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บทคัดย่อ 
 
การศึกษาเพ่ือหาปัจจัยเสี่ยงของการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในกระบวนการผลิตเน้ือสัตว์ปีก

จากโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกจํานวน 28 แห่ง ระหว่างเดือนมกราคมถึงเดือนธันวาคม 2559 โดยเก็บ
ตัวอย่างทั้งหมด 1,163 รุ่นการผลิต เป็นจํานวนตัวอย่างทั้งสิ้น 5,815 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนเช้ือแซลโมเนลลา
ในตัวอย่างเนื้อสัตว์ปีก 327 ตัวอย่าง มีรุ่นการผลิตที่มีการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาอย่างน้อย 1 ตัวอย่าง 
จํานวน 187 รุ่นการผลิต โดยการศึกษานี้ได้นําปัจจัยต่างๆ ในกระบวนการผลิตสัตว์ปีกในโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือ
การส่งออก มาศึกษาความสัมพันธ์กับการพบเช้ือแซลโมเนลลาปนเป้ือนในผลิตภัณฑ์ เช่น การตรวจมูลสัตว์
ปีกที่ฟาร์มสัตว์ปีก การคัดซากสัตว์ปีกที่มีวิการออกก่อนจะเข้าสู่กระบวนการผลิต วิธีการล้วงเครื่องในสัตว์
ปีกที่แตกต่างกัน ความถ่ีในการเปลี่ยนนํ้าในบ่อลวกและถังนํ้าเย็น และชนิดของผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ปีก 
ผลการศึกษาพบความชุกของการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในตัวอย่างเน้ือสัตว์ปีกและในระดับรุ่นการผลิต
คิดเป็นร้อยละ 5.62 และ 16.08 ตามลําดับ ผลการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลา
ในแต่ละรุ่นการผลิต พบว่าปัจจัยที่ส่งผลให้เปอร์เซนต์การพบเช้ือแซลโมเนลลาปนเป้ือนในแต่ละรุ่นการผลิต
สินค้าเน้ือสัตว์ปีกสูงกว่าเมื่อไม่มีปัจจัยดังกล่าว คือ การที่สัตว์ปีกมาจากฟาร์มสัตว์ปีกที่มีเช้ือแซลโมเนลลา
ในมูลสัตว์ การล้วงเคร่ืองในในโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกด้วยเครื่องมืออัตโนมัติ ความถ่ีของการเปลี่ยน
นํ้าในบ่อลวกและถังนํ้าเย็นเพียงคร้ังเดียว ในขณะที่ชนิดผลิตภัณฑ์สัตว์ปีกที่ไม่มีกระดูกและหนัง และ
เน้ือสัตว์ปีกคลุกเกลือ เป็นปัจจัยที่ส่งผลให้พบเปอร์เซ็นต์การปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาที่น้อยกว่าเมื่อ
เปรียบเทียบกับการไม่มีปัจจัยเสี่ยงดังกล่าวอย่างมีนัยสําคัญ (p-value < 0.01) ในส่วนการหาปัจจัยเสี่ยงที่
มีผลต่อการปนเป้ือนเชื้อแซลโมเนลลาในระดับตัวอย่างเนื้อสัตว์ปีก พบว่าปัจจัยที่ทําให้เกิดการปนเปื้อนใน
ตัวอย่างเน้ือสัตว์ปีกมากขึ้น คือ การใช้เครื่องจักรช่วยตัดแต่งแทนคน (OR=2.39) และการเปลี่ยนนํ้าในบ่อลวก
และถังนํ้าเย็นเพียงครั้งเดียวเมื่อหมดกะเปรียบเทียบกับการเปลี่ยนนํ้ามากกว่า 1 ครั้ง (OR=2.78) สําหรับ
ปัจจัยที่มีผลทําให้การปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาลดลงในตัวอย่างเน้ือสัตว์ปีก คือ ชนิดเน้ือสัตว์ปีกคลุกเกลือ 
(OR=3.78) ชนิดเน้ืออกเลาะกระดูกลอกหนัง (OR=1.51) ที่ระดับนัยสําคัญ (p-value < 0.05) ในขณะท่ี
การคัดออกของซากสัตว์ปีกก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิตเป็นปัจจัยที่สามารถลดโอกาสปนเป้ือนเช้ือ 
แซลโมเนลลาในตัวอย่างเน้ือสัตว์ปีก (OR=0.93) ที่ระดับนัยสําคัญ (p-value < 0.05)  
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Abstract 
 
The risk factors of Salmonella contamination in poultry meat processing were 

determined in 28 exported poultry slaughterhouses from January to December 2016. The 
samples were collected 1,163 Lot which were 5,815 samples. The total Salmonella 
contaminated poultry meats were found in 327 samples from 187 Lot which were 
contaminated at least 1 sample in Lot. This study has taken various factors in the 
processing process in the exported poultry slaughterhouses to study the relation with 
Salmonella contamination in poultry products such as boot swab at poultry farms, partial 
condemnation of poultry carcass before slaughtering, the different methods of 
evisceration, the frequency of water changing in the scalding tank and the chiller tank, 
and the type of poultry meat product. The results showed that the prevalence of 
Salmonella contamination in poultry meat samples and Lot samples was 5.62 and 16.08 
percent, respectively. The results of relationship between Salmonella contaminated in 
Lot samples showed the factors, the poultry meat from poultry farms which are positive 
to boot swab tests, the automatically machine evisceration, and the frequency of water 
changing in the scalding tank and the chiller tank, resulted in higher percentage of 
Salmonella contamination while the kind of poultry meat products such as skinless 
boneless breast (SBB) and salted poultry meat preparation were the factors that can 
reduce the percentage of Salmonella contamination in Lot samples, at p-value < 0.01. The 
result of Salmonella contamination in poultry meat samples showed the factors which 
increased the Salmonella contamination were using machine in processing process 
(OR=2.39), the only one time of frequency of water changing in the scalding tank and the 
chiller tank (OR=2.78) while the factors that can reduce the percentage of Salmonella 
contamination in poultry meat samples were the kind of poultry meat products, salted 
poultry meat preparation (OR=3.76), at p-value < 0.05. While the partial condemnation to 
remove the poultry carcasses prior to production was a significant factor in reducing of 
Salmonella contamination in poultry meat samples (OR = 0.93) at p-value < 0.05. 
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บทท่ี 1  บทนํา 
 

