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การลดจํานวนเชื้อจุลินทรยีทั้งหมด และเชื้อ Escherichia coli ปนเปอนในวัตถดุบิทางการเกษตร 
ดวยสารออกซิไดสซิ่งรวมกับเครื่องลางทาํความสะอาดแบบน้ําวนสําหรับวิสาหกิจชุมชน 
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Abstract 
Washing process of agricultural raw materials, especially finger root (Boesenbergia rotunda (L.) Mansf.) 

and shallot (Allium ascalonicum L.), to reduce total viable count and Escherichia coli contamination using acidic 
electrolyzed water (AcEW) and sodium hypochlorite solution (NaOCl) combined with a vortex washing machine for 
community enterprise was studied.  Only 0.08−0.70 log CFU/g of both microbial groups (finger root and shallot) 
was reduced by the conventional washing process of community enterprise (soaking with tap water for 10 min).  
Washing with 100 ppm AcEW and 100 ppm NaOCl at the ratio of raw material and wash water at 1:20 using vortex 
washing machine could reduce total viable count on finger root as 0.4 and 1.0 log CFU/g, respectively.  In the 
same condition, the amount of E. coli was reduced as 1.9 and 1.8 log CFU/g, respectively.  Total viable count and 
E. coli on shallot were reduced 1.6 and 1.3−2.3 log CFU/g, respectively using the same condition.  However, 
using tap water combined with the vortex washing machine could reduce total viable count on finger root and 
shallot only 0.1 and 0.8 log CFU/g, respectively and E. coli as 1.0 and 0.5 log CFU/g, respectively.  Tap water 
used after the washing process had high population of total viable count and E. coli of 5.3 and 5.9 log CFU/ml.  
Thus, acidic electrolyzed water and sodium hypochlorite solution were shown to be the effective sanitizers in order 
to inactivate microbial contamination of agricultural raw materials for community enterprises. 
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บทคัดยอ 

การศึกษากระบวนการลางวัตถุดิบทางการเกษตร โดยเฉพาะกระชาย (Boesenbergia rotunda (L.) Mansf.) และ
หอมแดง (Allium ascalonicum L.) เพื่อลดจํานวนเชื้อจุลินทรียทั้งหมด และเช้ือ Escherichia coli กอนนํามาใชแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑน้ําพริกชนิดตาง ๆ ดวยน้ําอิเล็กโทรไลซชนิดกรด (AcEW) และสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท (NaOCl) รวมกับ
เคร่ืองลางทําความสะอาดแบบนํ้าวนสําหรับวิสาหกิจชุมชน  พบวาการลางทําความสะอาดโดยวิธีการแบบด้ังเดิมของวิสาหกิจ
ชุมชน (แชน้ําประปา นาน 10 นาที) สามารถลดจํานวนเชื้อจุลินทรียทั้ง 2 กลุม ทั้งในกระชายและหอมแดงไดเพียง 0.08−0.70 
log CFU/g เทานั้น  การลางดวย 100 ppm AcEW และ 100 ppm NaOCl ที่อัตราสวนวัตถุดิบตอน้ําลางเทากับ 1:20 รวมกับ
เคร่ืองลางทําความสะอาดแบบนํ้าวน สามารถลดเชื้อจุลินทรียทั้งหมดในกระชายลงได 0.4 และ 1.0 log CFU/g ตามลําดับ 
และในสภาวะเดียวกันนี้ยังสามารถลดเชื้อ E. coli ลงได 1.9 และ 1.8 log CFU/g ตามลําดับ  ในขณะท่ีการลางหอมแดงใน
สภาวะเดียวกันนี้ ลดเช้ือจุลินทรียทั้งหมดได 1.6 log CFU/g และลดเช้ือ E. coli ไดในชวง 1.3−2.3 log CFU/g  อยางไรก็ตาม 
การใชน้ําประปารวมกับเคร่ืองลางทําความสะอาดแบบน้ําวน สามารถลดเชื้อจุลินทรียทั้งหมดในกระชายและหอมแดงลงได
เพียง 0.1 และ 0.8 log CFU/g ตามลําดับ และลดเช้ือ E. coli ไดเพียง 1.0 และ 0.5 log CFU/g ตามลําดับ โดยยังมี
เช้ือจุลินทรียทั้งหมดและเช้ือ E. coli ปนเปอนอยูในน้ําหลังผานการลางสูงถึง 5.3 และ 5.9 log CFU/ml ตามลําดับ  ดังนั้น 
น้ําอิเล็กโทรไลซชนิดกรดและสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท จึงเปนสารฆาเช้ือที่มีประสิทธิภาพในการทําลายเช้ือจุลินทรียที่
ปนเปอนในวัตถุดิบทางการเกษตรสําหรับวิสาหกิจชุมชน 
คําสําคัญ: สารออกซิไดสซิ่ง, เช้ือจุลินทรียทั้งหมด, เอสเคอริเชีย โคไล 
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คํานํา 
ปญหาการปนเปอนของผลผลิตทางการเกษตร นอกจากจะสงผลตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ

