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บทคัดย่อ 
 

 งานวิจัยน้ีได้เปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารฆ่าเชื้อ 2 ชนิด คือกรดเพอร์ออกซีแอซีติกและโซเดียมไฮโพคลอไรต์ ในการลด
จ านวนจุลินทรีย์เริ่มต้นที่ผิวของผักและผลไม้สดที่แกะสลักเป็นรูปใบไม้ จ านวน 5 ชนิด ได้แก่ ฟักทอง แครอท หัวไชเท้า แคนตาลูป 
และแตงกวาญ่ีปุ่น โดยใช้สารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติก ความเข้มข้น 3 ระดับ คือ 40, 60 หรือ 80 มิลลิกรัมต่อลิตร และ
สารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต์ความเข้มข้น 2 ระดับ คือ 50 หรือ 75 มิลลิกรัมต่อลิตรและระยะเวลาในการแช่ 2 ระดับ คือ 3 หรือ 5 
นาที ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่แช่ในน้ ากลั่น โดยภายหลังการแช่ลงในสารฆ่าเชื้อดังกล่าว ปล่อยให้
สะเด็ดน้ าเป็นเวลา 5 นาที น าตัวอย่างผักและผลไม้สดที่แกะสลัก จ านวน 1 ชิ้นต่อซ้ า ตัวอย่างละ 3 ซ้ า มาวิเคราะห์หาจ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมด ผลการทดลอง พบว่า ผักและผลไม้สดที่แกะสลักแต่ละชนิดมีจุลินทรีย์เริ่มต้นแตกต่างกัน และภายหลังการแช่ในสารฆ่า                   
เชื้อทั้งสองชนิด พบว่าสารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติก ความเข้มข้น 60 มิลลิกรัมต่อลิตร แช่เป็นเวลา 3 นาที สามารถลดจ านวน
จุลินทรีย์ในแครอทและหัวไชเท้าที่แกะสลักเป็นรูปใบไม้ และความเข้มข้น 80 มิลลิกรัมต่อลิตร แช่เป็นเวลา 5 นาที สามารถลด              
จ านวนจุลินทรีย์ในฟักทอง แคนตาลูป และแตงกวาญ่ีปุ่นที่แกะสลักเป็นรูปใบไม้ได้มีประสิทธิภาพดีกว่าการแช่ในสารละลายโซเดียม              
ไฮโพคลอไรต์ทั้งสองความเข้มข้น 

 

Abstract 

This study examined the efficacy of two sanitizers; peroxyacetic acid (PAA) and sodium hypochlorite 
(NaOCl), in reducing total microbial counts on the carved leaf-shape surface of five types of fruits and vegetables: 
pumpkin, carrot, radish, cantaloupe and Japanese cucumber.  The samples were dipped for 3 or 5 min in various 
concentrations of PAA (40, 60 or 80 mg/L) and NaOCl (50 or 75 mg/L), with distilled water as the control. After 
dipping, the samples were drained for 5 min and the total plate counts were determined in triplicate.  Dipping in 
60 mg/L of PAA for 3 min was the best treatment for reducing microorganisms on the surface of carved carrot 
and radish; and 80 mg/L of PAA for 5 min was the best treatment for reducing microorganisms on the surface of 
carved pumpkin, cantaloupe and Japanese cucumber. PAA at concentration 60 -80 mg/L showed potential as an 
effective sanitizer for carved fruits and vegetables, more so than both concentrations of NaOCl. 
ค าส าคัญ   : ผักและผลไม้แกะสลัก, กรดเพอร์ออกซีแอซีติก, โซเดียมไฮโพคลอไรต์, จุลินทรีย์ 
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1. บทน า 
เน่ืองจากผักและผลไม้สดภายหลังการเก็บเกี่ยวเป็นสิ่ง

ที่มีชีวิต ยังต้องการสารอาหารและออกซิเจนเพ่ือใช้ในการ
หายใจ ผลิตพลังงานส าหรับด ารงชีวิตต่อไป นอกจากน้ันผัก
และผลไม้ยังเป็นเน้ือเย่ือที่มีน้ าปริมาณมาก การสูญเสียน้ าท า
ให้เกิดอาการเหี่ยวและเน่าเสียได้ เมื่อเน้ือเย่ือพืชเกิดบาดแผล 
เซลล์บางส่วนถูกท าลาย จะส่งผลให้เน้ือเย่ือพืชมีอัตราการ
หายใจเพ่ิมสูงข้ึน มีปริมาณการผลิตเอทิลีนมากข้ึน  (ดนัยและ
นิธิยา, 2548) การแกะสลักผักและผลไม้เป็นการท าให้เน้ือเย่ือ
เกิดบาดแผล จึงส่งผลให้มีอัตราการหายใจสูงข้ึน สารอาหารที่
สะสมอยู่ในเน้ือเย่ือถูกใช้ไปอย่างรวดเร็ว จึงมีอายุการเก็บ
รักษาสั้น หากมีจุลินทรีย์ปนเปื้อนร่วมด้วยจะย่ิงท าให้ผักและ
ผลไม้แกะสลักเน่าเสียได้ง่ายและรวดเร็ว นอกจากน้ัน เอนไซม์
จากจุลินทรีย์ยังสามารถท าลายเน้ือเย่ือพืชได้ โดยเฉพาะ
เอนไซม์ที่สลายเซลลูโลส (cellulose-degrading enzyme) 
และเอนไซม์ที่สลายเพกทิน (pectin-degrading enzyme) 
เช่น เชื้อราสามารถผลิตเอนไซม์ได้ทั้งที่สลายเซลลูโลส และ
เอนไซม์ที่สลายเพกทิน และมีแบคทีเรียจ านวนหน่ึงที่สามารถ
ผลิต เอนไซม์ที่ สลาย เพกทินไ ด้ เช่น  Erwinia และ 
Pseudomonas (King and Bolin, 1989) 
 การลดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่ผิวนอกของผักและ
และผลไม้สดนิยมใช้สารฆ่าเชื้อ (sanitizer) คือสารละลาย
คลอรีน ซึ่งเป็นสารที่ท าลายจุลินทรีย์ที่ผิวสัมผัสได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ในอุตสาหกรรมผักและผลไม้นิยมใช้สารละลาย
คลอรีนเป็นสารฆ่าเชื้อมากที่สุดที่ระดับความเข้มข้นช่วง 50-
200 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็นเวลา 1-2 นาที ทั้งก่อนและ
ภายหลังการตัดแต่ง โดยจะใช้ในรูปแบบของคลอรีนเหลว 
หรือสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต์ (Beuchat, 2000) ที่
ระดับพีเอชต่ ากว่า 8 ระยะเวลาการสัมผัสอย่างน้อย 1-2 นาที 
สารเคมีที่ ใช้ เ พ่ือให้ ไ ด้คลอรีนอิสระ ไ ด้แก่  น้ าคลอรีน 
โซเดียมไฮโพคลอไรต์ และแคลเซียมไฮโพคลอไรต์ เมื่อเติมลง
ในน้ าจะแตกตัว และเมื่อสัมผัสกับสารอินทรี ย์ (organic 
matter) จะท าให้ค่าพีเอชของสารละลายลดลง หากมีภาวะ
เป็นกรดมาก กรดในน้ าจะกัดกร่อนเครื่องมือและอุปกรณ์
ต่างๆ ดังน้ันค่าพีเอชของน้ าที่เหมาะสมควรอยู่ในช่วง 6.0-7.5 
จะให้ประสิทธิภาพในการฆ่าจุลินทรีย์ดีที่สุด และไม่ท าลายผิว
ของเครื่องมือและอุปกรณ์ต่างๆ หากค่าพีเอชของน้ าต่ ากว่า 
4.0 จะท าให้เกิดแก๊สคลอรีน (Cl2) ซึ่งจะเป็นอันตรายเมื่อสูด
หายใจเข้าไป เพราะท าให้เกิดอาการระคายเคือง นอกจากน้ี  
อุณหภูมิของน้ ายังมีผลกระทบด้วย หากอุณหภูมิลดต่ าลงจะ
ท าให้เกิดกรดไฮโพคลอรัสมากข้ึน และเมื่ออุณหภูมิของน้ า
สูงข้ึนคลอรีนจะระเหยกลายเป็นไอมากข้ึน  
 คลอรีนยังสามารถท าปฏิกิริยากับสารประกอบอินทรีย์
ตามธรรมชาติที่มีอยู่ในผักและผลไม้ที่ซึมออกมาตามรอยตัด

