
การวิเคราะห์หาแนวโน้มและการพยากรณ์การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษในเนื้อไก่ 

จากโรงฆ่าไก่เพื่อการส่งออกที่ได้รับการรับรองจากกรมปศุสัตว์ในประเทศไทยโดยใช้ตัวแบบอนุกรมเวลา 

อุดม จันทร์ประไพภัทร*1/ คุณณณัสม์ กล้าหาญ 1/ 

 

บทคัดย่อ 

 อุตสาหกรรมไก่เนื ้อของประเทศไทยมีแนวโน้มขยายตัวอย่างต่อเนื ่องซึ่งเป็นผลมาจากความ
ต้องการของผู้บริโภคภายในประเทศและต่างประเทศเนื่องจากเนื้อไก่เป็นแหล่งโปรตีนที่มีราคาถูกกว่าเนื้อสัตว์ชนิด
อ่ืน อย่างไรก็ตามหลายภูมิภาคท่ัวโลกรวมทั้งประเทศไทยยังคงพบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในเนื้อไก่โดยเฉพาะเชื้อ
แบคทีเรียก่อโรคที่ก่อให้เกิดผลกระทบทั้งด้านเศรษฐกิจ สังคม และสาธารณสุข จึงมีความจำเป็นต้องยกระดับ
คุณภาพและมาตรฐานความปลอดภัยของเนื้อไก่ควบคู่ไปกับกำลังการผลิตที่เพิ่มขึ้น การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
วิเคราะห์แนวโน้ม รูปแบบ และพยากรณ์สถานการณ์การปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียก่อโรคในเนื้อไก่โดยใช้ตัวแบบ
อนุกรมเวลา (Time series analysis) ซึ่งเป็นวิธีที ่มีความแม่นยำ โดยทำการศึกษาการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย 
Salmonella spp. Escherichia coli และ Staphylococcus aureus ในตัวอย่างเนื้อไก่จากโรงฆ่าไก่เพื่อการ
ส่งออกที่ได้รับการรับรองจากกรมปศุสัตว์จำนวน 19,760 ตัวอย่าง พบค่าเฉลี่ยของสัดส่วนการปนเปื้อนเชื้อ 
Salmonella spp. คือร้อยละ 4.66 ต่อสัปดาห์ และมีแนวโน้มที่เพ่ิมข้ึนและมีรูปแบบตามฤดูกาลอย่างเห็นได้ชัด ใน
ส่วนของค่าเฉลี่ยปริมาณการปนเปื้อนเชื้อ E. coli และ S. aureus ในเนื้อไก่คือ 1.02 และ 1.57 log CFU/g 
ตามลำดับ โดยแนวโน้มการปนเปื้อนเชื้อทั้งสองชนิดนี้ค่อนข้างคงที่  

การศึกษาในครั้งนี้มุ ่งหวังการนำเสนอข้อมูลเชิงลึกที่มีประโยชน์อย่างยิ่งสำหรับหน่วยงานภาครัฐและ
ภาคเอกชนที่เกี่ยวข้องโดยแสดงให้เห็นถึงข้อมูลการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียก่อโรคในอุตสาหกรรมไก่เนื้อที่ชัดเจน ซึ่ง
เป็นปัจจัยสำคัญในการกำหนดมาตรการป้องกันและควบคุมการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียก่อโรคในเนื้อไก่ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพและตรงเป้าหมาย  
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Abstract 

 Thailand's broiler industry is projected to continue growing due to the demand from 
domestic as well as international markets, driven by the fact that chicken meat is a more 
affordable source of animal protein compared to other meats. However, several regi ons 
worldwide, including Thailand, continue to encounter bacterial contamination in chicken meat, 
particularly from pathogenic bacteria that result in considerable economic, social, and public 
health impacts. Therefore, it is necessary to enhance the quali ty and safety benchmarks of 
chicken meat as well as the rising production capacity. The objective of this study is to analyse 
trends, patterns, and forecast the presence of pathogenic bacteria contamination in chicken meat 
using a time series analysis, which is an accurate approach. This study evaluated the presence of 
Salmonella spp., Escherichia coli, and Staphylococcus aureus in 19,760 samples of chicken meat 
from chicken slaughterhouses certified by the Department of Livestock Development. The results 
showed that the average proportion of Salmonella spp. contamination was 4.66% per week. 
Additionally, the average amounts of E. coli and S. aureus contamination in chicken meat were 
1.02 and 1.57 log CFU/g, respectively. The prevalence of contamination with these bacteria 
remained stable. However, the presence of Salmonella spp. in chicken meat is increasing and 
shows an interesting seasonal trend. This study provides valuable insights for government agencies 
and the business sector by revealing the presence of pathogenic bacterial contamination in the 
broiler industry. The aforementioned element plays a crucial role in defining effective and specific 
strategies to prevent and control contamination of pathogenic bacteria in chicken meat. 
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บทนำ (Introduction)   

ความปลอดภัยทางอาหารเป็นปัญหาด้านสาธารณสุขระดับชาติประการหนึ่งที่ครอบคลุมมิติต่างๆ ใน
ชีวิตประจำวันของมนุษย์ซึ่งมีผลต่อสุขภาพและความเป็นอยู่ที่ดี การเข้าถึงอาหารที่ปลอดภัยอย่างเพียงพอถือเป็น
ส่วนหนึ่งในเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development Goals: SDGs ) ที่ประเทศสมาชิกของ
องค์การสหประชาชาติได้ร่วมกันกำหนดขึ้นเป็นวาระการพัฒนาระดับโลกที่ต้องบรรลุความสำเร็จให้ได้ภายในปี พ.ศ. 
2573 (United_Nations, 2015)(องค์การสหประชาชาติ, 2558) จากการรายงานขององค์การอนามัยโลกพบว่า
ตลอดระยะเวลาที่ผ่านมาผู้คนจำนวนมากต้องเผชิญกับความเจ็บป่วยจากการบริโภคอาหารและน้ำที่ไม่สะอาดทำให้
ประสบกับภาวะอาหารเป็นพิษโดยเฉลี่ยปีละ 600 ล้านคนทั่วโลก (World_Health_Organization, 2020) (องค์การ
อนามัยโลก, 2563) ปัญหานี้ไม่ได้เกิดเฉพาะในกลุ่มประเทศด้อยพัฒนาเท่านั้นแต่ยังสามารถพบได้ในประเทศกำลัง
พัฒนาและประเทศที่พัฒนาแล้วด้วย ในแต่ละปีพบประชากรในภูมิภาคต่างๆ ของโลกเผชิญกับภาวะอาหารเป็นพิษ
จำนวนมาก ตัวอย่างเช่น ในสหรัฐอเมริกาพบว่าประชากรจำนวน 48 ล้านคนป่วยจากภาวะอาหารเป็นพิษ (CDC, 
2018; Scallan et al., 2011) ในสหภาพยุโรปพบรายงานจำนวน 23 ล้านเคส (Lee & Yoon, 2021) องค์การ
อนามัยโลกรายงานผู้ป่วยภาวะอาหารเป็นพิษจำนวน 150 ล้านเคสในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ (WHO, 2023) 
นอกจากนี้ข้อมูลจากการเฝ้าระวังของกรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุขพบว่าสถานการณ์โรคอาหารเป็นพิษใน
ประเทศไทยตั้งแต่เดือนมกราคมถึงธันวาคม 2565 ที่ผ่านมาพบผู้ป่วยจำนวนทั้งสิ้น 70 ,010 ราย (เพิ่มจากปี 2564 
จำนวน 16,470 ราย คิดเป็นร้อยละ 30) (Department_of_Disease_Control, 2021, 2023) ภาวะดังกล่าว
สามารถเกิดขึ้นได้เนื่องจากการดำเนินชีวิต วัฒนธรรมการบริโภคอาหาร รวมถึงการเปลี่ยนแปลงทางการเมือง 
เศรษฐกิจ และระบบนิเวศในแต่ละท้องถิ่น ดังนั้นการปรับปรุงความปลอดภัยของอาหารเพื่อปกป้องสุขภาพของ
ประชาชนยังคงเป็นความท้าทายที่สำคัญ หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรเพ่ิมมาตรการปรับปรุงความปลอดภัยของอาหาร 
เพ่ือปกป้องและสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภค (Singh & Mondal, 2019) จากการศึกษาพบว่ามากกว่า 50% ของ
ผู้ป่วยจากภาวะอาหารเป็นพิษมีสาเหตุมาจากการบริโภคเนื้อสัตว์ที่ปนเปื้อน (Nagarajan et al., 2018) ซึ่งไม่ว่าจะ
เป็นเนื้อสัตว์หรืออาหารอื่นใดสำหรับมนุษย์นั้นไม่ควรเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วยจากสารปนเปื้อนไม่ว่าจะเป็น
สารเคมีหรือจุลินทรีย์ที่อาจก่อให้เกิดโรคร้ายแรงและคุกคามถึงชีวิตได้ (Singh & Mondal, 2019) อย่างไรก็ตาม
เนื้อสัตว์เป็นแหล่งโภชนาการที่สำคัญสำหรับมนุษย์ ในช่วงหลายทศวรรษที่ผ่านมาพบว่าการผลิตเนื้อสัตว์เพ่ิมขึ้นกว่า
สามเท่าเนื่องจากความต้องการเนื้อสัตว์ทั่วโลกเพิ่มขึ้น ภูมิภาคเอเชียเป็นผู้ผลิตเนื้อสัตว์รายใหญ่ที่สุดคิดเป็นร้อยละ 
40-45 ของการผลิตเนื้อสัตว์ทั้งหมดในโลก ปัจจุบันประเทศไทยเป็นประเทศผู้ผลิตเนื้อสัตว์มากเป็นอันดับที่ 24 ของ
โลก (Atlas_Big, 2020; Ritchie et al., 2019) โดยสามารถผลิตเนื้อไก่ได้มากเป็นอันดับที่ 16 ของโลกและเป็นผู้
ส่งออกรายใหญ่อันดับที่ 4 ของโลกรองจากบราซิล สหรัฐอเมริกา และสหภาพยุโรป เนื่องจากการอุตสาหกรรมการ
ผลิตไก่เนื้อของประเทศไทยนั้นเป็นที่ยอมรับในตลาดโลกทั้งทางด้านคุณภาพ และมาตรฐานความปลอดภัย (USDA, 
2023)   