อาหารแลว ยังอาจสงผลกระทบวงกวางตอสุขภาพของผูบริโภค  ดังนั้นกระบวนการลางทําความสะอาดวัตถุดิบที่มี
ประสิทธิภาพเพื่อลดจํานวนจุลินทรียเร่ิมตนทั้งที่เปนสาเหตุของการเส่ือมเสียและโรคอาหารเปนพิษ นอกจากจะทําให
ผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษายาวนานขึ้นแลว ยังสามารถลดความเส่ียงของการเจ็บปวยไดอีกดวย  การเพิ่มประสิทธิภาพใน
การลางทําความสะอาดวัตถุดิบ ทําไดโดยการใชน้ําผสมสารฆาเช้ือ (Sanitizer) เชน โซเดียมไฮโพคลอไรต (Sodium hypochlorite, 
NaOCl) หรือน้ําอิเล็กโทรไลตชนิดกรด (Acidic electrolyzed water, AcEW) ซึ่งเปนสารออกซิไดสซิ่งอยางแรง (ผลิตจากโซเดียม
คลอไรด) มีพีเอชในชวง 2.4–2.7 คา ORP (Oxidation-reduction potential) เทากับ 1150 mV (Kim et al., 2000) ที่มีผูศึกษา
กันเปนจํานวนมากแลว แตอยางไรก็ตาม การนําไปใชใหเกิดผลสัมฤทธิ์กับผูประกอบการขนาดเล็ก โดยเฉพาะในระดับวิสาหกิจ
ชุมชนซ่ึงเปนผูผลิตสวนใหญของประเทศน้ัน ยังขาดการศึกษาและนําไปใชอยางเปนรูปธรรม  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค
เพื่อประเมินประสิทธิภาพของกระบวนการลางทําความสะอาดวัตถุดิบกอนนํามาใชในกระบวนการแปรรูปดวยกระบวนการลาง
แบบด้ังเดิมของตัวอยางกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปน้ําพริก และเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการลดจํานวนเชื้อจุลินทรียทั้งหมด 
และเช้ือ E. coli ของกระบวนการลางวัตถุดิบดวยสารออกซิไดสซิ่งรวมกับเคร่ืองลางทําความสะอาดแบบน้ําวนกับกระบวนการ
ลางแบบด้ังเดิม 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การศึกษาประสิทธิภาพของกระบวนการลางทําความสะอาดวัตถุดิบแบบดั้งเดิม 
สุมเก็บตัวอยางวัตถุดิบที่ใชในการผลิตน้ําพริกปลารา ไดแก กระชาย หอมแดง ตะไคร และพริกแหง จากกลุมวิสาหกิจ

