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ผลของการเคลือบผิวดวยไคโตซานตอการเขาทําลายของ 
เชื้อราในผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 

 

Effect of Chitosan Coating on Fungal Infection in 
Strawberry Fruit cv. No. 72 
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Abstract: Effect of chitosan coating and low temperature on fungal infection and chitinase activity of 
strawberry fruit cv. No. 72 was studied.  The results showed that strawberry fruit inoculated with 3×105 
spores/millilitre of Rhizopus sp. and coated with 1.5% chitosan, then stored at 0°C had lower fungal infection 
and higher chitinase activity than fruits inoculated with 3×105 spores/millilitre of Rhizopus sp. and did not 
coat with chitosan. 
 

บทคัดยอ: การศึกษาผลของสารเคลือบผิวไคโตซานและอุณหภูมิต่ําตอการเขาทําลายของเชื้อรา และกิจกรรมของ
เอนไซมไคติเนสในผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ผลการทดลองแสดงใหเห็นวา ผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอร
ของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร และเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซน็ต 
แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีการเขาทําลายของเชื้อรานอยกวาและมีกิจกรรมของเอนไซมไค
ติเนสสูงกวาผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวไม
เคลือบผิวดวยไคโตซาน 
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คํานํา 
 

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวสตรอเบอรี่มีปญหา
เกิดขึ้นหลายประการ เพราะสตรอเบอรี่เปนผลไมที่เนาเสีย
ไดงาย เนื่องจากมีลักษณะผลนิ่ม ผิวบาง งายตอการชอก
ช้ําเสียหาย รวมทั้งยังมีอัตราการหายใจสูง จึงทําใหผล
งอมอยางรวดเร็ว และมักเกิดความเสียหายจากการเขา
ทําลายของเชื้อจุลินทรีย โดยเฉพาะเชื้อรา Botrytis 
cinerea ที่ทําใหเกิดโรคเนาราสีเทา เชื้อรา Colletotrichum 
sp. ที่ทําใหเกิดโรคเนาดํา และที่สําคัญคือ เชื้อรา 
Rhizopus  sp. ที่ทําใหเกิดโรคผลเนาเละ การปฏิบัติ
ภายหลังการเก็บเกี่ยวที่ถูกตอง รวมทั้งการเคลือบผิว
ผลิตผลดวยสารที่บริโภคไดรวมกับการควบคุมอุณหภูมิใน
การเก็บรักษา สามารถลดความสูญเสีย ชวยยืดอายุการ
เก็บรักษาของผลิตผลใหนานขึ้น และยังชวยควบคุมโรค
หลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลบางชนิดได (ดนัย และนิธิยา, 
2548) มีรายงานผลการวิจัยที่แสดงใหเห็นวาการเคลือบ
ผิวผลิตผลทางพืชสวนดวยไคโตซานสามารถยืดอายุการ
เก็บรักษาและควบคุมการเนาเสียที่มีสาเหตุมาจากการเขา
ทําลายของเชื้อจุลินทรียไดอยางมีประสิทธิภาพ เชน สม 
ลูกพีช แอปเปล สาล่ี กีวี มะเขือเทศ  กลวย มะมวง ล้ินจี่ 
ลําไย และสตรอเบอรี่ เปนตน (ชลิต, 2540; วิเชียร, 2541; 
El-Ghaouth et al., 1992; Shahidi et al., 1999; Zhang 
and Quantick, 1998) 

ปญหาที่สําคัญของผลสตรอเบอรี่หลังการเก็บ
เกี่ยว คือ มักจะมีเชื้อราสาเหตุของโรคหลังเก็บเกี่ยวเขา
ทําลาย ทําใหมีอายุการเก็บรักษาส้ันและเนาเสียไดงาย 
การเคลือบผิวดวยไคโตซานนาจะมีประสิทธิภาพในการ
ยืดอายุการเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ เพราะอาจควบคุมการ
เนาเสียที่มีสาเหตุมาจากการเขาทําลายของเชื้อราในผล    
สตรอเบอรี่ได ซึ่งในการศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ
ศึกษาถึงผลของสารเคลือบผิวไคโตซานตอการเขาทําลาย
ของเชื้อราซึ่งเปนสาเหตุที่ทําใหเกิดความเสียหายหลังการ
เก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72   
 
 
 

