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บทคัดย่อ 
 

ประเมินความเสี่ยงด้านอาหารปลอดภัยในสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์โดยตรวจประเมินลักษณะ
องค์ประกอบและการจัดการสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ในจังหวัดพิจิตร ตามแบบประเมิน     
ที่ก าหนด จ านวนทั้งหมด 117 แห่ง หัวข้อการประเมินประกอบด้วย 5 หัวข้อ ได้แก่ 1) แหล่งที่มาของ
เนื้อสัตว์ 2) ลักษณะของสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์  3) การเก็บรักษาเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ 4) การควบคุม
สุขอนามัยของสถานที่และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  และ 5) สุขอนามัยส่วนบุคคลของผู้จ าหน่าย  ผลการประเมิน
ผ่าน 1 หัวข้อจะได้คะแนนระดับ 1 ดาว หมายความว่าสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ผ่านการประเมินครบทุก
หัวข้อจะได้คะแนน ระดับ 5 ดาว พบว่า สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ในจังหวัดพิจิตร มีผลการตรวจประเมิน 
อยู่ในระดับ 1 ดาว จ านวน 7 แห่ง (ร้อยละ 5.98) ระดับ 2 ดาว จ านวน 16 แห่ง (ร้อยละ 13.68  ) ระดับ 
3 ดาว จ านวน 30 แห่ง (ร้อยละ 25.64)  ระดับ 4 ดาว จ านวน 29 แห่ง (ร้อยละ 24.79) และระดับ 5 ดาว 
จ านวน 35 แห่ง (ร้อยละ 29.91)  หัวข้อที่ท าให้สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ไม่ผ่านเกณฑ์ เรียงล าดับจากมาก
ไปน้อย ได้แก่ หัวข้อที่ 4 , 1, 2, 3 และ 5 คิดเป็นร้อยละ 37.1, 18.1, 18.0, 18.0, และ 7.78 ตามล าดับ   
นอกจากนี้ยังมีการเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์ในสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ตรวจประเมิน ทั้งหมดจ านวน 148 
ตัวอย่าง แต่ละตัวอย่างน าไปตรวจหาสารเร่งเนื้อแดง (ซัลบูทามอล)  และยาปฏิชีวนะตกค้าง โดยใช้ชุด
ตรวจส าเร็จรูป พบว่า ทุกตัวอย่างให้ผลเป็นลบ 
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        ABSTRACT 
 

Risk assessment about  Food safety management of  Butcher shop in Phichit 
Province  In fiscal year 2017. Evaluation by using assessment form that have 5 topics to 
evaluate : 1) meat sources, 2) meat places, 3) preservation of meat and meat products,  
4) control of the hygienic location of place  and meat products, and 5) personal hygiene 
of the supplier. When passed the essessment in each topic each butcher shop will have  
1 point (mean 1 star). Found that the percentage of Butcher shops that are 1 star level 
was 5.59,  2 star level was 13.68,  3 star level was 25.64,  4 star level was 24.79,  and       
5 star level was 29.91 .  The topic that make butcher shops did not pass the criteria were 
descending 4, 1, 2, 3 and 5 respectively and  percentage was 5,  37.1,  18.1, 18.0, 18.0, 
and 7.78 respectively. In addition, samples of meat were collected at all meat inspection 
sites of 148 samples. Each specimen was examined for Beta agonist (Salbutamol) and 
antibiotics residue by using the test kit, Found that all samples were negative. 
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 บทน า 
 

