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Abstract 
A study of chitosan effected to Colletotrichum gloeosporioides on PDA showed that all concentrations of chitosan 

could not inhibiting spore germination. A study of chitosan effected on symptom development of anthracnose disease on mango 
fruits, was conducted by infecting the mango fruits with the fungus. It was found that the mango fruits coated with 1.00% 
chitosan had the lowest disease occurance. Effect of chitosan on quality and shelf life of mango fruits were determined. It was 
found that the mango fruits coated with chitosan at 0.50, 0.75 and 1.00% had less weight loss than the fruits uncoated and coated 
with 0.25%. But, the peel of mango fruits coated with 0.75 and 1.00% chitosan had abnormally changed in colour and gave 5 
days of storage life, while the mango fruits which uncoated and coated with 0.25 and 0.50% chitosan could last for 9 days. 

The fruits coated with chitosan after dipping in hot water at 52 and 55 ˚C for 5 and 10 minute were stored at room 
temperature (25 ˚C). The results showed that fruits dipped in hot water at 52 ˚C for 10 minute and 55 ˚C for 5 minute, and then 
coated with 0.50% chitosan gave the best result on decreasing anthracnose disease occurance. Temperatures and times of dipping 
did not effect on weight loss, firmness, total soluble solids (TSS) and titratable acidity (TA). However, fruits dipped in high 
temperature water and for a long period of time prolong colour change in peel and flesh. The storage life of all treatments in hot 
water were 9 days 
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บทคัดยอ 
การตรวจสอบประสิทธิภาพของไคโตซานตอการยับยั้งเชื้อ Colletotrichum gloeosporioides   บนอาหารเลี้ยงเชื้อ พบวา 

ไคโตซานไมสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อราบนอาหาร PDA  การเคลือบไคโตซานบนผลมะมวงพันธุมหาชนกที่ผานการปลูกเชื้อ  
แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25 ˚ซ.) พบวา ผลที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 1.00 เปอรเซ็นต มีการเกิดโรคนอยที่สุด  สวนผลของไค
โตซานเคลือบผิวตอคุณภาพผลมะมวง  พบวาผลที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 0.50 0.75 และ 1.00 เปอรเซ็นต  มีการสูญเสียน้ําหนัก
นอยกวาผลมะมวงที่ไมไดเคลือบผิวและที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 0.25 เปอรเซ็นต  แตผลที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 0.75 และ 1.00 
เปอรเซ็นต  มีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกที่ผิดปกติทําใหอายุการวางจําหนายเทากับ 5 วัน  สวนผลที่ไมเคลือบผิวและผลที่เคลือบผิว
ดวยไคโตซาน 0.25 และ 0.50 เปอรเซ็นต  มีอายุการวางจําหนาย 9 วัน  

การเคลือบผิวผลมะมวงดวยไคโตซาน 0.50 เปอรเซ็นต  หลังแชผลในน้ํารอนอุณหภูมิ 52 และ 55 ˚ซ.  นาน 5 และ 10 
นาที  และเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25 ˚ซ.)  พบวา ผลที่ผานการแชน้ํารอนสามารถลดการเกิดโรคไดดีกวาผลที่ไมแชน้ํารอน (ชุด
ควบคุม)  การแชผลมะมวงในน้ํารอนอุณหภูมิ 52 ˚ซ.  10 นาที และ 55 ˚ซ.  5 นาที  แลวเคลือบผิวดวยไคโตซาน 0.50 เปอรเซ็นต  
สามารถลดการเกิดโรคแอนแทรคโนสไดดีที่สุดอุณหภูมิน้ํารอนและระยะเวลาแชไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลง  การสูญเสียน้ําหนัก  
ความแนนเนื้อ  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  และปริมาณกรดที่ไตเตรตได  แตชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อของ
ผลมะมวง  อายุการวางจําหนายในทุกกรรมวิธีของการใชน้ํารอนเทากับ 9 วัน 
คําสําคัญ: มะมวง, ไคโตซาน, น้ํารอน, แอนแทรคโนส 
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รูปทรงดี  ทนทานตอการขนสง  วางจําหนายไดนาน  กลิ่นหอม  รสชาติดี (มนตรี, 2542)  การเคลือบผิวผลไมบางชนิดภายหลังการ
เก็บเกี่ยว  สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและยืดอายุการวางจําหนายผลิตผลได  แตการเลือกใชสารเคลือบผิวควรเลือกชนิด
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ศึกษาวิธีหนึ่ง  เพราะไคโตซานเปนสารสกัดจากธรรมชาติและสามารถรับประทานได (อุดมชัย, 2535)   สอดคลองกับความตองการ
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ของผูบริโภคที่ตองการดูแลสุขภาพมากขึ้น  ปญหาการเขาทําลายจากเชื้อ C. gloeosporioides  สาเหตุของโรคแอนแทรคโนส  เปน
ปญหาสําคัญที่ทําใหเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวของผลมะมวง  การควบคุมโรคดวยน้ํารอนโดยไมใชรวมกับสารเคมีเปนวิธีที่
ปลอดภัยวิธีหนึ่งที่จะลดอัตราการเกิดโรคในมะมวงได  แตควรศึกษาถึงความทนทานตออุณหภูมิและระยะเวลาการแชน้ํารอน  เพื่อ
หลีกเลี่ยงความเสียหายเนื่องจากความรอน (heat damage) ที่อาจเกิดขึ้นได (Lurie, 1998)  

