
 

 

ผลของกระบวนการล้างซากและกระบวนการลดอุณหภูมิซาก 
ในการลดการปนเปื้อนของเช้ือแบคทีเรียรวมและเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียบนซากไก่ 
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บทคัดย่อ 
 

                   จากการศึกษาผลของกระบวนการล้างซาก (Inside-outside washing) และกระบวนการลด
อุณหภูมิซากด้วยถังน ้ าเย็น  (Immersion chilling) ในการลดการปนเปื้ อนของเชื อแบคที เรียรวมและ                   
เชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียบนซากไก่ โดยท้าการศึกษาในโรงฆ่าและช้าแหละไก่ เพื่อการส่งออกแห่งหนึ่ง 
ในช่วงเดือนมกราคม-ธันวาคม 2548 เป็นระยะเวลา 12 เดือน ท้าการสุ่มเก็บตัวอย่างโดยวิธีการป้ายที่ผิวด้าน
นอก (Swab sampling) โดยซากแต่ละซากจะถูกเก็บตัวอย่างตลอดทั ง 3 จุดการผลิต ได้แก่ ซากไก่ก่อนผ่าน
เข้าสู่กระบวนการล้างซาก  ซากไก่หลังผ่านกระบวนการล้างซาก และซากไก่หลังผ่านกระบวนการลด
อุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็น ท้าการสุ่มเก็บตัวอย่างซากไก่สัปดาห์ละ 5 ซาก เดือนละ 20 ซาก รวมทั งหมด 240 
ซาก คิดเป็นจ้านวนตัวอย่างทั งหมด 720 ตัวอย่าง ส่งตรวจทางห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา  เพื่อเปรียบเทียบ
ปริมาณ เชื อแบคทีเรียรวมและเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียบนซากไก่ทั ง 3 จุดการผลิต พบว่าเมื่อซากไก่ผ่าน
กระบวนการล้างซาก (Inside-outside washing) พบว่าปริมาณเชื อแบคทีเรียรวมลดลง 47.94 % เชื อโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียลดลง 40.14% (P<0.05) จากนั น เมื่อซากไก่ผ่านกระบวนการลดอุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็น(Immersion 
chilling) พบว่าปริมาณเชื อแบคทีเรียรวมลดลง 79.52 % เชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียลดลง 89.45 % (P<0.05) 
และเมื่อซากไก่ผ่านทั งกระบวนการล้างซากและลดอุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็นพบว่าปริมาณเชื อแบคทีเรีย
รวมลดลง 89.34 % เชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียลดลง 93.68% (P<0.05)  
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ABSTRACT 

 

  The study, the effect of inside-outside washing and immersion chilling to 

decrease the contamination of Total Bacteria Count and Coliform Bacteria on poultry 

carcasses, has done in the one poultry slaughterhouse which has been approved by DLD for 

export. The duration of study is 12 months, between January to December 2005. Study 

design by swab sampling on skin surface, around breast of poultry carcasses at 3 points of 

the processing such as the poultry carcasses before inside-outside washing, after inside-

outside washing and after immersion chilling. Simple random sampling in 5 carcasses/week, 

20 carcasses/month and annual 240 carcasses. The total amount of sampling is 720 samples. 

The samples are providing for microbiological test to detect the Total Bacteria Count and 

Coliform Bacteria. The result show that the inside-outside washing can decrease the Total 

Bacteria Count 47.94%, Coliform Bacteria 40.14%(P<0.05).The immersion chilling can 

decrease the Total Bacteria Count 79.52%, Coliform Bacteria 89.45%(P<0.05). The inside-

outside washing combinated with the immersion chilling can decrease the Total Bacteria 

