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Abstract 
Effect of acidic electrolyzed water (AEW) on a reduction of microbial contaminants in sweet basil was 

studied. A concentration of 5% NaCl solution in distilled water was prepared in order to generate AEW by using 
electrolyzed water generator (membrane electrolytic cell). The obtained  AEW was diluted with distilled water and 
tap water to preparing 10, 20, 30, 40, 50 and 60 mg/ L free available chlorine solutions. Sweet basil samples were 
washed with these solutions for 10 minutes. The pH, Oxidation-Reduction Potential (ORP) of the solutions and 
microorganism counting from the sweet basil leaves were investigated. The results showed the 50 mg/L AEW in 
tap water (pH 6.66 and ORP 478 mV) had the hishest efficacy in microbial.The microbial population significant 
reduce from 4.24 log10CFU/g to 3.1 log10CFU/g (92.72%). Washing with distilled water and tap water (control) 
decreased microbial contaminant by 4.15 log10CFU/g and  3.85 log10CFU/g(17.89% and 59%), respectively. 
Storage qualities (e.g. weight loss, leave color and browning index) were non-significantly affected by the different 
washing solutions after storage at 15 oC for 5 days.  
Keywords: electrolyzed water, microbial reduction, sweet basil 

 
บทคัดยอ 

ศึกษาผลของการลางโหระพาดวยน้ําอิเล็กโทรไลตที่เปนกรด (AEW) ตอการลดการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย ซึ่งการผลิต 
AEW ทําไดโดยเตรียมสารละลายเกลือแกง (NaCl) ความเขมขน 5 % ในน้ํากล่ัน โดยใชเคร่ืองผลิตน้ําอิเล็กโทรไลตแบบที่มีแผน
เมมเบรน จากนั้นนํา AEW มาเจือจางดวยน้ํากล่ันหรือน้ําประปาเพื่อใหไดความเขมขนของคาคลอรีนอิสระเทากับ 10, 20, 30, 
40, 50 และ 60 มิลลิกรัมตอลิตร จากนั้นนําตัวอยางใบโหระพามาลางดวย AEW ที่ความเขมขนตางๆ ดังขางตน เปนเวลา 10 
นาที แลววัดคา pH คาความสามารถในการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและรีดักชัน (oxidation reduction potential; ORP) และ
นับปริมาณเช้ือจุลินทรียในโหระพา จากการทดลองพบวาการลางโหระพาดวย AEW ที่เจือจางดวยน้ําประปาที่ความเขมขน 50 
มิลลิกรัมตอลิตร (pH เทากับ 6.66 คา ORP เทากับ 478 mV) จากปริมาณเช้ือจุลินทรียเร่ิมตน 4.24 log10 CFU/g สามารถลด
ปริมาณเช้ือจุลินทรียที่ปนเปอนไดดีที่สุดเหลือ 3.1 log10 CFU/g  (92.72%)  ขณะที่ชุดการทดลองท่ีลางดวยน้ํากล่ันและ
น้ําประปา (ชุดการทดลองควบคุม) สามารถลดปริมาณเช้ือจุลินทรียที่ปนเปอนเหลือเพียง 4.15 log10CFU/g และ 3.85 

log10CFU/g (17.89% และ 59%) ตามลําดับ ทั้งนี้ไมพบความแตกตางทางดานคุณภาพ ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก สีใบ และ
ดัชนีการเกิดสีน้ําตาล หลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน  
คําสําคัญ: น้ําอิเล็กโทรไลต, การลดเช้ือจุลินทรีย, โหระพา 

