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01 ความสําคัญและความหมาย
(Significance and Definition)

การประเมนิอายุการเกบ็รกัษาผลติภณัฑอาหารมคีวามสาํคญัคอื ใชในการบงชีค้ณุภาพของอาหาร
วายงัมคีวามปลอดภยัตอการบรโิภค ซึง่ในแงของผูบรโิภคจะเปนการรบัรูขอมลูของผลติภณัฑ และใชในการ
คัดเลือกผลิตภัณฑ แตในแงของผูผลิตจะใชประเมินคุณภาพของอาหารที่ผลิต และใชประกอบการแสดง
อายุการเก็บรักษาบนฉลาก หรือเพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค ปจจุบันมีขอกําหนดในประเทศตางๆ 
ทีจ่ะตองระบอุายกุารเกบ็รกัษาของผลติภณัฑดวย ทัง้ในประเทศสหรฐัอเมรกิา ยโุรป รวมถงึประเทศตางๆ 
ทั่วโลก ตัวอยางเชน ประเทศไอรแลนด มีการกําหนดในขอกฎหมายอยางชัดเจน และเพิ่งปรับปรุง
กฎระเบียบเกี่ยวกับอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑอาหารเมื่อป 2017 โดยระบุไวในสวนของกฎหมาย
ทั่วไป (general law) และความรับผิดชอบ (responsibility) วา อาหารทั่วไปจะตองมีความปลอดภัย 
และผูผลิตมีหนาที่รับผิดชอบตอการกําหนดและทวนสอบอายุการเก็บรักษาอาหารที่จัดจําหนาย (Food 
Safety Authority of Ireland, 2017) ดังนั้นในการพัฒนาผลิตภัณฑจึงมีความจําเปนที่จะตอง
ประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑที่พัฒนาขึ้นมาใหมดวย โดยอาจจะประเมินภายใตสภาวะตางๆ 
เชน บรรจุภัณฑ การเก็บรักษา และการจัดจําหนาย ซึ่งเมื่อทราบถึงอายุการเก็บรักษาจึงสามารถที่จะใช
เปนขอมูลประกอบการขอยื่นเอกสารตางๆ ที่เก่ียวของทางกฎหมายได หรืออาจใชในการทดสอบ
เพื่อปรับปรุงสูตรของผลิตภัณฑใหมีอายุการเก็บรักษาที่เหมาะสมได (Man, 2002; Phimolsiripol 
and Suppakul, 2016) ซึ่งประโยชนของการประเมินอายุการเก็บรักษา ไดแก

• เปรียบเทียบผลของสูตรและกระบวนการผลิตตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพและอายุการเก็บ
รักษาได

• ปองกันปญหาที่เกิดจากการเรียกคืนผลิตภัณฑและของเหลือที่ตองกําจัดทิ้ง
• ใชในการเลือกบรรจุภัณฑหรือสภาวะการเก็บรักษาที่เหมาะสม
• ใชบงชี้ความสัมพันธของวัตถุดิบที่ใชตออายุการเก็บรักษา
• ใชบงชี้หรือหาดัชนีของการเสื่อมเสียตางๆ ในขั้นตนของการพัฒนาผลิตภัณฑ
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อยางไรกต็าม การระบอุายุการเกบ็รักษานัน้ ถงึแมวาหลังการประเมนิจะพบวาผลิตภัณฑสามารถ
เก็บรักษาไดเปนระยะเวลานาน เชน 5 ป แตผูผลิตอาจจะไมเลือกการระบุเปนเวลา 5 ปก็ได เนื่องจาก
เปนระยะเวลาทีอ่าจจะนานเกนิไปสาํหรบัผลติภัณฑนัน้ ผูบริโภคอาจจะไมยอมรบัและมักตองการของทีส่ด
และใหม สังเกตวา ผูบริโภคเองมักมีแนวโนมเลือกผลิตภัณฑที่มีอายุการเก็บรักษาที่เหมาะสมกับลักษณะ
การบริโภค ตัวอยางเชน นมสดพาสเจอไรซซึ่งมีอายุสั้น (อาจจะประมาณ 3-14 วัน ขึ้นกับรูปแบบ
การบรรจุและเทคนิคการผลิต) ผูบริโภคมักจะเลือกขวดนมท่ีมีอายุการเก็บรักษาที่ระบุวันหมดอายุ
ที่ชาที่สุด แตในทางกลับกัน หากเปนอาหารที่มีอายุการเก็บรักษานาน เชน อาหารกระปอง ซึ่งบางชนิด
สามารถเก็บรกัษาไดนาน 3-5 ป แตการระบอุาย ุ5 ป อาจทําใหผูบรโิภคไมยอมรบัไดเชนกนัหากสนิคานัน้
อยูบนชั้นวางนานเกินไป ผูบริโภคจะเลือกอาหารท่ีผลิตใหมลาสุดมากกวา ดังน้ันผูผลิตจึงตองพิจารณา
การกําหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑใหเหมาะสมดวย

นอกจากนี้ ในแงผลกระทบเชิงเศรษฐศาสตร หากมีการประเมินหรือกําหนดอายุการเก็บรักษา
อาหารที่เหมาะสม จะมีสวนชวยลดผลกระทบเชิงเศรษฐกิจไดดวยสวนหนึ่งจากการลดปริมาณขยะ
หรือของเสียที่เกิดขึ้น โดยจากขอมูลที่ผานมาพบวา ทุกๆ ปจะมีอาหารท่ีถูกทิ้ง (food waste) หรือ
การสูญเสียอาหาร (food loss) ไปอยางเปลาประโยชนในหวงโซอุปทาน ประมาณ 1 ใน 3 ของอาหาร
ทีผ่ลิตข้ึนในแตละป บางปมกีารระบตุวัเลขดวยวามีอาหารในกลุมน้ีมากถึง 1,300 ลานตัน (ธเนศน, 2559) 
ดังนั้นจะเห็นไดวา การประเมินอายุการเก็บรักษาที่ถูกตองและเหมาะสมจะชวยใหเปนไปตามขอกําหนด
ทางกฎหมาย และชวยลดผลกระทบเชิงเศรษฐศาสตร และเปนการแสดงความรับผิดชอบตอผูบริโภค
อยางแทจริง

การประเมินอายกุารเกบ็รกัษาผลิตภัณฑ ควรตองทราบความหมายของอายุการเกบ็รกัษา โดยอายุ
การเก็บรักษาอาหารอาจมีความหมายเฉพาะตามวัตถุประสงคคือ (Lee et al., 2008)

• ชวงระยะเวลาต้ังแตผลิต บรรจุ จนถึงมือผูบริโภค โดยท่ีผลิตภัณฑเริ่มมีคุณภาพท่ีไมเปน
ที่ยอมรับภายใตสภาวะการเก็บรักษาที่กําหนดไว

• ชวงเวลาที่ผลิตภัณฑอาหารยังคงมีคุณลักษณะเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ไมวาจะเปนสี กลิ่น 
กล่ินรส เน้ือสัมผัส คุณคาทางโภชนาการ และความปลอดภัยและสอดคลองกับท่ีกฎหมาย
กําหนดภายใตสภาวะการเก็บรักษาที่กําหนดไว 

โดยทัว่ไป เม่ือผลิตภัณฑไมเปนไปตามทีก่าํหนดจึงบงช้ีวาอายุของผลิตภัณฑสิน้สุดลง การพจิารณา
อายุการเก็บรักษาจึงสามารถประเมินจากปจจัยที่บงชี้ถึงคุณภาพของผลิตภัณฑในปจจัยใดปจจัยหน่ึง 
ไมวาจะเปนคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย หรือประสาทสัมผัส แตสิ่งที่สําคัญและควรตองพิจารณา
กอนเปนอันดับแรก และถือวาเปนจรรยาบรรณของผูผลิตอาหารที่ตองตระหนักถึงไดแก ความปลอดภัย
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ของอาหารตอการบรโิภค ซึง่ปจจยัเหลานีส้อดคลองกับระบบการผลิต การควบคมุคณุภาพ และการประกัน
คณุภาพ โดยอาจใชหลักของการประเมนิอันตรายในระบบการผลิตอาหารของ Hazard Analysis Critical 
Control Point (HACCP) ไดแก อันตรายทางกายภาพ เคมี หรือจุลินทรียเขามารวมพิจารณาดวย 

