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วิธีลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ก่อโรคในผักสดหลังการเก็บเกี่ยว มีวัตถุประสงค์ คือศึกษาวิธีลดการ
ปนเปื้อนจุลินทรีย์ในผลิตผลผักสดหลังการเก็บเกี่ยวเบื้องต้นในระดับแปลงปลูกและอุณหภูมิที่เหมาะสมใน
การเก็บรักษาขณะขนส่งก่อนเข้าสู่โรงคัดบรรจุ เพ่ือ ด าเนินงานตั้งแต่เดือน ตุลาคม 555  ถึง กันยายน 
5556 ที่ แปลงเกษตรกรเครือข่ายร่วมกับโรงงานคัดบรรจุผักส่งออกเอกชนจังหวัดนครปฐม และส านักวิจัย
และพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร การทดลองนี้ใช้ผักสะระแหน่เป็นพืช
ต้นแบบในการศึกษา  ท าการทดสอบประสิทธิภาพของสารกลุ่ม GRAS ในการลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ใน
ห้องปฏิบัติการ โดยแยกเชื้อแบคทีเรีย Escherichia coli จากสะระแหน่ เลี้ยงเชื้อในอาหารสังเคราะห์ด้วย
วิธี spread plate technique ท าการแยกเชื้อให้บริสุทธิ์ด้วยวิธี streak plate technique และน าเชื้อ
แบคทีเรีย E. coli ที่ได้ไปใช้ในการทดสอบเพ่ือเปรียบเทียบประสิทธิภาพในการควบคุมปริมาณจุลินทรีย์
ของสารกลุ่ม GRAS ได้แก่ สารละลายกรดซิตริก, สารละลายอะซิตริค, สารละลายแลคติค และสารละลาย
โซเดียมไบคาร์บอเนต ด้วยวิธี Poison filter paperdisc technique พบว่า สารละลายกรดซิตริคความ
เข้มข้น 0.6%, สารละลายอะซิตริคความเข้มขัน 3% และสารละลายแลคติคความเข้มข้น 0.5% มี
ประสิทธิภาพในการควบคุมปริมาณเชื้อแบคทีเรีย E. col ท าการคัดเลือกสารละลายดังกล่าวมาทดสอบ
ประสิทธิภาพในการควบคุมเชื้อจุลินทรีย์ในสะระแหน่ โดยน าสารละลายทั้ง 3 ชนิด มาล้างสะระแหน่

เปรียบเทียบกับกรรมวิธีควบคุม และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 37 ซ นาน 48 ชั่วโมง ท าการสุ่มตัวอย่าง
สะระแหน่ที่ 0, 3, 6, 12, 24, 48 ชั่วโมง น าไปตรวจนับจ านวนเชื้อแบคทีเรีย E. coli ด้วยวิธี spread 
plate technique พบว่า สะระแหน่ที่ล้างด้วยสารละลายกรดซิตริคความเข้มข้น 0.6% เก็บรักษานาน 15 
ชั่วโมง ตรวจพบจ านวนเชื้อแบคทีเรีย E. coli น้อยที่สุด 

ส าหรับการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษา โดยน าสะระแหน่ที่ผ่านการท าความสะอาด

ด้วยสารละลายกรดซิตริคความเข้มข้น 0.6% มาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 10 ซ เปรียบเทียบกับ



กรรมวิธีควบคุม นาน 48 ชั่วโมง ท าการสุ่มตัวอย่างสะระแหน่ที่ 0, 3, 6, 15, 24, 48 ชั่วโมง จ านวน 3 
ซ้ าๆ ละ 500 กรัม น าไปตรวจวิเคราะห์หาปริมาณเชื้อแบคทีเรีย E. coli ตามวิธี AOAC 2000 991.14 
(Petrifilm) พบว่า สะระแหน่ที่ผ่านการท าความสะอาดด้วยสารละลายกรดซิตริคความเข้มข้น 0.6% เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 5 ซ นาน 3 ชั่วโมง มีปริมาณเชื้อแบคทีเรีย E. coli น้อยที่สุด คือ 77 cfu/g  
 ท าการทดสอบประสิทธิภาพของวิธีลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในสะระแหน่ในระดับแปลงปลูก โดย
การล้างสะระแหน่ด้วยสารละลายกรดซิตรคิความเข้มข้น 6% เปรียบเทียบกับกรรมวิธีควบคุม น าไปเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 30 ซ นาน 24 ชั่วโมง จากนั้นสุ่มเก็บตัวอย่างสะระแหน่จ านวน 5 ซ้ าๆละ 500 
กรัม น าไปตรวจวิเคราะห์หาปริมาณเชื้อแบคทีเรีย E. coli ตามวิธี AOAC 2000 991.14 (Petrifilm) 

พบว่า สะระแหน่ที่ล้างด้วยสารละลายกรดซิตริก ความเข้มข้น 6% เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 ซ นาน 24 
ชั่วโมง มีปริมาณเชื้อแบคทีเรีย E. coli น้อยที่สุด อยู่ระหว่าง 10-226 cfu/g จากผลการทดสองแสดงให้
เห็นว่าการล้างสะระแหน่ด้วยสารละลายกรดซิตริคความเข้มข้น 6% เป็นวิธีที่ลดการปนเปื้อนของเชื้อ
แบคทีเรีย E. coli.ในผักสดหลังเก็บเกี่ยวเบื้องต้นก่อนเข้าสู่โรงคัดบรรจุที่เหมาะสม  
 
Abstract 

This research aimed to reduce contamination of Escherichia coli in Melissa 
officinalis L. after harvest using proper GRAS solution and temperature. The research was 
handled between October 2011 and September 2013 at Nakorn Pathom Province and 
Postharvest and Processing Research and Development Office. E. coli, isolated from M. 
officinalis or kitchen mint. The efficiency of GRAS substances to reducing microorganisms 
was testing in the laboratory. The bacteria Escherichia coli were isolated from 
peppermint with spread plate technique then pure isolated using streak plate technique. 
The strain of E. coli that were used in the experiment to compare the efficiency of GRAS 
substances to microbial control, including citric acid, acetic acid, lactic acid and sodium 
bicarbonate with poison filter paper-disc technique.The result show that 0.6% citric acid, 
3% acetic acid and 0.5% lactic had high efficiency for control the number of E. coli. All 
three solutions were selected to test the effective control of microorganisms in 

peppermint. Peppermint were washed with three kinds of solution then stored at 37C 
for 48 hours and compared with control treatment. The sample were sampling at 0, 3, 6, 
12, 24, and 48 hours to count the number of E. coli using spread plate technique found 

that peppermint washing with 0.6% citric acid solution for 15 hours detected the E. coli 
to a minimum. 



