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บทคัดย่อ 

ศึกษาการปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรียก่อโรคในเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ในพื้นท่ีจังหวัดเพชรบูรณ์ พบว่าใน
ปีงบประมาณ 2555 -2557 จากจ านวนตัวอย่างท้ังหมด 124 ตัวอย่าง เมื่อประเมินในภาพรวมพบว่าการตรวจ
วิเคราะห์จ านวนเช้ือแบคทีเรียรวม (Total Bacteria Count) มีตัวอย่างเนื้อสุกรไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานมากท่ีสุด 
ร้อยละ 66.94 (83/124) และการตรวจหาเช้ือ  Staphylococcus aureus มีตัวอย่างเนื้อสุกรไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานน้อยท่ีสุด ร้อยละ 5.65 (7/124)  ส่วนการตรวจหาเช้ือ Salmonella spp., Coliforms, 
Enterococcus spp. และ  E.coli พบว่ามีตัวอย่างเนื้อสุกรไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 62.90 (78/1 24), 
41.13 (51/124), 47.58 (59/124) และ 46.77 (58/124) ตามล าดับ  

เมื่อพิจารณาแยกรายปีงบประมาณพบว่า มีเนื้อสุกรท่ีไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานการวิเคราะห์หาจ านวน
เช้ือแบคทีเรียรวม (Total Bacteria Count) ร้อยละ 91.67 (33/36), 50.00 (20/40) และ 62.50 (30/48) 
ตามล าดับ,  การตรวจหาเช้ือ Salmonella spp. ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 88.89 (32/36), 60.00 
(24/40) และ 45.83 (22/48) ตามล าดับ,   การตรวจหาเช้ือ  Staphylococcus aureus ไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานร้อยละ 13.89 (5/36),  5.00 (2/40) และ 0 (0/48) ตามล าดับ, การตรวจหาเช้ือ Coliforms ไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 75.00 (27/36),  30.00 (12/40) และ 25.00 (12/48) ตามล าดับ, การตรวจหาเช้ือ 
Enterococcus spp. ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 83.33 (30/36), 32.50 (13/40) และ 33.33 (16/48) 
ตามล าดับ และการตรวจหาเช้ือ E. coli  ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 33.33 (12/36), 42.50 (17/40) และ 
60.42 (29/48) ตามล าดับ  
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Abstract 

Study of foodborne bacterial contamination in meat samples from slaughterhouses in 
Phetchabun province. For all 124 meat samples, found the most percentages of non-
achieved standard meat samples was total bacteria count, there was  66.94% (83/124). And 
the least percentages of non-achieved standard meat samples was Staphylococcus aureus, 
there was 5.65% (7/124).  Otherwise, the percentages of non-achieved standard meat 
samples for isolated and identified Salmonella spp., Coliforms, Enterococcus spp. and  E.coli 
were 62.90% (78/124), 41.13% (51/124), 47.58% (59/124) และ 46.77% (58/124) respectively.  

In fiscal year 2012, 2013 and 2014  found the percentages of non-achieved standard 
meat samples for total bacteria count were 91.67 (33/36),  50.00 (20/40) and 62.50 (30/48) 
respectively,  Salmonella spp. were  88.89 (32/36), 60.00 (24/40) and 45.83 (22/48) 
respectively, Staphylococcus aureus were 13.89 (5/36),  5.00 (2/40) and 0 (0/48) respectively, 
Coliforms were 75.00 (27/36), 30.00 (12/40) and 25.00 (12/48) respectively, Enterococcus spp. 
were 83.33 (30/36), 32.50 (13/40) and 33.33 (16/48) respectively, and E.coli were 33.33 (12/36), 
42.50 (17/40) and 60.42 (29/48) respectively.  
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 บทน า 

การจะด าเนินการพัฒนาสู่ความปลอดภัยด้านอาหารของเนื้อสัตว์นั้น จ าเป็นต้องมีการควบคุมดูแลท้ังใน
ระดับฟาร์มเล้ียงสัตว์ โรงฆ่าสัตว์ และสถานท่ีจ าหน่ายเนื้อสัตว์ กล่าวคือ ฟาร์มท่ีเล้ียงสัตว์ต้องมีการจัดการฟาร์ม
ท่ีดี มกีารควบคุมโรคท่ีเหมาะสม มีการสุขาภิบาลท่ีดี ส่วนโรงฆ่าสัตว์ซึ่งเป็นสถานท่ีในการผลิตเนื้อสัตว์เพื่อการ
บริโภคนั้นจะต้องมีกระบวนการผลิตท่ีสะอาด มีการปรับปรุงพัฒนาไปสู่โรงฆ่าสัตว์ท่ีได้มาตรฐาน และสถานท่ี
จ าหน่ายเนื้อสัตว์ควรมีการปฏิบัติท่ีถูกสุขลักษณะ ซึ่งการควบคุมดูแลทุกส่วนการผลิตจะน าไปสู่การได้เนื้อสัตว์ท่ี
สะอาดปลอดภัยซึ่งเกี่ยวข้องกับผู้บริโภคโดยตรง  

