
  
      

      
      

  

   
  

 

 

 
  

  

   
    

  

  

  
 

  
  

 
 

 

 
 

 
 

  

ความปลอดภััยของอาหารและเทคโนโลย ี
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กัารจัดกัารหลังกัารเกั็บเกัี่ยวและความปลอดภััยของ 
อาหาร - ชั้นกัารป้องกััน 

Kylie Wong, Sharon Motomura และ Robert E. Paull 
ภาควิชาพืชเขตร้อนและวิทยาศาสตร์ดิน 

ผู้ค้าปลีก และผู้บริโภคผู้ค้าส่งเกี่ยวข้องกับสามองค์ 
ประกอบของการจัดจ�าหน่ายผักและผล 
ไม้ ได้แก่ ความสม�่าเสมอในด้านคุณภาพ 
การจัดจ�าหน่าย และราคา ผู้ซื้อส่งและ 
ปลีกบางรายมีเกณฑ์คุณภาพที่เข้มงวด 
ส�าหรับผู้จัดจ�าหน่ายของตน การคงรักษา 
คุณภาพและลดความสูญเสียในระหว่าง 
การซื้อขายในตลาดจ�าเป็นต้องมีความรู้ 
เกี่ยวกับข้อแนะน�าในการเก็บเกี่ยวและ 
การจัดการที่เหมาะสม รวมถึงการรับ 
ทราบถึงข้อจ�ากัดที่อาจมีในการเก็บรักษา 
ผักและผลไม้ต่าง ๆ 

ค�าจ�ากัดความของค�าว่า คุณภาพ ที่ 
ง่ายที่สุดคือ การไม่มีข้อบกพร่องหรือระดับความเป็นเลิศ ค�า 
จ�ากัดความนี้ประกอบด้วยส่วนประกอบทั้งหมดที่เป็นที่ยอมรับ 
และได้รับการร้องขอจากผู้บริโภค ได้แก่ รูปลักษณ์ การไม่มี 
สารพิษตกค้างและเชื้อก่อโรคในมนุษย์ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และปริมาณสารอาหาร อย่างไรก็ตาม ความส�าคัญขององค์ 
ประกอบด้านคุณภาพที่แตกต่างกันเหล่านี้นั้นแตกต่างกันไป 
ขณะสินค้าเคลื่อนที่ผ่านโซ่อุปทาน (Paull 1999, Paull and 
Chen 2004, Love et al. 2014) 

ความส�าคัญที่เพิ่มขึ้นของความปลอดภัยของอาหารได้น�า 
ไปสู่การเปลี่ยนแปลงของวิถีที่ผู้ปลูก ผู้จัดการดูแล และผู้จัด 
ส่งมองบทบาทของตน (Parker et al. 2012, Laury-Shaw 
et al. 2015) ผู้ดูแลจัดการผลิตผลในโซ่อุปทานสามารถเพิ่ม 
มูลค่าให้กับผักและผลไม้ด้วยการแปรรูปน้อยที่สุดที่น�าไป 
สู่ผลิตภัณฑ์พร้อมรับประทานโดยการแบ่งบรรจุลงในบรรจุ 
ภัณฑ์เพื่อการขายปลีกใหม่อีกครั้งซึ่งท�าให้มั่นใจได้ด้วยว่า 
ผลิตภัณฑ์คุณภาพสูงและปลอดภัยถึงผู้บริโภค (Holvoet et al. 
2012, Manzocco et al. 2015) การเปลี่ยนแปลงอื่น ๆ ในการ 
ดูแลจัดการน�าไปสู่ความยั่งยืนของระบบอาหารที่มากขึ้น ลด 

กัารล้างกัล้วยด้วยน�้าดื่มกั่อนกัารบรรจุ 

พลังงานที่จ�าเป็นในการซื้อขายผักและ 
ผลไม้ในตลาดและข้อตกลงทางสังคม 
ระหว่างผู้ผลิต ผู้ท�างานภาคสนาม ผู้ค้า 
ส่ง ผู้ค้าปลีก และผู้บริโภค 

ความปลอดภััยของอาหาร 
ผักและผลไม้ที่ปลูกในไร่นาไม่สามารถ 
คาดหวังได้ว่าจะปราศจากจุลินทรีย์ 
ได้ทุกชนิด แม้ว่าจุลินทรีย์เหล่านี้ส่วน 
ใหญ่จะไม่เป็นอันตรายต่อมนุษย์ แต่ 
บางชนิดก็อาจเป็นเชื้อก่อโรคในมนุษย์ 
ที่สามารถก่อให้เกิดการเจ็บป่วยได้ การ 
ระบาดของโรคอาหารเป็นพิษท�าให้เกิด 
ความกังวลเกี่ยวกับการอยู่รอดและการ 
เพิ่มจ�านวนของเชื้อก่อโรคในมนุษย์ใน 

ผักผลไม้สด (Suslow et al. 2003, Kirezieva et al. 2015) 
การเพาะปลูกที่ได้รับการปกป้องในเรือนกระจกหรือพลาสติก 
ช่วยลดการปะปนของสัตว์และนกให้ผลิตภัณฑ์ได้อย่างมีนัย 
ส�าคัญ แต่ไม่ได้ขจัดความเป็นไปได้ของการปนเปื้อนเหล่านี้ 
หรือชนิดอื่น ๆ (Holvoet et al. 2014) 

