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แนวคิดการวจิัยและพัฒนา Postharvest Safety

 
 

ดร. สุรพงษ์ โกสยิะจนิดา1 
 

หวัเรื�องข้างบนเป็นชื�อที�พฒันาจากเรื�อง “การพฒันาและแนวคิด การวิจยัทางวิทยาการหลงัการเก็บเกี�ยวด้าน 
Postharvest Safety” แตเ่ดิมจะขอพดูเรื�องเบาๆแตเ่อาจริง “พดูจาตามสบาย ตามสไทล (style)  ดร.สรุพงษ์” อยา่งไรก็ดี เมื�อ
วินิจฉยัชื�อข้างบนก็อยากให้ชื�อองักฤษกระชบัขึ *นเป็น  Postharvest Food Safety  ซึ�งก็ยงัไมพ่อใจในสว่นภาษาองักฤษ และคิด
ตอ่วา่  Food นี *ควรเป็น Horticulture ๆ ควรเป็น Fruits and Vegetables สรุปแล้วควรใช้ชื�อ “แนวคิดการวิจยัและพฒันา 
Postharvest Fruit and Vegetable Safety” หรือสว่นภาษาองักฤษอาจใช้  postharvest safety for fruits and vegetables 
อยา่งไรก็ตาม พยายามจะให้อยู่ในกรอบหวัเรื�องข้างบน  แค่ชื�อเรื�องก็เป็นเรื�องที�ต้องวินิจฉยักนัให้ดีๆ  ซึ�งเป็นแนวคิดได้วา่ ชื�อ
นั
นสาํคัญไฉน ?   เพราะฉะนั
น งานวจัิยใดๆ ฯลฯ ชื�อเรื�องต้องกระชับ เฉียบขาด สั 
นที�สุด ได้ใจความครอบคลุม
หมด อา่นแล้วไมต้่องสกัถามให้ยุง่ยาก 

เราจะเหน็ป้ายสีเขียว “Safety First” หรือ “ปลอดภยัไว้ก่อน” ณ สถานที�หลายแหง่ ขณะเดียวกนัก็คงจะพบวลี “Food 
Safety” คนไทยก็วา่  “อาหารปลอดภยั” กบั “ความปลอดภยัของอาหาร” ตามถนดัของแตล่ะคน ?  แตก็่ต้องพิจารณาให้ดีให้
ถกูต้อง ซึ�งทางสาธารณะสขุชํานาญอยูแ่ล้ว อยูแ่ตพ่วกเราที�ไมใ่ช่สาธารณะสขุโดยสายเลือดนี *แหละ อาจหลงประเดน็  นกึหรือ
แปลกนัง่ายๆแบบลกูทุง่คงไมไ่ด้ เพราะทําให้ภาษาไทยเกิดวิกฤติหรือวิบตัิได้  โครงการอาหารสะอาด-รสชาติอร่อย น่าสนใจ ? 

วลีที�ใช้กนัมากในปัจจบุนัคือ สภาวะโลกร้อน ซึ�งมาจากภาษาองักฤษ  global warming วลีนี *ที�ถกูต้องมีความหมาย
วา่ การร้อนขึ 
นของโลก หรือโลกร้อนขึ 
น  แตก็่ใช้กนัเพี *ยนๆกนัทั�วประเทศ  นกัวิชาการด้านฟิสกิส์ซึ�งเกี�ยวข้องโดยตรง ยิ�ง
สมควรเข้ามาชี *แจงแถลงไขให้ปัญญาแก่คนทั *งประเทศ   คําวา่ ไวน์  (wine) ควรจะเขียน วาน์ย  ก็ไมก่ล้าเขียน  คงจะกลวัความ
วอดวาย  เอน็ไซม์ (enzyme) ควรเป็น เอน็ซาย์ม  แล้วก็คาร์บอนไดออก ไซด์ (carbon dioxide)  ครู อาจารย์สอนให้เขียนอยา่ง
หนึ�งและสอนให้อา่นออกเสียงอีกอยา่ง  เรื�องเช่นนี *จะพบเจอในภาษาอื�นด้วย พิจารณาแล้วดตูลกดี  หรือเจตนาสร้างความ
ปั�นป่วน สบัสน  แม้จะมองหรือคิดตา่งก็ต้องมีข้อสรุปข้อยุต ิ 

เมื�อไมน่านมานี *ได้ยินทางวิทย ุ ผู้อา่นข่าวพดูถงึ macadamia  ทา่นก็ออกเสียงวา่ แมคคาเดเมี�ย   ตอ่ไปเยาวชนที�ได้
ยินได้ฟัง แตบ่ิดามารดา ครูอาจารย์ขาดการเอาใจใส ่ เราก็ได้คนรุ่นใหมที่�มีภาษาไทยวกิฤต-ิวบิัตเิพิ�มขึ 
นๆ  นานๆเข้า
ภาษาไทยจะเหลืออะไร และจะมีอะไรเกิดขึ *น  พวกเราในฐานะนกัวิชาการ ครู อาจารย์  ผู้ทรงคณุวฒุิ  ทรงปัญญา ? จะปลอ่ย
ให้เป็นเช่นนี *ตอ่ๆไปหรือ  

ปัจจบุนัพวกเราอาจจะเคยหลงใช้ไปบ้าง และคงเคยพบการใช้คํา “สงูและตํ�า” แบบ “ขึ *นสมอง” ซึ�งแปลจาก
ภาษาองักฤษ โดยลืมไปวา่ในภาษาไทย เราใช้คํา “มากและน้อย” ซึ�งถกูต้องตามหลกัวิชาภาษาไทยอยา่งแน่นอน ลองพิจารณา 
ประโยคตอ่ไปนี * “ช่อดอกนี *มีจํานวนดอกยอ่ยสงูกวา่ช่อดอกอื�นๆ” ฯลฯ อา่นหรือฟังแล้ว คิดอะไรอยู่ ? 

วลีที�มักจงใจใช้ให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดในเชิงการค้าคือ “ปลอดจากสารพิษ” และ “ปลอดสาร” ฯลฯ แทนที�ต้องใช้ 
“ปลอดภยัจากสารพิษ” ฯลฯ ซึ�งต้องแก้ไขให้ประชาชนมีความรู้อยา่งมีสติปัญญา ไมถ่กูพวกอมนษุย์หลอก ทําให้คนไทยได้ชื�อ
วา่ “เสี�ยมตือ” หรือ “หมสูยาม” น่าสงสารประเทศไทยมาก ! 

