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Abstract 

To be safe from microbiology, the fresh vegetable production should be conducted under well-controlled 
in all processes such a from Good Agricultural Practices (GAP) in the field, Harvest Methods, Post-harvest 
Processes, Good System Processes in Packing House (GMP), transportation and other involved factors in the 
supply chain. Nowadays, the consumption demand of fresh vegetable productions for local consumers and 
exports is higher growth especially herbs because the condition of being good for health. Washing or adding 
some chemical substances is one of the ways to control and reduce the growth of microbiology. Post-harvest and 
Products Processing Research and Development Office have experimented on the 8 effective ways for wash the 
chemical substances namely Chlorine, Tego (vegetable detergent), Praporn 5 (vegetable detergent), Amway 
(vegetable detergent), Acetic acid, Citric acid, Ozone, Permanganate of potassium and Water Completely 
Randomized Design (CRD) 9 treatment 3 replication with 8 kinds of vegetables namely Peppermint,  Holy basil, 
Sweet basil, Kayang, Preaw, Parsley, Spring onion and Coriander. The result shows that the use of chlorine 150 
ppm treatment and Tego (vegetable detergent) 0.5% can reduce the microbiology in all kinds, but vegetables 
cannot reduce more than 10,000 cfu/g for Escherichia coli. 
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บทคัดยอ 

การผลิตผักสดที่ดีใหปลอดเชื้อจุลินทรียเพื่อความปลอดภัยสําหรับบริโภคตองควบคุมการผลิตทุกขั้นตอนตั้งแต  การ
ปฏิบัติที่ดีในแปลงปลูก (GAP : Good Agricultural Practices)  การเก็บเกี่ยว  การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว  การผลิตที่ดีในโรง
คัดบรรจุ (GMP : Good Manufacturing Practices)  การขนสง  ตลอดจนถึงปจจัยอื่นๆที่เกี่ยวของในการผลิต  การบริโภคผัก
ผลไมสดในปจจุบันมีปริมาณสูงขึ้น  โดยเฉพาะในกลุมพืชสมุนไพรซึ่งเปนพืชอาหารเพื่อสุขภาพเปนที่นิยมทั้งตลาดภายในและ
ตางประเทศ  วิธีการลดการปนเปอนจากเชื้อจุลินทรียในโรงคัดบรรจุดวยการลางเปนวิธีที่นิยมและมีประสิทธิภาพดีวิธีการหนึ่ง
โดยใชน้ําเปลาลางหรือเติมสารตางๆที่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตหรือควบคุมปริมาณเชื้อจุลินทรียได  สํานักวิจัยและพัฒนา
วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร  ไดทดลองเพื่อทดสอบประสิทธิภาพของสารลางผักเพื่อลดการปนเปอน
ของเชื้อจุลินทรียโดยนําสารที่ใชสําหรับลางผัก 8 ชนิด ไดแก คลอรีน  น้ํายาลางผักTego  น้ํายาลางผักพระพร5  น้ํายาลางผัก
แอมเวย  สารอะซิติกเอซิด(Acetic acid)  สารซิตริกเอซิด(Citric acid)  โอโซน(Ozone)  ดางทับทิม และน้ําเปลาเปนกรรมวิธี
ควบคุม วางแผนการทดลองแบบ CRD 9 กรรมวิธี 3 ซ้ํา ทดลองลางผัก 8  ชนิด คือ สะระแหน ใบกระเพรา ใบโหระพา ผักแขยง 
ผักแพว ผักชีฝร่ัง ตนหอม และผักชีไทย ผลการทดลองพบวา การใชสารคลอรีน 150 ppm และน้ํายาลางผักTego 0.5% 
สามารถลดการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย ในผักสดทั้ง 8 ชนิดได แตจะลดไดไมเกิน 10,000 cfu/g สําหรับเชื้อ Escherichia coli. 
คําสําคัญ: การปฏิบัติที่ดีในแปลงปลูก, การผลิตที่ดีในโรงคัดบรรจุ, เชื้อจุลินทรีย, น้ํายาลางผัก 

