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Abstract 

This research aims to investigate the prevalence of 

bacterial hazards in fresh lettuce and peppermint sold in 

Nonkoh and Thatluang organic markets in Vientiane during dry 

and rainy seasons. Microbial counts were determined using 

Escherichia coli and Coliform plate count (3M PetrifilmTM) in 

two freshly consumed vegetables. To reduce microbial 

contamination, five different solutions were evaluated, 

including sodium chloride (NaCl) at 5 g/L (T1), viagra juice 

(CH3COOH) at 50 ml/L (T2), breaking soda (NaHCO3) at 5 g/L 

(T3), potassium permanganate (KMnO4) at 0.2 g/L (T4) and tap 

water is a control (T0). The results showed that the number of 

E.coli in lettuce was ranged from102 - 2 × 105 CFU/g and from 

2 × 105 - 2 × 106 CFU/g in peppermint, exceeding the safety 

limit by Codex (<106 CFU/g). The coliforms counts were 

similar in both vegetables ranged from 2 × 105 - 2 × 106 CFU/g 

in lettuce and from 105 - 2 × 106 CFU/g in peppermint. During 

the dry season, E. coli was more prevalent in the Thatluang 

organic market (3.77 Log10 CFU/g) than in the Nonkoh market 

(2.33 Log10 CFU/g), but during the rainy season, both markets 

had similar results. The concentration of microbial 

contaminants in peppermint did not differ between the two 

seasons. In the cleaning experiment showed that T4 the most 

effective solution for reducing E. coli and Coliform levels, 

achieving reductions of 0.7-1.9 Log10 CFU/g (35.2-54.6%), and 
2.0-2.2 Log10 CFU/g (33.6–39.1%), respectively. Therefore, a 

concentration of potassium permanganate (KMnO4) 50–100 

mg/L (50-100 ppm) is recommended for vegetable cleaning 

purposed. 

Keywords: Coliform, E. coli, Fresh harvest vegetables, 
Microbiology hazard, Organic agriculture.
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1. ພາກສະເໜ ີ

ຜັກເປັນອົງປະກອບທີີ່ສ າຄັນ ແລະ ຂາດບ ໍ່ໄດ້ ໃນອາ 
ຫານພ ື້ນບ້ານຂອງຄົນລາວເຮົາໃນແຕ່ລະຄາບ. ຜັກຫຼາຍ
ຊະນິດແມ່ນນິຍົມບ ລິໂພກສົດ ເຊິີ່ງເປັນແຫຼ່ງເສັື້ນໄຍອາ 
ຫານ, ວິຕາມິນ, ເກ ອແຮ່ບາງຊະນິດທີີ່ຈ າເປັນ ແລະ ທີີ່ມີປະ 
ໂຫຍດ ຕ ໍ່ຮ່າງກາຍຂອງຄົນເຮົາ. ເຊິີ່ງໃນປັດຈຸບັນ ຄວາມ
ນິຍົມໃນການບ ລິໂພກຜັກປອດສານພິດແມ່ນມີທ່າອ່ຽງ
ເພິີ່ມຂ ື້ນຢ່າງໄວວາ ພ້ອມກັນນັື້ນໄດ້ມີການສົົ່ງເສີມການຜະ 
ລິດຜັກອິນຊີ ເພ ີ່ອຕອບສະໜອງຄວາມຕ້ອງການຄ ດັົ່ງກ່າວ. 
ການປູກຜັກປອດສານພິດ ສາມາດສ້າງລາຍຮັບໃຫ້ແກ່
ປະຊາຊົນຫຼາຍກວ່າ 2.11 ເທ ີ່ອ ເມ ີ່ອທຽບກັບການປູກພ ດ
ກະສິກ າປະເພດອ ີ່ນ (Tounmanysone et al. 2021). ໃນ
ຂະບວນການຜະລິດຜັກອິນຊີນັື້ນ ແມ່ນນ າໃຊ້ຝຸ່ນຄອກ, ນ ້າ
ສະກັດສະໝູນໄພ ແລະ ນ ້າໝັກຊີວະພາບເພ ີ່ອໃຊ້ແທນຝຸ່ນ
ເຄມີ , ສານກ າຈັ ດສັ ດຕູ ພ ດ  (Phonepaseuth et al. 

2010; Panyakul, 2009). ເຖິງແມ່ນວ່າໃນຂະບວນການ
ຜະລິດຈະບ ໄດ້ນ າໃຊ້ສານເຄມີເຂົື້າໃນການຜະລິດກ ໍ່ຕາມ, 

ແຕ່ກ ໍ່ຍັງມີຄວາມສ່ຽງໃນການປົນເປ ື້ອນເຊ ື້ອຈຸລິນຊີອ ີ່ນໆ
ມານ າພ ດຜັກ, ໂດຍສະເພາະ ຜັກທີີ່ຜ່ານການລ້າງທີີ່ບ ໍ່ສະ 
ອາດພຽງພ  ກ ໍ່ອາດຈະມີຄວາມສ່ຽງທີີ່ຈະເປັນແຫຼ່ງສົົ່ງຕ ໍ່ເຊ ື້ອ
ຈຸລິນຊີທີີ່ມີໃນມູນສັດ ຫຼ  ຝຸ່ນຄອກນັື້ນຕິດມານ າຜັກເຫຼົົ່ານີື້
ເຖິງຜູ້ບ ລິໂພກໄດ້ (Martin, 2005). ທີີ່ຜ່ານມາໄດ້ມີການ
ລາຍງານກ່ຽວກັບ ກ ລະນີອາຫານເປັນພິດເນ ີ່ອງຈາກບ ລິ 
ໂພກຜັກສົດທີີ່ປົນປົນເປ ື້ອນຂອງເຊ ື້ອຈຸລິນຊີໂດຍສະເພາະ
ແມ່ນແບັກທີເຣຍຈ າພວກ E.coli ແລະ Salmonella ເຊິີ່ງ
ໄດ້ມີລາຍງານໃນຫຼາຍປະເທດເປັນຕົື້ນແມ່ນ ປະເທດອັງກິດ 
(Mahony et al. 1990), ປະເທດອີຕາລີ (Fantasia and 

