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บทคัดยอ 

     เทคโนโลยีการบรรจุภัณฑเพ่ือยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑอาหาร ใหปลอดภัยในการบริโภคมีความสําคัญตออุตสาหกรรม
อาหาร ในการประเมินอายุการเก็บของผลิตภัณฑอาหาร ตองมีการวิเคราะหหาชนิดและปริมาณจุลินทรียท่ียอมใหมีไดใน
อาหาร รวมท้ังการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของอาหาร และการรับรูทางประสาทสัมผัส เชน รส กลิ่น และเน้ือสัมผัสของ
อาหาร ชนิดวัสดุและประเภทของบรรจุภัณฑสงผลตอการเก็บอาหาร การเลือกบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมจะชวยปกปองผลิตภัณฑ
อาหารจากปจจัยท่ีทําใหอาหารเสื่อมคุณภาพได ไดแก 1) ปจจัยดานชีวภาพ คือการเจริญเติบโตของแบคทีเรียโดยอาศัยกาซ
ออกซิเจน 2) ปจจัยทางดานเคม ีคือการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และ 3) ปจจัยดานกายภาพ คือการเสื่อมสภาพเน่ืองจากการ
ดูดนํ้าของอาหาร องคประกอบ 3 ประการท่ีเก่ียวเน่ืองกันและมีผลตออายุการเก็บของอาหาร ไดแก สมบัติของอาหาร สภาวะ
ในการเก็บรักษา และเทคโนโลยีการบรรจุภัณฑ ผูประกอบการอาหารจําเปนตองศึกษาอายุการเก็บของอาหารท่ีบรรจุใน 
บรรจุภัณฑแลว ซึ่งทําได 2 วิธี คือ การศึกษาอายุการเก็บตามสภาวะจริง และการศึกษาโดยการคาดคะเน เพ่ือสามารถระบุอายุ
การเก็บไวท่ีบรรจุภัณฑกอนออกตลาด เทคโนโลยีการบรรจุภัณฑท่ีชวยยืดอายุการเก็บอาหาร เชน การลดกาซออกซิเจน ใน
ชองวางของบรรจุภัณฑ การใชบรรจุภัณฑแอกทีฟ และการเลือกบรรจุภัณฑท่ีสามารถปองกันไอนํ้าและกาซออกซิเจนไดดี  
เปนตน นอกจากนี้ เทคโนโลยีการถนอมอาหารที่ใชความรอนหรือความดันสูง เชน hot filling, aseptic system, 
pasteurization, sterilization, high pressure processing จะชวยยืดอายุการเก็บอาหารไดดวย 

คําสําคัญ: ผลิตภณัฑอาหาร, การถนอมอาหาร, การบรรจภุัณฑ, อายุการเก็บ 

Abstract 
     Packaging technology to extend food shelf life for safe consumption is important for food industry. Shelf 
life of any food products can be determined by evaluation of the type and quantity of microorganisms 
allowed in the food, including the physical change and sensory perception such as taste, smell and texture 
of food. Packaging materials and types also affect food shelf life, the selection of appropriate packaging can 
therefore protect food products from deterioration factors which are 1) biological factor; the growth of 
aerobic bacteria, 2) chemical factor; the oxidation reaction and 3) physical factor; physical changes caused 
by water absorption of the food. The three associated factors affecting food shelf life are the food properties, 
storage conditions and packaging technology. The food manufacturers shall study the shelf life of packaged 
food which can be done in two ways: under actual condition and by prediction, in order to specify the shelf 
life on the package prior to launch. The packaging technology widely used are reducing oxygen gas in the 
package head space, using active packaging and selection of high barrier packaging. In addition, food 
preservation technology using heat or high pressure process such as hot filling, aseptic system, pasteurization, 
sterilization, high pressure processing can also extend food shelf life. 

Keywords: Food products, Food preservation, Packaging, Shelf life 
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1. บทนํา 

     คุณภาพผลิตภัณฑอาหารและการยอมรับจากผูบริโภค
สงผลตอการขายและการตลาด การปรับปรุงวิธีการบรรจุ
และบรรจุภัณฑเพ่ือยืดอายุการเก็บ และใหปลอดภัยในการ
บริโภคอาหารท่ีผานกระบวนการแปรรูป จึงมีความสําคัญ
ตออุตสาหกรรมอาหาร ประเภทและสมบัตขิองบรรจุภัณฑ
สงผลตออายุการเก็บของอาหารทุกชนิด ไมวาจะเปน
อาหารแหง อาหารเหลว อาหารพรอมรับประทาน และ
เครื่องดื่มตาง ๆ ผูประกอบการดานอาหารจําเปนตองทราบ
สาเหตุท่ีทําใหอาหารเสื่อมคุณภาพ เชน ความช้ืน กาซ
ออกซิเจน แสง และเช้ือจุลินทรีย เพ่ือศึกษาชนิดของวัสดุ
และสมบัติของบรรจุภัณฑใหสามารถปกปองผลิตภัณฑ
อาหารจากสาเหตุท่ีทําใหอาหารเสื่อมคุณภาพ เพ่ือการยืด
อายุการเก็บอาหารและเครื่องดื่ม 

ในสถานการณปจจุ บัน ท่ีมีการแพรระบาดของ 
COVID-19 อยู น้ัน การกักตัวอยูบาน หรือ Work From 
Home นําไปสูความจําเปนท่ีตองมีการกักตุนอาหารกันมาก
ข้ึนและพิถีพิถันในการเลือกซื้ออาหารท่ีปลอดภัย การเก็บ
รักษาอาหารใหอยูไดนาน และมีความปลอดภัยตอการ
บริโภคน้ันจึงถือเปนเรื่องสําคัญ ขณะเดียวกันสําหรับ
ภาคอุตสาหกรรมอาหาร ก็ถือเปนความทาทายสําหรับ
ผูประกอบการท่ีตองอาศัยเทคนิคการถนอมอาหารตาง ๆ 
เชน ความรอน ความเย็น มาชวยยืดอายุผลิตภัณฑอาหาร
ของตนใหมีอายุการเก็บท่ียาวนานข้ึน 

หากมองกันโดยท่ัวไปแลว เทคนิคการเก็บรักษา
อาหารใหมีอายุยาวนานข้ึน ไมใชเรื่องของนักวิทยาศาสตร
นักวิจัยหรือภาคอุตสาหกรรมอาหารเทาน้ัน หากแตเปนสิ่ง
ท่ีใกลตัวทุกคนและเก่ียวของการการดําเนินชีวิตประจําวัน 
เพราะผูบริโภคทราบดีวาอุณหภูมิท่ีต่ําสามารถยืดอายุการ
เก็บอาหารสดได เชน การนําเน้ือสัตวท่ีซื้อมาเก็บเขาใน
ตูเย็น 

