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บทคัดยอ
ทําการตรวจสอบผลของไคโตซานในการเคลือบผิวตออายุการเก็บรักษาของมะละกอพันธุฮาวายที่อุณหภูมิหอง (28 ±

2 องศาเซลเซียส) โดยนําผลมะละกอมาเคลือบดวยไคโตซานความเขมขน 0, 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0% (น้ํา-หนัก/ปริมาตร) เปรียบ
เทียบกับเบโนมิลความเขมขน 0.1% (น้ําหนัก/ปริมาตร) พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญระหวางไคโตซาน 1.5%
และเบโนมิล 0.1% ตออายุการเก็บรักษาเฉลี่ยที่ 11.1 วัน และ 11.43 วันตามลําดับ  แตแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญกับผลที่ไมได
เคลือบซึ่งมีอายุการเก็บรักษาเฉลี่ย 9.8 วัน  นอกจากนี้ยังพบวาไคโตซานมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการงอกของสปอรเช้ือรา
Colletotrichum sp. สาเหตุโรคแอนแทรคโนสบนผลมะละกอหลังการเก็บเกี่ยว โดยทําการปลูกเชื้อดวยสปอรความเขมขน 10×
105 สปอร/มิลลิลิตรและตามดวยการเคลือบผลดวยไคโตซานความเขมขน 0-2% (น้ําหนัก/ปริมาตร) เปรียบเทียบกับเบโนมิล
ความเขมขน 0.1% (น้ําหนัก/ปริมาตร) พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญระหวางไคโตซาน 1-2% (น้ําหนัก/ปริมาตร)
และเบโนมิล 0.1% (น้ําหนัก/ปริมาตร) ที่มีอายุการเก็บรักษาที่ 6 วันโดยปราศจากการติดเชื้อ และใหความแตกตางอยางมีนัย
สําคัญกับอายุการเก็บรักษาที่ 4 วันจากผลที่ไมไดรับการเคลือบ

Abstract
The effect of chitosan coating on storage life of papaya fruits ‘Hawaii’ cultivar stored at room temperature (28 ± 2°

C) was investigated. Papaya fruits were coated with 0, 0.5, 1.0, 1.5 and 2.0%(W/V) chitosan compared to 0.1%(W/V)
benomyl.  The result revealed that there was no significant difference on storage life between the fruits coated with 1.5%
chitosan and 0.1% benomyl (11.1 and 11.43 days, respectively ). However, treated fruits differed significantly from non-
treated ones with average storage life of 9.86 days. Furthermore, chitosan was very effective in inhibiting fungal spore
germination of Colletotrichum sp., causal agent of anthracnose, on postharvest papaya.  Papaya fruits were inoculated with
10×105 spores/ml and subsequently coated with 0-2% (W/V) chitosan compared to 0.1% (W/V) benomyl. Chitosan coating
(1-2% W/V) proved as effective as 0.1% benomyl in extending the decay of papaya by 6 days without infection while non-
coated fruits decayed after 4 days of storage.
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บทนํา
มะละกอ(Carica papaya L.) เปนพืชที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย เนื่องจากคนทั่วไปนิยมรับประทาน

ทั้งผลดิบ ผลสุก และแปรรูป มีการจําหนายทั้งภายในประเทศและสงออกตางประะเทศทํารายไดใหแกประเทศอยางมาก (มนู, 
2546) แตภายหลังการเก็บเกี่ยวมักประสบปญหาการสุกเร็วและการเนาเสีย เนื่องจากการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย โดยเฉพาะ
เช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides ซึ่งเปนสาเหตุของโรคแอนแทรคโนส ทําใหผลผลิตเกิดการเสียหายเปนจํานวนมาก 
(เอี่ยน, 2530)

ปจจุบันนิยมใชสารฆาเชื้อรา เชน เบโนมิล ในการควบคุมเชื้อราหลังการเก็บเกี่ยว แตสารดังกลาวมีฤทธิ์ตกคางนาน ถา
มีการสะสมเปนปริมาณมาก ๆ อาจทําใหเกิดอันตรายแกผูบริโภคและสิ่งแวดลอมได (PAN UK., 1997) ดังนั้นจึงไดมีการนําสาร
ธรรมชาติเชน ไคโตซานมาใชแทนสารเคมีในการยืดอายุการเก็บรักษาและยับยั้งเชื้อจุลินทรีย (El Ghaouth et. al., 1991; Zhang
and Quantick, 1997; 1998)

