
ໃນປີ ຜ່ານມາໄດ້ມີ ການເກີດພະຍາດຈາກ
ອາຫານແຜ່ລະບາດ ແລະ ເຮັດໃຫ້ມີ ການ
ເກັບຜະລິ ດຕພັນທີ່ ກ່ຽວກັບຜັກໃບຂຽວ
ທີ່ ມີ ການປົນເປ ້ ອນເຊ ້ ອພະຍາດຈຸລະຊີ ບ
ຄ ນ. 
 
ກົດລະບຽບຄວາມສະອາດຂອງອາຫານ 
ລັດ ໂອເຣກອນມີ ການຕ້ັງການຕັດຜັກ
ໃບຂຽວເປັນອາຫານທີ່ ມີ ຄວາມເປັນໄປ
ໄດ້ວ່າມີ ຄວາມເປັນອັນຕະລາຍທີ່ ຕ້ອງໄດ້
ຮັກສາໄວ້ໃນລະດັບອຸນຫະພູມ 41°F (5°
C) ຫ   ຕ າກວ່ານ້ັນ. “ການຕັດຜັກໃບ
ຂຽວ”ໝາຍເຖິງຜັກສົດໃບຂຽວທີ່ ໃບຖ ກ
ຕັດອອກໝົດ, ສັບ, ຊອຍ, ສັບ, ຫ   ຈີ ກ. 
 
ຕົວຢ່າງຂອງຜັກໃບຂຽວ: 
• ຜັກສະຫ ັ ດທຸກປະເພດ (ໄອສເບີ ກ, 

ໂຣເມນ, ບັດເຕີ , ລີ ຟ, ແລະ ເບບີ
ລີ ຟ) 

• ຜັກກາດຂາວ (endive) 
• ຜັກສະຫ ັ ດປະສົມ (spring mix) 
• ໃບຜັກປັງ (spinach) 
• ກະລ າປີ  (cabbage) 
• ກາດນາຍ ່  (kale) 
• ຜັກກາດຂິ ວ (arugula) 
• ຄະນ້າກ້ານແດງ (chard) 
 
ສິ່ ງນີ ້ ໃຊ້ກັບການປຸງແຕ່ງຜັກໃບຂຽວໃນ
ການຄ້າ, ເຊັ່ ນ ສະຫ ັ ດຖົງ ແລະ ໃບຜັກ
ປັງ, ແລະ ຜັກໃບຂຽວທີ່ ໄດ້ຜ່ານການຕັດ 
“ຢູ່ໂຮງປູກ” ບ່ອນຜະລິ ດອາຫານ.  
 
ມັນບ ່ ໄດ້ລວມເອົ າຜັກສະຫ ັ ດທັງຫົວ ຫ   
ສິ ນຄ້າກະສິ ກ າດິ ບອ ່ ນໆ, ແລະ ຄ າວ່າ 
“ຕັດ” ບ ່ ໄດ້ໝາຍຄວາມວ່າເອົ າອອກ 
ແລະ ຖ້ິມສ່ວນທາງນອງ, ເຊິ່ ງເປັນການ
ປະຕິບັດປົກະຕິທີ່ ຕ້ັງສະແດງໄວ້ຢູ່ໃນ
ສະພາບແວດລ້ອມການບ ລິ ການ
ອາຫານ, ເຊັ່ ນ ຮ້ານຂາຍເຄ ່ ອງຍ່ອຍ. 

ຖ້າຜັກໃບຂຽວສົດຖ ກຕັດຢູ່ໃນໂຮງປູກ, 
ການຕັດຜະລິ ດພັນຕ້ອງໄດ້ເກັບອອກ 
ຖ້າບ ່ ໄດ້ຂາຍ ຫ   ບ ລິ ການພາຍໃນ 7 ມ ້ . 
 
ການປຸງແຕ່ງຜັກປະສົມສ າລັບສະຫ ັ ດໃນ
ຖົງເພ ່ ອການຄ້າ ຫ   ກ່ອງບັນຈຸຕ້ອງໄດ້
ເກັບອອກພາຍຫ ັ ງຈາກເປີ ດຖ້າບ ່ ໄດ້ຂາຍ 
ຫ   ບ ລິ ການພາຍໃນ 7 ວັນ. 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ເພ ່ ອຢ້ັງຢ ນຄວາມຖ ກຕ້ອງໃນການ
ຮັກສາຜັກຕັດໃບໄວ້ບ່ອນເຢັນ, ການວັດ
ອຸຫະພູມຜະລິ ດພັນແມ່ນໃຊ້ແຜ່ນຄວາມ
ວັດຄວາມຮອ້ນບາງໆສອດໃສ່ສ້ົນຂອງ
ການຜັກຝ່າຍທີ່ ໜາຂອງໃບ. ສ າລັບ
ຜະລິ ດພັນທີ່ ເປັນຖົງຊິ ບປິ ດ, ໃສ່ແຜ່ນ
ວັດອຸນຫະພູມລົງໄປລະຫວ່າງກາງຖົງ 
ແລະ ພັບຖົງໃຫ້ແໜ້ນຮອບໆແຜ່ນວັດ
ເພ ່ ອໃຫ້ແນ່ໃຈວ່າແຜ່ນວັດໄດ້ສ າຜັດກັບ
ຜະລິ ດພັນຢ່າງພຽງພ . 

