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Abstract 
The effect of hot water treatments (52oC and 55oC) and application times (3 and 5 min) on the number of 

human pathogens of fresh-cut lemongrass were evaluated.  Cut lemongrass stems at a length of 20 cm were 
packed in polyethylene bags and kept at 5°C, 90+5%RH, for 2 weeks.  Heat treatment at 55oC for 3 and 5 min 
reduced total plate count number, total coliform bacteria, the numbers of E. coli, and total yeasts and molds.  
Salmonella spp. was not found in the material tested.  However, the suitable treatment for exporters or involving 
people to use should be the heat treatment at 55oC for 5 min, since this treatment completely inhibited the 
telescoping symptom (the elongation of the inner most leaves, typical of fresh-cut lemongrass). 
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บทคัดยอ 

จากการประเมินผลของน้ํารอนที่อุณหภูมิ 52 และ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 และ 5 นาที ที่มีตอจํานวนจุลินทรีย
ปนเปอนที่กอใหเกิดโรคกับมนุษยของตะไครที่ผานการตัดใหมีความยาว 8 นิ้ว กอนเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 2 สัปดาห พบวา การจุมตะไครตัดแตงสดในน้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 หรือ 5 นาที ลดจํานวน
แบคทีเรียทั้งหมด, โคลีฟอรมแบคทีเรีย, E. coli และยีสตและราทั้งหมด การทดลองครั้งนื้ไมพบการปนเปอนของเชื้อ 
Salmonella spp. ในผลิตผลที่นํามาทดสอบ อยางไรก็ตามทรีตเมนตที่เหมาะสมสําหรับที่ผูสงออกหรือผูประกอบการจะนําไป
ปฏิบัตินั้นควรเปนทรีตเมนตที่ใชน้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที เนื่องจากทรีตเมนตดังกลาวสามารถยับยั้ง
การงอกของใบที่อัดแนนบริเวณปลายที่ตัดแตงที่เรียกอาการ  telescoping ไดอยางสมบูรณ  
คําสําคัญ  การจุมน้ํารอน, จุลินทรียปนเปอน, ตะไครตัดแตงสด  
 

คํานํา 
ตะไครตัดแตงสด (Cymbopogon citratus (DC. Ex Nees) Stapf) เปนผักชนิดหนึ่งของประเทศไทยที่มีการสงออกไป

จําหนายยังตางประเทศ  อยางไรก็ตามปจจุบันนี้ทั่วโลกใหความสําคัญกับเรื่องคุณภาพและความปลอดภัยในการบริโภคอยาง
มาก FDA (2008) รายงานวาตั้งแตป 2539-2550 มีการเจ็บปวยจาการบริโภคอาหารที่ปนเปอนเชื้อจุลินทรียถึง 72 กรณี จาก
การบริโภคผักผลไมสด 20 ชนิด ทั้งที่ผลิตเองภายในประเทศและนําเขาจากตางประเทศ ซึ่งการเจ็บปวยสวนใหญเกิดจากการ
ไดรับเชื้อ Escherichia coli O157:H7 และ Salmonella spp. ที่ปนเปอนมากับผักและผลไมสด ดวยเหตุนี้เองจึงไดมีการใช
วิธีการตางๆ เพื่อลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคกับมนุษย ซึ่งการใชความรอนเปนวิธีหนึ่งที่นิยมมาใชเนื่องจาก
สามารถลดการใชสารเคมีซึ่งสามารถกอใหเกิดสารพิษตกคางกับผลิตผลสดหลังการเก็บเกี่ยว มีรายงานวาการใชความรอน 44-
55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วินาที ถึง 8 นาที สามารถลดการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคกับมนุษยใน
ผลิตผลตัดแตงสดหลายชนิดเชน ผักกาดหอมพันธุไอซเบิรก (Li et al., 2001), ตนหอม (Cantwell et al., 2001) และองุน (Kou 
et al., 2007) สําหรับตะไครแปรรูปพรอมบริโภคยังไมมีการรายงานการใชความรอนมาลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียที่
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กอใหเกิดโรคกับมนุษย ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้จึงไดทดลองใชความรอนอุณหภูมิ 52 หรือ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 หรือ 5 
นาทีมาควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคกับมนุษยในตะไครตัดแตงสด 

