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บทนํา 
 

ท่ีมาและความสําคัญ 
ปจจุบันผูบริโภคใหความสําคัญ และสนใจกับคุณคาทางโภชนาการของอาหารที่มีประโยชน

ตอสุขภาพโดยเฉพาะผักและผลไมสด การบริโภคผักและผลไมสดจึงไดรับความนิยมเพิ่มมากข้ึน 
และผูบริโภคยงัตองการความสะดวกสบายในการบริโภคผักและผลไมสดอีกดวย จึงทําใหการผลิต
ผักและผลไมสดพรอมบริโภค หรือ fresh-cut products ไดรับความนยิมอยางแพรหลายและมี
ปริมาณการผลิตจําหนายเพิม่ข้ึนท้ังในตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต  นอกจากนีย้งัมีผักและผลไม
บางชนิดท่ีมีการผลิตและสงไปจําหนายยังตางประเทศในรูปผักและผลไมสดพรอมบริโภคอีกดวย
(Rattanapanone et al, 2000) 

 ในการผลิตผักและผลไมสดพรอมบริโภค คุณภาพของวัตถุดิบมีความสําคัญมาก เพราะผัก
และผลไมสดมีโอกาสปนเปอนจุลินทรียไดต้ังแตข้ันตอนการเพาะปลูก การเก็บเกีย่ว การจัดการ
หลังการเก็บเกีย่ว การแปรรูปข้ันตน การบรรจุ และการจัดจําหนาย เพราะมีความสดเหมือน
ธรรมชาติ และมีการตัดแตงเพื่ออํานวยความสะดวกใหแกผูบริโภค การผลิตผักและผลไมสดพรอม
บริโภคนั้นมีข้ันตอนตางๆ ประกอบดวยการลางทําความสะอาด การปอกเปลือก การตัดแตงเปนช้ิน 
และการบรรจหุีบหอ กระบวนการเหลานี้ทําใหผักและผลไมมีบาดแผล ซ่ึงจุลินทรียสามารถเขา
ทําลายและเจริญไดงาย สงผลใหผักและผลไมสดพรอมบริโภคเกิดการเนาเสียเร็วกวาปกติ (จริงแท, 
2544; Zagory, 1999) จาํนวนจุลินทรียท่ีพบในผักและผลไมสดพรอมบริโภคนั้นเกิดจากจุลินทรีย
ท่ีติดมากับผลิตผลขณะเก็บเกี่ยว ดังนั้นข้ันตอนในการลางทําความสะอาดผักและผลไมสดจึงเปน
ข้ันตอนท่ีมีความสําคัญในกระบวนการผลิตผักและผลไมสดพรอมบริโภค (Ruiz-Cruz et al., 

2007) การลางทําความสะอาดผักและผลไมท่ีไมถูกสุขลักษณะอาจทําใหมีการปนเปอนขามของ      
จุลินทรีย ท้ังจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรค และจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเนาเสียได 
 ในกระบวนการผลิตระดับอุตสาหกรรมนยิมใชน้ําคลอรีน หรือสารละลายโซเดียมไฮโพ-
คลอไรต เปนสารฆาเช้ือในการลางทําความสะอาดผลิตผลสด เพื่อลดจํานวนจุลินทรียและปองกนั
การเกดิโรคตางๆ แตการใชสารฆาเช้ือดังกลาวหากเปนผักและผลไมสดพรอมบริโภคจะทําใหคลอรีน
ทําปฏิกิริยากับสารประกอบทางเคมีท่ีออกมาจากเซลลพืชตามรอยบาดแผล สงผลใหเกิดผลิตภัณฑ
ชนิดตางๆ เชน ไตรฮาโลมีเทน (trihalomethanes) คลอโรฟอรม (chloroform) และคลอรามีน 
(chloramines) ซ่ึงมีรายงานวาสารเหลานี้เปนพษิและเปนสารกอมะเร็ง (Martinez-Sanchez et  
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al., 2006; Monarca et al., 2004; Soffritti et al., 1997) ดังนั้นจงึมีความจําเปนท่ีจะตองศึกษา
เพื่อหาสารฆาเช้ือชนิดอ่ืน ท่ีมีความปลอดภัยและมีประสิทธิภาพในการฆาเช้ือ เพื่อทดแทนการใช
น้ําคลอรีน หรือสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ตัวอยางสารชนิดอ่ืน เชน โอโซน กรดแล็กทิก 
ไฮโดรเจนเพอรออกไซด และกรดเพอรออกซีแอซีติก เปนตน (Martinez-Sanchez et al., 2006) 

