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บทคัดยอ  
 

แคนตาลูปเปนผลไมที่นิยมนํามาบริโภคในรูปผลสดโดยไมผานกรรมวิธีใดๆ แตถาไมไดรับการ

จัดการที่เหมาะสม ก็อาจกลายเปนแหลงปนเปอนของเชื้อโรคอาหารเปนพิษและเปนอันตรายตอ

สุขภาพ โดยเฉพาะเม่ือรับประทานอาหารดิบ งานวิจัยฉบับนี้มีจุดประสงคเพ่ือพิสูจนความเชื่อเก่ียวกับ

กฎ 5 วินาที และกําหนดการถายโอนเชื้อ Escherichia coli จากเขียงไมและเขียงพลาสติกสูแคนตา

ลูปตัดแตงพรอมบริโภค โดยนําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคปลอยลงบนวัสดุทดลองจากความสูง 

12.5 เซนติเมตร และเก็บตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ระยะเวลาสัมผัส ไดแก 5, 30 และ

300 วินาที และนําไปหาปริมาณเชื้อ E. coli ตอการถายโอนแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคสูวัสดุ

ทดลอง โดยชนิดของวัสดุทดลอง และระยะเวลาสัมผัสมีผลอยางมากตอการถายโอนเชื้อ E. coli ไปสู

แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค พบวาเขียงพลาสติกใหเปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อสูงกวาเขียงไม 

สําหรับเขียงพลาสติกจะมีอัตราการถายโอนเชื้อ E. coli เพ่ิมขึ้นเมื่อมีระยะเวลาสัมผัสที่ 300 วินาที 

นอกจากนี้เมื่อนําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคปลอยลงบนพ้ืนหองครัวจากความสูงประมาณ 60 

เซนติเมตร ซึ่งผลการทดลองแสดงใหเห็นวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ระยะเวลา 5 วินาที พบ

แบคทีเรียทั้งหมด (ประมาณ 9.35 x 102 CFU/cm2) ซึ่งจากการศึกษาครั้งนี้แสดงใหเห็นถึงความเสี่ยง

ตอสุขภาพในการบริโภคอาหารที่มีการปนเปอนจากเชื้อโรค 

ในการทดลองครั้งนี้ศึกษาผลของกรดแอสคอรบิกตอการยั้บยั้งเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภค นําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคจุมในสารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 

เปอรเซ็นต ที่ประกอบดวยความเขมขนของเชื้อ E. coli ประมาณ 104 CFU/ml เปนเวลานาน 2 นาที 

และตากใหแหงในตูปลอดเชื้อ นําแคนตาลูปตัดแตงแชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 

0.5, 1.0 และ 2.0 เปอรเซ็นต ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลานาน 2, 5 และ 10 นาที 

นําไปวิเคราะหผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลชีววิทยา จากผลการทดลอง

พบวาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเนื้อผลท่ีไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ ที่ระยะเวลา

แตกตางกันสามารถบงบอกคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค โดยความเขมขนของกรด

แอสคอรบิกที่เหมาะสม คือ 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที ซึ่งมีผลใหความแนนเนื้อ คาความ

เขม คาสีเนื้อ ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทได มีคา

เพ่ิมข้ึน สวนคาความสวาง และคา pH ของสารละลายในเนื้อผลมีคาลดลง ผลทางจุลชีววิทยาพบวา

ปริมาณของเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค จะลดลงเมื่อความเขมขนของกรด

แอสคอรบิกเพ่ิมข้ึน 

จากการศึกษาผลของกาซโอโซนตอการยับยั้งเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค

โดยนําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคเชนเดียวกับการทดลองโดยใชกรดแอสคอรบิก นําไปแชใน

สารละลายที่มีปริมาณกาซโอโซนความเขมขนประมาณ 0.4 พีพีเอ็ม ทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน

ระยะเวลานาน 0, 10, 20 และ 30 นาที นําไปวิเคราะหผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ทาง
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เคมี และจุลชีววิทยา จากผลการทดลองพบวาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเนื้อผลที่ไดรับโอโซน

ในระยะเวลาที่เหมาะสม คือ 10 นาที โดยมีคาความแนนเนื้อของเนื้อผลไมแตกตางจากชุดควบคุม 

และไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อผล ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณกรด

อินทรียท่ีไตรเตรทไดลดลง แตมีคา pH ของสารละลายในเนื้อผลเพ่ิมข้ึน ผลทางจุลชีววิทยาพบวา

ปริมาณของเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค จะลดลงเม่ือเพ่ิมระยะเวลาการไดรับโอโซน 
 

คําสําคัญ: แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค ระยะเวลาสัมผัส การถายโอนเชื้อ 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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แตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 

เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาที 

44 

4.8 คาสี (Hue value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่

ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 

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

เปอรเซ็นต) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีไดรับ
กรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 
10 นาท ี

46 

4.10 ปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทได (Tritratable acidity (TA); เปอรเซ็นต) ของ

แคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิก

ความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาที 

47 

4.11 คา pH ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรด

แอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 

นาท ี

48 

4.12 จํานวนเชื้อ E. coli (CFU/g FW) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต 

เปนเวลา 5 นาที 

49 

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

จากแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ ไดรับกรด

แอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 5 นาที 

49 

4.14 คาการเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่

ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาที 

52 

4.15 ความแนนเนื้อ (Firmness; N) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาที 

53 

4.16 คาความสวาง (L* value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาที 

53 

4.17 คาความเขมสี (Chroma; C* value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาที 

54 

4.18 คาสี (Hue value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่

ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาที 

54 

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

เปอรเซ็นต) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีไดรับ

โอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาที 

55 

4.20 ปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทได (Tritratable acidity; เปอรเซน็ต) ของแคน

ตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 

20 และ 30 นาที 
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ภาพที ่ หนา 
4.21 คา pH ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับโอโซน 

เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาที 

56 

4.22 จํานวนเชื้อ E. coli (CFU/g FW) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาท ี

57 

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

จากแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับไดรับโอโซน 

เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาที 
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สารบัญตาราง 

 
ตารางที ่ หนา 
4.1 ปริมาณของเชื้อ Escherichia coli TISTR527 ที่นับไดจากแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภค 

36 

4.2 การถายโอน (transfer) ของเชื้อ E. coli TISTR527 จากวัสดุทดลองสูแคนตา
ลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

39 

4.3 ปริมาณของเชื้อจุลินทรียในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคในสภาวะจําลองจริง 40 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



บทที่ 1  

บทนํา 
 

ความสําคัญและที่มาของปญหา 

แคนตาลูปเปนพืชลมลุก มีลักษณะเปนเถาเลื่อย มีอายุสั้น ชอบอากาศอบอุนไปจนถึงอากาศ
รอน เนื้อของแคนตาลูปเม่ือสุกจะมีรสชาติที่หอมหวาน และเนื้อกรอบ (คํานึง,2543) นอกจากนี้ยัง
อุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการ ไมวาจะเปนโปรตีน คารโบไฮเดรต และวิตามินตางๆ ไดแก วิตามิน
เอ วิตามินบี วิตามินซี และวิตามินอี เปนตน นอกจากนี้ยังประกอบดวยแรธาตุตางๆ ไดแก 
โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส แคลเซียม เหล็ก แมกนีเซียม เบตาแคโรทีน ลูทีน ซีแซนทีน และสังกะสี เปน
ตน มีสรรพคุณและประโยชน เชน ชวยลดความรอน ชวยดับกระหาย ชวยขับเหงื่อ ชวยขับปสสาวะ 
ชวยรักษาปสสาวะอักเสบ แกไอ ชวยรักษาดีซาน แกเลือดกําเดาไหล ชวยทําใหอาเจียน ชวยบํารุง
ผิวพรรณ ชวยบํารุงหัวใจ ชวยบํารุงสมอง ชวยบํารุงประสาท ชวยบํารุงสายตา ชวยบํารุงรางกาย เปน
ยาธาตุบํารุง ชวยขับน้ํานม ชวยรักษาผิวอักเสบ ชวยรักษาเลือดออกตามไรฟน ชวยยอยอาหาร ชวย
ระบายทอง แกทองผูก แกทองอืด แกทองเฟอ ชวยบํารุงกระดูก ชวยบํารุงฟน เปนตน (นิรนาม, 
2559) จึงทําใหแคนตาลูปเปนผลไมที่นิยมนํามาบริโภคกันโดยทั่วไป จังหวัดสระแกวเปนหนึ่งท่ีนยิม
ปลูกและขายแคนตาลูปอยางกวางขวาง จนมีประเพณีวันแคนตาลูปและของดีเมืองอรัญ ซึ่งจัดข้ึนเปน
ประจําในทุกๆ ป  

แคนตาลูปเปนผลไมที่นิยมนํามาบริโภคในรูปผลสดโดยเฉพาะอยางยิ่งนํามาตัดแตงพรอม
บริโภค (fresh-cut products) เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภคโดยมีจําหนายในหลาย
สถานที่ ไมวาจะเปนในซุปเปอรมารเก็ต ตลาดสด และรานหาบเรแผงลอย อยางไรก็ตามแคนตาลูปตัด
แตงพรอมบริโภคเปนผลไมท่ีนิยมรับประทานสด ไมผานกระบวนการใหความรอน จึงสามารถทําให
ผูบริโภคเจ็บปวยได เนื่องจากไดรับเชื้อจุลินทรียที่ปนเปอนมาจากผลของแคนตาลูปในระหวางการ
ปลูก การแปรรูป การเก็บเก่ียว การเก็บรักษา และการขนสง นอกจากนี้แคนตาลูปตัดแตงพรอม
บริโภคยังสามารถพบการปนเปอนเชื้อจุลินทรียจากกระบวนการแปรรูปโดยการตัดแตงไดอีกดวย จาก
การศกึษาของไกรยศ และกัญญารัตน (2561) พบวา 19 ตัวอยางจากทั้งหมด 30 ตัวอยางของแคนตา
ลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ขายในจังหวัดสระแกว คิดเปน 63.33 เปอรเซ็นต มีคุณภาพไมผานเกณฑ
มาตรฐานกําหนด โดยตรวจพบเชื้อจุลินทรียกอโรคในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค คือ เชื้อ 
Escherichia coli (E. coli) ซึ่งเปนจุลินทรียเปนแบคทีเรียท่ีพบไดในสําไสของสัตวเลือดอุน ไมวาจะ
เปนคนหรือสัตว จึงเปนดัชนีบงชี้ (indicator) การปนเปอนของอุจจาระ และแสดงใหเห็นถึง
สุขลักษณะในการผลิตที่ไมดี  
 จากขอมูลขางตนแสดงใหเห็นวาการบริโภคแคนตาลูปตัดแตงพรอมบรโิภคจึงมีความเสี่ยงตอ
การปนเปอนเชื้อจุลินทรีย ดังนั้นในการวิจัยครั้งนี้จึงสนใจศึกษาผลของระยะเวลาสัมผัสตอการโอน
ถายเชื้อ E. coli จากเขียงสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค และศึกษาหาแนวทางในการลดปริมาณ
เชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคดวยวิธีการใชกรดแอสคอรบิกและกาซโอโซน เพื่อใช
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เปนแนวทางในการหาวิธีการปองกันการปนเปอนและลดปริมาณของเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตง
พรอมบริโภคตอไป 
 
วัตถุประสงคของการทดลอง 

1. เพ่ือศึกษาผลของระยะเวลาเวลาสัมผัสตอการโอนถายเชื้อ E. coli จากเขียงสูแคนตาลูปตัด
แตงพรอมบริโภค 

2. เพ่ือศึกษาผลของการใชกรดแอสคอรบิกตอการยับยั้งเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอม
บริโภค 

3. เพ่ือศึกษาผลของการใชกาซโอโซนตอการยับยั้งเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอม
บริโภค 
 

ขอบเขตของการวิจัย 

การวิจัยนี้เปนการศึกษาระยะเวลาสัมผัสตอการถายโอนเช้ือ E. coli จากเขียงสูแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภค จากนั้นจึงศึกษาผลของการใชกรดแอสคอรบิกและกาซโอโซนตอการยับยั้งเชื้อ E. 

coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

 
กรอบแนวความคิดของการวิจัย 

แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคเปนผลิตภัณฑที่นิยมนํามารับประทานสดโดยไมผาน

กระบวนการแปรรูปใดๆ จึงสามารถทําใหผูบริโภคเจ็บปวยได และจากการสํารวจเบ้ืองตนพบวา โดย

สวนใหญแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีวางจําหนายในจังหวัดสระแกวจะผานกรรมวิธีที่ไมถูก

หลักการสุขาภิบาลอาหารท่ีดี (Good Agricultural Practice: GAP) และไมผานมาตรฐานสินคา

เกษตร (มกษ.) จึงตรวจพบเชื้อ E. coli ซึ่งอาจมีความเสี่ยงที่กออันตรายตอผูบริโภคได ดังนั้นจึงควร

ศึกษาหาสาเหตุและแนวทางในการควบคุม และลดการปนเปอนของเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภค เพ่ือเพ่ิมความปลอดภัยใหกับผูบริโภคตอไป 

 

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

1. ในสวนของภาครัฐ เชน กระทรวงสาธารณสุข กระทรวงเกษตรและสหกรณ กระทรวง

อุตสาหกรรม เปนตน ไดขอมูลเก่ียวกับกระบวนการจัดการแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค เพื่อเปน

พ้ืนฐานในการกําหนดนโยบายและการกํากับดูแลมาตรฐานของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

2. ในสวนของภาคอุตสาหกรรม หรือบุคคลทั่วไป เชน ผูประกอบการ ผูจัดจําหนาย เปนตน ได

ขอมูลไดขอมูลเก่ียวกับกระบวนจัดการผลิตแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ปลอดภัยแกผูบริโภค 

และการพัฒนาผลิตภัณฑตอไป 
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3. ในสวนของนักวิชาการ ไดทราบขอมูลเบ้ืองตนเก่ียวกับกระบวนการกําจัดเชื้อจุลินทรียในแคน

ตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคจากผลงานวิจัยท่ีไดเสนอผลงานในระดับชาติหรือนานาชาติ เพื่อใชเปน

ขอมูลในการวิจัยตอยอดตอไป 

 



บทที่ 2  

ตรวจเอกสาร 
 

1. แคนตาลูป 
1.1. ประวัติแคนตาลูป  

แคนตาลูปเปนพืชตระกูลแตง เปนผลไมโบราณชนิดหนึ่ง มีชื่อสามัญวา Cantaloupe ถิ่น
กําเนิดของแคนตาลูป มีการกลาวถึงหลายพ้ืนที่ เชน ทวีปแอฟริกา ประเทศอินเดีย แถบก่ึงอบอุน 
และเขตรอนทางทิศตะวันตกของทวีปแอฟริกา เริ่มพบหลักฐานบันทึกการปลูกแคนตาลูป ในประเทศ
อียิปต เมื่อ 2400 ป กอนคริสตกาล และมีการบันทึกการนําเขามาปลูกในกรุงโรม เมื่อศตวรรษที่ 1 
ค.ศ. 1494 และในป ค.ศ. 1582 พบการปลูกแคนตาลูป ในมลรัฐมิสซิสซิปป อลาบามา และเวอรจิเนีย 
สหรัฐอเมริกา ในป ค.ศ. 1609 (ประสิทธิ์ศิลป, 2547) 

การปลูกแคนตาลูป ในประเทศไทยเริ่มมีการนําเขาพันธุจากตางประเทศมาปลูกครั้งแรกที่
สถานีกสิกรรมแมโจ (ปจจุบันคือมหาวิทยาลัยแมโจ) เมื่อป พ.ศ. 2478 แตไมประสบผลสําเร็จ ตอมา
เมื่อป พ.ศ. 2493 ไดนําพันธุมาทดลองปลูกที่เกษตรกลางบางเขน แตการปลูกก็ไมสําเร็จเชนกัน และ
เริ่มทดลองปลูกอีกครั้งในป พ.ศ. 2497 ที่เกษตรกลางบางเขนจนประสบผลสําเร็จ ตอมีการปลูกที่
วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยี อําเภออรัญประเทศ จังหวัดสระแกว ซึ่งไดผลดี และเริ่มขยายการปลูก
อยางตอเนื่องตั้งแตนั้นเปนตนมา 

1.2. ลักษณะท่ัวไป 
แคนตาลูปมีลักษณะคลายกับแตงไทย คนไทยจึงเรียกวา แตงเทศ หรือแตงฝรั่ง หรือแตงไทย

ฝรั่ง มีผลกลม ผิวของผลสีเขียว หรือสีน้ําตาลคล้ํา หรือสีเหลือง หรือสีขาว ทั้งนี้แลวแตพันธุ ผิวของผล
หยาบ มีเปลือกแข็ง มีรองลึกรอบๆ ผล เปลือกมีลายคลายรางแหหรือตาขายสีขาว หรือสีฟางแหงคลุม
ตลอดทั้งผล แตบางพันธุก็ไมมี บางพันธุมีผิวเรียบๆ เมื่อสุกเนื้อในมีสีสม หรือสีจําปา มีกลิ่นหอม รส
หวาน (วิกิพีเดยี สารานุกรมเสรี, 2561) 

 ชื่อวิทยาศาสตร: Cucumis melo L. var. cantalupensis 

  จัดอยูในวงศ: Cucurbitaceae  

    สกุล: Cucermis  

     ชนิด: C. melo  
 

แคนตาลูปมีชื่อสามัญหลายชื่อ ไดแก แตงเทศ หรือแตงฝรั่ง มีลักษณะทั่วไปคลายแตงไทย 

มีลักษณะผลกลม สีผิวของผลมีหลายสี ไดแก สีเขียว สีเหลือง สีขาว หรือสีน้ําตาล ผิวของเปลือกผลมี

หลายลักษณะทั้งผิวเรียบ หรือมีลายคลายรางแห หรือตาขายสีขาว หรือสีฟางแหงคลุมตลอดทั้งผล 

เมื่อผลมีการเจริญเต็มท่ีมีสีสม หรือสีจําปา มีกลิ่นหอม รสชาติหวาน  
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ภาพที่ 2.1 แคนตาลูปสายพันธุตางๆ ท่ีนิยมปลูก พันธุสกายรอคเก็ท  (A), พันธุรอคเมลอน (B), พันธุ

ซันเลดี้ (C) พันธุฮันนี่ เวิลด (D) พันธุเจด ดิว (E) และพันธุรักบี้สตาร (F) 

1.3. พันธุท่ีนิยมปลูก (พนัทพล, 2556) 
พันธุซันเลดี้ มีผลกลมรีรูปไข เปลือกมีผิวเกลี้ยง สีขาวครีม เนื้อหนาสีสม นุม มีน้ํามาก รส

หวานจัด และมีกลิ่นหอม ปลูกงาย ติดผลมาก แตมีอายุสั้น  

พันธุฮันนี่ เวิลด ผลมีรูปทรงเหมือนลูกโลก ผิวเกลี้ยงสีขาวครีม เนื้อในสีเขียวออน เนื้อนุม

และมีรสหวาน มีน้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 1.7 กิโลกรัมตอผล 

พันธุสกายรอคเก็ท ลักษณะของผลทรงกลม สีเขียว มีลายรางแห เนื้อในสีเขียว รสหวาน มี

น้ําหนักประมาณ 1 กิโลกรัมตอผล 

พันธุเจด ดิว ผลเกือบกลม ขนาดคอนขางใหญ ผิวของผลเรียบ มีลายเสนเล็กนอย ผิวของผล

สีเขียวอมเหลือง เนื้อหนาสีเขียว มีรสหวานมาก มีน้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 1.3 กิโลกรัมตอผล 

พันธุสโมรชารม มีผลกลมคลายลูกโลก ผิวของผลมีสีเหลืองครีม ผิวผลเกลี้ยง เนื้อสีสมออน 

หรือสีชมพู เนื้อหนากรอบ และออนนุม มีน้ําหนักประมาณ 1.5 กิโลกรัมตอผล เจริญเติบโตไดดีแมใน

ที่ที่มีอากาศคอนขางเย็น 

พันธุซันไรท ผลมีสีเหลืองออน มีลายเปนตาขายทั้งผล เนื้อในมีสีสมออนๆ เนื้อนุม มีน้ํามาก 

มีกลิ่นหอม ปลูกงาย เปนแตงพันธุเบา ติดผลมาก แตมีอายุสั้น  
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พันธุซูกาบอลล ผลมีผิวเรียบ สีครีมหรือเกือบขาว เนื้อหนา สีหยกเขียว หวานจัด รสชาติดี 

ขนาดของผลปานกลาง มีน้ําหนักประมาณ 800 กรัมตอผล ทนทานตอความรอนไดดี ลักษณะของตน

กะทัดรัด ปลูกระยะถี่ได 

พันธุมิลกี้เวย ผลมีสีเขียวโปรงแสง ผลโตขึ้นเปลี่ยนเปนสีขาวครีม เนื้อหนา กลิ่นหอมแรง มี

ปริมาณน้ําตาลสูง ผลใหญ น้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 1 - 2 กิโลกรัมตอผล มีลําตนแข็งแรง ปลูกงาย ผล

ดก 

พันธุซิลเวอรไลท มีผลทรงแปน ผิวของผลสีขาวอมเขียว เนื้อสีเขียวออน รสหวาน ผลมี

น้ําหนักประมาณ 400 กรัมตอผล เปนแตงพันธุเบาที่มีลําตนแข็งแรง ปรับเขากับสภาพอากาศที่รอน

ชื้นไดด ี

พันธุโกลเดนบิวตี้ ลักษณะเนื้อในมีสีขาวขุน เนื้อนุม กรอบ รสหวาน น้ําหนักประมาณ 400 

กรัมตอผล มลีําตนแข็งแรง ผลดก 

พันธุบิลเซพทูรี ผลมีลักษณะกลมยาว ผิวของผลสีเหลืองอมเขียวออนๆ เม่ือสุกจะมีลายเปน

รางแหลางๆ เนื้อหนา สีสมออนๆ เนื้อนุม กรอบ รสชาติดี 

พันธุสวอน ลักษณะของผลเกือบกลม ผิวของผลจะเรียบ มีสีขาว มีรองตื้นๆ เนื้อสีขาว รส

หวานอรอย ใหผลประมาณ 6 - 8 ผลตอตน 

พันธุเมอริสนัมเบอรทู ผลสีเหลืองสดใส ผิวเรียบ เนื้อหนาปานกลางสีขาว และกรอบ 

พันธุเรดควีน ลักษณะของผลเกือบกลม ผิวเรียบ เมื่อสุกมีสีเหลืองครีม เนื้อมีน้ํามาก รส

หวานกลมกลอม มีปริมาณน้ําตาลสูง มีน้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 1 กิโลกรัมตอผล 

พันธุซิลเวอรสตาร ผลกลมและใหญ เปลือกคอนขางเรียบ มีลายนอยหรืออาจไมมีลายเลย 

ผิวของผลสีครีมหรือสีเกือบขาว เนื้อในมีสีเขียวอมขาว รสหวานจัด มีรสชาติดี มีน้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 

2 กิโลกรัมตอผล 

พันธุซัน บิวตี้ ผลกลมสีขาวอมเหลือง ผิวมีรองตื้นๆ สีเขียวออน เนื้อหนาสีขาว มีน้ํามาก 

รสชาติดีมาก 

พันธุเจด ผลมีทรงกลม ผิวของผลมีลักษณะเรียบ มีสีขาวอมเขียว เนื้อในหนาปานกลางสี

เขียวออน กรอบ รสหวาน มีน้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 500 กรัมตอผล 

พันธุโกลเดนไลท ลักษณะผลยาวปอมสีเหลืองทอง เนื้อในสีขาว กรอบ มีน้ําหนักเฉลี่ย

ประมาณ 400 กรัมตอผล 

พันธุเดลิเกทส ผลลายเปนรางแห เนื้อหนา สีเขียว เนื้อนุม รสหวานและมีกลิ่นหอม ปลูกได

ทั้งในเรือนกระจกและกลางแจง 

 

2. แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 
แคนตาลูป (Cucumis melo L. var. cantalupensis) เปนผลไมที่ไดรับความนิยมชื่นชอบ

