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Abstract   
This research investigated the effect of hot air on microbial change of fresh-cut ‘Pan Srithong’ guava. 

Guava fruits without defect from diseases and insects were washed with 50 ppm sodium hypochlorite solution. 
Fruit stem and bottom were cut and removed, then cut into the piece of 2 cm3 cubes. Guava cubes were treated 
with hot air at 40, 50 and 60oC for 10 and 30 minutes. Cubes were packed in foam tray (110x130x15 mm) and 
wrapped with polyvinyl chloride (PVC) film and stored at 10oC for 6 days. Total microbial, coliforms, lactic acid 
bacteria, yeast and mold of fresh-cut guava were enumerated during storage. . At the initial day of storage, total 
microbial, coliforms, lactic acid bacteria, yeast and mold were about 2.2-2.5, 1.0-2.0, 0.9-1.1 and 1.4-1.9 log 
CFU/g, respectively. After storage at 10oC, total microbial, coliforms, lactic acid bacteria, yeast and mold of fresh-
cut guava were increased which the counts were about 4.9-5.1, 4.4-5.4, 2.8-3.3 and 2.5-2.8 log CFU/g, 
respectively, at the end of storage (6 days). Temperature was the important factor on microbial growth. Hot air at 
60oC for 10 minutes delayed microbial growth better than the other treatments with significant difference (p<0.05).   
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บทคดัยอ   

งานวจิัยน้ีได ศึกษาผลของการอบฝร่ังห่ันชิ้นดวยลมรอนตอการเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียของฝร่ังห่ันชิ้นพรอม
บริโภคพันธุแปนสีทอง โดยนําผลฝร่ังท่ีปราศจากโรคและแมลงมาลางทําความสะอาดดวยสารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรต
ความเขมขน 50 ppm ตัดแตงสวนขั้วและสวนทายผลออกแลวตดัใหเปนชิ้นขนาด 2 ลูกบาศกเซนติเมตร นําฝร่ังห่ันชิ้นมาอบ
ดวยลมรอนท่ีอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 และ 30 นาที แลวบรรจลุงในถาดโฟม (110x130x15 
มิลลิเมตร) หุมดวยฟลมพลาสตกิชนิด PVC นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 วัน ตรวจวัดปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมด คลอโรฟอรม แล็กทิกเอซดิแบคทีเรีย ยีสตและราในฝร่ังพรอมบริโภค พบวาในวนัเร่ิมตนของการเก็บรักษาฝร่ัง
พรอมบริโภคมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรม แล็กทิกเอซิดแบคทีเรีย และยีสตและรา อยูในชวง 2.2-2.5, 1.0-2.0, 0.9-1.1 
และ 1.4-1.9 log CFU/g ตามลําดับ ภายหลังจากท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซยีส พบวาฝร่ังพรอมบริโภคมีปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรม แล็กทิกเอซิดแบคทีเรีย ยีสตและราเพ่ิมขึ้นตลอดอายกุารเก็บรักษา โดยในวันสุดทายของการเก็บ
รักษา (วันท่ี 6) พบวาฝร่ังพรอมบริโภคมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรม แล็กทิกเอซิดแบคทีเรีย ยีสตและราอยูในชวง 4.9-
5.1, 4.4-5.4, 2.8-3.3 และ 2.5-2.8 log CFU/g ตามลําดับ โดยพบวาอุณหภูมเิปนปจจยัสําคัญท่ีมผีลตอการเจริญของจุลินทรีย 
การอบชิ้นฝร่ังดวยลมรอนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซยีส เปนเวลา 10 นาที ชวยชะลอการเจริญของจุลินทรียไดดีกวาการอบชิ้น
ฝร่ังดวยลมรอนท่ีอุณหภูมิอ่ืน ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
คําสําคัญ: ฝร่ังห่ันชิ้นพรอมบริโภค, ลมรอน, จุลินทรีย   
 

คํานํา 
ฝร่ัง (Psidium guajava L.) เปนผลไมท่ีนิยมบริโภคกันมากในประเทศไทย ซึ่งมีท้ังการบริโภคผลสดและผลิตภัณฑ

