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บทคัดย่อ 
 
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ของมะเขือเทศราชินีของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนตําบลดอนตูม อ.

บางเลน จ.นครปฐม โดยการสังเกตการณ์และเก็บตัวอย่างในแปลงปลูกจํานวน 4 แปลง และจุดรวบรวมผลผลิตคือกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนตําบลดอนตูม ทําการสุ่มตัวอย่างมะเขือเทศและปัจจัยในการผลิต ได้แก่ ตะกร้า ผ้าปู และกระด้งสําหรับคัดคุณภาพ มือผู้เก็บ 
และมือผู้คัดคุณภาพ น้ําท่ีใช้ในการเพาะปลูก และรถขนส่ง นํามาวิเคราะห์หาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมด (Total plate count ; 
TPC),  Coliform,  E. coli และ Salmonella ผลการวิจัย ในแปลงปลูก พบว่ามะเขือเทศที่เก็บจากต้น  3 ใน 4 แปลง มี TPC ท่ีสูง
กว่ามะเขือเทศที่ผ่านการคัดคุณภาพ ส่วนปัจจัยในการผลิตของทั้ง 4 แปลง พบปริมาณเชื้อ TPC ในตะกร้า > มือผู้เก็บ > ผ้าปู > น้ํา 
เชื้อ Coliform พบว่า 3 ใน  4 แปลงมีเชื้อในผ้าปู > มือผู้เก็บ > ตะกร้า > น้ํา สําหรับจุดรวบรวมผลผลิต พบว่ามะเขือเทศที่คัด
คุณภาพแล้ว มีเชื้อ TPC 1.07x103 cfu/g ส่วนปัจจัยการผลิตพบปริมาณเชื้อ TPC ในมือผู้คัดขนาด > ตะกร้า > รถขนส่ง  > กระด้ง 
ส่วนเชื้อ Coliform มีการตรวจพบที่รถขนส่ง  > มือผู้คัดขนาด > กระด้ง > ตะกร้า งานวิจัยนี้พบการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ก่อ
โรคถึง 2 ชนิด คือ เชื้อ E. coli และ Salmonella ในมะเขือเทศจากแปลง มือผู้เก็บและผ้าปูสําหรับคัดขนาดในบางแปลง แต่ไม่พบ
ในจุดรวบรวมผลผลิต จากการสังเกตและผลการวิเคราะห์ พบว่าแนวทางการลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์สามารถทําได้โดยการทําความ
สะอาดปัจจัยการผลิตและให้ความรู้ด้านสุขลักษณะของสถานที่ผลิตและสุขลักษณะส่วนบุคล  

คําสําคัญ: มะเขือเทศราชินี, GAP, มะเขือเทศ 
 

Abstract 
 
The objective of this study was to monitor microbial contamination of cherry tomato of Don toom 

Agriculturist Cooperative, Group Banglean District, Nakhon Pathom Province. The study was performed by 
observing and sampling tomato from 4 plots (planting areas) and 1 packing house (Don Toom Agriculturist 
Cooperative Group) and also production facilities such as tomato containers, cloth sheets and threshing 
baskets for sorting, hands of collectors and sorters, water ,and delivering trucks. Tomato samples and 
samples from production facilities were evaluated microbial quality such as total plate count (TPC), Coliform, 
E. coli and Salmonella.  The results showed that tomato samples collected from plants (3 in 4 plots) had 
higher microbial load than sorted tomatoes.  For production facilities from planting areas, all 4 plots 
appeared TPC in containers > collector’s hands > cloth sheets > water; Coliform (3 in 4 plots) cloth sheets >  
collector’s hands > containers > water.  In packing house, sorted tomatoes showed TPC 1.07x103 cfu/g, 
production facilities from packing house; TPC sorter’s hands  > containers > trucks > threshing baskets; 

การตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ของมะเขือเทศราชินีของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนตําบล
ดอนตูม อําเภอบางเลน จังหวัดนครปฐม 

(Microbial Contamination Analysis on Fresh Cherry Tomato of Don Toom 
Agriculturist Cooperative Group Banglen District Nakhon Pathom Province) 
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Coliforms trucks > sorter’s hands  > threshing baskets > containers.  In this study, two kinds of pathogenic 
microorganism were found (E. coli and  Salmonella ) in tomatoes, collector’s hands and cloth sheets for 
sorting in some plots but didn’t found in samples from packing house.  Based on actual results and practice 
evaluation, it can be conclude that cleaning production facilities and training staff about personal hygiene 
and good manufacturing practice (GMP) can help to reduced microbial hazard. 

Keyword: cherry tomato, GAP tomato. 
 
 

1. บทนํา 
 
มะเขือเทศราชินี  หรือมะเขือเทศเชอรี่ (Cherry tomato  (Lycopersicon esculentum)) เป็นมะเขือเทศผลเล็ก รสชาติดี นิยม