ของผูบริโภค จึงมีมูลคาทางเศรษฐกิจสูง ทําใหมีการปลูกกันอยางแพรหลาย แคนตาลูปมีรสชาติที่
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หอมหวาน และเนื้อกรอบ จึงชวนใหรับประทานมากยิ่งข้ึน (วารสารพืชศาสตรสงขลานครินทร, 2559) 
อีกทั้งยังเปนผลไมเศรษฐกิจที่สําคัญในจังหวัดสระแกว มีเนื้อหนาสีสม กรอบ มีกลิ่นหอม เปลือกนอก
แข็ง ทนตอโรคและแมลง สามารถขนสงไดระยะทางไกลโดยไมเสียหาย (สํานักงานเกษตรจังหวัด
สระแกว, 2557) นอกจากนี้ยังมีสรรพคุณและประโยชน เชน ชวยลดความรอน ชวยดับกระหาย ชวย
ขับเหงื่อ ชวยขับปสสาวะ ชวยรักษาปสสาวะอักเสบ แกไอ ชวยรักษาดีซาน แกเลือดกําเดาไหล ชวย
ทําใหอาเจียน ชวยบํารุงผิวพรรณ ชวยบํารุงหัวใจ ชวยบํารุงสมอง ชวยบํารุงประสาท ชวยบํารุงสายตา 
ชวยบํารุงรางกาย เปนยาธาตุบํารุง ชวยขับน้ํานม ชวยรักษาผิวอักเสบ ชวยรักษาเลือดออกตามไรฟน 
ชวยยอยอาหาร ชวยระบายทอง แกทองผูก แกทองอืด แกทองเฟอ ชวยบํารุงกระดูก ชวยบํารุงฟน 
เปนตน (เว็บไทยฟูด, 2559) ดวยคุณประโยชนที่กลาวมานี้ ทําใหแคนตาลูปเปนผลไมที่ไดรับความ
นิยมในการบริโภค มักจะนํามาทําเปนผลไมตัดแตงพรอมบริโภค (Fresh-cut Product) เพื่อบริการใน
รานอาหาร โรงแรมตางๆ รวมไปถึงรถเข็นผลไม แตผลิตภัณฑที่ไดจะตองมีความปลอดภัยจาก
เชื้อจุลินทรียที่ปนเปอนจากกระบวนการเตรียมดวย ซึ่งในปจจุบันผูบริโภคตางใหความสําคัญในเรื่อง
ความปลอดภัยของอาหาร ซึ่งจะเห็นไดวามีการกําหนดมาตรฐานความปลอดภัยทางดานอาหารมาก
ขึ้น เชน ผลผลิตที่จะนํามา Fresh-cut นั้น แปลงผลิตจะตองไดรับมาตรฐาน GAP โรงงานผลิตจะตอง
มีมาตรฐาน GMP, HACCP, ISO (วรภัทร และปยะพงษ, 2553) 

3. การปฏิบตัิท่ีดีสําหรับการผลิตผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค (Good manufacturing 
practices for ready-to-eat fresh pre-cut fruits and vagetables) (สํานักงานมาตรฐาน
สินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2556) 
 ขอกําหนดของการปฏิบัติที่ดีสําหรับการผลิตผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค ใหเปนไปตาม
ตอไปนี้ 
รายการ ขอกําหนด 
1. สถานประกอบการ  

(1) ที่ตั้ง 1.1 ตองอยูในบริเวณท่ีไมเสี่ยงตอการปนเปอนจากอันตรายท่ีสงผลกระทบ
กับความปลอดภัยของผูบริโภค และหางจากแหลงท่ีอาจทําใหเกิดการ
ปนเปอน เชน บริเวณท่ีมีมลพิษจากแหลงอุตสาหกรรม บริเวณที่น้ําทวมถึง
ได บริเวณท่ีอาศัยของสัตวพาหะนําโรค และบริเวณที่มีของเสียสะสมจนไม
สามารถขจัดออกได 
1.2 หากตั้งอยูในบริเวณที่มีความเสี่ยงตอการปนเปอน ตองมีมาตรการ
ปองกันอันตรายท่ีมีประสิทธิภาพและเหมาะสม 
1.3 กรณีที่เคยเกิดเหตุวิกฤตที่มีผลตอที่ตั้งสถานประกอบการ เชน อุ ทกภัย 
ตองมีหลักฐานการทวนสอบระบบเพ่ือยืนยันการแกไขระบบการผลิตใหเขา
สูสภาวะปกต ิ

(2) อาคารผลิต 1.4 แยกบริเวณผลิตออกเปนสัดสวนไมปะปนกับที่อยูอาศัย 
1.5 โครงสรางภายในอาคาร และสวนประกอบตอง แข็งแรง ทนทาน งาย
ตอการบํารุงรักษาและการทําความสะอาดหรือการฆาเชื้อ 
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รายการ ขอกําหนด 
1.6  พื้นของอาคารผลิตทําดวยวัสดุทนทาน ทําความสะอาดได  งายตอการ
บํารุงรักษา ไมลื่น ไมดูดซับน้ํา ไมแตกราว อยูในสภาพดี  และมีความลาด
เอียงไปทางทอระบายน้ํา เพ่ือใหสามารถระบายน้ําไดดี 
1.7 เพดานอยูในสภาพดี ไมมีการสะสมของสิ่งสกปรกหรือหยดน้ําเกาะ 
1.8 ผนงั ประตู และหนาตางอาคารผลิตทําดวยวัสดุที่ทําความสะอาดงาย 
มีสีออน ผิวเรียบ ไมดูดซับน้ํา อยูในสภาพดี 
1.9 มีระบบระบายน้ําและระบบกําจัดของเสียในบริเวณอาคารและสวน
ผลิตท่ีมีประสิทธิภาพ และไมเกิดการปนเปอนตอผักและผลไมสดที่ผานการ
ตัดแตงแลวหรือระบบน้ําบริโภค 
1.10 แยกระบบน้ําบริโภคจากระบบน้ําใชประเภทอ่ืน และมีปายหรือ
เครื่องหมายแสดงใหชัดเจน 
1.11 ไมมีสิ่งของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 
1.12 มีพ้ืนท่ีเพียงพอสําหรับการติดต้ังเคร่ืองจักร เครื่องมือ อุปกรณ และ
การปฏิบัติงาน 
1.13 ออกแบบและวางผังสายการผลิตใหเอ้ืออํานวยตอการปฏิบัติงานอยาง
ถูกสุขลักษณะ สะดวกตอการบํารุงรักษา การทําความสะอาด ปองกันสัตว
เลี้ยง สัตวพาหะนําเชื้อ และการปนเปอนขาม 
1.14 แยกบริเวณผลิตผักและผลไมสดที่ผาการลางทําความสะอาดแลวจาก
บริเวณรับวัตถุดิบที่ยังไมผานการลางทําความสะอาด 

(3) เครื่องจักร 
เครื่องมือ และ
อุปกรณการผลิต 

1.15 เครื่องจักร เครื่องมือ และอุปกรณที่ใชในการผลิตมีจํานวนเพียงพอตอ
การปฏิบัติงาน อยูในสภาพพรอมใชงาน ไมชํารุด และผลิตจากวัสดุที่ไมทํา
ปฏิกิริยากับผักและผลไมสด รวมถึงไมกอใหเกิดการปนเปอน 
1.16 เครื่องมือและอุปกรณตองมีผิวเรียบ ทนตอการกัดกรอน ทําความ
สะอาดและบํารุงรักษาไดงาย 
1.17 เคร่ืองมือและอุปกรณที่เก่ียวของกับการควบคุมการผลิต เชน เคร่ือง
จับเวลา เครื่องวัดอุณหภูมิ เครื่องชั่งน้ําหนัก ตองทํางานไดถูกตองและ
แมนยํา และตรวจสอบใหทํางานไดถูกตองอยูเสมอ 
1.18 พื้นผิวของโตะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับผักและผลไมสดที่ผานการตัดแตง
แลว ผลิตจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับผักและผลไม สด สารทําความสะอาด
และสารฆาเชื้อ มีผิวเรียบ ไมดูดซับน้ํา และทนทานตอการกัดกรอน 

(4) สิ่งอํานวยความ  1.19 มีน้ําสะอาดและ/หรือน้ําบริโภคในปริมาณเพียงพอตอการผลิตสะดวก 
1.20 มีทางระบายน้ําในบริเวณผลิตเพียงพอ และมีการจัดการระบายน้ํา
อยางมีประสิทธิภาพ 
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รายการ ขอกําหนด 
1.21 มีอุปกรณในการทําความสะอาดอยางเพียงพอ และมีที่เก็บแยกเปน
สัดสวนถูกสุขลักษณะ 
1.22 มีอางลางมือ อุปกรณในการลางมือ สบูหรือน้ํายาฆาเชื้อ และอุปกรณ
ทําใหมือแหงอยางถูกสุขลักษณะ 
1.23 หองสุขาอยูในสภาพใชงานได สะอาด และมีจํานวนเพียงพอสําหรับ
ผูปฏิบัติงาน 
1.24 ที่ตั้งหองสุขาแยกจากบริเวณผลิต และไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 
1.25 มีบริเวณที่เหมาะสมและสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับการเปลี่ยน
เสื้อผาอยางเพียงพอ 
1.26 มีสิ่งอํานวยความสะดวกในการควบคุมอุณหภูมิอยางเพียงพอ 
1.27 มีการระบายอากาศภายในอาคารผลิตอยางเหมาะสมตอการ
ปฏิบัติงาน 
1.28 มีแสงสวางภายในอาคารผลิตเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน 
1.29 มีฝาครอบหลอดไฟในบริเวณผลิต และเก็บรักษาผลิตภัณฑและ
ภาชนะบรรจุ รวมถึงบริเวณที่มีความเสี่ยงตอการปนเปอนจากเศษแกว เพ่ือ
ปองกันการปนเปอนจากอันตรายทางกายภาพ 
1.30 มีบริเวณที่เหมาะสมเปนสัดสวนพรอมสื่งอํานวยความสะดวกในการ
เก็บรักษาเครื่องมืออุปกรณ วัตถุดิบ วัตถุเจือปนอาหาร วัสดุ และสารเคมี
อ่ืนๆ และแยกเก็บเปนหมวดหมู เพ่ือปองกันการปนเปอน   

2. การควบคุมการปฏิบัติงาน  

(1) การรับวัตถุดิบ 2.1 วัตถุดิบตองมาจากแปลงท่ีไดรับการรับรองตามมาตรฐานการปฏิบัติ
ทางการเกษตรที่ดีสําหรับพืชอาหาร หรือมาตรฐานการผลิตพืชอ่ืนที่
เทียบเทา หรือมีมาตรการในการรับวัตถุดิบที่มีคุณภาพและปลอดภัยตาม
ขอกําหนดของคูคาหรือกฎหมายท่ีเก่ียวของ 
2.2 มีมาตรการควบคุมวัตถุดิบระหวางการขนสงเพ่ือปองกันการปนเปอน
ขามและการปนเปอนจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรและตรวจสอบความ
สะอาดของพาหนะที่ใชขนสงวัตถุดิบ 
2.3 ตรวจสอบวัตถุดิบ โดยคัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพและความปลอดภัย
ตามเกณฑกําหนดที่เหมาะสมกับการผลิ ต พรอมบันทึกผลการตรวจสอบ
และจัดหาวัตถุดิบ 
2.4 ควบคุมการปฏิบัติงานระหวางการขนยายวัตถุดิบไมใหเกิดการปนเปอน
และการเสื่อมสภาพ และเก็บรักษาอยางถูกสุขลักษณะ เพ่ือปองกันการ
ปนเปอนและเสื่อมสภาพ 

(2) ภาชนะบรรจุ 2.5 ผลิตจากวัสดุที่ไมเปนพิษหรือเปนอันตรายตอผูบริโภค 
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รายการ ขอกําหนด 
2.6 มีมาตรการควบคุมการรับ ตรวจสอบ และคัดแยกภาชนะบรรจุที่ไม
เปนไปตามเกณฑกําหนด เพ่ือปองกันการปนเปอนและอันตรายตอผูบริโภค 
รวมทั้งความเสียหายที่อาจเกิดกับผลิตผล 
2.7 เก็บรักษาภาชนะบรรจุในหีบหอที่แหงและสะอาด ปองกันการปนเปอน
จากฝุนละออง และสัตวพาหะนําเชื้อได 
2.8 มีบริเวณเก็บภาชนะบรรจุ โดยแยกเปนสัดสวน และถูกสุขลักษณะ 
2.9 มีมาตรการทําความสะอาด และตรวจความสะอาดของภาชนะบรรจุ
กอนนําไปใช 

(3) น้ํา 2.10 ควบคุมและตรวจสอบคุณภาพของน้ําลางวัตถุดิบ น้ําลางผักและผลไม
สดที่ผานการตัดแตงแลว ตามความถี่และเกณฑที่กําหนด พรอมบันทึกผล 
2.11 ควบคุมและตรวจสอบคุณภาพและอุณหภูมิน้ําในระบบใหความเย็น
ตามความถ่ีและเกณฑที่กําหนด พรอมบันทึกผล 
2.12 น้ําที่ใชสัมผัสกับผักและผลไมสดโดยตรงในกระบวนการผลิตตองเปน
น้ําบริโภค 

(4) การควบคุม
กระบวนการผลิตใน
ขั้นตอนที่สําคัญ  
- การเตรียมวตัถุดิบ 

 
 
 
2.13 มีมาตรการคดัแยกสิ่งท่ีไมเหมาะสม และ/หรือกําจัดสิ่งแปลกปลอม 
และตัดแตงวัตถุดิบสวนที่เสียหายและเนาเสียออกกอนนําไปผลิต 

- การลางเบ้ืองตน 
และการลดปริมาณ
จุลินทรีย 

2.14 มีมาตรการลางทําความสะอาดวัตถุดิบเบื้องตนดวยน้ําสะอาด เพื่อลด
สิ่งสกปรก เชน เศษดิน เศษทราย 
2.15 หากจําเปนตองใชสารฆาเชื้อ และ/หรือสารยับยั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย เพ่ือลดการปนเปอนขามในระหวางการลาง ตองใชอยางถูก
สุขลักษณะ รวมทั้งมีการควบคุมและตรวจสอบชนิด ปริมาณการใช และ
ความเขมขนของสารท่ีใช เพื่อใหม่ันใจในประสิทธิภาพ และลางซํ้า เพ่ือลด
ปริมาณสารตกคางที่อาจเหลืออยู ตามความจําเปนและความเหมาะสม 
พรอมบันทึกผล ทั้งนี้ปริมาณสารตกคางตองเปนไปตามขอกําหนดของ
กฎหมายที่เก่ียวของ 
2.16 กรณีที่จําเปน อาจตองควบคุมและตรวจสอบอุณหภูมิน้ําลางวัตถุดิบ 
2.17 หากมีการใชน้ําแข็งสัมผัสกับผักและผลไมสดในกระบวนการผลิต
น้ําแข็งตองมีคุณภาพตามมาตรฐานท่ีกฎหมายกําหนด มีการผลิต และเก็บ
รักษาที่ถูกสุขลักษณะ สามารถปองกันการปนเปอนได 

-การลดอุณหภูมิ 2.18 กรณีลดอุณหภูมิของผักและผลไมสดโดยทําใหเย็นแบบสุญญากาศ
(vacuum cooling) หรือลมเย็น (room cooling) ตองควบคุมอุณหภูมิ 
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รายการ ขอกําหนด 
และสภาวะที่เก่ียวของเพ่ือไมใหเกิดการควบแนนของหยดน้ําตกลงบนผัก
และผลไมสดและมีการรักษาความสะอาดภายในหองลดอุณหภูมิ อยาง
สม่ําเสมอ พรอมบันทึกผล 
2.19 กรณีลดอุณหภูมิของผัก และผลไมสดโดยใชน้ําเย็น(hydro cooling) 
หรือน้ําแข็ง (ice cooling) ตองใชน้ําบริโภคเพ่ือการทําความเย็น และมี
มาตรการควบคุมและตรวจสอบคุณภาพน้ําอยางสม่ําเสมอ พรอมบันทึกผล 
2.20 กรณีลดอุณหภูมิของผักและผลไมสดโดยการบังคับ ลมเย็ น (forced-
air cooling) ใหไหลผานผักและผลไมสด ตองออกแบบและดูแลรักษา
ระบบลมเย็น (air cooling systems) เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปอน พรอม
บันทึกผล 

- การเก็บรักษาใน
หองเย็น เพ่ือรอการ
ตัดแตง 

2.21 ถามีการเก็บผักและผลไมสดที่ลดอุณหภูมิแลว ใหเก็บในหองเย็นที่
สะอาดถูกสุขลักษณะและมีการควบคุมสภาวะการจัดเก็บใหเหมาะสมกับ
ชนิดของผักและผลไม และตรวจสอบอุณหภูมิอยางสม่ําเสมอ 
2.22 มีมาตรการควบคุมไมใหมีหยดน้ําจากการควบแนนตกสูผักและผลไม 
สดที่ลดอุณหภูมิแลวที่เก็บภายในหองเย็น 
 

- การตัดแตง 2.23 มีมาตรการควบคุมกระบวนการตัดแตงอยางถูกสุขลักษณะ 
2.24 มีเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงานสําหรับกระบวนการตัดแตง เชน การ
หั่นเปนชิ้น หั่นเปนแวน ซอย เพ่ือลดการปนเปอนจากอันตราย 

-การลางหลังตัดแตง 2.25 มีการควบคุมคุณภาพ ตรวจสอบอุณหภูมิของน้ํา และความถี่ของการ
เปลี่ยนน้ําลางในแตละขั้นตอน ตามขอกําหนด เพื่อลดการสะสมของสิ่ง
สกปรกและการปนเปอนขาม 
2.26 ถาใชสารฆาเชื้อและ/หรือสารยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย เพื่อ
ลดการปนเปอนขามในระหวางการลาง ตองใชอยางถูกสุขลักษณะ และมี
การควบคุมและตรวจสอบชนิด ปริมาณการใช ความเขมขนของสารตาน
จุลินทรียที่ใชเพ่ือใหมั่นใจในประสิ ทธิภาพและลางซ้ําเพ่ือลดปริมาณสาร
ตกคางที่อาจเหลืออยู ตามความจําเปนและความเหมาะสม พรอมบันทึกผล 
ทั้งนี้ปริมาณสารตกคางตองเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายท่ีเก่ียวของ 
2.27 ถามีการใชสารยบัยั้งการเกิดสีน้ําตาลหรือการออนตัวของผักและ
ผลไมสดตัดแตง หรือใชวัตถุเจือปนอาหารอ่ืนๆ ใหเปนไปตามขอกําหนด
ของกฎหมายที่เก่ียวของ พรอมบันทึกผล 
2.28 ทําใหผักและผลไมสดตัดแตงสะเด็ดน้ําหลังการลาง เพื่อลดการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย 
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-การบรรจุ 2.29 มีมาตรการควบคุมการบรรจุผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค

อยางถูกสุขลักษณะ 
2.30 มีเอกสารวิธีปฏิบัติงานสําหรับการบรรจุ เพื่อลดการปนเปอนจาก
อันตราย 

- การเก็บรักษาที่
อุณหภูมิต่ํา 

2.31 เก็บผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภคกอนการขนสงท่ีอุณหภูมิต่ํา
เพ่ือลดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 
2.32 มีมาตรการควบคุมอุณหภูมิและสภาวะการจัดเก็บใหเหมาะสมกับ
ชนิดของผักและผลไม 
2.33 ตองควบคุมระบบเครื่องทําความเย็นไมใหเกิดการควบแนนของหยด
น้ําตกลงบนผักและผลไมสดที่ผานการตัดแตงแลว 
2.34 สุมตรวจสอบคุณภาพผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภคตามเกณฑ
กําหนดและกฎหมายที่เก่ียวของ 

(5) การจัดการและ
การกํากับดูแล 

2.35 ผูควบคุมการปฏิบัติงานตองมีความสามารถเพียงพอในการปฏิบัติงาน
ไดอยางถูกตอง 
2.36 มีเอกสารข้ันตอนการดําเนินงานที่ถูกตองสําหรับการปฏิบัติงานและ
การตรวจเฝาระวัง 

(6) การเรียกคืน
ผลิตภัณฑ 

2.37 มีการบงหรือระบบรุนการผลิต เม่ือผลิตภัณฑมีปญหาไมปลอดภัย 
สามารถเรียกคืนผลิตภัณฑและตามสอบได 

3. การบํารุงรักษาและการขาภิบาล  
(1) แผนการ
บํารุงรักษาและการ
สุขาภิบาล 

3.1 มีแผนการบํารุงรักษา การสุขาภิบาล และการตรวจสอบประสิทธิภาพ 
ที่ระบุบริเวณ รายการของเคร่ืองจักร เครื่องมือ/อุปกรณ วิธีการ ความถ่ี 
และผูรับผิดชอบ ดังนี้ 
(1)  การบํารุงรักษาและการซอมบํารุง อาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณในการผลิต 
(2)  การทําความสะอาดอาคารผลิต เครื่องจักร เครื่องมือ และอุปกรณ 
และการฆาเชื้อ 
(3)  การปองกันและกําจัดสัตวพาหะนําเชื้อ 
(4)  การจัดการของเสีย 

(2) การบํารุงรักษา 3.2 มีการตรวจสอบและบํารุงรักษาสถานประกอบการ เครื่องจักร 
เครื่องมือ เคร่ืองลดอุณหภูมิ และอุปกรณ ใหอยูในสภาพพรอมใชงาน และ
บันทึกขอมูลการปฏิบัติงานตามแผนบํารุงรักษาที่กําหนด 
3.3 มีการสอบเทียบเครื่องมือและอุปกรณที่มีผลตอความปลอดภัยอาหาร
ในกระบวนการผลิตผักและผลไมสดตัดแตงอยางนอยปละ 1 ครั้ง และการ
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ทวนสอบอยางนอยปละ 2 ครั้ง และเก็บบันทึกผลการสอบเทียบไวเปน
หลักฐาน 

3) การทําความ
สะอาด 

3.4 ทําความสะอาดอาคารผลิต และบริเวณผลิตตามแผนที่กําหนด และ
บันทึกขอมูลการปฏิบัติงานตามแผนการทําความสะอาดที่กําหนด 
3.5 ทําความสะอาดเครื่องมือและอุปกรณ ในการผลิตที่สัมผัสกับวัตถุดิบ
และผักและผลไมสดที่ผานการตัดแตงแลวตามแผนท่ีกําหนด ทั้งกอนและ
หลังปฏิบัติงาน เพ่ือปองกันการปนเปอน และมีการตรวจสอบประสิ ทธิ
ภาพของการทําความสะอาด และบันทึกขอมูลการปฏิบัติงานตามแผนการ
ทําความสะอาดที่กําหนด 
3.6 เก็บเครื่องมือและอุปกรณที่ผานการทําความสะอาดแลวอยางเหมาะสม
ในบริเวณที่แยกเปนสัดสวนและถูกสุขลักษณะ 
3.7 หากใชสารลางทําความสะอาด และสารฆาเชื้อ ตองใชชนิดและปริมาณ
อยางถูกตองตามคาํแนะนําบนฉลาก กฎระเบียบที่เก่ียวของ และมี 
มาตรการควบคุมการใชใหเปนไปตามขอกําหนด 
3.8 เก็บรักษาสารลางทําความสะอาด และสารฆาเชื้ออยางถูกสุขลักษณะ
ในสถานที่เก็บที่เปนสัดสวน และมีปายชื่อระบุชนิดและสถานะอยางชัดเจน 

4) การควบคุมสัตว
พาหะนําเชื้อ 

3.9 มีมาตรการปองกันและกําจัดสัตวพาหะนําเชื้อและสัตวเลี้ยงในสถาน
ประกอบการและในบริเวณผลิต 
3.10 ตรวจสอบรองรอยการเขาอยูอาศัยของสัตวพาหะนําเชื้อในสถาน
ประกอบการและบริเวณโดยรอบ 
3.11 ตรวจสอบการปฏิบัติงานตามแผนปองกันและกําจัดสัตวพาหะนําเชื้อ 
3.12 ใชสารเคมีในการกําจัดสัตวพาหะนําเชื้อตามคําแนะนําบนฉลาก 
กฎระเบียบที่เกี่ยวของ และมีมาตรการควบคุมการใชใหเปนไปตาม
ขอกําหนด และบันทึกขอมูลไว 
3.13 ไมมีสัตวเลี้ยงในอาคารผลิต 

