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บทคัดย่อ 

 ระหว่างเดือนตุลาคม 2554 ถึงเดือนกันยายน 2557 ทําการเก็บตัวอย่างกล้ามเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ที่
ได้รับใบอนุญาต ฆจส.2 ทั้งหมด 7 แห่ง ในพ้ืนที่ 6 อําเภอ จํานวน  156 ตัวอย่าง  และจากแผงจําหน่ายเน้ือสุกร  
ที่ได้รับใบรับรองสถานที่จําหน่ายเน้ือสัตว์สะอาด (เขียงสะอาด) ทั้งหมด 26 แผง ในพ้ืนที่ 6 อําเภอ จํานวน 118 
ตัวอย่าง ส่งตรวจหาเช้ือ Salmonella spp. E.coli Coliform Staphylococcus aureus และ            
Total bacteria count  ผลการตรวจพบว่าตัวอย่างจากโรงฆ่าสัตว์และแผงจําหน่ายเน้ือสุกรมีจํานวนตัวอย่างที่
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทุกรายการมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นแต่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  พบร้อยละ
ของตัวอย่างที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานการตรวจหาเชื้อ Total bacteria count  Coliform และ E.coli  ปี 2556 - 
2557 เพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เมื่อเปรียบเทียบระหว่างโรงฆ่าสัตว์กับแผงจําหน่ายเนื้อสุกร 
พบว่าผลตรวจผ่านเกณฑ์มาตรฐานแต่ละรายการวิเคราะห์ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05)  การตรวจวิเคราะห์หาเช้ือ Salmonella spp. พบตัวอย่างผ่านเกณฑ์มาตรฐานน้อยที่สุด โดยตัวอย่าง
เน้ือสุกรมีการปนเป้ือนเช้ือ Salmonella spp. Group B มากที่สุด รองลงมาคือ group C  group E  group G  
และgroup I ตามลําดับ  จากการศึกษานี้บ่งบอกว่าเน้ือสุกรที่ใช้บริโภคในจังหวัดกาฬสินธ์ุมีความปลอดภัยเพ่ิม
มากขึ้น แต่ยังมีการปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพโดยเฉพาะเช้ือ Salmonella spp. ซึ่ง
ตรวจพบการปนเป้ือนมากที่สุด ดังน้ันจึงควรควบคุมปัจจัยเสี่ยงที่ทําให้เกิดการปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียในโรง
ฆ่าสัตว์ โดยเฉพาะในขั้นตอนการเอาเคร่ืองในออก และผู้ประกอบการแผงจําหน่ายเน้ือสุกรต้องดูแลสุขอนามัย
ของตนเอง รวมท้ังระมัดระวังไม่ให้เครื่องในอยู่รวมกับเน้ือสุกรในแผงจําหน่าย 
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Abstract 
  

 A survey of bacterial contamination of pork was conducted from October 2011 to 
September 2014. The samples were collected from 7 slaughterhouses which are registered 
to Department of Livestock Development (DLD) and 26 cleaned shops in 6 districts of Kalasin 
province. 156 samples were taken from the slaughterhouses and 118 samples were taken 
from the cleaned shops. The total of both samples were tested for Salmonella spp., E.coli, 
Coliform, Staphylococcus aureus and Total bacteria count. The results showed that samples 
from slaughterhouses and cleaned shops passed increase all microbiological test, but no 
statistically different (p>0.05). There were statistically different in microbiological test for 
Total bacteria count  Coliform and E.coli  from year 2013 - 2014 (p<0.05). There were no 
statistically different in bacterial contamination rate between slaughterhouses and cleaned 
shops (p>0.05). The following results of Salmonella spp. test those passed the hygienic standard 
was least. Salmonella spp. Group B was most found, and following by group C, group E, group G, 
and group I respectively. However, our findings indicated  that the pork from slaughterhouses and 
cleaned shops in 6 districts of Kalasin province were found increased safety pork for consumer, 
although there were still a health risk of bacterial contamination, specially Salmonella spp. 
was found mostly. Thus, own slaughterhouses should improve it for control risk factor of 
pork contamination, specially in internal organ removal procedure, and then pork seller must 
be care health sanitation and separated internal organ from pork carefully.  
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บทนํา 
 

