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วิจารณและสรุปผลการวิจัย 
 

1.  การตรวจหาปริมาณจุลินทรียในผักสลัดที่ไดจากแหลงตางๆ ที่สําคัญ ไดแก ฟารมปลูกพืช

โดยไมใชดิน (90 ตัวอยาง) แปลงปลูกพืชอินทรีย (60 ตัวอยาง) ตูแชในหางสรรพสนิคา (90 ตัวอยาง) 

และแผงคาในตลาดสด (45 ตัวอยาง) พบขอมูลที่สําคัญในดานตางๆ ดังนี้  

1.1 ปริมาณแบคทเีรียรวม (total bacterial count) พบปรมิาณมากสุดจากตัวอยางผกัจาก

ตลาดสด โดยมีคาเฉลี่ยอยูในชวง 7.2-8.2 log cfu/g รองลงมาไดแกผักจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน 

(6.6-8.2 log cfu/g) ผักจากแปลงปลูกพชือินทรีย (5.7-7.8 log cfu/g) และจากตูแชในหางสรรพสินคา 

(5.8-7.4 log cfu/g) ซึ่งแบคทีเรียรวมทีต่รวจพบในครัง้นี้มทีัง้แบคทีเรียตามธรรมชาติที่อยูตามบริเวณ

ใบพืช (phyllosphere bacteria) และที่ปนเปอนมาในระหวางกระบวนการผลิตทั้งกอนและหลังการ

เก็บเกี่ยว (contaminated bacteria) ดังนัน้ปริมาณที่แตกตางกันในแตละแหลง จึงเปนผลมาจาก

สภาพการปลูก และกระบวนการหลังการเก็บเกี่ยวที่ตางกนั ดวยเหตนุี้ปริมาณแบคทีเรียทีพ่บไดในผัก

จากตลาดสด ที่มกีระบวนการหลงัการเก็บเกี่ยวทีม่มีาตรฐานไมเขมงวดมากนกั ยอมมปีริมาณ

แบคทีเรียรวมสูงกวาผักจากตูแชในหางสรรพสินคา แตในกรณีของผกัสลัดจากฟารมปลูกพืชโดยไมใช

ดิน ซึง่โดยสภาพการปลูกแลวนาจะมีการปนเปอนของแบคทีเรียนอยกวาผกัจากแปลงปลูกพืชอินทรีย 

แตในการทดลองนี้กลับพบวาปริมาณแบคทีเรียรวมในผักสลัดจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน มีคาเฉลี่ย

ในสัดสวนที่สูงกวาผักจากแปลงปลูกพืชอินทรีย สัณนิฐานไดวาปริมาณที่สูงกวานั้นนาจะเปนพวก 

phyllosphere bacteria มากกวา contaminated bacteria เหตุผลในการสนบัสนุนขอสัณนิฐาน

ดังกลาวก็เนื่องมาจาก ในฟารมปลูกพชืโดยไมใชดินที่ไดเก็บตัวอยางมาตรวจเชื้อแบคทีเรียนัน้ จะมีการ

พนฝอยละอองน้าํเพื่อลดอณุหภูมิภายในโรงเรือน สภาพใบที่เปยกชื้นและเย็นของพืชที่ปลูกในระบบ

ปลูกพืชโดยไมใชดิน จะสงผลในการอยูอาศัยของแบคทีเรียตามธรรมชาติไดดีกวาสภาพที่แหงและรอน

ของใบพืชที่ปลูกกลางแจงในแปลงปลูกพชือินทรีย อยางไรก็ตามตองดูผลการตรวจจุลินทรียเฉพาะ

กลุมเพื่อยืนยนัขอสัณนิฐานดังกลาวขางตนดวย นอกจากนี้ตัวอยางผกัจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดินที่

นํามาตรวจเชือ้ในครั้งนี ้ สวนใหญเก็บโดยตรงจากโตะปลูกพืช ในขณะที่ตัวอยางผักจากแปลงปลูกพืช

อินทรีย เกษตรกรจะนาํผกัทีเ่ก็บมาจากแปลงปลูกแชน้าํและลางกอน จึงอาจเปนอีกเหตุผลหนึ่งทีท่ําให

พบปริมาณแบคทีเรียรวมในผักจากแปลงปลูกพืชอินทรียนอยกวาผกัจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน ซึ่ง

