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บทคัดยอ 

ผักผลไมสดเปนแหลงวิตามินและแรธาตุท่ีรางกายตองการแมในปริมาณนอย แตรางกายจําเปนตองใช

วิตามินและแรธาตุในการชวยทําใหกลไกการทํางานของรางกายดําเนินไปตามปกติจึงเปนเหตุผลท่ีรางกายขาด

วิตามินและแรธาตุไมได ปจจุบันมีการเกิดโรคท่ีเก่ียวของกับการบริโภคผักและผลไมสดท่ีมีการปนเปอน

เชื้อจุลินทรียกอโรคท่ีมีอาหารเปนพาหะและยาฆาแมลง มีการรายงานการเจ็บปวยจากการบริโภคอาหารท่ีมีความ

เก่ียวของกับกลุมผูบริโภคหลายกลุมท่ีรับประทานผักและผลไมสดท่ีมีการปนเปอนเชื้อจุลินทรียกอโรคท่ีมีอาหาร

เปนพาหะ เชน Samonella spp., Escherichia coli และ Listeria monocytogenes เปนตน ในขณะท่ี

เกษตรกรใชยาฆาแมลงเพ่ิมมากข้ึน ซ่ึงยาฆาแมลงนี้จะมีการสะสมสารเคมีท่ีเปนอันตรายตกคางอยูบริเวณพ้ืนผิว

ของผักและผลไมสด เปนผลใหเม่ือผูบริโภครับประทานผักผลไมท่ีมีสารเคมีตกคางติดตอกันเปนเวลานานจะทําให

เกิดผลรายตอสุขภาพได เชน มะเร็ง ทารกมีความผิดปกติตั้งแตแรกเกิดตลอดจนการพัฒนาระบบประสาทมีการ
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ทํางานผิดปกติ ซ่ึงขณะนี้สินคาผักและผลไมสดท่ีจําหนายในซุปเปอรมารเก็ต มีการผานกระบวนการในการปองกัน

หรือกําจัดการเกิดการระบาด โดยการจัดการเชื้อจุลินทรียกอโรคและสารเคมีท่ีเปนพิษตอรางกาย เชน การลาง 

การใชสารทําความสะอาด และเทคโนโลยีท่ีมีประสิทธิภาพในการกําจัดจุลินทรียและสารเคมีจากยาฆาแมลงท่ี

ตกคาง กระบวนการทําความสะอาดในครัวเรือนโดยท่ัวไปยังมีประสิทธิภาพไมเพียงพอในการกําจัดเชื้อจุลินทรีย

และสารเคมีจากยาฆาแมลงตกคาง ในขณะท่ีการใชเทคโนโลยีสมัยใหม เชน เทคโนโลยีโคลดพลาสมา การรมควัน

ดวยกาซโอโซน การใชความดัน เปนเทคโนโลยีท่ีมีประสิทธิภาพในการกําจัดเชื้อจุลินทรียและสารเคมีตกคางได

มากกวากระบวนการท่ีครัวเรือนใชกันโดยท่ัวไป อยางไรก็ตามการผลิตผักและผลไมสดในโรงงานอุตสาหกรรม

ขนาดเล็กถึงขนาดกลางยังมีขอจํากัดในเรื่องของคาใชจายในการติดตั้งและเทคโนโลยีท่ีมีมูลคาสูง บทความนี้จึงมี

การแนะนําการใชกระบวนการท่ีทํางานรวมกันระหวางกระบวนการทําความสะอาดผักผลไมสดแบบครัวเรือนและ

การใชสารเคมีท่ีสามารถลดการปนเปอนเชื้อจุลินทรียและสารเคมีอันตรายจากยาฆาแมลง 

 

คําสําคัญ : ผักผลไมสด เชื้อจุลินทรีย ยาฆาแมลง การกําจัด การเก็บรักษา 

Keywords : fresh fruits and vegetables, microorganisms, pesticides, decontamination, storage 

