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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล) 
  ไคโตซาน ชวยยับยั้งเชื้อจุลินทรียที่ปนเปอนในแปงพิซซากอนนําไปอบ 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  

การปองกันเชือ้ที่เกิดบนผวิหนาของอาหารจัดเปนสิ่งที่จาํเปนในกระบวนการผลิตอาหาร  
ดังนั้นจึงมกีารใชสารกันเสียทั้งประเภทจุมและฉีดพน  เชนโพแทสเซียม ซอรเบต (potassium sorbate) 
แบบจุมจะชวยลดจํานวนบกัเตรีทั้งที่เก็บไวในตูเยน็และที่เก็บในที่ทีม่ีอุณหภูมิสูงขึ้น  อยางไรก็ตามวิธีนี้
ยังมีขีดจํากัดในเรื่องของอายกุารเก็บ  สารพอลิแซ็กคาไรดที่ไดจากไคทนิมีเปนปริมาณมากในสวนที่
เหลือทิ้งจากเปลือกกุงและเมื่อนําไปผานกระบวนการดอีะเซทิเลชั่น (deacetylation) จะไดสารไคโต
ซานซึ่งเปนชีวโพลีเมอร (biopolymer)ที่รับประทานไดเมือ่นํามาเคลือบแปงพิซซากอนที่จะนําไปอบ
พบวาสามารถชวยยับยั้งเชื้อราบางชนิดได   การศึกษานีท้ําโดยการประเมนิผลกับเชือ้ราหลักที่ทําให
อาหารชนิดนี้เสีย โดยการนําไคโตซานผสมกับกรดน้ําสม(acetic acid) กอนแลวจึงนํามาเคลือบแปงพิซ
ซา(จํานวน 0.079 กรัม ตอ 100 กรัมพิซซา) ผลการทดสอบพบวาสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ
ราจําพวก Alternaria sp  Penicillium sp และ Cladosporium sp (Deuteromycetes) การทดลองนี้ใหผล
คลายคลึงกับการทดสอบสารกันเสียประเภทแคลเซียม โพรไพโอเนต (calcium propionate) (0.103กรัม
ตอ 100 กรัมพิซซา) และโพแทสเซียม ซอรเบต (0.034กรัมตอ 100 กรัมพิซซา)  แตเมื่อทดสอบความไว
ของสารไคโตซานตอเชื้อราAspergillus sp (Zygomycetes) พบวาไดผลเพียงเล็กนอย สวนการทดสอบที่
ใชสารไคโตซานที่ผสมในแปงพิซซาเลยนั้น  จะไมสามารถใหผลในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ
ราเลย 


