
 
 

ปัจจัยที่มีผลต่อการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ 
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บทคัดย่อ 
การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ทุกแห่งในพ้ืนที่จังหวัด

ขอนแก่น ปีงบประมาณ 2564 โดยเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์ตามแผนเก็บตัวอย่างที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือตอนบนก าหนด จ านวน 26 แห่ง รวม 26 ตัวอย่าง และใช้แบบสอบถามเก็บข้อมูลเพ่ือหา
ปัจจัยที่มีผลต่อการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ทุกแห่ง ผลการศึกษาพบว่าตัวอย่าง
เนื้อสัตว์มีการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในระดับที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน จ านวน 10 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 38.46 
(10/26) เมื่อจ าแนกตามประเภทโรงฆ่าสัตว์ พบว่าโรงฆ่าสุกรมีการปนเปื้อนในระดับที่ไม่ผ่านเกณฑ์สูงสุดคือ 
ร้อยละ 60 (6/10) รองลงมาคือโรงฆ่าสัตว์ปีกร้อยละ 28.57 (2/7) และโรงฆ่าโค-กระบือร้อยละ 22.22 (2/9) 
ตามล าดับ ผลวิเคราะห์การปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ จ าแนกตามชนิดของเชื้อ  พบการปนเปื้อน
เชื้อแบคทีเรียที่ไม่ผ่านเกณฑ์สูงสุด คือ Salmonella spp. ร้อยละ 26.92 (7/26) รองลงมาคือ E.coli ร้อยละ 
11.54 (3/26) ผลการวิเคราะห์หาความสัมพันธ์ของปัจจัยที่มีผลต่อการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์จาก
โรงฆ่าสัตว์ที่ไม่ผ่านเกณฑ์อย่างน้อยหนึ่งรายการ พบว่าน้ าใช้ในกระบวนการผลิตทีไ่ม่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีน 
แล ะการ ไม่ ท าค ว าม ส ะอาด อุ ป กรณ์ เค รื่ อ งมื อ ที่ ใช้ ใน ก ระ บ วน การผลิ ต ระห ว่ า งก ารฆ่ าสั ต ว์                            
มีความสัมพันธ์ต่อการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P < 0.05) 
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Factor of Bacterial Contamination in Meat from Slaughterhouses 

in Khon Kaen Province, fiscal year 2021 
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Abstract 

The study of factor of bacterial contamination in 26 meat samples from 26 

slaughterhouses in Khon Kaen Province in fiscal year 2021. By collecting meat samples 

according to the plan from the Veterinary Research and Development Center Upper 

Northeastern Region. Questionnaires were used for collecting data to determine factors 

affecting bacterial contamination in meat from slaughterhouses. The results showed that the 

meat samples from 10 slaughterhouses were contaminated with bacteria that did not pass 

the standard criteria at 38 .4 6 % (10/26). The study by of slaughterhouse typing found pig 

slaughterhouse had the highest level of contamination at 60% (6/10), followed by the 

poultry slaughterhouse 28.57% (2/7), and Cattle slaughterhouse 22.22% (2/9) respectively. 

The analysis of bacterial types found that the highest contamination was Salmonella spp. 

26.92% (7/26), followed by E.coli 11.54% (3/26). The analysis association of factors affecting 

bacterial contamination in meat from slaughterhouses at least one item showed that water 

in the production process without treating chlorine and without clean equipment during 

slaughtering process were the main the factors of bacterial contamination in meat with 

statistically significant difference p-value < 0.05  
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บทน า 

