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�.บทคัดย่อ 
การศึกษาความสูญเสียของผลิตผลผกัสดหลงัการเก็บเกี�ยวจากการปนเปื� อนจุลินทรีย ์มีวตัถุประสงค ์คือศึกษา

การปนเปื� อนจุลินทรียใ์นผลิตผลผกัสดหลงัการเก็บเกี�ยวตั�งแต่ผูผ้ลิตถึงผูบ้ริโภค เพื�อใชว้เิคราะห์ความเสี�ยงต่อการ

ปนเปื� อนจุลินทรียใ์นผลิตผลผกัสดหลงัการเก็บเกี�ยว ดาํเนินงานตั�งแต่เดือน ตุลาคม ���� ถึง กนัยายน ���� ที�โรงคดั

บรรจุผกัส่งออกเอกชนจงัหวดันครปฐม แปลงเกษตรกรเครือข่ายของโรงงานคดับรรจุดงักล่าว และสาํนกัวจิยัและ

พฒันาวทิยาการหลงัการเก็บเกี�ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร การทดลองนี� ใชผ้กัสะระแหน่เป็นพืชตน้แบบในการศึกษา 

เริ�มจากการสมัภาษณ์เกษตรกรและผูป้ฏิบติังานในโรงคดับรรจุ สาํรวจและสุ่มเก็บตวัอยา่งผกัสะระแหน่ในขั�นตอนการ

ผลิต จาํนวน � รอบ แต่ละรอบ เก็บตวัอยา่งจาํนวน 3- � ซํ� าๆละ � กิโลกรัมในแต่ละขั�นตอน เพื�อนาํมาตรวจวเิคราะห์หา

ปริมาณการปนเปื� อนจุลินทรีย ์Escherichia coli ตามวธีิของ AOAC 2000 991.14 (Pertifilm) และ Salmonella ตามวธีิ

ของ AFNOR 2002 Bio 12/10-09/02 ณ บริษทัหอ้งปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) จาํกดั โดยสุ่มเก็บตวัอยา่งตั�งแต่แปลง

เกษตรกร การปฏิบติัหลงัเก็บเกี�ยว การขนส่งผลผลิตเขา้สู่จุดรวบรวมผลผลิตของโรงคดับรรจุ การปฏิบติั การเก็บรักษา

และการขนส่งผลผลิตของโรงคดับรรจุ และนาํมาการเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิตํ�า (�- 8oC) นาน �� ชั�วโมงเพื�อจาํลอง

สภาพการขนส่งทางอากาศและการกระจายสินคา้ในตลาดต่างประเทศ  จากผลการสาํรวจพบวา่ ปริมาณการปนเปื� อน

จุลินทรียใ์นผกัสะระแหน่พบมากที�สุด ในขั�นตอนการทาํความสะอาดหลงัการเก็บเกี�ยวและเก็บรักษาเพื�อขนส่งผลผลิต

เขา้สู่จุดรวมรวม มีปริมาณปนเปื� อนเชื�อจุลินทรีย ์E.coli  200-1,300  cfu/g    ไม่พบเชื�อ Salmonella  และทาํการทดสอบ

เบื�องตน้ พบวา่ ปริมาณการปนเปื� อนเชื�อจุลินทรีย ์E.coli ในสะระแหน่ที�ไม่ลา้งและลา้งนํ� านาํมาบรรจุตะกร้ามีผา้ชุบนํ� า

คลุมปิดเพื�อขนส่งไปยงัจุดรวบรวม มีค่าอยูที่� 200-290 และ 260-1,300 cfu/g  ขั�นตอนถดัมาคือ การลา้งผกัดว้ยนํ� ายาฆ่า

เชื�อจุลินทรียใ์นระบบนํ� าลน้นํ� าวนของโรงคดับรรจุซึ�งเป็นการลา้งดว้ยการใชน้ํ� ายาแบบเวยีนซํ� า มีปริมาณปนเปื� อน

เชื�อจุลินทรีย ์E.coli  20-800 cfu/g ไม่พบเชื�อ Salmonella ทาํการทดสอบเบื�องตน้ พบวา่ ปริมาณการปนเปื� อน

เชื�อจุลินทรีย ์E.coli ในสะระแหน่ที�ลา้งดว้ยนํ� ายาฆ่าเชื�อจุลินทรียที์�ใชล้า้งรอบแรกและรอบที� 5 มีค่าอยูที่� 200-290 และ 

450-800 cfu/g  และขั�นตอนสุดทา้ยที�พบการปนเปื� อนจุลินทรีย ์คือ ขั�นตอนการเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิตํ�าในการ

ขนส่งผลผลิตของโรงคดับรรจุ เพื�อรอขนส่งทางอากาศและการกระจายสินคา้สู่ผูบ้ริโภค มีปริมาณปนเปื� อน

เชื�อจุลินทรีย ์E.coli  10-250 cfu/g  ไม่พบเชื�อ Salmonella  ทาํการทดสอบเบื�องตน้ พบวา่ ปริมาณการปนเปื� อน

เชื�อจุลินทรีย ์E.coli ในสะระแหน่ที�เก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิ �.� และ ��.5 องศาเซลเซียส นาน � ชั�วโมง มีค่า 10-250 

และ 200-300 cfu/g  ดงันั�น ขั�นตอนที�มีความเสี�ยงต่อการปนเปื� อนจุลินทรีย ์คือ การทาํความสะอาดหลงัการเก็บเกี�ยว 
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และวธีิการเก็บรักษาที�ไม่เหมาะสมในการขนส่งผลผลิตของเกษตรกร การปฏิบติัเพื�อทาํความสะอาดผลผลิตของโรงคดั

บรรจุ ไดแ้ก่ การใชน้ํ� ายาแบบเวยีนซํ� าหลายครั� ง ส่งผลใหป้ระสิทธิภาพของสารออกฤทธิ� ในการฆ่าเชื�อจุลินทรียล์ดลง 

รูปแบบหรือระบบการลา้งผกั เป็นตน้ และสภาพแวดลอ้มในการเก็บรักษาเพื�อชะลอการเจริญเติบโตของเชื�อจุลินทรีย์

ระหวา่งการขนส่งและกระจายสินคา้สู่ตลาดปลายทาง ไดแ้ก่ อุณหภูมิ และระยะเวลาในการเก็บรักษา เป็นตน้ 

 

�.คํานํา 
ผกัสดปลอดจุลินทรีย ์ เป็นประเด็นที�ตลาดต่างประเทศหยบิยกขึ�นมาเป็นเหตุผลในการกีดกนัทางการคา้ดว้ย

มาตรการทางสุขอนามยัพืช ควบคู่กบั ความปลอดภยัของผูบ้ริโภค เนื�องจากเชื�อจุลินทรียที์�ปนเปื� อนนั�นก่อโรคใหก้บั

มนุษย ์ คือ เชื�อ Salmonella เป็นสาเหตุของโรคไทฟอยด ์ อาการทอ้งร่วงรุนแรง และเชื�อ Escherichia coli ทาํใหเ้กิด

อาการทอ้งเสีย ซึ�งเป็นเชื�อบ่งชี�วา่มีสุขลกัษณะการผลิตที�ไม่เหมาะสม  (ชวเลิศ,2550) จากการสาํรวจการปนเปื� อน

จุลินทรียท์ั�งหมดในผกับริโภคสด ของ วราภา และคณะ (2543) พบวา่ สะระแหน่ มีปริมาณ E.coli ปนเปื� อนมากที�สุด ( 

4.9-5.8 log 10CFU/ml) รองมาคือ ผกัชี ผกักาดหอมและกะหลํ�าปลี (4.1-5.5, 4.3-4.5 และ 4.6-4.8 log 10CFU/ml) แต่ไม่

พบการปนเปื� อนของเชื�อ Salmonella สอดคลอ้งกบั บุษรา และคณะ (2550) พบวา่  สะระแหน่มีการปนเปื� อน E.coli มาก

ที�สุด (42,000 cfu/g) รองมาคือ กระเพราะ โหระพา ผกัชีฝรั�ง และตน้หอม (800, 160, 15 และ นอ้ยกวา่ 10 cfu/g) 

