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Abstract 
The study of methods to extend the shelf-life of mungbean sprouts made by local grower in Bangkok was conducted. 

Normally mungbean sprouts which has aerobic plate count (APC) 6.8-8.0 log CFU/g was washed by running ozonated water 
which could significantly reduced microflora better than soaking. The effective way to reduce microorganisms in mungbean 
sprouts is washing through running water at the flow rate of  three liters per min for 10 mins. The process was performed twice 
before spin dried by centrifugation at 800 cycles per min for three mins. Futhermore, washing by running ozonated water 0.03 
ppm could reduce APC 0.7-1.0 log CFU/g and coliform bacteria 1.0-2.0  log CFU/g. Whereas, running sprouts through tap 
water could reduce APC only  0.6-0.7 and coliform bacteria 0.1-0.8 log CFU/g  respectively. In addition, E. coli  was found to 
0.2 and 11-700  MPN per grams after washing with running ozonated water and tap water, respectively. The study of factors 
affecting Modified Atmosphere Packaging (MAP) was shown that  polypropylene (PP) bag  without holes extend the shelf-life 
of mungbean sprouts better than polyethylene (PE) bag. The O2 : CO2 was 2-4% : 11-15% could keep the acceptable quality of 
mungbean sprouts for 4 days at 8+2 ˚C. Moreover, low temperature at 0 ˚C could extend the shelf-life of sprouts longer > 7 
days, while storage. However at ambient temperature (30+2 ˚C) could not keep over 24-48 hours. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาวิธีการลางเพื่อลดปริมาณจุลินทรียประจําถิ่นบนผิวถ่ัวงอกที่ผลิตในอุตสาหกรรมระดับครัวเรือนในกรุงเทพฯ 
พบวาการลางถั่วงอกที่มีจุลินทรียทั้งหมด (Aerobic Plate Count) ประมาณ 6.8-8.0 log CFU/g ดวยน้ําโอโซนไหลผานใหผลดีกวา
ลางดวยวิธีแชในน้ําโอโซน  วิธีที่ดีที่สุดคือการลางถั่วงอกดวยน้ําโอโซนไหลผานอัตราเร็ว 3 ลิตรตอนาที  นาน  10 นาที ซ้ํา 2 ครั้ง  
แลวสะเด็ดน้ําดวยเครื่องหมุนเหวี่ยงความเร็ว 800 รอบตอนาที นาน 3 นาที  การลางดวยน้ําโอโซนไหลผานที่ความเขมขน 0.03 
ppm ใหผลดีกวาการลางดวยน้ําประปาสามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไดถึง 0.7-1.0 log CFU/g และลดแบคทีเรียโคลิฟอรม
ได 1.0-2.0 log CFU/g  ขณะที่การลางดวยน้ําประปาลดไดเพียง 0.6-0.7 log CFU/g  และ 0.1-0.8 log CFU/g  ตามลําดับ  ประการที่
สําคัญตรวจพบ Escherichia coli เมื่อลางถั่วงอกดวยน้ําโอโซนและน้ําประปานอยกวาหรือเทากับ 0.20 และ 11-700 MPN ตอกรัม 
ตามลําดับ  จากการศึกษาปจจัยที่มผีลตอการเก็บรักษาภายใตสภาวะบรรยากาศดัดแปลง  พบวาการบรรจุในถุง polypropylene (PP) 
ที่ไมเจาะรู ยืดอายุการเก็บรักษาถั่วงอกไดดีกวาถุง polyethylene (PE) โดยมีสัดสวนของปริมาณกาซออกซิเจนตอกาซ
คารบอนไดออกไซด เทากับ  2-4  ตอ 11-15 เปอรเซ็นต  สามารถรักษาคุณภาพถั่วงอกที่ยอมรับตอการบริโภคไดนาน 4 วัน ที่
อุณหภูมิ 8+2 ˚C โดยที่อุณหภูมิตํ่า 0 ˚C สามารถเก็บถั่วงอกไดนานกวา 7 วัน  ในขณะที่เก็บที่อุณหภูมิหอง (30+2 ˚C)  มีอายุการ
เก็บไมเกิน  24-48  ช่ัวโมง 
คําสําคัญ : การยืดอายุ, ถ่ัวงอก, สภาวะบรรยากาศดัดแปลง 
 

