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การศึกษาการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาในเนื้อสุกรจากโครงการเนื้ออนามัย (Q mark) ปี พ.ศ.        

2559-2561 

อัญญารัตน์ ราชประโคน1*  และ เอกชัย ก่อเกียรติสกุลชัย 1 

บทคัดย่อ 

การศึกษาการปนเปื้อนเช้ือแซลโมเนลลาในเนื้อสุกรโครงการเนื้ออนามัย (Q mark) ระหว่างปี 2559-2561 รวม
จ านวน 1,293 ตัวอย่าง ผลการวิเคราะห์พบการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาในตัวอย่างเนื้อสุกรจากสถานที่จัด
จ าหน่าย (ร้อยละ 5.37 ) สูงกว่าโรงฆ่าสุกร (ร้อยละ 2.15)  และเมื่อจ าแนกเชื้อแซลโมเนลลาตาม ซีโรกรุ๊ป พบว่า
มีการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาซีโรกรุ๊ป บี มากที่สุด ที่ร้อยละ 1.70 รองลงมาคือ ซีโรกรุ๊ป ซี ร้อยละ 1.16  โดย
พบการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาที่โรงฆ่าสูงสุด คือ ซีโรกรุ๊ป บี ร้อยละ 1.16 รองลงมาคือ ซีโรกรุ๊ป ซี ร้อยละ 
0.66 และ ซีโรกรุ๊ป อี ร้อยละ 0.33 ตามล าดับ และพบการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาที่สถานที่จัดจ าหน่าย ซีโร
กรุ๊ป บี สูงสุด ร้อยละ 2.18 รองลงมา ซีโรกรุ๊ป ซี ร้อยละ 1.60 และซีโรกรุ๊ป บี อี น้อยที่สุดที่ร้อยละ 0.07 ผลยัง
พบการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาของสถานที่จัดจ าหน่ายที่มีการตัดแต่ง (ร้อยละ 7.23) สูงกว่าสถานที่จัดจ าหน่ายที่ไม่
มีการตัดแต่ง (ร้อยละ 4.42) แต่ไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ และผลจากแบบสอบถามเกี่ยวข้อง
กับการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาที่เกี่ยวข้องกับการควบคุมกระบวนการผลิต การจัดเก็บ การขนส่งและการ
จัดการด้านสุขอนามัยของโรงฆ่าสุกรจากโรงฆ่าสุกร 12 แห่ง และสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ 85 แห่งรวมทั้งหมด 
97 แห่ง พบโรงฆ่าสุกรที่ยังไม่มีการจัดการและมีการปล่อยเข้าสู่กระบวนการถัดไปที่ร้อยละ 8.33 มีการควบคุม
อุณหภูมิเนื้อสัตว์หลังตัดแต่งที่ 4-7 องศาเซลเซียสร้อยละ 25 ในการขนส่งยังพบการวางสินค้าสัมผัสกับพื้นโดยตรง
ของโรงฆ่าสุกรร้อยละ 25 พบมีการควบคุมอุณหภูมิรถขนส่งอยู่ที่ 4-7 องศาเซลเซียส ร้อยละ 25  สถานที่จ าหน่าย
สุกรยังมีการควบคุมอุณหภูมิตู้สินค้า 4-7 องศาเซลเซียสที่ร้อยละ 15.38 ซึ่งอาจเป็นสาเหตุที่เกี่ยวข้องกับการ
ปนเปื้อนแซลโมเนลลาในครั้งนี้ ดังนั้นสามารถใช้เป็นข้อมูลเพื่อน าไปปรับปรุงด้านสุขอนามัย ควบคุมและพัฒนา
กระบวนการผลิตเนื้อสัตว์ให้ดีขึ้น เพิ่มเป็นมาตรการการป้องกันการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาแก่สถานที่จ าหน่ายและ
โรงฆ่าสัตว์ต่อไปได ้
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The Study of Salmonella spp. contamination in pork from Hygienic livestock products 
project (Q mark) 2016 - 2018 

Anyarat Ratprakhon1*   Eakkachai Korkaitsakulchai 1 

 
Abstract 

 

The Study of Salmonella spp. contamination in pork from Hygienic livestock products 
project (Q mark) 2016 – 2018.The number of pork samples was examined 1,293 samples for 
bacterial contamination. This study showed that meat shop found the Salmonella spp. 
contamination in pork samples was higher than pig slaughterhouse, which was 5.37% and 
2.15%. The result showed the highest serogoup in samples was serogrop B. The samples of 
slaughterhouse were identified as serogroup B, C and E (1.16%, 0.66% and 0.33%, 
respectively). The samples of meatshop were identified as serogroup B, C and B&E (2.18%, 
1.60% and 0.07%, respectively). In a comparison the Salmonella spp. contamination in pork 
samples between meat shop (cutting meat) and meat shop (no cutting meat), there was no 
statistical difference between those factors. The questionnaire was to survey the different 
factors on management and hygienic practice in production process from 12 pig 
slaughterhouse and 85 meat shop. The information showed that pig slaughterhouses did not 
process when the damage of viscera occurred during evisceration process about 8.33%. The 
temperature control of products after cutting process around 4-7 °C was 25%. There found 
that products were kept at 4-7 °C and directly contact on pallets in transportation process 
(25% and 25%). The meat shop was also control the temperature at 4-7°C around 15.38%. In 
conclusion, all of the above-mentioned factors may relate to contamination in pork. 
Therefore, the result of this study is proposed to improve hygiene at meat shop and 
slaughterhouse which can be made the measure for mitigation the Salmonella spp. 
contamination in meat products.  
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บทน า 

 

