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Abstract 

The rambutan cv. Rong rien both in-season and off-season  were washed with hot water at 30, 40, 50 and 
60 °C and were washed with 100 mg/l chlorine solution at 30 °C  0, 2, 5 and 10 minutes. Washed rambutan were 
packed in Linear Low Density Polyethylene (LLDPE) bags kept at 8 °C for 0, 2, 7 and 14 days. An unwashed fruits 
were used as the control. The results showed that off-season fruits contained larger number of the initial total 
microbial count, yeast and mold than in-season fruits by 2 log cfu/g.  The rambutan washed with hot water at 60 
°C  for 5 and 10 minutes could reduce the total microbial count, yeast and mold by ≥  5 log cfu/g and  ≥  3 log 
cfu/g respectively, but at this 60 °C  treatment had an adverse effect on sensory acceptability after 5 days of the 
shelf life. The hot water treatment at 50 °C and 100 mg/l chlorine solution at 30 °C for 2 and 5 minutes reduced the 
total  count, yeast  and mold by 4 log cfu/g,  
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บทคัดยอ 
ลางผลเงาะสดพันธุโรงเรียนทั้งในฤดูและนอกฤดู ที่ผานการลางดวยน้ํารอนที่อุณหภูมิ 30, 40, 50 และ 60 องศา

เซลเซียส และน้ําคลอรีนความเขมขน 100 มิลลิกรัม/ลิตรl ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 0, 2, 5 และ 10 นาที 
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ไมลาง) เก็บรักษาผลเงาะ ที่ 8 องศาเซลเซียส เปนเวลา 0, 2, 7 และ 14 วัน พบวาจํานวนจุลินทรีย
เริ่มตนในผลเงาะนอกฤดูมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และยีสตและรา มากกวาจํานวนจุลินทรียเริ่มตนในผลเงาะในฤดูถึง 2 log 
cfu/g  การลางดวยน้ํารอนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 หรือ 10 นาที สามารถลดจํานวนจุลินทรียทั้งหมด และยีสต
และรา ได ≥  5 log cfu/g และ ≥  3 log cfu/g ตามลําดับ การลางดวยน้ํารอน 60 องศาเซลเซียส มีผลตอการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส การลางดวยน้ํารอน 50 องศาเซลเซียส และ น้ําคลอรีนความเขมขน 100 mg/l ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 2 และ 5 นาที สามารถลดปริมาณจุลินทรียนับไดทั้งหมด และยีสตและราในเงาะได > 4 log cfu  
คําสําคัญ น้ํารอน, เงาะ, จํานวนจุลินทรีย 
 

คํานํา 
เงาะเปนผลไมไทยที่มีความตองการสูงในตลาดตางประเทศ  มีการสงออกในรูปทั้งผลไมสดเปนจํานวนมาก เงาะมี