ขอสังเกตดังกลาวลวนจะเปนประโยชนตองานวิจยัในอนาคต เชน ทําใหทราบวาการนําจุลินทรียมาใช

ควบคุมโรคทางใบ (foliar disease) ในผักที่ปลูกในระบบปลูกพืชโดยไมใชดินมีความเปนไปไดสูง ดวย

เหตุผลของสภาพที่เหมาะสมตอการตั้งรกรากถิน่ฐาน (establishment) ของจุลินทรยีที่ใบพชื หรือทําให

ทราบวาเพียงแคการลางผกัดวยน้าํที่สะอาดภายหลงัจากการเกบ็เกี่ยว ก็จะชวยลดปริมาณจุลินทรียลง
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ไปไดในระดับหนึง่ ซึ่งถาหากลางดวยสารละลาย หรือผลิตภัณฑที่เหมาะสมก็จะสามารถลดปรมิาณ

จุลินทรียลงไดมากขึ้น 

1.2 ปริมาณจุลินทรียบงชี้ถึงความปลอดภัยทางดานสาธารณสุข (indicator microorganisms) 

ทําการตรวจสอบตั้งแตข้ันคาดคะเน (presumptive test) เพื่อดูแนวโนมการปนเปอนของแบคทีเรียโคลิ

ฟอรม (coliform bacteria) ข้ันยืนยนั (confirm test) เพื่อยนืยนั total coliform และ fecal coliform 

และขั้นสมบูรณ (complete test) เพื่อดูการปนเปอนของ E. coli นอกจากนี้ยงัไดตรวจสอบแนวโนม

การปนเปอนของ Salmonella sp. บนอาหารจําเพาะดวย แตเนื่องจากการรายงานผลจุลินทรียบงชี้ฯ 

คอนขางมีความออนไหวสงู ซึ่งอาจสงผลกระทบตอผูประกอบการได ในกรณีของ E. coli จึงไดทดสอบ

ยืนยนัทางชีวเคมี ดวยวิธ ี IMViC test เพือ่ยืนยนัวาเปน E. coli จริง สวน Salmonella sp. นั้นผลการ

จัดจําแนกจากหองปฏิบัติการภายนอกยงัไมสามารถระบุไดวาเปนเชือ้ Salmonella จริงหรือไม ดังนัน้

จึงไมนาํผลของ Salmonella มาสรุปในครั้งนี้ ผลตรวจจลิุนทรียบงชี้ฯ พบ fecal colifrom มากที่สุดจาก

ผักที่ไดจากตลาดสด ในปรมิาณมากกวา 110,000 MPN/g ในทกุตัวอยางทีท่ําการตรวจสอบ รองลงมา

ไดแกผักที่ไดแปลงปลูกพืชอินทรียโดยมีคาเฉลี่ยอยูในชวง 2,200-38,000 MPN/g ตามดวยผกัจากจาก

ฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน (5,800-24,000 MPN/g) และผักจากหางสรรพสินคา (3,000-10,000 

MPN/g) ตามลําดับ ซึ่งปริมาณของจุลินทรียบงชี้ฯ ที่ไดรายงานในครั้งนีก้็มีปริมาณมาก-นอยตางกัน 

ตามลําดับมาตรฐานของการจัดการหลังการเก็บเกีย่ว และการจัดการฟารมในระหวางการผลิต  

ปริมาณของจลิุนทรียบงชี้ฯ ที่ตรวจพบในผักที่ไดจากตลาดสดและจากหางสรรพสินคามีความสัมพันธ

กับปริมาณแบคทีเรียรวม แตในกรณีของผักสลัดที่ไดจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดินกลับตรวจพบ

จุลินทรียบงชีฯ้ ในปริมาณที่นอยกวาแปลงปลูกพืชอินทรีย ซึ่งไมสัมพันธกับปริมาณแบคทีเรียรวมที่ได

รายงานไวกอนหนานี้ จงึสนับสนุนขอสัณนิฐานทีว่าปริมาณแบคทเีรียรวมทีพ่บมากในผกัจากฟารม

ปลูกพืชโดยไมใชดินนาจะเปนพวกแบคทเีรียที่พบตามธรรมชาติ มากกวาแบคทเีรียที่ปนเปอนเขาไป

