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ຄ  າຈາລຶກບນຸຄນຸ 

ຂໍຂອບໃຈ ແລະ ຂໍສະແດງຄວາມຮ ື້ບນຸຄນຸເປັນຢາ່ງສ ງມາຍງັ ຮສ. ມະນຈີນັ ໄຊຍະວງົ ອາຈານ

ທີື່ ປຶກສາວທິະຍານພິນົ, ທີື່ ໄດໍ້ໃຫໍ້ຄ  າປຶກສາ, ຄ  າແນະນ  າ ແລະ ໃຫໍ້ການຊື່ວຍເຫ  ອເປັນຢື່າງດໃີນການແກໍ້

ໄຂຂ ໍ້ຜິດພາດຕາ່ງໆໃນບດົວທິະຍານພິນົຂອງຂື້າພະເຈົື້າ ແຕື່ເລີື່ ມຕ ົໍ້ນຈນົບດົວທິະຍານພິນົນີໍ້ສ  າເລັດສມົ 

ບນູ. 

ຂ ຂອບໃຈ ແລະ ຂໍສະແດງຄວາມຮ ື້ບນຸຄນຸມາຍງັ ອາຈານ ຈນັສມົ ແກໍ້ວອດຸອນ ຜູໍ້ຊ ື່ວຍອາຈານ

ທີື່ ປຶກສາ, ທີື່ ໃຫໍ້ຄ  າແນະນ  າ ແລະ ກວດແກໍ້ວທິະຍານພິນົຈນົສ າເລັດສມົບນູ. 

ຂ ຂອບໃຈ ແລະ ຮ ື້ບນຸຄນຸ ຮສ. ບນຸທບົ ພະໄຊສມົບດັ ທີື່ ເປັນຜ ື້ກວດ ແລະ ໄດື້ເສຍສະລະ    

ເວລາອນັມຄີາ່ໃນການອາ່ນ ແລະ ດດັແກື້ໃຫໍ້ບດົວທິະຍານພິນົຂອງຂື້າພະເຈົື້າຈນົສາໍເລັດສາໍບ ນ 

ຂໍຂອບໃຈມາຍງັ ປະທານ ແລະ ຄະນະກາໍມະການທກຸທາ່ນທ່ີໄດື້ໃຫື້ຄາໍແນະນາໍແກບ່ດົວທິະຍານິ

ພ ົນົຂອງຂື້າພະເຈົື້າໃຫື້ມຄີວາມສມົບ ນຍິ່ ງຂ ື້ນ 

ຂ ຂອບໃຈ ຫວົໜໍ້າພາກ ແລະ ອາຈານທກຸທື່ານໃນພາກວຊິາຊວີະວທິະຍາ ຄະນະວທິະຍາສາດ

ທາໍມຊາດ ມະຫາວທິະຍາໄລແຫື່ງຊາດ ທີື່ ໄດໍ້ສິດສອນໃຫໍ້ຄວາມຮູໍ້ຄ  າແນະນ  າປະສບົການທີື່ ດ ີ ແລະ 

ອ  ານວຍຄວາມສະດວກຕະລອດໄລຍະການສກຶສາ. 

ສດຸທື້າຍນີື້ ຂື້າພະເຈົື້າຂ ສະແດງຄວາມຂອບໃຈ ແລະ ຮູໍ້ບນຸຄນຸຢາ່ງໃຫຍຫຼ່ວງມາຍງັ ແມ ື່ ແລະ 

ຍາດພີື່ ນ ໍ້ອງ ທ່ີໃຫື້ຄວາມຫວງໃຫຍ,່ ສ ົ່ງເສີມສະໜບັສະໜນູທ ນ ແລະ ກ  າລງັໃຈອນັໃຫຍຫຼ່ວງໃຫື້ແກຂ່ ື້າ

ພະເຈົື້າມາໂດຍຕະຫ ອດໄລຍະເວລາຂອງການສຶກສາຮ  ື່າຮຽນຈນົມາເຖງິການຂຽນບດົວທິະຍານພິນົຄ ັໍ້ງນີໍ້

ໄດໍ້ຮບັຜນົສ  າເລັດໄປດໍ້ວຍດ.ີ  
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ບດົຄດັຫຍ ໍ້ 

 

ໃນການສຶກສາຄ ັໍ້ງນີໍ້ ມຈີດຸປະສງົເພ ື່ ອສຶກສາວທີິການ ແລະ ຄວາມເໝາະສມົຂອງນ  ໍ້າເປ ່ ອຍ 5 ຊະ

ນດິ ຊ ່ ງປະກອບມ:ີ CH3COOH, C6H10O8, KMnO4, NaHCO3 ແລະ NaCl ທ ີ່ ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 3 ລະດບັ

ຄ : 0.1%, 0.5%, 1% ໃນການຫ ຼຸດຜື່ອນການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ ແລະ ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ

ໃນຕວົຢາ່ງຜກັສດົ 5 ຊະນດິຄ : ຜ ັກັຫອມປື້ອມ, ຜກັຫອມລາບ, ຜກັຫອມເປ, ຜກັຄາວທອງ ແລະ ຜກັ

ສະຫຼດັ. ຜກັສດົຖ ກທ  າຄວາມສະອາດດໍ້ວຍ 2 ວທີິຄ : ວທີິປາສະຈາກການແຊື່ ແລະ ແຊື່ໄວໍ້ 15 ນາທີ 

ແລື້ວກວດສອບຫາປະລິມານເຊ ໍ້ອແບກັທີເຣຍໂດຍໃຊໍ້ວທີິກະຈາຍເຊ ໍ້ອ. ຈາກຜນົການທດົລອງພບົວື່າ 

ການປນົເປ ໍ້ອນເຊ ໍ້ອຂອງຈລຸະຊບີທງັໝດົຫ າຍທີື່ ສດຸ ແມ ື່ນໃນຜກັຫອມປໍ້ອມ ແລະ ຜກັຄາວທອງຕວົຢື່າງ

ລະ 21%, ຮອງລງົມາແມ ື່ນຜກັຫອມເປ ແລະ ຜກັສະຫ ດັຕວົຢື່າງລະ 20% ແລະ ຜກັຫອມລາບ 18% 

ຂອງຈາໍນວນຜກັທ່ີນາໍມາສ ກສາ.  ຜກັທີື່ ມກີານປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາຫ າຍທີື່ ສດຸແມ ື່ນຜກັຫອມ

ເປ 37%, ຮອງລງົມາແມ ື່ນຜກັຫອມປໍ້ອມ 33%, ຜກັຫອມລາບ 30%, ສື່ວນຜກັຄາວທອງ ແລະ ຜກັ

ສະຫ ດັ ແມ ື່ນບ ື່ ພບົເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ. ຫ ງັຈາກນ  າຜກັສດົມາທ  າຄວາມສະອາດໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍແລໍ້ວພບົວື່າ 

ການຫ ຼຸດຜື່ອນເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົໂດຍວທີິແຊື່ໄວໍ້ 15 ນາທີ ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ KMnO4 ທີື່ ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 

1% ມປີະສິດທິພາບສ ງ ໃນການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ ແລະ ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໄດໍ້ ໃນ

ຜກັ 5 ຊະນດິໄດໍ້ເຖງິ 93-99% ແລະ 92-97% ຕາມລາໍດບັ. ການຫ ຼຸດຜື່ອນເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໂດຍວທີິປາສະ

ຈາກການແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ KMnO4 ທີື່ ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັ  

ໝດົ ແລະ ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຕວົຢາ່ງຜກັ 5 ຊະນດິເທົື່ າກບັ 91-97% ແລະ 91-95% ຕາມລາໍດບັ. 

ສີ່ ວນການທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົດໍ້ວຍການແຊື່ໃນນ  ໍ້າສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ 

ແລະ ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໄດໍ້ໜໍ້ອຍ ຊຶື່ ງເທົື່ າກບັ 63-73% ແລະ 60-70% ຕາມລາໍດບັ. ສ  າລບັນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ 

C6H10O8, NaHCO3, CH3COOH ແລະ NaCl ມປີະສິດທິພາບໃນສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະ

ຊບີທງັໝດົ ແລະ ເຊ ື້ອຊາໂມເນໃນຜກັສດົເປັນອນັດບັຮອງລງົມາຕາມລາໍດບັ. ນອກຈາກນ ັື້ນ ເຊ ື້ອ 

Salmonella spp ທ່ີເປັນໂຄໂລນດີາໍ ແລະ ສຂີາວ-ດາໍ ສາມາດທນົຕ່ໍເຫົຼື້າເອຕາໂນລ 6% ທ່ີອນຸຫະພ ມ 

42°C ແລະ ໂຄໂລນເີຫ່ົຼານີື້ເມ  ່ອຜາ່ນການກວດສອບຢັື້ງຢ ນເປັນ Salmonella Typhimurium.  

ຄ  າສບັທີື່ ສ  າຄນັ: ຈລຸະຊບີທງັໝດົ, ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ, ຜກັສດົ, ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ, ການທ  າຄວາມສະອາດ. 
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Abstract 
 

The aim of this study is to find out the appropriate method using 0.1%, 0.5% and 1% of 

five different solutions to reduce the total bacteria and Salmonella spp in fresh vegetables. Five 

different fresh vegetables were collected from the market and subjected to determination for 

the total bacteria and salmonella spp by spread plate on PCA and XLD Agar, respectively. Then 

the samples were separated into two groups and cleaned by unsoaking and soaking methods for 

15 min. The results showed that the most contamination of total bacteria found in Coriander 

and Houttuynia, 21% each, Sawtooth Corainser and lettuce, 20% each and in Kitchen mint 

18%. Salmonella spp found Sawtooth Corainser 37%, Coriander 33% and Kitchen mint 30%, 

but did not found in Houttuynia and lettuce. The vegetables soaked in the solution of 1% 

KMnO4 for15 minutes could reduce the total bacteria and salmonella spp in range 93-99% and 

92-97%, respectively. The cleaning of five fresh vegetables by unsaoking in solution KMnO4 

of 1% was reduced a total bacteria and salmonella spp in range 91-97% and 91-95%, 

respectively. Using the water for cleaning fresh vegetables was reduced a tatol bacteria and 

salmonella spp in range 63-73% and 60-70%, respectively.  The solutions CH3COOH, 

C6H10O8, NaHCO3 and NaCl were less effective than KMnO4 for reducing a total bacteria and 

salmonella spp. In addition, the black and black-white colonies were confirmed to be 

salmonella typhimurium and could resist ethanol 6% at 42°C.  

Keyword: Tatol bacteria, Salmonella spp, Fresh vegetable, Solution, Cleaning  
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ຄ  າສບັຫຍ ໍ້ 

ສປປ ລາວ ສາທາລະນະລດັ ປະຊາທິປະໄຕ ປະຊາຊນົລາວ 

AEC = Asean Economics Community  

aw = Water activity 

C = Coriander  

CFU = Colony forming unit 

CRD = Completely Randomized Design 

DNA = Deoxyribose Nucleic Acid 

E. coli = Escherichia coli 

FDD = Food and Drug Department 

GAP = Good Agriculture Practice 

H = Houttuynia  

HACCP = Hazard Analysis Critical Control Point                     

ICMSF = International commission on microbiological specification for food 

K = Kitchen mint  

L = lettuce  

MPN = Molts probable number 

OD = Optimum Density 

PCA = Plate count agar  

PCR = Polymerase Chain Reaction  

 Potential of Hydrogen ion

S = Sawtooth Corainser (ຜກັຫອມເປ) 

T = Test  

T0 = Control  

T1 = Water (H2O) 

T2 = Acetic Acid (CH3COOH) 

T3 = Baking soda (NaHCO3) 

T4 = Citric Acid (C6H10O8) 



xii 

T5 = Potassium permanganate (KMnO4) 

T6 = Sodium Chloride (NaCl) 

TSI Agar = Triple sugar iron agar 

WHO/FAO = World Health Organization/Food Agriculture Organization 

XLD Agar = Xylose-Lysine Deoxycholate agar 

± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນມາດຖານ 
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ພາກທີ 1 

ບດົນ  າ 

1.1 ຄວາມເປັນມາ ແລະ ສະພາບບນັຫາ 

ຜກັມຄີວາມສ  າຄນັຢາ່ງຫຼວງຫຼາຍຕ ື່ ມະນດຸ ໃນຖານະເປັນແຫ ື່ງອາຫານທີື່ ສ  າຄນັມາຕ ັໍ້ງແຕື່ສະໄໝ

ບຮູານຈນົເຖງິປດັຈບຸນັ. ຜກັຖ ເປັນແຫ ື່ງອາຫານທີື່ ສ  າຄນັຂອງມະນດຸ  ເນ ື່ອງຈາກວື່າຜກັມທີາດອາຫານ

ຕື່າງໆເຊ່ັນ: ວຕິາມນິ A, C, B1, B2, ທາດໄນອາຊນິ, ເສັື້ນໃຍອາຫານ ແລະ ແຮທ່າດຕາ່ງໆ ຊຶື່ ງທາດ

ອາຫານເຫ ົື່ ານ ັໍ້ນ ມບີດົບາດທີື່ ສ  າຄນັຕ ື່ ຮ ື່າງກາຍທ່ີຊື່ວຍໃນການພດັທະນາ ແລະ  ຄວບຄມຸການຈະເລີນ

ເຕີບໂຕໃຫໍ້ເໝາະສມົຢື່າງເປັນປກົກະຕ,ິ  ການຮບັປະທານຜກັສດົເປັນປະຈ  າຈະຊື່ວຍໃຫໍ້ລະບບົຂບັຖື່າຍ

ເປັນໄປຢື່າງປກົກະຕິ, ຫ ຼຸດການເປັນພະຍາດລ  າໄສໍ້, ຫ ຼຸດຜື່ອນອາການປອດບວມ ແລະ ມະເຮັງໃນລ  າ

ໄສໍ້ໃຫຍື່, ຊື່ວຍຫ ຼຸດປະລິມານຄ ເລສເ໌ຕຣີອລ, ຊື່ວຍຫ ຼຸດຄວາມດນັ ແລະ ຊື່ວຍປໍ້ອງກນັການເກດີໄສໍ້ຕິື່ ງ

ອກັເສບໄດໍ້. ນອກນ ັໍ້ນ ຜກັບາງຊະນດິຍງັໃຊໍ້ປງຸແຕື່ງເປັນສະໝນຸໄພແກໍ້ອາການໄອ, ອາການບວມ, 

ບາດແຜຕື່າງໆ ແລະ ຍງັໃຊໍ້ເປັນຜະລິດເຄ ື່ ອງສ  າອາງອີກດໍ້ວຍ (Klinkulab, et al., 2014). 

ໂດຍທົື່ວໄປຜກັ ແລະ ໝາກໄມ ໍ້ສດົໃນທ  າມະຊາດແມ ື່ນມຈີລຸະຊບີປນົເປ ໍ້ອນຢູື່ລວມທງັເຊ ໍ້ອທີື່ ກ ື່ໃຫໍ້

ເກດີພະຍາດ ແລະ ເຊ ໍ້ອບ ື່ ກ ື່ໃຫໍ້ເກດີພະຍາດ (USFD, 2001). ການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນອາ

ຫານສາມາດເກດີຂຶໍ້ນໄດໍ້ທກຸຂະບວນການຕື່າງໆໃນຕື່ອງໂສໍ້ອາຫານ ນບັຕ ັໍ້ງແຕື່ຂະບວນການຜະລິດ

ແລະ ສະຖານທີື່ ການຈດັຈ  າໜື່າຍຈນົຮອດຂ ັໍ້ນຕອນການບ ລິໂພກ (WHO/FAO, 2008). ຜກັທີື່ ມກີານ

ປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ື້ອຈລຸະຊບີຈາກຟາມແມ ື່ນຈາກຫ າຍສາເຫດເຊັື່ ນ: ຝຸື່ນຄອກທີື່ ບ ື່ ໄດໍ້ຜື່ານການໝກັ, ດນິ

ທີື່ ບ ື່ ໄດໍ້ຜື່ານການຂໍ້າເຊ ໍ້ອ, ນ  ໍ້າທີື່ ໃຊໍ້ໃນການຫດົຜກັບ ື່ ສະອາດ, ສດັລໍ້ຽງ, ສດັປື່າ, ນກົ ແລະ ອປຸະກອນ

ການຜະລິດບ ື່ສະອາດ. ການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີຫ ງັຈາກການເກບັກ ື່ຽວເປັນຕ ົໍ້ນແມ ື່ນພາຊະນະ

ບນັຈ,ຸ ການຂນົສ ົື່ງ, ການຈດັຈ  າໜື່າຍ, ສະຖານທີື່ ແປຮບູອາຫານ, ບື່ອນຈດັຈ  າໜື່າຍ, ສະຖານທີື່ ເກບັ

ຮກັສາ, ການປນົເປ ໍ້ອນນ  າຜູໍ້ເກບັກ ື່ຽວທີື່ ເປັນພະຍາດ ແລະ ຄວາມສະອາດຂອງຜູໍ້ເຮັດວຽກ. ນ  ໍ້າທີື່ ໃຊໍ້ໃນ

ການທ  າຄວາມສະອາດເປັນສິື່ ງສ  າຄນັສາໍລບັທາງດໍ້ານຄວາມປອດໄພ ແລະ ຄນຸນະພາບຂອງຜກັ 

(James, 2006; USFDA, 1998). ຜກັສດົ ຫ   ຜກັທີື່ ບ ື່ ໄດໍ້ຜື່ານການປງຸແຕື່ງແມ ື່ນມຄີວາມເປັນໄປໄດໍ້ສງູທີື່

ຈະຕິດເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີ (Abadias. et al., 2008). ໃນການສຶກສາທີື່ ຜື່ານມາພບົວື່າຈລຸະຊບີພວກທີື່ ສາມາ

ຈະເລີນຕີບໂຕໃນເງ ື່ອນໄຂທີື່ ມອີອັກຊເີຈນ ແລະ ທນົຄວາມຮໍ້ອນ (Mesophilic aerobic bacteria) ມີ

ຫ າຍກວື່າ 8 log10 cuf/ກຣາມ ແລະ ສາມາດພບົຫ າຍຈດຸໃນຕື່ອງໂສໍ້ການຜະລິດ (ຈາກຟາມ-ໂຕະ

ອາຫານ); ຍິື່ ງໄປກວື່ານ ັໍ້ນຈ  ານວນໂຄລີຟອມ (Coliforms) ແມ ື່ນພບົໄດໍ້ທ ົື່ວໄປ ແລະ ມປີະມານ 8 

log10 MPN/ກຣາມໃນອາຫານສດົ. ຢູື່ຕື່າງປະເທດໄດໍ້ມກີານກວດສອບ ແລະ ລາຍງານຫ າຍຄ ັໍ້ງກ ື່ຽວ
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ກບັການເກດີພະຍາດອາຫານເປັນພິດທີື່ ມສີາເຫດມາຈາກການຮບັປະທານຜກັສດົ ແລະ ມຜີກັສດົຫ າຍ

ຊະນດິທີື່ ກວດພບົຈລຸະຊບີທີື່ ກ ື່ໃຫໍ້ເກດີພະຍາດ ໂດຍສະເພາະແມ ື່ນເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ. ບນັດາປະເທດທີື່ຢ ່

ໃກ ໍ້ຄຽງກບັປະເທດລາວເຮົາໄດໍ້ມກີານກວດສອບຜກັສວນຄວົທີື່ ເປັນຜກັປອດສານພິດ ແລະ ມກີານລາຍ

ງານຫ າຍຄ ັໍ້ງວື່າ ຜກັສດົມກີານປນົເປ ໍ້ອນດື້ວຍເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທີື່ ກ ື່ໃຫໍ້ເກດີພະຍາດຢື່າງຕ ື່ ເນ ື່ ອງ.  

ປະເທດລາວ ເປັນປະເທດທີື່ ຕ ັ ໍ້ງຢູື່ໃນເຂດຮໍ້ອນຊຸື່ມ ຊ ່ ງຢູື່ໃນຊື່ວງອນຸຫະພມູທີື່ ເໝາະສມົຕ ື່ ການຈະ

ເລີນເຕີບໂຕ ແລະ ການກະຈາຍພນັຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີ ລວມທງັລກັສະນະຂອງຕະຫ າດທ່ີໃຊື້ໃນການ

ຈດັຈ  າໜື່າຍຜກັສດົ ກຍໍງັບ ື່ທນັຖ ກຕໍ້ອງຕາມຫ ກັອະນາໄມ ແລະ ການຈດັສນັກຍໍງັບ່ໍທນັໄດໍ້ດເີທົື່ າທີື່ ຄວນ 

ຊ ່ ງເຮັດໃຫື້ຜກັສດົອາດມຄີວາມສື່ຽງຕ ື່ການຕດິເຊ ໍ້ອພະຍາດໄດື້ (Sayvisen, et al., 2016).  ດ ັງ່ນ ັື້ນ, ຈຶື່ງ

ເປັນການຍາກທີື່ ຈະຄວບຄມຸການປນົເປ ື້ອນເຊ ື້ອຈລຸະຊບີໃນອາຫານໄດໍ້ ຖໍ້າຫາກຜູໍ້ຜະລິດ ແລະ ຜູໍ້

ບ ລິໂພກບ ື່ ລະມດັລະວງັ ອາຫານອາດມກີານປນົເປ ໍ້ອນດໍ້ວຍເຊ ໍ້ອພະຍາດທີື່ ເຮັດໃຫໍ້ເກດີອນັຕະລາຍຕ ື່ ຜູໍ້

ບ ລິໂພກ ໂດຍສະເພາະແມ ື່ນການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອ Salmonella typhimurium ຊຶື່ ງເປັນເຊ ໍ້ອທີື່ ກ ື່ໃຫໍ້

ເກດີພະຍາດອາຫານເປັນພິດຂໍ້ອນຂໍ້າງສງູ ແລະ ເຊ ໍ້ອຊະນດິນີໍ້ສາມາດພບົເຫັນໃນອາຫານທ ົື່ວໄປ ເຊັື່ ນ:

ຊີໍ້ນ, ປາ, ອາຫານທະເລ, ຜກັ, ໝາກໄມ ໍ້ ແລະ ອ ື່ ນໆ. ຖໍ້າຫາກມກີານປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອ Salmonella 

typhimurium ໃນອາຫານຈະເຮັດໃຫໍ້ເກດີອາຫານເປັນພິດ ແລະ ຈະສ ົື່ງຜນົຕ ື່ ລະບບົທາງເດນີອາຫານ

ຂອງຜູໍ້ບ ລິໂພກ ເຊັື່ ນ: ຖອກທໍ້ອງ, ເຈບັທໍ້ອງບິດ, ປຸໍ້ນທໍ້ອງ, ເປັນໄຂໍ້ ແລະ ພະຍາດລ  າໄສໍ້ອກັເສບ 

(Preecha, et al., 2010). ໂດຍປກົກະຕິຄນຸນະພາບຂອງອາຫານຈະໃຊໍ້ໂຄລີຟອມເປັນຕວົຊີໍ້ບອກໄດໍ້ເຖງິ

ຄວາມບ ື່ ສະອາດໃນການຜະລິດ ແລະ ຈ  າໜື່າຍສິນຄໍ້າ (Falomiir, et al., 2010; James, 2006). ການ

ຄວບຄມຸເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີສ  າລບັຜກັສດົແມ ື່ນຕໍ້ອງໄດໍ້ນ  າໃຊໍ້ວທີິການຜະລິດທີື່ ດ ີ ຊ ່ ງສອດຄື່ອງກບັນ  າໃຊໍ້ເຂົໍ້າ

ໃນການຜະລິດຜກັຂອງຊາວກະສິກອນໃນຂອບເຂດການຄໍ້າ AEC ແຕື່ວື່າລາວເຮົາກ  າລງັພດັທະນາ

ລະບບົ GAP ແລະ ຍງັຂາດຂ ໍ້ມນູພ ໍ້ນຖານທາງດໍ້ານການປນົເປ ໍ້ອນຂອງຈລຸະຊບີຂອງຜກັສດົ ແລະ 

ອາຫານປງຸແຕື່ງອ ື່ ນໆ. ອີື່ ງໃສກດົລະບຽບຂອງອາຫານ ແລະ ຢາ ໃນສປປ ລາວ ຄວາມປອດໄພທາງ

ດໍ້ານຈລຸະຊບີແມ ື່ນມຄີວາມສ  າຄນັຫ າຍ. ມາດຕະຖານທາງດໍ້ານຈລຸະຊບີຂອງກມົອາຫານໄດໍ້ກ  ານດົໄວໍ້

ວ ື່າໃນທກຸໆຕວົຢື່າງ ຈ  ານວນໂຄລີຟອມຕໍ້ອງຕ  ື່າກວື່າ 2.2 MPN/100 ມລີີລິດ, ຕໍ້ອງບ ື່ ມ ີE.coli ແລະ 

ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ (FDD, 2004). ນອກນ ັໍ້ນ, ກມົອາຫານ ແລະ ຢາ ຍງັຮຽກຮໍ້ອງໃຫໍ້ມກີານສ  າຫ ວດ 

ແລະ ວໄິຈການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຮໍ້ານອາຫານ ແລະ ຕະຫ າດຜກັສດົ. ການເກດີອາຫານ

ເປັນພິດທີື່ ເກດີຈາກອາຫານ ແລະ ຜກັສດົທີື່ ພາໃຫໍ້ຜູໍ້ບ ລິໂພກເຈບັທໍ້ອງກ ມກັເກດີຂຶໍ້ນເປັນປະຈ  າ ແຕື່ບ ື່

ເຄີຍມກີານບນັທຶກ ແລະ ສຶກສາຫ າຍລະອຽດ. ໂດຍທົື່ວໄປແລໍ້ວ ຜູໍ້ບ ລິໂພກສື່ວນຫ າຍແມ ື່ນຊ ໍ້ຜກັສດົ

ຈາກຕະຫ າດມາຮບັປະທານ, ຜກັທີື່ ນ  າມາຮປັະທານ ສື່ວນຫ າຍແມ ື່ນໄດໍ້ຜື່ານການທ  າຄວາມສະອາດຂ ັໍ້ນ

ພ ໍ້ນຖານ ແຕື່ບ ື່ ສາມາດຮບັປະກນັໄດໍ້ວື່າ ຜກັສດົດ ັື່ງກ ື່າວຈະມຄີວາມປອດໄພ (Sayvisen, et al., 2016).  
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ດ ັື່ງນ ັໍ້ນ, ການນ  າເອົານ  ໍ້າເປ ື່ ອຍມາທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົກ ື່ອນການບ ລິໂພກ ອາດເປັນວທີິໜຶື່ ງທີື່

ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີ ແລະ ສານເຄມທີີື່ ຕກົຄໍ້າງໃນຜກັສດົໄດໍ້. ຜນົການສກຶ

ສາຄ ັໍ້ງນີໍ້ ຈະເປັນຂ ໍ້ມນູພ ໍ້ນຖານໃນການດຸຜື່ອນການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົດໍ້ວຍນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ

ຈ  ານວນໜຶື່ ງໃນປະລິມານທີື່ ເໝາະສມົ ແລະ ມຄີວາມປອດໄພດຕີ ື່ ຜູໍ້ບ ລິໂພກ. 

1.2 ຈດຸປະສງົ 

- ເພ ື່ ອສຶກສາວທີິການຫ ຼຸດຜື່ອນການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ື້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົ 

- ເພ ື່ ອປຽບທຽບປະສິດທິພາບຂອງ CH3COOH, C6H10O8, KMnO4, NaHCO3 ແລະ 

NaCl ໃນການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ື້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົ 

- ເພ ື່ ອເປັນຂ ໍ້ມນູພ ໍ້ນຖານໃນການນ  າໃຊໍ້ທາດເຄມເີພ ື່ ອທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົໃຫໍ້ປອດໄພ 

1.3 ຜນົປະໂຫຍດຂອງການສກຶສາ 

- ຮູໍ້ເຖງິຄວາມເໝາະສມົຂອງທາດເຄມ ີ ແລະ ວທີິການຫ ຼຸດຜື່ອນການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈຸ

ລະຊບີໃນຜກັສດົ 

- ຮູໍ້ປະສິດທິພາບຂອງ CH3COOH, C6H10O8, KMnO4, NaHCO3 ແລະ NaCl ໃນການ

ທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົ 

- ເປັນຂ ໍ້ມນູໃນການໃຊໍ້ທາດເຄມເີຂົື້າໃນການທ  າຄວາມສະອາດຜກັໃຫໍ້ມຄີວາມປອດໄພຕ ື່ຜູໍ້

ບ ລິໂພກ 
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ພາກທີ 2  

ທບົທວນເອກະສານ ແລະ ຂອບເຂດແນວຄວາມຄດິ 

ອາຫານທີື່ ຜະລິດຈາກການກະເສດ ແລະ ອາຫານປງຸແຕງ່ສ  າເລັດຮບູ ມກັຈະມຈີລຸະຊບີປນົເປ ໍ້ອນ

ຢູື່ສະເໝີ, ຄນຸນະພາບ ແລະ ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານແມ ື່ນຂຶໍ້ນກບັປະລິມານຂອງຈລຸະຊບີເຫ ົື່ ານີໍ້. 

ເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທີື່ ເຮັດໃຫໍ້ອາຫານປື່ຽນແປງຫ າຍທີື່ ສດຸໄດໍ້ແກ ື່ແບັກທີເຣຍ, ບາງຄ ັໍ້ງເຮັດໃຫໍ້ເກດີອາຫານເປັນ

ພິດ, ບາງຊະນດິເປັນອນັຕະລາຍເຖງິແມ ື່ນວື່າມຈີ  ານວນບ ື່ ຫ າຍແຕື່ກ ື່ເປັນອນັຕະລາຍໃຫໍ້ແກ ື່ຜູໍ້ບ ລິໂພກ 

ໄດໍ້ເຊັື່ ນກນັ. ດໍ້ວຍເຫດນີໍ້ ນກັຈລຸະຊບີວທິະຍາຈຶື່ງໄດໍ້ພະຍາຍາມຫາວທີິທາງປໍ້ອງກນັ ເນ ື່ອງຈາກການ

ປນົເປ ໍ້ອນຂອງຈລຸະຊບີໃນອາຫານເປັນສິື່ ງທີື່ ເຮົາບ ື່ ສາມາດເບິື່ ງເຫັນດໍ້ວຍຕາເປົື່ າໄດໍ້. ການວເິຄາະທາງຈຸ

ລະຊບີວທິະຍາຈຶື່ງຖ ກນ  າມາໃຊໍ້ໃນການບອກເຖງິຄນຸນະພາບ ແລະ ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ (ສມຸນົ

ທາ, 2545). 

2.1 ທບົທວນເອກະສານ ແລະ ທິດສະດທີີື່ ກ ື່ຽວຂໍ້ອງ 

2.1.1 ຄນຸນະພາບອາຫານທາງດໍ້ານຈລຸະຊບີວທິະຍາ 

ຄນຸນະພາບອາຫານທາງດໍ້ານຈລຸະຊບີວທິະຍາປະກອບດໍ້ວຍ 3 ແນວຄິດໄດໍ້ແກ ື່: ຄວາມ

ປອດໄພ (Safety) ຊຶື່ ງໝາຍອາຫານທີື່ ມຄີນຸນະພາບຕໍ້ອງປາສະຈາກເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີ ຫ   ສານພິດທີື່ ກ ື່ໃຫໍ້

ເກດີອນັຕະລາຍແກື່ຜູໍ້ບ ລິໂພ, ການຍອມຮບັ ແລະ ອາຍກຸານເກບັຮກັສາ (Acceptability and shelf-

life). ອາຫານທີື່ ມຄີນຸນະພາບຕໍ້ອງບ ື່ ມຈີລຸະຊບີທີື່ ເຮັດໃຫໍ້ອາຫານເນົື່ າເສຍ ຊຶື່ ງເຮັດໃຫໍ້ອາຍກຸານເກບັ

ຮກັສານ ັໍ້ນສ ັໍ້ນລງົບ ື່ ເປັນທີື່ ຍອມຮບັຂອງຜູໍ້ບ ລິໂພກ ແລະ ຄວາມສະໝ  ື່າສະເໝີ (Consistency). ອາຫານ

ທີື່ ມຄີນຸະພາບຕໍ້ອງມຄີວາມປອດໄພ, ມອີາຍກຸານເກບັຮກັສາຄງົທີື່ ທກຸຄ ັໍ້ງ ແລະ ທກຸລຸື້ນຂອງການຜະລິດ 

(Adam & moss, 1995). 

