
 
 

นิสิต มก. แนะการลางผักและผลไม ดวยคลื่นเสียงความถี่สูง  
  

นิสิตมก. แนะวิธกีารลางผักและผลไมดวยคล่ืนเสียงความถี่สูง ความถี ่60 กิโลเฮิรซ เพื่อชวยลด
การใชน้ําในกระบวนการลางและลดน้ําเสีย ทั้งยังกอใหเกิดความปลอดภัยตอผูบริโภคทั้งทางดาน
สารเคมีและเชื้อจุลินทรียทีต่กคางอยูกับผักและผลไม 

 นางสาวพวงแกว เตชะภัทร และ นายธัศวินทร ยิ้มละมัย นิสิตภาควิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ทําการวิจัย การลางผัก
และผลไมดวยคล่ืนเสียงความถี่สูง โดยม ีดร.สิริชยั สงเสริมพงษ เปนอาจารยที่ปรึกษาใน
โครงการวิจัยระดับปริญญาตรี ภายใตโครงการปรับปรุงการผลิตดวยเทคโนโลยีสะอาด สํานักงาน
พัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ กลาววา  

โดยทั่วไปการลางผักและผลไมในโรงงานแปรรูปอาหาร ข้ันตอนทีสู่ญเสียน้ํามากที่สุดเกิดข้ึน
ในข้ันตอนของกระบวนการลาง ซึ่งสูงถึง 68 เปอรเซนต ของกระบวนการที่ใชน้ําทั้งหมด จึงหาวิธีการ
ลดการสูญเสียที่เกิดข้ึนและเพิ่มความปลอดภัยจากจุลินทรียและสารเคมีตกคางในวัตถุดิบ ซึ่งการ
ทดลองจะใชผักและผลไมรวม 4 ชนิด ที่พบปญหาสารเคมีตกคางในปริมาณมาก คือ ผักชีไทย 
ผักคะนา พริกชี้ฟา และองุนเขียว ซึ่งจะนํามาทดลองลางรวมกับเคร่ืองอัลตราโซนิค โดยทดลองที่
ความถี่ที่ตางกันคือ ที่ 4 ความถี ่ดังนี้ 35 kHz, 38.5 kHz, 60 kHz และ 67 kHz จากนั้นเลือกความถี่
และหาระยะเวลาที่เหมาะสมโดยพิจารณาจากลักษณะทางกายภาพของผักผลไมที่เกดิข้ึนหลังจาก
การลาง จากนั้นทําการหาสัดสวนผักและผลไมที่เหมาะสมตอการลางดวยน้ํา 2 ลิตร รวมกับเคร่ือง
อัลตราโซนิค โดยพิจารณาจากการตรวจวัดสารเคมีตกคางทั้งกอนและหลัง ดวยชุดตรวจสอบ GT เพื่อ
ดูคาความเปนพิษ แลวทําการทดลองการลางผักและผลไมกับเคร่ืองอัลตราโซนิค รวมกับสารทําความ
สะอาด 3 ชนิด คือ โซเดียมไบคารบอเนต น้ําสมสายช ูและ น้ํายาลางผักและผลไม ที่เวลาที่กําหนด
จากการทดลองกอนหนานี้ เมื่อลางเสร็จแลวทําการแชดวยสารฆาเชื้อที่เรียกวา นํ้าอิเล็กโทร ไลท
ชนิดกรด มีคุณสมบัติในการทําลายแบคทีเรีย รา และไวรัส คลายคลึงกับสารประกอบคลอรีน เปน
เวลา 3 นาท ีจากนั้นทําการตรวจสอบสารเคมีตกคางและปริมาณจุลินทรีย พบวาความถี่ที่เหมาะสม
ที่สุดในการลางผักและผลไมดวยเคร่ืองอัลตราโซนิค ของสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหง
ประเทศไทยคือ ความถี ่60 kHz ไดเวลาที่เหมาะสมในการลางผักชีไทย คือ 3 นาที ผักคะนา พริกชี้ฟา 
และองุนเขียว ที่เวลา 7 นาท ีและปริมาณที่เหมาะสมของผักชไีทย ผักคะนา พริกชี้ฟา และองุนเขียว 
คือ 160 กรัม, 220 กรัม, 700 กรัม และ 600 กรัม ตอน้ํา 2 ลิตร ตามลําดับ และจากผลทดลองสุดทาย
พบวา การลางดวยโซเดียมไบคารบอเนตมีสารเคมีตกคางนอยที่สุดในทุก ๆ ตัวอยางที่ทําการทดลอง 



และเมื่อแชในน้ําอิเล็กโทรไลตนาน 3 นาที พบวา ในผักชีและคะนา ที่ลางดวยน้ําสมสายชูและแชดวย
น้ําอิเล็กโทรไลทมีสารเคมีตกคางนอยที่สุด สวนองุนเขียว และ พริกชี้ฟา ที่ลางดวยน้ํายาลางผักและ
ผลไมและแชดวยน้ําอิเล็กโทรไลตมีสารเคมีตกคางนอยที่สุด 

ผลจากการตรวจหาเชื้อจุลินทรียในการลางผักและผลไมโดยใชเคร่ืองอัลตราโซนิครวมกับ
น้ํายาลางผักและผลไม พบวา จํานวนจุลินทรียของผักชี ผักคะนา องุน และพริกชีฟ้า ลดลง 78.93, 
76.92, 57 และ 73.33 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และหลังจากแชดวยน้ําอิเล็กโทรไลตลดลงถึง 96.07, 
94.69, 97.6 และ 96.89 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซึ่งผลทางดานเศรษฐศาสตรพบวา การใชอัลตรา
โซนิคลางองุนจะประหยัดน้ําไดมากที่สุด 5,056.03 บาท/ป  

การใชคล่ืนอัลตราโซนิค 60 กิโลเฮิรซ จึงเหมาะสมในการนํามาใชลางผักและผลไมใน
ครัวเรือน และสามารถนํามาพัฒนาตอยอดในสวนของอุตสาหกรรมการสงออกพืช ผัก และ ผลไม 
โดยผลงานวิจัยขางตนจะชวยพัฒนาความสะอาด ปลอดภัย ใหกับสินคาเกษตรไดเปนอยางดี ลด
การสูญเสียน้ําจากการลาง และลดปญหาน้ําเสียใหกับโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

 
 
 
       


