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การปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ 
และสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ ในพื้นที่จังหวัดหนองคาย 
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บทคัดย่อ 
 

เก็บตัวอย่างเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์และสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ในพ้ืนที่จังหวัดหนองคาย 
รวมจ านวน 409 ตัวอย่างระหว่างปี พ.ศ. 2553 - 2555    เพ่ือตรวจหาการปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลา  ผลการ
ตรวจ พบเชื้อในตัวอย่างที่เก็บจากโรงฆ่าสัตว์ ร้อยละ 28.1, 27.77,  24.72  ตามล าดับ และพบเชื้อในตัวอย่าง
ที่เก็บจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์  ร้อยละ 42.86 , 42.86 ,29.1  ตามล าดับ      เมื่อเปรียบเทียบผลการ
ตรวจพบเชื้อซัลโมเนลลาจากตัวอย่างที่เก็บจากโรงฆ่าสัตว์และจากตัวอย่างที่เก็บจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์  
พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ค าส าคัญ : การปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลา เนื้อสุกร โรงฆ่าสัตว์ สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ จังหวัดหนองคาย 
 
ทะเบียนวิชาการเลขที่ :  56(2)-0316(4)-106 
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Salmonella spp. Contamination in Pork from  Slaughterhouses 
and Markets in Nongkhai Province 
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Abstract 

   A total of 409 meat samples were collected from slaughterhouses and 
markets in Nongkhai Province.The studied of Salmonella  contamination in pork was 
conducted during 2010-2012. The results in each year were found at   slaughterhouses  
28.1% , 27.77 % and 24.72 % respectively and markets 42.86%, 42.86% and 29.1% 
respectively.Salmonella  contamination in  pork samples from slaughterhouses and markets 
were significantly different (p-value <0.05) 
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บทน า 

โรคอาหารเป็นพิษที่เกิดจากเชื้อซัลโมเนลลา เป็นปัญหาส าคัญทางสาธารณสุขที่พบได้เกือบ
ทุกแห่งทั่วโลกและมีแนวโน้มที่จะมีอุบัติการณ์เพ่ิมมากขึ้น    จากการศึกษาทางระบาดวิทยาในประเทศ
เนเธอร์แลนด์ พบว่ามีอุบัติการณ์เฉลี่ยของ โรคอาหารเป็นพิษที่เกิดจากเชื้อซัลโมเนลลา 450 รายต่อประชากร
แสนคนและเสียชีวิต 0.4 รายต่อประชากรแสนคน  โดยร้อยละ 15 ของอัตราอุบัติการณ์มีสาเหตุจากการ
บริโภคเนื้อสุกร(Berends et al., 1998)   ในประเทศสหรัฐอเมริกาคาดว่า  มีผู้ป่วยจากโรค Salmonellosis 
ประมาณ 1.4 ล้านคนต่อปีหรือเท่ากับ 560 รายต่อประชากรหนึ่งแสนคน (Mead et al., 1999) ส าหรับ
ประเทศไทยจากสรุปรายงานการเฝ้าระวังโรค ในระหว่างปี พ.ศ. 2539 - 2548   พบว่า มีผู้ป่วยด้วยโรคอาหาร
เป็นพิษที่เกิดจากเชื้อซัลโมเนลลา จ านวน 5,978 ราย  จากการรายงานการสอบสวนโรคอาหารเป็นพิษของ
ส านักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรคกระทรวงสาธารณสุข ในปี พ.ศ. 2555 (ตั้งแต่วันที่ 1 มกราคม ถึงวันที่ 26 
พฤศจิกายน พ.ศ.2555) พบว่ามีผู้ป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษจ านวน 105,028 ราย(ส านักระบาดวิทยา, 2555)   