For the optimum temperature test for storage, peppermint were cleaning with 

0.6% citric acids then stored at 5 and 10C for 48 hours, compared with control 
treatment. Sampling peppermint at 0, 3, 6, 15, 24 , 48 hours 3 replications, 500 grams per 
replication to analyze the amount of E. coli according to AOAC 2000 991.14 (Petrifilm) 

found that peppermint were cleaned with 0.6 % citric acid and storage at 5 C for 3 
hours detected a minimum amount of E. coli was 77 cfu / g. 

The microbial contamination reduction in peppermint was tested in field. Cleaning 

peppermint with 6 % citric acid then stored at 5 and 30C for 24 hours compared to 
control treatment and sampling peppermint 5 replications, 500 grams per replication to 
analyze the amount of E. coli according to AOAC 2000 991.14 (Petrifilm) found that 

peppermint were cleaning with 6% citric acid, stored at 5C for 24 hours detected the 
amount of E. coli between 10-226 cfu/g. The result indicated that cleaning peppermint 
with 6 % citric acid as a way to reduce contamination of bacteria E. coli on vegetables 
after harvest before packing . 

 

6.ค าน า 
 ผักสดปลอดจุลินทรีย์ เป็นประเด็นที่ตลาดต่างประเทศหยิบยกข้ึนมาเป็นเหตุผลในการกีดกันทาง
การค้าด้วยมาตรการทางสุขอนามัยพืช ควบคู่กับ ความปลอดภัยของผู้บริโภค เนื่องจากเชื้อจุลินทรีย์ที่
ปนเปื้อนนั้นก่อโรคให้กับมนุษย์ คือ เชื้อ Escherichia coli ท าให้เกิดอาการท้องเสีย และเป็นเชื้อบ่งชี้ว่ามี
สุขลักษณะการผลิตที่ไม่เหมาะสม (ชวเลิศ, 2550) โดยธรรมชาติเชื้อจุลินทรีย์ E.coli สามารถเจริญเติบโต
ได้ดีในสภาพความเป็นกรด-ด่างที่ pH 4.5-9 มีความต้องการความชื้นจากสิ่งแวดล้อมที่เหมาะสมอยู่ที่ aw 
0.96 รวมทั้งออกซิเจนและสารอาหารในการเจริญเติบโต โดยเติบโตได้ดีที่อุณหภูมิ 37 oC และการ
เจริญเติบโตจะลดลงในสภาวะอุณหภูมิ 25-30 oC ที่อุณหภูมิ 5 oC เจริญเติบโตและการท างานของ
เชื้อจุลินทรีย์ จะลดต่ าลง (รังสินี, 2553)   
 การส ารวจการปนเปื้อนจุลินทรีย์ทั้งหมดในผักบริโภคสด ของ วราภา และคณะ (55 3) พบว่า 
สะระแหน่ มีปริมาณปนเปื้อนมากที่สุด(  .9-5.8 log10 CFU/ml) รองมาคือ ผักชี ผักกาดหอมและ
กะหล่ าปลี (  .1-5.5, 4.3-4.5 และ  .6- .8 log 10 CFU/ml ) สอดคล้องกับรายงานของ บุษรา และคณะ 
(5550)  พบว่า สะระแหน่มีการปนเปื้อน E.coli มากที่สุด ( 5,000 CFU/กรัม) รองมาคือ กระเพรา 

โหระพา ผักชีฝรั่ง และต้นหอม (800, 160, 15 และ  10 CFU/กรัม) ตามล าดับ จึงกล่าวได้ว่า ผัก
สะระแหน่เป็นพืชศึกษาการปนเปื้อนจุลินทรีย์ E.coli ที่เหมาะสม รวมทั้งเป็นหนึ่งในผักสด 53 ชนิดที่ต้องมี
ใบรับรองปลอดเชื้อจุลินทรีย์ก ากับเพ่ือการส่งออกด้วย 

จากข้อมูลการปนเปื้อนจุลินทรีย์ E.coli ในกระบวนการผลิตสะระแหน่เพ่ือส่งออก พบว่า ขั้นตอน
การล้างท าความสะอาดด้วยน้ าโดยล้างแบบน้ าล้น มีปริมาณปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ E.coli   มากที่สุด คือ 



