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สถานการณ์เชื้อจุลินทรีย์อีโคไลและซัลโมเนลลาในผักจากแปลง 
เขตภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน
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บทคัดย่อ: ปัญหาการปนเปื้อนเชื้อ อีโคไล หรือ Escherichia coli (E. coli) และซัลโมเนลลา (Salmonella spp.) ใน
พืชผักส่งออกจากประเทศไทยไปยังกลุ่มประเทศสหภาพยุโรป ท�ำให้กรมวิชาการเกษตรก�ำหนดวิธีการและเงื่อนไขการ
ส่งออกและเน้นการผลิตอย่างเป็นระบบ ตั้งแต่แปลงปลูกต้องได้รับการรับรองมาตรฐานระบบการจัดการคุณภาพการ
ปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับพืช (Good Agricultural Practice : GAP) ส�ำนักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 3 จึง
สุ่มเก็บตัวอย่างผักจากแปลงที่อยู่ในระบบ GAP และแปลงปลูกทั่วไป (non GAP) โดยมีตัวอย่างทั้งสิ้น 307 ตัวอย่าง เพื่อ
ประเมินสถานการณ์การปนเปื้อนเชื้อก่อโรคดังกล่าว ในเขตพื้นที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน พบการปนเปื้อนเชื้อ  
E. coli ตั้งแต่ 100 หน่วยโคโลนี (CFU) ต่อกรัม 82 ตัวอย่าง และตรวจพบการปนเปื้อน Salmonella spp. 32 ตัวอย่าง เมื่อ
หาความสัมพันธ์ทางสถิติระหว่างตัวอย่างจาก 2 แหล่ง พบว่าการปนเปื้อนเชื้อ E. coli จากแปลง non Gap สูงกว่าแปลง 
GAP อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) ส�ำหรับการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. พบว่าจ�ำนวนตัวอย่างผักจากทั้ง 2 
แหล่ง ไม่มคีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิเมือ่ประเมนิความปลอดภยัทางด้านจลุนิทรย์ีก่อโรค โดยใช้เกณฑ์มาตรฐานจลุนิทรย์ี
หรือสิ่งอื่นใดที่เป็นอันตรายต่อมนุษย์ E. coli ต้องน้อยกว่า 100 หน่วยโคโลนีต่อกรัม และต้องไม่พบ Salmonella spp. ใน
ปริมาณตัวอย่าง 25 กรัม พบว่ามี 103 ตัวอย่าง ไม่ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานฯ โดยตัวอย่างจากแปลง non GAP มากกว่า
แปลง GAP อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) ผลการศึกษาบ่งชี้ว่าการผลิตพืชของเกษตรกรทางภาคตะวันออกเฉียง
เหนือยังมีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค และการผลิตพืชตามระบบ GAP สามารถลดการปนเปื้อนเชื้อ
จุลินทรีย ์E. coli  ได้
ค�ำส�ำคัญ: ผัก อีโคไล ซัลโมเนลลา

ABSTRACT: The study examines the contamination problem of Escherichia coli (E. coli) or Salmonella spp. In 
fresh vegetable crops exported to European Union (EU) countries, Department of Agriculture (DOA), as responsible 
institute to this problem, has issued exporting conditions and the specific methods, Good Agricultural Practice (GAP), 
for crop production. To monitor those contaminants, 307 vegetable samples from GAP and non-GAP farms from  
upper Northeast region were taken randomly by the Office of Agricultural and Development Region 3. Eighty-two 

1	 ส�ำนักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 3 ขอนแก่น กรมวิชาการเกษตร
	 Office of Agricultural Development Region 3, Khon kaen, Department of Agriculture, Thailand
*	 Corresponding author: wp_pranee@hotmail.com



533KHON KAEN AGR. J. 41 SUPPL. 1 : (2013).

บทน�ำ

จากเหตุการณ์พบการปนเปื้อนเชื้ออีโคไล Es-

cherichia coli (E. coli) และ ซัลโมเนลลา (Salmo-

nella spp.) ในผักที่ส่งออกจากประเทศไทยไปยังกลุ่ม

ประเทศสหภาพยุโรป กรมวิชาการเกษตรจึงก�ำหนด

หลักเกณฑ์วิธีการและเงื่อนไขการส่งออก โดยจะต้อง

มีการผลิตอย่างเป็นระบบที่สามารถทวนสอบการปน

เปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในกระบวนการผลิตได้ ตั้งแต่

แปลงเกษตรกรต้องได้รับรองมาตรฐานระบบการ

จัดการคุณภาพการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับ

พืช (Good Agricultural Practice: GAP) โรงคัดบรรจุ

ที่ได้รับการรับรองกระบวนการผลิต GMP ตลอดจนผู้

ส่งออกจดทะเบียนจัดท�ำแผนมาตรการควบคุมและ

ตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์และตรวจสอบเชื้อ E. coli และ 

Salmonella spp. ซึ่งเป็นเชื้อก่อโรคในผักก่อนการส่ง

ออก และก�ำหนดเกณฑ์มาตรฐานจุลินทรีย์หรือสิ่งอื่น

ใดทีเ่ป็นอนัตรายต่อมนษุย์ส�ำหรบั E. coli ต้องน้อยกว่า 

100 หน่วยโคโลนี (CFU)/กรัม และ Salmonella spp. 

