
รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด  

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

1. ชุดโครงการวิจัย   :  วิจัยและพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช 

 

2. โครงการวิจัย   :  การตรวจสอบคุณภาพสินค้าเกษตรในห่วงโซ่การผลิต 

กิจกรรมที่ 1   :  การตรวจสอบคุณภาพสินค้าเกษตรในห่วงโซ่การผลิต ณ แหล่งผลิต 

 

3. ชื่อการทดลอง                     :  การตรวจสอบคุณภาพสินค้าพืชอินทรีย์ 

 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

หัวหน้าการทดลอง   :  อัจฉราภรณ์  วงศ์สุขศรี       

          ผู้ร่วมงาน                            :  ชวนา  ก าเนดิบุญ   ศจีรัตน์  กางกั้น 

                                                       สวุิภา ค าแหง       สธุาทิพย์  การรักษา(ท่ีปรึกษา) 

5. บทคัดย่อ    

การตรวจสอบคุณภาพสินค้าพืชที่ได้รับการรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ โดยด าเนินการสุ่ม

เก็บตัวอย่างพืชจากแปลงเกษตรกร วิเคราะห์สารพิษตกค้างในห้องปฏิบัติการสารพิษตกค้าง ส านัก

พัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืชและวิเคราะห์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ในห้องปฏิบัติการกลาง 

กรุงเทพมหานคร ระหว่างเดือน ตุลาคม 2553 - กันยายน 2556 มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์ความ

เสี่ยงสารพิษตกค้างและการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ของผลิตผลที่ได้รับการรับรองมาตรฐานเกษตร

อินทรีย์และทราบถึงปัญหา อุปสรรค ตลอดจนข้อเสนอแนะการด าเนินงาน โดยสุ่มเก็บตัวอย่างพืช

จากแปลงที่ได้รับการรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์กรมวิชาการเกษตร ซึ่งอยู่ในพ้ืนที่รับผิดชอบของ

ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 5 จ านวน 75 ตัวอย่าง โดยไม่พบสารพิษตกค้างในกลุ่มออร์กา

โนฟอตเฟต ออร์การ์โนคลอรีน ไพรีทอยด์ และคาร์บาเมต  ส าหรับการตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อน

เชื้อจุลินทรีย์ จ านวน 60 ตัวอย่าง พบว่ามี Escherichia Coli ในพืชตระกูลผักสลัด/ผักกาดหอม/

ผักกาดแก้ว ซาโย้เต้ ถั่วแขก ผักโขม ผักชีไทย และมะนาว พบเชื้อ Salmonella spp. ในผักกาดขาว 

แนวทางการแก้ไขปัญหาต่อไปต้องท าความเข้าใจกับเกษตรกรเกี่ยวกับหลักการผลิตพืชในระบบ

เกษตรอินทรีย์ในทุกขั้นตอนการผลิต การให้ความรู้ทางด้านสุขอนามัยส่วนบุคคลตลอดจน การ

แบบ 1 



ด าเนินการตรวจสอบคุณภาพสินค้าพืชอินทรีย์อย่างต่อเนื่อง เพื่อให้ผลผลิตพืชอินทรีย์เป็นสินค้าที่มี

คุณภาพ ไม่มีสารพิษตกค้างและการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ 

6. ค าน า                                  

   การเฝ้าระวังคุณภาพสินค้าเป็นมาตรการหนึ่งที่ช่วยให้ผู้บริโภคเกิดความเชื่อมั่น เพ่ือ

เสริมสร้างคุณภาพชีวิตของผู้ผลิต และผู้บริโภค ให้มีความปลอดภัยจากสารพิษ และสารปนเปื้อน ท าให้

สุขภาพร่างกายแข็งแรง ลดค่าใช้จ่ายด้านสุขอนามัย  เพ่ือให้เกิดความทัดเทียม (Equivalency) กับ

กฎระเบียบของนานาประเทศ ตลอดจนผู้บริโภคได้ให้ความสนใจดูแลสุขภาพและค านึงถึงความปลอดภัย

และคุณค่าทางโภชนาการมากขึ้น เนื่องจากได้ตระหนักถึงปัญหาที่อาจเกิดขึ้นจากพฤติกรรมการบริโภคที่