จ�านวนที่เพิ่มขึ้นของการเรียกคืนผักและผลไม้เนื่องจากการ 
ปนเปื้อนของเชื้อก่อโรคที่เป็นไปได้ไม่เพียงแต่บ่งบอกถึงการ 
ปนเปื้อนในระดับที่มากขึ้น แต่ยังสะท้อนให้เห็นถึงการรายงาน 
และการสามารถตรวจสอบย้อนกลับได้ดีขึ้นด้วย รวมถึงการ 
วินิจฉัยที่ได้รับการปรับปรุงที่จ�าเป็นในห่วงโซ่อุปทานระดับ 
โลกที่มีการกระจายผลิตภัณฑ์ที่กว้างขวางและจุดที่อาจมีการ 
ปนเปื้อนที่เพิ่มขึ้น (Kirezieva et al. 2013, Gil et al. 2015) 
การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษเกี่ยวเนื่องกับวิธีปฏิบัติในการ 
ปลูกและการเก็บเกี่ยว รวมถึงการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวด้วย 
จึงควรให้ความส�าคัญเท่าเทียมกันทั้งการจัดการสินค้าทางการ 
เกษตรดิบ (Raw Agricultural Commodities: RAC) และผัก 
และผลไม้สดตัดแต่งพร้อมบริโภค (Fresh-cut) การสุขาภิบาล 
ที่ไม่ดีและสุขอนามัยที่ไม่เหมาะสมเป็นแหล่งที่มาหลักของการ 

เผยแพร่โดยภาควิชาเกษตรเขตร้อนและทรัพยากรมนุษย ์(CTAHR) และออกตามความในพระราชบัญญัติงานส่งเสริมสหกรณ์ ลงวันที ่8 พฤษภาคมและ 30 มิถุนายน 1914 โดยความร่วมมือกับกระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา ภายใต้ 
ผู้อ�านวยการ/คณบดี บริการส่งเสริมสหกรณ์/CTAHR มหาวิทยาลัยฮาวาย โฮโนลูลู ฮาวาย 96822 ลิขสิทธิ ์2018 มหาวิทยาลัยฮาวาย ส�าหรับการท�าส�าเนาและใช้สิทธิ์ โปรดติดต่อส�านักงานการบริการติดต่อสื่อสารของ CTAHR ที่ 
ocs@ctahr.hawaii.edu โทร. 808-956-7036 มหาวิทยาลัยเป็นสถาบันที่ให้โอกาสที่เท่าเทียม/สร้างความเป็นธรรมซึ่งจัดท�าโครงการและจัดหาบริการแก่ประชาชนในฮาวายโดยไม่ค�านึงถึงเชื้อชาติ เพศ อายุ ศาสนา สีผิว ชาติก�าเนิด 
ชาติตระกูล ความพิการ สถานะสมรส บันทึกการจับกุมและของศาล รสนิยมทางเพศ หรือสถานะทหารผ่านศึกที่ได้รับความคุ้มครอง ดูเอกสารตีพิมพ์ของ CTAHR ได้ที่ www.ctahr.hawaii.edu/freepubs 

www.ctahr.hawaii.edu/freepubs
mailto:ocs@ctahr.hawaii.edu
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ปนเปื้อนของเชื้อก่อโรคในมนุษย์และสามารถเกิดขึ้นได้ทุกจุด อยู่หรือไม่ กฎหลายข้อที่ระบุไว้ภายใต้ FSMA มีผลกระทบต่อ 
ในโซ่อุปทาน (Banach et al. 2015, Murray et al. 2017) 
การด�าเนินงานด้านการเกษตรที่ได้รับการปกป้องส่วนใหญ่และ 
ผู้ปลูกพืชในไร่นาขนาดใหญ่ ๆ จะมีข้อก�าหนดด้านสุขอนามัยที่ 
เข้มงวดส�าหรับลูกจ้างซึ่งได้อธิบายไว้ในขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
มาตรฐาน (Standard Operating Procedures: SOP) 

ชั้นกัารป้องกััน 
แบบจ�าลอง “ชั้นการป้องกัน” (Layers of Protection) เป็น 
วิธีฐานความเสี่ยงในการหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนของเชื้อก่อ 
โรคในมนุษย์จากไร่นามากับผักและผลไม้สู่ผู้บริโภค พระ 
ราชบัญญัติการปรับปรุงความปลอดภัยด้านอาหารให้ทัน 
สมัย (FSMA) ของส�านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(FDA) มุ่งเน้นที่การใช้การป้องกันหลายชั้นและบทบาทส�าคัญ 
ของผู้ที่จัดการดูแลผักและผลไม้ในระบบอาหารของเราเพื่อ 
ป้องกันโรคอาหารเป็นพิษ(https://www.fda.gov/Food/ 
GuidanceRegulation/FSMA/ucm334114.htm) FSMA 
แสดงให้เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงจากระบบความปลอดภัยของ 
อาหารเชิงรับไปเป็นระบบเชิงรุก ซึ่งป้องกันการปนเปื้อนในผัก 
ผลไม้สดก่อนที่จะเกิดขึ้น ชั้นส�าคัญส�าหรับแบบจ�าลองนี้คือทุก 
คนที่อยู่ในห่วงโซ่การจัดการที่ตกอยู่ภายใต้กฎหมายจะต้อง 
ได้รับการฝึกอบรมให้ได้ตรงตามมาตรฐานความปลอดภัยของ 
อาหารของ FDA และตรวจสอบว่าพวกเขาก�าลังด�าเนินการ 

การจัดการผักและผลไม้ในพื้นที่ที่มีอาจมีการปนเปื้อนได้ (รูปที่ 
1) มาตรฐานทางวิทยาศาสตร์เหล่านี้ก�าหนดแนวทางการเพาะ 
ปลูก การเก็บเกี่ยว การล้าง การแปรรูปน้อยที่สุด การบรรจุ การ 
จัดเก็บ และการจัดส่งผักและผลไม้สดที่ปลอดภัยและเป็นกฎ 
ระเบียบภายใต ้FSMA ที่ต้องปฏิบัติตามนอกเหนือจากกฎข้อ 
บังคับของรัฐและมาตรฐานอุตสาหกรรม การใช้มาตรฐานชั้น 
การป้องกันที่ระบุไว้ด้านล่างนี้อาจช่วยเพิ่มอายุของผลผลิตหลัง 
การเก็บเกี่ยวได้ 

