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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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บทคัดยอ 
วัตถุประสงคของงานวิจัยเพื่อศึกษาผลของโซเดียมไบคารบอเนต โปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต กรดอะซิติก และกรดฟู

มาริกตอปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนสะระแหนที่เก็บรักษาท่ี 1-4°C เปนเวลา 14 วัน  โดยพบวาสะระแหนมีปริมาณจุลินทรีย
ทั้งหมดปนเปอนเริ่มตน 7.40 log CFU/g เม่ือลางสะระแหนดวยน้ําประปา (ชุดควบคุม) (S1) โซเดียมไบคารบอเนต 
0.05%(w/v) (S2) โปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต 0.02%(w/v) (S3) กรดอะซิติก 0.5%(v/v) (S4) และกรดฟูมาริก 0.5%(w/v) 
(S5) เปนเวลา 5 นาที พบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนสะระแหนลดลงเปน 7.15, 6.87, 6.28, 6.19 และ 5.52 log 
CFU/g ตามลําดับ จากผลการทดลองน้ีพบวากรดฟูมาริกเปนสารที่มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอน
สะระแหนไดดีที่สุด(p<0.05) นอกจากนี้เม่ือตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียในสะระแหนที่ทดสอบในระหวางเก็บรักษาท่ี 1-4°C 
เปนเวลา 14 วัน พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดอยูในชวง 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  โดยสะระแหนมีลักษณะทางกายภาพในเกณฑยอมรับได คือใบยังคงสีเขียวสดและไม
พบการเนาเสียเม่ือเก็บครบ 14 วัน  ซึ่งจากการทดลองนี้แสดงใหเห็นประสิทธิภาพของสารฆาเช้ือชนิดตางๆตอการควบคุม
ปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนสะระแหนและยังเพิ่มความปลอดภัยดานจุลชีววิทยาของผักและผลไมสดได 
คําสําคัญ:  โซเดียมไบคารบอเนต, กรดฟูมาริก, สะระแหน 

 
คํานํา 

ปจจุบันความนิยมในการบริโภคผักและผลไมสดเพิ่มสูงขึ้น ทั้งนี้อาจเปนเพราะผูบริโภคทราบถึงคุณประโยชนดาน
สารอาหารและไฟโตนิวเทรียนท (Phytonutrient) ที่มีในผักผลไม เชน วิตามิน เกลือแร ใยอาหาร และสารพฤษเคมี (โพลีฟนอล
แอนโธไซยานิน ไลโคฟน ลูทีน ซีแซนทีน แคททิชิน เปนตน) ซึ่งมีประโยชนมากตอรางกายของผูบริโภค จึงเปนเหตุผลสําคัญให
การบริโภคผลิตผลผักผลไมสดเพ่ิมมากขึ้น    แตการบริโภคผลิตผลผักสดอาจมีปญหาสําคัญที่ตองคํานึงถึงคือการปนเปอนของ
จุลินทรียในผักสดที่มักพบในปริมาณสูงหรืออาจมีการปนเปอนของจุลินทรียกอโรคในผักสดได ซึ่งเปนปญหารายแรงที่กอใหเกิด
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อันตรายตอผูบริโภคได โดยในเดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2554 มีรายงานการพบจุลินทรียกอโรค Eschericheria coli O104:H4 
ปนเปอนในผักสด  (แตงกวา และถ่ัวงอก เปนตน) ที่วางจําหนายในประเทศเยอรมนีซึ่งผลจากการระบาดของ E. coli O104:H4 
นี้ พบวามีผูติดเช้ือนี้กระจายไปในอีก 11 ประเทศใกลเคียง (ออสเตรีย, อังกฤษ, สาธารณรัฐเช็ก, เดนมารก, ฝร่ังเศส, 
เนเธอรแลนด, นอรเวย, สเปน, สวีเดน, สวิตเซอรแลนด และสหรัฐอเมริกา) มียอดรวมผูติดเชื้อ 2,265 คน และมีผูเสียชีวิต 22 
ราย (http://health.kapook.com/view26903.html; http://www.cdc.gov/ecoli/2011/ecoliO104/)  ดังนั้นการลดปริมาณหรือ
ทําลายจุลินทรียที่ปนเปอนในผักสดจึงถือเร่ืองสําคัญในการเพิ่มความปลอดภัยอาหารให กับผูบริโภคได  โดยการลางผักจัดเปน
วิธีการที่มีประสิทธิภาพตอการลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนในผักวิธีการหนึ่ง โดยการลางผักดวยน้ํายาลางผักเปนวิธีที่ไดรับ
ความนิยมมาก แตเนื่องจากน้ํายาลางผักสวนใหญเปนสารเคมี เชน สารประกอบคลอรีน ซึ่งอาจทําใหผักและผลไมมีกล่ินของ
คลอรีนตกคางและยังกระตุนใหเกิดสารกอมะเร็งที่เปนอันตรายตอผูบริโภคได (Ames,1979)   สะระแหน (Metha cordifolia 
Opiz.) ก็เปนผักสดชนิดหนึ่งที่มีการบริโภคแพรหลายทั้งในประเทศไทยและทั่วโลก นิยมใชใบสะระแหนสดในปรุงอาหาร 
แตงหนาอาหารและเครื่องด่ืม ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาผลของการใชโซเดียมไบคารบอเนต  (ผงฟู) โปแตสเซียมเปอรแมงกา
เนต (ดางทับทิม) และกรดอินทรีย (กรดอะซิติกและกรดฟูมาริก) ซึ่งเปนสารที่ยอมรับใหใชไดกับอาหารในการลางสะระแหนเพื่อ
ลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนสะระแหนที่เก็บรักษาท่ี 1-4°C เปนเวลา 14วัน  
  