ไคโตซาน มีน้ําหนักโมเลกุลสูง มีประจุบวก เปนอนุพันธของไคตินที่ไดจากเปลือกกุง เปลือกปู ซึ่งเปนของเสียในอุต
สาหกรรมอาหารทะเลแชแข็ง โดยการดึงหมูอะซิทิล (acetyl group) ของไคตินดวยดางเขมขน (deacetylation)  (Zhang and
Quantick, 1997) หมูอะซิดามิโน (-NHCOOCH3) ถูกเปลี่ยนเปนหมูอะมิโน (-NH2) ที่คารบอนตําแหนงที่ 2  จากสมบัติในการขึ้น
รูปและยับยั้งเชื้อจุลินทรียไดทําใหมีการนําไคโตซานมาใชในการเคลือบผลไม เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาใหนานขึ้น (Hirano and
Nagao, 1989; El Ghaouth et. al., 1991)

อุปกรณและวิธีการ
1. การหาดัชนีการสุกของมะละกอพันธุฮาวาย

นําผลมะละกอพันธุฮาวายที่แกจัดผิวมีสีเขียวมาวางที่อุณหภูมิหอง (28 ± 2 o C) สังเกตการสุกของมะละกอโดยคิดจากการ
เปลี่ยนสีที่ผิวของมะละกอจากเขียวไปเปนเหลือง นํามาทําเปนดัชนีของการสุกในระยะตางๆ

      
2. การแยกเชื้อสาเหตุโรคพืชหลังการเก็บเกี่ยวมะละกอและการพิสูจนโรคตามวิธีของ Koch (Koch’s postulation)
2.1 นําผลมะละกอมาวางที่อุณหภูมิหอง (28 ± 2 o C) จนเกิดโรค สังเกตและบันทึกอาการของโรค
2.2  เขี่ยเช้ือจากแผลหรือตัดช้ินสวนมาศึกษารูปรางลักษณะของเชื้อ พรอมบันทึกรูปรางเช้ือที่พบ
2.3   แยกเชื้อจุลินทรียจากสวนของพืชที่เปนโรคใหไดเช้ือบริสุทธิ์
2.4   นําเชื้อจุลินทรียบริสุทธิ์แตละชนิดไปทําการพิสูจนวาเชื้อใดเปนสาเหตุโรคพืช โดยนําเชื้อไปปลูกบนมะละกอปกติ
2.5   ทําซ้ําตั้งแต 2.3 –2.5 เพื่อเปนการเปรียบเทียบและยืนยันผลการทดลอง

3. การศึกษาผลของไคโตซานตอการยืดอายุการเก็บรักษามะละกอพันธุฮาวาย
3.1 นําผลมะละกอที่แกจัดระยะ 0-2 แบงเปน 7 ชุด (treatment) คือ ชุดควบคุม ชุดที่เคลือบดวยไคโตซานความเขมขนตาง ๆ 

[0%, 0.5%, 1%, 1.5% และ 2% (น้ําหนัก/ปริมาตร)] และชุดที่เคลือบดวยเบโนมิล ความเขมขน 0.1% (น้ําหนัก/ปริมาตร)
แลวบันทึกน้ําหนักเริ่มตนกอนการทดลอง

3.2  ชุดที่เคลือบดวยไคโตซานใชวิธีทาใหทั่วผล สวนชุดที่เคลือบเบโนมิลใชวิธีจุม เปนเวลา 1 นาที แลวปลอยใหแหงที่อุณหภูมิ
หองภายใน 1 ช่ัวโมง

3.3  เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (28 ± 2 o C)
3.4 สังเกตการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นกับมะละกอทุกวันเพื่อบันทึกระยะการสุกของมะละกอ อายุการเก็บรักษามะละกอหลังการ

เก็บเกี่ยว เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของมะละกอ โดยคิดจํานวนวันการเก็บรักษาวันสุดทายกอนที่มะละกอจะเริ่มเนา



