
Vongpasith CHANTHAKOUN/ Souphanouvong Journal 2 (2016) 53-61; ISSN 2521-0653                    53 

ສກຶສາອາຫານປອດໄພໂດຍການຊອກຫາສ ີ່ ງປົນເປ ື້ອນໃນອາຫານທ ີ່ ຕະຫາຼດແຂວງຫວຼງພະບາງ 
ແລະ ຫວົພນັ 

ວງົປະສດິ ຈນັທະຄູນ1
, ສຸດທະນ ູມະນ ໂຊດ ແລະ ວລິະໄຊ ບນັດາວງົ 

ພາກວຊິາວທິະຍາສາດ ແລະ ເຕກັໂນໂລຊ ອາຫານ, ຄະນະກະເສດສາດ ແລະ ຊບັພະຍາກອນປີ່ າໄມ ື້,  
ມະຫາວທິະຍາໄລສຸພານຸວງົ, ຫຼວງພະບາງ, ລາວ. 

ບດົຄດັຫຍ ື້ 

 ການສກຶສາອາຫານປອດໄພໂດຍການຊອກຫາສ ີ່ ງປົນເປ ື້ອນໃນອາຫານທ ີ່ ຕະຫຼາດແຂວງຫຼວງພະບາງແລະຫວົພນັມ 
ຈຸດປະສງົເພ ີ່ ອວິເຄາະຫາການປົນເປ ື້ອນໃນອາຫານໂດຍການຊອກຫາຟ ມາລນິ (formalin), ສານກນັລາ (salicylic 

acid), ບ ແຣັກ (borax), ສານຕກົຄ ື້າງຈາກຢາຂ ື້າແມງໄມ ື້, ເຊ ື້ອE.coli, ແລະ Salmonella. ໃນອາຫານປະເພດທ ີ່ ແຕກ
ຕີ່ າງກນັ (ຕວົຢີ່ າງ: ຜະລດິຕະພນັສດັ, ຜະລດິຕະພນັພ ດ, ຜະລດິຕະພນັສດັນ ື້າ, ແລະ ເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ) ໃນຕະຫຼາດເມ ອງ
ວຽງໄຊ (ແຂວງຫວົພນັ), ຕະຫຼາດເມ ອງຫຼວງພະບາງ ແລະ ເມ ອງປາກແຊງ (ແຂວງຫຼວງພະບາງ). ຈ ານວນຕວົຢີ່ າງທງັໝດົ
ທ ີ່ ສຸີ່ ມມາແມີ່ ນ 407 ຕວົຢີ່ າງ ເພ ີ່ ອມາວເິຄາະການຕກົຄ ື້າງທາງເຄມ 4 ກຸີ່ ມແລະການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊ ື້ອຈລຸນິຊ  2 ກຸີ່ ມໃນ
ຫ ື້ອງວໄິຈໂດຍການນ າໃຊ ື້ວທິ ຕາມມາດຕະຖານ. 

 ຜນົການຄົ ື້ນຄວ ື້າພບົວີ່ າບນັດາຕວົຢີ່ າງຈາກຜະລດິຕະພນັສດັ,ຜະລດິຕະພນັສດັນ ື້າແລະເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົຈາກຕະຫຼາດ 

ເມ ອງວຽງໄຊແມີ່ ນມ ການປົນເປ ື້ອນຂອງformalin (6.45%), ສານຕກົຄ ື້າງຈາກຢາຂ ື້າແມງໄມ ື້ (24%), E.coli (12.9%) 

ແລະເຊ ື້ອ Salmonella (80.65%). ຕະຫຼາດເມ ອງຫຼວງພະບາງແຂວງຫຼວງພະບາງພບົເຊ ື້ອSalmonella 30.77% ສານ
ຕກົຄ ື້າງຈາກຢາຂ ື້າແມງໄມ ື້66.67% (ສີ່ ວນໃຫຍີ່ ແມີ່ ນຢູີ່ ນ າພ ດຜກັ). E.coli ພບົ7.69%.ໃນຕະຫຼາດເມ ອງປາກແຊງພບົ
ເຊ ື້ອSalmonellaພບົ 33.33% (ໃນຜະລດິຕະພນັສດັນ ື້າແລະເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ), ເຊ ື້ອ E.coli ແມີ່ ນພບົ 4.76% (ພບົໃນ
ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັ), ສີ່ ວນສານຕກົຄ ື້າງຢາປາບສດັຕູພ ດພບົ 66.67%(ພບົໃນພ ດຜກັ). 

 ຜນົໄດ ື້ຮບັນ ື້ ໄດ ື້ຊ ື້ບອກວີ່ າຄຸນນະພາບສະບຽງອາຫານ ແລະ ການຄວບຄຸມສຸກຂະອານາໄມຄວນຈະໄດ ື້ຮບັການ
ເຂັ ື້ມງວດຫຼາຍຂຶ ື້ນໂດຍສະເພາະແມີ່ ນຈະຕ ື້ອງມ ການກວດກາອາຫານກີ່ ອນຈະແປຮູບໃນຮ ື້ານອາຫານ, ເຮ ອນພກັແລະ
ໂຮງແຮມ. ການປູກຈດິສ ານກຶປະຊາຊນົຜູ ື້ບ ລໂິພກກີ່ ຽວກບັອາຫານທ ີ່ ມ  ຄວາມສີ່ ຽງແລະອາດກ ີ່ ໃຫ ື້ເກ ດເປັນພດິຕ ີ່ ຮີ່ າງກາຍ
ຂອງຜູ ື້ລ ລໂິພກອາຫານ, ອາຫານຄວນເຮດັໃຫ ື້ສຸກ. ພ ື້ອມນັ ື້ນຜູ ື້ທ ີ່ ຮບັຜດິຊອບວຽກງານນ ື້ຄວນມ ຄວາມຮູ ື້ເພ ີ່ ອໃຫ ື້ຄ າແນະ
ນ າແກີ່ ຜູ ື້ຜະລດິອາຫານສດົ ເປັນຕົ ື້ນແມີ່ ນຊາວກະສກິອນກີ່ ຽວກບັວທິ ການນ າໃຊ ື້ສານເຄທ ຢີ່ າງຖ ກຕ ື້ອງແລະຄວນມ ການ
ຕດິຕາມກວດກາການຜະລດິຂອງຊາວກະສກິອນຢີ່ າງໃກ ື້ຊດິແລະຢີ່ າງຕ ີ່ ເນ ີ່ ອງ. 
ຄ າສ າຄນັ: ອາຫານປອດໄພ, ສານເຄມ , ສານຕກົຄ ື້າງ, ເຊ ື້ອແບກັທ ເຣຍັ, ຜະລດິຕະພນັອາຫານ 
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Abstract 

The study on Food Safety by Detection of Contamination in Food of the Market at 

LuangPrabang and Houaphan Province. The study was to analyse the contamination by formalin, 

borax, antifungal (salicylicacid), pesticide residues, E. coli, salmonella spp. in different types of 

food (e.g., animal products, vegetable, aquatic products, and NTFPs) at retailmarkets in Viengxay 
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district (Houaphanh Province),in  LuangPrabang and Pakxeng district (LuangPrabang province). A 

total of 407 samples were collected and 407 samples were examined for contamination for 4 

differentchemical groups and 2 different microbiological groups (formalin, borax, salicylicacid, 

pesticide residues, E. coli, Salmonella spp.) were analyzed using standard protocols.  

