
รายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลองท่ีสิ้นสุด โครงการวิจัยเร่งด่วน ปีงบประมาณ 2557 

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

1. ชุดโครงการวิจัย   :  การพัฒนาองค์ความรู้การผลิตพืชผักตามมาตรฐานการส่งออก 

โดยความร่วมมือระหว่างภาครัฐ เอกชน และองค์กรปกครอง 

ส่วนท้องถิ่นในเขต พ้ืนที่จังหวัดนครปฐม ราชบุรี และปทุมธานี 

 

2. โครงการวิจัย   :  การพัฒนาองค์ความรู้การผลิตพืชผักตามมาตรฐานการส่งออก 

โดยความร่วมมือระหว่างภาครัฐ เอกชน และองค์กรปกครอง 

ส่วนท้องถิ่นในเขต พ้ืนที่จังหวัดนครปฐม ราชบุรี และปทุมธานี 

 

กิจกรรมที่ 3.2   :  การวิจัยการถ่ายทอดระบบการผลิตพืชผักเพ่ือการส่งออก 
กิจกรรมย่อยที่ 3.2.3   :  การพัฒนาระบบการผลิตของโรงคัดบรรจุผักเพ่ือการส่งออก 

 

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)  :  การถ่ายทอดระบบการผลิตในโรงคัดบรรจุ จ.ปทุมธานี 

ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :  Technology Transfer of packing house in  Pathum Thani    

    Province 

 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

หัวหน้าการทดลอง   :  นายไกรสิงห์ ชูดี      ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรปทุมธานี 

ผู้ร่วมงาน                             :  นางสาวกุลวดี ฐาน์กาญจน์ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรปทุมธานี 

         นายนพพร ศิริพานิช      ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรปทุมธานี 

5. บทคัดย่อ    

การถ่ายทอดระบบการผลิตในโรงคัดบรรจุ จ.ปทุมธานี ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการ
เกษตรปทุมธานี ระหว่างเดือนตุลาคม 2555-กันยายน 2557 มีวัตถุประสงค์ เพ่ือถ่ายทอดระบบการ
ผลิตในโรงคัดบรรจุของ ศวพ.ปทุมธานี โดยท าการปรับปรุงภายในอาคารปฏิบัติการ กั้นห้อง พร้อมจัดท า
อ่าง สแตนเลส ส าหรับล้างผลผลิตจ านวน 2 ชุด โต๊ะและอุปกรณ์ที่ใช้คัดแยกและตัดแต่งผลผลิต จัดท า
ระบบควบคุมการผลิตในโรงคัดบรรจุตามหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing 
Practice)  มาด าเนินการในการปฏิบัติและประยุกต์ใช้  เพ่ือเป็นศูนย์การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต



พืชผักในแปลงปลูกตามมาตรฐานการส่งออก ด าเนินการทดสอบและเก็บตัวอย่าง พริก กะเพรา โหระพา 
ผักชีฝรั่ง สะระแหน่ เพื่อตรวจวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ และแมลงศัตรูพืช พบว่า  มีเชื้อ E.coli จ านวน น้อย
กว่า 10 cfu/g และไม่พบ  เชื้อ Salmonella spp. และแมลงศัตรูพืชติดไปกับผลผลิต และได้ด าเนินการ
ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ “การจัดท าเอกสารส าหรับระบบการผลิตที่ดี GMP” ให้แก่เจ้าหน้าที่และ
ผู้เกี่ยวข้องในการผลิตในโรงคัดบรรจุ ให้มีความรู้ ความเข้าใจในการจัดการและจัดท าเอกสาร ซึ่งเป็นการ
พัฒนาบุคลากรเพ่ือที่จะสามารถเป็นผู้ถ่ายทอดความรู้ต่อไปได้ 

          ค าหลัก :  โรงคัดบรรจุ  หลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิตอาหาร 

