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บทคัดย่อ 

ความปลอดภัยสําหรับผู้บริโภคในการบริโภคผลิตผลสดนับเป็นสิ่งสําคัญ การผลิตผักเพ่ือการค้าจึงมักนิยมล้างด้วย
สารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต์หรือสารอ่ืนๆ  ดังน้ันการทดลองนี้จึงได้ล้างใบกะเพราพร้อมก่ิงด้วยนํ้าโอโซนความ
เข้มข้น 700-750 mV เปรียบเทียบกับการล้างด้วยนํ้าคลอรีนเข้มข้น 100 ส่วนต่อล้านส่วน  และตรวจสอบคุณภาพ
ทางกายภาพ การปนเป้ือนจุลินทรีย์ก่อโรคมนุษย์ คือ อี. โคไล และซาลโมเนลลา การปนเป้ือนสารพิษตกค้าง และ
แมลงที่ติดมาจากแปลงปลูก โดยแบ่งการทดลองออกเป็น 4 ทรีตเมนต์ คือ (1) กะเพราที่ไม่ผ่านการล้าง (ชุด
ควบคุม)  (2) กะเพราผ่านการแช่ในสารละลายด่างทับทิมความเข้มข้น 0.01% เป็นเวลา 3 นาที  ตามด้วยการแช่
ในนํ้าสะอาด เป็นเวลา 3 นาที (pre-wash)  และ (3) กะเพราที่ผ่านpre-wash มาแช่ในนํ้าโอโซน (ozone) หรือ 
(4) นํ้าคลอรีน (chlorine) เป็นเวลา 15 นาที  ผึ่งให้สะเด็ดนํ้า บรรจุถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนความหนาแน่นตํ่าถุงละ 
150 กรัม ปิดผนึกและเก็บรกัษาที่12+1oC  เป็นเวลา  0,  2 และ 7 วัน ทั้งน้ีใบกะเพราที่ผ่านการล้างในทุกทรีต
เมนต์มีคะแนนคุณลักษณะปรากฏและคะแนนด้านสีสูงกว่าชุดควบคุมเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 2 และ 7 วัน และ
กะเพราที่ล้างในนํ้าโอโซนมีกลิ่นหอมลดลงมากกว่าทรีตเมนต์อ่ืนๆ กะเพราในทุกทรีตเมนต์สูญเสยีนํ้าหนักเพ่ิมขึ้น
เมื่อเวลาผ่านไปนานข้ึน แต่ไม่เกิน 0.5%  ผลการตรวจสอบกะเพราที่ผ่านการล้างทุกทรีตเมนต์ไมพ่บทั้งอี. โคไล 
และซาลโมเนลลาตลอดระยะเวลา 7 วัน ยกเว้นโคลิฟอร์มแบคทีเรียเพ่ิมสูงขึ้นแต่ยังคงอยู่ภายใต้มาตรฐานกําหนด 
การล้างกะเพราสามารถลดแมลงที่ติดมากับกะเพราได้ การล้างเบ้ืองต้น (pre-wash)  ด้วยนํ้าด่างทับทิมตามด้วย
นํ้าสะอาด หรือตามด้วยการล้างด้วยนํ้าโอโซนหรือนํ้าคลอรีนสามารถลดแมลงที่ติดมากับกะเพราลงมาได้ 50% 
หรือมากกว่า  กะเพราในทุกทรีตเมนต์ตรวจสอบไม่พบสารพิษตกค้าง 


