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ສກຶສາ ອາຫານປອດໄພ ໂດຍການຊອກຫາສ ີ່ ງປົນເປ ື້ອນ ໃນອາຫານທ ຕະຫຼາດ ແຂວງຫວຼງ
ພະບາງ1 

ວງົປະສດິ ຈນັທະຄູນ2, ສຸດທະນ ູມະນ ໂຊດ, ຊໍຊົີ່ ງ ເບຣີ່ ຍເຕຍ ແລະ ວລິະໄຊ ບນັດາວງົ 

ພາກວ ິຊາວທິະຍາສາດ ແລະ ເຕກັໂນໂລຊ ອາຫານ, ຄະນະກະເສດສາດ ແລະ ຊບັພະຍາກອນປີ່ າໄມ ື້, 
ມະຫາວທິະຍາໄລສຸພານຸວງົ 

ບດົຄດັຫຍໍ ື້ 
ການສກຶສາ ອາຫານປອດໄພ ໂດຍການຊອກຫາສ ີ່ ງປົນເປ ື້ອນ ໃນອາຫານທ ີ່ ຕະຫຼາດແຂວງຫຼວງພະບາງ, ມ ຈດຸປະສງົ
ເພ ີ່ ອວເິຄາະຫາການປົນເປ ື້ອນໃນອາຫານໂດຍການຊອກຫາສານຕກົຄ ື້າງຈາກຢາປາບສດັຕູພ ດ, ຟໍມາລນິ(formalin), 
ເຊ ື້ອE.coli, ແລະ Salmonella. ໃນອາຫານປະເພດທ ີ່ ແຕກຕີ່ າງກນັ (ໄດ ື້ແກີ່ : ຜະລດິຕະພນັພ ດ, ຜະລດິຕະພນັສດັ, 
ຜະລດິຕະພນັສດັນໍ ື້າ, ແລະເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ) ໃນຕະຫຼາດ 3 ເມ ອງຂອງແຂວງຫຼວງພະບາງ (ເມ ອງຫຼວງພະບາງ, 
ເມ ອງນໍ ື້າບາກ ແລະ ເມ ອງໂພນໄຊ). ຈາໍນວນຕວົຢີ່ າງທງັໝດົທ ີ່ ສຸີ່ ມມາແມີ່ ນ 494 ຕວົຢີ່ າງ ເພ ີ່ ອມາວເິຄາະການຕກົຄ ື້າງ
ທາງເຄມ  ແລະ ເຊ ື້ອຈລຸນິຊ ໃນຫ ື້ອງວໄິຈໂດຍການນໍາໃຊ ື້ວທິ ຕາມມາດຕະຖານ; ຜນົການວໄິຈພບົວີ່ າອດັຕາການປົນ
ເປ ື້ອນຂອງອາຫານຈາກສານຕກົຄ ື້າງຂອງຢາປາບສດັຕູພ ດໃນຕະຫຼາດເມ ອງຫຼວງພະບາງ, ເມ ອງນໍ ື້າບາກ ແລະ ເມ ອງ
ໂພນໄຊ ແມີ່ ນ 47.14, 35.18 ແລະ 59.18% ຕາມລໍາດບັ; ອດັຕາການປົນເປ ື້ອນຂອງສານຟໍມາລນິແມີ່ ນ 6.00, 

12.77 ແລະ 10.00% ຕາມລໍາດບັ; ສີ່ ວນການປົນເປ ື້ອນຈາກເຊ ື້ອຈລຸນິຊ ໄດ ື້ແກີ່ : E. coliໃນຕະຫຼາດເມ ອງຫຼວງພະ
ບາງ ແລະ  ເມ ອງນໍ ື້າບາກ ແມີ່ ນ 6.00 ແລະ 4.26%; ສີ່ ວນເຊ ື້ອ Salmonella ພບົ 34.00 ແລະ 17.02% ຕາມລໍາ
ດບັ ແຕີ່ ບໍີ່ ພບົເຊ ື້ອຈລຸນິຊ ປົນເປ ື້ອນຈາກຕວົຢີ່ າງເມ ອງໂພນໄຊ.ອາຫານທ ີ່ ມ ຄວາມສີ່ ຽງຈາກການປົນເປ ື້ອນຈາກສານເຄ
ມ  ແລະ ຈລຸນິຊ ໃນຕະຫຼາດທງັ 3 ເມ ອງ ແຂວງຫຼວງພະບາງມ ຄ : ສານຕກົຄ ື້າງຈາກຢາປາບສດັຕູພ ດສີ່ ວນຫຼາຍແມີ່ ນ
ພບົໃນຜກັກາດຂາວ, ຜກັສະຫຼດັ, ໝາກເຜດັຊະນດິໃຫຍີ່ , ໝາກເຫຼັີ່ ນ, ໝາກກ ື້ຽງນ ື້ອຍ, ໝາກແອບັເປິນ, ໝາກ
ມງັກອນ ແລະ ໝາກແຕງໂມ; ຟໍມາລນິແມີ່ ນພບົໃນຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນໍ ື້າ(ປາມກຶສດົ, ປາມກຶແຫ ື້ງ ແລະ ປາ
ຢື້າງ), ຊ ື້ນໄກີ່ ແຊີ່ ແຂງ ແລະ ຄູຄນັນາງວົ-ຄວາຍ,ການປົນເປ ື້ອນຂອງ E.coliແລະSalmonellaໃນຊ ື້ນສດັ(ຊ ື້ນໝ,ູ 
ຊ ື້ນງວົ-ຄວາຍ, ຄູຄນັນາ); ຍງັພບົໃນຊ ື້ນສດັປີ່ າ ແລະ ສດັນໍ ື້າ (ປາເມກິສດົ ແລະ ປາທສູດົ); ຜນົໄດ ື້ຮບັນ ື້ໄດ ື້ຊ ື້ບອກວີ່ າ
ຄຸນນະພາບຜະລດິຕະພນັອາຫານ ແລະ ການຄວບຄຸມສຸກຂະອານາໄມຄວນຈະໄດ ື້ຮບັການເຂັ ື້ມງວດຫຼາຍຂຶ ື້ນ ໂດຍ
ສະເພາະແມີ່ ນຈະຕ ື້ອງມ ການກວດກາອາຫານກີ່ ອນຈະແປຮູບ ໃນຮື້ານອາຫານ, ເຮ ອນພກັ ແລະ ໂຮງແຮມ ພ ື້ອມທງັ
ປູກຈດິສໍານກຶປະຊາຊນົຜູ ື້ບໍ ລໂິພກກີ່ ຽວກບັອາຫານ ທ ີ່ ມ ຄວາມສີ່ ຽງ ແລະ ອາດກໍີ່ ໃຫ ື້ເກ ດອນັຕະລາຍຕໍີ່ ຮີ່ າງກາຍ 
ຂອງຜູ ື້ບໍລໂິພກອາຫານ; ແນວໃດກໍີ່ ຕາມຜູ ື້ເຮດັວຽກກີ່ ຽວກບັການກວດສອບອາຫານ ຕ ື້ອງໄດ ື້ເຮດັວຽກຢີ່ າງເຂັ ື້ມງວດ 
ພ ື້ອມທງັສົີ່ ງເສ ມໃຫ ື້ຜູ ື້ຜະລດິອາຫານພາຍໃນໃຫື້ເນັ ື້ນໃສີ່ ການຜະລດິທ ີ່ ສະອາດ ແລະ ຫຼ ກເວັ ື້ນການໃຊ ື້ສານເຄມ ເຂົ ື້າ
ໃນການຜະລດິ, ການແປຮູບອາຫານ ທ ີ່ ເປັນອນັຕະລາຍຕໍີ່ ຜູ ື້ບໍລໂິພກ. 
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ABSTRACT 

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

Luang Prabang Province. The study was to analyses the contamination by formalin, 

pesticide residues, E. coli, salmonella spp. in different types of food (e.g., vegetable, 

animal products, aquatic products, and NTFPs) at retail markets in LuangPrabang 

district (3 Markets as LuangPrabang, Nam Bak and Phonxay msrkets). A total of 494 

samples were collected and were analyzed using standard protocols. Results revealed 

that samples of pesticide residues from LuangPrabang, Nam Bak and Phonxay markets 

were 47.14, 35.18 and 59.18% respectively;  formalin were 6.00, 12.77 and 10.00% 

respectively; E. coli (6.00 and 4.26% respectively) and Salmonella (34.00 and 17.02% 

respectively) were found at LuangPrabang, and Nam Bak. However, all the sample E. 

coli and Salmonella not contaminated at Phonxay markets. Therefore, the results 

indicate that food list were thinks before brought because of chemical and bacterial 

contamination in food from 3 Markets particularly, pesticide residues (White Radish, 

Salad, Big Chili, Tomato, small orange, Apple, Dragon fruits and Melon); formalin 

(Fresh squid, dry Squid, Smoked fish, Chicken freeze, Reticulum); E.coli and 

Salmonella in animal products (pork, beef, reticulum, Fresh Squid and dry Squid). 

