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บทคัดยอ  
 

แคนตาลูปเปนผลไมที่นิยมนํามาบริโภคในรูปผลสดโดยไมผานกรรมวิธีใดๆ แตถาไมไดรับการ

จัดการที่เหมาะสม ก็อาจกลายเปนแหลงปนเปอนของเชื้อโรคอาหารเปนพิษและเปนอันตรายตอ

สุขภาพ โดยเฉพาะเม่ือรับประทานอาหารดิบ งานวิจัยฉบับนี้มีจุดประสงคเพ่ือพิสูจนความเชื่อเก่ียวกับ

กฎ 5 วินาที และกําหนดการถายโอนเชื้อ Escherichia coli จากเขียงไมและเขียงพลาสติกสูแคนตา

ลูปตัดแตงพรอมบริโภค โดยนําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคปลอยลงบนวัสดุทดลองจากความสูง 

12.5 เซนติเมตร และเก็บตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ระยะเวลาสัมผัส ไดแก 5, 30 และ

300 วินาที และนําไปหาปริมาณเชื้อ E. coli ตอการถายโอนแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคสูวัสดุ

ทดลอง โดยชนิดของวัสดุทดลอง และระยะเวลาสัมผัสมีผลอยางมากตอการถายโอนเชื้อ E. coli ไปสู

แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค พบวาเขียงพลาสติกใหเปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อสูงกวาเขียงไม 

สําหรับเขียงพลาสติกจะมีอัตราการถายโอนเชื้อ E. coli เพ่ิมขึ้นเมื่อมีระยะเวลาสัมผัสที่ 300 วินาที 

นอกจากนี้เมื่อนําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคปลอยลงบนพ้ืนหองครัวจากความสูงประมาณ 60 

เซนติเมตร ซึ่งผลการทดลองแสดงใหเห็นวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ระยะเวลา 5 วินาที พบ

แบคทีเรียทั้งหมด (ประมาณ 9.35 x 102 CFU/cm2) ซึ่งจากการศึกษาครั้งนี้แสดงใหเห็นถึงความเสี่ยง

ตอสุขภาพในการบริโภคอาหารที่มีการปนเปอนจากเชื้อโรค 

ในการทดลองครั้งนี้ศึกษาผลของกรดแอสคอรบิกตอการยั้บยั้งเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภค นําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคจุมในสารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 

เปอรเซ็นต ที่ประกอบดวยความเขมขนของเชื้อ E. coli ประมาณ 104 CFU/ml เปนเวลานาน 2 นาที 

และตากใหแหงในตูปลอดเชื้อ นําแคนตาลูปตัดแตงแชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 

0.5, 1.0 และ 2.0 เปอรเซ็นต ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลานาน 2, 5 และ 10 นาที 

นําไปวิเคราะหผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลชีววิทยา จากผลการทดลอง

พบวาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเนื้อผลท่ีไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ ที่ระยะเวลา

แตกตางกันสามารถบงบอกคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค โดยความเขมขนของกรด

แอสคอรบิกที่เหมาะสม คือ 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที ซึ่งมีผลใหความแนนเนื้อ คาความ

เขม คาสีเนื้อ ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทได มีคา

เพ่ิมข้ึน สวนคาความสวาง และคา pH ของสารละลายในเนื้อผลมีคาลดลง ผลทางจุลชีววิทยาพบวา

ปริมาณของเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค จะลดลงเมื่อความเขมขนของกรด

แอสคอรบิกเพ่ิมข้ึน 

จากการศึกษาผลของกาซโอโซนตอการยับยั้งเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค

โดยนําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคเชนเดียวกับการทดลองโดยใชกรดแอสคอรบิก นําไปแชใน

สารละลายที่มีปริมาณกาซโอโซนความเขมขนประมาณ 0.4 พีพีเอ็ม ทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน

ระยะเวลานาน 0, 10, 20 และ 30 นาที นําไปวิเคราะหผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ทาง
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เคมี และจุลชีววิทยา จากผลการทดลองพบวาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเนื้อผลที่ไดรับโอโซน

ในระยะเวลาที่เหมาะสม คือ 10 นาที โดยมีคาความแนนเนื้อของเนื้อผลไมแตกตางจากชุดควบคุม 

และไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อผล ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณกรด

อินทรียท่ีไตรเตรทไดลดลง แตมีคา pH ของสารละลายในเนื้อผลเพ่ิมข้ึน ผลทางจุลชีววิทยาพบวา

ปริมาณของเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค จะลดลงเม่ือเพ่ิมระยะเวลาการไดรับโอโซน 
 

คําสําคัญ: แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค ระยะเวลาสัมผัส การถายโอนเชื้อ เขียง 
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Abstract  
 

Cantaloupe are a popular fruit which can be consumed in its raw form without 
undergoing processing.  But if they are not handled properly, it can also become a 
source of food-borne pathogens and hazardous to health particularly when eaten raw. 
The objective of this research is to prove belief about five second rule and to 
determine the transfer of Escherichia coli from wood and plastic cutting boards to 
fresh-cut cantaloupe. Fresh-cut cantaloupe were dropped on to the surface from 12.5 
cm and placed onto each surface for 5, 30 and 300 seconds. They were then measured 
the amount of E.  coli transferred to fresh- cut cantaloupe.  Surface type and contact 
time had highly effects on transfer of E.  coli to fresh- cut cantaloupe.  Plastic had the 
higher percent transfer of E.  coli to fresh-cut cantaloupe than wood.  Transfer rate of 
E.  coli increased with increased the contact time on surface.  Transfers of E.  coli to 
fresh-cut cantaloupe was highest at 300 sec for plastic surface. Moreover, when fresh-
cut cantaloupe were dropped onto the kitchen floor from a height of about 60 cm, 
the results showed that Total viable count (approximately 9.35 x 102 CFU/cm2) can be 
transferred to fresh-cut cantaloupe at 5 sec.  This research demonstrated that the risk 
of illness resulting from deciding to consume food dropped on the floor or materials 
contaminated with pathogens.  

The objectives of this study were to investigate the effect of ascorbic acid on 

E.  coli inhibition in fresh- cut cantaloupe.  The fresh– cut cantaloupe samples were 

dipped in 0.1% peptone solution containing approximately 104 CFU/ml of E. coli for 2 

min and to dried in an aseptic cabinet. The fresh–cut cantaloupe samples were soaked 

at 0, 0.5, 1.0 and 2.0% of ascorbic acid at 4ºc for 2, 5 and 10 min. The samples were 

analyzed to physicochemical qualities and microbial quality.  The results showed that 

the physical and chemical qualities of fresh- cut cantaloupe pulp were obtained of 

ascorbic acid in various concentrations and different period times, which was indicated 

the quality of fresh-cut cantaloupe. The optimum concentration of ascorbic acid was 

1 and 2% for 2 minutes, which were resulted to increase in firmness, chroma value (C* 

value), hue value (Hº value) , total soluble solids and tritratable acidity.  L* value and 

the pH of the solution in the pulp were decreased. The number of E. coli on fresh-cut 

cantaloupe decreases with increasing the concentration of ascorbic acid. 

Study of the effect of ozone on E.  coli inhibition in fresh- cut cantaloupe was 

investigated. The fresh–cut cantaloupe samples were prepared as well as ascorbic acid 
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experiment.  The fresh–cut cantaloupe samples were immersed at 0.4 ppm of ozone 

for 0, 10, 20 and 30 min. The samples were analyzed to physicochemical qualities and 

microbial quality.  The results showed that the physicochemical qualities of fresh- cut 

cantaloupe pulp for optimum time of ozone were 10 min.  It was found that the 

firmness was non-significant with control and non-influent on pulp color change. Total 

soluble solids and tritratable acidity were decreased but pH of pulp solution was 

increased.  The number of E.  coli on fresh- cut cantaloupe decreases with increasing 

the contact time for ozonation treatment. 

 

Keywords: Fresh-cut cantaloupe, Contact time, Transfer, Cutting board 
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4.5 ความแนนเนื้อ (Firmness; N) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต 
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4.6 คาความสวาง (L* value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปน

เวลา 2, 5 และ 10 นาที 

44 

4.7 คาความเขมสี (Chroma; C* value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 
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ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 

และ 10 นาที 
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ภาพที ่ หนา 
4.9 ปริมาณของแข็งทั้ งหมดที่ละลายน้ํ า ได  (Total Soluble Solids (TSS) ; 

เปอรเซ็นต) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีไดรับ
กรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 
10 นาท ี
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พรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต 

เปนเวลา 5 นาที 

49 

4.13 โคโลนีของเชื้อ E. coli (CFU/g FW) ที่ขึ้นบนอาหาร Plate Count Agar (PCA) 

จากแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ ไดรับกรด

แอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 5 นาที 

49 

4.14 คาการเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่

ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาที 

52 

4.15 ความแนนเนื้อ (Firmness; N) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาที 

53 

4.16 คาความสวาง (L* value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาที 

53 

4.17 คาความเขมสี (Chroma; C* value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาที 

54 

4.18 คาสี (Hue value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่

ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาที 

54 

4.19 ปริมาณของแ ข็ง ท้ั งหมดที่ ละลายน้ํ า ได  (Total Soluble Solids (TSS) ; 

เปอรเซ็นต) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีไดรับ

โอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาที 

55 

4.20 ปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทได (Tritratable acidity; เปอรเซน็ต) ของแคน

ตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 

20 และ 30 นาที 

56 



ซ 

 
ภาพที ่ หนา 
4.21 คา pH ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับโอโซน 

เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาที 

56 

4.22 จํานวนเชื้อ E. coli (CFU/g FW) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาท ี

57 

4.23 โคโลนีของเชื้อ E. coli (CFU/g FW) ที่ขึ้นบนอาหาร Plate Count Agar (PCA) 

จากแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับไดรับโอโซน 

เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาที 
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สารบัญตาราง 

 
ตารางที ่ หนา 
4.1 ปริมาณของเชื้อ Escherichia coli TISTR527 ที่นับไดจากแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภค 

36 

4.2 การถายโอน (transfer) ของเชื้อ E. coli TISTR527 จากวัสดุทดลองสูแคนตา
ลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

39 

4.3 ปริมาณของเชื้อจุลินทรียในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคในสภาวะจําลองจริง 40 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



บทที่ 1  

บทนํา 
 

ความสําคัญและที่มาของปญหา 

แคนตาลูปเปนพืชลมลุก มีลักษณะเปนเถาเลื่อย มีอายุสั้น ชอบอากาศอบอุนไปจนถึงอากาศ
รอน เนื้อของแคนตาลูปเม่ือสุกจะมีรสชาติที่หอมหวาน และเนื้อกรอบ (คํานึง,2543) นอกจากนี้ยัง
อุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการ ไมวาจะเปนโปรตีน คารโบไฮเดรต และวิตามินตางๆ ไดแก วิตามิน
เอ วิตามินบี วิตามินซี และวิตามินอี เปนตน นอกจากนี้ยังประกอบดวยแรธาตุตางๆ ไดแก 
โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส แคลเซียม เหล็ก แมกนีเซียม เบตาแคโรทีน ลูทีน ซีแซนทีน และสังกะสี เปน
ตน มีสรรพคุณและประโยชน เชน ชวยลดความรอน ชวยดับกระหาย ชวยขับเหงื่อ ชวยขับปสสาวะ 
ชวยรักษาปสสาวะอักเสบ แกไอ ชวยรักษาดีซาน แกเลือดกําเดาไหล ชวยทําใหอาเจียน ชวยบํารุง
ผิวพรรณ ชวยบํารุงหัวใจ ชวยบํารุงสมอง ชวยบํารุงประสาท ชวยบํารุงสายตา ชวยบํารุงรางกาย เปน
ยาธาตุบํารุง ชวยขับน้ํานม ชวยรักษาผิวอักเสบ ชวยรักษาเลือดออกตามไรฟน ชวยยอยอาหาร ชวย
ระบายทอง แกทองผูก แกทองอืด แกทองเฟอ ชวยบํารุงกระดูก ชวยบํารุงฟน เปนตน (นิรนาม, 
2559) จึงทําใหแคนตาลูปเปนผลไมที่นิยมนํามาบริโภคกันโดยทั่วไป จังหวัดสระแกวเปนหนึ่งท่ีนยิม
ปลูกและขายแคนตาลูปอยางกวางขวาง จนมีประเพณีวันแคนตาลูปและของดีเมืองอรัญ ซึ่งจัดข้ึนเปน
ประจําในทุกๆ ป  

แคนตาลูปเปนผลไมที่นิยมนํามาบริโภคในรูปผลสดโดยเฉพาะอยางยิ่งนํามาตัดแตงพรอม
บริโภค (fresh-cut products) เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภคโดยมีจําหนายในหลาย
สถานที่ ไมวาจะเปนในซุปเปอรมารเก็ต ตลาดสด และรานหาบเรแผงลอย อยางไรก็ตามแคนตาลูปตัด
แตงพรอมบริโภคเปนผลไมท่ีนิยมรับประทานสด ไมผานกระบวนการใหความรอน จึงสามารถทําให
ผูบริโภคเจ็บปวยได เนื่องจากไดรับเชื้อจุลินทรียที่ปนเปอนมาจากผลของแคนตาลูปในระหวางการ
ปลูก การแปรรูป การเก็บเก่ียว การเก็บรักษา และการขนสง นอกจากนี้แคนตาลูปตัดแตงพรอม
บริโภคยังสามารถพบการปนเปอนเชื้อจุลินทรียจากกระบวนการแปรรูปโดยการตัดแตงไดอีกดวย จาก
การศกึษาของไกรยศ และกัญญารัตน (2561) พบวา 19 ตัวอยางจากทั้งหมด 30 ตัวอยางของแคนตา
ลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ขายในจังหวัดสระแกว คิดเปน 63.33 เปอรเซ็นต มีคุณภาพไมผานเกณฑ
มาตรฐานกําหนด โดยตรวจพบเชื้อจุลินทรียกอโรคในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค คือ เชื้อ 
Escherichia coli (E. coli) ซึ่งเปนจุลินทรียเปนแบคทีเรียท่ีพบไดในสําไสของสัตวเลือดอุน ไมวาจะ
เปนคนหรือสัตว จึงเปนดัชนีบงชี้ (indicator) การปนเปอนของอุจจาระ และแสดงใหเห็นถึง
สุขลักษณะในการผลิตที่ไมดี  
 จากขอมูลขางตนแสดงใหเห็นวาการบริโภคแคนตาลูปตัดแตงพรอมบรโิภคจึงมีความเสี่ยงตอ
การปนเปอนเชื้อจุลินทรีย ดังนั้นในการวิจัยครั้งนี้จึงสนใจศึกษาผลของระยะเวลาสัมผัสตอการโอน
ถายเชื้อ E. coli จากเขียงสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค และศึกษาหาแนวทางในการลดปริมาณ
เชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคดวยวิธีการใชกรดแอสคอรบิกและกาซโอโซน เพื่อใช
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เปนแนวทางในการหาวิธีการปองกันการปนเปอนและลดปริมาณของเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตง
พรอมบริโภคตอไป 
 
วัตถุประสงคของการทดลอง 

1. เพ่ือศึกษาผลของระยะเวลาเวลาสัมผัสตอการโอนถายเชื้อ E. coli จากเขียงสูแคนตาลูปตัด
แตงพรอมบริโภค 

2. เพ่ือศึกษาผลของการใชกรดแอสคอรบิกตอการยับยั้งเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอม
บริโภค 

3. เพ่ือศึกษาผลของการใชกาซโอโซนตอการยับยั้งเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอม
บริโภค 
 

ขอบเขตของการวิจัย 

การวิจัยนี้เปนการศึกษาระยะเวลาสัมผัสตอการถายโอนเช้ือ E. coli จากเขียงสูแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภค จากนั้นจึงศึกษาผลของการใชกรดแอสคอรบิกและกาซโอโซนตอการยับยั้งเชื้อ E. 

coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

 
กรอบแนวความคิดของการวิจัย 

แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคเปนผลิตภัณฑที่นิยมนํามารับประทานสดโดยไมผาน

กระบวนการแปรรูปใดๆ จึงสามารถทําใหผูบริโภคเจ็บปวยได และจากการสํารวจเบ้ืองตนพบวา โดย

สวนใหญแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีวางจําหนายในจังหวัดสระแกวจะผานกรรมวิธีที่ไมถูก

หลักการสุขาภิบาลอาหารท่ีดี (Good Agricultural Practice: GAP) และไมผานมาตรฐานสินคา

เกษตร (มกษ.) จึงตรวจพบเชื้อ E. coli ซึ่งอาจมีความเสี่ยงที่กออันตรายตอผูบริโภคได ดังนั้นจึงควร

ศึกษาหาสาเหตุและแนวทางในการควบคุม และลดการปนเปอนของเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภค เพ่ือเพ่ิมความปลอดภัยใหกับผูบริโภคตอไป 

 

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

1. ในสวนของภาครัฐ เชน กระทรวงสาธารณสุข กระทรวงเกษตรและสหกรณ กระทรวง

อุตสาหกรรม เปนตน ไดขอมูลเก่ียวกับกระบวนการจัดการแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค เพื่อเปน

พ้ืนฐานในการกําหนดนโยบายและการกํากับดูแลมาตรฐานของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

2. ในสวนของภาคอุตสาหกรรม หรือบุคคลทั่วไป เชน ผูประกอบการ ผูจัดจําหนาย เปนตน ได

ขอมูลไดขอมูลเก่ียวกับกระบวนจัดการผลิตแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ปลอดภัยแกผูบริโภค 

และการพัฒนาผลิตภัณฑตอไป 
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3. ในสวนของนักวิชาการ ไดทราบขอมูลเบ้ืองตนเก่ียวกับกระบวนการกําจัดเชื้อจุลินทรียในแคน

ตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคจากผลงานวิจัยท่ีไดเสนอผลงานในระดับชาติหรือนานาชาติ เพื่อใชเปน

ขอมูลในการวิจัยตอยอดตอไป 

 



บทที่ 2  

ตรวจเอกสาร 
 

1. แคนตาลูป 
1.1. ประวัติแคนตาลูป  

แคนตาลูปเปนพืชตระกูลแตง เปนผลไมโบราณชนิดหนึ่ง มีชื่อสามัญวา Cantaloupe ถิ่น
กําเนิดของแคนตาลูป มีการกลาวถึงหลายพ้ืนที่ เชน ทวีปแอฟริกา ประเทศอินเดีย แถบก่ึงอบอุน 
และเขตรอนทางทิศตะวันตกของทวีปแอฟริกา เริ่มพบหลักฐานบันทึกการปลูกแคนตาลูป ในประเทศ
อียิปต เมื่อ 2400 ป กอนคริสตกาล และมีการบันทึกการนําเขามาปลูกในกรุงโรม เมื่อศตวรรษที่ 1 
ค.ศ. 1494 และในป ค.ศ. 1582 พบการปลูกแคนตาลูป ในมลรัฐมิสซิสซิปป อลาบามา และเวอรจิเนีย 
สหรัฐอเมริกา ในป ค.ศ. 1609 (ประสิทธิ์ศิลป, 2547) 

การปลูกแคนตาลูป ในประเทศไทยเริ่มมีการนําเขาพันธุจากตางประเทศมาปลูกครั้งแรกที่
สถานีกสิกรรมแมโจ (ปจจุบันคือมหาวิทยาลัยแมโจ) เมื่อป พ.ศ. 2478 แตไมประสบผลสําเร็จ ตอมา
เมื่อป พ.ศ. 2493 ไดนําพันธุมาทดลองปลูกที่เกษตรกลางบางเขน แตการปลูกก็ไมสําเร็จเชนกัน และ
เริ่มทดลองปลูกอีกครั้งในป พ.ศ. 2497 ที่เกษตรกลางบางเขนจนประสบผลสําเร็จ ตอมีการปลูกที่
วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยี อําเภออรัญประเทศ จังหวัดสระแกว ซึ่งไดผลดี และเริ่มขยายการปลูก
อยางตอเนื่องตั้งแตนั้นเปนตนมา 

1.2. ลักษณะท่ัวไป 
แคนตาลูปมีลักษณะคลายกับแตงไทย คนไทยจึงเรียกวา แตงเทศ หรือแตงฝรั่ง หรือแตงไทย

ฝรั่ง มีผลกลม ผิวของผลสีเขียว หรือสีน้ําตาลคล้ํา หรือสีเหลือง หรือสีขาว ทั้งนี้แลวแตพันธุ ผิวของผล
หยาบ มีเปลือกแข็ง มีรองลึกรอบๆ ผล เปลือกมีลายคลายรางแหหรือตาขายสีขาว หรือสีฟางแหงคลุม
ตลอดทั้งผล แตบางพันธุก็ไมมี บางพันธุมีผิวเรียบๆ เมื่อสุกเนื้อในมีสีสม หรือสีจําปา มีกลิ่นหอม รส
หวาน (วิกิพีเดยี สารานุกรมเสรี, 2561) 

 ชื่อวิทยาศาสตร: Cucumis melo L. var. cantalupensis 

  จัดอยูในวงศ: Cucurbitaceae  

    สกุล: Cucermis  

     ชนิด: C. melo  
 

แคนตาลูปมีชื่อสามัญหลายชื่อ ไดแก แตงเทศ หรือแตงฝรั่ง มีลักษณะทั่วไปคลายแตงไทย 

มีลักษณะผลกลม สีผิวของผลมีหลายสี ไดแก สีเขียว สีเหลือง สีขาว หรือสีน้ําตาล ผิวของเปลือกผลมี

หลายลักษณะทั้งผิวเรียบ หรือมีลายคลายรางแห หรือตาขายสีขาว หรือสีฟางแหงคลุมตลอดทั้งผล 

เมื่อผลมีการเจริญเต็มท่ีมีสีสม หรือสีจําปา มีกลิ่นหอม รสชาติหวาน  
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ภาพที่ 2.1 แคนตาลูปสายพันธุตางๆ ท่ีนิยมปลูก พันธุสกายรอคเก็ท  (A), พันธุรอคเมลอน (B), พันธุ

ซันเลดี้ (C) พันธุฮันนี่ เวิลด (D) พันธุเจด ดิว (E) และพันธุรักบี้สตาร (F) 

1.3. พันธุท่ีนิยมปลูก (พนัทพล, 2556) 
พันธุซันเลดี้ มีผลกลมรีรูปไข เปลือกมีผิวเกลี้ยง สีขาวครีม เนื้อหนาสีสม นุม มีน้ํามาก รส

หวานจัด และมีกลิ่นหอม ปลูกงาย ติดผลมาก แตมีอายุสั้น  

พันธุฮันนี่ เวิลด ผลมีรูปทรงเหมือนลูกโลก ผิวเกลี้ยงสีขาวครีม เนื้อในสีเขียวออน เนื้อนุม

และมีรสหวาน มีน้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 1.7 กิโลกรัมตอผล 

พันธุสกายรอคเก็ท ลักษณะของผลทรงกลม สีเขียว มีลายรางแห เนื้อในสีเขียว รสหวาน มี

น้ําหนักประมาณ 1 กิโลกรัมตอผล 

พันธุเจด ดิว ผลเกือบกลม ขนาดคอนขางใหญ ผิวของผลเรียบ มีลายเสนเล็กนอย ผิวของผล

สีเขียวอมเหลือง เนื้อหนาสีเขียว มีรสหวานมาก มีน้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 1.3 กิโลกรัมตอผล 

พันธุสโมรชารม มีผลกลมคลายลูกโลก ผิวของผลมีสีเหลืองครีม ผิวผลเกลี้ยง เนื้อสีสมออน 

หรือสีชมพู เนื้อหนากรอบ และออนนุม มีน้ําหนักประมาณ 1.5 กิโลกรัมตอผล เจริญเติบโตไดดีแมใน

ที่ที่มีอากาศคอนขางเย็น 

พันธุซันไรท ผลมีสีเหลืองออน มีลายเปนตาขายทั้งผล เนื้อในมีสีสมออนๆ เนื้อนุม มีน้ํามาก 

มีกลิ่นหอม ปลูกงาย เปนแตงพันธุเบา ติดผลมาก แตมีอายุสั้น  
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พันธุซูกาบอลล ผลมีผิวเรียบ สีครีมหรือเกือบขาว เนื้อหนา สีหยกเขียว หวานจัด รสชาติดี 

ขนาดของผลปานกลาง มีน้ําหนักประมาณ 800 กรัมตอผล ทนทานตอความรอนไดดี ลักษณะของตน

กะทัดรัด ปลูกระยะถี่ได 

พันธุมิลกี้เวย ผลมีสีเขียวโปรงแสง ผลโตขึ้นเปลี่ยนเปนสีขาวครีม เนื้อหนา กลิ่นหอมแรง มี