ในบางกรณี ถึงแมจะพบวาคุณภาพทางประสาทสัมผัสยังเปนที่ยอมรับอยู แตอาจกลาวไดวา
ผลิตภัณฑหมดอายุการเก็บรักษาไดเชนกัน หากมีปจจัยคุณภาพอื่นๆ ที่สําคัญมากกวาเปนดัชนีคุณภาพ 
นอกจากน้ี คุณภาพยังอาจเปนเรื่องของการสูญเสียนํ้าหนักหรือคุณคาทางโภชนาการ เชน วิตามินเอ 
หรือวิตามินซีตามที่กําหนดไวบนฉลาก (Kilcast and Subramaniam, 2000) เนื่องจากอาหาร
ที่จัดจําหนายอยูในทองตลาดจะตองผานกระบวนการจัดเก็บ ขนสง เคลื่อนยายจากผูผลิตไปสูผูบริโภค 
ดังน้ันอายุการเก็บรักษาของอาหารจึงข้ึนอยูกับกระบวนการจัดเก็บ ขนสง หรือจัดจําหนายในระบบ
หวงโซอาหาร (food supply chain) ซึ่งจะเห็นไดชัดเจนวา กวาที่อาหารจะไปสูมือผูบริโภคนั้น อาจจะ
ผานหลายๆ กระบวนการในระบบหวงโซอาหารดังภาพที่ 1.1 ซ่ึงมีผลกระทบตอคุณภาพของอาหาร และ
อายุการเก็บรักษาอยางยิ่ง

 ภาพที่ 1.1 หวงโซอาหาร
  ที่มา: Matopoulos et al. (2007)

ถงึแมวา อาหารจะไปสูมอืผูบริโภคแลวก็ตาม อายุการเกบ็รักษายงัคงสมัพันธกบัการจดัการอาหาร 
(food handling) ของผูบริโภคแตละรายดวย ซึ่งพบวาในหลายกรณีที่อาหารเกิดการเสื่อมเสียหรือ
เนาเสยี หรือหมดอายุการเกบ็รักษาน้ัน สาเหตุอนัหนึง่มาจากการจัดการอาหารท่ีไมถกูตอง (mishandling) 
ของผูบริโภคดวย ดังนั้นการระบุอายุการเก็บรักษาอาหารจึงควรมีการระบุสภาวะการเก็บรักษาดวย 
ทั้งน้ีในการประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑอาหารแตละชนิดจะมีความแตกตางกันออกไป 
โดยแนวคิดหลักๆ ของการประเมินอายุการเก็บรักษา ไดแก (Man, 2002; Subramaniam and 
Wareing, 2016)
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• ตองเขาใจในตัวผลิตภัณฑ โดยควรตองคํานึงถึงลักษณะของอาหารน้ัน และความปลอดภัย
 ตอการบริโภคอาหาร

• ทราบและเขาใจถึงปจจัยที่มีผลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ
• สามารถระบุปจจัยที่สําคัญได โดยอยูบนพื้นฐานของมาตรฐานหรือขอกําหนดทางกฎหมาย 

 คูแขงขัน หรือผูบริโภค

ดังน้ันกอนที่จะดําเนินการประเมินอายุการเก็บรักษาซ่ึงมีรายละเอียดที่ตองพิจารณามาก และ
มกัเกิดคาํถามเก่ียวกับแตละผลติภณัฑวาควรตองใชเวลาหรอืประเมินในปจจยัใดบาง จงึควรตองทราบวา
ผลิตภัณฑอาหารทั่วไปมีอายุการเก็บรักษาเทาใด หรือมีลักษณะการเสื่อมเสียแบบใด เพื่อท่ีจะชวยให
การประเมินอายุการเก็บรักษาทําไดงายขึ้น เน่ืองจากกลุมหรือประเภทอาหารจะมีความใกลเคียงกัน
ในแงของการเสื่อมเสียหรือระยะเวลาในการเนาเสีย โดยอาหารท่ัวไปสามารถจําแนกกลุมตามอายุ
การเก็บรักษาหรือการเนาเสียไดเปน 3 กลุมหลักๆ ไดแก (Kilcast and Subramanium, 2000)

• อาหารท่ีเนาเสยีไดงาย (perishable food) เปนอาหารท่ีอายุการเก็บรกัษาไมนาน เนือ่งจาก
เกิดการเนาเสียเกิดข้ึนไดงาย และรวดเร็ว โดยมีอายุการเก็บรักษาอยูในระดับวันถึงสัปดาห 
ปจจัยสําคัญที่มักเปนสาเหตุของการเนาเสียหรือหมดอายุการเก็บรักษามักเกิดจากจุลินทรีย 
และการทํางานของเอนไซมเปนหลัก ตัวอยางของอาหารที่อยูในกลุมนี้ ไดแก นมสด เนื้อสด 
ผัก และผลไมสด 