ตามที่ไดวิจารณไวแลว ในสวนของการตรวจสอบแนวโนมการปนเปอนของ E. coli โดยอาหาร EMB 

(complete test) ในครั้งนี ้ พบผลบวกมากที่สุดจากผักสลัดจากแปลงปลูกพืชอินทรีย (49 ใน 60 

ตัวอยาง: 81.7%)  รองลงมาไดแกผักจากตลาดสด (9 ใน 45 ตัวอยาง: 20.0%) และผักจาก

หางสรรพสินคา (10 ใน 90 ตัวอยาง: 11.1%) ตามลาํดับ สวนผกัจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดินพบผล

ลบในทกุตัวอยาง อยางไรกต็ามผลตรวจทางชีวเคมยีืนยันวาเปน typical E. coli biotype I เพียง 1 

ตัวอยางจากผกัที่ไดจากแปลงปลูกพืชอินทรีย จะเห็นไดวาแนวโนมของการปนเปอน E. coli มี

ความสัมพันธกับปริมาณ fecal coliform ที่ไดรายงานไว เนื่องจาก fecal coliform เปนกลุมแบคทีเรีย

โคลิฟอรมทีพ่บในสิ่งปฏิกูล และ E. coli ก็จัดอยูในกลุมนี้ดวย ดังนัน้ในระบบเกษตรอินทรียซึ่งมกีารใช

ปุยคอก ปุยมลูสัตว ปุยหมกั น้ําหมัก ในขั้นตอนการผลิต จึงมโีอกาสในการปนเปอนไดสูง อยางไรก็
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ตามโอกาสในการปนเปอนในขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยว และรอจําหนายกอนจะถึงผูบริโภคก็มคีวาม

เปนไปไดเชนกัน ดังจะเห็นไดจากสามารถตรวจพบผลบวก ในผักบางตัวอยางจากตลาดสดและ

หางสรรพสินคาได สวนผักจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดินที่ไดผลลบทุกตัวอยางจากการตรวจในครั้งนี ้

เนื่องจากตวัอยางที่ตรวจไดมาจากโตะปลกูโดยตรงโดยไมไดผานขั้นตอนการรอจัดจาํหนาย จึงกลาวได

วาการปนเปอนของจุลินทรยีกลุมนี้มีไดในทกุขั้นตอนของหวงโซอุปทาน ดังนัน้ระบบการผลิตทีม่ีความ

สะอาด มหีลกัสุขาภิบาลทีดี่ ตลอดจนกระบวนการหลังการเก็บเกีย่วที่มมีาตรฐาน จะชวยลดความ

เสี่ยงในการปนเปอนลงได นอกจากนีย้ังตองคํานงึถงึระยะเวลาในการรอจําหนายดวย หากวางอยูบน

ชั้นจําหนายหรือแผงคานานเกินไปความเสี่ยงในการปนเปอนก็จะมากขึ้นดวย ทัง้นีร้ะบบการผลิตที่ดีก็

จะไดเครื่องหมายมาตรฐานตางเชน GAP, HACCP ฯลฯ ซึ่งจะชวยใหผูบริโภคมั่นใจขึ้นในระดับหนึ่ง 
1.3  ปริมาณแบคทีเรียทีก่อใหเกิดการเนาเสยี (spoilage bacteria) ตรวจสอบในอาหาร 

King’s medium B และ Endo agar เพือ่ดูแนวโนมของปริมาณแบคทีเรียในกลุม Pseudomonas และ 

Erwinia ตามลําดับ ปรากฏวาไมพบความแตกตางอยางเดนชัดในผักจากแหลงตางๆ ยกเวนผักที่ได

จากตลาดสดมีปริมาณแบคทีเรียบนอาหาร King’s medium B ในปริมาณที่สูงกวาแหลงอืน่คือพบ

คาเฉลี่ยอยูในชวง 7.0-7.8 log cfu/g  รองลงมาคือผักจากฟารมปลูกพืชโดยไมใชดิน (6.1-7.6 log 

cfu/g) สวนผกัจากแปลงปลูกพืชอินทรีย และผักจากหางสรรพสนิคามีปริมาณที่ไมแตกตางกนัมากนกั

