
รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด  

------------------------ 

1. แผนงานวิจัย   :  การทดสอบและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตไม้ผลและพืชผักท่ี 
   เหมาะสมในพ้ืนที่ภาคกลางและภาคตะวันตก 

2. โครงการวิจัย   :  ทดสอบและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตพืชผักที่เหมาะสมในพ้ืนที่ 
   ภาคกลางและภาคตะวันตก 

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)  :  ทดสอบกระบวนการจัดการผักชีฝรั่ง และผักชีไทยในโรงคัด 
   บรรจุ (Packing house) ศวพ.นครปฐม ตามหลักปฎิบัติ GMP  

ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :  Test the management of parsley and thai coriander 
    in Packing house according to GMP principles    

4. คณะผู้ด าเนินงาน 
หัวหน้าการทดลอง  :  นางสุภัค กาญจนเกษร สังกัด ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรนครปฐม 
ผู้ร่วมงาน               :  นายอดุลย์รัตน์  แคล้วคลาด สังกัด ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรนครปฐม 
         :  นายเพทาย กาญจนเกษร  สังกัด ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรนครปฐม 
                           :  นางศิริจันทร์  อินทร์น้อย  สังกัด ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรนครปฐม 

5. บทคัดย่อ   
       การศึกษาทดสอบกระบวนการจัดการผักชีฝรั่ง และผักชีไทยในโรงคัดบรรจุ (Packing house)  

ศวพ.นครปฐม ตามหลัก GMP เพ่ือให้ได้ข้อมูลการล้างผักชีฝรั่งและผักชีไทยที่ถูกต้องเหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพในการคัดบรรจุ ด าเนินการทดลอง ณ โรงคัดบรรจุพืชผัก ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรนครปฐม 
ระหว่างเดือนตุลาคม 2558 - กันยายน 2561 วางแผนการทดลองแบบ CRD ประกอบด้วย 3 กรรมวิธี 7 ซ้ า 
ได้แก่ กรรมวิธีที่ 1 การล้างด้วยน้ าเปล่า กรรมวิธีที่ 2 การล้างด้วยน้ าผสมสารละลายกรดเปอร์อะซิติกเข้มข้น 
100 ppm และกรรมวิธีที่ 3 การล้างด้วยน้ าผสมสารละลายคลอรีนเข้มข้น 100 ppm จากผลการตรวจสอบ
ตัวอย่างผักชีฝรั่ง และผักชีไทยที่ผ่านการล้างด้วยกรรมวิธีต่างๆ และเก็บรักษาที่ระยะเวลา 0, 3, 5, 7, และ 9 
วันหลังการคัดบรรจุผักในการทดสอบตลอดทั้ง 3 ปี ให้ผลการทดลองที่เป็นไปในทางเดียวกันโดยพบว่าการล้าง
ผักในทุกกรรมวิธีไม่พบการปนเปื้อนของ Salmonella spp. ส่วนการตรวจสอบการปนเปื้อน  Escherichia 
coli (cfu/g) พบว่ากรรมวิธีการล้างด้วยน้ าเปล่าที่ระยะเวลา 0 3 5 7 และ 9 วันหลังการคัดบรรจุมีการพบ
ปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli เกินมาตรฐานการส่งออกที่ก าหนด ส่วนกรรมวิธีการล้างด้วย
สารละลายกรดเปอร์อะซิติกที่ระยะเวลา 0 3 5 7 และ 9 วันหลังการคัดบรรจุพบปริมาณการปนเปื้ อนของ 
Escherichia coli น้อยกว่า 10 cfu/g ซึ่งไม่เกินปริมาณที่การส่งออกก าหนด ส าหรับกรรมวิธีการล้างด้วย
สารละลายคลอรีนระยะเวลา 0 3 5 7 และ 9 วันหลังการคัดบรรจุพบปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia 
coli น้อยกว่า 10 cfu/g ซึ่งไม่เกินปริมาณที่การส่งออกก าหนด  
 
 
 



