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Abstract 
This research studied the effect of sodium hypochlorite solution dipping on microbial population changes 

of fresh-cut ‘Red Maradol’ papaya. Ripe ‘Red Maradol’ papaya fruit at a consumption stage was washed with 200 
ppm sodium hypochlorite solution. Fruit was peeled and cut into 2 cm3 pieces. Fresh-cut papayas were dipped in 
sodium hypochlorite solution at 50, 75 and 100 ppm for 1 min, which were compared to distilled water dipping 
(control). Papaya pieces were drained, placed in foam tray and wrapped with 10 µm polyvinylchloride films. They 
were stored at 7oC for 6 days. Total microbial, coliforms, E. coli, lactic acid bacteria, yeasts and molds were 
enumerated every 2 days. The result found that the dipping of fresh-cut papaya in sodium hypochlorite solution at 
all concentration could reduced total microbial, coliforms, E. coli, lactic acid bacteria, yeasts and molds. The best 
microbial reduction was found in fresh-cut papaya dipped in 100 ppm sodium hypochlorite solution.  
Keywords: Fresh-cut ripe papaya, Sodium hypochlorite, Microorganisms 

 
บทคัดย่อ 

ศกึษาผลของการจุ่มสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรท์ ตอ่การเปล่ียนแปลงปริมาณจลุนิทรีย์ในมะละกอสกุตดัแตง่
พร้อมบริโภคพนัธุ์เรดมาราดอล โดยนํามะละกอพนัธุ์เรดมาราดอลระยะสกุพร้อมบริโภคมาล้างทําความสะอาดด้วยสารละลาย
โซเดียมไฮโพคลอไรท์ความเข้มข้น 200 ppm จากนัน้ปอกเปลือกและตดัให้เป็นชิน้ขนาด 2 ลกูบาศก์เซนติเมตร แล้วนําไปจุ่มใน
สารละลายโซดียมไฮโพคลอไรท์ท่ีความเข้มข้น 50, 75 และ 100 ppm เป็นเวลานาน 1 นาที เปรียบเทียบกบัชิน้มะละกอสกุท่ีไม่
จุ่มในนํา้กลัน่ (ชดุควบคมุ) ทิง้ไว้ให้สะเดด็นํา้ แล้วบรรจชิุน้มะละกอลงในถาดโฟมหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติกโพลไิวนิลคลอไรด์ท่ีมี
ความหนา 10 ไมโครเมตร นําไปเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 7 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วนั ตรวจวดัปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมด โคลิ
ฟอร์ม อี โคไล แลค็ติกแอซิดแบคทีเรีย ยีสต์และรา ในมะละกอสกุตดัแตง่พร้อมบริโภคทกุๆ 2 วนั ผลการทดลองพบวา่การจุ่ม
ชิน้มะละกอสกุตดัแตง่พร้อมบริโภคลงในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรท์ทกุระดบัความเข้มข้นสามารถลดจํานวนจลุนิทรีย์
ทัง้หมด โคลฟิอร์ม อี โคไล แลค็ติกแอซิดแบคทีเรีย ยีสต์และราได้ โดยพบวา่การจุ่มชิน้มะละกอลงในสารละลายโซเดียมไฮโพ
คลอไรด์ท่ีความเข้มข้น 100 ppm สามารถลดปริมาณจลุนิทรีย์ได้ดีท่ีสดุ  
คาํสาํคัญ: มะละกอสกุตดัแตง่พร้อมบริโภค โซเดียมไฮโพคลอไรท์ เชือ้จลุินทรีย์ 

