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เอนแคปซูเลชัน (Encapsulation) เปนกระบวนการที่สารหรือสวนผสมของสารถูกเคลือบหรือกักเก็บไว

ภายในสารอีกชนิดหนึ่ง สารที่ถูกเคลือบ (coated) หรือถูกยึดจับไว (entrapped) จะเรียกวา core material, 

active agent, fill, payload phase หรือ internal phase สวนสารที่ใชในเคลือบหรือหอหุมจะเรียกวา shell, 

coating, membrane, matrix, wall material, carrier material หรือ exterior phase ซึ่งวัสดุที่นิยมใชในการ

เคลือบหรือห อหุ ม  ไดแก  alginate, gum (xanthan gum หรือ gellan gum), k-carrageenan, chitosan, 

carboxymethyl cellulose, gelatin, pectin, whey protein แ ล ะ  แ ป ง  (maltodextrin ห รื อ modified 

starch) สารที่ใชในการเคลือบแตละชนิดจะใหคุณสมบัติเฉพาะที่แตกตางกันออกไปแลวแตการใชงาน ดังนั้นควร

เลือกสารเคลือบหรือหอหุมใหเหมาะสมกับสารตัวอยางท่ีตองการเคลือบหรือที่ถูกยึดไว และเพื่อความเหมาะสมใน

การนำไปใชงานในผลิตภัณฑตางๆ ดังแสดงในรูปที่ 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1 Applications of encapsulation 
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ปจจุบันมีการนำเทคนิคเอนแคปซูเลชันไปใชประโยชนทางอุตสาหกรรมอยางแพรหลาย ทั้งทางอาหาร

และเครื่องดื่ม เทคโนโลยีของเสียและสิ่งแวดลอม ทางการเกษตร พืชและสัตว การแพทยและเภสัชกรรม พลังงาน 

และทางวิศวกรรม เปนตน เพ่ือปองกันการเสื่อมสภาพ ลดการสูญเสียลักษณะเฉพาะและปริมาณสารระหวางการ

แปรรูป ขนสงและการเก็บรักษา เพ่ิมเสถียรภาพของสารหรือจุลินทรียระหวางการขนสงสู เปาหมาย เพ่ิม

ความสามารถในการละลายและดูดซึม ปองกันสารจากสภาวะแวดลอมภายนอก ไดแก ออกซิเจน แสง กรด-ดาง 

ความชื้น แรงเฉือน ความรอน และสภาวะที่ไมเอ้ืออำนวยอ่ืนๆ กำบังรสชาติหรือกลิ่นของวัสดุหลัก ในกรณีที่วัสดุ

หลักมีรสชาติหรือกลิ่นที่ไมพึงประสงค เพ่ิมอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ และงายตอการจัดการและการขนสง เปน

ตน   

 
รูปที่ 2 Encapsulator รุน B-395 Pro (เครื่องผลิตเม็ดบีดและแคปซูล)  

หองปฏิบัติการเทคโนโลยีชีวภาพ ฝายเครื่องมือและวิจัยทางวิทยาศาสตร สถาบันวิจัยและพัฒนาแหง มก. 
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