Therefore results indicate that food quality and hygiene controls should be made more 

stringent and should include restaurants, guesthouse and hotels. Meanwhile, authorities 

should work proactively to advise the farmers and retails in the markets to understand 

the risk of contamination and regulation from the governor. However, further research 

is required to elucidate to promotion by training to the governor staff and markets 

authorizes as the key to food quality and hygiene controls. 
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1. ພາກສະເໜ  
ການຂະຫຍາຍຕວົຢີ່ າງວີ່ ອງໄວ ໃນການບໍ 

ລໂິພກອາຫານປອດໄພ ໄດ ື້ຮບັຄວາມນຍິມົ ກນັ
ຫຼາຍ ແລະ ເພ ີ່ ມຄວາມເຊ ີ່ ອໝັ ື້ນ ໃຫ ື້ແກີ່ ຜູ ື້ບໍລ ິ
ໂພກ ເພ ີ່ ມຂຶ ື້ນ ໂດຍສະເພາະ ການບໍລິໂພກອາ 
ຫານອນິຊ , ເນ ີ່ ອງຈາກຜູ ື້ບໍລໂິພກມ ຄວາມກງັວນົ
ກີ່ ຽວກັບຄວາມສີ່ ຽງດ ື້ານສຸຂະພາບແລະຜົນ
ກະທົບຕໍີ່ ສິີ່ ງແວດລ ື້ອມຈາກວິທ ການຜະລິດ
ສະບຽງອາຫານທ ີ່ ເຄ ຍປະຕບິດັກນັມາ. ປັດຈບຸນັ 
ຄວາມສີ່ ຽງຈາກການບໍລ ິໂພກອາຫານທ ີ່ ບໍີ່ ປອດ
ໄພສີ່ ວນໃຫຍີ່ ມາຈາກການປົນເປ ື້ອນທາງສານເຄມ 
, ຈລຸນິຊ  ແລະ ການປົນເປ ື້ອນຈາກວດັຖຸກາຍຍະ
ພາບ, ໂດຍສະເພາະແມີ່ ນ ເຊ ື້ອແບັກທ ເຣັຍ , 
ເຊ ື້ອຣາແລະສານຕກົຄ ື້າງຈາກການຜະລດິ ເຊັີ່ ນ: 
ຢາຂ ື້າແມງໄມ ື້ ແລະ ສານກນັບູດ ຊຶີ່ ງໃຫ ື້ເກ ດຜນົ
ກະທບົອນັຕະລາຍຕໍີ່ ມະນຸດ. 

ການປົນເປ ື້ອນມາຈາກສານເຄມ  ມ ທັງ
ການປົນເປ ື້ອນໂດຍການເຈດຕະນາ ແລະ ບໍີ່
ເຈດຕະນາ ເຊັີ່ ນ: ການໃສີ່ ສານຟໍມາລນິເພ ີ່ ອກນັ
ການເໜົີ່ າເສບໃນອາຫານທະເລ, ສານກັນຣາ, 
ສານຟອກຂາວ, ສານໃຫ ື້ຄວາມກອບໃນອາຫານ, 
ຢາປາບສັດຕູພ ດ ເປັນຕົ ື້ນ. ໃນຊ ວິດປະຈໍາວັນ
ຂອງພວກເຮາົແມີ່ ນຖ ກນໍາມາໃຊ ື້ຢີ່ າງຜດິກດົໝາຍ
ໂດຍສະເພາະແມີ່ ນໃຊ ື້ໃນບນັດາປະເພດອາຫານ
ຕີ່ າ ງ ໆ (Kusumawati and Trisharyanti,. 

2004; Kollu et al., 2009), ເພ າະສ ານ ເຄມ 
ເຫຼົີ່ ານັ ື້ນມນັສາມາດຍ ດອາຍຸການເກບັຮກັສາຂອງ
ອາຫານໂດຍການປົກປື້ອງຕໍີ່ ຕ ື້ານການເສ ີ່ ອມ
ສະພາບທ ີ່ ເກ ດຈາກເຊ ື້ອຈຸລິນຊ (Restani et al 

1992) ໂດຍທ ີ່ ຊາວຄ ື້າຂາຍຈໍານວນໜຶີ່ ງໄດ ື້ນໍາໃຊ ື້
ສານດັີ່ ງກີ່ າວ ເປັນຕົ ື້ນແມີ່ ນສານformalin ໃນ
ການຮັກສາອາຫານບໍີ່ ໃຫ ື້ເນົີ່ າເປ ີ່ ອຍງີ່ າຍເພ ີ່ ອປົກ
ປື້ອງຜນົເສຍຫາຍຂອງຜະລດິຕະພນັ. ເມ ີ່ ອຄນົໄດ ື້
ບໍລິໂພກສານເຫຼົີ່ ານ ື້ ຈະມ ຜົນກະທົບໃຫ ື້ແກີ່
ຮີ່ າງກາຍ; ຄວາມຮຸນແຮງຂຶ ື້ນຢູີ່ ກ ັບປະລິມານ
ອາຫານແລະຄວາມເຂັ ື້ມຂຸ ື້ນຂອງສານຕກົຄ ື້າງວີ່ າມ 

ຫຼາຍ ຫຼ  ໜ ື້ອຍ ຊຶີ່ ງອາການໂດຍລວມແມີ່ ນເຮັດ
ໃຫ ື້ເກ ດການລະຄາຍເຄ ອງທງັພາຍນອກແລະພາຍ
ໃນ, ມ ອາການເມາົຫວົ, ອາການປວດຮາກ, ແລະ
ຖອກທື້ອງ. ໃນບາງກໍລະນ , ອາຫານເປັນພິດ
ສາມາດເຮດັໃຫ ື້ເກ ດພະຍາດຮ ື້າຍແຮງຈນົເຖງິຂັ ື້ນ
ເສຍຊ ວດິໄດ ື້, ສານເຄມ ຫຼາຍຊະນດິເປັນສານກໍີ່
ມະເຮງັນໍາອ ກ. ນອກຈາກສານເຄມ ແລ ື້ວ ການປົນ
ເປ ື້ອນຈາກຈຸລິນຊ ກໍີ່ ມ  ຄວາມສໍາຄັນເຊັີ່ ນກັນ
ເປັນຕົ ື້ນແມີ່ ນSalmonella enterica, Campyl-

obacter spp., Escherichia coli ແລະStaph-

ylococcus aureus (Nyachuba, 2010), ການ
ລະບາດຂອງພະຍາດທ ີ່ ເກ ດຈາກເຊ ື້ອE. coli 

O157:H7 ແມີ່ ນມາຈາກການດ ີ່ ມນໍ ື້າ, ນໍ ື້າດ ີ່ ມລດົ
ແອບເປ ນ, ອາຫານສົດຈາກສັດແລະການປົນ
ເປ ື້ອນນໍາພ ດຜກັຈາກການນໍາໃຊ ື້ມູນສດັ(WHO, 

