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ระบบการบรรจุแบบปลอดเช้ือ (Aseptic) 
 

กระบวนการการบรรจุแบบปลอดเชื้อ (aseptic) ดังแสดงในภาพท่ี 1 เปนกระบวนการบรรจุท่ีท้ังภาชนะบรรจุ

และเครื่องดื่มผานการฆาเชื้อ โดยวิธีตางๆเพ่ือฆาจุลินทรีย ซ่ึงอาจเกิดข้ึนในระหวางการข้ึนรูปภาชนะบรรจุ และบรรจุ

ผลิตภัณฑในสภาพปลอดเชื้อเพ่ือปองกันการปนเปอนของจุลินทรีย การผลิตเครื่องดื่มและระหวางการขนสง วิธีการเพ่ือ

ฆาเชื้อของภาชนะบรรจุนั้นทําไดหลายวิธี เชน การใชไอน้ํารอนการใชสารไฮโดรเจนเปอรออกไซด (Hydrogen 

peroxide) ความเขมขน 30% ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสเปนเวลาประมาณ 6-15 วินาที ซ่ึงการเลือกวิธีการฆาเชื้อ

ของภาชนะบรรจุนั้น ข้ึนอยูกับประเภทของวัสดุภาชนะบรรจุเปนหลัก ปจจุบันมีวัสดุหลายชนิดท่ีสามารถนํามาบรรจุ

แบบปลอดเชื้อได และการบรรจุแบบนี้มีการสูญเสียคุณคาทางอาหารนอยกวาการบรรจุแบบอ่ืน และสามารถวางขายได

โดยไมตองแชเย็น เครื่องดื่มท่ีใชการบรรจุแบบนี้ ไดแก นม และน้ําผลไม เปนตน 

 

 
 

ภาพท่ี 1 ลักษณะการบรรจุในสภาพปลอดเชื้อซ่ึงประกอบดวยบรรจุภัณฑ ผลิตภัณฑและบริเวณการบรรจุท่ีปลอดเชื้อ 

ท่ีมา: Robertson (2013) 

 

การบรรจุอาหารโดยระบบปลอดเชื้อ เปนเทคโนโลยีทางการบรรจุอาหารท่ีสามารถผลิตอาหารท่ีมีคุณภาพ 

และมีโภชนาการสูงข้ึน มีอายุเก็บท่ียาวนานในอุณหภูมิปกติหลักการของระบบปลอดเชื้อตางจากกระบวนสเตอไรซท่ีใน

การผลิตกระปอง ถึงแมวาใชหลักการการกําจัดจุลินทรียเหมือนกัน โดยการผลิตอาหารกระปองจะใชความรอนทําลาย

เชื้อจุลินทรียในอาหารท่ีบรรจุในภาชนะปดสนิทเรียบรอย ในขณะท่ีการบรรจุแบบปลอดเชื้อตองประกอบดวยหลักการ

ท้ัง 3 อยาง คือ 
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1. อาหารตองผานการฆาเชื้อดวยวิธีท่ีเหมาะสม โดยทําใหปลอดเชื้อในระดับ commercialsterilization ซ่ึง

หมายความวาอาหารจะตองไมมีจุลินทรียท่ีสามารถเจริญเติบโตไดอีกในระหวางการเก็บและการขนสงท่ีอุณหภูมิปกติ 

และปราศจากสารพิษหรือโรคจากจุลินทรีย โดยวิธีการฆาเชื้อจุลินทรียในอาหาร นิยมดวยวิธีใชความรอนโดยตรง ใชกับ

อาหารท่ีเปนของเหลว และวิธีใชความรอนทางออม ซ่ึงความรอนจะไมสัมผัสกับอาหารโดยตรง วิธีนี้สามารถใชกับ

อาหารท่ีขนหนืด และมีชิ้นสวนและชิ้นอาหารปะปนอยูได ในปจจุบันมีเทคโนโลยีใหมท่ีใชในการฆาเชื้อในอาหาร เชน 

