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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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บทคัดยอ 
ตรวจสอบปริมาณเช้ือแบคทีเรียในกลุม coliform Escherichia coli และ Salmonella spp. ในกระบวนการหลังการ

เก็บเก่ียวโหระพาสดเพื่อการสงออก สุมตรวจวิเคราะหเช้ือจุลินทรียปนเปอนในระหวางการจัดการหลังการเก็บเก่ียว  ผลิตภัณฑ
สุดทาย รวมถึงน้ําที่เกษตรกรใชในการลางผักที่จุดรวบรวมผลผลิต โดยมีวัตถุประสงคเปรียบเทียบสุขลักษณะของการผลิตผัก
สดจากแหลงที่มีการควบคุมการผลิตแตกตางกัน คือแปลง GAP ที่บริษัทผูผลิตควบคุมเอง (จุดรวบรวม 1) และแปลง GAP ที่
ควบคุมโดยการรวมกลุมของเกษตรกร (จุดรวบรวม 2) ที่จุดรวบรวม 1 พบ coliform โดยเฉล่ีย 4 log10CFU/g  ในขณะที่จุด
รวบรวม 2 พบมากถึง 5 log10CFU/g โดยเฉล่ีย  พบการปนเปอน E. coli ในผักจากจุดรวบรวม 2 ในเกือบทุกขั้นตอนหลังการ
เก็บเก่ียว และพบ E. coli ในน้ําลางของทั้ง 2 แหลง อยางไรก็ตามตรวจไมพบ Salmonella spp. ทุกขั้นตอนของการผลิตจาก
ทั้ง 2 แหลง มีความสัมพันธเชิงบวกระหวาง E. coli และการปนเปอนของ coliform จากการสังเกตคาดวาปจจัยเส่ียงท่ีทําให
เกิดการปนเปอนคือคุณภาพนํ้าและวิธีการลางที่ไมถูกตอง ตลอดจนการปฎิบัติอยางไมถูกสุขอนามัยที่จุดรวบรวมผลผลิต 
ปจจัยรองท่ีมีผลตอการเจริญของเชื้อ ไดแกอุณหภูมิและเวลาท่ีไมเหมาะสม การควบคุมปจจัยเหลานี้อยางถูกตองจะชวยลด
การปนเปอนของปริมาณเช้ือแบคทีเรียชนิดกอโรคในกระบวนการผลิตโหระพาเพื่อการสงออกได  
คําสําคัญ: จุดรวบรวบผลผลิต สงออก ผัก     
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คํานํา 
ประมาณ 60% ของการเกิดโรคระบาดมีสาเหตุมาจากเชื้อจุลินทรียกอโรคโดยเฉพาะอยางย่ิง E. coli O157: H7  