อาจมีข้อยกเว้นบางประการ ซึ่งก็ขึ้นอยู่กับประเภทของผัก 
และผลไม้ เนื่องจากสินค้าเหล่านี้บางรายการโดยทั่วไปไม่ได้ 
กินแบบดิบกัน ผักและผลไม้ที่โดยทั่วไปไม่ได้กินแบบดิบ เช่น 
เผือก และมันเทศ มักจะม ี“ขั้นตอนการฆ่า” ขั้นตอนการฆ่า 
เกิดขึ้นในระหว่างการแปรรูป ไม่ว่าจะเป็นในโรงงานแปรรูป 
หรือในบ้าน วิธีที่พบมากที่สุดคือการให้ความร้อน (การนึ่ง 
การต้ม) เทคนิคการแปรรูปอื่น ๆ ที่สามารถน�ามาใช้เพื่อสร้าง 
สภาพแวดล้อมที่ไม่เอื้ออ�านวยส�าหรับจุลินทรีย์ ได้แก่ การฉาย 
รังสี การลดค่า pH (การดอง) และการลดกิจกรรมของน�้า (การ 
ท�าให้แห้ง) 

โดยทั่วไป (Suslow et al. 2003, Parker et al. 2016) 
ช่องโหว่ในชั้นการป้องกัน (ตารางที่ 1) ส�าหรับผักและผลไม้สด 
และการปนเปื้อนที่ตามมาเกิดขึ้นเนื่องจากสิ่งต่อไปนี:้ 

รูปที่ 1 แหล่งที่อาจมีกัารปนเปื้อนในผักัและผลไม้ในโซ่อุปทานตั้งแต่ไร่นาจนถึงผู้บริโภัค 

การผลิต 

การปรับปรุงดินทาง 
ชีวภาพที่มีแหล่ง 
ก�าเนิดจากสัตว์ 

สุขอนามัยของผู้ 
ปฏิบัติงาน 

น�้าเพื่อการเกษตร: 
น�้าในการผลิต 

สัตว์ป่าและสัตว์เลี้ยง 

การเก็บเกี่ยว 

ผลิตภัณฑ์ที่ปนเปื้อน 
อุจจาระที่เก็บเกี่ยว 

ตะกร้า ภาชนะบรรจุ 
และเครื่องมือ 

สุขอนามัยของผู้ 
ปฏิบัติงาน 

การล้าง การคัดทิ้ง 
การคัดเกรด 

น�้าล้างและอุปกรณ์ 
ท�าความสะอาด 

การไหลของ 
กระบวนการปฏิบัติ 

งาน 

สุขอนามัยของผู้ 
ปฏิบัติงาน 

การบรรจุ 

วัสดุบรรจุภัณฑ์ 

พื้นผิวอุปกรณ์ 

โรงงาน 

สุขอนามัยของผู้ 
ปฏิบัติงาน 

การจัดเก็บและการ 
จัดส่ง 

ห้องจัดเก็บ 

ยานพาหนะขนส่ง 

สุขอนามัยของผู้ 
ปฏิบัติงาน 

ขายปลีก 

โรงจัดเก็บ 

ตู้โชว์และภาชนะ 
บรรจุ 

สุขอนามัยของผู้ 
ปฏิบัติงาน 

https://����������������������(https://www.fda.gov/Food
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ตารางที ่1 ชั้นในโซ่กัารจัดกัารหลังกัารเกั็บเกัี่ยวซึ่งอาจเกัิดช่องโหว่ที่น�าไปสู่กัารปนเปื้อนได้ 

ชั้นในโซ่อุปทาน ความเสี่ยงของกัารปนเปื้อน กัารลดความเสี่ยง 

กัารผลิต การปรับปรุงดินทางชีวภาพที่มีแหล่งก�าเนิด 
จากสัตว์ 

สัตว์ป่าและสัตว์เลี้ยง 

น�้าชลประทาน 

สุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงาน 

ใช้ช่วงเวลาและการจัดวางต�าแหน่งการใช้งาน การจัดเตรียมและการ 
ดูแลรักษา และการจัดเก็บที่เหมาะสม 

ไม่รวมสัตว์เลี้ยงและสัตว์ป่าที่อยู่ห่างจากไร่นาและโรงเรือนปลูกผัก 
และผลไม้ 

ตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ของน�้าชลประทาน หากน�้า 
ชลประทานมีคุณภาพไม่ดี ให้จ�ากัดการสัมผัสส่วนที่กินได้ของผักและ 
ผลไม้ โดยเฉพาะเมื่อใกล้วันเก็บเกี่ยว 

จัดท�าโครงการฝึกอบรมและปฏิบัติตามนโยบายด้านสุขอนามัย 

กัารเกั็บเกัี่ยว ผลิตภัณฑ์ที่ปนเปื้อนที่เก็บเกี่ยว 

ตะกร้า ภาชนะบรรจุ และเครื่องมือที่ปนเปื้อน 

สุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงาน 

ทิ้งผลิตผลที่ปนเปื้อนอุจจาระหรือหล่นทิ้งอยู่ในไร่นา 

ท�าความสะอาดอุปกรณ์ เครื่องมือ และภาชนะบรรจุทั้งหมดก่อนและ 
หลังการเก็บเกี่ยว 

ด�าเนินและติดตามโครงการฝึกอบรมและนโยบายด้านสุขอนามัย 

กัารล้าง กัารคัดทิ้ง กัารคัดเกัรด น�้าล้างผลิตผลและอุปกรณ์ท�าความสะอาด 

การไหลของกระบวนการปฎิบัติงาน 

สุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงาน 

ใช้น�้าดื่มล้างผลิตภัณฑ์และพื้นผิวที่สัมผัสกับอาหารและอุปกรณ์ 
ทั้งหมด 
ใช้สารฆ่าเชื้อที่ได้รับอนุมัติส�าหรับผลิตผลและพื้นผิวที่สัมผัสกับ 
อาหาร เช่น คลอรีน และกรดเปอร์อะซิติก โดยจะต้องปฏิบัติตามข้อ 
ก�าหนดบนฉลากทุกข้อ 