อุตสาหกรรมสัตว์ปีกท่ัวโลกมีแนวโน้มขยายตัวเพ่ิมขึ้น 10-15% ต่อปี โดยอุตสาหกรรมไก่เนื้อมีส่วนแบ่งทาง
การตลาดประมาณ 37% อาจเนื่องมาจากราคาถูกกว่าเนื้อสัตว์ชนิดอ่ืน ไม่มีข้อห้ามทางศาสนา เป็นแหล่งโปรตีนจาก
เนื้อสัตว์ที่ย่อยง่าย มีไขมันแทรกน้อย ให้พลังงานต่ำ และมักจะถูกแนะนำให้บริโภคโดยนักโภชนาการมากกว่า
เนื้อสัตว์ชนิดอ่ืนๆ (Bhaisare et al., 2014) ปริมาณการบริโภคเนื้อไก่มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่องโดยที่ผู้บริโภค
ยังคงคำนึงถึงคุณภาพและความปลอดภัยเป็นหลัก จึงจำเป็นอย่างยิ่งที่ผู ้ประกอบการอุตสาหกรรมสัตว์ปีกและ
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องให้ความร่วมมือในการพัฒนาและยกระดับอุตสาหกรรมไก่เนื้อทั้งในด้านคุณภาพและความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค เราไม่อาจปฏิเสธได้ว่าสัตวปีกเป็นพาหะของจุลินทรีย์ต่างๆ รวมถึงเชื้อแบคทีเรียก่อโรค ซึ่ง
มักจะอาศัยอยู่ทีข่น ผิวหนัง หรือระบบทางเดินอาหารของสัตว์ปีก แม้ว่าจุลินทรีย์เหล่านั้นจะถูกกำจัดออกไประหว่าง
ขั้นตอนการผลิต ไม่ว่าจะเป็นการลวก-ถอนขน การล้างซากสัตว์ปีก แต่ยังสามารถพบการปนเปื้อนจากอุปกรณ์ 
ผู้ปฏิบัติงาน หรือสิ่งแวดล้อมในกระบวนการผลิตกลับมาสู่ซากไก่และผลิตภัณฑ์เนื้อไก่ได้อีก เชื้อแบคทีเรียก่อโรคที่
สำคัญและมักพบในเนื้อไก่และผลิตภัณฑ์ ได้แก่ Salmonella spp. Escherichia coli O157:H7 Staphylococcus 
aureus Campylobacter spp. และ Listeria monocytogenes (Abebe et al., 2020; Markland et al., 
2015; Pal et al., 2015) ทั้งนี้กรมปศุสัตว์มีแผนเฝ้าระวังโดยการตรวจหาเชื้อจุลินทรีย์ในเนื้อสัตว์ตามประกาศกรม
ปศุสัตว์ เรื่อง เกณฑ์ด้านจุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์เพื่อการส่งออก ลงวันที่ 30 ธันวาคม 2551 (กรมปศุสัตว์, 
2551) ประกอบด้วยเชื้อแบคทีเรียที่บ่งชี้สุขอนามัยในกระบวนการผลิตและเชื้อแบคทีเรียก่อโรคที่สำคัญ 

มีรายงานการปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella spp. ในเนื้อไก่และผลิตภัณฑ์ (Castro-Vargas et al., 2020) 
ซึ่งเป็นแบคทีเรียก่อโรคที่เป็นสาเหตุของภาวะอาหารเป็นพิษที่สำคัญเป็นอันดับที่ 2 ในสหภาพยุโรป รองจาก 

Campylobacter spp.  (Chlebicz & Śliżewska, 2018; Lee & Yoon, 2021) ระยะฟักตัวของเชื้อแบคทีเรีย
ชนิดนี้ประมาณ 6 ถึง 72 ชั่วโมง โดยอาจยาวนานถึง 10 วัน (Pal et al., 2015) ผู้ป่วยที่ติดเชื้อนี้อาจมีอาการไข้ 
หนาวสั่น คลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง สามารถพบอาการท้องเสียแบบมีเลือดปน ผู้ป่วยอาจติดเชื้อในกระแสเลือดและ
เสียชีวิตได้ (และคณะ, 2559(2016); สถาบันอาหารกระทรวงอุุตสาหกรรม, 2565) (ศศิธร, 2559 และ สถาบัน
อาหาร, 2565) สามารถเจริญเติบโตได้ดีที่อุณหภูมิระหว่าง 8 และ 45 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิที่เหมาะสมคือ 37 
องศาเซลเซียส) เชื้อแบคทีเรียชนิดนี้เป็นภัยคุกคามอย่างมากต่ออุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากความสามารถปรับตัว
ให้เข้ากับสภาพแวดล้อมที่แตกต่างจากช่วงการเติบโตปกติ (Doyle et al., 2020) ส่วน E. coli เป็นเชื้อแบคทีเรีย
ประจำถิ่นที่พบได้ในลำไส้ของมนุษย์และสัตว์ทั่วไป จึงสามารถตรวจพบได้จากอุจจาระในปริมาณมาก โดยปกติเชื้อ
แบคทีเรียชนิดนี้สามารถพบได้ทั้งสายพันธุ์ที่ไม่ก่อโรคและสายพันธุ์ก่อโรคหลายชนิด ได้แก่ Enterotoxigenic E. 
coli ซึ่งเป็นสายพันธุ์ทีท่ำให้เกิดอาการท้องร่วงโดยสร้างสารพิษเอนเทอโรท็อกซินที่ทำให้มีอาการท้องร่วงเป็นน้ำซาว
ข้าวคล้ายอหิวาตกโรค ส่วน Enteropathogenic E. coli เป็นสายพันธุ์ที่ทำให้เกิดอาการท้องร่วงอย่างรุนแรงใน
ทารกโดยสร้างสารพิษที่ทำลายเซลล์คล้ายสารพิษชิกาจากเชื้อบิดซิเจลลา (Shiga like toxin) Enteroaggregative 
E. coli ทำให้เกิดโรคท้องร่วงแบบเรื้อรัง ผู้ป่วยบางรายอาจมีอาการท้องร่วงนานกว่า 14 วัน และทำให้ถึงแก่ชีวิต 