• อาหารทีเ่นาเสียไดคอนขางงาย (semi-perishable food) เปนกลุมของอาหารท่ีอาจมกีาร
เติมสารชวยชะลอการเสื่อมเสีย เชน นํ้าตาล เกลือ หรือสารกันเสีย เปนตน หรืออาจจะเปน
อาหารท่ีมกีารผานกระบวนการแปรรูปบางสวน ซึง่จะเปนการลดปริมาณจลุนิทรยีลงหรอืทาํลาย
จุลินทรียที่กอโรค เชน การพาสเจอไรซ นอกจากนี้อาจเปนการควบคุมหรือชะลอปจจัยที่กอ
ใหเกิดการเปลี่ยนแปลงบางอยาง เชน การแชเย็น เปนตน ทําใหมีอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑนานขึ้น โดยอาจเปนสัปดาหถึงเดือน ตัวอยางของอาหารกลุมนี้ เชน นมพาสเจอไรซ 
หรือแฮมรมควัน เปนตน 

• อาหารท่ีเนาเสียไดยาก (stable food) เปนอาหารที่มีอายุการเก็บรักษาปานกลางถึงนาน 
โดยสามารถเก็บรักษาไดนาน ไมเนาเสียงาย ถึงแมเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง (ambient 
temperature) หรือที่อุณหภูมิตํ่าๆ อาหารจึงผานกระบวนการแปรรูป หรือมีวิธีการควบคุม
การเก็บรักษาที่ใช เชน การฆาเชื้อดวยความรอนสูง การแชเยือกแข็ง หรือการอบแหง เปนตน 
อายุการเก็บรักษาของอาหารอาจจะอยูไดหลายเดือนจนถึงเปนป หรือหลายป ตัวอยาง
ของอาหารกลุมนี้ เชน เมล็ดพืชแหง อาหารแหง อาหารกระปอง หรืออาหารแชเยือกแข็ง 
เปนตน
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อยางไรกต็าม มกัเกดิการสบัสนระหวางการประเมนิอายุการเกบ็รักษา (shelf life) และการศกึษา
ความคงตัว (stability test) โดยหลกัการแลว การประเมนิอายุการเกบ็รกัษามีเปาหมายหลักทีจ่ะประเมิน
จนถงึจุดท่ีอาหารหรอืผลติภัณฑไมเปนท่ียอมรบัไมวาจะเปนในดานคณุภาพใดๆ แตในกรณีของการศกึษา
ความคงตัวจะเปนการศกึษาการเปลี่ยนแปลงของคาคุณภาพเปนหลัก โดยไมจําเปนตองติดตามจนถึงจุด
ทีผ่ลิตภัณฑไมเปนท่ียอมรบัก็ได ซึง่โดยท่ัวไป อาจใชการศกึษาความคงตวัเปนแนวทางในการประเมนิอายุ
การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ (Guillet and Rodrigue, 2010)
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02 ป�จจัยที่มีผลต�ออายุการเก็บรักษา
(Factors Influencing the Shelf Life)

เมื่อทราบถึงกลุมประเภทของอาหารแลว การพิจารณาอายุการเก็บรักษาจึงควรตองทราบถึง
ปจจัยตางๆ ที่มีผลตออายุการเก็บรักษา โดยสามารถแบงออกไดเปน 2 กลุมหลักๆ ไดแก ปจจัยภายใน 
และปจจัยภายนอกดังนี้ (Man, 2002; Subramaniam and Wareing, 2016)

2.1 ปจจัยภายใน (intrinsic factors)

2.1.1 วัตถุดิบ (raw materials) 
โดยทั่วไปแลว วัตถุดิบที่ใชจะมีผลอยางมากตอคุณภาพของผลิตภัณฑ ซึ่งยังรวมไปถึงอายุการ

