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บทคัดย9อ 
 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค6เพื่อ (1) ศึกษาระบบการเพาะเลี้ยงสาหรEายพวงองุEน (2) ศึกษาระบบการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว

สาหรEายพวงองุ Eน (3) ตรวจวิเคราะห6คุณภาพดLานจุลินทรีย6ของสาหรEายพวงองุ Eน และ (4) หาความสัมพันธ6ระหวEางการ

เพาะเลี้ยง และการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกับคุณภาพทางดLานจุลินทรีย6ในสาหรEายพวงองุEน ในพื้นที่ตำบลแหลมผักเบี้ย 

อำเภอบLานแหลม จังหวัดเพชรบุรี กลุEมตัวอยEางที่ทำการศึกษาคือ ฟาร6มเพาะเลี้ยงสาหรEายพวงองุEนในพื้นที่ตำบลแหลมผักเบี้ย 

อำเภอบLานแหลม จังหวัดเพชรบุรี จำนวน 4 แหEง ประกอบดLวย ฟาร6มมาตรฐานจีเอพี ฟาร6มมาตรฐานจีเอพีและเกษตรอินทรีย6 

ฟาร6มทั่วไปที่เพาะเลี้ยงสาหรEายอยEางเดียว และฟาร6มทั่วไปที่เพาะเลี้ยงสาหรEายและสัตว6น้ำ เครื่องมือที่ใชL คือ (1) แบบบันทึก

การสำรวจ และ (2) อุปกรณ6และเครื่องมือตรวจคุณภาพทางดLานจุลินทรีย6 เก็บขLอมูลโดยการสัมภาษณ6เจLาของฟาร6มและ

ผูLเกี่ยวขLอง แลLวเก็บตัวอยEางสาหรEายพวงองุEนที่ผEานกระบวนการตEาง ๆ พรLอมจำหนEายจากฟาร6มทั้ง 4 แหEง แหEงละ 3 ตัวอยEาง 

วิเคราะห6ขLอมูลโดยการวิเคราะห6เนื้อหาและสถิตินอน-พาราเมตริกครูสคัล-วอลลิส ผลการวิจัยพบวEา (1) ระบบการเพาะเลี้ยง

ของฟาร6มทั้ง 4 แหEงมีวิธีการจัดการไมEแตกตEางกัน (2) การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวของฟาร6มทั้ง 4 แหEง มีวิธีการจัดการ 

ไม Eแตกต Eางก ัน (3) ค ุณภาพด Lานเช ื ้อจ ุล ินทร ีย 6 ในสาหร Eายพวงอง ุ Eนของฟาร 6มท ั ้ ง  4 แห Eง  ม ีการตรวจพบเชื้อ  

Vibrio parahaemolyticus เพียง 1 ตัวอยEาง จาก 12 ตัวอยEาง และไมEพบความแตกตEางทางสถิติของปริมาณเชื้อจุลินทรีย6ใน

สาหรEายพวงองุ Eนจากฟาร6มทั้ง 4 แหEง และ (4) การเพาะเลี ้ยง และการจัดการหลังการเก็บเกี ่ยวของฟาร6มทั้ง 4 แหEงมี

ความสัมพันธ6กับคุณภาพทางดLานจุลินทรีย6ในสาหรEายพวงองุEนโดยอยูEในเกณฑ6มาตรฐาน 

 

คำสำคัญ: สาหรEายพวงองุEน การเพาะเลี้ยง การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว คุณภาพดLานจุลินทรีย6 
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ABSTRACT 
 

This research aimed: (1) to study the cultivation system of sea grapes (Caulerpa lentillifera J. Agardh); 

2) to study the post-harvest management system; (3) to examine the microbial quality of harvested sea 

grapes; and (4) to determine the relationship between cultivation, post-harvest management and microbial 

quality of sea grapes in Laem Phak Bia subdistrict, Ban Laem district, Phetchaburi province. A survey research 

was conducted on a sample population of sea grapes farms in Laem Phak Bia subdistrict, Ban Laem district, 

Phetchaburi province cultivated totaling 4 different farms including GAP-certified farm, organic and GAP-

certified farm, general algae farm, and general aquaculture farm (raising aquatic animals and algae). The 

following tools were used for this study: 1) survey records of cultivation and post-harvest management 

systems of sea grapes, and 2) tools for microbial quality analysis. Data were obtained by interviewing farm 

proprietors and staff; sea grapes samples were taken at the end of the production process and ready for 

sale from 4 farms, 3 samples from each farm. Data analysis was conducted using content analysis and 

Kruskal-Wallis’ non-parametric statistics. Results revealed that: (1) no differences were found in cultivation 

system across the 4 farms; (2) no differences were found in post-harvest management across the 4 farms; 

(3) microbial quality of sea grapes from each farm showed no statistical difference, with only 1 sample 

detected with Vibrio parahaemolyticus out of 12 samples collected, lastly;  and 4) cultivation and post-

harvest management in all farms were shown to be related to microbial quality of sea grapes in compliance 

with standards.  
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บทนำ 
 

 สาหรEายพวงองุEน (Caulerpa lentillifera J. Agardh) เป�นสาหรEายทะเลสีเขียว มีลักษณะเป�นเมล็ดกลมเล็ก รวมกันเป�น

ชEอคลLายกับผลพวงองุEน หรือไขEปลาคาเวียร6 จึงมีชื่อเรียกในภาษาอังกฤษวEา "Sea grapes" หรือ "Green caviar" (กองวิจัยและ

พัฒนาการเพาะเลี้ยงสัตว6น้ำชายฝ��ง, 2560) จัดเป�นพืชอาหารชนิดหนึ่งที่มีคุณประโยชน6 และคุณคEาทางอาหารมากมาย 

ประกอบไปดLวยสารอาหารตEาง ๆ หลายชนิด เชEน กรดไขมันไมEอิ่มตัว (Polyunsaturated Fatty Acid; PUFA) วิตามินบี 2 

วิตามินอี และแรEธาตุที ่สำคัญอยEางแมกนีเซียม (Magnesium) แคลเซียม (Calcium) โพแทสเซียม (Potassium) สังกะสี 

(Zinc) ไอโอดีน (Iodine) เบตLา-แคโรทีน (Beta-carotene) เป�นตLน และเป�นแหลEงโปรตีนจากพืชที่นEาสนใจชนิดหนึ่ง เนื่องจาก

มีระดับโปรตีนที่สูง และมีกรดอะมิโนที่จำเป�น เชEน ลิวซีน วาลีน ไลซีน เป�นตLน อยูEประมาณรLอยละ 40 ของกรดอะมิโนทั้งหมด 

ซึ่งใกลLเคียงกับในไขEและถั่วเหลือง (Ratana-arporn and Chirapart, 2006) และมีกรดอะมิโนที่จำเป�นตEอรEางกาย ชนิดที่หา

ไมEไดLจากพืชบนบก เชEน กรดแอสพาร6ติก (Aspartic acid) กรดกลูตามิก (Glutamic acid) เป�นตLน ที่สำคัญสาหรEายพวงองุEน

ยังใหLพลังงานต่ำ ไขมันต่ำ มีใยอาหารสูง จึงชEวยกระตุLนระบบขับถEายไดLดี นอกจากนี้ยังพบวEา สาหรEายพวงองุEนมีสารประกอบ 

ฟ�นอลิกซึ่งเป�นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive compounds) ที่สำคัญคือ เป�นสารตLานอนุมูลอิสระ (Antioxidants) โดย

มีบทบาทสำคัญในการชะลอ หรือขจัดอนุมูลอิสระ (Free radical) ที่เกิดขึ้นภายในรEางกายมนุษย6 ซึ่งสามารถป�องกันภาวะ

เครียดที่เกิดจากการออกซิเดชัน (Oxidation stress) อีกทั้งยังมีบทบาทในการชะลอการแกEกEอนวัยไดL ดLวยประโยชน6และ
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คุณคEาทางอาหารที่กลEาวมา สาหรEายพวงองุEนจึงถูกจัดใหLเป�นหนึ่งในอาหารสุขภาพประจำป� 2017 ที่ผูLรักสุขภาพนิยมบริโภค 

(สถาบันอาหาร, 2560) การบริโภคสาหรEายพวงองุEนนิยมบริโภคแบบสด เชEน นำมารับประทานรEวมน้ำจิ้ม น้ำพริก ซูชิ สลัด ยำ 

สLมตำ เป�นตLน 

 กรมประมงไดLเล็งเห็นถึงศักยภาพและประโยชน6ของสาหรEายพวงองุEน และตLองการใหLคนไทยไดLบริโภคอาหารที่มีคุณคEา 

จึงไดLมีการผลักดันใหLสาหรEายพวงองุEนขึ้นเป�น “สาหรEายเศรษฐกิจ” และสEงเสริมใหLเกษตรกรทำการเพาะเลี้ยงเชิงพาณิชย6 เพื่อ

