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บทคัดย่อ 
  

 เก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ จ านวน 171 ตัวอย่าง และจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ 
จ านวน  59 ตัวอย่าง  ตรวจหา Salmonella  spp. ด้วยวิธีการเพาะแยกเชื้อตามมาตรฐาน ISO 6579 : 
2007 (4 th edition)  ตรวจหา Staphylococuss  aureus โดยใช้วิธี AOAC official method 2003.11   
ตรวจหายาปฏิชีวนะด้วยวิธี Microbiology Assay - Six plates method   พบว่าร้อยละของตัวอย่างจาก
โรงฆ่าสัตว์ที่ผลตรวจพบชื้อ Salmonella  spp.  เชื้อ S. aureus และยาปฏิชีวนะ ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
เท่ากับ 37.43 (64/171) , 15.79 (27/171)  และ 2.92 (5/171) ตามล าดับ   ตัวอย่างจากสถานที่จ าหน่าย
เนื้อสัตว์ เท่ากับ  28.81 (17/59) , 3.39 (2/59)  และ 0 (0/59) ตามล าดับ   เมื่อจ าแนกตามชนิดเนื้อสัตว์ 
พบว่าตัวอย่างเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ มีค่าร้อยละของผลตรวจเนื้อสุกรที่ตรวจพบเชื้อ Salmonella  spp.  
เชื้อ S. aureus และยาปฏิชีวนะไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน เท่ากับ  38.82 (59/152) , 17.76 (27/152) และ 
1.97 (3/152)  ตามล าดับ  เนื้อโค-กระบือ เท่ากับ 23.1 (3/13) , 0 (0/13) และ 15.38 (2/13) ตามล าดับ  
เนื้อไก่ เท่ากับ ร้อยละ 33.33 (2/6) , 0(0/6) และ 0(0/6) ตามล าดับ   และพบว่าตัวอย่างเนื้อสัตว์จาก
สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ มีค่าร้อยละของผลตรวจเนื้อสุกรที่ตรวจพบเชื้อ Salmonella  spp.  เชื้อ         
S. aureus และยาปฏิชีวนะ ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน เท่ากับ 44.83 (13/29) ,6.90 (2/29) และ 0 (0/29)  
ตามล าดับ   เนื้อโค-กระบือ เท่ากับ ร้อยละ 20.0 (1/5) , 0 (0/5) และ 0 (0/5) ตามล าดับ  เนื้อไก่เท่ากับ 
ร้อยละ 12 (3/25) , 0 (0/25) และ 0(0/25) ตามล าดับ  
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        ABSTRACT 
 

collected meat samples  from slaughterhouse 171 samples and  from butcher 
shop  59 samples.  Salmonella spp. was detected by culture method according to ISO 
6579: 2007 (4 th edition), Staphylococcuss aureus was detected by using the AOAC official 
method. 2003.11,  Antibiotics was Detected by Microbiology Assay - Six plates method.  
Found that the percentage of Samples from slaughterhouse that detected Salmonella 
spp, S. aureus and antibiotic non-achieved standard were 37.43 (64/171), 15.79 (27/171) 
and 2.92 (5/171) respectively.  And sample from butcher shops were 28.81 (17/59), 3.39 
(2/59) and 0 (0/59), respectively.  When classified by meat type, Found that the sample 
from slaughterhouse have percentage of sample that detected Salmonella sp., S. aureus 
and antibiotic non-achieved standard, Pork found 38.82 (59/152), 17.76 (27/152) and 1.97 
(3/152), respectively.  Cow meat  found   23.08 (3/13),  0 (0/13) และ 15.38 (2/13), 
respectively. Chicken found  33.33 (2/6), 0 (0/6) and 0 (0/6), respectively. And Sample 
from butcher shops , Pork found  44.83 (13/29), 6.90 (2/29) and 0 (0/29) respectively, Cow 
meat found   20 (1/5) , 0 (0/5) and 0 (0/5) respectively, Chicken found 12 (3/25), 0 (0/25) 
and 0 (0/25) respectively. 
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บทน า 
 