 
คํานํา 

พืชผักสดเปนสินคาเกษตรสงออกของประเทศไทย แมวาจะมีปริมาณและมูลคาการสงออกไมสูงมาก เมื่อเปรียบเทียบ
กับพืชเศรษฐกิจที่สําคัญ แตสามารถสงผลกระทบตอธุรกิจการสงออกสินคาเกษตรชนิดอื่นๆ ได ซึ่งจะสงผลกระทบถึงธุรกิจ
                                                           
1 สํานักวจิัยและพฒันาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลติผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร จตุจกัร กรุงเทพฯ 10900 
1 Post-harvest and Products Processing Research and Development Office, Department of Agriculture, Chatuchak, Bangkok, 10900  
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รานอาหารไทยในตางประเทศ และภาพลักษณการเปน “ครัวของโลก” ในชวงเดือน พฤษภาคม 2548 ประเทศไทยประสบ
ปญหาการตรวจพบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย Escherichia coli (E. coli) และ Samonella spp. ในผักสดที่สงออก
ไปสหภาพยุโรป เหตุการณดังกลาวทําใหประเทศนอรเวประกาศหามนําเขาสินคาผักจากประเทศไทยเปนการชั่วคราว ตั้งแต
เดือนกรกฎาคม 2548 เปนตนมา และกรมวิชาการเกษตรไดแกไขปญหาจนกระทั่งสามารถสงออกไดในเดือน พฤศจิกายน 
2548 

เชื้ออีโคไล (E. coli; Escherichia coli) เปนเชื้อแบคทีเรียที่ใชเปนตวับงชี้ถึงความสะอาดของอาหาร และแสดงวา
อาหารนั้นมีกระบวนการผลิตหรือการเก็บที่ไมเหมาะสมอาจมีการปนเปอนของอุจจาระคนหรือสัตว E. coli บางสายพันธุทําให
เกิดทองรวง ไตวายในเด็ก และพบการตายเพราะเชื้อนี้มาแลว เชน E. coli สายพันธุ 0157: H7 เปนตน มาตรฐานสากลกาํหนด
ไวพบไดไมเกิน 100 CFU/กรัม เชื้อซัลโมเนลลา (Salmonella) เปนเชื้อแบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคไทฟอยด ไขรากสาด ทองรวง 
สามารถทําใหเกิดโรคและทําใหตายได อาหารสากลจึงกําหนดไมใหมีเชื้อ Salmonella ในอาหารทุกชนิด  

การลางเปนวิธีการที่ดีวิธีการหนึ่งที่นํามาใชเพื่อลดการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย โดยใชน้ําเปลาหรือเติมสารตางๆที่
สามารถยับยั้งการเจริญเติบโต หรือควบคุมปริมาณเชื้อจุลินทรียได การทดลองครั้งนี้จึงไดศึกษาประสิทธิภาพของสารลางผัก
เพื่อลดการปนเปอนเชื้อจุลินทรียโดยเฉพาะอยางยิ่งในขั้นตอนการลางใหไดอาหารที่มีความปลอดภัยสําหรับผูบริโภคทั้งใน
ประเทศและเพื่อสงออก เพื่อนําไปใชควบคุมกระบวนการผลิตผักสดเพื่อการสงออก และเพื่อบริโภคภายในประเทศ โดยมุงเนน
การผลิตผักสดใหปลอดภัย ในกระบวนการผลิตผักสดใหปลอดเช้ือจุลินทรียจะตองควบคุมตั้งแตการปลูกในแปลง การเก็บเกี่ยว 
การผลิตในโรงคัดบรรจุ และการขนสง โดยทุกขั้นตอนจะตองจัดการอยางถูกสุขลักษณะเพื่อใหเกิดการปนเปอนนอยที่สุด  