ประเทศไทยเป็นประเทศผู้ผลิตสินค้าเน้ือสัตว์ปีกเพ่ือการบริโภค โดยประเทศไทยอยู่อันดับสาม
ของผู้ส่งออกสินค้าสัตว์ปีกเพ่ือการบริโภคของโลก กรมปศุสัตว์ในฐานะผู้ควบคุมกระบวนการผลิตและ
คุณภาพสินค้าเน้ือสัตว์ปีกเพ่ือการบริโภคจึงได้ให้ความสําคัญเรื่องความปลอดภัยในอาหาร (Food Safety) 
โดยอาหารต้องมาจากเน้ือสัตว์ที่สะอาดและปราศจากส่ิงปนเป้ือนที่เป็นอันตราย สอดคล้องตามมาตรฐาน
ความปลอดภัยด้านอาหารของประเทศคู่ค้า ซึ่งนอกจากตัวสัตว์ที่นํามาเข้าสู่กระบวนการผลิตจะต้องปลอด
จากโรคติดต่อใดๆ แล้ว กระบวนการผลิตจนได้เป็นผลิตภัณฑ์ก็จําเป็นต้องมีความปลอดภัยด้วย โดยเฉพาะ
การปลอดจากเช้ือแบคทีเรียก่อโรคปนเป้ือนในอาหารท่ีนํามาสู่การเกิดอาการอาหารเป็นพิษ (Food borne 
disease) เช้ือแบคทีเรียก่อโรคที่เก่ียวข้องกับอาการอาหารเป็นพิษมีหลายชนิด แต่เช้ือที่มีความสําคัญมาก
และเป็นข้อกําหนดในการตรวจสอบความปลอดภัยด้านอาหารของหลายๆ ประเทศ คือ เช้ือแบคทีเรียแซลโมเนลลา 
(Salmonella spp.) โดยสามารถพบเช้ือแซลโมเนลลาปนเป้ือนในอาหาร เช่น อาหารประเภทเน้ือ ไส้กรอก 
แฮม เบคอน แซนวิช และมักเป็นอาหารที่เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง นอกจากน้ียังสามารถพบเชื้อแบคทีเรีย
ดังกล่าวในเนื้อไก่ ไข่ไก่ นมและผลิตภัณฑ์ ที่ไม่ได้ผ่านความร้อนอย่างเพียงพอ (สถาบันอาหาร กระทรวง
อุตสาหกรรม) โดยเน้ือไก่เป็นแหล่งโปรตีนจากสัตว์ที่มีผู้บริโภคเป็นจํานวนมาก เน่ืองจากมีราคาถูก ประเทศไทย
ในฐานะผู้ผลิตสินค้าเน้ือสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก และประเทศผู้นําเข้าสินค้าเน้ือสัตว์ปีก โดยเฉพาะประเทศ
กลุ่มสหภาพยุโรปซึ่งเป็นผู้นําเข้าหลักสินค้าสัตว์ปีกจากประเทศไทย ได้ตระหนักถึงความสําคัญของ 
การปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในสินค้าอาหาร และความเจ็บป่วยด้วยอาการอาหารเป็นพิษที่มีสาเหตุจาก
เช้ือแบคทีเรียชนิดน้ี จึงได้มีการกําหนดมาตรฐานเน้ือไก่ให้ปลอดจากเช้ือแซลโมเนลลา ซึ่งสหภาพยุโรปได้
ออกมาตรการควบคุมเช้ือแซลโมเนลลา โดยกําหนดให้การสุ่มตัวอย่างเน้ือไก่ดิบปริมาณ 25 กรัม ต้องไม่พบ
การปนเป้ือนหรือการเจริญเติบโตของเช้ือแซลโมเนลลา โดยมีผลบังคับใช้ต้ังแต่วันที่ 17 พฤศจิกายน 2553 
(European Union, 2003) ขณะที่ผลการสุ่มตรวจหาเช้ือแซลโมเนลลาในตัวอย่างเน้ือไก่จากโรงฆ่าสัตว์ปีก
เพ่ือการส่งออกในปี พ.ศ. 2544-2545 พบเช้ือแซลโมเนลลาปนเป้ือน 40.72% (ศศิธรและสุปราณี, 2546) 
ซึ่งการตรวจพบเช้ือแซลโมเนลลาในเน้ือไก่น้ัน เป็นปัญหาด้านสุขภาพของผู้บริโภค และยังส่งผลต่อการค้า
ระหว่างประเทศอีกด้วย โดยสินค้าเน้ือปีกที่ทําการส่งออกต่างประเทศ หากตรวจพบเช้ือแซลโมเนลลา
ปนเป้ือนที่ประเทศปลายทาง จะทําให้เกิดความสูญเสียทั้งทางเศรษฐกิจจากมูลค่าของสินค้าที่ต้องถูกทําลาย 
การเสียเวลาในการถูกตรวจสอบที่เข้มงวดขึ้นสําหรับสินค้าที่จะส่งออก การเสียความเช้ือมั่นในระบบการ
ตรวจสอบและควบคุมของภาครัฐ และการเสียช่ือเสียงของประเทศไทยในฐานะผู้ผลิตสินค้า 

