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บทคดัย่อ 
        บรรจุภณัฑ์เป็นส่ิงสําคญัในการรักษาคุณภาพของอาหารโดยเฉพาะอาหารประเภทซอสมะเขือเทศควรจะมี
ประสิทธิภาพในการป้องกนัการซึมผ่านของความช้ืนและก๊าซออกซิเจนไดดี้ซ่ึงส่งผลต่อคุณภาพและอายขุองสินคา้     
อุตสาหกรรมจึงมกัเลือกใชซ้องอะลูมิเนียมฟอยด์ (Aluminum Sachet) ท่ีมีอายุของสินคา้มากกว่าซองเมทาไลท ์
(Metalized Sachet) มาบรรจุซอส แต่มีตน้ทุนสูงกวา่  วตัถุประสงคข์องงานวิจยัน้ี คือ การพฒันาซองซอสมะเขือเทศ
ดว้ยฟิล์มเมทาไลท์เพ่ือเพ่ิมอายุสินคา้ให้มากข้ึนโดยใกลเ้คียงและมีตน้ทุนตํ่ากว่าซองอะลูมิเนียม ดว้ยการปรับปรุง
คุณสมบติัของฟิลม์ชั้นเมทาไลทพ์อลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต (MPET) ดว้ยสารเคลือบ PSM (Specialized Chemical 
Coated High Barrier) และ PCM (Chemical Coated) ท่ีความหนา 12.5 ไมครอนทาํใหมี้ประสิทธิภาพในการป้องกนั
การซึมผา่นไดดี้มากข้ึน โดยทาํการทดสอบหาคุณสมบติัเชิงกล  ทดสอบอายกุารจดัเกบ็ของสินคา้ท่ีระยะเวลา 8 เดือน 
และวิเคราะห์ลกัษณะพื้นผิวดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์แบบส่องกราด (SEM) พบวา่อายกุารจดัเก็บของซอสมะเขือเทศใน
ซองเมทาไลทท่ี์มีระยะเวลานานข้ึน 1.8 เท่า คือ ประเภท PSM รองลงมาคือ PCM  ตามลาํดบั 
 คาํสําคญั:  ซองเมทาไลท,์ ซองอะลมิูเนียมฟอยด,์ ซอสมะเขือเทศ, เมทาไลทพ์อลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต 

 

ABSTRACT 
Packaging represents a critical step in the food quality preservation, especially for tomato ketchup 

