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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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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ศึกษาถึงผลของสารเคลือบผิวไคโตซานท่ีมีตอจุลินทรียบนหนอไมฝร่ัง โดยจุมหนอไมฝร่ังในสารละลายไค
โตซานที่ความเขมขนรอยละ 0, 0.5, 1.0 และ 1.5 จากนั้นเก็บรักษาหนอไมฝร่ังในถาดโฟมหุมฟลม PVC ตรวจนับจํานวน
จุลินทรีย คือ mesophilic aerobic bacteria, coliforms และ fungi ในระหวางที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธรอยละ 85+5 เปนเวลา 12 วัน พบวาหนอไมฝร่ังภายหลังการเก็บเก่ียวมีจํานวน mesophilic aerobic 
bacteria, coliforms และ fungi เทากับ 2.5, 2.3 และ 0.8 log CFU/g ตามลําดับ โดยพบวา mesophilic aerobic bacteria 
และ coliforms มีจํานวนสูงกวา fungi อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในวันแรกของการเก็บรักษาพบวา mesophilic aerobic 
bacteria, coliforms และ fungi ในหนอไมฝร่ังที่เคลือบดวยสารละลายไคโตซานมีจํานวน 1.5, 1.3 และ 1.5 log CFU/g 
ตามลําดับ ภายหลังจากที่เก็บรักษาเปนเวลา 3 วัน พบวา mesophilic aerobic bacteria และ coliforms มีจํานวนเพิ่มสูงขึ้น 
ในขณะท่ี fungi มีจํานวนคงที่ตลอดระยะเวลา 9 วันที่เก็บรักษา จากการทดลองพบวาหนอไมฝร่ังที่เคลือบดวยไคโตซานท่ีความ
เขมขนรอยละ 0.5 มีจํานวนจุลินทรียเพิ่มสูงกวาหนอไมฝร่ังที่เคลือบดวยไคโตซานความเขมขนรอยละ 1.0 และ 1.5 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ โดยพบวาสารละลายไคโตซานท่ีความเขมขนรอยละ 1.0 สามารถลดจํานวน fungi ไดประมาณ 0.5 log 
CFU/g ดังนั้นการใชสารเคลือบผิวไคโตซานท่ีความเขมขนรอยละ 1.0 สามารถลดจํานวน fungi ที่ปนเปอนในหนอไมฝร่ังได   
คําสําคัญ: ไคโตซาน หนอไมฝร่ัง จุลินทรีย 

 
คํานํา 

หนอไมฝร่ัง (Asparagus officinalis L.) เปนพืชผักที่ใชสวนยอดออนของลําตนมาบริโภคเปนผัก มีรสชาติหวานกรอบ 
คุณคาทางอาหารสูง (กรมอนามัย, 2530) สามารถปลูกไดตลอดทั้งป การสงออกหนอไมฝร่ังนิยมสงออกในรูปของหนอไมฝร่ัง
สด หนอไมฝร่ังแชแข็ง และหนอไมฝร่ังบรรจุกระปอง โดยมีตลาดหลักที่สําคัญ คือ ประเทศญี่ปุน ออสเตรเลีย เม็กซิโก 
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ฟลิปปนส และสหรัฐอเมริกา ตามลําดับ (จิรภา, 2549) แตเนื่องจากหนอไมฝร่ังที่สงออกเม่ือไปถึงยังประเทศปลายทางน้ันมี
คุณภาพไมดีพอเพราะเกิดการเนาเสียขึ้น ซึ่งการเนาเสียที่เกิดขึ้นมีสาเหตุมาจากการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในแปลงปลูกเปน
หลัก นอกจากนี้การปนเปอนและการเพิ่มจํานวนเชื้อจุลินทรียในหนอไมฝร่ังยังสามารถเกิดขึ้นไดในระหวางขั้นตอนการคัด
คุณภาพ การตัดแตง การฆาเช้ือจุลินทรียในหนอไมฝร่ังที่ผานการตัดแตงแลวบริเวณโคนหนอ (พนิดา และคณะ, 2548) รวมถึง
การบรรจุหีบหอ การขนสง การตรวจสอบสินคาและการขนถายสินคาเขาตูคอนเทนเนอรซึ่งตองใชระยะเวลานาน นอกจากนี้ยัง
อาจเกิดการปนเปอนขามของเช้ือจุลินทรียจากผลิตผลทางการเกษตรชนิดอื่นมายังหนอไมฝร่ัง ซึ่งบรรจุอยูในตูคอนเทนเนอร
เดียวกัน จากปญหาที่เกิดขึ้นดังกลาวทําใหหนอไมฝร่ังเกิดการสูญเสียคุณภาพและมีอายุการวางจําหนายส้ัน   