แปรรูปตาง ๆ เชน ฝร่ังอบแหง ฝร่ังแชบวย ฝร่ังดอง และนํ้าฝร่ัง เปนตน ฝร่ังท่ีนิยมปลูกกันมากในประเทศไทย ไดแก พันธุแปนสี
ทอง พันธุกิมจู และพันธุกลมสาล่ี ฝร่ังพันธุแปนสีทองเปนฝร่ังท่ีมลัีกษณะผลคอนขางกลม ผลดิบมีสีเขียวสดออกออนเล็กนอย 
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ผลหามหรือระยะเก็บผลจะมีลักษณะสีเขียวออนออกเหลืองทอง ขนาดกวางประมาณ 10-15 เซนตเิมตร เน้ือหนา 1-2 
เซนตเิมตร มีรสหวาน กรอบ และมเีมล็ดนอย (เว็บเพ่ือพืชเกษตรกรไทย, 2558) จากสภาพการณเรงรีบในปจจุบัน ผูบริโภคนิยม
บริโภคผลไมสดท่ีผานการแปรรูปและพรอมท่ีจะบริโภคกันมาก โดยจะเห็นไดจากการวางจาํหนายผลไมสดแปรรูปในซุปเปอร
มารเก็ต ตลาดสด รวมไปถึงตามจุดตาง ๆ ในแหลงชมุชน ซึ่งขั้นตอนตาง ๆ ในการแปรรูปผลไมสดพรอมบริโภคมีหลายขั้นตอน 
เชน การลาง การตัดแตง การห่ันเปนชิ้นเล็กๆ และการบรรจใุสถาดโฟม กลองหรือถงุพลาสติก เปนตน ในแตละขั้นตอนสามารถ
กอใหเกิดการสูญเสียคณุภาพและอาจมกีารปนเปอนจากจุลินทรียได โดยเฉพาะจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเนาเสียและกอใหเกิด
โรค  

การใชความรอน (heat treatment) เปนวิธีการท่ีสามารถชวยลดจํานวนจุลินทรีย ซึง่วิธกีารน้ีสามารถทําไดงายท้ังใน
ระดับครัวเรือนและในระดับอุตสาหกรรม อีกท้ังยงัเปนวิธีการท่ีไมใชสารเคมจีึงมีความปลอดภัยตอผูบริโภค การใชนํ้ารอน (hot 
water treatment) เปนวิธีหน่ึงท่ีใชไดผลในการกําจดัโรคและแมลงท่ีติดมากับผลฝร่ัง (Gould and Sharp, 1992) ชวยชะลอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของฝร่ังพรอมบริโภคพันธุกิมจูและพันธุแปนสีทอง (ชัยรัตน และคณะ, 2553) ชวยยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรียในฝร่ังพรอมบริโภคพันธุแปนสีทอง (Poubol et al., 2013; จุฑาทิพย และคณะ, 2557) มีรายงานวาการใชไอนํ้ารอน 
(vapor heat treatment) สามารถชวยกําจัดแมลงในผลฝร่ังได (Yusof and Hashim, 1992) แตอยางไรกต็ามการใชนํ้ารอนหรือ
ไอนํ้ารอนมีผลทําใหความแนนเน้ือของฝร่ังลดลง มีรายงานวาการใชลมรอน (hot air treatment) สามารถชวยชะลอการเหลือง
ของบร็อคโคลีตัดแตง (Lemoine et al., 2009) ชวยยับยั้งการเนาเสียของ Chinese bayberry (Wang et al., 2010) ยับยั้งการ
เกิดสีนํ้าตาลขององุน (Bai et al., 2013) และชวยควบคมุเชื้อราสาเหตุโรคใน sweet cherry (Wang et al., 2015) ซึ่งการใชลม
รอนอาจสามารถชวยรักษาคุณภาพและลดปริมาณจลิุนทรียในฝร่ังห่ันชิ้นพรอมบริโภคได ดังน้ันงานวิจัยน้ีจึงสนใจศึกษาการใช
ลมรอนในการอบฝร่ังห่ันชิ้นตอการเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียในฝร่ังห่ันชิ้นพรอมบริโภคพันธุแปนสีทอง    