ตามลาํดบั และไม่พบการปนเปื� อนของเชื�อ Salmonella จึงกล่าวไดว้า่ ผกัสะระแหน่เป็นพืชศึกษาการปนเปื� อนจุลินทรีย ์

E.coli ที�เหมาะสม รวมทั�งเป็นหนึ�งในผกัสด 23 ชนิดที�ตอ้งมีใบรับรองปลอดเชื�อจุลินทรียก์าํกบัเพื�อส่งออกดว้ย 

ดงันั�น การลดการเสียหายของผกัสดจากการปนเปื� อนจุลินทรียค์วรมีการปฏิบติัตั�งแต่ในระดบัแปลงปลูกจนถึง

ผูบ้ริโภค ตอ้งอาศยัระบบการจดัการคุณภาพ GAP พืชเนน้การจดัการในระดบัแปลงปลูก ที�มุ่มเนน้การผลิตสินคา้

ปลอดภยั ปลอดศตัรูพืช และมีคุณภาพถูกใจผูบ้ริโภค เริ�มตน้จากการตรวจประเมินเพื�อรับรองตั�งแต่การจดัการ

สุขลกัษณะสวน เครื�องมือและอปุกรณ์การเกษตร ปัจจยัการผลิตการปฏิบติัและควบคุมการผลิต  การบนัทึกและการ

ควบคุมเอกสาร การเก็บเกี�ยวและการปฏิบติัหลงัการเกบ็เกี�ยวเก็บเกี�ยวผลในระยะที�เหมาะสมตามเกณฑใ์นแผนควบคุม

การผลิต  อุปกรณ์ที�ใชใ้นการเก็บเกี�ยวภาชนะบรรจุ และวธีิการเก็บเกี�ยวตอ้งสะอาดไม่ก่อใหเ้กิดอนัตราย ต่อคุณภาพ

ของผลผลิต และปนเปื� อนสิ�งอนัตรายที�มีผลต่อความปลอดภยัในการบริโภค และพื�นที�เพาะปลกูตอ้งเป็นพื�นที�ที�ไม่มี

วตัถุอนัตรายและจุลินทรียที์�จะทาํใหเ้กิดการตกคา้งหรือปนเปื� อนในผลิตผล เป็นตน้  

นอกจากนี�  การควบคุมคุณภาพผลผลิตจะถูกส่งผา่นไปยงั โรงคดับรรจุที�ผา่นการรับรองมาตรฐานสากล ไดแ้ก่ 

ระบบ Good Manufacturing Practices – GMP และระบบ Hazard Analysis and Critical Control Point – HACCP เพื�อ

รับรองความปลอดภยัของผลผลิตแก่ผูบ้ริโภคในระดบัโรงงาน  เริ�มตน้จากการตรวจประเมินสถานที�ประกอบการ 

(สถานที�ตั�ง  อาคารผลิต) เครื�องมือ เครื�องจกัรและอุปกรณ์การผลิต (จาํนวน  การออกแบบติดตั�ง) การควบคุม

กระบวนการผลิต (วตัถุดิบ  ภาชนะบรรจุ  กระบวนการผลิต  การบรรจุและการปิดผลึก  การปิดฉลาก   การบรรจุหีบห่อ  

การควบคุมผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย/วตัถุดิบ การผลิต การบรรจุ นํ� า และการควบคุมผลิตภณัฑ)์ การบาํรุงรักษาและการ

สุขาภิบาล (การทาํความสะอาด มาตรการป้องกนักาํจดัสตัวห์รือแมลงเขา้ในบริเวณผลิต การควบคุมสารอนัตราย  การ

ระบายนํ� าและการกาํจดัของเสีย  หอ้งนํ� าสาํหรับพนกังาน  อุปกรณ์ลา้งมือและ ทาํใหมื้อแหง้ /ทาํความสะอาด มาตรการ

ป้องกนักาํจดัสตัวแ์ละแมลง การกาํจดัของเสีย  สุขลกัษณะส่วนบุคคล) บุคลากร การเก็บรักษาและการขนส่ง การจดัทาํ

บนัทึก เช่นการควบคุมกระบวนการผลิต  วตัถุดิบ มีการคดัเลือก ใหมี้คุณภาพเหมาะสมสาํหรับการผลิต หรือการสุ่ม

ตวัอยา่งวตัถุดิบเพื�อใหไ้ดว้ตัถุดิบตรงตามลกัษณะที�ตอ้งการ มีขอ้มลูการสุ่มวเิคราะห์สารพิษตกคา้งในวตัถุดิบและเก็บ

รวบรวมขอ้มูลไว ้ ภาชนะบรรจุที�ใส่วตัถุดิบระหวา่งการขนส่งนั�น ควรเป็นภาชนะที�สะอาด ทาํมาจากวสัดุที�ไม่เป็น

อนัตรายและไม่เคยบรรจุวตัถุอนัตรายหรือสารพิษมาก่อน โรงคดับรรจุอาจมีการควบคุมใหผู้ส่้งวตัถุดิบมีการทาํความ

สะอาดภาชนะที�ใชใ้ส่ วตัถุดิบ เป็นตน้ โดยกรมวชิาการเกษตรกาํหนดใหมี้เชื�อ Escherichia coli  (E.coli) ในผลผลิตผกัสด



ส่งออกไม่เกิน 100 cfu/g และตอ้งไม่พบเชื�อ Salmonella ในผลผลิตผกัสดส่งออก (กรมวชิาการเกษตร, 2552) ขั�นตอน

การปฏิบติัทั�งกระบวนการผลิตมีการตรวจสอบและเฝ้าระวงัการปนเปื� อนจุลินทรียที์�เป็นสาเหตุสาํคญัที�สร้างความ

เสียหายทั�งทางดา้นคุณภาพและปริมาณของผลิตผล 

การเขา้ใจขั�นตอนที�เสี�ยงต่อการปนเปื� อนของเชื�อจุลินทรียใ์นกระบวนการผลิตจากแปลงถึงผูบ้ริโภค จึง

เป็นสิ�งสาํคญัต่อศึกษาความเสี�ยงการปนเปื� อนจุลินทรียใ์นกระบวนการผลิตผกัสดตั�งแต่แปลงถึงผูบ้ริโภค  และการ

บริหารจดัการเทคโนโลยีในการป้องกนัและลดความเสียหายจากการปนเปื� อนของเชื�อจุลินทรียใ์นแต่ละขั�นตอน

ของกระบวนการผลิตและหลงัการเก็บเกี�ยวไดอ้ย่างเหมาะสมต่อไป 

 

�. วธีิดําเนินการและอุปกรณ์ 

อุปกรณ์ 

1. ผกัสะระแหน่ 

2.วสัดุ อุปกรณ์ในการเก็บตวัอยา่ง เช่น ขวดแกว้สีชา ถุงพลาสติก หนงัยาง ขวดพลาสติก แอลกอฮอล ์กระบอกฉีดนํ� า ถุง

มือยาง กล่องโฟม แผน่ใหค้วามเยน็ เป็นตน้ 

3.เครื�องบนัทึกอุณหภูมิและความชื�น (Data Logger) 

4.เครื�องระบุพิกดัสถานที� (GPS) 

5.โรงคดับรรจุผกัส่งออกเอกชนจงัหวดันครปฐม 

6. แปลงเกษตรกรเครือข่ายของโรงงานคดับรรจุดงักล่าว 

7.รถหอ้งเยน็บรรทุกผลผลิตขนยา้ยจากโรงคดับรรจุถึงสถานที�ทาํงานวจิยั 

8.หอ้งเยน็ 

วธีิการ 

�. ตดิต่อโรงงานคดับรรจุผกัส่งออกเอกชนและเกษตรกรเครือข่ายของโรงงานคดับรรจุดงักล่าวที�มกีารผลติ

สะระแหน่เพื�อส่งออก ซึ�งเป็นโรงงานคดับรรจุที�มีการลา้งผกัแบบนํ�าวนนํ� าลน้ จาํนวน 1 โรงงาน และเกษตรกรเครือข่าย

ที�ผลิตสะระแหน่เพื�อส่งออกของโรงงานคดับรรจุดงักล่าว จาํนวน 1 ราย  

2. ทาํการสัมภาษณ์เกษตรกรเครือข่ายโรงคดับรรจุและผู้ปฏิบัตงิานในโรงคดับรรจุ   สาํรวจ   และเก็บรวบรวม

