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บทคัดย่อ  เนื่องจากมีรายงานการเกิดโรคอาหารเป็นพิษจากการบริโภคผักสด และการแจ้งเตือนจากประเทศผู้น�ำเข้าว่า

มีการตรวจพบจุลินทรีย์ปนเปื้อนในสินค้าพืชผักและผลไม้ส่งออกของประเทศไทย ส�ำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร	

จึงตรวจวิเคราะห์หาเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนกลุ่มที่ใช้บ่งชี้สุขลักษณะการผลิตและกลุ่มที่ก่อให้เกิดโรคในผักสดที่จ�ำหน่ายใน

ตลาดสด 8 แห่งและซเูปอร์มาร์เกต็ 4 แห่งในเขตกรงุเทพมหานครและนนทบรุจี�ำนวน 97 ตวัอย่างในช่วงเดอืนกรกฎาคมถงึ

กนัยายน 2551 พบว่าเชือ้จลุนิทรย์ีทีใ่ช้บ่งชีส้ขุลกัษณะการผลติชนดิ coliforms มปีรมิาณ MPN ต่อกรมัมากกว่า 1,100 และ	

ชนดิ Escherichia coli มปีรมิาณ MPN ต่อกรมัเท่ากบัหรอืมากกว่า 10 จ�ำนวน 88 ตวัอย่าง (90.7%) และ 44 ตวัอย่าง (45.4%)	

ตามล�ำดับ ส่วนกลุ่มที่ก่อให้เกิดโรคและ Listeria spp. ซึ่งเป็นจุลินทรีย์ที่มีความสัมพันธ์กับ L. monocytogenes ตรวจพบ	

Salmonella spp. 16 ตัวอย่าง (16.5%) Vibrio cholerae non O1/non O139 จ�ำนวน 14 ตัวอย่าง (14.4%)	

L. monocytogenes 2 ตัวอย่าง (2.1%) และ Listeria spp. 47 ตัวอย่าง (48.4%) ส่วน Shigella spp., Staphylococcus 

aureus และ Vibrio parahaemolyticus ตรวจไม่พบในผักสดทุกตัวอย่าง เมื่อน�ำผักสดจากตลาดสดและซูเปอร์มาร์เก็ตมา

หาความสมัพนัธ์ทางสถติขิองการตรวจพบหรอืไม่พบเชือ้จลุนิทรย์ี พบว่าผกัสดจากซเูปอร์มาร์เกต็มี E. coli, Listeria spp. และ	

เชือ้จลุนิทรย์ีก่อโรคน้อยกว่าผกัสดจากตลาดสดอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p<0.05) สอดคล้องกบัการประเมนิด้านสขุลกัษณะ	

ของซูเปอร์มาร์เก็ตที่มีการจัดการที่ดีกว่าตลาดสด จากการศึกษานี้ท�ำให้ทราบว่า การจัดการด้านสุขลักษณะสามารถ	

ลดการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์และได้ข้อมูลการปนเปื้อนทางวิชาการใช้ในการก�ำหนดเกณฑ์มาตรฐานทางจุลชีววิทยาของ	

ผักสดในประเทศ เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภคและแก้ไขปัญหาการส่งออกสินค้าพืชไทยไปต่างประเทศ