6.ค าน า                     

         สหภาพยุโรปซึ่งเป็นประเทศคู่ค้าผลิตผลเกษตรที่ส าคัญของประเทศไทยมีระบบเตือนภัยเร่งด่วนส าหรับ 
อาหารมนุษย์และอาหารสัตว์ (Rapid Alert System for Food and Feed : RASFF) มีการแจ้งเวียนข้อมูล
การตรวจพบสินค้าอาหารที่ไม่ได้มาตรฐานให้ประเทศสมาชิกได้รับทราบ และใช้เป็นมาตรฐานเดียวกันในการ
ห้ามน าเข้า กักกัน ยึดไว้ ส่งคืน หรือท าลายสินค้าที่ไม่ได้มาตรฐานดังกล่าว เพ่ือคุ้มครองความปลอดภัยของ
ผู้บริโภค ซึ่งในปีพ.ศ. 2553     กรมวิชาการเกษตรได้รับแจ้งว่า ตรวจพบสารพิษตกค้างและเชื้อจุลินทรีย์
ปนเปื้อนไปในผลผลิตผักสดหลายชนิด ได้แก่ พืชสกุล Ocimum spp. ได้แก่ กะเพรา โหระพา แมงลัก ยี่หร่า 
พืชสกุล Capsicum spp. ได้แก่ พริกหยวก พริกชี้ฟ้า พริกข้ีหนู  พืชสกุล Solanum melongenaได้แก่ มะเขือ
เปราะ มะเขือยาว มะเขือม่วง มะเขือเหลือง มะเขือขาว มะเขือขื่น พืชสกุล  Momordica charantiaได้แก่ 
มะระจีน มะระขี้นก พืชสกุล Eryngium foetidumได้แก่ ผักชีฝรั่ง ซึ่งการส่งออกผักและผลไม้สดไปยังกลุ่ม
ประเทศสหภาพยุโรป  ถือเป็นรายได้ที่ส าคัญของประเทศ โดยช่วงปีที่ผ่านมาผักและผลไม้สดประสบปัญหาถูก
ประเทศผู้ค้าแจ้งเตือน ทั้งในด้านการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์  และสารพิษตกค้าง  และที่ส าคัญยังตรวจพบ
ศัตรูพืชกักกันของสหภาพยุโรปติดไปกับสินค้าพืชผักส่งออกจากประเทศไทยอย่างต่อเนื่อง โดยศัตรูพืชที่ตรวจ
พบ ได้แก่ แมลงหวี่ขาว หนอนชอนใบ เพลี้ยไฟ และแมลงวันผลไม้ ซึ่งทั้งหมดเป็นศัตรูพืชกักกันขอสหภาพ
ยุโรปที่ห้ามติดไปกับสินค้า และพบว่ามีการลักลอบส่งออกสินค้าที่ไม่แจ้งและไม่ผ่านการตรวจสอบของ
เจ้าหน้าที่ด่านตรวจพืชฝ่ายไทย ไม่มีใบรับรองสุขอนามัยพืชแนบไปกับสินค้าตามข้อตกลงระหว่างประเทศซึ่ง
เป็นอุปสรรคส าคัญต่ออนาคตการส่งออกพืชผักของไทย ในการแก้ปัญหาต้องอาศัยความร่วมมือในการแก้ไข
ปัญหาร่วมกันทั้งภาครัฐภาคเอกชนและเกษตรกร ปัจจุบันแต่ละประเทศได้ก าหนดมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
เพ่ือควบคุมคุณภาพสินค้าเกษตรที่น าเข้าและเพ่ิมความปลอดภัยให้แก่ผู้บริโภคภายในประเทศซึ่งประเทศไทย
เองไม่ได้นิ่งนอนใจ ในปี 2554 กรมวิชาการเกษตรได้ออกประกาศก าหนดมาตรการควบคุมพิเศษการส่งออก
ผักและผลไม้สดไปยังกลุ่มประเทศสหภาพยุโรป นอร์เวย์ และสมาพันธรัฐสวิส  เพ่ือแก้ปัญหาการตรวจพบ
ศัตรูพืชติดไปกับสินค้าที่ส่งออกจากประเทศไทยซึ่งจะส่งผลกระทบถึงการส่งออกไปยังตลาดต่างประเทศ  เมื่อ
มีการตรวจพบสารพิษตกค้าง  แมลงศัตรูพืชและจุลินทรีย์ปนเปื้อน ดังนั้นการผลิตผักสดที่ดีให้ปลอด
เชื้อจุลินทรีย์เพ่ือความปลอดภัยส าหรับบริโภคต้องควบคุมการผลิตทุกขั้นตอนตั้งแต่ การปฏิบัติที่ดีในแปลง
ปลูก (GAP : Good Agricultural Practices) การเก็บเกี่ยว การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว การผลิตที่ดีในโรงคัด
บรรจุ (GMP : Good Manufacturing Practices) การขนส่ง ตลอดจนถึงปัจจัยอ่ืนๆที่เกี่ยวข้อง โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งการผลิตที่ดีในโรงคัดบรรจุมีความส าคัญเป็นอย่างมาก เนื่องจากสามารถช่วยลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์
ปนเปื้อนและแมลงศัตรูพืชติดไปกับผลผลิตได้ถ้ามีระบบการจัดการที่ดี ซึ่งเมื่อประเทศปลายทางตรวจพบ
สารพิษตกค้าง  แมลงศัตรูพืชและจุลินทรีย์ปนเปื้อน ติดไปกับผลผลิตจะถูกระงับการน าเข้าจากประเทศผู้ซื้อ
ทันทีเป็นผลเสียต่อเศรษฐกิจของประเทศอย่างมากขณะนี้มีโรงคัดบรรจุผักผลไม้ที่ ผ่านการพิจารณาตาม
หลักเกณฑ์มาตรการการควบคุมพิเศษ และได้ส่งออกพืชผักสดแล้ว 15 บริษัท เช่น  โรงคัดบรรจุ ของ บริษัท 
สวิฟท์  จ ากัด  โรงคัดบรรจุ ของ บริษัท ไทยเวอลด์อิมปอร์ตเอ็กซปอร์ต  จ ากัด  โรงคัดบรรจุ ของ หจก.ชัชวาล 
อิมปอร์ตเอ็กซ์ปอร์ตแอนด์แพคเกจจิ้ง เป็นต้น  โดยจังหวัดปทุมธานี นครปฐม และราชบุรี เป็นแหล่งผลิต
พืชผักที่ส าคัญของประเทศไทยอีกทั้งมีโรงคัดบรรจุพืชผักเป็นจ านวนมากในพ้ืนที่ ซึ่งจังหวัดนครปฐมเป็นแหล่ง