 

บทนํา 

ผักผลไมสดมีบทบาทท่ีสําคัญของการเปน

อาหารเพ่ือสุขภาพ ซ่ึงเปนแหลงของสารพฤกษเคมีท่ีมี

ประโยชนตอรางกาย โดยแหลงของสารพฤกษเคมี

สวนมากไดมาจากผักและผลไม โดยจากการศึกษา

พบวา สารพฤกษเคมีมีสารตานอนุ มูลอิสระแบง

ออกเปนหลายประเภท เชน โพลีฟนอล ฟลาโวนอยด 

แคโรทีนอยด และแอนโทไซยานิน เปนตน องคการ

อนามัยโลกหรือ World Health Organization (WHO) 

แนะนําใหบริโภคผักผลไมในปริมาณ 400 กรัมตอวัน 

เพ่ือปองกันการเกิดโรคเรื้อรัง เชน มะเร็ง เบาหวาน 

โรคอวน และโรคหัวใจ (Agudo, 2005) นอกจากนี้ 

Brookie และคณะ (2018) ไดกลาววา ผักผลไมสดมี

คุณคาทางอาหารมากกวาผักผลไมท่ีผานความรอน 

อยางไรก็ตามการบริโภคผักผลไมสดยังคงมีความเสี่ยง

ตอการไดรับสัมผัสเชื้อจุลินทรียกอโรคและสารเคมี

ตกคางท่ีปนเปอนมากับผักผลไมสด (Callejon et al., 

2015) ตอมาในป ค.ศ. 2018 ศูนยควบคุมโรคติดตอ 

ประเทศสหรัฐอเมริกา หรือ Centers for Disease 

Control and Prevention (CDC) มีการรายงานวา

พบผูปวยท่ัวโลกโดยเฉลี่ย 48 ลานรายตอป โดยพบวา 

250 ราย มาจากการรับประทานอาหารท่ี มีการ

ปนเป อนเชื ้อจุลินทรียกอโรคที่มีอาหารเปนพาหะ

และสารเคมีตกคาง ซ่ึงจากรายงานระบุวา ปญหาการ

เกิดการเจ็บปวยสวนมากมาจากการติดเชื้อทางเดิน

อ า ห า ร  ไ ด แ ก  Salmonella spp., Norovirus, 

Stapylococcus aureus, Shigella sp. แ ล ะ 

Campylobacter spp. ในสวนของเชื้อจุลินทรียกอ

โรคท่ี มีอาหารเปนพาหะท่ีเ กิดจาก Clostridium 

botulinum, Escherichia coli O157:H7, Listeria 

spp. และ Vibrio spp. นั้น มีการรายงานวา มีระดับ

ความรุนแรงสูงเนื่องจากมีอาการตั้งแตทองเสีย ลําไส

อักเสบ ไปจนถึงมีผลตอระบบประสาทและเสียชีวิตได 

(Kirk et al., 2015) การปนเปอนของผักและผลไมสด

มักพบแหลงการปนเปอนตั้งแตในฟารมจนถึงมือ

ผูบริ โภค เชื่อ กันวาจุด ท่ีมีการปนเปอนระหวาง

เชื้อจุลินทรียและผลิตผลสดนั้น นาจะมาจากในชวง

กอนการเก็บเก่ียว คือ ตั้งแตเมล็ดพันธุ ท่ีใชในการ

เพาะปลูก ดิน และศัตรูพืช ไปจนถึงกระบวนการหลัง
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การเก็บเก่ียว ตั้งแตเครื่องมือ เครื่องจักรท่ีสัมผัสกับ