Enteroinvasive E. coli ทำให้เก ิดอาการคล้ายบ ิดจากเช ื ้อซ ิ เจลลา แต่ เช ื ้อม ักไม ่ เข ้าส ู ่กระแสเล ือด 
Enterohemorrhagic E.coli ทำให้เกิดอาการท้องร่วงอย่างรุนแรงแบบมีเลือดปน อาจมีไข้หรือไม่มีไข้ได้ อาเจียน 
สร้างสารพิษที่ทำลายเซลล์ สายพันธุ์ที่พบระบาดบ่อย คือ ซีโรไทป์ O157:H7 ทำให้เกิดการระบาดของอาการลำไส้
อักเสบ ท้องร่วงแบบมีเลือดปน (Patterson et al., 2022) ในสหภาพยุโรปพบว่าแบคทีเรียชนิดนี้เป็นสาเหตุของ
ภาวะอาหารเป็นพิษที่สำคัญเป็นอันดับที่ 4 ส่วน S. aureus ถือเป็นเชื้อแบคทีเรียก่อโรคที่เป็นสาเหตุของภาวะ
อาหารเป็นพิษที่สำคัญในสหรัฐอเมริการวมถึงประเทศไทย (Lee & Yoon, 2021; วีรนุช et al., 2562) โดยสามารถ
ผลิตสารพิษ (enterotoxin) ที่ทนความร้อนสูง ซึ่งการรับประทานอาหารที่ปนเปื้อนเชื้อดังกล่าว สามารถเกิดอาการ
อาหารเป็นพิษเนื่องจากได้รับสารพิษถึงระดับก่อโรค ผู้ป่วยจะมีอาการคลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง อุจจาระร่วงอย่าง
รุนแรงจนอ่อนเพลีย ในรายที่มีอาการรุนแรงอาจช็อคได้ ขึ้นกับปริมาณสารพิษที่ได้รับ (ศิวาพร, 2542 และ ศศิธร, 
2559)  

การควบคุม กำกับ ดูแลผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ให้มีคุณภาพดี ปลอดภัยต่อผู้บริโภค ได้มาตรฐานตลอดห่วงโซ่การ
ผลิตเป็นภารกิจที่สำคัญยิ่งของกรมปศุสัตว์ โดยเริ่มตั้งแต่การกำกับดูแลฟาร์มเลี้ยงสัตว์จนถึงการฆ่า ชำแหละ แปรรูป
ผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ ภารกิจดังกล่าวครอบคลุมถึงการวิเคราะห์ วิจัย พัฒนามาตรฐานโรงฆ่าสัตว์และกระบวนการฆ่า
สัตว์ รวมถึงการตรวจสอบและรับรองคุณภาพเนื้อสัตว์ให้มีความปลอดภัยและได้มาตรฐานสอดคล้องตามมาตรฐาน
กรมปศุสัตว์ดังที ่ได้กล่าวข้างต้น รวมถึงมาตรการด้านสุขอนามัยสากล และข้อกำหนดของประเทศคู่ค้าซึ ่งให้
ความสำคัญอย่างมากกับการพบเชื้อแบคทีเรียก่อโรค ได้แก่ ข้อกำหนดของสหภาพยุโรป (Commission Regulation 
(EC) No 2073/2005 of 15 November 2005 on microbiological criteria for foodstuffs) และข้อกำหนด
ของสาธารณรัฐประชาชนจีน (GBT 16869-2005 Fresh and Frozen Poultry Products) เป็นต้น ดังนั้นการ
ยกระดับความปลอดภัยทางอาหารจึงยังคงเป็นความท้าทายที่สำคัญของประเทศไทยในการเพิ่มศักยภาพการผลิต
ควบคู่กับการเพิ่มขีดความสามารถในการส่งออก โดยภาคธุรกิจและหน่วยงานที่เกี่ยวข้องต้องให้ความสำคัญและ
ตระหนักถึงการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ให้มีความปลอดภัยอย่างต่อเนื่อง เพื่อเป็นการสร้างความเชื่อมั่น
ให้กับผู้บริโภคทั้งภายในและต่างประเทศ 

ปัจจุบันมีการนำเทคนิคการพยากรณ์ข้อมูลมาใช้กันอย่างแพร่หลายทั่วโลกรวมทั้งประเทศไทยโดยเฉพาะ
การวิเคราะห์ข้อมูลอนุกรมเวลา (Time Series Analysis) ซ่ึงเป็นเทคนิคท่ีใช้กันอย่างแพร่หลายในการวิเคราะห์และ
ทำนายเหตุการณ์ที่เกิดขึ้นในอนาคต (Forecasting) การเข้าใจและประมวลผลข้อมูลอนุกรมเวลาช่วยให้สามารถคาด
เดาแนวโน้มและแนวทางการเกิดเหตุการณ์ต่างๆ ได้อย่างมีประสิทธิภาพและแม่นยำ ไม่เพียงแต่การทำนายอัตราเงิน
เฟ้อ (Meyler et al., 1998) หรือผลิตภัณฑ์มวลรวมของประเทศ (Gross Domestic Product; GDP) เพื่อใช้
ประโยชน์ในเชิงเศรษฐศาสตร์ ธุรกิจ การเงินเท่านั้น (Abonazel & Abd-Elftah, 2019) ในช่วงของสถานการณ์โรค
ติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ที่ผ่านมามีการนำเทคนิคการวิเคราะห์ข้อมูลอนุกรมเวลามาประยุกต์ใช้



ทำนายการแพร่ระบาดของโรค (Benvenuto et al., 2020) รวมทั้งในวงการสัตว์แพทย์มีการนำเทคนิคนี้มาใช้
ทำนายการแพร่ระบาดของโรคลัมปีสกิน (Lumpy skin disease; LSD) ด้วยเช่นกัน (Anwar et al., 2022)     

การศึกษานี้จึงนำเทคนิคในการวิเคราะห์ข้อมูลอนุกรมเวลา (Time Series Analysis) มาประยุกต์ใช้ในการ
วิเคราะห์ข้อมูลการปนเปื ้อนเชื ้อแบคทีเร ียก่อโรคในเนื ้อไก่ เพื ่อศึกษาแนวโน้มและพยากรณ์สถานการณ์  
การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อไก่ตั้งแต่ที่โรงฆ่าสัตว์ก่อนขนส่งไปถึงสถานที่จำหน่ายและผู้บริโภค และนำองค์
ความรู้ที ่ได้ถ่ายทอดให้แก่บุคลากรที่เกี ่ยวข้องจัดทำแผนเฝ้าระวัง โปรแกรมป้องกันและเตรียมการรับมือกับ
สถานการณ์ที่จะเกิดขึ้นได้อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถให้ข้อแนะนำและปรับปรุงการดำเนินงานด้านสุขอนามัยใน
กระบวนการผลิตของโรงฆ่าสัตว์เพื่อพัฒนาประสิทธิภาพการผลิต ยกระดับคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์
อย่างต่อเนื่อง พร้อมทั้งวางแผนการบริหารทรัพยากรของหน่วยงาน ได้แก่ งบประมาณและกำลังคนที่มีอยู่ให้คุ้มค่า 
มีประสิทธิภาพ และเกิดประโยชน์สูงสุด ย่อมเป็นผลดีในหลายๆ มิติทั้งในด้านสาธารณสุข สังคม เศรษฐกิจ การ
ท่องเที่ยว และการค้า โดยเฉพาะการค้าระหว่างประเทศ 

4. สรุปสาระสำคัญ ขั้นตอนการดำเนินการ และเป้าหมายของงาน 
การศึกษาแนวโน้มและพยากรณ์สถานการณ์การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียก่อโรคได้แก่ Salmonella spp. 