 
อุปกรณและวิธีการ 

 นําตะไครที่ผานการลางในสารละลายคลอรีน ไปแชในน้ํารอนที่ระดับอุณหภูมิ และระยะเวลาแตกตางกัน  แบงเปน 5 
ทรีตเมนต ๆ ละ 4  ซํ้า ๆ ละ 1 ถุง บรรจุ 300 กรัม วางแผนการทดลองแบบ CRD ดังนี้คือ  
 ทรีตเมนตที่ 1 ไมแชน้ํารอน (ชุดควบคุม) 
 ทรีตเมนตที่ 2 แชน้ํารอนอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที 
 ทรีตเมนตที่ 3 แชน้ํารอนอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที 
 ทรีตเมนตที่ 4 แชน้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที 
 ทรีตเมนตที่ 5 แชน้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที 
หลังจากตะไครผานการแชน้ํารอนที่ระดับอุณหภูมิและระยะเวลาตาง ๆ แลว นําไปลดอุณหภูมิดวยวิธีน้ําเย็น (0 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 3 นาที โดยใชเครื่องทําน้ํารอน-น้ําเย็นของบริษัทเทอรโมคูลซัพพลายดแอนดเซอรวิส จํากัด จากนั้นผ่ึงใหแหง กอนตัด
แตงดวยมีดที่คมใหมีความยาววัดจากโคนตน 8 นิ้ว ทั้งนี้อุปกรณที่ใชในการตัดแตงผานการทําความสะอาดดวยสารละลาย
คลอรีน 200 พีพีเอ็ม กอนนํามาใชงานบรรจุตะไครใสถุงพลาสติก โพลีเอทิลีน ปดปากถุง ชั่งน้ําหนัก สุมตัวอยางสวนหนึ่งไป
ตรวจสอบเชื้อจุลินทรียกอใหเกิดโรคกับมนุษยโดยการตรวจสอบเชื้อ Salmonella spp.,  total plate count, total coliform 
bacteria, Escherichia coli,  Yeast  และ Mold หลังจากเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2  สัปดาห นํามา
ตรวจสอบเชื้อจุลินทรียกอโรคมนุษยดังกลาวขางตนอีกครั้งหนึ่ง 

 
ผลและวิจารณ 

 จากการทดลองพบวาตะไครตัดแตงสดเก็บรักษาที่ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 สัปดาห มีการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรียกอโรคมนุษยในทุกทรีตเมนตอยูในระดับต่ํากวามาตรฐานกําหนด ทั้งนี้การใชความรอนสามารถชะลอการเจริญ 
เติบโตของเชือ้จลิุนทรียกอโรค ไดแก จํานวนแบคทีเรียทั้งหมด, โคลีฟอรมแบคทีเรีย,   E. coli  และยีสตและราทัง้หมด   ไดดีกวา
ตะไครตัดแตงสดที่ไมผานการแชน้ํารอน (Table 1) ผลการทดลองดังกลาวสอดคลองกับรายงานวิจัยหลายฉบับที่ไดรายงานถึง
ประสิทธิภาพของการใชความรอนยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่กอโรคมนุษยในผลแอปเปล (Fleischman et al., 2001) 
ตนหอมตัดแตงสด (Cantwell et al,, 2001) และถั่วเหลืองงอก (Park et al., 1998) จากการทดลองพบวาอุณหภูมิน้ํารอนที่มี
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียกอโรคมนุษยคือ อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 และ 5 
นาที  แตจากงานทดลองกอนหนานี้ของผูวิจัย (Bunsiri et al., 2009) พบวา การใชน้ํารอน 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที 
ยังไมสามารถยับยั้งการงอกของปลายยอดตะไครได  ขณะที่การใชน้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที 
สามารถยับยั้งการงอกของตะไครตัดแตงสดได 100 เปอรเซ็นต ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 2 สัปดาห  ซึ่งปญหาสําคัญของ
ตะไครตัดแตงสดที่มีผลกระทบตอการสงออกคือ การงอกของใบดานในที่อัดแนนบริเวณปลายยอดที่ถูกตัด หรือเรียกวา อาการ
เทเลสโคปปง (telescoping symptom) โดยที่ตลาดปลายทางไมยอมรับตะไครที่ใบดานในเกิดการงอกยืดยาวออกมาเกินกวา 
0.5 เซนติเมตร  ดังนั้น อุณหภูมิน้ํารอนที่เหมาะสมในการนําไปใชในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียกอโรคมนุษย
และยังสามารถยับยั้งการงอกของตะไครตัดแตงสดเพื่อการสงออกได ซึ่งควรแนะนําใหผูสงออกหรือผูประกอบการนําไปปฏิบัติ
คือ น้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที ทั้งนี้การทดลองครั้งนืไ้มพบการปนเปอนของเชื้อ Salmonella spp. ใน
วัตถุดิบตั้งตนที่นํามาทดสอบ  (Table 1) 
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Table 1   Salmonella sp., Total plate count, Total coliform bacteria, E. coli , yeast and mold  of fresh-cut lemograss   
 without (control) and with water heat  treatments at 52 or 55oC for 3 or 5 min. after storing at  5oC for 2   
 weeks comparing with initial microbe 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Remarks   The different letters within the same column were significantly different at p<0.05 analysed by Duncan’s    

multiple range test (DMRT) 
 N.D. = Not detected 
 

สรุปผลการทดลอง 
ตะไครตัดแตงสดเก็บรักษาที่ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 สัปดาห มีการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียกอโรคมนุษยใน

ทุกทรีตเมนตอยูในระดับต่ํากวามาตรฐานกําหนด การจุมตะไครตัดแตงสดในน้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 
หรือ 5 นาที สามารถลดจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคมนุษยภายใตมาตรฐานกําหนด อยางไรก็ตามทรีตเมนตที่เหมาะสมสําหรับที่ผู
สงออกหรือผูประกอบการจะนําไปปฏิบัตินั้นควรเปนทรีตเมนตที่ใชน้ํารอนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที 
เนื่องจากทรีตเมนตดังกลาวสามารถยับยั้งอาการ  telescoping ของตะไครตัดแตงสดได 100% 
 

คํานิยม 
ขอขอบคุณสถาบันวิจัยและพัฒนา แหงมก. ผูสนับสนุนงบประมาณวิจัย และศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการ 

เก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ผูสนับสนุนเครื่องมือวิทยาศาสตรสําหรับการวิจัย 
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