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สรุปแนวทางการควบคุมเชื้อซัลโมเนลลาในขั้นตอนการผลิตเนือ้ไก 

ในโรงฆาและชําแหละไกเพื่อการสงออก 

 

 ซัลโมเนลลา (Salmonella spp.)  เปนเชื้อแบคทีเรียที่กอโรคอาหารเปนพิษ (Food borne 

disease bacteria) ที่มีความสําคัญมากชนิดหนึ่ง ซึ่งเปนปญหาทางดานสาธารณสุขในหลายประเทศทั่วโลก 

และมีผลกระทบตอการสงออกเนื้อไกของประเทศไทย โดยเฉพาะเชื้อซัลโมเนลลา ชนิด S. enteritidis และ                

S. typhimurium ประเทศผูนําเขาเนื้อไกไดกําหนดมาตรฐานเนื้อไกใหปลอดจากเชื้อซัลโมเนลลา  โดย

กระบวนการผลิตเนื้อไกในโรงฆาและชําแหละเพื่อการสงออก  เร่ิมต้ังแตการรับไกมีชีวิตเขาสูโรงฆา  การพักไก  

การทําใหสลบ  การเชือด  การลวกและถอนขน  การลวงเอาเครื่องในออกจากซาก  การลางซาก  การลดอุณหภูมิ

ซาก  การตัดแตงและถอดกระดูก  การแชเย็น  การแชแข็ง และการจัดเก็บรักษา   ปจจัยที่สงผลใหพบเชื้อ     

ซัลโมเนลลาในเนื้อไก  ไดแก  การมีมาของเชื้อซัลโมเนลลาในไกมีชีวิตจากฟารม  การปนเปอนขามในระหวาง

การผลิต  และการเจริญเติบโตเพิ่มจํานวน 

การควบคุมเชื้อซัลโมเนลลาในขั้นตอนการผลิตเนื้อไกในโรงฆาและชําแหละไกเพื่อการสงออก 

มีการควบคุมในแตละขั้นตอนการผลิตที่สําคัญ ดังนี้ 

ข้ันตอนการผลิต สาเหต ุ การควบคุม 

กอนจับไกเขา  

โรงฆา          

(pre-harvest) 

-การมีมาของเชื้อซัลโมเนลลา

ในไกมีชีวิตจากฟารม   

-ไกเนื้อตองมาจากฟารมมาตรฐาน  และมีการจัดการฟารมที่ ดี 

โดยเฉพาะเรื่องความปลอดภัยทางชีวภาพ (biosecurity) 

-มีการงดอาหารกอนจับอยางเหมาะสม และไมควรนําไกเขาโรงฆา

หลังจากงดอาหารนอยกวา  4 ชั่วโมง 

-การปรับสภาพน้ําดื่มในระยะงดอาหารกอนจับใหมีสภาพเปนกรด 

หมายเหตุ เปนการควบคุมที่ฟารม 

การรั บ ไกมี ชี วิ ต

และการแขวนไก 

-การมีมาของเชื้อซัลโมเนลลา

ในไกมีชีวิตจากฟารม  

- ก า ร ป น เ ป อ น ข า ม จ า ก

อุจจาระ ขนไก ในบริเวณ ที่

พักสัตว ลานแขวนไก  

-การปนเปอนจากกลองบรรจุ

ไก  

-จัดการเชนเดยีวกับข้ันตอนกอนจับไกเขาโรงฆา 

 

-การจัดการดานสวัสดิภาพสัตวที่ดี เพื่อลดการตื่นตกใจ การฟุง

กระจายของขนไก และไมควรราดน้ําไกทีร่ถบรรทุกไกขณะพักสัตว  

-การจัดการดานสุขาภิบาลที่ดี  

-มีการลางและฆาเชื้อกลองบรรจุไกหลังใชงาน และควรปลอยใหแหง

อยางนอย 48 ชั่วโมง 

-การจัดการดานสุขาภิบาลที่ดี 
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การลวกขน   

 

-การปนเปอนจากน้ําในบอ

ลวกทีม่ีส่ิงสกปรก เชน

อุจจาระ เศษขน 

 

 

 