  
อุปกรณและวิธีการ 

ผัก 8 ชนิด ไดแก สะระแหน กระเพรา แขยง ผักแพรว โหระพา ผักชีฝร่ัง ตนหอม และผักชีไทย ทําการคัดเลือก
คุณภาพใหมีความสม่ําเสมอ ขนาดใกลเคียง ไมเหี่ยว ไมช้ําหรือเนา สุมผักทดลองที่ยังไมไดผานวิธีการลาง น้ําหนักประมาณ 
200 กรัม 3 ซ้ํา ตรวจวิเคราะหปริมาณการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในผักที่นํามาทดลอง จากนั้นลางผักทดลองดวยวิธีการ
ตางๆ คือ คลอรีน 150 ppm น้ํายาลางผักTego 0.5%น้ํายาลางผักพระพร5 0.04% น้ํายาลางผักแอมเวย 0.04% สารอะซิติกเอ
ซิด (Acetic acid) 0.5% สารซิตริกเอซิด (Citric acid) 0.5%  โอโซน (Ozone) 250 mg/นาที ดางทับทิม 2 กรัม/น้ํา 10 ลิตร 
และน้ําเปลาเปนกรรมวิธีควบคุม โดยขั้นตอนการลางของแตละวิธีจะลางน้ําไหล 1 ครั้งนาน 3 นาที ลางน้ํานิ่ง 2 ครั้งๆ ละ 3 
นาที แชน้ําผสมสารลางผักนาน 2 นาที ลางน้ํานิ่ง 2 ครั้งๆ ละ 3 นาที จากนั้นผ่ึงสะเด็ดน้ําใหแหง สุมผักทดลองที่ไดจากการลาง
ในแตละกรรมวิธีน้ําหนักประมาณ 200 กรัม 3 ซ้ํา ตรวจวิเคราะหปริมาณเชื้อจุลินทรีย  

 
ผล 

การทดลองที่ 1 
ทดลองลางผักแขยงดวยสารลางผักคือ คลอรีน 50 ppm คลอรีน 100 ppm คลอรีน 150 ppm โอโซน 250 mg/นาที 

และ Tego 0.5%  
 

ตารางที่ 1  รายงานผลการวิเคราะหเชื้อ Escherichia coli และ  Salmonella spp. ในผักแขยง 
 

เช้ือสาเหตุ กอนลาง คลอรีน 50 คลอรีน 100 คลอรีน 150 โอโซน Tego 
E. coli 1060 50 52 137 1016 43 

Salmonella ND ND ND ND ND ND 
หมายเหตุ :    มาตรฐานสากลกําหนดใหพบ E. coli ไดไมเกิน 100 CFU/กรัม 
 

ผลการทดลองพบวา การลางทั้ง 5 วิธี สามารถลดการปนเปอนของเชื้อ E. coli ลงได โดยวิธีที่ดีที่สุดใช Tego 0.5% 
สามารถลดปริมาณเชื้อลงได 43 CFU/กรัม รองลงมาไดแก คลอรีน 50 ppm คลอรีน 100 ppm คลอรีน 150 ppm และโอโซน 
250 mg/นาที  ตามลําดับ สามารถลดปริมาณเชื้อลงที่ 50 CFU/กรัม, 52 CFU/กรัม, 137 CFU/กรัม และ 1016 CFU/กรัม 
ตามลําดับ สวนเชื้อ Salmonella spp. ในผักทดลองไมมีการพบการปนเปอนทั้งกอนลาง และหลังลาง 
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การทดลองที่ 2 
ทดลองลางโหระพา กระเพรา ผักชีฝร่ัง ตนหอม และสะระแหน ดวยสารลางผักคือ คลอรีน 50 ppm คลอรีน 100 

ppm คลอรีน 150 ppm โอโซน 250 mg/นาที และTego 0.5%  
 

ตารางที่ 2 รายงานผลการวิเคราะหเชื้อ Escherichia coli และ  Salmonella spp. 
 

ผักทดลอง เช้ือสาเหตุ กอนลาง คลอรีน 50 คลอรีน 100 คลอรีน 150 โอโซน Tego 
E. coli 160 15 60 <10 80 60 

โหระพา 
Salmonella ND ND ND ND ND ND 

E. coli 800 20 40 35 150 130 
กระเพรา 

Salmonella detected detected detected detected detected detected 
E. coli 15 <10 <10 <10 <10 <10 

ผักชีฝร่ัง 
Salmonella ND ND ND ND ND ND 

E. coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 
ตนหอม 

Salmonella ND ND ND ND ND ND 
E. coli 42000 2000 24000 22000 94000 3400 

สะระแหน 
Salmonella ND ND ND ND ND ND 

หมายเหตุ :    มาตรฐานสากลกําหนดใหพบ E. coli ไดไมเกิน 100 CFU/กรัม และตองไมพบ Salmonella spp 
 