สรLางรายไดLใหLกับเกษตรกรนอกเหนือจากการเพาะเลี้ยงสัตว6น้ำ โดยจังหวัดเพชรบุรีเป�นพื้นที่หนึ่งที่ไดLรับการสEงเสริมใหLมีการ

เพาะเลี้ยงสาหรEายพวงองุEน เนื่องจากเป�นพื้นที่ที่ติดทะเล ไมEมีอุตสาหกรรมหนัก น้ำทะเลซึ่งเป�นป�จจัยหลักของการเพาะเลี้ยง

สาหรEายมีคุณภาพดี การเพาะเลี้ยงสาหรEายพวงองุEนในป�จจุบันมี 2 รูปแบบ คือ การเพาะเลี้ยงในบEอดิน และการเพาะเลี้ยงใน

บEอคอนกรีต (กองวิจัยและพัฒนาการเพาะเลี้ยงสัตว6น้ำชายฝ��ง, 2560) ซึ่งเกษตรกรสEวนใหญEจะเพาะเลี้ยงสาหรEายในบEอดิน

เนื่องจากมีบEอเดิมที่เป�นบEอเพาะเลี้ยงสัตว6น้ำหรือนาเกลืออยูEแลLว ในป� 2562 สำนักงานมาตรฐานสินคLาเกษตรและอาหาร

แหEงชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ6ไดLมีการกำหนดมาตรฐานสินคLาเกษตรเรื่องการปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยงที่ดีสำหรับ

ฟาร6มสาหรEายทะเล มกษ. 7434-2562 เพื่อใหLสาหรEายทะเลจากการเพาะเลี้ยงมีคุณภาพและความปลอดภัยเหมาะสำหรับการ

นำไปบริโภคและนำไปใชLเป�นวัตถุดิบ ซึ่งเป�นมาตรฐานโดยสมัครใจ และไดLมีการกำหนดคุณภาพของสาหรEายทะเลในดLานการ

ตกคLางจากสารโลหะหนัก ไดLแกE แคดเมียม ตะกั่ว ปรอท สารหนู และปริมาณเชื้อจุลินทรีย6 เชEน Salmonella spp. E.coli 

เป�นตLน (สำนักงานมาตรฐานสินคLาเกษตรและอาหารแหEงชาติ, 2562) จากมาตรฐานดังกลEาวการกำหนดคุณภาพดLานจุลินทรีย6

ยังไมEมีความชัดเจนโดยเฉพาะเชื้อจุลินทรีย6กEอโรคที่อาจมีการปนเป¢£อนมาจากสิ่งแวดลLอมตั้งแตEการเพาะเลี้ยง เชEน ดิน น้ำ

อากาศ เป�นตLน รวมถึงป�จจัยการผลิตตEาง ๆ ที่ใชLระหวEางการเพาะเลี้ยง สิ่งที่เขLามาสัมผัสกับผลผลิตในกระบวนการหลังการ

เก็บเกี่ยวผลผลิต การขนสEง เชEน เกษตรกร ผูLผลิตหรือผูLประกอบการอาหาร เครื่องจักร อุปกรณ6ที่ใชLในกระบวนการผลิต  

เป�นตLน ซึ่งนำมาสูEการเกิดโรค และการเจ็บป¤วยตEาง ๆ ไดL เชEน Vibrio parahaemolyticus ทำใหLเกิดโรคอหิวาต6เทียม และ 

Vibrio cholerae ทำใหLเกิดโรคอหิวาตกโรค โดยเชื้อจุลินทรีย6ทั้งสองประเภทสามารถพบไดLในสัตว6ทะเล สาหรEายทะเล และ

แพลงค6ตอน Listeria monocytogenes สามารถพบไดLในทั่วไปในธรรมชาติ ทำใหLเกิดโรค Listeriosis ในผูLหญิงมีครรภ6อาจ

ทำใหLเกิดการแทLงไดL Staphylococcus aureus สามารถสรLางสารพิษ และทำใหLเกิดโรคอาหารเป�นพิษไดL โดยมนุษย6และสัตว6

เป�นแหลEงอาศัยของเชื้อชนิดนี้มักพบในจมูก คอ ผิวหนัง เสLนผม เป�นตLน ถึงแมLป�จจุบันจะยังไมEพบการเกิดโรคอาหารเป�นพิษ

หรือการเจ็บป¤วยจากการบริโภคสาหรEายพวงองุEน แตEจากการศึกษาของ Kudaka et al. (2008) และ Mahmud et al. (2007) 

พบวEา มีการพบเชื้อ Vibrio parahaemolyticus ในสาหรEายทะเล ซึ่งเป�นเชื้อจุลินทรีย6กEอโรคดังที่กลEาวมา 

 การวิจัยครั้งนี้เป�นการวิจัยแบบนำรEองมีจุดประสงค6เพื่อศึกษาระบบการเพาะเลี้ยง และการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว

สาหรEายพวงองุEนจากตัวแทนของฟาร6มในพื้นที่ตำบลแหลมผักเบี้ย อำเภอบLานแหลม จังหวัดเพชรบุรี ซึ่งเป�นพื้นที่ที่ไดLรับการ

สEงเสริมใหLมีการเพาะเลี้ยงสาหรEายพวงองุEนที่สำคัญแหEงหนึ่งของประเทศ โดยฟาร6มเพาะเลี้ยงเชิงพาณิชย6ป�จจุบันมี 4 แบบ คือ 

ฟาร6มมาตรฐานจีเอพี ฟาร6มมาตรฐานจีเอพีและเกษตรอินทรีย6 ฟาร6มทั่วไปที่เพาะเลี้ยงสาหรEายอยEางเดียว และฟาร6มทั่วไปที่

เพาะเลี้ยงสาหรEายและสัตว6น้ำ และศึกษาคุณภาพดLานจุลินทรีย6ในสาหรEายพวงองุEน เพื่อหาความสัมพันธ6ของระบบการ

เพาะเลี้ยง และการจัดการหลังการเกบ็เกี่ยวกับคุณภาพดLานจุลินทรีย6ในสาหรEายพวงองุEนของฟาร6มทั้ง 4 แบบ 

 

วัสดุ อุปกรณB และวิธีการ 
 

ประชากรและกลุeมตัวอยeาง 

 ประชากรที่ศึกษา คือ ฟาร6มเพาะเลีย้งสาหรEายพวงองุEนในพืน้ทีต่ำบลแหลมผกัเบีย้ อำเภอบLานแหลม จงัหวดัเพชรบรุี โดย

กำหนดกลุEมตัวอยEางฟาร6มเพาะเลี้ยงสาหรEายพวงองุEนที่ตLองการศึกษาแบบเจาะจง เพื่อใหLเป�นตัวแทนของรูปแบบฟาร6มที่
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หลากหลายและตามความสมัครใจของผูLรEวมวิจัย จำนวน 4 แหEง ดังนี้ 1) ฟาร6มมาตรฐานจีเอพี จำนวน 1 ฟาร6ม 2) ฟาร6ม

มาตรฐานจีเอพีและเกษตรอินทรีย6 จำนวน 1 ฟาร6ม 3) ฟาร6มทั่วไปที่เพาะเลี้ยงสาหรEายพวงองุEนเพียงอยEางเดียว จำนวน 1 

ฟาร6ม และ 4) ฟาร6มทั่วไปที่เพาะเลี้ยงสาหรEายพวงองุEนและสัตว6น้ำ จำนวน 1 ฟาร6ม และตัวอยEางสาหรEายพวงองุEนจากฟาร6ม

เพาะเลี้ยงสาหรEายพวงองุEนที่ทำการศึกษา จำนวน 4 แหEง แหEงละ 3 ตัวอยEาง โดยเก็บตัวอยEางสาหรEายพวงองุ Eนที่ผEาน

กระบวนการตEาง ๆ พรLอมจำหนEายออกจากแหลEงเพาะเลี้ยง 

เครื่องมือที่ใชkในการวิจัย 

การศึกษาระบบการเพาะเลี้ยง และการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวสาหรeายพวงองุeน 

 เครื่องมือที่ใชLในการวิจัย คือ แบบบันทึกการสำรวจระบบการเพาะเลี้ยง และการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวสาหรEายพวง

องุEน โดยแบEงออกเป�น 4 สEวน ดังนี้ 1) ขLอมูลทั่วไปของฟาร6ม 2) สภาพแวดลLอมทั่วไป และสุขอนามัยภายในฟาร6ม 3) การ

เพาะเลี้ยงสาหรEายพวงองุEน 4) การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว (การทำความสะอาดและฆEาเชื้อ, คัด, บรรจุ, เก็บรักษา) และทำ

การตรวจสอบคุณภาพของเครื่องมือใหLครอบคลุมเนื้อหา การใชLภาษา และสอดคลLองกับกระบวนการวิจัย โดยผูLเชี่ยวชาญ

