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Abstract 

The combined efficacy of peracetic acid and ultrasound against microfloras on mung bean sprouts 
stored at 5°C for 7 days was evaluated. The background microfloras of unwashed bean sprouts were 7.41 log 
CFU/g (total aerobic count, TAC) and 5.85 log CFU/g (coliforms). Fresh bean sprouts were washed with sterile 
distilled water (control, T1) and a combination of peracetic acid (70 ppm) and ultrasound (40 kHz) (T2) for 3 min. 
The results showed that TAC of bean sprouts were reduced to 6.33 and 5.93 log CFU/g, respectively, (p<0.05) 
and coliforms counts were reduced to 5.29 and 4.99 log CFU/g, respectively, (p<0.05). In addition, microflora   
populations of the treated bean sprouts during storage at 5°C for 7 days were determined. TAC were found as 
follow: 6.33 – 6.11 (T1) and 5.93 – 5.52 (T2) log CFU/g, meanwhile, coliforms counts of treated bean sprouts were 
5.29 – 4.40 (T1) and 4.99 – 4.05 (T2) log CFU/g. The treated bean sprouts showed good appearance after 
subsequent 7 days of storage. The result indicates that antimicrobial efficiency of peracetic acid and ultrasound 
has a potential as a washing method for controlling natural microfloras and enchancing the microbiological safety 
of bean sprouts. 
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บทคดัยอ 

ผลการศึกษาประสิทธิภาพของกรดเพอรแอซีตกิรวมกับคล่ืนเหนือเสียงตอจุลินทรียในถั่วงอกท่ีเก็บรักษาท่ี 5°ซ เปน
เวลา 7 วัน พบวาถั่วงอกมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและโคลิฟอรมปนเปอนเร่ิมตน 7.41 และ 5.85 log CFU/g ตามลําดับ เมื่อ
นําถั่วงอกมาลางดวยนํ้ากล่ันปลอดเชื้อเปนชุดควบคุม (T1) และลางดวยกรดเพอรแอซตีิก (70 ppm) รวมกับคล่ืนเหนือเสียง 
(40 kHz) (T2) เปนเวลา 3 นาที พบวาปริมาณจุลินทรียท้ังหมดท่ีปนเปอนในถัว่งอกลดลงเหลือ 6.33 และ 5.93 log CFU/g 
ตามลําดับ (p<0.05)  และปริมาณโคลิฟอรมท่ีปนเปอนในถัว่งอกลดลงเหลือ 5.29 และ 4.99 log CFU/g ตามลําดับ (p<0.05) 
เมื่อตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและโคลิฟอรมในถัว่งอกในระหวางการเก็บรักษาท่ี 5°ซ เปนเวลา 7 วัน พบวามี
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดอยูในชวง 6.33 – 6.11 (T1) และ 5.93 – 5.52 (T2)  log CFU/g  และมีปริมาณโคลิฟอรมอยูในชวง 
5.29 – 4.40 (T1) และ 4.99 – 4.05 (T2) log CFU/g โดยถัว่งอกท่ีลางดวยกรดเพอรแอะซตีกิรวมกับคล่ืนเหนือเสียงเมื่อเก็บ
รักษาครบ 7 วันยังคงมีคุณภาพทางกายภาพในเกณฑท่ียอมรับได ผลการทดลองน้ีแสดงใหเห็นวากรดเพอรแอซีตกิรวมกับคล่ืน
เหนือเสียงมปีระสิทธิภาพในการยับยั้งจุลินทรียสามารถใชเปนวิธกีารลางเพ่ือควบคุมปริมาณจุลินทรียและเพ่ิมความปลอดภัย
ดานจุลชวีวิทยาของถัว่งอกได  
คําสําคัญ: ถั่วงอก, จุลินทรียท้ังหมด, โคลิฟอรม 