เชื้อซัลโมเนลลาเป็นเชื้อแบคทีเรียแกรมลบ รูปท่อน ไม่สร้างแคปซูล เคลื่อนที่ได้ ยกเว้นบาง
ชนิด เช่น Salmonella pullorum, Salmonella gallinarum  โดยเชื้อจะอยู่ในล าไส้ของคนและสัตว์              
เชื้อซัลโมเนลลา มีหลายชนิดบางชนิดท าให้เกิดไข้ไทฟอยด์ พาราไทฟอยด์ และอีกหลายชนิดท าให้เกิดโรค    
ซัลโมเนลโลซิส (Sallmonellosis) ในคน  ระยะฟักตัวของเชื้อ Salmonella  ประมาณ 7-72 ชั่วโมง  ซึ่งเมื่อ
เชื้อเข้าสู่ร่างกายแล้วจะท าให้เกิดอาการเป็นไข้ คลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง อุจจาระร่วง บางรายมีอาการรุนแรง
อาจท าให้เสียชีวิต เนื่องจากเชื้อเข้าสู่กระแสเลือด และเยื่อหุ้มสมอง และเชื้อดังกล่าวเมื่อรักษาหายแล้ว  ตัว
ผู้ป่วยอาจเป็นพาหะของโรคอยู่เป็นเวลานาน และสามารถแพร่กระจายไปสู่ผู้อ่ืนได้  เชื้อซัลโมเนลลาที่พบบ่อย
ในสุกรได้แก่ Salmonella choleraesuis และ Salmonella typhimurium (อินทิราและคณะ, 2543; 
Dunne and Leman, 1978)  เชื้อสามารถปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมที่ไม่เหมาะสมได้ดีเช่น สภาพแวดล้อม
ที่เย็นและแห้ง Salmonella Choleraesuis สามารถมีชีวิตอยู่ในมูลสุกรได้อย่างน้อย  13 เดือน จึงจ าเป็น
อย่างยิ่งที่จะต้องท าความสะอาดให้มูลสุกรหมดไปจากคอกหรือโรงเรือนที่ใช้เลี้ยงสุกร  (Gray and Fedorka-
Cray, 1995)  การปนเปื้อนของเชื้อซัลโมเนลลามักเกิดระหว่างกระบวนการผลิตอาหารและกระบวนการ
จัดเก็บและถนอมอาหารที่ไม่ถูกสุขอนามัย  อาหารที่มักพบการปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella ได้แก่ เนื้อสัตว์ 
น้ านมดิบ เนยแข็ง ช็อกโกแลต พืชผักประเภทถ่ัวงอก ธัญพืชและน้ า ( International Association for Food, 
2011) 

จังหวัดหนองคาย มีอาหารที่เป็นผลิตภัณฑ์สัตว์ที่มีชื่อเสียง เช่น แหนมเนือง ไส้กรอกอีสาน 
หมูยอ   หมูแผ่น ไว้จ าหน่ายในพ้ืนที่ให้นักท่องเที่ยวและบางส่วนขายส่งให้ลูกค้าในจังหวัดใกล้เคียง  ซึ่ง
ผลิตภัณฑ์เหล่านี้ใช้วัตถุดิบจากเนื้อสุกร ที่มาจากฟาร์มของเกษตรกรที่เลี้ยงในพ้ืนที่ และส่งฆา่ช าแหละในโรงฆ่า
สัตว์ของเทศบาล   ดังนั้น การเฝ้าระวังการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียเชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรจึงมีความส าคัญ 
เพ่ือสร้างความม่ันใจของผู้บริโภคให้มั่นใจในผลิตภัณฑ์อาหารของจังหวัดหนองคาย    

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือส ารวจสภาวะการปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อสุกร ที่
ผลิตในจังหวัดหนองคาย  และเปรียบเทียบการปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์และสถานที่
จ าหน่ายเนื้อสัตว์ในปี 2553 - 2555  เพ่ือเป็นข้อมูลเบื้องต้นส าหรับผู้เกี่ยวข้องในการด าเนินการควบคุมด้าน
สุขอนามัยของโรงฆ่าสัตว์และสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์  รวมทั้งพัฒนาการผลิตเนื้อสัตว์ให้มีคุณภาพตาม
มาตรฐานสากลและ  มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 



 

 