Filetici, 1994), ສະຫະລັດອາເມລິກາ (Mukherjee et 

al. 2004),  ໄ ທ  (Woranetsudatip et al. 2 0 1 3 ), 
ຫວຽດນາມ (Chau et al. 2014), ກ າປູເຈຍ (Chrun et 

al. 2017), ລວມທັງ ລາວ (Keooudone et al. 2012; 

Boulom et al. 2016; Nguyen et al. 2020). ໂ ດ ຍ
ທົົ່ວໄປແລ້ວ ວິທີການຫຼຼຸດຜ່ອນປະລິມານຈຸລິນຊີທີີ່ປົນ

ເປ ື້ອນໃນຜັກແມ່ນການລ້າງດ້ວຍນ ້າສະອາດ ຫຼ  ປະສົມກັບ
ສານເຄມີບາງຊະນິດ ເຊິີ່ງວ່າ ສານເຄມີທີີ່ຖ ກຍອມຮັບຈາກ
ອົງການອາຫານ ແລະ ຢາຂອງສະຫະລັດອາເມລິກາ 
(FDA) ແມ່ນ ຄຣ ລີນ (Chlorine), ຄຣ ລີນໄດອອກໄຊ 
(Chlorine Dioxide), ໄອໂອໂດຟ  (Idophors), ແລະ 
Acid Anion ເຊິີ່ງໃນລະດັບອຸດສາຫະກ າແມ່ນນິຍົມໃຊ້ 
ຄຣ ລີນ ຫຼາຍທີີ່ສຸດ. ເຊິີ່ງຄຣ ລີນທີີ່ໃຊ້ແມ່ນຢູ່ໃນຊ່ວງຄວາມ
ເຂັື້ມຂຸ້ນ 50-200 mg/L ເປັນເວລາ 1-2 ນາທີ ກ່ອນ ແລະ 
ຫຼັງຕັດແຕ່ງ (Beuchat, 2000). ນອກຈາກນັື້ນ, ຍັງມີ
ການລ້າງດ້ວຍນ ້າໂດຍການເພີີ່ມສານລະລາຍອ ີ່ນໆ ທີີ່ຫາໄດ້
ໃນທ້ອງຖິີ່ນເຊັົ່ນ: ເກ ອ, ນ ້າສົື້ມສາຍຊູ, ຜົງຟູ (Breaking 

soda), ໂປຕັດຊຽມເປີມັງກາເນດ (KMnO4) ເຊິີ່ງຜ່ານມາ
ໄດ້ມີການທົດສອບປະສິດທິພາບໃນການລ້າງເຄມີຕົກຄ້າງ
ໃ ນ ຜັ ກ ໄດ້  3 0 -9 5 %  (Golden Jubilee Medical 

Center, 2020), ແຕ່ການສ ກສາການສົມທຽບບັນດາ
ທາດເຫຼົົ່ານີື້ ໃນການຫຼຼຸດປະລິມານຈຸລິນຊີ ແມ່ນຍັງບ ໍ່ມີການ
ສ ກສາຫຼາຍເທົົ່າທີີ່ຄວນ. ດັົ່ງນັື້ນ ຈ ີ່ງມີຄວາມຈ າເປັນທີີ່ຈະ
ຕ້ອງໄດ້ມີການວິໄຈ ຫາເຊ ື້ອຈຸລິນຊີທີີ່ປົນເປ ື້ອນມານ າຜັກ 
ໂດຍສະເພາະຈ າພວກໂຄລີຟຣອມ (Coliform) ແລະ ອີໂຄ
ລາຍ (E.coli) ພ້ອມທັງຫາວິທີການ ແລະ ໄລຍະເວລາທີີ່ເ
ໝາະສົມໃນການລ້ຽງຜັກ. ຜົນການສ ກສາໃນຄັື້ງນີື້ ແມ່ນມີ
ຄວາມສ າຄັນ ແລະ ເປັນຂ ໍ້ມູນພ ື້ນຖານ ລວມທັງແນວທາງ
ໃຫ້ແກ່ຜູ້ບ ລິໂພກຜັກສົດໃນຕ ໍ່ໜ້າ. 
2.  ອຸປະກອນ ແລະ ວທິກີານ 

2.1  ສະຖານທີີ່ສ ກສາ 
 1). ການເກັບຕົວຢ່າງຜັກໃນການທົດລອງ 

ໃນການສ ກສາຄັື້ງນີື້, ໄດ້ເກັບຕົວຢ່າງຂອງ ຜັກສົດ 

2 ຊະນິດທີີ່ນິຍົມບ ລິໂພກດິບຄ : ຜັກສະຫຼັດ ແລະ ຫອມ 

ລາບ ຈາກ ຕະຫຼາດໂນນຄ ໍ້ ແລະ ຕະຫຼາດອິນຊີ ທີີ່ຂາຍຢູ່ເດີີ່ນ
ທາດຫຼວງ. ແຕ່ລະຕະຫຼາດແມ່ນສຸ່ມເອົາ 3 ຮ້ານ ເຊິີ່ງເປັນ
ຮ້ານຂາຍຜັກສົດ. ໃນນັື້ນ, ເກັບຕົວຢ່າງແມ່ນໄດ້ເກັບ 2 ຄັື້ງ
ເພ ີ່ອເປັນຕົວແທນໃຫ້ແກ່ຜັກໃນລະດູແລ້ງ (ທ້າຍເດ ອນ 4) 