ການວເິຄາະທາງດໍ້ານຈລຸະຊບີວທິະຍາຂອງອາຫານໃນການຍອມຮບັ ຫ   ບ ື່ ຍອມຮບັຕ ື່ ຄນຸ

ນະພາບອາຫານ ໂດຍໃຊໍ້ຈລຸະຊບີທີື່ ໄດໍ້ກ  ານດົຂຶໍ້ນມາດໍ້ວຍຂ ໍ້ຕກົລງົກ ື່ຽວກບັຈລຸະຊບີໃນອາຫານຂອງຄະ

ນະກ  າມະການສາກນົວື່າດໍ້ວຍຄວາມປອດໄພທາງດໍ້ໍ້ານຈລຸະຊບີສ  າລບັອາຫານ (The international 

commission on microbiological specification for food: ICMSF) ຊຶື່ ງໄດໍ້ຈ  າແນກເກນຂອງຈລຸະຊບີ

ໃນອາຫານເປັນ 3 ປະເພດ (ອສຸະມານ, 2547) ຄ : 

 - ເກນມາດຕະຖານຈລຸະຊີບ (Microbiological Standard): ເປັນເກນຂອງຈລຸະຊບີ

ທີື່ ລະບໃຸນກດົໝາຍ ຊຶື່ ງກ  ານດົໂດຍອງົການທີື່ ເຮັດໜໍ້າທີື່ ຄວບຄມຸອາຫານຂອງກະຊວງສາທາລະນະສກຸ

ເປັນຜູໍ້ ກ  ານດົມາດຕະຖານຈລຸະຊີບໃນອາຫານປະເພດຕື່າງໆ ໂດຍການເກັບກຂ ໍ້ມນູຕວົຈງິຈາກການ

ທດົລອງກື່ຽວກບັຈລຸະຊບີໃນອາຫານ ແລະ ໄດໍ້ອອກກດົໝາຍນ  າໃຊໍ້. 
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 - ເກນກ  ານດົຈລຸະຊີບ (Microbiological specification): ເປັນເກນຂອງຈລຸະຊບີທີື່

ເຮັດການຕກົລງົລະຫວື່າງຜູໍ້ຊ ໍ້ ແລະ ຜູໍ້ຂາຍ. ຖໍ້າຈລຸະຊບີເກນີທີື່ ກ  ານດົໄວໍ້ລກູຄໍ້າຈະບ ື່ ຍອມຮບັສິນຄໍ້າ 

ແລະ ສິນຄໍ້າຈະຖ ກສ ົື່ງກບັ. 

 - ເກນປະຕິບດັຈລຸະຊີບ (Microbiological guideline): ເປັນເກນທີື່ ມກີານເຝົໍ້າລະວງັ

ໃຫໍ້ມກີານຜະລິດທີື່ ດ ີ ໂດຍເກນໃນຂ ໍ້ນີໍ້ເປັນການແນະນ  າໃຫໍ້ປະຕິບດັຕາມເກນມາດຖານ ແລະ ເກນກາໍ

ນດົການບງັຄບັໃຊໍ້ໃຫື້ມປີະສິດທິພາບ.  

2.1.2 ຄວາມສ  າພນັຂອງຈລຸະຊີບກບັອາຫານ 

ໃນການບ ລິໂພກອາຫານແມ ື່ນຍາກທີື່ ຈະຫ ີກລື່ຽງຈາກຈລຸະຊບີ ລວມທງັຮື່າງກາຍຂອງ

ມະນດຸ ແລະ ສດັກ ຍງັມຈີລຸະຊບີອາໄສຢູື່ໃນລະບບົທາງເດນີອາຫານ, ມທີງັຊະນດິທີື່ ເປັນປະໂຫຍດ 

ແລະ ຊະນດິທີື່ ເປັນໂທດ. ສ  າລບັຈລຸະຊບີປນົເປ ໍ້ອນເຂົໍ້າມາໃນອາຫານຖ ວື່າເປັນສິື່ ງທີື່ ບ ື່ ປາຖະໜາ, ຈລຸະ

ຊບີບາງຊະນດິ ເມ ື່ອມກີານປນົເປ ໍ້ອນໃນອາຫານຈະສາມາດຈະເລີນເຕີບໂຕ ແລະ ເຮັດໃຫໍ້ອາຫານເກດີ

ການເສ ື່ ອມເສຍຄນຸນະພາບ ແລະ ຍງັມຈີລຸະຊບີຫ າຍຊະນດິທີື່ ເຮັດໃຫໍ້ເກດີພະຍາດກບັຄນົເຊັື່ ນກນັ 

ຄວາມສ  າພນັຂອງຈລຸະຊບີກບັອາຫານສະແດງດ ັື່ງຮບູທີ 2.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                     

(ທີື່ ມາ: httpwww.ecl-lab.comenecoliindex.asp) 

ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ 

ຮບູທີ 2.1 ຄວາມສ  າພນັຂອງຈລຸະຊບີກບັອາຫານ 
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2.1.3 ລກັສະນະທ ົື່ວໄປຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ 

ເປັນແບັກທີເຣຍແກຣມລບົ, ຮບູຮື່າງຈລຸງັເປັນທື່ອນ, ມຂີະໜາດ 0.7- 1.5 × 2-6 µm, ບ ື່

ສໍ້າງສະປ  (spore), ເຄ ື່ ອນທີື່ ດ ໍ້ວຍການໃຊື້ຫາງລອຍ (Flagella), ສາມາດຈະເລີນເຕີບໂຕໄດໍ້ໃນສະພາບ

ທີື່ ມອີອັກຊເີຈນ ຫ   ມພີຽງເລັກໜໍ້ອຍ, ຈະເລີນເຕີບໂຕໄດໍ້ດທີີື່ ອນຸຫະພມູ 37°C ແຕື່ຈະຢດຸການຈະເລີນ

ເຕີບໂຕທີື່ ອນຸຫະພມູ -10°C ຫ   ຕ  ື່າກວື່ານ ັໍ້ນ, ບ ື່ ສາມາດນ  າໃຊໍ້ໍ້ນ  ໍ້າຕານ Lactose ແລະ Sucrose ເຂົໍ້າ

ໃນການໝກັ, ສາມາດຈະເລີນເຕີບໂຕໃນອາຫານລໍ້ຽງເຊ ໍ້ອທ ົື່ວໆໄປ, ມຮີບູຮ ື່າງຂອງ Colony ມນົກມົ, 

ສີເທົາປນົຂາວ ຫ   ມຂີອບເປັນສີໃສມຈີດຸສີດ  າທາງໃນ ແລະ ເປັນເມ ອກ. (ນງົລກັຍ,໌ 2544).  ລກັສະນະ

ຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມນລາ ສະແດງດ ັື່ງຮບູທີ 2.2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

(ແຫ ື່ງທີື່ ມາ: hhtp://rds.yahoo.com) 

2.1.4 ການຈ  າແນກປະເພດຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ 

ການຈດັລ  າດບັຂ ັໍ້ນຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ 

Kingdom: Bacteria 

Phylum: Proteobacteri 

Class: Gamam Proteobacteria 

 Order: Enterobacteriales 

Family: Enterobacteriaceae 

Genus: Salmonella sp. (Silva & Gibbs, 2011). 

ໂດຍອງີຕາມແຫ ື່ງທີື່ ຢູື່ອາໄສ ຫ   ເຈົໍ້າກາຝາກຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາຖ ຈດັຈ  າແນກແບື່ງອອກ

ເປັນ 3 ແຫ ື່ງ (ນງົລກັຍ,໌ 2544) ດ ັື່ງນີໍ້: 

ຮບູທີ 2.2 ລກັສະນະຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ 
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ກ. ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາທີື່ ອາໄສຢູື່ນ  າຄນົ 

ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນກຸື່ມນີໍ້ ເປັນພະຍາດຕິດຕ ື່ຢູື່ໃນຄນົເທົື່ ານ ັໍ້ນໄດໍ້ແກ ື່: S. typhi ເຮັດໃຫໍ້

ເກດີພະຍາດໄຂໍ້ທ ລະພິດ (Typhoid fever) ເປັນຊະນດິທີື່ ມອີນັຕະລາຍ ແລະ ຮນຸແຮງຫ າຍທີື່ ສດຸ, ສື່ວນ    

S. paratyphi A, S. paratyphi B ແລະ S. paratyphi C. ເຮັດໃຫໍ້ເປັນໄຂໍ້ (Paratyphoid fever) ທີື່ ມ ີ

ອາການຄໍ້າຍຄ ກບັອາການໄຂໍ້ທ ລະພິດແຕື່ບ ື່ ຮນຸແຮງ.  

ຂ. ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາທີື່ ປບັຕວົເປັນເຈົໍ້າກາຝາກ 

ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນກຸື່ມນີໍ້ ເປັນເຊ ໍ້ອທີື່ ແພື່ກະຈາຍຈາກສດັທີື່ ເປັນພະຍາດມາສູື່ຄນົ ໂດຍປກົ

ກະຕິຈະອາໄສຢູື່ໃນສດັ ເມ ື່ອນ  າສດັມາໃຊໍ້ເປັນອາຫານກ ຈະແພື່ມາສູື່ຄນົ ແລະ ເຮັດໃຫໍ້ຄນົເປັນພະຍາດ

ໄດໍ້ ເຊັື່ ນວື່າ: S. gallinarum ແລະ S. pullorum ຊຶື່ ງອາໄສຢູື່ກບັເປັດ, ໄກ ື່. S. dublin ອາໄສຢູື່ກບັງວົ

ເປັນເຈົໍ້າກາຝາກ, S. abortus-ovis ອາໄສຢູື່ກບັແກະ ແລະ S. enteritidis ພບົຫ າຍໃນໄຂື່ ແລະ ສດັ

ປີກ (Jay, 1996). 

ຄ. ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາທີື່ ບ ື່ ເລ ອກເຈົໍ້າກາຝາກ 
 ເຊ ໍ້ອໃນກຸື່ມນີໍ້ເອີໍ້ນວື່າ non - typhoidal ເຮັດໃຫໍ້ເກດີພະຍາດ Salmonellosis. ເຊ ໍ້ອຊາໂມ

ເນລາໃນກຸື່ມນີໍ້ສາມາດແພື່ກະຈາຍໄດໍ້ທ ົື່ວໄປ ເຊັື່ ນ: ຄນົ, ສດັ, ອາຫານ, ນ ໍ້າ, ດນິ ແລະ ສິື່ ງແວດລໍ້ອມ.  

2.1.5 ແຫ ື່ງທີື່ ພບົເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ 

ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາອາໄສຢູື່ໃນທາງເດນີອາຫານ, ໃນລ  າໄສໍ້ຂອງສດັຕື່າງໆ ເຊັື່ ນ: ສດັປີກ, 

ສດັເລ ອຄານ, ສດັລໍ້ຽງ, ຄນົ, ແມງໄມ ໍ້, ໃນຜກັ ແລະ ໝາກໄມ ໍ້; ນອກຈາກຈະພບົຢູື່ໃນທ ື່ ທາງເດນີ

ອາຫານແລໍ້ວຍງັພບົຢູື່ຕາມສື່ວນອ ື່ ນໆຂອງຮື່າງກາຍ ແລະ ຍງັພບົການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ

ໃນອາຫານ ເຊັື່ ນ: ໄສໍ້ກອກ, ແຮມ ແລະ ແຊມວດິ ທີື່ ເກບັໄວໍ້ໃນອນຸຫະພມູຫໍ້ອງລວມເຖງິຊີໍ້ນໄກ ື່, ໄຂື່, 

ນມົ, ຜະລິດຕະພນັທີື່ ເຮັດຈາກນມົ ແລະ ປາ.  

2.1.6 ລກັສະນະການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ 

ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາຈະເລີນເຕີບໂຕໄດໍ້ດທີີື່ ອນຸຫະພມູປານກາງ ເຖງິວື່າຈະມກີານລາຍງານ

ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນບາງສາຍພນັທີື່ ສາມາດຈະເລີນເຕີບໂຕໄດໍ້ທີື່ ອນຸຫະພມູຕ  ື່າກວື່າ 5ºC (D’Aoust, 

1991), ສ  າລບັອນຸຫະພມູສງູສດຸທີື່ ເຊ ໍ້ອນີໍ້ຈະເລີນ ໄດໍ້ຄ  49.5ºC.  (ICMSF, 1996) ດໍ້ວຍເຫດນີໍ້ການເກບັ

ຮກັສາອາຫານຮໍ້ອນ ຫ   ອຸື່ນອາຫານເພ ື່ ອໃຫໍ້ປອດໄພຈາກ ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາຕາມທີື່  USDA/FSIS ແນະ

ນ  າແມ ື່ນໃຊໍ້ອນຸຫະພມູ 63ºC ເປັນເກນ ແລະ ຄວາມສ  າພນັລະຫວື່າງຄວາມເປັນອາຊດິ ແລະ ເບດສ໌

ກບັການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ. ຢູື່ໃນລະຫວື່າງ 4-9 pH ອາຊດິທີື່ ມກີານຈະເລີນເຕີບໂຕ

ໄດໍ້ດໃີນນ  ໍ້າສ ົໍ້ມ ແລະ ຄື່າ aw (Water activity) ມຜີນົຕ ື່ ການຈະເລີນເຕີບໂຕໂດຍເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາຢູື່ໃນ

ຊື່ວງ 0.94- 0.99/100. 
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2.1.7 ຄວາມເປັນພິດຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ. 

ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາເຂົໍ້າໄປໃນຮາ່ງກາຍໄດື້ ໂດຍຜາ່ນຊື່ອງຫວື່າງຂອງລ  າໄສໍ້ນ ໍ້ອຍສື່ວນປາຍ 

ແລະ ມກີານເພິື່ ມຈ  ານວນຂຶໍ້ນ ຫ ງັຈາກນ ັໍ້ນກຜໍື່ານເຂົື້າຫາຂອບຫຸໍ້ມຈລຸງັລ  າໄສໍ້ນ ໍ້ອຍເຂົໍ້າສູື່ລະບບົທ ື່ ນ  ໍ້າ

ເຫ  ອງ ແລະ ຈະທ  າລາຍເມດັເລ ອດຂາວ; ຈາກນ ັໍ້ນຈະເຂົໍ້າໄປໃນກະແສເລ ອດເຮັດໃຫໍ້ເລ ອດເປັນພິດ 

(Septicemia). ທາດພິດທີື່ ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາສໍ້າງຂຶໍ້ນມ ີ  2 ຊະນດິຄ : Enterotoxin ແລະ Cytotoxin. 

Koupal ແລະ Deibel, (1975) ເປັນຜູໍ້ທ  າອດິທີື່ ໄດໍ້ລາຍງານກື່ຽວກບັຄວາມເປັນພິດຂອງ Enterotoxin 

ໃນສດັ ຊຶື່ ງຄວາມເປັນພິດຄໍ້າຍຄ ກບັເຊ ໍ້ອ E. coli ໂດຍມກີານເພີື່ ມຂອງ Cyclic adenosine monophosp

hate ໃນລ  າໄສໍ້ ແລະ ເຮັດໃຫໍ້ຂອງແຫ ວໃນຮື່າງກາຍສດັມກີານຕກົພຶກແຕື່ແຕກຕື່າງຈາກ E. coli ຢູື່

ບື່ອນວື່າ Enterotoxin ທີື່ ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາຜະລິດໄດໍ້ປະລິມານນໍ້ອຍກວື່າເຊ ໍ້ອ E. coli. ອາການຂອງຜູໍ້

ປື່ວຍທ່ີເກດີຈາກການຕິດເຊ ື້ອຊາໂມເນລາສາມາດຈ  າແນກໄດໍ້ອອກເປັນ 3 ແບບ (ICMSF, 1996) ຄ : 

ກ. ອາການຂອງລະບບົທາງເດນີອາຫານ (Gastroenteritis) 

ສາເຫດແມ ື່ນເກດີມາຈາກເຊ ໍ້ອ Salmonella typhimurium ແລະ Salmonella enteritidis 

ເຊິື່ ງເຊ ໍ້ອດ ັື່ງກ ື່າວເຮັດໃຫໍ້ເກດີພະຍາດອາຫານເປັນພິດ ເຊ ໍ້ອນີໍ້ໃຊໍ້ໄລຍະເວລາໃນການຟກັຕວົຢູື່ລະຫວື່າງ 

5 ຊ ົື່ວໂມງ ຫາ 5 ມ ໍ້ ແຕື່ໂດຍປກົກະຕິອາການຂອງພະຍາດມກັຈະເລີື່ ມຂຶໍ້ນປະມານ 12-36 ຊ ົື່ວໂມງ ຫ ງັ

ຈາກໄດໍ້ຮບັເຊ ໍ້ອ; ຖໍ້າໃນກ ລະນໄີດໍ້ຮບັເຊ ໍ້ອເປັນຈ  ານວນຫ າຍ ອາການຈະປະກດົຂຶໍ້ນໄວກວື່າປກົກະຕິ ຫ   

ບກຸຄນົໃດທີື່ ມຄີວາມໄວຕ ື່ ເຊ ໍ້ອເປັນພິເສດອາການກ ື່ຈະປະກດົໄວຂຶໍ້ນ. ອາການທີື່ ສະແດງອອກຂອງພະ 

ຍາດນີໍ້ຄ : ບາງຄ ັໍ້ງປວດຮາກ, ຈາມ, ເຈບັທໍ້ອງ, ຖອກທໍ້ອງຮນຸແຮງ, ອື່ອຍເພຍ, ເບ ື່ ອອາຫານ, ມໄີຂໍ້ 

ແລະ ໜາວສ ັື່ນ. ອາການຖອກທໍ້ອງຈະຮນຸແຮງແຕກຕື່າງກນັໂດຍພິຈາລະຍາລກັສະນະຂອງອາຈມົ 

ເຊັື່ ນ: ອາຈມົອາດມລີກັສະນະແຫ ວຄໍ້າຍຄ ນ  ໍ້າຈນົເຖງິການຖື່າຍເປັນນ  ໍ້າ ແລະ ເກດີການຂາດນ  ໍ້າ 

(dehydration)  ເຊ ໍ້ອຊະນດິນີໍ້ແມ ື່ນຈະເລີນເຕີບໂຕໃນລ  າໄສໍ້ເທົື່ ານ ັໍ້ນບ ື່ ເຂົໍ້າສູື່ກະແສເລ ອດ ໂດຍທົື່ວໄປ

ອາການດ ັື່ງກ ື່າວຈະເປັນຢູື່ 2-5 ມ ໍ້, ຖໍ້ານ  າສິື່ ງອາຈມົຂອງຜູໍ້ຕດິເຊ ໍ້ອໄປກວດວເິຄາະໃນຊື່ວງນີໍ້ມກັຈະພບົ

ເຊ ໍ້ອ Salmonella ເປັນຈ  ານວນຫ າຍ. 

ຂ. ໄຂໍ້ທ ລະພິດ ຫ   ອາການໄທຟອຍດ ໌(Enteric fever) 

ໄຂໍ້ທ ລະພິດແມ ື່ນເກດີມາຈາກເຊ ໍ້ອ S. typhi, S. paratyphi A, S. paratyphi B ແລະ      

S. paratyphi C ສື່ວນເຊ ໍ້ອ S. typhimurium ນ ັໍ້ນມກີານລາຍງານວື່າເປັນເຊ ໍ້ອໄຂໍ້ທ ລະພິດຂອງໜ.ູ ໄລ

ຍະເວລາຟກັຕວົຂອງເຊ ໍ້ອຢູື່ລະຫວື່າງ 7-28 ມ ໍ້ (ຂຶໍ້ນຢູື່ກບັປະລິມານເຊ ໍ້ອທີື່ ໄດໍ້ຮບັ) ໂດຍສະເລື່ຍແລໍ້ວປະ

ມານ 14 ມ ໍ້ ຜູໍ້ປື່ວຍມອີາການບ ື່ ສະບາຍ, ປວດຫວົ, ໄຂໍ້ຂຶໍ້ນສງູຫ າຍ, ເຈບັທໍ້ອງ, ເມ  ື່ອຍ, ຮື່າງກາຍອື່ອນ

ເພຍ, ອາຈມົມລີກັສະນະແຫ ວຄໍ້າຍນ  ໍ້າຖ ົື່ວ (pea-like) ຫ   ແຫ ວເປັນນ  ໍ້າ. ນອກຈາກນີໍ້ຍງັມອີາການ
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ປຸໍ້ນທໍ້ອງ, ຮາກ, ໄອ, ມເີຫ ື່ ອອອກຕາມຕວົ, ໜາວສ ັື່ນ, ເບ ື່ ອອາຫານ, ມຈີດຸແດງຕາມຕວົ, ຫວົໃຈເຕັໍ້ນ

ຊໍ້າ ແລະ ເປັນບວມ. 

ຄ.ອາການຕິດເຊ ໍ້ອໃນກະແສເລ ອດ  (Bacteremia-Septicemia) 

ພະຍາດນີໍ້ແມ ື່ນເກດີຈາກເຊ ໍ້ອ Salmonella choleraesuis ເປັນສື່ວນໃຫຍື່ ແລະ ນອກນ ັໍ້ນ 

ຍງັເກດີຈາກເຊ ໍ້ອ Salmonella typhi ແລະ Salmonella dublin ພະຍາດນີໍ້ເຮັດໃຫໍ້ເກດີການຕິດເຊ ໍ້ອໃນ

ກະແສເລ ອດ. ໂດຍເຊ ໍ້ອຈະຟກັຕວົຢູື່ທີື່ ລ  າໄສໍ້ນ ໍ້ອຍ ແລໍ້ວຈິື່ງເຂົໍ້າສູື່ກະແສເລ ອດຜູໍ້ທີື່ ຕິດເຊ ໍ້ອຈະມອີາການ

ສະແດງອອກຄ : ມໄີຂໍ້ສງູ, ໜາວສ ັື່ນ, ເບ ື່ ອອາຫານ ແລະ ນ  ໍ້າໜກັຕວົຫ ຼຸດລງົ; ຈາກນ ັໍ້ນ ເຊ ໍ້ອຈະກະຈາຍ

ໄປຕາມອະໄວຍະວະຕື່າງໆ ແລໍ້ວເຮັດໃຫໍ້ອະໄວຍະວະຕື່າງໆເກດີການອກັເສບ. 

2.1.8 ການຄວບຄມຸ ແລະ ການປໍ້ອງກນັຈາກການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ 

ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາຈ  າເປັນຕໍ້ອງມກີານຄວບຄມຸທກຸໆຂ ັໍ້ນຕອນຂອງຕື່ອງໂສໍ້ການຜະລິດ ນບັ

ຕ ັໍ້ງແຕື່ລະດບັຟາມ ຫ   ການກະເສດ ແລະ ຜູໍ້ປະກອບການ ຊ ່ ງຈະຊື່ວຍໃຫໍ້ກ  າຈດັຕ ື່ ການກະຈາຍຂອງ

ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາປະສບົຜນົສ  າເລັດໄດໍ້. ສື່ວນການປໍ້ອງກນັການຕິດເຊ ໍ້ອນ ັໍ້ນຍງັບ ື່ ມວີກັຊນິປໍ້ອງກນັກບັຜູໍ້

ຕິດເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ. ການຮບັປະທານອາຫານໂອກາດທ່ີໄດໍ້ຮບັການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ

ຫຼາຍທ່ີສດຸ ແມນ່ການບ ລິໂພກອາຫານປະເພດຊີໍ້ນສດັ ແລະ ຜະລິດຕະພນັອາຫານຈາກສດັມໂີອກາດ

ຫ າຍ. ສະນ ັໍ້ນ, ຜູໍ້ບ ລິໂພກ ຈິື່ງບ ື່ ຄວນບ ລິໂພກອາຫານແບບສກຸໆດບິໆ, ອາຫານປະເພດຊີໍ້ນສດັຕໍ້ອງ

ປຸງແຕື່ງໃຫໍ້ສກຸພ ດີ, ຜູໍ້ປື່ວຍທີື່ ຕິດເຊ ໍ້ອຄວນໄດໍ້ຮບັປະທານອາຫານທີື່ ປຸງແຕື່ງສກຸ ຫ   ອາຫານທີື່ ຜື່ານ

ຄວາມຮໍ້ອນຢື່າງຕ  ື່າ 65̊C ຂຶໍ້ນໄປ, ຄວນລໍ້າງອາຫານໃຫໍ້ສະອາດກື່ອນທີື່ ຈະນ  າມາປງຸແຕື່ງ, ຜູໍ້ລໍ້ຽງສດັ

ຄວນລໍ້າງມ ທກຸຄ ັໍ້ງຫ ງັຈາກສ  າຜດັອາຈມົຂອງສດັ (ສມຸນົທາ, 2545). ສ  າລບັການລໍ້າງຜກັດໍ້ວຍນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ

ຕື່າງໆ ອາດເປັນວທີິໜຶື່ ງທີື່ ຊ ື່ວຍປໍ້ອງກນັການຕິດເຊ ໍ້ອພະຍາດດ ັື່ງກ ື່າວ ລະດບັຄວາມເປັນອາຊດິ ແລະ 

ເບສສ໌າມາດຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍສາມາດທ  າລາຍຈລຸະຊບີໄດໍ້ເພາະສາມາດແຕກຕວົເປັນໄອອອນ ແລະ ເຂົໍ້າ

ທ  າລາຍເຈ ໍ້ຍຫຸໍ້ມຈລຸງັ ເຮັດໃຫໍ້ທາດຕື່າງໆ ສາມາດຜື່ານເຂົໍ້າອອກຜິດປກົກະຕິ ແລໍ້ວຈລຸະຊີບກ ື່ຈະຖ ກ

ທ  າລາຍໃນທີື່ ສດຸ. ໃນປດັຈບຸນັການລໍ້າງຜກັມຢີູື່ຫ າຍວທີິທີື່ ຊ ື່ວຍຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານຂອງເຊ ໍ້ອແບັກທີເຣຍ

ທີື່ ປນົເປ ໍ້ອນກບັຜກັສດົໃຫໍ້ມປີະລິມານໜໍ້ອຍລງົ ເຊັື່ ນວື່າ: ລໍ້າງດໍ້ວຍໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດ, ນ  ໍ້າສ ົໍ້ມ

ສາຍຊູ, ນ  ໍ້າສະອາດໄຫ ຜື່ານ, ໂຊດຽມຄ ໄ໌ຣດ,໌ ໂຊດຽມໄບຄາຣໂ໌ບເນດ, ນ  ໍ້າຢາລໍ້າງຜກັ, ຄ  ຣີນ (ຣາ

ເມດ ແລະ ພິມໃຈ, 2016). ໃນແຕື່ລະວິທີແມ ື່ນມທີງັຂ ໍ້ດີ ແລະ ຂ ໍ້ເສຍທີື່ ແຕກຕື່າງກນັໄປ ຊຶື່ ງຈະໃຊໍ້

ວທີິໃດນ ັໍ້ນຂຶໍ້ນຢູື່ກບັຄວາມເໝາະສມົເປັນຫ ກັ. ສິື່ ງສ  າຄນັໃນການໃຊໍ້ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຊະນດິຕື່າງໆທີື່ ຕໍ້ອງໄດໍ້ຄ  າ

ນຶງຶເຖງິບນັຫາຕື່າງໆດ ັື່ງນີໍ້:  

- ມຄີວາມເປັນພິດຕ ື່ ຈລຸະຊບີເທົື່ ານ ັໍ້ນ, ແຕື່ບ ື່ ເປັນພິດຕ ື່ ຄນົ, ສດັ ແລະ ສິື່ ງທີື່ ມຊີວີດິອຶື່ ນໆ ນອກ

ນ ັໍ້ນຍງັມຄີວາມສາມາດໃນການທ  າລາຍຈລຸະຊບີທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຕ  ື່າ. 



10 

- ສາມາດລະລາຍໃນນ  ໍ້າໄດໍ້ດ ີຫ   ທາດພາລະລາຍອຶື່ ນໆ ແລະ ມຄີວາມຄງົຕວົສງູ 

- ມຄີວາມສາມາດທ  າລາຍຈລຸະຊບີໄດໍ້ດໃີນອນຸຫະພມູປກົກະຕິ 

- ມຄີວາມາສາມາດຊມຶຜື່ານເຈ ໍ້ຍຫຸໍ້ມຈລຸງັ ເພ ື່ ອປະຕິກລິິຍາກບັທາດເຄມໃີນຈລຸງັໄດໍ້ 

- ສາມາດຫາຊ ໍ້ໄດໍ້ງ ື່າຍ ແລະ ລາຄາຖ ກ 

- ບ ື່ ເຮັດໃຫໍ້ເກດີການປື່ຽນແປງຂອງສິື່ ງທີື່ ສ  າພດັ 

- ບ ື່ ມກີິື່ ນເໝັນ ແລະ ກິື່ນທີື່ ລບົກວນ 

- ມຄີນຸລກັສະນະເປັນທາດທີື່ ໃຊໍ້ທ  າຄວາມສະອາດໄດໍ້ (ຈນັສມົ ແລະ ຕລຸາພອນ, 2014). 

2.1.9 ການກວດນບັເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນອາຫານ 

 ເປັນການກວດນບັເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທີື່ ມຊີວີດິ (Viable count) ໂດຍການກວດນບັໂຄໂລນີ

ຂອງເຊ ໍ້ອທີື່ ເກດີຂຶໍ້ນເທິງອາຫານ ຫ   ເອີໍ້ນວື່າ: “Plate count ຫ   Colony count”.  Plate count agar ເປັນ

ອາຫານແຂງທີື່ ໃຊໍ້ໃນການກວດນບັຈ  ານວນໂຄໂລນຂີອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົມທີງັແບັກທີເຣຍ, ເຊ ໍ້ອຣາ 

ແລະ ຢີສ ໌ ທ່ີຈະເລີນເຕີບໂຕໃນສະເພາະທີື່ ມອີອັກຊເີຈນ. ວທີິກວດນບັເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຕວົຢື່າງອາຫານ

ເບ ໍ້ອງຕ ົໍ້ນປະກອບມ ີ2 ວທີິຄ : ວທີິການເທເຊ ໍ້ອ (Pour plate) ລກັສະນະຂອງການເກດີໂຄໂລນຈີະເກດີ

ຢູື່ເທິງອາຫານ ແລະ ໃນອາຫານ ແລະ ວທີິການກະຈາຍເຊ ໍ້ອ (Spread plate) ໂຄໂລນຈີະເກດີຂຶໍ້ນເທິງ

ຜີວຂອງອາຫານ (ກນັນກິານ, 2558) ດ ັື່ງສະແດງໃນຮບູທີ 2.3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (ແຫ ື່ງທີື່ ມາ https://www.pinterest.com) 

ຮບູທີ 2.3 ວທີິການເທເຊ ໍ້ອ ແລະ ວທີິການກະຈາຍເຊ ໍ້ອ 

https://www.pinterest.com/
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2.1.10 ຜກັສດົ 

ຜກັຄ ພ ດທີື່ ເຮົານ  າສື່ວນໃດສື່ວນໜຶື່ ງມາປະກອບເຂົໍ້າໃນການປງຸແຕື່ງອາຫານ, ຕບົແຕື່ງໃຫໍ້

ອາຫານມສີີສນັ, ມກີິື່ນຣດົຊາດທີື່ໜື້າຮບັປະທານ, ເພ່ີມມນູຄື່າ ແລະ ຄນຸຄື່າທາງໂພສະນາການໃຫໍ້ສງູ

ຂຶໍ້ນຕ ່ ມ ເຊັື່ ນ: ຫວົ, ໝາກ, ໃບ, ຮາກ, ດອກ ແລະ ລ  າຕ ົໍ້ນ. ຜກັສື່ວນຫ າຍເປັນພ ດທີື່ ມອີາຍສຸ ັ ໍ້ນພຽງ

ລະດດູຽວ, ແຕື່ຜກັບາງຊະນດິອາດມອີາຍຫຸ າຍກວື່າ 1 ປີ. ຜກັທີື່ ນ າເອົາມາຮບັປະທານໂດຍທີື່ ບ ື່ ໄດໍ້ຜື່ານ

ການເຮັດໃຫໍ້ສກຸກ ື່ອນເອີໍ້ນວື່າ: “ຜກັດບິ” ຫ   “ຜກັສດົ”. ການບ ລິໂພກຜກັສດົແມ ື່ນເອກະລກັໜຶື່ ງຂອງ

ອາຫານລາວ ແລະ ຜກັທີື່ ນຍິມົບ ລິໂພກສດົມຫີ າຍຊະນດິ ເຊັື່ ນ: ຜກັຫອມລາບ, ຜກັຫອມບ ົື່ວ, ຜກັຫອມ

ປໍ້ອມ, ຜກັຄາວທອງ, ຜກັຫອມເປ, ຜກັຊ,ີ ຜກັສະຫ ດັ, ຜກັກະລ  ື່າ, ຜກັກາດຂວິ, ຜກັບ ົໍ້ງ,    ໝາກ

ຖ ົື່ວຍາວ,    ໝາກແຕງ, ໝາກເຂ ອເປັນຕ ົໍ້ນ. ຊຶື່ ງສື່ວນຫ າຍແລໍ້ວນຍິິມກນິກບັລາບ, ກ ໍ້ອຍ, ປົ່ນ, ແຈ ື່ວ 

ແລະ ຕ  າປະເພດຕື່າງໆ (ທ  າມະສກັດ,ີ 2012; Chokthaweepanich, et al, 2016) ຜກັສດົທີື່ ນຍິມົບ ລິ

ໂພກຫ າຍທີື່ ສດຸສະແດງດ ັື່ງຮບູທີ 2.4.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(ທີື່ ມາ: http://thaitechno.net/t1/knowledge_detail.php?id=12&uid=37427) 

ຮບູທີ 2.4 ຜກັສດົທີື່ ນຍິມົບ ລິໂພກ 
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2.2 ທບົທວນບດົຄ ົໍ້ນຄວໍ້າວທິະຍາສາດທີື່ ກ ື່ຽວຂໍ້ອງ 

ປຣຍີາ ພື້ອມດື້ວຍຄະນະ (2544) ໄດື້ສ ກສາວທີິການຫຼຼຸດຜອ່ນເຊ ື້ອ Salmonella Typhimuruim 

ໃນໝາກເລ ັ່ນ ແລະ ຂງີ ດື້ວຍທາດປະກອບຄຼໍຣນີ ແລະ ທາດອງົຄະທາດອາຊດິ ໂດຍການທດົສອບປະ

ສິດທິພາບຂອງທາດປະກອບຄຼໍຣນີ 2 ຊະນດິໄດື້ແກ:່ ໂຊດຽມໄຮໂປຄຼໍໄຣດ ໌ (NaOCl) 25-300ppm 

ແລະ ໂຊດຽມຄຼໍໄຣດ ໌(NaClO2) 50-300ppm ຮວມກບັແລັກຕກິອາຊດິ ຫຼ  ອາເຊຕິກອາຊດິ ປບັຄາ່ pH 

4 ໃຊື້ລື້າງໝາກເລ ັ່ນ ແລະ ຂງີທ່ີ 30±2°C. ຜນົຈາກການທດົສອບພບົວາ່ ທາດລະລາຍ NaOCl           

25ppm ສາມາດທາໍລາຍ S. Typhimuruim ທ່ີປນົເປ ື້ອນໃນໝາກເລ່ັນ 3.77-4.18log10CFU/ ມນິລີລິດ

ໃນເວລາ 10 ນາທີ ບ່ໍເຮັດໃຫື້ຜນົຕ່ໍສ ີແລະ ເນ ື້ອສາໍພດັປ່ຽນ. ສວ່ນທາດລະລາຍ NaOCl 300ppm ສາ

ມາດທາໍລາຍ S. Typhimuruim ທ່ີີປນົເປ ື້ອນໃນຂງີ 4.77-4.83log10CFU/ມນິລີລິດໄດື້ 99.97% ແຕ່

ເຮັດໃຫື້ຂງີເກດີມປ່ີຽນເປັນສນີ ໍື້າຕານ. ທາດລະລາຍ NaClO2 200 ppm ແລະ 300ppm ສາມາດລດົ

ຈາໍນວນ S. Typhimuruim ໃນໝາກເລ່ັນ ແລະ ຂງີໄດື້ 99.85% ແລະ 90.45% ຕາມລາໍດບັ. ອາເຊຕິກ

ອາຊດິມປີະສິດທິພາບໃນການທາໍລາຍ S. Typhimuruim ໄດື້ດກີວາ່ແລັກຕິກອາຊດິ, ການຕ ່ ມທາດທະ

ວນິ 80 ທ່ີຄວາມເຂັື້ມຂຸື້ນ 10ppm ໃນທາດປະກອບຄຼໍຣນີປບັຄາ່ pH 4 ດື້ວຍອາເຊຕກິອາຊດິເສີມປະ

ສິດທິພາບໃນການຂື້າເຊ ື້ອ S. Typhimuruim ໃນໝາກເລ່ັນໄດື້ດຂີ ື້ນ, ແຕບ່ໍ່ສາມາດຫຼຼຸດ S. Typhimuruim 

ໃນຂງີແຕຊ່ວ່ຍຫຼຼຸດການເກດີເປັນສີນ ໍື້າຕານ ແລະ ເຮັດໃຫື້ຂງີມສີີເຫຼ ອງ. Preecha et al. (2551) ໄດໍ້

ກວດສອບການປນົເປ ໍ້ອນຂອງຈລຸະຊບີໃນຜກັ ແລະ ໝາກໄມ ໍ້ທີື່ ຈ  າໜື່າຍໃນຕະຫ າດສດົ 8 ແຫື່ງ ແລະ 

ຊູບເປີມາເກດັອີກ 4 ແຫື່ງ ໃນເຂດກງຸເທບມະຫານະຄອນ ແລະ ນນົທະບຣູ ີໃນຈ  ານວນ 97 ຕວົຢື່າງ. 