ต้องไม่พบใน 25 กรัม

การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคในผัก สามารถ

ปนเปื้อนได้ตั้งแต่กระบวนการผลิตขั้นต้นคือ ในแปลง

เพาะปลูก ขั้นตอนการเพาะปลูกหรือการผลิต ซึ่งอาจ

ปนเปื้อนจาก ดินหรือพื้นที่การเพาะ ปุ๋ยคอก น�้ำที่ใช้

ในการเพาะปลูก และการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

(Tauxe, 1997) ในการปฏิบัติของเกษตรกรไทยโดย

ทั่วไปอาจมีการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์โดยไม่รู้ตัว ซึ่ง

อาจเกิดขึ้นจากดินที่ปนเปื้อนมูลสัตว์ น�้ำชลประทานที่

ไม่ได้รบัการบ�ำบดั (ชยัณรงค์ และชตุนิธร, 2553) และ

ปุย๋คอกซึง่เป็นแหล่งทีม่าของการปนเป้ือนเชือ้จลุนิทรย์ี 

(Martin, 2005) นอกจากปัจจยัการผลติทีจ่ะท�ำให้เสีย่ง

ต่อการปนเปื้อนของเชื้อก่อโรคแล้ว ชนิดของผักมีผล

ต่อชนดิและจ�ำนวนของเชือ้จลุนิทรย์ีทีป่นเป้ือนต่างกนั 

เช่น พชืหวัซึง่มลี�ำต้นและรากใต้ดนิ หรอืพชืผกัทีส่มัผสั

กับผิวดินหรือผักที่มีลักษณะใบมีช่องหยักมีโอกาสปน

เปื้อนของเชื้อได้มากกว่า (นภาพร, 2546) 

เพือ่ให้บรรลุหลักการสู่ความปลอดภยัทางอาหาร 

อาหารต้องมคีวามปลอดภยัทกุขัน้ตอนการผลติ ตัง้แต่

ในแหล่งผลติจนถงึมอืผูบ้รโิภค จดุเริม่ต้นของการเข้าสู่

เส้นทางแห่งความปลอดภัยทางอาหาร คือการจัดการ

คุณภาพด้านการผลิต ดังนั้นการลดการเสี่ยงต่อการ

ปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค ด้วยวิธีการของ GAP 

เป็นจดุเริม่ต้นทีด่ทีีส่ดุในการลดการปนเป้ือน ดงันัน้ใน

การวจิยัครัง้นี ้จงึมวีตัถปุระสงค์เพือ่ส�ำรวจคณุภาพทาง

จุลินทรีย์ในผักสดจากแปลง เพื่อประเมินสถานการณ์

ของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคในเขตภาคตะวันออกเฉียง

เหนือตอนบน

วิธีการศึกษา

การเก็บตัวอย่าง สุ่มเก็บตัวอย่างผักสดต่างๆ 

ดังนี้ กระเจี๊ยบ กะเทียม กวางตุ้ง กะเพรา กะหล�่ำดอก 

กะหล�่ำปลี กุยช่าย ขิง ขึ้นฉ่ายคะแยง คะน้า ชะพลู 

หอมแบ่ง ตะไคร้ แตงกวา ถั่วฝักยาว บล็อกโคลี บวบ 

บัวบก ใบแมงลัก ผักกะเฉด ผักกาดขาว ผักกาดเขียว 

ผกักาดหอม (รวมสลดัอืน่ๆ) ผกัช ีผกัชฝีรัง่ ผกัชลีาว ผกั

บุ้ง ผักปลัง ผักแพรว พริก มันแกว มะเขือ สะระแหน่

และโหระพา โดยเทคนคิปลอดเชือ้ จากแปลงปลกูทีอ่ยู่

and thirty-two samples were found contaminated with E. coli or Salmonella spp. at 100 CFU/g, respectively. Sta-
tistic analysis showed that, number of E. coli contaminated samples from non-GAP farm was significantly higher 
than that from GAP farm (P<0.05). While number of Salmonella spp. contaminated samples from both farm types 
was not significantly different. Sanitary of food borne pathogen. was also analyzed based on standard criteria of the 
microbiological limit which allow 100 cfu/g in case of E. coli contaminated, and absence of Salmonella spp. in 25 
g sample. In this observation, 103 samples were below the standard criteria, more were from NON-GAP farm than 
from GAP farm with statistically significant (P<0.05). This evidences that crop production in the Northeast region 
of Thailand is at risk to pathogen contamination. However, crop produced according to GAP can minimize the mi-
croorganism (E. coli) contamination. 
Keywords: vegetable, Escherichia coli, Salmonella spp.
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ในระบบการจดัการคณุภาพการปฏบิตัทิางการเกษตร