185 cfu/g  หากคลุมผักท่ีผ่านการท าความสะอาดด้วยการล้างแบบน้ าล้นด้วยผ้าชื้น และบรรทุกรถกะบะ 
เป็นเวลา 5 ชั่วโมง เพ่ือขนส่งผลผลิตเข้าสู่จุดรวบรวมของโรงงาน มีปริมาณปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ E.coli   
มากที่สุด ถึง 502 cfu/g   เนื่องจากน้ าที่ใช้ล้างเป็นน้ าบาดาลและเป็นการล้างด้วยระบบเวียนซ้ า น้ าล้างจึง
กลายเป็นแหล่งสะสมของเชื้อจุลินทรีย์ เมื่อมีการน าผักมาล้างในน้ าล้างเดิม จึงส่งเสริมให้เกิดการปนเปื้อน
จุลินทรีย์ในผักเพ่ิมข้ึน รวมทั้งการบรรจุผักหลังล้างน้ าในเข่งพลาสติก ซึ่งไม่มีทางระบายอากาศ น้ าและ
ความร้อน เป็นการสร้างสภาวะส่งเสริมการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ได้ดี ส่งผลให้ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์
ที่ตรวจพบที่จุดรวบรวมผลผลิตมีปริมาณเพ่ิมสูงขึ้น (อารีรัตน์ และคณะ, 2554) หลังจากนั้นโรงคัดบรรจุ 
เป็นผู้ท าหน้าที่ลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในกระบวนการผลิตสะระแหน่เพ่ือส่งออก ตามมาตรฐาน GMP 
และ HACCP และตามข้อก าหนดของกรมวิชาการเกษตร ก่อนกระจายสินค้าให้แก่ผู้บริโภคต่อไป ปัญหาที่
พบคือ หากปริมาณการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ E.coli ในการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวจากแปลง สูงเกินไป 
การลดปริมาณปนเปื้อนจุลินทรีย์ E.coli ในโรงคัดบรรจุ ไม่สามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ได้ ตาม
มาตรฐานที่กรมวิชาการเกษตร ก าหนดให้มีเชื้อ E.coli   ในผลิตผลผักสดส่งออกไม่เกิน 100 cfu/g   
ดังนั้น การลดปริมาณการปนเปื้อนจุลินทรีย์ E.coli ในขั้นตอนการท าความสะอาดหลังการเก็บเก่ียวของ
เกษตรกร จึงเป็นขั้นตอนแรกที่ส าคัญในการลดปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ E.coli ในกระบวนการผลิตสะระแหน่
เพ่ือส่งออก  
 การลดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์โดยการใช้สารกลุ่ม generally recognized as safe - GRAS 
ซึ่งเป็นสารเคมีที่ไม่มีอันตรายต่อผู้บริโภค เป็นทางเลือกหนึ่งที่น่าสนใจ เพราะเป็นสารที่น ามาใช้ในการ
ประกอบอาหารอยู่แล้ว เช่น กรดอะซิตริค กรดแลคติค กรดซิตริค โซเดียมไบคาร์บอเนต เนื่องจากสารกลุ่ม 
GRAS มีสมบัติ  antimicrobials ในอาหาร เช่น รายงานของ  Fan et al. (5009) พบว่า การล้าง
ผักกาดหอมด้วยสารละลายกรดอะซิตริค ความเข้มข้น  % นาน 15 นาที สามารถลดปริมาณ coliform 
ได้ ทั้งนี้ ประสิทธิภาพการใช้สารควบคุม/ลดปริมาณการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในน้ าเพ่ือใช้ชะล้างและท าความ
สะอาดผักสด ขึ้นอยู่กับความเข้มข้นที่ใช้ ระยะเวลาในการล้าง อุณหภูมิ ความเป็นกรดด่าง วิธีการล้าง การ
ปนเปื้อนดินของผักสด  ปริมาณอินทรียวัตถุในน้ าล้าง(คุณภาพของน้ า) บริเวณท่ีเป็นเป้าหมายของจุลินทรีย์ 
และวิธีการเข้าท าลายของจุลินทรีย์บนผิวสัมผัสของพืชผัก ปริมาณของจุลินทรีย์บนผิวสัมผัสของพืชผักและ
ต าแหน่งในการเข้าสัมผัส และเช่นเดียวกับ การล้างสะระแหน่ด้วยน้ าส้มสายชู ความเข้มข้น 0.5 % นาน 
15 นาที สามารถลดปริมาณเชื้อ E.coli ได้ถึง 9 .56 % และเชื้อ Salmonella spp. ได้ถึง 99.50% 
(ละม้ายมาศ และคณะ, 2553)   
 นอกจากนี้ Ibrahim (2009) พบว่า การใช้สารละลาย L-ascorbic acid ความเข้มข้น 0.25% 
หรือ propyl gallate ความเข้มข้น 0.025% ร่วมกับ lactic acid ความเข้มข้น 0.20% มีฤทธิ์ยับยั้งการ
เจริญเติบโต E. coli O157:H7 ได ้
 การล้างผักชีด้วยสารละลายกรดซิตริค ความเข้มข้น 1 % สามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ E. 
coli O157:H7 ได้มากถึง 2 log cfu/g มีฤทธิ์เทียบเท่าการใช้สารละลายโซเดียมคลอไรด์ที่ระดับความ
เข้มข้นเท่ากัน (Allende et al., 2008) สอดคล้องกับรายงานของ Simón และคณะ (5010) พบว่า การ



ล้างเห็ดด้วยสารละลายกรดซิตริคร่วมกับการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงสภาพบรรยากาศ มีปริมาณ 
CO2ความเข้มข้น 6.9% และ O2ความเข้มข้น 5% โดยเก็บในสภาพอุณหภูมิต่ า สามารถลดปริมาณ E. coli 
O157:H7 5.5 log cfu/g หลังท าการเก็บรักษานาน 17 วัน ที่อุณหภูมิ 5 oC    
 วราภา และคณะ (5553) รายงานว่า ผักกาดหอมโดยทั่วไปตามท้องตลาดมีการปนเปื้อน
จุลินทรีย์  .3- .5 log cfu/ ml หากล้างด้วยสารละลายโซเดียมไบคาร์บอเนตหรือผงฟู ที่ความเข้มข้น 0.1 
กรัมต่อลิตร นาน 15 นาที จะสามารถลดปริมาณการปนเปื้อนจุลินทรีย์ E. coli ได้ดีเทียบเท่าโปตัสเซียม
เปอร์แมงกาเนต 0.55 % และโปตัสเซียมเปอร์แมงกาเนต 0.55% ขณะที่ อรัญญา และ คณะ(2552) 
พบว่า การล้างผลผลิตจ านวน 5 กิโลกรัมในน้ า 20 ลิตรก่อนส่งโรงงาน เป็นวิธีลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ 
E.coli และ Salmonella spp. ในระดับแปลงปลูก  
 ดังนั้น การใช้สารกลุ่มปลอดภัยต่อผู้บริโภค GRAS มาทดแทนการใช้สารเคมีถือเป็นการลดการใช้
สารเคมีลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ด้วย และหากมีการใช้สารกลุ่ม GRAS ที่มีประสิทธิภาพในการควบคุม
จุลินทรีย์ร่วมกับการเก็บรักษาอุณหภูมิผักส่งออกที่เหมาะสม จะช่วยส่งเสริมประสิทธิภารในการควบคุม
จุลินทรีย์ในผักสดหลังการเก็บเก่ียวในระดับแปลงปลูกได้ 

 
7. วิธีด าเนินการ 
อุปกรณ์ 
1. ผักสะระแหน่ 
2.วัสดุ อุปกรณ์ในการเก็บตัวอย่าง เช่น ขวดแก้วสีชา ถุงพลาสติก หนังยาง ขวดพลาสติก แอลกอฮอล์ 
กระบอกฉีดน้ า ถุงมือยาง กล่องโฟม แผ่นให้ความเย็น เป็นต้น 
3.เครื่องบันทึกอุณหภูมิและความชื้น (Data Logger) 
4.เครื่องระบุพิกัดสถานที่ (GPS) 
5.แปลงเกษตรกรเครือข่ายของโรงงานคัดบรรจุดังกล่าว 
6. รถปิกอัพบรรทุกผลผลิตขนย้ายจากแปลงเกษตรกรถึงสถานที่ท างานวิจัย 
7.รถห้องเย็นบรรทุกผลผลิตขนย้ายจากแปลงเกษตรกรถึงสถานที่ท างานวิจัย 
8.ห้องเย็น 
วิธีการ 

1. การทดสอบประสิทธิภาพของสารกลุ่ม GRAS ในการลดปริมาณจุลินทรีย์ในห้องปฏิบัติการ 
 1.1 เตรียมสารละลายจุลินทรีย์เชื้อสาเหตุ  E.coli โดยตัดและล้างผักสะระแหน่ 100 กรัมต่อน้ า
กลั่น 500 มล. เขย่า เจือจาง 10-1 -10-  เท่า และน ามาเลี้ยงเชื้อในอาหารสังเคราะห์ (Selective media) 
ชื่อ chromogenic colinstant agar ด้วยวิธี spread plate technique โดยใช้ปริมาตรเชื้อ 30 µl ต่อ
เพลท บ่มที่อุณหภูมิ 37 oC นาน 5  ชม. ท าการย้ายเชื้อให้บริสุทธิ์ในอาหารสังเคราะห์ (Selective 
media) ด้วยวิธี streak plate technique และท าการเก็บเชื้อในอาหาร nutrient agar แบบ slat agar 
เพ่ือใช้ในการทดสอบข้อ 1.5  