ผลิตผลสด การเกิดการปนเปอนขามจากเขียง การ

ขนสงตลอดจนการจัดการท่ีไมเหมาะสม ซ่ึงความ

ตองการท่ีจะผลิตอาหารประเภทผักผลไมสดท่ีเพ่ิมข้ึน 

นําไปสูการใชยาฆาแมลงในไรนาเพ่ิมมากข้ึนดวย 

สงผลใหเ กิดสารเคมีตกคางท้ังในดิน น้ํ า อากาศ 

เชนเดียวกันกับบนพ้ืนผิวของผักผลไมสด (Bai et al., 

2006) นอกจากนี้ยาฆาแมลงบางชนิดมีสวนประกอบ

ของสารเคมีหลายชนิดท่ีมีจุดประสงคเพ่ือการกําจัด

ศัตรูพืชหลายชนิด รวมถึงสารยับยั้งการเจริญของ

แบคทีเรีย รา และวัชพืช เปนตน ซ่ึงเม่ือเกษตรกรมี

การใชสารเคมีดังกลาวมากเกินไปเปนเวลานาน

ติดตอกัน จะนําไปสูการสะสมบนบริเวณพ้ืนผิวผัก

ผลไม โดยอาจจะเปนพิษตอรางกายมนุษยได (Fenik 

et al., 2011) อยางไรก็ตามแมวามีรายงานความเสี่ยง

จากการบริโภคผักและผลไมสดท่ีมีการปนเปอน แต

บุคลากรทางการแพทยและนักโภชนาการยังคงเชื่อวา

ผักและผลไมสดมีประโยชนตอสุขภาพท่ีขาดไมได 

(Nyachuba, 2010) ดังนั้นจึงมีความจําเปนในการ

ปรับปรุงกรรมวิธีท่ีสามารถควบคุมความปลอดภัยของ

อาหารดวยการใชเทคโนโลยีใหมมาชวยเพ่ือปองกัน

และกําจัดจุลินทรียและยาฆาแมลง ซ่ึงกอนหนานี้มี

ความเชื่อกันวา การลางผักและผลไมสดสามารถกําจัด

สิ่งปนเปอนบนพ้ืนผิวของผลิตผลสดไดเปนจํานวนมาก 

อยางไรก็ตามมีผูศึกษากันอยางแพรหลายวา การลาง

ทําความสะอาดผลิตผลสดเพียงอยางเดียวไมเพียงพอ

ในการกําจัดเชื้อจุลินทรีย ท่ีกอใหเกิดการเนาเสีย 

จุลินทรียกอโรค และยาฆาแมลง 

 

กรรมวิธีการลางทําความสะอาดท่ัวไปท่ีใชใน

ครัวเรือน ยกตัวอยางเชน การลาง การปอกเปลือก 

การตม การลวก ถูกศึกษากันอยางกวางขวาง แนวทาง

สมัยใหมในการทําความสะอาดผักและผลไมสด จะ

เปนเทคโนโลยีท่ีไมใชความรอน เชน การรมควันดวย

กาซโอโซน (ozonation) เทคโนโลยีการใชคลื่นเหนือ

เสียง (ultrasonication) เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร

ดวยความดันสูง (high hydrostatic pressure) การ

ลางดวยน้ําอิเล็กโตรไลซ (electrolyzed water) การ

ใชรังสีแกมมา และการใชเทคโนโลยีโคลดพลาสมา 

(cold plasma) เปนตน ซ่ึงกระบวนการเหลานี้เปน

กระบวนการท่ีไมใชความรอนและสามารถหลีกเลี่ยง

การเกิดคุณสมบัติท่ีไมพึงประสงคของผักผลไมได และ

เม่ือทําการเปรียบเทียบกับการลางทําความสะอาดผัก

ผลไมสดดวยสารเคมี พบวา วิธีการสมัยใหมเปน

กรรมวิธีท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอมและมีประสิทธิภาพ

สู ง ท่ี อุณหภู มิปกติ  ( Pereira and Vicente, 2010) 