การปนเปอนจากจุลินทรีย ทําใหอายุการเก็บส้ันไมสามารถขนสงไปยังตางประเทศได นอกจากนี้ผูบริโภคยังตองการความ
ปลอดภัย  การลดจุลินทรียในผลไมทําไดหลายวิธี ในปจจุบันพบวาการแนวทางในการลด จุลินทรียดวยวิธีทางกายภาพจึงเปน
แนวทางที่นักวิจัยตางใหความสนใจอยูมากมีรายงานวิจัยการใชน้ํารอนและคลอรีน ใชในการลดจุลินทรียกอโรคในผักกาดหอม
(Delaquis et al., 2004) Serttikul et al. (2003) ไดศึกษาการใชน้ํารอนลดจํานวน Samonella  ในผลมะมวงน้ําดอกไม  และใน
ชิ้นมะมวงสดตัดแตงที่ไดเตรียมจากผลมะมวงที่ผานการลางน้ํารอน Ngarmsak et al.(2007) พบวาการใชน้ํารอน (50   องศา
เซลเซียส) ลางผลมะมวงพันธุโชคอนันตกอนการตัดแตงชวยลดจํานวนยีสตและราที่ปนเปอนไปยังชิ้นมะมวงสดตัดแตงได  
วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้คือไดวิธีการมาตรฐาน(Standard Operation Procedure) เพื่อใหทราบวิธีการใชน้ําคลอรีนหรือน้ํา
รอนอยางเหมาะสมในการลดปริมาณจุลินทรียปนเปอนในผลเงาะ เพื่อใหผูประกอบการปรับใชเปนวิธีการลางวัตถุดิบเงาะที่
นําเขามาโรงงานได 
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อุปกรณและวิธีการ 
 ใชเงาะสดพันธุโรงเรียน จากอําเภอนาสาร ตัวอยางผลเงาะเก็บเกี่ยวระหวาง เดือนพฤษภาคม ถึงเดือน กรกฎาคม ใช
เปนตัวอยางเงาะในฤดู (in-season) และเก็บเกี่ยวระหวางเดือนกันยายน เปนตัวอยางเงาะนอกฤดู (off-season)จัดส่ิงทดลอง
แบบ Factorial design in CRD  โดยมีเงาะสดไมลาง (ควบคุม) ลางดวยน้ําคลอรีน (Sodium hypochlorite, XY12™, Ecolab, 
ประเทศไทย) ความเขมขน 100mg/l ที่อุณหภูมิ  30 องศาเซลเซียส ลางดวยน้ํากลั่นอุณหภูมิ 30 40 50 และ 60 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 2 5 และ 10 นาที โดยเก็บเงาะไวในถุงพลาสติกชนิด LLDPE (Cryovac PD 900, Canada) ถุงละ 200 กรัม ที่
อุณหภูมิ 8-10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 95% วิเคราะหปริมาณจุลินทรียในอายุการเก็บรักษาที่ 0  2  7 และ 14 วัน และ
ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส ในอายุการเก็บรักษาที่ 0 2 5 7 และ 14 วัน โดยสุมตัวอยางเงาะที่อายุการเก็บรักษา
ตางๆ วิเคราะหจํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตรวจดวยวิธี  spread plate บน plate count agar (Difco, U.S.A) บมที่อุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียสเปนเวลา 48 ชั่วโมง จํานวนยีสตและราใช Dichloran Rose Bengal Chloramphenical Agar (Difco, U.S.A)  
บมที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 72 ชั่วโมง รายงานผลในหนวย log CFU/g ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยใช 
Unstructured hedonic scale (ISO 4121:1987) แบบ 9 ระดับ  คะแนน 1 คือไมยอมรับมากที่สุด  จนถึง 9 ยอมรับมากที่สุด  
ประเมินคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สีเปลือก กล่ิน รสชาติ และการยอมรับโดยรวม ใชผูประเมินที่เปนผูบริโภคทั่วไปที่ชอบ
รับประทานเงาะ อายุระหวาง 19-25 ป จํานวน 20 คน เมื่อคะแนนการยอมรับต่ํากวา 3 คะแนน ถือวาเปนจุดส้ินสุดอายุการเก็บ 
 

ผลและวิจารณ 
ผลเงาะนอกฤดูมีจํานวนจุลินทรียทั้งหมด และจํานวนยีสตและราแตกตางจากผลเงาะในฤดู (p>0.05) โดยเงาะนอก

ฤดูมีจํานวน จุลินทรียทั้งหมด 8.71±0.23 log cfu/g มีจํานวนยีสตและรา 7.28±0.52 log cfu/g เงาะในฤดูมีจุลินทรียทั้งหมด 
6.72±0.27 log cfu/g  มีจํานวนยีสตและรา 5.68±1.17 log cfu/g ทั้งนี้เปนเพราะเงาะที่เก็บเกี่ยวในชวงนอกฤดูมีจํานวนนอย 
ชาวสวนจึงตองรอใหมีครบจํานวนกอนจึงขนสงและเปนชวงฤดูฝนที่ตกชุก ทําใหเงาะมีความชื้นและปนเปอนจากจุลินทรียไดสูง  
การเพิ่มอุณหภูมิของน้ําลางสามารถลดจํานวนจุลินทรียไดเพิ่มขึ้น  การลางดวยน้ําอุณหภูมิ 30 หรือ 40 เปนเวลา 2 นาทีใหผล
การลดจํานวนจุลินทรียไมแตกตางกัน การลางดวยน้ํารอน อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 5 หรือ 10 นาที ใหผลตอการลดลงของ
จํานวน จุลินทรียทั้งหมด และยีสตและรามากกวา การลางดวยน้ําลางอื่นๆ  (table1 )  โดยเฉพาะน้ําเปลาอุณหภูมิปกติ ซึ่ง
สอดคลองกับรายงานผลของ Ngarmsak et al. (2006) ซึ่งตองมีการใชสารเคมีหรือปจจัยอื่นรวมดวยกับการใชน้ําเปลาลาง
ผลิตผล  และน้ําคลอรีน 100mg/L หรือ น้ํารอนที่ อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 5 หรือ 10 นาที มีประสิทธิภาพในการลดจุลินทรีย
รองลงมา ลดจํานวนจุลินทรียไดไมแตกตางกัน  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดและยีสตและรามีการเพิ่มขึ้นระหวางเก็บรักษา 
หลังจากอายุการเก็บ 7 วันปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและยีสตและราในทุกตัวอยางการลางไมแตกตางกัน (P>0.05)   
 