หมายเหตุ :0% ไคโตซาน คือผลที่เคลือบดวย 2% กรดกลูตามิก

4. การศึกษาผลของไคโตซานในการเคลือบมะละกอพันธุฮาวายตอการยับยั้งการเจริญของเชื้อรา
4.1 นําผลมะละกอมาแชสปอรแขวนลอย (spore suspension) ความเขมขน 1.0 x 105  สปอร/มิลลิลิตร เปนเวลา 1 นาทีโดยใส

0.1% Tween 20 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร
4.2   ปลอยใหแหงที่อุณหภูมิหองภายใน 1 ช่ัวโมง
4.2 นําผลมะละกอมาเคลือบดวยไคโตซานความเขมขน 0%, 0.5%, 1%, 1.5% และ 2% (น้ําหนัก/ปริมาตร) และเบโนมิล ความ

เขมขน 0.1% (น้ําหนัก/ปริมาตร)
4.4 ปลอยใหแหงที่อุณหภูมิหองภายใน 1 ช่ัวโมง
4.5 นํามะละกอดังกลาวใสไวในถุงพลาสติก เปนเวลา 24 ช่ัวโมง
4.6 เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (28 ± 2 o C)
4.7   เก็บผลโดยบันทึกอายุการเก็บรักษามะละกอและระดับการเกิดโรคของมะละกอ โดยกําหนดระดับการเกิดโรคดังนี้

1 = ไมมีอาการติดเชื้อ
2 = มีอาการติดเชื้อ 25% ของพื้นที่ผิวทั้งหมด

 3 = มีอาการติดเชื้อ 50% ของพื้นที่ผิวทั้งหมด
4 = มีอาการติดเชื้อ 70% ของพื้นที่ผิวทั้งหมด
5 = มีอาการติดเชื้อ 90% ของพื้นที่ผิวทั้งหมด

ผลการทดลอง
1. ผลของการหาดัชนีการสุกของมะละกอพันธุฮาวาย

แบงระยะการสุกไดเปน 6 ระยะ คือชวง 0-5 ดังนี้ (รูปที่ 1)
               ระยะ 0 =  ผิวมะละกอแกเต็มที่มีสีเหลืองประมาณ 5%

ระยะ 1 =  ผิวมะละกอมีสีเหลืองประมาณ 15%
         ระยะ 2 =  ผิวมะละกอมีสีเหลืองประมาณ 25%

ระยะ 3 =  ผิวมะละกอมีสีเหลืองปานกลางประมาณ 50%
ระยะ 4 =  ผิวมะละกอมีสีเหลืองเกือบทั้งผลประมาณ 75%

        ระยะ 5 =  ผิวมะละกอมีสีเหลืองทั้งผลประมาณ 100%

              ระยะ 0              ระยะ 1             ระยะ 2             ระยะ 3                 ระยะ 4                 ระยะ 5
รูปท่ี 1 แสดงดัชนีระยะการสุกของมะละกอ 6 ระยะ



2.     ผลการแยกเชื้อสาเหตุโรคพืชหลังการเก็บเกี่ยวมะละกอและการพิสูจนโรคตามวิธีของ Koch
การแยกเชื้อสาเหตุโรคพืชของมะละกอพันธุฮาวายโดยวิธีของ Koch จากแผลติดเชื้อที่มีลักษณะคลายโรคแอนแทรคโนส

สามารถหาเชื้อ Colletotrichum sp. ซึ่งเปนสาเหตุของโรคไดดังรูปที่ 2

รูปท่ี 2   แสดงลักษณะของเชื้อรา Colletotrichum sp.

3.     ผลของไคโตซานตอการยืดอายุการเก็บรักษามะละกอพันธุฮาวาย
3.1 ผลของไคโตซานตออายุการเก็บรักษามะละกอพันธุฮาวาย

ผลมะละกอที่เคลือบดวยสารละลาย 0.1%เบโนมิล  2%, 1.5% และ 1%ไคโตซาน  มีอายุการเก็บรักษาไดนานที่สุดคือ 11.43,
11.36, 11.11 และ 10.45 วัน ตามลําดับ ซึ่งไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (ตารางที่ 1)

