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Abstract 

The effects of chitosan coating on microorganisms of asparagus spears were studied. Asparagus spears 
were coated with 0, 0.5, 1.0, and 1.5% chitosan. The samples were placed on foam trays and wrapped with PVC 
film. Asparagus spears were determined for microbial counts such as mesophilic aerobic bacteria, coliforms and 
fungi during storage at 10oC, 85+5% for up to 12 days. Populations of mesophilic aerobic bacteria, coliforms and 
fungi that isolated from asparagus spears after harvesting were 2.5, 2.3 and 0.8 log CFU/g, respectively. The 
counts of mesophilic aerobic bacteria and coliforms were significantly higher than those of fungi. At the initial day 
of storage, the populations of mesophilic aerobic bacteria, coliforms and fungi of asparagus spears coated with 
chitosan were 1.5, 1.3, and 1.5 log CFU/g, respectively. After 3 days of storage, mesophilic aerobic bacteria and 
coliforms were increased in most coated samples, whereas those of fungi remained constant during 9 days of 
storage. Microbial populations of asparagus spears treated with 0.5% chitosan were significantly higher than 
asparagus spears treated with 1.0 and 1.5% chitosan. At least 0.5 log reductions in fungi were observed with 
1.0% chitosan. These results suggest that 1.0% chitosan coating can reduce fungi contamination of asparagus 
spears.   
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ศึกษาถึงผลของสารเคลือบผิวไคโตซานท่ีมีตอจุลินทรียบนหนอไมฝร่ัง โดยจุมหนอไมฝร่ังในสารละลายไค
โตซานที่ความเขมขนรอยละ 0, 0.5, 1.0 และ 1.5 จากนั้นเก็บรักษาหนอไมฝร่ังในถาดโฟมหุมฟลม PVC ตรวจนับจํานวน
จุลินทรีย คือ mesophilic aerobic bacteria, coliforms และ fungi ในระหวางที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 85+5 เปนเวลา 12 วัน พบวาหนอไมฝร่ังภายหลังการเก็บเก่ียวมีจํานวน mesophilic aerobic 
bacteria, coliforms และ fungi เทากับ 2.5, 2.3 และ 0.8 log CFU/g ตามลําดับ โดยพบวา mesophilic aerobic bacteria 
และ coliforms มีจํานวนสูงกวา fungi อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในวันแรกของการเก็บรักษาพบวา mesophilic aerobic 
bacteria, coliforms และ fungi ในหนอไมฝร่ังที่เคลือบดวยสารละลายไคโตซานมีจํานวน 1.5, 1.3 และ 1.5 log CFU/g 
ตามลําดับ ภายหลังจากที่เก็บรักษาเปนเวลา 3 วัน พบวา mesophilic aerobic bacteria และ coliforms มีจํานวนเพิ่มสูงขึ้น 
ในขณะท่ี fungi มีจํานวนคงที่ตลอดระยะเวลา 9 วันที่เก็บรักษา จากการทดลองพบวาหนอไมฝร่ังที่เคลือบดวยไคโตซานท่ีความ
เขมขนรอยละ 0.5 มีจํานวนจุลินทรียเพิ่มสูงกวาหนอไมฝร่ังที่เคลือบดวยไคโตซานความเขมขนรอยละ 1.0 และ 1.5 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ โดยพบวาสารละลายไคโตซานท่ีความเขมขนรอยละ 1.0 สามารถลดจํานวน fungi ไดประมาณ 0.5 log 
CFU/g ดังนั้นการใชสารเคลือบผิวไคโตซานท่ีความเขมขนรอยละ 1.0 สามารถลดจํานวน fungi ที่ปนเปอนในหนอไมฝร่ังได   
คําสําคัญ: ไคโตซาน หนอไมฝร่ัง จุลินทรีย 

