
Agricultural Sci. J. 42 : 3 (Suppl.) : 236-239 (2011)  ว. วิทย. กษ. 42 : 3 (พเิศษ) : 236-239 (2554) 

ผลของโซเดียมไบคารบอเนต โปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต กรดอะซิติก และกรดฟูมาริก 
ตอจุลินทรียทีป่นเปอนสะระแหน 

  Effects of sodium bicarbonate, potassium permanganate, acetic acid and fumaric acid  
on microflora of mint 

    
บุษกร ทองใบ1 ยอดหญิง แกววันทา1 โสภิษตา พรมลุน1 และ วัฑฒนากร ศิลปกษา1 

Bussagon Thongbai1 Yodying Keawwantha1 Sophitta Phomlon1 and Watthanakorn Sinlapaksa1 
 

Abstract 
The objective of this research was to evaluate the effects of different sanitizing treatments on microflora of 

mint. The background total aerobic count (TAC) of unwashed mint was at 7.40 log CFU/g. Fresh mints were 
washed with tap water (control) (S1), 0.05%(w/v) sodium bicarbonate (S2), 0.02 %(w/v) 0.02 %(w/v) potassium 
permanganate (S3), 0.5%(v/v) acetic acid (S4) and 0.5% (w/v) fumaric acid (S5) for 5 min. Bacterial count of 
treated mints were reduced to 7.15, 6.87, 6.26, 6.19 and 5.52 log CFU/g, respectively. It was found that fumaric 
acid showed strong efficacy on a reduction of microorganisms contaminating on mint (p<0.05). In addition, 
microbial populations of treated mints during storage (1-4°C, 14 days) were determined. The total counts were 
found to be the range of 7.15 - 6.55 (S1), 6.87 - 5.56 (S2), 6.26 - 5.47 (S3), 6.19 - 5.76 (S4) and 5.52 - 5.60 (S5) log 
CFU/g. The treated samples showed good appearance (green leaves without decay) after subsequent 14 day 
storage. These tests indicated that it was possible to control population of natural flora on mint with different 
sanitizers to enhance microbiological safety of fresh produce.  
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บทคัดยอ 
วัตถุประสงคของงานวิจัยเพื่อศึกษาผลของโซเดียมไบคารบอเนต โปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต กรดอะซิติก และกรดฟู

มาริกตอปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนสะระแหนที่เก็บรักษาท่ี 1-4°C เปนเวลา 14 วัน  โดยพบวาสะระแหนมีปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมดปนเปอนเริ่มตน 7.40 log CFU/g เม่ือลางสะระแหนดวยน้ําประปา (ชุดควบคุม) (S1) โซเดียมไบคารบอเนต 
0.05%(w/v) (S2) โปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต 0.02%(w/v) (S3) กรดอะซิติก 0.5%(v/v) (S4) และกรดฟูมาริก 0.5%(w/v) 
(S5) เปนเวลา 5 นาที พบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนสะระแหนลดลงเปน 7.15, 6.87, 6.28, 6.19 และ 5.52 log 
CFU/g ตามลําดับ จากผลการทดลองน้ีพบวากรดฟูมาริกเปนสารที่มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอน
สะระแหนไดดีที่สุด(p<0.05) นอกจากนี้เม่ือตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียในสะระแหนที่ทดสอบในระหวางเก็บรักษาท่ี 1-4°C 
เปนเวลา 14 วัน พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดอยูในชวง 7.15 - 6.55 (S1), 6.87 - 5.56 (S2), 6.28 - 5.47(S3), 6.19 - 5.76 
(S4) และ 5.52 - 5.60 (S5) log CFU/g  โดยสะระแหนมีลักษณะทางกายภาพในเกณฑยอมรับได คือใบยังคงสีเขียวสดและไม
พบการเนาเสียเม่ือเก็บครบ 14 วัน  ซึ่งจากการทดลองนี้แสดงใหเห็นประสิทธิภาพของสารฆาเช้ือชนิดตางๆตอการควบคุม
ปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนสะระแหนและยังเพิ่มความปลอดภัยดานจุลชีววิทยาของผักและผลไมสดได 
คําสําคัญ:  โซเดียมไบคารบอเนต, กรดฟูมาริก, สะระแหน 