ชุมชนกลุมบานสวนลูกแชมป (เลขที่ 45 หมู 1 ตําบลหนองแก อําเภอเมือง จังหวัดอุทัยธานี) ที่ไมผานและผานการลางทําความ
สะอาดดวยน้ําประปานาน 10 นาที  โดยในขณะลางใชมือซาววัตถุดิบไปดวย ใชอัตราสวนวัตถุดิบตอน้ําลางที่ 1:20 
(กระบวนการลางทําความสะอาดแบบด้ังเดิม) จากนั้นนําตัวอยางทั้งหมดมาทําการตรวจเชื้อจุลินทรียทั้งหมด เช้ือยีสตและรา 
และเช้ือ E. coli (APHA, 2001) 
2. การศึกษาประสิทธิภาพของสารออกซิไดสซิ่งรวมกับเครื่องลางทําความสะอาดแบบน้ําวนตอการลดจํานวนเช้ือ 

ทดสอบประสิทธิภาพของ 100 ppm AcEW และ 100 ppm NaOCl ในการลางวัตถุดิบที่ใชในการผลิตน้ําพริก ไดแก 
กระชาย และหอมแดง รวมกับเคร่ืองลางทําความสะอาดแบบน้ําวน ระยะเวลาในการลางนาน 10 นาที ใชอัตราสวนวัตถุดิบตอ
น้ําลางที่ 1:20 (วัตถุดิบ 5 กิโลกรัม น้ําลาง 100 ลิตร) ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  เม่ือครบเวลานําไปสะเด็ดน้ําโดยการปน
เหวี่ยงนาน 5 นาที  หลังจากนั้นจึงนํากระชาย และหอมแดง ที่ไดไปไปตรวจนับจํานวนเชื้อจุลินทรียทั้งหมด และเช้ือ E. coli 
(APHA, 2001) เปรียบเทียบกับการลางดวยน้ําประปาที่สภาวะเดียวกัน  โดย100 ppm AcEW เตรียมจาก 40% NaCl (w/v) 
(Food Grade: Fluka, Switzerlard) ปริมาตร 10 ลิตร ผสมใหละลายอยางสมบูรณโดยใชน้ําประปา แลวนําไปเติมลงในเคร่ือง
ผลิตน้ําอิเล็กโทรไลต (คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม, ประเทศไทย) นําน้ํา AcEW ที่ผลิตไดมาวัดความเขมขนของ
คลอรีนอิสระ (Free chlorine) ดวยเม็ดยา DPD No. 1 (Lovibond, Tintometer Inc. USA & Canada) รวมกับเครื่องวัดความ
เขมขนของคลอรีนอิสระ (HI 96734, Hanna instruments,Inc USA)  สวน 100 ppm NaOCl เตรียมไดจากสต็อก 10% 
NaOCl (w/v) (Mazzo trading CO., LTD, Thailand) นํามาเจือจางดวยน้ําประปาและวัดความเขมขนของคลอรีนอิสระ (Free 
chlorine) แลวต้ังทิ้งไวนาน 30 นาที เพื่อใหเกิดการแตกตัวของกรดไฮโพคลอรัส (HOCl) (Keskinen et al., 2009) 
 

ผล 
1. การศึกษาประสิทธิภาพของกระบวนการลางทําความสะอาดวัตถุดิบแบบดั้งเดิม 

ตัวอยางกระชาย หอมแดง ตะไคร และพริกแหง พบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียทั้งหมด เช้ือยีสตและรา และเช้ือ  
E. coli ปริมาณสูง คือ ในชวง 6.4–8.2  4.3–7.2 และ 3.6–6.6 log CFU/g ตามลําดับ (Table 1) โดยเฉพาะอยางย่ิงในตัวอยาง
กระชาย และหอมแดง ซึ่งกระบวนการลางทาํความสะอาดวตัถุดิบแบบด้ังเดิมของกลุมวิสาหกิจชุมชนกลุมบานสวนลูกแชมป
พบวาสามารถลดเช้ือจุลินทรียปนเปอนทั้ง 3 กลุม ลงไดนอยมาก (คา Log reduction อยูในชวง 0.1–0.4  0.1–0.3 และ 0.4–0.7 
log CFU/g ตามลําดับ) 
2. การศึกษาประสิทธิภาพของสารออกซิไดสซิ่งรวมกับเครื่องลางทําความสะอาดแบบน้ําวนตอการลดจํานวนเช้ือ 

