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บทคัดย่อ 

แนวทางการพัฒนาความปลอดภัยทางอาหารที่ส าคัญคือ การด าเนินการพัฒนาหรือปรับปรุง เพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพ วิธีการก ากับดแูลตัง้แต่การผลิตที่ฟาร์ม โรงฆ่าสัตว์ ตลอดจนสถานที่จ าหน่ายเนือ้สัตว์อย่างต่อเนื่อง
สม ่าเสมอ การศึกษานีมี้วตัถุประสงค์เพื่อหาความชุกของ Salmonella spp. ในเนือ้สัตว์จากสถานที่จ าหน่ายระหว่างปี 
2560-2561 ในเขตพืน้ที่ภาคเหนือตอนล่างของประเทศไทย ตัวอย่างเนือ้สัตว์จากสถานที่จ าหน่ายถูกน ามาตรวจหา 
Salmonella spp. โดยการเพาะแยกเชือ้ตามวธีิของ ISO6597:2007 และเปรียบเทียบความชกุของการปนเปือ้นเชือ้จากแต่
ละสถานที่จ าหน่าย ความชุกของการปนเปือ้น Salmonella spp. ในปี 2560 และ 2561 พบมากสุดร้อยละ 71.42 และ 
66.67 ตามล าดับ ความชุกของการปนเปือ้น Salmonella spp. ในเนือ้สัตว์จากสถานที่จ าหน่ายทัง้ 7 แห่ง แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) สถานที่จ าหน่ายที่พบความชุกของ Salmonella spp. มากสุดในปี 2560 และ 2561 คือ 
สถานที่จ าหน่าย G และสถานที่จ าหน่าย F โดยพบร้อยละ 100 และ 70 ตามล าดบั จากการตรวจสอบคณุภาพเนือ้สัตว์ใน
ปี 2560 และ 2561 พบความชุกของ Salmonella spp. ในเนือ้สัตว์จากสถานที่จ าหน่ายร้อยละ 36.97 และ 32.59 
ตามล าดบั ซึง่ปี 2560 พบวา่ความชกุของการปนเปือ้น Salmonella spp. ในเนือ้สตัว์จากสถานที่จ าหน่ายสงูกวา่ปี 2561 

ค าส าคัญ: ความชกุ, การปนเปือ้น, เนือ้สตัว์ 

Abstract 

 Approach for developing food safety is efficiency increment to supervise from farm, slaughterhouse 
and meat selling place continuously. This study aimed to determine the prevalence of Salmonella spp. in meat 
during the year 2017-2018 in the lower northern region of Thailand. Meat samples from the places of sale 
were examined for Salmonella spp. according to ISO6579:2007 and then compare the prevalence of each 
place of sale.   The highest prevalence of Salmonella spp. in 2017 was 71.42% and 66.67% in 2018. 
Prevalence of contamination Salmonella spp. in meat from 7 places was significantly different (p <0.05). In the 
year 2017, G selling place was found to be the highest contamination in Salmonella spp. 100% and the year 
2018, F selling place found 70% of contamination. Meat quality monitoring in 2017 and 2018 showed the 
prevalence of Salmonella spp. at 36.97% and 32.59%, respectively. In the year 2017, found that the 
prevalence of Salmonella spp. contaminated in meat from selling place higher the year 2018. 
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1. บทน า 
แนวทางสู่ความปลอดภัยทางอาหารคือการด าเนินการพัฒนาหรือปรับปรุง เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ วธีิการก ากับ