Salmonella spp. Listeria monocytogenes และ Shigella spp. โดยเฉพาะอยางย่ิงถามีสาเหตุจากจาก E. coli O157: H7  
และ Salmonella spp. มักมีความรุนแรงที่ทําใหพบการเสียชีวิตของผูปวย DeWaal and Bhuiya (2007) การรายงานของ
กระทรวงอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา (U.S. FDA) พบผูปวย 82 รายที่เจ็บปวยจากการบริโภคผักสด เชน ผักใบเขียว ผัก
สลัด ผักโขม และสมุนไพร U.S. FDA (2009) ซึ่งในปจจุบันประเทศไทยไดนําระบบการผลิตอาหารใหมีความปลอดภัยจะนํา
ระบบ GAP (Good Agriculture Practice) ระบบ GMP (Good Manufacturing Practice) และระบบ HACCP (Hazard 
Analysis Critical and Control Point) มาใชควบคุมการผลิตโดยเฉพาะการผลิตผักสดสงออก ระบบเหลานี้นั้นมีสวนชวยใหคู
คาม่ันใจในสินคา แตระบบจะเนนการควบคุมกระบวนการผลิต ซึ่งยังไมสามารถเช่ือมโยงกับความปลอดภัย ความเจ็บปวยของ
ผูบริโภคไดโดยตรง อีกทั้งการจัดการผลผลิตของเกษตรกรที่จุดรวบรวมผลผลิต ยังไมมีการควบคุมอยางชัดเจน ทําใหความ
แตกตางของความเขมงวดและการเครงครัดของการทําระบบ GAP มีผลตอคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑสงออก  
ดังนั้นการรวบรวมขอมูลเชิงปริมาณของเชื้อจุลินทรีย ความเขมขน (concentration) รวมถึงความชุก (prevalence) ของการ
จัดการหลังการเก็บเก่ียวในการผลิตผักสดสงออก จักเปนขอมูลที่จะเปนประโยชนตอการพัฒนาการทําระบบ GHP (Good 
Hygiene Practices) ณ จุดรวบรวมผลผลิตทางการเกษตรของเกษตรกร รวมถึงจะเปนขอมูลพื้นฐานในศึกษาการประเมินการ
สัมผัส (Exposure assessment) หรือโอกาสความเปนไปไดในการสัมผัสเช้ือจุลินทรียในผลิตภัณฑตอไป การศึกษาคร้ังนี้ได
เก็บรวบรวมขอมูลปริมาณการปนเปอนของเช้ือแบคทีเรียกลุม coliform, E. coli และ Salmonella spp. ระหวางจัดการหลัง
การเก็บเก่ียวของการผลิตผักโหระพาสดสงออก จนกระท้ังเปนผลิตภัณฑสุดทาย ณ โรงคัดบรรจุ เพื่อที่จะหาแนวทางในศึกษา 
รวบรวม และนําขอมูลไปเปนประโยชนในการพิจารณาและปรับปรุงกระบวนการผลิตผักสดสงออกใหมีคุณภาพและความ
ปลอดภัยตอผูบริโภคตอไป  

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลของการปนเปอนเช้ือจุลินทรีย E. coli, Salmonella spp. และแบคทีเรียกลุม coliform ในการผลิตผักโหระพา
สงออก  

ดําเนินการสุมเก็บตัวอยางตอเนื่องตลอดเสนทางการผลิตโหระพาเพ่ือการสงออก โดยโหระพาในการศึกษาคร้ังนี้ 
มาจาก 2 แหลง คือ 1. แปลง GAP ที่ผูผลิตควบคุมการปลูกเอง (จุดรวบรวม 1) จากจังหวัดราชบุรี และ 2. แปลง GAP ที่กลุม
เกษตรกรควบคุมการปลูกและทําสัญญากับผูผลิต (จุดรวบรวม 2) จากจังหวัดพระนครศรีอยุธยา โดยสุมเก็บตัวอยางจาก 3 
ขั้นตอนที่จุดรวบรวมผลผลิต ไดแก ขั้นตอนการรูดใบ-ตัดแตง ขั้นตอนกอนลาง และขั้นตอนหลังลาง และ 2 ขัน้ตอนที่โรงคัด
บรรจุ ไดแก ขั้นตอนรับวัตถุดิบ และผลิตภัณฑสุดทาย  โดยสุมตัวอยางผักและน้ําที่ใชในการลาง ณ จุดรวบรวม ดําเนินการเก็บ
ตัวอยางเชนนี้ทั้งหมดจํานวน 3 รอบการผลิต  

สุมตัวอยางผักโหระพาดวยเทคนิคปลอดเชื้อ บรรจุตัวอยางใสในถุงพลาสติกปลอดเชื้อ หลังจากนั้นเก็บรักษาตัวอยาง
ในกลองโฟมที่ควบคุมอุณหภูมิ 8-10 ตรวจวิเคราะหภายใน 24 ชั่วโมงหลังเก็บตัวอยาง การทดสอบ E. coli และ coliform ใช
จานอาหารทดสอบสําเร็จรูป Compact Dry EC (E. coli & coliform) (Microval, 2008) บมที่อุณหภูมิ 35+2  เปนเวลา 
22+2 ชั่วโมง บันทึกการเจริญของเชื้อโดยนับจํานวนโคโลนีบน Compact Dry สวนการทดสอบ Salmonella spp. ใชวิธีทดสอบ
มาตรฐาน ISO 6579: 2002 (ISO, 2002) 

