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Abstract 
The purpose of this study was to evaluate the antimicrobial efficacy of cetylpyridinium chloride (CPC) and 

lactic acid (LA) on Staphylococcus aureus which was artificially inoculated on bean sprouts. Bean sprout samples 
were treated with CPC (0, 0.5, 1.0, 2.0 and 4.0 %w/v), LA (0, 0.5, 1.0, and 2.0 %v/v) and the combination of CPC-
LA (0, 0.5:0.5, 0.5:1.0 and 0.5:2.0 w/v:v/v). The results showed that the appropriate concentrations of CPC, LA and 
CPC-LA for inhibiting S. aureus on bean sprouts were 2.0%w/v (2.57 log CFU/g), 2.0%v/v (3.43 log CFU/g) and 
0.5:2.0%w/v:v/v (3.16 log CFU/g), respectively. According to the results, the antimicrobial activity of CPC and LA 
have a potential application as sanitizers for washing fresh produce to enhance food safety.        
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บทคัดยอ 

การศึกษาน้ีมีจุดประสงคเพื่อประเมินประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรียของเซทธิลไพริดิเนียมคลอไรด(CPC) และ
กรดแลคติก (LA) ตอ Staphylococcus aureus ที่ปนเปอนถ่ัวงอก โดยถ่ัวงอกถูกสรางสภาพการปนเปอนดวย S. aureus (106 
CFU/ml) จากนั้นนํามาทดสอบดวยเซทธิลไพริดิเนียมคลอไรด (0. 0.5, 1.0, 2.0 และ 4.0%w/v) กรดแลคติก (0, 0.5, 1.0 และ 
2.0%v/v) และเซทธิลไพริดิเนียมคลอไรดรวมกับกรดแลคติก (CPC–LA) (0, 0.5:0.5, 0.5:1.0 และ 0.5:2.0 w/v:v/v) ผลการ
ทดลองพบวาความเขมขนที่เหมาะสมของเซทธิลไพริดิเนียมคลอไรด กรดแลคติก   และเซทิลไพริดิเนียมคลอไรดรวมกับกรด
แลกติกที่สามารถยับย้ัง S. aureus ที่ปนเปอนถ่ัวงอกคือ 2.0%w/v (2.57 log CFU/g) 2.0%v/v (3.43 log CFU/g) และ 
0.5:2.0%w/v:v/v (3.16 log CFU/g) ตามลําดับ  จากประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรียของเซทธิลไพริดิเนียมคลอไรดและ
กรดแลคติกไดนี้ทําใหเห็นถึงศักยภาพของสารนี้ที่สามารถนําไปใชเปนน้ํายาฆาเช้ือในการลางผลิตผลการเกษตรเพื่อเพิ่มความ
ปลอดภัยของอาหาร 
คําสําคัญ: เซทิลไพริดิเนียมคลอไรด, กรดแลกติก, ถ่ัวงอก, Staphylococcus 