อุปกรณและวิธกีาร 
 
นํ าผลสตรอ เบอรี่ พั นธุ พ ระ ราชทาน  72 

มาตรฐานชั้น 3 จากแหลงปลูกศูนยพัฒนาโครงการหลวง
แมแฮ (บอแกว) อําเภอสะเมิง จังหวัดเชียงใหม มาคัดใหมี
ความแกที่ระยะสีผิวแดง 70–80 เปอรเซ็นต หลังจากนั้น
นําผลสตรอเบอรี่มาปลูกเชื้อโดยจุมลงในน้ํากลั่นที่มีสปอร
ของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/ 
มิลลิลิตร แลวผ่ึงใหผลแหง จากนั้นนําไปจุมในสารละลาย
ไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต  นําไปผ่ึงใหผลแหง 
แลวบรรจุผลสตรอเบอรี่ลงถาดพลาสติก 20 ผลตอหนึ่ง
ถาด กําหนดใหหนึ่งถาดคือหนึ่งซ้ํา แลวนําไปเก็บรักษาไว
ที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส เปรียบเทยีบกับผลสตรอเบอรี่
ที่จุมลงในน้ํากลั่นที่มีสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. 
ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวไมเคลือบผิว 
บันทึกผลเกี่ยวกับความเสียหายของผลสตรอเบอรี่อัน
เนื่องมาจากเชื้อรา และวิเคราะหกิจกรรมของเอนไซมไค
ติเนส โดยวิธีที่ดัดแปลงจากวิธีการของ  Nelson (1944) 
และ Pan et al. (1989) โดยบันทึกผลทุก ๆ 2 วัน จน
หมดอายุการเก็บรักษา 

 
ผลการทดลอง 

 
ผลสตรอเบอร่ีที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา 

Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลว
เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต 
กอนที่จะนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
นาน 4 วัน พบวา มีการเขาทําลายของเชื้อราไมแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวย
สปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 
สปอร/มิลลิลิตร แลวไมเคลือบผิว คือ ไมมีการเขาทําลาย
ของเชื้อรา ในทั้งสองกรรมวิธี ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา 
พบวา ผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา  
Rhizopus sp.    ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลว 
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เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ยังคง
ไมมีการเขาทําลายของเชื้อรา ในขณะที่ผลสตรอเบอรี่ที่
ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 
3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวไมเคลือบผิว มีการเขาทําลาย
ของเชื้อราเทากับ 9.00±4.18 เปอรเซ็นต ซึ่งมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และเมื่อเก็บรักษา
นาน 12 วัน พบวา ผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของ
เชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร 
แลวเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต 
มีการเขาทําลายของเชื้อราเทากับ 4.00±4.18 เปอรเซ็นต 
ซึ่งมีคาต่ํากวาผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อ
รา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร 
แลวไมเคลือบผิว ที่มีการเขาทําลายของเชื้อราเทากับ 
33.00±4.47 เปอรเซ็นต (ตารางที่ 1) ตลอดระยะเวลาของ
การเก็บรักษา พบวา ผลสตรอเบอรี่มีการเขาทําลายของ
เชื้อราเพิ่มสูงขึ้นอยางตอเนื่อง โดยที่ผลสตรอเบอร่ีที่ปลูก
เชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 
3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวไมเคลือบผิว เริ่มมีการเขา
ทําลายของเชื้อราในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา ในขณะที่
ผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus 
sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวเคลือบผิว
ดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต เริ่มมีการเขา
ทําลายของเชื้อราในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา (ภาพที่ 1, 2) 