 
คํานํา 

ผักเปนหน่ึงในอาหารหลัก 5 หมูท่ีมีประโยชนตอรางกายใหวติามินและแรธาตุท่ีจําเปนตอการเจริญเติบโตและรักษา
สมดุลของรางกาย นอกจากน้ีผักยังเปนแหลงของใยอาหารท่ีชวยในการทํางานของระบบขับถายลดอาการทองผูกและลดความ
เส่ียงตอการเปนโรคมะเร็งลําไสใหญ เมล็ดพืชงอกจัดเปนพืชผักท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงปจจบัุนท่ีกําลังไดรับความนิยมใน
การบริโภคเพ่ิมมากขึ้นโดยเฉพาะในกลุมผูบริโภคท่ีหวงใยสุขภาพ (Waje et al., 2009) ถั่วงอก (mung bean sprout) เปน
เมล็ดพืชงอกท่ีคนไทยนิยมบริโภคกันมาเปนเวลานาน โดยนิยมรับประทานถั่วงอกดิบรวมกับอาหารชนิดตางๆ เชน ผัดไทย 
กวยเตี๋ยวเรือ ขนมจีน เปนตน    แตเมล็ดพืชงอกมักพบการปนเปอนของจุลินทรียตางๆ จากขั้นตอนการเพาะท่ีไมถูกสุขลักษณะ 
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รวมถงึสภาวะท่ีเมล็ดพืชจะงอกไดน้ันจําเปนตองมีความชื้นสูงและมีอุณหภูมิท่ีสูงขึ้น ซึ่งเปนสภาวะท่ีเหมาะสมตอการเจริญของ
จุลินทรียท่ีปนเปอนเชนกัน  อีกท้ังความนิยมบริโภคเมล็ดพืชงอกท่ีเพ่ิมขึ้นน้ีก็ยงัมคีวามสัมพันธกบัการระบาดของโรคท่ีมีอาหาร
เปนส่ือ (foodborne outbreak) ท่ีเพ่ิมขึ้นจากการบริโภคผักสดและพืชงอกอีกดวย (Health Canada, 2011) ดังน้ันเมล็ดพืช
งอกหรือผักสดจงึควรผานการลางทําความสะอาดเพ่ือลดปริมาณจุลินทรียปนเปอนเสียกอนจะนําไปบริโภค องคการอาหารและ
ยาของสหรัฐอเมริกาไดแนะนําวาควรทําการลางเมล็ดพืชงอกดวยสารละลายแคลเซียมไฮโพคลอไรตท่ีมีความเขมขนของ
คลอรีนอิสระ 20,000 ppm เพ่ือลดปริมาณของจุลินทรียท่ีปนเปอนในเมล็ดพืชงอก (Food and Drug Administration, 1999) 
แตตอมาไดมีรายงานวาการใชสารฆาเชื้อท่ีมคีลอรีนเปนสวนประกอบอาจกอใหเกิดปญหาตอสุขภาพของผูบริโภคไดเน่ืองจาก
สาร trihalomethanes ซึ่งเปนสารกอมะเร็งท่ีเกดิจากการใชคลอรีนและเปนอันตรายตอผูบริโภค (Beuchat et al., 1998) ดังน้ัน
การเลือกใชสารฆาเชื้อชนิดอ่ืนทดแทนสารประกอบคลอรีนจงึเปนทางเลือกท่ีกําลังไดรับความสนใจ กรดเพอรแอซีตกิ 
(peracetic acid) มีชื่อเต็มวากรดเพอรออกซีแอซตีิก (peroxyacetic acid) เกิดจากสารละลายผสมของกรดแอซตีิกกับ
ไฮโดรเจนเพอรออกไซด เปนสารฆาเชื้อท่ีไดรับการยอมรับจากองคการอาหารและยาของสหรัฐอเมริกาท่ีอนุญาตใิหใชสําหรับ
การลางผักผลไมสดได (Ruiz-Cruz et al., 2007) ท้ังน้ีเพราะกรดเพอรแอซตีิกมีประสิทธิภาพในการทํางานท่ีดถีึงแมในสภาวะ
ของคา pH ท่ีแปรปรวนหรือมีสารประกอบอินทรียในขณะท่ีคลอรีนมีประสิทธิภาพลดต่ําลง นอกจากน้ีกรดเพอรแอซีตกิยงัมี
อันตรายตอสุขภาพของคนและส่ิงแวดลอมนอยมาก เพราะกรดเพอรแอซีตกิจะเกิดการสลายตัวเปนกรดแอซีตกิและออกซิเจน
หลังการใชงาน (Monarca et al., 2002) ในขณะท่ีคล่ืนเหนือเสียง (ultrasound) เปนวิธีการลางผักท่ีอาศยัการทํางานของคล่ืน
เสียงท่ีมคีวามถีสู่งทําใหเกดิการส่ันสะเทือนของนํ้าจากกระบวนการ cavitations ทําใหมีพลังงานเปน shock wave เกิดขึ้น
สงผลตอการทําลายจุลินทรียและสารเคมีท่ีเกาะติดผิวของผักใหเกิดการสลายและหลุดจากการเกาะติดผิวของผักได (São 
José et al., 2014) และวิธีการน้ีจะไมกออันตรายตอผูบริโภคเพราะไมมีสารเคมีเขามาเกี่ยวของ งานวิจยัน้ีจึงสนใจศกึษา
ประสิทธิภาพของการใชกรดเพอรแอซีติกรวมกับคล่ืนเหนือเสียงตอจุลินทรียท่ีปนเปอนถั่วงอกเพ่ือชวยเพ่ิมความปลอดภัย
อาหารดานจุลชวีวิทยาใหแกผูบริโภค 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