 
คํานํา 

การบริโภค seed sprouts ที่ไมผานการแปรรูปไดรับความนิยมมากขึ้นในปจจุบัน เพราะเปนอาหารท่ีมีคุณคาทาง
โภชนาการสูง แต seed sprouts เชน ถ่ัวงอกหัวโต และถ่ัวงอกสดที่ผลิตไมถูกสุขลักษณะอาจมีการปนเปอนของจุลินทรียที่เปน
อันตรายตอสุขภาพได ในป ค.ศ.1996 ประเทศญี่ปุนพบผูปวย 9000 รายและเสียชีวิต 17 รายจากการรับประทานถ่ัวงอกท่ีมี 
Escherichia coli O157:H7ปนเปอน (นิพนธ, 2548) และยังพบรายงานการระบาดของโรค salmonellosis และการปนเปอน 
E. coli O157:H7 ใน seed sprouts ที่แคนาดา เดนมารก ฟนแลนด ญี่ปุน สวีเดน อังกฤษ และสหรัฐอเมริกา (Robertson et 
al., 2002)  ปจจุบันยังไมมีวิธีการใดที่สามารถลดการปนเปอนจุลินทรียใน seed sprouts ไดอยางมีประสิทธิภาพ ดังนั้นการใช
สารฆาเช้ือ (biocidal washes) สําหรับการลางผลิตผลในขั้นตอนสุดทายของการเพาะจึงยังเปนขั้นตอนสําคัญที่ปฏิบัติกันอยู 
เนื่องจาก cetylpyridinium chloride (CPC) มีคุณสมบัติเปนสาร cationic surface active agent ที่มีฤทธิ์ยับย้ังจุลินทรียได
หลายชนิด เชน Salmonella typhimurium, Campylobacter jejuni และ Listeria monocytogenes (FDA, 1998) โดยจะจับ
กับฟอสเฟตในสวนประจุลบของเซลลเมมเบรนของแบคทีเรียทําใหผนังเซลลเกิดการบาดเจ็บได กรดแลกติกเปนกรดอินทรียใน 
generally recognized as safe (Federal Register, 1982) และมีคุณสมบัติยับย้ังจุลินทรีย (antimicrobial effect) ไดดวย
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(Tamblyn and Conner, 1997)  ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงศึกษาประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรียของเซทิลไพริดิเนียมคลอไรดและ
กรดแลกติกตอการยับย้ัง S. aureus ที่ปนเปอนถ่ัวงอก  
 

อุปกรณและวิธีการ 
สรางสภาพการปนเปอนของ S. aureus บนถ่ัวงอก 

นําเมล็ดถ่ัวเขียว 100 กรัมแชในน้ํากล่ันปลอดเชื้อ 4-6 ชม. จากน้ันวางถ่ัวเขียวบนผาขาวบางปลอดเชื้อช้ันละ 25 กรัม 
รวม 4 ชั้นในถังสะอาดและรดน้ําทุกๆ 4 ชม.ดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อ คลุมถังดวยถุงดําเพื่อปองกันแสงเปนเวลา 3 วัน เก็บถ่ัวงอก
ที่ไดนํามาแชในสารแขวนลอยของ S. aureus (106 CFU/ml) เปนเวลา 5 นาทีที่อุณหภูมิหอง ทิ้งใหสะเด็ดน้ําเปนเวลา 30 นาที 
เพื่อปลอยใหเช้ือจุลินทรียเกาะติดบนถ่ัวงอก 

 
ศึกษาความเขมขนที่เหมาะสมของเซทิลไพริดิเนียมคลอไรด (CPC) กรดแลกติก (LA) และเซทิลไพริดิเนียมคลอไรด
รวมกับกรดแลกติก (CPC-LA) ตอการลดปริมาณ S. aureus บนถ่ัวงอก 

นําถ่ัวงอกท่ีสรางสภาพการปนเปอนดวย S. aureus มาลางดวยการแชในสารทดสอบ 3 ชนิดที่มีระดับความเขมขน
ตางๆ ดังนี้ CPC 0, 0.5, 1.0, 2.0 และ 4.0%w/v, LA 0, 0.5, 1.0 และ 2.0%v/v และ CPC-LA 0, 0.5:0.5, 0.5:1.0 และ 0.5:2.0 
%w/v:v/v เปนเวลา 30 นาที  จากนั้นลางดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อ 10 วินาทีเพื่อลางสารทดสอบที่เหลือออกไป ทําการตรวจ
วิเคราะหปริมาณ S. aureus ที่รอดชีวิตบนถ่ัวงอกดวยวิธี spread plate บน Baird-Parker agar ผสมดวย EY tellurite 
enrichment และบมที่ 35°C เปนเวลา 24 ชม. รายงานผลเปน log CFU/g 