จำนวน 3 ทEาน และนำมาหาคEา IOC โดยใชLเกณฑ6คะแนน 0.67 ขึ้นไป 

การศึกษาคุณภาพทางดkานจุลินทรีย/ในสาหรeายพวงองุeน 

 สาหรEายพวงองุEนเป�นผลิตผลที่ไดLจากการเพาะเลี้ยงในน้ำทะเลและผูLบริโภคนิยมบริโภคสด การศึกษาคุณภาพทางดLาน

จุลินทรีย6จึงอLางอิงรายการตามประกาศกรมวิทยาศาสตร6การแพทย6 เรื่อง เกณฑ6คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะ

สัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 (อาหารพรLอมบริโภค ประเภทอาหารทะเลที่บริโภคดิบ) (สำนักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร, 

2560) ซึ ่งกำหนดเกณฑ6เชื ้อจุลินทรีย6 7 รายการ ไดLแกE 1) เชื ้อจุลินทรีย6รวม (Total plate count) 2) Escherichia coli  

3) Staphylococcus aureus 4) Salmonella spp. 5) Vibrio cholerae 6) Vibrio parahaemolyticus และ 7) Listeria 

monocytogenes โดยเครื่องมือที่ใชLในการวิจัย คือ อุปกรณ6 เครื่องมือ และวิธีการทางหLองปฏิบัติการทางจุลชีววิทยาของ 

บริษัท ศูนย6หLองปฏิบัติการและวิจัยทางการแพทย6และการเกษตรแหEงเอเซีย จำกัด  

การเก็บรวบรวมขkอมูล 

การศึกษาระบบการเพาะเลี้ยง และการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวสาหรeายพวงองุeน  

 ผูLวิจัยบันทึกขLอมูลที่ไดLจากการสังเกต และสัมภาษณ6ผูLประกอบการฟาร6มตัวอยEางที่เขLาทำการสำรวจ โดยมีหัวขLอการ

สำรวจตามแบบบันทึกการสำรวจระบบการเพาะเลี้ยง และการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวสาหรEายพวงองุEน 

การศึกษาคุณภาพทางดkานจุลินทรีย/ในสาหรeายพวงองุeน  

 ผูLวิจัยเก็บตัวอยEางสาหรEายพวงองุEนที่ผEานกระบวนการตEาง ๆ พรLอมจำหนEายออกจากฟาร6ม จำนวน 4 แหEง แหEงละ 3 

ตัวอยEาง โดยผูLเตรียมตัวอยEาง คือ เจLาของฟาร6มหรือผูLปฏิบัติงานทำการสุEมตัวอยEางสาหรEายจากถังลLางสาหรEายพรLอมจำหนEาย

จำนวน 1 ถัง จากนั้นตักสาหรEายพวงองุEนขึ้นมาบรรจุใสEตะกรLาโปรEง และทำการสะเด็ดน้ำดLวยเครื่องป��นแหLงหรือการสะบัด

ตะกรLา ผูLวิจัยทำการสวมถุงมือปลอดเชื้อ และฆEาเชื้อถุงมือดLวยแอลกอฮอล6 70% ทิ้งไวLใหLแหLงประมาณ 3–5 นาที และหยิบ

ตัวอยEางสาหรEายพวงองุEนจากตะกรLานำบรรจุในถุงซิปพลาสติกปลอดเชื้อ ชั่งน้ำหนัก 500 กรัม ปªดผนึกถุงเก็บตัวอยEางใหL

เรียบรLอย เก็บตัวอยEางสาหรEายจำนวน 3 ตัวอยEางตEอฟาร6ม นำถุงตัวอยEางบรรจุลงในกลEองโฟม ปªดฝากลEองโฟมใหLเรียบรLอย 

และนำตัวอยEางสEงหLองปฏิบัติการ บริษัท ศูนย6หLองปฏิบัติการและวิจัยทางการแพทย6และการเกษตรแหEงเอเซีย จำกัด ภายใน

วันเดียวกับวันที่เก็บตัวอยEาง และทำการรวบรวมผลการตรวจวิเคราะห6เชื้อจุลินทรีย6ทั้ง 7 รายการที่ไดLจากใบรายงานผลการ

ทดสอบจากหLองปฏิบัติการเพื่อนำมาใชLในการวิเคราะห6ขLอมูลทางสถิติตEอไป 

การวิเคราะห/ขkอมูล 

การศึกษาระบบการเพาะเลี้ยง และการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวสาหรeายพวงองุeน  

 วิเคราะห6เนื้อหาที่ไดLจากการเก็บรวบรวมขLอมูลระบบการเพาะเลี้ยง และการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวสาหรEายพวงองุEน  
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การศึกษาคุณภาพทางดkานจุลินทรีย/ในสาหรeายพวงองุeน  

 ทำการทดสอบความแตกตEางของปริมาณเชื้อจุลินทรีย6แตEละชนิดจากแหลEงเพาะเลี้ยงสาหรEายพวงองุEนทั้ง 4 แหEง โดยใชL

สถิตินอน-พาราเมตริกครูสคัล-วอลลิส (Kruskal Wallis) เนื่องจากเป�นการเปรียบเทียบของขLอมูลที่มีจำนวนนLอย 

 

ผลการวิจัย และการอภิปรายผล 
 

1. การศึกษาระบบการเพาะเลี้ยงสาหรeายพวงองุeน 

 จากการศึกษาระบบการเพาะเลี้ยงสาหรEายพวงองุEนของฟาร6มทั้ง 4 แหEง ดLานสภาพแวดลLอมของฟาร6ม และสุขอนามัย

ภายในฟาร6ม และดLานการเพาะเลี้ยง ใหLผลดังนี ้ 

ดkานสภาพแวดลkอมของฟาร/ม และสุขอนามัยภายในฟาร/ม  

 สภาพแวดลLอมของฟาร6ม พบวEา ทุกฟาร6มมีสถานที่ตั้งอยูEใกลLทะเลซึ่งเป�นแหลEงน้ำที่ใชLในการเพาะเลี้ยงสาหรEาย การ

คมนาคมสะดวกมีถนนเขLาถึงในพื้นที่ฟาร6ม มีระบบสาธารณูปโภคขั้นพื้นฐานที่จำเป�น เชEน ไฟฟ�า น้ำประปา เป�นตLน อาคาร

หรือบริเวณการผลิตและสิ่งอำนวยความสะดวก (พื้นที่ลLาง, คัด, บรรจุ และจัดเก็บผลผลิต) มีลักษณะคลLายคลึงกัน คือ เป�น

อาคารแบบเปªด ซึ่งไมEสามารถป�องกันการปนเป¢£อนจากสิ่งแวดลLอมตEาง ๆ รวมถึงสัตว6พาหะนำเชื้อไดLอยEางสมบูรณ6 แตกตEางกัน

ที่ขนาดพื้นที่ วัสดุของโครงสรLางอาคาร ฟาร6มมาตรฐานจีเอพี และฟาร6มมาตรฐานจีเอพีและเกษตรอินทรีย6 มีสภาพอาคารผลิต 

และพื้นที่โดยรอบอาคารผลิตที่เป�นสัดสEวนและมีความสะอาดมากกวEาฟาร6มทั่วไปทั้งสองแหEง (รูปที่ 1) 

 

            
                  (ก) ฟาร6มที่ไดLรับการรับรองมาตรฐานจีเอพ ี                    (ข) ฟาร6มทั่วไป 

รูปที่ 1 รูปแบบอาคารผลิต (คัด ลLาง บรรจุ และจัดเก็บผลผลิต) 

 

 สุขอนามัยภายในฟาร6ม พบวEา การบำรุงรักษาและทำความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ6การผลิต ของฟาร6ม

มาตรฐานจีเอพี และฟาร6มมาตรฐานจีเอพีและเกษตรอินทรีย6 มีการจัดการที่ดีกวEาฟาร6มทั่วไป ซึ่งสอดคลLองกับขLอกำหนดการ

ปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยงสำหรับฟาร6มสาหรEายทะเล รายการที่ 5 สุขอนามัยภายในฟาร6ม ขLอกำหนด 5.5 ควรดูแลรักษา 

อุปกรณ6 เครื่องมือ ใหLสะอาดทุกครั้งหลังการใชLงาน (สำนักงานมาตรฐานสินคLาเกษตรและอาหารแหEงชาติ, 2562) การควบคุม

ไมEใหLสัตว6เลี้ยงเขLาไปในบริเวณพื้นที่ที่มีกิจกรรมการเพาะเลี้ยงสาหรEายทุกฟาร6มยังจัดการไดLไมEดี ซึ่งเป�นขLอจำกัดของฟาร6มที่มี

ลักษณะเป�นพื้นที่เปªด ทั้งนี้ หากสัตว6เลี้ยงเขLาไปในพื้นที่ของฟาร6มอาจมีการขับถEายมูลลงในพื้นที่บริเวณบEอเลี้ยง และอาจเกิด

