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งานวิจัยนี มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสมบัติและความคงตัวของน ้าอิเล็กโทรไลซ์ชนิดเป็นกลางและ
ประสิทธิภาพการลดการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ในเชื อบริสุทธิ์ และกุ้งท่ีสร้างการปนเป้ือนขึ น พร้อมทั ง
ประเมินผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกุ้งหลังการฆ่าเชื อ ผลการศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพของน ้า 
อิเล็กโทรไลซ์ชนิดเป็นกลาง ทั งในรูปของน ้าและน ้าแข็ง ซึ่งได้แก่ ปริมาณคลอรีนอิสระ ความเป็นกรดด่าง และ
ค่าออกซิเดช่ัน-รีดักช่ัน โพเทนเชียล และความคงตัวระหว่างการเก็บรักษา 28 วัน พบว่าปริมาณคลอรีนอิสระใน
น ้าและน ้าแข็งมีแนวโน้มลดลงเมื่อเก็บรักษานานขึ น การเก็บรักษาในภาชนะบรรจุปิดสนิทในท่ีมืด จะช่วยชะลอ
การสูญเสียคลอรีนอิสระได้ ขณะท่ีค่าออกซิเดช่ัน-รีดักช่ัน โพเทนเชียลและความเป็นกรดด่างมีการเปลี่ยนแปลง
น้อย ทั งท่ีระดับเริ่มต้นคลอรีนอิสระเป็น 100 และ 200 พีพีเอ็ม และเม่ือเทียบกับสารฆ่าเชื อทางการค้า ได้แก่ 
โซเดียมไฮโปคลอไรท์ พบว่าปริมาณคลอรีนอิสระมีแนวโน้มลดลงอย่างชัดเจน น ้าอเิล็กโทรไลซ์ชนิดเป็นกลาง
มีความคงตัวค่อนข้างดี  จึงมีความเป็นไปได้ในการน้าน ้าและน ้าแข็งท่ีผลิตขึ นนี ไปใช้ในการลดการปนเป้ือน
ของ   จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์สัตว์น ้า จากงานวิจัยนี  พบว่าน ้าอิเล็กโทรไลซ์ชนิดเป็นกลางเป็นสารฆ่าเชื อท่ีมี
ประสิทธิภาพในการฆ่าเชื อบริสุทธิ์ของ Vibrio parahaemolyticus (VP) และ Vibrio vulnificus (VV) ได้ดีกว่า
เชื อ Salmonella Enteritidis และ Escherichia coli โดยพบว่าจ้านวนเซลล์ส่วนใหญ่ของ VP จะถูกยับยั งได้ใน
ช่วงแรกของการสัมผัสเชื อ ขณะท่ี VV จะลดลงอย่างเป็นล้าดับ ในการก้าจัดเชื อท่ีมีจ้านวนตั งต้น 7 log cfu/ml 
ได้อย่างสมบูรณ์ นั น ต้องใช้น ้าอิเล็กโทรไลซ์ท่ีมีคลอรีนอิสระ 70 พีพีเอ็ม/5 นาที หรือ 100 พีพีเอ็ม/3 นาที 
ส้าหรับ VP ส่วน VV ต้องใช้ท่ี 50 พีพีเอ็ม/3 นาที หรือ 100 พีพีเอ็ม/1 นาที ในการศึกษาผลการลดการปนเป้ือน
ของเชื อ VP และ VV ในกุ้ง โดยการแช่น ้าอิเล็กโทรไลซช์นิดเป็นกลางซึ่งมีคลอรีนอิสระไม่เกิน 10 พีพีเอ็ม 
(ข้อแนะน้าการใช้สัมผัสผลิตภัณฑ์สัตว์น ้าโดยตรง) และระดับคลอรีน 50 พีพีเอ็ม ทั งในรูปน ้าและน ้าแข็ง ผล
การศึกษาพบว่าการใช้ท่ีระดับ 50 พีพีเอ็ม /15 นาที หรือ 10 พีพีเอ็ม/30 นาที สามารถลดจ้านวน VP ในกุ้งได้
มากกว่า 4.16 log cfu/g ส่วนการใช้น ้าแข็งท่ีผลิตขึ นยังมีประสิทธิภาพการลดเชื อได้ค่อนข้างต่้า อาจเนื่องจาก
ข้อจ้ากัดของอุณหภูมิการใช้งาน ดังนั นเพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์ทางด้านความปลอดภัยจากจุลินทรีย์ จึงเลอืก
ศึกษาน ้าอิเล็กโทรไลซ์ท่ีมีปริมาณคลอรีนอิสระ 10 พีพีเอ็ม เวลาสัมผัส 30 นาที ซึ่งจากการศึกษาพบว่าไม่มีผล
ต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสเม่ือเทียบกับกุ้งท่ีล้างด้วยน ้าประปา (p > 0.05) หากเลอืกใช้น ้าอิเล็กโทรไลซ์
ชนิดเป็นกลางท่ีมีความเข้มข้นของคลอรีนและเวลาท่ีเหมาะสม จะสามารถพัฒนาคุณภาพด้านความปลอดภัย
ของอาหาร อันเนือ่งมาจากการปนเป้ือนด้วยจุลินทรีย์ก่อโรค ดังเช่น VP และ VV ในกุ้งได้ ดังนั นการใช้น ้าอิเล็ก
โทรไลซ์จึงพิจารณาได้ว่าเป็นสารฆ่าเชื อทางเลือกส้าหรบัปรับปรุงคุณภาพด้านจุลชีววิทยาในอาหารทะเลได้ 
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