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Abstract 
The purpose of this study was to evaluate the antimicrobial efficacy of cetylpyridinium chloride (CPC) and 

lactic acid (LA) on Staphylococcus aureus which was artificially inoculated on bean sprouts. Bean sprout samples 
were treated with CPC (0, 0.5, 1.0, 2.0 and 4.0 %w/v), LA (0, 0.5, 1.0, and 2.0 %v/v) and the combination of CPC-
LA (0, 0.5:0.5, 0.5:1.0 and 0.5:2.0 w/v:v/v). The results showed that the appropriate concentrations of CPC, LA and 
CPC-LA for inhibiting S. aureus on bean sprouts were 2.0%w/v (2.57 log CFU/g), 2.0%v/v (3.43 log CFU/g) and 
0.5:2.0%w/v:v/v (3.16 log CFU/g), respectively. According to the results, the antimicrobial activity of CPC and LA 
have a potential application as sanitizers for washing fresh produce to enhance food safety.        
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บทคัดยอ 

การศึกษาน้ีมีจุดประสงคเพื่อประเมินประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรียของเซทธิลไพริดิเนียมคลอไรด(CPC) และ
กรดแลคติก (LA) ตอ Staphylococcus aureus ที่ปนเปอนถ่ัวงอก โดยถ่ัวงอกถูกสรางสภาพการปนเปอนดวย S. aureus (106 
CFU/ml) จากนั้นนํามาทดสอบดวยเซทธิลไพริดิเนียมคลอไรด (0. 0.5, 1.0, 2.0 และ 4.0%w/v) กรดแลคติก (0, 0.5, 1.0 และ 
2.0%v/v) และเซทธิลไพริดิเนียมคลอไรดรวมกับกรดแลคติก (CPC–LA) (0, 0.5:0.5, 0.5:1.0 และ 0.5:2.0 w/v:v/v) ผลการ
ทดลองพบวาความเขมขนที่เหมาะสมของเซทธิลไพริดิเนียมคลอไรด กรดแลคติก   และเซทิลไพริดิเนียมคลอไรดรวมกับกรด
แลกติกที่สามารถยับย้ัง S. aureus ที่ปนเปอนถ่ัวงอกคือ 2.0%w/v (2.57 log CFU/g) 2.0%v/v (3.43 log CFU/g) และ 
0.5:2.0%w/v:v/v (3.16 log CFU/g) ตามลําดับ  จากประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรียของเซทธิลไพริดิเนียมคลอไรดและ
กรดแลคติกไดนี้ทําใหเห็นถึงศักยภาพของสารนี้ที่สามารถนําไปใชเปนน้ํายาฆาเช้ือในการลางผลิตผลการเกษตรเพื่อเพิ่มความ
ปลอดภัยของอาหาร 
คําสําคัญ: เซทิลไพริดิเนียมคลอไรด, กรดแลกติก, ถ่ัวงอก, Staphylococcus 

