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บทคัดยอ 

ผักผลไมสดเปนแหลงวิตามินและแรธาตุท่ีรางกายตองการแมในปริมาณนอย แตรางกายจําเปนตองใช

วิตามินและแรธาตุในการชวยทําใหกลไกการทํางานของรางกายดําเนินไปตามปกติจึงเปนเหตุผลท่ีรางกายขาด

วิตามินและแรธาตุไมได ปจจุบันมีการเกิดโรคท่ีเก่ียวของกับการบริโภคผักและผลไมสดท่ีมีการปนเปอน

เชื้อจุลินทรียกอโรคท่ีมีอาหารเปนพาหะและยาฆาแมลง มีการรายงานการเจ็บปวยจากการบริโภคอาหารท่ีมีความ

เก่ียวของกับกลุมผูบริโภคหลายกลุมท่ีรับประทานผักและผลไมสดท่ีมีการปนเปอนเชื้อจุลินทรียกอโรคท่ีมีอาหาร

เปนพาหะ เชน Samonella spp., Escherichia coli และ Listeria monocytogenes เปนตน ในขณะท่ี

เกษตรกรใชยาฆาแมลงเพ่ิมมากข้ึน ซ่ึงยาฆาแมลงนี้จะมีการสะสมสารเคมีท่ีเปนอันตรายตกคางอยูบริเวณพ้ืนผิว

ของผักและผลไมสด เปนผลใหเม่ือผูบริโภครับประทานผักผลไมท่ีมีสารเคมีตกคางติดตอกันเปนเวลานานจะทําให

เกิดผลรายตอสุขภาพได เชน มะเร็ง ทารกมีความผิดปกติตั้งแตแรกเกิดตลอดจนการพัฒนาระบบประสาทมีการ
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ทํางานผิดปกติ ซ่ึงขณะนี้สินคาผักและผลไมสดท่ีจําหนายในซุปเปอรมารเก็ต มีการผานกระบวนการในการปองกัน

หรือกําจัดการเกิดการระบาด โดยการจัดการเชื้อจุลินทรียกอโรคและสารเคมีท่ีเปนพิษตอรางกาย เชน การลาง 

การใชสารทําความสะอาด และเทคโนโลยีท่ีมีประสิทธิภาพในการกําจัดจุลินทรียและสารเคมีจากยาฆาแมลงท่ี

ตกคาง กระบวนการทําความสะอาดในครัวเรือนโดยท่ัวไปยังมีประสิทธิภาพไมเพียงพอในการกําจัดเชื้อจุลินทรีย

และสารเคมีจากยาฆาแมลงตกคาง ในขณะท่ีการใชเทคโนโลยีสมัยใหม เชน เทคโนโลยีโคลดพลาสมา การรมควัน

ดวยกาซโอโซน การใชความดัน เปนเทคโนโลยีท่ีมีประสิทธิภาพในการกําจัดเชื้อจุลินทรียและสารเคมีตกคางได

มากกวากระบวนการท่ีครัวเรือนใชกันโดยท่ัวไป อยางไรก็ตามการผลิตผักและผลไมสดในโรงงานอุตสาหกรรม

ขนาดเล็กถึงขนาดกลางยังมีขอจํากัดในเรื่องของคาใชจายในการติดตั้งและเทคโนโลยีท่ีมีมูลคาสูง บทความนี้จึงมี

การแนะนําการใชกระบวนการท่ีทํางานรวมกันระหวางกระบวนการทําความสะอาดผักผลไมสดแบบครัวเรือนและ

การใชสารเคมีท่ีสามารถลดการปนเปอนเชื้อจุลินทรียและสารเคมีอันตรายจากยาฆาแมลง 

 

คําสําคัญ : ผักผลไมสด เชื้อจุลินทรีย ยาฆาแมลง การกําจัด การเก็บรักษา 

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

 

บทนํา 

ผักผลไมสดมีบทบาทท่ีสําคัญของการเปน

อาหารเพ่ือสุขภาพ ซ่ึงเปนแหลงของสารพฤกษเคมีท่ีมี

ประโยชนตอรางกาย โดยแหลงของสารพฤกษเคมี

สวนมากไดมาจากผักและผลไม โดยจากการศึกษา

พบวา สารพฤกษเคมีมีสารตานอนุ มูลอิสระแบง

ออกเปนหลายประเภท เชน โพลีฟนอล ฟลาโวนอยด 

แคโรทีนอยด และแอนโทไซยานิน เปนตน องคการ

อนามัยโลกหรือ World Health Organization (WHO) 