ปัจจุบันจ านวนประชากรโลกได้เพ่ิมขึ้นเป็นจ านวนมาก ส่งผลให้มีความต้องการบริโภคอาหารเพ่ิมขึ้น 
โดยเฉพาะเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ จากการส ารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารกลุ่มต่างๆ พบว่าประชากรกลุ่มที่
มีอายุ 6 ปีขึ้นไปมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารกลุ่มเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ร้อยละ 88.2 (ส านักงานสถิติ
แห่งชาติ, 2560) และในปัจจุบันผู้บริโภคได้ให้ความส าคัญกับอาหารเพ่ือสุขภาพ ความสะอาด และความ
ปลอดภัยด้านอาหารมากยิ่งขึ้น กรมปศุสัตว์ภายใต้กระทรวงเกษตรและสหกรณ์เป็นหน่วยงานที่มีหน้าที่ปฏิบัติ
ตามนโยบายความปลอดภัยด้านอาหารของรัฐบาล ในการควบคุมมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ เพ่ือสร้างความ
ปลอดภัยทางอาหารให้แก่ผู้บริโภค (กรมปศุสัตว์, 2551) โดยก ากับดูแลขั้นตอนการผลิตตั้งแต่ฟาร์มเลี้ยงสัตว์ไป
จนถึงการบริโภค ซึ่งกระบวนการหนึ่งที่มีความส าคัญในการผลิตเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ก็คือ กระบวนการ     
ฆ่าสัตว์และช าแหละเนื้อสัตว์ภายในโรงฆ่าสัตว์ต้องไม่มีการปนเปื้ อนเชื้อแบคทีเรียที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 
จากข้อมูลรายงานการเฝ้าระวังโรคของส านักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข (2561) พบว่า
ตั้งแต่วันที่ 1 มกราคม 2561 ถึงวันที่ 24 ธันวาคม 2561 มีผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษ จ านวน 115,095 ราย  
จาก 77 จังหวัด จังหวัดที่มีอัตราการป่วยต่อแสนประชากรสูงสุด 5 อันดับแรกคือ อุบลราชธานี ล าพูน ร้อยเอ็ด 
ขอนแก่น และเชียงราย เชื้อแบคทีเรียที่ปนเปื้อนในเนื้อสัตว์ที่สามารถส่งผลต่อสุขภาพของผู้บริโภค อาทิเช่น 
Salmonella spp., Staphylococus spp, Escherichia coli การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียนั้นสามารถเกิดการ
ปนเปื้อนได้ตั้งแต่การเลี้ยงสัตว์ที่ฟาร์ม การขนส่ง การพักสัตว์ก่อนเข้าฆ่า กระบวนการฆ่าสัตว์ การช าแหละ 
และการตัดแต่งเนื้อสัตว์ เนื่องจากเชื้อแบคทีเรียจะมีอยู่มากภายในล าไส้ของสัตว์ ในส่วนของกระบวนการ      
ฆ่าสัตว์ในขั้นตอนของการเอาเครื่องในออกหากกระท าโดยผิดวิธี หรือไม่ระมัดระวังสามารถท าให้ล าไส้ฉีกขาด
ส่งผลให้มูลสัตว์ปนเปื้อนสู่ซากสัตว์ หรืออุปกรณ์ที่ใช้ส าหรับตัดแต่งได้ (สุราษฎร์, 2563) ตลอดจนน้ าที่ใช้ใน
กระบวนการฆ่าสัตว์นั้น ต้องเป็นน้ าที่สะอาด จะเห็นได้ว่าหากโรงฆ่าสัตว์ที่ไม่มีการควบคุมกระบวนการ
ปฏิบัติ งาน ไม่มีการจัดการสุขลักษณะที่ ดีท าให้มี โอกาสที่ เชื้ อแบคที เรียจะปนเปื้ อนสู่ เนื้ อสัตว์ ได้
Staphylococcus aureus พบได้ที่ระบบทางเดินหายใจ ล าคอ ผมและผิวหนัง (จิราภรณ์ , 2549) หากมีการ
ปนเปื้อนในอาหาร เชื้อจะเพ่ิมจ านวนและสร้างสารพิษ endotoxin เมื่ออาหารโดนความร้อนตัวเชื้อจะถูก
ท าลาย แต่สารพิษยังคงไม่ถูกท าลายและตกค้างในอาหาร เมื่อรับประทานอาหารที่มีการปนเปื้อนของสารพิษ
ของแบคทีเรียชนิดนี้ จะมีอาการอาหารเป็นพิษ คือ คลื่นไส้อย่างมาก อาเจียน ปวดท้อง ท้องร่วง (ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา, ม.ป.ป) Salmonella spp. เป็นหนึ่งในเชื้อแบคทีเรียที่เป็นสาเหตุท าให้เกิด
อาการอาหารเป็นพิษได้บ่อย ซึ่งติดต่อทางการรับประทานน้ าหรืออาหารที่มีการปนเปื้อนของเชื้อเข้าไป ในขณะ
ที่สามารถพบเชื้อ Salmonella spp. ได้ในสิ่งแวดล้อมและภายในทางเดินอาหารของสัตว์ทั้งสัตว์ป่าและสัตว์ที่
เลี้ยงในฟาร์ม (Carlos et. Al., 2012)  Escherichia coli และ Coliform เป็นเชื้อแบคทีเรียที่ก่อโรคในอาหาร. 
แหล่งที่พบเชื้อแบคทีเรียในกลุ่มนี้ได้บ่อยคือ บริเวณที่มีสุขอนามัยไม่ดี , การปนเปื้อนน้ าเสีย, ผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์, พืชผัก ซึ่งแบคทีเรียทั้ง 2 ชนิดนี้เป็นตัวบ่งชี้ถึงสภาวะความสะอาดของผลิตภัณฑ์ และการปนเปื้อนมูล
สัตว์ในอาหารอีกด้วย(Gözde, 2019)ส่วน Enterococcus spp. และเชื้อแบคทีเรียรวม (Total bacterial 
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count) เป็น เชื้อจุลินทรีย์ที่บ่ งชี้ คุณภาพความไม่สะอาด ไม่ถูกสุขลักษณะ  (Indicator bacteria) ใน
กระบวนการผลิต (อัญชลีและคณะ, 2556) 

จากข้อมูลผลการวิเคราะห์เนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ในจังหวัดขอนแก่น โดยศูนย์วิจัยและพัฒนาการ   
สัตวแพทย์ภาคตะวันออกเฉียงหนือตอนบน ในปีงบประมาณ 2561-2563 พบการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียที่ไม่
ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 34.78 (ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน, 2561)           
ร้อยละ 38 (ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน, 2562) และร้อยละ 36 
(ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน, 2563) ตามล าดับ   

การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือหาปัจจัยที่มีผลต่อการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์
ในจังหวัดขอนแก่น และน าข้อมูลที่ได้ใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุง พัฒนาโรงฆ่าสัตว์ เพ่ือลดการปนเปื้อนเชื้อ
แบคทีเรียในเนื้อสัตว์ต่อไป 