ในงานวิจัยครั้งนี้จะศึกษาผลของความเขมขนที่เหมาะสมของไคโตซาน  ในการเคลือบผิวรวมกับระยะเวลาและอุณหภูมิ
ของน้ํารอนที่เหมาะสมตอการแชผลมะมวง เพื่อรักษาคุณภาพผลมะมวงและยืดอายุการวางจําหนายของมะมวงพันธุมหาชนก 

 
วิธีการทดลอง 

การทดลองตอนที่ 1 วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design, CRD) และการทดลองตอน
ที่ 2 วางแผนการทดลองแบบปจจัยรวมในสุมสมบูรณ (Factorial in Completely Randomized Design) 

การทดลองที่ 1 ผลของไคโตซานตอเชื้อสาเหตุของโรคแอนแทรคโนส การเกิดโรคและคุณภาพผลมะมวง 
การศึกษาการยับยั้งการเจริญของเชื้อ C. gloeosporioides  บนจานอาหารเลี้ยงเชื้อโดยนําสารละลายแขวนลอยสปอร

ความเขมขน 106 สปอร / มล.  มาเกลี่ยบนผิวหนาอาหาร PDA  จากนั้นวางกระดาษกรองที่ผานการฆาเชื้อขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.5 
ซม.  บนจานอาหาร 4 มุม  ใชไมโครปเปตหยดสารละลายไคโตซานความเขมขน 0.25 0.50 0.75 และ 1.00%(w/v) 20 ไมโครลิตร  
ลงบนกระดาษกรอง  สวนชุดควบคุมมีการทดลองเชนเดียวกันแตหยดน้ําเปลา  จากนั้นตรวจวัดประสิทธิภาพการยับยั้งการเจริญของ
เช้ือราโดยพิจารณาจากขนาดบริเวณใสรอบๆ กระดาษกรอง  

ศึกษาการยับยั้งการเกิดโรคแอนแทรคโนสบนผลมะมวง  โดยทาผิวผลมะมวงดวยสารละลายแขวนลอยสปอรเช้ือ                  
C. gloeosporioides  ความเขมขน 106 สปอร / มล. แลวบมเชื้อไว 24 ชม. กอนนํามาเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 
0.25 0.50 0.75 และ 1.00%(w/v)  สําหรับชุดควบคุมมีการทดลองเชนเดียวกัน  แตจุมผลในน้ําเปลากรรมวิธีละ 20 ซ้ํา  ซ้ําละ 1 ผล  
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง (25 ˚ซ.)  แลวตรวจสอบการเกิดโรคโดยใหคะแนนอัตราการเกิดโรค 