ดทีีเ่หมาะสม (GAP) และแปลงทัว่ไป (non GAP) รวม

จ�ำนวน 307 ตัวอย่าง ในจังหวัด กาฬสินธุ์ ขอนแก่น 

ชัยภูมิ มุกดาหาร นครพนม เลย สกลนคร หนองคาย 

หนองบัวล�ำภู และอุดรธานี ระหว่าง ตุลาคม 2554 - 

กันยายน 2555 

การทดสอบตัวอย่าง ผักสดแต่ละตัวอย่างน�ำ

มาตรวจหาเชื้อ E. coli โดยวิธี AOAC 2000-17.3.04 

Method 991.14 (Petrifilm E. coli Count Plate* and 

Petrifilm Coliform Count Plate) และตรวจหาเชื้อ 

Salmonella spp. ด้วยวธิ ีISO 6579: 2002 Microbiol-

ogy of food and animal feeding stuffs -- Horizontal 

method for the detection of Salmonella spp. 

เกณฑ์ที่ใช้ในการตัดสิน การประเมินผลการ

ตรวจวิเคราะห์โดยใช้เกณฑ์มาตรฐานในแนบท้าย

ประกาศกรมวิชาการเกษตร เรื่องหลักเกณฑ์วิธีการ

และเงื่อนไข การขอและการออกใบรับรองสุขอนามัย 

ซึ่งมีค่าก�ำหนดเชื้อ E. coli น้อยกว่า 100 หน่วยโคโลนี 

(CFU)/กรัม และต้องไม่พบเชื้อ Salmonella spp. ใน

ตัวอย่าง 25 กรัม

การค�ำนวณ หาความสัมพันธ์ (ความแตกต่าง) 

ทางสถิติระหว่างแหล่งที่มาของตัวอย่างกับการตรวจ

พบสูงกว่าเกณฑ์หรือต�่ำกว่าเกณฑ์ โดยใช้ไคสแควร์  

( χ2 –test) ส�ำหรับข้อมูลตารางขนาด 2X2 ที่ระดับนัย

ส�ำคัญ 0.05

ผลการศึกษา

การตรวจวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ E. coli และ Sal-

monella spp. ปนเปื้อนในตัวอย่างผัก 307 ตัวอย่าง 

จากแปลงปลูก 2 แหล่ง คือแปลง GAP 250 ตัวอย่าง 

และแปลง non GAP 57 ตวัอย่าง จากผกั 35 ชนดิ โดย

ใช้เกณฑ์มาตรฐานในแนบท้ายประกาศกรมวิชาการ

เกษตร เรือ่งหลกัเกณฑ์วธิกีารและเงือ่นไข การขอและ

การออกใบรับรองสุขอนามัย พบการปนเปื้อน E. coli 

ในตวัอย่างมากกว่า 100 หน่วยโคโลน/ีกรมั 82 ตวัอย่าง

จากตวัอย่างพชื 20 ชนดิ ดงันี ้กวางตุง้ กะเพรา กะหล�ำ่

ดอก กุยช่าย ขิง ขึ้นฉ่าย คะน้า หอมแบ่ง  ใบแมงลัก 

ผกักะเฉด ผกักาดขาว สลดั ผกัช ีผกัชฝีรัง่ ผกัชลีาว ผกั

บุ้ง พริก มันแกว สะระแหน่ และโหระพา พืชที่นิยมรับ

ประทานสด แต่ละชนิดที่พบการปนเปื้อนเชื้อ E. coli 

สูงกว่าเกณฑ์มาตรฐาน 5 อันดับแรก คือ ผักชีฝรั่ง 

ตรวจพบการปนเปื้อน E. coli 84.21% รองลงมาคือ 

ใบแมงลัก 60.00% สะระแหน่ 57.14 % ผักกะเฉด 

50.00% และ คื่นฉ่าย 37.50 % 

จากการตรวจหาเชื้อ Salmonella spp. ใน

ตัวอย่างพบว่ามี 32 ตัวอย่างคิดเป็น 10.42% จากพืช

ผักจ�ำนวน 18 ชนิด ที่มีการปนเปื้อน เชื้อ Salmonella 

spp. ได้แก่ กวางตุง้ กยุช่าย ขงิ คืน่ฉ่าย คะน้า หอมแบ่ง 

แตงกวา ถั่วฝักยาว ผักกะเฉด ผักกาดหอม ผักชีไทย 

ผกับุง้ ผกัแพรว พรกิ มนัแกว มะเขอื และโหระพา และ 

พชื 5 อนัดบัแรก ทีม่กีารปนเป้ือนเชือ้ Salmonella spp. 