อายุการเก็บน้ัน หมายถึง ชวงระยะเวลาท่ีอาหาร
อยูในบรรจุภัณฑ ภายใตการเก็บรักษาในสภาวะท่ีกําหนด 
ซึ่งสามารถรักษาคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารให
อยู ในระดับ ท่ี กําหนดได  การ เ ก็บรักษาอาหารน้ันมี
ความสําคัญท้ังในแงของความปลอดภัย เชน ไมใหมี
เช้ือจุลินทรียท่ีเปนอันตรายตอรางกายเจริญเติบโตข้ึนใน
อาหารจนทําใหผูบริโภคเกิดอาการทองรวงหรือทองเสีย 
และการคงสภาพอาหารใหยังคงนารับประทาน เชน ไมมี
กลิ่นเหม็นหืน สีสันไมเปลี่ยนไป ยังคงความกรอบ และมี
รสชาติท่ีพึงประสงคได เปนตน 

2. การระบุอายุการเก็บผลิตภัณฑอาหาร 

     ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 367-2557 
ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปหรืออาหารสดทุกชนิดท่ีบรรจุใน
บรรจุภัณฑ จําเปนตองระบุอายุการเก็บไวท่ีฉลากของ  
บรรจุภัณฑ ยกเวนอาหารท่ีจําหนายในรานอาหารและ
อาหารแบบท่ีมีบริการจัดสงถึงบาน (food delivery) การ
ระบุอายุการเก็บสามารถเลือกกําหนดได 2 อยาง คือ  
     1) วันหมดอายุ (Use by หรือ Expiration ใชตัวยอวา 
EXP) ซึ่งหมายถึงวันท่ีอาหารน้ันหมดอายุ เปนการใหขอมูล
แกผูบริโภควาไมควรจะรับประทานอาหารน้ันอีกตอไป 
เพราะอาหารเริ่มเนาเสียและเกิดเช้ือจุลินทรียท่ีกอใหเกิด
โรคเปนอันตรายตอสุขภาพได หรืออาหารมีเปลี่ยนแปลง
ทางกายภาพอยางชัดเจนท่ีผูบริโภคไมยอมรับ ตัวอยาง
อาหารท่ีระบุอายุการเก็บเปนวันหมดอายุ ดังรูปท่ี 1 

 

  

        

  
 รูปท่ี 1 ตัวอยางอาหารท่ีระบุอายกุารเก็บเปนวันหมดอาย ุ
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     2) วันกอนวันสุดทายท่ีคุณภาพอาหารอยูในเกณฑดี
ม าก  ( Best Before End ใช ตั ว ย อ ว า  BBE หรื อ  Best 
Before ใชตัวยอวา BB หรือ BBF) หมายถึง วันสุดทายท่ี
คุณภาพอาหารอยูในเกณฑดีมาก ภาษาไทยมักใชคําวา 
“ควรบริโภคกอน” หลังจากวันน้ีไปแลว อาหารยังไม
หมดอายุ ยังสามารถรับประทานได แตผูผลิตไมรับประกัน
วาอาหารจะอยูในคุณภาพดีมากอีกตอไป ตัวอยางอาหารท่ี
ระบุ “ควรบริโภคกอน” ดังรูปท่ี 2 

   

  
 

รูปท่ี 2 ตัวอยางอาหารท่ีระบุ “ควรบริโภคกอน” 
 
     การระบุ “วันหมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน” ไวบน
ฉลากบรรจุภัณฑ หากผูผลิตอาหารตองการใชท้ังภาษาไทย
และภาษาอังกฤษ ควรตรวจสอบใหมั่นใจวาใชคําแปลท่ี
ตรงกัน เพ่ือปองกันผูบริโภคสับสน                                
 จากความหมายของ “วันหมดอายุ”  ท่ีขอเรียกตัวยอวา 
EXP และ “ควรบริโภคกอน” ท่ีขอเรียกตัวยอวา BB จะ
เห็นวามีความหมายตางกัน โดย BB เปนเวลาชวงตนของ 
EXP เสมอ ดังน้ันแมวาอาหารจะเลยกําหนดวันของ BB 
แลวก็ตาม ก็ยังปลอดภัยในการบริโภค  แตผูบริโภคจะไม
ทราบวาบริโภคไดถึงเมื่อใดท่ียังปลอดภัย เพราะไมไดระบุ 
EXP ไวท่ีฉลาก ดังน้ันหากผูบริโภคตองการเก็บอาหารเพ่ือ
บริโภคตอไปอีกระยะเวลาหน่ึง จําเปนตองสังเกตการ
เปลี่ยนแปลงสภาพอาหารในดานรส กลิ่น และสี เพ่ือให
มั่นใจวาปลอดภัยในการบริโภค 
 
 

 เมื่อเร็ว ๆ น้ีมีขอมูลท่ีเผยแพรแบบสาธารณะในสื่อ
โซเชียล ระบุวาอาหารหลัง BBE (หรือ BB) แลว ยังสามารถ
บริโภคตอไดอีกเปนเวลาหลายเดือนดังแสดงในรูปที่ 3 
ขอมูลน้ีไมถูกตอง แตมีผูหลงเช่ือเปนจํานวนมาก เพราะ 
EXP ของอาหารแตละชนิดจะนานเทาใดน้ัน ไมสามารถ
กําหนดใหตายตัวได ข้ึนกับหลายปจจัย เชน ประเภทของ
บรรจุภัณฑท่ีใช กระบวนการฆาเช้ือหลังบรรจุ เปนตน 
รายละเอียดในเรื่องน้ีจะกลาวตอไป  
    

 
  
รูปท่ี 3 ขอมูลท่ีเผยแพรแบบสาธารณะในสื่อโซเชียล ระบุ 

  วาอาหารหลัง BBE แลว ยังสามารถบริโภคตอไดอีก 
  เปนเวลาหลายเดือน 

 
ในการประเมินอายุการเก็บของผลิตภัณฑอาหารตอง

อาศัยความรูทางวิทยาศาสตร โดยใชเกณฑ 3 ดาน ดังน้ี  
 ก. การวิเคราะหหาชนิดและปริมาณของจุลินทรียท่ี

