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บทคัดยอ  
 

แคนตาลูปเปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจในจังหวัดสระแกว โดยมีการขายทั้งใน

รูปแบบผลสดและตัดแตง ซึ่งวางขายทั่วไปในตลาดกลางแจง ดวยเหตุนี้คุณภาพและความปลอดภัยจึง

ขึ้นกับสภาพการเก็บรักษา ในการทดลองนี้ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และปริมาณของจุลินทรีย

ของแคนตาลูปตัดแตงในจังหวัดสระแกว โดยการเก็บตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงจากรานหาบเรแผง

ลอยและซุปเปอรมารเก็ต จํานวน 30 ราน ประกอบดวย รานหาบเรแผงลอย จํานวน 17 ราน และ

ซุปเปอรมารเก็ต จํานวน 13 ราน โดยนํามาวิเคราะหคุณภาพทางเคมี กายภาพ และปริมาณของ

จุลินทรีย พบวาแคนตาลูปตัดแตงมีคุณภาพทางกายภาพของเนื้อผลดังนี้ คาความสวาง (L* value) 

ในชวง 56.92-77.41 คาความเขมสี (C* value) มีคาอยู ในชวง 20.56-39.81 คาสี (Hue value) 

ในชวง 71.38-112.56 และคาความแนนเนื้อในชวง 2.32-11.96 นิวตัน มีคาคุณภาพทางเคมีของเนื้อ

ผลดังนี้ คาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดในชวง 7.16-14.86 เปอรเซ็นต ปริมาณกรดอินทรีย

ที่ไตรเตรทได มีคาอยูในชวง 0.004-0.013 เปอรเซ็นต การรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลต มีคาอยูในชวง 

10.29-39.18 เปอรเซ็นต และคาวอเตอรแอคทิวิตีในชวง 0.976-0.999 ผลการทดสอบที่ได เมื่อ

เปรียบเทียบกับเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาสําหรับผลไมตัดแตงของกรมวิทยาศาสตรการแพทย 

พบวาตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงมีความปลอดภัยตอการบริโภคตามเกณฑ 11 ตัวอยางจาก 30 

ตัวอยาง คิดเปน 36.67 เปอรเซ็นต ปริมาณของแบคทีเรียทั้งหมดอยู ในชวงระหวาง 4.x103–

3.56x106 CFU/g และปริมาณเชื้อยีสตและราทั้งหมดอยูในชวงระหวาง 0.00–1.40x105 CFU/g 

แสดงใหเห็นวาผลไมสดหั่นชิ้นมีความเสี่ยงสูงของการปนเปอนของเชื้อโรคอาหารเปนพิษ จึงควรนํา

การปฏิบัติที่ดีสําหรับการผลิตผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค  (Good Manufacturing Practices, 

GMP) ในระหวางการเตรียมและการจําหนายมาใช เพ่ือลดปริมาณและชนิดของเชื้อในผลไมสดห่ันชิ้น

ใหอยูในระดับที่ความปลอดภัยตอผูบริโภค 
 

คําสําคัญ: แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค, คุณภาพทางกายภาพ เคมี, ปริมาณของแบคทีเรียทั้งหมด, 

เชื้อยีสตและราทั้งหมด 
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Abstract  
 

 Cantaloupe is an important economic fruit in Sakeao Province. Fresh products 

have been sold both whole and fresh-cut fruits, and also sold in open-air market. 

Hence, the quality and food safety of these products are depended on the storage 

environment. The objectives of this study were to investigate the physicochemical 

qualities and microbial population of fresh-cut cantaloupe in Sakaeo province. The 

fresh–cut cantaloupe samples were collected from 30 stores which were included 17 

stores of street food and 13 stored of supermarkets. The samples were analyzed to 

physicochemical qualities and microbial population count. The results showed that 

the physical qualities of fresh-cut cantaloupe pulp were L* value in the range of 56.92-

77.41, C* value in the range of 20.56-39.81, hue (Hº) value in the range of 71.38-112.56 

and firmness in the range of 2.32-11.96 N. The chemical qualities of pulp were total 

soluble solids (TSS) content in the range of 7.16-14.86%, tritratable acidity in the range 

of 0.004-0.013%, electrolyte leakage in the range of 10.29-39.18% and water activity 

(aw) in the range of 0.976-0.999. According to the microbiological guidelines for ready-

to-eat fruit issued by the Department of Medical Science, it was found that 36.67% 

(11/30) of samples complied with the criteria. Total count of bacteria was found to be 

4.x103–3.56x106 CFU/g and the counts of yeasts and molds were 0.00–1.40x105 CFU/g. 

Therefore, the sanitary quality of the processing of the produce should be concerned 

by applying Good Manufacturing Practices for ready-to-eat fresh-cut fruits (GMP) during 

preparation and selling. This will help controlling contamination of products and make 

the fruits safe for consumption. 

 

Keywords: fresh-cut cantaloupe, physicochemical quality, total count of bacteria, 

yeasts and molds 
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บทท่ี 1  

บทนํา 
 

1.1 ความสําคัญและที่มาของปญหา 

  แคนตาลูปเปนผลไมเศรษฐกิจท่ีสําคัญในจังหวัดสระแกว มีการสงเสริมใหมีการปลูก

อยางกวางขวาง แคนตาลูปมีเน้ือหนาสีสม มีกลิ่นหอม และอุดมไปดวยวิตามินหลายชนิด เชน วิตามิน

เอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และวิตามินบี เปนตน และแรธาตุ ไดแก แคลเซียม โซเดียม โพแทสเซียม 

เหล็ก เปนตน นอกจากนี้แคนตาลูปยังมีสรรพคุณและประโยชนอีกมากมาย เชน ชวยบํารุงสายตา 

ชวยบํารุงผิวพรรณ ชะลอวัย ลดริ้วรอย ชวยตานการเกิดโรคมะเร็ง ชวยเสริมสรางระบบภูมิคุมกันตอ

โรค เปนตน (เว็บไซตเมดไทย, 2559) จึงทําใหแคนตาลูปไดรับความนิยมบริโภคในปจจุบัน ซึ่งนิยม

นํามาบริโภคในรูปผลสดโดยเฉพาะอยางยิ่งนํามาตัดแตงพรอมบริโภค (fresh-cut products) เพื่อ

ตอบสนองความตองการของผูบริโภคโดยมีจําหนายในหลายสถานที่ ไดแก ซุปเปอรมารเก็ต ตลาดสด 

รานหาบเรแผงลอย เปนตน อยางไรก็ตามแคนตาลูปตัดแตงเปนผลไมที่นิยมรับประทานสด ไมผาน

กระบวนการใหความรอนจึงสามารถทําใหผูบริโภคเจ็บปวยได เนื่องจากไดรับเชื้อจุลินทรยีที่ปนเปอน

มาจากผลของแคนตาลูปในระหวางการปลูก หรือมาจากกระบวนการแปรรูปในการตัดแตง นอกจากน้ี

แคนตาลูปตัดแตงยังสามารถพบการปนเปอนเช้ือจุลินทรยีจากการบรรจุได 

 แคนตาลูปมีพีเอชประมาณ 5.2 – 6.7 และมีวอเตอรแอคทิวิตี (water activity) 

ประมาณ 0.97 – 0.99 (Jung et al., n.d.) ซึ่งเหมาะกับการเจริญของเชื้อจุลินทรียหลายชนิด 

โดยเฉพาะอยางยิ่งเชื้อแบคทีเรียกอโรคหลายชนิด เชน Salmonella, Escherichia coli O157:H7, 

Shigella, Staphylococcus aureus และ Listeria monocytogenes เปนตน นพมาศ สะพู และ

คณะ (2556) ศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลไมสดห่ันชิ้นจากรานหาบเรแผงลอยที่จําหนายใน

กรุงเทพมหานคร พบวาแคนตาลูปมีการปนเปอนเชื้อ Escherichia coli และ Staphylococcus 

aureus การปนเปอนของเชื้อ Escherichia coli ในแคนตาลูปอาจเกิดขึ้นจากการปนเปอนของ

อุจจาระซึ่งบอกถึงลักษณะสุขาภิบาลการผลิตของอาหารและน้ําไมสะอาดเพียงพอและมีแนวโนมที่จะ

มีแบคทีเรียที่เปนสาเหตุของโรคทางเดินอาหารเชน Salmonella และ Shigella ซึ่งเปนแบคทีเรียใน

กลุมเดียวกันปนเปอนอยู ในอาหารและน้ํ าที่ ใช ในการผลิตในขณะที่การปนเปอนของเชื้อ 

Staphylococcus aureus ในแคนตาลูปมาจากผูปฏิบัติงานที่ไมมีสุขลักษณะสวนบุคคลที่ดีจึงถูกใช

เปนดัชนีตัวหนึ่งที่ใชบงชี้คุณภาพอาหารทางดานสุขาภิบาล หากกระบวนการผลิตมีการควบคุม

คุณภาพของวัตถุดิบการผลิตและมีสุขลักษณะสวนบุคคลที่ดีจะสามารถลดการปนเปอนของเชื้อ S. 

aureus ในตัวอยางอาหารได 

 จากขอมูลขางตนแสดงให เห็นวาแคนตาลูปตัดแตง จึงมีความเสี่ยงตอการปนเปอน

เชื้อจุลินทรีย และผูบริโภคจึงควรตะหนักถึงความปลอดภัยในการบริโภคแคนตาลูปตัดแตงดังนั้นใน

การวิจัยครั้งนี้จึงสนใจศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยาของแคนตาลูปตัดแตงในจังหวัดสระแกว เพ่ือเปน
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ขอมูลในการเฝาระวังความปลอดภัยทางดานจุลินทรียของแคนตาลูปตัดแตง และใชเปนแนวทางใน

การหาวิธีการปองกันการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในแคนตาลูปตัดแตงตอไป 

 

1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1.  เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยาของแคนตาลูปตัดแตงท่ี

จําหนายในจังหวัดสระแกว 

2.  เพื่อประเมินความเสี่ยงทางดานจุลินทรียที่ผลตอความปลอดภัยของผูบริโภคและหา

แนวทางในการปองกันของแคนตาลูปตัดแตง 

 

1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

เลือกซื้อตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงจากรานคาตางๆ ในพ้ืนที่จังหวัดสระแกว นํามาตรวจ

วิเคราะหคุณภาพทางกายและทางเคมีของแคนตาลูปตัดแตงและตรวจความปลอดภัยดานจุลินทรีย

โดยตรวจหาเชื้อจุลินทรียกอโรคตางๆ ตามเกณฑมาตรฐานของกรมการแพทย 

 

1.4 กรอบแนวความคดิของการวิจัย 

แคนตาลูปตัดแตงจากรานคาตางๆ ในพื้นที่จังหวัดสระแกว ไดแก หางสรรพสินคา รานหาบ

เรแผงลอย เปนตน โดยสวนใหญเปนแคนตาลูปตัดแตงที่ผานกรรมวิธีที่ไมถูกหลักการสุขาภิบาล

อาหารที่ดี ซึ่งอาจมีความเสี่ยงที่กออันตรายตอผูบริโภคได เนื่องจากอาจมีการปนเปอนของ

เชื้อจุลินทรียกอโรคตางๆ ในแคนตาลูปตัดแตงไดงาย ดังนั้นควรมีการเฝาระวังและหาแนวทางในการ

ควบคุมคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตงท่ีวางจําหนายใหถูกหลักการสุขาภิบาลอาหารที่ดี เพื่อเพ่ิมความ

ปลอดภัยใหกับผูบรโิภคตอไป 

 

1.5 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

1. เปนขอมูลพื้นฐานคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตงท่ีวางจําหนายในจังหวัดสระแกว 

2. เปนขอมูลพื้นฐานการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียกอโรคในแคนตาลูปตัดแตงที่วาง

จําหนายในจังหวัดสระแกว 

3. สามารถบงบอกถึงสาเหตุการปนเปอนของจุลินทรียกอโรคในแคนตาลูปตัดแตงเพื่อให

ผูบริโภคไดตระหนักถึงความปลอดภัย 

4. เปนขอมูลพื้นฐานสําหรับหนวยงานที่เก่ียวของ เพ่ือนําไปใชการบริหารจัดการตอไป 

 



 บทท่ี 2  

ตรวจเอกสาร 
 

2.1 แคนตาลูป (Cantaloupe) (วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี, 2561) 

 ชื่อวิทยาศาสตร: Cucumis melo L. var. cantalupensis 

  จัดอยูในวงศ: Cucurbitaceae  

    สกุล: Cucermis  

     ชนิด: C. melo  
 

แคนตาลูปมีชื่อสามัญหลายชื่อ ไดแก แตงเทศ หรือแตงฝรั่ง มีลักษณะทั่วไปคลายแตงไทย 

มีลักษณะผลกลม สีผวิของผลมีหลายสี ไดแก สีเขียว สีเหลือง สีขาว หรือสีน้ําตาล ผิวของเปลือกผลมี

หลายลักษณะทั้งผิวเรียบ หรือมีลายคลายรางแห หรือตาขายสีขาว หรือสีฟางแหงคลุมตลอดทั้งผล 

เมื่อผลมีการเจริญเต็มที่มีสีสม หรือสีจําปา มีกลิ่นหอม รสชาติหวาน  

 

 

 
 

  
 

ภาพที่ 2.1 แคนตาลูปสายพันธุตางๆ ที่นิยมปลูก พันธุสกายรอคเก็ท  (A), พันธุรอคเมลอน (B), พันธุ

ซันเลดี้ (C) พันธุฮันนี่ เวิลด (D) พันธุเจด ดิว (E) และพันธุรักบี้สตาร (F) 
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2.2 แคนตาลูปพันธุที่นิยมปลูกมีหลายพันธุ (วิกิพีเดีย สารานุกรมเสร,ี 2561) (ภาพที่ 2.1) ไดแก 

 พันธุซันเลด้ี มีผลกลมรีรูปไข เปลือกมีผิวเกลี้ยง สีขาวครีม เนื้อหนาสีสม นุม มีน้ํามาก รส

หวานจัด และมีกลิ่นหอม ปลูกงาย ติดผลมาก แตมีอายุสั้น  

 พันธุฮันนี่ เวิลด ผลมีรูปทรงเหมือนลูกโลก ผิวเกลี้ยงสีขาวครีม เนื้อในสีเขียวออน เนื้อนุมและ

มีรสหวาน มีน้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 1.7 กิโลกรัมตอผล 

 พันธุสกายรอคเก็ท ลักษณะของผลทรงกลม สีเขียว มีลายรางแห เนื้อในสีเขียว รสหวาน มี

น้ําหนักประมาณ 1 กิโลกรัมตอผล 

 พันธุเจด ดิว ผลเกือบกลม ขนาดคอนขางใหญ ผิวของผลเรียบ มีลายเสนเล็กนอย ผิวของผลสี

เขียวอมเหลือง เน้ือหนาสีเขียว มีรสหวานมาก มีน้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 1.3 กิโลกรัมตอผล 

พันธุสโมรชารม มีผลกลมคลายลูกโลก ผิวของผลมีสีเหลืองครีม ผิวผลเกลี้ยง เนื้อสีสมออน 

หรือสีชมพู เนื้อหนากรอบ และออนนุม มีน้ําหนักประมาณ 1.5 กิโลกรัมตอผล เจริญเติบโตไดดีแมใน

ที่ที่มีอากาศคอนขางเย็น 

พันธุซันไรท ผลมีสีเหลืองออน มีลายเปนตาขายทั้งผล เนื้อในมสีีสมออนๆ เนื้อนุม มีน้ํามาก มี

กลิ่นหอม ปลูกงาย เปนแตงพันธุเบา ติดผลมาก แตมีอายุสั้น  

พันธุซูกาบอลล ผลมีผิวเรียบ สีครีมหรือเกือบขาว เนื้อหนา สีหยกเขียว หวานจัด รสชาติดี 

ขนาดของผลปานกลาง มีน้ําหนักประมาณ 800 กรัมตอผล ทนทานตอความรอนไดดี ลักษณะของตน

กะทัดรดั ปลูกระยะถ่ีได 

พันธุมิลกี้เวย ผลมีสีเขียวโปรงแสง ผลโตขึ้นเปลี่ยนเปนสีขาวครีม เนื้อหนา กลิ่นหอมแรง มี

