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วิจารณและสรุปผลการวิจัย 
 

1.  การตรวจหาปริมาณจุลินทรียในผักสลัดที่ไดจากแหลงตางๆ ที่สําคัญ ไดแก ฟารมปลูกพืช

โดยไมใชดิน (90 ตัวอยาง) แปลงปลูกพืชอินทรีย (60 ตัวอยาง) ตูแชในหางสรรพสนิคา (90 ตัวอยาง) 

และแผงคาในตลาดสด (45 ตัวอยาง) พบขอมูลที่สําคัญในดานตางๆ ดังนี้  

1.1 ปริมาณแบคทเีรียรวม (total bacterial count) พบปรมิาณมากสุดจากตัวอยางผกัจาก

ตลาดสด โดยมีคาเฉลี่ยอยูในชวง 7.2-8.2 log cfu/g รองลงมาไดแกผักจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน 

(6.6-8.2 log cfu/g) ผักจากแปลงปลูกพชือินทรีย (5.7-7.8 log cfu/g) และจากตูแชในหางสรรพสินคา 

(5.8-7.4 log cfu/g) ซึ่งแบคทีเรียรวมทีต่รวจพบในครัง้นี้มทีัง้แบคทีเรียตามธรรมชาติที่อยูตามบริเวณ

ใบพืช (phyllosphere bacteria) และที่ปนเปอนมาในระหวางกระบวนการผลิตทั้งกอนและหลังการ

เก็บเกี่ยว (contaminated bacteria) ดังนัน้ปริมาณที่แตกตางกันในแตละแหลง จึงเปนผลมาจาก

สภาพการปลูก และกระบวนการหลังการเก็บเกี่ยวที่ตางกนั ดวยเหตนุี้ปริมาณแบคทีเรียทีพ่บไดในผัก

จากตลาดสด ที่มกีระบวนการหลงัการเก็บเกี่ยวทีม่มีาตรฐานไมเขมงวดมากนกั ยอมมปีริมาณ

แบคทีเรียรวมสูงกวาผักจากตูแชในหางสรรพสินคา แตในกรณีของผกัสลัดจากฟารมปลูกพืชโดยไมใช

ดิน ซึง่โดยสภาพการปลูกแลวนาจะมีการปนเปอนของแบคทีเรียนอยกวาผกัจากแปลงปลูกพืชอินทรีย 

แตในการทดลองนี้กลับพบวาปริมาณแบคทีเรียรวมในผักสลัดจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน มีคาเฉลี่ย

ในสัดสวนที่สูงกวาผักจากแปลงปลูกพืชอินทรีย สัณนิฐานไดวาปริมาณที่สูงกวานั้นนาจะเปนพวก 

phyllosphere bacteria มากกวา contaminated bacteria เหตุผลในการสนบัสนุนขอสัณนิฐาน

ดังกลาวก็เนื่องมาจาก ในฟารมปลูกพชืโดยไมใชดินที่ไดเก็บตัวอยางมาตรวจเชื้อแบคทีเรียนัน้ จะมีการ

พนฝอยละอองน้าํเพื่อลดอณุหภูมิภายในโรงเรือน สภาพใบที่เปยกชื้นและเย็นของพืชที่ปลูกในระบบ

ปลูกพืชโดยไมใชดิน จะสงผลในการอยูอาศัยของแบคทีเรียตามธรรมชาติไดดีกวาสภาพที่แหงและรอน

ของใบพืชที่ปลูกกลางแจงในแปลงปลูกพชือินทรีย อยางไรก็ตามตองดูผลการตรวจจุลินทรียเฉพาะ

กลุมเพื่อยืนยนัขอสัณนิฐานดังกลาวขางตนดวย นอกจากนี้ตัวอยางผกัจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดินที่

นํามาตรวจเชือ้ในครั้งนี ้ สวนใหญเก็บโดยตรงจากโตะปลูกพืช ในขณะที่ตัวอยางผักจากแปลงปลูกพืช

อินทรีย เกษตรกรจะนาํผกัทีเ่ก็บมาจากแปลงปลูกแชน้าํและลางกอน จึงอาจเปนอีกเหตุผลหนึ่งทีท่ําให

พบปริมาณแบคทีเรียรวมในผักจากแปลงปลูกพืชอินทรียนอยกวาผกัจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ซึ่ง