(5) การจัดการกับ 
ของเสีย 

3.14 มีวิธีการแยกชนิดของภาชนะใส ของเสียจากการผลิตและภาชนะใส
ผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค 
3.15 มีวิธีการจัดกําจัด ขนยายขยะและของเสียที่เหลือจากกระบวนการ
ผลิตอยางเหมาะสม 
 

4. สุขลักษณะสวนบุคคล 
 4.1 มีขอกําหนดเกี่ยวกับสุขลักษณะสวนบุคคลสําหรับผูปฏิบัติงานและ

บุคคลภายนอกที่เขาไปในบริเวณผลิต และมีแผนการตรวจสอบสุขลักษณะ
สวนบุคคล รวมทั้งบันทึกผลการปฏิบัติงานตามแผน 
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รายการ ขอกําหนด 
4.2 ผูปฏิบัติงานตองปฏิบัติงานอยางถูกสุขลักษณะ เชน ลางมือใหสะอาด
กอนเริ่มปฏิบัติงาน หลังจากการใชหองสุขา หรือหลังจากจับตองวัตถุดิบ/
สารเคมี/วัสดุที่อาจกอใหเกิดการปนเปอน รวมถึงดูแลมือและเล็บใหสะอาด
อยูเสมอ 
4.3 ผูปฏิบัติงานที่สัมผัสกับผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภคตองมี
สุขภาพดี ไมเปนโรคทางเดินหายใจ ทางเดินอาหาร หรือเปนพาหะของ
โรคตดิตอ โรคผิวหนัง และไมมีบาดแผล ที่อาจกอใหเกิดการปนเปอน 
4.4 ผูปฏิบัติงานสวมเสื้อผา เครื่องแตงกาย ถุงมือ ผาปดปากหรือหมวก
คลุมผมที่สะอาดและเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน ตามความจําเปน 
4.5 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตไมสวมเครื่องประดับขณะปฏิบัติงาน 
4.6 มีมาตรการปองกันการปนเปอนอันตรายจากแกว พลาสติกแข็ง และ
การปนเปอนจากรองเทากอนเขาสูบริเวณผลิต โดยเฉพาะบริเวณผลิตที่
ตองการความสะอาดสูง (high care area) เชน การบรรจุผลิตภัณฑข้ัน
สุดทาย 
4.7 ตรวจสอบการปฏิบัติงานตามแผนการตรวจสอบสุขลักษณะสวนบุคคล
ที่กําหนดสําหรับผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตที่สัมผัสกับผักและผลไมสดตัด
แตงพรอมบริโภค และบุคคลภายนอกที่เขาไปในบริเวณผลิต 
4.8 ไมบริโภคอาหารหรือสูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน หรือมีพฤติกรรมขณะ
ปฏิบัติงานท่ีไมเหมาะสมอื่นๆ ที่อาจทําใหเกิดการปนเปอนสูผักและผลไม
สดตัดแตงพรอมบริโภค 

5. การขนสง 
 5.1 มีมาตรการปองกันการปนเปอนและการเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑ

ระหวางการขนสงอยางมีประสิทธิภาพ 
5.2 พาหนะขนสงตองใชสําหรับการขนสงอาหารเทานั้น กรณีจําเปนตอง
ขนสงผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภครวมกับอาหารชนิดอ่ืนหรือสินคา
ที่มิใชอาหาร ตองมีวิธีแยกประเภทสินคาใหชัดเจน และมีการบันทึกขอมูล
ไว 
5.3 หากใชพาหนะหรือตูขนสงสินคาเดียวกันสําหรับการขนสงอาหารตาง
ชนิดหรือขนสงสินคาที่มิใชอาหาร ตองทําความสะอาดหลังการขนสงอยางมี
ประสิทธิภาพ กรณีจําเปนอาจมีการฆาเชื้อดวย และมีการบันทึกการใช
พาหนะขนสงและการฆาเชื้อไวดวย 
5.4 ตองควบคุมอุณหภูมิผักและผลไมสดตัดแตง หรือสภาวะที่จําเปนใน
ระหวางการขนสงอยางเหมาะสม และมีการบันทึกขอมูลไว 
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5.5 พาหนะขนสงตองสะอาด สามารถฆาเชื้อได ในกรณีที่จําเปนอยูใน
สภาพพรอมใชงาน มีประสิทธิภาพในการปองกันการปนเปอน และรักษา
คุณภาพสินคา ตั้งแตตนทางจนถึงปลายทางได 

6. ฉลากผลิตภัณฑ 
 6.1 ระบุขอมูลบนฉลากอยางถูกตองตามกฎหมายท่ีเก่ียวของและ

ขอกําหนดของคูคา 
7. การฝกอบรม 
 (1) ผูปฏิบัติงาน 7.1 ผูปฏิบัติงานตองไดรับการอบรมอยางนอยดังตอไปนี้ 

(1) ดานการปฏิบัติที่ดีสําหรับการผลิตผักและผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค  
(2) ดานสุขลักษณะอาหารที่จําเปนสําหรับการปฏิบัติงาน  
(3) หัวขอเฉพาะเก่ียวกับระบบการบรรจุสําหรับผักและผลไมสดตัดแตง 
ความสําคัญของการควบคุมอุณหภูมิระหวางการผลิตและเก็บรักษา รวมทั้ง 
ความเสี่ยงในการเกิดการปนเปอนหรือการเจริญเติบโตของจุลินทรีย
ระหวางการบรรจุ 

(2) การทบทวน 7.2 มีการทบทวนหรือฝกอบรมเพ่ือฟนฟู และเพ่ิมเติมความรูดานการผลิต
และสุขลักษณะอาหาร และปรับใหทันสมัยอยางนอยปละ 1 ครั้ง 

8. ระบบเอกสารและบันทึกขอมูล 
 8.1 ผูผลิตตองบันทึกขอมูลสําคัญของกระบวนการผลิต เชน ชนิดและ

ปริมาณการผลิต รูปแบบและเกณฑกําหนดของผลิตภัณฑ การควบคุม
กระบวนการผลิต การจําหนาย เพ่ือใหตรวจประเมินและตามสอบได และ
ใชเปนขอมูลสําหรับการปรับปรุงระบบการผลิต ไดแก  
(1)  บันทึกผูจัดหาวัตถุดิบ (ขอกําหนด 2.1.3) 
(2)  บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิต (ขอกําหนด 2.4.2 ถึง 2.4.8, 2.5.2 
และ 2.6) 
(3)  บันทึกคุณภาพน้ําที่ใชและผลการวิเคราะหน้ําบริโภค (ขอกําหนด 2.3.1 
และ 2.3.2) 
(4)  บันทึกการตรวจสอบ และบํารุงรักษา (ขอกําหนด 3.2.1) 
(5)  บันทึกการสอบเทียบเครื่องมือ (ขอกําหนด 3.2.2) 
(6)  บันทึกการสุขาภิบาล  
(7)  บันทึกการควบคุมสัตวพาหะนําเชื้อ (ขอกําหนด 3.4.4) 
(8)  บันทึกการควบคุมสุขลักษณะสวนบุคคล (ขอกําหนด 4.1) 
(9)  บันทึกประวัติการฝกอบรม  (ขอกําหนด 7.2) 
(10)  บันทึกการกระจายสินคา  (ขอกําหนด 5.2, 5.3 และ 5.4) 
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8.2 เก็บรักษาบันทึกไวอยางนอย 2 ป หรือตามที่คูคาหรือหนวยรับรอง
กําหนด 

 

4. เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของแคนตาลูป 
สําหรับเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคในประเทศไทยยังไม

มีการระบุท่ีชัดเจน แตมีเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของของผักและผลไมตัดแตงที่กําหนดโดย
กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข จากประกาศกรมวิทยาศาสตรการแพทย เรื่อง 
เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับท่ี 3 ลงวันม่ี 11 มกราคม 
พ.ศ. 2560 ขอที่ 2.1.1 ผักและผลไมตัดแตง สลัดผัก เชน ผักและผลไมตัดแตงท่ีบรรจุในถาดหรือ
ถุงพลาสติก เปนตน 

จํานวนจุลินทรีย CFU/กรัม  นอยกวา 1 x 106 
จํานวนยีสต CFU/กรัม   นอยกวา 1,000 
จํานวนรา CFU/กรัม   นอยกวา 500 
Escherichia coli MPN/กรัม  นอยกวา 100 
Staphylococcus aureus CFU/กรัม นอยกวา 100 
Salmonella sp. /25 กรัม  ไมพบ 
Listeria monocytogenes /25 กรัม ไมพบ 

 

5. เชื้อ Escherichia coli 
Escherichia coli หรือ E. coli เปนแบคทีเรียแกรมลบ (Gram negative bacteria) จัดอยู

ในวงศ Enterobacteriaceae มีรูปรางเปนแทง (rod shape) ขนาด 1.1-1.5 × 2.0-6.0 ไมโครเมตร 
การจัดเรียงตัวอาจอยูแบบเซลลเดี่ยวหรืออยูเปนคู สามารถสรางแคปซูลและสารพิษ เคลื่อนที่โดยใช
แฟลเจลลา เจริญไดทั้งที่มีออกซิเจนและไมมีออกซิเจน เจริญไดดีในชวงอุณหภูมิ 35-37 องศา
เซลเซียส แตไมเจริญที่ 45 องศาเซลเซียส โคโลนีบนอาหารเลี้ยงเชื้อ L-EMB มีลักษณะสีน้ําตาลอม
แดงและวาวตอแสง (metallic sheen) สวนใหญไมกอโรคในคน มีเพียงยางสายพันธุเทานั้นที่กอโรค 
จึงถือวา E. coli เปนแบคทีเรียประจําถ่ินในลําไสคนและสัตวเลือดอุน โดยปกติแลว E. coli มักเอื้อ
ประโยชนตอรางกายเพราะสามารถสรางวิตามินเค และปองกันไมใหแบคทีเรียกอโรคชนิดอื่นเจริญอยู
ภายในลําไส นอกจากอาศัยอยูในลําไสของคนและสัตวเลือดอุนแลว E. coli ยังมีชีวิตอยูภายนอก
รางกายไดนาน  
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E. coli สามารถจําแนกออกตามความรุนแรงของการกอโรค ลักษณะนิสัยในการเจริญ และ
ลักษณะทางพันธุกรรม ออกเปน 5 กลุม (กสิกร, 2554) ดังนี้  

1) กลุมท่ีทําลายเซลลในระบบทางเดินอาหาร ((Enteroinvasive E. coli: EIEC) 
สายพันธุนี้ไมสรางเอนเทอโรทอกซิน แตทําลายเซลลของโฮสต แบคทีเรียเจาะเขาไปทาง

เซลลชั้นนอกของโฮสต (Epithelial cell) แลวกระจายไปยังเซลลใกลเคียงคลายกับพฤติกรรมของเชื้อ
บิด แบคทีเรียในกลุมนี้ชอบอยูในลําไสทําใหเกิดโรคทองรวงทั้งแบบที่ถายมีเลือดปนและไมมีเลือดปน 
เกิดกับเด็กออนและคนชรา แบคทีเรียใชระยะเวลาฟกตัวนาน 2-48 ชั่วโมง (เฉลี่ย 18 ชั่วโมง)  

2) กลุมที่สรางสารพิษขึ้นในทางเดินอาหาร (Enterotoxigenic E. coli: ETEC) สายพันธุนี้
สรางเอนเทอโรทอกซิน 2 แบบ คือ  

2.1 แบบที่ทนความรอน (Heat stable toxins : ST) จําแนกออกเปน 2 ชนิด มีชื่อยอ
วา STA หรือ ST-I และ STB หรือ ST-II มีคุณสมบัติคลายสารพิษของเชื้อชิเจลลา 

2.2 แบบที่ไมทนความรอน (Heat-labile toxins : LT) จําแนกออกเปน 2 ชนิด คือ LTA 
และ LTB มีคุณสมบัติคลายสารพิษของเชื้อหิวาต โรคอาหารเปนพิษจาก ETEC เริ่มจากการบริโภค
อาหารที่มีแบคทีเรียมีชีวิตประมาณ 106 - 1010 CFU/g เขาไป แบคทีเรียสามารถเพิ่มจํานวนในลําไส
เล็ก พรอมกับขับสารพิษออกมาทําใหผูบริโภคเกิดอาการทองรวง ถายอุจจาระเหลวเปนน้ําคลายกับ
ไดรับเชื้อหิวาต แตอาการรุนแรงนอยกวา  

3) กลุมท่ีใหเกิดโรคในทางเดินอาหาร (Enteropathogenic E. coli: EPEC)  
สายพันธนี้แมวาจะทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ แตไมไดเปนผลมาจากเอนเทอโรทอกซิน 

จากการศึกษาพบวาแบคทีเรียทําใหเกิดโรคโดยกลไลการเกาะติดเฉพาะที่เซลลของเนื้อเยื่อ เปนผลให
เกิดการรวมตัวกับเยื่อเมือกในลําไสโดยอัตโนมัติ จากนั้นแบคทีเรียจะเขาไปเจริญและเพ่ิมจํานวนใน
เยื่อเมือกของลําไส และขับโปรตีนออกมายับยั้งการทํางานของเม็ดเลือดขาว โดยทั่วไป EPEC ทําให
ทารกที่มีอายุต่ํากวา 1 ขวบ เกิดอาการทองรวง 

4) กลุมท่ีใหเกิดเลือดออกในทางเดินอาหาร (Enterohaemorrhagic E. coli: EHEC)  
สายพันธุนี้สรางสารพิษที่มีคุณสมบัติคลายกับสรพิษของซิเจลลา (Shiga like toxins) 

เปนสารพิษประเภทเวอโรทอกซิน หรือเวอโรไซโตทอกซิน (Verotoxin, Verocytotoxin) คือสารพิษ
ที่ฆาเซลลเวอโร (Vero cells) ในหองทดลองไดเซลลเวิโรจากไตของลิงเขียวแอฟริกันชนิดหนึ่ง จาก
การศึกษาสารพิษของ EHEC มี 2 แบบ คือ STL-I หรือ VT-I และ SLT-II หรือ VT-II สารพิษทั้งสอง
ชนิดน้ีตางกันที่องคประกอบทางเคมี ทําใหปฏิกิริยาตอบสนองตอลักษณะทางพันธุกรรมตางกัน  

5) กลุมท่ีทําใหเกิดการรวมตัวของเยื่อบุเซลลลําไส (Enteroaggregative E. coli: EAggEC) 
สําหรับ EAggEC เปนสายพันธุท่ีเพ่ิงคนพบใหมยังไมปรากฏความรุนแรง  

6. ทฤษฎีกฎ 5 วินาที (The five-second rule) 
ความเชื่อของกฎ 5 วินาที ระบุไววาอาหารที่หลนลงพื้นในเวลาไมถึง 5 วินาที มีความ

ปลอดภัย เพราะแบคทีเรียตองใชเวลาในการเคลื่อนที่มาสัมผัสกับผิวอาหารท่ีหลนลงพ้ืน ศูนยควบคุม
และปองกันโรค (CDC) ไดประมาณการณวาในแตละปมีมากกวา 9 ลานครั้ง มีผูปวยที่มีสาเหตุเกิด
จากอาหารเขารับการรักษาในโรงพยาบาลมากกวา 55,000 ราย และเสียชีวิตอยางนอย 1,351 ราย 
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ซึ่งเปนผลมาจากอาหารที่บริโภค นอกจากนี้ศูนยควบคุมและปองกันโรคยังเผยรายงานสรุปขอมูล
เก่ียวกับการเฝาระวังการระบาดของโรคในประเทศสหรัฐอเมริกาวาปจจัยที่เก่ียวของกับการระบาด
ของโรคในอาหารมากกวา 30 ปจจัย แตสามารถแบงปจจัยดังกลาวออกเปน 3 ประเภท ไดแก การ
ปนเปอน การแพรกระจาย และการอยูรอดของเชื้อโรคที่ติดเชื้อจากอาหาร และยังแสดงถึงความเชื่อ
โยงของปจจัยตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับการปนเปอนของเชื้อมาจากพ้ืนผิว พบวาในป 2541-2559 พบ
จํานวนผูปวยที่เปนโรคเกิดจากอาหารโดยมีสาเหตุมาจากการปนเปอนจากพื้นผิวสูอาหารคิดเปน 12 
เปอรเซ็นต (Robyn C. Miranda และ Donald W. Schafiner, 2559) 

 นอกจากนี้จากขอมูลงานวิจัยหลายชิ้นพบวาการตกของอาหารลงพ้ืนเพียงไมก่ีวินาที แม
จะเปนความเสี่ยงที่ต่ํา ที่อาจจะมีเชื้อจุลินทรียที่เปนอันตรายปนเปอนลงในอาหารนั้นได แตก็ไมได
หมายความวาเชื้อจุลินทรียที่กอโรคจะไมสามารถเคลื่อนยายจากพ้ืนสูอาหารได ทั้งนี้ขึ้นอยูกับปจจัย
หลายอยาง เชน สภาพผิวของพ้ืน ประเภทของอาหาร ชนิดของเชื้อจุลินทรีย ระยะเวลาที่อาหารอยู
บนพื้น และจํานวนซ้ํา ดังนั้นแสดงใหเห็นวาการเก็บอาหารที่ตกลงพื้นนั้น ยอมมีโอกาสเสี่ยงท่ีจะไดรับ
เชื้อจุลินทรียกอโรคได (Dawson et al. 2007; Miranda and Schaffner 2016) 
 

7. งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
อยางไรก็ตามภายหลังกระบวนการตัดแตง แคนตาลูปก็ยังคงมีการหายใจและการ

เปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีเกิดข้ึนภายในเซลลตลอดเวลา กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ (2558) ศึกษาการ

เปลี่ยนแปลงของคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่บรรจุในถาดโฟมและปดผนึกดวยฟลม 

PVC (Polyvinylchloride) ระหวางการเก็บรักษาในที่อุณหภูมิ 5 ± 2 องศาเซลเซียส ความชื้นที่ 84 

± 2 % พบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคมีการเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ไมวาเปนความแนนเนื้อ (Firmness) การสูญเสียน้ําหนัก (%) การรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลต 

(Electrolyte leakage) และปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total plate count)  

กระบวนการปอกเปลือก ผาซีก และหั่นเปนชิ้นของผลไมตัดแตง จะทําใหเกิดรอยตัดที่มีเซลล

บางสวนถูกทําลาย เซลลพืชจะตอบสนองโดยเรงปฏิกิริยาการสลายตัวของสารชีวโมเลกุลตางๆ 

สารประกอบบางชนิดอาจทําปฏิกิริยาออกซิเดชันกับออกซิเจนในอากาศ น้ําตาลและกรดอะมิโนจะ

เปนอาหารใหจุลินทรียตางๆ เจริญไดรวดเร็วขึ้น ทําใหเกิดกลิ่นและรสชาติผิดปกติได นอกจากนี้แลว

กระบวนการปอกเปลือก ผาซีก และหั่นเปนชิ้นของผลไมตัดแตง หากเตรียมโดยไมถูกสุขลักษณะก็จะ

เปนสาเหตุการปนเปอนจุลินทรียไดอีกดวย โดยจุลินทรียที่พบการปนเปอนในแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภค ไดแก  Salmonella, Shigella, E. coli, L. monocytogenes และ S.  aureus เปนตน 

(Ukuku et al., 2016)  

นพมาศ สะพู และคณะ (2556) ศึกษาคุณภาพจุลชีววิทยาของผลไมสดหั่นชิ้นจากรานหาบเร

แผงลอยที่จําหนายในกรุงเทพมหานคร พบวาจากการเก็บตัวอยางแคนตาลูปจากรถเข็นและรานคา

แผงลอย 5 ตัวอยาง พบการปนเปอนของจํานวนยีสตทั้งหมดเทากับ 3.6x103-1.1x105 เซลลตอกรัม



19 
 

แคนตาลูป จํานวนราทั้งหมดเทากับ 1.0x10-5.8x102 เซลลตอกรัมแคนตาลูป จํานวนเชื้อ E. coli 

เทากับ นอยกวา 3 – 3.6  MPNตอกรัมแคนตาลูป และพบ S. aureus ใน 1 ตัวอยาง 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

กรมวิทยาศาสตรการแพทย พบวาแคนตาลูปจากรถเข็นและรานคาแผงลอยผานเกณฑ 2 ตัวอยาง คิด

เปน 40 เปอรเซ็นต 

Salmonella เปนแบคทีเรียแกรมลบ รูปทอน ไมสรางสปอร มีแฟลกเจลลา (flagella) 

รอบๆ ตัวเซลลเพ่ือใชในการเคลื่อนที่ สามารถเจริญไดทั้งในสภาวะที่มีและไมมีออกซิเจน (facultative 

anaerobe) สามารถเจริญไดที่อุณหภูมิตั้งแต 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 เชื้อกลุมนี้สามารถสรางไฮโดรเจนซัลไฟดไดเปนจํานวนมากในอาหารเลี้ยงเชื้อ 

Triple Sugar Iron (TSI) ยกเวนสายพันธุ Sal. Paratyphi A และ Sal. Choleraesuis ที่ไมมีสราง

ไฮโดรเจนซัลไฟด ปจจุบันสามารถจัดจําแนกได 2 สปชีส คือ Sal. Enterica ประกอบดวย 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 และสุดทายคือ Sal. bongori (Popoff et al. , 2000) โดยพบวา

สามารถแยกยอยไดประมาณ 2,463 ซีโรวาร (serovars) (Brenner et al., 2000) โดยอาศัยสมบัติ

ของแอนติเจนทั้ง O และ H แอนติเจนของ Salmonella ตามวิธีการของ Kuffmann and White 

(Popoff et al., 2000) Salmonella มักพบในผลิตภัณฑอาหาร เชน เนื้อสัตว ไขไก เนย ไอศกรีม 

ผัก และผลไมบางชนิด สาเหตุของการปนเปอนจะเกิดจากสัตวมาสูคน หรืออาจเกิดจากการใชน้ํา

สกปรกการเกษตรหรือใชลางอาหารสด อาการของอาหารเปนพิษจาก Salmonella เชน ถายเปนน้ํา 

อาเจียน ปวดทองและมีไข ทําใหเกิดไขไทฟอยด เปนตน 

Staphylococcus aureus เปนแบคทีเรียแกรมบวก จัดอยูในวงศ Staphylococcaceae มี

ลักษณะกลม เรียงตัวเปนกลุมคลายพวงองุน อาจพบเปนเดี่ยว คู หรือเปนสายสั้นๆ ไมเคลื่อนที่ ไม

สรางสปอร สรางเอนไซมคะตะเลส ลักษณะโคโลนีกลม ขอบเรียบ มีสีครีม สีเหลือง สีทอง หรือสม 

สามารถเจริญไดทั้งในสภาวะที่มีและไมมีออกซิเจน และในสภาวะแวดลอมที่อุณหภูมิ 6-46 องศา

เซลเซียส พีเอชตั้งแต 4-10 และคาวอเตอรแอคติวิตี้ในชวง 0.85-0.99 สามารถทนเกลือในชวง 18-20 

เปอรเซ็นต S. aureus สามารถพบไดทั่วไปในคนและสัตว ไมวาจะเปนระบบทางเดินหายใจ ระบบ

ทางเดินอาหาร และผิวหนัง (Hanson et al., 2011) ดังนั้นจึงนิยมใชเปนดัชนีตัวหนึ่งในการบงชี้

คุณภาพอาหารทางด านสุขาภิบาล เชื้ อ  S.  aureus บางสายพันธุ ส ามารถผลิตสารพิษ 

(staphylococcal enterotoxins; SEs) ซึ่งแบงออกเปน 8 ชนิด ไดแก A, B, C1, C2, C3, D, E และ 

H แตสวนใหญมักพบการปนเปอนชนิด A และ D บอยท่ีสุด สารพิษนี้มีความสามารถทนตอความรอน 

ซึ่งพบวาสามารถทนตอการตมเดือดนานครึ่งชั่วโมง และทนตอความรอนที่ 121 องศาเซลเซียส นาน 
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15 นาที หากปนเปอนในอาหารนอยกวา 1 ไมโครกรัม จะทําใหเกิดอาการคลื่นไส อาเจียน วิงเวียน 