ແລະ ລະດູຝົນ (ຕົື້ນເດ ອນ 8).  ຕົວຢ່າງຜັກແຕ່ລະຊະນິດ
ແມ່ນໄດ້ເກັບໃນຕອນເຊົື້າ ຊ່ວງເວລາ 7:00-9:00 ໂມງ ໃນ
ປະລິມານ 1 kg ແລ້ວນ າໄປໃສ່ໃນຖົງເກັບຕົວຢ່າງທີີ່ປາສະ 
ຈາກເຊ ື້ອ ເຊິີ່ງເປັນຖົງທີີ່ປິດດ້ວຍຊິບ, ຕິດສະຫລາກບອກ
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ເຖິງລາຍລະອຽດຂອງຕົວຢ່າງ ກ່ອນທີີ່ບັນຈຸລົງໃສ່ຖັງນ ້າ
ກ້ອນ ເພ ີ່ອກຽມນ າໄປວິເຄາະຫາຈຸລິນຊີ ແລະ ທົດສອບ
ປະສິດທິພາບໃນການລ້າງໃນຂັື້ນຕ ໍ່ໄປ. 
 

 2). ການກະກຽມຕົວຢ່າງຜັກສ າລັບຫາເຊ ື້ອຈຸລິນຊີ 
 ຜັກທີີ່ຊ ື້ມາຈາກຕະຫຼາດຈະຖ ກຄັດເລ ອກ ຜ່ານການ
ສ້ອມເອົາຮາກ, ໃບແກ່ ແລະໃບເນົົ່າອອກ. ຜັກທີີ່ຜ່ານການ
ຄັດເລ ອກແລ້ວ  ຖ ກໄປນ າໃຊ້ ເຂົື້ າໃນການວິ ເຄາະຫາ 
Coliform ແລະ ອີໂຄລາຍ E.coli ໃນຂັື້ນເບ ື້ອງຕົື້ນເພ ີ່ອ
ຫາປະລິມານເຊ ື້ອດັົ່ງກ່າວທີີ່ຕິດມານ າຜັກ. ໃນຂັື້ນຕອນນີື້, 
ຕົວຢ່າງຂອງຜັກສົດ 50 g (ໄດ້ຈາກການສຸ່ມຕົວຢ່າງຈາກ
ພາກສ່ວນໃບ ແລະ ລ າຕົື້ນຂອງທັງ 3 ຮ້ານຈາກແຕ່ລະ
ຕະຫຼາດ), ຕົວຢ່າງຜັກໃນ 50 g ຂອງແຕ່ລະຊະນິດ ແມ່ນ
ຖ ກນ າມາແບ່ງເປັນ 2 ສ່ວນຄ : ສ່ວນທີ 1 ແມ່ນ ເອົາ 25 g 

ປະສົມໃສ່ສານລະລາຍເກ ອ (0.85% NaCl) 250 ml ທີີ່
ຜ່ານການອົບຂ້າເຊ ື້ອແລ້ວ ເພ ີ່ອນ າໄປຫາຈ ານວນເຊ ື້ອ ໂຄ
ລີຟອມ Coliform ແລະ ອີໂຄລາຍ E.coli ໂດຍການ
ດັດແປງວິທີີຂອງ Chau et al. (2014) ແລະ ອີກສ່ວນທີ 
2 ແມ່ນເອົາ 25 g ເພ ີ່ອນ າໄປແຊ່ໃນສານລະລາຍທີີ່ກະກຽມ
ໄວ້ເພ ີ່ອທົດລອງປະສິດທິພາບ ແລະ ໄລຍະເວລາໃນການ
ລ້າງເຊິີ່ງອະທິບາຍລະອຽດໃນຂັື້ນຕ ໍ່ໄປ.  
 3). ການວິເຄາະ ແລະ ກວດຫາປະລິມານຈຸລິນຊີທີີ່
ປົນເປ ື້ອນ 

ຕົວຢ່າງຂອງຜັກສົດແມ່ນຈະຖ ກກວດຫາເຊ ື້ອອີໂຄ
ລາຍ E.coli  ແລະ ໂຄລີຟອມ Coliform ໂດຍນ າໃຊ້ຊຼຸດ
ທົ ດ ສ ອບ  3M E.coli ແ ລ ະ Coliform plate count 

(3M Petrifilm™) ເຊິີ່ ງປະຕິບັດຕາມຄູ່ມ ຂອງຊຼຸດທົດ
ສອບ ເຊິີ່ງສາມາດສະແດງຄ່າໄດ້ພາຍໃນ 24-48 ຊົົ່ວໂມງ. 
ໃນນັື້ນ, ຜັກທີີ່ຜ່ານການຄັດເລ ອກມາແລ້ວ ແມ່ນໄດ້ຖ ກນ າ
ເອົາໄປຕັດໃຫ້ເປັນຕ່ອນນ້ອຍໆ ໂດຍໃຊ້ມີດຕັດທີີ່ຂ້າເຊ ື້ອ
ແລ້ວ ແລະ ຊັົ່ງນ ້າໜັກຜັກໃຫ້ໄດ້ 1 g ແລ້ວເອົາໄປໃສ່ໃນ
ຫຼອກທົດລອງທີີ່ມີສານລະລາຍເກ ອ 0.85% ຈ ານວນ 9 
ml ແຕ່ລະຫຼອດ. ຫຼັງຈາກນັື້ນ, ນ າເອົາຜັກດັົ່ງກ່າວ ໄປສັົ່ນ
ດ້ວຍເຄ ີ່ອງສັົ່ນໃຊ້ເວລາ 2 ນາທີ ເພ ີ່ອໃຫ້ຈຸລິນຊີທີີ່ຕິດໃນ
ຜິວຜັກຫຼຼຸດອອກມາ, ນ າເອົາຕົວຢ່າງນ ້າທີີ່ໄດ້ໄປເຈ ອຈາງ
ເປັນ 100, 1000, 10000 ເທົົ່າ ແລ້ວເອົາໄປຢອດລົງໃນ
ແຜ່ນອາຫ ານລ້ ຽງເຊ ື້ ອ  3M E.coli ແລະ Coliform 

