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Abstract 

The combined efficacy of peracetic acid and ultrasound against microfloras on mung bean sprouts 
stored at 5°C for 7 days was evaluated. The background microfloras of unwashed bean sprouts were 7.41 log 
CFU/g (total aerobic count, TAC) and 5.85 log CFU/g (coliforms). Fresh bean sprouts were washed with sterile 
distilled water (control, T1) and a combination of peracetic acid (70 ppm) and ultrasound (40 kHz) (T2) for 3 min. 
The results showed that TAC of bean sprouts were reduced to 6.33 and 5.93 log CFU/g, respectively, (p<0.05) 
and coliforms counts were reduced to 5.29 and 4.99 log CFU/g, respectively, (p<0.05). In addition, microflora   
populations of the treated bean sprouts during storage at 5°C for 7 days were determined. TAC were found as 
follow: 6.33 – 6.11 (T1) and 5.93 – 5.52 (T2) log CFU/g, meanwhile, coliforms counts of treated bean sprouts were 
5.29 – 4.40 (T1) and 4.99 – 4.05 (T2) log CFU/g. The treated bean sprouts showed good appearance after 
subsequent 7 days of storage. The result indicates that antimicrobial efficiency of peracetic acid and ultrasound 
has a potential as a washing method for controlling natural microfloras and enchancing the microbiological safety 
of bean sprouts. 
Keywords: Mung bean sprouts, Total aerobic count, Coliforms   

 
บทคดัยอ 

ผลการศึกษาประสิทธิภาพของกรดเพอรแอซีตกิรวมกับคล่ืนเหนือเสียงตอจุลินทรียในถั่วงอกท่ีเก็บรักษาท่ี 5°ซ เปน
เวลา 7 วัน พบวาถั่วงอกมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและโคลิฟอรมปนเปอนเร่ิมตน 7.41 และ 5.85 log CFU/g ตามลําดับ เมื่อ
นําถั่วงอกมาลางดวยนํ้ากล่ันปลอดเชื้อเปนชุดควบคุม (T1) และลางดวยกรดเพอรแอซตีิก (70 ppm) รวมกับคล่ืนเหนือเสียง 
(40 kHz) (T2) เปนเวลา 3 นาที พบวาปริมาณจุลินทรียท้ังหมดท่ีปนเปอนในถัว่งอกลดลงเหลือ 6.33 และ 5.93 log CFU/g 
ตามลําดับ (p<0.05)  และปริมาณโคลิฟอรมท่ีปนเปอนในถัว่งอกลดลงเหลือ 5.29 และ 4.99 log CFU/g ตามลําดับ (p<0.05) 
เมื่อตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและโคลิฟอรมในถัว่งอกในระหวางการเก็บรักษาท่ี 5°ซ เปนเวลา 7 วัน พบวามี
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดอยูในชวง 6.33 – 6.11 (T1) และ 5.93 – 5.52 (T2)  log CFU/g  และมีปริมาณโคลิฟอรมอยูในชวง 
5.29 – 4.40 (T1) และ 4.99 – 4.05 (T2) log CFU/g โดยถัว่งอกท่ีลางดวยกรดเพอรแอะซตีกิรวมกับคล่ืนเหนือเสียงเมื่อเก็บ
รักษาครบ 7 วันยังคงมีคุณภาพทางกายภาพในเกณฑท่ียอมรับได ผลการทดลองน้ีแสดงใหเห็นวากรดเพอรแอซีตกิรวมกับคล่ืน
เหนือเสียงมปีระสิทธิภาพในการยับยั้งจุลินทรียสามารถใชเปนวิธกีารลางเพ่ือควบคุมปริมาณจุลินทรียและเพ่ิมความปลอดภัย
ดานจุลชวีวิทยาของถัว่งอกได  
คําสําคัญ: ถั่วงอก, จุลินทรียท้ังหมด, โคลิฟอรม 