Results revealed that samples of animal products, aquatic products and NTFPs fromViengxay 
district market had significant amounts of formal in (6.45%), pesticide residues (24%), E. coli 

(12.9%) and Salmonella (80.65%). However, for the LuangPrabang district Market was found that 

Salmonella 30.77 %, pesticide residues 66.67% (Mainlyfound in vegetables). On the other hand, 

Pakxengdistrict Market was found that Salmonella 33.33% especially in aquatic products, and 

NTFPs,  E.coliwas 4.76% (found at Animal products), pesticide residues 66.67% (Mainlyfound in 

vegetables). 

These result sindicate that food quality and hygiene controls shouldbe made more stringent 

and should include restaurants, guest house and hotels. Public awareness of food poisoning risks 
related to the consumption of under cooked food should be increased. To improve food quality and 

food safety in Laos, hotel and restaurant staff and seller sshould beactively advised to use test kits. 

Farmers should beaware of the dangers related to the use of chemical pesticides. Meanwhile, 

authorities should work proactively to advise the farmers on how to use chemical pesticides 

correctly and should monitor farmers closely and continuously. 
 

Keywords: Food safety, Chemical, Pesticide residue, Bacteria, Food products 

1. ພາກສະເໜ  
 ການຂະຫຍາຍຕວົຢີ່ າງວີ່ ອງໄວໃນການບ ລໂິພກຜກັ
ປອດສານພດິໄດ ື້ຮບັຄວາມນຍິມົກນັຫຼາຍແລະເພ ີ່ ມຄວາມ
ເຊ ີ່ ອໝັ ື້ນໃຫ ື້ແກີ່ ຜູ ື້ບ ລິໂພກເພ ີ່ ມຂຶ ື້ນໂດຍສະເພາະການ
ບ ລິໂພກອາຫານອິນຊ , ເນ ີ່ ອງຈາກຜູ ື້ບ ລິໂພກມ ຄວາມ
ກງັວນົກີ່ ຽວກບັຄວາມສີ່ ຽງດ ື້ານສຸຂະພາບແລະຜນົກະທບົຕ ີ່

ສິີ່ ງແວດລ ື້ອມຈາກວທິ ການຜະລດິສະບຽງອາຫານທ ີ່ ເຄ ຍ
ປະຕບິດັກນັມາ. ປັດຈບຸນັ ຄວາມສີ່ ຽງຈາກການບ ລ ິໂພກ
ອາຫານທ ີ່ ບ ີ່ ປອດໄພສີ່ ວນໃຫຍີ່ ມາຈາກການປົນເປ ື້ອນທາງ
ສານເຄມ , ຈລຸນິຊ  ແລະ ການປົນເປ ື້ອນຈາກວດັຖຸກາຍຍະ
ພາບ, ໂດຍສະເພາະແມີ່ ນເຊ ື້ອແບກັທ ເຣັຍ, ເຊ ື້ອຣາແລະ
ສານຕກົຄ ື້າງຈາກການຜະລດິ ເຊັີ່ ນ: ຢາຂ ື້າແມງໄມ ື້ ຊຶີ່ ງໃຫ ື້
ເກ ດຜນົກະທບົອນັຕະລາຍຕ ີ່ ມະນຸດ.  

 ການປົນເປ ື້ອນມາຈາກສານເຄມ  ມ ທັງການປົນ
ເປ ື້ອນໂດຍການເຈດຕະນາ ແລະ ບ ີ່ ເຈດຕະນາ ເຊັີ່ ນ: ການ
ໃສີ່ ສານຟ ມາລນິເພ ີ່ ອກນັບູດໃນອາຫານທະເລ, ສານກນັຣາ, 
ສານຟອກຂາວ, ສານໃຫ ື້ຄວາມກອບໃນອາຫານ, ຢາປາບ
ສດັຕູພ ດ ເປັນຕົ ື້ນ. ໃນຊ ວດິປະຈ າວນັຂອງພວກເຮາົແມີ່ ນ

ຖ ກນ າມາໃຊ ື້ຢີ່ າງຜິດກດົໝາຍໂດຍສະເພາະແມີ່ ນໃຊ ື້ໃນ
ບັ ນ ດ າປ ະ ເພ ດ ອ າຫ ານ ຕີ່ າ ງໆ  (Kusuma-watiand 

Trisharyanti,.  2004; Kollu et al., 2009),ມັ ນ
ສາມາດຍ ດອາຍຸຂອງສະບຽງອາຫານໂດຍການປົກປື້ອງ
ຕ ີ່ ຕ ື້ານການເສ ີ່ ອມສະພາບທ ີ່ ເກ ດຈາກເຊ ື້ອຈລຸນິຊ (Restani 

et al 1992) ໂດຍທ ີ່ ພ ີ່ ຄ ື້າຈ ານວນໜຶີ່ ງໄດ ື້ນ າໃຊ ື້ສານດັີ່ ງກີ່ າວ 

ເປັນຕົ ື້ນແມີ່ ນສານformalin ໃນການຮກັສາອາຫານບ ີ່ ໃຫ ື້
ເນົີ່ າເປ ີ່ ອຍງີ່ າຍເພ ີ່ ອປົກປື້ອງຜົນເສຍຫາຍຂອງຜະລິດຕະ
ພນັ. ເມ ີ່ ອຄນົໄດ ື້ບ ລໂິພກສານເຫຼົີ່ ານ ື້ ຈະມ ຜນົກະທບົແກີ່
ຮີ່ າງກາຍ; ຄວາມຮຸນແຮງຂຶ ື້ນຢູີ່ ກບັປະລມິານອາຫານແລະ
ຄວາມເຂັ ື້ມຂຸ ື້ນຂອງສານຕກົຄ ື້າງວີ່ າມ ຫຼາຍ ຫຼ  ໜື້ອຍ ຊຶີ່ ງ
ອາການໂດຍລວມແມີ່ ນເຮດັໃຫ ື້ເກ ດການລະຄາຍເຄ ອງທງັ
ພາຍນອກແລະພາຍໃນ , ມ ອາການເມົາຫົວ , ອາການ
ປວດຮາກ, ແລະຖອກທື້ອງ. ໃນບາງກ ລະນ , ອາຫານເປັນ
ພດິສາມາດເຮດັໃຫ ື້ເກ ດພະຍາດຮ ື້າຍແຮງຈນົເຖິງຂັ ື້ນເສຍ
ຊ ວດິໄດ ື້, ສານເຄມ ຫຼາຍຊະນດິເປັນສານກ ີ່ ມະເຮງັນ າອ ກ. 