ผลการทดลองพบวา การลางทั้ง 5 วิธี สามารถลดปริมาณเชื้อ E. coli ในผักโหระพาได โดยวิธีที่ดีที่สุดใช คลอรีน 150 
ppm สามารถลดปริมาณเชื้อลงเหลือนอยกวา 10 CFU/กรัม รองลงมาไดแก คลอรีน 50 ppm  คลอรีน 100 ppm  Tego 0.5 % 
และโอโซน 250 mg/นาที ตามลําดับ สามารถลดปริมาณเชื้อลงที่ 15 CFU/กรัม, 60 CFU/กรัม, 60 CFU/กรัม และ 80 CFU/
กรัม ตามลําดับ สวนเชื้อ Salmonella spp. ในผักทดลองไมมีการพบการปนเปอนทั้งกอนลาง และหลังลาง 

ผักกระเพรา พบวา การลางทั้ง 5 วิธี สามารถลดปริมาณเชื้อ E. coli ในผักกระเพราได โดยวิธีที่ดีที่สุดใช คลอรีน 50 
ppm สามารถลดปริมาณเชื้อลงเหลือ 20 CFU/กรัม รองลงมาไดแก คลอรีน 150 ppm  คลอรีน 100 ppm  Tego 0.5 % และ
โอโซน 250 mg/นาที ตามลําดับ สามารถลดปริมาณเชื้อลงที่ 35 CFU/กรัม, 40 CFU/กรัม, 130 CFU/กรัม และ 150 CFU/กรัม 
ตามลําดับ สวนเชื้อ Salmonella spp. มีการการปนเปอนกอนการลาง ซึ่งการลางทั้ง 5 วิธี ไมสามารถลดปริมาณเชื้อได 

ผักชีฝร่ัง พบวา ผักชีฝร่ังที่นํามาใชในการทดลอง พบการปนเปอนของเชื้อนอยมากคือ 15 CFU/กรัม เมื่อนํามาลางทั้ง 
5 วิธี สามารถลดปริมาณเชื้อ E. coli ไดนอยกวา 10 CFU/กรัม สวนเชื้อ Salmonella spp. ในผักทดลองไมมีการพบการ
ปนเปอนทั้งกอนลาง และหลังลาง 

ตนหอม พบวา ตนหอมที่นํามาใชในการทดลอง พบการปนเปอนของเชื้อนอยมากคือนอยกวา 10 CFU/กรัม เมื่อ
นํามาลางทั้ง 5 วิธี สามารถลดปริมาณเชื้อ E. coli ไดนอยกวา 10 CFU/กรัม สวนเชื้อ Salmonella spp. ในผักทดลองไมมีการ
พบการปนเปอนทั้งกอนลาง และหลังลาง 

สะระแหน พบวา การลางทั้ง 5 วิธี สามารถลดปริมาณเชื้อ E. coli  ในสะระแหนได โดยวิธีที่ดีที่สุดใช คลอรีน 50 ppm 
สามารถลดปริมาณเชื้อลงเหลือ 2,000 CFU/กรัม รองลงมาไดแก Tego 0.5 % คลอรีน 150 ppm  คลอรีน 100 ppm  และ
โอโซน 250 mg/นาที ตามลําดับ สามารถลดปริมาณเชื้อลงที่ 3,400 CFU/กรัม, 22,000 CFU/กรัม, 24,000 CFU/กรัม และ 
94,000 CFU/กรัม ตามลําดับ สวนเชื้อ Salmonella spp. ในผักทดลองไมมีการพบการปนเปอนทั้งกอนลาง และหลังลาง 
การทดลองที่ 3 

ทดลองลางผักสะระแหนดวยสารลางผักคือ น้ําเปลา น้ํายาลางผักแอมเวย0.04% คลอรีน 150 ppm โอโซน 250 mg/
นาที  Acetic acid 0.5% Citric acid 0.5%  และTego 0.5% 