ปริมาณนํ้าตาลสูง ผลใหญ น้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 1 - 2 กิโลกรัมตอผล มีลําตนแข็งแรง ปลูกงาย ผล

ดก 

พันธุซิลเวอรไลท มีผลทรงแปน ผิวของผลสีขาวอมเขียว เนื้อสีเขียวออน รสหวาน ผลมี

น้ําหนักประมาณ 400 กรัมตอผล เปนแตงพันธุเบาที่มีลําตนแข็งแรง ปรับเขากับสภาพอากาศที่รอน

ชื้นไดดี 

พันธุโกลเดนบิวต้ี ลักษณะเนื้อในมีสีขาวขุน เนื้อนุม กรอบ รสหวาน นํ้าหนักประมาณ 400 

กรมัตอผล มีลําตนแข็งแรง ผลดก 

พันธุบิลเซพทูรี ผลมีลักษณะกลมยาว ผิวของผลสีเหลืองอมเขียวออนๆ เมื่อสุกจะมีลายเปน

รางแหลางๆ เนื้อหนา สีสมออนๆ เนื้อนุม กรอบ รสชาติดี 

พันธุสวอน ลักษณะของผลเกือบกลม ผิวของผลจะเรียบ มีสีขาว มีรองตื้นๆ เนื้อสีขาว รส

หวานอรอย ใหผลประมาณ 6 - 8 ผลตอตน 

พันธุเมอริสนัมเบอรทู ผลสีเหลืองสดใส ผิวเรยีบ เน้ือหนาปานกลางสีขาว และกรอบ 

พันธุเรดควีน ลักษณะของผลเกือบกลม ผิวเรียบ เม่ือสุกมีสีเหลืองครีม เน้ือมีน้ํามาก รสหวาน

กลมกลอม มีปริมาณน้ําตาลสูง มีน้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 1 กิโลกรมัตอผล 
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พันธุซิลเวอรสตาร ผลกลมและใหญ เปลือกคอนขางเรียบ มีลายนอยหรืออาจไมมีลายเลย ผิว

ของผลสีครมีหรือสีเกือบขาว เนื้อในมีสีเขียวอมขาว รสหวานจัด มีรสชาติดี มนี้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 2 

กิโลกรัมตอผล 

พันธุซัน บิวตี้ ผลกลมสีขาวอมเหลือง ผิวมีรองตื้นๆ สีเขียวออน เนื้อหนาสีขาว มีน้ํามาก 

รสชาติดีมาก 

พันธุเจด ผลมีทรงกลม ผิวของผลมีลักษณะเรียบ มีสีขาวอมเขียว เน้ือในหนาปานกลางสีเขียว

ออน กรอบ รสหวาน มีน้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 500 กรมัตอผล 

พันธุโกลเดนไลท ลักษณะผลยาวปอมสีเหลืองทอง เนื้อในสีขาว กรอบ มีน้ําหนักเฉลี่ย

ประมาณ 400 กรมัตอผล 

พันธุเดลิเกทส ผลลายเปนรางแห เนื้อหนา สีเขียว เนื้อนุม รสหวานและมีกลิ่นหอม ปลูกไดทั้ง

ในเรือนกระจกและกลางแจง 

 

2.3 แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

ผลไมตัดแตงพรอมบริโภคหรือผลไมสดพรอมบริโภค (fresh-cut fruit) หมายถึง ผลไมสดท่ี

ผานขั้นตอนการผลิต โดยเซลลผลไมยังมีชีวิตอยู โดยสวนใหญผลไมสดท่ีผูขายจะนํามาลาง ปอก

เปลือก ผาซีก เอาไสและเมล็ดออก ตัดแตง หั่นชิ้น บรรจุใสภาชนะและวางจําหนายใหผูบริโภคเลือก

ซื้อไดตามใจชอบและสามารถนําไปบริโภคไดทันที ทําใหประหยัดเวลา ปจจุบันจึงมีผลไมสดพรอม

บรโิภควางจําหนายเพ่ิมมากขึ้น ทั้งในตลาดสด และซุปเปอรมารเก็ต เชน สับปะรด แตงโม แคนตาลูป 

สมโอ มะละกอสุก มะมวงดิบ ชมพู และขนุน ฝร่ัง เปนตน 

แคนตาลูป (Cucumis melo L. var. cantalupensis) เปนผลไมเศรษฐกิจท่ีสําคญัในจังหวัด

สระแกว มีเนื้อหนาสีสม กรอบ มีกลิ่นหอม เปลือกนอกแข็ง ทนตอโรคและแมลง สามารถขนสงได

ระยะทางไกลโดยไมเสียหาย (สํานักงานเกษตรจังหวัดสระแกว, 2557) เปนผลไมที่นิยมบริโภคในรูป

ผลสด ปจจุบันผูบริโภคมีความตองการผลผลิตท่ีผานการตัดแตงพรอมบริโภคมากยิ่งขึ้น เพื่อ

ตอบสนองความสะดวกและพฤติกรรมในการบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไป โดยแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภคเปนที่นิยมทั้งในตลาดซุปเปอรมาเก็ต ตลาดทั่วไป และหาบเรแผงลอย มีจําหนายตอบสนอง

ความสะดวกของผูบริโภคเปนอยางมาก 

 

2.4 การปฏิบัติที่ดีสําหรับการผลิตผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค (Good manufacturing 

practices for ready-to-eat fresh pre-cut fruits and vagetables) (สํานักงานมาตรฐาน

สินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2556) 

 ขอกําหนดของการปฏิบัติท่ีดีสําหรับการผลิตผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค ใหเปนไปตาม

ตอไปน้ี 
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รายการ ขอกําหนด 

1. สถาน
ประกอบการ  
(1) ท่ีตั้ง 

1.1 ตองอยูในบริเวณที่ไมเส่ียงตอการปนเปอนจากอันตรายที่สงผลกระทบ
กับความปลอดภัยของผูบริโภค และหางจากแหลงท่ีอาจทําใหเกิดการ
ปนเปอน เชน บริเวณท่ีมีมลพิษจากแหลงอุตสาหกรรม บริเวณที่น้ําทวมถึง
ได บริเวณท่ีอาศยัของสัตวพาหะนําโรค และบริเวณที่มีของเสียสะสมจนไม
สามารถขจัดออกได 
1. 2 หากตั้งอยูในบริเวณที่มีความเสี่ยงตอการปนเปอน ตองมีมาตรการ
ปองกันอันตรายที่มีประสิทธิภาพและเหมาะสม 
1.3 กรณทีี่เคยเกิดเหตุวิกฤตที่มีผลตอที่ตั้งสถานประกอบการ เชน อุ ทกภัย 
ตองมีหลักฐานการทวนสอบระบบเพื่อยืนยันการแกไขระบบการผลิตใหเขา
สูสภาวะปกติ 

(2) อาคารผลิต 1.4 แยกบริเวณผลิตออกเปนสัดสวนไมปะปนกับที่อยูอาศัย 

1.5 โครงสรางภายในอาคาร และสวนประกอบตอง แข็งแรง ทนทาน งาย
ตอการบํารุงรักษาและการทําความสะอาดหรือการฆาเชื้อ 
1.6  พ้ืนของอาคารผลิตทําดวยวัสดุทนทาน ทําความสะอาดได  งายตอการ
บํารุงรักษา ไมลื่น ไมดูดซับน้ํา ไมแตกราว อยูในสภาพดี  และมีความลาด
เอียงไปทางทอระบายน้ํา เพื่อใหสามารถระบายน้ําไดดี 
1.7 เพดานอยูในสภาพดี ไมมีการสะสมของสิ่งสกปรกหรือหยดน้ําเกาะ 

1.8 ผนัง ประตู และหนาตางอาคารผลิตทําดวยวัสดุที่ทําความสะอาดงาย 
มีสีออน ผิวเรียบ ไมดูดซับน้ํา อยูในสภาพดี 
1.9 มีระบบระบายน้ําและระบบกําจัดของเสียในบริเวณอาคารและสวน
ผลิตท่ีมีประสิทธิภาพ และไมเกิดการปนเปอนตอผักและผลไมสดที่ผานการ
ตัดแตงแลวหรือระบบน้ําบริโภค 
1.10 แยกระบบน้ําบรโิภคจากระบบน้ําใชประเภทอื่น และมีปายหรือ
เครื่องหมายแสดงใหชัดเจน 
1.11 ไมมสีิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 
1.12 มีพื้นที่เพียงพอสําหรบัการติดตั้งเครื่องจักร เคร่ืองมือ อุปกรณ และ
การปฏิบัติงาน 
1.13 ออกแบบและวางผังสายการผลิตใหเอ้ืออํานวยตอการปฏิบัติงานอยาง
ถูกสุขลักษณะ สะดวกตอการบํารุงรักษา การทําความสะอาด ปองกันสัตว
เล้ียง สัตวพาหะนําเชื้อ และการปนเปอนขาม 

 1.14 แยกบริเวณผลิตผักและผลไมสดที่ผาการลางทําความสะอาดแลวจาก
บริเวณรับวัตถุดิบที่ยังไมผานการลางทําความสะอาด 
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(3) เครื่องจักร 
เครื่องมือ และ
อุปกรณการผลิต 

1.15 เคร่ืองจักร เครื่องมือ และอุปกรณที่ใชในการผลิตมีจํานวนเพียงพอตอ
การปฏิบัติงาน อยูในสภาพพรอมใชงาน ไมชํารุด และผลิตจากวัสดุท่ีไมทํา
ปฏิกิรยิากับผักและผลไมสด รวมถึงไมกอใหเกิดการปนเปอน 
1.16 เคร่ืองมือและอุปกรณตองมีผิวเรียบ ทนตอการกัดกรอน ทําความ
สะอาดและบํารุงรักษาไดงาย 
1.17 เคร่ืองมือและอุปกรณที่เก่ียวของกับการควบคุมการผลิต เชน เคร่ือง
จับเวลา เคร่ืองวัดอุณหภูมิ เครื่องชั่งน้ําหนัก ตองทํางานไดถูกตองและ
แมนยํา และตรวจสอบใหทํางานไดถูกตองอยูเสมอ 
1.18 พื้นผิวของโตะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับผักและผลไมสดที่ผานการตัดแตง
แลว ผลิตจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับผักและผลไม สด สารทําความสะอาด
และสารฆาเชื้อ มีผิวเรียบ ไมดูดซับน้ํา และทนทานตอการกัดกรอน 

(4) สิ่งอํานวยความ  1.19 มีน้ําสะอาดและ/หรือน้ําบริโภคในปริมาณเพียงพอตอการผลิตสะดวก 
1.20 มีทางระบายน้ําในบริเวณผลิตเพียงพอ และมีการจัดการระบายน้ํา
อยางมีประสิทธิภาพ 
1.21 มีอุปกรณในการทําความสะอาดอยางเพียงพอ และมีท่ีเก็บแยกเปน
สัดสวนถูกสุขลักษณะ 
1.22 มีอางลางมือ อุปกรณในการลางมือ สบูหรือน้ํายาฆาเชื้อ และอุปกรณ
ทําใหมือแหงอยางถูกสุขลักษณะ 
1.23 หองสุขาอยูในสภาพใชงานได สะอาด และมีจํานวนเพียงพอสําหรับ
ผูปฏิบัติงาน 
1.24 ที่ตั้งหองสุขาแยกจากบริเวณผลิต และไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 
1.25 มีบริเวณท่ีเหมาะสมและสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับการเปลี่ยน
เส้ือผาอยางเพียงพอ 
1.26 มีสิ่งอํานวยความสะดวกในการควบคุมอุณหภูมิอยางเพียงพอ 
1.27 มีการระบายอากาศภายในอาคารผลิตอยางเหมาะสมตอการ
ปฏิบัติงาน 
1.28 มีแสงสวางภายในอาคารผลิตเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน 
1.29 มีฝาครอบหลอดไฟในบริเวณผลิต และเก็บรักษาผลิตภัณฑและ
ภาชนะบรรจุ รวมถึงบริเวณที่มีความเสี่ยงตอการปนเปอนจากเศษแกว เพื่อ
ปองกันการปนเปอนจากอันตรายทางกายภาพ 
1.30 มีบริเวณท่ีเหมาะสมเปนสัดสวนพรอมสื่งอํานวยความสะดวกในการ
เก็บรักษาเครื่องมืออุปกรณ วัตถุดิบ วัตถุเจือปนอาหาร วัสดุ และสารเคมี
อ่ืนๆ และแยกเก็บเปนหมวดหมู เพ่ือปองกันการปนเปอน   
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2. การควบคมุการ
ปฏิบัติงาน  
(1) การรับวัตถุดิบ 

 
2.1 วัตถุดิบตองมาจากแปลงที่ไดรบัการรับรองตามมาตรฐานการปฏิบัติ
ทางการเกษตรท่ีดีสําหรับพืชอาหาร หรือมาตรฐานการผลิตพืชอื่นที่
เทียบเทา หรือมีมาตรการในการรับวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพและปลอดภัยตาม
ขอกําหนดของคูคาหรอืกฎหมายที่เก่ียวของ 
2.2 มีมาตรการควบคุมวัตถุดิบระหวางการขนสงเพ่ือปองกันการปนเปอน
ขามและการปนเปอนจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรและตรวจสอบความ
สะอาดของพาหนะที่ใชขนสงวัตถุดิบ 
2.3 ตรวจสอบวัตถุดิบ โดยคัดเลือกวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพและความปลอดภัย
ตามเกณฑกําหนดที่เหมาะสมกับการผลิ ต พรอมบันทึกผลการตรวจสอบ
และจัดหาวัตถุดิบ 
2.4 ควบคุมการปฏิบัติงานระหวางการขนยายวัตถุดิบไมใหเกิดการปนเปอน
และการเสื่อมสภาพ และเก็บรักษาอยางถูกสุขลักษณะ เพ่ือปองกันการ
ปนเปอนและเสื่อมสภาพ 

(2) ภาชนะบรรจุ 2.5 ผลิตจากวัสดุท่ีไมเปนพิษหรือเปนอันตรายตอผูบริโภค 
2.6 มีมาตรการควบคุมการรับ ตรวจสอบ และคัดแยกภาชนะบรรจุที่ไม
เปนไปตามเกณฑกําหนด เพ่ือปองกันการปนเปอนและอันตรายตอผูบริโภค 
รวมท้ังความเสียหายที่อาจเกิดกับผลิตผล 
2.7 เก็บรักษาภาชนะบรรจุในหีบหอที่แหงและสะอาด ปองกันการปนเปอน
จากฝุนละออง และสัตวพาหะนําเชื้อได 
2.8 มีบริเวณเก็บภาชนะบรรจุ โดยแยกเปนสัดสวน และถูกสุขลักษณะ 
2.9 มีมาตรการทําความสะอาด และตรวจความสะอาดของภาชนะบรรจุ
กอนนําไปใช 

(3) นํ้า 2.10 ควบคมุและตรวจสอบคุณภาพของน้ําลางวัตถุดิบ น้ําลางผักและผลไม
สดท่ีผานการตัดแตงแลว ตามความถ่ีและเกณฑที่กําหนด พรอมบันทึกผล 
2.11 ควบคุมและตรวจสอบคุณภาพและอุณหภูมิน้ําในระบบใหความเย็น
ตามความถ่ีและเกณฑที่กําหนด พรอมบันทึกผล 
2.12 น้ําที่ใชสัมผัสกับผักและผลไมสดโดยตรงในกระบวนการผลิตตองเปน
น้ําบริโภค 

(4) การควบคุม
กระบวนการผลิตใน
ขั้นตอนที่สําคัญ  
- การเตรยีมวัตถุดิบ 

 
 
 
2.13 มีมาตรการคดัแยกสิ่งท่ีไมเหมาะสม และ/หรือกําจัดสิ่งแปลกปลอม 
และตัดแตงวัตถุดิบสวนที่เสียหายและเนาเสียออกกอนนําไปผลิต 
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- การลางเบ้ืองตน 
และการลดปริมาณ
จุลินทรีย 