ไม่ถูกสุขลักษณะอนามัยและไม่ปลอดภัย ประกอบกับรัฐบาลมีนโยบายให้เกษตรกร  ผู้ประกอบการผลิต 

ผลิตสินค้าที่ได้มาตรฐาน ปราศจากสารตกค้างและอยู่ในเกณฑ์ที่ปลอดภัยต่อการบริโภค ทั้งนี้ก็เพ่ือสร้าง

ความมั่นใจให้กับผู้บริโภคได้บริโภคสินค้าที่มีคุณภาพและปลอดภัย  

   จะเห็นได้ว่าสินค้าเกษตรเป็นสินค้าที่ทุกประเทศให้ความใส่ใจและจับตามองเป็นพิเศษ 

โดยเฉพาะสินค้าอาหารที่น าเข้าจากต่างประเทศ เพราะแม้จะเฝ้าระวังตรวจสอบดีเพียงใดก็ตาม แต่

บ่อยครั้งที่มีการตรวจพบสารปนเปื้อน ท าให้หลายประเทศยิ่งต้องเข้มงวดในการน าเข้าสินค้าอาหารมาก

ขึ้น  

สินค้าเกษตรอินทรีย์  เป็นสินค้าที่ผลิตจากระบบการผลิตที่เน้นการอนุรักษ์ธรรมชาติ และ

สิ่งแวดล้อม  ปัจจุบันมีประเทศผู้ผลิตสินค้าเกษตรอินทรีย์มากกว่า  130 ประเทศทั่วโลก  พ้ืนที่รวม

มากกว่า 143.75  ล้านไร่  ส่วนใหญ่อยู่ในออสเตรเลีย  สหภาพยุโรปและลาตินอเมริกา  ตลาดส่งออกที่

ส าคัญ คือ สหภาพยุโรป อเมริกา ญี่ปุ่น และสิงคโปร์ ซ่ึงการบริโภคสินค้าเกษตรอินทรีย์มีแนวโน้มขยายตัว

เพ่ิมข้ึนอย่างต่อเนื่อง(ส านักงานปลัดกระทรวงพาณิชย์,2556) 

          ปัจจุบันประเทศไทยมีพ้ืนที่ผลิตพืชอินทรีย์ที่ ได้รับการรับรองโดยกรมวิชาการเกษตร 

ประมาณ 13,895.01 ไร่(กรมวิชาการเกษตร,2556)  พืชที่ส่งออกได้ในปัจจุบัน ได้แก่ พืชผัก ผลไม้ และ

สมุนไพร ทั้งนี้ ประเทศไทยมีศักยภาพสูงที่จะปรับเปลี่ยนสู่การผลิตสินค้าเกษตรส่งออกทั่วไปเป็นเกษตร

อินทรีย์ โดยมีความได้เปรียบในเรื่องสภาพแวดล้อมที่เหมาะสมของพ้ืนที่ท าการเกษตรกับพืชหลายชนิด   

การผลิตพืชแบบเกษตรอินทรีย์(organic agriculture) เป็นระบบการเกษตรที่สร้างสรรค์ให้

ระบบนิเวศเกษตรได้ก่อให้เกิดการผลิตที่ยั่งยืน ปลอดภัยต่อผู้ผลิตและผู้บริโภค  อนุรักษ์และปรับปรุง

สภาพแวดล้อมโดยใช้หลักการสร้างความหลากหลายทางชีวภาพ และเน้นการหมุนเวียนใช้ทรัพยากรในไร่

นาให้เกิดประโยชน์สูงสุด แบบผสมผสานเกื้อกูลซึ่งกันและกัน(ชนวน, 2545)  เน้นการใช้วัสดุธรรมชาติ 

หลีกเลี่ยงการใช้วัตถุดิบจากสารสังเคราะห์ และไม่ใช้พืช สัตว์หรือจุลินทรีย์ที่ได้มาจากเทคนิคการดัดแปลง

พันธุกรรม (genetic modification) หรือพันธุวิศวกรรม (genetic engineering) มีการจัดการกับ



ผลิตภัณฑ์ โดยเน้นการแปรรูปด้วยความระมัดระวัง เพ่ือรักษาสภาพการเป็นเกษตรอินทรีย์ และคุณภาพที่