อุปกรณ์และวิธีการ 
1. ประชากรและจ านวนตัวอย่าง 

  เก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์จ านวน 26 ตัวอย่าง จากโรงฆ่าสัตว์ทั้ งหมดในจังหวัดขอนแก่น
ปีงบประมาณ 2564 ตามแผนเก็บตัวอย่างที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบนก าหนด 
ศึกษาร้อยละการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp., Staphylococus spp, Escherichia coli, 
Enterococus spp., Coliform และจ านวนแบคทีเรียทั้งหมด (Total bacteria count) โดยเก็บกล้ามเนื้อ
ส่วนที่ไม่มีไขมันและไม่ติดหนังปริมาณไม่น้อยกว่า 500 กรัมต่อตัวอย่างใส่ถุงพลาสติกปิดปากถุงให้สนิทติด
ฉลากรายละเอียดแช่เย็นเพ่ือรักษาสภาพตัวอย่างและน าส่งห้องปฏิบัติการด้วยการแช่เย็นในกล่องโฟมที่บรรจุ
ด้วยน้ าแข็งเพ่ือรักษาอุณหภูมิส่งตรวจวิเคราะห์ที่ห้องปฏิบัติการศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน จังหวัดขอนแก่น 
  เก็บข้อมูลจากโรงฆ่าสัตว์ในจังหวัดขอนแก่นจ านวนทั้งหมด 26 แห่ง และเป็นการเก็บข้อมูล
โดยวิธีทบทวนวรรณกรรมและการสัมภาษณ์ด้วยแบบสอบถาม เพ่ือหาปัจจัยที่มีผลต่อการปนเปื้อนเชื้อ
แบคทีเรียในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ในจังหวัดขอนแก่น ปีงบประมาณ 2564  
2. การตรวจทางห้องปฏิบัติการ 
  น าตัวอย่างเนื้อสัตว์ตรวจวิเคราะห์หาเชื้อแบคทีเรีย 6 รายการทดสอบ ดังนี้ 

1. Salmonella spp. โดยวิธี ISO 6579: 2017 AMENDMENT 1 2021-03  
2. Staphylococcus aureus โดยวิธี AOAC : 2003 
3. Coliform โดยวิธี AOAC 991.14 : 2016 
4. Enterococus spp. โดยวิธี Nordic No.68 : 2011 
5. Escherichia coli โดยวิธี AOAC 998.08 : 2016 
6. จ านวนแบคทีเรียทั้งหมด (Total bacteria count) โดยวิธี AOAC official Medthod 

990.12/BAM Chapter 3 Jan. : 2001 
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  เกณฑ์มาตรฐานด้านจุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์เพื่อการส่งออก (กรมปศุสัตว์, 2551)                
มีรายละเอียดเกณฑ์ที่ก าหนด ดังนี้ 

- Salmonella spp. ไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
- Staphylococcus aureus น้อยกว่าหรือเท่ากับ 100 โคโลนีต่อกรัม 
- Coliforms น้อยกว่าหรือเท่ากับ 5,000 โคโลนีต่อกรัม 
- Enterococcus spp. น้อยกว่าหรือเท่ากับ 1,000 โคโลนตี่อกรัม 
- Escherichia coli น้อยกว่าหรือเท่ากับ 100 โคโลนีต่อกรัม 
- จ านวนแบคทีเรียทั้งหมด (Total Plate Count) น้อยกว่าหรือเท่ากับ 500,000 โคโลนตี่อกรัม 

3. การวิเคราะห์ข้อมูล 
  3.1 น าผลวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการจากตัวอย่างเนื้อสัตว์ที่ ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน          
ด้านจุลชีววิทยากรมปศุสัตว์มาค านวณหาร้อยละการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ในปีงบประมาณ 
2564 โดยใช้การวิเคราะห์ทางสถิติเชิงพรรณนา โดยโรงฆ่าสัตว์ใดพบเชื้อแบคทีเรียในตัวอย่างเนื้อสัตว์ไม่ผ่าน
เกณฑ์อย่างน้อย 1 รายการให้ถือว่าไม่ผ่านเกณฑ์ในระดับโรงฆ่าสัตว์ 
           3.2 การหาความสัมพันธ์ระหว่างการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียกับปัจจัยที่มีผลต่อการปนเปื้อน
เชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์โดยค านวณค่า Odds Ratio และใช้สถิติ Chi-square test ในกรณี    
คาคาดหวัง (Expected value) ของแต่ละเซลล์จะต้องมีค่ามากกว่า 5 หรือมีจ านวนเซลล์ที่มีค่าคาดหวังน้อย
กว่า 5 ได้ไม่เกินร้อยละ 20 ของจ านวนเซลล์ทั้งหมด โดยที่ค่าคาดหวังของเซลลนั้นสามารถค านวณได้จากผล
คูณของผลรวมในแนวแถว และในแนวคอลัมภ์ที่เซลล์นั้นอยู่ หารด้วยจ านวนตัวอย่างทั้งหมด แต่ถ้าไม่เป็นไป
ตามข้อตกลงดังกล่าวจะใช้สถิติ Fisher Exact test ในการทดสอบสมมติฐานแทน (ศศิวิมล, ม.ป.ป.) โดย
การศึกษานี้จึงใช้การหาค่า p-value โดยใช้ Chi-square test โดยโปรแกรม Microsoft Excel และ Fisher 
Exact test โดยใช้โปรแกรม OpenEpi® 
 

ผลการศึกษา 
ผลวิเคราะห์การปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp., Staphylococus aureus,  

Escherichia coli, Enterococus spp., Coliform และจ านวนแบคทีเรียทั้งหมด (Total bacteria count) 
ในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ในพ้ืนที่จังหวัดขอนแก่น ในปีงบประมาณ 2564 จ านวน 26 ตัวอย่าง โดยเก็บ
ตัวอย่างเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์จ านวนทั้งหมด 26 แห่ง พบการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในตัวอย่างเนื้อสัตว์ที่    
ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านจุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์เพ่ือการส่งออก พ.ศ. 2551 จ านวน 10 แห่งคิดเป็น   
ร้อยละ 38.46 (10/26) เมื่อจ าแนกตามประเภทโรงฆ่าสัตว์ พบการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียสูงที่สุด คือโรงฆ่า
สุกรร้อยละ 60 (6/10) รองลงมาคือ โรงฆ่าสัตว์ปีกร้อยละ 28.57 (2/7) และโรงฆ่าโค-กระบือร้อยละ       
22.22 (2/9) ตามล าดับ (ตารางท่ี 1) 
 