ประเดน็ที�น่าสนใจคือคําวา่ สารพษิตกค้าง ที�จริงเป็นสารตวัเดียวกนั แตเ่รียกกนัหลายแบบ หรือยอมรับวา่เป็นคํา
พ้อง  ทั *งแบบชาวบ้าน เรียกกนัเองตามอธัยาศยั และทางราชการซึ�งยาวน่าเบื�อ   ได้แก่ ยาฆา่(กําจดั)หรือ(ปราบ)ศตัรูพืช  สาร
อนัตราย  สารพิษ(เคมี)ปราบศตัรูพืช  สารพิษ(เคมี)กําจดัศตัรูพืช  วตัถอุนัตรายทางการเกษตร ฯลฯ จะเลือกคําไหนดีให้รัดกมุ
และถกูต้อง 

 อนึ�งคํา เส้นผ่า(น)ศูนย์กลาง  ลองนกึวาดภาพวงกลมที�มีจดุศนูย์กลางอยู่ด้วย  ให้ลากเส้นตรง 2 เส้น เส้นที� 1 ผ่า
(passes through)ทะลจุดุศนูย์กลาง  แม้จดุนี *จะเลก็  ตอ่ให้เลก็กวา่  10-9 ก็ไมเ่ป็นปัญหาใดๆ  แล้วลากอีกเส้น 1 ผา่น (passes 
by) จดุศนูย์กลางโดยไมท่ะลจุดุฯ แตห่า่งจากจดุฯแคเ่ส้นยาแดงผา่ 16 ก็ได้   พวกนกัให้นิยามบางคนก็บอกวา่  เส้นทั *งคูคื่อเส้น
เดียวกนั เหมือนกนั ใช้แทนกนัได้  เช่นนี *มี เหตผุลแคใ่ด ?  โปรดใคร่ครวญ แก้ไขและสอนลกูศิษย์ให้ได้แก่นแท้  ได้โปรดอยา่ได้
หลงตามในการใช้คํา วลี และความคิดที�เสนอและปรากฏตามสื�อหลายแหง่ที�ไมไ่ด้มาตรฐาน แม้จะอ้างว่าใช้กันมานานแล้วก็

                                                           
1 อดีตอาจารย์ คณุภาพผกั-ผลไม้สด postharvest physiology ภ.พืชสวน มก. ช่วยงานโครงการเกษตรที�สงูมก.-โครง การหลวง  อนกุรรมการฯ กลั�นกรองมาตรฐานสนิค้าเกษตร
และอาหารแห่งชาติ ฯลฯ ปัจจบุนัเป็นเกษตรกรชาวสวน เป็นผู้ตั �งชื�อ “แก้วมงักร” สร้างพนัธุ์แก้วมงักรเนื �อสีชมพ ูฯลฯ ประธานอนกุรรมการพิจารณามาตรฐานผกั-ผลไม้สดระหว่าง
ประเทศ ผู้แทนไทยหวัหน้าคณะประชมุสหประชาชาติเรื�อง Codex Committee on Fresh Fruits and Vegetables ฯลฯ 
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ตาม  ทา่นจะทําตามอยา่งผิดๆตอ่ไปชั�วนิรันดรหรือ ที�เรียกอ้างตนเองว่าได้มาตรฐานกอ็ยู่ในระดับหนึ�ง หากเป็นมาตรฐาน
ที�ยังไม่ได้มาตรฐานอยู่ดี  เช่น คาํที�ใช้ใน พ.ร.บ. ปศสุตัว์ ที�เรียกวา่  “ซาก”  ซึ�งต้องแก้ไขเมื�อมีโอกาสอนัดบัแรก  จะปลอ่ย
ให้ทําผิดซํ *าๆๆตลอดไปได้อยา่งไร  ภาษาไทยไมใ่ช่เป็นของคนใดคนหนึ�ง  เป็นของคนทั 
งชาต ิ!  

สมมตุิทําสวน (ไม้ผล) แก้วมงักรลูกผสมพันธ์ุใหม่เนื 
อสีชมพูอ่อนชื�อพันธ์ุ  Pinky Choice   หรือลกูผสมพันธ์ุใหม่
อีกต้นหนึ�ง เนื 
อสีขมพูแดงชื�อพันธ์ุ  Pinky Princess  ทั *งคูอ่าย ุ10 ปีในพื *นที� 5 ไร่ จํานวน 600 หลกั  เก็บเกี�ยวผลติผลหรือ
ผลแก้วมงักรได้ทั *งปี 15,000 kg   จะรายงานโดยพดู หรือเขียนวา่ได้  ผลผลติ 3000kg/ไร่ หรือได้ผลผลติ  25 kg/หลกั  โดย
ผลติผลมีคณุภาพดีมาก  โดยทั�วไปจะพบแตใ่ช้คําๆเดียวคือ ผลผลติ ตลอด ?  มันถูกต้องหรือ ? ผลผลติ vs ผลติผล ทา่น
วิพากษ์กนัอยา่งไร 

ผลติผลบางชนิดก็กินได้โดยไมต้่องหงุต้ม เช่นผกับางชนิดและผลไม้สว่นใหญ่ที�พงึต้องเอาใจใสม่าก คือ ผกัสดจาก
พวกพืชผกัที�ใช้กินสว่นที�ระดินหรือสมัผสัดิน พวกนี *มกัจะปนเปื*อนสิ�งที�ไมป่ลอดภยัเสมอ  ตอนปลกูก็เรียกปลกู (ต้น)พืชผกั  ดแูล
พืชผกั  เหตไุฉนกลบัมาเรียก ผัก เมื�อเก็บเกี�ยวแล้ว  ในทํานองเดียวกนั  ชาวสวนปลกู (ต้น) ไม้ผล  ผลิตผลที�เก็บเกี�ยวมากลบั
เรียกผลไม้ บรรดาสื�อ และแม้แตค่นในแวดวงเกษตรที�ได้ทราบวิชาพืชสวนเลก็น้อย ก็พดูจาตามภาษานั *นๆเช่นกนั  นักวชิาการ
ที�ดีต้องรู้เหตุและผล ต้องเข้าใจและใช้ภาษา ใช้คาํให้ถูกต้อง เพราะเป็นผู้นําในศาสตร์  จะแก้ไขให้ใช้คํา “ผลผลติ และ
ผลติผล  สง่ออกผกัหรือพืชผกั  กินไม้ผลหรือผลไม้ ฯลฯ” และคําอื�นๆให้ถกูต้องได้อยา่งไร 

คาํตอบคือพวกเราทุกคน และครูอาจารย์ทั 
งหลายต้องช่วยกันจุดประกาย  ช่วยกันสอน บอกต่อๆๆ  ยิ�งได้
พระสงฆ์ช่วยสนับสนุนกย็ิ�งวเิศษทีเดียว  อย่าสนับสนุนสื�อที�เสนอเรื�องไม่ถูกต้องโดยเดด็ขาด 

โปรดช่วยกนัคิดและช่วยกนัแก้ไขคนละไม้คนละมือ  เพราะการนิยมคล้อยตามกัน ไมมี่การมองตา่ง โดยไมมี่
เหตผุล ไมส่นัทดัและไมใ่ช้ปัญญาในการวิพากษ์ วิจารณ์ (ทั *งๆที�มีปัญญาเตม็หรือเกิน 100 อยูแ่ล้ว)  ทั�วๆไปคนเขียนก็เขียนไป
ตามกระแส  คนตรวจอา่นก็อา่นเพลนิดี คนคดัลอกบทความไปตีพิมพ์ตอ่เพื�อเผยแพร่ ครั *งแล้วครั *งเลา่ ก็ทําเช่นกนั สงัคมไทยก็
ทําผิดๆๆติดตอ่ไปเรื�อยๆตามความเคยชิน และความผิดพลาดก็เพิ�มทวีคณูสะสมมาก (สงู – เอาฮากนัได้ไหม ? ) ขึ *นๆตอ่ไปๆ 