แม้ว่าโรงฆ่าสัตว์ปีกจะมีการควบคุมกระบวนการผลิตสินค้าเน้ือสัตว์ปีกให้มีมาตรฐาน แต่ใน
การผลิตสินค้าเน้ือสัตว์ปีกในโรงฆ่าสัตว์ปีก ยังสามารถพบปัญหาการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในเนื้อสัตว์
ปีกและผลิตภัณฑ์ได้ตลอดกระบวนการผลิต ต้ังแต่ไก่มีชีวิตจากฟาร์ม การปนเป้ือนข้ามระหว่างการผลิต 
รวมถึงสภาพสิ่งแวดล้อมในจุดผลิตต่างๆ ที่ไม่เหมาะสม ดังน้ัน ในการผลิตเน้ือไก่ให้มีความปลอดภัยต่อ
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ผู้บริโภค จําเป็นที่จะต้องควบคุมตัวปัจจัยในแต่ละขั้นตอนผลิตที่มีความเสี่ยงตามท่ีกล่าวมา เพ่ือช่วยลด
โอกาสการตรวจพบเช้ือแซลโมเนลลาในสินค้าตามมาตรฐานของประเทศคู่ค้า และยังเป็นการยกระดับ
คุณภาพสินค้าและความปลอดภัยแก่ผู้บริโภคท้ังในประเทศและต่างประเทศ ทั้งหมดน้ี จึงเป็นที่มาของ
การศึกษาครั้งน้ี 
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บทท่ี 2  เชื้อแบคทีเรียแซลโมเนลลา 
 
ลักษณะท่ัวไปของเช้ือแซลโมเนลลา 

เช้ือแซลโมเนลลาเป็นแบคทีเรียแกรมลบ ตระกูล Enterobacteriaceae มีรูปร่างเป็นแท่งสั้น 
(Rod shape) ขนาดประมาณ 0.7-1.5 ไมครอน x 2-5 ไมครอน เคลื่อนไหวด้วยหนวด (Flagella) ที่อยู่รอบเซลล์ 
ไม่สร้างสปอร์และแคปซูล เจริญเติบโตได้ในที่มีหรือไม่มีอากาศก็ได้ (Facultative anaerobe) สามารถหมัก
นํ้าตาลกลูโคสและแมนโนส แต่ไม่สามารถหมักนํ้าตาลแลกโตสและซูโครส สร้างไฮโดรเจนซัลไฟด์ อุณหภูมิ
ที่เหมาะสมในการเจริญเติบโตอยู่ในช่วงระหว่าง 8-45 องศาเซลเซียส ความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) 
ที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตอยู่ในช่วงระหว่าง 6.5-7.5 ปริมาณนํ้าที่ใช้ (Water activities) 0.93-0.99 
เช้ือแซลโมเนลลาสามารถถูกทําลายที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง หรือ 60 องศาเซลเซียส 
นาน 15-20 นาที หรือ 62 องศาเซลเซียส นาน 4 นาที ส่วนที่อุณหภูมิตํ่ากว่า 5 องศาเซลเซียส ไม่สามารถ
ทําลายเช้ือแซลโมเนลลาได้เพียงแต่ยับย้ังการเจริญเติบโตของเช้ือแซลโมเนลลาเท่าน้ัน (สุมณฑา วัฒนสินธ์ุ, 
2549; บัณฑูรย์, 2551; Guthrie, 1992)  

 
การจัดแบ่งเชือ้แบคทีเรียแซลโมเนลลา  

เ ช้ือแซลโมเนลลามีหลายชนิดจึงจําเป็นต้องมีระบบการจัดแบ่งเ ช้ือแซลโมเนลลา 
โดยนักวิทยาศาสตร์ส่วนใหญ่ให้การยอมรับและนิยมใช้วิธีการจัดแบ่งเช้ือแซลโมเนลลาตาม World Health 
Organization (WHO) Collaborating Center of Reference and Research on Salmonella 
(Institute Pasteur, Paris) โดยให้มีเช้ือแซลโมเนลลา 2 สปีช่ีส์ ได้แก่ สปีช่ี Salmonella enterica มี 6 
ซับสปีช่ีส์ ประกอบด้วย Group (I) S. enterica subsp.enterica จํานวน 1,454 ซีโรวาร์ Group (II) 
S. enterica subsp.salamae จํานวน 489 ซีโรวาร์ Group (III a) S. enterica subsp.arizonae, จํานวน 
94 ซีโรวาร์ Group (III b) S. enterica subsp.diarizonae จํานวน 324 ซีโรวาร์ Group (IV) S. enterica 
subsp.houtenae จํานวน 70 ซีโรวาร์ และ Group (VI) S. enterica subsp.indica จํานวน 12 ซีโรวาร์ 
และสปีช่ี Salmonella bongori (Group V) จํานวน 20 ซีโรวาร์ ปัจจุบันการจัดแบ่งเช้ือแซลโมเนลลา
มักจะระบุซีโรวาร์ที่เฉพาะเจาะจง โดยอาศัยหลักการตกตะกอน (agglutination) ของโปรตีนจากแอนติเจน 
(antigen) บนเซลล์ของเช้ือแซลโมเนลลา ด้วยแอนติบอดี (antibodies) ที่มีความสัมพันธ์กัน โดยแอนติเจน
บนเซลล์ของเช้ือแซลโมเนลลา จําแนกออกเป็น 3 ประเภท คือ  