Escherichia coli และ Staphylococcus aureus โดยใช้ข้อมูลจากผลการวิเคราะห์ตามแผนเฝ้าระวังการปนเปื้อน
เชื้อแบคทีเรียรายสัปดาห์จากการเก็บตัวอย่างเนื้อไก่จากโรงฆ่าสัตว์เพ่ือการส่งออกท่ีได้รับการรับรองจากกรมปศุสัตว์
จำนวน 38 โรงงาน ซึ่งส่งตรวจวิเคราะห์หาการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียที่ห้องปฏิบัติการสังกัดกรมปศุสัตว์จำนวน 3 
แห่ง (สำนักตรวจสอบคุณภาพสินค้าปศุสัตว์ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ภาคตะวันออก จังหวัดชลบุรี และ
ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่าง จังหวัดสุรินทร์ ) อ้างอิงตามเกณฑ์มาตรฐาน
ด้านจุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์เพื่อการส่งออกของกรมปศุสัตว์ (กรมปศุสัตว์ , 2551) โดยรวบรวมข้อมูลตั้งแต่
เดือนมกราคม 2564 ถึง ธันวาคม 2565 รวมทั้งสิ้น 104 สัปดาห์ มีจำนวนตัวอย่างทั้งหมด 19,760 ตัวอย่าง  

การวิเคราะห์แนวโน้มและพยากรณ์สถานการณ์การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียก่อโรคในการศึกษานี้เป็นการ
นำเสนอข้อมูลเชิงลึกที่มีประโยชน์อย่างยิ่งสำหรับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องโดยการให้ข้อมูลการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียก่อ
โรคในอุตสาหกรรมไก่เนื้อที่ชัดเจน ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญในการยกระดับมาตรการป้องกันและควบคุมการปนเปื้อนเชื้อ
แบคทีเรียก่อโรคในเนื้อไก่ได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

โดยมีขั้นตอนการดำเนินการดังนี้ 

4.1 การวางแผน 
4.1.1 ศึกษางานวิจัยที่ใช้การวิเคราะห์ด้วยตัวแบบอนุกรมเวลา เพ่ือค้นหาและคัดเลือกวิธีการวิเคราะห์

ที่เหมาะสมกับข้อมูลผลการวิเคราะห์การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียก่อโรคในเนื้อไก่จากห้องปฏิบัติการของการศึกษาใน
ครั้งนี ้



4.1.2 ศึกษาข้อมูลของเชื้อแบคทีเรียก่อโรคที่สำคัญในเนื้อไก่ ลักษณะของข้อมูลที่รวบรวม และการนำ
ข้อมูลมาปรับใช้กับวิธีการวิเคราะห์ที่คัดเลือกไว้ 

4.1.3 ศึกษาปัจจัยต่างๆ ที่มีผลต่อการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียก่อโรคในเนื้อไก่จากโรงฆ่าไก่ 
4.1.4 ศึกษาวิธีการใช้โปรแกรม R Studio version 4.0.4 (RCoreTeam, 2023) และชุดคำสั่ง 

(package) ที่จำเป็นสำหรับวิเคราะห์ข้อมูลด้วยตัวแบบอนุกรมเวลา และศึกษาการแปลผลที่ได้จากการวิเคราะห์   

4.22การเก็บรวบรวมข้อมูล 
การเก็บตัวอย่างเนื้อไก่ 

1) ดำเนินการเก็บตัวอย่างเนื้อไก่จากโรงฆ่าสัตว์เพื่อการส่งออกที่ได้รับการรับรองจากกรมปศุ
สัตว์จำนวน 38 โรงงาน ระหว่างเดือนมกราคม 2564 ถึง ธันวาคม 2565 ตามแผนเฝ้าระวังการปนเปื ้อนเชื้อ
แบคทีเรียที่ระบุในแนวทางปฏิบัติการเก็บตัวอย่างสำหรับโรงฆ่าสัตว์และโรงงานผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เพื่อการส่งออก  
(วินัยและสิริกร, 2563) (กาญจนมาลา & งามเกลี้ยง, 2563) เก็บตัวอย่างเนื้อไก่จำนวน 5 ตัวอย่าง/สัปดาห์จากสินค้า
ชุดการผลิต (Batch) เดียวกันในแต่ละโรงงาน โดยแต่ละตัวอย่างมีน้ำหนักไม่น้อยกว่า 500 กรัม/ตัวอย่าง หลังจาก
เก็บตัวอย่างตามที่กำหนด ปิดปากถุงเก็บตัวอย่างให้สนิทด้วยเครื่องปิดปากถุงด้วยความร้อน ติดฉลากที่ระบุ
รายละเอียดของตัวอย่างแล้วนำใส่ถุงอีกชั้น เก็บรักษาตัวอย่างที่ผ่านการแช่แข็งในตู้เก็บตัวอย่างที่มีกุญแจล็อคและ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิน้อยกว่าหรือเท่ากับ -18 องศาเซลเซียส  

2) บันทึกรายละเอียดของตัวอย่างในแบบคำขอส่งตัวอย่างวิเคราะห์เชื ้อจุลินทรีย์ พร้อม
เอกสารแนบท้ายใบส่งตัวอย่างวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ 

3) นำตัวอย่างส่งตรวจวิเคราะห์ที่ห้องปฏิบัติการที่มีภารกิจด้านการวิเคราะห์สินค้าปศุสัตว์จาก
โรงฆ่าสัตว์เพื่อการส่งออกตามพื้นที่รับผิดชอบ (สำนักตรวจสอบคุณภาพสินค้าปศุสัตว์ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตว
แพทย์ภาคตะวันออก จังหวัดชลบุรี และศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่าง 
จังหวัดสุรินทร์) พร้อมเอกสารแนบท้ายใบส่งตัวอย่างวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ โดยมีวิธีการตรวจวิเคราะห์และใช้เกณฑ์
อ้างอิงตามประกาศกรมปศุสัตว์ เรื่อง เกณฑ์ด้านจุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์เพื่อการส่งออก (กรมปศุสัตว์ , 2551) 
ดังตารางที ่1  

 

ตารางท่ี 1 เกณฑ์ด้านจุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์เพ่ือการส่งออกและวิธีการตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ 

 
ชนิดเชื้อแบคทีเรีย เกณฑ์มาตรฐาน วิธีการตรวจวิเคราะห์ 

Salmonella spp. ตรวจไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม ISO 6579-1 (2017) 

Escherichia coli ≤ 100 cfu/g FDA BAM Online, 2013 (Chapter 4) 



Staphylococcus aureus ≤ 100 cfu/g ISO 6888-1:1999 

 

4.32การวิเคราะห์ข้อมูล 
4.3.1 ใช้สถิติเชิงพรรณนาจัดการข้อมูลปริมาณการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียก่อโรคทั้ง 3 ชนิดเป็นราย

สัปดาห์ 
 1) สัดส่วนของจำนวนตัวอย่างที่พบเชื้อ Salmonella spp. ในแต่ละสัปดาห์   

2) ปริมาณการปนเปื้อนเชื้อ E. coli และ S. aureus ในแต่ละสัปดาห์ โดยแปลงข้อมูลจากหน่วย 
cfu/g เป็น log10 cfu/g     

4.3.2 ใช้โปรแกรม R Studio version 4.0.4 (R Core Team, 2023) และชุดคำสั่ง (package) 
“forecast” และ “xts” ในการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยตัวแบบอนุกรมเวลาด้วยวิธี  Autoregressive Integrated 
Moving Average (ARIMA) models ซึ่งเป็นวิธีทางสถิติที่นิยมใช้ในการพยากรณ์ข้อมูลอนุกรมเวลา มีประโยชน์
อย่างยิ่งสำหรับวิเคราะห์แนวโน้มหรือรูปแบบตามฤดูกาลของข้อมูล ตัวแบบ ARIMA มีเอกลักษณ์เฉพาะด้วยความ
ยืดหยุ ่นในการจัดการข้อมูลอนุกรมเวลาประเภทต่างๆ และความสามารถในการจำลองโครงสร้างทางเวลาที่
หลากหลาย การวิเคราะห์ตัวแบบ ARIMA มีข้ันตอนโดยสรุปดังนี้ 

