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บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีได้ศึกษาผลของฟิลม์ไคโตซานผสมกรดแกลลิกต่อการยับย้ังจุลินทรีย์ที่พบการปนเป้ือนในผักและผลไม้ 
โดยได้ทดสอบกับแบคทีเรีย 2 สายพันธ์ุ ได้แก่ Escherichia coli และ Salmonella sp. ใช้สารละลายไคโตซาน
ความเข้มข้นรอ้ยละ 1 ในสารละลายกรดแอซีติกความเข้มข้นร้อยละ 1 และเติมกลีเซอรอลความเข้มข้นร้อยละ 1 
ลงไปเพ่ือช่วยในการข้ึนรูปฟิล์ม นําสารละลายไคโตซานไปผสมกับกรดแกลลิกที่ความเข้มข้นร้อยละ 0 (ชุดควบคุม), 
0.5, 1.0 และ 1.5 หลังจากน้ันเทสารละลายไคโตซานผสมกรดแกลลิกปริมาตร 20 มิลลิลิตร ลงในจานอาหารเลี้ยง
เช้ือ นําไปอบให้แห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72 ช่ัวโมง แล้วนําไปทดสอบความสามารถในการยับย้ัง 
Escherichia coli และ Salmonella sp. โดยตัดแผ่นฟิล์มไคโตซาน-กรดแกลลกิขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 5 
มิลลิเมตร วางลงบนผิวหน้าอาหาร Eosin Methylene Blue Agar (EMB) และ Xylose Lysine Deoxycholate 
Agar (XLD) ซึ่งผ่านการเกลีย่ด้วยเซลล์แขวนลอยของเช้ือ Escherichia coli และ Salmonella sp. (105 Log 
CFU/ml) ปริมาตร 0.1 มลิลิลิตร ตามลําดับ นําจานอาหารเลี้ยงเช้ือไปบ่มที่อุณหภูมิ 35+2 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 24+3 ช่ัวโมง ตรวจวัดความสามารถในการยับย้ังการเจริญของเช้ือโดยดูจากขนาดของวงใสรอบแผ่นฟิล์มไค
โตซาน-กรดแกลลิก ฟิลม์ไคโตซานที่ผสมกรดแกลลิกความเข้มข้นร้อยละ 0.5, 1.0 และ 1.5 สามารถยับย้ังจุลินทรีย์
ทั้ง Escherichia coli และ Salmonella sp. ได้ โดยสามารถยับย้ังได้ประสิทธิภาพดีขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) เมื่อความเข้มข้นของกรดแกลลิกเพ่ิมสูงขึ้น 