 
ผล 

ผลของเซทิลไพริดิเนียมคลอไรด (CPC) กรดแลกติก (LA) และ CPC-LA ตอการยับย้ัง S. aureus ที่สรางสภาพการ
ปนเปอนบนถ่ัวงอก     พบวา CPC ที่ระดับความเขมขนแตกตางกันมีความสามารถในการลดปริมาณ S. aureus บนถ่ัวงอกได
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) (Table 1)   โดย CPC 2.0 และ 4.0%w/v พบปริมาณ S. aureus ที่รอดชีวิตบนถ่ัวงอก
ไมแตกตางกัน (p>0.05) คือ 2.57 และ 2.43 log CFU/g ตามลําดับ และเม่ือใช LA ลางถ่ัวงอกที่มีการปนเปอนของ S. aureus
ก็พบวาความเขมขนของ LA ที่เหมาะสมในการยับย้ัง S. aureus บนถ่ัวงอก คือ 2.0%v/v พบการรอดชีวิตของ S. aureus บน
ถ่ัวงอกนอยที่สุด (3.43 log CFU/g) (p<0.05) ดังแสดงใน Table 2   นอกจากนี้เม่ือใชสารทั้ง 2 ชนิดรวมกันในการลางถ่ัวงอก
เพื่อลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนโดยแปรความเขมขนของสารทั้ง 2 ชนิดนี้เพื่อใหทํางานแบบเสริมฤทธิ์กันตอการลดปริมาณ 
S. aureus ที่เกาะติดบนถ่ัวงอก    ผลการทดลองแสดงใน Table 3 พบวา CPC-LA ในทุกความเขมขนที่ทดสอบมีประสิทธิภาพ
ในการยับย้ังจุลินทรียไดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) แต CPC-LA 0.5:2.0%w/v:v/v ที่ใชลางถ่ัวงอกนั้นพบปริมาณ
การรอดชีวิตของ S. aureus ที่เกาะติดถ่ัวงอกนอยที่สุด 3.16 log CFU/g 

 
Table 1   Viable count of S. aureus on bean sprouts treated with CPC 
 

CPC(%w/v) log CFU/g 

0 5.72±0.15d 
0.5 3.66±0.11c 
1.0 2.98±0.02c 
2.0 2.57±0.04a 
4.0 2.43±0.06a 

            CPC= Cetylpyridinium chloride (%w/v), 0% = Sterile distilled water (control) 
                    a-d Different letters indicate significant difference at p<0.05 
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 Table 2   Viable count of S. aureus on bean sprouts treated with LA  
 

LA (%v/v) log CFU/g 

0 5.46±0.11d 
0.5 4.04±0.11c 
1.0 3.78±0.16b 
2.0 3.43±0.11a 

LA= Lactic acid (%v/v), 0% = Sterile distilled water (control) 
 a-d Different letters indicate significant difference at p<0.05 

 

 Table 3  Viable count of S. aureus on bean sprouts treated with CPC-LA 
 

            CPC-LA (%w/v:v/v) log CFU/g 

0 5.99±0.04d 
0.5:0.5 3.75±0.07c 
0.5:1.0 3.48±0.02b 
0.5:2.0 3.16±0.09a 

CPC-LA = Cetylpyridinium chloride:Lactic acid (%w/v:v/v), 0% = Sterile distilled water (control) 
a-d Different letters indicate significant difference at p<0.05 

 

วิจารณและสรุป 
ผลการศึกษาประสิทธิภาพของ CPC, LA และ CPC-LA ตอการยับย้ัง S. aureus ที่ปนเปอนบนถ่ัวงอก พบวาทั้ง 