ปริมาณน้ําตาลสูง ผลใหญ น้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 1 - 2 กิโลกรัมตอผล มีลําตนแข็งแรง ปลูกงาย ผล

ดก 

พันธุซิลเวอรไลท มีผลทรงแปน ผิวของผลสีขาวอมเขียว เนื้อสีเขียวออน รสหวาน ผลมี

น้ําหนักประมาณ 400 กรัมตอผล เปนแตงพันธุเบาที่มีลําตนแข็งแรง ปรับเขากับสภาพอากาศที่รอน

ชื้นไดด ี

พันธุโกลเดนบิวตี้ ลักษณะเนื้อในมีสีขาวขุน เนื้อนุม กรอบ รสหวาน น้ําหนักประมาณ 400 

กรัมตอผล มลีําตนแข็งแรง ผลดก 

พันธุบิลเซพทูรี ผลมีลักษณะกลมยาว ผิวของผลสีเหลืองอมเขียวออนๆ เม่ือสุกจะมีลายเปน

รางแหลางๆ เนื้อหนา สีสมออนๆ เนื้อนุม กรอบ รสชาติดี 

พันธุสวอน ลักษณะของผลเกือบกลม ผิวของผลจะเรียบ มีสีขาว มีรองตื้นๆ เนื้อสีขาว รส

หวานอรอย ใหผลประมาณ 6 - 8 ผลตอตน 

พันธุเมอริสนัมเบอรทู ผลสีเหลืองสดใส ผิวเรียบ เนื้อหนาปานกลางสีขาว และกรอบ 

พันธุเรดควีน ลักษณะของผลเกือบกลม ผิวเรียบ เมื่อสุกมีสีเหลืองครีม เนื้อมีน้ํามาก รส

หวานกลมกลอม มีปริมาณน้ําตาลสูง มีน้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 1 กิโลกรัมตอผล 

พันธุซิลเวอรสตาร ผลกลมและใหญ เปลือกคอนขางเรียบ มีลายนอยหรืออาจไมมีลายเลย 

ผิวของผลสีครีมหรือสีเกือบขาว เนื้อในมีสีเขียวอมขาว รสหวานจัด มีรสชาติดี มีน้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 

2 กิโลกรัมตอผล 

พันธุซัน บิวตี้ ผลกลมสีขาวอมเหลือง ผิวมีรองตื้นๆ สีเขียวออน เนื้อหนาสีขาว มีน้ํามาก 

รสชาติดีมาก 

พันธุเจด ผลมีทรงกลม ผิวของผลมีลักษณะเรียบ มีสีขาวอมเขียว เนื้อในหนาปานกลางสี

เขียวออน กรอบ รสหวาน มีน้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 500 กรัมตอผล 

พันธุโกลเดนไลท ลักษณะผลยาวปอมสีเหลืองทอง เนื้อในสีขาว กรอบ มีน้ําหนักเฉลี่ย

ประมาณ 400 กรัมตอผล 

พันธุเดลิเกทส ผลลายเปนรางแห เนื้อหนา สีเขียว เนื้อนุม รสหวานและมีกลิ่นหอม ปลูกได

ทั้งในเรือนกระจกและกลางแจง 

 

2. แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 
แคนตาลูป (Cucumis melo L. var. cantalupensis) เปนผลไมที่ไดรับความนิยมชื่นชอบ

ของผูบริโภค จึงมีมูลคาทางเศรษฐกิจสูง ทําใหมีการปลูกกันอยางแพรหลาย แคนตาลูปมีรสชาติที่
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หอมหวาน และเนื้อกรอบ จึงชวนใหรับประทานมากยิ่งข้ึน (วารสารพืชศาสตรสงขลานครินทร, 2559) 
อีกทั้งยังเปนผลไมเศรษฐกิจที่สําคัญในจังหวัดสระแกว มีเนื้อหนาสีสม กรอบ มีกลิ่นหอม เปลือกนอก
แข็ง ทนตอโรคและแมลง สามารถขนสงไดระยะทางไกลโดยไมเสียหาย (สํานักงานเกษตรจังหวัด
สระแกว, 2557) นอกจากนี้ยังมีสรรพคุณและประโยชน เชน ชวยลดความรอน ชวยดับกระหาย ชวย
ขับเหงื่อ ชวยขับปสสาวะ ชวยรักษาปสสาวะอักเสบ แกไอ ชวยรักษาดีซาน แกเลือดกําเดาไหล ชวย
ทําใหอาเจียน ชวยบํารุงผิวพรรณ ชวยบํารุงหัวใจ ชวยบํารุงสมอง ชวยบํารุงประสาท ชวยบํารุงสายตา 
ชวยบํารุงรางกาย เปนยาธาตุบํารุง ชวยขับน้ํานม ชวยรักษาผิวอักเสบ ชวยรักษาเลือดออกตามไรฟน 
ชวยยอยอาหาร ชวยระบายทอง แกทองผูก แกทองอืด แกทองเฟอ ชวยบํารุงกระดูก ชวยบํารุงฟน 
เปนตน (เว็บไทยฟูด, 2559) ดวยคุณประโยชนที่กลาวมานี้ ทําใหแคนตาลูปเปนผลไมที่ไดรับความ
นิยมในการบริโภค มักจะนํามาทําเปนผลไมตัดแตงพรอมบริโภค (Fresh-cut Product) เพื่อบริการใน
รานอาหาร โรงแรมตางๆ รวมไปถึงรถเข็นผลไม แตผลิตภัณฑที่ไดจะตองมีความปลอดภัยจาก
เชื้อจุลินทรียที่ปนเปอนจากกระบวนการเตรียมดวย ซึ่งในปจจุบันผูบริโภคตางใหความสําคัญในเรื่อง
ความปลอดภัยของอาหาร ซึ่งจะเห็นไดวามีการกําหนดมาตรฐานความปลอดภัยทางดานอาหารมาก
ขึ้น เชน ผลผลิตที่จะนํามา Fresh-cut นั้น แปลงผลิตจะตองไดรับมาตรฐาน GAP โรงงานผลิตจะตอง
มีมาตรฐาน GMP, HACCP, ISO (วรภัทร และปยะพงษ, 2553) 

3. การปฏิบตัิท่ีดีสําหรับการผลิตผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค (Good manufacturing 
practices for ready-to-eat fresh pre-cut fruits and vagetables) (สํานักงานมาตรฐาน
สินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2556) 
 ขอกําหนดของการปฏิบัติที่ดีสําหรับการผลิตผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค ใหเปนไปตาม
ตอไปนี้ 
รายการ ขอกําหนด 
1. สถานประกอบการ  

(1) ที่ตั้ง 1.1 ตองอยูในบริเวณท่ีไมเสี่ยงตอการปนเปอนจากอันตรายท่ีสงผลกระทบ
กับความปลอดภัยของผูบริโภค และหางจากแหลงท่ีอาจทําใหเกิดการ
ปนเปอน เชน บริเวณท่ีมีมลพิษจากแหลงอุตสาหกรรม บริเวณที่น้ําทวมถึง
ได บริเวณท่ีอาศัยของสัตวพาหะนําโรค และบริเวณที่มีของเสียสะสมจนไม
สามารถขจัดออกได 
1.2 หากตั้งอยูในบริเวณที่มีความเสี่ยงตอการปนเปอน ตองมีมาตรการ
ปองกันอันตรายท่ีมีประสิทธิภาพและเหมาะสม 
1.3 กรณีที่เคยเกิดเหตุวิกฤตที่มีผลตอที่ตั้งสถานประกอบการ เชน อุ ทกภัย 
ตองมีหลักฐานการทวนสอบระบบเพ่ือยืนยันการแกไขระบบการผลิตใหเขา
สูสภาวะปกต ิ

(2) อาคารผลิต 1.4 แยกบริเวณผลิตออกเปนสัดสวนไมปะปนกับที่อยูอาศัย 
1.5 โครงสรางภายในอาคาร และสวนประกอบตอง แข็งแรง ทนทาน งาย
ตอการบํารุงรักษาและการทําความสะอาดหรือการฆาเชื้อ 
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รายการ ขอกําหนด 
1.6  พื้นของอาคารผลิตทําดวยวัสดุทนทาน ทําความสะอาดได  งายตอการ
บํารุงรักษา ไมลื่น ไมดูดซับน้ํา ไมแตกราว อยูในสภาพดี  และมีความลาด
เอียงไปทางทอระบายน้ํา เพ่ือใหสามารถระบายน้ําไดดี 
1.7 เพดานอยูในสภาพดี ไมมีการสะสมของสิ่งสกปรกหรือหยดน้ําเกาะ 
1.8 ผนงั ประตู และหนาตางอาคารผลิตทําดวยวัสดุที่ทําความสะอาดงาย 
มีสีออน ผิวเรียบ ไมดูดซับน้ํา อยูในสภาพดี 
1.9 มีระบบระบายน้ําและระบบกําจัดของเสียในบริเวณอาคารและสวน
ผลิตท่ีมีประสิทธิภาพ และไมเกิดการปนเปอนตอผักและผลไมสดที่ผานการ
ตัดแตงแลวหรือระบบน้ําบริโภค 
1.10 แยกระบบน้ําบริโภคจากระบบน้ําใชประเภทอ่ืน และมีปายหรือ
เครื่องหมายแสดงใหชัดเจน 
1.11 ไมมีสิ่งของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 
1.12 มีพ้ืนท่ีเพียงพอสําหรับการติดต้ังเคร่ืองจักร เครื่องมือ อุปกรณ และ
การปฏิบัติงาน 
1.13 ออกแบบและวางผังสายการผลิตใหเอ้ืออํานวยตอการปฏิบัติงานอยาง
ถูกสุขลักษณะ สะดวกตอการบํารุงรักษา การทําความสะอาด ปองกันสัตว
เลี้ยง สัตวพาหะนําเชื้อ และการปนเปอนขาม 
1.14 แยกบริเวณผลิตผักและผลไมสดที่ผาการลางทําความสะอาดแลวจาก
บริเวณรับวัตถุดิบที่ยังไมผานการลางทําความสะอาด 

(3) เครื่องจักร 
เครื่องมือ และ
อุปกรณการผลิต 

1.15 เครื่องจักร เครื่องมือ และอุปกรณที่ใชในการผลิตมีจํานวนเพียงพอตอ
การปฏิบัติงาน อยูในสภาพพรอมใชงาน ไมชํารุด และผลิตจากวัสดุที่ไมทํา
ปฏิกิริยากับผักและผลไมสด รวมถึงไมกอใหเกิดการปนเปอน 
1.16 เครื่องมือและอุปกรณตองมีผิวเรียบ ทนตอการกัดกรอน ทําความ
สะอาดและบํารุงรักษาไดงาย 
1.17 เคร่ืองมือและอุปกรณที่เก่ียวของกับการควบคุมการผลิต เชน เคร่ือง
จับเวลา เครื่องวัดอุณหภูมิ 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 
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รายการ ขอกําหนด 
1.21 มีอุปกรณในการทําความสะอาดอยางเพียงพอ และมีที่เก็บแยกเปน
สัดสวนถูกสุขลักษณะ 
1.22 มีอางลางมือ อุปกรณในการลางมือ สบูหรือน้ํายาฆาเชื้อ และอุปกรณ
ทําใหมือแหงอยางถูกสุขลักษณะ 
1.23 หองสุขาอยูในสภาพใชงานได สะอาด และมีจํานวนเพียงพอสําหรับ
ผูปฏิบัติงาน 
1.24 ที่ตั้งหองสุขาแยกจากบริเวณผลิต และไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 
1.25 มีบริเวณที่เหมาะสมและสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับการเปลี่ยน
เสื้อผาอยางเพียงพอ 
1.26 มีสิ่งอํานวยความสะดวกในการควบคุมอุณหภูมิอยางเพียงพอ 
1.27 มีการระบายอากาศภายในอาคารผลิตอยางเหมาะสมตอการ
ปฏิบัติงาน 
1.28 มีแสงสวางภายในอาคารผลิตเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน 
1.29 มีฝาครอบหลอดไฟในบริเวณผลิต และเก็บรักษาผลิตภัณฑและ
ภาชนะบรรจุ รวมถึงบริเวณที่มีความเสี่ยงตอการปนเปอนจากเศษแกว เพ่ือ
ปองกันการปนเปอนจากอันตรายทางกายภาพ 
1.30 มีบริเวณที่เหมาะสมเปนสัดสวนพรอมสื่งอํานวยความสะดวกในการ
เก็บรักษาเครื่องมืออุปกรณ วัตถุดิบ วัตถุเจือปนอาหาร วัสดุ และสารเคมี
อ่ืนๆ และแยกเก็บเปนหมวดหมู เพ่ือปองกันการปนเปอน   

2. การควบคุมการปฏิบัติงาน  

(1) การรับวัตถุดิบ 2.1 วัตถุดิบตองมาจากแปลงท่ีไดรับการรับรองตามมาตรฐานการปฏิบัติ
ทางการเกษตรที่ดีสําหรับพืชอาหาร หรือมาตรฐานการผลิตพืชอ่ืนที่
เทียบเทา หรือมีมาตรการในการรับวัตถุดิบที่มีคุณภาพและปลอดภัยตาม
ขอกําหนดของคูคาหรือกฎหมายท่ีเก่ียวของ 
2.2 มีมาตรการควบคุมวัตถุดิบระหวางการขนสงเพ่ือปองกันการปนเปอน
ขามและการปนเปอนจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรและตรวจสอบความ
สะอาดของพาหนะที่ใชขนสงวัตถุดิบ 
2.3 ตรวจสอบวัตถุดิบ โดยคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพและความปลอดภัย
ตามเกณฑกําหนดที่เหมาะสมกับการผลิ ต พรอมบันทึกผลการตรวจสอบ
และจัดหาวัตถุดิบ 
2.4 ควบคุมการปฏิบัติงานระหวางการขนยายวัตถุดิบไมใหเกิดการปนเปอน
และการเสื่อมสภาพ และเก็บรักษาอยางถูกสุขลักษณะ เพ่ือปองกันการ
ปนเปอนและเสื่อมสภาพ 

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

(3) น้ํา 2.10 ควบคุมและตรวจสอบคุณภาพของน้ําลางวัตถุดิบ น้ําลางผักและผลไม
สดที่ผานการตัดแตงแลว ตามความถี่และเกณฑที่กําหนด พรอมบันทึกผล 
2.11 ควบคุมและตรวจสอบคุณภาพและอุณหภูมิน้ําในระบบใหความเย็น
ตามความถ่ีและเกณฑที่กําหนด พรอมบันทึกผล 
2.12 น้ําที่ใชสัมผัสกับผักและผลไมสดโดยตรงในกระบวนการผลิตตองเปน
น้ําบริโภค 

(4) การควบคุม
กระบวนการผลิตใน
ขั้นตอนที่สําคัญ  
- การเตรียมวตัถุดิบ 

 
 
 
2.13 มีมาตรการคดัแยกสิ่งท่ีไมเหมาะสม และ/หรือกําจัดสิ่งแปลกปลอม 
และตัดแตงวัตถุดิบสวนที่เสียหายและเนาเสียออกกอนนําไปผลิต 

- การลางเบ้ืองตน 
และการลดปริมาณ
จุลินทรีย 

2.14 มีมาตรการลางทําความสะอาดวัตถุดิบเบื้องตนดวยน้ําสะอาด เพื่อลด
สิ่งสกปรก เชน เศษดิน เศษทราย 
2.15 หากจําเปนตองใชสารฆาเชื้อ และ/หรือสารยับยั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย เพ่ือลดการปนเปอนขามในระหวางการลาง ตองใชอยางถูก
สุขลักษณะ รวมทั้งมีการควบคุมและตรวจสอบชนิด ปริมาณการใช และ
ความเขมขนของสารท่ีใช เพื่อใหม่ันใจในประสิทธิภาพ และลางซํ้า เพ่ือลด
ปริมาณสารตกคางที่อาจเหลืออยู ตามความจําเปนและความเหมาะสม 
พรอมบันทึกผล ทั้งนี้ปริมาณสารตกคางตองเปนไปตามขอกําหนดของ
กฎหมายที่เก่ียวของ 
2.16 กรณีที่จําเปน อาจตองควบคุมและตรวจสอบอุณหภูมิน้ําลางวัตถุดิบ 
2.17 หากมีการใชน้ําแข็งสัมผัสกับผักและผลไมสดในกระบวนการผลิต
น้ําแข็งตองมีคุณภาพตามมาตรฐานท่ีกฎหมายกําหนด มีการผลิต และเก็บ
รักษาที่ถูกสุขลักษณะ สามารถปองกันการปนเปอนได 

-การลดอุณหภูมิ 2.18 กรณีลดอุณหภูมิของผักและผลไมสดโดยทําใหเย็นแบบสุญญากาศ
(vacuum cooling) หรือลมเย็น (room cooling) ตองควบคุมอุณหภูมิ 
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รายการ ขอกําหนด 
และสภาวะที่เก่ียวของเพ่ือไมใหเกิดการควบแนนของหยดน้ําตกลงบนผัก
และผลไมสดและมีการรักษาความสะอาดภายในหองลดอุณหภูมิ อยาง
สม่ําเสมอ พรอมบันทึกผล 
2.19 กรณีลดอุณหภูมิของผัก และผลไมสดโดยใชน้ําเย็น(hydro cooling) 
หรือน้ําแข็ง (ice cooling) ตองใชน้ําบริโภคเพ่ือการทําความเย็น 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 ถามีการเก็บผักและผลไมสดที่ลดอุณหภูมิแลว ใหเก็บในหองเย็นที่
สะอาดถูกสุขลักษณะและมีการควบคุมสภาวะการจัดเก็บใหเหมาะสมกับ
ชนิดของผักและผลไม และตรวจสอบอุณหภูมิอยางสม่ําเสมอ 
2.22 มีมาตรการควบคุมไมใหมีหยดน้ําจากการควบแนนตกสูผักและผลไม 
สดที่ลดอุณหภูมิแลวที่เก็บภายในหองเย็น 
 

- การตัดแตง 2.23 มีมาตรการควบคุมกระบวนการตัดแตงอยางถูกสุขลักษณะ 
2.24 มีเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงานสําหรับกระบวนการตัดแตง เชน การ
หั่นเปนชิ้น หั่นเปนแวน ซอย เพ่ือลดการปนเปอนจากอันตราย 

-การลางหลังตัดแตง 2.25 มีการควบคุมคุณภาพ ตรวจสอบอุณหภูมิของน้ํา และความถี่ของการ
เปลี่ยนน้ําลางในแตละขั้นตอน ตามขอกําหนด เพื่อลดการสะสมของสิ่ง
สกปรกและการปนเปอนขาม 
2.26 ถาใชสารฆาเชื้อและ/หรือสารยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย เพื่อ
ลดการปนเปอนขามในระหวางการลาง ตองใชอยางถูกสุขลักษณะ และมี
การควบคุมและตรวจสอบชนิด ปริมาณการใช ความเขมขนของสารตาน
จุลินทรียที่ใชเพ่ือใหมั่นใจในประสิ ทธิภาพและลางซ้ําเพ่ือลดปริมาณสาร
ตกคางที่อาจเหลืออยู ตามความจําเปนและความเหมาะสม พรอมบันทึกผล 
ทั้งนี้ปริมาณสารตกคางตองเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายท่ีเก่ียวของ 
2.27 ถามีการใชสารยบัยั้งการเกิดสีน้ําตาลหรือการออนตัวของผักและ
ผลไมสดตัดแตง หรือใชวัตถุเจือปนอาหารอ่ืนๆ ใหเปนไปตามขอกําหนด
ของกฎหมายที่เก่ียวของ พรอมบันทึกผล 
2.28 ทําใหผักและผลไมสดตัดแตงสะเด็ดน้ําหลังการลาง เพื่อลดการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย 
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-การบรรจุ 2.29 มีมาตรการควบคุมการบรรจุผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค

อยางถูกสุขลักษณะ 
2.30 มีเอกสารวิธีปฏิบัติงานสําหรับการบรรจุ เพื่อลดการปนเปอนจาก
อันตราย 

- การเก็บรักษาที่
อุณหภูมิต่ํา 

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

(5) การจัดการและ
การกํากับดูแล 

2.35 ผูควบคุมการปฏิบัติงานตองมีความสามารถเพียงพอในการปฏิบัติงาน
ไดอยางถูกตอง 
2.36 มีเอกสารข้ันตอนการดําเนินงานที่ถูกตองสําหรับการปฏิบัติงานและ
การตรวจเฝาระวัง 

(6) การเรียกคืน
ผลิตภัณฑ 

2.37 มีการบงหรือระบบรุนการผลิต เม่ือผลิตภัณฑมีปญหาไมปลอดภัย 
สามารถเรียกคืนผลิตภัณฑและตามสอบได 

3. การบํารุงรักษาและการขาภิบาล  
(1) แผนการ
บํารุงรักษาและการ
สุขาภิบาล 

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

(2) การบํารุงรักษา 3.2 มีการตรวจสอบและบํารุงรักษาสถานประกอบการ เครื่องจักร 
เครื่องมือ เคร่ืองลดอุณหภูมิ และอุปกรณ ใหอยูในสภาพพรอมใชงาน และ
บันทึกขอมูลการปฏิบัติงานตามแผนบํารุงรักษาที่กําหนด 
3.3 มีการสอบเทียบเครื่องมือและอุปกรณที่มีผลตอความปลอดภัยอาหาร
ในกระบวนการผลิตผักและผลไมสดตัดแตงอยางนอยปละ 1 ครั้ง และการ
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ทวนสอบอยางนอยปละ 2 ครั้ง และเก็บบันทึกผลการสอบเทียบไวเปน
หลักฐาน 

3) การทําความ
สะอาด 

3.4 ทําความสะอาดอาคารผลิต และบริเวณผลิตตามแผนที่กําหนด และ
บันทึกขอมูลการปฏิบัติงานตามแผนการทําความสะอาดที่กําหนด 
3.5 ทําความสะอาดเครื่องมือและอุปกรณ ในการผลิตที่สัมผัสกับวัตถุดิบ
และผักและผลไมสดที่ผานการตัดแตงแลวตามแผนท่ีกําหนด ทั้งกอนและ
หลังปฏิบัติงาน เพ่ือปองกันการปนเปอน และมีการตรวจสอบประสิ ทธิ
ภาพของการทําความสะอาด และบันทึกขอมูลการปฏิบัติงานตามแผนการ
ทําความสะอาดที่กําหนด 
3.6 เก็บเครื่องมือและอุปกรณที่ผานการทําความสะอาดแลวอยางเหมาะสม
ในบริเวณที่แยกเปนสัดสวนและถูกสุขลักษณะ 
3.7 หากใชสารลางทําความสะอาด และสารฆาเชื้อ ตองใชชนิดและปริมาณ
อยางถูกตองตามคาํแนะนําบนฉลาก กฎระเบียบที่เก่ียวของ และมี 
มาตรการควบคุมการใชใหเปนไปตามขอกําหนด 
3.8 เก็บรักษาสารลางทําความสะอาด และสารฆาเชื้ออยางถูกสุขลักษณะ
ในสถานที่เก็บที่เปนสัดสวน และมีปายชื่อระบุชนิดและสถานะอยางชัดเจน 

4) การควบคุมสัตว
พาหะนําเชื้อ 

3.9 มีมาตรการปองกันและกําจัดสัตวพาหะนําเชื้อและสัตวเลี้ยงในสถาน
ประกอบการและในบริเวณผลิต 
3.10 ตรวจสอบรองรอยการเขาอยูอาศัยของสัตวพาหะนําเชื้อในสถาน
ประกอบการและบริเวณโดยรอบ 
3.11 ตรวจสอบการปฏิบัติงานตามแผนปองกันและกําจัดสัตวพาหะนําเชื้อ 
3.12 ใชสารเคมีในการกําจัดสัตวพาหะนําเชื้อตามคําแนะนําบนฉลาก 
กฎระเบียบที่เกี่ยวของ และมีมาตรการควบคุมการใชใหเปนไปตาม
ขอกําหนด และบันทึกขอมูลไว 
3.13 ไมมีสัตวเลี้ยงในอาคารผลิต 

(5) การจัดการกับ 
ของเสีย 

3.14 มีวิธีการแยกชนิดของภาชนะใส ของเสียจากการผลิตและภาชนะใส
ผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค 
3.15 มีวิธีการจัดกําจัด ขนยายขยะและของเสียที่เหลือจากกระบวนการ
ผลิตอยางเหมาะสม 
 

4. สุขลักษณะสวนบุคคล 
 4.1 มีขอกําหนดเกี่ยวกับสุขลักษณะสวนบุคคลสําหรับผูปฏิบัติงานและ

