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Abstract 

Effects of acidic electrolyzed water (AEW) concentration and washing time of fresh coffee cherry on 
the reduction of the microbial contamination and bioactive compound content, including caffeine and 
chlorogenic acid, were studied. The concentration of AEW was prepared at 50, 100, and 150 ppm and washing 
time for 15 and 30 min. The results showed that the highest microbial reduction, caffeine, and chlorogenic 
acid were found at a 150 ppm of AEW concentration for 30 min. The microbial population was 1.33x105 CFU/g 
and bioactive compounds such as caffeine and chlorogenic acid were 2.06 and 2.27 mg/g. In contrast, control 
treatment was found the highest microbial population at 6.96x106 CFU/g but caffeine and chlorogenic acid 
were 1.20 and 0.48 mg/ g. The caffeine and chlorogenic acid in fresh coffee cherry tended to rise with an 
increase in AEW concentration and washing time.  However, AEW treatment had no effects on the total 
soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), and peel color changes (CIE L* a* b*).  
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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของความเขมขนนํ้าอิเล็กโทรไลตชนิดกรด  และระยะเวลาท่ีใชในการลางผลกาแฟสด ตอการลดลงของ

เช้ือจุลินทรียท่ีปนเปอนและปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพบางชนิด เชน คาเฟอีน และกรดคลอโรจินิกภายหลังจากการเก็บเก่ียว 
โดยใชนํ้าอิเล็กโทรไลตชนิดกรดท่ีความเขมขนตางๆ คือ 50, 100 และ 150 ppm มาลางเปนระยะเวลา 15 และ 30 นาที พบวา
การลางผลกาแฟสดดวยนํ้าอิเล็กโทรไลตชนิดกรดท่ีความเขมขน 150 ppm เปนเวลา 30 นาที สามารถลดปริมาณจุลินทรีย และ
พบปริมาณคาเฟอีน และกรดคลอโรจินิกสูงสุด โดยปริมาณจุลินทรียท่ีพบภายหลังจากการลางผลกาแฟสด คือ 1.33x105 CFU/g 
สวนปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ เชน คาเฟอีน และกรดคลอโรจินิก เทากับ 2.06 และ 2.27 มิลลิกรัมตอกรัม ในขณะท่ีชุด
ควบคุมพบปริมาณเช้ือจุลินทรียปนเปอนสูงสุดคือ 6.96x106 CFU/g แตพบปริมาณคาเฟอีนและกรดคลอโรจินิก เทากับ 1.20 และ 
0.48 มิลลิกรัมตอกรัม โดยปริมาณคาเฟอีนและกรดคลอโรเจนิกมีแนวโนมสูงข้ึนตามความเขมขนของนํ้าอิเล็กโทรไลตชนิดกรดและ
ระยะเวลาในการลางท่ีเพ่ิมข้ึน แตอยางไรก็ตามการลางดวยนํ้าอิเล็กโทรไลตชนิดกรดไมสงผลตอปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้า
ได ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และการเปลี่ยนแปลงสีของเปลือกผลของกาแฟ (CIE L* a* b*) 
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คํานํา 
กาแฟเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญชนิดหน่ึงของไทยโดยเฉพาะกาแฟสายพันธุอาราบิกา เปนกาแฟท่ีปลูกบนพ้ืนท่ีสูงทาง

ภาคเหนือของไทย กาแฟสายพันธุอาราบิกาจากตําบลเทพเสด็จ ซึ่งปลูกบนพ้ืนท่ีตําบลเทพเสด็จ อําเภอดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม 
ไดข้ึนทะเบียนสิ่งบงช้ีทางภูมิศาสตร (GI) ซึ่งเปนเครื่องหมายของทรัพยสินทางปญญาท่ีออกใหแกผูผลิตสินคาท่ีใชกับสินคาท่ีมาจาก
แหลงผลิตเฉพาะเจาะจงคุณภาพหรือช่ือเสียงของสินคาน้ันๆ แตปญหาท่ีพบจากการลงสํารวจพ้ืนท่ี คือระหวางการเก็บรักษาและ
กระบวนการผลิตพบการปนเปอนของจุลินทรียซึ่งสงผลตอคุณภาพของกาแฟ  ทําใหตองหาวิธีการทางเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวท่ี
มีประสิทธิภาพและเหมาะสมมาใชในการแกปญหาเพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภค  