คํานํา 
กระบวนการผลิตถั่วงอกระดับอุตสาหกรรมในตางประเทศ  มีการควบคุมมาตรฐานการผลิตที่ถูกสุขลักษณะทําใหได

ถ่ัวงอกที่สะอาดสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5-10 ˚C  นาน 5-7 วัน  ขณะที่อุตสาหกรรมการผลิตถั่วงอกในประเทศไทยมีการผลิต
ที่ยังไมถูกสุขลักษณะ จึงมีการปนเปอนของจุลินทรียสูง  สงผลใหอายุการเก็บรักษาสั้นที่อุณหภูมิหอง (30+2 ˚C)  ไมเกิน 24 
ช่ัวโมง หรือแมแตการเก็บที่อุณหภูมิ 5 ˚C  มักจะเกิดสีน้ําตาลดําคล้ําและเนาเสียเร็ว  เนื่องจากไมไดผานกระบวนการลางกอนการ
จําหนาย  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงนํากระบวนการแปรรูปขั้นต่ํา (Minimally Processed) มาใชรวมกับการเก็บภายใตสภาวะบรรยากาศ
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ดัดแปลง (Modified Atmosphere Packaging) เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาถั่วงอกโดยศึกษากรรมวิธีในการลดปริมาณจุลินทรียที่
ปนเปอนมากับถั่วงอกโดยวิธีการลางดวยน้ําประปาเปรียบเทียบกับการลางดวยน้ําโอโซน  ศึกษาการเก็บรักษาถั่วงอกภายใตสภาวะ
บรรยากาศดัดแปลง  ตลอดจนศึกษาคุณภาพทางจุลินทรียของถั่วงอกที่ผานกรรมวิธีดังกลาว  เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาถั่วงอกให
ใหมสดอยูไดยาวนานที่สุดและมีความปลอดภัยสําหรับผูบริโภค 
 

อุปกรณและวิธีการ 
 กระบวนการแปรรูปขั้นต่ํา: สุมตัวอยางถั่วงอกสดจากโรงงานเพาะถั่วงอกตลิ่งชัน มาศึกษาวิธีการลางเพื่อลดปริมาณจุ
ลิน ทรียเริ่มตน โดยเปรียบเทียบวิธีการลางดวยน้ําโอโซนไหลผานและวิธีแชน้ําโอโซน  น้ําโอโซนที่ใชมีความเขมขน 0.03 ppm  
หลังจากนั้นศึกษาเวลาที่เหมาะสมในการสะเด็ดน้ําดวยเครื่องหมุนเหว่ียงความเร็วรอบ 800 รอบตอนาที  ที่ระยะเวลาตางๆ กัน  
ตลอดจนกรรมวิธีการลางถั่วงอกแบบตางๆ   ตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Aerobic Plate Count: APC)  ดวยวิธี  
Standard Plate Count  เทคนิค rinse test และวิเคราะหแตละชุดการทดลองทางสถิติโดยโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป SPSS for 
windows version 9  (ANOVA)  

การศึกษาการเก็บภายใตสภาวะบรรยากาศดัดแปลง: ศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณกาซออกซิเจนและกาซ
คารบอนไดออกไซดดวยเครื่อง Gas chromatography Shimadzu GC-14  และ C-R5A chromatopac ภายในถุงบรรจุถ่ัวงอกชนิด 
polypropylene (PP) เปรียบเทียบกับถุงชนิด Polyethylene(PE)  เพื่อหาสภาวะของสัดสวนกาซที่เหมาะสมในการเก็บรักษาถั่วงอก  
จากนั้นทดลองหาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาที่ 0 ˚C, 8+2 ˚C และ 30+2 ˚C 
 หลังจากไดถ่ัวงอกที่ผานวิธีการลางและสะเด็ดน้ําที่เหมาะสม  พรอมกับการบรรจุที่ดีที่สุดแลวจึงนํามาศึกษาคุณภาพ
ทางจุลชีววิทยา โดยตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  ปริมาณยีสตและรา ปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอรมและ Escherichia coli  
ทั้งกอนและหลังการเก็บรักษาภายใตสภาวะบรรยากาศดัดแปลง 
 

