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Abstract  
The effect of ozonated water on the quality and shelf life extension of coriander was studied. Sample of 

coriander were washed by ozonated water at concentration of 0.1 and 0.5 mg/L, with exposure time of 0, 1, 5, 10 
and 15 minutes each. The use of ozonated water at concentration 0.1 mg/L, for 5 min were found that have no 
effect on the color of coriander leaves and performed the greatest microbial reduction. Therefore, ozonated water 
(0.1 mg/L, 5 min) was selected for washing coriander in the storage experiment. The changes of coriander quality 
after washing with ozonated water (0.1 mg/L, 5 min) during storage at 7±1 ºC for 14 day were studied. The first 3 
days of storage time, color, chlorophyll and electrolyte leakage showed little change. However, after 7 days of 
storage time, it was found that color quality and electrolyte leakage had significant differences when compared to 
the control. The coriander washed with ozonated water showed better result than the one which was washed by 
tap water. The mesophilic count after first 7 days of storage was decreased by about 1 log CFU/g. However, the 
results showed that ozonated water had effect on inactivating coliform growth during storage. Moreover, coriander 
washed with ozonated water had the overall acceptance of appearance score higher than the controlled one.                     
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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของน้ําโอโซนตอการลดปริมาณจุลินทรียและคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของผักชีกระทําโดยนําผักชี

มาลางในน้ําโอโซนที่ความเขมขน 0.1 และ 0.5 mg/L เปนเวลา 0,1, 5, 10 และ 15 นาที ผลการทดลองพบวาการลางผักชีในน้ํา
โอโซนที่ความเขมขน 0.1 mg/L เปนเวลา 5 นาที ไมสงผลกระทบตอคุณภาพสีและสามารถลดปริมาณจุลินทรียปนเปอนในผักชี
ไดดีที่สุด ดังนั้นสภาวะการลางดังกลาวจึงไดนําไปใชศึกษาในขั้นตอนการยืดอายุการเก็บรักษา โดยนําผักชีที่ผานสภาวะการ
ลางดวยน้ําโอโซนความเขมขน 0.1 mg/L เปนเวลา 5 นาทีแลวบรรจุในถุง LDPE นํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7±1ºC เปนเวลา 
14 วัน  พบวาชวงระยะเวลาการเก็บรักษา 3 วันแรก คุณภาพสี ปริมาณคลอโรฟลล และการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตมีการ
เปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย แตเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน พบวาคุณภาพสีของผักชีและปริมาณการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทร
ไลตแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม โดยพบวาผักชีที่ผานสภาวะการลาง
ดังกลาวมีคุณภาพที่ดีกวา นอกจากนี้ปริมาณจุลินทรียในผักชีที่ผานสภาวะการลางดังกลาวมีนอยกวาในชุดควบคุม 1 log 
CFU/g แตสภาวะการลางดังกลาวไมสามารถยับย้ังการเจริญของโคลิฟอรมในระหวางการเก็บรักษาได และตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาผักชีที่ผานการลางดวยสภาวะดังกลาวยังไดคะแนนความยอมรับสูงกวาผักชีที่ผานการลางดวยน้ําประปา (ชุด
ควบคุม) 
คําสําคัญ: ผักชี, น้ําโอโซน, การยืดอายุการเก็บรักษา 
 

 คํานํา  
ผักชีเปนผักที่พบไดทั่วไปในประเทศไทย สามารถนํามาใชประโยชนไดต้ังแตสวนของใบ กาน และราก โดยนิยมนํามา