บริโภคสดเป็นผลไม้หรือเป็นผักสลัด มีสารต้านอนุมูลอิสระที่สูง ได้แก่ เบต้าแคโรทีน ไลโคปีน วิตามินซี และวิตามินอี ซ่ึงช่วย
เสริมสร้างภูมิคุ้มกันในร่างกาย ยับย้ังการกลายพันธุ์ของเซลล์ ป้องกันเนื้องอก ลดความเสี่ยงการเป็นโรคต้อกระจก โรคมะเร็งและ
โรคหัวใจได้  กองโภชนาการได้รณรงค์ให้ประชาชนบริโภคมะเขือเทศมากขึ้น [1] การบริโภคผักสดโดยไม่ผ่านการแปรรูปอาจมีการ
ปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ได้ สาเหตุของการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในผักและผลไม้ เกิดขึ้นได้ต้ังแต่เพาะปลูก การควบคุมกระบวนการ
เพาะปลูก การคัดเลือก การเปลี่ยนถ่ายภาชนะบรรจุวัตถุดิบเพื่อการขนส่ง ลงสู่ภาชนะบรรจุท่ีสะอาด นอกจากนี้ยังต้องควบคุมใน
เรื่องของความสะอาดและการปฏิบัติในระหว่างกระบวนการผลิต การขนส่ง รวมไปถึงร้านค้าท่ีจําหน่าย จะทําให้ผักและผลไม้ยังคง
คุณภาพและมีความปลอดภัยสําหรับการบริโภค [2] ในปี ค  .ศ  . 1990 สหรัฐอเมริกามีผู้ป่วยจํานวน 176 คน จากโรคอาหารเป็นพิษ
จากเชื้อ Salmonella enterica, serotype Javiana เนื่องจากการบริโภคมะเขือเทศสด และเกิดซํ้าขึ้นอีกในปี 1993 และ 2004 
โดยเชื้อสายพันธุ์เดิม เนื่องจากการปนเปื้อนมาจากพนักงานบรรจุมะเขือเทศ ในปี 1998 เกิดจากเชื้อ S. enterica, serotype 
Baildon ซ่ึงพบว่าเกิดการปนเปื้อนจากโรงเรือนที่ใช้ในการบรรจุมะเขือเทศ  ในปี 2002, 2005 และ 2006 เกิดการปนเปื้อนเชื้อ S. 
enterica, serotype Newport จากโรงเรือนที่ใช้ในการบรรจุเช่นกัน จากปัญหาการเกิดโรคอาหารเป็นพิษจากเชื้อ Salmonella ท่ี
ปนเปื้อนในมะเขือเทศ จึงมีคําแนะนําให้ใช้หลักการปฏิบัติเพื่อสุขลักษณะที่ดี (GMP) และหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี  (GAP) 
มาใช้ การล้างทําความสะอาดมะเขือเทศควรใช้สารฆ่าเชื้อ เช่น คลอรีน และควรทําให้ผิวของมะเขือเทศแห้ง [3]   Kokkinakis และ
คณะ [4] นําวิธีการ GAP protocol AGRO 2-1 และ 2-2, มาใช้ในผลิตมะเขือเทศพบว่าสามารถลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ท่ีทําให้
เกิดโรคได้หลายชนิด ได้แก่ Listeria monocytogenes และ Escherichia coli ในปี 2551 องค์การอาหารและยาสหรัฐอเมริกา 
(USFDA) พบการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียซัลโมเนลลา ซ่ึงเป็นต้นเหตุของโรคอาหารเป็นพิษในมะเขือเทศสดที่วางจําหน่ายถึง 43 
รัฐ ทําให้มีผู้ป่วยมากกว่า 1,300 ราย ซ่ึงสันนิษฐานว่ามาจากปุ๋ยมูลสัตว์ ทําให้ร้านแมคโดนัลด์ ห้างวอลมาร์ท ได้สั่งถอดมะเขือเทศ
สดนานาชนิดออกจากรายการอาหาร แต่ท้ังนี้ทางร้านจะยังคงให้บริการมะเขือเทศเชอร์รี่สดในสลัด เนื่องจากไม่พบว่ามีการปนเปื้อน
ของเชื้อ [5] ทําให้ทางกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ของประเทศไทยทําการสํารวจการปนเปื้อนของเชื้อซัลโมเนลลาในมะเขือเทศสด 
โดยสุ่มเก็บตัวอย่างมะเขือเทศสดจากตลาดสด 36 แห่งทุกภาคของประเทศ จํานวน 172 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนของเชื้อซัล
โมเนลลา 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.58 การปนเปื้อนของเชื้อนี้น่าจะมาจากอาหารอื่น เช่นเนื้อสัตว์ดิบท่ีจําหน่ายบริเวณใกล้เคียง 
ซ่ึงอาจถ่ายทอดผ่านการหยิบจับ น้ําใช้ และอาจปนเปื้อนจากดินหรือน้ําในบริเวณท่ีเพาะปลูกหรือระหว่างการขนส่ง [6] ปี 2552 
ประเทศออสเตรเลีย พบผู้เป็นโรคไวรัสตับอักเสบเอเพิ่มขึ้นโดย มีสาเหตุจากการบริโภคมะเขือเทศดิบกึ่งแห้ง [7] เดือนเมษายน 
2554 บริษัทแห่งหนึ่งในรัฐฟลอริดาเรียกคืนมะเขือเทศราชินี เนื่องจากกระทรวงเกษตรของสหรัฐฯ (USDA) ตรวจพบการปนเปื้อน
เชื้อซัลโมเนลลา [8] และเมื่อมิถุนายน 2554 องค์การอนามัยโลก (WHO) รายงานจํานวนผู้ติดเชื้อ E.coli ท่ัวโลก โดยมีจํานวนผู้ติด
เชื้อประเภท Enterohaemorrhagic E.coli (EHEC) เป็นสายพันธุ์ท่ีไม่รุนแรง จํานวน 1,283 ราย และผู้ท่ีติดเชื้อประเภท 
Haemolytic Uraemic Syndrome (HUS) เป็นสายพันธุ์ท่ีอาจทําให้ผู้ติดเชื้อเสียชีวิต จํานวน 553 ราย มีประเทศที่พบผู้ติดเชื้อ
แบคทีเรียดังกล่าวแล้ว จํานวน 13 ประเทศ เยอรมนีเป็นประเทศแรกที่พบการแพร่ระบาดของเชื้อซ่ึงพบว่าร้านอาหาร คือหนึ่งใน
แหล่งที่มาของการแพร่กระจายเชื้อ [9]  
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เนื่องจากมะเขือเทศราชินีเป็นผลไม้ท่ีบริโภคสดและเป็นผลผลิตของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนตําบลดอนตูม ดังนั้นเพื่อความปลอดภัย
ต่อผู้บริโภค และเป็นการสร้างความเชื่อมั่นในผลิตภัณฑ์ของชุมชน จึงมีการสํารวจคุณภาพด้านการปนเปื้อนจุลินทรีย์เพื่อเป็น
แนวทางส่งเสริมการผลิตท่ีถูกสขุลักษณะและเป็นต้นแบบสําหรับกลุ่มเกษตรกรที่ปลูกมะเขือเทศราชินีกลุ่มอื่น 
 
2. วิธีการดําเนินการวิจัย 
 

2.1 สังเกตการณ์วิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวมะเขือเทศราชินีของผู้ผลิต 
การสังเกตการณ์วิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวมะเขือเทศราชินีของผู้ผลิตโดยคัดเลือกจากผู้ปลูกมะเขือเทศ จํานวน 3 ราย (4 

แปลง) และผู้รวบรวมผลผลิต )กลุ่มวิสาหกิจชุมชนตําบลดอนตูม  (  จํานวน 1 ราย เกณฑ์ท่ีใช้ในการคัดเลือก คือเป็นแปลงที่ให้ผลผลิต
ในระหว่างการทําวิจัย เป็นสมาชิกของกลุ่มฯ มีพื้นที่ปลูก และปริมาณผลผลิตจํานวนมาก อีกท้ังตามคําแนะนําของประธานกลุ่ม และ
มีความสมัครใจ มีพื้นที่ปลูก 4-6 ไร่ ผลผลิต 2.5-3 ตัน/ไร่ 

ลงพื้นที่สังเกตการปฏิบัติงานของผู้ผลิตและเก็บตัวอย่างในระหว่างเดือนกุมภาพันธ์-เดือนสิงหาคม 2554  ต้ังแต่ขั้นตอนการปลูก 
การดูแลรักษาต้นมะเขือเทศ การเก็บเกี่ยว การรวบรวมผลผลิต การคัดคุณภาพ การบรรจุ และการขนส่ง รวมถึงสภาพแวดล้อมของ
แปลงปลูก สถานที่คัดคุณภาพ แหล่งน้ําท่ีใช้ในการเพาะปลูก และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการปฏิบัติงาน เพื่อวิเคราะห์คุณภาพของปัจจัยการ
ผลิต และประเมินหาแหล่งที่มาของการปนเปื้อน  

 
2.2 ตรวจปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ของมะเขือเทศราชินี และปัจจัยการผลิต 
การตรวจปริมาณเชื้อจุลินทรีย์โดยดําเนินการ 2 ส่วน คือจากแปลงปลูกซ่ึงดําเนินการโดยเกษตรกร และสถานที่รวบรวมผลผลิต

จากเกษตรกรซึ่งดําเนินการโดยประธานกลุ่มฯ 
 2.2.1 จากแปลงปลูก ทําการสุ่มตัวอย่าง ได้แก่ 1) มะเขือเทศจากต้น เลือกเก็บบริเวณโคนต้น 2) มะเขือเทศที่ผ่านการคัด