 การผลิตเนื้อสัตว์ที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคต้องปลอดภัยทั้งจากการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย
ก่อโรค และยาปฏิชีวนะตกค้างในเนื้อสัตว์  โรคอาหารเป็นพิษสาเหตุส่วนใหญ่เกิดจากเชื้อแบคที่เรีย และ
สารพิษที่เชื้อสร้างขึ้น เชื้อแบคทีเรียที่เป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษ ได้แก่ เชื้อแบคทีเรียแกรมลบ เช่น 
Salmonella  spp., Shigella  spp., Vibrio  cholerae เชื้อแบคทีเรียแกรมบวก เช่น Staphylococcuss  
aureus, Bacillus  cereus, Clostridium  butolinum (Adam et al.,1995)  การน าเนื้อสัตว์ที่มีเชื้อ 
Salmonella  spp. ปนเปื้อนมาบริโภคอาจท าให้คนติดเชื้อเป็นโรคได้ ซ่ึงเชื้อนี้เมื่อเข้าสู่ร่างกายจะท าให้
เกิดอาการไข้ คลื่นไส้อาเจียน ปวดท้อง อุจจาระร่วง บางรายมีอาการรุนแรงจนอาจเสียชีวิต เนื่องจากเชื้อ
เข้าสู่กระแสเลือด เยื่อหุ้มสมอง และเชื้อดังกล่าวเมื่อรักษาหายแล้วตัวผู้ป่วยอาจเป็นพาหะน าโรค                
อยู่เป็นเวลานาน และสามารถแพร่กระจายไปยังผู้อ่ืนได้ (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2543)  ข้อมูลการ
เฝ้าระวังโรคของส านักระบาดวิทยา กระทรวงสาธารณสุข ตั้งแต่วันที่ 1 มกราคม 2560 ถึง 7 สิงหาคม 
2560 รายงานพบผู้ป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษหรือท้องร่วงจากการติดเชื้อจุลินทรีย์ จ านวน 68 ,484 คน 
คิดเป็นอัตราป่วยเฉลี่ยเท่ากับ 104.64 ต่อประชากรแสนคน  จัดล าดับเป็นภาคที่มีอัตราป่วยสูงสุด         
ไปน้อยสุด คือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  ภาคเหนือ  ภาคกลาง  และภาคใต้ พบอัตราป่วย ดังนี้ 146.67   
137.13  74.56 และ 36.08 ต่อประชากรแสนคน ตามล าดับ   จากผลการตรวจวิเคราะห์เชื้อโรคอาหาร
เป็นพิษในตัวอย่างอาหารและน้ าที่เกี่ยวข้องกับการเกิดโรคในช่วงระยะเวลา 8 ปี ระหว่างปี 2546 – 2553 
จากจังหวัดในเขตภาคเหนือตอนล่าง มีตัวอย่างส่งตรวจทั้งหมด 630  ตัวอย่าง จากการเกิดโรค 100 ครั้ง 
ตรวจพบเชื้อ Staphylococcuss  aureus 52 ตัวอย่าง (ร้อยละ 8.25)   Escherichia   coli  52 ตัวอย่าง 
(ร้อยละ 8.25)  Salmonella spp. 32 ตัวอย่าง (ร้อยละ 5.28) (พลับพลึงและคณะ, 2555)  
 นอกจากนี้ปัญหาการตกค้างของยาปฏิชีวนะในเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ยังส่งผลต่อสุขภาพ
ของผู้บริโภค เช่น เป็นสาเหตุของการเกิดปฏิกิริยาการแพ้ยา (Allergenic Reaction) หัวใจเต้นเร็วผิดปกติ 
กล้ามเนื้อสั่น วิงเวียน ปวดศรีษะ ส่งผลต่อการสร้างกระดูกและฟัน เกิดภาวะโลหิตจาง  หรือเมื่อได้รับยา
ปฏิชีวนะตกค้างสะสมเป็นระยะเวลานานอาจก่อให้เกิดโรคมะเร็งได้  การเกิดปัญหาเชื้อดื้อยาที่ท าให้
ทางเลือกในการเลือกใช้ยามีน้อยลง  แม้แต่การได้รับยาปฏิชีวนะในระดับต่ าที่ตกค้างในอาหารที่ท าจาก
เนื้อสัตว์อาจก่อปัญหาการดื้อยาของจุลินทรีย์เพ่ิมอีกทางหนึ่ง เนื่องจากจุลินทรีย์จะไม่ถูกท าลายเมื่อได้รับ
ยาในระดับต่ ากว่าขนาดยาที่ใช้ และยังสร้างสารพันธุกรรมที่ดื้อต่อยาชนิดนั้นๆ ที่เรียกว่า อาร์ -พลาสมิค        
(R-plasdmid) ถ่ายทอดไปยังจุลินทรีย์ชนิดอ่ืนๆ ต่อไปด้วย (Donoghue, 2003)   ในประเทศไทยยังพบ
การปนเปื้อนของแบคทีเรียก่อโรคที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน และการตกค้างของยาปฏิชีวนะในเนื้อสัตว์    
อยู่เรื่อยๆ เช่น ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์จังหวัดชัยภูมิ ในปี 2553-2554 พบว่า 
โรงฆ่าโค-กระบือ  โรงฆ่าสุกร  โรงฆ่าสัตว์ปีก มีผลตรวจผ่านเกณฑ์เพียงร้อยละ 56.7, 49.7 และ 46.2 
ตามล าดับ (ชุมพล และ ชาญชัย, 2555)  พบการปนเปื้อนของเชื้อ Staphylococcus  aureus ในเนื้อสุกร
ที่เก็บจากโรงฆ่าสัตว์ในเขตพื้นท่ีภาคเหนือตอนล่าง ร้อยละ 2.64 (อัญชลี และคณะ, 2556) 
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ตรวจพบ เชื้อ Staphylococcus  aureus ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานในเนื้อสัตว์จากตลาดสดในเขตภาคเหนือ
ตอนล่าง ร้อยละ 13.96 (พรศิริ และ อนิรุจ, 2548)   ตรวจพบยาปฏิชีวนะตกค้างจากเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ 
ในจังหวัดภูเก็ต ระหว่าง พ.ศ. 2550-2555 ร้อยละ 1.05 (3/287)  (ไสว และไทยวิวัฒน์, 2555)     