ขอ้มูลการปฏิบติังานในแต่ละขั�นตอนการผลิตสะระแหน่เพื�อส่งออก   เพื�อจดัทาํแผนผงักระบวนการผลิตสะระแหน่เพื�อ

ส่งออก 

3. จดัทาํแผนผงักระบวนการผลติสะระแหน่เพื�อส่งออก   เริ�มจากขั�นตอนการเก็บเกี�ยวสะระแหน่จากแปลง

ปลูก   การปฏิบติัหลงัเก็บเกี�ยวในโรงเรือนรวบรวมผกัสด   การขนส่งผลผลิตเขา้สู่จุดรวบรวมผลผลิตของโรงคดับรรจุ   

การปฏิบติั การเก็บรักษาและการขนส่งผลผลิตของโรงคดับรรจุ และนาํมาเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิตํ�า (�-8 องศา

เซลเซียส) นาน �� ชั�วโมง เพื�อจาํลองสภาพการขนส่งทางอากาศและการกระจายสินคา้ในตลาดต่างประเทศ   แลว้ทาํ

การวเิคราะห์การสุ่มเก็บตวัอยา่งสะระแหน่ตามแผนผงักระบวนการผลิตสะระแหน่เพื�อส่งออก 

4. การสุ่มตวัอย่างผกั และการตรวจเชื�อ Escherichia coli และ Salmonella ตามแผนผงักระบวนการผลติผกั

เพื�อส่งออก ผูว้จิยัสุ่มเก็บตวัอยา่งสะระแหน่ จาํนวน 3-5 ซํ� าๆละ � กิโลกรัมในแต่ละขั�นตอนตามแผนผงักระบวนการ

ผลิตและนาํมาส่งตรวจวเิคราะห์หาปริมาณการปนเปื� อนจุลินทรีย ์ Escherichia coli ตามวธีิของ AOAC 2000 991.14 

(Pertifilm) และ Salmonella ตามวธีิของ AFNOR 2002 Bio 12/10-09/02 ณ บริษทัหอ้งปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) 

จาํกดั โดยตอ้งสุ่มเก็บตวัอยา่งผกัครบทุกขั�นตอนในกระบวนการผลิตตั�งแต่แปลงจนถึงการเก็บรักษาเพื�อกระจายสินคา้

แก่ผูบ้ริโภคของแต่ละรอบการผลิตผกัส่งออก  



5.การประเมนิความรุนแรงของปริมาณเชื�อจุลนิทรีย์ในแต่ละขั�นตอน และกาํหนดความเสี�ยงต่อการปนเปื� อน

จุลนิทรีย์ ของแผนผงักระบวนการผลติสะระแหน่เพื�อส่งออก โดยนาํขอ้มูลปริมาณเชื�อจุลินทรียม์า มาจดัลาํดบัความ

รุนแรงของปริมาณการปนเปื� อนจุลินทรียใ์นแต่ละขั�นตอนของกระบวนการผลิต วเิคราะห์หาความเชื�อมโยงของปัญหา

การปนเปื� อนจุลินทรียแ์ละปัจจยัที�ส่งเสริมการปนเปื� อนจุลินทรียใ์นผลิตผลผกัสดหลงัการเก็บเกี�ยว เพื�อกาํหนดขั�นตอน

ที�เป็นมีความเสี�ยงต่อการปนเปื� อนจุลินทรีย ์ และวเิคราะห์หาความสมัพนัธ์ระหวา่งวธีิควบคุม/ป้องกนัการปนเปื� อน

จุลินทรียที์�เหมาะสมกบัปัญหาการปนเปื� อนจุลินทรียก์บัขั�นตอนที�จุดเสี�ยงของห่วงโซ่การผลิต 

6. การทดสอบการปฏิบัตเิบื�องต้นที�มผีลต่อการปนเปื� อนจุลนิทรีย์ในขั�นตอนที�มคีวามเสี�ยงระดบัแปลง โรงคดั

บรรจุ และการเกบ็รักษาผลผลติ โดยมีการสุ่มตวัอยา่งผกั นํ� าลา้ง/นํ� ายาลา้งผกัและตวัอยา่งการปนเปื� อนเชื�อจาก

ผูป้ฏิบติังานในขั�นตอนการความสะอาดผกัของเกษตรกร และการปฏิบติังานในโรงงานคดับรรจุ เพื�อตรวจเชื�อ 

Escherichia coli และ Salmonella  

6.1 ทดสอบการปฏิบติัเบื�องตน้ที�มีผลต่อการปนเปื� อนจุลินทรียใ์นขั�นตอนที�มีความเสี�ยงระดบัแปลง โดย

ทดสอบ ณ จุดที� 3 ลา้งทาํความสะอาดดว้ยนํ� าเปล่าโดยลา้งแบบนํ� าลน้ บรรจุตะกร้า คลุมดว้ยผา้ชื�น                                                                             

และบรรทุกรถกะบะเพื�อขนส่งไปยงัโรงคดับรรจ ุมีกรรมวธีิทดสอบดงันี�  

กรรมวธีิที� 1 ไม่ลา้งผกั  

กรรมวธีิที� 2 ลา้งผกัดว้ยนํ� าบาดาล 

นาํผกัสะระแหน่ที�ไดรั้บกรรมวธีิการลา้ง บรรจุตะกร้า แลว้คลุมดว้ยผา้ชื�น เก็บรักษาที�อุณหภูมิหอ้ง (30 oC) 

นาน 2 ชั�วโมง และทาํการขนส่งไปยงัจุดรวบรวมผลผลิตของโรงคดับรรจุดว้ยรถกะบะไม่มีหลงัคาปิด โดยสุ่มตวัอยา่ง

1) ผกัที�ก่อนและหลงัลา้ง  2) นํ� าลา้งผกัก่อนและหลงัการลา้ง 3) ตวัอยา่งการปนเปื� อนเชื�อจากมือเกษตรกรผูท้าํการลา้ง

ผกัก่อนและหลงัการปฏิบติั และ 4) ผกั ณ จุดรวบรวมผลผลิตของโรงคดับรรจุ 

 6.2 ทดสอบการปฏิบติัเบื�องตน้ที�มีผลต่อการปนเปื� อนจุลินทรียใ์นขั�นตอนที�มีความเสี�ยงระดบัโรงคดั

บรรจุ โดยทดสอบ ณ จุดที� 5 ลา้งดว้ยนํ� ายาฆ่าจุลินทรีย ์ Tsunami 100 เขม้ขน้ 80 ppm ( Peroxy acid 

15.2%+Hydrogenperoxide 11.2%) ดว้ยระบบนํ� าวนนํ� าลน้ที�มีการใชน้ํ� ายาแบบเวยีนซํ� า และลา้งนํ� าเปล่า มีกรรมวธีิ

ทดสอบดงันี�  

กรรมวธีิที� 1 ลา้งดว้ยนํ� ายาฆ่าจุลินทรียที์�ใชล้า้งรอบแรก   

กรรมวธีิที� 2 ลา้งดว้ยนํ� ายาฆ่าจุลินทรียที์�ใชล้า้งรอบที� 5   

โดยนาํผกัสะระแหน่ตดัออกจากกาํ บรรจุใส่ตะกร้าๆ ละ 5-10 กาํ นํ� าหนกัประมาณ 1.5 kg และนาํมาลา้ง

ในนํ� ายาฆ่าจุลินทรียต์ามกรรมวธีิที�ระบุไว ้ดว้ยการเขยา่เบาๆ นาน 3 นาที ลา้งทีละ 4 ตะกร้าพร้อมกนั โดยสุ่มตวัอยา่ง 1) 

ผกัที�ก่อนและหลงัผา่นการลา้งนํ� าเปล่า 2) นํ� ายาลา้งผกัก่อนและหลงัการลา้ง 3) ตะกร้าใส่ผกัก่อนและหลงัการลา้ง และ 

4) ตวัอยา่งการปนเปื� อนเชื�อจากมือผูท้าํการลา้งผกัก่อนและหลงัการปฏิบติั 

6.3 ทดสอบการปฏิบติัเบื�องตน้ที�มีผลต่อการปนเปื� อนจุลินทรียใ์นขั�นตอนที�มีความเสี�ยงระดบัการเก็บ