ຜນົຈາກການກວດສອບພບົວື່າເຊ ໍ້ອແບັກທິເຣຍ Coliforms ມປີະລິມານຫ າຍກວື່າ 1.100 MPN/ກຣາມ 

 ແລະ Escherichia coli ມປີະລິມານ MPN/ກຣາມ ຫ າຍກວື່າ 10 ໃນຈ  ານວນ 88 ຕວົຢື່າງ (90.7%) 

ແລະ 44 ຕວົຢື່າງ (45.4%) ຕາມລ  າດບັ. ສື່ວນກຸື່ມທີື່ ກ ື່ໃຫໍ້ເກດີພະຍາດ ແລະ Listeria sp ຊຶື່ ງເປັນຈຸ

ລະຊບີທີື່ ມຄີວາມສ  າພນັກບັ L. monocytogenes ກວດພບົ Salmonella sp. ໃນ 16 ຕວົຢື່າງ (16.5%), 

Vibrio cholerae non O1/non O139 ຈ  ານວນ 14 ຕວົຢື່າງ (14.4%), L. monocytogenes 2 ຕວົຢື່າງ 

(2.1%) ແລະ Listeria spp. 47 ຕວົຢື່າງ (48.4%). ສື່ວນ Shigella sp., Staphylococcus aureus ແລະ 

Vibrio parahaemolyticus ແມ ື່ນບ ື່ ພບົໃນຜກັສດົທກຸຕວົຢື່າງ ເມ ື່ອນ  າຜກັສດົຈາກຕະຫ າດສດົ ແລະ ຊູ

ບເປີມາເກດັ ຄດິໄລຫ່າຄວາມສ  າພນັທາງສະຖຕິິຂອງການກວດພບົ ຫ   ບ ື່ ພບົເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີ ພບົວື່າຜກັສດົ

ຈາກຊູບເປີມາເກດັມ ີE. coli, Listeria sp. ແລະ ເຊ ໍ້ອຈລຸະ ຊບີທີື່ ກ ື່ໃຫໍ້ເກດີພະຍາດໜໍ້ອຍກວື່າຜກັສດົ

ຈາກຕະຫ າດສດົ ຊຶື່ ງສອດຄື່ອງກບັການປະເມນີດໍ້ານຄວາມປອດໄພລກັສະນະຂອງຊຸບເປີມາເກດັທີື່ ມ ີ

ການຈດັການທີື່ ດກີວື່າຕະຫ າດສດົ. ນະວະຣດັ (2008) ໄດໍ້ສຶກສາວທີິໝກັນ  ໍ້າໝກັຊວີະພາບຈາກກໍ້ວຍນ  ໍ້າ 
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ແລໍ້ວນ  າມາທດົສອບຜນົຂອງນ  ໍ້າໝກັຊວີະພາບການຫ ຼຸດຜື່ອນຈ  ານວນເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຜກັສດົຈ  ານວນ 

40 ຕວົຢື່າງ. ການກວດສອບເບ ໍ້ອງຕ ົໍ້ນພບົການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຜກັສດົ 10 ຕວົຢື່າງ 

ລວມມ ີ6 ສາຍພນັຄ : S. Hvittingfoss, S. Weltevreden, S. Agona, S. Rubislaw, S. Corvalis ແລະ 

S. Amsterdam var.15+. ເມ  ື່ອນ  າເອົານ  ໍ້າໝກັຊວີະພາບທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 100% ໃນການທດົສອບເພ ື່ ອ

ຫ ຼຸດຜື່ອນຈ  ານວນເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາທງັ 6 ສາຍພນັ ແລະ S. Typhimuruim ATCC 13311 ທີື່ ປະລິມານ 

7 log CFU/ມລີີລິດ ພບົວື່ານ  ໍ້າໝກັຊວີະພາບທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 100% ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານຂອງ

ເຊ ໍ້ອໄດໍ້ 99.999-100% ພາຍໃນເວລາ 5 ນາທີ. ສື່ວນນ  ໍ້າໝກັທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 50% ຕໍ້ອງໃຊໍ້ເວລາ

ພາຍໃນ 10 ນາທີຈິື່ງສາມາດທ  າລາຍເຊ ໍ້ອໄດໍ້. ສວື່ນ S. Typhimuruim ATCC 13311 ທີື່ ນ  າມາສໍ້າງພາ

ວະການປນົເປ ໍ້ອນໃນຜກັສດົ 4 ຊະນດິໄດໍ້ແກ ື່: ຜກັບ ົໍ້ງ, ຜກັຫອມປໍ້ອມ ແລະ ຜກັສະຫ ດັ ພບົວື່າກ ລະນີ

ທີື່ ມເີຊ ໍ້ອໃນປະລິມານສງູ (4.85-6.34 logCFU/ກຣາມ). ການແຊື່ຜກັສດົໃນນ  ໍ້າໝກັຊວີະພາບທີື່ ມຄີວາມ

ເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 50% ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານຂອງເຊ ໍ້ອໄດໍ້ 84.37-99.95% ພາຍໃນເວລາ 1-30 ນາທີ. 

ການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານຂອງເຊ ໍ້ອແມ ື່ນຂ ໍ້ນກບັຊະນດິຂອງຜກັ, ໃນຂະນະທີື່ ການແຊື່ໃນນ  ໍ້າກ ັື່ນທີື່ ປາສະ

ຈາກເຊ ໍ້ອສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນໄດໍ້ພຽງ 38.67-47.22% ເທົື່ ານ ັໍ້ນ ແລະ ເມ  ື່ອມເີຊ ໍ້ອໃນປະລິມານທີື່ ຕ  ື່າ (1.3-

2.2 logCFU/ກຣາມ) ນ  ໍ້າໝກັຊວີະພາບທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 50% ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານຂອງເຊ ໍ້ອ     

S. Typhimuruim ATCC 13311 ໄດໍ້ 100% ພາຍໃນເວລາ 1 ນາທີ ໃນຂະນະທີື່ ແຊື່ໃນນ  ໍ້າກ ັື່ນສາມາດ

ຫ ຼຸດຜື່ອນໄດໍ້ພຽງ 45-50% ໃນເວລາ 1-30 ນາທີ ການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານຂອງເຊ ໍ້ອຍງັຂ ໍ້ນກບັຊະນດິ

ຂອງຜກັ ແລະ ເມ  ື່ອນ  າເອົາຜກັຫອມລາບທີື່ ຈ  າໜື່າຍໃນທໍ້ອງຕະຫ າດທີື່ ພບົການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຊາ

ໂມເນລາມາແຊື່ໃນນ  ໍ້າໝກັຊວີະພາບທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 50% ເປັນເວລາ 20 ນາທີ ຜນົການກວດສອບ

ພບົວື່າບ ື່ ພບົເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ ແລະ ໃນຂະນະທີື່ ແຊື່ໃນນ  ໍ້າກ ັື່ນກ ບ ື່ ພບົເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາເຊັື່ ນກນັ. ການໄດໍ້

ທດົສອບການຈະເລີນເຕີບໂຕ ແລະ ການລອດຊວີດິຂອງ S. Typhimuruim ATCC 13311 ໃນຜກັສດົ 

4 ຊະນດິ ພບົວື່າ ຜກັທີື່ ແຊື່ໃນນ  ໍ້າໝກັຊວີະພາບທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 50% ເປັນເວລາ 20 ນາທີ ແລໍ້ວ

ເກບັໄວໍ້ໃນອນຸຫະພມູ 4°C ໃນເວລາ 7 ວນັ ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານຂອງເຊ ໍ້ອໄດໍ້ 1.23-1.93 log/

ກຣາມ ໃນຂະນະທີື່ ການທດົສອບໃນນ  ໍ້າກ ັື່ນສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນໄດໍ້ພຽງ 1.23-1.93 log/ກຣາມ. ສື່ວນຜກັທີື່

ເກບັໄວໍ້ໃນອນຸຫະພມູ 30°C ພບົວື່າເຊ ໍ້ອມກີານເພີມຈ  ານວນຂຶໍ້ນຕາມໄລຍະເວລາ ແຕື່ຍງັມຈີ  ານວນທີື່ ຕ  ື່າ

ກວື່າການແຊື່ໃນນ  ໍ້າກ ັື່ນ. ຈາກຜນົການສກຶສາສະແດງໃຫໍ້ເຫັນວື່ານ  ໍ້າໝກັຊວີະພາບຈາກກໍ້ວຍນ  ໍ້າສາມາດ

ຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໄດໍ້ເປັນຢື່າງດ.ີ Sudsaichon & Nanthawa (2009) ໄດໍ້ສຶກສາ

ປະສິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າສມົສາຍຊູ, ອາຊດິຊຕີຣກິ ແລະ ໂຊດຽມໄບຄາຮໂ໌ບເນດຕ ື່ ການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິ

ມານຂອງ salmonella Typhimurium ເທິງໃບຜກັຫອມລາບ. ໃນການທດົສອບແມ ື່ນໃຊໍ້ຄວາມເຂັໍ້ນຂຸໍ້ນ

ຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຄ : CH3COOH 2%, CH3COOH 5%,  C6H10O8 2%, C6H10O8 5%, NaHCO3 1%, 
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NaHCO 2% ແລະ ໃຊໍ້ເວລາ 0, 15 ແລະ 30 ນາທີ ໂດຍການໃຊໍ້ປະລິມານເຊ ໍ້ອເລີື່ ມຕ ົໍ້ນ 5 log CFU/

ກຣາມ. ຜນົຈາກການທດົສອບພບົວື່າ ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ ແລະ ເວລາທີື່ ໃຊໍ້ໃນການທດົສອບສາມາດຫ ຼຸດປະລິ

ມານຂອງ S. Typhimurium ໄດໍ້ແຕກຕື່າງກນັຊຶື່ ງມຄີື່າຄວາມສ  າພນັທາງດໍ້ານສະຖຕິແິມ ື່ນ (p>0.05). 

ສ  າລບັ CH3COOH  5% ໃນເວລາ 15, 30 ນາທີ ແລະ C6H10O8 5% ໃນເວລາ 30 ນາທີ ສາມາດຫ ຼຸດ

ປະລິມານຂອງ S. Typhimurium ໄດໍ້ສງູສດຸແມ ື່ນຢູື່ໃນຊື່ວງ 4.16-4.76 log CFU/ກຣາມ ແມ ື່ນບ ື່ ມ ີ

ຄວາມແຕກຕື່າງກນັທາງດໍ້ານສະຖຕິມິຄີ ື່າຄວາມສ  າພນັທາງດໍ້ານສະຄຕິແິມ ື່ນ (p<0.05). ແຕື່ຢື່າງໃດກ ື່

ຕາມ CH3COOH  5% ໃນເວລາ 30 ນາທີ ເຮດັໃຫໍ້ໃບຜກັຫອມລາບເກດີມສີນີ  ໍ້າຕານເລັກນ ໍ້ອຍ. ສື່ວນ 

CH3COOH 1%, CH3COOH 2%, NaHCO3 1% ແລະ NaHCO3 2% ແມ ື່ນສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານ 

S. Typhimurium ໄດໍ້ຕ  ື່າ. Warapa et al. (2010) ໄດໍ້ສຶກສາປຽບທຽບປະສິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຈ  າ

ນວນໜຶື່ ງໃນການຫ ຼຸດປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ ແລະ Escherichia coliໃນໃບຜກັ. ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ໃຊໍ້

ໃນການທດົສອບປະກອບມ ີ 3 ຊະນດິຄ : NaCl 50 ppm, NaHCO3 50 ppm ແລະ ທາດປະສມົ 

peroxyacetic acid and hydrogen peroxide 80 ppm ແລະ ໃຊໍ້ເວລາ 0-30 ນາທີ. ຕວົຢື່າງຜກັສດົທີື່ ນ  າ

ມາທດົສອບປະກອບມ:ີ ຜກັສະຫ ດັ, ຜກັກາດຂາວ, ຜກັຫອມປໍ້ອມ ແລະ ຜກັຫອມລາບ ໃນການທດົ

ສອບແມ ື່ນໄດໍ້ສໍ້າງພາວະການປນົເປຶໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົໃນປະລິ ມານ 4.16-6.32 log10 

CFU/ມນິລີລິດ ແລະ E. coli 4.19-5.46 log10CFU/ມນິລີລິດ. ຈາກຜນົການສຶກສາພບົວື່າສາມາດ

ທ  າລາຍເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົໃນຜກັສະຫ ດັ ແລະ ຜກັກາດຂາວພາຍໃນ 30 ນາທີ ທ າລາຍ E. coli ໃນ

ຜກັສະຫ ດັ, ຜກັກາດຂາວ ແລະ ຜກັຫອມລາບໄດໍ້ໝດົໃນເວລາ 15 ນາທີ. ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ NaHCO3 ທ  າລາຍ

ຈລຸະຊບີທງັໝດົໃນຜກັສະຫ ດັ ແລະ E. coli ໃນຜກັສະຫ ດັ ແລະ ຜກັກາດຂາວໄດໍ້ໝດົພາຍໃນ 15 ນາທີ. 

ທາດປະສມົ peroxyacetic acid and hydrogen peroxide ສາມາດທ  າລາຍ E. coli ໃນຜກັທງັ 4 ຊະນດິ

ໄດໍ້ໝດົໃນເວລາ 15 ນາທີ. ທາດທີື່ ປະກອບດໍ້ວຍຄ  ຣນິບ ື່ ມຜີນົຕ ື່ ສີ, ກິື່ນຂອງຜກັສະຫ ດັ ແລະ ຜກັກາດ

ຂາວ. ແຕື່ເຮັດໃຫໍ້ສີຂອງຜກັຫອມລາບເກດີເປັນສີນ  ໍ້າຕານເລັກນ ໍ້ອຍ. ສື່ວນທາດປະສມົ peroxyacetic 

acid and hydrogen peroxide ເຮັດໃຫໍ້ຜກັສະຫ ດັ ແລະ ຜກັກາດຂາວເກດີມກີິື່ ນຄໍ້າຍກບັອາຊດິ. 

Tanongpan et al. (2014) ໄດໍ້ເຮັດການກວດສອບຫາຄວາມສື່ຽງການປນົເປ ໍ້ອນຂອງພະຍາດໃນຜກັສດົ

ໄດໍ້ແກ ື່: ຜກັຫອມລາບ, ຜກັສະຫ ດັ, ຜກັຫອມປໍ້ອມ, ຜກັຫອມບ ົື່ວ, ຜກັຊ,ີ ໃບຜກັໜອກ, ໃບຜກັທຽມ, ໃບ

ຜກັເຊນີນາລີ, ຜກັກາດຂາວ, ແລະ ຜກັກາດນາ ຊະນດິລະ 10 ຕວົຢື່າງ ໂດຍເຮັດການຫ ຼຸດຜື່ອນຂອງ

ເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີ 3 ວທີິ ຄ : ແຊື່ໃນນ  ໍ້າສະອາດ, ນ  ໍ້າສະອາດປະສມົນ  ໍ້າສ ົໍ້ມສາຍຊູ 15 ມນິລິລິດຕ ື່ ນ  ໍ້າ 4 ລິດ 

ແລະ ນ  ໍ້າສະອາດປະສມົໂຊດຽມຄ ໄ໌ຣດຄ໌ວາມເຂ ັໍ້ມຂຸໍ້ນ 15 ກຣາມຕ ື່ນ  ໍ້າ 4 ລິດ ແລໍ້ວລໍ້າງອອກດໍ້ວຍນ  ໍ້າ

ສະອາດ. ຜນົການກວດສອບເບ ໍ້ອງຕ ົໍ້ນພບົວື່າຜກັ 100 ຕວົຢື່າງ ພບົພະຍາດກາຝາກ 91 ຕວົຢື່າງ ໄດໍ້

ແກ ື່: ພະຍາດແມ ື່ທໍ້ອງໂຕກມົ 72 ຕວົຢື່າງ, ໄຮ ແລະ ໄຂື່ຂອງພວກກາຝາກ 80 ຕວົຢື່າງ, ໄຂື່ຂອງ 
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Ascaris spp. 33 ຕວົຢື່າງ,  ຕວົອື່ອນຂອງ Trichostrongylus sp. 1 ຕວົຢື່າງ, ໄຂື່ພະຍາດປາກຂ   1 

ຕວົຢື່າງ,  ໄຂື່ຂອງ Taenia sp. 2 ຕວົຢື່າງ ແລະ ໄຂື່ພະຍາດເຂັມມດຸ (Enterobius vermicularis) 2 

ຕວົຢື່າງ.  ຫ ງັຈາກການຫ ຼຸດຜື່ອນເຫັນວື່າ ການລໍ້າງຜກັດໍ້ວຍນ  ໍ້າສະອາດ, ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍນ  ໍ້າສ ົໍ້ມສາຍຊູ ແລະ 

ນ  ໍ້າໂຊດຽມຄ ໄ໌ຣດສ໌າມາດຫ ຼຸດຈ  ານວນພະຍາດລງົໄດໍ້ 3-14, 6-14 ແລະ 3-13 ເທົື່ າຕາມລ  າດບັ. Quynh 

Chau et al. (2014) ໄດໍ້ກວດສອບການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອແບັກທີເຣຍ ແລະ ພະຍາດກາຝາກໃນຜກັທີື່

ນຍິມົບ ລິໂພກສດົໃນເມ ອງເວໍ້ຂອງຫວຽດນາມ. ຕວົຢື່າງທີື່ ນ  າມາກວດສອບທງັໝດົລໍ້ວນແຕື່ເປັນຜກັສີ

ຂຽວ, ມ ີ12 ຊະນດິຄ : ຜກັເຊນິນາຣ,ີ ຜກັຂມົ, ຜກັຫອມປໍ້ອມ, ຜກັຂະແຍງ, ຜກັແພວ, ຜກັກະເຜົາ, 

ຜກັໜອກ, ຜກັສະຫ ດັ, ຜກັນ  ໍ້າ, ຜກັບ ົໍ້ງ, ຜກັກະລ  ື່າປີ ແລະ ຜກັກາດຂວິ ທີື່ ເກບັມາຈາກຕະຫ າດພ ໍ້ນ

ເມ  ອງໃນເມ ອງເວໍ້ ລວມມ ີ108 ຕວົຢື່າງ. ທກຸຕວົຢື່າງແມ ື່ນໄດໍ້ຖ ກນ  າມາກວດສອບຫາເຊ ໍ້ອແບັກກທິເຣຍ

ທີື່ ຕໍ້ອງການໃຊໍ້ອອັກຊເີຈນັ (Total aerobic bacteria counts) ແລະ ອີໂຄລາຍ  ໂດຍໃຊໍ້ວທີິເພາະລໍ້ຽງ

ເຊ ໍ້ອແບບດ ັໍ້ງເດມີ (Traditional culture-based methods) ສື່ວນເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ ແລະ ພະຍາດກາຝາກ 

ແມ ື່ນໃຊໍ້ເທັກນກິທາງ PCR ແລະ  ຜື່ານກ ໍ້ອງຈລຸະທດັ. ຜນົຈາກການກວດສອບເຫັນວື່າ ເຊ ໍ້ອແບັກກທິ

ເຣຍທີື່ ຕໍ້ອງການໃຊໍ້ອອກຊເີຈນັແມ ື່ນສງູເຖງິ 6.84 - 8.40 log CFU/ກຣາມ, E.coli ແມ ື່ນຢູື່ໃນຊື່ວງ 

5.47-6.88 log CFU/ກຣາມ, ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາພບົ 19 ຕວົຢື່າງ. ຜກັທີື່ ມກີານປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມ

ເນລາຫ າຍທີື່ ສດຸແມ ື່ນຜກັບ ົໍ້ງກວມເອົາ 55.56% ແລະ ການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອພະຍາດກາຝາກແມ ື່ນ

ພບົຫ າຍຊະນດິ ແລະ ຂໍ້ອນຂໍ້າງມປີະລິມານສງູ ເຊັື່ ນ: ພະຍາດໃບໄມ ໍ້ຟາສຊໂີອລາ (Fasciola),  ພະ

ຍາດຕວົກມົ (Ascaris),  ພະຍາດແສໍ້ມ ໍ້າ (Trichuris)  ແລະ ພະຍາດໃບໄມ ໍ້ໃນຕບັຊະນດິລະ 83.33%,  

85.19%, 64.81% ແລະ 16.67% ຕາມລ  າດບັ. ນອກຈາກນ ັໍ້ນ ການທດົສອບຍງັພບົໄຂື່ຂອງ Cryptosp

oridium, Isospora and Cyclospora ຊະນດິລະ 47.22%, 27.78% ແລະ 27.78% ຕາມລ  າດບັ. ການ

ປນົເປ ໍ້ອນຂອງແບັກທີເຣຍ ແລະ ພະຍາດກາຝາກດ ັື່ງກ ື່າວນີໍ້ ອາດເຮັດໃຫໍ້ເປັນອນັຕະລາຍຕ ື່ ຜູໍ້ບ ລິໂພກ

ໄດໍ້. Umaporn & Walairut (2014) ໄດໍ້ປຽບທຽບປະສິດທິພາບຂອງອາຊດິອາເຊຕິກ, ອາຊດິຊຕີຣກິ 

ແລະ ທາດລະລາຍ TOMAX® ໃນການຢບັຢ ັໍ້ງເຊ ໍ້ອ S. Enteritidis ໃນ   ຜະລິດຕະພນັມາຍອງເນສ ໌

ໂດຍເຮັດການທດົສອບໃນນ  ໍ້າສ ົື້ມສາຍຊູ (8%) ແລະ ນ  ໍ້າໝາກນາວ (8%) ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ TOMAX® (1.4%) 

ໃນການຢບັຢ ັໍ້ງການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເຊ ໍ້ອ S. Enteritidis ທີື່ ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 2 ລະດບັຄ : 10-3 ແລະ 

10-5 CFU/ກຣາມ. ໃນຜະລິດຕະພນັມາຍອງເນສທີ໌ື່ ເກບັໄວໍ້ໃນອນຸພມູ 35°C ແລໍ້ວເຮັດການວເິຄາະປະ

ລິມານຈລຸະຊບີທງັໝດົ ແລະ ປະລິມານ S. Enteritidis ທກຸໆ 24 ຊ ົື່ວໂມງເປັນເວລາ 120 ຊ ົື່ວໂມງ. 

ຜນົການວເິຄາະເຫັນວື່າ ປະລິມານເຊ ໍ້ອ S. Enteritidis ມແີນວໂນໍ້ມຫ ຼຸດຜື່ອນລງົເມ  ື່ອເກບັໄວໍ້ເປັນເວລາ

ຍາວນານ 48 ຊ ົື່ວໂມງທ  າອິດແມ ື່ນບ ື່ ພບົຄື່າຄວາມແຕກຕື່າງ (p>0.05) ຂອງປະລິມານຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີ ແລະ 

ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນທາດທງັສາມຊະນດິ. ແຕື່ເມ  ື່ອເວລາຜື່ານໄປ 72 ຊ ົື່ວໂມງ ພບົວື່າຜະລິດຕະພນັມາ
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ຍອງເນສທີ໌ື່ ເຕີມນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ TOMAX® ສາມາດຢບັຢ ັໍ້ງການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ 

ແລະ ເຊ ໍ້ອ S. Enteritidis ທີື່ ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 10-3 CFU/ກຣາມໄດໍ້ ແຕື່ບ ື່ ມຄີ ື່າຄວາມແຕກຕື່າງ (p>0.05), 

ຜະລິດຕະພນັມາຍອງເນສທີ໌ື່ ເຕີື່ ມນ  ໍ້າສ ົໍ້ມສາຍຊູທີື່ ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 10-5 CFU/ກຣາມ ແລະ ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ

TOMAX® ແມ ື່ນສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນໄດໍ້ດທີີື່ ສດຸ ແລະ ມຄີື່າແຕກຕື່າງ (p≤0.05). ປະສິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າສ ົໍ້

ມສາຍຊູ, ນ  ໍ້າໝາກນາວ ແລະ ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ TOMAX® ສາມດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ 

ແລະ ເຊ ໍ້ອ S. Enteritidis ໄດໍ້ດທີີື່ ສດຸແມ ື່ນຢູື່ໃນອນຸຫະພມູ 35°C ແລະ ເວລາ 76 ຊ ົື່ວໂມງຂຶໍ້ນໄປ. 

Nattapong et al. (2015) ໄດໍ້ທດົສອບປະສິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຈ  ານວນໜຶື່ ງໃນການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິ

ມານຂອງເຊ ໍ້ອ Escherichia coli ແລະ ໂຄລີຟອມທີື່ ປນົເປ ໍ້ອນໃນຜກັສະຫ ດັ ໂດຍໃຊໍ້ນ  ໍ້າໝາກນາວ, ນ  ໍ້າ

ມ ື່າເຂົໍ້າ ແລະ ໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ. ການທດົສອບເບ ໍ້ອງຕ ົໍ້ນໄດໍ້ມກີານສໍ້າງພາວະການປນົເປ ໍ້ອນ 

(Artificial Inoculum) ດໍ້ວຍເຊ ໍ້ອ E. coli ແລໍ້ວນ  າມາທດົສອບການຫ ຼຸດຜື່ອນດໍ້ວຍວທີິແຊື່ຜກັສະຫ ດັໃນ

ນ  ໍ້າ, ໝາກນາວ, ນ  ໍ້າມ ື່າເຂົໍ້າ ແລະ ໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດ. ຫ ງັຈາກນ ັໍ້ນ ນບັຈ  ານວນໂຄໂລນທີີື່ ດ ໍ້ວຍ

ວທີິ Spread Plate Technique ເທິງອາຫານລໍ້ຽງເຊ ໍ້ອ Eosin Methylene Blue (EMB) Agar ໂດຍການ

ໃຊໍ້ນ  ໍ້າກ ັື່ນເປັນຕວົປຽບທຽບ. ຜນົການທດົສອບເຫັນວື່າ ນ  ໍ້າໝາກນາວມປີະສິດທິພາບສງູໃນການຫ ຼຸດ

ຜື່ື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອ E. coli ສງູກວື່າໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ, ມລີະດບັຄວາມເຊ ື່ ອໝ ັໍ້ນ 99% ໃນຂະນະ

ທີື່ ນ  ໍ້າມ ື່າເຂົໍ້າບ ື່ ມປີະສິດທິພາບໃນການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອ E. coli ໃນຜກັສະຫ ດັ. ຈາກນ ັໍ້ນ ກ ໄດໍ້ທດົ

ສອບກບັເຊ ໍ້ອໂຄລີຟອມທີື່ ປນົເປ ໍ້ອນໃນຜກັສະຫ ດັ ໂດຍໃຊໍ້ນ  ໍ້າໝາກນາວທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນທີື່ ແຕກຕື່າງ

ກນັ (2.5%,5%, 10% ແລະ 15%). ຜນົການທບົສອບເຫັນວື່າ ຄວາມເຂັໍ້ນຂຸໍ້ນຂອງນ  ໍ້າໝາກນາວ 15% ມີ

ປະສິດທິພາບໃນການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອໂຄລີຟອມໄດໍ້ດທີີື່ ສດຸມລີະດບັຄວາມເຊ ື່ ອໝ ັໍ້ນ 99% ຮອງ

ລງົມາຄ ນ  ໍ້າໝາກນາວທີື່ ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 10%, 5% ແລະ 2.5% ຕາມລ  າດບັ. ຜນົການສຶກສາເຫັນວື່າ 

ນ  ໍ້າໝາກນາວມປີະສິດທິພາບ ແລະ ເໝາະສມົທີື່ ຈະສຶກສາເພ ື່ ອພດັທະນາເປັນນ  ໍ້າຢາລໍ້າງຜກັຕ ື່ ໄປ. 