การไหลของกระบวนการออกแบบเพื่อลดการปนเปื้อนกันของ 
ผลิตภัณฑ์ส�าเร็จรูปกับผลิตผลจากไร่นา 
กันสัตว์และเก็บสารเคมี สารปรับปรุงดิน และปุ๋ยให้ห่างจากพื้นที่ 
แปรรูปผลิตผล 

จัดท�าโครงการฝึกอบรมและปฏิบัติตามนโยบายด้านสุขอนามัย 

กัารบรรจุ วัสดุบรรจุภัณฑ์ 

พื้นผิวอุปกรณ์ 

โรงงาน 

สุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงาน 

ใช้ภาชนะบรรจุใหม่แบบใช้ครั้งเดียวหรือลังพลาสติกแบบน�ากลับมา 
ใช้ได้ที่สะอาดและฆ่าเชื้อแล้ว 

ท�าความสะอาดและฆ่าเชื้ออุปกรณ์ทั้งหมดที่สัมผัสกับผักและผลไม้สด 

ก�าจัดส่วนที่ตัดทิ้งและผลิตภัณฑ์ที่คัดออกอย่างสม�่าเสมอ ท�าความ 
สะอาดพื้น ผนัง และท่อน�้าทิ้งเป็นประจ�า 

จัดท�าโครงการฝึกอบรมและปฏิบัติตามนโยบายด้านสุขอนามัย 
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ตารางที ่1 ต่อ ชั้นในโซ่กัารจัดกัารหลังกัารเกั็บเกัี่ยวซึ่งอาจเกัิดช่องโหว่ที่น�าไปสู่กัารปนเปื้อนได้ 

าให้เกดิการปนเป้ือนของเช้ือ�วธิปีฏบัิตใินการผลิตทีไ่ม่ดซ่ึีงท • 
โรคทีก่่อโรคในมนุษย์ 

• การทาความสะอาดและการสขุาภบิาลท่ีไม่เหมาะสมของผัก� 
และผลไม้ในทุกขัน้ตอนของโซ่อุปทาน 

างานทีไ่ม่ดขีองผู้จดัการ�สขุอนามยัส่วนบุคคลและนิสยัการท • 

ชั้นในโซ่อุปทาน ความเสี่ยงของกัารปนเปื้อน กัารลดความเสี่ยง 

กัารจัดเกั็บและกัารจัดส่ง ห้องจัดเก็บ 

พาหนะขนส่ง 

สุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงาน 

ท�าความสะอาดและฆ่าเชื้อเป็นประจ�า แช่เย็นสินค้าโดยเร็วที่สุด 
บ�ารุงรักษาโรงงานเพื่อป้องกันน�้าขังและการควบแน่นหยดลงบน 
ผลิตผล 

ท�าความสะอาดและฆ่าเชื้อก่อนที่จะล�าเลียงขึ้น ตรวจสอบการตั้งค่า 
อุณหภูมิและการท�างานของอุปกรณ์ 

จัดท�าโครงการฝึกอบรมและปฏิบัติตามนโยบายด้านสุขอนามัย 

กัารค้าปลีกัและที่ตลาดเปิด โรงจัดเก็บ ท�าความสะอาดและฆ่าเชื้อเป็นประจ�า อย่าปล่อยให้มีกองขยะบนพื้น 
ตรวจสอบอุณหภูมิตู้เย็น 

ตู้โชว์และภาชนะบรรจุ 

สุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงาน 

ท�าความสะอาดและฆ่าเชื้อเป็นประจ�า ตรวจสอบให้แน่ใจว่าภาชนะ 
บรรจท่ีุใช้จดัแสดงผลิตภณัฑ์นัน้สะอาดและได้รับการฆ่าเชือ้เป็นประจ�า 
ตรวจสอบการตั้งค่าอุณหภูมิ หากมีการแช่เย็น 
หลีกเลี่ยงพื้นผิว ตะกร้า หรือภาชนะบรรจุที่ท�าให้เกิดบาดแผลและ 
รอยฟกช�้าบนผักและผลไม้ 

จัดท�าโครงการฝึกอบรมและปฏิบัติตามนโยบายด้านสุขอนามัย 

“ ”       ชั้นกัารป้องกััน จะมีหลาย ๆ ขั้นตอนมาเกัี่ยวข้องซึ่งจะตอบสนองต่อความเสี่ยงหลาย ๆ อย่างที่แต่ละขั้นตอน ที่ระบุไว้คือพื้นที่ที่กัารป้องกัันในขั้นตอนส�าคัญในกัาร 
 จัดกัารผักัผลไม้สดอาจเกัิดช่องโหว่ซึ่งสามารถน�าไปสู่กัารปนเปื้อนได้ บ่อยครั้งที่ระดับความเสี่ยงถูกักั�าหนดตามขนาดและวัฒนธรรมของกัารปฏิบัติงานและความ 

  ชะล่าใจในหน้าที่รับผิดชอบด้านความปลอดภััยของอาหาร เพราะฉะนั้น วัฒนธรรมความปลอดภััยของอาหารของกัารปฏิบัติงานจึงเป็นสิ่งส�าคัญที่สุดในกัารท�าให้ 
แน่ใจได้ว่าเป็นแหล่งอาหารที่ปลอดภััย 