การปนเป¢ £อนของเชื ้อจุลินทรีย6จากมูลสัตว6ไดL จากการศึกษาของ Rodrigues et al. (2014) พบการปนเป¢ £อนของเชื้อ 

Salmonella spp. ในตัวอยEางมูลสัตว6ที่ใชLเป�นปุ«ยอินทรีย6จากการเพาะปลูกผักกาดหอม ดังนั้นผูLประกอบการจึงควรมีการ

ติดตั้งอุปกรณ6หรือปรับปรุงโครงสรLางอาคารใหLสามารถป�องกันสัตว6เลี้ยง เชEน จัดทำรั้ว หรือประตูกั้นพื้นที่อาคารผลิตใหLเป�น
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สัดสEวน แยกจากพื้นที่ภายนอก เป�นตLน การจัดการของเสียภายในฟาร6ม พบวEา ของเสียที่เกิดจากการผลิตสEวนใหญE คือ

สาหรEายที่ไมEไดLคุณภาพ เชEน มีสีแดง ความยาวของชEอสาหรEายสั้น เป�นตLน ซึ่งของเสียดังกลEาวสามารถนำไปทำเป�นปุ«ย หรือ 

นำไปเป�นตLนพันธุ6ใชLเพาะเลี้ยงตEอไดL  

 บุคลากรและสุขลักษณะสEวนบุคคล พบวEา ผูLประกอบการทุกแหEงไดLรับการอบรมและคำแนะนำการเพาะเลี้ยงและการเก็บ

เกี่ยวสาหรEายพวงองุEนจากศูนย6วิจัยและพัฒนาการเพาะเลี้ยงสัตว6น้ำชายฝ��งเพชรบุรี กรมประมง จึงทำใหLผูLประกอบการมี

ความรูLที่ไมEแตกตEางกัน สEวนการจัดการดLานสุขลักษณะบุคคลสำหรับผูLคัดและบรรจุผลผลิต เชEน การแตEงกาย (การสวมหมวก

และเน็ตคลุมผม การสวมถุงมือ) การปฏิบัติตนดLานสุขอนามัยที่ดีในการผลิต สุขภาพของผูLปฏิบัติงาน เป�นตLน พบวEา ทุกฟาร6ม

ยังไมEมีการปฏิบัติในหัวขLอนี้ เนื่องจากยังไมEมีการกำหนดในการปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยงที่ดสีำหรับฟาร6มสาหรEายทะเล 

ดkานการเพาะเลี้ยงสาหรeายพวงองุeน  

 ฟาร6มที่ทำการศึกษาทั้ง 4 แหEงมีการเพาะเลี้ยงสาหรEายทะเลในบEอดิน เนื่องจากพื้นที่เดิมเป�นบEอเพาะเลี้ยงสัตว6น้ำและนา

เกลืออยูEแลLว จึงสามารถนำมาปรับใชLเป�นบEอเพาะเลี้ยงสาหรEายไดL โดยการเพาะเลี้ยงสาหรEายพวงองุEนแบEงเป�น 4 ขั้นตอนหลัก 

คือ 

 ขั ้นตอนการเตรียมบEอ โดยการขุดบEอใหLมีความลึกประมาณ 1.2–2.5 เมตร และมีการตากบEอและโรยปูนขาวทิ้งไวL

ประมาณ 1–2 สัปดาห6 เพื่อปรับสภาพความเป�นกรด-ดEางของบEอ 

 ขั้นตอนการเตรียมน้ำ น้ำทะเลเป�นวัตถุดิบที่สำคัญของการเพาะเลี้ยงสาหรEายพวงองุEน แหลEงน้ำทะเลที่นำมาใชLในบEอ

เพาะเลี้ยงสาหรEาย และน้ำทะเลที่ใชLในกระบวนการลLางสาหรEายหลังการเก็บเกี่ยวของฟาร6มทั้ง 4 แหEง มาจากน้ำทะเลชายฝ��ง

ตำบลแหลมผักเบี้ย โดยฟาร6มมาตรฐานจีเอพีและเกษตรอินทรีย6 และฟาร6มทั่วไปที่เพาะเลี้ยงสาหรEายอยEางเดียวสามารถใชLน้ำ

ทะเลจากชายฝ��งไดLเลย เนื่องจากพื้นที่ตั้งฟาร6มอยูEริมชายฝ��งทะเล สEวนฟาร6มมาตรฐานจีเอพี และฟาร6มทั่วไปที่เพาะเลี้ยง

สาหรEายและสัตว6น้ำ จะใชLน้ำทะเลที่ถูกสEงมาตามคลองสEงน้ำทะเล และสูบเขLาบEอเพาะเลี้ยงสาหรEาย การเติมน้ำทะเลลงในบEอ

เพาะเลี้ยงสาหรEายจะมีระดับความสูงที่ประมาณ 1–1.5 เมตร 

 ขั้นตอนการเพาะเลี้ยง พบวEา ฟาร6มที่ศึกษาทั้ง 4 แหEงใชLการปลูกสาหรEายแบบป�กชำลงในดิน เนื่องจากมีการลงทุนนLอย 

และสาหรEายเจริญเติบโตไดLเร็ว ซึ่งสอดคลLองกับการศึกษาของชยุตม6 และคณะ (2021) เรื่อง ผลของวิธีการเพาะเลี้ยงตEอการ

เจริญเติบโตของสาหรEายผมนางในพื้นที่ทุEงใสไช จังหวัดสุราษฎร6ธานีที่พบวEา สาหรEายผมนางที่มีการเพาะเลี้ยงแบบหวEานลงดิน

ใหLผลผลิตที่มากกวEาการเพาะเลี้ยงแบบแขวนเชือก การเพาะเลี้ยงสาหรEายพวงองุEนเป�นการเลี้ยงแบบธรรมชาติไมEมีการใชLป�จจัย

การผลิต เชEน ปุ«ยจากมูลสัตว6 วัตถุอันตรายทางการเกษตร สารเคมีตEาง ๆ เป�นตLน ที่มีความเสี่ยงตEอการปนเป¢£อนสารเคมี และ

เชื้อจุลินทรีย6ในผลผลิตระหวEางการเพาะเลี้ยงสาหรEาย ซึ่งเป�นไปตามขLอกำหนดการปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยงที่ดีสำหรับฟาร6ม

สาหรEายทะเล และมาตรฐานเกษตรอินทรีย6 โดยในสEวนของฟาร6มทั่วไปมีการปฏิบัติเชEนเดียวกัน ฟาร6มทั่วไปที่เพาะเลี้ยง

สาหรEายรEวมกับสัตว6น้ำ สัตว6น้ำที่เพาะเลี้ยง คือ ปลากะพง ซึ่งมีการใหLอาหารปลาแบบสำเร็จรูปขณะที่ทำการเพาะเลี้ยง แตEไมE

มีการใชLป�จจัยการผลิตอื่น ๆ เชEนเดียวกนั การควบคุมคุณภาพของน้ำโดยเฉพาะคEาความเค็มของน้ำทะเลในบEอเพาะเลี้ยงตLองมี

การวัดคEาความเค็มของน้ำทะเลอยูEเป�นระยะ จากการศึกษาพบวEาทางผูLประกอบการจะมีการวัดคEาความเค็มของน้ำทะเลในบEอ

เพาะเลี้ยงทุก 1–3 วัน โดยใหLมีคEาอยูEระหวEาง 28–35 สEวนในพันสEวน ซึ่งสอดคลLองกับการศึกษาของสันติ (2546) เรื่อง การใชL

สาหรEายพวงองุEน (Caulerpa lentiliferra J. Argardh) ในการบำบัดน้ำทิ้งจากการเลี้ยงกุLงกุลาดำ (Penaeus monodon) 

แบบพัฒนา ที่พบวEา สาหรEายพวงองุEนที่เลี้ยงในน้ำทะเลความเค็ม 25–35 สEวนในพันสEวน สามารถเจริญเติบโตไดLดี สEวนระดับ

ความเค็มที่ต่ำกวEา 20 สEวนในพันสEวน และสูงกวEา 40 สEวนในพันสEวน ไมEเหมาะตEอการเจริญเติบโตของสาหรEาย การเปลี่ยน

ถEายน้ำภายในบEอเพาะเลี้ยงจะเปลี่ยนถEายน้ำทุกวัน วันละ 1 ครั้ง เพื่อใหLน้ำในบEอสาหรEายไดLมีการหมุนเวียน และใหLสาหรEาย

ไดLรับธาตุอาหารจากน้ำทะเลอยEางสม่ำเสมอ ซึ่งสอดคลLองกับการศึกษาของชยุตม6 และคณะ (2021) ที่พบวEา สาหรEายผมนางมี