ຈອມຂວັນ ພໍ້ອມດໍ້ວຍຄະນະ (2015) ໄດໍ້ປຽບທຽບປະສິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໃນການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິ

ມານຈລຸະຊບີໃນຜກັ ແລະ ໝາກໄມ ໍ້ແກະສະລກັເປັບຮບູໃບໄມ ໍ້ ໂດຍການທບົສອບນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ 2 ຊະນດິ

ຄ : ອາຊດີເພີອອກຊ ີແລະ ໂຊດຽມໄຮໂປຄ  ໄຣດ ໌ເພ ື່ ອຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານຈລຸະຊບີທງັໝດົໃນຜກັ ແລະ 

ໝາກໄມ ໍ້ 5 ຊະນດິໄດໍ້ແກ ື່: ແຄລອດ, ຫວົຜກັກາດຂາວ, ໝາກອ,ຶ ແຄນຕະລບຸ ແລະ ໝາກແຕງ ໄດື້

ໃຊໍ້ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍອາຊດີເພີອອກຊທີີື່ ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 3 ລະດບັຄ  40, 60 ແລະ 80 ມລີີກ ຕ ື່ ລິດ ແລະ ນ  ໍ້າ

ເປ ື່ ອຍໂຊດຽມໄຮໂປຄ  ໄຣດໃ໌ນຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 2 ລະດບັຄ  50 ແລະ 75 ມລີີກຣາມຕ ື່ ລິດ. ໄລຍະເວລາ

ຂອງການແຊື່ຄ  2 ນາທີ ແລະ 5  ທີື່ ອນຸຫະພມູ 25°C ປຽບທຽບກບັການແຊື່ໃນນ  ໍ້າກ ັື່ນ. ຜນົການທດົ

ສອບພບົວື່າຜກັ ແລະ ໝາກໄມ ໍ້ທີື່ ແກະສະລກັແຕື່ລະຊະນດິມກີານປນົເປ ໍ້ອນຈລຸະຊບີແຕກຕື່າງກນັ 

ພາຍຫ ງັທີື່ ແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍເຫັນວື່າ ອາຊດີເພີອອກຊທີີື່ ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 60 ມລີີກຣາມຕ ື່ ລິດແຊື່ໄວໍ້ 3 ນາທີ
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ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນຈ  ານວນເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໄດໍ້. ສື່ວນແຄລອດ ແລະ ຫວົຜກັກາດຂາວທີື່ ແກະສະລກັເປັນຮບູ

ໃບໄມ ໍ້ ແຊື່ື່ໃນຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 80 ມລີີກຣາມແຊື່ໄວໍ້ເປັນເວລາ 5 ນາທີສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນຈ  ານວນຈລຸະຊບີ

ທງັໝດົໄດໍ້. Bussagon et al. (2017) ໄດໍ້ປຽບທຽບປະສິດທິພາບຂອງອາຊດິເພີອາເຊຕກິ, ໂພລີຊ ຣເ໌ບດ 

ແລະ ຄ ໍ້ນສຽງໃນການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຖ ົື່ວງອກ ເຮັດການທດົສອບໂດຍການສໍ້າງ

ພາວະການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຖ ົື່ວງອກແມ ື່ນ 5.86 log CFU/ກຣາມ. ຫ ງັຈາກນ ັໍ້ນ ນ  າເອົາ

ຖ ົື່ວງອກທີື່ ສໍ້າງພາວະການປນົເປ ໍ້ອນ ແລໍ້ວນ  າມາລໍ້າງດໍ້ວຍນ  ໍ້າກ ັື່ນເປັນຕວົປຽບທຽບເປັນເວລາ 5 ນາທີ, 

ອາຊດິເພີອາເຊຕິກທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 70 ppm ໃນເວລາ 5 ນາທີ, ໂພລີຊ ຣເ໌ບດ 20 ppm, ໂພລີຊ ຣເ໌ບດ 

ທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 0.1% ໃນເວລາ 5 ນາທີ, ຄ ໍ້ນສຽງ 40 KHz 3 ນາທີ, ທາດປະສມົອາຊດິເພີອາເຊ

ຕິກ ແລະໂພລີຊ ຣເ໌ບດໃນເວລາ 5 ນາທີ, ອາຊດິເພີອາເຊຕິກ ແລະ ຄ ໍ້ນສຽງໃນເວລາ 3 ນາທີ. ຜນົ

ການສຶກສາພບົວື່າ ການລໍ້າງດໍ້ວຍນ  ໍ້າກ ັື່ນສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຖ ົື່ວງອກ

ໄດໍ້ 3.74 log CFU/ກຣາມ, ອາຊດິເພີອາເຊຕິກ 5.14 logCFU/ກຣາມ, ໂພລີຊ ຣເ໌ບດ 5.15 logCFU/ກ

ຣາມ,  3.81 log CFU/ກຣາມ, ຄ ໍ້ນສຽງ 3.67 log CFU/ກຣາມ, ທາດປະສມົອາຊດິເພີອາເຊຕິກ ແລະໂພ

ລີຊ ຣເ໌ບດ 5.07 log CFU/ກຣາມ, ອາຊດິເພີອາເຊຕິກ ແລະ ຄ ໍ້ນສຽງ 3.63 log CFU/ກຣາມ. ຊຶື່ ງມຄີື່າ

ຄວາມສ  າພນັທາງດໍ້ານສະຖຕິແິມ ື່ນ  P < 0.05. ຜນົການທດົສອບສະແດງໃຫໍ້ເຫັນວື່າ ອາຊດິເພີອາເຊຕິກ 

ແລະ ຄ ໍ້ນສຽງ, ອາຊດິເພີອາເຊຕິກ, ທາດປະສມົອາຊດິເພີອາເຊຕິກ ແລະໂພລີຊ ຣເ໌ບດແມນ່ເໝາະສມົ

ໃນການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຖ ົື່ວງອກ. 

ສ  າລບັການສຶກສາຢູື່ໃນລາວເຮົາ ກື່ຽວກບັການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນອາຫານທີື່ ຜື່ານ

ມາ ສື່ວນຫ າຍພຽງແຕື່ກວດສອບຫາປະລິມານຄວາມໜາແໜໍ້ນຂອງເຊ ໍ້ອ ແລະ ກວດສອບໃນອາຫານ

ປະເພດຊີໍ້ນ, ອາຫານໝກັດອງ, ອາຫານສ  າເລັດຮບູ, ອາຫານທະເລ ເຊັື່ ນວື່າ: ການສຶກສາຂອງຄ  າລດັ 

ແລະ ວໄິລວນັ (2005) ໄດໍ້ເຮັດການກວດສອບຫາເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຊີໍ້ນສດົ, ຊີໍ້ນເນົື່ າ ແລະ ໄຂື່ເນົື່ າ

ທີື່ ຄດັເລ ອກມາຈາກຕະຫ າດສີວໄິລ ແລະ ຕະຫ າດຂວົດນິ. ຜນົການກວດສອບພບົວື່າ ໃນທກຸຕວົຢື່າງທີື່

ເກັບຈາກຕະຫ າດຂວົດິນມກີານປນົເປ ໍ້ອນເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ. ສື່ວນຕະຫ າດສີວິໄລພບົໃນຊີໍ້ນເນົື່ າ ແລະ 

ໄຂື່ເນົື່ າ ແຕື່ບ ື່ ພບົໃນຊີໍ້ນສດົ. ຮຸື່ງເທວາ (2007) ໄດໍ້ເຮັດການວິໄຈຫາເຊ ໍ້ອ Salmonella sp ໃນຊີໍ້ນໄກ ື່

ດິບ ແລະ ໄຂື່ໄກ ື່ສດົໃນຈ  ານວນ 12 ຕວົຢື່າງທີື່ ຄດັເລ ອກມາຈາກຕະຫ າດ 5 ເມ ອງໃນນະຄອນຫ ວງ

ວຽງຈນັຄ : ໄຊທານ,ີ ສີໂຄດຕະບອງ, ຈນັທະບລີູ, ໄຊເສດຖາ ແລະ ສີສດັຕະນາກ. ຜນົການວໄິຈພບົ

ເຊ ໍ້ອ Salmonella ໃນທກຸຕວົຢື່າງຊີໍ້ນໄກ ື່ດິບທີື່ ເກັບຈາກຕະຫ າດເມ ອງສີໂຄດຕະບອງ ແລະ ຕະຫ າດ

ເມ ອງໄຊເສດຖາ, ຈາກເມ ອງສີສດັຕະນາກ 2 ຕວົຢື່າງ ແລະ ຈາກເມ ອງຈນັທະບູລີ 1 ຕວົຢື່າງ.  ຈນັ

ສມົ ພໍ້ອມດໍ້ວຍຄະນະ (2009) ໄດໍ້ສຶກສາກ ື່ຽວກບັອາຫານ ແລະ ການປນົເປ ໍ້ອນຂອງ Salmonella. ໃນ

ອາຫານ 5 ຊະນດິຄ : ສ ົໍ້ມໝ,ູ ສ ົໍ້ມປາ, ຊີໍ້ນສະຫວນັ, ໄສໍ້ກອກຫວານ ແລະ ແໜມທີື່ ຄດັເລ ອກມາຈາກ
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ຕະຫ າດວິທະຍາເຂດດງົໂດກ ແລະ ຕະຫ າດດງົໂດກ ເມ ອງໄຊທານ ີນະຄອນຫ ວງວຽງຈນັ. ຕວົຢື່າງ

ທງັໝດົທີື່ ນ  າມາສຶກສາແມ ື່ນພບົການປນົເປ ໍ້ອນເຊ ໍ້ອ Salmonella  ແລະ ພບົວື່າເຊ ໍ້ອມຄີວາມໜາແໜໍ້ນ

ຫ າຍທີື່ ສດຸແມ ື່ນສ ົໍ້ມໝຈູາກຕະຫ າດດງົໂດກ.  ກອງຄ  າ ພໍ້ອມດໍ້ວຍຄະນະ (2010) ໄດໍ້ກວດສອບຫາເຊ ໍ້ອ 

Salmonella ໃນອາຫານລາວບາງຊະນດິ ເຊັື່ ນ: ສ ົໍ້ມໝ,ູ ລາບຊີໍ້ນງວົ, ຍ  າສະຫ ດັ ແລະ ຕ ົໍ້ມເຄ ື່ ອງໃນໝູ

ທີື່ ຄດັເລ ອກມາຈາກຕະຫ າດວທິະຍາເຂດດງົໂດກ. ຈາກການກວດສອບພບົເຊ ໍ້ອ Salmonella ໃນທກຸໆ

ຕວົຢື່າງຍກົເວັໍ້ນຕ ົໍ້ມເຄ ື່ ອງໃນໝູ. ສມົພະໄທ ພໍ້ອມດໍ້ວຍຄະນະ (2011) ໄດໍ້ກວດສອບຫາເຊ ໍ້ອ 

Salmonella ໃນອາຫານປຸງແຕື່ງສ  າເລັດຮບູບາງຊະນດິ ເຊັື່ ນ: ຂ ົໍ້ວຜກັ, ລາບໝ,ູ ປົື່ນປາ, ແໜມເຂົໍ້າ 

ແລະ ນ  ໍ້າຫວານທີື່ ຄດັເລ ອກມາຈາກຕະຫ າດວິທະຍາເຂດດງົໂດກ. ຜນົການກວດສອບພບົເຊ ໍ້ອ 

Salmonella ໃນທຸກໆຕວົຢື່າງຍກົເວັໍ້ນນ  ໍ້າຫວານແມ ື່ນບ ື່ ພບົເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ. ໄສວິເສນ ພໍ້ອມດໍ້ວຍ

ຄະນະ (2016) ໄດໍ້ສຶກສາຊອກຫາຄວາມສື່ຽງທາງດໍ້ານຈລຸະຊີບ ແລະ ການສມົທຽບປະສິດທິພາບໃນ

ການລໍ້າງຜກັສດົຈາກຕະຫ າດສດົໃນນະຄອນ ຫ ວງວຽງຈນັ. ຕວົຢື່າງທີື່ ນ  າມາສຶກສາມຜີກັຫອມລາບ, 

ຜກັສະຫ ດັ ແລະ ຜກັກະລ  າປີ ຊຶື່ ງເກັບຕວົຢື່າງມາຈາກຕະຫ າດທາດຫ ວງ, ຕະຫ າດຂ ົໍ້ວດິນ ແລະ 

ຕະຫ າດທ ົື່ງຂນັຄ  າ. ວິທີການກວດສອບຄ : ບ ື່ ລໍ້າງ, ລໍ້າງດໍ້ວຍນ  ໍ້າສະອາດ, ລໍ້າງດໍ້ວຍໂພເທຊຽມເພີມງັ

ການເນດ, ໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ ແລະ ແຄລຊຽມໄຮໂປຄ  ໄຣ. ຜນົຈາກການກວດສອບພບົວື່າຕະຫ າດ

ຂວົດນິມກີານປນົເປ ໍ້ອນເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີຫ າຍທີື່ ສດຸ, ຜກັທີື່ ມກີານປນົເປ ໍ້ອນຫ າຍແມ ື່ນຜກັສະຫ ດັ ແລະ ຜນົ

ການລໍ້າງ ແມ ື່ນລໍ້າງດໍ້ວຍແຄລຊຽມໄຮໂປຄ  ໄຣດສ໌າມາດຫ ຼຸດຜື່ອນການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊີບໄດໍ້

ຫ າຍທີື່ ສດຸເຖງິ 58%. 
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2.3 ຂອບເຂດແນວຄວາມຄິດໃນການສກຶສາ 

ຂອບເຂດແນວຄວາມຄິດຂອງການສຶກສາສະແດງດ ັື່ງແຜນວາດລຸື່ມນີໍ້: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ແຜນວາດທີ 2.1 ສະແດງຂອບເຂດແນວຄວາມຄິດຂອງການສກຶສາ 

2.4 ນຍິາມຄ  າສບັໃນທາງປະຕບິດັ 

ກ. ເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ: ໝາຍເຖງິສິື່ ງທີື່ ມຊີວີດິຂະໜາດນໍ້ອຍທີື່ ເຮົາບ ື່ ສາມາດເບິື່ ງເຫັນໄດໍ້ດ ໍ້ວຍ

ຕາເປົື່ າ, ມໂີຄງສໍ້າງຈລຸງັທີື່ ບ ື່ ຊບັຊໍ້ອນ, ມທີງັພວກທີື່ ຕໍ້ອງການໃຊໍ້ອອັກຊເີຈນ ແລະ ພວກທີື່ ບ ື່ ຕໍ້ອງການ

ໃຊໍ້ອອັກຊເີຈນ ເຊ ັື່ນວື່າ: ແບັກທີເຣຍ, ໄວຣສັ,໌ ຢີສ ໌ແລະ ໂປຣໂຕຊວົ. ສິື່ ງທີື່ ມຊີວີດິເຫ ົື່ ານີໍ້ ມທີງັສິື່ ງທີື່

ເປັນປະໂຫຍດ ແລະ ສິື່ ງທີື່ ເປັນໂທດຕ ື່ສິື່ ງທີື່ ມຊີວີດິອ ື່ ນ ຫ   ສິື່ ງທີື່ ມຊີວີດິດໍ້ວຍກນັ. 

ຂ. ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ: ເປັນແບັກທີເຣຍແກຣມລບົ, ມຮີບູຮ ື່າງເປັນທື່ອນ, ບ ື່ ສາມາດສໍ້າງສະປ . 

ເປັນແບັກທີເຣຍທີື່ ກ ື່ ເກດີເປັນໂທດໄດໍ້ຂ ໍ້ອນຂໍ້າງສງູ, ເປັນສາເຫດທີື່ ເຮັດໃຫໍ້ອາຫານເປັນພິດ ແລະ ສ ົື່ງ

ຜນົສະທໍ້ອນຕ ື່ລະບບົທາງເດນີອາຫານຂອງຄນົ ແລະ ສດັ.  

ຄ. ການທ  າຄວາມສະອາດ: ໝາຍເຖງິການກ  າຈດັ ຫ   ຫ ຼຸດຜື່ອນສິື່ ງທີື່ ແປກປອມທີື່ ບ ື່ ຕໍ້ອງການອອກ

ຈາກສິື່ ງທີື່ ເຮົາຕໍ້ອງການ ເພ ື່ ອເຮັດໃຫໍ້ມຄີວາມປອດໄພ ແລະ ເປັນທີື່ ປະຈກັຕາຂຶໍ້ນ.  

❑ ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ໃຊໍ້ໃນການທດົສອບ 

- CH3COOH, C6H10O8, 

KMnO4, NaHCO3 ແລະ NaCl. 

- ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ໍ້ນຂອງນ  ໍ້າ

ເປ ື່ ອຍ 0.1%, 0.5% ແລະ 1% 

❑ ວທີິການທ  າຄວາມສະອາດ 

- ລໍ້າງໂດຍກງົ 

- ແຊື່ໄວໍ້ 15 ນາທີ 

❑ ຫ ຼຸດຜື່ອນການເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອ  

ຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົ 

❑ ກວດສອບຫາ 

- ເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທ ົື່ວໄປ 

- ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ 

❑ ຂ ໍ້ມນູຂອງການສຶກສາ 

➢ ວທີິການທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົ 

➢ ປະສິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍແຕື່ລະຊະນດິທີື່

ໃຊໍ້ໃນການທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົ 

➢ ຄວາມແຕກຕື່າງຂອງຜກັສດົແຕື່ລະຊະນດິໃນ

ການທ  າຄວາມສະອາດ 

➢ ການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົ 

➢ ການຄດັແຍກ ແລະ ຢັໍ້ງຢ ນເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ 

➢ ຄວາມເໝາະສມົໃນການນ  າໃຊໍ້ທາດເຄມເີຂົໍ້າ

ໃນການທ  າຄວາມສະອາດ ແລະ ຄວາມ

ປອດທາງດໍ້ານຈລຸະຊບີຂອງຜກັສດົ 
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ງ. ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ: ໝາຍເຖງິທາດລະລາຍທີື່ ເປັນເນ ໍ້ອດຽວກນັ ອາດມທີາດເຄມໜຶີື່ ງຊະນດິ ຫ   ຫ າຍ

ກວື່າໜຶື່ ງທີື່ ເປັນຕວົລະລາຍ ແລະ ລະລາຍຢູື່ໃນທາດຊະນດິໜຶື່ ງທີື່ ເປັນໂຕເຮັດໃຫໍ້ລະລາຍ. ຕວົຢື່າງໂຊ

ດຽມຄ ໄ໌ຣດ ໌ຫ   ນ  ໍ້າຕານທີື່ ລະລາຍໃນນ  ໍ້າ. 

ຈ. ຜກັສດົ: ຜກັສດົຄ ພ ດທີື່ ຄນົເຮົານ  າເອົາສື່ວນໃດສື່ວນຫນຶື່ງຂອງພ ດມາປະກອບເຂົື້າໃນການປງຸ

ແຕງ່ອາຫານ ຫຼ  ນາໍເອົາມາບໍລິໂພກ ເຊັື່ ນວື່າ: ໝາກ, ໃບ, ຮາກ ດອກ ຫ   ລ  າຕ ົໍ້ນ. 
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ພາກທີ 3 

ວທີິການສກຶສາ 

3.1 ການອອກແບບການສກຶສາ 

3.1.1 ການກ  ານດົເນ ໍ້ອໃນ 

ການສຶກສາຄ ັໍ້ງນີໍ້ແມ ື່ນສຶກສາຢູື່ໃນຮູບແບບການທດົລອງແຜນການທດົລອງແບບ 

Completely Randomized Design: CRD 2 x 2 ຄ : ສຶກສາສອງວທີິ ແລະ ເຮັດການທດົລອງສອງຊ  ໍ້າ.  

3.1.2 ການຄດັເລ ອກພ ໍ້ນທີື່  

- ສະຖານທີື່ ເກບັຕວົຢື່າງ ແມ ື່ນເກບັມາຈາກຕະຫ າດວທິະຍາເຂດດງົໂດກ ແລະ       

ຕະຫ າດດງົໂດກ ເມ  ອງໄຊທານ ີນະຄອນຫຼວງວຽງຈນັ. ເນ ື່ ອງຈາກວື່າເປັນສະຖານທີື່ ມຄີວາມສະດວກ

ໃຫື້ແກກ່ານສກຶສາ.  

- ສະຖານທີື່ ດ  າເນນີການສຶກສາ ແມ ື່ນຫໍ້ອງທດົລອງຈລຸະຊບີວທິະຍາຂອງພາກວຊິາຊີ

ວະວທິະຍາ ຄະນະວທິະຍາສາດທ  າມະຊາດ ມະຫາວທິະຍາໄລແຫື່ງຊາດ. 

3.1.3 ໄລຍະເວລາການສຶກສາ 

- ໄລະຍະເວລາຂອງການເກບັຕວົຢື່າງ ແມ ື່ນໄດໍ້ລງົເກບັຕວົຢື່າງ 2 ຄ ັໍ້ງຄ : ຄ ັໍ້ງທີ 1 ໃນ

ເດ ອນພຶດສະພາ ປິ 2017 ຫ ງັຈາກໄດໍ້ຕວົຢື່າງແລໍ້ວ ກ ນ  າໄປທດົສອບວທີິການຫ ຼຸດຜື່ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະ

ຊບີໂດຍວທີິການລໍ້າງໂດຍກງົ ແລະ ຄ ັໍ້ງທີ 2 ໃນເດ ອນກນັຍາ ປິ 2017  ຫ ງັຈາກທີື່ ໄດໍ້ຕວົຢື່າງ ມາ

ທດົສອບວທີິການຫ ຼຸດຜື່ອນການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສ ົດົ ໂດຍວທີິການແຊື່ໄວໍ້ 15 ນາທີ. 

- ໄລຍະເວລາຂອງການສຶກສາໃນຫໍ້ອງທດົລອງເລີື່ ມແຕື່ ພຶດສະພາ ຫາ ເດ ອນຕລຸາ ປີ 

2017.  

3.2 ປະຊາກອນການສກຶສາ 

3.2.1 ການຄດັເລ ອກປະຊາກອນ 

ໃນສກຶສາຄ ັໍ້ງນີໍ້ ໄດໍ້ຄດັເລ ອກເອົາຕວົຢື່າງຜກັ 5 ຊະນດິ ຊຶື່ ງປະກອບມຜີກັຫອມລາບ, 

ຜກັຫອມປໍ້ອມ, ຜກັຫອມເປ, ຜກັສະຫ ດັ ແລະ ຄາວທອງ ເປັນຜກັທີື່ ນຍິມົບ ລິໂພກຫ າຍໃນຊວີດິປະຈ  າ

ວນັຂອງຄນົລາວ. ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ເອົາມາທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົເປັນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ມຄີວາມປອດໄພຕ ື່ ຜູໍ້ບ ລິ

ໂພກ, ລາຄາບ ື່ ແພງ ແລະ ຫາຊ ໍ້ໄດໍ້ງ ື່າຍ. ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ນ  າມາທດົສອບ ປະກອບມ ີ5 ຊະນດິຄ : ອາຊດິ 

ອາເຊຕິກ, ອາຊດິຊຕີຣກິ, ໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ, ໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດ ແລະ ໂຊດຽມຄ  ໄຣດ.໌ 
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3.2.2 ການກ  ານດົຈ  ານວນຕວົຢື່າງຂອງປະຊາກອນ 

- ຕວົຢື່າງຜກັສດົ 5 ຊະນດິເປັນ: 

C = ຜກັຫອມປໍ້ອມ     

H = ຜກັຄາວທອງ  

K = ຜກັຫອມລາບ     

L = ຜກັສະຫ ດັ 

S = ຜກັຫອມ  

- ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ 5 ຊະນດິທີື່ ໃຊໍ້ໃນການຫ ຼຸດຜື່ອນເປັນ: 

T0 = ໂຕປຽບທຽບ           T1 = ນ  ໍ້າ 

T2 = ອາຊດິອາເຊຕກິ                T3 = ໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ 

T4 = ອາຊດິຊຕີຣກິ                    T5 = ໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດ 

T6 = ໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌

3.2.3 ວທີິສຸື່ມຕວົຢື່າງຂອງປະຊາກອນ 

ການສຸື່ມຕວົຢື່າງປະຊາກອນແມ ື່ນ ຊ ໍ້ເອົາຜກັສດົຈາກແມ ື່ຄໍ້າໃນຕະຫ າດວທິະຍາເຂດດງົ

ໂດກ ແລະ ຕະຫ າດດງົໂດກ ຕວົຢື່າງຜກັສດົຕະຫ າດລະ 5 ຊະນດິຄ ກນັ, ຊະນດິລະ 1 ກໂິລກຣາມ. 

ລວມທງັໝດົມ ີ20 ຕວົຢື່າງ. ຜກັແຕື່ລະຕວົຢື່າງຜກັສດົແມ ື່ນ ແຍກອອກຈາກກນັ ໂດຍໃຊໍ້ພາຊະນະບນັ

ຈທີຸື່ ປາສະຈາກເຊ ໍ້ອເພ ື່ ອປໍ້ອງກນັການປນົເປ ໍ້ອນຈາກພາຍນອກ ແລະ ຕວົຢື່າງຕໍ້ອງເກບັໄວໍ້ໃນສະພາບທີື່

ບ ື່ ເຮັດໃຫໍ້ຈລຸະຊບີທີື່ ມຢີູື່ໃນຕວັຢື່າງເພີື່ ມຈ  ານວນ ຫ   ຫ ຼຸດຜື່ອນລງົຈນົກວື່າຈະໄດໍ້ວເິຄາະ ບ ື່ ຄວນເກນີ 36 

ຊ ົື່ວໂມງ ຫ ງັຈາກໄດໍ້ຕວົຢື່າງມາແລໍ້ວກ ນ  າມາເຮັດການທດົສອບທນັທີ.  

3.3 ຂ ໍ້ມນູການສກຶສາ 

3.3.1 ບນັດາຂ ໍ້ມນູການສຶກສາ 

ກ. ວທີິຫ ຼຸດຜື່ອນການປນົເປ ໍ້ອນຂອງຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົ 

 ວທີິຫ ຼຸດຜື່ອນການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົ ແມ ື່ນໃຊໍ້ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ 5 ຊະນດິ 

ແຕື່ລະຊະນດິຖ ກແບື່ງອອກເປັນ 3 ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ ແລະ ໄດໍ້ເຮັດການສກຶສາວທີິື່ ການຫ ຼຸຜື່ອນຢູື່ 2 

ວທີິຄ : ວທີິການລໍ້າງໂດຍກງົ ແມ ື່ນນ  າເອົາຜກັສດົ 100 ກຣາມ ລໍ້າງໃນນ  ໍ້າ ແລະ ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ (T1-T6) ໃນ

ບ ລິມາດ 1 ລິດ, ຫ ງັຈາກນ ັໍ້ນ ປະໄວໍ້ 5 ນາທີ ເພ ື່ ອໃຫໍ້ຜກັສະເດັດນ ໍ້າ ແລໍ້ວຈຶື່ງນ າໄປປັື່ນດໍ້ວຍວທີິປາສະ

ຈາກເຊ ໍ້ອ ແລະ ໃຊໍ້ຜກັສດົທີື່ ບ ື່ ລໍ້າງ (T0) ເປັນຕວົປຽບທຽບ. ສ  າລບັການຫ ຼຸດຜື່ອນດໍ້ວຍວທີິແຊື່ແມ ື່ນປະ

ຕບິດັຄ ກນັກບັວທີິການລໍ້າງໂດຍກງົແຕື່ຈະແຊື່ໄວໍ້ 15 ນາທີ. 
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ຂ. ການກວດນບັປະລິມານຈລຸະຊບີທງັໝດົປະຕິບດັ: 

1). ນ  າເອົາຕວົຢື່າງຜກັສດົທີື່ ປ ັື່ນແລໍ້ວ 25 ກຣາມ ລງົໃນຂວດແກໍ້ວດໍ້ວຍເຕກັນກິທີື່ ປອດ

ເຊ ໍ້ອແລໍ້ວຕ ື່ ມ 0.85 % NaCl  ຈ  ານວນ 225 ມລີີລິດ ແລໍ້ວສ ັື່ນຂວດແກໍ້ວໃຫໍ້ເຂົໍ້າກນັຈະໄດໍ້ທາດລະລາຍ

ຕວົຢື່າງເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 10-1, ຫ ງັຈາກນ ັໍ້ນ ເຮັດການເຈ ອຈາງລະລາຍທາດຕວົຢື່າງໃຫໍ້ໄດໍ້ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 10-2, 

10-3,10-4 ແລະ 10-5 ຕາມລ  າດບັ. 

2). ນ  າເອົາຕວົຢື່າງໃນແຕື່ລະຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 10-3, 10-4 ແລະ 10-5 ມາກວດສອບ ໂດຍ

ການປີແປດເອົາ0.1 ມລີີລິດໃນແຕື່ລະຕວົຢື່າງລງົໃນອາຫານແຂງ PCA ແລໍ້ວກະຈາຍເຊ ໍ້ອ. ໃນແຕື່

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນປະຕບິດັການກວດສອບຢູື່ 2 ຊ  ໍ້າ. 

3). ນ  າໄປບ ົື່ມໃນຕູໍ້ບ ົື່ມເຊ ໍ້ອທີື່ ອນຸຫະພມູ 35C ເປັນເວລາ 48 ຊ ົື່ວໂມງ. 

4). ກວດນບັຈ  ານວນໂຄໂລນ ີແລະ ການຄິດໄລື່ໂຄໂລນຂີອງຈລິຸນຊທີງັໝດົ ໂດຍເລ ອກ

ນບັຈາກຈານອາຫານລໍ້ຽງເຊ ໍ້ອທີື່ ມໂີຄໂລນຢີູື່ລະຫວື່າງ 25-250 ໂຄໂລນ ີແລໍ້ວຄິດໄລື່ຈ  ານວນຈລຸະຊບີຕ ື່

ຕວົຢື່າງອາຫານ 1 ກຣາມ ໂດຍມຫີວົໜື່ວຍເປນັ CFU (Colony Forming Unit). (Bennett and Gayle, 

1998). ນ  າເອົາໂຄໂລນທີີື່ ໄດໍ້ມາທຽບເປັນເປີເຊັນເພ ື່ ອປຽບທຽບປະສດິທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ. 

ຄ. ການກວດສອບເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາປະຕິບດັດ ັື່ງນີໍ້: 

1). ນ  າເອົາຕວົຢື່າງຜກັສດົທີື່ ປ ັື່ນແລໍ້ວ 25 ກຣາມ ລງົໃນຂວດແກໍ້ວ ດໍ້ວຍເຕກັນກິທີື່ ປອດ

ເຊ ໍ້ອແລໍ້ວຕ ື່ ມ 0.85 % NaCl  ຈ  ານວນ 225 ມລີີລິດ ແລໍ້ວສ ັື່ນຂວດແກໍ້ວໃຫໍ້ເຂົໍ້າກນັຈະໄດໍ້ທາດລະລາຍ

ຕວົຢື່າງເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 10-1, ຫ ງັຈາກນ ັໍ້ນ ເຮັດໃຫໍ້ທາດລະລາຍເຈ ອຈາງໃຫໍ້ໄດໍ້ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 10-2, 10-3,10-4 

ແລະ 10-5 ຕາມລ  າດບັ. 

2). ນ  າເອົາທາດລະລາຍແຕື່ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນມາກວດສອບ ໂດຍການປີແປດເອາຕວົຢື່າງລະ 

0.1 ມລີີລິດລງົໃນອາຫານແຂງ XLD Agar ແລໍ້ວກະຈາຍເຊ ໍ້ອ. ໃນແຕື່ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນປະຕິບດັ

ການກວດສອບຢູື່ 2 ຊ  ໍ້າ. 

3). ນ  າໄປບ ົື່ມໃນຕູໍ້ບ ົື່ມເຊ ໍ້ອທີື່ ອນຸຫະພມູ 35°C ເປັນເວລາ 24-48 ຊ ົື່ວໂມງ. ອື່ານຜນົໂດຍ

ການນບັຈ  ານວນໂຄໂລນ ີ (ນບັແຍກສຂີອງໂຄໂລນ)ີ ແລະ ສງັເກດລກັສະນະໂຄໂລນຂີອງແບັກທີເຣຍ

ດ ັື່ງນີໍ້: 

- ໂຄໂລນ ີSalmonella sp. ຈະມຈີດຸສີດ  າດໍ້ານເທິງຂອງໂຄໂລນ.ີ 

- ໂຄໂລນຂີອງ Shigella sp. ຈະມສີີໃສ ແລະ ບ ື່ ມສີີດ  າ. 

ນ  າເອົາໂຄໂລນີໍ້ທີື່ ໄດໍ້ມາຄິດໄລື່ເປັນເປີເຊັນເພ ື່ ອປຽບທຽບປະສິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ. 
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ງ. ການຄດັແຍກ ແລະ ຢັໍ້ງຢ ນເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ  

• ການຄດັແຍກ ແລະ ການຍໍ້ອມສແີກຣມ: ນ  າເອົາແຕື່ລະໂຄໂລນ ີຫ   ໄອໂຊເລດທີື່

ເກດີຂຶໍ້ນໃນອາຫານລໍ້ຽງເຊ ໍ້ອ ແລະ ເຂື່ຍລງົໃນອາຫານອີກຄ ັໍ້ງເພ ື່ ອໃຫໍ້ໄດື້ເຊ ໍ້ອບ ລິສດຸ. ນ  າເອົາເຊ ໍ້ອບ ລິ

ສດຸທີື່ ໄດໍ້ມາຍໍ້ອມສີແກຣມ ເພ ື່ ອສຶກສາຮບູຮື່າງລກັສະນະຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໂດຍສງັເກດຜື່ານກ ໍ້ອງຈ ຸ

ລະທດັ Compound Microscope ໃນກ  າລງັຂະຫຍາຍ 100 ເທົື່ າ.  ວທີິການຍື້ອມສີແກຣມປະຕິບດັດ ັື່ງນີໍ້:  

1). ຢອດນ  ໍ້າກ ັື່ນ 1 ຢອດໃສື່ເທິງແຜື່ນສະໄລສແ໌ລໍ້ວເຂື່ຍເຊ ໍ້ອລງົກະຈາຍອອກໃສື່ Smear. 

ຈາກນ ັໍ້ນເຮັດໃຫໍ້ເຊ ໍ້ອຕິດແຜນສະໄລສດ໌ ໍ້ວຍການນ  າເອົາໄປລນົເທິງແປວໄຟ (Fixation) ກະຕຽງເຫົຼື້າ 90.  

2). ຢອດສ ີCrystal violet ໃຫໍ້ຖ ໍ້ວມຮອຍ Smear ໄວໍ້ປະມານ 30 ວນິາທີແລໍ້ວລໍ້າງອອກ

ດໍ້ວຍນ  ໍ້າກ ັື່ນ. 

3). ຢອດທາດລະລາຍ Iodine ໃສື່ປະມານ 30 ວນິາທີແລໍ້ວລໍ້າງອອກດໍ້ວຍເຫ ົໍ້າເອຕາໂນ

ລ 95% ຈນົກວື່າຈະບ ື່ ມສີີມ ື່ວງລະລາຍອອກມາ (ແຕື່ບ ື່ ເກນີ 20 ວນິາທີ) ແລໍ້ວລໍ້າງດໍ້ວຍ ນ  ໍ້າກ ັື່ນທນັທີ

ໂດຍໃຫໍ້ນ  ໍ້າໄຫ ຜື່ານຄື່ອຍໆ. 