Abstract 

  Technology Transfer of packing house in Pathum Thani province. Conducted 
at Pathum Thani Agricultural Research and Development Center between October 2012- 
September 2014, with a purpose to make packing system prototype plant export 
standard by providing a good basis for food production (Good Manufacturing Practice) to 
conduct quality documentation procedure practice as a guide to action. The authors 
conducted process flow diagram of Chili, Holy Basil, Sweet Basil, Parsley, Sage and then, 
sampling test samples of Chili, Holy Basil, Sweet Basil, Parsley, Sage for analysis of 
microbial and pests contaminated. The result showed that Escherichia coli bacteria are 
fewer than 10 cfu per grams and not isolate Salmonella spp. and Insect pests not 
detected pests contaminated to the product. Workshop conducted " Documentation for 
good manufacturing GMP" to officials and others involved in the production of packing 
house. A knowledge and understanding of management and documentation. Which was 
developed to allow for the transfer of knowledge of the situation. 
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6. ค าน า                                  

ปัจจุบันความต้องการผักที่มีความปลอดภัยจากสารพิษตกค้าง แมลงศัตรูพืชและปราศจากการ
ปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ของผู้บริโภคทั้งตลาดภายในและต่างประเทศมีเพ่ิมมากขึ้นซึ่งผู้ผลิตมีความ
จ าเป็นต้องปฏิบัติตามความต้องการของลูกค้า พืชผักเป็นพืชอาหารชนิดหนึ่งที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจ
ของประเทศทั้งเพ่ือการบริโภคภายในประเทศและส่งออกต่างประเทศ การส่งออกผักและผลไม้สดไปยัง
กลุ่มประเทศสหภาพยุโรป  ถือเป็นรายได้ที่ส าคัญของประเทศ ช่วงปีที่ผ่านมาผักและผลไม้สดประสบ
ปัญหาถูกประเทศผู้ค้าแจ้งเตือนเกี่ยวกับสารเคมีตกค้างเกินค่ามาตรฐาน  การปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ 
และศัตรูพืช ซึ่งเป็นอุปสรรคส าคัญต่ออนาคตการส่งออกพืชผักของไทย ดังนั้นการผลิตผักสดที่ดีให้ปลอด



เชื้อจุลินทรีย์เพ่ือความปลอดภัยส าหรับบริโภคต้องควบคุมการผลิตทุกขั้นตอนตั้งแต่ การปฏิบัติที่ดีใน
แปลงปลูก (GAP : Good Agricultural Practices) การเก็บเกี่ยว การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว ระบบการ
ผลิตที่ดี  (GMP : Good Manufacturing Practices) การขนส่ง ตลอดจนถึงปัจจัย อ่ืนๆที่ เกี่ยวข้อง 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งการผลิตที่ดีในโรงคัดบรรจุมีความส าคัญเป็นอย่างมาก เนื่องจากสาม ารถช่วยลด
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนและแมลงศัตรูพืชติดไปกับผลผลิตได้ถ้ามีระบบการจัดการที่ดี ซึ่งเมื่อ
ประเทศปลายทางตรวจพบสารพิษตกค้าง  แมลงศัตรูพืชและจุลินทรีย์ปนเปื้อน ติดไปกับผลผลิตจะถูก
ระงับการน าเข้าจากประเทศผู้ซื้อทันทีเป็นผลเสียต่อเศรษฐกิจของประเทศอย่างมาก อีกทั้งขณะนี้มีโรงคัด
บรรจุผักผลไม้ที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์มาตรการการควบคุมพิเศษ  และได้ส่งออกพืชผักสดแล้ว
เพียง 15 บริษัท จึงควรที่จะมีการศึกษาต้นแบบโรงคัดบรรจุ (Packing house) เพ่ือการผลิตพืชผักให้ได้
คุณภาพ มาตรฐานและปลอดภัยจากจุลินทรีย์ (E.coli   และ Salmonella spp.) และแมลงศัตรูพืช 
อย่างง่ายและถูกต้องตามหลัก GMP เพ่ือเป็นตัวอย่างให้เกษตรกร กลุ่มเกษตรกร บริษัทผู้ส่งออก น าไปใช้ 
หรือสามารถเข้ามาใช้บริการได้ เนื่องจากในเขตจังหวัดปทุมธานีเป็นแหล่งผลิตพืชผัก จุดรวบรวมและมี
บริษัทส่งออกเป็นจ านวนมาก 

