
 

การลดการปนเปอนของ Escherichia coli และแบคทีเรีย Coliform ในหนอไมฝร่ังเพื่อการสงออก 
 

พนิดา  ภควันต* 
 

บทคัดยอ 
 การศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรีย Escherichia coli และ Coliform ในกระบวนการผลิตหนอไมฝร่ังเพื่อการ
สงออก ต้ังแตแปลงปลูกของเกษตรกร จุดผูรวบรวมผลผลิต จนถึงผูสงออก ในฤดูรอน ฤดูฝน และฤดูหนาว โดย
สํารวจการปนเปอนในอุปกรณท่ีใชสัมผัสหนอไมฝร่ังในแปลง พบวาหมวกพลาสติกปนเปอนมากที่สุดโดยพบ 
Coliform ประมาณ 6 log10cfu และพบ E. coil ในชวง 5.2-6 log10cfu และรองลงมาคือตะกราโดยพบ Coliform 
ประมาณ 5.9 log10cfu และพบ E. coil ในชวง 0.4-5.1 log10cfu ขณะท่ีน้ําท่ีใชลางหนอไมฝร่ังพบ Coliform เพียง 0.8-4.4 
log10cfu/100 ml และแทบจะไมพบ  E. coil ท้ังนี้พบการปนเปอนมากท่ีสุดในฤดูหนาว การตรวจหนอไมฝร่ังท่ีผานการ
ลางน้ําและไมผานการลางน้ําท่ีแปลงเกษตรกรพบการปนเปอนไมแตกตางกัน โดยพบ Coliform 4.2-4.9 log10cfu/g 
และ E. coil ผันแปรมากต้ังแต 0-4.9 log10cfu/g และมีการปนเปอนในฤดูรอนมากท่ีสุด ขณะท่ีฤดูหนาวพบนอยท่ีสุด 
การศึกษา ณ โรงคัดคุณภาพท่ีจุดผูรวบรวมผลผลิต พบวาการนําหนอไมฝร่ังมาลางน้ําคลอรีน 100 μl l-1 บริเวณโคน
หนอไมฝร่ังนาน 5 นาที ลด Coliform ได 0.6-1.8 log10cfu/g ในฤดูฝนและหนาว แตในฤดูรอนกลับทําใหมีการ
ปนเปอนมากข้ึน สําหรับ E. coil ลดไดประมาณ 0.3 log10cfu/g แตในฤดูหนาวไมพบการปนเปอนของ E. coil 
การศึกษาประสิทธิภาพของการลาง ณ โรงคัดบรรจุผูสงออก พบวาการลางดวยน้ําคลอรีน 200 μl l-1 นาน 10 นาที ลด 
Coliform ได 0.2-0.9 log10cfu/g แตในฤดูฝนไมพบ E. coil ปนเปอนท้ังกอนลางและหลังลางน้ําคลอรีน สวนในฤดู
หนาวและฤดูรอนการลางหนอไมฝร่ังดวยน้ําคลอรีนอาจทําใหมีการปนเปอนมากข้ึน ผลการทดลองท้ังหมดแสดงให
เห็นวาการปนเปอน Coliform และ E. coil ในกระบวนการผลิตหนอไมฝร่ังเพื่อการสงออกอยูในระดับท่ียอมรับได แต
การลดการปนเปอนใหตํ่าลงยังทําไดไมสมํ่าเสมอ และควรมีการควบคุมการทําความสะอาดต้ังแตระดับแปลงโดยตอง
นําระบบ GAP มาประยุกตใชในแปลงและนําหลักการ HACCP มาประยุกตใชในกระบวนการหลังการเก็บเกี่ยว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                           
* วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 92 หนา. 



 

The Reduction of Escherichia coil and Coliform Bacteria Contamination in Asparagus Destined for Export 
 

Panida Phakkhawan* 
 

Abstract 
 The contaminations of Escherichia coli (E. coil) and Coliform bacteria in asparagus destined for export were 
studied during crop processing, specifically at the farm production level, supplier’s packaging warehouse and exporter’s 
factory. The study was carried out during the rainy, dry and hot season. At the farm level, contamination of utensils and 
cleaning water was analyzed, particularly in 1) the plastic cap used for shoot tip coverage; 2) the basket for collecting 
asparagus; and 3) the cleaning water. The result showed that the highest contamination of Coliform and E. coil was found 
in the plastic cap used for shoot tip coverage, at about 6 log10cfu and 5.2 - 6 log10cfu, respectively. The second highest 
contamination of Coliform and E. coil was found in the collecting basket at about 5.9 log10cfu and 0.4 - 5.1 log10cfu, 
respectively. The lowest contamination of Coliform and E. coli was found in the cleaning water at a range of 0.8 - 4.4 
log10cfu/100 ml and 0.11 log10cfu/100 ml., respectively. It is noteworthy that E. coil contamination was found to be highest 
during the dry season. Washing asparagus with tap water did not result in lower contamination.  Coliform and E. coli were 
found at a range of 4.2-4.9 log10cfu/g and 0-4.9 log10cfu/g, respectively. Further study at the supplier’s packaging 
warehouse showed that a washing treatment with a chlorine solution at 100 μll-1 for 5 minutes was able to reduce Coliform 
and E. coil contaminations at a range of   0.6-1.8 and 0.3 log10cfu/g, respectively. E. coil was not found during the dry 
season. However, results from the study during the hot season showed that a washing treatment with a chlorine solution 
increased the contamination of Coliform.  At  the  exporter factory, washing with a 200 μll-1 chlorine solution for 10 
minutes decreased Coliform contamination a range of 0.2 - 0.9 log10cfu/g. However, during the dry and hot seasons 
washing could increase contamination. The results of all experiments showed that contamination of Coliform and E. Coil 
were at acceptable levels. However, the procedure to reduce contamination was not very effective. The GAP and HACCP 
should be adopted during the production and postharvest processes, respectively. 
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