ผลสตรอเบอร่ีที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา 
Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105  สปอร/มิลลิลิตร   แลว  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต 
กอนที่จะนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 
4 วัน พบวา มีกิจกรรมของเอนไซมไคติเนสสูงกวาผล    
สตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. 
ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวไมเคลือบผิว คือ
มีคาเทากับ 1.75±0.11 และ 0.48±0.10 ไมโครกรัมกลูโค
ซามิน/มิลลิกรัมโปรตีนตามลําดับ สําหรับกรณีเดียวกันแต
เก็บรักษานาน 8 วัน มีกิจกรรมของเอนไซมไคติเนสเทากับ 
1.75±0.08 และ 0.44±0.06 ไมโครกรัมกลูโคซามิน/
มิลลิกรัมโปรตีนตามลําดับ ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ และเมื่อเก็บรักษานาน 12 วัน พบวา 
กิจกรรมของเอนไซมไคติเนสในผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อ
ดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 
สปอร/มิลลิลิตร แลวเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 
1.5 เปอรเซ็นต  ยังคงสูงกวาผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวย
สปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 
สปอร/มิลลิลิตร แลวไมเคลือบผิว คือมีคาเทากับ 1.57±0.11 
และ 0.44±0.04 ไมโครกรัมกลูโคซามิน/มิลลิกรัมโปรตีน
ตามลําดับ (ตารางที่ 2) ซึ่งตลอดระยะเวลาของการเก็บ
รักษากิจกรรมของเอนไซมไคติเนสในผลสตรอเบอรี่ที่ปลูก
เชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 
3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวเคลือบผิวดวยไคโตซานความ
เขมขน 1.5 เปอรเซ็นต มีคาสูงกวาผลสตรอเบอรี่ที่ปลูก
เชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 
3×105 สปอร/มิลลิลิตร  แลวไมเคลือบผิว  (ภาพที่ 3) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 1  Percentage of decay of strawberry fruit cv. No. 72 inoculated with 3×105 spores/millilitre of      

Rhizopus sp. and coated with 1.5% chitosan and non-coated fruit stored at 0°C. 
Storage time (days) 

Treatment 
4 8 12 

Chitosan 1.5% 0.00±0.00 0.00±0.00b 4.00±4.18b 
Non-coated 0.00±0.00 9.00±4.18a 33.00±4.47a 
2-Tail Sig - 0.009 0.00 

Means with different letters in the column differ significantly (P<0.05) 

2-Tail Sig <0.05 means significant at 95% confidence level 
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Figure 1  Decay of strawberry fruit cv. No. 72 inoculated with .3×105 
.spores/millilitre of Rhizopus sp. and coated with .1.5% 
.chitosan and non-coated fruit stored at 0°C. 

Figure 2   Appearance of strawberry fruit cv. No. 72 inoculated with 3×105 
spores/millilitre of  Rhizopus sp. and coated with 1.5% chitosan 
and .non-coated fruit stored at 0°C for 10 days. 
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Table 2  Chitinase activity (μg glucosamine/mg protein) in strawberry fruit cv. No. 72 inoculated with 3×105 

spores/millilitre of Rhizopus sp. and coated with 1.5% chitosan and non-coated fruit stored at 0°C. 
Storage time (days) 

Treatment 
4 8 12 

Chitosan 1.5% 1.75±0.11a 1.75±0.08a 1.57±0.11a 
Non-coated 0.48±0.10b 0.44±0.06b 0.44±0.04b 
2-Tail Sig 0.00 0.00 0.00 

Means with different letters in the column differ significantly (P<0.05) 

2-Tail Sig <0.05 means significant at 95% confidence level 

 

Figure 3 Chitinase activity in strawberry fruit cv. No. 72 inoculated .with 
3×105 spores/milliliter of Rhizopus sp. and coated .with 1.5% 
chitosan and non-coated fruit stored at 0°C. 
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วิจารณผลการทดลอง 
 

จากผลการทดลอง พบวา ตลอดระยะเวลาของ
การเก็บรักษา ผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อ
รา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร 
แลวเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต 
มีการเขาทําลายของเชื้อราต่ํากวาผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อ
ดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 
สปอร/มิลลิลิตร แลวไมเคลือบผิว ทั้งนี้อาจเปนเพราะ     
ไคโตซานมีคุณสมบัติในการลดอัตราการเจริญเติบโตของ
เชื้อรา โดยไคโตซานมีผลยับยั้งการเจริญของเชื้อราได
โดยตรง และกระตุนกระบวนการตาง ๆ ในเนื้อเยื่อพืช
เพื่อใหเกิดภูมิตานทานเชื้อรา และการเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิต่ํานั้นชวยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลไวได
นานขึ้น รวมทั้งยังมีผลไปยับยั้งหรือชะลอการเจริญของ
เชื้อจุลินทรียที่เปนสาเหตุที่ทําใหเกิดความเสียหายของ
ผลิตผลภายหลังการเก็บเกี่ยวได (ดนัย และนิธิยา, 2548) 
สอดคลองกับผลการวิจัยของ Romanazzi et al. (2003)  
ที่รายงานวาการเคลือบผิวผลสวีทเชอรี่ดวยไคโตซาน
ความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต  รวมกับสภาพ  hypobaric 
0.50 บรรยากาศนาน 4 ชั่วโมง แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 
0±1 องศาเซลเซียส สามารถลดการเนาเสียของผล        
สวีทเชอรี่อันเนื่องมาจากโรคหลังการเก็บเกี่ยวไดดีที่สุด 
เชนเดียวกับ Jiang and Li (2001) ที่รายงานวา การ
เคลือบผิวผลลําไยดวยไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0 
และ 2.0 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 2 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90 เปอรเซ็นต สามารถยับยั้ง
การเนาเสียของผลลําไยในระหวางการเก็บรักษาได  