เก็บรักษาดวย เชน กะหลํ่าปลีแชเย็นจะมีปริมาณยีสตสูงกวากะหล่ําปลีสด (Betts and Everis, 
2000) ดังนั้นเมื่อนําไปใชผลิตเปนผลิตภัณฑสลัดผักแบบ coleslaw จะมีผลทําใหอายุการเก็บรักษา
สั้นลง นั่นแสดงถึงชนิดและปริมาณจุลินทรียเร่ิมตนท่ีมีอยูในวัตถุดิบแตละชนิด และความคงทนตอ
สภาวะแวดลอมของจุลินทรียดวย (Kilcast and Subramaniam, 2000)

2.1.2  สตูรและองคประกอบของผลิตภณัฑ (product formulation and composition)
องคประกอบหรือสวนประกอบที่มีอยูในผลิตภัณฑนับวาเปนส่ิงจําเปนอยางย่ิงท่ีควรตองคํานึงถึง 

เนื่องจากจะสงผลตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑโดยตรง เชน ในผลิตภัณฑที่มีปริมาณโปรตีน ไขมัน 
คารโบไฮเดรตตางกนัจะมผีลทาํใหอายกุารเก็บรกัษาตางกนัไดนัน่เอง นอกจากน้ี ยงัเกีย่วของไปถึงปรมิาณ
สารอาหาร (nutrients) ที่มีอยูในผลิตภัณฑดวย เชน ในนํ้านมที่มีโปรตีนและสารอาหารมากจึงเนาเสีย
ไดเร็ว อกีท้ังยังเชือ่มโยงไปถึงรูปแบบการเปลีย่นแปลงทางชวีเคมโีดยธรรมชาตขิององคประกอบ (natural 
biochemistry of the product formulation) ที่ประกอบอยูดวย เชน การมีเอนไซม (enzymes) หรือ
สารตั้งตนในการเขาทําปฏิกิริยาทางเคมี (chemical reactants) ไมเหมือนกันหรือมีปริมาณไมเทากัน 
หรือมีการใชสารเติมแตง (additives) เพื่อชวยชะลอหรือยืดอายุอาหาร (Kilcast and Subramaniam, 
2000) ซึ่งยอมสงผลทําใหการเกิดกลไกการเส่ือมเสียท่ีเร็วหรือชาไดแตกตางกัน รวมท้ังอาจจะทําให
กระบวนการเส่ือมเสียของอาหารมีรูปแบบที่ไมเหมือนกันดวย ตัวอยางหน่ึงท่ีเห็นไดชัดคือ อาหาร
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ที่มีปริมาณไขมันแตกตางกัน ซึ่งอาจจะสงผลตอการเกิดการหืนไดตางกัน ดังตารางที่ 2.1 โดยปริมาณ
นํ้ามันที่ถูกดูดซับนี้จะสงผลใหปริมาณไขมันเริ่มตนในผลิตภัณฑหรือสารตั้งตน (reactant) มีมาก และ
กอใหเกิดปฏิกิริยาการเสื่อมเสียจากการเกิดไฮโดรไลซิส (hydrolysis) ของไขมันไดมากกวา จึงสงผลตอ
การเกิดกลิ่นหืนที่เร็วขึ้น อันนําไปสูอายุการเก็บรักษาที่สั้นลง

ตารางที่ 2.1  ปริมาณนํ้ามันที่ถูกดูดซับในอาหารทอดตางชนิด

2.1.3  โครงสรางอาหาร (food structure)
โครงสรางอาหารมีความสําคัญตออายุการเก็บรักษา เนื่องจากในหลายๆ ผลิตภัณฑ เชน ไสกรอก 

หรือมายองเนส ลักษณะโครงสรางอาหารไมไดเปนเนื้อเดียวกันอยางแทจริง ดังน้ัน การเปลี่ยนแปลง
คุณภาพทางเคมี และกายภาพ ซึ่งสัมพันธไปถึงคุณภาพทางจุลินทรีย จะแปรผันไปตามตําแหนง
ที่อยูในโครงสรางอาหารนั้นๆ ดวย Katsaras and Leistner (1991) พบวา จุลินทรียที่มีอยูในผลิตภัณฑ
ไสกรอกหมัก (fermented sausage) ไมไดกระจายตัวอยางสมํ่าเสมอ แตกลับไปกระจุกตัวอยูที่ชองวาง
ในบางตําแหนงของผลิตภัณฑ ซึ่งสงผลตอการเกิดกระบวนการหมักหรือการเปลี่ยนแปลงที่ไมเทากัน 
นั่นเปนสาเหตุหนึ่งที่อาจพบวา การทํานายปริมาณจุลินทรียที่มีในผลิตภัณฑที่เกี่ยวของในดานโครงสราง
มีความคลาดเคลื่อนได (Dens and Van Impe, 2001) เชนเดียวกับที่ Coupland and McClements 
(1996) พบวา ในผลิตภณัฑทีม่ไีขมันลวน (whole fat) อตัราการเกดิออกซเิดชันของไขมันจะแตกตางจาก
ผลิตภัณฑที่มีไขมันกระจายตัวอยู (emulsified fat) 