คุณภาพโดยเกษตรกร 3) ตะกร้าใส่มะเขือเทศ 4) ผ้าปูพื้นสําหรับคัดคุณภาพ 5) มือผู้เก็บมะเขือเทศ 6) น้ําท่ีใช้ในการเพาะปลูก 
 การเก็บตัวอย่างในแต่ละแปลงจะเก็บ 2-4 ครั้ง ท้ังนี้เนื่องจากสภาพแวดล้อมที่ไม่เอื้ออํานวย เช่น ฝนตกหนัก ผลผลิตเสียหาย 

โรคระบาด ขั้วผลเนา่ ต้นตาย หรือมะเขือเทศมีผลผลิตน้อย จึงทําให้ไม่สามารถเก็บตัวอย่างได้ เท่ากันทุกแปลง 
 2.2.2 จากผู้รวบรวมผลผลิต ทําการสุ่มตัวอย่าง ได้แก่ 1) มะเขือเทศที่ผ่านการคัดคุณภาพที่พร้อมส่งจําหน่าย 2) ตะกร้าท่ีใช้

บรรจุมะเขือเทศสําหรับส่งจําหน่าย 3) มือผู้คัดคุณภาพ 4) กระด้งสำหรับคัดคุณภาพ 5) รถขนส่ง 
การสุ่มตัวอย่างจะเก็บตัวอย่างครั้งละ 3 ซํ้า โดยมะเขือเทศเก็บตัวอย่างครั้งละ 100 กรัม การเก็บตัวอย่างจากตะกร้า ผ้าปู กระด้ง 

และรถขนส่ง โดยใช้ Swab technique การเก็บตัวอย่างมือโดยจุ่มมือลงใน Maximum Recovery Diluent (MRD) นําตัวอย่างมา
ตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (total plate count; TPC), Salmonella spp., Coliform และ E. coli  

 
2.3 การวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ 
 2.3.1 การตรวจปริมาณจลุินทรีย์ท้ังหมด Total plate count  ตามวิธี AOAC International (2002) [10] 
 ตัวอย่างมะเขือเทศ 10 กรัม ใส่ถุงและบดให้ละเอียด  เติม MRD 90 มิลลิลิตร ส่วนตัวอย่างจากตะกร้า ผ้าปู มือ และน้ํา ทํา

การเจือจาง  3 ระดับ ใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ Standard Plate Count agar (PCA)  โดยใช้วิธี pour plate บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง นับจํานวนโคโลนี รายงานผลเป็น cfu/g หรือ cfu/ml 

 2.3.2 การตรวจเชื้อ Salmonella spp. ตามวิธี ISO 6579 (1993) [11] 
 ตัวอย่างมะเขือเทศนํามาเพิ่มปริมาณเชื้อ (Pre-enrichment) โดยใช้มะเขือเทศ 25 กรัม ใส่ถุงและบดให้ละเอียด เติมแลค

โตส 225 มิลลิลิตร บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง ส่วนตัวอย่างจากตะกร้า ผ้าปู และมือ นําตัวอย่างมาถ่ายเชื้อลง 
Tetrathionate broth (TTB) บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง และ Rappaporty-Vassiliadis broth (RV) บ่มท่ี
อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง ตัวอย่างน้ํานํามากรองผ่านเมมเบรนขนาด 0.45 ไมครอนและนําแผ่นกรองใส่ใน RV บ่ม
ท่ีอุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง แล้วนํามา streak ลงบน Brilliant green Phenol Red Lactose Sucrose agar 
(BPLS) และ Xylose lysine deoxycholate agar (XLD) แล้วบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง  
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เชื้อ Salmonella spp. บน BPLS จะมีลักษณะใสบริเวณตรงกลางสีชมพูอ่อนล้อมรอบด้วยสีแดง ส่วน XLD จะมีสีเดียวกับ
อาหารเลี้ยงเชื้อ สีใสตรงกลางของโคโลนีจะมีสีดํา 

 2.3.3 การตรวจเชื้อ Coliform และ E.coli โดยดัดแปลงมาจากวิธี ISO/DIS 11866-2.2(1994) [12] 
 มะเขือเทศจํานวน 10 เติมกรัม ใส่ถุงและบดให้ละเอียด  MRD   มิลลิลิตร  90  ส่วนตัวอย่างตะกร้า ผ้าปู มือ และน้ํา ทําการเจือ

จาง 3 ระดับ ปิเปตสารละลายตัวอย่าง 0.1 มิลลิลิตร ลงบน  Coliform agar โดยใช้วิธี Spread plate นํามาบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส นาน 48 ชั่วโมง นับจํานวนโคโลนี E. coli โคโลนีเป็นสีม่วง Coliform โคโลนีเป็นสีแดง รายงานผลเป็น cfu/g  หรือ 
cfu/ml  

 
3. ผลการวิจัย  
 

 จากการตรวจวิเคราะห์ด้านความปลอดภัยของมะเขือเทศจากแหล่งปลูกจํานวน 4 แปลง และแหล่งรวบรวมจํานวน 1 แหล่ง 
ควบคู่กับการพิจารณาตามเกณฑ์คุณภาพด้านจุลินทรีย์ ดังนี้ 1) ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดไม่มีค่ามาตรฐานกําหนดไว้ 2) ต้องไม่พบ
เชื้อ Salmonella ในตัวอย่างอาหาร 25 กรัม  กรัม และ E. coli ต้องไม่เกิน 100 cfu/g [13]  

 
3.1 คุณภาพความปลอดภัยด้านเชื้อจุลินทรีย์ของมะเขือเทศและปัจจัยการผลิตจากแปลงปลูก 
มะเขือเทศที่เก็บมาจากแปลงของเกษตรกรจะนํามาคัดคุณภาพโดยแยกผลที่เน่าเสีย และมีตําหนิออก ทําการคัดบนพื้นดินหรือ

พื้นปูนโดยใช้ผ้าปูรองรับมะเขือเทศเพื่อเช็ดน้ําท่ีติดผลมะเขือเทศให้แห้ง และบรรจุใส่ตะกร้าพลาสติกเพื่อรอขนส่งไปยังกลุ่มฯ  
การเก็บตัวอย่างจากแปลงปลูก A ทําการเก็บจํานวน 2 ครั้ง ซ่ึงก่อนวันเก็บผลผลิตท้ังสองครั้งมีฝนตกทําให้พื้นดินบริเวณแปลง