 
คํานํา 

ผักเปนหน่ึงในอาหารหลัก 5 หมูท่ีมีประโยชนตอรางกายใหวติามินและแรธาตุท่ีจําเปนตอการเจริญเติบโตและรักษา
สมดุลของรางกาย นอกจากน้ีผักยังเปนแหลงของใยอาหารท่ีชวยในการทํางานของระบบขับถายลดอาการทองผูกและลดความ
เส่ียงตอการเปนโรคมะเร็งลําไสใหญ เมล็ดพืชงอกจัดเปนพืชผักท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงปจจบัุนท่ีกําลังไดรับความนิยมใน
การบริโภคเพ่ิมมากขึ้นโดยเฉพาะในกลุมผูบริโภคท่ีหวงใยสุขภาพ (Waje et al., 2009) ถั่วงอก (mung bean sprout) เปน
เมล็ดพืชงอกท่ีคนไทยนิยมบริโภคกันมาเปนเวลานาน โดยนิยมรับประทานถั่วงอกดิบรวมกับอาหารชนิดตางๆ เชน ผัดไทย 
กวยเตี๋ยวเรือ ขนมจีน เปนตน    แตเมล็ดพืชงอกมักพบการปนเปอนของจุลินทรียตางๆ จากขั้นตอนการเพาะท่ีไมถูกสุขลักษณะ 
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รวมถงึสภาวะท่ีเมล็ดพืชจะงอกไดน้ันจําเปนตองมีความชื้นสูงและมีอุณหภูมิท่ีสูงขึ้น ซึ่งเปนสภาวะท่ีเหมาะสมตอการเจริญของ
จุลินทรียท่ีปนเปอนเชนกัน  อีกท้ังความนิยมบริโภคเมล็ดพืชงอกท่ีเพ่ิมขึ้นน้ีก็ยงัมคีวามสัมพันธกบัการระบาดของโรคท่ีมีอาหาร
เปนส่ือ (foodborne outbreak) ท่ีเพ่ิมขึ้นจากการบริโภคผักสดและพืชงอกอีกดวย (Health Canada, 2011) ดังน้ันเมล็ดพืช
งอกหรือผักสดจงึควรผานการลางทําความสะอาดเพ่ือลดปริมาณจุลินทรียปนเปอนเสียกอนจะนําไปบริโภค องคการอาหารและ
ยาของสหรัฐอเมริกาไดแนะนําวาควรทําการลางเมล็ดพืชงอกดวยสารละลายแคลเซียมไฮโพคลอไรตท่ีมีความเขมขนของ
คลอรีนอิสระ 20,000 ppm เพ่ือลดปริมาณของจุลินทรียท่ีปนเปอนในเมล็ดพืชงอก (Food and Drug Administration, 1999) 
แตตอมาไดมีรายงานวาการใชสารฆาเชื้อท่ีมคีลอรีนเปนสวนประกอบอาจกอใหเกิดปญหาตอสุขภาพของผูบริโภคไดเน่ืองจาก
สาร trihalomethanes ซึ่งเปนสารกอมะเร็งท่ีเกดิจากการใชคลอรีนและเปนอันตรายตอผูบริโภค (Beuchat et al., 1998) ดังน้ัน
การเลือกใชสารฆาเชื้อชนิดอ่ืนทดแทนสารประกอบคลอรีนจงึเปนทางเลือกท่ีกําลังไดรับความสนใจ กรดเพอรแอซีตกิ 
(peracetic acid) มีชื่อเต็มวากรดเพอรออกซีแอซตีิก (peroxyacetic acid) เกิดจากสารละลายผสมของกรดแอซตีิกกับ
ไฮโดรเจนเพอรออกไซด เปนสารฆาเชื้อท่ีไดรับการยอมรับจากองคการอาหารและยาของสหรัฐอเมริกาท่ีอนุญาตใิหใชสําหรับ
การลางผักผลไมสดได (Ruiz-Cruz et al., 2007) ท้ังน้ีเพราะกรดเพอรแอซตีิกมีประสิทธิภาพในการทํางานท่ีดถีึงแมในสภาวะ
ของคา pH ท่ีแปรปรวนหรือมีสารประกอบอินทรียในขณะท่ีคลอรีนมีประสิทธิภาพลดต่ําลง นอกจากน้ีกรดเพอรแอซีตกิยงัมี
อันตรายตอสุขภาพของคนและส่ิงแวดลอมนอยมาก เพราะกรดเพอรแอซีตกิจะเกิดการสลายตัวเปนกรดแอซีตกิและออกซิเจน
หลังการใชงาน (Monarca et al., 2002) ในขณะท่ีคล่ืนเหนือเสียง (ultrasound) เปนวิธีการลางผักท่ีอาศยัการทํางานของคล่ืน
เสียงท่ีมคีวามถีสู่งทําใหเกดิการส่ันสะเทือนของนํ้าจากกระบวนการ cavitations ทําใหมีพลังงานเปน shock wave เกิดขึ้น
สงผลตอการทําลายจุลินทรียและสารเคมีท่ีเกาะติดผิวของผักใหเกิดการสลายและหลุดจากการเกาะติดผิวของผักได (São 
José et al., 2014) และวิธีการน้ีจะไมกออันตรายตอผูบริโภคเพราะไมมีสารเคมีเขามาเกี่ยวของ งานวิจยัน้ีจึงสนใจศกึษา
ประสิทธิภาพของการใชกรดเพอรแอซีติกรวมกับคล่ืนเหนือเสียงตอจุลินทรียท่ีปนเปอนถั่วงอกเพ่ือชวยเพ่ิมความปลอดภัย
อาหารดานจุลชวีวิทยาใหแกผูบริโภค 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