ตามนโยบายอาหารปลอดภัย (Food Safety) ของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ได้มุ่งเน้นให้มีการ
พัฒนากระบวนการผลิตเนื้อสัตว์ที่ปลอดภัย แต่ยังมีการพบปัญหาการปนเปื้อนแบคทีเรียก่อโรค และยา
ปฏิชีวนะตกค้างในเนื้อสัตว์อยู่  การศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือทราบข้อมูลและสถานการณ์ของการ
ปนเปื้อนเชื้อ Salmonella  spp.  เชื้อ Staphylococcus  aureus และยาปฏิชีวนะตกค้างในเนื้อสัตว์ 
จากโรงฆ่าสัตว์ และสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ในจังหวัดพิจิตร เพ่ือประเมินระดับความรุ่นแรงของปัญหา 
วิเคราะห์หาสาเหตุ และแนวทางในการปรับปรุงกระบวนการผลิต  กระตุ้นให้ผู้ประกอบการตระหนักถึง
ความรับผิดชอบ และมีส่วนร่วมในการผลิตเนื้อสัตว์ปลอดภัย และสร้างความเชื่อมั่นให้ผู้บริโภคต่อไป 

 

อุปกรณ์และวิธีการ 
พื้นที่ด าเนินการ 
 ด าเนินการในพ้ืนที่จังหวัดพิจิตรทุกอ าเภอ ซึ่งมี 12 อ าเภอ โดยในปีงบประมาณ พ.ศ. 2559 
จังหวัดพิจิตรมีโรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับใบอนุญาตตั้งโรงฆ่าสัตว์ฯ (ฆจส.2)  จ านวน 68 แห่ง จ าแนกเป็น         
โรงฆ่าสุกร จ านวน 59 แห่ง  โรงฆ่าโค-กระบือ จ านวน 6 แห่ง และโรงฆ่าไก่เนื้อ จ านวน 3 แห่ง และมี
สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์กระจายในพื้นที่ทุกอ าเภอ 
  

ตัวอย่างและการเก็บตัวอย่าง  
 ส านักงานปศุสัตว์จังหวัดพิจิตรเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์ ตามแผนการเก็บตัวอย่างที่ได้รับเป้าหมายจาก
ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์  และศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตว์แพทย์ภาคเหนือ
ตอนล่าง ระหว่างตุลาคม 2558 ถึง มีนาคม 2560 โดยใช้หลักการสุ่มตัวอย่างอย่างง่าย (Simple random)   
ตัวอย่างจากโรงฆ่าสัตว์เก็บจากโรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับใบอนุญาตตั้งโรงฆ่าสัตว์ฯ (ฆจส.2)  ตัวอย่างจากสถานที่
จ าหน่ายเนื้อสัตว์เก็บจากทั้งสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ผ่านการรับรอง และ ไม่ผ่านการรับรอง สถานที่
จ าหน่ายเนื้อสัตว์ตามหลักเกณฑ์ของกรมปศุสัตว์ (เขียงสะอาด หรือปศุสัตว์ OK) โดยเก็บตัวอย่างกล้ามเนื้อ
ส่วนที่ไม่มีไขมัน ปริมาณอย่างน้อย 500 กรัมต่อตัวอย่าง เทคนิคการเก็บตัวอย่าง  การเก็บรักษาตัวอย่าง 
และการน าส่งตัวอย่าง  ด าเนินการตามวิธีที่ศูนย์วิจัยแลพัฒนาการสัตว์แพทย์ภาคเหนือตอนล่างก าหนด   
ส่งตรวจที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตว์แพทย์ภาคเหนือตอนล่าง  ทั้งนี้มีตัวอย่างเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ 
จ านวน 171 ตัวอย่าง จ าแนกเป็นเนื้อสุกร จ านวน 152 ตัวอย่าง เนื้อโค-กระบือ จ านวน 13 ตัวอย่าง และ
เนื้อไก่ จ านวน 6 ตัวอย่าง ตัวอย่างเนื้อสัตว์จากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ จ านวน 59 ตัวอย่าง จ าแนกเป็น
เนื้อสุกร จ านวน 29 ตัวอย่าง เนื้อโค-กระบือ จ านวน 5 ตัวอย่าง และเนื้อไก่ จ านวน 25 ตัวอย่าง  
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การตรวจตัวอย่างทางห้องปฏิบัติการ 
ตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างเนื้อสัตว์ทางห้องปฏิบัติการ ดังนี้ 
 1 ตรวจหาเชื้อ Salmonella  spp. โดยวิธีเพาะแยกเชื้อตาม ISO 6579 : 2007 (4 th edition) 
 2 ตรวจหาเชื้อ Staphylococcus  aureus โดยวิธี AOAC official method 2003.11 
 3 ตรวจหายาปฏิชีวนะตกค้าง โดยวิธี Microbiology Assay-Six plates method 
 

