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1ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวัดพิษณุโลก 65000 
2ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ภาคเหนือตอนล่าง จังหวัดพิษณุโลก 

บทคัดย่อ 
 เก็บตัวอย่างเน้ือ สุกร ไก่ และ โค จ านวน 27, 27 และ 7 ตัวอย่างตามล าดับ มาเพาะเชื้อ Salmonella spp. ในห้องปฏิบัติการและใช้วิธีการ
ตามมาตรฐาน Microbiology of the food chain - Horizontal method for the detection, enumeration and serotyping of 
Salmonella -Part 1: Detection of Salmonella spp. พบว่าความชุกของเชื้อ Salmonella spp. ร้อยละ 48.14, 33.33 และ 28.57 
ตามล าดับ และเชื้อที่พบสามารถจ าแนกได้ 2 subspecies คือ Salmonella poly. OMA ซึ่งพบในเน้ือสุกรของจังหวัด ก าแพงเพชร พิจิตร อุตรดิตถ์ 
เพชรบูรณ์ และ นครสวรรค์ พบในเน้ือไก่ จังหวัดอุทัยธานี รวมถึงพบในเน้ือโค จังหวัดพิจิตร และ Salmonella poly. OMB พบในเน้ือสุกรของ
จังหวัด พิจิตร และ อุตรดิตถ์ รวมถึงพบในเน้ือไก่จังหวัด ก าแพงเพชร สุโขทัย และอุตรดิตถ์ ส่วนจังหวัดที่พบทั้งเชื้อ Salmonella poly. OMA 
และ OMB พบในสุกรได้แก่ ตาก และพิษณุโลก และยังพบในเน้ือไก่จังหวัด พิษณุโลก และอุทัยธานี ดังน้ันผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าเน้ือสัตว์ใน
ตลาดสดพื้นที่ภาคเหนือตอนล่างยังพบการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. ในปริมาณที่สูงอยู่ 
ค าส าคัญ: ความชุก, ซาลโมเนลลา  