บุคคลภายนอกที่เขาไปในบริเวณผลิต และมีแผนการตรวจสอบสุขลักษณะ
สวนบุคคล รวมทั้งบันทึกผลการปฏิบัติงานตามแผน 
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4.2 ผูปฏิบัติงานตองปฏิบัติงานอยางถูกสุขลักษณะ เชน ลางมือใหสะอาด
กอนเริ่มปฏิบัติงาน หลังจากการใชหองสุขา หรือหลังจากจับตองวัตถุดิบ/
สารเคมี/วัสดุที่อาจกอใหเกิดการปนเปอน รวมถึงดูแลมือและเล็บใหสะอาด
อยูเสมอ 
4.3 ผูปฏิบัติงานที่สัมผัสกับผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภคตองมี
สุขภาพดี ไมเปนโรคทางเดินหายใจ ทางเดินอาหาร หรือเปนพาหะของ
โรคตดิตอ โรคผิวหนัง และไมมีบาดแผล ที่อาจกอใหเกิดการปนเปอน 
4.4 ผูปฏิบัติงานสวมเสื้อผา เครื่องแตงกาย ถุงมือ ผาปดปากหรือหมวก
คลุมผมที่สะอาดและเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน ตามความจําเปน 
4.5 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตไมสวมเครื่องประดับขณะปฏิบัติงาน 
4.6 มีมาตรการปองกันการปนเปอนอันตรายจากแกว พลาสติกแข็ง และ
การปนเปอนจากรองเทากอนเขาสูบริเวณผลิต โดยเฉพาะบริเวณผลิตที่
ตองการความสะอาดสูง (high care area) เชน การบรรจุผลิตภัณฑข้ัน
สุดทาย 
4.7 ตรวจสอบการปฏิบัติงานตามแผนการตรวจสอบสุขลักษณะสวนบุคคล
ที่กําหนดสําหรับผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตที่สัมผัสกับผักและผลไมสดตัด
แตงพรอมบริโภค และบุคคลภายนอกที่เขาไปในบริเวณผลิต 
4.8 ไมบริโภคอาหารหรือสูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน หรือมีพฤติกรรมขณะ
ปฏิบัติงานท่ีไมเหมาะสมอื่นๆ ที่อาจทําใหเกิดการปนเปอนสูผักและผลไม
สดตัดแตงพรอมบริโภค 

5. การขนสง 
 5.1 มีมาตรการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑ

ระหวางการขนสงอยางมีประสิทธิภาพ 
5.2 พาหนะขนสงตองใชสําหรับการขนสงอาหารเทานั้น กรณีจําเปนตอง
ขนสงผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภครวมกับอาหารชนิดอ่ืนหรือสินคา
ที่มิใชอาหาร ตองมีวิธีแยกประเภทสินคาใหชัดเจน และมีการบันทึกขอมูล
ไว 
5.3 หากใชพาหนะหรือตูขนสงสินคาเดียวกันสําหรับการขนสงอาหารตาง
ชนิดหรือขนสงสินคาที่มิใชอาหาร ตองทําความสะอาดหลังการขนสงอยางมี
ประสิทธิภาพ กรณีจําเปนอาจมีการฆาเชื้อดวย และมีการบันทึกการใช
พาหนะขนสงและการฆาเชื้อไวดวย 
5.4 ตองควบคุมอุณหภูมิผักและผลไมสดตัดแตง หรือสภาวะที่จําเปนใน
ระหวางการขนสงอยางเหมาะสม และมีการบันทึกขอมูลไว 
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5.5 พาหนะขนสงตองสะอาด สามารถฆาเชื้อได ในกรณีที่จําเปนอยูใน
สภาพพรอมใชงาน มีประสิทธิภาพในการปองกันการปนเปอน และรักษา
คุณภาพสินคา ตั้งแตตนทางจนถึงปลายทางได 

6. ฉลากผลิตภัณฑ 
 6.1 ระบุขอมูลบนฉลากอยางถูกตองตามกฎหมายท่ีเก่ียวของและ

ขอกําหนดของคูคา 
7. การฝกอบรม 
 (1) ผูปฏิบัติงาน 7.1 ผูปฏิบัติงานตองไดรับการอบรมอยางนอยดังตอไปนี้ 

(1) ดานการปฏิบัติที่ดีสําหรับการผลิตผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค  
(2) ดานสุขลักษณะอาหารที่จําเปนสําหรับการปฏิบัติงาน  
(3) หัวขอเฉพาะเก่ียวกับระบบการบรรจุสําหรับผักและผลไมสดตัดแตง 
ความสําคัญของการควบคุมอุณหภูมิระหวางการผลิตและเก็บรักษา รวมทั้ง 
ความเสี่ยงในการเกิดการปนเปอนหรือการเจริญเติบโตของจุลินทรีย
ระหวางการบรรจุ 

(2) การทบทวน 7.2 มีการทบทวนหรือฝกอบรมเพ่ือฟนฟู และเพ่ิมเติมความรูดานการผลิต
และสุขลักษณะอาหาร และปรับใหทันสมัยอยางนอยปละ 1 ครั้ง 

8. ระบบเอกสารและบันทึกขอมูล 
 8.1 ผูผลิตตองบันทึกขอมูลสําคัญของกระบวนการผลิต เชน ชนิดและ

ปริมาณการผลิต รูปแบบและเกณฑกําหนดของผลิตภัณฑ การควบคุม
กระบวนการผลิต การจําหนาย เพ่ือใหตรวจประเมินและตามสอบได และ
ใชเปนขอมูลสําหรับการปรับปรุงระบบการผลิต 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 และบํารุงรักษา (ขอกําหนด 3.2.1) 
(5)  บันทึกการสอบเทียบเครื่องมือ (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) 
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8.2 เก็บรักษาบันทึกไวอยางนอย 2 ป หรือตามที่คูคาหรือหนวยรับรอง
กําหนด 

 

4. เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของแคนตาลูป 
สําหรับเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคในประเทศไทยยังไม

มีการระบุท่ีชัดเจน แตมีเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของของผักและผลไมตัดแตงที่กําหนดโดย
กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข จากประกาศกรมวิทยาศาสตรการแพทย เรื่อง 
เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับท่ี 3 ลงวันม่ี 11 มกราคม 
พ.ศ. 2560 ขอที่ 2.1.1 ผักและผลไมตัดแตง สลัดผัก เชน ผักและผลไมตัดแตงท่ีบรรจุในถาดหรือ
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 

 

5. เชื้อ Escherichia coli 
Escherichia coli หรือ E. coli เปนแบคทีเรียแกรมลบ (Gram negative bacteria) จัดอยู

ในวงศ Enterobacteriaceae มีรูปรางเปนแทง (rod shape) ขนาด 1.1-1.5 × 2.0-6.0 ไมโครเมตร 
การจัดเรียงตัวอาจอยูแบบเซลลเดี่ยวหรืออยูเปนคู สามารถสรางแคปซูลและสารพิษ เคลื่อนที่โดยใช
แฟลเจลลา เจริญไดทั้งที่มีออกซิเจนและไมมีออกซิเจน เจริญไดดีในชวงอุณหภูมิ 35-37 องศา
เซลเซียส แตไมเจริญที่ 45 องศาเซลเซียส โคโลนีบนอาหารเลี้ยงเชื้อ L-EMB มีลักษณะสีน้ําตาลอม
แดงและวาวตอแสง (metallic sheen) สวนใหญไมกอโรคในคน มีเพียงยางสายพันธุเทานั้นที่กอโรค 
จึงถือวา E. coli เปนแบคทีเรียประจําถ่ินในลําไสคนและสัตวเลือดอุน โดยปกติแลว E. coli มักเอื้อ
ประโยชนตอรางกายเพราะสามารถสรางวิตามินเค และปองกันไมใหแบคทีเรียกอโรคชนิดอื่นเจริญอยู
ภายในลําไส นอกจากอาศัยอยูในลําไสของคนและสัตวเลือดอุนแลว E. coli ยังมีชีวิตอยูภายนอก
รางกายไดนาน  
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E. coli สามารถจําแนกออกตามความรุนแรงของการกอโรค ลักษณะนิสัยในการเจริญ และ
ลักษณะทางพันธุกรรม ออกเปน 5 กลุม (กสิกร, 2554) ดังนี้  

1) กลุมท่ีทําลายเซลลในระบบทางเดินอาหาร ((Enteroinvasive E. coli: EIEC) 
สายพันธุนี้ไมสรางเอนเทอโรทอกซิน แตทําลายเซลลของโฮสต แบคทีเรียเจาะเขาไปทาง

เซลลชั้นนอกของโฮสต (Epithelial cell) แลวกระจายไปยังเซลลใกลเคียงคลายกับพฤติกรรมของเชื้อ
บิด แบคทีเรียในกลุมนี้ชอบอยูในลําไสทําใหเกิดโรคทองรวงทั้งแบบที่ถายมีเลือดปนและไมมีเลือดปน 
เกิดกับเด็กออนและคนชรา แบคทีเรียใชระยะเวลาฟกตัวนาน 2-48 ชั่วโมง (เฉลี่ย 18 ชั่วโมง)  

2) กลุมที่สรางสารพิษขึ้นในทางเดินอาหาร (Enterotoxigenic E. coli: ETEC) สายพันธุนี้
สรางเอนเทอโรทอกซิน 2 แบบ คือ  

2.1 แบบที่ทนความรอน (Heat stable toxins : ST) จําแนกออกเปน 2 ชนิด มีชื่อยอ
วา STA หรือ ST-I และ STB หรือ ST-II มีคุณสมบัติคลายสารพิษของเชื้อชิเจลลา 

2.2 แบบที่ไมทนความรอน (Heat-labile toxins : LT) จําแนกออกเปน 2 ชนิด คือ LTA 
และ LTB มีคุณสมบัติคลายสารพิษของเชื้อหิวาต โรคอาหารเปนพิษจาก ETEC เริ่มจากการบริโภค
อาหารที่มีแบคทีเรียมีชีวิตประมาณ 106 - 1010 CFU/g เขาไป แบคทีเรียสามารถเพิ่มจํานวนในลําไส
เล็ก พรอมกับขับสารพิษออกมาทําใหผูบริโภคเกิดอาการทองรวง ถายอุจจาระเหลวเปนน้ําคลายกับ
ไดรับเชื้อหิวาต แตอาการรุนแรงนอยกวา  

3) กลุมท่ีใหเกิดโรคในทางเดินอาหาร (Enteropathogenic E. coli: EPEC)  
สายพันธนี้แมวาจะทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ แตไมไดเปนผลมาจากเอนเทอโรทอกซิน 

จากการศึกษาพบวาแบคทีเรียทําใหเกิดโรคโดยกลไลการเกาะติดเฉพาะที่เซลลของเนื้อเยื่อ เปนผลให
เกิดการรวมตัวกับเยื่อเมือกในลําไสโดยอัตโนมัติ จากนั้นแบคทีเรียจะเขาไปเจริญและเพ่ิมจํานวนใน
เยื่อเมือกของลําไส และขับโปรตีนออกมายับยั้งการทํางานของเม็ดเลือดขาว โดยทั่วไป EPEC ทําให
ทารกที่มีอายุต่ํากวา 1 ขวบ เกิดอาการทองรวง 

4) กลุมท่ีใหเกิดเลือดออกในทางเดินอาหาร (Enterohaemorrhagic E. coli: EHEC)  
สายพันธุนี้สรางสารพิษที่มีคุณสมบัติคลายกับสรพิษของซิเจลลา (Shiga like toxins) 

เปนสารพิษประเภทเวอโรทอกซิน หรือเวอโรไซโตทอกซิน (Verotoxin, Verocytotoxin) คือสารพิษ
ที่ฆาเซลลเวอโร (Vero cells) ในหองทดลองไดเซลลเวิโรจากไตของลิงเขียวแอฟริกันชนิดหนึ่ง จาก
การศึกษาสารพิษของ EHEC มี 2 แบบ คือ STL-I หรือ VT-I และ SLT-II หรือ VT-II สารพิษทั้งสอง
ชนิดน้ีตางกันที่องคประกอบทางเคมี ทําใหปฏิกิริยาตอบสนองตอลักษณะทางพันธุกรรมตางกัน  

5) กลุมท่ีทําใหเกิดการรวมตัวของเยื่อบุเซลลลําไส (Enteroaggregative E. coli: EAggEC) 
สําหรับ EAggEC เปนสายพันธุท่ีเพ่ิงคนพบใหมยังไมปรากฏความรุนแรง  

6. ทฤษฎีกฎ 5 วินาที (The five-second rule) 
ความเชื่อของกฎ 5 วินาที ระบุไววาอาหารที่หลนลงพื้นในเวลาไมถึง 5 วินาที มีความ

ปลอดภัย เพราะแบคทีเรียตองใชเวลาในการเคลื่อนที่มาสัมผัสกับผิวอาหารท่ีหลนลงพ้ืน ศูนยควบคุม
และปองกันโรค (CDC) ไดประมาณการณวาในแตละปมีมากกวา 9 ลานครั้ง มีผูปวยที่มีสาเหตุเกิด
จากอาหารเขารับการรักษาในโรงพยาบาลมากกวา 55,000 ราย และเสียชีวิตอยางนอย 1,351 ราย 
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ซึ่งเปนผลมาจากอาหารที่บริโภค นอกจากนี้ศูนยควบคุมและปองกันโรคยังเผยรายงานสรุปขอมูล
เก่ียวกับการเฝาระวังการระบาดของโรคในประเทศสหรัฐอเมริกาวาปจจัยที่เก่ียวของกับการระบาด
ของโรคในอาหารมากกวา 30 ปจจัย แตสามารถแบงปจจัยดังกลาวออกเปน 3 ประเภท ไดแก การ
ปนเปอน การแพรกระจาย และการอยูรอดของเชื้อโรคที่ติดเชื้อจากอาหาร และยังแสดงถึงความเชื่อ
โยงของปจจัยตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับการปนเปอนของเชื้อมาจากพ้ืนผิว พบวาในป 2541-2559 พบ
จํานวนผูปวยที่เปนโรคเกิดจากอาหารโดยมีสาเหตุมาจากการปนเปอนจากพื้นผิวสูอาหารคิดเปน 12 
เปอรเซ็นต (Robyn C. Miranda และ Donald W. Schafiner, 2559) 

 นอกจากนี้จากขอมูลงานวิจัยหลายชิ้นพบวาการตกของอาหารลงพ้ืนเพียงไมก่ีวินาที แม
จะเปนความเสี่ยงที่ต่ํา ที่อาจจะมีเชื้อจุลินทรียที่เปนอันตรายปนเปอนลงในอาหารนั้นได แตก็ไมได
หมายความวาเชื้อจุลินทรียที่กอโรคจะไมสามารถเคลื่อนยายจากพ้ืนสูอาหารได ทั้งนี้ขึ้นอยูกับปจจัย
หลายอยาง เชน สภาพผิวของพ้ืน ประเภทของอาหาร ชนิดของเชื้อจุลินทรีย ระยะเวลาที่อาหารอยู
บนพื้น และจํานวนซ้ํา ดังนั้นแสดงใหเห็นวาการเก็บอาหารที่ตกลงพื้นนั้น ยอมมีโอกาสเสี่ยงท่ีจะไดรับ
เชื้อจุลินทรียกอโรคได (Dawson et al. 2007; Miranda and Schaffner 2016) 
 

7. งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
อยางไรก็ตามภายหลังกระบวนการตัดแตง แคนตาลูปก็ยังคงมีการหายใจและการ

เปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีเกิดข้ึนภายในเซลลตลอดเวลา กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ (2558) ศึกษาการ

เปลี่ยนแปลงของคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่บรรจุในถาดโฟมและปดผนึกดวยฟลม 

PVC (Polyvinylchloride) ระหวางการเก็บรักษาในที่อุณหภูมิ 5 ± 2 องศาเซลเซียส ความชื้นที่ 84 

± 2 % พบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคมีการเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ไมวาเปนความแนนเนื้อ (Firmness) การสูญเสียน้ําหนัก (%) การรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลต 

(Electrolyte leakage) และปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total plate count)  

กระบวนการปอกเปลือก ผาซีก และหั่นเปนชิ้นของผลไมตัดแตง จะทําใหเกิดรอยตัดที่มีเซลล

บางสวนถูกทําลาย เซลลพืชจะตอบสนองโดยเรงปฏิกิริยาการสลายตัวของสารชีวโมเลกุลตางๆ 

สารประกอบบางชนิดอาจทําปฏิกิริยาออกซิเดชันกับออกซิเจนในอากาศ น้ําตาลและกรดอะมิโนจะ

เปนอาหารใหจุลินทรียตางๆ เจริญไดรวดเร็วขึ้น ทําใหเกิดกลิ่นและรสชาติผิดปกติได นอกจากนี้แลว

กระบวนการปอกเปลือก ผาซีก และหั่นเปนชิ้นของผลไมตัดแตง หากเตรียมโดยไมถูกสุขลักษณะก็จะ

เปนสาเหตุการปนเปอนจุลินทรียไดอีกดวย โดยจุลินทรียที่พบการปนเปอนในแคนตาลูปตัดแตงพรอม

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

(Ukuku et al., 2016)  

นพมาศ สะพู และคณะ (2556) ศึกษาคุณภาพจุลชีววิทยาของผลไมสดหั่นชิ้นจากรานหาบเร

แผงลอยที่จําหนายในกรุงเทพมหานคร พบวาจากการเก็บตัวอยางแคนตาลูปจากรถเข็นและรานคา

แผงลอย 5 ตัวอยาง พบการปนเปอนของจํานวนยีสตทั้งหมดเทากับ 3.6x103-1.1x105 เซลลตอกรัม
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แคนตาลูป จํานวนราทั้งหมดเทากับ 1.0x10-5.8x102 เซลลตอกรัมแคนตาลูป จํานวนเชื้อ E. coli 

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

ตั ว อ ย า ง  เ มื่ อ เ ป รี ย บ เ ที ย บ ค ว า ม ป ล อ ด ภั ย ด า น จุ ลิ น ท รี ย กั บ เ ก ณ ฑ ต า ม ป ร ะ ก า ศ

กรมวิทยาศาสตรการแพทย พบวาแคนตาลูปจากรถเข็นและรานคาแผงลอยผานเกณฑ 2 ตัวอยาง คิด

เปน 40 เปอรเซ็นต 

Salmonella เปนแบคทีเรียแกรมลบ รูปทอน ไมสรางสปอร มีแฟลกเจลลา (flagella) 

รอบๆ ตัวเซลลเพ่ือใชในการเคลื่อนที่ สามารถเจริญไดทั้งในสภาวะที่มีและไมมีออกซิเจน (facultative 

anaerobe) สามารถเจริญไดที่อุณหภูมิตั้งแต 8 - 45 องศาเซลเซียส พีเอชตั้งแต 4 - 9 และวอเตอร

แอคติ วิ ตี้  ( aw)  มากกว า  0.94 ( Silva and Gibbs, 2012)  เชื้ อ  Salmonella จั ดอยู ใ นกลุ ม 

Enterobacteriaceae เชื้อกลุมนี้สามารถสรางไฮโดรเจนซัลไฟดไดเปนจํานวนมากในอาหารเลี้ยงเชื้อ 

Triple Sugar Iron (TSI) ยกเวนสายพันธุ Sal. Paratyphi A และ Sal. Choleraesuis ที่ไมมีสราง

ไฮโดรเจนซัลไฟด ปจจุบันสามารถจัดจําแนกได 2 สปชีส คือ Sal. Enterica ประกอบดวย 6 ซับสป

ชี ส  ได แก  Sal.  enterica subsp.  enterica, Sal.  enterica subsp.  salamae, Sal.  enterica 

subsp. arizonae, Sal. enterica subsp. diarizonae, Sal. enterica subsp. houtenae และ 

Sal. enterica subsp. indica และสุดทายคือ Sal. bongori (Popoff et al. , 2000) โดยพบวา

สามารถแยกยอยไดประมาณ 2,463 ซีโรวาร (serovars) (Brenner et al., 2000) โดยอาศัยสมบัติ

ของแอนติเจนทั้ง O และ H แอนติเจนของ Salmonella ตามวิธีการของ Kuffmann and White 

(Popoff et al., 2000) Salmonella มักพบในผลิตภัณฑอาหาร เชน เนื้อสัตว ไขไก เนย ไอศกรีม 

ผัก และผลไมบางชนิด สาเหตุของการปนเปอนจะเกิดจากสัตวมาสูคน หรืออาจเกิดจากการใชน้ํา

สกปรกการเกษตรหรือใชลางอาหารสด อาการของอาหารเปนพิษจาก Salmonella เชน ถายเปนน้ํา 

อาเจียน ปวดทองและมีไข ทําใหเกิดไขไทฟอยด เปนตน 

Staphylococcus aureus เปนแบคทีเรียแกรมบวก จัดอยูในวงศ Staphylococcaceae มี

ลักษณะกลม เรียงตัวเปนกลุมคลายพวงองุน อาจพบเปนเดี่ยว คู หรือเปนสายสั้นๆ ไมเคลื่อนที่ ไม

สรางสปอร สรางเอนไซมคะตะเลส ลักษณะโคโลนีกลม ขอบเรียบ มีสีครีม สีเหลือง สีทอง หรือสม 

สามารถเจริญไดทั้งในสภาวะที่มีและไมมีออกซิเจน และในสภาวะแวดลอมที่อุณหภูมิ 6-46 องศา

เซลเซียส พีเอชตั้งแต 4-10 และคาวอเตอรแอคติวิตี้ในชวง 0.85-0.99 สามารถทนเกลือในชวง 18-20 

เปอรเซ็นต S. aureus สามารถพบไดทั่วไปในคนและสัตว ไมวาจะเปนระบบทางเดินหายใจ ระบบ

ทางเดินอาหาร และผิวหนัง (Hanson et al., 2011) ดังนั้นจึงนิยมใชเปนดัชนีตัวหนึ่งในการบงชี้

คุณภาพอาหารทางด านสุขาภิบาล เชื้ อ  S.  aureus บางสายพันธุ ส ามารถผลิตสารพิษ 

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

H แตสวนใหญมักพบการปนเปอนชนิด A และ D บอยท่ีสุด สารพิษนี้มีความสามารถทนตอความรอน 

ซึ่งพบวาสามารถทนตอการตมเดือดนานครึ่งชั่วโมง และทนตอความรอนที่ 121 องศาเซลเซียส นาน 
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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 

ทั้งนี้ข้ึนอยูกับสภาพรางกายของแตละบุคคล และปริมาณสารพิษที่ไดรับ ดังนั้นอาหารที่มีการปนเปอน

เชื้อ S. aureus จึงไมปลอดภัย 

Robyn C. Miranda และ Donald W. Schafiner (2559) ศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรีย
จากพื้นผิวสูอาหาร ซึ่งอาจจะสงผลตอการเกิดโรคจากอาหาร ในอัตราการปนเปอนของเชื้อ 
Enterobacter aerogenes ไดวิเคราะหบนพ้ืนผิว โดยข้ึนอยูกับประเภทพ้ืนผิว, ชนิดของอาหาร, 
ระยะเวลาการยึดติด (1, 5, 30 และ 300 วินาที) และแหลงกําเนิดเชื้อ (tryptic soy broth or 
peptone buffer) พ้ืนผิวที่ใชไดแก สเตนเลส กระเบื้อง ไม และ พรม สวนประเภทของอาหารไดแก 
แตงโม ขนมปง ขนมปงเนย และ ลูกอมเยลลี่ โดยการ spot เชื้อแบคทีเรียกอโรคที่ความเขมขน

ประมาณ 10⁷ CFU / พื้นผิว ปริมาณ 1 มิลลิลิตร ลงบนพ้ืนผิวที่มีขนาด 25 ตารางเซนติเมตร ทิ้งไวให
แหงเปนเวลา 5 ชั่วโมง นําตัวอยางอาหาร (มีพ้ืนท่ียึดติด 16 ตารางเซนติเมตร) ปลอยลงบนพื้นผิวที่
ความสูง 12.5 เซนติเมตร และทิ้งไวตามระยะเวลาที่กําหนด จากนั้นนําตัวอยางอาหารใสลงในถุงที่
ปราศจากเชื้อ และทําการเจือจางดวย soy agar ทําการตีใหเปนเนื้อเดียวกัน อัตราการเคลื่อนยายถูก
วัดเปนปริมาณ log % ของการเคลื่อนยายตอพื้นผิว ทําใหเวลาการยึดติด อาหาร และพื้นผิวทุกชนิดมี
ผลกระทบในการเคลื่อนยายเชื้อแบคทีเรียอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P <0.000001) เชื้อ (the 
inoculum matrix) (TSB หรือ peptone buffer) ยังมีผลตอการเคลื่อนยาย (P = 0.013) และสวน
ใหญมีนัยสําคัญ แบคทีเรียอื่นๆ ที่เคลื่อนที่ไปยังแตงโม (ประมาณ 0.2-97%) เมื่อเปรียบเทียบกับ
อาหารประเภทอ่ืนๆ ในขณะที่แบคทีเรียเคลื่อนยายไปยังลูกอมเยลลี่ (ประมาณ 0.1-62%), ขนมปง 
(ประมาณ 0.02-94%) และขนมปงเนย (ประมาณ 0.02-82%) ซึ่งมีแบคทีเรียที่นอยลงเหมือนกัน 
และอัตราการเคลื่อนยายภายใตสภาวะที่กําหนดจะเปลี่ยนแปลงไดมากขึ้น เม่ือเปรียบเทียบกับแตงโม
และลูกอมเยลลี่ 