 
 



6 
 

 
ผลวิเคราะห์การปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ จ าแนกตามชนิดของเชื้อ พบการ 

ปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียระดับที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสูงที่สุด คือ Salmonella spp. ร้อยละ 26.92 
(7/26) รองลงมาคือ E.coli ร้อยละ 11.54 (3/26) ส่วนเชื้อที่ ไม่พบการปนเปื้อนเกินเกณฑ์มาตรฐาน 
ประกอบด้วย Coliform, Enterococus spp., Staphylococus aureus เมื่อจ าแนกตามประเภทเนื้อสัตว์
พบว่าเนื้อไก่ปนเปื้อน E.coli ในระดับที่ไม่ผ่านเกณฑ์สูงที่สุด คือร้อยละ 28.57(2/7) เนื้อโคพบการปนเปื้อน 
Salmonella spp. สูงที่สุด คือ ร้อยละ 22.22(2/9) เนื้อสุกรพบการปนเปื้อน Salmonella spp. สูงที่สุด คือ
ร้อยละ 50(5/10) และพบว่าจ านวนแบคทีเรียทั้งหมด (Total bacteria count) ในระดับที่ไม่ผ่านเกณฑ์ คือ
ร้อยละ 10(1/10)  และพบ E.coli ในระดับท่ีไม่ผ่านเกณฑ์ คือร้อยละ 10 (1/10)  (ตารางท่ี 2) 
  ผลวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของปัจจัยที่มีผลต่อการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่า
สัตว์ในระดับที่ไม่ผ่านเกณฑ์อย่างน้อยหนึ่งรายการทดสอบ พบว่า น้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตไม่ผ่านการฆ่าเชื้อ
ด้วยคลอรีน และการไม่มีการท าความสะอาดอุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการผลิตระหว่างการฆ่าสัตว์              
มีความสัมพันธ์ต่อการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์อย่างมีนัยส าคัญ P < 0.05 ที่ความเชื่อมั่น 95% ซ่ึงน้ า
ที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนค่า Odds ratio (95%Cl)= 0.11(0.02-0.74), P < 0.05 
และการท าความสะอาดอุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการผลิตระหว่างการฆ่าสัตว์ค่า Odds ratio (95%Cl) 
= 0.11 (0.02-0.74), P< 0.05 เป็นปัจจัยป้องกัน (Preventive risk) การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์จาก
โรงฆ่าสัตว์ในพ้ืนที่จังหวัดขอนแก่น (ตารางท่ี 3) 
ตารางที่  1 ผลวิเคราะห์การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ในพ้ืนที่จังหวัดขอนแก่น
ปีงบประมาณ 2564 จ าแนกตามประเภทโรงฆ่าสัตว์ (n=26) (อ้างอิงเกณฑ์ด้านจุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์
เพ่ือการส่งออก พ.ศ. 2551) 

  ประเภทโรงฆ่าสัตว์ ร้อยละการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ท่ีไม่ผ่านเกณฑ์ 

สัตว์ปีก 28.57(2/7) 

โค-กระบือ 22.22( 2/9) 

สุกร 60(6/10) 

รวม 38.46(10/26) 
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ตารางที่  2 ผลวิเคราะห์การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ในพ้ืนที่จังหวัดขอนแก่น 
ปีงบประมาณ 2564 จ าแนกตามชนิดของเชื้อแบคทีเรีย ค านวณรายตัวอย่าง (n=26) (อ้างอิงเกณฑ์ด้าน       
จุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์เพ่ือการส่งออก พ.ศ. 2551) 

 ชนิดเนื้อสัตว ์

ร้อยละตัวอย่าง

เนื้อสัตว์ท่ีไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐานด้านจุล

ชีววิทยาของสินค้าปศุ

สัตว์เพื่อการส่งออก 

พ.ศ. 2551 อย่างน้อย   

1 รายการทดสอบ 

จ านวนร้อยละตัวอย่างเนื้อสัตว์ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านจุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์เพ่ือ

การส่งออก พ.ศ. 2551 

Total 

bacteria 

count 

Coliform E.coli  
Enterococcus 

spp. 
S.aureus  

Salmonella 

spp. 

เนื้อไก่ (n =7) 28.57(2/7) 0(0/7) 0(0/7) 28.57(2/7) 0(0/7) 0(0/7) 0(0/7) 

เนื้อโค (n=9) 22.22(2/9) 0(0/9) 0(0/9) 0(0/9) 0(0/9) 0(0/9) 22.22 (2/9) 

เนื้อสุกร (n=10) 60(6/10) 10(1/10) 0(0/10) 10(1/10) 0(0/10) 0(0/10) 50 (5/10) 

รวม (n=26) 38.46 (10/26) 3.85(1/26) 0(0/26)  11.54(3/26) 0(0/26) 0(0/26)     26.92 (7/26) 

 

 
ตารางท่ี 3 ปัจจัยที่มีผลต่อการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ 

การศึกษา 

  
จ านวนโรงฆ่า  

(n = 26) 

P-value 

 

  

ไม่ผ่าน
เกณฑ์         
(n=10) 

ผ่าน
เกณฑ ์
(n=16) 

 
Odds ratio  
(95%Cl) 

1. บริเวณภายนอกอาคารโรงฆ่าสัตว์   
   

 