การปนเปื้อนของเช้ือแบคทีเรียในเนื้อสัตว์อาจเกิดขึ้นได้ ท้ังในฟาร์ม โรงฆ่าสัตว์ ตลอดจนสถานท่ี
จ าหน่ายเนื้อสัตว์ เนื่องจากเช้ือแบคทีเรียส่วนมากมักปะปนอยู่ในมูลสัตว์ หากไม่มีการเล้ียงท่ีควบคุมด้านความ
สะอาดเป็นอย่างดี เช่น กวาดมูลหรือล้างคอกเป็นประจ า เช้ือแบคทีเรียก็จะสะสมอยู่ตามผิวหนัง หรือเข้าไป
อาศัยอยู่ในล าไส้และทางเดินอาหารได้     เช้ือ  Salmonella choleraesuis สามารถมีชีวิตอยู่ในมูลสุกรได้
นานถึง 13 เดือน (Gray and Fedorka-cray, 2001)      เช้ือ E. coli  การติดเช้ือส่วนใหญ่มักเกิดจากการ
ปฏิบัติท่ีไม่ถูกสุขลักษณะ เช่น การเข้าห้องน้ าแล้วไม่ล้างมือให้สะอาด    ส่วนเช้ือ Staphylococcus aureus 
นั้น สามารถพบได้ท่ีผิวหนัง โพรงจมูก เยื่อบุทางเดินหายใจ ทางเดินอาหาร และบาดแผลท่ีเป็นฝี หนอง รวมถึง
ในดิน และฝุ่นละออง ซึ่งท าให้เกิดอาการอุจจาระร่วงได้ หรืออาหารเป็นพิษท้ังในคนและสัตว์ รวมท้ังเกิดฝี แผล
หนอง และท าให้เต้านมวัวอักเสบ (Mastitis) (นงลักษณ์และปรีชา, 2547) 

กรมปศุสัตว์ซึ่งเป็นหน่วยงานท่ีรับผิดชอบด้านความปลอดภัยด้านอาหารทางด้านปศุสัตว์ได้ก าหนด
ภารกิจท่ีส าคัญ คือ ศึกษา ค้นคว้า วิจัย เพื่อพัฒนาและก าหนดมาตรฐานการผลิตสินค้าปศุสัตว์ โรงฆ่าสัตว์ 
ส่ิงแวดล้อมด้านการปศุสัตว์ ระบบประกันคุณภาพ และกระบวนการอื่นๆ ท่ีเกี่ยวข้อง (ส านักพัฒนาระบบและ
รับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ , 2556) ท้ังนี้ได้ก าหนดมาตรการในการควบคุมโรงฆ่าสัตว์ให้ได้
มาตรฐาน ซึ่งมาตรการหนึ่งท่ีส าคัญ คือ การตรวจสอบการปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรียก่อโรคในเนื้อสัตว์ โดย
ก าหนดให้มีการตรวจคุณภาพเนื้อสัตว์ด้านจุลชีววิทยาจากโรงฆ่าสัตว์ ได้แก่ การตรวจหาเช้ือ Salmonella 
spp.,  S.aureus,  Coliforms,  E. coli,  Enterococcus spp. และจ านวนเช้ือแบคทีเรียรวม (Total 
Bacteria Count) เปรียบเทียบกับเกณฑ์ด้านจุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์เพื่อการส่งออกตามประกาศกรม   
ปศุสัตว์ (กรมปศุสัตว์ , 2551)  โดยสถานท่ีท าการฆ่าสัตว์ต้องสามารถป้องกันการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรค
ระหว่างกระบวนการผลิตได้ อาทิ เช้ือแบคทีเรีย Salmonella spp. ซึ่งเป็นสาเหตุของโรค Salmonellosis  ท่ี
ท าให้เกิดอาการอุจจาระร่วงและมีประวัติการระบาดสูง   เช้ือ Salmonella Typhimurium ซึ่งเป็นซีโรวาร์ท่ี
เป็นสาเหตุก่อโรคในคนท่ีพบมากท่ีสุด (Olsen et al., 2001) เช้ือ Staphylococcus aureus (S. aureus) ท่ี
ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษจากสาร enterotoxin โดยมีอาการอุจจาระร่วงอย่างรุนแรงจนอ่อนเพลีย อาจมี
อาการคล่ืนไส้ อาเจียนด้วย (สุมณฑา, 2549; Black,  2008)   นอกจากนี้ยังมี Coliform bacteria และ       
E. coli ซึ่งพบได้ในน้ า ดิน อากาศ และอุจจาระ หากพบเช้ือดังกล่าวจะแสดงถึงการปฏิบัติท่ีไม่สะอาดและไม่ถูก
สุขลักษณะ  เช้ือ Enterococcus spp. เป็นเช้ือประจ าถิ่นท่ีสามารถติดเช้ือร่วมกับแบคทีเรียก่อโรคชนิดอื่นได้
โดยอาจรุนแรงถึงขั้นเสียชีวิต ตลอดจนจ านวนเช้ือแบคทีเรียรวม (Total Bacteria Count) ซึ่งเป็นการบ่งบอก
ถึงสุขลักษณะและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ เป็นต้น จะเห็นว่าหากมีการบริโภคเนื้อสัตว์ท่ีปนเปื้อน
เช้ือจุลินทรีย์ดังกล่าว  จะท าให้ผู้บริโภคเกิดการเจ็บป่วยหรือติดเช้ือได้ จึงต้องมีการประเมินคุณภาพเนื้อสัตว์
ด้านการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย์ที่ออกจากแหล่งผลิตคือโรงฆ่าสัตว์ เพื่อให้มั่นใจว่าผู้บริโภคได้รับเนื้อสัตว์ท่ีสะอาด
และปลอดภัย  
  การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการปนเปื้อนของเช้ือแบคทีเรียก่อโรค ได้แก่ ตรวจหาจ านวน
เช้ือแบคทีเรียรวม (Total Bacteria Count), Salmonella spp., S.aureus, Enterococcus spp., Coliform 