ตารางที่ 1 แสดงอายุการเก็บรักษาเฉลี่ยของมะละกอพันธุฮาวายที่อุณหภูมิหอง (28 ± 2°C) โดยเคลือบผิวของมะละกอดวยไค
โตซานความเขมขน 0-2 % เปรียบเทียบกับเบโนมิลความเขมขน 0.1 %

 ชุดการทดลอง ระยะเวลาการเก็บรักษาเฉลี่ย (วัน) 1/

ชุดควบคุม 9.86 ± 1.17 a
0% ไคโตซาน 10.05 ± 1.41 a

0.5% ไคโตซาน 10.27 ± 1.34 ab
1.0% ไคโตซาน 10.45 ± 1.53 bc
1.5% ไคโตซาน 11.11 ± 1.53 bc
2.0% ไคโตซาน 11.36 ± 1.53 bc
0.1% เบโนมิล 11.43 ± 1.48 c

    1/ คาเฉลี่ยจากการทดลอง 22 ซ้ํา; ซ้ําละ 2 ผล
      ตัวเลขที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
     ตามการวิเคราะหทางสถิติแบบ Duncan’s new mutiple rang test ที่ระดับความเชื่อมั่น 99%

3.2 ผลของไคโตซานตอระยะการสุกของมะละกอพันธุฮาวายในชวงที่เก็บรักษา
 10 วันหลังการเก็บรักษามะละกอ (รูปที่ 5) พบวามะละกอที่เคลือบดวย 1.5%ไคโตซานมีระยะการสุกนอยที่สุด โดยอยู
ในระยะการสุกเฉลี่ยที่ 4.29 รองลงมาเปน 0.5%ไคโตซาน 0.1%เบโนมิล 1%, 0%ไคโตซาน และชุดควบคุม ซึ่งอยูในระยะการ
สุกเฉลี่ยที่ 4.46, 4.62, 4.70, 4.78 และ5.00 ตามลําดับ (รูปที่ 2) มะละกอในชุดควบคุมเริ่มเกิดการเนาเสียจึงไมสามารถเก็บผลได
ตอไป ในวันที่ 12 ของการเก็บรักษาพบวามะละกอที่เคลือบดวย 1.5%ไคโตซานมีระยะการสุกนอยที่สุด ซึ่งอยูในระยะการสุก

acervulus conidiColletotrichum sp
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เฉลี่ยที่ 4.75 รองลงมาเปน 0.5%, 0%, 1%ไคโตซาน  และ 0.1%เบโนมิลซึ่งอยูในระยะการสุกเฉลี่ยที่ 4.83, 4.86, 5.00 และ5.00
ตามลําดับ สวนมะละกอที่เคลือบดวย 2%ไคโตซาน แมจะสามารถเก็บรักษาได 12 วันและมีระยะการสุกเฉลี่ยนอยที่สุดคือ 2.67
แตมีการสุกที่ผิดปกติ และผิวมะละกอมีการสุกไมสม่ําเสมอ ผลเหี่ยวนิ่มและเนาเสีย

รูปท่ี 3 แสดงระยะการสุกเฉลี่ยของมะละกอพันธุฮาวายที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (28 ± 2 °C) โดยเคลือบผิวของมะละกอดวย
ไคโตซานความเขมขน 0-2 % เปรียบเทียบกับเบโนมิลความเขมขน 0.1 %

3.3 ผลของไคโตซานในการเคลือบผลมะละกอพันธุฮาวายตอเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก
วันที่ 10 หลังการเก็บรักษามะละกอ (รูปที่ 5) พบวามะละกอที่เคลือบดวย 1.5%ไคโตซาน มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ํา

