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บทคัดยอ 

การศึกษานี้ศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดขา กรดอะซิติกและสารผสมของสารสกัดขา
รวมกับกรดอะซิติกตอ  Escherichia coli O157:H7 ท่ีสรางสภาพการปนเปอนบนผักชี  พบวาเม่ือใช
สารสกัดขา (15 mg/ml) รวมกับกรดอะซิติก (0.5, 1.0 และ 2.0%v/v) ตามลําดับ สามารถลดปริมาณ 
E. coli O157:H7 ได 1.84, 1.79 และ 2.03 log10CFU/g ตามลําดับ  ซ่ึงดีกวาการใชสารสกัดขาและ
กรดอะซิติกเพียงอยางเดียว (p<0.05)  แตเนื่องจากกรดอะซิติก 1.0 และ 2.0%(v/v) นั้นมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงลักษณะปรากฏของผักชี  แตกรดอะซิติก 0.5%(v/v) ไมพบการเปลี่ยนสีของผักชี
เลย  ดังนั้นสารสกัดขา 15 mg/ml รวมกับกรดอะซิติก 0.5%(v/v) จึงเปนสารท่ีเหมาะสมสําหรับ
ควบคุมปริมาณแบคทีเรียบนผักชี  เม่ือศึกษาระยะเวลาแชผักชีท่ีเหมาะสมโดยแปรระยะเวลาแช 5, 
10, 20 และ 30 นาที พบวาท่ี 30 นาทีสามารถลดปริมาณแบคทีเรียไดมากท่ีสุด(p<0.05) คือ 2.97 
log10 CFU/g  โดยพบการเปล่ียนสีและการเหี่ยวของผักชีเม่ือแชนาน 20 และ 30 นาที ในขณะท่ีการ
แชท่ี 10 นาทีสามารถลดปริมาณ E. coliO157:H7 ได 2.06 log10 CFU/g  และไมมีการเปล่ียนแปลง
ลักษณะปรากฏของผักชีเกิดข้ึน  ดังนั้นระยะเวลาการแชผักชีท่ีเหมาะสมคือ10 นาที   ซ่ึงจาก
ประสิทธิภาพของ สารสกัดขารวมกับกรดอะซิติกท่ีรายงานในการศึกษานี้จึงมีความเหมาะสมท่ีจะ
นํา มาพัฒนาเปนน้ํายาลางผักและผลไมท่ีทําจากสารธรรมชาติ   

 