 
คํานํา 

ปจจุบันความนิยมในการบริโภคผักและผลไมสดเพิ่มสูงขึ้น ทั้งนี้อาจเปนเพราะผูบริโภคทราบถึงคุณประโยชนดาน
สารอาหารและไฟโตนิวเทรียนท (Phytonutrient) ที่มีในผักผลไม เชน วิตามิน เกลือแร ใยอาหาร และสารพฤษเคมี (โพลีฟนอล
แอนโธไซยานิน ไลโคฟน ลูทีน ซีแซนทีน แคททิชิน เปนตน) ซึ่งมีประโยชนมากตอรางกายของผูบริโภค จึงเปนเหตุผลสําคัญให
การบริโภคผลิตผลผักผลไมสดเพ่ิมมากขึ้น    แตการบริโภคผลิตผลผักสดอาจมีปญหาสําคัญที่ตองคํานึงถึงคือการปนเปอนของ
จุลินทรียในผักสดที่มักพบในปริมาณสูงหรืออาจมีการปนเปอนของจุลินทรียกอโรคในผักสดได ซึ่งเปนปญหารายแรงที่กอใหเกิด
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อันตรายตอผูบริโภคได โดยในเดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2554 มีรายงานการพบจุลินทรียกอโรค Eschericheria coli O104:H4 
ปนเปอนในผักสด  (แตงกวา และถ่ัวงอก เปนตน) ที่วางจําหนายในประเทศเยอรมนีซึ่งผลจากการระบาดของ E. coli O104:H4 
นี้ พบวามีผูติดเช้ือนี้กระจายไปในอีก 11 ประเทศใกลเคียง (ออสเตรีย, อังกฤษ, สาธารณรัฐเช็ก, เดนมารก, ฝร่ังเศส, 
เนเธอรแลนด, นอรเวย, สเปน, สวีเดน, สวิตเซอรแลนด และสหรัฐอเมริกา) มียอดรวมผูติดเชื้อ 2,265 คน และมีผูเสียชีวิต 22 
ราย (http://health.kapook.com/view26903.html; http://www.cdc.gov/ecoli/2011/ecoliO104/)  ดังนั้นการลดปริมาณหรือ
ทําลายจุลินทรียที่ปนเปอนในผักสดจึงถือเร่ืองสําคัญในการเพิ่มความปลอดภัยอาหารให กับผูบริโภคได  โดยการลางผักจัดเปน
วิธีการที่มีประสิทธิภาพตอการลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนในผักวิธีการหนึ่ง โดยการลางผักดวยน้ํายาลางผักเปนวิธีที่ไดรับ
ความนิยมมาก แตเนื่องจากน้ํายาลางผักสวนใหญเปนสารเคมี เชน สารประกอบคลอรีน ซึ่งอาจทําใหผักและผลไมมีกล่ินของ
คลอรีนตกคางและยังกระตุนใหเกิดสารกอมะเร็งที่เปนอันตรายตอผูบริโภคได (Ames,1979)   สะระแหน (Metha cordifolia 
Opiz.) ก็เปนผักสดชนิดหนึ่งที่มีการบริโภคแพรหลายทั้งในประเทศไทยและทั่วโลก นิยมใชใบสะระแหนสดในปรุงอาหาร 
แตงหนาอาหารและเครื่องด่ืม ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาผลของการใชโซเดียมไบคารบอเนต  (ผงฟู) โปแตสเซียมเปอรแมงกา
เนต (ดางทับทิม) และกรดอินทรีย (กรดอะซิติกและกรดฟูมาริก) ซึ่งเปนสารที่ยอมรับใหใชไดกับอาหารในการลางสะระแหนเพื่อ
ลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนสะระแหนที่เก็บรักษาท่ี 1-4°C เปนเวลา 14วัน  
  

