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บทคัดยอ 
 การศึกษาเปรยีบเทียบวิธีการลางผัก 4 วิธี คือ การใชโอโซน (0.35 ppm) สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท (HC, 
25 ppm)  คลอริเนตเตดไตรโซเดียมฟอสเฟต (CTSP, 25 ppm) และน้ําประปา เพื่อลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนมาในผัก
สดทั้งผักใบ (ผักกาดหอม) ผักกาน (ผักบุง) และผักหวั (แครอท) ที่ความเขมขนและเวลาตางๆ กัน พบวาการใช โอโซน 
HC และ CTSP สามารถลดปริมาณจุลินทรียใหมาอยูในเกณฑมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข (ไมเกิน 104 CFU/g) ที่
เวลา 15, 10, และ 5 นาที ตามลําดับ โดยสามารถลดปริมาณเชื้อทั้งหมด (TPC) ในผักสดลงได 3, 3.2, และ 4.1 log cycle 
สําหรับ แครอท ผักบุง และผักกาดหอม ตามลําดับ และลดเชื้อยีสตไดใกลเคียงกันคอื 3-3.5 logCFU/g สวนน้ําประปาลด
เชื้อดวยการชะลางไดไมมากนัก (1 logCFu/g) หากตองการกําจัดเชื้อใหหมดไปจากผัก (เชื้อเร่ิมตน 5-8 logCFU/g) 
จะตองใชเวลาในการกําจัดคอื 20, 30, 20 นาทีสําหรับผักบุง  และ 35, 40, และ 20 นาที สําหรับผักกาดหอม ตามลําดับ 
สําหรับแครอทใชเวลา 20 นาทีเทากันทกุวิธี  สรุปไดวาการใชโอโซน และ CTSP มีประสิทธิภาพใกลเคียงกันในการ
กําจัดเชื้อในผกัสดและมีประสิทธิภาพสูงกวา HC ที่ตองใชเวลาในการฆาเชื้อนานกวา วิธีการทัง้ 4 ชนิดไมมผีลตอการ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เชน การเปลี่ยนสีและรูปรางของผัก ไมพบการบวมหรือการเหี่ยวของผักสด การใชโอโซนซึ่ง
เปนเทคโนโลยีสะอาดมีความไดเปรียบสูงในการนํามาใชในอุตสาหกรรม เนื่องจากไดเปรยีบที่ไมมีสารตกคางและไมมี
ปญหาการบําบัดน้ําเสียอีกดวย 
 

 
 
 