นํ้าอิเล็กโทรไลตเปนเทคโนโลยีท่ีพัฒนาเพ่ือนําไปประยุกตใชในการฆาเช้ือจุลินทรียในโรงพยาบาล และมีการศึกษาวิจัย
เพ่ือนําไปใชในอุตสาหกรรมอาหารตางๆ จากศึกษาของ Al-Haq et al. (2002) ไดศึกษาการยับยั้งเช้ือ Botryosphaeria 
berengeriana ซึ่งเปนสาเหตุของการเนาเสียในสาลี่พันธุ La-France โดยทําการปลูกเช้ือลงบริเวณผิวผลไมและบมเปนเวลา 10 
วัน จากน้ันนําไปจุมในนํ้าอิเล็กโทรไลตท่ี 20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที พบวาเปอรเซ็นตการเกิดโรคลดลง เชนเดียวกับ 
Paola et al. (2005) ทําการทดลองโดยใชนํ้าอิเล็กโทรไลตลางทําความสะอาดผักกาด พบวาการลางเปนเวลา 5 นาทีสามารถ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือ Listeria monocytogenes ไดดีท่ีสุด ดังน้ันในการศึกษาครั้งน้ีจึงจัดทําเพ่ือหาความเขมขนและเวลา
ในการลางของนํ้าอิเล็กโทรไลตท่ีเหมาะสมตอการลดการปนเปอนของเช้ือจุลินทรีย นอกจากน้ียังไดศึกษาเรื่องปริมาณสารออกฤทธ์ิ
ทางชีวภาพบางชนิดในผลกาแฟ เชน คาเฟอีน และกรดคลอโรจินิก ท่ีอาจมีการเปลี่ยนแปลงหลังจากลางดวยนํ้าอิเล็กโทรไลตดวย
เชนกัน รวมถึงคุณภาพหลังการลาง 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การผลิตนํ้าอิเล็กโทรไลตชนิดกรด 
 นําสารละลายเกลือความเขมขน 1% มาบรรจุในเครื่องอิเล็กโทรไลตท่ีมีข้ัวทําจากแผนไทเทเน่ียม ทําการผลิตดวยการใช
กระแสไฟฟา 13 โวลตเปนเวลา 30 นาที จะไดนํ้าอิเล็กโทรไลตชนิดกรดในฝงข้ัวบวกซึ่งจะนําไปวัดหาปริมาณความเขมขนของ
คลอรีนอิสระดวยเครื่องวัดปริมาณคลอรีน ไดความเขมขน 300 ppm. pH 3.4 และ ORP +1,200 mV.  
 
2. ผลของนํ้าอิเล็กโทรไลตชนิดกรดตอการลดปริมาณจุลินทรีย สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ และคุณภาพของผลกาแฟสด 

กาแฟสายพันธุอาราบิกา จากตําบลเทพเสด็จ  ท่ีสุกเต็มท่ีนํามาคัดเลือกขนาดท่ีเทากัน แลวแบงผลกาแฟสดออกเปน 7 
ชุดการทดลอง แตละชุดประกอบดวยกาแฟ 500 กรัม จากน้ันนําไปแชในนํ้าอิเล็กโทรไลต 3 ระดับความเขมขน ไดแก 50, 100 
และ 150 ppm และแตละความเขมขนแชเปนเวลา 15 และ 30 นาที จากน้ันนําผลกาแฟสดท่ีแชนํ้าอิเล็กโทรไลตเรียบรอยแลวมา
ผึ่งใหแหงท่ีอุณหภูมิหอง แลวจึงนําไปวิเคราะหหาปริมาณจลุินทรียท้ังหมดโดยดวย compact dry plate (NISSUI, Japan) โดยบม
ท่ี 35 องศาเซลเซียล เปนเวลา 24 ช่ัวโมง รายงานผลเปนหนวย CFU/g สวนการวิเคราะหสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ เชน คาเฟอีน 
และกรดคลอโรจินิก ทําโดยเครื่อง HPLC มี mobile phase ท่ีใชแบบเคลื่อนท่ี (gradient) ระหวาง 0.1% formic acid ในนํ้า (A) 
และ 0.1% formic acid ใน acetonitrile (B) ดังน้ี โดยเริ่มจาก 95 %  (A) และ 5% (B) เปนเวลา 12.5 นาที จากน้ันคงสัดสวน 
90% (A) และ 10% (B) เปนเวลา 10 นาที โดยใชปริมาตรการฉีดท่ี 10 µl มีอัตราการไหลคือ 1 ml/min detector คือ DAD ใช
ความยาวคลื่น 280 nm และ 330 nm ในการวัดปริมาณคาเฟอีน และกรดคลอโรจินิกตามลําดับ  สําหรับการเปลี่ยนแปลงทาง
คุณภาพทําการวัดคาดังน้ีคือ การเปลี่ยนแปลงสีผลโดยใชเครื่อง chroma meter รายงานผลเปนคา L* a* b* ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายไดในนํ้า (TSS) และปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (TA) รายงานคาเปนเปอรเซ็นต นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหคามแปรปรวนแบบ 
one-way ANOVA และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยในแตละชุดทดลองโดยวิธี Tukey’s test ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต แตละ
ชุดการทดลองทํา 3 ซ้ํา 