ນອກຈາກສານເຄມ ແລ ື້ວ ການປົນເປ ື້ອນຈາກຈຸລນິຊ ກ ີ່ ມ  
ຄ ວ າມ ສ າຄັ ນ ເຊັີ່ ນ ກັ ນ ເປັ ນ ຕົ ື້ນ ແ ມີ່ ນ Salmonella 
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enterica, Campy-lobacter spp., Escherichia coli

ແ ລ ະ Staphylococcus aureus (Nyachuba, 2010), 

ການລະບ າດຂອງພະຍ າດທ ີ່ ເກ ດຈ າກ ເຊ ື້ອE. coli 

O157:H7ແມີ່ ນໄດ ື້ຮບັເຊ ື້ອໂດຍການດ ີ່ ມນ ື້າ, ນ ື້າດ ີ່ ມລົດ
ແອບເປ ນແລະການປົນເປ ື້ອນນ າພ ດຜກັຈາກການນ າໃຊ ື້ມູນ
ສດັ (WHO, 2006). 

 ຫຼວງພະບາງເປັນເມ ອງມ ລະດກົໂລກທ ີ່ ເກ ົີ່ າແກີ່ , ມ 
ວດັຖຸບູຮານທ ີ່ ເປັນມ ລະດກົວດັທະນະທ າອຸດມົສມົບູນຢີ່ າງ
ຫຼວງຫຼາຍ, ມ ຮ ດຄອງປະເພນ ມາແຕີ່ ດນົນານ, ຂຶ ື້ນຊ ີ່ ທາງ
ດ ື້ານສ ລະປະຫດັຖະກ າ, ມ ວຖິ ຊ ວດິອນັງດົງາມ, ມ ອາຫານ
ທ ີ່ ຫຼາກຫຼາຍ, ພາສາທ ີ່ ເປັນເອກະລັກ, ມ ງານບຸນປະເພນ 
ຕີ່ າງໆ ຈຶີ່ ງເຮດັໃຫ ື້ເມ  ອງຫຼວງພະບາງເປັນຈດຸໝາຍປາຍທາງ
ທ ີ່ ນ ິຍ ົມທ ີ່ ສຸດສ າລັບນັກທີ່ ອງທີ່ ຽວໃນທົີ່ ວໂລກຈິີ່ ງເປັນ
ສະຖານທ ີ່ ໄດ ື້ມ ການໄປທີ່ ຽວຫຼາຍທ ີ່ ສຸດໃນລາວ. ດັີ່ ງນັ ື້ນ, 

ອາຫານແລະຜະລິດຕະພັນອາຫານທ ີ່ ຈ າໜີ່ າຍໃນແຂວງ
ຫຼວງພະບາງຄວນຕອບສະໜອງຕາມຄວາມຕ ື້ອງການຂອງ
ຜູ ື້ບ ລິໂພກໂດຍສະເພາະແມີ່ ນນັກທີ່ ອງທີ່ ຽວທ ີ່ ມາຈາກ
ຕີ່ າງປະເທດ, ຈຸດພິເສດຂອງອາຫານຫຼວງພະບາງແມີ່ ນ
ອາຫານປະເພດທ ີ່ ປຸງເພ ີ່ ອເປັນອາຫານໃຫ ື້ຄນົຊັ ື້ນສູງໃນອາ
ດ ດ. ເຊັີ່ ນດຽວກນັກບັເມ ອງວຽງໄຊ ແຂວງຫວົພນັທ ີ່ ເປັນ
ສະຖານທ ີ່ ໆສ າຄນັຂອງມ ລະດກົແຫີ່ ງຊາດ ທ ີ່ ໄດ ື້ມ ການສ ື້າງ
ເປັນແຫຼີ່ ງທີ່ ອງທີ່ ຽວມາຕັ ື້ງແຕີ່ ປ  1996 ເນ ີ່ ອງຈາກຍງັເປັນ
ສະຖານທ ີ່ ທ ມ ທິວທັດທ າມະຊາດທ ີ່ ວສວຍງາມເປັນຕົ ື້ນ
ແມີ່ ນບັນດາຖ ື້າປະຫວັດສາດທ ີ່ ມ  ຄວາມເປັນມາອັນຍາວ

ນານຂອງປະຫວດັສາດລາວ, ປັດຈບຸນັ ນກັທີ່ ອງທີ່ ຽວກ ີ່ ໄດ ື້
ມາຢື້ຽມຢາມເພ ີ່ ມຂຶ ື້ນ. ເມ ີ່ ອການທີ່ ອງທີ່ ຽວຂະຫຍາຍຕວົ 

ການບ ລິໂພກກ ີ່ ເພ ີ່ ມຂຶ ື້ນ ຈຶີ່ ງມ ຄວາມຈ າເປັນຕ ື້ອງມ ການ
ເພ ີ່ ມທະວ ການສະໜອງຂອງວັດຖຸດິບເພ ີ່ ອປຸງແຕີ່ ງເປັນ
ອາຫານເຊັີ່ ນ : ພ ດຜັກ , ສັດແລະ  ຜະລິດຕະພັນສັດ , 

ຜະລດິຕະພນັສດັນ ື້າລວມທງັເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ, ອາຫານທງັ
ໝດົອາດໄດ ື້ມາໃນຮູບແບບທ ີ່ ແຕກຕີ່ າງກນັ (ຕວົຢີ່ າງ: ສດົ, 

ແຫ ື້ງ, ດອງ), ວດັຖຸດບິເຫຼົີ່ ານ ື້ ມ ການຜະລດິທງັຢູີ່ ພາຍໃນ
ທ ື້ອງຖິີ່ ນ, ຕີ່ າງແຂວງ ຫຼ  ຕີ່ າງປະເທດ ແລ ື້ວນ າເຂົ ື້າມາຈ າ
ໜີ່ າຍຢູີ່ ໃນຕະຫຼາດຫຼກັ ແລະ ຕະຫຼາດທ ື້ອງຖິີ່ ນ. ວດັຖຸດບິ
ເຫຼົີ່ ານ ື້ ອາດຈະມ ການປົນເປ ື້ອນຈາກເຊ ື້ອແບກັທ ເຣັຍທ ີ່ ກ ີ່

ພະຍາດແລະສານຕກົຄ ື້າງ, ຊຶີ່ ງເມ  ີ່ ອບ ລໂິພກແລ ື້ວຈະເຮດັ
ໃຫ ື້ເກ ດຜນົອນັຕະລາຍຕ ີ່ ຜູ ື້ບ ລໂິພກ. 