สูงที่สุดคือ ผักกะเฉด 66.67% รองลงมาคือ มะเขือ 

30.00%  กุยช่าย 28.57 % ผักชีไทย 16.67% และคื่น

ฉ่าย 12.50%

เมื่อพิจารณาจากแหล่งที่มาของตัวอย่างพบว่า 

ตัวอย่างจากแปลง GAP 191 ตัวอย่างคิดเป็น 76.4 % 

พบการปนเป้ือน E. coli ในตวัอย่างน้อยกว่า 100 หน่วย

โคโลนี/กรัม และจากแปลง non GAP 34 ตัวอย่างคิด

เป็น 59.65 % ส�ำหรับตัวอย่างที่ตรวจพบการปนเปื้อน

เชื้อ E. coli สูงกว่าเกณฑ์มาตรฐาน หรือพบการปน

เปื้อนตั้งแต่ 100 หน่วยโคโลนี/กรัม มี 82 ตัวอย่าง 

26.71% เป็นตัวอย่างจากแปลง GAP 59 ตัวอย่าง คิด

เป็น 23.60 % และจากแปลง non GAP 23 ตัวอย่าง 

คดิเป็น 40.35% โดย E. coli ทีป่นเป้ือนในผกัทีม่าจาก

แปลง GAP ที่ปริมาณการปนเปื้อน 100-1,000 และ

มากกว่า 1,000 หน่วยโคโลนี/กรัม  มีจ�ำนวน 43 และ 

16 ตัวอย่างตามล�ำดับ ส�ำหรับตัวอย่างจากแปลง non 

GAP ที่ปริมาณการปนเปื้อน 100-1,000 และมากกว่า 

1,000 หน่วยโคโลน/ีกรมั 16 และ 7 ตวัอย่างตามล�ำดบั

และการตรวจหาเชื้อ Salmonella spp. ในตัวอย่าง

ผักพบว่ามีจ�ำนวน 32 ตัวอย่างที่พบการปนเปื้อนเชื้อ 

Salmonella spp. คิดเป็น 10.42% ซึ่งเป็นตัวอย่าง 

จากแปลง GAP 26 ตวัอย่าง คดิเป็น 10.40% และจาก

แปลง non GAP 6 ตวัอย่างคดิเป็น 10.52%  (Table 1) 
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เมื่อน�ำผลการตรวจหาเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนใน

ตัวอย่างจากแปลง GAP  และ non GAP หาความ

สัมพันธ์ (ความแตกต่าง) กับการผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

โดยใช้ไคสแควร์ ( χ2- test) ตวัอย่างผกัจากแปลง non 

GAP มีการปนเปื้อน E. coli สูงกว่าเกณฑ์มาตรฐาน

หรือตั้งแต่ 100 หน่วยโคโลนี/กรัมซึ่งมากกว่าแปลง 

GAP อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(χ2= 6.65) แต่จ�ำนวน

ตวัอย่างทีต่รวจพบการปนเป้ือนเชือ้ Salmonella spp. 

ตัวอย่างจากแปลงปลูกทั้ง 2 แหล่งไม่มีความแตกต่าง

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ ( χ2= 0.00) จากผลการ

ตรวจวิเคราะห์เพื่อประเมินความปลอดภัยทางด้าน

จุลินทรีย์ก่อโรค โดยพิจารณาจากเกณฑ์การตรวจพบ

ของเชื้อแต่ละชนิดในตัวอย่าง จากการปนเปื้อนเชื้อ

นั้นพบว่าจากตัวอย่างจ�ำนวน 307 ตัวอย่าง มีจ�ำนวน 

103  ตัวอย่าง ไม่ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานฯ คิดเป็น

ร้อยละ 33.55 ซึ่งเป็นตัวอย่างจากแปลง non GAP 28 

ตัวอย่างคิดเป็น 49.12% จากแปลง GAP 75 ตัวอย่าง 

คิดเป็น 30.00% (Figure 1) เมื่อเปรียบเทียบความ

สมัพนัธ์ความแตกต่างทางสถติ ิระหว่างแหล่งทีม่าของ

ผกักบัการผ่านเกณฑ์มาตรฐาน โดยใช้ไคสแควร์พบว่า

ตวัอย่างผกัจากแปลง non GAP มจี�ำนวนตวัอย่างทีไ่ม่

ผ่านตามเกณฑ์มาตรฐาน มากกว่า GAP อย่างมีนัย

ส�ำคัญทางสถิติ ( χ2 = 7.61)

 

ผักกะเฉด ผักกาดหอม ผักชีไทย ผักบุง ผักแพรว พริก มันแกว มะเขือ และโหระพา และ พืช 5 อันดับแรก ที่มีการปนเปอน
เช้ือ Salmonella spp. สูงที่สุดคือ ผักกะเฉด 66.67% รองลงมาคือ มะเขือ 30.00%  กุยชาย 28.57 % ผักชีไทย 16.67% 
และค่ืนฉาย 12.50% 