      ปัจจุบันทั่วโลกให้ความส าคัญกับความปลอดภัยด้านอาหารและเป็นหนึ่งในประเด็นที่เกี่ยวข้องกับความ
มั่นคงทางด้านสุขภาพกับประชาชน และจากข้อมูลของหน่วยงาน WHO พบว่าอุบัติการณ์การเกิดโรคในคนส่วน
ใหญ่เกิดจากสาเหตุที่ผู้ป่วยบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในระดับที่เป็นผลต่อสุขภาพ (WHO, 
2015)  ในขณะที่รัฐบาลไทยให้ความส าคัญเช่นกันโดยได้ก าหนดนโยบาย เรื่องความปลอดภัยด้านอาหาร ตั้งแต่ปี 
2547 โดยให้หน่วยงานที่ เกี่ยวข้องด าเนินการควบคุมให้ได้ สินค้าที่ปลอดภัยและมีคุณภาพ มีการควบคุม
กระบวนการผลิตในทุกขั้นตอนจนไปถึงผู้บริโภค ซึ่งกรมปศุสัตว์ภายใต้กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เป็นหน่วยงาน
หลักที่ก ากับและดูแลการผลิตเนื้อสัตว์ของประเทศให้มีความปลอดภัยเป็นไปตามมาตรฐาน ดูแลตั้งแต่การเลี้ยงสัตว ์
การเชือดและช าแหละ การแปรรูป การเก็บรักษา การขนส่ง การกระจายสินค้าและการวางจ าหน่าย จนกระทั่ง
ถึงผู้บริโภค โดยมีการน ามาตรฐานสากลมาประยุกต์ใช้ในการรับรองและตรวจสอบคุณภาพและการผลิตสินค้า เช่น 
การรับรองมาตรฐานฟาร์ม การรับรองการปฏิบัติที่ดีในการผลิตในโรงงาน และการรับรองระบบวิเคราะห์อันตราย
และการควบคุมจุดวิกฤต เป็นต้น ถัดมาในปี 2548 ส านักพัฒนาระบบรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ ภายใต้กรมปศุ
สัตว์ได้จัดท าโครงการเนื้ออนามัย (Q mark) ขึ้นมา แนวคิดโครงการนี้ต้องการให้ผู้บริโภคภายในประเทศมั่นใจใน
คุณภาพและความปลอดภัยในสินค้าปศุสัตว์ ครอบคลุมตลอดกระบวนการผลิต เงื่อนไขการรับรองเริ่มจากการรับ
สัตว์ที่เข้าเชือดต้องมาจากฟาร์มมาตรฐาน น าไปการฆ่าที่โรงฆ่าที่ได้รับการรับรองระบบการปฏิบัติที่ดีในการ
ผลิต และมีการจ าหน่ายที่สถานที่จัดจ าหน่ายที่ได้รับการรับรองตามมาตรฐานที่ก าหนด โดยแบ่งเป็นการรับรอง
สถานที่จัดจ าหน่ายที่มีการตัดแต่งกับแบบไม่มีการตัดแต่ง ครอบคลุมสินค้าเนื้อไก่ เนื้อหมู เนื้อเป็ดและไข่ ทุก
ขั้นตอนสามารถตรวจสอบย้อนกลับได้ นอกจากนี้ยังมีการเฝ้าระวังการปนเปื้อนโดยมีการสุ่มเก็บตัวอย่างที่สถานที่
จัดจ าหน่ายและโรงฆ่าสัตว์เพื่อตรวจหาเชื้อจุลินทรีย์และสารตกค้าง มีผู้เข้าร่วมโครงการ 21 จังหวัด ทั่วประเทศ 
โดยมีแผนการสุ่มตัวอย่างเนื้อสัตว์มีความถี่เดือนละครั้ง และน าตัวอย่างส่งตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการที่ได้รับ
รอ งม าตรฐาน ทั้ งห มด  6 เชื้ อ  ได้ แ ก่  Aerobic Plate Count, Coliform, Staphylococcus aureus, 
Enterococcus, Escherichia coli, และ Salmonella spp. ถ้าในกรณีที่พบเชื้อเกินมาตรฐาน จะมีการ
ด าเนินการสอบสวนหาสาเหตุการปนเปื้อนเชื้อ และให้ผู้ประกอบการด าเนินการแก้ไข ซึ่งในแต่ละสถานประกอบการ
มีรูปแบบและปัจจัยที่ต่างกัน 

จากผลการวิเคราะห์เชื้อ พบว่าเชื้อแซลโมเนลลาเป็นเชื้อที่เกินมาตรฐานในตัวอย่างเนื้อสัตว์สูงสุด ซึ่งเป็น
เชื้อที่ส าคัญในการติดต่อสู่คนผ่านการบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อนเชื้อ เกิดขึ้นจากการบริโภคเนื้อสัตว์ที่ปรุง
ไม่สุก ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของส านักระบาดวิทยา ประเทศไทย (กรมควบคุมโรค, 2558) พบว่าจ านวนของ
ผู้ป่วยที่ เกิดโรคทางเดินอาหารเป็นจ านวน 130,995 คน โดยสาเหตุเกิดจากการบริโภคอาหารที่ปนเปื้อน
เชื้อจุลินทรีย์ พบว่าเป็นการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลา สูงเป็นอันดับหนึ่ง ในขณะเดียวกัน ประเทศไทยได้รับ
ผลกระทบจากมาตรการที่เข้มงวดขึ้น สาเหตุจากการพบเชื้อแซลโมเนลลาในสินค้าเนื้อสัตว์แช่แข็งที่ส่งออกไป
ต่างประเทศ ท าให้ประเทศไทยต้องมีการตรวจสอบและควบคุมกระบวนการผลิตทั้งกระบวนการ ตั้งแต่ระดับฟาร์ม 
โรงฆ่าสัตว์ จนถึงสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ ดังนั้นจึงได้ให้ความส าคัญกับสาเหตุในการปนเปื้อนของเชื้อแซลโมเนลลา 
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เพื่อป้องกันการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาในสินค้าและเพิ่มความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภคทั้งในประเทศและ
ต่างประเทศในการซื้อสินค้าที่ปลอดภัย 

วัตถุประสงค์ของการศึกษาครั้งนี้ เพื่อให้ทราบถึงการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาในสุกรจากโครงการเนื้อ
นามัยที่โรงฆ่าสัตว์และสถานที่จัดจ าหน่าย ระหว่างปี พ.ศ. 2559-2561 ซึ่งผลการศึกษาน าไปใช้เป็นแนวทางใน
การปรับปรุงทางด้านสุขอนามัยและสุขลักษณะในกระบวนการผลิตของโรงฆ่าสัตว์และสถานที่จัดจ าหน่ายสินค้าและ
ใช้เป็นแนวทางในการควบคุมและป้องกันการแพร่กระจายของเชื้อแซลโมเนลลาไปสู่ผู้บริโภคต่อไป 

 

วิธีกำรศึกษำ 

ขอบเขตกำรศกึษำ 
 การศึกษาครั้งนี้เป็นการรวบรวมผลวิเคราะห์แซลโมเนลลาทางห้องปฏิบัติการของตัวอย่างเนื้อสุกร 
ตามโครงการเนื้ออนามัย (Q mark) ระหว่างปี พ.ศ. 2559-2561 ด าเนินการเก็บตัวอย่างเนื้อสุกรโดยส านัก
พัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์และส านักงานปศุสัตว์จังหวัดจากโรงฆ่าสุกร 12 แห่ง จ านวน 
605 ตัวอย่างและสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ 85 แห่ง จ านวน 688 ตัวอย่าง และนอกจากนี้เก็บข้อมูลโดยใช้
แบบสอบถามเพื่อหาสาเหตุของการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาที่เกี่ยวข้องกับการควบคุมกระบวนการผลิต การ
จัดเก็บ การขนส่งและการจัดการด้านสุขอนามัยของโรงฆ่าสุกรจากโรงฆ่าสุกร 12 แห่ง และสถานที่จ าหน่าย
เนื้อสัตว์ 85 แห่งรวมทั้งหมด 97 แห่ง  
 
