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สารเคลือบไคโตซานช่วยยืดอายุในผลิตภัณฑ์เนื้อปลาสด 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สํานักขาวสาธารณรัฐอิสลามประจําประเทศอิหรานรายงานวา มีการบริโภคเนื้อปลาเพ่ิมข้ึน เนื่องจากมี
การเพ่ิมจํานวนของประชากรชาวมุสลิมอยางตอเนื่อง โดยมีการบริโภคเฉลี่ยตอคนอยูท่ี 13 กิโลกรัมตอป ซ่ึงใน
กระบวนการแปรรูปและจําหนายเนื้อปลาในรูปแบบสด จะประสบปญหาในดานคุณภาพและอายุการเก็บรักษา 
เนื่องจากผลิตภัณฑเนื้อปลาจะมีลักษณะเนื้อเปอยยุยเสียสภาพไดงาย จึงมีทีมนักวิทยาศาสตรชาวอิหรานคิดคน
สารเคลือบผิวจากสารสกัดไคโตซาน เพ่ือยับยั้งการเสื่อมเสียในผลิตภัณฑเนื้อปลาสด  

ในชวงไมก่ีปท่ีผานมาผูบริโภคเริ่มใหความสนใจกับบรรจุภัณฑมากข้ึนท้ังในรูปแบบฟลมถนอมอาหารและ
สารเคลือบถนอมอาหารท่ีสามารถรับประทานได เนื่องจากผูบริโภคหันมาใสใจสุขภาพและอนุรักษสิ่งแวดลอมมาก
ยิ่งข้ึน  โดยนักวิทยาศาสตรชาวอิหรานไดคิดคนและพัฒนาสารเคลือบผิวจากสารสกัดไคโตซานรวมกับสารสกัด
จากชาและอบเชย ซ่ึงเปนสารธรรมชาติท่ีมีฤทธิ์ในการยับยั้งและฆาเชื้อจุลินทรีย เพ่ือชวยยืดอายุการเก็บรักษาใน
ผลิตภัณฑเนื้อปลาสด 

ที่มาภาพ : https://www.foodnavigator-asia.com 

mailto:kruawan@nfi.or.th
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จากการทดลองไดกําหนดปจจัยควบคุมโดยการวัดคา 1) กรดไขมันอิสระ (FFAs) ซ่ึงเปนกรดไขมันท่ีจะ
เกิดข้ึนในระหวางการยอยสลายไตรกลีเซอไรด โดยเปนกระบวนการท่ีจะกอใหเกิดการเสียสภาพในผลิตภัณฑเนื้อ
ปลาสด 2) การผลิตทริมเมทิลามีน (TMA) ซ่ึงเปนสารท่ีทําใหเกิดกลิ่นในเนื้อปลา โดยตองมีปริมาณไมเกิน 0.15 
มก./100ก. 3) ไนโตรเจนพ้ืนฐานท่ีระเหยไดท้ังหมด (TVBN) โดยกําหนดคาไมเกิน 30-35mgN2 /100ก.  
4) การเปลี่ยนแปลงของสีและpH โดยมีการศึกษาแบงออกเปน 4 ตัวอยาง ไดแก 1) เนื้อปลาสดชุดควบคุม (ไม 
เคลือบผิว) 2) เนื้อปลาแลเคลือบดวยสารสกัดจากชาเขมขน (0.5%) 3) เนื้อปลาแลเคลือบดวยสารสกัดจากชา
เขมขน (0.25%)บวกกับสารสกัดจากอบเชย (0.25%) 4) เนื้อปลาแลเคลือบดวยไคโตซานเขมขน (2%) บวกกับ
สารสกัดจากชาเขมขน (0.25%) และบวกกับสารสกัดจากอบเชยเขมขน (0.25%) โดยมีการเก็บตัวอยางท่ีอุณหภูมิ 
5oC และสุมเก็บตัวอยางมาตรวจสอบทุก 0, 5, 15 และ 20 วัน 

โดยจากผลการทดลองพบวา การเคลือบไคโตซานรวมกับสารสกัดจากชาและอบเชย สามารถยืดอายุ
ผลิตภัณฑเนื้อปลาไดนานถึง 15 วัน ซ่ึงมีคา FFAs, TMA, TVBN, สี และ pH อยูในชวงมาตรฐานผลิตภัณฑยังคง
ความสดไมเนาเสีย ในขณะท่ีเนื้อปลาชุดควบคุมท่ีปราศจากการเคลือบผิวมีอายุเพียง 5 วันเทานั้น  

    

 

 

 

 

 

 

 

สารสกัดไคโตซานเปนสารธรรมชาติท่ีไดจากสกัดแยกเอาแคลเซียม โปรตีน และแรธาตุท่ีไมตองการ
ออกไป เปนสารท่ีพบในสัตวกระดองแข็งและขาเปนปลอง เชน เปลือกกุง ก้ัง และกระดองปู ซ่ึงเปนวัตถุดิบท่ีหาได
งายในประเทศไทย และสารสกัดไคโตซานมีการใชประโยชนไดอยางหลากหลาย สําหรับประเทศไทยเรา นิยมใชใน
ดานการเกษตร อาทิ การใชเคลือบเมล็ดพันธุพืช ปองกันโรค แมลง การเนาเสียจากจุลินทรีย และใชยืดอายุการ
เก็บรักษาเมล็ดพันธุ รวมถึงสามารถชวยเรงการเจริญเติบโตของพืชได ซ่ึงการวิจัยดังกลาวขางตนอาจเปนขอมูล
เบื้องตนในการตอยอดพัฒนาสารสกัดไคโตซานสูผลิตภัณฑอุตสาหกรรมดานอาหารในเชิงพาณิชย เนื่องจากเปน
สารสกัดธรรมชาติท่ีเปนมิตรตอสุขภาพและสิ่งแวดลอม เพ่ือใชทดแทนวัตถุกันเสียจากการสังเคราะหทางเคมีไดใน
อนาคต 

ท่ีมา : https://www.foodnavigator-asia.com/,https://www.aquaculturealliance.org/, 
https://www.hindawi.com/  สืบคนเม่ือ 10 สิงหาคม 2563. 

การสกัดไคติน (ซาย) การเปลี่ยนเปนไคโตซาน (ขวา) 
ที่มาภาพ : https://www.aquaculturealliance.org  
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