ขอสังเกตดังกลาวลวนจะเปนประโยชนตองานวิจยัในอนาคต เชน ทําใหทราบวาการนําจุลินทรียมาใช

ควบคุมโรคทางใบ (foliar disease) ในผักที่ปลูกในระบบปลูกพืชโดยไมใชดินมีความเปนไปไดสูง ดวย

เหตุผลของสภาพที่เหมาะสมตอการตั้งรกรากถิน่ฐาน (establishment) ของจุลินทรยีที่ใบพชื หรือทําให

ทราบวาเพียงแคการลางผกัดวยน้าํที่สะอาดภายหลงัจากการเกบ็เกี่ยว ก็จะชวยลดปริมาณจุลินทรียลง
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ไปไดในระดับหนึง่ ซึ่งถาหากลางดวยสารละลาย หรือผลิตภัณฑที่เหมาะสมก็จะสามารถลดปรมิาณ

จุลินทรียลงไดมากขึ้น 

1.2 ปริมาณจุลินทรียบงชี้ถึงความปลอดภัยทางดานสาธารณสุข (indicator microorganisms) 

ทําการตรวจสอบตั้งแตข้ันคาดคะเน (presumptive test) เพื่อดูแนวโนมการปนเปอนของแบคทีเรียโคลิ

ฟอรม (coliform bacteria) ข้ันยืนยนั (confirm test) เพื่อยนืยนั total coliform และ fecal coliform 

และขั้นสมบูรณ (complete test) เพื่อดูการปนเปอนของ E. coli นอกจากนี้ยงัไดตรวจสอบแนวโนม

การปนเปอนของ Salmonella sp. บนอาหารจําเพาะดวย แตเนื่องจากการรายงานผลจุลินทรียบงชี้ฯ 

คอนขางมีความออนไหวสงู ซึ่งอาจสงผลกระทบตอผูประกอบการได ในกรณีของ E. coli จึงไดทดสอบ

ยืนยนัทางชีวเคมี ดวยวิธ ี IMViC test เพือ่ยืนยนัวาเปน E. coli จริง สวน Salmonella sp. นั้นผลการ

จัดจําแนกจากหองปฏิบัติการภายนอกยงัไมสามารถระบุไดวาเปนเชือ้ Salmonella จริงหรือไม ดังนัน้

จึงไมนาํผลของ Salmonella มาสรุปในครั้งนี้ ผลตรวจจลิุนทรียบงชี้ฯ พบ fecal colifrom มากที่สุดจาก

ผักที่ไดจากตลาดสด ในปรมิาณมากกวา 110,000 MPN/g ในทกุตัวอยางทีท่ําการตรวจสอบ รองลงมา

ไดแกผักที่ไดแปลงปลูกพืชอินทรียโดยมีคาเฉลี่ยอยูในชวง 2,200-38,000 MPN/g ตามดวยผกัจากจาก

ฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน (5,800-24,000 MPN/g) และผักจากหางสรรพสินคา (3,000-10,000 

MPN/g) ตามลําดับ ซึ่งปริมาณของจุลินทรียบงชี้ฯ ที่ไดรายงานในครั้งนีก้็มีปริมาณมาก-นอยตางกัน 

ตามลําดับมาตรฐานของการจัดการหลังการเก็บเกีย่ว และการจัดการฟารมในระหวางการผลิต  

ปริมาณของจลิุนทรียบงชี้ฯ ที่ตรวจพบในผักที่ไดจากตลาดสดและจากหางสรรพสินคามีความสัมพันธ

กับปริมาณแบคทีเรียรวม แตในกรณีของผักสลัดที่ไดจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดินกลับตรวจพบ

จุลินทรียบงชีฯ้ ในปริมาณที่นอยกวาแปลงปลูกพืชอินทรีย ซึ่งไมสัมพันธกับปริมาณแบคทีเรียรวมที่ได

รายงานไวกอนหนานี้ จงึสนับสนุนขอสัณนิฐานทีว่าปริมาณแบคทเีรียรวมทีพ่บมากในผกัจากฟารม

ปลูกพืชโดยไมใชดินนาจะเปนพวกแบคทเีรียที่พบตามธรรมชาติ มากกวาแบคทเีรียที่ปนเปอนเขาไป