        1.5 ท าการเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารในกลุ่ม GRAS ด้วยวิธ ี Poison filter Paperdisc 
technique ที่แต่ละระดับความเข้มข้นตามกรรมวิธีที่ก าหนดไว้ แผนการทดลอง แบบ RCB จ านวน 3 ซ้ าๆ
ละ 3 เพลท โดยทดสอบ จ านวน 3 ครั้ง 
 สารละลายกรดอะซิตริค ความเข้มข้น 1, 5, 3 และ 10% 
 สารละลายกรดซิตริค ความเข้มข้น 0.4, 0.5, 0.6 และ 1.0 % 
 สารละลายกรดแลคติค ความเข้มข้น 0.5, 0.3, 0.5 และ 1.0 % 
 สารละลายโซเดียมไบคาร์บอเนต ความเข้มข้น 55, 50 และ 100 mM  
              โดยมี น้ ากลั่นเป็นตัวควบคุม  
แล้วน ามาวางบนอาหารสังเคราะห์(Selective media)ที่มีสารละลายจุลินทรีย์เชื้อสาเหตุจากข้อ 1. เจือ
จาง 10-  เท่า โดยใช้ปริมาตรเชื้อ 30 µl ต่อเพลท และบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ในตู้ควบคุม
อุณหภูมิ นาน 5 วัน บันทึกเส้นผ่านศูนย์กลาง clear zone 
 

2. การทดสอบประสิทธิภาพของสารกลุ่ม GRAS ในการควบคุมจุลินทรีย์ในผัก 
แผนการทดลองแบบ CRD จ านวน 10 ซ้ า คัดเลือกสะระแหน่ที่เก็บจากแปลงเกษตรกร GAP ที่มี

คุณภาพสม่ าเสมอ ขนาดใกล้เคียงกัน ไม่เหี่ยว ไม่ช้ าหรือเน่า ท าความสะอาดด้วยสารละลายชนิดต่างๆใน
อัตราส่วนผัก 5 กิโลกรัมต่อสารละลาย 50 ลิตร นาน 3 นาที 

          กรรมวิธีที่ 1 ไม่ล้างผัก เป็นตัวควบคุม  
 กรรมวิธีที่ 5 ล้างผักด้วยน้ าประปา เป็นตัวควบคุม  
 กรรมวิธีที่ 3 ล้างผักด้วยสารละลายกรดอะซิตริค ความเข้มข้น 3.0% 
 กรรมวิธีที่   ล้างผักด้วยสารละลายกรดซิตริค  ความเข้มข้น 0.6 % 
 กรรมวิธีที่ 5 ล้างผักด้วยสารละลายกรดแลคติก ความเข้มข้น 0.5 % 
และล้างด้วยน้ าเปล่า นาน 3 นาที จ านวน 5 ครั้ง น ามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 37 oC นาน 0, 3, 6, 

15, 24, 48 ชั่วโมง หลังจากนั้น ท าการสุ่มผักทดลองมาตรวจวิเคราะห์ปริมาณการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ 
โดยตัดและล้างผักสะระแหน่ 10 กรัมต่อน้ ากลั่น 10 มล. เขย่า เจือจาง 10-5 เท่า และน ามาเลี้ยงเชื้อใน
อาหารสังเคราะห์ (Selective media) ด้วยวิธี spread plate technique โดยใช้ปริมาตรเชื้อ 100 µl ต่อ
เพลท บ่มเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน  8 ชั่วโมง ท าการบันทึกข้อมูล ดังนี้  

 -นับจ านวนโคโลนีจุลินทรีย์ E.coli จากผักสะระแหน่ที่ได้รับกรรมวิธีต่างๆ และผ่านการ
เก็บรักษานาน 0, 3, 6, 15, 24, 48 ชั่วโมง ตามล าดับ  

 
ค านวณ  จ านวนโคโลนีจุลินทรีย์ทั้งหมด (cfu/g) = จ านวนโคโลนีเฉลี่ย x จ านวนเท่าในการเจือจางเชื้อ 
                            ( Total plate count)   ปริมาตรน้ าตัวอย่างที่น ามา pour 
plate 
 



3. ศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผัก  
แผนการทดลองแบบ Factorial in CRD   จ านวน 3 ซ้ า ท าการคัดเลือกสะระแหน่ที่เก็บจาก

แปลงเกษตรกร ที่มีคุณภาพสม่ าเสมอ ขนาดใกล้เคียงกัน ไม่เหี่ยว ไม่ช้ าหรือเน่า   
 
 ปัจจัยที่ 1 การท าความสะอาดด้วยสารละลายชนิดต่างๆ ในอัตราส่วนผัก 5 กิโลกรัมต่อ

สารละลาย 50 ลิตร มี 3 วิธี ได้แก่  
        วิธีที่ 1 การไม่ล้างน้ า เป็นตัวควบคุมที่ 1 
        วิธีที่ 5 ล้างด้วยน้ าประปา เป็นตัวควบคุมที่ 2 
        วิธีที ่ 3 ล้างด้วยสารละลายกรดซิตริค ความเข้มข้น 0.6% และน าไปล้างน้ าเปล่า นาน 3 

นาท ี 
ปัจจัยที่ 5 อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผักหลังท าความสะอาด มี 5 ระดับ  ได้แก่ 
         ระดับท่ี 1 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 oC  
         ระดับท่ี 5 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 oC  
หลังเก็บรักษานาน 0, 3, 6, 12, 24, 48 ชั่วโมง ท าการสุ่มผักทดลองมาตรวจวิเคราะห์ปริมาณการ

ปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ น้ าหนัก 500 กรัมต่อซ้ า จ านวน 3 ซ้ า และบันทึกข้อมูลดังต่อไปนี้  
- น ามาส่งตรวจวิเคราะห์หาปริมาณการปนเปื้อนจุลินทรีย์ Escherichia coli ตามวิธีของ 

AOAC 2000 991.14 (Pertifilm) และ Salmonella ตามวิธีของ AFNOR 2002 Bio 12/10-09/02 ณ 
บริษัทห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) 