อุปกรณและวิธีการ 
การเตรียมตัวอยางสะระแหน  

สะระแหนสดซื้อจากตลาดสดในจังหวัดมหาสารคาม คัดเลือกสะระแหนที่มีขนาดใกลเคียงกันและตัดใหมีความยาว
จากยอดถึงลําตนเฉล่ีย 8 เซนติเมตร แบงสะระแหนสวนหนึ่งมาตรวจหา Background flora (Total aerobic bacteria) ที่
ปนเปอนสะระแหนกอนทําการทดสอบดวยวิธี spread plate บน Plate count agar (PCA) บมที่ 37°C เปนเวลา 24 ชั่วโมง 
และรายงานปริมาณจุลินทรียเปน log CFU/g  
 
ศึกษาประสิทธิภาพของสารฆาเช้ือและกรดอินทรียในการควบคุมจุลินทรียที่ปนเปอนสะระแหน 

นําสะระแหนที่เตรียมไวมาแบงเปน 5 ชุด โดยนํามาลางดวยนํ้าประปา (ชุดควบคุม) (S1) โซเดียมไบคารบอเนต 
(NaHCO3) 0.05%(w/v) (S2) โปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต (KMnO4) 0.02%(w/v) (S3) กรดอะซิติก 0.5%(v/v) (S4) และกรด
ฟูมาริก 0.5%(w/v) (S5) แชเปนเวลา 5 นาที (Kim et al.,  2009) จากนั้นลางดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อ 2 คร้ังๆละ 10 วินาทีเพื่อ
ลางสารทดสอบที่เหลือออกไป วางใหสะเด็ดน้ําบนตะแกรงปลอดเชื้อใน Biological safety cabinet บรรจุสะระแหนในถุงโพลี
เอทิลีนขนาด 7x11 นิ้วที่เจาะรูจํานวน 4 รู ใสสะระแหนถุงละ 13-15 กรัมและทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1-4°C เปนเวลา 14 
วัน โดยสุมตรวจตัวอยางสะระแหนมาตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดทุกๆ 2 วันดวยวิธี spread plate บน Plate count 
agar (PCA) บมที่ 37°C เปนเวลา 24 ชั่วโมง และประเมินคุณภาพทางกายภาพของสะระแหนโดยใชการตรวจสอบการเนาเสีย 
สีของใบ ความเตงตึง และลักษณะท่ัวไป ซึ่งดัดแปลงจากวิธีของ Thomson et al. (2001) วางแผนการทดลองแบบ 
Completely randomized design (CRD) ทําการทดลอง 3 ซ้ํา  

