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บทคัดย่อ  
 

การปนเปื้อนของเชื้อราในอาหารที่ถูกเก็บในตู้เย็นเป็นปัญหาสำคัญที่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพและความปลอดภัยของ
อาหาร โดยเฉพาะเชื้อราในสกุล Cladosporium spp. ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการทำให้อาหารเกิดการเน่าเสีย งานวิจัยนี้มี
วัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาและประเมินประสิทธิภาพของวัสดุบรรจุภัณฑ์เชิงรุก โดยใช้ฟิล์มเพคตินจากเปลือกทุเรียนมาเป็นวัสดุ
พลาสติกต้นแบบ ร่วมกับสารสกัดกระเทียม (Allium sativum) ซึ่งมีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อรา เพื่อนำไปประยุกต์ใช้ในการยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเชื้อราในสภาวะการถูกเก็บรักษาในตู้เย็น ในการดำเนินการวิจัยเริ่มจากการสกัดสารจากกระเทียม และทดสอบ
ฤทธิ์ยับยั้งเชื้อ Cladosporium spp. ในหลอดทดลอง (in vitro) จากนั้นนำสารสกัดที่มีประสิทธิภาพมาผสมกับฟิลม์เพคตินจาก
เปลือกทุเรียนเพื่อขึ้นรูปเป็นวัสดุต้นแบบ และประเมินประสิทธิภาพโดยใช้ขนมปังเป็นอาหารจำลอง ภายใต้สภาวะการเก็บรักษา
ในตู้เย็นเป็นระยะเวลา 7 วัน จากผลการทดลองนี้พบว่า ขนมปังที่เก็บในภาชนะที่มีฟิล์มเพคตินเสริ มสารสกัดกระเทียมมีการ
เจริญเติบโตของเชื้อราน้อยกว่าชุดควบคุมอย่างชัดเจน โดยในวันที่ 7 พบปริมาณโคโลนีเพียง 25  cfu/g ขณะที่ชุดควบคุมมี
ปริมาณโคโลนีสูงถึง 110 cfu/g นอกจากน้ี การแผ่กระจายของโคโลนีในชุดทดลองเกิดขึ้นช้ากว่า 

ผลการศึกษาช้ีให้เห็นว่า ฟิล์มเพคตินจากเปลือกทุเรียนที่เสริมสารสกัดกระเทียมมีศักยภาพในการยับยั้งการเจริญเติบโต
ของเชื้อรา Cladosporium spp. และสามารถนำไปพัฒนาเป็นวัสดุบรรจุภัณฑ์อาหารเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและเพิ่มความ
ปลอดภัยของอาหารต่อผู้บริโภคได้ 
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Abstract  

 
Fungal contamination in foods stored under refrigeration is a significant problem that adversely affects 

both food quality and safety. This issue is particularly associated with fungi belonging to the genus 
Cladosporium spp., which are recognized as major contributors to food spoilage. The objective of this study 
was to develop and evaluate the effectiveness of active packaging materials based on a plastic prototype 
derived from durian peel pectin film, reinforced with garlic (Allium sativum) extract possessing antifungal 
properties, in order to inhibit fungal growth under refrigerated storage conditions. 

The research process began with the extraction of garlic and the evaluation of its antifungal activity 
against Cladosporium spp. through in vitro testing. The extract demonstrating effective antifungal activity was 
subsequently incorporated into durian peel pectin film to fabricate a prototype material. The performance 
of the developed material was assessed using bread as a model food system under refrigerated storage 
conditions for a period of seven days. 

The experimental results revealed that bread stored in containers with pectin film reinforced with 
garlic extract exhibited significantly lower fungal growth compared to the control. On day 7, the fungal colony 
count in the treated samples was 25 cfu/g, whereas the control samples showed a substantially higher count 
of 110 cfu/g. Furthermore, the spread of fungal colonies in the treated samples occurred at a slower rate 
than in the control. 

