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Abstract 

Efficacy of sodium hyprochloride (NaOCl) at the concentrations of 0 (control), 100, 150, 200 and 250 ppm 
on the inhibition of pathogens on the surface of minimally processed shredded papaya was evaluated. Microbial 
population increased throughout storage. However, total microbial populations, Coliform sp. and E. Coli of NaOCl 
treatment were significantly less than the control (P<0.01), especially, the minimally processed shredded papaya 
treated with 150 ppm NaOCl which gave the best results in controlling microbial population throughout the storage 
period. 
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บทคัดยอ 
การศึกษาประสิทธิภาพของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท ที่ระดับความเขมขน 0 (ชุดควบคุม)  100  150  200 

และ 250 ppm ในการควบคุมเชื้อจุลินทรียบนผิวมะละกอเสนตัดแตง พบวาเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น มะละกอเสน
ตัดแตงในทุกชุดการทดลองมีปริมาณเชื้อจุลินทรียเพิ่มขึ้น อยางไรก็ตาม ชุดการทดลองที่จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดมี
ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด เชื้อ Coliform sp. และเชื้อ E. Coli นอยกวาชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญยิ่ง (P<0.01) ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยมะละกอเสนตัดแตงพรอมบริโภคที่จุมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรดที่ระดับความเขมขน 150 
ppm ใหผลดีที่สุดในการควบคุมปริมาณเชื้อจุลินทรีย 
คําสําคัญ มะละกอเสนตัดแตงพรอมบริโภค, โซเดียมไฮโปคลอไรท, การปนเปอนจากเชื้อจุลินทรีย 

 
คํานํา 

มะละกอเปนไมผลเขตรอนชนิดหนึ่งที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ  มีคุณคาทางอาหารสูง (Henry และ Paull, 1998) 
โดยสามารถบริโภคไดทั้งผลดิบและผลสุก ในประเทศไทย มะละกอดิบนยิมนํามาขูดเปนเสนรับประทาน เชน สมตํา อยางไรก็
ตาม ปญหาที่พบในการแปรรูปมะละกอเสนตัดแตงพรอมบริโภคคือคุณภาพทางดานจุลชีววิทยาและอายุการเก็บรักษา ทั้งนี้
เนื่องจากในการแปรรูปมะละกอเสนตัดแตงพรอมบริโภคตองใชขั้นตอนหลายขั้นตอนอาทิเชน  การปอกเปลือก  การลางทําความ
สะอาด  การตัด  การขูดใหเปนเสน  การทําใหสะเด็ดน้ํา  และการบรรจุหีบหอ เปนตน วิธีการที่ใชในการรักษาคุณภาพและลด
จํานวนเชื้อจุลินทรียของมะละกอเสนตัดแตงพรอมบริโภคสามารถทําไดหลายวิธี  เชน  การแชในสารละลายคลอรีน สารฆา
เชื้อประเภทนี้ที่นิยมใชมากที่สุดมีโรงงานผลิตอาหาร เนื่องจากสามารถกําจัดเชื้อแบคทีเรียไดทุกชนิด ไมทําใหเกิดพิษ ไมมีสี 
นอกจากนี้ยังสะดวกในการเตรียมและการนําไปใช โดยทั่วไปมีราคาถูกกวาสารฆาเชื้อราประเภทอื่น คลอรีนที่นิยมใชอยูในรูป
ของโซเดียมไฮโปคลอไรท (sodium hypochlorite) (Wiley, 1994) นอกจากนั้น ประสิทธิภาพของคลอรีนสวนใหญยังขึ้นอยูกับ
อุณหภูมิ คาความเปนกรดเบส ของน้ํา และเวลาที่ผลิตผลสัมผัสกับสารละลาย (Heijden และคณะ, 1999) ดังนั้นวัตถุประสงค
ของงานวิจัยนี้เพื่อศึกษาประสิทธิภาพของสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทในระดับความเขมขนตางๆ การลดปริมาณ
เชื้อจุลินทรียบนผิวของมะละกอเสนตัดแตงพรอมบริโภค 
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อุปกรณและวิธีการทดลอง 
ซื้อมะละกอพันธุแขกดําจากสวนในอําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม ขนสงโดยรถตูปรับอากาศมายังสายวิชา

เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี หลังจากนั้นนํา
มะละกอมาลางดวยน้ําสะอาด ปอกเปลือกใหเกลี้ยง แลวลางดวยน้ําสะอาดอีกครั้งเพื่อลางเอายางออก ผ่ึงใหสะเด็ดน้ํา แลวใช
เครื่องหั่นผักและผลไมสดพรอมบริโภคขูดมะละกอใหเปนเสน แลวจึงนํามะละกอเสน 250 กรัม ที่ผานการลดอุณหภูมิดวยน้ํา 
เย็น  มาจุมใน สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท (NaOCl) ที่ระดับความเขมขน 0 (ชุดควบคุม)  100  150  200  และ 250 ppm 
เปนเวลา 3 นาที  ทําการสลัดน้ําออกจากมะละกอโดยใชเครื่องมือปนเหวี่ยงสลัดน้ํา และบรรจุมะละกอลงในถาดพลาสติกแลว
หอดวยฟลม พลาสติก Poly Vinyl Poly Pyrrolidone (PVPP) แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ
รอยละ 87 ทําการวัดปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด (Total viable count) เชื้อ Coliforms sp. และเชื้อ Escherichia coli (E. 
coli) ทุก 2 วันและรายงานปริมาณเชื้อจุลินทรียที่นับไดในหนวย Colony Forming Unit (CFU) ตอกรัมของน้ําหนักสดของ
มะละกอเสนตัดแตงพรอมบริโภค (Log10 CFU/g) วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) ทํา 3 
ซ้ํา/1 ชุดการทดลอง นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหคาความแตกตางทางสถิติแบบ DMRT  
 

ผลและวิจารณ 
คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตผลแปรรูปพรอมบริโภคขึ้นอยูกับปริมาณเชื้อจํานวนเชื้อจุลินทรียที่พบในผลิตผล 

