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Abstract 
Consumer safety for consumption of fresh produce is very important.  Generally, for postharvest 

handlings, vegetables produced for commercial purpose are washed by NaOCl or other chemicals. Therefore, 
this experiment was to sanitize holy basil leaves including stems with 700-750 mV ozonated water compared with 
100 ppm chlorine washing. Physical quality, foodborne pathogens (E. coli and Salmonella spp.), chemical 
residues and infested insects were recorded.  This experiment was divided into 4 treatments : (1) non-prewashed 
(control), (2) prewashed with 0.01% of KMnO4 for 3 min. followede by soaking in tap water for 3 min., (3) 
prewashed before sanitizing with ozone and (4) chlorine for 15 min. Holy basil leaves including stems were 
packed in sealed low density polyethylene plastic bags (150 g/bag) and stored at 12+1oC for 0, 2 and 7 days.  All 
prewashed treatments tended to have higher visual quality and color scores than control at day  2 and 7 of 
storage.  Additionally, holy basil sanitized with ozone tended to decrease the odor  more than other treatments. 
Holy basil in all treatments tended to increase weight loss continuously at  the longer storage time, but did not 
exceed 0.5%.  There were no E. coli and Salmonella spp. determined in all prewashed treatments throughout the 
storage period of 7 days.  However, it was found the increase of total coliform bacteria but under standard 
guideline.  It was also found that all prewashed treatments  reduced 50% or more of infested insects.  Additionally, 
there were no chemical residues found in all treatments of holy basil.   
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บทคดัยอ 

ความปลอดภัยสําหรับผูบริโภคในการบริโภคผลิตผลสดนับเปนส่ิงสําคัญ การผลิตผักเพ่ือการคาจึงมักนิยมลางดวย
สารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรตหรือสารอ่ืนๆ  ดังน้ันการทดลองน้ีจึงไดลางใบกะเพราพรอมกิ่งดวยนํ้าโอโซนความเขมขน 700-
750 mV เปรียบเทียบกับการลางดวยนํ้าคลอรีนเขมขน 100 สวนตอลานสวน  และตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ การ
ปนเปอนจุลินทรียกอโรคมนุษย คือ อี. โคไล และซาลโมเนลลา การปนเปอนสารพิษตกคาง และแมลงท่ีติดมาจากแปลงปลูก 
โดยแบงการทดลองออกเปน 4 ทรีตเมนต คือ (1) กะเพราท่ีไมผานการลาง (ชุดควบคมุ)  (2) กะเพราผานการแชในสารละลาย
ดางทับทิมความเขมขน 0.01% เปนเวลา 3 นาที  ตามดวยการแชในนํ้าสะอาด เปนเวลา 3 นาที (pre-wash)  และ (3) กะเพรา
ท่ีผานpre-wash มาแชในนํ้าโอโซน (ozone) หรือ (4) นํ้าคลอรีน (chlorine) เปนเวลา 15 นาที  ผ่ึงใหสะเด็ดนํ้า บรรจุ
ถุงพลาสตกิพอลิเอทิลีนความหนาแนนต่ําถุงละ 150 กรัม ปดผนึกและเก็บรักษาท่ี12+1oC  เปนเวลา  0,  2 และ 7 วัน ท้ังน้ีใบ
กะเพราท่ีผานการลางในทุกทรีตเมนตมีคะแนนคุณลักษณะปรากฏและคะแนนดานสีสูงกวาชุดควบคุมเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 
2 และ 7 วัน และกะเพราท่ีลางในนํ้าโอโซนมีกล่ินหอมลดลงมากกวาทรีตเมนตอ่ืนๆ กะเพราในทุกทรีตเมนตสูญเสียนํ้าหนัก
เพ่ิมขึ้นเมื่อเวลาผานไปนานขึ้น แตไมเกิน 0.5%  ผลการตรวจสอบกะเพราท่ีผานการลางทุกทรีตเมนตไมพบท้ังอี. โคไล และ
ซาลโมเนลลาตลอดระยะเวลา 7 วัน ยกเวนโคลิฟอรมแบคทีเรียเพ่ิมสูงขึ้นแตยงัคงอยูภายใตมาตรฐานกาํหนด การลางกะเพรา
สามารถลดแมลงท่ีตดิมากับกะเพราได การลางเบ้ืองตน (pre-wash)  ดวยนํ้าดางทับทิมตามดวยนํ้าสะอาด หรือตามดวยการ
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ลางดวยนํ้าโอโซนหรือนํ้าคลอรีนสามารถลดแมลงท่ีตดิมากับกะเพราลงมาได 50% หรือมากกวา  กะเพราในทุกทรีตเมนต
ตรวจสอบไมพบสารพิษตกคาง 
คําสําคัญ: โอโซน, ความปลอดภัย, กะเพรา   
 