โรงพักสัตว์อยู่ห่างจากส่วนที่สะอาดของ
อาคารโรงฆ่าสตัว ์ ใช่ 9 15 0.99 

 
 0.60 (0.03-10.82) 

  ไม่ใช ่ 1     1    

มีการแยกพักสัตว์ป่วย หรือสงสัยว่าป่วย
ออกเป็นสัดส่วน ใช่ 4      7 0.99 

 
0.86 (0.17- 4.27) 

  ไม่ใช ่ 6      9    
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ตารางท่ี 3 ปัจจัยที่มีผลต่อการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์(ต่อ) 

การศึกษา 

  
จ านวนโรงฆ่า      

(n = 26) 

P-value 

 

  

ไมผ่่าน
เกณฑ์ 
(n=10) 

ผ่าน
เกณฑ ์
(n=16) 

Odds Ratio 
(95%Cl) 

2. สถานที่ตั้ง อาคารโรงฆ่าสัตว์    
    พื้นท าดว้ยวัสดทุี่ท าความสะอาดยาก ใช่ 4 8 0.93 0.67 (0.13- 3.30) 

  ไม่ใช ่ 6 8     
บริเวณพื้นระบายน้ าได้ไม่สะดวก และ
เกิดการท่วมขัง ใช่ 5 7 0.99 1.29 (0.26-6.3) 

  ไม่ใช ่ 5 9     
ผนังท าด้วยวสัดุที่งา่ยต่อการท าความ
สะอาด ใช่ 6 9 0.99 1.17 (0.23-5.8) 

  ไม่ใช ่ 4 7     
ห้องผลิตแบ่งพืน้ที่ส่วนสะอาดและส่วนไม่
สะอาดชดัเจน ใช่ 6 7 0.42 1.93 (0.39-9.60) 

  ไม่ใช ่ 4 9     
การจัดการรวบรวมมูลฝอย และสิ่งปฏิกูล
อย่างเหมาะสม ใช่ 3 6 0.99 0.71 (0.13 -3.67) 

  ไม่ใช ่ 7 10     
น้ าทิ้งจากส่วนที่สกปรกไม่ไหลไปสู่ส่วน
สะอาดในห้องตัดแต่ง ใช่ 5 7 0.99 1.29 (0.26-6.27) 

  ไม่ใช ่ 5 9     

มีอ้างล้างมือประจ าห้องผลิต ใช่ 3 10 0.11 0.26 (0.05-1.40) 

  ไม่ใช ่ 7 6     
น้ าที่ใช้ในกระบวนการผลติผ่านการฆ่า
เชื้อด้วยคลอรีน ใช่ 2 11 0.02* 0.11 (0.02-0.74) 

  ไม่ใช ่ 8 5     
มีมาตรการป้องกันสัตว์พาหะมิให้เข้าไป
ในอาคารโรงฆ่าสัตว์ได ้ ใช่ 2 8 0.26 0.25 (0.04-1.56) 

  ไม่ใช ่ 8 8     
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ตารางท่ี 3 ปัจจัยที่มีผลต่อการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ (ต่อ) 

การศึกษา 

  
จ านวนโรงฆ่า       

(n = 26) 

P-value 

 

  

ไม่ผ่าน
เกณฑ ์
(n=10) 

ผ่าน
เกณฑ์ 
(n=16) 

Odds Ratio 
(95%Cl) 

3. การควบคุมการปฏิบัติงาน   
    มีการพักสัตว์ และงดอาหารก่อนฆ่าสัตว์ ใช่ 9 10 0.28 5.4 (0.54-7.96) 

  ไม่ใช ่ 1 6     

มีการล้างท าความสะอาดตวัสัตว์ก่อนเข้าฆ่า ใช่ 2 3 0.99 1.08 (0.15-7.96) 

  ไม่ใช ่ 8 13     

ซาก หรือส่วนใดของซากไม่สัมผสัพื้น ใช่ 4 11 0.44 0.36 (0.07-1.97) 

  ไม่ใช ่ 5 5     

พื้นและผนังห้องผลิตก่อนปฏิบตัิงานสะอาด ใช่ 6 10 0.99 0.9 (0.18-4.55) 

  ไม่ใช ่ 4 6     
ขั้นตอนการล่วงเคร่ืองใน เมื่อมีเคร่ืองใน
แตก มีการล้าง/เปลี่ยนอุปกรณ์ ใช่ 3 11 0.13 0.19 (0.04-1.08) 

  ไม่ใช ่ 7 5     
4. สุขลักษณะส่วนบุคคล และสุขลักษณะในการ
ปฏิบัติงาน 

    สวมผ้ากนัเปื้อนในขณะปฏิบัตงิาน ใช่ 5 9 0.99 0.78 (0.16-3.80) 

  ไม่ใช ่ 5 7     

ผู้ปฏิบัตงิานไม่มีพฤติกรรมที่อาจก่อให้เกิด
การปนเปื้อนเชื้อสู่เนื้อสตัว์ขณะปฏิบัติงาน 
เช่น พูดคุย ถ่มน้ าลาย สูบบุหรี่ ใช่ 2 9 0.99 0.19 (0.03-1.22) 

  ไม่ใช ่ 8 7     

มีการท าความสะอาดอุปกรณ ์เครื่องมือที่
ใช้ในกระบวนการผลิตระหวา่งการฆ่าสัตว์ ใช่ 2 11 0.04* 0.11 (0.02-0.74) 

  ไม่ใช ่ 8 5     
*มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P < 0.05)     
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สรุปและวิจารณ์ 

 จากการศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ทุกแห่งในพ้ืนที่
จังหวัดขอนแก่น ปีงบประมาณ 2564 โดยเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์ตามแผนเก็บตัวอย่างที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการ
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบนก าหนด จ านวน 26 แห่ง รวม 26 ตัวอย่าง พบว่าโรงฆ่าสุกรมีการปนเปื้อน
เชื้อแบคทีเรียสูงสุด คือร้อยละ 60 (6/10) ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของณัฐณิชาและณัฐวิทย์ (2562) บ่งชี้ว่า
คุณภาพด้านความสะอาดของเนื้อสุกรจากโรงฆ่าในช่วงเวลาที่ศึกษาอยู่ในเกณฑ์ที่ไม่ดี ซึ่งต้องมีการปรับปรุง
กระบวนการผลิตเพ่ือลดการปนเปื้อน  เมื่อจ าแนกตามชนิดของเชื้อแบคทีเรีย พบการปนเปื้อนเชื้อ 
Salmonella spp.สูงที่สุดคือร้อยละ 26.92 (7/26) ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของสุราษฎร์และปราโมทย์ 
(2563) คือพบการปนเปื้อนร้อยละ 37.50 และผลการศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ซึ่งเก็บ
จากโรงฆ่าสัตว์ในภาคตะวันตกของอนุสรณ์และปรัศนี (2559) ร้อยละ 24.13 อีกทั้งสอดคล้องกับผลการศึกษา
การปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus ในเนื้อสัตว์ที่โรงฆ่าสัตว์และสถานที่
จ าหน่ายเนื้อสัตว์ในจังหวัดตากของจ ารัสและนิยม (2560) คือร้อยละ 47.44 (74/156) บ่งชี้ได้ว่าการปนเปื้อน
ของ เชื้ อ  Salmonella spp. พ บ ใน ห ล าย พ้ื น ที่ ซึ่ ง เป็ น เชื้ อ แบ คที เรี ย ที่ ก่ อ ให้ เกิ ด อ าห าร เป็ น พิ ษ                   
เชื้อ Salmonella spp. พบได้ทั่วไปในทางเดินอาหารของคนและสัตว์หากการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์          
มีสุขลักษณะที่ไม่ดีทั้งด้านการปฏิบัติงาน และสุขลักษณะส่วนบุคคลก็สามารถท าให้เกิดการปนเปื้อนได้ และ
พบว่าเชื้อสามารถปนเปื้อนข้าม (cross-contamination) ในขั้นตอนการฆ่าจากสุกรมีชีวิต ซากสุกร น้ าใช้
ภายในโรงฆ่าสัตว์ และพนักงานฆ่าสัตว์(เดชาและสรรเพชญ, 2554)  
               เมื่อศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ใน พ้ืนที่จังหวัด
ขอนแก่นพบว่าปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์อย่ างมีนัยส าคัญทางสถิติ              
(P< 0.05) คือ น้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตไม่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีน และพบว่าน้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิต
ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีนนั้นเป็นปัจจัยป้องกันการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ในพ้ืนที่
จังหวัดขอนแก่นค่า Odds ratio = 0.11 ซ่ึงตามกฎกระทรวงการประกอบกิจการฆ่าสัตว์ พ.ศ. 2564 ได้ก าหนด
ไว้ว่าน้ าที่ ใช้สัมผัสกับเนื้อสัตว์ต้องมีมาตรฐานไม่ต่ ากว่าเกณฑ์คุณภาพน้ าประปาดื่มได้ของกรมอนามัย 
(กฎกระทรวงการประกอบกิจการฆ่าสัตว์, 2564) ซึ่งในกระบวนการฆ่าสัตว์นั้นต้องใช้น้ าล้างท าความสะอาดตัว
สัตว์ก่อนฆ่า การล้างมีดและอุปกรณ์ที่ใช้ระหว่างการฆ่าสัตว์ รวมถึงใช้น้ าในการล้างซาก ลดอุณหภูมิซาก 
รวมทั้งกระบวนการล้างท าความสะอาดภายในโรงฆ่าสัตว์ ดังนั้นหากน้ าที่ใช้ในไม่ได้ผ่านการฆ่าเชื้อแบคทีเรีย
ด้วยคลอรีนก่อน จะส่งผลให้เกิดการปนเปื้อนสู่เนื้อสัตว์ได้ จากการศึกษาของเดชาและสรรเพชญ (2554) พบว่า
ตัวอย่างน้ าใช้ในโรงฆ่าสุกรพบเชื้อ Salmonella spp. ร้อยละ19.51 จากการศึกษาผลของการล้างซากไก่ต่อ
ปริมาณเชื้อซัลโมเนลล่าของยอดและคณะ (2554) พบว่าการใช้น้ าสะอาดที่ผสมคลอรีนที่ความเข้มข้น 20 
ppm สามารถลดปริมาณเชื้อซัลโมเนลล่าได้มากกว่าการใช้น้ าที่ไม่มีการผสมคลอรีน ซึ่งตามคู่มือมาตรฐานน้ า
ดื่มแห่งประเทศไทย (2562) ก าหนดปริมาณคลอรีนที่ต้องเติมในปริมาณที่สามารถฆ่าเชื้อได้ คือระหว่าง 0.2-
0.5 มิลลิกรัมต่อลิตร (0.2-0.5 ppm)  
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 อีกปัจจัยหนึ่งที่มีความสัมพันธ์กับการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P< 0.05) คือ ไม่มีการท าความสะอาดอุปกรณ์ เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการผลิตระหว่างการฆ่าสัตว์      
และพบว่าการท าความสะอาดอุปกรณ์ เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการผลิตระหว่างการฆ่าสัตว์เป็นปัจจัยป้องกัน
การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ในพ้ืนที่จังหวัดขอนแก่น ค่า Odds ratio = 0.11        
จากการศึกษาของ Juliana และคณะ (2016) พบว่าน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 82.2 องศาเซลเซียส มีประสิทธิภาพ
ช่วยลดจ านวนของเชื้อแบคทีเรียลงได้ การใช้น้ าร้อนร่วมกับ peracetic acid นั้นสามารถก าจัด E.coli จากมีด
ที่ใช้เลาะกระดูกได้ การศึกษาของ Yukio และคณะ (2001) พบว่าตัวอย่างเนื้อโคจากโรงฆ่าที่มีระบบ HACCP 
ที่มีการจุ่มมีดในน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 83 องศาเซลเซียส อย่างน้อย 3 วินาที เมื่อท าการเพาะแยกเชื้อในเนื้อโคไม่
พบ  Salmonella spp.และ E. coli และจากการศึกษาเรื่องการประเมินหาแหล่งของการปนเปื้อนเชื้อ
แบคทีเรียในเนื้อสัตว์ของ Farzanah และคณะ (2016) พบว่ามีการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียบนพ้ืนผิวอุปกรณ์ที่
ใช้ในขั้นตอนการลอกหนังและเอาเครื่องในออก ซึ่งองค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) 
แนะน าว่าในการท าความสะอาดอุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในโรงฆ่านั้น ควรที่จะมีการท าความสะอาดเป็น
ประจ าสม่ าเสมอ การท าความสะอาดควรมีการใช้แปรงขัด มีการใช้สบู่ น้ ายาท าความสะอาด น้ าที่มีอุณหภูมิ
อย่างน้อย 82 องศาเซลเซียส และล้างด้วยคลอรีนหรือไอโอดีน (FAO, 1991) ดังนั้นจึงควรที่จะมีการท าความ
สะอาดมีดและอุปกรณ์ระหว่างกระบวนการฆ่าสัตว์เพ่ือลดการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย 