 

7. วิธีด าเนินการ                          

- อุปกรณ์ 

  1. โต๊ะสแตนเลท เก้าอ้ี  

  2. อุปกรณ์การเกษตร ได้แก่ ตะกร้า มีด กรรไกร ถุงพลาสติก และภาชนะอ่ืนๆที่ใช้บรรจุผัก 

  3. อุปกรณ์วิทยาศาสตร์ ได้แก่ แอลกอฮอล์ คลอรีน แว่นขยาย แผ่นวัดความเข้มข้นของคลอรีน 

  4. ถุงมือ หมวกคลุมผม ผ้าปิดจมูก รองเท้า ผ้ากันเปื้อน กล่องพลาสติก ชั้นวางของ 

  5. อุปกรณ์ในการบันทึกข้อมูล กระดาษ 

 

 

 -  วิธีการ 

 1. ด าเนินการจัดท าระบบควบคุมการผลิตในโรงคัดบรรจุตามหลักเกณฑ์ท่ีดีในการผลิตอาหาร 
(Good Manufacturing Practice) 

 2. ด าเนินการทดสอบและเก็บตัวอย่างพืชเพ่ือตรวจวิเคราะห์ระบบการผลิต ดังขั้นตอนต่อไปนี้ 



          2.1 น าพืชผักชนิดต่างๆ ที่ส่งออกไปประเทศ EU ได้แก่ พริก กะเพรา โหระพา ผักชีฝรั่ง 
สะระแหน่ จากแปลงทดลองและแปลง GAP ของเกษตรกร 

           2.2 ด าเนินการตามขั้นตอนต่างๆ ดังนี้ 

   2.2.1 การรับผลผลิต โดยรับวัตถุดิบใส่ตระกร้าสีน้ าเงินที่มีกล่องรองที่ก้นตะกร้า เพื่อป้องกันการ
สัมผัสพื้น และน าเข้าห้องคัดบรรจุทางประตูด้านหน้า 

  2.2.2 การล้าง โดยล้างผักในอ่างสแตนเลท ด้วยน้ าประปา 1 ครั้ง และน้ าคลอรีน150 ppm 
นาน 5 นาที จ านวน 1 ครั้ง น าผลผลิตที่ล้างเสร็จแล้วใส่ตระกร้าสีแดงที่มีกล่องรองที่ก้น 

  2.2.3 การผึ่ง โดยน าผักล้างแล้วมาผึ่ง ในตะกร้าสีส้มที่มีกล่องรองที่ก้นตะกร้า 

  2.2.4 การตัดแต่งและคัดแยก โดยน าผักมาตัดแต่งและคัดแยก ที่โต๊ะสแตนเลท ใช้มีด กรรไกร ที่
สะอาด น าผลผลิตที่ตัดแต่งแล้วใส่ตระกร้าสีเขียวที่มีกล่องรองที่ก้นตะกร้า 

  2.2.5 การบรรจุ โดยน าผลผลิตที่ได้จากการตัดแต่งมาบรรจุในถุงพลาสติกไม่เจาะรู 

  2.2.6 การออกของผลผลิตสุดท้าย โดยน าผลผลิตที่บรรจุเรียบร้อยใส่ในกล่องพลาสติก และน า
ออกประตูอีกด้านของห้องคัดบรรจุ 

            โดยในการปฏิบัติทุกขั้นตอน ผู้ปฏิบัติต้องใส่หมวกคลุมผม ชุดคลุม ผ้ากันเปื้อน ถุงมือ ผ้าปิดจมูก 
รองเท้าสะอาด และไม่สวมเครื่องประดับ 

         2.3 น าผักไปตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ (E.coli และ Salmonella spp.)  และแมลงศัตรูพืช 

 3. ด าเนินการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ“การจัดท าเอกสารส าหรับระบบการผลิตที่ดี GMP” ให้แก่เจ้าหน้าที่
และผู้เกี่ยวข้องในการผลิตในโรงคัดบรรจุ 