เปนตะคริวในชองทอง และออนเพลีย บางรายอาจมีอาการปวดศีรษะ เปนตะคริวที่กลามเนื้อ รวมทั้ง

ทําใหชีพจรเตนผิดปกติ ซึ่งโดยทั่วไปอาการจะดีขึ้นภายใน 2-3 วัน แตหากไดรับประทานอาหารที่มี

การปนเปอนเชื้อ S. aureus เขาไป ประมาณ 1-6 ชั่วโมง ผูปวยจะมีอาการคลื่นไส อาเจียน ปวดทอง 

และ ทองเดิน สวนมากไมมีไข ในรายรุนแรงอาจช็อคได แตสวนใหญอาการจะดีขึ้นใน 8-24 ชั่วโมง 

ทั้งนี้ข้ึนอยูกับสภาพรางกายของแตละบุคคล และปริมาณสารพิษที่ไดรับ ดังนั้นอาหารที่มีการปนเปอน

เชื้อ S. aureus จึงไมปลอดภัย 

Robyn C. Miranda และ Donald W. Schafiner (2559) ศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรีย
จากพื้นผิวสูอาหาร ซึ่งอาจจะสงผลตอการเกิดโรคจากอาหาร ในอัตราการปนเปอนของเชื้อ 
Enterobacter aerogenes ไดวิเคราะหบนพ้ืนผิว โดยข้ึนอยูกับประเภทพ้ืนผิว, ชนิดของอาหาร, 
ระยะเวลาการยึดติด (1, 5, 30 และ 300 วินาที) และแหลงกําเนิดเชื้อ (tryptic soy broth or 
peptone buffer) พ้ืนผิวที่ใชไดแก สเตนเลส กระเบื้อง ไม และ พรม สวนประเภทของอาหารไดแก 
แตงโม ขนมปง ขนมปงเนย และ ลูกอมเยลลี่ โดยการ spot เชื้อแบคทีเรียกอโรคที่ความเขมขน

ประมาณ 10⁷ CFU / พื้นผิว ปริมาณ 1 มิลลิลิตร ลงบนพ้ืนผิวที่มีขนาด 25 ตารางเซนติเมตร ทิ้งไวให
แหงเปนเวลา 5 ชั่วโมง นําตัวอยางอาหาร (มีพ้ืนท่ียึดติด 16 ตารางเซนติเมตร) ปลอยลงบนพื้นผิวที่
ความสูง 12.5 เซนติเมตร และทิ้งไวตามระยะเวลาที่กําหนด จากนั้นนําตัวอยางอาหารใสลงในถุงที่
ปราศจากเชื้อ และทําการเจือจางดวย soy agar ทําการตีใหเปนเนื้อเดียวกัน อัตราการเคลื่อนยายถูก
วัดเปนปริมาณ log % ของการเคลื่อนยายตอพื้นผิว ทําใหเวลาการยึดติด อาหาร และพื้นผิวทุกชนิดมี
ผลกระทบในการเคลื่อนยายเชื้อแบคทีเรียอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P <0.000001) เชื้อ (the 
inoculum matrix) (TSB หรือ peptone buffer) ยังมีผลตอการเคลื่อนยาย (P = 0.013) และสวน
ใหญมีนัยสําคัญ แบคทีเรียอื่นๆ ที่เคลื่อนที่ไปยังแตงโม (ประมาณ 0.2-97%) เมื่อเปรียบเทียบกับ
อาหารประเภทอ่ืนๆ ในขณะที่แบคทีเรียเคลื่อนยายไปยังลูกอมเยลลี่ (ประมาณ 0.1-62%), ขนมปง 
(ประมาณ 0.02-94%) และขนมปงเนย (ประมาณ 0.02-82%) ซึ่งมีแบคทีเรียที่นอยลงเหมือนกัน 
และอัตราการเคลื่อนยายภายใตสภาวะที่กําหนดจะเปลี่ยนแปลงไดมากขึ้น เม่ือเปรียบเทียบกับแตงโม
และลูกอมเยลลี่ 

 ชุติรัตน (2546) ศึกษาการตรวจสอบเชื้อ Escherichia coli จากตัวอยางอาหารพรอมบริโภค 
ผักสดและผลไม ภายในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน โดยวิธี MPN Technique 
และ ปฏิกิริยาลูกโซโพลิเมอเรส อาหารเหลานี้ไดแก ผักและผลไมสดพรอมรับประทาน และผลิตภัณฑ
อาหารจากสัตว ที่ผานการปรุงดวยความรอนมาแลว เนื่องจากความสะดวกในการจัดเตรียม
รับประทาน อาหารดังกลาวมีทั้งที่เปนอาหารดิบและอาหารที่ปรุงดวยความรอนระดับต่ํา จึงไม
สามารถทําใหอาหารนั้นปลอดภัยจากเชื้อจุลินทรียที่ปนเปอนออยูไดโดยสมบูรณ ดังนั้นหากมีการ
ปนเปอนของเชื้อในอาหารก็อาจทําอันตรายตอผูบริโภคได การทดลองน้ีทําการ คัดแยกเชื้อแบคทีเรีย 
Escherichia coli จากอาหารพรอมบริโภคท่ีจําหนาย ณ รานคาภายใน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
วิทยาเขตกําแพงแสน และอาหารอื่นๆจากหางสรรพสินคา ในอําเภอเมือง จังหวัดนครปฐม ผล
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การศึกษาดวยวิธี MPN technique ตัวอยางสวนใหญพบเชื้อฟคอลโคลิฟอรม มีคาในหนวย 
MPN/100 กรัมหรือมิลลิลิตร ในระดับที่สูง คัดเลือกแบคทีเรียทั้งที่มีและไมมีสีเขียวเหลือบแสง คลาย
รอยตัดของชิ้นโลหะบนอาหารแข็ง EMB จํานวน 108 ไอโซเลท นําไปทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมี 
ดวยปฏิกิริยา IMViC พบวา ปฏิกิริยา IMViC .ใชตรวจสอบเชื้อ Escherichia coli ไดถูกตองมากกวา
การตรวจสอบ โดยใชลักษณะโคโลนีบนอาหาร EMB วิเคราะหดีเอ็นเอที่สกัดจากเชื้อที่เปนและไมเปน 
Escherichia coli ท่ีวิเคราะหไดจากปฏิกิริยา IMViC อยางละ 4 ไอโซเลท ดวยปฏิกิริยาลูกโซโพลิเมอ
เรส (พีซีอาร) และวิธีเจลอิเลตโตรโพลิซิส พบวาดีเอ็นเอที่ไดจากเชื้อ Escherichia coli 4 ไอโซเลท ที่
วิเคราะหไดจากปฏิกิริยา IMViC เกิดแถบดีเอ็นเอขนาด 167 กิโลเบส ของนีย uiDA สวนอีก 4 ไอโซ
เลทที่ไมใชเชื้อ Escherichia coli ไมเกิดแถบดีเอ็นเอ และการวิเคราะหดวยเทคนิคเรียลไทมพีซีอาร
ใหผลเชนเดียวกัน จึงคาดหวังวาจะใชยีน uidA เปนอีกเครื่องหมายในการตรวจสอบเฉพาะเชื้อ 
Escherichia coli ตอไป 

แมวาจะมีผูผลิตแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคอยูจํานวนมาก อยางไรก็ตามในปจจุบันมี

รายงานหรืองานวิจัยที่ศึกษาเรื่องคุณภาพและมาตรฐานของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคอยูนอย

มาก อีกท้ังยังประเทศไทยยังไมมีมาตรฐานแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคอยางชัดเจน จึงทําให

ผูบริโภคมีความเสี่ยงตอการรับประทานแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค  

 

 



บทที่ 3  

วิธีดําเนินการวิจัย 
 

วัสด ุ
1. ตัวอยางแคนตาลูป 

ตัวอยางแคนตาลูปที่ใชในการทดลองครั้งนี้เปนสายพันธุซันเลดี้ที่ซื้อจากหางสรรพสินคาใน
จังหวัดสระแกว 

 
ภาพที่ 3.1 แคนตาลูปซันเลดี้ที่ใชในการทดลองคร้ังน้ี 

 
2. จุลินทรีย 

Escherichia coli TISTR527 เปนเชื ้อแบคทีเร ียที ่สั ่งซื ้อจากศูนยจุลินทรีย สถาบันวิจัย
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทศ (วว.) โดยเก็บเชื้อไวในอาหาร Brain Heart Infusion 
(BHI) broth ที่ประกอบดวยกลีเซอรอล 25 เปอรเซ็นต และเก็บรักษาไวในตูแชเย็นท่ีอุณหภูมิ -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 ผลิตภัณฑฆาเชื้ออเนกประสงค (Dettol) บริษัท เรกคิทท เบนคีเซอร อินโดนีเซีย 
จํากัด ประเทศอินโดนีเซีย 

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

 
5. อุปกรณ และเครื่องมือที่ใชในการทดลอง 

1) เครื่องชั่งแบบดิจิตอลทศนิยม 2 ตําแหนง ยี่หอ Ohaus รุน ARB120 ประเทศอเมริกา 
2) เครื่องชั่งแบบดิจิตอล ทศนิยม 4 ตําแหนง 
3) ตูปลอดเชื้อ (laminar air flow) (Biological Safety Cabinet) (Class II Type A2 ยี่หอ JSR 

รุน JSCB-1200SB ประเทศเกาหลีใต 
4) เครื่องวัดความเปนกรด-ดาง (pH meter) (METTLER TOLEDO, รุน S220, Switzerland)  
5) ตูบมเชื้อ ยี่หอ BINDER GmbH รุน RL11-21896 ประเทศเยอรมนี  
6) อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (water bath) ยี่หอ Memmert รุน WB-29 ประเทศเกาหลีใต 
7) หมอน่ึงฆาเชื้อดวยความดันไอน้ํา (autoclave) ยี่หอ TOMMY รุน Green-INSX700 

ประเทศญ่ีปุน 
8) อางน้ํารอน (WB 29, Memmert, Korea) 
9) เครื่องแกวสําหรับวิเคราะหทางจุลชีววิทยา 

 
วิธีดําเนินการวิจัย 

การทดลองท่ี 1 ศึกษาของผลของระยะเวลาสัมผัสตอการโอนถายเชื้อ Escherichia coli 

จากเขียงสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 
 การทดลองที่ 2 ศึกษาการลดปริมาณเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 
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วิธีการดําเนินการทดลอง 

การทดลองท่ี 1 ศึกษาของผลของระยะเวลาสัมผัสตอการโอนถายเชื้อ Escherichia coli จาก

เขียงสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

 
1.1 การเตรียมหัวเชื้อ Escherichia coli TISTR527 

ถายเชื้อ E. coli TISTR527 ท่ีเก็บในกลีเซอรอลที่ -20 องศาเซลเซียส ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร 
ในอาหาร BHI broth ปริมาตร 4 มิลลิลิตร นําไปบมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 24 
ชั่วโมง จากนั้นถายเชื้อไดที่ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร หรือ 1 % v/v ลงในอาหาร BHI broth ปริมาตร 
10 มิลลิลิตร นําไปบมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 18-24 ชั่วโมง ทําซ้ําประมาณ 1-2 
ครั้ง แลวนําไปใชในการทดลองตอไป 

 
1.2 การหาปริมาณหัวเชื้อเริ่มตน 

นําเชื้อ E. coli TISTR527 ท่ีเลี้ยงไดจากขอที่ 1 มาปรับความขุนของเชื้อที่ระดับความเขมขน
เทากับ 0.5, 1.0, 2.0, 3.0, และ 4.0 McFarland Standard (บริษัท HiMedia Laboratories Pvt. 
Ltd., India) โดยการเจือจางเชื้อ E. coli TISTR527 ดวยสารละลายน้ําเกลือความเขมขน 0.75 
เปอรเซ็นต (0.75% NaCl) แลวนําไปเปรียบเทียบความขุนมาตรฐานกับหลอด McFarland Turbidity 
Standard ที่ระดับนั้นๆ โดยใชตาเปลา จากนั้นนําตัวอยางเชื้อ E. coli TISTR527 ท่ีระดับความ
เขมขนตางๆ มาเจือจางเชื้อแบบ ten-fold serial dilution ใหมีปริมาณเชื้อที่เหมาะสม นําตัวอยางที่
เจือจางแลวปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร มาเกลี่ยเชื้อ (spread) บนอาหาร PCA โดยทํา 3 ซ้ําตอความเจือ
จาง แลวนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง ตรวจนับโคโลนีของเชื้อ E.  
coli เจริญบนอาหาร (ลักษณะโคโลนีของ E. coli บนอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) จะ
มีเสนผานศูนยกลางประมาณ 3-5 มิลลิเมตร มีสีครีมหรือสีขาวขุน ขอบเรียบ ตรงกลางมีลักษณะนูน) 
และนําไปคํานวณหาปริมาณของเชื้อ รายงานผลเปน Colony Forming Unit ตอมิลลิลิตร (CFU/ml) 
 
1.3 การศึกษาถายโอนเชื้อ E. coli TISTR527 จากวัสดุทดลองสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

1.3.1 การเตรียมแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 
นําแคนตาลูปท้ังลูกมาลางทําความสะอาดดวยน้ํายาลางจาน และลางออกดวยน้ํา

สะอาด จากนั้นเช็ดทําความสะอาดดวยแอลกอฮอลความเขมขน 70 เปอรเซ็นต เพื่อฆาเชื้อครั้ง
สุดทาย ใชมีดสะอาดที่ปราศจากเชื้อหั่นแคนตาลูปใหมีขนาด 1 × 1 × 1 ลูกบาศกเซนติเมตร (น้ําหนัก
เฉลี่ยโดยประมาณเทากับ 1.68 กรัม) 

 
1.3.2 การเตรียมวัสดุทดลอง 

เขียงที่ใชเปนวัสดุทดลองท่ีใชในการทดลองครั้งนี้ประกอบดวย 2 ชนิด ไดแก เขียงไม 
และเขียงพลาสติก กอนนําไปใชในการทดลองจะนําไปลางทําความสะอาดดวยน้ํายางลางจาน และ
ลางออกดวยน้ําสะอาด แลวจึงนําไปแชในน้ํายาฆาเชื้อ (Dettol) ประมาณ 5-10 นาที จากนั้นลางดวย
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น้ําสะอาด และเช็ดทําความสะอาดดวยแอลกอฮอลความเขมขน 70 เปอรเซ็นต สุดทายนําไปฆาเชื้อ
บริเวณพ้ืนผิวดวยรังสียูวี (ultraviolet; UV) ภายในตูปลอดเชื้อ เปนระยะเวลา 30 นาที 

 
นําเชื้อ E. coli TISTR527 ท่ีเตรียมไดจากขอที่ 2 ที่ระดับความเขมขน 1 McFarland 

ปริมาตร 10 มิลลิลิตร มาเกลี่ยลงบนวัสดุทดลอง ไดแก เขียงไม และเขียงพลาสติก ในพ้ืนที่ขนาด 15 
× 15 ตารางเซนติเมตร รอใหแหงกอนนําไปใชในการทดลองตอไป 

 
การตรวจนับเชื้อ E. coli TISTR527 บนวัสดุทดลอง จะใชวิธี swab test โดยใชไมพันสําลี

ที่ปราศจากเชื้อจุมลงในหลอดทดลองที่บรรจุสารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต (0.1% 
peptone) ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ใหพอหมาด หลังจากนั้นนําไมพันสําลีถูบริเวณหนาเขียงโดยกําหนด
พ้ืนที่ของการถู 1 ตารางนิ้ว แลวจึงนําไมพันสําลีใสกลับในหลอดเดิม เขยาดวยเครื่องเขยาสาร เปน
ระยะเวลา 2-3 นาที จากนั้นนําไปทําการเจือจางแบบ ten-fold serial dilution 6 ระดับ ไดแก 10-1, 
10-2, 10-3, 10-4, 10-5 และ 10-6 นําไปตรวจนับเชื้อจุลินทรียดวยเทคนิคเทเพลท (pour plate) โดยป
เปตสารละลายตัวอยางอาหารที่ระดับเจือจางตางๆ ตัวอยางละ ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร ลงบนจาน
อาหารเลี้ยงเชื้อที่ผานการฆาเชื้อ จากนั้นเทอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) โดยที่อุณหภูมิ
ของอาหารเลี้ยงเชื้อประมาณ 45-50 องศาเซลเซียส ผสมเชื้อกับอาหารเลี้ยงเชื้อใหเขากัน โดยหมุน
แกวงจานอาหารไป-มาอยางเบาๆ ทํา 3 ซ้ําตอความเจือจาง บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 24-48 ชั่วโมง ตรวจนับโคโลนีของเชื้อ E. coli เจริญบนอาหาร (ลักษณะโคโลนีของ E. coli บน
อาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) จะมีเสนผานศูนยกลางประมาณ 3-5 มิลลิเมตร มสีีครีม
หรือสีขาวขุน ขอบเรียบ ตรงกลางมีลักษณะนูน) และนําไปคํานวณหาปริมาณของเชื้อ รายงานผลเปน 
Colony Forming Unit ตอตารางเซนติเมตร (CFU/cm2) 

 
1.3.3 การทดสอบการถายโอนเชื้อ Escherichia coli บนวัสดุทดลองชนิดตางๆ 

นําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่เตรียมจากขอ 1.3.1 มาปลอยลงวัสดุทดลองที่
เตรียมไดจากขอ 1.3.2 ปลอยตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ระดับความสูง 12.5 เซนติเมตร 
(Miranda and Schaffner, 2016) ท้ิงใหแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคสัมผัสกับวัสดุทดลองที่
อุณหภูมิหอง (25 ± 2 องศาเซลเซียส) เก็บตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ระยะเวลาตางๆ 
ไดแก 0, 5, 30 และ 300 วินาที นําไปหาปริมาณเชื้อ E. coli โดยการนําตัวอยางแคนตาลูปตัดแตง
พรอมบริโภคในแตละระยะมาทําการเจือจางดวยสารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต 
และทําการตีใหกระจายและเขากัน โดยทําการทดลอง 3 ซ้ํา จากนั้นนํามาเจือจางแบบ ten-fold 
serial dilution มี 6 ระดับ ไดแก 10-1, 10-2, 10-3, 10-4, 10-5 และ 10-6 นําไปตรวจนับเชื้อจุลินทรีย
ดวยเทคนิคเทเพลท (pour plate) โดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) ตรวจนับโคโลนี
ของเชื้อ E. coli ที่เจริญบนอาหาร และนําไปคํานวณหาปริมาณของเชื้อ รายงานผลเปน Colony 
Forming Unit ตารางเซนติเมตร (CFU/cm2)  
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 การคํานวณหาเปอรเซ็นตของการถายโอน (transfer) ไดจากสมการ 
 

%          =  
େ୊୙భ

େ୊୙మ
 × 100           (1) 

 
เมื่อ CFU1 เปนปริมาณของเชื้อ E. coli ท่ีนับไดจากแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค หนวย

เปน CFU/cm2 และ CFU2 เปนปริมาณของเชื้อ E. coli ที่นับไดเริ่มตนบนเขียง หนวยเปน CFU/cm2 
 
1.4 การทดสอบการถายโอนเชื้อจุลินทรียในสภาวะจําลองจริง 

1.4.1 การตรวจนับเชื้อจุลินทรียบนพื้นหอง 
การตรวจหาจุลินทรียในพ้ืนหองจะใชวิธี swab test โดยใชไมพันสําลีท่ีปราศจากเชื้อ

จุมลงในหลอดทดลองที่บรรจุสารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต ปริมาตร 10 มิลลิลิตร 
ใหพอหมาด หลังจากนั้นนําไมพันสําลีถูบริเวณพ้ืนหอง โดยกําหนดพ้ืนที่ของการถู 1 ตารางนิ้ว จากนั้น
นําไมพันสําลีใสกลับในหลอดเดิม และนําไปเขยาดวยเครื่องเขยาหลอดทดลอง แลวจึงนําไปเจือจาง
แบบ ten-fold serial dilution 6 ระดับ ไดแก 10-1, 10-2, 10-3, 10-4, 10-5 และ 10-6 นําไปตรวจนับ
เชื้อจุลินทรียจํานวนแบคทีเรียทั้งหมด (BAM, 2001) จํานวนยีสตและรา (BAM, 2001) จํานวนเชื้อ S. 
aureus (BAM, 2016) จํานวนเชื้อ Salmonella (BAM, 2013) และจํานวนเชื้อ E. coli (BAM, 
2017) 

 
1.4.2 การทดสอบการถายโอนเชื้อ Escherichia coli ในสภาวะจําลองจริง 

นําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเตรียมจากขอ 1.3.1 มาปลอยลงพ้ืนหองปฏิบัติการ
แปรรูปอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแกว ปลอยตัวอยางแคน
ตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ระดับความสูงประมาณ 60 เซนติเมตร ทิ้งใหแคนตาลูปตัดแตงพรอม
บริโภคสัมผัสกับวัสดุทดลองที่อุณหภูมิหอง (29 ± 2 องศาเซลเซียส) เก็บตัวอยางแคนตาลูปตัดแตง
พรอมบริโภคที่ระยะเวลาตางๆ ไดแก 0, 5, 30 และ 300 วินาที นําไปหาปริมาณเชื้อ E. coli โดยการ
นําตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคในแตละระยะมาทําการเจือจางดวยสารละลายเปปโตน
ความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต และทําการตีใหกระจายและเขากัน โดยทําการทดลอง 3 ซ้ํา จากนั้น
นํามาเจือจางแบบ ten-fold serial dilution มี 6 ระดับ ไดแก 10-1, 10-2, 10-3, 10-4, 10-5 และ 10-6 
นําไปตรวจนับเชื้อจุลินทรียจํานวนแบคทีเรียท้ังหมด (BAM, 2001) จํานวนยีสตและรา (BAM, 2001) 
จํานวนเชื้อ S. aureus (BAM, 2016) จํานวนเชื้อ Salmonella (BAM, 2013) และจํานวนเชื้อ E. 
coli (BAM, 2017) 

1) การหาจุลินทรียทั้งหมดโดยวิธี Aerobic plate count (APC) 
นําตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีความเจือจาง 10-1 ถึง 10-6 ปริมาตร 

1 มิลลิลิตร ใสลงบนจานเพาะเชื้อ แลวจึงเทอาหาร Pate Count Agar (PCA) ลงในจานเพาะเชื้อ 
ผสมใหเขากัน ตั้งท้ิงจนกระทั้งวุนแข็งตัว แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 
ชั่วโมง 
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2) การตรวจเชื้อยีสตและราทั้งหมด 

นําตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่เจือจาง 10-1 ถึง 10-3 ปริมาตร 0.1 
มิลลิลิตร มา spread บนอาหาร Potato Dextrose Agar (PDA) โดยทํา 3 ซ้ําตอความเจือจาง แลว
นําไปบมที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง 

 
3) การตรวจเชื้อ Escherichia coli 

นําตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่เจือจาง 10-1 ถึง 10-3 ไปทดสอบใน
ขั้นตอนตอไปนี ้