product. The sauce containers should have the feature to prevent the seepage of moisture and oxygen, which, in 
turn, will improve the product’s quality and shelf life. Therefore, food industry often prefers aluminum sachets 
which has longer usability period over metalized sachets to contain the products. However, aluminum sachets are 
more expensive than metalized sachet. The aim of this study is to develop tomato ketchup sachets made from 
metalized film in order to extend the sauce’s shelf life to be similar to aluminum sachets with cheaper cost. For this 
matter, the metalized layer has been enhanced by applying PSM (Specialized Chemical Coated) product and PCM 
(Chemical Coated) product with the thickness of 12.5 micron to improve the layer’s seepage prevention. After 
conducting the mechanical property test of layer, testing the product’s shelf life in 8-month period and analyzing 
the layer’s surface using Scanning electron microscope (SEM), the study found that the shelf life of tomato ketchup 
in metalized sachets with the layer coated with PSM is longer by 1.8 times ,and the second is PCM respectively. 
Keywords:  Metalized Sachets, Aluminum Sachets, Tomato Ketchup, Metalized Polyethylene Terephthalate 
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1. บทนํา 
                  ปัจจุบนักระแสความนิยมบริโภคเคร่ืองปรุงรสอาหารในประเทศเพิ ่มข้ึนอยา่งมาก  ทาํให้ตลาด
เคร่ืองปรุงรสอาหารขยายตวัอยา่งรวดเร็ว ส่วนตลาดในต่างประเทศความนิยมเคร่ืองปรุงรสอาหารจากประเทศ
ไทยเร่ิมขยายตวัไปสู่การวางจาํหน่ายบนชั้นในซุปเปอร์มาร์เก็ตใหญ่ๆ ซ่ึงเป็นปัจจยัหนุนให้มูลค่าการส่งออก
เคร่ืองปรุงรสอาหารของไทยมีแนวโนม้เติบโตอยา่งต่อเน่ือง   ซอสมะเขือเป็นหน่ึงในเคร่ืองปรุงรสท่ีมีพลาสติกชนิด
เมทาไลทคื์อฟิลม์พลาสติกท่ีมีการเคลือบดว้ยชั้นบางๆ ของโลหะ  โดยทัว่ไปมกัใชเ้ป็นโลหะอลมิูเนียม ซ่ึงถือเป็นวสัดุ
บรรจุภณัฑ์ท่ีนิยมนาํมาใชพ้อกบัอะลูมิเนียมฟอยด์สําหรับบรรจุซอสมะเขือเทศ  โดยปกติแลว้อะลูมิเนียมฟอยด์จะ
สามารถรักษาคุณภาพไดดี้กว่าเมทาไลท ์ เน่ืองจากสามารถป้องกนัการซึมผา่นของไอนํ้ า ความช้ืนและออกซิเจนได้
ดีกว่าจึงมกัจะส่งผลให้มีอายุการจดัเก็บของสินคา้ท่ียาวนาน  แต่ดว้ยปัญหาการเกิดรูพรุนขนาดเล็กของอะลูมิเนียม
ฟอยดท่ี์มกัจะเกิดข้ึนง่ายในระหวา่งกระบวนการข้ึนรูป  การนาํไปใชง้านในกระบวนการผลิตฟิลม์และกระบวนการ
บรรจุซอสอนัเน่ืองมาจากสภาวะทางการบรรจุท่ีเป็นขอ้จาํกดัของเคร่ืองจกัรและยงัไม่สามารถแกไ้ขปัญหาน้ีไดดี้
ยิง่ข้ึน  อีกทั้งเมทาไลทย์งัมีตน้ทุนของวสัดุบรรจุภณัฑท่ี์ถูกกวา่อะลูมิเนียมฟอยด ์   ผูผ้ลิตจึงให้ความสาํคญัท่ีจะเลือก
พฒันาบรรจุภณัฑ์ซอสมะเขือเทศจากซองเมทาไลท์ให้สามารถยืดอายุของสินคา้ไดเ้พ่ิมมากข้ึนเพ่ือการแข่งขนัทาง
การตลาดและการส่งออก 

   ผูว้ิจัยจึงมีความคิดท่ีจะพฒันาบรรจุภัณฑ์ซองซอสมะเขือเทศด้วยฟิล์มเมทาไลท์โดยการปรับปรุง
คุณสมบติัของฟิลม์ชั้นเมทาไลทพ์อลิเอทิลีนเทเรฟทาเลตใหมี้ประสิทธิภาพในการป้องกนัการซึมผา่นไดดี้มากข้ึนและ
เพ่ือเพ่ิมอายสิุนคา้ใหม้ากข้ึนโดยใกลเ้คียงซองอะลมิูเนียมฟอยดห์รือมากกวา่กบับรรจุภณัฑท่ี์ใชอ้ยูใ่นปัจจุบนัและเป็น
การเพ่ิมทางเลือกให้กบัผูผ้ลิตในการแกปั้ญหาซองซึมร่ัว บริเวณรอยหักตามมุมของซองอะลูมิเนียมอีกดว้ย   รวมถึง
การศึกษาตน้ทุนของบรรจุภณัฑ์ท่ีลดลงแต่ยงัคงรักษาคุณภาพของผลิตภณัฑ์ไดดี้และหากงานวิจัยน้ีเป็นไปตาม
เป้าหมายจะเป็นแนวทางในการพิจารณาเพ่ือพฒันาบรรจุภณัฑ์ชนิดอ่ืนๆภายในบริษทัอีกทั้งยงัเป็นการลดตน้ทุนใน
การผลิตสินคา้ เพ่ือผลกาํไรท่ีสูงข้ึนอีกดว้ย 
 
