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Functional properties

● สมบัติเชิงหน้าที่ เป็นสมบัติที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพของอาหารด้านอื่นๆ ที่
นอกเหนือจากคุณค่าทางโภชนาการ เช่น การเกิดเจล การเกิดฟอง การ
อุ้มน ้า การช่วยให้อิมัลชันคงตัว (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2552)

● เป็นสมบัติของอาหาร ที่เกี่ยวข้องกับการน้าไปใช้งานในกระบวนการ
ต่างๆ ของอาหาร เช่น การแปรรูปอาหาร การถนอมอาหาร ฯ ซึ่งมีความ
เฉพาะและสัมพันธ์กับอาหารชนิดต่างๆ



วัตถุเจือปนในอาหาร (Food Additives) 

คือ สารหรือสารผสมเคมีที่ใส่ในอาหารในปริมาณที่ควบคุม มี

จุดประสงค์เพื่อช่วยในขบวนการผลิต ถนอมอาหาร หรือปรับปรุงกลิ่นรส 

เนื อสัมผัสและลักษณะภายนอกของอาหาร แต่ไม่รวมถึงสารที่ปนเปื้อนกับ

อาหารมาโดยบังเอิญ

การน้าเอาสารเคมีมาใช้เพื่อประโยชน์ในทางเทคโนโลยีการผลิต 

และการเก็บรักษา







ค่าความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร (ADI,Acceptable Daily 

Intake) หมายถึง ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารที่สามารถรับประทาน ได้

ตลอดอายุขัย  เป็นค่าที่ได้จากการน้าข้อมูลความเป็นพิษจากการทดลอง

ทางพิษวิทยา มาก้าหนดค่าสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารนั น ที่ร่างกายคน

สามารถยอมรับวัตถเุจือปนอาหารนั นในปริมาณดังกล่าวได้  

(ส้านักอาหาร, 2556) 



ความหลากหลายของสาร

● แตกต่างกันไปในชนิดและปริมาณของ thickening agent และ 
stabilizer 

● เกรดของสาร
● ราคา
● คุณสมบัติ และการใชง้าน โดยมีการทดลองใช้กับผลิตภัณฑ์เพ่ือหา

ชนิดที่เหมาะสมส้าหรับผลิตภัณฑ์มากที่สุด



ให้ความข้นหนืด (thickening)

● สารให้ความข้นหนืด (thickening agent) เป็น hydrocolloid คือ       
โพลิเมอร์ชนิดชอบน ้าที่ได้จากพืช สัตว์ และจุลินทรีย์ ซึ่งจะจับกับ
โมเลกุลของน ้าเช่น ไดดี้

● สารให้ความข้นหนืดเป็นวัตถุเจือปนชนิดหนึ่งที่นิยมใส่ในอาหาร
● ท้าหน้าที่เพิ่มความหนืดเหนียว (viscosity) ให้กับอาหารเหลว ซอส

มะเขือเทศ ซุปครีม ราดหน้า กระเพาะปลา เป็นต้น



● ท้าให้อาหารมีความคงตัวดี ท้าให้ได้อาหารที่มีรูปทรงสวยงาม เช่นท้าให้
พุดดิ ง คงรูป ท้าให้เจลลี่มีความยืดหยุ่นและกรอบ สามารถตัดแบ่งได้

● เป็น emulsifier หรือ เป็นตัวประสานของเหลวสองชนิดที่ไม่สามารถ
ละลายเข้ากันได้ ท้าให้สามารถละลายเข้าเป็นเนื อเดียวกันได้ เช่น 
ป้องกันการแยกตัว  ของไขมันและน ้าในไอศกรีม น ้าสลัด มายองเนส, 
ป้องกันตกตะกอนในนมรส ช็อคโกแลต เป็นต้น