ดแูลผลิตผลท่ีท างานอยู่ในโซ่อปุทาน� 
เป้าหมายของชั้นการป้องกันคือการลด ก�าจัด และหลีกเลี่ยง 
ความเสี่ยงที่อาจน�าไปสู่การปนเปื้อน (ตารางที่ 1) 

สุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงานและการสัมผัสมูลสัตว์เป็นแหล่ง 
ส�าคัญของแบคทีเรีย ไวรัส และปรสิตที่เป็นเชื้อก่อโรคในมนุษย์ 
(Suslow et al. 2003, Parker et al. 2012) การให้ความรู้และ 
การฝึกอบรมเป็นขั้นตอนแรกที่ส�าคัญยิ่งในการหลีกเลี่ยงการ 
ปนเปื้อน ควบคู่ไปกับการเข้าถึงห้องน�้าใกล้ที่ท�างานที่สะอาด 
ถูกสุขลักษณะ และได้รับการดูแลอย่างดีได้ง่าย (Gil et al. 

ซ้าย: ผลมะละกัอที่เปื้อนมูลนกัไม่ควรถูกับรรจุ ขวา: กัารไม่มีห้องน�้า 
หรือมีห้องน�้าที่ไม่ได้รับกัารบ�ารุงรักัษาอย่างดีและไม่มีสบู่และน�้าส�าหรับ 
ล้างหรือผ้าแบบใช้ครั้งเดียวส�าหรับเช็ดมือให้แห้งเป็นปัญหาที่พบกัันได้ 
ทั่วไป 
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2015) คนงานควรมีสุขภาพดี ปราศจากความเจ็บป่วย แผลสด 
หรือการบาดเจ็บที่ท�าให้เลือดไหล การล้างมือก่อนและหลังการ 
จัดการกับพืชผักสดและเข้าห้องน�้าเป็นสิ่งส�าคัญ ควรล้างมือเป็น 
เวลา 20 วินาทีด้วยสบู่และน�้า หลังการให้ความรู้และฝึกอบรม 
ผู้ปฏิบัติงานทุกคนควรตระหนักถึงบทบาทและความรับผิดชอบ 
ของตนในการท�าให้ผลิตผลที่ตนจัดการนั้นปลอดภัย การฝึก 
อบรมเป็นประจ�าจะช่วยเสริมแนวคิดเหล่านี้ 

ผักผลไม้สดมักถูกน�ามาบริโภคโดยไม่ผ่านการปรุงสุก (สลัด 
ผลไม้สด) โดยไม่มี "ขั้นตอนการฆ่า" และการปนเปื้อนของเชื้อ 
จุลินทรีย์นั้นยากมากที่จะก�าจัดเมื่ออยู่บนผลิตผลแล้ว ความยาก 
ในการก�าจัดเชื้อโรคยังถูกท�าให้ยากขึ้นไปอีกด้วยการมีรอย 
เปิดตามธรรมชาติ รอยแผลเป็นที่เกิดบนล�าต้น และบาดแผล 
จากของมีคมบนผักและผลไม้สด นอกจากนี้ ภายใต้เงื่อนไขที่ 

กัารจัดกัารและคัดแยกัหลังกัารเกั็บเกัี่ยวที่ไม่ดีตรงข้างถนนโดยไม่มี 
กัารป้องกัันกัารปนเปื้อน (ด้านบน) และกัารล้างผลิตผลในน�้าที่ดื่มไม่ได้ 
(ด้านล่าง) 

เหมาะสม เชื้อที่ก่อโรคในมนุษย์นั้นยังสามารถเพิ่มจ�านวนได้ 
บนพื้นผิวของผักผลไม้และในบาดแผลที่เกิดขึ้นระหว่างการ 
เก็บเกี่ยวและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว บ่อยครั้งที่ความเสีย 
หายจากแรงกระแทกเกิดจากการกระทบและการเสียดสีเมื่อ 
ผลิตภัณฑ์สัมผัสกับพื้นผิวที่สาก การหยิบจับที่แรง และแม้แต่ 
ตาข่ายในบรรจุภัณฑ์เพื่อการขายปลีก เมื่อมีการปนเปื้อนเกิด 
ขึ้นเป็นระยะ ๆ ก็ควรจะต้องมีการตรวจสอบการจัดการทั่วทุก 
ชั้นของโซ่อุปทานอย่างต่อเนื่อง (Kirezieva et al. 2013) 

กัารเกั็บเกัี่ยว ความสุกั และกัารจัดกัารหลังกัารเกั็บเกัี่ยว 
นักวิจัยและผู้ที่จัดการผักและผลไม้เชิงพาณิชย์ทั่วโลกได้ 
รวบรวมข้อมูลที่ส�าคัญเกี่ยวกับวิธีการที่ควรใช้ในการเก็บ 
เกี่ยว คัดเกรด ดูแลรักษา จัดเก็บ และซื้อขายผักและผลไม้ที่มี 
อยู่ทั่วไปในตลาด สามารถดูข้อมูลนี้ได้ฟรีทางออนไลน์ หนึ่ง 
ในแหล่งข้อมูลคือ USDA Handbook # 66 ซึ่งเพิ่งได้รับ 
การปรับปรุง ดูคู่มือนี้ได้ที่ https://www.ars.usda. gov/oc/ 
np/commercialstorageintro/ ในฮาวาย สามารถดูเอกสาร 
เกี่ยวกับผักและผลไม้เมืองร้อนฉบับปรับปรุงเพิ่มเติมได้ใน 
ส่วนผักและผลไม้ที่ https://www.ctahr.hawaii.edu/site/ 
BrowsePubs.aspx ในฐานะ “แนวทางการบ�ารุงรักษาเพื่อ 
คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว” เอกสารตีพิมพ์และข้อเท็จจริงเหล่า 
นี้เป็นส่วนประกอบของการรับรองความปลอดภัยของอาหาร 
ภาควิชายังมีเว็บไซต์เกี่ยวกับความปลอดภัยของอาหารในไร่ 
นาที ่http://manoa.hawaii.edu/ctahr/ farmfoodsafety/ 
รวมถึงทีมงานของกรมส่งเสริมทั่วทั้งรัฐที่สามารถให้ค�าแนะน�า 
ได้ 

