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บทคัดยอ 
การศึกษาการลดปริมาณแบคทีเรีย Salmonella typhimurium โดยสรางสภาวะจําลองการปนเปอนขามระหวาง

การเตรียมผักสลัดไดแกแตงกวาหั่นแวน มะเขือเทศหัน่แวน กะหลํ่าปลีและแครอทหั่นฝอย ปนเปอนขามจากเขียงที่มี
ปริมาณเชื้อปริมาณสูงและปริมาณต่ําคือ 108 – 109 CFU/ml และ 103-104 CFU/ml  ลางผักที่ปนเปอนเหลานั้นดวย
สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท (NaOCl) 25 50 100 และ 200 ppm และสารละลายโซเดียมคลอไรท (NaClO2) 25 50 
และ 100 ppm ในน้ําประปาปรับพีเอช 4 ดวยกรดแอซีติก พบวาสารละลาย NaClO2 ลดจํานวนเซลล S. typhimurium ที่
ปนเปอนบนผกัทั้ง 4 ชนิดไดดีกวาสารละลาย NaOCl  สารละลาย NaClO2 50 ppm 15 นาที ทําลายแบคทีเรียทีป่นเปอน
ปริมาณสูงในแตงกวาหั่นแวน  มะเขือเทศหั่นแวน กะหล่ําปลีหั่นฝอย และ แครอทหัน่ฝอยได  2.9, 2.0, 2.2 และ 2.8 log 
(หรือ 99.9, 99.0, 99.3 และ 99.8%) ที่ความเขมขนต่ํากวา  25 ppm 15 นาทีสามารถทําลายแบคทีเรีย S. typhimurium ที่
ปนเปอนปริมาณต่ําในผักทั้ง 3 ชนิดได 2.5, 2.7 และ 3.0  log  (หรือ 100, 100  และ100%)  ยกเวนแตงกวาหัน่แวนซึ่ง
เซลลลดลง  2.3 log (97.9%) ตอมาเก็บผักที่ปนเปอนแตไมลางดวยสารฆาเชื้อที่อุณหภมูิ 5 ˚C และ 10 ˚C เพื่อศกึษาการ
เจริญและการรอดชีวิตของ S. typhimurium ในผักสลัด  พบวา S. typhimurium ชนิดเซลลปกติและเซลลที่ผานความเครียด
ของกรดพีเอช 5.8 (1 ช่ัวโมง) หรือความเย็น 10 ˚C (30 นาที) หรือสารฆาเชื้อ NaOCl 30 ppm (10 นาที) ในแตงกวาหั่น
แวนจํานวนเริม่ตน 103-104 CFU/mL ที่อุณหภูมิ 5 ˚C มีจํานวนลดลง 2-3 log  สวนแครอทหั่นฝอยมีจํานวนลดลง 1.5-2 
log  ระหวางเก็บรักษา 14 วนั  ขณะที่แตงกวาหัน่แวนเกบ็ที่ 10 ˚C มีจํานวนเซลลลดลง 1-2 log   และแครอทหั่นฝอย
ลดลงเพียง 0.5 log ระหวางการเก็บ 7 วัน  หลังจากลางผักดวย NaClO2 50 ppm 15 นาที เมื่อเพาะเลีย้งดวย Xylose Lysine 
Desoxycholate agar ตรวจไมพบ S. typhimurium ทั้งเซลลปกติและเซลลผานสภาพเครียดทั้ง 3 ชนิด แตตรวจพบ
แบคทีเรียนีห้ากเพาะเลี้ยงดวย modified Trypticase Soy broth  การศึกษานี้แสดงใหเห็นวาเขียงที่ไมถูกสุขลักษณะทําให
เกิดการปนเปอนขามของแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคสูผักโดยเฉพาะผักสดพรอมบริโภค แตสามารถลดโอกาสเสี่ยงไดโดย
ใชการลางดวยสารฆาเชื้อที่เหมาะสมรวมกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 ˚C จะชวยยับยั้งการเจรญิของแบคทีเรียและชวย
เพิ่มความปลอดภัยในการบริโภคผักสด 
 
 


