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การปนเปอนเชื้อจุลินทรียแบคทีเรียกลุม coliforms Escherichia coli  และ Salmonella spp. ในระหวางการ
ผลิตผักโหระพาสดสงออก 

Contamination of Coliforms Bacteria Escherichia coli and Salmonella spp. During Postharvest Handling in 
Fresh Sweet Basil Process for Export  

 
รษิกา สีวิลัย1,2 วราภา มหากาญจนกุล1 สวรรณมนท เหล็กเพ็ชร2 และ วฤษณ ีปรีชานฤชิตกุล2 

Rasiga Sevilai,1,2 Warapa Mahakarnchanakul,1 Savannamon Lekpetch2 and Varusanee Prechanaruchitkul2 
 

Abstract 
The investigation of microbial contamination coliforms bacteria, Escherichia coli and Salmonella spp., in 

postharvest handling of fresh sweet basil for export was conducted.  This study focused on sampling of sweet 
basil during preparation at collecting houses, finished products for export and water using in preparation.  Sweet 
basil from different 2 sources was analyzed for microbiological quality.  The first group was taken at collecting 
house #1, which was produce from GAP (Good Agriculture Practice) farm controlled by company and the second 
group at collecting house #2 was taken from GAP farm controlled by contract farmers.  The result showed the 
presence of coliforms at all of step of production, at collecting house #1 as average as 4 log10CFU/g., while at 
collecting house #2 was higher as 5 log10CFU/g.  E. coli contamination from collecting house #2 was found on 
produce during handling while the water using for washing at both collecting house was contaminated as well.  
Interestingly, Salmonella spp. was absence in any processes.  The correlation of E. coli was positive to the 
amount of coliforms found in sweet basil.  According to observation, water source and improper washing method 
may be the risk factors of contamination.  Temperature and time are considered as the risk factors, as well as 
improper hygiene practices of the workers.  Controlling all of the risk factors will reduce the contamination of 
pathogens during preparation at collecting house in order to produce safety fresh sweet basil for export. 
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บทคัดยอ 
ตรวจสอบปริมาณเช้ือแบคทีเรียในกลุม coliform Escherichia coli และ Salmonella spp. ในกระบวนการหลังการ

เก็บเก่ียวโหระพาสดเพื่อการสงออก สุมตรวจวิเคราะหเช้ือจุลินทรียปนเปอนในระหวางการจัดการหลังการเก็บเก่ียว  ผลิตภัณฑ
สุดทาย รวมถึงน้ําที่เกษตรกรใชในการลางผักที่จุดรวบรวมผลผลิต โดยมีวัตถุประสงคเปรียบเทียบสุขลักษณะของการผลิตผัก
สดจากแหลงที่มีการควบคุมการผลิตแตกตางกัน คือแปลง GAP ที่บริษัทผูผลิตควบคุมเอง (จุดรวบรวม 1) และแปลง GAP ที่
ควบคุมโดยการรวมกลุมของเกษตรกร (จุดรวบรวม 2) ที่จุดรวบรวม 1 พบ coliform โดยเฉล่ีย 4 log10CFU/g  ในขณะที่จุด
รวบรวม 2 พบมากถึง 5 log10CFU/g โดยเฉล่ีย  พบการปนเปอน E. coli ในผักจากจุดรวบรวม 2 ในเกือบทุกขั้นตอนหลังการ
เก็บเก่ียว และพบ E. coli ในน้ําลางของทั้ง 2 แหลง อยางไรก็ตามตรวจไมพบ Salmonella spp. ทุกขั้นตอนของการผลิตจาก
ทั้ง 2 แหลง มีความสัมพันธเชิงบวกระหวาง E. coli และการปนเปอนของ coliform จากการสังเกตคาดวาปจจัยเส่ียงท่ีทําให
เกิดการปนเปอนคือคุณภาพนํ้าและวิธีการลางที่ไมถูกตอง ตลอดจนการปฎิบัติอยางไมถูกสุขอนามัยที่จุดรวบรวมผลผลิต 
ปจจัยรองท่ีมีผลตอการเจริญของเชื้อ ไดแกอุณหภูมิและเวลาท่ีไมเหมาะสม การควบคุมปจจัยเหลานี้อยางถูกตองจะชวยลด
การปนเปอนของปริมาณเช้ือแบคทีเรียชนิดกอโรคในกระบวนการผลิตโหระพาเพื่อการสงออกได  
คําสําคัญ: จุดรวบรวบผลผลิต สงออก ผัก     
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คํานํา 
ประมาณ 60% ของการเกิดโรคระบาดมีสาเหตุมาจากเชื้อจุลินทรียกอโรคโดยเฉพาะอยางย่ิง E. coli O157: H7  