 ชุติรัตน (2546) ศึกษาการตรวจสอบเชื้อ Escherichia coli จากตัวอยางอาหารพรอมบริโภค 
ผักสดและผลไม ภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน โดยวิธี MPN Technique 
และ ปฏิกิริยาลูกโซโพลิเมอเรส อาหารเหลานี้ไดแก ผักและผลไมสดพรอมรับประทาน และผลิตภัณฑ
อาหารจากสัตว ที่ผานการปรุงดวยความรอนมาแลว เนื่องจากความสะดวกในการจัดเตรียม
รับประทาน อาหารดังกลาวมีทั้งที่เปนอาหารดิบและอาหารที่ปรุงดวยความรอนระดับต่ํา จึงไม
สามารถทําใหอาหารนั้นปลอดภัยจากเชื้อจุลินทรียที่ปนเปอนออยูไดโดยสมบูรณ ดังนั้นหากมีการ
ปนเปอนของเชื้อในอาหารก็อาจทําอันตรายตอผูบริโภคได การทดลองน้ีทําการ คัดแยกเชื้อแบคทีเรีย 
Escherichia coli จากอาหารพรอมบริโภคท่ีจําหนาย ณ รานคาภายใน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
วิทยาเขตกําแพงแสน และอาหารอื่นๆจากหางสรรพสินคา ในอําเภอเมือง จังหวัดนครปฐม ผล
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การศึกษาดวยวิธี MPN technique ตัวอยางสวนใหญพบเชื้อฟคอลโคลิฟอรม มีคาในหนวย 
MPN/100 กรัมหรือมิลลิลิตร ในระดับที่สูง คัดเลือกแบคทีเรียทั้งที่มีและไมมีสีเขียวเหลือบแสง คลาย
รอยตัดของชิ้นโลหะบนอาหารแข็ง EMB จํานวน 108 ไอโซเลท นําไปทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมี 
ดวยปฏิกิริยา IMViC พบวา ปฏิกิริยา IMViC .ใชตรวจสอบเชื้อ Escherichia coli ไดถูกตองมากกวา
การตรวจสอบ โดยใชลักษณะโคโลนีบนอาหาร EMB วิเคราะหดีเอ็นเอที่สกัดจากเชื้อที่เปนและไมเปน 
Escherichia coli ท่ีวิเคราะหไดจากปฏิกิริยา IMViC อยางละ 4 ไอโซเลท ดวยปฏิกิริยาลูกโซโพลิเมอ
เรส (พีซีอาร) และวิธีเจลอิเลตโตรโพลิซิส พบวาดีเอ็นเอที่ไดจากเชื้อ Escherichia coli 4 ไอโซเลท ที่
วิเคราะหไดจากปฏิกิริยา IMViC เกิดแถบดีเอ็นเอขนาด 167 กิโลเบส ของนีย uiDA สวนอีก 4 ไอโซ
เลทที่ไมใชเชื้อ Escherichia coli ไมเกิดแถบดีเอ็นเอ และการวิเคราะหดวยเทคนิคเรียลไทมพีซีอาร
ใหผลเชนเดียวกัน จึงคาดหวังวาจะใชยีน uidA เปนอีกเครื่องหมายในการตรวจสอบเฉพาะเชื้อ 
Escherichia coli ตอไป 

แมวาจะมีผูผลิตแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคอยูจํานวนมาก อยางไรก็ตามในปจจุบันมี

รายงานหรืองานวิจัยที่ศึกษาเรื่องคุณภาพและมาตรฐานของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคอยูนอย

มาก อีกท้ังยังประเทศไทยยังไมมีมาตรฐานแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคอยางชัดเจน จึงทําให

ผูบริโภคมีความเสี่ยงตอการรับประทานแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค  

 

 



บทที่ 3  

วิธีดําเนินการวิจัย 
 

วัสด ุ
1. ตัวอยางแคนตาลูป 

ตัวอยางแคนตาลูปที่ใชในการทดลองครั้งนี้เปนสายพันธุซันเลดี้ที่ซื้อจากหางสรรพสินคาใน
จังหวัดสระแกว 

 
ภาพที่ 3.1 แคนตาลูปซันเลดี้ที่ใชในการทดลองคร้ังน้ี 

 
2. จุลินทรีย 

Escherichia coli TISTR527 เปนเชื ้อแบคทีเร ียที ่สั ่งซื ้อจากศูนยจุลินทรีย สถาบันวิจัย
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทศ (วว.) โดยเก็บเชื้อไวในอาหาร Brain Heart Infusion 
(BHI) broth ที่ประกอบดวยกลีเซอรอล 25 เปอรเซ็นต และเก็บรักษาไวในตูแชเย็นท่ีอุณหภูมิ -20 
องศาเซลเซยีส 

 
3. อาหารเลี้ยงเชื้อจุลินทรีย 

1) Plate Count Agar (PCA) บริษัท HiMedia Laboratories Pvt. Ltd., India 
2) Brain Heart Infusion Broth (BHI) บริษัท HiMedia Laboratories Pvt. Ltd., India 
3) Lauryl Tryptose Broth (LST) บริษัท HiMedia Laboratories Pvt. Ltd., India 
4) EC Broth บริษัท HiMedia Laboratories Pvt. Ltd., India 
5) Brilliant Green Bile Broth (BGLB) บริษัท HiMedia Laboratories Pvt. Ltd., India 
6) Rappaport Vassiliadis Medium (RV) บริษัท HiMedia Laboratories Pvt. Ltd., India 
7) Tetrathionate Broth Base บริษัท HiMedia Laboratories Pvt. Ltd., India 
8) Lactose Broth (LB) บริษัท HiMedia Laboratories Pvt. Ltd., India 
9) Potato Dextrose Broth (PDB) บริษัท HiMedia Laboratories Pvt. Ltd., India 
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10) Baird Parker Agar (BP) บริษัท HiMedia Laboratories Pvt. Ltd., India 
11) Hektoen Enteric Agar (HE) บริษัท HiMedia Laboratories Pvt. Ltd., India 
12) Xylose – Lysine Deoxycholate Agar (XLD Agar) บริษัท HiMedia Laboratories Pvt. 

Ltd., India 
13) Bismuth Sulphite Agar (BS) บริษัท HiMedia Laboratories Pvt. Ltd., India 

 
4. สารเคม ี

1) เดทตอล ผลิตภัณฑฆาเชื้ออเนกประสงค (Dettol) บริษัท เรกคิทท เบนคีเซอร อินโดนีเซีย 
จํากัด ประเทศอินโดนีเซีย 

2) โซเดียมคลอไรด (Sodium chloride; NaCl) 
3) โพแตสเซียมเทลลูไรต (Potassium tellurite; K2TeO3) 

 
5. อุปกรณ และเครื่องมือที่ใชในการทดลอง 

1) เครื่องชั่งแบบดิจิตอลทศนิยม 2 ตําแหนง ยี่หอ Ohaus รุน ARB120 ประเทศอเมริกา 
2) เครื่องชั่งแบบดิจิตอล ทศนิยม 4 ตําแหนง 
3) ตูปลอดเชื้อ (laminar air flow) (Biological Safety Cabinet) (Class II Type A2 ยี่หอ JSR 

รุน JSCB-1200SB ประเทศเกาหลีใต 
4) เครื่องวัดความเปนกรด-ดาง (pH meter) (METTLER TOLEDO, รุน S220, Switzerland)  
5) ตูบมเชื้อ ยี่หอ BINDER GmbH รุน RL11-21896 ประเทศเยอรมนี  
6) อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (water bath) ยี่หอ Memmert รุน WB-29 ประเทศเกาหลีใต 
7) หมอน่ึงฆาเชื้อดวยความดันไอน้ํา (autoclave) ยี่หอ TOMMY รุน Green-INSX700 

ประเทศญ่ีปุน 
8) อางน้ํารอน (WB 29, Memmert, Korea) 
9) เครื่องแกวสําหรับวิเคราะหทางจุลชีววิทยา 

 
วิธีดําเนินการวิจัย 

การทดลองท่ี 1 ศึกษาของผลของระยะเวลาสัมผัสตอการโอนถายเชื้อ Escherichia coli 

จากเขียงสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 
 การทดลองที่ 2 ศึกษาการลดปริมาณเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 
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วิธีการดําเนินการทดลอง 

การทดลองท่ี 1 ศึกษาของผลของระยะเวลาสัมผัสตอการโอนถายเชื้อ Escherichia coli จาก

เขียงสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

 
1.1 การเตรียมหัวเชื้อ Escherichia coli TISTR527 

ถายเชื้อ E. coli TISTR527 ท่ีเก็บในกลีเซอรอลที่ -20 องศาเซลเซียส ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร 
ในอาหาร BHI broth ปริมาตร 4 มิลลิลิตร นําไปบมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 24 
ชั่วโมง จากนั้นถายเชื้อไดที่ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร หรือ 1 % v/v ลงในอาหาร BHI broth ปริมาตร 
10 มิลลิลิตร นําไปบมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 18-24 ชั่วโมง ทําซ้ําประมาณ 1-2 
ครั้ง แลวนําไปใชในการทดลองตอไป 

 
1.2 การหาปริมาณหัวเชื้อเริ่มตน 

นําเชื้อ E. coli TISTR527 ท่ีเลี้ยงไดจากขอที่ 1 มาปรับความขุนของเชื้อที่ระดับความเขมขน
เทากับ 0.5, 1.0, 2.0, 3.0, และ 4.0 McFarland Standard (บริษัท HiMedia Laboratories Pvt. 
Ltd., India) โดยการเจือจางเชื้อ E. coli TISTR527 ดวยสารละลายน้ําเกลือความเขมขน 0.75 
เปอรเซ็นต (0.75% NaCl) แลวนําไปเปรียบเทียบความขุนมาตรฐานกับหลอด McFarland Turbidity 
Standard ที่ระดับนั้นๆ โดยใชตาเปลา จากนั้นนําตัวอยางเชื้อ E. coli TISTR527 ท่ีระดับความ
เขมขนตางๆ มาเจือจางเชื้อแบบ ten-fold serial dilution ใหมีปริมาณเชื้อที่เหมาะสม นําตัวอยางที่
เจือจางแลวปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร มาเกลี่ยเชื้อ (spread) บนอาหาร PCA โดยทํา 3 ซ้ําตอความเจือ
จาง แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง ตรวจนับโคโลนีของเชื้อ E.  
coli เจริญบนอาหาร (ลักษณะโคโลนีของ E. coli บนอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) จะ
มีเสนผานศูนยกลางประมาณ 3-5 มิลลิเมตร มีสีครีมหรือสีขาวขุน ขอบเรียบ ตรงกลางมีลักษณะนูน) 
และนําไปคํานวณหาปริมาณของเชื้อ รายงานผลเปน Colony Forming Unit ตอมิลลิลิตร (CFU/ml) 
 
1.3 การศึกษาถายโอนเชื้อ E. coli TISTR527 จากวัสดุทดลองสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

1.3.1 การเตรียมแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 
นําแคนตาลูปท้ังลูกมาลางทําความสะอาดดวยน้ํายาลางจาน และลางออกดวยน้ํา

สะอาด จากนั้นเช็ดทําความสะอาดดวยแอลกอฮอลความเขมขน 70 เปอรเซ็นต เพื่อฆาเชื้อครั้ง
สุดทาย ใชมีดสะอาดที่ปราศจากเชื้อหั่นแคนตาลูปใหมีขนาด 1 × 1 × 1 ลูกบาศกเซนติเมตร (น้ําหนัก
เฉลี่ยโดยประมาณเทากับ 1.68 กรัม) 

 
1.3.2 การเตรียมวัสดุทดลอง 

เขียงที่ใชเปนวัสดุทดลองท่ีใชในการทดลองครั้งนี้ประกอบดวย 2 ชนิด ไดแก เขียงไม 
และเขียงพลาสติก กอนนําไปใชในการทดลองจะนําไปลางทําความสะอาดดวยน้ํายางลางจาน และ
ลางออกดวยน้ําสะอาด แลวจึงนําไปแชในน้ํายาฆาเชื้อ (Dettol) ประมาณ 5-10 นาที จากนั้นลางดวย
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น้ําสะอาด และเช็ดทําความสะอาดดวยแอลกอฮอลความเขมขน 70 เปอรเซ็นต สุดทายนําไปฆาเชื้อ
บริเวณพ้ืนผิวดวยรังสียูวี (ultraviolet; UV) ภายในตูปลอดเชื้อ เปนระยะเวลา 30 นาที 

 
นําเชื้อ E. coli TISTR527 ท่ีเตรียมไดจากขอที่ 2 ที่ระดับความเขมขน 1 McFarland 

ปริมาตร 10 มิลลิลิตร มาเกลี่ยลงบนวัสดุทดลอง ไดแก เขียงไม และเขียงพลาสติก ในพ้ืนที่ขนาด 15 
× 15 ตารางเซนติเมตร รอใหแหงกอนนําไปใชในการทดลองตอไป 

 
การตรวจนับเชื้อ E. coli TISTR527 บนวัสดุทดลอง จะใชวิธี swab test โดยใชไมพันสําลี

ที่ปราศจากเชื้อจุมลงในหลอดทดลองที่บรรจุสารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต (0.1% 
peptone) ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ใหพอหมาด หลังจากนั้นนําไมพันสําลีถูบริเวณหนาเขียงโดยกําหนด
พ้ืนที่ของการถู 1 ตารางนิ้ว แลวจึงนําไมพันสําลีใสกลับในหลอดเดิม เขยาดวยเครื่องเขยาสาร เปน
ระยะเวลา 2-3 นาที จากนั้นนําไปทําการเจือจางแบบ ten-fold serial dilution 6 ระดับ ไดแก 10-1, 
10-2, 10-3, 10-4, 10-5 และ 10-6 นําไปตรวจนับเชื้อจุลินทรียดวยเทคนิคเทเพลท (pour plate) โดยป
เปตสารละลายตัวอยางอาหารที่ระดับเจือจางตางๆ ตัวอยางละ ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร ลงบนจาน
อาหารเลี้ยงเชื้อที่ผานการฆาเชื้อ จากนั้นเทอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) โดยที่อุณหภูมิ
ของอาหารเลี้ยงเชื้อประมาณ 45-50 องศาเซลเซียส ผสมเชื้อกับอาหารเลี้ยงเชื้อใหเขากัน โดยหมุน
แกวงจานอาหารไป-มาอยางเบาๆ ทํา 3 ซ้ําตอความเจือจาง บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 24-48 ชั่วโมง ตรวจนับโคโลนีของเชื้อ E. coli เจริญบนอาหาร (ลักษณะโคโลนีของ E. coli บน
อาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) จะมีเสนผานศูนยกลางประมาณ 3-5 มิลลิเมตร มสีีครีม
หรือสีขาวขุน ขอบเรียบ ตรงกลางมีลักษณะนูน) และนําไปคํานวณหาปริมาณของเชื้อ รายงานผลเปน 
Colony Forming Unit ตอตารางเซนติเมตร (CFU/cm2) 

 
1.3.3 การทดสอบการถายโอนเชื้อ Escherichia coli บนวัสดุทดลองชนิดตางๆ 

นําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่เตรียมจากขอ 1.3.1 มาปลอยลงวัสดุทดลองที่
เตรียมไดจากขอ 1.3.2 ปลอยตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ระดับความสูง 12.5 เซนติเมตร 
(Miranda and Schaffner, 2016) ท้ิงใหแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคสัมผัสกับวัสดุทดลองที่
อุณหภูมิหอง (25 ± 2 องศาเซลเซียส) เก็บตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ระยะเวลาตางๆ 
ไดแก 0, 5, 30 และ 300 วินาที นําไปหาปริมาณเชื้อ E. coli โดยการนําตัวอยางแคนตาลูปตัดแตง
พรอมบริโภคในแตละระยะมาทําการเจือจางดวยสารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต 
และทําการตีใหกระจายและเขากัน โดยทําการทดลอง 3 ซ้ํา จากนั้นนํามาเจือจางแบบ ten-fold 
serial dilution มี 6 ระดับ ไดแก 10-1, 10-2, 10-3, 10-4, 10-5 และ 10-6 นําไปตรวจนับเชื้อจุลินทรีย
ดวยเทคนิคเทเพลท (pour plate) โดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) ตรวจนับโคโลนี
ของเชื้อ E. coli ที่เจริญบนอาหาร และนําไปคํานวณหาปริมาณของเชื้อ รายงานผลเปน Colony 
Forming Unit ตารางเซนติเมตร (CFU/cm2)  
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 การคํานวณหาเปอรเซ็นตของการถายโอน (transfer) ไดจากสมการ 
 

%          =   × 100           (1) 

 
เมื่อ CFU1 เปนปริมาณของเชื้อ E. coli ท่ีนับไดจากแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค หนวย

เปน CFU/cm2 และ CFU2 เปนปริมาณของเชื้อ E. coli ที่นับไดเริ่มตนบนเขียง หนวยเปน CFU/cm2 
 
1.4 การทดสอบการถายโอนเชื้อจุลินทรียในสภาวะจําลองจริง 

1.4.1 การตรวจนับเชื้อจุลินทรียบนพื้นหอง 
การตรวจหาจุลินทรียในพ้ืนหองจะใชวิธี swab test โดยใชไมพันสําลีท่ีปราศจากเชื้อ

จุมลงในหลอดทดลองที่บรรจุสารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต ปริมาตร 10 มิลลิลิตร 
ใหพอหมาด หลังจากนั้นนําไมพันสําลีถูบริเวณพ้ืนหอง โดยกําหนดพ้ืนที่ของการถู 1 ตารางนิ้ว จากนั้น
นําไมพันสําลีใสกลับในหลอดเดิม และนําไปเขยาดวยเครื่องเขยาหลอดทดลอง แลวจึงนําไปเจือจาง
แบบ ten-fold serial dilution 6 ระดับ ไดแก 10-1, 10-2, 10-3, 10-4, 10-5 และ 10-6 นําไปตรวจนับ
เชื้อจุลินทรียจํานวนแบคทีเรียทั้งหมด (BAM, 2001) จํานวนยีสตและรา (BAM, 2001) จํานวนเชื้อ S. 
aureus (BAM, 2016) จํานวนเชื้อ Salmonella (BAM, 2013) และจํานวนเชื้อ E. coli (BAM, 
2017) 

 
1.4.2 การทดสอบการถายโอนเชื้อ Escherichia coli ในสภาวะจําลองจริง 

นําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเตรียมจากขอ 1.3.1 มาปลอยลงพ้ืนหองปฏิบัติการ
แปรรูปอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแกว ปลอยตัวอยางแคน
ตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ระดับความสูงประมาณ 60 เซนติเมตร ทิ้งใหแคนตาลูปตัดแตงพรอม
บริโภคสัมผัสกับวัสดุทดลองที่อุณหภูมิหอง (29 ± 2 องศาเซลเซียส) เก็บตัวอยางแคนตาลูปตัดแตง
พรอมบริโภคที่ระยะเวลาตางๆ ไดแก 0, 5, 30 และ 300 วินาที นําไปหาปริมาณเชื้อ E. coli โดยการ
นําตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคในแตละระยะมาทําการเจือจางดวยสารละลายเปปโตน
ความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต และทําการตีใหกระจายและเขากัน โดยทําการทดลอง 3 ซ้ํา จากนั้น
นํามาเจือจางแบบ ten-fold serial dilution มี 6 ระดับ ไดแก 10-1, 10-2, 10-3, 10-4, 10-5 และ 10-6 
นําไปตรวจนับเชื้อจุลินทรียจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด (BAM, 2001) จํานวนยีสตและรา (BAM, 2001) 
จํานวนเชื้อ S. aureus (BAM, 2016) จํานวนเชื้อ Salmonella (BAM, 2013) และจํานวนเชื้อ E. 
coli (BAM, 2017) 

1) การหาจุลินทรียทั้งหมดโดยวิธี Aerobic plate count (APC) 
นําตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีความเจือจาง 10-1 ถึง 10-6 ปริมาตร 

1 มิลลิลิตร ใสลงบนจานเพาะเชื้อ แลวจึงเทอาหาร Pate Count Agar (PCA) ลงในจานเพาะเชื้อ 
ผสมใหเขากัน ตั้งท้ิงจนกระทั้งวุนแข็งตัว แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 
ชั่วโมง 
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2) การตรวจเชื้อยีสตและราทั้งหมด 

นําตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่เจือจาง 10-1 ถึง 10-3 ปริมาตร 0.1 
มิลลิลิตร มา spread บนอาหาร Potato Dextrose Agar (PDA) โดยทํา 3 ซ้ําตอความเจือจาง แลว
นําไปบมที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง 

 
3) การตรวจเชื้อ Escherichia coli 

นําตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่เจือจาง 10-1 ถึง 10-3 ไปทดสอบใน
ขั้นตอนตอไปนี ้

การทํา “Completed” Test เพ่ือตรวจหา E. coli ข้ันแรกเริ่มทํา presumptive test 
for coliform ในอาหารเลี้ยงเชื้อ Laury Tryptose Broth (LST) โดยปเปตสารละลายตัวอยางแคน
ตาลูปที่ระดับเจือจาง 10-1 ถึง 10-3 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ Laury Tryptose 
Broth (LST) ซึ่งจะมีหลอดดักแกส (Durham tube) อยูภายในหลอดทดลอง ระดับความเจือจางละ 
3 หลอด บมที่ 35±0.5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48±2 ชั่วโมง บันทึกผลหลอดทดสอบที่เกิดแกสใน
แตละระดับความเจือจาง เพ่ือเปดตาราง MPN ซึ่งนํามารายงานผลเปน presumptive MPN of 
coliform bacteria ตอกรัมหรือมิลลิลิตรของตัวอยางอาหาร จากนั้นทํา Confirmed test for 
coliforms โดยเขยาหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ Laury Tryptose Broth (LST) ที่มีการสรางแกสเบาๆ 
แลวใชลูปถายเชื้อจากหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ Laury Tryptose Broth (LST) ที่เกิดแกสลงในอาหาร
เลี้ยงเชื้อ Brilliant Green Bile Broth (BGLB) ซึ่งจะมีหลอดดักแกส (Durham tube) อยูภายใน
หลอดทดลอง บมที่ 35 องศาเซลเซียสเปนเวลา 48±2 ชั่วโมง บันทึกผลหลอดที่มีการสรางแกสในแต
ละระดับความเจือจาง เพ่ือเปดตาราง MPN ซึ่งนํามารายงานผลเปน confirmed MPN of coliform 
bacteria ตอกรัมหรือมิลลิลิตรของตัวอยางอาหาร แลวใชลูปถายเชื้อจากหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Brilliant Green Bile Broth (BGLB) ที่ เ กิดแกสลงในอาหาร EC Broth ซึ่ งจะมีหลอดดักแกส 
(Durham tube) อยูภายในหลอดทดลอง บมที่ 44.5±0.2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24±2 ชั่วโมง 
จากนั้นบันทึกผลหลอดที่มีการสรางแกสในแตละระดับความเจือจาง เพ่ือเปดตาราง MPN ซึ่งนํามา
รายงานผลเปน Fecal coliform MPN ตอกรัมหรือมิลลิลิตรของตัวอยางอาหาร เสร็จแลวใชลูปถาย
เชื้อจากหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ EC Broth ที่มีการสรางแกสมาเพาะเลี้ยงดวยวิธี streak plate ลงบน
อาหารเลี้ยงเชื้อ L-EMB agar plate เพ่ือใหไดโคโลนีเดี่ยว บมที่ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 
ชั่วโมง จากนั้นตรวจสอบหาโคโลนีตองสงสัยวาเปน E. coli โดยสังเกตโคโลนีที่มีลักษณะแบน (flat) มี
จุดดํากลางโคโลนี และอาจสรางหรือไมสราง metallic sheen จากนั้นใชลูปเขี่ยเชื้อจากโคโลนีที่ตอง
สงสัยวาเปน E. coli (เข่ียเชื้อเฉพาะกลางโคโลนีเทานั้น) จาก L-EMB agar plate ละ 2 โคโลนี ลงใน 
PCA slant บมท่ี 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง 