Count 89.34%, Coliform Bacteria 93.68%(P<0.05). 
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บทน า 
  การผลิตสินค้าเนื อไก่ในโรงฆ่าไก่ เร่ิมตั งแต่การรับไก่มีชีวิตเข้าสู่โรงฆ่า  (Live poultry 
receiving) การพักไก่  (Resting) การท้ าให้สลบ (Stunning) การเชือด (Killing) การลวกและถอนขน 
(Scalding and defeathering) การล้วงเอาเคร่ืองในออกจากซาก  (Evisceration) การล้างซาก (Inside-outside 
washing) การลดอุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็น (Immersion chilling) และการช้าแหละ ตัดแต่งซาก (Deboning 
and cutting) ในกระบวนการผลิตนั นมีโอกาสที่จะเกิดการปนเปื้อนจากเชื อแบคทีเรียได้  ซึ่งเชื อแบคทีเรีย
ดังกล่าวนั นสามารถแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ก่อให้เกิดโรค (Pathogenic bacteria) ซึ่งเป็นสาเหตุที่ท้า
ให้เกิดความเจ็บป่วยต่อผู้บริโภค และกลุ่มที่ไม่ก่อให้เกิดโรคแต่จะท้าให้เกิดการเสื่อมและเน่าเสียของเนื อ
ไก่ได้ (Spoilage bacteria) ( Cox และคณะ, 2005)  การผลิตตั งแต่การรับไก่มีชีวิตไปจนถึงขั นตอนการล้วงเอา
เคร่ืองในออกจากซาก  ซึ่งเป็นส่วนการผลิตที่อยู่ในส่วนสกปรก นั น  มีโอกาสที่จะเกิดการปนเปื้อนจาก                 
เชื อแบคทีเรียได้สูงมาก  ซึ่งสาเหตุของการปนเปื้อนมีได้หลายทาง ไม่ว่าจะเป็นเชื อที่ติดมากับตัวไก่จากฟาร์ม 
เชื อที่เกิดขึ นระหว่างกระบวนการผลิต ได้แก่ การปนเปื้อนข้ามระหว่างตัวไก่หรือซากไก่  การปนเปื้อน
จากผู้ปฏิบัติงาน การปนเปื้อนจากเคร่ืองมือและอุปกรณ์ ตลอดจนการปนเปื้อนจากวิธีการผลิตที่ไม่ถูกต้อง 
เช่น การแตกของท่อทางเดินอาหาร กระเพาะ ล้าไส้ ในขั นตอนการล้วงเพื่อเอาเคร่ืองในออกจากซาก เป็นต้น 
จากการศึกษาของ Whyte  และคณะ ในปี  2001 พบว่า ความเครียดของไก่เนื่องจากการขนส่ง ระยะทางที่
ไกล สภาพอากาศที่ไม่ดี มักจะเป็นสาเหตุที่ท้าให้เกิดการปลดปล่อยเชื อแบคทีเรียออกมากับอุจจาระได้เพิ่ม
มากขึ นกว่าปกติ ท้าให้มีโอกาสที่จะปนเปื้อนเมื่อไก่เข้าสู่โรงฆ่า กระบวนการจัดการไก่ก่อนเข้าสู่การฆ่า 
ตั งแต่การจับ การขนส่ง การพัก การแขวนไก่ การท้าสลบ หากไม่มีการจัดการที่ถูกสุขลักษณะก็จะเป็น
สาเหตุที่ท้าให้เกิดการปนเปื้อนโดยตรงและการปนเปื้อนข้ามระหว่างตัวไก่กับตัวไก่  ระหว่างตัวไก่กับ
อุปกรณ์ได้  ซึ่งล้วนส่งผลให้เกิดความเสี่ยงในแง่ความปลอดภัยด้านอาหารและคุณภาพของเนื อไก่ที่จะ
ไปสู่ผู้บริโภค  
  การที่จะลดอุบัติการณ์การปนเปื้อนของเชื อแบคทีเรีย จะต้องมีการควบคุมในทุกๆ  จุด
ตั งแต่ฟาร์มเลี ยงไปสู่โรงฆ่าและแปรรูปก่อนที่จะถึงผู้บริโภค (Farm to fork) ซึ่งเชื อแบคทีเรียมีโอกาส
ปนเปื้อนตั งแต่การติดมากับตัวไก่จากฟาร์ม และยังจะคงอยู่หรือเพิ่มจ้านวนได้ในซากไก่และชิ นส่วนไก่ที่
ผ่านการช้าแหละและตัดแต่งเป็นสินค้าเนื อไก่แล้ว (Newell และคณะ, 2001) ไก่ที่น้าเข้าโรงฆ่าควรจะมา
จากฟาร์มที่มีการจัดการด้านความปลอดภัยทางชีวภาพที่ดี (Biosecurity management) ซึ่งจะมีส่วนช่วยลด
โอกาสการปนเปื้อน ที่อาจจะเกิดขึ นในกระบวนการผลิต  ณ โรงฆ่าและช้าแหละไก่ (Gibbens และคณะ,  
2001) และจะต้องมีระยะเวลาอดอาหารอย่างเพียงพอก่อนส่งเข้าสู่โรงฆ่า เพื่อให้ท่อระบบทางเดินอาหาร 
กระเพาะและล้าไส้ว่าง ปราศจากเศษอาหารที่ตกค้างอยู่ ซึ่งจะลดความเสี่ยงต่อการแตกของทางเดินอาหาร 
อันจะท้าให้เกิดการปนปื้อนจากเศษอาหาร อุจจาระกับซากไก่ได้ (Gregory, 1998) อย่างไรก็ตาม ในโรงฆ่าและ
ช้าแหละเนื อไก่ ก็ควรจะมีการจัดการ วิธีการที่จะควบคุม ลดและขจัดการปนเปื้อนของเชื อแบคทีเรีย
ออกไปจากซากไก่ให้มากที่สุด 