 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์   

ด าเนินการปรับปรุงภายในอาคารปฏิบัติการโดยการกั้นเป็นห้องกระจก ขนาด 4.80 x 15.90 เมตร 

พร้อมจัดท าอ่างสแตนเลส ส าหรับล้างผลผลิตจ านวน  2 ชุด ขนาด 60 x 100 x  30 เซนติเมตร จัดซื้อโต๊ะ 

เก้าอ้ี และอุปกรณ์ที่ใช้คัดแยกและตัดแต่งผลผลิต ได้แก่ ตะกร้า มีด กรรไกร ถุงพลาสติก และภาชนะอ่ืนๆ 

ที่ใช้บรรจุผัก แอลกอฮอล์ คลอรีน แว่นขยาย แผ่นวัดความเข้มข้นของคลอรีน ถุงมือ หมวกคลุมผม ผ้าปิด

จมูก รองเท้า ผ้ากันเปื้อน กล่องพลาสติก ชั้นวางของ พร้อมทั้งจัดท าระบบควบคุมการผลิตผล ผลการสุ่ม 

พริก กะเพรา โหระพา ผักชีฝรั่ง  สะระแหน่ เพ่ือตรวจวิเคราะห์ เชื้อจุลินทรีย์ และแมลงศัตรูพืช ก่อนและ



หลังล้าง ตัดแต่งผลผลิต พบว่า  มีปริมาณเชื้อ E.coli จ านวน น้อยกว่า 10 cfu/g และไม่พบ  เชื้อ 

Salmonella spp. และแมลงศัตรูพืชติดไปกับผลผลิต   ดังแสดงในตารางที่ 1 การที่ไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ใน

การทดลองใช้ห้องคัดบรรจุเนื่องจากตัวอย่างที่น ามาทดลองไม่มีเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนมาตั้งแต่ต้น ดังนั้นใน

การทดลองว่าต้นแบบห้องคัดบรรจุที่ได้มาตรฐาน สามารถลดปริมาณเชื้อจุลิ นทรีย์ปนเปื้อนได้ควรมี

เชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนติดมาด้วยจึงจะสามารถเห็นผลได้ดี วิธีการลดการปนเปื้อนจากเชื้อจุลินทรีย์ในโรงคัด

บรรจุด้วยการล้างเป็นวิธีที่นิยมและมีประสิทธิภาพดีวิธีการหนึ่งโดยใช้น้ าเปล่าล้างหรือเติมสารต่างๆ ที่

สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตหรือควบคุมปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ได้ (บุษราและคณะ,2550) โดยการล้าง

ผลผลิตผัก จ านวน 5 กิโลกรัมในน้ าสะอาด 20 ลิตร จะช่วยลดจ านวนเชื้อ จุลินทรียทั้ง 2 ชนิดให้อยู่ใน

ระดับท่ีปลอดภัย (อรัญญา,2552)   

 ด าเนินการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ “การจัดท าเอกสารส าหรับระบบการผลิตที่ดี GMP” ให้แก่

เจ้าหน้าที่และผู้เกี่ยวข้องในการผลิตในโรงคัดบรรจุ ให้มีความรู้ ความเข้าใจในการจัดการและจัดท าเอกสาร 

จ านวน 20 คน ระหว่างวันที่ 4-5 สิงหาคม 2557 ณ ห้องประชุม ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรปทุมธานี 

หัวข้อการฝึกอบรม ได้แก่ ระบบการผลิตที่ดี GMP หลักปฏิบัติที่ดีในโรงคัดบรรจุ เอกสารระบบคุณภาพ 

การจัดท าเอกสารระบบคุณภาพโรงคัดบรรจุผักสดและศึกษาดูงานโรงคัดบรรจุของ ศวพ.ปทุมธานี ผลการ

ฝึกอบรมพบว่า เจ้าหน้าที่มีความเข้าใจในการจัดท าเอกสารส าหรับระบบการผลิตที่ดี GMP และสามารถฝึก

ท าเอกสารได้ด ี

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 1 ผลการสุ่มผลผลิตไปตรวจวิเคราะห์หาเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อน 
 

ชนิดพืช กรรมวิธี เชื้อจุลินทรีย์ แมลงศัตรูพืช 

Escherichia coli Salmonella 
spp. 