หรือบาดแผลท าให้เกิดสารก่อมะเร็ง โดยพบสารในกลุ่มของ
ไตรฮาโลมีเทนและกรดฮาโลแอซีติก (Artés et al., 2009) 
นอกจากน้ีในน้ าทิ้งจากการใช้คลอรีนส่งผลให้ น้ ามีค่าความ
ต้องการออกซิ เจนทางชีวภาพ (biological oxygen 
demand, BOD) อยู่ในระดับสูง ท าให้บางประเทศในทวีป
ยุโรปไม่อนุญาตให้ใช้คลอรีนเป็นสารฆ่าเชื้อผักและผลไม้สดหั่น
ชิ้น และผลการศึกษาหาสารฆ่าเชื้อชนิดอื่นเพ่ือทดแทนการใช้
คลอรีน โดยเป็นสารที่มีประสิทธิภาพในการฆ่าเชื้อ รักษา
คุณภาพ และยืดอายุการเก็บรักษาได้ดีเช่นเดียวกับการใช้
คลอรีนและมีความปลอดภัย โดยเป็นสารฆ่าเชื้อทางเลือกใหม่ 
ได้แก่ กรดเพอร์ออกซีแอซีติก (peroxyacetic acid: PAA) 
 กรดเพอร์ออกซีแอซีติก เป็นสารในกลุ่มของออร์แกนิก
เพอร์ออกไซด์ มีสูตรโครงสร้างทางเคมีคือ C2H4O3 เกิดจาก
ปฏิกิริยาของกรดแอซีติก (CH3COOH) ซึ่งเป็นกรดใน
น้ าส้มสายชู และไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ (H2O2) ท าให้ใน 
โมเลกุลของกรดแอซีติกมีออกซิเจนเพ่ิมมากข้ึนอีก 1 อะตอม 
อยู่ในรูปของเพอร์ออกไซด์ กรดเพอร์ออกซีแอซีติกเป็นสารฆ่า
เชื้อที่สามารถสัมผัสกับอาหารได้โดยตรง ในน้ าล้างผักและ
ผลไม้ (21CFR 173.315) และในภาชนะที่สัมผัสกับอาหาร 
(21CFR 178.1010) โดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยาประเทศสหรัฐอเมริกา (USFDA) ได้อนุญาตให้ใช้ที่ระดับ
ความเข้มข้นอยู่ในช่วง 85-300 มิลลิกรัมต่อลิตร หากใช้สัมผัส
กับอาหารโดยตรงจะใช้ได้ไม่เกิน 85 มิลลิกรัมต่อลิตร 
(USFDA, 1997)   

ผักและผลไม้สดที่แกะสลักมีลักษณะทางกายภาพ
ใกล้เคียงกับผักและผลไม้สดหั่นชิ้น คือเกิดการเน่าเสียได้ง่าย
กว่าผักและผลไม้สดที่ยังมีเปลือก เน่ืองจากเปลือกเป็น
โครงสร้างของพืชที่ช่วยป้องกันการปนเปื้อนของจุลินทรีย์และ
ความเสียหายของเน้ือเย่ือที่เกิดจากแรงกระแทก นอกจากน้ี
บริเวณส่วนที่เป็นรอยตัดที่เกิดจากการปอกเปลือก การตัดแต่ง 
และการหั่นชิ้น จะเป็นจุดเริ่มต้นที่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
ลักษณะทางกายภาพ ดังน้ันในการแปรรูปผักและผลไม้สดหั่น
ชิ้น จึ งต้องมีการจัดการแนวทางในการผลิตที่ ดี (Good 
Manufacturing Practice) อย่างเคร่งครัด และมีการควบคุม
อุณหภูมิในระหว่างการผลิตเพ่ือลดการเจริญของจุลินทรีย์ เพ่ือ
ท าให้เน้ือเย่ือผลไม้เกิดความเสียหายน้อยที่สุด เช่นเดียวกับ
การแกะสลักผักและผลไม้สดจะต้องท าให้เกิดบาดแผลและ
เน้ือเย่ือชอกช้ าน้อยที่สุด ซึ่งความรุนแรงของบาดแผลจะข้ึนอยู่
กับลวดลายที่แกะสลัก ความคมของมีดที่ใช้ ซึ่งต้องใช้มีดที่มี
ความคมมาก เพ่ือให้มีลักษณะปรากฏที่สวยงาม เน้ือเย่ือไม่
ชอกช้ า ผักและผลไม้ขณะท าการแกะสลักควรมีอุณหภูมิต่ า 
และต้องรักษาความสะอาดระหว่างการแกะสลักเพ่ือลดการ
ปนเปื้อนข้ามของจุลินทรีย์  

ดังน้ันหากมีการควบคุมการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ให้
ลดน้อยลง จะสามารถเก็บรักษาและรักษาคุณภาพของผักและ
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ผลไม้สดทีแ่กะสลักเสร็จเรียบร้อยแล้วและต้องการเก็บรักษาไว้
ครั้งละเป็นจ านวนมากได้  ซึ่งอาจเป็นปัญหาใหญ่ของงาน
แกะสลักผักและผลไม้สด ที่มีระยะเวลาในการเก็บรักษาสั้น 
ท าให้มีขีดจ ากัดการน าไปใช้ประโยชน์ได้ลดลง และอาจไม่มี
ความปลอดภัยต่อผู้บริโภคได้ อย่างไรก็ตาม จนถึงปัจจุบันยัง
ไม่มีรายงานผลการวิจัยที่มีผู้ศึกษาเกี่ยวกับผักและผลไม้สดที่
แกะสลักเพ่ือปรับปรุงคุณภาพ และการยืดอายุการเก็บรักษา
ผักและผลไม้สดที่แกะสลักในประเทศไทย ทั้งๆ ที่เป็นผลิตผล
ทางการเกษตรที่มีศักยภาพสูงมากในการเพ่ิมมูลค่า  
 

2. วิธีการทดลอง 
  2.1  วัตถุดิบที่ใช้ 
  วัตถุดิบที่ใช้ในการทดลองเป็นผักหรือผลไม้สด
จ านวน 5 ชนิด ได้แก่ แครอท (Daucuscarota Linn.) หัวไช-
เท้า (Raphanussativus Linn.) แคนตาลูป (Cucumismelo 
L. var. cantaloupensis) ฟักทองพันธ์ุคางคก 
(Cucurbitamoschata Decne.) และแตงกวาญ่ีปุ่น 
(Cucumissativas) แครอทและแตงกวาญ่ีปุ่น จากโรงคัด
บรรจุ เชียงใหม่ มูลนิธิโครงการหลวง ต.แม่เหียะ อ.เมือง     
จ.เชียงใหม่ หัวไชเท้า แคนตาลูป และฟักทองพันธ์ุคางคก จาก
ตลาดต้นพยอม ตลาดธานินทร์ และตลาดแม่เหียะ อ.เมือง     
จ.เชียงใหม่ ตามล าดับ วัตถุดิบทั้งหมดได้น ามาทดลองใน
ห้องปฏิบัติการของสถาบันวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ และการทดลองภายใน 2-3 ชั่วโมงต่อมา 
ลักษณะของวัตถุดิบที่ใช้ในการทดลอง ดังแสดงในรูปที่ 1  
 

 
รูปที่ 1  แครอท หัวไชเท้า แคนตาลูป ฟักทอง และ

แตงกวาญี่ปุ่นที่ใช้ในการทดลอง 
 

2.2  การเตรียมผักและผลไม้แกะสลัก 
งานวิจัยน้ีได้แกะสลักผักและผลไม้สดจ านวน 5 

ชนิด ได้แก่ แครอท หัวไชเท้า แคนตาลูป ฟักทอง และ
แตงกวาญ่ีปุ่นเป็นรูปใบไม้ และมีอุปกรณ์ ได้แก่ มีดแกะสลัก 
มีดบาง กะละมังพลาสติก เขียงพลาสติก และมีข้ันตอนการ
แกะสลักดังน้ี   

ก. แครอท 
 ล้างแครอทท้ังเปลือกให้สะอาด ปอกเปลือก 

ตัดเป็นท่อนยาว 8 เซนติเมตร หั่นตามยาวของชิ้นให้มีความ
หนาประมาณ 0.5 เซนติเมตร (รูปที่ 2a) เกลาชิ้นแครอทให้
เป็นรูปทรงใบไม้และปาดเอาเน้ือด้านข้างทั้งสองด้านออก (รูป
ที่ 2b) แล้วใช้มีดแกะสลักให้เป็นรูปใบไม้ (รูปที่ 2c) 

 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2  ขั้นตอนการเตรียมแครอทและการแกะสลักเป็น 
 รูปใบไม้ 
 

ข. หัวไชเท้า 
 ล้างหัวไชเท้าทั้ง เปลือกให้สะอาด ปอก

เปลือก ตัดเป็นท่อนยาว 8 เซนติเมตร หั่นตามยาวของชิ้นให้มี
ความหนาประมาณ 0.5 เซนติเมตร (รูปที่ 3a) เกลาชิ้นหัวไช
เท้าให้เป็นรูปทรงใบไม้และปาดเอาเน้ือด้านข้างทั้งสองด้าน
ออก (รูปที่ 3b) แล้วใช้มีดแกะสลักให้เป็นรูปใบไม้ (รูปที่ 3c) 

 
                         
 
 
 

 

รูปที่ 3 ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่างหัวไชเท้าและการ
แกะสลักเป็นรูปใบไม้ 

 

ค. แคนตาลูป 
 ล้างผลแคนตาลูปทั้งเปลือกให้สะอาด ผ่า

ครึ่งตามยาว ใช้ช้อนตักเมล็ดออกแบ่งให้ได้ 8 ชิ้น แบ่งครึ่งตาม
ขวางของชิ้น แล้วหั่นแต่ละชิ้นออกเป็นแผ่นให้มีความหนา
ประมาณ 0.5 เซนติเมตร (รูปที่ 4a) เกลาชิ้นแคนตาลูปให้เป็น
รูปทรงใบไม้และปาดเอาเน้ือด้านข้างทั้งสองด้านออก (รูปที่ 
4b) แล้วใช้มีดแกะสลักให้เป็นรูปใบไม้ (รูปที่ 4c) 