2.14 มีมาตรการลางทาํความสะอาดวัตถุดิบเบื้องตนดวยน้ําสะอาด เพื่อลด
สิ่งสกปรก เชน เศษดิน เศษทราย 
2.15 หากจําเปนตองใชสารฆาเชื้อ และ/หรือสารยับย้ังการเจรญิเติบโตของ
จุลินทรีย เพ่ือลดการปนเปอนขามในระหวางการลาง ตองใชอยางถูก
สุขลักษณะ รวมทั้งมีการควบคุมและตรวจสอบชนิด ปริมาณการใช และ
ความเขมขนของสารที่ใช เพ่ือใหมั่นใจในประสิทธิภาพ และลางซ้ํา เพื่อลด
ปรมิาณสารตกคางท่ีอาจเหลืออยู ตามความจําเปนและความเหมาะสม 
พรอมบันทึกผล ทั้งน้ีปริมาณสารตกคางตองเปนไปตามขอกําหนดของ
กฎหมายที่เกี่ยวของ 
2.16 กรณีที่จําเปน อาจตองควบคุมและตรวจสอบอุณหภูมิน้ําลางวัตถุดิบ 
2.17 หากมีการใชน้ําแข็งสัมผัสกับผักและผลไมสดในกระบวนการผลิต
น้ําแข็งตองมีคุณภาพตามมาตรฐานที่กฎหมายกําหนด มีการผลิต และเก็บ
รักษาที่ถูกสุขลักษณะ สามารถปองกันการปนเปอนได 

-การลดอุณหภูมิ 2.18 กรณีลดอุณหภูมิของผักและผลไมสดโดยทําใหเย็นแบบสุญญากาศ
(vacuum cooling) หรือลมเย็น (room cooling) ตองควบคุมอุณหภูมิ 
และสภาวะท่ีเก่ียวของเพ่ือไมใหเกิดการควบแนนของหยดนํ้าตกลงบนผัก
และผลไมสดและมีการรกัษาความสะอาดภายในหองลดอุณหภูมิ อยาง
สม่ําเสมอ พรอมบันทึกผล 

 2.19 กรณีลดอุณหภูมิของผัก และผลไมสดโดยใชน้ําเย็น(hydro cooling) 
หรอืน้ําแข็ง (ice cooling) ตองใชน้ําบรโิภคเพ่ือการทําความเย็น และมี
มาตรการควบคุมและตรวจสอบคุณภาพน้ําอยางสม่ําเสมอ พรอมบันทึกผล 

 2.20 กรณีลดอุณหภูมิของผักและผลไมสดโดยการบังคับ ลมเย็ น (forced-
air cooling) ใหไหลผานผักและผลไมสด ตองออกแบบและดูแลรักษา
ระบบลมเย็น (air cooling systems) เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปอน พรอม
บันทึกผล 

- การเก็บรักษาใน
หองเย็น เพ่ือรอการ
ตัดแตง 

2.21 ถามีการเก็บผักและผลไมสดท่ีลดอุณหภูมิแลว ใหเก็บในหองเย็นท่ี
สะอาดถูกสุขลักษณะและมีการควบคุมสภาวะการจัดเก็บใหเหมาะสมกับ
ชนิดของผักและผลไม และตรวจสอบอุณหภูมิอยางสม่ําเสมอ 
2.22 มีมาตรการควบคุมไมใหมีหยดนํ้าจากการควบแนนตกสูผักและผลไม 
สดท่ีลดอุณหภูมิแลวที่เก็บภายในหองเย็น 

- การตัดแตง 2.23 มีมาตรการควบคุมกระบวนการตัดแตงอยางถูกสุขลักษณะ 
2.24 มีเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงานสําหรับกระบวนการตัดแตง เชน การ
ห่ันเปนชิ้น ห่ันเปนแวน ซอย เพ่ือลดการปนเปอนจากอันตราย 
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-การลางหลังตัดแตง 2.25 มีการควบคุมคุณภาพ ตรวจสอบอุณหภูมิของน้ํา และความถ่ีของการ
เปลี่ยนนํ้าลางในแตละขั้นตอน ตามขอกําหนด เพ่ือลดการสะสมของสิ่ง
สกปรกและการปนเปอนขาม 
2.26 ถาใชสารฆาเชื้อและ/หรือสารยับย้ังการเจริญเตบิโตของจุลินทรยี เพื่อ
ลดการปนเปอนขามในระหวางการลาง ตองใชอยางถูกสุขลักษณะ และมี
การควบคุมและตรวจสอบชนิด ปริมาณการใช ความเขมขนของสารตาน
จุลินทรียท่ีใชเพ่ือใหมั่นใจในประสิ ทธิภาพและลางซ้ําเพ่ือลดปริมาณสาร
ตกคางที่อาจเหลืออยู ตามความจําเปนและความเหมาะสม พรอมบันทึกผล 
ทั้งนี้ปริมาณสารตกคางตองเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายที่เกี่ยวของ 
2.27 ถามีการใชสารยับยั้งการเกิดสีนํ้าตาลหรือการออนตัวของผักและ
ผลไมสดตัดแตง หรือใชวัตถุเจือปนอาหารอื่นๆ ใหเปนไปตามขอกําหนด
ของกฎหมายที่เก่ียวของ พรอมบันทึกผล 
2.28 ทําใหผักและผลไมสดตัดแตงสะเดด็น้ําหลังการลาง เพ่ือลดการ
เจริญเตบิโตของจุลินทรีย 

-การบรรจุ 2.29 มีมาตรการควบคุมการบรรจุผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค
อยางถูกสุขลักษณะ 
2.30 มีเอกสารวิธีปฏิบัติงานสําหรับการบรรจุ เพ่ือลดการปนเปอนจาก
อันตราย 

- การเก็บรักษาที่
อุณหภูมิต่ํา 

2.31 เก็บผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภคกอนการขนสงท่ีอุณหภูมิต่ํา
เพื่อลดการเจรญิเติบโตของจุลินทรีย 
2.32 มีมาตรการควบคุมอุณหภูมิและสภาวะการจัดเก็บใหเหมาะสมกับ
ชนิดของผักและผลไม 
2.33 ตองควบคุมระบบเครื่องทําความเย็นไมใหเกิดการควบแนนของหยด
น้ําตกลงบนผักและผลไมสดที่ผานการตัดแตงแลว 
2.34 สุมตรวจสอบคุณภาพผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภคตามเกณฑ
กําหนดและกฎหมายที่เก่ียวของ 

(5) การจัดการและ
การกํากับดูแล 

2.35 ผูควบคุมการปฏิบัติงานตองมีความสามารถเพียงพอในการปฏิบัติงาน
ไดอยางถูกตอง 
2.36 มีเอกสารขั้นตอนการดําเนินงานที่ถูกตองสําหรับการปฏิบัติงานและ
การตรวจเฝาระวัง 

(6) การเรียกคืน
ผลิตภัณฑ 

2.37 มีการบงหรือระบบรุนการผลิต เมื่อผลิตภัณฑมีปญหาไมปลอดภัย 
สามารถเรียกคืนผลิตภัณฑและตามสอบได 

3. การบํารุงรักษา
และการขาภิบาล  
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(1) แผนการ
บํารุงรักษาและการ
สุขาภิบาล 

 
3.1 มีแผนการบํารุงรักษา การสุขาภิบาล และการตรวจสอบประสิทธิภาพ 
ที่ระบุบริเวณ รายการของเคร่ืองจักร เคร่ืองมือ/อุปกรณ วิธีการ ความถ่ี 
และผูรับผิดชอบ ดังนี้ 
(1)  การบํารุงรักษาและการซอมบํารุง อาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณในการผลิต 
(2)  การทําความสะอาดอาคารผลิต เคร่ืองจักร เคร่ืองมือ และอุปกรณ 
และการฆาเชื้อ 
(3)  การปองกันและกําจัดสัตวพาหะนําเชื้อ 
(4)  การจัดการของเสีย 

(2) การบํารุงรักษา 3. 2 มีการตรวจสอบและบํารุงรักษาสถานประกอบการ เคร่ืองจักร 
เครื่องมือ เคร่ืองลดอุณหภูมิ และอุปกรณ ใหอยูในสภาพพรอมใชงาน และ
บันทึกขอมูลการปฏิบัติงานตามแผนบํารุงรักษาที่กําหนด 
3.3 มีการสอบเทียบเครื่องมือและอุปกรณที่มีผลตอความปลอดภัยอาหาร
ในกระบวนการผลิตผักและผลไมสดตัดแตงอยางนอยปละ 1 คร้ัง และการ
ทวนสอบอยางนอยปละ 2 ครั้ง และเก็บบันทึกผลการสอบเทียบไวเปน
หลักฐาน 

3) การทําความ
สะอาด 

3.4 ทําความสะอาดอาคารผลิต และบริเวณผลิตตามแผนที่กําหนด และ
บันทึกขอมูลการปฏิบัติงานตามแผนการทําความสะอาดที่กําหนด 
3.5 ทําความสะอาดเครื่องมือและอุปกรณ ในการผลิตที่สัมผัสกับวัตถุดิบ
และผักและผลไมสดท่ีผานการตัดแตงแลวตามแผนที่กําหนด ทั้งกอนและ
หลังปฏิบัติงาน เพื่อปองกันการปนเปอน และมีการตรวจสอบประสิ ทธิ
ภาพของการทําความสะอาด และบันทึกขอมูลการปฏิบัติงานตามแผนการ
ทําความสะอาดที่กําหนด 
3.6 เก็บเครื่องมือและอุปกรณท่ีผานการทําความสะอาดแลวอยางเหมาะสม
ในบริเวณที่แยกเปนสัดสวนและถูกสุขลักษณะ 
3.7 หากใชสารลางทําความสะอาด และสารฆาเชื้อ ตองใชชนิดและปริมาณ
อยางถูกตองตามคาํแนะนําบนฉลาก กฎระเบียบที่เก่ียวของ และมี 
มาตรการควบคุมการใชใหเปนไปตามขอกําหนด 
3.8 เก็บรักษาสารลางทําความสะอาด และสารฆาเชื้ออยางถูกสุขลักษณะ
ในสถานท่ีเก็บที่เปนสัดสวน และมีปายชื่อระบุชนิดและสถานะอยางชัดเจน 

4) การควบคุมสัตว
พาหะนําเชื้อ 

3.9 มีมาตรการปองกันและกําจัดสัตวพาหะนําเชื้อและสัตวเลี้ยงในสถาน
ประกอบการและในบริเวณผลิต 
3.10 ตรวจสอบรองรอยการเขาอยูอาศยัของสัตวพาหะนําเชื้อในสถาน
ประกอบการและบริเวณโดยรอบ 
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3.11 ตรวจสอบการปฏิบัติงานตามแผนปองกันและกําจัดสัตวพาหะนําเชื้อ 
3.12 ใชสารเคมีในการกําจัดสัตวพาหะนําเชื้อตามคําแนะนําบนฉลาก 
กฎระเบียบที่เก่ียวของ และมีมาตรการควบคุมการใชใหเปนไปตาม
ขอกําหนด และบันทึกขอมูลไว 
3.13 ไมมสีัตวเลี้ยงในอาคารผลิต 

(5) การจัดการกับ 
ของเสีย 

3.14 มีวิธีการแยกชนิดของภาชนะใส ของเสียจากการผลิตและภาชนะใส
ผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค 
3.15 มีวิธีการจัดกําจัด ขนยายขยะและของเสียที่เหลือจากกระบวนการ
ผลิตอยางเหมาะสม 

4. สุขลักษณะสวน
บุคคล 

4.1 มีขอกําหนดเก่ียวกับสุขลักษณะสวนบุคคลสําหรับผูปฏิบัติงานและ
บุคคลภายนอกท่ีเขาไปในบริเวณผลิต และมีแผนการตรวจสอบสุขลักษณะ
สวนบุคคล รวมทั้งบันทึกผลการปฏิบัติงานตามแผน 
4.2 ผูปฏิบัติงานตองปฏิบัติงานอยางถูกสุขลักษณะ เชน ลางมือใหสะอาด
กอนเร่ิมปฏิบัติงาน หลังจากการใชหองสุขา หรือหลังจากจับตองวัตถุดิบ/
สารเคมี/วัสดุที่อาจกอใหเกิดการปนเปอน รวมถึงดูแลมือและเล็บใหสะอาด
อยูเสมอ 
4.3 ผูปฏิบัติงานท่ีสัมผัสกับผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภคตองมี
สุขภาพดี ไมเปนโรคทางเดินหายใจ ทางเดินอาหาร หรือเปนพาหะของ
โรคติดตอ โรคผิวหนัง และไมมีบาดแผล ท่ีอาจกอใหเกิดการปนเปอน 
4.4 ผูปฏิบัติงานสวมเสื้อผา เคร่ืองแตงกาย ถุงมือ ผาปดปากหรือหมวก
คลุมผมที่สะอาดและเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน ตามความจําเปน 
4.5 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตไมสวมเคร่ืองประดับขณะปฏิบัติงาน 
4.6 มีมาตรการปองกันการปนเปอนอันตรายจากแกว พลาสติกแข็ง และ
การปนเปอนจากรองเทากอนเขาสูบริเวณผลิต โดยเฉพาะบริเวณผลิตท่ี
ตองการความสะอาดสูง (high care area) เชน การบรรจุผลิตภัณฑข้ัน
สุดทาย 
4.7 ตรวจสอบการปฏิบัติงานตามแผนการตรวจสอบสุขลักษณะสวนบุคคล
ที่กําหนดสําหรับผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตที่สัมผัสกับผักและผลไมสดตัด
แตงพรอมบริโภค และบุคคลภายนอกที่เขาไปในบริเวณผลิต 
4.8 ไมบริโภคอาหารหรือสูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน หรือมีพฤติกรรมขณะ
ปฏิบัติงานที่ไมเหมาะสมอ่ืนๆ ที่อาจทําใหเกิดการปนเปอนสูผักและผลไม
สดตัดแตงพรอมบริโภค 

5. การขนสง 5.1 มีมาตรการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑ
ระหวางการขนสงอยางมีประสิทธิภาพ 
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5.2 พาหนะขนสงตองใชสําหรับการขนสงอาหารเทานั้น กรณีจําเปนตอง
ขนสงผกัและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภครวมกับอาหารชนิดอ่ืนหรือสินคา
ที่มิใชอาหาร ตองมีวิธีแยกประเภทสินคาใหชัดเจน และมีการบันทึกขอมูล
ไว 
5.3 หากใชพาหนะหรือตูขนสงสินคาเดียวกันสําหรับการขนสงอาหารตาง
ชนิดหรือขนสงสินคาท่ีมิใชอาหาร ตองทําความสะอาดหลังการขนสงอยางมี
ประสิทธิภาพ กรณีจําเปนอาจมีการฆาเชื้อดวย และมีการบันทึกการใช
พาหนะขนสงและการฆาเชื้อไวดวย 
5.4 ตองควบคุมอุณหภูมิผักและผลไมสดตัดแตง หรือสภาวะที่จําเปนใน
ระหวางการขนสงอยางเหมาะสม และมีการบันทึกขอมูลไว 
5.5 พาหนะขนสงตองสะอาด สามารถฆาเช้ือได ในกรณีที่จําเปนอยูใน
สภาพพรอมใชงาน มีประสิทธิภาพในการปองกันการปนเปอน และรักษา
คุณภาพสินคา ตั้งแตตนทางจนถึงปลายทางได 

6. ฉลากผลิตภัณฑ 6.1 ระบุขอมูลบนฉลากอยางถูกตองตามกฎหมายที่เก่ียวของและ
ขอกําหนดของคูคา 

7. การฝกอบรม 

(1) ผูปฏิบัติงาน 

 
7.1 ผูปฏิบัติงานตองไดรบัการอบรมอยางนอยดังตอไปนี้ 
(1) ดานการปฏิบัติท่ีดีสําหรับการผลิตผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบรโิภค  
(2) ดานสุขลักษณะอาหารที่จําเปนสําหรบัการปฏิบัติงาน  
(3) หัวขอเฉพาะเก่ียวกับระบบการบรรจุสําหรับผักและผลไมสดตัดแตง 
ความสําคัญของการควบคุมอุณหภูมิระหวางการผลิตและเก็บรักษา รวมทั้ง 
ความเสี่ยงในการเกิดการปนเปอนหรือการเจริญเติบโตของจุลินทรีย
ระหวางการบรรจุ 

(2) การทบทวน 7.2 มีการทบทวนหรือฝกอบรมเพ่ือฟนฟู และเพ่ิมเติมความรูดานการผลิต
และสุขลักษณะอาหาร และปรับใหทนัสมัยอยางนอยปละ 1 ครั้ง 