แนะนําใหบริโภคผักผลไมในปริมาณ 400 กรัมตอวัน 

เพ่ือปองกันการเกิดโรคเรื้อรัง เชน มะเร็ง เบาหวาน 

โรคอวน และโรคหัวใจ (Agudo, 2005) นอกจากนี้ 

Brookie และคณะ (2018) ไดกลาววา ผักผลไมสดมี

คุณคาทางอาหารมากกวาผักผลไมท่ีผานความรอน 

อยางไรก็ตามการบริโภคผักผลไมสดยังคงมีความเสี่ยง

ตอการไดรับสัมผัสเชื้อจุลินทรียกอโรคและสารเคมี

ตกคางท่ีปนเปอนมากับผักผลไมสด (Callejon et al., 

2015) ตอมาในป ค.ศ. 2018 ศูนยควบคุมโรคติดตอ 

ประเทศสหรัฐอเมริกา หรือ Centers for Disease 

Control and Prevention (CDC) มีการรายงานวา

พบผูปวยท่ัวโลกโดยเฉลี่ย 48 ลานรายตอป โดยพบวา 

250 ราย มาจากการรับประทานอาหารท่ี มีการ

ปนเป อนเชื ้อจุลินทรียกอโรคที่มีอาหารเปนพาหะ

และสารเคมีตกคาง ซ่ึงจากรายงานระบุวา ปญหาการ

เกิดการเจ็บปวยสวนมากมาจากการติดเชื้อทางเดิน

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

Stapylococcus aureus, Shigella sp. แ ล ะ 

Campylobacter spp. ในสวนของเชื้อจุลินทรียกอ

โรคท่ี มีอาหารเปนพาหะท่ีเ กิดจาก Clostridium 

botulinum, Escherichia coli O157:H7, Listeria 

spp. และ Vibrio spp. นั้น มีการรายงานวา มีระดับ

ความรุนแรงสูงเนื่องจากมีอาการตั้งแตทองเสีย ลําไส

อักเสบ ไปจนถึงมีผลตอระบบประสาทและเสียชีวิตได 

(Kirk et al., 2015) การปนเปอนของผักและผลไมสด

มักพบแหลงการปนเปอนตั้งแตในฟารมจนถึงมือ

ผูบริ โภค เชื่อ กันวาจุด ท่ีมีการปนเปอนระหวาง

เชื้อจุลินทรียและผลิตผลสดนั้น นาจะมาจากในชวง

กอนการเก็บเก่ียว คือ ตั้งแตเมล็ดพันธุ ท่ีใชในการ

เพาะปลูก ดิน และศัตรูพืช ไปจนถึงกระบวนการหลัง
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การเก็บเก่ียว ตั้งแตเครื่องมือ เครื่องจักรท่ีสัมผัสกับ