1. แอนติเจนที่ผิวของเช้ือแซลโมเนลลา เรียกว่า Somatic antigen (O antigen) ซึ่งเป็น 
โปรตีนที่ทนความร้อน (Heat stable)  

2. แอนติเจนที่หนวดของเช้ือแซลโมเนลลา เรียกว่า Flagella antigen (H antigen) ซึ่งเป็น
โปรตีนที่ไม่ทนความร้อน (Heat labile)  
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3. แอนติเจนที่เปลือกหุ้มเซลหรือแคปซูล เรียกว่า Capsular antigen (Vi antigen) ซึ่งมีอยู่
ในเช้ือแซลโมเนลลาบางซีโรวาร์เท่าน้ัน ได้แก่ Salmonella Typhi, Salmonella Paratyphi และ 
Salmonella Dublin ซึ่งทําให้เช้ือแซลโมเนลลาเหล่าน้ีก่อโรคที่รุนแรง 

การจัดแบ่งเช้ือแซลโมเนลลาตามหลักระบาดวิทยา (Epidemiology) จําแนกออกเป็น 3 กลุ่ม คือ  
1. กลุ่มเช้ือแซลโมเนลลาที่ก่อให้เกิดโรค Enteric fever อาศัยคนเป็นโฮสต์ (host) เพียงอย่างเดียว 

จึงก่อโรคเฉพาะในคนเท่าน้ัน ประกอบด้วย Salmonella Thyphi ทําให้เกิดโรคไทฟอยด์ (Typhoid 
fever) Salmonella Paratyphi ทําให้เกิดโรคไข้รากสาดน้อย (Paratyphoid fever) 

2. กลุ่มเช้ือแซลโมเนลลาที่ปรับตัวเข้ากับชนิดของโฮสต์ (Host-adapted serovars) พบ
จําเพาะในสัตว์ เช่น Salmonella Pullorum และ Salmonella Gallinarum พบในไก่ Salmonella 
Choleraesuis พบในสุกร Salmonella Dublin พบในวัว Salmonella Abortus-equi พบในม้า และ 
Salmonella Abortus-ovis พบในแกะ 

3. กลุ่มเช้ือแซลโมเนลลาที่มิได้จํากัดต่อชนิดของโฮสต์ (Unadapted serovars) ก่อให้เกิดโรค 
Intestinal salmonellosis หรือ Gastroenteritis causing Salmonella spp. ได้แก่ เช้ือแซลโมเนลลาที่
อยู่นอกเหนือจาก 2 กลุ่มที่กล่าวมาข้างต้น เช่น Salmonella Typhimurium และ Salmonella 
Enteritidis 

ทั้งน้ี โรคที่เกิดจากเช้ือแซลโมเนลลาซีโรวาร์ต่างๆ แสดงดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 โรคที่เกิดจากเช้ือ Salmonella serovars ต่างๆ (Quinn et al., 2002) 

Salmonella serovars Host อาการทางคลินิก 

S. Typhimurium  มนุษย์และสัตว์ ลําไส้อักเสบ และการติดเช้ือในกระแสเลือด 
S. Dublin  โค กระบือ ลําไส้อักเสบ และการติดเช้ือในกระแสเลือด 
S. Choleraesuis  สุกร ลําไส้อักเสบ และการติดเช้ือในกระแสเลือด 
S. Pullorum  ไก่ โรคข้ีขาว ทําให้เกิดอาการท้องเสีย 
S. Gallinarum  นก โรค Fowl typhoid ทําให้เกิดอาการท้องเสีย 
S. Enteritidis  สัตว์ปีก 

สัตว์ชนิดอ่ืนๆ 
มนุษย์ 

สัตว์ปีกมักไม่แสดงอาการ 
ทําให้เกิดอาการท้องเสีย  
อาหารเป็นพิษ 

S. Brandenburg  แกะ  แท้ง (abortion) 
 
การเรียกชื่อเชื้อแซลโมเนลลา 

ปัจจุบันนิยมใช้ระบบการเรียกช่ือที่กําหนดให้ใช้สปีช่ีเดิมต่อท้ายซีโรวาร์ ดังน้ัน การเรียกช่ือ
ตามการจัดแบ่งเช้ือแซลโมเนลลาของ WHO เช้ือแซลโมเนลลาก็จะมีช่ือยาว เช่น Salmonella typhimurium 
จะมีช่ือเรียกใหม่ว่า Salmonella enterica subspecies (or subsp.) enteritica serovar (or ser.) typhimurium 
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จึงได้มีการต้ังระบบการเรียกช่ือย่อขึ้น คือ ช่ือ genus จะเป็นตัวเอน (italic) และช่ือ serovars จะไม่เอน
และตัวอักษรแรกเป็นตัวพิมพ์ใหญ่ เช่น Salmonella Typhimurium หรืฮ Salmonella Enteritidis เป็นต้น 