2. วตัถุประสงค์การวจิัย 
2.1 เพ่ือพฒันาซองเมทาไลทใ์หส้ามารถเพิ่มอายขุองสินคา้ซอสมะเขือเทศไดม้ากข้ึน 
2.2 เพ่ือศึกษาและเปรียบเทียบคุณสมบติัของซองเมทาไลทท่ี์พฒันาข้ึนกบับรรจุภณัฑท่ี์ใชอ้ยูใ่นปัจจุบนั 
2.3 เพ่ือศึกษาและเปรียบเทียบอายขุองซอสมะเขือเทศระหวา่งบรรจุภณัฑท่ี์ใชใ้นปัจจุบนัและบรรจุภณัฑท่ี์พฒันา 
2.4 เพ่ือเปรียบเทียบตน้ทุนของบรรจุภณัฑอ์ะลมิูเนียมฟอยดแ์ละบรรจุภณัฑท่ี์มีการพฒันาข้ึน 

 
3. การดาํเนินการวจิัย 

3.1 พฒันาบรรจุภณัฑท่ี์จะศึกษาดว้ยการปรับปรุงคุณสมบติัของฟิลม์ชั้นเมทาไลทพ์อลิเอทิลีนเทเรฟทาเลตดว้ย
สารเคลือบ PSM และ PCM รวมความหนา 12.5 ไมครอน 
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ตารางท่ี 1 แสดงชนิดตวัอยา่งท่ีพฒันาข้ึนเพ่ือการศึกษาเปรียบเทียบกบับรรจุภณัฑท่ี์ใชใ้นปัจจุบนั 

 
 

 
 
 
 

            PSM และ PCM  คือ สารเคมีท่ีนาํมาเคลือบบนโครงสร้างของฟิลม์ชั้นเมทาไลท ์  เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ            
ในการป้องกนัการซึมผา่นของฟิลม์ใหดี้ยิง่ข้ึน 

3.2 การทดสอบคุณสมบติัของฟิลม์เมาทาไลท ์
3.2.1 การวเิคราะห์โครงสร้างของพอลิเมอร์ 

‐ วเิคราะห์ภาพตดัขวางของฟิลม์พลาสติก (Cross Section) 
3.2.2 การวเิคราะห์คุณสมบติัเชิงกล 

‐ วเิคราะห์อตัราการซึมผา่นไอนํ้า (Water vapor transmission rate, WVTR) (ASTM F 1249) 
‐ วเิคราะห์อตัราการซึมผา่นออกซิเจน (Oxygen vapor transmission rate, OTR) (ASTM D 3958) 
‐ วเิคราะห์ความตา้นทานแรงดึง (Tensile Strength) (ASTM D 882) 

3.3 การเตรียมตวัอยา่งทดสอบอายขุองซอสมะเขือเทศในบรรจุภณัฑท่ี์พฒันา 
3.3.1 การเตรียมตวัอยา่งซองบรรจุภณัฑ ์

‐ จดัเตรียมตวัอยา่งซอง 3 Side-seal แต่ละชนิดท่ีจะทดสอบท่ีขนาด 12 x 12 cm. อยา่งละ 16 ซอง 
โดยมี 4 ชนิดตวัอยา่ง คือ MPET(PCM), MPET(PSM), Al(Current Spec), MPET(Current Spec) 

‐ บรรจุซอสมะเขือเทศนํ้าหนกั 130 กรัม 
3.3.2 สภาวะในการทดสอบ 

‐ Room Temperature (25 – 35 °C, 60 %RH) 
‐ ทดสอบเกบ็ตวัอยา่งท่ีระยะเวลา 8 เดือน        

3.4 การทดสอบอายขุองผลิตภณัฑ ์
3.4.1 การทดสอบค่าทางเคมีท่ีระยะเวลา 8 เดือนของซอสมะเขือเทศ 