ข้อเสนอแนะ  
 จากผลการศึกษาในครั้งนี้ควรน าข้อมูลที่ได้ใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุง พัฒนาโรงฆ่าสัตว์           
เพ่ือลดการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ จึงมีข้อเสนอแนะให้ผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์ด าเนินการปรับปรุง 
ระบบน้ าใช้ภายในโรงฆ่าสัตว์ โดยมีการเติมคลอรีนในน้ าใช้ในปริมาณที่สามารถฆ่าเชื้อได้ เพ่ือฆ่าเชื้อแบคทีเรีย
ที่อยู่ในน้ าก่อนน าไปใช้ในกระบวนการผลิต อีกทั้งการท าความสะอาดอุปกรณ์ เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการ
ผลิตระหว่างการฆ่าสัตว์นั้นก็เป็นการช่วยลดการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียสู่ เนื้อสัตว์ได้ นอกจากนี้แล้ว
ผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์ต้องก็มีการแบ่งพ้ืนที่ส่วนไม่สะอาดและส่วนสะอาดออกจากกันอย่างชัดเจน น้ าจาก
ส่วนที่ไม่สะอาดต้องไม่ไหลไปสู่ส่วนสะอาด ภายในโรงฆ่าสัตว์และบริเวณห้องสุขาต้องจัดให้มีอ่างล้างมือ
เพียงพอและต้องไม่เปิดปิดด้วยมือ จัดมีสบู่เหลวหรือน้ ายาล้างมือเสมอ รวมทั้งต้องมีการดูแลรักษาให้อยู่ใน
สภาพที่พร้อมใช้งานเสมอ ซากสัตว์ต้องไม่สัมผัสกับพ้ืนหรือผนัง พนักงานที่ปฏิบัติงานภายในโรงฆ่าสัตว์ต้อง
สวมผ้ากันเปื้อนชนิดที่ไม่ซับน้ าในการปฏิบัติงาน มีการท าความสะอาดโรงฆ่าสัตว์ทุกวัน มีการท าความสะอาด
อุปกรณ์ เครื่องมือต่างๆ ก่อนใช้งาน ระหว่างใช้งาน และหลังการใช้งานเป็นประจ าทุกวัน และต้องมีการตรวจ
สัตว์ก่อนฆ่าและตรวจเนื้อสัตว์โดยพนักงานตรวจโรคสัตว์ อีกทั้งผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์จะต้องมีมาตรการ
ควบคุมก ากับดูแลผู้ปฏิบัติงานภายในโรงฆ่าสัตว์อย่างเข้มงวด ในส่วนของเจ้าหน้าที่หน่วยงานภาครัฐจะต้อง     

มีการก ากับ ดูแลให้ผู้ประกอบการให้ปฏิบัติตามพระราชบัญญัติควบคุมการฆ่าสัตว์เพ่ือการจ าหน่ายเนื้อสัตว์ 
พ.ศ. 2559 และกฎกระทรวงที่เกี่ยวข้อง และควรที่จะต้องให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์รวมถึง
ผู้ปฏิบัติงานภายในโรงฆ่าสัตว์ เรื่อง สุขอนามัยในการผลิตเนื้อสัตว์ เพ่ือให้โรงฆ่าสัตว์ในพ้ืนที่จังหวัดขอนแก่น
ผลิตเนื้อสัตว์ที่มีความสะอาด ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
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ภาคผนวก 

แบบสอบถามประกอบการศึกษา ทางวิชาการ เรื่อง ปัจจัยทีส่่งผลต่อการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ จากโรง
ฆ่าสัตว์ในพื้นที่จังหวัดขอนแกน่ ปีงบประมาณ 2564 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
  1. เลขทะเบียนโรงฆ่าสัตว์........................................................................ 
  2.ชื่อโรงฆ่าสัตว์........................................................................................ 
  3. ชื่อผู้ประกอบการ................................................................................เบอร์โทร........................................... 