  
 
 

 
 

 

รูปที่ 4  ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่างแคนตาลูปและ 
 การแกะสลักเป็นรูปใบไม้ 

 

(c) 

(a) (b) (c) 

(a) (b) (c) 

(a) (b) (c) 



4  วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร ปีที่ x ฉบับที่ x…  

ง. ฟักทอง 
 ล้างฟักทองทั้ง เปลือกให้สะอาด ผ่าครึ่ง

ตามยาวใช้ช้อนตักเมล็ดออกแบ่งให้ได้ 8 ชิ้น แบ่งครึ่งตาม
ขวางของชิ้น แล้วหั่นแต่ละชิ้นออกเป็นแผ่นให้มีความหนา
ประมาณ 0.5 เซนติเมตร (รูปที่ 5a) เกลาชิ้นฟักทองให้เป็น
รูปทรงใบไม้และปาดเอาเน้ือด้านข้างทั้งสองด้านออก (รูปที่ 
5b) แล้วใช้มีดแกะสลักให้เป็นรูปใบไม้ (รูปที่ 5c) 

 
 
 
 

 
 

รูปที่ 5  ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่างฟักทองและการ 
 แกะสลักเป็นรูปใบไม้ 

 

จ. แตงกวาญี่ปุ่น 
 ล้างแตงกวาญ่ีปุ่นทั้งเปลือกให้สะอาด ตัด

แบ่งตามยาวให้ได้ 3 ชิ้น (ยาวประมาณ 8 เซนติเมตร) หั่น
ตามยาวของชิ้นเป็น 3 ส่วน ส่วนตรงกลางที่เป็นไส้ไม่ใช้ (รูปที่ 
6a) เกลาชิ้นแตงกวาญ่ีปุ่นเป็นรูปทรงใบไม้และคว้านเมล็ดออก
ให้หมด (รูปที่ 6b) แล้วใช้มีดแกะสลักให้เป็นรูปใบไม้ (รูปที่ 
6c) 

 
               
 
 
 
 

รูปที่ 6  ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่างแตงกวาญี่ปุ่นและ 
 การแกะสลักเป็นรูปใบไม้ 
 

2.3  การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ 
 เตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ total plate count 

agar (Merck, Germany) ท าโดยชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อ 23.5 
กรัม ละลายในน้ ากลั่น 1 ลิตร ต้มจนอาหารเลี้ยงเชื้อละลาย
เป็นเน้ือเดียวกัน น าไปฆ่าเชื้อในหม้อน่ึงความดันไอที่อุณหภูมิ 
121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางน้ิวเป็นเวลา 
15 นาที แล้วปล่อยให้เย็น เทอาหาร plate count agar ที่ฆ่า
เชื้อแล้วลงในจานเพาะเชื้อพลาสติก (Plastic Petri dish; 
Hycon, Biomed co, Ltd., Thailand) ขนาด 90x15 
มิลลิเมตร ประมาณ 15-20 มิลลิลิตร  ปล่อยให้อาหารเลี้ยง
เชื้อแข็งตัว  

 น าผักและผลไม้สดที่แกะสลักรูปใบไม้แล้ว
จ านวนอย่างละ 1 ชิ้นต่อซ้ า ท าการทดลองทั้งหมดชนิดละ 3 

ซ้ า แช่ลงในสารฆ่าเชื้อ 2 ชนิด คือสารละลายกรดเพอร์ออกซี-
แอซีติก (peroxyacetic acid 5.0%; Thaiperoxide Co, 
Ltd, Thailand) วางแผนการทดลองแบบ 3x2 factorial in 
CRD ก าหนดปัจจัยที่ศึกษา 2 ปัจจัย คือ ความเข้มข้น 3 ระดับ 
คือ 40, 60 หรือ 80 มิลลิกรัมต่อลิตร และระยะเวลาในการแช่ 
2 ระดับ คือ 3 หรือ 5 นาที ส าหรับสารละลาย โซเดียมไฮไพ-
คลอไรต์ (sodium hypochlorite 5.7%; Clorox, USA) วาง
แผนการทดลองแบบ 2x2 factorial in CRD ความเข้มข้น 2 
ระดับ คือ 50 หรือ 75 มิลลิกรัมต่อลิตร และเวลาการแช่ใน
สารฆ่าเชื้อ 2 ระดับ คือ 3 หรือ 5 นาที ที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่แช่ในน้ ากลั่น โดยแช่ใน
กล่องพลาส ติกใสพอลิ เอทิลีน เทอพาทาเลตที่มี ฝ าปิด 
(olyethylene terephthalate clamshell) ขนาดกว้างxยาว
xสูง เท่ากับ 14x15x8 เซนติเมตร ปล่อยให้สะเด็ดน้ าเป็นเวลา 
5 นาที  

 ใส่ชิ้นผักหรือผลไม้แกะสลักแต่ละชิ้นลงใน
ถุงพลาสติกพอลิโพรพิลีนถุงพอลิโพรพิลีน (polypropylene, 
PP) ขนาด 7x9 น้ิว หนา 0.5 มิลลิเมตร ผลิตโดยบริษัท ไพรซ์
อินเตอร์แพค (1999) จ ากัด ท่ีผ่านการฆ่าเชื้อและมีสารละลาย 
0.1% เพปโทน (Peptone; Merck, Germany) บัฟเฟอร์
จ านวน 100 มิลลิลิตรอยู่ในถุง ใช้มือลูบชิ้นผักและผลไม้
แกะสลักด้านนอกของถุงและเขย่าอย่างเบาๆ เป็นเวลา 2 นาที 
สารละลายเพปโทนบัฟเฟอร์ตัวอย่างที่ได้จัดว่ามีความเจือจาง 
10-1 หลังจากน้ันดูดสารละลายตัวอย่างความเจือจางระดับ 
10-1 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองที่มีสารละลาย
ฟอสเฟตบัฟเฟอร์ 9 มิลลิลิตร ได้เป็นความเจือจางระดับ 10-2 
ท าการเจือจางเช่นน้ีต่อไปจนถึงระดับ 10-3 ตรวจหาปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมด โดยวิธี pour plate โดยใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ 
plate count agar (Merck, Germany) ตามวิธีของ 
Bacteriological Analytical Manual, 2001 

