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บทคัดย่อ 

สะระแหน่เป็นผักมีกลิ่นและรสเฉพาะจึงเป็นที่นิยมใช้เป็นสว่นประกอบอาหารไทยและยงัใช้ตกแต่งข้างจานร่วมทั้ง
บริโภคสด การล้างเป็นเรื่องจําเป็นเพราะช่วยลดสิ่งปนเป้ือน ได้แก่ จุลนิทรีย์และสารเคมีตกค้างที่ติดมากับผลิตผล 
การล้างจึงเพ่ิมความปลอดภัยของอาหาร แต่วิธีการล้างต้องไม่ส่งผลถึงคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตผลน้ัน 
ผลการศึกษาของ Klintham และคณะในปี 2017 พบว่า วิธีการล้างหน่ึงขั้นตอนสามารถลด E. coli TISTR 780 ใน
สะระแหน่ได้ 0.1-0.6 log ในงานวิจัยน้ีต้องการศึกษาวิธีการล้างสองขั้นตอน โดยการเติมสารลดแรงตึงผิว 4 ชนิด
ร่วมกับนํ้าฟองนาโนอิเล็กโทรไลต์ชนิดกรด (AEO-NBs, pH 3.5, ORP 1200 mV) พบว่า การใช้ Liquid Cleanser® 

(4% w/w sucrose laurate) และ AEO-NBs ทีม่ีปริมาณคลอรีนอิสระ 40 ppm สามารถลดเช้ือจุลินทรีย์ E. coli 
TISTR 780 ได้ 2-3 log และลดสารคลอร์ไพริฟอสในผักสะระแหน่ได้ 60% การล้างสองขั้นตอนน้ีไม่ส่งผลต่อ
ลักษณะปรากฏและกลิ่นรสของสะระแหน่ สามารถนําไปประยุกต์ใช้ในครัวเรือนและใช้ในกระบวนการผลิตของ
อุตสาหกรรมได้ 

 