4). ຢອດສ ີSafranin O ໃຫໍ້ຖ ໍ້ວມຮອຍ Smear ໄວໍ້ປະມານ 30 ວນິາທີແລໍ້ວລໍ້າງອອກ

ດໍ້ວຍນ  ໍ້າກ ັື່ນ ແລະ ປະໃຫໍ້ແຫໍ້ງທີື່ ອນຸຫະພມູຫໍ້ອງ. ຫ ງັຈາກນ ັໍ້ນນ  າໄປສງັເກດເບິ່ງຮບູຮື່າງລກັສະນະ 

ແລະ ການຕດິສີດ ໍ້ວຍກໍ້ອງຈລຸະທດັ Compound Microscope ທີື່ ກ  າລງັຂະຫຍາຍ 100X  (ຈນັສມົ ແລະ 

ຕລຸາພອນ, 2014) . 
 

• ການກວດສອບຫາເອັນໄຊມຄ໌າຕາເລດສ ໌ (Catalase): ການກວດສອບຫາເອັນ  

ໄຊມຄ໌າຕາເລດສ ໌(Catalase) ດໍ້ວຍການຢອດໄຮໂດຣເຈນເພີອອັກໄຊດ ໌(H2O2) ໃສື່ຈລຸງັຂອງເຊ ື້ອ. ຖໍ້າ

ບ ລິເວນທີື່ ມເີຊ ໍ້ອມຝີອດເກດີຂຶໍ້ນ ສະແດງວື່າແບັກທີເຣຍເຫ ົື່ ານ ັໍ້ນມເີອນໄຊມ ໌ Catalase, ຖໍ້າບ ລິເວນທີື່ ມ ີ

ເຊ ໍ້ອບ ື່ ມຝີອດເກດີຂຶໍ້ນ ສະແດງວື່າ ແບັກທີເຣຍເຫ ົື່ ານ ັໍ້ນບ ື່ ມເີອນໄຊມ ໌ Catalase (ຈນັສມົ ແລະ ຕລຸາ

ພອນ, 2014) 

• ການກວດສອບຢັໍ້ງຢ ນເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນອາຫານແຂງ TSI Agar: ອາຫານແຂງ 

Triple Sugar Iron Agar (TSI Agar) ແມ ື່ນໃຊໍ້ແຍກຄວາມແຕກຕື່າງຂອງແບັກທີເຣຍໃນກຸື່ມ 

Enterobacteriaceae ໂດຍການສງັເກດການໝກັຍື່ອຍຄາຣໂ໌ບໄຮເດຣດ ແລະ ການສໍ້າງໄຮໂດຣເຈນ

ຊນັໄຟດ.໌ ວທີິການກວດແມ ື່ນນ  າເອົານ  າໂຄໂລນທີີື່ ຄາດວື່າເປັນເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ ແລະ Shigella sp. ໄປ

ລໍ້ໍ້ຽງເຊ ໍ້ອໃນຫ ອດທດົສອບອາຫານລໍ້ຽງເຊ ໍ້ອ triple sugar iron agar (TSI) ໂດຍວທີິແທງເຊ ໍ້ອລງົກ ົໍ້ນ

ຫ ອດ (Stab) ແລໍ້ວນ  າໄປບ ົື່ມໄວໍ້ທີື່ ອນຸຫະພມູ 37°C ເປັນເວລາ  24 ຊ ົື່ວໂມງ ແລໍ້ວກວດຜນົໂດຍສງັເກດ

ການປື່ຽນແປງລກັສະນະຂອງອາຫານລໍ້ຽງເຊ ໍ້ອ TSI ດ ັື່ງກ ື່າວຄ : 
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- ຖໍ້າເປນັ Salmonella sp. ອາຫານປື່ຽນສີ ເປັນສີແດງເທິງຜິວອາຫານ ແລະ ເປັນສີເຫ  ອງ

ທີື່ ກ ົໍ້ນຫ ອດ (Red slant / Yellow butt, ສນັຍາລກັເປັນ K/A) ສະແດງວື່າເກດີການໝກັນ  ໍ້າຕານ 

Glucose, ເກດີການສໍ້າງແກສ໊ ອາຫານມຮີອຍແຍກ ຫ   ມຟີອງອາກາດ ແລະ ອາຫານປື່ຽນເປັນສີດ  າທີື່

ກ ົໍ້ນຫ ອດ ແລະ ເປັນສີແດງເທິງຜິວອາຫານ (Crack in or lifting of Agar + Black precipitate in the 

Agar, ສນັຍາລກັເປັນ G + H2S), ຫ   ບາງສາຍພນັເປນັ K/A+H2S ເຊັື່ ນ Salmonella sp. typhi ສື່ວນ 

Shigella sp.ຈະໃຫໍ້ຜນົການທດົລອງເປນັ K/A. (ວານດຸ, 2552). 

• ການທດົສອບຄວາມທນົຕ ື່ ອນຸຫະພມູ ແລະ ເຫ ົໍ້າເອຕາໂນລຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ 

- ການທດົສອບຄວາມສາມາດທນົຕ ື່ ອນຸຫະພມູ: ນ  າເອົາເຊ ໍ້ອທີື່ ແຍກໃຫໍ້ບ ລິສດຸແລໍ້ວມາ

ທດົສອບການຈະເລີນເຕີບໂຕໃນອາຫານແຂງ XLD Agar ອີກຄ ັໍ້ງ ແລື້ວນາໍມາທ ົດົສອບການຈະເລີນ

ເຕີບໂຕ ແລະ ລອດຊວີດິຂອງເຊ ໍ້ອໃນອນຸຫະພມູ  37°C, 40°C,  45°C  ແລະ  48°C ເປນັເວລາ 24 ຊ ົື່ວ

ໂມງ. ບນັທຶກລກັສະນະຂອງເຊ ໍ້ອໃນການຈະເລີນເຕີບໂຕໄດໍ້ໃນອນຸຫະພມູດ ັື່ງກ ື່າວ.  

- ການທດົສອບຄວາມສາມາດທນົຕ ື່ ເຫ ົໍ້າເອຕາໂນລ: ໃຊື່ເຂັໍ້ມເຂື່ຍເຊ ໍ້ອເຂື່ຍເອົາເຊ ໍ້ອທີື່

ແຍກໄດໍ້ໃນອາຫານແຂງ XLD Agar (ພາຍໃນ 18–24 ຊ ົື່ວໂມງ) 1 ບໍ້ວງ ລງົໃນຫ ອດອາຫານແຫ ວ 

XLD 10 ມລີີລິດ ແລໍ້ວນ  າໄປບ ົື່ມໃນຕູໍ້ Checker 160 ຮອບ/ນາທີ ທີື່ ອນຸຫະພມູ 37C ເປັນເວລາ 18–

24 ຊ ົື່ວໂມງ. ຫ ງັຈາກນ ັໍ້ນກ ເອົາມາປັື່ນໂດຍເຄ ື່ ອງປິື່ ນໜີສນູ ແລໍ້ວນ  າມາເຈ ອຈາງ 3 ລະດບັ ແລະ ນ  າ

ເອົາລະດບັເຈ ອຈາງ 10-3 ມາວດັແທັກຄື່າ OD ໂດຍເຄ ື່ ອງວດັແທັກການຈະເລີນຕີບໂຕຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະ

ຊບີ  (Spectro photometer) ໃນຄ ນຄວາມຍາວຂອງແສງ 450 ນາໂນແມດັ.  ສ  າລບັການຄດິໄລື່ຄື່າ ບ 

ລິມາດທີື່ ຕໍ້ອງການທດົສອບແມ ື່ນໃຊໍ້ສດູດ ັື່ງລມຸນີໍ້: 

 

V1 =
C2xV2

C1x100
 

 

V1 = ບ ລິມາດທີື່ ຕໍ້ອງການທດົສອບ (ລດິ) 

C1 = ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງຫວົເຊ ໍ້ອ (ໂມລ/ລິດ) 

V2 = ບ ລິມາດຂອງອາຫານທີື່ ເຮັດຫວົເຊ ໍ້ອ (ລິດ) 

C2 = ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງຫວົເຊ ໍ້ອ (ໂມລ/ລິດ) 

ຫ ງັຈາກນ ັໍ້ນ ນ  າເອົາຕວົຢື່າງທີື່ ມຄີ ື່າຈາກການຄິດໄລື່ຂ ໍ້າງເທິງມາເຮັດການເຈ ອຈາງ 5 ລະ

ດບັ ແລະ ລໍ້ຽງໃນອາຫານແຂງ XLD Agar ທີື່ ມສີ ື່ວນປະສມົຂອງເຫ ົໍ້າເອຕາໂນລ 4%, 6%, 8% ແລະ 

10% ແລໍ້ວນ  າໄປບ ົື່ມໃນອນຸຫະພມູທີື່  37C ເປັນເວລາ 18-24 ຊ ົື່ວໂມງ. 
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ຈ. ການວເິຄາະຄວາມປອດໄພຂອງຜກັສດົ 

ໃນການປະເມນີຄນຸນະພາບຂອງຄວາມປອດໄພຂອງການທ  າຄວາມສະອາດຜກັ ໃນການ

ຫ ຼຸດຜື່ອນການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົ ແມ ື່ນຈະໃຊໍ້ຄື່າຄະແນນໃນການປຽບທຽບຕາມເກນ

ມາດຕະຖານຂອງ HACCP. ເກນມາດຕະຖານຂອງອາຫານທີື່ ພໍ້ອມບ ລິໂພກຄ : ແບັກທິເຣຍທງັໝດົບ ື່

ເກນີ 1×105 CFU/ກຣາມ. ສະນ ັໍ້ນ, ຖໍ້າຜນົການກວດສອບມຄີື່າປະລິມານຈລຸະຊບີທງັໝດົບ ື່ ເກນີ 1×105 

CFU/ກຣາມ ຖ ວື່າຜື່ານເກນມາດຕະຖານຄະແນນທີື່ ໄດໍ້ຄ  1; ແຕື່ຫາກຄື່າປະລິມານຈລຸະຊບີທງັ ໝດົ

ຫ າຍກວື່າ 1×105 CFU/ກຣາມ ຖ ວື່າບ ື່ ຜື່ານເກນມາດຕະຖານຄະແນນທີື່ ໄດໍ້ 0. ສ  າລບັການກວດຫາເຊ ໍ້ອ 

Salmonella sp ໃນກນມາດຕະຖານ 1×104 CFU/ກຣາມ, ຖໍ້າບ ື່ ກວດພບົເຊ ໍ້ອ Salmonella sp ຖ ວື່າ

ຜື່ານຄະແນນທີື່ ໄດໍ້ 1 ແຕື່ຫາກກວດພບົເຊ ໍ້ອ Salmonella sp ຖ ວື່າຄະແນນທີື່ ໄດໍ້ 0. 

3.3.2 ເຄ ື່ ອງມ ທີື່ ນ  າໃຊໍ້ເກບັກ  າຂ ໍ້ມນູ 

ກ. ອປຸະກອນ  

ອປຸະກອນທີື່ ໃຊໍ້ໃນການສຶກສາຄ ັໍ້ງນີໍ້ປະກອບມ:ີ ແກໍ້ວກ ົໍ້ນຈວຍ (Flask), ຈອກແກໍ້ວ 

(Beaker), ຫ ອດທດົລອງ (Test tube), ຈານອາຫານລໍ້ຽງເຊ ໍ້ອ (Petri dish), ປີແປັດ (Auto Pipette), 

ກະບອກຕວງ (Cylinder),  ແທື່ງແກ ໍ້ວງ  (Spreader), ຮາງໃສື່ຫ ອດທດົລອງ (Rack), ເຂັມເຂື່ຍເຊ ໍ້ອ 

(Loop), ແຜື່ນອະລມູນິຽມຟອຍ (Aluminum foil), ຊງິຊ ັື່ງໄຟຟໍ້າ (Balance), ໝ ໍ້ໜຶໍ້ງຄວາມດນັອາຍນ  ໍ້າ 

(Autoclave), ຕູໍ້ບ ົື່ມເຊ ໍ້ອ (Incubator), ຕູໍ້ເຂ ື່ຍເຊ ໍ້ອ (Lamina air flow), ຕູໍ້ເຢັນ (Refrigerator), ກະຕຽງ

ເຫ ົໍ້າ (Alcohol burner ), ເຄ ື່ ອງວດັແທັກຄື່າ pH (826 pH mobile – Met Rohm), ເຄ ື່ ອງວດັແທກການ

ຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເຊ ໍ້ອ (Spectro photometer, UV mini – 1240), ເຄ ື່ ອງປະສມົ (Vortex),  ເຄ ື່ ອງປັື່ນ

ຊີໍ້ນ (LUMIGO ECP-001), ເຄ ື່ ອງປັື່ນໜີສນູ (Centrifuge, Spectrofuge 16M), ຖງົຢາງທນົຄວາມຮໍ້ອນ 

ແລະ ອປຸະກອນອ ື່ ນໆທີື່ ຈ  າເປັນ. 

ຂ. ທາດເຄມ ີ

- ທາດເຄມທີີື່ ໃຊໍ້ໃນການຍໍ້ອມສແີກຣມປະກອບມ:ີ Crystal violet, Gram’s iodine, 

Oil–immersion, Safranin O, ນ  ໍ້າກ ັື່ນ ເຫ ົໍ້າ 70% ແລະ 90%  

- ທາດເຄມທີີື່ ໃຊໍ້ໃນການທ  າຄວາມສະອາດຜກັປະກອບມ:ີ ໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດ 

(KMO4), ໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ (NaHCO3),  ອາຊດິຊຕີຣກິ (C6H8O7), ອາຊດິອາເຊຕິກ (CH3COOH) 

 ແລະ ໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌(NaCl) 

ຄ. ອາຫານລໍ້ຽງເຊ ໍ້ອປະກອບມ:ີ  

- Plate count agar (PCA; Difco): ໃຊໍ້ໃນການກວດສອບປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັ

ໝດົ (Total plate count). 
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- Xylose-Lysine Deoxycholate Agar (XLD; Himedia): ໃຊໍ້ເປັນອາຫານຄດັເລ ອກ

ໃນການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ. 

- Triple sugar iron agar (TSI; Himedia): ໃຊໍ້ໃນການຢັໍ້ງຢ ນວື່າເປັນເຊ ໍ້ອ 

Salmonella typhymidium. 

3.4 ການວເິຄາະຂ ໍ້ມນູ ແລະ ການອະທິບາຍຜນົ 

ການສຶກສາຄ ັໍ້ງນີໍ້ ຈະໄດໍ້ຜນົໃນຮບູແບບວດັປະລິມານ (Quantitative) ຈະໄດໍ້ຮູໍ້ຄວາມແຕກຕື່າງ

ທາງດໍ້ານຈ  ານວນຂອງຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົຊະນດິຕື່າງໆ. ນອກນ ັໍ້ນ ຈະໄດໍ້ສມົທຽບປະລິມານຂອງຈລຸະ

ຊບີຈາກການໃຊໍ້ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໃນການລໍ້າງຜກັ. ໃນການວໄິຈຫາຄວາມແຕກຕື່າງຂອງປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະ

ຊບີໃນຕວົຢື່າງຕື່າງໆ ແມ ື່ນນ  ໍ້າໃຊໍ້ໂປຣແກມ SPSS Version 20.1 ແລະ Excel Version 2016 ໃນການ

ວເິຄາະຂ ໍ້ມນູ. 

- ການຄິໄລື່ຫາຈ  ານວນເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ (CFU/ກຣາມ ຫ   CFU/ມລີີລິດ ຂອງອາຫານ) ຊຶື່ ງນ  າ

ໃຊໍ້ສດູຄິດໄລື່ດ ັື່ງນີໍ້:  

   ສດູຄິດໄລື່ປະລິມານໂຄໂລນຂີອງຈລຸະຊບີໃນອາຫານລໍ້ຽງເຊ ໍ້ອ (Bennett & Gayle, 1998) 

CFU =
ຈ  ານວນໂຄໂລນນທີງັໝດົທີື່ ນບັໄດໍ້ x ລະດບັການເຈ ອຈາງ

ບ ລິມາດຂອງຕວົຢື່າງ
 

ການຂຽນຄື່າ CFU/ກຣາມ ຫ   CFU/ມລີີລິດ ນຍິມົຂຽນເປັນເລກທດົສະນຍິມົ 1  ຕ  າແໜງ່

ໂດຍສະເພາະໂຕເລກ 2  ຖໍ້າໃຫຍື່ກວື່າ 0.5 ໃຫໍ້ປດັຂຶໍ້ນ ຫ   ນໍ້ອຍກວື່າ 0.5 ໃຫໍ້ປດັລງົ. 

- ການຄິດໄລື່ຫາຄວາມສ  າພນັ (ຄວາມແຕກຕື່າງ) ທາງສະຖຕິິລະຫວື່າງທີື່ ມາຂອງຜກັ (ຜກັສດົ

ຕະຫ າດວທິະຍາເຂດດງົໂດກ ແລະ ຕະຫ າດດງົໂດກ) ກບັການກວດສອບພບົ ຫ   ບ ື່ ພບົເຊ ໍ້ອ ໂດຍໃຊໍ້

ໄດສແຄວສ ໌(χ2 – test) ສ  າລບັຂ ໍ້ມນູຕາຕະລາງຂະໜາດ 2x2 ທີື່ ດດັສະນຄີວາມສ າຄນັ 0.05 ດ ັື່ງນີໍ້:   

ຫາຄວາມສ  າພນັລະຫວື່າງທີື່ ມາຂອງຜກັສດົຕະຫ າດວທິະຍາເຂດດງົໂດກ ແລະ ຕະຫ າດດງົໂດກ

ກບັການກວດສອບພບົ ຫ   ບ ື່ ພບົເຊ ໍ້ອ. 
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ຕາຕະລາງທີ 3.1 ການຄິດໄລື່ຫາຄວາມແຕກຕື່າງ 

 

χ2 =
𝑘(𝑎𝑑 − 𝑏𝑐)2

𝑒𝑓𝑔ℎ
 

a = ຈ  ານວນຕວົຢື່າງໃນຕະຫ າດວທິະຍາເຂດດງົໂດກທີື່ ພບົເຊ ໍ້ອ ຫ   ມປີະລິມານຫ າຍກວື່າເກນກ  າ

ນດົ. 

b = ຈ  ານວນຕວົຢື່າງໃນຕະຫ າດດງົໂດກທີື່ ພບົເຊ ໍ້ອ ຫ   ມປີະລິມານຫ າຍກວື່າເກນກ  ານດົ. 

c = ຈ  ານວນຕວົຢື່າງໃນຕະຫ າດວທິະຍາເຂດດງົໂດກທີື່ ບ ື່ ພບົເຊ ໍ້ອ ຫ   ມປີະລິມານຢູື່ໃນເກນ 

ກ  ານດົ. 

d = ຈ  ານວນຕວົຢື່າງໃນຕະຫ າດດງົໂດກທີື່ ບ ື່ ພບົເຊ ໍ້ອ ຫ   ມປີະລິມານຢູື່ໃນເກນກ  ານດົ. 

e = a + c 

f = b + d 

g = a + b 

h = c + d 

k = ຈ  ານວນຕວົຢື່າງທງັໝດົ 

df = ຄື່າຂ ັໍ້ນແຫື່ງຄວາມອິດສະລະ 

= (r-1) (c-1) 

r = ຈ  ານວນແຖວ = 2 

c = ຈ  ານວນຖນັ = 2 

∴ df = (2-1) (2-1) = 1 

ຄື່າ χ2 ມຄີື່າ 3.84 ທີື່ ລະດບັດດັສະນທີີື່ ສ  າຄນັ 0.05 df = 1 ຖໍ້າ χ2 ທີື່ ຄ  ານວນໄດໍ້ມຄີື່າຫ າຍ

ກວື່າ 3.84 (p<0.05) ສະແດງວື່າ ຜກັສດົໃນຕະຫ າດວທິະຍາເຂດດງົໂດກ ແລະ ຜກັສດົຕະຫ າດດງົ 

ໂດກມຄີວາມແຕກຕື່າງກນັ ແຕື່ຖໍ້ານ ໍ້ອຍກວື່າ 3.84 (p>0.05) ສະແດງວື່າຜກັສດົທງັ 2 ຕະຫ າດບ ື່ ມ ີ

ຄວາມແຕກຕື່າງກນັ (Preecha, et al., 2010). 

ຜນົການກວດສອບ 
ແຫ ື່ງຂອງຕວົຢື່າງ 

ຕະຫ າດວທິະຍາເຂດດງົໂດກ ຕະຫ າດດງົໂດກ ລວມ 

ພບົ a b g 

ບ ື່ ພບົ c d h 

ລວມ e f k 
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- ວທີິຄິໄລື່ຫາຄື່າສະເລື່ຍຂອງໂຄໂລນໃີນແຕື່ລະລະດບັເຈ ອຈາງ ແລະ ເປີເຊັນຂອງການ

ຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານໃນແຕື່ລະນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ໃຊໍ້ທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົ ນ  າໃຊໍ້ສດູດ ັື່ງນີໍ້: 

❖ ການຄິດໄລື່ຫາຄື່າສະເລື່ຍຂອງໂຄໂລນໃີນແຕື່ລະລະດບັເຈ ອຈາງ  

 

ນ  າໃຊໍ້ສດູ  Ti = 
P1+p2

2
    

                                                    

        

❖ ວທີິຄິດໄລື່ຫາເປີເຊັນຂອງການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານໃນແຕື່ລະນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ໃຊໍ້ທ  າຄວາມສະອາດ

ຜກັສດົ 

 

ນ  າໃຊໍ້ສດູ  Tn = 
(T0−T𝑖 ) × 100%

T0
             

                                                     

                    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                  

P1 = ຈ  ານວນໂຄໂລນທີີື່ ນບັໄດໍ້ຈາກ plate ທີ 1 

P2 = ຈ  ານວນໂຄໂລນທີີື່ ນບັໄດໍ້ຈາກ plate ທີ 2 

Ti ແທນໃຫໍ້ຄື່າສະເລື່ຍຂອງໂຄໂລນທີີື່ ຕໍ້ອງຊອກຫາ 

Tn ແທນໃຫໍ້ເປີເຊັນຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ຕໍ້ອງການຊອກຫາ 

(Tn=T1, T2, T3, T4, T5, T6) 

Ti ແທນໃຫໍ້ຈ  ານວນໂຄໂລນທີີື່ ນບັໄດໍ້ຈາກນ  ໍ້າ ແລະ ນ  ໍ້າ

ເປ ື່ ອຍ (Ti = T1, T2, T3, T4, T5, T6) 

T0   ແມ ື່ນຈ  ານວນໂຄໂລນທີີື່ ນບັໄດໍ້ຈາກໂຕປຽບທຽບ 
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ພາກທີ 4 

ຜນົການສກຶສາ ແລະ ການສນົທະນາ 

ການສມົທຽບປະສິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ CH3COOH, C6H10O8, KMnO4, NaHCO3 ແລະ 

NaCl ໃນການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ ແລະ ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຜກັສດົທີື່ ນຍິມົ

ບ ລິໂພກແບບສດົ 5 ຊະນດິ ຊຶື່ ງປະກອບມ:ີ  ຜກັຫອມລາບ, ຜກັຄາວທອງ, ຜກັສະຫ ດັ, ຜກັຫອມເປ 

ແລະ ຜກັຫອມປໍ້ອມ ໂດຍວ ິທີປາສະຈາກການແຊື່ ແລະ ວທີິແຊື່ໄວໍ້ 15 ນາທີ. 

4.1 ຜນົການສກຶສາ 

4.1.1 ປະສິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າ ແລະ ນ ໍື້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆທ່ີໃຊື້ຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊີບໃນຜກັ

ສດົ 

ຈາກຜນົການທບົສອບສອງວທີິໃນການທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົ ເມ  ່ອນ  າເອົາໂຄໂລນທີີື່

ນບັໄດໍ້ຈາກການກວດສອບໃນລະດບັການເຈ ອຈາງ 10-3  ມາຄິດໄລື່ຫາຄື່າສະເລື່ຍ ແລະ ຄິດໄລື່ເປັນ

ເປີເຊັນການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ື້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົ ໂດຍການນ  າໃຊໍ້ໂປຣແກມ Microsoft Excel 

Version 2016 ພບົວື່າປະສິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍແຕື່ລະຊະນດິມຄີວາມສາມາດໃນການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິ

ມານຈລຸະຊບີໃນຜກົສດົມຄີວາມແຕກຕື່າງກນັ ແລະ ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຍິື່ ງສງູຍິື່ ງເຮັດໃຫໍ້ຫ ຼຸດ

ຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໄດໍ້ຫ າຍຂຶໍ້ນ. ໃນການກວດສອບເບ ໍ້ອງຕ ົໍ້ນແມ ື່ນບ ື່ ພບົການປນົເປ ໍ້ອນຂອງ

ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຜກັຄາວທອງ ແລະ ຜກັສະຫ ດັ. ການທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົໂດຍວທີິແຊື່ໄວໍ້ 15 

ນາທີ ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໄດໍ້ດກີວື່າວທີິປາສະຈາກການແຊື່ດ ັື່ງຕ ື່ ໄປນີໍ້. 

ກ. ນ  ໍ້າ (H2O) 

ການທດົສອບການທາໍຄວາມສະອາດຜກັສດົດື້ວຍນ ໍື້າໂດຍວທີິແຊໄ່ວື້ 15 ນາທີ ແລະ ວທີິ

ປາສະຈາກການແຊພ່ບົວື່າ ວທີິແຊື່ໃນນ  ໍ້າສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ື້ອຈລຸະຊບີໄດື້ດກີວາ່ວທີິປາສະ

ຈາກການແຊ ່ ຊ ່ ງວທີິການແຊສ່າມາດຫຼຼຸດປະລິມານເເຊ ື້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົຢູື່ໃນຜກັສະຫ ດັ (L) ໄດື້ເຖງິ 

70%, ຜກັຄາວທອງ (H) 67.21%, ຜກັຫອມເປ (S) 58.88%, ຜກັຫອມປໍ້ອມ (C) 52.16%, ຜກັຫອມ

ລາບ 52.16% ແລະ ຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຜກັຫອມເປ (S) ໄດໍ້ 69.98%, ຜກັ

ຫອມປໍ້ອມ (C) 68.74% ແລະ ຜກັຫອມລາບ 59.80%  ດ ັື່ງສະແດງໃນຕາຕະລາງທີ 4.1. 
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ຕາຕະລາງທີ 4.1 ປະສິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າ (%) ໃນການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົ  

ໜາຍເຫດ: ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ, S ຜກັຫອມເປ, H  ຜກັຄາວ

ທອງ ແລະ L ຜກັສະຫ ດັ 

0 ແມ ື່ນບ ື່ ພບົເຊ ໍ້ອ 

Min ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ) 

Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບສງູ) 

ຂ. ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍອາເຊຕິກອາຊດິ (CH3COOH) 

ໃນການທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົດໍ້ວຍນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍອາເຊຕິກອາຊດິພບົວື່າ ວທີິແຊື່ໃນອາເຊ

ຕິກອາຊດິທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ື້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົໄດໍ້ດກີວື່າໃນຄວາມ

ເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 0.5%, 0.1% ແລະ ລວມທງັວທີິການປາສະຈາກການແຊ.່ ໃນການທ  າຄວາມສະອາດຜກັດໍ້ວຍ

ວທີິການແຊື່ໃນອາເຊຕກິອາຊດິທ່ີມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີ ທງັໝ ົ

ດໄດໍ້ຫ າຍທ່ີສດຸແມ ື່ນໃນຜກັຫອມເປ (S) 92%, ຮອງລງົມາແມ ື່ນຜກັຄາວທອງ (H) 88.27%, ຜກັ

ສະຫ ດັ (L) ແລະ ຜກັຫອມປໍ້ອມ (C) ຕວົຢື່າງລະ 85% ດ ັື່ງສະແດງໃນຕາຕະລາງທີ 4.2. ນ ໍື້າເປ ່ ອຍອາ

ເຊຕິກອາຊດິທ່ີຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% ສາມາດຫຼຼຸດຍງັສາມາດຫຼຼຸດປະລິມານເຊ ື້ອຊາໂມເນລາໄດື້ດໃີນແມ ື່ນ

ຜກັຫອມເປ (S) ເຖງິ 86.59%, ຜກັຫອມປໍ້ອມ (C) 68.74% ແລະ ຜກັຫອມລາບ (K) 82.78% ດ ັື່ງສະ

ແດງໃນຕາຕະລາງທີ 4.3 

 

 

 

 

 

 

 

ສນັຍາລກັຕວົຢື່າງ 
ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

C 64.49±0.48 58.09±0.14 58.09±0.14 68.74±0.16 

K 58.27±0.44 52.16±0.19 52.16±0.19 59.80±0.23 

S 63.36±0.80 58.88±0.10 58.88±0.10 69.98±0.69 

H 63.29±0.95 67.21±0.19 0 0 

L 65.24±0.67 70.25±0.86 0 0 

Min 58.27 63.33 52.16 59.80 

Max 65.24 73.36 58.88 69.98 
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ຕາຕະລາງທີ 4.2 ປະສດິທິພາບຂອງອາເຊຕກິອາຊດິ (%) ທ່ີໃຊື້ຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ

ໃນຜກັສດົ 

ສນັຍາລກັ

ຕວົຢື່າງ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງອາເຊຕິກອາຊດິ 

0.1% 0.5% 1.0% 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

C 63.03±0.69 68.87±0.77 75.93±0.53 75.93±1.49 78.82±0.86 85.84±0.97 

K 57.98±0.79 64.09±0.96 66.53±1.77 72.88±1.13 70.72±0.45 82.48±1.03 

S 67.64±0.36 74.06±0.36 72.53±0.09 84.05±1.09 85.12±0.85 92.37±0.85 

H 66.21±0.01 72.35±1.00 69.65±0.24 78.68 ± 1.24 80.89±0.98 88.27±0.98 

L 66.71±0.98 73.42±0.98 73.55±0.61 81.01±0.61 83.60±0.88 85.94±0.88 

Min 57.98 64.09 66.53 72.88 70.72 82.48 

Max 67.64 74.06 75.93 81.01 85.12 92.37 

ໜາຍເຫດ: ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ, S ຜກັຫອມເປ, H  ຜກັຄາວ

ທອງ ແລະ L ຜກັສະຫ ດັ  

Min ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ)  

Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບສງູ) 

ຕາຕະລາງທີ 4.3 ປະສດິທິພາບຂອງອາເຊຕກິອາຊດິ (%) ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນ

ຜກັສດົ  

ສນັຍາລກັ

ຕວົຢື່າງ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງອາເຊຕິກອາຊດິ 

 0.1% 0.5% 1.0% 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

C 63.07±0.65 66.25±0.30 72.40±0.95 77.40±0.71 79.93±0.73 84.93±0.03 

K 62.05±1.22 64.16±0.01 67.41±0.02 73.88±0.35 78.57±0.93 82.78±0.11 

S 66.56±0.19 69.86±1.19 70.56±0.04 77.56±0.04 83.33±0.85 86.59±0.85 

Min 62.05 64.16 67.41 73.88 78.57 82.78 

Max 66.56 69.86 72.40 77.56 83.33 86.59 

ໜາຍເຫດ: ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ ແລະ S ຜກັຫອມເປ 

Min ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ)  

Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບສງູ) 
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ຄ. ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຊຕີຣກິອາຊດິ (C6H10O8) 

ຫ ງັຈາກທີື່ ທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຊຕີຣກິອາຊດິພບົວື່າ ວທີິແຊື່ໃນຊຕີຣກິອາ

ຊດິທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ື້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົໄດໍ້ດກີວື່າທີື່ ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 

0.5%, 0.1% ແລະ ລວມທງັວທີິປາສະຈາກການແຊື່. ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຊຕີຣກິອາຊດິທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ  1% ສາ

ມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົໄດໍ້ດທີີື່ ສດຸແມ ື່ນໃນຜກັຫອມເປ (S) 95.58%, ຮອງລງົມາ

ແມ ື່ນຜກັສະຫ ດັ (L) 94.45%, ຜກັຫອມປໍ້ອມ (C) 90 %, ຜກັຄາວທອງ (H) 87.54% ແລະ ຜກັ

ຫອມລາບ (K) 86.33% ດ ັື່ງສະແດງໃນຕາຕະລາງທີ 4.4. ນອກຈາກນ ັື້ນ ຊຕີຣກິອາຊດິຍງັສາມາດຫ ຼຸດ

ຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໄດໍ້ດແີມ ື່ນໃນຜກັຫອມເປ (S) 91.81%, ຜກັຫອມ ປໍ້ອມ (C) 89.29% 

ແລະ ຜກັຫອມລາບ (K) 86.06% ດ ັື່ງສະແດງໃນຕາຕະລາງທີ 4.5. 