 ตามประเด็นยุทธศาสตร์ของกรมปศุสัตว์  ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 2 : ยกระดับการผลิตปศุสัตว์ให้
สอดคล้องกับความต้องการและ กลไกตลาด  กลยุทธ์ที่ 1 ยกระดับกระบวนการผลิตเข้าสู่ระบบมาตรฐาน 
มาตรการ/แนวทางการด าเนินงาน  ข้อที่ 3 เฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหาร (เชื้อโรคและสารตกค้าง)   
ในกระบวนการผลิตสินค้าปศุสัตว์ตั้งแต่ต้นน้ าถึงปลายน้ า  กรมปศุสัตว์เพิ่มประสิทธิภาพการควบคุม
กระบวนการผลิตเนื ้อสัตว์ปลอดภัยจากระดับฟาร์ม และโรงฆ่าสัตว์ สู ่การความคุมการจ าหน่าย
เนื้อสัตว์ โดยจัดท าโครงการพัฒนาสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ เช่น โครงการเขียงสะอาด หรือ โครงการ
ปศุสัตว์ OK เป็นต้น  เพ่ือสร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภคเนื้อสัตว์ และคุ้มครองผู้บริโภคให้มีความ
ปลอดภัยด้านอาหาร สามารถลดค่าใช้จ่ายของรัฐในการรักษาผู้เจ็บป่วยจากการบริโภคเนื้อสัตว์ที่ไม่
ปลอดภัย   ในปัจจุบันยังตรวจพบสารตกค้าง หรือเชื้อแบคทีเรียที่อันตรายต่อผู้บริโภค เช่น พบการ
ปนเปื้อนของเชื้อ Staphylococcus  aureus ในเนื้อสัตว์จากตลาดสดในเขตภาคเหนือตอนล่าง ร้อยละ 
13.96 (พรศิริ   และอนิรุจ, 2548)   พบยาปฏิชีวนะตกค้างเกินเกณฑ์มาตรฐานจ านวน 3 ตัวอย่าง จาก
เนื้อสัตว์ จ านวน 287 ตัวอย่าง  (1.05 %)  ในจังหวัดภูเก็ต ระหว่าง พ.ศ. 2550-2555 (ไสว และไทยวิวัฒน์
,2555)  พบการปนเปื้อนของชื้อ Staphylococcus  aureus ในเนื้อสุกรที่เก็บจากโรงฆ่าสัตว์ในเขตพ้ืนที่
ภาคเหนือตอนล่าง ร้อยละ 2.64 (อัญชลี และคณะ,  2556)     
 ปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 กรมปศุสัตว์ โดยส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 
ได้คัดเลือกจังหวัดน าร่องในการด าเนินการโครงการประเมินความเสี่ยงด้านอาหารปลอดภัยในสถานที่
จ าหน่ายเนื้อ 1 จังหวัดต่อเขตปศุสัตว์ และส านักงานปศุสัตว์เขต 6 ได้คัดเลือกส านักงานปศุสัตว์จังหวัด
พิจิตรเป็นจังหวัดน าร่องในการด าเนินโครงการฯ ดังกล่าว  การเฝ้าระวังการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียก่อ
โรค และสารตกค้างในเนื้อสัตว์ เป็นการประเมินสถานการณ์ในพ้ืนที่ และท าให้ทราบระดับความรุนแรงของ
ปัญหาซึ่งเป็นประโยชน์ในการวางแผนพัฒนาการผลิตเนื้อสัตว์ที่ปลอดภัยสู่ผู้บริโภค จึงต้องมีการประเมิน
ความเสี่ยงด้านอาหารปลอดภัยของเนื้อสัตว์จากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ และน าผลการประเมินฯ          
มาวิเคราะห์หาจุดเสี่ยงที่ส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยของผู้บริโภค เพ่ือหาแนวทางในการปรับปรุงแก้ไข
ให้กระบวนการผลิตเนื้อสัตว์ที่ปลอดภัยสู่ผู้บริโภคต่อไป 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
 

พื้นที่ด าเนินการ 
 ด าเนินการในพ้ืนที่จังหวัดพิจิตรทุกอ าเภอ ซึ่งมี 12 อ าเภอ ได้แก่ อ าเภอเมืองพิจิตร ตะพานหิน  
บางมูลนาก  โพทะเล  บึงนาราง  วชิระบารมี  สามง่าม  สากเหล็ก  วังทรายพูน  ทับคล้อ และ ดงเจริญ  
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วิธีการ และการเก็บตัวอย่าง  
 1 กลุ่มพัฒนาคุณภาพสินค้าปศุสัตว์ ส านักงานปศุสัตว์จังหวัดพิจิตร วางแผนการด าเนินโครงการฯ 
โดยก าหนดเป้าหมายของสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ต้องตรวจประเมินตามแบบฟอร์มที่ก าหนด ก าหนด
จ านวนตัวอย่างเนื้อสัตว์ และวันส่งตัวอย่าง   

2 ส านักงานปศุสัตว์อ าเภอร่วมกับกลุ่มพัฒนาคุณภาพสินค้าปศุสัตว์ด าเนินการตรวจประเมิน
ลักษณะของสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ในพ้ืนที่ จ านวนทั้งหมด 117 แห่ง ตามแบบประเมินที่ก าหนด  หัวข้อ 
การประเมินประกอบด้วย 5 หัวข้อ ได้แก่ 1) แหล่งที่มาของเนื้อสัตว์ 2) ลักษณะของสถานที่จ าหน่าย
เนื้อสัตว์  3) การเก็บรักษาเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ 4) การควบคุมสุขอนามัยของสถานที่และผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์   และ 5) สุขอนามัยส่วนบุคคลของผู้จ าหน่าย ทั้งนี้แบบฟอร์มการตรวจประเมินเป็นแบบฟอร์มที่
ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ก าหนด 