‐ pH (pH-meter Model HI 9126 บริษทั Hanna Instruments)             
‐ ความเขม้ขน้และความหนืดของซอส (Bostwick Consistometer) (Analysis Procedure Heinz HQ  
‐ Analysis laboratory Effective date 4/1/97) 

3.4.2 การทดสอบทางจุลลินทรียท่ี์ระยะเวลา 8 เดือนของซอสมะเขือเทศ 
‐ Total Plate Count (10,000 Cfu/g) 

(Bacteriological  Analytical  Manual  online , January 2001, Chapter 3) 
‐ Coliform (<10 Cfu/g) 

(Bacteriological  Analytical  Manual  online , September 2002, Chapter 4) 

ชนิดตวัอย่าง โครงสร้างของฟิล์ม MPET 

ตวัอยา่งท่ี 1 PET12 / MPET(PCM)12.5 / LLDPE30 
ตวัอยา่งท่ี 2 PET12 / MPET(PSM)12.5 / LLDPE30 
ตวัอยา่งท่ี 3 PET12 / MPET 12/ LLDPE35 (MPET Current Spec) 
ตวัอยา่งท่ี 4 PET12 / Alu7/ LLDPE50 (Alu Current Spec) 
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‐ Yeast & Molds (<10 Cfu/g) (มอก.1402-2540 เร่ืองมายองเนสและสลดัครีม) 
‐ Lactic acid bacteria (<10 Cfu/g) 

(Bacteriological  Analytical  Manual  online , April 2001, Chapter 18) 
3.4.3 วดัความแตกต่างของสีซอสมะเขือเทศดว้ยเคร่ืองทดสอบ Spectrophotometer และหาความแตกต่าง

ของค่าสีในแต่ละชนิดตัวอย่างท่ีทดสอบโดยให้ซอสมะเขือเทศท่ีบรรจุในซองอะลูมิเนียมท่ี
ระยะเวลา 2, 4, 6 และ 8 เดือน เป็นมาตาฐานในการวดัค่าเปรียบเทียบความต่างของสีและนาํมา
คาํนวณหา ค่า Delta E หากมีค่าไม่เกิน 3 คือไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญั 
 

3.4.4 วิเคราะห์ลกัษณะผิวหน้าของซองในแต่ละตวัอย่างหลงับรรจุซอสมะเขือเทศท่ีระยะเวลา 8 เดือน 
ดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด (Scanning Electron Microscope : SEM) โดยดู
ลกัษณะผิวหน้าของซองเมทาไลท์ดา้นท่ีสัมผสักบัซอสมะเขือเทศโดยตรงเปรียบกนัระหว่างซอง 
เมทาไลทท่ี์พฒันาข้ึนเทียบกบัซองเมทาไลทเ์ดิมท่ีใชอ้ยู ่ณ ปัจจุบนัโดยใชก้าํลงัขยายในการทดสอบ
1500 เท่า และ 10kV ศกัยเ์ร่งอิเลก็ตรอน 

3.5 การวเิคราะห์ตน้ทุนของบรรจุภณัฑท่ี์พฒันา 
3.6 สรุปและอภิปรายผลการทดลอง 

 
4. ผลการวจิัย 

4.1 ผลการทดสอบคุณสมบติัของฟิลม์เมทาไลท ์
4.1.1 ผลการวเิคราะห์โครงสร้างของพอลิเมอร์ 

จากการวเิคราะห์โครงสร้างของพอลิเมอร์ดว้ยวิธีวิเคราะภาพตดัขวางของฟิลม์เมทาไลทด์ว้ยกลอ้ง
จุลทรรศน์แบบส่องผ่านเพ่ือตรวจสอบหาสารเคมีท่ีนํามาเคลือบบนชั้ นเมทาไลท์เพ่ือเพ่ิม
ประสิทธิภาพ การป้องกนัการซึมผ่านไดดี้มากข้ึนว่ามีความแตกต่างจากโครงสร้างเดิมและความ
สมํ่าเสมอของความหนา สารเคมีท่ีนาํมาเคลือบ  พบวา่ ความหนาของชั้นเมทาไลทท่ี์เคลือบดว้ยสาร 
PSM และ PCM มีค่าเท่ากบั 12.5 ไมครอนซ่ึงต่างจากโครงสร้างเดิม 0.5 ไมครอนและมีความหนา
สมํ่าเสมอตลอดชั้นฟิลม์ดงัแสดง  ตวัอยา่งดงัรูปท่ี 1, 2, และ 3 ตามลาํดบั 