ผลิตผลสด การเกิดการปนเปอนขามจากเขียง การ

ขนสงตลอดจนการจัดการท่ีไมเหมาะสม ซ่ึงความ

ตองการท่ีจะผลิตอาหารประเภทผักผลไมสดท่ีเพ่ิมข้ึน 

นําไปสูการใชยาฆาแมลงในไรนาเพ่ิมมากข้ึนดวย 

สงผลใหเ กิดสารเคมีตกคางท้ังในดิน น้ํ า อากาศ 

เชนเดียวกันกับบนพ้ืนผิวของผักผลไมสด (Bai et al., 

2006) นอกจากนี้ยาฆาแมลงบางชนิดมีสวนประกอบ

ของสารเคมีหลายชนิดท่ีมีจุดประสงคเพ่ือการกําจัด

ศัตรูพืชหลายชนิด รวมถึงสารยับยั้งการเจริญของ

แบคทีเรีย รา และวัชพืช เปนตน ซ่ึงเม่ือเกษตรกรมี

การใชสารเคมีดังกลาวมากเกินไปเปนเวลานาน

ติดตอกัน จะนําไปสูการสะสมบนบริเวณพ้ืนผิวผัก

ผลไม โดยอาจจะเปนพิษตอรางกายมนุษยได (Fenik 

et al., 2011) อยางไรก็ตามแมวามีรายงานความเสี่ยง

จากการบริโภคผักและผลไมสดท่ีมีการปนเปอน แต

บุคลากรทางการแพทยและนักโภชนาการยังคงเชื่อวา

ผักและผลไมสดมีประโยชนตอสุขภาพท่ีขาดไมได 

(Nyachuba, 2010) ดังนั้นจึงมีความจําเปนในการ

ปรับปรุงกรรมวิธีท่ีสามารถควบคุมความปลอดภัยของ

อาหารดวยการใชเทคโนโลยีใหมมาชวยเพ่ือปองกัน

และกําจัดจุลินทรียและยาฆาแมลง ซ่ึงกอนหนานี้มี

ความเชื่อกันวา การลางผักและผลไมสดสามารถกําจัด

สิ่งปนเปอนบนพ้ืนผิวของผลิตผลสดไดเปนจํานวนมาก 

อยางไรก็ตามมีผูศึกษากันอยางแพรหลายวา การลาง

ทําความสะอาดผลิตผลสดเพียงอยางเดียวไมเพียงพอ

ในการกําจัดเชื้อจุลินทรีย ท่ีกอใหเกิดการเนาเสีย 

จุลินทรียกอโรค และยาฆาแมลง 

 

กรรมวิธีการลางทําความสะอาดท่ัวไปท่ีใชใน

ครัวเรือน ยกตัวอยางเชน การลาง การปอกเปลือก 

การตม การลวก ถูกศึกษากันอยางกวางขวาง แนวทาง

สมัยใหมในการทําความสะอาดผักและผลไมสด จะ

เปนเทคโนโลยีท่ีไมใชความรอน เชน การรมควันดวย

กาซโอโซน (ozonation) เทคโนโลยีการใชคลื่นเหนือ

เสียง (ultrasonication) เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร

ดวยความดันสูง (high hydrostatic pressure) การ

ลางดวยน้ําอิเล็กโตรไลซ (electrolyzed water) การ

ใชรังสีแกมมา และการใชเทคโนโลยีโคลดพลาสมา 

(cold plasma) เปนตน ซ่ึงกระบวนการเหลานี้เปน

กระบวนการท่ีไมใชความรอนและสามารถหลีกเลี่ยง

การเกิดคุณสมบัติท่ีไมพึงประสงคของผักผลไมได และ

เม่ือทําการเปรียบเทียบกับการลางทําความสะอาดผัก

ผลไมสดดวยสารเคมี พบวา วิธีการสมัยใหมเปน

กรรมวิธีท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอมและมีประสิทธิภาพ

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

วิธีการทําความสะอาดผักผลไม ท่ีไมใชความรอน

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

(oxidation) ซ่ึงสามารถชวยในการทําลายสารพิษจาก

ยาฆาแมลงท่ีตกคางรวมถึงการยับยั้งการเจริญของ

เชื้อจุลินทรีย  นอกจากนี้วิธีการท่ีไมใชความรอน

สมัยใหมยังเปนวิธีการท่ีไมมีผลกระทบตอรสชาติและ

เนื้อสัมผัสของผลิตผลสดอีกดวย ในบทความนี้จะมี

การบรรยายถึงความปลอดภัยของผักผลไมสดจากการ

ลดการปนเปอนของจุลินทรียและยาฆาแมลง โดยการ

ใชเทคนิคท่ัวไปในครัวเรือนและกระบวนการท่ีใช

เทคโนโลยีสมัยใหม 

 

กระบวนการทําความสะอาดผักผลไมสดท่ัวไปใน

ครัวเรือน 

การทําความสะอาดผักผลไมสดดวยวิธีการ

ท่ัวไปท่ีใชในครัวเรือนเปนวิธีการกําจัดทําลายจุลินทรีย

และยาฆาแมลงบนพ้ืนผิวของผักผลไมกอนการ

รับประทาน ซ่ึงกระบวนการทําความสะอาดผักผลไม

สดในครัวเรือนสวนมาก ไดแก การลาง การลวก การ

ปอกเปลือก การตม และการเก็บรักษาในอุณหภูมิต่ํา 
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การลาง 