 ปิเปตต์สารละลายตัวอย่างที่เจือจางในระดับ
ต่างๆ ที่เหมาะสมปริมาตร 1 มิลลิลิตรหยดลงบนกลางผิวหน้า
ของอาหารเลี้ยงเชื้อ โดยท าที่ระดับความเจือจางละ 2 จาน
เพาะเชื้อต่อซ้ า ท าทั้งหมด 3 ซ้ า รวมทั้งหมด 6 จานเพาะเชื้อ 
แล้ วท าการเทอาหารเลี้ยงเชื้อลงไปในจานเพาะเชื้อ (โดย
อุณหภูมิของอาหารเลี้ยงเชื้อประมาณ 48-50 องศาเซลเซียส) 
ผสมอาหารและเชื้อให้ เข้ากันและให้ เกิดการกระจายอย่าง
สม่ าเสมอด้วยการหมุนจานเพาะเชื้อ ต้ังทิ้งไว้จนวุ้นแข็งตัว 
แล้วจึงกลับจานเพ่ือป้องกันไม่ให้น ้าที่ติดบนฝาจานหยดลงมา
บนวุ้น แล้วน าไปบ่มในตู้ ( Incubator; FOC 225I, 
VelpScientifica, Italy) อุณหภูมิ 35±1 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 48 ชั่วโมง  

 ตรวจนับจ านวนโคโลนีของจุลินทรีย์บนจาน
เพาะเชื้อที่มีจ านวน 30-300 โคโลนี (APHA, 2001) วิเคราะห์

(a) (b) (c) 

(a) (b) (c) 
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ตัวอย่างละ 3 ซ้ า ซ้ าละ 2 จาน หาค่าเฉลี่ยของจ านวนโคโลนี
จากทั้ง 6 จานเพาะเชื้อ รายงานผลการตรวจนับในหน่วย
โคโลนีต่อชิ้นผักและผลไม้สดแกะสลักรูปใบไม้ (cfu ต่อชิ้น) 

2.4  การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
 วางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD มี 

2 ปัจจัย ได้แก่ ปัจจัยที่ 1 ความเข้มข้นของสารฆ่าเชื้อ และ
ปัจจัยที่ 2 เวลาในการแช่สารฆ่าเชื้อ แต่ละทรีตเมนต์ท าการ
ทดลอง 3 ซ้ า ซ้ าละ 1 ตัวอย่าง หาค่าเฉลี่ยของจ านวนโคโลนี
จากทั้ง 6 จานเพาะเชื้อ วิเคราะห์ผลโดยใช้โปรแกรม SPSS 
V.13 เปรียบเทียบความแตกต่างของทรีตเมนต์โดยใช้ 
Duncan’s multiple range test (DMRT) ที่ระดับนัยส าคัญ 
0.05 
 
3.  ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 
 ผลการศึกษาประสิทธิภาพของสารฆ่าเชื้อ 2 ชนิด คือ 
สารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติก (PAA) และสารละลาย
โซเดียมไฮโพคลอไรต์ (NaOCl) ในการลดปริมาณจุลินทรีย์ใน
ผักและผลไม้สดแกะสลัก จ านวน 5 ชนิด ได้แก่ แครอท หัวไช
เท้า แคนตาลูป ฟักทอง และแตงกวาญ่ีปุ่น โดยได้ศึกษาความ
เข้มข้นของสารละลาย PAA 3 ระดับ คือ 40, 60 และ 80 
มิลลิกรัมต่อลิตร และสารละลาย NaOCl 2 ระดับ คือ 50 
และ 75 มิลลิกรัมต่อลิตร แช่เป็นเวลา 3 หรือ 5 นาที 
เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่แช่ในน้ ากลั่นเป็นเวลา 3 นาที 

ก. แครอท 
 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในชิ้นแครอทแกะสลัก

ใบไม้ภายหลังการแช่ในสารละลาย PAA และสารละลาย 
NaOCl ที่ความเข้มข้นและระยะเวลาต่างๆ ได้ผลดังแสดงใน
รูปที่ 7 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของชิ้นแครอทแกะสลักใบไม้
ในชุดควบคุมมีจ านวน 4.36 log cfuต่อชิ้น การแช่แครอท
แกะสลักใบไม้ในสารละลาย PAA สามารถลดจ านวนจุลินทรีย์
ที่ผิวลงได้ 1.68- 3.38 log cfuต่อชิ้น และการแช่เป็นเวลา 3 
และ 5 นาที ให้ผลไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) การแช่ในสารละลาย PAA ความเข้มข้น 80 
มิลลิกรัมต่อลิตรเป็นเวลา 3 นาที สามารถลดจ านวนจุลินทรีย์
ได้มากที่สุด คือ 3.38 log cfuต่อชิ้น สารละลาย NaOCl 
สามารถลดจ านวนจุลินทรีย์ที่ผิวของแครอทแกะสลักใบไม้ได้ 
0.24–1.70 log cfuต่อชิ้น ความเข้มข้นและระยะเวลาในการ
แช่ที่เพ่ิมข้ึนส่งผลต่อจ านวนจุลินทรีย์ที่ลดลงอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) โดยการแช่แครอทแกะสลักใบไม้ใน
สารละลาย NaOCl ความเข้มข้น 75 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็น
เวลา 5 นาที สามารถลดจ านวนจุลินทรีย์ได้มากที่สุดคือ 1.70 
log cfuต่อชิ้น  ดังน้ัน การใช้สารละลาย PAA ความเข้มข้น 
60 และ 80 มิลลิกรัมต่อลิตร มีประสิทธิภาพในการลดจ านวน
จุลินทรีย์ที่ผิวของแครอทแกะสลักใบไม้ได้ดีกว่าสารละลาย 

NaOCl ทั้ง 2 ความเข้มข้น และความเข้มข้นที่มีประสิทธิภาพ
ดีที่สุดคือ 80 มิลลิกรัมต่อลิตรและแช่เป็นเวลา 3 นาที 