เน้ือสุกรเป็นแหล่งของอาหารประเภทโปรตีนที่สําคัญ และมีการบริโภคกันเป็นจํานวนมาก  การบริโภค
เน้ือสุกรที่ปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย์เกินมาตรฐานทําให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ (Foodborne disease) ได้ โดยเฉพาะ
ผู้บริโภคท่ีมีพฤติกรรมการบริโภคเน้ือสุกรดิบ หรือมีวิธีการปรุงแบบสุกๆดิบๆ จะทําให้เสี่ยงต่อการเกิดโรคทางเดิน
อาหารอย่างรุนแรงถึงขั้นเสียชีวิตได้  โรคอาหารเป็นพิษมีมากกว่า 250 โรค ส่วนใหญ่เป็นโรคติดเช้ือจาก
แบคทีเรีย  ไวรัส  และปรสิตที่ปนเปื้อนมากับอาหาร และอีกส่วนหน่ึงเกิดจากสารพิษของจุลินทรีย์ หรือจาก
สารเคมีที่ปนเป้ือน (อนันต์, 2547)  อุบัติการณ์ของโรคอาหารเป็นพิษจากเช้ือแบคทีเรียพบสูงเป็นอันดับต้นๆ ของ
การเฝ้าระวังโรคในประเทศไทย โดยเฉพาะปัญหาการปนเป้ือนเช้ือ Salmonella spp.ในเน้ือสัตว์ยังพบในอัตรา
ที่สูงและมีความสําคัญทางสาธารณสุข (อุไม และคณะ, 2550)  จากการศึกษาของ สม นาสอ้าน และคณะ (2550)  
พบว่าตัวอย่างเน้ือในจังหวัดกาฬสินธ์ุมีการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย์ Salmonella spp. สูงถึงร้อยละ 80 และพบ
เช้ือ Escherichia coli ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานถึงร้อยละ100  นอกจากน้ีนิรุตต์ และคณะ (2556) ได้ศึกษาการ
ปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียในเน้ือสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ในจังหวัดกาฬสินธ์ุ ระหว่างปี 2553 - 2555 พบว่าเน้ือสุกร    
มีเช้ือแบคทีเรียปนเป้ือนสูงถึงร้อยละ 59.68 ถือว่ามีความเสี่ยงที่ประชาชนจะได้รับเช้ือจากการบริโภคเน้ือสัตว์ 
และป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษตามมาได้  โดยจากรายงานผู้ป่วยระบาดวิทยาของสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด
กาฬสินธ์ุใน ปีงบประมาณ 2553 ถึง 2557 พบผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษปีละไม่น้อยกว่า 1,100 ราย เฉพาะ
ปีงบประมาณ 2556 พบผู้ป่วยสูงถึง 6,169 ราย และปีงบประมาณ 2557 (ตุลาคม 2556 - ธันวาคม 2556)        
พบผู้ป่วยแล้ว 1,210 ราย  ซึ่งในจํานวนน้ีมีสาเหตุมาจากการบริโภคเน้ือสัตว์ที่ปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรียก่อโรค 
(สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดกาฬสินธ์ุ, 2557)  เน่ืองจากเช้ือแบคทีเรียมีโอกาสปนเป้ือนได้มากในกระบวนการผลิต
เน้ือสัตว์ต้ังแต่กระบวนการฆ่า ชําแหละ การเก็บรักษา และการขนส่ง รวมทั้งสถานที่จําหน่ายเน้ือสัตว์  ดังน้ันการ
ปรับปรุงและพัฒนาโรงฆ่าสัตว์ และสถานที่จําหน่ายเน้ือสัตว์สะอาด (เขียงสะอาด) ตามโครงการการพัฒนาโรงฆ่า
สัตว์และสถานที่จําหน่ายเน้ือสัตว์ของกรมปศุสัตว์ ซึ่งเน้นพัฒนาโรงฆ่าสัตว์ ร้านจําหน่ายเน้ือสัตว์ให้ได้มาตรฐาน
ตามที่กําหนด จึงเป็นแนวทางหน่ึงที่แก้ปัญหาการปนเป้ือนของเช้ือดังกล่าวให้ลดน้อยลงได้ และเป็นประโยชน์
อย่างย่ิงที่จะทําให้ผู้บริโภคมีโอกาสได้เลือกซื้อเน้ือสัตว์ที่สะอาดและปลอดภัยจากเช้ือแบคทีเรีย เป็นการสร้าง
ความเช่ือมั่นและคุ้มครองผู้บริโภคให้มีความปลอดภัยด้านอาหาร สอดคล้องกับนโยบายความปลอดภัยด้าน
อาหาร (Food safety) ของรัฐบาลด้วย  โดยผู้ประกอบการที่ร่วมโครงการฯ ต้องผ่านการตรวจประเมินจาก
คณะกรรมการผู้รับผิดชอบ และจําหน่ายเน้ือสัตว์ที่รับมาจากโรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับใบอนุญาต ฆจส.2 เท่าน้ัน และที่
สําคัญคือเน้ือสัตว์ที่จําหน่ายต้องสะอาดปลอดภัยจากสารตกค้างและเช้ือจุลินทรีย์ตามมาตรฐานท่ีกรมปศุสัตว์
กําหนด (สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์, 2553)    