ตัวอยางผลการศึกษาสารฆาเช้ือชนิดอ่ืนเพื่อทดแทนการใชสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต 
เชน การเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต และสารละลายกรดเพอร-
ออกซีแอซีติกในการลดจํานวนจุลินทรียของผลมะมวงพนัธุ Keitt กอนนํามาแปรรูป พบวาเนื้อ
มะมวงสุกหั่นช้ินจากผลมะมวงท่ีจุมในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 100 

มิลลิกรัมตอลิตร มีจํานวนจุลินทรียนอยกวาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินจากผลมะมวงท่ีจุมในสารละลาย
โซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร เม่ือเก็บรักษาเนื้อมะมวงสุกหัน่ช้ินท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 21 วัน (Narciso and Plotto, 2005)  

ผลการศึกษาประสิทธิภาพในการควบคุมจํานวนแบคทีเรียท้ังหมดระหวางการเก็บรักษา 
rocket leaves ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 วัน พบวาการใชสารละลายกรดเพอรออกซี-
แอซีติก ความเขมขน 300 มิลลิกรัมตอลิตร จุม rocket leaves เปนเวลา 1 นาที มีประสิทธิภาพ
ดีกวาการใชสารละลายคลอรีน ความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร (Martinez-Sanchez et al., 

2006) นอกจากนี้ Ukuku (2006) ไดศึกษาประสิทธิภาพของสารฆาเช้ือ 2 ชนิด ในการลดจํานวน   
จุลินทรียท่ีเปลือกของผลแคนตาลูป พบวาสารละลายไฮโดรเจนเพอรออกไซด ความเขมขน 2.5 

เปอรเซ็นต และสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 200 มิลลิกรัมตอลิตร สามารถลด
จํานวนแบคทีเรียท้ังหมด ยีสต-รา และ Salmonella ไดใกลเคียงกัน 

เนื่องจาก Narciso and Plotto (2005) ไดศึกษาเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารฆาเช้ือ
ท่ีใชกับผลมะมวงพันธุ Keitt ซ่ึงพบวา สารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก ความเขมขน 100 

มิลลิกรัมตอลิตร มีประสิทธิภาพดีกวาสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ความเขมขน 200 

มิลลิกรัมตอลิตร งานวิจัยนีจ้ึงตองการศึกษาเปรียบเทียบเพ่ือยืนยันวาระหวางสารฆาเช้ือท้ัง 2 ชนิด 
ชนิดใดมีประสิทธิภาพในการลดจํานวนจลิุนทรียท่ีเปลือกของผลมะมวงในประเทศไทยจํานวน 3 

พันธุ ไดแก พันธุน้ําดอกไม โชคอนันต และมหาชนก ศึกษาระดับความเขมขน และระยะเวลาท่ี
เหมาะสมในการลดจํานวนจลิุนทรียท่ีเปลือกของผลมะมวง นอกจากนี้ ยังตองการศกึษาเปรียบเทียบ
ชนิดของสารฆาเช้ือ ระดับความเขมขนของสารฆาเช้ือ และระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการยับยั้งการ
เจริญของจุลินทรียของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน รวมท้ังศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี และ
จํานวนจุลินทรีย ระหวางการเก็บรักษาเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินท้ัง 3 พนัธุ ท่ีผานการฆาเช้ือจากผลการ
ทดลองดังกลาวขางตน 
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วัตถุประสงค 
1. เพื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารฆาเช้ือในการลดจาํนวนจุลินทรียเร่ิมตนท่ีเปลือก

และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินของผลมะมวงสุก 3 พันธุ 
2. เพื่อศึกษาระดับความเขมขนของสารฆาเช้ือ และระยะเวลาที่เหมาะสมในการลดจํานวน

จุลินทรียเร่ิมตนท่ีเปลือก และเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินของผลมะมวงสุก 3 พันธุ 
3. เพื่อศึกษาผลของสารฆาเช้ือตอการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี จํานวนจุลินทรีย และ

อายุการเก็บรักษาเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพรอมบริโภค 3 พันธุ 
 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 ไดชนิดของสารฆาเช้ือท่ีเหมาะสมในการลดจํานวนจุลินทรียท่ีเปลือก และเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินของผลมะมวง 3 พนัธุ และทราบถึงผลของการใชสารฆาเช้ือในกระบวนการผลิตเนื้อมะมวงสุก
หั่นช้ินพรอมบริโภคตอการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี จํานวนจุลินทรีย และอายุการเก็บรักษา
ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพรอมบริโภคท้ัง 3 พันธุ 


