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Abstract 

Effects of acidic electrolyzed water (AEW) concentration and washing time of fresh coffee cherry on 
the reduction of the microbial contamination and bioactive compound content, including caffeine and 
chlorogenic acid, were studied. The concentration of AEW was prepared at 50, 100, and 150 ppm and washing 
time for 15 and 30 min. The results showed that the highest microbial reduction, caffeine, and chlorogenic 
acid were found at a 150 ppm of AEW concentration for 30 min. The microbial population was 1.33x105 CFU/g 
and bioactive compounds such as caffeine and chlorogenic acid were 2.06 and 2.27 mg/g. In contrast, control 
treatment was found the highest microbial population at 6.96x106 CFU/ g but caffeine and chlorogenic acid 
were 1.20 and 0.48 mg/ g.  The caffeine and chlorogenic acid in fresh coffee cherry tended to rise with an 
increase in AEW concentration and washing time.  However, AEW treatment had no effects on the total 
soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), and peel color changes (CIE L* a* b*).  
Keywords: acidic electrolyzed water, bioactive compounds, coffee cherry 
 

บทคัดย่อ 
การศึกษาผลของความเข้มข้นน้ําอิเล็กโทรไลต์ชนิดกรด  และระยะเวลาท่ีใช้ในการล้างผลกาแฟสด ต่อการลดลงของ

เชื้อจุลินทรีย์ท่ีปนเปื้อนและปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพบางชนิด เช่น คาเฟอีน และกรดคลอโรจินิกภายหลังจากการเก็บเกี่ยว 
โดยใช้น้ําอิเล็กโทรไลต์ชนิดกรดท่ีความเข้มข้นต่างๆ คือ 50, 100 และ 150 ppm มาล้างเป็นระยะเวลา 15 และ 30 นาที พบว่า
การล้างผลกาแฟสดด้วยน้ําอิเล็กโทรไลต์ชนิดกรดท่ีความเข้มข้น 150 ppm เป็นเวลา 30 นาที สามารถลดปริมาณจุลินทรีย์ และ
พบปริมาณคาเฟอีน และกรดคลอโรจินิกสูงสุด โดยปริมาณจุลินทรีย์ท่ีพบภายหลังจากการล้างผลกาแฟสด คือ 1.33x105 CFU/g 
ส่วนปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ เช่น คาเฟอีน และกรดคลอโรจินิก เท่ากับ 2.06 และ 2.27 มิลลิกรัมต่อกรัม ในขณะท่ีชุด
ควบคุมพบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนสูงสุดคือ 6.96x106 CFU/g แต่พบปริมาณคาเฟอีนและกรดคลอโรจินิก เท่ากับ 1.20 และ 
0.48 มิลลิกรัมต่อกรัม โดยปริมาณคาเฟอีนและกรดคลอโรเจนิกมีแนวโน้มสูงข้ึนตามความเข้มข้นของน้ําอิเล็กโทรไลต์ชนิดกรดและ
ระยะเวลาในการล้างท่ีเพ่ิมข้ึน แต่อย่างไรก็ตามการล้างด้วยน้ําอิเล็กโทรไลต์ชนิดกรดไม่ส่งผลต่อปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้า
ได้ ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได้ และการเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกผลของกาแฟ (CIE L* a* b*) 
คําสําคัญ: น้ําอิเล็กโทรไลต์ชนิดกรด สารออกฤทธ์ิ ผลกาแฟสด 
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คํานํา 
กาแฟเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญชนิดหนึ่งของไทยโดยเฉพาะกาแฟสายพันธ์ุอาราบิก้า เป็นกาแฟท่ีปลูกบนพ้ืนท่ีสูงทาง

ภาคเหนือของไทย กาแฟสายพันธ์ุอาราบิก้าจากตําบลเทพเสด็จ ซ่ึงปลูกบนพ้ืนท่ีตําบลเทพเสด็จ อําเภอดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม่ 
ได้ข้ึนทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (GI) ซ่ึงเป็นเคร่ืองหมายของทรัพย์สินทางปัญญาที่ออกให้แก่ผู้ผลิตสินค้าท่ีใช้กับสินค้าท่ีมาจาก
แหล่งผลิตเฉพาะเจาะจงคุณภาพหรือชื่อเสียงของสินค้านั้นๆ แต่ปัญหาท่ีพบจากการลงสํารวจพ้ืนท่ี คือระหว่างการเก็บรักษาและ
กระบวนการผลิตพบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ซ่ึงส่งผลต่อคุณภาพของกาแฟ  ทําให้ต้องหาวิธีการทางเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวท่ี
มีประสิทธิภาพและเหมาะสมมาใช้ในการแก้ปัญหาเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค  

