
ไฮโดรคอลลอยด์  (Hydrocolloids) 
 
 ไฮโดรคอลลอยดส์วนใหญเป็นสารธรรมชาติท่ีผลิตจากพืชและเชือจุลินทรีย ์   ่ ่ Ê ไฮโดรคอลลอยดล์ะลายนาํไดÊ
สารละลายท่ีมีลกัษณะเป็นคอลลอยดห์รือเจล   ในอุตสาหกรรมอาหารไฮโดรคอลลอยดใ์ชใ้นการปรับปรุงเนือสัมผสัÊ
ของผลิตภณัฑอ์าหาร, สารเพิมความ่ ขน้หนืด, สารดูดซบันาํ  เพื่อลดการสูญเสียนาํจากอาหารÊ Ê , สารเพิมความเสถียร่
ใหก้บผลิตภณัฑป์ระเภทสารแขวนลอยและอิมลัชนั   จากคุณสมบติัดงักลาวขา้งตน้จะทาํใหอ้ายกุารเกบของผลิตภณัฑ์ั ่ ็
อาหารยาวนานขึนÊ  
 
 การศึกษาวจิยัท่ีเกยวกบการประยกุตใ์ช้ี่ ั ไฮโดรคอลลอยดใ์นผลิตภณัฑอ์าหารแบงออกเป็น ่ 2 กลุมใหญๆ คือ่ ่  

1. การใชไ้ฮโดรคอลลอยดใ์นผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีแป้งเป็นองคป์ระกอบหลกั เพื่อปรับปรุงเนือสัมผสัและยดืÊ
อายกุารเกบของผลิตภณัฑ ์ เป็นการดดัแปรคุณสมบติัของแป้งโดยการใช้็ ไฮโดรคอลลอยดซ่ึ์งเป็นสาร
ธรรมชาติ เพื่อลดการใชแ้ป้งท่ีดดัแปรโดยการใชส้ารเคมีตาง ๆ่  

2. การใชไ้ฮโดรคอลลอยดใ์นผลิตภณัฑอ์าหารประเภทอิมลัชนัท่ีมีปริมาณไขมนัสูง เชน มายองเนส่    โดย
ไฮโดรคอลลอยดจ์ะทาํหนา้ท่ีเพิมความเสถียรใหก้บผลิตภณัฑ์่ ั ทาํใหมี้อายกุารเกบนานขึนโดยไมเกดการ็ ่ ิÊ
แยกตวัของไขมนั และเป็นสารทดแทนไขมนัเพื่อลดปริมาณไขมนัท่ีใช ้ ทาํใหค้าพลงังานของผลิตภณัฑ์่
ลดลง จดัเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ 

 
ไฮโดรคอลลอยดท่ี์ใชโ้ดยทวัไป ไดแ้ก แซนแทนกม่ ่ ั , กวกมั ั , และเบตา้กลแูคน เป็นตน้ ทงันีอาจจะใชไ้ฮโดรÊ Ê

คอลลอยดช์นิดเดียวหรือหลายชนิดผสมกนในผลิตภณัฑเ์ดีั ยวกนกได ้ั ็ ไฮโดรคอลลอยดน์อกจากจะใชก้บผลิตภณัฑ์ั
อาหารท่ีเป็นท่ีรู้จกักนอยแูลว้ ยงัสามารถนาํมาพฒันาใชใ้นผลิตภณัฑใ์หมได ้ เพื่อเพิมความหลากหลายของผลิตภณัฑ์ั ่ ่ ่
อาหารในทอ้งตลาด 
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