ปรากฏการดั�งกลา่วเปรียบเสมือนการคอ่ยๆชะล้างสมองความคดิความอา่นของอนาคตของชาติให้ด้อยปัญญาและ
นิยมทาํตามกันโดยไมใ่ช้สติปัญญา เป็นกระบวนการทีละเลก็ทีละน้อย ทําให้ไมเ่กิดปัญญาไตร่ตรองวา่ถกูหรือผิดเพี *ยน
อยา่งไร  วิจารณ์ไมเ่ป็น หากปลอ่ยปละละเลยเป็นเช่นนี *ตอ่ๆไป  หลงั พ.ศ. 2558 ชาวไทยกบัประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนจะเป็น
อยา่งไร  เราต้องใช้เรื�องดี มีระเบียบวนัิย ความถูกต้องแม่นยาํนํา  แก้ไขสิ�งที�ผิดให้กลับมาถูกต้องเสมอ  ไมใ่ช่แก้ไข
กฎหมายที�ดีมาเป็นกฎหมาย (เลว) ที�เอื *อประโยชน์แก่ตนเอง ญาติพี�น้องและหมู่คณะมาคดโกงชาติบ้านเมือง  อยา่ปลอ่ยให้ มี
พฤติกรรม  ผิดๆถกูๆ ช่างมนัเถอะ ไมเ่ป็นไร  อะไรก็ได้  ขอเศษหรือสว่นแบง่บ้างก็แล้วกนัเกิดขึ *น  เพราะสิ�งเหลา่นี * เป็นเรื�อง
ความวบิัตล่ิมสลายของชนชาตไิทยในอนาคตเชียว อย่าให้กระแส “ วัดครึ�งกรรมการครึ�ง ” ความไม่ดีและเลวมามี
อทิธิพลเหนือความดี มาครอบงํา ไมว่า่ในวงการศกึษา วิจยั แวดวงราชการ สงัคม เศรษฐกิจ วฒันธรรม การเมือง การ
เลือกตั *งทกุระดบัตั *งแต ่อบต.  อบจ.  สท. สจ. สส. รวมทั *ง สว. และในการประชมุสภาฯ และรัฐสภาด้วย 
 
ทาํไมต้องมี  Food Safety 

เมื�อประชากรโลกเพิ�มมากขึ *น ทกุอยา่งขยายตวั มีคนทําธุรกิจอาหารเพิ�มมากขึ *นพร้อมความโลภของคนก็เพิ�มเป็นเงา
ตามตวัตามสนัดานของมนษุย์ธุรกิจ  จงึเกิดปัญหา อนัตรายของอาหารเป็นเงาตามมา และโดยมากมกัจะโทษประเทศที�ด้อย
พฒันากวา่ ?  ทั *งๆที�เมื�อไมน่านมานี *เกิดผู้คนเจ็บป่วยและถงึตาย เพราะกินพวกถั�วงอกในประเทศเยอรมนั และมีการโทษกนัไป
มาในประชาคมยโุรป  การดําเนินการเรื�องความปลอดภยัด้านอาหารเป็นประเดน็ที�ดีแน่ๆ  ไมใ่ช่เป็นประโยชน์ตอ่สนิค้าสง่ออก
ฝ่ายเดียว ยงัให้ความปลอดภยัตอ่คนไทย ทําให้ความระแวงด้านนี *ลดไปเปราะหนึ�ง ดงันั *น Food Safety ต้องรณรงค์ควบคูไ่ป
ทั *งที�สง่ออก และใช้ในประเทศ อยา่ทําเป็นเอาใจเฉพาะตลาดสง่ออกเทา่นั *น ! 

ในอดีตถ้ายงัจํากนัได้ก็มีปัญหาอาหารเป็นพิษในบ้านเรา ได้แก่ การกินอาหารกระป๋องที�ผลิตมาไมดี่พอ เช่น หน่อไม้
ปีE บซึ�งเป็นพวกอาหารที�มีกรดน้อย (ไมใ่ช้คําวา่กรดตํ�า เพราะนั�นเป็นพวกกะหร่าง) ?  ท้องเสียเพราะกินผกัสดที�ล้างไมดี่  เรื�อง
ผลไม้ก็มีบ้าง เช่นช้างล้มเพราะกินแตงโม เพราะสารพิษปราบศตัรูพืชที�ตกค้างเกินพิกดัมาก หรือขบวนการก่อการร้ายก็ปลอ่ย
ข่าวเรื�องคนกินผลฝรั�ง ส้ม แก้วมงักร ฯลฯ  ทําให้เสื�อมสมรรถภาพทางเพศ ฯลฯ 

ที�น่าสนใจคือใน USA มีรายงานการเจ็บป่วยเพราะอาหาร ซึ�งมีความสมัพนัธ์กบัผกั-ผลไม้สด ตั *งแต ่ พ.ศ.2530  มี
ข้อสงัเกต ดงันี *: 
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1. ตวัเลขความเจ็บป่วยข้างต้นเกิดเพิ�มมากขึ *นอยา่งคงที� มีประชากรได้รับผลกระทบจํานวน 2 เทา่  ทั *งนี * ผกั-ผลไม้ที�
เกี�ยวข้องคิดเป็นร้อยละ คือ ผลไม้ 20.8    โต๊ะบาร์สลดั 35.4    ผกัสลดั 16.7   กะหลํ�าปลี 5.2    แคร์รอท 3.1    มะเขือเทศ 2.1   
ถั�วงอก 9.4 และ อื�นๆ 7.3 

2. ความเจ็บป่วยเกิดขึ *นร้อยละ จากผกั-ผลไม้ที�ผลติได้ภายในประเทศ 75.3  นําเข้า 7.5 และไมท่ราบแหลง่ผลติ 17.2 
3. สว่นใหญ่ของคนป่วย เกิดจากแบคทีเรียซึ�งจําแนกเป็น  ( จํานวนผู้ ป่วย)  โดยเฉพาะ  Salmonella spp. (26)        

E. coli 0157:H7 (22)  E. coli 011:H43 (1) ET E. coli (2) Campylobacter sp. (2)  B. cereus (1) และ Shigella sp. (3)  
นอกจากนี * ไวรัส เช่น ไวรัสตบั A กบั Norwalk และพยาธิ Cryptosporidium sp. กบั Cyclospora sp. ก็ก่อให้เกิดการเจ็บป่วยได้  
อนึ�งแบคทีเรียบางชนิดมีการปรับตวัเองให้ทนต่ออณุหภมูิตู้ เยน็ได้ เชน่ Yersinia enterocolitica Listeria monocytogenes  
และ  E. coli 0157:H7 ตวัหลงันี * และ Salmonella enteritidis มีพิษร้ายแรง โดยจํานวนไมกี่�เซลล์ก็ทําให้เจ็บป่วยรุนแรงได้ 

ตวัอยา่งที�ควรกลา่วถงึคือผกัสลดัที�ปลกูใกล้คอกววัและฟาร์มไก่ที�เลี *ยงแบบปลอ่ยนั *นปนเปื*อนด้วย E. Coli 0157: H7 
ทําให้คนอเมริกนัอาย ุ2 ถงึ 87 ปีซึ�งกินผกันี *ป่วย 49 คน   เมื�อสอบสวนทวนกลบัเรื�องนี *พบวา่เกิดจากกระบวนการ GAP และ
การจัดการไม่ดี 

ความไมป่ลอดภยัของอาหารมีหลายประเดน็ เช่น สารพิษปราบศตัรูพืชและสารเคมีที�มีพิษตา่งๆ  พิษที�มีในพืชตาม
ธรรมชาติ  การดดัแปลง  สารแต่งเติม และ จลุนิทรีย์ที�ก่อให้เกิดโรค 