- การตรวจสอบลักษณะทางกายภาพ ได้แก่ ความสด ความเหี่ยว 
 
4. การทดสอบประสิทธิภาพวิธีลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในสะระแหน่ในระดับแปลงปลูก  
แผนการทดลองแบบ Factorial in CRD   จ านวน 5 ซ้ า ท าการคัดเลือกสะระแหน่ที่เก็บจากแปลง

เกษตรกรที่มีคุณภาพสม่ าเสมอ ขนาดใกล้เคียงกัน ไม่เหี่ยว ไม่ช้ าหรือเน่า   
ปัจจัยที่ 1 ล้างผักด้วยสารละลาย GRAS ที่มีประสิทธิภาพในการควบคุมปริมาณเชื้อ E.coli  ใน

อัตราส่วนผัก 5 กิโลกรัมต่อสารละลาย 50 ลิตร ได้แก่  
สารละลายชนิดที่ 1  ล้างผักด้วยน้ าแบบน้ าล้น นาน 5 นาที  เป็นวิธีการล้างของ

เกษตรกรผู้ปลูกสะระแหน่ GAP  
สารละลายชนิดที่ 5  ล้างผักด้วยสารละลายซิตริค ความเข้มข้น 6  % นาน 3 นาที 

หลังจากนั้นล้างด้วยน้ าประปาแบบไหลผ่าน นาน 3 นาที  
ปัจจัยที่ 5 อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผักหลังท าความสะอาด มี 3 ระดับ  ได้แก่ 
          ระดับท่ี 1 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ   5 oC  
 ระดับท่ี 5 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 oC   



หลังเก็บรักษานาน 0, 3, 6, 51 และ 24 ชั่วโมง ท าการสุ่มผักทดลองมาตรวจวิเคราะห์ปริมาณการ
ปนเปื้อนจุลินทรีย์ น้ าหนัก 500 กรัมต่อซ้ า จ านวน 5 ซ้ า และบันทึกข้อมูลดังต่อไปนี้  

- น ามาส่งตรวจวิเคราะห์หาปริมาณการปนเปื้อนจุลินทรีย์ Escherichia coli ตามวิธีของ AOAC 
2000 991.14 (Pertifilm) และ Salmonella ตามวิธีของ AFNOR 2002 Bio 12/10-09/02 ณ บริษัท
ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด 

- การตรวจสอบลักษณะทางกายภาพ ได้แก่ ความสด ความเหี่ยว 
 เวลาและสถานที่ 
เริ่ม ตุลาคม 555  สิ้นสุด กันยายน 5556 
เกษตรกรเครือข่ายและโรงงานคัดบรรจุผักส่งออกเอกชนจังหวัดนครปฐม 
บริษัทห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด 
กลุ่มวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ตึก สวป. ชั้น7 
ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร  



8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. การทดลองประสิทธิภาพของสารกลุ่ม GRAS ในการลดปริมาณจุลินทรีย์ในห้องปฏิบัติการ 
 
ตารางที่ 1 เส้นผ่านศูนย์กลาง Clear Zone จากผลของการยับยั้งจุลินทรีย์ E.coli ด้วยสารกลุ่ม 

GRAS ในอาหารสังเคราะห์ Chromogenic Colinstant Agar ที่มีสารละลายจุลินทรีย์ ที่ 5 วัน หลังจาก
บ่มที่อุณหภูมิ 37 oC ในตู้ควบคุม 

  
สารกลุ่ม GRAS ความเข้มข้น เส้นผ่านศูนย์กลาง clear zone  

สารละลายกรดอะซิตริค 1 % ไม่เกิด CZ 
2% ไม่เกิด CZ 
3% 1.0 *1.0 ซม.2 

10 % 1.0 *0.9 ซม.5 
สารละลายกรดซิตริค 0. % 1.0 *1.0 ซม.5 

0.5% 1.1 *1.1 ซม.5 
0.6% 1.2 *1.1 ซม.5 
1.0 % 1.2 *1.3 ซม.5 

สารละลายกรดแลคติค 0.5% 0.8 *0.9 ซม.5 
0.3% 1.3 *1.3 ซม.5 
0.5% 1.4 *1.5 ซม.5 
1.0 % 1.5 *1.5 ซม.5 

สารละลายโซเดียมไบคาร์บอเนต 55 mM ไม่เกิด clear zone 
50 mM ไม่เกิด clear zone 
100 mM ไม่เกิด clear zone 

 
โดยท าการเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารในกลุ่ม GRAS ด้วยวิธี Poison filter Paperdisc 

technique พบว่า สารละลายกรดอะซิตริค ความเข้มข้น 3% สารละลายกรดซิตริค ความเข้มข้น 0.6 % 
และสารละลายกรดแลคติค ความเข้มข้น 0.5 % มีประสิทธิภาพในการควบคุมเชื้อจุลินทรีย์ E.coli จากผัก
สะระแหน่ มากที่สุด เมื่อเทียบในสาร GRAS แต่ละชนิด ในระดับความเข้มข้นต่างๆ สอดคล้องกับการ
ทดลองของ Allende et al (2010), Fan et al (2009) และ Ibrabim (2009) กรดอินทรีย์เป็นสารกลุ่ม 
GRAS มีสมบัติในการควบคุมและยับยั้งจุลินทรีย์ E.coli ที่ปนเปื้อนในผลิตผลผักสดได้ ยิ่งขนาดของ clear 
zone ที่เพ่ิมมากขึ้นบนอาหารสังเคราะห์ที่มีสารละลายจุลินทรีย์เชื้อสาเหตุเป็นส่วนผสม สามารถบ่งบอก
ถึงประสิทธิภาพในการควบคุมปริมาณจุลินทรีย์เชื้อสาเหตุที่สูงขึ้นนั่นเอง ส่วนสารละลายโซเดียมไบ



คาร์บอเนต ในทุกความเข้มข้นที่ใช้ทดสอบ ไม่สามารถยับยั้งหรือควบคุมปริมาณจุลินทรีย์เชื้ อสาเหตุได้ 
เนื่องจากไม่พบ clear zone เกิดข้ึน 

2. การทดสอบประสิทธิภาพของสารกลุ่ม GRAS ในการควบคุมจุลินทรีย์ในผัก 
ตารางที่ 2 จ านวนโคโลนีเชือ้จุลินทรีย์ E.coli จากสะระแหน่ที่ผ่านการล้างด้วยสารกลุ่ม GRAS 

แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 37 oC นาน 3-15 ชั่วโมง และน ามาเลี้ยงเชื้อในอาหารสังเคราะห์ Chromogenic 
Colinstant Agar ที่ 48 ชั่วโมง หลังจากบ่มที่อุณหภูมิ 37 oC ในตู้ควบคุม 

