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การลดจํานวนเชื้อจุลินทรยีทั้งหมด และเชื้อ Escherichia coli ปนเปอนในวัตถดุบิทางการเกษตร 
ดวยสารออกซิไดสซิ่งรวมกับเครื่องลางทาํความสะอาดแบบน้ําวนสําหรับวิสาหกิจชุมชน 
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Abstract 
Washing process of agricultural raw materials, especially finger root (Boesenbergia rotunda (L.) Mansf.) 

and shallot (Allium ascalonicum L.), to reduce total viable count and Escherichia coli contamination using acidic 
electrolyzed water (AcEW) and sodium hypochlorite solution (NaOCl) combined with a vortex washing machine for 
community enterprise was studied.  Only 0.08−0.70 log CFU/g of both microbial groups (finger root and shallot) 
was reduced by the conventional washing process of community enterprise (soaking with tap water for 10 min).  
Washing with 100 ppm AcEW and 100 ppm NaOCl at the ratio of raw material and wash water at 1:20 using vortex 
washing machine could reduce total viable count on finger root as 0.4 and 1.0 log CFU/g, respectively.  In the 
same condition, the amount of E. coli was reduced as 1.9 and 1.8 log CFU/g, respectively.  Total viable count and 
E. coli on shallot were reduced 1.6 and 1.3−2.3 log CFU/g, respectively using the same condition.  However, 
using tap water combined with the vortex washing machine could reduce total viable count on finger root and 
shallot only 0.1 and 0.8 log CFU/g, respectively and E. coli as 1.0 and 0.5 log CFU/g, respectively.  Tap water 
used after the washing process had high population of total viable count and E. coli of 5.3 and 5.9 log CFU/ml.  
Thus, acidic electrolyzed water and sodium hypochlorite solution were shown to be the effective sanitizers in order 
to inactivate microbial contamination of agricultural raw materials for community enterprises. 
Keywords: oxidizing agent, total viable count, Escherichia coli 

 
บทคัดยอ 

การศึกษากระบวนการลางวัตถุดิบทางการเกษตร โดยเฉพาะกระชาย (Boesenbergia rotunda (L.) Mansf.) และ
หอมแดง (Allium ascalonicum L.) เพื่อลดจํานวนเชื้อจุลินทรียทั้งหมด และเช้ือ Escherichia coli กอนนํามาใชแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑน้ําพริกชนิดตาง ๆ ดวยน้ําอิเล็กโทรไลซชนิดกรด (AcEW) และสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท (NaOCl) รวมกับ
เคร่ืองลางทําความสะอาดแบบนํ้าวนสําหรับวิสาหกิจชุมชน  พบวาการลางทําความสะอาดโดยวิธีการแบบด้ังเดิมของวิสาหกิจ
ชุมชน (แชน้ําประปา นาน 10 นาที) สามารถลดจํานวนเชื้อจุลินทรียทั้ง 2 กลุม ทั้งในกระชายและหอมแดงไดเพียง 0.08−0.70 
log CFU/g เทานั้น  การลางดวย 100 ppm AcEW และ 100 ppm NaOCl ที่อัตราสวนวัตถุดิบตอน้ําลางเทากับ 1:20 รวมกับ
เคร่ืองลางทําความสะอาดแบบนํ้าวน สามารถลดเชื้อจุลินทรียทั้งหมดในกระชายลงได 0.4 และ 1.0 log CFU/g ตามลําดับ 
และในสภาวะเดียวกันนี้ยังสามารถลดเชื้อ E. coli ลงได 1.9 และ 1.8 log CFU/g ตามลําดับ  ในขณะท่ีการลางหอมแดงใน
สภาวะเดียวกันนี้ ลดเช้ือจุลินทรียทั้งหมดได 1.6 log CFU/g และลดเช้ือ E. coli ไดในชวง 1.3−2.3 log CFU/g  อยางไรก็ตาม 
การใชน้ําประปารวมกับเคร่ืองลางทําความสะอาดแบบน้ําวน สามารถลดเชื้อจุลินทรียทั้งหมดในกระชายและหอมแดงลงได
เพียง 0.1 และ 0.8 log CFU/g ตามลําดับ และลดเช้ือ E. coli ไดเพียง 1.0 และ 0.5 log CFU/g ตามลําดับ โดยยังมี
เช้ือจุลินทรียทั้งหมดและเช้ือ E. coli ปนเปอนอยูในน้ําหลังผานการลางสูงถึง 5.3 และ 5.9 log CFU/ml ตามลําดับ  ดังนั้น 
น้ําอิเล็กโทรไลซชนิดกรดและสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท จึงเปนสารฆาเช้ือที่มีประสิทธิภาพในการทําลายเช้ือจุลินทรียที่
ปนเปอนในวัตถุดิบทางการเกษตรสําหรับวิสาหกิจชุมชน 
คําสําคัญ: สารออกซิไดสซิ่ง, เช้ือจุลินทรียทั้งหมด, เอสเคอริเชีย โคไล 
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คํานํา 
ปญหาการปนเปอนของผลผลิตทางการเกษตร นอกจากจะสงผลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ

อาหารแลว ยังอาจสงผลกระทบวงกวางตอสุขภาพของผูบริโภค  ดังนั้นกระบวนการลางทําความสะอาดวัตถุดิบที่มี
ประสิทธิภาพเพื่อลดจํานวนจุลินทรียเร่ิมตนทั้งที่เปนสาเหตุของการเส่ือมเสียและโรคอาหารเปนพิษ นอกจากจะทําให
ผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษายาวนานขึ้นแลว ยังสามารถลดความเส่ียงของการเจ็บปวยไดอีกดวย  การเพิ่มประสิทธิภาพใน
การลางทําความสะอาดวัตถุดิบ ทําไดโดยการใชน้ําผสมสารฆาเช้ือ (Sanitizer) เชน โซเดียมไฮโพคลอไรต (Sodium hypochlorite, 
NaOCl) หรือน้ําอิเล็กโทรไลตชนิดกรด (Acidic electrolyzed water, AcEW) ซึ่งเปนสารออกซิไดสซิ่งอยางแรง (ผลิตจากโซเดียม
คลอไรด) มีพีเอชในชวง 2.4–2.7 คา ORP (Oxidation-reduction potential) เทากับ 1150 mV (Kim et al., 2000) ที่มีผูศึกษา
กันเปนจํานวนมากแลว แตอยางไรก็ตาม การนําไปใชใหเกิดผลสัมฤทธิ์กับผูประกอบการขนาดเล็ก โดยเฉพาะในระดับวิสาหกิจ
ชุมชนซ่ึงเปนผูผลิตสวนใหญของประเทศน้ัน ยังขาดการศึกษาและนําไปใชอยางเปนรูปธรรม  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค
เพื่อประเมินประสิทธิภาพของกระบวนการลางทําความสะอาดวัตถุดิบกอนนํามาใชในกระบวนการแปรรูปดวยกระบวนการลาง
แบบด้ังเดิมของตัวอยางกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปน้ําพริก และเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการลดจํานวนเชื้อจุลินทรียทั้งหมด 
และเช้ือ E. coli ของกระบวนการลางวัตถุดิบดวยสารออกซิไดสซิ่งรวมกับเคร่ืองลางทําความสะอาดแบบน้ําวนกับกระบวนการ
ลางแบบด้ังเดิม 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การศึกษาประสิทธิภาพของกระบวนการลางทําความสะอาดวัตถุดิบแบบดั้งเดิม 
สุมเก็บตัวอยางวัตถุดิบที่ใชในการผลิตน้ําพริกปลารา ไดแก กระชาย หอมแดง ตะไคร และพริกแหง จากกลุมวิสาหกิจ

ชุมชนกลุมบานสวนลูกแชมป (เลขที่ 45 หมู 1 ตําบลหนองแก อําเภอเมือง จังหวัดอุทัยธานี) ที่ไมผานและผานการลางทําความ
สะอาดดวยน้ําประปานาน 10 นาที  โดยในขณะลางใชมือซาววัตถุดิบไปดวย ใชอัตราสวนวัตถุดิบตอน้ําลางที่ 1:20 
(กระบวนการลางทําความสะอาดแบบด้ังเดิม) จากนั้นนําตัวอยางทั้งหมดมาทําการตรวจเชื้อจุลินทรียทั้งหมด เช้ือยีสตและรา 
และเช้ือ E. coli (APHA, 2001) 
2. การศึกษาประสิทธิภาพของสารออกซิไดสซิ่งรวมกับเครื่องลางทําความสะอาดแบบน้ําวนตอการลดจํานวนเช้ือ 