ตารางที่ 1  แสดงค่ามาตรฐานทางจุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์เพ่ือการส่งออก ตามประกาศกรมปศุสัตว์
เรื่อง เกณฑ์ด้านจุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์เพ่ือการส่งออก  ประกาศ ณ วันที่ 30 ธันวาคม 2551 
 

พารามิเตอร์ ค่ามาตรฐานทางจุลชีววิทยา 

Salmonella spp. ไม่พบ 

Staphylococcus aureus < 100  (cfu./g.) 

ยาต้านจุลชีพตกค้าง(Micro Assay) ไม่พบ 
 

การวิเคราะห์ข้อมูลและผลทางสถิติ 
 ประมวลผลการตรวจตัวอย่างเนื้อสัตว์ด้วยโปรแกรม Microsoft excel 2010  วิเคราะห์ผลการ
ตรวจเนื้อสัตว์โดยเปรียบเทียบกับค่ามาตรฐานตามประกาศกรมปศุสัตว์  เรื่อง เกณฑ์ด้านจุลชีววิทยาของ
สินค้าปศุสัตว์เพ่ือการส่งออก ประกาศ ณ วันที่ 30 ธันวาคม 2551 (กรมปศุสัตว์ , 2551) และสรุปหา
จ านวนตัวอย่างเนื้อสัตว์ที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ดังนี้ 

1. เปรียบเทียบร้อยละของตัวอย่างเนื้อสัตว์ที่ ไม่ผ่านเกณฑ์ในแต่ละแหล่งที่มา ได้แก่ โรงฆ่าสัตว์ 
และสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ และจ าแนกตามชนิดเนื้อสัตว์ ได้แก่ เนื้อสุกร เนื้อโค-กระบือ และเนื้อไก ่

2   เปรียบเทียบร้อยละของตัวอย่างเนื้อสัตว์ที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานระหว่างเนื้อสัตว์ที่มาจาก
สถานที่จ าหน่ายที่เนื้อสัตว์ ที่ผ่านการรับรอง และไม่ผ่านการรับรองตามหลักเกณฑ์ของกรมปศุสัตว์  

 

ผลการศึกษาและวิจารณ ์ 
 ตัวอย่างเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ส่งตรวจที่ห้องปฏิบัติการทั้งหมด จ านวน 171 ตัวอย่าง จ าแนก

เป็น เนื้อสุกร จ านวน 152 ตัวอย่าง  เนื้อโค-กระบือ จ านวน 13 ตัวอย่าง  และเนื้อไก่ จ านวน  6 ตัวอย่าง 
พบว่า ตรวจพบเชื้อ Salmonella spp. ร้อยละ 37.43 (64/171) ตรวจพบเชื้อ Staphylococcus  
aureus  ร้อยละ 15.79 (27/171) และตรวจพบยาปฏิชีวนะตกค้าง ร้อยละ 2.92 (5/171)  เมื่อจ าแนก
ตามชนิดเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ พบว่า เนื้อสัตว์ที่มีการตรวจพบเชื้อ Salmonella  spp. จากมากไปน้อย 
ได้แก่ เนื้อสุกร (ร้อยละ 38.82) เนื้อไก่ (ร้อยละ 33.33) และเนื้อโค (ร้อยละ 23.08)  เนื้อสัตว์ที่มีการตรวจ
พบเชื้อ Staphylococcus  aureus. ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ได้แก่ เนื้อสุกร (ร้อยละ17.76)  ส่วนเนื้อโค-
กระบือ และเนื้อไก่ ตรวจไม่พบเชื้อ Staphylococcus  aureus.       เนื้อสัตว์ที่มีการตรวจพบยาปฏิชีวนะ 
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ตกค้างจากมากไปน้อย ได้แก่ เนื้อโค (ร้อยละ 15.38)  เนื้อสุกร (ร้อยละ 1.97) และตรวจไม่พบยาปฏิชีวนะ
ในเนื้อไก่  ดังตารางที่ 2  
 