ข. หัวไชเท้า  
 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในหัวไชเท้าแกะสลักใบไม้

ภายหลังการแช่ในสารละลาย PAA และ NaOCl ที่ความ
เข้มข้นและระยะเวลาต่างๆ ดังแสดงในรูปที่ 8 ปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมดของหัวไชเท้าแกะสลักใบไม้ในชุดควบคุมมี
จ านวน 4.78 log cfuต่อชิ้น ผลการวิเคราะห์ทางสถิติพบว่า 
ความเข้มข้นของสารละลาย PAA 3 ระดับคือ  40, 60 และ 
80  มิลลิกรัมต่อลิตร ระยะเวลาแช่ 2 ระดับ คือ 3 หรือ 5 
นาที และผลของความเข้มข้นร่วมกับระยะเวลาส่งผลต่อ
จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดที่ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(P<0.05) การแช่ในสารละลาย PAA ความเข้มข้น 60 และ 
80 มิลลิกรัมต่อลิตร สามารถลดจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดได้
มากท่ีสุด อยู่ในช่วง 2.09-2.30 log cfuต่อชิ้น และไม่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) เมื่อแช่เป็นเวลา 3 
หรือ 5 นาที ดังน้ัน การใช้สารละลาย PAAความเข้มข้น 60 
มิลลิกรัมต่อลิตร เป็นเวลา 3 นาที จึงเป็นสภาวะที่เหมาะสม
ส าหรับการลดจ านวนจุลินทรีย์ในหัวไชเท้าแกะสลักใบไม้ โดย
ลดจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดได้ 2.17 log cfuต่อชิ้น การแช่ใน
สารละลาย NaOCl ที่ความเข้มข้น 75 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็น
เวลา 5 นาที สามารถลดจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดได้มากที่สุด
คือ 0.52 log cfuต่อชิ้น อย่างก็ตาม ประสิทธิภาพของ
สารละลาย PAA ทุกความเข้มข้นสามารถลดจ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมดในหัวไชเท้าแกะสลักใบไม้ได้ดีกว่าสารสารละลาย 
NaOCl ทุกความเข้มข้น ดังน้ัน สภาวะที่เหมาะที่สุดในการลด
จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในหัวไชเท้าแกะสลักใบไม้ คือ การใช้
สารละลาย PAA ความเข้มข้น 60 มิลลิกรัมต่อลิตร แช่เป็น
เวลา 3 นาที  

ค. แคนตาลูป 
 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในแคนตาลูปแกะสลัก

ใบไม้ภายหลังการจุ่มในสารละลาย PAA และ NaOCl ที่ความ
เข้มข้นและระยะเวลาต่างๆ ดังแสดงในรูปที่ 9 ปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมดของชุดควบคุมเท่ากับ 5.73 log cfuต่อชิ้น 
การจุ่มในสารละลาย PAA ที่ความเข้มข้นและระยะเวลาต่างๆ 
สามารถลดจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดได้ 0.60-1.54 log cfuต่อ
ชิ้น ผลการวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าความเข้มข้นและระยะเวลา
มีผลต่อจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดที่ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ โดยการแช่ในสารละลาย PAA ความเข้มข้น 80 มิลลิกรัม
ต่อลิตร เป็นเวลา 5 นาที สามารถลดจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด
ได้มากที่สุด คือ 1.54 log cfuต่อชิ้น ในขณะที่สารละลาย 
NaOCl ที่ความเข้มข้นและระยะเวลาต่างๆ สามารถลดจ านวน
จุลินทรีย์ทั้งหมดได้ 0.32-0.65 log cfuต่อชิ้น ดังน้ันสารฆ่า
เชื้อที่มีประสิทธิภาพในการลดจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในแคน
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ตาลูปแกะสลักใบไม้ได้ดีที่สุดคือ สารละลาย PAA ความ
เข้มข้น 80 มิลลิกรัมต่อลิตร แช่เป็นเวลา 5 นาที 

ง. ฟักทอง 
  ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในฟักทองแกะสลักใบไม้

ภายหลังการจุ่มในสารละลาย PAA และสารละลาย NaOCl ที่
ความเข้มข้นและระยะเวลาต่างๆ แสดงในรูปที่ 10 ปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมดของชุดควบคุมมีจ านวน 7.41 log cfuต่อชิ้น 
ความเข้มข้น ระยะเวลา และผลของความเข้มข้นร่วมกับ
ระยะเวลามีผลต่อจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดที่ลดลงในฟักทอง
แกะสลักใบไม้ที่แช่ในสารละลาย PAA และ NaOCl โดยการ
แช่ในสารละลาย PAA ความเข้มข้น 80 มิลลิกรัมต่อลิตร และ
สารละลาย NaOCl ความเข้มข้น 75 มิลลิกรัมต่อลิตร  เป็น
เวลา 3 หรือ 5 นาที สามารถลดจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดได้
มากที่สุด คือ 2.87 และ 2.49 log cfuต่อชิ้น ตามล าดับ เมื่อ
เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่แช่ในน้ ากลั่น  ดังน้ัน สารฆ่าเชื้อที่
มีประสิทธิภาพดีที่สุดในการลดจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดใน
ฟักทองแกะสลักใบไม้คือ สารละลาย PAA ความเข้มข้น 80 
มิลลิกรัมต่อลิตร แช่เป็นเวลา 3 นาที 

จ. แตงกวาญี่ปุ่น 
 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในแตงกวาญ่ีปุ่นแกะสลัก