8. ระบบเอกสาร
และบันทึกขอมูล 

8.1 ผูผลิตตองบันทึกขอมูลสําคัญของกระบวนการผลิต เชน ชนิดและ
ปรมิาณการผลิต รูปแบบและเกณฑกําหนดของผลิตภัณฑ การควบคุม
กระบวนการผลิต การจําหนาย เพ่ือใหตรวจประเมินและตามสอบได และ
ใชเปนขอมูลสําหรับการปรบัปรุงระบบการผลิต ไดแก  
(1)  บันทึกผูจัดหาวัตถุดิบ (ขอกําหนด 2.1.3) 
(2)  บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิต (ขอกําหนด 2.4.2 ถึง 2.4.8, 2.5.2 
และ 2.6) 
(3)  บันทึกคุณภาพน้ําที่ใชและผลการวิเคราะหน้ําบริโภค (ขอกําหนด 2.3.1 
และ 2.3.2) 
(4)  บันทึกการตรวจสอบ และบํารุงรกัษา (ขอกําหนด 3.2.1) 
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รายการ ขอกําหนด 

(5)  บันทึกการสอบเทียบเคร่ืองมือ (ขอกําหนด 3.2.2) 
(6)  บันทึกการสุขาภิบาล  
(7)  บันทึกการควบคุมสัตวพาหะนําเชื้อ (ขอกําหนด 3.4.4) 
(8)  บันทึกการควบคุมสุขลักษณะสวนบุคคล (ขอกําหนด 4.1) 
(9)  บันทึกประวัติการฝกอบรม  (ขอกําหนด 7.2) 
(10)  บันทึกการกระจายสินคา  (ขอกําหนด 5.2, 5.3 และ 5.4) 
8.2 เก็บรักษาบันทึกไวอยางนอย 2 ป หรือตามที่คูคาหรือหนวยรับรอง
กําหนด 

 

2.5 เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

สําหรับเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคในประเทศไทยยังไม

มีการระบุท่ีชัดเจน แตมีเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของของผักและผลไมตัดแตงที่กําหนดโดย

กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข จากประกาศกรมวิทยาศาสตรการแพทย เร่ือง 

เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 ลงวันม่ี 11 มกราคม 

พ.ศ. 2560 ขอที่ 2.1.1 ผักและผลไมตัดแตง สลัดผัก เชน ผักและผลไมตัดแตงที่บรรจุในถาดหรือ

ถุงพลาสติก เปนตน 

จํานวนจุลินทรีย CFU/กรัม  นอยกวา 1 x 106 

จํานวนยีสต CFU/กรัม   นอยกวา 1,000 

จํานวนรา CFU/กรัม   นอยกวา 500 

Escherichia coli MPN/กรัม  นอยกวา 100 

Staphylococcus aureus CFU/กรัม นอยกวา 100 

Salmonella sp. /25 กรัม  ไมพบ 

Listeria monocytogenes /25 กรัม ไมพบ 

 

2.6 จุลินทรียกอโรคท่ีปนเปอนในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

 Staphylococcus aureus 
 เปนแบคทีเรียแกรมบวก จัดอยูในวงศ Staphylococcaceae มีลักษณะกลม เรียงตัวเปน

กลุมคลายพวงองุน อาจพบเปนเดี่ยว คู หรอืเปนสายสั้นๆ ไมเคลื่อนที่ ไมสรางสปอร สรางเอนไซมคะ

ตะเลส ลกัษณะโคโลนีกลม ขอบเรียบ มีสีครีม สีเหลือง สีทอง หรือสม สามารถเจริญไดทั้งในสภาวะท่ี

มีและไมมีออกซิเจน และในสภาวะแวดลอมที่อุณหภูมิ 6-46 องศาเซลเซยีส พีเอชตั้งแต 4-10 และคา

วอเตอรแอคติวิตี้ในชวง 0.85-0.99 สามารถทนเกลือในชวง 18-20 เปอรเซ็นต  
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 S. aureus สามารถพบไดท่ัวไปในคนและสัตว ไมวาจะเปนระบบทางเดินหายใจ ระบบ

ทางเดินอาหาร และผิวหนัง (Hanson et al., 2011) ดังนั้นจึงนิยมใชเปนดัชนีตัวหนึ่งในการบงชี้

คุณภาพอาหารทางด านสุขา ภิบาล  เชื้ อ  S. aureus บางสายพันธุ ส ามารถผลิ ตส า รพิ ษ 

(staphylococcal enterotoxins; SEs) ซึ่งแบงออกเปน 8 ชนิด ไดแก A, B, C1, C2, C3, D, E และ 

H แตสวนใหญมักพบการปนเปอนชนิด A และ D บอยที่สุด สารพิษนี้มีความสามารถทนตอความรอน 

ซึ่งพบวาสามารถทนตอการตมเดือดนานครึ่งชั่วโมง และทนตอความรอนท่ี 121 องศาเซลเซียส นาน 

15 นาที หากปนเปอนในอาหารนอยกวา 1 ไมโครกรัม จะทําใหเกิดอาการคลื่นไส อาเจียน วิงเวียน 

เปนตะคริวในชองทอง และออนเพลีย บางรายอาจมีอาการปวดศีรษะ เปนตะคริวที่กลามเนื้อ รวมทั้ง

ทําใหชีพจรเตนผิดปกติ ซึ่งโดยทั่วไปอาการจะดีขึ้นภายใน 2-3 วัน แตหากไดรับประทานอาหารที่มี

การปนเปอนเชื้อ S. aureus เขาไป ประมาณ 1-6 ชั่วโมง ผูปวยจะมีอาการคลื่นไส อาเจียน ปวดทอง 

และ ทองเดิน สวนมากไมมีไข ในรายรุนแรงอาจช็อคได แตสวนใหญอาการจะดีขึ้นใน 8-24 ชั่วโมง 

ทั้งนี้ขึ้นอยูกับสภาพรางกายของแตละบุคคล และปรมิาณสารพิษที่ไดรบั ดังนั้นอาหารท่ีมีการปนเปอน

เชื้อ S. aureus จึงไมปลอดภัย 

 Escherichia coli  
 เปนแบคทีเรียจัดอยูในวงศ Enterobacteriaceae มีลักษณะรูปรางทอน มีขนาดกวาง 1.1-

1.5 ไมโครเมตร และยาว 2-6 ไมโครเมตร แกรมลบ ไมสรางสปอร เคลื่อนที่ไดโดยแฟลกเจลลารอบ

เซลล สามารถเจริญไดท้ังในสภาวะที่มี และไมมีออกซิเจน ใชอะซิเตทเปนแหลงคารบอนแตไมใชซิเต

รท อุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอการเจริญเติบโตคือ 37 องศาเซลเซียส และสามารถเจริญในชวงความเปน

กรดดางที่พีเอช 4.4-9.0 และวอเตอรแอคติวิตี้ (aw) 0.95 E.coli จัดเปนพวกแบคทีเรียโคลิฟอรมที่

สรางสารพิษได ซึ่งกอใหเกิดอาหารเปนพิษ (food poisoning) เปนเชื้อแบคทีเรียที่พบในทางเดิน

อาหารของสัตวเลือดอุน และคน สามารถตรวจพบไดในอุจจาระ มักปนเปอนสูอาหารโดยมากับน้ํา

และวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว และผักสด (Bacon and Sofos, 2003) ดังน้ันจึงนิยมใชเปนดัชนีบงชี้

สุขลักษณะของอาหาร และน้ํา โดยปกติเชื้อ E. coli ท่ีอยูประจําถ่ินจะเปนสายพันธุที่ไมกอใหเกิดโรค 

แตอาจฉวยโอกาสกอโรคในคนที่มีภูมิคุมกันบกพรองได ดังน้ันหากพบเชื้อชนิดนี้ในแหนมก็แสดงถึง

การปนเปอนของเสียจากกระบวนการผลิต และการบรรจุไมสะอาด และการเก็บรักษาท่ีไมมีคุณภาพ 

ในการผลิตแหนมพบวาแบคทีเรียผลิตกรดจะสรางกรดแลกติกทําใหปริมาณกรดเพ่ิมขึ้น คาพีเอชล

ดลง และสามารถยับยั้งการเจริญของ E.coli ได โดยทั่วไปเชื้อ E. coli สามารถแบงออกไดเปน 4 

ประเภท ไดแก 

1. Enterotoxigenic E. coli (ETEC) สายพันธุนี้ทําใหเกิดอาการทองรวงในทารก  ในคน

เดินทางไปตางถ่ิน สรางสารพิษเอนเทอโรท็อกซินที่ทําใหมีอาการทองรวงเปนน้ําซาวขาวคลาย 

อหิวาตกโรค 
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2. Enteropathogenic E. coli (EPEC) สายพันธุน้ีทําใหเกิดอาการทองรวงอยางรุนแรงใน

ทารก สรางสารพิษที่ทําลายเซลลคลายสารพิษชิกาจากเชื้อบิดซิเจลลา (Shiga like toxin) 

3. Enteroinvasive E. coli (EIEC) สายพันธุนี้ทําใหเกิดอาการคลายบิดจากเชื้อ shigella 

ทําใหมีไขสูง ทองเสียรนุแรง แตมักไมเขาสูกระแสเลือด 

4. Enterohemorrhagic E. coli (EHEC) หรือ E. coli O157:H7 สายพัน ธุนี้ทํ า ให เกิ ด

อาการทองรวงอยางรุนแรงอาจมีเลือดปน อาจมีไขหรือไมมีไขได อาเจียน สรางสารพิษที่ทําลายเซลล 

ที่เรียกวาสารพิษชิกา (Shiga toxin) และสารพิษคลายชิกา (Shiga-like toxin) ซึ่งเปนสารพิษจากเชื้อ

บิด Shigella 

 

2.7 รายงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

อยางไรก็ตามภายหลังกระบวนการตัดแตง แคนตาลูปก็ยังคงมีการหายใจและการ

เปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีเกิดขึ้นภายในเซลลตลอดเวลา กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ (2558) ศึกษาการ

เปลี่ยนแปลงของคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีบรรจุในถาดโฟมและปดผนึกดวยฟลม 

PVC (Polyvinylchloride) ระหวางการเก็บรักษาในท่ีอุณหภูมิ 5 ± 2 องศาเซลเซียส ความชื้นท่ี 84 

± 2 % พบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคมีการเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ไมวาเปนความแนนเนื้อ (Firmness) การสูญเสียนํ้าหนัก (%) การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต 

(Electrolyte leakage) และปรมิาณจุลินทรียทั้งหมด (Total plate count)  

กระบวนการปอกเปลือก ผาซีก และห่ันเปนชิ้นของผลไมตัดแตง จะทําใหเกิดรอยตัดที่มีเซลล

บางสวนถูกทําลาย เซลลพืชจะตอบสนองโดยเรงปฏิกิริยาการสลายตัวของสารชีวโมเลกุลตางๆ 

สารประกอบบางชนิดอาจทําปฏิกิริยาออกซิเดชันกับออกซิเจนในอากาศ น้ําตาลและกรดอะมิโนจะ

เปนอาหารใหจุลินทรียตางๆ เจริญไดรวดเร็วขึ้น ทําใหเกิดกลิ่นและรสชาติผิดปกติได นอกจากนี้แลว

กระบวนการปอกเปลือก ผาซีก และห่ันเปนชิ้นของผลไมตัดแตง หากเตรียมโดยไมถูกสุขลักษณะก็จะ

เปนสาเหตุการปนเปอนจุลินทรียไดอีกดวย โดยจุลินทรียที่พบการปนเปอนในแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริ โภค ไดแก  Salmonella, Shigella, E. coli, L. monocytogenes และ  S. aureus เปนตน 

(Ukuku et al., 2016)  

นพมาศ สะพู และคณะ (2556) ศึกษาคุณภาพจุลชีววิทยาของผลไมสดห่ันชิ้นจากรานหาบเร

แผงลอยที่จําหนายในกรุงเทพมหานคร พบวาจากการเก็บตัวอยางแคนตาลูปจากรถเข็นและรานคา

แผงลอย 5 ตัวอยาง พบการปนเปอนของจํานวนยีสตทั้งหมดเทากับ 3.6x103-1.1x105 เซลลตอกรัม

แคนตาลูป จํานวนราทั้งหมดเทากับ 1.0x10-5.8x102 เซลลตอกรัมแคนตาลูป จํานวนเชื้อ E. coli 

เทากับ นอยกวา 3 – 3.6  MPNตอกรัมแคนตาลูป และพบ S. aureus ใน 1 ตัวอยาง จากท้ังหมด 5 

ตัวอยาง เมื่อเปรียบเทียบความปลอดภัยดานจุลินทรียกับเกณฑตามประกาศกรมวิทยาศาสตร

การแพทย พบวาแคนตาลูปจากรถเข็นและรานคาแผงลอยผานเกณฑ 2 ตัวอยาง คิดเปน 40 

เปอรเซ็นต 
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แมวาจะมีผูผลิตแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคอยูจํานวนมาก อยางไรก็ตามในปจจุบันมี

รายงานหรืองานวิจัยที่ศึกษาเรื่องคุณภาพและมาตรฐานของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคอยูนอย

มาก อีกทั้งยังประเทศไทยยังไมมีมาตรฐานแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคอยางชัดเจน จึงทําให

ผูบริโภคมีความเสี่ยงตอการรบัประทานแคนตาลูปตัดแตงพรอมบรโิภค  

  



บทท่ี 3  

วิธีดําเนินการวิจัย 
 

3.1 วิธีดําเนินการวิจัย 

 ตอนท่ี 1 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของแคนตาลูปตัดแตงในจังหวัดสระแกว 

 ตอนท่ี 2 การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาของแคนตาลูปตัดแตงในจังหวัดสระแกว 

 ตอนท่ี 3 การศึกษาปจจัยเสี่ยง (risk factors) และแบบจําลองการคาดการณ (predictive 

model) 

 

3.2 วิธีการเก็บรวบรวมตัวอยางแคนตาลูปตัดแตง 

 เลือกซื้อตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงจากรานคาตางๆ ในพ้ืนที่จังหวัดสระแกว ไดแก หางสรรพสินคา 

รานหาบเรแผงลอย เปนตน โดยจะเก็บตัวอยางแคนตาลูป 30 ตัวอยาง ตัวอยางละ 3 ซ้ํา เมื่อเก็บตัวอยาง

แลวจะตองทาํการบันทึกรายละเอียดของตัวอยาง ดังนี้  

- แหลงที่มาของตวัอยาง  

- ลักษณะของบรรจุภัณฑ  

- วันเดอืนปที่เก็บตัวอยาง  

- วันเดอืนปที่ผลิตและหมดอายุของตัวอยาง (ถามี)  

- อุณหภูมิที่วางจําหนาย  

- ลักษณะของแผงที่วางขาย  

เก็บรักษาตัวอยางไวในภาชนะเก็บความเย็น อุณหภูมิประมาณ 4 ± 2 องศาเซลเซียส และนํา

ตัวอยางท่ีไดสงเขาหองปฏิบัติการ ภายในไมเกิน 6 ชั่วโมง เพ่ือรักษาสภาพของตัวอยางไมใหเปลี่ยนแปลง 

 

 
 

ภาพท่ี 3.1 ภาพแสดงตัวอยางแหลงท่ีมาของตัวอยางแคนตาลูป 
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ภาพท่ี 3.2 ภาพแสดงลักษณะของบรรจุภัณฑแบบตางๆ  

 

3.3 วิธีการดําเนินการทดลอง 

ตอนที่ 1 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของแคนตาลูปตัดแตงในจังหวัด

สระแกว 

 1.1  ความแนนเนื้อ (Firmness) โดยใช Fruit hardness tester 

การวัดความแนนเนื้อของเนื้อผลไมดวยเคร่ืองวัดลักษณะเนื้อสัมผัสจะใช cone probe 

ขนาดเสนผานศูนยกลาง 6 มิลลิเมตร (6 mm diameter probe) บันทึกคาแรงกดที่วัดไดมีหนวยเปนนิว

ตันนําคาท่ีวัดไดมาหาคาเฉล่ีย 

 

 1.2  การวัดคาสีเน้ือ (L*, C*, H˚ value) โดยใชเคร่ืองวัดสี (Chroma meter) 