 ໄລຍະຜີ່ ານມາຍງັບ ີ່ ທນັມ ການຄົ ື້ນຄວ ື້າຫຼ ການວເິຄາະ
ຂ ື້ມູນກີ່ ຽວກບັອາຫານທ ີ່ ປອດໄພທ ີ່ ເປັນຈງິເປັນຈງັສະນັ ື້ນ, 

ການຄົ ື້ນຄວ ື້ານ ື້ມ  ຈດຸປະສງົ ເພ ີ່ ອຊອກຫາສິີ່ ງປົນເປ ື້ອນຂອງ
ເຊ ື້ອແບກັທ ເຣຍັ, ສານຕກົຄ ື້າງ ແລະ ສານເຄມ ທ ີ່ ມ  ການປົນ
ເປ ື້ອນໃນອາຫານໃນຕະຫຼາດເມ ອງວຽງໄຊ ແຂວງຫວົພນັ
ແລະຕະຫຼາດເມ ອງຫຼວງພະບາງ, ເມ ອງປາກແຊງ ແຂວງ
ຫຼວງພະບາງໂດຍໄດ ື້ມ ການວເິຄາະຫາການປົນເປ ື້ອນ6ຕວົຊ ື້

ວັດຄ : E. coli, Salmonella, formalin, borax, ສານ
ກນັເຊ ື້ອຣາ ແລະ ສານຕກົຄ ື້າງຈາກຢາປາບສດັຕູພ ດ. 

2. ອຸປະກອນ ແລະ ວທິ ການ 

 2.1 ການສຸີ່ ມຕວົຢີ່ າງ 
 ຕາຕະລາງ 1. ການສຸີ່ ມຕວົຢີ່ າງ 

ລ/ດ ກຸີ່ ມຕວົຢີ່ າງ 
ຈ ານວນຕວົຢີ່ າງທ ີ່ ສຸີ່ ມຈາກແຕີ່ ລະຕະຫຼາດ  

ລວມ ມ.ວຽງໄຊ ມ.ຫຼວງພະບາງ ມ.ປາກແຊງ 
1 ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັ 60 46 48 154 

2 ຜະລດິຕະພນັຈາກພ ດ 22 21 19 62 

3 ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນ ື້າ 48 51 30 129 

4 ເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ 21 18 23 62 

 ລວມ 151 136 120 407 
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 ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັ (ຊ ື້ນງວົ-ຄວາຍ, ຊ ື້ນໝ,ູ ສາມສບິ
ຫຼ ບ, ໄກີ່ , ເປັດແລະລູກຊ ື້ນ); ຜະລດິຕະພນັຈາກພ ດ (ໝາກກ ື້ຽງ, 
ໝາກແອບເປ ນ, ໝາກເງາະ, ໝາກເລັີ່ ນ, ຖົວຝັກຍາວ, ກະລ ີ່ າປ , 
ຖົີ່ ວງອກແລະໝາກແຕງ); ຜະລດິຕະພນັຈາກສັດນ ື້າ (ປາສົ ື້ມ, 

ປາແດກ, ປາແຫື້ງ, ປາມກຶສດົແລະແຫື້ງ, ກຸ ື້ງສດົແລະປາທທູງັສດົ
ແລະແຫື້ງ); ເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດົງ (ເຫັດແຫ ື້ງ, ສັດປີ່ າແລະໜ ີ່ ໄມ ື້
ດອງ) 
 ໃນການເກບັຕວົຢີ່ າງໃນຄັ ື້ງນ ື້ແມີ່ ນໃຊ ື້407ຕວົຢີ່ າງ 
(ຕາຕະລາງ1) ຈາກ 4 ກຸີ່ ມຜະລິດຕະພັນສະບຽງອາຫານ 

(ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັ, ຜະລດິຕະພນັຈາກພ ດ, ຜະລດິຕະ
ພນັຈາກສດັນ ື້າ, ເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ) ໄດ ື້ມ ການເກບັກ າຈາກ 3

ຕະຫຼາດຄ : ຕະຫຼາດເມ ອງວຽງໄຊ ແຂວງຫວົພນັ, ຕະຫຼາດ
ປາກແຊງ, ແລະຕະຫຼາດເມ ອງຫຼວງພະບາງ ແຂວງຫຼວງພະ
ບາງ.ເຊິີ່ ງເລ ີ່ ມປະຕິບັດແຕີ່ ເດ ອນກນັຍາປ 2015ຫາເດ ອນ
ມ ນາປ 2016. ໃນແຕີ່ ລະຕະຫຼາດໄດ ື້ມ ການສ າພາດແລະ
ເກບັຕວົຢີ່ າງ, ໂດຍອ ງຕາມການອະນຸຍາດຈາກເຈົ ື້າຫນ ື້າທ ີ່
ທ ື້ອງຖິີ່ ນ. ຈ ານວນຕວົຢີ່ າງແຕີ່ ລະເມ ອງແມີ່ ນຖ ກເກບັກ າ
ຈາກຜູ ື້ຂາຍໃນຕາຕະລາງ 1. ແຕີ່ ລະຕົວຢີ່ າງຫຼັງຈາກສຸີ່ ມ
ແລ ື້ວແມີ່ ນຖ ກຈດັໃສີ່ ໃນຖົງປຼາສະຕກິທ ີ່ ໄດ ື້ຜີ່ ານການຂ ື້າ
ເຊ ື້ອແລ ື້ວຈ ານວນ 500 g/ຖງົ, ເກບັຮກັສາໄວ ື້ໃນກີ່ ອງໂຟມ
ທ ີ່ ບັນຈຸນ ື້າກ ື້ອນແລະສົີ່ ງໄປຫ ື້ອງທົດລອງພາຍໃນ  24 

ຊົີ່ ວໂມງ ທ ີ່ ຫ ື້ອງທດົລອງພາກວຊິາວທິະຍາສາດແລະເຕກັ
ໂນໂລຊ ອາຫານ, ຄະນະກະເສດແລະຊບັພະຍາກອນປີ່ າໄມ ື້, 
ວທິະຍາໄລສຸພານຸວງົເພ ີ່ ອກຽມວເິຄາະຫາເຊ ື້ອແບກັທ ເຣັຍ 

ແລະ ສານຕກົຄ ື້າງ. 
 2.2 ການຊອກຫາສານເຄມ ທ ີ່ ຕກົຄ ື້າງ 

ຕົວຢີ່ າງທ ີ່ ສຸີ່ ມຖ ກນ າມາວິເຄາະຫາ formalin, ບ 
ແຣກັ (borax), ສານກນັລາ, ສານຕກົຄ ື້າງຢາປາບສດັຕູພ ດ
ໂດຍການໃຊ ື້ຊຸດທົດສອບປະຕິກລິິຍາທາງເຄມ ແບບໄວ 