Salmonella spp. Listeria monocytogenes และ Shigella spp. โดยเฉพาะอยางย่ิงถามีสาเหตุจากจาก E. coli O157: H7  
และ Salmonella spp. มักมีความรุนแรงที่ทําใหพบการเสียชีวิตของผูปวย DeWaal and Bhuiya (2007) การรายงานของ
กระทรวงอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา (U.S. FDA) พบผูปวย 82 รายที่เจ็บปวยจากการบริโภคผักสด เชน ผักใบเขียว ผัก
สลัด ผักโขม และสมุนไพร U.S. FDA (2009) ซึ่งในปจจุบันประเทศไทยไดนําระบบการผลิตอาหารใหมีความปลอดภัยจะนํา
ระบบ GAP (Good Agriculture Practice) ระบบ GMP (Good Manufacturing Practice) และระบบ HACCP (Hazard 
Analysis Critical and Control Point) มาใชควบคุมการผลิตโดยเฉพาะการผลิตผักสดสงออก ระบบเหลานี้นั้นมีสวนชวยใหคู
คาม่ันใจในสินคา แตระบบจะเนนการควบคุมกระบวนการผลิต ซึ่งยังไมสามารถเช่ือมโยงกับความปลอดภัย ความเจ็บปวยของ
ผูบริโภคไดโดยตรง อีกทั้งการจัดการผลผลิตของเกษตรกรที่จุดรวบรวมผลผลิต ยังไมมีการควบคุมอยางชัดเจน ทําใหความ
แตกตางของความเขมงวดและการเครงครัดของการทําระบบ GAP มีผลตอคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑสงออก  
ดังนั้นการรวบรวมขอมูลเชิงปริมาณของเชื้อจุลินทรีย ความเขมขน (concentration) รวมถึงความชุก (prevalence) ของการ
จัดการหลังการเก็บเก่ียวในการผลิตผักสดสงออก จักเปนขอมูลที่จะเปนประโยชนตอการพัฒนาการทําระบบ GHP (Good 
Hygiene Practices) ณ จุดรวบรวมผลผลิตทางการเกษตรของเกษตรกร รวมถึงจะเปนขอมูลพื้นฐานในศึกษาการประเมินการ
สัมผัส (Exposure assessment) หรือโอกาสความเปนไปไดในการสัมผัสเช้ือจุลินทรียในผลิตภัณฑตอไป การศึกษาคร้ังนี้ได
เก็บรวบรวมขอมูลปริมาณการปนเปอนของเช้ือแบคทีเรียกลุม coliform, E. coli และ Salmonella spp. ระหวางจัดการหลัง
การเก็บเก่ียวของการผลิตผักโหระพาสดสงออก จนกระท้ังเปนผลิตภัณฑสุดทาย ณ โรงคัดบรรจุ เพื่อที่จะหาแนวทางในศึกษา 
รวบรวม และนําขอมูลไปเปนประโยชนในการพิจารณาและปรับปรุงกระบวนการผลิตผักสดสงออกใหมีคุณภาพและความ
ปลอดภัยตอผูบริโภคตอไป  

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลของการปนเปอนเช้ือจุลินทรีย E. coli, Salmonella spp. และแบคทีเรียกลุม coliform ในการผลิตผักโหระพา
สงออก  