plate count (3M Petrifilm™) ໃນຕູ້ປາສະຈາກເຊ ື້ອ. 
ຫຼັງຈາກນັື້ນນ າໄປບົົ່ມໃນຕູ້ບົົ່ມເຊ ື້ອ ອຸນຫະພູມ 37oC ໃນ
ໄລຍະເວລາ 24 ຊົົ່ວໂມງ. ພາຍຫຼັງການບົົ່ມແລ້ວ ນ າອອກ
ມານັບຈ ານວນເຊ ື້ອ ເຊິີ່ງວ່າ ເຊ ື້ອ E.coli ຈະມີສີຟ້າ ແລະ 

ມີຟອງອາກາດໜ ີ່ ງ ຫຼ  ຫຼ າຍຟອງຂ ື້ນຕິດກັບໂຄໂລນີ ,  
ສ່ວນວ່າເຊ ື້ອ Coliform ຈະມີຂະໜາດນ້ອຍກວ່າ ແລະ 
ເປັນສີແດງ. 
 4). ການທົດສອບປະສິດທິພາບຂອງສານລະລາຍ 

ນ າເອົາຕົວຢ່າງຜັກທີີ່ຜ່ານການສ້ອມເອົາຮາກ ໃບ
ແກ່ ແລະ ໃບເນົົ່າອອກແລ້ວ ໄປຊັົ່ງເອົາ 25g ແລ້ວໃສ່ໃນ
ກັບທີີ່ກຽມເອົາໄວ້ ເຊິີ່ງບັນຈຸສານລະລາຍໃນການທົດລອງ
ຈ ານວນ 1 L ເປັນໄລຍະເວລາ 10 ນາທີ, ເຊິີ່ງສານລະລາຍ
ທີີ່ນ າມາປຽບທຽບມີຄ : ນ ້າປະປາບ ໍ່ຕ ີ່ມຫຍັງ ເປັນຊຼຸດຄວບ
ຄຸມໃນການລ້າງ (T0), ສານລະລາຍເກ ອ (NaCl) 5g/L 

(T1), ນ ້ າສົື້ ມສາຍຊູ  50ml/L (T2), ຜົ ງຟູ  (breaking 

soda) 5 g/L (T3), ແລະ ດ່າງທັບທິມ ຫຼ  ໂປຕັດຊຽມເປີ
ມັງກາເນດ (KMnO4) 0.2g/L (T4). ຫຼັງຈາກຄົບກ ານົດ
ເວລາ ເທນ ້າອອກປະໄວ້ 15 ນາທີ ແລ້ວຈ ີ່ງລ້າງດ້ວຍນ ້າປະ
ປາ 1 L ອີກເທ ີ່ອ 1, ຜັກທີີ່ໄດ້ຈາກການລ້າງແມ່ນນ າໄປຊຼຸ່ມ
ເອົາ 1 g ຕັດເປັນສ່ວນນ້ອຍໆ ບັນຈຸໃສ່ໃນສານລະລາຍ 

(0.85% NaCl) ປະຕິບັດເຊັົ່ນດຽວກັນກັບການຫາປະລິ
ມ ານ ເຊ ື້ ອ  E. coli ແລະ Coliform ວິທີ ດ ຽວກັ ນດັົ່ ງ
ສະແດງໃນຂ ໍ້ທີ 3).    

ພາຍຫຼັງທີີ່ທົດລອງວິທີລ້າງຂ້າງເທິງແລ້ວ, ທີມງານ
ວິໄຈ ຈະເລ ອກເອົາ 1 ທາດລະລາຍທີີ່ ເຫັນວ່າສາມາດ
ຫຼຼຸດຜ່ອນປະລິມານເຊ ື້ອດັົ່ງກ່າວໄດ້ຫຼາຍທີີ່ສຸດ. ນ າໄປໃຊ້ 
ກັບຕົວຢ່າງໃນຂັື້ນຕອນຕ ໍ່ໄປ ໂດຍມີການປ່ຽນແປງຄວາມ
ເຂັື້ມຂຸ້ນ, ແລະ ນ າໃຊ້ວິທີການທົດລອງດຽວກັນກັບ
ສະແດງໃນຂ້າງເທິງນັື້ນ.  

ໃນການທົດສອບຫາປະສິດທິພາບແມ່ນຄິດໄລ່ຕາມ
ສູດລຸ່ມນີື້ (Brouns & Waters, 1991): 

 

 
 

R (%): ປະສິດທິພາບຂອງການຫຼຼຸດຜ່ອນປະລິມານ
ເຊ ື້ອ E.coli ແລະ Coliform (%) 

C0 : ປ ະລິ ມ ານ ເຊ ື້ ອ ເບ ື້ ອ ງຕົື້ ນ  E.coli ແ ລ ະ 
Coliform (log CFU/g) 

Ct : ປະລິມານເຊ ື້ອພາຍຫຼັງການໃຊ້ຊຼຸດທົດລອງ 
E.coli  ແລະ Coliform (log CFU/g) 
3.  ຜົນໄດຮ້ບັ 

3.1  ປະລມິານເຊ ື້ອ E.coli ແລະ Coliform ທີີ່ພບົໃນ
ຜກັສະຫຼດັ ແລະ ຜັກຫອມລາບ 
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 ຜົນຈາກການວິເຄາະຕົວຢ່າງຜັກສະຫຼັດ ແລະ ຜັກ 