 
คํานํา 

หนอไมฝร่ัง (Asparagus officinalis L.) เปนพืชผักที่ใชสวนยอดออนของลําตนมาบริโภคเปนผัก มีรสชาติหวานกรอบ 
คุณคาทางอาหารสูง (กรมอนามัย, 2530) สามารถปลูกไดตลอดทั้งป การสงออกหนอไมฝร่ังนิยมสงออกในรูปของหนอไมฝร่ัง
สด หนอไมฝร่ังแชแข็ง และหนอไมฝร่ังบรรจุกระปอง โดยมีตลาดหลักที่สําคัญ คือ ประเทศญี่ปุน ออสเตรเลีย เม็กซิโก 
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ฟลิปปนส และสหรัฐอเมริกา ตามลําดับ (จิรภา, 2549) แตเนื่องจากหนอไมฝร่ังที่สงออกเม่ือไปถึงยังประเทศปลายทางน้ันมี
คุณภาพไมดีพอเพราะเกิดการเนาเสียขึ้น ซึ่งการเนาเสียที่เกิดขึ้นมีสาเหตุมาจากการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในแปลงปลูกเปน
หลัก นอกจากนี้การปนเปอนและการเพิ่มจํานวนเชื้อจุลินทรียในหนอไมฝร่ังยังสามารถเกิดขึ้นไดในระหวางขั้นตอนการคัด
คุณภาพ การตัดแตง การฆาเช้ือจุลินทรียในหนอไมฝร่ังที่ผานการตัดแตงแลวบริเวณโคนหนอ (พนิดา และคณะ, 2548) รวมถึง
การบรรจุหีบหอ การขนสง การตรวจสอบสินคาและการขนถายสินคาเขาตูคอนเทนเนอรซึ่งตองใชระยะเวลานาน นอกจากนี้ยัง
อาจเกิดการปนเปอนขามของเช้ือจุลินทรียจากผลิตผลทางการเกษตรชนิดอื่นมายังหนอไมฝร่ัง ซึ่งบรรจุอยูในตูคอนเทนเนอร
เดียวกัน จากปญหาที่เกิดขึ้นดังกลาวทําใหหนอไมฝร่ังเกิดการสูญเสียคุณภาพและมีอายุการวางจําหนายส้ัน   

ไคโตซาน (poly β-(1->4) N-acetyl-D-glucosamine) เปนอนุพันธของไคติน ซึ่งพบในโครงสรางแข็งของสัตวไมมี
กระดูกสันหลัง เชน กุง ปู ปลาหมึก และยังสามารถสังเคราะหไดจากเช้ือราบางสายพันธุ เชน Aspergillus niger, Mucor 
rouxii และ Penicillium notatum (Tan และคณะ, 1996; Knorr, 1984) ไคโตซานเปนสารที่ไดจากธรรมชาติ ไมเปนพิษตอ
มนุษย สามารถยอยสลายไดงาย และมีคุณสมบัติในการตอตานเชื้อจุลินทรีย จึงนิยมใชในการเคลือบผิวของผักและผลไมสด 
(Devlieghere และคณะ, 2004; El-Ghaouth และคณะ, 1991; El Ghaouth และคณะ; 1992; Li และ Yu, 2001; Romanazzi 
และคณะ, 2002) นอกจากนี้ยังพบวาไคโตซานสามารถกระตุนใหเกิดกระบวนการปองกันตนเองของเน้ือเย่ือพืช (El-Ghaouth 
และคณะ, 1992; Fisk และคณะ, 2008) ชวยยับย้ังกิจกรรมของเอนไซมตาง ๆ (Young และคณะ, 1982) ชวยชะลอการเนาเสีย
และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลสด เชน สตรอเบอรรี (El Ghaouth และคณะ, 1991) พีช (Du และคณะ, 1997) และองุน 
(Romanazzi และคณะ, 2002) แตอยางไรก็ตามประสิทธิภาพในการตอตานเชื้อจุลินทรียขึ้นอยูกับความเขมขนของสารละลาย
ไคโตซานที่ใช และชนิดของผลิตผล (Devlieghere และคณะ, 2004; Badawy และ Rabea, 2009) งานวิจัยนี้ศึกษาถึงผลของ
สารเคลือบผิวไคโตซานที่มีตอจุลินทรียบนหนอไมฝร่ัง   