จากนั้นทํา Confirmation of E. coli โดยใชลูปถายเชื้อที่เจริญบน PCA slant ลง
ในอาหารตอไปนี้เพ่ือจําแนกเชื้อจุลินทรียโดยการทดสอบในข้ันตอนตอไป 

1. Luaryl Sulfate Tryptose (LST Broth) บมเชื้อที่ 35 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 48 ± 2 ชั่วโมง แลวสังเกตการสรางแกส 
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2.  ยอมสีแกรม โดยใชเชื้อที่เจริญบน PCA slant ในชวงเวลา 18-24 ชั่วโมง 
3.  การทดสอบทางชีวเคมี (IMViC Test) 

3.1 Tryptone Broth แลวบมเชื้อท่ี 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24±2 
ชั่วโมง แลวทดสอบการสราง Indole โดยเติม Kovac’s reagent 0.2-0.3 มิลลิลิตร ลงไป ถาเกิดสี
แดงบริเวณชั้นบนของอาหารเลี้ยงเชื้อแสดงวามีการสราง Indole 

3.2. MR-VP medium แลวบมเชื้อที่ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48±2 
ชั่วโมง แลวทําการทดสอบตอไปนี้ นําอาหาร MR-VP medium ที่บมครบ 48 ชั่วโมง มา 1 มิลลิลิตร 
ถายลงในหลอดทดสอบขนาด 13x100 มิลลิเมตร แลวเติมสารละลาย Voges-Proskauer 0.6 
มิลลิลิตร เขยาใหเขากันตามดวยการเติม KOH ความเขมขน 40 เปอรเซ็นต ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร 
เขยาแลวพักไว 10-15 นาที จึงอานผลถาเกิดสีชมพูจะใหผลเปนบวกซึ่งแสดงวาเชื้อมีการสราง acetyl 
methyl carbinol เปนผลิตภัณฑสุดทายจากกระบวนการหมักกลูโคส 

 
MR-VP culture ที่เหลือ ใหนํามาบมตออีก 24 ชั่วโมง แลวทดสอบโดยการหยด 

methyl red indicator ลงไป 5 หยด เพื่อทดสอบวาเชื้อมีการสรางกรดเปนผลิตภัณฑสุดทายจาก
กระบวนการหมักกลูโคสหรือไม ถาเกิดสีแดงจะใหผลบวกและถาเกิดสีเหลืองจะใหผลเปนลบ 

 
3.3. Koser’scitrate broth (หรือจะใช Simmon’s slant ก็ได) บมเชื้อที่ 35 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 96 ชั่วโมง ถาสังเกตพบความขุนในอาหารเลี้ยงเชื้อแสดงวามีการใช citrate 
ในอาหารเลี้ยงเชื้อ ผลการทดสอบเปนบวก 

 
การคํานวณ MPN E. coli ตอกรัมหรือมิลลิลิตรอาหาร โดยนับหลอดอาหาร EC 

Broth ที่สรางแกสที่มีโคโลนีบนอาหาร L-EMB agar ซึ่งพบวาเปนแกรมลบ ไมสรางสปอร สรางแกส
ในอาหารที่มีน้ําตาลแลคโตสและใหผลการทดสอบ IMViC เปน E. coli คือ + + - - (Biotype I) หรือ 
- + - -(Biotype II) (ดัดแปลงจาก BAM, 2002) 

 
4) การตรวจเชื้อ Streptococcus aureus 

การตรวจหาเชื้อ S. aureus ทําไดโดยนําตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค
ที่เจือจาง 10-1 ถึง 10-3 มา spread บนอาหาร Baird Parker โดยทํา 3 ซ้ําตอความเจือจาง แลวนําไป
บมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 45-48 ชั่วโมง (ลักษณะโคโลนีของ S. aureus บนอาหาร 
Baird Parker agar จะมีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 1-1.5 มิลลิเมตร ลักษณะเยิ้มนูน สีดําขอบ
ขาว และมีโซนใสรอบโคโลนี) จากนั้นใชลูปเข่ียเชื้อจากอาหาร Baird Parker ท่ีมีลักษณะโคโลนี
ดังกลาวลงในหลอดอาหาร BHI บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ชั่วโมง แลวนําไป
ทดสอบดังนี้  
  1. Coagulase test ทดสอบโดยถายเชื้อ 0.2-0.3 มิลลิลิตร จากหลอดอาหาร BHI 
ลงในหลอดทดลอง (หลอดควบคุมไมตองเติมเชื้อ) จากนั้นปเปตพลาสมาเติมลงไป 0.5 มิลลิลิตร แลว
นําไปบมที่ 35 องศาเซลเซียส ตรวจผลทุกชั่วโมงเปนเวลา 6 ชั่วโมง ถาคว่ําหลอดแลวพลาสมาแข็งตัว 
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แสดงวาไดผล 4+ ซึ่งรับรองวาเชื้อที่ตรวจเปน S. aureus หากไดผล 3+ หรือ 2+ ใหยอมแกรมและ
ทดสอบในหัวขออ่ืนตอไป 
 

 
 
  2. Catalase Test โดยเขี่ยเชื้อจากหลอดอาหาร TSA ลงบนสไลดแลวหยด H2O2 
ความเขมขน 3 เปอรเซ็นตลงไป แลวสังเกตการเกิดแกส โดย S. aureus จะสามารถสรางเอนไซมคะ
ตะเลตได เมื่อหยด H2O2 ลงไปจะเกิดฟองกาสและใหผลการทดลองเปนบวก 
 

5)  การตรวจเชื้อ Salmonella spp. 
นําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 25 กรัม ใสลงในหลอดทดลองที่มี Lactose 

Broth 15 มิลลิลิตร และนําไปเขยาดวยเครื่องเขยาหลอดทดลอง (Vortex Mixer, รุน G560E) ) บมท่ี
อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง เมื่อบมครบตามกําหนดแลว ปเปตสารละลาย
ตัวอยางมา 0.1 มิลลิลิตร ถายลงในหลอดทดลองที่มีอาหารเลี้ยงเชื้อ Rappaport Vassiliadis 
Medium (RV) 10 มิลลิลิตร เปนจํานวน 4 หลอด บมที่อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่ง
โมง และปเปตสารละลายตัวอยางมาอีก 0.1 มิลลิลิตร ถายลงในหลอดทดลองที่มีอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Tetrathionate Broth Base 10 มิลลิลิตร เปนจํานวน 4 หลอด บมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 24 ชั่งโมง เมื่อบมครบตามกําหนดแลว ทําการเขยาเชื้อจากหลอด Rappaport Vassiliadis 
Medium (RV) และ Tetrathionate Broth Baseใหเขากันกอนจะเขี่ยเชื้อ ทําการ Streak Plate ลง
บนจานอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีอาหารเลี้ยงเชื้อ 3 ชนิด คือ อาหาร Bismuth Sulphite Agar (BS) อาหาร 
Hektoen Enteric Agar (HE) อาหาร Xylose – Lysine Deoxycholate Agar (XLD Agar)  แลว
นําไปบมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง (ลักษณะโคโลนีของ Salmonella 
spp.บนอาหาร เลี้ ยง เชื้ อ  Bismuth Sulphite Agar (BS)  เชื้ อ  Salmonella spp.  ที่ ผลิตก าซ
ไฮโดรเจนซัลไฟด รวมถึง S. typhi ยกเวน S. paratyphi A และ S. pullorum จะมีสีดําเงาวาว 
(metallic sheen) จากตะกอนของ ferrous sulfate ,อาหาร Hektoen Enteric Agar (HE) โคโลนีมี
ลักษณะกลม สีเขียวน้ําเงิน จนถึงสีน้ําเงิน อาจมีหรือไมมีจุดดําตรงกลางอาหารเลี้ยงเชื้อยังคงมีสีเขียว 
แตอาจพบโคโลนีขนาดใหญที่มีจุดดําแวววาวตรงกลาง หรืออาจดําทั้งโคโลนี และอาหาร Xylose – 
Lysine Deoxycholate Agar (XLD Agar) โคโลนีมีลักษณะกลม สีชมพูใส อาจมีหรือไมมีจุดดําตรง
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กลาง อาหารเลี้ยงเชื้อเปนสีชมพู แตอาจพบโคโลนีขนาดใหญที่มีจุดดําแวววาวตรงกลางหรืออาจดําทั้ง
โคโลนี) 
 

การทดลองที่ 2 ศึกษาการลดปริมาณเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

 

2.1 การเตรียมตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีปนเปอนเชื้อ E. coli 

นําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเตรียมเชนเดียวกับการทดลองที่ 1 ขอ 1.3.1 ขนาด

โดยประมาณ 3 × 3 x 3 ลูกบาศกเซนติเมตร (น้ําหนักเฉลี่ยโดยประมาณเทากับ 5.04 กรัม) จุมใน

สารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต (0.1 เปอรเซ็นต peptone) ที่ประกอบดวยความ

เขมขนของเชื้อ E. coli TISTR527 ที่ระดับความเขมขนเทากับ 1.0 McFarland Standard (บริษัท 

HiMedia Laboratories Pvt. Ltd., India) โดยการเจือจางเชื้อ E. coli TISTR527 ดวยสารละลาย

น้ําเกลือความเขมขน 0.75 เปอรเซ็นต (0.75% NaCl) เปนระยะเวลานาน 2 นาที จากนั้นนําไปตาก

ใหแหงในตูปลอดเชื้อ  

 

      
ภาพที่ 3.2 การเตรียมแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคสําหรับการทดลอง (ก) และ การตากใหแหงในตู

ปลอดเชื้อ (ข) 

 

2.2 การศึกษาผลของกรดแอสคอรบิกตอการยั้บย้ังเช้ือ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

นําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ เตรียมไดจากขอ 2.1 นําไปแชในสารละลายกรด

แอสคอรบิกความเขมขนตางๆ ไดแก 0, 0.5, 1.0 และ 2.0 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

เปนระยะเวลานาน 2, 5 และ 10 นาที นําไปวิเคราะหผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ทาง

เคมี และจุลชีววิทยา ดังตอไปนี้ 

1.1 การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) 

1.2 ความแนนเนื้อ (Firmness) โดยใช Fruit hardness tester 
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การวัดความแนนเนื้อของเนื้อผลไมดวยเครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัสจะใช cone 

probe ขนาดเสนผานศูนยกลาง 6 มิลลิเมตร (6 mm diameter probe) บันทึกคาแรงกดที่วัดไดมี

หนวยเปนนิวตันนําคาที่วัดไดมาหาคาเฉลี่ย 

1.3 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (L*, C*, Ho) โดยใชเครื่องวัดสี (Chroma meter) 

การวัดสีเนื้อทําการสุมวัดดานเดียวกันในแตละผลโดยใชเครื่องวัดสีบันทึกคาสีที่วัด

ไดในรูปของ L*, C* และ H˚ โดย 

คา L* เปนคาที่แสดงสีดําและสีขาวของวัตถุมีคาตั้งแต 0-100 ถาคา L* ที่มีคา

เทากับ 0 หมายถึงวัตถุมีสีดําหากคา L* มีคาเทากับ 100 หมายถึงวัตถุมีสีขาว 

 คา a* เปนคาที่แสดงสีแดงและสีเขียว  

ถาคา a* มีคาเปนบวก หมายถึง วัตถุมีสีแดง หากคา a* มีคาเปนลบ หมายถึง วัตถุมีสีเขียว 

 คา b* เปนคาที่แสดงสีเหลืองและสีน้ําเงิน  

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

 เม่ือทั้ง a* และ b* มีคาเทากับ 0 แสดงวาวัตถุมีสีเทา  

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

สมการ 

 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 เปนคาท่ีบอกถึงสีท่ีแทจริงของวัตถุ  

 ถาคา hue มีคาเขาใกล 0 องศา แสดงวาวัตถุจะอยูในกลุมสีแดง ถามีคาเขาใกล 90 

องศา แสดงวาวัตถุอยูในกลุมสีเหลือง 

 หากมีคาเขาใกล 180 องศา แสดงวาวัตถุอยูในกลุมสีเขียว และหากมีคาเขาใกล 270 

องศา แสดงวาวัตถุอยูในกลุมสีน้ําเงิน 
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ภาพที่ 3.3 L*, C* and Hº color space (Konicaminolta, 2015) 

 

1.4 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได โดยใชเครื่อง Hand Refractometer 

นําเนื้อผลไมห่ันชิ้นจากแตละตัวอยาง คั้นเอาเฉพาะสารละลายวัดปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายน้ําไดดวย digital refractometer ปรับคาเครื่องใหเปน 0 ดวยน้ํากลั่นกอนใชเครื่อง 

อานคาปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําไดเปนเปอรเซ็นต TSS แลวนํามาหาคาเฉลี่ย 

 

1.5 ปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทได (AOAC Method 942.15, 2000) 

 ในการวัดปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของเนื้อผลไม จะนําชิ้นเนื้อปนเปนเนื้อเดียวกัน

ดวยเครื่องบดสับอาหาร จากนั้นนําเนื้อปนปริมาณ 10 กรัม เติมน้ํากลั่นท่ีผานการตมเดือดปริมาณ 40 

มิลลิลิตรผสมใหเขากัน จากนั้นปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหครบ 100 มิลลิลิตร ดวยขวดปรับปริมาตร 

นําตัวอยางที่ปรับปริมาตรแลวหยดฟนอลฟทาลีนซึ่งเปนอินดิเคเตอร 1-2 หยด นําตัวอยางไปไทร

เทรตกับโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.1 นอรมัล จนถึงจุดยุติ (pH ~ 8.2) (ฟนอลฟทาลีนจะ

เปลี่ยนจากไมมีสีเปนสีชมพูในจุดที่พอดีหรือใกลเคียงกับจุดสมมูล จุดที่อินดิเคเตอรเปลี่ยนสี เรียกวา 

จุดยุติ) บันทึกปริมาตรของสารละลายดางมาตรฐานท่ีใช นําคาที่ไดไปคํานวณหาปริมาณกรดทั้งหมดที่

ไทเทรตไดในรูปกรดซิตริกตอ 100 กรัมของน้ําหนักสด โดยเปรียบเทียบกับคามาตรฐาน ดังนี ้

  1 มิลลิลิตร สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.1 นอรมัล ทําปฏิกิริยา

สมมูลพอดีกับกรดซิตริก 0.007 กรัม 

เปอรเซ็นตกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได = A × B × 0.07 × 100 

 C 



33 
 

โดยที ่ A = ความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.10 นอรมัล 

B = ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (มิลลิลิตร) 

C = ปริมาตรและ/หรือน้ําหนักของตัวอยาง (มิลลิลิตรและ/หรือกรัม) 

 

1.6 การวัดคา pH ของสารละลายในแคนตาลูป 

 ทําการวิเคราะหคา pH ในแตละชุดการทดลอง จํานวน 5 ซ้ํา จากตัวอยางของแคน

ตาลูป โดยดัดแปลงจากวิธี Underhill and Critchley (1993) นําตัวอยางแตละสวนนํามาหั่นละเอียด

หนัก 4 กรัม มาบดกับน้ํากลั่นปริมาตร 40 มิลลิลิตร เปนเวลา 1 นาที แลววัดคา pH ของสารละลาย

ที่สกัดไดดวยเครื่อง pH - meter (Mettler Toledo, S20 seveneasyTM pH, USA) 

 

1.7 จํานวนเชื้อ E. coli (CFU/g FW) 

นําตัวอยาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ความเจือจาง 10-1 ถึง 10-6 ปริมาตร 1 
มิลลิลิตร ใสลงบนจานเพาะเชื้อ แลวจึงเทอาหาร Pate Count Agar (PCA) ลงในจานเพาะเชื้อ ผสม
ใหเขากัน ตั้งทิ้งจนกระทั้งวุนแข็งตัว แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง 
นับจํานวนโคโลนี แลวนําไปการคํานวณหาปริมาณของ E. coli ตอกรัม 

 

2.3 การศึกษาผลของกาซโอโซนตอการยับย้ังเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

นําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเตรียมไดจากขอ 2.1 ไปแชในสารละลายเปปโตนความ

เขมขน 0.1 เปอรเซ็นต (0.1 เปอรเซ็นต peptone) ท่ีผานการฆาเชื้อ และใหปริมาณกาซโอโซนความ

เขมขนประมาณ 0.4 พีพีเอ็ม ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลานาน 0, 10, 20 และ 30 

นาที นําไปวิเคราะหผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลชีววิทยา เชนเดียวกับ

การทดลองที่ 2 ตอนที่ 2 ดังตอไปนี้ 

2.1 การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) 

2.2 ความแนนเนื้อ (Firmness) โดยใช Fruit hardness tester 

2.3 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (L*, C*, Ho) โดยใชเครื่องวัดสี (Chroma meter) 

2.4 ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได โดยใชเครื่อง Hand Refractometer 

2.5 ปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทได (AOAC Method 942.15, 2000) 

2.6 การวัดคา pH ของสารละลายในแคนตาลูป 

2.7 จํานวนเชื้อ E. coli (CFU/g FW) 

 

การวิเคราะหทางสถิติในการทดลอง 

 สําหรับการทดลองนี้จะวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design 

(CRD) และ factorial in CRD สําหรับการตรวจสอบทางดานกายภาพและเคมี ทําการวิเคราะหขอมูล
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โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป IBM SPSS for Windows Version 23 ดวยการวิเคราะหความแปรปรวน

และทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยของ treatment combinations โดยใช Duncan’s Multiple 

Range Test (P<0.05) 

   

สถานท่ีทํางานวิจัย 

 หองปฏิบัติการจุลชีววิทยา และ หองปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว อาคารวิจัยฯ 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแกว 



บทที่ 4  

ผลและวิจารณผลการวิจัย 
 
การทดลองท่ี 1 ศึกษาของผลของระยะเวลาสัมผัสตอการโอนถายเชื้อ Escherichia coli จาก

เขียงสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

 

1. การหาปริมาณหัวเชื้อเริ่มตน 
การศึกษาหาความสัมพันธระหวางปริมาณของเชื้อ  E.  coli TISTR527 เปรียบกับ 

McFarland Standard ดังแสดงในภาพท่ี 1 จะเห็นไดวาปริมาณของเชื้อ E. coli TISTR527 มี

ความสัมพันธกับคาความขุนของเชื้อเมื่อเทียบกับ McFarland Standard กลาวคือ เมื่อคาความขุน

ของเชื้อเทียบกับ McFarland Standard สูงข้ึน ปริมาณของเชื้อ E. coli TISTR527 ก็สูงข้ึน การเพ่ิม

คาความขุนของเชื้อเทียบกับ McFarland Standard ที่ระดับ 0.5, 1.0, 2.0, 3.0 และ 4.0 McFarland 

Standard จะใหปริมาณของเชื้อ E. coli TISTR527 เทากับ 2.61 x 107 ± 2.23 x 106, 7.23 x 107 

± 1.15 x 107, 1.81 x 108 ± 5.34 x 107
, 3.78 x 108 ± 1.87 x 108 และ 5.29 x 108 ± 6.92 x 107 

CFU/ml ตามลําดับ  

 

 
ภาพที่  4.1 ความสัมพันธระหวา งปริมาณของเชื้ อ Escherichia coli TISTR527 เปรียบกับ 

McFarland Standard 
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2. การศึกษาถายโอนเชื้อ E. coli TISTR527 จากวัสดุทดลองสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 
การศกึษาการถายโอนของเชื้อ (transfer) ของ E. coli TISTR527 จากวัสดุทดลองชนิดตางๆ 

ไดแก เขียงไม และเขียงพลาสติก สูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค ดังแสดงในตารางที่ 1 และภาพท่ี 

2 เห็นไดวาชนิดของวัสดุทดลองมีผลตอการถายโอนเชื้อของ E. coli TISTR527 พบวาเขียงพลาสติก

ใหเปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อสูงกวาเขียงไม กลาวคือ เชื้อ E. coli TISTR527 สามารถถายโอน

จากเขียงพลาสติกสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคไดดีกวาเขียงไม ที่ระยะเวลาสัมผัส 5 วินาที 

เปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อจากเขียงไมมีคาเทากับ 5.10 เปอรเซ็นต ในขณะที่จากพลาสติกมีคา

เทากับ 19.66 เปอรเซ็นต อยางไรก็ตามการนับปริมาณเชื้อเริ่มตนหรือจากพื้นผิววัสดุทดลอง พบวา

ภายในการตรวจหาปริมาณเชื้อ E. coli TISTR527 ดวยวิธี swab test ปริมาณเชื้อ E. coli TISTR527 

ที่พบตรวจพบพ้ืนผิวของเขียงไมนอยกวาเขียงพลาสติก กลาวคือปริมาณเชื้อ E. coli TISTR527 บน

พ้ืนผิวของเขียงไมมีคาเทากับ 4.07 x 103 CFU/cm2 ในขณะท่ีปริมาณเชื้อ E. coli TISTR527 บน

พ้ืนผิวของเขียงพลาสติกมีคาเทากับ 2.68 x 104 CFU/cm2 อยางไรก็ตามการใชวิธีการ swab test 

ในการตรวจพื้นผิวของวัสดุมีขอจํากัดสําหรับวัสดุที่มีรูพรุน (porous materials) (Aviat et al., 

2016) จากการทดลองของ Ak et al. (1994) แสดงใหเห็นวาเชื้อแบคทีเรียสวนใหญจะสามารถฟน

กลับมาไดบนเขียงพลาสติกดีกวาเขียงไม จึงแนะนําใหใชเขียงไมในบานเรือน อยางไรก็ตามการใชเขียง

ที่ทํามาจากไม หรือพลาสติก ลวนแตมีทั้งขอดีและขอเสียที่แตกตางกันไป การใชเขียงพลาสติกมีขอดี

คือ หาซื้อไดงาย ราคาถูก และทนทาน แตมีขอเสียคือ สึกกรอนไดงาย หากมีการปนเปอนของ

พลาสติกสูอาหารอาจเปนอันตรายตอผูบริโภคได ในขณะที่การใชเขียงไมมีขอดีคือ เปนวัสดุธรรมชาติ 

ไมเปนอันตรายหากมีการปนเปอนในอาหาร แตมีขอเสียคือ การสึกกรอนงาย เนื้อไมมีรูพรุนมาก อาจ

เกิดการสะสมเชื้อจุลินทรียงายกวาเขียงพลาสติก  

ตารางที ่4.1 ปริมาณของเชื้อ Escherichia coli TISTR527 ที่นับไดจากแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภค 

Contact times  
(seconds) 

E. coli (CFU/cm2) 
wood ** plastics ** 

Control* 4.07 x 103  2.68 x 104   
0 0 c 0 d 
5 2.07 x 102 c 5.26 x 103 c 
30 1.82 x 103 b 1.21 x 104 b 
300 3.28 x 103 a 2.42 x 104 a 