ตามที่ไดวิจารณไวแลว ในสวนของการตรวจสอบแนวโนมการปนเปอนของ E. coli โดยอาหาร EMB 

(complete test) ในครั้งนี ้ พบผลบวกมากที่สุดจากผักสลัดจากแปลงปลูกพืชอินทรีย (49 ใน 60 

ตัวอยาง: 81.7%)  รองลงมาไดแกผักจากตลาดสด (9 ใน 45 ตัวอยาง: 20.0%) และผักจาก

หางสรรพสินคา (10 ใน 90 ตัวอยาง: 11.1%) ตามลาํดับ สวนผกัจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดินพบผล

ลบในทกุตัวอยาง อยางไรกต็ามผลตรวจทางชีวเคมยีืนยันวาเปน typical E. coli biotype I เพียง 1 

ตัวอยางจากผกัที่ไดจากแปลงปลูกพืชอินทรีย จะเห็นไดวาแนวโนมของการปนเปอน E. coli มี

ความสัมพันธกับปริมาณ fecal coliform ที่ไดรายงานไว เนื่องจาก fecal coliform เปนกลุมแบคทีเรีย

โคลิฟอรมทีพ่บในสิ่งปฏิกูล และ E. coli ก็จัดอยูในกลุมนี้ดวย ดังนัน้ในระบบเกษตรอินทรียซึ่งมกีารใช

ปุยคอก ปุยมลูสัตว ปุยหมกั น้ําหมัก ในขั้นตอนการผลิต จึงมโีอกาสในการปนเปอนไดสูง อยางไรก็
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ตามโอกาสในการปนเปอนในขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยว และรอจําหนายกอนจะถึงผูบริโภคก็มคีวาม

เปนไปไดเชนกัน ดังจะเห็นไดจากสามารถตรวจพบผลบวก ในผักบางตัวอยางจากตลาดสดและ

หางสรรพสินคาได สวนผักจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดินที่ไดผลลบทุกตัวอยางจากการตรวจในครั้งนี ้

เนื่องจากตวัอยางที่ตรวจไดมาจากโตะปลกูโดยตรงโดยไมไดผานขั้นตอนการรอจัดจาํหนาย จึงกลาวได

วาการปนเปอนของจุลินทรยีกลุมนี้มีไดในทกุขั้นตอนของหวงโซอุปทาน ดังนัน้ระบบการผลิตทีม่ีความ

สะอาด มหีลกัสุขาภิบาลทีดี่ ตลอดจนกระบวนการหลังการเก็บเกีย่วที่มมีาตรฐาน จะชวยลดความ

เสี่ยงในการปนเปอนลงได นอกจากนีย้ังตองคํานงึถงึระยะเวลาในการรอจําหนายดวย หากวางอยูบน

ชั้นจําหนายหรือแผงคานานเกินไปความเสี่ยงในการปนเปอนก็จะมากขึ้นดวย ทัง้นีร้ะบบการผลิตที่ดีก็

จะไดเครื่องหมายมาตรฐานตางเชน GAP, HACCP ฯลฯ ซึ่งจะชวยใหผูบริโภคมั่นใจขึ้นในระดับหนึ่ง 
1.3  ปริมาณแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี (spoilage bacteria) ตรวจสอบในอาหาร 

King’s medium B และ Endo agar เพือ่ดูแนวโนมของปริมาณแบคทีเรียในกลุม Pseudomonas และ 

Erwinia ตามลําดับ ปรากฏวาไมพบความแตกตางอยางเดนชัดในผักจากแหลงตางๆ ยกเวนผักที่ได

จากตลาดสดมีปริมาณแบคทีเรียบนอาหาร King’s medium B ในปริมาณที่สูงกวาแหลงอืน่คือพบ

คาเฉลี่ยอยูในชวง 7.0-7.8 log cfu/g  รองลงมาคือผักจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน (6.1-7.6 log 

cfu/g) สวนผกัจากแปลงปลูกพืชอินทรีย และผักจากหางสรรพสนิคามีปริมาณที่ไมแตกตางกนัมากนกั