อุปกรณ์และวิธีการ 

การเก็บตัวอย่าง 

ระหว่างปี พ.ศ. 2553 ถึง 2555 ท าการเก็บตัวอย่างเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ที่มีใบอนุญาต 
(ฆจส.2)และสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ในพ้ืนที่ จังหวัดหนองคาย  ได้แก่ อ าเภอเมืองหนองคาย ท่าบ่อ ศรี
เชียงใหม่ สังคม โพนพิสัย บึงกาฬ ปากคาด พรเจริญ โซ่พิสัย ศรีวิไล  รวมจ านวน 409  ตัวอย่าง แยกเป็น
ตัวอย่างจากโรงฆ่าสัตว์จ านวน 264 ตัวอย่าง  และจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ จ านวน145 ตัวอย่าง 

วิธีการเก็บตัวอย่าง 

เก็บกล้ามเนื้อที่ไม่ติดมันและพังผืดน้ าหนักอย่างน้อย 500 กรัม  น าตัวอย่างบรรจุใน
ถุงพลาสติกชนิดหนา 2 ชั้นปิดปากถุงให้แน่นเพ่ือป้องกันมิให้น้ าเข้าแล้วปิดฉลากตัวอย่าง      น าตัวอย่างไปแช่
แข็งทันทีนาน 24 ชั่วโมง  จากนั้นน าตัวอย่างใส่กระติกท่ีบรรจุน้ าแข็งส่งตรวจที่ห้องปิิบัติการศูนย์วิจัยและ
พัฒนาการสัตวแพทย์ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน ภายใน 24 ชั่วโมง   ในสภาพแช่แข็ง (frozen tissues)  
(ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์, 2550) 

การตรวจตัวอย่างทางห้องปฏิบัติการ 
ตรวจหาเชื้อซัลโมเนลลาตามวิธี  Microbiology of food and animal feeding stuff – 

Horizontal Method for Detection of salmonella spp. (ISO 6579 : 2002) 

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

วิเคราะห์และเขียนรายงานผลการตรวจพบเชื้อเป็นร้อยละโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา และ
วิเคราะห์เปรียบเทียบความแตกต่างของการพบเชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์และสถานที่จ าหน่าย
เนื้อสัตว์ ด้วยสถิติ  One Way ANOVA  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ผลการศึกษา 

ในระหว่างปี 2553 – 2555 พบเชื้อซัลโมเนลลาจากตัวอย่างที่เก็บจากโรงฆ่าสัตว์ร้อยละ 
28.22 , 27.52 , 24.1 ตามล าดับ  และพบเชื้อจากตัวอย่างที่เก็บจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ ร้อยละ 42.8 , 
42.8 , 29.1   ตามล าดับ    

 

ตารางท่ี 1 แสดงผลการตรวจพบเชื้อซัลโมเนลลาระหว่างปี 2553 – 2555 
 

 
 
 
 

ผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบการตรวจพบเชื้อซัลโมเนลลาจากตัวอย่างที่เก็บจากโรงฆ่าสัตว์
และจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ ระหว่าง ปี 2553 – 2555  พบเชื้อซัลโมเนลลาจากตัวอย่างที่เก็บจากสถานที่
จ าหน่ายเนื้อสัตว์ในอัตราส่วน (ร้อยละ) ที่สูงกว่าตัวอย่างที่เก็บจากโรงฆ่าสัตว์ (กราฟที่ 1) และมีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ตามตารางท่ี 2 

 
 

กราฟที่ 1  เปรียบเทียบร้อยละการตรวจพบเชื้อซัลโมเนลล่าระหว่างสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์และโรงฆ่าสัตว์ 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ปีท่ีเก็บ
ตัวอย่าง 

โรงฆ่าสัตว ์ สถานท่ีจ าหน่ายเนื้อสัตว ์  
จ านวน
ตัวอย่าง ผลบวก จ านวนตัวอย่าง ผลบวก   

2553 64 18(28.2%) 42 18(42.8)   

2554 108 30(27.52%) 49 21(42.8)   

2555 92 22(24.1%) 54 16(29.1)   
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ตารางท่ี 2 ตารางแสดงค่าสถิติเปรียบเทียบ (One  Way  ANOVA)  
SOURCE 

 
Sum of 
Squares 

df Mean Square F Sig. 