ยอมใหมีไดในอาหาร ซึ่งเปนเกณฑท่ีบงบอกท้ังความ
ปลอดภัยและคุณภาพของอาหาร เชน อาหารสาหรับเด็ก 
อาหารประเภทนม และผลิตภัณฑนม เครื่องดื่ม ซอส และ
อาหารก่ึงสําเร็จรูป กําหนดวาจะตองไมพบจุลินทรียชนิด 
Salmonella spp. ในอาหาร 25 กรัม หรือ 25 มิลลิลิตร 
และไมพบ Staphylococcus aureus ในอาหาร 0.1 กรัม 
หรือ 0.1 มิลลิลิตร ผูผลิตสามารถใชเกณฑดังกลาวน้ีในการ
กําหนดวันหมดอายุได   

ข. การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของอาหาร เชน การ
เปลี่ยนสี ความกรอบ และความหนืดของอาหาร เปนตน 
การเปลี่ยนแปลงดังกลาวน้ีสามารถวัดไดโดยเครื่องมือ เชน 
เครื่องวัดสี หรือเครื่องวิเคราะหเ น้ือสัมผัสของอาหาร 
(texture analyzer) ผูผลิตอาหารสามารถกําหนดเกณฑ
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ข้ึนมาวาคาเหลาน้ีควรจะเปนเทาใด จึงจะเรียกวาอาหารอยู
ในสภาพท่ีไมเปนท่ียอมรับอีกตอไป เพ่ือกําหนดวันหมดอายุ    

ค. การรับรูทางประสาทสัมผัส เ ก่ียวของกับการ
เปลี่ยนแปลงของรส กลิ่น และเน้ือสัมผัสของอาหาร โดยใช
คนท่ีมีประสาทสัมผัสดีมากและไดรับการฝกฝนโดยเฉพาะ
เปนผูตรวจสอบ การรับรูทางประสาทสัมผัสเหลาน้ีหากมี
ผลตอการยอมรับของผูบริโภคอยางชัดเจน แมวาจะเกิดข้ึน
กอนเกณฑใน ดานแรก(ขอ ก) ก็จะใชเปนเกณฑในการ
กําหนดวันหมดอายุ หากไมมีผลตอการยอมรับของผูบริโภค 
แตทําใหคุณภาพอาหารลดลงบาง จะใชเปนเกณฑในการ
กําหนด BB 

  
2.1 การเสื่อมคุณภาพของอาหาร 
     สาเหตุท่ีอาหารเสื่อมคุณภาพมาจาก 3 ปจจัย ไดแก   
1) ปจจัยดานชีวภาพ คือ การเจริญเติบโตของแบคทีเรยีโดย
อาศัยกาซออกซิเจนทําใหอาหารไมปลอดภัยตอการบริโภค  
2) ปจจัยทางดานเคมี คือ การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของ
ไขมัน ทําใหเหม็นหืนรวมถึงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ของวิตามิน ทําใหปริมาณวิตามินในอาหารลดลง และ 3) 
ปจจัยดานกายภาพ คือ การดูดซึมนํ้า ทําใหอาหารน่ิม เกาะ
กันเปนกอน การแตกหักเพราะถูกกระแทก อาหารบางชนิด
เสื่อมคุณภาพจากปจจัยเดียว บางชนิดจาก 2 ปจจัย บาง
ชนิดจากท้ัง 3 ปจจัย ข้ึนกับประเภทและสมบัติของอาหาร 
เชน อาหารแหงมีความช้ืนต่ํา ปจจัยดานกายภาพจะเกิดได
งาย เน่ืองจากอาหารดูดนํ้า หากเปนผงหรือเม็ดจะทําให
เกาะเปนกอน หากอบเปนแผนบางหรือแทงจะทําใหหาย
กรอบ เมื่อมีความช้ืนในอาหารเพ่ิมข้ึนเรื่อย ๆ จนถึงระดับ
หน่ึง เช้ือราจะเติบโตไดดี สําหรับอาหารท่ีมีไขมัน ปจจัย
ทางดานเคมีจะเกิดไดงาย เน่ืองจากไขมันทําปฏิกิริยากับ
กาซออกซิเจน เกิดเปอรออกไซด (peroxide) ท่ีมีกลิ่นเหมน็
หืน สวนอาหารท่ีมีโปรตีนสูงและมีปริมาณนํ้าสูง ปจจัยดาน
ชีวภาพจะเกิดไดงาย เ น่ืองจากการเจริญเติบโตของ
แบคทีเรียท่ีอาศัยกาซออกซิเจน ยกตัวอยาง เชน  

- เสนกวยเตี๋ยวอบแหงเปนอาหารแหงท่ีไมมีไขมัน 
สาเหตุการเสื่อมคุณภาพจึงมาจากนํ้าเทาน้ัน  

- คุกก้ี ถ่ัวอบ และ มันฝรั่งทอดกรอบเปนอาหารแหงท่ี
มีไขมันสูง สาเหตุการเสื่อมคุณภาพจึงมาจากท้ังนํ้าและกาซ
ออกซเิจน   

- หมูสด ไกสด ปลาสดและแกงสําเรจ็รูปเปนอาหารท่ีมี
ไขมัน โปรตีนและนํ้าสูง สาเหตุการเสื่อมคุณภาพมาจากเช้ือ
แบคทีเรีย และกาซออกซิเจน 

 

     สรุปไดวาสาเหตุหลักท่ีทําใหอาหารเสื่อมคุณภาพมา
จากนํ้าและกาซออกซิเจน ดังน้ันการเลือกใชบรรจุภัณฑท่ี
สามารถปองกันนํ้าและกาซออกซิเจนไดดีจึงชวยชะลอการ
เสื่อมคุณภาพอาหารได โดยพิจารณาจากคาอัตราการซึม
ผ านของไอนํ้ า (Water Vapor Transmission Rate, WVTR) 
และคาอัตราการซึมผานของกาซออกซิเจน (Oxygen 
Transmission Rate, OTR) ของวัสดุ ท่ีทําบรรจุภัณฑซึ่ง
สวนใหญใชถุงพลาสติก 

ฟลมท่ีมีคา WVTR ต่ํา ไอนํ้าจากอากาศภายนอกจะ
ซึมผานเขาไปในถุงไดนอย ทํานองเดียวกัน ฟลมท่ีมีคา OTR 
ต่ํา กาซออกซิเจนจากอากาศภายนอกก็จะซึมผานเขาไปใน
ถุงไดนอย ดังรูปท่ี 4 ดวยเหตุน้ีอายุการเก็บของอาหารท่ีถูก
กําหนดจากการเสื่อมคุณภาพ เชน น่ิม หายกรอบ แตก 
เหม็นหืน เนาเสียจากเช้ือจุลินทรีย เปนตนจึงตองพิจารณา
จากคา WVTR และ OTR ของบรรจุภัณฑท่ีจะใช 