วิธีการทําความสะอาดผักผลไม ท่ีไมใชความรอน

ส ว นม าก เป นก ร ะบว นการส ร า ง อนุ มู ล อิ ส ร ะ 

(oxidation) ซ่ึงสามารถชวยในการทําลายสารพิษจาก

ยาฆาแมลงท่ีตกคางรวมถึงการยับยั้งการเจริญของ

เชื้อจุลินทรีย  นอกจากนี้วิธีการท่ีไมใชความรอน

สมัยใหมยังเปนวิธีการท่ีไมมีผลกระทบตอรสชาติและ

เนื้อสัมผัสของผลิตผลสดอีกดวย ในบทความนี้จะมี

การบรรยายถึงความปลอดภัยของผักผลไมสดจากการ

ลดการปนเปอนของจุลินทรียและยาฆาแมลง โดยการ

ใชเทคนิคท่ัวไปในครัวเรือนและกระบวนการท่ีใช

เทคโนโลยีสมัยใหม 

 

กระบวนการทําความสะอาดผักผลไมสดท่ัวไปใน

ครัวเรือน 

การทําความสะอาดผักผลไมสดดวยวิธีการ

ท่ัวไปท่ีใชในครัวเรือนเปนวิธีการกําจัดทําลายจุลินทรีย

และยาฆาแมลงบนพ้ืนผิวของผักผลไมกอนการ

รับประทาน ซ่ึงกระบวนการทําความสะอาดผักผลไม

สดในครัวเรือนสวนมาก ไดแก การลาง การลวก การ

ปอกเปลือก การตม และการเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ํา 
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การลาง 

การลางในครัวเรือนสวนมากจะเปนการลาง

ดวยน้ําประปาเพ่ือทําความสะอาดผักและผลไมสด

กอนการบริโภค เปนวิธีท่ีถูกใชกันมานานนับศตวรรษ 

Han และคณะ (2000) ไดทําการศึกษาการลางผัก

ผลไมสดดวยน้ําประปาพบวา การลางผักผลไมสดดวย

น้ําเพียงอยางเดียวสามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรียลง

ไดในชวง 0.5-2 log CFU/g ท้ังนี้ข้ึนอยูกับระยะเวลา

ในการลาง แตอยางไรก็ตามการลางในระยะเวลาท่ี

ยาวนานอาจทําใหผักผลไมเกิดการช้ําได นอกจากนี้ยัง

พบว า  ก า ร ล า ง ผั ก ผ ล ไม ส ด ด ว ย น้ํ า ป ร ะป า มี

ประสิทธิภาพดอยกวาการรมควันดวยกาซคลอรีน-

ไดออกไซด ในสวนของประสิทธิภาพการกําจัดยาฆา

แมลงในผักผลไมดวยน้ําเพียงอยางเดียวข้ึนอยู กับ

ความสามารถในการละลายน้ําของยาฆาแมลงและแรง

ตึงผิวของผักผลไมสดนั้น ๆ (Guardia-Rubio et al., 

2007) Soliman (2001) รายงานการลางมันฝรั่งดวย

น้ําประปาวา มีประสิทธิภาพนอยมากเพียงแค 11.1-

23.7% ในกา ร กํ า จั ด ย าฆ า แมล ง ท่ี ตกค า ง ขอ ง 

dimethoate, pirimiphos-methyl และ malathion 

อย างไร ก็ตามการลดลงของสาร imidacloprid, 

chlorpyrifos, thiabendazole, diphenylamine, 

imazalil, fludioxonil แ ล ะ  pyrimethanil มี

ประสิทธิภาพสูงถึง 40-88% หลังจากการลางดวย

น้ําประปา 

 

