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บทคัดย่อ 
ตรวจสอบปริมาณเช้ือแบคทีเรียในกลุ่ม coliform Escherichia coli และ Salmonella spp. ใน

กระบวนการหลงัการเก็บเก่ียวโหระพาสดเพื่อการส่งออก สุ่มตรวจวเิคราะห์เช้ือจุลินทรียป์นเป้ือนใน
ระหวา่งการจดัการหลงัการเก็บเก่ียว  ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย รวมถึงน ้าท่ีเกษตรกรใชใ้นการลา้งผกัท่ีจุดรวบรวม
ผลผลิต โดยมีวตัถุประสงคเ์ปรียบเทียบสุขลกัษณะของการผลิตผกัสดจากแหล่งท่ีมีการควบคุมการผลิต
แตกต่างกนั คือแปลง GAP ท่ีบริษทัผูผ้ลิตควบคุมเอง (จุดรวบรวม 1) และแปลง GAP ท่ีควบคุมโดยการ
รวมกลุ่มของเกษตรกร (จุดรวบรวม 2) ท่ีจุดรวบรวม 1 พบ coliform โดยเฉล่ีย 4 log10CFU/g  ในขณะท่ีจุด
รวบรวม 2 พบมากถึง 5 log10CFU/g โดยเฉล่ีย  พบการปนเป้ือน E. coli ในผกัจากจุดรวบรวม 2 ในเกือบทุก
ขั้นตอนหลงัการเก็บเก่ียว และพบ E. coli ในน ้าลา้งของทั้ง 2 แหล่ง อยา่งไรก็ตามตรวจไม่พบ Salmonella 
spp. ทุกขั้นตอนของการผลิตจากทั้ง 2 แหล่ง มีความสัมพนัธ์เชิงบวกระหวา่ง E. coli และการปนเป้ือนของ 
coliform จากการสังเกตคาดวา่ปัจจยัเส่ียงท่ีท าใหเ้กิดการปนเป้ือนคือคุณภาพน ้าและวธีิการลา้งท่ีไม่ถูกตอ้ง 
ตลอดจนการปฎิบติัอยา่งไม่ถูกสุขอนามยัท่ีจุดรวบรวมผลผลิต ปัจจยัรองท่ีมีผลต่อการเจริญของเช้ือ ไดแ้ก่
อุณหภูมิและเวลาท่ีไม่เหมาะสม การควบคุมปัจจยัเหล่าน้ีอยา่งถูกตอ้งจะช่วยลดการปนเป้ือนของปริมาณเช้ือ
แบคทีเรียชนิดก่อโรคในกระบวนการผลิตโหระพาเพื่อการส่งออกได ้ 
 


