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Abstract 
Effect of acidic electrolyzed water (AEW) on a reduction of microbial contaminants in sweet basil was 

studied. A concentration of 5% NaCl solution in distilled water was prepared in order to generate AEW by using 
electrolyzed water generator (membrane electrolytic cell). The obtained  AEW was diluted with distilled water and 
tap water to preparing 10, 20, 30, 40, 50 and 60 mg/ L free available chlorine solutions. Sweet basil samples were 
washed with these solutions for 10 minutes. The pH, Oxidation-Reduction Potential (ORP) of the solutions and 
microorganism counting from the sweet basil leaves were investigated. The results showed the 50 mg/L AEW in 
tap water (pH 6.66 and ORP 478 mV) had the hishest efficacy in microbial.The microbial population significant 
reduce from 4.24 log10CFU/g to 3.1 log10CFU/g (92.72%). Washing with distilled water and tap water (control) 
decreased microbial contaminant by 4.15 log10CFU/g and  3.85 log10CFU/g(17.89% and 59%), respectively. 
Storage qualities (e.g. weight loss, leave color and browning index) were non-significantly affected by the different 
washing solutions after storage at 15 oC for 5 days.  
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บทคัดยอ 

ศึกษาผลของการลางโหระพาดวยน้ําอิเล็กโทรไลตที่เปนกรด (AEW) ตอการลดการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย ซึ่งการผลิต 
AEW ทําไดโดยเตรียมสารละลายเกลือแกง (NaCl) ความเขมขน 5 % ในน้ํากล่ัน โดยใชเคร่ืองผลิตน้ําอิเล็กโทรไลตแบบที่มีแผน
เมมเบรน จากนั้นนํา AEW มาเจือจางดวยน้ํากล่ันหรือน้ําประปาเพื่อใหไดความเขมขนของคาคลอรีนอิสระเทากับ 10, 20, 30, 
40, 50 และ 60 มิลลิกรัมตอลิตร จากนั้นนําตัวอยางใบโหระพามาลางดวย AEW ที่ความเขมขนตางๆ ดังขางตน เปนเวลา 10 
นาที แลววัดคา pH คาความสามารถในการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและรีดักชัน (oxidation reduction potential; ORP) และ
นับปริมาณเช้ือจุลินทรียในโหระพา จากการทดลองพบวาการลางโหระพาดวย AEW ที่เจือจางดวยน้ําประปาที่ความเขมขน 50 
มิลลิกรัมตอลิตร (pH เทากับ 6.66 คา ORP เทากับ 478 mV) จากปริมาณเช้ือจุลินทรียเร่ิมตน 4.24 log10 CFU/g สามารถลด
ปริมาณเช้ือจุลินทรียที่ปนเปอนไดดีที่สุดเหลือ 3.1 log10 CFU/g  (92.72%)  ขณะที่ชุดการทดลองท่ีลางดวยน้ํากล่ันและ
น้ําประปา (ชุดการทดลองควบคุม) สามารถลดปริมาณเช้ือจุลินทรียที่ปนเปอนเหลือเพียง 4.15 log10CFU/g และ 3.85 

log10CFU/g (17.89% และ 59%) ตามลําดับ ทั้งนี้ไมพบความแตกตางทางดานคุณภาพ ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก สีใบ และ
ดัชนีการเกิดสีน้ําตาล หลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน  
คําสําคัญ: น้ําอิเล็กโทรไลต, การลดเช้ือจุลินทรีย, โหระพา 