ดแูลตัง้แตก่ารผลิตที่ฟาร์ม โรงฆ่าสัตว์ ตลอดจนสถานที่จ า หน่ายเนือ้สัตว์อย่างตอ่เนื่องสม ่าเสมอ การเกิดโรคอาหารเป็น
พิษกับผู้บริโภคที่รับประทานเนือ้สัตว์หรือผลิตภัณฑ์จากเนือ้สัตว์ที่มีการปนเปื ้อนของเชือ้โรคเข้าไป ซึ่งบ่อยครัง้พบว่ามี
สาเหตุมาจากการปนเปือ้นของแบคทีเรีย Salmonella spp. ในเนือ้สัตว์รวมอยู่ด้วย (สุวฒัน์  และศิรินทร์ทิพย์ , 2555) 
แบคทีเรีย Salmonella spp. เป็นสาเหตขุองโรค Salmonellosis ที่ท าให้เกิดอาการอุจจาระร่วงและมีประวตักิารระบาดสูง 
(Olsen et al., 2001)  Salmonella ในกลุ่ม non typhoidal สามารถท าให้เกิดอาการดงักล่าวได้ตัง้แต่เล็กน้อยจนถึงรุนแรง
ได้  Salmonella เข้าสู่ร่างกายได้โดยการบริโภคเนือ้สัตว์ที่ปนเปือ้นเชือ้ โดยการปรุงแบบสุกๆ ดบิ หรือการทานแบบดิบๆ 
(สรรเพชญ และคณะ, 2554)  ในทางชีววทิยาSalmonella spp. อาศยัอยู่ในล าไส้ของคนและสตัว์ เจริญได้ในช่วงอณุหภูมิ 
5-47 องศาเซลเซยีส แตเ่จริญได้ดีที่ 37 องศาเซลเซียส มีความคงทนในสภาพแวดล้อมที่เปียกชืน้ ซึง่ปัจจัยดงักล่าวเอือ้ต่อ
การเจริญเติบโตและแพร่กระจายของเชือ้ในกระบวนการผลิตเนือ้สตัว์ในประเทศไทย ตัง้แตก่ารฆ่าสัตว์ การขนส่ง การเก็บ
รักษาเนือ้สัตว์ก่อนถึงผู้บริโภค (จ ารัส และนิยม , 2559)  จากการศึกษาของอัญชลี และคณะ (2556) พบความชุกของ 
Salmonella spp. ในเนือ้สตัว์จากสถานที่จ าหน่ายในเขตพืน้ที่ภาคเหนือตอนล่างของประเทศไทยในปี 2556 ร้อยละ 29.27 
และการศึกษาของ Garedew et al. (2015) พบความชุกของ Salmonella spp. ในเนือ้สัตว์จากสถานที่จ าหน่ายใน
ประเทศเอธิโอเปียร้อยละ 35.6 ดังนัน้การศึกษาครัง้นีจึ้งมีวัตถุประสงค์เพื่อหาความชุกของการปนเปือ้นแบคทีเรีย 
Salmonella spp. ในเนือ้สตัว์จากสถานที่จ าหน่ายระหวา่งปี 2560-2561 ในเขตพืน้ที่ภาคเหนือตอนล่างของประเทศไทย  

 
2. วัตถุประสงค์ 

เพื่อหาความชุกของ Salmonella spp. ในเนือ้สัตว์จากสถานที่จ าหน่ายระหว่างปี 2560-2561 ในเขตพืน้ที่
ภาคเหนือตอนล่างของประเทศไทย 

 
3. วิธีด าเนินงาน 

เก็บตวัอย่างเนือ้สตัว์จากสถานที่จ าหน่าย จาก 9 จงัหวดัในเขตพืน้ที่ภาคเหนือตอนล่าง รวมทัง้หมด 254 
ตวัอย่าง ตามแผนการเก็บตวัอย่างของกรมปศสุตัว์ ระหว่างเดอืนมีนาคม 2560 และเดอืนกมุภาพนัธ์ 2561 

3.1 วิธีการเก็บตัวอย่าง 
 เลือกตวัอย่างเนือ้สัตว์ (เนือ้สุกร และไก่) ที่ไม่มีไขมันติด ปริมาณไม่น้อยกว่า 500 กรัม ใส่ถุงพลาสติก (ปลอด

เชือ้) ตวัอย่างละถุง ปิดปากถุงให้สนิทและติดสลากรายละเอียด รวบรวมใส่กล่องเก็บความเย็นที่อุณหภูมิ 2-8 องศา
เซลเซยีส ส่งตรวจที่ห้องปฏิบตักิารศนูย์วจิยัและพฒันาการสตัวแพทย์ภาคเหนือตอนล่าง จงัหวดั พิษณโุลก 

3.2 การตรวจทางห้องปฏบิตัิการ 
 ตรวจหาเชือ้ Salmonella spp. ด้วยวิธีเพาะแยกเชือ้ตามวิธีมาตรฐาน ISO6597:2007 (4th ed) เลือกโคโลนีที่