ทดสอบประสิทธิภาพของ 100 ppm AcEW และ 100 ppm NaOCl ในการลางวัตถุดิบที่ใชในการผลิตน้ําพริก ไดแก 
กระชาย และหอมแดง รวมกับเคร่ืองลางทําความสะอาดแบบน้ําวน ระยะเวลาในการลางนาน 10 นาที ใชอัตราสวนวัตถุดิบตอ
น้ําลางที่ 1:20 (วัตถุดิบ 5 กิโลกรัม น้ําลาง 100 ลิตร) ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  เม่ือครบเวลานําไปสะเด็ดน้ําโดยการปน
เหวี่ยงนาน 5 นาที  หลังจากนั้นจึงนํากระชาย และหอมแดง ที่ไดไปไปตรวจนับจํานวนเชื้อจุลินทรียทั้งหมด และเช้ือ E. coli 
(APHA, 2001) เปรียบเทียบกับการลางดวยน้ําประปาที่สภาวะเดียวกัน  โดย100 ppm AcEW เตรียมจาก 40% NaCl (w/v) 
(Food Grade: Fluka, Switzerlard) ปริมาตร 10 ลิตร ผสมใหละลายอยางสมบูรณโดยใชน้ําประปา แลวนําไปเติมลงในเคร่ือง
ผลิตน้ําอิเล็กโทรไลต (คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม, ประเทศไทย) นําน้ํา AcEW ที่ผลิตไดมาวัดความเขมขนของ
คลอรีนอิสระ (Free chlorine) ดวยเม็ดยา DPD No. 1 (Lovibond, Tintometer Inc. USA & Canada) รวมกับเครื่องวัดความ
เขมขนของคลอรีนอิสระ (HI 96734, Hanna instruments,Inc USA)  สวน 100 ppm NaOCl เตรียมไดจากสต็อก 10% 
NaOCl (w/v) (Mazzo trading CO., LTD, Thailand) นํามาเจือจางดวยน้ําประปาและวัดความเขมขนของคลอรีนอิสระ (Free 
chlorine) แลวต้ังทิ้งไวนาน 30 นาที เพื่อใหเกิดการแตกตัวของกรดไฮโพคลอรัส (HOCl) (Keskinen et al., 2009) 
 

ผล 
1. การศึกษาประสิทธิภาพของกระบวนการลางทําความสะอาดวัตถุดิบแบบดั้งเดิม 

ตัวอยางกระชาย หอมแดง ตะไคร และพริกแหง พบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียทั้งหมด เช้ือยีสตและรา และเช้ือ  
E. coli ปริมาณสูง คือ ในชวง 6.4–8.2  4.3–7.2 และ 3.6–6.6 log CFU/g ตามลําดับ (Table 1) โดยเฉพาะอยางย่ิงในตัวอยาง
กระชาย และหอมแดง ซึ่งกระบวนการลางทาํความสะอาดวตัถุดิบแบบด้ังเดิมของกลุมวิสาหกิจชุมชนกลุมบานสวนลูกแชมป
พบวาสามารถลดเช้ือจุลินทรียปนเปอนทั้ง 3 กลุม ลงไดนอยมาก (คา Log reduction อยูในชวง 0.1–0.4  0.1–0.3 และ 0.4–0.7 
log CFU/g ตามลําดับ) 
2. การศึกษาประสิทธิภาพของสารออกซิไดสซิ่งรวมกับเครื่องลางทําความสะอาดแบบน้ําวนตอการลดจํานวนเช้ือ 

การใชสารออกซิไดสซิ่งรวมกับเคร่ืองลางทําความสะอาดแบบน้ําวนสามารถชวยเพิ่มประสิทธิภาพในการลางทําความ
สะอาดเพื่อลดจํานวนเชื้อจุลินทรียปนเปอนไดสูงกวาเม่ือเปรียบเทียบกับกระบวนการลางทําความสะอาดวัตถุดิบแบบด้ังเดิม 
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โดยในตัวอยางกระชายท่ีลางดวย 100 ppm AcEW และ 100 ppm NaOCl มีคา Log reduction ของจํานวนเช้ือจุลินทรีย
ทั้งหมด และเช้ือ E. coli อยูในชวง 0.4–1.1 และ1.8–1.9 log CFU/g ตามลําดับ (Figure 1)  สวนในตัวอยางหอมแดงมีคา Log 
reduction ของเชื้อจุลินทรียทั้งหมด และเช้ือ E. coli อยูในชวง 1.5–1.6 และ1.3–2.3 log CFU/g ตามลําดับ (Figure 2) อยางไรก็
ตาม การใชน้ําประปารวมกับเครื่องลางทําความสะอาดแบบน้ําวน สามารถลดเชื้อจุลินทรียทั้งหมดในกระชายและหอมแดงลง
ไดเพียง 0.1 และ 0.8 log CFU/g ตามลําดับ และลดเช้ือ E. coli ไดเพียง 1.0 และ 0.5 log CFU/g ตามลําดับ โดยยังมีเช้ือ
ปนเปอนอยูในน้ําหลังผานการลางสูงถึง 5.3 และ 5.9 log CFU/ml ตามลําดับ 
 
Table 1  Effect of conventional washing with tap water for 10 min on the microbial reduction of raw materials 

Raw material 
Cleaning process 

(unwash/wash) 
Microbial load (log CFU/g) 

TVC Log reduction Y&M Log reduction E. coli Log reduction 
Finger root unwash 8.18±0.07 0.08 7.16±0.09 0.20 6.56±0.12 0.43  wash 8.10±0.07 6.96±0.16 6.13±0.02 
Shallot unwash 7.46±0.65 