เม่ือพิจารณาจากแหลงที่มาของตัวอยางพบวา ตัวอยางจากแปลง GAP 191 ตัวอยางคิดเปน 76.4 % พบ
การปนเปอน E. coli ในตัวอยางนอยกวา 100 หนวยโคโลนี/กรัม และจากแปลง non GAP 34 ตัวอยางคิดเปน 59.65 % 
สําหรับตัวอยางที่ตรวจพบการปนเปอนเช้ือ E. coli สูงกวาเกณฑมาตรฐาน หรือพบการปนเปอนต้ังแต 100 หนวยโคโลนี/
กรัม มี 82 ตัวอยาง 26.71% เปนตัวอยางจากแปลง GAP 59 ตัวอยาง คิดเปน 23.60 % และจากแปลง non GAP 23 
ตัวอยาง คิดเปน 40.35% โดย E. coli ที่ปนเปอนในผักที่มาจากแปลง GAP ที่ปริมาณการปนเปอน 100-1,000 และ
มากกวา 1,000 หนวยโคโลนี/กรัม  มีจํานวน 43 และ 16 ตัวอยางตามลําดับ สําหรับตัวอยางจากแปลง non GAP ที่
ปริมาณการปนเปอน 100-1,000 และมากกวา 1,000 หนวยโคโลนี/กรัม 16 และ 7 ตัวอยางตามลําดับและการตรวจหา
เช้ือ Salmonella spp. ในตัวอยางผักพบวามีจํานวน 32 ตัวอยางที่พบการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. คิดเปน 10.42% 
ซ่ึงเปนตัวอยางจากแปลง GAP 26 ตัวอยาง คิดเปน10.40% และจากแปลง non GAP 6 ตัวอยางคิดเปน 10.52%  (Table 1)  
 
Table 1 Number of fresh vegetable sample from GAP and non-GAP fields contaminated with E. coli and 

Salmonella spp.  
Field Total E. coli (CFU) Salmonella spp. 

<100 
(%) 

100-1,000 
(%) 

>1,000 
(%) 

Not  detected 
(%) 

Detected 
(%) 

GAP 250 
 

191 
(76.4) 

43 
(17.2) 

16 
(6.4) 

224 
(89.60) 

26 
(10.4) 

NON GAP 57 
 

34 
(59.65) 

16 
(28.07) 

7 
(12.28) 

51 
(89.47) 

6 
(10.52) 

Total 307 188 
(61.24) 

59 
(19.22) 

23 
(7.49) 

275 
(89.58) 

32 
(10.42) 

 
เม่ือนําผลการตรวจหาเช้ือจุลินทรียปนเปอนในตัวอยางจากแปลง GAP  และ non GAP หาความสัมพันธ 

(ความแตกตาง) กับการผานเกณฑมาตรฐาน โดยใชไคสแควร ( χ2- test) ตัวอยางผักจากแปลง non GAP มีการปนเปอน 
E. coli สูงกวาเกณฑมาตรฐานหรือต้ังแต 100 หนวยโคโลนี/กรัมซ่ึงมากกวาแปลง GAP อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ        
(χ2= 6.65) แตจํานวนตัวอยางที่ตรวจพบการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp. ตัวอยางจากแปลงปลูกทั้ง 2 แหลงไมมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ( χ2= 0.00) จากผลการตรวจวิเคราะหเพื่อประเมินความปลอดภัยทางดานจุลินทรียกอ
โรค โดยพิจารณาจากเกณฑการตรวจพบของเช้ือแตละชนิดในตัวอยาง จากการปนเปอนเช้ือนั้นพบวาจากตัวอยางจํานวน 
307 ตัวอยาง มีจํานวน 103  ตัวอยาง ไมผานตามเกณฑมาตรฐานฯ คิดเปนรอยละ 33.55 ซ่ึงเปนตัวอยางจากแปลง non 
GAP 28 ตัวอยางคิดเปน 49.12% จากแปลง GAP 75 ตัวอยาง คิดเปน 30.00% (Figure 1) เม่ือเปรียบเทียบ
ความสัมพันธความแตกตางทางสถิติ ระหวางแหลงที่มาของผักกับการผานเกณฑมาตรฐาน โดยใชไคสแควรพบวา

 

ตัวอยางผักจากแปลง non GAP มีจํานวนตัวอยางที่ไมผานตามเกณฑมาตรฐาน มากกวา GAP อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
( χ2 = 7.61) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 