คํานํา 
ผักและผลไมสดนับเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญของไทยท่ีนําเงินตราเขาประเทศปละหลายพันลานบาทท้ังในรูปของผัก

และผลไมสดแชเย็น และแชเยือกแข็ง ตลาดสงออกผักสดแชเยน็และแชเยือกแข็งสําคัญ 5 อันดับแรก ไดแก ญ่ีปุน อังกฤษ 
มาเลเซีย สหรัฐอเมริกา และไตหวัน ประเทศญ่ีปุนนับเปนตลาดสงออกผักสดแชเย็นและแชเยือกแข็งของไทยอันดับหน่ึง 
รองลงมาคือตลาดสหภาพยุโรป (รวม 27 ประเทศ) ผักและผลไมสดท่ีสงออกไปประเทศญ่ีปุนและสหภาพยุโรป รวมท้ังประเทศ
อ่ืนๆ อีกหลายๆ ประเทศมีความเขมงวดกวดขันกับการตรวจสอบสินคาผักและผลไมสดจากไทยมาก  โดยเนนการตรวจสอบ
ปริมาณสารพิษหรือยาฆาแมลงตกคาง จุลินทรียท่ีเปนอันตรายตอมนุษยเพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภค ตลอดจนการ
ตรวจสอบโรคพืชและแมลงศตัรูพืชท่ีอาจติดมากับผักและผลไมไทยเพ่ือปองกันการแพรขยายพันธุของโรคและแมลงในประเทศ
ตางๆ (สิรินาฏ, 2556) ผูผลิตจงึผลิตผลิตผลสดทางการเกษตรภายใตกระบวนการท่ีไดรับการรับรองระบบ GAP GMP และ 
HACCP เพ่ือลดการปนเปอน รวมท้ังการตรวจสอบปริมาณการปนเปอนของจุลินทรีย เพ่ือควบคมุคุณภาพใหเปนไปตาม
ขอกําหนดดานความปลอดภัยสินคาเกษตรและอาหาร (มกอช. 9007-2548) ท่ีกําหนดใหผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค 
ใน 5 ตัวอยางท่ีสุมตรวจตองไมพบ Salmonella spp. ใน 25 กรัมของตวัอยางทุกตัวอยาง และอี. โคไล พบไดไมมากกวา 100 
CFU/g แตยอมใหพบไดมากกวา 100 แตตองนอยกวา 1,000 CFU/g ไดไมเกิน 2 ตวัอยาง (สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตร
และอาหารแหงชาติ, 2553)  สําหรับแมลงศัตรูกะเพราท่ีพบหลังเก็บเกี่ยวคือ เพล้ียไฟ เพล้ียออน และแมลงหวี่ขาว ท่ีเปนปญหา
ในการสงออก (ขอมูลสอบถามจากบริษัทสงออก) ดังน้ันเพ่ือปองกันกาํจัดโรคและแมลงจงึไดใชสารเคมีตั้งแตในแปลงปลูก 
สงผลใหมีสารเคมีตกคางมากับผลิตผลสดหลังเก็บเกีย่ว อยางไรกต็าม มีรายงานวา นํ้าโอโซนความเขมขนเพียง 1.4-2.0 ppm 
สามารถลดยาฆาแมลงไดแอซินอน (diazinon)  พาราไทออน เมทิลพาราไทออน และไซเพอรเมทริน (cypermethrin) ใน
ผักกาดขาวปลี (Brassica rapa) (Wu et al., 2007) ผักกาดหอมตัดแตงท่ีลางในนํ้าโอโซนสามารถชวยลดปริมาณแบคทีเรียท่ี
กอโรคในมนุษยได (Kim et al., 1999)  การลางผักชีฝร่ังหลังเก็บเกี่ยวดวยนํ้าโอโซนความเขมขน  100-200 ppm สามารถลด
แมลงหวี่ขาวยาสูบไดมากกวา 70% (กรรณิการ และคณะ, 2557) การใชโอโซนจงึนาจะเปนทางเลือกหน่ึงท่ีสามารถชวยลด
ปญหาดังกลาวได งานวจิัยน้ีจงึไดทดลองใชนํ้าโอโซนลางกะเพรา เพ่ือรักษาคุณภาพ ยดือายกุารเก็บรักษา การลดการปนเปอน
จุลินทรียกอโรค แมลงศัตรูพืชหลังเก็บเกี่ยว และสารพิษตกคางท่ีปนเปอนมาจากแปลงปลูกกะเพราเปรียบเทียบกับการลางดวย
นํ้าคลอรีนซึ่งเปนวิธกีารท่ีนิยมใชลางผลิตผลทางการเกษตร 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

นํากะเพราจากแปลงปลูกในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (Kasetsart University Farm) ซึ่งผลิตเพ่ือการสงออก ท่ีไม
ผานการลาง (ชดุควบคุม: ทรีตเมนตท่ี 1) และผานการลางตามวิธีการของผูปลูกท่ีมกีารแชกะเพราในสารละลายดางทับทิม 
0.01% เปนเวลา 3 นาที ตามดวยนํ้าประปาอีก 3 นาที (pre-wash : ทรีตเมนตท่ี 2) ขนสงดวยรถหองเย็นมายงัศูนยเทคโนโลยี
หลังการเก็บเกีย่ว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร แบงกะเพราท่ีผานการ pre-wash ออกเปน 3 สวนเทาๆ กัน สวนท่ี  1 ไมตองผาน
นํ้าโอโซนหรือนํ้าคลอรีน (ทรีตเมนตท่ี 2) สวนท่ี 2 นํามาแชในนํ้าโอโซนความเขมขน 700-750 mV เปนเวลา 15 นาที (ทรีตเมนต
ท่ี 3) และสวนท่ี 3 แชในนํ้าคลอรีนท่ีเตรียมจากสารละลายโซเดยีมไฮโพคลอไรตความเขมขน 100 ppm เปนเวลา 15 นาที  
(ทรีตเมนตท่ี 4) ปลอยใหสะเด็ดนํ้า จากน้ันบรรจุกะเพราในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนความหนาแนนต่ํา 150 กรัม/ถุง เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 12+1oC ความชื้นสัมพัทธ 90+5% เปนเวลา  7 วนั วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomized 
design) เตรียมตัวอยางกะเพรา ทรีตเมนตละ 5 ซ้าํ ๆ ละ 1 ถุง บันทึกผลการทดลองในวันท่ี  0,   2  และ 7 ของการเก็บรักษา 
โดยการตรวจสอบทางกายภาพ ไดแก คะแนนคุณลักษณะปรากฎ การเปล่ียนแปลงสี กล่ินหอม และการสูญเสียนํ้าหนัก การ
ตรวจสอบจุลินทรียกอโรค  การตรวจสอบจํานวนเฉล่ียของแมลง การตรวจสอบสารพิษตกคาง โดยสงตรวจสอบท่ีบริษัท
หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จาํกัด สําหรับการตรวจสอบจลิุนทรียกอโรคไดตรวจสอบโคลิฟอรมแบคทีเรีย  อี.โคไล และ
ซาลโมเนลลา ในทรีตเมนตท่ีผานการลางเทาน้ัน โดยตรวจสอบในทรีตเมนตท่ี 2 เฉพาะวันท่ี 0 และตรวจสอบทรีตเมนตท่ี 3 
และ 4 ในวันท่ี 0,  2 และ 7 
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ผลและวิจารณ 
ผลการวิเคราะหสมบัตทิางกายภาพโดยการใหคะแนนคุณลักษณะปรากฏ  การเปล่ียนแปลงสี กล่ิน และการสูญเสีย