การเตรียมถ่ัวงอก 
ถั่วงอกสดซื้อจากรานคาท่ีเพาะถัว่งอกสงขายในจังหวดัมหาสารคาม สุมเก็บตวัอยางถั่วงอกมาตรวจวเิคราะหปริมาณ

จุลินทรียท้ังหมด (background total aerobic count) และโคลิฟอรม (background coliforms) ท่ีปนเปอนถั่วงอกเร่ิมตนดวย
วิธี spread plate บนอาหารเล้ียงเชื้อ plate count agar (PCA) และ violet red bile agar (VRBA) สําหรับการวิเคราะห
ปริมาณจลิุนทรียท้ังหมด (total aerobic count) และโคลิฟอรม (Coliforms) ตามลําดับ บมท่ีอุณหภูมิ 35 - 37°ซ เปนเวลา 24-
48 ชั่วโมง รายงานปริมาณจุลินทรียเปน log CFU/g  
ศึกษาประสิทธิภาพของกรดเพอรแอซีตกิรวมกบัคลืน่เหนอืเสียงตอจลุินทรียในถ่ัวงอก 

นําถั่วงอกท่ีเตรียมไวขางตนมาลางดวยนํ้ากล่ันปลอดเชื้อ (ชดุควบคุม) (T1) และกรดเพอรแอซตีิก (70 ppm) รวมกับ
คล่ืนเหนือเสียง (40 kHz) (T2) เปนเวลา 3 นาที ถัว่งอกหลังการทดสอบลางดวยนํ้ากล่ันปลอดเชือ้เปนเวลา 15 วินาที จํานวน 2 
คร้ัง เพ่ือลางสารทดสอบท่ีเหลือออกไป ปลอยใหสะเด็ดนํ้าบนตะแกรงปลอดเชื้อในตูปลอดเชื้อ (biosafety cabinet) เปนเวลา 
30 นาที และบรรจุถั่วงอกในกลองพลาสติกใสกลองละ 15 กรัมและปดดวยฟลมยืด เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5°ซ เปนเวลา 7 วัน 
สุมตัวอยางถั่วงอกท่ีเก็บรักษาในวันท่ี 0, 1, 4 และ 7 ไปตรวจวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและโคลิฟอรมท่ีรอดชีวติดวยวิธ ี
spread plate บนอาหารเล้ียงเชือ้ PCA และ VRBA สําหรับตรวจนับปริมาณจุลินทียท้ังหมดและโคลิฟอรม ตามลําดับ บมท่ี
อุณหภูมิ 35 - 37°ซ เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง รายงานปริมาณจุลินทรียเปน log CFU/g พรอมการประเมินคุณภาพทางกายภาพ
ของถัว่งอกดวยสายตา วางแผนการทดลองแบบ Completely randomized design ทําการทดลอง 2 ซ้ํา วิเคราะหความ
แปรปรวนของขอมูล (Analysis of variance) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ียดวยวธิี Duncan’s New Multiple 
Range Test ท่ีระดับความเชื่อมัน่ 95% โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS วิเคราะหผลทางสถิต ิ