 
กรรมวิธี จ านวนโคโลนเีชื้อจุลินทรีย์ E.coli ทั้งหมด ต่อ มล.จากสะระแหน่                                

ที่ผ่านการเก็บรักษาที่ 37 oC นาน (ชั่วโมง) 
ความเข้มข้นเชื้อจุลินทรีย์ E.coli 10-2 เท่า 

0 3 6 15 
ไม่ล้าง  

 (ตัวควบคุมที่ 1) 
4,553 0 3,663 1,650 

ล้างด้วยน้ าประปา                                 
(ตัวควบคุมที่ 5) 

383 0 1,127 7,007 

ล้างด้วยสารละลายกรดอะซิตริค                    
ความเข้มข้น 3 % 

0 0 1,667 35,600 

ล้างด้วยสารละลายกรดซิตริค                      
ความเข้มข้น 0.6 % 

0 0 2,753 4,533 

ล้างด้วยสารละลายกรดแลคติก                     
ความเข้มข้น 0.5% 

33 0 15,630 13,160 

 
ท าการทดสอบประสิทธิภาพของสารกลุ่ม GRAS ต่อการควบคุมปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ E.coli ในผัก

สะระแหน่ พบว่า ผักสะระแหน่ที่ล้างด้วยสารละลายกรดซิตริค ความเข้มข้น 0.6 % เก็บรักษาที่ 37 oC 
สามารถควบคุมปริมาณการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ E.coli ได้ดี นานกว่า 6-15 ชั่วโมง เมื่อเปรียบเทียบ
กับการไม่ล้างและล้างด้วยน้ าประปาหรือสารละลาย GRAS อ่ืน โดยที่ผักสะระแหน่ยังมีความสดและได้รับ
การยอมรับจากผู้บริโภค แต่เมื่อเก็บรักษานานเกิน 15 ชั่วโมง พบว่า ผักที่ไม่ผ่านและผ่านการล้างท าความ
สะอาดทุกกรรมวิธี เกิดอาการเน่าเสีย และกลิ่นผิดปกติเกิดข้ึน 



3. ศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาผัก  
อารีรัตน์ และคณะ (555 ) รายงานว่า การขนส่งผักสะระแหน่จากแปลงปลูกถึงจุดรวบรวม

ผลผลิต ใช้เวลาในการขนส่งและรอเข้าสู่กระบวนการของโรงคัดบรรจุอย่างน้อย 3 ชั่วโมง ดังนั้นการ
ทดลองนี้ จึงศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษานาน 3 ชั่วโมงเป็นต้นไป  

หากแปลงปลูกอยู่ห่างไกลจากโรงคัดบรรจุที่รับซื้อผลิตผล การขนส่งเก็บรักษาผลิตผลต้องใช้เวลา
ยาวนานมากขึ้น การควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์  E.coli ต้องมีการปรับเปลี่ยนให้มี
ประสิทธิภาพเพ่ิมขึ้น โดยการเพ่ิมความเข้มข้นสารละลายในการท าความสะอาดผักในแปลงปลูกก่อนการ
ขนส่ง ร่วมกับการเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิต่ า 

ตารางที่ 3 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ E.coli จากสะระแหน่ที่ผ่านการล้างด้วยสารกลุ่ม GRAS แล้วเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 10 oC นาน 3 ชั่วโมง น ามาส่งตรวจวิเคราะห์หาปริมาณการปนเปื้อนจุลินทรีย์ 
Escherichia coli ตามวิธีของ AOAC 2000 991.14 (Pertifilm) และ Salmonella ตามวิธีของ AFNOR 
2002 Bio 12/10-09/02 ณ บริษัทห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด 

 
 
 

กรรมวิธี 

 
 

อุณหภูมิใน
การเก็บรักษา 

 
 

จ านวน
ตัวอย่าง 

ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ E.coli  
(cfu/g)                                                                  

จากสะระแหน่ที่ผ่านการเก็บรักษาที่ 
5   และ10 oC นาน (ชั่วโมง)  ความ
เข้มข้นเชื้อจุลินทรีย์ E.coli 10-2 เท่า 

0  3 
ไม่ล้าง  

(ตัวควบคุมที่ 1) 
5 oC 3 2,300b1 2,433b 
10 oC 3 437a 

ล้างด้วยน้ าประปา                                     
(ตัวควบคุมที่ 5) 

5 oC 3 370a 243a 
10 oC 3 2,067b 

ล้างด้วยสารละลายกรดซิตริค                      
ความเข้มข้น 0.6 % 

5 oC 3 5,733c 77a 
10 oC 3 270a 

mean   2,801 921 
LSD AxC   1,322.1 

CV   58.1 
F-test  storage time (C) 
storage temperature (B) 

GRAS solution (A) 
BxC 
AxC 

  * 
ns 
* 
ns 
* 



AxC 
AxBxC 

ns 
ns 

 1 ค่าเฉลี่ยในคอลัมม์เดียวกันที่มีตัวอักษรเหมือนกัน ถือว่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ เปรียบเทียบด้วย 
LSD ที่ระดับความเชื่อมั่น P ≤ 0.05  ns = non-significant, * = significant P ≤ 0.05 
 

จากตารางพบว่า การล้างผักสะระแหน่ด้วยสารละลายกรดซิตริค ความเข้มข้น 0.6 % ที่เก็บรักษา
ที่ 5 และ 10 oC สามารถควบคุมปริมาณจุลินทรีย์ E.coli ได้นานถึง 3 ชั่วโมง โดยผักที่ผ่านการล้าง
สารละลายกรดซิตริค เก็บรักษาท่ี 5 oC ตรวจพบปริมาณเชื้อปนเปื้อนเพียง 77 cfu/g ซึ่งเป็นค่าท่ีไม่เกินค่า
มาตรฐานที่กรมวิชาการเกษตร ที่ก าหนดให้มีเชื้อ E.coli ในผลิตผลผักสดส่งออกไม่เกิน 100 cfu/g 
สอดคล้องกับการรายงานของ Simón และคณะ (5010) พบว่า การล้างท าความสะอาดด้วยสารละลาย
กรดซิตริคร่วมกับการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงสภาพบรรยากาศ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 oC   

สามารถลดปริมาณ E. coli O157:H7 5.5 log cfu/g ในเห็ด หลังท าการเก็บรักษาได้นานถึง 17 วัน  
 
ตารางที่ 4 เปรียบเทียบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ E.coli จากสะระแหน่ที่ผ่านน้ าล้นในแปลงเกษตรกร 

และการล้างด้วยสารกลุ่ม GRAS แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 10 oC หลังเก็บรักษานาน 3 ชั่วโมง 
น ามาส่งตรวจวิเคราะห์หาปริมาณการปนเปื้อนจุลินทรีย์ Escherichia coli ตามวิธีของ AOAC 2000 
991.14 (Pertifilm) แ ล ะ  Salmonella ต าม วิ ธี ข อ ง  AFNOR 2002 Bio 12/10-09/02 ณ  บ ริ ษั ท
ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด 