ผลิตและจ าหน่ายผักชีฝรั่งและผักชีไทยที่ส าคัญอีกแหล่งหนึ่งของประเทศ โดยมีพ้ืนที่ปลูกผักชีฝรั่งในปี 2555-
2557 อยู่ระหว่าง 1,813-3348 ไร่ และมีผลผลิตต่อพ้ืนที่เก็บเกี่ยวอยู่ที่ 1,944.65-4,034.22 ตัน และมีพ้ืนที่
ปลูกผักชีไทยในปี 2555-2557 อยู่ระหว่าง 1,455-845 ไร่ และมีผลผลิตต่อพ้ืนที่เก็บเกี่ยวอยู่ที่ 1,163.30-
764.85 ตัน (ระบบสารสนเทศทางด้านเกษตร Online, กรมส่งเสริมการเกษตร, 2558) 

ในปีงบประมาณ 2555-2557 ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรนครปฐม ได้ด าเนินงานชุดโครงการวิจัย 
การพัฒนาองค์ความรู้การผลิตพืชผักตามมาตรฐานการส่งออก โดยความร่วมมือระหว่างภาครัฐ เอกชน และ
องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในเขตพ้ืนที่จังหวัดนครปฐม ราชบุรี และปทุมธานี  มีกิจกรรมการวิจัยและพัฒนา
เทคโนโลยีการผลิตพืชผักเพ่ือการส่งออก  การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวและระบบการผลิต
ในโรงคัดบรรจุจัดท าระบบการผลิตพืชผักในแปลงปลูกตามมาตรฐานการส่งออกซึ่งขณะนี้ศูนย์วิจัยฯทั้ง 3 ศูนย์  
มีโรงคัดบรรจุที่สามารถด าเนินกิจกรรมถ่ายทอดเทคโนโลยีในระบบ GMP ให้กับผู้ประกอบการ  เกษตรกร  
ตลอดจนองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นได้เข้ามาศึกษาดูงาน  เพ่ือให้เป็นมาตรฐานโรงคัดบรรจุ (GMP : Good 
Manufacturing Practices) ดังนั้นควรมีการศึกษาการทดสอบกระบวนการจัดการพืชผักในโรงคัดบรรจุตาม
หลักปฏิบัติ  GMP เ พ่ือการผลิตพืชผักให้ได้คุณภาพและปลอดภัยจากสารพิษ จุลินทรีย์ (E.coliและ 
Salmonellaspp.) และแมลงศัตรูพืชในจังหวัดนครปฐม เพ่ือเสริมสร้างขีดความสามารถในการผลิตทาง
การเกษตรและอาหารที่มีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐาน 

