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โดยสารฆาเชื้อประเภทคลอรีน 
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คําสําคัญ      สลัดผัก; สารฆาเชื้อที่ผิว 

  

บทคัดยอ 

การศึกษาการลดจํานวนเซลลของ Salmonella Typhimurium  ในแตงกวาหั่นแวน มะเขือเทศหั่น

แวน กะหลํ่าปลีและแครอทห่ันฝอย ในสภาวะจําลองการปนเปอนขามระหวางการเตรียมสลัดผัก พบวาหลัง

การจําลองการปนเปอนขามพบ S. Typhimurium บนผักทั้ง 4 ชนิดเปน 6.94 ถึง 8.17 log10CFU/g การลางผัก

ดวยสารฆาเชื้อสองชนิดเปรียบเทียบระหวางสารละลายโซเดียมไฮเปอรคลอไรดและโซเดียมคลอไรดปรับ 

pH 4 ดวยกรดแอซีติก พบวาสภาวะการลางที่มีประสิทธิภาพดีที่สุดในการลดจํานวน S. Typhimurium ในผัก

สลัดทั้ง 4 ชนิดมีดังนี้ สารละลายโซเดียมคลอไรด 50 ppm 30 นาที ลดจํานวนแบคทีเรียที่ปนเปอนบนผิว

แตงกวาได 1.34 log10CFU/g (99.15%) ในขณะที่โซเดียมไฮเปอรคลอไรดมีประสิทธิภาพดีในการลด S. 

Typhimurium บนผิวมะเขือเทศไดดีกวา สามารถลดได 1.60 log10CFU/g (97.22%) ภายใน 30 นาที และไม

ทําใหสีและผิวของมะเขือเทศเปล่ียน การลางกะหล่ําปลีห่ันฝอยดวยโซเดียมไฮเปอรคลอไรดที่ความเขมขน 

200 ppm 30 นาที ลดเซลลได 2.07 log10CFU/g (99.10%) และไมทําใหสีของกะหล่ําปลีคล้ํา สวนการลางแค

รอทหั่นฝอยดวยโซเดียมไฮเปอรคลอไรด 100 ppm 30 นาที ลดจํานวน S. Typhimurium ไดดีกวาโซเดียม

คลอไรท คือทําลายเซลลได 2.43-3.73 log10CFU/g 

 