 
อุปกรณและวิธกีาร   

1. การแปรรูปและการอบลมรอนกับฝร่ังหัน่ชิน้พรอมบริโภคพันธุแปนสทีอง   
นําฝร่ังพันธุแปนสีทองจากสวนในจังหวดันครปฐม โดยผลมีนํ้าหนัก 300-350 กรัม คัดเลือกผลท่ีไมมีโรคและแมลง

ทําลาย จากน้ันลางฝุนผงออกดวยนํ้าประปาและสารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรตความเขมขน 50 ppm ปลอยใหสะเด็ดนํ้า ตัด
สวนขั้วและสวนทายผลออก ตัดใหเปนชิ้นขนาด 2 ลูกบาศกเซนติเมตร แลวนําชิ้นฝร่ังมาบรรจุลงในถงุพลาสติกพอลิโพรพิลีน 
ขนาด 12x18 น้ิว แลวเกล่ียใหได 1 ชั้น จากน้ันพับปากถุงแลวนําไปอบดวยลมรอน โดยใช hot air oven (Memmert รุน INE 
300, Germany) ท่ีอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซยีส นาน 10 และ 30 นาที ลดอุณหภูมิโดยนําถงุไปแชในนํ้าเย็นท่ี
อุณหภูม ิ5 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที บรรจุฝร่ังนํ้าหนัก 100 กรัม ลงในถาดโฟมขนาด 110x130x15 มิลลิเมตร หุมดวยฟลม
พลาสติกชนิด polyvinyl chloride หนา 13 ไมครอนเมตร เก็บรักษาในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธรอย
ละ 85 ตรวจวัดปริมาณจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรม แล็กทิกเอซิดแบคทีเรีย ยีสตและรา ในฝร่ังห่ันชิ้นพรอมบริโภคทุกๆ 2 วัน  

 
2. การตรวจหาจุลนิทรียในฝร่ังหั่นชิ้นพรอมบริโภคพันธุแปนสีทอง   

การเพาะเล้ียงจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรม แล็กทิกเอซิดแบคทีเรีย ยีสตและรา ทําโดยใชอาหารเล้ียงเชื้อ Plate count 
agar (PCA; Merck; Darmstadt, Germany), Deoxycholate agar (HiMedia Laboratories; Mumbai, India), de Man, 
Rogosa and Sharpe agar (MRS; Merck; Darmstadt, Germany) และ Potato dextrose agar (PDA; HiMedia 
Laboratories; Mumbai, India) ตามลําดับ โดยชั่งฝร่ังห่ันชิ้นนํ้าหนัก 10 กรัม ใสลงในถงุ Stomacher ท่ีผานการฆาเชื้อแลว 
แลวตีปนกับสารละลาย peptone water ความเขมขนรอยละ 0.1 ปริมาตร 90 มิลลิลิตร โดยใชเคร่ือง stomacher (Masticator 
Nr2557/400, IUL instruments; Barcelona, Spain) (Poubol et al., 2013) จากน้ันเจือจางตวัอยางตอดวยสารละลาย 
peptone water ความเขมขนรอยละ 0.1 แลวดดูสารละลายฝร่ังท่ีไดปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร เกล่ียใหท่ัวผิวหนาอาหารเล้ียงเชื้อ 
(spread plate technique) นําอาหารเล้ียงเชื้อ PCA, Deoxycholate agar และ MRS บมท่ีอุณหภูมิ 35+2 องศาเซลเซยีส เปน
เวลา 48+3 ชั่วโมง อาหารเล้ียงเชื้อ PDA บมท่ีอุณหภูมิ 26 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5-7 วัน นับจํานวนโคโลนีและรายงานผล
เปนคา Colony Forming Unit ตอกรัม (CFU/g) ทําการทดลอง 3 ซ้ํา โดยวางแผนการทดลองแบบ factorial in completely 
randomized design วิเคราะหผลการทดลองแบบ Duncan’s multiple range test ท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (จฑุาทิพย 
และคณะ, 2557)   
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ผลและวิจารณ   
ผลของการอบฝร่ังหัน่ชิน้ดวยลมรอนตอปริมาณจุลนิทรียทัง้หมด โคลิฟอรม แล็กทิกเอซดิแบคทีเรีย ยีสตและรา   