รักษาผลผลิต โดยทดสอบ ณ จุดที� 8 ผลผลิตผกั ณ หอ้งเยน็ อุณหภูมิ 5-8oC สถานที�ทาํวจิยั                                                                                                          

(จาํลองการขนส่งถึงด่านสุวรรณภูมิ) หลงัทาํการเก็บรักษาระหวา่งขนส่ง นาน 3 ชั�วโมง มีกรรมวธีิทดสอบดงันี�  

กรรมวธีิที� 1 ผกัสะระแหน่ เก็บรักษาที� 7.5 oC 

กรรมวธีิที� 2 ผกัสะระแหน่ เก็บรักษาที� 12.5 oC 

โดยสุ่มตวัอยา่งผกัก่อนและหลงัผา่นการเก็บรักษาขณะขนส่ง นาน 3 ชั�วโมง 

 

8. ระยะเวลา 
เริ�ม ตุลาคม ���3 สิ�นสุด กนัยายน ���4 



�. สถานที�ดําเนินการ 
เกษตรกรเครือข่ายและโรงงานคดับรรจุผกัส่งออกเอกชนจงัหวดันครปฐม 

บริษทัหอ้งปฏิบติัการกลาง (ประเทศไทย) จาํกดั 

กลุ่มวจิยัและพฒันาเทคโนโลยหีลงัการเก็บเกี�ยว ตึก สวป. ชั�น� 

สาํนกัวจิยัและพฒันาวทิยาการหลงัการเก็บเกี�ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร  

 

��. ผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 1. ตดิต่อโรงงานคดับรรจุผกัส่งออกเอกชนและเกษตรกรเครือข่ายของโรงงานคดับรรจุดงักล่าวที�มี

การผลติสะระแหน่เพื�อส่งออก   โรงคดับรรจุที�ร่วมโครงการ คือโรงงานคดับรรจุผกัส่งออกเอกชนจงัหวดันครปฐม

จาํนวน 1 โรงงาน มีระบบการลา้งผกัเป็นแบบนํ� าวนนํ� าลน้ซึ�งเป็นการลา้งดว้ยการใชน้ํ� ายาแบบเวยีนซํ� า รวมทั�งมี

เกษตรกรเครือข่ายที�ผลิตสะระแหน่เพื�อส่งออกของโรงงานคดับรรจุดงักล่าวโดยตรง  เกษตรกรเขา้ร่วมโครงการ 

จาํนวน 1 ราย โดยแปลงปลูกสะระแหน่ของเกษตรกรดงักล่าวไดผ้า่นการรับรอง GAP ของกรมวชิาการเกษตร ตั�งอยูใ่น

ตาํบลหนองดินแดง อาํเภอเมือง จงัหวดันครปฐม  นอกจากนี�  บริเวณใกลแ้ปลงปลูกมีโรงเรือนรวบรวมผลผลิต และ

สถานที�ทาํความสะอาดผลผลิตก่อนทาํการขนส่งไปยงัโรงคดับรรจุ ซึ�งมีระยะทางห่างจากโรงคดับรรจุ 10 กิโลเมตร   

2. ทาํการสัมภาษณ์เกษตรกรเครือข่ายโรงคดับรรจุและผู้ปฏิบัตงิานในโรงคดับรรจุ    

เริ�มจากขั�นตอนการเก็บเกี�ยวสะระแหน่จากแปลงปลูกโดยใชมี้ดคมตดัที�กา้น นาํใส่ตะกร้าพลาสติกที�วางบน

พื�นแปลงปลูก    

การปฏิบติัหลงัเกบ็เกี�ยวในโรงเรือนรวบรวมผกัสดโดยเกษตรกรทาํการตดัแต่งและจบัมดัเป็นกาํ นํ� าหนกั

ประมาณ 150-300 กรัม ซึ�งมีผลผลิตเสียหายมากถึง 50% เป็นขั�นตอนที�เสียเวลามากที�สุดในแปลงปลูก แลว้นาํผลผลิต

ทาํความสะอาดดว้ยการลา้งดว้ยนํ� าบาดาลโดยการเปิดนํ� าลน้ นาน � นาที โดยการเขยา่เบา บรรจุลงตะกร้าที�บุดว้ย

กระดาษจากโรงคดับรรจุแลว้คลมุดว้ยผา้ชุบนํ� าเพื�อรอการขนส่งผลผลิตเขา้สู่จุดรวบรวมผลผลิตของโรงคดับรรจุ นาน 

1.30-2 ชั�วโมง เนื�องจากตอ้งรอนาํผลผลิตเขา้สู่กระบวนการผลิตของโรงคดับรรจุในช่วงบ่าย   ทาํการขนส่งวตัถุดิบดว้ย

รถกะบะเปิดหลงัคาหลงั ที�อุณหภูมิ 30oC ความชื�นสมัพทัธ์ 64.5%  

การปฏิบติัหลงัการเก็บเกี�ยวในโรงคดับรรจุ เริ�มตน้จาก นาํผลผลิตมาส่งที�จุดรวบรวมผลผลิตของโรงคดับรรจุ 

การปฏิบติัเพื�อตรวจสอบความถูกตอ้งของแหล่งที�มา ปริมาณและคุณภาพของผลผลิตแต่ละตะกร้า เปลี�ยนถ่ายตะกร้า 

สุ่มเก็บตวัอยา่งเพื�อตรวจสารพิษตกคา้งและแมลง   

ขนยา้ยมาตดัแยกออกจากกาํ บรรจุลงตะกร้าละ 1.5 กิโลกรัม แลว้นาํทาํการสะอาดดว้ยเครื�องลา้งผกัระบบ

นํ� าวนนํ� าลน้ดว้ยการใชน้ํ� ายาแบบเวยีนซํ� า ความจุ 1,700 ลิตร โดยแช่ลงในสารละลาย Tsunami 100 ความเขม้ขน้ 80 

ppm เขยา่เบาๆ นาน 3-5 นาที ทาํการลา้งครั� งละ 2-4 ตะกร้า  แลว้ลา้งต่อดว้ยนํ� าเปล่าอีกครั� งโดยการปล่อยผา่นสายพาน

ผา่นหวัฉีดพน่นํ� าเปล่า นาํไปผึ�งบนชั�นสแตนเลส เปิดพดัลมเป่านาน 5-10 นาที  

และนาํเรียงสู่หอ้งบรรจุหีบห่อการเก็บรักษา เพื�อทาํการตดัแต่งส่วนที�ชํ�าหรือเสียหายออก ชั�งนํ� าหนกั บรรจุถุง 

polyethylene-PE ขนาด �* X 14*เจาะรู � รูต่อดา้น นํ� าหนกัผกัที�บรรจุประมาณ �� g. ซึ�งการบรรจุหีบห่อขึ�นอยูก่บัความ

ตอ้งการของลูกคา้ สภาพโรงคดับรรจุมีอุณหภูมิ 26oC ความชื�นสมัพทัธ์ 84.2% หลงัจากนั�นนาํมาเก็บรักษาในหอ้งเยน็ ที� 

7.5oC ความชื�นสมัพทัธ์ 89.2% โดยบรรจุลงกล่องโฟมที�มีเจลไอซ ์จาํนวน 10 กอ้น เพื�อรักษาความเยน็ ปิดผนึกภายนอก

ดว้ยเทปกาว รอขนส่งขึ�นรถหอ้งเยน็ไปยงัสนามบินสุวรรณภูมิ 

จาํลองการเก็บรักษาเพื�อขนส่งและกระจายสินคา้สู่ตลาดปลายทาง โดยนาํกล่องโฟมที�บรรจุสะระแหน่ เก็บใน

สภาพอุณหภูมิตํ�า (�-8 องศาเซลเซียส) นาน 3 ชั�วโมง เพื�อจาํลองการขนส่งดว้ยรถหอ้งเยน็จากโรงคดับรรจุถึงสนามบิน



สุวรรณภูมิ หลงัจากนั�น ทาํการเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิตํ�า นาน 18, 24 และ�� ชั�วโมง เพื�อจาํลองสภาพการขนส่ง

ทางอากาศและการกระจายสินคา้ในตลาดต่างประเทศ    

 

3. จดัทาํแผนผงักระบวนการผลติสะระแหน่เพื�อส่งออก   เพื�อการวเิคราะห์การสุ่มเก็บตวัอยา่งสะระแหน่ 

