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Abstract 

This research was to study the impact of chitosan and gum arabic edible coating on quality and safety 
aspects of fresh-cut mango. Coated fresh-cut mango with 0.25% chitosan and 5.0% gum arabic and uncoated 
(control) were inoculated with Erwinia sp. and Escherichia coli TISTR 780 (0.1 ml for every fresh-cut, the level of 
105 CFU g-1). All treatments were packed in polypropylene plastic boxes and wrapped with nylon low density 
polyethylene and stored at 5 ºC, 90% relative humidity (RH). It was found that coating fresh-cut mango with 0.25% 
chitosan and 5.0% gum arabic resulted in the decrease of Erwinia sp. and Escherichia coli TISTR 780 population 
on fresh-cut mangoes by day 6 decreased 4.49 log CFU g-1 and 4.50 log CFU g-1, respectively, whereas in 
uncoated fresh-cut mango. Erwinia sp. and Escherichia coli TISTR 780 increased to 6.40  log CFU g-1 and 6.36  
log CFU g-1, respectively. Chitosan and gum arabic coating significantly (p<0.05) reduced Erwinia sp. and 
Escherichia coli TISTR 780 on fresh-cut mango. 
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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีจุดประสงคเพื่อศึกษาผลของสารเคลือบผิวไคโทซานและกัมอะราบิกที่มีตอคุณภาพและความปลอดภัย

ของเน้ือมะมวงหั่นชิ้น โดยการนําแบคทีเรีย Erwinia sp. และ Escherichia coli TISTR 780 ซึ่งเปนแบคทีเรียที่กอใหเกิดการ
เนาเสียและกอใหเกิดโรค ที่ระดับความเขมขน 105 cfu g-1 ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร มาปลูกเช้ือลงบนผิวของเน้ือมะมวงหั่นชิ้น 
โดยมีเนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบผิวเปนชุดควบคุม และเน้ือมะมวงหั่นชิ้นที่เคลือบไคโทซานและกัมอะราบิกที่ระดับ
ความเขมขนรอยละ 0.25 และ 5.0 ตามลําดับ ไดบรรจุตัวอยางทุกชุดการทดลองลงในกลองพลาสติกพอลิโพรพิรีนและหุมดวย
พลาสติกไนลอนพอลิเอทิลีนชนิดความหนาแนนตํ่า และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 ๐ซ ความช้ืนสัมพัทธ 90% ผลการทดลองพบวา 
ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษาเน้ือมะมวงหั่นชิ้นที่เคลือบผิวดวยไคโทซานและกัมอะราบิก มีปริมาณเช้ือ Erwinia sp. และ 
Escherichia coli TISTR 780 ลดลงเปน 4.49 log cfu g-1 และ 4.50 log cfu g-1 ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อมะมวงที่ไม
ผานการเคลือบผิว มีปริมาณเช้ือ Erwinia sp. และ Escherichia coli TISTR 780 เพิ่มสูงขึ้นเปน 6.40 log cfu g-1 และ 6.36 
log cfu g-1 ตามลําดับ การเคลือบผิวเน้ือมะมวงหั่นชิ้นดวยไคโทซานและกัมอะราบิกสามารถชวยลดปริมาณการปนเปอนของ
เช้ือ Erwinia sp. และ Escherichia coli TISTR 780 ได 
คําสําคัญ:  ไคโทซาน กัมอะราบิก จุลินทรีย 

 
คํานํา 

มะมวงน้ําดอกไมหั่นชิ้นเปนผลิตภัณฑที่สามารถตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคไดเปนอยางดี แตมีขอจํากัด
ในระหวางการรอจัดจําหนายและการเก็บรักษา คือ การเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลท่ีผิวเน้ือมะมวงที่เรงดวยเอนไซมและการเนาเสีย
ที่เกิดจากจุลินทรีย (Rattanapanone et al., 2001) ซึ่งนําไปสูผลกระทบดานคุณภาพและการยอมรับของผูบริโภค โดยปกติ
ผลไมสดพรอมบริโภคจะมีอายุการวางจําหนายไมเกิน 7 วัน ดังนั้นกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข (2553) จึง
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ไดกําหนดเกณฑคุณภาพทางดานจุลชีววิทยาสําหรับผลไมสดพรอมบริโภค คือตองมีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดนอยกวา 1x106 
โคโลนีตอกรัม ปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียนอยกวา 500 โคโลนีตอกรัม ปริมาณยีสตนอยกวา 1x104 โคโลนีตอกรัม ปริมาณรา 
นอยกวา 500 โคโลนีตอกรัม เช้ือ E.coli นอยกวา 10 โคโลนีตอกรัม และตองตรวจไมพบ Salmonella ในผลิตภัณฑ การ
ปนเปอนจุลินทรียของผลไมตัดแตงพรอมบริโภคมักพบในขั้นตอนของการปอกเปลือกและห่ันเปนชิ้น สงผลทําใหเนื้อเย่ือผลไม
ถูกทําลายและเกิดการปนเปอนจากจุลินทรียที่ติดมากับน้ําและส่ิงแวดลอม การปนเปอนในผลไมหั่นชิ้นเนื่องจากพื้นที่ผิวสัมผัส
ทําใหงายตอการเขายึดเกาะของจุลินทรียและกอใหเกิดการเนาเสียเร็วกวาผลไมที่ไมไดผานกระบวนการแปรรูป จุลินทรียที่พบ
ในผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภคและสามารถเจริญไดที่อุณหภูมิตํ่า ไดแก Listeria monocytogenes, Yersinia enterolitica, 
Salmonella spp. และ Aeromonas hydrophila (Laurila and Ahvenainen, 2002) นอกจากนี้ยังพบการปนเปอนจาก
จุลินทรียชนิดที่ทําใหเกิดโรคเก่ียวกับระบบทางเดินอาหาร ไดแก Salmonella spp. Escherichia coli Listeria spp. Shigella 
spp. และ Staphylococcus aureus (Beuchat, 2002) การใชสารเคลือบผิวที่บริโภคไดจะชวยปองกันการปนเปอนจาก
จุลินทรียได 
(สุดคะนึง, 2546)   

