
 

  

Vegetable Nanocellulose 

สิริวรรณ สุขนิคม 

 เทคโนโลยี nanomaterial นับเป็นเทคโนโลยีที่มีการน าไปใช้แพร่หลายเมื่อไม่นานมานี้ และส าหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร  เทคโนโลยี nanomaterial ที่นิยมน ามาใช้มีมากมาย ที่เป็นที่รู้จักกันดี ยกตัวอย่าง 
silver, titanium dioxide and nanoencapsulates 

 Vegetable Nanocellulose คือการใช้ประโยชน์จากเซลลูโลส ซึ่งได้จากการสกัดไฟเบอร์จาก
ธรรมชาติ โดยเริ่มมีการพัฒนาตั้งแต่ปี ค.ศ.1977 เป็นต้นมา โดย Nanocellulose นิยมน ามาประยุกต์ใช้เป็น
ส่วนประกอบของบรรจุภัณฑ์อาหารหรือใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร  
 

 
 

ภาพที่ 1 cellulose ในโมเลกุลของพืช (https://authentise.com/news/tag/nanocellulose/) 

การน า Vegetable Nanocellulose มาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารเริ่มขึ้นเมื่อปี ค.ศ.1980 โดยเริ่มต้น
จากการน ามาใช้เป็น stabilizer ในอิมัลชั่น ชนิดน้ ามันในน้ า จากนั้นจึงเริ่มประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมการลลิต
อาหาร โดยเริ่มมีบริษัทต่างๆ ท าการวิจัยและพัฒนาลลิตภัณฑ์อาหารที่ใช้  Nanocellulose เช่น Daicel, 
Procter & Gamble and Asahi Foods Co., Ltd ได้น า Nanocellulose มาช้เป็นสารเพ่ิมความคงตัวใน 
bean jam, ซอส และซุปต่างๆ รวมทั้งอาหารที่ต้องล่านการฆ่าเชื้อด้วยรีทอร์ท  นอกจากจะน ามาใช้เป็นวัตถุ
เพ่ิมความคงตัวในอาหาร ยังมีการน า Vegetable Nanocellulose มาใช้ในแง่ของการเป็น functional 
ingredients อีกด้วย เช่น การน า Vegetable Nanocellulose มาใช้ทดแทนน้ ามันเพ่ือลลิตน้ าสลัดไขมันต่ า, 
การใช้ Vegetable Nanocellulose ทดแทนไขมันในไส้ของแฮมเบอร์เกอร์, การใช้ Vegetable 
Nanocellulose ในลลิตภัณฑ์คุกกี้เพ่ือความกรอบให้แก่ลลิตภัณฑ์ 
 
 
 



 

  

 

 
ภาพที่ 2  Nanocellulose จากล าต้นของกล้วย (C. Gomez H. et al, 2016) 

 
 นอกจากจะใช้เป็น Food additive ยังมีการน า Vegetable Nanocellulose มาใช้เป็นส่วนประกอบ
ของ บรรจุภัณฑ์อาหาร โดยมีการศึกษาพบว่าการใช้ Vegetable Nanocellulose ลสมในส่วนลสมของฟิล์มที่
ใช้ห่อหุ้มอาหารสามารถลดการซึมล่านของอากาศและน้ าได้ ท าให้สามารถยืดอายุการเก็บลลิตภัณฑ์อาหารได้ 
และลดการใช้ส่วนประกอบที่เป็นโพลิเมอร์ที่ไม่สามารถย่อยสลายได้ตามธรรมชาติ ท าให้ถือได้ว่าเป็นบรรจุ
ภัณฑ์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 

 
ภาพที่ 3 biodegraded film จาก Nanocellulose (https://en.wikipedia.org/wiki/Nanocellulose) 

 นอกจากการใช้งานในแง่ของ food additive และ food packaging แล้ว ยังมีการศึกษาการน า 
Vegetable Nanocellulose มาใช้ใน 3D printing technology ซึ่งนับเป็นนวัตตกรรมใหม่ในอุตสาหกรรม
อาหารอีกด้วย  

 
ภาพที่ 4 3D printing technology ในอุตสาหกรรมอาหาร 

(https://www.akuaroworld.com/how-3d-food-printers-can-save-us-one-day/) 



 

  

จะเห็นได้ว่าเริ่มมีการใช้ Vegetable Nanocellulose ในอุตสาหกรรมอาหารอย่างแพร่หลาย แต่
อย่างไรก็ตามยังมีค าถามถึงความปลอดภัยในการใช้ Vegetable Nanocellulose อยู่เช่นกัน ถึงแม้ว่า 
Vegetable Nanocellulose จะได้มาจากพืชซึ่งค่อนข้างมีความปลอดภัย แต่ก็มีการศึกษาพบว่า การลลิต 
Nanocellulose จากพืชบางชนิด เช่น ต้นปาล์ม และต้นเบอร์ช  อาจก่อให้เกิดสารพิษ ซึ่งอาจส่งลลกระทบ
ต่อร่างกายหากได้รับ Nanocellulose จากพืช ชนิดนั้นเข้าไป ดังนั้นถึงแม้การใช้  Vegetable 
Nanocellulose จะมีความปลอดภัยสูงแต่อย่างไรก็ตามก่อนที่จะน ามาใช้งาน จะต้องมีการศึกษาหาข้อมูล
เกี่ยวกับ Vegetable Nanocellulose ให้รอบคอบเพื่อความปลอดภัยของลู้บริโภคเสียก่อน 
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