การตรวจสอบคุณภาพของเน้ือสัตว์ว่ามีความปลอดภัยจากเช้ือจุลินทรีย์ที่สําคัญ คือการตรวจ 
วิเคราะห์การปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียในเน้ือสัตว์ ได้แก่เช้ือ Salmonella spp. E.coli Coliform 
Staphylococcus aureus และ Total bacteria count  สามารถใช้ประเมินสุขลักษณะของเน้ือสัตว์ได้   
(อัจฉริยา, 2547) ซึ่งเป็นสิ่งยืนยันถึงมาตรฐานของโรงฆ่าสัตว์ และสถานที่จําหน่ายเน้ือสัตว์ และเพ่ิมความม่ันใจ
ให้กับผู้บริโภคอย่างแท้จริง 

    การศึกษาคร้ังน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือตรวจสอบการปนเป้ือนเช้ือแบคทีเรียในเน้ือสุกรจากโรงฆ่าสัตว์   
ที่ได้รับใบอนุญาต ฆจส.2 และสถานที่จําหน่ายเน้ือสัตว์สะอาด(เขียงสะอาด) ในจังหวัดกาฬสินธ์ุ ระหว่าง      
เดือนตุลาคม 2554 ถึง เดือนกันยายน 2557 (ปีงบประมาณ 2555 - 2557)  และนําข้อมูลที่ได้มาวางแผน ปรับปรุง 
และพัฒนาด้านสุขอนามัยของโรงฆ่าสัตว์ และแผงจําหน่ายเน้ือสุกรให้ได้มาตรฐานตามที่กรมปศุสัตว์กําหนด  
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ขอบเขตของการศึกษาวิจัย 
 

    เป็นการวิจัยเชิงสํารวจ  ระยะเวลาการศึกษาระหว่างเดือนตุลาคม 2554 ถึง เดือนกันยายน 2557 
(ปีงบประมาณ 2555 - 2557)  โดยเก็บตัวอย่างเน้ือสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับใบอนุญาต ฆจส.2 และ       
จากแผงจําหน่ายเนื้อสุกรที่ได้รับใบรับรองสถานที่จําหน่ายเนื้อสัตว์สะอาด (เขียงสะอาด) ในพ้ืนที่จังหวัดกาฬสินธ์ุ    
และส่งตัวอย่างตรวจที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน จังหวัดขอนแก่น     
เพ่ือตรวจหาเช้ือแบคทีเรียSalmonella spp. E.coli Coliform Staphylococcus aureus และ                
Total bacteria count  
 

          อุปกรณ์และวิธีการ 
 

 ตัวอย่าง 
           เน้ือสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับใบอนุญาต ฆจส.2  จํานวน 7 แห่ง ในพ้ืนที่อําเภอเมืองกาฬสินธ์ุ  ยางตลาด  
กมลาไสย  สหัสขันธ์  สมเด็จ และหนองกุงศรี จํานวน 156 ตัวอย่าง  และจากแผงจําหน่ายเน้ือสุกรที่ได้รับใบรับรอง
สถานที่จําหน่ายเน้ือสัตว์สะอาด (เขียงสะอาด) ในตลาดสด จํานวน 26 แผง ในพ้ืนที่อําเภออําเภอเมืองกาฬสินธ์ุ  
ยางตลาด  กมลาไสย  สหัสขันธ์  สมเด็จ และหนองกุงศรี จํานวน 118 ตัวอย่าง  

 

วิธีการเก็บตัวอย่าง 
 เก็บตัวอย่างเน้ือสุกร โดยเลือกเก็บกล้ามเน้ือส่วนที่ไม่มีไขมันและพังผืด ปริมาณไม่น้อยกว่า 300 กรัม นํา
ตัวอย่างกล้ามเน้ือบรรจุในถุงพลาสติกชนิดหนา ปิดปากถุงให้สนิท นําถุงตัวอย่างแต่ละถุงใส่ซ้อนในถุงพลาสติก
อีก 1 ใบ นําฉลากตัวอย่างที่กรอกรายละเอียดครบและถูกต้องใส่ระหว่างถุงตัวอย่างปิดปากถุงให้สนิท         
นําตัวอย่างไปแช่แข็งทันทีหากไม่สามารถนําไปแช่แข็งได้ทันทีให้เก็บตัวอย่างไว้ในกระติก หรือกล่องโฟม บรรจุ
นํ้าแข็ง 6 ส่วน ผสมเกลือเม็ด 1 ส่วน หรือนํ้าแข็งแห้ง (dry ice)  ซึ่งสามารถรักษาความเย็นไว้ได้ตํ่ากว่า 4 องศา
เซลเซียส แล้วจึงนําไปแช่แข็งภายใน 4 - 6 ช่ัวโมง (สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์, 2550)  