ຕາຕະລາງທີ 4.4 ປະສິິດທິພາບຂອງຊຕີຣກິອາຊດິ (%) ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ

ໃນຜກັສດົ 

ສນັຍາລກັ

ຕວົຢື່າງ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງຊີຕຣກິອາຊດິ 

0.1% 0.5% 1.0% 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

C 65.37±0.38 75.62±0.16 79.04±0.18 83.04±0.57 84.08±0.50 90.02±0.80 

K 61.75±0.77 72.34±0.91 74.28±0.64 77.90±0.96 78.66±0.58 86.33±0.59 

S 70.20±0.68 79.55±0.68 82.97±0.22 86.05±0.22 87.52±0.50 95.58±0.50 

H 68.04±0.13 77.06±0.13 78.21±0.59 82.11±0.59 81.99±0.95 87.54±0.95 

L 71.17±0.73 78.97±0.73 79.82±0.72 83.94±0.72 86.25±0.32 94.45±0.32 

Min 61.75 72.34 74.28 77.90 78.66 86.33 

Max 71.17 79.55 82.97 86.05 87.52 95.58 

ໜາຍເຫດ: ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ, S ຜກັຫອມເປ, H  ຜກັຄາວ

ທອງ ແລະ L ຜກັສະຫ ດັ  

Min ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ) 

Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບສງູ) 
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ຕາຕະລາງທີ 4.5 ປະສິດທິພາບຂອງຊຕີຣກິອາຊດິ (%) ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຜກັສດົ  

ສນັຍາລກັຕວົຢື່າງ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງຊີຕຣກິອາຊດິ 

0.1% 0.5% 1.0% 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

C 66.89±0.59 68.35±0.34 76.78±0.40 79.78±0.73 85.40±0.68 89.29±0.01 

K 60.39±0.37 64.73±0.44 73.54±0.21 78.42±0.97 82.69±0.48 86.06±0.58 

S 67.14±0.90 74.08±0.90 78.14±0.86 82.76±0.86 86.42±0.64 91.81±0.64 

Min 60.39 64.73 73.54 78.42 82.69 86.06 

Max 67.14 74.08 78.14 82.76 86.42 91.81 

ໜາຍເຫດ: ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ ແລະ S ຜກັຫອມເປ,  

Min ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ) 

Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບສງູ) 

ງ. ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ (NaHCO3) 

ການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົໃນຜກັສດົດໍ້ວຍວທີິແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂຊດຽມ

ໄບຄາໂບເນດທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ື້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົໄດໍ້ດກີວື່າທີື່

ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 0.5%, 0.1% ແລະ ລວມທງັວທີິປາສະຈາກການແຊື່. ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດທີື່

ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົໃນຜກັຫອມເປ (S) ໄດໍ້ 96.99%, 

ຜກັສະຫ ດັ (L) ແລະ ຜກັຄາວທອງ (H) ຕວົຢື່າງລະ 92%, ຜກັຫອມປໍ້ອມ (C) 90.64 %, ແລະ ຜກັ

ຫອມລາບ (K) 80.33% ດ ັື່ງສະແດງໃນຕາຕະລາງທີ 4.6. ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດທີື່ ມຄີວາມ

ເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% ຍງັສາມາດການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໄດໍ້ຫ າຍແມ ື່ນໃນຜກັຫອມເປ (S) ຊ ່ ງ

ໄດື້ 94.25%, ຜກັຫອມປໍ້ອມ (C) 90.15% ແລະ ຜກັຫອມລາບ (K) 80.33%  ດ ັື່ງສະແດງໃນຕາຕະລາງ

ທີ 4.7 
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ຕາຕະລາງທີ 4.6 ປະສິິດທິພາບຂອງໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ (%) ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີ

ທງັໝດົໃນຜກັສດົ 

ສນັຍາລກັ

ຕວົຢື່າງ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ 

0.1% 0.5% 1.0% 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

C 65.34±0.97 72.81±0.84 74.43±0.67 79.43±0.63 82.68±0.28 90.64±0.50 

K 62.35±0.61 68.42±0.47 71.11±0.24 73.10±0.32 75.64±0.71 80.33±0.77 

S 67.75±0.39 74.87±0.39 81.03±0.96 85.94±0.96 88.47±0.53 96.99±0.53 

H 64.44±0.01 73.99±0.01 72.56±0.10 80.03±1.10 82.20±0.45 92.16±0.45 

L 66.90±0.20 76.26±0.20 79.39±0.61 82.58±0.61 84.73±0.68 92.64±0.68 

Min 62.35 68.42 71.11 73.10 75.64 80.33 

Max 67.75 76.26 81.03 85.94 88.47 96.99 

ໜາຍເຫດ: ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ, S ຜກັຫອມເປ, H  ຜກັຄາວ

ທອງ ແລະ L ຜກັສະຫ ດັ 

Min ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ) 

Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບສງູ) 

ຕາຕະລາງທີ 4.7 ປະສິດິທິພາບຂອງໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ (%) ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຊາໂມເນ

ລາໃນຜກັສດົ  

ໜາຍເຫດ: ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ ແລະ S ຜກັຫອມເປ 

Min ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ) 

Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບສງູ) 

ສນັຍາລກັ

ຕວົຢື່າງ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ 

0.1% 0.5% 1.0% 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

C 62.45±0.28 68.35±0.58 73.02±0.33 80.02±0.93 84.30±0.07 90.15±0.59 

K 58.02±0.44 61.09±1.00 66.73±0.36 76.11±0.52 82.09±0.90 86.88±0.58 

S 64.76±0.66 72.92±0.66 75.93±0.90 82.63±0.90 84.92±0.18 94.25±0.18 

Min 58.02 61.09 66.73 76.11 82.09 86.88 

Max 64.76 72.92 75.93 82.63 84.92 94.25 
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ຈ. ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດ (KMnO4) 

ຫ ງັຈາກທີື່ ທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດພບົວື່າ ວທີິແຊື່

ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ື້ອຈລຸະຊບີ

ໄດໍ້ດກີວື່າທີື່ ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 0.5% ແລະ 0.1%. ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 

1% ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົຫ າຍທີື່ ສດຸໄດໍ້ແກ ື່ຜກັຫອມເປ (S) 99.28%, ຮອງ

ລງົມາແມ ື່ນຜກັສະຫ ດັ (L) 98.28%, ຜກັຫອມປໍ້ອມ (C) 97.41%, ຜກັຄາວທອງ (H) 96.38% ແລະ 

ຜກັຫອມລາບ (K) 92.51% ດ ັງ່ສະແດງໃນຕາຕະລາງທີ 4.8. ການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ

ດື້ວຍໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% ໄດໍ້ຫ າຍທ່ີສດຸໄດື້ແກຜ່ກັຫອມເປ (S) ຊ ່ ງໄດື້ 

97.32 %, ຮອງລງົມາໄດື້ແກຜ່ກັຫອມປໍ້ອມ (C) 94.77% ແລະ ຜກັຫອມລາບ (K) 92.35% ດ ັື່ງສະແດງ

ໃນຕາຕະລາງທີ 4.9. 

ຕາຕະລາງທີ 4.8 ປະສິິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດ (%) ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານ

ເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົໃນຜກັສດົ  

ສນັຍາລກັ

ຕວົຢື່າງ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດ 

0.1% 0.5% 1.0% 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

C 72.78±0.20 85.08±0.91 85.61±0.19 91.61±0.24 94.90±1.05 97.41±0.62 

K 71.68±0.25 77.78±0.79 81.78±0.69 88.32±2.12 91.40±0.77 92.51±0.37 

S 78.58±0.12 88.27±0.12 89.37±0.98 95.20±0.98 97.42±0.88 99.28±0.88 

H 75.41±0.07 85.83±0.07 87.24±0.78 92.62±0.78 94.14±0.83 96.38±0.83 

L 77.06±0.87 86.00±0.87 88.35±0.42 94.22±0.42 95.97±0.73 98.28±0.73 

Min 71.68 77.78 81.78 88.32 91.40 92.51 

Max 78.58 88.27 89.37 95.20 97.42 99.28 

ໜາຍເຫດ: ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ, S ຜກັຫອມເປ, H  ຜກັຄາວ

ທອງ ແລະ L ຜກັສະຫ ດັ 

Min ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ) 

Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບສງູ) 
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ຕາຕະລາງທີ 4.9 ປະສິດິທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດ (%) ໃນການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິ

ມານເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຜກັສດົ 

ສນັຍາລກັ

ຕວົຢື່າງ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດ 

0.1% 0.5% 1.0% 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

C 75.15±0.37 82.41±0.24 86.16±0.44 91.16±0.44 94.00±0.76 94.77±0.74 

K 71.73±0.90 77.70±0.78 82.69±0.46 86.87±0.87 91.28±0.22 92.35±0.06 

S 76.98±1.05 82.96 ± 1.20 87.86±0.54 93.47±0.54 94.98±0.47 97.32 ±0.47 

Min 71.73 77.70 82.69 86.87 91.28 92.35 

Max 76.98 82.96  87.86 93.47 94.98 97.32  

ໜາຍເຫດ: ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ ແລະ S ຜກັຫອມເປ 

Min ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ) 

Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບສງູ) 

ສ. ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌(NaCl) 

ໃນການທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂຊດຽມຄ  ໄຣດພ໌ບົວື່າ  ວທີິແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ

ໂຊດຽມຄ  ໄຣດທີີ໌ື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ື້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົໄດໍ້ດກີວື່າທີື່

ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 0.5%, 0.1% ແລະ ລວມທງັການທ  າຄວາມສະອາດດໍ້ວຍວທີິປາສະຈາກການແຊື່. ນ  ໍ້າ

ເປ ື່ ອຍໂຊດຽມຄ  ໄຣດທີີ໌ື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົໄດື້ຫ າຍທີື່

ສດຸໄດໍ້ແກ ື່ຜກັຫອມເປ (S) 92.68%, ຮອງລງົມາໄດື້ແກຜ່ກັຫອມປໍ້ອມ (C) 88.75%, ຜກັສະຫ ດັ (L) 

98%, ຜກັຄາວທອງ (H) 96.38% ແລະ ຜກັຫອມລາບ (K) 92.51% ດ ັງ່ສະແດງໃນຕາຕະລາງທີ 

4.6. ສວ່ນການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂຊດຽມຄ  ໄຣດທີີ໌ື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% 

ໄດື້ຫຼາຍທ່ີສດຸໄດື້ແກຜ່ກັຫອມເປ (S) 87.93%, ຜກັຫອມປໍ້ອມ (C) 80.87% ແລະ ຜກັຫອມລາບ (K) 

82.90% ດ ັື່ງສະແດງໃນຕາຕະລາງທີ 4.11 
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ຕາຕະລາງທີ 4.10 ປະສິິດທິພາບຂອງໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌(%) ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ

ໃນຜກັສດົ 

ສນັຍາລກັ

ຕວົຢື່າງ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌

0.1% 0.5% 1.0% 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

C 64.52±0.43 69.73±0.51 71.91±0.31 77.91±0.49 79.02±0.83 88.75±0.99 

K 60.07±0.51 67.46±0.97 68.39±0.98 75.34±0.91 70.20±0.70 83.26±0.43 

S 68.44 ±0.40 78.52±0.20 75.51±0.63 82.39±0.63 82.86±0.52 92.68±0.51 

H 63.99±0.25 73.04±0.28 70.40±0.46 79.50±0.36 80.23±0.60 84.87±0.66 

L 66.97±0.38 75.38±0.30 72.99±.29 81.01±0.20 81.04±0.70 86.74±0.50 

Min 60.07 67.46 68.39 75.34 70.20 83.26 

Max 68.44 78.52 75.51 82.39 82.86 92.68 

ໜາຍເຫດ:  ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ, S ຜກັຫອມເປ, H  ຜກັຄາວ

ທອງ ແລະ L ຜກັສະຫ ດັ 

Min ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ) 

Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບສງູ) 

ຕາຕະລາງທີ 4.11 ປະສິດິທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌(%) ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຊາໂມ

ເນລາໃນຜກັສດົ  

ສນັຍາລກັ

ຕວົຢື່າງ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌

0.1% 0.5% 1.0% 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

C 65.03±0.57 75.75±0.18 73.17±0.31 77.17±0.62 77.94±0.38 82.90±0.05 

K 61.83±0.75 68.01±1.20 69.85±1.08 73.40±0.33 75.21±0.16 80.87±0.13 

S 67.40±0.30 72.06±1.00 76.08±0.23 80.04±0.23 82.69±0.22 87.93±0.12 

Min 61.83 68.01 69.85 73.40 75.21 80.87 

Max 67.40 75.75 76.08 80.04 82.69 87.93 

ໜາຍເຫດ:  ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ ແລະ S ຜກັຫອມເປ 

Min ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ) 

Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບສງູ) 
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4.1.2 ປຽບທຽບປະສດິທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົ 

ກ. ປຽບທຽບປະສິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນ

ຜກັຫອມປໍ້ອມ 

ຫ ງັຈາກທີື່ ທ  າຄວາມສະອາດຜກັຫອມປໍ້ອມໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ ແລໍ້ວສມົທຽບຈ  ານວນໂຄ

ໂລນທີີື່ ນບັໄດໍ້ຈາກການກວດສອບໃນຜກັທີື່ ການທ  າຄວາມສະອາດດໍ້ວຍນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ (T2-T6) ກບັຜກັທີື່ ບ ື່

ໄດໍ້ທ  າຄວາມສະອາດ (T0) ໂດຍຄິດໄລື່ເປັນເປີເຊັນແລໍ້ວເຫັນວື່າ ວທີິແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 

1% ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັຫອມປໍ້ອມໄດໍ້ດ ີ ຊ ່ ງໄດໍ້ແກ ື່ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂພເທຊຽມເພີ

ມງັການເນດ (T5) ທີື່ ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົໃນຜກັຫອມປໍ້ອມໄດໍ້ຫ າຍທີື່ ສດຸເທົື່ າ

ກບັ 97.41%, ຮອງລງົມາແມ ື່ນໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ (T4, 1%) ແລະ ຊດິຕຣກິອາຊດິ (T3, 1%) ຊະນດິ

ລະ 90%  ດ ັື່ງສະແດງໃນຕາຕະລາງທີ 4.12, ຮບູທີ 4.1 ແລະ ຮບູທີ 4.2. ການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານ

ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຜກັຫອມປໍ້ອມພບົວື່າ ໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດທີື່ ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% ສາມາດຫ ຼຸດ

ຜື່ອນໄດໍ້ເຖງິ (T5, 1%) 94.77%, ຮອງລງົມາແມ ື່ນໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ (T4, 1%) 90.15, ຊດິຕຣກິອາ

ຊດິ (T3, 1%) 89.29%, ໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌(T6, 1%) 88.75%, ອາເຊຕິກອາຊດິ (T2, 1%) 84.93% ດ ັື່ງສະ

ແດງໃນຕາຕະລາງທີ 4.13, ຮບູທີ 4.3 ແລະ ຮບູທີ 4.4. 

ຕາຕະລາງທີ 4.12 ປະສິິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ (%) ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັ

ໝດົໃນຜກັຫອມປໍ້ອມ 

ສນັຍາລກັ

ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ 

0.1% 0.5% 1.0% 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

T0 100 100 100 100 100 100 

T1 64.49±0.48 67.69±0.97 64.49±0.48 67.69±0.97 64.49±0.48 67.69±0.97 

T2 63.03±0.69 68.87±0.77 70.93±0.53 77.93±1.49 78.82±0.86 86.84±0.97 

T3 65.37±0.38 75.62±0.16 79.04±0.18 83.04±0.57 84.08±0.50 90.02±0.80 

T4 65.34±0.97 72.81±0.84 74.43±0.67 79.43±0.63 82.68±0.28 90.64±0.50 

T5 72.78±0.20 85.08±0.91 85.61±0.19 91.61±0.24 94.90±1.05 97.41±0.62 

T6 64.52±0.43 69.73±0.51 71.91±0.31 77.91±0.49 79.02±0.83 88.75±0.99 

Min 63.03 68.87 71.91 75.93 78.82 86.84 

Max 72.78 85.08 85.61 91.61 94.90 97.41 

ໜາຍເຫດ: ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ, T0 ໂຕປຽບທຽບ, T1 ນ  ໍ້າ, T2 ອາເຊຕກິອາຊດິ, T3 ຊຕີຣກິອາຊດິ, 

T4 ໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ, T5 ໂພເທຊຽມເພີມງັກາເນດ ແລະ T6 ໂຊດຽມຄ  ໄຣດ,໌ Min      

ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ), Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບ

ສງູ) 
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Control 

NaCl NaHCO3 

C6H10O8 CH2COOH H2O 

KMnO4 

Control 

NaCl NaHCO3 

C6H10O8 CH2COOH H2O 

KMnO4 

ຮູບທີ 4.1 ລກັສະນະຂອງເຊ ື້ອຈລຸະຊີບທງັໝດົທ່ີເກີດຂ ື້ນໃນອາຫານ PCA ກອ່ນ ແລະ ຫຼງັການທາໍ

ຄວາມສະອາດໃນນ ໍື້າເປ ່ ອຍຕາ່ງໆ ໂດຍວທີິປາສະຈາກການແຊື່ທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂນຸ 0.1%  

ຮບູທີ 4.2 ລກັສະນະຂອງເຊ ື້ອຈລຸະຊີບທງັໝດົທ່ີເກດີຂ ື້ນໃນອາຫານ PCA ກອ່ນ ແລະ ຫຼງັການທາໍ

ຄວາມສະອາດໃນນ ໍື້າເປ ່ ອຍຕາ່ງໆ ໂດຍວທີິການແຊື່ທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂນຸ 0.1% 
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ຕາຕະລາງທີ 4.13 ປະສິດິທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ (%) ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ

ຜກັຫອມປໍ້ອມ 

ສນັຍາລກັ

ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ 

0.1% 0.5% 1.0% 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

T0 100 100 100 100 100 100 

T1 58.09±0.14 68.74±0.16 58.09±0.14 68.74±0.16 58.09±0.14 68.74±0.16 

T2 63.07±0.65 66.25±0.30 72.40±0.95 77.40±0.71 79.93±0.73 84.93±0.03 

T3 66.89±0.59 68.35±0.34 76.78±0.40 79.78±0.73 85.40±0.68 89.29±0.01 

T4 62.45±0.28 68.35±0.58 73.02±0.33 80.02±0.93 84.30±0.07 90.15±0.59 

T5 75.15±0.37 82.41±0.24 86.16±0.44 91.16±0.44 94.00±0.76 94.77±0.74 

T6 65.03±0.57 75.75±0.18 73.17±0.31 77.17±0.62 77.94±0.38 82.90±0.05 

Min 62.45 66.25 72.40 77.17 77.94 82.90 

Max 75.15 82.41 86.16 91.16 94.00 94.77 

ໜາຍເຫດ: ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ T0 ໂຕປຽບທຽບ, T1 ນ  ໍ້າ, T2 ອາເຊຕິກອາຊດິ, T3 ຊຕີຣກິອາຊດິ, 

T4 ໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ, T5 ໂພເທຊຽມເພີມງັກາເນດ ແລະ T6 ໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌

Min ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ) 

Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບສງູ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Control 

NaCl NaHCO3 

C6H10O8 CH2COOH H2O 

KMnO4 

ຮບູທີ 4.3 ລກັສະນະຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາທ່ີເກດີຂ ື້ນໃນອາຫານ XLD Agar ກອ່ນ ແລະ ຫຼງັການທາໍ

ຄວາມສະອາດໃນນ ໍື້າເປ ່ ອຍຕາ່ງໆ ໂດຍວທີິປາສະຈາກການແຊື່ທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂນຸ 0.1% 



42 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ຂ. ປຽບທຽບປະສິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊີບໃນ

ຜກັຫອມລາບ 

ຫ ງັຈາກທີື່ ທ  າຄວາມສະອາດຜກັຫອມລາບໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆແລໍ້ວສມົທຽບຈ  ານວນໂຄໂລ

ນທີີື່ ນບັໄດໍ້ຈາກການກວດສອບໃນຜກັທີື່ ທ  າຄວາມສະອາດດໍ້ວຍນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ (T2-T6) ກບັຜກັທີື່ ບ ື່ ໄດໍ້ທ  າ

ຄວາມສະອາດ (T0) ໂດຍຄິດໄລື່ເປັນເປີເຊັນແລໍ້ວເຫັນວື່າ ວທີິແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% 

ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັຫອມລາບໄດໍ້ດທີີື່ ສດຸ ແລະ ໄດໍ້ແກ ື່ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂພເທຊຽມ

ເພີມງັການເນດ (T5) ຊຶື່ ງສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົໄດໍ້ເຖງິ (T5, 1%) 96.51%, 

ຮອງລງົມາແມ ື່ນຊດິຕຣກິອາຊດິ (T3, 1%) 86.33%, ໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ (T4, 1%) 83.33% ອາເຊ

ຕິກອາຊດິ (T2, 1%) 82.48% ແລະ ໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌(T6, 1%) 80.26%. ສ  າລບັການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານ

ເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົໃນຜກັຫອມລາບດໍ້ວຍວທີິປາສະຈາກການແຊື່ໃນອາເຊຕກິອາຊດິ (T1) ທີື່ ຄວາມ

ເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 0.1% ເຫັນວື່າ ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນໄດໍ້ພຽງ 57.98% ເມ  ື່ອທຽບກບັການທ  າຄວາມສະອາດດໍ້ວຍ

ນ  ໍ້າ ແມ ື່ນມຄີວາມໃກໍ້ຄຽງກນັ ໃນຂະນະທີື່ ການຫ ຼຸດຜື່ອນເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີດໍ້ວຍນ  ໍ້າສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນໄດໍ້ເຖງິ 

58.27%  ດ ັື່ງສະແດງໃນຕາຕະລາງທີ 4.14, ຮບູທີ 4.5 ແລະ ຮບູທີ 4.6. ການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອ

ຊາໂມເນລາໃນຜກັຫອມລາບເຫັນວື່າ ໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດທີື່ ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນ

ໄດໍ້ເຖງິ (T5, 1%) 92.35%, ຮອງລງົມາແມ ື່ນຊດິຕຣກິອາຊດິ (T3, 1%) 86.06%, ໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ 

(T4, 1%) 84.88, ອາເຊຕິກອາຊດິ (T2, 1%) 82.78%, ໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌(T6, 1%) 80.87% ດ ັື່ງສະແດງໃນ

ຕາຕະລາງທີ 4.15, ຮບູທີ 4.7 ແລະ ຮບູທີ 4.8. 

Control 

NaCl NaHCO3 

C6H10O8 CH2COOH H2O 

KMnO4 

ຮບູທີ 4.4 ລກັສະນະຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາທ່ີເກດີຂ ື້ນໃນອາຫານ XLD Agar ກອ່ນ ແລະ ຫຼງັການທາໍ

ຄວາມສະອາດໃນນ ໍື້າເປ ່ ອຍຕາ່ງໆ ໂດຍວທີິການແຊື່ທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂນຸ 0.1% 
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ຕາຕະລາງທີ 4. 14 ປະສິິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ (%) ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນຜື່ອນເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ

ໃນຜກັຫອມລາບ 

ສນັຍາລກັ

ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ 

0.1% 0.5% 1.0% 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

T0 100 100 100 100 100 100 

T1 58.27±0.44 63.33±0.42 58.27±0.44 63.33±0.42 58.27±0.44 63.33±0.42 

T2  57.98±0.79 64.09±0.96 66.53±1.77 72.88±1.13 70.72±0.45 82.48±1.03 

T3  61.75±0.77 72.34±0.91 74.28±0.64 77.90±0.96 78.66±0.58 86.33±0.59 

T4  62.35±0.61 68.42±0.47 71.11±0.24 73.10±0.32 75.64±0.71 83.33±0.77 

T5  71.68±0.25 77.78±0.79 81.78±0.69 88.32±2.12 91.40±0.77 96.51±0.37 

T6  60.07±0.51 67.46±0.97 68.39±0.98 75.34±0.91 70.20±0.70 80.26±0.43 

Min 57.98 64.09 66.53 72.88 70.20 80.26 

Max 71.68 77.78 81.78 81.78 91.40 96.51 

ໜາຍເຫດ: ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ, T0 ໂຕປຽບທຽບ, T1 ນ  ໍ້າ, T2 ອາເຊຕກິອາຊດິ, T3 ຊຕີຣກິອາຊດິ, 

T4 ໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ, T5 ໂພເທຊຽມເພີມງັກາເນດ ແລະ T6 ໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌ 

Min ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ) 

Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບສງູ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Control 

NaCl NaHCO3 

C6H10O8 CH2COOH H2O 

KMnO4 

ຮູບທີ 4.5 ລກັສະນະຂອງເຊ ື້ອຈລຸະຊີບທງັໝດົທ່ີເກີດຂ ື້ນໃນອາຫານ PCA ກອ່ນ ແລະ ຫຼງັການທາໍ

ຄວາມສະອາດໃນນ ໍື້າເປ ່ ອຍຕາ່ງໆ ໂດຍວທີິປາສະຈາກການແຊື່ທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂນຸ 0.5% 



44 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ຕາຕະລາງທີ 4.15 ປະສິິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ (%) ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນ

ຜກັຫອມລາບ 

ສນັຍາລກັ

ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງທາດນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ 

0.1% 0.5% 1.0% 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

T0 100 100 100 100 100 100 

T1 52.16±0.19 59.80±0.23 52.16±0.19 59.80±0.23 52.16±0.19 59.80±0.23 

T2  62.05±1.22 64.16±0.01 67.41±0.02 73.88±0.35 78.57±0.93 82.78±0.11 

T3  60.39±0.37 64.73±0.44 73.54±0.21 78.42±0.97 82.69±0.48 86.06±0.58 

T4  58.02±0.44 61.09±1.00 66.73±0.36 76.11±0.52 82.09±0.90 84.88±0.58 

T5  71.73±0.90 77.70±0.78 82.69±0.46 86.87±0.87 91.28±0.22 92.35±0.06 

T6  61.83±0.75 68.01±1.20 69.85±1.08 73.40±0.33 75.21±0.16 80.87±0.13 

Min 60.39 64.16 66.73 73.40 75.21 80.87 

Max 71.73 77.70 82.69 86.87 91.28 92.35 

ໜາຍເຫດ: ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ, T0 ໂຕປຽບທຽບ, T1 ນ  ໍ້າ, T2 ອາເຊຕກິອາຊດິ, T3 ຊຕີຣກິອາຊດິ, 

T4 ໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ, T5 ໂພເທຊຽມເພີມງັກາເນດ ແລະ T6 ໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌

Min ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ) 

Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບສງູ) 

Control 

NaCl NaHCO3 

C6H10O8 CH2COOH H2O 

KMnO4 

ຮບູທີ 4.6 ລກັສະນະຂອງເຊ ື້ອຈລຸະຊີບທງັໝດົທ່ີເກດີຂ ື້ນໃນອາຫານ PCA ກອ່ນ ແລະ ຫຼງັການທາໍ

ຄວາມສະອາດໃນນ ໍື້າເປ ່ ອຍຕາ່ງໆ ໂດຍວທີິແຊື່ທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂນຸ 0.5%  
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Control 

NaCl NaHCO3 

C6H10O8 CH2COOH H2O 

KMnO4 

Control 

NaCl NaHCO3 

C6H10O8 CH2COOH H2O 

KMnO4 

ຮບູທີ 4.7 ລກັສະນະຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາທ່ີເກດີຂ ື້ນໃນອາຫານ XLD Agar ກອ່ນ ແລະ ຫຼງັການທາໍ

ຄວາມສະອາດໃນນ ໍື້າເປ ່ ອຍຕາ່ງໆ ໂດຍວທີິປາສະຈາກການແຊື່ທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂນຸ 0.5% 

ຮບູທີ 4.8 ລກັສະນະຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາທ່ີເກດີຂ ື້ນໃນອາຫານ XLD Agar ກອ່ນ ແລະ ຫຼງັການທາໍ

ຄວາມສະອາດໃນນ ໍື້າເປ ່ ອຍຕາ່ງໆ ໂດຍວທີິການແຊື່ທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂນຸ 0.5%  
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ຄ. ປຽບທຽບປະສິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນ

ຜກັຫອມເປ 

ຫ ງັຈາກທີື່ ທ  າຄວາມສະອາດຜກັຫອມເປໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆແລໍ້ວສມົທຽບຈ  ານວນໂຄໂລນີ

ທີື່ ນບັໄດໍ້ຈາກການກວດສອບໃນຜກັທີື່ ການທ  າຄວາມສະອາດດໍ້ວຍນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ (T2-T6) ກບັຜກັທີື່ ບ ື່ ໄດໍ້ທ  າ

ຄວາມສະອາດ (T0) ໂດຍຄິດໄລື່ເປັນເປີເຊັນແລໍ້ວເຫັນວື່າ ວທີິແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% 

ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັຫອມເປໄດໍ້ດທີີື່ ສດຸ ແລະ ໄດໍ້ແກ ື່ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂພເທຊຽມເພີ

ມງັການເນດ (T5) ຊຶື່ ງສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົໄດໍ້ເຖງິ (T5, 1%) 99.28%,    

ຮອງລງົມາແມ ື່ນໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ (T4, 1%) 96.99%, ຊດິຕຣກິອາຊດິ (T3, 1%) 95.58 %,ໂຊດຽມ

ຄ  ໄຣດ ໌(T6, 1%)  ແລະ ອາເຊຕິກອາຊດິ (T2, 1%) ຊະນດິລະ 92% ດ ັື່ງສະແດງໃນຕາຕະລາງທີ 4.16, 

ຮບູທີ 4.9 ແລະ ຮບູທີ 4.10. ການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາຜກັຫອມເປເຫັນວື່າ ວທີິແຊື່ໃນນ  ໍ້າ

ເປ ື່ ອຍໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດທີື່ ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນໄດໍ້ເຖງິ (T5, 1%) 97.32%, 

ຮອງລງົມາແມ ື່ນໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ (T4, 1%) 94.25%, ຊດິຕຣກິອາຊດິ (T3, 1%) 91.81%, ໂຊດຽມ

ຄ  ໄຣດ ໌(T6, 1%) 87.93%, ອາເຊຕກິອາຊດິ (T2, 1%) 86.59% ດ ັື່ງສະແດງໃນຕາຕະລາງທີ 4.17, ຮບູທີ 

4.11 ແລະ ຮບູທີ 4.12. 

ຕາຕະລາງທີ 4.16 ປະສິິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົໃນຜກັຫອມ

ເປ (%) 

ສນັຍາລກັ

ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງທາດນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ 

0.1% 0.5% 1.0% 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

T0 100 100 100 100 100 100 

T1 63.36±0.80 73.36±0.16 63.36±0.80 73.36±0.16 63.36±0.80 73.36±0.16 

T2 67.64±0.36 74.06±0.36 72.53±0.09 84.05±1.09 85.12±0.85 92.37±0.85 

T3 70.20±0.68 79.55±0.68 82.97±0.22 86.05±0.22 87.52±0.50 95.58±0.50 

T4 67.75±0.39 74.87±0.39 81.03±0.96 85.94±0.96 88.47±0.53 96.99±0.53 

T5 78.58±0.12 88.27±0.12 89.37±0.98 95.20±0.98 97.42±0.88 99.28±0.88 

T6 68.44±0.40 78.52±0.20 75.51±0.63 82.39±0.63 82.86±0.52 92.68±0.51 

Min 67.64 74.06 72.53 82.39 82.86 92.37 

Max 78.58 88.27 89.37 95.20 97.42 99.28 

ໜາຍເຫດ: ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ, T0 ໂຕປຽບທຽບ, T1 ນ  ໍ້າ, T2 ອາເຊຕກິອາຊດິ, T3 ຊຕີຣກິອາຊດິ, 

T4 ໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ, T5 ໂພເທຊຽມເພີມງັກາເນດ ແລະ T6 ໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌ 

Min ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ) 

Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບສງູ) 
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Control 

NaCl NaHCO3 

C6H10O8 CH2COOH H2O 

KMnO4 

Control 

NaCl NaHCO3 

C6H10O8 CH2COOH H2O 

KMnO4 

ຮູບທີ 4.9 ລກັສະນະຂອງເຊ ື້ອຈຊຸີບທງັໝດົທ່ີເກີດຂ ື້ນໃນອາຫານ PCA ກອ່ນ ແລະ ຫຼງັການທາໍ

ຄວາມສະອາດໃນນ ໍື້າເປ ່ ອຍຕາ່ງໆ ໂດຍວທີິປາສະຈາກການແຊື່ທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂນຸ 1% 

ຮບູທີ 4.10 ລກັສະນະຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊີບທງັໝດົທ່ີເກດີຂ ື້ນໃນອາຫານ PCA ກອ່ນ ແລະ ຫຼງັການທາໍ

ຄວາມສະອາດໃນນ ໍື້າເປ ່ ອຍຕາ່ງໆ ໂດຍວທີິແຊື່ທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂນຸ 1% 
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ຕາຕະລາງທີ 4.17 ປະສິິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ (%) ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຜກັຫອມ

ເປ  

ສນັຍາລກັ

ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ 

0.1% 0.5% 1.0% 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

T0 100 100 100 100 100 100 

T1 58.88±0.10 69.98±0.69 58.88±0.10 69.98±0.69 58.88±0.10 69.98±0.69 

T2 64.56±0.19 69.86±1.19 70.56±0.04 77.56±0.04 83.33±0.85 86.59±0.85 

T3 67.14±0.90 74.08±0.90 78.14±0.86 82.76±0.86 86.42±0.64 91.81±0.64 

T4 66.76±0.66 72.92±0.66 75.93±0.90 82.63±0.90 84.92±0.18 94.25±0.18 

T5 76.98±1.05 82.96 ±1.20 87.86±0.54 93.47±0.54 94.98±0.47 97.32±0.47 

T6 67.40±0.30 72.06±1.00 76.08±0.23 80.04±0.23 82.69±0.22 87.93±0.12 

Min 64.56 69.86 70.56 77.56 82.69 86.59 

Max 76.98 82.96 87.86 93.47 94.98 97.32 

ໜາຍເຫດ: ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ, T0 ໂຕປຽບທຽບ, T1 ນ  ໍ້າ, T2 ອາເຊຕກິອາຊດິ, T3 ຊຕີຣກິອາຊດິ, 

T4 ໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ, T5 ໂພເທຊຽມເພີມງັກາເນດ ແລະ T6 ໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌

Min ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ) 

Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບສງູ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Control 

NaCl NaHCO3 

C6H10O8 CH2COOH H2O 

KMnO4 

ຮບູທີ 4.11 ລກັສະນະຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາທ່ີເກດີຂ ື້ນໃນອາຫານ XLD Agar ກອ່ນ ແລະ ຫຼງັການທາໍ

ຄວາມສະອາດໃນນ ໍື້າເປ ່ ອຍຕາ່ງໆ ໂດຍວທີິປາສະຈາກການແຊື່ທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂນຸ 1% 
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ງ. ປຽບທຽບປະສິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັຫອມຄາວ

ທອງ 

ຫ ງັຈາກທີື່ ທ  າຄວາມສະອາດຜກັຄາວທອງໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ ແລໍ້ວສມົທຽບຈ  ານວນໂຄໂລ

ນທີີື່ ນບັໄດໍ້ຈາກການກວດສອບໃນຜກັທີື່ ທ  າຄວາມສະອາດດໍ້ວຍນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ (T2-T6) ກບັຜກັທີື່ ບ ື່ ໄດໍ້ທ  າ

ຄວາມສະອາດ (T0) ໂດຍຄິດໄລື່ເປັນເປີເຊັນແລໍ້ວເຫັນວື່າ ວທີິແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% 

ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັຄາທອງໄດໍ້ດກີວື່ານ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ມມີຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 0.5%, 

0.1%, ລວມທງັວທີິການທ  າຄວາມສະອາດປະສະຈາກການແຊື່ ແລະ ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ສາມາດຫ ຼຸດປະລິມານ

ເຊ ື້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົໄດື້ຫ າຍທີື່ ສດຸ ຊ ່ ງໄດໍ້ແກ ື່ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດ (T5)  ສາ ມາດຫ ຼຸດ

ຜື່ອນໄດໍ້ເຖງິ (T5, 1%) 96.38%, ຮອງລງົມາແມ ື່ນໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ (T4, 1%) 92.16%, ຊດິຕຣກິ

ອາຊດິ (T3, 1%) 88.54%,ໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌(T6, 1%) 84.87% ແລະ ອາເຊຕິກອາຊດິ (T2, 1%) 81.27%  

ດ ັື່ງສະແດງໃນຕາຕະລາງທີ 4.18. 