2.1.4  ผลิตภัณฑมีสวนผสมที่แตกตางกัน (product make-up)
การที่สวนประกอบท่ีมีอยูมีความแตกตางกัน จึงทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงไดหลายรูปแบบ 

ไมวาจะเปนการแพรผานของความชื้น (moisture migration) การซึมผานของสี กลิ่นรส หรือ นํ้ามัน
จากสวนประกอบหนึ่งไปยังอีกสวนประกอบหนึ่ง เชน การถายเทความชื้นจากไสพายไปสูแปงพาย ทําให
มีความชื้นเพิ่มขึ้น เนื้อสัมผัสนิ่มลง และไมเปนที่ยอมรับ หรือการผสมคอรนเฟลกรวมกับชิ้นผลไมอบแหง

อาหารทอด ปริมาณนํ้ามันที่ถูกดูดซับ (รอยละ)

มันฝรั่งทอดแชเยือกแข็ง 4-6

มันฝรั่งทอด 9-11

ปลาชุบแปงทอด 8-12

อาหารชุบแปงและเกล็ดขนมปงทอด 7-13

โดนัท 10-15

มันฝรั่งแผนทอดกรอบ 30-35

ที่มา: Man (2002)
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เขาดวยกัน ซึ่งทําใหอายุการเก็บรักษาส้ันลงกวาการมีคอรนเฟลกเพียงอยางเดียว (Howarth, 2000) 
เชนเดียวกับการที่นําเนยแข็ง (cheese) ผสมลงในผักสลัดที่มีปริมาณจุลินทรียไมเทากัน จึงทําให
อายุสั้นลงกวาการไมนํามาผสมเขาดวยกัน

2.1.5  คาวอเตอรแอกทิวิตี (water activity, aw) 
คาวอเตอรแอกทิวิตีเปนคาที่สําคัญในการควบคุมและปองกันการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑอาหาร 

เนือ่งจากคาวอเตอรแอกทวิติเีปนปจจัยทีบ่งชีร้ะดบัปรมิาณนํา้ขัน้ตํา่ในอาหารทีจ่ลุนิทรยีสามารถนาํไปใช
ในการเจริญและใชในการเกิดปฏิกิริยาเคมีตางๆ โดยทั่วไป เมื่ออาหารอยูภายใตสภาวะบรรยากาศ
ที่มีความช้ืนสัมพัทธหน่ึงๆ เม่ือเกิดการถายเทความชื้น อาหารจะมีปริมาณความชื้นคงท่ี นั่นคือ
มคีวามชืน้สมัพทัธ  สมดุล (equilibrium relative humidity, ERH) ความสมัพนัธของคาวอเตอรแอกทิวติี
กบัความชืน้สมัพทัธจงึมคีาเทากบั aw = ERH/100 ซึง่คาวอเตอรแอกทิวติสีามารถใชในการประเมนิขัน้ตน
ไดวา จุลินทรียชนิดใดเปนหรือไมเปนสาเหตุที่ทําใหอาหารเกิดการเนาเสีย ตลอดจนใชในการควบคุม
และปองกันการเสื่อมเสียของอาหารที่เกิดข้ึนจากจุลินทรียหรือการเปล่ียนแปลงทางเคมี กายภาพ หรือ
ชีวเคมีได (Labuza and Hyman, 1998) 