หนักเฉลี่ยนอยที่สุดคือ 11.58% รองลงมาเปน 0.1%เบโนมิล 1%, 0.5%, 0%ไคโตซาน และชุดควบคุม ซึ่งมีเปอรเซ็นตการสูญ
เสียน้ําหนักเฉลี่ยเปน 11.65, 12.42, 12.99, 13.25 และ15.88% ตามลําดับ (รูปที่ 4) มะละกอในชุดควบคุมไมสามารถเก็บรักษาได
ตอไป เนื่องจากเริ่มเกิดการเนาเสีย ในวันที่ 12 ของการเก็บรักษามะละกอ พบวา มะละกอที่เคลือบดวย 0.1%เบโนมิล มี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเฉลี่ยนอยที่สุด คือ14.37% รองลงมาเปน 1.5%, 1%, 0.5% และ 0%ไคโตซาน ซึ่งมีเปอรเซ็นตการ
สูญเสียน้ําหนักเฉลี่ยเปน 14.57, 16.46, 17.65 และ18.35% ตามลําดับ สวนมะละกอที่เคลือบดวย 2%ไคโตซาน แมจะสามารถ
เก็บรักษาได 12 วันและมีเปอรเซ็นการสูญเสียน้ําหนักเฉลี่ยนอยที่สุดคือ 13.61% แตมะละกอชุดนี้มีลักษณะการสุกที่ผิดปกติเชน
เดียวกับการทดลอง 3.2

รูปท่ี 4 แสดงเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเฉลี่ยของมะละกอพันธุฮาวายที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (28 ± 2 °C) โดยเคลือบผิว
ของมะละกอดวยไคโตซานความเขมขน 0-2 % เปรียบเทียบกับ เบโนมิลความเขมขน 0.1%



 รูปท่ี 5     แสดงระยะการสุกของมะละกอพันธุฮาวายท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 10 วัน
      แถวบน:  ผลที่ 1 = ชุดควบคุม ผลที่ 2 = 0% ไคโตซาน ผลที่ 3 = 0.5% ไคโตซาน
      แถวลาง: ผลที่ 4 = 1% ไคโตซาน ผลที่ 5 = 1.5% ไคโตซาน ผลที่ 6 = 2% ไคโตซาน
                     ผลที่ 7 = 0.1% เบโนมิล

4. ผลของไคโตซานในการเคลือบมะละกอพันธุฮาวายตอการยับยั้งเชื้อรา Colletotrichum sp.
4.1 ผลของไคโตซานในการเคลือบผลมะละกอตอการเกิดโรคหลังปลูกเชื้อ

ในชวง 4 วันแรกของการเก็บรักษาทุกชุดการทดลองยังไมแสดงอาการติดเชื้อบนผิวผลมะละกอ (รูปที่ 7) เมื่อเริ่มเขา
วันที่ 5 ของการเก็บรักษา (รูปที่ 8) มะละกอในชุดควบคุมและที่เคลือบ 0 %ไคโตซาน  เริ่มมีอาการติดเชื้อที่ระดับ 2 และมีการ
การติดเชื้อระดับ 5 ในวันที่ 8 สวนที่ 0.5% ไคโตซาน เริ่มมีอาการติดเชื้อระดับ 2 ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา แตสภาพการติด
เช้ือเพิ่มขึ้นเพียงเล็กนอยยังไมถึงระดับ 3 ในวันที่ 7  สวน1%, 1.5%, 2%ไคโตซาน  และ 0.1%เบ-โนมิล เริ่มแสดงอาการติดเชื้อ
ระดับ 2 ในวันที่ 7 การใช 0.5%, 1.0%, 1.5%, 2.0% ไคโตซานและ 0.1% เบโนมิล จะเขาสูการติดเชื้อระดับ 5 ในวันที่ 10 แตถาดู
จากลักษณะภายนอกแลว เมื่อมะละกอติดเชื้อถึงระดับ 4 ก็ไมสามารถจําหนายใหแกผูบริโภคได ดังนั้นมะละกอในชุดควบคุม
และเคลือบ 0% ไคโตซาน จึงมีอายุการเก็บรักษาไดเพียง 6 วัน สวนมะละกอที่เคลือบดวย 0.5%, 1%, 1.5% และ 2% ไคโตซาน 
และ 0.1%เบโนมิล มีอายุการเก็บรักษาได 8 วัน
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รูปท่ี 6 แสดงระดับการเกิดโรคของมะละกอที่ปลูกเชื้อ Colletotrichum sp.ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (28 ± 2oC)
แลวเคลือบผิวของมะละกอดวยไคโตซานความเขมขน 0-2 % เปรียบเทียบกับเบโนมิลความเขมขน 0.1 %