Abstract 
 Samples of 27, 27 and 7 samples of pork, chicken and beef, respectively, were collected by Salmonella spp. In 
laboratory and standardized. Microbiology of the food chain - Horizontal method for the detection, enumeration and 
serotyping of Salmonella -Part 1: Detection of Salmonella spp. The prevalence of Salmonella spp. was 48.14, 33.33 and 
28.57, respectively, with two subspecies, Salmonella poly. OMA Which is found in pork in Kamphaengphet, Phichit, 
Uttaradit, Phetchabun and NakhonSawan and found in chicken meat Uthaithani It is also found in beef in Pichit. OMB was 
found in pork in Phichit and Uttaradit and also in chicken meat in Kamphaengphet, Sukhothai and Uttaradit. There were 
Salmonella poly OMA and OMB were found in pork including Tak and Phitsanulok and chicken meat in Phitsanulok. 
Therefore, the results showed that the meat in the fresh market in the Lower Northern Region also found high 
contamination of Salmonella spp. 
Keywords: Prevalence, Salmonella spp.  
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1. บทน า 
 ปัจจุบันเน้ือสัตว์ที่จ าหน่ายในตลาดสดบางคร้ังอาจไม่ปลอดภัยส าหรับผู้ริโภค เน่ืองจากมีการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค 
โดยองค์การอนามัยโลกได้ให้ความส าคัญกับเชื้อกลุ่ม Salmonella spp. จัดเป็นปัญหาที่พบได้ทุกประเทศทั่วโลก (Mead et al., 1999) และ
ประเทศไทย ซึ่งก่อให้เกิดปัญหาด้านสาธารณสุข จากการเก็บรวบรวมข้อมูลของส านักระบาดวิทยา กระทรวงสาธารณสุข พบผู้ป่วยโรคอาหารเป็น
พิษหรือท้องร่วงจากการติดเชื้อจุลินทรีย์เฉลี่ยเท่ากับ 104.64 ต่อประชากรแสนคน (ส านักระบาดวิทยา, 2560) 
 เชื้อ Salmonella spp. เป็นแบคทีเรียชนิดแกรมลบ มีลักษณะรูปร่างเป็นแท่ง Rod shape บางชนิดสร้างสปอร์และแคปซูลได้ และมี 
Flagella ยาวอยู่รอบตัวใช้ในการเคลื่อนที่ ซ่ึงจัดอยู่กลุ่ม Enterobacteriacae และเป็น Facultative anaerobe สามารถหมักน้ าตาลกลูโคส และ
แมนโนส สามารถพบเชื้อชนิดน้ีในล าไส้ของมนุษย์และล าไส้ของสัตว์ต่างๆ ได้แก่ สัตว์ปีก สัตว์เลื้อยคลาน สัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม และพบในแมลง 
(ทักษิณา และคณะ, 2531) และเชื้อสามารถอยู่ในสิ่งแวดล้อมที่มีสารอินทรีย์ที่เหมาะสมได้นานเป็นสัปดาห์ เดือน หรือปี  (Schwartz, 1999) 
นอกจากน้ีเชื้อ Salmonella spp. เป็นแบคทีเรียที่ท าให้เกิดโรค Salmonellosis ซึ่งเป็นโรคที่เกิดจากการติดเชื้อในระบบทางเดินอาหารท าให้เกิด
อาการล าไส้อักเสบ และก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ โดยผู้ป่วยมีอาการปวดท้อง ท้องร่วงรุนแรง คลื่นไส้ อาเจียน และเป็นไข้ (พิมพ์เพ็ญ, 2561) 
ปวดศีรษะ หรือเกิดการติดเชื้อในกระแสเลือด ท าให้โลหิตเป็นพิษและอาจถึงแก่ชีวิตได้ในรายที่มีการติดเชื้อ (ยุทธพงษ์ และคณะ, 2555)  
 การแพร่กระจายเชื้ออาจเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตเน้ือสัตว์ต้ังแต่กระบวนการเลี้ยงสัตว์ในฟาร์ม กระบวนการฆ่าที่ไม่สะอาด ขาดความ
ระมัดระวังในการน าเคร่ืองในออกจากซากท าให้มีมูลสัตว์มาสัมผัสกับซาก การใช้เคร่ืองมือ มีด เขียงที่สกปรก หรือขาดความเอาใจใส่ท าความสะอาด 
น้ าที่ใช้ในกระบวนการเลี้ยงสัตว์ และน้ าที่ใช้ในโรงฆ่าสัตว์ไม่มีความสะอาดที่เพียงพอท าให้เสี่ยงต่อการปนเปื้อนของเชื้อ (เดชา และสรรเพชญ, 2554) 
ส่งผลให้เกิดการปนเปื้อนกับเน้ือสัตว์ที่จ าหน่ายให้ผู้บริโภค การขนส่ง และการเก็บรักษาเน้ือสัตว์ก่อนถึงผู้บริโภค โดยมีการปนเปื้อนมากับมูลของสัตว์ 
(บัณฑูรย์, 2550) (มารุต และคณะ, 2552) (เพ็ญนภา, 2551) 
 ดังน้ันการศึกษาคร้ังน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความชุกของการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. ในเน้ือสัตว์ และเป็นแนวทางในการ
ควบควบคุมป้องกันให้เน้ือสัตว์มีความสะอาด ปลอดภัย ต่อสุขภาพของผู้บริโภค ในพื้นที่ภาคเหนือตอนล่างได้แก่ สุโขทัย ก าแพงเพชร อุทัยธานี 
พิษณุโลก ตาก อุตรดิตถ์ นครสวรรค์ พิจิตร และเพชรบูรณ์ ซึ่งจะเป็นข้อมูลเบื้องต้นส าหรับผู้เก่ียวข้องในการด าเนินการควบคุมด้านสุขอนามัยของ
โรงฆ่าสัตว์ และสถานที่จ าหน่ายเน้ือสัตว์ให้มีคุณภาพตามมาตรฐานสากล และยังรวมถึงเป็นไปตามนโยบายอาหารปลอดภัยของกระทรวงเกษตร
และสหกรณ์ 

อุปกรณ์และวิธีการ 
การเก็บตัวอย่าง 
 ท าการสุ่มเก็บตัวอย่างเน้ือ สุกร ไก่ และ โค จากผู้ประกอบการที่จ าหน่ายเน้ือสัตว์ทั้งหมดในตลาดสดในพื้นที่ภาคเหนือตอนล่าง ได้แก่ 
ก าแพงเพชร สุโขทัย ตาก พิษณุโลก อุตรดิตถ์ เพชรบูรณ์ นครสวรรค์ และอุทัยธานี ตามกิจกรรมการส่งเสริมและตรวจสอบสินค้าเกษตรทั่วประเทศ
แบบบูรณาการ (ตามโครงการสถานที่จ าหน่ายเน้ือสัตว์มาตรฐาน) ช่วงเทศกาลตรุษจีน ระหว่างวันที่ 12 กุมภาพันธ์ ถึง 14 กุมภาพันธน์ 2561 
จ านวน 61 ตัวอย่าง จ าแนกเป็นตัวอย่างเน้ือ สุกร ไก่ และ โค จ านวน 27, 27 และ 7 ตัวอย่างตามล าดับ น าส่งที่ห้องปฏิบัติการตรวจสอบคุณภาพ
สินค้า ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ภาคเหนือตอนล่าง 