ส าคัญของผลิตภัณฑ์ในทุกข้ันตอน  เป็นระบบการผลิตที่ค านึงถึงสภาพแวดล้อม รักษาสมดุลของธรรมชาติ

และความหลากหลายทางชีวภาพ  โดยมีระบบการจัดการนิเวศวิทยาที่คล้ายคลึงกับธรรมชาติ และ

หลีกเลี่ยงการใช้สารสังเคราะห์ ที่อาจก่อให้เกิดมลพิษในสภาพแวดล้อม รวมถึงการน าภูมิปัญญาชาวบ้าน

มาใช้ประโยชน์ด้วย(กรมวิชาการเกษตร,2553) ตลอดจนการไม่ใช้พืชที่เกิดจากการตัดต่อสารพันธุกรรม 

เน้นการใช้อินทรียวัตถุ เช่น ปุ๋ยคอก ปุ๋ยหมัก ปุ๋ยพืชสด และปุ๋ยชีวภาพ ในการปรับปรุงดินให้มีความอุดม

สมบูรณ์ ซึ่งกระบวนการผลิตและการปฏิบัติทางการเกษตรอาจมีความเสี่ยงต่อการพบสารพิษตกค้างหรือ

จุลินทรีย์   ระบบตรวจสอบคุณภาพผลผลิตที่ได้รับการรับรองตามมาตรฐานการผลิตพืช ทั้งที่ได้รับการ

รับรองตามมาตรฐานการผลิตพืชอินทรีย์  จึงเป็นระบบหนึ่งที่มีความส าคัญในการผลิตสินค้าพืชให้ได้

คุณภาพและมีความปลอดภัยสามารถแข่งขันกับตลาดโลกได้   

 

7. วิธีด าเนินการ                         :  

 สิ่งที่ใช้ในการทดลอง 

1. แปลงปลูกพืชของเกษตรกรที่ได้รับการรับรองแหล่งผลิตพืชตามมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ 
กรมวิชาการเกษตรของส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 5 

2. วัสดุอุปกรณ์ในการเก็บตัวอย่าง (กรรไกรตัดก่ิง, ถุงพลาสติก, หนังยาง,สติ๊กเกอร์ ฯลฯ) 
3. วัสดุอุปกรณ์ในการเก็บและรักษาตัวอย่าง (ตู้แช่ตัวอย่าง, กล่องโฟม, น้ าแข็ง, เทปกาว) 
4.  กล้องถ่ายรูป 
5.  เครื่อง GPS 

วิธีการทดลอง 

 1.รวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ข้อมูล และประเมินความเสี่ยงของพืชที่ได้รับการรับรองมาตรฐานการ

ผลิตพืชอินทรีย์และศึกษาข้อมูลแปลงเกษตรกรที่ได้รับการรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ กรมวิชาการเกษตร  

2. ก าหนดชนิดพืช สุ่มเก็บตัวอย่างพืชผักจากแหล่งผลิตพืชอินทรีย์ และวางแผนการสุ่มเก็บ

ตัวอย่าง/ตรวจติดตาม  เพ่ือตรวจวิเคราะห์สารพิษตกค้างและการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ จากผลิตผลที่

ได้รับการรับรองตามมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ กรมวิชาการเกษตร 

3.น าตัวอย่างพืชผักที่สุ่มเก็บส่งห้องปฏิบัติการเพ่ือตรวจและวิเคราะห์สารพิษตกค้างด้วยวิธีการ
สกัดและวิเคราะห์สารตกค้าง แบบรวมของ Steinwandter (1985) ในห้องปฏิบัติการสารพิษตกค้าง ของ
ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช และวิเคราะห์การปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ด้วยวิธีทดสอบ 
E. coli determination diagram Ref. AOAC Official method (2012) 998.08; และวิธีทดสอบ 
Salmonella spp. ในอาหาร โดยวิธ ีIn-house method based on AOAC PTM 031208 ด้วยชุดทดสอบ 
Molecular Detection Assay Salmonella ในห้องปฏิบัติการกลาง กรุงเทพมหานคร 



