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Abstract 

This research was studied on the effect of microwave irradiation on the reduction of microorganisms in 
ground peanut.  Ground peanut were exposed to microwave irradiation at the frequency of 2,450 MHz for 30, 60, 
90 and 120 s, which were in the amount energy of 12.8, 25.5, 38.3 and 51 kJ, respectively.  Ground peanut were 
packed in polypropylene bags and stored at 30°C for 0, 1, 2 and 3 weeks.  It was found that the ground peanut 
just after exposed to microwave irradiation had total bacteria, coliform bacteria, yeast and molds counts were in 
the range of 0.13-1.98, 0-1.53 and 0-0.72 log CFU/g, respectively.  Total bacteria, coliform bacteria, yeast and 
molds were increased after storage at 30°C.  At the third weeks of storage, ground peanut had total bacteria, 
coliform bacteria, yeast and molds counts were in the range of 0.29-1.51, 0-1.62 and 0-0.92 log CFU/g, 
respectively.  The results showed that microwave irradiation could inhibit the growth of yeast and molds better 
than coliform bacteria and total bacteria, especially when exposed the ground peanut to the microwave irradiation 
for 60 s (25.5 kJ), which was the best treatment to inhibit the growth of yeast and molds. 
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บทคัดย่อ 

งานวิจยันี 
ศกึษาผลของการฉายคลื�นไมโครเวฟต่อการลดปริมาณเชื 
อจลุนิทรีย์ในถั�วลสิงป่น โดยนําถั�วลิสงป่นไปฉาย
คลื�นไมโครเวฟที�ความถี� 2,450 เมกะเฮิร์ต เป็นเวลานาน 30, 60, 90 และ 120 วินาที ซึ�งคิดเป็นปริมาณพลงังาน เทา่กบั 12.8, 
25.5, 38.3 และ 51 กิโลจลู ตามลําดบั จากนั 
นเก็บรักษาถั�วลสิงป่นในถงุพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนที�อณุหภมูิ 30 องศา
เซลเซียส เป็นเวลานาน 0, 1, 2 และ 3 สปัดาห์ จากการทดลองพบวา่ภายหลงัจากที�ฉายคลื�นไมโครเวฟถั�วลสิงป่นมีปริมาณ
แบคทีเรียทั 
งหมด โคลฟิอร์มแบคทีเรีย ยีสต์ และรา อยูใ่นช่วง 0.13-1.98, 0-1.53 และ 0-0.72 log CFU/g ตามลําดบั ภายหลงั
จากที�เก็บรักษาถั�วลสิงป่นที�อณุหภมูิ 30 องศาเซลเซียส พบวา่ปริมาณแบคทีเรียทั 
งหมด โคลฟิอร์มแบคทีเรีย ยีสต์และรา ในถั�ว
ลสิงป่นมีแนวโน้มเพิ�มขึ 
น โดยในสปัดาห์ที� 3 ของการเก็บรักษาพบวา่ถั�วลสิงป่นมีปริมาณแบคทีเรียทั 
งหมด โคลฟิอร์มแบคทีเรีย 
ยีสต์และรา อยูใ่นช่วง 0.29-1.51, 0-1.62 และ 0-0.92 log CFU/g ตามลําดบั จากการทดลองพบวา่การฉายคลื�นไมโครเวฟ
สามารถยบัยั 
งการเจริญของยีสต์และรา ได้ดีกวา่โคลฟิอร์มแบคทีเรียและแบคทีเรียทั 
งหมด โดยการฉายคลื�นไมโครเวฟเป็น
เวลานาน 60 วินาที (25.5 กิโลจลู) สามารถยบัยั 
งการเจริญของยีสต์และรา ได้ดีที�สดุ 
คาํสาํคัญ:  ไมโครเวฟ ถั�วลสิงป่น จลุนิทรีย์ 