bacteria และ E. coli  ในตัวอย่างเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์พื้นท่ีจังหวัดเพชรบูรณ์ โดยการน าข้อมูลผลการตรวจ
ทางห้องปฏิบัติการมาเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานของกรมปศุสัตว์ซึ่งจะเป็นตัวบ่งช้ีให้เห็นถึงสถานการณ์การ
ปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียก่อโรคในเนื้อสัตว์ที่มาจากโรงฆ่าสัตว์ในพื้นท่ีจังหวัดเพชรบูรณ์ ท้ังนี้เพื่อให้สามารถ
วิเคราะหถ์ึงความปลอดภัยของการบริโภคเนื้อสุกรที่มาจากโรงฆ่าสัตว์ในพื้นท่ีได้  และเพื่อใหส้ามารถใช้ผลจาก
การศึกษาในครั้งนี้อ้างอิงเป็นแนวทางในการปรับปรุงพัฒนาโรงฆ่าสัตว์ภายในจังหวัดเพชรบูรณ์ต่อไป   

 

วิธีการศึกษา 

 พื้นที่ด าเนินการ  

ด าเนินการในอ าเภอเมืองเพชรบูรณ์ หล่มสัก หล่มเก่า หนองไผ่ บึงสามพัน และวิเชียรบุรี ซึ่งเป็นพื้นท่ีท่ี
มีโรงฆ่าสัตว์ที่ได้รับใบอนุญาตต้ังโรงฆ่าสัตว์ โรงพักสัตว์ และการฆ่าสัตว์ (ฆจส.2) โดยโรงฆ่าสัตว์ท่ีท าการศึกษา
ได้แก่ โรงฆ่าสุกรจ านวน 10 แห่ง  สอดคล้องกับแผนการเก็บตัวอย่างประจ าปีงบประมาณของกรมปศุสัตว์ 
กิจกรรมตรวจสอบและรับรองผลิตภัณฑ์สัตว์ (การเก็บตัวอย่างจากโรงฆ่าสัตว์ภายในประเทศ)  

ตัวอย่างและการเก็บตัวอย่าง   

 ส านักงานปศุสัตว์จังหวัดเพชรบูรณ์ด าเนินการเก็บตัวอย่างเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์  10 แห่งระหว่าง
ปีงบประมาณ 2555 - 2557  ซึ่งใช้หลักการสุ่มตัวอย่างอย่างง่าย (Simple random) โดยเก็บตัวอย่างกล้ามเนื้อ
สุกรส่วนท่ีไม่มีไขมัน ไม่ติดหนัง เช่น บริเวณสันใน สะโพก เป็นช้ินเดียวปริมาณ 300 กรัมต่อตัวอย่าง ท้ังนี้ผู้เก็บ
ต้องระมัดระวังการปนเปื้อนจึงเก็บโดยวิธีการเก็บตัวอย่างท่ีปราศจากการปนเปื้อน (Aseptic techniques) 
จากนั้นน าตัวอย่างเนื้อสุกรแช่แข็งเพื่อรักษาสภาพตัวอย่าง และน าส่งห้องปฏิบัติการด้วยการแช่เย็น โดยบรรจุใส่
กล่องโฟมซึ่งภายในบรรจุด้วยน้ าแข็งเพื่อรักษาอุณหภูมิ ส่งตรวจท่ีห้องปฏิบัติการตรวจคุณภาพเนื้อสัตว์ 
ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ภาคเหนือตอนล่าง รวม 124 ตัวอย่าง โดย ในปีงบประมาณ 2555, 2556 
และ 2557 เก็บตัวอย่างเนื้อสุกรส่งตรวจ จ านวน 36, 40 และ 48 ตัวอย่าง ตามล าดับ  

การตรวจตัวอย่างทางห้องปฏิบัติการ  

ด าเนินการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ทางห้องปฏิบัติการ เพื่อหาเช้ือจุลินทรีย์ 6 
รายการ ดังนี้  

1 จ านวนเช้ือแบคทีเรียรวม (Total Bacterea Count) โดยวิธี Aerobic plate count ด้วย
การเพาะเช้ือ ตาม Bacteriological Analytical Manual ของ Maturin L. and Peeler J.T.  

2 เช้ือ Salmonella spp. โดยวิธีเพาะแยกเช้ือ ตามวิธีวิเคราะห์ของ ISO 6579 : 2007 (4th 
ed.)  

3 เช้ือ S. aureus โดยวิธีเพาะแยกเช้ือ ตาม ISO 6888-1 : 1999 (1st ed.)  
4 เช้ือ Enterococcus spp.  โดยวิธีเพาะแยกเช้ือ ตามวิธีวิเคราะห์ของ Nordic committee 

on food analysis no.68   
 
5 Coliform bacteria โดยวิธีเพาะเช้ือแบบ Solid Medium Method ตาม Bacteriological 

analytical manual ของ Hitchins  A.D., Feng P., Watkins W.D., Rippey S.R., and Chandler 
L.A. 