โดยพบคาเฉลีย่อยูในชวง 5.6-6.6 และ 5.9-6.7 log cfu/g ตามลําดับ การตรวจสอบในอาหาร Endo 

agar ลําดับของปริมาณที่พบก็เปนไปในทาํนองเดียวกัน เนื่องจากแบคทีเรียในกลูม Pseudomonas 

และ Erwinia เปนแบคที่เรียที่เปนสาเหตุสําคัญที่ทาํใหผักเกิดการเนาเสีย โดยเฉพาะอยางยิง่ในผกัทีท่ํา

การตัดแตง (Karft, 1992) จึงเปนไปไดวาตัวอยางผักทีพ่บจุลินทรียในกลุมนี้สูง จะมีโอกาสในการเนา

เสียไดงายหากมีการฉกีขาด หรือเกิดบาดแผลในระหวางการเก็บรักษา 

1.4 แบคทีเรียที่เจริญไดในสภาพอุณหภูมิตํ่า (psychotrophic bacteria) ผลการทดลองนี้

แสดงใหเหน็วาผักสลัดที่เกบ็รักษาไวที่อุณหภูมิตํ่า เชนผักที่ไดจากตูแชในหางสรรพสินคา ยังสามารถ

ตรวจพบแบคทีเรียไดในหลายกลุม ซึง่บางชนิดอาจเพยีงทาํใหผักเกดิการเนาเสียไดเร็วขึ้น แตบางชนิด

ก็อาจเปนอันตรายตอผูบริโภคได เชนในกลุมของแบคทีเรียโคลิฟอรมที่กอใหเกิดอาการอาหารเปนพษิ  

จึงเปนขอเตือนใจใหตระหนกัถึงความปลอดภัยในการบริโภคผักสดที่เก็บรักษาไวนานเกนิไป ถึงแมวา

จะแชไวในตูเยน็ก็ตาม 

2. การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดและน้ํามันหอมระเหยจากพืช ซึ่งในการทดลองนี้ 

ไดใช ดอกกานพลูแหง เปลือกอบเชยแหง ใบกะเพราสด และใบโหระพาสด เปนสารทดสอบ พบขอมูล

ที่สําคัญดังนี้ 
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2.1 การทดสอบสารสกัดโดยโดยวิธี paper disc เพื่อดูบริเวณยับยัง้ (inhibition zone) หรือ

บริเวณที่ปราศจากแบคทีเรีย (clear zone) พบวาสารสกัดทั้ง 4 ชนิดมีคุณสมบัติในการยับยั้งเชื้อ

แบคทีเรียทดสอบได แตมีแนวโนมวาสารสกัดจากอบเชยจะมีฤทธิ์ในการตานเชื้อแบคทีเรียไดกวางกวา

สารสกัดชนิดอื่น โดยสามารถเหน็ผลไดทั้งกับเชื้อในกลุมแบคทเีรียที่กอใหเกิดการเนาเสียในอาหาร 

(Stephylcoccus sp., Aeromonas sp. และ Pseudomonas sp) และเชื้อในที่กอใหเกิดอาการอาหาร

เปนพษิ (E. coli, E. coli TISTR 780, Salmonella sp. และ S. Typhymurium TISTR 292) โดยมี

ความเขมขนต่ําสุดทีท่ําใหเหน็บริเวณยับยัง้ไดในแบคทีเรียกลุมแรกที่ 0.1 mg/ml สวนแบคทีเรียกลุมที่
สองอยูทีความเขมขนประมาณ 5.0 mg/ml การหาคา MIC (minimal inhibitory concentration) และ 

MBC (minimal bactericidal concentration) ของสารสกัดแตละชนดิโดยวิธ ีdilution broth พบวา คา 

MIC ของสารสกัดกานพล ูอบเชย กระเพรา และ โหระพา ตอเชื้อ E. coli TISTR 780 อยูที่ 1.56, 6.25, 

1.56 และ 1.56 mg/ml มีคา MBC เทากับ 12.5, 50.0, 25.0 และ 25.0 mg/ml ตามลําดับ สําหรับคา 

MIC ตอเชื้อ S. Typhymurium TISTR 292 มีคาอยูที่ 3.13, 6.25, 3.13 และ 1.56 mg/ml และคา 