  
ผลและวิจารณ 

ผลการศึกษาประสิทธิภาพของกรดเพอรแอซีตกิรวมกับคล่ืนเหนือเสียงตอจุลินทรียในถั่วงอกท่ีเก็บรักษาท่ี 5°ซ เปน
เวลา 7 วัน (Table 1) พบวาถั่วงอกท่ีนํามาทดสอบมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและโคลิฟอรมปนเปอนเร่ิมตน (background 
total aerobic counts and coliforms) 7.41 และ 5.85 log CFU/g ตามลําดับ และเมื่อนําถัว่งอกมาลางดวยนํ้ากล่ันปลอดเชื้อ 
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(ชุดควบคมุ) (T1) และกรดเพอรแอซีติก (70 ppm) รวมกับคล่ืนเหนือเสียง (40 kHz) (T2) เปนเวลา 3 นาที พบวาปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมดท่ีปนเปอนถั่วงอกลดลงเปน 6.33 และ 5.93 log CFU/g ตามลําดับ และปริมาณของโคลิฟอรมท่ีปนเปอนใน
ถั่วงอกลดลงเปน 5.29 และ 4.99 log CFU/g ตามลําดับ ซึง่จากผลการทดลองน้ีแสดงใหเห็นวา T1 และ T2 สามารถลด
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดได 1.08 และ 1.48 log CFU/g ตามลําดับ เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณจุลินทรียท้ังหมดเร่ิมตนท่ี
ปนเปอนถั่วงอกและสามารถลดปริมาณโคลิฟอรมท่ีปนเปอนถัว่งอกไดเทากับ 0.56 และ 0.86 log CFU/g ตามลําดับ เมื่อ
เปรียบเทียบกับปริมาณโคลิฟอรมเร่ิมตนท่ีปนเปอนถั่วงอก ซึง่จะเห็นไดวากรดเพอรแอซีตกิ (70 ppm) รวมกับคล่ืนเหนือเสียง 
(40 kHz) เปนวิธีการลางถั่วงอกท่ีมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียธรรมชาติ (natural microfloras) ท่ีปนเปอนใน
ถั่วงอกไดดี ในขณะท่ีผลการตรวจวเิคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและโคลิฟอรมในถัว่งอกท่ีผานการทดสอบและเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5°ซ ในระหวางวันท่ี 0 – 7 ของการเก็บรักษา พบวามีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดอยูในชวง 6.33 – 6.11 (T1) และ 5.93 – 
5.52 (T2) log CFU/g และมีปริมาณโคลิฟอรมอยูในชวง 5.29 – 4.40 (T1) และ 4.99 – 4.05 (T2) log CFU/g โดยจากผลการ
ทดลองใน Table 1 น้ีแสดงใหเห็นวาการลางถัว่งอกดวยกรดเพอรแอซีติกรวมกับคล่ืนเหนือเสียงน้ันมีประสิทธิภาพในการลด
ปริมาณของจุลินทรียท้ังหมดและโคลิฟอรมท่ีปนเปอนถั่วงอกไดดกีวาการลางดวยนํ้ากล่ันปลอดเชือ้ ท้ังน้ีอาจเปนเพราะฤทธิ์ใน
การยับยัง้จุลินทรียของกรดเพอรแอซีติกซึ่งเปนสารท่ีมีสมบัตเิปนสารออกซิไดสอยางแรงและจัดเปนสารฆาเชื้อประเภทกรด
อินทรียท่ีมีฤทธิ์ยับยั้งจุลินทรียได โดยกรดเพอรแอซตีิกสามารถซึมผานผนังเซลลเขาไปทําปฏิกิริยากับโปรตีนท่ีอยูภายในเซลล
ของจลิุนทรียทําใหโปรตีนเสียสภาพและเกดิสภาวะเปนกรดขึ้นภายในเซลลซึ่งเซลลของจุลินทรียไมสามารถทนตอสภาวะน้ีได
นอกจากน้ียังไปขัดขวางการขนสงของผนังเซลลและรบกวนการผานเขาออกท่ีเยื่อหุมเซลลของจุลินทรียอีกดวย จงึสงผลทําให
เซลลของจุลินทรียเกิดการบาดเจบ็และตายในท่ีสุด (Davidson and Branen, 1993)  ในขณะท่ีคล่ืนเหนือเสียงเปนการสงคล่ืน
เสียงท่ีมคีวามถี่สูงผานของเหลวแลวทําใหเกดิฟองอากาศขนาดเล็กจาํนวนมากเกดิขึ้นซ้าํๆ ทําใหมีการส่ันสะเทือนเกิดขึ้นเกิด
กระบวนการ cavitation และทําใหมีพลังงานเปน shock wave เกิดขึ้นสงผลใหจุลินทรียท่ีปนเปอนท่ีผิวและซอกมมุตางๆ ของ
ผักหลุดออกไปในท่ีสุด (เครือขายตลาดสีเขียว, 2558) จากผลของการทํางานรวมกันของกรดเพอรแอซีติกและคล่ืนเหนือเสียงน้ี
จึงทําใหมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียในถั่วงอกไดดีขึน้ โดยพบวาปริมาณจุลินทรียธรรมชาติ (จุลินทรียท้ังหมดและ
โคลิฟอรม) ท่ีปนเปอนในถัว่งอกเมื่อเกบ็รักษาครบ 7 วัน มีปริมาณท่ีต่ํากวา 7 log CFU/g ซึ่งท่ีสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตร
และอาหารแหงชาติกาํหนดใหผักท่ีมีคุณภาพดีสามารถบริโภคไดตองมีปริมาณจุลินทรียปนเปอนในผักสดนอยกวา 7 log 
CFU/g  ดังน้ัน ถัว่งอกท่ีลางดวยกรดเพอรแอซตีิกรวมกับคล่ืนเหนือเสียงจงึสามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5°ซ ได 7 วัน โดยยังมี
คุณภาพดานจุลินทรียอยูในเกณฑมาตรฐานของผักสดท่ีมคีุณภาพนํามาบริโภคได และยงัคงมีลักษณะทางกายภาพของถัว่งอก
สีขาว เตงตงึ ไมเนาเสียและไมมกีล่ินผิดปกติ (ไมไดแสดงขอมูล) 
 