7.วิธีด าเนินการ:  
- อุปกรณ์ 
1.ตัวอย่างสดผักชีไทย และผักชีฝรั่ง อย่างละ 30 กิโลกรัม 
2.สารละลายกรดเปอร์อะซิติกเข้มข้น 100 ppm และ สารละลายคลอรีนเข้มข้น 100 ppm 
3.ภาชนะสแตนเลสส าหรับล้างผักขนาด 50 ลิตร จ านวน 6 ใบ 
4.วัสดุและอุปกรณ์ในการเก็บตัวอย่างตรวจสอบสารพิษตกค้างและจุลินทรีย์ปนเปื้อน 
5.วัสดุและอุปกรณ์ท่ีใช้ภายในโรงคัดบรรจุพืชผัก 

แบบและวิธีการทดลอง 
วางแผนการทดลองแบบ CRD ประกอบด้วยกรรมวิธีการล้างผัก 3 กรรมวิธี จ านวน 7 ซ้ า  
แต่ละซ้ าประกอบด้วยตัวอย่างผัก 3 ตัวอย่าง 
กรรมวิธีที่ 1 การล้างด้วยน้ าเปล่า 
กรรมวิธีที่ 2 การล้างด้วยน้ าและน้ าผสมสารละลายกรดเปอร์อะซิติกเข้มข้น 100 ppm 
กรรมวิธีที่ 3 การล้างด้วยน้ าและน้ าผสมสารละลายคลอรีนเข้มข้น 100 ppm 

 วิธีปฏิบัติการทดลอง 
  1.น าผลผลิตผักชีฝรั่ง และผักชีไทยสดจากแปลงปลูกเกษตรกรมาใช้ในการทดสอบวิธีการล้าง 
  2.ขั้นตอนการล้างผักแต่ละกรรมวิธีจะใช้ผักน้ าหนักประมาณ 3 กิโลกรัมในการล้างแต่ละครั้ง  โดยแต่
ละกรรมวิธีมีข้ันตอนการล้างดังนี้ 
กรรมวิธีที ่1 ล้างครั้งที่1 ด้วยน้ าเปล่าปริมาตร 10 ลิตร นาน 1 นาที ท าการล้างเพียงครั้งเดียว 
กรรมวิธีที ่2 ล้างครั้งที่1 ด้วยน้ าเปล่าปริมาตร 10 ลิตร นาน 1 นาที 



ล้างครั้งที่2 ด้วยน้ าผสมสารละลายกรดเปอร์อะซิติกเข้มข้น 100 ppm ปริมาตร 10 ลิตร นาน 3 นาที 
ล้างครั้งที ่3 ด้วยน้ าเปล่าปริมาตร 10 ลิตร นาน 1 นาที 

กรรมวิธีที ่3 ล้างครั้งที่1 ด้วยน้ าเปล่าปริมาตร 10 ลิตร นาน 1 นาที 
ล้างครั้งที่2 ด้วยน้ าผสมสารละลายคลอรีนเข้มข้น 100 ppm ปริมาตร 10 ลิตร นาน 3 นาที 
ล้างครั้งที่3 ด้วยน้ าเปล่าปริมาตร 10 ลิตร นาน 1 นาที 
3.เก็บผลผลิต (Finished product) ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 0, 3, 5, 7 และ 9 วัน  เพื่อ

ตรวจสอบคุณภาพของผลผลิต  และสุ่มตัวอย่างเพ่ือวิเคราะห์ ชนิดและปริมาณของจุลินทรีย์ปนเปื้อน 
 การบันทึกข้อมูล 
 เก็บตัวอย่างพืชเพ่ือวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อน 2 ชนิด ได้แก่  E. coli และ Salmonella spp. ใน
ผลผลิตสุดท้าย ที่ระยะ 0 3 5 7 และ 9 วันภายหลังจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาที่ด าเนินการ    ปทีี่เริ่มต้น ตุลาคม 2558 ปีที่สิ้นสุด กันยายน 2561 รวม 3 ปี  
สถานที่ด าเนินการ โรงคัดบรรจุพืชผัก ศวพ.นครปฐม อ.ก าแพงแสน จ.นครปฐม 
    

8.ผลการทดลองและวิจารณ์ 
ด าเนินการทดสอบโดยในกรรมวิธีที่1 ล้างครั้งที่1 ด้วยน้ าเปล่าปริมาตร 10 ลิตร นาน 1 นาที ท าการ 

