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บทคัดยอ 
 การตื่นตัวทางดานโภชนาการทําใหผูบริโภคนิยมรับประทานผักและผลไมสดเพิ่มขึ้น  แตผักผลไมที่ลางอยางไม
ถูกตองอาจมีจลิุนทรียที่ทําใหเกิดโรคปนเปอน  จึงเพิ่มความเสี่ยงตอการเกิดโรคเนือ่งจากอาหารเปนพาหะได  การลาง
และแชผักกาดหอมที่สรางการปนเปอนดวย Listeria monocytogenes 3.6 log10CFU/mL ดวยสารละลายคลอรีนได

ออกไซดความเขมขน 3, 4, 5, 6 และ 10 ppm ที่อุณหภูมิ 30(±2 ˚C) เปนเวลา 10 นาที สามารถทําลายเซลลแบคทีเรียชนิด
นี้ไดหมด หากผักปนเปอนดวยเซลล               L. monocytogenes ปริมาณต่ํากวาคือ 2.6 log10CFU/mL สารละลายคลอรีน
ไดออกไซดความเขมขน 3 ppm สามารถทําลายไดหมดในเวลา 5 นาที ที่ความเขมขนเดียวกนันีท้ําลายจุลินทรียทั้งหมด
ได 2.2 log10CFU/mL (หรือ 99.4%) การลางและแชขาวโพดผักออนทีส่รางการปนเปอน 3.4 และ 2.4 log10CFU/mL นั้น
พบวาสารละลายคลอรีนไดออกไซดมีความเขมขน 3, 4, 5, 6 และ 10 ppm สามารถทําลายแบคทีเรียชนิดนี้ไดหมดในเวลา 
5 นาที และลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไดสูงสุด 1.9 log10CFU/mL (หรือ 98.9%) สารละลายคลอรีนไดออกไซดความ
เขมขนสูง เชน 10 ppm มีกล่ินฉุนและผักมีกล่ินผิดปกติ  สวนการลางและแชผักกาดหอมที่ปนเปอนจลิุนทรียตาม

ธรรมชาติดวยสารละลายคลอรีนไดออกไซดที่เขมขน 3 และ 5 ppm เปนเวลา 10 นาที แลวเก็บผักที่อุณหภูมิ 30±2 ˚C, 

4±1 ˚C และ 10±1 ˚C ปรากฏวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดลดลงไมแตกตางจากการลางดวยน้ําประปา  ลดปริมาณจุลินท
รียทั้งหมดได 1-1.8 log10CFU/mL ในที่นีก้ารลางผักดวยสารละลายคลอรีนไดออกไซดไมยับยั้งการเจริญของจุลินทรียที่
ทําใหผักเนาเสยี  แตสามารถทําลายจุลินทรียที่กอใหเกดิโรคได 
 


