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บทคัดยอ 
 การศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรีย Escherichia coli และ Coliform ในกระบวนการผลิตหนอไมฝร่ังเพื่อการ
สงออก ต้ังแตแปลงปลูกของเกษตรกร จุดผูรวบรวมผลผลิต จนถึงผูสงออก ในฤดูรอน ฤดูฝน และฤดูหนาว โดย
สํารวจการปนเปอนในอุปกรณท่ีใชสัมผัสหนอไมฝร่ังในแปลง พบวาหมวกพลาสติกปนเปอนมากที่สุดโดยพบ 
Coliform ประมาณ 6 log10cfu และพบ E. coil ในชวง 5.2-6 log10cfu และรองลงมาคือตะกราโดยพบ Coliform 
ประมาณ 5.9 log10cfu และพบ E. coil ในชวง 0.4-5.1 log10cfu ขณะท่ีน้ําท่ีใชลางหนอไมฝร่ังพบ Coliform เพียง 0.8-4.4 
log10cfu/100 ml และแทบจะไมพบ  E. coil ท้ังนี้พบการปนเปอนมากท่ีสุดในฤดูหนาว การตรวจหนอไมฝร่ังท่ีผานการ
ลางน้ําและไมผานการลางน้ําท่ีแปลงเกษตรกรพบการปนเปอนไมแตกตางกัน โดยพบ Coliform 4.2-4.9 log10cfu/g 
และ E. coil ผันแปรมากต้ังแต 0-4.9 log10cfu/g และมีการปนเปอนในฤดูรอนมากท่ีสุด ขณะท่ีฤดูหนาวพบนอยท่ีสุด 
การศึกษา ณ โรงคัดคุณภาพท่ีจุดผูรวบรวมผลผลิต พบวาการนําหนอไมฝร่ังมาลางน้ําคลอรีน 100 μl l-1 บริเวณโคน
หนอไมฝร่ังนาน 5 นาที ลด Coliform ได 0.6-1.8 log10cfu/g ในฤดูฝนและหนาว แตในฤดูรอนกลับทําใหมีการ
ปนเปอนมากข้ึน สําหรับ E. coil ลดไดประมาณ 0.3 log10cfu/g แตในฤดูหนาวไมพบการปนเปอนของ E. coil 
การศึกษาประสิทธิภาพของการลาง ณ โรงคัดบรรจุผูสงออก พบวาการลางดวยน้ําคลอรีน 200 μl l-1 นาน 10 นาที ลด 
Coliform ได 0.2-0.9 log10cfu/g แตในฤดูฝนไมพบ E. coil ปนเปอนท้ังกอนลางและหลังลางน้ําคลอรีน สวนในฤดู
หนาวและฤดูรอนการลางหนอไมฝร่ังดวยน้ําคลอรีนอาจทําใหมีการปนเปอนมากข้ึน ผลการทดลองท้ังหมดแสดงให
เห็นวาการปนเปอน Coliform และ E. coil ในกระบวนการผลิตหนอไมฝร่ังเพื่อการสงออกอยูในระดับท่ียอมรับได แต
การลดการปนเปอนใหตํ่าลงยังทําไดไมสมํ่าเสมอ และควรมีการควบคุมการทําความสะอาดต้ังแตระดับแปลงโดยตอง
นําระบบ GAP มาประยุกตใชในแปลงและนําหลักการ HACCP มาประยุกตใชในกระบวนการหลังการเก็บเกี่ยว 
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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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