น้ําอิเล็กโทรไลต์เป็นเทคโนโลยีท่ีพัฒนาเพ่ือนําไปประยุกต์ใช้ในการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ในโรงพยาบาล และมีการศึกษาวิจัย
เพ่ือนําไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหารต่างๆ จากศึกษาของ Al-Haq et al. (2002) ได้ศึกษาการยับย้ังเชื้อ Botryosphaeria 
berengeriana ซ่ึงเป็นสาเหตุของการเน่าเสียในสาลี่พันธ์ุ La-France โดยทําการปลูกเชื้อลงบริเวณผิวผลไม้และบ่มเป็นเวลา 10 
วัน จากนั้นนําไปจุ่มในน้ําอิเล็กโทรไลต์ท่ี 20 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที พบว่าเปอร์เซ็นต์การเกิดโรคลดลง เช่นเดียวกับ 
Paola et al. (2005) ทําการทดลองโดยใช้น้ําอิเล็กโทรไลต์ล้างทําความสะอาดผักกาด พบว่าการล้างเป็นเวลา 5 นาทีสามารถ
ยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อ Listeria monocytogenes ได้ดีท่ีสุด ดังนั้นในการศึกษาคร้ังนี้จึงจัดทําเพ่ือหาความเข้มข้นและเวลา
ในการล้างของน้ําอิเล็กโทรไลต์ท่ีเหมาะสมต่อการลดการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ นอกจากนี้ยังได้ศึกษาเร่ืองปริมาณสารออกฤทธ์ิ
ทางชีวภาพบางชนิดในผลกาแฟ เช่น คาเฟอีน และกรดคลอโรจินิก ท่ีอาจมีการเปลี่ยนแปลงหลังจากล้างด้วยน้ําอิเล็กโทรไลต์ด้วย
เช่นกัน รวมถึงคุณภาพหลังการล้าง 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. การผลิตน้ําอิเล็กโทรไลต์ชนิดกรด 
 นําสารละลายเกลือความเข้มข้น 1% มาบรรจุในเครื่องอิเล็กโทรไลต์ท่ีมีข้ัวทําจากแผ่นไทเทเน่ียม ทําการผลิตด้วยการใช้
กระแสไฟฟ้า 13 โวลต์เป็นเวลา 30 นาที จะได้น้ําอิเล็กโทรไลต์ชนิดกรดในฝั่งข้ัวบวกซ่ึงจะนําไปวัดหาปริมาณความเข้มข้นของ
คลอรีนอิสระด้วยเคร่ืองวัดปริมาณคลอรีน ได้ความเข้มข้น 300 ppm. pH 3.4 และ ORP +1,200 mV.  
 
2. ผลของน้ําอิเล็กโทรไลต์ชนิดกรดต่อการลดปริมาณจุลินทรีย์ สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ และคุณภาพของผลกาแฟสด 

กาแฟสายพันธ์ุอาราบิก้า จากตําบลเทพเสด็จ  ท่ีสุกเต็มท่ีนํามาคัดเลือกขนาดท่ีเท่ากัน แล้วแบ่งผลกาแฟสดออกเป็น 7 
ชุดการทดลอง แต่ละชุดประกอบด้วยกาแฟ 500 กรัม จากนั้นนําไปแช่ในน้ําอิเล็กโทรไลต์ 3 ระดับความเข้มข้น ได้แก่ 50, 100 
และ 150 ppm และแต่ละความเข้มข้นแช่เป็นเวลา 15 และ 30 นาที จากนั้นนําผลกาแฟสดที่แช่น้ําอิเล็กโทรไลต์เรียบร้อยแล้วมา
ผึ่งให้แห้งท่ีอุณหภูมิห้อง แล้วจึงนําไปวิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดโดยด้วย compact dry plate (NISSUI, Japan) โดยบ่ม
ท่ี 35 องศาเซลเซียล เป็นเวลา 24 ชั่วโมง รายงานผลเป็นหน่วย CFU/g ส่วนการวิเคราะห์สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ เช่น คาเฟอีน 
และกรดคลอโรจินิก ทําโดยเคร่ือง HPLC มี mobile phase ท่ีใช้แบบเคล่ือนท่ี (gradient) ระหว่าง 0.1% formic acid ในน้ํา (A) 
และ 0.1% formic acid ใน acetonitrile (B) ดังนี้ โดยเร่ิมจาก 95 %  (A) และ 5% (B) เป็นเวลา 12.5 นาที จากนั้นคงสัดส่วน 
90% (A) และ 10% (B) เป็นเวลา 10 นาที โดยใช้ปริมาตรการฉีดท่ี 10 l มีอัตราการไหลคือ 1 ml/min detector คือ DAD ใช้
ความยาวคลื่น 280 nm และ 330 nm ในการวัดปริมาณคาเฟอีน และกรดคลอโรจินิกตามลําดับ  สําหรับการเปลี่ยนแปลงทาง
คุณภาพทําการวัดค่าดังนี้คือ การเปลี่ยนแปลงสีผลโดยใช้เคร่ือง chroma meter รายงานผลเป็นค่า L* a* b* ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ในน้ํา (TSS) และปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ (TA) รายงานค่าเป็นเปอร์เซ็นต์ นําข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์คามแปรปรวนแบบ 
one-way ANOVA และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียในแต่ละชุดทดลองโดยวิธี Tukey’s test ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอร์เซ็นต์ แต่ละ
ชุดการทดลองทํา 3 ซํ้า 