 

 

   ดังนั น ก่อนที่ซากไก่จะเข้าสู่ขั นตอนการช้าแหละและตัดแต่งให้เป็นชิ นส่วนเนื อไก่ซึ่ง
เป็นส่วนการผลิตที่อยู่ในส่วนสะอาด (Clean area) นั น ซากไก่จะต้องผ่านกระบวนการล้างซาก (Inside-
outside washing) และกระบวนการลดอุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็น  (Immersion chilling) เพื่อลดขจัดการ
ปนเปื้อนของเชื อแบคทีเรียและควบคุมมิให้เชื อแบคทีเรียเจริญเติบโต เพิ่มจ้านวนบนซากไก่ ตามระเบียบ    
กรมปศุสัตว ์ซึ่งปฏิบัติตามข้อก้าหนดของสหภาพยุโรป นั น ส้าหรับซากไก่ที่มีน ้าหนักไม่เกิน 2.5 กิโลกรัม 
ซากไก่ต้องผ่านกระบวนการล้างซากทั งภายในและภายนอกซาก (Inside-outside washer) โดยปริมาณน ้าที่
ใช้ล้างซากต้องไม่น้อยกว่า 1.5 ลิตร/ซาก แรงดันน ้าไม่น้อยกว่า 1.5 บาร์  หลังจากนั นซากไก่จะต้องผ่าน
กระบวนการการลดอุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็น (Immersion chilling) โดยที่อุณหภูมิน ้าในถัง ณ จุดไก่ลง 
(ต้นถัง) ต้องไม่สูงเกิน 16C อุณหภูมิน ้าในถัง ณ จุดไก่ออก (ท้ายถัง) ต้องไม่สูงเกิน 4  C และอุณหภูมิ
ซากไก่ที่ ออกจากถังต้องไม่สู งเกิน  4  C โดยที่ ป ริมาณน ้ าที่ ใช้ต้องไม่น้อยกว่า 2.5 ลิตร/ซาก                   
(EU Directive,1992) 
   ด้วยเหตุนี  จึงต้องให้ความส้าคัญของกระบวนการล้างซาก(Inside-outside washing) และ
กระบวนการลดอุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็น (Immersion chilling) การศึกษาในครั งนี จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาถึงผลของกระบวนการล้างซาก(Inside-outside washing) และกระบวนการลดอุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็น 
(Immersion chilling) ในการลดการปนเปื้อนของปริมาณเชื อแบคทีเรียโดยรวม (Total bacteria count) และ
ปริมาณเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (Coliform bacteria) ซึ่งเชื อดังกล่าวเป็นตัวชี บ่งถึงสุขลักษณะที่ดีในการ
ผลิต ผลการศึกษาที่ได้นี  ผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์ปีกรวมทั งเจ้าหน้าที่กรมปศุสัตว์  สามารถน้าไปใช้เป็น
แนวทางในการปรับปรุงพัฒนากระบวนการผลิตในโรงฆ่าสัตว์ปีก อันจะเป็นการส่งเสริมให้การพัฒนา
และควบคุมคุณภาพเนื อสัตว์ที่มีคุณภาพและปลอดภัยต่อสุขภาพผู้บริโภคภายในประเทศและเพื่อการ
ส่งออก 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 



 

 

อุปกรณแ์ละวิธีการ 
ด้าเนินการตั งแต่เดือนมกราคม-ธันวาคม 2548 ระยะเวลา 12 เดือน เก็บตัวอย่างโดย