2006). 
ເມ ອງຫຼວງພະບາງເປັນເມ ອງມໍລະດົກ

ໂລກທ ີ່ ເກ ົີ່ າແກີ່  ທ ີ່ ໄດ ື້ຮບັການສ ື້າງຕັ ື້ງເປັນນະຄອນ
ໃນປ  2018, ຊຶີ່ ງມ ວັດຖຸບູຮານທ ີ່ ເປັນມໍລະດົກ
ວັດທະນະທໍາອຸດົມສົມບູນຢີ່ າງຫຼວງຫຼາຍ, ມ 
ຮ ດຄອງປະເພນ ມາແຕີ່ ດນົນານ, ຂຶ ື້ນຊ ີ່ ທາງດ ື້ານສ 
ລະປະຫັດຖະກໍາ, ມ ວິຖ ຊ ວິດອັນງດົງາມ, ມ 
ອາຫານທ ີ່ ຫຼ າກຫຼາຍ, ມ ພາສາປາກເວົ ື້າທ ີ່ ເປັນ
ເອກະລກັ, ມ ງານບຸນປະເພນ ຕີ່ າງໆ ຈຶີ່ ງເຮັດໃຫ ື້
ເມ ອງຫຼວງພະບາງເປັນຈດຸໝາຍປາຍທາງທ ີ່ ນຍິມົ
ທ ີ່ ສຸດສໍາລັບນັກທີ່ ອງທີ່ ຽວໃນທົີ່ ວໂລກຈິີ່ ງເປັນ
ສະຖານທ ີ່ ໄດ ື້ມ ການໄປທີ່ ຽວຫຼາຍທ ີ່ ສຸດໃນລາວ. 
ດັີ່ ງນັ ື້ນ, ອາຫານແລະຜະລດິຕະພນັອາຫານທ ີ່ ຈໍາ
ໜີ່ າຍໃນແຂວງຫຼວງພະບາງຄວນຕອບສະໜອງ
ຕາມຄວາມຕ ື້ອງການຂອງຜູ ື້ບໍລໂິພກໂດຍສະເພາະ
ແມີ່ ນນກັທີ່ ອງທີ່ ຽວທ ີ່ ມາຈາກຕີ່ າງປະເທດ, ຈຸດ
ພິເສດຂອງອາຫານຫຼວງພະບາງແມີ່ ນອາຫານ
ປະເພດທ ີ່ ປຸງເພ ີ່ ອເປັນອາຫານໃຫ ື້ຄນົຊັ ື້ນສູງໃນອາ
ດ ດ . ນອກຈາກນະຄອນຫຼວງພະບາງແລ ື້ວ 
ເມອຶງນໍ ື້າບາກແລະເມ ອງໂພນໄຊ ກໍີ່ ເປັນເມ ອງໜງຶ
ທ ີ່ ຂຶ ື້ນກບັແຂວງຫຼວງພະບາງ ໂດຍສະເພາະແມີ່ ນ
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ເມ ອງນໍ ື້າບາກ ເປັນເມ ອງຂຶ ື້ນຊ ີ່ ໃນການຜະລດິພ ດ
ຜັກ ແລະ ໝາກໄມ ື້ (ໝາກກ ື້ຽງນໍ ື້າບາກ) ເພ ີ່ ອ
ປື້ອນໃຫ ື້ແກີ່ ບນັດາຕະຫຼາຍພາຍໃນເມ ອງ ແລະ 
ຕີ່ າງເມ ອງ ພ ື້ອມທງັມ ການປູກພ ດພນັຫຼາກຊະນດິ
ຈາກບໍລສິດັຕີ່ າງປະເທດ; ພ ື້ອມນັ ື້ນ ເມ ອງໂພນໄຊ
ກໍີ່ ເປັນເມ ອງທ ີ່ ມ  ຊ ີ່ ສຽງໃນການຜະລິດສັດໃຫຍີ່
ເພ ີ່ ອປື້ອນຕະຫຼາດໃນຫຼວງພະບາງ ຊຶີ່ ງເປັນເມ ອງທ ີ່
ມ  ນກັທີ່ ອງທີ່ ຽວທງັພາບໃນ ແລະ ຕີ່ າງປະເທດເຂົ ື້າ
ມ າຢີ່ າ ງ ຫຼ ວ ງ ຫຼ າຍ . ເມ ີ່ ອ ກ ານ ທີ່ ອ ງທີ່ ຽ ວ
ຂະຫຍາຍຕົວ ການບໍລິໂພກກໍີ່ ເພ ີ່ ມຂຶ ື້ນ ຈ ຶີ່ ງມ 
ຄວາມຈາໍເປັນຕ ື້ອງມ ການເພ ີ່ ມທະວ ການສະໜອງ
ຂອງວດັຖຸດບິເພ ີ່ ອປຸງແຕີ່ ງເປັນອາຫານເຊັີ່ ນ: ພ ດ
ຜກັ, ສດັແລະ ຜະລດິຕະພນັສດັ, ຜະລດິຕະພນັ
ສດັນໍ ື້າລວມທງັເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ, ອາຫານທງັໝດົ
ອາດໄດ ື້ມາໃນຮູບແບບທ ີ່ ແຕກຕີ່ າງກນັ (ຕວົຢີ່ າງ: 
ສດົ, ແຫ ື້ງ, ດອງ), ວດັຖຸດບິເຫຼົີ່ ານ ື້ ມ ການຜະລດິ
ທງັຢູີ່ ພາຍໃນທ ື້ອງຖິີ່ ນ, ຕີ່ າງແຂວງ ຫຼ  ຕີ່ າງປະເທດ 
ແລ ື້ວນໍາເຂົ ື້າມາຈໍາໜີ່ າຍຢູີ່ ໃນຕະຫຼາດຫຼັກ ແລະ 
ຕະຫຼາດທ ື້ອງຖິີ່ ນ. ວດັຖຸດບິເຫຼົີ່ ານ ື້ ອາດຈະມ ການ
ປົນເປ ື້ອນຈາກເຊ ື້ອແບກັທ ເຣັຍທ ີ່ ກໍີ່ ພະຍາດແລະ
ສານຕກົຄ ື້າງ, ຊຶີ່ ງເມ  ີ່ ອບໍລໂິພກແລ ື້ວຈະເຮັດໃຫ ື້
ເກ ດຜນົອນັຕະລາຍຕໍີ່ ຜູ ື້ບໍລໂິພກ. 

ໄລຍະຜີ່ ານກໍີ່ ມ  ພຽງການຄົ ື້ນຄວ ື້າບາງ
ກີ່ ຽວກັບອ າຫ ານທ ີ່ ປ ອດ ໄພ  ແຕີ່ ຍັ ງບໍີ່ ທັ ນ
ກວ ື້າງຂວາງສະນັ ື້ນ, ການຄົ ື້ນຄວ ື້ານ ື້ມ  ຈຸດປະສົງ 
ເພ ີ່ ອຊອກຫາສິີ່ ງປົນເປ ື້ອນຂອງເຊ ື້ອແບກັທ ເຣັຍ, 
ສານຕກົຄ ື້າງ ແລະ ສານເຄມ ທ ີ່ ມ  ການປົນເປ ື້ອນ
ຂອງອາຫານໃນຕະຫຼາດໃນຕະຫຼາດ ເທດສະບານ
ນະຄອນຫຼວງພະຍາງ, ເມ ອງນໍ ື້າບາກ ແລະ ເມ ອງ
ໂພນໄຊແຂວງຫຼວງພະບາງໂດຍໄດ ື້ມ ການວເິຄາະ
ຫາການປົນເປ ື້ອນ 4 ຕົວຊ ື້ວັດຄ :ຫາການປົນ
ເປ ື້ອນຂອງອາຫານຈາກສານຕກົຄ ື້າງຈາກຢາປາບ
ສັ ດ ຕູ ພ ດ ,  ຟໍ ມ າລິ ນ   ເຊ ື້ ອ  E. coliແ ລ ະ
Salmonella. 

2. ອຸປະກອນ ແລະ ວທິ ການ 

2.1. ການສຸີ່ ມຕວົຢີ່ າງ 

ໃນການເກັບຕົວຢີ່ າງໃນຄັ ື້ງນ ື້ແມີ່ ນໃຊ ື້
494ຕວົຢີ່ າງ (ຕາຕະລາງ1) ຈາກ 4 ກຸີ່ ມຜະລດິຕະ
ພັນສະບຽງອາຫານ(ຜະລິດຕະພັນຈາກພ ດ, 
ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັ, ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນໍ ື້າ 
ແລະ ເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ) ໄດ ື້ມ ການເກບັກໍາຈາກ 3
ຕະຫຼາດຄ : ຕະຫຼາດເທສະບານນະຄອນຫຼວງພະ
ບາງ, ຕະຫຼາດເມ ອງນໍ ື້າບາກ, ຕະຫຼາດເມ ອງໂພນ
ໄຊແຂວງຫຼວງພະບາງ.ເຊິີ່ ງເລ ີ່ ມປະຕບິດັແຕີ່ ເດ ອນ
ຕຸລາປ 2017ຫາເດ ອນເມສາປ 2018. ໃນແຕີ່ ລະ
ຕະຫຼາດໄດ ື້ມ ການສຸີ່ ມເກບັຕວົຢີ່ າງ ແລະ ສໍາພາດ, 
ໂດຍອ ງຕາມການອະນຸຍາດຈາກເຈົ ື້າຫນ ື້າທ ີ່
ທ ື້ອງຖິີ່ ນ. ຈໍານວນຕວົຢີ່ າງແຕີ່ ລະເມ ອງແມີ່ ນຖ ກ
ເກບັກາໍຈາກຜູ ື້ຂາຍໃນຕາຕະລາງ1. ແຕີ່ ລະຕວົຢີ່ າງ
ຫຼັງຈາກສຸີ່ ມແລ ື້ວແມີ່ ນຖ ກເກັບໃສີ່ ໃນຖົງປຼາ
ສະຕກິທ ີ່ ໄດ ື້ຜີ່ ານການຂ ື້າເຊ ື້ອແລ ື້ວຈາໍນວນ 400-

500 g/ຖົ ງ, ເກັບຮັກສາໄວ ື້ໃນກີ່ ອ ງໂຟມທ ີ່
ບັນຈຸນໍ ື້າກ ື້ອນແລະສົີ່ ງໄປຫ ື້ອງທົດລອງພາຍໃນ 
2 4  ຊົີ່ ວ ໂມ ງ  ທ ີ່ ຫ ື້ ອ ງທົ ດ ລ ອ ງພ າກ ວິ ຊ າ
ວທິະຍາສາດແລະເຕກັໂນໂລຊ ອາຫານ, ຄະນະ
ກະເສດແລະຊບັພະຍາກອນປີ່ າໄມ ື້, ວທິະຍາໄລສຸ
ພານຸວງົເພ ີ່ ອກຽມວເິຄາະຫາເຊ ື້ອແບກັທ ເຣຍັ ແລະ 
ສານຕກົຄ ື້າງ. 

