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ปัจจุบันผู้บ่รโกคมีความต้องการอาหารท่ีมีความปลอดภัยสูงข๋ึนและหลีกเล่ียงอาหารท่ีมี 
การเติมสารต้านออกซิเดชันลังเคราะห์ (artificial antioxidant) เพ่ือรักษาคุณภาพห่รอยืดอายุ 
การเก็บ การใช้สารเคมีในอาหารจึงถูกลดความสำคัญลงอย่างมาก ว้สดุหรอสารที่มาจาก 
ธรรมชาติจึงเป็นอกทางเลีอกหน่ึงท่ีน่าสนใจท่ีจะนำมาใช้เพ่ือทดแทนสารเคมีในอนาคตได้ ยั้งนี้ 
ไค'โต'ชาน (chitosan) จัดเป็นวัสดุชีวภาพ ท่ีสามารถย่อยสลายได้ตามธรรมชาติโดยเฉพาะการนำ 
ไคโต'ซานมาประยุกต์ใช้กับผลีตภัณฑ์'อาหาร เซ่นนำมาฃ๋ึนเปเป็นแผ่นชีเล์ม ลักษณะเด่นของviล์ม 
ไคโตชานคือมีสมปติไ]องกันการซึมผ่านของก๊าชได้ดี และมการชีมผ่านของไอนาต่ําเม่ือเทียบกับ 
ฟืล์มท่ีบรโภคได้ชนิดอ่ึน  ๆ(Butler และคณะ, 1996) อย่างไรก็ตามประสิทธิภาพการเป็นสารต้าน 
ออกซเดช,น (antioxidant activity) ซองไคโตซานยังไม่ดีเท่าทีควร (Pasanphan, Buettner และ 
Chirachanchai, 2010) ดังนี้นหากมีการปรับป?งประสิทธิภาพของไคโตชานในด้านการเป็น 
สารต้านออกซิเดชันให้ดีน่ึนจึงน่าจะลามารถเพ่ิมประโยชน์ในการนำมาประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์ 
อาหารได้มากซ๋ึนปัจจุบันมีการนำสารจากธรรมชาติมาใช้รักษาคุณภาพอาหารทางด้านต่างๆกัน 
อย่างแพร่หลายมากฃ่ึนโดยเฉพาะสารประกอบพฤกษเคมี (phytochemical compounds) น่ึงมี 
ความปลอดภัยกว่าสารลังเคราะห์ ตัวอย่างเซ่น ซาเขียว (green tea) (Jankun และคณะ, 1997) 
โดยมี green tea catechins (GTC) ท่ีเป็นสารสำคัญหลักน่ึงประกอบด้วย epigallocatechin 
gallate (EGCG), epigallocatechin (EGC), epicatechin (EC) และ epicatechin gallate 
(ECG) ซึงมีฤทธิเป็นสารต้านออกซิเดชัน (antioxidant) (Rice-Evans, Miller และ Paganga,
1996) และมีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเจรญของจุลินทรย์ (antimicrobial^ด้ดี โดยมีรายงาน 
ว่า GTC สามารถลดจำนวนเชอจุลินทรย์ท่ีทำให้เกิดการเล่ีอมเลียและก่อให้เกิดโรคได้เซ่น ยืสต์ รา, 
S taph y lo co ccu s  aureus และ E scherich ia  c o li (Kumudavally และคณะ, 2008 ; Dufresne 
และ Farnworth, 2001) นอกจากน้ียังมีการนำ GTC มาใช้ทดแทนการใช้สารลังเคราะห์เพ่ือยับยง 
การเกิดออกซิเดชันในผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีไซบันเป็นองค์ประกอบได้หลายชนิด เซ่น การใช้ GTC 
เป็นสารต้านออกซิเดชันเฟือทดแทนการใช้ BHA (butylated hydroxyanisole) 1BHT(butylated 
hydroxytoluene) และ TBHQ (tertiary butyl hydroquinone) ในเน้ีอปลา (He และ Shahidi,
1997) หรอการใช้ GTC ทดแทน BHT ในนาบัน canola (Chen และ Chan, 1996) ดังน้ีนหากมี 
การคืกษาถึงการนำชาเชียวมาใช้ร่วมกับทิเล์มไคโตชาน (chitosan film) อาจซ่วยเพ่ิมประสิทธิภาพ 
ในการเป็นบรรจุภัณฑ์ท่ียับย้ังจุลินท่รย์และต้านอนุมูลอสระให้ดีฃ๋ึน ดังน้ีน'จุดประสงค์'ของงาน่วิจัย
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นี่คอพัฒนา?เล์มไคโตซานที่เต ิมสารสกัดชาเขียว เพ ื่อเพ ิ่มค ุณสมปต ิการต ้านอน ุม ูลอ ิสระและย ับย ํ่ง 

การเจ'ร ิญฃองจ ุล ินทรีย ์ รวมท ิ้งนำมาประย ุกต ์ใช ้ก ับผล ิตก ัณฑ ์ไต ้กรอก ซ ึ่งเป ็นผล ิตก ัณฑ ์ท ี่ม ีอาย ุ 

การเก็บรักษาที่ก ันและเที่อมเสิยได้ง ่าย
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