 
ผลการทดลอง 

จากผลการทดสอบนํ้าอิเล็กโทรไลตตอการเจริญของเช้ือจุลินทรียในผลกาแฟสดพบวา การลางทําความสะอาดดวยนํ้า 
อิเล็กโทรไลตความเขมขน 150 ppm เวลา 30 นาที ใหผลดีท่ีสุดในการลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย โดยสามารถลดปริมาณการเจริญ
ของจุลินทรียไดดีท่ีสุด มีคาเทากับ 1.33x105 CFU/g รองลงมาคือนํ้าอิเล็กโทรตไลตความเขมขน 150 ppm เวลา 15 นาทีพบเช้ือ 
4.13x105 CFU/g ในขณะท่ีชุดควบคุมพบเช้ือจุลินทรียเทากับ 6.96x106 CFU/g ท่ีความเขมขนของนํ้าอิเล็กโทรไลตท่ีสูงข้ึน มี
แนวโนมวาจํานวนจุลินทรียจะลดลง (Figure 1) เวน 1 บรรทัด 
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จากการศึกษาคุณภาพของผลกาแฟสด ไดแก ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (TSS) ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และการ
เปลี่ยนแปลงของสีผลกาแฟ พบวาทุกชุดการทดลองท่ีลางดวยนํ้าอิเล็กโทรไลตท่ีความเขมขนและเวลาตางกัน คาเฉลี่ยท่ีไดไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% (Table 1) และจากการวิเคราะหปริมาณสารออกฤทธ์ิบางชนิด
อยางเชน คาเฟอีนและกรดคลอโรจินิก พบวามีแนวโนมเพ่ิมข้ึนเมื่อไดรับนํ้าอิเล็กโทรไลต โดยเมื่อลางดวยนํ้าอิเล็กโทรไลตท่ีมีความ
เขมขน 150 ppm เปนเวลา 30 นาที มีปริมาณคาเฟอีนและกรดคลอโรจินิกสูงท่ีสุด เทากับ 2.06 และ 2.27 mg/g ในขณะท่ีลาง
นํ้าอิเล็กโทรไลตท่ีความเขมขน 150 ppm เปนเวลา 15 นาทีพบปริมาณคาเฟอีนและกรดคลอโรจินิกรองลงมาเทากับ 1.99 และ 
1.48 mg/g สวนชุดควบคุมพบปริมาณสารคาเฟอีนและกรดคลอโรจินิกนอยสุด เทากับ 1.2 และ 0.48 mg/g (Table 1)  
 

Figure 1 The microbial population after being treated with acidic electrolyzed water at 50, 100 and 150 ppm. 
for 15 and 30 minutes 

 
Table 1 Changes in caffeine, chlorogenic acid, TSS, TA and peel color of coffee cherry after treating with 

acidic electrolzyed water at 50, 100 and 150 ppm. for 15 and 30 minutes. 
 

Treatment Chlorogenic acid  Caffeine TSS TA Peel color 

 mg/g mg/g (%) (%) L* a* b* 

Control 0.48 d 1.20 d 15.7 0.60 16.39 1.56 1.33 

AEW 50 ppm. 15 min.   1.05 bc     1.69 abc 16.9 0.52 16.37 1.86 1.55 

AEW 50 ppm. 30 min.   0.82 bc   1.38 cd 15.3 0.62 16.09 2.17 1.67 

AEW 100 ppm. 15 min.   0.64 bc   1.46 cd 16.7 0.57 16.17 2.17 1.75 

AEW 100 ppm. 30 min. 0.98 c     1.53 bcd 16.4 0.57 16.05 1.48 1.67 

AEW 150 ppm. 15 min. 1.48 b   1.99 ab 17.1 0.53 16.58 1.80 1.72 

AEW 150 ppm. 30 min. 2.27 a  2.06 a 17.0 0.53 15.95 1.66 1.59 

 Different letters in a column represent difference according to Turkey’s test at p≤0.05 
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วิจารณผล 
การลางผลกาแฟสดดวยนํ้าอิเล็กโทรไลตสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไดดี  เชนเดียวกับ Deza et al. (2003) ได