(test kit)ຕາມວທິ ມາດຕະຖານຂອງກມົວທິຍິາສາດການ
ແພດ ທ ີ່ ຫ ື້ອງວໄິຈພາກວຊິາວທິະຍາສາດແລະເຕກັໂນໂລຊ 
ອາຫານ , ຄະນະກະເສດແລະຊັບພະຍາກອນປີ່ າໄມ ື້, 
ວທິະຍາໄລສຸພານຸວງົ. 
 2.3 ການຊອກຫາເຊ ື້ອແບກັທ ເຣຍັ 

ການວິເຄາະຫາSalmonellaແມີ່ ນນ າໃຊ ື້ຕາມວິທ 
ການຂອງISO 6579: 2002 (E) (ISO, 2002).ການປົນ
ເປ ື້ອນຂອງE. coli ແມີ່ ນຈະວເິຄາະແບບການນບັເຊ ື້ອຈາກ
ກ ານ ປູ ກ  (3M, 3M Microbiology, St Paul, MN, 

USA) ລາຍລະອຽດແມີ່ ນອ ງຕາມວິທ ມ າດຕະຖານ
998.08 (AOAC, 2000) ແ ລ ະ 2003.11 (AOAC, 

2000) ຕາມລ າດບັ. 

 ການວິເຄາະຫາSalmonella:ຊັີ່ ງຕົວຢີ່ າງ 25 g

ເພ ີ່ ອນ າມາເພ ີ່ ມຈ ານວນຂອງຈຸລິນຊ ເບ ື້ອງຕົ ື້ນໃນສານ
ລະລາຍເປັບໂຕນບັບເຟ  (BPW, Merck, Darmstadt, 

Germany) ບົີ່ ມໄວ ື້ຂ ື້າມຄ ນທ ີ່ ອຸນຫະພູມ 37 °C ສ າລັບ
ແຍກເຊ ື້ອSalmonella. ສານລະລາຍທ ີ່ ປະສົມເກ ດເປັນ
ຈດຸຂຸີ່ ນນ າໄປລ ື້ຽງໃນອາຫານເຄິີ່ ງແຂງເຄິີ່ ງແຫຼວ ແລະ ນ າໄປ
ບົີ່ ມທ ີ່ ອຸນຫະພູມ 42°C ເປັນເວລາ 24 ຊົີ່ ວໂມງ. ຈາກນັ ື້ນ 

ນ າເອົາເຊ ື້ອ  Salmonella ໄປລ ື້ຽງໃນອາຫານລ ື້ຽງເຊ ື້ອ 

Xylose-Lysine-Desocholate (XLD) (Merk) ແລະ
HektoenEnteric agar (Merck) ບົີ່ ມ ທ ີ່ ອຸ ນ ຫ ະ ພູ ມ 

37°C ເປັນເວລາ 24 ຊົີ່ ວໂມງ. ນ າເອົາໂຄໂລນ ທ ີ່ ໃຫ ື້ຜົນ
ບວກຈາກແຕີ່ ລະຕວົຢີ່ າງໄປທດົສອບທາງດ ື້ານຊ ວະເຄມ 
ຂອງເຊ ື້ອ Salmonella ເພ ີ່ ອຢ ນຢັນໂດຍໃຊ ື້ວິທ  Triple 

SugarIron agar (TSI, Merck) and Motility 

Indole-Lysine agar (LIM, Merck). 

 ສ າລັບການຫາເຊ ື້ອE. coliເລ ີ່ ມຈາກການນ າເອົາ
ຕວົຢີ່ າງ 25gລງົໃນສານລະລາຍເປັບໂຕນບບັເຟ  (BPW, 

Merck, Darmstadt, Germany) ແລະ  ສານລະລ າຍ
ຕົວຢີ່ າງຈະຖ ກນ າໄປເຈ ອຈາງໃນສານລະລາຍເປັບໂຕນ 
ບບັເຟ ຈນົຮອດ 10-3. ດູດເອາົ 1 mL ລງົໃນຈານທ ີ່ ບນັຈຸ
ອາຫານລ ື້ຽງເຊ ື້ອຂອງ E. coliPetriflimTM E. coli/ 

Coliform count plate (ເຂັ ື້ມຂຸ ື້ນ 3M) ແລະPetrifilm 

TM Staph Express Count plate (ເຂັ ື້ ມ ຂຸ ື້ ນ  3M) 

ຕາມລ າດບັ. ການບົີ່ ມແມີ່ ນໄດ ື້ບົີ່ ມທ ີ່ ອຸນຫະພູມ 37°Cເປັນ
ເວລາ 24ຊົີ່ ວໂມງ. ຕວົຢີ່ າງທ ີ່ ພຈິາລະນາເປັນຜນົບວກແມີ່ ນ
ເຊ ື້ອອ ໂຄລາຍ ຊຶີ່ ງສະແດງວີ່ າຈ ານວນE. coliໃນຕວົຢີ່ າງ 
25 g ມ ຈ ານວນເກ ນ 100 ໂຄໂລນ /g. 

3. ຜນົໄດ ື້ຮບັ 

 3.1 ເປ ເຊນັການປົນເປ ື້ອນໃນອາຫານຂອງຕະຫຼາດ
ເມ ອງວຽງໄຊແຂວງຫວົພນັ 

ການສກຶສາໃນນ ື້ແມີ່ ນອດັຕາຂອງການປົນເປ ື້ອນສູງ
ຂອງເຊ ື້ອພະຍາດທ ີ່ ເກ ດໃນອາຫານ(Salmonella,ແລະE. 

coli) ໃນຜະລດິຕະພນັສດັນ ື້າ ແລະເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ. 
ຜົນການວິເຄາະຕົວຢີ່ າງໃນຕະຫຼາດເມ ອງວຽງໄຊ 

(ແຂວງຫວົພນັ) ແມີ່ ນໄດ ື້ລະບຸໄວ ື້ໃນຕາຕະລາງ2 ໂດຍພບົ
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ວີ່ າເປ ເຊນັຈາກການວເິຄາະຕວົຢີ່ າງທງັໝົດມ ສານຕກົຄ ື້າງ
ພບົ24%, formalin 6.45%, E. Coli. ພບົ12.9%ແລະ
80.65% ແມີ່ ນພບົວີ່ າມ ການປົນເປ ື້ອນເຊ ື້ອ Salmonella 

ຂອງຕົວຢີ່ າງທັງໝົດ. ເຊ ື້ອ E. Coliສີ່ ວນໃຫຍີ່ ແມີ່ ນພົບ
ເຫັນຢູີ່ ໃນຜະລດິຕະພນັສດັເຖ ງ13.33%, ຜະລດິຕະພນັ
ສດັນ ື້າ9.09%ແລະເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ20%ຂອງຕວົຢີ່ າງທັງ
ໝົດ. Salmonellaພົບເຫັນຢູີ່ ໃນຜະລິດຕະພັນສັດເຖິງ
60%, ຜະລິດຕະພັນສັດນ ື້າ100%ແລະເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດົງ
100%, ສານຕົກຄ ື້າງພົບໃນຜະລດິຕະພັນພ ດເຖ ງ27%, 