ล้างเพียงครั้งเดียว กรรมวิธีที่2 ล้างครั้งที่1 ด้วยน้ าเปล่าปริมาตร 10 ลิตร นาน 1 นาที ล้างครั้งที่2 ด้วยน้ าผสม
สารละลายกรดเปอร์อะซิติกเข้มข้น 100 ppm ปริมาตร 10 ลิตร นาน 3 นาที และล้างครั้งที่3 ด้วยน้ าเปล่า
ปริมาตร 10 ลิตร นาน 1 นาที กรรมวิธีที่ 3 ล้างครั้งที่1 ด้วยน้ าเปล่าปริมาตร 10 ลิตร นาน 1 นาที ล้างครั้งที่2 
ด้วยน้ าผสมสารละลายคลอรีนเข้มข้น 100 ppm ปริมาตร 10 ลิตร นาน 3 นาที และล้างครั้งที่3 ด้วยน้ าเปล่า
ปริมาตร 10 ลิตร นาน 1 นาที (ภาพที่ 1) หลังจากล้างผักทั้ง 3 กรรมวิธีเสร็จแล้ว ท าการเก็บผลผลิต 
(Finished product) ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 0, 3, 5, 7 และ 9 วัน  เพ่ือสุ่มตัวอย่างเพ่ือวิเคราะห์ 
ชนิดและปริมาณของจุลินทรีย์ปนเปื้อน 

8.1 ทดสอบการล้างผักชีฝรั่ง  
     8.1.1 ทดสอบการล้างผักชีฝรั่ง ปี 2559 
             จากผลการตรวจสอบตัวอย่างผักชีฝรั่งที่ผ่านการล้างด้วยกรรมวิธีต่างๆ และเก็บรักษาท่ี 

ระยะเวลา 0, 3, 5, 7, และ 9 วันหลังการคัดบรรจุผักพบว่าการล้างผักในทุกกรรมวิธีไม่พบการปนเปื้อนของ 
Salmonella spp. ส่วนการตรวจสอบการปนเปื้อน  Escherichia coli (cfu/g) พบว่ากรรมวิธีการล้างด้วย
น้ าเปล่าที่ระยะเวลา 0 3 และ 5 วันหลังการคัดบรรจุพบปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli จ านวน 
100 cfu/g ที่ระยะเวลา 7 และ 9 วันหลังการคัดบรรจุพบปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli จ านวน 
200 และ 300 cfu/g ตามล าดับ ซึ่งเกินมาตรฐานการส่งออกท่ีก าหนด  

         กรรมวิธีการล้างด้วยสารละลายกรดเปอร์อะซิติกที่ระยะเวลา 0 3 และ 5 วันหลังการคัดบรรจุ 
พบปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli น้อยกว่า 10 cfu/g ซึ่งไม่เกินปริมาณที่การส่งออกก าหนด 
ส าหรับที่ระยะเวลา 7 และ 9 วันหลังการคัดบรรจุพบปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli จ านวน 10 
และ 20 cfu/g ตามล าดับ ซึ่งไม่เกินมาตรฐานการส่งออกท่ีก าหนดเช่นเดียวกัน 

   กรรมวิธีการล้างด้วยสารละลายคลอรีนระยะเวลา 0 3 5 และ 7 วันหลังการคัดบรรจุ พบปริมาณ 



การปนเปื้อนของ Escherichia coli น้อยกว่า 10 cfu/g ซึ่งไม่เกินปริมาณที่การส่งออกก าหนด ส าหรับที่
ระยะเวลา 9 วันหลังการคัดบรรจุพบปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli จ านวน 40 cfu/g ซึ่งไม่เกิน
มาตรฐานการส่งออกท่ีก าหนดเช่นเดียวกัน (ตารางท่ี 1) 

     8.1.2 ทดสอบการล้างผักชีฝรั่ง ปี 2560 
            กรรมวิธีที่1 ล้างผักชีฝรั่งด้วยน้ าเปล่า พบว่า ระยะการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้นจะตรวจพบเชื้อ E. 

coli เพ่ิมขึ้นตามไปด้วย และทุกระยะการเก็บรักษาผลผลิตตรวจพบเชื้อ Salmonella spp. กรรมวิธีที่2 ล้าง

ผักชีฝรั่งด้วยน้ าและน้ าผสมสารละลายกรดเปอร์อะซิติกพบว่า ระยะการเก็บรักษา 0 และ 3 วัน ตรวจไม่พบ

เชื้อ E. coli แต่ระยะการเก็บรักษา 5 7 และ 9 วัน ตรวจพบเชื้อ E. coli และทุกระยะการเก็บรักษาตรวจพบ

ไมเ่ชื้อ Salmonella spp. กรรมวิธีที3่ ล้างผักชีฝรั่งด้วยน้ าและน้ าผสมสารละลายคลอรีนพบว่า ระยะการเก็บ

รักษา 0 และ 3 วัน ตรวจไม่พบเชื้อ E. coli แต่ระยะการเก็บรักษา 5 7 และ 9 วัน ตรวจพบเชื้อ E. coli และ

