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Abstract 

Recent years, the modern agriculture extremely utilized external factors, i.e. pesticide affecting product 
quality and environment.  These induce public health problems in terms of cancer and food infection as shown in 
media.  The consumer, hence, interests to consume organic vegetables.  However the consumer does not grapes 
how organic vegetables are better than other products in terms of nutrition and food safety.  The present research 
was designed to monitor antioxidant compounds and food safety of organic, pesticide-free and conventional 
vegetables sold in Muang district, Nakhon Pathom province.  These kinds of vegetables were sampled from local 
shopkeepers between October, 2010 and September, 2011 and those edible parts were tested for vitamin c, beta-
carotene, free radical scavenging capacity (DPPH) and microbiological quality concerning safety organism 
(pumpkin, morning glory and chinese kale for 3 repetitions, yard long bean for 4 repetitions, cabbage and tomato 
for 2 repetitions).  The results revealed that the highest levels of vitamin c were found in total of 6 organic 
vegetables, in the mean time, 4 in 6 organic vegetables (pumpkin, morning glory, cabbage and tomato) contained 
highest DPPH.  The higher levels of beta-carotene were trended in pesticide-free than in organic and conventional 
vegetables.  Mostly, the lowest total count bacteria, yeasts and moulds were recorded in organic and pesticide-
free vegetables.  No Salmonella sp. was detected in the vegetables in this study.  But, Faecal coliform and 
Escherichia coli were found in vegetables, herewith, the latter contaminated in total 6 conventional vegetables. 
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บทคัดย่อ 

ปัจจบุนัการทําเกษตรสมยัใหม่มุง่เพิ�มผลผลติทางการเกษตรด้วยการใช้สารเคมี และปัจจยัภายนอกระบบการเกษตร 
สง่ผลตอ่คณุภาพผลผลติ และสิ�งแวดล้อม ก่อให้เกิดปัญหาสาธารณสขุ โดยเฉพาะอบุตัิการณ์ของโรคมะเร็ง และอาหารเป็นพิษ 
ทําให้ผู้บริโภคสนใจบริโภคผกัอินทรีย์เพื�อสขุภาพมากขึ (น อย่างไรก็ตามปัญหาที�สําคญัของผู้บริโภค คือ ขาดความรู้ด้าน
คณุภาพทางโภชนาการและความปลอดภยัทางจลุนิทรีย์ของผกัอินทรีย์กบัผกัอื�นๆ ดงันั (นงานวิจยันี (จงึมีวตัถปุระสงค์เพื�อศกึษา
ปริมาณสารต้านอนมุลูอิสระ และความปลอดภยัทางจลุนิทรีย์ของผกัอินทรีย์ ผกัปลอดภยัจากสารเคมี และผกัทั�วไปที�จําหน่าย
ในเขตอําเภอเมือง จงัหวดันครปฐม ทดลองโดยสุม่ตวัอยา่งผกัในเขตอําเภอเมือง จงัหวดันครปฐมระหวา่งเดือน ต.ค. 2553 ถงึ 
ก.ย. 2554 ตรวจสอบปริมาณวิตามินซี เบตา-แคโรทีน ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระ (DPPH) และความปลอดภยัทาง
จลุนิทรีย์ของผกัสว่นที�รับประทานได้ (ฟักทอง ผกับุ้งจีน และคะน้า ทดลอง 3 ซํ (า ถั�วฝักยาว ทดลอง 4 ซํ (า กะหลํ�าปล ีและมะเขือ
เทศ ทดลอง 2 ซํ (า) ผลการวิจยัพบวา่ผกัอินทรีย์ทั (ง 6 ชนิด มีปริมาณวิตามินซีมากกวา่ผกัปลอดภยัจากสารเคมี และผกัทั�วไป 
ในขณะที�ผกัอินทรีย์ 4 ใน 6 ชนิด (ฟักทอง ผกับุ้ง กะหลํ�าปลี และมะเขือเทศ) มีคา่ DPPH มากกวา่ผกัชนิดอื�น ปริมาณเบตา-แค
โรทีนของผกัปลอดภยัจากสารเคมีมีแนวโน้มมากกวา่ผกัอินทรีย์และผกัทั�วไป สว่นใหญ่ผกัอินทรีย์และผกัปลอดภยัจากสารเคมี
มีปริมาณเชื (อจลุินทรีย์ทั (งหมด ยีสต์ และรา น้อยกวา่ผกัทั�วไป ไม่พบการปนเปื(อนของ Salmonella sp. แตพ่บการปนเปื(อนของ 
F. coliform และ E. coli ในผกัที�ถกูสุม่ตรวจ โดยพบการปนเปื(อน E. coli ในผกัใช้สารเคมีทั (ง 6 ชนิด 
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คาํนํา 
ปัจจบุนัคนไทยมีปัญหาสขุภาพและก่อให้เกิดปัญหาสาธารณสขุที�สําคญั โดยเฉพาะโรคมะเร็ง และอาหารเป็นพิษ ทํา

