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Abstract 
Consumer safety for consumption of fresh produce is very important.  Generally, for postharvest 

handlings, vegetables produced for commercial purpose are washed by NaOCl or other chemicals. Therefore, 
this experiment was to sanitize holy basil leaves including stems with 700-750 mV ozonated water compared with 
100 ppm chlorine washing. Physical quality, foodborne pathogens (E. coli and Salmonella spp.), chemical 
residues and infested insects were recorded.  This experiment was divided into 4 treatments : (1) non-prewashed 
(control), (2) prewashed with 0.01% of KMnO4 for 3 min. followede by soaking in tap water for 3 min., (3) 
prewashed before sanitizing with ozone and (4) chlorine for 15 min. Holy basil leaves including stems were 
packed in sealed low density polyethylene plastic bags (150 g/bag) and stored at 12+1oC for 0, 2 and 7 days.  All 
prewashed treatments tended to have higher visual quality and color scores than control at day  2 and 7 of 
storage.  Additionally, holy basil sanitized with ozone tended to decrease the odor  more than other treatments. 
Holy basil in all treatments tended to increase weight loss continuously at  the longer storage time, but did not 
exceed 0.5%.  There were no E. coli and Salmonella spp. determined in all prewashed treatments throughout the 
storage period of 7 days.  However, it was found the increase of total coliform bacteria but under standard 
guideline.  It was also found that all prewashed treatments  reduced 50% or more of infested insects.  Additionally, 
there were no chemical residues found in all treatments of holy basil.   
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บทคดัยอ 

ความปลอดภัยสําหรับผูบริโภคในการบริโภคผลิตผลสดนับเปนส่ิงสําคัญ การผลิตผักเพ่ือการคาจึงมักนิยมลางดวย
สารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรตหรือสารอ่ืนๆ  ดังน้ันการทดลองน้ีจึงไดลางใบกะเพราพรอมกิ่งดวยนํ้าโอโซนความเขมขน 700-
750 mV เปรียบเทียบกับการลางดวยนํ้าคลอรีนเขมขน 100 สวนตอลานสวน  และตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ การ
ปนเปอนจุลินทรียกอโรคมนุษย คือ อี. โคไล และซาลโมเนลลา การปนเปอนสารพิษตกคาง และแมลงท่ีติดมาจากแปลงปลูก 
โดยแบงการทดลองออกเปน 4 ทรีตเมนต คือ (1) กะเพราท่ีไมผานการลาง (ชุดควบคมุ)  (2) กะเพราผานการแชในสารละลาย
ดางทับทิมความเขมขน 0.01% เปนเวลา 3 นาที  ตามดวยการแชในนํ้าสะอาด เปนเวลา 3 นาที (pre-wash)  และ (3) กะเพรา
ท่ีผานpre-wash มาแชในนํ้าโอโซน (ozone) หรือ (4) นํ้าคลอรีน (chlorine) เปนเวลา 15 นาที  ผ่ึงใหสะเด็ดนํ้า บรรจุ
ถุงพลาสตกิพอลิเอทิลีนความหนาแนนต่ําถุงละ 150 กรัม ปดผนึกและเก็บรักษาท่ี12+1oC  เปนเวลา  0,  2 และ 7 วัน ท้ังน้ีใบ
กะเพราท่ีผานการลางในทุกทรีตเมนตมีคะแนนคุณลักษณะปรากฏและคะแนนดานสีสูงกวาชุดควบคุมเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 
2 และ 7 วัน และกะเพราท่ีลางในนํ้าโอโซนมีกล่ินหอมลดลงมากกวาทรีตเมนตอ่ืนๆ กะเพราในทุกทรีตเมนตสูญเสียนํ้าหนัก
เพ่ิมขึ้นเมื่อเวลาผานไปนานขึ้น แตไมเกิน 0.5%  ผลการตรวจสอบกะเพราท่ีผานการลางทุกทรีตเมนตไมพบท้ังอี. โคไล และ
ซาลโมเนลลาตลอดระยะเวลา 7 วัน ยกเวนโคลิฟอรมแบคทีเรียเพ่ิมสูงขึ้นแตยงัคงอยูภายใตมาตรฐานกาํหนด การลางกะเพรา
สามารถลดแมลงท่ีตดิมากับกะเพราได การลางเบ้ืองตน (pre-wash)  ดวยนํ้าดางทับทิมตามดวยนํ้าสะอาด หรือตามดวยการ
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ลางดวยนํ้าโอโซนหรือนํ้าคลอรีนสามารถลดแมลงท่ีตดิมากับกะเพราลงมาได 50% หรือมากกวา  กะเพราในทุกทรีตเมนต
ตรวจสอบไมพบสารพิษตกคาง 
คําสําคัญ: โอโซน, ความปลอดภัย, กะเพรา   
 