0.13 
5.18±0.12 

0.28 
4.88±0.24 

0.70  wash 7.33±0.61 4.90±0.31 4.18±0.34 
Lemongrass unwash 6.53±0.27 0.35 4.40±0.30 0.13 5.59±0.34 0.44 
 wash 6.18±0.44 4.27±0.31 5.15±0.55 
Dried chili unwash 6.43±0.47 0.18 4.97±0.03 0.18 4.31±0.48 0.70  wash 6.25±0.41 4.79±0.17 3.61±0.35 

± standard deviation of mean value by 3 replications 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1. Inactivation of microorganism on finger root and wash water by various washing condition with vortex 

washing machine: (A) Total viable count and (B) Escherichia coli. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2. Inactivation of microorganism on shallot and wash water by various washing condition with vortex 

washing machine: (A) Total viable count and (B) Escherichia coli. 
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วิจารณผลการทดลอง 
วัตถุดิบกระชาย หอมแดง ตะไคร และพริกแหง มีปริมาณเช้ือจุลินทรียเร่ิมตน (Initial load) คอนขางสูง โดยเฉพาะ

อยางย่ิงวัตถุดิบกระชายและหอมแดง สอดคลองกับฐิตินันท (2552) ไดศึกษาชนิดและจํานวนจุลินทรียในเคร่ืองเทศของน้ําพริก
ตาแดง ไดแก พริกช้ีฟาแหง หอมแดง และกระเทียม พบการปนเปอนของยีสตและรา (2.34–6.10 log CFU/g)  รวมทั้ง
แบคทีเรีย ไดแก Staph. aureus (0.58–4.34 log CFU/g) และ E. coli O157:H7 (0–4.67 log CFU/g)  จากผลการลาง
กระชายและหอมแดงดวย 100 ppm AcEW และ 100 ppm NaOCl ที่พบวาสามารถลดจํานวนเชื้อจุลินทรียปนเปอนทุกกลุมได
มากกวาการลางดวยน้ําประปา ทั้งนี้เนื่องจากกรดไฮโปคลอรัส (Hypochlorous acid: HOCl) ซึ่งอยูในรูปอิสระ ไมไดจับอยูกับ
โมเลกุลของคลอรีน และมีฤทธิ์ในการฆาเช้ือ (Disinfection)  โดยกรดไฮโปคลอรัสใน NaOCl และ AcEW จะเขาไปยับย้ัง 
เย่ือหุมเซลล ของเหลวภายในเซลลหรือโปรโตพลาสซึม และเอนไซมของจุลินทรีย (Campers and MacFeters, 1979; Wei et 
al., 1985) นอกจากนี้ยังพบรายงานวา AcEW สามารถทําลายเชื้อจุลินทรียและจุลินทรียกอโรคตาง ๆ เชน L. monocytogenes 
และ E. coli O157:H7 ในผักและผลไม รวมถึงอุปกรณแปรรูปอาหารไดดี (Park et al., 2009) ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ 
Hao et al. (2015) ที่พบวาการใช AcEW (68.35±0.53 ppm) ลางผักชีสดตัดแตง (Fresh-cut cilantro) สามารถลด
เช้ือจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา และแบคทีเรียในลําไสได 2.5  3.2 และ 2.1 log CFU/g ตามลําดับ  นอกจากนี้ Puligundla et 
al. (2018) ยังรายงานวาการใช 230 ppm AcEW ลางตนออนบร็อคโคล่ี (Broccoli sprout) นาน 20 วินาที เปนสภาวะที่ดีที่สุด 
โดยลดเช้ือจุลินทรียทั้งหมด และยีสตและราลงได 1.4 และ 1.0 log CFU/g ตามลําดับ  และยังพบวา ยังสามารถชวยยืดอายุ
การเก็บรักษา และไมสงผลตอคุณสมบัติทางดานเคมีกายภาพ ไดแก ความช้ืน ปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด ฤทธิ์การตานอนุมูล
อิสระ DPPH น้ําตาลรีดิวซ และลักษณะทางดานประสาทสัมผัส เม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยางที่ไมผานการลาง 

 
สรุปการทดลอง 

การใชน้ําอิเล็กโทรไลซชนิดกรดหรือสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทรวมกับเคร่ืองลางทําความสะอาดแบบน้ําวน
สามารถเพิ่มประสิทธิภาพในการลดจํานวนเช้ือจุลินทรียปนเปอนไดสูงกวาเม่ือเปรียบเทียบกับกระบวนการลางทําความสะอาด
วัตถุดิบแบบด้ังเดิม และเปนกระบวนการที่มีประสิทธิภาพในการทําลายเช้ือจุลินทรียปนเปอนในวัตถุดิบทางการเกษตรสําหรับ
วิสาหกิจชุมชน 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับงบประมาณสนับสนุนจากเครือขายองคกรบริหารงานวิจัยแหงชาติ (คอบช.) ประจําป 2559 
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