 
คาํนํา 

ถั�วลสิงเป็นพืชตระกลูถั�วที�มีคณุคา่ทางโภชนาการสงู โดยผู้บริโภคนิยมรับประทานในรูปของเมลด็สดและเมลด็แห้งที�
ผา่นกรรมวิธีการให้ความร้อนหรือนําไปแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์อาหารหลายชนิด เช่น ถั�วตดั ถั�วกระจก ถั�วกวนและขนมลกูชบุ 
นอกจากนี 
ยงันําไปบดเป็นถั�วลิสงป่น และใช้เป็นสว่นประกอบในอาหาร เช่น ก๋วยเตี6ยวต้มยํา ส้มตํา ขนมจีนนํ 
าพริก และผดัไท 
แตก่ารบริโภคถั�วลสิงหรืออาหารที�มีถั�วลิสงเป็นองค์ประกอบอาจก่อให้เกิดอนัตรายแก่ผู้บริโภคได้ เนื�องจากอาจตรวจพบการ
ปนเปื
อนของสารพิษที�สร้างขึ 
นจากเชื 
อจลุนิทรีย์ เช่น อะฟลาทอกซิน (aflatoxin) ซึ�งเป็นสารพิษที�สร้างขึ 
นจากเชื 
อราสายพนัธุ์
Aspergillus flavus และ Aspergillus parasiticus (กรมวิชาการเกษตร, 2552) เป็นต้น aflatoxin เป็นสารพิษที�มีคณุสมบตัิทน
ตอ่ความร้อนสงู ดงันั 
นจงึไมถ่กูทําลายเมื�อผา่นกระบวนการให้ความร้อนทําให้ยงัคงมีสารพิษหลงเหลืออยูใ่นผลติภณัฑ์อาหาร 
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นอกจากการตรวจพบ aflatoxin แล้วยงัอาจตรวจพบการปนเปื
อนของเชื 
อจลุินทรีย์อื�นๆ เช่น แบคทีเรีย โคลฟิอร์มแบคทีเรีย 
ยีสต์และรา มีรายงานวา่การใช้คลื�นไมโครเวฟสามารถยบัยั 
งการเจริญของ Escherichia coli (Apostolou et al., 2005; 
Yaghmaee and Durance, 2005) Staphylococcus aureus (Yeo et al., 1999) Bacillus subtilis (Celandroni et al., 2004) 
และ Aspergillus parasiticus (Basaran and Akhan, 2010) ซึ�งการใช้คลื�นไมโครเวฟอาจสามารถยบัยั 
งการเจริญของ
เชื 
อจลุนิทรีย์ในถั�วลสิงป่นได้ งานวิจยันี 
ศกึษาผลของการฉายคลื�นไมโครเวฟตอ่การลดปริมาณเชื 
อจลุนิทรีย์ที�ปนเปื
อนในถั�วลิสง
ป่น โดยตรวจนบัจํานวนแบคทีเรียทั 
งหมด โคลิฟอร์มแบคทีเรีย ยีสต์และรา ในถั�วลสิงป่นที�ผา่นการฉายคลื�นไมโครเวฟและเก็บ
รักษาที�อณุหภมูิ 30 องศาเซลเซียส 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. การฉายคลื	นไมโครเวฟ 
นําถั�วลสิงป่นหนกั 120 กรัม ใสล่งในกลอ่งพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนซึ�งมีขนาดเส้นผา่ศนูย์กลาง 20x8 เซนติเมตร 

จากนั 
นนําไปฉายคลื�นไมโครเวฟโดยใช้เครื�องไมโครเวฟยี�ห้อชาร์ป รุ่น R-3A88 (ประเทศไทย) ซึ�งมีกําลงัไฟออก เทา่กบั 850 เม
กะวตัต์ เป็นเวลานาน 0, 30, 60, 90 และ 120 วินาที จากนั 
นตรวจวดัอณุหภมูิของถั�วลสิงป่นที�ผ่านการฉายคลื�นไมโครเวฟ โดย
บรรจถุั�วลิสงป่นลงในกระบอกตวงขนาด 100 มิลลิลติร แล้วเสียบเทอร์โมมิเตอร์ลงในกระบอกตวงที�ระดบัความลกึประมาณ
กึ�งกลางของกระบอกตวง บนัทกึอณุหภมูิที�วดัได้ สําหรับการเก็บรักษาถั�วลิสงป่นทําโดยบรรจถุั�วลิสงป่นที�ผ่านการฉายคลื�น
ไมโครเวฟลงในถงุพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนขนาด 8x12 นิ 
ว หนา 0.07 มิลลเิมตร (ยี�ห้อหมากรุก, ประเทศไทย) โดยบรรจถุงุ
ละ 15 กรัม จากนั 
นปิดปากถงุโดยใช้เครื�องผนกึด้วยความร้อนแล้วเก็บไว้ในตู้ มืดที�อณุหภมูห้ิอง (30 องศาเซลเซียส) ตรวจนบั
จํานวนเชื 
อจลุนิทรีย์ ได้แก่ แบคทีเรียทั 
งหมด โคลฟิอร์มแบคทีเรีย ยีสต์ และรา ทกุสปัดาห์เป็นเวลานาน 3 สปัดาห์ 

 
2. การตรวจนับจาํนวนเชื �อจุลนิทรีย์ที	ปนเปื�อนในถั	วลสิงป่น 
การตรวจหาเชื 
อจลุนิทรีย์ทําโดยตีผสมถั�วลิสงป่นหนกั 10 กรัม ให้เป็นเนื 
อเดียวกนักบั peptone water ความเข้มข้น