คํานํา 
ผักและผลไมสดนับเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญของไทยท่ีนําเงินตราเขาประเทศปละหลายพันลานบาทท้ังในรูปของผัก

และผลไมสดแชเย็น และแชเยือกแข็ง ตลาดสงออกผักสดแชเยน็และแชเยือกแข็งสําคัญ 5 อันดับแรก ไดแก ญ่ีปุน อังกฤษ 
มาเลเซีย สหรัฐอเมริกา และไตหวัน ประเทศญ่ีปุนนับเปนตลาดสงออกผักสดแชเย็นและแชเยือกแข็งของไทยอันดับหน่ึง 
รองลงมาคือตลาดสหภาพยุโรป (รวม 27 ประเทศ) ผักและผลไมสดท่ีสงออกไปประเทศญ่ีปุนและสหภาพยุโรป รวมท้ังประเทศ
อ่ืนๆ อีกหลายๆ ประเทศมีความเขมงวดกวดขันกับการตรวจสอบสินคาผักและผลไมสดจากไทยมาก  โดยเนนการตรวจสอบ
ปริมาณสารพิษหรือยาฆาแมลงตกคาง จุลินทรียท่ีเปนอันตรายตอมนุษยเพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภค ตลอดจนการ
ตรวจสอบโรคพืชและแมลงศตัรูพืชท่ีอาจติดมากับผักและผลไมไทยเพ่ือปองกันการแพรขยายพันธุของโรคและแมลงในประเทศ
ตางๆ (สิรินาฏ, 2556) ผูผลิตจงึผลิตผลิตผลสดทางการเกษตรภายใตกระบวนการท่ีไดรับการรับรองระบบ GAP GMP และ 
HACCP เพ่ือลดการปนเปอน รวมท้ังการตรวจสอบปริมาณการปนเปอนของจุลินทรีย เพ่ือควบคมุคุณภาพใหเปนไปตาม
ขอกําหนดดานความปลอดภัยสินคาเกษตรและอาหาร (มกอช. 9007-2548) ท่ีกําหนดใหผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค 
ใน 5 ตัวอยางท่ีสุมตรวจตองไมพบ Salmonella spp. ใน 25 กรัมของตวัอยางทุกตัวอยาง และอี. โคไล พบไดไมมากกวา 100 
CFU/g แตยอมใหพบไดมากกวา 100 แตตองนอยกวา 1,000 CFU/g ไดไมเกิน 2 ตวัอยาง (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตร
และอาหารแหงชาติ, 2553)  สําหรับแมลงศัตรูกะเพราท่ีพบหลังเก็บเกี่ยวคือ เพล้ียไฟ เพล้ียออน และแมลงหวี่ขาว ท่ีเปนปญหา
ในการสงออก (ขอมูลสอบถามจากบริษัทสงออก) ดังน้ันเพ่ือปองกันกาํจัดโรคและแมลงจงึไดใชสารเคมีตั้งแตในแปลงปลูก 
สงผลใหมีสารเคมีตกคางมากับผลิตผลสดหลังเก็บเกีย่ว อยางไรกต็าม มีรายงานวา นํ้าโอโซนความเขมขนเพียง 1.4-2.0 ppm 
สามารถลดยาฆาแมลงไดแอซินอน (diazinon)  พาราไทออน เมทิลพาราไทออน และไซเพอรเมทริน (cypermethrin) ใน
ผักกาดขาวปลี (Brassica rapa) (Wu et al., 2007) ผักกาดหอมตัดแตงท่ีลางในนํ้าโอโซนสามารถชวยลดปริมาณแบคทีเรียท่ี
กอโรคในมนุษยได (Kim et al., 1999)  การลางผักชีฝร่ังหลังเก็บเกี่ยวดวยนํ้าโอโซนความเขมขน  100-200 ppm สามารถลด
แมลงหวี่ขาวยาสูบไดมากกวา 70% (กรรณิการ และคณะ, 2557) การใชโอโซนจงึนาจะเปนทางเลือกหน่ึงท่ีสามารถชวยลด
ปญหาดังกลาวได งานวจิัยน้ีจงึไดทดลองใชนํ้าโอโซนลางกะเพรา เพ่ือรักษาคุณภาพ ยดือายกุารเก็บรักษา การลดการปนเปอน
จุลินทรียกอโรค แมลงศัตรูพืชหลังเก็บเกี่ยว และสารพิษตกคางท่ีปนเปอนมาจากแปลงปลูกกะเพราเปรียบเทียบกับการลางดวย
นํ้าคลอรีนซึ่งเปนวิธกีารท่ีนิยมใชลางผลิตผลทางการเกษตร 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

นํากะเพราจากแปลงปลูกในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (Kasetsart University Farm) ซึ่งผลิตเพ่ือการสงออก ท่ีไม
ผานการลาง (ชดุควบคุม: ทรีตเมนตท่ี 1) และผานการลางตามวิธีการของผูปลูกท่ีมกีารแชกะเพราในสารละลายดางทับทิม 
0.01% เปนเวลา 3 นาที ตามดวยนํ้าประปาอีก 3 นาที (pre-wash : ทรีตเมนตท่ี 2) ขนสงดวยรถหองเย็นมายงัศูนยเทคโนโลยี
หลังการเก็บเกีย่ว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร แบงกะเพราท่ีผานการ pre-wash ออกเปน 3 สวนเทาๆ กัน สวนท่ี  1 ไมตองผาน
นํ้าโอโซนหรือนํ้าคลอรีน (ทรีตเมนตท่ี 2) สวนท่ี 2 นํามาแชในนํ้าโอโซนความเขมขน 700-750 mV เปนเวลา 15 นาที (ทรีตเมนต
ท่ี 3) และสวนท่ี 3 แชในนํ้าคลอรีนท่ีเตรียมจากสารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรตความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 15 นาที  
(ทรีตเมนตท่ี 4) ปลอยใหสะเด็ดนํ้า จากน้ันบรรจุกะเพราในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนความหนาแนนต่ํา 150 กรัม/ถุง เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 12+1oC ความชื้นสัมพัทธ 90+5% เปนเวลา  7 วนั วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomized 
design) เตรียมตัวอยางกะเพรา ทรีตเมนตละ 5 ซ้าํ ๆ ละ 1 ถุง บันทึกผลการทดลองในวันท่ี  0,   2  และ 7 ของการเก็บรักษา 
โดยการตรวจสอบทางกายภาพ ไดแก คะแนนคุณลักษณะปรากฎ การเปล่ียนแปลงสี กล่ินหอม และการสูญเสียนํ้าหนัก การ
ตรวจสอบจุลินทรียกอโรค  การตรวจสอบจํานวนเฉล่ียของแมลง การตรวจสอบสารพิษตกคาง โดยสงตรวจสอบท่ีบริษัท
หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จาํกัด สําหรับการตรวจสอบจลิุนทรียกอโรคไดตรวจสอบโคลิฟอรมแบคทีเรีย  อี.โคไล และ
ซาลโมเนลลา ในทรีตเมนตท่ีผานการลางเทาน้ัน โดยตรวจสอบในทรีตเมนตท่ี 2 เฉพาะวันท่ี 0 และตรวจสอบทรีตเมนตท่ี 3 
และ 4 ในวันท่ี 0,  2 และ 7 
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ผลและวิจารณ 
ผลการวิเคราะหสมบัตทิางกายภาพโดยการใหคะแนนคุณลักษณะปรากฏ  การเปล่ียนแปลงสี กล่ิน และการสูญเสีย

