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ฟิล์มและสารเคลือบผิวบริโภคได้ คือ วัสดุบางๆ ที่ทำมาจากสารธรรมชาติหรือสารสังเคราะห์ที่

สามารถรับประทานได้ โดยนำมาเคลือบลงบนผิวของอาหารด้วยวิธีการต่างๆ เช่น การห่อหุ้ม การจุ่ม การ
แปรง หรือการพ่น การใช้ฟิล์มและสารเคลือบผิวบริโภคได้เป็นการเลียนแบบสารเคลือบผิวตามธรรมชาติของ
ผักและผลไม้ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือคงความสด ลดการคายน้ำ ลดอัตราการหายใจ ปรับปรุงลักษณะปรากฏ 
ยับยั้งการเข้าทำลายของเชื้อจุลินทรีย์ และช่วยยืดอายุการเก็บรักษา (Prasad et al., 2018; Uthairatanakij  
et al., 2023) ในประเทศไทย การใช้สารเคลือบผิวบริโภคได้เหล่านี้ต้องได้รับการรับรองจากสำนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) เพ่ือให้มั่นใจว่าเป็นวัตถุเจือปนในอาหารที่ปลอดภัยสำหรับผู้บริโภคและไม่
เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

ปัจจุบัน การใช้สารเคลือบบริโภคได้ที่สามารถย่อยสลายได้ตามธรรมชาติมีบทบาทสำคัญในการลด
ปริมาณขยะพลาสติกจากบรรจุภัณฑ์ และช่วยลดผลกระทบต่อสิ ่งแวดล้อม  สารเคลือบผิวแต่ละชนิดมี
คุณสมบัติในการยอมให้ไอน้ำและก๊าซต่างๆ ซึมผ่านได้แตกต่างกัน ซึ่งส่งผลต่อประสิทธิภาพในการรักษาความ
สดและอายุการเก็บรักษาของอาหาร สารเคลือบผิวบริโภคได้ที่ผลิตจากผลิตภัณฑ์ธรรมชาติสามารถแบ่ง
ออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก ่

1. ฟิล์มโพลีแซคคาไรด์ ได้มาจากการดัดแปลงหรือการสกัดจากผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ ได้แก่ แป้งจาก
พืชหลากหลายชนิด เช่น ข้าวโพด ข้าวสาลี ข้าว และมันฝรั่ง รวมถึงกลูโคแมนแนน กาแลคโตแมนแนน อินูลิน  
เพคติน แอลจิเนตจากสาหร่ายสีน้ำตาล และไคโตซานจากเปลือกกุ ้ง เป็นต้น ฟิล์มเคลือบผิวจากโพลี         
แซคคาไรด์มีความใส แข็งแรง และมีประสิทธิภาพในการป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน ( lipid 
oxidation) อย่างไรก็ตาม เนื่องจากโพลีแซคคาไรด์มีคุณสมบัติชอบน้ำ (hydrophilic) ทำให้การป้องกันการ
แพร่ผ่านของไอน้ำและการแลกเปลี่ยนก๊าซมีประสิทธิภาพต่ำ (Felicia et al., 2022)  

2. ฟิล์มไขมัน อนุพันธ์ของกรดไขมันเป็นส่วนประกอบสำคัญของชั้นผิวตามธรรมชาติ มีบทบาทในการ
ป้องกันการสูญเสียน้ำและการแลกเปลี่ยนก๊าซในผลไม้ ฟิล์มเคลือบผิวจากไขมันมีความสามารถในการป้องกัน
การแพร่ผ่านของไอน้ำได้ดี เนื่องจากคุณสมบัติที่ไม่ชอบน้ำ (hydrophobic) แต่ฟิล์มชนิดนี้มักจะมีความหนา
และเปราะง่าย ดังนั้น อาจจำเป็นต้องผสมกับโพลีแซคคาไรด์หรือโปรตีนเพื่อปรับปรุงคุณสมบัติเชิงกลให้ดีขึ้น 
นอกจากนี้ ในการเคลือบผิวผลิตผลสดด้วยฟิล์มไขมัน ควรระวังความผิดปกติที่อาจเกิดจากการเปลี่ยนแปลง
การหายใจจากแบบใช้ออกซิเจน (aerobic respiration) ไปเป็นแบบไม่ใช้ออกซิเจน (anaerobic respiration) 



ซึ่งอาจเกิดขึ้นเมื่อระดับออกซิเจนต่ำและคาร์บอนไดออกไซด์สูงเกินไปในผลไม้ที่ถูกเคลือบ (Devi et al., 
2024) 

3. ฟิล์มโปรตีน มีคุณสมบัติในการป้องกันการแพร่ผ่านของก๊าซออกซิเจนได้ดี แต่มีประสิทธิภาพใน
การป้องกันการแพร่ผ่านของไอน้ำต่ำ เนื่องจากโปรตีนมีคุณสมบัติชอบน้ำ (hydrophilic) เพื่อแก้ไขปัญหานี้ 
อาจมีการปรับปรุงคุณภาพของฟิล์มโดยการเติมองค์ประกอบที่เป็นไขมัน เนื่องจากไขมันเป็นโมเลกุลที่ไม่มีขั้ว 
จึงมีคุณสมบัติไม่ชอบน้ำ เมื่อสัมผัสกับไอน้ำที่มีคุณสมบัติชอบน้ำ จะทำให้ไอน้ำไม่สามารถแพร่ผ่านฟิล์มได้
โดยง่าย ฟิล์มโปรตีนที่นิยมใช้ ได้แก่ โปรตีนจากถั่วเหลือง โปรตีนจากถั่วเขียว เวย์โปรตีน เจลาติน และเคซีน 
เป็นต้น (Chen et al., 2019) 
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