ຫອມລາບ ຈາກ ຕະຫຼາດໂນນຄ ໍ້ ແລະ ຕະຫຼາດອິນຊີທາດ 

ຫຼວງ ເຫັນວ່າ ພົບເຊ ື້ອ E.coli ແລະ Coliform ໃນຕົວ 

ຢ່າງຜັກສະຫຼັດ ແລະ ຜັກຫອມລາບ ທັງໝົດ  (ຕາຕະລາງ
ທີ 1). ໃນນັື້ນ ເຊ ື້ອ E.coli ຈາກຕົວຢ່າງຜັກສະຫຼັດ ມີ
ປະລິມານເຊ ື້ອລະຫວ່າງ 102 – 2 × 105 CFU/g ແລະ 
ຜັກຫອມລາບ ມີປະລິມານເຊ ື້ອລະຫວ່າງ 2 × 105 – 2 × 

106 CFU/g ເຊິີ່ ງເກີນຄ່າມາດຕະຖານຄວາມປອດໄພ 
Codex (106 CFU/g). ສ າລັບ ເຊ ື້ີ່ອ Coliform ແມ່ນມີປະ 
ລິມານເຊ ື້ອໃກ້ຄຽງກັນທັງ 2 ຊະນິດຜັກຄ  2 × 105 – 2 × 

106 CFU/g ແລະ 105 – 2 × 106 CFU/g ໃນຜັກສະຫຼັດ 
ແລະ ຜັກຫອມລາບ, ຕາມລ າດັບ. 

ຜັກສະຫຼັດຈາກຕະຫຼາດອິນຊີ ໃນລະດູແລ້ງມີປະລິ 
ມານເຊ ື້ອ E.coli ຫຼາຍກວ່າຜັກສະຫຼັດຈາກຕະຫຼາດໂນນຄ ໍ້ 
ເຊິີ່ງມີຄ່າເທົົ່າກັບ 3.77 log10 CFU/g ແລະ 2.33 log10 

CFU/g ຕາມລ າດັບ. ສ່ວນໃນລະດູຝົນເຫັນວ່າ ທັງເຊ ື້ອ 
E.coli ແລະ Coliform ມີປະລິມານທີີ່ບ ໍ່ແຕກຕ່າງກັນ 
ເຊິີ່ງມີຄ່າຢູ່ລະຫວ່າງ 3.5–4 log10 CFU/g ແລະ 6 log10 

CFU/g ຕາມລ າດັບ. ໃນຂະນະທີີ່, ໃນລະດູແລ້ງຜັກຫອມ
ລາບ ທີີ່ມາຈາກຕະຫຼາດອິນຊີທາດຫຼວງ ແລະ ຕະຫຼາດໂນນ
ຄ ໍ້ ເຫັນວ່າມີປະລິມານເຊ ື້ອ E.coli ໃກ້ຄຽງກັນ ເຊິີ່ງມີຄ່າ
ລະຫວ່າງ 3.0–3.5 log10 CFU/g. ດັົ່ງສະແດງໃນ (ຮູບ
ພາບທີ 1). ເມ ີ່ອປຽບທຽບທັງສອງລະດູເຫັນວ່າປະລິມານ
ເຊ ື້ອ E.coli ມີຄວາມແຕກຕ່າງກັນໃນລະດູແລ້ງ ເຊິີ່ງເຫັນ
ໄດ້ຈະແຈ້ງໃນຜັກສະຫຼັດ (ຮູບພາບທີ 1 ກ). ສ່ວນເຊ ື້ອ 
Coliform ແມ່ນບ ໍ່ມີຄວາມແຕກຕ່າງກັນໃນ 2 ຊະນິດຜັກ 
ໃນ 2 ລະດູ. 
3.2  ປະສິດທິພາບຂອງການຫຼຼຸດຜ່ອນປະລິມານເຊ ື້ອ 

E.coli ແລະ Coliform 

 ຈາກຜົນການທົດລອງການລ້າງຜັກ ໂດຍປຽບທຽບ 
5 ສານລະລາຍ ເຫັນວ່າ: ສິີ່ງທົດລອງ ມີຄວາມສາມາດຫຼຼຸດ
ປະລິມານ ເຊ ື້ອ E.coli ໄດ້ 0.7–1.9 log10 CFU/g, 

ແລະ Coliform ໄດ ້2.0–2.2 log10 CFU/g ຫຼ  ເທົົ່າກັບ 
35.2–54.6% ແລະ 33.6–39.1% ຕາມລ າດັບ (ຕາຕະ 

ລາງທີ 2), ຮອງລົງມາແມ່ນ ສິີ່ງທົດລອງ T2 ເຊິີ່ງສາມາດ
ຫຼຼຸດປະລິມານ ເຊ ື້ອ E.coli ໄດ ້0.5–1.6 log10 CFU/g, 

ແລະ Coliform ໄດ ້1.4–1.9 log10 CFU/g ຫຼ  ເທົົ່າກບັ 
26.2–51.4% ແລະ 22.3–31.4%. ທັງສອງສານລະລາຍ
ທີີ່ນ າໃຊ້ນີື້ແມ່ນມີຜົົນດກີວ່າໝູ່, ແຕ່ເມ ີ່ອສັງເກດເບິີ່ງລັກສະ 
ນະຂອງຜັກທີີ່ລ້າງແລ້ວເຫັນວ່າ ນ ້າສົື້ມສາຍຊູ ເຮັດໃຫ້ຜັກ
ໝາດພາຍຫຼັງແຊ່ 10 ນາທີ, ເຊິີ່ງເຫັນວາ່ບ ໍ່ເໝາະສົມ. ດັົ່ງ 

ນັື້ນ, ສິີ່ງທົດລອງ T4 ຈ ີ່ງຖ ກນ າໃຊ້ໃນການສ ກສາຂັື້ນຕ ໍ່ໄປ 
ໂດຍການຫຼຼຸດປະລິມານຄວາມເຂັື້ມຂຸ້ນລົງ ເພ ີ່ອສົມທຽບ
ຄວາມເຂັື້ມຂຸ້ນທີີ່ເໝາະສົມໂດຍມີ 3 ຄວາມເຂັື້ມຂຸ້ນຄ : 
200 mg/L, 100 mg/L ແລະ 50 mg/L (ຕາຕະລາງທີ 3). 