การปอกเปลือก 

การปอกเปลือกถือไดวาเปนวิธีท่ีมีประสิทธิภาพ

และงายในการกําจัดยาฆาแมลงท่ีตกคางอยูบนพ้ืนผิว

ของผลไมสด มีการรายงานวา การปอกเปลือกมันฝรั่ง

สามารถกําจัดและลดการปนเปอนของยาฆาแมลง

ใ น ก ลุ ม  dimethoate, pirimiphos-methyl แ ล ะ 

malathion ไดสู ง ถึง 75% (Soliman, 2001) ตอมา 

Randhawa และคณะ (2007) รายงานวาสามารถ

กําจัดยาฆาแมลงในกลุม chlorpyrifos ออกจากดอก 

กะหล่ํา  มะเขือเทศ และหนอไมฝรั่ ง ได ท้ังหมด

หลังจากทําการปอกเปลือก เปนท่ีรูกันดีวาการปอก

เปลือกผักผลไมสด สามารถลดการปนเปอนของ

เชื้อจุลินทรียไดเชนกัน ซ่ึงวิธีการนี้ เปนวิธีการทาง

กายภาพมาตรฐานท่ีหลีกเลี่ยงการเนาเสียของพ้ืนผิว

ของผักผลไมสดได 

 

การลวก 

การลวกเปนวิธีการใหความรอนแกผักผลไมดวย

น้ํารอน ไอน้ํารอน ท่ีอุณหภูมิในชวง 70-105 องศา

เซลเซียส ในระยะเวลาสั้น ๆ ซ่ึงการลวกจะมีผลทําให

การทํางานของเอนไซมลดลงและสามารถยับยั้งการ

เจริญของเชื้อจุลินทรีย การลวกเปนกระบวนการท่ี

ใชในครัวเรือนที่สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษา

ของผักและผลไมได (Mozzoni et al., 2009) ซ่ึงในป 

ค.ศ. 2009 Mozzoni รายงานวา ความรอนจากการ

ลวกสามารถกําจัดจุลินทรียบนพ้ืนผิวของผักผลไมได 

ซ่ึงวิธีการลวกนี้มีประสิทธิภาพในการกําจัดยาฆาแมลง

ใ น ก ลุ ม  diethoate, pirimiphos-methyl แ ล ะ 

malathion ออกจากผิวของของมันฝรั่งไดถึง 22-46% 

Radwan และคณะ (2004) ไดรายงานวา การลวก

เปนเวลา 5 นาทีมีประสิทธิภาพในการกําจัดสาร 

profenofos, pirimiphos-methyl ไดสูงถึง 98-100% 

 

การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 

การเก็บรักษาผักผลไมสดดวยความเย็นเปน

วิธีการหนึ่งท่ีมีความนิยมมากท่ีสุดในการยืดอายุการ

เก็บรักษา แตอยางไรก็ตามวิธีการนี้ไมมีประสิทธิภาพ

ในการกําจัดยาฆาแมลงท่ีตกคางในผักและผลไมสด ซ่ึง

การสลายตัวของยาฆาแมลงข้ึนอยูกับโครงสรางของ

สารเคมีในยาฆาแมลงและสิ่งแวดลอม โดยท่ัวไปแลว
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การสลาย ตัวของยาฆาแมลง เปนผลมาจากน้ํ า  

(ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส) แสง (ปฏิกิริยาโฟโตไลซิส) 

ออกซิเจน (ปฏิกิริยาออกซิเดชัน) หรืออาจถูกยอย

สลายโดยจุลินทรีย พืช หรือสัตว เปนตน (Racke 

et al., 1996) ซ่ึ งภ ายหลั ง  Golash และ  Gogate 

(2012) แนะนําวา อุณหภูมิในชวงกลาง ๆ ท่ีไมเย็น

หรือรอนเกินไปเปนอุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุดสําหรับ

การสลายยาฆาแมลงในผักและผลไมสด ซ่ึงเปนไปได

ยากที่การเก็บรักษาผักผลไมที ่อุณหภูมิต่ําจะเปน

ปจจัยสงเสริมในการเกิดการสลายตัวของยาฆาแมลง 

การศึกษาของ Zhang และคณะ (2007) รายงาน

วา กะหล่ํ าปลี ท่ี มีการจําลองการปนเปอน p,p-

dichlorodiphenyltrichloroethane (DDT), chlorpy-

rifos, chlorothalonil และ cypermethrin และเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิต่ําไมมีประสิทธิภาพในการกําจัดยา