บริโภคเปนผักสด และใชเปนสวนประกอบในอาหารหลายชนิด ผักชีสดมีความช้ืนสูงและอุดมไปดวยสารอาหาร ซึ่งเปนสภาวะ
ที่เหมาะตอการเจริญของจุลินทรีย (Campbell et al., 2001) การทําความสะอาดผลิตผลโดยการลางเปนเทคนิคที่ใชในปจจุบัน
เพื่อลดปริมาณจุลินทรียบนพื้นผิวและยืดอายุการเก็บรักษา โดยเฉพาะการเติมสารฆาเช้ือลงในนํ้าลางจะชวยเพิ่มประสิทธิภาพ
ในการกําจัดจุลินทรียที่ผิวเพิ่มขึ้น  โดยทั่วไปนิยมใชคลอรีนในการลางผัก แตสารอินทรียที่สะสมอยูในน้ําจะทําใหประสิทธิภาพ
ของคลอรีนลดลง (Burnett and  Beuchat, 2001) และทําใหเกิดไตรฮาโลมีเทน (trihalomethane) ซึ่งมีรายงานวาอาจเปนสาร
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กอมะเร็งได (Alegria et al., 2009)  โอโซนมีพลังโมเลกุลสูง เปนสารออกซิไดสที่มีความแรง จะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันอยาง
รวดเร็ว ใชเปนสารฆาเช้ือ เพื่อลดปริมาณจุลินทรียที่ทําใหอาหารเส่ือมเสีย โอโซนไดรับการยอมรับในสหรัฐอเมริกาใหใชในรูป
ของกาซหรือของเหลวเพื่อฆาจุลินทรียในอาหารเพราะมีสมบัติตานจุลินทรียไดดีกวาคลอรีน ไมสงผลกระทบตอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของผักในระหวางการเก็บรักษา การใชโอโซนจึงเปนวิธีการที่นาสนใจที่จะนํามาใชทําความสะอาดเพื่อยืด
อายุการเก็บรักษาผักชีสด  

อุปกรณและวิธีการ  
1. การศึกษาผลของความเขมขนและระยะเวลาสัมผัสของน้ําโอโซนตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี และปริมาณ
จุลินทรียทั่วไปในผักชี 

นําตัวอยางผักชีที่ซื้อจากตลาดสดใน อ.หาดใหญ จ.สงขลาแชในน้ําโอโซนความเขมขน  0, 0.1, 0.25 และ 0.5 mg/L 
ที่ระยะเวลาสัมผัส 1, 5, 10 และ 15 นาที ที่อุณหภูมิหอง (ประมาณ 27-32 ºC) แชในอัตราสวนผัก (Kg) ตอสารละลาย(L) เปน 
1:30 จากนั้นใชเคร่ืองสะเด็ดน้ําผัก เปนเวลา 1 นาที และนําไปวิเคราะหคุณภาพสี ปริมาณคลอโรฟลล (A.O.A.C., 2000)และ
ปริมาณจุลินทรียทั่วไปและปริมาณโคลิฟอรม (BAM, 2001;2013) โดยใหชุดที่ผานการลางดวยน้ําประปาเปนชุดควบคุม 
จากนั้นคัดเลือกสภาวะการลางที่ใหผลดีที่สุด 1 สภาวะ นําไปศึกษาตอในตอนที่ 2 
2. การประเมินอายุการเก็บรักษาผักชีภายหลังการใชน้ําโอโซน 

นําผักชีที่ผานการลางดวยน้ําโอโซนท่ีคัดเลือกจากตอนท่ี 1 มาบรรจุถุงพลาสติกชนิด LDPE ปดผนึกปากถุง เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 7±1 ºC โดยตรวจวิเคราะหคุณภาพสี ปริมาณคลอโรฟลล ปริมาณการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต (สมปองและ
คณะ, 2555) คุณภาพทางจุลินทรียและคุณภาพทางประสาทสัมผัส (9 point hedonic scale) ในวันที่ 0, 3, 7, 10 และ14 ของ
การเก็บรักษา  

ผล 
คุณภาพสีของผักชีที่ลางดวยน้ําโอโซนความเขมขน 0.1 mg/L และ 0.5 mg/L ที่ระยะเวลาสัมผัส 1, 5, 10 และ 15 

นาที แสดงดัง Table 1 พบวาน้ําโอโซนที่ความเขมขน 0.1mg/L ระยะเวลาสัมผัส 5 นาที และท่ีความเขมขน 0.1 mg/L ที่
ระยะเวลาสัมผัส 15 นาที มีคา ∆E นอยกวา 1.1 เม่ือพิจารณาผลของความเขมขนของโอโซนและระยะเวลาสัมผัสตอปริมาณ
คลอโรฟลลและปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและโคลิฟอรมที่นับได พบวาน้ําโอโซนที่ทุกสภาวะไมสงผลตอปริมาณคลอโรฟลล แตที่
ความเขมขน 0.1 mg/L ระยะเวลาสัมผัส 5 นาที สามารถลดปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและโคลิฟอรมที่นบัไดดีที่สุด โดยสามารถ
ลดลงได 0.49 log CFU/g และ 2.2 log MPN/g ตามลําดับ (Figure 1) ดังนั้นผลการทดลองจากตอนท่ี 1 สภาวะการลางที่
ความเขมขน 0.1 mg/L ระยะเวลาสัมผัส 5 นาทีจึงถูกคัดเลือกเพ่ือนําไปใชในการทดลองตอนที่ 2   
 