ผลและวิจารณ 
การศึกษากรรมวิธีการลางถั่วงอกเพื่อลดปริมาณจุลินทรียท่ีปนเปอน 

การลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนบนผิวถ่ัวงอกโดยการลางน้ําโอโซนที่ความเขมขน 0.03 ppm  ดวยวิธีแชในน้ํา
โอโซนเปรียบเทียบกับน้ําโอโซนไหลผานอัตราเร็ว 3 ลิตรตอนาที นาน 20 นาที  และสะเด็ดน้ําดวยเครื่องหมุนเหว่ียงความเร็ว 800 
รอบตอนาที  นาน 5 นาที  ดังตารางที่ 1  การลางดวยน้ําโอโซนไหลผานสามารถลดปริมาณจุลินทรียเริ่มตนได 0.91 log CFU/g  
สวนวิธีแชน้ําโอโซนสามารถลดปริมาณจุลินทรียเริ่มตนไดเพียง 0.54 log CFU/g  ทั้งนี้อาจเปนเพราะวิธีการลางดวยน้ําโอโซนไหล
ผานมีการถายเทน้ําตลอดเวลา  ทําใหมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไดมากกวาวิธีแชในน้ําโอโซนซึ่งไมมีการ
ถายเทน้ํา จากการศึกษาเวลาที่เหมาะสมในการสะเด็ดน้ําหลังจากการลางน้ําโอโซนนาน 20 นาที  ดวยเครื่องหมุนเหว่ียงความเร็ว 
800 รอบตอนาที  นาน 1, 2, 3, 4  และ 5 นาที  ตามลําดับ  พบวาแนวโนมเวลาการสะเด็ดน้ําที่ดีคือ 3, 4  และ 5 นาที  สามารถลด
ปริมาณจุลินทรียไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ คือ  0.33,  0.32  และ 0.34 log CFU/g ตามลําดับ ดังนั้น เวลาที่
เหมาะสมที่สุดในการสะเด็ดน้ํานาจะเปน 3 นาที  เพราะใชเวลาสั้นที่สุด 

จากตารางที่ 2 ศึกษาวิธีการลางถั่วงอกดวยน้ําประปาเปรียบเทียบกับการลางดวยน้ําโอโซน  และใชเวลาในการสะเด็ด
น้ํานาน 3 นาที พบวาการลางดวยน้ําโอโซนไมวาวิธีการลางแบบใดก็มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียไดมากกวาการลาง
ดวยน้ําประปา  และแตละวิธีการของลางถั่วงอกดวยน้ําโอโซนใหผลการลดปริมาณจุลินทรียไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p < 0.05)  สามารถลดไดอยูในชวง 0.71-0.73 log CFU/g  ในขณะที่การลางถั่วงอกดวยน้ําประปานาน 10 นาที  ซ้ํา 2 ครั้ง  
สามารถลดปริมาณจุลินทรียไดมากที่สุดเพียง 0.47 log CFU/g  ซึ่งแสดงใหเห็นวาการลางนาน 10 นาที  ซ้ํา 2 ครั้ง  และใชเวลา
สะเด็ดน้ํานาน 3 นาที  เหมาะสมที่สุดในการลดปริมาณจุลินทรียเริ่มตน 

ตารางที่ 1 การเปรียบเทียบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดจากวิธีการลางถั่วงอกดวยการแชน้ําโอโซนหรือน้ําโอโซนไหลผานนาน 20 
นาที และสะเด็ดน้ํา 5 นาที 

ชุดการทดลอง 
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (APC) 

log CFU/g 
ปริมาณจุลินทรียที่ลดลง 

log CFU/g 
ไมลาง 7.97+0.24 c - 

แชน้ําโอโซน 7.12+0.12 b 0.85 
น้ําโอโซนไหลผาน 6.67+0.33 a 1.30 
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ตารางที่ 2 การเปรียบเทียบวิธีการลางถั่วงอกดวยน้ําประปากับน้ําโอโซนและสะเด็ดน้ํานาน 3 นาที  ตอการลดปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมด   

ชุดการทดลอง 
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (APC), log CFU/g 

0 ชั่วโมง การลด* 24 ชั่วโมง 
ไมลาง 6.76+0.03 eE - 6.94+0.11 F 
ประปา 10 นาที ซ้ํา 2 คร้ัง 6.29+0.07 bC 0.47 6.14+0.04 B 
ประปา 10 นาที สะเด็ด 10 วินาที ลาง 10 นาที 6.46+0.06 dD 0.30 6.34+0.05 CD 
ประปา 10 นาที สะเด็ด 1 นาที ลาง 10 นาที 6.40+0.01 cD 0.36 6.18+0.02 B 
โอโซน 10 นาที ซ้ํา 2 คร้ัง 6.03+0.52 aA 0.73 6.17+0.02 B 
โอโซน 10 นาที สะเด็ด 10 วินาที ลาง 10 นาที 6.04+0.04 aA 0.72 6.42+0.02 D 
โอโซน 10 นาที สะเด็ด 1 นาที ลาง 10 นาที 6.05+0.02 aA 0.71 6.20+0.03 BC 

