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การยดือายเุบเกอรี�ดว้ยบรรจภัุณฑท์ี�มี
องคป์ระกอบของสารสกดัธรรมชาติ

ดร.กมลวรรณ ธรรมเจรญิ

หอ้งปฏบิตักิารวัสดนุาโนเฉพาะทางและโครงสรา้งพื2นผวิ
ศนูยน์าโนเทคโนโลยแีหง่ชาต ิ

สวทช

The Power of Preservatives

DAY 80DAY 1

https://mindbodywellbeingdotnet.wordpress.com/2012/08/06/preserve-life-by-decreasing-preservatives/

Preserved Food, Good Health ?

DAY 180DAY 1
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เบเกอรี�มสีารกันบดูเกนิมาตรฐาน ซึ�งมฤีทธิ>เฉียบพลันและกอ่มะเร็ง

คุก้กี�-ขนมปงั สารกนับูดอื�อ อย. ชี� เกนิมาตรฐาน 

ผงะ พบสารกนับูดขนมปงัรา้นดงั 
ท ั�งที ตดิป้ายหรา “ไมใ่ชว้ตัถกุนัเสยี” 

จี� อย. เอาผดิ–เตอืน กนิมาก ไตพงั

Bakery in Thailand

ปี 2554 และ ปี 2555 สาํนักคณุภาพความปลอดภัยอาหารและยา 
กรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย ์โครงการคุม้ครองผูบ้รโิภค และ
หน่วยงานอื�นๆ ไดท้ําการสุม่ตรวจวเิคราะหส์ารกนับดูจํานวน 3 
ชนดิ คอื กรดเบนโซอกิ กรดซอรบ์กิ และกรดโปรปิโอนคิ ใน
ผลติภัณฑเ์บเกอรี�
- 79% ของตวัอยา่งที�ทําการสุม่ตรวจ มสีารกนับดู 
- 15-60% มสีารกนับดูเกนิมาตรฐาน  
- สารกนับดูที�เกนิมาตรฐานนั2น มกีารใสส่ารทั 2งแบบ 1, 2 และ 

3 ชนดิ 
- พบในขนมที�เขยีนหนา้ซองวา่ มสีารกนับดู ไมร่ะบวุา่มสีารกนั

บดูหรอืไม ่และระบวุา่ไมม่สีารกนับดู

Journal of Food Science, 68(2), 2003, 408-420.

Antimicrobial Packaging: 

Current and future applications 
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CO2 Generator

Ageless
Negamold

Ethanol Generator

Antimold Mild

Antimicrobial Packaging: Commercial available

Our R&D Product Prototype

Sachet
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Product Specification

Optimum rate 
and amount

Herb extracts

Safe Food, Good Taste

Core Technology and Function

เทคโนโลยกีารจัดเรยีงโครงสรา้งระดับโมเลกลุเพื�อการคัดเลอืกและควบคมุ
สารสาํคัญใหทํ้าหนา้ที�ยับยั 2งการเจรญิเตบิโตของเชื2อราและแบคทเีรยี
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Essential oils vs Antimicrobial Properties

Mold Bacteria

A. flavas A. niger Penicillium Rhizopus S. aureus E. coli

Essential 
oil

Antimicrobial screening test by Disc diffusion technique 

shown both antimold and antibacterial properties

ความเขม้ขน้ของ Essential oil ที�ทดสอบ 0, 6.25, 12.5, 25, 50 และ 100%

Control-Release of active chemicals in essential oil 

using functional substrate

Fabrication and 

Product Prototype Development
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Pack Test

มาตรฐานตามประกาศ เชื �อจุลินทรีย์ ปริมาณ
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
ฉบบัที� 364 พ.ศ.2556 เรื�อง 
มาตรฐานอาหารด้านจลุนิทรีย์ที�
ทําให้เกิดโรค

Salmonella spp./25g Not detected

Clostridium perfringens/g < 100 cfu (est count)

Staphylococcus 

aureus/0.1g

Not detected

Bacillus cereus/g < 100 cfu (est count)

ประกาศ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
ฉบบัที� 2 พ.ศ.2553 เรื�อง 
เกณฑ์คณุภาพทางชีววิทยาของ
อาหารและวสัดสุมัผสัอาหาร

Aerobic Plate Count, cfu/g < 1x104

Yeast and Mold, cfu/g < 100

Escherichia coli, MNP/g < 3

Staphylococcus aureus, 
cfu/g

< 10

Salmonella spp./25g Not detected

Antimicrobial Sachet: 

Standard Microbiology Test
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Sachet Shelf-life (Days)

1 2 3 4 5 6 7

ปรกติ ผลติ จําหนา่ย หมดอายุ ขึ 1นรา

B Fresh

ยดือายเุบเกอรี�โดยไมม่ผีลตอ่กลิ�นและรสชาตใินการบรโิภค

รับประทานได ้อรอ่ย ปลอดภัย

Cream roll

ปลอดภัย

เสี�ยง

หา้มรับประทาน

Product Testing (Standard Methods)

ปลอดภัย: ตรวจสอบตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ

อร่อย: ทดสอบ รสชาต ิและกลิ�น 
ที�สถาบนัโภชนาการ มหดิล

(water activity ของไสค้รมี 1.0)

การเปรยีบเทยีบผลติภณัฑ์

คณุสมบตั ิ
Moisture absorber Oxygen absorber

ยับยั 2งการเจรญิเตบิโต
ของเชื2อจลุนิทรยี์

เนื2อสมัผัส และรสชาติ

การควบคมุแกซ๊ใน
บรรจภุัณฑ์

ผลติภัณฑจ์ากธรรมชาติ

ความหลากหลายของ
เบเกอรี�

ตน้ทนุการผลติ

Product Benchmarking
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Intellectual Properties

ยื�นขอรับความคุม้ครองทรัพยส์นิทางปัญญาจํานวน 3 ฉบับ

NSTDA Investor’s Day 2015

รางวัลผลงานวจัิยที�น่าลงทนุที�สดุ
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NAC2016

Preserved Food, Good Health