ทั้งนี้ จุลินทรียจะเจริญไดภายใตคาวอเตอรแอกทิวิตีที่จํากัด ซึ่งหากอาหารมีคาวอเตอรแอกทิวิตี
ตํ่ากวาที่จุลินทรียนั้นๆ จะเจริญได อาหารจะปลอดภัยจากจุลินทรียชนิดนั้นๆ ดวย เชน แบคทีเรียเกือบ
ทุกชนิดไมสามารถเจริญไดที่คาวอเตอรแอกทิวิตีตํ่ากวา 0.9 หรือยีสตสวนใหญจะไมเจริญที่คาวอเตอร
แอกทวิติตีํา่กวา 0.85 และราสวนใหญจะไมเจรญิท่ีคาวอเตอรแอกทวิติตีํา่กวา 0.8 อยางไรก็ตาม จลุนิทรยี
บางชนิดสามารถเจริญไดในอาหารที่มีคาวอเตอรแอกทิวิตีตํ่าๆ ได ดังตารางที่ 2.2 

ตารางที่ 2.2  คาวอเตอรแอกทิวิตีขั้นตํ่าที่ควบคุมการเจริญของจุลินทรีย

ชื่อจุลินทรีย คาวอเตอรแอกทิวิตีขั้นตํ่า

Campylobacter jejuni >0.97

Vibrio cholerae 0.984

Vibrio parahaemolyticus 0.981

Staphylococcus aureus for growth and enterotoxin
production 

0.98

Clostridium perfringens 0.97

Escherichia coli (pathogenic) 0.95

Salmonella spp. 0.94
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ชื่อจุลินทรีย คาวอเตอรแอกทิวิตีขั้นตํ่า

Bacillus cereus 0.93

Listeria monocytogenes 0.92

Most bacteria 0.91

Most yeasts 0.85

Aspergillus flavus for growth (for aflatoxin production) 0.80 (0.82)

Most molds 0.80

Halophilic bacteria 0.75

Xerophilic bacteria 0.65

Osmophilic yeasts 0.60

ที่มา: ICMSF (1996)

ในอาหารหลายๆ ชนิดจะมีการควบคุม หรือลดคาวอเตอรแอกทิวิตี ซึ่งสามารถทําไดหลายวิธี 
เชน การเติมกลีเซอรอล (glycerol) เด็กซโทรส (dextrose) หรือกลูโคสไซรัป (glucose syrup) เปนตน 
โดยการเติมสารดังกลาวจะมีสวนชวยในการลดคาวอเตอรแอกทิวิตี เนื่องจากสมบัติในการจับกับโมเลกุล
ของนํา้ไดดกีวานํา้ตาลซโูครส จากการมีหมูไฮดรอกซิลในโมเลกุลหลายหมูจงึสามารถสรางพนัธะไฮโดรเจน
กับน้ําไดมากกวา (Cauvain and Young, 2009) ดังน้ันในการประเมินอายุการเก็บรักษา เบ้ืองตน
อาจพจิารณาจากคาวอเตอรแอกทวิติขีองอาหารนัน้ๆ โดยกลุมของอาหารจะมีคาวอเตอรแอกทวิติตีางกัน
ดงัตารางที ่2.3 นอกจากน้ี การเปลีย่นแปลงของอาหารท่ีเก่ียวของกบัคาวอเตอรแอกทวิติยีงัอาจพบไดอกี 
เชน การเกิดออกซิเดชันของไขมัน หรือการเกิดสีนํ้าตาลจากปฏิกิริยาท่ีใชเอนไซมเปนตัวเรง หรือไมใช
เอนไซม

ตารางที่ 2.3  คาวอเตอรแอกทิวิตีของอาหารบางชนิด

ที่มา: Man (2002)

กลุมอาหาร คาวอเตอรแอกทิวิตี

เนื้อสด ปลาสด ผักผลไมสด นํ้านม ครีม นํ้าผลไม >0.98

ไสกรอกที่ตมหรือทําใหสุกแลว แฮม นมขนจืด ขนมปง 0.93-0.98

ไสกรอกแหงหรือหมัก เนื้อแหง นมขนหวาน 0.85-0.93

เคก ผลไมอบแหง เยลลี ปลาหมักเกลือ 0.60-0.85

บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป ช็อกโกแลต แครกเกอร คอรนเฟลก <0.60

ตารางที่ 2.2 (ตอ)

10
TECHNIQUES IN SHELF LIFE EVALUATION OF FOOD PRODUCTS

เทคนิคการประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร

ตวั
อย่
าง



2.1.6  คาความเปนกรด-ดาง 
คา pH จะขึ้นกับองคประกอบของอาหาร โดยมีผลตออายุการเก็บรักษาและความปลอดภัย