ไคโทซาน เปนสารเคลือบผิวจากธรรมชาติมีความสามารถในการเกิดฟลมที่ดี ปองกันการซึมผานของแกส (O2 และ  
CO2) ไดดี (Chien et al., 2007; Eissal, 2007) ใชเปนสารปองกันราและแบคทีเรียได (Muzzarelli, 2003) Chien et al (2007) 
ไดรายงานวาสารเคลือบผิวไคโทซานสามารถชะลอการสูญเสียน้ํา คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส และยับย้ังการเจริญของ
จุลินทรียในเน้ือมะมวงตัดแตงพันธุเออรวิน (Irwin) ตลอดระยะการเก็บรักษา เปนเวลา 7 วัน สวนกัมอะราบิกเปนไฮโดร
คอลลอยดที่สามารถละลายไดดีในน้ําและทนตอคาความเปนกรด-ดาง (pH) การสรางฟลมของกัมอะราบิกเกิดจากสวนของ 
อะราบิโนกาแล็กแทน (arabinogalactan) มีสมบัติเปนสารปกปองที่ดี สามารถปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได (วรรณา, 
2549) ซึ่ง Mehdi et al. (2011) ไดพบวาการใชกัมอะราบิกความเขมขนรอยละ 10 รวมกับไคโทซานความเขมขนรอยละ 1.0 
เปนสารเคลือบผิวกลวยสายพันธุ Pisang Berangan สามารถชวยลดการสูญเสียน้ําหนักและปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ําได
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเปนเวลา 33 วัน สําหรับในการผลิตเนื้อมะมวงน้ําดอกไมหั่นชิ้นยังพบปญหาดานการปนเปอน
จากจุลินทรียและการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลท่ีผิวของเน้ือมะมวง ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงไดศึกษาประสิทธิภาพของการใชสารเคลือบ
ผิวไคโทซานและกัมอะราบิกตอการยับย้ังการเจริญของเชื้อ Erwinia sp. และ E.coli  ในเนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่อุณหภูมิ 5 ๐ซ 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. คัดเลือกผลมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 ที่มีความบริบูรณรอยละ 80 น้ําหนักผลละประมาณ 350-400 กรัม มีสภาพ
สมบูรณไมมีตําหนิและรองรอยการทําลายของแมลง บมใหสุกโดยนํามาแชในสารละลายเอทีฟอนความเขมขน 200 มิลลิกรัม
ตอลิตร เปนเวลา 10 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (30 ๐ซ) เปนเวลา 3 วัน นําผลมะมวงมาลางทําความสะอาดดวย
สารละลายกรดเปอรออกซีแอซีติกความเขมขน 100  มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 10 นาที และจุมน้ํารอนที่อุณหภูมิ 50 ๐ซ เปน
เวลา 5 นาที หลังจากนั้นนํามาปอกเปลือกและหั่นเปนชิ้นขนาด 3x3x2 ลูกบาศกเซนติเมตร นําเนื้อมะมวงหั่นชิ้นมาเคลือบผิว
ดวยสารละลายไคโทซานความเขมขนรอยละ 0.25 และกัมอะราบิกความเขมขนรอยละ 5 เปนเวลา 1 นาที กอนทําการปลูกเช้ือ
ลงไปในตัวอยาง 

2. การคัดเลือกเช้ือแบคทีเรียบนอาหารสังเคราะหและการเก็บรักษาเชื้อบริสุทธิ์ 
 2.1 คัดแยกเชื้อแบคทีเรีย Erwinia sp. จากมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 จํานวน 1 ไอโซเลต โดยนํามา

