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บทคัดย่อ 

  โครงงานวิทยาศาสตร์ เร ื ่อง การศึกษาประสิทธิภาพการยับยั ้งเชื ้อราจากฟิล์มไคโตซานนี้              
มีวัตถุประสงค์เพื ่อศึกษาประสิทธิภาพการยับยั ้งเชื ้อราจากฟิล์มไคโตซาน โดยเตรียมฟิล์มไคโตซาน              
3 อัตราส่วน ที่มีการผสมไคโตซาน เป็น 0% (ชุดควบคุม) , 5% และ10% ในสารละลายเจลาตินเพื่อขึ้นรูป
เป็นฟิล์ม จากนั้นนำไปทดสอบการยับยั้งเชื้อราบนขนมปัง สังเกตการเปลี่ยนแปลง และนับจำนวนโคโลนีเชื้อรา 
ด้วยวิธี standard  plate  count โดยเทียบบนพ้ืนท่ีของขนมปังขนาด 7cm x 7 cm  ทุกๆวัน เป็นเวลา 10 วัน  

พบว่า ฟิล์มไคโตซานทั้ง 2 อัตราส่วน คือสูตรท่ีผสมไคโตซาน 5% และ 10%  สามารถยับยั้งการเกิด    
เชื้อราได้ดีกว่าฟิล์มท่ีไม่ได้ผสมไคโตซาน (ชุดควบคุม ) โดยในระยะเวลาท่ีทำการทดลอง 10 วัน สูตรที่ผสมไคโตซาน 10% 
สามารถยับยั้งการเกิดเช้ือราได้ดีที่สุด 
 
คำสำคญั: ไคโตซาน  เช้ือรา   
 

Abstract  
The study have an objective to research the chitosan film efficiency to inhibit the 

formation of fungi. There are 3 ratios of chitosan films were prepared with 0% chitosan 
(control), 5% and 10% of chitosan in gelatin solution to form the film. Then tested for fungi 
inhibition on bread, noticed the change and counted the number of colonies by standard 
plate count method which compared on an area 7cm. x 7cm. of bread everyday for 10 days.  

The result was found that both ratios of chitosan film, namely the ratios containing 
5% and 10% of chitosan, were able to inhibit the fungi growth better than the non-chitosan 
film (control) so the ratio containing 10% of chitosan was thr best inhibitor of fungi growth 
in this study. 
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บทนำ  
 ในปัจจุบันมีการใช้ฟิล์มพลาสติกสำหรับห่ออาหารเป็นจำนวนมาก ซึ่งส่งผลเสียต่อสภาพแวดล้อม 
จึงได้มีการผลิตฟิล์มไคโตซาน ซึ่งเป็นมิตรต่อสภาพแวดล้อม มาใช้ทดแทน แต่มีราคาสูง จึงมีแนวคิดที่จะผลิต
แผ่นฟิล์มไคโตซานซึ่งมีคุณสมบัติคล้ายคลึงกันสามารถใช้ในการถนอมอาหาร ย่อยสลายได้ง่าย และสามารถ
รับประทานได้โดยไม่เป็นอันตรายต่อร่างกาย  
          ไคโตซานเป็นสารพอลิเมอร์ธรรมชาติที่สกัดได้จากไคตินที่พบในเปลือกกุ้ง กระดองปู และแกนหมึก 
เป็นต้น และสารมีฤทธิ์ทางชีวภาพ ปัจจุบันมีการนำไคโตซานไปประยุกต์ใช้มากมายเนื่องจากสมบัติพิเศษ
หลายประการ เช่น การช่วยชะลอการเจริญเติบโตของเช้ือราและช่วยดูดจับแบคทีเรียแกรมลบเนื่องจากไคโตซาน
มีคุณสมบัติเป็นแกรมบวก พบว่ามีงานวิจัยหลายๆงานท่ีใช้ไคโตซานมายืดอายุผลไม้โดยการเคลือบพื้นผิวของ
ผลไม้จึงทำให้ผลไม้ไม่เน่าเสียได้ช้า  และยืดอายุอาหารในหลากหลายรูปแบบ 
           ดังนั้นทางคณะผู้จัดทำ จึงมีแนวคิดในการพัฒนาการทำฟิล์มไคโตซานเป็นแผ่นบรรจุภัณฑ์อาหาร
เพื่อยับยั้งเช้ือราในอาหารต่อไป 
 