 

 

 

Control 

NaCl NaHCO3 

C6H10O8 CH2COOH H2O 

KMnO4 

ຮບູທີ 4.12 ລກັສະນະຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາທ່ີເກດີຂ ື້ນໃນອາຫານ XLD Agar ກອ່ນ ແລະ ຫຼງັການ

ທາໍຄວາມສະອາດໃນນ ໍື້າເປ ່ ອຍຕາ່ງໆ ໂດຍວທີິການແຊື່ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂນຸ 1% 
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ຕາຕະລາງທີ 4.18 ປະສິິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ (%) ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທ ົື່ວໄປໃນຜກັ

ຄາວທອງ  

ສນັຍາລກັ

ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ 

0.1% 0.5% 1.0% 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

T0 100 100 100 100 100 100 

T1 63.29±0.95 67.21±0.19 63.29±0.95 67.21±0.19 63.29±0.95 67.21±0.19 

T2 66.21±0.01 72.35±1.00 69.65±0.24 78.68 ±1.24 80.89±0.98 81.27±0.98 

T3 68.04±0.13 77.06±0.13 78.21±0.59 82.11±0.59 81.99±0.95 88.54±0.95 

T4 64.44±0.01 73.99±0.01 72.56±0.10 80.03±1.10 82.20±0.45 92.16±0.45 

T5 75.41±0.07 85.83±0.07 87.24±0.78 92.62±0.78 94.14±0.83 96.38±0.83 

T6 63.99±0.25 73.04±0.28 70.40±0.46 79.50±0.36 80.23±0.60 84.87±0.66 

Min 63.99 72.35 69.65 78.68 80.23 84.87 

Max 75.41 85.83 87.24 92.62 94.14 96.38 

ໜາຍເຫດ: ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ, T0 ໂຕປຽບທຽບ, T1 ນ  ໍ້າ, T2 ອາເຊຕກິອາຊດິ, T3 ຊຕີຣກິອາຊດິ, 

T4 ໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ, T5 ໂພເທຊຽມເພີມງັກາເນດ ແລະ T6 ໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌

Min ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ) 

Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບສງູ) 

ຈ. ປຽບທຽບປະສິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕາ່ງໆ ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສະຫ ດັ 

ຫ ງັຈາກທີື່ ທ  າຄວາມສະອາດຜກັສະຫ ດັໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ ແລໍ້ວສມົທຽບຈ  ານວນໂຄໂລນີ

ທີື່ ນບັໄດໍ້ຈາກການກວດສອບໃນຜກັທີື່ ການທ  າຄວາມສະອາດດໍ້ວຍນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ (T2-T6) ກບັຜກັທີື່ ບ ື່ ໄດໍ້ທ  າ

ຄວາມສະອາດ (T0) ໂດຍຄິດໄລື່ເປັນເປີເຊັນແລໍ້ວເຫັນວື່າ ວທີິແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1%  

ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສະຫຼດັໄດໍ້ດກີວື່າການທ  າຄວາມສະອາດໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ມ ີ

ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 0.5%, 0.1%, ລວມທງັວທີິການທ  າຄວາມສະອາດປະສະຈາກການແຊື່ ແລະ ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ

ທີື່ ສາມາດຫ ຼຸດຜອ່ນປະລິມານເຊ ື້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົໄດື້ຫ າຍທີື່ ສດຸໄດໍ້ແກ ື່ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂພເທຊຽມເພີມງັການ

ເນດ (T5, 1%) ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນໄດໍ້ເຖງິ 98.28%, ຮອງລງົມາແມ ື່ນຊດິຕຣກິອາຊດິ (T3, 1%) 94.45%.

ໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ (T4, 1%) 92.64%, ອາເຊຕິກອາຊດິ (T2, 1%) 88.27% ແລະ ໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌(T6, 

1%) 86.74% ດ ັື່ງສະແດງໃນຕາຕະລາງທີ 4.19. 
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ຕາຕະລາງທີ 4.19 ປະສິິດທິພາບຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ (%) ທີື່ ໃຊໍ້ຫ ຼຸດຜື່ອນເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທ ົື່ວໄປໃນຜກັ

ສະຫ ດັ  

ສນັຍາລກັ

ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕື່າງໆ 

0.1% 0.5% 1.0% 

ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ ບ ື່ ແຊື່ ແຊື່ 

T0 100 100 100 100 100 100 

T1 65.24±0.67 70.25±0.86 65.24±0.67 70.25±0.86 65.24±0.67 70.25±0.86 

T2 66.21±0.01 72.35±1.00 69.65±0.24 78.68 ± 1.24 80.89±0.98 88.27±0.98 

T3 71.17±0.73 78.97±0.73 79.82±0.72 83.94±0.72 86.25±0.32 94.45±0.32 

T4 66.90±0.20 76.26±0.20 79.39±0.61 82.58±0.61 84.73±0.68 92.64±0.68 

T5 77.06±0.87 86.00±0.87 88.35±0.42 94.22±0.42 95.97±0.73 98.28±0.73 

T6 66.97±0.38 75.38±0.30 72.99±.29 81.01±0.20 81.04±0.70 86.74±0.50 

Min 66.71 73.42 72.99 81.01 81.04 85.94 

Max 77.06 86.00 88.35 94.22 95.97 98.28 

ໜາຍເຫດ:  ± ໝາຍເຖງິຄື່າຜນັປື່ຽນ, T0 ໂຕປຽບທຽບ, T1 ນ  ໍ້າ, T2 ອາເຊຕກິອາຊດິ, T3 ຊຕີຣກິອາຊດິ, 

T4 ໂຊດຽມໄບຄາໂບເນດ, T5 ໂພເທຊຽມເພີມງັກາເນດ ແລະ T6 ໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌

Min ໝາຍເຖງິຄື່າໜໍ້ອຍສດຸ (ປະສິດທິພາບໜໍ້ອຍ) 

Max ໝາຍເຖງິຄື່າຫ າຍສດຸ (ປະສິດທິພາບສງູ) 

4.1.3 ຜນົການປຽບທຽບການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົ 

ກ. ການປຽບທຽບການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ ແລະ ເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົໃນຜກັ

ສດົ 

ຈາກຄື່າສະເລື່ຍທາງດໍ້ານສະຖຕິິຂອງຈ  ານວນໂຄໂລນທີີື່ ນບັໄດໍ້ຈາກໂຕປຽບທຽບ (T0) ໃນ 

ລະດບັການເຈ ອຈາງ 10-3 ຂອງຜກັແຕື່ລະຊະນດິທີື່ ກວດສອບໃນແຕື່ລະຄ ັໍ້ງ ເມ  ື່ອນ  າມາປຽບທຽບການ

ປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ ແລະ ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຜກັສດົແຕື່ລະຊະນດິພບົວື່າຜກັທີື່ ມກີານ

ປນົເປ ໍ້ອນເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົຫ າຍທີື່ ສດຸແມ ື່ນຜກັຫອມປໍ້ອມ ແລະ ຄາວທອງຕວົຢື່າງລະ 21%, ຮອງ

ລງົມາແມ ື່ນຜກັຫອມເປ ແລະ ຜກັສະຫ ດັຕວົຢື່າງລະ 20%, ສື່ວນຜກັຫອມລາບມພີຽງ 18% ຂອງຈາໍ

ນວນຕວົຢາ່ງຜກັທ່ີນາໍມາສ ກສາ.  ຜກັທີື່ ມກີານປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາຫ າຍທີື່ ສດຸ ແມ ື່ນຜກັຫອມ

ເປ 37%, ຮອງລງົມາແມ ື່ນຜກັຫໍ້ອມປໍ້ອມ 33%, ຜກັຫອມລາບ 30% ຂອງຈາໍນວນຕວົຢາ່ງຜກັທ່ີນາໍມາ

ສ ກສາ, ສື່ວນຜກັຄາວທອງ ແລະ ຜກັສະຫ ດັແມ ື່ນບ ື່ ພບົ ດ ັງ່ສະແດງໃນຮບູ 4.13. 
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ຂ. ປຽບທຽບການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສ ົດົຂອງຊື່ວງລະດແູລໍ້ງ ແລະ ຊື່ວງ

ລະດຝູນົ 

ໃນຄື່າສະເລື່ຍທາງດໍ້ານສະຖຕິິຂອງຈ  ານວນໂຄໂລນທີີື່ ນບັໄດໍ້ຈາກໂຕປຽບທຽບ (T0) ທ່ີ

ລະດບັການເຈ ອຈາງ 10-3 ຂອງຜກັແຕື່ລະຊະນດິທ່ີກວດສອບໃນຊື່ວງລະດແູລໍ້ງ (ພຶດສະພາ) ແລະ ລະ

ດຝູນົ (ເດ ອນກນັຍາ) ເມ  ື່ອນ  າມາປຽບທຽບການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ ແລະ ເຊ ໍ້ອຊາໂມ

ເນລາໃນຜກັສດົພບົວື່າ ລະດແູລໍ້ງມກີານປນົເປ ໍ້ອນດື້ວຍເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີຂໍ້ອນຂໍ້າງຫ າຍກວື່າລະດຝູນົ ຊ ່ ງມ ີ

ຄາ່ແຕກຕາ່ງທາງດື້ານສະຖຕິເິທ່ົາກບັ 0.041  ແລະ 0.011, (p>0.05)  ດ ັງ່ສະແດງໃນຮບູ 4.14 
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ຜກັຫອມປໍ້ອມ ຜກັຫອມລາບ ຜກັຫອມເປ ຜກັຄາວທອງ ຜກັສະຫ ດັ

ເຊ ໍ້ອ ຊາ ໂມ ເນ ລາ (ລະດແູລໍ້ງ) ເຊ ໍ້ອ ຊາ ໂມ ເນ ລາ (ລະດຝູນົ) 

 ເຊ ໍ້ອ ຈ ຸລະ ຊບີ ທງັ ໝດົ (ລະດແູລໍ້ງ)  ເຊ ໍ້ອ ຈ ຸລະ ຊບີ ທງັ ໝດົ (ລະດຝູນົ) 

21%

20%

18%

21%

20%

 ເຊ ໍ້ອ ຈ ຸລະ ຊບີທງັໝດົ

ຜກັ ຫອມ ປໍ້ອມ

 ຜກັ ຫອມ ລາບ

ຜກັ ຫອມ ເປ

ຜກັ ຄາວ ທອງ

 ຜກັ ສະຫ ດັ

33%

30%

37%

0%0%

 ເຊ ໍ້ອ ຊາ ໂມ ເນ ລາ

ຜກັ ຫອມ ປໍ້ອມ

 ຜກັ ຫອມ ລາບ

ຜກັ ຫອມ ເປ

ຜກັ ຄາວ ທອງ

 ຜກັ ສະຫ ດັ

ຮບູທີ 4.13 ການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ ແລະ ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຜກັສດົ 

 

ຮບູທີ 4.14 ການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ ແລະ ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຜກັສດົ     ລະຫວື່າງ

ລະດແູລໍ້ໍ້ງ ແລະ ລະດຝູນົ 
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ຄ. ປຽບທຽບການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົລະຫວື່າງຕະຫ າດວທິະຍາເຂດດງົ

ໂດກ ແລະ ຕະຫ າດດງົໂດກ 

ຈາກຄື່າສະເລື່ຍທາງດໍ້ານສະຖຕິິຂອງຈ  ານວນໂຄໂລນທີີື່ ນບັໄດໍ້ໃນໂຕປຽບທຽບ (T0) ທີື່

ລະດບັການເຈ ອຈາງ 10-3 ຂອງຜກັແຕື່ລະຊະນດິທ່ີກວດສອບໃນຕວົຢື່າງຜກັສດົທີື່ ເກບັມາຈາກຕະຫ າດ

ວທິະຍາເຂດດງົໂດກ ແລະ ຕວົຢື່າງຜກັສດົທີື່ ເກບັມາຈາກຕະຫ າດດງົໂດກ ເມ  ື່ອນ  າມາປຽບທຽບການ

ປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ ແລະ ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຜກັສດົພບົວື່າ ຕວົຢື່າງຜກັທີື່ ເກບັມາ 

ຈາກຕະຫ າດວທິະຍາເຂດດງົໂດກມກີານປນົເປ ໍ້ອນດື້ວຍເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີຂໍ້ອນຂໍ້າງຫ າຍກວື່າຕວົຢື່າງຜກັ

ສດົທີື່ ເກບັມາຈາກຕະຫ າດດງົໂດກ ຊ ່ ງມຄີາ່ຄວາມແຕກຕາ່ງທາງດື້ານສະຖຕິິເທ່ົາກບັ 0.015  ແລະ 

0.001, (p>0.05) ດ ັງ່ສະແດງໃນຮບູ 4.15. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.1.4 ຜນົການຄດັແຍກ ແລະ ການຢັໍ້ງຢ ນເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ  

ກ.  ການແຍກເຊ ໍ້ອບ ລິສດຸ ແລະ ການຍໍ້ອມສແີກຣມ 

ຈາກລກັສະນະສີຂອງໂຄໂລນທີີື່ ເກດີຂຶໍ້ນໃນອາຫານແຂງ XLD Agar ສາມາດແຍກໄດໍ້ 7 

ລກັສະນະຄ : ສດີ  າ, ສີບວົ, ສແີດງ-ດ  າ, ສແີດງ, ສີຂາວ, ສີຂາວ-ດ  າ ແລະ ສີເຫ  ອງ ດ ັື່ງຮບູທີ 4.16.  

ເມ  ື່ອນ  າເອົາໂຄໂລນແີຕື່ລະລກັສະນະມາຍໍ້ອມສີແກຣມ ເພ ື່ ອສງັເກດເບິື່ ງຮບູຮ ື່າງລກັສະນະຈລຸງັຂອງ

ເຊ ໍ້ອ ໂດຍການສງັເກດຜື່ານກ ໍ້ອງຈລຸະທດັກ  າລງັຂະຫຍາຍ 100 ເທົື່ າ ພບົວື່າ:  ໂຄລີນທີີື່ ເປັນສີຂາວ 
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ຜກັຫອມປໍ້ອມ ຜກັຫອມລາບ ຜກັຫອມເປ ຜກັຄາວທອງ ຜກັສະຫ ດັ

ຕະຫ າດດງົໂດກ  (ເຊ ໍ້ອ ຈ ຸລະ ຊບີ ທ ົື່ວ ໄປ) ຕະຫ າດດງົໂດກ  (ເຊ ໍ້ອ ຊາ ໂມ ເນ ລາ)

ຕະຫ າດ ວ ິທະ ຍາ ເຂດ ດງົ ໂດກ  (ເຊ ໍ້ອ ຈ ຸລະ ຊບີ ທ ົື່ວ ໄປ) ຕະຫ າດ ວ ິທະ ຍາ ເຂດ ດງົ ໂດກ  (ເຊ ໍ້ອ ຊາ ໂມ ເນ ລາ)

ຮບູທີ 4.15 ການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທງັໝດົ ແລະ ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຜກັສດົຂອງຕະຫ າດດງົ

ໂດກ ແລະ ວທິະຍາເຂດດງົໂດກ 
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ແລະ ສີເຫ  ອງ ຈລຸງັເປັນທື່ອນກມົ ແລະ ຕິດສີມ ື່ວງ ສະແດງວື່າເປັນແບັກທີເຣຍແກຣມບວກ, ໂຄໂລນີ

ທີື່ ເປັນສີດ  າ, ສຂີາວ-ດ  າ, ສີແດງ, ສດີ  າ-ແດງ ແລະ ສີບວົ ຈລຸງັມລີກັສະນະເປັນຮບູທື່ອນ ແລະ ຕິດ

ສີແດງນ ັໍ້ນ ສະແດງວື່າເປັນແບັກທີເຣຍແກຣມລບົ (Gram Nagative) ຊຶື່ ງໄດໍ້ສະແດງດ ັື່ງຮບູທີ 4.17. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

ຂ. ການກວດສອບຫາເອັນໄຊມ ໌Catalase 

ເມ  ຶື່ອນ  າເອົາເຊ ໍ້ອບ ລິສດຸມາກວດສອບຫາເອັນໄຊມ ໌Catalase ໂດຍການນ  າໃຊໍ້  H2O2 ຢອດ

ລງົໃນບ ລິເວນທີື່ ມເີຊ ໍ້ອພບົວື່າ ທກຸໄອໂຊເລດມ໌ເີອັນໄຊມຄ໌າຕາເລສ ໌ (Catalase Positive) ຊຶື່ ງເຮັດໃຫໍ້

ຮບູທີ 4.16 ລກັສະນະສີຂອງໂຄໂລນທີີື່ ເກດີຂ ໍ້ນໃນອາຫານ XLD Agar 

1.1 ຮບູທີ 4.17 ລກັສະນະຈລຸງັຂອງແຕື່ລະໂຄໂລນທີີື່ ສງັເກດຜື່ານກ ໍ້ອງຈລຸະທດັທີື່ ກ າລງັຂະຫຍາຍ 100 

ເທົື່ າ (S. typhimurium ແຫຼງ່ທ່ີມາ: http://textbookofbacteriology.net/salmonella.html) 

 

S. typhimurium 
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ບ ລິເວນຈລຸງັຂອງເຊ ໍ້ອທີື່ ສ  າພດັກບັ  H2O2  ເກດີເປັນຟອດຂຶໍ້ນ.  ປະຕກິລິີຍນີໍ້ແມ ື່ນການປື່ຽນແປງ H2O2 

ໃຫໍ້ເປັນອອັກຊເີຈນ ແລະ ນ  ໍ້າ. ເອັນໄຊມຄ໌າຕາເລສຈ໌າກເຊ ໍ້ອແບັກທີເຣຍເຮັດໃຫໍ້ຄວາມເປັນພິດຂອງ 

H2O2 ຕ ື່ ຈລຸງັໜໍ້ອຍລງົ. ລກັສະນະການເກດີປະຕິກລິິຍາລະຫວື່າງຈລຸງັຂອງແບັກທີເຣຍ ແລະ H2O2 ດ ັື່ງ

ສະແດງໃນຮບູທີ 4.18. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ຄ. ການຢັໍ້ງຢ ນເຊ ໍ້ອໃນອາຫານ TSI Agar 

ເມ  ື່ອນ  າເອົາແຕື່ລກັສະນະຂອງເຊ ໍ້ອທີື່ ເກດີໃນອາຫານແຂງ XLD Agar ມາກວດສອບໃນ

ອາຫານ TSI Agar ພບົວື່າ ໂຄໂລນສີີເຫ  ອງ, ດ  າ-ແດງ ແລະ ສີຂາວບ ື່ ມກີານສໍ້ໍ້າງແກສ໊. ສື່ວນໂຄໂລ

ນສີດີ  າ, ຂາວ-ດ  າ, ສແີດງ, ແລະ ສີບວົມກີານສໍ້ໍ້າງແກສ໊ ສະແດງດ ັື່ງຮບູທີ 4.19 ຊຶື່ ງສາມາດຈ  າແນກ

ຊະນດິຂອງເຊ ໍ້ອໄດໍ້ດ ັື່ງຕາຕະລາງທີ 4.20. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

C W Y B RB P R WB 

ຮບູທີ 4.18 ການເກດີປະຕິກລິິຍາລະຫວື່າງເອນໄຊມ ໌Catalase ກບັ H2O2 

ຮບູທີ 4.19 ການເກດີແກສ໊ຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນອາຫານ TSI Agar 
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ຕາຕະລາງທີ 4.20 ການແປຜນົຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນອາຫານ TSI Agar 

Isolate 
TSI Agar 

Organism 
A K/A K NC K /NC H2S G 

ສດີ  າ (B) - + - - - + + Salmonella typhi 

ສບີວົ (P) + - - - - - + Shigella boydii 

ສແີດງ (R) - + - - - - + Escherichia coli 

ສດີ  າ-ແດງ (RB) - - - - - + - Psuedomonas aeroginosa 

ສຂີາວ (W) + - - - - - - None Enterobacteriaceae 

ສຂີາວ-ດ  າ (WB) - + + - - + + Salmonella typhimurium  

ສເີຫ  ອງ (Y) + - - - - - + Other Salmonella 

ໝາຍເຫດ: + ເກດີ; - ບ ື່ ເກດີ 

A = ສີເຫ  ອງທີື່ ຜິວອາຫານ / ສີເຫ  ອງທີື່ ກ ົໍ້ນຫ ອດ  

K/A = ສີແດງທີື່ ຜິວອາຫານ / ສີເຫ  ອງທີື່ ກ ົໍ້ນຫ ອດ  

K = ສີແດງທີື່ ຜິວອາຫານ / ສແີດງທີື່ ກ ົໍ້ນຫ ອດ  

K /NC = ສີແດງທີື່ ຜິວອາຫານ / ບ ື່ ມກີານປື່ຽນແປງ 

NC = ບ ື່ ມກີານປື່ຽນແປງ 

H2S = ສີແດງທີື່ ຜິວອາຫານ / ສີດ  າທີື່ ກ ົໍ້ນຫ ອດ 

G = ເກດີການສໍ້າງແກສ໊ເຮັດໃຫໍ້ວຸໍ້ນມຟີອງອາກາດ ຫ   ຮອຍແຍກ 

4.1.5 ຜນົການທດົສອບຄວາມທນົຕ ື່ ເຫ ົໍ້າເອຕາໂນລ ແລະ ອນຸຫະພມູຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ 

ກ. ການທດົສອບຄວາມທນົຕ ື່ ເຫ ົໍ້າເອຕາໂນລຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ 

ຈາກລກັສະນະສີຂອງໂຄໂລນທີີື່ ເກດີໃນອາຫານ XLD Agar ເມ  ຶື່ອນ  າເອົາມາລື້ຽງໃນອາ

ຫານແຫຼວ XLD ແລື້ວວກັແທັກການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເຊ ື້ອ (OD) ໂດຍເຄ ື່ ອງ Spectro Photometer 

ໃນຄ ນຄວາມຍາວແສງ 540 nm ແລໍ້ວຄິດໄລື່ຫາຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງເຊ ື້ອເລ່ີມຕ ົື້ນ ເພ ື່ ອນ  າໄປທດົສອບ

ຄວາມທນົຕ ື່ ເຫ ົໍ້າເອຕາໂນລຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໄດໍ້ຜນົດ ັື່ງຕາຕາລາງທີ 4.21. 

ຕາຕະລາງທີ 4.21 ຜນົການວດັແທກຄື່າ OD 

Colony ສດີ  າ ສບີວົ ສຂີາວ ສຂີາວ-ດ  າ ສເີຫ  ອງ ສແີດງ ສດີ  າ-ແດງ 

ຄື່າ OD 22 13 9 11 15 38 22 
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ຈາກຄື່າ OD ທີື່ ໄດໍ້ມາ ແລໍ້ວນ  າເອົາຈລຸງັມາເຈ ອຈາງເປັນ 5 ລະດບັ ແລື້ວມາທດົສອບ

ຄວາມທນົຕ ື່ ເຫ ົໍ້າອາຕາໂນລຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ ໃນອາຫານ XLD Agar ທີື່ ມເີຫ ົໍ້າເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 4%, 6%, 

8% ແລະ 10% ທ່ີອນຸຫະພມູ 37°C ເປັນເວລາ 24 ຊ ົື່ວໂມງ. ຜນົຈາກການທດົສອບເຫັນວື່າໂຄໂລນທີີື່ ມ ີ

ລກັສະນະສີບວົ ແລະ ໂຄໂລນສີຂີາວ-ດ  າສາມາດຈະເລີນເຕີບໂຕໄດໍ້ໃນອາຫານທີື່ ມເີຫ ົໍ້າເອຕາໂນລເຖງິ 

8% ຊຶື່ ງເປັນໂຄໂລນທີີື່ ມຄີື່າ OD ທີື່ ໜໍ້ອຍກວື່າໄອໂຊເລດອ ື່ ນ. ສວື່ນໂຄໂລນສີແີດງ ສາມາດຈະເລີນເຕີບ

ໂຕໃນອາຫານທີື່ ມເີຫ ົໍ້າເອຕາໂນລໄດໍ້ພຽງ 4% ແລະ ບ ື່ ມໄີອໂຊເລດໃດທີື່ ສາມາດຈະເລີນເຕບີໂຕໄດໍ້ໃນ

ອາຫານທີື່ ມສີື່ວນປະສມົຂອງເຫ ົໍ້າເອຕາໂນລ 10% ຊຶື່ ງໄດໍ້ສະແດງດ ັື່ງຮບູທີ 4.20.  

 

 

 

 

 

 

 

ຂ. ການທດົສອບຄວາມທນົຕ ື່ ອນຸຫະພມູຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ 

ຈາກລກັສະນະສີຂອງໂຄໂລນທີີື່ ເກດີໃນອາຫານ XLD Agar ແລໍ້ວນ  າມາລໍ້ຽງໃນອາຫານ 

XLD Agar ອີກຄ ັໍ້ງ ແລະ ນ  າໄປທດົສອບຕ ື່ ການຈະເລີນເຕບີໂຕ ແລະ ການລອດຊວີດິຂອງເຊ ໍ້ອທ່ີ

ອນຸຫະພມູ 37°C, 40°C, 42°C ແລະ 45°C. ຜນົການທດົສອບເຫັນວື່າ ໂຄໂລນທີີື່ ມລີກັສະນະສີຂາວ 

ແລະ ໂຄໂລນສີີເຫ  ອງສາມາດຈະເລີນເຕີບໂຕໄດໍ້ໃນອນຸຫະພມູ 45°C . ສວື່ນໂຄໂລນສີບີວົ ສາມາດຈະ

ເລີນຕີບໂຕໄດໍ້ດອີນຸຫະພມູໃນ 37°C ເທ່ົານ ັື້ນ ຊຶື່ ງໄດໍ້ສະແດງດ ັື່ງຮບູທີ 4.21. 

 

 

 

 

 

4% 
6% 8% 10% 

ຮບູທີ 4.20 ຜນົການທດົສອບຄວາມທນົຕ ື່ ເຫ ົໍ້າເອຕາໂນລຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ 

ຮບູທີ 4.21 ຜນົການທດົສອບຄວາມທນົຕ ື່ ອນຸຫະພມູຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ 

0

2

4

6

ຄ
ະ
ແ
ນ
ນ

T 37̊C

T 40̊C

T42̊C

T45̊C



58 

4.1.6 ຜນົການກວດສອບຫາຄວາມປອດໄພຂອງຜກັສດົທາງດື້ານຈລຸະຊີບ 

 ການກວດສອບຫາຄວາມປອດໄພຂອງຜກັສດົ 5 ຊະນດິທີື່ ວາງຂາຍໃນຕະຫ າດວທິະ

ຍາເຂດດງົໂດກ ແລະ ຕະຫ າດດງົໂດກ ທີື່ ນ  າມາສຶກສາວທີິການຫ ຼຸດຜື່ອນການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະ

ຊບີ ດໍ້ວຍວທີິປາສະຈາກການແຊື່ ແລະ ວທີິແຊື່ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໄວໍ້ 15 ນາທີ ໂດຍໃຊໍ້ນ  ໍ້າ ແລະ ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ 5 

ຊະນດິປະກອບມ:ີ CH3COOH, C6H10O8, KMnO4, NaHCO3 ແລະ NaCl ໂດຍໃຊໍ້ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ

ຂອງນ ໍື້າເປ ່ ອຍແຕລ່ະຊະນດິໃນການທດົສອບຊ ່ ງແບງ່ເປັນ 3 ລະດບັຄ : 0.1%, 0.5% ແລະ 1% ເພ ື່ ອ

ການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີ 2 ກຸື່ມໄດໍ້ແກ ໍ້: ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ແລະ ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ. ການວິ

ເຄາະຫາຄວາມປອດໄພຂອງຜກັສດົແມ ື່ນໄດໍ້ທຽບໃສື່ເກນມານຕະຖານຂອງ HACCP ແລະ ກ  ານດົໃນ

ການໃຫໍ້ຄະແນນປະລິມານຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີພາຍຫ ງັທີື່ ທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົແຕື່ລະຄ ັໍ້ງຄ : ຖໍ້າຜື່ານ

ເກນມາດຕະຖານການກວດສອບແມ ື່ນໄດໍ້ 1 ຄະແນນ ຊຶື່ ງຕວົຢື່າງຜກັສດົແຕື່ລະຊະນດິຕໍ້ອງໄດໍ້ຄະແນນ 

5 ຈິື່ງຖ ວ ື່າຜື່ານ. ຈາກຜນົການກວດສອບຫາປະລິມານເຊ ໍ້ອຈຊຸບີທງັໝດົ ແລະ ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ ໃນຕວົ

ຢື່າງຜກັສດົແຕື່ລະຊະນດິທີື່ ການທ  າຄວາມສະອາດໂດຍນ  ໍ້າສະອາດ ແລະ ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ ພບົວາ່ປະລິມານ

ຂອງເຊ ື້ອຈລຸະຊບີຢ ໃ່ນລະດບັຄວາມປອດໄພ ຫ   ຜື່ານເກນມາດຕະຖານຂອງ HACCP (ດ ັື່ງຕາຕະລາງ

ທີ 4.22–4.40). 
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ຕາຕະລາງທີ 4.22 ການທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົໂດຍວທີິປາສະຈາກການແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍອາຊດິອາເຊຕິກ (CH3COOH) 

ໝາຍເຫດ: +/1 = ຜື່ານເກນມາດຕະຖານ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ, S ຜກັຫອມເປ, H  ຜກັຄາວທອງ ແລະ L ຜກັສະຫ ດັ 

 

ແຫ ື່ງທີື່ ມາ ຕວົຢື່າງຜກັສດົ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງອາຊິດອາເຊຕກິ 

0.1% 0.5% 1.0% 
ຄະແນນ 

ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ 

ຕະຫ າດວິ

ທະຍາເຂດ

ດງົໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

ຕະຫ າດ ດງົ

ໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

 ເກນມາດຕະຖານ <1x105 CFU/g ບ ື່ ພບົ  CFU/g ບ ື່ ພບົ CFU/g ບ ື່ ພບົ 6 
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ຕາຕະລາງທີ 4.23 ການທ  າຄວາມສະອາດຜກັສ ົດົໂດຍວທີິປາສະຈາກການແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍອາຊດິຊຕີຣກິ (C6H10O8) 

ໝາຍເຫດ: +/1 = ຜື່ານເກນມາດຕະຖານ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ, S ຜກັຫອມເປ, H  ຜກັຄາວທອງ ແລະ L ຜກັສະຫ ດັ 

 

ແຫ ື່ງທີື່ ມາ ຕວົຢື່າງຜກັສດົ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງອາຊິດຊີຕຣກິ 

0.1% 0.5% 1.0% 

ຄະແນນ 
ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ 

ຕະຫ າດວິ

ທະຍາເຂດ

ດງົໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

ຕະຫ າດ ດງົ

ໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

 ເກນມາດຕະຖານ <1x105 CFU/g ບ ື່ ພບົ  CFU/g ບ ື່ ພບົ CFU/g ບ ື່ ພບົ 6 
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ຕາຕະລາງທີ 4.24 ການທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົໂດຍວທີິປາສະຈາກການແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂຊດຽມຄາໂບເນດ (NaHCO3) 

ໝາຍເຫດ: +/1 = ຜື່ານເກນມາດຕະຖານ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ, S ຜກັຫອມເປ, H  ຜກັຄາວທອງ ແລະ L ຜກັສະຫ ດັ 

  ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງໂຊດຽມຄາໂບເນດ 

ແຫ ື່ງທີື່ ມາ ຕວົຢື່າງຜກັສດົ 

0.1% 0.5% 1.0% 

ຄະແນນ 
ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ 

ຕະຫ າດວິ

ທະຍາເຂດ

ດງົໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

ຕະຫ າດດງົ

ໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

 ເກນມາດຕະຖານ <1x105 CFU/g ບ ື່ ພບົ  CFU/g ບ ື່ ພບົ CFU/g ບ ື່ ພບົ 6 
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 ຕາຕະລາງທີ 4.25 ການທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົໂດຍວທີິປາສະຈາກການແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດ (KMnO4) 

ໝາຍເຫດ: +/1 = ຜື່ານເກນມາດຕະຖານ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ, S ຜກັຫອມເປ, H  ຜກັຄາວທອງ ແລະ L ຜກັສະຫ ດັ 

 

ແຫ ື່ງທີື່ ມາ ຕວົຢື່າງຜກັສດົ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດ 

0.1% 0.5% 1.0% 
ຄະແນນ 

ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ 

ຕະຫ າດວິ

ທະຍາເຂດ

ດງົໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

ຕະຫ າດ ດງົ

ໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

 ເກນມາດຕະຖານ <1x105 CFU/g ບ ື່ ພບົ CFU/g ບ ື່ ພບົ CFU/g ບ ື່ ພບົ 6 
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ຕາຕະລາງທີ 4.26 ການທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົໂດຍວທີິປາສະຈາກການແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌(NaCl) 

ໝາຍເຫດ: +/1 = ຜື່ານເກນມາດຕະຖານ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ, S ຜກັຫອມເປ, H  ຜກັຄາວທອງ ແລະ L ຜກັສະຫ ດັ 

 

ແຫ ື່ງທີື່ ມາ ຕວົຢື່າງຜກັສດົ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌

0.1% 0.5% 1.0% 

ຄະແນນ 
ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ 

ຕະຫ າດວທິະຍາ

ເຂດດງົໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

ຕະຫ າດດງົໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

 ເກນມາດຕະຖານ <1x105 CFU/g ບ ື່ ພບົ  CFU/g ບ ື່ ພບົ CFU/g ບ ື່ ພບົ 6 
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ຕາຕະລາງທີ 4.27 ການທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົໂດຍວທີິການແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍອາຊດິອາເຊຕິກ (CH3COOH) ໄວໍ້ 15 ນາທີ 

ໝາຍເຫດ: +/1 = ຜື່ານເກນມາດຕະຖານ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ, S ຜກັຫອມເປ, H  ຜກັຄາວທອງ ແລະ L ຜກັສະຫ ດັ 

 

ແຫ ື່ງທີື່ ມາ ຕວົຢື່າງຜກັສດົ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍອາຊິດອາເຊຕກິ 

0.1% 0.5% 1.0% 
ຄະແນນ 

ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ 

ຕະຫ າດວທິະຍາ

ເຂດດງົໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

ຕະຫ າດດງົໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

 ເກນມາດຕະຖານ <1x105 CFU/g ບ ື່ ພບົ  CFU/g ບ ື່ ພບົ CFU/g ບ ື່ ພບົ 6 
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ຕາຕະລາງທີ 4.28 ການທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົໂດຍວທີິການແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍອາຊດິຊຕີຣກິ (C6H10O8) ໄວໍ້ 15 ນາທີ 

ໝາຍເຫດ: +/1 = ຜື່ານເກນມາດຕະຖານ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ, S ຜກັຫອມເປ, H  ຜກັຄາວທອງ ແລະ L ຜກັສະຫ ດັ 

 

ແຫ ື່ງທີື່ ມາ ຕວົຢື່າງຜກັສດົ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງອາຊິດຊີຕຣກິ 

0.1% 0.5% 1.0% 
ຄະແນນ 

ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ 

ຕະຫ າດວທິະຍາ

ເຂດດງົໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

ຕະຫ າດດງົໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

 ເກນມາດຕະຖານ <1x105 CFU/g ບ ື່ ພບົ  CFU/g ບ ື່ ພບົ CFU/g ບ ື່ ພບົ 6 
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ຕາຕະລາງທີ 4.29 ການທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົໂດຍວທີິການແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂຊດຽມຄາໂບເນດ (NaHCO3) ໄວໍ້ 15 ນາທີ. 