* ปริมาณของเชื้อ E. coli TISTR527 เริ่มตนบนพ้ืนผิวของเขียง 
** คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยตัวอักษรที่ตางกันมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เปรียบเทียบโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range test (DMRT) 
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ภาพที่ 4.2 โคโลนีของเชื้อ E. coli TISTR527 ที่ขึ้นบนอาหาร Plate Count Agar (PCA) 
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การปนเปอนขาม (Cross-contamination) เปนการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียท่ีเกิดจากการ
สัมผัสกันระหวางอาหารที่ปรุงสุกแลวหรืออาหารที่พรอมนําไปบริโภคกับอาหารสดหรือวัตถุดิบท่ียังไม
ผานกระบวนการ ทําใหเกิดการปนเปอนขาม เกิดข้ึนไดหลายสาเหตุ เชน บุคลากร เครื่องมือหรือ
อุปกรณ น้ํา อากาศ บรรจุภัณฑ สัตว เปนตน การปนเปอนของเชื้อจุลินทรียจากเขียงไปสูแคนตาลูป
ตัดแตงพรอมบริโภคก็เปนอีกหนึ่งสาเหตุหลักของการปนเปอนขามที่เกิดข้ึนได กระบวนการผลิตแคน
ตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค ประกอบดวยการรับผลสด การลาง การแช การปอกเปลือก การตัดแตง 
การหั่นเปนชิ้น การบรรจุ การเก็บรักษา และการขนสง U.S. Food and Drug Administration 
(FDA) รายงานวากระบวนการผลิตที่ขาดสุขลักษณะที่ดีในการผลิตจะเพิ่มโอกาสการปนเปอนของเชื้อ
กอโรคได โดยพบวาพบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในแคนตาลูปทั้งหมด 11 ตัวอยาง จากทั้งหมด 
151 ตัวอยาง โดยพบการปนเปอนเชื้อ Shigella ทั้งหมด 3 ตัวอยาง และเชื้อ Salmonella ทั้งหมด 
8 ตัวอยาง (FAO/WHO, 2011) การสํารวจแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคจากหาบเรแผงลอยและ
ซุปเปอรมาเก็ตในจังหวัดสระแกว พบวา 26 ตัวอยาง จากท้ังหมด 30 ตัวอยาง คิดเปน 86.67 % พบ
การปนเปอนของฟคอลโคลิฟอรม (fecal coliform) และพบวามีเชื้อ E. coli ในตัวอยาง 3 ตัวอยาง 
(Saelim and Lueangprasert, 2016) เชื้อ E. coli นิยมใชเปนดัชนีบงชี้สุขลักษณะของอาหาร และ
สุขภิบาลอาหารที่ไมดี การปนเปอนของเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคเกิดไดจาก
หลายสาเหตุ โดยเฉพาะอยางยิ่งการปนเปอนจากเขียงท่ีใชสําหรับการตัดแตงแคนตาลูปตัด โดยสวน
ใหญผูผลิตหรือแปรรูปแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคนิยมใชเขียงเดียวกันในการปอกเปลือก และ
นํามาใชตัดแตงหรือหั่นเปนชิ้น จึงเปนสาเหตขุองการปนเปอนขามท่ีเกิดข้ึนในแคนตาลูปตัดแตงพรอม
บริโภค จากการทดลองครั้งนี้พบวาสามารถตรวจนับเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคได
ตั้งแตระยะเวลาสัมผัสที่ 5 วินาที โดยพบเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่สัมผัสเขียง
พลาสติกปริมาณ 5.26 x 103 CFU/cm2 คิดเปนเปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อเทากับ 19.66 ± 5.66 
ซึ่งสูงกวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่สัมผัสเขียง ซึ่งพบเชื้อ E. coli ปริมาณ 2.07 x 102 
CFU/cm2 คิดเปนเปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อเทากับ 5.10 ± 1.91 การทดลองในครั้งนี้ใหผล
สอดคลองกับการทดลองของ Dawson และคณะ (2007) พบวาปจจัยที่สําคัญของการถายโอนของ
เชื้อ Salmonella Typhimurium จากวัสดุสัมผัสไปยังอาหารคือ ระยะเวลาการสัมผัส (residence 
time) Wachtel และคณะ (2003) พบวาการปนเปอนขามจากเชื้อ E. coli O157:H17 เทากับ 46 % 
(25 ใบ) ในผักกากหอมสัมผัสกับเขียง Moore, Sheldon, และ Jaykus (2003) พบวาการถายโอน
เชื้อ Salmonella และ Campylobacter จากสแตนเลส (stainless) ไปยังผักกากหอม เทากับ 23 
– 66 % และ 15 – 38 % ตามลําดับ 

นอกจากนี้ยังพบวาระยะเวลาสัมผัส (contact times) มีผลตอการการถายโอนของเชื้อจาก
วัสดุทดลองสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค กลาวคือ เม่ือแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคสัมผัสกับ
วัสดุทดลองนานข้ึน จะทําใหคาเปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อสูงข้ึน ทั้งในเขียงไมแลเขียงพลาสติก ที่
ระยะเวลาสัมผัส 5, 30 และ 300 วินาที บนเขียงไม พบปริมาณของเชื้อ E. coli TISTR527 ในแคน
ตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคจะเพ่ิมขึ้นจาก 2.07 x 102 เปน 3.28 x 103 CFU/cm2 คิดเปนคา
เปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อจาก 5.10 เปน 80.55 เปอรเซ็นต ในขณะที่บนเขียงพลาสติกพบ
ปริมาณของเชื้อ E. coli TISTR527 ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคจะเพ่ิมข้ึนจาก 5.26 x 103 เปน 
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2.42 x 104 CFU/cm2 คิดเปนคาเปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อจาก 19.66 เปน 90.58 เปอรเซ็นต 
การศึกษาของ Dawson และคณะ (2007) แสดงใหเห็นวา 99 เปอรเซ็นตของเชื้อ Salmonella 
Typhimurium สามารถโอนถายเชื้อจากแผนกระเบื้องสูไสกรอกโบโลนญา (bologna) ภายหลัง
ระยะเวลาสัมผัส 5 วินาที รองลงมาวัสดุจากไม และพรม ตามลําดับ อยางไรก็ตามการถายโอนเชื้อ
ขึ้นอยูกับปจจัยหลายอยาง เชน สภาพผิวของพ้ืน ประเภทของอาหาร ชนิดของเชื้อจุลินทรีย 
ระยะเวลาที่อาหารอยูบนพ้ืน และจํานวนซ้ํา เปนตน (Miranda and Schaffner 2016)  

ตารางที่ 4.2 การถายโอน (transfer) ของเชื้อ E. coli TISTR527 จากวัสดุทดลองสูแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภค 

Contact 
times 
(seconds) 

% Transfer t statistic P value 
wood plastic 

0 0  0 n.d n.d. 
5 5.10 ± 1.91 19.66 ± 5.66 -4.225 0.013 
30 44.89 ± 15.15 45.18 ± 8.23 -0.030 0.977 
300 80.55 ± 28.80 90.58 ± 9.93 -0.570 0.616 

 
 

 
ภาพที่ 4.3 การถายโอน (transfer) ของเชื้อ E. coli TISTR527 จากวัสดุทดลองสูแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภค 
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3. การทดสอบการถายโอนเชื้อจุลินทรียในสภาวะจําลองจริง 
โดยการปลอยแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคลงพ้ืนหอง ณ หองปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแกว จากนั้นศึกษาหาปริมาณ

เชื้อจุลินทรียที่ระยะเวลาสัมผัสตางๆ ไดแก 5, 30 และ 300 วินาที ผลการทดลองแสดงในตารางที่ 

4.3 พบวาตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ปลอยลงพ้ืนหองที่ระยะเวลาสัมผัสตางๆ ไมพบ

เชื้อจุลินทรียกอโรค ไดแก E. coli, S. aureus และ Salmonella spp. และไมพบเชื้อยีสตและเชื้อรา 

แตพบปริมาณของแบคทีเรียทั้งหมด (Total viable count; TVC) เพ่ิมขึ้น ปริมาณของแบคทีเรีย

ทั้งหมดเทากับ 9.35x102, 1.68x103 และ 3.36x103 CFU/cm2 ตามลําดับ 

ตารางที่ 4.3 ปริมาณของเชื้อจุลินทรียในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคในสภาวะจําลองจริง 

 Samples Microorganisms Contact times (seconds) 
0 5 30 300 

Floors TVC (CFU/cm2) 6.41x105 - - - 
Yeasts & Molds (CFU/cm2) 0 - - - 
E. coli (MPN/cm2) 0 - - - 
S. aureus (CFU/cm2) 0 - - - 
Salmonella spp. (CFU/cm2) 0 - - - 

Fresh-cut 
cantaloupes 

TVC (CFU/cm2) 0 c 9.35x102 b 1.68x103 b 3.36x103 a 
Yeasts & Molds (CFU/cm2) 0 0 0 0 
E. coli (MPN/cm2) 0 0 0 0 
S. aureus (CFU/cm2) 0 0 0 0 
Salmonella spp. (CFU/cm2) 0 0 0 0 

* คาเฉลี่ยในแนวนอนที่ตามดวยตัวอักษรที่ตางกันมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เปรียบเทียบโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range test (DMRT) 
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การทดลองที่ 2 ศึกษาการลดปริมาณเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

 

ตอนท่ี 1 การศึกษาผลของกรดแอสคอรบิกตอการยั้บยั้งเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภค  

4.1.1 การเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) 

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับกรดแอสคอรบิกที่

ความเขมขนเพ่ิมข้ึนสงผลใหมีการเปลี่ยนแปลงน้ําหนักเพ่ิมขึ้น แตไมพบความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่เวลานานเพ่ิมขึ้นสงผลใหมีการเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก

เพ่ิมขึ้นดวยและมีคาแตกตางกันทางสถิติ โดยการเปลี่ยนแปลงน้ําหนักเพ่ิมมากที่สุด คือ การไดรับกรด

แอสคอรบิกที่เวลานาน 10 นาที มีคาน้ําหนักเพ่ิมข้ึนเทากับ 2.37 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ 5 และ 2 

นาที มีคาน้ําหนักเพ่ิมข้ึนเทากับ 1.86 และ 0.73 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เม่ือวัดผลโดยศึกษาทั้งความ

เขมขนและเวลาที่ไดรับกรดแอสคอรบิกพบวาสภาวะที่ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของน้ําหนักมากท่ีสุด

คือ การไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 10 นาที มีคาน้ําหนัก

เพ่ิมข้ึนเทากับ 2.39, 2.45 และ 2.48 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซึ่งแตกตางกันทางสถิติกับสภาวะทดลอง

อ่ืนๆ (ภาพที่ 4.4 และภาคผนวกตารางที่ 1) 

 

4.1.2 ความแนนเนื้อ (Firmness) 

 จากผลการทดลองพบวาเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับกรด

แอสคอรบิกที่ความเขมขนเพ่ิมขึ้นสงผลใหมีความแนนเนื้อเพิ่มขึ้นและมีคาความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ โดยการไดรับความเขมขนของแอสคอรบิกที่สงผลใหมีคาความแนนเนื้อมากที่สุด 

คือ 1 และ 2 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 8.52 และ 8.55 นิวตัน ตามลําดับ รองลงมาคือ 0.5 เปอรเซ็นต 

มีคาเทากับ 8.48 นิวตัน และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่เวลานานเพ่ิมข้ึนสงผลใหมีความแนนเนื้อ

ลดลงและมีคาแตกตางกันทางสถิติ โดยคาความแนนเนื้อมากที่สุด คือ การไดรับกรดแอสคอรบิกที่

เวลานาน 2 นาที มีคาเทากับ 8.55 นิวตัน รองลงมาคือ 5 และ 10 นาที มีคาเทากับ 8.48 และ 8.43 

ตามลําดับ เมื่อวัดผลโดยศึกษาทั้งความเขมขนและเวลาที่ไดรับกรดแอสคอรบิกพบวาสภาวะที่ทําใหมี

คาความแนนเนื้อมากที่สุดคือ การไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปน

เวลา 2 นาที มีคาความแนนเนื้อเทากับ 8.57, 8.58 และ 8.59 นิวตัน ตามลําดับ ซึ่งมีคาไมแตกตาง

กันทางสถิติ แตมีคาแตกตางกันทางสถิติกับสภาวะทดลองอ่ืนๆ (ภาพที่ 4.5 และภาคผนวกตารางที่ 2) 
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ภาพที่ 4.4 คาการเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรด

แอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาท ี

 

 

 
ภาพที่ 4.5 ความแนนเนื้อ (Firmness; N) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค

ที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาท ี

 

4.1.3 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (L*, C* และ Hue value)  
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 จากผลการทดลองพบวาเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับกรด

แอสคอรบิกที่ความเขมขนเพ่ิมข้ึนสงผลใหมีคาความสวาง (L* value) ลดลงและมีคาความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยการไดรับความเขมขนของแอสคอรบิกที่สงผลใหมีคาความสวางมาก

ที่สุด คือ 0.5 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 57.97 และมีคาไมแตกตางจากชุดควบคุม รองลงมาคือ 1 และ 

2 เปอรเซ็นต มีคากับ 54.72 และ 52.97 ตามลําดับ และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่เวลานานเพ่ิมขึ้น

สงผลใหมีคาความสวางลดลงและมีคาแตกตางกันทางสถิติ โดยคาความสวางมากที่สุด คือ การไดรับ

กรดแอสคอรบิกที่เวลานาน 2 นาที มีคาเทากับ 58.71 รองลงมาคือ 5 และ 10 นาที มีคาเทากับ 

54.66 และ 52.61 ตามลําดับ เมื่อวัดผลโดยศึกษาทั้งความเขมขนและเวลาที่ไดรับกรดแอสคอรบิก

พบวาสภาวะที่ ทําใหมีคาความสวางมากที่สุดคือ การไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0.5 

เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที มีคาเทากับ 60.07 ซึ่งมีคาไมแตกตางกันทางสถิติกับชุดควบคุม แตมีคา

แตกตางกันทางสถิติกับสภาวะทดลองอ่ืนๆ (ภาพที่ 4.6 และภาคผนวกตารางที่ 3) 

 จากผลการทดลองพบวาเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับกรด

แอสคอรบิกที่ความเขมขนเพ่ิมข้ึนสงผลใหมีคาความเขมสี (C* value) เพ่ิมข้ึนและมีคาความแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยการไดรับความเขมขนของแอสคอรบิกที่สงผลใหมีคาความเขมสีมาก

ที่สุด คือ 2 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 27.76 รองลงมาคือ 1 และ 0.5 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 26.76 

และ 25.65 ตามลําดับ และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่เวลานานเพิ่มขึ้นสงผลใหมีคาความเขมสี

เพ่ิมขึ้นและมีคาแตกตางกันทางสถิติ โดยคาความเขมสีมากที่สุด คือ การไดรับกรดแอสคอรบิกที่

เวลานาน 5 และ 10 นาที ซึ่งมีคาเทากับ 26.35 และ 26.84 และมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ เมื่อ

วัดผลโดยศึกษาท้ังความเขมขนและเวลาท่ีไดรับกรดแอสคอรบิกพบวาสภาวะที่ทําใหมีคาความเขมสี

มากท่ีสุดคือ การไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 5 และ 10 นาที มีคา

เทากับ 26.35 และ 26.84 ซึ่งมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ แตมีคาแตกตางกันทางสถิติกับสภาวะ

ทดลองอ่ืนๆ (ภาพที่ 4.7 และภาคผนวกตารางที่ 4) 

 จากผลการทดลองพบวาเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับกรด

แอสคอรบิกที่ความเขมขนเพิ่มข้ึนสงผลใหมีคาสี (Hue value) ลดลงและมีคาความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ โดยการไดรับความเขมขนของแอสคอรบิกที่สงผลใหมีคาสีมากที่สุด คือ 0.5 

เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 62.75 รองลงมาคือ 1 และ 2 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 62.21 และ 61.17 

ตามลําดับ และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่เวลานานเพ่ิมขึ้นสงผลใหมีคาสีลดลงและมีคาแตกตางกัน

ทางสถิติ โดยคาสีมากที่สุด คือ การไดรับกรดแอสคอรบิกที่เวลานาน 2 และ 5 นาที ซึ่งมีคาเทากับ 

63.11 และ 62.81 ตามลําดับ และมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ เมื่อวัดผลโดยศึกษาทั้งความเขมขน

และเวลาที่ไดรับกรดแอสคอรบิกพบวาสภาวะที่ทําใหมีคาสีมากที่สุดคือ การไดรับกรดแอสคอรบิก

ความเขมขน 0.5 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที มีคาเทากับ 63.16 และมีคาแตกตางกันทางสถิติกับ

สภาวะทดลองอื่นๆ ซึ่งคาสีที่พบมีคาในชวง 45-90 จะแสดงผลของสีเนื้อเปนสีสมเมื่อมีคามากข้ึน 

ความสัมพันธกับคาความสวางมากและความเขมสีนอยลง (ภาพที่ 4.8 และภาคผนวกตารางที่ 5)  
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ภาพที่ 4.6 คาความสวาง (L* value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่

ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาท ี

 

 
ภาพที่ 4.7 คาความเขมสี (Chroma; C* value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาท ี
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ภาพที่ 4.8 คาสี (Hue value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรด

แอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาท ี

 

4.1.4 ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน้ําได (Total Soluble Solids; TSS) 

 จากผลการทดลองพบวาเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับกรด

แอสคอรบิกที่ความเขมขนเพ่ิมข้ึนสงผลใหมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้นและมีคา

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยการไดรับความเขมขนของแอสคอรบิกที่สงผลใหมี

ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน้ําไดมากที่สุด คือ 1 และ 2 เปอรเซ็นต ซึ่งมีคาเทากับ 9.69 และ 

10.01 เปอรเซ็นต และมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่เวลานานเพ่ิมข้ึน

สงผลใหมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดลดลงและมีคาแตกตางกันทางสถิติ โดยปริมาณ

ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมากที่สุด คือ การไดรับกรดแอสคอรบิกท่ีเวลานาน 2 นาที มีคาเทากับ 

9.99 เปอรเซ็นต เมื่อวัดผลโดยศึกษาทั้งความเขมขนและเวลาที่ไดรับกรดแอสคอรบิกพบวาสภาวะที่

ทําใหมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมากที่สุดคือ การไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1 

และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที ซ่ึงมีคาเทากับ 10.18 และ 10.48 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และมี

คาไมแตกตางกันทางสถิติ แตมีคาแตกตางกันทางสถิติกับสภาวะทดลองอื่นๆ (ภาพท่ี 4.9 และ

ภาคผนวกตารางที่ 6)  

  

4.1.5 ปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทได (Tritratable acidity; %) 

 จากผลการทดลองพบวาเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับกรด

แอสคอรบิกที่ความเขมขนเพ่ิมขึ้นสงผลใหมีปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทไดเพ่ิมข้ึนและมีคาความ
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แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยการไดรับความเขมขนของแอสคอรบิกที่สงผลใหมีปริมาณ

กรดอินทรียที่ไตรเตรทไดมากที่สุดคือ 1 และ 2 เปอรเซ็นต ซึ่งมีคาเทากับ 3.97x10-2 และ 4.20x10-2 

เปอรเซ็นต และมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่เวลานานเพ่ิมขึ้นสงผลให

มปีริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทไดลดลงและมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ โดยปริมาณกรดอินทรียที่ไตร

เตรทไดมากท่ีสุด คือ การไดรับกรดแอสคอรบิกท่ีเวลานาน 2 นาที มีคาเทากับ 4.09x10-2 เปอรเซ็นต 

เมื่อวัดผลโดยศึกษาทั้งความเขมขนและเวลาที่ไดรับกรดแอสคอรบิกพบวาสภาวะที่ทําใหมีปริมาณ

กรดอินทรียที่ ไตรเตรทไดมากที่สุดคือ การไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0.5, 1 และ 2 

เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาที ซึ่งมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ แตมีคาแตกตางกันทางสถิติ

กับชุดควบคุม (ภาพที่ 4.10 และภาคผนวกตารางที่ 7)  

  

 

 
ภาพที่ 4.9 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (Total Soluble Solids (TSS); เปอรเซ็นต) ของ

แคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 

และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาท ี
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ภาพที่ 4.10 ปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทได (Tritratable acidity (TA); เปอรเซ็นต) ของแคนตา

ลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 

เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาท ี

 

4.1.6 คา pH 

 จากผลการทดลองพบวาเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับกรด

แอสคอรบิกท่ีความเขมขนเพิ่มขึ้นสงผลใหมีคา pH ลดลงและมีคาความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ โดยการไดรับความเขมขนของแอสคอรบิกที่สงผลใหมีคา pH มากที่สุด คือ 2 เปอรเซ็นต มี

คาเทากับ 6.68 และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่เวลานานเพ่ิมขึ้นสงผลใหมีคา pH เพ่ิมข้ึนและมีคาไม

แตกตางกันทางสถิติ โดยคา pH มากที่สุด คือ การไดรับกรดแอสคอรบิกท่ีเวลานาน 10 นาที มีคา

เทากับ 6.77 เม่ือวัดผลโดยศกึษาทั้งความเขมขนและเวลาที่ไดรับกรดแอสคอรบิกพบวาสภาวะที่ทําให

มีคา pH มากที่สุดคือ การไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0.5 และ 1 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 

และ 10 นาที ซึ่งมีคาไมแตกตางกันทางสถิติและชุดควบคุม (ภาพที่ 4.11 และภาคผนวกตารางที่ 8)  
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ภาพที ่4.11 คา pH ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีไดรับกรดแอสคอรบิก

ความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาท ี

 

4.1.7 จํานวนเชื้อ E. coli (CFU/g FW) 

 ปริมาณของเชื้อ E. coli จากแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค มีคาอยูในชวง 658.73 – 

1,568.78 CFU/g โดยพบวาตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงในชุดควบคุม (ไมไดรับกรดแอสคอรบิก) พบวา

มีปริมาณของเชื้อ E. coli สูงสุดเทากับ 1,568.78 ± 200.99 CFU/g ในขณะที่ตัวอยางแคนตาลูปตัด

แตงที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 2 เปอรเซ็นต จะมีปริมาณของเชื้อ E. coli ต่ําสุดเทากับ 

658.73 ± 132.62 CFU/g (ภาพท่ี 4.12) ซึ่งจะเห็นไดวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับความ

เขมขนของแอสคอรบิกมากข้ึนจะมีผลทําใหปริมาณของเชื้อ E. coli ลดลงมากข้ึนตามไปดวย (ภาพที่ 

4.13)  
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ภาพท่ี 4.12 จํานวนเชื้อ E. coli (CFU/g FW) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 5 นาท ี

 

 
 

ภาพท่ี 4.13 โคโลนีของเชื้อ E. coli (CFU/g FW) ที่ขึ้นบนอาหาร Plate Count Agar (PCA) จาก

แคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 

และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 5 นาท ี

 

จากผลการทดลองพบวาผลการวิเคราะหทางกายภาพและเคมีของเนื้อผลท่ีไดรับกรด

แอสคอรบิกความเขมขนตางๆ ที่ระยะเวลาแตกตางกันสามารถบงบอกคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภค โดยความเขมขนของกรดแอสคอรบิกที่เพิ่มสูงขึ้นสงผลตอการเปลี่ยนแปลงน้ําหนักและ
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ความแนนเนื้อของเนื้อผลใหเพิ่มสูงข้ึน ทั้งนี้เนื่องจากกรดแอสคอรบิกมีคุณสมบัติเปนแอนติออกซิ

แดนซสามารถชะลอการละลายของสารโพรโทเพคติน (protopectin) ซึ่งเปนองคประกอบในผนัง

เซลลใหคงรูปอยูไดไมเปลี่ยนเปนเพคตินที่ละลายน้ํา (soluble pectin) หรือชะลอการยอยสลายแปง

ใหเกิดชาลง สอดคลองกับการศึกษาในกลวย และมะมวง (Mattoo et al., 1975; Awad, 2006) และ

การไดรับกรดแอสคอรบิกที่ระยะเวลานานขึ้นจะสงผลตอการเพ่ิมขึ้นของน้ําหนักของเนื้อผล ทั้งนี้

เนื่องจากการไดรับกรดแอสคอรบิกในระดับความเขมขนท่ีต่ํากวาสารละลายภายในเซลล (hypotonic 

solution) จะสงผลใหน้ําเกิดออสโมซิสเขาสูเซลลและทําใหเซลลเตงเพิ่มข้ึน เกิดแรงเตงในสภาวะ 

turgid จึงเกิดการเพ่ิมของน้ําหนักของเนื้อผลเม่ือใชเวลานานระหวางการแชผลผลิต (Wills et al., 

1998) แตผลการทดลองมีคาผกผันกับความแนนเนื้อที่ลดลง ทั้งนี้เนื่องจากการไดรับกรดแอสคอรบิก

ที่ระยะเวลาไมเหมาะสมจะสงผลกระตุนการเสื่อมสภาพของผลิตผล โดยเรงการทํางานของเอนไซม 

pectin esterase โดยเอนไซมจะทําหนาที่ดึงหมูเมทธิวจาก galacturonic acid ในเพคติน เกิดเปน

กรดเพคตินอิสระ สงผลใหโครงสรางของผนังเซลลเสื่อมสภาพสูญเสียคุณสมบัติการเปนเยื่อเลือกผาน

ของเยื่อหุมเซลล และเกิดการนุมของผล (Harker et al., 1989; Luna-Guzmán et al., 1999; Pall 

and Chen, 2000)  

ความเขมขนของกรดแอสคอรบิกที่เพ่ิมสูงข้ึนสงผลตอคาความสวาง (L* value) ของเนื้อผลท่ี

ลดลงสัมพันธกับคาความเขม (C* value) ของสีเนื้อมีคาสูง แสดงใหเห็นวาเนื้อผลมีสีเขมข้ึน และ

สัมพันธกับคาสีเนื้อผลที่มีสสีมเขมข้ึน โดยมีคา Hue value นอยกวา 90 แสดงวาเนื้อผลมีสีสมมากขึ้น 

และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่ระยะเวลานานข้ึนจะสงผลตอคาความสวางของเนื้อผลที่ลดลงสัมพันธ

กับคาความเขมของสีเนื้อมีคาสูง แสดงใหเห็นวาเนื้อผลมีสีเขมขึ้น และสัมพันธกับคาสีเนื้อผลโดยมีคา 