 

จุดที� 1 เกษตรกรเก็บเกี�ยวผกัสะระแหน่จากแปลงปลูก  

การปฏิบัติหลัง 

การเก็บเกี�ยว 

ระดบัแปลง 

 

จุดที� 2 นาํผกัสะระแหน่มาตดัแต่งและจบักาํๆ ละ 150-300 กรัม 

 

จุดที� 3 ลา้งทาํความสะอาดดว้ยนํ�าบาดาลโดยลา้งแบบนํ�าลน้ บรรจุตะกร้า คลุมดว้ยผา้ชื�น                                                      

และบรรทุกรถกะบะเพื�อขนส่งไปยงัโรงคดับรรจุ 

 

จุดที� 4 จุดรวบรวมวตัถุดิบของโรงคดับรรจุ 

 

การปฏิบัติหลัง 

การเก็บเกี�ยวระดบั

โรงคดับรรจุ 

 

จุดที� 5 ลา้งดว้ยนํ�ายาฆ่าจุลินทรีย ์Tsunami 100  เขม้ขน้ 80 ppm                                                                                              

( Peroxy acid 15.2%+Hydrogenperoxide 11.2%) ดว้ยการใชน้ํ�ายาแบบใชซ้ํ�า และลา้งนํ�าเปล่า  

 

จุดที� 6 ผึ�งผกั นาน5-10 นาที 

 

จุดที� 7 ชั�งนํ�าหนกั บรรจุถุง เก็บรักษาในห้องเยน็ อุณหภูมิ 7.5oC                                              

บรรจุกล่องพร้อมเจลไอซ์ บรรทุกในรถห้องเยน็ อุณหภูมิ 5-8oC 

 

จุดที� 8 ผลผลิตผกั ณ ห้องเยน็ อุณหภูมิ 5-8oC สถานที�ทาํวิจยั                                                                                                          

(จาํลองการขนส่งถึงด่านสุวรรณภูมิ) 

 

จําลองการเกบ็

รักษาเพื�อขนส่ง

และกระจายสินค้า

สู่ตลาดปลายทาง 

 

จุดที� 9 เก็บรักษาที� 5-8oC นาน 18 ชั�วโมง 

 

จุดที� 10 เก็บรักษาที� 5-8oC นาน 24 ชั�วโมง 

 

จุดที� 11 เก็บรักษาที� 5-8oC นาน 48 ชั�วโมง 

 

แผนผงักระบวนการผลติสะระแหน่เพื�อส่งออก 

 

4. การสุ่มตวัอย่างผกั และการตรวจเชื�อ Escherichia coli และ Salmonella ตามแผนผงักระบวนการผลติผกั

เพื�อส่งออก จากการศึกษาค่าปริมาณการปนเปื� อนของเชื�อทั�ง 2 ตั�งแต่จากแปลงเก็บเกี�ยวจนถึงการเก็บรักษาเพื�อรอ

กระจายสินคา้แก่ผูบ้ริโภคปลายทาง พบวา่ การปนเปื� อนจุลินทรียใ์นสะระแหน่ส่งออกเกิดขึ�นไดทุ้กขั�นตอนการปฎิบติั

หลงัการเก็บเกี�ยวในทุกระดบั (ภาพที�1 และ ตารางที� 1) 

 5.การประเมนิความรุนแรงของปริมาณเชื�อจุลนิทรีย์ในแต่ละขั�นตอน และกาํหนดความเสี�ยงต่อการปนเปื� อน

จุลนิทรีย์ ของแผนผงักระบวนการผลติสะระแหน่เพื�อส่งออก สามารถวเิคราะห์ปริมาณการปนเปื� อนจุลินทรียใ์นการ

ผลิตสะระแหน่เพื�อส่งออก เป็น 3 ระดบั คือ ระดบัแปลงปลูก ระดบัโรงคดับรรจุ และระดบัการเก็บรักษาผลผลิต 

 



 

6. การทดสอบการปฏิบัตเิบื�องต้นที�มผีลต่อการปนเปื� อนจุลนิทรีย์ในขั�นตอนที�มคีวามเสี�ยงระดบัแปลง โรงคัด

บรรจุ และการเกบ็รักษาผลผลติ  

ขั�นตอนที�มีความเสี�ยงต่อการปนเปื� อนจุลินทรียใ์นสะระแหน่ระดบัแปลงปลูก  คือ การลา้งทาํความสะอาด

ดว้ยนํ� าและบรรจุเข่งพลาสติกคลุมดว้ยผา้ชื�นเพื�อรอขนส่งไปยงัจุดรวบรวมผลผลิตของโรงคดับรรจุ นาน 2 ชั�วโมง 

พบวา่ มีปริมาณการปนเปื� อนเชื�อจุลินทรีย ์E.coli ในสะระแหน่ก่อนและหลงัทาํความสะอาด(200-290 และ 260-1,300 

cfu/g) นํ� าลา้งก่อนและหลงัทาํความสะอาดผลผลิต(2-15 และ 170-250 cfu/ml) มือของเกษตรกรก่อนและหลงัทาํความ

สะอาด(9-15 และ 85-120 cfu/swab)  แต่ไม่พบการปนเปื� อนเชื�อ Salmonella (ตารางที� 2) 

จากการทดสอบเบื�องตน้ พบวา่ ปริมาณการปนเปื� อนเชื�อจุลินทรีย ์E.coli ในสะระแหน่ที�ไม่ลา้งและลา้งนํ� า

นาํมาบรรจุตะกร้ามีผา้ชุบนํ� าคลุมปิดเพื�อขนส่งไปยงัจุดรวบรวม มีค่าอยูที่� 200-290 และ 260-1,300 cfu/g เนื�องจากนํ� าที�

ใชล้า้งเป็นนํ� าบาดาลและเป็นการลา้งดว้ยระบบเวียนซํ� า นํ� าลา้งจึงกลายเป็นแหล่งสะสมของเชื�อจุลินทรีย ์ เมื�อมีการนาํ

ผกัมาลา้งในนํ� าลา้งเดิม จึงส่งเสริมให้เกิดการปนเปื� อนจุลินทรียใ์นผกัเพิ�มขึ�น  รวมทั�งการบรรจุผกัหลงัลา้งนํ� าในเข่ง

พลาสติก  ซึ� งไม่มีทางระบายอากาศ นํ� าและความร้อนสะสมระหวา่งรอการขนส่งผกัไปยงัโรงงานนาน 2 ชั�วโมง เป็น

การสร้างสภาวะส่งเสริมการเจริญเติบโตของเชื�อจุลินทรียไ์ดดี้ ส่งผลให้ปริมาณเชื�อจุลินทรียที์�ตรวจพบที�จุดรวบรวม

ผลผลิตมีปริมาณเพิ�มสูงขึ�น การปนเปื� อนจุลินทรียใ์นการผลิตผกัสดระดบัแปลงปลูกซึ�งเป็นจุดแรกที�มีความเสี�ยงตอ้งหา

วธีิการควบคุม (ตารางที� 2) 

ขั�นตอนที�มีความเสี�ยงต่อการปนเปื� อนจุลินทรียใ์นสะระแหน่ระดบัโรงคดับรรจุ  คือ การลา้งผกัดว้ยนํ� ายาฆ่า

เชื�อจุลินทรียใ์นระบบนํ� าลน้นํ� าวนของโรงคดับรรจุซึ� งเป็นการลา้งดว้ยการใช้นํ� ายาแบบเวียนซํ� า มีปริมาณปนเปื� อน

เชื�อจุลินทรีย ์E.coli ในสะระแหน่ 200-1,300 cfu/g ไม่พบเชื�อ Salmonella นํ� ายาฆ่าเชื�อจุลินทรียล์า้งก่อนและหลงัทาํ

ความสะอาดผลผลิต (0.99 และ 0.99 cfu/ml) มือของผูท้าํการลา้งผกัก่อนและหลงัทาํความสะอาด (9 และ 9 cfu/swab) 

ตะกร้าบรรจุผกัสําหรับล้างนํ� ายาฆ่าจุลินทรียก่์อนและหลังทําความสะอาด (9-10 และ 9-10 cfu/swab) ไม่พบการ