ผลการทดลองพบวา การลางทั้ง 7 วิธี สามารถลดปริมาณเชื้อ E. coli  ในสะระแหนได โดยวิธีที่ดีที่สุดใช Tego 0.5 % 
สามารถลดปริมาณเชื้อลงเหลือ 12 CFU/กรัม รองลงมาไดแก คลอรีน 150 ppm Acetic acid 0.5% Citric acid 0.5% น้ํายา
ลางผักแอมเวย0.04%  น้ําเปลา และโอโซน 250 mg/นาที  สามารถลดปริมาณเชื้อลงที่ 30 CFU/กรัม, 58 CFU/กรัม, 75 CFU/
กรมั, 125 CFU/กรัม,  250 CFU/กรัม และ 300 CFU/กรัม ตามลําดับ  เชื้อ Salmonella spp. ในผักทดลองไมมีการพบ
การปนเปอนทั้งกอนลาง และหลังลาง 
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ตารางที่ 3 รายงานผลการวิเคราะหเชื้อ Escherichia coli  และ  Salmonella spp. ในสะระแหน 
 

เช้ือสาเหตุ กอนลาง น้ําเปลา Amway คลอรีน 150 โอโซน Acetic acid Citric acid Tego 
E. coli 8000 250 125 30 300 58 75 12 
Samonella  ND ND ND ND ND ND ND ND 
หมายเหตุ :    มาตรฐานสากลกําหนดใหพบ E. coli ไดไมเกิน 100 CFU/กรัม 
 
การทดลองที่ 4 

ทดลองลางผักสะระแหนดวยสารลางผักคือ น้ําเปลา Tego 0.5% น้ํายาลางผักแอมเวย0.04% คลอรีน 150 ppm 
โอโซน 250 mg/นาที  และน้ํายาลางผักพระพร 5 0.04% 

 
ตารางที่ 4   รายงานผลการวิเคราะหเชื้อ Escherichia coli  และ Salmonella spp. ในสะระแหน 
 

เช้ือสาเหตุ กอนลาง น้ําเปลา Amway คลอรีน 150 โอโซน พระพร 5 Tego 
E. coli 5500 2600 200 450 1100 1700 140 
Samonella  detected ND ND ND ND ND ND 
หมายเหตุ :    มาตรฐานสากลกําหนดใหพบ E. coli ไดไมเกิน 100 CFU/กรัม และตองไมพบ Salmonella spp 
 

ผลการทดลองพบวา การลางทั้ง 6 วิธี สามารถลดปริมาณเชื้อ E. coli ไดโดยวิธีที่ดีที่สุดใช Tego 0.5% สามารถลด
ปริมาณเชื้อลงเหลือ 140 CFU/กรัม รองลงมาไดแกแอมเวย 0.04% คลอรีน 150 ppm โอโซน 250 mg/นาที  พระพร5 0.04% 
และน้ําเปลาตามลําดับ สามารถลดปริมาณเชื้อลงที่ 200 CFU/กรัม, 450 CFU/กรัม, 1100 CFU/กรัม, 1700 CFU/กรัม และ 
2600 CFU/กรัม ตามลําดับ สวนเชื้อ Salmonella spp. มีการปนเปอนกอนการลาง ซึ่งการลางทั้ง 6 วิธีสามารถลดปริมาณเชื้อ
ได 
การทดลองที่ 5 

ทดลองลางผักสะระแหน และกระเพราดวยสารลางผักคือ คลอรีน 50 ppm  คลอรีน 100 ppm  คลอรีน 150 ppm 
ดางทับทิม 2 กรัม/น้ํา 10 ลิตร และ Tego 0.5% 

 
ตารางที่ 5   รายงานผลการวิเคราะหเชื้อ Escherichia coli  และ  Salmonella spp. 
 