ความสามารถในการสะสมสารอาหารตEาง ๆ จากแหลEงน้ำเขLามาไวLในเนื้อเยื่อของลำตLนโดยเฉพาะสารประกอบไนโตรเจน  

ซึ่งสารที่สำคัญ ไดLแกE ไนไตรท6 ไนเตรท แอมโมเนีย และฟอสเฟต ซึ่งคุณภาพของน้ำจากคลองพุมเรียงซึ่งเป�นแหลEงน้ำธรรมชาติ
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ที่ใชLในการเพาะเลี้ยงสาหรEายมีแนวโนLมของปริมาณไนไตรท6 แอมโมเนีย และฟอสเฟต สูงกวEาน้ำในบEอเพาะเลี้ยงสาหรEายหลัง

การเพาะเลี้ยงเป�นเวลา 12 สัปดาห6 

 ขั ้นตอนการเก็บเกี ่ยว การเก็บเกี ่ยวสาหรEายพวงองุ EนจากบEอเพาะเลี้ยงจะเริ ่มเก็บเกี ่ยวไดLเมื ่อสาหรEายมีอายุตั ้งแตE  

2–4 เดือน ซึ่งสอดคลLองกับการศึกษาของจรัญ และทวิช (ม.ป.ป.) ที่พบวEา เมื่อทำการเพาะเลี้ยงสาหรEายพวงองุEนในตูLปลา การ

เจริญเติบโตดLานน้ำหนักเฉลี่ยของสาหรEายพวงองุEนในระยะเวลา 2 เดือน มีการเจริญเติบโตดีที่สุด เนื่องจากไดLรับสารอาหาร

พอเพียงตEอการเจริญเติบโต และสาหรEายจะมีน้ำหนักเฉลี่ยลดลงตามระยะเวลาการเก็บเกี่ยวที่เพิ่มขึ้น 

2. การศึกษาระบบการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวสาหรeายพวงองุeน 

 จากการศึกษาระบบการจัดการเก็บเกี่ยวสาหรEายพวงองุEนใน 4 หัวขLอ ไดLแกE การทำความสะอาดและฆEาเชื้อผลผลิต การ

คัดผลผลิต การบรรจุ และการเก็บรักษา ของฟาร6มทั้ง 4 แหEง ใหLผลดังนี้  

 การทำความสะอาดและฆEาเชื้อผลผลิต พบวEา ทุกฟาร6มมีขั้นตอนการลLางสาหรEาย โดยจะแบEงเป�นการลLางออกเป�น 2 ครั้ง 

ครั้งแรกจะเป�นการลLางสาหรEายเบื้องตLนเพื่อกำจัดดินโคลนและสิ่งสกปรกที่ติดมากับสาหรEาย โดยหลังการเก็บสาหรEายขึ้นจาก

บEอเพาะเลี้ยงจะนำสาหรEายใสEลงในบEอคอนกรีตหรือถังพลาสติก และแชEทิ้งไวLในน้ำทะเล 1 คืน โดยในระหวEางการแชEจะมีการ

เติมอากาศในน้ำและมีหัวทรายหรือสายยางเติมอากาศทำใหLเกิดฟองอากาศขนาดเล็กในน้ำที่แชEสาหรEาย ซึ่งฟองอากาศขนาด

เล็กจะชEวยดันสิ่งสกปรกและคราบเมือกตEาง ๆ ออกจากสาหรEาย สEวนครั้งที่ 2 จะลLางสาหรEายหลังขั้นตอนการคัด น้ำที่นำมาใชL

ตั้งแตEกระบวนการลLางเป�นน้ำทะเลจากบEอเพาะเลี้ยงสาหรEายหรือบEอพักน้ำทะเลภายในฟาร6ม โดยฟาร6มมาตรฐานจีเอพี และ

ฟาร6มทั่วไปที่เพาะเลี้ยงสาหรEายอยEางเดียวมีการสูบน้ำจากบEอมาใชLโดยไมEมีระบบการกรองน้ำ ฟาร6มทั่วไปที่เพาะเลี้ยงสาหรEาย

และสัตว6น้ำมีการใชLตาขEายพลาสติกหุLมที่ปลายทEอสูบน้ำทั้ง 2 ดLาน เพื่อทำการกรองเศษหรือสิ่งสกปรกที่ติดมากับน้ำทะเล 

ฟาร6มมาตรฐานจีเอพีและเกษตรอินทรีย6มีการทำความสะอาดน้ำทะเลโดยใชLระบบโปรตีน สกิมเมอร6ซึ่งเป�นอุปกรณ6ที่ออกแบบ

มาเพื่อขับอนุภาคขนาดเล็กของสารอินทรีย6ที่ละลายในน้ำโดยใชLฟองอากาศในการดักจับ (อนุสรา, 2015) ทำใหLน้ำทะเลมี

ความสะอาดมากขึ้น และทุกฟาร6มไมEมีระบบการฆEาเชื้อในน้ำทะเลที่นำมาใชLในกระบวนการลLาง  

 การคัดผลผลิต พบวEา ทุกฟาร6มจะมีการคัดสาหรEายที่มีสีเขียว ลักษณะสมบูรณ6 ชEอสาหรEายสวย ไมEมีสิ่งแปลกปลอมเกาะที่

สาหรEาย สEวนขนาดหรือความยาวไมEไดLกำหนด แตEโดยสEวนใหญEจะมีความยาว 1–2 นิ้ว หากสาหรEายมีลักษณะชEอยาวจะมีราคา

สูง สาหรEายที่ไดLจากการคัดจะนำไปลLางอีกครั้ง โดยการแชEสาหรEายในถังสกิมเมอร6ที่มีน้ำทะเล มีการเติมอากาศดLวยหัวทราย

หรือสายยางเติมอากาศ ทำใหLเกิดฟองอากาศขนาดเล็กซึ่งจะชEวยจับตะกอนและสิ่งปนเป¢£อนที่ติดมากับสาหรEายหลุดออกมา 

โดยการลLางสาหรEายจะใชLเวลาประมาณ 1–2 วัน ซึ่งจะตLองมีการใชLสวิงชLอนสิ่งสกปรกที่ลอยบนผิวน้ำออก หากใชLเวลาในการ

ลLางเกิน 1 วันจะมีการเปลี่ยนถEายน้ำทุกวัน แตEไมEพบวEามีขั้นตอนการฆEาเชื้อในผลผลิตหรือน้ำที่ใชLลLาง 

 การบรรจุ นำสาหรEายขึ้นจากถังลLางสาหรEาย โดยใชLสวิงตาขEายหรือกระชอนชLอนสาหรEายขึ้นมา และบรรจุลงในตะกรLา 

และทำการสะเด็ดน้ำออกใหไดLมากที่สุด ฟาร6มมาตรฐานจีเอพี ฟาร6มมาตรฐานจีเอพีและเกษตรอินทรีย6 และฟาร6มทั่วไปที่

เพาะเลี้ยงสาหรEายและสัตว6น้ำมีการใชLเครื่องป��นแหLงในการสะเด็ดน้ำ สEวนฟาร6มทั่วไปที่เพาะเลี้ยงสาหรEายอยEางเดียวไมEมีเครื่อง

ป��นแหLงจึงใชLการสะบัดตะกรLาจนกวEาสาหรEายจะแหLงเพียงพอ จากนั้นจะทำการบรรจุสาหรEายลงในถุงพลาสติกตามปริมาณการ

สั่งซื้อของลูกคLา ชั่งน้ำหนัก และบรรจุกลEองโฟม เพื่อรักษาสภาพของสาหรEาย  

 การเก็บรักษา สาหรEายพวงองุ Eนเป�นพืชที ่ม ีความชื ้นสูง ฉ่ำน้ำ เนื ้อเยื ่ออEอนนุ Eม ไมEแนEน เนEาเสียงEายจากป�จจัย

สภาพแวดลLอม (Le et al., 2016) มีความไวตEออุณหภูมิต่ำและแรงดันออสโมติก จึงเสื่อมเสียไดLงEายเมื่อจัดเก็บในตูLเย็นและ

ลLางดLวยน้ำประปา (Kudaka et al., 2008) ดังนั้น สาหรEายพวงองุEนที่อยูEระหวEางรอการขายจึงตLองแชEอยูEในถังสกิมเมอร6

ตลอดเวลา เพื่อป�องกันการเสื่อมเสีย และมีความสดอยูEเสมอ 

 ผลการศึกษาการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวทั้ง 4 ขั้นตอน ขั้นตอนที่สำคัญที่สุดในดLานความปลอดภัยในการบริโภคคือ การ

ลLางสาหรEาย ซึ่งเป�นการกำจัดสิ่งสกปรก และลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย6เริ่มตLนที่มีในสาหรEายพวงองุEนที่อาจปนเป¢£อนมาจาก

