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Abstract  
The effect of ozonated water on the quality and shelf life extension of coriander was studied. Sample of 

coriander were washed by ozonated water at concentration of 0.1 and 0.5 mg/L, with exposure time of 0, 1, 5, 10 
and 15 minutes each. The use of ozonated water at concentration 0.1 mg/L, for 5 min were found that have no 
effect on the color of coriander leaves and performed the greatest microbial reduction. Therefore, ozonated water 
(0.1 mg/L, 5 min) was selected for washing coriander in the storage experiment. The changes of coriander quality 
after washing with ozonated water (0.1 mg/L, 5 min) during storage at 7±1 ºC for 14 day were studied. The first 3 
days of storage time, color, chlorophyll and electrolyte leakage showed little change. However, after 7 days of 
storage time, it was found that color quality and electrolyte leakage had significant differences when compared to 
the control. The coriander washed with ozonated water showed better result than the one which was washed by 
tap water. The mesophilic count after first 7 days of storage was decreased by about 1 log CFU/g. However, the 
results showed that ozonated water had effect on inactivating coliform growth during storage. Moreover, coriander 
washed with ozonated water had the overall acceptance of appearance score higher than the controlled one.                     
Keywords: coriander, ozonated water, storage life extension      
 

บทคัดยอ 
การศึกษาผลของน้ําโอโซนตอการลดปริมาณจุลินทรียและคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของผักชีกระทําโดยนําผักชี

มาลางในน้ําโอโซนที่ความเขมขน 0.1 และ 0.5 mg/L เปนเวลา 0,1, 5, 10 และ 15 นาที ผลการทดลองพบวาการลางผักชีในน้ํา
โอโซนที่ความเขมขน 0.1 mg/L เปนเวลา 5 นาที ไมสงผลกระทบตอคุณภาพสีและสามารถลดปริมาณจุลินทรียปนเปอนในผักชี
ไดดีที่สุด ดังนั้นสภาวะการลางดังกลาวจึงไดนําไปใชศึกษาในขั้นตอนการยืดอายุการเก็บรักษา โดยนําผักชีที่ผานสภาวะการ
ลางดวยน้ําโอโซนความเขมขน 0.1 mg/L เปนเวลา 5 นาทีแลวบรรจุในถุง LDPE นํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7±1ºC เปนเวลา 
14 วัน  พบวาชวงระยะเวลาการเก็บรักษา 3 วันแรก คุณภาพสี ปริมาณคลอโรฟลล และการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตมีการ
เปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย แตเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน พบวาคุณภาพสีของผักชีและปริมาณการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทร
ไลตแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม โดยพบวาผักชีที่ผานสภาวะการลาง
ดังกลาวมีคุณภาพที่ดีกวา นอกจากนี้ปริมาณจุลินทรียในผักชีที่ผานสภาวะการลางดังกลาวมีนอยกวาในชุดควบคุม 1 log 
CFU/g แตสภาวะการลางดังกลาวไมสามารถยับย้ังการเจริญของโคลิฟอรมในระหวางการเก็บรักษาได และตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาผักชีที่ผานการลางดวยสภาวะดังกลาวยังไดคะแนนความยอมรับสูงกวาผักชีที่ผานการลางดวยน้ําประปา (ชุด
ควบคุม) 
คําสําคัญ: ผักชี, น้ําโอโซน, การยืดอายุการเก็บรักษา 
 

 คํานํา  
ผักชีเปนผักที่พบไดทั่วไปในประเทศไทย สามารถนํามาใชประโยชนไดต้ังแตสวนของใบ กาน และราก โดยนิยมนํามา