การวดัสีเนื้อทาํการสุมวัดดานเดียวกนัในแตละผลโดยใชเคร่ืองวดัสีบนัทกึคาสีที่วัดไดในรูป

ของ L*, C* และ H˚ โดย 

คา L* เปนคาที่แสดงสีดําและสีขาวของวัตถุมีคาตั้งแต 0-100 ถาคา L* ที่มคีาเทากับ 0 

หมายถึงวัตถุมีสีดําหากคา L* มีคาเทากับ 100 หมายถึงวัตถุมีสีขาว 

 คา a* เปนคาที่แสดงสีแดงและสีเขียว  

ถาคา a* มีคาเปนบวก หมายถึง วัตถุมีสีแดง หากคา a* มีคาเปนลบ หมายถึง วัตถุมีสีเขียว 
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 คา b* เปนคาที่แสดงสีเหลืองและสีน้ําเงนิ  

ถาคา b* มีคาเปนบวก หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง หากคา b* มีคาเปนลบ หมายถึง วัตถุมีสีน้ําเงิน 

 เมื่อทั้ง a* และ b* มีคาเทากับ 0 แสดงวาวัตถุมีสีเทา  

 นําคา a* และ b* มาคํานวณหาคา Chroma (C*) และ Hue angle (Hº) ไดจากสมการ 

 Chroma (C*) = √a *2 +b *2 

 Hue angle (H°) = arctangent (b*/a*) 

 คา chroma หรือคา C* เปนคาที่บงบอกถึงความเขมของสีที่ปรากฏ  

คา C* ที่สูงเขาใกล 60 แสดงวาความเขมของสีนั้นจะยิ่งมากขึ้น 

 คา hue angle หรือคา Hº เปนคาที่บอกถึงสีท่ีแทจริงของวัตถุ  

 ถาคา hue มีคาเขาใกล 0 องศา แสดงวาวัตถุจะอยูในกลุมสีแดง ถามีคาเขาใกล 90 องศา 

แสดงวาวัตถุอยูในกลุมสีเหลือง 

 หากมีคาเขาใกล 180 องศา แสดงวาวัตถุอยูในกลุมสีเขียว และหากมีคาเขาใกล 270 

องศา แสดงวาวัตถุอยูในกลุมสีน้ําเงิน 

 

 
ภาพท่ี 3.3 L*, C* and Hº color space (Konicaminolta, 2015) 

 

1.3  ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายนํ้าได (Total Soluble Solids; TSS) โดยใชเครื่อง 

Digital Refractometer 

นําเนื้อผลไมหั่นชิ้นจากแตละตัวอยาง คั้นเอาเฉพาะสารละลายวัดปริมาณของแข็งทั้งหมด

ที่ละลายน้ําไดดวย digital refractometer ปรับคาเคร่ืองใหเปน 0 ดวยน้ํากลั่นกอนใชเครื่อง อานคา

ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําไดเปนเปอรเซ็นต TSS แลวนํามาหาคาเฉลี่ย 
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 1.4  ปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทได (AOAC Method 942.15, 2000) 

ในการวัดปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของเนื้อผลไม จะนําชิ้นเน้ือปนเปนเนื้อเดียวกันดวยเคร่ืองบดสับ

อาหาร จากน้ันนําเนื้อปนปริมาณ 10 กรัม เติมน้ํากลั่นที่ผานการตมเดือดปริมาณ 40 มิลลิลิตรผสมใหเขา

กัน จากนั้นปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหครบ 100 มิลลิลิตร ดวยขวดปรับปริมาตร นําตัวอยางที่ปรับ

ปริมาตรแลวหยดฟนอลฟทาลีนซึ่งเปนอินดิเคเตอร 1-2 หยด นําตัวอยางไปไทรเทรตกับโซเดียมไฮดรอก

ไซด ความเขมขน 0.1 นอรมัล จนถึงจุดยุติ (pH ~ 8.2) (ฟนอลฟทาลีนจะเปลี่ยนจากไมมีสีเปนสีชมพูในจุด

ที่พอดีหรือใกลเคียงกับจุดสมมูล จุดท่ีอินดิเคเตอรเปลี่ยนสี เรียกวา จุดยุติ) บันทึกปริมาตรของสารละลาย

ดางมาตรฐานท่ีใช นําคาที่ไดไปคํานวณหาปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดในรูปกรดซิตริกตอ 100 กรมัของ

น้ําหนักสด โดยเปรียบเทียบกับคามาตรฐาน ดังนี้ 

 1 มิลลิลิตร สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.1 นอรมัล ทําปฏิกิริยาสมมูลพอดีกับ

กรดซิตริก 0.007 กรัม 

เปอรเซ็นตกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได = A × B × 0.07 × 100 

 C 

โดยที ่ A = ความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.10 นอรมัล 

B = ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (มิลลิลิตร) 

C = ปริมาตรและ/หรือน้ําหนักของตัวอยาง (มิลลิลิตรและ/หรือกรมั) 

 

 1.5  เปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต (Hong and Gross, 1998) 

นํ าตั วอย า ง เนื้ อผล ไม ห่ันชิ้ นหนา 1 เซน ติ เมตร เจาะด วย  cork borer ขนาด

เสนผาศูนยกลาง 1 เซนติเมตร จํานวน 15 ชิ้น แชลงในสารละลาย 0.4 M mannitol ปริมาตร 350 

มิลลิลิตรและวางไวที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 1 ชั่วโมงวัดคาการนําไฟฟาของสารอิเล็กโทรไลตที่รั่วไหลตาม

รอยบาดแผลออกมาในสารละลาย mannitol ดวยเครื่อง conductivity meter หลังจากนั้นนําตัวอยางใน

สารละลาย mannitol ทุกชุดทดลองไปน่ึงในหมอนึ่งความดันไอที่ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้วอุณหภูมิ 

121 องศาเซลเซียสเปนเวลา 30 นาที เพื่อทําลายผนังเซลลปลอยใหเย็นถึงอุณหภูมิหองนําสารละลายมาวัด

คาการนําไฟฟาของสารอิเล็กโทรไลตท้ังหมดคาํนวณคาเปอรเซน็ตการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลต ดังสูตร 

% EL = ELhr × 100 

ELtotal 

โดยที่ % EL     = เปอรเซน็ตการร่ัวไหลของสารอิเลก็โทรไลต 

ELhr = คาการนําไฟฟาของสารอิเล็กโทรไลตภายหลังการแชใน 0.4 M 

mannitol เปนเวลา 1 ชั่วโมง 

         ELtotal = คาการนําไฟฟาของสารอิเล็กโทรไลตท้ังหมด 
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ภาพท่ี 3.4 ภาพการเตรียมตัวอยางสําหรับการวิเคราะหการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต 

 

ตอนท่ี 2 การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาของแคนตาลูปตัดแตงในจังหวัดสระแกว 

2.1  การตรวจหาเช้ือ Staphylococcus aureus 

การตรวจหาเชื้อ Staphylococcus aureus ทําไดโดยนําตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงมา
ตัวอยางละ 25 กรัม ผสมกับ peptone water ความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นตปริมาตร 225 มิลลิลิตร จากนั้น
นําไปตีปนดวยเคร่ือง stomacher ดวยความเร็ว 200 rpm เปนเวลา 2 นาทีแลวเจือตอแบบ ten-fold 
serial dilution จากนั้นนําตัวอยางอาหารที่ความเจือจาง 10-1ถึง 10-6 ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร มา spread 
บนอาหาร Baird Parker โดยทํา 3 ซ้ําตอความเจือจาง แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 45-48 ชั่วโมง (ลักษณะโคโลนีของ Staphylococcus aureus บนอาหาร Baird Parker agar จะมี
ขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 1-1.5 มิลลิเมตร ลักษณะเยิ้มนูน สีดําขอบขาว และมีโซนใสรอบโคโลนี) 
จากนั้นใชลูปเขี่ยเชื้อจากอาหาร Baird Parker ที่มีลักษณะโคโลนีดังกลาวลงในหลอดอาหาร BHI บมที่
อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ชั่วโมง แลวนําไปทดสอบดังนี้  
  1. Coagulase test ทดสอบโดยถายเชื้อ 0.2-0.3 มิลลิลติร จากหลอดอาหาร BHI ลงใน
หลอดทดลอง (หลอดควบคุมไมตองเติมเชื้อ) จากนั้นปเปตพลาสมาเติมลงไป 0.5 มิลลิลิตร แลวนําไปบมท่ี 
35 องศาเซลเซียส ตรวจผลทุกชั่วโมงเปนเวลา 6 ชั่วโมง ถาควํ่าหลอดแลวพลาสมาแข็งตัว แสดงวาไดผล 
4+ ซ่ึงรับรองวาเชื้อที่ตรวจเปน Staphylococcus aureus หากไดผล 3+ หรือ 2+ ใหยอมแกรมและ
ทดสอบในหัวขออื่นตอไป 
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  2. Catalase Test โดยเขี่ยเชื้อจากหลอดอาหาร TSA ลงบนสไลดแลวหยด H2O2 ความ
เขมขน 3 เปอรเซ็นตลงไป แลวสังเกตการเกิดแกส โดย Staphylococcus aureus จะสามารถสราง
เอนไซมคะตะเลตได เมื่อหยด H2O2 ลงไปจะเกิดฟองกาสและใหผลการทดลองเปนบวก 

 
2.2 การตรวจเช้ือ Escherichia coli  

นําตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงมาตัวอยางละ 25 กรัม ผสมกับ peptone water ความ
เขมขน 0.1 เปอรเซ็นตปริมาตร 225 มิลลิลิตร จากนั้นนําไปตีปนดวยเครื่อง stomacher ดวยความเร็ว 
200 rpm เปนเวลา 2 นาทีแลวเจือตอแบบ ten-fold serial dilution จากนั้นนําตัวอยางที่เจือจางแลวไป
ทดสอบในขั้นตอนตอไป 

ก ารทํ า  “Completed” Test เ พ่ื อ ตรว จหา  Escherichia coli เ ริ่ มตั้ ง แต ก า ร ทํ า  
presumptive test for coliform ในอาหาร LST Broth ซึ่งมีวิธีการคือ ปเปตสารละลายตัวอยางอาหารท่ี
ระดับเจือจาง 10-1ถึง 10-6 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในอาหาร LST ระดับความเจือจางละ 3 หลอด แลว
นําไปบมท่ี 35±0.5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ± 2 ชั่วโมง จากนั้นบันทึกผลหลอดทดสอบทุกหลอดท่ีเกิด
แกสในแตละระดับความเจือจาง เพ่ือเปดตาราง MPN ซึ่งนํามารายงานผลเปน presumptive MPN of 
coliform bacteria ตอกรัมหรือมิลลิลิตรของตัวอยางอาหาร จากนั้นทํา Confirmed test for coliforms 
โดยเขยาหลอดอาหาร LST ท่ีมีการสรางแกสเบาๆ และใชลูปถายเชื้อจากหลอดที่เกิดแกสทุกหลอดลงใน
อาหาร BGLB Broth แลวบมที่ 35 องศาเซลเซียสเปนเวลา 48 ± 2 ชั่วโมง จากนั้นบันทึกผลหลอดที่มีการ
สรางแกสในแตละระดับความเจือจาง เพื่อเปดตาราง MPN ซึ่งนํามารายงานผลเปน confirmed MPN of 
coliform bacteria ตอกรัมหรือมิลลิลิตรของตัวอยางอาหารและใชลูปถายเชื้อจากหลอดอาหาร LST ท่ี
เกิดแกสทุกหลอดลงในอาหาร EC Broth แลวนําไปบมที่ 44.5±0.2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ± 2 
ชั่วโมง จากนั้นบันทึกผลหลอดที่มีการสรางแกสในแตละระดับความเจือจาง เพ่ือเปดตาราง MPN ซึ่งนํามา
รายงานผลเปน Fecal coliform MPN ตอกรัมหรือมิลลิลิตรของตัวอยางอาหาร เมื่อเสร็จใชลูปถายเชื้อจาก
หลอดอาหาร EC Broth ที่มีการสรางแกส streak ลงบนอาหาร L-EMB agar plate เพ่ือใหไดโคโลนีเดี่ยวๆ 
นําไปบมที่  35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง จากนั้นตรวจสอบหาโคโลนีที่สงสัยวาเปน 
Escherichia coli โดยสังเกตโคโลนีที่มีลักษณะแบน (flat) มีจุดดํากลางโคโลนี และอาจสราง/ไมสราง 
metallic sheen จากนั้นใชลูปเขี่ยเชื้อจากโคโลนีท่ีสงสัยวาเปน Escherichia coli (โดยแตะเฉพาะกลาง



 
24 

 

โคโลนเีทาน้ัน) จาก L-EMB agar plate ละ 2 โคโลนี ลงใน PCA slant นําไปบมที่ 35 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 18-24 ชั่วโมง 

จากนั้นทํา Confirmation of Escherichia coli โดยใชลูปถายเชื้อที่เจริญบน PCA slant 
ลงในอาหารตอไปนี้เพื่อจําแนกเชื้อจุลินทรยีโดยการทดสอบในข้ันตอนตอไป 

1. Luaryl Sulfate Tryptose (LST Broth) บมเชื้อที่ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
48 ± 2 ชั่วโมง แลวสังเกตการสรางแกส 

2.  ยอมสีแกรม โดยใชเชื้อที่เจริญบน PCA slant ในชวงเวลา 18-24 ชั่วโมง 
3.  การทดสอบทางชีวเคมี (IMViC Test) 

 3.1 Tryptone Broth แลวบมเชื้อที่ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24±2 ชั่วโมง แลว
ทดสอบการสราง Indole โดยเติม Kovac’s reagent 0.2-0.3 มิลลิลิตร ลงไป ถาเกิดสีแดงบริเวณชั้นบน
ของอาหารเล้ียงเช้ือแสดงวามีการสราง Indole 

 3.2. MR-VP medium แลวบมเชื้อท่ี 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48±2 ชั่วโมง แลวทํา
การทดสอบตอไปนี้ 

นําอาหาร MR-VP medium ที่บมครบ 48 ชั่วโมง มา 1 มิลลิลิตร ถายลงในหลอดทดสอบ
ขนาด 13x100 มิลลิเมตร แลวเติมสารละลาย Voges-Proskauer 0.6 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันตามดวยการ
เติม KOH ความเขมขน 40 เปอรเซ็นต ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร เขยาแลวพักไว 10-15 นาที จึงอานผลถา
เกิดสีชมพูจะใหผลเปนบวกซึ่งแสดงวาเชื้อมีการสราง acetyl methyl carbinol เปนผลิตภัณฑสุดทายจาก
กระบวนการหมักกลูโคส 

MR-VP culture ท่ีเหลือ ใหนํามาบมตออีก 24 ชั่วโมง แลวทดสอบโดยการหยด methyl 
red indicator ลงไป 5 หยด เพ่ือทดสอบวาเชื้อมีการสรางกรดเปนผลิตภัณฑสุดทายจากกระบวนการหมัก
กลูโคสหรือไม ถาเกิดสีแดงจะใหผลบวกและถาเกิดสีเหลืองจะใหผลเปนลบ 

 3.3. Koser’scitrate broth (หรือจะใช Simmon’s slant ก็ได) บมเชื้อที่ 35 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 96 ชั่วโมง ถาสังเกตพบความขุนในอาหารเลี้ยงเชื้อแสดงวามีการใช citrate ในอาหาร
เลี้ยงเชื้อ ผลการทดสอบเปนบวก 

การคํานวณ MPN Escherichia coli ตอกรัมหรือมิลลิลิตรอาหาร โดยนับหลอดอาหาร 
EC Broth ที่สรางแกสที่มีโคโลนีบนอาหาร L-EMB agar ซึ่งพบวาเปนแกรมลบ ไมสรางสปอร สรางแกสใน
อาหารที่มีน้ําตาลแลคโตสและใหผลการทดสอบ IMViCเปน Escherichia coli คือ + + - - (Biotype I) 
หรือ - + - -(Biotype II) (ดัดแปลงจาก BAM, 2002) 

 
2.3  การหาจุลินทรียทั้งหมดโดยวิธี Aerobic plate count (APC) 

นําตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงมาตัวอยางละ 25 กรัม ผสมกับ peptone water ความ
เขมขน 0.1 เปอรเซ็นตปริมาตร 225 มิลลิลิตร จากนั้นนําไปตีปนดวยเครื่อง stomacher ดวยความเร็ว 
200 rpm เปนเวลา 2 นาทีแลวเจือตอแบบ ten-fold serial dilution จากนั้นนําตัวอยางอาหารที่ความ
เจือจาง 10-1ถึง 10-6 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร .ใสลงบนจานเพาะเชื้อ แลวจึงเทอาหาร Pate Count Agar 
(PCA) ลงในจานเพาะเชื้อ ผสมใหเขากัน ตั้งทิ้งจนกระทั้งวุนแข็งตัว จาง แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 35 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง 
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2.4  การตรวจเช้ือยีสตและราท้ังหมด 
นําตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงมาตัวอยางละ 25 กรัม ผสมกับ peptone water ความ

เขมขน 0.1 เปอรเซ็นต ปริมาตร 225 มิลลิลิตร จากนั้นนําไปตีปนดวยเครื่อง stomacher ดวยความเร็ว 
200 rpm เปนเวลา 2 นาที แลวเจือตอแบบ ten-fold serial dilution จากนั้นนําตัวอยางที่เจือจางแลวไป 
10-1 ถึง 10-3 ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร มา spread บนอาหาร Potato Dextrose Agar (PDA) โดยทํา 3 ซ้ํา
ตอความเจือจาง แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง 

 

ตอนท่ี 3 การศึกษาปจจัยเสี่ยง (risk factors) และแบบจาํลองการคาดการณ (predictive 

model) 

นําขอมูลที่ได เชน พ้ืนที่ที่เก็บตัวอยาง การวางจําหนาย มาทําการศึกษา risk factors 
และ predictive model ของการพบเชื้อตางๆ ที่ปนเปอนในแคนตาลูปตัดแตง โดยใช  Logistic 
regression analysis และการวิเคราะหทางสถิติเพ่ือหาคาความแตกตางเพื่อใหสามารถทํานายถึงความ
เสี่ยงของการปนเปอนเชื้อในตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงตางๆ (ดัดแปลงจาก Chokesajjawatee et al., 
2009) 

 



บทท่ี 4  

ผลและวิจารณผลการวิจัย 

  

ตอนที่ 1 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของแคนตาลูปตัดแตง 

4.1 ความแนนเนื้อ (Firmness) 

 จากการทดลองพบวาเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคในจังหวัดสระแกว มีคาความ

แนนเนื้อของเน้ือผลแคนตาลูปตัดแตงอยูในชวง 2.32-11.96 นิวตัน โดยในรานที่เก็บตัวอยางแคนตา

ลูปตัดแตงพบวามีคาความแนนเนื้อสูงสุดเทากับ 11.96 นิวตัน ในรานท่ี 20 รองลงมาคือ 9.88 นิวตัน 

ในรานท่ี 29 และมีคา 9.78 นิวตัน ในรานท่ี 2 และ 18 ตามลําดับ และมีคาแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ โดยในเนื้อผลของแคนตาลูปตัดแตงพันธุที่มีสีสมจะมีความแนนเน้ือสูงกวาเนื้อผล

พันธุที่มีสีเหลืองปนเขียว นอกจากนี้พบคาความแนนเนื้อของแคนตาลูปตัดแตงต่ําสุดในรานที่ 5 โดยมี

คาเทากับ 2.32 นิวตัน (ภาพที่ 4.1 และภาคผนวกตารางที่ 1) 

 

4.2 การวัดคาสีเน้ือ (L*, C* และ Hue value)  

 คาความสวาง (L* value) ของเน้ือผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค มีคาอยูในชวง 56.92-

77.41 โดยในรานที่เก็บตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพบวามีคาความสวางของเน้ือผลสูงสุดเทากับ 77.41 

ในรานท่ี 1 รองลงมาคือ 75.50 ในรานที่ 26 และมีคา 74.83 ในรานท่ี 29 ตามลําดับ และมีคา

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับรานที่ 1 นอกจากนี้พบคาความสวางของเนื้อแคนตาลูปตัด

แตงตํ่าสุดในรานที่ 11 โดยมีคาเทากับ 56.92 (ภาพที่ 4.2 และ 4.5 และภาคผนวกตารางที่ 1) 

 คาความเขมสี (C* value) ของเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค มีคาอยูในชวง 20.56-

39.81 โดยในรานที่เก็บตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพบวามีคาความเขมสีของเน้ือผลสูงสุดเทากับ 39.81 

ในรานท่ี 17 รองลงมาคือ 37.26 ในรานท่ี 5 และมีคา 35.62 ในรานท่ี 21 ตามลําดับ และมีคา

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ซึ่งพบความเขมสีสูงในเนื้อผลพันธุที่มีสีสมสัมพันธกับคาความ

สวางนอย นอกจากนี้พบคาความเขมสีของเน้ือแคนตาลูปตัดแตงต่ําสุดในรานท่ี 9 โดยมีคาเทากับ 

20.56 ถัดขึ้นไปในรานที่ 10 มีคาเทากับ 25.21 และรานที่ 12 มีคาเทากับ 25.23 ซึ่งความเขมสีนอย

ในเนื้อผลพบวามีความสัมพันธกับคาความสวางของเนื้อผลท่ีเพิ่มมากขึ้น (ภาพท่ี 4.3 และ 4.5 และ

ภาคผนวกตารางที่ 1) 

 คาสี (Hue value) ของเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค มีคาอยูในชวง 71.38-112.56 

โดยในรานที่เก็บตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพบวามีคาสีของเนื้อผลสูงสุดเทากับ 112.56 ในรานท่ี 19 

รองลงมาคือ 110.99 ในรานที่ 18 และมีคา 109.32 ในรานที่ 22 ตามลําดับ และมีคาแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ซึ่งคาสีของเน้ือผลมีคาสูง อยูในชวง 90-180 จะแสดงสีของเนื้อผลเปนสี

เหลืองปนเขียว ซึ่งสัมพันธกับคาความสวางนอยและความเขมสีมาก และเมื่อคาสีของเน้ือผลลดลงจะ

แสดงผลมีสีเหลืองเพ่ิมมากขึ้น ซึ่งสัมพันธกับคาความสวางมากและความเขมสีนอยลง นอกจากนี้
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พบวาสีของเนื้อแคนตาลูปตัดแตงต่ําสุดในรานท่ี 5 โดยมีคาเทากับ 71.38 ถัดขึ้นไปในรานที่ 17 มีคา

เทากับ 74.99 และรานที่ 15 มีคาเทากับ 75.98 ซึ่งมีคาสีนอยกวา 90 และมีคามากกวา 45 จะ

แสดงผลของสีเนื้อเปนสีสมออนเมื่อมีคามากขึ้น ซึ่งสัมพันธกับคาความสวางมากและความเขมสี

นอยลง (ภาพที่ 4.4 และ 4.5 และภาคผนวกตารางที่ 1)
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ภาพที ่4.1 ความแนนเน้ือ (Firmness; N) ของแคนตาลูปตัดแตงจากรานคาตางๆ จํานวน 30 รานในจังหวัดสระแกว 
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ภาพที ่4.2 คาความสวาง (L* value) ของแคนตาลูปตัดแตงจากรานคาตางๆ จํานวน 30 รานในจังหวดัสระแกว 
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ภาพที ่4.3 คาความเขมสี (Chroma; C* value) ของแคนตาลูปตัดแตงจากรานคาตางๆ จํานวน 30 รานในจังหวัดสระแกว 
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ภาพที ่4.4 คาสี (Hue value) ของแคนตาลูปตัดแตงจากรานคาตางๆ จํานวน 30 รานในจังหวัดสระแกว 
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ภาพท่ี 4.5 ภาพของแคนตาลูปตดัแตงพรอมบริโภคจากรานตัวอยางท่ี 1-8  
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ภาพท่ี 4.5 (ตอ) ภาพของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคจากรานตัวอยางท่ี 9-15  
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ภาพท่ี 4.5 (ตอ) ภาพของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคจากรานตัวอยางท่ี 16-23  
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ภาพท่ี 4.5 (ตอ) ภาพของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคจากรานตัวอยางท่ี 24-30 
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4.3 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (Total Soluble Solids; TSS) 

 จากผลการทดลองพบวาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภค มีคาอยูในชวง 7.16-14.86 เปอรเซ็นต โดยในรานที่เก็บตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพบวา

มีปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน้ําไดของเนื้อผลสูงสุดเทากับ 14.86 เปอรเซ็นต ในรานที่ 18 

รองลงมาคือ 14.56 เปอรเซ็นต ในรานที่ 6 และมีคา 14.46 เปอรเซ็นต ในรานที่ 21 ตามลําดับ และ

มีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับรานที่ 18 นอกจากนี้พบปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลาย

น้ําไดของเนื้อแคนตาลูปตัดแตงตํ่าสุดในรานที่ 1 โดยมีคาเทากับ 7.16 เปอรเซ็นต ถัดขึ้นไปในรานท่ี 

20 มีคาเทากับ 8.48 เปอรเซ็นต และรานท่ี 29 มีคาเทากับ 8.34 เปอรเซ็นต (ภาพที่ 4.6 และ

ภาคผนวกตารางที่ 2) 

 

4.4 ปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทได (Tritratable acidity; %) 

 ปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทไดของเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค มีคาอยูในชวง 

0.004-0.013 เปอรเซ็นต โดยในรานที่เก็บตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพบวามีปริมาณกรดอินทรียท่ีไตร

เตรทไดของเนื้อผลสูงสุดเทากับ 0.013 เปอรเซ็นต ในรานท่ี 9 รองลงมาคือ 0.011 เปอรเซ็นต ในราน

ที่ 26 และมีคา 0.010 เปอรเซ็นต ในรานที่ 30 ตามลําดับ และมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติกับรานที่ 9 นอกจากนี้พบปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทไดของเนื้อแคนตาลูปตัดแตงต่ําสุดใน

รานที่ 2 25 7 10 และ 11 โดยมีคาเทากับ 0.004 เปอรเซ็นต ซึ่งมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (ภาพที่ 

4.7 และภาคผนวกตารางที่ 2) 
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ภาพที ่4.6 ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได (Total Soluble Solids (TSS); %) ของแคนตาลูปตัดแตงจากรานคาตางๆ จํานวน 30 รานในจังหวัดสระแกว 
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ภาพที ่4.7 ปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทได (Tritratable acidity; %) ของแคนตาลูปตัดแตงจากรานคาตางๆ จํานวน 30 รานในจังหวัดสระแกว 
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4.5 เปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต (Electrolyte leakage; %) 

 จากผลการทดลองพบวาเปอรเซ็นตการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเนื้อผลแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภค มีคาอยูในชวง 10.29-39.18 เปอรเซ็นต โดยในรานท่ีเก็บตัวอยางแคนตาลูปตัดแตง

พบวามีเปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเน้ือผลสูงสุดเทากับ 39.18 เปอรเซ็นต ในราน

ที่ 5 รองลงมาคือ 37.09 เปอรเซ็นต ในรานท่ี 16 และมีคา 35.47 เปอรเซ็นต ในรานท่ี 9 ตามลําดับ 

และมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับรานที่ 9 โดยเปอรเซ็นตการรั่วไหลของสารอิเล็กโทร

ไลตในเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงที่ มีคามากสัมพันธกับคาความหนาแนนของเนื้อผลที่ มีคานอย 

นอกจากนี้พบเปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเนื้อแคนตาลูปตัดแตงต่ําสุดในรานที่ 20 

โดยมีคาเทากับ 10.29 เปอรเซ็นต ถัดขึ้นไปในรานที่ 2 มีคาเทากับ 10.46 เปอรเซ็นต และรานท่ี 26 

มีคาเทากับ 11.74 เปอรเซ็นต ซึ่งมีคาแตกตางกันทางสถิติกับรานที่ 20 และ 2 โดยมีความสัมพันธกับ

คาความหนาแนนของเนื้อผลมีคาสงู (ภาพที่ 4.8 และภาคผนวกตารางที่ 3) 

 

4.6 คา water activity (aw) 

 คา water activity ของเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค มีคาอยูในชวง 0.976-0.999 

โดยในรานที่เก็บตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพบวามีคา water activity ของเน้ือผลสูงสุดเทากับ 0.999 

เปอรเซ็นต ในรานที่ 22 26 และ 21 และมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ นอกจากนี้พบ

คา water activity ของเนื้อแคนตาลูปตัดแตงต่ําสุดในรานที่ 11 โดยมีคาเทากับ 0.976 ถัดขึ้นไปใน

รานที่ 3 มีคาเทากับ 0.981 และรานที่ 5 มีคาเทากับ 0.984 ซึ่งมีคาแตกตางกันทางสถิติกับ (ภาพที่ 

4.9 และภาคผนวกตารางที่ 3) 
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ภาพที ่4.8 เปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต (Electrolyte leakage; %) ของแคนตาลูปตัดแตงจากรานคาตางๆ จํานวน 30 รานในจังหวดัสระแกว 
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ภาพที ่4.9 คา water activity (aw) ของแคนตาลูปตัดแตงจากรานคาตางๆ จํานวน 30 รานในจังหวัดสระแกว 
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จากผลการทดลองพบวาผลการวิเคราะหทางกายภาพและเคมีของเนื้อผลสามารถบงบอก
คุณภาพของแคนตาลูปตัดแตง โดยคาความสวาง (L* value) มากสัมพันธกับคาความเขม (C* value) 
ของสีเนื้อมีคานอย แสดงใหเห็นวาเน้ือผลมีสีออนหรือมีสีเขมนอย และสัมพันธกับคาสีเนื้อผลทั้งสีเนื้อ
สีสม โดยมีคา Hue value นอยกวา 90 และเมื่อมีคา Hue value มากกวา 90 และมีคาไมเกิน 180 
ในรานที่ 19 18 22 24 และ 16 ตามลําดับ จะแสดงวาเนื้อผลมีสีเหลืองปนเขียว หากความสวางมีคา
ลดลง สัมพันธกับคาความเขม (C* value) ของสีเนื้อมีคามาก แสดงใหเห็นวาเนื้อผลมีสีเขม และ
สามารถพบไดทั้งในเน้ือผลสีสมและสีเขียว  

ในคาปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได (TSS) สูง สัมพันธกับคาความแนนเนื้อต่ํา และ
พบการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลตเพ่ิมสูง แสดงใหเห็นวาเนื้อผลมีความนุมเนื่องจากการตัดแตงใน
เนื้อผลสงผลใหเกิดการสูญเสียน้ําหนักและทําใหคาความแนนเนื้อลดลง รวมทั้งการตัดแตงในเนื้อผล
แคนตาลูปสงผลใหผนังเซลลของเนื้อผลถูกทําลาย ทําใหเกิดการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตไดเพ่ิมข้ึน 
และเรงความเสื่อมสภาพของเนื้อผลใหเกิดอยางรวดเร็ว (Lamikanra, 2002) นอกจากนี้ยังขึ้นกับการ
เก็บรักษาผลิตผลดังผลในรานคาท่ี 18 6 9 และ 16 จากซุปเปอรมารเก็ต พบคา TSS สูงกวาในราน
จากแผงลอยหรือรถเข็น ซึ่งการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําจะชวยลดการเสื่อมสภาพของผลิตผลไดเปน
อยางดี สอดคลองในผล gabiroba ท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา (6 องศาเซลเซียส) สามารถรกัษาปริมาณ 
TSS โดยพบปริมาณน้ําตาล รวมทั้งสารแอนติออกซิแดนทไดดีกวาการเก็บรักษาที่ 12 องศาเซลเซียส 
ทั้งนี้เนื่องจากอุณหภูมิต่ําชวยลดกระบวนการทางสรีรวิทยาท่ีสําคัญไดแก กระบวนการหายใจระหวาง
การเก็บรักษา โดยลดการสูญเสียปริมาณน้ําตาลซึ่งเปนสารตั้งตนในกระบวนการใหลดชาลง (Silva et 
al., 2013; Taiz and Zeiger, 2002) นอกจากนี้การเก็บรักษาผลิตผลของแผงลอยหรือรถเข็น 
อุณหภูมิในการเก็บรักษาคอนขางสูง จะเรงการเสื่อมสภาพของผลิตผลใหเร็วยิ่งข้ึน เนื่องจากอุณหภูมิ
สูงชวยเรงการทํางานของเอนไซม pectin esterase โดยเอนไซมจะทําหนาที่ดึงหมู เมทธิวจาก 
galacturonic acid ในเพคติน เกิดเปนกรดเพคตินอิสระ สงผลใหโครงสรางของผนังเซลลเสื่อมสภาพ
สูญเสียคุณสมบัติการเปนเยื่อเลือกผานของเยื่อหุมเซลลและเกิดการนุมของผล (Harker et al., 1989; 
Luna-Guzmán et al., 1999; Pall and Chen, 2000)  