วิธีกำรเก็บตัวอย่ำง 
 เก็บตัวอย่างเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์และสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ ตามคู่มือการรับรองสินค้าปศุสัตว์ 
โดยการเก็บตัวอย่างเลือกเนื้อสุกรส่วนที่ไม่ตดิไขมันและไมต่ิดหนัง เช่น บริเวณเนื้อสันใน หรือ สะโพก ปริมาณ
ไม่น้อยกว่า 300 กรัมต่อตวัอย่าง โดยวิธีปลอดเช้ือ (Aseptic technique)  
 
วิธีกำรเก็บรักษำตัวอย่ำงและกำรส่งตัวอยำ่ง 

1. น าตัวอย่างเนื้อสุกรที่เก็บได้ บรรจุในถุงพลาสติกชนิดหนาที่ใช้ส าหรับเกบ็ตัวอย่าง แล้วปิดปากถุงให้
สนิท พร้อมปิดฉลากระบุตัวอย่างให้ถูกต้องครบถ้วน 

2. น าตัวอย่างไปแช่เย็นในอุณหภูมิไม่ให้เกิน 4 องศาเซลเซียส เพื่อน าส่งห้องปฏิบัติการ หากไม่สามารถ
ส่งห้องปฏิบัติการภายในวันเดียวกัน ให้เก็บรักษาตัวอย่างไว้ที่ตู้แช่อุณหภูมิไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส 

3. น าส่งตัวอย่างไปห้องปฏิบัติการส านักตรวจสอบคุณภาพสินค้าปศุสัตว์ โดยบรรจุในอุปกรณ์ที่สามารถ
รักษาความเย็นของตัวอย่างไม่ให้เกิน 4 องศาได้ระหว่างการขนส่งจนถึงห้องปฏิบัติการ 
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วิธีกำรตรวจวเิครำะห์ทำงหอ้งปฏิบัติกำรและกำรแปรผล 
 การตรวจหาเชื้อ Salmonella spp. ใช้วิธีการเพาะแยกเชื้อและทดสอบเชื้อที่เพาะได้ทางชีวเคมี ตาม
วิธีมาตรฐานอ้างอิงจาก ISO 6579:2002 น าผลทางห้องปฏิบัติการมาเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานเชื้อแซล
โมเนลลาในตัวอย่างสินค้าแช่เย็นและแช่แข็งตามประกาศกรมปศุสัตว์ เรื่อง เกณฑ์ด้านจุลชีววิทยาของสินค้า    
ปศุสัตว์เพื่อการส่งออก (กรมปศุสัตว์, 2551) ซึ่งก าหนดเกณฑ์ของเชื้อแซลโมเนลลาคือ Salmonella spp. 
ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม  
 
กำรวิเครำะหข์้อมูล 
 น าข้อมูลที่ได้จากผลการวิเคราะห์เชื้อแซลโมเนลลาในเนื้อสุกรมาประเมนิคุณภาพของเนื้อสัตว์ โดย
เปรียบเทียบเกณฑ์มาตรฐานตามประกาศกรมปศุสัตว์ เรื่อง เกณฑ์ด้านจุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์เพ่ือการ
ส่งออก (กรมปศุสัตว์, 2551) โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา (Described statistic) วิเคราะห์หาร้อยละของการ
ปนเป้ือนและวิเคราะห์ทางสถิติด้วยวิธี Chi-square test หาความแตกต่างของการปนเปื้อนระหว่างโรงฆ่าสุกร
และสถานที่จ าหน่าย 
 ข้อมูลที่ได้จากแบบสอบถามใช้สถิติเชิงพรรณนาวิเคราะห์หาร้อยละและเปรียบเทียบปัจจัยที่ก่อให้เกดิ
การปนเปื้อนจากตัวอย่างที่พบเช้ือแซลโมเนลลา 
 

ผลกำรศึกษำ 
 

ผลกำรศึกษำโดยใช้วิธีกำรเก็บตัวอย่ำงและวิเครำะหข์อ้มูลทำงสถิต ิ
 
ตำรำงที่ 1 ผลการตรวจวิเคราะหก์ารปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาในเนื้อสุกร ระหว่างปี 2559-2561 แยกตามรายปี
และจ าแนกตามแหล่งการเก็บตัวอย่าง 
   
 
ปี พ.ศ. 

ร้อยละตัวอยำ่งที่ไม่ผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำนของเชื้อแซลโมเนลลำ 
 

โรงฆ่ำสุกร สถำนทีจ่ ำหนำ่ยเนื้อสัตว ์ รวม 
2559 3.04 (7/230 4.88 (12/246) 3.99 (19/476) 

2560 0.67 (1/150) 7.63 (22/288) 5.25 (23/438) 

2561 2.22 (5/225) 1.94 (3/154) 2.11 (8/379) 

รวม 2.15 (13/605) 5.37 (37/688) 3.86 (50/1293) 

 
 

แหล่ง 
ทีเ่ก็บตัวอย่ำง 
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จากตารางที่ 1 จ านวนตัวอย่างที่เก็บทั้งหมดจากปี 2559-2561 จ านวน 1,293 ตัวอย่าง พบว่ามี
ตัวอย่างเนื้อสุกรที่มีการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาร้อยละ 3.86 (50/1293) และพบการปนเปื้อนสูงสุดในปี 
2560 ร้อยละ 5.25 (23/438) ถัดมาเป็นปี 2559 ที่ร้อยละ 3.99 (19/476) และมีการลดลงในปี 2561 คือ ร้อย
ละ 2.11 (3/379) และเมื่อจ าแนกตามสถานที่การเก็บตัวอย่างพบตัวอย่างเนื้อสุกรมีการปนเปื้อนที่สถานที่
จ าหน่ายที่ร้อยละ 5.37 (37/688) สูงกว่าโรงฆ่าสัตว์ คือที่ร้อยละ 2.15 (13/605) พบการปนเปื้อนที่โรงฆ่า
สูงสุดปี 2559 ที่ร้อยละ 3.04 (7/230) และสถานที่จ าหน่ายปี 2560 ที่ร้อยละ 7.63 (22/280)  
 
ตำรำงที่ 2  จ านวนร้อยละและจ านวนตัวอย่างที่ตรวจพบซีโรกรุ๊ปของเชื้อแซลโมเนลลา (serogroup) 
ระหว่างปี 2559-2561 โดยแบ่งตามสถานที่การเก็บตัวอย่าง  

 

   
Serogruop ร้อยละตัวอยำ่งที่ไม่ผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำนของเชื้อแซลโมเนลลำ 

(จ ำนวนตัวอยำ่งตำมซีโรกรุป๊ที่พบ/จ ำนวนตัวอย่ำงวเิครำะห์) 
โรงฆ่ำสัตว ์ สถำนทีจ่ ำหนำ่ยเนื้อสัตว ์ รวม 