-การปนเปอนขามจากตัวไก  

 

 

 

-การเจริญเติบโตเพิ่มจํานวน

ของเชื้อในบอลวก เนื่องจากมี

ก า ร ส ะ สม ข อ ง เ ชื้ อ  แ ล ะ

อุณหภูมิน้ําในบอลวกเหมาะ

ตอการเจริญเติบโต 

 

-มีปริมาณน้ําสะอาดไหลลน (over flow) ในระดับที่เหมาะสมและ

เพียงพอในการลดความสกปรกอยางนอย 0.25 แกลลอนตอซาก 

(0.94 ลิตรตอซาก) ระบบน้ําควรเปนการไหลสวนทางกับตัวไก 

(counter flow) 

-คงสภาพ pH ในบอลวกใหมีสภาพที่เปนกรดหรือดาง 

-ควรใชบอลวกที่มากกวาหนึ่งบอและบอลวกควรมีการลางทําความ

สะอาดอยางนอยทุกครั้งหลังการผลิตในแตละวัน 

-การใชแปรงปดทําความสะอาดตัวไกกอนลงบอลวก 

-การใชน้ําสะอาดลางซากหลังลวกขนแลว แตน้ําสะอาดควรมี

อุณหภูมิที่อยูในระดับเดียวกับน้ําในบอลวก เพื่อไมใหมีผลกระทบตอ

กระบวนการถอนขน 

 
-อุณหภูมิน้ําที่ใชตองมีระดับเพียงพอ แตไมมีผลตอคุณภาพซาก 

อุณหภูมิน้ําในบอลวกที่สูงกวา 116.6 °F  (47 °C)  ก็เพียงพอที่จะ

ควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อซัลโมเนลลาได 

การถอนขน 

 

 

-การปนเปอนขามจากตัวไก 

ห รื อ จ า ก เ ค รื่ อ ง ถ อ น ข น 

เนื่องจากการสะสมของเศษ

ขนในเครื่องถอนขน และเกิด

การสะสมเชื้อซัลโมเนลลา 

 

-มีการลางนิ้วยางและซากไกในเครื่องถอนขนดวยน้ําสะอาด

ตลอดเวลาที่มีการใชงาน เพื่อปองกันการสะสมของเศษขนในเครื่อง

ถอนขนเพราะจะเปนการสะสมเชื้อซัลโมเนลลา 

-เครื่องถอนขนและลูกยาง ตองมีการลางทําความสะอาดและฆาเชื้อ

โรคอยางนอยหลังพักและหลังใชงานทุกวัน 

-มีโปรแกรมการบํารุงรักษาอุปกรณ โดยเฉพาะลูกยางหากแตกชํารุด

ตองเปลี่ยนทันที 

-หลังจากซากออกจากเครื่องถอนขนแลว ตองลางดวยน้ําสะอาดที่มี

ปริมาณและแรงดันเพียงพอในการขจัดสิ่งสกปรกทันทีทั้งนี้  ใน

ข้ันตอนการสเปรยลางซากหลังถอนขนนี้ อาจกําหนดใหข้ันตอนนี้เปน

จุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP) โดยกําหนดคาวิกฤตเปนปริมาณน้ํา

และแรงดันที่ใชตอซากไก 
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การลวงเครื่องใน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-การปนเปอนขาม จาก

อุปกรณ เชน มีด เหลก็งัด

เครื่องใน หรือ จากเครื่องลวง

อัตโนมัติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-ก า ร ป น เ ป อ น ข า ม จ า ก

พนักงาน 

 

-การที่ เ ชื้ อมีมาบนซากไก

เนื่องจากการปนเปอนจาก

การลวงเครื่องใน เชน ไสแตก

มีการปนเปอนอุจจาระ น้ําดี 

ของเหลวจากทางเดินอาหาร 

 