วิธีการป้ายที่ผิวภายนอกบริเวณหน้าอกด้านซ้ายของซากไก่  พื นที่  ขนาด 9 ตร.ซม. ตามวิธีของ               
การตรวจสอบการปนเปื้อนผิวหนังซากสัตว์ปีก (สมบัติ และคณะ , 2548) โดยซากแต่ละซากจะถูก        
เก็บตัวอย่างตลอดทั ง 3 จุดการผลิต ได้แก่ 

 จุดที่ 1 (A) ซากไก่ก่อนเข้าสู่กระบวนการล้างซาก (Inside-outside washing) 
จุดท่ี 2 (B) ซากไก่หลังผ่านกระบวนการล้างซาก โดยควบคุมแรงดันน ้ าไม่น้อยกว่ า                 

1.5 บาร์ ปริมาณน ้าไม่น้อยกว่า 1.5 ลิตร/ซาก 
จุดท่ี 3 (C) ซากไก่หลังผ่านกระบวนการลดอุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็น (Immersion 

chilling) โดยควบคุมอุณหภูมิน ้าในถังน ้าเย็น ณ จุดที่ซากไก่ลงหรือต้นถังที่ 1 ไม่
สูงเกิน 16 ˚C อุณหภูมิน ้าในถังน ้าเย็น ณ จุดที่ซากไก่ออกหรือท้ายถังที่ 2 ไม่สูง
เกิน 4 ˚C ส้าหรับปริมาณน ้าใช้ที่เติมในปลายถังแต่ละถังเพื่อให้น ้าวิ่งในทิศทางที่
สวนกับซากไก่ (Counter flow) โดยควบคุมปริมาณน ้าที่ใช้ในถังที่ 1 ไม่น้อยกว่า 
1.5 ลิตร/ซาก ปริมาณน ้าที่ใช้ในถังที่  2 ไม่น้อยกว่า 1.0 ลิตร/ซาก และอุณหภูมิ
ซากไก่ที่ออกจากถังที่ 2 ไม่สูงเกิน 4 ˚C   

 ท้าการเก็บตัวอย่างซากไก่ ครั งละ 5 ซาก /สัปดาห์ เดือนละ 4 สัปดาห์ คิดเป็นจ้านวน 20 
ซาก/เดือน คิดเป็นจ้านวนซากไก่ทั งหมด 20 X 12= 240 ซาก/ปี ซากแต่ละซากจะถูกเก็บตัวอย่างตลอดทั ง 
3 จุดการผลิต รวมจ้านวนตัวอย่างทั งหมด 240 ซาก x 3 = 720 ตัวอย่าง น้าตัวอย่างที่เก็บแล้ว ควบคุม
อุณหภูมิไม่เกิน 4 ˚C ส่งตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา เพื่อตรวจหาปริมาณเชื อแบคทีเรีย
รวมและปริมาณเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

แผนผังท่ี 1  แสดงกระบวนการผลิตและจุดเก็บตัวอย่าง 
 

การรับไก่มีชีวิต (Live poultry receiving) 
 

การพักไก่เป็น (Live poultry resting) 
 

การแขวนไก่ (Shackling) 
 

การท้าให้สลบ (Stunning) 
 

การเชือดและเอาเลือดออก (Killing and Bleeding) 
 

การลวกและถอนขน (Scalding and Defeathering) 
 

การล้วงเอาเคร่ืองในออก (Evisceration) 
        จุดเก็บตัวอย่างท่ี 1 (A) 

การล้างซาก (Inside-outside washing) 
        จุดเก็บตัวอย่างท่ี 2 (B) 

การลดอุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็น (Immersion chilling) 
        จุดเก็บตัวอย่างท่ี 3 (C) 

การช้าแหละและตัดแต่งซาก (Deboning and Cutting) 
 

การบรรจุถุง (wrapping) 
 

การแช่เย็นหรือแช่แข็ง (Chilled or Frozen) 
 

ส่งจ้าหน่ายสู่ผู้บริโภค (Consumer) 
 
 
 
 
 



 

 

วิธีตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ 
   ตรวจวิเคราะห์เพื่อหาปริมาณเชื อแบคทีเรียรวม (Total Bacteria Count) โดยวิธีของ FDA, 
Bacteriological analytical manual (BAM) 1998, Chapter 3 Enumeration of Total bacteria count. 
    ตรวจวิเคราะห์เพื่อหาปริมาณเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (Coliform Bacteria) โดยวิธีของ 
FDA, Bacteriological analytical manual (BAM) 1998, Chapter 4 Enumeration of  Coliform  and  E. coli. 
 