MBC เทากับ 12.5, 25.0, 25.0 และ 25.0 mg/ml ตามลําดับ ซึง่หากพิจารณาจากคา MIC และ MBC 

พบวาสารสกดัจากกานพลจูะมีประสิทธภิาพดีกวาสารสกัดชนิดอื่น ผลการทดลองที่ไมสอดคลองกัน

ระหวาง paper disc กับ dilution broth method อาจเปนผลมาจากการใชตัวทาํละลายสารสกัดที่

ตางกนั โดยวธิีแรกใช 10% ethanol เปนตวัทาํละลาย สวนวิธทีี่สองใช 10% DMSO เปนตัวทําละลาย 

2.2 การทดสอบน้าํมันหอมระเหย พบวาน้ํามนัหอมระเหยจากพชืทัง้ 4 ชนิดสามารถแสดง

บริเวณยับยัง้ ไดที่ความเขมขน 5.0 ul/ml และที่ความเขมขน 10 ul/ml จะพบบริเวณที่ปราศจากแบคทีเรีย

ไดอยางชัดเจน โดยมีแนวโนมวาน้าํมนัอบเชย และน้าํมนัโหระพาจะมฤีทธิในการยับยัง้ไดดีกวาน้ํามนั

ชนิดอืน่ เพราะสามารถเหน็ผลไดในทกุชวงอุณหภูมทิี่ทดสอบ และออกฤทธิ์ในการยบัยั้งไดทัง้แบคทีเรีย

ในกลุมที่กอใหเกิดการเนาเสีย และแบคทเีรียที่กอใหเกดิอาการอาหารเปนพิษ ทั้งนีก้ารทดสอบคา MIC 

ของน้ํามันกานพล ูอบเชย กะเพรา และโหระพา ตอเชื้อ E. coli TISTR 780 พบวามีคาเทากับ 0.391, 

0.195, 0.391 และ 0.391mg/ml  มีคา MBC เทากับ 12.5, 12.5, 50.0 และ 3.13 ตามลําดับ สําหรับ

คา MIC ตอเชื้อ S. Typhymurium TISTR 292 มีคาอยูที ่ 0.391, 0.195, 0.391 และ 0.391 mg/ml 

และคา MBC เทากับ 6.25, 3.13, 50.0 และ 3.13 mg/ml ตามลําดับ 

2.3 ขอมูลที่นาสนใจอีกประการหนึง่ที่ไดจากการทดลองนี้กคื็อ พบวาไอระเหยของน้าํมนัหอม

ระเหยจากพืชสามารยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียทดสอบได ซึ่งการทดสอบประสิทธิภาพของไอระเหย

ของน้ํามันหอมระเหยจากพชืทั้ง 4 ชนดิในการยับยั้งแบคทีเรีย E. coli TISTR 780 และ S. 

Typhymurium TISTR 292 พบวาไอระเหยจากน้ํามันอบเชยมีประสิทธิภาพทีดี่ที่สุด ผลทดสอบที่

อุณหภูมิ 15 และ 25ºC รายงานวาที่ความเขมขน 10 ul/ml สามารถลดปริมาณเชื้อ E. coli TISTR 780 
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ลงได 89.2 และ 89.6% ตามลําดับ สวนในเชื้อ S. Typhymurium TISTR 292 สามารถลดปริมาณลง

ได 90.8% ที่อุณหภูมิทดสอบ 15ºC 

2.4 สรุปขอมูลการทดสอบประสทิธิภาพของน้าํมันหอมระเหยและสารสกัดจากพชืทัง้ 4 ชนิด 

(กานพลู อบเชย กะเพรา และโหระพา) ในสภาพหองปฏิบัติการโดยพิจารณาจากความสามารถในการ

ยับยั้งแบคทีเรีย E. coli TISTR 780 และ Typhymurium TISTR 292 เปนหลัก ประมวลไดวา สารสกัด

และน้ํามนัหอมระเหยจากพชืชนิดเดียวกัน จะมีประสิทธิภาพในการยบัยั้งแบคทีเรียทดสอบไดตางกนั 

ทั้งนี้เปนผลมาจากองคประกอบและสัดสวนของสารออกฤทธิ์ที่ตางกนัในสารสกัด และน้ํามันหอม