บทน�ำ
	 ผกัเป็นอาหารทีม่คีณุค่าและประโยชน์ เพราะ

นอกจากมีวิตามินและเกลือแร่ต่างๆที่มีประโยชน์	

ต่อร่างกายแล้ว ยงัมเีส้นใยจ�ำนวนมากซึง่ช่วยป้องกนั

โรคท้องผูกและลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็ง

ล�ำไส้ จึงมีการรณรงค์ให้บริโภคผักสดในอาหาร	

ทกุมือ้ ในประเทศไทยมกีารปลกูผกันานาชนดิ หลาย

ชนิดนิยมท�ำให้สุกก่อนน�ำมารับประทาน เช่น ผัด 

ลวก ต้ม หรือทอด กระบวนการท�ำให้สุกท�ำให้เชื้อ

จลุนิทรย์ีทีป่นเป้ือนตายหรอืลดลง โอกาสการเกดิโรค

จึงน้อยลงด้วย แต่มีผักสดหรือผักดิบอีกหลายชนิด	

ทีน่ยิมน�ำมาท�ำสลดัหรอืน�ำมาบรโิภคโดยตรง หรอืท�ำ

เป็นเครื่องเคียงรับประทานร่วมกับอาหารพื้นเมือง	

อื่นๆ เช่น ผักกาดหอม กะหล�่ำปลี ใบโหระพา	

ใบสะระแหน่ ซึ่งรับประทานร่วมกับส้มต�ำ  ลาบ 

น�้ำตก และย�ำชนิดต่างๆ เป็นต้น นอกจากนี้ยังมี

การน�ำผักสดตกแต่งบนจานอาหารหรือโรยบนตัว

อาหาร เช่น ผกัช ีต้นหอม แตงกวา มะเขอืเทศ ท�ำให้

อาหารดูน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น ซึ่งจากธรรมชาติ

ของผักสดมักมีการปนเปื ้อนของเชื้อจุลินทรีย ์	

ค่อนข้างสงู และอาจมกีารปนเป้ือนของเชือ้จลุนิทรย์ี

ก่อโรค(1, 2) การน�ำผักสดมารับประทานแบบดิบๆ

หรือใช้ตกแต่งบนจานอาหาร ถ้ากระบวนการผลิต	

ผกัไม่ด ีเช่น ล้างไม่สะอาดหรอืน�ำ้ทีใ่ช้ล้างไม่สะอาด	

จะมีเชื้อจุลินทรีย ์หลงเหลือหรือปนเปื ้อนเป็น
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จ�ำนวนมาก และถ้าเชื้อจุลินทรีย์ที่หลงเหลือหรือ

ปนเปื้อนเป็นเชื้อก่อโรค อาจท�ำให้ผู้บริโภคเกิด

โรคอาหารเป็นพิษได้ มีรายงานหลายครั้งเกี่ยวกับ	

การเกิดโรคอาหารเป็นพิษจากการรับประทาน	

ผักสด(3, 4) และการตรวจพบจุลินทรีย์ก่อโรคหลาย

ชนิดในผักสดของประเทศไทย(5, 6) นอกจากนั้น

ส�ำนักมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ

ระบุว่าสินค้าพืชไทย เช่น ผักสวนครัวที่ส่งออกไป

สหภาพยุโรปซึ่งเป็นตลาดน�ำเข้ารายใหญ่ตรวจพบ	

จลุนิทรย์ีปนเป้ือนอย่างต่อเนือ่งบ่อยครัง้ โดยเฉพาะ	

Salmonella spp. และ E. coli หากไม่เร่งแก้ไขปัญหา	

ดงักล่าวจะส่งผลกระทบต่อการส่งออกสนิค้าพชืไทย	

ในระยะยาว เนื่องจากผู้น�ำเข้ามีมาตรฐานการตรวจ

สอบและควบคมุการน�ำเข้าเข้มงวดมากขึน้ อาจเป็น

สาเหตุให้การส่งออกชะลอตัวและหยุดชะงัก(7)