 

การวิเคราะหตั์วอย่างและเกณฑ์มาตรฐาน 
ส่งตัวอย่าง ณ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ตอนบน จังหวัดขอนแก่น 

เพ่ือตรวจวิเคราะห์เช้ือแบคทีเรีย 5 รายการตามที่กําหนดในคู่มือการปฏิบัติงานฯ และมาตรฐานด้าน          
จุลชีววิทยาของเนื้อสัตว์แช่เย็นและแช่แข็ง กรมปศุสัตว์ (สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์,  
2548) 

1. วิเคราะห์หาเช้ือ Salmonella spp. โดยวิธี ISO 6579: 2002 ผลการตรวจต้องไม่พบเช้ือ 
Salmonella  ในตัวอย่าง 25 กรัม 
                  2. วิเคราะห์หาปริมาณเช้ือ E.coli  ตามวิธี Bacteriological Analytical Manual จํานวน
เช้ือ E.coli ที่ตรวจพบต้องน้อยกว่าหรือเท่ากับ 100 cfu/g   

3. วิเคราะห์หาปริมาณเช้ือ Coliform ตามวิธี Bacteriological Analytical Manual จํานวน
เช้ือ Coliform ต้องไม่เกิน 5,000 cfu/g  
               4. วิเคราะห์หาปริมาณเช้ือ Total bacteria count ตามวิธี Bacteriological Analytical 
Manual ปริมาณ Total bacteria count  ต้องไม่เกิน 500,000 cfu/g 
                  5. วิเคราะห์หาปริมาณเช้ือ Staphylococcus aureus โดยวิธี ISO 6888-1 จํานวนเช้ือ 
Staphylococcus aureus ในตัวอย่างที่ทดสอบต้องไม่เกิน 100 cfu/g  
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วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล 
วิเคราะห์ผลการปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียในเน้ือสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับใบอนุญาต ฆจส.2 และจาก

แผงจําหน่ายเน้ือสุกรที่ได้รับใบรับรองสถานที่จําหน่ายเน้ือสัตว์สะอาด (เขียงสะอาด)  ด้วย Chi-square test  และ
ใช้สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) ได้แก่จํานวนความถี่และร้อยละโดยเปรียบเทียบผลที่วิเคราะห์ได้
กับเกณฑ์มาตรฐานด้านจุลชีววิทยาสําหรับเน้ือและผลผลิตจากสัตว์ของกรมปศุสัตว์ที่กําหนดไว้ (สํานักพัฒนา
ระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์, 2548) 

 
ผลการศึกษา 

 

  ผลการตรวจวิเคราะห์การปนเป้ือนเช้ือแบคทีเรียในเน้ือสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับใบอนุญาต ฆจส.2  
จํานวน 7 แห่ง ในพ้ืนที่ 6 อําเภอของจังหวัดกาฬสินธ์ุ และจากแผงจําหน่ายเน้ือสุกรที่ได้รับใบรับรองสถานที่
จําหน่ายเน้ือสัตว์สะอาด (เขียงสะอาด) จํานวน 26 แผง ระหว่างปีงบประมาณ 2555 - 2557 พบว่าร้อยละของ
ตัวอย่างที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทุกรายการมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเน่ืองทุกปี แต่ไม่มีความแตกต่างกันอย่าง  
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) (ตารางที่ 1)  

 

ตารางที่ 1  ตัวอย่างที่ผา่นเกณฑ์มาตรฐานทุกรายการ แยกรายปี  ปีงบประมาณ 2555 - 2557 

a  
ตัวอักษรท่ีเหมือนกันในแถวเดียวกันและคอลัมน์เดียวกันไม่พบความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 ผลการตรวจแต่ละรายการวิเคราะห์พบว่าตัวอย่างเน้ือสุกรจากโรงฆ่าสัตว์มีจํานวนผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
ทุกรายการ 84 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 53.85  โดยมีจํานวนตัวอย่างที่ตรวจวิเคราะห์เช้ือ Staphylococcus 
aureus  และเช้ือ Coliform ผ่านเกณฑ์มาตรฐานมากที่สุด รองลงมาคือ Total bacteria count  E.coli  
และเช้ือSalmonella spp. ตามลําดับ  ส่วนผลการตรวจวิเคราะห์การปนเป้ือนเช้ือแบคทีเรียในเนื้อสุกรจาก
แผงจําหน่ายเน้ือสุกรพบตัวอย่างที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทุกรายการ 58 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 49.19  จํานวน
ตัวอย่างที่ตรวจวิเคราะห์เช้ือ Staphylococcus aureus  ผ่านเกณฑ์มาตรฐานมากที่สุด รองลงมาคือ     
Total bacteria count  และเช้ือ Salmonella spp. ตามลําดับ  ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบผลการตรวจวิเคราะห์
ตัวอย่างเน้ือสุกรจากโรงฆ่าสัตว์กับแผงจําหน่ายเนื้อสุกรพบว่าผลตรวจที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานแต่ละรายการ
วิเคราะห์ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  (ตารางที่ 2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปีงบประมาณ 
โรงฆ่าสัตว์ แผงจําหน่ายเนื้อสุกร 

