
ในชว่งไมก่ี่ปีที่ผา่นมามกีารระบาดของ
โรคท่ีเกิดจากอาหารและการเรียกคืน
ผลติภณัฑท์ี่เกี่ยวขอ้งกบัผกัใบเขยีวที่
ปนเป้ือนเชือ้โรค 
 
กฎการสขุาภบิาลอาหารของโอเรกอนได้
ก าหนดใหผ้กัใบเขยีวเป็นอาหารที่อาจเป็น
อนัตรายได ้ซ่ึงตอ้งคงไวท้ี่อณุหภมู ิ
41ºF (5ºC) หรือนอ้ยกว่า “ผกัใบเขยีว
ตดัแลว้” หมายถึง ผกัใบเขยีวสด ซ่ึงใบ
นัน้ไดถ้กูตดั ฉีก ฝานเป็นแว่น สบั หรือ
ฉีกขาด 

 
ตวัอย่างของผกัใบเขยีว: 
• ผกักาดหอมทกุชนดิ (ผกักาดแกว้, 

ผกักาดคอส, ผกักาดหอมบตัเตอร์
เฮด, ผกัใบ, และ ผกักาดหอมผสม
อิตาล)ี 

• escarole 
• อ็องดฟิ 
• ผกัสลดัรวม 
• ผกัโขม 
• กะหล า่ปล ี
• เคล 
• ผกัร็อกเก็ต 
• ผกัสวิสชารด์ 

 
นีย่งัรวมถึงผกัใบเขยีวตดัแลว้ที่แปรรปู
ในเชงิพาณิชย ์เชน่ สลดัผกัรวมถงุและ
ผกัโขม และผกัใบท่ีถกูตดั "ในบา้น" ใน
โรงงานผลติอาหาร 

 
ไมร่วมถึงผกักาดหอมทัง้หัวหรือสนิคา้
เกษตรดบิอื่น ๆ และ "การตดั" ไมร่วมถึง
การถอนและทิ้งใบภายนอก ซ่ึงเป็นวิธี

ปฏิบตัทิัว่ไปในการตัง้ขายในรา้นอาหาร
ขายปลกี เชน่ รา้นขายของช า 
 
หากผกัสดแบบใบถกูตดัในโรงงาน ตอ้ง
ทิ้งผลติภณัฑท์ี่ตดัแลว้หากไมข่ายหรือ
เสริฟ์ภายใน 7 วนั 

 
ผกัสลดัผสมที่แปรรปูในเชงิพาณิชยใ์นถงุ
หรือภาชนะตอ้งทิ้งหลงัจากเปิด หากไมไ่ด้
ขายหรือเสริฟ์ภายใน 7 วนั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

เพื่อตรวจสอบการคงความเย็นที่
เหมาะสมของผกัใบเขยีวที่หัน่แลว้ ใหว้ดั
อณุหภมูขิองผลติภณัฑด์ว้ย
เทอรโ์มมเิตอรแ์บบโพรบชนดิบางโดยสอด
ปลายเขา้ไปในสว่นกา้นที่หนากว่าของใบ 
ส าหรับถงุปิดผนกึของผลติภณัฑ ์ใหส้อด
เทอรโ์มมเิตอรแ์บบโพรบระหว่าง
ผลติภณัฑท์ี่บรรจใุนถงุหรือพบัถงุใหแ้นน่
รอบโพรบเพื่อใหแ้นใ่จว่ามกีารสมัผสักบั
ผลติภณัฑเ์พียงพอ 

ผักใบเขยีวตดัแลว้ไม่รวมสมนุไพร เช่น 
ผักชีหรือผักชีฝรั่ง 
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ค าจ ากัดความของ “อาหารท่ีอาจ

เป็นอันตราย (การควบคมุเวลา/ 

อณุหภมูิส าหรับอาหารท่ี

ปลอดภยั)” หมายถึงอาหารท่ี

ตอ้งใชก้ารควบคมุเวลา/ 

อณุหภมูิเพ่ือความปลอดภยั 

(TCS) เพ่ือจ ากัดการเจริญเตบิโต

ของจลิุนทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรคหรือ

การก่อตวัของสารพิษ 

เหตผุลดา้นสาธารณสขุ: 

ผกัใบเขยีวท่ีตดัแลว้ถกูก าหนดให้
เป็นอาหารท่ีอาจเป็นอันตราย 
(TCS) เพราะมนัพรอ้มท่ีจะ
สนบัสนนุการเจริญเตบิโตของเชือ้
โรคเม่ือถกูเก็บไวโ้ดยไมม่ีการ
ควบคมุอณุหภมูิหลงัจากท่ี
ของเหลวภายในและสารอาหาร
ถกูสัมผสัโดยการตดัใบ การตดั
หรือหัน่ย่อยจะเปล่ียนแปลง
คณุสมบัตทิางกายภาพ (เชน่ ท า
ใหส้ารเคลือบใบท่ีมีลกัษณะคลา้ย
ขีผ้ึ้งเสียหาย) และกระบวนการ
ทางชีวเคมีของใบ และเปิดโอกาส
ใหจ้ลิุนทรียบ์กุรกุเนือ้เย่ือ การ
ปนเป้ือนเชื้อโรคของผกัใบเขยีว
สามารถเกิดขึน้ไดใ้นภาคสนาม 
โรงงานท าความเย็น โรงบรรจ ุ
ตอนแปรรปู ยานพาหนะขนส่ง 
หรือสถานประกอบการดา้น
อาหาร ไมว่่าจะเกิดขึน้ท่ีไหนหรือ
อย่างไร การแชเ่ย็นอย่าง
เหมาะสมในสถานประกอบอาหาร
จะป้องกันการเจริญเตบิโตของ
เชื้อโรคท่ีอาจปรากฏบนผกัใบ
เขยีวท่ีตดัแลว้ 
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