2.2. ການຊອກຫາສານເຄມ ທ ີ່ ຕກົຄ ື້າງ 

ຕວົຢີ່ າງທ ີ່ ສຸີ່ ມໄດ ື້ແກີ່ ພ ດຜກັແມີ່ ນຖ ກນໍາ
ມາວເິຄາະຫາສານຕກົຄ ື້າງຢາປາບສດັຕູພ ດ ສີ່ ວນ
ຕວົຢີ່ ງຈາກຜະລຕິະພນັສດັ, ສດັນໍ ື້າ ແລະ ເຄ ີ່ ອງ
ປີ່ າຂອ ງດົ ງແມີ່ ນຖ ກ ນໍ າມ າວິ ເຄ າະຫ າສ ານ
formalinໂດຍການໃຊ ື້ຊຸດທດົສອບປະຕກິລິຍິາ
ທ າ ງ ເ ຄ ມ ແ ບ ບ ໄ ວ  (test kit)ຕ າ ມ ວິ ທ 
ມາດຕະຖານຂອງກົມວິທິຍາສາດການແພດ ທ ີ່
ຫ ື້ອງວໄິຈພາກວຊິາວທິະຍາສາດແລະເຕກັໂນໂລຊ 
ອາຫານ, ຄະນະກະເສດແລະຊັບພະຍາກອນ
ປີ່ າໄມ ື້, ວທິະຍາໄລສຸພານຸວງົ. 
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ຕາຕະລາງ 1. ການສຸີ່ ມຕວົຢີ່ າງ  

ລດ ກຸີ່ ມຕວົຢີ່ າງ 
ຈາໍນວນຕວົຢີ່ າງທ ີ່ ສຸີ່ ມຈາກແຕີ່ ລະຕະຫຼາດ  

ລວມ ມ.ຫຼວງພະບາງ ມ.ນໍ ື້າບາກ ມ.ໂພນໄຊ 

1 ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັ 70 54 49 173 

2 ຜະລດິຕະພນັຈາກພ ດ 54 51 15 120 

3 ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນໍ ື້າ 60 54 15 129 

4 ເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ 36 36 0 72 

 ລວມ 220 195 79 494 

ຜະລດິຕະພນັຈາກພ ດ (ພ ດຜກັ: ຜກັກາດຜກັກາດດອກ, ຜກັສະຫຼດັ, ຜກັກະລໍີ່ າ, ຖົີ່ ວຝັກຍາວ,ຖົີ່ ວງອກ, ໝາກແຕງ, 
ໝາກເຫຼັີ່ນ, ໝາກບວບ, ໝາກເຜດັໃຫຍີ່ . ໝາກໄມ ື້: ໝາກແອບເປ ນ, ໝາກມງັກອນ, ໝາກກ ື້ຽງ, ໝາກມີ່ ວງ, ໝ
າກລໍາໃຍ, ໝາກອະງຸີ່ນ, ໝາກເງາະ, ໝາກແຕງໂມ, ໝາກກະທນັ, ໝາກຂາມ ແລະ ໝາກຫຸີ່ ງ); ຜະລດິຕະພນັຈາກ
ສດັ(ຊ ື້ນງວົ-ຄວາຍ, ຊ ື້ນໝ,ູ ສາມສບິຫຼ ບ, ໄກີ່ , ເປັດແລະລູກຊ ື້ນ); ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນໍ ື້າ (ປາຢື້າງ, ປາເມກິສດົ 
ແລະ ແຫ ື້ງ, ປາທສູດົ ແລະ ແຫ ື້ງ, ປາສົ ື້ມ ແລະ ກຸ ື້ງສດົ); ເຄ ີ່ອງປີ່ າຂອງດງົ (ຊ ື້ນສດັປີ່ າສດົ ແລະ ແຫ ື້ງ, ເຫດັແຫ ື້ງ
ແລະໜໍີ່ ໄມ ື້ດອງ) 
2.3. ການຊອກຫາເຊ ື້ອແບກັທ ເຣຍັ 

ການວເິຄາະຫາເຊ ື້ອE. coli ແມີ່ ນໄດ ື້ວິ
ເຄາະແບບການນບັເຊ ື້ອຈາກການປູກ (3M, 3M 

Microbiology, St Paul, MN, USA) ລ າ ຍ
ລະອຽດແມີ່ ນອ ງຕາມວິທ ມາດຕະຖານ998.08 

(AOAC, 2000)ແ ລ ະ 2003.11 (AOAC, 

2000)ຕາມລໍາດບັ. ການວເິຄາະຫາSalmonella

ແມີ່ ນນໍາໃຊ ື້ຕາມວທິ ການຂອງISO 6579: 2002 

(E) (ISO, 2002). 
ການຫາເຊ ື້ອ E. coli ເລ ີ່ ມຈາກການນໍາ

ເອາົຕວົຢີ່ າງ 25gລງົໃນສານລະລາຍເປັບໂຕນບບັ
ເຟ  (BPW, Merck, Darmstadt, Germany) 
ແລະ ສານລະລາຍຕວົຢີ່ າງຈະຖ ກນໍາໄປເຈ ອຈາງ
ໃນສານລະລາຍເປັບໂຕນບັບເຟ ຈນົຮອດ 10-3. 
ດູດເອາົ 1 mLລງົໃນຈານທ ີ່ ບນັຈອຸາຫານລ ື້ຽງເຊ ື້ອ
ຂອງE. coliPetriflimTM E. coli/ Coliform 

count plate (ເ ຂັ ື້ ມ ຂຸ ື້ ນ  3M) ແ ລ ະ
PetrifilmTM Staph Express Count plate 
(ເຂັ ື້ມຂຸ ື້ນ 3M) ຕາມລໍາດັບ. ການບົີ່ ມແມີ່ ນໄດ ື້
ບົີ່ ມທ ີ່ ອຸນຫະພູມ 37°Cເປັນເວລາ 24ຊົີ່ ວໂມງ. 

ຕວົຢີ່ າງທ ີ່ ພຈິາລະນາເປັນຜນົບວກແມີ່ ນເຊ ື້ອອ ໂຄ
ລາຍ ຊຶີ່ ງສະແດງວີ່ າຈໍານວນE. coli ໃນຕົວຢີ່ າງ 
25g ມ ຈາໍນວນເກ ນ 100 ໂຄໂລນ /g. 

ການວເິຄາະຫາSalmonella:ຊັີ່ ງຕວົຢີ່ າງ 
25 gເພ ີ່ ອນາໍມາເພ ີ່ ມຈາໍນວນຂອງຈລຸນິຊ ເບ ື້ອງຕົ ື້ນ
ໃນ ສ ານ ລ ະລ າຍ ເປັ ບ ໂຕ ນບັບ ເຟ  (BPW, 

Merck, Darmstadt,Germany) ບົີ່ ມ ໄວ ື້ຂ ື້າມ
ຄ ນທ ີ່ ອຸ ນຫະ ພູມ  37 °C ສ າລັບແຍກ ເຊ ື້ອ
Salmonella. ສານລະລາຍທ ີ່ ປະສມົເກ ດເປັນຈດຸ
ຂຸີ່ ນນໍາໄປລ ື້ຽງໃນອາຫານເຄິີ່ ງແຂງເຄິີ່ ງແຫຼວ ແລະ 
ນໍາໄປບົີ່ ມທ ີ່ ອຸນຫະພູມ 42°C ເປັນເວລາ 24 
ຊົີ່ ວໂມງ. ຈາກນັ ື້ນ ນໍາເອາົເຊ ື້ອ Salmonella ໄປ
ລ ື້ຽ ງໃນອ າຫ ານລ ື້ຽ ງເຊ ື້ອ  Xylose-Lysine-

Desocholate(XLD)(Merk) ແລະ  Hektoen 

Enteric agar (Merck) ບົີ່ ມ ທ ີ່ ອຸ ນ ຫ ະ ພູ ມ 
37°Cເປັນເວລາ24ຊົີ່ ວໂມງ. ນໍາເອາົໂຄໂລນ ທ ີ່ ໃຫ ື້
ຜນົບວກຈາກແຕີ່ ລະຕວົຢີ່ າງໄປທດົສອບທາງດ ື້ານ
ຊ ວະເຄມ ຂອງເຊ ື້ອ Salmonella ເພ ີ່ ອຢ ນຢັນ
ໂດຍ ໃຊ ື້ວິທ  Triple SugarIron agar (TSI, 

Merck) and Motility Indole-Lysine agar 

(LIM, Merck). 
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3. ຜນົໄດ ື້ຮບັ 

3.1. ເປ ເຊນັການປົນເປ ື້ອນຂອງຢາປາບສດັຕູ
ພ ດ 

ການສກຶສາໃນນ ື້ພບົວີ່ າ ອດັຕາຂອງການ
ປົນເປ ື້ອນຈາກສານຕກົຄ ື້າງຂອງຢາປາບສດັຕູພ ດ
(pesticides residues) ໃນພ ດຜັກ ແລະ ໝາກ
ໄມ ື້ທງັ 3 ເມ ອງ ແມີ່ ນມ ອດັຕາຂ ື້ອນຂ ື້າງສູງ. 