 
เปรียบเทียบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ E.coli  (cfu/g) จากผักสะระแหน่                                                                                             

ในกระบวนการผลิตผักสะระแหน่เพื่อส่งออกและในห้องปฏิบัติการ หลังเก็บรักษานาน 3 ช่ัวโมง                                                                 
การส ารวจใน
กระบวนการ

ผลิตผัก
สะระแหน่เพื่อ

ส่งออก 

การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวระดับแปลงปลูก
เกษตร 

การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวระดับโรง
คัดบรรจุ 

ขั้นตอนการล้างท าความสะอาด บรรจุใน
ภาชนะเพื่อขนส่งไปยงัโรงคัดบรรจุ 

 

ขั้นตอนรวบรวมวัตถุดิบของโรงคัด
บรรจุ 

 

ล้างด้วยน้ าบาดาลแบบน้ าล้น ใส่
ตะกร้าคลุมด้วยผ้าชื้น                             

เก็บท่ี 30.8 oC  
(อารีรัตน์, 2554) 

185.50 505.86 
 

การทดสอบ               
ใน

ล้างด้วยกรดซิตริค ความเข้มข้น 6 
% เก็บท่ี 10 oC 

5,733 270 
 



ห้องปฏิบัติการ ล้างด้วยกรดซิตริค ความเข้มข้น 6 
% เก็บท่ี 5 oC 

5,733 77 
 

 
เมื่อดูข้อมูลปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ E.coli ในกระบวนการผลิตสะระแหน่เพ่ือส่งออก ตั้งแต่ขั้นตอน

การล้างท าความสะอาดแบบน้ าล้นด้วยน้ าประปา จนถึงการขนส่งไปยังจุดรวบรวมวัตถุดิบของโรงคัดบรรจุ 
ซึ่งใช้เวลาขนส่งจากแปลงปลูกถึงโรงคัดบรรจุนาน 3 ชั่วโมง (อารีรัตน์ , 2554) เปรียบเทียบกับการทดสอบ
ในห้องปฏิบัติการ โดยการล้างท าความสะอาดผักสะระแหน่ด้วยกรดซิตริค ความเข้มข้น 0.6 % เก็บรักษา 
ที่ 5 และ 10 oC นาน 3 ชั่วโมง 

จากตาราง พบว่า หากต้องขนส่งผักจากแปลงไปยังโรงคัดบรรจุนาน 3 ชั่วโมง ผักที่ผ่านการล้าง
ด้วยสารละลายกรดซิตริค ความเข้มข้น 0.6 % เก็บรักษาที่ 5 และ 10 oC สามารถควบคุมปริมาณ
จุลินทรีย์ E.coli ได้ดี มีค่าระหว่าง 77-270 cfu/g  เมื่อเปรียบเทียบกับการล้างด้วยน้ าบาดาล เก็บที่
อุณหภูมิห้อง  เป็นวิธีการท าความสะอาดของเกษตรกร และหากผักที่ส่งเข้าโรงคัดบรรจุ มีปริมาณจุลินทรีย์ 
E.coli สูงถึง 500 cfu/g  การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวของโรงคัดบรรจุในการลดปริมาณจุลินทรีย์ สามารถ
ควบคุมและลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์  ได้มากที่สุด มีค่าอยู่ 123.75 cfu/g ซึ่งเป็นค่าที่ตรวจพบในขั้นตอน
การเก็บรักษาที่ 8 oC รอขนส่งผักสดไปยังด่านสุวรรณภูมิ (อารีรัตน์ และคณะ, 2554) เมื่อเทียบเป็น
ประสิทธิภาพในการลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในผักส่งออกของโรงคัดบรรจุ สามารถลดได้เพียง 75% 
เท่านั้น ดังนั้น การลดปริมาณการปนเปื้อนจุลินทรีย์ E.coli ในขั้นตอนการท าความสะอาดหลังการเก็บ
เกี่ยวของเกษตรกรจึงเป็นขั้นตอนแรกที่ส าคัญในการลดปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ E.coli เบื้องต้นก่อนเข้าสู่โรง
คัดบรรจุในกระบวนการผลิตสะระแหน่เพ่ือส่งออก  และถือเป็นเพ่ิมประสิทธิภาพการควบคุมและลด
ปริมาณจุลินทรีย์ในโรงคัดบรรจุ ให้ได้ตามมาตรฐานที่กรมวิชาการเกษตร ก าหนดให้มีเชื้อ E.coli ใน
ผลิตผลผักสดส่งออก ไม่เกิน 100 cfu/g  และจากการทดสอบนี้ ไม่พบการปนเปื้อนจุลินทรีย์ Salmonella 
ในผักที่ไม่ผ่านและผ่านการล้างท าความสะอาดทุกกรรมวิธี ที่เก็บรักษานาน 48 ชั่วโมง 
 

4. การทดสอบประสิทธิภาพวิธีลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในสะระแหน่ในระดับแปลงปลูก  
ภาพที่ 1-4 ปริมาณของเชื้อจุลินทรีย์ E.coli ในผักสะระแหน่ที่ผ่านการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

อุณหภูมิ 5 และ 30 oC นาน 3 6 21 24 ชั่วโมง 



  
 
 
 
 
 
 
 
ตารางที่ 5 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ E.coli จากสะระแหน่ที่ผ่านการล้างด้วยสารกลุ่ม GRAS แล้วเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 30 oC นาน 3-24 ชั่วโมง น ามาส่งตรวจวิเคราะห์หาปริมาณการปนเปื้อนจุลินทรีย์ 
Escherichia coli ตามวิธีของ AOAC 2000 991.14 (Pertifilm) และ Salmonella ตามวิธีของ AFNOR 
2002 Bio 12/10-09/02 ณ บริษัทห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด 

 
 
 

กรรมวิธี 

 
 

อุณหภูมิ
ในการ

เก็บรักษา 

 
 

จ านวน
ตัวอย่าง 

ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ E.coli  (cfu/g)                                                                  
จากสะระแหน่ที่ผ่านการเก็บรักษาที่ 5 และ 30 oC                      

นาน (ชั่วโมง)ความเข้มข้นเชื้อจุลินทรีย์ E.coli 
10-2 เท่า 

3 6 21 24 
ล้างน้ าล้นด้วยน้ าบาดาล       

(ตัวควบคุม)                                    
5 oC 5 116 
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434 444 322 

30 oC 5 428 4740 7180 
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mean   142 229 1686 3093 
LSD AxBxC   843.8 