นอกจากนี้ผลการทดลองยังแสดงใหเห็นวาการ
เคลือบผิวดวยไคโตซาน มีคุณสมบัติในการชักนําใหผล 
สตรอเบอรี่สรางเอนไซม ไคติ เนสเพิ่มสูงขึ้นกวาผล          
สตรอเบอรี่ที่ไมเคลือบผิว สอดคลองกับ Ben-Shalom et al. 
(2003) ที่รายงานวา การพนไคโตซานความเขมขน 0.1 
เปอรเซ็นต ใหแกตนมะเขือเปนเวลา 1, 4 และ 24 ชั่วโมง 
กอนที่จะปลูกเชื้อดวย conidia ของเชื้อรา Botrytis 
cinerea สามารถลดการเกิดโรคในมะเขือลงได 65, 82 
และ 87 เปอรเซ็นตตามลําดับ นอกจากนี้ไคโตซานยังมีผล
ชักนําใหมีกิจกรรมของเอนไซม chitosanase ในมะเขือ

เพิ่มขึ้น 1.9 เทา เชนเดียวกับรายงานของ Romanazzi et 
al. (2001) ที่ศึกษาพบวา ไคโตซานสามารถยับยั้งการ
เจริญของ เชื้อรา Botrytis cinerea, Monilinia laxa และ 
Alternaria alternata ในผลสวีทเชอรี่ที่เล้ียงบนอาหาร
เล้ียงเชื้อได และไคโตซานยังมีผลชักนําใหมีกิจกรรมของ
เอนไซม chitinase, chitosanase และ β-1,3-glucanase 
ในพริกหยวก มะเขือเทศ สม ราสเบอรี่ และสตรอเบอรี่เพิ่ม
สูงขึ้น (El-Ghaouth et al., 1992; Zhang and Quantick, 
1998) นอกจากนี้ยังมีการศึกษาในแครอท พบวา ไคโตซาน
มีผลชักนําใหแครอทสังเคราะหสาร 6-methoxymellein ซึ่ง
เปนสารสําคัญในกลุม phytoalexin เพิ่มขึ้นดวย (Reddy 
et al., 2000)   

ดังนั้นเมื่อเคลือบผิวผลสตรอเบอรี่ดวยไคโตซาน
จึงชวยการยับยั้งการเขาทําลายของเชื้อราได โดยอาจจะเปน
คุณสมบัติของไคโตซานเองโดยตรง รวมถึงการที่ไคโตซาน
ชักนําใหผลสตรอเบอรี่มีกิจกรรมของเอนไซมไคติเนสเพิ่ม
สูงขึ้น แลวเอนไซมทําหนาที่ยอยสลายผนังเซลลของเชื้อรา 
Rhizopus sp. ทําใหเชื้อราไมสามารถเจริญหรือเจริญไดชา
ลงกวาปกติ เมื่อใชรวมกับการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิต่ํา จึง
ชวยยับยั้งการเขาทําลายของเชื้อราและยืดอายุการเก็บ
รักษาผลสตรอเบอรี่ไดอยางมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

 
สรปุผลการทดลอง 

 
1. ผลสตรอเบอร่ีที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา 

Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร และ
เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต แลว
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีการเขาทําลาย
ของเชื้อรา Rhizopus sp. นอยกวาผลสตรอเบอรี่ที่ปลูก
เชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 
3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวไมเคลือบผิว 

2. ผลสตรอเบอร่ีที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา 
Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร และ
เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต แลว
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีกิจกรรมของ
เอนไซมไคติเนสสูงกวาผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอร
ของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/
มิลลิลิตร แลวไมเคลือบผิว 
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