Gr. B 1.16 (7/605) 2.18 (15/688) 1.70 (22/1293) 
Gr. C 0.66  (4/605) 1.60 (11/688) 1.16 (15/1293) 
Gr. D 0 0.29 (2/688)   0.15 (2/1293) 
Gr. E 0.33 (2/605) 0.29 (2/688) 0.31 (4/1293) 
Gr. B,C 0 0.29 (2/688)   0.15 (2/1293) 
Gr. B,E 0 0.14 (1/688) 0.07 (1/1293) 
OMB 0 0.58 (4/688) 0.31 (4/1293) 
รวม 2.15 (13/605) 5.37 (37/688) 3.86 (50/1293) 

 
จากตารางที่ 2 พบว่าตัวอย่างที่เก็บสถานที่จ าหน่ายเน้ือสัตว์ มีการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาโดยรวม

มากกว่าตัวอย่างที่เก็บจากโรงฆ่าสุกร คือ ร้อยละ 5.37 (37/688) และร้อยละ 2.15 (13/605) ตามล าดับ และเมื่อ
จ าแนกเชื้อแซลโมเนลลาตามซีโรกรุ๊ป พบว่าภาพรวมจากตัวอย่างของทั้ง 2 แหล่ง มีการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลา
ซีโรกรุ๊ป บี มากที่สุด ที่ร้อยละ 1.70 (22/1293) รองลงมา คือ ซีโรกรุ๊ป ซี ร้อยละ 1.16 (15/1293) และซีโรกรุป๊ที่
พบน้อยที่สุด คือ ซีโรกรุ๊ป บีและอี ร้อยละ 0.07(1/1293) เมื่อแยกจากแหล่งที่เก็บตัวอย่างระหว่างโรงฆ่าสุกรและ
สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ โดยที่โรงฆ่าสุกรพบซีโรกรุ๊ป บี มากที่สุด ที่ร้อยละ 1.16 (7/605) รองลงมา คือ ซีโรกรุ๊ป 
ซี ร้อยละ 1.16 (4/605) และซีโรกรุ๊ปที่พบน้อยที่สุด คือซีโรกรุ๊ป อี ร้อยละ 0.33(2/605) และในโรงฆ่าสุกรยังไม่
พบซีโรกรุ๊ป ดี ด้วย ส าหรับสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ พบซีโรกรุ๊ป บี มากที่สุด ที่ร้อยละ 2.18 (15/688) รองลงมา 
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คือ ซีโรกรุ๊ป ซี ร้อยละ 1.60 (11/688) และซีโรกรุ๊ปที่พบน้อยที่สุด คือ ซีโรกรุ๊ป บีและอี น้อยที่สุด ร้อยละ 0.14 
(1/688) 
ตำรำงที่ 3 ผลการตรวจวิเคราะห์เชื้อแซลโมเนลลาในเนื้อสุกร โดยจ าแนกตามรูปแบบชองสถานที่จ าหน่าย

เน้ือสตัว ์

*ที่ระดับความเชื่อมั่น   0.05  

 
จากตารางที่ 3 พบการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาของตัวอย่างจากสถานที่จ าหน่ายที่มีการตัดแต่ง ร้อย

ละ 7.23 สูงกว่าตัวอย่างจากสถานที่จัดจ าหน่ายที่ไม่มีการตัดแต่ง ร้อยละ 4.42  และไม่พบความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 
 
ผลกำรศึกษำจำกกำรตอบแบบสอบถำมและวิเครำะห์ข้อมูล 

การศึกษาครั้งนี้มีผู้ให้ความร่วมมือในการตอบดังนี้ โรงฆ่าสุกร 12 แห่ง และสถานที่จัดจ าหน่าย
เนื้อสัตว์ 85 แห่งจากที่มีการสุ่มตัวอย่าง  
ตำรำงที่ 4 แสดงกำรควบคมุกระบวนกำรผลิตและกำรจัดกำรด้ำนสุขอนำมัยในโรงฆำ่สุกร 

ข้อค ำถำม มี ไม่มี 
 จ ำนวน ร้อยละ จ ำนวน ร้อยละ 

กำรควบคุมกระบวนกำรผลิต     
1. ขั้นตอนการล้วงเครื่องใน เมื่อมีเครื่องในแตก
ด าเนินการโดยมีการจัดการโดยตัดส่วนปนเป้ือน คัด
ทิ้งหรือไม ่

11 91.67 1 8.33 

2. ขั้นตอนการล้วงเครื่องใน เมื่อมีเครื่องในแตก      
มีการล้างหรือเปลี่ยนอุปกรณ์หรือไม ่

9 75.00 3 25.00 

3. ห้องตัดแต่งมีการควบคุมอุณหภูมิไม่เกิน 12 
องศาเซลเซียส 

9 75.00 3 25.00 

4. มีการควบคุมอุณหภูมเินื้อสัตว์หลังจากตัดแต่ง
แต่งน้อยกว่าหรือเท่ากับ  4 องศาเซลเซียส 

9 75.00 3 25.00 

5. มีการเกบ็รักษาอุณหภูมิสินค้าแช่เย็นน้อยกว่า
หรือเท่ากับ 4 องศาเซลเซียส 

10 83.33 2 16.67 

รูปแบบสถำนที่
จ ำหน่ำย 

จ ำนวนตัวอยำ่งที่วิเครำะห ์ ร้อยละ p-value 
 

ไม่มีการตัดแต่ง 453 4.42  0.12 
มีการตัดแต่ง 235 7.23   
   รวม     
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ข้อค ำถำม มี  ไม่มี  
 จ ำนวน ร้อยละ จ ำนวน ร้อยละ 

กำรจัดกำรด้ำนสุขอนำมัยในกำรปฏิบัติงำน     
6. มีการเปลี่ยนชุดพนักงานก่อนเข้าไลน์ผลิตสินค้า
หรือไม่ 

12 100 0 0 

7. มีการล้างอุปกรณ์หรือมีการเปลี่ยนทุกครั้งเมื่อ
เกิดการปนเป้ือนในขณะปฏิบัติงาน 

12 100 0 0 

8. มีโปรแกรมการท าความสะอาดอุปกรณ์หรือไม่ 12 100 0 0 
9. มีการตรวจสอบความสะอาดของอุปกรณ์ก่อนเริ่ม
ปฏิบัติงานหรือไม่ 

12 100 0 0 

 
จากตารางที่ 4 พบผู้ประกอบการมีการด าเนินการเมื่อมีเครื่องในแตก ในขั้นตอนการล้วงเครื่องในออก

ในโรงฆ่าสุกรจัดการด้วยการตัดส่วนปนเปื้อนหรือคัดซากทิ้งมากที่สุดที่ร้อยละ 75 ถัดมาคือการล้างซาก พบว่า
ไม่มีการจัดการ โดยปล่อยเข้าสู่กระบวนการถัดไปที่ร้อยละ 8.33 และมีการเปลี่ยนอุปกรณ์หรือล้างอุปกรณ์เมื่อ
มีการปนเปื้อนจากไส้แตก ร้อยละ 75 และไม่ด าเนินการกับอุปกรณร์้อยละ 25  