-ซากไกควรมีการลางดวยน้ําสะอาดหลังจากที่มีการแขวนใหม 

(rehang) จากหองถอนขนมายังหองลวง 

-อุปกรณที่ใชในการลวงเครื่องใน ตองมีการลางทําความสะอาดและ

ฆาเชื้อโรค โดยการตมที่อุณหภูมิน้ํามากกวา 82 °C มีอุปกรณที่ลาง

ทําความสะอาดและฆาเชื้อโรคแลว สํารองในจุดใชงานอยางนอย 1 

ชุด เมื่ออุปกรณเกิดการปนเปอน เชน อุจจาระ  ของเหลวจากทางเดิน

อาหาร ตองเปลี่ยนใหมทันที 

-การลวงเครื่องในโดยพนักงาน อุปกรณควรมีการลางน้ําสะอาดทันที

ทุกครั้งที่มีการสัมผัสซาก หรือลวงเครื่องในแตละครั้ง เชน มีด เหล็ก

งัดเครื่องใน  venting gun เปนตน 

-เครื่องจักรลวงเครื่องในอัตโนมัติ ตองมีการบํารุงรักษาตามโปรแกรม 

โดยเฉพาะใบมีดตองมีความคมอยูเสมอ มีการเปลี่ยนอะไหลตาม

กําหนดของผูผลิตเครื่องจักรลวงเครื่องใน เมื่อเกิดความผิดปกติ ซึ่งมี

ผลตอการลวงเครื่องในควรหยุดเครื่องจักรเพื่อปรับแตงใหมี

ประสิทธิภาพ และไกที่เขาฆาควรกําหนดใหมีขนาดใกลเคียงกัน 

-ลดปญหาการไสแตกใหนอยที่สุด เพื่อปองกันการปนเปอนอุจจาระ 

ของเหลวจากทางเดินอาหาร ที่ซากไก 

-เครื่องในตองถูกนําออกจากซากไกทั้งหมด กอนเขาสูกระบวนการลด

อุณหภูมิซาก ยกเวนไตที่อนุญาตใหมีได 

-การฝกอบรมพนักงานใหปฏิบัติงาน ในขั้นตอนการลวงเครื่องในอยาง

ถูกตอง เพื่อลดปญหาไสแตก 

 

-พนักงานตองมีการปฏิบัติงานตามหลักสุขอนามัยและสุขศาสตรสวน

บุคคลที่ดี เชน ตองลางมือในขณะปฏิบัติงานอยางสม่ําเสมอ  

 
 

-ซากที่มีการปนเปอนอุจจาระ น้ําดี ของเหลวจากทางเดินอาหาร ควรมี

การตัดแตงซาก (trimming) หรือ partial condemned กอนผานไปสู

ข้ันตอนถัดไป เพื่อเปนการลดเชื้อมีมาบนซากไกเนื่องจากการปนเปอน 
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การลางภายใน -

ภายนอกซาก 

-การที่เชื้อมมีาบนซากไก

เนื่องจากการปนเปอนจาก

การลวงเครื่องใน เชน ไสแตก

มีการปนเปอนอุจจาระ น้ําดี 

ของเหลวจากทางเดนิอาหาร 

-ปริมาณน้ําและแรงดัน ตองเพียงพอในการลางทําความสะอาดซาก

ทั้งภายใน-ภายนอก และเปนไปตามมาตรฐานผูนําเขา หรืออยาง

นอยสําหรับซากไกที่มีน้ําหนักซากไมเกิน 2.5 กิโลกรัม จะตองใช

ปริมาณน้ําลางภายใน-ภายนอกซากไมตํ่ากวา 1.5 ลิตรตอซาก แต

หากน้ําหนักซาก 2.5-5.0 กิโลกรัม ตองใชปริมาณน้ําลางภายใน-

ภายนอกซากไมตํ่ากวา 2.5 ลิตรตอซาก โดยควรกําหนดใหข้ันตอนนี้

เปนจุด CCP โดยกําหนดคาวิกฤตเปนปริมาณน้ําลางภายใน-

ภายนอกซาก น้ําที่ใชตองสะอาดเทียบเทาคุณภาพน้ําดื่ม 

-ตําแหนงของหัวฉีดน้ํา ควรอยูในระดับที่สามารถลางซากไกทั่วทั้ง

ซาก มีการบํารุงรักษาหัวฉีดน้ํา เพื่อใหการฉีดน้ําเปนไปอยางมี

ประสิทธิภาพ 

การลดอุณหภูมิ

ซาก   

-การเจริญเติบโตเพิ่มจํานวน

ของเชื้อเนื่องจากอุณหภูมิซาก

สูง  

 
 