 
คํานํา 

การบริโภค seed sprouts ที่ไมผานการแปรรูปไดรับความนิยมมากขึ้นในปจจุบัน เพราะเปนอาหารท่ีมีคุณคาทาง
โภชนาการสูง แต seed sprouts เชน ถ่ัวงอกหัวโต และถ่ัวงอกสดที่ผลิตไมถูกสุขลักษณะอาจมีการปนเปอนของจุลินทรียที่เปน
อันตรายตอสุขภาพได ในป ค.ศ.1996 ประเทศญี่ปุนพบผูปวย 9000 รายและเสียชีวิต 17 รายจากการรับประทานถ่ัวงอกท่ีมี 
Escherichia coli O157:H7ปนเปอน (นิพนธ, 2548) และยังพบรายงานการระบาดของโรค salmonellosis และการปนเปอน 
E. coli O157:H7 ใน seed sprouts ที่แคนาดา เดนมารก ฟนแลนด ญี่ปุน สวีเดน อังกฤษ และสหรัฐอเมริกา (Robertson et 
al., 2002)  ปจจุบันยังไมมีวิธีการใดที่สามารถลดการปนเปอนจุลินทรียใน seed sprouts ไดอยางมีประสิทธิภาพ ดังนั้นการใช
สารฆาเช้ือ (biocidal washes) สําหรับการลางผลิตผลในขั้นตอนสุดทายของการเพาะจึงยังเปนขั้นตอนสําคัญที่ปฏิบัติกันอยู 
เนื่องจาก cetylpyridinium chloride (CPC) มีคุณสมบัติเปนสาร cationic surface active agent ที่มีฤทธิ์ยับย้ังจุลินทรียได
หลายชนิด เชน Salmonella typhimurium, Campylobacter jejuni และ Listeria monocytogenes (FDA, 1998) โดยจะจับ
กับฟอสเฟตในสวนประจุลบของเซลลเมมเบรนของแบคทีเรียทําใหผนังเซลลเกิดการบาดเจ็บได กรดแลกติกเปนกรดอินทรียใน 
generally recognized as safe (Federal Register, 1982) และมีคุณสมบัติยับย้ังจุลินทรีย (antimicrobial effect) ไดดวย
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(Tamblyn and Conner, 1997)  ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงศึกษาประสิทธิภาพในการยับย้ังจุลินทรียของเซทิลไพริดิเนียมคลอไรดและ
กรดแลกติกตอการยับย้ัง S. aureus ที่ปนเปอนถ่ัวงอก  
 

อุปกรณและวิธีการ 
สรางสภาพการปนเปอนของ S. aureus บนถ่ัวงอก 

นําเมล็ดถ่ัวเขียว 100 กรัมแชในน้ํากล่ันปลอดเชื้อ 4-6 ชม. จากน้ันวางถ่ัวเขียวบนผาขาวบางปลอดเชื้อช้ันละ 25 กรัม 
รวม 4 ชั้นในถังสะอาดและรดน้ําทุกๆ 4 ชม.ดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อ คลุมถังดวยถุงดําเพื่อปองกันแสงเปนเวลา 3 วัน เก็บถ่ัวงอก
ที่ไดนํามาแชในสารแขวนลอยของ S. aureus (106 CFU/ml) เปนเวลา 5 นาทีที่อุณหภูมิหอง ทิ้งใหสะเด็ดน้ําเปนเวลา 30 นาที 
เพื่อปลอยใหเช้ือจุลินทรียเกาะติดบนถ่ัวงอก 

 
ศึกษาความเขมขนที่เหมาะสมของเซทิลไพริดิเนียมคลอไรด (CPC) กรดแลกติก (LA) และเซทิลไพริดิเนียมคลอไรด
รวมกับกรดแลกติก (CPC-LA) ตอการลดปริมาณ S. aureus บนถ่ัวงอก 

นําถ่ัวงอกท่ีสรางสภาพการปนเปอนดวย S. aureus มาลางดวยการแชในสารทดสอบ 3 ชนิดที่มีระดับความเขมขน
ตางๆ ดังนี้ CPC 0, 0.5, 1.0, 2.0 และ 4.0%w/v, LA 0, 0.5, 1.0 และ 2.0%v/v และ CPC-LA 0, 0.5:0.5, 0.5:1.0 และ 0.5:2.0 
%w/v:v/v เปนเวลา 30 นาที  จากนั้นลางดวยน้ํากล่ันปลอดเชื้อ 10 วินาทีเพื่อลางสารทดสอบที่เหลือออกไป ทําการตรวจ
วิเคราะหปริมาณ S. aureus ที่รอดชีวิตบนถ่ัวงอกดวยวิธี spread plate บน Baird-Parker agar ผสมดวย EY tellurite 
enrichment และบมที่ 35°C เปนเวลา 24 ชม. รายงานผลเปน log CFU/g 