ຜັກໃບຂຽວທີ ່ ຕັດບ ່ ລວມເອົ າສະໝູນ
ໄພ,ເຊ່ັນ ຜັກຫອມປ້ອມ ແລະ ຕ້ົນ
ພາສລີ ່  

 

ການຫ່ັນຜັກໃບຂຽວ  

ເອກະສານຂ ້ ມູນຄວາມຈີ ງຂອງກົດລະບຽບອາຫານໝາຍເລກ 11 

ສິ ່ ງ ທີ ່ ທ່ າ ນ ຄ ວ ນ ຮູ້ ກ່ ຽ ວ ກັ ບ ກົ ດ ລ ະ ບ ຽ ບ   

WWW .H E AL THOR E GON .OR G /

FOOD S A FE TY  

ໂຄງການປ້ອງກັນພະຍາດທີ່ ເກີ ດຈາກອາຫານ 

OAR 333-150-0000, 

ພາກທີ  1-201.10(B) 

ນິ ຍາມຂອງ“ຄວາມອັນຕະລາຍ
ຂອງອາຫານທີ່ ເປັນໄປໄດ້ (ເວລາ/ 
ການຄວບຄຸມອຸນຫະພູມເພ ່ ອ
ຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ)” 
ໝາຍເຖິງອາຫານທີ່ ຕ້ອງການ
ເວລາ/ ການຄວບຄຸມອຸນຫະພູມ
ເພ ່ ອຄວາມປອດໄພຂອງອາຫານ
y (TCS) ເພ ່ ອຈ າກັດການເຕີ ບ
ໂຕຂອງເຊ ້ ອພະຍາດຈຸລິ ນຊີ  ແລະ 
ການສ້າງສານພິດ. 

ເຫດຜົນດ້ານ

ສາທາລະນະສຸກ: 

ການຫ່ັນຜັກໃບຂຽວແມ່ນເປັນຄວາມ

ອັນຕະລາຍຂອງອາຫານທີ່ ເປັນໄປໄດ້ 

(TCS) ຍ້ອນວ່າມັນມີ ລະດັບຄວາມ

ເປັນກາງໃນການສະໜັບສະໜູນ

ການເຕີ ບໂຕຂອງເຊ ້ ອພະຍາດຈຸລະ

ຊີ ບເມ ່ ອບ ່ ມີ ການຄວບຄຸມອຸນຫະພູມ

ພາຍຫ ັ ງຈາກສານແຫ ວພາຍໃນ ແລະ 

ສານອາຫານແມ່ນໄດ້ຖ ກສ າພັດໂດຍ

ການຫ່ັນໃບແລ້ວ. ການຕັດ ຫ   ການ

ຊອຍເຄ ່ ອນຍ້າຍດ້ານຮູບຮ່າງ 

(ຕົວຢ່າງ ທ າລາຍການເຄ ອບ) ແລະ 

ຂ້ັນຕອນຊີ ວະເຄມີ ຂອງໃບຜັກ ແລະ 

ສ້າງໂອກາດໃຫ້ຈຸລະຊີ ບເຂົ າແຜ່ລາມ

ຢູ່ເນ ້ ອເຍ ່ ອ. 

ການປົນເປ ້ ອນຂອງເຊ ້ ອພະຍາດຈຸ

ລະໂຣກໃນຜັກໃບຂຽວສາມາດເກີດ

ຂ ້ ນໄດ້ຢູ່ສວນ, ຫ້ອງເຢັນ, ຫ້ອງຫຸ້ມຫ ່ , 

ຫ້ອງປຸງແຕ່ງ, ລົດຂົນສ່ົງ ຫ   ຮ້ານທີ່

ດ າເນີ ນກິດຈະກ າປຸງແຕ່ງອາຫານ. ບ ່

ວ່າການປົນເປ ້ ອນເກີດຂ ້ ນຢູ່ໃສ ຫ   

ແນວໃດ, ການນ າໃຊ້ຕູ້ເຢັນຢູ່ໃນຮ້ານ

ທີ່ ດ າເນີ ນກິດຈະກ າປຸງແຕ່ງອາຫານ

ຈະຊ່ວຍປ້ອງກັນການເຕີ ບໂຕຂອງ

ເຊ ້ ອພະຍາດຈຸລະໂລກທີ່ ອາດເກີດຂ ້ ນ

ໃນຊ່ວງການຕັດໃບຂຽວ.  

ເດ ອນພະຈິ ກ ປີ  2014  