สิ่งแวดลLอมจากการเพาะเลี้ยง เชEน ดิน น้ำ เป�นตLน สอดคลLองกับการศึกษาของปªยะวรรณ และคณะ (2558) ที่สรุปวEานอกจาก
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กระบวนการเพาะปลูกที่มีความสำคัญแลLว กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว ไดLแกE การลLาง เป�นกระบวนการที่สำคัญที่

สามารถลดการปนเป¢£อนตลอดหEวงโซEการผลิต และยังเป�นการลดการปนเป¢£อนหรือลดระดับใหLอยูEในปริมาณที่ไมEเกินเกณฑ6

มาตรฐาน นอกจากกระบวนการลLางแลLว ความสะอาดของน้ำทะเลที่นำมาใชLในการลLางเป�นป�จจัยหนึ่งที่จะทำใหLการลLาง

สาหรEายมีประสิทธิภาพดียิ่งขึ้น จากการศึกษาของนพรัตน6 และคณะ (2561) พบวEา เมื่อทำการลLางสาหรEายพวงองุEนดLวยน้ำ

ทะเลกรองเพียงอยEางเดียวจะมีปริมาณเชื้อจุลินทรีย6ทั้งหมดหลงเหลืออยูEสูงกวEาการลLางดLวยน้ำทะเลกรองที่มีการฆEาเชื้อดLวย

คลอรีน กรดแลกติก หรือน้ำโอโซน แตEหากใชLน้ำทะเลกรองเพียงอยEางเดียวตLองทำการลLางหลายครั้งจึงสามารถลดปริมาณ

เชื้อจุลินทรีย6ไดL และสอดคลLองกับการศึกษาของฐิฒารีย6 และกนกวรรณ (2559) ที่พบวEา การลLางตLนอEอนทานตะวันดLวย

น้ำประปาเพียงอยEางเดียวมีจำนวนเชื้อจุลินทรีย6สูงกวEาเมื่อเปรียบเทียบกับการลLางดLวยน้ำโอโซน 

3. การตรวจวิเคราะห/คุณภาพดkานจุลินทรีย/ของสาหรeายพวงองุeน 

 การตรวจวิเคราะห6คุณภาพทางดLานจุลินทรีย6 ไดLแกE ปริมาณจุลินทรีย6ทั้งหมด (Total Plate Count; TPC), Escherichia 

coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Vibrio cholerae แ ล ะ  Vibrio 

parahaemolyticus ในสาหรEายพวงองุEนหลังผEานกระบวนการลLางเตรียมจำหนEายจากฟาร6มที่ศึกษาทั้ง 4 แหEง พบวEา ปริมาณ

จุลินทรีย6รวมของตัวอยEางสาหรEายพวงองุEนจากฟาร6มทั่วไปที่เพาะเลี้ยงสาหรEายอยEางเดียว มีการปนเป¢£อนของเชื้อจุลินทรีย6มาก

ที่สุด รองลงมา คือ ฟาร6มมาตรฐานจีเอพีและเกษตรอินทรีย6 ฟาร6มทั่วไปที่เพาะเลี้ยงสาหรEายและสัตว6น้ำ และฟาร6มมาตรฐาน 

จีเอพี ตามลำดับ โดยจากการศึกษาขLอมูลดLานสุขอนามัยภายในฟาร6ม พบวEา การบำรุงรักษาและทำความสะอาดเครื่องมือ 

อุปกรณ6การผลิตของฟาร6มมาตรฐานจีเอพีมีการจัดการที่ดีกวEาฟาร6มทั่วไป แตEอยEางไรก็ตามยังพบวEาฟาร6มมาตรฐานจีเอพีและ

เกษตรอินทรีย6มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย6รวมโดยเฉลี่ยสูงกวEาฟาร6มทั่วไปที่เพาะเลี้ยงสาหรEายและสัตว6น้ำ ซึ่งเชื้อจุลินทรีย6รวมเป�น

การบEงบอกถึงคุณภาพของอาหารและสุขลักษณะของผูLผลิตโดยอาจมีการปนเป¢£อนจากวัตถุดิบเริ ่มตLน การปนเป¢£อนใน

กระบวนการผลิต เชEน อุปกรณ6การผลิต ผูLปฏิบัติงาน สิ่งแวดลLอม ดิน น้ำ อากาศ เป�นตLน สอดคลLองกับการศึกษาของวันเพ็ญ 

และคณะ (2012) ที่มีการสรุปวEา โดยทั่วไปผักผลไมLและวัสดุอุปกรณ6ที่เกี่ยวขLองกับการผลิตมักจะตรวจพบเชื้อจุลินทรีย6รวม 

เนื่องจากเป�นเชื้อทั่วไปในดิน แตEอยEางไรก็ตามเชื้อจุลินทรีย6รวมสามารถลดปริมาณลงไดLโดยการทำความสะอาดป�จจัยการผลิต

และใหLความรูLดLานสุขลักษณะของสถานที่ผลิตและสุขลักษณะสEวนบุคคล การปนเป¢£อนเชื้อ Escherichia coli มีคEา < 3.0 

MPN/g, Staphylococcus aureus มีคEา < 10 CFU/g , ไมEพบการปนเป¢£อนเชื้อ Listeria monocytogenes, Salmonella 

spp. และ Vibrio cholerae ในต ัวอย E างสาหร E ายพวงอง ุ E นจากฟาร 6มท ั ้ ง  4 แห E งท ุกต ั วอย E าง  ส E วนเช ื ้ อ  Vibrio 

parahaemolyticus ไมEพบการปนเป¢£อนในตัวอยEางสาหรEายพวงองุEนจากฟาร6มมาตรฐานจีเอพีและเกษตรอินทรีย6 และฟาร6ม

ทั่วไปทั้ง 2 แหEง แตEพบในตัวอยEางสาหรEายพวงองุEนจากฟาร6มมาตรฐานจีเอพี จำนวน 1 ตัวอยEาง ดังตารางที่ 1 ซึ่งเชื้อ Vibrio 

parahaemolyticus เป�นแบคทีเรียที่พบไดLตามธรรมชาติ โดยจะอาศัยในน้ำทะเล จากการศึกษาของทัศวรรณ และคณะ 

(2550) พบวEา ในน้ำทะเลและดินตะกอนจากแหลEงเพาะเลี้ยงหอยนางรมในพื้นที่ตำบลอEางศิลา จังหวัดชลบุรี มีการปนเป¢£อน

ของแบคทีเรียกลุEมวิบริโอ และการศึกษาของ Kudaka et al. (2008) พบการปนเป¢£อนของเชื้อ Vibrio parahaemolyticus 

ในน้ำทะเล ตLนพันธุ6สาหรEาย และผลผลิตสาหรEาย Caulerpa lentillifera และ ถึงแมLวEาสาหรEายพวงองุEนจะผEานกระบวนการ

ลLางทำความสะอาดดLวยน้ำทะเลอยEางนLอย 2–3 ครั้งแลLว แตEยังคงพบการปนเป¢£อนของเชื้อ Vibrio parahaemolyticus จึงมี

ความเป�นไปไดLวEาเชื้อดังกลEาวอาจมีการปนเป¢£อนมากับน้ำทะเลที่ใชLในการเพาะเลี้ยงและการลLางสาหรEายโดยน้ำที่นำมาใชLไมEไดL

ผEานกระบวนการฆEาเชื้อ จึงยังคงทำใหLมีการปนเป¢£อนเชื้อนี้อยูEในน้ำ ในการบริโภคสาหรEายพวงองุEนมีการแนะนำใหLลLางน้ำ

สะอาดหลาย ๆ ครั้ง เพื่อลดความเค็มของสาหรEาย แตEการลLางน้ำสะอาดไมEสามารถทำลายเชื้อ Vibrio parahaemolyticus 

ไดL จากการศึกษาของชัยวัฒน6 และคณะ (2552) พบวEา การทำลายเชื้อ Vibrio parahaemolyticus ในหอยแครงโดยการใชL

วิธีดLวยน้ำประปา 3 ครั้ง และการลLางน้ำประปา 3 ครั้ง และแชEในน้ำเกลือ โดยไมEผEานกระบวนการใหLความรLอน ไมEสามารถ

ทำลายเชื้อ Vibrio parahaemolyticus ไดL ดังนั้น ผูLประกอบการฟาร6มสาหรEายควรพิจารณาถึงขั้นตอนการฆEาเชื้อน้ำทะเลที่

นำมาใชLในขั้นตอนการลLางและแชEสาหรEายซึ่งเป�นขั้นตอนสำคัญในการลดการปนเป¢£อนจากสิ่งสกปรกและเชื้อจุลินทรีย6ลงไดL  
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ซึ่งสอดคลLองกับขLอเสนอแนะของ Kudaka et al. (2008) ที ่เสนอวEาควรมีขั ้นตอนการฆEาเชื ้อที ่เหมาะสมสำหรับแตEละ

กระบวนการเพื่อการป�องกันโรคอาหารเป�นพิษจากเชื้อดังกลEาว นอกจากนีค้วรมีการเฝ�าระวังเชื้อ Vibrio parahaemolyticus 