ของอาหาร โดยคา pH จะสัมพันธกับความเขมขนของไฮโดรเจนไอออน (hydrogen ion) ที่แตกตัวทําให
มีความแรงของกรดหรือความสามารถในการลดคา pH ไดแตกตางกัน ทั้งนี้จุลินทรียจะสามารถเจริญได
ในชวง pH ที่เหมาะสมท่ีตางกันดังตารางที่ 2.4 ซึ่งอาหารที่มีกรดตํ่ามีโอกาสที่จุลินทรียจะสามารถ
เจริญไดดี ในขณะที่อาหารที่มีกรดสูงจะมีโอกาสเนาเสียจากจุลินทรียยากกวา โดยคา pH ของอาหาร
ทั่วไป แสดงดังตารางที่ 2.5 นอกจากนี้ ยังมีการเติมกรดหรือเกลือของกรดแตละชนิดเพื่อปรับลดคา pH 
ใหมคีาลง เชน กรดแลกติก กรดซิตริก กรดมาลิก หรอืกลุมของกรดเบนโซอิก เปนตน ซึง่มีผลตอการยับย้ัง
หรือชะลอการเจริญของจุลินทรียในผลิตภัณฑตางๆ ดังตารางที่ 2.6 โดยอาหารทั่วไป สามารถแบงกลุม
ตามคา pH ไดดังนี้

• อาหารที่มีความเปนกรดตํ่า มีคา pH สูงกวา 5.3 เชน เนื้อสัตว นม ปลา ขาวโพด และถั่ว 
• อาหารที่มีความเปนกรดปานกลาง มีคา pH ระหวาง 4.5-5.3 เชน ฟกทอง และผักบางชนิด
• อาหารที่มีความเปนกรด มีคา pH ระหวาง 3.7-4.5 เชน องุน และสม 
• อาหารที่มีความเปนกรดสูง มีคา pH ตํ่ากวา 3.7 เชน แตงกวาดอง นํ้ามะนาว และนํ้าสม 

2.1.7  คา Redox potential (Eh) 
คา Eh เก่ียวของกับการรับหรือใหอิเล็กตรอน โดยท่ัวไปการเกิดออกซิเดชันจะเกี่ยวของกับการ

สูญเสียอิเล็กตรอน โดยเกิดจากการทําปฏิกิริยากับออกซิเจน ซึ่งจะมีผลตอการเกิดกลิ่นหืน หรือสูญเสีย
ความสามารถในการจับกับออกซิเจนได นอกจากน้ี จะเก่ียวของกับการเจริญของจุลินทรียดวย ซึ่งมีท้ัง
เชื้อที่เจริญในสภาวะที่มีออกซิเจน หรือไมมีออกซิเจน หรือเจริญไดทั้ง 2 สภาวะ ซึ่งจุลินทรียที่ตองการ
ออกซิเจนในการเจริญตองการคา Eh เปนบวก แตจุลินทรียที่ไมตองการออกซิเจนในการเจริญตองการ
คา Eh เปนลบ โดยคา Eh ของอาหารขึ้นกับองคประกอบทางเคมี กระบวนการแปรรูป และสภาวะ
การเก็บรักษา ตัวอยางเชน อาหารที่เปนเนื้อสัตวมีหมูซัลไฮดริลของโปรตีน (-SH group) และในผักผลไม 
มีกรดแอสคอรบิก (ascorbic acid) และนํ้าตาลรีดิวซ (reducing sugar) ทําหนาที่เปนผูใหอิเล็กตรอน 
ทําใหคา Eh ของอาหารเปนลบ ในขณะท่ีอาหารท่ีเปนกรดหรือเนื้อบดมีสารที่เปนตัวออกซิไดสที่ดี 
เชน H+ จะทําใหคา Eh ของอาหารเปนบวก จากการที่เน้ือบดมีพื้นท่ีผิวสัมผัสกับออกซิเจนมากกวา
เน้ือท้ังกอน การเส่ือมเสียของเน้ือท้ังกอน (คา Eh เปนลบ) จึงเกิดจากจุลินทรียกลุมคลอสทริเดียม 
(Clostridium) ซึ่งไมตองการออกซิเจนในการเจริญ 
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ปจจัยที่มีผลตออายุการเก็บรักษา

ตวั
อย่
าง


