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Abstract 
The effect of hot water treatments (52oC and 55oC) and application times (3 and 5 min) on the number of 

human pathogens of fresh-cut lemongrass were evaluated.  Cut lemongrass stems at a length of 20 cm were 
packed in polyethylene bags and kept at 5°C, 90+5%RH, for 2 weeks.  Heat treatment at 55oC for 3 and 5 min 
reduced total plate count number, total coliform bacteria, the numbers of E. coli, and total yeasts and molds.  
Salmonella spp. was not found in the material tested.  However, the suitable treatment for exporters or involving 
people to use should be the heat treatment at 55oC for 5 min, since this treatment completely inhibited the 
telescoping symptom (the elongation of the inner most leaves, typical of fresh-cut lemongrass). 
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บทคัดยอ 

จากการประเมินผลของน้ํารอนที่อุณหภูมิ 52 และ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 และ 5 นาที ที่มีตอจํานวนจุลินทรีย
ปนเปอนที่กอใหเกิดโรคกับมนุษยของตะไครที่ผานการตัดใหมีความยาว 8 นิ้ว กอนเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 2 สัปดาห พบวา การจุมตะไครตัดแตงสดในน้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 หรือ 5 นาที ลดจํานวน
แบคทีเรียทั้งหมด, โคลีฟอรมแบคทีเรีย, E. coli และยีสตและราทั้งหมด การทดลองครั้งนื้ไมพบการปนเปอนของเชื้อ 
Salmonella spp. ในผลิตผลที่นํามาทดสอบ อยางไรก็ตามทรีตเมนตที่เหมาะสมสําหรับที่ผูสงออกหรือผูประกอบการจะนําไป
ปฏิบัตินั้นควรเปนทรีตเมนตที่ใชน้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที เนื่องจากทรีตเมนตดังกลาวสามารถยับยั้ง
การงอกของใบที่อัดแนนบริเวณปลายที่ตัดแตงที่เรียกอาการ  telescoping ไดอยางสมบูรณ  
คําสําคัญ  การจุมน้ํารอน, จุลินทรียปนเปอน, ตะไครตัดแตงสด  
 

คํานํา 
ตะไครตัดแตงสด (Cymbopogon citratus (DC. Ex Nees) Stapf) เปนผักชนิดหนึ่งของประเทศไทยที่มีการสงออกไป

จําหนายยังตางประเทศ  อยางไรก็ตามปจจุบันนี้ทั่วโลกใหความสําคัญกับเรื่องคุณภาพและความปลอดภัยในการบริโภคอยาง
มาก FDA (2008) รายงานวาตั้งแตป 2539-2550 มีการเจ็บปวยจาการบริโภคอาหารที่ปนเปอนเชื้อจุลินทรียถึง 72 กรณี จาก
การบริโภคผักผลไมสด 20 ชนิด ทั้งที่ผลิตเองภายในประเทศและนําเขาจากตางประเทศ ซึ่งการเจ็บปวยสวนใหญเกิดจากการ
ไดรับเชื้อ Escherichia coli O157:H7 และ Salmonella spp. ที่ปนเปอนมากับผักและผลไมสด ดวยเหตุนี้เองจึงไดมีการใช
วิธีการตางๆ เพื่อลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคกับมนุษย ซึ่งการใชความรอนเปนวิธีหนึ่งที่นิยมมาใชเนื่องจาก
สามารถลดการใชสารเคมีซึ่งสามารถกอใหเกิดสารพิษตกคางกับผลิตผลสดหลังการเก็บเกี่ยว มีรายงานวาการใชความรอน 44-
55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วินาที ถึง 8 นาที สามารถลดการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคกับมนุษยใน
ผลิตผลตัดแตงสดหลายชนิดเชน ผักกาดหอมพันธุไอซเบิรก (Li et al., 2001), ตนหอม (Cantwell et al., 2001) และองุน (Kou 
et al., 2007) สําหรับตะไครแปรรูปพรอมบริโภคยังไมมีการรายงานการใชความรอนมาลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียที่
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กอใหเกิดโรคกับมนุษย ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้จึงไดทดลองใชความรอนอุณหภูมิ 52 หรือ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 หรือ 5 
นาทีมาควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคกับมนุษยในตะไครตัดแตงสด 