ຈາກຜົນການທົດສອບແຕ່ລະຄວາມເຂັື້ມຂຸ້ນໃນ
ການລ້າງຜັກ 2 ຊະນິດ ເຫັນວ່າ ທັງ 3 ຄວາມເຂັື້ມຂຸ້ນທີີ່
ກ່າວມາຂາ້ງເທິງ ແມ່ນມີຄວາມສາມາດໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນ
ເຊ ື້ອໃກ້ຄຽງກັນ ເຊິີ່ງສາມາດຫຼຼຸດປະລິມານເຊ ື້ອ E.coli ໄດ ້
1.7–2.4 log10 CFU/g, ແລະ Coliform ໄດ ້1.9–2.2 
log10 CFU/g (ຕາຕະລາງທີ 3). ດັົ່ງນັື້ນ, ໃນການນ າເອົາ
ໂປຕາສຊຽມເປີມັງກາເນດ ໄປໃຊ້ຕົວຈິງ ປະລິມານທີີ່ເໝາະ
ສົມແມ່ນ 50–100 mg/L (50-100 ppm) ຫຼ  ໃນການ
ນ າໃຊ້ຕົວຈິງ ເຄິີ່ງບ່ວງກາເຟ ຕ ໍ່ນ ້າ 10 ລີດ. 
4. ວພິາກຜນົ 

ໃນການສ ກສາຄັື້ງນີື້, ຜັກສະຫຼັດ ແລະ ຜັກຫອມ
ລາບທີີ່ນ າມາຂາຍຢູ່ຕະຫຼາດແມ່ນມີຄວາມສ່ຽງໃນການປົນ
ເປ ື້ອນເຊ ື້ອຈຸລິນຊີທັງ 2 ລະດູ ສູງເຖິງ 100% (ສຸ່ມຕົວຢ່າງ
ທັງໝົດ 6 ຮ້ານ ພົບທັງໝົດ) ເຊີີ່ງອາດເປັນຍ້ອນລະບົບ
ການປູກຜັກທີີ່ຄ້າຍຄ ກັນ ແລະ ນ າໃຊ້ແຫຼ່ງນ ້າອັນດຽວກັນ
ຂອງກຸ່ມຜູ້ຜະລິດ, ເນ ີ່ອງຈາກວ່າສວນປູກສ່ວນໃຫຍ່ແມ່ນ
ຍັງນ າໃຊ້ຝຸ່ນພ ດສົດ ແລະ ຝູ່ນຄອກໃນການປູກຜັກໂດຍກົງ 
ເຊິີ່ງມີຄວາມສ່ຽງຈະມີການປົນເປ ື້ອນເຊ ື້ອຈຸລິນຊີຫຼາຍ, ວິທີ
ການຫຼຼຸດຜ່ອນປະລິມານເຊ ື້ອ E.coli ຈາກມູນສັດແມ່ນນ າ
ໃຊ້ວິທີການບົົ່ມ 7 ວັນ ຫາ 30 ວັນ ຈະຊ່ວຍໃຫ້ສາມາດ
ຫຼຼຸດປະລິມານເຊ ື້ອລົງໄດ້  (Martin, 2005). ນອກຈາກ
ນັື້ນແລ້ວ ການປູກຜັກຕາມແນວທາງກະສິກ າທີີ່ດີ (GAP) 
ສາມາດຫຼຼຸດຜ່ອນປະລິມານເຊ ື້ອຈຸລິນຊີທີີ່ປົນເປ ື້ອນມານ າ
ຜັກໄດ້ອີກດ້ວຍ (Woranetsudatip et al. 2013). ອີກ
ຢ່າງໜ ີ່ງ, ການອະນາໄມພ ດຫຼັງການເກັບກ່ຽວ, ຈັດວາງຜັກ
ໃນຕະຫຼາດ ທີີ່ບ ໍ່ຖ ກສຸກຂະອະນາໄມ ໂດຍການວາງພ ື້ນທີີ່ຢູ່
ໃກ້ຄຽງກັບຮ້ານຂາຍຊີື້ນສັດ, ກ ໍ່ມີຄວາມເປັນໄປໄດ້ໃນ
ການປົນເປ ື້ອນເພິີ່ມຂ ື້ນ (Boulom et al. 2016).  