P-value 
จํานวนตัวอย่าง 

จํานวนผ่านเกณฑ์ 
(ร้อยละ) 

จํานวนตัวอย่าง
จํานวนผ่านเกณฑ์ 

(ร้อยละ) 

2555 38 18 (47.37)
a
 52 22 (42.31)

 a
 0.63 

2556 45 22 (53.33)
a
 24 11 (45.83)

 a
 0.81 

2557 73 42 (57.53)
a
 42 25 (59.52)

 a
 0.83 
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ตารางที่ 2  ตัวอย่างผา่นเกณฑ์มาตรฐานแยกตามรายการวิเคราะห์  ปีงบประมาณ 2555 – 2557 
 

 
เมื่อดูผลตรวจการปนเป้ือนเช้ือแบคทีเรียแต่ละรายการวิเคราะห์แยกเป็นรายปี  พบว่าร้อยละของตัวอย่าง

จากโรงฆ่าสัตว์ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานแต่ละรายการวิเคราะห์มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเน่ืองทุกปี โดยเฉพาะจากปี 
2556 - 2557 มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นชัดเจนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  ส่วนตัวอย่างจากแผงจําหน่ายเน้ือ
สุกรพบว่าร้อยละของตัวอย่างที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานแต่ละรายการวิเคราะห์มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นด้วยเช่นกัน แต่ไม่
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ยกเว้นผลตรวจการปนเป้ือนของเช้ือ Staphylococcus 
aureus ในปี 2556 เปรียบเทียบกับปี 2557 ที่เพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  (ตารางที่ 3)  

 

ตารางที่ 3  ตัวอย่างผา่นเกณฑ์มาตรฐานแต่ละรายการตรวจวิเคราะห์ แยกรายปี  ปีงบประมาณ 2555 – 2557 

 
a, b    ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันพบความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
S.aureus   หมายถึง  Staphylococcus aureus   
TBC      หมายถึง  Total bacteria count 
 

รายการวิเคราะห์ 

โรงฆ่าสตัว์            
(N=156) 

แผงจําหน่ายเนื้อสุกร      
(N=118) P-value

จํานวนผ่านเกณฑ์ (ร้อยละ) จํานวนผ่านเกณฑ์ (ร้อยละ) 

Staphylococcus aureus      139 (89.10) 100 (84.74) 0.28 
Coliform 139 (89.10) - - 
Total bacteria count           127 (81.41) 97 (82.20) 0.87 
E.coli                               119 (76.28) - - 
Salmonella spp.                103 (66.03) 78 (66.10) 0.99 
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทุกรายการ 84 (53.85) 58 (49.15) 0.44 

ป ี

โรงฆ่าสัตว์ แผงจาํหน่ายฯ 

จํานวนผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (ร้อยละ) จํานวนผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (ร้อยละ) 

Salmonella 
spp. 

S. 
aureus 

TBC Coliform E.coli ผ่าน
เกณฑ์ทุก
รายการ 

Salmonella 
spp. 

S. 
aureus 

TBC ผ่าน
เกณฑ์
ทุก

รายการ 
2555 26  

(68.42)  
31  

(81.58) 
27  

(71.05) a 
30  

(78.95) a 
23  

(60.53) a 
18  

(47.37)  
33  

(63.46)  
39  

(75.00) a 
41  

(78.85)  
22  

(42.31)  

2556 28  
(62.22)  

41  
(91.11)  

33  
(73.33) a 

38  
(84.44) a 

32  
(71.11) a 

24  
(53.33) 

14  
(58.33)  

22  
(91.67)  

19  
(79.17)  

11  
(45.83)  

2557 49  
(67.12)  

67  
(91.78)  

67  
(91.78) b 

71  
(97.26) b 

64 
(87.67)b 

42  
(57.53)  

31  
(73.81)  

39  
(92.86) b 

37  
(88.10)  