อันตรายจากจุลนิทรีย์ นับว่าเป็นประเดน็ที�ลาํบากและยุ่งยากต่อการจัดการมากที�สุด  เพราะมนัเป็นสว่นหนึ�ง
ของสิ�งแวดล้อม  ปริมาณจลุนิทรีย์อาจจะเปลี�ยนแปลงในระหวา่งการผลิต การแปรรูป การเก็บรักษา การตระเตรียม การจดัการ 
การใช้ประโยชน์  และอาการของผู้ ป่วยจากอาหารเป็นพิษมกัจะรุนแรง และอาจจะมีการเจ็บป่วยเรื *อรัง หรือเสียชีวิตได้ 

กวา่จะเป็นอาหารพร้อมที�จะเคี *ยวและกลืนได้นั *น ต้องผา่นขั *นตอนและกระบวนตา่งๆมากมาย ซึ�งต้องคํานงึถงึ ความ
ปลอดภยั คณุภาพ และความมั�นคงของอาหาร  ทั *งนี *เป็นสทิธิขั *นพื *นฐานที�คนทกุคนพงึได้รับ ?  จลุนิทรีย์ก่อโรคที�ติดมากบันํ *า
และอาหารทําให้คนทั�วโลก โดยเฉพาะในประเทศด้อยพฒันาตายมากกวา่ปีละ 3 ล้านคนซึ�งสว่นใหญ่เป็นเด็ก WHO (พ.ศ. 
2545) รายงานวา่ประเทศที�พฒันาแล้วก็มีปัญหาเช่นกนั  ประชาชนประสบปัญหาตา่งๆ  ที�เกี�ยวกบัอาหารไมป่ลอดภยัถงึ 30 % 

ประมาณ พ. ศ. 2534 เป็นต้นมา ในอเมริกามีการรณรงค์ให้พลเมืองกินผกั-ผลไม้มากขึ *น เพื�อเสริมสร้างสขุภาพที�มี
ปัญหาของประชากรโดยกินผกั-ผลไม้วนัละ 5 สีๆละประมาณ 100 g  การกินผกั-ผลไม้ โดยเฉพาะผกัสดมีความเสี�ยงที�จะทําให้
เจ็บป่วยได้ ถ้ากินผกัดิบที�ขาดสขุอนามยัที�ดี จะสงัเกตได้วา่อาหารจีนแท้ๆนั *นไมใ่ห้ผกัสดกินกนั  คนจีนเจ้าของเรื�องคงเข้าใจ
เรื�อง postharvest safety ดี 
 
สาเหตุและขั 
นตอนการก่อให้เกดิความไม่ปลอดภัย (คมป.)หลังการเกบ็เกี�ยว 

 
ความไมป่ลอดภยัของอาหารเกิดจากสาเหตหุลกั 3 ปัจจยัใหญ่ๆคือ เคมี ฟิสกิส์และชีวะ ทั *งนี *เริ�มต้นตั *งแตแ่หลง่ผลิต

ดงัคูมื่อคําแนะนําที�กลา่วมาข้างต้นซึ�งเป็นช่วงก่อนการเก็บเกี�ยว รวมทั *งขณะเก็บเกี�ยวด้วย ในช่วงหลังการเกบ็เกี�ยวก็มี
กระบวนการตา่งๆที�อาจก่อให้เกิดความไมป่ลอดภยัได้  ทั *งนี *ผลต่อเนื�องตกค้างจากก่อนการเกบ็เกี�ยวก็ยงัอาจจะมีอยู ่ โอกาส
ปนเปื*อนพิจารณาได้จาก 18 ข้อดงันี *: 

1. สารพษิปราบศัตรูพืชตกค้าง 
2. รวมทั 
งจุลนิทรีย์ทั�วไปและที�ก่อโรคซึ�งอาจปนเปื*อนและเกาะติดตามมาด้วย 
3. การเกบ็เกี�ยวและรวบรวมผลติผล ณ แหลง่ผลติ 
4. การใสภ่าชนะบรรจุ ณ แหลง่ผลติ 
5. การขนส่งสู่โรงคัดบรรจุ 
6. การคดัแยกคุณภาพ 
7. การทําความสะอาด 
8. การทําให้สะเดด็นํ 
า 
9. การจาํแนกขนาด 
10. จาํแนกชั 
นคุณภาพ 
11. ใส่บรรจุภัณฑ์เพื�อส่งจาํหน่าย 
12. การพักสนิค้าเพื�อรอการสง่จําหน่าย     
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13. การเตรียมพร้อมสําหรับกิน หรือปรุง 
14. การจดัจําหน่ายในช่วงค้าปลีก 
15. การเตรียมทาํอาหาร ณ ที�พกัอาศยั 
16. การปรุงอาหาร 
17. การตั *งโต๊ะ และ การกินอาหาร 
18. ผลติผลบางชนิดต้องการกระบวนการพเิศษ เช่น การเคลือบผิวผล  การรมผลติผลด้วยควนั SO

2
  การอบด้วย

ไอนํ *าร้อน  การพน่สารพิษปราบศตัรูพืช  การบ่มผิวผล  การบ่มผลให้สกุ  ฯลฯ  
 
การส่งเสริมและควบคุมความปลอดภัยของอาหาร (ผัก-ผลไม้) 
 

ข้อมลูข่าวสารต่างๆแสดงถงึความไมป่ลอดภยัในการกินอาหารซึ�งมีความเสี�ยงมากที�สดุโดยเฉพาะอนัตรายจาก
จลุนิทรีย์ก่อโรค  รองลงมาก็คงไมพ้่นสารพิษปราบศตัรูพืชตกค้างเกินพิกดั     อนึ�งความปลอดภยัของอาหารได้มีการดําเนินการ
มานานแล้วโดยผู้ผลติมืออาชีพที�ทํางานเป็นหมู่คณะและมีจริยธรรมดี  แต่ก็เกิดปัญหาจนได้ เมื�อเกิดปัญหาขึ *น จงึมีการตั *ง
กฎเกณฑ์ตา่งๆ  มีบคุคล หรือหน่วยงานที� 3 ซึ�งเป็นกลาง มาตรวจสอบรับรอง และน่าจะเป็นที�เชื�อถือได้ระดบัหนึ�ง 

หน่วยหรือมือที� 3 ทําให้เพิ�มคา่ใช้จ่ายมาก-น้อย ( สงู-ตํ�า ? ) แตกตา่งกนั  มือที� 3 ที�จดัตั *งมาโดยผู้ นําเข้ามีคา่ใช้จ่าย
มาก ถ้าจะใช้มือที� 3 จากแหลง่อื�นๆ ก็ยงัไม่เป็นที�ยอมรับ เพราะไมไ่ด้มาตรฐานเดียวกนั จึงเป็นภาระในเรื�องต้นทนุซึ�งฝ่าย
สง่ออกไมมี่ใครชอบ แตก็่จําใจต้องทําตาม 