 

ตารางที่ 1  แสดงจ านวนสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ได้รับการตรวจประเมินองค์ประกอบและการจัดการ
สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ในจังหวัดพิจิตร ปี งบประมาณ 2560 

    จ านวนสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ 

ล าดับ อ าเภอ ที่ได้รับการตรวจประเมินความเสี่ยง 

    เนื้อสุกร      เนื้อโค-กระบือ เนื้อไก่ 

1 เมืองพิจิตร 12 3 4 

2 ตะพานหิน 6 1 2 

3 บางมูลนาก 11 2 4 

4 โพทะเล 6 1 2 

5 บึงนาราง 7 1 2 

6 โพธิ์ประทับช้าง 4 0 2 

7 สามง่าม 5 2 2 

8 วชิระบารม ี 4 1 2 

9 สากเหล็ก 4 1 4 

10 วังทรายพูน 7 1 2 

11 ทับคล้อ 6 2 2 

12 ดงเจริญ 2 0 0 

  รวม (117) 74 15 28 

  ร้อยละ 63.25 12.82 23.93 
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 3 ส านักงานปศุสัตว์อ าเภอเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์จากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ตรวจประเมินฯ 
จ านวน 148 ตัวอย่าง จ าแนกเป็น เนื้อสุกร 94 ตัวอย่าง เนื้อไก่ 39 ตัวอย่าง และเนื้อโค -กระบือ           
15 ตัวอย่าง  จ านวนตัวอย่างมากกว่าสถานที่จ าหน่ายที่ตรวจประเมินเนื่องจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์  
บางแห่งมีปริมาณการจ าหน่ายเนื้อสัตว์จ านวนมาก หรือประกอบกิจการในลักษณะขายส่ง จึงท าการเก็บ
ตัวอย่างมากกว่า 1 ตัวอย่าง  การเก็บตัวอย่างเก็บจากกล้ามเนื้อส่วนที่ไม่มีไขมัน ปริมาณอย่างน้อย 500 
กรัมต่อตัวอย่าง เก็บรักษาตัวอย่างในกระติกน้ าแข็ง หรือตู้เย็น และส่งรวบรวมที่ส านักงานปศุสัตว์จังหวัด
พิจิตร 
 

การตรวจตัวอย่างทางห้องปฏิบัติการ 
ด าเนินการตรวจวิเคราะห์หาสารเร่งเนื้อแดง (Salbutamol) และยาปฏิชีวนะ (กลุ่มเตตราไซคลิน และกลุ่ม
ซัลโฟนาไมด)์  โดยใช้ชุดตรวจส าเร็จรูป ดังนี้   
 1 ตรวจหาสารเร่งเนื้อแดง   โดยใช้ชุดตรวจวิเคราะห์สารเร่งเนื้อแดงในเนื้อสัตว์ ชนิดซัลบูทามอล 
N.K. Riotech Sulbutamol Residur Rapid Test Device (Catalog Number : SAL-203P1) 
 2 ตรวจหายาปฏิชีวนะตกค้าง (กลุ่มเตตราไซคลิน และกลุ่มซัลโฟนาไมด์)  โดยใช้ชุดทดสอบยา
ปฏิชีวนะและสารต้านจุลชีพตกค้างในเนื้อสัตว์ ผลิตและจัดจ าหน่ายโดย หจก. โรจนารักษ์เภสัช 111 ซอย
พงษ์เพชร(ประชาชื่น 41) ถนนประชาชื่น  เขตบางซ่ือ กรุงเทพฯ โทร 02-9513668  

ทั้งนี้การด าเนินการตรวจวิเคราะห์ดังกล่าว ต้องใช้ชุดตรวจส าเร็จรูป ร่วมกับอุปกรณ์ทาง
ห้องปฏิบัติการ เช่น ตู้บ่ม  เครื่องปั่นตกตะกอน เป็นต้น ซึ่งส านักงานปศุสัตว์จังหวัดพิจิตรไม่มีอุปกรณ์   
และไม่มีความช านาญในการด าเนินการ จึงได้ขอความอนุเคราะห์ห้องปฏิบัติการของมหาวิทยาลัยราชภัฎ
ก าแพงเพชร ด าเนินการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างดังกล่าว ซึ่งได้รับความอนุเคราะห์จากห้องปฏิบัติการของ
มหาวิทยาลัยราชภัฎก าแพงเพชรเป็นอย่างดี 
 

