบัย ั้งเช้ือของฟิลม์ท่ี

ทดสอบในจานเพาะเช้ือ (ดดัแปลงจาก [1]) 
 

5.2 การวดัร้อยละการลดลงของเช้ือจุลนิทรีย์ 

 การวดัร้อยละการลดลงของเช้ือจุลินทรีย ์คือ การวดั

จาํนวนโคโลนีของจุลินทรียบ์นวุน้อาหารเล้ียงเช้ือ (Plate 

count agar method, PCA) หลกัการของการทดสอบทาํ

ได้โดยการเจือจางจํานวนเช้ือจุลินทรีย์ท่ีจะนํามา

ทดสอบตั้งตน้ท่ี 106 โคโลนีต่อมิลลิลิตรนาํไปใส่ลงใน

สารตัวกลางการทดสอบแล้วบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 ± 0.5 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง จากนั้นนาํสารละลาย

ท่ีบ่มไวป้ริมาตร 100 ไมโครลิตร มาเทและเกล่ียให้ทัว่

วุน้อาหารเล้ียงเช้ือและนาํไปบ่มเป็นเวลา 24 ชัว่โมง โดย

ร้อยละการลดลงของจํานวนเช้ือจุลินทรีย์สามารถ

คาํนวณได้จากจาํนวนโคโลนีท่ีได้จากแผ่นฟิล์มท่ีไม่

ผสมสารตา้นจุลินทรีย ์(A) ลบกับจาํนวนโคโลนีท่ีได้

จากแผ่นฟิล์มท่ีผสมสารตา้นจุลินทรีย ์(B) ดงัแสดงใน

สมการท่ี (2) ทั้ งน้ีรายละเอียดเพ่ิมเติมของการทดสอบ

สามารถศึกษาได้จากมาตรฐาน โดย ASTM E2149 

[14,17] 

  R = 100 × (A-B) /A  (2) 

6. การหาค่าสัมประสิทธ์ิการถ่ายเทมวลของ

ฟิล์มบรรจุภัณฑ์ทีผ่สมนํา้มันหอมระเหย 

 ตวัแปรหน่ึงท่ีใชใ้นการบ่งบอกประสิทธิภาพในการ

ปลดปล่อยสารตา้นจุลินทรียท่ี์อยูใ่นฟิลม์พลาสติกก็คือ

ค่าสมัประสิทธ์ิการถ่ายเทมวล (Diffusion coefficient, D)

