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ประวตัิความเป็นมาของอาหารกระป๋อง 

การท าอาหารกระป๋อง คือการพฒันาหลงัจากประวติัศาสตร์อนัยาวนานของการเก็บรักษาอาหาร

ของมนุษย ์เช่น อาหารแห้งเค็ม และหมกัอาหาร ซ่ึงการรักษาอาหารดว้ยความร้อนรักษาแลว้ปิดผนึกบรรจุ

ภาชนะอดัลมเร่ิมมีการท าหลงัจากนั้น ในปี พ.ศ. 2338 นโปเลียนมหาราชน าเสนอรางวลัส าหรับคนใดคน

หน่ึงสามารถพฒันาความปลอดภยัและวิธีการเก็บรักษาอาหารท่ีเช่ือถือไดส้ าหรับกองทพัในการเดินทาง ซ่ึง

มีบุคคลไดต้อบรับ คือ นิโคลสั และประมาณ 15 ปีต่อมาแนะน าวิธีการท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารกระบวนการท า

ความร้อนในขวดแกว้เสริมดว้ยลวดและการปิดผนึกดว้ยข้ีผึ้ง (Meredith, 2013)   

 การศึกษาประวติัศาสตร์ของบรรจุภณัฑ์ บุคคลท่ีไดรั้บการกล่าวขวญัมากท่ีสุด คือ ผูป้ระดิษฐ์บรรจุ

ภัณฑ์ท่ีสามารถเก็บรักษาอาหารได้ เป็นชาวเปอร์เซียนท่ีช่ือ  นิโคลัส แอปเปิท   ซ่ึงได้รับรางวลัจาก

จกัรพรรดินโปเลียน ในฐานะท่ีเป็นคิดคน้บรรจุภณัฑ์ ท่ีสามารถเก็บรักษาอาหารไวเ้ป็นเสบียงแก่ทหาร 

บรรจุภณัฑ์อาหารดงักล่าวน้ีจะใช้ขวดแกว้พร้อมจุกท่ีปิดสนิทแน่น และสามารถฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนได ้

หลกัการถนอมอาหารดว้ยการฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนน้ี ไดรั้บการววิฒันาการต่อโดยใชเ้ป็นกระป๋องโลหะโดย

ชาวองักฤษท่ีช่ือ ดอนก้ิน และฮอลล์ ซ่ึงเป็นผูซ้ื้อลิขสิทธ์ิการผลิตในองักฤษจาก แอปเปิท ดว้ยเหตุน้ี แอป-

เปิท จึงไดรั้บเกียรติในฐานะผูคิ้ดคน้บรรจุภณัฑ์กระป๋องโลหะท่ีสามารถฆ่าเช้ือไดเ้ป็นคนแรก (ปุ่นและสม

พร, 2554)           

 หลงัจากนั้นมีการพฒันาให้อยู่ในรูปกระป๋องอย่างแทจ้ริง(เม่ือเทียบกบั "ขวด" หรือ "ขวดโหล") 

โดยปี พ.ศ. 2353 มีคนองักฤษ ช่ือ ปีเตอร์ ดูรัล ไดน้ าวิธีการส าหรับการปิดผนึกอาหารในภาชนะท่ีไม่แตก 

คือกระป๋องนั้นเอง และถูกใชเ้ป็นเชิงพาณิชยค์ร้ังแรกในปี พ.ศ. 2455 ท่ีสหรัฐอเมริกา โดยโทมสั เคนเซต

เกือบหน่ึงศตวรรษหลงัจากนั้น หลุยส์ปาสเตอร์ก็สามารถท่ีจะแสดงให้ทุกคนเห็นว่าการเจริญเติบโตของ

เช้ือจุลินทรียภ์ายในกระป๋องจะท าให้เกิดอาหารเสีย และบริโภคไม่ได ้ในเวลานั้นของสหรัฐมีสงครามกลาง