การเตรียมถ่ัวงอก 
ถั่วงอกสดซื้อจากรานคาท่ีเพาะถัว่งอกสงขายในจังหวดัมหาสารคาม สุมเก็บตวัอยางถั่วงอกมาตรวจวเิคราะหปริมาณ

จุลินทรียท้ังหมด (background total aerobic count) และโคลิฟอรม (background coliforms) ท่ีปนเปอนถั่วงอกเร่ิมตนดวย
วิธี spread plate บนอาหารเล้ียงเชื้อ plate count agar (PCA) และ violet red bile agar (VRBA) สําหรับการวิเคราะห
ปริมาณจลิุนทรียท้ังหมด (total aerobic count) และโคลิฟอรม (Coliforms) ตามลําดับ บมท่ีอุณหภูมิ 35 - 37°ซ เปนเวลา 24-
48 ชั่วโมง รายงานปริมาณจุลินทรียเปน log CFU/g  
ศึกษาประสิทธิภาพของกรดเพอรแอซีตกิรวมกบัคลืน่เหนอืเสียงตอจลุินทรียในถ่ัวงอก 

นําถั่วงอกท่ีเตรียมไวขางตนมาลางดวยนํ้ากล่ันปลอดเชื้อ (ชดุควบคุม) (T1) และกรดเพอรแอซตีิก (70 ppm) รวมกับ
คล่ืนเหนือเสียง (40 kHz) (T2) เปนเวลา 3 นาที ถัว่งอกหลังการทดสอบลางดวยนํ้ากล่ันปลอดเชือ้เปนเวลา 15 วินาที จํานวน 2 
คร้ัง เพ่ือลางสารทดสอบท่ีเหลือออกไป ปลอยใหสะเด็ดนํ้าบนตะแกรงปลอดเชื้อในตูปลอดเชื้อ (biosafety cabinet) เปนเวลา 
30 นาที และบรรจุถั่วงอกในกลองพลาสติกใสกลองละ 15 กรัมและปดดวยฟลมยืด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5°ซ เปนเวลา 7 วัน 
สุมตัวอยางถั่วงอกท่ีเก็บรักษาในวันท่ี 0, 1, 4 และ 7 ไปตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและโคลิฟอรมท่ีรอดชีวติดวยวิธ ี
spread plate บนอาหารเล้ียงเชือ้ PCA และ VRBA สําหรับตรวจนับปริมาณจุลินทียท้ังหมดและโคลิฟอรม ตามลําดับ บมท่ี
อุณหภูมิ 35 - 37°ซ เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง รายงานปริมาณจุลินทรียเปน log CFU/g พรอมการประเมินคุณภาพทางกายภาพ
ของถัว่งอกดวยสายตา วางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design ทําการทดลอง 2 ซ้ํา วิเคราะหความ
แปรปรวนของขอมูล (Analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียดวยวธิี Duncan’s New Multiple 
Range Test ท่ีระดับความเชื่อมัน่ 95% โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS วิเคราะหผลทางสถิต ิ