การศึกษาผลของไคโตซานตอผลมะมวงโดยเคลือบผิวดวยการจุมผลลงในสารละลายไคโตซาน 0.25 0.50 0.75 และ             
1.00%(w/v) นาน 10 วินาที  สําหรับชุดควบคุมมีการทดลองเชนเดียวกันแตจุมผลในน้ําเปลา  เก็บรักษาผลมะมวงไวที่อุณหภูมิหอง 
(25 ˚ซ.) โดยตรวจวัดคุณภาพทุกวัน  วันละ 5 ซ้ํา/กรรมวิธี  ซ้ําละ 1 ผล  ดูการสูญเสียน้ําหนัก  การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและสีเนื้อ  
ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  ปริมาณกรดที่ไตเตรตได อัตราสวน TSS/TA  การประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสโดยผูประเมินใหคะแนนคุณภาพดานสีเปลือก  สีเนื้อ  กลิ่น  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และการยอมรับโดยรวม  อายุการวาง
จําหนาย  ซึ่งผลมะมวงจะหมดอายุการวางจําหนายเมื่อผลเหี่ยว  มีคะแนนการเกิดโรคมากกวา 4 คะแนน  มีกลิ่นหมัก  มีรสชาติ
ผิดปกติ  และมีคุณภาพการยอมรับโดยรวมหลังจากผลสุกต่ํากวา 3 คะแนน 

การทดลองที่ 2 ศึกษาผลของการเคลือบผิวดวย ไคโตซานรวมกับน้ํารอนตอการเกิดโรคแอนแทรคโนสและคุณภาพผลมะมวง 
การศึกษาผลของไคโตซานเคลือบผิวและน้ํารอนตอการเกิดโรคแอนแทรคโนสบนผลมะมวง  โดยปลูกเชื้อ                        

C. gloeosporioides  บนมะมวงดวยการทาสารละลายแขวนลอยสปอรความเขมขน 106 สปอร / มล. บน แลวบมเชื้อไว 24 ชม.  
จากนั้นนํามาแชน้ํารอนที่อุณหภูมิและเวลาตางๆ ดังนี้ 52 ˚ซ. 5 นาที  52 ˚ซ. 10 นาที  55 ˚ซ. 5 นาที และ 55 ˚ซ. 10 นาที  แลว
เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซาน 0.50 เปอรเซ็นต  กรรมวิธีละ 20 ซ้ํา ซ้ําละ 1 ผล  สําหรับชุดควบคุมทําการแชผลในน้ําเปลานาน 
10 นาที  และไมเคลือบผิว (ชุดควบคุม 1)  และแชน้ําเปลาแลวเคลือบผิว (ชุดควบคุม 2)  เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25 ˚ซ.) แลว
ตรวจสอบการเกิดโรค  โดยใหคะแนนอัตราการเกิดโรค 

นําผลมะมวงอีกชุดหนึ่งที่ไมไดปลกูเชื้อมาศึกษาผลของไคโตซานเคลือบผิวและน้ํารอนตอคุณภาพผลมะมวง  โดยแชผล
มะมวงในน้ํารอนที่อุณหภูมิและเวลาตางๆ ดังนี้ 52 ˚ซ. 5 นาที  52 ˚ซ. 10 นาที  55 ˚ซ. 5 นาที  และ 55 ˚ซ. 10 นาที  แลวเคลือบผิว
ดวยสารละลายไคโตซาน 0.50 เปอรเซ็นต  สําหรับชุดควบคุมมี 2 ชุดเชนเดียวกับขางตน   ตรวจวิเคราะหคุณภาพทุกวันเชนเดียวกับ
การทดลองที่ 1  

 
ผลและวิจารณ 

การทดลองที่ 1 การทดลองที่ 1 ผลของไคโตซานตอเชื้อสาเหตุของโรคแอนแทรคโนส การเกิดโรคและคุณภาพผลมะมวง 
ไคโตซานไมสามารถยับยั้งการเจริญของเสนใยเชื้อ C. gloeosporioides  บนอาหาร PDA ผลมะมวงที่ผานการปลูกเชื้อ C. 

gloeosporioides  แลวเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.00 เปอรเซ็นต มีการเกิดโรคนอยที่สุด (ภาพที่ 1)  รองลงมาคือผลที่
เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 0.75 0.50 0.25 เปอรเซ็นต  และผลที่ไมเคลือบผิว ตามลําดับ  สาเหตุที่อัตราการเกิดโรคลดลง