รวมทั้งพบคาปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทไดของเนื้อผลมีคามากในรานที่เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิต่ํา สอดคลองในผล jabaticaba ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา พบการเพิ่มข้ึนของปริมาณวิตามิน
ซี ซึ่งสงผลใหพบคาปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทได ของเนื้อผลมีคาเพ่ิมข้ึน (Machado et al., 
2007) 
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ตอนที่ 2 การวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาของแคนตาลูปตัดแตงในจังหวัดสระแกว 

จากการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาเบื้องตนของแคนตาลูปตัดแตงที่ไดจากจังหวัดสระแกว

ตามเกณฑมาตรฐานของกรมวิทยาศาสตรการแพทย เรื่อง เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและ

ภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับท่ี 3 โดยกําหนดใหจํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองนอยกวา 1x106 CFU/g จํานวนยีสต 

ตองนอยกวา 1,000 CFU/g และจํานวนรา ตองนอยกวา 500 CFU/g พบวาจํานวนจุลินทรียทั้งหมด (Aerobic 

plate count: APC) ของแคนตาลูปตัดแตงท่ีไดจากจังหวัดสระแกว มีคาตั้งแต 4.00x103  1.00x103 ถึง 

3.56x106  4.20x105 CFU/g จากตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงทั้งหมด 30 ตัวอยาง พบวามีเพียงตัวอยางที่ 4, 

6, 7 และ 24 ที่มีจํานวนจุลินทรียทั้งหมดเกินกวาคามาตรฐานกําหนด คิดเปน 13.33 เปอรเซ็นต (4 ตัวอยาง) 

และมีตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงที่ผานมาตรฐานกําหนดจํานวน 26 ตัวอยาง คิดเปน 86.67 เปอรเซ็นต เมื่อ

พิจารณาระยะเวลาของการเก็บตัวอยางพบวาจากตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงที่เก็บในชวงเดือนมิถุนายนถึง

เดือนกรกฎาคม (ฤดูฝน) ทั้งหมด 15 ตัวอยาง มี 3 ตัวอยางท่ีไมผานมาตรฐานกําหนด (ตัวอยางท่ี 4, 6 และ7) 

คิดเปน 20.00 เปอรเซ็นต ในขณะท่ีตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงที่เก็บในชวงเดือนกุมภาพันธถึงเดือนมีนาคม 

(ฤดูหนาว) ทั้งหมด 15 ตัวอยาง มีเพียง 1 ตัวอยางที่ไมผานมาตรฐานกําหนด (ตัวอยางที่ 24) คิดเปน 6.67 

เปอรเซ็นต  

จากผลจํานวนยีสตและราทั้งหมดของแคนตาลูปตัดแตงที่ไดจากจังหวัดสระแกว พบวาจํานวนยีสต

และราท้ังหมดของแคนตาลูปตัดแตงที่ไดจากจังหวัดสระแกว มีคาตั้งแต 0 ถึง 1.40x105  2.57x104 CFU/g 

จากตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงท้ังหมด 30 ตัวอยาง พบวามี 11 ตัวอยางที่ผานมาตรฐานกําหนด คิดเปน 36.67 

เปอรเซ็นต ในขณะที่มี 19 ตัวอยางท่ี ไมผานมาตรฐานกําหนด คิดเปน 63.33 เปอรเซ็นต เมื่อพิจารณา

ระยะเวลาของการเก็บตัวอยางพบวาจากตัวอยางที่เก็บในฤดูฝนทั้งหมด 15 ตัวอยาง มี 6 ตัวอยางที่ผาน

มาตรฐานกําหนด คิดเปน 40.00 เปอรเซ็นต และมี 9 ตัวอยางที่ไมผานมาตรฐานกําหนด คิดเปน 60.00 

เปอรเซ็นต ในขณะที่ตัวอยางที่เก็บในฤดูหนาวทั้งหมด 15 ตัวอยาง มี 5 ตัวอยางที่ผานมาตรฐานกําหนด คิด

เปน 33.33 เปอรเซ็นต และมี 10 ตัวอยางที่ไมผานมาตรฐานกําหนด คดิเปน 66.67 เปอรเซ็นต 

เมื่อพิจารณาแหลงที่มาของตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงที่เก็บในพื้นที่จังหวัดสระแกวพบวาคาเฉลี่ยของ

จํานวนจุลินทรียทั้งหมด และจํานวนยีสตและราทั้งหมดของแคนตาลูปตัดแตงที่เก็บไดจากซุปเปอรมารเก็ตมีคา

มากกวาคาเฉลี่ยของจํานวนจุลินทรียทั้งหมด และจํานวนยีสตและราทั้งหมดของแคนตาลูปตัดแตงที่เก็บไดจาก

รานแผงลอย นอกจากนี้ยังพบวาจากตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงทั้งหมด 17 ตัวอยางที่เก็บไดจากรานแผงลอย 

มีเพียง 1 ตัวอยาง ที่มีจํานวนจุลินทรียทั้งหมดไมผานมาตรฐานกําหนด คิดเปน 5.88 เปอรเซ็นต และมี 6 

ตัวอยาง ที่มีจํานวนยีสตและราทั้งหมดไมผานมาตรฐานกําหนด คิดเปน 35.29 เปอรเซ็นต ในขณะที่จาก

ตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงทั้งหมด 13 ตัวอยางที่เก็บไดจากซุปเปอรมารเก็ต มี 3 ตัวอยาง ที่มีจํานวนจุลินทรีย

ทั้งหมดไมผานมาตรฐานกําหนด คิดเปน 23.08 เปอรเซ็นต และมี 13 ตัวอยาง ท่ีมีจํานวนยีสตและราทั้งหมด

ไมผานมาตรฐานกําหนด คิดเปน 100 เปอรเซ็นต 
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ตารางที่ 4.1 ผลการตรวจวิเคราะหทางจุลินทรยีของแคนตาลูปตัดแตงในจังหวัดสระแกว 

Period Store 
number 

Microorganism (CFU/g) 

Aerobic Plate Count Yeasts & Molds 

JUN-JUL 1 1.05x105  7.02x103*  3.00x102  3.54x101  

(Rainy) 2 7.27x103  2.53x103  3.27x103  8.39x102  

 3 3.17x104  7.52x103  3.08x104  7.91x103  

 4 1.87x106  1.03x105  4.67x104  6.03x103  

 5 4.67x105  3.21x104  1.97x104  1.83x103  

 6 1.33x106  2.55x105  1.40x105  2.57x104  

 7 3.56x106  4.20x105  1.70x104  2.51x103  

 8 7.03x104  4.58x104  6.33x102   2.08x102  

 9 2.46x105  3.92x104  2.40x104  3.80x103  

 10 6.47x105  1.50x105  3.53x104  1.10x104  

 11 1.24x105  1.21x104 6.73x104  1.51x104 

 12 4.00x103  1.00x103 n.d. 

 13 7.00x103  7.81x103 n.d. 

 14 9.57x104  3.79x103 n.d. 

 15 1.23x105  5.63x104 n.d. 

 average 5.79x105  9.72x105 2.57x104  3.75x104 

FEB-MAR 16 1.62x105  3.49x104 1.03x104  5.45x103 

(Winter) 17 6.47x105  1.76x105 1.63x104  4.41x103 

 18 1.22x105  9.54x103 1.97x104  4.11x103 

 19 4.07x103  1.10x103 2.00x102  1.73x102 
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Period Store 
number 

Microorganism (CFU/g) 

Aerobic Plate Count Yeasts & Molds 

 20 4.04x104  1.33x104 2.00x102  1.73x102 

 21 3.21x105  2.05x104 n.d. 

 22 3.75x105  1.75x104 n.d. 

 23 9.00x103  4.00x103 n.d. 

 24 3.08x106  4.45x105 1.58x104  4.73x102 

 25 6.23x105  1.14x105 1.49x104  3.25x103 

 26 2.57x104  1.63x103 6.90x103  3.46x102 

 27 7.70x104  3.46x103 6.27x103  2.20x103 

 28 2.15x104  1.76x103 1.10x103  2.00x102 

 29 2.01x104  3.32x103 6.40x103  2.43x103 

 30 8.83x103  7.51x102 1.50x103  3.61x102 

 average 3.69x105  7.71x105 6.64x103  7.20x103 

Total average 4.74x105  8.79x105 1.62x104  1.62x104 

n.d. = not detected หรือตรวจไมพบในตัวอยาง 
 
ตารางที่ 4.2 คาเฉลี่ยของจุลินทรยีท่ีเก็บในระยะเวลาตางๆ และแหลงตางกันในพื้นท่ีจังหวัดสระแกว 

Period Store number Microorganism (CFU/g) 

Aerobic Plate Count Yeasts & Molds 

JUN-JUL Street food 4.55x105  1.12x106  9.83x103  2.23x104  

 Supermarkets 7.66x105  6.68x105  4.94x104  4.54x104  

FEB-MAR Street food 1.00x105  1.48x105 1.18x103  2.19x103 

 supermarkets 6.77x105  1.05x106 1.29x104  5.12x103 
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ภาพที่ 4.10 แสดงตัวอยางจุลินทรียทั้งหมดบนอาหาร Pate Count Agar (PCA) (ก.) และเชื้อยีสตและรา

ทั้งหมดบนอาหาร Potato Dextrose Agar (PDA (ข.) 

การตรวจความปลอดภัยทางจุลินทรียของเช้ือ S. aureus 

 จากตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงทั้งหมด 30 ตัวอยาง พบวามี 8 ตัวอยางของแคนตาลูปตัดแตงที่พบ

โคโลนีตองสงสัย คือ ตัวอยางที่ 16, 17, 19, 20, 23, 24, 27 และ 28 เก็บในชวงเดือนกุมภาพันธถึงเดือน

มีนาคม (ฤดูหนาว) กลาวคือพบโคโลนีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 1-1.5 มลิลิเมตร ลกัษณะเยิ้มนูน สีดํา

ขอบขาว และมีโซนใสรอบโคโลนี บนอาหาร Baird Parker agar และเมื่อสุมโคโลนีตองสงสัยจํานวน 3 โคโลนี

ตอตัวอยาง มาการทดสอบ coagulase test เพ่ือทดสอบการแข็งตัวของพลาสมา พบวาทั้ง 8 ตัวอยาง ใหผล

เปนลบ กลาวคือไมมีโคโลนีตองสงสัยที่ใหผลเปน 3+ หรือ 2+ โดย BAM ไดมีการระบุหากไดผลเปน 4+ ไม

จําเปนตองทําการทดสอบตอดวยขั้นตอนอ่ืนๆ 

 

ภาพที่ 4.11 การตรวจหาเชื้อ Staphylococcus aureus บนอาหาร Baird Parker (BP) agar 

ก. ลกัษณะโคโลนีของ Staphylococcus aureus บนอาหาร Baird Parker agar จะมีขนาดเสน

ผานศนูยกลางประมาณ 1-1.5 มิลลิเมตร ลักษณะเยิ้มนูน สีดําขอบขาว และมโีซนใสรอบโคโลนี 

ข. ลกัษณะโคโลนีของเชื้อท่ีแยกไดจากแคนตาลูปตัดแตง 
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ภาพที่ 4.12 การทดสอบ Coagulase test 

 

ตารางท่ี 4.3 ผลการทดสอบทางชีวเคมีของเชื้อ Staphylococcus aureus 

Store number strains Coagulase test 

16 CST16-1 + 

 CST16-2 n.d. 

 CST16-3 n.d. 

17 CST17-1 + 

 CST17-2 + 

 CST17-3 + 

19 CST19-1 + 

 CST19-2 n.d. 

 CST19-3 n.d. 

20 CST20-1 n.d. 

 CST20-2 + 

 CST20-3 n.d. 

23 CST23-1 n.d. 

 CST23-2 n.d. 

 CST23-3 n.d. 

24 CST24-1 n.d. 
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Store number strains Coagulase test 

 CST24-2 n.d. 

 CST24-3 n.d. 

27 CST27-1 n.d. 

 CST27-2 n.d. 

 CST27-3 + 

28 CST28-1 n.d. 

 CST28-2 n.d. 

 CST28-3 n.d. 

 

การตรวจความปลอดภัยทางจุลินทรียของเชื้อ Escherichia coli  

 การตรวจปริมาณ coliform และ fecal coliform ในแคนตาลูปตัดแตงในจังหวัดสระแกว พบวามี
การปนเปอนเชื้อ coliform จํานวน 26 ตัวอยาง และ fecal coliform จํานวน 26 ตัวอยาง คิดเปน 86.67 
และ 86.67 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ภายหลังการเข่ียเชื้อลงบนอาหาร L-EMB agar พบวามีเพียง 4 ตัวอยาง ที่
เก็บในชวงเดือนกุมภาพันธถึงเดือนมีนาคม (ฤดูหนาว) ที่ใหผลบวก กลาวคือพบลักษณะโคโลนที่มีลักษณะแบน 
(flat) มีจุดดํากลางโคโลนี และอาจสราง/ไมสราง metallic sheen และเมื่อนําไปทดสอบทางชีวเคมีของเชื้อ 
Escherichia coli หรือ IMViC test พบวามี 3 ตัวอยางท่ีใหผลเปนบวก คิดเปน 10 เปอรเซ็นต โดยที่ตัวอยาง
ที่ 19 พบใหผล IMViC เปน -+-- ซึ่งอานผลไดเปน E. coli (biotype2) และตัวอยางที่ 28 และ 30 ใหผล 
IMViC เปน ++-- ซึ่งอานผลไดเปน E. coli (biotype1) เมื่อนําไปคํานวณจํานวน E. coli ในตัวอยางแคนตาลูป
ตัดแตง พบวาตัวอยางที่ 28 มีจํานวน E. coli ในตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงมากท่ีสุด คือมีจํานวน E. coli 
เทากับ 43 MPN/g รองลงมาคือตัวอยางที่ 19 และ 30 มีจํานวน E. coli เทากับ 34.4 และ 2.88 MPN/g 
ตามลําดับ อยางไรก็ตามเมื่อเทียบกับเกณฑมาตรฐานที่กําหนดไว โดยจํานวน E. coli ตองนอยกวา 100 
MPN/g พบวาตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงท่ีเก็บในจังหวัดสระแกวอยูในเกณฑมาตรฐานที่กําหนดทั้ง 30 ตัวอยาง 

 Coliform bacteria นิยมใชเปนดัชนีบงชี้สุขาภิบาลของอาหารและนํ้า เนื่องจาก E. coli มีแหลงอาศัย
ในลําไสของคนและสัตวเลือดอุน ดังน้ันการตรวจพบ E. coli ในอาหารและน้ําดื่มจึงแสดงวามีการปนเปอน
อุจจาระซึ่งบอกถึงลักษณะสุขาภิบาลการผลิตของอาหารและนํ้าซึ่งไมสะอาดเพียงพอ และมีแนวโนมที่จะมี
แบคทีเรียที่เปนสาเหตุของโรคทางเดินอาหาร เชน Salmonella และ Shigella ซึ่งเปนแบคทีเรียในกลุม
เดียวกันปนเปอนอยูในอาหารและน้ําที่ใชในการผลิต  
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 การปรับปรุงคุณภาพการผลิตแหนมไกเพ่ือลดปริมาณเชื้อกลุมโคลิฟอรมนั้น สามารถทําไดโดยการ
ควบคุมผูปฏิบัติงานใหมีสุขลักษณะสวนบุคคลท่ีดี เชนเดียวกับนํ้าที่ใชในทุกขั้นตอนการผลิต ที่ควรจะผาน
ระบบกรองที่มีประสิทธิภาพ เพื่อลดปริมาณเชื้อเร่ิมตนในผลิตภัณฑแหนมไกใหเกิดการปนเปอนเชื้อนอยที่สุด 
นอกจากนี้กระบวนการหมักที่มีประสิทธิภาพจะสามารถลดปริมาณเชื้อที่ปนเปอนมาได 

 
ภาพที่ 4.13 การทดสอบ presumptive test for coliform ในอาหาร LST Broth 

 

 
ภาพที ่4.14 การทดสอบ Confirmed test for coliforms ในอาหาร BGLB Broth 
 

 
ภาพที่ 4.15 การทดสอบ Confirmed test for fecal coliforms ในอาหาร EC Broth 
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ภาพที่ 4.16 การตรวจหาเชื้อ Escherichia coli บนอาหาร L-EMB agar 

ก. ลกัษณะโคโลนีของ Escherichia coli บนอาหาร L-EMB agar มีลักษณะแบน (flat) มีจุดดํา

กลางโคโลนี และอาจสราง/ไมสราง metallic sheen  

ข. ลกัษณะโคโลนีของเชื้อตองสงสยัที่แยกไดจากแคนตาลูปตัดแตง 

ตารางที่ 4.4  ผลการตรวจวิเคราะห coliforms, fecal coliforms และ Escherichia coli ของแคนตาลูปตัด
แตง 

Store 
number 

Coliforms 
(MPN/g) 

BGLB 

Fecal coliforms 
(MPN/g) 

EC 

L-EMB agar  
plate 

E. coli (MPN/g) 
biochem 

1 240 29 n.d. n.d. 