เมืองผูค้นเก็บรักษาอาหารในขวดแกว้ ซ่ึงขวดเหล่าน้ียงัคงมีอยูใ่นปัจจุบนัน้ีแมว้า่จะใชก้นัอยา่งแพร่หลายใน

ขณะน้ีส าหรับการจดัเก็บสินคา้แห้งมากกวา่การใชอ้าหารบรรจุกระป๋อง ในปี พ.ศ. 2401 จอห์นเมสันคิดคน้
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ภาชนะแกว้ท่ีมีดา้ยสกรูท่ีข้ึนรูปเป็นดา้นบนและฝาปิดท่ีมีซีลยางขวดลวดบีบ ขณะเดียวกนัในช่วง พ.ศ. 2343  

ชาร์ลส์,วิลเลียม บอลล์ และพี่น้องของเขาได้ในธุรกิจการเก็บรักษาอาหารขวดและเร่ิมซ้ือ บริษทั ขนาด

เล็ก และพวกเขาไดก้ลายเป็นผูน้ าในอุตสาหกรรมอยา่งรวดเร็ว อเล็กซานเดอ เคอร์ คิดคน้ขวดกระป๋องท่ีง่าย

ต่อการกรอกในปี พ.ศ. 2446 นวตักรรมท่ีพี่นอ้งบอลล์ไดเ้ติบโตอยา่งรวดเร็ว ต่อมาในปี พ.ศ. 2458  เคอร์ได้

พฒันาความคิดของฝาโลหะท่ีมีปะเก็นติดถาวรท่ีผูช้ายคนหน่ึงช่ือ จูเลียส แลนสเบอเจอส์ ไดคิ้ดคน้โลหะท่ีมี

ปะเก็นท่ีคลา้ยกนัจดัข้ึนในสถานท่ีโดยแหวนโลหะเกลียว ฝากระป๋อง 2 ช้ินท่ีทนัสมยัเกิดข้ึน (Meredith, 

2013) 

อาหารกระป๋อง 

 อาหารกระป๋องเป็นการถนอมอาหารวิธีหน่ึง ท าให้เก็บอาหารไวไ้ดน้าน ไม่เน่าเสีย ง่ายต่อการเก็บ

รักษา และสามารถน ามาบริโภคไดต้ลอดทั้งปี โดยน ามาผา่นกรรมวิธีการผลิตท่ีสามารถท าลายและยงัย ั้งการ

ขยายพนัธ์ของเช้ือโรค โดยบรรจุในกระป๋องโลหะท่ีมีการใชดี้บุกเคลือบเพื่อป้องกนัการเกิดสนิม และมีฝา

ปิดสนิท การเลือกซ้ืออาหารกระป๋อง 

ลกัษณะภายนอก 

- ฉลากจะต้องแสดงรายละเอียดดงัน้ี ช่ืออาหาร เลขทะเบียนอาหาร ช่ือและท่ีตั้งของ ของผูผ้ลิต

น ้าหนกัหรือปริมาตรสุทธิ วนั/เดือน/ปี ท่ีผลิตหรือหมดอาย ุชนิดและประมาณวตัถุเจือปน  

- ภาชนะบรรจุท่ีเป็นกระป๋อง ฝา และกน้กระป๋อง ตอ้งไม่บุบบวม พองหรือโป่ง ไม่เป็นสนิม 

ลกัษณะภายใน 

- ขณะเปิดควรมีลมดูดเขา้ไปในกระป๋อง แทนท่ีจะมีลมดนัออกมา 

- อาหารท่ีบรรจุภายในตอ้งมีสี กล่ินและรสตามลกัษณะธรรมชาติของอาหารท่ีผ่านความร้อนแต่

ลกัษณะตอ้งไม่เปล่ียนไปจนอยูใ่นสภาพท่ีเส่ือมคุณภาพ 

- ผวิดา้นในกระป๋องควรเรียน ไม่มีรอยเส้น สนิม หรือรอยด่าง ซ่ึงแสดงวา่มีการกดักร่อน 