Between 
Groups 

1.081 1 1.081 4.754 .030 

Within Groups 92.514 407 .227   

Total 93.594 408    

      หมายเหต:ุ ก าหนดค่าให้โปรแกรม ผลบวก = 1 , ผลลบ = 2 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

สรุปและวิจารณ์ 

จากการพบการปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลา ในตัวอย่างที่เก็บจากโรงฆ่าสัตว์และสถานที่จ าหน่าย
เนื้อสัตว์ในพ้ืนที่จังหวัดหนองคาย ระหว่างปี 2553-2555 พบเชื้อจากโรงฆ่าสัตว์ ร้อยละ 28.1, 27.77,  24.72  
ตามล าดับ  ซึ่งถือว่าค่อนข้างสูงเมื่อเปรียบเทียบกับการปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลาจากโรงฆ่าสัตว์ที่มีสุขลักษณะที่
ดี (ร้อยละ 6.32) (พิทักษ์, 2548; ปองปรีดาและกล้าหาญ, 2551)  อาจเกิดจากโรงฆ่าสัตว์ ส่วนใหญ่มีสภาพ
ช ารุด ทรุดโทรม ขาดการปรับปรุง ท าให้เกิดการปนเปื้อนระหว่างการช าแหละได้ง่าย รวมถึงกระบวนการ
ช าแหละที่ไม่ถูกสุขอนามัย ซึ่งเจ้าหน้าที่ในโรงฆ่าสัตว์แต่ละรายจะมีวิธีการ ขั้นตอนการฆ่า การช าแหละที่ไม่
เป็นมาตรฐานเดียวกัน ด าเนินการด้วยความเคยชิน  อาจไม่มีความรู้ ความเข้าใจในด้านสุขอนามัยที่เหมาะสม 
และอีกปัจจัยหนึ่งที่อาจท าให้พบเชื้อในปริมาณที่สูงขึ้น คืออาจปนเปื้อนมาจากน้ าใช้ในขั้นตอนการฆ่าสัตว์  ซึ่ง
จากการศึกษาตัวอย่างน้ าใช้ในโรงฆ่าสุกรในพ้ืนที่จังหวัดนครปฐม ราชบุรี และเพชรบุรี ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ด้านแบคทีเรียเพียง 10.1 % (ปรีดาและคณะ, 2548)    

 
ผลตรวจการปนเปื้อนเชื้อซลัโมเนลลาจากตัวอย่างที่เก็บจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ ระหว่าง

ปี  2553-2555  พบร้อยละ 42.86 , 42.86 ,29.1  ตามล าดับ ซ่ึงอยู่ในสัดส่วนที่ค่อนข้างสูงเมื่อเปรียบเทียบกับ
ตัวอย่างที่เก็บจากโรงฆ่าสัตว์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  สาเหตุการปนเปื้อนอาจมาจากหลายสาเหตุ
เช่น เชื้อที่ตรวจพบส่วนหนึ่งมาจากต้นทางคือจากโรงฆ่าสัตว์  หรือมาจากกระบวนการขนส่ง (วสันต์และคณะ 
2551) และจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ ซึ่งถือว่าเป็นจุดสุดท้ายในขั้นตอนกระบวนการผลิต  เช่น ปนเปื้อน
จากตัวผู้จ าหน่ายเนื้อสัตว์  ผู้ซื้อ  หรือวัสดุอุปกรณ์ที่ ใช้ในร้าน เนื่องจากมีปัจจัยเสี่ยงในการปนเปื้อนที่สูง      
ทั้งด้านกายภาพ เคมี และชีวภาพ ทั้งฝุ่นละออง อากาศ ควันรถ ตลอดจนการดูแลปิิบัติตนของผู้ขายที่ไม่ถูก
สุขลักษณะและสุขอนามัย   Dickson et al., 2003  พบว่าเชื้อซัลโมเนลลาสามารถปนเปื้อนได้ในทุกขั้นตอน
การผลิตเนื้อสัตว์ เริ่มตั้งแต่การเลี้ยงสัตว์ในฟาร์ม การขนส่ง โรงฆ่าสัตว์ และการเก็บรักษาเนื้อสัตว์เพ่ือจ าหน่าย
หรือบริโภค  การปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลาที่พบในขั้นตอนต่างๆ นอกจากพบในขบวนการผลิตเนื้อสุกรแล้ว ใน
การขบวนการฆ่าและช าแหละโคก็เป็นไปในท านองเดียวกัน   จากการศึกษาของ อดิศร และคณะ, 2554  พบ
เชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อโคจากขั้นตอนการตัดแต่งซาก 12.5 % ในภาชนะขนส่งซาก 6.67 % และในเนื้อโคจาก
ร้านจ าหน่ายข้างถนน 14.17%   