 
ผลและวิจารณ 

จากการศึกษาผลของโซเดียมไบคารบอเนต โปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต กรดอะซิติก และกรดฟูมาริกตอจุลินทรียที่
ปนเปอนสะระแหนที่เก็บรักษาท่ี 1-4°C เปนเวลา 14 วัน พบวาสะระแหนที่นํามาทดสอบมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดปนเปอน
เร่ิมตน (Background total aerobic count) 7.40 log CFU/g และเม่ือนําไปลางดวยน้ําประปา (ชุดควบคุม) (S1) เปนเวลา 5 
นาที พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนสะระแหนลดลงเปน 7.15 log CFU/g ในขณะท่ีการลางสะระแหนเปนเวลา 5 นาที 
ดวยโซเดียมไบคารบอเนต 0.05% (w/v) (S2) โปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต 0.02% (w/v) (S3) กรดอะซิติก 0.5% (v/v) (S4) 
และกรดฟูมาริก 0.5% (w/v) (S5) สามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนสะระแหนเปน 6.87, 6.28, 6.19 และ 5.52 
log CFU/g ตามลําดับ (Table 1)         ซึ่งจากผลการทดลองน้ีพบวากรดฟูมาริก 0.5% (w/v) มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณ
จุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนสะระแหนไดดีที่สุด (p<0.05)   โดยสามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดได 1.88 log CFU/g เม่ือ
เปรียบเทียบกับปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่พบในสะระแหนที่ไมผานการลาง (Background total aerobic count) และลดได 
1.63 log CFU/g เม่ือเทียบกับปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในสะระแหนที่ลางดวยน้ําประปาซ่ึงเปนชุดควบคุม ในขณะท่ีการลาง
สะระแหนดวยกรดอะซิติก 0.5 % (v/v) โปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต 0.02 % (w/v) และ โซเดียมไบคารบอเนต 0.05% (w/v) มี
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ประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนสะระแหนรองลงมาคือ 0.96, 0.87 และ 0.28 log CFU/g ตามลําดับ เม่ือ
เปรียบเทียบกับการลางสะระแหนดวยน้ําประปา   นอกจากนี้ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดในสะระแหนที่
ทดสอบเม่ือทําการเก็บรักษาท่ี 1-4°C เปนเวลา 14 วัน มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนสะระแหนในระหวางวันที่ 0 -14 
ของการเก็บรักษาอยูในชวง 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 แสดงปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนสะระแหนหลังจากผานการลางดวยสาร
ทดสอบชนิดตางๆและทําการเก็บรักษาท่ี 1-4°C เปนเวลา 14 วัน มีการลดลงของปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอน ซึ่งอาจ
เปนผลจากฤทธิ์ในการยับย้ังจุลินทรียของสารฆาเช้ือ (โซเดียมไบคารบอเนตและโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต) และกรดอินทรีย 
(กรดอะซิติก และกรดฟูมาริก) ที่ใชในการทดสอบไปมีผลทําใหเซลลของจุลินทรียถูกทําลายหรือไดรับบาดเจ็บ (injure cell) ใน
ขั้นตอนการลาง อีกทั้งการเก็บรักษาสะระแหนในสภาวะอุณหภมิูตํ่า (1-4°C) สงผลใหจุลินทรียกลุมที่ชอบเจริญที่อุณหภูมิปาน
กลาง (mesophiles) ซึ่งจัดเปนจุลินทรียสวนใหญที่มักพบปนเปอนในอาหารไมสามารถเจริญได จึงสงผลใหการทํากิจกรรมของ
จุลินทรียเหลานี้ลดลงและยังมีผลตอความสามารถในการฟนฟูเซลลของจุลินทรียที่ไดรับบาดเจ็บก็ลดลงดวย            เปนผลให
จุลินทรียที่ไดรับบาดเจ็บจากสารทดสอบจึงคอยๆตายและมีการเพิ่มปริมาณเพียงเล็กนอยในระหวางการเก็บรักษา 14 วัน  กรด
ฟูมาริกและกรดอะซิติกจัดเปนกรดอินทรียที่มีฤทธิ์ในการทําลายหรือยับย้ังจุลินทรียไดดี โดยกรดอินทรียเหลานี้จะมีการแตกตัว
ไมหมดและทําใหสวนของกรดอินทรียที่ไมแตกตัวสามารถซึมผานเขาสูเซลลของจุลินทรียและไปเกิดการแตกตัวของ H+  ภายใน   
เซลลจุลินทรียสงผลใหเกิดภาวะเปนกรดขึ้นภายในเซลล  ซึ่งจุลินทรียไมสามารถทนสภาวะน้ีไดจึงเปนสาเหตุใหเกิดการ
บาดเจ็บของเซลลและตายในท่ีสุด (Karapinar and Gonul, 1992)       สวนโปแตสเซียมปอรแมงกาเนต (ดางทับทิม) ซึ่งเปน
สารประกอบอัลคาไล มีคุณสมบัติละลายน้ําไดดีและสามารถแตกตัวเปนโปแตสเซียมอิออน (K+) และเปอรแมงกาเนตอิออน 
(MnO4