การวิเคราะห์ข้อมูลและผลทางสถิติ 
 ประมวลผลการตรวจประเมินสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ และผลการตรวจตัวอย่างเนื้อสัตว์       
ด้วยโปรแกรม Microsoft excel 2010  วิเคราะห์ผลการตรวจเนื้อสัตว์โดยเปรียบเทียบกับลักษณะ
ประกาศกรมปศุสัตว์ เรื่อง ก าหนดโรค หรือลักษณะไม่เหมาะสมที่จะใช้เนื้อสัตว์นั้นเป็นอาหาร ตาม
พระราชบัญญัติควบคุมการฆ่าสัตว์เพ่ือการจ าหน่ายเนื้อสัตว์ พ.ศ. 2559 ซึ่งก าหนดต้องไม่พบสารเร่งเนื้อ
แดง และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 303). เรื่อง อาหารที่มียาสัตว์ตกค้าง. 10 สิงหาคม 2550 
ดังนี้ 

1. เปรียบเทียบร้อยละของสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ในแต่ละระดับของผลการตรวจประเมิน 
2.  เปรียบเทียบร้อยละของหัวข้อที่เป็นสาเหตุให้สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ไม่ผ่านการประเมิน 
3. เปรียบเทียบร้อยละของการตรวจพบสารเร่งเนื้อแดง และยาปฏิชีวนะตกค้างในตัวอย่าง

เนื้อสัตว์ 
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ผลการศึกษา  
 

ตารางท่ี 2  แสดงระดับของผลการตรวจประเมินสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ในจังหวัดพิจิตร  
               ปีงบประมาณ 2560 (ระดับ 1 ดาว ถึง 5 ดาว) 
 

      จ าแนกตามชนิดเนื้อสัตว์ 

ระดับดาว จ านวน (แห่ง)  ร้อยละ เนื้อสุกร เนื้อไก่ เนื้อโค-กระบือ 

1 ดาว 7 5.98 3 2 2 

2 ดาว  16 13.68 9 5 2 

3 ดาว 30 25.64 21 7 2 

4 ดาว 29 24.79 17 7 5 

5 ดาว 35 29.91 24 8 3 

รวม 117 100.00       

 
 
 
กราฟที่ 1  แสดงสัดส่วนของผลการตรวจประเมินลักษณะของสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ (ระดับ1 -5 ดาว) 
              ในจังหวัดพิจิตร ปีงบประมาณ 2560 

 
 

ระดับ 1 ดาว 
6% 

ระดับ 2 ดาว  
14% 

 ระดับ 3 ดาว 
25% ระดับ 4 ดาว 

25% 

ระดับ 5 ดาว 
30% 

กราฟแสดงสัดส่วนของผลการประเมินลักษณะของสถานที่จ าหน่ายเนื้อสตัว์ในจังหวัด
พิจิตร ปีงบประมาณ 2560 
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กราฟที่ 2   แสดงระดับของผลการตรวจประเมินสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ในจังหวัดพิจิตร  
               ปีงบประมาณ 2560 (ระดับ 1 ดาว ถึง 5 ดาว) แยกตามชนิดเนื้อสัตว์ 
 

 
 
 
ตารางท่ี 3  แสดงความถี่ของหัวข้อการประเมินที่ท าให้สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ไม่ผ่านการประเมิน 
 

เกณฑ์การประเมิน      สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ไม่ผ่านเกณฑ์ 

 
              จ านวน (แห่ง) ร้อยละ 

ข้อ 1          31 26.50 

ข้อ 2         31 26.50 

ข้อ 3        30 25.64 

ข้อ 4        62 52.99 

ข้อ 5        13 11.11 
 

หมายเหตุ  :  ข้อ 1) แหล่งที่มาของเนื้อสัตว์    ข้อ 2) ลักษณะของสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์                 
ข้อ 3) การเก็บรักษาเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์   ข้อ 4) การควบคุมสุขอนามัยของสถานที่และผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์    5) สุขอนามัยส่วนบุคคลของผู้จ าหน่าย 
 
 
 
 
 
 
 