การควบคุมอุณหภูมิในโรงฆ่าสุกร พบว่ามีการควบคุมอุณหภูมิห้องในขณะตัดแต่งไม่เกิน 12 องศา
เซลเซียส ร้อยละ 75 มีการควบคุมอุณหภูมิห้องเกินกว่า 12 องศาเซลเซียส ร้อยละ 25 และมีการควบคุม
อุณหภูมิเนื้อสัตว์หลังตัดแต่งน้อยกว่าหรือเท่ากับ 4 องศาเซลเซียสที่ร้อยละ 75  มีการควบคุมอุณหภูมิเนื้อสัตว์
ที่หลังตัดแต่งสูงกว่า 4 องศาเซลเซียส ร้อยละ 25 โดยมีการเก็บไว้ในห้องแช่เย็นที่น้อยกว่าหรือเท่ากับ 4 องศา
เซลเซียสที่ร้อยละ 83.33 พบมีการเก็บสินค้าไวสู้งกว่า 4 องศาเซลเซียสที่ร้อยละ 16.67  

พบผู้ประกอบการทั้งโรงฆ่าสุกร มีการจัดการ ดังนี้ มีการเปลี่ยนชุดพนักงานก่อนเข้าไลน์ผลิตสินค้า
ทั้งหมด ร้อยละ 100  พบมีการล้างอุปกรณ์หรือมีการเปลี่ยนทุกครั้งเมื่อเกิดการปนเปื้อนในขณะปฏิบัติงานทุก
ครั้ง ร้อยละ 100 และมีการก าหนดโปรแกรมท าความสะอาดอุปกรณ์และมีการตรวจสอบมีการตรวจสอบความ
สะอาดของอุปกรณ์ก่อนเริ่มปฏิบัติงานทั้งหมด ที่ร้อยละ 100 
 
ตำรำงที่ 5 กำรขนส่ง 
 

ข้อค ำถำม มี  ไม่มี  
 จ ำนวน ร้อยละ จ ำนวน ร้อยละ 

1. มีการควบคุมอุณหภูมิรถขนส่งตลอดการขนส่ง
น้อยกว่าหรือเท่ากับ 4 องศาเซลเซียส 

9 75.00 3 25.00 
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2. มีการบันทึกอุณหภูมิรถขนส่งหรือไม่ 12 100 0 0 
3. มีการล้างท าความสะอาดรถและอุปกรณ์ทีร่องรับ
สินค้า ก่อน-หลัง การขนส่งหรือไม ่

12 100 0 0 

4. มีฐานรองหรือมีวัสดุรองพ้ืนก่อนวางสินค้าที่บรรจุ
แล้วในรถขนสง่หรือไม ่

9 75.00 3 25.00 

 
ตารางที่ 5 พบมีการควบคุมอุณหภูมิรถขนส่งตลอดการขนส่งน้อยกว่าหรือเท่ากับ 4 องศาเซลเซียส

มากที่สุด ร้อยละ 75 และมีการควบคุมที่มากกว่า 4 องศาเซลเซียส ร้อยละ 25 ในการขนส่งมีการมีการบันทึก
อุณหภูมิรถขนส่งทั้งหมดร้อยละ 100 พบว่ามีการล้างท าความสะอาดรถและอุปกรณ์ที่รองรับสินค้า ก่อน-หลัง 
การขนส่งและมีการตรวจสอบความสะอาดก่อนขนส่งทั้งหมดร้อยละ 100 และพบว่ามีการจัดวางสินค้าโดยมี
ฐานรองก่อนวางสินค้าร้อยละ 75 และมีการวางสินค้าสัมผัสพื้นโดยตรงที่ร้อยละ 25  
 
ตำรำงที่ 6 กำรจัดเก็บสินค้ำและกำรจัดกำรด้ำนสุขอนำมัย ณ สถำนที่จ ำหน่ำยที่ไม่มีกำรตัดแต่ง 
 

ข้อค ำถำม มี  ไม่มี  
 จ ำนวน ร้อยละ จ ำนวน ร้อยละ 

1. สถานที่จัดจ าหน่ายมีการก าหนดอุณหภูมิตู้สินค้า
ที่จ าหน่ายน้อยกว่าหรือเท่ากับ 4 องศาเซลเซียส 

55 84.62 10 15.38 

2. มีการบันทึกอุณหภูมิของตู้สินค้าหรือไม ่ 65 100 0 0 
3. มีการท าความสะอาดชั้นวางสินค้า ตู้แช่สินค้า
และอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้อง ตามโปรแกรมที่จัดท าขึ้น
หรือไม่ 

65 100 0 0 

4. มีการตรวจสอบการท าความสะอาดอุปกรณ์ ชั้น
วางสินค้าและตู้แช่สินค้าหรือไม ่

63 96.92 2 3.08 

 
ตารางที่ 6 พบสถานที่จัดจ าหน่ายเนื้อสุกรมีการก าหนดอุณหภูมิตู้สินค้าที่สถานที่จ าหน่ายน้อยกว่า

หรือเท่ากับ 4 องศาเซลเซียสร้อยละ 84.62 อุณหภูมิตู้สินค้ามากกว่า 4 องศาเซลเซียส ร้อยละ 15.38 โดยมี
การบันทึกอุณหภูมิของตู้สินค้าและมีการท าความสะอาดชั้นวางสินค้า ตู้แช่สินค้าและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้อง ตาม
โปรแกรมที่จัดท าไว้ทั้งหมดที่ร้อยละ 100 และพบมีการตรวจสอบการท าความสะอาดอุปกรณ์ ชั้นวางสินค้า
และตู้แช่สินค้าตามโปรแกรมที่ก าหนดร้อยละ 96.92 และไม่มีการตรวจสอบร้อยละ 3.08  
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ตำรำงที่ 7 กำรจัดกำรด้ำนสขุอนำมัยในกำรปฏิบัติงำน ณ สถำนที่จ ำหน่ำยที่มีกำรตัดแต่งเนื้อสัตว์ 
ข้อค ำถำม มี  ไม่มี  

 จ ำนวน ร้อยละ จ ำนวน ร้อยละ 
1. มีการเปลี่ยนชุดพนักงานก่อนเข้าสู่ห้องตัดแต่ง
หรือไม่ 

20 100 0 0 

2. พนักงานมกีารล้างมือเมื่อมีการปนเปื้อนขณะ
ปฏิบัติงานหรือไม่ 

20 100 0 0 

3. มีการแยกเขียงและมีดในการตัดแต่งเน้ือ 
แต่ละชนิดสัตว์หรือไม่ 

20 100 0 0 

4.เมื่อพบมีด เขียงไม่สะอาด ขณะท าการตัดแต่งมี
การเปลี่ยนหรือล้างอุปกรณ์หรือไม ่

20 100 0 0 

5.มีการควบคมุอุณหภูมิห้องตัดแต่ง ณ สถานที่
จ าหน่ายไม่เกิน 12 องศาเซลเซียส 

11 55 9 45 

 
ตารางที่ 7 พบผู้ประกอบการสถานที่จ าหน่ายที่มีการตัดแต่งเนื้อสุกร มีการจัดการด้านสุขอนามัยใน