 

 
 

รูปท่ี 4 การซึมผานของกาซออกซิเจนและไอนํ้า 
                จากอากาศภายนอกเขามาในบรรจุภณัฑ 
   
2.2 องคประกอบท่ีมีผลตออายุการเก็บของอาหาร 
     อาหารท่ีวางจําหนายในทองตลาดมีองคประกอบ 3 
ประการ ท่ีมีผลตออายุการเก็บของอาหาร ดังน้ี 

1) สมบัติของอาหาร: ลักษณะทางกายภาพ และ
สวนประกอบของอาหารท่ีตางกันจะสงผลใหอาหารมีสมบัติ
ตางกัน และทําใหมีอายุการเก็บตางกัน อาหารท่ีมีความช้ืน
สูงจะเสื่อมสภาพไดงายกวาอาหารท่ีมีความช้ืนต่ํา เชน 
ฝอยทอง ปกติจะมีอายุการเก็บสั้น เน่ืองจากมีปริมาณนํ้าสูง 
เช้ือราจึงเติบโตไดดี หากลดปริมาณนํ้าในฝอยทองลง โดย
การแปรรูปเปนฝอยทองกรอบ จะทําใหมีอายุการเก็บ
ยาวนานข้ึน อาหารหลายชนิดมีการผานกระบวนการถนอม
อาหาร เชน การแชเย็นและแชแข็งเพ่ือชะลอการเติบโตของ
เช้ือจุลินทรีย  การใชความรอน (pasteurization and 
sterilization) และ และใชความดันสูง (high pressure 
processing) เพ่ือฆาเช้ือจุลินทรียไดบางสวนหรือไดท้ังหมด 
ทําใหอายุการเก็บของอาหารนานข้ึน 
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2) สภาวะในการเก็บรักษา: สภาพแวดลอมไดแก 

อุณหภูมิ ความช้ืน และ แสง ในระหวางการขนสงจากแหลง
ผลิตจนถึงปลายทาง และการวางขายในรานคา มีผลตออายุ
การเก็บอาหาร ปจจัยทางเคมีและทางชีวภาพสวนมากจะ
เกิดไดเร็วข้ึนเมื่ออุณหภูมิสูงข้ึน ชวงอุณหภูมิท่ีเช้ือแบคทีเรีย
เติบโตไดดีอยูท่ี 5-60°ซ. ดวยเหตุน้ี อาหารแชเย็น (2-4°ซ.) 
และแชแข็ง (-18°ซ.) จึงสามารถเก็บรักษาไดนานกวา
อาหารชนิดเดียวกันท่ีเก็บในสภาวะปกติ ผูผลิตอาหารจึง
ตองระบุวันหมดอายุควบคูกับระบุอุณหภูมิในการเก็บรักษา
ไว ท่ีฉลาก และควรพิมพติดกันหรือใกลกัน ดังรูปท่ี 5 
อาหารท่ีไมระบุสภาวะการเก็บท่ีฉลาก ใหเขาใจวาเก็บใน
สภาวะอากาศปกติ คือท่ีอุณหภูมิหอง (ประมาณ 25-30°ซ.) 

 

 
 

    
              

 

 
 
 

 

 
 
รูปท่ี 5 ฉลากบรรจุภณัฑท่ีระบุวันหมดอายุควบคูกับระบุ 
         อุณหภูมิในการเก็บรักษา (ตอ) 
 

3) เทคโนโลยีการบรรจุภัณฑ: ครอบคลุมวัสดุบรรจุภัณฑ 
และวิธีการบรรจุ โดยตองเริ่มจากการทราบลักษณะทาง
กายภาพและสวนประกอบของอาหาร เพ่ือใหทราบสาเหตุ
ท่ีทําใหอาหารไมเปนท่ียอมรับ จากน้ันจึงเลือกวัสดุและ
ประเภทบรรจุภัณฑท่ีสามารถปองกันสาเหตุเหลาน้ีได  
นอกจากน้ีการบรรจุท่ีสามารถลดปริมาณกาซออกซิเจน
ภายในชองวางบรรจุภัณฑ  โดยเฉพาะอยางยิ่ง ถาอาหารน้ัน
เสื่อมคุณภาพไดงายเพราะกาซออกซิเจน จะทําใหอาหารมีอายุ
การเก็บนานข้ึน การควบคุมการปดผนึกบรรจุภัณฑใหสมบูรณ 
ไมใหเกิดการรั่วซึมก็เปนสิ่งสําคัญ เพราะการรั่วซึมท่ีแมวาจะ
เกิดเพียงเล็กนอย แตทําใหไอนํ้าและอากาศผานเขาออกได 
อาหารก็จะมีอายุการเก็บสั้นลง   

ในปจจุบัน มีอาหารชนิดเดียวกันของตราสินคาเดียวกันท่ี
ใชบรรจุภัณฑหลายประเภท โดยใหอายุการเก็บตามท่ีกําหนด 
เพ่ือเปนทางเลือกใหผูบริโภค ดังตัวอยางในรูปท่ี 6  

 

 

รูปท่ี 6 บรรจุภัณฑถ่ัวปรุงรสอบกรอบท่ีใชบรรจุภณัฑ  
  ตางกัน แตใหอายุการเก็บตามท่ีกําหนด 

 

 

รูปท่ี 5 ฉลากบรรจุภณัฑท่ีระบุวันหมดอายุควบคูกับระบุ 
         อุณหภูมิในการเก็บรักษา  
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 ในทองตลาดจะสังเกตไดวาอาหารประเภทเดียวกันของ
หลายตราสินคามีอายุการเก็บตางกัน เน่ืองจากใชบรรจุภัณฑ
ท่ีมีสมบัติในการปองกันไอนํ้าและกาซออกซิเจนตางกัน       
ดังรูปท่ี 7 ดังน้ันผูบริโภคจึงควรพิจารณาอายุการเก็บในการ
เลือกซื้อดวย  
 

 
 

 

   รูปท่ี 7 อาหารประเภทเดยีวกันท่ีมีอายุการเก็บตางกัน 
       เน่ืองจากใชบรรจุภัณฑท่ีมีสมบัติตางกัน 