ตารางที่ 2   แสดงการจ านวนตัวอย่าง และร้อยละของเนื้อสัตว์ที่ผลตรวจไม่ผ่านเกณฑ์ที่มาตรฐาน ที่เก็บ
ตัวอย่างจากโรงฆา่สัตว์ที่ได้รับใบอนุญาตฯ (ฆจส.2) ในจังหวัดพิจิตร 
          

ชนิดเนื้อสัตว์ 
จ านวน
ตัวอย่าง 

จ านวนตัวอย่างท่ีไม่ผ่านเกณฑ์ที่ก าหนด 

Salmonella  spp. S.  Aureus ยาปฏิชีวนะตกค้าง 

    (ร้อยละ) (ร้อยละ) (ร้อยละ) 

เนื้อสุกร 152 59 27 3 

    (38.82) (17.76) (1.97) 

เนื้อโค-กระบือ 13 3 0 2 

    (23.08) (0.00) (15.38) 

เนื้อไก่ 6 2 0 0 

    (33.33) (0.00) (0.00) 

รวม 171 64 27 5 

    (37.43) (15.79) (2.92) 

 
ตัวอย่างเนื้อสัตว์จากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ส่งตรวจที่ห้องปฏิบัติการ ทั้งหมดจ านวน  59 ตัวอย่าง 
จ าแนกเป็น เนื้อสุกร จ านวน 29 ตัวอย่าง เนื้อโค-กระบือ จ านวน 5 ตัวอย่าง และเนื้อไก่  จ านวน 25 
ตัวอย่าง พบว่าตรวจพบเชื้อ Salmonella  spp. ร้อยละ 28.81 (17/59)  ตรวจพบเชื้อ Staphylococcus  
aureus ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 3.39 (2/59)  และตรวจไม่พบยาปฏิชีวนะตกค้าง   เมื่อจ าแนก
ตามชนิดเนื้อสัตว์ พบว่า เนื้อสัตว์ที่มีการตรวจพบเชื้อ Salmonella  spp. จากมากไปหาน้อย ได้แก่     
เนื้อสุกร (ร้อยละ 44.83)  เนื้อโค-กระบือ (ร้อยละ 20) และเนื้อไก ่(ร้อยละ 12.00) ตามล าดับ  เนื้อสัตว์ที่มี
การตรวจพบเชื้อ Staphylococcus  aureus ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ได้แก่  เนื้อสุกร (ร้อยละ6.89)  ส่วน
เนื้อไก ่และเนื้อโค-กระบือ ตรวจไม่พบเชื้อ Staphylococcus  aureus  ทั้งนี้เนื้อสัตว์จากสถานที่จ าหน่าย
เนื้อสัตว์ทุกตัวอย่างตรวจไม่พบยาปฏิชีวนะตกค้าง ดังตารางที่ 3 
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ตารางท่ี 3  แสดงการจ านวน และร้อยละของตัวอย่างเนื้อสัตว์ที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ที่เก็บตัวอย่างจาก
สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ในจังหวัดพิจิตร  

 

        

ชนิดเนื้อสัตว์ 
จ านวน
ตัวอย่าง 

จ านวนตัวอย่างท่ีไม่ผ่านเกณฑ์ที่ก าหนด 

Salmonella  spp. S.  Aureus ยาปฏิชีวนะตกค้าง 

    (ร้อยละ) (ร้อยละ) (ร้อยละ) 

เนื้อสุกร 29 13 2 0 

    (44.83) (6.90) (0.00) 

เนื้อโค-กระบือ 5 1 0 0 

    (20.00) (0.00) (0.00) 

เนื้อไก่ 25 3 0 0 

    (12.00) (0.00) (0.00) 

รวม 59 17 2 0 

    (28.81) (3.39) (0.00) 