วิจารณ 
 

พบการปนเปอน E. coli และเช้ือ Salmonella spp. สูงกวาเกณฑมาตรฐาน จํานวน 82 และ 32 ตัวอยางรวมไปถึง
ผลการประเมินความปลอดภัยทางดานจุลินทรียกอโรคพบตัวอยางที่ไมผานการประเมิน  103  ตัวอยาง  โดยพบวาผักชี
ฝร่ัง ผักกะเฉด  ค่ืนฉาย สะระแหน ผักชี กุยชายเปนพืชที่เส่ียงตอการปนเปอนเช้ือจุลินทรียกอโรคในระดับสูง เนื่องจาก 
เปนพืชที่เจริญเติบโตสัมผัสกับผิวดินโดยตรงหรือมีพื้นที่ผิวสัมผัสมาก (DAFF, 2004) จากขอมูลที่กลาวมานี้ แสดงใหเห็น
ในระบบการเพาะปลูกพืชมีโอกาสเส่ียงตอการปนเปอนของเช้ือจุลินทรียได จากส่ิงแวดลอม ซ่ึงอาจติดมาจากดิน  น้ํา หรือ
ปุยที่ใช (Tauxe, 1997)   บริเวณพื้นที่ใชเล้ียงสัตวมักมีจุลินทรียที่อาศัยอยูในระบบทางเดินอาหารของสัตวปะปนออกมา
กับส่ิงขับถายของสัตว ซ่ึงจุลินทรียเหลานี้เปนสาเหตุของการเกิดโรคในมนุษย เชน E. coli และ Salmonella   spp. รวมไป
ถึงการใชมูลสัตวสดหรือกากของเสียที่ไมไดมีการจัดการเพื่อบํารุงพืชนั้น เส่ียงตอการปนเปอนของเช้ือจุนทรียคอนขางสูง 
เชน มีการตรวจพบเช้ือ Salmonella typhimurium และ E. coli O157:H7 ที่ใบและรากของผักที่ปลูกโดยการใชปุยคอก 
(Natvig et al., 2002) จากการรายงานของผูตรวจประเมินแปลง พบวาเกษตรกรโดยสวนใหญที่ปลูกผักยังคงใชปุยคอก
เพื่อการปรับปรุงบํารุงดิน ดังนั้นการนําปุยคอกมาใช จําเปนตองมีการจัดการที่เหมาะสมกอนนํามาใช เชน ควรมีการหมัก
เพื่อใหยอยสลายซ่ึงในกระบวนการหมักจะเกิดความรอนสามารถฆาเช้ือจุลินทรียได มีการศึกษาเก่ียวกับการนําปุยคอก 
มาหมักสามารถลดจํานวนประชากรของ Salmonella spp. และ E. coli  ได แตตองขึ้นกับระยะเวลา และอุณหภูมิในการ
หมัก (Lung et al., 2001) นอกจากนี้น้ําก็เปนปจจัยหนึ่ง ที่สามารถเปนแหลงแพรกระจายเช้ือจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
ตางๆ เชนกันกอนนํามาใชเกษตรกรควรทราบวาน้ํามาจากแหลงที่เส่ียงตอการปนเปอนเช้ือจุลินทรียกอโรคหรือไม เม่ือ
พบวาเส่ียงจําเปนตองมีการบําบัดกอนนํามาใช เพื่อปองกันการปนเปอนจากเช้ือจุลินทรียเชนเดียวกับปุยคอก ดังเชน
การศึกษาคร้ังนี้ที่มีการตรวจพบเช้ือ E. coli และ Salmonella spp. ในผักกะเฉด  ซ่ึงมีการเพาะปลูกในแหลงน้ําธรรมชาติ 
ที่มีความเส่ียงสูง เพราะเปนแหลงน้ําที่ไหลผานหมูบาน ดังนั้นในการปฏิบัติของเกษตรกรไทยโดยทั่วไปอาจมีการปนเปอน
เช้ือจุลินทรียโดยไมรูตัว  

Pass qualified 

GAP175 Sample 
NON GAP 29 Sample 

NON GAP 28 Sample 

GAP 75 Sample Not qualified 

Figure 1 Number of Samples form GAP and non GAP has pass and not qualified  
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วิจารณ์

พบการปนเปื้อน E. coli และเชื้อ Salmonella 

spp. สูงกว่าเกณฑ์มาตรฐาน จ�ำนวน 82 และ 32 

ตัวอย่างรวมไปถึงผลการประเมินความปลอดภัยทาง

ด้านจุลินทรีย์ก่อโรคพบตัวอย่างที่ไม่ผ่านการประเมิน  

103  ตัวอย่าง  โดยพบว่าผักชีฝรั่ง ผักกะเฉด  คื่นฉ่า

ย สะระแหน่ ผักชี กุยช่ายเป็นพืชที่เสี่ยงต่อการปน

เปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคในระดับสูง เนื่องจาก เป็น