เอกสาร การปฏิบตัิที�ดีทางเกษตร (Good Agricultural Practices, GAP) ของหน่วยราชการ มกอช. ( สํานกังาน
มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแหง่ชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ )ซึ�งมีความหมายตรงตวัโดยไมมี่สร้อยเสริมแตง่ แต่
ของเดิมที�ใช้กนั ใสส่ร้อยจนเพี *ยนซึ�งควรต้องระวงัและยกเลิกเสีย เพื�อมิให้ทํา GAP แบบเหมาะสมจนเคยตวัเป็นนิสยั สว่นของ
ภาคเอกชน เช่น Global GAP  ล้วนระบใุห้ดําเนินงานด้วยและเพื�อความปลอดภยั และยดึหลกัเรื�องผลิตผลมีความปลอดภยั
เป็นที�ตั *ง ฯลฯ 

คูมื่อคําแนะนําต่างๆ  เช่น เอกสาร Food Safety Begins on the Farm  From farm to Table  From Farm to 
Fork  และควรมีเรื�อง  From Farm to Mouth ถ้าให้ดีต้องมีเรื�อง  From Farm to Farm  จงึจะครบวงจรโดยไมมี่การตกหลน่
ของขั *นตอนใดๆตลอดเส้นทางหรือสายโซข่องอาหาร  รวมทั *งมาตรฐานผกั-ผลไม้สดของ Codex2 (of the United Nations) 
ล้วนมีเรื�องความปลอดภัยของอาหารให้ถือปฏบิัต ิ ยกตวัอยา่ง Codex Standard for Pummelos  ข้อที� 7 และ 8 ทั *งคู่
กลา่วถงึความปลอดภยัของผลส้มโอ ดงันี *: 

7.  CONTAMINANTS 
7.1   Heavy metals                                                                                                                                             
Pummelos  shall comply with those maximum levels for heavy metals established by the Codex 

Alimentarius Commission (CAC) for this commodity.                                                                          
7.2   Pesticide residues 
Pummelos shall comply with those maximum pesticide residue limits established by the CAC for this 

commodity. 
 8.  HYGIENE 
8.1   It is recommended that the produce covered by the provisions of this standard be prepared and 

handled in accordance with the appropriate sections of the Recommended International Code of Practice – 

General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1 – 1969, Rev. 4 – 2003), Code of Hygienic Practice for Fresh 

Fruits and Vegetables (CAC/RCP 53 – 2003), and other relevant Codex texts such as Codes of Hygienic Practice 
and Codes of Practice. 

8.2   The produce should comply with any microbiological criteria established in accordance with the 
Principles for the Establishment and Application of Microbiological Criteria for Foods (CAC/GL 21/1997). 

                                                           
2 เป็นมาตรฐานที�จดัทําขึ �นโดย Codex Committee on Fresh Fruits and Vegetables (CCFFV) ภายใต้ Codex Alimentarius Commission (CAC) ทั �งนี �เป็นโครงการร่วมมือ
ระหว่าง FAO และ WHO 



ว. วิทยาศาสตร์เกษตร     ปีที� 43 ฉบบัที� 3 (พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม  2555        แนวคิดการวิจยั       19 

จะเหน็ได้วา่เฉพาะเรื�อง Postharvest Safety for pummelos มีข้อกําหนดและเอกสารมาเกี�ยวข้องอยู ่6 ฉบบั การที�มี
เอกสารเหลา่นี *แสดงวา่ได้มีการศกึษาเก็บข้อมลูมาประมวล ประเมินผล แล้วนํามาประกาศบงัคบัใช้โดยเป็นที�ยอมรับของ
ประเทศสมาชิกซึ�งปัจจบุนัมีมากกวา่ 170 ประเทศ อยา่งไรก็ดีมีบางประเทศได้ยกระดบับางข้อให้เข้มกวา่โดยอ้างถงึมาตรฐาน
สขุอนามยัของประชาชนของตน  ประ เด็นที�มกัจะพดูถงึได้แก่ข้อ 7.2 คือ สารพิษฯตกค้าง โดยกําหนดให้มีคา่น้อยกวา่ที�กําหนด 

อนึ�ง ส้มโอในภาษาองักฤษกบัชื�อวิทยาศาสตร์ก็ทั *งเรียกและเขียนชื�อผิดกนับอ่ยมาหลายทศวรรษ  ทั *งในท้องถิ�นและ
ตา่งแดน   แม้แตใ่น 2-3 กระทรวงที�เกี�ยวข้องโดยตรง ปัจจบุนัมีการปรับปรุงดีขึ *น แตก็่อยูใ่นสภาวะตามอธัยาศยั ! คือยงัมีหลง
ให้เหน็บอ่ยๆ 

 

ขั 
นตอนของความปลอดภัยของอาหารควรประกอบด้วยกระบวนการต่างๆ ตั 
งแต่แหล่งผลติจนกระทั�งกนิ 
และกนิแล้วปลอดภัยจากสารที�บั�นทอนสุขภาพได้กย็ิ�งวเิศษ 

 
หวัเรื�องนี *อยูใ่นกรอบหลังการเกบ็เกี�ยวที�สมัพนัธ์กบัก่อนการเกบ็เกี�ยวซึ�งมีเรื�อง GAP ที�เน้นปัจจยัการผลติที�สําคญั

ได้แก่พื *นดิน แหลง่นํ *า การใสปุ่๋ ย การใช้สารพิษปราบศตัรูพืชโดยมีการบนัทกึข้อ มลูเป็นสําคญั และมีการเกบ็เกี�ยวเป็นขั *นตอน
เชื�อมโดยมีปัญหาติดตามมาจากผลก่อนการเก็บเกี�ยว ถงึ Postharvest คือสารพษิฯตกค้าง และอาจจะตอ่เรื�องให้ยาวออกไป
ถงึเป้าหมายสดุๆ คือการปรุง-หงุต้มและกินอยา่งมีสติ และรวมถึงอาหารพร้อมกินและพร้อมปรุง 

ในเรื�องความปลอดภยัของอาหารมี  GAP   GMP  และ HACCP  ที�ต้องปฏิบตัิ  ไมว่า่ช่วงก่อนถงึ ช่วงหลงั การเก็บ
เกี�ยว แตล่ะข้อใน 18 ข้อที�กลา่วข้างต้นและที�ยงัไมไ่ด้ระบก็ุมีโอกาสเกิดการปนเปื*อนได้เสมอ การดําเนินการดงักลา่วต้องทาํ
อย่างต่อเนื�อง สมํ�าเสมอ ทาํเป็นคณะอย่างพร้อมใจพร้อมเพียงเป็นหนึ�งเดียวกันเสมอ จงึจะบรรลุสัมฤทธิ@ผลตาม
เป้าหมายได้ 

ประเดน็ที�น่าสนใจ คือการปนเปื
อนซํ 
า จะเป็นการปนเปื*อนด้วยจลุนิทรีย์  สารพิษฯ   ศตัรูพืช และปัจจยัอื�นๆ ก็
เป็นไปได้ทั *งนั *น  เพราะฉะนั *นต้องระมดัระวงัการทํางานทกุชั *นตอนในกระบวนการ ! 

ปัญหาซึ�งสามารถป้องกันได้ แล้วหาทางป้องกันแก้ไขไว้ เป็นวธีิการที�ดี  เกษตรกรและผู้ เกี�ยวข้องต้องยดึ
หลกัการหรือปรัชญาที�วา่ “ป้องกนัดีกวา่แก้  แยแ่ล้วแก้ไมไ่หว”  ทกุภาษามีหลกัการความหมายเหมือนกนั  เช่น องักฤษ “one 
ounce of prevention is worth a pound of cure” ปรัชญานี *ใช้ได้ทกุกรณีเสมอ  มีเหตผุลใดที�จะโต้แย้งไหม ? 