 
ผลการทดลอง 

จากผลการทดสอบนํ้าอิเล็กโทรไลต์ต่อการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ในผลกาแฟสดพบว่า การล้างทําความสะอาดด้วยน้ํา 
อิเล็กโทรไลต์ความเข้มข้น 150 ppm เวลา 30 นาที ให้ผลดีท่ีสุดในการลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ โดยสามารถลดปริมาณการเจริญ
ของจุลินทรีย์ได้ดีท่ีสุด มีค่าเท่ากับ 1.33x105 CFU/g รองลงมาคือน้ําอิเล็กโทรตไลต์ความเข้มข้น 150 ppm เวลา 15 นาทีพบเชื้อ 
4.13x105 CFU/g ในขณะท่ีชุดควบคุมพบเชื้อจุลินทรีย์เท่ากับ 6.96x106 CFU/g ท่ีความเข้มข้นของน้ําอิเล็กโทรไลต์ท่ีสูงข้ึน มี
แนวโน้มว่าจํานวนจุลินทรีย์จะลดลง (Figure 1) 
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จากการศึกษาคุณภาพของผลกาแฟสด ได้แก่ ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได้ (TSS) ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ และการ
เปลี่ยนแปลงของสีผลกาแฟ พบว่าทุกชุดการทดลองท่ีล้างด้วยน้ําอิเล็กโทรไลต์ท่ีความเข้มข้นและเวลาต่างกัน ค่าเฉลี่ยท่ีได้ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% (Table 1) และจากการวิเคราะห์ปริมาณสารออกฤทธิ์บางชนิด
อย่างเช่น คาเฟอีนและกรดคลอโรจินิก พบว่ามีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเม่ือได้รับน้ําอิเล็กโทรไลต์ โดยเม่ือล้างด้วยน้ําอิเล็กโทรไลต์ท่ีมีความ
เข้มข้น 150 ppm เป็นเวลา 30 นาที มีปริมาณคาเฟอีนและกรดคลอโรจินิกสูงท่ีสุด เท่ากับ 2.06 และ 2.27 mg/g ในขณะท่ีล้าง
น้ําอิเล็กโทรไลต์ท่ีความเข้มข้น 150 ppm เป็นเวลา 15 นาทีพบปริมาณคาเฟอีนและกรดคลอโรจินิกรองลงมาเท่ากับ 1.99 และ 
1.48 mg/g ส่วนชุดควบคุมพบปริมาณสารคาเฟอีนและกรดคลอโรจินิกน้อยสุด เท่ากับ 1.2 และ 0.48 mg/g (Table 1)  
 

Figure 1 The microbial population after being treated with acidic electrolyzed water at 50, 100 and 150 ppm. 
for 15 and 30 minutes 

 
Table 1 Changes in caffeine, chlorogenic acid, TSS, TA and peel color of coffee cherry after treating with 

acidic electrolzyed water at 50, 100 and 150 ppm. for 15 and 30 minutes. 
 

Treatment Chlorogenic acid  Caffeine TSS TA Peel color 
 mg/g mg/g (%) (%) L* a* b* 

Control 0.48 d 1.20 d 15.7 0.60 16.39 1.56 1.33 
AEW 50 ppm. 15 min.   1.05 bc     1.69 abc 16.9 0.52 16.37 1.86 1.55 
AEW 50 ppm. 30 min.   0.82 bc   1.38 cd 15.3 0.62 16.09 2.17 1.67 
AEW 100 ppm. 15 min.   0.64 bc   1.46 cd 16.7 0.57 16.17 2.17 1.75 
AEW 100 ppm. 30 min. 0.98 c     1.53 bcd 16.4 0.57 16.05 1.48 1.67 
AEW 150 ppm. 15 min. 1.48 b   1.99 ab 17.1 0.53 16.58 1.80 1.72 
AEW 150 ppm. 30 min. 2.27 a  2.06 a 17.0 0.53 15.95 1.66 1.59 
 Different letters in a column represent difference according to Turkey’s test at p0.05 
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วิจารณ์ผล 
การล้างผลกาแฟสดด้วยน้ําอิเล็กโทรไลต์สามารถยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย์ได้ดี  เช่นเดียวกับ Deza et al. (2003) ได้