เพิ่มเติมจากเชื้อ Salmonella spp. และ E.coli ที่กำหนดไวLในการปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยงที่ดีสำหรับฟาร6มสาหรEายทะเล

ดLวย แตEอยEางไรก็ตามเมื่อพิจารณาเกณฑ6คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 พ.ศ. 2560 

อาหารประเภทอาหารทะเลที่บริโภคดิบ พบวEา ในภาพรวมปริมาณเชื้อจุลินทรีย6ในตัวอยEางสาหรEายพวงองุEนทุกตัวอยEางยังอยูE

ในเกณฑ6 จึงมีความปลอดภัยในการบริโภค 
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ตารางที่ 1 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย6ทั้ง 7 รายการ ในสาหรEายพวงองุEนจากฟาร6มตัวอยEาง 4 แหEง 

ฟาร6ม ตัวอยEาง 
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย6 (cfu/g, MPN/g, per 25 g) 

TPCns E.colins L.monocytogenesns S.aureusns Salmonella spp.ns V.choleraens V.parahaemolyticusns 

จีเอพ ี 1 90 <3.0 ไมEพบ <10 ไมEพบ ไมEพบ พบ 

 2 20 <3.0 ไมEพบ <10 ไมEพบ ไมEพบ ไมEพบ 

 3 65 <3.0 ไมEพบ <10 ไมEพบ ไมEพบ ไมEพบ 

จีเอพ ี 1 7.3 x 102 <3.0 ไมEพบ <10 ไมEพบ ไมEพบ ไมEพบ 

และ 2 70 <3.0 ไมEพบ <10 ไมEพบ ไมEพบ ไมEพบ 

เกษตรอินทรีย6 3 1.4 x 102 <3.0 ไมEพบ <10 ไมEพบ ไมEพบ ไมEพบ 

ทั่วไปเลี้ยง 1 3.6 x 102 <3.0 ไมEพบ <10 ไมEพบ ไมEพบ ไมEพบ 

สาหรEายอยEางเดียว 2 4.4 x 102 <3.0 ไมEพบ <10 ไมEพบ ไมEพบ ไมEพบ 

 3 2.9 x 102 <3.0 ไมEพบ <10 ไมEพบ ไมEพบ ไมEพบ 

ทั่วไปเลี้ยง 1 1.4 x 102 <3.0 ไมEพบ <10 ไมEพบ ไมEพบ ไมEพบ 

สาหรEายและ 2 1.3 x 102 <3.0 ไมEพบ <10 ไมEพบ ไมEพบ ไมEพบ 

สัตว6น้ำ 3 3.1 x 102 <3.0 ไมEพบ <10 ไมEพบ ไมEพบ ไมEพบ 

หมายเหต ุ: ns หมายถึง ไมEมีความแตกตEางกันทางสถิตนิอน-พาราเมตริกครูสคัล-วอลลิส (Kruskal Wallis) (p>0.05) 

  เกณฑ6คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 พ.ศ. 2560 อาหารประเภทอาหารทะเลที่บริโภคดิบ กำหนดใหL 

  จำนวนจุลินทรีย6     นLอยกวEา 1x105 CFU/g  

  Escherichia coli    นLอยกวEา 3 MPN/g 

  Staphylococcus aureus   นLอยกวEา 100 CFU/g 

  Salmonella spp. /25 กรัม  ตLองไมEพบ 

  Vibrio cholerae /25 กรัม  ตLองไมEพบ 

  Vibrio parahaemolyticus /25 กรัม ตLองไมEพบ 

  Listeria monocytogenes /25 กรัม ตLองไมEพบ 
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4. การหาความสัมพันธ/ระหวeางระบบการเพาะเลี้ยง และรูปแบบการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกับคุณภาพทางดkานจุลินทรีย/ใน

สาหรeายพวงองุeน 

 เมื่อนำปริมาณเชื้อจุลินทรีย6รวม, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella 

spp., Vibrio cholerae และ Vibrio parahaemolyticus ในสาหรEายพวงองุEนจากฟาร6มที่ศึกษาทั้ง 4 แหEง มาหาความสัมพันธ6 

(ความแตกตEาง) ทางสถิติโดยใชLวิธีการทดสอบ Kruskal-Wallis ที่ระดับนัยสำคัญ 0.05 พบวEา ปริมาณเชื้อจุลินทรีย6ทุกประเภท

ของสาหรEายพวงองุEนจากฟาร6มทั้ง 4 แหEง ไมEมีความแตกตEางกัน แสดงใหLเห็นวEาระบบการเพาะเลี้ยง และรูปแบบการจัดการหลัง

การเก็บเกี่ยวของฟาร6มมาตรฐานจีเอพี ฟาร6มมาตรฐานจีเอพีและเกษตรอินทรีย6 ฟาร6มทั่วไปที่เพาะเลี้ยงสาหรEายอยEางเดียว และ

ฟาร6มทั่วไปที่เพาะเลี้ยงสาหรEายและสัตว6น้ำ ในพื้นที่ตำบลแหลมผักเบี้ย อำเภอบLานแหลม จังหวัดเพชรบุรีมีคุณภาพทางดLาน

จุลินทรีย6ในสาหรEายพวงองุEนที่ไมEแตกตEางกัน ซึ่งไมEสอดคลLองกับการศึกษาของปราณี และคณะ (2556) ที่พบวEา การประเมินความ

ปลอดภัยทางดLานเชื้อจุลินทรีย6จากตัวอยEางผักจากแปลงจีเอพี ผEานการประเมินมากกวEาตัวอยEางจากแปลงทั่วไปอยEางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ เนื่องจากการจัดการตามระบบการจัดการคุณภาพจีเอพีพืชจะมีการประเมินและการจัดการป�จจัยการผลิตเพื่อลดความ

เสี่ยงจากการปนเป¢£อนของเชื้อจุลินทรีย6กEอโรค เชEน การใชLปุ«ยคอก หรือน้ำที่นำมาใชLตLองไมEมีการปนเป¢£อน เป�นตLน ซึ่งการศึกษา

ดังกลEาวเป�นการเก็บตัวอยEางผักจากแปลงปลูกที่ยังไมEผEานกระบวนการลLางทำความสะอาดหรือการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อ

ตรวจวิเคราะห6เชื้อจุลินทรีย6 จึงทำใหLพบปริมาณเชื้อจุลินทรีย6กEอโรคในผลผลิต และพบความแตกตEางของปริมาณเชื้อจุลินทรีย6จาก

แปลงจีเอพี และแปลงทั่วไป ในขณะที่งานวิจัยนี้เป�นการเก็บตัวอยEางสาหรEายพวงองุEนที่ผEานกระบวนการลLางทำความสะอาด

ผลผลิตเบื้องตLนแลLว และพรLอมจำหนEาย แตEอยEางไรก็ตาม จากการศึกษาของปราณี และคณะ (2556) ดังกลEาว ไดLเสนอแนะวEา 

ถึงแมLวEาการผลิตพืชตามระบบจีเอพีจะชEวยลดการปนเป¢£อนของเชื้อจุลินทรีย6กEอโรค แตEยังคงมีความเสี่ยง จึงควรพิจารณาถึงการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยวดLวย ทั้งนี้ การที่คุณภาพทางดLานจุลินทรีย6ของสาหรEายพวงองุEนที่มาจากฟาร6มทั้ง 4 แหEง ไมEมีความ

แตกตEางกัน อาจเนื่องมาจากผูLประกอบการทุกคนไดLรับองค6ความรูLและคำแนะนำในการเพาะเลี้ยง และการจัดการหลังการเก็บ

เกี่ยวสาหรEายพวงองุEนจากหนEวยงานเดียวกันคือ ศูนย6วิจัยและพัฒนาการเพาะเลี้ยงสัตว6น้ำชายฝ��งเพชรบุรี กรมประมง จึงมีแนว

ทางการเพาะเลี้ยงและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเป�นไปในทิศทางเดียวกัน ฟาร6มที่ไดLรับการรับรองมาตรฐานจะตLองปฏิบัติตาม

ขLอกำหนดของมาตรฐานที่ขอรับรองโดยมีหนEวยงานจากกรมประมงมาตรวจติดตามเป�นระยะ สEวนฟาร6มทั่วไปแมLไมEไดLขอการ

รับรองมาตรฐานแตEการปฏิบัติดLานการเพาะเลี้ยงและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวในภาพรวมมีความสอดคลLองกับการปฏิบัติ

ทางการเพาะเลี้ยงที่ดีสำหรับฟาร6มสาหรEายทะเล แตEแตกตEางกันในดLานการจัดการอาคารผลิต และอุปกรณ6การผลิตของแตEละ

ฟาร6ม และถึงแมLวEาคุณภาพทางดLานจุลินทรีย6ของสาหรEายพวงองุEนจากฟาร6มมาตรฐาน และฟาร6มทั่วไปจะใหLผลที่ไมEแตกตEางกัน 