สุมเก็บตัวอยางน้ําลางผักโหระพา ณ จุดรวบรวมผลผลิต ตัวอยางน้ําจะถูกสุมใสในขวดที่ผานการฆาเช้ือแลว 
ปริมาตร 1000 มล. โดยแบงการเก็บตัวอยางน้ําเปน 3 ชวง คือ น้ํากอนลาง น้ําระหวางการลางผัก และนํ้าหลังลาง ตามลําดับ 
หลังจากไดตัวอยางน้ําเก็บรักษาไวในกลองโฟมที่ควบคุมอุณหภูมิที่ 8-10  ตรวจวิเคราะหภายใน 24 ชั่วโมงหลังเก็บตัวอยาง 
ทดสอบหาปริมาณจุลินทรีย E. coli ในน้ําโดยใชวิธีทดสอบ APHA (2005) และการทดสอบ Salmonella spp. ใชวิธีทดสอบ
มาตรฐาน ISO 19250: 2010 (E) (ISO, 2010) 
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ผล 
1. ปริมาณเช้ือแบคทีเรียกลุม coliform E. coli และSalmonella spp. ของการผลิตผักโหระพาสงออก  

หลังจากการตรวจวิเคราะห พบวาเช้ือแบคทีเรียในกลุม coliform ซึ่งเปนดัชนีตัวช้ีวัดดานสุขอนามัยในการทํางาน 
Wiener et al. (2009) นั้น มีการพบในทุกขั้นตอนของการผลิตผักโหระพา และพบวาสามารถลดลงไดเม่ือผานกระบวนการ 
ผลิตในโรงคัดบรรจุ (Figure 1) สวนเชื้อจุลินทรียในกลุมกอโรค E. coli และ Salmonella spp. นั้น พบวาโหระพาจากจุด
รวบรวม 1 ตรวจพบ E. coli ในตัวอยางผักกอนลาง สวนจากจุดรวบรวม 2 ตรวจพบในทุกขั้นตอนยกเวนผลิตภัณฑสุดทาย และ 
Salmonella spp. นั้น ตรวจไมพบในกระบวนการผลิตโหระพาท้ัง 2 แหลง (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. ในน้ําลางผัก ณ จุดรวบรวมผลผลิต  
หลังจากการตรวจวิเคราะหน้ําลางทั้ง 3 ระยะท่ีใช ณ จุดรวบรวม คือ น้ํากอนลาง น้ําระหวางลาง และนํ้าหลังลาง พบ

การปนเปอน E. coli ทั้ง 3 ระยะในการผลิตโหระพาท้ัง 2 แบบ สวน Salmonella spp. นั้นตรวจไมพบในน้ําลางทั้ง 2 แบบการ
ผลิตเชนกัน (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  
 
ในการลางโหระพาของเกษตรกรท้ัง 2 แหลงนั้น มีวัตถุประสงคเพื่อลดอุณหภูมิในผัก (pre-cooling) และทําความ

สะอาดส่ิงสกปรกที่ติดมากับผลผลิต เกษตรกรใชน้ําสะอาดรองใสภาชนะ ลาง 1-2 คร้ังแลวแตลักษณะปรากฏท่ีพบในแตละรุน
การผลิต แหลงน้ําของจุดรวบรวม 1 เปนน้ําใตดินมีการดูดขึ้นมากักเก็บในวงบอขนาดใหญกอนนํามาใชงาน  สวนจุดรวบรวม  
2 เปนน้ําประปาหมูบานเปดโดยตรงจากกอกน้ํา ระบบการลางของทั้ง 2 แหลงเหมือนกันคือ เกษตรกรจุมโหระพาในน้ําและ
นํามาพึ่งในเขงพลาสติก เม่ือเร่ิมลางจะเปดน้ําลงในภาชนะตลอด เพื่อใหส่ิงสกปรกลนออก รอแหงพอหมาดแลวนําไปเรียงลง
ตะกราพลาสติกเพื่อรอการขนสงไปโรงคัดบรรจุตอไป (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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วิจารณผล 
จากผลการตรวจวิเคราะหการปนเปอนเชื้อจุลินทรียแบคทีเรียกลุม coliform E. coli และSalmonella spp. ในการ