ໃນຂະນະທ ີ່ formalin ພົບໃນຜະລດິຕະພັນສັດນ ື້າ14%

ຂອງຕວົຢີ່ າງທ ີ່ ສຸີ່ ມມາທັງໝົດ.E. ColiແລະSalmonella

ສີ່ ວນໃຫຍີ່ ແມີ່ ນໄດ ື້ຖ ກພບົເຫນັຢູີ່ ໃນຊ ື້ນ (67%ແລະ33%

ຕາມລ າດບັ) ໂດຍຕວົຢີ່ າງທ ີ່ ນ າມາວາງຂາຍທັງໝົດແມີ່ ນ
ຈາກເມ ອງວຽງໄຊ. ສີ່ ວນການປົນເປ ື້ອນທາງເຄມ ໄດ ື້ແກີ່ :
ການປົນເປ ື້ອນformalin ແມີ່ ນ6.45% ການປົນເປ ື້ອນທງັ
ໝົດແມີ່ ນຈາກຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນ ື້າ, ໂດຍພບົນ າປາ
ແຫ ື້ງ 33% ແລະພບົໃນປາມກຶແຫ ື້ງເຖ ງ50%ຂອງຕວົຢີ່ າງ
ທງັໝດົ ເຊິີ່ ງບນັດາຕວົຢີ່ າງທ ີ່ ນ າມາຂາຍນັ ື້ນແມີ່ ນນ າມາຈາກ
ປະເທດຫວຽດນາມ. 

 3.2 ເປ ເຊນັການປົນເປ ື້ອນໃນອາຫານຂອງຕະຫຼາດ
ເມ ອງ ແລະ ແຂວງຫຼວງພະບາງ 

 ຜນົໄດ ື້ຮບັທງັໝດົແມີ່ ນລະບຸໄວ ື້ໃນຕາຕະລາງ 3 ພບົ
ວີ່ າເຊ ື້ອSalmonellaພົບ  30.77 %ຂອງຕົວຢີ່ າງແມີ່ ນ 

(ສີ່ ວນໃຫຍີ່ ໃນເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດົງ) ແລະ66.67%ຂອງ
ຕວົຢີ່ າງພບົແມີ່ ນສານຕົກຄ ື້າງ (ສີ່ ວນໃຫຍີ່ ແມີ່ ນຢູີ່ ນ າພ ດ
ຜກັ). E.coliແມີ່ ນພບົ7.69% ເຊິີ່ ງພບົຢູີ່ ໃນຜະລດິຕະພນັ
ສດັນ ື້າເຖິງ16.67%ຂອງຕວົຢີ່ າງທງັໝດົ(ສີ່ ວນໃຫຍີ່ ແມີ່ ນ
ກຸ ື້ງຈາກຫວຽດນາມ). ສ າລັບSalmonellaແມີ່ ນພົບໃນ
ປາສົ ື້ມ ແລະປາມກຶ ແລະ ເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ. 

 3.3 ເປ ເຊນັການປົນເປ ື້ອນໃນອາຫານຂອງຕະຫຼາດ
ເມ ອງປາກແຊງແຂວງຫຼວງພະບາງ 

 ໃນຕະຫຼາດເມ ອງປາກແຊງ, ຕາຕະລາງ4 ພົບວີ່ າ
Salmonella ພົບ  33.33%ຄວາມສີ່ ຽງຕົ ື້ນຕ ແມີ່ ນໃນ
ຜະລິດຕະພັນສັດນ ື້າ 60%ແລະເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດົງ75%, 

E.coli ແມີ່ ນພບົ4.76% ເຊິີ່ ງພບົໃນຜະລດິຕະພນັຈາກສດັ
, ສີ່ ວນສານຕກົຄ ື້າງຢາປາບສດັຕູພ ດພບົ 66.67% ທງັໝດົ
ພບົສະເພາະໃນພ ດຜກັ.  

 ຕາຕະລາງ 5ສງັລວມເປ ເຊນັຂອງການປົນເປ ື້ອນໃນ
ອາຫານຈາກຕະຫຼາດທງັ 3 ເມ ອງພບົວີ່ າ  ມ ການປົນເປ ື້ອນ
ຈາກສານຕົກຄ ື້າງ, ເຊ ື້ອ E. Coli ແລະSalmonella ພົບ
ທງັ 3 ເມ ອງ. ສີ່ ວນ formalin ພບົໄດ ື້ໃນຕວົຢີ່ າງ 2 ເມ ອງ 
ຄ : ເມ ອງ ວຽງໄຊ  ແລະ ເມ ອງປາກແຊງ, ສີ່ ວນ Borax 

ແລະ ສານກນັເຊ ື້ອຣາແມີ່ ນບ ີ່ ພບົໃນທຸກໆເມ ອງ. 
 

ຕາຕະລາງ 2. ເປ ເຊນັຂອງການປົນເປ ື້ອນໃນອາຫານຈາກຕະຫຼາດເມ ອງວຽງໄຊ 

ກຸີ່ ມຕວົຢີ່ າງ 
%ຂອງຕວົຢີ່ າງທ ີ່ ພບົ 

Formalin Borax 
Salicylic 

acid 

Pesticide 

residues 
E. coli Salmonella 

ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັ 0 0 0 0 13.33 60 

ຜະລດິຕະພນັຈາກພ ດ 0 0 0 27.27 0 0 

ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນ ື້າ 14.29 0 0 0 9.09 100 

ເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ 0 0 0 0 20 100 

ລວມ 6.45 0 0 24 12.90 80.65 
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ຕາຕະລາງ 3. ເປ ເຊນັຂອງການປົນເປ ື້ອນໃນອາຫານຈາກຕະຫຼາດແຂວງຫຼວງພະບາງ 

ກຸີ່ ມຕວົຢີ່ າງ 
%ຂອງຕວົຢີ່ າງທ ີ່ ພບົ 

Formalin Borax 
Salicylic 

acid 

Pesticide 

residues 
E. coli Salmonella 

ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັ 0 0 0 0 0 0 

ຜະລດິຕະພນັຈາກພ ດ 0 0 0 76.19 0 0 

ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນ ື້າ 0 0 0 0 16.67 50 

ເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ 0 0 0 0 0 66.67 

ລວມ 0 0 0 66.67 7.69 30.77 

 

ຕາຕະລາງ 4. ເປ ເຊນັຂອງການປົນເປ ື້ອນໃນອາຫານຈາກຕະຫຼາດເມ ອງປາກແຊງ, ແຂວງຫຼວງພະບາງ 

 