	 ผักสดที่จ�ำหน่ายมีทั้งวางขายในตลาดสด	

ซูเปอร์มาร์เก็ต ตลาดนัด ร้านขายปลีก เป็นต้น ซึ่ง

ผกัจากซเูปอร์มาร์เกต็จะมกีารจดัการด้านสขุลกัษณะ

ที่ดีและมีราคาสูงกว่าผักที่ขายทั่วไป ในขณะที่ผัก

ที่วางขายในตลาดสดและตลาดนัดไม่มีการจัดการ

ด้านสุขลักษณะที่ดี แต่ผักจะสดและราคาถูกกว่า	

ผูบ้รโิภคส่วนใหญ่จงึนยิมซือ้ผกัจากตลาดสด ดงันัน้

การส�ำรวจคณุภาพทางจลุชวีวทิยาของผกัสดทัง้จาก

ตลาดสดและซเูปอร์มาร์เกต็ในกรงุเทพมหานครและ

นนทบุรีจึงมีวัตถุประสงค์เพื่อแสดงว่า การจัดการ

ด้านสุขลักษณะที่ดีสามารถลดการปนเปื ้อนของ

จุลินทรีย์(8) และท�ำให้ได้ข้อมูลทางวิชาการในการ

เฝ้าระวังการเกิดโรคอาหารเป็นพิษเนื่องจากผักสด 

นอกจากนี้ยังใช้ในการก�ำหนดเกณฑ์มาตรฐานทาง

จุลชีววิทยาของผักสดในประเทศเป็นการสนับสนุน

การส่งออกพืชไทย 

วัสดุและวิธีการ
เชื้อมาตรฐาน

	 เชื้อมาตรฐานใช้ส�ำหรับการควบคุมคุณภาพ

การตรวจวิเคราะห์ในงานวิจัย เป็นเชื้อจุลินทรีย์

จากศูนย์เก็บรักษาและรวบรวมสายพันธุ์จุลินทรีย์

ทางการแพทย์ สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์สาธารณสุข 

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ จ�ำนวน 14 สายพันธุ์ 

ได้แก่ E. coli DMST 24373 (E 67), E. coli DMST	

4212 (ATCC 25922), Salmonella Typhimurium 

DMST 562 (ATCC 13311), Shigella boydii 

DMST 7776, Shigella dysenteriae DMST 15111, 

Shigella flexneri DMST 4423, Shigella sonnei 

DMST 561 (ATCC 11060), S. aureus DMST 

8840 (ATCC 25923), V. cholerae non O1/

non O139 DMST 2873, V. parahaemolyticus	

DMST 5665, L. monocytogenes DMST 17303, 

L.inocua DMST 9011, L.ivanovii DMST 9012, 

Rodococcus equi DMST 17256 

อาหารเลี้ยงเชื้อ 

	 อาหารเลี้ยงเชื้อส� ำหรับเพาะเลี้ยงเชื้อ

จุลินทรีย์ชนิดต่างๆ ดังนี้ 

	 1.	coliforms และ Escherichia coli : 2% 

brilliant green lactose bile broth, EC broth, 

Koser’s citrate broth, lauryl sulphate tryptose 

broth, levine eosin methylene blue agar, methyl 

red-voges proskauer (MRVP) medium, plate 

count agar, tryptone broth, violet red bile agar

	 2.	Salmonella spp.: Buffered peptone 

water, Hektoen enteric (HE) agar, Lysine	

indole motility medium or motility indole lysine 

medium (MIL), Muller-Kauffmann tetrathionate- 
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novobiocin broth (MKTTn broth), Rappaport-

Vassiliadis medium with soya (RVS broth), 

Triple sugar iron agar (TSI), Urea agar, Xylose 

lysine desoxycholate (XLD) agar

	 3.	Shigella spp.: HE, McConkey agar, 

MIL, Shigella broth + novobiocin 0.5 µµg/ml. 

(Sb), TSI, XLD

	 4.	Staphylococcus aureus: brain heart 

infusion broth, Baird-Paker medium, coagulase 

plasma

	 5.	Vibrio cholerae และ V.  parahaemolyticus :	

alkaline saline peptone water, chromvibrio 

agar, MIL, thiosulfate citrate bile sucrose agar 

(TCBS), saline TSI

	 6.	Listeria spp. และ L. monocytogenes: 

agar Listeria according to Ottaviani and Agosti 

(ALOA), frazer broth, half frazer broth, motil-

ity medium, oxford agar, trypticase soy broth	

with 0.6% yeast extract, blood agar, น�้ำตาล 

(mannitol, rhamnose)

น�้ำยาและสารเคมี

	 Butterfield’s phosphate-buffered dilution	

water, Gram’s stain reagent, 3% hydrogen	

peroxide solution, iodine-iodide solution, 

Kovacs’ reagent, methyl red solution, saline 

peptone water (0%, 2%, 6%, 8% และ 10%), 

VP reagent, Salmonella polyvalent O antisera, 

Salmonella individual O antisera groups, sodium 

chloride 0.85% aqueous solution, polyvalent 	

V. cholerae O1 และ O139, V. cholerae Inaba 

และ Ogawa antiserum

เครื่องมือและวัสดุอุปกรณ์ 	

	 Autoclave, anaerobic incubator (35 ± 1 ํซ),	

balance (sensitivity 0.1 กรัม), glass bottle with 

screw cap, glass spreading rod, glass slide,	

incubator (35 ± 1 ํซ, 37 ± 1 ํซ), loop, needle, 

pH-meter, petri dishes, pipette (1, 5 และ	

10 มิลลิลิตร), stomacher, stomacher bag,	

test tube, vortex mixer, water bath (41.5 ± 1, 

44.5 ± 0.2, 45.5 ± 0.2 และ 47 ± 2 ํซ)

ตัวอย่างทดสอบ

	 ผกัสดต่างๆ ได้แก่ ผกักาดหอม ผกักาดแก้ว	

ผกัช ีต้นหอม ขึน้ฉ่าย ใบกะเพรา สาระแหน่ โหระพา	

กะหล�่ำปลี มะเขือเทศ แตงกวา และอื่นๆ จาก

ตลาดสด 8 แห่ง 58 ตวัอย่าง และจากซเูปอร์มาร์เกต็	

4 แห่ง 39 ตัวอย่างในเขตกรุงเทพมหานคร	

และนนทบุรี รวมทั้งหมด 97 ตัวอย่าง ตรวจ

วิเคราะห์ระหว่างเดือนกรกฎาคมถึงกันยายน พ.ศ.