ให้ผู้บริโภคสนใจบริโภคอาหารเพื�อสขุภาพ และมีความปลอดภยัมากขึ (น โดยเฉพาะอาหารอินทรีย์ เนื�องจากมีสารที�เป็น
ประโยชน์ตอ่สขุภาพและมีปริมาณสารพิษตกค้างน้อย สารประกอบสว่นใหญ่ที�ผู้บริโภคให้ความสนใจ อยูใ่นกลุม่สารต้าน
อนมุลูอิสระและความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระที�มีในอาหารนั (น Dangour et al. (2010) รายงานวา่ผกัผลไม้อินทรีย์มี
ปริมาณวิตามินซีและสารประกอบทตุิยภมูิสงูและมีปริมาณไนเตรทตํ�ากวา่อาหารทั�วไป สอดคล้องกบั Hallmann and 
Rembialkowska (2007) ที�รายงานวา่มะเขือเทศอินทรีย์มีปริมาณนํ (าตาลรีดิวซ์ เบต้า-แคโรทีน ฟลาโวนอยด์ และวิตามินซี สงู
กวา่มะเขือเทศทั�วไป และอภิชญา (2552) ที�รายงานวา่ผกับุ้งจีนอินทรีย์มีคา่ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระ (DPPH) 
มากกวา่ผกับุ้งจีนทั�วไป อยา่งไรก็ตามปัญหาที�สําคญัอีกประการหนึ�งของอาหารดงักลา่วที�เกี�ยวข้องกบัความปลอดภยั คือ การ
ปนเปื(อนจลุนิทรีย์ที�ก่อให้เกิดอนัตราย เช่น E. coli ซึ�งผู้บริโภคทั�วไปยงัขาดความรู้ และข้อมลูทั (งด้านความปลอดภยัทาง
จลุนิทรีย์ และความแตกตา่งของปริมาณสารต้านอนมุลูอิสระในผลติภณัฑ์อินทรีย์ ผลติภณัฑ์ปลอดภยัจากสารเคมี และ
ผลติภณัฑ์ทั�วไป สง่ผลตอ่การเลือกบริโภคอาหาร และคณุภาพชีวิตของผู้บริโภค รวมทั (งอตัราการขยายตวัของอาหารอินทรีย์ 
ดงันั (นงานวิจยันี (จงึมีวตัถปุระสงค์เพื�อศกึษาปริมาณวิตามินซี เบตา-แคโรทีน ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระ และความ
ปลอดภยัทางจลุินทรีย์ของผกัอินทรีย์ ผกัปลอดภยัจากสารเคมี และผกัทั�วไปที�จําหน่ายในเขตอําเภอเมือง จงัหวดันครปฐม เพื�อ
ใช้สง่เสริมการบริโภคอาหารอินทรีย์ และอาหารที�มีความปลอดภยัให้แก่ผู้บริโภคในชมุชนและทั�วไป  
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
1. ศกึษาคุณภาพทางเคมีของผักอนิทรีย์ ผักปลอดภัยจากสารเคมี และผักทั!วไป 
สุม่ตวัอยา่งผกัอินทรีย์ ผกัปลอดภยัจากสารเคมี และผกัทั�วไปที�เป็นชนิดเดียวกนั จากแหลง่จําหน่ายในเขตอําเภอ