CV   51.9 
F-test  storage time 

(C) 
storage temperature 

(B) 
GRAS solution (A) 

BxC 
AxC 
AxC 

AxBxC 

  *  
* 
* 
* 
* 
* 
* 

1 ค่าเฉลี่ยในคอลัมม์เดียวกันที่มีตัวอักษรเหมือนกัน ถือว่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ เปรียบเทียบด้วย LSD ที่
ระดับความเชื่อม่ัน P ≤ 0.05  ns = non-significant, * = significant P ≤ 0.05 
 

เมื่อมีการเพ่ิมความเข้มข้นของสารละลายกรดซิตริคในการล้างท าความสะอาดผัก จาก 0.6% เป็น 
6% ร่วมกับการเก็บรักษาที่ 5 oC พบว่า การล้างสะระแหน่ด้วยสารละลายกรดซิตริค ความเข้มข้น 6% 
และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 oC สามารถควบคุมเชื้อจุลินทรีย์ E.coli ได้นานถึง 3-5  ชั่วโมง (10-556 
cfu/g) ซึ่งสามารถขยายเวลาในการเก็บรักษาผักสด ที่สามารถควบคุมการปนเปื้อนจุลินทรีย์ E.coli ไม่เกิน
ศักยภาพการลดปริมาณจุลินทรีย์ของโรงคัดบรรจุผักส่งออก ที่ สามารถลดได้ 75% ของผักที่จุดรวบรวม
ของโรงคัดบรรจุ ถือเป็นวิธีลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ E.coli ในผักสดหลังเก็บเกี่ยวเบื้องต้นที่เหมาะสมกับ
แปลงปลูกที่อยู่ห่างไกลและต้องใช้เวลานานในการขนส่งผักสดเข้าสู่โรงคัดบรรจุ เพราะหากปริมาณ
จุลินทรีย์ E.coli ในผักสด เกิน 400 cfu/g  กระบวนการลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในโรงคัดบรรจุจะไม่
สามารถลดให้มีค่าอยู่ในมาตราฐานผักสดส่งออกของกรมวิชาการเกษตรได้ (ไม่เกิน 100 cfu/g) 
9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

ผลจากการศึกษาวิธีลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ก่อโรคในผักสดหลังการเก็บเกี่ยว โดยศึกษาวิธีลดการ
ปนเปื้อนจุลินทรีย์ในผลิตผลผักสดหลังการเก็บเกี่ยวเบื้องต้นในระดับแปลงปลูกและอุณหภูมิที่เหมาะสมใน
การเก็บรักษาขณะขนส่งก่อนเข้าสู่โรงคัดบรรจุ  

1.สารละลายกรดซิตริค ความเข้มข้น 0.6 % มีประสิทธิภาพมากที่สุดในการควบคุมปริมาณ
จุลินทรีย์ E.coli จากผักสะระแหน่ ทัง้การทดสอบในห้องปฎิบัติการและการทดสอบในผัก 

2.การเก็บรักษาผักที่ผ่านการล้างด้วยสารละลายกรดซิตริค ความเข้มข้น 0.6 % ที่อุณหภูมิ 5 และ 
10 oC สามารถควบคุมปริมาณจุลินทรีย์ E.coli ในสะระแหน่ได้นานถึง 3 ชั่วโมง  



3.การเก็บรักษาผักท่ีล้างด้วยกรดซิตริค เก็บรักษาท่ี 5 oC นาน 3 ชั่วโมง มีปริมาณจุลินทรีย์ E.coli  
อยู่ที่ 77 cfu/g มีค่าไม่เกินค่ามาตรฐานที่กรมวิชาการเกษตร ที่ก าหนดให้มีเชื้อ E.coli ในผลิตผลผักสด
ส่งออก ไม่เกิน 100 cfu/g  

4.เมื่อขยายผลทดสอบประสิทธิภาพวิธีลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในสะระแหน่ในระดับแปลงปลูก 
พบว่า การล้างสะระแหน่ด้วยสารละลายกรดซิตริค ความเข้มข้น 6% และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 oC 
สามารถควบคุมเชื้อจุลินทรีย์ E.coli ได้นานถึง 3-5  ชั่วโมง (10-556 cfu/g) ถือเป็นวิธีลดการปนเปื้อน
จุลินทรีย์ E.coli ในผักสดหลังเก็บเกี่ยวเบื้องต้นที่เหมาะสมก่อนเข้าสู่โรงคัดบรรจุ เนื่องจากโรงคัดบรรจุมี
ศักยภาพในการลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ E.coli ในการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวระดับโรงคัดบรรจุ อยู่ที่ 
75% ดังนั้น หากปริมาณจุลินทรีย์ E.coli ในผักสดที่เข้าสู่โรงคัดบรรจุ เกินกว่า 400 cfu/g  กระบวนการ
ลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในโรงคัดบรรจุจะไม่สามารถลดให้มีค่าอยู่ในมาตรฐานผักสดส่งออกของกรม
วิชาการเกษตรได้ (ไม่เกิน 100 cfu/g) 

 
10.การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

  เป็นเทคโนโลยีลดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่เหมาะสมระดับแปลงปลูก  เพ่ือใช้พัฒนาแนว
ทางการบริหารจัดการเทคโนโลยีลดความเสียหายจากการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในผักสดหลังการเก็บเกี่ยวเชิง
ระบบต่อไป 
11.ค าขอบคุณ 

ขอขอบคุณ เกษตรกรเครือข่ายและโรงงานคัดบรรจุผักส่งออกเอกชนจังหวัดนครปฐม บริษัท
ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัดที่เอ้ือเฟ้ือวัสดุการทดลอง สถานที่ท าการทดลองและตรวจ
วิเคราะห์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ในตัวอย่าง  คุณชวเลิศ ตรีกรุณาสวัสดิ์ คุณพัจนา สุภาสูรย์ และคุณวฤษณี 
ขาวเขียว ที่ให้ค าแนะน าในการทดลอง คุณพุฒนา รุ่งระวี พร้อมทั้งเจ้าหน้าที่กลุ่มวิจัยและวิเคราะห์สถิติ 
ศูนย์สารสนเทศ ที่ให้ค าปรึกษาการวางแผนการทดลองและคุณเนตรา สมบูรณ์แก้ว และคุณสุพี วนศิรากุล 
ที่วิเคราะห์ผลทางสถิติ คุณสุภาวดี สมัครประโคน คุณอภิญญา เย็นสบาย ที่ให้ความช่วยเหลือในการ
ท างานวิจัยทั้งในและนอกห้องปฏิบัติการ บันทึกการเปลี่ยนคุณภาพและจัดส่งตัวอย่างตรวจวิเคราะห์
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ E.coli ณ บริษัทห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) 
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