พชืทีเ่จรญิเตบิโตสมัผสักบัผวิดนิโดยตรงหรอืมพีืน้ทีผ่วิ

สมัผสัมาก (DAFF, 2004) จากข้อมลูทีก่ล่าวมานี ้แสดง

ให้เห็นในระบบการเพาะปลูกพืชมีโอกาสเสี่ยงต่อการ

ปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ได้ จากสิ่งแวดล้อม ซึ่งอาจ

ตดิมาจากดนิ  น�ำ้ หรอืปุย๋ทีใ่ช้ (Tauxe, 1997)   บรเิวณ

พืน้ทีใ่ช้เลีย้งสตัว์มกัมจีลุนิทรย์ีทีอ่าศยัอยูใ่นระบบทาง

เดนิอาหารของสตัว์ปะปนออกมากบัสิง่ขบัถ่ายของสตัว์ 

ซึง่จลุนิทรย์ีเหล่านีเ้ป็นสาเหตขุองการเกดิโรคในมนษุย์ 

เช่น E. coli และ Salmonella   spp. รวมไปถงึการใช้มลู

สัตว์สดหรือกากของเสียที่ไม่ได้มีการจัดการเพื่อบ�ำรุง

พืชนั้น เสี่ยงต่อการปนเปื้อนของเชื้อจุนทรีย์ค่อนข้าง

สูง เช่น มีการตรวจพบเชื้อ Salmonella typhimurium 

และ E. coli O157:H7 ที่ใบและรากของผักที่ปลูกโดย

การใช้ปุ๋ยคอก (Natvig et al., 2002) จากการรายงาน

ของผูต้รวจประเมนิแปลง พบว่าเกษตรกรโดยส่วนใหญ่

ที่ปลูกผักยังคงใช้ปุ ๋ยคอกเพื่อการปรับปรุงบ�ำรุงดิน 

ดังนั้นการน�ำปุ๋ยคอกมาใช้ จ�ำเป็นต้องมีการจัดการที่

เหมาะสมก่อนน�ำมาใช้ เช่น ควรมีการหมักเพื่อให้ย่อย

สลายซึง่ในกระบวนการหมกัจะเกดิความร้อนสามารถ

ฆ่าเชือ้จลุนิทรย์ีได้ มกีารศกึษาเกีย่วกบัการน�ำปุย๋คอก 

มาหมักสามารถลดจ�ำนวนประชากรของ Salmonella 

spp. และ E. coli  ได้ แต่ต้องขึ้นกับระยะเวลา และ

อุณหภูมิในการหมัก (Lung et al., 2001) นอกจากนี้

น�้ำก็เป็นปัจจัยหนึ่ง ที่สามารถเป็นแหล่งแพร่กระจาย

เชื้อจุลินทรีย์ที่ท�ำให้เกิดโรคต่างๆ เช่นกันก่อนน�ำมาใช้

เกษตรกรควรทราบว่าน�้ำมาจากแหล่งที่เสี่ยงต่อการ

ปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคหรือไม่ เมื่อพบว่าเสี่ยง

จ�ำเป็นต้องมีการบ�ำบัดก่อนน�ำมาใช้ เพื่อป้องกันการ

ปนเปื้อนจากเชื้อจุลินทรีย์เช่นเดียวกับปุ๋ยคอก ดังเช่น

การศึกษาครั้งนี้ที่มีการตรวจพบเชื้อ E. coli และ Sal-

monella spp. ในผกักะเฉด  ซึง่มกีารเพาะปลกูในแหล่ง

น�้ำธรรมชาติ ที่มีความเสี่ยงสูง เพราะเป็นแหล่งน�้ำที่

ไหลผ่านหมูบ้่าน ดงันัน้ในการปฏบิตัขิองเกษตรกรไทย

โดยทั่วไปอาจมีการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์โดยไม่รู้ตัว 

ปัญหาการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์เป็นปัญหาใหญ่ 

ดังจะเห็นได้ว่า จากตัวอย่าง 307 ตัวอย่าง ตรวจพบ

ตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์ฯ สูงถึง 33.55% ซึ่ง จ�ำนวน