25  
(59.52)  
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จากตารางที่ 4 ผลตรวจการปนเป้ือนเช้ือแบคทีเรีย Salmonella spp.ในเน้ือสุกรที่มาจากโรงฆ่าสัตว์ 
และจากแผงจําหน่ายเน้ือสุกรซึ่งพบผ่านเกณฑ์มาตรฐานน้อยที่สุดน้ัน เมื่อแยกกลุ่มของเช้ือ (Serogroup) พบว่า 
group B ตรวจพบการปนเป้ือนมากที่สุด รองลงมาคือ group C  group E  group G  และgroup I  ตามลําดับ  

 
 

ตารางที่ 4  ผลการตรวจวิเคราะห์เชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp.ในเนื้อสุกร ปีงบประมาณ 2555 - 2557 

 
 

สรุปผล และวิจารณ ์
                

 จากการศึกษาคร้ังน้ีพบว่าโรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับใบอนุญาต ฆจส.2 จํานวน 7 แห่ง และแผงจําหน่ายเน้ือสุกร
ที่ได้รับใบรับรองสถานที่จําหน่ายเนื้อสัตว์สะอาด (เขียงสะอาด) จํานวน 26 แผง ในตลาดสดพ้ืนที่ 6 อําเภอของ
จังหวัดกาฬสินธ์ุ พบตัวอย่างผ่านเกณฑ์มาตรฐานทุกรายการ คิดเป็นร้อยละ 53.85 และร้อยละ 49.15 ตามลําดับ 
มีแนวโน้มการผ่านเกณฑ์มาตรฐานทุกรายการเพ่ิมสูงขึ้น ซึ่งเป็นไปได้ว่าสาเหตุที่ทําให้พบตัวอย่างผ่านเกณฑ์
มาตรฐานทุกรายการเพ่ิมมากขึ้นน้ันเกิดจากการที่เจ้าหน้าที่ปศุสัตว์มีการแนะนําให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการและ
เข้มงวดการตรวจประเมินโรงฆ่าสัตว์ รวมทั้งองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในพ้ืนที่ซึ่งส่วนใหญ่เป็นเจ้าของโรงฆ่า
สัตว์เห็นความสําคัญและให้ความร่วมมือแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้น ปรับปรุงสุขอนามัยของโรงฆ่าสัตว์ โดยเฉพาะใน
กระบวนการชําแหละซากสัตว์ ขั้นตอนการชําแหละแยกเอาเคร่ืองในออกจากตัวสุกร เน้นให้ผู้ปฏิบัติงานระมัดระวัง
ไม่ทําให้ลําไส้แตกเพราะจะเกิดการปนเป้ือนของสิ่งปฏิกูลในลําไส้กับเน้ือสัตว์ได้ ส่งผลให้การปนเป้ือนเช้ือ 
Total bacteria count  Coliform และ E.coli ในเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์มีแนวโน้มลดลง โดยพบว่าร้อยละ
ของตัวอย่างที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานการตรวจวิเคราะห์หาเช้ือดังกล่าวจากปี 2556 - 2557 เพ่ิมขึ้นชัดเจนอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) นอกจากน้ีการดูแลด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ปฏิบัติงานที่ดี ยังเป็นปัจจัย
สําคัญของการลดการปนเป้ือนเช้ือแบคทีเรียในเน้ือสุกร เช่นเช้ือ Staphylococcus aureus ได้ เน่ืองจากเช้ือน้ี
พบได้ในสิ่งแวดล้อมของโรงฆ่าสัตว์ สถานที่จําหน่ายเนื้อสัตว์ เย่ือเมือกหรือผิวหนังของผู้ปฏิบัติงานหรือจากตัวสัตว์ 
เช่น จมูก  เส้นผม เล็บ ขนสัตว์ โดยเฉพาะในคนมีการปนเป้ือนของเช้ือร้อยละ 30 - 50 (Schmitt, et al., 1990)  
และผลจากการดูแลด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ปฏิบัติงานที่ดีขึ้นน้ัน พบว่าตัวอย่างเน้ือสุกรจากโรงฆ่าสัตว์
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานการตรวจวิเคราะห์เช้ือ Staphylococcus aureus  สูงถึงร้อยละ 88.10 และในส่วนของ
แผงจําหน่ายเน้ือสุกรน้ัน  เจ้าของตลาดสดเห็นความสําคัญพยายามพัฒนาให้เป็นตลาดสดน่าซื้อ  มีความสะอาด 
และเป็นระเบียบมากข้ึนเพราะมีผลโดยตรงกับจํานวนที่เพ่ิมขึ้นหรือลดลงของผู้บริโภคท่ีมาใช้บริการในตลาดสด    

สถานทีเ่ก็บ
ตัวอย่าง 

 กลุ่มของเชื้อ (Serogroup) 
จํานวน

ตัวอย่างที่สง่
ตรวจ 

จํานวน
ตัวอย่างที่
ตรวจพบ 

Gr.B Gr.C Gr.E Gr.G Gr.I 
จํานวน 
(ร้อยละ) 