ปัจจบุนัอาหารอาจจะมีความเสี�ยงในเรื�องความไมป่ลอดภยัด้านการปนเปื*อนจากสารพิษฯ ทั *งชนิดสัมผัส หรือชนิด
ดูดซมึ  งานวิจยัด้าน postharvest safety  สว่นที�ทํากนัมาก คงไมพ้่นพวกผกั-ผลไม้ตดัแตง่พร้อมกิน และพร้อมปรุง  อาหาร
และผลติผลที�อาจจะปนเปื*อนด้วยจลุนิทรีย์ หรือสารพิษฯที�เกินพิกดันั *น มีรายงานการวิจยั และโครงการวิจยัเพื�อลด บรรเทา 
หรือกําจดัปัญหาดงักลา่วด้วย วิธีเคมี และฟิสกิส์ เช่น การใช้  SO

2
  คลอรีน electrolysed oxidising water chlorine dioxide 

ultraviolet irradiation รังสีแกมมา่ ความร้อน O
3 

peroxyacetic acid การขจดั Salmonella spp. บนผลสบัปะรดตดัแตง่ด้วย  
NaOCl  200 mg/L  ที� 500C  ฯลฯ 

การใช้วธีิข้างต้น เพื�อลดและกําจดัการปนเปื*อน ต้องคํานงึถงึความสามารถของกระบวนการดงักลา่ว และผลกระทบ
ข้างเคียง หรือ วิธีที�ใช้อาจมีพิษตกค้าง  ทั *งนี *มีข้อที�ควรพิจารณาดงันี *: 

1. ความสามารถฆา่จลุนิทรีย์ก่อโรคได้ภายใต้สภาพแวดล้อมปกติ เช่น  pH  อณุหภมูิ  ความเข้มข้น  ความมี
ประสทิธิภาพในการกําจดัจลุนิทรีย์ที�หลบแฝงตวัอยูใ่ต้ผิวผล 

2. กระบวนการมีประสทิธิภาพดีในการกําจดัสารพิษฯ ไมเ่ป็นอนัตรายตอ่ผลติผล  ไมแ่พงทั *งด้านการลงทนุและคา่
ดําเนินการ 

3. ความสามารถที�จะลดสารพิษฯชนิดดดูซมึที�ตกค้างออกได้จนอยูใ่นระดบัที�ปลอดภยั 
4. ผลติผลที�ผา่นกระบวนการแล้วต้องมีคณุภาพ และรสชาติเหมือนเดิม 
5. ผลติผลสดุท้ายของปฏิกิริยา  ผลพลอยได้ หรือสว่นที�ตกค้างต้องไมเ่ป็นพิษตอ่คน 
6. หาซื *อสารฯ ได้สะดวก ใช้ได้ไมยุ่ง่ยากและปลอดภยัในการใช้      
7. สารฯ เป็นมิตรตอ่สิ�งแวดล้อม ควรมีความปลอดภยัและสะดวกในการขนสง่ และเก็บรักษา 
8. การวิเคราะห์ปริมาณสารฯที�ใช้ ที�ตกค้าง ผลติผลสดุท้าย ผลพลอยได้ต้องไม่ยุ่งยากและไมแ่พง 
อยา่งไรก็ดี  สารและวิธีการต่างๆที�กลา่วมาสว่นมากมีความเสี�ยงด้านอันตรายต่อสุขภาพของผู้ใช้ กับ คน

ใกล้เคียงและสิ�งแวดล้อม ผู้ใช้ต้องศกึษาให้ดีและระมัดระวังเป็นพเิศษในการปฏบิัตงิาน ! 



 แนวคิดการวิจยั      ปีที� 43 ฉบบัที� 3 (พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม  2555   ว. วิทยาศาสตร์เกษตร                             20 

เรื�องที�ต้องพงึระวงัคือ  ถ้านํ *าที�ใช้มีสารอินทรีย์อยูบ้่าง chlorine ก็อาจก่อให้เกิดสารอนัตราย   พวก trihalomethanes 
(THMs) เช่น chloroform ซึ�งสงสยัวา่อาจจะเป็นสารก่อมะเร็งในคน (ในนํ *าดื�มห้าม มีเกิน 100 ug/l )  ในกรณีที�นํ *ามี bromine 
ions  O

3
 ก็ก่อให้เกิด THM ได้ 
ในกรณีของ phenol,  chlorine + phenol ได้ chlorophenol ซึ�งทําให้รสและกลิ�นเพี *ยนไป ฯลฯดงันั *นมีเรื�องที�เราต้อง

ระมัดระวังและรอบคอบถี�ถ้วนอยู่เสมอ  
ที�จริงผลติผลซึ�งปนเปื*อนด้วยสารพิษปราบศตัรูพืชโดยเฉพาะเกินพิกดั (MRL) หรือสารฯที�ต้องห้าม เป็นเรื�องที�ไม่ควร

จะมี  ที�เกิดขึ *นเพราะเหตใุดฤา ? เนื�องจาก เป็นอบุตัิเหตทํุาให้ปนเปื*อน  ความไมรู้่  มกัง่าย     รู้เทา่ไมถ่งึการณ์   สบัเพร่า  เหน็
แก่ได้ (โลภมาก)เพราะทั 
งเกษตรกรและผู้ค้าสมรู้ร่วมคดิกัน หรือ เกษตรกรถกูหลอก ? การแก้ปัญหาข้างต้นแบบง่ายๆโดย
ไมมี่ความรู้ สติปัญญายั *งคิด และ เกิดความรู้งูๆ ปลาๆก็คือ เลิกซื *อ เลกิใช้มนัเสียเลย หรือคนกินก็ตะโกนวา่เลกิกินแล้วครับทา่น 
!  อยา่ลืมวา่ในอดีตมีการใช้โลต่ิ *น ยาฉนุ ฯลฯ สิ�งที�กลา่วมาคืออะไร ปัจจบุนัพวกควนัไม้เป็นสารก่อมะเร็งไหม? วงการ ผู้มี
หน้าที�และผู้รู้ต้องออกมาประชาสมัพนัธ์ให้ข่าวให้ข้อมลูที�ถกูต้องบอ่ยๆ เพราะข่าวทั *งหลาย มกัจะเพี *ยนหรือบิดเบือนโดย
อวิชชาก็หลายประเดน็ คนเขียนก็เป็นมือ 2 หรือ 3 หรือ 4 ใครจะทราบ ? “Ignorance is the most toxic of all” ( Pavittranon, 
S.  2002) 