 
คํานํา 

โหระพา (Ocimum basilicum Linn.) เปนผักรับประทานใบที่เปนที่นิยมปลูกของผูบริโภค อีกทั้งยังสามารถใช
รับประทานเพื่อเปนยาสมุนไพร ซึ่งถือวาเปนผักที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย เนื่องจากมีการสงออกไปยัง  
สหราชอาณาจักรและสหภาพยุโรป โดยขอมูลการสงออกในป 2559 มูลคาสูงถึง 11,633,721 ลานบาท ซึ่งในปจจุบันปญหาท่ี
พบในโหระพา คือ ใบโหระพา ที่สงออกจากประเทศไทยไปยังสหภาพยุโรปมีการพบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียไปยังสหราช
อาณาจักรและสหภาพยุโรป สงผลใหกรมวิชาการเกษตรส่ังออกประกาศใหผูสงออกขอใบรับรองสุขอนามัยพืชและใบรับรอง
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สุขอนามัยสําหรับสินคาผักสด (กรมวิชาการเกษตร, 2554)  ดังนั้นจึงมีความจําเปนที่จะพัฒนาเทคนิคการลางใหมี
ประสิทธิภาพเพื่อลดเช้ือจุลินทรียที่ติดในใบโหระพา โดยในปจจุบันมีการใชเทคนิคการแยกน้ําที่มีสารละลายเกลือแกงดวย
กระแสไฟฟา สามารถผลิตน้ําที่เรียกวา น้ําอิเล็กโทรไลตที่เปนกรด ซึ่งสามารถนํามาลางผักและผลไมเพื่อลดเช้ือจุลินทรียตางๆ 
ที่ติดอยูในผักและผลไม การศึกษาน้ีจึงศึกษาผลของการลางดวยน้ําอิเล็กโทรไลตที่เปนกรดตอการลดปริมาณเชื้อจุลินทรียที่
ปนเปอนในโหระพา 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลิตน้ําอิเล็กโทรไลตที่เปนกรดดวยเคร่ืองผลิตน้ําอิเล็กโทรไลต (Figure 1) แลวนํามาเจือจางดวยน้ํากล่ันและ
น้ําประปา ความเขมขนคลอรีน 10, 20, 30, 40, 50 และ 60 mg/L จากนั้นนําทุกชุดการทดลองมาวัดคา pH และคา
ประสิทธิภาพในการออกซิเดชัน-รีดักชัน (Oxidation-Reduction Potential; ORP) นําโหระพามาลางที่ความเขมขนตางๆ เปน
เวลา 10 นาที โดยเปรียบเทียบกับน้ํากล่ันและน้ําประปา (ชุดควบคุม) ทําการเพาะเล้ียงเช้ือ โดยบมที่อุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส จากนั้นทําการตรวจนับเช้ือจุลินทรีย (Colony Forming Unit) ดวย Compact Dry TC และวิเคราะหเปอรเซ็นตการ
ลดลงของเช้ือจุลินทรีย นอกจากนี้ไดศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของโหระพา โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13-
15 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน  ทําการวิเคราะหเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก เปอรเซ็นตการลดลงของคลอโรฟลล และดัชนี
การเกิดสีน้ําตาล 

 
 
                                                                           
 

 
 
 
 
 
                   
        

Figure 1 Schematic presentation of the Electrolyzed water system 
 

ผลการทดลอง 
ผลการศึกษาการลางโหระพาดวยน้ําอิเล็กโทรไลตที่เปนกรด (AEW) ตอการลดการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย ที่เจือจาง

ดวยน้ํากล่ันและนํ้าประปาที่ความเขมขนคลอรีน 10, 20, 30, 40, 50 และ 60 mg/L ลางเปนเวลา 10 นาที พบวา การลาง
โหระพาดวย AEW ที่เจือจางดวยน้ําประปาที่ความเขมขน 50 mg/L (pH เทากับ 6.04 คา ORP เทากับ 57.3 mV) (Table 1) 
สามารถลดปริมาณเช้ือจุลินทรียที่ปนเปอนไดดีที่สุดเหลือ 3.1 log10 CFU/g ซึ่งมีเปอรเซ็นตการลดลงของเช้ือจุลินทรียเทา 
92.72%  (Figure 2) จากปริมาณเชื้อจุลินทรียเร่ิมตน 4.24 log10 CFU/g  โดยแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับชุดทดลอง 
ขณะท่ีชุดการทดลองท่ีลางดวยน้ํากล่ันและน้ําประปา (ชุดการทดลองควบคุม) สามารถลดปริมาณเช้ือจุลินทรียที่ปนเปอนเหลือ
เพียง 4.15 log10CFU/g และ 3.85 log10CFU/g มีเปอรเซ็นตการลดลงของเชื้อจุลินทรียเทากับ 17.89% และ  59% (Figure 2) 
ตามลําดับ แตไมพบความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักโหระพา (Figure 3) 
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 Table 1  Change in pH and ORP of AEW in distilled water and AEW in tap water 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2  Effect of AEW diluted with distilled water and AEW diluted with tap water on microorganism counts 