อุปกรณและวิธีการ 
การเตรียมตัวอยางสะระแหน  

สะระแหนสดซื้อจากตลาดสดในจังหวัดมหาสารคาม คัดเลือกสะระแหนที่มีขนาดใกลเคียงกันและตัดใหมีความยาว
จากยอดถึงลําตนเฉล่ีย 8 เซนติเมตร แบงสะระแหนสวนหนึ่งมาตรวจหา Background flora (Total aerobic bacteria) ที่
ปนเปอนสะระแหนกอนทําการทดสอบดวยวิธี spread plate บน Plate count agar (PCA) บมที่ 37°C เปนเวลา 24 ชั่วโมง 
และรายงานปริมาณจุลินทรียเปน log CFU/g  
 
ศึกษาประสิทธิภาพของสารฆาเช้ือและกรดอินทรียในการควบคุมจุลินทรียที่ปนเปอนสะระแหน 

นําสะระแหนที่เตรียมไวมาแบงเปน 5 ชุด โดยนํามาลางดวยนํ้าประปา (ชุดควบคุม) (S1) โซเดียมไบคารบอเนต 
(NaHCO3) 0.05%(w/v) (S2) โปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต (KMnO4) 0.02%(w/v) (S3) กรดอะซิติก 0.5%(v/v) (S4) และกรด
ฟูมาริก 0.5%(w/v) (S5) แชเปนเวลา 5 นาที (Kim et al.,  2009) จากนั้นลางดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อ 2 คร้ังๆละ 10 วินาทีเพื่อ
ลางสารทดสอบที่เหลือออกไป วางใหสะเด็ดน้ําบนตะแกรงปลอดเชื้อใน Biological safety cabinet บรรจุสะระแหนในถุงโพลี
เอทิลีนขนาด 7x11 นิ้วที่เจาะรูจํานวน 4 รู ใสสะระแหนถุงละ 13-15 กรัมและทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1-4°C เปนเวลา 14 
วัน โดยสุมตรวจตัวอยางสะระแหนมาตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดทุกๆ 2 วันดวยวิธี spread plate บน Plate count 
agar (PCA) บมที่ 37°C เปนเวลา 24 ชั่วโมง และประเมินคุณภาพทางกายภาพของสะระแหนโดยใชการตรวจสอบการเนาเสีย 
สีของใบ ความเตงตึง และลักษณะท่ัวไป ซึ่งดัดแปลงจากวิธีของ Thomson et al. (2001) วางแผนการทดลองแบบ 
Completely randomized design (CRD) ทําการทดลอง 3 ซ้ํา  

 
ผลและวิจารณ 

จากการศึกษาผลของโซเดียมไบคารบอเนต โปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต กรดอะซิติก และกรดฟูมาริกตอจุลินทรียที่
ปนเปอนสะระแหนที่เก็บรักษาท่ี 1-4°C เปนเวลา 14 วัน พบวาสะระแหนที่นํามาทดสอบมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดปนเปอน
เร่ิมตน (Background total aerobic count) 7.40 log CFU/g และเม่ือนําไปลางดวยน้ําประปา (ชุดควบคุม) (S1) เปนเวลา 5 
นาที พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนสะระแหนลดลงเปน 7.15 log CFU/g ในขณะท่ีการลางสะระแหนเปนเวลา 5 นาที 
ดวยโซเดียมไบคารบอเนต 0.05% (w/v) (S2) โปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต 0.02% (w/v) (S3) กรดอะซิติก 0.5% (v/v) (S4) 
และกรดฟูมาริก 0.5% (w/v) (S5) สามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนสะระแหนเปน 6.87, 6.28, 6.19 และ 5.52 
log CFU/g ตามลําดับ (Table 1)         ซึ่งจากผลการทดลองน้ีพบวากรดฟูมาริก 0.5% (w/v) มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนสะระแหนไดดีที่สุด (p<0.05)   โดยสามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดได 1.88 log CFU/g เม่ือ
เปรียบเทียบกับปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่พบในสะระแหนที่ไมผานการลาง (Background total aerobic count) และลดได 
1.63 log CFU/g เม่ือเทียบกับปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในสะระแหนที่ลางดวยน้ําประปาซ่ึงเปนชุดควบคุม ในขณะท่ีการลาง
สะระแหนดวยกรดอะซิติก 0.5 % (v/v) โปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต 0.02 % (w/v) และ โซเดียมไบคารบอเนต 0.05% (w/v) มี



 ผลของโซเดียม  ปที่ 42 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธนัวาคม  2554   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                       238 

ประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนสะระแหนรองลงมาคือ 0.96, 0.87 และ 0.28 log CFU/g ตามลําดับ เม่ือ
เปรียบเทียบกับการลางสะระแหนดวยน้ําประปา   นอกจากนี้ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในสะระแหนที่
ทดสอบเม่ือทําการเก็บรักษาท่ี 1-4°C เปนเวลา 14 วัน มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนสะระแหนในระหวางวันที่ 0 -14 
ของการเก็บรักษาอยูในชวง 7.15 - 6.55 (S1), 6.87 - 5.56 (S2), 6.28 - 5.47(S3), 6.19 - 5.76 (S4) และ 5.52 - 5.60 (S5) log 
CFU/g   
 
Table 1   Population of total aerobic bacteria on treated mints stored at 1-4°C for 14 days  

                 Background total aerobic count  =  7.40 log CFU/g 
 S1 = Tap water (control), S2 = 0.05% (w/v) NaHCO3, S3 = 0.02% (w/v) KMnO4,  
  S4 = 0.5% (v/v) Acetic acid, S5 = 0.5% (w/v) Fumaric acid   
 A-Dmeans in the row followed by different letters are significantly different at p< 0.05 
 a-bmeans in the column followed by different letters are significantly different at p< 0.05 
 nsmeans in the column are not significantly different at p>0.05 
 

จากผลการทดลองใน Table 1 แสดงปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนสะระแหนหลังจากผานการลางดวยสาร
ทดสอบชนิดตางๆและทําการเก็บรักษาท่ี 1-4°C เปนเวลา 14 วัน มีการลดลงของปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอน ซึ่งอาจ
เปนผลจากฤทธิ์ในการยับย้ังจุลินทรียของสารฆาเช้ือ (โซเดียมไบคารบอเนตและโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต) และกรดอินทรีย 
(กรดอะซิติก และกรดฟูมาริก) ที่ใชในการทดสอบไปมีผลทําใหเซลลของจุลินทรียถูกทําลายหรือไดรับบาดเจ็บ (injure cell) ใน
ขั้นตอนการลาง อีกทั้งการเก็บรักษาสะระแหนในสภาวะอุณหภมิูตํ่า (1-4°C) สงผลใหจุลินทรียกลุมที่ชอบเจริญที่อุณหภูมิปาน
กลาง (mesophiles) ซึ่งจัดเปนจุลินทรียสวนใหญที่มักพบปนเปอนในอาหารไมสามารถเจริญได จึงสงผลใหการทํากิจกรรมของ
จุลินทรียเหลานี้ลดลงและยังมีผลตอความสามารถในการฟนฟูเซลลของจุลินทรียที่ไดรับบาดเจ็บก็ลดลงดวย            เปนผลให
จุลินทรียที่ไดรับบาดเจ็บจากสารทดสอบจึงคอยๆตายและมีการเพิ่มปริมาณเพียงเล็กนอยในระหวางการเก็บรักษา 14 วัน  กรด
ฟูมาริกและกรดอะซิติกจัดเปนกรดอินทรียที่มีฤทธิ์ในการทําลายหรือยับย้ังจุลินทรียไดดี โดยกรดอินทรียเหลานี้จะมีการแตกตัว
ไมหมดและทําใหสวนของกรดอินทรียที่ไมแตกตัวสามารถซึมผานเขาสูเซลลของจุลินทรียและไปเกิดการแตกตัวของ H+  ภายใน   
เซลลจุลินทรียสงผลใหเกิดภาวะเปนกรดขึ้นภายในเซลล  ซึ่งจุลินทรียไมสามารถทนสภาวะน้ีไดจึงเปนสาเหตุใหเกิดการ
บาดเจ็บของเซลลและตายในท่ีสุด (Karapinar and Gonul, 1992)       สวนโปแตสเซียมปอรแมงกาเนต (ดางทับทิม) ซึ่งเปน
สารประกอบอัลคาไล มีคุณสมบัติละลายน้ําไดดีและสามารถแตกตัวเปนโปแตสเซียมอิออน (K+) และเปอรแมงกาเนตอิออน 
(MnO4