วิธีวิเคราะข้อมูลและแปรผล 

     การวิเคราะห์ข้อมูลและแปรผลใช้วิธีทางสถิติโปรแกรม  SPSS  โดยท้าการเปรียบเทียบ
ปริมาณเชื อทั ง 3 จุด โดยใช้ค่าเฉลี่ย โดยวิธี Oneway Anova และทดสอบความแตกต่างระหว่าง 3 จุด โดยวิธี 
Post Hoc Tests (Bonferroni) ค่าความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยที่มีนัยส้าคัญทางสถิติ P Value<0.05 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ผล 

     จากผลการตรวจวิ เคราะห์ทางห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา พบว่า ซากไก่ก่อนเข้าสู่
กระบวนการล้างซากมีปริมาณเชื อแบคทีเรียรวมเฉลี่ย 5.6 x 104 cfu/ml ปริมาณเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
เฉลี่ย 3.5 x 103 org/ml จากนั นเมื่อซากผ่านกระบวนการล้างซากมีปริมาณเชื อแบคทีเรียรวมเฉลี่ย 2.9 x 104 cfu/ml 
ปริมาณเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียเฉลี่ย 2.1 x 103 org/ml และจากนั นเมื่อซากผ่านกระบวนการลดอุณหภูมิ
ซากด้วยถังน ้าเย็นมีปริมาณเชื อแบคทีเรียรวมเฉลี่ย 5.9 x 103 cfu/ml ปริมาณเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียเฉลี่ย          
2.2 x 102 org/ml  ดังรายละเอียดที่แสดงในแผนภูมิที่ 1 และแผนภูมิที่ 2 
   จากข้อมูลข้างต้นนั น  พบว่า  เมื่อซากไก่ผ่านกระบวนการล้างซากท้าให้ปริมาณ          
เชื อแบคทีเรียรวมลดลง 47.94% เชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียลดลง 40.14% (P<0.05) จากนั นเมื่อซากไก่ผ่าน
กระบวนลดอุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็น ท้าให้ปริมาณเชื อแบคทีเรียรวมลดลง 79.52% เชื อโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียลดลง 89.45% (P<0.05) และเมื่อซากไก่ผ่านทั งกระบวนการล้างซากและลดอุณหภูมิซากด้วย     
ถังน ้าเย็น ท้าให้ปริมาณเชื อแบคทีเรียรวมลดลง 89.34% และเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียลดลง 93.68%             
( P<0.05) 
 
 
 
 
 



 

 

แผนภูมิที ่1 แสดงปรมิาณเช้ือแบคทเีรยีรวมเฉล่ียทัง้ปีแต่ละกระบวนการ
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แผนภูมิที ่2 แสดงปรมิาณเช้ือโคลิฟอรม์แบคทีเรยีเฉล่ียทัง้ปีแต่ละกระบวนการ
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บทวิจารณ์ 
จากผลการศึ กษ า พบว่ ากระบวนการล้ างซ าก  ( Inside – outside washing) และ

กระบวนการลดอุณหภูมิซากด้วยถั งน ้ าเย็น  ( Immersion chilling) สามารถลดการปนเปื้ อนของ                
เชื อแบคทีเรียรวมและเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียบนซากไก่ได้ แต่ภายหลังจากที่ซากไก่นั นผ่านกระบวนการ
ล้างซากแล้ว จะต้องเฝ้าระวังการปนเปื้อนข้ามระหว่างซากไก่กับซากไก่ หรือจากน ้าที่ผ่านการชะล้างซาก
แล้วกับซากไก่ (Smith และคณะ,2005) ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Thomson และคณะในปี1974 และ
การศึกษาของ Yang และคณะ ในปี 1998 พบว่าบางครั งกระบวนการล้างซากไม่อาจลดการปนเปื้อนของ
เชื อแบคทีเรียได้เสมอไป หากมีปัจจัยแวดล้อมที่ท้าให้เกิดการปนเปื้อน ณ จุดล้างซาก เช่น คุณภาพน ้า           
การสเปรย์ล้างซากที่ไม่ทั่วทั งซาก  การท้าความสะอาดและฆ่าเชื ออุปกรณ์ที่ไม่มีประสิทธิภาพ ในขณะที่
กระบวนการลดอุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็นจะท้าให้ลดอุณหภูมิซากลดลง ซึ่งจะช่วยลดอัตราการเจริญเติบโต
ของเชื อแบคทีเรียได้ (Stadelman, 1974) สอดคล้องกับการศึกษาของ Buhr และคณะ ในปี  2005  ที่พบว่า
กระบวนการลดอุณหภูมิซากด้วยถั งน ้ าเย็น  ( Immersion chilling) สามารถลดการปนเปื้ อนของ               
เชื อแบคทีเรียได้ แต่ในขณะเดียวกันก็มีโอกาสที่จะเกิดการปนเปื้อนข้ามระหว่างซากไก่ที่อยู่ในถังน ้าเย็น
ลดอุณหภูมิได้  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