Table 1   Population of total aerobic count and coliforms on treated bean sprouts during storage at 5°C for 7 days   
 
 

Microorgamsms 

 

Treatments 

Populations (log CFU/g) 

Storage time (days) 

0 1 4 7 

Total aerobic count T1 6.33 ± 0.40aA 6.36 ± 0.03aA 6.45 ± 0.21aB 6.11 ± 0.03bA 

 T2 5.93 ± 0.01aB 6.21 ± 0.02aC 5.98 ± 0.02aB 5.52 ± 0.06aA 

Coliforms T1 5.29 ± 0.01aC 5.58 ± 0.03bD 5.02 ± 0.09aB 4.40 ± 0.05aA 

 T2 4.99 ± 0.05aC 4.74 ± 0.06aB 4.65 ± 0.07aB 4.05 ± 0.14aA 

Background total aerobic count = 7.41 ± 0.01 log CFU/g 
Background coliforms = 5.85 ± 0.02 log CFU/g  
a-b means in the column followed by different letters are significantly different (p< 0.05)   
A-Dmeans in the row followed by different letters are significantly different (p< 0.05) 
T1= Sterile distilled water (control) 
T2 = Combination of peracetic acid (70 ppm) and ultrasound (40 kHz) 
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สรุป 
วิธีการลางถัว่งอกท่ีเหมาะสมและมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณของจุลินทรียธรรมชาติ (จุลินทรียท้ังหมดและโคลิ

ฟอรม) ท่ีปนเปอนถั่วงอกดิบ ไดแก การลางดวยกรดเพอรแอซตีกิ (70 ppm) รวมกับคล่ืนเหนือเสียง (40 kHz) เปนเวลา 3 นาที 
โดยไมเกิดผลกระทบท่ีไมพึงประสงคตอลักษณะทางกายภาพของถั่วงอกและสามารถเก็บรักษาถัว่งอกสดท่ีอุณหภูมิ 5°ซ ได 7 
วัน  จึงนาสนใจท่ีควรนํากรดเพอรแอซีติกและคล่ืนเสียงมาใชรวมกันเพ่ือเปนทางเลือกใหมสําหรับการลางพืชงอกและผักสดเพ่ือ
เพ่ิมความปลอดภัยดานจุลชวีวิทยาของผลิตผลสดใหแกผูบริโภคได 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาศาสตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคามท่ีสนับสนุน
เคร่ืองมือและอุปกรณตางๆ และสถานท่ีในการทําวิจยั  
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