ดําเนินการสุมเก็บตัวอยางตอเนื่องตลอดเสนทางการผลิตโหระพาเพ่ือการสงออก โดยโหระพาในการศึกษาคร้ังนี้ 
มาจาก 2 แหลง คือ 1. แปลง GAP ที่ผูผลิตควบคุมการปลูกเอง (จุดรวบรวม 1) จากจังหวัดราชบุรี และ 2. แปลง GAP ที่กลุม
เกษตรกรควบคุมการปลูกและทําสัญญากับผูผลิต (จุดรวบรวม 2) จากจังหวัดพระนครศรีอยุธยา โดยสุมเก็บตัวอยางจาก 3 
ขั้นตอนที่จุดรวบรวมผลผลิต ไดแก ขั้นตอนการรูดใบ-ตัดแตง ขั้นตอนกอนลาง และขั้นตอนหลังลาง และ 2 ขัน้ตอนที่โรงคัด
บรรจุ ไดแก ขั้นตอนรับวัตถุดิบ และผลิตภัณฑสุดทาย  โดยสุมตัวอยางผักและน้ําที่ใชในการลาง ณ จุดรวบรวม ดําเนินการเก็บ
ตัวอยางเชนนี้ทั้งหมดจํานวน 3 รอบการผลิต  

สุมตัวอยางผักโหระพาดวยเทคนิคปลอดเชื้อ บรรจุตัวอยางใสในถุงพลาสติกปลอดเชื้อ หลังจากนั้นเก็บรักษาตัวอยาง
ในกลองโฟมที่ควบคุมอุณหภูมิ 8-10 ตรวจวิเคราะหภายใน 24 ชั่วโมงหลังเก็บตัวอยาง การทดสอบ E. coli และ coliform ใช
จานอาหารทดสอบสําเร็จรูป Compact Dry EC (E. coli & coliform) (Microval, 2008) บมที่อุณหภูมิ 35+2  เปนเวลา 
22+2 ชั่วโมง บันทึกการเจริญของเชื้อโดยนับจํานวนโคโลนีบน Compact Dry สวนการทดสอบ Salmonella spp. ใชวิธีทดสอบ
มาตรฐาน ISO 6579: 2002 (ISO, 2002) 

สุมเก็บตัวอยางน้ําลางผักโหระพา ณ จุดรวบรวมผลผลิต ตัวอยางน้ําจะถูกสุมใสในขวดที่ผานการฆาเช้ือแลว 
ปริมาตร 1000 มล. โดยแบงการเก็บตัวอยางน้ําเปน 3 ชวง คือ น้ํากอนลาง น้ําระหวางการลางผัก และนํ้าหลังลาง ตามลําดับ 
หลังจากไดตัวอยางน้ําเก็บรักษาไวในกลองโฟมที่ควบคุมอุณหภูมิที่ 8-10  ตรวจวิเคราะหภายใน 24 ชั่วโมงหลังเก็บตัวอยาง 
ทดสอบหาปริมาณจุลินทรีย E. coli ในน้ําโดยใชวิธีทดสอบ APHA (2005) และการทดสอบ Salmonella spp. ใชวิธีทดสอบ
มาตรฐาน ISO 19250: 2010 (E) (ISO, 2010) 
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ผล 
1. ปริมาณเช้ือแบคทีเรียกลุม coliform E. coli และSalmonella spp. ของการผลิตผักโหระพาสงออก  

หลังจากการตรวจวิเคราะห พบวาเช้ือแบคทีเรียในกลุม coliform ซึ่งเปนดัชนีตัวช้ีวัดดานสุขอนามัยในการทํางาน 
Wiener et al. (2009) นั้น มีการพบในทุกขั้นตอนของการผลิตผักโหระพา และพบวาสามารถลดลงไดเม่ือผานกระบวนการ 
ผลิตในโรงคัดบรรจุ (Figure 1) สวนเชื้อจุลินทรียในกลุมกอโรค E. coli และ Salmonella spp. นั้น พบวาโหระพาจากจุด
รวบรวม 1 ตรวจพบ E. coli ในตัวอยางผักกอนลาง สวนจากจุดรวบรวม 2 ตรวจพบในทุกขั้นตอนยกเวนผลิตภัณฑสุดทาย และ 
Salmonella spp. นั้น ตรวจไมพบในกระบวนการผลิตโหระพาท้ัง 2 แหลง (Table 1) 
 

Figure 1 Average coliform populations contaminated in sweet basil during postharvest handling of sweet basil 
from GAP farm control by manufacturers (collecting house 1) and GAP farm control by contacts farmer 
group (collecting house 2).  

