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 มะมวงน้ําดอกไมท่ีสรางการปนเปอนเช้ือผสมระหวาง Salmonella spp. 5 ซีโรไทป มีปริมาณเช้ือเร่ิมตนบนผิว
ระหวาง 3.0-4.0 log10CFU/ผล เม่ือนําไปลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท (ปรับ pH 4 ดวยกรดแอซิติก) ความ
เขมขน 50 100 และ 200 ppm เปนเวลา 10 นาที พบวาท่ีความเขมขน 200 ppm สามารถทําลาย Salmonella spp. ได 2.0-3.0 
log10CFU/ผล สําหรับสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซดความเขมขนรอยละ 1.5 3 และ 5 ลางมะมวงเปนเวลา 10 นาที พบวา
ท่ีความเขมขนรอยละ 5 ทําลาย Salmonella spp. ไดหมด และเม่ือใชน้ํารอนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 15 20 นาที และ 62 
องศาเซลเซียส 4 นาที ลดจํานวน Salmonella spp. บนผิวมะมวงไดหมดเชนกันจากจํานวนเช้ือเร่ิมตน 3.4 log10CFU/ผล การ
เก็บรักษามะมวงท่ีอุณหภูมิตํ่า (15+0.5 องศาเซลเซียส) ชวยชะลอการเจริญของจุลินทรียตามธรรมชาติ และ Salmonella spp. 
รวมท้ังชะลอการสุกของมะมวงท่ีไมผานและผานการลางท่ีสภาวะตางๆ ไดเม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บท่ีอุณหภูมิหอง (30+2 
องศาเซลเซียส) การปอกมะมวงท่ีเปลือกปนเปอน Salmonella spp. พบวามะมวงท่ีฝานติดเปลือกตามแนวยาวของผล ตรวจพบ
การปนเปอนของ Salmonella spp. แมวาจะผานการลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท 200 ppm และสารละลาย
ไฮโดรเจนเปอรออกไซดรอยละ 5 พบเซลลจํานวน 1.0 และ 0.7 log10CFU/ช้ิน หากนําไปลางดวยน้ํารอนท่ี 3 สภาวะขางตน 
พบการปนเปอนของ Salmonella spp. ในเปลือกและเนื้อมะมวง 1.7 log10CFU/ช้ิน มะมวงท่ีลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรท 200 ppm เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า (15+0.5 องศาเซลเซียส) เม่ือนําไปฝานแบบติดเปลือกตรวจไมพบ Salmonella spp. 
ท่ี 48 ช่ัวโมงของการเก็บ สวนมะมวงท่ีลางดวยสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซดรอยละ 5 พบการเจริญของ Salmonella 
spp. ในมะมวงฝาน 0.2 log10CFU/ช้ิน การลางดวยน้ํารอนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 20 นาที ยังตรวจพบ Salmonella spp. 0.4 
log10CFU/ช้ิน และตรวจไมพบ Salmonella spp. ในมะมวงฝานท่ีลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท เม่ือเกบ็รักษา
ท้ังส้ิน 72 ช่ัวโมง สําหรับมะมวงท่ีผานการลางดวยสารฆาเช้ือแลวปอกเอาแตเนื้อไมติดเปลือกไมพบการปนเปอนขามของ 
Salmonella spp. จากเปลือกลงสูเนื้อผลระหวางตัดแตงมะมวง แตในมะมวงท่ีลางน้ํารอนพบการปนเปอนขามในมะมวงท่ีเก็บ
รักษา 48 และ 72 ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิหอง (30+2 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิตํ่า (15+0.5 องศาเซลเซียส) เม่ือผานการ 
enrichment ดังนั้นการใชสารฆาเช้ือและความรอนท่ีสภาวะเหมาะสมสามารถลดแบคทีเรีย Salmonella spp. บนผิว
มะมวง และชวยเพิ่มความปลอดภัยทางจุลินทรียของมะมวงตัดแตง 
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Abstract 
 Population of artificial inoculation with a cocktail of Salmonellae five serovars on Namdokmai mangoes 
were 3.0-4.0 log10CFU/mango. Washing the contaminated mangoes with sodium hypochlorite (adjust pH 4 with 
acetic acid) 50 100 and 200 ppm for 10 min, were conducted. The best condition to eliminate Salmonella spp. was at 
concentration of 200 ppm which reduced cells by 2.0-3.0 log10CFU/mango. While contaminate mangoes treated with 
hydrogen peroxide 1.5 3 and 5% showed negative for Salmonella spp. detection. Treatments with hot water (60°C for 
15 and 20 min; 62°C for 4 min) also completely eliminated Salmonella spp. on whole mangoes. Stored mangoes at 
refrigerated temperature (15+0.5°C) could delay microbial growth, thus extended shelf life of fruit, which found in 
unwashed mangoes as well as washing the mangoes with sanitizers and hot water treatments. Fresh-cut pieces 
(remained rinds), prepared from mangoes either treated sanitizers or hot water, and stored at 30°C were tested for 
Salmonella spp. Recovery of Salmonellae cells in fresh-cut pieces prepared from mangoes washed with chlorine 200 
ppm, hydrogen peroxide 5% and hot water (60°C for 20 min) stored at 48 hours were 1.0 0.7 and 1.7 log10CFU/piece, 
while washed mangoes stored at 15°C showed less Salmonella spp. cells of 0 0.2 and 0.4 log10CFU/piece at 72 hours. 
Experiments on flesh mangoes without rinds from mangoes washed with sodium hypochlorite 200 ppm and hydrogen 
peroxide 5% stored at 30°C and 15°C for up to 48 and 72 hours showed negative Salmonellae, which test confirmed 
further by enrichment test. However, washed mangoes with hot water (60°C for 20 min) found Salmonellae positive 
on flesh mango by enrichment steps. There for the using of sanitizers and heat treatments in appropriate conditions 
could reduce Salmonella spp. on mangoes and enhanced microbial safety of fresh-cut mangoes. 
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