4.ที่ตั้งโรงฆา่สัตว์........................................เลขที่...........หมู่...............ต าบล...................อ าเภอ...................... 

5. ชนดิสัตว์ที่ฆา่/ก าลังการผลิต 
      5.1 ชนิดสัตว์ที่ฆา่........................ก าลังการผลิตเฉลี่ย............................ตัว/วัน 
  ส่วนที่ 2 ข้อมูลการศึกษา 
  

ข้อมูลปัจจัยที่ศึกษา 
ข้อมูลการมีปัจจัยในโรงฆ่า

สัตว์ 
ใช่ ไม่ใช ่

1. บริเวณภายนอกอาคารโรงฆ่าสัตว์     

1.1.โรงพักสัตว์     

 - อยู่ห่างจากส่วนที่สะอาดของอาคารโรงฆ่าสตัว์     

 - มีการแยกพักสัตว์ป่วย หรือสงสัยว่าป่วยออกเป็นสัดส่วน     

2. สถานที่ตั้ง อาคารโรงฆ่าสัตว์      

2.1 โครงสร้างภายในอาคารโรงฆ่าสัตว์     

 - พื้นท าดว้ยวัสดทุี่ท าความสะอาดยาก     

 - บริเวณพื้นระบายน้ าได้ไม่สะดวก และเกิดการท่วมขัง     

 - ผนังท าด้วยวสัดุที่ท าความสะอาดยาก     

2.2 บริเวณภายในอาคารโรงฆ่าสัตว์     

 -  ห้องผลิตแบ่งพืน้ที่ส่วนสะอาดและส่วนไมส่ะอาดไม่ชัดเจน     

 - การจัดการรวบรวมมูลฝอย และสิ่งปฏิกูลอย่างเหมาะสม     

 - น้ าทิ้งจากส่วนสกปรกไมไ่หลไปสู่ส่วนสะอาดในห้องตัดแต่ง     

 - มีอ้างล้างมือประจ าห้องผลิต     

 - น้ าที่ใช้ในกระบวนการผลติผา่นการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีน     
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ข้อมูลปัจจัยที่ศึกษา 
ข้อมูลการมีปัจจัยในโรงฆ่า

สัตว์ 
ใช่ ไม่ใช ่

 - มีมาตรการป้องกันสัตว์พาหะมิให้เข้าไปในอาคารโรงฆา่สัตวไ์ด้     

2.3 เครื่องมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ที่ใช่ในโรงฆ่าสตัว์      

อุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลติไม่สะอาด     

3. การควบคุมการปฏิบัติงาน     

 - การพักสัตว์ และงดอาหารก่อนฆ่าสัตว์     

 - การล้างท าความสะอาดตวัสัตว์ก่อนเข้าฆ่า     

 - ซาก หรือส่วนใดของซากไม่สมัผัสพื้น     

 -  พื้น และผนังห้องผลิตก่อนปฏิบัติงานสะอาด     

 - ขั้นตอนการล่วงเคร่ืองใน เมื่อมีเคร่ืองในแตก มีการล้าง/เปลี่ยนอุปกรณ์     

4. สุขลักษณะส่วนบุคคล และสุขลักษณะในการปฏิบตัิงาน     

 - สวมผ้ากนัเปื้อนในขณะปฏิบตัิงาน     

 - ผู้ปฏิบัตงิานไม่มีพฤติกรรมทีอ่าจก่อให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อสูเ่นื้อสัตว์ขณะ
ปฏิบัติงาน เช่น พูดคุย ถ่มน้ าลาย สูบบุหรี ่     

 - มีการท าความสะอาดอุปกรณ ์เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการผลิตระหว่างการฆา่สัตว์     

ส่วนที่ 3 ข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ที่เก็บจากโรงฆ่าสัตว์ 
   

ข้อมูลผลวิเคราะห์เข้ือแบคทีเรียประจ าปีงบประมาณ 2564 
    

 - Salmonella spp.                                 □ ผ่านเกณฑ์     □ไม่ผ่านเกณฑ ์
    

- Staphylococus aureus                          □ ผ่านเกณฑ์     □ไม่ผ่านเกณฑ ์
    

- Escherichia coli                                    □ ผ่านเกณฑ์     □ไม่ผ่านเกณฑ ์
    

- Enterococus spp.                                  □ ผ่านเกณฑ์     □ไม่ผ่านเกณฑ ์
    

- Coliform                                              □ ผ่านเกณฑ์     □ไม่ผ่านเกณฑ ์
    

- แบคทีเรียทั้งหมด(Total bacteria count)       □ ผ่านเกณฑ์     □ไม่ผ่านเกณฑ ์
    

สรุปสถานะการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียของโรงฆ่าสัตว์ 
    

 □ ไม่ผา่นเกณฑ ์  □ ผ่านเกณฑ์ 
    

หมายเหตุ 
    

การสรุปสถานะการปนเปื้อนเชือ้แบคทีเรียของโรงฆ่าสัตว ์
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-ไม่ผ่านเกณฑ ์หมายถึง พบเชื้อแบคทีเรียในปริมาณทีไ่ม่ผา่นเกณฑ์อย่างน้อย 1 รายการทดสอบ 
   

-ผ่านเกณฑ์ หมายถึง พบเชื้อแบคทีเรียในปริมาณทีผ่่านเกณฑท์ุกรายการทดสอบ 
    

ผู้ตอบแบบสอบถาม ชื่อ-สกุล..............................................................................................................  
   

     
 

    