เมือง จงัหวดันครปฐมทกุเดือน เดือนละ 1 ครั (ง (ระหวา่งเดือน ต.ค. 2553 ถงึ ก.ย. 2554) เมื�อนํามาถงึห้องปฏิบตัิการ เก็บรักษา
ในถงุโพลเิอทิลีน (PE) โดยควบคมุอณุหภมูิระหวา่งการขนสง่ และเก็บรักษาที� 10oC ตรวจสอบคณุภาพทางเคมีของผกัสว่นที�
รับประทานได้ ได้แก่ ปริมาณวิตามินซี (AOAC, 2000) เบตา–แคโรทีน (Nagata and Yamashita, 1992) และความสามารถใน
การต้านอนมุลูอิสระ (DPPH) (Brand-Williams et al., 1995) วางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ โดยใช้ผกัจํานวน 10 
กิโลกรัมตอ่ชนิดผกั ฟักทอง ผกับุ้งจีน และคะน้า ทดลอง 3 ซํ (า ถั�วฝักยาว ทดลอง 4 ซํ (า กะหลํ�าปลี และมะเขือเทศ ทดลอง 2 ซํ (า
ตามความถี�ของผกัที�ถกูสุม่ได้ในรอบ 1 ปี 

2. ศกึษาความปลอดภัยทางจุลนิทรีย์ของผักอนิทรีย์ ผักปลอดภัยจากสารเคมี และผักทั!วไป 
ตรวจสอบความปลอดภยัทางจลุินทรีย์ของผกัที�สุม่ได้เฉพาะสว่นที�รับประทานได้ ได้แก่ ปริมาณเชื (อจลุนิทรีย์ทั (งหมด 

ยีสต์ และรา (AOAC, 2000) F. coliform, E. coli และ Salmonella sp. (FDA, 2001) เปรียบเทียบความปลอดภยัทางจลุนิทรีย์
กบัประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื�องเกณฑ์คณุภาพทางจลุชีววิทยาของอาหารพร้อมบริโภค ฉบบัที� 2 (ลงวนัที� 22 
กนัยายน พ.ศ. 2553) 
 

ผล 
1. ศกึษาคุณภาพทางเคมีของผักอนิทรีย์ ผักปลอดภัยจากสารเคมี และผักทั!วไป 
จากการสุม่ตวัอยา่งผกัอินทรีย์ ผกัปลอดภยัจากสารเคมี และผกัทั�วไป (ระหวา่งเดือน ต.ค. 2553 ถงึ ก.ย. 2554) ใน

เขตอําเภอเมือง จงัหวดันครปฐม ได้ผกัรวมทั (งสิ (น 6 ชนิด ได้แก่ ฟักทอง ผกับุ้งจีน ถั�วฝักยาว คะน้า กะหลํ�าปลี และมะเขือเทศ 
ซึ�งสอดคล้องกบัฤดกูาลปลกูของผกั จากการตรวจสอบสารต้านอนมุลูอิสระ (Figure 1) พบว่าปริมาณวิตามินซีของผกัอินทรีย์
ทั (ง 6 ชนิดมากกวา่ผกัปลอดภยัจากสารเคมีและผกัทั�วไป (p≤0.05) นอกจากนี (ยงัพบวา่ คา่ DPPH ของผกัอินทรีย์ และผกั
ปลอดภยัจากสารเคมี 4 ใน 6 ชนิด (ฟักทอง ผกับุ้งจีน กะหลํ�าปลี และมะเขือเทศ) มากกวา่ผกัทั�วไป (p≤0.05) จากการ
ตรวจสอบปริมาณเบตา-แคโรทีน พบวา่ผกัปลอดภยัจากสารเคมีมีแนวโน้มของปริมาณดงักลา่วมากกวา่ผกัอินทรีย์และผกัทั�วไป  

2. ศกึษาความปลอดภัยทางจุลนิทรีย์ของผักอนิทรีย์ ผักปลอดภัยจากสารเคมี และผักทั!วไป 
เมื�อตรวจสอบความปลอดภยัด้านจลุนิทรีย์ (Table 1) ไมพ่บการปนเปื(อนของ Salmonella sp. ในผกัที�ถกูสุม่ตรวจ 