ใบไม้ภายหลังการจุ่มในสารละลาย PAA และสารละลาย 

NaOCl ที่ความเข้มข้นและระยะเวลาต่างๆ ดังแสดงในรูปที่ 
11 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของชุดควบคุมมีจ านวน 4.78 log 
cfuต่อชิ้น การแช่ในสารละลาย PAA ที่ความเข้มข้นและ
ระยะเวลาต่างๆ สามารถลดจ านวนจุลินทรี ย์ทั้งหมดได้
มากกว่า 2 log cfuต่อชิ้น ความเข้มข้นและผลของความ
เข้มข้นร่วมกับระยะเวลา ส่งผลต่อจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดที่
ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติการแช่ในสารละลาย PAA 
ความเข้มข้น 80 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็นเวลา 3 นาที สามารถ
ลดจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดได้มากที่สุด คือ 3.52 log cfuต่อ
ชิ้น ในขณะที่การแช่ในสารละลาย NaOCl ที่ความเข้มข้นและ
ระยะเวลาต่างๆ สามารถลดจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดได้ 0.21-
1.05 log cfuต่อชิ้น โดยการแช่ในสารละลาย NaOCl ความ
เข้มข้น 75 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็นเวลา 5 นาที สามารถลด
จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดได้มากที่สุด คือ 1.05 log cfuต่อชิ้น 
ดังน้ัน สารฆ่าเชื้อที่มีประสิทธิภาพในการลดจ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมดส าหรับแตงกวาญ่ีปุ่นแกะสลักใบไม้คือ สารละลาย 
PAA ความเข้มข้น 80 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็นเวลา 3 นาที 

 

 

 
 

 
รูปที่ 7   ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในแครอทท่ีแกะสลักเป็นรูปใบไม้ ภายหลังการแช่ในสารละลาย PAA ความเข้มข้น 

40, 60 หรือ 80 มิลลิกรัมต่อลิตร และสารละลาย NaOCl ความเข้มข้น 50 หรือ 75 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็น
เวลา 3 หรือ 5 นาที 
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รูปที่ 8    ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดในหัวไชเท้าท่ีแกะสลักเป็นรูปใบไม้ ภายหลังการแช่ในสารละลาย PAAความเข้มข้น 

40, 60 หรือ 80 มิลลิกรัมต่อลิตร และสารละลาย NaOCl ความเข้มข้น 50 หรือ 75 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็น
เวลา 3 หรือ 5 นาที 

 

 
รูปที่ 9    ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในแคนตาลูปท่ีแกะสลักเป็นรูปใบไม้ ภายหลังการแช่ในสารละลาย ความเข้มข้น 

40, 60 หรือ 80 มิลลิกรัมต่อลิตร และสารละลาย NaOCl ความเข้มข้น 50 หรือ 75 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็น
เวลา 3 หรือ 5 นาที 
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รูปที่ 10  ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดในฟักทองท่ีแกะสลักเป็นรูปใบไม้ ภายหลังการแช่ในสารละลาย PAA ความเข้มข้น 

40, 60 หรือ 80 มิลลิกรัมต่อลิตร และสารละลาย NaOCl ความเข้มข้น 50 หรือ 75 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็น
เวลา 3 หรือ 5 นาที 

 

 
 

รูปที่ 11  ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในแตงกวาญี่ปุ่นท่ีแกะสลักเป็นรูปใบไม้ ภายหลังการแช่ในสารละลาย PAA ความ
เข้มข้น 40, 60 หรือ 80 มิลลิกรัมต่อลิตร และสารละลาย NaOCl ความเข้มข้น 50 หรือ 75 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร เป็นเวลา 3 หรือ 5 นาที 

 

4. สรุป 
4.1 วิจารณ์ผลการทดลอง 

ผลการทดลองที่ได้แสดงให้เห็นว่าการแช่ผักและผลไม้
สดแกะสลักทั้ง 5 ชนิดในน้ ากลั่นไม่สามารถลดจ านวน
จุลินทรีย์ทั้งหมดได้เมื่อเปรียบเทียบกับการแช่ในสารละลาย

กรดเพอร์ออกซีแอซีติกหรือสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต์ 
นอกจากน้ี น้ าท่ีใช้ล้างหรือแช่ควรมีการก าจัดน้ าส่วนเกินออก
ด้วยวิธีการที่เหมาะสม หากปล่อยตกค้างอยู่บนผลิตผลจะ
ส่งเสริมให้จุลินทรีย์เจริญและเกิดการเน่าเสียได้เร็วข้ึน (จริงแท้
, 2544) การใช้สารฆ่าเชื้อที่มีประสิทธิภาพจึงมีความจ าเป็น
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เพ่ือช่วยลดจ านวนจุลินทรีย์เริ่มต้นให้น้อยลง ส่งผลให้สามารถ
ยืดอายุการเก็บรักษาได้นานข้ึน (Soliva-Fortuny and 
Martin-Belloso, 2003) 

สารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติกเป็นสารฆ่าเชื้อที่
เหมาะสมส าหรับใช้ภายหลังการแกะสลักผักและผลไม้สดเป็น
รูปใบไม้ทั้ง 5 ชนิด ได้แก่ ฟักทอง แครอท หัวไชเท้า แคนตา-
ลูป และแตงกวาญ่ีปุ่น และมีประสิทธิภาพดีกว่าสารละลาย
โซเดียมไฮโพคลอไรต์ในทุกระดับความเข้มข้น ผลการทดลอง
สอดคล้องกับผลงานวิจัยที่เคยมีรายงานมาแล้ว เช่น ผลการจุ่ม
เน้ือเมลอนหั่นชิ้นในสารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติกความ
เข้มข้น 68 มิลลิกรัมต่อลิตร สามารถลดจ านวนไซโครฟิลิกและ
มีโซฟิลิกแบคที เรียไ ด้มากกว่าการจุ่ม เมลอนหั่นชิ้นใน
สารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต์ความเข้มข้น 150 มิลลิกรัม
ต่อลิตร ซึ่งลดจ านวนจุลินทรีย์ดังกล่าวได้ 2 และ 1 log cfu/g 
ตามล าดับ (Artes et al., 2009) เน่ืองจากสารละลาย
โซเดียมไฮโพคลอไรต์มีข้อจ ากัด โดยสารประกอบอินทรีย์จะ
ท าให้ประสิทธิภาพในการฆ่าเชื้อของสารละลายโซเดียมไฮโพ-
คลอไรต์ลดลง ซึ่งสารอินทรีย์ที่พบอาจมีอยู่ในน้ าที่ใช้ล้าง หรือ
ออกมาจากเซลล์ของผลไม้ที่ถูกหั่นชิ้น (Rivera, 2005) โดย
ปกติค่าพีเอชของสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต์ที่เหมาะสม
จะอยู่ในช่วง 6.0–7.5 ซึ่งเป็นช่วงค่าพีเอชที่มีคลอรีนอยู่ในรูปที่
มีประสิทธิภาพในการท าลายจุลินทรีย์ หากมีค่าพีเอชสูงกว่า 
7.5 จะส่งผลให้คลอรีนส่วนใหญ่อยู่ในรูปที่ไม่มีประสิทธิภาพใน
การท าลายจุลินทรีย์ (Zagory, 1999) จึงส่งผลให้การจุ่มผัก
และผลไม้แกะสลักในสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต์ลด
จ านวนจุลินทรีย์ได้น้อยกว่าการจุ่มในสารละลายกรดเพอร์ -
ออกซีแอซีติก ซึ่งสารละลายมีความเสถียรในการเปลี่ยนแปลง
ค่าพีเอชในช่วงที่กว้าง คือ ค่าพีเอช 1-8 (Artes et al., 2009) 
ตัวอย่างเช่น ผลการศึกษาของ Ruiz-Cruz et al. (2007) 
รายงานว่า การจุ่มแครอทหั่นชิ้นเป็นเวลา 2 นาที ใน
สารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติก ความเข้มข้น 40 มิลลิกรัม
ต่อลิตร มีประสิทธิภาพในการยังย้ัง Escherichia coli  0157 
: H7, Salmonella spp. และ Listeria monocytogenes 
ได้ดีกว่าสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต์  