บทสรุป 

   จากการศึกษาผลของกระบวนการล้างซาก (Inside-outside washing) และกระบวนการลด
อุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็น (Immersion chilling) ในการลดการปนเปื้อนของเชื อแบคทีเรียรวมและเชื อโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียบนซากไก่ โดยท้าการสุ่มเก็บตัวอย่างโดยวิธีการป้ายที่ผิวหนัง(swab sampling) บริเวณอก ของ
ซากไก่  3 จุดในขั นตอนการผลิต ได้แก่  ซากไก่ก่อนผ่านเข้าสู่กระบวนการล้างซาก ซากไก่หลังผ่าน
กระบวนการล้างซาก และซากไก่หลังผ่านกระบวนการลดอุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็น ท้าการสุ่มเก็บตัวอย่าง
ซากไก่ 5 ซาก/ สัปดาห์ เดือนละ     20 ซาก รวมจ้านวนซากไก่ทั งหมด 240 ซาก คิดเป็นจ้านวนตัวอย่าง
ทั งหมด 720 ตัวอย่าง ส่งตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา  เพื่อเปรียบเทียบปริมาณเชื อแบคทีเรีย
รวมและเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียบนซากไก่ทั ง 3 จุดการผลิต พบว่าเมื่อซากไก่ผ่านกระบวนการล้างซาก 
(Inside-outside washing) ปริมาณเชื อแบคทีเรียรวมลดลง 47.94 % ปริมาณเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียลดลง 
40.14% จากนั นเมื่อซากไก่ผ่านกระบวนการลดอุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็น (Immersion chilling) พบว่า
ปริมาณเชื อแบคทีเรียรวมลดลง 79.52 % ปริมาณเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียลดลง 89.45 % และเมื่อซากไก่
ผ่านทั งกระบวนการล้างซากและลดอุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็น พบว่า ปริมาณเชื อแบคทีเรียรวมลดลง 
89.34 % ปริมาณเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียลดลง 93.68% จากการวิเคราะห์ทางสถิติ  พบว่า กระบวนการล้าง
ซากสามารถลดการปนเปื้อนของเชื อแบคทีเรียรวมและเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียบนซากไก่  ได้อย่างมีนัยส้าคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) กระบวนการลดอุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็นสามารถลดการปนเปื้อนของเชื อแบคทีเรีย
รวมและโคลิฟอร์มแบคทีเรียบนซากไก่ได้อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) ซากไก่ เมื่อผ่านทั ง
กระบวนการล้างซากและลดอุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็นสามารถลดการปนเปื้อนของเชื อแบคทีเรียรวมและ
เชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียบนซากไก่ได้อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ข้อเสนอแนะ 
   กระบวนการล้างซาก (Inside – outside washing) และกระบวนการลดอุณหภูมิซากด้วย
ถังน ้าเย็น (Immersion chilling) จะสามารถลดการปนเปื้อนของเชื อแบคทีเรียรวมและเชื อโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียบนซากไก่ได้ นั น ผู้รับผิดชอบจะต้องตระหนักปัจจัยที่เกี่ยวข้อง จากการศึกษาของ Northcutt 
และคณะในปี 1997 ให้ข้อแนะน้าว่า ไก่มีชีวิตที่จะน้าเข้าสู่การฆ่าและช้าแหละ จะต้องมีระยะเวลาอด
อาหารเพียงพอไม่น้อยกว่า 8 ชั่วโมง ซึ่งจะท้าให้ไม่มีเศษอาหาร อุจจาระตกค้างในกระเพาะและล้าไส้    
เมื่อเข้าสู่ขั นตอนการล้วงเอาเคร่ืองในออกจะท้าให้โอกาสที่กระเพาะและล้าไส้แตกได้น้อยลง ซึ่งจะช่วย
ลดการปนเปื้อนจากเศษอาหารและอุจจาระกับซากไก่  อันจะเป็นสาเหตุของการปนเปื้อนของเชื อ
แบคทีเรียได้ พร้อมกันนี ต้องระมัดระวังการปนเปื้อนข้ามที่อาจจะเกิดขึ นได้ระหว่างซากไก่ขณะท้าการ
ผลิต อย่างไรก็ตามจะต้องมีการน้าโปรแกรมพื นฐานวิธีการผลิตที่ดีหรือ GMP (Good Manufacturing 
Practice) มาประยุกต์ใช้ ได้แก่ การควบคุมคุณภาพน ้าใช้และน ้าแข็ง การท้าความสะอาดและฆ่าเชื อ
เคร่ืองจักร อุปกรณ์ การบ้ารุงรักษาเคร่ืองจักร อุปกรณ์ สุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงาน การควบคุ มอุณหภูมิ
และเวลาในการผลิต การควบคุมคุณภาพของไก่มีชีวิตที่เข้าสู่โรงฆ่า การตรวจสุขภาพไก่ก่อนฆ่าและซาก
ไก่ภายหลังฆ่า เป็นต้น อีกทั งการน้าระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมหรือ HACCP 
(Hazard Analysis and Critical Control Point) มาใช้ควบคุม เฝ้าระวังในด้านความปลอดภัยของอาหาร  
(Food safety)ในจุดที่ส้าคัญของกระบวนการผลิต (FSIS, 2006)  ซึ่งจะช่วยป้องกันและลดความเสี่ยงต่อ  
การปนเปื้อนของเชื อแบคทีเรียอันเป็นสาเหตุที่ท้าให้เกิดความไม่ปลอดภัยของสินค้าเนื อไก่ ที่จะไปสู่
ผู้บริโภค  
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กราฟที ่1 แสดงผลเช้ือแบคทเีรยีรวมเฉล่ียรายเดือน
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กราฟที ่2 แสดงผลเช้ือโคลิฟอรม์แบคทเีรยีเฉล่ียรายเดือน
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แสดงการวิเคราะห์และแปรผลทางสถิติ 