ทุกระยะการเก็บรักษาตรวจพบไมเ่ชื้อ Salmonella spp. (ตารางท่ี 1) 

   8.1.3 ทดสอบการล้างผักชีฝรั่ง ปี 2561 
           จากผลการตรวจสอบตัวอย่างผักชีฝรั่งที่ผ่านการล้างด้วยกรรมวิธีต่างๆ และเก็บรักษาท่ีระยะ 

เวลา 0, 3, 5, 7, และ 9 วันหลังการคัดบรรจุผักพบว่าการล้างผักในทุกกรรมวิธีไม่พบการปนเปื้อนของ 
Salmonella spp. ส่วนการตรวจสอบการปนเปื้อน  Escherichia coli (cfu/g) พบว่ากรรมวิธีการล้างด้วย
น้ าเปล่าที่ระยะเวลา 0 และ 3 วันหลังการคัดบรรจุพบปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli จ านวน 
100 cfu/g ที่ระยะเวลา 5 และ 7 วันหลังการคัดบรรจุพบปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli จ านวน 
300 cfu/g ซึ่งเกินมาตรฐานการส่งออกที่ก าหนด ส าหรับที่ระยะเวลา 9 วันหลังการคัดบรรจุพบปริมาณการ
ปนเปื้อนของ Escherichia coli จ านวน 400 cfu/g ซ่ึงเกินมาตรฐานการส่งออกท่ีก าหนดเช่นเดียวกัน 

    กรรมวิธีการล้างด้วยสารละลายกรดเปอร์อะซิติกที่ระยะเวลา 0 3 และ 5 วันหลังการคัดบรรจุพบ 
ปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli น้อยกว่า 10 cfu/g ซึ่งไม่เกินปริมาณที่การส่งออกก าหนด ส าหรับ
ที่ระยะเวลา 7 และ 9 วันหลังการคัดบรรจุพบปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli จ านวน 10 และ 
15 cfu/g ตามล าดับ ซึ่งไม่เกินมาตรฐานการส่งออกท่ีก าหนดเช่นเดียวกัน 

   กรรมวิธีการล้างด้วยสารละลายคลอรีนระยะเวลา 0 3 5 และ 7 วันหลังการคัดบรรจุ พบปริมาณ 
การปนเปื้อนของ Escherichia coli น้อยกว่า 10 cfu/g ซึ่งไม่เกินปริมาณที่การส่งออกก าหนด ส าหรับที่
ระยะเวลา 9 วันหลังการคัดบรรจุพบปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli จ านวน 30 cfu/g ซึ่งไม่เกิน
มาตรฐานการส่งออกท่ีก าหนดเช่นเดียวกัน (ตารางท่ี 1) 
        8.2 ทดสอบการล้างผักชีไทย 
             8.2.1 ทดสอบการล้างผักชีไทย ปี 2559 
                     การตรวจสอบตัวอย่างผักชีไทยที่ผ่านการล้างด้วยกรรมวิธีต่างๆ และเก็บรักษาที่ระยะเวลา 
0, 3, 5, 7, และ 9 วันหลังการคัดบรรจุผักพบว่าการล้างผักในทุกกรรมวิธีไม่พบการปนเปื้อนของ Salmonella 
spp. ส่วนการตรวจสอบการปนเปื้อน  Escherichia coli (cfu/g) พบว่ากรรมวิธีการล้างด้วยน้ าเปล่าที่
ระยะเวลา 0 3 5 และ 7 วันหลังการคัดบรรจุพบปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli จ านวน 100 



cfu/g ที่ระยะเวลา 9 วันหลังการคัดบรรจุพบปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli จ านวน 800 cfu/g 
ซึ่งเกินมาตรฐานการส่งออกท่ีก าหนด  