ผลิตผักโหระพาสงออก พบวาปริมาณ coliform ที่สูงมีความสัมพันธในเชิงบวกกับโอกาสในการพบ  E. coli ในกระบวนการ
ผลิตโหระพาสงออก จากการตรวจวิเคราะหในจุดรวบรวม 1 พบ coliform ในขั้นตอนรูดใบ-ตัดแตงที่ 4.16±0.63 log10 CFU/g 
สวนในจุดรวบรวม 2 พบถึง 5.13±0.96 และยังตรวจพบ E. coli ในขั้นตอนถัดไปจนกระทั่งเปนวัตถุดิบของการผลิต ณ  
โรงคัดบรรจุ แมวา coliform จะไมไดมีผลตอสุขภาพของมนุษย แตเปนตัวช้ีบงดานสุขอนามัยในการปฏิบัติงานของคนงานและ
มีโอกาสปนเปอนของส่ิงปฏิกูลในสภาพแวดลอม Wiener et al. (2009) รวมถึง E. coli เปนเช้ือที่อยูในกลุมเดียวกันกับ 
coliform ซึ่งอาจจะเปนไปไดสูงที่จะทําใหพบการปนเปอนของ E. coli สวนการตรวจพบการปนเปอนเชื้อจุลินทรียในน้ําลาง ณ 
จุดรวบรวมนั้น วัตถุประสงคหลักของการลางเพื่อลดอุณหภูมิของผลผลิต เกษตรกรจึงไมไดมีการเติมสารฆาเช้ือลงไปในน้ําลาง 
ซึ่งถามีการปนเปอนในผลผลิตและน้ําที่ใชแลวนั้นน้ําจะเปนตัวแพรกระจายเชื้อที่ดีทําใหมีโอกาสการปนเปอนเช้ือทั้งรุนการผลิต
ได Pachepsky et al. (2011) รายงานวาระบบการใหน้ําของเกษตรกรมีความเช่ือมโยงกับการระบาดและการแพรกระจายของ
เช้ือกอโรค โดยแหลงที่พบเชื้อจุลินทรียมักจะเช่ือมโยงกับการปนเปอนในผลผลิต แหลงน้ําทีใชเพาะปลูก และในส่ิงแวดลอมของ
แหลงปลูก ดังนั้นเกษตรกรควรตองคํานึงถึงปจจัยหลายๆ ประการที่จะมีผลตอการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย เชน การควบคุม
คุณภาพน้ําที่จะนํามาใชลางผลผลิตและแหลงน้ําที่ใชในแปลง รวมถึงกระบวนการลางที่ถูกตองและเหมาะสม สุขอนามัยในการ
ปฏิบัติงานในกระบวนการหลังการเก็บเก่ียว รวมถึงปจจัยตางๆ ที่มีผลตอการเจริญของเชื้อจุลินทรียซึ่งไดแกระยะเวลาและ
อุณหภูมิที่ใชระหวางการจัดการผลิตผล เปนตน 

 
สรุป 

จากการสุมตรวจปริมาณการปนเปอนของ E. coli และ Salmonella spp. ในโหระพาสดสงออก 2 แหลง ไมพบ 
Salmonella spp. แตพบการปนเปอนของ E. coli ในทุกขั้นตอนการผลิต ดังนั้นหากตองการใหการผลิตผักมีคุณภาพและความ
ปลอดภัย ควรสงเสริมและสนับสนุนเกษตรกร ผูผลิต และผูสงออกใหพัฒนาระบบสุขลักษณะที่ดีในการผลิต (Good Hygiene 
Practice; GHP) ณ จุดรวบรวมผลผลิต 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
และสํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาพืช กรมวิชาการเกษตรที่สนับสนุนบุคลากร อุปกรณ และเคร่ืองมือตาง ๆ ใน
การทํางานวิจัย ขอขอบคุณบริษัท ไทยเวอลด อิมปอรต เอ็กซปอรต จํากัดและบริษัท พีดีไอ เทรดด้ิง จํากัด ที่อํานวยความ
สะดวกในการเก็บตัวอยางและอนุเคราะหผักคุณภาพสงออกในการทําวิจัยนี้ 
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