 
อุปกรณและวิธีการ 

 นําตะไครที่ผานการลางในสารละลายคลอรีน ไปแชในน้ํารอนที่ระดับอุณหภูมิ และระยะเวลาแตกตางกัน  แบงเปน 5 
ทรีตเมนต ๆ ละ 4  ซํ้า ๆ ละ 1 ถุง บรรจุ 300 กรัม วางแผนการทดลองแบบ CRD ดังนี้คือ  
 ทรีตเมนตที่ 1 ไมแชน้ํารอน (ชุดควบคุม) 
 ทรีตเมนตที่ 2 แชน้ํารอนอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที 
 ทรีตเมนตที่ 3 แชน้ํารอนอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที 
 ทรีตเมนตที่ 4 แชน้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที 
 ทรีตเมนตที่ 5 แชน้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที 
หลังจากตะไครผานการแชน้ํารอนที่ระดับอุณหภูมิและระยะเวลาตาง ๆ แลว นําไปลดอุณหภูมิดวยวิธีน้ําเย็น (0 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 3 นาที โดยใชเครื่องทําน้ํารอน-น้ําเย็นของบริษัทเทอรโมคูลซัพพลายดแอนดเซอรวิส จํากัด จากนั้นผ่ึงใหแหง กอนตัด
แตงดวยมีดที่คมใหมีความยาววัดจากโคนตน 8 นิ้ว ทั้งนี้อุปกรณที่ใชในการตัดแตงผานการทําความสะอาดดวยสารละลาย
คลอรีน 200 พีพีเอ็ม กอนนํามาใชงานบรรจุตะไครใสถุงพลาสติก โพลีเอทิลีน ปดปากถุง ชั่งน้ําหนัก สุมตัวอยางสวนหนึ่งไป
ตรวจสอบเชื้อจุลินทรียกอใหเกิดโรคกับมนุษยโดยการตรวจสอบเชื้อ Salmonella spp.,  total plate count, total coliform 
bacteria, Escherichia coli,  Yeast  และ Mold หลังจากเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2  สัปดาห นํามา
ตรวจสอบเชื้อจุลินทรียกอโรคมนุษยดังกลาวขางตนอีกครั้งหนึ่ง 

 
ผลและวิจารณ 

 จากการทดลองพบวาตะไครตัดแตงสดเก็บรักษาที่ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 สัปดาห มีการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรียกอโรคมนุษยในทุกทรีตเมนตอยูในระดับต่ํากวามาตรฐานกําหนด ทั้งนี้การใชความรอนสามารถชะลอการเจริญ 
เติบโตของเชือ้จลิุนทรียกอโรค ไดแก จํานวนแบคทีเรียทั้งหมด, โคลีฟอรมแบคทีเรีย,   E. coli  และยีสตและราทัง้หมด   ไดดีกวา
ตะไครตัดแตงสดที่ไมผานการแชน้ํารอน (Table 1) ผลการทดลองดังกลาวสอดคลองกับรายงานวิจัยหลายฉบับที่ไดรายงานถึง
ประสิทธิภาพของการใชความรอนยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่กอโรคมนุษยในผลแอปเปล (Fleischman et al., 2001) 
ตนหอมตัดแตงสด (Cantwell et al,, 2001) และถั่วเหลืองงอก (Park et al., 1998) จากการทดลองพบวาอุณหภูมิน้ํารอนที่มี
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียกอโรคมนุษยคือ อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 และ 5 
นาที  แตจากงานทดลองกอนหนานี้ของผูวิจัย (Bunsiri et al., 2009) พบวา การใชน้ํารอน 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที 
ยังไมสามารถยับยั้งการงอกของปลายยอดตะไครได  ขณะที่การใชน้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที 
สามารถยับยั้งการงอกของตะไครตัดแตงสดได 100 เปอรเซ็นต ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 2 สัปดาห  ซึ่งปญหาสําคัญของ
ตะไครตัดแตงสดที่มีผลกระทบตอการสงออกคือ การงอกของใบดานในที่อัดแนนบริเวณปลายยอดที่ถูกตัด หรือเรียกวา อาการ
เทเลสโคปปง (telescoping symptom) โดยที่ตลาดปลายทางไมยอมรับตะไครที่ใบดานในเกิดการงอกยืดยาวออกมาเกินกวา 
0.5 เซนติเมตร  ดังนั้น อุณหภูมิน้ํารอนที่เหมาะสมในการนําไปใชในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียกอโรคมนุษย
และยังสามารถยับยั้งการงอกของตะไครตัดแตงสดเพื่อการสงออกได ซึ่งควรแนะนําใหผูสงออกหรือผูประกอบการนําไปปฏิบัติ
คือ น้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที ทั้งนี้การทดลองครั้งนืไ้มพบการปนเปอนของเชื้อ Salmonella spp. ใน
วัตถุดิบตั้งตนที่นํามาทดสอบ  (Table 1) 
 