 
คํานํา 

โหระพา (Ocimum basilicum Linn.) เปนผักรับประทานใบที่เปนที่นิยมปลูกของผูบริโภค อีกทั้งยังสามารถใช
รับประทานเพื่อเปนยาสมุนไพร ซึ่งถือวาเปนผักที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย เนื่องจากมีการสงออกไปยัง  
สหราชอาณาจักรและสหภาพยุโรป โดยขอมูลการสงออกในป 2559 มูลคาสูงถึง 11,633,721 ลานบาท ซึ่งในปจจุบันปญหาท่ี
พบในโหระพา คือ ใบโหระพา ที่สงออกจากประเทศไทยไปยังสหภาพยุโรปมีการพบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียไปยังสหราช
อาณาจักรและสหภาพยุโรป สงผลใหกรมวิชาการเกษตรส่ังออกประกาศใหผูสงออกขอใบรับรองสุขอนามัยพืชและใบรับรอง
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สุขอนามัยสําหรับสินคาผักสด (กรมวิชาการเกษตร, 2554)  ดังนั้นจึงมีความจําเปนที่จะพัฒนาเทคนิคการลางใหมี
ประสิทธิภาพเพื่อลดเช้ือจุลินทรียที่ติดในใบโหระพา โดยในปจจุบันมีการใชเทคนิคการแยกน้ําที่มีสารละลายเกลือแกงดวย
กระแสไฟฟา สามารถผลิตน้ําที่เรียกวา น้ําอิเล็กโทรไลตที่เปนกรด ซึ่งสามารถนํามาลางผักและผลไมเพื่อลดเช้ือจุลินทรียตางๆ 
ที่ติดอยูในผักและผลไม การศึกษาน้ีจึงศึกษาผลของการลางดวยน้ําอิเล็กโทรไลตที่เปนกรดตอการลดปริมาณเชื้อจุลินทรียที่
ปนเปอนในโหระพา 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลิตน้ําอิเล็กโทรไลตที่เปนกรดดวยเคร่ืองผลิตน้ําอิเล็กโทรไลต (Figure 1) แลวนํามาเจือจางดวยน้ํากล่ันและ
น้ําประปา ความเขมขนคลอรีน 10, 20, 30, 40, 50 และ 60 mg/L จากนั้นนําทุกชุดการทดลองมาวัดคา pH และคา
ประสิทธิภาพในการออกซิเดชัน-รีดักชัน (Oxidation-Reduction Potential; ORP) นําโหระพามาลางที่ความเขมขนตางๆ เปน
เวลา 10 นาที โดยเปรียบเทียบกับน้ํากล่ันและน้ําประปา (ชุดควบคุม) ทําการเพาะเล้ียงเช้ือ โดยบมที่อุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส จากนั้นทําการตรวจนับเช้ือจุลินทรีย (Colony Forming Unit) ดวย Compact Dry TC และวิเคราะหเปอรเซ็นตการ
ลดลงของเช้ือจุลินทรีย นอกจากนี้ไดศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของโหระพา โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13-
15 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน  ทําการวิเคราะหเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก เปอรเซ็นตการลดลงของคลอโรฟลล และดัชนี
การเกิดสีน้ําตาล 

 
 
                                                                           
 

 
 
 
 
 
                   
        

Figure 1 Schematic presentation of the Electrolyzed water system 
 

ผลการทดลอง 
ผลการศึกษาการลางโหระพาดวยน้ําอิเล็กโทรไลตที่เปนกรด (AEW) ตอการลดการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย ที่เจือจาง

ดวยน้ํากล่ันและนํ้าประปาที่ความเขมขนคลอรีน 10, 20, 30, 40, 50 และ 60 mg/L ลางเปนเวลา 10 นาที พบวา การลาง
โหระพาดวย AEW ที่เจือจางดวยน้ําประปาที่ความเขมขน 50 mg/L (pH เทากับ 6.04 คา ORP เทากับ 57.3 mV) (Table 1) 
สามารถลดปริมาณเช้ือจุลินทรียที่ปนเปอนไดดีที่สุดเหลือ 3.1 log10 CFU/g ซึ่งมีเปอรเซ็นตการลดลงของเช้ือจุลินทรียเทา 
92.72%  (Figure 2) จากปริมาณเชื้อจุลินทรียเร่ิมตน 4.24 log10 CFU/g  โดยแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับชุดทดลอง 
ขณะท่ีชุดการทดลองท่ีลางดวยน้ํากล่ันและน้ําประปา (ชุดการทดลองควบคุม) สามารถลดปริมาณเช้ือจุลินทรียที่ปนเปอนเหลือ
เพียง 4.15 log10CFU/g และ 3.85 log10CFU/g มีเปอรเซ็นตการลดลงของเชื้อจุลินทรียเทากับ 17.89% และ  59% (Figure 2) 
ตามลําดับ แตไมพบความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักโหระพา (Figure 3) 
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 Table 1  Change in pH and ORP of AEW in distilled water and AEW in tap water 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2  Effect of AEW diluted with distilled water and AEW diluted with tap water on microorganism counts 

reduction       
 
      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Percentage of weight loss of sweet basil leaves washed with AEW diluted with distilled water (A) or 