-การปนเปอนเชื้อซัลโมเนลลา 

1. จากน้ําในถังลดอุณหภูมิ

ซากโดยน้ําแชเย็น 

 

 

 

 

 

 

2. จากราวแขวนซากไกใน

กรณีการลดอุณหภูมิซากโดย

อากาศเย็น 

-การลดอุณหภูมิซากโดยน้ําแชเย็น อุณหภูมิของน้ําในถังลดอุณหภูมิ
ซากและซากไกที่ออกจากถังลดอุณหภูมิซาก เปนไปตามมาตรฐาน
ของผูนําเขา และอุณหภูมิซากไกหลังออกจากการลดอุณหภูมิซาก 

เปนไปตามมาตรฐานผูนําเขา หรือตองไมสูงเกิน 4 °C และควร
กําหนดใหข้ันตอนนี้เปนจุด CCP โดยกําหนดคาวิกฤตเปนอุณหภูมิ
ซากไกหลังออกจากการลดอุณหภูมิซาก  
 

-ระบบน้ําเปนระบบไหลสวนทางกับซากไก (counter-flow) มีระบบ

น้ําไหลลนตอซากที่มากพอและเปนไปตามมาตรฐานผูนําเขา หรือ

ซากไกที่น้ําหนักไมเกิน 2.5 กิโลกรัม  ปริมาณน้ําไหลลนอยางนอย 

2.5 ลิตรตอซากและควรกําหนดให ข้ันตอนนี้ เปนจุด CCP โดย

กําหนดคาวิกฤตเปนปริมาณน้ําไหลลนตอซาก 

-มีการลางทําความสะอาดและฆาเชื้อโรคถังลดอุณหภูมิซาก อยาง

นอยทุกครั้งหลังการผลิตในแตละวัน 

-น้ําและน้ําแข็งที่ใชตองสะอาดเทียบเทาคุณภาพน้ําดื่ม(Potable 

water) 

 

-ตองมีการบํารุงรักษาราวแขวนซากไก และ ทําความสะอาดและฆา

เชื้อโรคราวแขวนซากไก พื้นหองและผนัง อยางนอยวันละ 1 คร้ัง 
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กระบวนการตัด

แตงถอดกระดูก

ออกและการบรรจุ

ถุง 

-การปนเปอนขามจาก

อุปกรณ เชน มีด เขียง 

สายพาน 

 

-ก า ร ป น เ ป อ น ข า ม จ า ก

พนักงาน 

 
 

-การเจริญเติบโตเพิ่มจํานวน

ของเชื้อเนื่องจากอุณหภูมิซาก

หรืออุณหภูมิเนื้อสูง 

-อุปกรณ เครื่องมือ ที่ใชในการผลิตตองมีการลางทําความสะอาดและ

ฆาเชื้อโรคในระหวางผลิตอยางสม่ําเสมอ มีโปรแกรมการประเมนิความ

สะอาดดวยวิธีตรวจพื้นผิวสัมผัส(Swab test)เพื่อตรวจสอบทางจุล

ชีววิทยา 
 

-พนักงานตองปฏิบัติงานตามหลักสุขอนามัยและสุขศาสตรสวนบุคคล

ที่ดีเพื่อปองกันการปนเปอนขาม 

 

 

-ควบคุมอุณหภูมิหองไมใหสูงกวา 12 °C อุณหภูมิเนื้อไกขณะตัด

แตง ไมควรสูงเกิน 4 °C กอนการบรรจุถุง เพื่อปองกันการ

เจริญเติบโตของเชื้อ แตทั้งนี้ข้ึนอยูกับขอกําหนดของผูนําเขา  

-ควรตัดแตงใหเร็วที่สุด หากอุณหภูมิเนื้อไกสูงกวามาตรฐาน ควร

นําเขาหองแชเย็นกอน เพื่อลดอุณหภูมิ หากใชน้ําแข็งชวยลดอุณหภูมิ

เนื้อไก ไมควรใหน้ําแข็งสัมผัสซากโดยตรง และน้ําแข็งที่ใชตองสะอาด

เทียบเทาคุณภาพน้ําดื่ม 

การแชเย็น   การ

แชแข็ง  การบรรจุ

กล อง   การ เก็บ

รักษา 

-การเจริญเติบโตเพิ่มจํานวน

ของเชื้อเนื่องจากอุณหภูมิซาก

หรืออุณหภูมิเนื้อสูง 

 