 
 
 
 
 
 
 



ว. วิทยาศาสตรเกษตร  ปที่ 41 ฉบับที่ 1 (พิเศษ) มกราคม-เมษายน  2553     ผลของน้ํารอนตอจํานวน  427

Table 1   Salmonella sp., Total plate count, Total coliform bacteria, E. coli , yeast and mold  of fresh-cut lemograss   
 without (control) and with water heat  treatments at 52 or 55oC for 3 or 5 min. after storing at  5oC for 2   
 weeks comparing with initial microbe 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Remarks   The different letters within the same column were significantly different at p<0.05 analysed by Duncan’s    

multiple range test (DMRT) 
 N.D. = Not detected 
 

สรุปผลการทดลอง 
ตะไครตัดแตงสดเก็บรักษาที่ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 สัปดาห มีการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียกอโรคมนุษยใน

ทุกทรีตเมนตอยูในระดับต่ํากวามาตรฐานกําหนด การจุมตะไครตัดแตงสดในน้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 
หรือ 5 นาที สามารถลดจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคมนุษยภายใตมาตรฐานกําหนด อยางไรก็ตามทรีตเมนตที่เหมาะสมสําหรับที่ผู
สงออกหรือผูประกอบการจะนําไปปฏิบัตินั้นควรเปนทรีตเมนตที่ใชน้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที 
เนื่องจากทรีตเมนตดังกลาวสามารถยับยั้งอาการ  telescoping ของตะไครตัดแตงสดได 100% 
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Control

52-3

52-5
55-3

55-5

WEEK 2
N.D.

N.D.

N.D.
N.D.

N.D.

3.20x105b

5.07x104c

4.93x104c

1.14x105a

3.00x104c

38.67a

2.93c

14.33b

14.33b

3.00c

0

0

0

0

0

5.31x103a

2.52x102c

1.21x103b

5.22x102c

2.64x102c

Control

52-3

52-5
55-3

55-5

WEEK 2
N.D.

N.D.

N.D.
N.D.

N.D.

3.20x105b

5.07x104c

4.93x104c

1.14x105a

3.00x104c

38.67a

2.93c

14.33b

14.33b

3.00c

0

0

0

0

0

5.31x103a

2.52x102c

1.21x103b

5.22x102c

2.64x102c

Initial microbe N.D. 8.66x103 19.60 4 10.67

Established
guidelines *

per 25 g

N.D.

cfu/g

<6x105

cfu/g

1x105

cfu/g

<20

cfu/g

<1x104

Trt. Salmonella sp. Total plate count Total coliform Yeast & MoldE. coli

*The established guideline for  fresh produce export of Taniyama Siam Co., Ltd. (Runglai and Boonsiri,2007)  