AEW diluted with tap water (B) 
 
  

Treatments pH ORP 
distilled 
water 

tap 
water 

distilled 
water 

tap 
water 

0 ppm 6.02e 8.53g 66.9a -100a 
10 ppm 3.68d 7.32f 189.1b -13.2b 
20 ppm 3.46c 6.53e 218c 32.3c 
30 ppm 3.38bc 6.22d 224d 46.9d 
40 ppm 3.27b 6.09c 229e 55.2e 
50 ppm 3.16a 6.04b 236f 57.3f 
60 ppm 3.04c 6.02a 243g 60.2g 
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Figure 4  Chlorophyll content of sweet basil leaves washed in AEW diluted with distilled water (A) and AEW 

diluted with tap water (B) 
 

วิจารณผล 
ผลการวิเคราะหการลางโหระพาดวยน้ําอิเล็กโทรไลตที่เปนกรด เจือจางดวยน้ํากล่ันและน้ําประปา พบวาการลาง

ดวยอิเล็กโทรไลตที่เปนกรดที่เจือจางดวยน้ําประปา ความเขมขน 50 mg/L เปนเวลา 10 นาที โดยมีคา pH เทากับ 6.04 และ 
ORP เทากับ 57.3 mV สามารถลดปริมาณเช้ือจุลินทรียไดสูงสุด 92.72 %  แตกตางจากการทดลองที่เจือจางดวยน้ํากล่ันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ โดยไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงทางคุณภาพ ซึ่งแสดงใหเห็นวาน้ําอิเล็กโทรไลตที่เจือจางดวยน้ําประปา มี
คา pH เปนกรดเล็กนอยถึงเปนกลางมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลิทรียไดดีกวาสอดคลองกับ(Ding et al., 2015 ) ที่ได
ทําการลางผลไมที่หั่นรับประทานสดดวยน้ําอิเล็กโทรไลตที่เปนกรดเพื่อลดจุลินทรียโดยใชเกลือ 500 g/100 ml ซึ่งมีคา pH 
เทากับ 6.49 สามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรียได และจากงานวิจัยของ วรัมพร (2559) ไดศึกษาการลางใบตองดวยน้ําอิเล็กโทร-
ไลตที่เปนกรดฟอรม โดยใชความเขมขนคลอรีน 50 ppm สามารถลดเช้ือแบคทีเรียและกลุมโคลิฟอรมได  

เม่ือเก็บรักษาโหระพาไวที่อุณหภมิู 13-15 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพหลังการเก็บ
เก่ียว ไดแก เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก (figure 3) ปริมาณของคลอโรฟลลทั้งหมด (figure 4) และดัชนีการเกิดสีน้ําตาล ซึ่ง
ทุกชุดการทดลองไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 

สรุป 
การลางโหระพาดวยน้ําอิเล็กโทรไลตที่เปนกรด ที่เจือจางดวยน้ําประปา ความเขมขนคลอรีน 50  mg/L เปนเวลา 10  

นาที  มีคา pH เทากับ 6.04 และ ORP เทากับ 57.3 mV สามารถลดปริมาณเช้ือจุลินทรียไดสูงสุด 92.72 %  โดยไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงทางคุณภาพ 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณหองปฏิบัติการสรีรวิทยาหลังการเก็บเก่ียว ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

สําหรับการเอื้อเฟอสถานท่ีและอุปกรณในการทําวิจัย และขอขอบคุณบัณทิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเชียงใหม ศูนยนวัตกรรม
เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว  สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา และทุนอุดหนุนการวิจัยระดับบัณทิตศึกษาจากสํานักงาน
คณะกรรมการวิจัยแหงชาติประจําป  2561 ที่ใหทุนสนับสนุนการทําวิจัยในคร้ังนี ้
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