ກຸີ່ ມຕວົຢີ່ າງ 
%ຂອງຕວົຢີ່ າງທ ີ່ ພບົ 

Formalin Borax 
Salicylic 

acid 

Pesticide 

residues 
E. coli Salmonella 

ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັ 0 0 0 0 8.33 8.33 

ຜະລດິຕະພນັຈາກພ ດ 0 0 0 21.05 0 0 

ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນ ື້າ 0 0 0 0 0 60 

ເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ 40 0 0 20 0 75 

ລວມ 7.14 0 0 20.83 4.76 33.33 

 

ຕາຕະລາງ5.ສງັລວມເປ ເຊນັຂອງການປົນເປ ື້ອນໃນອາຫານຈາກຕະຫຼາດທງັ 3 ເມ ອງ 

ກຸີ່ ມຕວົຢີ່ າງ 
%ຂອງຕວົຢີ່ າງທ ີ່ ພບົ 

Formalin Borax 

Salicylic 

acid 

Pesticide  

residues E. coli Salmonella 

ເມ ອງວຽງໄຊ 6.45 0 0 24.00 12.90 80.65 

ເມອຶງຫຼວງພະບາງ 0 0 0 66.67 7.69 30.77 

ເມ ອງປາກແຊງ 7.14 0 0 20.83 4.76 33.33 

 

4. ວພິາກຜນົ 

 ຈາກການສກຶສາໃນຄັ ື້ງນ ື້ອາຫານຈ ານວນຫຼາຍແມີ່ ນ
ມ ຄວາມສີ່ ຽງສູງຈາກການປົນເປ ື້ອນດ ື້ວຍເຊ ື້ອຈລຸນິຊ ແລະ
ການຕກົຄ ື້າງຂອງສານເຄມ . ຢີ່ າງໃດກ ຕາມ, ການປົນເປ ື້ອນ

ຈາກສານຕີ່ າງໆທ ີ່ ບ ີ່ ເພ ີ່ ງປະສງົໃນອາຫານອ ງຕາມການສກຶ
ສາອ ີ່ ນໆເຊັີ່ ນMontville et al (2002)ພົບວີ່ າໃນໄລຍະ
ການຈດັການແລະການກະກຽມອາຫານ, ເຊ ື້ອແບກັທ ເຣັຍ
ອາດມ ການປົນເປ ື້ອນຈາກການເຄ ີ່ ອນຍ ື້າຍ, ການສ າພດັຂອງ
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ພະນກັງານຫຼ ຄນົງານປະຈ າທ ີ່ ອາດເປັນໂຕເຊ ີ່ ອມຍກົຍ ື້າຍ
ພະຍາດໄປສູີ່ ອາຫານແລະຈາກການສ າພດັຕີ່ າງໆ (ລວມທງັ
ດ ື້ານການສ າພດັພ ື້ນຜວິອາຫານ). ການສກຶສາຂອງ Snyder 

(1998)ກ ີ່ ພົບວີ່ າ ປະລິມານການຕິດເຊ ື້ອຈາກຈຸລິນຊ ຈ າ
ພວກShigellaແລະE.coli ຕິດຕ ີ່ ຈາກມ ເປັນແຫຼີ່ ງຂອງ
ກ ານ ປົນ ເປ ື້ ອນ ໄດ ື້. ກ ານສຶກສ າຂອ ງReijand Den 

Aantrekker (2004)ເມ ີ່ ອມ ສຸ ຂະອ ານ າໄມຕ ີ່ າ , ໂດຍ
ສະເພາະແມີ່ ນການຂາດຫຼ ບ ີ່ ມ  ການລ ື້າງມ ເປັນເສັ ື້ນທາງຕົ ື້ນຕ 
ຂອງລະບບົການສົີ່ ງເຊ ື້ອພະຍາດຕ ີ່ ໄປຍງັພາຊະນະບນັຈຸ, 
ຂຽງ,ມ ດ, ຈກັສູບຫຼ ແທີ່ ງທ ີ່ ໃຊ ື້ໃນການບັນຈຸອາຫານສົດ
ຕາມຕະຫຼາດຖື້າບ ີ່ ມ  ການເຮດັຄວາມສະອາດຫຼ ຂ ື້າເຊ ື້ອທຸກ
ຄັ ື້ງ. ແນວໃດກ ີ່ ຕາມ, ໃນທຸກໆກ ລະນ ຂອງພະຍາດທ ີ່ ກ ດ
ຈາກອາຫານເນ ີ່ ອງຈາກການຈດັການອາຫານທ ີ່ ບ ີ່ ເໝາະສມົ, 

ການກະກຽມແລະການເກບັຮກັສາ. Salmonella, ແລະE. 

coliຍງັເປັນຕວົຊ ື້ວດັຂອງຄຸນະພາບຂອງຈລຸນິຊ ໃນຊ ື້ນດບິ
(DMSc, 2010). ໃນການສກຶສາປະຈບຸນັນ ື້ຕວົຢີ່ າງທ ີ່ ພບົ
ແມີ່ ນອ ງຕ າມ ເກນຖື້າວີ່ າພົບ ເຊ ື້ອE. coliບ ີ່ ເກ ນ100 

MPN/gແ ລ ະ ເຊ ື້ ອ Salmonellaຈ ະ ຕ ື້ ອ ງບ ີ່ ມ  ຢູີ່ ໃ ນ
ຜະລິດຕະພັນສະບຽງອາຫານ25 g ຈິີ່ ງຖ ວີ່ າຜີ່ ານເກນ . 

(DMSc, 2010).  

 ການສກຶສາທ ີ່ ກີ່ ຽວຂ ື້ອງກບັການປຸງແຕີ່ ງທ ີ່ ແຕກຕີ່ າງ
ກນັໄດ ື້ສະຫຸຼບໄດ ື້ເຊັີ່ ນດຽວກນັວີ່ າພ ດແລະການປຸງແຕີ່ ງ, 
ສະພາບແວດລ ື້ອມກ ີ່ ເປັນແຫຼີ່ ງຂອງການປົນເປ ື້ອນຕ ີ່
ຜະລດິຕະພນັຫຼາຍກວີ່ າວດັຖຸດບິປາປຸງແຕີ່ ງ. ຢີ່ າງໃດກ ີ່ ຕາມ
, ນ ື້ບ ີ່ ໄດ ື້ລວມວີ່ າຄວາມເປັນໄປໄດ ື້ທ ີ່ ອຸປະກອນແຫຼີ່ ງວດັຖຸ
ດບິກ ີ່ ເປັນສາເຫດທ ີ່ ສ າຄນັສ າລບັການປົນເປ ື້ອນ ລວມທງັ
ຈາກອຸປະກອນຂອງການປຸງແຕີ່ ງແລະສະພາບແວດລ ື້ອມ
(Vogel et al., 2001). 