2551 โดยขณะซือ้ตวัอย่างมกีารสงัเกตและสอบถาม

รายละเอียดเกี่ยวกับการจัดการด้านสุขลักษณะด้วย

การทดสอบ 	

	 ผักสดแต่ละชนิดตรวจหาเชื้อจุลินทรีย ์ 	

2 กลุม่ กลุม่แรกตรวจปรมิาณ (Enumeration) ของ

เชื้อที่ใช้บ่งชี้สุขลักษณะการผลิตได้แก่ coliforms 

และ Escherichia coli กลุ่มที่ 2 ตรวจคุณภาพ	

ว่าพบ/ไม่พบ (Detection) จุลินทรีย์ก่อโรคได้แก่ 

Salmonella spp., Shigella spp., Staphylococcus 

aureus, Vibrio cholerae, V.parahaemolyticus,  

Listeria monocytogenes และ Listeria spp. การตรวจ	

วิเคราะห์ใช้วิธีต่างๆ ดังนี้
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	 1.	coliforms และ Escherichia coli ใช้วิธี 

FDA BAM {Bacteriological Analytical Manual, 

2002 (Chapter 4)}(9,10)

	 2.	Salmonella spp. ใช้วิธี ISO 6579: 

2002(11) 

	 3.	Shigella spp. ใช้วิธี ISO 21567: 

2004(12) 

	 4.	Staphylococcus aureus ใช้วธิ ีFDA BAM 

(Chapter 12)(10, 13)

	 5.	Vibrio cholerae และ V. parahaemo-

lyticus ใช้วิธี ISO/TS 21872-1: 2007(14)

	 6.	Listeria spp. และ L. monocytogenes 

ใช้วธิ ี ISO 11290-1: 1996/Amd. 1 : 2004(E)(15)

เกณฑ์ที่ใช ้ตัดสิน  การประเมินผลการตรวจ

วิเคราะห์ใช้เกณฑ์ต่างๆ ดังนี้

	 1.	 เกณฑ์คณุภาพทางจลุชวีวทิยาของอาหาร

และภาชนะสัมผัสอาหารของกรมวิทยาศาสตร์	

การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข ประเภทอาหาร

พร้อมบริโภค(16) ซึ่งมีค่าก�ำหนดดังนี้ 

	 MPN coliforms/กรัม	 น้อยกว่า 500	

(จากข้อ 2.2.3 ของประกาศฯ)

	 MPN E. coli/กรัม	 น้อยกว่า 10	

(จากข้อ 2.1.1 ของประกาศฯ)	

	 Salmonella spp./25 กรัม	 ไม่พบ	 	

(จากข้อ 2.1.1 ของประกาศฯ)

	 Staphylococcus aureus/กรมั น้อยกว่า 100 

(จากข้อ 2.2.3 ของประกาศฯ)

	 2.	 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง 

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท�ำให้เกิดโรค(17) 

ซึ่งก�ำหนดว่าต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ท�ำให้เกิดโรค เช่น 

Salmonella spp., Shigella spp., Vibrio cholerae, 

V. parahaemolyticus และ L. monocytogenes 

เป็นต้น

	 3.	 Codex Alimentarius. CAG/GC	

61-2007(18) ก�ำหนดว่า อาหารพร้อมบริโภคที่	

เชื้อจุลินทรีย์สามารถเจริญได้ต้องไม่พบ L. mono-

cytogenes และควรก�ำหนดให้ไม่พบ Listeria spp. 

เพื่อการเฝ้าระวังอย่างมีประสิทธิภาพ

การค�ำนวณ หาความสัมพันธ์ (ความแตกต่าง) 	

ทางสถิติระหว่างแหล่งที่มาของผัก (ตลาดสดและ	

ซูเปอร์มาร์เก็ต) กับการตรวจพบหรือไม่พบเชื้อ	

โดยใช้ไคสแควร์ (χ2-test) ส�ำหรับข้อมูลตาราง

ขนาด 2 × 2 ที่ระดับนัยส�ำคัญ 0.05 ดังนี้(19)

(ตารางที่ 1)

ตารางที่ 1 ความสัมพันธ์ระหว่างแหล่งที่มาของผักสดจากตลาดสด ซูเปอร์มาเก็ต และการตรวจพบ	

หรือไม่พบเชื้อ

	 พบ	 a	 b	 g

	 ไม่พบ	 c	 d	 h

	 รวม	 e	 f	 k

ผลการตรวจ
	 แหล่งของตัวอย่าง
	 ตลาดสด	 ซูเปอร์มาร์เก็ต	 รวม
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	 	  	 	 k (ad – bc)2	           χ2    =
	 	 	 	      efgh

	 a	 =	 จ�ำนวนตัวอย่างในตลาดสดที่พบเชื้อ

หรือมีปริมาณเชื้อมากกว่าเกณฑ์ก�ำหนด

	 b 	 =	 จ�ำนวนตวัอย่างในซเูปอร์มาร์เกต็ทีพ่บ

เชื้อหรือมีปริมาณเชื้อมากกว่าเกณฑ์ก�ำหนด

	 c 	 =	 จ�ำนวนตัวอย่างในตลาดสดที่ไม่พบ

เชื้อหรือมีปริมาณเชื้ออยู่ในเกณฑ์ก�ำหนด

	 d	 =	 จ�ำนวนตัวอย่างในซูเปอร์มาร์เก็ต	

ที่ไม่พบเชื้อหรือมีปริมาณเชื้ออยู่ในเกณฑ์ก�ำหนด

	 e	 =	 a + c

	 f 	 =	 b + d

	 g 	 =	 a + b

	 h 	 =	 c + d

	 	 k 	 	 =	 จ�ำนวนตัวอย่างทั้งหมด

	 	 df	 	 =	 ค่าขั้นแห่งความอิสระ 

	 	 	 	 = 	 (r - 1) (c - 1)