 4. น าข้อมูลมาวิเคราะห์เพ่ือตรวจสอบสาเหตุและประเมินความเสี่ยงที่ท าให้เกิดสารพิษตกค้างของ 

สารเคมีและการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ 

5. ประชุม และหาแนวทางเพ่ือก าหนดมาตรการในการป้องกันและแก้ไขปัญหาสารพิษตกค้าง

และการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ 

6. สรุป  รายงานผล และน าเผยแพร่ 

 

7.เวลาและสถานที่ด าเนินการ 

                ด าเนินการตั้งแต่เดือนตุลาคม 2553- กันยายน 2556 ณ แปลงผลิตพืชของเกษตรกรที่ได้รับการรับรอง

มาตรฐานเกษตรอินทรีย์ กรมวิชาการเกษตร ซึ่งอยู่ในพ้ืนที่ความรับผิดชอบของส านักพัฒนาการเกษตรเขตที่ 5 

ห้องปฏิบัติการสารพิษตกค้าง ของส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช กรมวิชาการเกษตร และ

ห้องปฏิบัติการกลาง กรุงเทพมหานคร 

 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์   

ด าเนินการสุ่มเก็บตัวอย่างจากแหล่งผลิตพืชที่ได้รับการรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ จาก

กรมวิชาการเกษตรซึ่งอยู่ในพ้ืนที่ความรับผิดชอบของส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 5 โดยเป็น

แหล่งผลิตพืชผัก จุดรวบรวมและมีการส่งออกเป็นจ านวนมาก และได้น าตัวอย่างพืช 16 ชนิดพืช

จ านวน 75 ตัวอย่างมาวิเคราะห์สารพิษตกค้าง 4 กลุ่ม ได้แก่  ออร์กาโนฟอตเฟต   ออร์การ์โนคลอรีน   

ไพรีทอยด์  และ คาร์บาเมต  ผลการทดลองพบว่าไม่พบสารเคมีตกค้างทั้ง 4 กลุ่ม(ตารางที่ 1) 

เนื่องจากเกษตรกรไม่มีการใช้สารเคมีหรือสารป้องกันก าจัดศัตรูพืชที่เป็นสารสังเคราะห์ การตรวจ

วิเคราะห์หาเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนใน 17 ชนิดพืชจ านวน 60 ตัวอย่าง พบว่ามี Escherichia Coli ใน

ตระกูลผักสลัด/ผักกาดหอม/ผักกาดแก้ว จ านวน 1 ตัวอย่างปริมาณ 8.7x102 cfu/g ยอดและลูกซา

โย้เต้ จ านวน 3 ตัวอย่าง ปริมาณ 1.6x102 cfu/g  2 ตัวอย่าง และ 2.5x103 cfu/g 1 ตัวอย่าง ถั่ว

แขก ผักโขม ผักชีไทย และมะนาว จ านวนชนิดละ 1 ตัวอย่าง ปริมาณ 1.2x102 3.9x102 5.4x103 

และ 2.4x103 cfu/g ตามล าดับ(ตารางที่ 2) และตรวจพบเชื้อ Salmonella spp. ในผัดกาดขาว

จ านวน 1 ตัวอย่าง ซึ่งจุลินทรีย์ที่พบอาจเนื่องมาจากการใช้ปุ๋ยอินทรีย์ ปุ๋ยพืชสด เศษเหลือจาก

การเกษตรในขั้นตอนการปลูกและดูแลรักษา (สมคิด,2549) ทั้งนี้การใช้น้ าจากแหล่งน้ าที่สกปรกที่มี

เชื้อเหล่านี้ปนเปื้อนอยู่ในการเพาะปลูก  การใช้ปุ๋ยอินทรีย์พวกปุ๋ยคอก ปุ๋ยหมักซึ่งมักมีการปนเปื้อน

เชื้อเหล่านี้อยู่สูง ท าให้โอกาสที่เชื้อเหล่านี้ปนเปื้อนไปกับพืชที่ปลูกเป็นไปได้มาก

(Madden,J.M.,1992)และด้วยการที่ลักษณะของวัสดุเหลือใช้มีความผันแปรทั้งปริมาณที่ใช้ ช่วงเวลา 

สภาพดินฟ้าอากาศ และวิธีการท า อาจท าให้เกิดการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคที่อยู่ในกองปุ๋ยไม่