- อาหารท่ีมีความเป็นกรดสูง เช่น ผกักาดดอง ควรเป็นกระป๋องท่ีมีแลคเกอร์เคลือบดา้นใน 

การบริโภค 

- ก่อนบริโภคถา้ตอ้งการอุ่น ควรถ่ายใส่ภาชนะหุงตม้ แลว้จึงอุ่น 

- อาหารกระป๋องท่ีเปิดแลว้ควรถ่ายใส่ภาชนะอ่ืน  เช่น ภาชนะแกว้มีฝา แลว้เก็บไวใ้นตูเ้ยน็ 

- ไม่ควรเก็บอาหารกระป๋องไวน้าน 



- ควรเก็บไวใ้นท่ีแหง้และเยน็แต่ไม่อบัช้ืน และไม่ถูกแสงแดด 

- เก็บไวใ้นท่ีสูงจากพื้น ป้องกนัความสกปรกจากพื้น และสัตวน์ าโรค (จกัรพงศ ์และคณะ, 2554) 

 

กระป๋องทีม่ีคุณภาพ  

อาหารกระป๋องส่วนใหญ่ลดลงในคุณภาพลงเม่ือผ่านไปประมาณสองปี ส่วนของกระป๋องอาจจะ

ยงัคงรักษาคุณค่าทางโภชนาการ แต่สีของพวกเขารสชาติและเน้ือสัมผสัท่ีจะมีการเปล่ียนแปลงภายใน

กระป๋อง ซ่ึงข้ึนอยูช่นิดของอาหารท่ีจะถูกเก็บรักษาไว ้      

  อาหารกระป๋องจ านวนมากมีโซเดียมสูงท่ีจะปกปิดการเปล่ียนแปลงรสชาติใดๆ ท่ีมาพร้อม

กบัอายุและกระบวนการให้ความร้อน ตวัอยา่งเช่นในซุปก๋วยเต๋ียวไก่กระป๋องอาจจะมีโซเดียมเกือบ 1,800 

มิลลิกรัม ตามท่ีศูนยค์วบคุมและป้องกนัโรค (Centers for Disease Control and Prevention) ซ่ึงเกลือใน

อาหารท่ีกล่าวมามากกว่าการรับประทานอาหารของผูใ้หญ่ชาวอเมริกนักินในวนัเดียว แต่อาหารกระป๋อง

ส่วนหน่ึงไม่มีสารกนับูดและอาหารกระป๋องจ านวนมากมีโซเดียมต ่าหรือไม่มีโซเดียม ในขณะท่ีโซเดียม

มากเกินไปจะเป็นปัญหารองเม่ือเทียบกบัอนัตรายท่ีแทจ้ริงจากอาหารกระป๋องซ่ึงมาจาก คลอสติเดียมโบทู

ลินัม (clostridium botulinum) เช้ือแบคทีเรียซ่ึงเป็นสาเหตุของโรค โรคท่ีเกิดจากอาหารเป็นรูปแบบท่ี

อนัตรายมากของโรคอาหารเป็นพิษท่ีอาจเกิดข้ึนเม่ืออาหารถูกท าให้ร้อนไม่ถูกตอ้งในระหวา่งกระบวนการ

บรรจุกระป๋อง กรณีส่วนใหญ่ในประเทศสหรัฐอเมริกามาจากกระบวนการผลิตท่ีไม่ถูกตอ้งทั้งหมด ดงันั้น

ศูนยค์วบคุมและป้องกนัโรค (Centers for Disease Control and Prevention) แนะน าให้เอาอาหารกระป๋องท า

ให้เดือดทั้งหมดเป็นเวลา 10 นาทีก่อนท่ีจะบริโภคจึงจะปลอดภยั ซ่ึงการระบาดของคลอสติเดียมโบทูลินมั 

(clostridium botulinum) นั้นจะเกิดจากการสร้างสารพิษโดยทัว่ไปถือวา่เป็นสารท่ีมีพิษมากท่ีสุดในโลกและ