นํ้าหนัก พบวากะเพราท่ีไมผานการลาง (ชดุควบคุม) และผานการลางดวยสารละลายดางทับทิมและนํ้า (pre-wash) หรือตาม
ดวยการแชในนํ้าคลอรีน (chlorine) หรือในนํ้าโอโซน (ozone) เปนเวลา 15 นาทีสามารถเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 12+1oC 
ความชื้นสัมพัทธ 90+5% ไดนาน 7 วัน สอดคลองกับท่ีธิติมา (2551) รายงานวากะเพรามีอายกุารเก็บรักษาไดนาน 7 วัน  
ท้ังน้ีผลการตรวจสอบคะแนนลักษณะปรากฎ การเปล่ียนแปลงสี กล่ินหอม และการสูญเสียนํ้าหนักของกะเพรา ดงัแสดงใน 
Figure 1  ในทุกทรีตเมนตมีระดบัคะแนนไมแตกตางกันตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 7 วัน  แตมีคะแนนสี (Figure 1B) ท่ีสูง
กวาชุดควบคมุเมือ่เก็บรักษาเปนเวลา  2 และ 7 วัน และยังพบวาทุกทรีตเมนตท่ีผานการลางมรีะดับคะแนนลักษณะปรากฏ 
(Figure 1A) และคะแนนสี (Figure 1B) ท่ีดีกวาชดุควบคุม เน่ืองจากกะเพราท่ีไมผานการลางนํ้ามีอาการเห่ียวจากการสูญเสีย
นํ้ามากกวาทรีตเมนตอ่ืนๆ  (Figure 1D) อีกท้ังการลางชวยกาํจดัฝุนละอองและส่ิงสกปรกท่ีตดิมาออกไป จงึชวยเพ่ิมความสด 
สะอาด และสวยงามใหกับกะเพราได ผลการทดลองยังพบวาเมื่อเก็บรักษากะเพราเปนเวลา 2 และ 7 วัน กะเพราท่ีผานการแช
ในนํ้าคลอรีนและในนํ้าโอโซนมีกล่ินหอมไมแตกตางกัน แตมีกล่ินหอมนอยกวาชดุควบคุมและทรีตเมนตท่ีลางในนํ้าแบบ  
pre-wash อยางมีนัยสําคัญ ท้ังน้ีมีแนวโนมวากะเพราท่ีลางในนํ้าโอโซนมีกล่ินหอมลดลงมากกวาทรีตเมนตอ่ืนๆ (Figure 1C) 
กะเพราท่ีไมผานการลางในนํ้า (ชุดควบคมุ) สูญเสียนํ้าหนักมากกวากะเพราท่ีผานการลางในนํ้าทุกทรีตเมนตเมื่อเก็บรักษา 
เปนเวลา 2 วัน การสูญเสียนํ้าหนักของกะเพราในทุกทรีตเมนตไมแตกตางกันหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน โดยสูญเสีย
นํ้าหนักนอย ไมเกิน 0.5% (Figure1D) เน่ืองจากกะเพราบรรจุในถงุพลาสติกพอลีเอทิลีนความหนาแนนต่าํรวมกับการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมติ่ํา 12oC จึงชวยลดการสูญเสียนํ้าได  
 

Figure 1  The scores of visual quality (A), color (B), odor (C) and weight loss (D) of holy basils : non-prewashed 
(control) (     )   and prewashed with 0.01% of KMnO4 for 3 min. following with soaking in tap water for 3 
min.(      ), prewashed before sanitizing with ozone (     ) or chlorine for 15 min. (     ), and then kept at 
12+1oC, 90+5% RH for 7 days.  

 The same letters on the bar graph of the storage time in each day were not significantly different  as determined by 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) at the 95 % level of confidence.  

 NS means Non-significant difference. 

 
ผลการตรวจสอบจุลินทรียกอโรคมนุษยไมพบการปนเปอนของอี. โคไล และซาลโมเนลลา ตลอดระยะเวลาท่ีเก็บ

รักษา 7 วัน และเมือ่ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น การลางดวยนํ้าคลอรีนมีประสิทธิภาพในควบคมุแบคทีเรียโคลิฟอรมได
ดีกวานํ้าโอโซน และปริมาณของแบคทีเรียโคลิฟอรมท้ังท่ีลางในนํ้าคลอรีนและนํ้าโอโซนเพ่ิมมากขึ้นตามระยะเวลาการเก็บ
รักษาท่ีนานขึ้น (Table 1) 
  
Table 1  Total coliform bacteria of holy basils : non-prewashed (control) and prewashed with 0.01% of KMnO4 

for 3 min. following with soaking in tap water for 3 min, prewashed before sanitizing with ozone or 
chlorine for 15 min., and then kept at 12+1oC, 90+5% RH for 0, 2 and 7 days 

 . 
Treatments Total Coliform Bacteria (CFU/g) (Standard guideline 6x105 CFU/g) 