เรื�องสารพษิตกค้างมีประเดน็เช่นกนัที�น่าวิจารณ์คือ พิกดัเพดานมาก(สงู)ที�สดุของสารพิษตกค้าง (maximum 
pesticide residue limits, MRL) ของโลกหรือสหประชาชาต ิ ซึ�ง CAC ได้กําหนดขึ *นตามข้อมลูการศกึษาวิจยัของคณะ
ผู้ เชี�ยวชาญด้านพิษวิทยากบัสาธารณสขุ และคณะกรรมการประเมินผลอีกชั *นหนึ�งของ  Codex Committee on Pesticide 
Residues สําหรับผลิตผลแตล่ะชนิด  ทั *งนี *เป็นที�ยอมรับกนัมากกวา่ 170 ประเทศสมาชิก แตต่อ่มามีบางประเทศต้องการแสดง
ความเจริญทาง เทคโนโลยีที�มีเหนือกวา่โดยกําหนดคา่ MRL ให้น้อยกวา่ที� Codex กําหนด ทั *งนี *เพื�อใช้เป็นกําแพงทางเทคนิค
กีดกั *นการนําเข้าแทนกําแพงทางภาษีแตเ่ดิมทางหนึ�ง โดยอ้างวา่มาตรฐานสขุภาพด้านนี *ของเขาดีกวา่ ประเดน็อยู่ที�ว่า “ที�
ระดับไหนปลอดภัย” Codex ได้กําหนดตวัเลขไว้ที�ระดบัความปลอดภยัพอแล้วและยงัเพื�อไว้ “เพื�อกันเหนียว”  อีกชั *นหนึ�ง  
เรื�องนี 
จะเชื�อใครดี ? **ผู้บริโภคเท่านั
นเป็นผู้ตัดสนิด้วยข้อมูลที�ถูกต้อง มีความรู้ดีพอสมควรในเรื�องเดียวกัน และ
ด้วยสตปัิญญา 

การจะเทียบเคียง “สารพษิตกค้าง” โดยใช้มาตรฐานของใครนั *นก็แล้วแต่ความชอบ เพราะตา่งก็มีระดบัความ
ปลอดภยัที�เชื�อถือได้ทั *งนั *น และการที�ผู้ใดจะแนะนําด้วยความหวงัดีแตป่ระสงค์ใดก็เป็นเรื�องต้องรับฟังไว้และพิจารณาทบทวน
ให้รอบคอบครบถ้วนกระบวนความก่อนนําไปปฏิบตัิ 

เรื�องผลิตผลจะเป็นผกัหรือผลไม้ ที�อ้างวา่ปลอดสารพษิ ไร้สารหรือไร้เคมีนั *นมนัมีจริงหรือ? หรือสกัแตเ่ขียนให้คน
ไมรู้่หลงเชื�อ เจ้าหน้าที�ๆเกี�ยวข้อง ครู อาจารย์ คนทั�วไป รวมทั *งพระสงฆ์ที�รู้เรื�องเคมีคงทราบดีแล้ววา่มีแต่ผลติผลปลอดภัย
จากสารพษิ ฯลฯ ทกุสิ�งล้วนเป็นเคมีซึ�งมีทั *งดีและไมดี่(มีพิษ) ฯลฯ ใครที�ไมช่อบเคมี ประการแรกที�ต้องทําคือต้องหยดุสมัผสั
มนัเสียคือ  หยุดหายใจครับ ! 

ขอยกตวัอยา่ง นํ *าดื�มมาตรฐาน WHO ซึ�งดื�มได้อยา่งปลอดภัย แต่มิได้ปลอดสาร ฯลฯ เพื�อความสบายใจ ผู้ ดื�ม
อาจจะใช้นํ *ามาตรฐาน WHO ให้ผา่นการกรองด้วยทอ่กรองนํ *าเซรามิคมาตรฐาน activated charcoal และ resins รวม 3 
ขั *นตอนซึ�งน่าจะพอ แตห่ลายคนให้ดื�มนํ *า RO (reversed osmosis) มีกระบวนการเพิ�มการผา่นแสง UV และ O

3
 ด้วยให้เตม็ยศ 

บางคนก็พดูเชิงล้อเลน่วา่ก็ดื�มนํ *ากลั�นเสียเลยให้หมดเรื�อง ที�ร้ายกวา่ก็เสนอให้ดื�ม tridistilled water ไปเลย หนัมาลองพิจารณา
นํ *าแร่บ้าง ดจูะคนละเรื�องเดียวกนั ก็เอานํ *าแร่มาผา่นการกรอง 3 ขั *นตอนคงจะสนกุดี คนดื�มนํ *าตั *งแตร่ะดบั RO คงจะเลกิกินนํ *า
แกงจืดทั *งหลาย หรือเอานํ *าแกงจืดมากรอง 3 ขั *นตอนอีก ฯลฯ คงสนกุกนัพิลกึ ??? นี�คือความสบัสน อลเวงของผู้บริโภคที�มีต่อ
ข้อมลูเรื�องนํ *าดื�มตามสมควร 

การปนเปื*อนจลุินทรีย์และตรวจพบสารพิษฯตกค้างทําให้ไมมี่ความเชื�อถือในสินค้า  จําต้องมีการตรวจวิเคราะห์ ซึ�ง
เสยีทั *งเวลาและคา่ใช้จ่ายมาก  เพิ�มภาระต้นทนุการสง่ออก  สารเคมีและอปุกรณ์เครื�องมือที�ใช้ต้องนําเข้า เสียดลุการค้า   การ
ตรวจวิเคราะห์มีขยะสารเคมีตา่งๆให้ทิ *ง เป็นการเพิ�มมลพิษให้แก่สิ�งแวดล้อม   

ปัญหาทั *งหลายที�เกิดขึ *น เพราะคนทาํให้สับสนทั *งนั *น รายงานวิจยัที�ผา่นมาและโครงการวิจยัที�จะทํากนัตอ่ไป 
วินิจฉยัได้วา่เป็นเรื�องแก้ไขปัญหาปลายเหต ุ ไมไ่ด้ป้องกนัปัญหาตามที�ระบไุว้ข้างต้น 

แนวคดิการวจัิยควรพิจารณาเรื�องที�มีศกัยภาพเพื�อแก้ไขปัญหาปัจจบุนัและอนาคตที�มองไปข้างหน้า 10  20 ถงึ 50 
ปีโน้น อยา่ได้มองโครงการแค่ 2  3  5 หรือแค ่ 10 ปีเทา่นั *น ทั *งนี *ต้องประมวลเอาข้อมลูรวมด้านประชากร สงัคม เศรษฐกิจ 
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วฒันธรรม สิ�งแวดล้อมและการเมือง ฯลฯ เข้ามาพิจารณาวิเคราะห์ด้วยมืออาชีพที�แท้จริง  ที�น่ากลวัคือมืออาชีพแฝง ถ้าเป็นพืช
ก็ไมจํ่าเป็นต้องเป็นพืชเศรษฐกิจแตมี่ศกัยภาพหลายสถาน สําหรับรายงานวิจยัที�ประสบมา มีประเดน็ที� น่าศกึษา คือ: 

1. ชื�อเรื�องต้องสั 
น กระชบั สอดคล้อง กบัเนื *อเรื�องทั *งไทยและองักฤษต้องมีความหมาย ตรงกนั 
2. เอกสารอ้างองิ  การตรวจเอกสาร ประวตัิงานวิจยัต้องเกี�ยวข้องโดยตรงและต้องค้นหาให้มากพอ 
3. มีปัญหา ทั *งภาษาตนเอง และตา่งด้าว 
4. อุปกรณ์และวธีิการวจัิย  ต้องให้ข้อมลูให้ครบถ้วนเพื�อที�จะตรวจสอบและพิสจูน์ได้ 
5. ผลงานวจัิย และวจิารณ์ผล มีทั *งวิธีทํารวมกนั หรือแยกกนั คิดวา่ทํารวมกนัน่าจะดีกวา่คือรายงานผลแล้ววิจารณ์