ผักทดลอง เช้ือสาเหตุ กอนลาง คลอรีน 50 คลอรีน 100 คลอรีน 150 ดางทับทิม Tego 
E. coli 180 2000 200 100 75 160 

สะระแหน 
Salmonella detected ND ND ND detected ND 

E. coli <10 <10 <10 <10 <10 <10 
กระเพรา 

Salmonella ND ND ND ND ND ND 
หมายเหตุ :    มาตรฐานสากลกําหนดใหพบ E. coli ไดไมเกิน 100 CFU/กรัม และตองไมพบ Salmonella spp 
 

ผลการทดลองพบวา การลางทั้ง 5 วิธี สามารถลดปริมาณเชื้อ E. coli ในผักสะระแหนได โดยวิธีที่ดีที่สุดใช ดาง
ทับทิม 2 กรัม/น้ํา 10 ลิตร สามารถลดปริมาณเชื้อลงเหลือ 75 CFU/กรัม รองลงมาไดแก Tego 0.5 % คลอรีน 150 ppm 
คลอรีน 100 ppm และคลอรีน 50 ppm ตามลําดับ สามารถลดปริมาณเชื้อลงท่ี 100 CFU/กรัม, 160 CFU/กรัม, 200 CFU/
กรัม และ 200 CFU/กรัม ตามลําดับ สวนเชื้อ Salmonella spp. มีการการปนเปอนกอนการลาง ซึ่งการลางดวยดางทับทิม 2 
กรัม/น้ํา 10 ลิตร ไมสามารถลดปริมาณเชื้อได 

ผักกระเพรา พบวา กระเพราที่นํามาใชในการทดลอง พบการปนเปอนของเชื้อนอยมากคือนอยกวา 10 CFU/กรัม เมื่อ
นํามาลางทั้ง 5 วิธี สามารถลดปริมาณเชื้อ E. coli ตั้งตนไดนอยกวา 10 CFU/กรัม สวนเชื้อ Salmonella spp. ในผักทดลองไม
มีการพบการปนเปอนทั้งกอนลาง และหลังลาง 
การทดลองที่ 6 

ทดลองลางผักสะระแหนดวยสารลางผักคือ น้ําเปลา น้ํายาลางผักแอมเวย 0.04% คลอรีน 150 ppm โอโซน 250 mg/
นาที   Citric acid 0.5% Tego 0.5% คลอรีน150 ppm +โอโซน  และน้ํายาลางผักแอมเวย+โอโซน 
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ตารางที่ 6   รายงานผลการวิเคราะหเชื้อ Escherichia coli  และ Salmonella spp. ในสะระแหน 
 

เช้ือสาเหตุ กอนลาง น้ําเปลา Amway คลอรีน โอโซน Citric acid Tego คลอรีน+โอโซน Amway+โอโซน 
E. coli 50 100 200 12 50 58 75 <10 50 
Samonella  detected ND ND ND ND ND ND ND ND 

หมายเหตุ :    มาตรฐานสากลกําหนดใหพบ E. coli ไดไมเกิน 100 CFU/กรัม และตองไมพบ Salmonella spp 
 

ผลการทดลองพบวา การลางทั้ง 8 วิธี สามารถลดปริมาณเชื้อ E. coli ในผักสะระแหนไดโดยวิธีที่ดีที่สุดโดยการใช 
คลอรีน 150 ppm + โอโซน สามารถลดลงเหลือนอยกวา 10 CFU/กรัม รองลงมาไดแก คลอรีน 150 ppm โอโซน 250 mg/นาที   
แอมเวย0.04% + โอโซน Citric acid 0.5%   Tego 0.5% แอมเวย 0.04% และน้ําเปลาตามลําดับ สามารถลดปริมาณเชื้อลงที่ 
12 CFU/กรัม, 50 CFU/กรัม, 50 CFU/กรัม,  58 CFU/กรัม, 75 CFU/กรัม, 100 CFU/กรัม และ 200 CFU/กรัม ตามลําดับ สวน
เชื้อ Salmonella spp. มีการปนเปอนกอนการลาง การลางดวย 8 วิธีสามารถลดปริมาณเชื้อได 

 
วิจารณผล 

จากผลการทดลองลางผักทั้งหมดมีความแปรปรวนเนื่องจากที่มาของผักที่แตกตางกันทั้งแตละชนิดผักและในผักชนิด
เดียวกัน ทําใหปริมาณเชื้อที่ปนเปอนมีความแตกตาง โดยพบวาสวนใหญมีการปนเปอนเชื้อ Escherichia coli ไดมากถึง 
1.0X103 CFU/กรัม ขณะที่การปนเปอนเชื้อ Salmonella spp. พบในปริมาณต่ําหรือไมพบเลย สวนผลการลดการปนเปอนของ
วิธีการลางที่มีตอชนิดผักมีดังนี้ 