การใชสารออกซิไดสซิ่งรวมกับเคร่ืองลางทําความสะอาดแบบน้ําวนสามารถชวยเพิ่มประสิทธิภาพในการลางทําความ
สะอาดเพื่อลดจํานวนเชื้อจุลินทรียปนเปอนไดสูงกวาเม่ือเปรียบเทียบกับกระบวนการลางทําความสะอาดวัตถุดิบแบบด้ังเดิม 
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โดยในตัวอยางกระชายท่ีลางดวย 100 ppm AcEW และ 100 ppm NaOCl มีคา Log reduction ของจํานวนเช้ือจุลินทรีย
ทั้งหมด และเช้ือ E. coli อยูในชวง 0.4–1.1 และ1.8–1.9 log CFU/g ตามลําดับ (Figure 1)  สวนในตัวอยางหอมแดงมีคา Log 
reduction ของเชื้อจุลินทรียทั้งหมด และเช้ือ E. coli อยูในชวง 1.5–1.6 และ1.3–2.3 log CFU/g ตามลําดับ (Figure 2) อยางไรก็
ตาม การใชน้ําประปารวมกับเครื่องลางทําความสะอาดแบบน้ําวน สามารถลดเชื้อจุลินทรียทั้งหมดในกระชายและหอมแดงลง
ไดเพียง 0.1 และ 0.8 log CFU/g ตามลําดับ และลดเช้ือ E. coli ไดเพียง 1.0 และ 0.5 log CFU/g ตามลําดับ โดยยังมีเช้ือ
ปนเปอนอยูในน้ําหลังผานการลางสูงถึง 5.3 และ 5.9 log CFU/ml ตามลําดับ 
 
Table 1  Effect of conventional washing with tap water for 10 min on the microbial reduction of raw materials 

Raw material 
Cleaning process 

(unwash/wash) 
Microbial load (log CFU/g) 

TVC Log reduction Y&M Log reduction E. coli Log reduction 
Finger root unwash 8.18±0.07 0.08 7.16±0.09 0.20 6.56±0.12 0.43  wash 8.10±0.07 6.96±0.16 6.13±0.02 
Shallot unwash 7.46±0.65 

0.13 
5.18±0.12 

0.28 
4.88±0.24 

0.70  wash 7.33±0.61 4.90±0.31 4.18±0.34 
Lemongrass unwash 6.53±0.27 0.35 4.40±0.30 0.13 5.59±0.34 0.44 
 wash 6.18±0.44 4.27±0.31 5.15±0.55 
Dried chili unwash 6.43±0.47 0.18 4.97±0.03 0.18 4.31±0.48 0.70  wash 6.25±0.41 4.79±0.17 3.61±0.35 

± standard deviation of mean value by 3 replications 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1. Inactivation of microorganism on finger root and wash water by various washing condition with vortex 

washing machine: (A) Total viable count and (B) Escherichia coli. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2. Inactivation of microorganism on shallot and wash water by various washing condition with vortex 

washing machine: (A) Total viable count and (B) Escherichia coli. 
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วิจารณผลการทดลอง 
วัตถุดิบกระชาย หอมแดง ตะไคร และพริกแหง มีปริมาณเช้ือจุลินทรียเร่ิมตน (Initial load) คอนขางสูง โดยเฉพาะ