บริโภคเปนผักสด และใชเปนสวนประกอบในอาหารหลายชนิด ผักชีสดมีความช้ืนสูงและอุดมไปดวยสารอาหาร ซึ่งเปนสภาวะ
ที่เหมาะตอการเจริญของจุลินทรีย (Campbell et al., 2001) การทําความสะอาดผลิตผลโดยการลางเปนเทคนิคที่ใชในปจจุบัน
เพื่อลดปริมาณจุลินทรียบนพื้นผิวและยืดอายุการเก็บรักษา โดยเฉพาะการเติมสารฆาเช้ือลงในนํ้าลางจะชวยเพิ่มประสิทธิภาพ
ในการกําจัดจุลินทรียที่ผิวเพิ่มขึ้น  โดยทั่วไปนิยมใชคลอรีนในการลางผัก แตสารอินทรียที่สะสมอยูในน้ําจะทําใหประสิทธิภาพ
ของคลอรีนลดลง (Burnett and  Beuchat, 2001) และทําใหเกิดไตรฮาโลมีเทน (trihalomethane) ซึ่งมีรายงานวาอาจเปนสาร
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กอมะเร็งได (Alegria et al., 2009)  โอโซนมีพลังโมเลกุลสูง เปนสารออกซิไดสที่มีความแรง จะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันอยาง
รวดเร็ว ใชเปนสารฆาเช้ือ เพื่อลดปริมาณจุลินทรียที่ทําใหอาหารเส่ือมเสีย โอโซนไดรับการยอมรับในสหรัฐอเมริกาใหใชในรูป
ของกาซหรือของเหลวเพื่อฆาจุลินทรียในอาหารเพราะมีสมบัติตานจุลินทรียไดดีกวาคลอรีน ไมสงผลกระทบตอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของผักในระหวางการเก็บรักษา การใชโอโซนจึงเปนวิธีการที่นาสนใจที่จะนํามาใชทําความสะอาดเพื่อยืด
อายุการเก็บรักษาผักชีสด  

อุปกรณและวิธีการ  
1. การศึกษาผลของความเขมขนและระยะเวลาสัมผัสของน้ําโอโซนตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี และปริมาณ
จุลินทรียทั่วไปในผักชี 

นําตัวอยางผักชีที่ซื้อจากตลาดสดใน อ.หาดใหญ จ.สงขลาแชในน้ําโอโซนความเขมขน  0, 0.1, 0.25 และ 0.5 mg/L 
ที่ระยะเวลาสัมผัส 1, 5, 10 และ 15 นาที ที่อุณหภูมิหอง (ประมาณ 27-32 ºC) แชในอัตราสวนผัก (Kg) ตอสารละลาย(L) เปน 
1:30 จากนั้นใชเคร่ืองสะเด็ดน้ําผัก เปนเวลา 1 นาที และนําไปวิเคราะหคุณภาพสี ปริมาณคลอโรฟลล (A.O.A.C., 2000)และ
ปริมาณจุลินทรียทั่วไปและปริมาณโคลิฟอรม (BAM, 2001;2013) โดยใหชุดที่ผานการลางดวยน้ําประปาเปนชุดควบคุม 
จากนั้นคัดเลือกสภาวะการลางที่ใหผลดีที่สุด 1 สภาวะ นําไปศึกษาตอในตอนที่ 2 
2. การประเมินอายุการเก็บรักษาผักชีภายหลังการใชน้ําโอโซน 

นําผักชีที่ผานการลางดวยน้ําโอโซนท่ีคัดเลือกจากตอนท่ี 1 มาบรรจุถุงพลาสติกชนิด LDPE ปดผนึกปากถุง เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 7±1 ºC โดยตรวจวิเคราะหคุณภาพสี ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต (สมปองและ
คณะ, 2555) คุณภาพทางจุลินทรียและคุณภาพทางประสาทสัมผัส (9 point hedonic scale) ในวันที่ 0, 3, 7, 10 และ14 ของ
การเก็บรักษา  

ผล 
คุณภาพสีของผักชีที่ลางดวยน้ําโอโซนความเขมขน 0.1 mg/L และ 0.5 mg/L ที่ระยะเวลาสัมผัส 1, 5, 10 และ 15 

นาที แสดงดัง Table 1 พบวาน้ําโอโซนที่ความเขมขน 0.1mg/L ระยะเวลาสัมผัส 5 นาที และท่ีความเขมขน 0.1 mg/L ที่
ระยะเวลาสัมผัส 15 นาที มีคา ∆E นอยกวา 1.1 เม่ือพิจารณาผลของความเขมขนของโอโซนและระยะเวลาสัมผัสตอปริมาณ
คลอโรฟลลและปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและโคลิฟอรมที่นับได พบวาน้ําโอโซนที่ทุกสภาวะไมสงผลตอปริมาณคลอโรฟลล แตที่
ความเขมขน 0.1 mg/L ระยะเวลาสัมผัส 5 นาที สามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและโคลิฟอรมที่นบัไดดีที่สุด โดยสามารถ
ลดลงได 0.49 log CFU/g และ 2.2 log MPN/g ตามลําดับ (Figure 1) ดังนั้นผลการทดลองจากตอนท่ี 1 สภาวะการลางที่
ความเขมขน 0.1 mg/L ระยะเวลาสัมผัส 5 นาทีจึงถูกคัดเลือกเพ่ือนําไปใชในการทดลองตอนที่ 2   
 