ว. วิทยาศาสตรเกษตร      ปที่ 33 ฉบับที่ 6 (พิเศษ) พฤศจิกายน-ธันวาคม 2545      ผลของน้ํารอนและไคโตซานตอคณุภาพ   73 

0

5

10

15

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Days of storag

W
eig

ht 
los

s(%
)

control 0.25% 0.50% 0.75% 1.00%

สัมพันธกับความเขมขนของไคโตซานที่สูงขึ้น  อาจเกิดจากการชะลอการสุกของผลที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขนสูง  หรือ
สามารถกระตุนสารตอตานเชื้อรา (antifungal compounds) บนผล  

Figure 1 Disease occurance on the mango fruits coated with chitosan. 

การเคลือบผลมะมวงดวยไคโตซานที่มีความเขมขนเพิ่มขึ้นมีแนวโนมที่จะทําใหอัตราการสูญเสียน้ําหนักลดลง(ภาพที่ 2)  
โดยผลที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 1.00 เปอรเซ็นต  มีการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด  รองลงมาคือผลที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 0.75 
และ0.50 เปอรเซ็นต  สวนผลที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 0.25 เปอรเซ็นต  และชุดควบคุม  มีการสูญเสียน้ําหนักไมแตกตางกัน  
สอดคลองกับการทดลองของวิเชียร (2541)  ที่พบวาผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 0.50 0.75 และ 1.00 
เปอรเซ็นต  แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25 ˚ซ.)  ชวยลดการสูญเสียน้ําหนักไดดีที่สุด  สาเหตุที่ไคโตซานสามารถลดการสูญเสีย
น้ําหนักได  เนื่องจากไคโตซานไปเคลือบปดชองเปดตามธรรมชาติของผิวเปลือก  บาดแผลและรอยตัดขั้วผล  ทําใหการสูญเสีย
น้ําหนักลดลง (จริงแท, 2542) 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Figure 2 Weight loss of the mango fruits coated with chitosan. 
 

ผลมะมวงที่เคลือบไคโตซานความเขมขนที่สูงขึ้นมีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกชาลง  แตผลที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 0.75 
และ 1.00 เปอรเซ็นต  มีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกที่ผิดปกติ  โดยผิวเปลือกมีสีเขียวปนเหลืองไมสม่ําเสมอกัน  ต้ังแตวันที่ 5 ของการ
เก็บรักษา  เชนเดียวกับการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อที่มีการเปลี่ยนแปลงชากวาผลมะมวงที่ผานกรรมวิธีอื่นๆ  ในขณะที่ไคโตซานไมมีผล
ตอการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของผลมะมวงแตชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงปริมาณ TSS และTA       

ตลอดการเก็บรักษาไมพบผลมะมวงเกิดกลิ่นผิดปกติหรือกลิ่นหมัก และการเปลี่ยนแปลงรสชาติเปนไปตามปกติ อายุ
การวางจําหนายของผลที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 0.75 และ 1.00 เปอรเซ็นต เทากับ 5 วัน  เนื่องจากผิวเปลือกผิดปกติจนไมอาจ
ยอมรับได  สวนผลมะมวงที่ไมเคลือบผิวและที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 0.25 และ 0.50 เปอรเซ็นต  มีอายุการวางจําหนายเทากับ    9 
วัน  เนื่องจากคุณภาพดานเนื้อสัมผัสของผลมะมวงในวันที่ 10 นิ่มเละและไมเหมาะสมตอการบริโภค 