กรรมวิธีการล้างด้วยสารละลายกรดเปอร์อะซิติกที่ระยะเวลา 0 3 5 และ 7 วันหลังการคัดบรรจุ พบ 
ปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli น้อยกว่า 10 cfu/g ซึ่งไม่เกินปริมาณที่การส่งออกก าหนด ส่วนที่
ระยะเวลา 9 วัน หลังการคัดบรรจุ พบปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli 20 cfu/g ซึ่งไม่เกินปริมาณ
ที่การส่งออกก าหนด กรรมวิธีการล้างด้วยสารละลายคลอรีนระยะเวลา 0 3 5 7 และ 9 วันหลังการคัดบรรจุ
พบปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli น้อยกว่า 10 cfu/g ซ่ึงไม่เกินปริมาณที่การส่งออกก าหนด 
(ตารางท่ี 2) 
             8.2.2 ทดสอบการล้างผักชีไทย ปี 2560 
                      กรรมวิธีที่1 ล้างผักชีฝรั่งด้วยน้ าเปล่า พบว่า ระยะการเก็บรักษาที่เพ่ิมข้ึนจะตรวจพบเชื้อ E. 
coli เพ่ิมขึ้นตามไปด้วย และทุกระยะการเก็บรักษาผลผลิตตรวจพบเชื้อ Salmonella spp. กรรมวิธีที่2 ล้าง
ผักชีฝรั่งด้วยน้ าและน้ าผสมสารละลายกรดเปอร์อะซิติกพบว่า ระยะการเก็บรักษา 0 และ 3 วัน ตรวจไม่พบ
เชื้อ E. coli แต่ระยะการเก็บรักษา 5 7 และ 9 วัน ตรวจพบเชื้อ E. coli และทุกระยะการเก็บรักษาตรวจพบ
ไมเ่ชื้อ Salmonella spp. กรรมวิธีที3่ ล้างผักชีฝรั่งด้วยน้ าและน้ าผสมสารละลายคลอรีนพบว่า ระยะการเก็บ
รักษา 0 และ 3 วัน ตรวจไม่พบเชื้อ E. coli แต่ระยะการเก็บรักษา 5 7 และ 9 วัน ตรวจพบเชื้อ E. coli และ
ทุกระยะการเก็บรักษาตรวจพบไมเ่ชื้อ Salmonella spp.(ตารางท่ี 2) 
             8.2.3 ทดสอบการล้างผักชีไทย ปี 2561 
                     จากผลการตรวจสอบตัวอย่างผักชีไทยที่ผ่านการล้างด้วยกรรมวิธีต่างๆ และเก็บรักษาที่
ระยะเวลา 0, 3, 5, 7, และ 9 วันหลังการคัดบรรจุผักพบว่าการล้างผักในทุกกรรมวิธีไม่พบการปนเปื้อนของ 
Salmonella spp. ส่วนการตรวจสอบการปนเปื้อน  Escherichia coli (cfu/g) พบว่ากรรมวิธีการล้างด้วย
น้ าเปล่าที่ระยะเวลา 0 3 5 และ 7 วันหลังการคัดบรรจุพบปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli จ านวน 
100 cfu/g ที่ระยะเวลา 9 วันหลังการคัดบรรจุพบปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli จ านวน 1,000 
cfu/g ซึ่งเกินมาตรฐานการส่งออกท่ีก าหนด  

กรรมวิธีการล้างด้วยสารละลายกรดเปอร์อะซิติกที่ระยะเวลา 0 3 5 7 และ 9 วันหลังการคัดบรรจุ 
พบปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli น้อยกว่า 10 cfu/g ซึ่งไม่เกินปริมาณที่การส่งออกก าหนด 
กรรมวิธีการล้างด้วยสารละลายคลอรีนระยะเวลา 0 3 5 7 และ 9 วันหลังการคัดบรรจุพบปริมาณการ
ปนเปื้อนของ Escherichia coli น้อยกว่า 10 cfu/g ซึ่งไม่เกินปริมาณที่การส่งออกก าหนด (ตารางท่ี 2) 
 

9.สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ :  
             จากผลการตรวจสอบตัวอย่างผักชีไทยที่ผ่านการล้างด้วยกรรมวิธีต่างๆ และเก็บรักษาที่ระยะเวลา 
0, 3, 5, 7, และ 9 วันหลังการคัดบรรจุผักในการทดสอบตั้งแต่ปีการผลิต 2559 – 2561 พบว่าการล้างผักใน
ทุกกรรมวิธีไม่พบการปนเปื้อนของ Salmonella spp. ส่วนการตรวจสอบการปนเปื้อน  Escherichia coli 
(cfu/g) สรุปผลได้ดังนี้ 
           1.กรรมวิธีการล้างด้วยน้ าเปล่าที่ระยะเวลา 0 3 5 7 และ 9 วันหลังการคัดบรรจุมีการพบปริมาณการ
ปนเปื้อนของ Escherichia coli เกินมาตรฐานการส่งออกท่ีก าหนด  