● เพิ่มรสชาติและความมัน เช่นเพิ่มรสชาติจากเส้นใยในอาหารใน
ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์ เช่น ไส้กรอก แฮม หรือไส้อั่ว เป็นต้น นอกจากนี ท้า
ให้รสชาติคงที่ และรสชาตไิม่เปลี่ยนแปลงเมื่อผ่านการแช่เย็น

● ท้าให้กลิ่นและสีเป็นเนื อเดียวกัน, สร้างความกลมกลืนของเนื อ และ
วัตถุปรุงแต่งในอาหารสัตว์

● เพิ่มความหนาแน่นของอาหาร ท้าให้สามารถไปเพิ่มปริมาณเนื อต่อ
น ้าหนัก, ลดปริมาณวัตถุดิบในผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์ เช่น ไส้กรอก หมูยอ 
หรือแฮม ได้



Thickening agent ที่ใช้ในอาหาร ได้แก่

 เจลาติน (gelatin) ผลิตจากกระดูกวัว  มักคุ้นชินกันดีในลักษณะ
สารที่ท้าให้เกินเจล โดยการละลายในน ้าร้อน เมื่อตั งทิ งไว้ให้เย็น
จะกลายเป็นเจล ใช้ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทนม ขนมหวาน และ
เนื อสัตว์ นอกจากนี ยังใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหารใน
หลายๆด้าน เช่น ใช้ทดแทนไขมันในอาหารที่มีไขมันต่้า ใช้ในการ
จับและเก็บรักษากลิ่นรส ใช้เคลือบผิวแฮม ขนมเค้ก เพื่อรักษา
ความชุ่มชื น



Thickening agent ที่ใช้ในอาหาร ได้แก่

 คาร์ราจีแนน (carrageenan) ผลิตจากสาหร่ายทะเล มีคุณสมบัติ
เป็นทั งตัวอิมัลซิฟายเออร์ ใช้ในขนมเค้กและอาหารจากนมเนย 
นมช๊อคโกเลต ไอศกรีม นมถั่วเหลือง เป็นสารเพิ่มความหนืดและ
ความยืดหยุ่น ให้ความคงตัว ใช้ในเจลลี่ พุดดิ ง หรือเป็นสารเพิ่ม
รสชาติและเพิ่มปริมาณเนื อ ใน ไส้กรอก ไส้อั่ว หมูแฮม หรือหมูยอ



Thickening agent ที่ใช้ในอาหาร ได้แก่

● คาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส (carboxy methyl cellulose, CMC) 

ละลายได้ทั งน ้ าร้อนและเย็น CMC มีความหนืดสูงสุดในช่วง

pH 7 – 9 ใช้ในไอศกรีม ช่วยในการอุ้มน ้า ท้าให้ไอศกรีมมีเนื อนุ่ม

เนียน ไม่เกิดผลึกน ้าแข็งใหญ่ ใช้ในน ้าผลไม้ มันฝรั่ง น ้ากะทิกระป๋อง

เนยแข็ง และมันฝรั่ง



Thickening agent ที่ใช้ในอาหาร ได้แก่

● แซนแทนกัม (xanthan gum) แซนแทนกัม ผลิตจากแบคทีเรีย 

ละลายน ้าได้ดี ใช้ร่วมกับกัวกัม โลกัสต์บีนกัม มีคุณสมบัติให้

ความข้น หนืด และทนความร้อนได้ดี ท้าให้อาหารคงรูป มัน 

วาว ป้องกันการเกิดผลึกน ้าแข็งในอาหารแช่แข็ง เช่น โยเกิร์ต

มายองเนส หรืออาหารแช่แข็ง ฯลฯ



การเกิดเจล (gelation)/ ให้ความเป็นเจล (gelling)

 gelling agent หมายถึง สารท้าให้เกิดเจล เป็นสาร hydrocolloid 
ที่ท้าให้เกิดเจล

 สารที่ท้าให้เกิดเจล มักมีโมเลกุลขนาดใหญ่ที่อยู่ในน ้า มีโครงสร้าง
โมเลกุลที่รวมตัวกับน ้าได้ดี เมื่อมีการรวมตัวกัน  