ຜົນການວເິຄາະຫາສານຕກົຄ ື້າງຂອງຢາ
ປາບສດັຕູພ ດ ສະແດງໃນຕາຕະລາງ 2. ຕວົຢີ່ າງ
ໃນຕະຫຼາດ ເມ ອງເມ ອງໂພນໄຊມ ການປົນເປ ື້ອນ
ທັງໃນພ ດຜັກ ແລະໝາກໄມ ື້ສູງກວີ່ າເມ ອງອ ີ່ ນ 
ມ ຄີ່ າເທົີ່ າກບັ 57.14 ແລະ 61.90% ສໍາລບັຜັກ 
ແລະ ໝາກໄມ ື້ ຕາມລໍາດັບ; ຮອງລົງມາແມີ່ ນ 
ຕະຫຼາດເທສະບານເມ ອງຫຼວງພະບາງ ມ ີ່ ຄີ່ າເທົີ່ າ
ກບັ 47.50 ແລະ 46.67%ສໍາລບັຜັກ ແລະ ໝ
າກໄມ ື້ ຕາມລໍາດບັ ສີ່ ວນເມ ອງນໍ ື້າບາກມ ການປົນ
ເປ ື້ອນຂອງສານຕກົຄ ື້າງຈາກຢາປາບສດັຕູພ ດຢູີ່ ນໍາ
ພ ດຜກັແມີ່ ນເທົີ່ າກບັ 28.12% ແລະ ຢູີ່ ນໍາໝາກ
ໄມ ື້ແມີ່ ນ 45.45% ຈາກຕົວຢີ່ າງທ ີ່ ສຸີ່ ມມາທັງ
ໝົດ.ພ ດຜັກທ ີ່ ພົບສານປົນເປ ື້ອນຈາກຢາປາບ
ສັດຕູພ ດສີ່ ວນໃຫຍີ່  ແມີ່ ນຜັກກາດຂາວ, ຜັກ
ສະຫຼດັ, ໝາກເຜດັຊະນດິໃຫຍີ່  ແລະ ໝາກເຫຼັີ່ ນ 
ຊຶີ່ ງສີ່ ວນໃຫຍີ່ ແມີ່ ນນໍາເຂົ ື້າຈາກປະທດຈ ນ. ສີ່ ວນ
ໝາກໄມ ື້ທ ີ່ ພບົສານຕກົຄ ື້າງຈາກຢາປາບສດັຕູພ ດ
ແມີ່ ນ ໝາກກ ື້ຽງນ ື້ອຍ, ໝາກແອັບເປິນ, ໝາກ
ມັງກອນ ແລະ ໝາກແຕງໂມ ທ ີ່ ນໍ າເຂົ ື້າຈາກ
ປະເທດຈ ນ, ໄທ ແລະ ປູກພາຍໃນແຂວງໂດຍ
ການປູກຂອງບໍລສິດັຈ ນ.  

3.2. ເປ ເຊນັການປົນເປ ື້ອນຂອງສານຟໍມາລນິ 

ຜົນໄດ ື້ຮັບທັງໝົດແມີ່ ນສະແດງໄວ ື້ໃນ
ຕາຕະລາງ 3 ພບົວີ່ າການປົນເປ ື້ອນຂອງສານຟໍມາ
ລນິພບົໃນຕວົຢີ່ າງ ຈາກຜະລດິຕະພນັສດັນໍ ື້າໃນ
ຕະຫຼາດທັງ 3 ເມ ອງ ຊຶີ່ ງມ ອດັຕາການປົນເປ ື້ອນ
ສູງກວີ່ າໝູີ່ ແມີ່ ນຕວົຢີ່ າງຈາກຕະຫຼາດເມ ອງນໍ ື້າບາກ 
ມ ຄີ່ າເທົີ່ າກບັ 22.22%, ຮອງລງົມາແມີ່ ນຕະຫຼາດ

ເມ ອງໂພນໄຊ ແລະ ເມ ອງຫຼວງພະບາງມ ຄີ່ າເທົີ່ າ
ກບັ 20.00 ແລະ 10.00% ຕາມລໍາດບັ, ຕວົຢີ່ າງ
ທ ີ່ ພົບສີ່ ວນໃຫຍີ່ ແມີ່ ນປາມຶກສົດ, ປາມຶກແຫ ື້ງ
ທ ີ່ ນາໍເຂົ ື້າຈາກປະເທດຫວຽດນາມ ແລະ ຍງັພບົໃນ
ປາຢື້າງທ ີ່ ຜະລດິພາຍໃນປະເທດອ ກຈໍານວນໜຶີ່ ງ; 
ສໍາລບັຜະລດິຕະພນັຊ ື້ນແມີ່ ນພບົການປົນເປ ື້ອນ
ຂອງສານຟໍມາລິນໄດ ື້ໃນຕະຫຼາດ 2 ເມ ອງ ຄ : 
ຕະຫຼາດເມ ອງຫຼວງພະບາງ ແລະ ເມ ອງນໍ ື້າບາກ 
ຊຶີ່ ງມ ຄີ່ າເທົີ່ າກບັ5.56 ແລະ 5.88% ຕາມລໍາດບັ 
ຕວົຢີ່ າງທ ີ່ ພບົໄດ ື້ແກີ່ ຊ ື້ນໄກີ່ ແຊີ່ ແຂງ ແລະ ຄູຄນັນາ
ທ ີ່ ນໍາເຂົ ື້າຈາກປະເທດຈ ນ; ສີ່ ວນຜະລິດຕະພັນ
ຈາກເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ ແມີ່ ນພບົສານຟໍມາລນິປົນ
ເປ ື້ອນໄດ ື້ສະເພາະຕະຫຼາດເມ ອງນໍ ື້າບາກ ຊຶີ່ ງມ 
ອັດຕາການປົນເປ ື້ອນ 8.33%  ໃນຕົວຢີ່ າງຊ ື້ນ
ສດັປີ່ າ, ສີ່ ວນເມ ອງອ ີ່ ນແມີ່ ນບໍີ່ ພບົ. 

3.3. ເປ ເຊນັການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊ ື້ອ E. coli 

ກ ານ ປົນ ເປ ື້ ອນຂອງເຊ ື້ອE. coliໃນ
ຕະຫຼາດທັງ 3 ເມ ອງພົບວີ່ າ:ການປົນເປ ື້ອນໃນ
ຕະ ຫຼ າດ ເມ ອ ງຫຼ ວ ງພະບ າງ ແມີ່ ນມ າຈ າກ
ຜະລິດຕະພັນສັດປີ່ າ ແລະ ເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດົງ 
(16.67%) ຈາກຊ ື້ນສດັປີ່ າສດົ ແລະ ຜະລດິຕະ
ພນັຊ ື້ນສດົ (5.66%) ຈາກຄູຄັນນາງວົ-ຄວາຍ, 
ເຊັີ່ ນດຽວກບັເມ ອງນໍ ື້າບາກພບົການປົນເປ ື້ອນຂອງ 
E. coli ຈາກເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດົງ ແລະ ຜະລິດຕະ
ພັນຊ ື້ນສົດມ ຄີ່ າເທົີ່ າກັບ 8.33 ແລະ 5.66% 
ຕາມລໍາດັບ ໂດຍມ ການປົນເປ ື້ອນຈາກຄູຄນັນາ 
ແລະ ຊ ື້ນສດັປີ່ າເຊັີ່ ນດຽວກນັ; ການສກຶສາຄັ ື້ງນ ື້ບໍີ່
ພບົການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊ ື້ອ E. coliຈາກຕວົຢີ່ າງ
ອາຫານທ ີ່ ມາຈາກເມ ອງໂພນໄຊ ພ ື້ອມນັ ື້ນຕວົຢີ່ າງ
ຈາກຜະລດິຕະພນັສັດນໍ ື້າກໍີ່ ບໍີ່ ພບົການປົນເປ ື້ອນ
ຈ າກຕົວຢີ່ າງທັ ງ 3  ເມ ອ ງ (ດັີ່ ງສ ະແດ ງໃນ
ຕາຕະລາງ 4) ການປົນເປ ື້ອນທງັໝດົ ແມີ່ ນໄດ ື້ມາ
ຈາກ ຜະລິດຕະພັນທ ີ່ ຜະລິດ ແລະ ຫາມາໄດ ື້ຢູີ່
ພາຍໃນເມ ອງ ແລະ ພາຍໃນແຂວງ. 
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3.4. ເປ ເຊນັການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊ ື້ອ 
Salmonella 

ອດັຕາການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊ ື້ອ Salmo-

nella ແມີ່ ນສະແດງໄວ ື້ໃນຕາຕະລາງ5ພບົວີ່ າ:ມ 
ການປົນເປ ື້ອນໃນທຸກໆກຸີ່ ມຜະລດິຕະພນັອາຫານ
ທ ີ່ ເກບັຕົວຢີ່ າງ ຈາກຕະຫຼາດເມ ອງຫຼວງພະບາງ 
ແລະ ເມ ອງນໍ ື້າບາກ, ແຕີ່ ບໍີ່ ພບົການປົນເປ ື້ອນຂອງ
ເຊ ື້ອ Salmonella ຈາກຕະຫຼາດເມ ອງໂພນໄຊ. 
ໃນຕະຫຼາດເມ ອງຫຼວງພະບາງ ມ ການປົນເປ ື້ອນ
ຂອງເຊ ື້ອ Salmonella ໃນຜະລດິຕະພນັຊ ື້ນສູງ
ທ ີ່ ສຸດ  (55.56%) ຮອງລົງມາແມີ່ ນ ຜະລດິຕະ
ພນັຈາກສດັນໍ ື້າ  (25.00%) ແລະ ເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງ
ດງົ (16.67%); ໃນຕະຫຼາດເມ ອງນໍ ື້າບາກ ການ
ປົນເປ ື້ອນຂອງເຊ ື້ອ Salmonella ສູງທ ີ່ ສຸດແມີ່ ນ
ຢູີ່ ໃນຕວົຢີ່ າງຈາກຜະລດິຕະພນັຊ ື້ນ  (23.53%) 
ຮອງລງົມາແມີ່ ນ ຜະລດິຕະພນັຈາກເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງ
ດງົ (16.67%) ແລະ ຜະລດິຕະພັນຈາກສດັນໍ ື້າ 
(11.11%). ການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊ ື້ອ Salmo-

nella ຈາກຜະລດິຕະພນັຊ ື້ນສີ່ ວນໃຫຍີ່ ແມີ່ ນຈາກ
ຜະລດິຕະພນັຊ ື້ນສດົ (ຊ ື້ນໝູ, ຊ ື້ນງວົ-ຄວາຍ, ຄູ
ຄນັນາ ເກ ນກວີ່ າເຄິີ່ ງໜຶີ່ ງ) ແລະ ພບົໜື້ອຍໃນຊ ື້ນ
ເປັດ ແລະ ໄກີ່ ; ສີ່ ວນເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດົງທັງໝົດ
ແມີ່ ນພົບໃນຕົວຢີ່ າງຊ ື້ນສັດປີ່ າສົດ ແລະ ສັດປີ່ າ
ແຫ ື້ງ; ສໍາລັບຜະລິດຕະພັນສັດນໍ ື້າແມີ່ ນພົບໃນ
ຕວົຢີ່ າງທ ີ່ ເປັນອາຫານສດົໄດ ື້ແກີ່  ປາເມກິສດົ ແລະ 
ປາທູສດົ ແຕີ່ ກໍີ່ ຍງັພບົບາງຕວົຢີ່ າງຂອງຜະລດິຕະ
ພນັທ ີ່ ມ  ລກັສະນະແຫ ື້ງເຊັີ່ ນ: ປາທແູຫ ື້ງ ແລະ ປາ
ເມກິແຫ ື້ງ. 

ເມ ີ່ ອສງັລວມການປົນເປ ື້ອນຂອງອາຫານ
ແຕີ່ ລະປະເພດໃນແຕີ່ ລະເມ ອງໄດ ື້ສະແດງໄວ ື້ໃນ
ຕາຕະລາງ 6.ພບົວີ່ າ ອັດຕາການປົນເປ ື້ອນຂອງ
ສານຕກົຄ ື້າງຈາກຢາປາບສດັຕູພ ດ, ຟໍມາລນິ, ເຊ ື້ອ 
E.coli ແລະ Salmonella ໃນຕະຫຼາດເມ ອງ
ຫຼວງພະບາງແມີ່ ນ 47.14, 6.00, 6.00 ແລະ 
34.00%ຂອງຕວົຢີ່ າງທງັໝດົ ຕາມລໍາດບັ; ສີ່ ວນ
ໃນຕະຫຼາດເມ ອງນໍ ື້າບາກແມີ່ ນເທົີ່ າກບັ 35.18, 

12.77, 4.26 ແລະ 17.02% ຂອງຕົວຢີ່ າງທັງ
ໝົດ ຕາມລໍາດັບ ; ສໍ າລັບການປົນເປ ື້ອນໃນ
ຕະຫຼາດເມ ອງໂພນໄຊ ມ ອັດຕາການປົນເປ ື້ອນ
ພຽງແຕີ່ ສານຕກົຄ ື້າງຈາກຢາປາບສດັຕູພ ດ ແລະ 
ສານຟໍມາລນິເທົີ່ ານັ ື້ນ ເຊິີ່ ງເທົີ່ າກບັ 59.18 ແລະ 
10.00%  ຂອງຕົວຢີ່ າງທັງໝົດ ຕາມລໍາດັບ. 
ເມ ີ່ ອລວມທງັ 3 ເມ ອງ ພບົວີ່ າ: ສານຕກົຄ ື້າງຈາກ
ຢາປາບສັດຕູພ ດພົບ 46.82% , ຟໍມາລິນພົບ 
9 . 3 5 % ,  E. coliພົ ບ  4 . 6 7 %  ແ ລ ະ 
Salmonella ພບົ 23.36% ຂອງຕວົຢີ່ າງທງັໝດົ. 

4.  ວພິາກຜນົ 

ຈາກການສກຶສາໃນຄັ ື້ງນ ື້ຕວົຢີ່ າງອາຫານ 
ຈໍານວນບໍີ່ ໜ ື້ອຍແມີ່ ນມ ຄວາມສີ່ ຽງສູງຈາກການ
ປົນເປ ື້ອນຈາກການຕກົຄ ື້າງຂອງສານເຄມ  ແລະ 
ເຊ ື້ອຈຸລນິຊ .ຢີ່ າງໃດກໍຕາມ, ການປົນເປ ື້ອນຈາກ
ສານຕີ່ າງໆທ ີ່ ບໍີ່ ເພ ີ່ ງປະສງົໃນອາຫານອ ງຕາມການ
ສກຶສາອ ີ່ ນໆເຊັີ່ ນMontville et al (2002)ພບົວີ່ າ
ໃນໄລຍະການຜະລິດການຈັດການແລະການ
ກະກຽມອາຫານ, ເຊ ື້ອແບກັທ ເຣຍອາດມ ການປົນ
ເປ ື້ອນຈາກການເຄ ີ່ ອນຍ ື້າຍ, ການສໍາພັດຂອງ
ພະນກັງານຫຼ ຄນົງານປະຈໍາທ ີ່ ອາດເປັນໂຕເຊ ີ່ ອມ
ຍກົຍ ື້າຍພະຍາດໄປສູີ່ ອາຫານແລະຈາກການສໍາພດັ
ຕີ່ າງໆ (ລວມທງັດ ື້ານການສໍາພດັພ ື້ນຜວິອາຫານ). 
ການສກຶສາຂອງ Snyder (1998) ກໍີ່ ພບົວີ່ າ ປະລ ິ
ມານການຕດິເຊ ື້ອຈາກຈລຸນິຊ ຈໍາພວກShigella

ແລະE.coli ຕດິຕໍີ່ ຈາກມ  ແລະ ບາດແຜຈາກຜວິ
ໜງັກໍີ່ ເປັນແຫຼີ່ ງຂອງການປົນເປ ື້ອນໄດ ື້. ເມ ີ່ ອມ ສຸ
ຂະອານາໄມຕໍີ່ າ, ໂດຍສະເພາະແມີ່ ນການຂາດຫຼ ບໍີ່
ມ  ການລ ື້າງມ ເປັນເສັ ື້ນທາງຕົ ື້ນຕໍຂອງລະບບົການ
ສົີ່ ງເຊ ື້ອພະຍາດຕໍີ່ ໄປຍງັພາຊະນະບນັຈ,ຸ ຂຽງ,ມ ດ
ທ ີ່ ໃຊ ື້ໃນການບນັຈອຸາຫານສດົຕາມຕະຫຼາດຖື້າບໍີ່ ມ  
ກ ານ ເຮັດຄວ າມສະອ າດ ຫຼ ຂ ື້າ ເຊ ື້ອ ທຸ ກ ຄັ ື້ງ 
(Reijand Den Aantrekker, 2004). ແນວໃດ
ກໍີ່ ຕາມ, ໃນທຸກໆກໍລະນ ຂອງເຊ ື້ອພະຍາດທ ີ່ ກ ດ
ຈາກອາຫານເນ ີ່ ອງຈາກການຈດັການອາຫານທ ີ່ ບໍີ່ ເ
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ໝາະສົມ, ການກະກຽມແລະການເກັບຮັກສາ. 
ໂດຍສະເພາະSalmonella, ແລະE. coli ຍງັເປັນ
ຕວົຊ ື້ວັດຂອງຄຸນະພາບຂອງຈຸລິນຊ ໃນຊ ື້ນດິບ. 
ໃນການສກຶສາປັດຈຸບນັນ ື້ຕວົຢີ່ າງທ ີ່ ພົບແມີ່ ນອ ງ
ຕ າມ ເກນຖື້າວີ່ າພົບ ເຊ ື້ອE. coliບໍີ່ ເກ ນ 100 

MPN/gແລະເຊ ື້ອSalmonellaຈະຕ ື້ອງບໍີ່ ມ ຢູີ່ ໃນ
ຜະລດິຕະພນັສະບຽງອາຫານ25 g ຈ ິີ່ ງຖ ວີ່ າຜີ່ ານ
ເກນ. (DMSc, 2010). 