 ໃນການສກຶສາໃນຄັ ື້ງນ ື້ເຖງິແມີ່ ນວີ່ າບ ີ່ ສອດຄີ່ ອງກບັ
ການສຶກສາຂອງ Angkititrakul et al., (2005)ເຊິີ່ ງມ 
ການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊ ື້ອ Salmonella ໃນໄກີ່  (75%), ໝ ູ

(65%) ແລະຊ ື້ນງວົ-ຄວາຍ (67%) ໃນການຂາຍຕະຫຼາດ
ສດົໃນທ ື້ອງຖິີ່ ນ (75%). ຈາກຕວົເລກທ ີ່ ພບົການປົນເປ ື້ອນ
ໃນອາຫານອາດຈະຊ ື້ບອກໄດ ື້ເຖ ງສຸກຂະອານາໄມແລະ
ການຂາດດຸນດ ື້ານສຸຂາພິບານໃນບັນດາລົດຂົນສະບຽງ
ອາຫານ. ຢີ່ າງໃດກ ຕາມ, ມນັບ ີ່ ມ  ຫຼກັຖານຫຼ ໂຕຊ ື້ບອກທ ີ່
ສາມາດຢັື້ງຍ ນທາງວິທະຍາສາດພຽງພ ທ ີ່ ຈະບົີ່ ງບອກວີ່ າ
ສະບຽງອາຫານເປັນສາເຫດຂອງອາຫານເປັນພດິເນ ີ່ ອງຈາກ

ວີ່ າເຊ ື້ອພະຍາດທ ີ່ ເປັນສາເຫດທ ີ່ ກ ີ່ ໃຫ ື້ເກ ດພະຍາດໂດຍ
ການຜະລດິສານພດິທ ີ່ ຮ ື້າຍແຮງທ ີ່ ແຕກຕີ່ າງກນັທ ີ່ ມ  ຄວາມ
ຄງົທນົຄວາມຮ ື້ອນຕີ່ າງກນັແລະບາງເຊ ື້ອບ ີ່ ສາມາດທ າລາຍ
ດ ື້ວຍຄວາມຮ ື້ອນຈາກການຄວົກນິ (Murray, 2005). 

ສີ່ ວນໃຫຍີ່ ລະດບັການກວດພບົທ ີ່ ສູງຂອງການປົນ
ເປ ື້ອນຈາກສານຕກົຄ ື້າງຢາຂ ື້າແມງໄມ ື້ແມີ່ ນພບົຢູີ່ ນ າໝາກ
ກ ື້ຽງ, ໝາກແອບເປ ນ, ໝາກເລັີ່ ນ, ກະລ ີ່ າປ ສີ່ ວນໃຫຍີ່ ແມີ່ ນ
ຈາກປະເທດຈ ນແລະຫວຽດນາມ. ທງັດີ່ ານທ ື້ອງຖິີ່ ນ ແລະ 

ດີ່ ານສາກນົສ າລບັ ຈດຸກວດຕີ່ າງໆໃນສອງແຂວງຫຼວງພະ
ບາງແລະແຂວງຫົວພັນມ , ແຕີ່ ວີ່ າມ ຂ ື້ຈ າກັດດ ື້ານການ
ກວດກາໃນການຊອກຫາສານເຄມ  ແລະ ຈນຸລນິຊ . 

5. ສະຫຸຼບ 

 ການສກຶສາໃນຄັ ື້ງນ ື້ພບົວີ່ າຕວົຢີ່ າງຈາກບນັດາຜະລດິ
ຕະພນັຕີ່ າງໆມ ການປົນເປ ື້ອນເຊ ີ່ ງອາດຈະເຮດັໃຫ ື້ອາຫານ
ເປັນພດິ ແລະອາດຈະກ ີ່ ໃຫ ື້ເກ ດອນັຕະລາຍຕ ີ່ ສຸກຂະພາບ.  

 ອາຫານທ ີ່ ມ  ຄວາມສີ່ ຽງຈາກການປົນເປ ື້ອນຈາກສານ
ເຄມ  ແລະ ຈລຸນິຊ ໃນຕະຫຼາດທງັ 3 ເມ ອງຕະຫຼາດເມ ອງ
ວຽງໄຊແຂວງຫົວພັນ, ຕະຫຼາດເມ ອງຫຼວງພະບາງ ແລະ
ຕະຫຼາດເມ ອງປາກແຊງແຂວງຫຼວງພະບາງມ ຄ : ການປົນ
ເປ ື້ອນຂອງ E.coli ແລະSalmonellaໃນຜະລິດຕະພັນ
ສັດ  (e.g.,ຊ ື້ນ , ຊ ື້ນໝູ ,ສາມສິບ ຫຼ ບ , ໄກີ່ ,ເປັດ  ແລະ 

ລູກຊ ື້ນ) ແລະ ເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ,ສານຕກົຄ ື້າງຈາກຢາປາບ
ສດັຕູພ ດສີ່ ວນຫຼາຍແມີ່ ນພກົໃນໝາກໄມ ື້, ຟ ມາລນິແມີ່ ນ
ພບົໃນຜະລິດຕະພັນຈາກສດັນ ື້າ(ປາສົ ື້ມ,ປາມກຶທັງສົດ-

ແຫ ື້ງ, ກຸ ື້ງ ແລະ ປາທແູຫ ື້ງ). 

6. ຄ າຂອບໃຈ 

 ຂ ສະແດງຄວາມຮູ ື້ບຸນຄຸນຂອບໃຈມາຍງັແຜນງານ
ພັດທະນາເຂດເນ ນສູງ (AgriNet-2) ຈົນເຮັດໃຫ ື້ການ
ຄົ ື້ນຄວ ື້າໃນຄັ ື້ງນ ື້ສ າເລັດລົງດ ື້ວຍດ , ຂ ສະແດງຄວາມ
ຂອບໃຈມາຍັງຄະນະກະເສດສາດແລະຊັບພະຍາກອນ
ປີ່ າໄມ ື້, ຄະນະນ າມະຫາວິທະຍາໄລສຸພານຸວົງທ ີ່ ໄດ ື້ຊ ື້ນ າ 
ແລະ ໃຫ ື້ຄວາມສະດວກສະຖານທ ີ່ ,ຂ ຂອບໃຈມາຍງັພາກ
ວຊິາວທິະຍາສາດແລະເຕກັໂນໂລຊ ອາຫານທ ີ່ ໄດ ື້ເອ ື້ອອ າ
ນວຍໃນການນ າໃຊ ື້ຫ ື້ອງວໄິຈ, ຂ ຂອບໃຈຂະແໜງອາຫານ
ແລະຢາ, ພະແນກສາທາລະນະສຸກແຂວງຫຼວງພະບາງທ ີ່ ໄດ ື້
ໃຫ ື້ຄ າປຶກສາໃນການເກບັກ າຂ ື້ມູນໃນຄັ ື້ງນ ື້. 

7. ເອກະສານອ ື້າງອ ງ 
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