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บทคัดย่อ 

การศึกษากระบวนการล้างพริกช้ีฟ้าสด (Capsicum annuum Linn. var acuminatum Fingerh.) ด้วยนํ้าอิเล็ก
โทรไลต์ที่ภาวะเป็นกรด และสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต์ในภาวะต่าง ๆ เพ่ือลดจํานวนเช้ือ Clostridium 
perfringens ในตัวอย่างพริก ช้ี ฟ้าสดสายพัน ธ์ุแม่ ปิง  มรกต  และหยกสยาม  จากตลาดขายส่งในเขต
กรุงเทพมหานคร จํานวน 50 ตัวอย่าง พบการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ในปริมาณสูง ได้แก่ จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์
และรา และแอโรบิกสปอร์ฟอร์เมอร์ มีปริมาณ 3.26  3.89 และ 2.89 log CFU/g ตามลําดับ  และพบการ
ปนเป้ือนของกลุ่มจุลินทรีย์ก่อโรค คือ เช้ือ C. perfringens สูงถึงร้อยละ 94 (81.5 MPN/g)  การล้างพริกช้ีฟ้าสด
ด้วยนํ้าโอโซน (0.5–1 ppm) นํ้าอิเล็กโทรไลต์ที่ภาวะเป็นกรด (50–70 ppm) และสารละลายโซเดียมไฮโพคลอ
ไรต์ (100–200 ppm) เป็นเวลา 10 นาที  พบว่าสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต์ (200 ppm) และน้ําอิเล็กโทร
ไลต์ที่ภาวะเป็นกรด (70 ppm) เป็นสารฆ่าเช้ือที่มีประสิทธิภาพสูงในการลดปริมาณ C. perfringens ที่ปนเป้ือน
ในพริกช้ีฟ้าสดได้ 2.0 และ 1.8 log CFU/g ตามลําดับ  และไม่พบ C. perfringens ในนํ้าที่ผ่านการล้างพริกช้ีฟ้า
น้ัน ส่วนในนํ้าประปาและนํ้าโอโซนยังคงพบ C. perfringens สูงถึง 3.7 และ 2.3 log CFU/ml  ทั้งน้ีกระบวนการ
ล้างทําความสะอาดพริกช้ีฟ้าสดด้วยนํ้าอิเล็กโทรไลต์ที่ภาวะเป็นกรด จึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึงที่ผู้ประกอบการ
สามารถนําไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมผลิตอาหารที่มีวัตถุดิบพริกช้ีฟ้าสดเป็นส่วนประกอบ เพ่ือลดจุลินทรีย์ก่อ
โรค และเพ่ิมความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากพริกช้ีฟ้าให้แก่ผู้บริโภค 