โดยทั่วไปแล้ว การวดัอัตราการปลดปล่อยสารต้าน

จุลินทรียป์ระเภทนํ้ ามนัหอมระเหยนั้นทาํได้โดยการ

นําเอาฟิล์มบรรจุภัณฑ์ต้านจุลินทรีย์จุ่มในตัวอาหาร

ตวัแทนประเภทต่างๆ โดยปกติมกัใช ้(1) นํ้ ากลัน่แทน

อาหารท่ีมีสมบติัเป็นกลาง (2) กรดอะซิติกแทนอาหารท่ี

เป็นกรด (3) เอธานอลแทนอาหารท่ีเป็นแอลกอฮอล์ 

และ (4) กรดไขมันไอโซไซยาเนตแทนอาหารท่ีเป็น

นํ้ ามนัหรือไขมนั จากนั้นทาํการวดัการปลดปล่อยของ

นํ้ ามันหอมระเหยท่ีลงมาสู่อาหาร ณ ช่วงเวลาต่างๆ 

ตั้ งแต่ 0 ถึง 15 วนั หรืออาจมากกว่าตามการออกแบบ

การทดลอง หรืออาจวดัอตัราการระเหยจาก Headspace 

ของบรรจุภณัฑ์มาวดัปริมาณนํ้ ามนัหอมระเหยท่ีแพร่

ออกมา จากนั้ นวิเคราะห์ปริมาณนํ้ ามันหอมระเหยท่ี

ปลดปล่อยออกมาด้วยเคร่ืองมือวิเคราะห์ เช่น High 

Performance Liquid Chromatography (HPLC) หรือ Gas 

Chromatography (GC)  เ ป็นต้น ข้อมูลจากเคร่ืองมือ

ดงักล่าวทาํให้ไดค้่าปริมาณของนํ้ ามนัหอมระเหยท่ีถูก

ปลดปล่อยออกมา โดยการคาํนวณนั้ นจะอ้างอิงตาม

ทฤษฎีการแพร่ของฟิกส์ (Fick’s law of diffusion) ซ่ึง

สามารถนําไปสู่การหาค่าสัมประสิทธ์ิการถ่ายเทมวล

ของระบบท่ีเป็นฟิลม์บรรจุภณัฑผ์สมนํ้ ามนัหอมระเหย

ไดโ้ดยใชส้มการ (3) ถึง (5) [1] 
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โดยท่ี MF,t และ MF,∞ คือมวลของนํ้ ามนัหอมระเหยท่ี

แพร่ออกจากฟิลม์บรรจุภณัฑ ์ณ เวลา t และท่ีสมดุลของ

การแพร่ตามลาํดับ MF,∞ นั้ นสามารถอนุมานให้มีค่า

เท่ากับ MP,0 ได้ โดยท่ี LP คือค่าความหนาของบรรจุ

ภณัฑ์ตา้นจุลินทรีย ์KFP คือค่าสัมประสิทธ์ิการแบ่งกั้น

ระหว่างนํ้ ามันหอมระเหยกับอาหารท่ีบรรจุในบรรจุ

ภณัฑ์ ซ่ึงสามารถคาํนวณโดยใช้สมการท่ี (3) ค่า CF,∞ 

และ CP,∞ คือความเข้มข้นของนํ้ ามันหอมระเหยใน

อาหารและในบรรจุภณัฑท่ี์จุดสมดุลตามลาํดบั VF และ 

VP คือปริมาตรของอาหารท่ีบรรจุลงในบรรจุภณัฑ์และ

ปริมาตรของบรรจุภณัฑต์ามลาํดบั ค่า qn คือค่ารากท่ีเป็น

บวกของค่าท่ีถอดจาก tan qn โดยหาไดจ้ากสมการท่ี (4) 

โดยหาได้จากการวาดกราฟของฟังก์ชันของสมการ

เส้นตรง f(qn) = tan qn + αqn โดยดึงขอ้มูล ณ f(qn) มีค่า

เป็น 0 [1] 

 อย่างไรก็ตาม เราสามารถจดัรูปสมการท่ี (2) ให้อยู่

ในรูปอย่างง่ายโดยเราสามารถหาค่าสัมประสิทธ์ิการ

ถ่ายเทมวลจากสมการท่ี (7) 
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โดยท่ี  MP,0 คือปริมาณของสารต้านจุลินทรีย์ท่ี ถูก

ปลดปล่อยออกจากบรรจุภัณฑ์ ณ จุดเร่ิมตน้ สําหรับ

กรณีการเกิดการแพร่แบบสมบูรณ์ MF,∞ มีค่าเท่ากับ 

MP,0  

ทั้ งน้ีในกรณีท่ี MF,t/MP,0 มีค่าไม่เกิน 0.6, สมการท่ี 

(7) สามารถลดรูปไดเ้ป็นสมการท่ี (8)-(9) ดงัน้ี 
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นักวิจยัหลายกลุ่มใชส้มการดงักล่าวเพ่ือศึกษาการ

ปลดปล่อยสารตา้นจุลินทรียก์ลุ่มนํ้ ามนัหอมระเหยจาก

ฟิล์มบรรจุภัณฑ์ PBS Prtchwattana และ Naknaen [1] 