  
ตัวอย่างเนื้อสัตว์จากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ เมื่อเปรียบเทียบระหว่างสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ผ่านการ
รับรองตามหลักเกณฑ์ของกรมปศุสัตว์ (เขียงสะอาด หรือปศุสัตว์OK) ซึ่งมีตัวอย่างเนื้อสัตว์ จ านวนทั้งหมด 
47 ตัวอย่าง กับสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ไม่ผ่านการรับรองฯ ซึ่งมีตัวอย่างเนื้อสัตว์ จ านวนทั้งหมด 12 
ตัวอย่าง พบว่า ร้อยละของการตรวจพบเชื้อ Salmonella  spp. ของตัวอย่างเนื้อสัตว์จากสถานที่จ าหน่าย
เนื้อสัตว์ที่ผ่านการรับรองฯ และ ไม่ผ่านการรับรอง เท่ากับ 27.66 และ 33.33 ตามล าดับ  และพบว่าร้อย
ละของการตรวจพบเชื้อ Staphylococuss   aurues ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของตัวอย่างเนื้อสัตว์จาก
สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ผ่านการรับรองฯ  และไม่ผ่านการรับรองฯ เท่ากับ 4.26 และ 8.33 ตามล าดับ 
ดังตารางที่ 4  
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ตารางที่ 4  แสดงการจ านวน และร้อยละของเนื้อสัตว์มีผลตรวจหา Salmonell  spp และ 
Staphylococcuss  aureus ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ระหว่างตัวอย่างที่เก็บจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่
ผ่านการรับรอง และไม่ผ่านการรับรองตามหลักเกณฑ์ของกรมปศุสัตว์ 

 
        

สถานที่จ าหน่าย จ านวน
ตัวอย่าง 

จ านวนตัวอย่างท่ีไม่ผ่านเกณฑ์ที่ก าหนด 

เนื้อสัตว์ท่ี Salmonella  spp. S.  Aureus ยาปฏิชีวนะตกค้าง 

เก็บตัวอย่าง   (ร้อยละ) (ร้อยละ) (ร้อยละ) 

ผ่านการรับรอง 47 13 2 0 

(เขียงสะอาด, ปศุสัตวO์K)   (27.66) (4.26) (0.00) 

ไม่ผ่านการรับรอง 12 4 1 0 

    (33.33) (8.33) (0.00) 

รวม 59 17 3 0 

    (28.81) (5.08) (0.00) 

 

สรุปและวิจารณ์ 
 

ตัวอย่างเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ในจังหวัดพิจิตร ทั้งหมดจ านวน 171 ตัวอย่าง ตรวจพบเชื้อ 
Salmonella  spp. และตรวจพบเชื้อ Staphylococcus  aureus. ไม่ผ่านเกณฑ์ เท่ากับร้อยละ 37.43 
และ 15.79 ตามล าดับ แสดงให้เห็นว่าเชื้อ Salmonella  spp และเชื้อ Staphylococcus  aureus      
ยังเป็นปัญหาในกระบวนการผลิตเนื้อสัตว์ที่ปลอดภัยสู่ผู้บริโภคของจังหวัดพิจิตร  แต่มีแนวโน้มลดลงจาก  
ที่เคยมีการศึกษาตัวอย่างเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ในจังหวัดพิจิตรมาก่อนหน้านี้โดยในระหว่าง ปี 2552-
2556 ตรวจพบ ร้อยละ 70.25 และ 14.88 ตามล าดับ (วิลาวรรณ และสืบชาติ, 2557)  และน้อยกว่า
ค่าเฉลี่ยการตรวจพบเชื้อ Salmonella  spp. ของประเทศไทยที่ผ่านมา ซึ่งมีค่าเฉลี่ยร้อยละ 50.85    
(มารุตและคณะ, 2552)  และน้อยกว่าค่าเฉลี่ยของจังหวัดเพชรบูรณ์ที่ศึกษาระหว่างปีงบประมาณ 2555-
2557 ซึ่งมีตรวจพบเชื้อ Salmonella  spp. ในแต่ละปีเท่ากับ ร้อยละ 88.89, 60.00  และ 45.86 
ตามล าดับ (มนต์วจีและคณะ, 2558) ส่วนการศึกษาในจังหวัดตากในช่วงปีงบประมาณ 2557-2559  
ค่าเฉลี่ย ร้อยละ 47.44 และ 16.03 ตามล าดับ (จ ารัส และนิยม, 2560)   จากการศึกษาครั้งนี้ตัวอย่าง
เนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ในจังหวัดพิจิตรตรวจพบยาปฏิชีวนะตกค้าง ร้อยละ 2.92 (5/171) ซึ่งเป็นตัวอย่าง
เนื้อสุกร 3 ตัวอย่าง และจากตัวอย่างเนื้อโค 2 ตัวอย่าง แต่ตรวจไม่พบยาปฏิชีวนะตกค้างในตัวอย่างเนื้อไก่   
ผลการศึกษาดังกล่าว มีแนวโน้มเช่นเดียวกับการศึกษาในจังหวัดชัยภูมิซึ่งตรวจพบยาปฏิชีวนะตกค้างใน
เนื้อโค  (ร้อยละ 2.5) และเนื้อสุกร (ร้อยละ 5) แต่ไม่พบยาปฏิชีวนะในเนื้อไก่ (ชุมพล และอดิศร, 2553)   
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แสดงให้เห็นว่าฟาร์มไก่เนื้อมีการควบคุมการใช้ยาปฏิชีวนะภายในฟาร์มได้มีประสิทธิภาพมากกว่าฟาร์ม
สุกร และฟาร์มโค-กระบือ  ซึ่งสอดคล้องกับรูปแบบการเลี้ยงสัตว์ในจังหวัดพิจิตร กล่าวคือ ฟาร์มไก่เนื้อ   
ทุกฟาร์มที่ส่งไก่เข้าฆ่าท่ีโรงฆ่าไก่เนื้อ (ฆจส.2)  จะเป็นฟาร์มที่ผ่านการรับรองมาตรฐานฟาร์ม ในขณะยังไม่
มีฟาร์มโคเนื้อที่ผ่านการรับรองมาตรฐานฟาร์มในจังหวัดพิจิตร ส่วนฟาร์มสุกรคู่สัญญา (contact farm) 
ผ่านรับรองมาตรฐานฟาร์ม จ านวน 16 ฟาร์ม จาก 32 ฟาร์ม และบางครั้งมีสุกรจากฟาร์มเกษตรกรราย
ย่อยน ามาเข้าฆ่าท่ีโรงฆ่าสัตว์ (ฆจส.2) ซึ่งเจ้าของโรงฆ่าสัตว์ หรือพนักงานตรวจโรคสัตว์ไม่สามารถทราบได้
จากการตรวจสัตว์มีชีวิตก่อนฆ่าว่ามียาปฏิชีวนะตกค้างหรือไม่  