การตรวจวิเคราะห์เชื้อแบคทีเรีย 

 ตรวจเชื้อ Salmonella spp. โดยวิธีมาตรฐาน Microbiology of the food chain - Horizontal method for the detection, 

enumeration and serotyping of Salmonella -Part 1: Detection of Salmonella spp. ชั่งตัวอย่าง 25 กรัม ใน Buffer peptone water 225 
มิลลิลิตร บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 18 ชั่วโมง จากน้ันท าการถ่ายเชื้อลงใน RVS Broth ปริมาตร 100 ไมโครลิตร บ่มที่อุณหภูมิ 41.5 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง และถ่ายเชื้อลง MKTTn Broth ปริมาตร 1000 ไมโครลิตร บ่มที่ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
จากน้ันน าเชื้อใน RVS Broth และ MKTTn Broth ถ่ายลง Plate BGA และ Plate XLD บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง เลือก
โคโลนี Subculture ลง NA Plate บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง เมื่อครบตามเวลาที่ก าหนด เลือกโคโลนีเด่ียวทดสอบทาง 
Biochemical test ได้แก่ TSI Batch, MIL Batch และ Urea Batch บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง ท าการบันทึกผล จากน้ัน
ทดสอบทาง Serology ได้แก่ OMA, OMB, OMC, OMD, OME, OMF, OMG, Poly H, G. A, G. B, G. C, G. D และ G. E เพื่อจ าแนกสายพันธุ์
เชื้อ Salmonella spp. 

การวิเคราะห์ทางสถิติ  
 น าผลที่ได้มาวิเคราะห์โดยใช้สถิติเชิงบรรยายเพื่อหาร้อยละความชุกของการพบเชื้อ Salmonella spp. ในตัวอย่างเน้ือ สุกร ไก่ และ โค 
ผลและวิจารณ ์



 ผลความชุกของ Salmonella spp. ในตัวอย่างเน้ือสุกรทั้งหมด 27 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อน 13 ตัวอย่าง ซึ่งมีความชุกของการพบเชื้อ
ร้อยละ 48.14 โดยสามารถจ าแนกสายพันธุ์ย่อย ได้แก่ เชื้อ OMA 8 ตัวอย่าง (ร้อยละ 29.63), OMB 2 ตัวอย่าง (ร้อยละ 7.4), OMA และ OMB 3 
ตัวอย่าง (ร้อยละ 11.11) และไม่พบเชื้อ OMA , OMB ดังตารางที่ 1 
ตารางท่ี 1 ผลการตรวจเชื้อ Salmonella spp. ในเนื้อสุกร 

จังหวัด 
จ านวนตัวอย่างที่ตรวจพบเชื้อ Salmonella spp. 
OMA OMB  OMA และ OMB  

ก าแพงเพชร 1 - - 
สุโขทัย - - - 
ตาก - - 1 

พิจิตร 1 1 - 
พิษณุโลก - - 2 
อุตรดิตถ์ 2 1 - 
เพชรบูรณ์ 2 - - 
นครสวรรค์ 2 - - 
อุทัยธานี - - - 

รวม 8 2 3 
 

 ผลความชุกของ Salmonella spp. ในตัวอย่างเน้ือไก่ทั้งหมด 27 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อน 9 ตัวอย่าง ซึ่งมีความชุกของการพบเชื้อ
ร้อยละ 33.33 โดยสามารถจ าแนกสายพันธุ์ย่อย ได้แก่ เชื้อ OMA 1 ตัวอย่าง (ร้อยละ 3.70), OMB 6 ตัวอย่าง (ร้อยละ 22.22), OMA และ OMB 
2 ตัวอย่าง (ร้อยละ 7.41), และไม่พบเชื้อ OMA และ OMB ดังตารางที่ 2 
ตารางท่ี 2 ผลการตรวจเชื้อ Salmonella spp. ในเนื้อไก่ 

จังหวัด 

จ านวนตัวอย่างที่ตรวจพบเชื้อ Salmonella spp. 