สะระแหน พบวาสารทุกชนิดสามารถลดการปนเปอนใหอยูในระดับที่ยอมรับไดเฉพาะตัวอยางที่มีปริมาณเชื้อที่
ปนเปอนต่ํา แมกระทั่งการลางดวยน้ําเปลา แสดงใหเห็นถึงความสําคัญของระบบการปลูกที่เหมาะสมเพื่อลดการปนเปอน 

กระเพราจากผลในผักที่ทําการทดลองทุกสารเคมี สามารถลดเชื้อ Escherichia coli ได ซึ่งผลการทดลองมีแนวโนม
ไปในทิศทางเดยีวกันกับที่พบในสะระแหนคือ ตัวอยางที่มีการปนเปอนตั้งตนสูง เชน จากการลางครั้งที่ 2 และ 4 ก็จะไม
สามารถลดการปนเปอนใหอยูในระดับที่ยอมรับไดไมวาจะลางดวยวิธีการใด 

แขยงจากการทดลองที่ 1 พบการปนเปอนของเชื้อ Escherichia coli การใชคลอรีน และ Tego 0.5 % สามารถลด
การปนเปอน Escherichia coli ไดขณะที่การใชโอโซนไมสามารถลดปริมาณเชื้อได 

โหระพาพบวามี 1 ครั้งที่พบการปนเปอนของเชื้อ Escherichia coli พบวาการใชคลอรีน โอโซน 250 mg/นาที และ 
Tego 0.5% สามารถลดการปนเปอนได สวนผักอีก 2 ชนิด คือ ผักชีฝร่ัง และตนหอม ไมพบการปนเปอนของจุลินทรีย 

 
สรุป 

จากการทดลองพบวาสารคลอรีน 150 ppm Tego 0.5% ใหผลการกําจัดเชื้อ Escherichia coli ในผักไดในระดับที่นา
พอใจในตัวอยางที่มีการปนเปอนสูงไมเกิน 10000 CFU/กรัม ดังนั้นกรณีที่ผักมีการปนเปอนสูงเนื่องจากระบบผลิตไมได
มาตรฐาน ควรปรับความเขมขนและระยะเวลาในการแชสารใหเหมาะสมโดยพิจารณาความทนทานของผักนั้นๆ ประกอบดวย 

การใชโอโซน 250 mg/นาที ในการลางผักยังไมสามารถลดปริมาณเชื้อลงไดเนื่องจากไมสามารถปรับระบบการลาง
ผักใหอยูในสภาพที่สอดคลองกับการแสดงศักยภาพในเชิงทฤษฎีของวิธีการลางดวยโอโซน จึงควรศึกษาและปรับปรุง
กระบวนการโดยเฉพาะโอโซนเพื่อนํามาใชในการกําจัดเชื้อจุลินทรีย 

สําหรับตัวอยางผักที่ระบบผลิตมีความเหมาะสมทําใหการปนเปอนนอย สามารถลางดวยน้ําเปลาที่ไหลผานเพียง 3 
ครั้งก็สามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรียลงไดในระดับที่ยอมรับได   

 
เอกสารอางอิง 

สมคิด  ร่ืนภาควุฒิ.  2548.  จุลินทรียในอากร และการรับรองคุณภาพ.  โรงพิมพชุมนุมสหกรณการเกษตรแหงประเทศไทย.  กรุงเทพ.  น. 9-11. 
สุดาพร  เทียบจตุรัส.  2545.  การเปรียบเทียบประสิทธิภาพของโซเดียมคลอไรทและคลอรีนไดออกไซดในการทําลาย Escherichia coli และ 

Salmonella typhimurium  บนขาวโพดฝกออนและหนอไมฝร่ัง.  วิทยานิพนธ.  ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.  151 น. 

ปยาณี  จันทปญญาศิลป.  2542.  ประสิทธิภาพของสารประกอบคลอรีนรวมกับกรดอินทรียในการลดปริมาณ Escherichia coli ในผักสด.  
วิทยานิพนธ.  ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร.  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.  95 น. 