เปียก โดยเฉพาะครั้งที่ 2 พบว่ามะเขือเทศผลแตกจํานวนมากมีแมลงวันมาตอมในขณะคัดคุณภาพ มะเขือเทศมีตําหนิมากเนื่องจาก
มีขั้วผลสีดํา จากการที่มะเขือเทศเป็นโรคขั้วผลดําทําให้เกษตรกรไม่เก็บผลผลิตครั้งต่อไป จากผลการวิเคราะห์แปลงปลูก A (ตารางท่ี 
1) จากการเก็บตัวอย่างทั้ง 2 ครั้ง ตรวจพบเชื้อ TPC ท้ัง 2 ครั้ง ยกเว้นในมะเขือเทศที่คัดคุณภาพในครั้งแรกมีปริมาณเชื้อน้อย 
ปริมาณ TPC ของมะเขือเทศจากต้นมีเชื้อ 8.69x102-7.72x104cfu /g  (เฉลี่ย 3.90x104cfu /g) มะเขือเทศที่ผ่านการคัดพบเชื้อ TPC 
1 ครั้ง ในครั้งที่ 2 โดยมีเชื้อ 3.35x104cfu /g ตะกร้ามีเชื้อ 9.7x102–1.21x105 cfu /ml  (เฉลี่ย 6.10x104cfu /ml) ผ้าปูมีเชื้อ 
1.98x103-6.58x103 cfu /ml  (เฉลี่ย 4.28x103cfu /ml) มือผู้เก็บมีเชื้อ 5.0x102- 1.87 x103 cfu /ml  (เฉลี่ย 2.60x102cfu /ml) และ
น้ํามีเชื้อ 1.87x102-5.00x102 cfu/ml (เฉลี่ย 3.43 x102cfu/ml)  

เชื้อ Coliform ในมะเขือเทศจากต้น มะเขือเทศที่คัดคุณภาพ ตะกร้า และมือผู้เก็บ ตรวจพบ coliform ในครั้งที่ 2 ในมะเขือเทศ
จากต้นมีเชื้อมากจนนับไม่ได้ มะเขือเทศที่ผ่านการคัดมีเชื้อ 8.0x102cfu /g ตะกร้ามีเชื้อ 4.35x102 cfu /ml  มือผู้เก็บมีเชื้อ 
6.20x102cfu /ml  ส่วนในผ้าปู และน้ําพบทุกครั้ง โดยครั้งที่ 2 มีปริมาณเชื้อสูงกว่าครั้งที่ 1 ผ้าปู มีปริมาณเชื้ออยู่ระหว่าง 7.35x103 

cfu/ml ถึงมากจนนับไม่ได้ และน้ํามีเชื้ออยู่ระหว่าง 3.60x103 cfu/ml ถึงมากจนนับไม่ได้ จากการสังเกตุในระหว่างการเก็บตัวอย่าง
ครั้งที่ 2 พบแมลงวันตอมมะเขือเทศเป็นจํานวนมาก ซ่ึงอาจเป็นสาเหตุท่ีทําให้ปริมาณ Coliform สูง  อีกท้ังมีห้องน้ําและเล้าหมูติด
อยู่กับแปลงปลูก บริเวณจุดคัดคุณภาพอยู่บนพื้นถนน ซ่ึงมีฝนตก ดินค่อนข้างแฉะ ไม่พบเชื้อ E. coli และ Salmonella spp. ในทุก
ตัวอย่าง  ผลการวิเคราะห์ตัวอย่างทั้ง 2 ครั้ง พบว่ามะเขือเทศจากต้นมีปริมาณเชื้อ TPC และ Coliform มากกว่ามะเขือเทศที่ผ่าน
การคัดคุณภาพ อาจเป็นเพราะวิธีการรดน้ําแบบพ่น และฝนตกทําให้ดินกระเด็นไปโดนผลมะเขือเทศ ทําให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อได้ 
ปัจจัยการผลิต TPC พบที่ตะกรา้ > ผ้าปู > มือผู้เก็บ > น้ํา Coliform พบเชื้อที่ผ้าปู > น้ํา > มือผู้เก็บ > ตะกร้า 

การเก็บตัวอย่างจากแปลงปลูก B ทําการเก็บจํานวน 3 ครั้ง โดยในครั้งที่ 1 และ 2 วันที่เข้าไปเก็บตัวอย่างมีฝนตกเล็กน้อยต้น
มะเขือเทศที่เป็นโรคเหี่ยวเขียวตายบางร่อง ในครั้งที่ 3 เป็นช่วงที่มะเขือเทศหมดรุ่น  ผลการวิเคราะห์แปลงปลูก B (ตารางที่ 2)  จาก
การเก็บตัวอย่างทั้ง 3 ครั้ง ตรวจพบเชื้อ TPC ท้ัง 3 ครั้ง พบว่า TPC ของมะเขือเทศจากต้นมีเชื้ออยู่ระหว่าง 6.62x103-3.00x104 

cfu /g  (เฉลี่ย 1.51x104 cfu /g) มะเขือเทศที่ผ่านการคัดมีเชื้ออยู่ระหว่าง 8.15x103-1.52x104cfu /g  (เฉลี่ย 1.08x104 cfu /g) ตะกร้า
มีเชื้อ 1.08x104–7.06x104 cfu /ml  (เฉลี่ย 3.75x104 cfu /ml) ผ้าปูมีเชื้อ 1.40x103-1.63x103 cfu /ml  (เฉลี่ย 1.54x103 cfu /ml) 
มือผู้เก็บมีเชื้อ 1.22x103-1.95x103 cfu/ml (เฉลี่ย 1.54x103 cfu/ml) และน้ํามีเชื้อ 7.13-8.05 cfu/ml (เฉลี่ย 7.72 cfu/ml)  
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เชื้อ Coliform ตรวจพบทั้ง 3 ครั้ง โดยมะเขือเทศจากต้น และผ้าปูโดยมีเชื้อมากจนนับไม่ได้ มะเขือเทศที่ผ่านการคัดมีเชื้อ 
5.0x102–2.85x103cfu /g  (เฉลี่ย 1.92x103 cfu /g) ตะกร้ามีเชื้อ 1.65x103-4.00x103  cfu /ml  (เฉลี่ย 3.75x103 cfu /ml) มือผู้เก็บมี
เชื้อ 3.86x103–5.50x103 cfu /ml  (เฉลี่ย 4.69x103 cfu /ml) และน้ํามีเชื้อ 1.10x103 -1.86x103 cfu /ml  (เฉลี่ย 1.36x103 cfu /ml) 
ไม่พบเชื้อ E. coli และ Salmonella จากผลการวิเคราะห์ พบว่ามะเขือเทศจากต้นมีปริมาณเชื้อ TPC และ Coliform มากกว่า
มะเขือเทศที่ผ่านการคัดอาจเป็นเพราะวิธีการรดน้ําแบบพ่น ทําให้ดินกระเด็นไปโดนผลมะเขือเทศและปัจจัยการผลิต TPC พบที่
ตะกร้า  > มือผู้เก็บ    ) และผ้าปู  > น้ํา  Coliform  พบเชื้อที่ผ้าปู  > มือผู้เก็บ >  ตะกร้า  > น้ํา  การพบเชื้อจุลินทรีย์ในปริมาณท่ีสูง
โดยเฉพาะ TPC ในตะกร้า อาจเนื่องจากในช่วงเวลาที่เก็บตัวอย่างช่วงนั้นมีฝนตก ดินค่อนข้างแฉะและตะกร้าวางบนพื้นโดยตรง ทํา
ให้เลอะดินโคลนและสกปรกมาก 
 
ตารางที่ 1 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมด (TPC), Coliform, E. coli และ Salmonella แปลงปลูก A 