These findings indicate that durian peel pectin film reinforced with garlic extract has strong potential 
to inhibit the growth of Cladosporium spp. and can be further developed as an active food packaging material 
to extend shelf life and enhance food safety for consumers. 
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1. บทนำ 
การเก็บรักษาอาหารในตู้เย็นเป็นวิธีที่นิยมใช้เพื่อยืดอายุและคงคุณภาพของอาหาร อย่างไรก็ตาม ก็ยังพบปัญหาการ

ปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์และเชื้อราในสภาวะดงักล่าว โดยมีรายงานว่าตู้เย็นในครัวเรอืนจำนวนมากสามารถตรวจพบการปนเปือ้น
ของจุลินทรีย์และเชื้อราได้สูงและเชื้อราสกุล Cladosporium spp. เป็นหนึ่งในชนิดที่พบได้บ่อยในสภาพแวดล้อมดังกล่าว  [1] 
โดยเฉพาะ Cladosporium spp. ซึ่งก็สามารถเจริญได้ในอุณหภูมิต่ำและเป็นสาเหตุสำคัญของการเสียของอาหาร ก่อให้เกิดกลิ่น
ไม่พึงประสงค์ ลดคุณภาพ และส่งผลต่อความปลอดภัยในอาหารของผู้บริโภค [2] อีกทั้งยังเป็นปัจจัยหนึ่งที่ทำให้เกิดการสูญเสีย
อาหารในระดับครัวเรือนและอุตสาหกรรม การปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารส่งผลกระทบต่อสุขภาพผู้บริโภค เช่น การเกิด
โรคทางเดินอาหารและปัญหาสุขภาพอ่ืน ๆ [3] ควบคู่ไปกับในปัจจุบัน วัสดุบรรจุภัณฑ์อาหารส่วนใหญ่ในปัจจุบันเป็นพลาสติก ซึ่ง
แม้จะมีความแข็งแรงและขึ้นรูปได้ดี แต่ยังขาดคุณสมบัติในการยับยั้งจุลินทรีย์ จึงมีการพัฒนาบรรจุภัณฑ์เชิงรุก ( active 
packaging) ที่สามารถปลดปล่อยสารออกฤทธิ์เพื่อยับยั้งการเจริญของเชื้อรา  [4] โดยสารสกัดจากสมุนไพรไทย เช่น กระเทียม 
(Allium sativum) ได้รับความสนใจเนื่องจากมีฤทธิ์ต้านเชื้อรา [5]  

เพคตินจากเปลือกทุเรียนเป็นวัสดุชีวภาพที่มีศักยภาพสูงในการพัฒนาเป็นฟิล์มบรรจุภัณฑ์ เนื่องจากเพคตินเป็นพอลิ
แซ็กคาไรด์ที่มีคุณสมบัติในการเกิดเจลและสร้างโครงข่ายพอลิเมอร์ (polymer network) ซึ่งสามารถขึ้นรูปเป็นฟิล์มได้ [6] 
นอกจากนี้ เปลือกทุเรียนยังเป็นวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรที่สามารถนำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชีวภาพได้หลากหลาย เช่น การ
ผลิตสารชีวพอลิเมอร์และเช้ือเพลิงชีวภาพ ซึ่งแสดงถึงศักยภาพในการนำมาใช้ประโยชน์เชิงอุตสาหกรรม [7] อีกทั้งยังมีรายงานว่า
เปลือกทุเรียนมีองค์ประกอบเป็นคาร์โบไฮเดรตและพอลิแซ็กคาไรด์ ซึ่งสามารถนำมาใช้เป็นแหล่งในการสกัดเพคตินเพื่อพัฒนาเป็น
ฟิล์มชีวภาพได้ [8] นอกจากนี้ยังมีการศึกษาที่แสดงให้เห็นว่าวัสดุจากเปลือกทุเรียนสามารถนำมาใช้พัฒนาเป็นวัสดุชีวภาพได้จริง  
[9] อีกทั้งโครงสร้างของเพคตินยังเอื้อต่อการกักเก็บและปลดปล่อยสารออกฤทธิ์อย่างค่อยเป็นค่อยไป (controlled release) ทำ
ให้เหมาะสมต่อการประยุกต์ใช้ในบรรจุภัณฑ์เชิงรุก [10] ควบคู่ไปกับปัญหาเปลือกทุเรียนที่เป็นวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรที่มี
ปริมาณมากในประเทศไทย การนำมาใช้จึงช่วยเพิ่มมูลค่า ลดของเสีย และส่งเสริมแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน 

ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมุ่งพัฒนาฟิล์มเพคตินจากเปลือกทุเรียนเสริมสารสกัดกระเทียม เพื่อยับยั้งเชื้อรา Cladosporium spp. 
โดยประเมินทั้งคุณสมบัติทางกายภาพและประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อรา เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหารและเพิ่มความ
ปลอดภัยของผู้บริโภค 
 
2. วัตถุประสงค ์

1. เพื่อศึกษาการทดสอบฤทธิ์ยับยั้งเช้ือราในห้องปฏิบัติการ 
2. เพื่อศึกษาการทดสอบประสิทธิภาพในตู้เย็นจริง 

 
3. ขอบเขตของการศึกษา 

1. ศึกษาการพัฒนาฟิล์มชีวภาพจากเพคตินท่ีสกัดจากเปลือกทุเรียนเป็นวัสดุพลาสติกต้นแบบ 
2. ศึกษาผลของการเติมสารสกัดกระเทียม (Allium sativum) ในระดับความเข้มข้นที่กำหนดต่อการยับยั้งเชื้อรา 

Cladosporium spp. 
3. ศึกษาประสิทธิภาพของฟิล์มเพคตินเสริมสารสกัดกระเทียมในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อรา โดยใช้ขนมปัง

เป็นอาหารจำลอง 

4. ศึกษาผลของการเก็บรักษาในสภาวะตู้เย็น (อุณหภูมิประมาณ 4 °C) เป็นระยะเวลา 7 วัน ต่อการเจริญเติบโตของ
เชื้อรา 



 

  

4. วิธีการศึกษา 
4.1 รวบรวมข้อมูล 

ขั้นตอนที่ 1: การเตรียมเพคตินจากเปลือกทุเรียน 
ล้างและตัดเปลือกทุเรียน จากนั้นนำไปต้มเพื่อสกัดสาร และกรองของเหลวด้วยกระดาษกรองเพื่อคัดแยกเปลือก

ทุเรียนออกจากสารละลายเพคติน [8] 
 
ขั้นตอนที่ 2: การสกัดเพคตินและสารจากผงเปลือกกระเทียม 

ต้มของเหลวที่กรองแล้วร่วมกับ กรดซิตริกเพื่อสกัดสารสกัดเพคติน [14] จากนั้นผสมกับไอโซโพรพานอลใน
อัตราส่วน 1:2 เพื่อทำให้เพคตินตกตะกอน และนำไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 50–60 °C จนแห้งสนิท ก่อนนำมาบดให้เป็นผง 
[11] และในส่วนของเปลือกกระเทียม ล้างให้สะอาด อบแห้ง และบดจนเป็นผงละเอียด จากนั้นนำไปสกัดด้วยเอทานอล 
95% เพื่อให้ได้สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ[12] 
 
ขั้นตอนที่ 3: การเตรียมและขึ้นรปูฟิล์ม 

ผสมผงเพคติน สารสกัดผงเปลือกกระเทียม และน้ำกลั่น นำไปกรองอีกครั ้ง เสร็จแล้วเตรียมสารเคมี ผสม
สารละลายกับผงเพคตินที่อุณหภูมิ 50–60 °C เพื่อช่วยให้เกิดการละลายและการกระจายตัวของสารอย่างทั่วถึง [13] แล้ว
เทลงบนถาดเรียบเพื่อขึ้นรูปเป็นฟิล์มและปล่อยให้แห้งจนแข็งตัว [14] 
 
ขั้นตอนที่ 4: สังเกตและบันทึกผลการทดสอบ 

ทำการสังเกตการเจริญเติบโตของเชื้อราและบันทึกผลจำนวนโคโลนีท่ีเกิดขึ้น โดยใช้หลักการตรวจนับจุลินทรีย์ตาม
วิธีมาตรฐานทางจุลชีววิทยา [9] 

 

                       

 
 

 

รูปที่ 1,2,3 ขั้นตอนการเตรียมเปลือกทเุรียน 

หั่นทุเรียนเป็นช้ินเล็ก ๆ จากนั้นทำให้แห้งอย่างทั่วถึง หลังจาก

นั้นต้มทุเรยีนที่แห้งแล้วกับกรดซิตริกเพื่อช่วยให้กระบวนการ

สกัดเกดิขึ้นได้ง่ายขึ้น 

 