สมบูรณ์(สมปองและคณะ,2549) การปลูกพืชตามมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ โดยมีการตรวจสอบ

คุณภาพพืชหรือผลผลิตท าให้เกิดกระบวนการติดตามเฝ้าระวังการพบสารพิษตกค้างและเชื้อจุลินทรีย์

ปนเปื้อนไปในผลผลิตพืชผักซึ่งเป็นมาตรการในการจัดการกับปัญหาเกี่ยวกับพืชผักส่งออกให้มีความ

ปลอดภัยจากสารพิษตกค้างและปราศจากการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์นอกจากนี้ได้มีการทวนสอบ

แหล่งผลิตพืชที่ได้รับการรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ที่พบการปนเปื้อนเชื้อจุลนทรีย์ โดยได้

สอบถามข้อมูลเกษตรกร ขั้นตอนการปฏิบัติงานในการปลูกพืชตามระบบเกษตรอินทรีย์ ตลอด

กระบวนการผลิตจนกระทั่งเก็บเกี่ยวและท าความเข้าใจถึงความส าคัญในการหลีกเลี่ยงไม่ให้ผลผลิต

ในช่วงระยะเก็บเกี่ยวและกระบวนการขนส่ง ตลอดจนสุขลักษณะส่วนบุคคลและการใช้เครื่องมือ

การเกษตรที่อาจท าให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ได้ 

ตารางท่ี 1 ผลการวิเคราะห์สารพิษตกค้างตัวอย่างพืชที่ได้รับการรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ 

ล าดับ พืช จ านวนตัวอย่าง พบสารพิษตกค้าง (ตัวอย่าง) ppm 

1 กล้วย 2 ไม่พบ 

2 กวางตุ้ง 9 ไม่พบ 

3 กะหล่ าปลี 5 ไม่พบ 

4 คะน้า 7 ไม่พบ 

5 แครอท 5 ไม่พบ 

6 ซาโยเต้(ยอด/ลูก) 7 ไม่พบ 

7 ตะไคร้ 2 ไม่พบ 

8 ถั่วแขก 4 ไม่พบ 

9 ถั่วฝักยาว 2 ไม่พบ 

10 ผักโขม 4 ไม่พบ 

11 ผักชีไทย 3 ไม่พบ 

12 ผักบุ้งจีน 5 ไม่พบ 

13 ตระกูลผักสลัด/ผักกาดหอม 14 ไม่พบ 

14 มะเขือเทศ 2 ไม่พบ 

15 มะเขือพวง 2 ไม่พบ 

16 มะเขือยาว 2 ไม่พบ 

 

รวม 75 ไม่พบสารพิษตกค้าง 

 

 



ตารางท่ี 2 ผลการวิเคราะห์จุลินทรีย์ปนเปื้อนตัวอย่างพืชได้รับการรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ 

ล าดับ พืช 
จ านวน
ตัวอย่าง 

รายการทดสอบ 

Escherichia Coli Salmonella spp. 

1 กวางตุ้ง 6 ไม่พบ ไม่พบ 

2 กะหล่ าปลี 5 ไม่พบ ไม่พบ 

3 คะน้า 4 ไม่พบ ไม่พบ 

4 ชุนฉ่าย 1 ไม่พบ ไม่พบ 

5 ซาโยเต้(ยอด/ลูก) 6 
1.6x102cfu/g ,1.6x102cfu/g 

2.5x103 cfu/g 
ไม่พบ 

6 ต้นหอมไทย 2 ไม่พบ ไม่พบ 

   7 

 

ตระกูลผักสลัด/

ผักกาดหอม/ผักกาดแก้ว 

12 8.7x102 cfu/g ไม่พบ 

8 ถั่วแขก 2 1.2x102 cfu/g ไม่พบ 

9 ถั่วฝักยาว 3 ไม่พบ ไม่พบ 

10 บวบ 2 ไม่พบ ไม่พบ 

11 เบบี้แครอท 2 ไม่พบ ไม่พบ 

12 ผักกาดขาว 2 ไม่พบ พบ 

13 ผักโขม 3 3.9x102 cfu/g ไม่พบ 

14 ผักชีไทย 2 5.4x103 cfu/g ไม่พบ 

15 ผักบุ้งจีน 4 ไม่พบ ไม่พบ 

16 มะเขือยาวม่วง 2 ไม่พบ ไม่พบ 

17 มะนาว 2 2.4x103 cfu/g ไม่พบ 

รวม 60 8 1 

 