ปริมาณเชื (อจลุนิทรีย์ทั (งหมด ยีสต์ และรา ของผกัมีคา่ไมเ่กินเกณฑ์มาตรฐาน สว่นใหญ่ผกัอินทรีย์ รวมทั (งผกัปลอดภยัจาก
สารเคมีมีปริมาณจลุนิทรีย์ดงักลา่วน้อยกวา่ผกัทั�วไป พบการปนเปื(อน F. coliform และ E. coli ในผกัที�สุม่ตรวจ โดยพบการ
ปนเปื(อน E. coli ในผกัอินทรีย์ และผกัปลอดภยัจากสารเคมี 4 ใน 6 ชนิด ในขณะที�พบการปนเปื(อนดงักลา่วในผกัใช้สารเคมี
ทั (ง 6 ชนิด 
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วจิารณ์ผล 
ปริมาณวิตามินซีของผกัอินทรีย์ทั (ง 6 ชนิดมากกวา่ผกัปลอดภยัจากสารเคมี และผกัทั�วไป ซึ�งสอดคล้องกบัคา่ DPPH  

อาจเนื�องจากระบบเกษตรอินทรีย์เป็นการทําเกษตรกรรมแบบองค์รวม ทําให้พืชใช้แร่ธาตใุนดินได้อยา่งมีประสิทธิภาพ ประกอบ 
กบัการรบกวนของศตัรูพืช ทําให้พืชเกิดความเครียด และสร้างสารต้านอนมุลูอิสระมากขึ (น (Worthington, 1998) สอดคล้องกบั 
Dangour et al. (2010) ที�รายงานวา่ปริมาณวิตามินซีและสารประกอบทตุิยภมูขิองผกัอินทรีย์มากกวา่ผกัทั�วไป และอภิชญา 
(2552) ที�รายงานวา่ผกับุ้งจีนอินทรีย์มีคา่ DPPH มากกวา่ผกับุ้งจีนทั�วไป แนวโน้มของปริมาณเบตา-แคโรทีนในผกัปลอดภยั
จากสารเคมีมากกวา่ผกัอินทรีย์และผกัทั�วไป อาจเนื�องจากดิน หรือสารละลายที�ใช้ปลกูพืชมีธาตแุมกนีเซียมที�เหมาะสมตอ่การ
สร้างแคโรทีนอยด์มากกวา่ (ยงยทุธ, 2546) ผกัที�สุม่ตรวจมีคณุภาพความปลอดภยัด้านจลุนิทรีย์ทั (งหมด ยีสต์และรา แตผ่กั
ทั�วไปทกุชนิดปนเปื(อน F. coliform และ E. coli อาจเกิดจากการจดัการก่อนและหลงัการเก็บเกี�ยวที�ไมดี่ เช่น การใช้ปุ๋ ยและ
แหลง่นํ (าที�ปนเปื(อนสิ�งปฏิกลู สขุลกัษณะสว่นบคุคล และสถานที�ผลติไม่ดี (Stevens et al., 2003) ตา่งจากผกัอินทรีย์และผกั
ปลอดภยัจากสารเคมีซึ�งสว่นใหญ่เป็นผกัไฮโดรโปนิกส์ สอดคล้องกบั Oliveira et al. (2010) ที�รายงานปริมาณการปนเปื(อน E. 

coli ในผกัสลดัทั�วไปมากกวา่ผกัสลดัอินทรีย์ เกิดจากการดแูลก่อนการเก็บเกี�ยวและนํ (าในกระบวนการผลติ  
 

สรุป 
การตรวจสอบคณุภาพทางเคมี และจลุชีววิทยาของตวัอยา่งผกัอินทรีย์ ผกัปลอดภยัจากสารเคมี และผกัทั�วไปในเขต