เพียงหน่ึงกรัมสามารถฆ่าคนมากถึง 10 ลา้นคน (Obenschain, 2013) 

บรรจุภัณฑ์กระป๋อง  

ในปัจจุบนัน้ีอาหารและเคร่ืองด่ืมบรรจุกระป๋องไดเ้ขา้มามีบทบาทในชีวิตประจ าวนัอยา่งกวา้งขวาง 

เน่ืองจากความสะดวกสบายรวดเร็วในการบริโภคปรุงอาหาร อย่างไรก็ดียงัมีผูเ้ขา้ใจว่ากระป๋องเคร่ืองด่ืม

ผลิตจากสังกะสี และการบริโภคเคร่ืองด่ืมจากกระป๋องดงักล่าว นอกจากจะเส่ียงอนัตรายจากกระป๋องบาด

แล้ว ยงัมีโอกาสจะได้รับสารตะกัว่เขา้ สู่ร่างกายอีกด้วย เพื่อขจดัความรู้สึกวิตกกงัวลจนไม่กล้าบริโภค

http://recipes.howstuffworks.com/menus/hsw-contact.htm


อาหารกระป๋องต่อไป ผูบ้ริโภคจึงควรทราบถึงวสัดุ และกระบวนการผลิต กระป๋องอย่างย่อๆ ดงัต่อไปน้ี  

วสัดุหลกัท่ีส าคญัคือ แผน่โลหะชนิดต่างๆ ไดแ้ก่  

1. แผน่เหล็ก เคลือบดีบุก (tinplate) เป็นแผน่เหล็กด า (black– plate) ท่ีมีความหนาระหวา่ง 0.15–

0.5 มิลลิเมตร น ามาเคลือบผวิหนา้ เดียวหรือทั้งสองหนา้ดว้ยดีบุก เพื่อให้ทนทานต่อการผุกร่อน 

และไม่เป็นพิษ 

2. แผน่เหล็กไม่เคลือบดีบุก (tin free steel, TFS) เป็นแผน่เหล็กด า ท่ีน ามาเคลือบดว้ยสารอ่ืนแทน

ดีบุก เพื่อลดตน้ทุนการผลิต 

3. อะลูมิเนียมและโลหะผสมของอะลูมิเนียม มีคุณสมบติัเด่นคือ น ้ าหนกัเบา ทนทานต่อการกดั

กร่อนสูง นิยมใชท้  ากระป๋อง 2 ช้ิน (2piece can) ส าหรับบรรจุน ้ าอดัลมและเบียร์ กระป๋องฉีดพ่น 

(aerosol) ส าหรับบรรจุสเปรยฉี์ดผมหรือเคร่ืองส าอางต่างๆ และฝาชนิดท่ีมีห่วงเพื่อให้เปิดง่าย 

เช่น ฝากระป๋องน ้าอดัลมหรือขวดน ้าด่ืม     

นอกจากวตัถุดิบหลกัดงักล่าวแลว้ ในกรณีท่ีตอ้งการบรรจุอาหารหรือเคร่ืองด่ืมท่ีกดักร่อนสูง เพื่อ

ป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีระหว่างโลหะและ อาหาร อนัส่งผลให้เกิดการเปล่ียนแปลงสีและรสชาติ

ของอาหารหรือกระป๋องเกิดกดักร่อนได ้กระป๋องจะตอ้งถูกเคลือบแลคเกอร์ก่อนการใช้งาน อยา่งไรก็ตาม 

เพื่อความปลอดภยัของผูบ้ริโภค วตัถุดิบทั้งสองชนิดจะตอ้งเลือกใช้ชั้นคุณภาพท่ีสัมผสัอาหารได้ โดย

ปลอดภยัและมีคุณภาพได ้มาตรฐานตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเท่านั้น (พชัทรา, 2546) 

 