โดยพบคาเฉลีย่อยูในชวง 5.6-6.6 และ 5.9-6.7 log cfu/g ตามลําดับ การตรวจสอบในอาหาร Endo 

agar ลําดับของปริมาณที่พบก็เปนไปในทาํนองเดียวกัน เนื่องจากแบคทีเรียในกลูม Pseudomonas 

และ Erwinia เปนแบคที่เรียที่เปนสาเหตุสําคัญที่ทาํใหผักเกิดการเนาเสีย โดยเฉพาะอยางยิง่ในผกัทีท่ํา

การตัดแตง (Karft, 1992) จึงเปนไปไดวาตัวอยางผักทีพ่บจุลินทรียในกลุมนี้สูง จะมีโอกาสในการเนา

เสียไดงายหากมีการฉกีขาด หรือเกิดบาดแผลในระหวางการเก็บรักษา 

1.4 แบคทีเรียที่เจริญไดในสภาพอุณหภูมิตํ่า (psychotrophic bacteria) ผลการทดลองนี้

แสดงใหเหน็วาผักสลัดที่เกบ็รักษาไวที่อุณหภูมิตํ่า เชนผักที่ไดจากตูแชในหางสรรพสินคา ยังสามารถ

ตรวจพบแบคทีเรียไดในหลายกลุม ซึง่บางชนิดอาจเพยีงทาํใหผักเกดิการเนาเสียไดเร็วขึ้น แตบางชนิด

ก็อาจเปนอันตรายตอผูบริโภคได เชนในกลุมของแบคทีเรียโคลิฟอรมที่กอใหเกิดอาการอาหารเปนพษิ  

จึงเปนขอเตือนใจใหตระหนกัถึงความปลอดภัยในการบริโภคผักสดที่เก็บรักษาไวนานเกนิไป ถึงแมวา

จะแชไวในตูเยน็ก็ตาม 

2. การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดและน้ํามันหอมระเหยจากพืช ซึ่งในการทดลองนี้ 

ไดใช ดอกกานพลูแหง เปลือกอบเชยแหง ใบกะเพราสด และใบโหระพาสด เปนสารทดสอบ พบขอมูล

ที่สําคัญดังนี้ 
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2.1 การทดสอบสารสกัดโดยโดยวิธี paper disc เพื่อดูบริเวณยับยัง้ (inhibition zone) หรือ

บริเวณที่ปราศจากแบคทีเรีย (clear zone) พบวาสารสกัดทั้ง 4 ชนิดมีคุณสมบัติในการยับยั้งเชื้อ

แบคทีเรียทดสอบได แตมีแนวโนมวาสารสกัดจากอบเชยจะมีฤทธิ์ในการตานเชื้อแบคทีเรียไดกวางกวา

สารสกัดชนิดอื่น โดยสามารถเหน็ผลไดทั้งกับเชื้อในกลุมแบคทเีรียที่กอใหเกิดการเนาเสียในอาหาร 

(Stephylcoccus sp., Aeromonas sp. และ Pseudomonas sp) และเชื้อในที่กอใหเกิดอาการอาหาร

เปนพษิ (E. coli, E. coli TISTR 780, Salmonella sp. และ S. Typhymurium TISTR 292) โดยมี

ความเขมขนต่ําสุดทีท่ําใหเหน็บริเวณยับยัง้ไดในแบคทีเรียกลุมแรกที่ 0.1 mg/ml สวนแบคทีเรียกลุมที่
สองอยูทีความเขมขนประมาณ 5.0 mg/ml การหาคา MIC (minimal inhibitory concentration) และ 

MBC (minimal bactericidal concentration) ของสารสกัดแตละชนดิโดยวิธ ีdilution broth พบวา คา 

MIC ของสารสกัดกานพล ูอบเชย กระเพรา และ โหระพา ตอเชื้อ E. coli TISTR 780 อยูที่ 1.56, 6.25, 

1.56 และ 1.56 mg/ml มีคา MBC เทากับ 12.5, 50.0, 25.0 และ 25.0 mg/ml ตามลําดับ สําหรับคา 

MIC ตอเชื้อ S. Typhymurium TISTR 292 มีคาอยูที่ 3.13, 6.25, 3.13 และ 1.56 mg/ml และคา 

MBC เทากับ 12.5, 25.0, 25.0 และ 25.0 mg/ml ตามลําดับ ซึง่หากพิจารณาจากคา MIC และ MBC 