นํ้าหนัก พบวากะเพราท่ีไมผานการลาง (ชดุควบคุม) และผานการลางดวยสารละลายดางทับทิมและนํ้า (pre-wash) หรือตาม
ดวยการแชในนํ้าคลอรีน (chlorine) หรือในนํ้าโอโซน (ozone) เปนเวลา 15 นาทีสามารถเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 12+1oC 
ความชื้นสัมพัทธ 90+5% ไดนาน 7 วัน สอดคลองกับท่ีธิติมา (2551) รายงานวากะเพรามีอายกุารเก็บรักษาไดนาน 7 วัน  
ท้ังน้ีผลการตรวจสอบคะแนนลักษณะปรากฎ การเปล่ียนแปลงสี กล่ินหอม และการสูญเสียนํ้าหนักของกะเพรา ดงัแสดงใน 
Figure 1  ในทุกทรีตเมนตมีระดบัคะแนนไมแตกตางกันตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 7 วัน  แตมีคะแนนสี (Figure 1B) ท่ีสูง
กวาชุดควบคมุเมือ่เก็บรักษาเปนเวลา  2 และ 7 วัน และยังพบวาทุกทรีตเมนตท่ีผานการลางมรีะดับคะแนนลักษณะปรากฏ 
(Figure 1A) และคะแนนสี (Figure 1B) ท่ีดีกวาชดุควบคุม เน่ืองจากกะเพราท่ีไมผานการลางนํ้ามีอาการเห่ียวจากการสูญเสีย
นํ้ามากกวาทรีตเมนตอ่ืนๆ  (Figure 1D) อีกท้ังการลางชวยกาํจดัฝุนละอองและส่ิงสกปรกท่ีตดิมาออกไป จงึชวยเพ่ิมความสด 
สะอาด และสวยงามใหกับกะเพราได ผลการทดลองยังพบวาเมื่อเก็บรักษากะเพราเปนเวลา 2 และ 7 วัน กะเพราท่ีผานการแช
ในนํ้าคลอรีนและในนํ้าโอโซนมีกล่ินหอมไมแตกตางกัน แตมีกล่ินหอมนอยกวาชดุควบคุมและทรีตเมนตท่ีลางในนํ้าแบบ  
pre-wash อยางมีนัยสําคัญ ท้ังน้ีมีแนวโนมวากะเพราท่ีลางในนํ้าโอโซนมีกล่ินหอมลดลงมากกวาทรีตเมนตอ่ืนๆ (Figure 1C) 
กะเพราท่ีไมผานการลางในนํ้า (ชุดควบคมุ) สูญเสียนํ้าหนักมากกวากะเพราท่ีผานการลางในนํ้าทุกทรีตเมนตเมื่อเก็บรักษา 
เปนเวลา 2 วัน การสูญเสียนํ้าหนักของกะเพราในทุกทรีตเมนตไมแตกตางกันหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน โดยสูญเสีย
นํ้าหนักนอย ไมเกิน 0.5% (Figure1D) เน่ืองจากกะเพราบรรจุในถงุพลาสติกพอลีเอทิลีนความหนาแนนต่าํรวมกับการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมติ่ํา 12oC จึงชวยลดการสูญเสียนํ้าได  
 

Figure 1  The scores of visual quality (A), color (B), odor (C) and weight loss (D) of holy basils : non-prewashed 
(control) (     )   and prewashed with 0.01% of KMnO4 for 3 min. following with soaking in tap water for 3 
min.(      ), prewashed before sanitizing with ozone (     ) or chlorine for 15 min. (     ), and then kept at 
12+1oC, 90+5% RH for 7 days.  

 The same letters on the bar graph of the storage time in each day were not significantly different  as determined by 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) at the 95 % level of confidence.  

 NS means Non-significant difference. 

 
ผลการตรวจสอบจุลินทรียกอโรคมนุษยไมพบการปนเปอนของอี. โคไล และซาลโมเนลลา ตลอดระยะเวลาท่ีเก็บ

รักษา 7 วัน และเมือ่ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น การลางดวยนํ้าคลอรีนมีประสิทธิภาพในควบคมุแบคทีเรียโคลิฟอรมได
ดีกวานํ้าโอโซน และปริมาณของแบคทีเรียโคลิฟอรมท้ังท่ีลางในนํ้าคลอรีนและนํ้าโอโซนเพ่ิมมากขึ้นตามระยะเวลาการเก็บ
รักษาท่ีนานขึ้น (Table 1) 
  
Table 1  Total coliform bacteria of holy basils : non-prewashed (control) and prewashed with 0.01% of KMnO4 

for 3 min. following with soaking in tap water for 3 min, prewashed before sanitizing with ozone or 
chlorine for 15 min., and then kept at 12+1oC, 90+5% RH for 0, 2 and 7 days 