ไคโตซาน (poly β-(1->4) N-acetyl-D-glucosamine) เปนอนุพันธของไคติน ซึ่งพบในโครงสรางแข็งของสัตวไมมี
กระดูกสันหลัง เชน กุง ปู ปลาหมึก และยังสามารถสังเคราะหไดจากเช้ือราบางสายพันธุ เชน Aspergillus niger, Mucor 
rouxii และ Penicillium notatum (Tan และคณะ, 1996; Knorr, 1984) ไคโตซานเปนสารที่ไดจากธรรมชาติ ไมเปนพิษตอ
มนุษย สามารถยอยสลายไดงาย และมีคุณสมบัติในการตอตานเชื้อจุลินทรีย จึงนิยมใชในการเคลือบผิวของผักและผลไมสด 
(Devlieghere และคณะ, 2004; El-Ghaouth และคณะ, 1991; El Ghaouth และคณะ; 1992; Li และ Yu, 2001; Romanazzi 
และคณะ, 2002) นอกจากนี้ยังพบวาไคโตซานสามารถกระตุนใหเกิดกระบวนการปองกันตนเองของเน้ือเย่ือพืช (El-Ghaouth 
และคณะ, 1992; Fisk และคณะ, 2008) ชวยยับย้ังกิจกรรมของเอนไซมตาง ๆ (Young และคณะ, 1982) ชวยชะลอการเนาเสีย
และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลสด เชน สตรอเบอรรี (El Ghaouth และคณะ, 1991) พีช (Du และคณะ, 1997) และองุน 
(Romanazzi และคณะ, 2002) แตอยางไรก็ตามประสิทธิภาพในการตอตานเชื้อจุลินทรียขึ้นอยูกับความเขมขนของสารละลาย
ไคโตซานที่ใช และชนิดของผลิตผล (Devlieghere และคณะ, 2004; Badawy และ Rabea, 2009) งานวิจัยนี้ศึกษาถึงผลของ
สารเคลือบผิวไคโตซานที่มีตอจุลินทรียบนหนอไมฝร่ัง   

 
อุปกรณและวิธีการ 

การทดลองนี้ใชหนอไมฝร่ังซึ่งปลูกในจังหวัดนครปฐมในชวงเดือนพฤษภาคม ป พ.ศ. 2553 ขนาดเสนผาศูนยกลาง
บริเวณโคนหนอประมาณ 1 เซนติเมตร (เกรดเอ) โดยคัดเลือกหนอที่มีลักษณะปลายหนอต้ังตรง มีความยาวใกลเคียงกัน 
ปราศจากตําหนิ โรคและแมลง จากนั้นลางเศษดินและส่ิงแปลกปลอมบริเวณโคนหนอออกดวยน้ําประปา ตัดโคนใหหนอมี
ความยาว 12 เซนติเมตร จากนั้นแยกเช้ือจุลินทรียจํานวน 3 ชนิด ไดแก mesophilic aerobic bacteria, coliforms ยีสตและรา 
โดยผสมตัวอยางหนอไมฝร่ัง 25 กรัม ใหเปนเนื้อเดียวกันกับ peptone water ที่ความเขมขนรอยละ 0.1 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร 
ในถุง stomacher ที่ผานการฆาเช้ือแลว นาน 1 นาที ดวยเคร่ือง stomacher (Masticator Nr2557/400, IUL instruments; 
Barcelona, Spain) จากนั้นทํา dilution plate count สําหรับการเพาะเล้ียงเช้ือจุลินทรีย mesophilic aerobic bacteria และ 
coliforms ใชอาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar (PCA) และ Deoxycholate agar (Himedia Laboratories Pvt. Ltd., India) 
ตามลําดับ โดยใชวิธีการ pour plate บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 48 ชั่วโมง สําหรับการตรวจหายีสตและรา
ทําโดยเพาะเล้ียงจุลินทรียในอาหารเล้ียงเช้ือ Potato Dextrose Agar (PDA) (Himedia Laboratories Pvt. Ltd., India) โดยใช
วิธีการ spread plate บมที่อุณหภูมิ 26 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 5-7 วัน และการศึกษาผลของสารเคลือบผิวไคโตซานท่ีมี
ตอจุลินทรียบนหนอไมฝร่ังทําโดยจุมหนอไมฝร่ังในสารเคลือบผิวไคโตซาน (บริษัท ไบโอเซฟเฟอร จํากัด, กรุงเทพฯ) ที่ความ
เขมขนรอยละ 0, 0.5, 1.0 และ 2.0 ทิ้งไวใหแหงในตูเขี่ยเช้ือนานประมาณ 3 นาที จากนั้นบรรจุหนอไมฝร่ังลงในถาดโฟมถาดละ 
15 หนอ หุมดวยฟลม PVC ความหนา 15 ไมครอนเมตร (CO2 permeability เทากับ 292,862 ml/m2.d ที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอยละ 95) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส บันทึกผลการเปล่ียนแปลงทุก ๆ 3 วัน โดยตรวจ
นับจํานวน mesophilic aerobic bacteria, coliforms ยีสตและรา นับจํานวนโคโลนีแลวรายงานผลเปนคา log CFU/g วาง
แผนการทดลองแบบ Completely randomized designs ทําการทดลองจํานวน 3 ซ้ํา วิเคราะหผลการทดลองแบบ Duncan’s 
multiple range test   