การใชคลื่นความถ่ีวิทยุ ความรอนจากไมโครเวฟ พลังงานจากสนามแมเหล็กไฟฟา หรือการใชรังสียูวี เปนตน 

2. ภาชนะตองผานการฆาเชื้อดวยวิธีท่ีเหมาะสม โดยมีวิธีการฆาเชื้อหลายวิธี เชน การฆาเชื้อดวยความรอน 

สารเคมี หรือรังสี ท้ังนี้ข้ึนอยูกับชนิดของภาชนะบรรจุ 

3. การบรรจุนั้นกระทําในสภาวะท่ีปลอดเชื้อจนกวาภาชนะนั้นจะบรรจุและปดผนึกจนเสร็จสมบูรณโดย

บรรยากาศตองอยูในสภาพปลอดเชื้อ ซ่ึงการทําสภาพปลอดเชื้อมี 2 วิธี คือ การใชอากาศรอน หรือการใชรังสียูวี  

 

 

 

 

ภาพท่ี 1 การเปรียบเทียบระหวางการบรรจุแบบธรรมดาและการบรรจุแบบปลอดเชื้อ 

ท่ีมา: Götz (2014) 
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การบรรจุผลิตภัณฑในสภาพแวดลอมท่ีปลอดเชื้อ นิยมใชการบรรจุในตูปลอดเชื้อ (ภาพท่ี 3) ซ่ึงจําเปนตอง

ควบคุมความดันภายในใหสูงกวาความดันภายนอกหรือสภาพแวดลอมปกติเล็กนอย เพ่ือปองกันการเคลื่อนท่ีของ

อากาศเขาสูภายในบริเวณบรรจุ ซ่ึงอาจนําเอาฝุนละอองและจุลินทรียเขาสูบริเวณบรรจุได นอกจากนี้ ยังตองมีการใช

ระบบกรองอากาศท่ีสามารถกรองเชื้อจุลินทรียไมใหเขาสูบริเวณบรรจุได 

 
ภาพท่ี 3 สายการบรรจุแบบปลอดเชื้อ 

 

สมบัติของภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสําหรับการบรรจุแบบปลอดเช้ือ 

วัสดุท่ีใชในการบรรจุแบบปลอดเชื้อมีหลากหลายทุกชนิด เชน กระดาษ แกว พลาสติก อะลูมิเนียมรวมท้ังวัสดุ

ลามิเนต ภาชนะบรรจุมีหนาท่ีปกปองอาหารใหมีความปลอดภัย และชวยยืดอายุการเก็บรักษา ภาชนะบรรจุตองมีการ

คงสภาพและสามารถรักษาสภาวะปลอดเชื้อได ท้ังนี้ภาชนะบรรจุตองมีสมบัติปองกันการซึมผาน (Barrier) ท่ีดี ของกาซ

ออกซิเจน ความชื้น แสง และกลิ่น เพ่ือชวยรักษาคุณภาพของสินคา การเลือกใชวัสดุเหมาะสมกับการบรรจุแบบปลอด

เชื้อ มีดังนี้คือ 

1. วัสดุมีสมบัติปองกันการซึมผานกาซออกซิเจนและไอน้ําไดดีมาก 

2. วัสดุท่ีใชจะตองไมทําปฏิกิริยากับอาหารหรือผลิตภัณฑภายใตสภาวะการบรรจุแบบปลอดเชื้อ เชน การ

เปลี่ยนแปลงสีหรือกลิ่นของอาหาร และภาชนะบรรจุตองไมเกิดการเสียรูป มีการคงสภาพทางกายภาพในระหวางการ

บรรจุ เพราะถาเลือกวัสดุหรือภาชนะบรรจุท่ีไมเหมาะสม จะทําใหภาชนะบรรจุไมสามารถรักษาสภาวะปลอดเชื้อได 