รูปที่ 8,9 ขั้นตอนการเตรียมเปลือกกระเทียม 

ทำให้เปลือกกระเทียมแห้ง จากนัน้บดให้เป็นผงละเอียด และสกัดโดย

ใช้เอทานอล 95% ทำการสกัดต่อไปจนกว่าแอลกอฮอล์จะระเหยหมด 

จากนั้นกรองสารสกัด และสารละลายที่ได้จะถูกนำไปใช้สำหรับการใช้

งานขั้นต่อไป 



 

  

                               
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

                        
 

 

 
 
  

รูปที่ 4,5 ขั้นตอนการเตรียมน้ำเพคติน 

กรองส่วนผสม จากนั้นเติมไอโซโพรพานอลลงในสารกรอง

ในอัตราส่วน 1:2 ต่อมา ล้างตะกอนท่ีเกิดขึ้นด้วยไอโซโพ

รพานอลอีกครั้งหนึ่ง 

รูปที่ 6,7 ขั้นตอนการเตรียมเพคติน 

ทำให้วัสดุแห้งในเตาอบท่ีอุณหภูม ิ55 

°C เป็นเวลา 6–12 ช่ัวโมงจนแห้งสนิท 

จากนั้นบดให้เป็นผงละเอยีด 

 

 

 

รูปที่ 10,11 ขั้นตอนการขึ้นรูป 

ละลายผงเพคตินในน้ำกลั่น จากนัน้รวมส่วนประกอบท้ังหมดเข้า

ด้วยกันและกวนอยา่งต่อเนื่องจนได้ส่วนผสมที่เป็นเนื้อเดยีวกัน 

จากนั้นเทส่วนผสมลงในถาดและปล่อยทิ้งไว้โดยไม่รบกวนจนกว่า

ฟิล์มจะแข็งตัวสมบรูณ ์

รูปที่ 12,13,14 ขั้นตอนการทดสอบประสิทธิภาพ 

ทดสอบตัวอย่างขนมปังท่ีมีฟิลม์ชีวภาพเพคตินและไม่มี

ฟิล์มชีวภาพเพคติน เพื่อประเมินและเปรียบเทียบ

ประสิทธิภาพและลักษณะการเก็บรักษา 

 

 



 

  

5. ผลการศึกษาและอภิปรายผล  
5.1 ผลการศึกษารูปแบบผลงานวิชาการ 

ผลการศึกษาท่ีพบว่าฟิล์มเพคตินเสริมสารสกัดกระเทียมสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อราได้ อาจอธิบายได้จากสาร
ออกฤทธิ์สำคัญในกระเทียม ได้แก่ อัลลิซิน (allicin) ซึ่งมีคุณสมบัติในการต้านจุลินทรีย์และเชื้อรา [12] โดยสามารถรบกวนการ
ทำงานของเอนไซม์ภายในเซลล์ของเชื้อรา ส่งผลให้กระบวนการเมแทบอลิซึมของเชื้อราถูกยับยั้ง และลดความสามารถในการ
เจริญเติบโตและเพิ่มจำนวน นอกจากน้ี อัลลิซินยังสามารถทำลายโครงสร้างของเยื่อหุ้มเซลล์จุลนิทรีย์ ทำให้เกิดการรั่วไหลของสาร
ภายในเซลล์ ซึ่งนำไปสู่การตายของเซลล์ในที่สุด [2] กลไกดังกล่าวสอดคล้องกับผลการทดลองที่พบว่าจำนวนโคโลนีในตัวอย่างที่มี
ฟิล์มเสริมสารสกัดกระเทียมเพิ่มขึ้นในอัตราที่ช้ากว่าชุดควบคุมอย่างมีนัยสำคัญ 