4.3.2.1 การแยกองค์ประกอบของข้อมูลอนุกรมเวลา (Decomposition) เป็นวิธีการที่ใช้ในการ
แยกข้อมูลอนุกรมเวลาออกเป็นองค์ประกอบต่างๆ โดยแต่ละองค์ประกอบแสดงถึงรูปแบบหรือคุณลักษณะพื้นฐาน 
วัตถุประสงค์หลักของการแยกองค์ประกอบคือการทำความเข้าใจลักษณะที่ซับซ้อนของข้อมูลอนุกรมเวลาโดยการ
แยกและวิเคราะหอ์งค์ประกอบซึ่งแบ่งออกเป็น  

 1) แนวโน้ม (trend) เป็นองค์ประกอบที่แสดงทิศทางทั่วไปที่ข้อมูลมีการเคลื่อนไหวเป็น
ระยะเวลาหนึ่ง 

2) ฤดูกาล (seasonal) เป็นองค์ประกอบที่แสดงรูปแบบความผันผวนของข้อมูลเป็นระยะ
หรือช่วงเวลา เช่น รูปแบบรายชั่วโมง รายวัน รายสัปดาห์ รายเดือน หรือรายปี 

3) ค่าความผิดพลาด (residual) เป็นองค์ประกอบความผิดพลาดแบบสุ่มที่ไม่สามารถ
นำมาวิเคราะห์ร่วมกับแนวโน้มหรือองค์ประกอบตามฤดูกาล ซึ่งแสดงถึงความผิดพลาดที่ปรากฏในข้อมูลอนุกรม
เวลา 

4.3.2.2 การหาความจำเพาะของตัวแบบ (Model Specification) ซึ่งถูกกำหนดด้วยค่าพารามิเตอร์ 3 
ตัวได้แก ่

  1) p (ค่าการถดถอยอัตโนมัติหรือ AutoRegression) พารามิเตอร์นี้แสดงถึงจำนวนการ
สังเกตความล่าช้าที่รวมอยู่ในโมเดล หรือที่เรียกว่าลำดับความล่าช้า (lag order) โดยจะบันทึกความสัมพันธ์ระหว่าง
ข้อมูลและค่าจำเพาะของข้อมูลที่ล่าช้า     



  2) d (ค่าการบูรณาการหรือ Integrated) พารามิเตอร์นี้ระบุระดับความแตกต่างที่จำเป็น
ในการทำใหเ้กิดความคงที่ของอนุกรมเวลา ความแตกต่างเก่ียวข้องกับการแยกข้อมูลในอดีตออกจากข้อมูลปัจจุบัน  

  3) q (ค่าเฉลี่ยเคลื่อนที่หรือ Moving Average) พารามิเตอร์นี้แสดงถึงขนาดของค่าเฉลี่ย
ที่เคลื่อนไหว หรือที่เรียกว่าลำดับของค่าเฉลี่ยที่เคลื่อนไหว โดยจะบันทึกความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลและความ
คลาดเคลื่อน  

4.3.2.3 การคัดเลือกตัวแบบ (Model Selection) ประกอบด้วยขั้นตอนต่อไปนี้ 
 1) การประเมินความคงที่ของข้อมูล (Stationarity Assessment) คือขั ้นตอนการ

ตรวจสอบความคงท่ีของข้อมูลโดยใช้วิธีการต่างๆ เช่น Augmented Dickey-Fuller (ADF) test ซึ่งหากพบว่าข้อมูล
มีความไม่คงที่จะต้องถูกทำให้คงที่ก่อน จึงจะทำการวิเคราะห์ในข้ันตอนต่อไป 

 2) การระบุพารามิเตอร์ของตัวแบบ (Identification of Model Parameters) คือการ
วิเคราะห์เพื่อหาค่าพารามิเตอร์ที่ทำให้ตัวแบบสามารถทำนายสถานการณ์ในอนาคต โดยวิธี Autocorrelation 
Function (ACF) และ Partial Autocorrelation Function (PACF) เพ่ือหาค่าพารามิเตอร์ที่เป็นไปได้ (p และ q)  

3) การวิเคราะห์หาชุดของค่าพารามิเตอร์ที่เหมาะสมที่สุด (Parameter Optimization) 
คือการวิเคราะห์เพื่อหาค่าเกณฑ์ที่ใช้เปรียบเทียบชุดของค่าพารามิเตอร์ (p, d, q) ที่เหมาะสมที่สุดสำหรับตัวแบบ
และทำให้เกิดความคลาดเคลื่อนน้อยที่สุด  
  4.3.2.4 พยากรณ์ข้อมูลในอนาคต (Forecasting) โดยใช้ตัวแบบ ARIMA ที่ประกอบด้วยชุดของ
ค่าพารามิเตอร์ (p, d, q) ที่เลือกไว้ เพ่ือคาดการณข์้อมูลหรือสถานการณ์ในอนาคต 

4.3.3 วิเคราะห์ข้อมูลด้วยตัวแบบอนุกรมเวลาและแปลผลที่ได้จากการวิเคราะห์ 

4.4 ผลการศึกษา 
4.4.1 การแยกองค์ประกอบของข้อมูลอนุกรมเวลา (Decomposition)      

4.4.1.1 แนวโน้มและรูปแบบตามฤดูกาลของสัดส่วนการปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella spp. 
ในเนื้อไก่ 

ข้อมูลจากการศึกษาในครั้งนี้พบว่าสัดส่วนการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp. ในเนื้อ
ไกม่ีความผันผวนในแต่ละสัปดาห์ โดยมีค่าเฉลี่ยอยูทีร่้อยละ 4.66 ต่อสัปดาห์ เมื่อทำการแยกองค์ประกอบของข้อมูล
ออกเป็นแนวโน้มและรูปแบบตามฤดูกาลพบว่าในช่วงแรกของการศึกษา (เดือนมกราคมถึงตุลาคม 2564) สัดส่วน
การปนเปื้อนมีแนวโน้มค่อยๆ เพิ่มขึ้นอย่างเห็นได้ชัด หลังจากนั้นในเดือนพฤศจิกายน 2564 เริ่มมีแนวโน้มที่ลดลง
เล็กน้อยจนถึงเดือนมกราคม 2565 ซึ่งไม่พบความแตกต่างมากนัก ต่อมาระหว่างเดือนกุมภาพันธ์ถึงธันวาคม 2565 
พบว่าการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp. มีแนวโน้มที่ค่อยๆ เพ่ิมสูงขึ้นอีกครั้ง ตลอดระยะเวลาการศึกษา
พบว่าสัดส่วนการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp. ในเนื้อไก่เพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 4 เป็นร้อยละ 5 นอกจากนี้



ยังพบรูปแบบความผันผวนตามฤดูกาลโดยพบสัดส่วนการปนเปื้อนสูงในเดือนมิถุนายนและกันยายนตลอดระยะเวลา
สองปีที่ทำการศึกษาดังภาพที่ 2 
 

ภาพที่ 2 แสดงการปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella spp. ในเนื้อไก่แยกตามองค์ประกอบของข้อมูล (ข้อมูลต้นฉบับ 
แนวโน้ม ฤดูกาล และค่าความผิดพลาด) 
 

4.4.1.2 แนวโน้มและรูปแบบตามฤดูกาลของการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli ในเนื้อไก่ 

ค่าเฉลี่ยของการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย E. coli ในเนื้อไก่มีความผันผวนในแต่ละสัปดาห์มากกว่า
สัดส่วนการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp. โดยพบว่าค่าเฉลี่ยของการปนเปื้อนตลอดระยะเวลาการศึกษา
คือ 1.02 log CFU/g (ประมาณ 10 CFU/g) เมื่อทำการแยกองค์ประกอบของข้อมูลพบว่าในปี 2564 (เดือนมกราคม
ถึงธันวาคม 2564) ค่าเฉลี่ยของการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย E. coli มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเพียงเล็กน้อย หลังจากนั้นพบ
แนวโน้มค่อนข้างคงที่ตลอดปี 2565 จนถึงเดือนมกราคม 2566 ตลอดระยะเวลาการศึกษาพบว่าค่าเฉลี่ยของการ
ปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย E. coli ในเนื้อไก่เพิ่มขึ้นเพียง 0.01 log CFU/g โดยไม่พบรูปแบบความผันผวนตามฤดูกาล
ดังภาพที ่3  