พฒันาการของบรรจุภัณฑ์อาหาร 

ตั้งแต่มนุษยชาติเกิดมาในโลกน้ี ความพยายามอยูร่อดเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะของคน เร่ิมตน้จากสมยั

การท าเกษตรกรรมสืบต่อดว้ยการปฏิวติัอุตสาหกรรมในศตวรรษท่ี 20 การประกอบอาชีพไดเ้ปล่ียนโฉมจาก

การเพาะปลูกหรือผลิตเพื่อบริโภคเองมาเป็นเพาะปลูกหรือผลิตเพื่อการจ าหน่ายเช่นเดียวกบัวิวฒันาการของ

บรรจุภณัฑ์จากอดีตมาถึงปัจจุบนั เร่ิมด้วยบทบาทจากการปกป้องรักษาคุณภาพสินค้า พฒันามาเป็นส่ิง

อ านวยความสะดวกในการบริโภคและโฆษณาสินคา้ไปในตวั นอกจากน้ีบรรจุภณัฑ์ยงัมีส่วนส าคญัในการ

ช่วยรักษาสภาพแวดลอ้มดว้ย (ปุ่นและสมพร, 2554) 

 



 

 

ตารางที1่ ประวตัิววิฒันาการของบรรจุภัณฑ์ประเภทต่าง ท่ีมา: (ปุ่นและสมพร, 2554) 

ปี ประเภท 
บรรจุภณัฑ์ 

ววิฒันาการ 

ยุคโบราณ 
5000 ปี 
 

 
เคร่ืองป้ันดินเผา 
 

เร่ิมมีการใชเ้คร่ืองป้ันดินเผาใน
ประเทศกรีซ 
เร่ิมใชบ้รรจุภณัฑแ์กว้ในอารยะ-
ธรรมแถบเมโสโปเตเมีย 

ก่อนพุทธกาล 
2000 ปี 
 

 
แกว้ 
 

 
ผลิตแกว้ดว้ยการเป่า 
 

ก่อนพุทธกาล 
500 
600 

 
กระดาษ 

 
เร่ิมมีการผลิตกระดาษ 

ยุคเร่ิมแรก 
2245 
2352 
2414 
2435 
2437 
2441 
2451 
2458 
2468 

 
กระดาษ 
กระป๋อง 
กระดาษลูกฟูก 
ฝา 
กระดาษลูกฟูก 
กระป๋องโลหะ 
บรรจุภณัฑแ์กว้ 
กระดาษลูกฟูก 
พลาสติก 

 
เร่ิมการผลิตบรรจุภณัฑก์ระดาษ 
แอปเปิท คน้พบวธีิการถนอม
อาหารดว้ยความร้อน 
มีการจดลิขสิทธ์ิในการผลิตกล่อง
กระดาษลูกฟูก 
William Painter ของ
สหรัฐอเมริกาคิดคน้ฝาจีบ 
เร่ิมมีการใชก้ล่องกระดาษลูกฟูก
ในการขนส่ง 
ทางรถไฟในสหรัฐอเมริกา 
ใชร้ะบบสุญญากาศเป็นคร้ังแรก
ส าหรับยาสูบใน 
ประเทศองักฤษ 
บริษทั Anchor-Hocking ใน



สหรัฐอเมริกา 
พฒันาฝาปิดท่ีมีชั้นในบุดว้ยยาง
และแถบโลหะรัดฝาโดยรอบ 
C.D.Altick คิดคน้กระดาษเหนียว
สีน ้าตาล(kraft) 
เร่ิมยคุสมยัของพลาสติก โดยมี
การใชP้E, Cellophane, PVC, PS 

ยุคปัจจุบัน 
2503 
2505 
2507 
2510 
2513 
2520 
2521 
2524 
2526 

 
พลาสติก 
กระป๋องโลหะ 
พลาสติก 
พลาสติก 
พลาสติก 
พลาสติก 
พลาสติก 
กล่องกระดาษ 
พลาสติก 