	 	 r	 	 =	 จ�ำนวนแถว 	 =	2

	 	 c	 	 =	 จ�ำนวนสดมภ์	=	2

	 ∴ df		 =	 (2 – 1) (2 – 1)	 =	1

	 ค่า χ2 ที่ระดับนัยส�ำคัญ 0.05 df = 1 มีค่า 

3.84 

	 ถ้า χ2 ที่ค�ำนวณได้มีค่ามากกว่า 3.84 

(p<0.05) แสดงว่าผักสดจากตลาดและซูเปอร์

มาร์เกต็พบเชือ้จลุนิทรย์ีแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญั 

แต่ถ้าน้อยกว่า 3.84 (p>0.05) แสดงว่าผักสดจาก

ทั้ง 2 แหล่งไม่มีความแตกต่างกัน

ผล
	 การตรวจวิเคราะห์หาเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อน 

2 กลุ่มในผักสดจากตลาดสด 8 แห่ง 58 ตัวอย่าง

และซูเปอร์มาร์เก็ต 4 แห่ง 39 ตัวอย่าง รวม 

97 ตัวอย่าง พบเชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้บ่งชี้สุขลักษณะ	

การผลิตชนิด coliforms มีปริมาณ MPN ต่อกรัม

มากกว่า 1,100 รวม 88 ตัวอย่าง (ร้อยละ 90.7) 

ซึ่งเป็นตัวอย่างจากตลาดสด 55 ตัวอย่าง (ร้อยละ 

94.8) และซูเปอร์มาร์เก็ต 33 ตัวอย่าง (ร้อยละ	

84.6) ส่วน E. coli พบปริมาณ MPN ต่อกรัม

เกินเกณฑ์ก�ำหนด (เท่ากับหรือมากกว่า 10) รวม 

44 ตัวอย่าง (ร้อยละ 45.4) ซึ่งเป็นตัวอย่าง	

จากตลาดสด 32 ตัวอย่าง (ร้อยละ 55.2) และ	

ซูเปอร์มาร์เก็ต 12 ตัวอย่าง (ร้อยละ 30.8) โดย	

E. coli ของผักสดในตลาดสดพบปริมาณ MPN	

ต่อกรมั 10-100, 100-1,100 และมากกว่า 1,100	

จ�ำนวน 14, 8 และ 10 ตัวอย่างตามล�ำดับ ส�ำหรับ

ผักสดในซูเปอร์มาร์เก็ตพบปริมาณ MPN ต่อกรัม 

10-100, 100-1,100 และมากกว่า 1,100 จ�ำนวน 

7, 2 และ 3 ตัวอย่างตามล�ำดับ (ตารางที่ 2)

	 ส่วนการตรวจเชื้อก่อโรคและ Listeria 

spp. ในผักสดจากตลาดสดพบ Salmonella spp. 	

16 ตัวอย่าง (ร้อยละ 27.6) Vibrio cholerae non	

O1/non O139 จ�ำนวน 13 ตวัอย่าง (ร้อยละ 22.4)	

Listeria monocytogenes 2 ตัวอย่าง (ร้อยละ	

3.4) และ Listeria spp. 36 ตวัอย่าง (ร้อยละ 61.1) 

แต่ไม่พบ Shigella spp., Staphylococcus aureus 

และ Vibrio parahaemolyticus ส�ำหรับตัวอย่าง

จากซูเปอร์มาร์เก็ตตรวจไม่พบ Shigella spp., 

S. aureus, V. parahaemolyticus, Salmonella spp., 

L.monocytogenes แต่พบ V. cholerae non	

O1/non O139 จ�ำนวน 1 ตัวอย่าง และพบ

Listeria spp. 11 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 2.6 และ 

28.2 ตามล�ำดับ (ตารางที่ 3)

	 เมือ่น�ำผกัสดจากตลาดสดและซเูปอร์มาร์เกต็	

มาหาความสัมพันธ์ (ความแตกต่าง) ทางสถิติ	

กับการตรวจพบหรือไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ชนิดต่างๆ	

โดยใช้ไคสแควร์ (χ2-test) ที่ระดับนัยส�ำคัญ 0.05	

พบว่าผกัสดจากทัง้  2  แหล่งมปีรมิาณ  MPN  coliforms	
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ต่อกรมัมากกว่า 1,100 (χ2 = 2.89) ซึง่ไม่แตกต่างกนั	