 
ผล 

ผลของเซทิลไพริดิเนียมคลอไรด (CPC) กรดแลกติก (LA) และ CPC-LA ตอการยับย้ัง S. aureus ที่สรางสภาพการ
ปนเปอนบนถ่ัวงอก     พบวา CPC ที่ระดับความเขมขนแตกตางกันมีความสามารถในการลดปริมาณ S. aureus บนถ่ัวงอกได
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) (Table 1)   โดย CPC 2.0 และ 4.0%w/v พบปริมาณ S. aureus ที่รอดชีวิตบนถ่ัวงอก
ไมแตกตางกัน (p>0.05) คือ 2.57 และ 2.43 log CFU/g ตามลําดับ และเม่ือใช LA ลางถ่ัวงอกที่มีการปนเปอนของ S. aureus
ก็พบวาความเขมขนของ LA ที่เหมาะสมในการยับย้ัง S. aureus บนถ่ัวงอก คือ 2.0%v/v พบการรอดชีวิตของ S. aureus บน
ถ่ัวงอกนอยที่สุด (3.43 log CFU/g) (p<0.05) ดังแสดงใน Table 2   นอกจากนี้เม่ือใชสารทั้ง 2 ชนิดรวมกันในการลางถ่ัวงอก
เพื่อลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนโดยแปรความเขมขนของสารทั้ง 2 ชนิดนี้เพื่อใหทํางานแบบเสริมฤทธิ์กันตอการลดปริมาณ 
S. aureus ที่เกาะติดบนถ่ัวงอก    ผลการทดลองแสดงใน Table 3 พบวา CPC-LA ในทุกความเขมขนที่ทดสอบมีประสิทธิภาพ
ในการยับย้ังจุลินทรียไดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) แต CPC-LA 0.5:2.0%w/v:v/v ที่ใชลางถ่ัวงอกนั้นพบปริมาณ
การรอดชีวิตของ S. aureus ที่เกาะติดถ่ัวงอกนอยที่สุด 3.16 log CFU/g 

 
Table 1   Viable count of S. aureus on bean sprouts treated with CPC 
 

CPC(%w/v) log CFU/g 

0 5.72±0.15d 
0.5 3.66±0.11c 
1.0 2.98±0.02c 
2.0 2.57±0.04a 
4.0 2.43±0.06a 

            CPC= Cetylpyridinium chloride (%w/v), 0% = Sterile distilled water (control) 
                    a-d Different letters indicate significant difference at p<0.05 
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 Table 2   Viable count of S. aureus on bean sprouts treated with LA  
 

LA (%v/v) log CFU/g 

0 5.46±0.11d 
0.5 4.04±0.11c 
1.0 3.78±0.16b 
2.0 3.43±0.11a 

LA= Lactic acid (%v/v), 0% = Sterile distilled water (control) 
 a-d Different letters indicate significant difference at p<0.05 

 

 Table 3  Viable count of S. aureus on bean sprouts treated with CPC-LA 
 

            CPC-LA (%w/v:v/v) log CFU/g 

0 5.99±0.04d 
0.5:0.5 3.75±0.07c 
0.5:1.0 3.48±0.02b 
0.5:2.0 3.16±0.09a 

CPC-LA = Cetylpyridinium chloride:Lactic acid (%w/v:v/v), 0% = Sterile distilled water (control) 
a-d Different letters indicate significant difference at p<0.05 

 

วิจารณและสรุป 
ผลการศึกษาประสิทธิภาพของ CPC, LA และ CPC-LA ตอการยับย้ัง S. aureus ที่ปนเปอนบนถ่ัวงอก พบวาทั้ง 

