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 ช่ือโครงการ  การลดการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียบ์นเน้ือไก่โดยการลา้งดว้ยน ้าโอโซน สารละลายกรด   
           แลกติกและสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท์ 

Microbial decontamination on chicken meat by washing with ozonate water, lactic acid 

solution and sodium hypochlorite solution 

 แหล่งเงิน     งบประมาณเงินรายได ้                                                                                                                                        
 ประจ าปีงบประมาณ   2556       จ านวนเงินทีไ่ด้รับการสนับสนุน     100,000       บาท 
 ระยะเวลาท าการวจัิย     1      ปี  ตั้งแต่     1 ตุลาคม 2555  ถึง  30 กนัยายน 2556   
 ช่ือ-สกุล หัวหน้าโครงการ  และผู้ร่วมโครงการวจัิย  พร้อมระบุ  หน่วยงานต้นสังกดั  

ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร. คมแข  พิลาสมบติั  สาขาวชิาเทคโนโลยกีารผลิตสัตวแ์ละประมง   
คณะเทคโนโลยกีารเกษตร   สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 

 
บทคัดย่อ 

  งานวจิยัน้ีเป็นการศึกษาการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียบ์นเน้ือไก่โดยการลา้งดว้ย น ้าประปา  

น ้าโอโซน สารละลายกรดแลกติก และสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด์ แบ่งการทดลองออกเป็น 2 

ส่วน ส่วนท่ี 1 เป็นการศึกษาการยบัย ั้งจุลินทรีย์ปนเป้ือนบนเน้ืออกไก่ด้วยสารละลายคลอรีน 

(แคลเซียมไฮโปคลอไรด์) และน ้ าโอโซน ท่ีความเขม้ขน้ต่างๆ โดยศึกษาสารละลายคลอรีนความ

เขม้ขน้ 0, 50, 100, 150 และ 200 ppm น ้ าโอโซน ความเขม้ขน้ 5 และ 10 ppm ผลการศึกษา พบวา่ 

ภายหลงัการล้างสารละลายคลอรีนทุกความเขม้ขน้  น ้ าประปา สามารถลดเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด 

จุลินทรียท่ี์เจริญไดท่ี้อุณหภูมิต ่า   โคลิฟอร์มทั้งหมด ฟีคอลโคลิฟอร์ม และ E. coli  แต่เม่ือเก็บรักษา

เน้ือไก่ท่ีอุณหภูมิ 0 - 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 วนั พบวา่ เน้ือไก่ท่ีลา้งดว้ยคลอรีนท่ีความเขม้ขน้ 

200 ppm สามารถยบัย ั้งเช้ือทุกกลุ่มขา้งตน้จนถึงวนัท่ี 3 ของการเก็บ ในขณะท่ีเน้ืออกไก่ภายหลงั

การลา้งดว้ยน ้ าโอโซน พบวา่ท่ีความเขม้ขน้ 10 ppm สามารถลดจ านวนเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดและ

จุลินทรียท่ี์เจริญไดท่ี้อุณหภูมิต ่า แต่ไม่สามารถลดเช้ือ โคลิฟอร์มทั้งหมด ฟีคอลโคลิฟอร์ม และ E. 

coli  แต่อยา่งไรก็ตามเน้ือไก่ท่ีลา้งดว้ยน ้ าโอโซนความเขม้ขน้ 10 ppm สามารถยบัย ั้งเช้ือกลุ่มโคลิ

ฟอร์มและ E. coli  ได ้3 วนั (อุณหภูมิ 0 - 4 องศาเซลเซียส) โดยท่ีเช้ือไม่เพิ่มจ านวนเม่ือเปรียบเทียบ

กบัเช้ือเร่ิมตน้ก่อนลา้ง 
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       ส่วนท่ี 2  เป็นการศึกษาการลา้งเน้ือน่องไก่ดว้ยน ้าประปา น ้าโอโซน สารละลายกรดแลกติก  

 และสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด์ ต่อเช้ือจุลินทรียก่์อโรคและคุณภาพเน้ือน่องไก่ โดยศึกษา

สารละลายคลอรีน (โซเดียมไฮโปคลอไรด์) 200 ppm น ้ าโอโซน 100 ppm   และสารละลายกรด

แลกติก 2 %    พบวา่  ในดา้นจุลินทรียก์ารยบัย ั้งจุลินทรียท์ั้งหมด จุลินทรียท่ี์เจริญไดท่ี้อุณหภูมิต ่า 

โคลิฟอร์มทั้งหมด ฟีคอลโคลิฟอร์ม และ E. coli นอกจากน้ียงัศึกษาการเติมเช้ือ S. aureus และ      

E. coli บนเน้ือน่องไก่ และดูผลการลดลงของเช้ือภายหลงัการลา้งดว้ยสารละลายดงักล่าวขา้งตน้ 

เม่ือเก็บรักษาเน้ือน่องไก่ท่ีอุณหภูมิ 0 - 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 และ 5 วนั ทางดา้นคุณภาพเน้ือ

ท าการศึกษาผลของสารสารละลายดงักล่าวต่อเน้ือสัมผสั (shear force) ค่าเปอร์เซนตก์ารสูญเสีย

น ้าหนกัระหวา่งการเก็บรักษา (%drip loss) ค่าความสวา่ง (L*) และความพึงพอใจของผูบ้ริโภค 

  ผลการทดลองพบวา่สารละลายแลกติกมีประสิทธิภาพยบัย ั้งเช้ือทุกกลุ่มและท าลายเช้ือ

ไดม้ากท่ีสุด แต่สารละลายแลกติกส่งผลต่อคุณภาพเน้ือ คือท าให้เน้ือสัมผสัน่ิม (p<0.05) เปอร์เซ็นต์

การสูญเสียน ้ าหนกัระหว่างการเก็บรักษา สูงกว่ากลุ่มอ่ืน (p<0.05) และยงัพบว่าเน้ือไก่มีสีซีดกว่า

กลุ่มอ่ืน (p<0.05)  นอกจากน้ีกลุ่มท่ีใช้สารละลายกรดแลกติกยงัไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคต ่า

กวา่กลุ่มอ่ืน (p<0.05)  เม่ือทดสอบการยบัย ั้งเช้ือ S. aureus และ E. coli  พบวา่ การลา้งน่องไก่ดว้ย

สารละลายคลอรีน น ้ าโอโซน และสารละลายกรดแลกติก สามารถลดเช้ือ S. aureus และ E. coli 

ภายหลงัการลา้ง และยงัสามารถยบัย ั้งเช้ือเม่ือเก็บนาน 5 วนั ท่ีอุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส  ในขณะ

ท่ีกลุ่มควบคุมพบการเพิ่มข้ึนของเช้ือทั้ง 2 สายพนัธ์ุ เม่ือระยะเวลาการเก็บนานข้ึน โดยสารละลาย

กรดแลกติกมีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือทั้งสองสายพนัธ์ุมากท่ีสุด (p<0.05) รองลงมาคือการลา้ง

ดว้ยน ้าโอโซน การลา้งดว้ยสารละลายคลอรีน และน ้าประปา ตามล าดบั  

   ดงันั้นเม่ือพิจารณาถึงผลการยบัย ั้งเช้ือจุลินทรีย ์ผลต่อคุณภาพเน้ือน่องไก่ และการยอม 

 รับของผูบ้ริโภค   ผูว้จิยัมีความเห็นวา่ควรลา้งดว้ยน ้าโอโซนหรือสารละลายคลอรีนซ่ึงมีประสิทธิ- 

 ภาพในการลดเช้ือจุลินทรีย ์แต่ไม่มีผลต่อคุณภาพเน้ือไก่และไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภค 
 