ตามทนัควนั น่าจะทําให้การอา่นมีรสมีชาติ 
6. การเสนอผลงาน มีปัญหาที�เสนอไมต่ามลาํดับก่อนหลัง  เข้าใจยากด้วยวิธีเขียนและการติดตามเรื�องราว  สว่น

ภาพและสญัลกัษณ์แยกกนัไมช่ดัเจน การวิจารณ์ ไมถ่นดั  อนึ�งการเสนอผลงานภาคโพสเตอร์มีปัญหาในเรื�องการใช้ศิลปะการ
พิมพ์ที�ผิดกาลเทศะคือใช้สีพื *นเข้มฯ ทําให้อา่นเนื *อความด้วยการทรมานสายตาสง่ผลให้ผู้อา่นเมื�อยตาและเลยไมอ่ยากอา่น   
โพสเตอร์นั *นๆ ทั *งนี *คนทําโพสเตอร์คิดวา่ออกแบบให้มีสีฉดูฉาดแบบการแตง่ตวัดาราลเิก หรือเจ้าสาวซึ�งไมถ่กูต้องกบั
วตัถปุระสงค์  โพสเตอร์วิชาการต้องเรียบง่าย ชดัเจน อา่นง่าย 

7.นักวจัิยอาวุโสซึ�งมีประสบการณ์ดีต้องช่วยประคบัประคองให้มือใหมมี่ประสบการณ์และพฒันาวิทยายทุธ์ให้
แข็งแกร่งในงานวิจยัและเขียนรายงาน  ทั *งนี *มือใหมต้่องมีคณุสมบตัิของศิษย์ที�ดี ? 

อนึ�ง ความปลอดภยัของอาหารเป็นเรื�องที�เกี�ยวข้องกบัทกุคน โดยเฉพาะผู้ผลติและผู้ปรุง กบัคนกิน ตลอดจนผู้บริหาร
จดัการวตัถดุิบทั *งขบวนการโซอ่าหาร   ดงันั *นต้องมีการประชาสมัพนัธ์ ให้การศกึษา ฝึกอบรมเรื�อง  GAP  GMP และHACCP 
ฯลฯ ให้ถ้วนทั�วแก่กลุม่บคุคลเป้าหมายอยา่งจริงจงั และสมํ�าเสมอ  จงึจะเป็นการเริ�มต้นที�ดีที�จะป้องกนัอนัตรายจากอาหาร  
หรืออยา่งน้อยก็ไปลดปัญหาความไมป่ลอดภยัของอาหาร  

งานวิจยัที�ประสบผลสําเร็จในการแก้ไขปัญหาของสนิค้าเกษตรและอาหารตามที�ภาคเอกชนขอมา โดยเฉพาะ
ภาคเอกชนเข้ามาร่วมและสนบัสนนุงานวิจยัซึ�งจะเกิดผลดีตอ่ธุรกิจตอ่ไปข้างหน้า ในกรณีที�ไมมี่ภาคเอกชนสนบัสนนุ แต่
ผลงานวิจยัมีประโยชน์  ก็ควรเป็นหน้าที�ของหน่วยงานที�เกี�ยวข้องต้องดําเนินงานสานตอ่ไป  ผู้บริหารในสถาบนัฯ จะหวงัให้
ผู้ วิจยัจดัการเอง เอาแบบสนิค้าหลายชนิดทีเรียก 2 หรือ 3 ในซองเดียวกนัก็ยอ่มทําได้  ถ้าผู้ วิจยัถนดั  ผู้ วิจยัในคณะจํานวนเดิม
หรือมีจํานวนเพิ�มเติมอาจดําเนินการวิจยัขยายงานตอ่การพฒันาผลงานวิจยัให้เกิดการใช้ประโยชน์ในวงกว้างเป็นเรื�องธรรมดา
ที�ต้องมีงบดําเนินการ โดยมีโครงการนําร่องการใช้ประโยชน์สําหรับกลุม่เป้าหมาย เป็นขั *นตอนซึ�งเป็นโครงการขยายผลงานวิจยั
จากห้องปฏิบตัิการสูว่งการพาณิชย์ขนาดเลก็ แล้วคอ่ยขยายให้ใหญ่ขึ *นๆ ตามสถานการณ์ ทั *งนี *ควรจะมีความคลอ่งตวัในการ
ปรับปรุงแก้ไขกระบวนการให้ดีขึ *นตามลําดบัระหวา่งการดําเนินการ 

ถ้าทํา  postharvest safety  สมัฤทธิผล ก็ได้บญุไปสว่นหนึ�ง เพราะเป็นการช่วยลดการสญูเสียของอาหารซึ�งเป็น
เชื *อเพลงิที�ให้พลงังานแก่ร่างกายคนและสตัว์ที�มีชีวิต   นอกจากช่วยลดการสญูเสียของอาหารแล้ว ยังมีผลกระทบต่อๆไป
เป็นสายโซ่ ไปลดการสูญเสียพลังงานอื�นๆที�เกี�ยวข้องในวงกว้างอยา่งตอ่เนื�อง  เช่น ลดการเจ็บป่วย ล้มตาย การ
รักษาพยาบาล ลดการผลิตอาหาร ฯลฯ  คนไทยและเกษตรกรไทยรู้จกัและทําเรื�อง  GAP   GMP และ HACCP ใน
ภาคปฏิบตัิมานานแล้วตามอธัยาศยั แตไ่ม่เต็มรูปแบบที�นกัคิด นกัปฏิบตัิชาวตา่งชาติที�มีความคิดแยบยลลํ *าลกึกวา่ได้เขียน
กําหนดขึ *นมาให้ปฏิบตัิใช้กนัอยา่งเข้มงวดเพื�อประโยชน์ตนเป็นหลกั 

ตวัอยา่งการพฒันาการใช้ประโยชน์งานวิจยัที�ไม่ใช่ postharvest safety  แตเ่ป็น  postharvest quality คือการขจดั
ความฝาดในผลพลบัในประเทศไทย ( รศ.ดร.มานิตย์ โฆษิตตระกลู) จากผลงานวิจยั ที�ได้มีการต่อยอด  และทําเป็นเชิงพาณิชย์
อยูใ่นปัจจบุนัโดยตวัมนัเองได้รับความสนใจจากผู้ประกอบการอีกตวัอยา่งหนึ�งคือการพฒันาการบม่ผลไม้ด้วยแก๊สเอธิลีน       
( ethylene) โดยการออกแบบ “ซองก๊าซบม่ผลไม้” ซึ�งได้รับอนสุทิธิบตัร ซองนี *ได้รับความนิยมใช้กนัมากที�ตลาดสี�มมุเมืองก่อน 
และกําลงัตามมาด้วยตลาดไท  สง่ผลให้ผลมะม่วงสกุที�บม่ด้วยวิธีนี *มีคณุภาพการกินอร่อยตามแบบฉบบัของธรรมชาติผู้บริโภค
ชื�นชอบมาก  สว่น postharvest  safety นั *น เกาหลีใต้ได้ผลติเครื�องผลติ  electrolysed oxidising water  ออกมาเสนอขาย
ตามแหลง่ที�ต้องการใช้ล้างผลติผลสดในราคาค่อนข้างถกู  
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