ศึกษาการปลดปล่อยของนํ้ ามนัหอมระเหยชนิดไทมอ

ลจากฟิล์ม PBS โดยนําไปบรรจุตวัแทนของอาหาร 4 

ชนิดไดแ้ก่ อาหารกลุ่มนํ้ า ไขมนั กรด และแอลกอฮอล์ 

ผลการวิจัยแสดงให้เห็นว่าค่าสัมประสิทธ์ิการถ่ายเท

มวลของไทมอลมีค่าสูงท่ีสุดเม่ือในอาหารกลุ่มท่ีเป็น

ไขมนัเน่ืองจากอาหารกลุ่มน้ีมีสภาพขั้วเหมาะสมกบัการ

ชะละลายของไทมอลลงสู่อาหารจาํลองมากท่ีสุด โดย

ผูว้ิจัยได้สรุปว่าเกิดกลไกในการแพร่ของนํ้ ามันหอม

ระเหยจากฟิล์มบรรจุภัณฑ์ PBS ลงสู่อาหาร 4 กลไก

ได้แก่ (1) การแพร่ของโมเลกุลอาหารเขา้สู่ฟิล์มบรรจุ

ภณัฑ์ (2) โมเลกุลของนํ้ ามนัหอมระเหยละลายเขา้กบั

โมเลกุลของอาหารท่ีแพร่เขา้มาสู่ฟิล์มบรรจุภณัฑ์ (3) 

นํ้ ามันหอมระเหยถูกชะละลายจากด้านในของฟิล์ม

บรรจุภณัฑม์าสู่ผิวดา้นนอกและ (4) สารตา้นจุลินทรีย์

แพร่ออกจากฟิล์มบรรจุภัณฑ์ไปสู่อาหารจนกระทั่ง

ระบบถึงสภาวะสมดุล [18-19] ทั้ งน้ี Han [20] ได้สรุป

เพ่ิมเติมวา่อตัราการปลดปล่อยของสารตา้นจุลินทรียน์ั้น

ข้ึนอยู่กับนํ้ าหนักโมเลกุลของพอลิเมอร์ท่ีเป็นบรรจุ

ภณัฑแ์ละสภาพขั้วของนํ้ ามนัหอมระเหยเป็นสาํคญั 
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7. เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหารต้านจุลินทรีย์

จากพลาสติกชีวภาพ 

 ในช่วงทศวรรษท่ีผา่นมา มีการวิจยัและพฒันาบรรจุ

ภณัฑต์า้นจุลินทรียใ์นหลายรูปแบบโดยมุ่งเนน้ไปท่ีการ

ยืดอายุของผลิตภณัฑ์อาหารกลุ่มท่ีมีการเน่าเสียได้ง่าย 

เช่น เน้ือสัตว ์ขนมปัง ผกัและผลไมซ่ึ้งแต่ละงานวิจยัมุ่ง

ใชส้ารตา้นจุลินทรียท่ี์เฉพาะเจาะจงกบัเช้ือจุลินทรียแ์ต่

ละชนิดท่ีเป็นสาเหตุของการเน่าเสียของอาหารนั้นๆ 

โดยในหัวข้อน้ีจะกล่าวถึงการประยุกต์ใช้งานบรรจุ

ภณัฑ์ตา้นจุลินทรียจ์ากพลาสติกชีวภาพเพ่ือยืดอายขุอง

อาหารประเภทต่างๆ 
 

 
รูปที่ 3 การเส่ือมเสียของสตอเบอร่ีหลงัจากเก็บรักษาไว้

ในบรรจุภณัฑพ์ลาสติกชีวภาพระหวา่งการผสมและไม่

ผสมนํ้ ามนัหอมระเหยในวสัดุท่ีนาํมาข้ึนรูปเป็นบรรจุ

ภณัฑ ์(ดดัแปลงจาก [21]) 

