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บทคัดยอ 

ผลของการเคลือบผิวดวยไคโตซานท่ีระดับ ความเขมขนรอยละ 0.25 0.5 และ 1.0 โดย
เปรียบเทียบกับชุดการทดลองที่ทําการจุมในน้ํากล่ัน ตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะละกอดิบ
เสนพรอมบริโภคในระหวางการเก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส เปนเวลา 9 วัน โดยทําการ
วิเคราะหการสูญเสียน้ําหนัก คาความแนนเนื้อ และการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย จากการทดลอง
พบวา ชุดการเคลือบผิวท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.25 สามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนัก และการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพความแนนเนื้อไดในชวง 6 วันแรกของการเก็บรักษา สําหรับท่ีระดับความ
เขมขนรอยละ 0.25 พบวา สามารถชะลอการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียท้ังหมด รวมไปถึง E-coli 
ท่ีปนเปอนในเสนมะละกอดิบพรอมบริโภคไดดีกวาชุดการทดลองควบคุม 

 
 