Hue value ลดลงนอยกวา 90 แสดงวาเนื้อผลมีสีสมมากข้ึน ทั้งนี้เนื่องจากกรดแอสคอรบิกเปนสาร

แอนติออกซิแดนซชวยชะลอการเสื่อมสภาพของสารสีในกลุมของแคโรทีนอยด (carotenoid) 

โดยเฉพาะอยางยิ่งสารเบตาแคโรทีน (β-carotene) ที่ใหสารสีเหลือง-สมยังคงมีปริมาณสูง ซึ่ง

ปริมาณกรดที่เพ่ิมสูงจะสงผลตอการรักษาสารเบตาแคโรทีนใหคงรูปในปริมาณสูงตามไปดวย 

(Alvarez and Chiralt, 2000) 

เมื่อความเขมขนของกรดแอสคอรบิกที่เพิ่มสูงข้ึนสงผลตอคาความแนนเนื้อเพ่ิมขึ้น สัมพันธ

กับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) และปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทได (TA) มากขึ้น 

ทําใหมีคา pH ของสารละลายในเนื้อผลลดลง แสดงใหเห็นวากรดแอสคอรบิกชวยรักษาความแนนเนื้อ

ผล ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทได ทั้งนี้เนื่องจากกรด

แอสคอรบิกเปนสารตานอนุมูลอิสระที่สําคัญ สามารถลดการเสื่อมสภาพของผนังเซลล จึงชวยรักษา

ความแนนเนื้อของเนื้อผลไดดี และชวยลดกระบวนการทางสรีรวิทยาที่สําคัญไดแก กระบวนการ

หายใจระหวางการเก็บรักษา โดยลดการสูญเสียปริมาณน้ําตาลซึ่งเปนสารตั้งตนในกระบวนการใหลด

ช า ล ง  ( Silva et al. , 2013; Taiz and Zeiger, 2002)  ส อด คล อ ง ใน ผ ล  winter guava พั น ธุ  

Allahabad Safeda ที่ไดรับแอสคอรบิกความเขมขน 100 ppm สามารถรักษาปริมาณของ TSS สูง 
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(Gill et al., 2014) และในผลลิ้นจี่พบกรดแอสคอรบิกมีประสิทธิภาพดีในการรักษาคุณภาพของ TA 

ซึ่งสงผลใหพบคาปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทไดของเนื้อผลมีคาเพ่ิมขึ้น (Liu et al., 2006) 

นอกจากนี้กรดแอสคอรบิกชวยรักษา pH ใหอยูในระดับต่ํา โดยยับยั้งการสงผานไอออนของ H+ ที่

แตกตัวจากกรดระหวางเมมเบรน ทําใหเกิดการสะสมของไอออนภายในเซลล (Martin-Diana et al., 

2007) หรือโปรตีนบางสวนถูกยอยสลายใหกลายเปนกรดอะมิโน ทําให pH ลดลงต่ําลง สอดคลองกับ

การศึกษาในผลสตรอเบอรรี่พันธุ Red Dream และ Camarosa และราสเบอรรี่พันธุ Nova and 

Killarney ที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ กอนการเก็บรักษา (Turmanidze et al., 

2017) 

และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่ระยะเวลานานขึ้นจะสงผลตอความแนนเนื้อผลที่ลดลง 

สัมพันธกับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) และปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทได (TA) 

ลดลง ทําใหมีคา pH ของสารละลายในเนื้อผลเพ่ิมข้ึน แสดงใหเห็นวาการไดรับกรดแอสคอรบิกที่

ระยะเวลานานสงผลใหผนังเซลลของเนื้อผลถูกทําลาย จึงเรงการเสื่อมสภาพของเนื้อผลใหเกิดอยาง

รวดเร็ว ทําใหเกิดการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลตไดเพิ่มข้ึน ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได

ลดลง และกระบวนการทางสรีรวิทยาตางๆ ปริมาณกรดอินทรียที่ ไตรเตรทได (TA) ลดลง 

(Lamikanra, 2002)  และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่ระยะเวลานานมากเกินไปจะสงผลใหโครงสราง

ของผนังเซลลเสื่อมสภาพสูญเสียคุณสมบัติการเปนเยื่อเลือกผานของเยื่อหุมเซลล และเกิดการนุมของ

ผล (Harker et al., 1989; Luna-Guzmán et al., 1999; Pall and Chen, 2000)  

 

ตอนท่ี 2 การศึกษาผลของกาซโอโซนตอการยับย้ังเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

4.2.1 การเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) 

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับโอโซนที่เวลานาน

เพ่ิมข้ึนสงผลใหมีการเปลี่ยนแปลงน้ําหนักเพิ่มขึ้นและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดย

การเปลี่ยนแปลงน้ําหนักเพ่ิมมากท่ีสุด คือ การไดรับโอโซนที่เวลานาน 30 นาที มีคาน้ําหนักเพิ่มขึ้น

เทากับ 2.66 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ 20 และ 10 นาที มีคาเทากับ 1.42 และ 0.78 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ (ภาพที่ 4.14 และภาคผนวกตารางที่ 9) 

 

4.2.2 ความแนนเนื้อ (Firmness) 

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับโอโซนที่เวลานาน

เพ่ิมขึ้นสงผลใหมีคาความแนนเนื้อลดลงและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยคาความ

แนนเนื้อมากท่ีสุด คือ การไดรับโอโซนที่เวลานาน 10 นาที ซึ่งมีคาเทากับ 8.34 นิวตัน และมีคา

เทากับ 8.34 นิวตัน และมีคาไมแตกตางกันทางสถิติกับชุดควบคุม รองลงมาคือ 20 และ 30 นาที มี

คาเทากับ 8.29 และ 8.19 นิวตัน ตามลําดับ (ภาพที่ 4.15 และภาคผนวกตารางที่ 9) 
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4.2.3 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (L*, C* และ Hue value)  

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับโอโซนที่เวลานาน

เพ่ิมขึ้นสงผลใหมีคาความสวาง (L* value) ลดลงและมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

โดยคาความสวางมากที่สุด คือ การไดรับโอโซนท่ีเวลานาน 10, 20 และ 30 นาที ซึ่งมีคาเทากับ 

56.05, 56.00 และ 55.95 ตามลําดับ และมีคาแตกตางกันทางสถิติกับชุดควบคุม (ภาพที่ 4.16 และ

ภาคผนวกตารางที่ 9) 

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับโอโซนที่เวลานาน

เพ่ิมข้ึนสงผลใหมีคาความเขมสี (C* value) ลดลงและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดย

คาความเขมสีมากที่สุด คือ การไดรับโอโซนที่เวลานาน 30 นาที มีคาเทากับ 25.49 รองลงมาคือ 10 

และ 20 นาที ซึ่งมีคาเทากับ 24.61 และ 24.90 และมีคาไมแตกตางกันทางสถิติกับชุดควบคุม (ภาพที่ 

4.17 และภาคผนวกตารางที่ 9) 

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับโอโซนที่เวลานาน

เพ่ิมขึ้นสงผลใหมีคาสี (Hue value) ลดลงและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยคาสีมาก

ที่สุด คือ การไดรับโอโซนท่ีเวลานาน 10 และ 20 นาที ซึ่งมีคาเทากับ 63.89 และ 63.51 และมีคาไม

แตกตางกันทางสถิติ แตมีคาแตกตางกันทางสถิติกับชุดควบคุม ซึ่งคาสีที่พบมีคาในชวง 45-90 จะ

แสดงผลของสีเนื้อเปนสีสมเมื่อมีคามากขึ้น ความสัมพันธกับคาความสวางมากและความเขมสีนอยลง 

(ภาพที่ 4.18 และภาคผนวกตารางที่ 10) 

 

 
ภาพท่ี 4.14 คาการเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับ

โอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาท ี



53 

 
ภาพที ่4.15 ความแนนเนื้อ (Firmness; N) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค

ที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาท ี

 

 
ภาพที่ 4.16 คาความสวาง (L* value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ี

ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาท ี
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ภาพที ่4.17 คาความเขมสี (Chroma; C* value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาท ี

 

 

 
ภาพท่ี 4.18 คาสี (Hue value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับ

โอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาท ี
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4.2.4 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได (Total Soluble Solids; TSS) 

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับโอโซนที่เวลานาน

เพ่ิมขึ้นสงผลใหปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําไดลดลงและมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ โดยปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมากที่สุด คือ การไดรับโอโซนที่เวลานาน 10 นาที 

มีคาเทากับ 10.06 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ 20 และ 30 นาที มีคาเทากับ 9.98 และ 9.76 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ และมีคาแตกตางกันทางสถิติกับชุดควบคุม (ภาพที่ 4.19 และภาคผนวกตารางที่ 10) 

 

4.2.5 ปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทได (Tritratable acidity; %) 

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับโอโซนที่เวลานาน

เพ่ิมขึ้นสงผลใหปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทไดลดลงและมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ โดยปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทไดมากที่สุด คือ การไดรับโอโซนที่เวลานาน 10 นาที มีคา

เทากับ 2.57x10-2 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ 20 และ 30 นาที มีคาเทากับ 2.50 x10-2 และ 2.33 x10-

2 เปอรเซ็นต และมีคาไมแตกตางกันทางสถิติกับชุดควบคุม (ภาพที่ 4.20 และภาคผนวกตารางที่ 10) 

  

4.2.6 คา pH 

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับโอโซนที่เวลานาน

เพ่ิมขึ้นสงผลใหคา pH เพ่ิมข้ึนและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยคา pH มากที่สุด คือ 

การไดรับโอโซนท่ีเวลานาน 20 และ 30 นาที มีคาเทากับ 6.89 และ 6.99 และมีคาไมแตกตางกันทาง

สถิติ แตมีคาแตกตางกันทางสถิติกับชุดควบคุม (ภาพที่ 4.21 และภาคผนวกตารางที่ 10)  

 
ภาพที ่4.19 ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได (Total Soluble Solids (TSS); เปอรเซ็นต) ของ

แคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาท ี
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ภาพที่ 4.20 ปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทได (Tritratable acidity; เปอรเซ็นต) ของแคนตาลูปตัด

แตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาท ี

 

ภาพที ่4.21 คา pH ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีไดรับโอโซน เปนเวลา 

0, 10, 20 และ 30 นาท ี
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4.2.7 จํานวนเชื้อ E. coli (CFU/g FW) 

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับโอโซนที่เวลาตางๆ 

ไดแก 0, 10, 20 `และ 30 นาที พบวาปริมาณของเชื้อ E. coli จากแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค มี

คาอยูในชวง 154.76 – 2,079.36 CFU/g ตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงในชุดควบคุม (ท่ีเวลา 0 นาที) 

พบวามีปริมาณของเชื้อ E. coli สูงสุดเทากับ 2,079.36 ± 85.39 CFU/g ในขณะที่ตัวอยางแคนตาลูป

ตัดแตงที่ระยะเวลา 30 นาที จะมีปริมาณของเชื้อ E. coli ต่ําสุดเทากับ 154.76 ± 29.63 CFU/g 

(ภาพท่ี 4.22) ซึ่งจะเห็นไดวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับโอโซนนานข้ึนจะมีผลทําให

ปริมาณของเชื้อ E. coli ลดลงมากขึ้นตามไปดวย (ภาพที่ 4.23)  

 

 
ภาพท่ี 4.22 จํานวนเชื้อ E. coli (CFU/g FW) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาท ี
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ภาพท่ี 4.23 โคโลนีของเชื้อ E. coli (CFU/g FW) ที่ข้ึนบนอาหาร Plate Count Agar (PCA) จาก

แคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 

นาท ี

 

จากผลการทดลองพบวาผลการวิเคราะหทางกายภาพและเคมีของเนื้อผลท่ีไดรับโอโซนใน

ระยะเวลาแตกตางกันสามารถบงบอกคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค โดยระยะเวลาการ

ใหโอโซนที่มากข้ึนสงผลตอการเปลี่ยนแปลงน้ําหนักที่เพ่ิมสูงข้ึน ทั้งนี้เนื่องจากการไดรับโอโซนใน

ระดับความเขมขนที่ต่ํากวาสารละลายภายในเซลล (hypotonic solution) สงผลใหน้ํ า เกิด

ปรากฏการณออสโมซสิเคลื่อนท่ีเขาสูเซลล ทําใหเซลลเตงเพ่ิมขึ้น เกิดแรงเตงในสภาวะ turgid จึงเกิด

การเพ่ิมของน้ําหนักของเนื้อผลเม่ือใหกับผลิตผลเปนเวลานาน (Wills et al., 1998)  

นอกจากนี้การใหโอโซนเปนเวลานานมีคาผกผันกับความแนนเนื้อของเนื้อผลที่ลดลง ท้ังนี้

เนื่องจากโอโซนท่ีใชในระยะเวลาที่เหมาะสมมีผลชวยลดการเกิดการนิ่มของเนื้อผลไมแตกตางจากชุม

ควบคุม โดยมีผลลดการทํางานของเอนไซมเพคติน เมทิล เอสเทอรเรส (pectin methyl esterase; 

PME) ทําใหเพคตินยังคงสภาพไมละลายน้ํา สอดคลองกับการศึกษาในมะเขือเทศที่ใหโอโซนความ

เขมขน 10 ไมโครลิตรตอลิตร เปนเวลา 10 นาที (Rodoni et al., 2010) หากใชเวลานานเกินไปจะ

สงผลตอการทําลายผนังเซลลใหเสื่อมสภาพเร็วขึ้น สอดคลองกับการศึกษาในผลสม 6 พันธุ ไดแก 

mandarin 2 พันธุ (forture และ ortanique) และอีก 4 พันธุ (navelate, lanelate, salustiana 

และ valencia) ที่ไดรับโอโซนในบรรยากาศ 1.6 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 12 ชั่วโมงตอวัน เปนเวลา 28 

วัน มีผลตอการเปลี่ยนแปลงการเปนเยื่อเลือกผานของเมมเบรนบริเวณตอมน้ํามัน (Francisco et al., 

2018)  

การใหโอโซนในระยะเวลาท่ีเหมาะสมจะไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อผลแคนตาลูป 

สออดคลองกับการศึกษาในผลมะเขือเทศ การไดรับโอโซนความเขมขน 10 ไมโครลิตรตอลิตร เปน

เวลา 10 นาที ไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงสีผลเมื่อเทียบกับชุดควบคุม (Rodoni et al., 2010) แต

หากไดรับโอโซนที่ระยะเวลานานจนเกินไปจะสงผลใหเมมเบรนเสียหาย จะเกิดการเปลี่ยนแปลงสีของ

ผลิตผล สอดคลองกับแครอทที่แชในน้ําที่ไดรับโอโซนความเขมขน 1 ppm นาน 5 นาที ที่อุณหภูมิ 5 

องศาเซลเซียส (Alegria et al., 2009) และในมะเขือเทศไดรับโอโซนความเขมขน 30 ppm (Das et 
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al., 2006) นอกจากนี้การไดรับโอโซนความเขมขนสูงยังเพ่ิมความเขมของสีในเนื้อผลแคนตาลูป 

(Selma et al., 2008) 

เมื่อระยะเวลาของการใหโอโซนที่มากขึ้นสงผลตอคาความแนนเนื้อลดลง สัมพันธกับปริมาณ

ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) และปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทได (TA) ลดลง ทําใหมีคา pH 

ของสารละลายในเนื้อผลเพ่ิมข้ึน ท้ังนี้เนื่องจากการไดรับโอโซนในปริมาณและเวลาที่เหมาะสม จะชวย

รักษาคุณภาพของผลิตผลทั้งความแนนเนื้อ TSS และ TA ไดดีไมแตกตางจากชุดควบคุม สอดคลอง

กับการไดรับโอโซนในแตงกวาที่ความเขมขน 5 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร เปนเวลา 15 นาที ที่อุณหภูมิ 

7 องศาเซลเซียส มีผลรักษาคุณภาพทางสรีรวิทยาและเคมีของผลิตผลไดดีเมื่อเทียบกับชุดควบคุม 

(Yunzhi et al., 2017) และการไดรับโอโซนในมะเขือเทศความเขมขน 10 ไมโครลิตรตอลิตร เปน

เวลา 10 นาที จะไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลและปริมาณกรด (Rodoni et al., 2010)  



บทที่ 5  

สรุปผลการวิจัย 

 
จากการทดลองครั้งนี้สรุปไดวา วัสดุทดลองมีผลตอการถายโอนเชื้อ Escherichia coli 

TISTR527 โดยพบวาเขียงพลาสติกมีเปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อสูงกวาเขียงไม นอกจากนี้ยัง
พบวาระยะเวลาสัมผัสมีผลตอการถายโอนเชื้อจากวัสดุทดลองสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคอีก
ดวย เนื่องจากระยะเวลาในการสัมผัสกับวัสดุทดลองยิ่งนานมากขึ้น คาเปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อ
จะสูงข้ึน ทั้งในเขียงไมและเขียงพลาสติก  
 ในการศึกษาการถายโอนเชื้อจุลินทรียในสภาวะจําลองจริง โดยการปลอยแคนตาลูปตัดแตง
พรอมบริโภคลงบนพื้นหอง ที่ระยะเวลาสัมผัสตางๆ ผลปรากฏวาไมพบเชื้อจุลินทรียกอโรค ไดแก 
Escherichia coli, S. aureus และ Salmonella spp. และไมพบเชื้อราและยีสต แตพบปริมาณของ
แบคทีเรียทั้งหมด (Total viable count; TVC) ตั้งแตระยะสัมผัส 5 วินาที ดังนั้นจากทฤษฎีกฎ 5 
วินาที การบริโภคแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ตกลงบนพ้ืนหรือสัมผัสกับวัสดุที่มีการปนเปอน
เชื้อจุลินทรีย แมเปนระยะเวลาสั้นๆ ก็อาจสงผลเสี่ยงตอผูบริโภคได 

จากการศึกษาผลของกรดแอสคอรบิกตอการยั้บยั้งเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภค โดยวิเคราะหผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลชีววิทยา พบความ

เขมขนของกรดแอสคอรบิกที่เหมาะสม คือ 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที มีผลใหความแนน

เนื้อ คาความเขม คาสีเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรท

ได มีคาเพิ่มข้ึน สวนคาความสวาง และคา pH ของสารละลายในเนื้อผลมีคาลดลง ผลการวิเคราะห

ปริมาณเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค พบวาปริมาณของเชื้อ E. coli ลดลงเมื่อไดรับ

ความเขมขนของกรดแอสคอรบิกมากขึ้น 

จากการศึกษาผลของกาซโอโซนตอการยับยั้งเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

โดยวิเคราะหผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลชีววิทยา พบวาการไดรับ

โอโซนในระยะเวลาที่เหมาะสม คือ 10 นาที โดยมีคาความแนนเนื้อของเนื้อผลไมแตกตางจากชุด

ควบคุม และไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อผล ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได และ

ปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทไดลดลง แตมีคา pH ของสารละลายในเนื้อผลเพ่ิมข้ึน ผลการวิเคราะห

ปริมาณเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค พบวาปริมาณของเชื้อ E. coli ลดลงเมื่อไดรับ

โอโซนในระยะเวลานานขึ้น 
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บทสรุปสําหรับผูบริหาร 

(Executive Summary) 

 
ขาพเจา ดร.ไกรยศ แซลิ้ม ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัย ประเภทงบประมาณเงินรายไดมหาวิทยาลัย 

เงินรายไดสวนงาน เงินกองทุนวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยบูรพา  

โครงการวิจัยเรื่อง ถายโอนเชื้อและการลดการปนเปอนของเชื้อ Escherichia coli ในแคนตาลูป

ตัดแตงพรอมบริโภค 

Transfer and Decontamination of Escherichia coli on Fresh- cut 

Cantaloupe           

สัญญาเลขที่ ก๑/๒๕๖๒ ไดรับงบประมาณรวมทั้งสิ้น ๓๐,๐๐๐ บาท (สามหมื่นบาทถวน) 

ระยะเวลาดําเนินงาน 1 ป 6 เดือน ระหวางวันที่ 4 เมษายน 2562 ถึงวันที่ 31 มีนาคม 2563  

 

บทคัดยอ 
แคนตาลูปเปนผลไมที่นิยมนํามาบริโภคในรูปผลสดโดยไมผานกรรมวิธีใดๆ แตถาไมไดรับการ

จัดการที่เหมาะสม ก็อาจกลายเปนแหลงปนเปอนของเชื้อโรคอาหารเปนพิษและเปนอันตรายตอสุขภาพ 

โดยเฉพาะเมื่อรับประทานอาหารดิบ งานวิจัยฉบับนี้มีจุดประสงคเพื่อพิสูจนความเชื่อเก่ียวกับกฎ 5 วินาที 

และกําหนดการถายโอนเชื้อ Escherichia coli จากเขียงไมและเขียงพลาสติกสูแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภค โดยนําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคปลอยลงบนวัสดุทดลองจากความสูง 12.5 เซนติเมตร และ

เก็บตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ระยะเวลาสัมผัส ไดแก 5, 30 และ300 วินาที และนําไปหา

ปริมาณเชื้อ E. coli ตอการถายโอนแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคสูวัสดุทดลอง โดยชนิดของวัสดุทดลอง 

และระยะเวลาสัมผัสมีผลอยางมากตอการถายโอนเชื้อ E. coli ไปสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค พบวา

เขียงพลาสติกใหเปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อสูงกวาเขียงไม สําหรับเขียงพลาสติกจะมีอัตราการถายโอน

เชื้อ E. coli เพ่ิมข้ึนเมื่อมีระยะเวลาสัมผัสที่ 300 วินาที นอกจากนี้เมื่อนําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค

ปลอยลงบนพ้ืนหองครัวจากความสูงประมาณ 60 เซนติเมตร ซึ่งผลการทดลองแสดงใหเห็นวาแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภคที่ระยะเวลา 5 วินาที พบแบคทีเรียทั้งหมด (ประมาณ 9.35 x 102 CFU/cm2) ซึ่งจาก

การศกึษาครั้งน้ีแสดงใหเห็นถึงความเสี่ยงตอสุขภาพในการบริโภคอาหารที่มีการปนเปอนจากเชื้อโรค 

ในการทดลองครั้งนี้ศึกษาผลของกรดแอสคอรบิกตอการยั้บยั้งเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภค นําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคจุมในสารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต ที่

ประกอบดวยความเขมขนของเชื้อ E. coli ประมาณ 104 CFU/ml เปนเวลานาน 2 นาที และตากใหแหงใน

ตูปลอดเชื้อ นําแคนตาลูปตัดแตงแชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1.0 และ 2.0 

เปอรเซ็นต ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลานาน 2, 5 และ 10 นาที นําไปวิเคราะหผลการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลชีววิทยา จากผลการทดลองพบวาคุณภาพทางกายภาพ

และเคมีของเนื้อผลที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ ท่ีระยะเวลาแตกตางกันสามารถบงบอก

คุณภาพของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค โดยความเขมขนของกรดแอสคอรบิกที่เหมาะสม คือ 1 และ 2 
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เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที ซึ่งมีผลใหความแนนเนื้อ คาความเขม คาสีเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ี

ละลายน้ําได และปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทได มีคาเพิ่มข้ึน สวนคาความสวาง และคา pH ของ

สารละลายในเนื้อผลมีคาลดลง ผลทางจุลชีววิทยาพบวาปริมาณของเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภค จะลดลงเมื่อความเขมขนของกรดแอสคอรบิกเพ่ิมขึ้น 

จากการศึกษาผลของกาซโอโซนตอการยับยั้งเช้ือ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคโดยนํา

แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคเชนเดียวกับการทดลองโดยใชกรดแอสคอรบิก นําไปแชในสารละลายที่มี

ปริมาณกาซโอโซนความเขมขนประมาณ 0.4 พีพีเอ็ม ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลานาน 0, 

10, 20 และ 30 นาที นําไปวิเคราะหผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลชีววิทยา 

จากผลการทดลองพบวาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเนื้อผลท่ีไดรับโอโซนในระยะเวลาที่เหมาะสม คือ 

10 นาที โดยมีคาความแนนเนื้อของเนื้อผลไมแตกตางจากชุดควบคุม และไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงสี

ของเนื้อผล ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทไดลดลง แตมีคา pH 

ของสารละลายในเนื้อผลเพ่ิมขึ้น ผลทางจุลชีววิทยาพบวาปริมาณของเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภค จะลดลงเม่ือเพ่ิมระยะเวลาการไดรับโอโซน 

คําสําคัญ: แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค ระยะเวลาสัมผัส การถายโอนเชื้อ เขียง 

Abstract 

Cantaloupe are a popular fruit which can be consumed in its raw form without 

undergoing processing.  But if they are not handled properly, it can also become a source 

of food- borne pathogens and hazardous to health particularly when eaten raw.  The 

objective of this research is to prove belief about five second rule and to determine the 

transfer of Escherichia coli from wood and plastic cutting boards to fresh- cut cantaloupe. 