 
Table 1 Escherichia coli and Salmonella spp. populations contaminated in sweet basil during postharvest 

handling of sweet basil from GAP farm control by manufacturers (collecting house 1) and GAP farm 
control by contacts farmer group (collecting house 2)  

  Collecting House 1 Collecting House 2
Handling step Crop E. coli Salmonella spp. E. coli Salmonella spp.

(Log10 CFU/g) (per 25 g) (Log10 CFU/g) (per 25 g)
Before trimming  1  ND a NDb ND a  NDb

 2 ND ND 0.70 ND
 3 ND ND ND ND
Before washing  1 ND ND 0.70 ND
 2 1.18 ND ND ND
 3 ND ND 3.10 ND
After washing  1 ND ND 1.30 ND
 2 ND ND ND ND
 3 ND ND 2.18 ND
Receiving point   1 ND ND 1.74 ND
 2 ND ND - ND
 3 ND ND 2.23 ND
Finish product  1 ND ND ND ND
 2 ND ND - ND
 3 ND ND ND ND

ND a – Not Detected E. coli at dilution 10-1 
NDb – Not Detected Salmonella spp. in 25 g  
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2. ปริมาณเช้ือจุลินทรีย E. coli และ Salmonella spp. ในน้ําลางผัก ณ จุดรวบรวมผลผลิต  
หลังจากการตรวจวิเคราะหน้ําลางทั้ง 3 ระยะท่ีใช ณ จุดรวบรวม คือ น้ํากอนลาง น้ําระหวางลาง และนํ้าหลังลาง พบ

การปนเปอน E. coli ทั้ง 3 ระยะในการผลิตโหระพาท้ัง 2 แบบ สวน Salmonella spp. นั้นตรวจไมพบในน้ําลางทั้ง 2 แบบการ
ผลิตเชนกัน (Table 2)  
 
Table 2 Escherichia coli and Salmonella spp. populations contaminated in water during washing step at the 

collecting house during postharvest handling of sweet basil from GAP farm control by manufacturers 
(collecting house 1) and GAP farm control by contacts farmer group (collecting house 2) 

  Collecting House 1 Collecting House 2 
Washing step Crop E. coli 

(per 100 ml)
Salmonella spp. 

(per 100 ml)
E. coli 

(per 100 ml) 
Salmonella spp. 

(per 100 ml)
Water before washing 1  NDA NDB Detected ND 
 2 ND ND ND ND 
 3 Detected ND Detected ND 
Water between washing 1 ND ND Detected ND 
 2 Detected ND Detected ND 
 3 Detected ND Detected ND 
Water after washing 1 Detected ND Detected ND 
 2 ND ND Detected ND 
 3 Detected ND Detected ND 

NDA – Not Detected E. coli in 100 ml  
NDB – Not Detected Salmonella spp. in 100 ml  
 
ในการลางโหระพาของเกษตรกรท้ัง 2 แหลงนั้น มีวัตถุประสงคเพื่อลดอุณหภูมิในผัก (pre-cooling) และทําความ

สะอาดส่ิงสกปรกที่ติดมากับผลผลิต เกษตรกรใชน้ําสะอาดรองใสภาชนะ ลาง 1-2 คร้ังแลวแตลักษณะปรากฏท่ีพบในแตละรุน
การผลิต แหลงน้ําของจุดรวบรวม 1 เปนน้ําใตดินมีการดูดขึ้นมากักเก็บในวงบอขนาดใหญกอนนํามาใชงาน  สวนจุดรวบรวม  
2 เปนน้ําประปาหมูบานเปดโดยตรงจากกอกน้ํา ระบบการลางของทั้ง 2 แหลงเหมือนกันคือ เกษตรกรจุมโหระพาในน้ําและ
นํามาพึ่งในเขงพลาสติก เม่ือเร่ิมลางจะเปดน้ําลงในภาชนะตลอด เพื่อใหส่ิงสกปรกลนออก รอแหงพอหมาดแลวนําไปเรียงลง
ตะกราพลาสติกเพื่อรอการขนสงไปโรงคัดบรรจุตอไป (Figure 2) 
 
 

Collecting House 1 Collecting House 2 
Figure 2  Postharvest handling practices in collecting house 1 and collecting house 2. 
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วิจารณผล 
จากผลการตรวจวิเคราะหการปนเปอนเชื้อจุลินทรียแบคทีเรียกลุม coliform E. coli และSalmonella spp. ในการ