  
ผลและวิจารณ 

ผลการศึกษาประสิทธิภาพของกรดเพอรแอซีตกิรวมกับคล่ืนเหนือเสียงตอจุลินทรียในถั่วงอกท่ีเก็บรักษาท่ี 5°ซ เปน
เวลา 7 วัน (Table 1) พบวาถั่วงอกท่ีนํามาทดสอบมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและโคลิฟอรมปนเปอนเร่ิมตน (background 
total aerobic counts and coliforms) 7.41 และ 5.85 log CFU/g ตามลําดับ และเมื่อนําถัว่งอกมาลางดวยนํ้ากล่ันปลอดเชื้อ 
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(ชุดควบคมุ) (T1) และกรดเพอรแอซีติก (70 ppm) รวมกับคล่ืนเหนือเสียง (40 kHz) (T2) เปนเวลา 3 นาที พบวาปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมดท่ีปนเปอนถั่วงอกลดลงเปน 6.33 และ 5.93 log CFU/g ตามลําดับ และปริมาณของโคลิฟอรมท่ีปนเปอนใน
ถั่วงอกลดลงเปน 5.29 และ 4.99 log CFU/g ตามลําดับ ซึง่จากผลการทดลองน้ีแสดงใหเห็นวา T1 และ T2 สามารถลด
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดได 1.08 และ 1.48 log CFU/g ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเร่ิมตนท่ี
ปนเปอนถั่วงอกและสามารถลดปริมาณโคลิฟอรมท่ีปนเปอนถัว่งอกไดเทากับ 0.56 และ 0.86 log CFU/g ตามลําดับ เมื่อ
เปรียบเทียบกับปริมาณโคลิฟอรมเร่ิมตนท่ีปนเปอนถั่วงอก ซึง่จะเห็นไดวากรดเพอรแอซีตกิ (70 ppm) รวมกับคล่ืนเหนือเสียง 
(40 kHz) เปนวิธีการลางถั่วงอกท่ีมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียธรรมชาติ (natural microfloras) ท่ีปนเปอนใน
ถั่วงอกไดดี ในขณะท่ีผลการตรวจวเิคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและโคลิฟอรมในถัว่งอกท่ีผานการทดสอบและเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5°ซ ในระหวางวันท่ี 0 – 7 ของการเก็บรักษา พบวามีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดอยูในชวง 6.33 – 6.11 (T1) และ 5.93 – 
5.52 (T2) log CFU/g และมีปริมาณโคลิฟอรมอยูในชวง 5.29 – 4.40 (T1) และ 4.99 – 4.05 (T2) log CFU/g โดยจากผลการ
ทดลองใน Table 1 น้ีแสดงใหเห็นวาการลางถัว่งอกดวยกรดเพอรแอซีติกรวมกับคล่ืนเหนือเสียงน้ันมีประสิทธิภาพในการลด
ปริมาณของจุลินทรียท้ังหมดและโคลิฟอรมท่ีปนเปอนถั่วงอกไดดกีวาการลางดวยนํ้ากล่ันปลอดเชือ้ ท้ังน้ีอาจเปนเพราะฤทธิ์ใน
การยับยัง้จุลินทรียของกรดเพอรแอซีติกซึ่งเปนสารท่ีมีสมบัตเิปนสารออกซิไดสอยางแรงและจัดเปนสารฆาเชื้อประเภทกรด
อินทรียท่ีมีฤทธิ์ยับยั้งจุลินทรียได โดยกรดเพอรแอซตีิกสามารถซึมผานผนังเซลลเขาไปทําปฏิกิริยากับโปรตีนท่ีอยูภายในเซลล
ของจลิุนทรียทําใหโปรตีนเสียสภาพและเกดิสภาวะเปนกรดขึ้นภายในเซลลซึ่งเซลลของจุลินทรียไมสามารถทนตอสภาวะน้ีได
นอกจากน้ียังไปขัดขวางการขนสงของผนังเซลลและรบกวนการผานเขาออกท่ีเยื่อหุมเซลลของจุลินทรียอีกดวย จงึสงผลทําให
เซลลของจุลินทรียเกิดการบาดเจบ็และตายในท่ีสุด (Davidson and Branen, 1993)  ในขณะท่ีคล่ืนเหนือเสียงเปนการสงคล่ืน
เสียงท่ีมคีวามถี่สูงผานของเหลวแลวทําใหเกดิฟองอากาศขนาดเล็กจาํนวนมากเกดิขึ้นซ้าํๆ ทําใหมีการส่ันสะเทือนเกิดขึ้นเกิด
กระบวนการ cavitation และทําใหมีพลังงานเปน shock wave เกิดขึ้นสงผลใหจุลินทรียท่ีปนเปอนท่ีผิวและซอกมมุตางๆ ของ
ผักหลุดออกไปในท่ีสุด (เครือขายตลาดสีเขียว, 2558) จากผลของการทํางานรวมกันของกรดเพอรแอซีติกและคล่ืนเหนือเสียงน้ี
จึงทําใหมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียในถั่วงอกไดดีขึน้ โดยพบวาปริมาณจุลินทรียธรรมชาติ (จุลินทรียท้ังหมดและ
โคลิฟอรม) ท่ีปนเปอนในถัว่งอกเมื่อเกบ็รักษาครบ 7 วัน มีปริมาณท่ีต่ํากวา 7 log CFU/g ซึ่งท่ีสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตร
และอาหารแหงชาติกาํหนดใหผักท่ีมีคุณภาพดีสามารถบริโภคไดตองมีปริมาณจุลินทรียปนเปอนในผักสดนอยกวา 7 log 
CFU/g  ดังน้ัน ถัว่งอกท่ีลางดวยกรดเพอรแอซตีิกรวมกับคล่ืนเหนือเสียงจงึสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5°ซ ได 7 วัน โดยยังมี
คุณภาพดานจุลินทรียอยูในเกณฑมาตรฐานของผักสดท่ีมคีุณภาพนํามาบริโภคได และยงัคงมีลักษณะทางกายภาพของถัว่งอก
สีขาว เตงตงึ ไมเนาเสียและไมมกีล่ินผิดปกติ (ไมไดแสดงขอมูล) 
 