 
Samples Microbe Rep. ปริมาณเชื้อ cfu/g หรือ cfu/ml  No. of 

positive  
Incidence 

(%) 1 2 Means 
มะเขือเเทศ  TPC 2 8.69x102 7.72x104 3.90 x104 2/2  100 

(จากต้น) E.coli 2 ND ND - 0/2  0 
 Coliform 2 ND >300 - 1/2 50 
 Salmonella 2 ไม่พบ ไม่พบ - 0/2  0 

มะเขือเทศ  TPC 2 ND 3.35x104 - 1/2 50 
(คัดคุณภาพ) E.coli 2 ND ND - 0/2  0 

 Coliform 2 ND 8.0x102 - 1/2  50 
 Salmonella 2 ไม่พบ ไม่พบ - 0/2  0 

ตะกร้า TPC 2 9.7x102 1.21x105 6.10x104 2/2  100 
 E.coli 2 ND ND - 0/2  0 
 Coliform 2 ND 4.35x102 - 1/2  50 
 Salmonella 2 ไม่พบ ไม่พบ - 0/2  0 

ผ้าปู TPC 2 1.98x103 6.58x103 4.28x103 2/2  100 
 E.coli 2 ND ND - 0/2  0 
 Coliform 2 7.35x103 >300 - 2/2  100 
 Salmonella 2 ไม่พบ ไม่พบ - 0/2  0 

มือ TPC 2 1.87x103 5.0x102 2.60 x102 2/2  100 
)ผู้เก็บ(  E.coli 2 ND ND - 0/2  0 

 Coliform 2 ND 6.2x102 - 1/2  50 
 Salmonella 2 ไม่พบ ไม่พบ - 0/2  0 

น้ํา TPC 2 1.87x102 5.0x102 3.43x102 2/2  100 
 E.coli 2 ND ND - 0/2  0 
 Coliform 2 3.6x103 >300 - 2 /2  100 
 Salmonella 2 ไม่พบ ไม่พบ - 0/2  0 

ND หมายถึง ไม่พบโคโลนีของเชื้อหรือมีเชื้อน้อยกว่า 10 โคโลนี,  >300 หมายถึงมีโคโลนีมากจนนับไม่ได้ 
 

การเก็บตัวอย่างมะเขือเทศจากแปลงปลูก C ทําการเก็บจํานวน 4 ครั้ง โดยในครั้งที่ 1  วันที่เข้าไปเก็บตัวอย่างมีฝนตกเล็กน้อย  
ผลมะเขือเทศมีขั้วสีดําจํานวนมาก จากผลการแปลงปลูก C ในตารางที่ 3  จากการเก็บตัวอย่างทั้ง 4 ครั้ง ตรวจพบเชื้อ TPC ท้ัง 4 
ครั้ง TPC มะเขือเทศจากต้นมีเชื้อ 1.61x104-1.45x105 cfu /g  (เฉลี่ย 6.07x104 cfu /g) มะเขือเทศที่ผ่านการคัดมีเชื้อ 3.20x102-
9.97  x103cfu /g  (เฉลี่ย 9.98 x103cfu /g) ตะกร้ามีเชื้อ 3.43x103-1.29  x104cfu /ml  (เฉลี่ย 5.91x103 cfu /ml) ผ้าปูมีปริมาณเชื้อ 
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1.37x103-1.51x104 cfu /ml  (ฉลี่ย 5.86x103 cfu /ml)  มือผู้เก็บมีเชื้อ 1.00x103-9.03x103 cfu /ml  (เฉลี่ย 3.41x103 cfu /ml) และ
น้ํามีเชื้อ  8.20x101-1.74  x102 cfu /ml  (เฉลี่ย 1.18x102cfu /ml)  เชื้อ Coliform ตรวจพบเชื้อทั้ง 4 ครั้ง ในมะเขือเทศจากต้นมีเชื้อ 
4.00x102  cfu /g ถึง มากจนนับไม่ได้ มะเขือเทศที่ผ่านการคัดมีเชื้อ 5.50x102-4.50x103cfu /g  (เฉลี่ย 2.19x103cfu /g) ตะกร้ามีเชื้อ 
1.26x103-2.40x103 cfu /ml  (เฉลี่ย 1.89x103cfu /ml) ผ้าปูมีเชื้อ 2.66x103 cfu /ml ถึงมากจนนับไม่ได้ มือผู้เก็บมีเชื้อ 7.30x102–
5.50x103 cfu/ml (เฉลี่ย 2.77 x103cfu/ml) และน้ํามีเชื้อ 1.00x103 -1.86x103 cfu/ml (เฉลี่ย 1.3 x103cfu/ml) 

 
ตารางที่ 2 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมด (TPC),Coliform, E. coli และ Salmonella แปลงปลูก B 

ND หมายถึง ไม่พบโคโลนีของเชื้อหรือมีเชื้อน้อยกว่า 10 โคโลนี,  >300 หมายถึงมีโคโลนีมากจนนับไม่ได้ 
 

ไม่พบ เชื้อ E .coli  ในมะเขือเทศจากต้น มะเขือเทศที่ผ่านการคัด ผ้าปู ตะกร้าและน้ํา แต่พบเชื้อ E .coli  ในมือผู้เก็บ  1 ครั้ง คิด
เป็นร้อยละ 25 โดยมีปริมาณเชื้อ 4.80  x103cfu /g  ซ่ึงเกินเกณฑ์มาตรฐาน พบเชื้อ Salmonella ในมะเขือจากต้น มะเขือเทศที่ผ่าน
การคัด มือของผู้เก็บ โดยตรวจพบ 2 ครั้ง (คิดเป็นร้อยละ 50) จากผลการวิเคราะห์ตารางที่ 3 พบว่า มะเขือเทศจากต้นมีปริมาณ
เชื้อ TPC และ Coliform มากกว่ามะเขือเทศที่ผ่านการคัด และพบเชื้อ Salmonella ปัจจัยการผลิต TPC พบที่ตะกร้า  >  ผ้าปู  >มือ
ผู้เก็บ > น้ํา  Coliform  พบที่ผ้าปู  > มือผู้เก็บ >  ตะกร้า  >  น้ํา และพบเชื้อ E.coli  และ  Salmonella ท่ีมือผู้เก็บ แสดงว่ามี
สุขลักษณะส่วนบุคคลที่ไม่ดี และสภาพแวดล้อมใกล้เคียงมีเล้าเป็ดอยู่ติดแปลงปลูก เป็ดท่ีเลี้ยงได้ใช้น้ําแหล่งเดียวกับน้ําท่ีใช้ปลูก
มะเขือเทศและเป็ดสามารถเดินเข้าไปในแปลงมะเขือเทศได้ อีกท้ังบริเวณจุดคัดคุณภาพเป็นลานหน้าบ้านซ่ึงเป็นพื้นปูน มีสุนัข ไก่อยู่
บริเวณนั้น ซ่ึงอาจเป็นสาเหตุท่ีพบเชื้อ E. coli และ Salmonella spp. ได้ เนื่องจากเชื้อ Salmonella spp.มักพบในสัตว์ปีก  

Samples 
 

Microbe 
 

Rep. ปริมาณเชื้อ cfu/g หรือ cfu/ml  No. of 
positive  

Incidence 
(%) 1 2 3 Means 

มะเขือเทศ  TPC 3 3.00x104 8.87x103 6.62x103 1.51 x104 3/3 100 
(จากต้น) E.coli 3 ND ND ND - 0/3  0 