 
2.3 การศึกษาอายุการเก็บของอาหารท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑ 
     การศึกษาอายุการเก็บของอาหารท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑ
แลวเปนเรื่องสําคัญมาก เพ่ือใหสามารถระบุอายุการเก็บ
ของอาหารบนบรรจุภัณฑ การศึกษาทําได  2 วิ ธี คือ 
การศึกษาอายุการเก็บตามสภาวะจริง และการศึกษาโดย
การคาดคะเน 

ก. การศึกษาอายุการเก็บตามสภาวะจริง: ทําการ
ทดสอบในหองปฏิบัติการท้ังกระบวนการ ในสภาวะท่ีแทน
สภาวะจริงระหวางการกระจายสินคา ทดสอบคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ จนกวาจะถึงเกณฑท่ีมีคุณภาพยอมรับไมได  
อาหารบางชนิดมีอายุการเก็บมากกวา 1 ป การทดลองใน
สภาวะจริงน้ีมักทําใหสินคาน้ันวางตลาดชากวาท่ีตองการ 

ข. การศึกษาโดยการคาดคะเนอายุการเก็บ ทําได 2 
วิธี ดังน้ี                                

- การเก็บในสภาวะเรง: จําลองสภาวะโดยเลือกปจจัย
หลักท่ีมีผลตออายุการเก็บ เชน อุณหภูมิท่ีสูงข้ึน ความช้ืน
สัมพัทธท่ีสูงข้ึน หรือความเขมขนของกาซออกซิเจนท่ี
มากกวาปกติ การทดสอบอายุการเก็บในสภาวะเรงน้ีมีขอดี 
คือทราบผลไดเร็ว ทําใหสินคาสามารถออกตลาดไดตาม
เวลาท่ีกําหนด  ความยากของวิธีน้ีคือตองอาศัยขอมูลปจจัย
ดานอ่ืน ๆ มาสรางสูตรทางคณิตศาสตร (Mathematical 
Model) ท่ีใชในการคํานวณอายุการเก็บในสภาวะเรง แลว
เ ทียบมาเปนอายุการเก็บของอาหารในสภาวะปกติ           
มีขอแนะนําวาการคาดคะเนอายุการเก็บโดยวิธีน้ีไมควร 

มีความผิดพลาดมากกวา 10% เน่ืองจากความผิดพลาดท่ี
มากกวา น้ี จะสงผลใหความผิดพลาดในการคํานวณ
ยอนกลับสูงข้ึนเปนหลายเทา 

- การใชคาของการซึมผานไอนํ้าของวัสดุบรรจุภัณฑ: 
ใชไดกับถุงพลาสติกท่ีบรรจุอาหารท่ีเสื่อมคุณภาพเพราะไอ
นํ้าเทาน้ัน และผูบริโภครับรูการเสื่อมคุณภาพไดชัดเจน 
เชน อาหารผงเกิดการเกาะกันเปนกอน อาหารหายกรอบ 
การคาดคะเนอายุการเก็บโดยวิธีน้ีเปนการคาดคะเนแบบ
งายท่ีสุด ท่ีผูประกอบการสามารถทําเองได โดยมีข้ันตอน 
ดังน้ี  

1) หาปริมาณนํ้า (เปนกรัม) ของอาหารท่ีเพ่ิมข้ึนจนทํา
ใหผูบริโภคไมยอมรับ  

2) คํานวณหาพ้ืนท่ีผิวท้ังหมดของถุง เปนหนวยตาราง
เมตร 
      3) ขอคา WVTR ของฟลมท่ีทําถุงจากผูผลิตถุง คาน้ีมี
หนวยเปน กรัมของนํ้าท่ีซึมผาน ตอพ้ืนท่ี 1 ตารางเมตร ตอวัน 

4) คํานวณหาปริมาณนํ้า (เปนกรัม) ท่ีผานพ้ืนท่ีผิว
ท้ังหมดของถุง ในเวลา 1 วัน 
     5) คํานวณหาจํานวนวันท่ีปริมาณนํ้าของอาหารจะ
เพ่ิมข้ึนถึงระดับท่ีผูบริโภคไมยอมรับ ซึ่งคือ คาอายุการเก็บ
ของอาหารน้ันโดยประมาณ ถาผลออกมาวาอายุการเก็บสั้น
กวาท่ีตองการ จําเปนตองหาถุงท่ีทําจากฟลมพลาสติกท่ีมี
คา WVTR ต่ํากวาเดิม 
 
 ตัวอยางการคํานวณตามลําดับข้ันตอน เปนดังน้ี 
     1) อาหารอบกรอบ นํ้าหนักบรรจุตอถุง 50 กรัม มี
ความช้ืนเริ่มตน 3.5 กรัม  
     จากการทดลอง พบวาอาหารจะหายกรอบ เมื่อมีนํ้าใน
อาหาร 7.5  กรัม  
     ปริมาณนํ้าในอาหารท่ีเพ่ิมข้ึน ท่ีทําใหอาหารไมเปนท่ี
ยอมรับ= 7.5 - 3.5 =  4 กรัม  
     2) ขนาดถุงท่ีใช คือ 100 x160 มม. ไมรวมพ้ืนท่ีในสวน
ท่ีปดผนึก 
     พ้ืนท่ีท้ังหมดของฟลมพลาสติก (ดานหนาและดานหลัง) 
100 x 160 x 2 = 32,000 ตาราง  มม . = 0.032 ตาราง
เมตร  
     3) ฟลมพลาสติกท่ีใชทําถุงมีคา WVTR 12 กรัม ตอ
พ้ืนท่ี 1 ตารางเมตร ตอวัน 
     4) ปริมาณนํ้าจากภายนอกซึมผานถุง 12 กรัม/พ้ืนท่ี 1 
ตารางเมตร ตอวัน  
     พ้ืนท่ี 0.032 ตารางเมตร ปริมาณนํ้าท่ีผานพ้ืนท่ีผิว
ท้ังหมดของถุง ในเวลา 1 วัน= 0.384 กรัม    
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     5) ถุงท่ีใชไอนํ้าผานเขามาได 0.384  กรัม ในเวลา 1 วัน 
     ถาไอนํ้าผานเขามา 4 กรัม จะใชเวลา= (1x4)/0.384  
= 104 วัน = 3.46 เดือน 
     ดังน้ัน อายุการเก็บโดยประมาณของอาหารท่ีบรรจุใน
ถุงน้ี = 3.46 เดือน 
 ถาตองการอายุการเก็บนานกวา 3.46 เดือน ตองลดคา
ปริมาณนํ้าจากภายนอกท่ีซึมผานเขามาในถุงตอวัน (0.384) 
โดยหาถุงท่ีทําจากฟลมท่ีมีคา WVTR  ต่ํากวา 12 กรัม/
ตารางเมตร/วัน จะต่ําเพียงใด ข้ึนกับวาตองการอายุการ
เก็บนานข้ึนเพียงใด 
 