อยางย่ิงวัตถุดิบกระชายและหอมแดง สอดคลองกับฐิตินันท (2552) ไดศึกษาชนิดและจํานวนจุลินทรียในเคร่ืองเทศของน้ําพริก
ตาแดง ไดแก พริกช้ีฟาแหง หอมแดง และกระเทียม พบการปนเปอนของยีสตและรา (2.34–6.10 log CFU/g)  รวมทั้ง
แบคทีเรีย ไดแก Staph. aureus (0.58–4.34 log CFU/g) และ E. coli O157:H7 (0–4.67 log CFU/g)  จากผลการลาง
กระชายและหอมแดงดวย 100 ppm AcEW และ 100 ppm NaOCl ที่พบวาสามารถลดจํานวนเชื้อจุลินทรียปนเปอนทุกกลุมได
มากกวาการลางดวยน้ําประปา ทั้งนี้เนื่องจากกรดไฮโปคลอรัส (Hypochlorous acid: HOCl) ซึ่งอยูในรูปอิสระ ไมไดจับอยูกับ
โมเลกุลของคลอรีน และมีฤทธิ์ในการฆาเช้ือ (Disinfection)  โดยกรดไฮโปคลอรัสใน NaOCl และ AcEW จะเขาไปยับย้ัง 
เย่ือหุมเซลล ของเหลวภายในเซลลหรือโปรโตพลาสซึม และเอนไซมของจุลินทรีย (Campers and MacFeters, 1979; Wei et 
al., 1985) นอกจากนี้ยังพบรายงานวา AcEW สามารถทําลายเชื้อจุลินทรียและจุลินทรียกอโรคตาง ๆ เชน L. monocytogenes 
และ E. coli O157:H7 ในผักและผลไม รวมถึงอุปกรณแปรรูปอาหารไดดี (Park et al., 2009) ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ 
Hao et al. (2015) ที่พบวาการใช AcEW (68.35±0.53 ppm) ลางผักชีสดตัดแตง (Fresh-cut cilantro) สามารถลด
เช้ือจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา และแบคทีเรียในลําไสได 2.5  3.2 และ 2.1 log CFU/g ตามลําดับ  นอกจากนี้ Puligundla et 
al. (2018) ยังรายงานวาการใช 230 ppm AcEW ลางตนออนบร็อคโคล่ี (Broccoli sprout) นาน 20 วินาที เปนสภาวะที่ดีที่สุด 
โดยลดเช้ือจุลินทรียทั้งหมด และยีสตและราลงได 1.4 และ 1.0 log CFU/g ตามลําดับ  และยังพบวา ยังสามารถชวยยืดอายุ
การเก็บรักษา และไมสงผลตอคุณสมบัติทางดานเคมีกายภาพ ไดแก ความช้ืน ปริมาณสารฟนอลิกทั้งหมด ฤทธิ์การตานอนุมูล
อิสระ DPPH น้ําตาลรีดิวซ และลักษณะทางดานประสาทสัมผัส เม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยางที่ไมผานการลาง 

 
สรุปการทดลอง 

การใชน้ําอิเล็กโทรไลซชนิดกรดหรือสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทรวมกับเคร่ืองลางทําความสะอาดแบบน้ําวน
สามารถเพิ่มประสิทธิภาพในการลดจํานวนเช้ือจุลินทรียปนเปอนไดสูงกวาเม่ือเปรียบเทียบกับกระบวนการลางทําความสะอาด
วัตถุดิบแบบด้ังเดิม และเปนกระบวนการที่มีประสิทธิภาพในการทําลายเช้ือจุลินทรียปนเปอนในวัตถุดิบทางการเกษตรสําหรับ
วิสาหกิจชุมชน 

 
คําขอบคุณ 

งานวิจัยนี้ไดรับงบประมาณสนับสนุนจากเครือขายองคกรบริหารงานวิจัยแหงชาติ (คอบช.) ประจําป 2559 
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