จุลินทรีย์เริ่มต้นจะบ่งบอกถึงคุณภาพของผลผลิต

สุดท้ายด้วย  และจากปัญหาการส่งออกผักของ

ประเทศไทยไปยังต่างประเทศ พบว่า มีการรายงาน

การตรวจพบการปนเปื้อนเชื้อก่อให้โรคในพืชผักที่ส่ง

ออกจากประเทศไทยท�ำให้ถกูระงบัการส่งออกชัว่คราว 

ท�ำให้กรมวิชาการเกษตรต้องจัดท�ำแผนมาตรการ

ควบคุมและตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์และตรวจสอบเชื้อ 

E. coli และ Salmonella spp. ในผักก่อนการส่งออก 

และออกประกาศของกรมวชิาการเกษตร ก�ำหนดหลกั

เกณฑ์วธิกีาร และเงือ่นไขการส่งออกผกั 23 ชนดิ ได้แก่ 

ผักชีไทย ผักชีฝรั่ง ใบกะเพรา ใบโหระพา ผักแขยง ใบ

สะระแหน่ ผักแพรว ต้นหอม ผักขึ้นฉ่าย ใบกุยช่าย 

ชะอม ตะไคร้ ผักบุ้ง ผักแว่น ผักกระเฉด ใบบัวบก ใบ

ชะพล ูผกัโขมแดง ถัว่ฝักยาว หน่อไม้ฝรัง่ พรกิขีห้น ูและ

ผกัปลงั โดยจะต้องมกีารผลติอย่างเป็นระบบทีส่ามารถ

ทวนสอบการปนเป้ือนของเชือ้จลุนิทรย์ีในกระบวนการ

ผลิตได้ ตั้งแต่ระดับแปลงปลูกจะต้องได้รับรองระบบ 

GAP เนื่องจาก การจัดการตามระบบการจัดการ

คุณภาพ GAP พืช นั้นจะต้องมีการประเมินและต้องมี

การจดัการปัจจยัการผลติเพือ่ลดความเสีย่งต่อการปน

เป้ือนเชือ้จลุนิทรย์ีก่อโรค เช่น การน�ำปุย๋คอกมาใช้ ต้อง

ผ่านกระบวนการหมัก ไม่น้อยกว่า 6 สัปดาห์ หรือผ่าน

การบ่มไม่น้อยกว่า 6 เดอืน (กรมวชิาการเกษตร, 2552) 

หรอืน�ำ้ทีม่คีวามเสีย่งต่อการปนเป้ือนจ�ำเป็นต้องมกีาร

บ�ำบัดก่อนน�ำมาใช้ หรือเปลี่ยนไปใช้น�้ำจากแหล่งอื่น 

เพื่อป้องกันการปนเปื้อนจากเชื้อจุลินทรีย์เช่นเดียวกับ

ปุย๋คอก นอกจากนีเ้กษตรกรต้องมกีารรกัษาสขุอนามยั 

และสขุลกัษณะ ซึง่จากการศกึษาครัง้นีพ้บว่า ตวัอย่าง

จากแปลง GAP มจี�ำนวน ตวัอย่างทีไ่ม่ผ่านเกณฑ์ 30% 

ในขณะที่แปลง non GAP ซึ่งเป็นการผลิตที่ไม่มีการ
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ควบคุมและค�ำนึงถึงความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อ

จุลินทรีย์ก่อโรคมีตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์ฯ 49.12% 

ดงันัน้การลดการเสีย่งต่อการปนเป้ือนของเชือ้จลุนิทรย์ี

ก่อโรคตั้งแต่ในแปลงตามระบบการจัดการคุณภาพ 

GAP เป็นจุดเริ่มต้นที่ดีที่สุดในการลดการปนเปื้อน 

เพื่อเป็นการลดความเสี่ยงต่อผู้บริโภคและการส่งออก

ถึงแม้ว่าการผลิตพืชตามระบบ GAP จะช่วยลด

การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค แต่ก็ยังคงมีความ

เสี่ยง ดังนั้น ควรจะมีการพิจารณาการจัดการหลังการ

เก็บเกี่ยว โดยเฉพาะการท�ำความสะอาดเบื้องต้น เช่น 

การล้างเพื่อก�ำจัดสิ่งสกปรกที่ผิวผักและผลไม้จะช่วย

ลดจ�ำนวนจุลินทรีย์ที่ผิว หรือการเติมสารบางชนิดลง

ในน�้ำล้างจะช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการก�ำจัดเชื้อ

จุลินทรีย์ เช่น กรดแอซิติค สารประกอบของกรดแอซิ

ติค ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ คลอรีนและสารประกอบ

คลอรีน (นวรัตน์, 2552) หรือการใช้น�ำส้มสายชู 0.2% 

ช่วยลดเชือ้ E. coli และเชือ้ Salmonella spp. ได้เกอืบ

หมด (ปราณีและคณะ, 2549) เพื่อเป็นการลดความ

เสี่ยงต่อผู้บริโภค ก่อนที่จะน�ำมาบริโภคโดยเฉพาะผัก

สด ควรล้างน�้ำเพื่อก�ำจัด เศษดิน โคลนหรือปุ๋ย และ

อาจมีการใช้สารที่มีความปลอดภัยต่อการบริโภคเพื่อ

ก�ำจัดเชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อน

สรุป

ผลการตรวจวิเคราะห์เชื้อ E. coli และ Salmo-

nella spp. ในพชืผักรับประทานสด เพือ่ประเมินความ

ปลอดภัยทางด้านจุลินทรีย์ก่อโรค พบว่า ผักชีฝรั่ง ผัก

กะเฉด ขึ้นฉ่าย สะระแหน่ ผักชี กุยช่าย พบการปน

เปื้อนเชื้อก่อโรคสูง ซึ่งเป็นผักที่เติบโตในดินหรือสัมผัส

ผิวดินโดยตรง และจาการประเมินความปลอดภัยทาง

ด้านจุลินทรีย์ก่อโรค จากแหล่งที่มาของตัวอย่างพบ

ว่าตัวอย่างจากแปลง GAP ผ่านการประเมินมากกว่า

ตัวอย่างจากแปลง non GAP อย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถิติ แสดงว่าระบบการผลิตตามระบบการจัดการ

คณุภาพ GAP พชื สามารถลดการเสีย่งต่อการปนเป้ือน

ของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคในระดับแปลงปลูกได้
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