6 เช้ือ E. coli โดยวิธี Most probable number technique (MPN) ตาม Bacteriological 
analytical manual ของ Hitchins  A.D., Feng P., Watkins W.D., Rippey S.R., and Chandler 
L.A.   

 
การวิเคราะห์ข้อมูลและผลทางสถิติ  

ประมวลผลการตรวจเนื้อสัตว์ด้วยโปรแกรม Microsoft excel วิเคราะห์ผลการตรวจเนื้อสัตว์โดย
เปรียบเทียบกับค่ามาตรฐานอ้างอิงเกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกรมปศุสัตว์ เรื่อง เกณฑ์ด้านจุลชีววิทยาของ
สินค้าปศุสัตว์เพื่อการส่งออก (กรมปศุสัตว์, 2551) รายละเอียดดังตารางท่ี 1 และสรุปหาจ านวนตัวอย่างเนื้อ
สุกรท่ีไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานจากการตรวจหาเช้ือแบคทีเรียก่อโรคท้ัง 6 รายการ วิเคราะห์และสรุปผลดังนี้ 

1. เปรียบเทียบร้อยละของตัวอย่างเนื้อสุกรท่ีไม่ผ่านเกณฑ์ในแต่ละปีงบประมาณ 
2. ประเมินการปนเป้ือนเช้ือแบคทีเรียก่อโรคแต่ละชนิด 

ตารางที่ 1  เกณฑ์ด้านจุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์เพื่อการส่งออก  

ชนิดการตรวจวิเคราะห์ เกณฑ์ที่ก าหนด 
1.Total Bacteria Count น้อยกว่าหรือเท่ากับ 5x105 โคโลนีต่อกรัม 
2.Salmonella spp. ไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม 
3.Staphylococcus aureus น้อยกว่าหรือเท่ากับ 100 โคโลนี ต่อกรัม 
4.Coliforms น้อยกว่าหรือเท่ากับ 5x103 โคโลนีต่อกรัม 
5.Enterococcus spp. น้อยกว่าหรือเท่ากับ 1,000 โคโลนีต่อกรัม 
6.E.coli น้อยกว่าหรือเท่ากับ 100 โคโลนีต่อกรัม 

 ท่ีมา กรมปศุสัตว์, 2551 

ผลการศึกษา 

จากการตรวจหาเช้ือจุลินทรีย์ในเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์พื้นท่ีจังหวัดเพชรบูรณ์ระหว่างปีงบประมาณ 
2555 - 2557 จ านวน 124 ตัวอย่าง พบว่า 
  1. การตรวจวิเคราะห์ Total Bacteria Count มีตัวอย่างเนื้อสุกรท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานของกรมปศุสัตว์ คือ พบจ านวนแบคทีเรียมากกว่า 5x105 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม จ านวน 83 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 66.94 (83/124)  โดยปีท่ีตรวจพบว่ามีจ านวนตัวอย่างไม่ผ่านเกณฑ์มากท่ีสุด คือ       
ปีงบประมาณ 2555 ไม่ผ่านเกณฑ์จ านวน 33 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 91.67 (33/36) รองลงมาคือ 
ปีงบประมาณ 2557 ไม่ผ่านเกณฑ์จ านวน 30 ตัวอย่าง คิดเป็น ร้อยละ 62.5 (30/48) และ ปงีบประมาณ 2556 
ไม่ผ่านเกณฑ์จ านวน 20 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 50 (20/40) 
  