-) ซึ่งมีคุณสมบัติเปน oxidizing agent ที่มีประสิทธิภาพในการเขาไปทําลายผนังชั้นนอกของเซลลจุลินทรียได
(http://en.wikipedia.org/wiki /Potassium_permanganate) และโซเดียมไบคารบอเนต (ผงฟู) ก็มีผลทําใหแรงดันภายใน
เซลลของจุลินทรียลดลง ทําใหเกิดการสูญเสียสภาพของเซลลปกติและเกิดการหดตัวหรือเหี่ยวลงจนเซลลจุลินทรียไดรับความ
เสียหาย(บาดเจ็บ) และตายในท่ีสุด (Ilhan et al., 2006) นอกจากนี้เม่ือทําการประเมินคุณภาพทางกายภาพของสะระแหนใน
ระหวางการเก็บรักษาดวยการตรวจสอบการเนาเสีย สีของใบ ความเตงตึง 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) พบวาสะระแหนที่ลางดวยน้ําประปา โซเดียมไบคารบอเนต โปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต กรดอะซิติก 
และกรดฟูมาริกที่เก็บรักษาท่ี 1-4°C เปนเวลา 14 วัน มีผลคะแนนการประเมินลักษณะทางกายภาพ (การเนาเสีย สีของใบ 
ความเตงตึง และลักษณะทั่วไป) อยูในเกณฑยอมรับได (ไมไดแสดงขอมูล) โดยสะระแหนยังคงมีใบสีเขียวสด ลักษณะลําตน
และใบเตงตึง ไมพบการเนาเสีย และมีลักษณะปรากฎโดยท่ัวไปของสะระแหนสดเปนปกติ  
 

สรุป 
จากผลการทดลองนี้สรุปไดวาโซเดียมไบคารบอเนต โปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต กรดอะซิติก และกรดฟูมาริกมี

ประสิทธิภาพในลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนสะระแหนได โดยการลางสะระแหนดวยกรดฟูมาริก 0.5% (w/v) เปน
เวลา 5 นาที มีประสิทธิภาพดีที่สุดในการลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ปนเปอนสะระแหนโดยไมมีผลตอการเปล่ียนแปลง
ลักษณะทางกายภาพ (adverse effect) ของสะระแหนหลังการลางและสะระแหนที่เก็บรักษา 1-4°C เปนเวลา 14 วัน ดังนั้นจึง
ถือไดวาเปนสารที่นาสนใจและมีความเปนไปไดในการนํากรดฟูมาริกซ่ึงเปน Food additive ที่ใชในอาหารและมีราคาถูกมา
เปนสารทางเลือกใหมสําหรับใชลางผักและผลไมสดเพื่อเพิ่มความปลอดภัยอาหารใหกับผูบริโภคในปจจุบัน 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาศาสตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ที่สนับสนุน
เคร่ืองมือและอุปกรณตางๆ และสถานที่ในการทําวิจัย  
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