3. ภาชนะบรรจุมีสมบัติปองกันความชื้น แสง และกลิ่น เพ่ือชวยรักษาคุณภาพของอาหาร เชน ปองกันการ

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน การเปลี่ยนสี เปนตน 

4. ภาชนะบรรจุตองมีความแข็งแรง เพ่ือปองกันความเสียหายท่ีเกิดข้ึนในระหวางการขนสง เชน การตก

กระแทก เปนตน 

 

รูปแบบของภาชนะบรรจุสําหรับการบรรจุแบบปลอดเช้ือ 

ลักษณะบรรจุภัณฑสําหรับการบรรจุแบบปลอดเชื้อจะมีความหลากหลายมากกวาการบรรจุขณะรอน 

เนื่องจากบรรจุภัณฑไมจําเปนตองทนทานตออุณหภูมิสูงเชนเดียวกับการบรรจุขณะรอน ทําใหเพ่ิมความหลากหลาย

ของการใชวัสดุและการออกแบบบรรจุภัณฑ (ภาพท่ี 3) ซ่ึงแบงเปนประเภทตางๆ ไดดังนี้ 
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1. carton เปนภาชนะบรรจุผลิตจากวัสดุหลายชั้น เชน PE/Paper/Al โครงสรางของวัสดุจะแตกตางไปตาม

ชนิดและอายุการเก็บรักษาของอาหาร นิยมข้ันรูปในเครื่องบรรจุ ซ่ึงวัสดุจะถูกสงมาเปนมวนจากโรงงานผูผลิต รูปแบบ

ท่ีเปนท่ีรูจักกันท่ัวไป คือ Tetra Pak 

2.กระปองโลหะ นิยทใชเปนกระปองแบบ Tinplate หรือเปนกระปองท่ีมาจากวัสดุคอมโพสิตของพลาสติก 

อะลูมิเนียมฟอยซ และกระดาษ 

3.ขวด ซ่ึงสามารถทํามาจากพลาสติก PP, HDPE หรือแกวก็ได แตแกวไมเปนท่ีนิยมแลว เพราะมีความแตกหัก

ไดงายในระหวางกระบวนการ 

4.ถุงพลาสติก (flexible pouches) ท่ีมีการลามิเนตรวมกับ LDPE/EVOH นิยมใชบรรจุเครื่องดื่มสําหรับ

อาหารนิยมบรรจุอาหารท่ีมีชิ้นเล็กๆ เชน โจก ซุปขน เปนตน 

5.ถาดพลาสติก (thermoformed plastic containers) สามารถบรรจุไดท้ังอาหารท่ีเปนของเหลวและของ

ผสม สวนใหญทํามาจากพลาสติก PP แลวลามิเนตกับพลาสติกอยางอ่ืน เชน EVOH 

 

 
ภาพท่ี 3 ความหลากหลายของบรรจุภัณฑท่ีบรรจุแบบปลอดเชื้อ 

ท่ีมา: http://edit.tetrapak.com/packages/aseptic-packages 

นอกจากนี้ยังมี การบรรจุเย็นแบบปลอดเชื้อ (cold aseptic filling) เปนการบรรจุเครื่องดื่มท่ีผานความรอนสูง

อุณหภูมิประมาณ 137 องศาเซลเซียส ระยะเวลาสั้นประมาณ 4 วินาที เพ่ือฆาจุลินทรีย จากนั้นลดอุณหภูมิเครื่องดื่ม

ใหเย็นลงจนถึงอุณหภูมิ กอนบรรจุเครื่องดื่มใสในภาชนะบรรจุท่ีผานการฆาเชื้อมาแลวเม่ือบรรจุเสร็จทําการปดฝาและ

ลดอุณหภูมิลงเพ่ือใหเกิดสภาวะสุญญากาศภายในภาชนะบรรจุ 
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