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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล) 
 คุณสมบัติทางเคมีกายภาพและความสามารถทางชีวภาพของสารไคตินและไคโตซานที่ผลิตจากเชื้อรา 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย 
 สารไคตินและไคโตซานสามารถสกัดไดจากเชื้อราชนิด Aspergillus niger และ Mucor rouxii ที่ถูกเพาะเลีย้ง
ในสารละลายของยีสตและน้ําตาลเปนเวลา 15 และ 20 วันตามลําดับ จากการวิเคราะหเชื้อราทั้งสองชนิด    พบวา
ปริมาณของสารกลูโคซามีน (glucosamine) ในชนิด Aspergillus niger และ Mucor rouxii  คือ 11.10% และ 20.13% 
ของน้ําหนักแหง ตามลําดับ สารที่สกัดไดจากเชื้อราทั้งสองชนิดถูกวิเคราะหคุณภาพในเรื่อง ความบริสุทธิ์ (purity)  
ระดับของของหมูอะซิติล (degree of acetylation) สภาพเปนผลึก (crystallinity) และการทดสอบคุณสมบัติการ
ตอตานแบคทีเรีย พบวา  สารสกัดจากเชื้อราชนิด Mucor rouxii มีทั้งสารไคตินและไคโตซาน แตเชื้อราชนิด 
Aspergillus niger มีแตสารไคติน โดยปริมาณสารไคตินที่สกัดไดจากเชื้อราชนิด Aspergillus niger และ Mucor 
rouxii คือ 24.01% และ 13.25% ตามลําดับ สวนสารไคโตซานที่สามารถสกัดไดจากเชื้อราชนิด Mucor rouxii คือ 
12.49%  อีกทั้งพบวามีสารกลูโคซามีนในปริมาณสูงที่ปนอยูในสารไคตินและไคโตซานแตไมสามารถสกัดแยก
ออกมาได  ระดับของของหมูอะซิติลของสารไคตินที่สกัดไดจากเชื้อราชนิด Aspergillus niger และ Mucor rouxii คอื 
76.53% และ 50.07% ตามลําดับ สวนของสารไคโตซานที่สามารถสกัดไดจากเชื้อราชนิด Mucor rouxii คือ 19.5%  
เมื่อวิเคราะหสภาพเปนผลึกของสารไคตินและ    ไคโตซานที่สกัดไดพบวามีสภาพเปนผลึกนอยกวาสารไคตินและ
ไคโตซานที่สกัดไดจากเปลือกกุง   สารไคตินและไคโตซานที่สกัดไดในความเขมขน 0.1% สามารถลดปริมาณของ 
Salmonella ได อีกทั้งยังลดการช้ําในแอปปลซ่ึงเกิดจาก Botrytis cenerea และ Peninillium expansum 
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