ในระหว่างการเคลื่อนที่ของผักและผลไม้ที่สดและใหม่ไป 
สู่ตลาด เกษตรกร ผู้บรรจุ ผู้จัดส่ง ผู้ค้าส่ง และผู้ค้าปลีกมักจะ 
ไม่มีอุปกรณ์และเครื่องมือเพียงพอที่จะสร้างสภาวะที่เหมาะสม 
ส�าหรับสินค้าแต่ละรายการ โดยเฉพาะพืชชนิดพิเศษที่มีการ 
จัดการในปริมาณน้อยยิ่งมีข้อจ�ากัดนี้ ภายใต้สถานการณ์เหล่า 
นี้ ควรมุ่งเน้นไปที่การเคลื่อนย้ายผลิตภัณฑ์ไปยังขั้นตอนต่อ 
ไปในโซ่อุปทานอย่างรวดเร็ว หลีกเลี่ยงการสัมผัสกับอุณหภูมิ 
สูงและแสงแดดโดยตรง และหลีกเลี่ยงการหยิบจับผลิตภัณฑ์ที่ 
รุนแรง (การโยน การขว้าง ฯลฯ ) 

แนวทาง 
ความกังวลเกี่ยวกับความปลอดภัยของอาหารได้น�าไปสู่การ 
เปลี่ยนแปลงในวิธีปฏิบัติในการจัดการกับผลิตผล 

กฎข้อบังคับของ FSMA ได้รับการพัฒนาขึ้นเพื่อการลด 
อันตรายจากการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในผักและผลไม้สด ตาม 

http://manoa.hawaii.edu/ctahr
https://www.ctahr.hawaii.edu/site
https://www.ars.usda
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ตารางที ่2 ชั้นกัารป้องกัันในกัารเดินทางจากัไร่นาสู่ผู้บริโภัคของผักัและผลไม้สดและวิธีปฏิบัติเพื่อลดโอกัาสที่จะเกัิดกัารปนเปื้อนกัับเชื้อโรค 

ชั้นกัารป้องกััน วิธีปฏิบัติ 

กัารผลิต กัารปรับปรุงดิน 

�• การปรบัปรงุดนิ โดยเฉพาะท่ีใช้ปุ๋ยคอก สามารถทาให้เกดิความเสีย่งด้านความปลอดภยัของผลผลิตได้ 

�าบดัปุ๋ย �• เพ่ือลดความเสีย่งทีเ่กีย่วข้องกบัการปรบัปรงุดนิ ให้ใช้ปุ๋ยคอกท่ียังไม่ได้บาบัดกบัไร่นาท่ีไม่ได้มกีารผลิต และบ
คอกโดยการน�าไปหมกั 

• ยืดเวลาระหว่างการใช้ปุย๋สดและการเกบ็เกีย่ว 

�• ต้องแน่ใจว่าพ้ืนทีจ่ดัเกบ็ไม่ปะปนกบัไร่นา แหล่งน้า หรอืพ้ืนท่ีบรรจ ุ

• ฝึกอบรมวธิกีารจดัการและใช้สารปรับปรงุดนิแก่ผู้ปฏบัิติงาน 

�• พัฒนาข้ันตอนการสขุาภบิาลสาหรบัเครือ่งมอืและอุปกรณ์ 

�• ในระหว่างการใช้งาน อย่านาสารปรบัปรงุดนิท่ีมปุ๋ียคอกหรอืปุย๋หมกัมาสมัผัสกบัส่วนท่ีกนิได้ของพืชผล 

• อย่าใส่ปุ๋ยข้างแถวด้วยปุ๋ยคอก 

�• เกบ็บันทึกการปรบัปรุงดนิและการบาบัดเพ่ือลดความเสีย่งของการปนเป้ือนอ่ืน ๆ ท้ังหมด 

สัตว์ในไร่นา 

�• อุจจาระและปัสสาวะจากสตัว์เล้ียงและสตัว์ป่าสามารถปนเป้ือนในไร่นาและแหล่งน้าได้ 

�• ควรมกีารดาเนินข้ันตอนเพ่ือลดความเสีย่งจากสตัว์ท่ีเข้ามาในไร่นา 

• การมสีตัว์อยู่ในไร่นาไม่ได้หมายความว่าผลิตผลน้ัน ปนเป้ือน 

• หากมสีตัว์เข้าไปในไร่นา ให้ตรวจสอบไร่นาในช่วงฤดเูพาะปลูกเพ่ือหาหลักฐานของการปนเป้ือน 

�• เกบ็บันทึกการดาเนินการกนัสตัว์ออกไปเพ่ือลดความเสีย่งของการปนเป้ือน 

น�้าชลประทาน 

�าบาดาลอาจ �าสาธารณะน้ันปลอดภยั น้�• น่ีอาจเป็นสาเหตขุองการปนเป้ือน ซึง่กขึ็น้อยู่กบัแหล่งน้า โดยท่ัวไปแล้วแหล่งน้
ปลอดภยั แต่น้�าผิวดนิอาจมคีวามเสีย่ง ต้องมกีารทดสอบ 

�าแบบฉีดฝอยสามารถปนเป้ือน �า การให้น้�• หากน้าไม่ได้สมัผัสกบัส่วนท่ีเกบ็เกีย่วได้ ความเสีย่งของการปนเป้ือนกจ็ะต่
ผลิตภณัฑ์และแพร่กระจายเชือ้โรคได้ 