0 Day 2 Days 7 Days 
Pre-wash 4.80x103 - - 
Chlorine  7.7 3.80x102 1.80x104 
Ozone 2.4 4.80x102 4.40x104 

(D) 
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กะเพราท่ีผานการลางแบบ pre-wash ในสารละลายดางทับทิมซึ่งเปนสารออกซิไดซิงเอเจนตท่ีแรงมากตามดวยการ
แชในนํ้า ชวยลดจาํนวนแมลงลงไดอยางมาก เน่ืองจากสารละลายดางทับทิมสามารถกําจัดเพล๊ียออน ดวง ทาก และหนอนได 
(Anonymous, 2015) ทําใหนํ้าคลอรีนและนํ้าโอโซนสามารถกาํจดัแมลงไดมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น แตเน่ืองจากตัวอยางกะเพราท่ี
ผานการทํา prewash กอนลางในนํ้าคลอรีน (0.5%) มีปริมาณแมลงมากกวาตัวอยางกะเพราท่ีลางในนํ้าโอโซน (0.25%) ถึง 2 
เทา ดวยเหตุน้ีจึงอาจเปนสาเหตุใหประสิทธิภาพในการกาํจดัแมลงท่ีติดมากับกะเพราในนํ้าคลอรีนลดลงไดนอยกวานํ้าโอโซน 
(Table 2) 
 
Table 2  The average number of insects found on holy basils : non-prewashed (control) and prewashed with 

0.01% of KMnO4 for 3 min. following with soaking in tap water for 3 min, prewashed before sanitizing 
with ozone or chlorine for 15 min., and then kept at 12+1oC, 90+5% RH for 7 days. 

  Average number of insects 
Non-wash Pre-wash After pre-wash 

0 Day 2 Days 7 Days 
Pre-wash 2.25 1.00 1.00 1.00 1.00 
Chlorine  1.75 0.50 0.25 0.25 0.25 
Ozone 2.25 0.25 0.00 0.00 0.00 

 

กะเพราในทุกทรีตเมนตตรวจสอบไมพบสารพิษตกคางตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา แสดงใหเห็นวากะเพราท่ีนํามา 
ทดลองน้ีปลอดภัยจากการปนเปอนของสารพิษตกคางตั้งแตเก็บเกี่ยวมาจากแปลงปลูก 
 

สรุปผลการทดลอง 
กะเพราทุกทรีตเมนต มีอายุการเก็บรักษาได 7 วัน การลางชวยรักษาสีเขยีวของใบไดดีกวาชุดควบคุม การลางดวยนํ้า

คลอรีนและนํ้าโอโซนทําใหกล่ินหอมของกะเพราลดลงไมแตกตางกัน  แตกะเพราท่ีลางในนํ้าโอโซนมีกล่ินหอมลดลงมากกวาท
รีตเมนตอ่ืนๆ เล็กนอย  และกะเพราทุกทรีตเมนตท่ีผานการลางสูญเสียนํ้าหนักนอยกวาชุดควบคุม กะเพราในทุกทรีตเมนต
ตรวจไมพบการปนเปอนของอี. โคไล และซาลโมเนลลา ตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 7 วนั แตพบการปนเปอนของแบคทีเรียโคลิ
ฟอรมภายใตมาตรฐานกาํหนด  การลางดวยนํ้าคลอรีนมีประสิทธิภาพในควบคุมแบคทีเรียโคลิฟอรมไดดีกวานํ้าโอโซน และ
ปริมาณของแบคทีเรียโคลิฟอรมท้ังท่ีลางในนํ้าคลอรีนและนํ้าโอโซนเพ่ิมมากขึ้นเมื่อเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น  การลางเบ้ืองตน 
(pre-wash)  ดวยนํ้าดางทับทิมตามดวยนํ้าสะอาด หรือตามดวยการลางดวยนํ้าโอโซนหรือนํ้าคลอรีนสามารถลดแมลงท่ีติดมา
กับกะเพราลงมา 50% หรือมากกวา  และกะเพราในทุกทรีตเมนตตรวจสอบไมพบสารพิษตกคาง 
  

คํานิยม 
ขอขอบคุณสํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) และสํานักงานคณะกรรมการวจิัยแหงชาต ิ

ผูสนับสนุนงบประมาณวิจยั คณุวนาพรรณ ชัยกูล ผูใหความอนุเคราะหเคร่ืองผลิตโอโซน และศูนยนวตักรรมเทคโนโลยีหลัง
การเก็บเกีย่ว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ผูสนับสนุนเคร่ืองมือวิทยาศาสตรสําหรับการวิจยั 
 

เอกสารอางอิง 
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