  2. การตรวจหาเชื้อ Salmonella spp.  มีตัวอย่างเนื้อสุกรไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของกรมปศุสัตว์ 
คือ ตรวจพบเช้ือ Salmonella  ในตัวอย่างเนื้อปริมาณ 25 กรัม จ านวน 78 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 62.90  
(78/124) โดยปีท่ีพบว่ามีตัวอย่างไม่ผ่านเกณฑ์มากท่ีสุดได้แก่ ปีงบประมาณ 2555 พบตัวอย่างไม่ผ่านเกณฑ์
จ านวน 32 ตัวอย่างคิดเป็น ร้อยละ 88.89 (32/36) รองลงมาคือปีงบประมาณ 2556 ไม่ผ่านเกณฑ์จ านวน 24 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 60 (24/40) และปงีบประมาณ 2557 ไม่ผ่านเกณฑ์จ านวน 22 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
45.83 (22/48) 
  3. การตรวจหาเชื้อ Staphylococcus aureus  มีตัวอย่างเนื้อสุกรท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานของกรมปศุสัตว์ คือ พบเช้ือ S.aureus  มากกว่า 100 โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม จ านวน 7 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 5.65 (7/124) โดยปีท่ีพบว่ามีตัวอย่างไม่ผ่านเกณฑ์มากท่ีสุดได้แก่ ปีงบประมาณ 2555 
พบตัวอย่างไม่ผ่านเกณฑ์จ านวน 5 ตัวอย่าง คิดเป็น ร้อยละ13.89 (5/36) รองลงมาคือปีงบประมาณ 2556 ไม่
ผ่านเกณฑ์ จ านวน 2 ตัวอย่าง คิดเป็น ร้อยละ 5 (2/40) และปงีบประมาณ 2557 ไม่พบตัวอย่างท่ีไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน คิดเป็นร้อยละ 0 
  4. การตรวจหาเชื้อ Coliforms พบว่า มีตัวอย่างเนื้อสุกรท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานของกรมปศุสัตว์ คือ พบเช้ือ Coliforms   มากกว่า 5x103 โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม จ านวน 51 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 41.13 (51/124) โดยปีท่ีพบว่ามีตัวอย่างไม่ผ่านเกณฑ์มากท่ีสุดได้แก่ ปีงบประมาณ 
2555 พบตัวอย่างไม่ผ่านเกณฑ์จ านวน 27 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 75 (27/36)  รองลงมาคือปีงบประมาณ 
2556 ไม่ผ่านเกณฑ์จ านวน 12 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 30 (12/40) และปีงบประมาณ 2557 ไม่ผ่านเกณฑ์
จ านวน 12 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 25 (12/48) 
  5. การตรวจหาเชื้อ Enterococcus spp.  มีตัวอย่างเนื้อสุกรท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานของกรมปศุสัตว์ คือ พบเช้ือ Enterococcus spp  มากกว่า 1,000 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัมจ านวน 
59 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 47.58 (59/124) โดยปีท่ีพบว่ามตัีวอย่างไม่ผ่านเกณฑ์มากท่ีสุดได้แก่ ปีงบประมาณ 
2555 พบตัวอย่างไม่ผ่านเกณฑ์จ านวน 30 ตัวอย่าง คิดเป็น ร้อยละ 83.33 (30/36) รองลงมาคือปีงบประมาณ 
2557 ไม่ผ่านเกณฑ์จ านวน 16 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 33.33(16/48) และ ปีงบประมาณ 2556 ไม่ผ่านเกณฑ์
จ านวน 13 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 32.50 (13/40) 
   6.การตรวจหาเชื้อ E.coli  มีตัวอย่างเนื้อสุกรท่ีมีปริมาณเช้ือแบคทีเรียไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของ
กรมปศุสัตว์ คือ พบเช้ือ E.coli  มากกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม จ านวน 58 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
46.77 (58/124) โดยปีท่ีพบตัวอย่างไม่ผ่านเกณฑ์มากท่ีสุดได้แก่ ปีงบประมาณ 2557 พบตัวอย่างไม่ผ่านเกณฑ์
จ านวน 29 ตัวอย่าง คิดเป็น ร้อยละ 60.42 (29/48) รองลงมาคือปีงบประมาณ 2556 ไม่ผ่านเกณฑ์จ านวน 17 
ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 42.5 (17/40) และ ปงีบประมาณ 2555 ไม่ผ่านเกณฑ์จ านวน 12 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อย
ละ 33.50 (12/36) 

เมือ่พิจารณาตามปีงบประมาณ จะเห็นได้ว่า ในปีงบประมาณ 2555 มีร้อยละตัวอย่างเนื้อสุกรท่ีไม่ผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานสูงท่ีสุดในการตรวจหาเช้ือแบคทีเรีย 5 รายการ ได้แก่ Total Bacteria Count, Salmonella 
spp, S.aureus, Coliforms และ Enterococcus spp. ยกเว้น  การตรวจ E.coli ท่ีพบว่าไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานมากท่ีสุดในปีงบประมาณ 2557    ซึ่งหากวิเคราะห์ตามชนิดการตรวจ จะพบว่าในปีงบประมาณ 
2555  มีร้อยละตัวอย่างเนื้อสุกรท่ีไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานมากท่ีสุด ได้แก่ การตรวจ
วิเคราะห์ Total Bacteria Count เช่นเดียวกันกับปีงบประมาณ 2557   คิดเป็นร้อยละ 91.67 (33/36) และ 
62.50 (30/48) ตามล าดับ  ส่วนในปีงบประมาณ 2556 พบว่าร้อยละของตัวอย่างเนื้อสุกรท่ีไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานมากท่ีสุดได้แก่ Salmonella spp. ซึ่งมีตัวอย่างเนื้อสุกรไม่ผ่านเกณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 60 (24/49) 
ท้ังนี้ในปีงบประมาณ 2555 - 2557 พบว่า การตรวจวิเคราะห์หาเช้ือ Staphylococcus aureus มีร้อยละ



ตัวอย่างเนื้อสุกรท่ีไม่ผ่านเเกณฑ์มาตรฐานน้อยท่ีสุดในทุกปีงบประมาณ คิดเป็นร้อยละ 13.89 (5/36) , 5 
(2/40) และ 0 (0/48) ตามล าดับ 
 เมื่อวิเคราะห์ในภาพรวมของการตรวจพบเช้ือแบคทีเรียในเนื้อสุกรจากโรงฆ่าพื้นท่ีจังหวัดเพชรบูรณ์ 
โดยพิจารณาว่าหากมีการตรวจพบว่าปริมาณเช้ือแบคทีเรียไม่ผ่านเกณฑ์อย่างใดอย่างหนึ่งในรายการทดสอบให้
ถือว่าเป็นตัวอย่างท่ีไม่ผ่านเกณฑ์ จะพบว่าในปีงบประมาณ 2555-2557 มีตัวอย่างเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ท่ีไม่
ผ่านเกณฑ์การตรวจวิเคราะห์หาเช้ือแบคทีเรียก่อโรคอย่างใดอย่างหนึ่งจ านวน 102 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 
82.25 (102/124) โดยปีท่ีพบตัวอย่างไม่ผ่านเกณฑ์มากท่ีสุดได้แก่ ปีงบประมาณ 2555 คิดเป็นร้อยละ 94.44 
(34/36) รองลงมาคือปีงบประมาณ 2556 คิดเป็นร้อยละ 80 (32/40) และ ปีงบประมาณ 2557 ไม่ผ่านเกณฑ์ 
คิดเป็นร้อยละ 75 (36/48) รายละเอียดแสดงดังตารางท่ี 2  