 
คาํนํา 

ผลติภณัฑ์ผลไม้สดตดัแตง่พร้อมบริโภคเป็นธุรกิจท่ีได้รับความนิยมมากย่ิงขึน้ เน่ืองจากเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีช่วยอํานวย
ความสะดวกและเหมาะสมกบัชีวิตประจําวนัท่ีต้องเร่งรีบของผู้บริโภค ผลติภณัฑ์เหลา่นีค้วรมีวิธีการเตรียมท่ีถกูสขุลกัษณะและ
เก็บรักษาไว้ในสภาวะท่ีเหมาะสมจงึจะทําให้ผลิตภณัฑ์คงคณุภาพดี ปลอดภยัตอ่ผู้บริโภค และมีอายกุารวางจําหน่ายท่ีนาน 
(King and Bolin, 1989) มะละกอ (Carica papaya L.) เป็นผลไม้ท่ีมีความสําคญัทางเศรษฐกิจชนิดหนึง่ท่ีนิยมนํามาเพิ่ม
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มลูคา่โดยแปรรูปเป็นผลไม้ตดัแตง่พร้อมบริโภค เน่ืองจากมีรสชาติอร่อยและเป็นท่ีนิยมของผู้บริโภค เน่ืองจากผลไม้สดตดัแต่ง
พร้อมบริโภคเป็นผลติภณัฑ์ท่ีผ่านขัน้ตอนการแปรรูปตา่งๆ จึงทําให้ผลติภณัฑ์ท่ีได้มีความบอบบางและง่ายตอ่การเข้าทําลาย
ของเชือ้จลุนิทรีย์ท่ีก่อให้เกิดการเน่าเสียและก่อให้เกิดโรคซึง่อาจสง่ผลตอ่ความปลอดภยัของผู้บริโภค ดงันัน้มีความจําเป็นท่ี
จะต้องลดการปนเปือ้นของจลุนิทรีย์ท่ีอาจเกิดขึน้ในระหวา่งการแปรรูป และลดการเจริญของจลุนิทรีย์ในระหวา่งท่ีมีการวาง
จําหน่าย ซึง่การกําจดัเชือ้จลุินทรีย์สามารถทําได้ทัง้ทางกายภาพและทางเคมี โดยสว่นใหญ่นิยมใช้ร่วมกบัการเก็บรักษาท่ี
อณุหภมิูต่ํา ซึง่จะช่วยรักษายบัยัง้การเจริญของเชือ้จลุนิทรีย์และช่วยรักษาคณุภาพของผลติภณัฑ์ผลไม้ตดัแตง่พร้อมบริโภค 

คลอรีนเป็นสารเคมีท่ีนิยมใช้ในการกําจดัเชือ้จลุินทรีย์ (Antimicrobial agent) ท่ีปนเปือ้นในผลไม้ (Beauchat, 1996) 
โดยใช้ในรูปของสารละลายในขัน้ตอนการล้างทําความสะอาดผลไม้และภายหลงักระบวนการตดัแตง่ เน่ืองจากสามารถกําจดั
เชือ้จลุนิทรีย์ได้ทกุชนิด อีกทัง้ยงัง่ายตอ่การเตรียมและการนําไปใช้ รวมถงึยงัราคาถกูกวา่สารฆา่เชือ้ประเภทอ่ืนๆ และยงัมี
ความปลอดภยัตามหลกัของ Generally recognized as safe (GRAS) ซึง่คณะกรรมการอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา
อนญุาตให้ใช้คลอรีนเป็นสารฆา่เชือ้กบัอาหาร โดยกําหนดให้มีคลอรีนอิสระได้ไมเ่กิน 200 ppm (Wiley, 1994) คลอรีนท่ีนิยม
ใช้สว่นใหญ่จะอยูใ่นรูปของสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรท์ (Sodium hypochlorite) ซึง่เกิดจากการรวมตวักนัของคลอรีนกบั
โซเดียมไฮดรอกไซด์ซึง่มีผลในการฆา่เชือ้จลุนิทรีย์ (Wiley, 1994) มีรายงานว่าการล้างทําความสะอาดผลฮนัน่ีดิวและแคนตา
ลปูด้วยสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรท์ท่ีความเข้มข้น 200 ppm และการจุ่มชิน้ฮนัน่ีดิวและแคนตาลปูในสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรท์ท่ีความเข้มข้น 50 ppm สามารถลดปริมาณเชือ้จลุนิทรีย์ได้ดีกวา่การล้างด้วยนํา้เพียงอย่างเดียว (Ayhan 
et al., 2007) งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาผลของการจุ่มชิน้มะละกอสกุตดัแตง่พร้อมบริโภคพนัธุ์เรดมาราดอลใน
สารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรท์ท่ีความเข้มข้นตา่งๆ ตอ่การเปล่ียนแปลงปริมาณเชือ้จลุนิทรีย์ 

 
อุปกรณ์และวิธีการ   

1. การแปรรูปและการจุ่มสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรท์ของมะละกอสุกตัดแต่งพร้อมบริโภคพันธ์ุเรดมาราดอล   
คดัเลือกมะละกอสกุพนัธุ์เรดมาราดอลท่ีปราศจากโรคและแมลงจากสวนในจงัหวดัปราจีนบรีุ ซึง่เปลือกมีสีเหลืองร้อย