 ผ ักและผลไม้นับเป็นอาหารซ่ึงเส่ือมเสียได้ง่าย

เน่ืองจากมีปริมาณนํ้ ามากส่งผลให้ค่ากิจกรรมของนํ้ า 

(Water activity) สูง และจุลินทรียเ์ติบโตไดอ้ยา่งรวดเร็ว 

การยืดอายขุองผกัและผลไมจึ้งนบัเป็นประเด็นสาํคญัท่ี

ตอบโจทย์ใน เ ชิงพาณิชย์ได้ เ ป็นอย่าง ดี  Campos-

Requena และคณะ [21] ได้พฒันาบรรจุภณัฑ์จากแป้ง

เทอร์โมพลาสติกผสมกบันํ้ ามนัหอมระเหยชนิดไทมอล

และคาร์วาครอลเพ่ือยืดอายุของสตอเบอร่ี ดงัแสดงใน

รูปท่ี 3 จากภาพเห็นได้ชัดเจนว่าสารตา้นจุลินทรีย์ทั้ ง

สองชนิดน้ีร่วมกนัช่วยยืดอายสุตอเบอร่ีอยา่งมีนยัสาํคญั

ก ล่ าว คื อ สา ม า ร ถ ยืด อ ายุไ ด้ป ร ะ ม าณ 2  เ ท่ า เ ม่ื อ

เปรียบเทียบกบับรรจุภณัฑท่ี์ไม่ไดเ้ติมนํ้ ามนัหอมระเหย  

 

 
รูปที่ 4 การเส่ือมเสียของกลว้ยหลงัจากเก็บไวใ้นบรรจุ

ภัณฑ์พลาสติกชีวภาพระหว่างการผสมและไม่ผสม

นํ้ ามนัหอมระเหยลงในวสัดุท่ีใชข้ึ้นรูปเป็นบรรจุภณัฑ์

หลงัจากเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 19 วนั (ดดัแปลงจาก 

[22]) 
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 พลาสติกย่อยสลายได้ทางชีวภาพ เ ช่น เมทิล