 Coliform 3 >300 >300 >300 - 3/3 100 
 Salmonella 3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ - 0/3  0 

มะเขือเทศ  TPC 3 9.17x103 1.52x104 8.15x103 1.08 x104 3/3  100 
(คัดคุณภาพ) E.coli 3 ND ND ND - 0/3  0 

 Coliform 3 5.00x102 2.85x103 2.40x103 1.92 x103 3/3  100 
 Salmonella 3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ - 0/3  0 

ตะกร้า TPC 3 3.11x104 1.08x104 7.06x104 3.75 x104 3/3  100 
 E.coli 3 ND ND ND - 0/3  0 
 Coliform 3 4.0x103 1.75x103 1.65x103 3.75 x103 3/3  100 
 Salmonella 3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ - 0/3  0 

ผ้าปู TPC 3 1.40x103 1.60x103 1.63x103 1.54x103 3/3  100 
 E.coli 3 ND ND ND - 0/3  0 
 Coliform 3 >300 >300 >300 - 3 /3  100 
 Salmonella  3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ - 0/3  0 

มือ TPC 3 1.95x103 1.44x103 1.22x103 1.54 x103 3/3  100 
)ผู้เก็บ(  E.coli 3 ND ND ND - 0/3  0 

 Coliform 3 5.50x103 4.70x103 3.86x103 4.69x103 3/3  100 
 Salmonella 3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ - 0/3  0 

น้ํา TPC 3 8.05 7.13 7.98 7.72 3/3  100 
 E.coli 3 ND ND ND - 0/3  0 
 Coliform 3 1.13x103 1.86x103 1.10x103 1.36 x103 3/3  100 
 Salmonella 3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ - 0/3  0 
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การเก็บตัวอย่างมะเขือเทศจากแปลงปลูก D ทําการเก็บจํานวน 2 ครั้ง ในการเก็บตัวอย่างในครั้งที่ 2 มีผลแตกและขั้วผลดํา
จํานวนมาก เกษตรกรจึงไม่เก็บผลผลิตในครั้งต่อไป จากผลการวิเคราะห์แปลงปลูก D ในตารางที่ 4 พบว่าการเก็บตัวอย่างทั้ง 2 ครั้ง 
ตรวจพบเชื้อ TPC ท้ัง 2 ครั้ง TPC ของมะเขือเทศจากต้นจากมีเชื้อ 1.12x103-7.38x103 cfu /g  (เฉลี่ย 4.48x103 cfu /g) มะเขือเทศ
ท่ีผ่านการคัดมีเชื้อ 6.07x103-6.75x103cfu /g  (เฉลี่ย 6.41x103 cfu /g) ตะกร้ามีเชื้อ 9.99x102-4.41  x103cfu /ml  (เฉลี่ย 
2.7x103cfu /ml) ผ้าปูมีเชื้อ 9.63x102 -6.91x103 cfu /ml  (เฉลี่ย 3.94x103 cfu /ml) มือผู้เก็บมีเชื้อ 1.97x103-8.29x103 cfu /ml 
(เฉลี่ย 5.13x103 cfu/ml) และน้ํามีเชื้อ 1.05x102-1.31x102 cfu/ml (เฉลี่ย 1.18x102 cfu/ml) 
 
ตารางที่ 3 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมด (TPC),Coliform, E. coli และ Salmonella แปลงปลูก C 

ND หมายถึง ไม่พบโคโลนีของเชื้อหรือมีเชื้อน้อยกว่า 10 โคโลนี,  >300 หมายถึงมีโคโลนีมากจนนับไม่ได้ 
 

เชื้อ Coliform ตรวจพบเชื้อทั้ง 2 ครั้ง ในมะเขือเทศจากต้นมีเชื้อ 1.93x103  cfu /g ถึง มากจนนับไม่ได้ มะเขือเทศที่ผ่านการคัด 
ตะกร้า ผ้าปู และมือ มีเชื้อมากจนนับไม่ได้ น้ํามีเชื้อ 1.05x104-1.18x104 cfu /ml  (เฉลี่ย 1.12x104 cfu /ml)  พบว่ามีปริมาณเชื้อ
ค่อนข้างมาก ไม่พบเชื้อ E.coli  ในมะเขือเทศจากต้น มะเขือเทศที่ผ่านการคัด ตะกร้า มือผู้เก็บ  และน้ํา แต่พบเชื้อ E.coli ในผ้าปู
สําหรับคัดคุณภาพ 1 ครั้ง โดยมีปริมาณเชื้อ 6.00x102cfu /g  ซ่ึงเกินเกณฑ์มาตรฐาน ไม่พบการเชื้อ Salmonella spp. ในทุก
ตัวอย่าง จากผลการวิเคราะห์ในตารางที่ 4 พบว่ามะเขือเทศที่ผ่านการคัดมีเชื้อ TPC และ Coliform มากกว่ามะเขือเทศจากต้น 
ปัจจัยการผลิต TPC พบที่มือผู้เก็บ  > ผ้าปู  > ตะกร้า  > น้ํา  Coliform  พบที่มือผู้เก็บ ผ้าปู  และตะกร้า  (มากจนนับไม่ได้)  >  น้ํา และ
พบเชื้อ   E.coli  ท่ีผ้าปู แม้ว่าเกษตรกรรายนี้จะทําการคัดคุณภาพบนโต๊ะสูงประมาณ 60 เซนติเมตรก็ตาม จากการสังเกตพบว่า
บริเวณคัดคุณภาพมีไก่ สุนัข แมวเดินและนอนอยู่ อีกท้ังวางผ้าปูก่อนใช้งานไว้ท่ีพื้น 

Samples 
 

Microbe 
 

Rep. ปริมาณเชื้อ cfu/g หรือ cfu/ml No. of 
positive  

Incidence 
(%) 1 2 3 4 Mean

มะเขือเทศ  TPC 4 1.61x104 1.45x105 3.53x104 4.62x104 6.07 x104 4/4  100 
(จากต้น) E.coli 4 ND ND ND ND - 0/4  0 

 Coliform 4 >300  >300 1.00x103 0.40x103 - 4/4  100 
 Salmonella 4 ไม่พบ พบ พบ ไม่พบ - 2/4  50 

มะเขือเทศ  TPC 4 9.97x103 3.20x102 1.99x102 9.73x103 9.98 x103 4/4  100 
(คัดคณุภาพ) E.coli 4 ND ND ND ND - 0/4  0 

 Coliform 4 4.50x103 2.85x103 5.50x102 8.50x102 2.19 4/4 100 
 Salmonella 4 ไม่พบ พบ พบ ไม่พบ - 2/4 50 

ตะกร้า TPC 4 1.29x104 3.58x103 3.43x103 3.71x103 5.91 x103 4/4 100 
 E.coli 4 ND ND ND ND - 0/4  0 
 Coliform 4 2.16x103 1.75x103 2.40x103 1.26x103 1.89 x103 4/4  100 
 Salmonella 4 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ - 0/4  0 