จํานวน 
(ร้อยละ) 

จํานวน 
(ร้อยละ) 

จํานวน 
(ร้อยละ) 

จํานวน 
(ร้อยละ)

โรงฆ่าสุกร 156 53 29 
(54.72) 

10 
(18.87) 

11 
(20.75) 

3   
(5.66) 

1 
(1.89) 

แผงจําหน่ายฯ 118 40 18 
(45.00) 

14 
(35.00) 

7  
(17.50) 

6  
(15.00) 

0 
(0.00) 

รวม 274 93 47 
(50.54) 

24 
(25.81) 

18 
(19.35) 

9  
(9.68) 

1 
(1.08) 



8 
 

 
 

โดยเจ้าของตลาดจะดําเนินการทําความสะอาดตลาดสดเดือนละ1 - 2 ครั้ง และผู้ประกอบการแผงจําหน่าย
เ น้ือสัตว์จะทําความสะอาดแผงจําหน่ายและเคร่ืองมือที่ เ ก่ียวข้องของตนเองทุกวัน ส่งผลให้ เ ช้ือ 
Staphylococcus aureus ปนเป้ือนในเน้ือสุกรลดลงเช่นกัน โดยพบตัวอย่างที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานการตรวจ
วิเคราะห์เช้ือ Staphylococcus aureus  จากแผงจําหน่ายเน้ือสุกรสูงถึงร้อยละ 84.74    
 เมื่อเปรียบเทียบผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างเน้ือสุกรจากโรงฆ่าสัตว์กับแผงจําหน่ายเน้ือสุกรพบว่า
ผลตรวจที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานแต่ละรายการวิเคราะห์ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)   
แสดงว่าระบบการเก็บรักษาและขนส่งเน้ือสุกรจากโรงฆ่าสัตว์จนถึงแผงจําหน่ายเน้ือสุกรมีการปรับปรุงดีขึ้น 
เน่ืองจากเมื่อชําแหละซากเสร็จเรียบร้อยแล้ว ผู้ประกอบการบางรายจะขนส่งซากโดยแขวนซากกับราวในตู้
ขนส่งของรถขนส่งซากที่ปิดมิดชิดก่อนส่งไปยังแผงจําหน่ายในตลาดสด และหากเป็นรถขนซากทั่วไป
ผู้ประกอบการจะทําการเก็บซากที่เป็นเน้ือ กระดูก หรือเคร่ืองในใส่ในถุงพลาสติกใสขนาดใหญ่ที่สะอาดแยก
ออกจากกันอย่างชัดเจน มัดปากถุง วางในภาชนะที่สะอาดแล้วรีบขนส่งไปยังตลาดสดทันที หรือหากไม่ส่งซาก
ทันที่ ผู้ประกอบการจะเก็บซากในถุงและแช่ในถังเก็บความเย็นที่มีนํ้าแข็งก่อนจะขนไปส่งตลาดสดในตอนเช้า 