3. เทคโนโลยีการบรรจุภัณฑเพ่ือเสริมการยืดอายุ 
การเก็บของอาหาร 

การยืดอายุการเก็บของอาหารสามารถเสริมไดดวย
ดวยเทคโนโลยีตอไปน้ี 

3.1 การลดกาซออกซิเจนในชองวางของบรรจุภัณฑ 
มีขอแนะนําวากาซออกซิเจนในชองวางท่ีต่ํากวา 0.5% 

ของปริมาตรภายในบรรจภุัณฑท่ีใช จะสามารถชวยยืดอายุ
การเก็บของอาหารท่ีเสื่อมคุณภาพเพราะกาซออกซิเจนได 
เทคนิคในการลดกาซออกซิเจน ไดแก 

- การบรรจุระบบสุญญากาศ (Vacuum Pack) นิยมใช
กับถุงพลาสติกท่ีบรรจุกุนเชียง ไสกรอก ขาวพันธพิเศษ 
กาแฟคั่ว เปนตน เปนการดูดอากาศ (ซึ่งมีกาซออกซิเจน) 
ในถุงออกไดเกือบหมด จุดดอยของเทคนิคน้ี คือ ลักษณะ
ภายนอกของถุงจะยับยน ไมสวยงาม อีกท้ังอานฉลากได
ยาก หรือ ไมสามารถสแกนบารโคดได ดังรูปท่ี 8 ในกรณี
ของถุงขาว 1-2 กก.ท่ีขายในประเทศ นิยมบรรจุระบบ
สุญญากาศท่ีมีบล็อกสี่เหลี่ยม บังคับใหมีขนาดและรูปทรง
แนนอน ทําใหแสดงตัวไดดี และอานฉลากไดชัดเจน หรือ
สามารถสแกนบารโคดได ดังรูปท่ี 9 

 

 

 
 

รูปท่ี 8 ถุงท่ีบรรจุสุญญากาศแลว มีลักษณะภายนอก 
           ยับยนไมสวยงาม อานฉลากไดยาก (ตอ) 

 

 
 
รูปท่ี 9 ถุงขาวบรรจุระบบสุญญากาศท่ีมีบล็อกสีเ่หลีย่ม  
         แสดงตัวไดดี และอานฉลากไดชัดเจน 
 
- การอัดกาซไนโตรเจนเขาไปในถุง (Nitrogen Flush) 

หลังจากดูดอากาศออกไปแลว กาซไนโตรเจนเขาไปอยูใน
ชองวางในถุงแทนอากาศ ทําใหถุงไมยับยน เน่ืองจากกาซ
ไนโตรเจนเปนกาซเฉ่ือยท่ีไมทําปฏิกิริยากับอาหาร จึงชวย
ยืดอายุการเก็บของอาหารได อีกท้ังการพองของถุงจะชวย
ปองกันอาหารแหงอบกรอบบางชนิดหักแตกได  

การใชเทคนิคน้ีควรควบคุมปริมาณของกาซไนโตรเจน
ท่ีอัดใหเหมาะสม ไมควรอัดกาซมากเกินไปจนทําใหถุงปอง
มากจนเสียรูปและบิดเบ้ียว ไมสวยงาม อีกท้ังทําใหถุงท่ี
บรรจุแลวมีขนาดไมแนนอน สงผลตอการกําหนดขนาด
กลองกระดาษลูกฟูกท่ีใชขนสง ดังรูปท่ี 10 (ก) ถาอัดกาซ
ไนโตรเจนอยางเหมาะสม จะไมทําใหถุงเสยีรูปทรง ดังรูปท่ี 
10 (ข) 

 

รูปท่ี 8 ถุงท่ีบรรจุสุญญากาศแลว มลีักษณะภายนอก 
         ยับยนไมสวยงาม อานฉลากไดยาก 
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(ก) 

 
(ข) 

รูปท่ี 10 การอัดกาซไนโตรเจนมากเกินไป ทําใหถุงปองพอง  
           จนเสียรูป (ก) และอัดเหมาะสม ถุงไมเสียรปู (ข) 
 

การบรรจุดวยระบบสุญญากาศและการอัดกาซ
ไนโตรเจนเพ่ือยืดอายุการเก็บอาหาร จําเปนตองเลือก
โครงสรางของฟลมพลาสติกท่ีทําถุงท่ีสามารถปองกันการ
ซึมผานกาซออกซิเจนไดดี (คา OTR ต่ํา) มิเชนน้ันกาซ
ออกซิเจนจากอากาศนอกถุงจะซึมผานเขาไปในถุงได คา 
OTR ของฟลมพลาสติกจะเปนเทาใด ข้ึนกับวาตองการอายุ
การเก็บนานเพียงใด จึงมีความจําเปนท่ีผูผลิตอาหารตอง
ทดลองบรรจุผลิตภัณฑดวยระบบสุญญากาศ หรือ อัดกาซ
ไนโตรเจน โดยใชถุง 2-3 ตัวอยาง ทีมีคา OTR ตางกัน แลว
หาอายุการเก็บผลิตภัณฑวาถุงโครงสรางใดท่ีสามารถให
อายุการเก็บตามท่ีตองการได 
 ตัวอยางการยืดอายุการเก็บของอาหารท่ีบรรจุใน
ถุงพลาสติกท่ีใชเทคนิคการอัดกาซไนโตรเจน ผนวกกับการ
ใชฟลมพลาสติกท่ีปองกันกาซออกซิเจนไดดี ดังรูปท่ี 11 
 

 
 

รูปท่ี 11 ปลาสลิดทอดกรอบท่ีบรรจุในถุงพลาสติกมีอาย ุ
             การเก็บตางกัน   

3.2 การใชบรรจุภัณฑแอกทีฟ 
     บรรจุภัณฑแอกทีฟ (Active Packaging) หมายถึง การ
ใสสารเฉพาะเขาไปในบรรจุภัณฑเพ่ือควบคุมปฏิกิริยา
ระหวางอาหารและอากาศในชองวางของบรรจุภัณฑ อันจะ
ทําใหสามารถยืดอายุการเก็บอาหารได เชน การใสสารดูด
ความช้ืน สารดูดกาซออกซิเจน สารดูดกาซคารบอนไดออกไซด 
สารยับยั้งเช้ือจุลินทรีย เปนตน สารท่ีนิยมใชท่ีสุด ไดแก 