ໝາຍເຫດ: +/1 = ຜື່ານເກນມາດຕະຖານ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ, S ຜກັຫອມເປ, H  ຜກັຄາວທອງ ແລະ L ຜກັສະຫ ດັ 

 

ແຫ ື່ງທີື່ ມາ ຕວົຢື່າງຜກັສດົ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງໂຊດຽມຄາໂບເນດ 

0.1% 0.5% 1.0% 
ຄະແນນ 

ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ 

ຕະຫ າດວທິະຍາ

ເຂດດງົໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

ຕະຫ າດ ດງົ

ໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

 ເກນມາດຕະຖານ <1x105 CFU/g ບ ື່ ພບົ  CFU/g ບ ື່ ພບົ CFU/g ບ ື່ ພບົ 6 
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ຕາຕະລາງທີ 4.30 ການທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົໂດຍວທີິການແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດ (KMnO4) ໄວໍ້ 15 ນາທີ 

ໝາຍເຫດ: +/1 = ຜື່ານເກນມາດຕະຖານ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ, S ຜກັຫອມເປ, H  ຜກັຄາວທອງ ແລະ L ຜກັສະຫ ດັ 

 

ແຫ ື່ງທີື່ ມາ ຕວົຢື່າງຜກັສດົ 

ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດ  

0.1% 0.5% 1.0% 
ຄະແນນ 

ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ 

ຕະຫ າດວທິະຍາ

ເຂດດງົໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

ຕະຫ າດດງົໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

 ເກນມາດຕະຖານ <1x105 CFU/g ບ ື່ ພບົ  CFU/g ບ ື່ ພບົ CFU/g ບ ື່ ພບົ 6 
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ຕາຕະລາງທີ 4.31 ການທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົໂດຍວທີິແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌(NaCl) ໄວໍ້ປະມານ 10-15 ນາທີ 

ໝາຍເຫດ: +/1 = ຜື່ານເກນມາດຕະຖານ, C ຜກັຫອມປໍ້ອມ, K ຜກັຫອມລາບ, S ຜກັຫອມເປ, H  ຜກັຄາວທອງ ແລະ L ຜກັສະຫ ດັ 

 

ແຫ ື່ງທີື່ ມາ ຕວົຢື່າງຜກັສດົ 

 ລະດບັຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງໂຊດຽມຄ  ໄຣດ ໌   

0.1% 0.5% 1.0% 
ຄະແນນ 

ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ ຈລຸະຊບີທງັໝດົ ເຊ ື້ອຊາໂມເນລາ 

ຕະຫ າດວທິະຍາ

ເຂດດງົໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

ຕະຫ າດດງົໂດກ 

C +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

H +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

K +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

L +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

S +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 +/1 6 

 ເກນມາດຕະຖານ <1x105 CFU/g ບ ື່ ພບົ  CFU/g ບ ື່ ພບົ CFU/g ບ ື່ ພບົ 6 



4.2 ການສນົທະນາ 

ຜກັທກຸຊະນດິທີື່ ນ  າມາທດົສອບໃນຄ ັໍ້ງນີໍ້ເປັນຜກັທີື່ ບ ລິໂພກໄດໍ້ ແລະ ມສີວື່ນທີື່ ສ  າຜດັກບັດນິ 

ຊຶື່ ງທາງປະຕິບດັຈາກຊາວສວນແລໍ້ວ ຜກັສດົເມ  ື່ອເກບັມາ ແລະ ຕດັແຕື່ງເພ ື່ ອສ ົື່ງຂາຍເຖງິມ  ຂອງ

ຜູໍ້ບ ລິໂພກສື່ວນຫ າຍຈະບ ື່ ມກີານລໍ້າງໃຫໍ້ສະອາດກື່ອນ. ຖໍ້ານ  າມາກວດສອບຈະພບົປະລິມານເຊ ໍ້ອ

ຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົຂໍ້ອນຂໍ້າງສງູ ຊຶື່ ງຕິດມາຈາກຝຸື່ນຄອກທີື່ ບ ື່ ໄດໍ້ຜື່ານການໝກັ, ດນິທີື່ ບ ື່ ໄດໍ້ຜື່ານ

ການຂໍ້າເຊ ໍ້ອ, ນ  ໍ້າທີື່ ໃຊໍ້ໃນການຫດົຜກັບ ື່ ສະອາດ, ອປຸະກອນການຜະລິດບ ື່ ສະອາດ, ການປນົ

ເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີຫ ງັຈາກການເກບັກ ື່ຽວເປັນຕ ົໍ້ນແມ ື່ນພາຊະນະບນັຈ,ຸ ການຂນົສ ົື່ງ, ການ

ຈດັຈ  າໜື່າຍ, ການປນົເປ ໍ້ອນຈາກຜູໍ້ເກບັກ ື່ຽວທີື່ ເປັນພະຍາດ ແລະ ຄວາມສະອາດຂອງຜູໍ້ເຮັດ

ວຽກ (USFDA, 1998 ; James, 2006). ຖໍ້າຫາກຜກັສດົເຫ ົື່ ານີໍ້ມາຈາກສວນຜກັທີື່ ໃຊໍ້ນ ໍ້າບ ື່ ສະອາດ

, ໃຊໍ້ອາຈມົຄນົ, ສດັ, ປຸຸ໋ຍໝກັ ຫ   ປຸຸ໋ຍຄອກ (ພານດ ີແລະ ດ  າລງົດ,໌ 2554) ເພ ື່ ອເພີື່ ມຜນົຜະລິດ

ກ ຈະມກີານປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີເປັນຈ  ານວນຫ ວງຫ າຍ. ດ ັື່ງນ ັໍ້ນ, ເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີທີື່ ຢູື່ໃນປຸຸ໋ຍ

ອາດຈະປນົເປ ໍ້ອນມາກບັຜກັສດົທີື່ ສ ົື່ງອອກຂາຍຕາມທໍ້ອງຕະຫ າດໄດໍ້. ການຈດັການຄວາມສື່ຽງ

ທາງດໍ້ານຈລຸະຊບີຂອງລາວເຮົາມກີານປະຕິບດັທາງການກະເສດທີື່ ດ ີ(FDD, 2014) ທີື່ ສອດຄໍ້ອງ

ກບັມາດຕະຖານ Codex: Code of Practice for Fresh Fruits and Vegetables (FAO/WHO, 

2013) ກ  າໜດົໃຫໍ້ການປກູຜກັຕໍ້ອງມາຈາກແຫ ື່ງທີື່ ບ ື່ ມສີະພາບແວດລໍ້ອມທີື່ ກ ື່ໃຫໍ້ເກດີການປນົ

ເປ ໍ້ອນວດັຖ ຸຫ   ສິື່ ງທີື່ ເປັນອນັຕະລາຍ. ສື່ວນປຸຸ໋ຍມາດຕະຖານແມ ື່ນຫໍ້າມໃຊໍ້ສິື່ ງຂບັຖື່າຍຂອງຄນົມາ

ເປັນປຸຸ໋ຍ, ຕໍ້ອງບ ລິຫານຈດັການເພ ື່ ອຈ  າກດັຄວາມສື່ຽງຈາກເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີ ຊຶື່ ງຊາວສວນຄວນມີ

ຄວາມຮບັຜິດຊອບ ແລະ ມໜີື່ວຍງານຮບັຜິດຊອບຂອງລດັລງົຕດິຕາມກວດກາຢື່າງໃກ ໍ້ຊດິ. ປດັ

ໄຈທີື່ ມຜີນົຕ ື່ ການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເຊ ໍ້ອຈຸລຸະຊບີປະກອບມ:ີ ອຸນຸຫະພມູ, ລະດບັຄື່າ pH, ຄື່າ 

aW, ສ ີແລະ ອາຫານ (ຈນັສມົ ແລະ ຕລຸາພອນ, 2014). ຜນົການປຽບທຽບຈາກການກວວດ

ສອບການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົຂອງຊື່ວງລະດແູລໍ້ງ ແລະ ລະດຝູນົພບົວື່າ ລະດູ

ແລໍ້ງມກີານປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົຂໍ້ອນຂໍ້າງຫ າຍກວື່າລະດຝູນົ (ຮບູທີ 4.14). ສາ

ເຫດມາຈາກອນຸຫະພມູໃນຊື່ວງລະດ ແລໍ້ງມຄີວາມເໝາະສມົແກື່ການຈະເລີນເຕີບໂຕຂອງເຊ ໍ້ອຈຸ

ລະຊບີ, ໃນຕວົຂອງຜກັເອງກ ມຄີວາມຕໍ້ອງການນ  ໍ້າ ແລະ ທາດອາຫານເພ ື່ ອການເຕີບໃຫຍື່. ດ ັື່ງ

ນ ັໍ້ນ, ຊາວສວນຈິື່ງຈ  າເປັນຕໍ້ອງໃຊໍ້ນ  ໍ້າ ແລະ ປຸຸ໋ຍ ຫ   ຝຸື່ນຄອກເປັນຈ  ານວນຫ າຍພ ສມົຄວນເພ ື່ ອ

ເຮັດໃຫໍ້ໄດໍ້ຜນົຜະລິດທີື່ ດ ີ ຊຶື່ ງເປັນສາເຫດໜຶື່ ງທີື່ ເຮັດໃຫໍ້ຜກັສດົມກີານປນົເປ ໍ້ອນດໍ້ວຍເຊ ໍ້ອຈຊຸບີ 

(Quynh Chau, et al., 2014). ຈາກການລງົສກຶສາຕວົຈງິເຫັນວື່າ ລກັສະນະການຈດັຈ  າໜື່າຍຜກັ

ຂອງຕະຫ າດດງົໂດກແມ ື່ນມກີານຈດັການຂໍ້ອນຂໍ້າງເປັນລະບຽບດກີວື່າຕະຫ າດວທິະຍາເຂດດງົ

ໂດກ ແລະ ຜນົຈາກການສຶກສາພບົວື່າປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົທີື່ ເກບັມາຈາກຕະຫ າດວິ
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ທະຍາເຂດດງົໂດກຂໍ້ອງຂໍ້າງສງູ (ຮບູທີ 4.15). ເມ  ື່ອນ  າມາປຽບທຽບຄວາມແຕກຕື່າງໃນການປນົ

ເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີລະຫວື່າງຕະຫ າດວທິະຍາເຂດດງົໂດກ ແລະ ຕະຫ າດດງົໂດກ ໂດຍຄິດ

ໄລື່ຫາຄວາມສ  າພນັທາງດໍ້ານສະຖຕິິ (ຄວາມແຕກຕື່າງ) ລະຫວື່າງທີື່ ມາຂອງຜກັກບັການກວດ

ສອບພບົ ຫ   ບ ື່ ພບົເຊ ໍ້ອ ໂດຍໃຫໍ້ P>0.05 ຫ   p<0.05. ຈາກການວເິຄາະສະແດງວື່າ ຜກັທງັສອງ

ຕະຫ າດມຄີວາມແຕກຕາ່ງກນັທາງດໍ້ານການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີ ເນ ື່ ອງຈາກວາ່ລກັສະ

ນະການວາງຈາໍໜາ່ຍຂອງຕະຫຼາດ ເຖງິແມນ່ວາ່ຜກັສດົທີື່ ນ  າມາວາງຂາຍໃນຕະຫ າດວທິະຍາ

ເຂດດງົໂດກ ແລະ ຕະຫ າດດງົໂດກນ ັໍ້ນ ແມ ື່ນລໍ້ວນແລໍ້ວແຕື່ຮບັເອົາຜກັສດົມາຈາກແຫ ື່ງດຽວກນັ

ຄ ຕະຫ າດຂວົດນິ.  

ສື່ວນທາງດໍ້ານຜູໍ້ບ ລິໂພກ ການລໍ້າງຜກັໃຫໍ້ສະອາດທີື່ ສດຸເປັນການຈດັການຄວາມສື່ຽງຈາກ

ການປນົເປ ໍ້ອນດໍ້ວຍຈລຸະຊບີ ຊຶື່ ງສາມາດເຮັດດໍ້ວຍຕນົເອງ, ບ ື່ ມຄີວາມຫຍຸໍ້ງຍາກ ແລະ ມຄີວາມ

ປອດໄພໃນການບ ລິໂພກ. ພິຈາລະນາຈາກຜນົການປຽທຽບໃນການທ  າຄວາມສະອາດຜກັສດົເຫັນ

ວື່າ ຄນຸລກັສະນະຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍມຜີນົຕ ື່ ການຫ ຼຸດຜື່ອນຈ  ານວນຈລຸະຊບີໄດໍ້ ຍິື່ ງຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນສງູ

ຍິື່ ງເຮັດໃຫໍ້ປະລິມານຂອງເຊ ໍ້ອຫ ຼຸດລງົໄດໍ້ຫ າຍ ແລະ ວທີິການຫ ຼຸດຜື່ອນໂດຍການແຊື່ແມ ື່ນສາມາດ

ຫ ຼຸດປະລິມານຈລຸະຊບີໄດໍ້ດກີວື່າວທີິການຫ ຼຸດຜື່ອນທີື່ ປາສະຈາກການແຊື່  ເນ ື່ ອງຈາກວື່າລະດບັ

ຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ ແລະ ໄລຍະເວລາໃນການແຊື່ລງົໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍມຜີນົຕ ື່ ການທ  າລາຍຈລຸງັຂອງເຊ ໍ້ອ 

(Nattapong et al., 2015; Tanongpan, et al., 2014; Sudsaichon & Nanthawa, 2009). ຜກັ

ຊະນດິຕື່າງກນັເມ  ື່ອນ  າມາທ  າຄວາມສະອາດໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຊະນດິດຽວກນັ ແມ ື່ນມຄີວາມແຕກຕື່າງ

ກນັໃນການຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີ ເນ ື່ ອງຈາກວື່າລກັສະຜກັແຕື່ລະຊະນດິມຄີວາມແຕກ

ຕື່າງກນັທາງດໍ້ານໂຄງສໍ້າງ, ຮບູຮ ື່າງລກັສະນະ ແລະ ສື່ວນປະກອບທາງເຄມຂີອງອີກດໍ້ວຍ (ນະ

ວະຣດັ, 2008). ການໃຊໍ້ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ມທີາດຊື່ວຍຫ ຼຸດຄວາມເຄັື່ ງຕ ງຜີວ (Surfactant) ເຊັື່ ນ: ນ  ໍ້າ

ສ ົໍ້ມສາຍຊູ, ອາຊດິຊຕີຣກິ, ເບັກຄິງໂຊດາຈະຊື່ວຍໃນການທ  າຄວາມສະອາດໄດໍ້ດ ີໂດຍທາດເຫ ົື່ າ

ນີໍ້ຈະໄປຈບັກບັສິື່ ງແປກປອມໃນຜກັໃຫໍ້ຫ ຼຸດອອກມາໄດໍ້ (Tanongpan, et al., 2014). 
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ພາກທີ 5 

ສະຫ ຼຸບ, ຂ ໍ້ຈ  າກດັ ແລະ ຂ ໍ້ແນະນ  າໃນການສກຶສາ 

5.1 ສະຫ ຼຸບຜນົໃນການສກຶສາ 

ຈາກຜນົການສຶກສາວທີິການຫ ຼຸດຜື່ອນເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົ ໂດຍໃຊໍ້ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ 5 ຊະນດິ 

ທີື່ ປະຕິບດັການທດົສອບດໍ້ວຍສອງວິທີ ຄ : ວທີິປາສະຈາກການແຊື່ ແລະ ແຊື່ໄວໍ້ 15 ນາທີ ຊ ່ ງ

ທງັສອງວທີິແມ ື່ນສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານຈລຸະຊບີໄດໍ້ ແລະ ສາມາດສະຫ ຼຸບໄດໍ້ດ ັື່ງນີໍ້: 

1) ວທີິການປາສະຈາກການແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິ

ມານຈລຸະຊີບທງັໝດົໃນຜກັສດົໄດໍ້ດທີີສດຸ ແລະ ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ມປີະສິດທິພາບສງູໄດື້ແກ:່ ໂພເທ

ຊຽມເພີມງັການເນດ ຊຶື່ ງສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊີບທງັໝດົໃນຜກັຫອມເປໄດໍ້ເຖິງ 

97%, ຜກັສະຫ ດັ 96%, ຜກັຄາວທອງ 94%, ຜກັຫອມປໍ້ອມ 95% ແລະ ຜກັຫອມລາບ 91%. 

ນອກນ ັື້ນ ນ ໍ້າເປ ື່ ອຍໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດຍງັສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຜກັຫອມ

ເປໄດໍ້ເຖງິ 95%, ຜກັຫອມປໍ້ອມ 80%, ຜກັຫອມລາບ 75%. ສວ່ນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍອ ່ ນໆທ່ີຄວາມເຂັໍ້ມ

ຂຸໍ້ນ 1% ເຊ່ັນດຽວກນັສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊີບທງັໝດົໃນຜກັຕວົຢື່າງທີື່ ສຶກສາ

ເປັນອນັດບັຮອງລງົມາ.  

2) ວທີິການແຊື່ໃນນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 1% ສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີ

ທ ົື່ວໄປໃນຜກັສດົໄດໍ້ດທີີສດຸ ແລະ ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທີື່ ມປີະສິດທິພາບສງູໄດໍ້ແກ ື່: ໂພເທຊຽມເພີມງັການ

ເນດ ຊຶື່ ງສາມາດຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານເຊ ໍ້ອຈລຸະຊີບທງັໝດົໃນຜກັຫອມເປໄດໍ້ເຖງິ 99%, ຜກັຄາວ

ທອງ 96%, ຜກັສະຫ ດັ 99%, ຜກັຫອມປໍ້ອມ 97% ແລະ ຜກັຫອມລາບ 93%. ພື້ອມກນັນ ັື້ນ

ນ ໍື້າເປ ່ ອຍໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດຍງັສາມາດຫຼຼຸດຜອ່ນຈາໍນວນເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຜກັຫອມເປ

ໄດໍ້ເຖງິ 97%, ຜກັຫອມປໍ້ອມ 83% ແລະ ຜກັຫອມລາບ 81%.  ສວ່ນໂຊດຽມຄາໂບເນດ, ຊຕີ

ຮິກອາຊິດ ແລະ ອາເຊຕິກອາຊິດເປັນອນັດບັຮອງລງົມາຕາມລາໍດບັ. ສວ່ນໂຊດຽມຄຼໍໄຣດສ໌າ

ມາດຫຼຼຸດຜອ່ນເຊ ື້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົໄດື້ໜື້ອຍ.   

3) ການແຍກເຊ ໍ້ອຈລຸະຊີບໃນອາຫານ XLD Agar ຈາກຜກັສດົທີື່ ນ  າມາສຶກສາແຕື່ລະຊະ

ນດິໄດໍ້ 7 ໄອໂຊເລດ ແລໍ້ວນ  າມາກວດສອບໃນອາຫານ TSI Agar ມພີຽງ 2 ໄອໂຊເລດເທົື່ ານ ັໍ້ນ

ທີື່ ເປັນເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ. 
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4) ການກວດສອບຄວາມປອດໄພຂອງຜກັສດົທີື່ ຜື່ານການທ  າຄວາມສະອາດ ໂດຍນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍ

ທີື່ ມຄີວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 0.5-1% ເມ  ື່ອນ  າມາມາປຽບທຽບກບັເກນມາດຕະຖານຈລຸະຊບີຂອງ HACCP 

ພບົວື່າມຄີວາມປອດໄພດ.ີ  

5) ການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົຈາກຕະຫ າດວທິະຍເຂດດງົໂດກຂໍ້ອນຂໍ້າງສງູ

ກວື່າຜກັທີື່ ເກັບມາຈາກຕະຫ າດດງົໂດກ, ຜກັທີື່ ມກີານປນົເປ ໍ້ອນດື້ວຍເຊ ໍ້ອຈລຸະຊີບສູງໄດື້ແກ ່

ຫອມລາບ ແລະ ຫອມເປ. ສ  າລບັຜກັຄາວທອງ ແລະ ຜກັສະຫ ດັແມ ື່ນບ ື່ ພນົການປນົເປ ໍ້ອນຂອງ

ເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາ, ການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊີບໃນຜກັສດົໃນຊື່ວງລະດແູລໍ້ງຂອນຂໍ້າງຫ າຍ

ກວື່າລະດຝູນົ. 

ຜນົຈາກການວິໄຈທີື່ ພບົວື່າຜກັສດົມກີານປນົເປ ໍ້ອນດໍ້ວຍເຊ ໍ້ອຈລຸະຊີບໃນຜກັນ ັໍ້ນ ບ ື່ ໄດໍ້ມຈີ ຸ

ປະສງົທີື່ ຈະເຮັດໃຫໍ້ຜູໍ້ບ ລິໂພກເກດີຄວາມວິຕກົກງັວນົຈນົເກດີການຫ ຼຸດ ຫ   ເຖິງຂ ັໍ້ນຢຸດບ ລິໂພກ

ຜກັສດົ ເນ ື່ ອງຈາກຢໍ້ານອນັຕະລາຍທີື່ ຈະເກີດຂຶໍ້ນ, ແຕື່ມຈີດຸປະສງົຕໍ້ອງການໃຫໍ້ຜູໍ້ບ ລິໂພກມີ

ຄວາມຕ ື່ ນຕວົ ແລະ ໃຫໍ້ຄວາມສ  າຄນັກບັການລໍ້າງຜກັໃຫໍ້ສະອາດທີື່ ສດຸ ເພ ື່ ອຫ ຼຸດຜື່ອນປະລິມານ

ເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໃນຜກັສດົໃຫໍ້ເຫ  ອໜໍ້ອຍທີື່ ສດຸ ຫ   ເຖງິຂ ັໍ້ນບ ື່ ກ ື່ໃຫໍ້ເກດີອນັຕະລາຍໄດໍ້. ດ ັື່ງນ ັໍ້ນ, ເພ ື່ ອ

ສຂຸະພາບທີື່ ດີ ນອກຈາກກນິຮໍ້ອນ, ລໍ້າງມ ແລໍ້ວ ຄວນລໍ້າງຜກັໃຫໍ້ສະອາດອີກດໍ້ວຍ ຊຶື່ ງຈາກຜນົ

ຈາກການທດົສອບໃນການທ  າຄວາມສະອາດຜກັ ສະແດງໃຫໍ້ເຫັນວື່ານ  ໍ້າເປ ື່ ອຍທງັໝດົທ່ີນ  າມາທີື່

ສຶກສາໃນຄ ັໍ້ງນີໍ້ ສາມາດທີື່ ຈະນ  າໄປໃຊໍ້ໃນການຫ ຼຸດຜື່ອນການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຈລຸະຊບີໄດໍ້.   

5.2 ຂ ໍ້ຈ  າກດັໃນການສກຶສາ 

ການສຶກສາຄ ັໍ້ງນີໍ້ມຂີ ໍ້ຈ  າກດັໃນຫ າຍດໍ້ານ ເຊັື່ ນ:  ການສກຶສາໃຫໍ້ມຄີວາມຖ ກຕໍ້ອງແມ ື່ນຍ  າທີື່

ສດຸໃນການທ  າຄວາມສະອາດເພ ື່ ອຫ ຼຸດຜື່ອນການປນົເປ ໍ້ອນຂອງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາໃນຜກັສດົ ກື່ອນ

ອ ື່ ນຈະຕໍ້ອງມເີຊ ໍ້ອປຽບທຽບທີື່ ເປັນເຊ ໍ້ອມາດຕະຖານທີື່ ຜື່ານການກວດສອບເຖງິລະດບັ DNA 

ຜື່ານການຢັໍ້ງຢ ໍ້ນຈາກອງົກອນທີື່ ກ ື່ຽວຂໍ້ອງ ເພ ື່ ອທີື່ ຈະນ  າເອາົເຊ ໍ້ອດ ັື່ງກາວມາສໍ້າງພາວະການປນົ

ເປ ໍ້ອນໃນຜກັສດົ ແລໍ້ວຈິື່ງນ  າໄປທດົສອບການຫ ຼຸດຜື່ອນໃນວທີິຕື່າງໆ. ຊຶື່ ງເຊ ໍ້ອຊາໂມເນລາມຂີ ໍ້ຈ  າ

ກດັ ແລະ ຕໍ້ອງຢູື່ພາຍໃຕໍ້ການຄຸໍ້ມຄອງຂອງໜື່ວຍງານທີື່ ກ ື່ຽວຂໍ້ອງ, ຫໍ້າມບ ື່ ໃຫໍ້ພາກສື່ວນອ ື່ ນນ  າ

ໄປໃຊໍ້ ຫ   ທດົລອງ ເນ ື່ ອງຈາກວື່າເຊ ໍ້ອຊະນດິນີໍ້ເປັນສາເຫດເຮັດໃຫໍ້ເປັນພະຍາດລະບາດທີື່ ຮ ໍ້າຍ

ແຮງໄດໍ້. ອປຸະກອນບາງຢື່າງໃນຫໍ້ອງທດົລອງຍງັບ ື່ ທນັພຽງພ ກບັຄວາມຕໍ້ອງການ.  

5.3 ຂ ໍ້ແນະນ  າໃນການສກຶສາ 

1).  ການບ ລິໂພກອາຫານທີື່ ມຄີວາມປອດໄພເປັນສິື່ ງທີື່ ສ  າຄນັທີື່ ສດຸ ຈິື່ງຄວນເອົາໃຈໃສື່ໃນ

ທກຸຂ ັໍ້ນຕອນ. 
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2). ຄວນໃຊໍ້ວທີິລໍ້າງ ແລະ ໃຊໍ້ປະລິມານຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນຂອງນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍຕ  ື່າ. ເນ ື່ອງຈາກວື່າ

ການໃຊໍ້ນ  ໍ້າເປ ື່ ອຍໃນຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນທີື່ ສງູອາດສ ົື່ງຜນົກະທ ົົບົຕ ື່ ຜູໍ້ບ ລິໂພກ, ເຮັດໃຫໍ້ຜກັສດົເສຍສະ

ພາບ ແລະ ຣດົຊາດໄດໍ້. 

3). ກື່ອນລໍ້າງຄວນປອກເປ ອກ ຫ   ເອົາເສດສື່ວນທີື່ ບ ື່ ຕໍ້ອງການອອກ 

4). ການລໍ້າງຄວນລໍ້າງດໍ້ວຍໂຊດຽມຄ ໄ໌ຣດ,໌ ແບັກຄງິໂຊດາ ແລະ ນ  ໍ້າສ ົໍ້ມສາຍຊູໃນ

ປະລິມານ  0, 5% ຕ ື່ ນ  ໍ້າສະອາດ 1 ລິດໃນອດັຕາສື່ວນຂອງຜກັສດົ 100 ກຣາມ ແລໍ້ວລໍ້າງອອກ

ດໍ້ວຍນ  ໍ້າໄຫຼ 1 - 2 ຄ ັໍ້ງ.  

5). ການລໍ້າງດໍ້ວຍໂປຕາຊຽມເພີມງັການເນດ ຄວນໃຊໍ້ໃນປະລິມານຄວາມເຂັໍ້ມຂຸໍ້ນ 0, 1% 

ຕ ື່ ນ  ໍ້າສະອາດ 1 ລິດໃນອດັຕາສື່ວນຂອງຜກັສດົ 100 ກຣາມ ແລໍ້ວລໍ້າງອອກດໍ້ວຍນ  ໍ້າສະອາດ 2 - 

3 ຄ ັໍ້ງ. ໂປຕາຊຽມເພີມງັການເນດບ ື່ ເໝາະສມົທີື່ ຈະໃຊໍ້ໃນລໍ້າງກບັຜກັສະຫ ດັ ແລະ ຜກັຫອມເປ 

ຫ   ຜກັສດົທີື່ ມນີ  ໍ້າຢາງສີຂາວ ເນ ່ ອງຈາກວາ່ໂພເທຊຽມເພີມງັການເນດມຜີນົຕ່ໍການປ່ຽນແປງສເີຮັດ

ໃຫື້ເກດີເປັນສີນ ໍື້າຕານ. 

6). ການສກຶສາໃນຄ ັໍ້ງຕ ື່ ໄປຄວນເກບັຕວົຢື່າງຈາກຜກັສດົທີື່ ເປັນສວນຜກັປອດສານພິດ ຫ   

ຜກັສວນຄວົ ແລະ ຜກັສດົຊະນດິອ ື່ ນໆອີກ. 

7). ສຶກສາການວິ ທີການຫ ຼຸ ດຜື່ອນການປົນເປ ໍ້ ອນຂອງເຊ ໍ້ ອ E.coli, Bacillus cereus, 

Staphylococcus aures  ນາໍອີກ ເພ ່ ອເປັນຂໍື້ມ  ນພ ື້ນຖານໃຫື້ແກກ່ານສ ກສາ.  
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