ผ้าปู TPC 4 1.51x104 5.11x103 1.84x103 1.37x103 5.86x103 4/4  100 
 E.coli 4 ND ND ND ND ND 0/4  0 
 Coliform 4 >300 8.85 x103 3.50x103 2.66x103 3.08 x103 4 /4  100 
 Salmonella 4 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ - 0/4  0 

มือ TPC 4 9.03x103 1.45x103 1.00x103 2.14x103 3.41 x103 4/4  100 
)ผู้เก็บ(  E.coli 4 ND 4.8x103 ND ND - 1/4  25 

 Coliform 4 5.50x103 3.95x103 7.30x102 0.90x103 2.77 x103 4/4  100 
 Salmonella 4 ไม่พบ พบ พบ ไม่พบ - 2/4  50 

น้ํา TPC 4 8.20x101 1.20x102 1.74x102 1.69x102 1.18 x102 4/4  100 
 E.coli 4 ND ND ND ND - 0/4  0 
 Coliform 4 1.13x103 1.86x103 1.0x103 1.23x103 1.30 x103 4/4  100 
 Salmonella 4 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ - 0/4  0 
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ตารางที่ 4 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมด (TPC),Coliform, E. coli และ Salmonella แปลงปลูก D 
Samples 

 
Microbe 

 
Rep. ปริมาณเชื้อ cfu/g หรือ cfu/ml No. of 

positive  
Incidence  

(%) 1 2 Means 
มะเขือเทศ  TPC 2 7.83x103 1.12x103 4.48 x103 2/2 100 
(จากต้น) E.coli 2 ND ND - 0/2  0 

 Coliform 2 1.93x103 >300 - 2 /2  100 
 Salmonella 2 ไม่พบ ไม่พบ - 0/2  0 

มะเขือเทศ  TPC 2 6.07x103 6.75x103 6.41 x103 2/2  100 
(คัดคุณภาพ) E.coli 2 ND ND - 0/2  0 

 Coliform 2 >300 >300 - 2/2  100 
 Salmonella 2 ไม่พบ ไม่พบ - 0/2  0 

ตะกร้า TPC 2 4.41x103 9.99x102 2.70 x103 2/2  100 
 E.coli 2 ND ND - 0/2  0 
 Coliform 2 >300 >300 - 2/2  100 
 Salmonella 2 ไม่พบ ไม่พบ - 0/2  0 

ผ้าปู TPC 2 6.91x103 9.63x102 3.94x103 2/2  100 
 E.coli 2 6.00x102 ND - 1/2  50 
 Coliform 2 >300 >300 - 2/2  100 
 Salmonella  2 ไม่พบ ไม่พบ - 0/2  0 

มือ TPC 2 1.97x103 8.29x103 5.13 x103 2/2  100 
)ผู้เก็บ(  E.coli 2 ND ND - 0/2  0 

 Coliform 2 >300 >300 - 2/2  100 
 Salmonella 2 ไม่พบ ไม่พบ - 0/2  0 

น้ํา TPC 2 1.31x102 1.05x102 1.18 x102 2/2  100 
 E.coli 2 ND ND - 0/2  0 
 Coliform 2 1.18x104 1.05x104 1.12 x104 2/2  100 
 Salmonella 2 ไม่พบ ไม่พบ - 0/2  0 

ND หมายถึง ไม่พบโคโลนีของเชื้อหรือมีเชื้อน้อยกว่า 10 โคโลนี,  >300 หมายถึงมีโคโลนีมากจนนับไม่ได้ 
 

จากการสุ่มตัวอย่างแปลงปลูกท้ัง 4 แปลงจํานวน 11 ครั้ง ตรวจพบ TPC ในมะเขือเทศและปัจจัยการผลิตทุกครั้ง ตัวอย่างมะเขือ
เทศตรวจพบ Coliform 10 ครั้ง Salmonalla spp. 2 ครั้ง ไม่พบ E.coli ปัจจัยการผลิต มือผู้เก็บพบ Coliform 10 ครั้ง 
Salmonalla spp. 2 ครั้ง  E.coli 1 ครั้ง ตะกร้าพบ Coliform 10 ครั้ง ไม่พบ Salmonalla spp. และ E.coli ผ้าปูพบ Coliform 
ทุกครั้ง E.coli 1 ครั้ง ไม่พบ Salmonalla spp. น้ําพบ Coliform ทุกครั้ง ไม่พบ Salmonalla spp. และ E.coli 

 
3.2 คุณภาพความปลอดภัยด้านเชื้อจุลินทรีย์ของมะเขือเทศและปัจจัยการผลิตจากแหล่งรวบรวมผลผลิต 
การเก็บตัวอย่างมะเขือเทศและปัจจัยการผลิตจากแหล่งรวบรวม ทําการเก็บจํานวน 3 ครั้ง ในช่วงการเก็บตัวอย่างนั้น มีการ

ปรับปรุงและต่อเติมสถานที่ สําหรับรับซ้ือผลผลิต และคัดคุณภาพ จากผลการวิเคราะห์แหล่งรวบรวม คือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนตําบล
ดอนตูม ในตารางที่ 5 จากการเก็บตัวอย่าง 3 ครั้ง ตรวจพบเชื้อ   TPC ทุกครั้ง TPC ของมะเขือเทศที่ผ่านการคัดคุณภาพมีเชื้อ 
1.06x103-1.09x103 cfu /g  (เฉลี่ย 1.07x103 cfu /g) ตะกร้ามีเชื้อ 9.40x102 -4.42 x103 cfu /ml  (เฉลี่ย 2.18x103 cfu /ml) กระด้งมี
เชื้อ 6.10x102-1.10x103 cfu /ml  (เฉลี่ย 8.40x102 cfu /g) พื้นกระบะของรถขนส่งมีเชื้อ 9.30x102-1.14x103 cfu /ml  (เฉลี่ย 
1.07x103 cfu/ml) และมือผู้คัดมีเชื้อ 1.05x103 -1 .59x104 cfu/ml (เฉลี่ย 6.04x103 cfu/ml)  