 
แหล่งที่พบ  

เช้ือแซลโมเนลลามีหลากหลายซีโรไทป์และพบได้เกือบทุกแห่งทั่วโลก แหล่งที่อยู่อาศัยลาํดับแรก
ของเช้ือแซลโมเนลลา คือ ลําไส้ของมนุษย์และสัตว์ต่างๆ ได้แก่ สัตว์ปีก สุกร โค สัตว์เลื้อยคลาน (เช่น เต่า 
หอยทาก) สัตว์เลี้ยง (เช่น สุนัข แมว) รวมท้ังแมลงต่างๆ (เช่น แมลงสาบ) นอกจากน้ียังพบเช้ือแซลโมเนลลา 
อยู่ตามร่างกายของมนุษย์และสัตว์ด้วย เช้ือแซลโมเนลลาสามารถอยู่ในสภาพแวดล้อมที่มีสารอินทรีย์ที่
เหมาะสมได้นานเป็นสัปดาห์หรือปี (Schwartz, 1999) และสามารถปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมที่ไม่
เหมาะสมได้ดี เช่น สภาพแวดล้อมที่เย็นและแห้ง Salmonella Choleraesuis สามารถมีชีวิตอยู่ในมูลสุกร
ได้อย่างน้อย 13 เดือน จึงจําเป็นอย่างย่ิงที่จะต้องทําความสะอาดให้มูลสุกรหมดไปจากคอก หรือโรงเรือนที่
ใช้เลี้ยงสุกร (Gray and Fedorka-Cray, 1995) 

 
การติดต่อ 

การติดต่อเริ่มจากเช้ือแซลโมเนลลาในลําไส้ของมนุษย์และสัตว์ที่ป่วยหรือเป็นพาหะถูกขับ
ออกมากับอุจจาระหรือมูลสัตว์ จากน้ันมนุษย์และสัตว์ที่ปกติจะติดเช้ือด้วยการสัมผัสหรือกินอุจจาระ/มูลสัตว์
ที่มีเช้ือแซลโมเนลลาปนเปื้อนอยู่ หรือสัมผัสกับอุปกรณ์เลี้ยงสัตว์ที่ปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลา จากน้ันเช้ือจะ
แพร่กระจายสู่วงจรห่วงโซ่อาหารแล้วกลับเข้าสู่ลําไส้ของมนุษย์และสัตว์อีกวนเวียนเป็นวัฏจักร นอกจากน้ี
เช้ือแซลโมเนลลายังสามารถติดต่อด้วยการสัมผัสโดยตรงระหว่างสัตว์และติดต่อทางอากาศได้อีกด้วย 
(Clemmer et al., 1960; Darlow et al., 1961) ซึ่งการติดเช้ือแซลโมเนลลาทางอากาศจะเริ่มต้นที่
ทางเดินหายใจส่วนบน จากน้ันปอดกับต่อมทอนซิลจะเป็นแหล่งแพร่กระจายเช้ือไปยังลําไส้ และต่อมนํ้าเหลือง
บริเวณลําไส้ ภายใน 2-4 ช่ัวโมงหลังจากการได้รับเช้ือ (Gray and Fedorka-Cray, 1995) 
 
การเกิดโรคแซลโมเนลโลซิสในสัตว์ปีก (นิวัตร, 2550) 

โรคแซลโมเนลโลซิส (Salmonellosis) เป็นโรคที่มีความสําคัญในอุตสาหกรรมการเลี้ยงและ
การผลิตสัตว์ปีก ทั้งไก่เน้ือและไก่ไข่ โดยสามารถแบ่งโรคแซลโมเนลโลซิสในสัตว์ปีกออกเป็น 3 โรค ดังนี้ 

1. โรคขี้ขาว (Pullorum disease หรือ Bacillary White Diarrhea) มีสาเหตุจากเช้ือแซลโมเนลลา 
Salmonella Pullorum โดยในไก่ที่ติดเช้ือจะแสดงอาการท้องเสีย ขับถ่ายเป็นสีขาว มีอัตราการตายสูงใน
ลูกไก่ ในไก่ระยะโตเต็มวัยจะไม่แสดงอาการป่วยแต่สามารถเป็นพาหะของโรค โรคน้ีสามารถแพร่กระจาย
โดยการติดเช้ือผ่านไข่ไก่่ได้ 

2. โรคไทฟอยด์ (Typhoid infection) มีสาเหตุจากเช้ือ Salmonella Gallinarum ไก่ที่ติด
เช้ือจะแสดงอาการคล้ายโรคข้ีขาว 
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3. โรคพาราไทฟอยด์ (Paratyphoid infection) มีสาเหตุจากเช้ือแซลโมเนลลาที่นอกเหนือ 
จาก Salmonella Pullorum และ Salmonella Gallinarum โดยเช้ือแซลโมเนลลาที่พบได้บ่อยในการก่อโรค 
พาราไทฟอยด์และมีความสําคัญในด้านการค้าระหว่างประเทศ ได้แก่ Salmonella Enteritidis และ 
Salmonella Typhimurium 