การตัดแต่งสินค้า ณ โดยมีการเปลี่ยนชุดพนักงานก่อนเข้าสู่ห้องตัดแต่ง พนักงานมีการล้างมือเมื่อมีการ
ปนเปื้อนขณะปฏิบัติงาน และมีการแยกเขียงและมีดในการตัดแต่งเนื้อแต่ละชนิดสัตว์ทุกราย ร้อยละ 100 และ
เมื่อพบมีด เขียง ไม่สะอาด ขณะท าการตัดแต่งมีการเปลี่ยนอุปกรณ์หรือล้างอุปกรณ์ ร้อยละ 100  ส าหรับการ
ควบคุมอุณหภูมิของผู้ประกอบการ พบว่ามีการควบคุมอุณหภูมิห้องตัดแต่ง ณ สถานที่จ าหน่ายไม่เกิน 12 
องศาเซลเซียสร้อยละ 55 และควบคุมอุณหภูมิห้องตัดแต่งเกินกว่า 12 องศาเซลเซียสร้อยละ 45  

 

         วิจำรณ์ผล 
 

 ผลของการศึกษาจากตารางที่ 2  พบมีการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาที่สถานที่จ าหน่ายเนื้อสุกร    
ร้อยละ 5.37 สูงกว่าที่โรงฆ่าสัตว์สุกรที่พบร้อยละ 2.15 สอดคล้องกับรายงานของสรรเพชญและคณะ (2546) 
พบเชื้อแซลโมเนลลาในตัวอย่างเนื้อสุกรที่สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์สูงกว่าจากการพบที่โรงฆ่าสัตว์ (ร้อยละ 90 
และ 85 ตามล าดับ) และรายงานจากปภาสพงษ์และสุภลักษณ์ (2555) ที่พบตัวอย่างเนื้อสัตว์ที่พบเชื้อแซล
โมเนลลาที่สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ร้อยละ 60 สูงกว่าโรงฆ่าสัตว์ที่ร้อยละ 48.1 เช่นเดียวกับการศึกษาของ   
นงลักษณ์และคณะ (2552) พบตัวอย่างเนื้อสุกรมีการปนเปื้อนของเชื้อแซลโมเนลลาเพิ่มสูงขึ้นหลังจาก
กระบวนการฆ่า กระบวนการตกแต่ง และพบมีการปนเปื้อนสูงที่สุดที่จุดจ าหน่าย (ร้อยละ 33.33, 65  และ 
73.33  ตามล าดับ)  