ໃນດ້ານປະລິມານເຊ ື້ອຈຸລິນຊີ E.coli ແລະ 
Coliform ແມ່ນພົບຫຼາຍໃນຜັກເກີນເກນມາດຕະຖານ
ຄວາມປອດໄພ (Codex) ເຊິີ່ງມີປະລິມານດັົ່ງກ່າວແມ່ນໃກ້
ຄຽງກັບການສ ກສາຂອງ Chau et al. (2014) ທີີ່ປະເທດ
ຫວຽດນາມ 5.47 – 6.88 log10 CFU/g. ເຊິີ່ງການລ້າງ
ຜັກບ ໍ່ສະອາດ ແລ້ວນ າມາບ ລິໂພກ ອາດເຮັດໃຫ້ມີຄວາມ
ສ່ຽງເຮັດໃຫ້ເຈບັເປັນໄດ້. ນອກຈາກຜັກແລ້ວ ອາຫານປຸງ
ແຕ່ງສຸກທີີ່ຂາຍທົົ່ວໄປທີີ່ກິນກັບຜັກກັບ ເຊັົ່ນ: ລາບຊີື້ນໝູ 
ກ ໍ່ມີການປົນເປ ື້ອນຈຸລິນຊີເຊັົ່ນກັນ (Keooudone et al. 
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2012). ດັົ່ງນັື້ນຍິີ່ງເປັນຄວາມສ່ຽງເພິີ່ມຂ ື້ນຕ ີ່ມອີກ ຖ້າຫາກ
ກິນຜັກສົດທີີ່ລ້າງບ ໍ່ສະອາດ. 

ຈາກຜົນການທົດລອງການລ້າງຜັກ ໂດຍປຽບທຽບ 
5 ສານລະລາຍ ເຫັນວ່າສິີ່ງທົດລອງ T4 ມີຄວາມສາມາດດີ
ທີີ່ສຸດ ເຊິີ່ງສາມາດຫຼຼຸດປະລິມານ ເຊ ື້ອ E.coli ໄດ້ 0.7–

2.8 log10 CFU/g, ແລະ Coliform ໄດ ້2.0–2.2 log10 

CFU/g. ເຊິີ່ງໃກ້ຄຽງກັບຜົນການສ ກສາຂອງ Boulom et 

al. (2016) ທົດລອງນ າໃຊ້ໂຊດຽມໄຮໂປຄ ໄຮມີປະສິດ 

ທິພາບດີທີີ່ສຸດໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນເຊ ື້ອແບັກທີເຣຍຄ ລິຟອມ 
(58%), ຮອງລົງມາແມ່ນດ່າງທັບທິມ (50%). ນອກຈາກ
ດ່າງທັບທິມ ສາມາດນ າໃຊ້ໃນການຫຼຼຸດຜ່ອນປະລິມານເຊ ື້ອ
ຈຸລິນຊີໄດ້ ພ້ອມທັງສາມາດຫຼຼຸດສານເຄມີຕົກຄ້າງມານ າພ ດ
ຜັກໄດ້ອີກດ້ວຍ (Golden Jubilee Medical Center, 
2020). 
5. ສະຫຼຼຸບ 

ຈາກການສ ກສາຄັື້ງນີື້ສາມາດສະຫຼຼຸບໄດ້ວ່າ ຜັກທີີ່
ກິນດິບທັງ 2 ຊະນິດ ຄ : ຜັກສະຫຼັດ ແລະ ຜັກຫອມລາບ 
ທີີ່ຂາຍຢູ່ທັງສອງຕະຫຼາດ ແມ່ນມີຄວາມສ່ຽງໃນການກວດ
ພົບເຊ ື້ອ E.coli ແລະ Coliform ທີີ່ສູງເກີນມາດຕະຖານ, 
ການລ້າງຜັກດັົ່ງກ່າວຢ່າງຖ  ກວິທີຈະສາມາດຊ່ວຍຫຼຼຸດຜ່ອນ
ປະລິມານເຊ ື້ອລົງ ຢູ່ໃນລະດັບທີີ່ປອດໄພໄດ້. ຜົນຈາກການ
ສ ກສາຄັື້ງນີື້ແມ່ນແນະນ າໃນການລ້າງຜັກໂດຍນ າໃຊ້ ດ່າງ
ທັບທິມ ຫຼ  ໂປຕາສຊຽມເປີມັງກາເນດ (KMnO4) ໃນ
ປະລິມານທີີ່ເໝາະສົມຄ  50-100 mg/L (50-100 ppm) 
ຫຼ  ເຄິີ່ງບ່ວງກາເຟ ຕ ໍ່ນ ້າ 10 ລີດ. 
6. ຂ ໍ້ຂດັແຍງ່ 

ຂ້າພະເຈົື້າໃນນາມຜູ້ຄົື້ນຄວ້າວິທະຍາສາດ ຂ ປະຕິ  
ຍານຕົນວ່າ ຂ ໍ້ມູນທັງໝົດທີີ່ມີໃນບົດຄວາມວິຊາການດັົ່ງ 
ກ່າວນີື້ ແມ່ນບ ໍ່ມີຂ ໍ້ຂັດແຍ່ງທາງຜົນປະໂຫຍດກັບພາກສ່ວນ
ໃດ ແລະ ບ ໍ່ໄດ້ເອ ື້ອປະໂຫຍດໃຫ້ກັບພາກສ່ວນໃດພາກ 

ສ່ວນໜ ີ່ ງ, ກ ລະນີມີການລະເມີດ ໃນຮູບການໃດໜ ີ່ ງ 
ຂ້າພະເຈົື້າມີຄວາມຍິນດີ ທີີ່ຈະຮັບຜິດຊອບແຕ່ພຽງຜູ້ດຽວ. 