การเกิดเจล (gelation)/ ให้ความเป็นเจล (gelling)

 ลักษณะส้าคัญ คือ เมื่อรวมกับน ้า จะเกิดเป็นของกึ่งแข็ง มีความ
เหนียวหนืดยืดหยุ่น มีความสามารถในการยึดเกาะ/ เกาะติด

 การเกิดเจลเป็นสมบัติเชิงหน้าที่ (functional properties) ของ
โปรตีน และสตาร์ซ



การเกิดเจลาติไนเซชัน (gelatinization) 
(กล้าณรงค์ และ เกื อกูล, 2546) 

คือ การที่โมเลกุลของแป้งประกอบด้วยหมู่ไฮดรอกซิล (hydroxyl 
group) จ้านวนมาก ยึดเกาะกันด้วยพันธะไฮโดรเจน มีคุณสมบัติชอบน ้า 
(hydrophilic) แต่เนื่องจากเม็ดแป้งอยู่ในรูปของร่างแห (micelles) ดังนั น
การเรียงตัวลักษณะนี ท้าให้เม็ดแป้งละลายตัวน ้าเย็นได้ยาก  ดังนั นเม็ดแป้ง
จึงดูดซึมน ้าและพองตัว ได้เล็กน้อย



การเกิดเจลาติไนเซชัน (gelatinization) 
(กล้าณรงค์ และ เกื อกูล, 2546) 

แต่เมื่อให้ความร้อนกับสารละลายแป้ง  พันธะไฮโดรเจนจะคลายตัวลง  เม็ด
แป้งจะดูดน ้า และพองตัว  ส่วนผสมของน ้าแป้งจะมีความหนืดและใสมาก
ขึ น  เนื่องจากโมเลกุลของน ้าอิสระที่เหลืออยู่รอบๆ  เม็ดแป้งเหลือน้อยลง  
เม็ดแป้งจะเคลื่อนตัวได้ยากขึ น  ท้าให้เกิดความหนืด



การเกิดเจลาตไินซ์แบ่งเป็น 3 ระยะ

1. เม็ดแป้งจะดูดซึมน า้เยน็ได้อยา่งจ้ากัดและมีการพองตัวแบบผันกลับได้ มี
ความ ยืดหยุ่นจ้ากัด ความหนืดของสารแขวนลอยไม่เพิ่มขึ น เม็ดแป้งยังคง
รักษารูปร่างและเป็นโครงสร้างแบบที่เกิดการบิดแสงระนาบโพลาไรซ์ได้ 
(birefringence) เมื่อใส่สารเคมีหรือเพิ่มอุณหภูมิให้น ้าแป้งจนถึง ประมาณ 
65 °C   



2. เม็ดแป้งจะพองตัวอย่างรวดเร็ว ร่างแหภายในเม็ดแป้งจะอ่อนลง  

เนื่องจาก พันธะไฮโดรเจนถูกท้าลายเม็ดแป้งจะดูดซึมน ้าได้มากและเกิด

การพองตัวแบบผันกลับ ไม่ ได้  เรี ยกว่ า  การ เกิด เจลาติ ไนเซชัน 

(gelatinization) เม็ดแป้งมีการเปลี่ยนแปลงรูปร่าง  ความหนืดของ

สารละลายน ้าแป้งจะเพิ่มขึ นอย่างรวดเร็ว  แป้งจะละลายออกมา  ถ้าแยก

ส่วนใสออกมาไปทดสอบกับไอโอดีนจะเกิดสีน า้เงิน  

การเกิดเจลาตไินซ์แบ่งเป็น 3 ระยะ



3. เม็ดแป้งจะมีรูปร่างไม่แน่นอน  การละลายของแป้งจะเพิ่มขึ น  
และเมื่อน้าไปท้าให้เย็นจะเกิดเจล