2 150 20 n.d. n.d. 

3 150 150 n.d. n.d. 

4 >1100 >1100 n.d. n.d. 

5 1100 1100 n.d. n.d. 

6 >1100 >1100 n.d. n.d. 

7 n.d. n.d. n.d. n.d. 

8 n.d. n.d. n.d. n.d. 

9 240 240 n.d. n.d. 

10 460 460 n.d. n.d. 

11 460 460 n.d. n.d. 
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Store 
number 

Coliforms 
(MPN/g) 

BGLB 

Fecal coliforms 
(MPN/g) 

EC 

L-EMB agar  
plate 

E. coli (MPN/g) 
biochem 

12 15 15 n.d. n.d. 

13 15 15 n.d. n.d. 

14 23 23 n.d. n.d. 

15 460 460 n.d. n.d. 

16 460 93 n.d. n.d. 

17 290 290 n.d. n.d. 

18 240 93 n.d. n.d. 

19 43 43 + 34.4 

20 460 240 + n.d. 

21 n.d. n.d. n.d. n.d. 

22 n.d. n.d. n.d. n.d. 

23 15 3.6 n.d. n.d. 

24 460 28 n.d. n.d. 

25 20 9.2 n.d. n.d. 

26 93 3.6 n.d. n.d. 

27 93 23 n.d. n.d. 

28 75 43 + 43 

29 43 43 n.d. n.d. 

30 23 3.6 + 2.88 

n.d. = not detected หรือตรวจไมพบในตัวอยาง 
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ภาพที่ 4.17 การทดสอบ Indole ของเชื้อ Escherichia coli ท่ีเจริญในอาหาร Tryptone Broth 

 
ภาพที่ 4.18 การทดสอบ MR (ก.) และ VP (ข.) ของเชื้อ Escherichia coli  

 

 
ภาพที่ 4.19 การทดสอบการใช citrate ของเชื้อ Escherichia coli ในอาหาร Koser’scitrate broth 
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ตารางที่ 4.5 การทดสอบ IMViC test ของเชื้อ Escherichia coli  

Store 
number 

Isolate 

Escherichia coli IMViC test 

E. coli 
Indole 

Methyl 
red 

Voges-
Proskauer 

Citrate 

E. coli TISTR527 + + - - biotype 1 

19 CE19-1 - + - - biotype 2 

 CE19-2 - + - - biotype 2 

 CE19-3 - + - - biotype 2 

 CE19-4 - + - - biotype 2 

 CE19-5 - + + + n.d. 

20 CE20-1 - + - + n.d. 

 CE20-2 - + - + n.d. 

 CE20-3 - + - + n.d. 

 CE20-4 - + - + n.d. 

 CE20-5 - + - + n.d. 

28 CE28-1 + + - - biotype 1 

 CE28-2 + + - - biotype 1 

 CE28-3 + + - - biotype 1 

 CE28-4 + + - - biotype 1 

 CE28-5 + + - - biotype 1 

30 CE30-1 + + - - biotype 1 

 CE30-2 + + - - biotype 1 

 CE30-3 + + - - biotype 1 

 CE30-4 + + - - biotype 1 

 CE30-5 + + + - n.d. 

 



บทท่ี 5  

สรุปผลการวิจัย 

 

จากการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยาของแคนตาลูปตัดแตงท่ี

จําหนายในจังหวัดสระแกวท้ังหมด 30 ตัวอยาง โดยแบงออกเปนรานหาบเรแผงลอยจํานวน 17 

ตัวอยาง และซุปเปอรมารเก็ตจํานวน 13 ตัวอยาง และแบงเก็บตัวอยางเปน 2 ชวง ไดแก ชวงเดือน

มิถุนายนถึงเดือนกรกฎาคม (ฤดูฝน) ทั้งหมด 15 ตัวอยาง และในชวงเดือนกุมภาพันธถึงเดือนมีนาคม 

(ฤดูหนาว) ทั้งหมด 15 ตัวอยาง พบวาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของแคนตาลูปตัดแตงท่ี

จําหนายในจังหวัดสระแกวมีคาความสวางในชวง 56.92-77.41 คาความเขมสีในชวง 20.56-39.81 

คาสีในชวง 71.38-112.56 คาความแนนเนื้อในชวง 2.32-11.96 คาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย

น้ําไดในชวง 7.16-14.86 เปอรเซน็ต คาปริมาณกรดอินทรียที่ไตเตรทในชวง 0.004-0.013 เปอรเซ็นต 

คาเปอรเซ็นตการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลตอยูในชวง 10.29-39.18 เปอรเซ็นต และคาวอเตอร

แอคทิวิตีในชวง 0.976-0.999  

จากการวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาของแคนตาลูปตัดแตงที่จําหนายในจังหวัดสระแกว

ทั้งหมด 30 ตัวอยาง พบวามี 11 ตัวอยาง คิดเปน 36.67 เปอรเซ็นต มีคุณภาพผานเกณฑมาตรฐาน

กําหนดของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กลาวคือมีจํานวนจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา 1x106 CFU/g 

จํานวนยีสตนอยกวา 1,000 CFU/g จํานวนรานอยกวา 500 CFU/g จํานวน Staphylococcus 

aureus นอยกวา 100 CFU/กรัม และจํานวน Escherichia coli นอยกวา 100 MPN/กรัม โดยท่ี

ตัวอยางทั้งหมด 11 ตัวอยางเก็บไดจากรานหาบเรแผงลอยจํานวนทั้งหมด 17 ตัวอยาง คิดเปน 64.71

เปอรเซ็นต อยางไรก็ตามพบวามี 19 ตัวอยาง คิดเปน 63.33 เปอรเซ็นต มีคุณภาพไมผานเกณฑ

มาตรฐานกําหนด โดยประกอบดวย 6 ตัวอยางจากที่เก็บไดจากรานหาบเรแผงลอยจํานวนท้ังหมด 17 

ตัวอยาง คิดเปน 35.29 เปอรเซ็นต และ 13 ตัวอยางจากที่เก็บไดจากซุปเปอรมารเก็ต คิดเปน 100 

เปอรเซ็นต เมื่อพิจารณาชวงของระยะเวลาการเก็บตัวอยางพบวาตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงที่เก็บ

ในชวงฤดูฝนผานเกณฑมาตรฐานกําหนดจํานวน 6 ตัวอยาง คิดเปน 40 เปอรเซ็นต ในขณะที่ตัวอยาง

แคนตาลูปตัดแตงที่เก็บในชวงฤดูหนาวผานเกณฑมาตรฐานกําหนดจํานวน 5 ตัวอยาง คิดเปน 33.33 

เปอรเซ็นต แสดงใหเห็นวาแคนตาลูปตัดแตงที่เก็บในชวงฤดูฝนผานเกณฑมาตรฐานกําหนดมากกวา

แคนตาลูปตัดแตงที่เก็บในชวงฤดูหนาว นอกจากนี้ยังพบวาเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงท่ีเก็บ

ในชวงฤดูหนาวอีกดวย จากขอมูลทั้งหมดแสดงใหเห็นถึงคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตงท่ีจําหนายใน

จังหวัดสระแกว มีคุณภาพต่ํากวาเกณฑมาตรฐานกําหนดหลายตัวอยาง ดังนั้นควรมีการใหความรู

เ ก่ียวกับการปฏิบัติที่ดีสําหรับการผลิตผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค (Good manufacturing 

practices for ready-to-eat fresh pre-cut fruits) แกผูประกอบการ เพ่ือสรางความปลอดภัยแก

ผูบริโภค 



ผลผลิต (Output) 
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ตารางที่ 1  ความแนนเน้ือ (firmness; N) คาความสวาง (L* value) คาความเขมสี (C* value) 

และคาสี (Hue value) ของเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคของรานคาตางๆ 

จํานวน 30 รานในจังหวัดสระแกว (n=10) 

Store No. Firmness (N) L* value C* value Hue value 

1 9.41±0.06p 77.41±0.68p 24.75±0.79bc 77.63±0.48de 

2 9.78±0.07qr 68.00±1.59gh 28.45±1.17g 76.30±1.10c 

3 8.40±0.23j 69.15±1.50ijkl 27.82±0.42fg 78.37±0.76fgh 

4 8.47±0.03jk 69.03±1.11hijkl 29.41±0.91h 77.43±0.97d 

5 2.32±0.03a 62.82±1.47e 37.26±1.30o 71.38±0.67a 

6 9.76±0.04q 72.95±1.76h 25.79±0.86de 82.57±0.68m 

7 9.49±0.02p 70.06±1.04l 29.90±0.54hi 79.06±0.45ij 

8 8.51±0.02k 61.00±1.39d 26.34±1.17e 81.33±0.65l 

9 4.48±0.03c 60.00±1.13c 20.56±1.13a 84.52±0.83n 

10 7.32±0.03g 57.91±1.25b 25.21±0.91bc 79.46±0.56j 

11 8.48±0.03jk 56.92±0.92a 26.51±1.06e 79.30±0.94j 

12 8.63±0.03l 69.72±0.82kl 25.23±1.43bc 80.16±0.78k 

13 8.64±0.02l 60.21±1.05cd 27.46±1.28f 78.93±0.84hij 

14 8.43±0.03jk 68.55±0.98hij 30.98±0.54jk 78.52±0.61ghi 

15 8.52±0.02k 64.56±0.58f 30.94±0.80jk 75.98±0.43c 

16 3.40±0.20b 63.02±0.99e 25.79±0.81de 104.78±0.90p 

17 9.03±0.18o 68.15±0.60ghi 39.81±1.06p 74.99±0.55b 

18 9.78±0.12qr 68.37±0.67hi 24.09±0.52b 110.99±0.38s 

19 9.43±0.20p 67.20±0.47g 25.29±0.64bc 112.56±0.74t 

20 11.96±0.15s 68.91±0.77hijk 35.58±0.76n 79.25±0.38j 

21 6.87±0.19f 69.12±0.64ijkl 35.62±0.53n 78.84±0.55hij 

22 6.01±0.09d 68.13±0.44ghi 32.90±0.60m 109.32±0.81r 

23 6.53±0.08e 69.55±0.40jkl 34.85±0.71n 77.89±0.79defg 

24 8.08±0.12i 62.27±0.86e 24.88±0.61bcd 108.59±0.28q 

25 8.89±0.10n 68.18±0.73ghi 30.53±1.46ij 78.18±0.23fgh 

26 8.79±0.05m 75.50±0.72o 25.06±1.47bc 86.19±0.49o 

27 7.68±0.06h 71.42±1.43o 30.47±0.72ij 81.64±0.55l 

28 6.96±0.07f 73.04±1.01a 31.77±0.41kl 80.62±0.67k 

29 9.88±0.13r 74.83±1.14o 32.33±0.53lm 77.85±0.43def 

30 8.92±0.03n 72.43±1.20n 32.66±1.12m 76.17±0.41c 
หมายเหตุ: ตัวเลขท่ีตามดวยอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งแสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
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ตารางที่ 2  ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (Total Soluble Solids; %) และปริมาณกรด

อินทรียที่ไตรเตรทได (Tritratable acidity; %) ของเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บรโิภคของรานคาตางๆ จํานวน 30 รานในจังหวัดสระแกว  

Store No. Total Soluble Solids (%) (n=3) Tritratable acidity (%) (n=5) 

1 7.16±0.11a 0.007±0.001fg 

2 10.50±0.10e 0.004±0.000a 

3 12.18±0.08k 0.007±0.001efg 

4 10.96±0.11g 0.006±0.001def 

5 13.26±0.09o 0.007±0.001efg 

6 14.56±0.05s 0.008±0.000gh 

7 13.42±0.13p 0.004±0.001ab 

8 12.84±0.05n 0.008±0.002gh 

9 14.30±0.12r 0.013±0.001j 

10 11.70±0.07j 0.004±0.001abc 

11 10.66±0.05f 0.004±0.001ab 

12 12.10±0.10k 0.005±0.001abcd 

13 12.24±0.11kl 0.007±0.001fg 

14 10.24±0.05d 0.005±0.001abcd 

15 11.28±0.19h 0.007±0.000efg 

16 13.76±0.15q 0.006±0.001def 

17 11.44±0.18i 0.006±0.001bcde 

18 14.86±0.15t 0.009±0.001h 

19 11.24±0.11h 0.006±0.001cdef 

20 8.48±0.08b 0.006±0.000cdef 

21 14.46±0.13s 0.007±0.001efg 

22 10.80±0.12f 0.007±0.001efg 

23 12.44±0.15m 0.005±0.000bcde 

24 9.38±0.08c 0.006±0.001bcde 

25 9.38±0.08c 0.004±0.000a 

26 12.36±0.05lm 0.011±0.001i 

27 10.66±0.11f 0.005±0.001abcd 

28 11.16±0.11h 0.005±0.000abcd 

29 8.34±0.11b 0.007±0.000def 

30 11.70±0.16j 0.010±0.000i 
หมายเหตุ: ตัวเลขท่ีตามดวยอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งแสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
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ตารางที่ 3  เปอรเซ็นตการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลต (Electrolyte leakage; %) และคา water 

activity (aw) ของเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคของรานคาตางๆ จํานวน 30 

รานในจังหวัดสระแกว (n=3) 

Store No. Electrolyte leakage (%) Water activity 

1 14.63±0.32cde 0.986±0.001c 

2 10.46±0.23a 0.986±0.000cd 

3 20.55±0.66i 0.981±0.001b 

4 15.43±0.68ef 0.986±0.003cd 

5 39.18±1.62p 0.984±0.001bc 

6 13.50±1.04c 0.986±0.004cd 

7 15.53±1.23ef 0.986±0.003cd 

8 15.24±0.25e 0.996±0.003ghi 

9 35.47±0.36n 0.985±0.004c 

10 25.32±0.60kl 0.983±0.002bc 

11 20.45±0.07i 0.976±0.003a 

12 26.20±0.17lm 0.994±0.000fg 

13 18.52±0.27h 0.991±0.000ef 

14 15.03±0.10de 0.993±0.000efg 

15 15.17±0.14e 0.995±0.000gh 

16 37.09±0.20o 0.994±0.001fg 

17 16.59±0.20fg 0.989±0.001de 

18 15.50±0.51ef 0.986±0.001c 

19 13.79±0.49cd 0.986±0.001cd 

20 10.29±0.40a 0.986±0.003cd 

21 23.91±0.76j 0.999±0.00hi 

22 26.64±0.76m 0.999±0.000i 

23 24.81±1.55jk 0.990±0.002ef 

24 23.98±1.21j 0.984±0.002bc 

25 21.03±0.73i 0.983±0.001bc 

26 11.74±0.60b 0.999±0.000i 

27 14.17±0.18cde 0.995±0.001gh 

28 16.99±1.16g 0.993±0.002gh 

29 14.89±0.17de 0.986±0.003cd 

30 15.11±0.35e  
หมายเหตุ: ตัวเลขท่ีตามดวยอักษรท่ีแตกตางกันในแนวตั้งแสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
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