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บทคัดยอ 
การศึกษานี้มจีดุประสงคเพ่ือประเมินผลของเซทธิลไพริดิเนียมคลอไรดและกรดแลคติกตอการ

ยับยั้ง Escherichia coli O157:H7 ท่ีสรางสภาพการปนเปอนบนถัว่งอก โดยนําถั่วงอกมาลางดวยเซทธิล
ไพรดิิเนยีมคลอไรด (0. 0.5, 1.0, 2.0 และ 4.0%w/v) กรดแลคตกิ (0, 0.5, 1.0 และ 2.0%v/v) และเซทธิล
ไพรดิิเนยีมคลอไรดรวมกับกรดแลคตกิ (0, 0.5:0.5, 0.5:1.0 และ 0.5:2.0 w/v:v/v) พบวาความเขมขนที่
เหมาะสมของเซทธิลไพรดิิเนียมคลอไรด กรดแลคตกิ และเซทธลิไพรดิิเนยีมคลอไรดรวมกับกรดแล
คติกที่สามารถลดปริมาณ E. coli O157:H7 บนถัว่งอก คือ 4.0%w/v (3.38 log reduction) 2.0%v/v (4.46 
log reduction) และ 0.5:2.0%w/v:v/v (3.30 log reduction) ตามลําดับ    จากประสิทธิภาพในการยบัยั้ง
จุลินทรยีของเซทธิลไพรดิิเนียมคลอไรดและกรดแลคติกจึงนาสนใจนํามาใชเปนสารฆาเชื้อจลุินทรียใน
การลางผักผลไมสดเพื่อเพ่ิมความปลอดภยัอาหารตอผูบรโิภค   
 