 

 

 

 



9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  

การตรวจสอบคุณภาพพืชที่ได้รับการรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ ด้วยการสุ่มเก็บตัวอย่างจาก

แหล่งผลิตพืชอินทรีย์ จ านวน 75 ตัวอย่าง ไม่พบสารพิษตกค้างในกลุ่ม ออร์กาโนฟอตเฟต   ออร์การ์โน

คลอรีน   ไพรีทอยด์  และ คาร์บาเมต  ส าหรับการตรวจวิเคราะห์หาการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ พบ 

Escherichia Coli จ านวน 8 ตัวอย่าง ซึ่งพบใน ตระกูลผักสลัด/ผักกาดหอม/ผักกาดแก้ว ซาโย้เต้    

ถั่วแขก ผักโขม ผักชีไทย และมะนาว ในปริมาณท่ีมากกว่า 100 cfu/g และพบเชื้อ Salmonella spp. 

จ านวน 1 ตัวอย่างในผัดกาดขาว โดยการตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์นี้เนื่องจากเกษตรกรยังขาดความเข้าใจ

และความระมัดระวังเก่ียวกับการปฏิบัติงานในบางขั้นตอน รวมถึงสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ปฏิบัติงาน 

ซึ่งเป็นเรื่องที่ต้องให้เกษตรกรเข้าใจและตระหนักถึงความเป็นระบบเกษตรอินทรีย์ให้มากขึ้นและ

ด าเนินการตรวจสอบคุณภาพผลผลิตที่ได้รับการรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย์อย่างต่อเนื่อง เพื่อลด

ความเสี่ยงในการเกิดปัญหาสารพิษตกค้างและการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์   

 

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

1. เป็นการตรวจสอบและเฝ้าระวังคุณภาพผลผลิตพืชที่ได้รับการรับรองตามมาตรฐานเกษตร

อินทรีย์จากกรมวิชาการเกษตร 

2. เป็นข้อมูลพ้ืนฐานเพื่อต่อยอดงานวิจัย โดยน าข้อมูลที่ได้ไปหามาตรการและแนวทางการผลิตพืช

อินทรีย์ที่ถูกต้อง 
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12. ภาคผนวก 

ภาพที่ 1 แผนภูมิวิธีการสกัดและวิเคราะห์สารตกค้าง แบบรวมของ Steinwandter (1985) 
 

ตัวอย่างป่ันละเอียด 25 ±0.05 กรัม 
+ 50 ml Acetone(AR) และ 10 g NaCl 
+ 40 ml dicloromethane(AR) 

Homogenized 1 min 10,000 รอบ/นาที 
ส่วนใส + 2 table spoon Na2SO4 ตั้งท้ิงไว ้10 นาที 

ถ่าย Organic solution 50 ml ด้วย Volume pipette ขนาด 50 ml ลงใน Bottom flask 

 
ล้าง Volume pipette  ด้วย Ethyl acetate 2 ครั้งๆละ10 ml แล้วเท Ethyl acetate ที่ล้างได้ใส่ขวด Bottom flask ใบเดิม 

 
ลดปรมิาตรจนเกือบแห้ง ด้วยเครือ่ง evaporator , temp ไม่เกิน 40 องศาเซลเซียส 

 
ถ่าย residue ใส่ในขวด Volumetric flask 5 ml ปรับปริมาตรด้วย Ethyl acetate (PR) 

 

 

         2 ml             2 ml       ท่ีเหลือ  

OCL , Py     คาร์บาเมต     OP 

        

          

                              Clean up และปรับปรมิาตรด้วย  Methanol                 
                            

                                                                              HPLC                                 GC-FPD  
Clean up  
Silica gel (deactivated)  
                                                                               
 

ลดปรมิาตรจนเกือบแห้งและปรับปริมาตรสดุท้ายเป็น 2 ml ด้วย Hexane (PR) 

 

 