พริก ก่อนล้าง  <10 cfu/g ไม่พบ ไม่พบ 

 หลังล้าง <10 cfu/g ไม่พบ ไม่พบ 



กะเพรา ก่อนล้าง  <10 cfu/g ไม่พบ ไม่พบ 

 หลังล้าง <10 cfu/g ไม่พบ ไม่พบ 

โหระพา ก่อนล้าง  <10 cfu/g ไม่พบ ไม่พบ 

 หลังล้าง <10 cfu/g ไม่พบ ไม่พบ 

ผักชีฝรั่ง ก่อนล้าง  <10 cfu/g ไม่พบ ไม่พบ 

 หลังล้าง <10 cfu/g ไม่พบ ไม่พบ 

สะระแหน่ ก่อนล้าง  <10 cfu/g ไม่พบ ไม่พบ 

 หลังล้าง <10 cfu/g ไม่พบ ไม่พบ 

 
9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  

การถ่ายทอดระบบการผลิตในโรงคัดบรรจุ จ.ปทุมธานี โดยการปรับปรุงภายในอาคารปฏิบัติการโดยการ
กั้นเป็นห้องกระจก พร้อมจัดท าอ่างสแตนเลส ส าหรับล้างผลผลิตจ านวน 2 ชุด ด าเนินการทดสอบและเก็บ
ตัวอย่าง  พริก กะเพรา โหระพา ผักชีฝรั่ง สะระแหน่ เพ่ือตรวจวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ และแมลงศัตรูพืช พบว่า มี
เชื้อ E.coli  จ านวน น้อยกว่า 10 cfu/g และไม่พบ  เชื้อ Salmonella spp. และแมลงศัตรูพืชติดไปกับผลผลิต 
ด าเนินการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ “การจัดท าเอกสารส าหรับระบบการผลิตที่ดี GMP” ให้แก่เจ้าหน้าที่และ
ผู้เกี่ยวข้องในการผลิตในโรงคัดบรรจุ ให้มีความรู้ ความเข้าใจในการจัดการและจัดท าเอกสาร ซึ่งเป็นการพัฒนา
บุคลากรเพ่ือที่จะสามารถเป็นผู้ถ่ายทอดความรู้ต่อไปได้   

 
10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์  

- 

11. ค าขอบคุณ (ถ้ามี)  -  

12. เอกสารอ้างอิง 

บษุรา จนัทรแ์กว้มณี พจันา สภุาสรูย ์ชวเลิศ ตรีกรุณาสวสัดิ ์เกรียงไกร สภุโตษะ สวรรณมนท ์ เหล็ก         
เพ็ชร ์   รตัตา สทุธยาคม อมุาพร สีวิลยั วฤษณี ขาวเขียว รุง่ทิวา รอดจนัทรแ์ละ สรุชยั ศิ
รพิฒัน.์ 2550. ระบบการผลิตผกัท่ีดีและประสิทธิภาพของสารลา้งผกั เพ่ือลดการปนเป้ือน
เชือ้จลุินทรีย.์ วารสารวิทยาศาสตรเ์กษตร ปีท่ี 38 ฉบบัท่ี 5 (พิเศษ). หนา้ 131-135. 

อรญัญา ภู่วิไล   บษุรา จนัทรแ์กว้มณี   อมุาพร สีวิลยั   จนัทนา ใจจิตร   จิราภา เมืองคลา้ย   มณฑาทิพย ์
อรุณวรากรณ ์ วฤษณี ขาวเขียว   และชวเลิศ ตรีกรุณาสวสัดิ.์ 2552. การทดสอบระบบการผลิต



พืชผกัใหป้ลอดภยัจากเชือ้จลุินทรียเ์พ่ือการสง่ออก. รายงานผลวิจยัเรื่องเตม็. เงินรายไดจ้ากการ
ด าเนินงานวิจยัดา้นการเกษตร กรมวิชาการเกษตร. 53 หนา้ 

 

13. ภาคผนวก  

 

ทาง  


