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การศึกษาผลของการใหแรงดันไฟฟาท่ีระดับ 0 (ชุดควบคุม) 50 100 150 และ 200 โวลต ลงในสารละลายท่ีนํา
ไฟฟาชนิดตางๆ (สารละลายโซเดียมคลอไรด สารละลายกรดซิตริก สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท และนํ้ากล่ันนึ่งฆา
เช้ือ) นาน 30 และ 60 วินาที ตอการมีชีวิตรอดของเช้ือ Erwinia carotovora สาเหตุโรคเนาเละของผัก พบวาการให
แรงดันไฟฟาท่ีระดับ 100 นาน 30 วินาที กับเซลลแขวนลอยของเช้ือ E. carotovora ท่ีอยูในสารละลายโซเดียมคลอไรด
ความเขมขน 1,000 mg/L สามารถทําลายเช้ือไดอยางสมบรูณ ในขณะท่ีการใหแรงดันไฟฟาท่ีระดับ 200 โวลต นาน 60 
วินาที เซลลแขวนลอยของเช้ือ E. carotovora ท่ีอยูในน้ํากล่ันนึ่งฆาเช้ืออยางสมบรูณ การใหแรงดันไฟฟาท่ีระดับ 150 – 
200 โวลต กับเซลลแขวนลอยของเช้ือ E. carotovora ท่ีอยูในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทความเขมขน 5 mg/L นาน 
60 วินาที สามารถทําลายเช้ือ E. carotovora ไดดีกวาการใชสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทเพียงอยางเดียว นอกจากนี้
การใชสารละลายกรดซิตริกทุกความเขมขนท่ีทดสอบ (1,000 – 5,000 mg/L) และสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทที่
ความเขมขน 50 mg/L สามารถทําลายเช้ือไดสมบรูณโดยไมตองมีการใหแรงดันไฟฟา การศึกษาผลของการแช
ผักกาดขาวปลีตัดแตพรอมบริโภคในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท กรดซิตริก และโซเดียมคลอไรด รวมกับการให
แรงดันไฟฟา เพื่อควบคุมปริมาณเช้ือ E. carotovora และเช้ือจุลินทรียกอโรคในนุษย (Escherichia coli, Salmonella sp. 
และ Shigella sp.) ตลอดจนผลกระทบท่ีมีตอคุณภาพของผักกาดขาวปลีตัดแตงพรอมบริโภค พบวา การแชผักกาดขาวปลี
ตัดแตงพรอมบริโภคในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 1,000 mg/L รวมกับแรงดันไฟฟา 50 วลต นาน 60 วินาที 
สามารถลดปริมาณเช้ือ E. carotovora และ E.coli ลงไดมากท่ีสุด คือปริมาณเช้ือลดลงเทากับ 0.44 – 0.80 และ 0.00 – 
0.62 log10CFU/gFW ตามลําดับ ในขณะท่ีการแชผักกาดขาวปลีตัดแตงพรอมบริโภคในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 
1,000 mg/L สามารถลดปริมาณเช้ือ Salmonella sp. และ Shigella sp. ลงไดมากท่ีสุด คือสามารถปริมาณเช้ือลดลงกับ 
0.60- 0.74 log10CFU/gFW นอกจากนี้พบวา การใชสารละลายท่ีนําไฟฟาชนิดตางๆ รวมกับแรงดันไฟฟาไมมีผลกระทบ
ตอคุณภาพดานการสูญเสียน้ําหนักสด ความแนนเนื้อ การเปล่ียนแปลงของสี และปริมาณวิตามินซีของผักกาดขาวปลีตัด
แตงพรอมบริโภค จากผลการทดลองน้ีแสดงใหเห็นวาการใชสารละลายท่ีนําไฟฟารวมกับการใชแรงดันไฟฟามีศักยภาพ
ท่ีจะนํามาใชควบคุมเช้ือจุลินทรียท่ีปนเปอนอยูในผักตัดแตงพรอมบริโภคได 
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Abstract 

Effect of electrical voltages at 0 (control), 50, 100 and 200 Volt (V) in various electrolyte solutions (sodium 
chloride, citric acid, sodium hypochlorite and sterile distilled water) for 30 and 60 sec on the survival of Erwinia 
carotovora, a causal agent of soft rot disease in vegetables were studied. The results showed that the application of 
electrical voltages at 100 V for 30 sec on E. carotovora suspended in 1,000 mg/L sodium chloride was able to 
eradicate the pathogen completely, whereas application of electrical voltage at 200 V for 60 sec was required to 
completely eradicate the pathogen suspended in sterile distilled water. Electrical voltages over 150 to 200 V for 60 sec 
had higher effect to kill E. carotovora suspended in 5 mg/L sodium hypochlorite than the use of sodium hypochlorite 
alone. Furthermore, the results showed that citric acid at all tested concentrations (1,000 – 5,000 mg/L) and 50 mg/L 
sodium hypochlorite without electrical voltage usage killed E. carotovora completely. Effects of dipping of fresh-cut 
Chinese cabbage in sodium hypochlorite, citric acid or sodium chloride combined with electrical voltages for 
controlling E. carotovora and food borne pathogen (Escherichia coli and Salmonella sp. & Shigella sp.) including the 
quality of Chinese cabbage were investigated. The data revealed that dipping of fresh-cut Chinese cabbage in 1,000 
mg/L citric acid combined with electrical voltage at 50 V for 60 min was the best treatment to retard the population of 
E. carotovora and E. coli by 0.44-0.80 and 0.00-0.62 log10cfu/gFW, respectively. Whereas the dipping of fresh-cut 
Chinese cabbage in 1,000 mg/L citric acid was the best treatment to retard the population of Salmonella sp. & Shigella 
sp. by 0.60-0.74 log10cfu/g FW. Moreover, the use of sodium hypochlorite, citric acid and sodium chloride as the 
electrolyte solutions combines with electrical voltages had no negative effect on the qualities of fresh-cut Chinese 
cabbage in terms of weight loss, firmness, changes of colour and vitamin C content. The results suggest that the 
application of electrolyte solutions combined with electrical voltages has the potential to use for minimizing the 
microbial contamination in fresh-cut vegetables 
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