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p > 0.05) ส่วนปริมาณ	

MPN  E. coli ต่อกรมัทีเ่กนิเกณฑ์ก�ำหนด (χ2 = 5.60)	

การตรวจพบ Listeria spp. (χ2 = 10.70) และ	

การพบเชื้อก่อโรค (χ2 = 27.31) จากผักสด	

2 แหล่งพบว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถิติ (p < 0.05) คือผักสดจากซูเปอร์มาร์เก็ต	

พบ E. coli และ Listeria spp. และเชื้อก่อโรคน้อย

กว่าผกัสดจากตลาดสดอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติิ(19) 

ตารางที ่3 เปรยีบเทยีบจ�ำนวนตวัอย่างทีพ่บเชือ้โรคอาหารเป็นพษิและ Listeria spp. ในผกัสด จากตลาดสด

และซูเปอร์มาร์เก็ต

แหล่งของ

ตัวอย่าง

จ�ำนวน

ตัวอย่าง

จ�ำนวนตัวอย่างที่ตรวจพบ (ร้อยละ)

เชื้อโรคอาหารเป็นพิษ

	Salmonella	 V. cholerae	 L. monocytogenes	 Shigella spp.	 S. aureus	 		
	 และ		  spp.	 V. parahaemoly-
				    ticus

 ตลาดสด	 58	 16	 13	 2	 0	 0	 36

	 	 (27.6)	 (22.4)	 (3.4)	 	 	 (61.1)

ซูเปอร์	 39	 0	 1	 0	 0	 0	 11

มาร์เก็ต 	 	 	 (2.6)	 	 	 	 (28.2)

รวม	 97	 16	 14	 2	 0	 0	 47

	 	 (16.5)	 (14.4)	 (2.1)	 	 	 (48.4)

ตารางที่ 2 เปรียบเทียบจ�ำนวนผักสดจากตลาดสดและซูเปอร์มาร์เก็ตที่มีปริมาณ MPN ของ coliforms	

และ E. coli ต่อกรัมที่ระดับต่าง ๆ

ตลาดสด	 58	 3	 55	 14	 8	 10	 32

8 แห่ง	 	 	 	 (24.8)	 	 	 	 (55.2)

ซูเปอร์มาร์เก็ต	 39	 6	 33	 7	 2	 3	 12

4 แห่ง	 	 	 	 (84.6)	 	 	 	 (30.8)

รวม   	 	 97	 9	 88	 21	 10	 13	 44

	 	 	 	 (90.7)	 	 	 	 (45.4)

แหล่งของ

ตัวอย่าง

จ�ำนวน

ตัวอย่าง

จ�ำนวนตัวอย่างที่ตรวจพบ (ร้อยละ)

	 coliforms	 E. coli		

น้อยกว่า	 มากกว่า

500	 1,100

	>10-100	 100-1,100	 >1,100	 รวม

Listeria 
spp.
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	 การตรวจสอบด้านสุขลักษณะของสถานที่

จ�ำหน่ายผักสดขณะซื้อตัวอย่างเพื่อน�ำกลับมาตรวจ

วิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ พบว่าบริเวณราก	

และผิวใบของผักสดในตลาดสดมีเศษดินติดอยู ่ 	

น�ำ้สะอาดทีใ่ช้ล้างมไีม่เพยีงพอ บรเิวณด้านนอกหรอื

ผิวใบบางส่วนเน่าเสียไม่ได้ลอกออก ไม่มีภาชนะ	

ห่อหุ้มและวางจ�ำหน่ายบนแผง/ร้าน ขณะที่ผักสด

ในซเูปอร์มาร์เกต็ส่วนใหญ่ค่อนข้างสะอาด ไม่มส่ีวน

เน่าเสีย บรรจุในถุงและวางจ�ำหน่ายบนชั้นที่สะอาด

และมีการควบคุมอุณหภูมิ แสดงให้เห็นว่าซูเปอร์

มาร์เก็ตมีการจัดการด้านสุขลักษณะดีกว่าตลาดสด

วิจารณ์
	 จากการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์กลุ ่มบ่งชี้