การลางในครัวเรือนสวนมากจะเปนการลาง

ดวยน้ําประปาเพ่ือทําความสะอาดผักและผลไมสด

กอนการบริโภค เปนวิธีท่ีถูกใชกันมานานนับศตวรรษ 

Han และคณะ (2000) ไดทําการศึกษาการลางผัก

ผลไมสดดวยน้ําประปาพบวา การลางผักผลไมสดดวย

น้ําเพียงอยางเดียวสามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรียลง

ไดในชวง 0.5-2 log CFU/g ท้ังนี้ข้ึนอยูกับระยะเวลา

ในการลาง แตอยางไรก็ตามการลางในระยะเวลาท่ี

ยาวนานอาจทําใหผักผลไมเกิดการช้ําได 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

ประสิทธิภาพดอยกวาการรมควันดวยกาซคลอรีน-

ไดออกไซด ในสวนของประสิทธิภาพการกําจัดยาฆา

แมลงในผักผลไมดวยน้ําเพียงอยางเดียวข้ึนอยู กับ

ความสามารถในการละลายน้ําของยาฆาแมลงและแรง

ตึงผิวของผักผลไมสดนั้น ๆ (Guardia-Rubio et al., 

2007) Soliman (2001) รายงานการลางมันฝรั่งดวย

น้ําประปาวา มีประสิทธิภาพนอยมากเพียงแค 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% หลังจากการลางดวย

น้ําประปา 

 

การปอกเปลือก 

การปอกเปลือกถือไดวาเปนวิธีท่ีมีประสิทธิภาพ

และงายในการกําจัดยาฆาแมลงท่ีตกคางอยูบนพ้ืนผิว

ของผลไมสด มีการรายงานวา การปอกเปลือกมันฝรั่ง

สามารถกําจัดและลดการปนเปอนของยาฆาแมลง

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

malathion ไดสู ง ถึง 75% (Soliman, 2001) ตอมา 

Randhawa และคณะ (2007) รายงานวาสามารถ

กําจัดยาฆาแมลงในกลุม chlorpyrifos ออกจากดอก 

กะหล่ํา  มะเขือเทศ และหนอไมฝรั่ ง ได ท้ังหมด

หลังจากทําการปอกเปลือก เปนท่ีรูกันดีวาการปอก

เปลือกผักผลไมสด สามารถลดการปนเปอนของ

เชื้อจุลินทรียไดเชนกัน ซ่ึงวิธีการนี้ เปนวิธีการทาง

กายภาพมาตรฐานท่ีหลีกเลี่ยงการเนาเสียของพ้ืนผิว

ของผักผลไมสดได 

 

การลวก 

การลวกเปนวิธีการใหความรอนแกผักผลไมดวย

น้ํารอน ไอน้ํารอน ท่ีอุณหภูมิในชวง 70-105 องศา

เซลเซียส ในระยะเวลาสั้น ๆ ซ่ึงการลวกจะมีผลทําให

การทํางานของเอนไซมลดลงและสามารถยับยั้งการ

เจริญของเชื้อจุลินทรีย การลวกเปนกระบวนการท่ี

ใชในครัวเรือนที่สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษา

ของผักและผลไมได (Mozzoni et al., 2009) ซ่ึงในป 

ค.ศ. 2009 Mozzoni รายงานวา ความรอนจากการ

ลวกสามารถกําจัดจุลินทรียบนพ้ืนผิวของผักผลไมได 

ซ่ึงวิธีการลวกนี้มีประสิทธิภาพในการกําจัดยาฆาแมลง

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

malathion ออกจากผิวของของมันฝรั่งไดถึง 22-46% 

Radwan และคณะ (2004) ไดรายงานวา การลวก

เปนเวลา 5 นาทีมีประสิทธิภาพในการกําจัดสาร 

profenofos, pirimiphos-methyl ไดสูงถึง 98-100% 

 

การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา 

การเก็บรักษาผักผลไมสดดวยความเย็นเปน

วิธีการหนึ่งท่ีมีความนิยมมากท่ีสุดในการยืดอายุการ

เก็บรักษา แตอยางไรก็ตามวิธีการนี้ไมมีประสิทธิภาพ

ในการกําจัดยาฆาแมลงท่ีตกคางในผักและผลไมสด ซ่ึง

การสลายตัวของยาฆาแมลงข้ึนอยูกับโครงสรางของ

สารเคมีในยาฆาแมลงและสิ่งแวดลอม โดยท่ัวไปแลว
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การสลาย ตัวของยาฆาแมลง เปนผลมาจากน้ํ า  

(ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส) แสง (ปฏิกิริยาโฟโตไลซิส) 

ออกซิเจน (ปฏิกิริยาออกซิเดชัน) หรืออาจถูกยอย

สลายโดยจุลินทรีย พืช หรือสัตว เปนตน (Racke 

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

(2012) แนะนําวา อุณหภูมิในชวงกลาง ๆ ท่ีไมเย็น

หรือรอนเกินไปเปนอุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุดสําหรับ

การสลายยาฆาแมลงในผักและผลไมสด ซ่ึงเปนไปได

ยากที่การเก็บรักษาผักผลไมที ่อุณหภูมิต่ําจะเปน

ปจจัยสงเสริมในการเกิดการสลายตัวของยาฆาแมลง 

การศึกษาของ Zhang และคณะ (2007) รายงาน

วา กะหล่ํ าปลี ท่ี มีการจําลองการปนเปอน p,p-

dichlorodiphenyltrichloroethane (DDT), chlorpy-

rifos, chlorothalonil และ cypermethrin และเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิต่ําไมมีประสิทธิภาพในการกําจัดยา

ฆาแมลงดังกลาวไดเลย 

 

กระบวนการทําความสะอาดดวยสารเคมี  

กลไกการยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียดวยสารเคมีชนิดตาง ๆ แสดงดังรูปท่ี 1 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1 กลไกการยับยั้งจุลินทรียดวยสารเคมีชนิดตาง ๆ 

ที่มา : Bhilwadikar et al. (2019) 

 

สารประกอบคลอรีน 

คลอรีน (chlorine) เปนสารอนินทรียในกลุม

แฮโลเจน ท่ีใชสําหรับเปนสารฆาเชื้อ ซ่ึงนิยมใชอยาง

กวางขวางในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือลดปริมาณ

จุลินทรีย เชน แบคทีเรีย ยีสต รา รวมท้ังจุลินทรียกอ

โรค การใชคลอรีนมีความปลอดภัยสูงและสามารถ

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

ขณะเดียวกันขอเสียของคลอรีน คือ มีกลิ่นและมีความ

เปนดางจึงทําใหมีฤทธิ์กัดกรอนสูง (พิมพเพ็ญ และ นิธิยา, 

2565) 
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คลอรีนท่ีใชเปนสารฆาเชื้อในโรงคัดบรรจุผัก

และผลไมและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร มีรูปแบบ

การใชดังนี้ 

1. แกสคลอรนี (Cl2)  

มีราคาถูก แตเหมาะกับการใชปริมาณมาก จึง

เหมาะกับอุตสาหกรรมอาหารขนาดใหญ เพราะการใช

แกสคลอรีน ตองการระบบควบคุมความปลอดภัยสูง 

ตองมีระบบควบคุม ระบบจายกาซอัตโนมัติ และการ

ควบคุม pH แบบ on-line ซ่ึงแกสคลอรีนลดคา pH 

ของน้ําใหต่ํากวา 6.5 มักใชกับการฆาเชื้อ โดยผสมกับ

น้ําลางวัตถุดิบ 

2. โซเดียมไฮโพคลอไรต (NaOCl)  

โซเดียมไฮโพคลอไรต หรือคลอรีนน้ํา เปน

ประเภทของคลอรีนท่ีนิยมใชกันสําหรับเปนน้ํายาซัก

ผาขาว มีการนํามาใชในอุตสาหกรรม เชน อาหาร

ทะเลแชเยือกแข็ง โซเดียมไฮไพคลอไรตพบอยูในรูป

สารละลาย เพราะโซเดียมไฮโพคลอไรตในรูปของแข็ง

ดูดความชื้นจากอากาศไดรวดเร็ว และจะสลายตัวเปน

แกสคลอรีน สารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรตมีความ

เขมขนของคลอรีนออกฤทธิ์ 5.25% หรือ 12.75% 

3. คลอรีนไดออกไซด (ClO2)  