 
การก่อโรคและอาการในมนุษย์  

โดยทั่วไปอาการของอาการอาหารเป็นพิษที่เกิดจากเช้ือแซลโมเนลลาจะเกิดขึ้นภายหลังจาก
บริโภคอาหารหรือนํ้าที่มีการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาเข้าไปประมาณ 12-24 ช่ัวโมง เช้ือแซลโมเนลลาที่
เข้าสู่ร่างกายจะจับเกาะเซลล์เย่ือบุผนังลําไส้และรุกเข้าเซลล์เพ่ือเริ่มต้นการเจริญเติบโตและเพ่ิมจํานวนอยู่
ภายในกระเปาะที่เซลล์ผนังลําไส้ ซึ่งกระบวนการน้ีจะช่วยให้เช้ือแซลโมเนลลารอดจากการ Phagocytosis 
ผู้ป่วยจะมีอาการคลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้องและถ่ายเหลว หลังจากที่หายป่วยแล้วประมาณร้อยละ 5 ของ 
ผู้ที่หายป่วยจะยังคงมีเช้ือแซลโมเนลลาอยู่ในร่างกายและเป็นพาหะต่อไป ความรุนแรงของอาการป่วย
แตกต่างไปตามชนิดและปริมาณเช้ือแซลโมเนลลาที่บริโภค และความต้านทานของผู้บริโภค สําหรับผู้ป่วย
ในกลุ่มที่เรียกว่า YOPI ได้แก่ ผู้ป่วยที่เป็นเด็กเล็ก (Young) ผู้ป่วยที่สูงอายุ (Old) ผู้ป่วยที่ต้ังครรภ์ 
(Pregnant) และผู้ป่วยที่มีความบกพร่องทางภูมิคุ้มกัน (Immune deficient) จะมีอาการป่วยรุนแรงจน
อาจเสียชีวิตได้ (ศุภชัย, 2549) 

 
ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตและการอยู่รอด 

1. อุณหภูมิ (Temperature) เช้ือแซลโมเนลลาเป็นกลุ่มแบคทีเรีย mesophiles ซึ่ง
เจริญเติบโตได้ดีที่อุณหภูมิร่างกายมนุษย์หรือสัตว์ โดยอุณหภูมิที่เหมาะสมกับการเจริญเติบโตอยู่ที่ 37 
องศาเซลเซียส แต่เช้ือสามารถเจริญเติบโตได้ในช่วงอุณหภูมิระหว่าง 5-45 องศาเซลเซียส และเช้ือจะหยุด
การเจริญเติบโตในช่วงอุณหภูมิระหว่าง -2 ถึง -5 องศาเซลเซียส เช้ือจะเริ่มตายเมื่ออุณหภูมิเพ่ิมสูงขึ้น 
เพราะเซลล์ไม่สามารถรักษาสภาวะสมดุลที่เป็นสภาวะปกติไว้ได้ เน่ืองจากเกิดความเสียหายของไขมันของ
เย่ือหุ้มเซลและโปรตีน โดยเฉพาะเอนไซม์ของเซลล์ ทําให้เย่ือหุ้มเซลล์รั่วและการสังเคราะห์โปรตีนต้อง
หยุดชะงัก 

2. ความเป็นกรดด่าง (pH) เช้ือแซลโมเนลลาเจริญเติบโตได้ในช่วง pH เป็นกลาง คือ ระหว่าง 
6.6-8.2 แต่ pH ที่เช้ือแซลโมเนลลาเจริญเติบโตได้ดี คือ pH 6.5-7.5 เช้ือไม่สามารถเจริญเติบโตได้ที่ pH 
มากกว่า 9 ส่วน pH ตํ่าสุดที่เช้ือแซลโมเนลลาจะเจริญเติบโตได้ ขึ้นอยู่กับชนิดของกรดที่ใช้ปรับความเป็นกรดด่าง 
เช่น ถ้าใช้กรดเกลือและกรดซิตริกเป็นตัวปรับความเป็นกรดด่าง ค่า pH ตํ่าสุดที่เช้ือแซลโมเนลลาจะเจริญเติบโต
ได้อยู่ที่ 4.05 แต่ถ้าใช้กรดน้ําส้มและกรดแลกติกเป็นตัวปรับความเป็นกรดด่าง ค่า pH ตํ่าสุดที่เช้ือแซลโมเนลลา
จะเจริญเติบโตได้อยู่ที่ 5.5 ถ้าสภาวะ pH ไม่เหมาะสม เช่น pH ภายนอกเซลล์ตํ่ากว่าช่วง pH ที่เช้ือจะ
เจริญเติบโตได้ ก็จะเกิดการเหน่ียวนําให้เช้ือปรับตัวให้ทนต่อความเป็นกรดในสิ่งแวดล้อม จึงเกิดปัญหา 
โรคอาหารเป็นพิษจากเช้ือแซลโมเนลลาในอาหารที่เป็นกรดขึ้นได้ 
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3. นํ้าใช้ได้ (Water activity; a
w
) ปริมาณนํ้าในอาหารที่เช้ือแซลโมเนลลานําไปใช้ในการเจริญ 

เติบโตอยู่ที่ประมาณ 0.93-0.99 เช้ือจะไม่เจริญเติบโตในอาหารที่มีเกลือแกงเข้มข้นร้อยละ 9 และในสภาวะ
ที่ pH ลดลง จะทําให้เกลือไนไตรท์มีประสิทธิภาพในการยับย้ังเช้ือได้มากขึ้น 

4. อากาศหรือออกซิเจน (Oxygen) เช้ือแซลโมเนลลาสามารถเจริญเติบโตได้ในที่มีหรือไม่มี
ออกซิเจนก็ได้ ในสภาวะที่มีออกซิเจนเช้ือจะใช้เอนไซม์ Superoxide dismutase และ Catalase เปลี่ยนออกซิเจน

ที่เป็นพิษ คือ Superoxide radical (O
2

-
) เป็น Hydrogen peroxide (H

2
O

2
) เป็นออกซิเจน (O2) และเป็นนํ้า (H2O) 