 

-ก า ร ป น เ ป อ น ข า ม จ า ก

พนักงาน  

-การปนเปอนจากถุงบรรจุที่

ฉีกขาด แตก 

 

-ควบคุมอุณหภูมิหองไมใหมีผลตอการเจริญเติบโตเพิ่มจํานวนของ

เชื้อซัลโมเนลลาและเปนไปตามมาตรฐานผูนําเขา 

-กรณีเนื้อแชเย็น อุณหภูมิเนื้อไมสูงเกิน 4 °C และจัดเก็บในหองที่มี

การรักษาอุณหภูมิใหอยูระหวาง 0-4 °C  สวนเนื้อแชแข็ง จัดเก็บใน

หองที่รักษาให อุณหภูมิเนื้อไมสูงเกิน -18 °C 

-พนักงานตองปฏิบัติงานตามหลักสุขอนามัยและสุขศาสตรสวนบุคคล

ที่ดีเพื่อปองกันการปนเปอนขาม 

-ตรวจสอบสภาพถุงบรรจุ กลองตองไม แตก หรือ ฉีกขาด และ

ควบคุมการผลิตใหถูกตามหลักสุขอนามัย 
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นอกจากนี้ยังตองมีมาตรการอื่นที่มีผลตอการควบคุมเชื้อซัลโมเนลลา ไดแก การสุขาภิบาล 

ในการปฏิบัติงานในโรงฆาและชําแหละไกเพื่อการสงออก  ส่ิงสําคัญที่เปนแนวทางในการปฏิบัติ คือ ข้ันตอน

มาตรฐานการสุขาภิบาล  (Standard Sanitation Operation Procedure) หรือ SSOP    น้ําและน้ําแข็งที่ใชใน
โรงฆาและชําแหละไก ตองมีคุณภาพเทียบเทาน้ําดื่ม (potable water) เนื่องจากในกระบวนการผลิตมีหลาย

ข้ันตอนที่ตองมีน้ําหรือน้ําแข็งเขาไปสัมผัสกับซากไกโดยตรง ระบบการระบายอากาศ โดยพื้นที่สะอาดตองมี

แรงดันเปนบวกเพื่อใหอากาศไมไหลยอนกลับจากพื้นที่สวนสกปรกเขามาภายในพื้นที่สะอาด โดยเฉพาะอากาศจาก

บริเวณลานไกมีชีวิต  ที่พบไดบอยวามีเชื้อซัลโมเนลลาในอากาศบริเวณลานไกมีชีวิตการเติมอากาศ            

(air supply) เขาไปในอาคารโรงงานก็เปนสิ่งสําคัญ โดยตองมั่นใจวาอากาศที่เติมลงในอาคารการผลิตตอง

สะอาด ทั้งนี้ อากาศที่เติมลงในพื้นที่การผลิตในหองตาง ๆ ตองมีการควบคุมอุณหภูมิหองใหอยูในระดับที่ไมมี

ผลตอการเจริญเติบโตของเชื้อซัลโมเนลลา การควบคุมเร่ืองสุขศาสตรสวนบุคคลที่ดีและที่สําคัญ คือ ระบบ

ความปลอดภัยของอาหารที่โรงงานตองมีการควบคุมกระบวนการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและตามหลักการผลิตที่ดี 

หรือ GMP และมีการจัดทําระบบการวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤติ หรือ HACCP เพื่อใหมั่นใจไดวา

การผลิตเนื้อไกมีความปลอดภัยไดมาตรฐาน 

 

 

 

                นายอนชุา  มุมออน 

                                  (นายสัตวแพทย 7 วช) 

             สํานักพฒันาระบบและรับรองมาตรฐานสนิคาปศสัุตว 