เซลลูโลสและพอลิไวนิลแอลกอฮอล์ก็ถูกนาํมาพฒันา

เ ป็ น บ ร ร จุภัณฑ์ต้าน จุ ลิ น ทรี ย์โ ด ยนําม าผสมกับ

สารประกอบแทนนินเพ่ือยืดอายุของกลว้ย และพบว่า

บรรจุภัณฑ์ดังกล่าวสามารถยืดอายุกล้วยได้ยาวนาน

มากกว่า  19  ว ัน ดังแสดงในรูปท่ี  4  เ ม่ือพิจารณา

เปรียบเทียบกนัแลว้เห็นไดอ้ยา่งชดัเจนว่ากลว้ยท่ีบรรจุ

อยูใ่นบรรจุภณัฑต์า้นจุลินทรียน์ั้นยงัคงมีเปลือกสีเหลือง

และเน้ือดา้นในอยูใ่นสภาพท่ีน่ารับประทาน ในขณะท่ี

บรรจุภณัฑ์ปกตินั้นส่งผลให้เปลือกกลว้ยเปล่ียนเป็นสี

ดาํและเน้ือของกลว้ยเป็นสีเหลืองชํ้าอยา่งชดัเจน 

ขนมปังนับ เ ป็นอาหารยอดนิยมซ่ึง มีอายุสั้ น

ประมาณไม่เกิน 2 สัปดาห์ ซ่ึงโดยปกติแล้วผูบ้ริโภค

ขนมปังโดยเฉพาะอย่างยิ่งกรณีขนมปังแถว จะไม่

รับประทานหมดภายในคร้ังเดียว ส่งผลให้มีขนมปังเกิด

การเน่าเสียก่อนการบริโภคหมด จึงมีนกัวิจยัหลายกลุ่ม

พยายามยืดอายุขนมปังด้วยบรรจุภัณฑ์ต้านจุลินทรีย์

ทดแทนการใส่สารกนับูดลงในขนมปังโดยตรง Ramos 

[23] ศึกษาการใชส้ารตา้นจุลินทรียช์นิดไทมอลท่ีผสม

ลงในฟิลม์พลาสติกชีวภาพ ผลการวจิยัพบวา่ขนมปังเร่ิม

ปรากฏราชดัเจนตั้งแต่วนัท่ี 13 เม่ือบรรจุในบรรจุภณัฑ์

ปกติ ในขณะท่ีบรรจุภัณฑ์ท่ีผสมไทมอลนั้ งยงัคงมี

สภาพปกติ ดงัแสดงในรูปท่ี 5 

จากขอ้มูลท่ีไดก้ล่าวมาขา้งตน้เห็นไดว้า่ในปัจจุบนั

เทคโนโลยีการผลิตบรรจุภณัฑต์า้นจุลินทรียน์ั้นมีความ

พร้อมทั้งในดา้นของกระบวนการผลิตบรรจุภณัฑ์และ

ขอ้มูลการยืดอายขุองอาหารซ่ึงยืนยนัวา่ระบบของบรรจุ

ภัณฑ์ดังกล่าวนั้ นสามารถประยุกต์ใช้งานได้จริง 

อุปสรรคเพียงอยา่งเดียวท่ียงัจาํกดัการผลิตออกสู่ตลาด

ในเชิงพาณิชย์ของบรรจุภัณฑ์พลาสติกชีวภาพต้าน

จุลินทรียก็์คือตน้ทุนของวตัถุดิบของทั้ งจากพลาสติก

ชีวภาพเองและตน้ทุนจากนํ้ ามันหอมระเหยซ่ึงทาํให้

ต้นทุนบรรจุภัณฑ์เ พ่ิมสูงข้ึนมากกว่า 2 เ ท่า ดังนั้ น

นักพฒันาบรรจุภณัฑ์เองจึงมีความจาํเป็นท่ีตอ้งเปล่ียน

รูปแบบของการตา้นจุลินทรียจ์ากเดิมผลิตบรรจุภณัฑท์ั้ง

ช้ินให้ตา้นจุลินทรียใ์ห้มีขนาดเล็กลงเพ่ือลดตน้ทุนแต่

ยงัคงประสิทธิภาพในการตา้นจุลินทรียไ์ดเ้หมือนเดิม 

 

 
รูปที่ 5 การเส่ือมเสียของขนมปังหลงัจากถูกเก็บไวใ้น

บรรจุภณัฑพ์ลาสติกชีวภาพหลงัจากเก็บรักษาเป็นเวลา 

13 วนั ระหวา่งการเติมนํ้ ามนัหอมระเหยชนิดไทมอลท่ี

ร้อยละ 0 และ 8 โดยนํ้ าหนกั (ดดัแปลงจาก [23]) 
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8. สรุปผล 

การใชพ้ลาสติกชีวภาพเพ่ือเป็นบรรจุภณัฑ์อาหาร

ตา้นจุลินทรียมี์แนวโนม้ท่ีดีทั้งทางดา้นการยอมรับของ

ผูบ้ริโภคและประสิทธิภาพในการยืดอายขุองอาหารซ่ึง

คาดว่าในอนาคตอนัใกลเ้ราอาจไดเ้ห็นบรรจุภณัฑต์า้น

จุลินทรียจ์าํหน่ายในประเทศไทย ซ่ึงนอกจากจะเป็นการ

สร้างนวตักรรมของประเทศแลว้ยงัเป็นการเพ่ิมความ

ปลอดภยัใหก้บัผูบ้ริโภคจากเช้ือก่อโรคต่างๆท่ีปนเป้ือน

มากบัอาหารและทาํใหอ้าหารเส่ือมเสียอีกดว้ย ยิง่ไปกวา่

นั้นการใชบ้รรจุภณัฑต์า้นจุลินทรียจ์ากพลาสติกชีวภาพ

ยงัช่วยส่งเสริมภาพลกัษณ์ความเป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม

และความปลอดภยัในทางอาหารให้แก่ผูบ้ริโภคอีกดว้ย 

จากขอ้มูลท่ีได้ทาํเสนอมาแสดงให้เห็นว่าเทคโนโลยี

การผลิตบรรจุภณัฑ์อาหารตา้นจุลินทรียจ์ากพลาสติก

ชีวภาพนั้ นมีความพร้อมในการนําออกสู่ท้องตลาด 

เน่ืองจากมีผลการทดสอบรองรับทั้งทางดา้นการยืดอายุ

อาหารและความสามารถในการข้ึนรูปดว้ยกระบวนการ

ทางพอลิเมอร์ อย่างไรก็ตามส่ิงท่ียงัเป็นอุปสรรคของ

บรรจุภณัฑก์ลุ่มน้ีก็คือตน้ทุนท่ียงัไม่สามารถแข่งขนัได้

เม่ือเปรียบเทียบกบับรรจุภณัฑป์กติท่ีผลิตจากพลาสติก

ปิโตรเลียม  
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