4.2 ผลของไคโตซานในการเคลือบมะละกอพันธุฮาวายตออายุการเก็บรักษาหลังการปลูกเชื้อ Colletotrichum sp.
ภายหลังการเก็บรักษาพบวาการเคลือบผิวมะละกอดวย 0.1%เบโนมิล สามารถเก็บรักษามะละกอไดนานที่สุดคือ

10.31 วัน รองลงมาเปน 1.5%, 1.0% และ2.0% ไคโตซาน ซึ่งมีอายุการเก็บรักษาเฉลี่ยคือ 10.25, 10.00 และ 9.92 วัน โดยทั้ง
เบโนมิล และไคโตซานทั้ง 3 ความเขมขนมีอายุการเก็บรักษาที่ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ สวน 0.5% ไคโตซาน
จะใหอายุการเก็บรักษา 9.78 วัน โดยมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับ 0%ไคโตซาน  และชุดควบคุมคือ 9.14 และ9.00 วัน
ตามลําดับ (ตารางที่ 2)

ตารางที่ 2 แสดงอายุการเก็บรักษาเฉลี่ยมะละกอพันธุฮาวายท่ีไดรับการปลูกเชื้อ Colletotrichum sp. เก็บรักษาอุณหภูมิหอง (28
± 2 °C) และเคลือบผิวของมะละกอดวยไคโตซานความเขมขน 0-2 % เปรียบเทียบกับเบโนมิล
ความเขมขน 0.1 %

                                       ชุดการทดลอง             คาเฉลี่ยของการเก็บรักษา (วัน)1/

ชุดควบคุม 9.00 ±0.72 a
0% ไคโตซาน 9.14 ± 0.68 a

0.5% ไคโตซาน 9.78 ± 0.80  b
1.0% ไคโตซาน 10.00 ± 0.83 bc
1.5% ไคโตซาน 10.25 ± 0.77 bc
2.0% ไคโตซาน 9.92 ± 0.77  bc
0.1%เบโนมิล 10.31 ± 0.71 c

1/ คาเฉลี่ยจากการทดลอง 18 ซ้ํา,ซ้ําละ 2 ผล
ตัวเลขที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ตามการวิเคราะหทางสถิติแบบ Duncan’s new mutiple rang test ที่ระดับความเชื่อมั่น 99%



รูปท่ี 7 แสดงการเกิดโรคบนผิวมะละกอพันธุฮาวายที่ไดรับการปลูกเชื้อกอนเคลือบผิวดวยไคโตซาน
           แถวบน:  ผลที่ 1 = ชุดควบคุม ผลที่ 2 = 0% ไคโตซาน ผลที่ 3 = 0.5% ไคโตซาน
           แถวลาง: ผลที่ 4 = 1% ไคโตซาน ผลที่ 5 = 1.5% ไคโตซาน ผลที่ 6 = 2% ไคโตซาน

                              ผลที่ 7 = 0.1% เบโนมิล

สรุปและอภิปรายผล
ผลการหาดัชนีระยะการสุกของมะละกอพันธุฮาวายแบงเปน 6 ระยะ ชวง 0-5 และทําการแยกเชื้อสาเหตุโรคพืชดวยวิธี

ของ Koch ไดเช้ือ Colletotrichum sp. ซึ่งเปนสาเหตุของโรคแอนแทรคโนส
มะละกอที่เคลือบดวยไคโตซานความเขมขน 1%, 1.5% และ 2% และเคลือบดวยเบโนมิลความเขมขน 01% สามารถ