• ช่วงเวลาท่ีใช้งานสามารถเปล่ียนความเสีย่งของการปนเป้ือนได้ โดยการใช้งานใกล้เวลาเกบ็เกีย่วมคีวามเสีย่งมากท่ีสดุ 

กัารเกั็บเกัี่ยว �• อนุญาตให้เฉพาะบุคลากรท่ีมสีขุภาพดทีาการเกบ็เกีย่ว 

• หลีกเล่ียงผักและผลไม้ท่ีเป้ือนมลูสตัว์ เช่น มลูนก 

�• ฝึกอบรมบุคลากรเกีย่วกบัดชันีการเกบ็เกีย่วท่ีเหมาะสมสาหรับผักและผลไม้ 

• เกบ็เกีย่วเฉพาะในระยะการเจรญิเติบโตท่ีเหมาะสมเท่าน้ัน (สี ความแน่นเน้ือ ระยะของการงอก ฯลฯ ) 
• เกบ็เกีย่วตอนเช้า ๆ หรอืตอนบ่ายแก่ ๆ เพ่ือลดผลกระทบจากแสงแดด 

• ใช้ถงุเกบ็เกีย่วและภาชนะบรรจท่ีุฆ่าเชือ้แล้ว 

�ากดัความเสยีหายจากแรงกระแทก �• ใช้ภาชนะเกบ็เกีย่วให้เหมาะสม (ขนาด วสัด ุความสงู จานวนชัน้ผลิตผล) เพ่ือจ
• ป้องกนัไม่ให้ผลิตภณัฑ์สมัผัสแสงแดดโดยตรงและจดุท่ีอาจเป็นแหล่งท่ีมาของการปนเป้ือน 
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ตารางที ่2 ต่อ ชั้นกัารป้องกัันในกัารเดินทางจากัไร่นาสู่ผู้บริโภัคของผักัและผลไม้สดและวิธีปฏิบัติเพื่อลดโอกัาสที่จะเกัิดกัารปนเปื้อนกัับเชื้อโรค 

ชั้นกัารป้องกััน วิธีปฏิบัติ 

กัารจัดกัารหลังกัารเกั็บเกัี่ยว �าดืม่ท่ีไม่มเีชือ้อีโคไลสายพันธ์ุท่ัวไปท่ีตรวจพบได้ใน �าคญัย่ิง ใช้เฉพาะน้�• การจดัการน้าหลังการเกบ็เกีย่วมคีวามส
ตวัอย่างน้�า 100 มล. 
�• นา้ล้างควรอุ่นกว่าผลิตภณัฑ์เพือ่หลีกเลีย่งการเปลีย่นแปลงอุณหภมูอิย่างกะทันหัน (Thermal Shock) ท่ีอาจ 

�ท าและการเข้ามาของแบคทีเรยี �าให้เกดิการดดูซมึน้
�าท่ีปราศจากเชือ้อีโคไลสาย �าจากน้�าให้เย็น ต้องท�าแข็งเหลว (Ice Slurry) มาใช้เพือ่ท�าแข็งหรอืน้�• หากมกีารนาน้

พันธุท์ัว่ไปทีต่รวจพบได้/น�า้ 100 มล. 
�• ลองเพ่ิมสารฆ่าเชือ้ในน้าท่ีใช้ท้ังหมด ท่ีใช้กนัมากท่ีสดุกค็อืคลอรนี 

�าหลังการเกบ็เกีย่ว �• ตรวจตดิตามท้ังน้าและสารฆ่าเชือ้ท่ีใช้เพ่ือให้แน่ใจได้ในคุณภาพน้
�าหรบั �าเป็น เกบ็บันทึกอย่างละเอียดและพัฒนาข้ันตอนการปฏบัิติงานมาตรฐาน (SOP) ส�• ดาเนินการแก้ไขเมือ่จ

�ขัน้ตอนการจดัการน้ าคญั �าทีส่

กัารคัดเกัรด กัารบรรจุ กัาร 
ล�าเลียง 

• พ้ืนท่ีบรรจท้ัุงหมดจะต้องมวีธีิปฏบิติัด้านสขุาภบิาลท่ีช่วยลดการปนเป้ือน 

�• สขุอนามยัของผู้ปฏบัิติงานเป็นสิง่จาเป็น ผู้ท่ีป่วยควรถกูส่งกลับบ้าน 

�าความสะอาดแล้วเพ่ือบรรจผัุกและผลไม้ �• ควรใช้ภาชนะใหม่ท่ีใช้คร้ังเดยีวหรอืภาชนะท่ีนากลับมาใช้ได้ท่ีท
• ระบพ้ืุนผิวท่ีสมัผัสกบัอาหารในขณะท่ีผลผลิตเคล่ือนผ่านพ้ืนท่ีบรรจแุละจดัเกบ็ท้ังหมด และพยายามดแูลพ้ืนผิว 

เหล่าน้ีให้สะอาดอยู่เสมอ 

�• ทาความสะอาดทุกพ้ืนผิวท่ีสมัผัสกบัผลผลิต จากน้ันใช้สารฆ่าเชือ้บนพ้ืนผิว 

�ารงุรกัษา และการจดัเกบ็ดแูลท่ัวไป รวมถงึการ �• วธิปีฏบัิตด้ิานความปลอดภยั เช่น การทาความสะอาด การบ
�ควบคุมสตัว์รบกวน เป็นสิง่จ าจดัท้ังส่วนท่ีตัดท้ิงและผลิตภณัฑ์ท่ีคัดออกและขยะทุกวนั �าเป็นในการลดความเสีย่ง ก