การเพ่ิมความเข้มข้นของสารละลายกรดเพอร์ออกซี-
แอซีติกเป็น 60 หรือ 80 มิลลิกรัมต่อลิตร และใช้ระยะเวลาแช่
ให้นานข้ึนเป็นเวลา 3 หรือ 5 นาที ส่งผลให้ลดจ านวน
จุลินทรีย์ได้มากข้ึน เน่ืองจากการสัมผัสกับสารฆ่าเชื้อที่นานข้ึน
จะไปเพ่ิมระยะเวลาในการให้ออกซิเจนในรูปของเพอร์ -
ออกไซด์ที่มีความว่องไวสูงที่อยู่ภายในโมเลกุลของกรดแอซีติก
สัมผัสกับเซลล์จุลินทรีย์ได้นานข้ึน โดยสารฆ่าเชื้อจะไปออก             
ซิไดส์ที่บริเวณหมู่ซัลฟ์ไฮดริลและหมู่แอมิโนของโปรตีนในผนัง
เซลล์และเย่ือบุเซลล์ หรือที่สารพันธุกรรมของจุลินทรีย์ 
รวมทั้งไปยับย้ังการขนส่งสารผ่านเย่ือหุ้มเซลล์ (Kitis, 2004) 
สอดคล้องกับผลการศึกษาของ Wisniewsky (2000) ที่พบว่า 

เมื่อเพ่ิมระยะเวลาในการสัมผัสกับสารฆ่าเชื้อนานข้ึน สามารถ
ลดจ านวน Escherichia coli O157:H7 บนผิวผลแอปเปิลลง 
5 log ความเข้มข้นของสารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติกที่ใช้
จะลดลง  เช่น เ ดียวกับ การเ พ่ิมระยะเวลาการล้า ง ใบ
ผักกาดหอมหั่นชิ้นจาก 1 นาที เป็น 5 นาที เพ่ือลดจ านวนเชื้อ 
Enterobacter sakazakii สามารถลดความเข้มข้นของ
สารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติกที่ใช้จาก 80 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร เหลือ 40 มิลลิกรัมต่อลิตร (Kim et al., 2006) 
นอกจากน้ีประสิทธิภาพของสารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติก
ในการลดจ านวนจุลินทรีย์ในผักและผลไม้ชนิดอื่นๆ ได้แก่ การ
ใช้กรดเพอร์ออกซีแอซีติกเป็นสารฆ่าเชื้อผลสตรอเบอรี ที่
ความเข้มข้น 80 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็นเวลา 5 นาที สามารถ
ลดจ านวน Escherichia coli O157:H7 และ Listeria 
monocytogenes ได้ (Rodgers et al., 2004) และยัง
สามารถใช้ได้ดีกับผลไม้ชนิดอื่นๆ ได้แก่ มะม่วง (เฉลิมขวัญ
และคณะ, 2552; Narciso and Plotto, 2005) ผลลิ้นจี่ 
(Phanumong et al., 2010) ผลล าไย (Bunnag et al., 
2012) และผลส้ม (Thipaksorn et al., 2012) โดย
ประสิทธิภาพในการลดจ านวนจุลินทรีย์ของสารละลายกรด
เพอร์ออกซีแอซีติกเป็นผลมาจากสมบัติในการเป็นสารออก               
ซิไดส์ที่รุนแรง โดยจะไปออกซิไดซ์ผนังเซลล์ของจุลินทรีย์               
มีกลไกการท างาน คืออิเล็กตรอนของกรดจะเข้าไปในจุลินทรีย์
ในรูปของเพอร์ออกไซด์ โดยจะไปออกซิไดส์เย่ือหุ้มเซลล์              
ของแบคทีเรีย เอนโดสปอร์ สปอร์ของยีสต์และรา ท าให้
จุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญและตายในที่สุด    li a-  rtun  
an   art  n-Belloso, 2003) นอกจากน้ีข้อดีของกรดเพอร์
ออกซี แอซี ติ กคื อ  เ มื่ อส ล าย ตัวจะไ ด้กรดแอซี ติก น้ า 
คาร์บอนไดออกไซด์ และออกซิเจน จึงไม่เป็นอันตรายต่อ
สิ่งแวดล้อมและผู้บริโภค (Olmez and Kretzschmar, 2008 
; Artes et al., 2009) 

 

ผักและผลไม้สดที่แกะสลักแต่ละชนิดมีปริมาณ
จุลินทรีย์เริ่มต้นแตกต่างกัน และภายหลังการแช่ในสารฆ่าเชื้อ
ด้วยสารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติกความเข้มข้น 60 และ 
80 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็นเวลา 3 หรือ 5 นาที สามารถลด
ปริมาณจุลินทรีย์ได้มีประสิทธิภาพดีที่สุด 
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