Table 1  Change in color of coriander leaves after washing with ozonated water  
Value Washing condition

Control 0.1 mg/L 0.5 mg/L 
1 5 10 15 1 5 10 15

L* 55.36+0.15a 44.92+0.12f 45.25+0.19e 45.92+0.20c 45.65+0.06d 48.82+0.06b 45.56+0.02d 43.35+0.06h 43.73+0.08g
a* -13.01+0.06d -16.15+0.17bc 15.50+0.31c 16.33+2.08bc 16.51+0.18abc -17.10+0.08ab -17.16+0.20ab -17.83+0.11a -16.71+0.07abc
b* 27.35+0.03e 30.97+0.49cd 30.22+1.16d 32.63+3.31bc 32.55+0.34bc 34.60+0.27ab 35.68+0.32a 33.09+0.23bc 31.03+0.12cd
E - 11.49 1.05 2.64 0.33 3.82 3.82 3.82 2.38

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1    Effect of ozonated water on microbial load reduction.  
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เม่ือนําผักชีที่ผานสภาวะการลางที่คัดเลือกไดจากตอนที่ 1 มาศึกษาคุณภาพระหวางการเก็บรักษา พบวาชวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 วันแรก คุณภาพสี ปริมาณคลอโรฟลลและปริมาณการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตมีการ
เปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย แตเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน พบวาคุณภาพสีของผักชีและการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต
แตกตางอยางมีนัยยะสําคัญ (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (Figure 2) โดยพบวาผักชีที่ผานสภาวะการลางดังกลาว
มีคุณภาพที่ดีกวา นอกจากนี้ในชวงระยะเวลาของการเก็บรักษา 7 วันแรกพบวาปริมาณจุลินทรียทั่วไปในผักชีที่ผานสภาวะการ
ลางดังกลาวมีนอยกวาในชุดควบคุม 1 log CFU/g แตสภาวะการลางดังกลาวไมสามารถยับย้ังการเจริญของโคลิ-ฟอรมใน
ระหวางการเก็บรักษาได (Figure 3) นอกจากนี้ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาผักชีที่ผานการลางดวยสภาวะดังกลาวยังได
คะแนนความยอมรับสูงกวาผักชีที่ผานการลางดวยน้ําประปา  
 

            2 A)                                                                2B)                                                                2C) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Effect of ozonated water on color values (a* and b*) (2A and 2B) and electrolyte leakage (%) of 

coriander leaves (2C) during storage.       
 
 
 
 
 
 
 
 
                          
 
Figure 3  Effect of ozonated water on microbial load reduction (A: mesophilic bacteria and B: coliform count) 

during storage. Black and gray columns show control and treated sample, respectively.         
  
วิจารณผล 

ผลของน้ําโอโซนตอคุณภาพสีของผักใบ Ölmez and Akbas (2009) ไดรายงานวาน้ําโอโซนที่ความเขมขน 2.5 mg/L 
เม่ือนํามาลางใบผักกาดหอมทําใหสีเขียวของใบลดลง เนื่องมากจากสารอนุมูลอิสระของโอโซนจะสงเสริมการทํางานของ
เอนไซม Phenylalanine ammonia lyase ซึ่งทําหนาที่เปนเอนไซมตัวแรกในการสังเคราะห Salicylic acid ซึ่งเปนฮอรโมนพืช
ชนิดหนึ่งที่เก่ียวของกับการสังเคราะหแสง แตเนื่องจากการทดลองครั้งนี้ใชความเขมขนที่ 0.1 mg/L ซึ่งนอยมาก จึงสงผล
กระทบตอคุณภาพสีเพียงเล็กนอยเทานั้น  Alexopoulos et al. (2013) พบวาน้ําโอโซนที่ความเขมขน 0.5 mg/L มี
ประสิทธิภาพในการลดจุลินทรียชนิด Aerobic mesophiles ในผักกาดหอมลงถึง 3.04 log CFU/g และโคลิฟอรมโดยรวมใน
ผักกาดหอมลดลง 2.47 log (p < 0.05) เม่ือผานไป 30 นาที แตทั้งนี้เนื่องจากนํ้าโอโซนที่ใชศึกษาคร้ังนี้มีความเขมขนตํ่า อีกทั้ง
ในขณะศึกษาไดทําการทดลองในหองเปด ทําใหโอโซนซ่ึงมีคร่ึงชีวิตในน้ําที่อุณหภูมิหองเพียง 20 นาที สลายตัวไดอยางรวดเร็ว 
อีกทั้งผักชีมีลักษณะเปนกอ ตัวใบไมเรียบ โคนรากขรุขระ มีรากฝอยจํานวนมาก และปลูกโดยใชดิน ทําใหมีจุลินทรียปนเปอน
สูง และมีสารอินทรีย-อนินทรียสูง ซึ่งโอโซนสามารถทําปฏิกิริยาออกซิเดชันกับสารอินทรียและสารอนินทรียไดเกือบทุกชนิด 