            GC-ECD 
 



ภาพที่ 2 แผนภูมิวิธีทดสอบ E. coli determination diagram 
Ref. AOAC Official method (2012) 998.08; 

 
Coliforms and E. coli counts in Foods: PetrifilmTM, AOAC Official Method (2012) 991.14 

50 g sample + 450 mL BPB 
 

Stomacher 2 min (Dilution 10-1) 
 

Transfer 10 mL to 90 mL BPB 
 

Place the Petrifilm EC plate on a flat area (Duplicate) 
 

Lift the top film and pipet 1 mL of each dilution on to the center of bottom film  
 

Drop the top film down and place the plastic spreader (ridge side) on the center of plate 
 

Press on the center of spreader (no sliding) 
 

Remove the spreader and leave it to form get at least 2-3 min 
 

Incubate for 24-48 hrs at 35±10C 
 

Count colonies and compute the duplicated plates 
Coliforms: a red colony and blue colony which closely associated with entrapped gas 

E. coli: a blue to red-blue colony and closely associated with entrapped gas 
 

Report the count per g or mL 
 

 

 

 

 

 



ภาพที่ 3 แผนภูมิวิธีทดสอบ Salmonella spp. ในอาหาร โดยวิธี In-house method based 
on AOAC PTM 031208 ด้วยชุดทดสอบ Molecular Detection Assay 
Salmonella 

 
ขั้นตอนการทดสอบ 3M molecular matrix control  

  

    Sample  25 g  + BPW  225 mL 
 
                       For Food Stomacher 2  min                                                  For Fresh vegetable mix and 

                                                                                                            Incubate 371 C for 182 hrs. 
                                Incubate 371 C for 24 hr                                                   
            Transfer 0.1 mL of culture into 10 mL of RVS broth                       

                                                                                                        Incubate at 41.51 C for 243  hrs. 
 

                                      Lysis step:  Transfer 20 L BPW or RVs broth into Lysis tube                        
                                                                                                

                                                  Heat Lysis tube on Heating block at 100 C for 15 1 min                                                                                                                               
 
                                                Cool Lysis tube on Chill block for 10 1 min                       

 

                                       Reagent pellet hydration: Transfer 20 L Lysed sample to Matrix control tube                                         
 

                                  Amplification and Detection:  Insert Matrix control rack into instrument  and Press Start                                                  
                   
                                                              Perform amplification in 75 min 
                                                                      Real time result “Valid“ or “Invalid”          
                 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ขั้นตอนการทดสอบเช้ือ Salmonella spp. 
 

    Sample  25 g  + BPW  225 mL (or 125 gm + BPW 1125 mL) 
 
                       For Food Stomacher 2  min                                                  For Fresh vegetable mix and 

                                                                                                            Incubate 371 C for 182 hrs. 
                                Incubate 371 C for 24 hr                                                   
             Transfer 0.1 mL of culture into 10 mL of RVS broth                       

                                                                                                        Incubate at 41.51 C for 243  hrs. 
 
 

       Lysis step :  Transfer 20 L BPW or RVs broth into Lysis tube                        
                                                                                                

            Heat Lysis tube on Heating block at 100 C for 15 1 min   Keep BPW (Food) or RVs broth 
                                                                                                     (Fresh vegetable) for confirmation at 2 - 8C 

Cool Lysis tube on Chill block for 10 1 min                       
 

         Reagent pellet hydration: Transfer 20 L Lysed sample to reagent tube                                         
 

          Amplification and Detection:  Insert reagent rack into instrument  and Press Start                                                  
                   
                  Perform amplification in 75 min 
                  Real time result “Positive“ or  “Negative”          
                          

   Salmonella spp. negative                                       Salmonella spp. positive 
                                                                                                   Confirmation Test 
                Worksheet                                                             
                                      Unboiled BPW (Food)                             Unboiled RVs broth (Fresh vegetable) 
 
      Transfer 0.1 mL to RVS broth        Transfer 1 mL into MKTTn                    

     Incubate at 41.51 C for 243  hrs.   Incubate at 371 C for 243  hrs. 
                                                                          
                                                                        1 loop streak on BGA, XLD 
                                                            Biochemical Test follows ISO 6579:2002 (E) 

  

13. : 