สขุลกัษณะการผลติในผกัสดซึง่เกบ็จากตลาดสดและ

ซูเปอร์มาร์เก็ต 97 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนของ 

coliforms ต่อกรมัมากกว่า 1,100 เกอืบทกุตวัอย่าง 

(ตารางที ่2) สาเหตจุากสิง่แวดล้อม เช่น ดนิ น�ำ้ และ

ปุย๋ทีใ่ช้ในการเพาะปลกู เครือ่งมอื รวมทัง้อปุกรณ์ที่

ใช้ในการผลติ การขนส่ง การล้างก่อนการวางจ�ำหน่าย	

และการปนเปื้อนข้ามขณะวางจ�ำหน่าย(2, 3) ส่วน

การปนเปื้อนของเชื้อ E. coli พบมากกว่าครึ่งของ

ตัวอย่างจากตลาดสดที่พบ coliforms (32 จาก 

55 ตัวอย่าง) และเกือบครึ่งหนึ่งของตัวอย่าง

จากซูเปอร์มาร์เก็ตที่พบ coliforms (12 จาก 33	

ตัวอย่าง) การปนเปื ้อนของ E. coli บ่งชี้ว ่า	

ผักสดมีการปนเปื้อนจากอุจจาระ อาจโดยทางตรง

หรือทางอ้อม (fecal contamination)(4) ส�ำหรับ

จุลินทรีย์ก่อโรคและ Listeria spp. ซึ่งมีความ

สัมพันธ์กับ L. monocytogenes พบการปนเปื้อน	

ในตัวอย่างสูง (ตารางที่ 3) และสูงขึ้นมากเมื่อ

เทียบกับการส�ำรวจผักสดในปี พ.ศ. 2537 ที่พบ	

Salmonella spp. ร้อยละ 8.8 Listeria spp. ร้อยละ 3.8	

และตรวจไม่พบ L. monocytogenes(5) สาเหตุ	

การปนเปื ้อนและการพบเชื้อเหล่านี้เพิ่มขึ้นอาจ

มาจากการที่เกษตรกรใช้ปุ๋ยหมักที่ท�ำจากมูลสัตว์	

ซึ่งเป็นแหล่งของเชื้อเหล่านี้มากขึ้น มีการน�ำน�้ำที่	

ไม่สะอาดมาใช้ในการเพาะปลูกหรือใช้ล้างผัก และ

อาจเกดิการปนเป้ือนข้ามจากสิง่แวดล้อมขณะขนส่ง

และวางจ�ำหน่ายในตลาดสด(2, 3) 

	 ดังนั้น การที่ผักสดจากซูเปอร์มาร ์เก็ต	

ตรวจพบปริมาณ E. coli เกินเกณฑ์ก�ำหนด รวมทั้ง

ตรวจพบ Listeria spp. และจลุนิทรย์ีก่อโรคน้อยกว่า

ผักจากตลาดสดอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (ตาราง	

ที่ 2, 3)  เนื่องจากผักจากซูเปอร์มาร์เก็ตมีการ	

ลอกใบชัน้นอกและการล้างด้วยน�้ำสะอาด จงึลดหรอื	

ก�ำจัดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่มีปริมาณไม่มาก 

(1 ถงึ 2 log) ให้อยูใ่นเกณฑ์ก�ำหนดได้ ส่วนจ�ำนวน

ตวัอย่างทีต่รวจพบปรมิาณ coliforms มากกว่า 1,100 

พบว่าทั้งสองแหล่งเก็บตัวอย่างแตกต่างกันอย่าง

ไม่มนียัส�ำคญั (p>0.05) เพราะปรมิาณการปนเป้ือน	

ของ coliforms ในผักสดสูงมากกว่า 1,100	

การลอกใบหรอืการล้างผกัด้วยน�้ำสะอาดในขัน้ตอน	

ของซู เปอร ์มาร ์ เก็ตไม ่สามารถท�ำให ้ปริมาณ	

coliforms ลดลงเหลือน้อยกว่า 500 จึงท�ำให้	

การเปรียบเทียบไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ

	 การจัดการด้านสุขลักษณะของผักสดใน

ซูเปอร์มาร์เก็ตที่ดีสามารถลดการปนเปื ้อนและ

ป้องกันการปนเปื ้อนข้ามของเชื้อต่างๆ ได้(8) 

โดยเฉพาะการลอกใบชั้นนอกช่วยก�ำจัดจุลินทรีย์	

ซึ่งส่วนใหญ่อยู่ที่ชั้นนอกของผักสดหรือผิวใบด้วย 

ขณะทีก่ารล้างด้วยน�ำ้สะอาดสามารถลดการปนเป้ือน

ของเชื้อได้ร้อยละ 90 ถึง 99 หรือ 1 ถึง 2 log 

อย่างไรก็ตาม การล้างจะท�ำให้ผักสดมีความชื้นสูง 

และเน่าเสยีเรว็ขึน้(3) ดงันัน้ ควรมขีัน้ตอนสะเดด็น�้ำ

หรือผึ่งให้แห้ง ส่วนผักสดจากตลาดสดส่วนใหญ่จะ

มกีารล้างเพยีงเลก็น้อยเพือ่ก�ำจดัเศษดนิและทรายที่

ติดมากับผักและไม่ค่อยเปลี่ยนน�้ำที่ใช้ล้าง ไม่มีการ
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บรรจุหีบห่อ และวางจ�ำหน่ายในสภาวะแวดล้อมที่