ตามลําดับ นอกจากน้ี เช้ือยังอาศัยออกซิเจนเป็นตัวรับอิเล็กตรอนตัวสุดท้าย (Final electron acceptor) ใน
กระบวนการถ่ายอิเล็กตรอนเพ่ือสร้างพลังงาน (ATP) แต่ในสภาวะที่ไม่มีออกซิเจน เช้ือก็สามารถสร้าง
พลังงานโดยอาศัยการหมักทําให้เช้ือแซลโมเนลลาในเน้ือสัตว์ยังสามารถเจริญเติบโตและเพ่ิมจํานวนอย่างมาก 
แม้ว่าจะอยู่ในสภาวะสุญญากาศ (Vacuum packing) หรือในภาวะปรับบรรยากาศ (Modified atmosphere) 
ที่มีคาร์บอนไดออกไซด์ หรือ ไนโตรเจน ในสัดส่วนเท่าใดก็ตาม หากนําไปเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิที่เหมาะสม
ให้เช้ือเจริญได้ดี เช่น การเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  

 
แนวทางการควบคุมและป้องกันโรค  

ควรเน้นการปรุงอาหารให้สุกอย่างทั่วถึงและเพียงพอ ระวังการปนเปื้อนข้ามจากอาหารดิบสู่
อาหารสุก มีการจัดการสุขาภิบาลและการปฏิบัติที่ถูกสุขลักษณะร่วมกับการใช้ระบบ HACCP ควบคุมการปนเป้ือน
เช้ือแซลโมเนลลาในเนื้อสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์ 

 
อาการอาหารเป็นพิษจากเช้ือแซลโมเนลลา  

อาหารที่ปลอดภัยต่อการบริโภคจะต้องสะอาดและปราศจากสิ่งปนเป้ือนที่เป็นอันตรายต่อ
มนุษย์ หน่ึงในมาตรฐานความปลอดภัยอาหารที่สําคัญจึงประกอบด้วยการปลอดจากเชื้อแบคทีเรียที่
ก่อให้เกิดอาการอาหารเป็นพิษ เช้ือแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดอาการอาหารเป็นพิษมีอยู่ด้วยกันหลายชนิด เช่น 
Staphylococcus aureus, Escherichia coli แต่เช้ือแบคทีเรียที่มีความสําคัญมากชนิดหน่ึง คือ 
Salmonella spp. อาการอาหารเป็นพิษที่เกิดจากเช้ือแซลโมเนลลาเป็นปัญหาสําคัญทางด้านสาธารณสุข
ในมนุษย์ที่พบได้เกือบทุกแห่งทั่วโลก และมีแนวโน้มที่จะเกิดอุบัติการณ์เพ่ิมมากขึ้น จากการศึกษาทาง
ระบาดวิทยาในประเทศเนเธอร์แลนด์ พบว่า มีอุบัติการณ์เฉลี่ยของอาการอาหารเป็นพิษที่เกิดจากเช้ือแซล
โมเนลลา 450 รายต่อประชากรหน่ึงแสนคน และเสียชีวิต 0.4 รายต่อประชากรหน่ึงแสนคน โดยร้อยละ 15 
ของอัตราอุบัติการณ์มีสาเหตุจากการบริโภคผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ (Berends et al., 1998) ในประเทศ
สหรัฐอเมริกาสาเหตุของอาการอาหารเป็นพิษมาจากเช้ือแซลโมเนลลา ร้อยละ 6-9 ซึ่งสัมพันธ์กับการบริโภค
เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ (Frenzen et al., 1999) ในช่วงระหว่าง พ.ศ. 2506 ถึง พ.ศ. 2508 
ประเทศสหรัฐอเมริกามีการระบาดของอาการอาหารเป็นพิษที่เกิดจากเช้ือแซลโมเนลลา จํานวน 61 ครั้ง โดย
พบว่า ร้อยละ 8 มีสาเหตุจากการบริโภคเน้ือโคและเนื้อสุกร (Steele and Galton, 1967) สําหรับประเทศไทย
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จากสรุปรายงานการเฝ้าระวังโรค 2549 พบว่า มีผู้ป่วยด้วยอาการอาหารเป็นพิษที่เกิดจากเช้ือแซลโมเนลลา
ในระหว่าง พ.ศ. 2539 ถึง พ.ศ. 2548 จํานวน 1,311 ราย 1,532 ราย 1,736 ราย 48 ราย 125 ราย 323 
ราย 13 ราย 350 ราย 321 ราย และ 219 ราย ตามลําดับ อาการอาหารเป็นพิษที่เกิดขึ้นในแต่ละปีจะมีเช้ือ
แซลโมเนลลาเป็นสาเหตุที่ทําให้ผู้บริโภคเกิดการเจ็บป่วย และ/หรือเสียชีวิตร่วมอยู่ด้วยเสมอ (สํานักระบาด
วิทยา กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2549)  

โดยเช้ือแซลโมเนลลาสามารถถ่ายทอดเข้าสู่ร่างกายได้โดยการรับประทานอาหารที่มีเช้ือ 
แซลโมเนลลาปนเป้ือน ได้แก่ อาหารประเภทเน้ือ ไส้กรอก แฮม เบคอน แซนวิช และมักเป็นอาหารที่เก็บไว้
ที่อุณหภูมิห้อง นอกจากน้ียังพบในเน้ือไก่ ไข่ นมและผลิตภัณฑ์ ที่ไม่ได้ผ่านความร้อนอย่างเพียงพอ อาหารสุก  ๆดิบ  ๆ
ทั้งน้ี สามารถแบ่งอาการจากอาหารเป็นพิษจากเช้ือแซลโมเนลลาแบ่งออกได้เป็น 4 กลุ่ม (Cimolai et al., 2001) 
ดังน้ี 