ละ 75 และมีนํา้หนกัประมาณ 1,300 กรัม นํามาล้างด้วยนํา้ประปาและสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต์ความเข้มข้น 200 
ppm ปลอ่ยให้สะเดด็นํา้ จากนัน้ปอกเปลือก ตดัสว่นขัว้และสว่นท้ายผลออก แล้วตดัให้เป็นชิน้ขนาด 2 ลกูบาศก์เซนติเมตร นํา
ชิน้มะละกอท่ีได้มาจุ่มลงในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรท์ท่ีความเข้มข้น 0 (นํา้กลัน่), 50, 75 และ 100 ppm เป็นเวลานาน 1 
นาที ตามลําดบั ผึง่ให้แห้งจากนัน้บรรจชิุน้มะละกอหนกัประมาณ 120 กรัม ลงในถาดโฟมก้นลกึ แล้วหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติกโพ
ลไิวนิลคลอไรด์หนา 10 ไมโครเมตร เก็บรักษาในตู้ เยน็ท่ีอณุหภมิู 7 องศาเซลเซียส ความชืน้สมัพทัธ์ร้อยละ 85 ตรวจวดัปริมาณ
จลุนิทรีย์ทัง้หมด อีโคไล โคลฟิอร์ม แลก็ทิกเอซิดแบคทีเรีย ยีสต์และรา ในมะละกอสกุตดัแต่งพร้อมบริโภคทกุๆ 2 วนั วาง
แผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 
2. การตรวจหาปริมาณจุลนิทรีย์ในมะละกอสุกตัดแต่งพร้อมบริโภคพันธ์ุเรดมาราดอล   

เพาะเลีย้งจลุนิทรีย์ทัง้หมด อีโคไล โคลฟิอร์ม แลก็ทิกเอซิดแบคทีเรีย ยีสต์และรา โดยใช้อาหารเลีย้งเชือ้ Plate count 
agar (PCA; Merck; Germany), EMB agar, Deoxycholate agar (HiMedia Laboratories; India), de Man, Rogosa and 
Sharpe agar (MRS; Merck; Germany) และ Potato dextrose agar (PDA; HiMedia Laboratories; India) ตามลําดบั โดย
ตีป่ันเนือ้มะละกอหนกั 10 กรัม กบัสารละลายโซเดียมคลอไรด์ความเข้มข้นร้อยละ 0.85 ปริมาตร 90 มิลลิลติร ในถงุ 
stomacher โดยใช้เคร่ือง stomacher (Masticator Nr2557/400, IUL instruments; Barcelona, Spain) ทํา dilution plate 
count method สําหรับตรวจหาจลุนิทรีย์ทัง้หมด อีโคไล โคลฟิอร์ม และแลก็ติกแอซิดแบคทีเรีย โดยเทผสมอาหารเลีย้งเชือ้ท่ี
หลอมเหลวกบัสารละลายมะละกอปริมาตร 1 มิลลิลติร ลงในจานอาหารเลีย้งเชือ้ บม่ท่ีอณุหภมิู 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
48 ชัว่โมง (จลุนิทรีย์ทัง้หมด อีโคไล และโคลฟิอร์มแบคทีเรีย) และ 72 ชัว่โมง (แลก็ทิกเอซิดแบคทีเรีย) สําหรับยีสต์และราใช้วิธี 
spread plate technique โดยดดูสารละลายมะละกอปริมาตร 0.1 มิลลิลติร เกล่ียให้ทัว่ผิวหน้าอาหารเลีย้งเชือ้ PDA นําจาน
อาหารเลีย้งเชือ้ไปบม่ท่ีอณุหภมิู 26 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5-7 วนั ตรวจนบัจํานวนโคโลนีและรายงานผลเป็นคา่ Colony 
Forming Unit ต่อกรัม (CFU/g) 
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ผลและวจิารณ์   
ผลของการจุ่มชิน้มะละกอสุกตัดแต่งพร้อมบริโภคลงในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรท์ ต่อการเปล่ียนแปลง
ปริมาณเชือ้จุลินทรีย์  