ตัวอย่างเนื้อสัตว์จากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ส่งตรวจที่ห้องปฏิบัติการ ทั้งหมดจ านวน  59  
ตัวอย่าง ตรวจพบเชื้อ Salmonella  spp. และตรวจพบเชื้อ Staphylococcus  aureus ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน  ร้อยละ 28.81 และ 5.08 ตามล าดับ  ซึ่งต่ ากว่าการตรวจพบในจังหวัดตาก ซึ่งตรวจพบร้อยละ
34.17 , 11.25 ตามล าดับ (จ ารัสและนิยม, 2560) และต่ ากว่าการตรวจพบในเนื้อสัตว์จากตลาดสดและ
ตลาดนัดในจังหวัดราชบุรีในปี พ.ศ. 2554 ซึ่งตรวจพบร้อยละ 40.5 (สุวัฒน์และศิรินทร์ทิพย์ , 2556)  
การศึกษาครั้งนี้ตรวจไม่พบยาปฏิชีวนะตกค้างในเนื้อสัตว์จากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ อาจเนื่องมาจาก
ตัวอย่างส่วนใหญ่เก็บจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ได้รับรองตามหลักเกณฑ์กรมปศุสัตว์ (เขียงสะอาด หรือ
ปศุสัตว์ OK) ซึ่งส่วนใหญ่แหล่งที่มาของสัตว์มาจากฟาร์มมาตรฐานซึ่งมีการควบคุมการใช้ยาโดยสัตวแพทย์
ควบคุมฟาร์ม   

เมื่อเปรียบเทียบระหว่างตัวอย่างเนื้อสัตว์จากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ผ่านการรับรองตาม
หลักเกณฑ์ของกรมปศุสัตว์ (เขียงสะอาด หรือปศุสัตว์OK)  กับสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ไม่ผ่าน          
การรับรองฯ พบว่า ร้อยละของการตรวจพบเชื้อ Salmonella  spp. จากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ผ่าน
การรับรองฯ ต่ ากว่า ตัวอย่างเนื้อสัตว์จากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ไม่ผ่านการรับรองฯ (ร้อยละ 27.66 
และ 33.33 ตามล าดับ)  และพบว่าร้อยละของการตรวจพบเชื้อ Staphylococuss   aurues ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ผ่านการรับรองฯ ต่ ากว่า จากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ไม่ผ่านการ
รับรองฯ (ร้อยละ 4.26 และ 8.33) ตามล าดับ แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคที่เลือกซื้อเนื้อสัตว์จากสถานที่
จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่กรมปศุสัตว์รับรอง (เขียงสะอาด หรือปศุสัตว์ OK) จะได้เนื้อสัตว์ที่สะอาดและปลอดภัย
กว่าสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ไม่ผ่านการรับรอง แต่อย่างไรก็ตามควรพฒันาให้ปลอดภัยยิ่ง ๆ ขึ้นไป   