 
 
 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 1 แสดงลกัษณะโครงสร้างของฟิลม์เมทาไลทท่ี์ใชอ้ยู ่ณ ปัจจุบนั 
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รูปท่ี 2 แสดงลกัษณะโครงสร้างของฟิลม์เมทาไลทด์ว้ยสารเคลือบ PCM 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3 แสดงลกัษณะโครงสร้างของฟิลม์เมทาไลทด์ว้ยสารเคลือบ PSM 
 

4.1.2 ผลการวเิคราะคุณสมบติัเชิงกลของฟิลม์เมทาไลท ์
จากผลการทดสอบคุณสมบติัเชิงกลของฟิล์มเมทาไลท์แต่ละชนิดพบว่า ความสามารถในการ

ป้องกนั การซึมผา่นไอนํ้ าและแก็สออกซิเจนของฟิลม์เมทาไลทป์ระเภท PSM ดีท่ีสุด รองลงมาคือ 
PCM และฟิลม์ท่ี ใชอ้ยู ่ณ ปัจจุบนั ตามลาํดบั โดยมีค่า WVTR เท่ากบั 0.6415, 1.3462  และ 1.512 
gm/m²/day   และค่า OTR เท่ากบั 0.4536, 1.1384 และ 1.3381 cc/m²/day  ในส่วนของความตา้นทาน
แรงดึง ฟิลม์เมทาไลทป์ระเภท PSM สามารถตา้นทานแรงดึงยดืไดดี้ท่ีสุด รองลงมาคือ PCM และ 
ฟิลม์ท่ีใชอ้ยู ่ณ ปัจจุบนั 

 
ตารางท่ี 2 แสดงผลการทดสอบคุณสมบติัเชิงกลของฟิลม์เมทาไลทแ์ต่ละชนิดตวัอยา่ง 

      Properties 
  ชนิดตวัอยา่ง WVTR  OTR    Tensile strength (kpsi) 
      (gm/m²/day) (cc/m²/day) MD TD 

PET12/MPET12/LL35 (Current spec) 1.512 1.3381 26.87 27.13 

PET12/MPET12/LL35 (PCM) 1.3462 1.1384 26.91 27.42 

PET12/MPET12/LL35 (PSM) 0.6415 0.4536 27.25 27.93 
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4.2 ผลการทดสอบอายขุองผลิตภณัฑ ์
4.2.1 การทดสอบวดัค่าความแตกต่างของสีซอสมะเขือเทศ 

จากการทดสอบวดัความแตกต่างของสีซอสมะเขือเทศดว้ยเคร่ืองทดสอบ Spectrophotometer และ
หาความแตกต่างของค่าสีในแต่ละชนิดตวัอยา่งท่ีทดสอบโดยใหซ้อสมะเขือเทศท่ีบรรจุในซอง
อะลมิูเนียม ท่ีระยะเวลา 2, 4, 6 และ 8 เดือนเป็นมาตาฐานในการวดัค่าเปรียบเทียบความต่างของสี
และนาํมาคาํนวณหา ค่า Delta E พบวา่ฟิลม์เมทาไลทป์ระเภท PSM ท่ีระยะเวลา 2, 4, 6 และ 8 เดือน
เทียบกบัซองอะลมิูเนียมมีค่า Delta E เท่ากบั 0.62, 0.68, 0.85 และ 2.83 ตามลาํดบั ซ่ึงไม่มีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัเน่ืองจาก Delta E มีค่านอ้ยกวา่ 3  