Table 1  Change in color of coriander leaves after washing with ozonated water  
Value Washing condition

Control 0.1 mg/L 0.5 mg/L 
1 5 10 15 1 5 10 15

L* 55.36+0.15a 44.92+0.12f 45.25+0.19e 45.92+0.20c 45.65+0.06d 48.82+0.06b 45.56+0.02d 43.35+0.06h 43.73+0.08g
a* -13.01+0.06d -16.15+0.17bc 15.50+0.31c 16.33+2.08bc 16.51+0.18abc -17.10+0.08ab -17.16+0.20ab -17.83+0.11a -16.71+0.07abc
b* 27.35+0.03e 30.97+0.49cd 30.22+1.16d 32.63+3.31bc 32.55+0.34bc 34.60+0.27ab 35.68+0.32a 33.09+0.23bc 31.03+0.12cd
E - 11.49 1.05 2.64 0.33 3.82 3.82 3.82 2.38

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1    Effect of ozonated water on microbial load reduction.  
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เม่ือนําผักชีที่ผานสภาวะการลางที่คัดเลือกไดจากตอนที่ 1 มาศึกษาคุณภาพระหวางการเก็บรักษา พบวาชวง
ระยะเวลาการเก็บรักษา 3 วันแรก คุณภาพสี ปริมาณคลอโรฟลลและปริมาณการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตมีการ
เปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย แตเม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน พบวาคุณภาพสีของผักชีและการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต
แตกตางอยางมีนัยยะสําคัญ (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (Figure 2) โดยพบวาผักชีที่ผานสภาวะการลางดังกลาว
มีคุณภาพที่ดีกวา นอกจากนี้ในชวงระยะเวลาของการเก็บรักษา 7 วันแรกพบวาปริมาณจุลินทรียทั่วไปในผักชีที่ผานสภาวะการ
ลางดังกลาวมีนอยกวาในชุดควบคุม 1 log CFU/g แตสภาวะการลางดังกลาวไมสามารถยับย้ังการเจริญของโคลิ-ฟอรมใน
ระหวางการเก็บรักษาได (Figure 3) นอกจากนี้ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาผักชีที่ผานการลางดวยสภาวะดังกลาวยังได
คะแนนความยอมรับสูงกวาผักชีที่ผานการลางดวยน้ําประปา  
 

            2 A)                                                                2B)                                                                2C) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Effect of ozonated water on color values (a* and b*) (2A and 2B) and electrolyte leakage (%) of 

coriander leaves (2C) during storage.       
 
 
 
 
 
 
 
 
                          
 
Figure 3  Effect of ozonated water on microbial load reduction (A: mesophilic bacteria and B: coliform count) 

during storage. Black and gray columns show control and treated sample, respectively.         
  
วิจารณผล 

ผลของน้ําโอโซนตอคุณภาพสีของผักใบ Ölmez and Akbas (2009) ไดรายงานวาน้ําโอโซนที่ความเขมขน 2.5 mg/L 
เม่ือนํามาลางใบผักกาดหอมทําใหสีเขียวของใบลดลง เนื่องมากจากสารอนุมูลอิสระของโอโซนจะสงเสริมการทํางานของ
เอนไซม Phenylalanine ammonia lyase ซึ่งทําหนาที่เปนเอนไซมตัวแรกในการสังเคราะห Salicylic acid ซึ่งเปนฮอรโมนพืช
ชนิดหนึ่งที่เก่ียวของกับการสังเคราะหแสง แตเนื่องจากการทดลองครั้งนี้ใชความเขมขนที่ 0.1 mg/L ซึ่งนอยมาก จึงสงผล
กระทบตอคุณภาพสีเพียงเล็กนอยเทานั้น  Alexopoulos et al. (2013) พบวาน้ําโอโซนที่ความเขมขน 0.5 mg/L มี
ประสิทธิภาพในการลดจุลินทรียชนิด Aerobic mesophiles ในผักกาดหอมลงถึง 3.04 log CFU/g และโคลิฟอรมโดยรวมใน
ผักกาดหอมลดลง 2.47 log (p < 0.05) เม่ือผานไป 30 นาที แตทั้งนี้เนื่องจากนํ้าโอโซนที่ใชศึกษาคร้ังนี้มีความเขมขนตํ่า อีกทั้ง
ในขณะศึกษาไดทําการทดลองในหองเปด ทําใหโอโซนซ่ึงมีคร่ึงชีวิตในน้ําที่อุณหภูมิหองเพียง 20 นาที สลายตัวไดอยางรวดเร็ว 
อีกทั้งผักชีมีลักษณะเปนกอ ตัวใบไมเรียบ โคนรากขรุขระ มีรากฝอยจํานวนมาก และปลูกโดยใชดิน ทําใหมีจุลินทรียปนเปอน
สูง และมีสารอินทรีย-อนินทรียสูง ซึ่งโอโซนสามารถทําปฏิกิริยาออกซิเดชันกับสารอินทรียและสารอนินทรียไดเกือบทุกชนิด 