ตารางที่ 2  ร้อยละของผลการตรวจวิเคราะห์หาเช้ือแบคทีเรียก่อโรคในตัวอย่างเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ 
   พื้นท่ีจังหวัดเพชรบูรณ์ท่ีไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกรมปศุสัตว์ เรื่อง เกณฑ์ด้านจุล 
   ชีววิทยา ของสินค้าปศุสัตว์เพื่อการส่งออก 

รายการตรวจ 
ร้อยละของตัวอยา่งที่ไม่ผา่นเกณฑ์มาตรฐาน 

2555 2556 2557 รวม 

Total Bacteria Count 91.67  (33/36) 50.00 (20/40) 62.50 (30/48)   66.94 (83/124) 

Salmonella spp. 88.89 (32/36) 60.00 (24/40) 45.83 (22/48)    62.90 (78/124) 

S.aureus 13.89   (5/36)   5.00  ( 2/40)   0.00  ( 0/48)     5.65   (7/124) 

Coliforms 75.00 (27/36) 30.00 (12/40) 25.00 (12/48)   41.13  (51/124) 

Enterococcus spp 83.33 (30/36) 32.50 (13/40) 33.33 (16/48)   47.58  (59/124) 

E.coli 33.33 (12/36) 42.50 (17/40) 60.42 (29/48)   46.77  (58/124) 

ไม่ผ่านเกณฑ์อย่างใดอย่างหน่ึง 94.44 (34/36) 80.00 (32/40) 75.00 (36/48)   82.25 (102/124) 

 

สรุปและวิจารณ์ 

 จากการวิเคราะห์ผลการตรวจหาเช้ือแบคทีเรียก่อโรคจ านวน 6 รายการ ในตัวอย่างเนื้อสุกรจากโรงฆ่า
สัตว์จังหวัดเพชรบูรณ์ ซึ่งได้แก่ การตรวจหาเช้ือแบคทีเรียรวม (Total Bacteria Count) , Salmonella spp., 
S.aureus,  Coliforms,  Enterococcus spp.  และ E.coli  จะเห็นว่ามีการตรวจพบการปนเปื้อนเช้ือ
แบคทีเรียต่างๆในระดับท่ีค่อนข้างสูง ซึ่งพบว่าไม่ผ่านเกณฑ์ในรายการตรวจเช้ือแบคทีเรียรวมมากท่ีสุด 
สอดคล้องกับการศึกษาการปนเป้ือนของปริมาณเช้ือก่อโรคท่ีพบในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์และสถานท่ีจาหน่าย
เนื้อสัตว์ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน ระหว่างเดือนตุลาคม 2554 - กันยายน 2555 ของปภาสพงษ์ จงชานสิทโธ  
(2556) ซึ่งพบว่ามกีารปนเป้ือนเช้ือแบคทีเรียในเนื้อสุกร โดยการตรวจเช้ือแบคทีเรียรวมไม่ผ่านเกณฑ์มากท่ีสุด 
ท้ังนี้จ านวนเช้ือแบคทีเรียรวมสามารถบ่งช้ีได้ถึงความสะอาดโดยรวมของโรงฆ่าสัตว์ แสดงให้เห็นว่าโรงฆ่าสัตว์ใน
พื้นท่ีจังหวัดเพชรบูรณ์ยังไม่สะอาดเท่าท่ีควร ผู้ประกอบการควรเพิ่มมาตรการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือโรค 
ปรับปรุงและซ่อมแซมโครงสร้างของโรงฆ่าสัตว์ให้ง่ายต่อการท าความสะอาดและสามารถป้องกันสัตว์พาหะน า
โรคต่างๆ จัดเก็บอุปกรณ์สาหรับปฏิบัติงานให้เป็นระเบียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมฝุ่นละอองและเช้ือโรค จัดให้มีถัง



ขยะแบบมีฝาปิดเพื่อไม่ให้เป็นแหล่งเพาะพันธ์ของแมลงวัน และมีการก าจัดขยะเป็นประจาทุกวัน เป็นต้น  
จากการศึกษาการปนเปื้อนเช้ือ Salmonella spp. ในปีงบประมาณ 2555  พบว่ามีตัวอย่างเนื้อสุกร