ระดบัดาว 1 ดาว 2 ดาว  3 ดาว 4 ดาว 5 ดาว 

3 

9 

21 

17 

24 

2 

5 
7 7 8 

2 2 2 

5 
3 

กราฟ แสดงระดับของผลการตรวจประเมินองค์ประกอบของสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์แยกตามชนิดของ
เนื้อสัตว์ในจังหวัดพิจิตร ปี งบประมาณ 2560 

เนือ้สุกร เนือ้ไก ่ เนือ้โค-กระบอื 
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ตารางท่ี 4   แสดงผลการตรวจหาสารเร่งเนื้อแดง และยาปฏิชีวนะตกค้างในตัวอย่างเนื้อสัตว์ที่เก็บตัวอย่าง  
               จากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ด าเนินการตรวจประเมินฯ 
 

สารตกค้าง เนื้อสุกร เนื้อไก่ เนื้อโค-กระบือ 

  ตัวอย่าง ผลบวก ตัวอย่าง ผลบวก ตัวอย่าง ผลบวก  

ยาปฏิชีวนะตกค้าง 94 0 39 0 15 0 

สารเร่งเนื้อแดง 94 0 39 0 15 0 
 

สรุปและวิจารณ์ 
 

ผลการตรวจประเมินสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ โดยตรวจประเมินลักษณะองค์ประกอบและการ
จัดการสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ในจังหวัดพิจิตร ตามแบบประเมินที่ก าหนด จ านวนทั้งหมด 
117 แห่ง พบสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่มีผลการตรวจประเมินอยู่ในระดับ 1 ดาว จ านวน 7 แห่ง (ร้อยละ 
5.98) ระดับ2 ดาว จ านวน 16 แห่ง (ร้อยละ 13.68  ) ระดับ 3 ดาว จ านวน 30 แห่ง (ร้อยละ 25.64)         
ระดับ 4 ดาว จ านวน 29 แห่ง (ร้อยละ 24.79) และระดับ 5 ดาว จ านวน 35  แห่ง (ร้อยละ 29.91)        
จะเห็นได้ว่าสัดส่วนของสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ได้ผลการประเมินระดับ 5 ดาว มีสัดส่วนสูงที่สุด         
ซึ่งเมื่อพิจารณาในข้อมูลเชิงลึกพบว่าส่วนใหญ่เป็นสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่เข้าร่วมโครงการปศุสัตว์
ปลอดภัยใส่ใจผู้บริโภค (ปศุสัตว์ OK)  ส่วนกลุ่มที่ได้รับผลการตรวจประเมินในระดับ 1 ดาว เป็นสถานที่
จ าหน่ายเนื้อสัตว์ในตลาดนัด หรือแผงลอย  และเมื่อวิเคราะห์ถึงความถี่ของหัวข้อการประเมินที่ท าให้
สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินเรียงล าดับจากมากไปน้อย ได้แก่ หัวข้อที่ 4 , 1, 2, 3 
และ 5  ซึ่งความถี่ในแต่ละหัวข้อเรียงล าดับจากมากไปน้อย เท่ากับ 62 ครั้ง, 31 ครั้ง, 31 ครั้ง,  30 ครั้ง,  
และ 13 ครั้ง ตามล าดับ หรือเมื่อคิดเป็นร้อยละของสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ตรวจประเมินทั้งหมด 117 
แห่ง เท่ากับ ร้อยละ 52.59, 26.55, 26.5, 25.44 และ 11.11 ตามล าดับ   จะเห็นได้ว่า หลักเกณฑ์ประเมิน
ข้อ 4 ซึ่งเกี่ยวกับการควบคุมสุขอนามัยของสถานที่และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  เป็นสิ่งที่สถานที่จ าหน่าย
เนื้อสัตว์จังหวัดพิจิตรบกพร่องบ่อยที่สุด  อย่างไรก็ตามผลตรวจเนื้อสัตว์ที่เก็บจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์
ที่ด าเนินการตรวจประเมิน ทั้งหมดจ านวน 148 ตัวอย่าง แต่ละตัวอย่างน าไปตรวจหาสารเร่งเนื้อแดง   
(ซัลบูทามอล)  และยาปฏิชีวนะตกค้าง ปฏิชีวนะ (กลุ่มเตตราไซคลิน และกลุ่มซัลโฟนาไมด์)  โดยใช้      
ชุดตรวจส าเร็จรูป (Test kit) พบว่า ทุกตัวอย่างให้ผลเป็นลบ  ซึ่งเป็นการสร้างความมั่นใจให้ผู้บริโภคใน
ระดับหนึ่งว่าเนื้อสัตว์มีความปลอดภัยจากสารเร่งเนื้อแดงและยาปฏิชีวนะตกค้าง  
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ข้อเสนอแนะ 
 