วิธีดำเนินการโครงงาน  
   การศึกษาประสิทธิภาพในการยับยั้งเช้ือราจากฟิล์มไคโตซานแบ่งเปน็ 2 ตอน ดังนี้ 
 
ตอนที่ 1 การเตรียมสารละลายในการทำฟิล์มไคโตซานเพ่ือยืดอายุอาหาร  

1.1 นำไคโตซาน 2.5 กรัม มาละลายในสารละลายกรดอะซติิก ร้อยละ 2 โดยมวลต่อปริมาตร  
จำนวน 250 ml   ผสมให้เข้ากันดว้ยเครื่องกวนสารแม่เหล็ก  

1.2 เตรียมสารละลายเจลติน โดยผสมเจลาติน 3 กรัม ลงในน้ำกลั่น 100 ml  จำนวน 3 ชุด  
ผสมให้เข้ากันด้วยเครื่องกวนสารแม่เหล็ก 

1.3 เตรียมฟลิ์มไคโตซาน 3 อัตราส่วน ที่มีการผสมระหว่างสารละลายเจลาติน 
กับสารละลายไคโตซาน ดังนี ้

 
การทดลองชุดที ่ สารละลายเจลาติน (ml) สารละลายไคโตซาน (ml) ร้อยละของไคโตซาน 

1 100 - 0 
2 100 5  5 
3 100 10 10 
 
1.4 นำฟิล์มท่ีได้แตล่ะสูตรไปใส่ในจานเพาะเชื้อ โดยทาฟิล์มด้านในของจานเพาะเช ื้อ ชุดละ 1 ml 

เกลี่ยด้วยพู่กันให้ท่ัว  ทั้ง 2 จานใน 1 ชุด ทิ้งไว้ใหแ้ห้งเป็นเวลา  15 นาที 
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7 cm 

ตอนที่ 2  การทดสอบประสิทธิภาพการยับย้ังเชื้อราในขนมปังของฟิล์มไคโตซาน 

2.1 เตรียมขนมปัง ขนาด 7 cm x 7 cm  จำนวน  3 ช้ิน  
2.2 นำขนมปังท่ีเตรียมไว้ใส่ในจานเพาะเชื้อคูล่ะ 1 แผ่น  ปิดจานเพาะเชื้อ  
2.3  สังเกตการเปลี่ยนแปลง และนับจำนวนโคโลนเีชื้อรา ด้วยวิธี standard plate count       

โดยเทียบบนพื้นที่ของขนมปัง ทุกๆวัน เป็นเวลา 10 วัน 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
ผลของโครงงาน  
         จากการศึกษาประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อราจากฟิล์มไคโตซาน 3 อัตราส่วน ที่มีการผสมไคโตซาน     
เป็น 0% (ชุดควบคุม) , 5% และ10% ในสารละลายเจลาตินเพื่อขึ้นรูปเป็นฟิล์ม จากนั้นนำไปทดสอบการยับยั้ง
เช้ือราบนขนมปัง สังเกตการเปล่ียนแปลง และนับจำนวนโคโลนีเช้ือรา ด้วยวิธี standard  plate  count โดยเทียบ
บนพ้ืนท่ีของขนมปังขนาด 7cm x 7 cm  ทุกๆวัน เป็นเวลา 10 วัน ได้ผลการทดลอง ดังนี้ 
 

ตารางที่ 1  แสดงผลการทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้งเช้ือราในขนมปังของฟิล์มไคโตซาน 

 

  
 

 
วันท่ี 

ร้อยละโคโลนขีองเช้ือราที่เกิดบนขนมปังจากการทดสอบด้วยฟิลม์สตูรต่าง ๆ  
สูตรที่ 1 ไม่ใส่ไคโตซาน สูตรที่ 2 ผสมไคโตซาน 5 % สูตรที่ 3 ผสมไคโตซาน 10 % 