คลอรีนไดออกไซด เ กิดจาก 7.5% sodium 

chlorite (NaClO2) ผสมกับ 9% hydrochloric acid 

(HCl) ในอัตราสวน 1:1 สมการการเกิดปฏิกิริยา คือ   

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

 

การออกฤทธิ์ของคลอรีน  

คลอรีน มีคุณสมบัติเปนตัวออกซิไดซท่ีรุนแรง 

เม่ือละลายน้ําจะเกิดปฏิกิริยากับน้ํา เม่ือไฮโพคลอไรต

ละลายในน้ําจะแตกตัวให hypochlorite ion ( OCl- ) 

และ hypochlorus acid (HOCl) ซ่ึง HOCl จะออก

ฤทธิ ์ได ร ุนแรงกวา OCl- ประมาณ 80-200 เท า 

(พิมพเพ็ญ 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 ่งมีชีวิตตาง ๆ ในน้ํา สามารถ

ทําให พ ันธะเคมีในโมเลกุลของสารอินทร ีย และ

สารอนินทรียแตกออก และเกิดเปนโมเลกุลขนาดเล็ก

ท่ีละลายน้ําได จึงชวยเพ่ิมความเร็วและประสิทธิภาพ

ในการทําความสะอาดและสามารถใชเปนสารฟอกสี 

(bleahing agent) 

 

ปจจัยท่ีมีผลตอการออกฤทธิ์ฆาเชื้อของคลอรีน 

1. คา pH ของน้ํา น้ําท่ีมีคา pH ต่ํา (เปนกรด) OCl- 

จะเปลี่ยนไปเปน hypochlorus acid (HOCl) มากข้ึน 

และจะเปลี่ยนไปเปน hypochlorus acid ท้ังหมดท่ี

คา pH ต่ํากวา 5 ลงมา โดยท่ัวไปแลวคลอรีนจะออก

ฤทธิ์ไดดีในชวงคา pH 6-7 และออกฤทธิ์ไดดีข้ึนเม่ือ

คา pH ของน้ําต่ําลง 

2. สิ่งสกปรก ไดแก สารอินทรียและสารอนินทรียท่ีมี

อยูในน้ําหรือบนพ้ืนผิวของพ้ืนผิวท่ีตองการฆาเชื้อ เชน 

ดินท่ีปนเปอนมากับผักผลไม โปรตีน เชน เศษเนื้อ 

เลือด คารโบไฮเดรต เชน แปง น้ําตาล สารเหลานี้จะ

ทําปฏิกิริยากับคลอรีนกอน ไดเปนสารประกอบ

คลอรีนท่ีมีฤทธิ์การฆาเชื้อลดลง และสารประกอบท่ี

เกิดข้ึนใหมบางชนิดเปนสารกอมะเร็ง 

3. ความเขมขนของคลอรีนท่ีใชทําความสะอาดผัก

ผลไม คลอรีนจะออกฤทธิ์ฆาเชื้อไดดี ควรมีความ

เขมขนท่ีเหมาะสมในชวง 50-200 ppm 

4. อุณหภูมิ ประสิทธิภาพการฆาเชื้อของคลอรีนจะ

เพ่ิมข้ึนเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน 

 

กรดเพอรออกซีอะซิติก (peroxyacetic acid) 

สารละลายกรดเพอรออกซีอะซิติก หรือ PAA 

เปนสารท่ีเกิดปฏิกิริยาระหวางไฮโดรเจนเพอรออกไซด

กับกรดอะซิติกหรือกรดอะซิติกแอนไฮไดรดในรูปของ

ตัวเรงปฏิกิริยา เชน กรดซัลฟวริก (Kitis, 2004) นิยม
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ใชเปนสารฟอกขาวในอุตสาหกรรมกระดาษและสิ่งทอ