หมายเหตุ   * คือ ปริมาณจุลินทรียท่ีลดลงในแตละชุดการทดลองเทียบกับถ่ัวงอกที่ไมผานการลาง 
                    คาเฉล่ียไดจากชุดการทดลองเดียวกัน  3  ชุดๆ ละ 2 ซ้ํา 

a-e หมายถึง คาเฉลี่ยตามดวยตัวอักษรท่ีเหมือนกันในแนวตั้ง ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
                    A-H หมายถึง คาเฉลี่ยตามดวยตัวอักษรท่ีเหมือนกันในแนวตั้ง และแนวนอนไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

ผลการศึกษาการเก็บรักษาถั่วงอกภายใตสภาวะบรรยากาศดัดแปลง 
 
 
 
            
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1  การเปลี่ยนแปลงปริมาณ (A) กาซออกซิเจน และ (B) กาซคารบอนไดออกไซด ของถั่วงอกที่ไมผานการลางกับลางดวยน้ําประปา

หรือน้ําโอโซนนาน 10 นาที ซํ้า 2 คร้ัง  และ สะเด็ดน้ํา 3 นาที  บรรจุถุง PP ที่ไมเจาะรูและเจาะรูเก็บที่ 8+2 ˚ C               
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2  การเปลี่ยนแปลงปริมาณ (A) กาซออกซิเจน และ(B) กาซคารบอนไดออกไซดของถั่วงอกทีไ่มผานการลางกบัลางดวยน้ําประปา
หรือน้ําโอโซนนาน 10 นาที ซํ้า 2 คร้ัง และสะเด็ดน้ํา 3 นาทีบรรจถุุง PE  ที่ไมเจาะรูและเจาะรู เก็บที ่8+2 ˚C 
 

(B) 

วัน 

ปริมาณออกซิเจน(%) 
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ไมลาง ถุงไมเจาะ ไมลาง  ถุงเจาะ ประปา  ถุงไมเจาะ

ประปา  ถุงเจาะ โอโซน  ถุงไมเจาะ โอโซน  ถุงเจาะ

ปริมาณคารบอนไดออกไซด (%) 
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ไมลาง ถุงไมเจาะ ไมลาง  ถุงเจาะ ประปา  ถุงไมเจาะ

ประปา  ถุงเจาะ โอโซน  ถุงไมเจาะ โอโซน  ถุงเจาะ

ปริมาณคารบอนไดออกไซด (%) 

ปริมาณออกซิเจน (%) 

(A) 

(B) 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 33 ฉบับที่ 6 (พเิศษ) พฤศจิกายน-ธันวาคม 2545 การยืดอายุการเก็บรักษาถั่วงอก 203 

 

จากการศึกษาชนิดของถุงพลาสติกที่เหมาะสมตอการเก็บรักษา พบวาถั่วงอกที่ผานการลางไมวาจะลางน้ําประปาหรือ
น้ําโอโซนใหผลสอดคลองกัน คือ ถุง PP  ใหถ่ัวงอกที่มีคุณภาพดีกวาถุง PE  และในถุงที่ไมเจาะรูใหผลดีกวาถุงที่เจาะรูไมวาจะ
บรรจุในถุง PP หรือ PE  โดยถั่วงอกที่บรรจุถุง PP และ PE  ที่ไมเจาะรู มีสัดสวนของกาซออกซิเจนตอกาซคารบอนไดออกไซด 
อยูในชวง  2-4 : 11-15 และ 7 : 8  เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซึ่งเปนปริมาณกาซที่เหมาะสมตามหลักการเก็บผักภายใตสภาวะ
บรรยากาศดัดแปลงของ Kader และคณะ (1989)  และจากรายงานของ Hirata และคณะ (1993)  ตรวจปริมาณกาซภายในถุงบรรจุ
ถ่ัวงอกที่เก็บภายใตสภาวะบรรยากาศดัดแปลง  ตามซุปเปอรมารเก็ต เมื่อเก็บนาน 7 วัน   พบวา มีกาซออกซิเจน 6 เปอรเซ็นต  กาซ
คารบอนไดออกไซด 14.4 เปอรเซ็นต  สามารถเก็บรักษาถั่วงอกดีกวาการเก็บในสภาพปกติ ซึ่งเก็บไดเพียง 24-48 ช่ัวโมง   