ศึกษาถึงผลของการยับยั้งเช้ือ Escherichia coli O157:H7, Salmonella enteritidis และ Listeria monocytogenes ท่ีอยูบน
ผิวของมะเขือเทศโดยใชนํ้าอิเล็กโทรไลตลาง พบวาสามารถลดเช้ือแบคทีเรียไดโดยไมมีผลกระทบตอสิ่งแวดลอม รวมถึง 
Whangchai et al. (2010) ไดทําการลางผลสมพันธุเขียวหวานเปนเวลา 16 นาที สามารถยับยั้งเช้ือ Penicillium digitatum ไดดี 
ซึ่งประสิทธิภาพการลดปริมาณเช้ือจุลินทรียข้ึนกับความเขมขนและเวลาท่ีเหมาะสมในการทําปฏิกิริยาออกซิเดชันของนํ้าอิเล็กโทร
ไลตกับเช้ือจุลินทรีย เน่ืองจากนํ้าอิเล็กโทรไลตเปนสารออกซิไดซ มีการแตกตัวให hypochlorous hydroxy และ chlorine 
radical ไปมีผลทําใหเช้ือจุลินทรียถูกทําลายโครงสรางของเยื่อหุมเซลลจนเสียสภาพและบางสวนสามารถเขาไปในเซลลซึ่งผลให
กรดนิวคลีอิกและโปรตีนถูกออกซิไดซ ทําใหโครงสรางเหลาน้ันเสื่อมสภาพลง จึงทําใหจุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตไดตามปกต ิ
(Al-Haq et al., 2005) สวนคุณภาพดานอ่ืนๆเชน ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (TSS) ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได (TA) และ
คาสีของเปลือกกาแฟสด (L* a* b*) ไมมีความแตกตางกันในระหวางชุดควบคุมและชุดท่ีลางดวยนํ้าอิเล็กโทรไลต แสดงใหเห็นวา
การใชนํ้าอิเล็กโทรไลตน้ันไมสงผลตอคุณภาพของผลกาแฟสด และจากการวิเคราะหปริมาณสารสําคัญบางชนิดอยางคาเฟอีนและ
คลอโรจินิก พบวาเมื่อลางดวยนํ้าอิเล็กโทรไลตสงผลใหคาเฟอีนและกรดคลอโรเจนิกเพ่ิมข้ึน ซึ่งอาจเปนผลมาจากอนุมูอิสระในนํ้า 
อิเล็กโทรไลต  เขาไปทําใหพืชเกิด oxidative stress โดยสารอนุมูลอิสระเขาไปกระตุนการทํางานของระบบอนุมูลอิสระของพืช 
โดยเฉพาะกลุมสารประกอบฟนอลิก โดยคาเฟอีนและคลอโรจินิกจัดเปนสารในกลุมสารประกอบฟนอลิกจึงทําใหมีปริมาณเพ่ิมข้ึน
เมื่อลางดวยนํ้าอิเล็กโทรไลต ซึ่งสอดคลองกับ Navarro-Rico et al. (2014) ทําการลางตัวอยางบลอคโคลีสดท่ีตัดใหมดวยนํ้าอิเล็ก
โทรไลตโดยไมคํานึงถึงคา pH หรือระดับคลอรีนอิสระ พบวามีปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดสูงกวาตัวอยางท่ีลางดวยนํ้ายาฆา
เช้ือจากคลอรีนถึง 30% 

 
สรุป 

การลางผลกาแฟสดดวยนํ้าอิเล็กโทรไลตชนิดกรดท่ีความเขมขน 150 ppm. เปนเวลา 30 นาที สามารถลดการปนเปอน
ของเช้ือจุลินทรียไดมากสุด และสามารถชวยเพ่ิมปริมาณสารคาเฟอีนและกรดคลอโรจินิกไดสูงสุดถึง 1.7 และ 4.7 เทาตามลําดับ 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณหองปฏิบัติการสรีระวิทยาหลังการเก็บเก่ียว และหองปฏิบัติการการกลาง ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร 
รวมถึง ศูนยวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม สําหรับการเอ้ือเฟอสถานท่ี อุปกรณและเครื่องมือในการทํา
วิจัย และขอบคุณโครงการยกระดับเศรษฐกิจรายตําบลแบบบูรณาการ (มหาวิทยาลัยสูตําบล) ภายใตมหาวิทยาลัยเชียงใหมในป 
2564 สําหรับทุนสนับสนุนในการทําวิจัย 
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