รวมถึงลดกลิ่นเหม็น และท่ีสําคัญถูกใชเปนสารฆาเชื้อ

สําหรับการทําความสะอาดอุปกรณในอุตสาหกรรม

อาหาร โดยฤทธิ์ในการตานจุลินทรียของ PAA เกิด

จากการปลอย reactive oxygen species (ROS) ซ่ึง

จะมีฤทธิ์ทําลาย DNA และไขมันของเชื้อจุลินทรีย 

(Small et al., 2007) นอกจากนี้ PAA ยังมีฤทธิ์ทําให

โปรตีนและเอนไซมเสียสภาพและเพ่ิมความสามารถใน

การซึมผานของสารในผนังเซลลโดยการออกซิไดซ

พันธะซัลไฟดและไดซัลไฟด (Small et al., 2007) 

นอกจากนี้ PAA ยังมีสวนในการรบกวนการทํางาน

ของเยื่อหุมเซลลและขัดขวางการทํางานของเอนไซม

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

(Koivunen and Heinonen-Tanski, 2005) 

 

กรดอินทรีย 

กรดอินทรีย เชน กรดแล็กติก กรดอะซิติก กรด

ซิตริก กรดฟูมาริก และอ่ืน ๆ เปนสารประกอบท่ีได

จากธรรมชาติและถือไดวาเปนสารท่ีทราบกันดีอยูแลว

วามีความปลอดภัย (U.S. FDA) ซ่ึงประสิทธิภาพใน

การยับยั้งจุลินทรียของกรดอินทรียตาง ๆ เหลานี้

ข้ึนอยู กับคา pKa กลไกการยับยั้ งการเจริญของ

เชื้อจุลินทรียของกรดออนมีประสิทธิภาพดีกวากรดแก 

เนื่องจากกรดออนสามารถแตกตัวไดหลายครั้ง เม่ือ

กรดเขาสูเซลลจุลินทรียจะเกิดการแตกตัวและสามารถ

แทรกตัวเขาสูเซลลจุลินทรียไดงายกวากรดแก กรด

อินทรียสามารถทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงในการซึม

ผานของเยื่อหุมเซลลและการสะสมไอออนลบ และ

สงผลใหสภาวะภายในเซลลมีความเปนกรดเพ่ิมมาก

ข้ึนตลอดจนการยับยั้งกิจกรรมภายในเซลล มีการ

คนพบวา การใชกรดอินทรียในการยับยั้งการเจริญ

ของเชื้อจุลินทรียกอใหเกิดความเสียหายตอเซลลโดย

กรด อินทรีย จ ะ เข า ไปรบกวนระบบการขนส ง

สารอาหารหยุดชะงักของเยื่อหุมไซโตพลาสซึมท่ี

นําไปสูการรั่วของเซลลและหยุดชะงักการสังเคราะห

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

1999) ซ่ึงปจจุบันโรงงานผลิตอาหารโดยเฉพาะโรงงาน

คัดบรรจุผักและผลไมเริ่มมีการใชกรดอินทรียในการ

ยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียกันอยางกวางขวาง 

 

บทสรุป 

ความตองการการบริโภคผักและผลไมสด

เพ่ิมข้ึนอยางทวีคูณ ซ่ึงนําไปสูความจําเปนในการ

คนหาวิ ธี การทางสุ ขาภิบาล ท่ีดี ข้ึนและมีความ

นาเชื่อถือ โดยท่ีผลผลิตท่ีผานกรรมวิธีท่ีเหมาะสม

สามารถรับประกันความปลอดภัยได เชนเดียวกันกับ

กรรมวิธีการลางทําความสะอาดผักผลไมเบื้องตนใน

ครัวเรือนตองเปนกรรมวิธีท่ีผูบริโภคสามารถลางทํา

ความสะอาดเองไดท่ีบานกอนนํามารับประทาน ใน

บทความนี้ไดกลาวถึงวิธีการในการทําความสะอาด 

และวิ ธี การ ท่ี มีประสิทธิภาพสํ าหรับการ กําจัด

เชื้อจุลินทรียและยาฆาแมลงเบื้องตนผูอานสามารถ

เลือกปฏิบัติตามไดเองท่ีบานเพ่ือสามารถเปนแนวทาง

ในการนําไปใชของผูบริโภค 
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