จากการศึกษาในครั้งนี้จังหวัดพิจิตรได้ข้อมูล และแนวทางในการพัฒนาสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ใน
จังหวัดพิจิตร เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตเนื้อสัตว์ปลอดภัยสู่ผู้บริโภค  ดังนี้ 
 1 สัดส่วนของสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่มีผลการตรวจประเมินในระดับ 3 ดาว และ 4 ดาว มีเป็น
จ านวนมาก (ร้อยละ 25.64 และ 24.79 ตามล าดับ) หรือมากกว่าครึ่งของสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่
ด าเนินการตรวจประเมิน นั่นชี้ให้เห็นถึงโอกาส และกลุ่มเป้าหมายที่จะเข้าไปส่งเสริมให้ เข้าร่วมโครงการ  
ปศุสัตว์ปลอดภัย ใส่ใจผู้บริโภค (ปศุสัตว์ OK)  
 2 ทราบประเด็นที่เป็นอุปสรรค หรือประเด็นที่สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์จังหวัดพิจิตรบกพร่องบ่อย
ที่สุด ได้แก่ การควบคุมสุขอนามัยของสถานที่และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  เช่น การจัดหาอุปกรณ์ส าหรับผู้ซื้อ
สินคา้เพ่ือไม่ให้มือสัมผัสกับเนื้อสัตว์โดยตรง  การท าความสะอาดอย่างทั่วถึงของพ้ืนที่สัมผัสเนื้อสัตว์ทุกครั้ง
ก่อนและหลังใช้งาน  การป้องกันพื้นผิวที่สัมผัสกับเนื้อสัตว์จากสัตว์พาหะ  การจัดหาอ่างล้างมือ ถังขยะมูล
ฝอย เป็นต้น    
 ข้อเสนอแนะในการศึกษาวิจัยต่อไป หากมีงบประมาณมากขึ้น อาจเพ่ิมความน่าเชื่อถือของ
การศึกษาในประเด็นการตรวจหาสารเร่งเนื้อแดง หรือยาปฏิชีวนะตกค้าง อาจใช้วิธีการตรวจสอบโดยวิธี
ทางห้องปฏิบัติการที่สามารถทราบทั้งชนิดและปริมาณของการตกค้าง  
 

กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณนายสัตวแพทย์เพ่ิมพร  ฉายเพ่ิมศักดิ์ ปศุสัตว์จังหวัดพิจิตร ในการให้ค าปรึกษาและให้

การสนับสนุนในการด าเนินงาน  เจ้าหน้าที่กลุ่มพัฒนาคุณภาพสินค้าปศุสัตว์ และเจ้าหน้าที่ส านักงาน      
ปศุสัตว์จังหวัดพิจิตร ในการเก็บตัวอย่างในพ้ืนที่   มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร ในการอนุเคราะห์
ด าเนินการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างเนื้อสัตว์เ พ่ือหาสารเร่งเนื้อแดง และยาปฏิชีวนะตกค้าง และ
คณะกรรมการวิชาการปศุสัตว์เขต 6 ผู้ให้ค าปรึกษาและข้อเสนอแนะในการเขียนผลงานวิชาการ 
 

เอกสารอ้างอิง 
กรมปศุสัตว์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์. 2560. ประกาศกรมปศุสัตว์ เรื่อง ก าหนดโรค หรือลักษณะไม

เหมาะสมที่จะใช้เนื้อสัตว์นั้นเป็นอาหาร ตามพระราชบัญญัติควบคุมการฆ่าสัตว์เพ่ือการจ าหน่าย
เนื้อสัตว์ พ.ศ. 2559. ประกาศ ณ วันที่ 6 มิถุนายน 2560 .Available source : 
http://certify.dld.go.th/certify/images/laws/Slaugtherhouse/act2560/d11.pdf (21 
กุมภาพันธ์ 2561) 

 
 

http://certify.dld.go.th/certify/images/laws/Slaugtherhouse/act2560/d11.pdf%20(21
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ของแบคทีเรียในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์และสถานที่จ าหน่าย ในเขตพ้ืนที่ภาคเหนือตอนล่างของ
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