สําหรับผลการตรวจวิเคราะห์หาเช้ือ Salmonella spp. พบตัวอย่างเน้ือสุกรผ่านเกณฑ์มาตรฐานการ
ตรวจวิเคราะห์น้อยที่สุด ซึ่งสาเหตุที่ตรวจพบเช้ือ Salmonella spp. สูงกว่าเช้ือชนิดอ่ืนที่ทําการตรวจน้ัน อาจ
เน่ืองมาจากเช้ือ Salmonella spp. ซึ่งพบได้จากลําไส้ของสัตว์และสิ่งแวดล้อมตามธรรมชาติ มีการปนเป้ือน
มากในกระบวนการชําแหละซากสัตว์ ดังน้ันในการฆ่าสุกรจําเป็นต้องควบคุมไม่ให้เช้ือที่อยู่ในระบบทางเดิน
อาหารปนเป้ือนในเน้ือสุกรโดยเฉพาะในขั้นตอนการเอาเครื่องในออกจากตัวสุกรหากทําลําไส้แตกระหว่างการ
ชําแหละจะทําให้เช้ือปนเป้ือนในซากสุกรได้  ส่วนการลดการปนเป้ือนจากสิ่งแวดล้อมน้ัน โรงฆ่าสัตว์จะต้องมีการ
ควบคุมสัตว์พาหะอย่างเข้มงวด รวมท้ังมีการล้างทําความสะอาดวัสดุ อุปกรณ์ และโรงฆ่าสัตว์ภายหลังการฆ่า
และชําแหละเสร็จทุกครั้ง โดยนํ้าที่ใช้ในการทําความสะอาดและล้างซากต้องผ่านการบําบัดแล้ว และจากผล
การตรวจวิเคราะห์หาเช้ือ Salmonella spp. พบว่าตัวอย่างเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ปี 
2556 และ 2557 ร้อยละ 62.22 และ 67.12 ตามลําดับ แตกต่างจากการศึกษาของนิรุตต์ และคณะ (2556)  ที่
ศึกษาการปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียในเน้ือสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับใบอนุญาต ฆจส.2 ในจังหวัดกาฬสินธ์ุ 
ระหว่างปี 2553 - 2555 พบตัวอย่างเน้ือสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ผ่านเกณฑ์มาตรฐานการตรวจวิเคราะห์หาเช้ือ 
Salmonella spp. รวม 3 ปีเพียงร้อยละ 54.84  แสดงว่าการปนเป้ือนของเช้ือ Salmonella spp. ในเนื้อ
สุกรมีแนวโน้มลดลง และเมื่อทําการแยกกลุ่มของเช้ือ (Serogroup) พบว่าตัวอย่างเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์และ
แผงจําหน่ายเน้ือสุกรมีการปนเป้ือนเช้ือ Salmonella spp. Group B มากที่สุดคิดเป็นร้อยละ 50.54 รองลงมาคือ 
group C  group E  group G และgroup I คิดเป็นร้อยละ 25.81  19.35  9.68 และ 1.08 ตามลําดับ สอดคล้อง
กับผลการศึกษาการเฝ้าระวังการปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียในเน้ือสุกร และเน้ือโคในเขตพ้ืนที่จังหวัดสกลนคร 
ปีงบประมาณ 2551 - 2553 ของ วิเชฎฐ์ และรัถยา (2555)  ซึ่งตรวจพบ group B มากที่สุด รองลงมาคือ group C 
group E เช่นกัน เน่ืองจากเช้ือ Salmonella spp. Group B เช่นSalmonella Typhimurium และ group C 
เช่น Salmonella Choleraesuis เป็นเช้ือที่พบได้บ่อยในสุกรโดยเฉพาะสุกรหย่านมหรือสุกรขุนช่วงอายุ 10 - 16 
สัปดาห์ (ยุทธนา, 2555) ดังน้ันจึงมีโอกาสสูงที่เช้ือ Salmonella spp. ทั้ง 2 Group ดังกล่าวจะปนเป้ือนใน
ซากสุกรถ้าหากผู้ปฏิบัติงานไม่ระมัดระวังในการชําแหละซากและทําลําไส้แตกระหว่างการชําแหละ ส่งผลให้เน้ือ
สุกรที่จําหน่ายที่แผงจําหน่ายตรวจพบการปนเป้ือนของเช้ือดังกล่าวมากด้วยเช่นกัน และมีความเส่ียงสูงที่
ผู้บริโภคจะติดเช้ือจากการบริโภคเน้ือสุกรดังกล่าวได้ ซึ่งเช้ือ Salmonella spp. ชนิดที่ตรวจพบมากในเลือดผู้ป่วย 
ส่วนใหญ่ คือ Salmonella Enteritidis Salmonella Typhimurium และSalmonella Choleraesuis  
(บุญรัตน์ และคณะ, 2551)  
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ข้อเสนอแนะ 
 

   จากการศึกษาคร้ังน้ีแสดงให้เห็นว่า  เน้ือสุกรที่ใช้บริโภคในจังหวัดกาฬสินธ์ุ ยังมีการปนเป้ือนของเช้ือ
แบคทีเรียที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ ดังน้ันจึงจําเป็นต้องปรับปรุงโรงฆ่าสัตว์ และแผงจําหน่ายเน้ือสัตว์ให้ดีมากขึ้น 
เพ่ือการลดการปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียในเน้ือสุกร ซึ่งการควบคุมกระบวนการผลิตเพ่ือลดการปนเปื้อนน้ันต้อง
เริ่มต้ังแต่ก่อนการฆ่าสัตว์  ในระหว่างการฆ่าสัตว์  และภายหลังการฆ่าสัตว์ โดยอาศัยระบบการจัดการควบคุมการ
ปฏิบัติงานที่ดี โดยเฉพาะในขั้นตอนการเอาเครื่องในออก และผู้ประกอบการแผงจําหน่ายเน้ือสุกรต้องดูแล
สุขอนามัยของตนเอง รวมท้ังระมัดระวังไม่ให้เครื่องในอยู่รวมกับเน้ือสุกรโดยใส่ถาดสะอาดแยกเป็นสัดส่วน
อย่างชัดเจน และผู้ประกอบการต้องตระหนักถึงความสําคัญของการจําหน่ายเนื้อสุกรที่สะอาดปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค  
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