ฆาแมลงดังกลาวไดเลย 

 

กระบวนการทําความสะอาดดวยสารเคมี  

กลไกการยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียดวยสารเคมีชนิดตาง ๆ แสดงดังรูปท่ี 1 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1 กลไกการยับยั้งจุลินทรียดวยสารเคมีชนิดตาง ๆ 

ที่มา : Bhilwadikar et al. (2019) 

 

สารประกอบคลอรีน 

คลอรีน (chlorine) เปนสารอนินทรียในกลุม

แฮโลเจน ท่ีใชสําหรับเปนสารฆาเชื้อ ซ่ึงนิยมใชอยาง

กวางขวางในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือลดปริมาณ

จุลินทรีย เชน แบคทีเรีย ยีสต รา รวมท้ังจุลินทรียกอ

โรค การใชคลอรีนมีความปลอดภัยสูงและสามารถ

สลายตั ว ได ร วด เ ร็ ว ในธรรมชา ติ  ราคา ถูก  แต

ขณะเดียวกันขอเสียของคลอรีน คือ มีกลิ่นและมีความ

เปนดางจึงทําใหมีฤทธิ์กัดกรอนสูง (พิมพเพ็ญ และ นิธิยา, 

2565) 
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คลอรีนท่ีใชเปนสารฆาเชื้อในโรงคัดบรรจุผัก

และผลไมและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร มีรูปแบบ

การใชดังนี้ 

1. แกสคลอรนี (Cl2)  

มีราคาถูก แตเหมาะกับการใชปริมาณมาก จึง

เหมาะกับอุตสาหกรรมอาหารขนาดใหญ เพราะการใช

แกสคลอรีน ตองการระบบควบคุมความปลอดภัยสูง 

ตองมีระบบควบคุม ระบบจายกาซอัตโนมัติ และการ

ควบคุม pH แบบ on-line ซ่ึงแกสคลอรีนลดคา pH 

ของน้ําใหต่ํากวา 6.5 มักใชกับการฆาเชื้อ โดยผสมกับ

น้ําลางวัตถุดิบ 

2. โซเดียมไฮโพคลอไรต (NaOCl)  

โซเดียมไฮโพคลอไรต หรือคลอรีนน้ํา เปน

ประเภทของคลอรีนท่ีนิยมใชกันสําหรับเปนน้ํายาซัก

ผาขาว มีการนํามาใชในอุตสาหกรรม เชน อาหาร

ทะเลแชเยือกแข็ง โซเดียมไฮไพคลอไรตพบอยูในรูป

สารละลาย เพราะโซเดียมไฮโพคลอไรตในรูปของแข็ง

ดูดความชื้นจากอากาศไดรวดเร็ว และจะสลายตัวเปน

แกสคลอรีน สารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรตมีความ

เขมขนของคลอรีนออกฤทธิ์ 5.25% หรือ 12.75% 

3. คลอรีนไดออกไซด (ClO2)  

คลอรีนไดออกไซด เ กิดจาก 7.5% sodium 

chlorite (NaClO2) ผสมกับ 9% hydrochloric acid 

(HCl) ในอัตราสวน 1:1 สมการการเกิดปฏิกิริยา คือ   

5NaClO2 + 4HCl --> 5NaCl + 4ClO2 + 2H2O 

 

การออกฤทธิ์ของคลอรีน  

คลอรีน มีคุณสมบัติเปนตัวออกซิไดซท่ีรุนแรง 

เม่ือละลายน้ําจะเกิดปฏิกิริยากับน้ํา เม่ือไฮโพคลอไรต

ละลายในน้ําจะแตกตัวให hypochlorite ion ( OCl- ) 