เพาะเล้ียงเช้ือในหลอดอาหารเอียง (slant) เพื่อเพิ่มปริมาณของเชื้อกอนนําไปใชในการทดลอง 
 2.2 เช้ือ Escherichia coli TISTR 780 ไดรับจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี นํามาเพาะเล้ียง

เช้ือในหลอดอาหารเอียง (slant) เพื่อเพิ่มปริมาณของเชื้อกอนนําไปใชในการทดลอง 
นําแบคทีเรียทั้ง 2 ไอโซเลต มาเพาะเล้ียงในอาหารหลอดอาหารเอียง (slant) และบมไวที่อุณหภมิู 35±2 ๐ซ เปนเวลา 

48 ชั่วโมง จากนั้นทําการลางผิวหนาอาหารดวยสารละลายบัฟเฟอรนึ่งฆาเช้ือ 5 มิลลิลิตร ปรับความเขมขนของสารแขวนลอย
ของแบคทีเรียใหมีความขุน ทําการวัดดวยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอรที่ความยาวคล่ืน 600 นาโนเมตร ใหมีปริมาณเช้ือ
ประมาณ 104 หนวยโคโลนีตอมิลลิลิตร เพื่อใชในการศึกษาตอไป 

วางแผนการทดลองโดยการนํามะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 หั่นชิ้นพรอมบริโภคมาเคลือบผิวดวยสารเคลือบผิว 
ไคโทซานและกัมอะราบิก แลวทําการปลูกเช้ือ (inoculated) แบคทีเรีย โดยการนําเช้ือแบคทีเรียบริสุทธิ์ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร 
หยดลงบนผิวของช้ินมะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 หั่นชิ้น แลวบรรจุใสกลอง น้ําหนัก 200 กรัม ต้ังทิ้งไวใหแหงเปนเวลา 20 นาที ใน
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ตูปลอดเชื้อ (laminar flow) จากนั้นนําไปหุมกลองบรรจุดวยถุงไนลอนชนิดความหนาแนนตํ่า (Nylon/LDPE) นําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 5 ๐ซ วางแผนการทดลองแบบ RCBD (randomized completely block design) ทําการทดลอง 3 ซ้ํา ศึกษา
ประสิทธิภาพของสารเคลือบผิวตอการยับย้ังการเจริญของแบคทีเรีย Erwinai sp. ในอาหารเล้ียงเช้ือ nutrient agar และเช้ือ 
E.coli  ในอาหารเล้ียงเช้ือ eosin methylene blue โดยมีเนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบผิว และเน้ือมะมวงหั่นชิ้นที่ใชสาร
เคลือบผิวไคโทซานและกัมอะราบิกเปนชุดควบคุม 

  
ผลการทดลองและวิจารณผล 

Erwinia sp. เปนกลุมแบคทีเรียอีกกลุมหนึ่งที่พบวาเปนสาเหตุที่กอใหเกิดการเนาเสียในผลไม จากผลการทดลอง
พบวา สารเคลือบไคโทซานและกัมอะราบิกมีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเจริญของ Erwinia sp. ตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษาเปนเวลา 6 วัน โดยมีปริมาณเช้ือลดลงจาก 5.08 log cfu g-1 เปน 4.49 log cfu g-1 ในขณะท่ีปริมาณของ  Erwinia sp. ที่
ปลูกลงในเนื้อมะมวงหั่นชิ้นมีปริมาณเพิ่มขึ้น จาก 5.29 เปน 6.40 log g-1 ในขณะเดียวกันปริมาณของจุลินทรียทั่วไปที่พบใน
เนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบผิวและมะมวงหั่นชิ้นที่เคลือบไคโทซานและกัมอะราบิก (ชุดควบคุม) มีปริมาณเพิ่มสูงขึ้น
ตามระยะเวลาของการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น เนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบผิวจะเกิดการเนาเสียในวันที่ 4 ของการเก็บ
รักษา โดยมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 6.71 log cfu g-1 เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่เคลือบผิวดวยไคโทซานและ 
กัมอะราบิก มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด 5.58 log cfu g-1 ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา (Fig.1) 
   

 
 
 
 
 
 
 

 
 

Fig. 1  Behavior during storage at 5 C of Erwinia sp inoculated on to fresh-cut mango at level approximately 5 
log cfu g-1 cut mango 

 
ผลของการใชสารเคลือบผิวไคโทซานและกัมอะราบิกตอปริมาณ E.coli TISTR 780 ที่ปลูกลงในเน้ือมะมวงหั่นชิ้นโดย

