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เอนแคปซูเลชัน (Encapsulation) เปนกระบวนการที่สารหรือสวนผสมของสารถูกเคลือบหรือกักเก็บไว

ภายในสารอีกชนิดหนึ่ง สารที่ถูกเคลือบ (coated) หรือถูกยึดจับไว (entrapped) จะเรียกวา core material, 

active agent, fill, payload phase หรือ internal phase สวนสารที่ใชในเคลือบหรือหอหุมจะเรียกวา shell, 

coating, membrane, matrix, wall material, carrier material หรือ exterior phase ซึ่งวัสดุที่นิยมใชในการ

เคลือบหรือห อหุ ม  ไดแก  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) สารที่ใชในการเคลือบแตละชนิดจะใหคุณสมบัติเฉพาะที่แตกตางกันออกไปแลวแตการใชงาน ดังนั้นควร

เลือกสารเคลือบหรือหอหุมใหเหมาะสมกับสารตัวอยางท่ีตองการเคลือบหรือที่ถูกยึดไว และเพื่อความเหมาะสมใน

การนำไปใชงานในผลิตภัณฑตางๆ ดังแสดงในรูปที่ 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1 Applications of encapsulation 

Stability 

Target 

delivery 

Protection 

Immobilization Coating 

Increased 

shelf life 

Controlled 

release 



ปจจุบันมีการนำเทคนิคเอนแคปซูเลชันไปใชประโยชนทางอุตสาหกรรมอยางแพรหลาย ทั้งทางอาหาร

และเครื่องดื่ม เทคโนโลยีของเสียและสิ่งแวดลอม ทางการเกษตร พืชและสัตว การแพทยและเภสัชกรรม พลังงาน 

และทางวิศวกรรม เปนตน เพ่ือปองกันการเสื่อมสภาพ ลดการสูญเสียลักษณะเฉพาะและปริมาณสารระหวางการ

แปรรูป ขนสงและการเก็บรักษา เพ่ิมเสถียรภาพของสารหรือจุลินทรียระหวางการขนสงสู เปาหมาย เพ่ิม

ความสามารถในการละลายและดูดซึม ปองกันสารจากสภาวะแวดลอมภายนอก ไดแก ออกซิเจน แสง กรด-ดาง 

ความชื้น แรงเฉือน ความรอน และสภาวะที่ไมเอ้ืออำนวยอ่ืนๆ กำบังรสชาติหรือกลิ่นของวัสดุหลัก ในกรณีที่วัสดุ

หลักมีรสชาติหรือกลิ่นที่ไมพึงประสงค เพ่ิมอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ และงายตอการจัดการและการขนสง เปน

ตน   

 
รูปที่ 2 Encapsulator รุน B-395 Pro (เครื่องผลิตเม็ดบีดและแคปซูล)  

หองปฏิบัติการเทคโนโลยีชีวภาพ ฝายเครื่องมือและวิจัยทางวิทยาศาสตร สถาบันวิจัยและพัฒนาแหง มก. 
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