
ช่ือเร่ือง  การลดปริมาณซัลโมเนลลาปนเปอนในเหด็ฟางและกระเจี๊ยบเขยีวดวยสารละลายไฮโดรเจน 
เปอรออกไซดและคลอรีนไดออกไซด 

ผูแตง  สุธาวัลย สิทธิวิชชาพร  วราภา มหากาญจนกุล  และธนะบูลย สัจจาอนันตกุล 
ที่มา  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 37 ฉบับที่ 2 (พิเศษ). 2549.  หนา 102-107 
คําสําคัญ การตานทานความรอน;  การตานทานสารฆาเชื้อ; ซัลโมเนลลา 
 

บทคัดยอ 
จากการทดสอบสมบัติในการตานทานความรอนและสารฆาเชื้อของซัลโมเนลลาสายพันธุตานทานสารจุลชีพ 

(MRS)  4  สายพันธุ Salmonella Typhimurium (ST-1), S. Agona (SAg-11) และ  S. Amsterdam (SA-13 และ SA-16) ใน
อาหารเลี้ยงเชือ้ พบวาเซลลสายพันธุตานทานสารจุลชีพทนทานตอความรอน ใหคาที่  54 °C มีคา 1.9-2.3 นาที ในขณะที่
สายพันธุไมตานทานสารจุลชีพ (NR) S. Amsterdam DNST 7109 และ  S. Agona DMST 17366 ใหคาดีสูงสุดที่  1.9 นาที 
ในทํานองเดียวกัน เซลลสายพันธุ MRS ทนตอสารฆาเชื้อไฮโดรเจนเปอรออกไซด (H2O2) 0.1% และสารละลายคลอรีน
ไดออกไซด (ClO2) 20 ppm ไดดีกวาสายพันธุ NR 1.5-2.0 เทาและ  1 เทา ตามลําดับ เมื่อสรางการปนเปอนในเหด็ฟางและ
กระเจีย๊บเขียวจํานวน  5.8   log CFU/g พบวาสารละลาย H2O2 3% และ ClO2 3 ppm ลดจํานวนซัลโมเนลลาในผักสดทั้ง
สองได 1.3-1.7 log และ1.6-2.6 log ตามลําดับ เปรียบเทยีบกับน้ําประปาลดไดเพยีง  0.7 log อยางไรก็ดีเซลลรอดชีวิตใน
ผักทั้งสองสามารถเจริญเพิ่มจํานวนไดในระหวางการเก็บ 3-7 วัน ที่  15 °C ในขณะที่ผักมีลักษณะปรากฏเปนที่ยอมรับ 
ซ่ึงอาจกอใหเกิดอันตรายกบัผูบริโภค การปนเปอนของซัลโมเนลลาและเชือ้โรคทางเดินอาหารในผักสดจึงเปนเรื่อง
สําคัญที่ควรคํานึงถึง ตองมีวิธีการปองกนัไดแกการฆาเชื้อและการลางที่เหมาะสมเพื่อเพิ่มความปลอดภัยในการบริโภค
ผักผลไมสด 
 
 