ในปี พ.ศ. 2555 พบการปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลาลดลง ทั้งในโรงฆ่าสัตว์และสถานที่จ าหน่าย
เนื้อสัตว์ อาจเกิดจากมาตรการของภาครัฐในการเข้าไปก ากับดูแล พัฒนาปรับปรุงโรงฆ่าสัตว์ทั้งในด้าน
โครงสร้าง กระบวนการฆ่าสัตว์ และการสุขาภิบาลให้มีมาตรฐานเพ่ิมขึ้น รวมถึงสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์นั้น มี
โครงการเขียงสะอาด ท าให้มีการปรับปรุงสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ให้ถูกสุขลักษณะมากยิ่งขึน้  

 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

         ข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษาในครั้งนี้ พบว่ายังมีการปนเปื้อนของเชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรในสัดส่วนที่
ค่อนข้างสูง แสดงให้เห็นว่าสุขลักษณะในกระบวนการผลิตเนื้อสัตว์และในสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ยังไม่ดีพอ  
ประชาชนมีความเสี่ยงที่จะเกิดการเจ็บป่วยและอาจส่งผลกระทบต่อภาคเศรษฐกิจ  ดังนั้นเจ้าหน้าที่ภาครัฐและ
ผู้เกี่ยวข้อง ควรมีมาตรการต่างๆ เพ่ือกระตุ้นให้เกิดการพัฒนาคุณภาพสินค้าปศุสัตว์ ดังนี้ 

1.การเฝ้าระวังการปนเปื้อนโดยสุ่มเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์  น้ าใช้ ภาชนะบรรจุ อ่ืนๆ เพ่ือ
ตรวจหาเชื้อจุลินทรีย์อย่างสม่ าเสมอ  

2.ให้มีพนักงานตรวจโรคสัตว์ประจ าโรงฆ่าสัตว์   
3.ส่งเสริม ผลักดันและขอความร่วมมือจากผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์ และผู้จ าหน่ายเนื้อสัตว์ 

ให้จัดสรรงบประมาณซ่อมบ ารุง อุปกรณ์ เครื่องมือ ให้สามารถใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ
ปรับปรุง สถานที่ฆ่าสัตว์และจ าหน่ายเนื้อสัตว์ให้มีความสะอาดถูกสุขลักษณะตามหลักเกณฑ์
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535  

4.รณรงค์ให้ผู้จ าหน่ายเนื้อสัตว์ ขายเนื้อสัตว์ที่มาจากโรงฆ่าสัตว์ที่ถูกต้องตามกฎหมาย ได้
มาตรฐาน  และมาจากแหล่งที่น่าเชื่อถือ ตรวจสอบได้ 
 

        กิตติกรรมประกาศ 

ผู้เขียนขอขอบพระคุณ นาย ยุทธนา  เริงณรงค์ ปศุสัตว์จังหวัดหนองคาย   และนายสัตวแพทย์ 
กล้าหาญ  ศรีทองท้วม หัวหน้ากลุ่มพัฒนาคุณภาพสินค้าปศุสัตว์ ที่ให้ความอนุเคราะห์ข้อมูลและให้ค าปรึกษา 
และค าแนะน าการเขียนงานวิจัยในครั้งนี้  
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การปนเปื้อนเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ 
และสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ ในพ้ืนที่จังหวัดหนองคาย 

Salmonella spp. Contamination in Pork from  Slaughterhouses 
and Markets in Nongkhai Province 
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