ปนเปื� อนเชื�อ Salmonella (ตารางที� 3) 

ทาํการทดสอบเบื�องตน้ พบวา่ ปริมาณการปนเปื� อนเชื�อจุลินทรีย ์E.coli ในสะระแหน่ที�ลา้งดว้ยนํ� ายาฆ่า

เชื�อจุลินทรียที์�ใชล้า้งรอบแรกและรอบที� 5 มีค่าอยูที่� 200-290 และ 450-800 cfu/g เนื�องจาก การใชน้ํ� ายาแบบเวยีนซํ� า

หลายครั� ง ส่งผลใหป้ระสิทธิภาพของสารออกฤทธิ� ในการฆ่าเชื�อจุลินทรียล์ดลง (ตารางที� 3) 

และขั�นตอนสุดทา้ยที�มีความเสี�ยงจะพบการปนเปื� อนจุลินทรียร์ะดบัการเก็บรักษาผลผลิต คือ ขั�นตอนการเก็บ

รักษาในสภาพอุณหภูมิตํ�าในการขนส่งผลผลิต เพื�อรอการกระจายสินคา้สู่ผูบ้ริโภค  มีปริมาณปนเปื� อนเชื�อจุลินทรีย ์

E.coli 10-250 cfu/g ไม่พบเชื�อ Salmonella (ตารางที� 4) 

ทาํการทดสอบเบื�องตน้ พบวา่ ปริมาณการปนเปื� อนเชื�อจุลินทรีย ์E.coli ในสะระแหน่ที�เก็บรักษาในสภาพ

อุณหภูมิ �.� และ �� องศาเซลเซียส นาน � ชั�วโมง มีค่า 10-250 และ 200-300 cfu/g (ตารางที� 4) และใหผ้ลสอดคลอ้ง

กบั อรัญญา และคณะ (2552) พบวา่ ภายหลงัเก็บรักษาที�อุณหภูมิตํ�า 7-10 oC นาน 12 ชั�วโมง เชื�อ E.coli มีปริมาณสูงกวา่ 

100 cfu/g แต่ไม่พบเชื�อ Salmonella  เนื�องจากโดยธรรมชาติเชื�อจุลินทรีย ์E.coli สามารถเจริญเติบโตไดดี้ในสภาพความ

เป็นกรด-ด่างที� pH 4.5-9 มีความตอ้งการความชื�นจากสิ�งแวดลอ้มที�เหมาะสมอยูที่� aw 0.96 รวมทั�งออกซิเจนและ

สารอาหารในการเจริญเติบโต โดยเติบโตไดดี้ที�อุณหภูมิ 37 oC และการเจริญเติบโตจะลดลงในสภาวะอุณหภูมิ 25-30 
oC  ที�อุณหภูมิ � oC เจริญเติบโตและการทาํงานของเชื�อจุลินทรีย ์จะลดตํ�าลง (รังสินี, 2553) ดงันั�นการเก็บรักษาที�

อุณหภูมิสูงกวา่ � oC เชื�อ E.coli ยงัสามารถเจริญเติบโตได ้จึงทาํใหส้ามารถตรวจพบการปริมาณการปนเปื� อนเชื�อที�

เพิ�มขึ�นตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษาในหอ้งเยน็ 

ดงันั�น ความเสี�ยงที�สาํคญัต่อการปนเปื� อนจุลินทรีย ์คือ การทาํความสะอาดหลงัการเก็บเกี�ยวและวธีิการเก็บ



รักษาที�ไม่เหมาะสมในการขนส่งผลผลิตของเกษตรกร การปฏิบติัเพื�อทาํความสะอาดผลผลิตของโรงคดับรรจุ ไดแ้ก่ 

การใชน้ํ� ายาแบบเวยีนซํ� าหลายครั� ง ส่งผลใหป้ระสิทธิภาพของสารออกฤทธิ� ในการฆ่าเชื�อจุลินทรียล์ดลง รูปแบบหรือ

ระบบการลา้งผกั เป็นตน้ และสภาพแวดลอ้มในการเก็บรักษาเพื�อชะลอการเจริญเติบโตของเชื�อจุลินทรียร์ะหวา่งการ

ขนส่งและกระจายสินคา้สู่ตลาดปลายทาง ไดแ้ก่ อุณหภูมิ และระยะเวลาในการเก็บรักษา เป็นตน้ 

 

��. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
ผลจากการศึกษาความสูญเสียของผลิตผลผกัสดหลงัการเก็บเกี�ยวจากการปนเปื� อนจุลินทรีย ์โดยวิเคราะห์

ปริมาณการปนเปื� อนจุลินทรียใ์นการผลิตสะระแหน่เพื�อส่งออกในระดบัแปลงปลูก ระดบัโรงคดับรรจุ และระดบัการ

เก็บรักษาผลผลิต  

1.การปนเปื� อนจุลินทรียใ์นสะระแหน่ส่งออกเกิดขึ�นไดทุ้กขั�นตอนการปฎิบติัหลงัการเก็บเกี�ยวในทุกระดบั   

2.ความเสี�ยงต่อการปนเปื� อนจุลินทรียร์ะดับแปลงปลูก   คือ การลา้งทาํความสะอาดด้วยนํ� าและบรรจุเข่ง

พลาสติกคลุมดว้ยผา้ชื�น ซึ�งเป็นจุดวกิฤตจุดแรกที�ตอ้งหาวธีิการควบคุม ดงันั�น การศึกษาวธีิลดการปนเปื� อนจุลินทรียก่์อ

โรคในผกัสดหลงัการเก็บเกี�ยวระดบัแปลงปลูก รวมทั�งอุณหภูมิในการเก็บรักษาระหวา่งการขนส่งไปยงัโรงคดับรรจุ จึง

มีความจาํเป็นอยา่งมากต่อคุณภาพผกัส่งออก 

3.ความเสี� ยงต่อการปนเปื� อนจุลินทรีย์ในสะระแหน่ระดับโรงคัดบรรจุ   คือ การล้างผักด้วยนํ� ายาฆ่า

เชื�อจุลินทรียใ์นระบบนํ� าลน้นํ� าวนของโรงคดับรรจุซึ� งเป็นการลา้งดว้ยการใชน้ํ� ายาแบบเวียนซํ� า   จึงควรทาํการศึกษา

รูปแบบหรือระบบการลา้งผกั ที�รักษาประสิทธิภาพของสารออกฤทธิ� ในการฆ่าเชื�อจุลินทรีย ์  

4.ความเสี�ยงต่อการปนเปื� อนจุลินทรียร์ะดบัการเก็บรักษาผลผลิต คือ ขั�นตอนการเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิ

ตํ�าในการขนส่งผลผลิตของโรงคดับรรจุ เพื�อรอขนส่งทางอากาศและการกระจายสินคา้สู่ผูบ้ริโภค ควรทาํการศึกษา

สภาพแวดลอ้มในการเก็บรักษาเพื�อชะลอการเจริญเติบโตของเชื�อจุลินทรียร์ะหวา่งการขนส่งและกระจายสินคา้สู่ตลาด

ปลายทาง ไดแ้ก่ อุณหภูมิ และระยะเวลาในการเก็บรักษา เป็นตน้ 

5.ควรศึกษาการบริหารจดัการเทคโนโลยลีดความเสียหายจากการปนเปื� อนจุลินทรียใ์นผกัสดหลงัการเก็บ

เกี�ยวเชิงระบบต่อไป 

 

��.การนําผลงานวจัิยไปใช้ประโยชน์ 
  เป็นขอ้มูลในการศึกษากรรมวธีิลดการปนเปื� อนจุลินทรียที์�เหมาะสมระดบัแปลงปลูก ระดบัโรงคดับรรจุ 

และระดบัการเก็บรักษาผลผลิต  เพื�อใชพ้ฒันาแนวทางการบริหารจดัการเทคโนโลยลีดความเสียหายจากการปนเปื� อน

จุลินทรียใ์นผกัสดหลงัการเก็บเกี�ยวเชิงระบบต่อไป 

 

��.คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณ เกษตรกรเครือข่ายและโรงงานคดับรรจุผกัส่งออกเอกชนจงัหวดันครปฐม บริษทัห้องปฏิบติัการ