ประกอบดวย mesophilio microflora, lactic acid bacteria, coliforms, fecal coliforms, yeast และ molds (Garg และคณะ 
1990) จํานวนเชื้อจุลินทรียที่พบมากที่สุดในผลิตผลที่ผานการแปรรูปคือ mesophilio microflora ตามดวย lactic acid 
bacteria ปริมาณจํานวนเชื้อจุลินทรียจะแตกตางกันไปขึ้นกับชนิดของผลิตผล การสุขาภิบาล และการปฏิบัติ ผูบริโภคจะไม
ยอมรับคุณภาพของผลิตผลแปรรูปพรอมบริโภคก็ตอเมื่อมีปริมาณเชื้อจุลินทรียสูงเกินกําหนด  จุลินทรียที่กอใหเกิดโรค 
(foodborne pathogen) ในผักพรอมบริโภค คือ เชื้อแบคทีเรีย ซึ่งจะสรางสารพิษที่เปนอันตรายแกผูบริโภค โดยเฉพาะโรคที่
เกี่ยวกับทางเดินอาหาร (Heard, 1999) เชน Escherichai coli O157:H7 (Satchell และคณะ, 1990) และ Samonella spp. 
เปนตน  โดยทั่วไปอาหารเปนพิษที่เกิดจากเชื้อแบคทีเรียมี 2 ชนิด คือ เกิดจากการเพิ่มจํานวนของเชื้อแบคทีเรีย และเกิดจาก
สารพิษที่เชื้อแบคทีเรียสรางขึ้น นอกจากนี้การวิเคราะหปริมาณแบคทีเรียในกลุม Coliform spp. และ Escherichia coli. (E. 
Coli) ยังเปนดัชนีบงบอกถึงสุขลักษณะในระหวางกระบวนการผลิต จากการทดลองใชสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรทที่ระดับ
ความเขมขน 0 (จุมน้ํากลั่น) 100, 150, 200 และ 250 ppm ในการควบคุมเชื้อจุลินทรียบนผิวของมะละกอเสนตัดแตงพรอม
บริโภค โดยวิเคราะหปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด  เชื้อ Coliform sp. และเชื้อ E. Coli บนผิวของผลผลิต พบวา ปริมาณ
เชื้อจุลินทรียทั้งหมด Coliform sp. และ E. Coli ในทุกชุดการทดลองมีปริมาณเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  อยางไรก็
ตาม ชุดการทดลองที่จุมสารละลาย NaOCl มีปริมาณเชื้อจุลินทรียต่ํากวาในชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (P<0.01) ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเฉพาะชุดการทดลองที่จุมสารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรทที่ระดับความเขมขน 150 ppm  ซึ่ง
พบวา ในวันสุดทายของการเก็บรักษา สามารถการควบคุมปริมาณเชื้อจุลินทีรยทั้งหมด  เชื้อ Coliform sp. และเชื้อ E. Coli 
บนผิวของมะละกอเสนตัดแตงพรอมบริโภคไดถึง 5.90  6.42 และ 6.15 log10 CFU/g ตามลําดับ ในขณะที่ชุดควบคุมพบ
ปริมาณเชื้อจุลินทีรยทั้งหมด  เชื้อ Coliform sp. และเชื้อ E. Coli เทากับ 8.3  8.72 และ 7.97 log10 CFU/g ตามลําดับ (Fig. 
1A, B และ C) ซึ่งสอดคลองกับการทดลองของ Park และ Beuchat (1999) ที่ใช NaOCl ที่ระดับความเขมขน 2000 ppm นาน 
3 นาที กับชิ้นแคนตาลูปและแตง Honeydew ที่ถูกปลูกเชื้อ Samonellae และ E. Coli O157:H7 บนผิว พบวาปริมาณ
เชื้อจุลินทรียลดลงถึง 2.6 และ 3.8 log CFU ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม  สารละลาย NaOCl สามารถควบคุม
ปริมาณเชื้อจุลินทรียบนผิวของมะละกอเสนตัดแตงพรอมบริโภค อาจจะเนื่องมาจากเมื่อใส NaOCl ลงไปในน้ําแลว NaOCl จะ
ทําใหระดับ pH เพิ่มขึ้น โดยการเพิ่มขึ้นของ pH ในสารละลายนี้เปนผลใหมีปริมาณคลอรีนลดลง โดยอยูในรูปของ 
hypochlorous acid (HOCl) และถา pH เพิ่มสูงกวา 8 จะทําให hypochlorous acid แตกตัวเปน hydrogen ions (H+) และ 
hypochlorite (OCl.) ions และ hypochlorite ion มีประสิทธิภาพเปนสารฆาเชื้อจุลินทรีย (Iwasa และ Nakamura 1996; 
Okubo และคณะ 1998) Kim และคณะ (2006) พบวาการใชสารละลายคลอรีนที่ระดับความเขมขน 10 mg•L-1 โดยเตรียม
จากสารละลาย NaOCl รวมกับโพแทสเซียมฟอสเฟตบัฟเฟอร (potassium phosphate buffer) ลางผลมะเขือเทศ เปน
เวลานาน 5 นาที สามารถลดปริมาณเชื้อ E. sakazakii ลงได 3.7 log10 CFU/sample นอกจากนั้นการใชสารละลายคอลรีนที่
เตรียมจากสารละลาย NaOCl ที่ระดับความเขมขนรอยละ 5 ในการลางผักกาดหอม สามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรียลงได  



ว. วิทยาศาสตรเกษตร  ปที่ 41 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2553     ประสิทธิภาพของสารละลาย  419

โดยการใชสารละลายคลอรีนที่ระดับความเขมขน 100 mg•L-1 ที่อุณหภูมิ 4 และ 47 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 3 นาที 
สามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรียลงไดประมาณ 1 ละ 3 log10 CFU/g ตามลําดับ (Dalequis และคณะ, 2000) 
 
 

สรุป 
สารละลายโซเดียมไฮโปรคลอไรทที่ระดับความเขมขน 150 ppm มีประสิทธิภาพในการควบคุมปริมาณเชื้อจุลินทีรย 

ทั้งหมด  เชื้อ Coliform sp. และเชื้อ E. Coli  บนผิวของมะละกอเสนตัดแตงพรอมบริโภคไดถึง 5.90  6.42 และ 6.15 
log10CFU/g ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมในวันสุดทายของการเก็บรักษา ซึ่งพบเชื้อจุลินทีรยทั้งหมดเชื้อ Coliform 
sp. และเชื้อ E. Coli  เทากับ 8.3  8.72 และ 7.97 log10 CFU/g ตามลําดับ   
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Figure 1 Total microbial populations (A) Coliforms sp. (B) and E. coli (C) of the minimally processed shredded   
               papaya treated with 0 (control) 100  150  200  และ 250 ppm NaOCl, then stored at 8 oC for 8 days,  
               dashed line = detectable limit = 2.4 log10 CFU/g. 
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