หรอืตามต้องการตลอดท้ังวนั 

�าความสะอาดและฆ่าเชือ้ของพ้ืนผิวสมัผัส เครือ่งมอื อุปกรณ์ �• การเกบ็บันทึกเป็นสิง่สาคญัย่ิงและควรรวมถงึการท
และภาชนะบรรจ ุการจดัการสตัว์รบกวน การบ�ารงุรกัษาและการตรวจสอบอาคาร การฝึกอบรมผู้ปฏบิตังิานเกีย่ว 

�กบัวธิปีฏบัิตด้ิานการสขุาภบิาล การท าความ �าความสะอาดและตรวจติดตามพ้ืนท่ีบรรจแุละห้องเย็น และการท
สะอาดและการตรวจสอบยานพาหนะก่อนท่ีจะล�าเลียงข้ึน 

กัารขนส่ง �• ตรวจสอบยานพาหนะทุกคันก่อนท่ีจะลาเลียงข้ึนเพ่ือให้แน่ใจว่าสะอาดและปลอดจากทัง้สิง่สกปรกและกล่ินเหมน็ 

�• หากมกีารทาสญัญาในการจดัส่งของคณุ ให้เพ่ิมในสญัญาว่ายานพาหนะจะต้องอยู่ในสภาพด ีสะอาด และถกูสขุ 

อนามยั 

�าความเย็นท่ีต้ังไว้ท่ีอุณหภมู ิ�• รถบรรทุกห้องเย็น นอกเหนือจากการทาความสะอาดและฆ่าเชือ้แล้ว ควรมเีครือ่งท
และอัตราการแลกเปล่ียนอากาศท่ีถกูต้อง และควรตรวจสอบก่อนท่ีจะล�าเลียงข้ึน 

วิธีปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP) และขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
มาตรฐาน (SOP) 

ในสหรัฐอเมริกา ผู้ค้าปลีกรายใหญ่และเครือข่ายบริการ 
อาหารก�าลังก�าหนดหลักเกณฑ์ส�าหรับผู้จ�าหน่าย นอกเหนือ 
จากการปฏิบัติตาม FSMA แล้ว ผู้ซื้อยังอาจต้องมีการตรวจ 
สอบด้วยตนเองและบุคคลท่ีสามเพื่อตรวจสอบการใช้วิธีปฏิบัติ 
ทางการเกษตรที่ดี (GAP) วิธีปฎิบัติในการจัดการที่ดี (GHP) 
และวิธีปฎิบัติในการผลิตที่ด ี(GMP) ส�านักงานคณะกรรมการ 
อาหารและยา (FDA) ของสหรัฐอเมริกาได้ออกประกาศ 

แนวทางปฏิบัติ 
GAP และ GHP เป็นเกณฑ์วิธีแบบสมัครใจที่มีวัตถุประสงค์ 

เพื่อช่วยเหลือ ไม่ใช่กฎข้อบังคับ ในขณะที่ GMP มีการควบคุม 
และบังคับใช้ แนวทางส่วนใหญ่นั้นปฎิบัติกันทั่วไปและมักจะถูก 
น�าไปใช้ในการปฏิบัติงานหลาย ๆ อย่างอยู่แล้ว แต่อาจไม่ได้ 
รับการตรวจสอบและบันทึกไว้ การปฏิบัติตามมาตรฐานเหล่านี้ 
ควรถูกมองว่าเป็นการเพิ่มคุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์ของคุณและ 
สามารถท�าให้ผลิตภัณฑ์ของคุณโดดเด่นกว่าของผู้จ�าหน่าย 
รายอื่นได้ 
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แมลงวนัผล เริ่มมีสี กัินได้ ไม้วางไข่ 

เริ่มมีสี 
ความเสียหายจากักัารกัระแทกั 

บาดแผลจากัของมีคมและรอยขีดข่วน 

ความสุกัของมะละกัอในช่วงเกั็บเกัี่ยวและความไวต่อกัารเสียหาย ความ 
เสียหายจากัแรงกัระแทกัทั้งหมดท�าให้เกัิดจุดที่ยอมให้เชื้อโรคเติบโต 
ได้ 

เว็บไซต์ท้องถิ่นเกัี่ยวกัับความปลอดภััยของอาหาร 
วิธีปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีในไร่นาและในสวนใน 
บ้านของคุณ 2017. https://www.youtube.com/ 
watch?v=wO5miD90wMQ 

FSMA การช�าแหละพระราชบัญญัติการปรับปรุงความ 
ปลอดภัยด้านอาหารให้ทันสมัย (FSMA) กฎเกี่ยวกับผลิตผล 
และวิธีปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP) J. Sugano, J. Uyeda, 
L. Nakamura-Tengan, J. Hollyer, S. Motomura, J. 
Kahana, M. Murakami, F. Mencher, B. Miyamoto, 
E. Gushiken, K. Akahoshi, K. Wong, F. Reppun, 
K. Fiedler และ S. Sibonga, 2016 https://cms.ctahr. 
hawaii.edu/Portals/224/SOAP/Policies/CTAHR%20 
FSMA%20Grower%20OverviewInterpretations%20 
May%202016.pdf 

James R. Hollyer, Vanessa A. Troegner, Robert H. 
Cowie, Robert G. Hollingsworth, Lynn C. Nakamura-
Tengan, Luisa F. Castro, and Arlene E. Buchholz 2010 
วิธีปฏิบัติด้านความปลอดภัยของอาหารในไร่นาที่ดีที่สุด: การ 
ลดความเสี่ยงที่เกี่ยวกับการติดเชื้อพยาธิปอดหนูและเยื่อหุ้ม 
สมองอักเสบชนิดอีโอซิโนฟิลิในมนุษย์ CTAHR มหาวิทยาลัย 
ฮาวาย ความปลอดภัยและเทคโนโลยีด้านอาหาร FST-39 
https://www.ctahr.hawaii.edu/oc/freepubs/pdf/FST-39. 
pdf 
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