2.กรรมวิธีการล้างด้วยสารละลายกรดเปอร์อะซิติกที่ระยะเวลา 0 3 5 7 และ 9 วันหลังการคัดบรรจุ 
พบปริมาณการปนเปื้อนของ Escherichia coli น้อยกว่า 10 cfu/g ซึ่งไม่เกินปริมาณที่การส่งออกก าหนด  
          3.กรรมวิธีการล้างด้วยสารละลายคลอรีนระยะเวลา 0 3 5 7 และ 9 วันหลังการคัดบรรจุพบปริมาณ
การปนเปื้อนของ Escherichia coli น้อยกว่า 10 cfu/g ซึ่งไม่เกินปริมาณที่การส่งออกก าหนด (ตารางท่ี 2) 

 

10.การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ :  
              ไดว้ิธีการล้างผักชีฝรั่ง และผักชีไทยที่เหมาะสมในขั้นตอนการคัดล้างตัดแต่งของโรงคัดบรรจุ 
(Packing house) ที่ปลอดภัยจากเชื้อจุลินทรีย์ (E.coli และ Salmonella spp.) ปนเปื้อน และสามารถ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีในระบบ GMP ให้กับผู้ประกอบการ  เกษตรกร  ตลอดจนองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นได้
เข้ามาศึกษาดูงาน   
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12.ภาคผนวก   
  ตารางท่ี 1 แสดงค่าเฉลี่ยปริมาณการตรวจพบการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ Escherichia coli (cfu/g) และ Salmonella spp.ในการล้างผักชีฝรั่ง 

 

กรรมวิธี 
 

ระยะเวลาเก็บรักษา 
(วันที่)  

ผลการทดสอบ ปี 2559 ผลการทดสอบ ปี 2560 ผลการทดสอบ ปี 2561 
Escherichia coli 

(cfu/g) 
Salmonella 

spp. 
Escherichia coli 

(cfu/g) 
Salmonella 

spp. 
Escherichia coli 

(cfu/g) 
Salmonella 

spp. 
1.ล้างน้ าเปล่า 
  
  
  
  

0  
100 

 
 

ตรวจไม่พบ 

10  
 

ตรวจไม่พบ 

 
100 

  
  

ตรวจไม่พบ 
3 100 
5 150  

300 7 200 500 
9 300 2000 400 

2.ล้างด้วยน้ าและ 
น้ าผสมสารละลาย 
กรดเปอร์อะซิติก 
  
  

0  
< 10 

 
 

ตรวจไม่พบ 

 
< 10 

 
 

ตรวจไม่พบ 

 
< 10 

  
  

ตรวจไม่พบ 
3 
5 35 
7 10 50 10 
9 20 130 15 

3.ล้างด้วยน้ าและ 
น้ าผสมสารละลาย 
คลอรีน 
  
  

0  
 

< 10 

 
 

ตรวจไม่พบ 

< 10  
 

ตรวจไม่พบ 

 
 

< 10 

  
  

ตรวจไม่พบ 
3 10 
5 15 
7 30 
9 40 120 30 



ตารางท่ี 2 แสดงค่าเฉลี่ยปริมาณการตรวจพบการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ Escherichia coli (cfu/g) และ Salmonella spp.ในการล้างผักชีไทย 
 

กรรมวิธี 
 

ระยะเวลาเก็บรักษา 
(วันที่)  

ผลการทดสอบ ปี 2559 ผลการทดสอบ ปี 2560 ผลการทดสอบ ปี 2561 
Escherichia coli 

(cfu/g) 
Salmonella 

spp. 
Escherichia coli 

(cfu/g) 
Salmonella 

spp. 
Escherichia coli 

(cfu/g) 
Salmonella 

spp. 
1.ล้างน้ าเปล่า 
  
  
  
  

0  
 

100 

 
 

ตรวจไม่พบ 

< 10  
 

ตรวจไม่พบ 

 
100 

 
 

  
  

ตรวจไม่พบ 
3 10 
5 150 
7 300 
9 800 4000 1,000 

2.ล้างด้วยน้ าและ 
น้ าผสมสารละลาย 
กรดเปอร์อะซิติก 
  
  

0  
 

< 10 

 
 

ตรวจไม่พบ 

 
< 10 

 
 

ตรวจไม่พบ 

 
 

< 10 

  
  

ตรวจไม่พบ 
3 
5 
7 10 
9 20 20 

3.ล้างด้วยน้ าและ 
น้ าผสมสารละลาย 
คลอรีน 
  
  

0  
 

< 10 

 
 

ตรวจไม่พบ 

< 10 
 
 

ตรวจไม่พบ 

 
 

< 10 

  
  

ตรวจไม่พบ 
3 
5 10 
7 10 
9 40 

 
 



 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพที่ 1 แสดงกรรมวิธีการล้างผักด้วยน้ าเปล่า สารละลายกรดเปอร์อะซิติกและคลอรี 