 
เร่ิมผลิตถุงพลาสติกท่ีตม้ในน ้า
ร้อนไดแ้ละขวด 
นมขนาดใหญ่ท่ีผลิตจาก HDPE 
เร่ิมผลิตกระป๋องอะลูมิเนียม
ส าหรับเคร่ืองด่ืม 
และกระป๋องสเปรย ์
แผงยาท่ีใชก้ดเมด็ยาใหท้ะลุผา่น
แผน่เปลว 
อะลูมิเนียม และฟิลม์หดท่ีมาใช้
แทนท่ีกล่อง 
กระดาษลูกฟูก 
หลอดพลาสติกและฝาพลาสติกท่ี
เปิดแลว้เกลียว 
ขาดจากกนั 
ฟิลม์เมต็ทลัไลซ์ (metallized) ท่ีมี
แสงแวววบั 
ขวด PED ส าหรับเคร่ืองด่ืม
น ้าอดัลม 
ระบบบรรจุภณัฑสุ์ญญากาศ และ
ระบบปรับ 
สภาวะบรรยากาศ 
กล่องปลอดเช้ือท่ีนิยมใชบ้รรจุนม
และเคร่ืองด่ืม ขวดซอสมะเขือเทศ
ท่ีผลิตดว้ยกรรมวธีิ Co-Extrusion 



 

 

เอกสารอ้างองิ 

จกัรพงศ ์ตีเมืองสอง, กิตติพนัธ์ ขนัแกว้, ไมตรีเดช งามผล. (2554). “อาหารกระป๋อง”. [ระบบออนไลน์].

แหล่งท่ีมา : http://www.krumai.com/standard/s6.html (คน้เม่ือ 3 ธนัวาคม 2557) 

ปุ่น คงเจริญเกียรติ และสมพร คงเจริญเกียรติ. (2554). “พฒันาการของบรรจุภณัฑ ์ตอนท่ี 1”. [ระบบ-

ออนไลน์]. แหล่งท่ีมา : http://www.foodnetworksolution.com/news_and_articles/article/0095/

พฒันาการของบรรจุภณัฑ์-ตอนท่ี-1 (คน้เม่ือ 3 ธนัวาคม 2556) 

พชัทรา มณีสินธ์ุ. (2546). “บรรจุภณัฑก์ระป๋อง”. [ระบบออนไลน์]. แหล่งท่ีมา : 

http://www.mew6.com/composer/package/package_23.php (คน้เม่ือ 7 กุมภาพนัธ์ 2557) 

Meredith, L. (2013). “History of Canning”. [online]. Available

 http://foodpreservation.about.com/od/Canning/a/From-Napoleon-To-Mason-Jars-The-Brief

 History-Of-Canning-Food.htm (Retrieved Febuary 8 2014) 

Obenschain, C. (2013). “Everything you ever wanted to know about canned food”. [online]. Available

 http://recipes.howstuffworks.com/menus/everything-you-ever-wanted-to-know-about-canned

 food.htm (Retrieved Febuary 8 2014) 

 

 

 

 

 

http://www.krumai.com/standard/s6.html
http://www.foodnetworksolution.com/news_and_articles/article/0095/พัฒนาการของบรรจุภัณฑ์-ตอนที่-1
http://www.foodnetworksolution.com/news_and_articles/article/0095/พัฒนาการของบรรจุภัณฑ์-ตอนที่-1
http://www.mew6.com/composer/package/package_23.php
http://foodpreservation.about.com/od/Canning/a/From-Napoleon-To-Mason-Jars-The-Brief%09History-Of-Canning-Food.htm
http://foodpreservation.about.com/od/Canning/a/From-Napoleon-To-Mason-Jars-The-Brief%09History-Of-Canning-Food.htm
http://recipes.howstuffworks.com/menus/hsw-contact.htm
http://recipes.howstuffworks.com/menus/everything-you-ever-wanted-to-know-about-canned
http://recipes.howstuffworks.com/menus/everything-you-ever-wanted-to-know-about-canned