ไม่สะอาดเทยีบเท่าซเูปอร์มาร์เกต็ ท�ำให้เกดิการปน

เปื้อนข้ามได้ การไม่เปลี่ยนน�้ำที่ใช้ล้างนอกจากจะ	

ไม่สามารถลดการปนเปื้อนให้น้อยลงแล้ว ยังท�ำให้

เกิดการปนเปื้อนของเชื้อปริมาณสูงขึ้น

	 ผูป้ระกอบการและผูบ้รโิภคสามารถหลกีเลีย่ง	

หรือลดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ให้น้อยลง โดย	

ต้องมีการจัดการที่ดี เช่น ในขั้นตอนการเพาะปลูก

ให้หลีกเลี่ยงการใช้น�้ำโสโครกหรือปุ๋ยหมักที่ท�ำจาก

มูลสัตว์ซึ่งยังหมักไม่สมบูรณ์ เนื่องจากเป็นแหล่ง

ของเชื้อเหล่านี้ ท�ำความสะอาดผักโดยการลอก	

ใบชั้นนอก และหรือล้างด้วยน�้ำสะอาด ท�ำให้แห้ง

หรือสะเด็ดน�้ำเพื่อที่จะเก็บไว้ได้นานขึ้น ปรับปรุง

ให้มีการบรรจุหีบห่อและจัดบริเวณวางจ�ำหน่ายใน

สถานที่เหมาะสม เช่น วางบนแผงหรือโต๊ะที่สะอาด 

ไม่วางกับพื้น เป็นต้น

สรุป
	 การที่ผักสดจากตลาดมีการปนเปื ้อนของ

เชื้อ E. coli, Listeria spp. และเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค

มากกว่าผักสดจากซูเปอร์มาร์เก็ตอย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติที่ระดับ 0.05 (p<0.05) แสดงว่าผักสด

จากซูเปอร์มาร์เก็ตมีการจัดการด้านสุขลักษณะที่ดี

สามารถลดการปนเปื้อนของเชื้อเหล่านี้ให้น้อยลง

อยู่ในเกณฑ์ก�ำหนดหรือหมดไปได้ ส่วนผักสดใน

ตลาดสดยงัขาดการจดัการทีด่ ีการจดัการผกัสดของ

ซูเปอร์มาร์เก็ตส่วนใหญ่ใช้หลายวิธีร่วมกันคือ ลอก

ส่วนทีอ่ยูด้่านนอกของผกัสดออก ล้างด้วยน�ำ้สะอาด 

2-3 ครั้ง หรืออาจใช้โพแทสเซียมเพอร์แมงกาเนต 

(ด่างทับทิม) หรือน�้ำส้มสายชู หรือน�้ำที่เติมคลอรีน

ความเข้มข้น 10-50 ppm. ท�ำให้แห้งหรือสะเด็ด

น�้ำ และบรรจุหีบห่อ ดังนั้น เมื่อผู้บริโภคซื้อผักสด

จากแหล่งต่างๆ ควรตัดแต่งโดยลอกส่วนนอกออก

และล้างให้สะอาด จะท�ำให้ปลอดภัยต่อการบริโภค	

มากขึ้น
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Abstract  There have been reported cases of food poisoning due to consumption of fresh vegetables 

including warning from some imported countries for the existence of microbial contamination in Thai fresh 

vegetables. Therefore, during July to September 2008, ninety-seven samples of raw vegetables from	

8 fresh markets and 4 supermarkets in Bangkok and Nonthaburi were examined for microbial	

contamination, both sanitary index microorganisms and food-borne pathogens. The results showed that the 

sanitary index microorganisms, coliforms found more than 1,100 MPN per gram and Escherichia coli found 

equal or more than 10 MPN per gram were detected in 88 samples (90.7%) and 44 samples (45.4%),	

respectively.  The food-borne pathogenic bacteria comprising Salmonella spp., Vibrio cholerae non O1/non 

O 139, Listeria monocytogenes and Listeria spp. (the group of Listeria related to L. monocytogenes) were 

also detected in 16, 14, 2, and 47 samples or 16.5, 14.4, 2.1, and 48.4 percent respectively whereas 

other pathogenic bacteria including Shigella spp., Staphylococcus aureus and Vibrio parahaemolyticus, were 

not detected in all samples. The statistical evaluation for the relation between microbial  contamination and 

sources fresh vegetable samples was demonstrated that the number of positive samples for E. coli, Listeria 

spp., and other food-borne pathogenic bacteria collected from supermarkets  were significantly different from 

fresh markets (p < 0.05).  This evaluation result is conformed to the hygienic management in supermarkets 

which is superior to fresh markets. The study concludes that good hygienic management can reduce microbial 

contamination in fresh vegetables. Moreover, the data gained from this study will be subsequently beneficial 

for the establishment of microbiological domestic standards for consumption of fresh vegetables in order to 

promote consumer safety as well as solve problem of Thai fresh vegetables for export.
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