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บทคัดยอ 

การเปรยีบเทยีบประสิทธิผลของ น้ําโอโซน (0.4-5 พีพีเอ็ม นาน 5-20 นาที)  โซเดียมไฮโปคลอไรท 
(50-200 พีพีเอ็ม นาน 5-30 นาที) และไอน้ํารอน (70-90 องศาเซลเซียส นาน 5-30 วินาที) ในการลดปริมาณ
เชื้อจุลินทรียทัง้หมด ยีสต รา และโคลิฟอรมบนผิวพริกสดในสภาพกวนตลอดเวลา พบวาทกุวิธีสามารถลด
จํานวนจุลินทรียไดมากขึน้เมื่อระยะเวลาสัมผัสนานขึ้น  ประสิทธิภาพ การลดเชื้อคอนขางคงที่หลังการลาง
พริกนานกวา 10 นาท ี น้ําเปลามีผลนอยตอการลดเชื้อ น้ําโอโซนจะมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณ
จุลินทรียไดดกีวาโซเดยีม ไฮโปคลอไรทภายในระยะเวลาและความเขมขนที่นอยกวา โซเดียมไฮโปคลอ
ไรทที่ความเขมขน 200 พพีีเอ็ม นาน 30 นาที  จะมีประสิทธิภาพในลดปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด  ยีสต รา 
และ    โคลิฟอรมไดดีที่สุดคือ 2.14, 1.98 และ 2.22 logCFU/g ตามลําดับ ในขณะทีก่ารลางพริกดวยน้ํา
โอโซน 5 พีพเีอ็ม นาน 10 นาที  จะสามารถลดเชื้อไดดทีี่สุดคือ 2.59, 1.78 และ 2.71 logCFU/g ตามลําดับ 
การลวกพริกสดดวยไอน้ําอณุหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 วนิาที สามารถลดเชื้อได 2.45, 1.95 และ 
1.89 logCFU/g ตามลําดับ แตพริกจะนิม่และมีคาความเปนสีเหลือง (b*) มากขึ้นเมื่อใชเวลาในการลวก
เพิ่มขึ้น การศึกษาภายใตกลองอิเลคตรอนแบบสองกราด พบวาเชื้อจุลินทรียถูกคลอรีนและโอโซนทําลาย
เมมเบรนและผนังเซลลทําใหเซลลตายได การใชโอโซนและไอน้ํารอนมีประสิทธิภาพสูงในการทาํลายเฃื้อ
มากกวาคลอรนี ซ่ึงการใชโอโซนที่มีประสิทธิภาพสูงและสงผลตอคา aw ความชื้นและคาสี  L a* b* ของ
พริกนอยมาก  จึงเปนทางเลือกสําคัญในการทําลายเชื้อหากไมสามารถใชคลอรีนได   

 