-) ซึ่งมีคุณสมบัติเปน oxidizing agent ที่มีประสิทธิภาพในการเขาไปทําลายผนังชั้นนอกของเซลลจุลินทรียได
(http://en.wikipedia.org/wiki /Potassium_permanganate) และโซเดียมไบคารบอเนต (ผงฟู) ก็มีผลทําใหแรงดันภายใน
เซลลของจุลินทรียลดลง ทําใหเกิดการสูญเสียสภาพของเซลลปกติและเกิดการหดตัวหรือเหี่ยวลงจนเซลลจุลินทรียไดรับความ
เสียหาย(บาดเจ็บ) และตายในท่ีสุด (Ilhan et al., 2006) นอกจากนี้เม่ือทําการประเมินคุณภาพทางกายภาพของสะระแหนใน
ระหวางการเก็บรักษาดวยการตรวจสอบการเนาเสีย สีของใบ ความเตงตึง และลักษณะทั่วไปตามวิธีที่ดัดแปลงมาจากวิธีของ 

Day 
Population (log CFU/g) 

S1  S2 S3 S4 S5ns 
0 7.15±0.08Aa 6.87±0.07Aa 6.28±0.06Ba 6.19±0.16Bab 5.52±0.42C 
2 6.71±0.06Abc 6.76±0.05Aa 6.17±0.04Bab 6.36±0.28Ba 5.34±0.04C 
4 6.69±0.04Abc  6.66±0.13Ca 6.05±0.15Bab 6.30±0.05Ba 5.52±0.14C 
6 6.72±0.09Ab 5.26±0.05Cc 5.93±0.03Bbc 5.88±0.10Bbc 5.40±0.34C 
8 6.63±0.06Abc 5.26±0.18Cc 5.65±0.20Bcd 5.65±0.08Bcd 5.24±0.21C 
10 6.67±0.09Abc 5.08±0.02Bc 5.89±0.32Bbc 5.50±0.22Cd 5.38±0.20CD 
12 6.31±0.03Ad 5.74±0.38Bb 5.50±0.21BCd 5.16±0.06Ce 5.50±0.35BC 
14 6.55±0.17Ac 5.56±0.09Bb 5.47±0.03Bd 5.76±0.33Bcd 5.60±0.12B 
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Thomson et al. (2001) พบวาสะระแหนที่ลางดวยน้ําประปา โซเดียมไบคารบอเนต โปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต กรดอะซิติก 
และกรดฟูมาริกที่เก็บรักษาท่ี 1-4°C เปนเวลา 14 วัน มีผลคะแนนการประเมินลักษณะทางกายภาพ (การเนาเสีย สีของใบ 
ความเตงตึง และลักษณะทั่วไป) อยูในเกณฑยอมรับได (ไมไดแสดงขอมูล) โดยสะระแหนยังคงมีใบสีเขียวสด ลักษณะลําตน
และใบเตงตึง ไมพบการเนาเสีย และมีลักษณะปรากฎโดยท่ัวไปของสะระแหนสดเปนปกติ  
 

สรุป 
จากผลการทดลองนี้สรุปไดวาโซเดียมไบคารบอเนต โปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต กรดอะซิติก และกรดฟูมาริกมี

ประสิทธิภาพในลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนสะระแหนได โดยการลางสะระแหนดวยกรดฟูมาริก 0.5% (w/v) เปน
เวลา 5 นาที มีประสิทธิภาพดีที่สุดในการลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนสะระแหนโดยไมมีผลตอการเปล่ียนแปลง
ลักษณะทางกายภาพ (adverse effect) ของสะระแหนหลังการลางและสะระแหนที่เก็บรักษา 1-4°C เปนเวลา 14 วัน ดังนั้นจึง
ถือไดวาเปนสารที่นาสนใจและมีความเปนไปไดในการนํากรดฟูมาริกซ่ึงเปน Food additive ที่ใชในอาหารและมีราคาถูกมา
เปนสารทางเลือกใหมสําหรับใชลางผักและผลไมสดเพื่อเพิ่มความปลอดภัยอาหารใหกับผูบริโภคในปจจุบัน 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาศาสตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ที่สนับสนุน
เคร่ืองมือและอุปกรณตางๆ และสถานที่ในการทําวิจัย  
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