OMA OMB  OMA และ OMB  

ก าแพงเพชร - 2 - 

สุโขทัย - 1 - 

ตาก - - - 

พิจิตร - - - 

พิษณุโลก - - 1 

อุตรดิตถ์ - 3 - 

เพชรบูรณ์ - - - 

นครสวรรค์ - - - 

อุทัยธานี 1 - 1 

รวม 1 6 2 

 
 
 ผลความชุกของ Salmonella spp. ในตัวอย่างเน้ือโคทั้งหมด 7 ตัวอย่าง ซึ่งพบการปนเปื้อนเพียง 2 ตัวอย่าง ซึ่งมีความชุกของการพบ
เชื้อร้อยละ 28.57 โดยพบสายพันธุ์ย่อย OMA  2 ตัวอย่าง เพียงสายพันธุ์เดียว และไม่พบเชื้อ OMB ดังตารางที่ 3 
ตารางท่ี 3 ผลการตรวจเชื้อ Salmonella spp. ในเนื้อโค 

จังหวัด 
จ านวนตัวอย่างที่ตรวจพบเชื้อ Salmonella spp. 

OMA OMB 



ก าแพงเพชร - - 

สุโขทัย - - 

ตาก - - 

พิจิตร 2 - 

พิษณุโลก - - 

อุตรดิตถ์ - - 

เพชรบูรณ์ - - 

นครสวรรค์ - - 

อุทัยธานี - - 

รวม 2  

 
ตารางท่ี 4 ร้อยละความชุกของการพบเชื้อ Salmonella spp. ในเนื้อสัตวต์ลาดสดของภาคเหนือตอนล่าง 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 1 ผลร้อยละความชุกของการพบเชื้อ Salmonella spp. ภาคเหนือตอนล่าง 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
 จากผลการศึกษาพบว่าความชุกของเชื้อ Salmonella spp. ในตัวอย่างเน้ือสัตว์จากตลาดสดพื้นที่ภาคเหนือตอนล่างทั้ง 9 จังหวัด มี
การปนเปื้อนทั้งหมดร้อยละ 39.34 จากตัวอย่างเน้ือสัตว์ทั้งหมด 61 ตัวอย่าง เมื่อแยกประเภทของเน้ือสัตว์ สุกร ไก่ โค จ านวน 27, 27 และ 7 
ตัวอย่าง พบว่ามีความชุกของเชื้อ Salmonella spp. ร้อยละ 48.14, 33.33 และ 28.57 ตามล าดับ ซึ่งจากผลการศึกษาความชุกของเชื้อ 
Salmonella spp. น้ีท าให้ทราบว่าเน้ือสัตว์ที่จ าหน่ายในตลาดสดพื้นที่ภาคเหนือตอนล่างมีการปนเปื้อน Salmonella group A และ B ท าให้
ผู้บริโภคเกิดความเสี่ยงในการบริโภคเน้ือสัตว์เหล่านี้ และอาจก่อให้เกิดอันตรายในกลุ่มผู้บริโภคที่มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารไม่เหมาะสม เช่น 
รับประทานอาหารที่ปรุงไม่สุก โดยอุณหภูมิความร้อนที่ไม่สามารถท าลายเชื้อได้ เป็นต้น (Van der Gaar., 2004) และจากรายงานการสอบสวน
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สุกร 27 13 48.14 
ไก ่ 27 9 33.33 
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รวม 61 24 39.34 



การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษจากการรับประทานเน้ือหมูปนเปื้อนเชื้อ Salmonella group B อ าเภอเขาฉกรรจ์ จังหวัดสระแก้ววันที่ 30 
สิงหาคม ถึง 4 กันยายน 2554 พบผู้สัมผัส 30 ราย ป่วย 24 ราย และเสียชีวิต 1 ราย (ยุทธพงษ์ และคณะ, 2555)  
 ดังน้ันหากต้องการให้ผู้บริโภคมีความปลอดภัยจากเชื้อจะต้องมีการด าเนินการพัฒนาหรือปรับปรุงต้ังแต่กระบวนการเลี้ยงสัตว์ในฟาร์ม 
กระบวนการฆ่า (ศักดิชญ ์และศุภชัย 2552) กระบวนการขนส่ง และการเก็บรักษาเน้ือสัตว์ก่อนถึงผู้บริโภค ตลอดจนสถานที่จ าหน่ายเน้ือสัตว์ให้ถูก
สุขลักษณะอยู่ตลอดเพื่อเป็นไปตามมาตรฐาน GMP และ พระราชบัญญัติควบคุมการฆ่าสัตวก์ารจ าหน่ายเน้ือสัตว ์พ.ศ. 2559 
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