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 4 เปรียบเทียบค่าความแตกต่างของสีของฟิลม์เมทาไลทแ์ต่ละประเภท 

 
4.2.2 การวเิคราะห์ลกัษณะผิวหนา้ของซองเมทาไลทห์ลงัการทดสอบอายขุองซอสมะเขือเทศ  

จากการวเิคราะห์ลกัษณะผวิหนา้ของซองในแต่ละตวัอยา่งหลงับรรจุซอสมะเขือเทศท่ีระยะเวลา 8 
เดือน ดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์อิเลก็ตรอนแบบส่องกราด  โดยดูลกัษณะผิวหนา้ของซองเมทาไลทด์า้นท่ี
สัมผสักบัซอสมะเขือเทศโดยตรงเปรียบกนัระหวา่งซองเมทาไลทท่ี์พฒันาข้ึนเทียบกบัซองเมทาไลท์
เดิมท่ีใชอ้ยู ่ณ ปัจจุบนัโดยใชก้าํลงัขยายในการทดสอบ 1500 เท่า และ 10kV ศกัยเ์ร่งอิเล็กตรอน 
พบวา่ซองเมทาไลทท่ี์ใชอ้ยู ่ณ ปัจจุบนัมีลกัษณะโดนการกดักร่อนจากซอสมะเขือเทศและเสียสภาพ
เป็นพ้ืนท่ีวงกวา้งมากกวา่ซองเมทาไลทป์ระเภท PSM และ PCM ตามลาํดบั 

           
 
 
 
 

 
รูปท่ี 5 แสดงลกัษณะพื้นผวิของฟิลม์เมทาไลทท่ี์ใชอ้ยู ่ณ ปัจจุบนัท่ีระยะเวลา 8 เดือน 
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รูปท่ี 6 แสดงลกัษณะพื้นผวิของฟิลม์เมทาไลทป์ระเภท PCM ท่ีระยะเวลา 8 เดือน 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 7 แสดงลกัษณะพื้นผวิของฟิลม์เมทาไลทป์ระเภท PSM ท่ีระยะเวลา 8 เดือน 
 

4.3 ผลการวเิคราะห์ดา้นตน้ทุนของบรรจุภณัฑ ์
        จากการวิเคราะห์ขอ้มูลทางดา้นตน้ทุนของบรรจุภณัฑ์อะลูมิเนียมฟอยด์ท่ีใชอ้ยู ่ณ ปัจจุบนั   ตน้ทุนเม
ทาไลท์เดิมและต้นทุนเมทาไลท์ท่ีพัฒนาข้ึน   พบว่าต้นทุนของเมทาไลท์ท่ีพัฒนาข้ึนมีต้นทุนตํ่ากว่า
อะลมิูเนียมเม่ือเทียบตน้ทุนต่อ 1 ซองท่ีผลิตได ้
 

ตารางท่ี 3 แสดงการเปรียบเทียบตน้ทุนของบรรจุภณัฑเ์ดิมและบรรจุภณัฑท่ี์พฒันา 

ท่ีมาของตน้ทุน 
ตน้ทุนจากบรรจุภณัฑ์
เดิมอะลมิูเนียมฟอยด ์

ตน้ทุนจากบรรจุภณัฑ ์
เมทาไลท ์PSM 

ตน้ทุนจากบรรจุภณัฑ ์
เมทาไลท ์PCM 

ตน้ทุนจากบรรจุภณัฑ ์
เมทาไลทเ์ดิม 

วตัถุดิบทางตรงมว้นฟิลม์
ขนาดหนา้กวา้ง 616 mm. 
ความยาวมว้น 1,200 M. 