ศึกษาถึงผลของการยับย้ังเชื้อ Escherichia coli O157:H7, Salmonella enteritidis และ Listeria monocytogenes ท่ีอยู่บน
ผิวของมะเขือเทศโดยใช้น้ําอิเล็กโทรไลต์ล้าง พบว่าสามารถลดเชื้อแบคทีเรียได้โดยไม่มีผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม รวมถึง 
Whangchai et al. (2010) ได้ทําการล้างผลส้มพันธ์ุเขียวหวานเป็นเวลา 16 นาที สามารถยับย้ังเชื้อ Penicillium digitatum ได้ดี 
ซ่ึงประสิทธิภาพการลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ข้ึนกับความเข้มข้นและเวลาท่ีเหมาะสมในการทําปฏิกิริยาออกซิเดชันของน้ําอิเล็กโทร
ไลต์กับเชื้อจุลินทรีย์ เนื่องจากนํ้าอิเล็กโทรไลต์เป็นสารออกซิไดซ์ มีการแตกตัวให้ hypochlorous hydroxy และ chlorine 
radical ไปมีผลทําให้เชื้อจุลินทรีย์ถูกทําลายโครงสร้างของเย่ือหุ้มเซลล์จนเสียสภาพและบางส่วนสามารถเข้าไปในเซลล์ซ่ึงผลให้
กรดนิวคลีอิกและโปรตีนถูกออกซิไดซ์ ทําให้โครงสร้างเหล่านั้นเสื่อมสภาพลง จึงทําให้จุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ตามปกติ 
(Al-Haq et al., 2005) ส่วนคุณภาพด้านอ่ืนๆเช่น ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได้ (TSS) ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได้ (TA) และ
ค่าสีของเปลือกกาแฟสด (L* a* b*) ไม่มีความแตกต่างกันในระหว่างชุดควบคุมและชุดท่ีล้างด้วยน้ําอิเล็กโทรไลต์ แสดงให้เห็นว่า
การใช้น้ําอิเล็กโทรไลต์นั้นไม่ส่งผลต่อคุณภาพของผลกาแฟสด และจากการวิเคราะห์ปริมาณสารสําคัญบางชนิดอย่างคาเฟอีนและ
คลอโรจินิก พบว่าเม่ือล้างด้วยน้ําอิเล็กโทรไลต์ส่งผลให้คาเฟอีนและกรดคลอโรเจนิกเพ่ิมข้ึน ซ่ึงอาจเป็นผลมาจากอนุมูอิสระในน้ํา 
อิเล็กโทรไลต์  เข้าไปทําให้พืชเกิด oxidative stress โดยสารอนุมูลอิสระเข้าไปกระตุ้นการทํางานของระบบอนุมูลอิสระของพืช 
โดยเฉพาะกลุ่มสารประกอบฟีนอลิก โดยคาเฟอีนและคลอโรจินิกจัดเป็นสารในกลุ่มสารประกอบฟีนอลิกจึงทําให้มีปริมาณเพ่ิมข้ึน
เม่ือล้างด้วยน้ําอิเล็กโทรไลต์ ซ่ึงสอดคล้องกับ Navarro-Rico et al. (2014) ทําการล้างตัวอย่างบลอคโคลีสดท่ีตัดใหม่ด้วยน้ําอิเล็ก
โทรไลต์โดยไม่คํานึงถึงค่า pH หรือระดับคลอรีนอิสระ พบว่ามีปริมาณสารประกอบฟีนอลท้ังหมดสูงกว่าตัวอย่างท่ีล้างด้วยน้ํายาฆ่า
เชื้อจากคลอรีนถึง 30% 

 
สรุป 

การล้างผลกาแฟสดด้วยน้ําอิเล็กโทรไลต์ชนิดกรดท่ีความเข้มข้น 150 ppm. เป็นเวลา 30 นาที สามารถลดการปนเปื้อน
ของเชื้อจุลินทรีย์ได้มากสุด และสามารถช่วยเพ่ิมปริมาณสารคาเฟอีนและกรดคลอโรจินิกได้สูงสุดถึง 1.7 และ 4.7 เท่าตามลําดับ 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณห้องปฏิบัติการสรีระวิทยาหลังการเก็บเกี่ยว และห้องปฏิบัติการการกลาง ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ 
รวมถึง ศูนย์วิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ สําหรับการเอ้ือเฟ้ือสถานท่ี อุปกรณ์และเครื่องมือในการทํา
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2564 สําหรับทุนสนับสนุนในการทําวิจัย 
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