ການສກຶສາທ ີ່ ກີ່ ຽວຂ ື້ອງກບັການປຸງແຕີ່ ງ
ທ ີ່ ແຕກຕີ່ າງກັນໄດ ື້ສະຫຸຼບໄດ ື້ເຊັີ່ ນດຽວກັນວີ່ າ
ຂະບວນການປຸງແຕີ່ ງ, ສະພາບແວດລ ື້ອມກໍີ່
ເປັນແຫຼີ່ ງຂອງການປົນເປ ື້ອນຕໍີ່ ຜະລດິຕະພນັສູງ
ກວີ່ າວັດຖຸດິບ ປຸ ງແຕີ່ ງ. ຢີ່ າງໃດກໍີ່ ຕ າມ , ນ ື້ບໍີ່
ໄດ ື້ລວມວີ່ າຄວາມເປັນໄປໄດ ື້ທ ີ່ ອຸປະກອນ, ແຫຼີ່ ງ
ວດັຖຸດບິກໍີ່ ເປັນສາເຫດທ ີ່ ສໍາຄນັສໍາຄນັຕໍີ່ ການປົນ
ເປ ື້ອນລວມທັງສະພາບແວດລ ື້ອມ (Vogel et 

al., 2001). 

ໃນການສກຶສາໃນຄັ ື້ງນ ື້ເຫນັວີ່ າ ການປົນ
ເປ ື້ອນສານຕົກຄ ື້າງຈາກຢາປາບສັດຕູພ ດແມີ່ ນ 
46.82%, ຟໍມາລນິແມີ່ ນ 9.35%, E. coli ແມີ່ ນ 
4.67% ແລະ Salmonella ແມີ່ ນ 23.36%ເຊິີ່ ງ
ມ ຄີ່ າໃກ ື້ຄຽງ ແລະ ສອດຄີ່ ອງກບັການລາຍງານ
ຂອງວງົປະສດິ ແລະ ຄະນະ (2016) ທ ີ່ ໄດ ື້ວໄິຈ
ການຕກົຄ ື້າງຂອງສານພດິ ແລະ ເຊ ື້ອຈລຸນິຊ ໂດຍ
ພບົການປົນເປ ື້ອນຈາກສານຕກົຄ ື້າງຈາກຢາປາບ
ສັດ ຕູພ ດ  ແລະ ຟໍມ າລິນທ ີ່ ລະດັບ  20.83-

66.67% ແລະ 4.76-12.90% ຕາມລໍາດບັ ແລະ 
ກໍີ່ ສອດຄີ່ ອງກບັການສກຶສາຂອງAngkititrakul 

et al., (2005)ເຊິີ່ ງມ ການປົນເປ ື້ອນຂອງເຊ ື້ອ
Salmonellaສູ ງ ໃ ນ ໄ ກີ່  (75%), ໝູ  (65%) 
ແລະຊ ື້ນງວົ-ຄວາຍ (67%) ໃນຕະຫຼາດສົດໃນ
ທ ື້ອງຖິີ່ ນ. ຈາກຕວົເລກທ ີ່ ພບົການປົນເປ ື້ອນໃນ

ອາຫານອາດຈະຊ ື້ບອກໄດ ື້ເຖິງສຸກຂະອານາໄມ
ແລະການຂາດດຸນດ ື້ານສຸຂາພິບານໃນບັນດາ
ພາຫະນະຂນົສະບຽງອາຫານ ແລະ ການຈດັເກບັ. 
ຢີ່ າງໃດກໍຕາມ, ມນັບໍີ່ ມ ຫຼ ັກຖານຫຼ ໂຕຊ ື້ບອກທ ີ່
ສາມາດຢັື້ງຍ ນທາງວິທະຍາສາດພຽງພໍທ ີ່ ຈະບົີ່ ງ
ບອກວີ່ າສະບຽງອາຫານເປັນສາເຫດຂອງອາຫານ
ເປັນພດິເນ ີ່ ອງຈາກວີ່ າເຊ ື້ອພະຍາດທ ີ່ ເປັນສາເຫດທ ີ່
ກໍີ່ ໃຫ ື້ເກ ດພະຍາດໂດຍການຜະລດິສານພດິທ ີ່ ຮ ື້າ
ຍແຮງທ ີ່ ແຕກຕີ່ າງກັນທ ີ່ ມ  ຄວາມຄົງທົນຄວາມ
ຮ ື້ອນຕີ່ າງກນັແລະບາງເຊ ື້ອບໍີ່ ສາມາດທໍາລາຍດ ື້ວຍ
ຄວາມຮ ື້ອນຈາກການແປຮູບ (Murray, 2005). 
ສໍາລບັການປົນເປ ື້ອນທາງເຄມ ໂດຍສະເພາະສານ
ຕກົຄ ື້າງຈາກຢາປາບສດັຕູພ ດມ ການປົນເປ ື້ອນສູງ
ຈາກຜກັກາດຂາວ, ຜກັສະຫຼດັ, ໝາກເຜດັຊະນດິ
ໃຫຍີ່  ແລະ ໝາກເຫຼັີ່ ນ, ໝາກກ ື້ຽງ, ໝາກແອບ
ເປ ນ, ກະລໍີ່ າປ  ແລະ ໝາກແຕງໂມ ທ ີ່ ສີ່ ວນໃຫຍີ່
ແມີ່ ນຈາກປະເທດຈ ນ ແລະ ປະເທດໄທ. ສານຟໍ
ມາລນິກໍີ່ ພບົໄດ ື້ຊ ື້ນໄກີ່ ແຊີ່ ແຂງ ແລະ ຄູຄນັນາທ ີ່ ນໍາ
ເຂົ ື້າຈາກປະເທດຈ ນ ແລະ ປາມຶກສົດ, ປາມຶກ
ແຫ ື້ງຈາກປະເທດຫວຽດນາມ;ການປົນເປ ື້ອນອາດ
ເພາະດີ່ ານທ ື້ອງຖິີ່ ນ , ດີ່ ານສາກົນ  ແລະ ຈຸດ
ກວດກາຕີ່ າງໆມ ຂໍ ື້ຈໍາກັດດ ື້ານການກວດກາໃນ
ການຊອກຫາສານເຄມ  ແລະ ຈລຸນິຊ  (ວງົປະສດິ 
ແລະ ຄະນະ, 2016), ນ ື້ບໍີ່ ໝາຍຄວາມວີ່ າ ການ
ປົນເປ ື້ອນມາຈາກການນໍາເຂົ ື້າຈາກຕີ່ າງປະເທດ
ເພ າະຍັ ງພົບ ໃນ ຊ ື້ນ ສັດ ປີ່ າຈ າກ ປ ະຊ າຊົນ
ທ ື້ອງຖິີ່ ນນາໍມາວາງຂາຍ. 
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ຕາຕະລາງ 2. ການປົນເປ ື້ອນ ຂອງສານຕກົຄ ື້າງຈາກຢາປາບສດັຕູພ ດ ຈາກພ ດຜກັ ແລະ ໝາກໄມ ື້ 

ຊ ີ່  ເມ  ອງ ຜະລດິຕະພນັ 
ຈາໍນວນຕວົຢີ່ າງ 

ປົນເປຶື້ອນ (%) 
ລວມ ປົນເປຶື້ອນ 

ຫຼວງພະບາງ 
ພ ດຜກັ 40 19 47.50 
ໝາກໄມ ື້ 30 14 46.67 

ນໍ ື້າບາກ 
ພ ດຜກັ 32 9 28.12 
ໝາກໄມ ື້ 22 10 45.45 

ໂພນໄຊ 
ພ ດຜກັ 28 16 57.14 
ໝາກໄມ ື້ 21 13 61.90 

ລວມທງັໝດົ 173 81 46.82 

ຕາຕະລາງ 3. ການປົນເປ ື້ອນຂອງສານກນັບູດ ຫຼ  ຟໍມາລນິ (Formalin) 

ຊ ີ່  ເມ  ອງ ຜະລດິຕະພນັ 
ຈາໍນວນຕວົຢີ່ າງ ປົນເປຶື້ອນ 

(%) ລວມ ປົນເປຶື້ອນ 

ຫຼວງພະບາງ 
ຜະລດິຕະພນັຊ ື້ນ 18 1 5.56 
ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນໍ ື້າ 20 2 10 
ສດັປີ່ າ ແລະເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ 12 0 0 

ນໍ ື້າບາກ 
ຜະລດິຕະພນັຊ ື້ນ 17 1 5.88 
ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນໍ ື້າ 18 4 22.22 
ສດັປີ່ າ ແລະເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ 12 1 8.33 

ໂພນໄຊ 
ຜະລດິຕະພນັຊ ື້ນ 5 0 0 
ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນໍ ື້າ 5 1 20 
ສດັປີ່ າ ແລະເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ - - - 
ລວມທງັໝດົ 107 10 9.35 

ຕາຕະລາງ 4 .ການປົນເປ ື້ອນຈາກເຊ ື້ອແບກັທ ເຣຍ ອ ໂຄລາຍ (E. coli) 