- การใชสารดูดความช้ืน เพ่ือกําจัดความช้ืนท่ีหลงเหลือ
ในชองวางบรรจุภัณฑ หรือ ความช้ืนท่ีซึมผานจากภายนอก
เขาสู ในบรรจุภัณฑ เหมาะกับอาหารท่ีเสื่อมคุณภาพ
เน่ืองจากไอนํ้าเปนหลัก เชน สูญเสียความกรอบ เกาะกัน
เปนกอน เปนตน สารดูดความช้ืนท่ีนิยมใช คือ ซิลิกาเจล 
(silica gel) โดยบรรจุในซองเล็ก ๆ ตามกฎกระทรวง
สาธารณสุขของไทย การใสซองบรรจุสารดังกลาวในบรรจุ
ภัณฑถูกจัดอยูในหมวดวัตถุเจือปนในอาหาร ประเภทวัตถุท่ี
ใชรักษาคุณภาพ ท่ีบรรจุภัณฑตองมีการพิมพขอความวา 
“มีซองวัตถุกันช้ืน”ดวยตัวอักษรสีแดง ขนาดตัวอักษรไมต่ํา
กวา 3 มม.บนพ้ืนสีขาว การใชสารดูดซับความช้ืนจะไดผลดี 
(คือ สามารถดูดความช้ืนในชองวางของบรรจุภัณฑได) 
ตอเมื่อวัสดุบรรจุภัณฑท่ีใชมีสมบัติปองกันไอนํ้าซึมผานไดดี 
และปดผนึกไดสมบูรณ ไมเกิดการรั่วซึม 

- การใชสารดูดกาซออกซิเจน เพ่ือกําจัดกาซออกซิเจน
ท่ีอยูในชองวางบรรจุภัณฑ และท่ีซึมผานจากภายนอกเขาสู
ในบรรจุภัณฑ เหมาะกับอาหารท่ีเสื่อมคุณภาพเน่ืองจาก
ออกซิเจนเปนหลัก เชน อาหารท่ีมีไขมัน หรือมีกลิ่นเฉพาะ 
ตลอดจนอาหารท่ีตองการปองกันการเติบโตของจุลินทรียท่ี
ตองการออกซิเจนในการหายใจ สารดูดกาซออกซิเจนท่ี
นิยมใช คือ ผงเหล็กออกไซด (iron oxide) โดยบรรจุในซอง
เล็ก ๆ ตามกฎกระทรวงสาธารณสขุของไทย ไดจัดใหการใส
ซองบรรจุสารดังกลาวอยูในหมวดวัตถุเจือปนในอาหาร 
ประเภทวัตถุท่ีใชรักษาคุณภาพ ท่ีบรรจุภัณฑตองมีการพิมพ
ขอความวา “มีซองวัตถุดูดออกซิเจน”ดวยตัวอักษรสีแดง 
ขนาดตัวอักษรไมต่ํากวา 3 มม.บนพ้ืนสีขาว นอกจากตอง
พิมพวาเปนสารดูดความช้ืน หรือสารดูดกาซออกซิเจนแลว 
ยังควรมีขอความเตือน “หามรับประทาน” หรือ “หามเขา
เตาไมโครเวฟ” ท่ีอานไดชัดเจนดวย การใชสารดูดกาซ
ออกซิเจนจะไดผลดี (คือสามารถดูดกาซออกซิเจนใน
ชองวางของบรรจุภัณฑได) ตอเมื่อวัสดุบรรจุภัณฑท่ีใชมี
สมบัติปองกันกาซออกซิเจนซึมผานไดดี และปดผนึกได
สมบูรณ ไมเกิดการรั่วซึม ตัวอยางของซองบรรจุสารดูด
ความช้ืน และซองบรรจุสารดูดกาซออกซิเจน ดังรูปท่ี 12 
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(ก) 

 
   (ข) 

รูปท่ี 12 ซองบรรจุสารดดูความช้ืน (ก) และซองบรรจ ุ
               สารดูดกาซออกซิเจน (ข) 
 

ในปจจุบัน ซองเล็ก ๆ ท่ีบรรจุสารดูดความช้ืนและ
สารดูดกาซออกซิเจนมีจําหนายอยางแพรหลาย มีปริมาณ
บรรจุตางกันและมีประสิทธิภาพในการดูดความช้ืนหรือดูด
กาซออกซิเจนตางกัน หากผูผลิตอาหารตองการใสซอง
ดังกลาวลงไปในบรรจุภัณฑอาหาร ตองทราบวาผลิตภัณฑ
อาหารของตนเสื่อมคุณภาพไดงายเพราะความช้ืน หรือ 
เพราะกาซออกซิเจน เพ่ือเลือกใชสารดังกลาวอยางใดอยาง
หน่ึง นอกจากน้ียังตองศึกษาทดลองหาปริมาณของการใชท่ี
เหมาะกับอายุการเก็บของผลิตภัณฑดวย การใสสาร
ดังกลาวโดยไมจําเปน (ทดลองแลวปรากฏผลวาไมไดชวย
ยืดอายุการเก็บของอาหาร) เปนการสิ้นเปลืองคาใชจาย  
 
3.3 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑเฉพาะสําหรับผลิตภัณฑ 
เนื้อสัตวสด 

อาหารสด เชน หมู ไก เน้ือ จะเนาเสียไดงาย เพราะ
เช้ือจุลินทรียเติบโตไดดีในสารอาหารโปรตีน เลือด และนํ้า 
โดยอาศัยกาซออกซิเจนในการหายใจ ภายใตอุณหภูมิหอง
(25°ซ.) หรือสูงกวา ดังน้ันการใชบรรจุภัณฑพลาสติกท่ี
ปองกันกาซออกซิเจนไดดี รวมกับการลดอุณหภูมิ (แชเย็น 
หรือแชแข็ง) จะสามารถชวยยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑได 
ดังตารางท่ี 1 

 
 
 
 
 

ตารางท่ี 1 อายุการเก็บของผลิตภณัฑเน้ือสัตวสดประเภท 
             ตางกัน ในบรรจุภัณฑและอุณหภูมิการจัด 
              จําหนายตางกัน 
 

ประเภท
เน้ือสัตวสด 

บรรจุภณัฑ  
Non-barrier  

บรรจุภณัฑ 
Barrier  

แชเย็น <10°C อุณหภูมิหอง 

(25°ซ.) 