กลาง (ประเทศไทย) จาํกดัที�เอื�อเฟื� อวสัดุการทดลอง สถานที�ทาํการทดลองและตรวจวเิคราะห์การปนเปื� อนจุลินทรียใ์น

ตวัอยา่ง  คุณชวเลิศ ตรีกรุณาสวสัดิ�  คุณพจันา สุภาสูรย ์และคุณวฤษณี ขาวเขียว ที�ให้คาํแนะนาํในการทดลอง คุณพุฒ

นา รุ่งระวี พร้อมทั�งเจา้หนา้ที�กลุ่มวิจยัและวิเคราะห์สถิติ ศูนยส์ารสนเทศ ที�ให้คาํปรึกษาการวางแผนการทดลองและ

วเิคราะห์ผลทางสถิติ 

 

 

 



��.เอกสารอ้างองิ 

กรมวชิาการเกษตร ? คู่มือผูป้ระกอบการส่งออก.(วนัที� � เม.ย.���5) เขา้ถึงไดจ้ากอินเตอร์เน็ต http://www 

doa.go.th/onestop/rule.htm 

ชวเลิศ ตรีกรุณสวสัดิ� , 2550. ผกัสดปลอดจุลินทรีย.์..เพื�อความปลอดภยัของผูบ้ริโภค. สาํนกัวจิยัและพฒันาวทิยาการ

หลงัการเก็บเกี�ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวชิาการเกษตร. กรุงเทพฯ 

บุษรา แกว้จนัทร์มณี, พจันา สุภาสูรย,์ ชวเลิศ ตรีกรุณาสวสัดิ� , เกรียงไกร สุภโตษะ, สวรรณมนท ์เหลก็เพช็ร, รัตตา 

สุทธยาคม, อุมาพร สีวลัย,์ วฤษณี ขาวเขียว, รุ่งทิวา รอดจนัทร์ และ สุรชยั ศิริพฒัน์.����. ระบบการผลิตผกัที�

ดีและประสิทธิภาพของสารลา้งผกั. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร ปี �� ฉบบัที� � พิเศษ. หนา้ ���-135. 

รังสินี โสธรวทิย,์ 2553.  เคมีและจุลชีวทิยาเบื�องตน้ของอาหาร. ภาควชิาวศิวะกรรมอาหาร คณะวศิวกรรมศาสตร์  มหา

วทิยาเกษตรศาสตร์ วทิยาเขตกาํแพงแสน. 231 หนา้ 

วราภา มหากาญจนกลุ และ ปรียา วบูิลยเ์ศรษฐ ? การลา้งผกัอยา่งไรใหป้ลอดจากเชื�อโรคทางเดินอาหาร (วนัที� � เม.ย.

����) เขา้ถึงไดจ้ากอินเตอร์เน็ต http://rdi.ku.ac.th/FOODS/Varapa/index_wash_vege.html 

อรัญญา ภู่วไิล, บุษรา จนัทร์แกว้มณี, อุมาพร สีวลิยั, จนัทนา ใจจิตร, จิราภา เมืองคลา้ย, มณฑาทิพย ์อรุณวราภรณ์, 

วฤษณี ขาวเขียว, ชวเลิศ ตรีกรุณาสวสัดิ� . ����. การทดสอบระบบการผลิตพืชผกัใหป้ลอดภยัจากเชื�อจุลินทรีย์

เพื�อการส่งออก. เรื�องเตม็งานวจิยักรมวชิาการเกษตร. กรุงเทพฯ. 

 

 

 

 

 



15.ภาคผนวก 

 

 

 
 

ขั�นตอนการผลติสะระแหน่เพื�อส่งออกตั�งแต่แปลงจนถึงผู้บริโภค 

 

 

 

 ภาพที� 1 ค่าเฉลี�ยปริมาณการปนเปื� อนเชื�อ Escherichia coli และ Salmonella ของการผลติสะระแหน่           

เพื�อส่งออกตั�งแต่แปลงถึงผู้บริโภค ในสภาพอุณหภูมิและความชื�นต่างๆ    
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(1) (3) (2) 

(1) การปฏิบัติหลังเก็บเกี�ยวระดบัแปลง                

(�) การปฏิบัติหลงัเกบ็เกี�ยวระดบัโรงคัดบรรจุ  

(�) การเกบ็รักษาผลผลติ 

 

ความเสี�ยงต่อการปนเปื� อนจุลนิทรีย์ระดบัแปลง                                

ความเสี�ยงต่อการปนเปื� อนจุลนิทรีย์ระดบัโรงคดับรรจุ                 

ความเสี�ยงต่อการปนเปื� อนจุลนิทรีย์ระดบัการเกบ็รักษา

ผลผลติ 



ตารางที�1 จํานวนครั�งที�พบเชื�อ Escherichia coli และ Salmonella จากตัวอย่างสะระแหน่ ณ จุดต่างๆ ในการ

ผลติสะระแหน่เพื�อส่งออกของเกษตรกรเครือข่ายและโรงคัดบรรจุผกัส่งออกเอกชน จังหวดั

นครปฐม ที�ทาํการสุ่มตัวอย่างในระหว่างเดือนมิถุนายน 2554 

 

 

จุดสุ่มตวัอยา่ง 

 

จาํนวน

ตวัอยา่ง 

เชื�อ E.coli  

จาํนวนครั�งที�พบ 

เชื�อ Salmonella2/ 
จาํนวนที�พบ 

(cfu/g) 

จาํนวนครั�ง

ที�พบเกิน 1/ 

การปฏิบัติหลังการเกบ็เกี�ยวระดบัแปลง 

จุดที� 1 เก็บเกี�ยวผกัสะระแหน่จากแปลงปลูก 

จุดที� 2 ตดัแต่งและจบักาํ 

จุดที� 3 ลา้งทาํความสะอาดดว้ยนํ�าบาดาล 

 

7 

4 

4 

 

40-1,700 

230-680 

120-280 

 

7 

4 

4 

 

0 

0 

0 

การปฏิบัติหลังการเกบ็เกี�ยวระดบัโรงคัดบรรจุ 

จุดที� 4 จุดรวบรวมวตัถุดิบของโรงคดับรรจุ 

จุดที� 5 ลา้งดว้ยนํ�ายาฆ่าจุลินทรีย ์                                    

(การใชน้ํ�ายาแบบเวียนซํ�า ) 

จุดที� 6 ผึ�งผกั นาน15 นาที 

จุดที� 7 ชั�งนํ�าหนกั เก็บรักษาในห้องเยน็ 

อุณหภูมิ 8 -11oC รอขนส่งสินคา้                                              

 

7 

7 
 

4 

7 

 

200-1,300 

20-800 
 

75-180 

75-160 

 

7 

7 
 

4 

7 

 

0 

0 
 

0 

0 

จําลองการเกบ็รักษาเพื�อขนส่งและกระจาย

สินค้าสู่ตลาดปลายทาง 

จุดที� 8 ผลผลิตผกั ณ ห้องเยน็ที� 5-8oC                                                                             

(จาํลองการขนส่งถึงด่านสุวรรณภูมิ) 

จุดที� 9 เก็บรักษาที� 5-8oC นาน 18 ชั�วโมง 

จุดที� 10 เก็บรักษาที� 5-8oC นาน 24 ชั�วโมง 

จุดที� 11 เก็บรักษาที� 5-8oC นาน 48 ชั�วโมง 

 
 

7 
 

7 

7 

7 

 
 

10-250 
 

35-270 

15-270 

25-690 

 

 

7 
 

7 

7 

7 

 

 

0 

0 
 

0 

0 

หมายเหตุ     1/กรมวชิาการเกษตรกาํหนดใหมี้เชื�อ Escherichia coli  (E.coli) ในผลผลิตผกัสดส่งออกไม่เกิน 100 cfu/g 
                              2/กรมวชิาการเกษตรกาํหนดวา่ตอ้งไม่พบเชื�อ Salmonella ในผลผลิตผกัสดส่งออก



ตารางที� 2 จาํนวนครั�งที�พบเชื�อ Escherichia coli และ Salmonella จากตวัอย่างสะระแหน่ นํ�าล้าง มือเกษตรกรผู้ทาํความสะอาด ณ ความเสี�ยงระดบัแปลงในการผลติสะระแหน่เพื�อส่งออกของเกษตรกร