การทํา “Completed” Test เพ่ือตรวจหา E. coli ข้ันแรกเริ่มทํา presumptive test 
for coliform ในอาหารเลี้ยงเชื้อ Laury Tryptose Broth (LST) โดยปเปตสารละลายตัวอยางแคน
ตาลูปที่ระดับเจือจาง 10-1 ถึง 10-3 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ Laury Tryptose 
Broth (LST) ซึ่งจะมีหลอดดักแกส (Durham tube) อยูภายในหลอดทดลอง ระดับความเจือจางละ 
3 หลอด บมที่ 35±0.5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48±2 ชั่วโมง บันทึกผลหลอดทดสอบที่เกิดแกสใน
แตละระดับความเจือจาง เพ่ือเปดตาราง MPN ซึ่งนํามารายงานผลเปน presumptive MPN of 
coliform bacteria ตอกรัมหรือมิลลิลิตรของตัวอยางอาหาร จากนั้นทํา Confirmed test for 
coliforms โดยเขยาหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ Laury Tryptose Broth (LST) ที่มีการสรางแกสเบาๆ 
แลวใชลูปถายเชื้อจากหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ Laury Tryptose Broth (LST) ที่เกิดแกสลงในอาหาร
เลี้ยงเชื้อ Brilliant Green Bile Broth (BGLB) ซึ่งจะมีหลอดดักแกส (Durham tube) อยูภายใน
หลอดทดลอง บมที่ 35 องศาเซลเซียสเปนเวลา 48±2 ชั่วโมง บันทึกผลหลอดที่มีการสรางแกสในแต
ละระดับความเจือจาง เพ่ือเปดตาราง MPN ซึ่งนํามารายงานผลเปน confirmed MPN of coliform 
bacteria ตอกรัมหรือมิลลิลิตรของตัวอยางอาหาร แลวใชลูปถายเชื้อจากหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Brilliant Green Bile Broth (BGLB) ที่ เ กิดแกสลงในอาหาร EC Broth ซึ่ งจะมีหลอดดักแกส 
(Durham tube) อยูภายในหลอดทดลอง บมที่ 44.5±0.2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24±2 ชั่วโมง 
จากนั้นบันทึกผลหลอดที่มีการสรางแกสในแตละระดับความเจือจาง เพ่ือเปดตาราง MPN ซึ่งนํามา
รายงานผลเปน Fecal coliform MPN ตอกรัมหรือมิลลิลิตรของตัวอยางอาหาร เสร็จแลวใชลูปถาย
เชื้อจากหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ EC Broth ที่มีการสรางแกสมาเพาะเลี้ยงดวยวิธี streak plate ลงบน
อาหารเลี้ยงเชื้อ L-EMB agar plate เพ่ือใหไดโคโลนีเดี่ยว บมที่ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 
ชั่วโมง จากนั้นตรวจสอบหาโคโลนีตองสงสัยวาเปน E. coli โดยสังเกตโคโลนีที่มีลักษณะแบน (flat) มี
จุดดํากลางโคโลนี และอาจสรางหรือไมสราง metallic sheen จากนั้นใชลูปเขี่ยเชื้อจากโคโลนีที่ตอง
สงสัยวาเปน E. coli (เข่ียเชื้อเฉพาะกลางโคโลนีเทานั้น) จาก L-EMB agar plate ละ 2 โคโลนี ลงใน 
PCA slant บมท่ี 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง 

จากนั้นทํา Confirmation of E. coli โดยใชลูปถายเชื้อที่เจริญบน PCA slant ลง
ในอาหารตอไปนี้เพ่ือจําแนกเชื้อจุลินทรียโดยการทดสอบในข้ันตอนตอไป 

1. Luaryl Sulfate Tryptose (LST Broth) บมเชื้อที่ 35 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 48 ± 2 ชั่วโมง แลวสังเกตการสรางแกส 



28 
 

2.  ยอมสีแกรม โดยใชเชื้อที่เจริญบน PCA slant ในชวงเวลา 18-24 ชั่วโมง 
3.  การทดสอบทางชีวเคมี (IMViC Test) 

3.1 Tryptone Broth แลวบมเชื้อท่ี 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24±2 
ชั่วโมง แลวทดสอบการสราง Indole โดยเติม Kovac’s reagent 0.2-0.3 มิลลิลิตร ลงไป ถาเกิดสี
แดงบริเวณชั้นบนของอาหารเลี้ยงเชื้อแสดงวามีการสราง Indole 

3.2. MR-VP medium แลวบมเชื้อที่ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48±2 
ชั่วโมง แลวทําการทดสอบตอไปนี้ นําอาหาร MR-VP medium ที่บมครบ 48 ชั่วโมง มา 1 มิลลิลิตร 
ถายลงในหลอดทดสอบขนาด 13x100 มิลลิเมตร แลวเติมสารละลาย Voges-Proskauer 0.6 
มิลลิลิตร เขยาใหเขากันตามดวยการเติม KOH ความเขมขน 40 เปอรเซ็นต ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร 
เขยาแลวพักไว 10-15 นาที จึงอานผลถาเกิดสีชมพูจะใหผลเปนบวกซึ่งแสดงวาเชื้อมีการสราง acetyl 
methyl carbinol เปนผลิตภัณฑสุดทายจากกระบวนการหมักกลูโคส 

 
MR-VP culture ที่เหลือ ใหนํามาบมตออีก 24 ชั่วโมง แลวทดสอบโดยการหยด 

methyl red indicator ลงไป 5 หยด เพื่อทดสอบวาเชื้อมีการสรางกรดเปนผลิตภัณฑสุดทายจาก
กระบวนการหมักกลูโคสหรือไม ถาเกิดสีแดงจะใหผลบวกและถาเกิดสีเหลืองจะใหผลเปนลบ 

 
3.3. Koser’scitrate broth (หรือจะใช Simmon’s slant ก็ได) บมเชื้อที่ 35 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 96 ชั่วโมง ถาสังเกตพบความขุนในอาหารเลี้ยงเชื้อแสดงวามีการใช citrate 
ในอาหารเลี้ยงเชื้อ ผลการทดสอบเปนบวก 

 
การคํานวณ MPN E. coli ตอกรัมหรือมิลลิลิตรอาหาร โดยนับหลอดอาหาร EC 

Broth ที่สรางแกสที่มีโคโลนีบนอาหาร L-EMB agar ซึ่งพบวาเปนแกรมลบ ไมสรางสปอร สรางแกส
ในอาหารที่มีน้ําตาลแลคโตสและใหผลการทดสอบ IMViC เปน E. coli คือ + + - - (Biotype I) หรือ 
- + - -(Biotype II) (ดัดแปลงจาก BAM, 2002) 

 
4) การตรวจเชื้อ Streptococcus aureus 

การตรวจหาเชื้อ S. aureus ทําไดโดยนําตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค
ที่เจือจาง 10-1 ถึง 10-3 มา spread บนอาหาร Baird Parker โดยทํา 3 ซ้ําตอความเจือจาง แลวนําไป
บมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 45-48 ชั่วโมง (ลักษณะโคโลนีของ S. aureus บนอาหาร 
Baird Parker agar จะมีขนาดเสนผานศูนยกลางประมาณ 1-1.5 มิลลิเมตร ลักษณะเยิ้มนูน สีดําขอบ
ขาว และมีโซนใสรอบโคโลนี) จากนั้นใชลูปเข่ียเชื้อจากอาหาร Baird Parker ท่ีมีลักษณะโคโลนี
ดังกลาวลงในหลอดอาหาร BHI บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ชั่วโมง แลวนําไป
ทดสอบดังนี้  
  1. Coagulase test ทดสอบโดยถายเชื้อ 0.2-0.3 มิลลิลิตร จากหลอดอาหาร BHI 
ลงในหลอดทดลอง (หลอดควบคุมไมตองเติมเชื้อ) จากนั้นปเปตพลาสมาเติมลงไป 0.5 มิลลิลิตร แลว
นําไปบมที่ 35 องศาเซลเซียส ตรวจผลทุกชั่วโมงเปนเวลา 6 ชั่วโมง ถาคว่ําหลอดแลวพลาสมาแข็งตัว 
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แสดงวาไดผล 4+ ซึ่งรับรองวาเชื้อที่ตรวจเปน S. aureus หากไดผล 3+ หรือ 2+ ใหยอมแกรมและ
ทดสอบในหัวขออ่ืนตอไป 
 

 
 
  2. Catalase Test โดยเขี่ยเชื้อจากหลอดอาหาร TSA ลงบนสไลดแลวหยด H2O2 
ความเขมขน 3 เปอรเซ็นตลงไป แลวสังเกตการเกิดแกส โดย S. aureus จะสามารถสรางเอนไซมคะ
ตะเลตได เมื่อหยด H2O2 ลงไปจะเกิดฟองกาสและใหผลการทดลองเปนบวก 
 

5)  การตรวจเชื้อ Salmonella spp. 
นําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 25 กรัม ใสลงในหลอดทดลองที่มี Lactose 

Broth 15 มิลลิลิตร และนําไปเขยาดวยเครื่องเขยาหลอดทดลอง (Vortex Mixer, รุน G560E) ) บมท่ี
อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง เมื่อบมครบตามกําหนดแลว ปเปตสารละลาย
ตัวอยางมา 0.1 มิลลิลิตร ถายลงในหลอดทดลองที่มีอาหารเลี้ยงเชื้อ Rappaport Vassiliadis 
Medium (RV) 10 มิลลิลิตร เปนจํานวน 4 หลอด บมที่อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่ง
โมง และปเปตสารละลายตัวอยางมาอีก 0.1 มิลลิลิตร ถายลงในหลอดทดลองที่มีอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Tetrathionate Broth Base 10 มิลลิลิตร เปนจํานวน 4 หลอด บมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 24 ชั่งโมง เมื่อบมครบตามกําหนดแลว ทําการเขยาเชื้อจากหลอด Rappaport Vassiliadis 
Medium (RV) และ Tetrathionate Broth Baseใหเขากันกอนจะเขี่ยเชื้อ 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)  แลว
นําไปบมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 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 ยกเวน S. paratyphi A และ S. pullorum จะมีสีดําเงาวาว 
(metallic sheen) จากตะกอนของ ferrous sulfate ,อาหาร Hektoen Enteric Agar (HE) โคโลนีมี
ลักษณะกลม สีเขียวน้ําเงิน จนถึงสีน้ําเงิน อาจมีหรือไมมีจุดดําตรงกลางอาหารเลี้ยงเชื้อยังคงมีสีเขียว 
แตอาจพบโคโลนีขนาดใหญที่มีจุดดําแวววาวตรงกลาง หรืออาจดําทั้งโคโลนี และอาหาร Xylose – 
Lysine Deoxycholate Agar (XLD Agar) โคโลนีมีลักษณะกลม สีชมพูใส อาจมีหรือไมมีจุดดําตรง
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กลาง อาหารเลี้ยงเชื้อเปนสีชมพู แตอาจพบโคโลนีขนาดใหญที่มีจุดดําแวววาวตรงกลางหรืออาจดําทั้ง
โคโลนี) 
 

การทดลองที่ 2 ศึกษาการลดปริมาณเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

 

2.1 การเตรียมตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีปนเปอนเชื้อ E. coli 

นําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเตรียมเชนเดียวกับการทดลองที่ 1 ขอ 1.3.1 ขนาด

โดยประมาณ 3 × 3 x 3 ลูกบาศกเซนติเมตร (น้ําหนักเฉลี่ยโดยประมาณเทากับ 5.04 กรัม) จุมใน

สารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต (0.1 เปอรเซ็นต peptone) ที่ประกอบดวยความ

เขมขนของเชื้อ E. coli TISTR527 ที่ระดับความเขมขนเทากับ 1.0 McFarland Standard (บริษัท 

HiMedia Laboratories Pvt. Ltd., India) โดยการเจือจางเชื้อ E. coli TISTR527 ดวยสารละลาย

น้ําเกลือความเขมขน 0.75 เปอรเซ็นต (0.75% NaCl) เปนระยะเวลานาน 2 นาที จากนั้นนําไปตาก

ใหแหงในตูปลอดเชื้อ  

 

      
ภาพที่ 3.2 การเตรียมแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคสําหรับการทดลอง (ก) และ การตากใหแหงในตู

ปลอดเชื้อ (ข) 

 

2.2 การศึกษาผลของกรดแอสคอรบิกตอการยั้บย้ังเช้ือ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

นําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ เตรียมไดจากขอ 2.1 นําไปแชในสารละลายกรด

แอสคอรบิกความเขมขนตางๆ ไดแก 0, 0.5, 1.0 และ 2.0 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

เปนระยะเวลานาน 2, 5 และ 10 นาที นําไปวิเคราะหผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ทาง

เคมี และจุลชีววิทยา ดังตอไปนี้ 

1.1 การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) 

1.2 ความแนนเนื้อ (Firmness) โดยใช Fruit hardness tester 
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การวัดความแนนเนื้อของเนื้อผลไมดวยเครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัสจะใช cone 

probe ขนาดเสนผานศูนยกลาง 6 มิลลิเมตร (6 mm diameter probe) บันทึกคาแรงกดที่วัดไดมี

หนวยเปนนิวตันนําคาที่วัดไดมาหาคาเฉลี่ย 

1.3 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (L*, C*, Ho) โดยใชเครื่องวัดสี (Chroma meter) 

การวัดสีเนื้อทําการสุมวัดดานเดียวกันในแตละผลโดยใชเครื่องวัดสีบันทึกคาสีที่วัด

ไดในรูปของ L*, C* และ H˚ โดย 

คา L* เปนคาที่แสดงสีดําและสีขาวของวัตถุมีคาตั้งแต 0-100 ถาคา L* ที่มีคา

เทากับ 0 หมายถึงวัตถุมีสีดําหากคา L* มีคาเทากับ 100 หมายถึงวัตถุมีสีขาว 

 คา a* เปนคาที่แสดงสีแดงและสีเขียว  

ถาคา a* มีคาเปนบวก หมายถึง วัตถุมีสีแดง หากคา a* มีคาเปนลบ หมายถึง วัตถุมีสีเขียว 

 คา b* เปนคาที่แสดงสีเหลืองและสีน้ําเงิน  

ถาคา b* มีคาเปนบวก หมายถึง วัตถุมีสีเหลือง หากคา b* มีคาเปนลบ หมายถึง วัตถุมีสีน้ําเงิน 

 เม่ือทั้ง a* และ b* มีคาเทากับ 0 แสดงวาวัตถุมีสีเทา  

 นําคา a* และ b* มาคํานวณหาคา Chroma (C*) และ Hue angle (Hº) ไดจาก

สมการ 

 Chroma (C*) = √a *2 +b *2 

 Hue angle (H°) = arctangent (b*/a*) 

 คา chroma หรือคา C* เปนคาที่บงบอกถึงความเขมของสีที่ปรากฏ  

คา C* ที่สูงเขาใกล 60 แสดงวาความเขมของสีนั้นจะยิ่งมากขึ้น 

 คา hue angle หรือคา Hº เปนคาท่ีบอกถึงสีท่ีแทจริงของวัตถุ  

 ถาคา hue มีคาเขาใกล 0 องศา แสดงวาวัตถุจะอยูในกลุมสีแดง ถามีคาเขาใกล 90 

องศา แสดงวาวัตถุอยูในกลุมสีเหลือง 

 หากมีคาเขาใกล 180 องศา แสดงวาวัตถุอยูในกลุมสีเขียว และหากมีคาเขาใกล 270 

องศา แสดงวาวัตถุอยูในกลุมสีน้ําเงิน 
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ภาพที่ 3.3 L*, C* and Hº color space (Konicaminolta, 2015) 

 

1.4 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได โดยใชเครื่อง Hand Refractometer 

นําเนื้อผลไมห่ันชิ้นจากแตละตัวอยาง คั้นเอาเฉพาะสารละลายวัดปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายน้ําไดดวย digital refractometer ปรับคาเครื่องใหเปน 0 ดวยน้ํากลั่นกอนใชเครื่อง 

อานคาปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําไดเปนเปอรเซ็นต TSS แลวนํามาหาคาเฉลี่ย 

 

1.5 ปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทได (AOAC Method 942.15, 2000) 

 ในการวัดปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของเนื้อผลไม จะนําชิ้นเนื้อปนเปนเนื้อเดียวกัน

ดวยเครื่องบดสับอาหาร จากนั้นนําเนื้อปนปริมาณ 10 กรัม เติมน้ํากลั่นท่ีผานการตมเดือดปริมาณ 40 

มิลลิลิตรผสมใหเขากัน จากนั้นปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหครบ 100 มิลลิลิตร ดวยขวดปรับปริมาตร 

นําตัวอยางที่ปรับปริมาตรแลวหยดฟนอลฟทาลีนซึ่งเปนอินดิเคเตอร 1-2 หยด นําตัวอยางไปไทร

เทรตกับโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.1 นอรมัล จนถึงจุดยุติ (pH ~ 8.2) (ฟนอลฟทาลีนจะ

เปลี่ยนจากไมมีสีเปนสีชมพูในจุดที่พอดีหรือใกลเคียงกับจุดสมมูล จุดที่อินดิเคเตอรเปลี่ยนสี เรียกวา 

จุดยุติ) บันทึกปริมาตรของสารละลายดางมาตรฐานท่ีใช นําคาที่ไดไปคํานวณหาปริมาณกรดทั้งหมดที่

ไทเทรตไดในรูปกรดซิตริกตอ 100 กรัมของน้ําหนักสด โดยเปรียบเทียบกับคามาตรฐาน ดังนี ้

  1 มิลลิลิตร สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.1 นอรมัล ทําปฏิกิริยา

สมมูลพอดีกับกรดซิตริก 0.007 กรัม 

เปอรเซ็นตกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได = A × B × 0.07 × 100 

 C 
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โดยที ่ A = ความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.10 นอรมัล 

B = ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (มิลลิลิตร) 

C = ปริมาตรและ/หรือน้ําหนักของตัวอยาง (มิลลิลิตรและ/หรือกรัม) 

 

1.6 การวัดคา pH ของสารละลายในแคนตาลูป 

 ทําการวิเคราะหคา pH ในแตละชุดการทดลอง จํานวน 5 ซ้ํา จากตัวอยางของแคน

ตาลูป โดยดัดแปลงจากวิธี Underhill and Critchley (1993) นําตัวอยางแตละสวนนํามาหั่นละเอียด

หนัก 4 กรัม มาบดกับน้ํากลั่นปริมาตร 40 มิลลิลิตร เปนเวลา 1 นาที แลววัดคา pH ของสารละลาย

ที่สกัดไดดวยเครื่อง pH - meter (Mettler Toledo, S20 seveneasyTM pH, USA) 

 

1.7 จํานวนเชื้อ E. coli (CFU/g FW) 

นําตัวอยาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ความเจือจาง 10-1 ถึง 10-6 ปริมาตร 1 
มิลลิลิตร ใสลงบนจานเพาะเชื้อ แลวจึงเทอาหาร Pate Count Agar (PCA) ลงในจานเพาะเชื้อ ผสม
ใหเขากัน ตั้งทิ้งจนกระทั้งวุนแข็งตัว แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง 
นับจํานวนโคโลนี แลวนําไปการคํานวณหาปริมาณของ E. coli ตอกรัม 

 

2.3 การศึกษาผลของกาซโอโซนตอการยับย้ังเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

นําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีเตรียมไดจากขอ 2.1 ไปแชในสารละลายเปปโตนความ

เขมขน 0.1 เปอรเซ็นต (0.1 เปอรเซ็นต peptone) ท่ีผานการฆาเชื้อ และใหปริมาณกาซโอโซนความ

เขมขนประมาณ 0.4 พีพีเอ็ม ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลานาน 0, 10, 20 และ 30 

นาที นําไปวิเคราะหผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลชีววิทยา เชนเดียวกับ

การทดลองที่ 2 ตอนที่ 2 ดังตอไปนี้ 

2.1 การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) 

2.2 ความแนนเนื้อ (Firmness) โดยใช Fruit hardness tester 

2.3 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (L*, C*, Ho) โดยใชเครื่องวัดสี (Chroma meter) 

2.4 ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได โดยใชเครื่อง Hand Refractometer 

2.5 ปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทได (AOAC Method 942.15, 2000) 

2.6 การวัดคา pH ของสารละลายในแคนตาลูป 

2.7 จํานวนเชื้อ E. coli (CFU/g FW) 

 

การวิเคราะหทางสถิติในการทดลอง 

 สําหรับการทดลองนี้จะวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design 

(CRD) และ factorial in CRD สําหรับการตรวจสอบทางดานกายภาพและเคมี ทําการวิเคราะหขอมูล
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โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป IBM SPSS for Windows Version 23 ดวยการวิเคราะหความแปรปรวน

และทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยของ treatment combinations โดยใช Duncan’s Multiple 

Range Test (P<0.05) 

   

สถานท่ีทํางานวิจัย 

 หองปฏิบัติการจุลชีววิทยา และ หองปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว อาคารวิจัยฯ 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแกว 



บทที่ 4  

ผลและวิจารณผลการวิจัย 
 
การทดลองท่ี 1 ศึกษาของผลของระยะเวลาสัมผัสตอการโอนถายเชื้อ Escherichia coli จาก

เขียงสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

 

1. การหาปริมาณหัวเชื้อเริ่มตน 
การศึกษาหาความสัมพันธระหวางปริมาณของเชื้อ  E.  coli TISTR527 เปรียบกับ 

McFarland Standard ดังแสดงในภาพท่ี 1 จะเห็นไดวาปริมาณของเชื้อ E. coli TISTR527 มี

ความสัมพันธกับคาความขุนของเชื้อเมื่อเทียบกับ McFarland Standard กลาวคือ เมื่อคาความขุน

ของเชื้อเทียบกับ McFarland Standard สูงข้ึน ปริมาณของเชื้อ E. coli TISTR527 ก็สูงข้ึน การเพ่ิม

คาความขุนของเชื้อเทียบกับ McFarland Standard ที่ระดับ 0.5, 1.0, 2.0, 3.0 และ 4.0 McFarland 

Standard จะใหปริมาณของเชื้อ E. coli TISTR527 เทากับ 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 ความสัมพันธระหวา งปริมาณของเชื้ อ Escherichia coli TISTR527 เปรียบกับ 

McFarland Standard 
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2. การศึกษาถายโอนเชื้อ E. coli TISTR527 จากวัสดุทดลองสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 
การศกึษาการถายโอนของเชื้อ (transfer) ของ E. coli TISTR527 จากวัสดุทดลองชนิดตางๆ 

ไดแก เขียงไม และเขียงพลาสติก สูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค ดังแสดงในตารางที่ 1 และภาพท่ี 

2 เห็นไดวาชนิดของวัสดุทดลองมีผลตอการถายโอนเชื้อของ E. coli TISTR527 พบวาเขียงพลาสติก

ใหเปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อสูงกวาเขียงไม กลาวคือ เชื้อ E. coli TISTR527 สามารถถายโอน

จากเขียงพลาสติกสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคไดดีกวาเขียงไม ที่ระยะเวลาสัมผัส 5 วินาที 

เปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อจากเขียงไมมีคาเทากับ 5.10 เปอรเซ็นต ในขณะที่จากพลาสติกมีคา

เทากับ 19.66 เปอรเซ็นต อยางไรก็ตามการนับปริมาณเชื้อเริ่มตนหรือจากพื้นผิววัสดุทดลอง พบวา

ภายในการตรวจหาปริมาณเชื้อ E. coli TISTR527 ดวยวิธี swab test ปริมาณเชื้อ E. coli TISTR527 

ที่พบตรวจพบพ้ืนผิวของเขียงไมนอยกวาเขียงพลาสติก กลาวคือปริมาณเชื้อ E. coli TISTR527 บน

พ้ืนผิวของเขียงไมมีคาเทากับ 4.07 x 103 CFU/cm2 ในขณะท่ีปริมาณเชื้อ E. coli TISTR527 บน

พ้ืนผิวของเขียงพลาสติกมีคาเทากับ 2.68 x 104 CFU/cm2 อยางไรก็ตามการใชวิธีการ swab test 

ในการตรวจพื้นผิวของวัสดุมีขอจํากัดสําหรับวัสดุที่มีรูพรุน (porous materials) (Aviat et al., 

2016) จากการทดลองของ Ak et al. (1994) แสดงใหเห็นวาเชื้อแบคทีเรียสวนใหญจะสามารถฟน

กลับมาไดบนเขียงพลาสติกดีกวาเขียงไม จึงแนะนําใหใชเขียงไมในบานเรือน อยางไรก็ตามการใชเขียง

ที่ทํามาจากไม หรือพลาสติก ลวนแตมีทั้งขอดีและขอเสียที่แตกตางกันไป การใชเขียงพลาสติกมีขอดี

คือ หาซื้อไดงาย ราคาถูก และทนทาน แตมีขอเสียคือ สึกกรอนไดงาย หากมีการปนเปอนของ

พลาสติกสูอาหารอาจเปนอันตรายตอผูบริโภคได ในขณะที่การใชเขียงไมมีขอดีคือ เปนวัสดุธรรมชาติ 

ไมเปนอันตรายหากมีการปนเปอนในอาหาร แตมีขอเสียคือ การสึกกรอนงาย เนื้อไมมีรูพรุนมาก อาจ