แชเย็น 

<10°C 
เนื้อสันนอกแบบ 
Sirloin Steak 

- 6 วัน 16 วัน 

เนื้อสด  1 วัน 3 วัน 5 วัน 
เนื้อแปรรูป - 5 วัน 25-40 วัน 

 
ในกรณีท่ีตองการยืดอายุการเก็บของอาหารประเภทน้ี

ใหนานข้ึนในสภาวะแชเย็น จะใชเทคโนโลยีเฉพาะ ดังรูปท่ี 13  
การปรับสภาวะอากาศในชองว างของบรรจุภัณฑ  
(Modified Atmosphere Packaging, MAP) เปนการใช
สวนผสมของกาซออกซิเจน คารบอนไดออกไซด และ 
ไนโตรเจน ท่ีมีสัดสวนตางไปจากบรรยากาศปกต ิเพ่ือชะลอ
การเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ถาดพลาสติก และฟลมท่ีปด
ผนึกกับปากถาดตองสามารถปองกันกาซซึมผานไดดี
พอควร สําหรับ Vacuum Skin Packaging (VSP) และ 
Barrier Shrink Bag (BSB) เปนเทคโนโลยีท่ีสามารถยืดอายุ
การเก็บไดนานข้ึนกวาการใช MAP  ถาดท่ีใชกับ VSP ตอง
ปองกันกาซออกซิเจนไดดีมาก สวนฟลมท่ีใชกับ VSP และ 
BSB นอกจากตองปองกันกาซออกซิเจนไดดีมากเชนกันแลว 
ยังตองมีสมบัติหดแนบกับผลิตภัณฑไดหลังจากการการดูด
อากาศออกและผานความรอน ฟลมพลาสติกท่ีใชเปนฟลม
หลายช้ันท่ีมี Ionomer (ช่ือการคาวา Surlyn) เปนช้ันใน
เพ่ือใหสมบัติการหดตัวและปดผนึกดวยความรอนไดดี 

 

 
รูปท่ี 13 ตัวอยางเทคโนโลยีการบรรจุภณัฑเพ่ือยืดอายุการ 
           เก็บผลิตภณัฑเน้ือสัตวสด 
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4. เทคโนโลยีการถนอมอาหารเพ่ือยืดอายุการเก็บ
ของอาหาร 

อาหารสามารถมีอายุการเก็บท่ีนานข้ึนได โดยการใช
เทคโนโลยีการถนอมอาหาร (food preservation technology) 
เชน hot filling, aseptic system, pasteurization, 
sterilization, high pressure processing เ ป น ต น 
แตละวิธีมีการใชอุณหภูมิ เวลา และความดันตางกัน 

และสามารถฆา เ ชื ้อไดในระดับตางกัน (ซึ่งไมกลาวใน
บทความน้ี) การเลือกใชเทคโนโลยีใดข้ึนกับประเภทของ
อาหาร การลงทุนเครื่องมืออุปกรณ อายุการเก็บและ
สภาวะการ เ ก็บ ท่ีต องการ  เมื่ อผู ผลิ ตอาหาร เลือก
กระบวนการถนอมอาหารไดแลว จากน้ันจึงเลือกใชบรรจุ
ภัณฑท่ีทนทานตอสภาวะของกระบวนการน้ัน ๆ ตัวอยาง
เทคโนโลยีการถนอมอาหารท่ีสงผลใหอาหารมีอายุการเก็บ
ตางกัน และใชบรรจุภัณฑตางกัน แสดงดังรูปท่ี 14-16 

 

  
  
 รูปท่ี 14 เทคโนโลยีการถนอมนํ้าผลไมท่ีใหอายุการเก็บตางกัน 
 

        
 

รูปท่ี 15 เทคโนโลยีการถนอมเครือ่งดื่มท่ีใหอายุการเก็บตางกัน 
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รูปท่ี 16 อาหารบรรจุใน retort pouch ใชเทคโนโลยีการถอมอาหารแบบฆาเช้ือดวยความรอนระบบ sterilization  

                  ใหอายุการเก็บ 1.5 ป ท่ีอุณหภูมิหอง

 
5. สรุป 

อาหารแปรรูปหรืออาหารสดทุกชนิดท่ีบรรจุใน    
บรรจุภัณฑ (ไมใชอาหารปรุงใหมท่ีขายในรานอาหาร หรือ
ขายแบบบริการสงถึงบาน) จําเปนตองใชบรรจุภัณฑท่ีปด
สนิท และตองระบุอายุการเก็บของอาหารไวท่ีบรรจุภัณฑ
น้ัน เพ่ือสรางความมั่นใจใหผูบริโภคและใหสอดคลองกับ
กฎระเบียบฉลากอาหาร  

อายุการเก็บของอาหารระบุได  2 แบบ คือ วัน
หมดอายุ และ ควรบริโภคกอน ซึ่งมีความหมายตางกัน การ
ประเมินอายุการเก็บอาหารท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑเปนสิ่งท่ี
ผู ผลิ ตอาหารจํ า เปนตอง ทําอย า ง ถูกต องตามหลัก
วิทยาศาสตร กอนท่ีจะวางตลาด  

เทคโนโลยีการบรรจุภัณฑ กระบวนการการถนอม
อาหาร และอุณหภูมิการจัดจําหนายเปนปจจัยท่ีเก่ียวของ
กัน ตางก็มีความสําคัญตอการยืดอายุการเก็บของอาหาร 
โดยตองพิจารณาความเหมาะสมตอประเภทของอาหารดวย  
อาหารท่ีมีอายุการเก็บนานข้ึนมีประโยชนหลายดาน คือ ใน
ดานธุรกิจ ทําใหอาหารจําหนายไดในรานคาขายปลีกแบบ
ทันสมัย ผานระบบขายปลีกปกติ หรือ ผานระบบ E-Commerce   
สงขามจังหวัด และสงออกได  ในดานผูบริโภค ทําใหไมตองรีบ
รับประทาน สามารถเก็บอาหารน้ันไวทานในวันหนาได 
หรือในยามเดินทาง หรือทองเท่ียว และ ในดานสิ่งแวดลอม 
ทําใหลดขยะอาหาร ท่ีเกิดจากอาหารเนาเสียในเวลาท่ีเร็ว
เกินไป 
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