 . 
Treatments Total Coliform Bacteria (CFU/g) (Standard guideline 6x105 CFU/g) 

0 Day 2 Days 7 Days 
Pre-wash 4.80x103 - - 
Chlorine  7.7 3.80x102 1.80x104 
Ozone 2.4 4.80x102 4.40x104 

(D) 
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กะเพราท่ีผานการลางแบบ pre-wash ในสารละลายดางทับทิมซึ่งเปนสารออกซิไดซิงเอเจนตท่ีแรงมากตามดวยการ
แชในนํ้า ชวยลดจาํนวนแมลงลงไดอยางมาก เน่ืองจากสารละลายดางทับทิมสามารถกําจัดเพล๊ียออน ดวง ทาก และหนอนได 
(Anonymous, 2015) ทําใหนํ้าคลอรีนและนํ้าโอโซนสามารถกาํจดัแมลงไดมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น แตเน่ืองจากตัวอยางกะเพราท่ี
ผานการทํา prewash กอนลางในนํ้าคลอรีน (0.5%) มีปริมาณแมลงมากกวาตัวอยางกะเพราท่ีลางในนํ้าโอโซน (0.25%) ถึง 2 
เทา ดวยเหตุน้ีจึงอาจเปนสาเหตุใหประสิทธิภาพในการกาํจดัแมลงท่ีติดมากับกะเพราในนํ้าคลอรีนลดลงไดนอยกวานํ้าโอโซน 
(Table 2) 
 
Table 2  The average number of insects found on holy basils : non-prewashed (control) and prewashed with 

0.01% of KMnO4 for 3 min. following with soaking in tap water for 3 min, prewashed before sanitizing 
with ozone or chlorine for 15 min., and then kept at 12+1oC, 90+5% RH for 7 days. 

  Average number of insects 
Non-wash Pre-wash After pre-wash 

0 Day 2 Days 7 Days 
Pre-wash 2.25 1.00 1.00 1.00 1.00 
Chlorine  1.75 0.50 0.25 0.25 0.25 
Ozone 2.25 0.25 0.00 0.00 0.00 

 

กะเพราในทุกทรีตเมนตตรวจสอบไมพบสารพิษตกคางตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา แสดงใหเห็นวากะเพราท่ีนํามา 
ทดลองน้ีปลอดภัยจากการปนเปอนของสารพิษตกคางตั้งแตเก็บเกี่ยวมาจากแปลงปลูก 
 

สรุปผลการทดลอง 
กะเพราทุกทรีตเมนต มีอายุการเก็บรักษาได 7 วัน การลางชวยรักษาสีเขยีวของใบไดดีกวาชุดควบคุม การลางดวยนํ้า

คลอรีนและนํ้าโอโซนทําใหกล่ินหอมของกะเพราลดลงไมแตกตางกัน  แตกะเพราท่ีลางในนํ้าโอโซนมีกล่ินหอมลดลงมากกวาท
รีตเมนตอ่ืนๆ เล็กนอย  และกะเพราทุกทรีตเมนตท่ีผานการลางสูญเสียนํ้าหนักนอยกวาชุดควบคุม กะเพราในทุกทรีตเมนต
ตรวจไมพบการปนเปอนของอี. โคไล และซาลโมเนลลา ตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 7 วนั แตพบการปนเปอนของแบคทีเรียโคลิ
ฟอรมภายใตมาตรฐานกาํหนด  การลางดวยนํ้าคลอรีนมีประสิทธิภาพในควบคุมแบคทีเรียโคลิฟอรมไดดีกวานํ้าโอโซน และ
ปริมาณของแบคทีเรียโคลิฟอรมท้ังท่ีลางในนํ้าคลอรีนและนํ้าโอโซนเพ่ิมมากขึ้นเมื่อเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น  การลางเบ้ืองตน 
(pre-wash)  ดวยนํ้าดางทับทิมตามดวยนํ้าสะอาด หรือตามดวยการลางดวยนํ้าโอโซนหรือนํ้าคลอรีนสามารถลดแมลงท่ีติดมา
กับกะเพราลงมา 50% หรือมากกวา  และกะเพราในทุกทรีตเมนตตรวจสอบไมพบสารพิษตกคาง 
  

คํานิยม 
ขอขอบคุณสํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคการมหาชน) และสํานักงานคณะกรรมการวจิัยแหงชาต ิ