เกิดการสะสมเชื้อจุลินทรียงายกวาเขียงพลาสติก  

ตารางที ่4.1 ปริมาณของเชื้อ Escherichia coli TISTR527 ที่นับไดจากแคนตาลูปตัดแตงพรอม

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 เริ่มตนบนพ้ืนผิวของเขียง 
** คาเฉลี่ยในแนวตั้งที่ตามดวยตัวอักษรที่ตางกันมีนัยสําคัญทางสถิติ (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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การปนเปอนขาม (Cross-contamination) เปนการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียท่ีเกิดจากการ
สัมผัสกันระหวางอาหารที่ปรุงสุกแลวหรืออาหารที่พรอมนําไปบริโภคกับอาหารสดหรือวัตถุดิบท่ียังไม
ผานกระบวนการ ทําใหเกิดการปนเปอนขาม เกิดข้ึนไดหลายสาเหตุ เชน บุคลากร เครื่องมือหรือ
อุปกรณ น้ํา อากาศ บรรจุภัณฑ สัตว เปนตน การปนเปอนของเชื้อจุลินทรียจากเขียงไปสูแคนตาลูป
ตัดแตงพรอมบริโภคก็เปนอีกหนึ่งสาเหตุหลักของการปนเปอนขามที่เกิดข้ึนได กระบวนการผลิตแคน
ตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค ประกอบดวยการรับผลสด การลาง การแช การปอกเปลือก การตัดแตง 
การหั่นเปนชิ้น การบรรจุ การเก็บรักษา และการขนสง U.S. Food and Drug Administration 
(FDA) รายงานวากระบวนการผลิตที่ขาดสุขลักษณะที่ดีในการผลิตจะเพิ่มโอกาสการปนเปอนของเชื้อ
กอโรคได โดยพบวาพบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในแคนตาลูปทั้งหมด 11 ตัวอยาง จากทั้งหมด 
151 ตัวอยาง โดยพบการปนเปอนเชื้อ Shigella ทั้งหมด 3 ตัวอยาง และเชื้อ Salmonella ทั้งหมด 
8 ตัวอยาง (FAO/WHO, 2011) การสํารวจแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคจากหาบเรแผงลอยและ
ซุปเปอรมาเก็ตในจังหวัดสระแกว พบวา 26 ตัวอยาง จากท้ังหมด 30 ตัวอยาง คิดเปน 86.67 % พบ
การปนเปอนของฟคอลโคลิฟอรม (fecal coliform) และพบวามีเชื้อ E. coli ในตัวอยาง 3 ตัวอยาง 
(Saelim and Lueangprasert, 2016) เชื้อ E. coli นิยมใชเปนดัชนีบงชี้สุขลักษณะของอาหาร และ
สุขภิบาลอาหารที่ไมดี การปนเปอนของเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคเกิดไดจาก
หลายสาเหตุ โดยเฉพาะอยางยิ่งการปนเปอนจากเขียงท่ีใชสําหรับการตัดแตงแคนตาลูปตัด โดยสวน
ใหญผูผลิตหรือแปรรูปแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคนิยมใชเขียงเดียวกันในการปอกเปลือก และ
นํามาใชตัดแตงหรือหั่นเปนชิ้น จึงเปนสาเหตขุองการปนเปอนขามท่ีเกิดข้ึนในแคนตาลูปตัดแตงพรอม
บริโภค จากการทดลองครั้งนี้พบวาสามารถตรวจนับเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคได
ตั้งแตระยะเวลาสัมผัสที่ 5 วินาที โดยพบเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่สัมผัสเขียง
พลาสติกปริมาณ 5.26 x 103 CFU/cm2 คิดเปนเปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อเทากับ 19.66 ± 5.66 
ซึ่งสูงกวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่สัมผัสเขียง ซึ่งพบเชื้อ E. coli ปริมาณ 2.07 x 102 
CFU/cm2 คิดเปนเปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อเทากับ 5.10 ± 1.91 การทดลองในครั้งนี้ใหผล
สอดคลองกับการทดลองของ Dawson และคณะ (2007) พบวาปจจัยที่สําคัญของการถายโอนของ
เชื้อ Salmonella Typhimurium จากวัสดุสัมผัสไปยังอาหารคือ ระยะเวลาการสัมผัส (residence 
time) Wachtel และคณะ (2003) พบวาการปนเปอนขามจากเชื้อ E. coli O157:H17 เทากับ 46 % 
(25 ใบ) ในผักกากหอมสัมผัสกับเขียง Moore, Sheldon, และ Jaykus (2003) พบวาการถายโอน
เชื้อ Salmonella และ Campylobacter จากสแตนเลส (stainless) ไปยังผักกากหอม เทากับ 23 
– 66 % และ 15 – 38 % ตามลําดับ 

นอกจากนี้ยังพบวาระยะเวลาสัมผัส (contact times) มีผลตอการการถายโอนของเชื้อจาก
วัสดุทดลองสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค กลาวคือ เม่ือแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคสัมผัสกับ
วัสดุทดลองนานข้ึน จะทําใหคาเปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อสูงข้ึน ทั้งในเขียงไมแลเขียงพลาสติก ที่
ระยะเวลาสัมผัส 5, 30 และ 300 วินาที บนเขียงไม พบปริมาณของเชื้อ E. coli TISTR527 ในแคน
ตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคจะเพ่ิมขึ้นจาก 2.07 x 102 เปน 3.28 x 103 CFU/cm2 คิดเปนคา
เปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อจาก 5.10 เปน 80.55 เปอรเซ็นต ในขณะที่บนเขียงพลาสติกพบ
ปริมาณของเชื้อ E. coli TISTR527 ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคจะเพ่ิมข้ึนจาก 5.26 x 103 เปน 
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2.42 x 104 CFU/cm2 คิดเปนคาเปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อจาก 19.66 เปน 90.58 เปอรเซ็นต 
การศึกษาของ Dawson และคณะ (2007) แสดงใหเห็นวา 99 เปอรเซ็นตของเชื้อ Salmonella 
Typhimurium สามารถโอนถายเชื้อจากแผนกระเบื้องสูไสกรอกโบโลนญา (bologna) ภายหลัง
ระยะเวลาสัมผัส 5 วินาที รองลงมาวัสดุจากไม และพรม ตามลําดับ อยางไรก็ตามการถายโอนเชื้อ
ขึ้นอยูกับปจจัยหลายอยาง เชน สภาพผิวของพ้ืน ประเภทของอาหาร ชนิดของเชื้อจุลินทรีย 
ระยะเวลาที่อาหารอยูบนพ้ืน และจํานวนซ้ํา เปนตน (Miranda and Schaffner 2016)  

ตารางที่ 4.2 การถายโอน (transfer) ของเชื้อ E. coli TISTR527 จากวัสดุทดลองสูแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภค 

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 การถายโอน (transfer) ของเชื้อ E. coli TISTR527 จากวัสดุทดลองสูแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภค 
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3. การทดสอบการถายโอนเชื้อจุลินทรียในสภาวะจําลองจริง 
โดยการปลอยแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคลงพ้ืนหอง ณ หองปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแกว จากนั้นศึกษาหาปริมาณ

เชื้อจุลินทรียที่ระยะเวลาสัมผัสตางๆ ไดแก 5, 30 และ 300 วินาที ผลการทดลองแสดงในตารางที่ 

4.3 พบวาตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ปลอยลงพ้ืนหองที่ระยะเวลาสัมผัสตางๆ ไมพบ

เชื้อจุลินทรียกอโรค ไดแก E. coli, S. aureus และ Salmonella spp. และไมพบเชื้อยีสตและเชื้อรา 

แตพบปริมาณของแบคทีเรียทั้งหมด (Total viable count; TVC) เพ่ิมขึ้น ปริมาณของแบคทีเรีย

ทั้งหมดเทากับ 9.35x102, 1.68x103 และ 3.36x103 CFU/cm2 ตามลําดับ 

ตารางที่ 4.3 ปริมาณของเชื้อจุลินทรียในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคในสภาวะจําลองจริง 

 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 

* คาเฉลี่ยในแนวนอนที่ตามดวยตัวอักษรที่ตางกันมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เปรียบเทียบโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range test (DMRT) 
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การทดลองที่ 2 ศึกษาการลดปริมาณเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

 

ตอนท่ี 1 การศึกษาผลของกรดแอสคอรบิกตอการยั้บยั้งเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภค  

4.1.1 การเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) 

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับกรดแอสคอรบิกที่

ความเขมขนเพ่ิมข้ึนสงผลใหมีการเปลี่ยนแปลงน้ําหนักเพ่ิมขึ้น แตไมพบความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่เวลานานเพ่ิมขึ้นสงผลใหมีการเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก

เพ่ิมขึ้นดวยและมีคาแตกตางกันทางสถิติ โดยการเปลี่ยนแปลงน้ําหนักเพ่ิมมากที่สุด คือ การไดรับกรด

แอสคอรบิกที่เวลานาน 10 นาที มีคาน้ําหนักเพ่ิมข้ึนเทากับ 2.37 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ 5 และ 2 

นาที มีคาน้ําหนักเพ่ิมข้ึนเทากับ 1.86 และ 0.73 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เม่ือวัดผลโดยศึกษาทั้งความ

เขมขนและเวลาที่ไดรับกรดแอสคอรบิกพบวาสภาวะที่ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของน้ําหนักมากท่ีสุด

คือ การไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 10 นาที มีคาน้ําหนัก

เพ่ิมข้ึนเทากับ 2.39, 2.45 และ 2.48 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซึ่งแตกตางกันทางสถิติกับสภาวะทดลอง

อ่ืนๆ (ภาพที่ 4.4 และภาคผนวกตารางที่ 1) 

 

4.1.2 ความแนนเนื้อ (Firmness) 

 จากผลการทดลองพบวาเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับกรด

แอสคอรบิกที่ความเขมขนเพ่ิมขึ้นสงผลใหมีความแนนเนื้อเพิ่มขึ้นและมีคาความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ โดยการไดรับความเขมขนของแอสคอรบิกที่สงผลใหมีคาความแนนเนื้อมากที่สุด 

คือ 1 และ 2 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 8.52 และ 8.55 นิวตัน ตามลําดับ รองลงมาคือ 0.5 เปอรเซ็นต 

มีคาเทากับ 8.48 นิวตัน และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่เวลานานเพ่ิมข้ึนสงผลใหมีความแนนเนื้อ

ลดลงและมีคาแตกตางกันทางสถิติ โดยคาความแนนเนื้อมากที่สุด คือ การไดรับกรดแอสคอรบิกที่

เวลานาน 2 นาที มีคาเทากับ 8.55 นิวตัน รองลงมาคือ 5 และ 10 นาที มีคาเทากับ 8.48 และ 8.43 

ตามลําดับ เมื่อวัดผลโดยศึกษาทั้งความเขมขนและเวลาที่ไดรับกรดแอสคอรบิกพบวาสภาวะที่ทําใหมี

คาความแนนเนื้อมากที่สุดคือ การไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปน

เวลา 2 นาที มีคาความแนนเนื้อเทากับ 8.57, 8.58 และ 8.59 นิวตัน ตามลําดับ ซึ่งมีคาไมแตกตาง

กันทางสถิติ แตมีคาแตกตางกันทางสถิติกับสภาวะทดลองอ่ืนๆ (ภาพที่ 4.5 และภาคผนวกตารางที่ 2) 
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ภาพที่ 4.4 คาการเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรด

แอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาท ี

 

 

 
ภาพที่ 4.5 ความแนนเนื้อ (Firmness; N) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค

ที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาท ี

 

4.1.3 การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ (L*, C* และ Hue value)  
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 จากผลการทดลองพบวาเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับกรด

แอสคอรบิกที่ความเขมขนเพ่ิมข้ึนสงผลใหมีคาความสวาง (L* value) ลดลงและมีคาความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยการไดรับความเขมขนของแอสคอรบิกที่สงผลใหมีคาความสวางมาก

ที่สุด คือ 0.5 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 57.97 และมีคาไมแตกตางจากชุดควบคุม รองลงมาคือ 1 และ 

2 เปอรเซ็นต มีคากับ 54.72 และ 52.97 ตามลําดับ และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่เวลานานเพ่ิมขึ้น

สงผลใหมีคาความสวางลดลงและมีคาแตกตางกันทางสถิติ โดยคาความสวางมากที่สุด คือ การไดรับ

กรดแอสคอรบิกที่เวลานาน 2 นาที มีคาเทากับ 58.71 รองลงมาคือ 5 และ 10 นาที มีคาเทากับ 

54.66 และ 52.61 ตามลําดับ เมื่อวัดผลโดยศึกษาทั้งความเขมขนและเวลาที่ไดรับกรดแอสคอรบิก

พบวาสภาวะที่ ทําใหมีคาความสวางมากที่สุดคือ การไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0.5 

เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที มีคาเทากับ 60.07 ซึ่งมีคาไมแตกตางกันทางสถิติกับชุดควบคุม แตมีคา

แตกตางกันทางสถิติกับสภาวะทดลองอ่ืนๆ (ภาพที่ 4.6 และภาคผนวกตารางที่ 3) 

 จากผลการทดลองพบวาเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับกรด

แอสคอรบิกที่ความเขมขนเพ่ิมข้ึนสงผลใหมีคาความเขมสี (C* value) เพ่ิมข้ึนและมีคาความแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยการไดรับความเขมขนของแอสคอรบิกที่สงผลใหมีคาความเขมสีมาก

ที่สุด คือ 2 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 27.76 รองลงมาคือ 1 และ 0.5 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 26.76 

และ 25.65 ตามลําดับ และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่เวลานานเพิ่มขึ้นสงผลใหมีคาความเขมสี

เพ่ิมขึ้นและมีคาแตกตางกันทางสถิติ โดยคาความเขมสีมากที่สุด คือ การไดรับกรดแอสคอรบิกที่

เวลานาน 5 และ 10 นาที ซึ่งมีคาเทากับ 26.35 และ 26.84 และมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ เมื่อ

วัดผลโดยศึกษาท้ังความเขมขนและเวลาท่ีไดรับกรดแอสคอรบิกพบวาสภาวะที่ทําใหมีคาความเขมสี

มากท่ีสุดคือ การไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 5 และ 10 นาที มีคา

เทากับ 26.35 และ 26.84 ซึ่งมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ แตมีคาแตกตางกันทางสถิติกับสภาวะ

ทดลองอ่ืนๆ (ภาพที่ 4.7 และภาคผนวกตารางที่ 4) 

 จากผลการทดลองพบวาเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับกรด

แอสคอรบิกที่ความเขมขนเพิ่มข้ึนสงผลใหมีคาสี (Hue value) ลดลงและมีคาความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ โดยการไดรับความเขมขนของแอสคอรบิกที่สงผลใหมีคาสีมากที่สุด คือ 0.5 

เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 62.75 รองลงมาคือ 1 และ 2 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 62.21 และ 61.17 

ตามลําดับ และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่เวลานานเพ่ิมขึ้นสงผลใหมีคาสีลดลงและมีคาแตกตางกัน

ทางสถิติ โดยคาสีมากที่สุด คือ การไดรับกรดแอสคอรบิกที่เวลานาน 2 และ 5 นาที ซึ่งมีคาเทากับ 

63.11 และ 62.81 ตามลําดับ และมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ เมื่อวัดผลโดยศึกษาทั้งความเขมขน

และเวลาที่ไดรับกรดแอสคอรบิกพบวาสภาวะที่ทําใหมีคาสีมากที่สุดคือ การไดรับกรดแอสคอรบิก

ความเขมขน 0.5 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที มีคาเทากับ 63.16 และมีคาแตกตางกันทางสถิติกับ

สภาวะทดลองอื่นๆ ซึ่งคาสีที่พบมีคาในชวง 45-90 จะแสดงผลของสีเนื้อเปนสีสมเมื่อมีคามากข้ึน 

ความสัมพันธกับคาความสวางมากและความเขมสีนอยลง (ภาพที่ 4.8 และภาคผนวกตารางที่ 5)  
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ภาพที่ 4.6 คาความสวาง (L* value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่

ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาท ี

 

 
ภาพที่ 4.7 คาความเขมสี (Chroma; C* value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาท ี
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ภาพที่ 4.8 คาสี (Hue value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรด

แอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาท ี

 

4.1.4 ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน้ําได (Total Soluble Solids; TSS) 

 จากผลการทดลองพบวาเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับกรด

แอสคอรบิกที่ความเขมขนเพ่ิมข้ึนสงผลใหมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดเพิ่มขึ้นและมีคา

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยการไดรับความเขมขนของแอสคอรบิกที่สงผลใหมี

ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน้ําไดมากที่สุด คือ 1 และ 2 เปอรเซ็นต ซึ่งมีคาเทากับ 9.69 และ 

10.01 เปอรเซ็นต และมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่เวลานานเพ่ิมข้ึน

สงผลใหมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดลดลงและมีคาแตกตางกันทางสถิติ โดยปริมาณ

ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมากที่สุด คือ การไดรับกรดแอสคอรบิกท่ีเวลานาน 2 นาที มีคาเทากับ 

9.99 เปอรเซ็นต เมื่อวัดผลโดยศึกษาทั้งความเขมขนและเวลาที่ไดรับกรดแอสคอรบิกพบวาสภาวะที่

ทําใหมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมากที่สุดคือ การไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 1 

และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที ซ่ึงมีคาเทากับ 10.18 และ 10.48 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และมี

คาไมแตกตางกันทางสถิติ แตมีคาแตกตางกันทางสถิติกับสภาวะทดลองอื่นๆ (ภาพท่ี 4.9 และ

ภาคผนวกตารางที่ 6)  

  

4.1.5 ปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทได (Tritratable acidity; %) 

 จากผลการทดลองพบวาเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับกรด

แอสคอรบิกที่ความเขมขนเพ่ิมขึ้นสงผลใหมีปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทไดเพ่ิมข้ึนและมีคาความ
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แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยการไดรับความเขมขนของแอสคอรบิกที่สงผลใหมีปริมาณ

กรดอินทรียที่ไตรเตรทไดมากที่สุดคือ 1 และ 2 เปอรเซ็นต ซึ่งมีคาเทากับ 3.97x10-2 และ 4.20x10-2 

เปอรเซ็นต และมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่เวลานานเพ่ิมขึ้นสงผลให

มปีริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทไดลดลงและมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ โดยปริมาณกรดอินทรียที่ไตร

เตรทไดมากท่ีสุด คือ การไดรับกรดแอสคอรบิกท่ีเวลานาน 2 นาที มีคาเทากับ 4.09x10-2 เปอรเซ็นต 

เมื่อวัดผลโดยศึกษาทั้งความเขมขนและเวลาที่ไดรับกรดแอสคอรบิกพบวาสภาวะที่ทําใหมีปริมาณ

กรดอินทรียที่ ไตรเตรทไดมากที่สุดคือ การไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0.5, 1 และ 2 

เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาที ซึ่งมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ แตมีคาแตกตางกันทางสถิติ

กับชุดควบคุม (ภาพที่ 4.10 และภาคผนวกตารางที่ 7)  

  

 

 
ภาพที่ 4.9 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (Total Soluble Solids (TSS); เปอรเซ็นต) ของ

แคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 

และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาท ี
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ภาพที่ 4.10 ปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทได (Tritratable acidity (TA); เปอรเซ็นต) ของแคนตา

ลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 

เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาท ี

 

4.1.6 คา pH 

 จากผลการทดลองพบวาเนื้อผลแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับกรด

แอสคอรบิกท่ีความเขมขนเพิ่มขึ้นสงผลใหมีคา pH ลดลงและมีคาความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ โดยการไดรับความเขมขนของแอสคอรบิกที่สงผลใหมีคา pH มากที่สุด คือ 2 เปอรเซ็นต มี

คาเทากับ 6.68 และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่เวลานานเพ่ิมขึ้นสงผลใหมีคา pH เพ่ิมข้ึนและมีคาไม

แตกตางกันทางสถิติ โดยคา pH มากที่สุด คือ การไดรับกรดแอสคอรบิกท่ีเวลานาน 10 นาที มีคา

เทากับ 6.77 เม่ือวัดผลโดยศกึษาทั้งความเขมขนและเวลาที่ไดรับกรดแอสคอรบิกพบวาสภาวะที่ทําให

มีคา pH มากที่สุดคือ การไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0.5 และ 1 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 

และ 10 นาที ซึ่งมีคาไมแตกตางกันทางสถิติและชุดควบคุม (ภาพที่ 4.11 และภาคผนวกตารางที่ 8)  
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ภาพที ่4.11 คา pH ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีไดรับกรดแอสคอรบิก

ความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาท ี

 

4.1.7 จํานวนเชื้อ E. coli (CFU/g FW) 

 ปริมาณของเชื้อ E. coli จากแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค มีคาอยูในชวง 658.73 – 

1,568.78 CFU/g โดยพบวาตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงในชุดควบคุม (ไมไดรับกรดแอสคอรบิก) พบวา

มีปริมาณของเชื้อ E. coli สูงสุดเทากับ 1,568.78 ± 200.99 CFU/g ในขณะที่ตัวอยางแคนตาลูปตัด

แตงที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 2 เปอรเซ็นต จะมีปริมาณของเชื้อ E. coli ต่ําสุดเทากับ 

658.73 ± 132.62 CFU/g (ภาพท่ี 4.12) ซึ่งจะเห็นไดวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับความ

เขมขนของแอสคอรบิกมากข้ึนจะมีผลทําใหปริมาณของเชื้อ E. coli ลดลงมากข้ึนตามไปดวย (ภาพที่ 

4.13)  
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ภาพท่ี 4.12 จํานวนเชื้อ E. coli (CFU/g FW) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 5 นาท ี

 

 
 

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

แคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 

และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 5 นาท ี

 

จากผลการทดลองพบวาผลการวิเคราะหทางกายภาพและเคมีของเนื้อผลท่ีไดรับกรด

แอสคอรบิกความเขมขนตางๆ ที่ระยะเวลาแตกตางกันสามารถบงบอกคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภค โดยความเขมขนของกรดแอสคอรบิกที่เพิ่มสูงขึ้นสงผลตอการเปลี่ยนแปลงน้ําหนักและ
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ความแนนเนื้อของเนื้อผลใหเพิ่มสูงข้ึน ทั้งนี้เนื่องจากกรดแอสคอรบิกมีคุณสมบัติเปนแอนติออกซิ

แดนซสามารถชะลอการละลายของสารโพรโทเพคติน (protopectin) ซึ่งเปนองคประกอบในผนัง

เซลลใหคงรูปอยูไดไมเปลี่ยนเปนเพคตินที่ละลายน้ํา (soluble pectin) หรือชะลอการยอยสลายแปง

ใหเกิดชาลง สอดคลองกับการศึกษาในกลวย และมะมวง (Mattoo et al., 1975; Awad, 2006) และ

การไดรับกรดแอสคอรบิกที่ระยะเวลานานขึ้นจะสงผลตอการเพ่ิมขึ้นของน้ําหนักของเนื้อผล ทั้งนี้

เนื่องจากการไดรับกรดแอสคอรบิกในระดับความเขมขนท่ีต่ํากวาสารละลายภายในเซลล (hypotonic 

solution) จะสงผลใหน้ําเกิดออสโมซิสเขาสูเซลลและทําใหเซลลเตงเพิ่มข้ึน เกิดแรงเตงในสภาวะ 

turgid จึงเกิดการเพ่ิมของน้ําหนักของเนื้อผลเม่ือใชเวลานานระหวางการแชผลผลิต (Wills et al., 

1998) แตผลการทดลองมีคาผกผันกับความแนนเนื้อที่ลดลง ทั้งนี้เนื่องจากการไดรับกรดแอสคอรบิก

ที่ระยะเวลาไมเหมาะสมจะสงผลกระตุนการเสื่อมสภาพของผลิตผล โดยเรงการทํางานของเอนไซม 

pectin esterase โดยเอนไซมจะทําหนาที่ดึงหมูเมทธิวจาก galacturonic acid ในเพคติน เกิดเปน

กรดเพคตินอิสระ สงผลใหโครงสรางของผนังเซลลเสื่อมสภาพสูญเสียคุณสมบัติการเปนเยื่อเลือกผาน