CPC  LA และ CPC-LA มีประสิทธิภาพในการยังย้ัง S. aureus บนถ่ัวงอกไดดี โดยความเขมขน CPC ที่ 2.0 และ 4.0 %w/v มี
ปริมาณการรอดชีวิตของ S. aureus ที่ปนเปอนบนถ่ัวงอกไดนอยไมแตกตางกัน (p>0.05) แตที่ความเขมขน 2% w/v เปนความ
เขมขนที่นอยกวา ซึ่งชวยลดตนทุนการลางและลดโอกาสที่จะเกิดลักษณะที่ไมตองการจากการใชสารที่มีความเขมขนสูงในการ
ลางผักซ่ึงสงผลเสียตอคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส (adverse effects) ของถ่ัวงอกเวลาที่ผูบริโภคนําไปรับประทานได ดังนั้น 
ความเขมขนของ CPC ที่เหมาะสมสําหรับลดการปนเปอนของ S. aureus บนถ่ัวงอก คือ 0.2%w/v โดย CPC เปนสารประกอบ 
quaternary ammonium compound ที่สามารถจับกับฟอสเฟตที่เซลลเมมเบรนของจุลินทรียไดโดยผานเขามาทาง selective 
permeability ของเซลลเมมเบรนและสงผลใหจุลินทรียเกิดการบาดเจ็บและตายของจุลินทรียในที่สุด (Pohlman et al., 2002) 
ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ Wang et al. (2001) ที่รายงานประสิทธิภาพของ CPC ในการลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนผัก
ตัดแตง โดยพบวา CPC ที่ความเขมขน 0.1 และ 0.5 %w/v สามารถลดปริมาณ Listeria monocytogenes, E. coli O157:H7 
และ  S. typhimurium ไดดี  ในขณะท่ีความเขมขนที่เหมาะสมของ LA คือ 2.0%v/v โดยมีการรอดชีวิตของ S. aureus นอย
ที่สุด3.43 log CFU/g  ซึ่ง LA ไปมีผลตอผนังเซลลและเซลลเมมเบรนของแบคทีเรียและเคล่ือนที่ผานเย่ือหุมเซลลทําใหระดับ 
pH ภายในเซลลของจุลินทรียลดลงและไปมีผลตอการทํางานของเอนไซมและกรดนิวคลีอิกภายในเซลล สงผลใหเซลลเกิดการ
บาดเจ็บและตายในที่สุด (Yuk et al., 2007) นอกจากนั้นเม่ือใชสารทั้ง 2 ชนิดนี้รวมกันเพื่อศึกษาการทํางานแบบเสริมฤทธิ์กัน 
(synergistic effect) ของ CPC-LA ในการยับย้ังจุลินทรียที่ปนเปอนบนอาหาร โดยความเขมขนที่เหมาะสมของ CPC-LA คือ 
0.5:2.0 %w/v:v/v เพราะพบปริมาณการรอดชีวิตของ S. aureus บนถ่ัวงอกนอยที่สุด 3.16 log CFU/g สอดคลองกับรายงาน
ของ Zhang and Farber (1996) ที่รายงานประสิทธิภาพของกรดแลกติก กรดอะซิติก และการใชกรดรวมกับสารละลายคลอรีน
ตอการลดปริมาณ L. monocytogenes ในผักกาดหอมและกะหลํ่าปลี พบวากรดแลกติกรวมกับสารละลายคลอรีนมี
ประสิทธิภาพในการลดปริมาณ L. monocytogenes ไดดีกวาการใชแตกรดแลกติก กรดอะซิติก หรือสารละลายคลอรีนเพียง
อยางเดียว  ซึ่งจากการทดลองน้ีจะเห็นไดวาทั้ง CPC และ LA สามารถใชเปนสารสําหรับลางผลิตผลทางการเกษตรและอาหาร
ประเภทพรอมปรุง เชน ถ่ัวงอก ผักสดหรือผักผลไมตัดแตงแชเย็นได โดยจะชวยรักษาคุณภาพดานจุลชีววิทยาและลักษณะ
ปรากฏของผลิตผลใหใกลเคียงธรรมชาติ และยังชวยยืดอายุการวางจําหนายและเพ่ิมความปลอดภัยอาหารไดอีกดวย 
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