สงสัยว่าเป็น Salmonella spp. บนอาหาร BGA โคโลนีจะมีสีขาวหรือชมพู และอาหารรอบๆ โคโลนีจะมีสีชมพู ส าหรับ
อาหาร XLD โคโลนีจะมีสีด าของไฮโดรเจนซลัไฟด์ (H2S) ตรงกลาง และมีโซนใสสีชมพู-แดงอยู่รอบๆ แต่ Salmonella 
spp. บางตวัจะให้ H2S เป็นลบ บางครัง้จะพบโคโลนีสีเหลือง อาจจะมีจดุหรือไม่มีจุดสีด า การยืนยนัเชือ้ (Confirmation 
of identify) เลือก 1 โคโลนีเดีย่ว บนอาหาร NA ลงใน TSI, MIL และ Urea 

3.3 การวิเคราะห์ทางสถิติ 



 ใช้สถิติเชิงพรรณนาหาร้อยละความชกุของการปนเปือ้น Salmonella spp. ในเนือ้สัตว์ ในแตล่ะพืน้ที่ ในปี 2560 
และ 2561 และวิเคราะห์ความชุกในการตรวจพบ Salmonella spp. ในเนือ้สัตว์จากสถานที่จ าหน่าย และวิเคราะห์ทาง
สถิตหิาความแตกตา่งด้วยวธีิ Chi-Square test 

 
4. ผลการศึกษา 

ผลการศึกษาความชุกของ Salmonella spp. ในเขตพืน้ที่ภาคเหนือตอนล่าง ในจังหวัดก าแพงเพชร ตาก 
นครสวรรค์ พิจิตร พิษณุโลก เพชรบูรณ์ สุโขทัย อุตรดิตถ์ และอุทัยธานี ระหว่างปี 2560 และ 2561 พบว่าในปี 2560 มี
ความชุกของการปนเปือ้น Salmonella spp. ร้อยละ 36.97 และในปี 2561 มีความชุกของการปนเปือ้น Salmonella spp. 
ร้อยละ 32.59 (ตารางที่ 1) และในปี 2560 จังหวดันครสวรรค์พบว่ามีความชุกของการปนเปือ้น Salmonella spp. ใน
เนือ้สัตว์จากสถานที่จ าหน่ายมากที่สดุ คิดเป็นร้อยละ 71.42 และในปี 2561 จังหวดัอตุรดติถ์มีความชุกของการปนเปือ้น 
Salmonella spp. มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 66.67 เม่ือวเิคราะห์เปรียบเทียบปี 2560 กับ 2561 พบวา่ จังหวดัก าแพงเพชร 
ตาก นครสรรค์ และสุโขทัย มีความชกุลดลง และจังหวดัพิจิตร พิษณุโลก เพชรบูรณ์ อุตรดิตถ์ และอุทัยธานี มีความชุก
เพิ่มขึน้(ดงัภาพที่ 1) จากการวิเคราะห์ทางสถิตพิบการปนเปือ้น Salmonella spp. ในแตล่ะจงัหวดัในเขตพืน้ที่แตกตา่งกัน
อย่างมีนยัส าคญั (p<0.05) 
ตารางที 1 แสดงความชุกของการปนเปือ้น Salmonella spp. ในตัวอย่างเนือ้สัตว์จากสถานที่จ าหน่ายในเขตจังหวัด

ภาคเหนือตอนล่าง ระหวา่งปี 2560 และ 2561 
ปีที่เก็บ
ตวัอย่าง จ านวนตวัอย่าง 

  
พบ  

(ร้อยละ) 
ไม่พบ 

(ร้อยละ) 
รวม 

2560 
44 

(36.97) 
75 

(63.03) 
119 

2561 
44 

(32.59) 
91 

(67.41) 
135 

 