ในวนัเร่ิมต้นของการเก็บรักษามะละกอสกุตดัแต่งพร้อมบริโภคมีปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมด อีโคไล โคลฟิอร์ม แลก็ทิก
เอซิดแบคทีเรีย ยีสต์และรา อยูใ่นช่วง 1.93-2.37, 1.81-2.27, 2.07-2.32, 1.57-2.38 และ 1.84-2.68 log CFU/g ตามลําดบั 
(Figure 1 a-e) เม่ือเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 7 องศาเซลเซียส พบวา่เชือ้จลุนิทรีย์ในมะละกอสกุตดัแตง่พร้อมบริโภคมีแนวโน้ม
เพิ่มขึน้ในทกุชดุการทดลอง โดยมะละกอสกุตดัแตง่พร้อมบริโภคท่ีจุ่มในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรท์ความเข้มข้น 50, 75 
และ 100 ppm ช่วยชะลอการเพิ่มจํานวนจลุนิทรีย์เม่ือเทียบกบัการจุ่มในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรท์ความเข้มข้น 0 ppm 
โดยการจุ่มชิน้มะละกอสกุตดัแต่งพร้อมบริโภคพนัธุ์เรดมาราดอลในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรท์ความเข้มข้น 100 ppm 
สามารถชะลอการเจริญของจลุินทรีย์ได้ดีท่ีสดุ ซึง่กลไกในการลดการเจริญของจลุนิทรีย์อาจเน่ืองมาจากในสารละลาย
โซเดียมไฮโพคลอไรท์ (NaClO) มีโซเดียม (Na+) และไฮโพคลอไรท์ (OCl-) เป็นองค์ประกอบ ซึง่เม่ือเกิดการรวมตวักบันํา้จะทํา
ให้มีการปลดปลอ่ย hypochlorus acid (HClO) ซึง่สามารถยบัยัง้การทํางานของเอนไซม์ ยบัยัง้การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั 
และทําลายเชือ้จลุนิทรีย์ (Beuchat, 1991) นอกจากนีค้ลอรีนยงัสามารถจบักบัโปรตีนท่ีบริเวณเย่ือหุ้มเซลล์เกิดเป็น N-chloro 
compounds ซึง่จะไปรบกวนกระบวนการเมตาบอลซิมึของเซลล์ และอาจยบัยัง้การทํางานของเอนไซม์ท่ีไวตอ่การเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน่ (Brackett, 1987) มีรายงานวา่การจุ่มมะละกอสกุตดัแตง่พร้อมบริโภคพนัธุ์แขกดําลงในสารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรท์ความเข้มข้น 200 ppm เป็นเวลานาน 5 นาที สามารถช่วยลดปริมาณแบคทีเรียทัง้หมด, อีโคไล, ยีสต์และราได้ (ศิริชยั 
และคณะ, 2546) ในขณะท่ี Buntong et al. (2004) พบวา่การจุ่มชิน้มะละกอสกุตดัแตง่พร้อมบริโภคพนัธุ์แขกดําในสารละลาย
โซเดียมไฮโปคลอไรท์ความเข้มข้น 50 100 และ 150 ppm เป็นเวลานาน 1 และ 5 นาที สามารถชะลอการเจริญของอีโคไลได้
อยูใ่นช่วง 0.7 - 1.4 log10CFU/g 

 
สรุปผล   

การจุ่มชิน้มะละกอสกุตดัแตง่พร้อมบริโภคพนัธุ์เรดมาราดอลในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท์ท่ีความเข้มข้น 100 
ppm เป็นเวลานาน 1 นาที สามารถชะลอการเจริญของเชือ้จลุนิทรีย์ได้ดีท่ีสดุ โดยสามารถลดปริมาณเชือ้จลุินทรีย์ทัง้หมด อี
โคไล โคลฟิอร์ม แลคติกแอซิดแบคทีเรีย ยีสต์และราได้ประมาณ 1.9 1.5 1 1.9 และ 1.7 log10CFU/g ตามลําดบั 

 
คาํขอบคุณ   

ขอขอบคณุ สาขาเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบรีุ ท่ีเอือ้เฟือ้อปุกรณ์ เคร่ืองมือในการทําวิจยั และสนบัสนนุการนําเสนอผลงานวิจยัในครัง้นี ้  
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Figure 1 Total microbial (a), Escherichia coli (b) coliforms (c), lactic acid bacteria (d), yeast and molds (e) of 
fresh-cut ‘Red Maradol’ papaya dipped in sodium hypochlorite at 0, 50, 75 and 100 ppm. Papaya 
cubes were packed in foam tray, wrapped with PVC films and stored at 7oC for 6 days. Dotted line 
represents microbial counts were below to the detection level (2.4 Log CFU/g). 

 


	ชลิดา ฉิมวารีP0F ,2 Pพนิดา บุญฤทธิ์ธงไชยP12P และ จุฑาทิพย์ โพธิ์อุบล49TP3P49T
	Chimvaree, C.P1,2P, Boonyaritthongchai, P.P1,2P and Poubol, J.P3
	Abstract
	บทคัดย่อ
	คำนำ
	อุปกรณ์และวิธีการ
	ผลและวิจารณ์
	สรุปผล
	คำขอบคุณ
	เอกสารอ้างอิง
	Figure 1 Total microbial (a), Escherichia coli (b) coliforms (c), lactic acid bacteria (d), yeast and molds (e) of fresh-cut ‘Red Maradol’ papaya dipped in sodium hypochlorite at 0, 50, 75 and 100 ppm. Papaya cubes were packed in foam tray, wrapped wi...