พบวาสารสกดัจากกานพลจูะมีประสิทธภิาพดีกวาสารสกัดชนิดอื่น ผลการทดลองที่ไมสอดคลองกัน

ระหวาง paper disc กับ dilution broth method อาจเปนผลมาจากการใชตัวทาํละลายสารสกัดที่

ตางกนั โดยวธิีแรกใช 10% ethanol เปนตวัทาํละลาย สวนวิธทีี่สองใช 10% DMSO เปนตัวทําละลาย 

2.2 การทดสอบน้าํมันหอมระเหย พบวาน้ํามนัหอมระเหยจากพชืทัง้ 4 ชนิดสามารถแสดง

บริเวณยับยัง้ ไดที่ความเขมขน 5.0 ul/ml และที่ความเขมขน 10 ul/ml จะพบบริเวณที่ปราศจากแบคทีเรีย

ไดอยางชัดเจน โดยมีแนวโนมวาน้าํมนัอบเชย และน้าํมนัโหระพาจะมฤีทธิในการยับยัง้ไดดีกวาน้ํามนั

ชนิดอืน่ เพราะสามารถเหน็ผลไดในทกุชวงอุณหภูมทิี่ทดสอบ และออกฤทธิ์ในการยบัยั้งไดทัง้แบคทีเรีย

ในกลุมที่กอใหเกิดการเนาเสีย และแบคทเีรียที่กอใหเกดิอาการอาหารเปนพิษ ทั้งนีก้ารทดสอบคา MIC 

ของน้ํามันกานพล ูอบเชย กะเพรา และโหระพา ตอเชื้อ E. coli TISTR 780 พบวามีคาเทากับ 0.391, 

0.195, 0.391 และ 0.391mg/ml  มีคา MBC เทากับ 12.5, 12.5, 50.0 และ 3.13 ตามลําดับ สําหรับ

คา MIC ตอเชื้อ S. Typhymurium TISTR 292 มีคาอยูที ่ 0.391, 0.195, 0.391 และ 0.391 mg/ml 

และคา MBC เทากับ 6.25, 3.13, 50.0 และ 3.13 mg/ml ตามลําดับ 

2.3 ขอมูลที่นาสนใจอีกประการหนึง่ที่ไดจากการทดลองนี้กคื็อ พบวาไอระเหยของน้าํมนัหอม

ระเหยจากพืชสามารยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียทดสอบได ซึ่งการทดสอบประสิทธิภาพของไอระเหย

ของน้ํามันหอมระเหยจากพชืทั้ง 4 ชนดิในการยับยั้งแบคทีเรีย E. coli TISTR 780 และ S. 

Typhymurium TISTR 292 พบวาไอระเหยจากน้ํามันอบเชยมีประสิทธิภาพทีดี่ที่สุด ผลทดสอบที่

อุณหภูมิ 15 และ 25ºC รายงานวาที่ความเขมขน 10 ul/ml สามารถลดปริมาณเชื้อ E. coli TISTR 780 
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ลงได 89.2 และ 89.6% ตามลําดับ สวนในเชื้อ S. Typhymurium TISTR 292 สามารถลดปริมาณลง

ได 90.8% ที่อุณหภูมิทดสอบ 15ºC 

2.4 สรุปขอมูลการทดสอบประสทิธิภาพของน้าํมันหอมระเหยและสารสกัดจากพชืทัง้ 4 ชนิด 

(กานพลู อบเชย กะเพรา และโหระพา) ในสภาพหองปฏิบัติการโดยพิจารณาจากความสามารถในการ

ยับยั้งแบคทีเรีย E. coli TISTR 780 และ Typhymurium TISTR 292 เปนหลัก ประมวลไดวา สารสกัด

และน้ํามนัหอมระเหยจากพชืชนิดเดียวกัน จะมีประสิทธิภาพในการยบัยั้งแบคทีเรียทดสอบไดตางกนั 

ทั้งนี้เปนผลมาจากองคประกอบและสัดสวนของสารออกฤทธิ์ที่ตางกนัในสารสกัด และน้ํามันหอม

ระเหย นอกจากนีก้ารใชตัวทําละลายที่ตางกนักท็ําใหประสิทธิภาพของสารออกฤทธิ์ตางกัน สงผลให