control
treated
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(Portjanskaja, 2008) จึงทําใหโอโซนมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณจุลินทรียไดนอยลง เม่ือศึกษาผลของน้ําโอโซนตอ
คุณภาพผักชีระหวางการเก็บรักษา พบวา การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตของผักชีที่ผานการลางดวยน้ําโอโซนตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษามีความแตกตางกัน ซึ่งปริมาณการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตสูงแสดงใหเห็นถึงสภาวะการขาดนํ้าของผัก 
(สมปองและคณะ, 2555) ทําใหเกิดสารอนุมูลอิสระและกอใหเกิดความเสียหายตอสวนประกอบของเซลล โดยอนุมูลอิสระ
เหลานี้มีความเปนพิษสูงและสามารถทําความเสียหายไดโดยเฉพาะเย่ือหุมเซลล โดยทําใหเกิดออกซิเดชั่นของไขมัน ซึ่งเปน
สวนประกอบสําคัญของเย่ือหุมเซลล มีผลกระทบตอความสามารถในการยอมใหสารซึมผานเขาออกของเย่ือหุมเซลล (สมปอง
และคณะ, 2555) แสดงใหเห็นถึงน้ําโอโซนสามารถปองกันการทําลายเย่ือหุมเซลลของผักชี  สวนผลของน้ําโอโซนตอการลด
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและโคลิฟอรมพบวาในชวงการเก็บรักษา 7 วันแรก ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดลดลงประมาณ 1 log 
CFU/g แตภายหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 10 วัน พบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่ลดลงไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม เนื่องจากเม่ือเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้นจุลินทรียมีปริมาณเพิ่มขึ้นเพราะจุลินทรีย
สามารถใชสารอาหารท่ีร่ัวไหลจากผักชีได ทําใหเม่ือทําการเก็บรักษาประสิทธิภาพการลดลงของเชื้อจุลินทรียตํ่าลง สวนโคลิ
ฟอรมจากภาพจะเห็นไดวาในชุดควบคุมซึ่งไมไดทําความสะอาดผักมีปริมาณจุลินทรียเพิ่มขึ้นเร่ือยๆ เม่ือเวลาในการเก็บรักษา
เพิ่มขึ้น การใชสารฆาเช้ือรวมดวยในการลางทําความสะอาดกอนนําไปเก็บรักษาจะเพิ่มประสิทธิภาพตอการลดลงของจุลินทรีย 
เนื่องจากสารฆาเช้ือจะเขาไปทําลายผนังเซลลของจุลินทรียทําใหไดรับความเสียหาย (Feliciano et al., 2012)  

 
สรุป 

น้ําโอโซนที่ความเขมขน 0.1 mg/L ระยะเวลาสัมผัส 5 นาที สามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรียในผักชีไดเพียงเล็กนอย 
แตสงผลใหคุณภาพโดยรวมของผักชีที่ผานการลางดวยน้ําโอโซนมีคุณภาพที่ดีกวาผักชีที่ผานการลางโดยน้ําประปา 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทรที่ใหการสนับสนุนทุนวิจัย เคร่ืองมือ อุปกรณตางๆ 
และสถานท่ีในการทําวิจัย และศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวสําหรับเคร่ืองผลิตน้ําโอโซน 
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