 
ภาพที่ 3 แสดงการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli ในเนื้อไก่แยกตามองค์ประกอบของข้อมูล (ข้อมูลต้นฉบับ แนวโน้ม 
ฤดูกาล และค่าความผิดพลาด) (จัดทำ visualization แบบสี) 

 

4.4.1.3 แนวโน้มและรูปแบบตามฤดูกาลของการปนเปื้อนของเชื้อ S. aureus ในเนื้อไก่ 

ค่าเฉลี่ยของการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย S. aureus ในการศึกษานี้คือ 1.57 log CFU/g (ประมาณ 
30-40 CFU/g) โดยพบความผันผวนน้อยกว่าการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย E. coli เมือ่ทำการแยกองค์ประกอบ
ของข้อมูลพบว่าในช่วงระหว่างเดือนมกราคม 2564 ถึงมีนาคม 2565 แนวโน้มการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย S. 
aureus ค่อยๆ ลดลง หลังจากนั้นกลับมีแนวโน้มเพ่ิมสูงเล็กน้อยขึ้นตลอดปี 2565 จนถึงเดือนมกราคม 2566 ตลอด
ระยะเวลาการศึกษาพบว่าค่าเฉลี่ยของการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย S. aureus ในเนื้อไก่เพ่ิมข้ึนเพียง 0.01 log 
CFU/g เมื่อพิจารณาการปนเปื้อนตามรูปแบบของฤดูกาลพบว่าการปนเปื้อนมักจะสูงขึ้นในเดือนกรกฎาคมและ
ธันวาคมของทั้งสองปี ดังภาพที่ 4  



ภาพที่ 4 แสดงการปนเปื้อนของเชื้อ Staphylococcus aureus ในเนื้อไก่แยกตามองค์ประกอบของข้อมูล (ข้อมูล
ต้นฉบับ แนวโน้ม ฤดูกาล และค่าความผิดพลาด) (จัดทำ visualization แบบสี)   

4.4.2 แบบจำลองและการพยากรณ์การปนเปื้อนของเชื้อก่อโรคในเนื้อไก่ 

ตัวแบบอนุกรมเวลา (Time series models) ที่สร้างขึ้นพบว่าการพยากรณ์สถานการณ์การปนเปื้อนเชื้อ
แบคทีเรีย Salmonella spp. ในเนื้อไก่ในช่วงเวลาต่อมามีค่าเฉลี่ยของสัดส่วนการปนเปื้อนอยู่ที่ร้อยละ 4.9 ต่อ
สัปดาห์ ซึ่งคาดการณ์ว่าสามารถพบสัดส่วนการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp. ในเนื้อไก่สูงถึงร้อยละ 
6.9 ดังภาพที่ 5  

ภาพที่ 5 แสดงสัดส่วนการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp. ในเนื้อไก ่และสัดส่วนที่คาดการณจ์ากตัวแบบ
อนุกรมเวลา 



 

นอกจากนั้นยังสามารถพยากรณ์สถานการณ์การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย E. coli และ S. aureus โดยพบว่า
ปริมาณการปนเปื้อนเฉลี่ยที่สามารถคาดการณ์ได้ในอนาคตคือ 1.02 log CFU/g และ 1.58 log CFU/g ซึ่งถือว่าอยู่
ในช่วงที่ใกล้เคียงกับค่าเฉลี่ยของการปนเปื้อนในปัจจุบันดังภาพที่ 6 และ 7 ตามลำดับ 

 
ภาพที่ 6 แสดงสัดส่วนการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย E. coli ในเนื้อไก ่และสัดส่วนที่คาดการณ์จากตัวแบบอนุกรมเวลา 
(จัดทำ visualization แบบสี) 

 

 

 
 

ภาพที่ 7 แสดงสัดส่วนการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย S. aureus ในเนื้อไก ่และสัดส่วนที่คาดการณ์จากตัวแบบอนุกรม
เวลา (จัดทำ visualization แบบสี) 



 

 
4.5 วิจารณ์ผลการศึกษา 
การศึกษานี้ประยุกต์ใช้เทคนิคการวิเคราะห์ข้อมูลอนุกรมเวลา (Time Series Analysis) เพื่อวิเคราะห์

แนวโน้ม รูปแบบฤดูกาล และพยากรณ์สถานการณ์การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อไก่ตั้งแต่ที่โรงฆ่าสัตว์ก่อนขนส่ง
ไปถึงสถานที่จำหน่ายและผู้บริโภค ซึ่งเทคนิคดังกล่าวมีความแม่นยำในการวิเคราะห์และถูกนำมาใช้ทำนายข้อมูล
ต่างๆ อย่างแพร่หลาย ได้แก่ การแพร่ระบาดในสถานการณ์โรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) (Benvenuto 
et al., 2020) การเกิดโรคอาหารเป็นพิษในคน (Li et al., 2021) และการแพร่ระบาดของโรคปากและเท้าเปื่อยในโค 
(Peralta et al., 1982) ซึ่งการศึกษาในครั้งนี้ได้นำเทคนิคดังกล่าวมาประยุกต์ใช้กับข้อมูลการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย
ก่อโรคอาหารเป็นพิษในเนื้อไก่จากโรงฆ่าไก่เพื่อการส่งออกจำนวน 3 ชนิด คือ Salmonella spp. E. coli และ S. 
aureus   

Salmonella spp. เป็นเชื้อก่อโรคที่สำคัญยิ่งซึ่งมักจะพบในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ปีก (Rajan et al., 2017) 
ผลการศึกษาในครั้งนี้พบสัดส่วนการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp. ในเนื้อไก่เฉลี่ยร้อยละ 4.67 ซึ่ง
มากกว่าผลจากการศึกษาการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในชิ้นส่วนไก่จากโรงฆ่าไก่ที่ได้รับการขึ้นทะเบียนเพื่อส่งออกไป
สาธารณรัฐประชาชนจีนในช่วงเวลาใกล้เคียงกัน (ปี 2564) ซึ่งพบการปนเปื้อนเพียงร้อยละ 0.77 (วลัยกรศรีเจริญ, 
2564_2021) ในทางกลับกันเมื่อเทียบกับผลจากการศึกษาการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์จาก โรงฆ่าสัตว์ที่
รับรองให้จำหน่ายภายในประเทศในพ้ืนที่ภาคเหนือตอนบนซึ่งพบการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp. ใน
เนื้อไก่สูงถึงร้อยละ 21.88 อาจบ่งบอกถึงความแตกต่างของสุขลักษณะและความปลอดภัยของเนื้อไก่ที่ผลิตจากโรง
ฆ่าไก่ท่ีได้รับรองมาตรฐานการผลิตที่แตกต่างกัน ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของอัญญารัตน์และเอกชัย (2563) ที่
พบว่าปริมาณการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อไก่มีความสัมพันธ์กับมาตรฐานของโรงฆ่าไก่ที่ได้รับการรับรอง 
(Ratprakhon & Korkaitsakulchai, 2563) และเมื่อพิจารณาผลจากการศึกษาการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อไก่
จากโครงการเนื้ออนามัยที่ผลิตจากโรงฆ่าไก่ที่ได้รับรองมาตรฐานเพื่อการส่งออก พบว่ามีการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย 
Salmonella spp. ร้อยละ 3.36 ในระหว่างปี 2559 ถึง 2561 ซึ่งสอดคล้องกับแนวโน้มการปนเปื้อนที่เพ่ิมสูงขึ้นซึ่ง
ได้จากการแยกองค์ประกอบของข้อมูลอนุกรมเวลาของการศึกษาในครั้งนี้ นอกจากนี้รูปแบบตามฤดูกาลที่พบว่า
สัดส่วนการปนเปื้อนมักจะสูงขึ้นในช่วงเดือนมิถุนายนและกันยายนซึ่งอยู่ในฤดูฝน (Department, 2023) ซึ่ง
สอดคล้องกับการศึกษาของณัฐณิชาและณัฐวิชย์ที่พบการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp., E. coli และ 
S. aureus ในเนื้อสัตว์ (เนื้อสุกร เนื้อไก่ และเนื้อโค-กระบือ) จากโรงฆ่าสัตว์ในพื้นที่ภาคเหนือตอนบนของประเทศ
ไทยมากที่สุดในฤดูฝนเช่นกัน (ณัฐณิชา.ตียะสุขเศรษฐ์.ณัฐวิทย์.อิ่มมาก, 2562) และยังสอดคล้องกับการศึกษาการ
ปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในไก่เนื้อของสาธารณรัฐอินเดียและสาธารณรัฐเคนยา (Acsa et al., 2022; Singh et al., 
2008) ซึ่งพบการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในฤดูฝนมากกว่าฤดูอ่ืนๆ แต่ไม่สอดคล้องกับการศึกษาในประเทศญี่ปุ่นที่พบ



การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp. ในเนื้อไก่มากท่ีสุดในฤดูหนาว (Ishihara et al., 2020) ซึ่งเป็นไปได้
ว่ามีปัจจัยสำคัญท่ีมีผลต่อการปนเปื้อนนอกเหนือไปจากปัจจัยตามฤดูกาล 

จากตัวแบบอนุกรมเวลาที่สร้างขึ้นเพ่ือพยากรณ์สถานการณ์การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp. 
ในช่วงเวลาต่อมา พบค่าเฉลี่ยที่ร้อยละ 4.9 ต่อสัปดาห์และยังสามารถคาดการณ์สัดส่วนการปนเปื้อนสูงที่สุดที่อาจ
พบได้ในแต่ละสัปดาห์ประมาณร้อยละ 6.9 หมายความว่าในอนาคตอาจพบตัวอย่างเนื้อไก่ปนเปื้อนสูงถึง 50 
ตัวอย่างต่อเดือน เนื่องจากในแต่ละสัปดาห์มีจำนวนตัวอย่างเนื้อไก่ที่ส่งวิเคราะห์ที่ห้องปฏิบัติการตามแผนเฝ้าระวัง
ประมาณ 190 ตัวอย่าง/สัปดาห์ เป็นที่ทราบกันดีว่าเชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp. สามารถพบได้ในระบบ
ทางเดินอาหารของสัตว์ปีก (Rasschaert et al., 2008) ดังนั้นหากกระบวนการล้วงเครื่องในไม่มีประสิทธิภาพ
เพียงพอมักจะทำให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อดังกล่าวจากสิ่งคัดหลั่งในทางเดินอาหารมายังซากไก่ (Wang et al., 2013) 
นอกจากนี้การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp. ที่พบในโรงฆ่าไก่นั้นอาจเกิดได้จากหลายสาเหตุได้แก่ การ
ปนเปื้อนในระดับฟาร์ม (Lee et al., 2007; Rasschaert et al., 2008) พาหนะขนส่งและกล่องบรรจุไก่มีชีวิต 
(Shang et al., 2019) การเชือดและเอาเลือดออก (Rivera-Pérez et al., 2014) กระบวนการลวก-ถอนขน การ
ปนเปื้อนผ่านพนักงาน รวมทั้งเครื่องจักรและอุปกรณ์ในกระบวนการผลิต ได้แก่ มีดและเขียง (Dias et al., 2016) 
เป็นต้น ผลจากการศึกษาการปนเปื้อนในระดับโมเลกุล (molecular typing) โดยการเก็บตัวอย่างในโรงฆ่าไก่ พบ
การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp. ในซากไก่จากฟาร์มที่ไม่พบผลบวกต่อเชื้อชนิดนี้ และเชื้อแบคทีเรียที่
ตรวจพบนั้นเป็น pulsotype เดียวกับไก่เนื้อที่เข้าฆ่าในวันก่อนหน้า แสดงให้เห็นว่าเชื้อแบคทีเรีย Salmonella 
spp. ยังคงอยู่ถึงแม้จะมีการล้างทำความสะอาดและฆ่าเชื้อเครื่องจักร อุปกรณ์ และพื้นที่ผลิตแล้วก็ตาม (Zeng et 
al., 2021)   

การศึกษานี้พบค่าเฉลี่ยของการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย E. coli และ S. aureus ในเนื้อไก่คือ 1.02 และ 
1.57 log CFU/g ตามลำดับ ซึ่งน้อยกว่าการศึกษาระหว่างปี 2562 และ 2563 ในโรงฆ่าสัตว์เพื่อการจำหน่าย
เนื้อสัตว์ภายในประเทศ (Klaharn, 2021) ที่รายงานค่าเฉลี่ยของการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย E. coli และ S. aureus 
ในเนื้อไก่คือ 1.67 และ 1.60 log CFU/g ตามลำดับ จากผลการศึกษาข้างต้นอาจสังเกตได้ว่าการปนเปื้อนเชื้อ
แบคทีเรีย Salmonella spp. และ E. coli ในเนื้อไก่จากโรงฆ่าไก่ที่ได้รับรองมาตรฐานเพื่อการส่งออกมีค่าเฉลี่ยที่
น้อยกว่าเนื้อไก่ที่ผลิตจากโรงฆ่าสัตว์เพื่อการจำหน่ายเนื้อสัตว์ภายในประเทศ แต่ปริมาณการปนเปื้อนเชื้อแบคทเีรีย 
S. aureus กลับมีค่าที่ใกล้เคียงกัน   
 เมื่อพิจารณาแนวโน้มและรูปแบบการปนเปื้อนตามฤดูกาลของเชื้อแบคทีเรียทั้ง 2 ชนิด พบว่าการปนเปื้อน
เชื้อแบคทีเรีย E. coli และ S. aureus มีแนวโน้มค่อนข้างคงที่ โดยที่การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย E. coli นั้นมีรูปแบบ
ตามฤดูกาลที ่ไม่ช ัดเจนอาจเป็นไปได้ว่าการปนเปื ้อนเชื ้อแบคทีเรียชนิดนี ้มีสาเหตุหลักมาจากสุขอนามัยใน
กระบวนการผลิตซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาในประเทศสวิตเซอร์แลนด์ที่พบว่ากระบวนการล้วงเครื่องในมีผลกับการ
ปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย E. coli ในเนื้อไก่มากกว่ากระบวนการอ่ืน (Althaus et al., 2017) ส่วนรูปแบบการปนเปื้อน