reduction       
 
      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Percentage of weight loss of sweet basil leaves washed with AEW diluted with distilled water (A) or 

AEW diluted with tap water (B) 
 
  

Treatments pH ORP 
distilled 
water 

tap 
water 

distilled 
water 

tap 
water 

0 ppm 6.02e 8.53g 66.9a -100a 
10 ppm 3.68d 7.32f 189.1b -13.2b 
20 ppm 3.46c 6.53e 218c 32.3c 
30 ppm 3.38bc 6.22d 224d 46.9d 
40 ppm 3.27b 6.09c 229e 55.2e 
50 ppm 3.16a 6.04b 236f 57.3f 
60 ppm 3.04c 6.02a 243g 60.2g 
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Figure 4  Chlorophyll content of sweet basil leaves washed in AEW diluted with distilled water (A) and AEW 

diluted with tap water (B) 
 

วิจารณผล 
ผลการวิเคราะหการลางโหระพาดวยน้ําอิเล็กโทรไลตที่เปนกรด เจือจางดวยน้ํากล่ันและน้ําประปา พบวาการลาง

ดวยอิเล็กโทรไลตที่เปนกรดที่เจือจางดวยน้ําประปา ความเขมขน 50 mg/L เปนเวลา 10 นาที โดยมีคา pH เทากับ 6.04 และ 
ORP เทากับ 57.3 mV สามารถลดปริมาณเช้ือจุลินทรียไดสูงสุด 92.72 %  แตกตางจากการทดลองที่เจือจางดวยน้ํากล่ันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ โดยไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงทางคุณภาพ ซึ่งแสดงใหเห็นวาน้ําอิเล็กโทรไลตที่เจือจางดวยน้ําประปา มี
คา pH เปนกรดเล็กนอยถึงเปนกลางมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลิทรียไดดีกวาสอดคลองกับ(Ding et al., 2015 ) ที่ได
ทําการลางผลไมที่หั่นรับประทานสดดวยน้ําอิเล็กโทรไลตที่เปนกรดเพื่อลดจุลินทรียโดยใชเกลือ 500 g/100 ml ซึ่งมีคา pH 
เทากับ 6.49 สามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรียได และจากงานวิจัยของ วรัมพร (2559) ไดศึกษาการลางใบตองดวยน้ําอิเล็กโทร-
ไลตที่เปนกรดฟอรม โดยใชความเขมขนคลอรีน 50 ppm สามารถลดเช้ือแบคทีเรียและกลุมโคลิฟอรมได  

เม่ือเก็บรักษาโหระพาไวที่อุณหภมิู 13-15 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพหลังการเก็บ
เก่ียว ไดแก เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก (figure 3) ปริมาณของคลอโรฟลลทั้งหมด (figure 4) และดัชนีการเกิดสีน้ําตาล ซึ่ง
ทุกชุดการทดลองไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 

สรุป 
การลางโหระพาดวยน้ําอิเล็กโทรไลตที่เปนกรด ที่เจือจางดวยน้ําประปา ความเขมขนคลอรีน 50  mg/L เปนเวลา 10  

นาที  มีคา pH เทากับ 6.04 และ ORP เทากับ 57.3 mV สามารถลดปริมาณเช้ือจุลินทรียไดสูงสุด 92.72 %  โดยไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงทางคุณภาพ 
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