ของเยื่อหุมเซลล และเกิดการนุมของผล (Harker et al., 1989; Luna-Guzmán et al., 1999; Pall 

and Chen, 2000)  

ความเขมขนของกรดแอสคอรบิกที่เพ่ิมสูงข้ึนสงผลตอคาความสวาง (L* value) ของเนื้อผลท่ี

ลดลงสัมพันธกับคาความเขม (C* value) ของสีเนื้อมีคาสูง แสดงใหเห็นวาเนื้อผลมีสีเขมข้ึน และ

สัมพันธกับคาสีเนื้อผลที่มีสสีมเขมข้ึน โดยมีคา Hue value นอยกวา 90 แสดงวาเนื้อผลมีสีสมมากขึ้น 

และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่ระยะเวลานานข้ึนจะสงผลตอคาความสวางของเนื้อผลที่ลดลงสัมพันธ

กับคาความเขมของสีเนื้อมีคาสูง แสดงใหเห็นวาเนื้อผลมีสีเขมขึ้น และสัมพันธกับคาสีเนื้อผลโดยมีคา 

Hue value ลดลงนอยกวา 90 แสดงวาเนื้อผลมีสีสมมากข้ึน ทั้งนี้เนื่องจากกรดแอสคอรบิกเปนสาร

แอนติออกซิแดนซชวยชะลอการเสื่อมสภาพของสารสีในกลุมของแคโรทีนอยด (carotenoid) 

โดยเฉพาะอยางยิ่งสารเบตาแคโรทีน (β-carotene) ที่ใหสารสีเหลือง-สมยังคงมีปริมาณสูง ซึ่ง

ปริมาณกรดที่เพ่ิมสูงจะสงผลตอการรักษาสารเบตาแคโรทีนใหคงรูปในปริมาณสูงตามไปดวย 

(Alvarez and Chiralt, 2000) 

เมื่อความเขมขนของกรดแอสคอรบิกที่เพิ่มสูงข้ึนสงผลตอคาความแนนเนื้อเพ่ิมขึ้น สัมพันธ

กับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) และปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทได (TA) มากขึ้น 

ทําใหมีคา pH ของสารละลายในเนื้อผลลดลง แสดงใหเห็นวากรดแอสคอรบิกชวยรักษาความแนนเนื้อ

ผล ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทได ทั้งนี้เนื่องจากกรด

แอสคอรบิกเปนสารตานอนุมูลอิสระที่สําคัญ สามารถลดการเสื่อมสภาพของผนังเซลล จึงชวยรักษา

ความแนนเนื้อของเนื้อผลไดดี และชวยลดกระบวนการทางสรีรวิทยาที่สําคัญไดแก กระบวนการ

หายใจระหวางการเก็บรักษา โดยลดการสูญเสียปริมาณน้ําตาลซึ่งเปนสารตั้งตนในกระบวนการใหลด

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 ที่ไดรับแอสคอรบิกความเขมขน 100 ppm สามารถรักษาปริมาณของ TSS สูง 
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(Gill et al., 2014) และในผลลิ้นจี่พบกรดแอสคอรบิกมีประสิทธิภาพดีในการรักษาคุณภาพของ TA 

ซึ่งสงผลใหพบคาปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทไดของเนื้อผลมีคาเพ่ิมขึ้น (Liu et al., 2006) 

นอกจากนี้กรดแอสคอรบิกชวยรักษา pH ใหอยูในระดับต่ํา โดยยับยั้งการสงผานไอออนของ H+ ที่

แตกตัวจากกรดระหวางเมมเบรน ทําใหเกิดการสะสมของไอออนภายในเซลล (Martin-Diana et al., 

2007) หรือโปรตีนบางสวนถูกยอยสลายใหกลายเปนกรดอะมิโน ทําให pH ลดลงต่ําลง สอดคลองกับ

การศึกษาในผลสตรอเบอรรี่พันธุ Red Dream และ Camarosa และราสเบอรรี่พันธุ Nova and 

Killarney ที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ กอนการเก็บรักษา (Turmanidze et al., 

2017) 

และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่ระยะเวลานานขึ้นจะสงผลตอความแนนเนื้อผลที่ลดลง 

สัมพันธกับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) และปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทได (TA) 

ลดลง ทําใหมีคา pH ของสารละลายในเนื้อผลเพ่ิมข้ึน แสดงใหเห็นวาการไดรับกรดแอสคอรบิกที่

ระยะเวลานานสงผลใหผนังเซลลของเนื้อผลถูกทําลาย จึงเรงการเสื่อมสภาพของเนื้อผลใหเกิดอยาง

รวดเร็ว ทําใหเกิดการรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลตไดเพิ่มข้ึน ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได

ลดลง และกระบวนการทางสรีรวิทยาตางๆ ปริมาณกรดอินทรียที่ ไตรเตรทได (TA) ลดลง 

(Lamikanra, 2002)  และการไดรับกรดแอสคอรบิกที่ระยะเวลานานมากเกินไปจะสงผลใหโครงสราง

ของผนังเซลลเสื่อมสภาพสูญเสียคุณสมบัติการเปนเยื่อเลือกผานของเยื่อหุมเซลล และเกิดการนุมของ

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

 

ตอนท่ี 2 การศึกษาผลของกาซโอโซนตอการยับย้ังเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

4.2.1 การเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) 

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับโอโซนที่เวลานาน

เพ่ิมข้ึนสงผลใหมีการเปลี่ยนแปลงน้ําหนักเพิ่มขึ้นและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดย

การเปลี่ยนแปลงน้ําหนักเพ่ิมมากท่ีสุด คือ การไดรับโอโซนที่เวลานาน 30 นาที มีคาน้ําหนักเพิ่มขึ้น

เทากับ 2.66 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ 20 และ 10 นาที มีคาเทากับ 1.42 และ 0.78 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ (ภาพที่ 4.14 และภาคผนวกตารางที่ 9) 

 

4.2.2 ความแนนเนื้อ (Firmness) 

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับโอโซนที่เวลานาน

เพ่ิมขึ้นสงผลใหมีคาความแนนเนื้อลดลงและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยคาความ

แนนเนื้อมากท่ีสุด คือ การไดรับโอโซนที่เวลานาน 10 นาที ซึ่งมีคาเทากับ 8.34 นิวตัน และมีคา

เทากับ 8.34 นิวตัน และมีคาไมแตกตางกันทางสถิติกับชุดควบคุม รองลงมาคือ 20 และ 30 นาที มี

คาเทากับ 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)  

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับโอโซนที่เวลานาน

เพ่ิมขึ้นสงผลใหมีคาความสวาง (L* value) ลดลงและมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

โดยคาความสวางมากที่สุด คือ การไดรับโอโซนท่ีเวลานาน 10, 20 และ 30 นาที ซึ่งมีคาเทากับ 

56.05, 56.00 และ 55.95 ตามลําดับ และมีคาแตกตางกันทางสถิติกับชุดควบคุม (ภาพที่ 4.16 และ

ภาคผนวกตารางที่ 9) 

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับโอโซนที่เวลานาน

เพ่ิมข้ึนสงผลใหมีคาความเขมสี (C* value) ลดลงและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดย

คาความเขมสีมากที่สุด คือ การไดรับโอโซนที่เวลานาน 30 นาที มีคาเทากับ 25.49 รองลงมาคือ 10 

และ 20 นาที ซึ่งมีคาเทากับ 24.61 และ 24.90 และมีคาไมแตกตางกันทางสถิติกับชุดควบคุม (ภาพที่ 

4.17 และภาคผนวกตารางที่ 9) 

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับโอโซนที่เวลานาน

เพ่ิมขึ้นสงผลใหมีคาสี (Hue value) ลดลงและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยคาสีมาก

ที่สุด คือ การไดรับโอโซนท่ีเวลานาน 10 และ 20 นาที ซึ่งมีคาเทากับ 63.89 และ 63.51 และมีคาไม

แตกตางกันทางสถิติ แตมีคาแตกตางกันทางสถิติกับชุดควบคุม ซึ่งคาสีที่พบมีคาในชวง 45-90 จะ

แสดงผลของสีเนื้อเปนสีสมเมื่อมีคามากขึ้น ความสัมพันธกับคาความสวางมากและความเขมสีนอยลง 

(ภาพที่ 4.18 และภาคผนวกตารางที่ 10) 

 

 
ภาพท่ี 4.14 คาการเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับ

โอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาท ี
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ภาพที ่4.15 ความแนนเนื้อ (Firmness; N) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค

ที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาท ี

 

 
ภาพที่ 4.16 คาความสวาง (L* value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ี

ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาท ี
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ภาพที ่4.17 คาความเขมสี (Chroma; C* value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาท ี

 

 

 
ภาพท่ี 4.18 คาสี (Hue value) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับ

โอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาท ี
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4.2.4 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได (Total Soluble Solids; TSS) 

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับโอโซนที่เวลานาน

เพ่ิมขึ้นสงผลใหปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําไดลดลงและมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ โดยปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมากที่สุด คือ การไดรับโอโซนที่เวลานาน 10 นาที 

มีคาเทากับ 10.06 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ 20 และ 30 นาที มีคาเทากับ 9.98 และ 9.76 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ และมีคาแตกตางกันทางสถิติกับชุดควบคุม (ภาพที่ 4.19 และภาคผนวกตารางที่ 10) 

 

4.2.5 ปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทได (Tritratable acidity; %) 

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับโอโซนที่เวลานาน

เพ่ิมขึ้นสงผลใหปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทไดลดลงและมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ โดยปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทไดมากที่สุด คือ การไดรับโอโซนที่เวลานาน 10 นาที มีคา

เทากับ 2.57x10-2 เปอรเซ็นต รองลงมาคือ 20 และ 30 นาที มีคาเทากับ 2.50 x10-2 และ 2.33 x10-

2 เปอรเซ็นต และมีคาไมแตกตางกันทางสถิติกับชุดควบคุม (ภาพที่ 4.20 และภาคผนวกตารางที่ 10) 

  

4.2.6 คา pH 

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับโอโซนที่เวลานาน

เพ่ิมขึ้นสงผลใหคา pH เพ่ิมข้ึนและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยคา pH มากที่สุด คือ 

การไดรับโอโซนท่ีเวลานาน 20 และ 30 นาที มีคาเทากับ 6.89 และ 6.99 และมีคาไมแตกตางกันทาง

สถิติ แตมีคาแตกตางกันทางสถิติกับชุดควบคุม (ภาพที่ 4.21 และภาคผนวกตารางที่ 10)  

 
ภาพที ่4.19 ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได (Total Soluble Solids (TSS); เปอรเซ็นต) ของ

แคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาท ี
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ภาพที่ 4.20 ปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทได (Tritratable acidity; เปอรเซ็นต) ของแคนตาลูปตัด

แตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาท ี

 

ภาพที ่4.21 คา pH ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีไดรับโอโซน เปนเวลา 

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

 จากผลการทดลองพบวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคภายหลังไดรับโอโซนที่เวลาตางๆ 

ไดแก 0, 10, 20 `และ 30 นาที พบวาปริมาณของเชื้อ E. coli จากแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค มี

คาอยูในชวง 154.76 – 2,079.36 CFU/g ตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงในชุดควบคุม (ท่ีเวลา 0 นาที) 

พบวามีปริมาณของเชื้อ E. coli สูงสุดเทากับ 2,079.36 ± 85.39 CFU/g ในขณะที่ตัวอยางแคนตาลูป

ตัดแตงที่ระยะเวลา 30 นาที จะมีปริมาณของเชื้อ E. coli ต่ําสุดเทากับ 154.76 ± 29.63 CFU/g 

(ภาพท่ี 4.22) ซึ่งจะเห็นไดวาแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับโอโซนนานข้ึนจะมีผลทําให

ปริมาณของเชื้อ E. coli ลดลงมากขึ้นตามไปดวย (ภาพที่ 4.23)  

 

 
ภาพท่ี 4.22 จํานวนเชื้อ E. coli (CFU/g FW) ของแคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 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

แคนตาลูปตัดแตงของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 

นาท ี

 

จากผลการทดลองพบวาผลการวิเคราะหทางกายภาพและเคมีของเนื้อผลท่ีไดรับโอโซนใน

ระยะเวลาแตกตางกันสามารถบงบอกคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค โดยระยะเวลาการ

ใหโอโซนที่มากข้ึนสงผลตอการเปลี่ยนแปลงน้ําหนักที่เพ่ิมสูงข้ึน ทั้งนี้เนื่องจากการไดรับโอโซนใน

ระดับความเขมขนที่ต่ํากวาสารละลายภายในเซลล (hypotonic solution) สงผลใหน้ํ า เกิด

ปรากฏการณออสโมซสิเคลื่อนท่ีเขาสูเซลล ทําใหเซลลเตงเพ่ิมขึ้น เกิดแรงเตงในสภาวะ turgid จึงเกิด

การเพ่ิมของน้ําหนักของเนื้อผลเม่ือใหกับผลิตผลเปนเวลานาน (Wills et al., 1998)  

นอกจากนี้การใหโอโซนเปนเวลานานมีคาผกผันกับความแนนเนื้อของเนื้อผลที่ลดลง ท้ังนี้

เนื่องจากโอโซนท่ีใชในระยะเวลาที่เหมาะสมมีผลชวยลดการเกิดการนิ่มของเนื้อผลไมแตกตางจากชุม

ควบคุม โดยมีผลลดการทํางานของเอนไซมเพคติน เมทิล เอสเทอรเรส (pectin methyl esterase; 

PME) ทําใหเพคตินยังคงสภาพไมละลายน้ํา สอดคลองกับการศึกษาในมะเขือเทศที่ใหโอโซนความ

เขมขน 10 ไมโครลิตรตอลิตร เปนเวลา 10 นาที (Rodoni et al., 2010) หากใชเวลานานเกินไปจะ

สงผลตอการทําลายผนังเซลลใหเสื่อมสภาพเร็วขึ้น สอดคลองกับการศึกษาในผลสม 6 พันธุ ไดแก 

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

และ valencia) ที่ไดรับโอโซนในบรรยากาศ 1.6 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 12 ชั่วโมงตอวัน เปนเวลา 28 

วัน มีผลตอการเปลี่ยนแปลงการเปนเยื่อเลือกผานของเมมเบรนบริเวณตอมน้ํามัน (Francisco et al., 

2018)  

การใหโอโซนในระยะเวลาท่ีเหมาะสมจะไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อผลแคนตาลูป 

สออดคลองกับการศึกษาในผลมะเขือเทศ การไดรับโอโซนความเขมขน 10 ไมโครลิตรตอลิตร เปน

เวลา 10 นาที ไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงสีผลเมื่อเทียบกับชุดควบคุม (Rodoni et al., 2010) แต

หากไดรับโอโซนที่ระยะเวลานานจนเกินไปจะสงผลใหเมมเบรนเสียหาย จะเกิดการเปลี่ยนแปลงสีของ

ผลิตผล สอดคลองกับแครอทที่แชในน้ําที่ไดรับโอโซนความเขมขน 1 ppm นาน 5 นาที ที่อุณหภูมิ 5 

องศาเซลเซียส (Alegria et al., 2009) และในมะเขือเทศไดรับโอโซนความเขมขน 30 ppm (Das et 
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al., 2006) นอกจากนี้การไดรับโอโซนความเขมขนสูงยังเพ่ิมความเขมของสีในเนื้อผลแคนตาลูป 

(Selma et al., 2008) 

เมื่อระยะเวลาของการใหโอโซนที่มากขึ้นสงผลตอคาความแนนเนื้อลดลง สัมพันธกับปริมาณ

ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (TSS) และปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทได (TA) ลดลง ทําใหมีคา pH 

ของสารละลายในเนื้อผลเพ่ิมข้ึน ท้ังนี้เนื่องจากการไดรับโอโซนในปริมาณและเวลาที่เหมาะสม จะชวย

รักษาคุณภาพของผลิตผลทั้งความแนนเนื้อ TSS และ TA ไดดีไมแตกตางจากชุดควบคุม สอดคลอง

กับการไดรับโอโซนในแตงกวาที่ความเขมขน 5 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร เปนเวลา 15 นาที ที่อุณหภูมิ 

7 องศาเซลเซียส มีผลรักษาคุณภาพทางสรีรวิทยาและเคมีของผลิตผลไดดีเมื่อเทียบกับชุดควบคุม 

(Yunzhi et al., 2017) และการไดรับโอโซนในมะเขือเทศความเขมขน 10 ไมโครลิตรตอลิตร เปน

เวลา 10 นาที จะไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลและปริมาณกรด (Rodoni et al., 2010)  



บทที่ 5  

สรุปผลการวิจัย 

 
จากการทดลองครั้งนี้สรุปไดวา วัสดุทดลองมีผลตอการถายโอนเชื้อ Escherichia coli 

TISTR527 โดยพบวาเขียงพลาสติกมีเปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อสูงกวาเขียงไม นอกจากนี้ยัง
พบวาระยะเวลาสัมผัสมีผลตอการถายโอนเชื้อจากวัสดุทดลองสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคอีก
ดวย เนื่องจากระยะเวลาในการสัมผัสกับวัสดุทดลองยิ่งนานมากขึ้น คาเปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อ
จะสูงข้ึน ทั้งในเขียงไมและเขียงพลาสติก  
 ในการศึกษาการถายโอนเชื้อจุลินทรียในสภาวะจําลองจริง โดยการปลอยแคนตาลูปตัดแตง
พรอมบริโภคลงบนพื้นหอง ที่ระยะเวลาสัมผัสตางๆ ผลปรากฏวาไมพบเชื้อจุลินทรียกอโรค ไดแก 
Escherichia coli, S. aureus และ Salmonella spp. และไมพบเชื้อราและยีสต แตพบปริมาณของ
แบคทีเรียทั้งหมด (Total viable count; TVC) ตั้งแตระยะสัมผัส 5 วินาที ดังนั้นจากทฤษฎีกฎ 5 
วินาที การบริโภคแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ตกลงบนพ้ืนหรือสัมผัสกับวัสดุที่มีการปนเปอน
เชื้อจุลินทรีย แมเปนระยะเวลาสั้นๆ ก็อาจสงผลเสี่ยงตอผูบริโภคได 

จากการศึกษาผลของกรดแอสคอรบิกตอการยั้บยั้งเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภค โดยวิเคราะหผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลชีววิทยา พบความ

เขมขนของกรดแอสคอรบิกที่เหมาะสม คือ 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที มีผลใหความแนน

เนื้อ คาความเขม คาสีเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรท

ได มีคาเพิ่มข้ึน สวนคาความสวาง และคา pH ของสารละลายในเนื้อผลมีคาลดลง ผลการวิเคราะห

ปริมาณเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค พบวาปริมาณของเชื้อ E. coli ลดลงเมื่อไดรับ

ความเขมขนของกรดแอสคอรบิกมากขึ้น 

จากการศึกษาผลของกาซโอโซนตอการยับยั้งเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

โดยวิเคราะหผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลชีววิทยา พบวาการไดรับ

โอโซนในระยะเวลาที่เหมาะสม คือ 10 นาที โดยมีคาความแนนเนื้อของเนื้อผลไมแตกตางจากชุด

ควบคุม และไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อผล ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได และ

ปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทไดลดลง แตมีคา pH ของสารละลายในเนื้อผลเพ่ิมข้ึน ผลการวิเคราะห

ปริมาณเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค พบวาปริมาณของเชื้อ E. coli ลดลงเมื่อไดรับ

โอโซนในระยะเวลานานขึ้น 
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บทสรุปสําหรับผูบริหาร 

(Executive Summary) 

 
ขาพเจา ดร.ไกรยศ แซลิ้ม ไดรับทุนอุดหนุนการวิจัย ประเภทงบประมาณเงินรายไดมหาวิทยาลัย 

เงินรายไดสวนงาน เงินกองทุนวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยบูรพา  

โครงการวิจัยเรื่อง ถายโอนเชื้อและการลดการปนเปอนของเชื้อ Escherichia coli ในแคนตาลูป

ตัดแตงพรอมบริโภค 

Transfer and Decontamination of Escherichia coli on Fresh- cut 

Cantaloupe           

สัญญาเลขที่ ก๑/๒๕๖๒ ไดรับงบประมาณรวมทั้งสิ้น ๓๐,๐๐๐ บาท (สามหมื่นบาทถวน) 

ระยะเวลาดําเนินงาน 1 ป 6 เดือน ระหวางวันที่ 4 เมษายน 2562 ถึงวันที่ 31 มีนาคม 2563  

 

บทคัดยอ 
แคนตาลูปเปนผลไมที่นิยมนํามาบริโภคในรูปผลสดโดยไมผานกรรมวิธีใดๆ แตถาไมไดรับการ

จัดการที่เหมาะสม ก็อาจกลายเปนแหลงปนเปอนของเชื้อโรคอาหารเปนพิษและเปนอันตรายตอสุขภาพ 

โดยเฉพาะเมื่อรับประทานอาหารดิบ งานวิจัยฉบับนี้มีจุดประสงคเพื่อพิสูจนความเชื่อเก่ียวกับกฎ 5 วินาที 

และกําหนดการถายโอนเชื้อ Escherichia coli จากเขียงไมและเขียงพลาสติกสูแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภค โดยนําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคปลอยลงบนวัสดุทดลองจากความสูง 12.5 เซนติเมตร และ

เก็บตัวอยางแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ระยะเวลาสัมผัส ไดแก 5, 30 และ300 วินาที และนําไปหา

ปริมาณเชื้อ E. coli ตอการถายโอนแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคสูวัสดุทดลอง โดยชนิดของวัสดุทดลอง 

และระยะเวลาสัมผัสมีผลอยางมากตอการถายโอนเชื้อ E. coli ไปสูแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค พบวา

เขียงพลาสติกใหเปอรเซ็นตการถายโอนของเชื้อสูงกวาเขียงไม สําหรับเขียงพลาสติกจะมีอัตราการถายโอน

เชื้อ E. coli เพ่ิมข้ึนเมื่อมีระยะเวลาสัมผัสที่ 300 วินาที นอกจากนี้เมื่อนําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค

ปลอยลงบนพ้ืนหองครัวจากความสูงประมาณ 60 เซนติเมตร ซึ่งผลการทดลองแสดงใหเห็นวาแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภคที่ระยะเวลา 5 วินาที พบแบคทีเรียทั้งหมด (ประมาณ 9.35 x 102 CFU/cm2) ซึ่งจาก

การศกึษาครั้งน้ีแสดงใหเห็นถึงความเสี่ยงตอสุขภาพในการบริโภคอาหารที่มีการปนเปอนจากเชื้อโรค 

ในการทดลองครั้งนี้ศึกษาผลของกรดแอสคอรบิกตอการยั้บยั้งเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภค นําแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคจุมในสารละลายเปปโตนความเขมขน 0.1 เปอรเซ็นต ที่

ประกอบดวยความเขมขนของเชื้อ E. coli ประมาณ 104 CFU/ml เปนเวลานาน 2 นาที และตากใหแหงใน

ตูปลอดเชื้อ นําแคนตาลูปตัดแตงแชในสารละลายกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1.0 และ 2.0 

เปอรเซ็นต ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลานาน 2, 5 และ 10 นาที นําไปวิเคราะหผลการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลชีววิทยา จากผลการทดลองพบวาคุณภาพทางกายภาพ

และเคมีของเนื้อผลที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ ท่ีระยะเวลาแตกตางกันสามารถบงบอก

คุณภาพของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค โดยความเขมขนของกรดแอสคอรบิกที่เหมาะสม คือ 1 และ 2 
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เปอรเซ็นต เปนเวลา 2 นาที ซึ่งมีผลใหความแนนเนื้อ คาความเขม คาสีเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ี

ละลายน้ําได และปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทได มีคาเพิ่มข้ึน สวนคาความสวาง และคา pH ของ

สารละลายในเนื้อผลมีคาลดลง ผลทางจุลชีววิทยาพบวาปริมาณของเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภค จะลดลงเมื่อความเขมขนของกรดแอสคอรบิกเพ่ิมขึ้น 

จากการศึกษาผลของกาซโอโซนตอการยับยั้งเช้ือ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคโดยนํา

แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคเชนเดียวกับการทดลองโดยใชกรดแอสคอรบิก นําไปแชในสารละลายที่มี

ปริมาณกาซโอโซนความเขมขนประมาณ 0.4 พีพีเอ็ม ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลานาน 0, 

10, 20 และ 30 นาที นําไปวิเคราะหผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลชีววิทยา 

จากผลการทดลองพบวาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเนื้อผลท่ีไดรับโอโซนในระยะเวลาที่เหมาะสม คือ 

10 นาที โดยมีคาความแนนเนื้อของเนื้อผลไมแตกตางจากชุดควบคุม และไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงสี

ของเนื้อผล ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และปริมาณกรดอินทรียที่ไตรเตรทไดลดลง แตมีคา pH 

ของสารละลายในเนื้อผลเพ่ิมขึ้น ผลทางจุลชีววิทยาพบวาปริมาณของเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภค จะลดลงเม่ือเพ่ิมระยะเวลาการไดรับโอโซน 

คําสําคัญ: แคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค ระยะเวลาสัมผัส การถายโอนเชื้อ 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 การศึกษาผลของระยะเวลาเวลาสัมผัสตอการโอนถายเชื้อ E. coli จากเขียงสูแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภค และการใชกรดแอสคอรบิกหรือกาซโอโซนตอการยับยั้งเชื้อ E. coli ในแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภค 

o นําเสนอผลงานในที่ประชุมวิชาการระดับชาติหรือนานาชาต ิ1 ครั้ง  

Outcome:  
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o ในสวนของภาครัฐ เชน กระทรวงสาธารณสุข กระทรวงเกษตรและสหกรณ กระทรวง

อุตสาหกรรม เปนตน ไดขอมูลเกี่ยวกับกระบวนการจัดการแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค เพ่ือเปนพ้ืนฐาน

ในการกําหนดนโยบายและการกํากับดูแลมาตรฐานของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค 

o ในสวนของภาคอุตสาหกรรม หรือบุคคลท่ัวไป เชน ผูประกอบการ ผูจัดจําหนาย เปนตน ได

ขอมูลเก่ียวกับกระบวนจัดการผลิตแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ปลอดภัยแกผูบริโภค และการพัฒนา

ผลิตภัณฑตอไป 

o ในสวนของนักวิชาการ ไดทราบขอมูลเบื้องตนเกี่ยวกับกระบวนการกําจัดเชื้อจุลินทรียในแคนตา

ลูปตัดแตงพรอมบริโภคจากผลงานวิจัยท่ีไดเสนอผลงานในระดับชาติหรือนานาชาติ เพ่ือใชเปนขอมูลในการ

วิจัยตอยอดตอไป 

 

ขอเสนอแนะ 

1. แมวาจากการทดลองในครั้งนี้ ผูทําการวิจัยพบวาระยะเวลาเวลาสัมผัสและชนิดของวัสดุสัมผัส

มีผลตอการถายโอนเชื้อ E. coli สูไปแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค อยางไรก็ตามยังคงมีปจจัยอื่นที่ควร

ศึกษาเพ่ิมเติม เชน ผลของชนิดแคนตาลูป ผลของชนิดและปริมาณของเชื้อจุลินทรีย เปนตน 

2. จากการศึกษาการลดการปนเปอนเช้ือ E. coli สูไปแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภค ดวยการใช

กรดแอสคอรบิก และการใชโอโซน พบวาสามารถลดการปนเปอนเชื้อ E. coli บนแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภคได แตควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมเพื่อจะไดขอมูลเก่ียวกับกระบวนจัดการผลิตแคนตาลูปตัดแตงพรอม

บริโภคที่ปลอดภัยแกผูบริโภค และการพัฒนาผลิตภัณฑตอไป 
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ตารางที่ 1 การเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรด

แอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาที (n=5) 

 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาในการแชกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ (นาที) 

ก ร ดแอส คอร บิ ก

ความเขมขน (%) 
2 5 10 

เฉลี่ย 

(กรดแอสคอรบิก) 

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 
กรดแอสคอรบิกxเวลา * 

กรดแอสคอรบิก ns 

เวลาในการแช * 

 

ตารางที่ 2 ความแนนเนื้อ (firmness; N) ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิก

ความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาที (n=5) 

 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาในการแชกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ (นาที) 

ก ร ดแอส คอร บิ ก

ความเขมขน (%) 
2 5 10 

เฉลี่ย 

(กรดแอสคอรบิก) 

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 
กรดแอสคอรบิกxเวลา * 

กรดแอสคอรบิก * 

เวลาในการแช * 
หมายเหตุ: ตัวเลขที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งและแนวนอนแสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 * แสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 ns แสดงวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
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ตารางที่ 3 คาความสวาง (L* value) ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิก

ความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาที (n=10) 

 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาในการแชกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ (นาที) 

ก รดแอสคอร บิ ก

ความเขมขน (%) 
2 5 10 

เฉลี่ย 

(กรดแอสคอรบิก) 

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 
กรดแอสคอรบิกxเวลา * 

กรดแอสคอรบิก * 

เวลาในการแช * 

 

ตารางที่ 4 คาความเขมสี (C* value) ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิก

ความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาที (n=10) 

 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาในการแชกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ (นาที) 

ก ร ดแอส คอร บิ ก

ความเขมขน (%) 
2 5 10 

เฉลี่ย 

(กรดแอสคอรบิก) 

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 
กรดแอสคอรบิกxเวลา * 

กรดแอสคอรบิก * 

เวลาในการแช * 
หมายเหตุ: ตัวเลขที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งและแนวนอนแสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 * แสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 ns แสดงวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
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ตารางที่ 5 คาสี (Hue value) ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคท่ีไดรับกรดแอสคอรบิกความ

เขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาที (n=10) 

 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาในการแชกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ (นาที) 

ก ร ดแอส คอร บิ ก

ความเขมขน (%) 
2 5 10 

เฉลี่ย 

(กรดแอสคอรบิก) 

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 
กรดแอสคอรบิกxเวลา * 

กรดแอสคอรบิก * 

เวลาในการแช * 

 

ตารางที่ 6 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (Total Soluble Solids; %) ของแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภคท่ีไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 

และ 10 นาที (n=5) 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาในการแชกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ (นาที) 

ก ร ดแอส คอร บิ ก

ความเขมขน (%) 
2 5 10 

เฉลี่ย 

(กรดแอสคอรบิก) 

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 
กรดแอสคอรบิกxเวลา * 

กรดแอสคอรบิก * 

เวลาในการแช * 
หมายเหตุ: ตัวเลขที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งและแนวนอนแสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 * แสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 ns แสดงวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติทีร่ะดับความเช่ือมั่น 95% 
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ตารางที่ 7 ปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทได (Tritratable acidity; x10-2%) ของแคนตาลูปตัดแตง

พรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 

10 นาที (n=5) 

 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาในการแชกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ (นาที) 

ก ร ดแอส คอร บิ ก

ความเขมขน (%) 
2 5 10 

เฉลี่ย 

(กรดแอสคอรบิก) 

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 
กรดแอสคอรบิกxเวลา * 

กรดแอสคอรบิก * 

เวลาในการแช ns 

 

ตารางที่ 8 คา pH ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับกรดแอสคอรบิกความเขมขน 0, 0.5, 1 

และ 2 เปอรเซ็นต เปนเวลา 2, 5 และ 10 นาที (n=5) 

กรรมวิธ ี ระยะเวลาในการแชกรดแอสคอรบิกความเขมขนตางๆ (นาที) 

ก ร ดแอส คอร บิ ก

ความเขมขน (%) 
2 5 10 

เฉลี่ย 

(กรดแอสคอรบิก) 

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 
กรดแอสคอรบิกxเวลา * 

กรดแอสคอรบิก * 

เวลาในการแช ns 
หมายเหตุ: ตัวเลขที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งและแนวนอนแสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 * แสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 ns แสดงวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
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ตารางที่ 9 การเปลี่ยนแปลงน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) คาความแนนเนื้อ (firmness) คาความสวาง (L* 

value) และคาความเขมสี (C* value) ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 

10, 20 และ 30 นาท ี

 

กรรมวิธ ี การวัดทางกายภาพ 

ระยะเวลาที่ ไดรับ

โอโซน (นาที) 

การเปลี่ยนแปลง

น้ําหนัก 

คาความแนน

เนื้อ 

คาความสวาง คาความเขมสี 

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 คาสีเนื้อ (Hue value) ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (Total Soluble Solids; 

%) ปริมาณกรดอินทรียท่ีไตรเตรทได (Tritratable acidity; x10-2%) และคา pH ของแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภคท่ีไดรับโอโซน เปนเวลา 0, 10, 20 และ 30 นาที 

 

กรรมวิธ ี การวัดทางกายภาพ 

ระยะเวลาที่ ไดรับ

โอโซน (นาที) 

คาสีเนื้อ 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: ตัวเลขที่ตามดวยอักษรที่แตกตางกันในแนวตั้งแสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ

ความเช่ือมั่น 95% 

 * แสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 

 ns แสดงวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 
 



รายงานสรุปการเงิน  

สัญญาเลขท่ี ก1/2562 

โครงการวิจัยทุนอุดหนุนการวิจัย ประเภทงบประมาณเงินรายไดมหาวิทยาลัย เงินรายไดสวนงาน 

เงินกองทุนวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยบูรพา ประจําปงบประมาณ 2562 มหาวิทยาลัยบูรพา 

 

ชื่อโครงการ การถายโอนเชื้อและการลดการปนเปอนของเชื้อ Escherichia coli ในแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภค 

ชื่อหัวหนาโครงการวิจัยผูรับทุน ดร. ไกรยศ แซลิ้ม 

รายงานในชวงต้ังแตวันที่ 4 เมษายน 2562 ถึงวันที่ 31 มีนาคม 2563 

ระยะเวลาในการดําเนินงาน 1 ป 6 เดือน  ตั้งแตวันที่  4 เมษายน 2562 ถึงวันที่  31 มีนาคม 2563 

 
รายรับ 

จํานวนเงินที่ไดรับ   

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 - 

 

รายจาย 

รายการ งบประมาณ 

ที่ต้ังไว 

งบประมาณท่ีใชจริง จํานวนเงินคงเหลือ/เกนิ 

1. คาตอบแทน - - - 

2. คาจาง - - - 

3. คาวัสด ุ 23,000 23,000 - 

4. คาใชสอย 7,000 7,000 - 

5. คาครุภณัฑ - - - 

6. คาใชจายอ่ืนๆ 

(คาธรรมเนียมการ

อุดหนุนสถาบัน 10%) - - 

 

 

- 

รวม 30,000 30,000 - 

 

 

                    

             (ดร.ไกรยศ แซลิ้ม) 

              หัวหนาโครงการวิจัยผูรับทุน 

                    วันท่ี 31 มีนาคม พ.ศ. 2563 



ประวัตินักวิจัย 
 

1. ประวัติหัวหนาโครงการ 

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)     นาย ไกรยศ แซลิ้ม 

    ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ)    Mr. Kraiyot Saelim 

2. หนวยงานและสถานท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก  
สถานที่ทํางาน คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแกว 

   254 หมู 4 ต.วัฒนานคร อ. วัฒนานคร จ. สระแกว 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 (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
Food Microbiology, Food Fermentation, Enzyme Technology 

5. ประสบการณที่เกี่ยวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอาํนวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผู
รวมวิจัยในแตละผลงานวิจัย  
5.1. ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : - 
5.2. หัวหนาโครงการวิจัย :  

1. การผลิตเอ็กโซโพลีแซคคาไรดจากเชื้อ Weissella confusa NH02 โดยใชแหลง
อาหารราคาถูก (วช ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2560) 

2. การประเมินคุณลักษณะทางกายภาพและทางเคมี และคุณภาพทางจุลชีววิทยา
ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ขายในจังหวัดสระแกว (วช ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2560 
เพ่ิมเติม) 

3. การผลิตโปรตีนเซลลเดียวจากน้ําเสียโรงงานแปงมันสําปะหลัง (วช ประจําป
งบประมาณ พ.ศ. 2561) 

4. การถายโอนเชื้อและการลดการปนเปอนของเชื้อ Escherichia coli ในแคนตาลูปตัด
แตงพรอมบริโภค (ทุนอุดหนุนการวิจัย คณะเทคโนโลยีการเกษตร ประจําปงบประมาณ 2562) 
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5.3. งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว : ชื่อผลงานวิจัย ปที่พิมพ การเผยแพร และแหลงทุน (อาจมากกวา 
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 แซลิ้ม และ กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ. 2559. ผลของการใชสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดตอคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคระหวางการเก็บรักษา. ว. พืชศาสตร
สงขลานครินทร 3 (ฉบับพิเศษ I): M07: 66-73. แหลงทุน งบประมาณเงินรายไดจากเงินอุดหนุนรัฐบาล 
(งบประมาณแผนดิน) ประจําปงบประมาณ 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 แซล้ิม. 2561. คุณภาพทางกายภาพ เคมี 
และปริมาณของจุลินทรียของแคนตาลูปตัดแตงในจังหวัดสระแกว. ว. วิทย. กษ. 49 : 1 (พิเศษ) : 468-471. 
แหลงทุน งบประมาณเงนิรายไดจากเงินอุดหนุนรัฐบาล (งบประมาณแผนดิน) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 
2560 

5. ไกรยศ แซล้ิม และ กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ. 2561. การเปลี่ยนแปลงทางเคมี
ระหวางการหมักไวนลูกหมอน และความพึงพอใจของผูบริโภค. ว. วิทย. กษ. 49 : 1 (พิเศษ) : 612-616 

6. กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ และ ไกรยศ แซลิ้ม. 2562. คุณลักษณะของคุณภาพและ
อายุการเก็บรักษาของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคที่ผานการใหความรอนรวมกับแคลเซียมคลอไรด. 
วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, 27(2), 302-310. แหลงทุน 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. แหลงทุน งบประมาณเงินรายไดจากเงนิอุดหนุน
รัฐบาล (งบประมาณแผนดิน) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2561 

9. กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ และ ไกรยศ แซลิ้ม. 2563. อิทธิพลการใหความรอนแบบ
ลมแหงตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลแคนตาลูปสด. วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, 28(5), 863-
871. แหลงทุน สํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2558 (HEERP58) 
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5.4. งานวิจัยที่กําลังทํา :  
ไมมี 

 

2. ประวัติผูรวมโครงการวิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย)     นางสาว  กัญญารัตน  เหลืองประเสริฐ 

    ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ)    Miss Kanyarat  Lueangprasert  

2. หนวยงานและสถานท่ีอยูที่ติดตอไดสะดวก  

สถานที่ทํางาน คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขตสระแกว 

   254 หมู 4 ต.วัฒนานคร อ. วัฒนานคร จ. สระแกว 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 จบปการศึกษา 2553 

วท.ม. (ชีววิทยา) ม. เชียงใหม จบปการศึกษา 2548 (เกียรติบัตรเรียนดี 4.00) 

วท.บ. (ชีววิทยา) ม. ศิลปากร จบปการศึกษา 2545 (เกียรตินยิมอันดับ 2) 

4. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ (แตกตางจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

สรีรวิทยา ชีวเคมีและเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวของไมผลเขตรอนและก่ึงรอน  

 

5. ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวมวิจัย

ในแตละผลงานวิจัย  

๕.๑ หัวหนาโครงการวิจัย :  

1. ผลของการใหความรอนและแคลเซียมตอคุณภาพของผลเมลอนระหวางการเก็บรักษา 

(Effects of Heat and Calcium Treatment on Quality of Melon Fruit during Storage) แหลงทุน 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร ประจําปงบประมาณป 2556  

2. ระยะเวลาในการเก็บรักษาของผลที่ไดรับความรอนและแคลเซียมคลอไรดตอการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคระหวางการเก็บรักษา (Postharvest Storage of 

Whole Fruit for Heat and CaCl2 Treatment on Quality Change of Fresh-Cut Cantaloupe 

Melon during Storage) แหลงทุน คณะเทคโนโลยีการเกษตร ประจําปงบประมาณป 2557 

3. การเปรียบเทียบการใหความรอนตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลแคนตาลูป

ระหวางการเก็บรักษา (The Comparison of Heat Treatments on Quality Change of Cantaloupe 
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Fruit during Storage) แหลงทุน สํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 

2558 (HEERP58) 

4. การศึกษาปริมาณแอนโทไซยานินและฤทธิ์สารตานอนุมูลอิสระของถ่ัวฝกยาวสีมวงสิ

รินธรเบอร 1 เพ่ือพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารวางเพื่อสุขภาพ (Study of Anthocyanin Content and 

Antioxidant Capacity of Purple Yard Long Bean (Vigna unguiculata subsp. sesquipedalis) cv. 

Sirindhorn No.1 for Development to Healthy Snack Food) แหลงทุน งบประมาณเงินรายไดจาก

เงินอุดหนุนรัฐบาล (งบประมาณแผนดิน) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2559 (เพ่ิมเติม) 

5. การสํารวจ อนุรักษ และพัฒนาพรรณไมพ้ืนเมืองในมหาวิทยาลัยบูรพา วิทยาเขต

สระแกว สําหรับเปนไมดอกไมประดับ (The Exploration, Conservation and Development of 

Native Plants in Burapha University Sakaeo Campus for Flowering and Ornamental Plants) 

แหลงทุน งบประมาณเงินรายไดจากเงินอุดหนุนรัฐบาล (งบประมาณแผนดิน) (อพ.สธ.) ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2560 

6. การศกึษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของถั่วฝกยาวสีมวงสิรินธรเบอร 1 ระหวางการเก็บ

รักษาและการพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือเพ่ิมมูลคา (Study of Quality Changes of Sirindhorn Violet Long 

Bean No.1 between Storage and Product Development for Enhance Value) แหลงทุน 

งบประมาณเงินรายไดจากเงินอุดหนุนรัฐบาล (งบประมาณแผนดิน) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2561 

 

 ผูรวมโครงการวิจัย :  

1. คุณคาทางโภชนาการและสารตานอนุมูลอิสระในออยดําพื้นเมืองสําหรับพัฒนาเปนพืช

อาหารสัตว (Nutritive Value and Antioxidant of Local Black Sugarcane for Development in 

Animal Feed) แหลงทุน งบประมาณเงินรายไดจากเงินอุดหนุนรัฐบาล (งบประมาณแผนดิน) ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2559 

2. การประเมินคุณลักษณะทางกายภาพและทางเคมี และคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ

แคนตาลูปตัดแบงพรอมบริโภคที่ขายในจังหวัดสระแกว (Evaluation of Physical-chemical 

Characteristics and Microbiological Quality of Fresh-cut Cantaloupe Sale in Sa Kaeo 

Province) แหลงทุน งบประมาณเงินรายไดจากเงินอุดหนุนรัฐบาล (งบประมาณแผนดิน) วช.เพ่ิมเติม 

ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2560 

3. การอนุรักษและเพ่ิมมูลคาขาวพ้ืนเมืองในพ้ืนที่จังหวัดที่ติดกับประเทศกัมพูชา (The 

Conservation and Increase Value of Local Rice In Provinces Regions border with Cambodia) 

แหลงทุน งบประมาณเงินรายไดจากเงินอุดหนุนรัฐบาล (งบประมาณแผนดิน) (อพ.สธ.) ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2560 
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4. การถายโอนเชื้อและการลดการปนเปอนของเชื้อ Escherichia coli ในแคนตาลูปตัด

แตงพรอมบริโภค (Transfer and Decontamination of Escherichia coli on Fresh-Cut Cantaloupe

) แหลงทุน คณะเทคโนโลยีการเกษตร ประจําปงบประมาณป 25๖๒ 

๕.๒ งานวิจัยที่เกี่ยวของและทําเสร็จแลว : ชื่อผลงานวิจัย ปที่พิมพ การเผยแพร และแหลง

ทุน  

1. Saengnil K., Lueangprasert K. and Uthaibutra J. 2011. Sunlight-stimulated 

phenylalanine ammonia- lyase ( PAL)  activity and anthocyanin accumulation in exocarp of 

‘Mahajanaka’ mango. Maejo Int. J. Sci. Technol. 2011, 5(03), 365-373 

2. กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ, สมคิด ใจตรง และ สุรภี สังวรณ. 2557. ผลของการให

ความรอนตอคุณภาพของผลเมลอนพันธุซันสวีทในจังหวัดสระแกวระหวางการเก็บรักษา. แกนเกษตร 42 

(3), 39-44. แหลงทุน คณะเทคโนโลยีการเกษตร ประจําปงบประมาณป 2556 

3. กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ และ สมคิด ใจตรง. 2557. ผลของการใหความรอน

รวมกับการแชในสารละลายแคลเซียมตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลเมลอนพันธุซันสวีทระหวางการ

เก็บรักษา. ว. วิทย. กษ. 45: 3/1 (พิเศษ) : 225-228.  แหลงทุน คณะเทคโนโลยีการเกษตร ประจําป

งบประมาณป 2556 

4. สมคิด ใจตรง, กัญญารัตน  เหลืองประเสริฐ และนิธิยา รัตนาปนนท . 2557.               

การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของผลแกวมังกรพันธุเนื้อสีขาวและสีแดงระหวางการสุก.  ว. วิทย. 

กษ. 45 : 3/1 (พิเศษ): 129-132. แหลงทุน สํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2553. 

5. กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ. 2558. ผลของขนาดการตัดตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคระหวางการเก็บรักษา. ว. วิทย. กษ. 46: 3/1 (พิเศษ): 271-274. 

แหลงทุน คณะเทคโนโลยีการเกษตร ประจําปงบประมาณป 2557 

6. กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ และรัชนี พุทธา. 2558. ผลของชวงอายุของแผนใบตอ

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของชิโครี่ใบระหวางเก็บรักษา. 2558. ว. วิทย. กษ. 46: 3/1 

(พิเศษ): 137-140.  

7. กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ. 2558. ผลของการใหความรอนในรูปแบบตางๆ ตอการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลแคนตาลูป. วารสารเกษตรพระจอมเกลา. 33: 1 (พิเศษ) : 409-416. ) 

แหลงทุน สํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2558 (HEERP58) 

8. Lueangprasert K.  2015.  Oven Heat and Hot Water Treatments:  A 

Comparison Study of Heat Treatments for Improvement of 'Sun Sweet' Cantaloupe Melon 

Quality. Global Engineering & Applied Science Conference (GEASC). Tokyo, Japan, pp.791-



76 
 

798. ) แหลงทุน สํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา (สกอ.) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2558 

(HEERP58) 

9. กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ และ จักรพงษ รัตตะมณี. 2559. การคัดเลือกกุหลาบ

รอยมาลัยระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา.  ว. พืชศาสตรสงขลานครินทร 3 (ฉบับพิเศษ II): M07: 1-6. 

10. ขวัญใจ หรูพิทักษ, กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ และ ณัฐณิชา ทวีแสง. 2559. ศึกษา

การเจริญเติบโตและการพัฒนาของถั่วฝกยาวสีมวงพันธุสิรินธรเบอร 1 ท่ีปลูกชวงตนฝนในจังหวัดสระแกว. 

ว. พืชศาสตรสงขลานครินทร 3 (ฉบับพิเศษ III): M04: 8-11. ) แหลงทุน งบประมาณเงินรายไดจากเงิน

อุดหนุนรัฐบาล (งบประมาณแผนดิน) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2559 

11. ไกรยศ แซลิ้ม และ กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ. 2559. ผลของการใชสารละลาย

แคลเซียมคลอไรดตอคุณภาพของแคนตาลูปตัดแตงพรอมบริโภคระหวางการเก็บรักษา. ว. พืชศาสตร

สงขลานครินทร 3 (ฉบับพิเศษ I): M07: 66-73. แหลงทุน งบประมาณเงินรายไดจากเงินอุดหนุนรัฐบาล 

(งบประมาณแผนดิน) ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2560 

12. ประทีป อูปแกว, รังสรรค เจริญสุข, ฆะฤทัย จันทรธิบดี, กัญญารัตน เหลืองประเสริฐ 

และ ศันสนีย จําจด. 2560. การประเมินการเจริญเติบโตและผลผลิตของออยดําพื้นเมืองสําหรับพืชอาหาร
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