การทดลองที่ 2  ศึกษาผลของการเคลือบผิวดวย ไคโตซานรวมกับน้ํารอนตอการเกิดโรคแอนแทรคโนสและคุณภาพผลมะมวง 
 การแชผลมะมวงที่ปลูกเชื้อแลวลงในน้ํารอนกอนเคลือบผิวดวยไคโตซานชวยลดการเกิดโรคไดดี โดยผลที่แชน้ํารอน 52 
˚ซ. 10 นาที และ 55 ˚ซ. 5 นาที สามารถลดอัตราการเกิดโรคไดดีที่สุด รองลงมาคือผลที่แชน้ํารอนอุณหภูมิ 55 ˚ซ. 10 นาที และ 52 
˚ซ.  5 นาที  ตามลําดับ (ภาพที่ 3)  สอดคลองกับการแชผลมะมวงพันธุน้ําดอกไมในน้ํารอนที่ชวยควบคุมโรคแอนแทรคโนสได
ดีกวาผลที่ไมแชน้ํารอน (อังสุมา, 2530)  สาเหตุที่น้ํารอนชวยลดการเกิดโรคแอนแทรคโนสได  อาจเกิดจากผลทางตรงคือความรอน
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74  ผลของน้ํารอนและไคโตซานตอคุณภาพ  ปที่ 33 ฉบับที่ 6 (พิเศษ) พฤศจิกายน-ธันวาคม 2545  ว. วิทยาศาสตรเกษตร 

เขาทําลายสปอรหรือเสนใยเชื้อราบนผิวเปลือกผลมะมวง  หรือผลทางออมโดยกระตุนใหผลมะมวงสรางสารตานเชื้อรา (antifungal 
compounds)  มายับยั้งการเจริญของเชื้อ (Schirra and Hallewin, 1997) 

Figure 3 Disease occurance on the mango fruits dipped in hot water, and coated with 0.50% chitosan. 

ผลมะมวงที่แชน้ํารอนอุณหภูมิ 52 ˚ซ. 5 นาที  52 ˚ซ. 10 นาที  55 ˚ซ. 5 นาที  และ 55 ˚ซ. 10 นาที  มีการเปลี่ยนแปลงสี
เปลือกและสีเนื้อชาลงตามลําดับ  โดยน้ํารอนอาจมีผลตอประสิทธิภาพของเอนไซมคลอโรฟลเลส (chlorophyllase)  ทําให
คลอโรฟลลชะลอการสลายตัว (Will et  al., 1998)  แตอุณหภูมิน้ํารอนและระยะเวลาแชไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลง  การสูญเสีย
น้ําหนัก  ความแนนเนื้อ  ปริมาณ TSS  ปริมาณ TA และอัตราสวน TSS/TA  ตลอดการเก็บรักษาไมพบผลมะมวงเกิดกลิ่นผิดปกติ
หรือกลิ่นหมัก  และมีการเปลี่ยนแปลงรสชาติตามปกติ  อายุการวางจําหนายของผลมะมวงทุกกรรมวิธีเทากับ 9 วัน 

 
สรุป 

ไคโตซานทุกความเขมขนไมสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ C. gloeosporioides  บนอาหารเลี้ยงเช้ือ PDA  สวนผล
มะมวงที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 1.00 เปอรเซ็นต  มีการเกิดโรคนอยที่สุด  การเคลือบผิวผลมะมวงพันธุมหาชนกดวยไคโตซาน 
0.50 0.75 และ 1.00 เปอรเซ็นต  ชวยลดการสูญเสียน้ําหนักและชะลอการสุกไดดีกวา  แตผลที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 0.75 และ 
1.00 เปอรเซ็นต  มีการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกผิดปกติ  โดยผิวเปลือกมีสีเขียวปนเหลืองไมสม่ําเสมอกันและมีอายุการวางจําหนาย 5 
วัน  ในขณะที่ผลมะมวงที่ไมเคลือบผิวและที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 0.25 และ 0.50 เปอรเซ็นต  มีอายุการวางจําหนาย 9 วัน        

การแชผลมะมวงในน้ํารอนอุณหภูมิ 52 ˚ซ. 10 นาที และ 55 ˚ซ. 5 นาที  ชวยลดการเกิดโรคไดดีที่สุด น้ํารอนไมมีผลตอ
การสูญเสียน้ําหนัก  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  ปริมาณกรดที่ไตเตรตได  อัตราสวน TSS/TA  และความแนนเนื้อ  แตชวยชะลอ
การเปลี่ยนสีเปลือกและสีเนื้อในระหวางการเก็บรักษา  ผลมะมวงทุกกรรมวิธีมีอายุการวางจําหนาย 9 วัน    
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