 
ผลและวิจารณผลการทดลอง 

การศึกษาชนิดและจํานวนของเช้ือจุลินทรียที่ปนเปอนในหนอไมฝร่ังภายหลังการเก็บเก่ียว โดยใชหนอไมฝร่ังที่ผาน
การคัดขนาดแลว ปราศจากตําหนิ โรคและแมลง มาลางเศษดินและส่ิงแปลกปลอมบริเวณโคนหนอออกดวยน้ําประปา จากนั้น
ตรวจหาเช้ือจุลินทรียพบวาหนอไมฝร่ังมีจํานวน 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   
 
การศึกษาผลของสารเคลือบผิวไคโตซานตอจุลินทรียบนหนอไมฝร่ัง โดยจุมหนอไมฝร่ังในสารละลายไคโตซานที่ความ

เขมขนรอยละ 0 (control), 0.5, 1.0 และ 1.5 พบวาในวันเร่ิมตนของการเก็บรักษาหนอไมฝร่ังมีจํานวน mesophilic aerobic 
bacteria (Figure 2A), coliforms (Figure 2B) และ fungi (Figure 2C) เทากับ 1.5, 1.3 และ 1.5 log CFU/g ตามลําดับ 
ภายหลังจากที่เก็บรักษาหนอไมฝร่ังที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 วัน พบวาหนอไมฝร่ังในทุกวิธีการทดลองมี
ปริมาณจุลินทรียเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยหนอไมฝร่ังที่เคลือบดวยไคโตซานทุกความเขมขนมีปริมาณ 
mesophilic aerobic bacteria และ coliforms เพิ่มขึ้นมากกวาหนอไมฝร่ังที่ไมไดเคลือบดวยไคโตซาน (control) ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากการเคลือบดวยไคโตซานเปรียบเสมือนเย่ือเลือกผานทําใหการผานเขาออกของกาซและไอน้ําเปนไปไดยาก ดังนั้น
จึงมีความชื้นสะสมอยูภายในหนอไมฝร่ังมากเปนผลใหแบคทีเรียในกลุมของ mesophilic aerobic bacteria และ coliforms 
เจริญไดดีเม่ือเปรียบเทียบกับ fungi ซึ่งเจริญไดดีในสภาวะท่ีมีความช้ืนตํ่า นอกจากนี้ยังพบวาการเคลือบหนอไมฝร่ังดวยไคโต
ซานที่ความเขมขนรอยละ 0.5 มีจํานวนจุลินทรียเพิ่มขึ้นสูงกวาหนอไมฝร่ังที่เคลือบดวยไคโตซานที่ความเขมขนรอยละ 1.0 และ 
1.5 ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากความเขมขนของไคโตซานที่ใชอยูในระดับตํ่าเกินไปทําใหไมสามารถยับย้ังการเจริญของเชื้อจุลินทรีย
แตมีผลในทางตรงขามที่ชวยสงเสริมการเจริญของจุลินทรียที่ปนเปอนในหนอไมฝร่ัง ซึ่งปจจัยที่มีผลในการยับย้ังการเจริญของ
จุลินทรียมีหลายปจจัย ไดแก ชนิดและอายุของจุลินทรีย ชนิดของไคโตซาน ความเขมขนของไคโตซาน มวลโมเลกุลของไคโต
ซาน และสภาพแวดลอมภายนอก เชน pH และอุณหภูมิ เปนตน (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 พบวาหนอไมฝร่ังที่เคลือบดวยไคโตซาน
ความรอยละ 1.0 และ 1.5 สามารถยับย้ังการเจริญของ fungi ไดเม่ือเปรียบเทียบกับหนอไมฝร่ังที่ไมเคลือบไคโตซานและ
หนอไมฝร่ังที่เคลือบดวยไคโตซานความเขมขนรอยละ 0.5 ซึ่งไคโตซานสามารถยับย้ังการเจริญของ fungi ไดโดยมีผลในการ
ยับย้ังการสรางและการงอกของสปอร (Hernandez-Lauzardo และคณะ, 2008) โดยประสิทธิภาพในการยับย้ังจะเพิ่มมากขึ้น
เม่ือคา pH ลดตํ่าลง (Roller และ Covill, 1999) 

 
สรุป 

การใชสารเคลือบผิวไคโตซานท่ีความเขมขนรอยละ 1.0 และ 1.5 สามารถยับย้ังการเจริญของ fungi ได แตไมมีผลใน
การยับย้ังการเจริญของแบคทีเรียในกลุมของ mesophilic aerobic bacteria และ coliforms บนหนอไมฝร่ัง 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนจากศูนยสงเสริมการวิจัยและถายทอดเทคโนโลยี (ศสวท) คณะศิลปศาสตรและ
วิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน ประจําป 2553  
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