เครือข่ายและโรงคดับรรจุผกัส่งออกเอกชน จงัหวดันครปฐม ที�ทาํการสุ่มตวัอย่างในระหว่างเดือนมถุินายน 2554 

 

 

จุดวกิฤติระดบัแปลง  

คือ การล้างนํ�าล้น ปิดผ้าชื�น รักษาที�อุณหภูมิห้อง 

2 ชั�วโมง 

 

 

การสุ่มเก็บตวัอยา่ง 

 

จาํนวน

ตวัอยา่ง 

เชื�อ E.coli ที�พบ 

ในกรรมวิธีที� 1 ไม่ลา้งผกั (ตวัควบคุม) 

เชื�อ E.coli 

ในกรรมวิธีที� 2 ลา้งผกั 

 

จาํนวนครั� งที�พบ เชื�อ 

Salmonella2/ ใน

กรรมวิธีที� 1 ไม่ลา้งผกั 

 

จาํนวนครั� งที�พบ เชื�อ 

Salmonella2/ใน

กรรมวิธีที� 2 ลา้งผกั 

จาํนวนที�พบ 

(cfu/g, ml, swab) 

จาํนวนครั� งที�

พบเกิน 1/ 

จาํนวนที�พบ 

(cfu/g, ml, swab) 

จาํนวนครั� งที�พบ

เกิน 1/ 

1.สะระแหน่ ก่อนลา้ง 4 120-280 4 120-280 4 0 0 

หลงัลา้ง 2 ชั�วโมง 3 200-290 3 260-1,300 3 0 0 

2.นํ�าลา้ง ก่อนลา้ง 2 - - 2-15 0 0 0 

หลงัลา้ง 2 - - 170-250 2 0 0 

3.มือเกษตรกรผูท้าํความสะอาด ก่อนลา้ง 2 9-15 0 9-15 0 0 0 

หลงัลา้ง 2 - - 85-120 2 0 0 

 

หมายเหตุ     1/กรมวชิาการเกษตรกาํหนดใหมี้เชื�อ Escherichia coli  (E.coli) ในผลผลิตผกัสดส่งออกไม่เกิน 100 cfu/g 
                              2/กรมวชิาการเกษตรกาํหนดวา่ตอ้งไม่พบเชื�อ Salmonella ในผลผลิตผกัสดส่งออก 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ตารางที�3 จาํนวนครั�งที�พบเชื�อ Escherichia coli และ Salmonella จากตวัอย่างสะระแหน่ นํ�ายาฆ่าจุลนิทรีย์ ตะกร้าบรรจุผกั และมือผู้ทาํความสะอาด ณ ความเสี�ยงระดบัโรงคดับรรจุในการผลติ

สะระแหน่เพื�อส่งออกของเกษตรกรเครือข่ายและโรงคดับรรจุผกัส่งออกเอกชน จงัหวดันครปฐม ที�ทาํการสุ่มตวัอย่างในระหว่างเดือนมถุินายน 2554 

 

 

จุดวกิฤติระดบัโรงคดับรรจุ  

คือ การล้างนํ�าฆ่าเชื�อจุลนิทรีย์ 

 

 

การสุ่มเก็บตวัอยา่ง 

 

จาํนวน

ตวัอยา่ง 

เชื�อ E.coli ที�พบ                                 

ในกรรมวิธีที� 1                                            

ลา้งนํ�ายาฆ่าจุลินทรียที์�ใชร้อบที� 1   

               

เชื�อ E.coli ที�พบ                                               

ในกรรมวิธีที� 2                                                

ลา้งนํ�ายาฆ่าจุลินทรียที์�ใชร้อบที� 5 

จาํนวนครั� งที�พบ เชื�อ 

Salmonella2/ ใน

กรรมวิธีที� 1 ลา้งนํ�ายา

ฆ่าจุลินทรียที์�ใช ้                   

รอบที� 1 

จาํนวนครั� งที�พบ เชื�อ 

Salmonella2/ ใน

กรรมวิธีที� 2 ลา้งนํ�ายา

ฆ่าจุลินทรียที์�ใช ้                   

รอบที� 2 จาํนวนที�พบ 

(cfu/g, ml, swab) 

จาํนวนครั� งที�

พบเกิน 1/ 

จาํนวนที�พบ 

(cfu/g, ml, swab) 

จาํนวนครั� งที�พบ

เกิน 1/ 

1.สะระแหน่ ก่อนลา้ง 4 120-280 4 120-280 4 0 0 

หลงัลา้ง  2 200-290 3 450-800 3 0 0 

2.นํ�ายา่ฆ่าจุลินทรีย ์ ก่อนลา้ง 2 0.99 0 0.99 0 0 0 

หลงัลา้ง 2 0.99 0 0.99 0 0 0 

3.ตะกร้าใส่ผกัสาํหรับลา้ง ก่อนลา้ง 2 9-10 0 9-10 0 0 0 

หลงัลา้ง 2 9-10 0 9-10 0 0 0 

4.มือเกษตรกรผูท้าํความสะอาด ก่อนลา้ง 2 9-9 0 9-9 0 0 0 

หลงัลา้ง 2 9-9 0 9-9 0 0 0 

 

หมายเหตุ     1/กรมวชิาการเกษตรกาํหนดใหมี้เชื�อ Escherichia coli  (E.coli) ในผลผลิตผกัสดส่งออกไม่เกิน 100 cfu/g 
                              2/กรมวชิาการเกษตรกาํหนดวา่ตอ้งไม่พบเชื�อ Salmonella ในผลผลิตผกัสดส่งออก 

 

 

 

(ตวัควบคุม) 



 

 

 

ตารางที�4 จํานวนครั�งที�พบเชื�อ Escherichia coli และ Salmonella จากตัวอย่าง ณ ความเสี�ยงระดับการเกบ็รักษาในการผลติสะระแหน่เพื�อส่งออกของเกษตรกรเครือข่ายและโรงคัด

บรรจุผกัส่งออกเอกชน จังหวดันครปฐม ที�ทาํการสุ่มตัวอย่างในระหว่างเดือนมิถุนายน 2554 

 
 

จุดวกิฤติระดบัการเก็บรักษา  

คือ ผลผลติ ณ ห้องเยน็                        เกบ็

รักษาที�อุณหภูมิตํ�า                                             

(จําลองขนส่งถึงด่านสุวรรณภูมิ 

 

 

การสุ่มเก็บ

ตวัอยา่ง 

 

 

จาํนวน

ตวัอยา่ง 

เชื�อ E.coli ที�พบ                                 

ในกรรมวิธีที� 1 เก็บรักษาที�                           

7.5 oC นาน 3 ชั�วโมง 

 

 

จาํนวน

ตวัอยา่ง 

เชื�อ E.coli ที�พบ                                           

ในกรรมวิธีที� 2 เก็บรักษาที�                           

12.5 oC นาน 3 ชั�วโมง 

 

จาํนวนครั� งที�พบ เชื�อ 

Salmonella2/ ใน

กรรมวิธีที� 1 เก็บ

รักษาที� 7.5 oC                        

นาน 3 ชั�วโมง 

 

จาํนวนครั� งที�พบ เชื�อ 

Salmonella2/ ใน

กรรมวิธีที� 2 เก็บ

รักษาที� 12.5 oC               

นาน 3 ชั�วโมง 

จาํนวนที�พบ 

(cfu/g, ml, swab) 

จาํนวนครั� งที�

พบเกิน 1/ 

จาํนวนที�พบ 

(cfu/g, ml, swab) 

จาํนวนครั� งที�พบ

เกิน 1/ 

1.สะระแหน่ ก่อนออกจาก                       

โรงคดับรรจุ 

3 35-210 1 3 35-160 1 0 0 

หลงัเก็บ

รักษาในห้อง

เยน็ระหวา่ง

การขนส่ง 

3 10-250 2 3 200-300 3 

 

0 0 

 

หมายเหตุ     1/กรมวชิาการเกษตรกาํหนดใหมี้เชื�อ Escherichia coli  (E.coli) ในผลผลิตผกัสดส่งออกไม่เกิน 100 cfu/g 
                              2/กรมวชิาการเกษตรกาํหนดวา่ตอ้งไม่พบเชื�อ Salmonella ในผลผลิตผกัสดส่งออก 

 

 



 