ร้อยละ 0.1 ปริมาตร 90 มิลลิลติร ในถงุ stomacher ที�ผา่นการฆา่เชื 
อแล้ว นาน 1 นาที ด้วยเครื�อง stomacher (Masticator 
Nr2557/400, IUL instruments; Barcelona, Spain) จากนั 
นทํา dilution plate count โดยเพาะเลี 
ยงจลุนิทรีย์ในอาหารเลี 
ยง
เชื 
อ Plate Count Agar (PCA) สําหรับตรวจหาแบคทีเรียทั 
งหมด อาหาร Eosin Methylene Blue agar (EMB) (Himedia 
Laboratories Pvt. Ltd., India) สําหรับตรวจหาโคลฟิอร์มแบคทีเรีย โดยวิธี Pour plate technique บม่ที�อณุหภมูิ 37 องศา
เซลเซียส เป็นเวลานาน 48 ชั�วโมง การตรวจหายีสต์และราใช้อาหารเลี 
ยงเชื 
อ Potato Dextrose Agar (PDA) (Himedia 
Laboratories Pvt. Ltd., India) โดยวิธี Spread plate technique บม่ที�อณุหภมูิ 26 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 5-7 วนั 
ตรวจนบัจํานวนโคโลนีแล้วรายงานผลเป็นคา่ log CFU/g วางแผนการทดลองแบบ Completely randomized designs (CRD) 
ทําการทดลองจํานวน 3 ซํ 
า วิเคราะห์ผลการทดลองแบบ Duncan’s multiple range test 

 
ผลและวจิารณ์ 

1. ผลของระยะเวลาในการฉายคลื	นไมโครเวฟต่อการเปลี	ยนแปลงปริมาณพลังงานและอุณหภูมิของถั	วลิสงป่น 
ถั�วลสิงป่นที�ไมผ่่านการฉายคลื�นไมโครเวฟมีอณุหภมูิเริ�มต้น เท่ากบั 34.8 องศาเซลเซียส ภายหลงัจากที�ฉายคลื�น

ไมโครเวฟพบวา่ถั�วลสิงป่นมีพลงังาน และอณุหภมูิเพิ�มสงูขึ 
นตามระยะเวลาการฉายที�เพิ�มขึ 
น (Table 1) ทั 
งนี 
เนื�องจากการเพิ�ม
ระยะเวลาในการฉายคลื�นไมโครเวฟมีผลทําให้ถั�วลสิงป่นได้รับพลงังานเพิ�มมากขึ 
นจงึทําให้อณุหภมูิที�วดัได้เพิ�มสงูขึ 
น 

 
Table 1 Energy and temperature of ground peanut after treated with various irradiation time of microwave 

Treatments Energy (kJ) Temperature (oC) 

Control 0 34.8 
Microwave 30 s 12.8 38.3 
Microwave 60 s 25.5 48.2 
Microwave 90 s 38.3 57.3 
Microwave 120 s 51 58.6 
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2. ผลของการฉายคลื	นไมโครเวฟต่อการลดจาํนวนเชื �อจุลนิทรีย์ในถั	วลิสงป่น 
ภายหลงัจากที�ฉายคลื�นไมโครเวฟพบวา่ถั�วลสิงป่นมีปริมาณแบคทีเรียทั 
งหมดอยู่ในช่วง 0.13-1.98 log CFU/g และ

เมื�อเก็บรักษาถั�วลสิงป่นที�อณุหภมูิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 สปัดาห์ พบวา่แบคทีเรียทั 
งหมดในถั�วลิสงป่นที�ไมผ่า่นการ
ฉายคลื�นไมโครเวฟมีปริมาณเพิ�มสงูขึ 
นประมาณ 1 log CFU/g (Figure 1) และเมื�อเก็บรักษานานขึ 
นพบวา่แบคทีเรียทั 
งหมดใน
ถั�วลสิงป่นในทกุวิธีการทดลองมีแนวโน้มลดลง โดยในสปัดาห์ที� 3 ของการเก็บรักษาพบวา่ถั�วลสิงป่นมีปริมาณแบคทีเรีย
ทั 
งหมดอยูใ่นช่วง 0.29-1.51 log CFU/g ที�เป็นเช่นนี 
อาจเนื�องมาจากเซลล์ของจลุนิทรีย์ดดูซบัพลงังานความร้อนจากการฉาย
คลื�นไมโครเวฟจึงทําให้เซลล์ได้รับความเสียหายและตายลงในที�สดุ (Yeo et al., 1999) จากการทดลองพบวา่ถั�วลสิงป่นที�ผา่น
การฉายคลื�นไมโครเวฟเป็นเวลานาน 60 วินาที ซึ�งคิดเป็นปริมาณพลงังาน เทา่กบั 25.5 kJ สามารถยบัยั 
งการเจริญของ
แบคทีเรียทั 
งหมดได้ดีกวา่การฉายคลื�นไมโครเวฟที�ระยะเวลาอื�นๆ ตลอดอายกุารเก็บรักษา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Total bacteria of ground peanut after exposed to microwave irradiation at the energy of 12.8, 25.5, 38.3 
and 51 kJ and stored at 30°C for 0, 1, 2 and 3 weeks. 