Table 1   Population of total aerobic count and coliforms on treated bean sprouts during storage at 5°C for 7 days   
 
 

Microorgamsms 

 

Treatments 

Populations (log CFU/g) 

Storage time (days) 

0 1 4 7 

Total aerobic count T1 6.33 ± 0.40aA 6.36 ± 0.03aA 6.45 ± 0.21aB 6.11 ± 0.03bA 

 T2 5.93 ± 0.01aB 6.21 ± 0.02aC 5.98 ± 0.02aB 5.52 ± 0.06aA 

Coliforms T1 5.29 ± 0.01aC 5.58 ± 0.03bD 5.02 ± 0.09aB 4.40 ± 0.05aA 

 T2 4.99 ± 0.05aC 4.74 ± 0.06aB 4.65 ± 0.07aB 4.05 ± 0.14aA 

Background total aerobic count = 7.41 ± 0.01 log CFU/g 
Background coliforms = 5.85 ± 0.02 log CFU/g  
a-b means in the column followed by different letters are significantly different (p< 0.05)   
A-Dmeans in the row followed by different letters are significantly different (p< 0.05) 
T1= Sterile distilled water (control) 
T2 = Combination of peracetic acid (70 ppm) and ultrasound (40 kHz) 
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สรุป 
วิธีการลางถัว่งอกท่ีเหมาะสมและมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณของจุลินทรียธรรมชาติ (จุลินทรียท้ังหมดและโคลิ

ฟอรม) ท่ีปนเปอนถั่วงอกดิบ ไดแก การลางดวยกรดเพอรแอซตีกิ (70 ppm) รวมกับคล่ืนเหนือเสียง (40 kHz) เปนเวลา 3 นาที 
โดยไมเกิดผลกระทบท่ีไมพึงประสงคตอลักษณะทางกายภาพของถั่วงอกและสามารถเก็บรักษาถัว่งอกสดท่ีอุณหภูมิ 5°ซ ได 7 
วัน  จึงนาสนใจท่ีควรนํากรดเพอรแอซีติกและคล่ืนเสียงมาใชรวมกันเพ่ือเปนทางเลือกใหมสําหรับการลางพืชงอกและผักสดเพ่ือ
เพ่ิมความปลอดภัยดานจุลชวีวิทยาของผลิตผลสดใหแกผูบริโภคได 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาศาสตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคามท่ีสนับสนุน
เคร่ืองมือและอุปกรณตางๆ และสถานท่ีในการทําวิจยั  
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