 
ภาพที่ 1 แสดงความชุกของ Salmonella spp. ในเนือ้สตัว์ ใน 9 จงัหวดั ภาคเหนือตอนล่าง 
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ผลการทดสอบคณุภาพเนือ้สว์ัจากสถานที่จ าหน่าย ในปี 2560 สถานที่จ าหน่าย G พบความชกุของการปนเปือ้น 
Salmonella spp. ในเนือ้สัตว์มากที่สุด ร้อยละ 100 และในปี 2561 สถานที่จ าหน่าย F พบความชุกของการปนเปือ้น 
Salmonella spp. มากที่สุด ร้อยละ 70 เม่ือเปรียบเทียบปี 2560 และ 2561 มีแนวโน้มว่าพบความชุกของ Salmonella 
spp. ในเนือ้สัตว์จากสถานที่จ าหน่ายในปี 2561 น้อยกว่าปี 2560 (ดังภาพที่ 2) ผลการวิเคราะห์ทางสถิติการปนเปือ้น 
Salmonella spp. ในเนือ้สตัว์จากสถานที่จ าหน่ายทัง้ 7 สถานที่จ าหน่ายแตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญั (p<0.05) 

 
ภาพที่ 2 แสดงความชุกของ Salmonella spp. จาก 7 สถานที่จ าหน่ายที่มีสาขาการจ าหน่ายในพืน้ที่ 