Fresh-cut cantaloupe were dropped on to the surface from 12.5 cm and placed onto each 

surface for 5, 30 and 300 seconds.  They were then measured the amount of E.  coli 

transferred to fresh- cut cantaloupe.  Surface type and contact time had highly effects on 

transfer of E. coli to fresh-cut cantaloupe. Plastic had the higher percent transfer of E. coli 

to fresh- cut cantaloupe than wood.  Transfer rate of E.  coli increased with increased the 

contact time on surface. Transfers of E. coli to fresh-cut cantaloupe was highest at 300 sec 

for plastic surface.  Moreover, when fresh- cut cantaloupe were dropped onto the kitchen 

floor from a height of about 60 cm, the results showed that Total viable count 

( approximately 9. 35 x 102 CFU/ cm2)  can be transferred to fresh- cut cantaloupe at 5 sec. 

This research demonstrated that the risk of illness resulting from deciding to consume food 

dropped on the floor or materials contaminated with pathogens.  
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The objectives of this study were to investigate the effect of ascorbic acid on E. coli 

inhibition in fresh-cut cantaloupe. The fresh–cut cantaloupe samples were dipped in 0.1% 

peptone solution containing approximately 104 CFU/ml of E. coli for 2 min and to dried in 

an aseptic cabinet. The fresh–cut cantaloupe samples were soaked at 0, 0.5, 1.0 and 2.0% 

of ascorbic acid at 4ºc for 2, 5 and 10 min. The samples were analyzed to physicochemical 

qualities and microbial quality. The results showed that the physical and chemical qualities 

of fresh-cut cantaloupe pulp were obtained of ascorbic acid in various concentrations and 

different period times, which was indicated the quality of fresh- cut cantaloupe.  The 

optimum concentration of ascorbic acid was 1 and 2% for 2 minutes, which were resulted 

to increase in firmness, chroma value (C* value), hue value (Hº value), total soluble solids 

and tritratable acidity. L* value and the pH of the solution in the pulp were decreased. The 

number of E.  coli on fresh- cut cantaloupe decreases with increasing the concentration of 

ascorbic acid. 

Study of the effect of ozone on E.  coli inhibition in fresh- cut cantaloupe was 

investigated.  The fresh– cut cantaloupe samples were prepared as well as ascorbic acid 

experiment.  The fresh–cut cantaloupe samples were immersed at 0.4 ppm of ozone for 0, 

10, 20 and 30 min. The samples were analyzed to physicochemical qualities and microbial 

quality. The results showed that the physicochemical qualities of fresh-cut cantaloupe pulp 

for optimum time of ozone were 10 min. It was found that the firmness was non-significant 

with control and non- influent on pulp color change.  Total soluble solids and tritratable 

acidity were decreased but pH of pulp solution was increased.  The number of E.  coli on 

fresh-cut cantaloupe decreases with increasing the contact time for ozonation treatment. 

Keywords: Fresh-cut cantaloupe, Contact time, Transfer, Cutting board 

 

Output:  

o การศึกษาผลของระยะเวลาเวลาสัมผัสตอการโอนถายเชื้อ E. coli จากเขียงสูแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภค และการใชกรดแอสคอรบิกหรือกาซโอโซนตอการยับยั้งเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภค 

o นําเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับชาติหรือนานาชาต ิ1 ครั้ง  

Outcome:  
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o ในสวนของภาครัฐ เชน กระทรวงสาธารณสุข กระทรวงเกษตรและสหกรณ กระทรวง

อุตสาหกรรม เปนตน ไดขอมูลเกี่ยวกับกระบวนการจัดการแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค เพ่ือเปนพ้ืนฐาน

ในการกําหนดนโยบายและการกํากับดูแลมาตรฐานของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

o ในสวนของภาคอุตสาหกรรม หรือบุคคลท่ัวไป เชน ผูประกอบการ ผูจัดจําหนาย เปนตน ได

ขอมูลเก่ียวกับกระบวนจัดการผลิตแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ปลอดภัยแกผูบริโภค และการพัฒนา

ผลิตภัณฑตอไป 

o ในสวนของนักวิชาการ ไดทราบขอมูลเบื้องตนเกี่ยวกับกระบวนการกําจัดเชื้อจุลินทรียในแคนตา

ลูปตัดแตงพรอมบริโภคจากผลงานวิจัยท่ีไดเสนอผลงานในระดับชาติหรือนานาชาติ เพ่ือใชเปนขอมูลในการ

วิจัยตอยอดตอไป 

 

ขอเสนอแนะ 

1. แมวาจากการทดลองในครั้งนี้ ผูทําการวิจัยพบวาระยะเวลาเวลาสัมผัสและชนิดของวัสดุสัมผัส

มีผลตอการถายโอนเชื้อ E. coli สูไปแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค อยางไรก็ตามยังคงมีปจจัยอื่นที่ควร

ศึกษาเพ่ิมเติม เชน ผลของชนิดแคนตาลูป ผลของชนิดและปริมาณของเชื้อจุลินทรีย เปนตน 

2. จากการศึกษาการลดการปนเปอนเช้ือ E. coli สูไปแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค ดวยการใช

กรดแอสคอรบิก และการใชโอโซน พบวาสามารถลดการปนเปอนเชื้อ E. coli บนแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภคได แตควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมเพื่อจะไดขอมูลเก่ียวกับกระบวนจัดการผลิตแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภคที่ปลอดภัยแกผูบริโภค และการพัฒนาผลิตภัณฑตอไป 
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ตารางที่ 1 การเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรด

แอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาที (n=5) 

 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาในการแชกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ (นาที) 

ก ร ดแอส คอร บิ ก

ความเขมขน (%) 
2 5 10 

เฉลี่ย 

(กรดแอสคอรบิก) 

0 0.32±0.17h 1.68±0.14e 2.15±0.13bc 1.38±0.82a 

0.5 0.42±0.16h 1.80±0.27de 2.39±0.18ab 1.54±0.89a 

1 0.93±0.31g 1.90±0.17cde 2.45±0.09a 1.76±0.68a 

2 1.27±0.19f 2.05±0.17cd 2.48±0.20a 1.93±0.54a 
เฉลี่ย (เวลาในการแช) 0.73±0.44c 1.86±0.23b 2.37±0.19a 1.65±0.75 
กรดแอสคอรบิกxเวลา * 

กรดแอสคอรบิก ns 

เวลาในการแช * 

 

ตารางที่ 2 ความแนนเนื้อ (firmness; N) ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิก

ความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาที (n=5) 

 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาในการแชกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ (นาที) 

ก ร ดแอส คอร บิ ก

ความเขมขน (%) 
2 5 10 

เฉลี่ย 

(กรดแอสคอรบิก) 

0 8.48±0.12cde 8.41±0.04ef 8.36±0.04f 8.42±0.09c 

0.5 8.57±0.06ab 8.46±0.02de 8.40±0.05ef 8.48±0.08b 

1 8.58±0.06a 8.50±0.04bcd 8.47±0.06cde 8.52±0.07ab 

2 8.59±0.09a 8.55±0.04abc 8.50±0.04bcd 8.55±0.07a 
เฉลี่ย (เวลาในการแช) 8.55±0.09a 8.48±0.06b 8.43±0.09b 8.49±0.99 
กรดแอสคอรบิกxเวลา * 

กรดแอสคอรบิก * 

เวลาในการแช * 
หมายเหตุ: ตัวเลขที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งและแนวนอนแสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 * แสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 ns แสดงวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
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ตารางที่ 3 คาความสวาง (L* value) ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิก

ความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาที (n=10) 

 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาในการแชกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ (นาที) 

ก รดแอสคอร บิ ก

ความเขมขน (%) 
2 5 10 

เฉลี่ย 

(กรดแอสคอรบิก) 

0 62.16±2.17a 56.58±2.52bc 54.22±2.47cde 57.65±4.10a 

0.5 60.07±0.39a 55.25±2.88bc 52.57±3.12def 55.97±3.94ab 

1 57.21±3.58b 54.72±1.89bcd 52.23±2.91def 54.72±3.46bc 

2 55.41±2.47bc 52.09±3.39ef 51.43±2.60f 52.97±3.27 
เฉลี่ย (เวลาในการแช) 58.71±3.52a 54.66±3.10b 52.61±2.87c 55.33±4.05 
กรดแอสคอรบิกxเวลา * 

กรดแอสคอรบิก * 

เวลาในการแช * 

 

ตารางที่ 4 คาความเขมสี (C* value) ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิก

ความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาที (n=10) 

 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาในการแชกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ (นาที) 

ก ร ดแอส คอร บิ ก

ความเขมขน (%) 
2 5 10 

เฉลี่ย 

(กรดแอสคอรบิก) 

0 24.86±1.41f 25.37±0.84f 25.49±0.79ef 25.24±1.04c 

0.5 25.15±0.36f 25.60±0.41ef 26.21±0.41de 25.65±0.58c 

1 26.25±1.18de 26.65±0.45cd 27.38±0.59bc 26.76±0.91b 

2 27.20±1.23bc 27.79±0.21ab 28.30±0.69a 27.76±0.91a 
เฉลี่ย (เวลาในการแช) 25.86±1.43b 26.35±1.09ab 26.84±1.25a 26.36±1.32 
กรดแอสคอรบิกxเวลา * 

กรดแอสคอรบิก * 

เวลาในการแช * 
หมายเหตุ: ตัวเลขที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งและแนวนอนแสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 * แสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 ns แสดงวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
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ตารางที่ 5 คาสี (Hue value) ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีไดรับกรดแอสคอรบิกความ

เขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาที (n=10) 

 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาในการแชกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ (นาที) 

ก ร ดแอส คอร บิ ก

ความเขมขน (%) 
2 5 10 

เฉลี่ย 

(กรดแอสคอรบิก) 

0 65.46±0.57a 65.35±0.62a 63.51±0.83b 64.78±1.12a 

0.5 63.16±0.42bc 62.59±0.50cd 62.50±0.71d 62.75±0.62b 

1 62.41±0.40d 62.19±0.50d 62.03±0.44d 62.21±0.46c 

2 61.40±1.53e 61.09±0.40e 61.02±0.59e 61.17±0.96d 
เฉลี่ย (เวลาในการแช) 63.11±1.73a 62.81±1.67ab 62.27±0.59b 62.73±1.55 
กรดแอสคอรบิกxเวลา * 

กรดแอสคอรบิก * 

เวลาในการแช * 

 

ตารางที่ 6 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (Total Soluble Solids; %) ของแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภคท่ีไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 

และ 10 นาที (n=5) 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาในการแชกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ (นาที) 

ก ร ดแอส คอร บิ ก

ความเขมขน (%) 
2 5 10 

เฉลี่ย 

(กรดแอสคอรบิก) 

0 9.54±0.26cde 8.52±0.46g 8.32±0.24g 8.79±0.63c 

0.5 9.80±0.07bcd 9.28±0.41ef 8.98±0.33f 9.35±0.45b 

1 10.18±0.38ab 9.60±0.24cde 9.32±0.63def 9.69±0.54ab 

2 10.48±0.16a 9.88±0.25bc 9.68±0.36bcde 10.01±0.43a 
เฉลี่ย (เวลาในการแช) 9.99±0.43a 9.32±0.62b 9.08±0.64b 9.46±0.68 
กรดแอสคอรบิกxเวลา * 

กรดแอสคอรบิก * 

เวลาในการแช * 
หมายเหตุ: ตัวเลขที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งและแนวนอนแสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 * แสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 ns แสดงวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติทีร่ะดับความเช่ือมั่น 95% 
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ตารางที่ 7 ปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทได (Tritratable acidity; x10-2%) ของแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 

10 นาที (n=5) 

 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาในการแชกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ (นาที) 

ก ร ดแอส คอร บิ ก

ความเขมขน (%) 
2 5 10 

เฉลี่ย 

(กรดแอสคอรบิก) 

0 3.70±0.40ab 3.60±0.00ab 3.50±0.70b 3.62±0.43b 

0.5 3.90±0.40ab 3.90±0.40ab 3.60±0.70ab 3.77±0.38b 

1 4.10±0.40ab 4.00±0.40ab 3.80±0.00ab 3.97±0.30ab 

2 4.43±0.40a 4.20±0.70ab 4.00±0.40ab 4.20±0.46a 
เฉลี่ย (เวลาในการแช) 4.09±0.41a 3.91±0.44a 3.73±0.46a 3.89±0.44 
กรดแอสคอรบิกxเวลา * 

กรดแอสคอรบิก * 

เวลาในการแช ns 

 

ตารางที่ 8 คา pH ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 

และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาที (n=5) 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาในการแชกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ (นาที) 

ก ร ดแอส คอร บิ ก

ความเขมขน (%) 
2 5 10 

เฉลี่ย 

(กรดแอสคอรบิก) 

0 6.76±0.03ab 6.78±0.02ab 6.80±0.06a 6.78±0.04a 

0.5 6.74±0.03abc 6.77±0.02ab 6.78±0.02ab 6.76±0.03a 

1 6.75±0.04ab 6.76±0.04ab 6.77±0.03ab 6.76±0.03a 

2 6.64±0.04d 6.68±0.02cd 6.71±0.03bc 6.68±0.05b 
เฉลี่ย (เวลาในการแช) 6.72±0.06a 6.75±0.05a 6.77±0.06a 6.74±0.06 
กรดแอสคอรบิกxเวลา * 

กรดแอสคอรบิก * 

เวลาในการแช ns 
หมายเหตุ: ตัวเลขที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งและแนวนอนแสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 * แสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 ns แสดงวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
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ตารางที่ 9 การเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) คาความแนนเนื้อ (firmness) คาความสวาง (L* 

value) และคาความเขมสี (C* value) ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 

10, 20 และ 30 นาท ี

 

กรรมวิธ ี การวัดทางกายภาพ 

ระยะเวลาที่ ไดรับ

โอโซน (นาที) 

การเปลี่ยนแปลง

น้ําหนัก 

คาความแนน

เนื้อ 

คาความสวาง คาความเขมสี 

0 0.43±0.06d 8.38±0.06a 56.65±0.26a 24.82±0.53b 

10 0.78±0.10c 8.34±0.02ab 56.05±0.49b 24.61±0.57b 

20 1.42±0.22b 8.29±0.02b 56.00±0.39b 24.90±0.37b 

30 2.66±0.22a 8.19±0.04c 55.95±0.50b 25.49±0.82a 
เฉลี่ย (เวลาในการแช) 1.33±0.88 8.30±0.08 56.16±0.50 24.96±0.66 
เวลา * * * * 

 

ตารางที่ 10 คาสีเนื้อ (Hue value) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (Total Soluble Solids; 

%) ปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทได (Tritratable acidity; x10-2%) และคา pH ของแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภคท่ีไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาที 

 

กรรมวิธ ี การวัดทางกายภาพ 

ระยะเวลาที่ ไดรับ

โอโซน (นาที) 

คาสีเนื้อ TSS TA pH 

0 64.73±0.29a 10.78±0.66a 2.80±0.00a 6.79±0.07b 

10 63.89±0.80b 10.06±0.24b 2.57±0.40a 6.83±0.03b 

20 63.51±0.69bc 9.98±0.25b 2.50±0.40a 6.89±0.04ab 

30 63.21±0.61c 9.76±0.32b 2.33±0.40a 6.99±0.10a 
เฉลี่ย (เวลาในการแช) 63.83±0.84 10.15±0.54 2.54±0.34 6.88±0.10 
เวลา * * * * 

 

หมายเหตุ: ตัวเลขที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งแสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ

ความเช่ือมั่น 95% 

 * แสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 ns แสดงวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
 



รายงานสรุปการเงิน  

สัญญาเลขท่ี ก1/2562 

โครงการวิจัยทุนอุดหนุนการวิจัย ประเภทงบประมาณเงินรายไดมหาวิทยาลัย เงินรายไดสวนงาน 

เงินกองทุนวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยบูรพา ประจําปงบประมาณ 2562 มหาวิทยาลัยบูรพา 

 

ชื่อโครงการ การถายโอนเชื้อและการลดการปนเปอนของเชื้อ Escherichia coli ในแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภค 

ชื่อหัวหนาโครงการวิจัยผูรับทุน ดร. ไกรยศ แซลิ้ม 

รายงานในชวงต้ังแตวันที่ 4 เมษายน 2562 ถึงวันที่ 31 มีนาคม 2563 

ระยะเวลาในการดําเนินงาน 1 ป 6 เดือน  ตั้งแตวันที่  4 เมษายน 2562 ถึงวันที่  31 มีนาคม 2563 

 
รายรับ 

จํานวนเงินที่ไดรับ   

งวดท่ี 1 (50%) 15,000 บาท เมื่อ 4 เมษายน 2562 

งวดท่ี 2 (40%) 12,000 บาท เมื่อ 24 ธันวาคม 2562 

งวดท่ี 3 (10%) 3,000 บาท - 

รวม 30,000 บาท - 

 

รายจาย 

รายการ งบประมาณ 

ที่ต้ังไว 

งบประมาณท่ีใชจริง จํานวนเงินคงเหลือ/เกนิ 

1. คาตอบแทน - - - 

2. คาจาง - - - 

3. คาวัสด ุ 23,000 23,000 - 

4. คาใชสอย 7,000 7,000 - 

5. คาครุภณัฑ - - - 

6. คาใชจายอ่ืนๆ 

(คาธรรมเนียมการ

อุดหนุนสถาบัน 10%) - - 

 

 

- 

รวม 30,000 30,000 - 

 

 

                    

             (ดร.ไกรยศ แซลิ้ม) 

              หัวหนาโครงการวิจัยผูรับทุน 

                    วันท่ี 31 มีนาคม พ.ศ. 2563 



ประวัตินักวิจัย 
 

1. ประวัติหัวหนาโครงการ 

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)     นาย ไกรยศ แซลิ้ม 

    ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ)    Mr. Kraiyot Saelim 

2. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก  
สถานที่ทํางาน คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแกว 

   254 หมู 4 ต.วัฒนานคร อ. วัฒนานคร จ. สระแกว 27160 

โทรศัพท   037-261559-60, 08-6746-2377 

โทรสาร   037-261801   

E-mail:  kriyot@buu.ac.th; kriyot@go.buu.ac.th 

3. ประวัติการศึกษา 
พ.ศ. 2546 วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

พ.ศ. 2550 วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

พ.ศ. 2558 ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

4. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
Food Microbiology, Food Fermentation, Enzyme Technology 

5. ประสบการณที่เกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอาํนวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผู
รวมวิจัยในแตละผลงานวิจัย  
5.1. ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : - 
5.2. หัวหนาโครงการวิจัย :  

1. การผลิตเอ็กโซโพลีแซคคาไรดจากเชื้อ Weissella confusa NH02 โดยใชแหลง
อาหารราคาถูก (วช ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2560) 

2. การประเมินคุณลักษณะทางกายภาพและทางเคมี และคุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ขายในจังหวัดสระแกว (วช ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2560 
เพ่ิมเติม) 

3. การผลิตโปรตีนเซลลเดียวจากน้ําเสียโรงงานแปงมันสําปะหลัง (วช ประจําป
งบประมาณ พ.ศ. 2561) 

4. การถายโอนเชื้อและการลดการปนเปอนของเชื้อ Escherichia coli ในแคนตาลูปตัด
แตงพรอมบริโภค (ทุนอุดหนุนการวิจัย คณะเทคโนโลยีการเกษตร ประจําปงบประมาณ 2562) 
 
 



72 
 

5.3. งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว : ชื่อผลงานวิจัย ปที่พิมพ การเผยแพร และแหลงทุน (อาจมากกวา 
1 เรื่อง) 
1. Kraiyot Saelim and Suppasil Maneerat. 2015. In vitro evaluation of safety 

of probiotic Lactobacillus plantarum subsp. plantarum S0/7 isolated from fermented stinky 
bean (Sa Taw Dong). The 8th Asian Conference of Lactic Acid Bacteria, Thailand, 8-10 July 
2015. pp. 114. 

2. ไกรยศ แซลิ้ม และ กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ. 2559. ผลของการใชสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดตอคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคระหวางการเก็บรักษา. ว. พืชศาสตร
สงขลานครินทร 3 (ฉบับพิเศษ I): M07: 66-73. แหลงทุน งบประมาณเงินรายไดจากเงินอุดหนุนรัฐบาล 
(งบประมาณแผนดิน) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2560 

3. Saelim, K., Jampaphaeng, K., & Maneerat, S. 2017. Functional properties 
of Lactobacillus plantarum S0/7 isolated fermented stinky bean (Sa Taw Dong) and its use 
as a starter culture. Journal of Functional Foods, 38(1), 370-377.  

4. กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ และ ไกรยศ แซล้ิม. 2561. คุณภาพทางกายภาพ เคมี 
และปริมาณของจุลินทรียของแคนตาลูปตัดแตงในจังหวัดสระแกว. ว. วิทย. กษ. 49 : 1 (พิเศษ) : 468-471. 
แหลงทุน งบประมาณเงนิรายไดจากเงินอุดหนุนรัฐบาล (งบประมาณแผนดิน) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 
2560 

5. ไกรยศ แซล้ิม และ กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ. 2561. การเปลี่ยนแปลงทางเคมี
ระหวางการหมักไวนลูกหมอน และความพึงพอใจของผูบริโภค. ว. วิทย. กษ. 49 : 1 (พิเศษ) : 612-616 

6. กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ และ ไกรยศ แซลิ้ม. 2562. คุณลักษณะของคุณภาพและ
อายุการเก็บรักษาของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ผานการใหความรอนรวมกับแคลเซียมคลอไรด. 
วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, 27(2), 302-310. แหลงทุน คณะเทคโนโลยีการเกษตร ประจําป
งบประมาณป 2557 

7. Saelim, K. & Maneerat, S. 2019. Optimization of exopolysaccharide 
production by Weissella confuse NH02 by Taguchi method, In Proceedings of Seoul 
International Conference on Applied Science and Engineering (pp. 225-230). South Korea: 
SICASE. 

8. Lueangprasert, K., Thaweeseang N. and Saelim, K. 2019. Effect of Planting 
Season on Growth and Development of Purple Yard Long Bean cv. Sirindhorn No.1 at 
Ratchaburi Province, Thailand. Seoul International Conference in Applied Science and 
Engineering 2019. Seoul, South Korea. pp. 231-236. แหลงทุน งบประมาณเงินรายไดจากเงนิอุดหนุน
รัฐบาล (งบประมาณแผนดิน) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2561 

9. กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ และ ไกรยศ แซลิ้ม. 2563. อิทธิพลการใหความรอนแบบ
ลมแหงตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลแคนตาลูปสด. วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, 28(5), 863-
871. แหลงทุน สํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2558 (HEERP58) 
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5.4. งานวิจัยที่กําลังทํา :  
ไมมี 

 

2. ประวัติผูรวมโครงการวิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)     นางสาว  กัญญารัตน  เหลืองประเสริฐ 

    ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ)    Miss Kanyarat  Lueangprasert  

2. หนวยงานและสถานท่ีอยูที่ติดตอไดสะดวก  

สถานที่ทํางาน คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแกว 

   254 หมู 4 ต.วัฒนานคร อ. วัฒนานคร จ. สระแกว 27160 

โทรศัพท   037-261559-60 

โทรสาร   037-261801   

E-mail:  kanyaratl@buu.ac.th, kanyarat_l@yahoo.com 

๓. ประวัติการศึกษา 

วท.ด. (ชีววิทยา) ม. เชียงใหม จบปการศึกษา 2553 

วท.ม. (ชีววิทยา) ม. เชียงใหม จบปการศึกษา 2548 (เกียรติบัตรเรียนดี 4.00) 

วท.บ. (ชีววิทยา) ม. ศิลปากร จบปการศึกษา 2545 (เกียรตินยิมอันดับ 2) 

4. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

สรีรวิทยา ชีวเคมีและเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวของไมผลเขตรอนและก่ึงรอน  

 

5. ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวมวิจัย

ในแตละผลงานวิจัย  

๕.๑ หัวหนาโครงการวิจัย :  

1. ผลของการใหความรอนและแคลเซียมตอคุณภาพของผลเมลอนระหวางการเก็บรักษา 

(Effects of Heat and Calcium Treatment on Quality of Melon Fruit during Storage) แหลงทุน 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร ประจําปงบประมาณป 2556  

2. ระยะเวลาในการเก็บรักษาของผลที่ไดรับความรอนและแคลเซียมคลอไรดตอการ
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