1 0  0  0  
2 0  0 0  
3 5  3  0  
4 5   3  0  
5 10  5  0  
6 15  9  0  
7 60  35  0  
8 72  42  0  
9 91  53  0  
10 100  55  0  



กราฟที ่1  แสดงผลการทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้งเช้ือราในขนมปังของฟิล์มไคโตซาน 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
จากตารางและกราฟแสดงผลการทดสอบประสิทธิภาพการยับย้ังเช้ือราในขนมปังของฟิล์มไคโตซาน 

พบว่า ฟิล์มไคโตซานทั้ง 2 อัตราสว่น คือสูตรที่ผสมไคโตซาน 5% และ 10% สามารถยบัยั้งการเกดิเช้ือราได้
ดีกว่าฟิล์มที่ไม่ได้ผสมไคโตซาน (ชุดควบคุม) โดยในระยะเวลาที่ทำการทดลอง 10 วัน สูตรที่ผสมไคโตซาน 
10% สามารถยับยั้งการเกิดเช้ือราได้ดีทีสุ่ด  
 
สรุปและอภิปรายผลของโครงงาน  
 การศึกษาประสิทธิภาพการยับย้ังเช้ือราจากฟิล์มไคโตซานท่ีมีอัตราส่วนผสมของไคโตซานแตกต่างกัน 
พบว่าฟิล์มไคโตซานทั้ง 2 อัตราส่วน คือสูตรที่ผสมไคโตซาน 5% และ 10%  สามารถยับยั้งการเกิดเชื้อรา 
ได้ดีกว่าฟิล์มที่ไม่ได้ผสมไคโตซาน (ชุดควบคุม) โดยในระยะเวลาที่ทำการทดลอง 10 วัน สูตรที่ผสมไคโตซาน 
10% สามารถยับยั้งการเกิดเชื้อราได้ดีที่สุด ที่เป็นเช่นนี้ เนื่องจากไคโตซาน มีผลค่อนข้างดีในการยับยั้ง    
การเจริญเติบโตของเช้ือราเนื่องจากไคโตซานมีความสามารถในการเหนี่ยวนำโครงสร้างของเช้ือราทำให้สร้าง 
เอนไซม์ไคตินดีอะเซติลเลส ซึ่งจะทำให้ปลายยอดของเช้ือราแตกสลายอยู่ตลอดเวลา เชื้อราจึงเจริญเติบโตได้ยาก 
และตายในท่ีสุด โดยกลไกในการต่อต้านเช้ือราของไคโตซานคือ เริ่มต้นที่ไคโตซานจะเข้าไปสัมผัสกับปลายยอด 
ที่กำลังเจริญเติบโตของเชื้อรา และฝังตัวเข้าไปผนังเซลล์ของเชื้อรา เนื่องจากมีโครงสร้างเป็นน้ำตาลอะมิโน 
เหมือนกัน  จากนั้นไคโตซานจะเหนี่ยวนำให้ปลายยอดที่กำลังเจริญเติบโตของเช้ือราสร้างเอนไซม์ไคตินดีอะเซติลเลส 
ซึ่งจะเปลี่ยนไคตินในโครงสร้างของปลายยอดเชื้อราให้กลายเป็นไคโตซาน ซึ่งมีความเสถียรน้อยกว่าไคติน 
ดังน้ัน ปลายยอดของเช้ือราก็จะประกอบด้วยไคโตซานเป็นส่วนใหญ่ ซ่ึงทำให้สารต่าง ๆ  ที่จำเป็นต่อการเจริญเตบิโต 
และดำรงชีวิตของเช้ือราไหลออกมาภายนอกและสลายไป เช้ือราจึงไม่สามารถเจริญเติบโตและมีชีวิตอยูไ่ด้ 
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 รูปภาพการดำเนินงานวิจัย 
 

 
 

 

ภาพที่ 1 การกวนเจลาตินกับน้ำที่อุณหภูมิที ่60 องศาเซลเซียส 
 

 



 
ภาพที ่2 ผลการเจรญิเติบของเช้ือราเป็นระยะเวลา 10 วัน (ด้านหน้า) 

 

 
 

ภาพที่ 3 ผลการเจริญเติบโตของเช้ือราเป็นระยะเวลา 10 วัน (ด้านหลัง) 
 
 