CPC  LA และ CPC-LA มีประสิทธิภาพในการยังย้ัง S. aureus บนถ่ัวงอกไดดี โดยความเขมขน CPC ที่ 2.0 และ 4.0 %w/v มี
ปริมาณการรอดชีวิตของ S. aureus ที่ปนเปอนบนถ่ัวงอกไดนอยไมแตกตางกัน (p>0.05) แตที่ความเขมขน 2% w/v เปนความ
เขมขนที่นอยกวา ซึ่งชวยลดตนทุนการลางและลดโอกาสที่จะเกิดลักษณะที่ไมตองการจากการใชสารที่มีความเขมขนสูงในการ
ลางผักซ่ึงสงผลเสียตอคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส (adverse effects) ของถ่ัวงอกเวลาที่ผูบริโภคนําไปรับประทานได ดังนั้น 
ความเขมขนของ CPC ที่เหมาะสมสําหรับลดการปนเปอนของ S. aureus บนถ่ัวงอก คือ 0.2%w/v โดย CPC เปนสารประกอบ 
quaternary ammonium compound ที่สามารถจับกับฟอสเฟตที่เซลลเมมเบรนของจุลินทรียไดโดยผานเขามาทาง selective 
permeability ของเซลลเมมเบรนและสงผลใหจุลินทรียเกิดการบาดเจ็บและตายของจุลินทรียในที่สุด (Pohlman et al., 2002) 
ซึ่งสอดคลองกับรายงานของ Wang et al. (2001) ที่รายงานประสิทธิภาพของ CPC ในการลดปริมาณจุลินทรียที่ปนเปอนผัก
ตัดแตง โดยพบวา CPC ที่ความเขมขน 0.1 และ 0.5 %w/v สามารถลดปริมาณ Listeria monocytogenes, E. coli O157:H7 
และ  S. typhimurium ไดดี  ในขณะท่ีความเขมขนที่เหมาะสมของ LA คือ 2.0%v/v โดยมีการรอดชีวิตของ S. aureus นอย
ที่สุด3.43 log CFU/g  ซึ่ง LA ไปมีผลตอผนังเซลลและเซลลเมมเบรนของแบคทีเรียและเคล่ือนที่ผานเย่ือหุมเซลลทําใหระดับ 
pH ภายในเซลลของจุลินทรียลดลงและไปมีผลตอการทํางานของเอนไซมและกรดนิวคลีอิกภายในเซลล สงผลใหเซลลเกิดการ
บาดเจ็บและตายในที่สุด (Yuk et al., 2007) นอกจากนั้นเม่ือใชสารทั้ง 2 ชนิดนี้รวมกันเพื่อศึกษาการทํางานแบบเสริมฤทธิ์กัน 
(synergistic effect) ของ CPC-LA ในการยับย้ังจุลินทรียที่ปนเปอนบนอาหาร โดยความเขมขนที่เหมาะสมของ CPC-LA คือ 
0.5:2.0 %w/v:v/v เพราะพบปริมาณการรอดชีวิตของ S. aureus บนถ่ัวงอกนอยที่สุด 3.16 log CFU/g สอดคลองกับรายงาน
ของ Zhang and Farber (1996) ที่รายงานประสิทธิภาพของกรดแลกติก กรดอะซิติก และการใชกรดรวมกับสารละลายคลอรีน
ตอการลดปริมาณ L. monocytogenes ในผักกาดหอมและกะหลํ่าปลี พบวากรดแลกติกรวมกับสารละลายคลอรีนมี
ประสิทธิภาพในการลดปริมาณ L. monocytogenes ไดดีกวาการใชแตกรดแลกติก กรดอะซิติก หรือสารละลายคลอรีนเพียง
อยางเดียว  ซึ่งจากการทดลองน้ีจะเห็นไดวาทั้ง CPC และ LA สามารถใชเปนสารสําหรับลางผลิตผลทางการเกษตรและอาหาร
ประเภทพรอมปรุง เชน ถ่ัวงอก ผักสดหรือผักผลไมตัดแตงแชเย็นได โดยจะชวยรักษาคุณภาพดานจุลชีววิทยาและลักษณะ
ปรากฏของผลิตผลใหใกลเคียงธรรมชาติ และยังชวยยืดอายุการวางจําหนายและเพ่ิมความปลอดภัยอาหารไดอีกดวย 
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คําขอบคุณ 
โครงการวิจัยนี้ไดรับเงินสนับสนุนจากเงินทุนวิจัยงบประมาณเงินรายไดประจําป 2549 มหาวิทยาลัยมหาสารคาม

และขอขอบคุณภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนศาสตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ที่ใหการสนับสนุน
เคร่ืองมือ อุปกรณตางๆ และสถานที่ในการทําวิจัย  
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