Table 1  The value for log reduction (log cfu/g) of microbial on rambutan fruit after washed with chlorinated water    
and water at various temperatures.  

Means with different letters within column differ significantly (P>0.05), ns = not significant  
Data are the means ±standard deviation of three replicates. 

 
Treatments 

 
Time 

Relative reduction to unwashed (log cfu/g) 
Sample off season Sample in season 

Total count Yeasts Mold Total count Yeasts Mold 
Unwashed (log cfu/g) 8.68±0.19 7.13±0.23 6.70 ±0.30 4.63±0.13 
Chlorinated100 mg/L 
30°C 
40°C 
50°C 
60°C 

5 min 
 

4.84±0.53b 
3.40±1.32a 
2.91±0.72a 
4.80±0.10b 
6.21±0.53c 

1.84±0.20a 
2.39±0.11b 
1.74±0.25a 

2.23±0.15ab 
6.47±0.92c 

3.81 ±1.61bc 
2.05 ±0.77a 

3.29 ±0.22ab 
4.92 ±0.66c 
4.99 ±0.95c 

0.49±0.77ab 
0.63±0.34b 
-0.08±0.07a 
1.03±0.16a 
2.30±0.86c 

Unwashed (log cfu/g) 8.75± 0.31 7.43±0.75 6.73±0.31 6.73±0.31 
Chlorinated 100 mg/L 
30°C 
40°C 
50°C 
60°C 

10 min 
 
 
 
 

5.11 ±0.58b 
3.18 ±1.32a 
3.41± 0.72a 
5.08± 0.27b 
6.58 ±0.89c 

1.92± 0.58a 
2.47± 1.32b 
2.24±0.72ab 
2.63±0.27b 
6.67±0.89c 

4.24± 0.93b 
2.13 ±070a 

3.38 ±0.29ab 
4.89 ±0.69b 
4.90± 0.51b 

4.63±0.12c 
3.67±0.82b 
2.20±0.36a 

3.32±0.52ab 
4.33±0.81bc 
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Table 2   Mean score (±S.E) of sensory acceptance of stored rambutan in season washed with chlorinated water  
and water at various temperatures. 
 