ทําใหมะละกอมีอายุการเก็บรักษานานที่สุดและสามารถยับยั้งเชื้อรา Colletotrichum sp.ไดโดยไมมีความแตก-ตางกันอยางมีนัย
สําคัญ สวนไคโตซานความเขมขนอื่น ๆ สามารถยืดอายุการเก็บรักษาและยับยั้งเชื้อดังกลาวไดเชนกัน นอกจากนี้ยังทําให
มะละกอเขาสูระยะการสุกชาและมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักต่ํากวาชุดควบคุม ทั้งนี้เนื่องจาก
ไคโตซานมีสมบัติเปน elicitor ในการกระตุนใหพืชเกิดการปองกันตัวเอง โดยไปชักนําการทํางานของเอนไซม chitinase, 
chitosanase หรือ β, 1-3 glucanase (El Ghaouth ett.al., 1992; Hirano and Nagao, 1989; Zhang and Quantick, 1997; 1998) ซึ่ง
เอนไซมดังกลาวจะเขาไปยับยั้งการเจริญและเขาทําลายผนังเซลลของเชื้อจุลินทรีย จึงชวยลดการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรียทํา
ใหเก็บรักษามะละกอไดนานขึ้น และการที่มีหมูฟงกชันที่มีความวองไวในการเกิดปฎิกิริยา คือหมูอะมิโน (-NH2) ที่คารบอน
ตําแหนงที่ 2 (C-2) หมู primary alcohol (-CH2OH) ที่คารบอนตําแหนงที่ 6 (C-6) และ secondary alcohol (-CHOH) ที่คารบอน
ตําแหนงที่ 3 (C-3) ประกอบกับการปรับปรุงโครงสรางทางเคมีของไคโตซานในขั้นตอนการผลิต ทําใหหมูฟงกชันทั้ง 3 นี้
สามารถกอรูปเปนฟลมบาง ๆ โดยฟลมดังกลาวมีสมบัติในการที่ยอมใหอากาศและน้ําผานเขาออกได (semi-permeable) (Zhang 
and Quantick, 1998) ฟลมดังกลาวจะไปชวยลดอัตราการหายใจ อัตราการคายน้ํา การแลกเปลี่ยนแกสระหวางภายในผลกับ
บรรยากาศภายนอกนอยลง ทําใหมะละกอเขาสูระยะการสุกชาและเมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอยลง ไคโตซานความเขม
ขน 0% แมจะไมมีไคโตซานเปนสวนประกอบ แตเนื่องจากกรดกลูตามิกซึ่งเปนกรดอินทรียที่ใชในการละลายไคโตซาน มีหมู
อะมิโน (-NH2) ที่คารบอนตําแหนงที่ 2 ซึ่งเปนหมูฟงกชันที่มีความวองไวในการเกิดปฎิกิริยาเหมือนกับที่พบในไคโตซานคือ
ชวยในการกอขึ้นรูป จึงเกิดฟลมบาง ๆ เคลือบผิวมะละกอ สวนไคโตซานความเขมขน 2.0% แมสามารถเก็บรักษามะละกอได
นาน 12 วันเทากับการทดลองอื่น สามารถเขาสูระยะการสุกและมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด แตไมสามารถพัฒนา
กระบวนการสุกใหเขาสูระยะการสุกชวงที่ 5 ได อาจเนื่องมาจากเปนความเขมขนที่สูงเกินไปสําหรับการเคลือบมะละกอ ทําให
เกิดการดึงน้ําในผลมะละกอผลจึงเหี่ยวและไมสามารถเขาสูระยะการสุกได เบโนมิลเปนสารเคมีประเภทดูดซึม (systemic 



fungicides) ในกลุม Benzimidazole จึงแทรกซึมเขาสูเนื้อเยื่อพืชไดงายและยังมีประสิทธิภาพในการกําจัดเชื้อจุลินทรียอยางกวาง
ขวาง โดยสารกลุมนี้จะเขาไปขัดขวางการสังเคราะหกรดนิวคลิอิก การแบงเซลล และยับยั้งกระบวนการหายใจ จึงชวยลดการ
ทําลายของเชื้อจุลินทรียตาง ๆ ที่อาจติดมากับผลมะละกอในชวงกอนการเก็บเกี่ยว ระหวางการเก็บเกี่ยว ขณะขนสงหรือระหวาง
การเก็บรักษา ซึ่งอาจอยูในรูปของจุลินทรียที่ติดอยูที่ผิวหรือจุลินทรียที่พักตัวอยูในเนื้อเยื่อพืชในสภาวะแฝง (เบ็ญจวรรณ และ
ประสิทธิ์, 2540; ณัฐพล และจริงแท, 2544) เบโนมิลยังสามารถสรางฟลมบาง ๆ เคลือบผิวมะละกอจึงทําใหมีอัตราการคายน้ํา
นอยลง และการแลกเปลี่ยนแกสระหวางภายในผลกับบรรยากาศภายนอกนอยลง ทําใหมะละกอเขาสูระยะการสุกชาและมี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักนอยลงจึงมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น
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