13,800 9,800 8,400 7,900 

ตน้ทุนคิดเป็นจาํนวนซอง
ท่ีบรรจุไดต่้อ 1 มว้น 
(คาํนวณจาก 1 มว้น = 
112,941 ซอง) 

0.12 0.08 0.07 0.06 

 
 



 การประชุมนําเสนอผลงานวิจัยระดบับณัฑติศึกษา 
คร้ังที ่๑๕  ปีการศึกษา ๒๕๖๓ 

 

วนัพฤหสับดทีี ่๑๓ สงิหาคม พ.ศ. ๒๕๖๓ หน้า 2357  จดัโดย  บณัฑติวทิยาลยั  มหาวทิยาลยัรงัสติ 

5. บทสรุปและข้อเสนอแนะ 
 การพฒันาซองซอสมะเขือเทศดว้ยฟิลม์เมทาไลทเ์พ่ือเพ่ิมอายซุอสมะเขือเทศใหม้ากข้ึนโดยใกลเ้คียงและมี
ตน้ทุนตํ่ากวา่ซองอะลมิูเนียมดว้ยการปรับปรุงคุณสมบติัของฟิลม์ชั้นเมทาไลทพ์อลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต (MPET) ดว้ย
สารเคลือบ PSM (Specialized Chemical Coated) และ PCM (Chemical Coated) ท่ีความหนา 12.5 ไมครอนน้ีเพ่ือเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการป้องกนัการซึมผา่นของไอนํ้าและแกส็ออกซิเจน  พบวา่ ฟิลม์เมทาไลทป์ระเภท PSM มีคุณสมบติั
เชิงกลของพลาสติกดีท่ีสุดทั้งในดา้นความสามารถในการป้องกนัการซึมผา่นและความตา้นทานแรงดึง    อีกทั้งฟิลม์
เมทาไลทป์ระเภท PSM ยงัสามารถรักษาคุณภาพของซอสมะเขือเทศไดใ้กลเ้คียงกบัซองอะลูมิเนียมท่ีระยะเวลา 8 
เดือน  ทั้ งในดา้นของความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์และลกัษณะทางกายภาพซอส  สีของซอสมะเขือเทศหลงัการ
ทดลองบรรจุเก็บไวท่ี้ระยะเวลา 8 เดือนไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัเม่ือเทียบกบัซองอะลูมิเนียม    แต่ฟิลม์
เมทาไลท์ท่ีใชอ้ยู ่ณ ปัจจุบนัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัและไม่สามารถยอมรับได ้ ลกัษณะผิวหนา้ของซอง
ดา้นท่ีสัมผสักบัซอสโดยตรงมีลกัษณะเกิดการกดักร่อนมีความรุนแรงและเป็นบริเวณพ้ืนท่ีน้อยกว่าฟิล์มปัจจุบนั     
อีกทั้งตน้ทุนของบรรจุภณัฑท่ี์พฒันาข้ึนยงัมีตน้ทุนตํ่ากวา่บรรจุภณัฑป์ระเภทอะลูมิเนียมซ่ึงทาํใหส้ามารถนาํไปใชใ้น
กลุ่มอุตสาหกรรมท่ีสามารถแข่งขนัทางดา้นราคาได ้  โดยงานวิจยัน้ีสามารถนาํไปประยกุตใ์ชส้าํหรับการเลือกพฒันา
บรรจุภณัฑ์สําหรับซอสมะเขือเทศท่ีสามารถยืดอายุของสินคา้ไดเ้พ่ิมมากข้ึนเพ่ือการแข่งขนัทางการตลาดและการ
ส่งออก ซ่ึงอาจจะศึกษาเพ่ิมเติมในเร่ืองของความหนาหรือปริมาณของสารเคมีท่ีเพ่ิมมากข้ึนสาํหรับการเคลือบผิวหนา้
ของเมทาไลทเ์พ่ือใหคุ้ณสมบติัทางดา้นความสามารถในการป้องกนัการซึมผา่นไดดี้ยิง่ข้ึนใกลเ้คียงกบัวสัดุบรรจุภณัฑ์
ชนิดอ่ืน ๆ ท่ีมีตน้ทุนสูงกว่าพลาสติกชนิดเมทาไลท์หรือบรรจุภณัฑ์ชนิดอ่ืน เช่น ขวดแกว้ ท่ีมีโครงสร้างความเป็น
ผลึกมากท่ีสุด 
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