Washed 
conditions 

Day 
Overall Acceptance 

Unwashed Cl-100 mg/L 30°C 40°C 50°C 60°C 
 0 7.95 ±0.31ab 8.40±0.27b 8.55± 0.22b 8.25 ±0.22b 8.15 ±0.26b 7.65± 0.27a 
 2 7.8± 0.40 ns 8.20 ±0.13 7.80±0.35 7.8± 0.60 7.90±0.43 7.35 ±0.29 
2 min 5 2.15± 0.22a 5.40±0.42c 3.50 ±0.42b 6.00±0.36c 6.35 0.32c 5.55 0.31c 
 7 -* 5.30 ±0.45b 3.0 ±0.26a 4.55 ±0.39b 5.60± 0.33b 5.55 0.35b 
 14 - 2.60±0.14b 1.20 ±0.13a 2.38 ±0.20b 3.85 ±0.18c 2.10± 0.22b 
 0 7.95±0.31ns 8.10±0.31 8.20 ±0.24 8.15±0.27 7.80± 0.27 7.30 ±0.41 
5 min 2 7.80 ±0.34ns 7.70 ±0.34 7.85±0.29 7.55±0.38 7.56 ±0.39 8.10± 0.39 
 5 2.18± 0.22a 5.90±0.29d 4.65 ±0.36c 4.40 ±0.44bc 4.55±0.42c 3.55 ±0.45b 
 7 - 4.95± 0.40b 4.15±0.35ab 3.9 ±0.46ab 4.30±0.48ab 2.90 ±0.39a 
 14 - 4.20±0.18c 1.0 ±0.0a 2.8 ±0.15b 4.0 ±0.25c 1.15 ±0.08a 
 0 7.95±0.31ns 7.95± 0.24 8.0± 0.28 7.70± 0.33 8.10±0.25 7.80 ±0.44 
 2 7.8±0.34ns 7.60± 0.28 8.0 ±0.32 7.45±0.25 8.30±0.34 7.90 ±0.36 
10 min 5 2.15 ±0.21a 4.30 ±0.41b 4.70±0.47b 4.05±0.45b 5.2±0.45b 4.30±0.44b 
 7 - 3.80±.39a 3.75±0.43a 4.0±0.34ab 5.0± 0.44b 3.20±0.39a 
 14 - 3.05 ±0.38b 1.85±0.18a 3.00± 0.12b 2.89±0.13b 2.00±0.00a 
*  not evaluated due to spoilage  Score under 3.0 means end of the shelf-life 
Means with different letters within row differ significantly (P>0.05), ns = not significant 
 

ตัวอยางเงาะไมลางมีจํานวนจุลินทรียปนเปอนสูงมาก ทําใหเนาเสียไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคจากการประเมิน โดย
หมดอายุการเก็บหลังจาก 3 วัน  เงาะ ที่ผานการลางดวยน้ําลางตางๆ ที่อายุการเก็บ 0 และ 2 วันไดรับการยอมรับไมแตกตาง
กัน  คาเฉล่ียคะแนนการยอมรับในตัวอยางเงาะในวันที่ 14 นอยกวา 3 คะแนนและถือวาส้ินสุดอายุการเก็บ การใชน้ํารอน     
60 องศาเซลเซียส ลางเงาะทําใหผิวเงาะเกิดความเสียหายทําใหสีของเปลือกเงาะมีสีที่คลํ้าลง เนื่องจากการคาบน้ําและรงค
วัตถุสวนใหญในเปลือกเงาะเปนแอนโทไซยานิน รงควัตถุกลุมนี้ถูกทําลายไดงายในกระบวนการแปรรูปอาหาร เชน การใช
อุณหภูมิสูง ความเขมขนของน้ําตาลสูง   พีเอช  กรดอะมิโน กรดแอสคอรบิก และภาวะที่มีออกซิเจน ซึ่งจะไปเรงอัตราเร็วของ
การสลายตัวของแอนโทไซยานิน(นิธิยา,2549) ทําใหมีคะแนนการยอมรับในเรื่องลักษณะปรากฏและสีนอยกวาตัวอยางอื่นๆ   
 

สรุป 
การเพิ่มอุณหภูมิน้ําลางและเวลาในการลางผลเงาะมีผลเพิ่มประสิทธิภาพการลดจุลินทรีย น้ํารอนอุณ หภูมิ 60°Cมี

ศักยภาพในการลดจํานวนจุลินทรียปนเปอนบนผลเงาะสดไดดี แตมีผลตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ดานลักษณะปรากฏ
และสี ไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคและเมื่อเก็บรักษาไวในอุณหภูมิแชเย็นเกิดการเปลี่ยนแปลงสีจนไมเปนที่ยอมรับ การใชน้ํา
คลอรีนความเขมขน 100 mg/L หรือน้ําอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส สามารถลดจํานวนจุลินทรียในผลเงาะไดและมีผลตอการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสนอยกวา โดยผลเงาะยังเปนที่ยอมรับมากกวา 7 วัน 
 

คําขอบคุณ 
งบประมาณบางสวนของโครงงานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัยฝายวิชาการ

ประจําป 2550 ผูวิจัยขอขอบคุณมา ณ โอกาสนี้ 
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