จากตารางที่ 2 พบว่ามีการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลา ซีโรกรุ๊ป บี มากที่สุด ที่ร้อยละ 1.70 รองลงมา
คือ ซีโรกรุ๊ป ซี ร้อยละ 1.16  โดยพบการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาที่โรงฆ่าสูงสุด คือ ซีโรกรุ๊ป บี ร้อยละ 1.16 
รองลงมาคือ ซีโรกรุ๊ป ซี ร้อยละ 0.66 และ กรุ๊ป อี ร้อยละ 0.33 ตามล าดับและตัวอย่างจากสถานที่จัด
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จ าหน่ายพบการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลา ซีโรกรุ๊ป บี สูงสุด ร้อยละ 2.18 รองลงมา ซีโรกรุ๊ป ซี ร้อยละ 1.60 
ไม่สอดคล้องกับการศึกษานงลักษณ์และคณะ (2552) ที่ท าการตรวจตัวอย่างมูลในล าไส้ใหญ่ในกระบวนการฆ่า
และช าแหละสุกรที่ผ่านกระบวนการฆ่าในโรงฆ่าสุกรมาตรฐานสากล พบเชื้อแซลโมเนลลาร้อยละ 56.66  โดย
พบ  ซีโรกรุ๊ป อี ร้อยละ 41.17 ซีโรกรุ๊ป บี ร้อยละ 38.24 และซีโรกรุ๊ป ซี ร้อยละ 20.59  และพบของเชื้อแซล
โมเนลลาหลังกระบวนการฆ่า หลังกระบวนการตัดแต่งและที่ตลาดจ าหน่ายเนื้อสุกร คือ โดยพบมากที่สุดคือ ซี
โรกรุ๊ป อี  ร้อยละ 46.60 ซีโรกรุ๊ป บี ร้อยละ 11.65 ซีโรกรุ๊ป ซี ร้อยละ 40.78 และ ซีโรกรุ๊ปอื่นๆ ร้อยละ 0.97 
จากข้อมูลซีโรกรุ๊ปข้างต้น พบว่าแหล่งที่มาของเชื้อแซลโมเนลลาที่พบในโรงฆ่าสัตว์เป็นเชื้อที่มีอยู่ได้ในล าไส้
ใหญ่สุกรและอาจมาจากการปนเปื้อนในสภาพแวดล้อมในโรงฆ่าสัตว์ ซึ่งสอดคล้องกับจากงานวิจัยของ 
Sanguankiat (2005) พบเชื้อแซลโมเนลลา ซีโรกรุ๊ป ซี ปนเปื้อนในสภาพแวดล้อมของห้องตัดแต่งร้อยละ 25 
และยังพบว่าซีโรวาร์ที่แยกได้จากตัวอย่างสิ่งแวดล้อมในโรงฆ่าเป็นชนิดเดียวกับที่พบในเนื้อสุกร เมื่อพิจารณา
จากตารางที่ 4 พบผู้ประกอบการไม่มีการด าเนินการเมื่อมีเครื่องในแตกในขั้นตอนการล้วงเครื่องในออกในโรง
ฆ่าสุกร โดยปล่อยเข้าสู่กระบวนการถัดไปที่ร้อยละ 8.33 มีการเปลี่ยนอุปกรณ์หรือล้างอุปกรณ์ เมื่อมีการ
ปนเปื้อนจากไส้แตก ร้อยละ 75 และไม่ด าเนินการร้อยละ 25 แสดงให้เห็นว่า มีโอกาสการปนเปื้อนเชื้อแซล
โมเนลลาจากล าไส้ที่แตกไปในกระบวนการผลิต ถ้าโรงฆ่านั้นมีกระบวนการในขั้นตอนถัดไปที่ไม่ถูกสุขลักษณะ 
และอาจเป็นสาเหตุให้เกิดการปนเปื้อนข้ามของเชื้อไปยังซากถัดไปได้ผ่านอุปกรณ์และสิ่งแวดล้อมในห้องผลิต
นั้น และยังสอดคล้องกับการศึกษาของมณีรัตน์ (2551) ที่พบมีการปนเปื้อนเชื้อแซลโมแนลลาจากล าไส้ใหญ่
สุกรก่อนฆ่า มีปนเปื้อนที่บริเวณคอกพัก จากรถขนส่งสุกรมาโรงฆ่า ในขั้นตอนการฆ่า พบการปนเปื้อนในขณะ
แทงคอ ขั้นตอนหลังขูดขน เผาขน ภายหลังการผ่าซาก และบนผิวสุกรก่อนเข้าสู่การลดอุณหภูมิในห้องเย็น 
และในกระบวนการตัดแต่ง พบมีโอกาสปนเปื้อนเชื้อจากอุปกรณ์ เช่น มีดและโต๊ะตัดแต่ง และจากข้อมูลตาราง
ที่ 4 ยังพบว่ามีการควบคุมอุณหภูมิห้องในขณะตัดแต่งเกิน 12 องศาเซลเซียส ร้อยละ 25 และ มีการควบคุม
อุณหภูมิเนื้อสัตว์หลังตัดแต่งสูงกว่า 4 องศาเซลเซียส ร้อยละ 25 และมีการเก็บสินค้าไว้ที่อุณหภูมิสูงกว่า 4 
องศาเซลเซียสร้อยละ 16.67  ซึ่งเป็นการควบคุมกระบวนการผลิตและการจัดการด้านสุขอนามัยไม่เหมาะสม 
อาจมีผลต่อการเจริญเติบโตของเชื้อได้ และเมื่อพิจารณาข้อมูลของการรับรองโรงฆ่าสัตว์จากโครงการเนื้อ
อนามัย ส านักพัฒนาระบบและรบัรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ พบโรงฆ่าสุกรที่ได้รับการรับรองระบบการปฏิบตัิที่
ดีในโรงฆ่าสัตว์ (GMP) มีทั้งโรงฆ่าขนาดเล็ก ขนาดกลางและขนาดใหญ่  ซึ่งยังมีปัจจัยของโรงฆ่าขนาดเล็กที่
แตกต่างจากขนาดกลางและขนาดใหญ่ ยังพบว่ามีโครงสร้าง ห้องผลิตต่างๆ ยังไม่ครบสมบูรณ์ พื้นที่การผลิตมี
ขนาดไม่เพียงพอ มีการใช้พ้ืนที่ร่วมกัน เครื่องมืออุปกรณ์ยังไม่ครบถ้วน  ยังพบปัญหาในการควบคุมอุณหภูมิสินค้า 
โดยใช้การจัดการแทน เช่น ยังไม่มีการจัดการเนื้ออย่างเหมาะสมเมื่อเกิดการปนเปื้อนจากเครื่องในแตก มีการ
ใช้น้ าแข็งกลบสินค้าเพื่อควบคุมอุณหภูมิในบางครั้ง และยังพบพนักงานยังขาดความเข้าใจในการจัดการด้าน
สุขอนามัยอย่างเหมาะสม ซึ่งก็อาจมีผลต่อการพบการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาในโรงฆ่าสัตว์ร่วมด้วย 
สอดคล้องกับการศึกษาของอารัมภีร์และคณะ (2558) ที่พบว่าการไม่มีห้องเก็บอุปกรณ์เครื่องมือโดยเฉพาะและ
ไม่มีการควบคุมอุณหภูมิเพ่ือรักษาคุณภาพของเนื้อสัตว์ มีผลต่อการตรวจพบจุลินทรีย์ในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์
ของจังหวัดนครสวรรค์ 
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 จากตารางที่ 2 ตัวอย่างจากสถานที่จัดจ าหน่ายพบการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลา ซีโรกรุ๊ป บี สูงสุด 
ร้อยละ 2.18 รองลงมา ซีโรกรุ๊ป ซี ร้อยละ 1.60 ซึ่งเป็นกลุ่มเดียวกันที่พบในโรงฆ่าสัตว์และยังพบมีการ
ปนเป้ือนเชื้อแซลโมเนลลาที่สถานที่จ าหน่ายเนื้อสุกรสูงกว่าที่โรงฆ่าสัตว์สุกร ซึ่งอาจมาจากการปนเปื้อนจากโรง
ฆ่าสัตว์ ระหว่างขนส่งและในสถานที่จ าหน่ายเอง เพราะซีโรกรุ๊ปที่พบเกิดได้จากตัวสัตว์ จากการปนเปื้อนจาก
สิ่งแวดล้อมของสถานที่จ าหน่าย จากพนักงานและอุปกรณ์ได้ รวมถึงการควบคุมอุณหภูมิของเนื้อสัตว์มีผลต่อ
การเจริญเติบโตของเชื้อที่เพิ่มขึ้นได้ จากข้อมูลตารางที่ 5 พบมีการควบคุมอุณหภูมิรถขนส่งที่สูงกว่า 4 องศา
เซลเซียสที่ร้อยละ 25 และตารางที่ 6 มีการแช่สินค้าที่สถานที่จ าหน่ายที่อุณหภูมิสูงกว่า 4 องศาเซลเซียสที่ร้อย
ละ 15.38 อาจท าให้เชื้อเจริญเติบโตเพิ่มจ านวนขึ้นได้ ถ้าเนื้อนั้นมีการปนเปื้อนเชื้อมา เช่นเดียวกับการศึกษา
ของนงลักษณ์และคณะ(2552) พบว่าการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาที่เพิ่มขึ้นหลังจากการตัดแต่งที่โรงฆ่าไปถึง
สถานที่จ าหน่าย มาจากการปนเปื้อนที่กระบวนการผลิตจากขาดสุขอนามัยที่ดีของคนงาน ไม่มี การแยก
พนักงานระหว่างพื้นที่สะอาดกับพื้นที่สกปรก และพบว่ามีการวางชิ้นส่วนเนื้อสุกรกับพื้นโดยตรงในขณะขนส่ง
ไปถึงจุดจ าหน่าย และไม่มีการควบคุมอุณหภูมิของเนื้อสุกรในขั้นตอนการจ าหน่าย ซึ่งส่งผลให้เนื้อที่เกิดการ
ปนเปื้อนมีโอกาสเจริญเติบโตเพิ่มขึ้นได้ และสอดคล้องกับการศึกษาของสรรเพชญและคณะ (2546) ที่พบว่า
การปนเปื้อนเชื้อจากการปฏิบัติงานที่ขาดสุขลักษณะที่ดีของพนักงานและอุปกรณ์ที่ไม่สะอาด รวมทั้งจากการ
เก็บเนื้อสัตว์ในอุณหภูมิที่ไม่เหมาะสม เมื่อมีการเก็บเนื้อสัตว์ที่มีการปนเปื้อนของเชื้อไว้ในตู้แช่เย็นที่ไม่มีการ
ควบคุมอุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียสตลอดที่มีการเก็บรักษาเนื้อสัตว์ ส่งผลให้เชื้อจุลินทรีย์สามารถเจริญเติบโต
เพิ่มมากขึ้น  