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 ๐ซ พบวา เช้ือ E.coli TISTR 780 มีปริมาณลดลงเปน 4.50 log cfu g-1 ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา จาก
วันแรกที่เร่ิมปลูกเช้ือ E.coli TISTR 780 ปริมาณ 4.74 log cfu g-1 ในขณะท่ีเนื้อมะมวงหั่นชิ้นชุดควบคุม (ไมเคลือบผิวดวย 
ไคโทซานและกัมอะราบิก) มีปริมาณ E.coli TISTR 780 สูงขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา (6 วัน) ซึ่งมีปริมาณเช้ือสูงสุด
เทากับ 6.36 log cfu g-1 (Fig.2) 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
Fig. 2   Behavior during storage at 5 C of E.coli inoculated on to fresh-cut mango at level approximately 4  
 log cfu-1 cut mango 
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เนื่องจากจํานวนจุลินทรียมีความสัมพันธกับอายุการเก็บรักษา จุลินทรียที่ทําใหเกิดการเนาเสียของผักและผลไมสด
พรอมบริโภคจึงนํามาใชเปนตัวกําหนดอายุการเก็บรักษา ผลไมสดพรอมบริโภคที่มีจํานวนจุลินทรียนอยจะมีอายุการเก็บรักษา
ไดนานกวาผลไมสดพรอมบริโภคที่มีจํานวนจุลินทรียมาก (Narciso and Plotto, 2005) อายุการเก็บรักษาของผลไมสดพรอม
บริโภคจะขึ้นอยูกับจํานวนของจุลินทรียเร่ิมตน (DeRoever, 1998) แบคทีเรียที่พบในผลไมสวนใหญเปนกลุมของแบคทีเรีย 
แกรมลบ ไดแก Pseudomonas spp. Enterobacter spp. และ Erwinia spp. ซึ่งเปนสาเหตุหลักที่ทําใหเกิดการเนาเสียในผัก
และผลไมพรอมบริโภคมากกวารอยละ 80-90 (Nguyen-the and Carlin, 1994; Babic et al., 1996) สําหรับจุลินทรียที่
กอใหเกิดโรคและมักพบในผลไมพรอมบริโภค ไดแก Escherichia coli O157:H7 Salmonella spp. Shigella spp. 
Clostridium botulinum Listeria cytomonogenes Campylobacter jejuni และ Yersinia enterolitica การปนเปอนของ
จุลินทรียกลุมนี้จะกอใหเกิดอาหารเปนพิษและเปนอันตรายตอผูบริโภค (Beuchat, 2002) ไคโทซานสามารถยับย้ังการเจริญ
ของแบคทีเรียแกรมลบ เชน Escherichia coli โดยเขาไปสรางพันธะไอออนิกกับผนังเซลลของเชื้อ Escherichia coli ที่มีประจุ
ลบทําใหแบคทีเรียไมสามารถเจริญได (Jia et al., 2001) การเคลือบผิวดวยไคโทซานท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.25 สามารถ
ชะลอการสูญเสียน้ําหนักและการเปล่ียนแปลงคุณภาพดานความแนนเนื้อไดในชวง 6 วันแรกของการเก็บรักษา และสามารถ
ชะลอการเจริญของจุลินทรียทั้งหมดรวมถึงเช้ือ Escherichia coli ที่ปนเปอนในเสนมะละกอพรอมบริโภคไดดี (เพียรใจ และ
คณะ, 2551) เม่ือนําไคโทซานมาใชรวมกับกัมอะราบิก จะสงผลชวยในดานการยืดอายุการเก็บรักษาเน้ือมะมวงหั่นชิ้นไดเปน
เวลา 6 วัน เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อมะมวงหั่นชิ้นที่ไมผานการเคลือบผิว อีกทั้งย้ังสามารถชวยลดการปนเปอนขาม (cross-
contamination)  ในระหวางขั้นตอนการเตรียมเน้ือมะมวงหั่นชิ้น 

 
สรุป 

เนื้อมะมวงน้ําดอกไมหั่นชิ้นที่เคลือบผิวดวยไคโทซานและกัมอะราบิก สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 ๐ซ ความช้ืน
สัมพัทธ 90% ไดเปนเวลา 6 วัน พบปริมาณของ Erwinia sp. และ Escherichia coli TISTR 780 ลดลงเปน 4.49 log cfu g-1 
และ 4.50 log cfu g-1 ตามลําดับ 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) ที่ไดสนับสนุนทุนวิจัย คณะเกษตรศาสตร ทรัพยากรธรรมชาติ
และส่ิงแวดลอม มหาวิทยาลัยนเรศวร สถานวิจัยเพื่อความเปนเลิศทางวิชาการดานเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว และศูนย
นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ภาคีมหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวัดพิษณุโลก ที่สนับสนุนเคร่ืองมือ อุปกรณตาง ๆ สําหรับ
การทําวิจัยนี้ 
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