การวิเคราะห์ทางสถิติของเชื้อแบคทีเรียรวม 
Oneway Anova 

Descriptives

TP1

240 4.3512 .49536 .03198 4.2882 4.4142 3.18 6.15

240 4.1907 .47996 .03098 4.1297 4.2517 3.00 5.60

240 3.3160 .54306 .03505 3.2470 3.3851 2.18 5.43

720 3.9526 .68073 .02537 3.9028 4.0024 2.18 6.15

1.00

2.00

3.00

Total

N Mean Std. Dev iation Std. Error Low er Bound Upper Bound

95% C onfidence Interval for

Mean

Minimum Maximum

 
Post Hoc Tests 

  

การวิเคราะห์ทางสถิติของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 

Oneway Anova 

Descriptives

C O1

240 3.1486 .65189 .04208 3.0657 3.2315 1.36 4.04

240 2.8531 .67572 .04362 2.7671 2.9390 1.36 4.04

240 1.5476 .77756 .05019 1.4487 1.6465 .50 3.38

720 2.5164 .98922 .03687 2.4441 2.5888 .50 4.04

1.00

2.00

3.00

Total

N Mean Std. Dev iation Std. Error Low er Bound Upper Bound

95% C onfidence Interval for

Mean

Minimum Maximum

 
Post Hoc Tests 

Multiple Comparisons

Dependent Variable: C O1

Bonferroni

.2956* .06425 .000 .1414 .4498

1.6010* .06425 .000 1.4469 1.7552

-.2956* .06425 .000 -.4498 -.1414

1.3055* .06425 .000 1.1513 1.4596

-1.6010* .06425 .000 -1.7552 -1.4469

-1.3055* .06425 .000 -1.4596 -1.1513

(J) GROUP

2.00

3.00

1.00

3.00

1.00

2.00

(I) GROUP

1.00

2.00

3.00

Mean

Difference

(I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound

95% C onfidence Interval

The mean difference is significant at the .05 level.*.  



 

 

 

  

 

 
ภาพท่ี 1 แสดงกระบวนการล้างซาก (Inside – outside washing) 

 

 
ภาพท่ี 2 แสดงกระบวนการลดอุณหภูมิซากด้วยถังน ้าเย็น (Immersion chilling) 

 



 

 

 

 

 

 