เชื้อ Coliform ในมะเขือเทศที่ผ่านการคัด ตรวจพบเชื้อ Coliform 2 ครั้ง   โดยมีเชื้อ  7.60x102-1.35  x103 cfu /g ตะกร้า กระด้ง 
พื้นกระบะของรถขนส่ง และมือผู้คัดขนาดตรวจพบเชื้อทั้ง 3 ครั้ง มีเชื้อ 6.00x102–1.00x103 cfu /ml  (เฉลี่ย 8.0x102 cfu/ml), 
1.02x103-1.35x103 cfu /ml  (เฉลี่ย 1.26x103 cfu/ml), 1.86x103-2.40x103 cfu /ml  (เฉลี่ย 2.06x103) และ 1.35x103 -1 .70x103 
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cfu /ml (เฉลี่ย 1.55x103 cfu /ml) ตามลําดับ จากการสังเกตพบว่าบริเวณจุดคัดคุณภาพ เป็นพื้นที่เปิดโล่ง วางสิ่งไม่เป็นระเบียบ 
เช่น ไม้กวาด รองเท้าและไม่มีการป้องกันสัตว์เลี้ยง เช่น ไก่ เข้ามาในพื้นที่ ตะกร้าท่ีใช้บรรจุมะเขือเทศเป็นตะกร้าเดียวกับท่ีใช้ใส่
มะเขือเทศมาจากแปลงปลูก กระด้งที่ใช้สําหรับคัด มีลักษณะเป็นไม้ไผ่สาน ท่ีทําความสะอาดยาก การทําความสะอาดอุปกรณ์ ควร
ต้องปฏิบัติเป็นประจําและสุขอนามัยของผู้คัด โดยเฉพาะมือ ซ่ึงเป็นส่วนที่สัมผัสกับมะเขือเทศและหยิบจับสิ่งต่างๆ เช่น การสัมผัส
กับอาหาร จากผลในตารางที่ 5 ของปัจจัยการผลิต พบว่า การตรวจสอบ TPC พบที่มือผู้คัดขนาด  >ตะกร้า > รถขนส่ง > กระด้ง 
Coliform  พบที่ รถขนส่ง > มือผู้คัดขนาด > กระด้ง > ตะกร้า พื้นรถขนส่งมีปริมาณ Coliform  สูง ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากในการ
จัดเรียงตะกร้ามะเขือเทศ จะต้องขึ้นยืนบนรถ ทําให้พื้นรถเปื้อนเศษดินที่ติดกับรองเท้า เมื่อวางตะกร้ามะเขือเทศบนพื้นรถจะทําให้
มะเขือเทศปนเปื้อนเชื้อที่อยู่ในดินได้ ดังนั้นจึงต้องทําความสะอาดพื้นรถเป็นประจํา ท้ังนี้ไม่พบเชื้อ E.coli และ Salmonella ใน
ตัวอย่างจากแหล่งรวบรวมผลผลิต 

 
ตารางที่ 5 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมด (TPC), Coliform, E.coli และ Salmonella ของแหล่งรวบรวมผลผลิต 

ND หมายถึง ไม่พบโคโลนีของเชื้อหรือมีเชื้อน้อยกว่า 10 โคโลนี,  >300 หมายถึงมีโคโลนีมากจนนับไม่ได้ 
 
4. สรุปผล 
 

โดยท่ัวไปผักผลไม้และวัสดุอุปกรณ์ท่ีเกี่ยวข้องมักตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์ในรูปของ TPC เนื่องจากเป็นเชื้อที่พบอยู่ท่ัวไปในดิน แต่
ไม่ควรพบเชื้อ Coliform และ E.coli ถ้าตรวจพบแสดงว่าสุขลักษณะในการปฏิบัติงานไม่ดี อาจมีการปนเปื้อนสิ่งขับถ่ายของคนหรือ
สัตว์ โดยเฉพาะ E.coli และ Salmonella spp. เป็นเชื้อที่ทําให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษได้ จึงไม่ควรพบเช่นกัน จากผลการวิจัยพบว่า
มีการพบเชื้อ E.coli และ Salmonella spp. บ้างเล็กน้อยจากบางแปลง แต่ไม่พบที่แหล่งรวบรวมซึ่งเป็นจุดกระจายผลผลิตไปสู่
ตลาดและผู้บริโภค เพื่อให้ผลผลิตมีความปลอดภัย และเพิ่มความมั่นใจให้ผู้บริโภคมากขึ้นผู้วิจัยจึงมีข้อเสนอแนะดังนี ้ 

Samples 
 

Microbe 
 

Rep. ปริมาณเชื้อ cfu/g หรือ cfu/ml  No. of 
positive  

Incidence 
(%) 1 2 3 Means 

มะเขือเทศ  TPC 3 1.07x103 1.09x103 1.06x103 1.07x103 3/3  100 
 E.coli 3 ND ND ND - 0/3  0 

 Coliform 3 ND  1.35x103 7.60x102 - 2/3  66.66 
 Salmonella 3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ - 0/3  0 
ตะกร้า TPC 3 4.42x103 9.40x102 1.17x103 2.18x103 3/3  100 

 E.coli 3 ND ND ND - 0/3  0 
 Coliform 3 6.00x102 1.00x103 8.0x102 8.0x102 3/3  100 

 Salmonella 3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ - 0/3  0 
กระด้ง TPC 3 6.10x102 1.10x103 8.10x102 8.40x102 3/3  100 

 E.coli 3 ND ND ND - 0/3  0 
 Coliform 3 1.35x103 1.02x103 1.16x103 1.26x103 3/3  100 
 Salmonella 3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ - 0/3  0 

รถขนส่ง TPC 3 1.13x103 9.30x102 1.14x103 1.07x103 3/3  100 
 E.coli 3 ND ND ND - 0/3  0 
 Coliform 3 1.86x103 2.40x103 1.93x103 2.06 x103 3/3  100 
 Salmonella  3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ - 0/3  0 

มือ TPC 3 1.59x104 1.17x103 1.05x103 6.04 x103 3/3  100 
)ผู้คัด(  E.coli 3 ND ND ND - 0/3  0 

 Coliform 3 1.35x103 1.60x103 1.70x103 1.55x103 3/3  100 
 Salmonella 3 ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ - 0/3  0 



The 4th NPRU National Conference 2012  Nakhon Pathom Rajabhat University  Nakhon Pathom  Thailand  12 – 13 July 2012 

10  “75 ปี จากโรงเรียนฝึกหัดครูสู่มหาวิทยาลัยเพื่อการพัฒนาท้องถิ่นอย่างย่ังยืน” 
 
 

1) อาจใช้การรดน้ํามะเขือเทศด้วยการใช้ระบบน้ําหยดแทนการพ่นน้ําด้วยเรือ หรือมีวัสดุคลุมดิน  เพื่อป้องกันดินกระเด็นติดผล
มะเขือเทศ 2) แปลงควรมีแนวป้องกันสัตว์เลี้ยงเข้าในแปลง เช่น เป็ด ทําให้พบเชื้อ Salmonella  spp. ในมะเขือเทศจากต้น 3) ผล
มะเขือเทศที่แตกหรือเน่าเสียควรทิ้งให้ห่างจากแปลงและจุดคัดคุณภาพเพื่อป้องกันแมลงวัน 4) ควรมีการล้างมือผู้เก็บมะเขือเทศ 
และผู้คัดคุณภาพ ด้วยน้ําเปล่าหรือสบู่บ่อยครั้ง เพราะพบเชื้อ Coliform, E.Coli  และ Salmonella  spp. 5) ควรล้างทําความ
สะอาดตะกร้า ให้บ่อยๆ แยกตะกร้ามะเขือเทศทีใช้ในแปลงและที่คัดคุณภาพ 6) ควรทําความสะอาดผ้าปู ด้วยการเปลี่ยนผ้าปูบ่อยๆ 
และควรเก็บผ้าปูไว้ให้สูงจากพื้นหรือห่างจากสัตว์ 7) ควรต้องป้องกันสัตว์เลี้ยง เช่น สุนัข ไก่ เป็ด เข้าในพื้นที่คัดคุณภาพ  
 
5. กิตติกรรมประกาศ 

 
ขอขอบคุณสํานักวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐมที่สนับสนุนทุนวิจัย  ขอขอบคุณเกษตรกร และประธานกลุ่ม

วิสาหกิจชุมชนตําบลดอนตูมท่ีให้ความร่วมมือในการทําวิจัย และให้ข้อมูล  
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