ผลิตผักโหระพาสงออก พบวาปริมาณ coliform ที่สูงมีความสัมพันธในเชิงบวกกับโอกาสในการพบ  E. coli ในกระบวนการ
ผลิตโหระพาสงออก จากการตรวจวิเคราะหในจุดรวบรวม 1 พบ coliform ในขั้นตอนรูดใบ-ตัดแตงที่ 4.16±0.63 log10 CFU/g 
สวนในจุดรวบรวม 2 พบถึง 5.13±0.96 และยังตรวจพบ E. coli ในขั้นตอนถัดไปจนกระทั่งเปนวัตถุดิบของการผลิต ณ  
โรงคัดบรรจุ แมวา coliform จะไมไดมีผลตอสุขภาพของมนุษย แตเปนตัวช้ีบงดานสุขอนามัยในการปฏิบัติงานของคนงานและ
มีโอกาสปนเปอนของส่ิงปฏิกูลในสภาพแวดลอม Wiener et al. (2009) รวมถึง E. coli เปนเช้ือที่อยูในกลุมเดียวกันกับ 
coliform ซึ่งอาจจะเปนไปไดสูงที่จะทําใหพบการปนเปอนของ E. coli สวนการตรวจพบการปนเปอนเชื้อจุลินทรียในน้ําลาง ณ 
จุดรวบรวมนั้น วัตถุประสงคหลักของการลางเพื่อลดอุณหภูมิของผลผลิต เกษตรกรจึงไมไดมีการเติมสารฆาเช้ือลงไปในน้ําลาง 
ซึ่งถามีการปนเปอนในผลผลิตและน้ําที่ใชแลวนั้นน้ําจะเปนตัวแพรกระจายเชื้อที่ดีทําใหมีโอกาสการปนเปอนเช้ือทั้งรุนการผลิต
ได Pachepsky et al. (2011) รายงานวาระบบการใหน้ําของเกษตรกรมีความเช่ือมโยงกับการระบาดและการแพรกระจายของ
เช้ือกอโรค โดยแหลงที่พบเชื้อจุลินทรียมักจะเช่ือมโยงกับการปนเปอนในผลผลิต แหลงน้ําทีใชเพาะปลูก และในส่ิงแวดลอมของ
แหลงปลูก ดังนั้นเกษตรกรควรตองคํานึงถึงปจจัยหลายๆ ประการที่จะมีผลตอการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย เชน การควบคุม
คุณภาพน้ําที่จะนํามาใชลางผลผลิตและแหลงน้ําที่ใชในแปลง รวมถึงกระบวนการลางที่ถูกตองและเหมาะสม สุขอนามัยในการ
ปฏิบัติงานในกระบวนการหลังการเก็บเก่ียว รวมถึงปจจัยตางๆ ที่มีผลตอการเจริญของเชื้อจุลินทรียซึ่งไดแกระยะเวลาและ
อุณหภูมิที่ใชระหวางการจัดการผลิตผล เปนตน 

 
สรุป 

จากการสุมตรวจปริมาณการปนเปอนของ E. coli และ Salmonella spp. ในโหระพาสดสงออก 2 แหลง ไมพบ 
Salmonella spp. แตพบการปนเปอนของ E. coli ในทุกขั้นตอนการผลิต ดังนั้นหากตองการใหการผลิตผักมีคุณภาพและความ
ปลอดภัย ควรสงเสริมและสนับสนุนเกษตรกร ผูผลิต และผูสงออกใหพัฒนาระบบสุขลักษณะที่ดีในการผลิต (Good Hygiene 
Practice; GHP) ณ จุดรวบรวมผลผลิต 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
และสํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาพืช กรมวิชาการเกษตรที่สนับสนุนบุคลากร อุปกรณ และเคร่ืองมือตาง ๆ ใน
การทํางานวิจัย ขอขอบคุณบริษัท ไทยเวอลด อิมปอรต เอ็กซปอรต จํากัดและบริษัท พีดีไอ เทรดด้ิง จํากัด ที่อํานวยความ
สะดวกในการเก็บตัวอยางและอนุเคราะหผักคุณภาพสงออกในการทําวิจัยนี้ 
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