ผลการศึกษานี้ยังสอดคล้องกับงานวิจัยก่อนหน้าที่รายงานว่า สารสกัดจากกระเทียมมีฤทธิ์ยับยั้งเช้ือราและจุลินทรีย์หลาย
ชนิด โดยเฉพาะเช้ือราที่พบในอาหาร ซึ่งสนับสนุนศักยภาพของการนำสารสกัดจากกระเทียมมาใช้ในบรรจุภัณฑ์เชิงรุกเพื่อยืดอายุ
การเก็บรักษาอาหาร [12], [2], [5] นอกจากน้ี ยังมีรายงานที่เกี่ยวข้องกับการใช้สารสกัดจากพืชและวัสดุชีวภาพในการพัฒนาบรรจุ
ภัณฑ์ที่มีคุณสมบัติต้านเช้ือรา ซึ่งให้ผลในทิศทางเดียวกันกับการศึกษานี้ [3], [4] 

 
5.2 ผลการศึกษาข้อมูลผลงานวิชาการในฐานข้อมูล Scopus 
 
ตารางที่ 1 ปริมาณโคโลนีในขนมปัง (exponential growth) ในระยะเวลา 7 วัน 

 

Time(days) 
ปริมาณโคโลนี (cfu/g) 

Petri Dish Containing Pectin-based Film  Control Petri Dish 

1 0 0 

2 0 0 

3 5 5 

4 10 25 

5 19 50 

6 23 80 

7 25 110 

 
รูปแบบการศึกษาโคโลนีของเชื้อราในขนมปัง 2 รูปแบบ เป็นเวลา 7 วัน 

อ้างอิงจากตารางที่ 1 จะเห็นได้ว่าในถาดที่มฟีิล์มเพคตนิชีวภาพ การแผ่กระจายของโคโลนีเริม่เพิ่มชัดเจนในวันท่ี 5–7 ส่วน
ถาดที่ไม่มีฟิล์มเพคตินชีวภาพ การแผ่กระจายเกิดขึ้นมากตั้งแต่วันท่ี 2 เป็นต้นไป 

 
 
 
 
 
 



 

  

กราฟที่ 1 แสดงผล ปริมาณโคโลนีในขนมปัง (exponential growth) ในระยะเวลา 7 วัน 

 

  
 

จากกราฟที่ 1 พบว่าฟิล์มเพคตินที่พัฒนาขึ้นมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์บนขนมปังอย่างมี
นัยสำคัญ โดยสามารถลดปริมาณโคโลนีได้ต่ำกว่ากลุ่มควบคุมประมาณ 80% ตลอดระยะเวลา 7 วัน 
 
6. สรุปผลการศึกษา 

จากการดำเนินโครงงานเรื่องการพัฒนาฟิล์มชีวภาพจากเพคตินเปลือกทุเรียนเสริมสารสกัดกระเทียม พบว่าสามารถนำ
เปลือกทุเรียนมาสกัดเป็นสารชีวพอลิเมอร์และขึ้นรูปเป็นแผ่นฟิล์มชีวภาพได้สำเร็จ โดยฟิล์มที่ได้มีลักษณะเป็นแผ่นบาง มีความ
ต่อเนื่องของเนื้อฟิล์ม และเมื่อเติมสารช่วยเพิ่มความยืดหยุ่นจะช่วยลดการแตกร้าวและเพิ่มความเหมาะสมต่อการใช้งาน 

ผลการทดลองด้านประสิทธิภาพพบว่า ฟิล์มเพคตินที่เสริมสารสกัดกระเทียมสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อรา  
Cladosporium spp. ได้อย่างชัดเจน โดยตัวอย่างท่ีใช้ฟิล์มดังกล่าวมีจำนวนโคโลนีของเช้ือราน้อยกว่าชุดควบคุม และมีอัตราการ
เพิ่มจำนวนของเชื้อราที่ช้ากว่า แสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพของสารออกฤทธิ์จากกระเทียมในการยับยั้งเชื้อราในสภาวะการเก็บ
รักษาในตู้เย็น 

โดยสรุป ฟิล์มเพคตินจากเปลือกทุเรียนเสริมสารสกัดกระเทียมมีศักยภาพในการพัฒนาเป็นบรรจุภัณฑ์เชิงรุกที่สามารถ
ยับยั้งเชื้อรา ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร และเพิ่มความปลอดภัยของผู้บริโภค อีกทั้งยังเป็นแนวทางในการเพิ่มมูลค่าให้กับ
วัสดุเหลือท้ิงทางการเกษตร และส่งเสริมการใช้วัสดุที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน 
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