แตEอยEางไรก็ตามการปฏิบัติตามมาตรฐานจีเอพีหรือเกษตรอินทรีย6 รวมถึงการนำมาตรฐานดLานสุขลักษณะที่ดีในการผลิตมา

ประยุกต6ใชLของเกษตรกรและผูLประกอบการยEอมสEงผลดีในหลาย ๆ ดLาน ทั้งดLานตัวของเกษตรกรหรือผูLประกอบการเอง ในการลด

ตLนทุนการผลิตในระยะยาว เนื่องจากไมEมีการใชLสารเคมีหรือมีการจำกัดการใชLอยEางเหมาะสม การลดความสูญเสียที่อาจเกิดขึ้น

จากการเพาะเลี้ยงและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ไมEเหมาะสม นอกจากนี้ยังสามารถเพิ่มมูลคEาใหLกับสินคLาไดL เนื่องจากผลผลิต

ไดLมาตรฐาน และมีความปลอดภัยอยEางสม่ำเสมอ ทั้งดLานของผูLบริโภคที่มีความเชื่อมั่นวEาจะไดLบริโภคสาหรEายพวงองุEนที่มีคุณภาพ

และมีความปลอดภัยทั้งจากสารเคมี จุลินทรีย6 และสิ่งแปลกปลอมตEาง ๆ เนื่องจากเป�นผลผลิตที่มาจากระบบการเพาะเลี้ยงที่มี

มาตรฐาน ซึ่งสอดคลLองกับการศึกษาของนงนภัส และคณะ (2556) ที่พบวEาเกษตรกรเห็นดLวยกับโครงการสEงเสริมสินคLาเกษตร

ปลอดภัยและไดLมาตรฐานป� 2555 ในดLานการตลาดและผลตอบแทน ผูLบริโภคมีความเชื่อมั่นในสินคLาเนื่องจากไดLรับใบรับรอง

มาตรฐาน สามารถสEงผลผลิตไปจำหนEายยังตลาดแหEงอื่นไดL มีอำนาจในการตEอรองราคาในการซื้อป�จจัยการผลิต สามารถลดตLนทุน

ในการผลิตไดLสูง ผลผลิตมีคุณภาพ สามารถจำหนEายไดLราคาสูงกวEาผลิตทั่วไป 
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บทสรปุ 
 

 ฟาร6มตัวอยEางทั้ง 4 แหEงในพื้นที่ตำบลแหลมผักเบี้ย อำเภอบLานแหลม จังหวัดเพชรบุรี ประกอบดLวยฟาร6มมาตรฐานจีเอพี 

ฟาร6มมาตรฐานจีเอพีและเกษตรอินทรีย6 ฟาร6มทั่วไปที่เพาะเลี้ยงสาหรEายอยEางเดียว และฟาร6มทั่วไปที่เพาะเลี้ยงสาหรEายและสัตว6

น้ำ มีระบบการเพาะเลี้ยงและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวสาหรEายพวงองุEนที่ไมEแตกตEางกันและมีความสอดคลLองกับขLอกำหนด

ตามมาตรฐานสินคLาเกษตรเรื่อง การปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยงที่ดีสำหรับฟาร6มสาหรEายทะเล มกษ. 7434-2562 ซึ่งเป�นมาตรฐาน

ทั่วไป และเป�นไปตามความสมัครใจของผูLประกอบการในการขอการรับรอง เนื่องจากผูLประกอบการฟาร6มสาหรEายพวงองุEนทั้ง 4 

แหEงไดLรับองค6ความรูLและคำแนะนำในการเพาะเลี้ยงและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวสาหรEายพวงองุEนจากศูนย6วิจัยและพัฒนาการ

เพาะเลี้ยงสัตว6น้ำชายฝ��งเพชรบุรี กรมประมง จึงทำใหLมีการปฏิบัติเป�นไปในแนวทางเดียวกัน การศึกษาคุณภาพดLานจุลินทรีย6ใน

สาหรEายพวงองุEนจากฟาร6มทั้ง 4 แหEงโดยใชLเกณฑ6คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร ฉบับที่ 3 พ.ศ. 

2560 อาหารประเภทอาหารทะเลที ่บร ิโภคดิบ ไดLแกE เช ื ้อจุล ินทรีย 6รวม, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, 

Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Vibrio cholerae และ Vibrio parahaemolyticus พบวEา ปริมาณเชื้อจุลินทรีย6

แตEละรายการไมEเกินเกณฑ6ที่กำหนดไวL และไมEพบความแตกตEางกันทางสถิติของปริมาณเชื้อจุลินทรีย6ในสาหรEายพวงองุEนจากฟาร6ม

ทั้ง 4 แหEง เนื่องจากแตEละฟาร6มมีระบบการเพาะเลี้ยงและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่ไมEแตกตEางกันดังที่กลEาวมา แตEอยEางไรก็

ตามมีการพบเชื ้อ Vibrio parahaemolyticus ในสาหรEายพวงองุ Eนจากฟาร6มมาตรฐานจีเอพีจำนวน 1 ตัวอยEาง ดังนั้น 

ผูLประกอบการจึงควรมีการเฝ�าระวังเชื้อดังกลEาวเพิ่มเติม และพิจารณาขั้นตอนการฆEาเชื้อในน้ำทะเลที่นำมาใชLในกระบวนการลLาง

สาหรEายซึ่งเป�นกระบวนการที่สำคัญในการผลิตสาหรEายพวงองุEน เพื่อใหLผลผลิตมีความสะอาดและปลอดภัยตEอการบริโภค และ

ถึงแมLวEาคุณภาพดLานจุลินทรีย6ในสาหรEายพวงองุEนจากฟาร6มมาตรฐานและฟาร6มทั่วไปจะไมEแตกตEางกัน แตEผูLวิจัยยังเล็งเห็นถึง

ความสำคัญของการขอรับรองมาตรฐานสินคLาเกษตรทั้งมาตรฐานจีเอพีหรือเกษตรอินทรีย6 เพื่อเป�นการยกระดับมาตรฐานในการ

ผลิตสาหรEายพวงองุEนใหLมีคุณภาพและความปลอดภัยตEอการบริโภค สามารถสรLางมูลคEาเพิ่มใหLกับผลผลิตและโอกาสในการสEงออก

ตEางประเทศในอนาคตซึ่งเป�นผลดีตEอผูLประกอบการ อยEางไรก็ตามงานวิจัยนี้เป�นเพียงงานวิจัยนำรEองเพื่อใหLทราบขLอมูลพื้นฐานของ

การเพาะเลี้ยง การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวจากการปฏิบัติจริงของผูLประกอบการ และขLอมูลคุณภาพทางดLานจุลินทรีย6ในสาหรEาย

พวงองุEน เพื่อนำขLอมูลดังกลEาวมาทำการวิจัยในเชิงลึกเพิ่มเติมไดLในอนาคต เชEน ศึกษาวิธีการฆEาเชื้อผลผลิตสาหรEายพวงองุEนที่

เหมาะสม เพื่อลดการปนเป¢£อนของเชื้อจุลินทรีย6โดยเฉพาะจุลินทรีย6กEอโรค Vibrio parahaemolyticus ศึกษาคุณภาพดLานอื่น ๆ 

ของสาหรEายพวงองุEน เชEน คุณภาพทางดLานเคมีระหวEางฟาร6มมาตรฐานจีเอพี มาตรฐานเกษตรอินทรีย6 และฟาร6มทั่วไป ทางดLาน

ประสาทสัมผัส โดยเฉพาะเรื่องกลิ่นระหวEางฟาร6มที่เพาะเลี้ยงสาหรEายเพียงอยEางเดียวและฟาร6มที่มีเพาะเลี้ยงสาหรEายควบคูEกับ

สัตว6น้ำ เป�นตLน และควรเพิ่มจำนวนฟาร6มในการสำรวจเพื่อใหLเป�นตัวแทนที่ดีของแตEละพื้นที่ที่มีการเพาะเลี้ยงสาหรEายพวงองุEน 

เพื่อนำขLอมูลดังกลEาวมาใชLในการปรับปรุงหรือพัฒนาระบบการเพาะเลี้ยงและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวใหLเป�นไปตามมาตรฐาน

ในทิศทางเดียวกันในทุกพื้นที ่ 

 

กิตติกรรมประกาศ 
 

 ขอขอบพระคุณผูLประกอบการฟาร6มสาหรEายพวงองุEนทั้ง 4 แหEง ที่ใหLความอนุเคราะห6ในการเขLาพื้นที่เพื่อเก็บขLอมูลและเก็บ

ตัวอยEาง รวมทั้งเสียสละเวลาในการใหLขLอมูลตEาง ๆ ที่เป�นประโยชน6ตEอการวิจัยครั้งนี ้
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