ภาคหนือตอนล่าง 
5. การอภิปรายผล 
  จากผลการวจิยัของอญัชลี และคณะ (2556) ในการศึกษาการปนเปือ้นของแบคทีเรียในเนือ้สัตว์จากโรงฆ่าสตัว์ 
และสถานที่จ าหน่าย ในเขตพืน้ที่ภาคเหนือตอนล่างของประเทศไทย พบการปนเปือ้นของ  Salmonella spp. ในเนือ้สัตว์ 
ได้แก่ เนือ้ไก่ สกุร และเนือ้โค จากสถานที่จ าหน่ายร้อยละ 29.27 ซึง่น้อยกวา่ที่ตรวจพบในปี 2560 (ร้อยละ 36.97) และปี 
2561 (ร้อยละ 32.59) และการศึกษาของ Garedew et al. (2015) พบความชุกของ Salmonella spp. ในเนือ้สัตว์จาก
สถานที่จ าหน่ายในประเทศเอธิโอเปียร้อยละ 35.6 ซึ่งเนือ้สตัว์ที่ถูกน ามายังสถานที่จ าหน่ายนัน้มีกระบวนการผลิตมีปัจจัย
ที่ท าให้เกิดการปนเปือ้นของเชือ้ตัง้แต่โรงฆ่าสัตว์ การขนส่ง การเก็บรักษา จนกระทั่งการน าออกจ าหน่าย จริตา และคณะ 
(2560) ในการศกึษาความชกุและปัจจยัเสี่ยงของการปนเปือ้นเชือ้จลุินทรีย์ในเนือ้สตัว์จากโรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับใบอนญุาตใน
เขตพืน้ที่ภาคเหนือตอนล่างของประเทศไทย พบจ านวนโรงฆ่าสัตว์ที่ผ่านมาตรฐานการประเมิน 49 โรง จาก 183 โรง 
ความชกุของการปนเปือ้น Salmonella spp. ในโรงฆ่าสัตว์ร้อยละ 59.76 การปนเปือ้นของเชือ้แบคทีเรียในเนือ้สตัว์จากโรง
ฆ่าสัตว์มีการปนเปือ้นมาจากกระบวนการฆ่า การปนเปือ้นของเนือ้สัตว์อาจขึน้อยู่กบัเชือ้ที่อยู่ในล าไส้ของสตัว์โดยตรง ใน
อจุจาระ และในระหว่างขัน้ตอนการฆ่าอาจมีการปนเปือ้นจลุินทรีย์ที่เกิดจากคน เคร่ืองมือ หรือการตดิต่อกบัซากสตัว์ที่ติด
เชือ้อื่นๆ เป็นต้น (Carraturo et al, 2016) และการปนเปือ้นของเชือ้แบคทีเรียในเนือ้สัตว์จากสถานที่จ าหน่ายสามารถ
ปนเปือ้นมาจากฝ่ามือของผู้จ าหน่าย หรือกระบวนการตดัแต่งเนือ้สัตว์ และสุขลักษณะของผู้จ าหน่ายด้วย (อัญชลี ระวงั
การ และคณะ, 2556) อุณหภูมิในการเก็บระหว่างจ าหน่ายก็อาจมีผลในการเพิ่มจ านวนของเชือ้จุลินทรีย์ได้เช่นกัน เชือ้ 
Salmonella spp. ยงัคงเป็นปัญหาส าคญัต่อคณุภาพเนือ้สตัว์ที่อยู่ในกระบวนการผลิตตัง้แตโ่รงฆ่าสตัว์ถึงสถานที่จ าหน่าย 
และนอกจากนีก้ารรับเนือ้สตัว์จากโรงฆ่าที่ได้การรับรองการปฏิบตัทิี่ดีส าหรับโรงฆ่าสตัว์ (GMP) บรรจใุนภาชนะที่ปิดสนิท
มีการควบคมุอณุหภมิูที่เหมาะสมระหว่างการจ าหน่าย เป็นสิ่งที่ช่วยลดการปนเปือ้นของเชือ้ Salmonella spp. ในเนือ้สตัว์
ได้ (จ ารัส เข่งดาว และคณะ, 2559.) จากผลการศึกษา และงานวจิัยก่อนหน้าในเขตภาคเหนือตอนล่างของประเทศไทย
พบปริมาณเชือ้มากขึน้ตัง้แต่ปี 2556 จนถึงปัจจุบัน และพบเชือ้มากที่สุดจากโรงฆ่าสัตว์ ซึ่งหมายความว่ายังไม่สามารถ
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ควบคมุคณุภาพเนือ้สตัว์ได้ เม่ือเปรียบเทียบกบัภาคอื่นๆ ของประเทศไทย พบ Salmonella spp. ในเนือ้สัตว์จากสถานที่
จ าหน่ายร้อยละ 57.89 (ศิรินทิพย์ และสุวฒัน์, 2555) เชือ้เหล่านีมี้อันตรายซึ่งก่อให้เกิดโรคที่มีอาหารเป็นสื่อกลางท าให้
เกิดโรคซาลโมเนลโลซิส (Salmonellosis) ซึ่งเป็นโรคที่เกิดจากการติดเชือ้ในระบบทางเดินอาหารท าให้เกิดล าไส้อักเสบ 
(gastroenteritis) ผู้บริโภคควรเลือกสินค้าเนือ้สัตว์จากสถานที่จ าหน่ายที่ผ่านการรับรองมาตรฐาน และปรุงอาหารให้สุก
ก่อนรับประทาน เพราะจะสามารถฆ่าเชือ้จลุินทรีย์ที่อาจปนเปือ้นมากบัเนือ้สตัว์ได้ 
6. สรุปและข้อเสนอแนะ 
  จากผลการศึกษานีท้ าให้ทราบวา่ในปี 2560  พบวา่ความชุกของการปนเปือ้น Salmonella spp. ในเนือ้สัตว์จาก
สถานที่จ าหน่ายสงูกวา่ปี 2561 และจากสถานที่จ าหน่ายทัง้ 7 แห่ง พบความชกุของ Salmonella spp. มากสดุในปี 2560 
และ 2561 คอื สถานที่จ าหน่าย G และสถานที่จ าหน่าย F โดยพบร้อยละ 100 และ 70 ตามล าดบั ดงันัน้จากผลการศกึษา 
และงานวิจยัก่อนหน้าในเขตภาคเหนือตอนล่างของประเทศไทยพบปริมาณเชือ้มากขึน้ตัง้แตปี่  2556 จนถึงปัจจบุัน และ
พบเชือ้มากที่สุดจากโรงฆ่าสัตว์ ซึง่หมายความว่ายังไม่สามารถควบคมุคณุภาพเนือ้สัตว์ได้ เม่ือเปรียบเทียบกับภาคอื่นๆ 
ของประเทศไทย หากพบเชือ้ที่สถานที่ผลิตก็จะพบที่สถานที่จ าหน่ายด้วย เชือ้เหล่านีมี้อันตรายซึง่ก่อให้เกิดโรคที่มีอาหาร
เป็นสื่อกลางท าให้เกิดโรคซาลโมเนลโลซสิ (Salmonellosis) ซึ่งเป็นโรคที่เกิดจากการติดเชือ้ในระบบทางเดินอาหารท าให้
เกิดล าไส้อกัเสบ (gastroenteritis) ดงันัน้ภาครัฐภาครัฐต้องเข้มงวดในการตรวจสอบโรงฆ่าสัตว์ให้ได้มาตรฐาน ตลอดจน
ควบคมุคณุภาพสถานที่จ าหน่าย 
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