ของเชื ้อแบคทีเรีย S. aureus มักจะสูงขึ ้นในเดือนกรกฎาคมและธันวาคมซึ ่งจัดอยู ่ในฤดูฝนและฤดูหนาว 
(Department, 2023) สอดคล้องกับการศึกษาในประเทศไทยที่พบว่าการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย S. aureus ใน
ฤดูฝนมีปริมาณสูงกว่าฤดูอื่นๆ (ณัฐณิชา.ตียะสุขเศรษฐ์.ณัฐวิทย์.อิ่มมาก , 2562) แต่การศึกษาการปนเปื้อนเชื้อ
แบคทีเรียในเนื้อไก่ของประเทศโมร็อกโกซึ่งตั้งอยู่ในภูมิภาคแอฟริกาเหนือกลับพบว่าฤดูร้อนมีผลกับการเพิ่มขึ้นของ
เชื้อแบคทีเรียมากกว่าฤดูกาลอื่น (Cohen et al., 2007) ซึ่งอาจเป็นผลมาจากสภาพภูมิประเทศและภูมิอากาศที่
แตกต่างกัน     
 พยากรณ์สถานการณ์การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย E. coli และ S. aureus พบว่าปริมาณการปนเปื้อนเฉลี่ยที่
สามารถคาดการณ์ได้ในอนาคตคือ 1.02 log CFU/g และ 1.58 log CFU/g ซึ่งถือว่าอยู่ในช่วงที่ใกล้เคียงกับค่าเฉลี่ย
ของการปนเปื้อนในปัจจุบันและยังอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานด้านจุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์เพื่อการส่งออกของ
ประเทศไทย แต่เมื่อพิจารณาตามเกณฑ์ด้านจุลชีววิทยาของสาธารณรัฐประชาชนจีนอ้างอิงตามข้อกำหนดพิธีสารว่า
ด้วยหลักเกณฑ์การตรวจสอบ การกักกัน และสุขอนามัยทางสัตวแพทย์เพื่อการส่งออกเนื้อสัตว์ปีกและชิ้นส่วนสัตว์
ปีกจากประเทศไทยไปประเทศจีนที่กำหนดว่าปริมาณเชื้อแบคทีเรีย E. coli ในชิ้นส่วนไก่ต้องน้อยกว่าหรือเท่ากับ 
50 โคโลนีต่อกรัมหรือ 1.69 log CFU/g (วลัยกรและกัญญารัตน์, 2564) อาจต้องมีการเฝ้าระวังการปนเปื้อนเชื้อ
แบคทีเรีย E. coli ในเนื้อไก่อย่างเข้มงวด โดยเฉพาะขั้นตอนการล้วงเครื่องในตามที่ได้กล่าวไปข้างต้น นอกจากนี้จาก
การศึกษาของ Pacholewicz et al. (2015) (Pacholewicz et al., 2015) ยังได้เน้นย้ำว่าปริมาณเชื้อ E. coli ใน
ซากไก่มักจะลดลงหลังจากขั้นตอนการลวก-ถอนขน และเพิ่มสูงขึ้นอีกครั้งหลังจากกระบวนการล้วงเครื่องใน และมี
รายงานว่าซากไก่มีรอยโรคที่ผิวหนัง (cellulitis) ทำให้ความเสี่ยงของการปนเปื้อนเชื้อ E. coli ในผลิตภัณฑ์เนื้อไก่
เพิ่มขึ้น (Silva et al., 2018) การศึกษาในประเทศสโลวาเกียพบการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียชนิดนี้ที่เครื่องจักร 
อุปกรณ์ และพื้นผิวสัมผัสอื่นในพื้นที่ผลิตซึ่งอาจเป็นสาเหตุของการปนเปื้อนไปยังซากไก่ (Gregova et al., 2012) 
แสดงให้เห็นว่านอกจากการควบคุมสุขอนามัยในกระบวนการผลิตอย่างเข้มงวดแล้ว การล้างทำความสะอาดและฆ่า
เชื้อนั้นถือว่ามีความสำคัญอย่างยิ่งในการป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย (Althaus et al., 2017)  

การพบการปนเปื้อนของเชื้อ S. aureus บ่งบอกถึงการกระบวนการผลิตที่ไม่ถูกสุขลักษณะ การควบคุม
อุณหภูมิในการผลิตไม่มีประสิทธิภาพ และมีการปนเปื้อนจากการควบคุมด้านสุขอนามัยส่วนบุคคลไม่เพียงพอ
เนื่องจากเชื้อแบคทีเรียชนิดนี้สามารถพบได้ทั่วไปที่ผิวหนังและช่องจมูกของมนุษย์ (Edoaurd, 2017) ดังนั้นหาก
ต้องการควบคุมการปนเปื้อนเชื้อ S. aureus ในเนื้อไก่สามารถทำได้โดยควบคุมสุขอนามัยส่วนบุคคลของพนักงานใน
โรงฆ่าไก่ ไม่ว่าจะเป็นการให้ความรู้ ความเข้าใจ และความสำคัญของการล้างมือ จัดหาสิ่งอำนวยความสะดวกด้าน
สุขอนามัยส่วนบุคคลที่เพียงพอกับจำนวนพนักงาน ได้แก่ สบู่เหลว อ่างล้างมือ รวมถึงผ้าปิดปาก พร้อมทั้งเพ่ิมความ
เข้มงวดในการควบคุมอุณหภูมิและสุขอนามัยในการผลิตโดยเฉพาะขั้นตอนการตัดแต่งเนื้อไก่ (Okorie-Kanu et al., 
2020) ด Hosseinnezhad     

4.6 สรุปผลการศึกษา 



ตัวแบบอนุกรมเวลาที่สร้างขึ้นจากการศึกษาในครั้งนี้มีจุดมุ่งหมายให้เป็นเครื่องมือสำหรับประเมินแนวโน้ม 
รูปแบบ และสถานการณ์การปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียก่อโรคในเนื้อไก่ที่สามารถเชื่อถือได้โดยใช้ข้อมูลการปนเปื้อน
เชื้อแบคทีเรียในเนื้อไก่จากโรงฆ่าไก่เพื่อการส่งออกที่ได้รับการรับรองจากกรมปศุสัตว์ในประเทศไทย  ข้อมูลจาก
การศึกษาในครั้งนี้เน้นย้ำถึงแนวโน้มที่ผันผวนของการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp., E. coli และ S. aureus ใน
เนื้อไก่ในประเทศไทยตั้งแต่ปี 2564 ถึง 2565 จากการวิเคราะห์ด้วยตัวแบบอนุกรมเวลาพบรูปแบบตามฤดูกาลที่
ชัดเจนของการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. และ S. aureus และพบว่ามีแนวโน้มทีเ่พ่ิมขึ้น ตัวแบบอนุกรมเวลา
สร้างข้ึนชี้ให้เห็นถึงความผันผวนในสัดส่วนการปนเปื้อนที่ยังคงพบได้ในอนาคต โดยมีช่วงเวลาเฉพาะที่แสดงถึงความ
เสี่ยงของการปนเปื้อนที่สูงขึ้น แสดงให้เห็นถึงความจำเป็นในการเพ่ิมมาตรการด้านสุขอนามัยและปรับแผนเฝ้าระวัง
การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์อย่างตรงเป้าหมาย เช่น การปรับปรุงมาตรการติดตามและควบคุมในช่วงเวลา
หรือฤดูกาลที่มีความเสี่ยงสูง การศึกษาเพ่ิมเติมซ่ึงมุ่งเน้นไปที่การตรวจสอบสาเหตุเฉพาะที่อาจอยู่เบื้องหลังความผัน
ผวนตามฤดูกาล ซึ่งจะช่วยในการพัฒนากลยุทธ์ที่มีประสิทธิภาพมากขึ้นเพ่ือลดความเสี่ยงในการปนเปื้อน โดยเฉพาะ
ในช่วงเวลาหรือฤดูกาลที่มีความเสี่ยงสูง การศึกษาในครั้งนี้ใช้ข้อมูลจากโรงฆ่าไก่เพื่อการส่งออกซึ่งสามารถใช้
คาดการณ์สถานการณ์การปนเปื้อนได้ อย่างไรก็ตามหากมีการศึกษาการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในโรงฆ่าสัตว์ที่รับรอง
ให้จำหน่ายภายในประเทศอาจมีผลการศึกษาที่แตกต่างกันได้เองจากปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการปนเปื้อนนั้น มีความ
เป็นไปได้ที่หลากหลาย ได้แก่ ปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อม สภาพภูมิอากาศ อุณหภูมิและความชื้น สุขภาพของสัตว์มีชีวิต
ก่อนเข้าฆ่า สุขอนามัยในขั้นตอนการเชือดและกระบวนการผลิต การปนเปื้อนจากพนักงานและอุปกรณ์ต่างๆ 
ตลอดจนประสิทธิภาพของการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อในโรงฆ่าสัตว์หรือพ้ืนที่ผลิต 
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https://certify.dld.go.th/certify/index.php/th/2016-05-01-14-51-22/2022-06-06-03-35-32/2016-05-03-02-31-49
https://li01.tci-thaijo.org/index.php/agritechjournal/article/view/179927/127756
https://li01.tci-thaijo.org/index.php/agritechjournal/article/view/179927/127756
http://fic.nfi.or.th/foodsafety/upload/damage/pdf/salmonella_2.pdf