7. ຄ າຂອບໃຈ 

ທີມງານວິໄຈຂ ຂອບໃຈມາຍັງ ຄະນະວິທະຍາສາດ
ທ າມະຊາດ ພາກວິຊາຊີວະວິທະຍາ, ໜ່ວຍວິຊາ ແລະ ຫ້ອງ
ທົດລອງຈຸລະຊີບວິທະຍາ ທີີ່ອ ານວຍຄວາມສະດວກໃນ
ການທົດລອງ ການສະກັດ, ປູກບົົ່ມເຊ ື້ອ E. coli ແລະ 
Coliform  ໂດຍສະເພາະການຕິດຕາມແນະນ າຢ່າງໃກ້ຊິດ 

ຕິດແທດຈາກ ອຈ. ປທ. ຈັນສົມ ແກ້ວອຸດອນ. ການ
ຄົື້ນຄວ້າຄັື້ງນີື້ແມ່ນໄດ້ຮັບທ ນສະໜັບສະໜູນການວິໄຈຈາກ
ຄະນະວິທະຍາສາດສິີ່ງແວດລ້ອມ ສົກສ ກສາ 2017-2019. 
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ຕາຕະລາງທີ 1. ການກວດພົບ ແລະ ປະເມີນປະລິມານເຊ ື້ອ E. coli ແລະ Coliform ທີີ່ພົບນ າຜັກສະຫຼັດ ແລະ ຜັກຫອມ
ລາບ  

ຮ້ານ ຕະຫຼາດ 

ການກວດພົບ/ບ ໍ່ພບົ (+/-) ປະລິມານເຊ ື້ອ 

E. coli Coliform 
E. coli 

     (CFU/g)       (Log10 CFU/g) 
Coliform 

(CFU/g)         (Log10 CFU/g) 
ຜັກສະຫຼັດ 

1 ອິນຊີທາດຫຼວງ + + 1 × 103 3.00 4 × 105 5.60 

2 ອິນຊີທາດຫຼວງ + + 2 × 105 5.30 2 × 105 5.30 

3 ອິນຊີທາດຫຼວງ + + 1 × 103 3.00 7 × 105 5.85 

4 ໂນນຄ ໍ້ + + 1 × 102 2.00 2 × 106 6.30 

5 ໂນນຄ ໍ້ + + 1 × 102 2.00 8 × 105 5.90 

6 ໂນນຄ ໍ້ + + 1 × 103 3.00 7 × 105 5.85 
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ຜັກຫອມລາບ 
1 ອິນຊີທາດຫຼວງ + + 1 × 103 3.00 1 × 105 5.00 

2 ອິນຊີທາດຫຼວງ + + 1 × 103 3.00 5 × 105 5.70 

3 ອິນຊີທາດຫຼວງ + + 1 × 103 3.00 6 × 105 5.78 

4 ໂນນຄ ໍ້ + + 3 × 103 3.48 3 × 105 5.48 

5 ໂນນຄ ໍ້ + + 3 × 103 3.48 2 × 105 5.30 

6 ໂນນຄ ໍ້ + + 1 × 103 3.00 2 × 106 6.30 

 

ຕາຕະລາງທ ີ2. ສົມທຽບປະສິດປະສິດທິພາບຂອງການຫຼຼຸດຜ່ອນປະລິມານເຊ ື້ອ E.coli ແລະ Coliform ໃນຜັກສະລັດ 
ແລະ ຜັກຫອມລາບໂດຍນ າໃຊ້ສານລະລາຍຕ່າງຊະນິດກັນ 

ສານລະລາຍ ສນັຍາລກັ 

ຜກັສະຫຼດັ ຜກັຫອມລາບ  

E. coli  
(Log10 CFU/g) 

Coliform 
(Log10 CFU/g) 

E. coli  
(Log10 CFU/g) 

Coliform 
(Log10 CFU/g) 

ຜັກກ່ອນລ້າງ C 2.00 6.30 3.48 5.48 

ນ ້າປະປາ (control) T0 1.70 4.65 2.48 4.48 

ນ ້າເກ ອ (5g/L) T1 1.60 4.54 2.30 4.30 

ນ ້າສົື້ມສາຍຊູ (50ml/L) T2 1.30 4.36 1.85 4.08 

ຜົງຟູ (breaking soda) (5g/L) T3 1.48 4.40 3.04 4.40 

ດ່າງທັບທິມ (KMNO4) (0.2g/L) T4 1.30 4.18 1.60 3.30 

 

ຕາຕະລາງທ ີ 3. ສົມທຽບປະສິດປະສິດທິພາບຂອງການຫຼຼຸດຜ່ອນປະລິມານເຊ ື້ອ E.coli ແລະ Coliform ໃນຜັກສະລັດ 
ແລະ ຜັກຫອມລາບໂດຍນ າໃຊ້ຄວາມເຂັື້ມຂຸ້ນສານລະລາຍ ດ່າງທັບທິມ (KMNO4) ທີີ່ແຕກຕ່າງກັນ 

ສານລະລາຍ ສັນຍາລັກ 

ຜັກສະລັດ ຜັກຫອມລາບ 

E. coli  
(Log10 CFU/g) 

Coliform 
(Log10 CFU/g) 

E. coli  
(Log10 CFU/g) 

Coliform 
(Log10 CFU/g) 

ຜັກກອ່ນລ້າງ C 3.48 6.38 3.40 6.34 

ນ ້າປະປາ (control) T0 3.00 5.04 3.00 5.18 

ດ່າງທັບທິມ (KMNO4) 50mg/L T1 2.00 4.48 3.15 4.95 

ດ່າງທັບທິມ (KMNO4) 100mg/L T2 1.85 4.65 2.30 4.49 

ດ່າງທັບທິມ (KMNO4) 200mg/L T3 1.78 4.70 2.00 4.11 
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ຮູບພາບທີ 1: ປະລິມານເຊ ື້ອ E. coli ແລະ Coliform ທີີ່ພົບນ າຜັກສະຫຼັດ (ກ) ແລະ ຜັກຫອມລາບ (ຂ) ໃນລະດູແລ້ງ 
ແລະ ລະດູຝົນ  

 

ຮູບພາບທີ 2: ສ່ວນຮ້ອຍຂອງການຫຼຼຸດຜ່ອນເຊ ື້ອ E.coli ແລະ Coliform ໂດຍສານລະລາຍຕ່າງໆ. (ກ) ຜັກສະຫຼັດ ແລະ 
(ຂ) ຜັກຫອມລາບ 