การเกิดเจลาตไินซ์แบ่งเป็น 3 ระยะ



https://www.fulimachinery.com/info/starch-gelatinization-temperature-influence-ca-33596658.html



การน าไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรม

● โปรตีน เช่น เจลาติน สามารถรวมกับน ้าเกิดเป็นเจล ซึ่งเป็นโครงสร้าง
ตาข่ายจับกับน ้าได้ดี มีลักษณะเป็นของกึ่งแข็ง ยึดหยุ่น

● โยเกิตมีการใช้ agar เพื่อเกิดความข้นหนืด 
● ยาระบายใช้ agar ท้าให้เกิดกากอาหารในล้าไส้ ไม่ระคายเคืองต่อผนัง

ล้าไส้ และช่วยให้การบีบรัดของผนังล้าไส้ท้างานปกติ



ให้ความคงตัว (Stabilizing) 

● สารให้ความคงตัว (Stabilizer) โดยส่วนใหญ่แล้วเป็นสารพวก 

polysaccharide เป็ น  hydrocolloid ที่ ช่ ว ย ใ ห้ ค ว ามค งตั ว กั บ

ผลิตภัณฑ์,ป้องกันการแยกชั นของเหลว, ป้องกันการสูญเสียกลิ่นรส 

(flavor) และ คุณค่าทางโภชนาการ 



 ช่วยเป็นสารแขวนลอย ท้าให้ลดปัญหาการแยกชั นตกตะกอน ใน
ส่วนผสมเครื่องดื่มต่างๆ และอาหารเหลวต่างๆ เช่น น ้าผลไม้ปรุง
แต่ง ชากาแฟเย็นปั่น นมปรุงแต่งพร้อมดื่ม โยเกิร์ต ไส้ขนม มายอง
เนส น ้าจิ มปรุงรส เป็นต้น 

 เพิ่มความเหนียวหนึบคงตัวได้นานให้กับเม็ดไข่มุก เฉาก้วย เยลลี่ 
เป็นต้น



 ช่วยให้เกิดเจลข้นในส่วนผสม (ไอศกรีมมิกซ์) ท้าให้ไอศกรีมคงรูปได้
นาน เหนียวเนียนเป็นเนื อเดียวกัน ไม่ละลายง่าย ลดการเกิดผลึก
น ้าแข็ง เหมาะส้าหรับไอศกรีมทั่วไป ซอฟเสริฟ บิงซู

 ใช้สารท้าให้คงตัวร่วมกับอิมัลซิไฟล์เออร์ในรูปของ blends คือ เป็น
ผงที่มีทั ง Stabilizer หลาย ๆ ชนิด และ emulsifier หลายๆ ชนิด
ผสมรวมกัน จะได้ผลดีกว่าใช้ stabilizer หรือ emulsifier เพียงตัว
เดียว



https://www.researchgate.net/publication/297591140_Stearic_acid_cry

stals_stabilization_in_aqueous_polymeric_dispersions/figures?lo=1



https://www.slideshare.net/zoraizhaiderzoraizhaider/lecture-colloids



Stabilizer ได้แก่

● โปรตีน เช่น gelatin
● ยางจากพืช เช่น arabic gum
● ยางจากเมล็ด หัว และรากพืช เช่น locust bean gum (carob 

bean gum), starch, modified starch, psyllium
● ยางที่ผลิตโดยจุลินทรีย์ เช่น xanthan gum



 สารสกัดจากสาหร่าย เช่น agar, alginates, carrageenan
 สารพวก pectin ได้แก่ low methoxyl pectin และ high methoxyl

pectin
 สารพวก cellulose เช่น sodium carboxymethyl cellulose, 

microcrystalline cellulose, methyl cellulose, methylethyl
cellulose, hydroxypropyl cellulose และ hydroxypropylmethyl
cellulose

Stabilizer ได้แก่