และ hypochlorus acid (HOCl) ซ่ึง HOCl จะออก

ฤทธิ ์ได ร ุนแรงกวา OCl- ประมาณ 80-200 เท า 

(พิมพเพ็ญ และ นิธิยา, 2565) 

ส า ร ป ร ะ ก อ บ ค ล อ ร ีน ส า ม า ร ถ ทํ า ล า ย

เชื้อจุลินทรีย รวมทั้งสิ ่งมีชีวิตตาง ๆ ในน้ํา สามารถ

ทําให พ ันธะเคมีในโมเลกุลของสารอินทร ีย และ

สารอนินทรียแตกออก และเกิดเปนโมเลกุลขนาดเล็ก

ท่ีละลายน้ําได จึงชวยเพ่ิมความเร็วและประสิทธิภาพ

ในการทําความสะอาดและสามารถใชเปนสารฟอกสี 

(bleahing agent) 

 

ปจจัยท่ีมีผลตอการออกฤทธิ์ฆาเชื้อของคลอรีน 

1. คา pH ของน้ํา น้ําท่ีมีคา pH ต่ํา (เปนกรด) OCl- 

จะเปลี่ยนไปเปน hypochlorus acid (HOCl) มากข้ึน 

และจะเปลี่ยนไปเปน hypochlorus acid ท้ังหมดท่ี

คา pH ต่ํากวา 5 ลงมา โดยท่ัวไปแลวคลอรีนจะออก

ฤทธิ์ไดดีในชวงคา pH 6-7 และออกฤทธิ์ไดดีข้ึนเม่ือ

คา pH ของน้ําต่ําลง 

2. สิ่งสกปรก ไดแก สารอินทรียและสารอนินทรียท่ีมี

อยูในน้ําหรือบนพ้ืนผิวของพ้ืนผิวท่ีตองการฆาเชื้อ เชน 

ดินท่ีปนเปอนมากับผักผลไม โปรตีน เชน เศษเนื้อ 

เลือด คารโบไฮเดรต เชน แปง น้ําตาล สารเหลานี้จะ

ทําปฏิกิริยากับคลอรีนกอน ไดเปนสารประกอบ

คลอรีนท่ีมีฤทธิ์การฆาเชื้อลดลง และสารประกอบท่ี

เกิดข้ึนใหมบางชนิดเปนสารกอมะเร็ง 

3. ความเขมขนของคลอรีนท่ีใชทําความสะอาดผัก

ผลไม คลอรีนจะออกฤทธิ์ฆาเชื้อไดดี ควรมีความ

เขมขนท่ีเหมาะสมในชวง 50-200 ppm 

4. อุณหภูมิ ประสิทธิภาพการฆาเชื้อของคลอรีนจะ

เพ่ิมข้ึนเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน 

 

กรดเพอรออกซีอะซิติก (peroxyacetic acid) 

สารละลายกรดเพอรออกซีอะซิติก หรือ PAA 

เปนสารท่ีเกิดปฏิกิริยาระหวางไฮโดรเจนเพอรออกไซด

กับกรดอะซิติกหรือกรดอะซิติกแอนไฮไดรดในรูปของ

ตัวเรงปฏิกิริยา เชน กรดซัลฟวริก (Kitis, 2004) นิยม
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ใชเปนสารฟอกขาวในอุตสาหกรรมกระดาษและสิ่งทอ

รวมถึงลดกลิ่นเหม็น และท่ีสําคัญถูกใชเปนสารฆาเชื้อ

สําหรับการทําความสะอาดอุปกรณในอุตสาหกรรม

อาหาร โดยฤทธิ์ในการตานจุลินทรียของ PAA เกิด

จากการปลอย reactive oxygen species (ROS) ซ่ึง

จะมีฤทธิ์ทําลาย DNA และไขมันของเชื้อจุลินทรีย 

(Small et al., 2007) นอกจากนี้ PAA ยังมีฤทธิ์ทําให

โปรตีนและเอนไซมเสียสภาพและเพ่ิมความสามารถใน

การซึมผานของสารในผนังเซลลโดยการออกซิไดซ

พันธะซัลไฟดและไดซัลไฟด (Small et al., 2007) 