ผูสนับสนุนงบประมาณวิจยั คณุวนาพรรณ ชัยกูล ผูใหความอนุเคราะหเคร่ืองผลิตโอโซน และศูนยนวตักรรมเทคโนโลยีหลัง
การเก็บเกีย่ว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ผูสนับสนุนเคร่ืองมือวิทยาศาสตรสําหรับการวิจยั 
 

เอกสารอางอิง 

กรรณิการ เพ็งคุม, พรรณเพ็ญ ชโยภาส และณัฐวัฒน แยมยิ้ม. 2557.  การจัดการแมลงหวี่ขาวยาสูบ Bemisia tabasi (Gennadius) บนผักชีฝร่ัง
หลังการเก็บเกี่ยว. กลุมวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว, สํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผล 

 เกษตร. [ระบบออนไลน]. แหลงที่มา : http://www. doa.go.th/pprdo/images/doc/0011.pdf (10 ธันวาคม 2557). 
ธิติมา วงษชีรี.  2551.  ความสัมพันธระหวางความเสียหายของเยื่อหุมเซลลและการเกิดอาการ สะทานหนาวของใบพืชสกุลกะเพรา. วิทยานิพนธ

ปริญญาโท. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. 
สิรินาฏ พรศิริประทาน.  มมป. การสงออกผักและผลไมสดไทยไปสหภาพยโุรป.  สวนงานสารสนเทศและเผยแพรวิชาการ สถาบันระหวางประเทศ

เพ่ือการคาและการพัฒนา (องคกรมหาชน), กรุงเทพฯ.  21 น.  [ระบบออนไลน]. แหลงที่มา : www.itd.or.th/ articles?download= 
74%3Aar40. (20 กุมภาพันธ 2557). 

สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต.ิ 2553. “โคเด็กซ” เรงควบคุม “จุลินทรียกอโรค” ในสินคาเกษตรและอาหารสงออก.  [ระบบ
ออนไลน]. แหลงที่มา : http://www.acfs.go.th/news_detail.php?ntype= 09&id=6696. (20 กุมภาพันธ 2557). 

Anonymous.  2015.  Extensive List of Organic Pest Control Remedies. [ระบบออนไลน]. แหลงที่มา : http://wakeup-world.com/ 
2011/12/06/extensive-list-of-organic-pest-control-remedies/. (8 เมษายน 2558). 

Kim, J. B., A.E. Yousef and Q.W. Chism.  1999.  Use of ozone to inactivate microorganisms in lettuce.  Journal of Food Safety   
9 : 17–34. 

Wu, J.G., T.G. Luan, C.Y. Lan, T.W.H. Lo and G.Y.S. Chan.  2007. Removal of residual pesticides on vegetable using ozonated water. 
Food Control 18 : 466–472. 


	อภิตา บุญศิริP0F ,2P จิตติมา จิรโพธิธรรมP1P ยุพิน อ่อนศิริP1P มณี ตันติรุ่งกิจP3P อรวรรณ ชวนตระกูลP3 P และวิชัย สรพงษ์ไพศาลP4
	Apita BunsiriP1,2P, Jittima JirapothithumP1P, Yupin OnsiriP1P, Manee TantirungkijP3P, Orawan ChuantrakoolP3P and Wichai SorapongpaisanP4
	Abstract
	บทคัดย่อ
	คำนำ
	อุปกรณ์และวิธีการ
	ผลและวิจารณ์
	Figure 1  The scores of visual quality (A), color (B), odor (C) and weight loss (D) of holy basils : non-prewashed (control) (     )   and prewashed with 0.01% of KMnOR4R for 3 min. following with soaking in tap water for 3 min.(      ), prewashed bef...
	Table 1  Total coliform bacteria of holy basils : non-prewashed (control) and prewashed with 0.01% of KMnOR4R for 3 min. following with soaking in tap water for 3 min, prewashed before sanitizing with ozone or chlorine for 15 min., and then kept at 12...
	Table 2  The average number of insects found on holy basils : non-prewashed (control) and prewashed with 0.01% of KMnOR4R for 3 min. following with soaking in tap water for 3 min, prewashed before sanitizing with ozone or chlorine for 15 min., and the...
	สรุปผลการทดลอง
	คำนิยม
	เอกสารอ้างอิง