เมื่อทําการศึกษาผลของอุณหภูมิตออายุการเก็บรักษาถั่วงอก พบวา ถ่ัวงอกที่บรรจุถุง PP ที่ไมเจาะรูเก็บภายใตสภาวะ
บรรยากาศดัดแปลงที่อุณหภูมิ  0 ˚C สามารถเก็บไดนานกวา 7 วัน  ซึ่งมากกวาการเก็บที่อุณหภูมิ 8+2 ˚C  และ 30+2 ˚C ที่สามารถ
เก็บไดเพียง 4 วัน  และ 24-48 ช่ัวโมง  ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลาการเก็บถั่วงอกที่อุณหภูมิตางๆ มีปริมาณจุลินทรีย ไมเกิน 7 
log CFU/g  และยังคงสภาพของถั่วงอกเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
 นอกจากนี้ถ่ัวงอกที่ผานกระบวนการลางที่ดีที่สุดและบรรจุในถุง PP ที่ไมเจาะรู เมื่อนํามาตรวจสอบคุณภาพทางจุล
ชีววิทยา พบวาถั่วงอกที่ลางดวยน้ําโอโซนสามารถลดปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอรมและ Escherichia coli ไดสูงกวาถั่วงอกที่ลางดวย
น้ําประปาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ผลไดแสดงดังตารางที่  3 

ตารางที่ 3  ปริมาณจุลินทรียกอนและหลังการเก็บรักษาถั่วงอกที่บรรจุถุง PP  ที่ไมเจาะรู  เก็บที่อุณหภูมิ 8+2 ˚C 

ระยะเวลา    
(วัน) 

การลาง 

ปริมาณจุลินทรียที่ตรวจพบบนอาหารเลี้ยงเชื้อ 
APC 

(log CFU/g) 
PDA coliform bacteria E. coli MPN/g 

ยีตส/g รา/g VRB          
(log CFU/g) 

MPN/g 

0 ไมลาง  
น้ําประปา 
น้ําโอโซน 

7.24 
6.45 
6.21 

10 
3 
- 

55 
22 
8 

6.92 
6.14   
5.11               

1.40x105 

1.40x104 
0.90 

9.40x103 
6.30x102 
< 0.2 

5 ไมลาง 
น้ําประปา 
น้ําโอโซน 

7.63 
7.14 
6.99 

30 
8 
3 

10 
7 
1 

7.04 
6.71 
5.17 

1.40x105 
2.30x104 
1.10 

8.00x103 
6.00x103 
0.2 

สรุป 
1. การลางถั่วงอกดวยน้ําโอโซนไหลผานใหผลดีกวาวิธีแชในน้ําโอโซน  สวนการลางดวยน้ําโอโซนไหลผานใหผล

ดีกวาการลางดวยน้ําประปาไหลผาน  สามารถลดปริมาณจุลินทรียได 0.91 และ 0.40 log CFU/g ตามลําดับ  โดยวิธีการลางที่มี
ประสิทธิภาพดีที่สุดคือ การลางน้ําโอโซนนาน 10 นาที ซ้ํา 2 ครั้งและสะเด็ดน้ํา 3 นาที สามารถลดปริมาณจุลินทรียไดถึง 0.7-1.0 
log CFU/g 

2. ถ่ัวงอกที่บรรจุถุง PP  มีคุณภาพดีกวาถุง PE  และถั่วงอกในถุงที่ไมเจาะรูใหผลดีกวาถุงที่เจาะรูโดยที่การเก็บถั่วงอก
ที่อุณหภูมิ 0 ˚C  เก็บไดนานกวาการเก็บที่อุณหภูมิ  8+2 ˚C  และ  30+2 ˚C  ตามลําดับ 

3. การลางถั่วงอกดวยน้ําโอโซนสามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณเชื้อยีสตและแบคทีเรียโคลิฟอรม และ E. 
coli ไดมากกวาการลางดวยน้ําประปา 
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