control
treated
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(Portjanskaja, 2008) จึงทําใหโอโซนมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียไดนอยลง เม่ือศึกษาผลของน้ําโอโซนตอ
คุณภาพผักชีระหวางการเก็บรักษา พบวา การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตของผักชีที่ผานการลางดวยน้ําโอโซนตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษามีความแตกตางกัน ซึ่งปริมาณการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตสูงแสดงใหเห็นถึงสภาวะการขาดนํ้าของผัก 
(สมปองและคณะ, 2555) ทําใหเกิดสารอนุมูลอิสระและกอใหเกิดความเสียหายตอสวนประกอบของเซลล โดยอนุมูลอิสระ
เหลานี้มีความเปนพิษสูงและสามารถทําความเสียหายไดโดยเฉพาะเย่ือหุมเซลล โดยทําใหเกิดออกซิเดชั่นของไขมัน ซึ่งเปน
สวนประกอบสําคัญของเย่ือหุมเซลล มีผลกระทบตอความสามารถในการยอมใหสารซึมผานเขาออกของเย่ือหุมเซลล (สมปอง
และคณะ, 2555) แสดงใหเห็นถึงน้ําโอโซนสามารถปองกันการทําลายเย่ือหุมเซลลของผักชี  สวนผลของน้ําโอโซนตอการลด
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและโคลิฟอรมพบวาในชวงการเก็บรักษา 7 วันแรก ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดลดลงประมาณ 1 log 
CFU/g แตภายหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 10 วัน พบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ลดลงไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม เนื่องจากเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้นจุลินทรียมีปริมาณเพิ่มขึ้นเพราะจุลินทรีย
สามารถใชสารอาหารท่ีร่ัวไหลจากผักชีได ทําใหเม่ือทําการเก็บรักษาประสิทธิภาพการลดลงของเชื้อจุลินทรียตํ่าลง สวนโคลิ
ฟอรมจากภาพจะเห็นไดวาในชุดควบคุมซึ่งไมไดทําความสะอาดผักมีปริมาณจุลินทรียเพิ่มขึ้นเร่ือยๆ เม่ือเวลาในการเก็บรักษา
เพิ่มขึ้น การใชสารฆาเช้ือรวมดวยในการลางทําความสะอาดกอนนําไปเก็บรักษาจะเพิ่มประสิทธิภาพตอการลดลงของจุลินทรีย 
เนื่องจากสารฆาเช้ือจะเขาไปทําลายผนังเซลลของจุลินทรียทําใหไดรับความเสียหาย (Feliciano et al., 2012)  

 
สรุป 

น้ําโอโซนที่ความเขมขน 0.1 mg/L ระยะเวลาสัมผัส 5 นาที สามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรียในผักชีไดเพียงเล็กนอย 
แตสงผลใหคุณภาพโดยรวมของผักชีที่ผานการลางดวยน้ําโอโซนมีคุณภาพที่ดีกวาผักชีที่ผานการลางโดยน้ําประปา 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทรที่ใหการสนับสนุนทุนวิจัย เคร่ืองมือ อุปกรณตางๆ 
และสถานท่ีในการทําวิจัย และศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวสําหรับเคร่ืองผลิตน้ําโอโซน 
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