 

ข้อเสนอแนะ 
จากการศึกษาในครั้งนี้จังหวัดพิจิตรได้แนวทางในการพัฒนากระบวนการผลิตเนื้อสัตว์ที่ปลอดภัย

จากการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียกอ่โรค และยาปฏิชีวนะ ดังนี้ 
 1 เร่งรัดส่งเสริมให้ฟาร์มเลี้ยงสัตว์ให้ได้รับการรับรองมาตรฐานฟาร์ม เนื่องจากสามารถควบคุมการ
ใช้ยาปฏิชีวนะในฟาร์มได้มีประสิทธิภาพตั้งแต่ระดับฟาร์ม  
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 2 ส่งเสริมให้ผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์ให้ใช้ระบบราวแขวนซากสุกร แทนการช าแหละบนแท่นปูน  
เนื่องจากระบบราวแขวนซากช่วยลดการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียก่อโรค ดังที่จากการศึกษาของพิทักษ์ 
(2548) ระหว่างเดือนมกราคม-เมษายน 2546 พบว่าเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์เทศบาลนครขอนแก่นซึ่งไม่มี
ระบบราวแขวนซากสุกร มีการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella  spp. ร้อยละ 41    ในขณะที่เนื้อจากโรงฆ่าสัตว์ 
เทศบาลเมืองเลย ซึ่งมีระบบราวแขวนซากสุกร มีการปนเปื้อน ร้อยละ 7  ปัจจุบันจังหวัดพิจิตรมีโรงฆ่าสุกร
ที่ได้รับใบอนุญาตตั้งโรงฆ่าสัตว์ฯ (ฆจส.2) จ านวน 59 แห่ง ส่วนใหญ่เป็นโรงฆ่าสุกรขนาดเล็กของ
ผู้ประกอบการรายย่อย  มีโรงฆ่าสัตว์ที่มีระบบราวแขวนซากสุกรเพียง 1 แห่ งเท่านั้น ได้แก่ โรงฆ่าสุกร
เทศบาลเมืองบางมูลนาก ทั้งนี้อาจเริ่มส่งเสริมในโรงฆ่าสัตว์ขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น หรือ
ผู้ประกอบการรายย่อยที่มีศักยภาพก่อน 
 3 ส่งเสริมให้ผู้ประกอบการจ าหน่ายเนื้อสัตว์เข้าร่วมโครงการรับรองสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ของ
กรมปศุสัตว์ เนื่องจากเนื้อสัตว์ความสะอาดมากกว่า 
 ข้อเสนอแนะเพ่ือการศึกษาวิจัยต่อไป อาจเปรียบเทียบระหว่างเนื้อสัตว์จากฟาร์มเลี้ยงสัตว์ที่ผ่าน
การรับรองมาตรฐาน กับฟาร์มเลี้ยงสัตว์ที่ไม่ผ่านการรับรองฯ ให้ชัดเจนมากยิ่งขึ้น โดยเฉพาะในกลุ่มของ
เนื้อสุกรและเนื้อโค  และหากมีการศึกษาการตกค้างของสารเร่งเนื้อแดงร่วมด้วยจะยิ่งเพ่ิมคุณค่าของ
การศึกษา และสร้างความมั่นใจให้ผู้บริโภคมากยิ่งข้ึน 
  

กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณนายสัตวแพทย์เพ่ิมพร  ฉายเพ่ิมศักดิ์ ปศุสัตว์จังหวัดพิจิตร ในการให้ค าปรึกษาและ  

ให้การสนับสนุนในการด าเนินงาน  เจ้าหน้าที่กลุ่มพัฒนาคุณภาพสินค้าปศุสัตว์ และเจ้าหน้าที่ส านักงาน      
ปศุสัตว์จังหวัดพิจิตร ที่ให้ความร่วมมือเก็บตัวอย่างในพ้ืนที่  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ภาคเหนือ
ตอนล่าง จังหวัดพิษณุโลก ในการอนุเคราะห์ข้อมูลผลตรวจทางห้องปฏิบัติการ และคณะกรรมการวิชาการ
ปศุสัตว์เขต 6 ผู้ให้ค าปรึกษาและข้อเสนอแนะในการเขียนผลงานวิชาการ 
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