นอกจากนี้ PAA ยังมีสวนในการรบกวนการทํางาน

ของเยื่อหุมเซลลและขัดขวางการทํางานของเอนไซม

ในการส ง ถ า ยส ารภาย ใน เซลล จุ ลิ นทรี ย ด ว ย 

(Koivunen and Heinonen-Tanski, 2005) 

 

กรดอินทรีย 

กรดอินทรีย เชน กรดแล็กติก กรดอะซิติก กรด

ซิตริก กรดฟูมาริก และอ่ืน ๆ เปนสารประกอบท่ีได

จากธรรมชาติและถือไดวาเปนสารท่ีทราบกันดีอยูแลว

วามีความปลอดภัย (U.S. FDA) ซ่ึงประสิทธิภาพใน

การยับยั้งจุลินทรียของกรดอินทรียตาง ๆ เหลานี้

ข้ึนอยู กับคา pKa กลไกการยับยั้ งการเจริญของ

เชื้อจุลินทรียของกรดออนมีประสิทธิภาพดีกวากรดแก 

เนื่องจากกรดออนสามารถแตกตัวไดหลายครั้ง เม่ือ

กรดเขาสูเซลลจุลินทรียจะเกิดการแตกตัวและสามารถ

แทรกตัวเขาสูเซลลจุลินทรียไดงายกวากรดแก กรด

อินทรียสามารถทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงในการซึม

ผานของเยื่อหุมเซลลและการสะสมไอออนลบ และ

สงผลใหสภาวะภายในเซลลมีความเปนกรดเพ่ิมมาก

ข้ึนตลอดจนการยับยั้งกิจกรรมภายในเซลล มีการ

คนพบวา การใชกรดอินทรียในการยับยั้งการเจริญ

ของเชื้อจุลินทรียกอใหเกิดความเสียหายตอเซลลโดย

กรด อินทรีย จ ะ เข า ไปรบกวนระบบการขนส ง

สารอาหารหยุดชะงักของเยื่อหุมไซโตพลาสซึมท่ี

นําไปสูการรั่วของเซลลและหยุดชะงักการสังเคราะห

ร ะ ดั บ โม เล กุ ล  (Beuchat, 1998; Brula and Coot, 

1999) ซ่ึงปจจุบันโรงงานผลิตอาหารโดยเฉพาะโรงงาน

คัดบรรจุผักและผลไมเริ่มมีการใชกรดอินทรียในการ

ยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียกันอยางกวางขวาง 

 

บทสรุป 

ความตองการการบริโภคผักและผลไมสด

เพ่ิมข้ึนอยางทวีคูณ ซ่ึงนําไปสูความจําเปนในการ

คนหาวิ ธี การทางสุ ขาภิบาล ท่ีดี ข้ึนและมีความ

นาเชื่อถือ โดยท่ีผลผลิตท่ีผานกรรมวิธีท่ีเหมาะสม

สามารถรับประกันความปลอดภัยได เชนเดียวกันกับ

กรรมวิธีการลางทําความสะอาดผักผลไมเบื้องตนใน

ครัวเรือนตองเปนกรรมวิธีท่ีผูบริโภคสามารถลางทํา

ความสะอาดเองไดท่ีบานกอนนํามารับประทาน ใน

บทความนี้ไดกลาวถึงวิธีการในการทําความสะอาด 

และวิ ธี การ ท่ี มีประสิทธิภาพสํ าหรับการ กําจัด

เชื้อจุลินทรียและยาฆาแมลงเบื้องตนผูอานสามารถ

เลือกปฏิบัติตามไดเองท่ีบานเพ่ือสามารถเปนแนวทาง

ในการนําไปใชของผูบริโภค 
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