รูปแบบของการนําไปใชหรือพัฒนาไปเปนผลิตภัณฑตางกนัดวย ในสวนของสารสกัดพบวา สารสกัด

หยาบจากกานพล ู และอบเชย มีประสิทธิภาพในการยบัยั้งเชื้อแบคทเีรียทดสอบไดดีกวาสารสกัดชนิด

อ่ืน โดยระดับความเขมขนทีม่ีประสิทธิภาพจะอยูในชวงประมาณ 5 mg/ml (5,000 ppm) ในสวนของ

น้ํามนัหอมระเหยพบวา น้าํมนัหอมระเหยจากอบเชย และโหระพา มีประสิทธิภาพในการยบัยัง้เชื้อ

แบคทีเรียทดสอบไดดีกวาน้ํามันชนิดอื่น โดยระดับความเขมขนที่มีประสิทธิภาพจะอยูในประมาณ 5 

ul/ml (5,000 ppm) สวนไอระเหยพบวา ไอระเหยจากน้ํามนัอบเชยมปีระสิทธภิาพในการยับยั้งเชื้อ

แบคทเีรียทดสอบไดดีกวาไอระเหยจากน้าํมันหอมระเหยชนิดอื่น โดยระดับความเขมขนที่มีประสิทธิภาพ

จะอยูในราว 10 ul/ml (10,000 ppm) 

3.  การหาแนวทางในการลดการปนเปอนของแบคทีเรียทดสอบ จากขอมูลที่ไดการทดสอบ

ประสิทธิภาพฯ ในหองปฏบัิติการ จึงไดทําการทดสอบใน 3 แนวทางคือ การลดการปนป ื้อนในสภาพ

แปลงปลูกโดยการฉีดพนดวยสารสกัด หรือน้ํามันจากอบเชย การลดการปนเปอนโดยการลางผักดวย

น้ํามนัอบเชย และการลดการปนเปอนโดยใชไอระเหยจากน้ํามนัอบเชย โดยเนนทดสอบกับแบคทีเรีย 

E. coli และ Salmonella  เนื่องจากเปนแบคที่เรียในกลุมที่อาจกอใหเกิดอาหารเปนพษิ และสามารถ

เจริญไดที่อุณหภูมิตํ่า (psychotrophic food borne bacteria) (Karft, 1992) รวมถงึแบคทีเรียรวม 

และแบคทีเรียโคลิฟอรม ไดขอสรุปที่สําคัญดังนี ้

3.1 การพนสารสกดั หรือน้ํามนัอบเชยความเขมขน 5,000 ppm ลงในแปลงปลูกผัก กอน

การเก็บเกี่ยว สามารถลดปรมิาณการปนเปอนของแบคทีเรียลงได โดยสารสกัดจากอบเชยสามารถลด

ปริมาณ total bacteria, total coliform และ fecal coliform ลงได 56.5, 87.3 และ 96.2% ตามลาํดับ 

น้ํามนัจากอบเชยสามารถลดปริมาณแบคทเีรียดังกลาวลงได 83.9, 84.3 และ 97.3% ตามลําดับ 

3.2 การลางผักดวยนํามันอบเชยความเขมขน 100 ppm สามารถลดปริมาณ E. coli ลงได

ประมาณ 90-97% และเชื้อ Salmonella sp. ลงไดประมาณ 85-87% เมื่อเทียบกับกลุมทดลองควบคุม 

ตลอดชวงระยะวลาในการเกบ็รักษาไวที่อุณหภูมิ 10º C  เปนเวลา10 วัน  
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3.3 ผักที่ไดรับไอระเหยจากน้าํมนัอบเชยที่เตรยีมไวที่ความเขมขน 10,000 ppm สามารถ

ลดปริมาณ E. coli ลงไดประมาณ 75-85% และเชื้อ Salmonella sp. ลงไดประมาณ 74-94% ตลอด

ชวงระยะวลาในการเก็บรักษาไวที่อุณหภูม ิ10º C  เปนเวลา15 วัน  

3.4 นอกจากนีย้ังมีแนวโนมวาผกัสลัดที่ลางดวยนาํมนัอบเชย หรือไดรับไอระเหยจากน้าํมัน

อบเชย จะมีอายุการเก็บรักษาทีน่านกวาผักในกลุมทดลองควบคุม 


