
 

 

การเปล่ียนแปลงปรมิาณจุลินทรีย์ของฝรั่งหั่นช้ินพร้อมบริโภคพันธ์ุแป้นสีทองที่
ผ่านการอบด้วยลมรอ้น 
จุฑาทิพย์ โพธิ์อุบล   ชัยรัตน์ เตชวุฒิพร และ ศิรชิัย กัลยาณรัตน ์

วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 46 (3/1 พิเศษ): 343-346. 2558. 

______________________________________________________________________________ 

บทคัดย่อ 

งานวิจัยน้ีได้ ศึกษาผลของการอบฝร่ังหั่นช้ินด้วยลมร้อนต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณจุลินทรีย์ของฝรัง่หั่นช้ินพร้อม
บริโภคพันธ์ุแป้นสีทอง โดยนําผลฝร่ังที่ปราศจากโรคและแมลงมาล้างทําความสะอาดด้วยสารละลายโซเดียมไฮโพ
คลอไรต์ความเข้มข้น 50 ppm ตัดแต่งส่วนขั้วและส่วนทา้ยผลออกแล้วตัดให้เป็นช้ินขนาด 2 ลูกบาศก์เซนติเมตร 
นําฝรั่งหั่นช้ินมาอบด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 และ 30 นาท ีแล้วบรรจุลง
ในถาดโฟม (110x130x15 มลิลิเมตร) หุ้มด้วยฟิล์มพลาสติกชนิด PVC นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 6 วัน ตรวจวัดปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด คลอโรฟอร์ม แล็กทกิเอซิดแบคทีเรีย ยีสต์และราในฝรั่งพร้อม
บริโภค พบว่าในวันเริ่มต้นของการเก็บรักษาฝรั่งพร้อมบริโภคมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด โคลิฟอร์ม แล็กทกิเอซิด
แบคทีเรีย และยีสต์และรา อยู่ในช่วง 2.2-2.5, 1.0-2.0, 0.9-1.1 และ 1.4-1.9 log CFU/g ตามลําดับ ภายหลังจาก
ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบว่าฝรั่งพร้อมบริโภคมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด โคลิฟอร์ม แล็กทิกเอ
ซิดแบคทีเรีย ยีสต์และราเพ่ิมขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา โดยในวันสุดท้ายของการเก็บรักษา (วันที ่ 6) พบว่าฝรั่ง
พร้อมบริโภคมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด โคลิฟอร์ม แล็กทกิเอซิดแบคทีเรีย ยีสต์และราอยู่ในช่วง 4.9-5.1, 4.4-5.4, 
2.8-3.3 และ 2.5-2.8 log CFU/g ตามลาํดับ โดยพบว่าอุณหภูมิเป็นปัจจัยสําคัญทีม่ีผลต่อการเจริญของจุลินทรย์ี 
การอบช้ินฝรั่งด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที ช่วยชะลอการเจริญของจุลินทรีย์ได้
ดีกว่าการอบช้ินฝรั่งด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิอ่ืน ๆ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  

 