 
อุปกรณและวิธีการ 

การทดลองนี้ใชหนอไมฝร่ังซึ่งปลูกในจังหวัดนครปฐมในชวงเดือนพฤษภาคม ป พ.ศ. 2553 ขนาดเสนผาศูนยกลาง
บริเวณโคนหนอประมาณ 1 เซนติเมตร (เกรดเอ) โดยคัดเลือกหนอที่มีลักษณะปลายหนอต้ังตรง มีความยาวใกลเคียงกัน 
ปราศจากตําหนิ โรคและแมลง จากนั้นลางเศษดินและส่ิงแปลกปลอมบริเวณโคนหนอออกดวยน้ําประปา ตัดโคนใหหนอมี
ความยาว 12 เซนติเมตร จากนั้นแยกเช้ือจุลินทรียจํานวน 3 ชนิด ไดแก mesophilic aerobic bacteria, coliforms ยีสตและรา 
โดยผสมตัวอยางหนอไมฝร่ัง 25 กรัม ใหเปนเนื้อเดียวกันกับ peptone water ที่ความเขมขนรอยละ 0.1 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร 
ในถุง stomacher ที่ผานการฆาเช้ือแลว นาน 1 นาที ดวยเคร่ือง stomacher (Masticator Nr2557/400, IUL instruments; 
Barcelona, Spain) จากนั้นทํา dilution plate count สําหรับการเพาะเล้ียงเช้ือจุลินทรีย mesophilic aerobic bacteria และ 
coliforms ใชอาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar (PCA) และ Deoxycholate agar (Himedia Laboratories Pvt. Ltd., India) 
ตามลําดับ โดยใชวิธีการ pour plate บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 48 ชั่วโมง สําหรับการตรวจหายีสตและรา
ทําโดยเพาะเล้ียงจุลินทรียในอาหารเล้ียงเช้ือ Potato Dextrose Agar (PDA) (Himedia Laboratories Pvt. Ltd., India) โดยใช
วิธีการ spread plate บมที่อุณหภูมิ 26 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 5-7 วัน และการศึกษาผลของสารเคลือบผิวไคโตซานท่ีมี
ตอจุลินทรียบนหนอไมฝร่ังทําโดยจุมหนอไมฝร่ังในสารเคลือบผิวไคโตซาน (บริษัท ไบโอเซฟเฟอร จํากัด, กรุงเทพฯ) ที่ความ
เขมขนรอยละ 0, 0.5, 1.0 และ 2.0 ทิ้งไวใหแหงในตูเขี่ยเช้ือนานประมาณ 3 นาที จากนั้นบรรจุหนอไมฝร่ังลงในถาดโฟมถาดละ 
15 หนอ หุมดวยฟลม PVC ความหนา 15 ไมครอนเมตร (CO2 permeability เทากับ 292,862 ml/m2.d ที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส บันทึกผลการเปล่ียนแปลงทุก ๆ 3 วัน โดยตรวจ
นับจํานวน mesophilic aerobic bacteria, coliforms ยีสตและรา นับจํานวนโคโลนีแลวรายงานผลเปนคา log CFU/g วาง
แผนการทดลองแบบ Completely randomized designs ทําการทดลองจํานวน 3 ซ้ํา วิเคราะหผลการทดลองแบบ Duncan’s 
multiple range test   

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

การศึกษาชนิดและจํานวนของเช้ือจุลินทรียที่ปนเปอนในหนอไมฝร่ังภายหลังการเก็บเก่ียว โดยใชหนอไมฝร่ังที่ผาน
การคัดขนาดแลว ปราศจากตําหนิ โรคและแมลง มาลางเศษดินและส่ิงแปลกปลอมบริเวณโคนหนอออกดวยน้ําประปา จากนั้น
ตรวจหาเช้ือจุลินทรียพบวาหนอไมฝร่ังมีจํานวน mesophilic aerobic bacteria มากที่สุด คือ 2.5 log CFU/g รองลงมาคือ 
coliforms (2.3 log CFU/g) และ fungi (0.8 log CFU/g) (Figure 1) ตามลําดับ   
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Figure 1 Mesophilic aerobic bacteria (MAB), coliforms and fungi of asparagus spears after harvesting   
 
การศึกษาผลของสารเคลือบผิวไคโตซานตอจุลินทรียบนหนอไมฝร่ัง โดยจุมหนอไมฝร่ังในสารละลายไคโตซานที่ความ