ภายหลังจากท่ีอบฝร่ังห่ันชิ้นพรอมบริโภคพันธุแปนสีทองท่ีอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 และ 
30 นาที พบวาในวันเร่ิมตนของการเก็บรักษาฝร่ังพรอมบริโภคมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรม แล็กทิกเอซิดแบคทีเรีย 
ยีสตและรา อยูในชวง 2.2-2.5, 1.0-2.0, 0.9-1.1 และ 1.4-1.9 log CFU/g ตามลําดับ (Figure 1 A-D) ซึ่งมีคาต่ํากวาปริมาณ
จุลินทรียต่ําสุดท่ีตรวจวัดได (< 2.4 log CFU/g) โดยพบวาการใชลมรอนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 และ 30 
นาที ชวยลดการเจริญของโคลิฟอรมไดดีกวาท่ีอุณหภูมิ 50 และ 40 องศาเซลเซียส ตามลําดับ (Figure 1B) แตเมื่อเปรียบเทียบ
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด แล็กทิกแอซิดแบคทีเรีย ยีสตและรา พบวาการอบฝร่ังห่ันชิ้นดวยลมรอนไมมีผลตอการลดการเจริญ
ของจุลินทรียดงักลาวเมื่อเปรียบเทียบกับโคลิฟอรม อยางไรก็ตามปริมาณโคลิฟอรมท่ีตรวจพบในฝร่ังห่ันชิ้นพรอมบริโภคท่ีอบ
ดวยลมรอนท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาตาง ๆ มีคาไมแตกตางกันทางสถิติ ซึง่อุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการยับยั้งการเจริญ
ของจุลินทรียแตกตางกัน ตวัอยางเชนการอบ Chinese bayberry fruit ดวยลมรอนท่ีอุณหภูมิ 48 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 
ชั่วโมง สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อรา Leptographium abietinum ไดดีกวาการอบดวยลมรอนท่ีอุณหภูมิ 36, 42, 54 และ 
60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1, 2 และ 3 ชั่วโมง (Wang et al., 2010)  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 Total microbial (A), coliforms (B), lactic acid bacteria (C), yeast and mold of fresh-cut ‘Pan Srithong’ 
guava treated with hot air at 40, 50 and 60oC for 10 and 30 minutes. Guava cubes were packed in foam 
tray and wrapped with PVC films, and then stored at 10oC for 6 days. Dotted line represents that 
microbial counts were below to the detection level.  

 
ภายหลังจากท่ีเก็บรักษาฝร่ังห่ันชิน้ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวาจุลินทรียท้ังหมดและโคลิฟอรมในฝร่ังห่ันชิ้น

พรอมบริโภคมีจํานวนเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วในวันท่ี 2 ของการเก็บรักษา (Figure 1A, B) ในขณะท่ีแล็กทิกเอซดิแบคทีเรีย ยีสต
และรามีจาํนวนเพ่ิมขึ้นอยางชา ๆ (Figure 1C, D) ซึ่งการเพ่ิมขึน้ของจาํนวนจุลินทรียท้ังหมด และโคลิฟอรมท่ีตรวจพบในฝร่ัง
ห่ันชิ้นในแตละวิธีการทดลองมคีาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 4 วัน จะพบวา
อุณหภูมิเปนปจจยัสําคัญท่ีมีผลตอการเจริญของจุลินทรีย โดยฝร่ังห่ันชิ้นท่ีผานการอบดวยลมรอนท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 นาที มีปริมาณจลิุนทรียท้ังหมด โคลิฟอรม และแล็กทิกแอซิดแบคทีเรีย ต่าํกวาฝร่ังห่ันชิ้นท่ีอบดวยลมรอนท่ี
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อุณหภูมิและเวลาอ่ืน ๆ (Figure 1A-C) ในขณะท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีใชในการอบฝร่ังห่ันชิ้นไมมีผลตอการชะลอการเจริญ
ของยีสตและรา (Figure 1D) เมือ่เก็บรักษาฝร่ังห่ันชิ้นนาน 6 วัน พบวาฝร่ังห่ันชิ้นมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรม แล็กทิก
เอซิดแบคทีเรีย ยีสตและราอยูในชวง 4.9-5.1, 4.4-5.4, 2.8-3.3 และ 2.5-2.8 log CFU/g ตามลําดับ และเมื่อเปรียบเทียบการ
เปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียของฝร่ังพรอมบริโภคพันธุแปนสีทอง ท่ีผานการใหความรอนโดยการจุมชิ้นฝร่ังลงในนํ้ารอนท่ี
อุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศาเซลเซยีส นาน 10 และ 30 นาที จะพบวาในวันแรกของการเกบ็รักษาชิ้นฝร่ังท่ีจุมในนํ้ารอนมี
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรม และแลคติคแอซิดแบคทีเรีย อยูในชวง 1.3-1.8, 0.5-1.3 และ 0.9-1.8 log CFU/g 
ตามลําดับ ในขณะท่ีตรวจไมพบยีสตและรา (จุฑาทิพย และคณะ, 2557) ซึ่งปริมาณจุลินทรียท่ีตรวจพบในชิ้นฝร่ังท่ีจุมในนํ้า
รอนมีคาต่าํกวาฝร่ังห่ันชิ้นท่ีผานการอบดวยลมรอน (Figure 1A-D) และเมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซยีส พบวาชิ้น
ฝร่ังท่ีผานการจุมในนํ้ารอนมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรม แล็กทิกแอซิดแบคทีเรีย ยีสตและราเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาใน
การเก็บรักษา เชนเดยีวกับท่ีตรวจพบในฝร่ังห่ันชิ้นท่ีผานการอบดวยลมรอน โดยมีปริมาณเทากับ 4.3-4.7, 2.8-4.4, 3.2-4.7 
และ 1.2-1.6 log CFU/g (จุฑาทิพย และคณะ, 2557) โดยจุลินทรียท้ังหมด โคลิฟอรม ยีสตและรามีจาํนวนต่ํากวาฝร่ังห่ันชิ้นท่ี
อบดวยลมรอน (Figure 1A, B, D) การจุมชิ้นฝร่ังลงในนํ้ารอนชวยลดการเจริญของจุลินทรียไดดกีวาการอบฝร่ังห่ันชิ้นดวยลม
รอน ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากบริเวณพ้ืนผิวของชิ้นฝร่ังท่ีจุมในนํ้ารอนสัมผัสโดยตรงกับตวักลางในการใหความรอน (นํ้า) ดงัน้ันจึง
ทําใหจุลินทรียท่ีติดอยูบนผิวของชิ้นฝร่ังหลุดออก ทําใหปริมาณจุลินทรียท่ีตรวจวัดไดมีคาต่ํากวาฝร่ังห่ันชิ้นท่ีผานการอบดวย
ลมรอน แตเมือ่เปรียบเทียบปริมาณแล็กทิกแอซดิแบคทีเรียจะพบวาชิน้ฝร่ังท่ีจุมในนํ้ารอนมปีริมาณจลิุนทรียสูงกวาฝร่ังห่ันชิน้ท่ี
อบดวยลมรอน ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากจุลินทรียเร่ิมตนของชิ้นฝร่ังท่ีจุมในนํ้ารอนมีปริมาณสูงกวาฝร่ังห่ันชิ้นท่ีอบดวยลมรอน จงึ
ทําใหจุลินทรียท่ีตรวจพบในวันสุดทายของการเก็บรักษามีปริมาณสูงขึ้นตามไปดวย   

 
สรุปผล   

การอบฝร่ังห่ันชิ้นพรอมบริโภคท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที ชวยชะลอการเจริญของจุลินทรีย
ท้ังหมด โคลิฟอรม และแล็กทิกแอซิดแบคทีเรียไดดกีวาการอบฝร่ังห่ันชิน้ดวยลมรอนท่ีอุณหภูมิและเวลาอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิต ิ
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