อําเภอเมือง จงัหวดันครปฐม ระหวา่งเดือน ก.ย. 2553 ถงึ ต.ค. 2554 สรุปได้วา่ ปริมาณวิตามินซี และคา่ DPPH ของผกั
อินทรีย์ (6 ชนิด และ 4 ใน 6 ชนิด ตามลําดบั) มากกวา่ผกัปลอดภยัจากสารเคมี และผกัทั�วไป แนวโน้มปริมาณเบตา-แคโรทีน 
ของผกัปลอดภยัจากสารเคมีมากกวา่ผกัชนิดอื�น คณุภาพทางเคมีโดยรวมของผกัอินทรีย์ดีกวา่ผกัชนิดอื�นๆ โดยเฉพาะ
กะหลํ�าปลี และผกับุ้งจีน ผกัที�สุม่ตรวจมีคณุภาพด้านปริมาณจลุนิทรีย์ทั (งหมด ยีสต์ รา และ Salmonella sp. ไมเ่กินเกณฑ์
มาตรฐาน แตพ่บการปนเปื(อน F. coliform และ E. coli ในผกัทั�วไปทั (ง 6 ชนิด ความปลอดภยัทางจลุนิทรีย์ของผกัปลอดภยั
จากสารเคมี และผกัอินทรีย์มีแนวโน้มดีกวา่ผกัทั�วไป โดยเฉพาะกะหลํ�าปลี อยา่งไรก็ตามการสรุปดงักลา่วใช้ได้กบัตวัอยา่งที�สุม่
ตรวจเทา่นั (น นอกจากนี (ปัจจยัอื�นที�ไมไ่ด้ศกึษา เช่น ความแก่ออ่น ฤดกูาล ออกซิเจน แสง และการดแูลหลงัการเก็บเกี�ยวตั (งแต่
ฟาร์มถงึผู้บริโภคอาจสง่ผลตอ่คณุภาพตา่งๆ ของผกัด้วย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1 Comparison DPPH, vitamin C and beta-carotene content among organic, pesticide free and 

conventional vegetables sampling from local shopkeeper at Muang district, Nakhon Pathom province.  
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Table 1 Total bacteria plate count, yeast, mould, F. coliform, E. coli and Salmonella sp. among organic, 
pesticide free and conventional vegetables sampling from local shopkeeper at Muang district, Nakhon 
Pathom province. 

vegetables Type of 

vegetable 

Total bacteria plate count       

(cfu/g) 

Yeast 

(cfu/g) 

Mould 

(MPN mould/g) 

F. Coliform 

(MPN /g) 

E. coli 

 

Salmonella sp. 

Pumpkin Organic 

Pesticide free 

Conventional 

3.99x10
5 

4.25x10
5 

3.16x10
5

 

4.83x10
4 

4.96x10
5 

4.95x10
5

 

285 

268 

455 

150 

>1100 

>1100 

+ 

+ 

+ 

- 

- 

- 

Morning glory  Organic 

Pesticide free 

Conventional 

6.33x10
5

 

5.33x10
4

 

5.37x10
5

 

4.73x10
4 

4.83x10
4

 

5.73x10
4

 

560 

454 

370 

1100 

>1100 

21 

+ 

+ 

+ 

- 

- 

- 

Yard long bean  Organic 

Pesticide free 

Conventional 

2.14x10
6

 

2.14x10
5 

2.34x10
5

 

4.15x10
5

 

5.02x10
5

 

3.62x10
5

 

309 

183 

500 

>1100 

>1100 

3.6 

+ 

+ 

+ 

- 

- 

- 

Chinese kale  Organic 

Pesticide free 

Conventional 

3.85x10
5 

5.06x10
5

 

6.67x10
5

 

5.14x10
4

 

2.86x10
4

 

3.88x10
5

 

508 

483 

654 

1100 

<3 

>1100 

+ 

- 

+ 

- 

- 

- 

Cabbage  Organic 

Pesticide free 

Conventional 

5.75x10
4

 

4.70x10
5

 

6.10x10
6

 

3.55x10
4

 

3.60x10
3

 

3.72x10
6

 

170 

135 

410 

<3 

<3 

6.2 

- 

- 

+ 

- 

- 

- 

Tomato  Organic 

Pesticide free 

Conventional 

3.67x10
5

 

4.15x10
5

 

2.33x10
5

 

4.1x10
3 

1.56x10
3

 

1.92x10
3

 
 

120 

227 

252 

<3 

92 

92 

- 

+ 

+ 

- 

- 

- 

Sign “+” means E.coli was detected higher than 3 MPN/g in food. Sign “-“ of Salmonella means no Salmonella  sp. was detected in food. 
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