ระเหย นอกจากนีก้ารใชตัวทําละลายที่ตางกนักท็ําใหประสิทธิภาพของสารออกฤทธิ์ตางกัน สงผลให

รูปแบบของการนําไปใชหรือพัฒนาไปเปนผลิตภัณฑตางกนัดวย ในสวนของสารสกัดพบวา สารสกัด

หยาบจากกานพล ู และอบเชย มีประสิทธิภาพในการยบัยั้งเชื้อแบคทเีรียทดสอบไดดีกวาสารสกัดชนิด

อ่ืน โดยระดับความเขมขนทีม่ีประสิทธิภาพจะอยูในชวงประมาณ 5 mg/ml (5,000 ppm) ในสวนของ

น้ํามนัหอมระเหยพบวา น้าํมนัหอมระเหยจากอบเชย และโหระพา มีประสิทธิภาพในการยบัยัง้เชื้อ

แบคทีเรียทดสอบไดดีกวาน้ํามันชนิดอื่น โดยระดับความเขมขนที่มีประสิทธิภาพจะอยูในประมาณ 5 

ul/ml (5,000 ppm) สวนไอระเหยพบวา ไอระเหยจากน้ํามนัอบเชยมปีระสิทธภิาพในการยับยั้งเชื้อ

แบคทเีรียทดสอบไดดีกวาไอระเหยจากน้าํมันหอมระเหยชนิดอื่น โดยระดับความเขมขนที่มีประสิทธิภาพ

จะอยูในราว 10 ul/ml (10,000 ppm) 

3.  การหาแนวทางในการลดการปนเปอนของแบคทีเรียทดสอบ จากขอมูลที่ไดการทดสอบ

ประสิทธิภาพฯ ในหองปฏบัิติการ จึงไดทําการทดสอบใน 3 แนวทางคือ การลดการปนป ื้อนในสภาพ

แปลงปลูกโดยการฉีดพนดวยสารสกัด หรือน้ํามันจากอบเชย การลดการปนเปอนโดยการลางผักดวย

น้ํามนัอบเชย และการลดการปนเปอนโดยใชไอระเหยจากน้ํามนัอบเชย โดยเนนทดสอบกับแบคทีเรีย 

E. coli และ Salmonella  เนื่องจากเปนแบคที่เรียในกลุมที่อาจกอใหเกิดอาหารเปนพษิ และสามารถ

เจริญไดที่อุณหภูมิตํ่า (psychotrophic food borne bacteria) (Karft, 1992) รวมถงึแบคทีเรียรวม 

และแบคทีเรียโคลิฟอรม ไดขอสรุปที่สําคัญดังนี ้

3.1 การพนสารสกดั หรือน้ํามนัอบเชยความเขมขน 5,000 ppm ลงในแปลงปลูกผัก กอน

การเก็บเกี่ยว สามารถลดปรมิาณการปนเปอนของแบคทีเรียลงได โดยสารสกัดจากอบเชยสามารถลด

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

น้ํามนัจากอบเชยสามารถลดปริมาณแบคทเีรียดังกลาวลงได 83.9, 84.3 และ 97.3% ตามลําดับ 

3.2 การลางผักดวยนํามันอบเชยความเขมขน 100 ppm สามารถลดปริมาณ E. coli ลงได

ประมาณ 90-97% และเชื้อ Salmonella sp. ลงไดประมาณ 85-87% เมื่อเทียบกับกลุมทดลองควบคุม 

ตลอดชวงระยะวลาในการเกบ็รักษาไวที่อุณหภูมิ 10º C  เปนเวลา10 วัน  
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3.3 ผักที่ไดรับไอระเหยจากน้าํมนัอบเชยที่เตรยีมไวที่ความเขมขน 10,000 ppm สามารถ

ลดปริมาณ E. coli ลงไดประมาณ 75-85% และเชื้อ Salmonella sp. ลงไดประมาณ 74-94% ตลอด

ชวงระยะวลาในการเก็บรักษาไวที่อุณหภูม ิ10º C  เปนเวลา15 วัน  

3.4 นอกจากนีย้ังมีแนวโนมวาผกัสลัดที่ลางดวยนาํมนัอบเชย หรือไดรับไอระเหยจากน้าํมัน

อบเชย จะมีอายุการเก็บรักษาทีน่านกวาผักในกลุมทดลองควบคุม 