 
ภายหลงัจากที�ฉายคลื�นไมโครเวฟถั�วลสิงป่นมีปริมาณโคลฟิอร์มแบคทีเรียอยูใ่นช่วง 0-1.53 log CFU/g ในขณะที�

ตรวจไมพ่บโคลิฟอร์มแบคทีเรียในถั�วลสิงป่นที�ผ่านการฉายคลื�นไมโครเวฟที�ปริมาณพลงังาน 25.5 และ 51 กิโลจลู และถั�วลสิง
ป่นที�ไมผ่า่นการฉายคลื�นไมโครเวฟ (Figure 2) เมื�อเก็บรักษาถั�วลสิงป่นที�อณุหภมูิ 30 องศาเซลเซียส พบวา่โคลฟิอร์ม
แบคทีเรียมีแนวโน้มลดลง โดยใน 3 สปัดาห์ของการเก็บรักษาตรวจพบโคลฟิอร์มแบคทีเรียเฉพาะในถั�วลสิงป่นที�ผา่นการฉาย
คลื�นไมโครเวฟที�ปริมาณพลงังาน 12.8 kJ โดยมีโคลฟิอร์มแบคทีเรีย เทา่กบั 1.62 log CFU/g ในขณะที�ตรวจไมพ่บโคลฟิอร์ม
แบคทีเรียในถั�วลสิงป่นที�ผา่นการฉายคลื�นไมโครเวฟที�ระยะเวลาอื�นๆ ทั 
งนี 
อาจเนื�องมาจากโคลิฟอร์มแบคทีเรียเป็นจลุนิทรีย์ที�มี
ความไวตอ่การเปลี�ยนแปลงอณุหภมูิจงึมีผลทําให้เซลล์ได้รับความเสียหายอยา่งรวดเร็วเมื�อได้รับความร้อน เช่นเดียวกบัที�มี
รายงานการถกูทําลายของ E. coli เมื�อได้รับพลงังานความร้อนจากการฉายคลื�นไมโครเวฟ (Yaghmaee and Durance, 2005) 
จากการทดลองพบวา่การฉายคลื�นไมโครเวฟที�ปริมาณพลงังาน 25.5 kJ สามารถยบัยั 
งการเจริญของโคลฟิอร์มแบคทีเรียได้
ดีกวา่การฉายคลื�นไมโครเวฟที�ระยะเวลาอื�นๆ ตลอดอายกุารเก็บรักษา 

ภายหลงัจากการฉายคลื�นไมโครเวฟพบวา่ถั�วลสิงป่นมีปริมาณยีสต์ และรา อยูใ่นช่วง 0-0.72 log CFU/g ภายหลงั
จากที�เก็บรักษาถั�วลสิงป่นที�อณุหภมูิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 สปัดาห์ พบวา่ถั�วลิสงป่นมีปริมาณยีสต์และราลดลง
เลก็น้อย (Figure 3) โดยในสปัดาห์ที� 3 ของการเก็บรักษาพบว่าถั�วลสิงป่นมีปริมาณยีสต์และราอยูใ่นช่วง 0-0.92 log CFU/g 
โดยถั�วลิสงป่นที�ไมผ่า่นการฉายคลื�นไมโครเวฟ และถั�วลสิงป่นที�ผา่นการฉายคลื�นไมโครเวฟที�ปริมาณพลงังานเทา่กบั 12.8, 
38.3 และ 51 kJ มีปริมาณยีสต์ และรา เทา่กบั 0.13, 0.47, 0.27 และ 0.92 log CFU/g ตามลําดบั ในขณะที�ตรวจไมพ่บยีสต์ 
และราในถั�วลสิงป่นที�ผา่นการฉายคลื�นไมโครเวฟที�ปริมาณพลงังาน 25.5 kJ จากการทดลองพบวา่การฉายคลื�นไมโครเวฟกบั
ถั�วลสิงป่นเป็นเวลานาน 60 วินาที (25.5 kJ) สามารถยบัยั 
งการเจริญของยีสต์ และรา ได้ดีที�สดุ 
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Figure 2 Coliform bacteria of ground peanut after exposed to microwave irradiation at the energy of 12.8, 25.5, 
38.3 and 51 kJ and stored at 30°C for 0, 1, 2 and 3 weeks. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 3 Yeast and molds of ground peanut after exposed to microwave irradiation at the energy of 12.8, 25.5, 
38.3 and 51 kJ and stored at 30°C for 0, 1, 2 and 3 weeks. 
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การฉายคลื�นไมโครเวฟสามารถยบัยั 
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อจลุนิทรีย์ได้ดีที�สดุ 
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