เขมขนรอยละ 0 (control), 0.5, 1.0 และ 1.5 พบวาในวันเร่ิมตนของการเก็บรักษาหนอไมฝร่ังมีจํานวน mesophilic aerobic 
bacteria (Figure 2A), coliforms (Figure 2B) และ fungi (Figure 2C) เทากับ 1.5, 1.3 และ 1.5 log CFU/g ตามลําดับ 
ภายหลังจากที่เก็บรักษาหนอไมฝร่ังที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน พบวาหนอไมฝร่ังในทุกวิธีการทดลองมี
ปริมาณจุลินทรียเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยหนอไมฝร่ังที่เคลือบดวยไคโตซานทุกความเขมขนมีปริมาณ 
mesophilic aerobic bacteria และ coliforms เพิ่มขึ้นมากกวาหนอไมฝร่ังที่ไมไดเคลือบดวยไคโตซาน (control) ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากการเคลือบดวยไคโตซานเปรียบเสมือนเย่ือเลือกผานทําใหการผานเขาออกของกาซและไอน้ําเปนไปไดยาก ดังนั้น
จึงมีความชื้นสะสมอยูภายในหนอไมฝร่ังมากเปนผลใหแบคทีเรียในกลุมของ mesophilic aerobic bacteria และ coliforms 
เจริญไดดีเม่ือเปรียบเทียบกับ fungi ซึ่งเจริญไดดีในสภาวะท่ีมีความช้ืนตํ่า นอกจากนี้ยังพบวาการเคลือบหนอไมฝร่ังดวยไคโต
ซานที่ความเขมขนรอยละ 0.5 มีจํานวนจุลินทรียเพิ่มขึ้นสูงกวาหนอไมฝร่ังที่เคลือบดวยไคโตซานที่ความเขมขนรอยละ 1.0 และ 
1.5 ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากความเขมขนของไคโตซานที่ใชอยูในระดับตํ่าเกินไปทําใหไมสามารถยับย้ังการเจริญของเชื้อจุลินทรีย
แตมีผลในทางตรงขามที่ชวยสงเสริมการเจริญของจุลินทรียที่ปนเปอนในหนอไมฝร่ัง ซึ่งปจจัยที่มีผลในการยับย้ังการเจริญของ
จุลินทรียมีหลายปจจัย ไดแก ชนิดและอายุของจุลินทรีย ชนิดของไคโตซาน ความเขมขนของไคโตซาน มวลโมเลกุลของไคโต
ซาน และสภาพแวดลอมภายนอก เชน pH และอุณหภูมิ เปนตน (Kong และคณะ, 2010)   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 Mesophilic aerobic bacteria (MAB) (A), coliforms (B) and fungi (C) of asparagus spears coated with 
chitosan at 0 (control), 0.5, 1.0 and 1.5% stored at 10oC for 12 days. 
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จากการศึกษาประสิทธิภาพของไคโตซาน ในการยับย้ังการเจริญของ fungi พบวาหนอไมฝร่ังที่เคลือบดวยไคโตซาน
ความรอยละ 1.0 และ 1.5 สามารถยับย้ังการเจริญของ fungi ไดเม่ือเปรียบเทียบกับหนอไมฝร่ังที่ไมเคลือบไคโตซานและ
หนอไมฝร่ังที่เคลือบดวยไคโตซานความเขมขนรอยละ 0.5 ซึ่งไคโตซานสามารถยับย้ังการเจริญของ fungi ไดโดยมีผลในการ
ยับย้ังการสรางและการงอกของสปอร (Hernandez-Lauzardo และคณะ, 2008) โดยประสิทธิภาพในการยับย้ังจะเพิ่มมากขึ้น
เม่ือคา pH ลดตํ่าลง (Roller และ Covill, 1999) 

 
สรุป 

การใชสารเคลือบผิวไคโตซานท่ีความเขมขนรอยละ 1.0 และ 1.5 สามารถยับย้ังการเจริญของ fungi ได แตไมมีผลใน
การยับย้ังการเจริญของแบคทีเรียในกลุมของ mesophilic aerobic bacteria และ coliforms บนหนอไมฝร่ัง 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนจากศูนยสงเสริมการวิจัยและถายทอดเทคโนโลยี (ศสวท) คณะศิลปศาสตรและ
วิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ประจําป 2553  
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