ຊ ີ່  ເມ  ອງ ຜະລດິຕະພນັ 
ຈາໍນວນຕວົຢີ່ າງ ປົນເປຶື້ອນ 

(%) ລວມ ປົນເປຶື້ອນ 

ຫຼວງພະບາງ 
ຜະລດິຕະພນັຊ ື້ນ 18 1 5.66 
ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນໍ ື້າ 20 0 0 
ສດັປີ່ າ ແລະເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ 12 2 16.67 

ນໍ ື້າບາກ 
ຜະລດິຕະພນັຊ ື້ນ 17 1 5.66 
ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນໍ ື້າ 18 0 0 
ສດັປີ່ າ ແລະເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ 12 1 8.33 

ໂພນໄຊ 
ຜະລດິຕະພນັຊ ື້ນ 5 0 0 

ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນໍ ື້າ 5 0 0 

ສດັປີ່ າ ແລະເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ - - - 

ລວມທງັໝດົ 107 5 4.67 
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ຕາຕະລາງ 5. ການປົນເປ ື້ອນຈາກເຊ ື້ອຊາລໂມເນລລາ (Salmonella) 

ຊ ີ່  ເມ  ອງ ຜະລດິຕະພນັ 
ຈາໍນວນຕວົຢີ່ າງ ປົນເປຶື້ອນ 

(%) ລວມ ປົນເປຶື້ອນ 

ຫຼວງພະບາງ 
ຜະລດິຕະພນັຊ ື້ນ 18 10 55.56 
ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນໍ ື້າ 20 5 25 
ສດັປີ່ າ ແລະເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ 12 2 16.67 

ນໍ ື້າບາກ 
ຜະລດິຕະພນັຊ ື້ນ 17 4 23.53 
ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນໍ ື້າ 18 2 11.11 
ສດັປີ່ າ ແລະເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ 12 2 16.67 

ໂພນໄຊ 
ຜະລດິຕະພນັຊ ື້ນ 5 0 0 

ຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນໍ ື້າ 5 0 0 

ສດັປີ່ າ ແລະເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງດງົ 0 0 0 

ລວມທງັໝດົ 107 25 23.36 
 
ຕາຕະລາງ 6 . ສມົທຽບປະເພດການປົນເປ ື້ອນທງັໝດົ ຂອງແຕີ່ ລະເມ ອງ 
ປະເພດການປົນເປ ື້ອນ ການຈາໍແນກຕວົຢີ່ າງ ຫຼວງພະບາງ ນໍ ື້າບາກ ໂພນໄຊ ລວມ 

Pesticide 
ຈາໍນວນລວມ 70 54 49 173 
ຈາໍນວນປົນເປ ື້ອນ 33 19 29 81 
ເປ ເຊນັປົນເປ ື້ອນ 47.14 35.18 59.18 46.82 

Formalin 
ຈາໍນວນລວມ 50 47 10 107 
ຈາໍນວນປົນເປ ື້ອນ 3 6 1 10 
ເປ ເຊນັປົນເປ ື້ອນ 6 12.77 10 9.35 

E. coli 
ຈາໍນວນລວມ 50 47 10 107 
ຈາໍນວນປົນເປ ື້ອນ 3 2 0 5 
ເປ ເຊນັປົນເປ ື້ອນ 6 4.26 0 4.67 

Salmonella 
ຈາໍນວນລວມ 50 47 10 107 
ຈາໍນວນປົນເປ ື້ອນ 17 8 0 25 
ເປ ເຊນັປົນເປ ື້ອນ 34 17.02 0 23.36 
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 5. ສະຫຸຼບ 

ການສຶກສາໃນຄັ ື້ງນ ື້ພົບວີ່ າຕົວຢີ່ າງຈາກ
ບນັດາຜະລິດຕະພັນຕີ່ າງໆມ ການປົນເປ ື້ອນເຊ ີ່ ງ
ອາດຈະເຮດັໃຫ ື້ອາຫານເປັນພດິ ແລະອາດຈະກໍີ່
ໃຫ ື້ເກ ດອນັຕະລາຍຕໍີ່ ສຸກຂະພາບ. 

ອດັຕາການປົນເປ ື້ອນຂອງອາຫານຈາກ
ສານຕົກຄ ື້າງຂອງຢາປາບສັດຕູພ ດໃນຕະຫຼາດ
ເມ ອງຫຼວງພະບາງ, ເມ ອງນໍ ື້າບາກ ແລະ ເມ ອງ
ໂພນໄຊ ແມີ່ ນ 47.14, 35.18 ແລະ 59.18% 
ຕາມລໍາດບັ; ສານຟໍມາລນິມ ການປົນເປ ື້ອນ ແມີ່ ນ 
6.00, 12.77 ແລະ 10.00% ຕາມລໍາດບັ; ສີ່ ວນ
ການປົນເປ ື້ອນຈາກເຊ ື້ອຈຸລນິຊ ໄດ ື້ແກີ່ : E. coli

ໃນຕະຫຼາດເມ ອງຫຼວງພະບາງ ແລະ  ເມ ອງນໍ ື້າ
ບາກ ແມີ່ ນ 6.00 ແລະ 4.26% ; ສີ່ ວນເຊ ື້ອ 
Salmonellaພບົ34.00 ແລະ 17.02% ຕາມລໍາ
ດບັ ແຕີ່ ບໍີ່ ພບົເຊ ື້ອຈຸລນິຊ ປົນເປ ື້ອນຈາກຕວົຢີ່ າງ
ເມ ອງໂພນໄຊ. 

ອາຫານທ ີ່ ມ  ຄວາມສີ່ ຽງຈາກການປົນ
ເປ ື້ອນຈາກສານເຄມ  ແລະ ຈລຸນິຊ ໃນຕະຫຼາດທງັ 
3 ເມ ອງແຂວງຫຼວງພະບາງມ ຄ : ສານຕກົຄ ື້າງຈາກ
ຢາປາບສດັຕູພ ດສີ່ ວນຫຼາຍແມີ່ ນພບົໃນຜກັ (ຜກັ
ກາດຂາວ, ຜັກສະຫຼັດ, ໝາກເຜັດຊະນດິໃຫຍີ່ , 
ໝາກເຫຼັີ່ ນ, ໝາກກ ື້ຽງນ ື້ອຍ, ໝາກແອບັເປິນ, ໝ
າກມງັກອນ ແລະ ໝາກແຕງໂມ), ຟໍມາລນິແມີ່ ນ
ພບົໃນຜະລດິຕະພນັຈາກສດັນໍ ື້າ(ປາມກຶສດົ, ປາ
ມກຶແຫ ື້ງ ແລະ ປາຢື້າງ), ຊ ື້ນໄກີ່ ແຊີ່ ແຂງ ແລະ ຄູ
ຄນັນາງວົ-ຄວາຍ,ການປົນເປ ື້ອນຂອງ E.coliແລະ
Salmonellaໃນຊ ື້ນສດັ(ຊ ື້ນໝູ, ຊ ື້ນງວົ-ຄວາຍ, 
ຄູຄນັນາ); ຍງັພບົໃນຜະລດິຕະພນັເຄ ີ່ ອງປີ່ າຂອງ
ດງົ (ຊ ື້ນສດັປີ່ າ) ແລະ ສດັນໍ ື້າ (ປາເມກິສດົ ແລະ 
ປາທສູດົ). 
6. ຄໍາຂອບໃຈ 

ຂໍສະແດງຄວາມຮູ ື້ບຸນຄຸນ ແລະ ຂອບໃຈ
ມາຍງັໂຄງການ Shep II ແລະ ຄະນະນໍາມະຫາວ ິ
ທະຍາໄລສຸພານຸວງົທ ີ່ ໃຫ ື້ການສະໜບັສະໜູນທນຶ

ການວໄິຈ, ຂໍສະແດງຄວາມຂອບໃຈມາຍງັຄະນະ
ກະເສດສາດແລະຊບັພະຍາກອນປີ່ າໄມ ື້ທ ີ່ ໄດ ື້ຊ ື້ນໍາ 
ແລະ ໃຫ ື້ຄວາມສະດວກສະຖານທ ີ່ ,ຂໍຂອບໃຈມາ
ຍັງພາກວິຊາວິທະຍາສາດແລະເຕັກໂນໂລຊ 
ອາຫານທ ີ່ ໄດ ື້ເອ ື້ອອໍານວຍໃນການນໍາໃຊ ື້ຫ ື້ອງ
ວໄິຈ. 

7. ເອກະສານອ ື້າງອ ງ 

ວງົປະສດິ ຈນັທະຄູນ, ສຸດທະນ ູມະນ ໂຊດ ແລະ 
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ຫານປອດໄພ ໂດຍການຊອກຫາສິີ່ ງປົນ
ເປ ື້ນໃນຕະຫຼາດ ແຂວງຫຼວງພະບາງ 
ແລະ ຫວົພນັ. ວາລະສານວທິະຍາສາດ
ມະຫາວິທະຍາໄລສຸພານຸວົງ (ສະບບັທ  
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