ไม่ผ่านเกณฑ์น้อยกว่า Total Bacteria Count แต่มากกว่า S.aureus ขัดแย้งกับการศึกษาการปนเปื้อนเช้ือ
แบคทีเรียในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์และสถานท่ีจ าหน่ายเนื้อสัตว์ในพื้นท่ีจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ระหว่างปี 
2553 – 2555 ของ ศิรินทร์ทิพย์ วนาประสิทธิ์ และสุวัฒน์ มลิจารย์ (2556) ท่ีพบว่าในปี 2555 มีตัวอย่างท่ีไม่
ผ่านเกณฑ์การตรวจ Salmonella spp มากกว่าท้ัง  S.aureus  และ Total Bacteria Count  ท้ังนี้การ
ปนเปื้อนเช้ือ Salmonella ในโรงฆ่าสัตว์ เกิดขึ้นจากการสัมผัสโดยตรงกับตัวสัตว์ท่ีติดเช้ือ Salmonella หรือ
สัมผัสกับมูลสัตว์ที่มีเช้ือ Salmonella ปะปนอยู่ หรือเกิดขึ้นในระหว่างการขนส่งสัตว์มีชีวิตจากฟาร์มมายังโรง
ฆ่า หรือในระหว่างท่ีพักอยู่ในคอกพัก หรือเกิดขึ้นจากกระบวนการฆ่าท่ีมีการ สุขาภิบาลและสุขลักษณะท่ีไม่ดี
พอ เช่น การท าความสะอาดและฆ่าเช้ือในขั้นตอนต่างๆ ของกระบวนการ ฆ่าท่ีไม่ถูกต้องหรือ ไม่เหมาะสม ท า
ให้เกิดการปนเปื้อนข้าม (Cross contamination) จากอุปกรณ์ เครื่องมือ หรือจากพนักงานไปสู่เนื้อสัตว์และ
ผลิตภัณฑ์ (บัณฑูรย์, 2549)  การตรวจพบเช้ือ Salmonella spp. จากเนื้อสัตว์บ่งช้ีว่าอาจมีการสัมผัสระหว่าง
พาหะของเช้ือ Salmonella spp. กับเนื้อสัตว์ ซึ่งการปนเปื้อนเช้ือเกิดได้จากหลายปัจจัย ได้แก่ การขับเช้ือ
ออกมาจากอุจจาระของผู้เป็นพาหะของโรค Salmonellosis และปนเปื้อนลงในเนื้อสัตว์โดยการสัมผัสด้วยมือ
เปล่า และการสัมผัสสัตว์นาโรค เช่น สัตว์เล้ียงลูกด้วยนม สัตว์เล้ือยคลาน และแมลง (Jay, 2000)  ดังนั้น
มาตรการลดการปนเป้ือนจึงได้แก่ การเข้มงวดในการท าความสะอาดโรงฆ่าสัตว์รวมถึงอุปกรณ์ท่ีใช้ในการปฏิบัติ 
งาน นอกจากนี้ผู้ปฏิบัติงานควรได้รับการตรวจอุจจาระเป็นประจ าทุกปีเพื่อค้นหาผู้เป็นพาหะน าโรค  การ
จัดเตรียมชุดปฏิบัติงานท่ีสะอาดให้พนักงานเปล่ียนก่อนปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์ ให้ผู้ปฏิบัติงานสวมถุงมือยาง 
หน้ากากอนามัย และหมวกคลุมผมเพื่อปอ้งกันการสัมผัสโดยตรงกับเนื้อสัตว์ เป็นต้น  

ตัวอย่างเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์พบ Enterococcus spp. ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของกรมปศุสัตว์ถึง
ร้อยละ 47.58  ซึ่งเช้ือ Enterococcus spp. นั้นสามารถพบในทางเดินอาหารของคนและสัตว์ เป็นแบคทีเรียท่ี
เป็นสาเหตุของการเน่าเสียของอาหาร (microbial spoilage)  เช่น การเส่ือมเสียของเนื้อสัตว์ เป็นต้น และ
สามารถก่อให้เกิดการติดเช้ือในมนุษย์ได้ โดยเช้ือ Enterococci บางสปีชีส์สามารถท าให้เกิดการด้ือต่อยา
ปฏิชีวนะบางชนิด   จากลักษณะการอยู่อาศัยของเช้ือสามารถบ่งช้ีว่าอาจมีการปนเป้ือนของอุจจาระของคนหรือ
สัตว์ในตัวอย่างเนื้อสัตว์ที่ส่งตรวจ ซึ่งอาจเกิดจากการปนเป้ือนในกระบวนการการแยกเครื่องในขาวหรืออวัยวะ
ในระบบทางเดินอาหาร ซึ่งได้แก่ กระเพาะอาหารและล าไส้ต่างๆ  ดังนั้นเพื่อเป็นการป้องกันการปนเปื้อนเช้ือ
ดังกล่าว โรงฆ่าสัตว์ควรมีการแยกส่วนการท าความสะอาดเครื่องในขาวให้เป็นสัดส่วน นอกจากนี้ต้องควบคุม
การปนเป้ือนจากผู้ปฏิบัติงานด้วย เช่น การจัดให้มีห้องสุขาท่ีเป็นสัดส่วน มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่บริเวณหน้าห้อง
สุขาและภายในอาคารโรงฆ่าสัตว์  และควรมีการอบรมให้ความรู้ด้านการปฏิบัติงานท่ีถูกวิธีแก่ผู้ปฏิบัติงาน  

Escherichia coli ( E. coli ) เป็นแบคทีเรียแกรมลบ (gram negative bacteria) ท่ีจัดอยู่ในกลุ่ม    
โคลิฟอร์ม (coliform) ประเภท fecal coliform ซึ่งเป็นโคลิฟอร์มท่ีพบในอุจจาระของมนุษย์และสัตว์เลือดอุ่น 
E. coli ส่วนใหญ่ไม่ใช่จุลินทรีย์ก่อโรค แต่บางสายพันธ์ท าให้เกิดโรคในระบบทางเดินอาหารได้  จากการศึกษา
พบว่า Coliform bacteria และ E. coli ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 41.13  และ 46.77  ตามล าดับ  ซึ่งเช้ือ
กลุ่มดังกล่าวสามารถพบได้ในน้ า ดิน อากาศ และอุจจาระ โดยหากพบเช้ือดังกล่าวจะแสดงถึงการปฏิบัติท่ีไม่
สะอาดและไม่ถูกสุขลักษณะ โรงฆ่าสัตว์จึงควรมาตรการในการควบคุมด้านการปฏิบัติงานและการท าความ
สะอาดให้ถูกสุขลักษณะ 