จากการศึกษา พบการปนเปื้อนเนื้อสุกรที่เก็บจากสถานที่จ าหน่ายที่มีการตัดแต่งร้อยละ 7.23 สูงกว่า
สถานที่จ าหน่ายที่ไม่ตัดแต่ง ร้อยละ 4.42 ซึ่งเมื่อหาความสัมพันธ์ต่อการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลา ไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (P < 0.05) อย่างไรก็ตาม การศึกษาครั้งนี้เป็น
การศึกษาจากการเก็บตัวอย่างและท าแบบสอบถาม จึงได้ปัจจัยเพียงบางส่วน ซึ่งยังมีปัจจัยอื่นอีกหลายประการ
ที่เกี่ยวข้องกับการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาในเนื้อสัตว์ที่ต้องการรายละเอียดมากขึ้น เช่น  การปนเปื้อนมาจาก
ฟาร์ม การปนเปื้อนในขั้นตอนการฆ่า การลวกซาก รูปแบบรถขนส่ง ระยะเวลาในการขนส่ง ความสะอาดภายใน
รถขนส่งและอุปกรณ์ เป็นต้น ต้องมีการศึกษาเพ่ิมเติมต่อไปในโอกาสหน้าเพื่อน าไปใช้ในการลดความเสี่ยงของ
การปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาในโรงฆ่าสัตว์และสถานที่จ าหน่ายได้อย่างมีประสิทธิภาพต่อไป 
 
 
                    สรุปผลและข้อแนะน ำ 
 

จากผลการศึกษาการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาในเนื้อสุกรจากโครงการเนื้ออนามัย (Q mark) ปี พ.ศ. 
2559-2561 พบการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาในตัวอย่างเนื้อสุกรลดลง โดยพบการปนเปื้อนที่สถานที่จ าหน่าย
เนื้อสัตว์สูงกว่าโรงฆ่า และสถานที่จัดจ าหน่ายที่มีการตัดแต่งของเนื้อสุกรสูงกว่าที่ไม่มีการตัดแต่ง แต่ไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ และเชื้อซัลโมเนลลาที่พบมากที่สุด คือ ซีโรกรุ๊ป บี ซึ่งเป็นเชื้อที่ก่อโรคได้ในคนแสดง
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ถึงโอกาสเสี่ยงของการปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลาไปสู่เนื้อสุกรหากเกิดการฉีกขาดของล าไส้  ซึ่งในแต่ละสถาน
ประกอบการมีองค์ประกอบทั้งด้านโครงสร้างการแบ่งแยกโซนสะอาดและสกปรก การออกแบบโรงงาน 
เครื่องมือและอุปกรณ์ การควบคุมกระบวนการผลิต การควบคุมอุณหภูมิ การจัดการด้านสุขลักษณะ สุขอนามัย
ที่ดีในการขนส่ง การควบคุมอุณหภูมิในการขนส่ง ที่แตกต่างกัน ดังนั้น ข้อมูลจากการศึกษานี้มาใช้ปรับปรุงด้าน
สุขลักษณะในขบวนการฆ่าสุกรในโรงฆ่าสุกรที่ได้รับการรอง โดยเฉพาะการระมัดระวังในการน าเครื่องในออกและควร
ท าความสะอาดอุปกรณ์ที่ใช้ทุกครั้งเมื่อเกิดการปนเปื้อน จัดแยกคนและอุปกรณ์ระหว่างส่วนสะอาดและส่วนสกปรก
ออกจากกัน และมีการอบรมให้พนักงานในการปฏิบัติงานให้เป็นไปตามหลักการปฏิบัติที่ดีในโรงฆ่าอย่างเข้มงวด  มี
การควบคุมอุณหภูมิสินค้าให้ได้ตามมาตรฐาน และควรมีการใช้รถขนส่งที่สะอาด ภายในมีการจัดเก็บสินค้า
อย่างถูกสุขลักษณะไม่ให้สัมผัสกับพื้นรถ และมีการทวนสอบการควบคุมอุณหภูมิตลอดการขนส่งและให้เป็นไป
ตามมาตรฐาน 

นอกจากนี้สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่มีการตัดแต่งและไม่มีการตัดแต่งมีการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลา 
แม้จะไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ แต่ผลจากข้อมูลที่ได้แสดงให้เห็นว่าสถานที่จ าหน่ายบางแห่งยังมีการ
เก็บสินค้าที่อุณหภูมิไม่ได้ตามมาตรฐานตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และยังมีการตรวจสอบความสะอาดชั้น
วางสินค้า อุปกรณ์และตู้แช่สินค้าบางครั้งเท่านั้น จึงอาจเกิดการปนเปื้อนถ้ามีการท าความสะอาดไม่เพียงพอ 
ดังนั้นควรมีการอบรมพนักงานและเพิ่มการตระหนักในการปฏิบัติงานให้มีสุขอนามัยที่ดีเสมอ  เพิ่มความ
ระมัดระวังในการปฏิบัติงานและตรวจสอบความสะอาดตามความถี่ที่ก าหนด และผู้ประกอบการต้องมีการ
ก าหนดการควบคุมอุณหภูมิให้ได้ตามมาตรฐานและมีการทวนสอบอย่าง เหมาะสม และเพิ่มการควบคุม
อุณหภูมิห้องในการท าละลายโดยต้องมีการตรวจสอบและด าเนินการแก้ไขให้ถูกต้อง เพื่อลดโอกาสการ
เจริญเติบโตของเชื้อ อย่างไรก็ตามกรมปศุสัตว์นั้น ได้มีการก าหนดมาตรการด าเนินการกรณีตัวอย่างเนื้อสัตว์
อนามัยไม่ผ่านตามเกณฑ์การรับรอง และให้ผู้ประกอบการต้องด าเนินการแก้ไขและก าหนดมาตรการป้องกันการ
เกิดปัญหาซ้ า กรมปศุสัตว์มีเงื่อนไขและข้อก าหนด ให้มีการด าเนินการตามขั้นตอนแบ่งตามระดับของปัญหาที่
เกิดขึ้น ตั้งแต่การตักเตือน การสอบสวนหาสาเหตุจากทีมสอบสวน มีการพักใช้และเพิกถอนการรับรองตามล าดับ 
ดังนั้นจึงต้องมีการเน้นย้ ามาตรการให้ผู้ประกอบการปฏิบัตติามอย่างถูกต้อง รวมทั้งให้ค าแนะน าวิธีการเก็บรักษา
คุณภาพเนื้อสัตว์ และการป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อในเนื้อสัตว์และเรื่องการปฏิบัติที่ดีในการปฏิบัติงานให้กับ
ผู้ประกอบการ และการควบคุมอุณหภูมิในกระบวนการผลิตและการขนส่ง เพื่อสร้างความเชื่อมั่นให้ผู้บริโภคที่
ซื้อเนื้อสัตว์ที่ได้รับรองนั้นมีคุณภาพและปลอดภัย และทุกร้านค้าที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ยังคงมีคุณภาพและรักษา
มาตรฐานได ้
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