หากพิจารณาแนวโน้มการปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรียก่อโรคจากการตรวจวิเคราะห์หาเช้ือแบคทีเรีย
ระหว่างปีงบประมาณ 2555 – 2557 จะเห็นได้ว่าส่วนใหญ่มีแนวโน้มในการไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของกรม  
ปศุสัตว์ลดลง ซึ่งได้แก่  Salmonella spp.,  S.aureus  และ Coliforms    เช้ือบางชนิดเช่น  E.coli  มี
แนวโน้มในการไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานเพิ่มมากขึ้น   ส่วนการตรวจจ านวนเช้ือแบคทีเรียรวม และ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3708/แบคทีเรียที่สำคัญในอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3708/แบคทีเรียที่สำคัญในอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/microbial%20spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2804/spoilage-of-meat-การเสื่อมเสียของเนื้อสัตว์
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/gram%20negative%20bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/wordcap/coliform


Enterococcus spp.  นั้นพบว่าแนวโน้มการปนเป้ือนไม่แน่นอนโดยพบว่ามีตัวอย่างเนื้อสุกรไม่ผ่านเกณฑ์ลดลง
ในช่วงปงีบประมาณ 2556 และเพิ่มขึ้นเล็กน้อยในช่วงปีงบประมาณ 2557 อย่างไรก็ตามหากมองในภาพรวม
แล้วจะเห็นได้ว่าผู้บริโภคในพื้นท่ีจังหวัดเพชรบูรณ์มีความเส่ียงสูงท่ีจะได้รับเช้ือแบคทีเรียจากการบริโภคเนื้อ
สุกรท่ีมาจากโรงฆ่าสัตว์พื้นท่ี ดังนั้นเพื่อเป็นการลดความเส่ียงดังกล่าว ส านักงานปศุสัตว์จังหวัดเพชรบูรณ์จึงมี
นโยบายเขม้งวดในการปรับปรุงโรงฆ่าสัตว์ให้ได้มาตรฐานและถูกสุขลักษณะ โดยเน้นการตรวจสอบกระบวนการ
ผลิตท่ีสะอาดสามารถป้องกันการปนเปื้อนจาดเช้ือแบคทีเรียก่อโรคได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยด าเนินการเข้า
ตรวจสอบโรงฆ่าสัตว์ในพื้นท่ีท่ีได้รับใบอนุญาตต้ังโรงฆ่าสัตว์ โรงพักสัตว์ และการฆ่าสัตว์ (ฆจส.2) เป็นประจ า
อย่างน้อยปีละ 2 ครั้ง  นอกจากนี้การให้ความรู้แก่ผู้บริโภคอย่างต่อเนื่อง ในการเลือกซื้อเนื้อสัตว์จากแหล่งท่ี
เช่ือถือได้ และการประกอบอาหารให้สุกก่อนรับประทานทุกครั้ง ก็จะช่วยลดความเสียงต่อการ เกิดโรคจากเช้ือ
แบคทีเรียท่ีปนเป้ือนในอาหารได้ 

ข้อเสนอแนะ 

จากผลการศึกษาพบการปนเป้ือนเช้ือแบคทีเรียก่อโรค ซึ่งมีปริมาณเช้ือเกินเกณฑ์มาตรฐานในสัดส่วน
ค่อนข้างสูง แสดงให้เห็นถึงมาตรการและการจัดการในการป้องกันการปนเปื้อนยังไม่มีประสิทธิภาพเท่าท่ีควร 
ซึ่งแนวทางในการลดการปนเปื้อนเช้ือต้องด าเนินการอย่างเข้มงวดต้ังแต่ระดับฟาร์มเล้ียงสัตว์  โรงฆ่าสัตว์ ไป
จนถึงสถานท่ีจาหน่ายเนื้อสัตว์  ซึ่งการเข้มงวดเรื่องหลักเกณฑ์ในการรับรองมาตรฐานฟาร์มเล้ียงสัตว์ หรือการ
ออกใบอนุญาตต้ังโรงฆ่าสัตว์ โรงพักสัตว์ และการฆ่าสัตว์   การพัฒนาระบบการจัดการฟาร์ม มีการควบคุม
ป้องกันโรคอย่างมีประสิทธิภาพ การส่งเสริมให้มีการพัฒนาปรับปรุงโรงฆ่าสัตว์ให้มีมาตรฐานด้านความสะอาด 
และการปฏิบัติงานอย่าถูกสุขลักษณะจะเป็นการช่วยลดการปนเป้ือนเช้ือแบคทีเรียในอาหาร ซึ่งหากสามารถลด
จ านวนเช้ือแบคทีเรียปนเป้ือนในอาหารได้ก็จะช่วยให้ผู้บริโภคมีสุขภาพที่ดี ตามหลักการบริโภคอาหารปลอดภัย
อย่างแท้จริง 

 
กิตติกรรมประกาศ 
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