1. อาการ gastroenteritis มักเกิดจากการกินอาหารที่มีการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลา 
พบอัตราการป่วยมากที่สุด มีสาเหตุจากเช้ือแซลโมเนลลาทุกซีโรวาร์ โดยเฉพาะ S. Typhimurium และ  
S. Enteritidis มีระยะฟักตัวประมาณ 6 – 48 ช่ัวโมง หลังจากเช้ือเข้าสู่ร่างกายแล้ว จะแสดงอาการมีไข้ตํ่า 
หนาวสั่น ปวดศีรษะ คลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้องเกร็ง และถ่ายเหลวเป็นนํ้า มักไม่มีการลุกลามเข้าสู่กระแสเลือด 
ผู้ป่วยสามารถหายได้เองภายใน 2 - 7 วัน แต่จะยังคงเป็นพาหะของโรค เน่ืองจากสามารถตรวจพบเช้ือใน
อุจจาระได้นานหลายสัปดาห์ อย่างไรก็ดี ในผู้ป่วยที่มีภาวะภูมิคุ้มกันบกพร่อง เด็กทารก หรือผู้สูงอายุ 
อาการจะรุนแรงมากขึ้น อาจพบการติดเช้ือในกระแสโลหิตและเสียชีวิตได้ 

2. อาการ enteric fever เป็นอาการที่พบเฉพาะในคนเท่าน้ัน มีสาเหตุจาก Salmonella 
Typhi ทําให้เกิดโรคไทฟอยด์ (Typhoid fever) ส่วน Salmonella Paratyphi A, B และ C ทําให้เกิดโรค
ไข้รากสาดน้อย (Paratyphoid fever) อาการของโรคไทฟอยด์จะรุนแรงและยาวนานกว่าอาการของโรค 
ไข้รากสาดน้อย มีระยะฟักตัวประมาณ 1 - 3 สัปดาห์ เมื่อเช้ือเข้าสู่ร่างกายจะบุกรุกช้ันผนังลําไส้และถูกจับกิน
โดยเซลล์ macrophage ซึ่งจะนําเช้ือผ่านระบบทางเดินนํ้าเหลืองเข้าสู่กระแสเลือดไปยังตับ ม้าม และ 
ไขกระดูก เช้ือจะเจริญเติบโตเพ่ิมจํานวนในอวัยวะดังกล่าว ทําให้ผู้ป่วยแสดงอาการมีไข้ อ่อนเพลีย เบ่ืออาหาร 
ปวดศีรษะ ปวดเมื่อยกล้ามเน้ือ เมื่อเช้ือเพ่ิมจํานวนมากข้ึนที่อวัยวะภายในและในกระแสเลือด จะทําให้ตับและ
ม้ามโต จากน้ัน เช้ือจะกลับเข้าสู่ระบบทางเดินอาหารอีกคร้ัง สามารถพบเช้ือได้ที่ถุงนํ้าดีและเน้ือเย่ือ
นํ้าเหลืองในผนังลําไส้ รวมถึง Payer’s patch ทําให้เกิดการอักเสบของเน้ือเย่ือและเป็นแผล รวมถึงแสดง
อาการปวดท้องและถ่ายเหลว บางรายที่รุนแรงอาจทําให้มีเลือดออกในลําไส้และผนังลําไส้ทะลุ จนกระทั่ง
เสียชีวิตได้ เช้ือจะแพร่กระจายไปยังอวัยวะต่างๆ เช่น ตับ และปอด ทําให้เกิดการอักเสบ เน้ือเย่ือเน่าตาย
ได้ เช้ือที่อยู่ในถุงนํ้าดีสามารถเข้าสู่ลําไส้ และปะปนออกมากับอุจจาระ รวมถึงแพร่กระจายไปสู่ผู้อ่ืนได้ 

3. อาการติดเช้ือในกระแสเลือด (septicemia) เป็นการติดเช้ือแซลโมเนลลาในกระแสเลือด 
โดยผู้ป่วยจะไม่แสดงอาการของระบบทางเดินอาหาร มักพบในเด็กเล็ก ผู้สูงอายุ และผู้ที่มีภาวะภูมิคุ้มกัน
บกพร่อง ทําให้มีไข้สูงเฉียบพลัน หนาวสั่น อ่อนเพลีย และมีอาการของการติดเช้ือตามระบบที่มีการอักเสบ
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ของเน้ือเย่ือ เช่น ตับ ม้าม ปอด กระดูก และเย่ือหุ้มสมอง ซึ่งอาจทําให้เสียชีวิตได้ ซีโรวาร์ที่พบว่าเป็น
สาเหตุได้แก่ Salmonella Choleraesuis และ Salmonella Dublin  

4. อาการอ่ืนๆ ที่เกิดจากกลุ่มเช้ือที่ไม่ได้จําเพาะต่อชนิดของโฮสต์ หรือ Unadapted serovars 
เป็นกลุ่มของ Salmonella spp. ที่ก่อให้เกิดโรคทางเดินอาหารอักเสบ หรือ intestinal salmonellosis 
หรือ gastroenteritis causing Salmonella spp. ซึ่งเป็น Salmonella spp. ที่อยู่นอกเหนือจากกลุ่มที่
กล่าวมาข้างต้น เน่ืองจากความสามารถในการมีชีวิตอยู่ในสภาวะที่ไม่เหมาะสมได้ เป็นผลให้ Salmonella 
spp. กลุ่มน้ีสามารถแพร่กระจายไปในสิ่งแวดล้อม ดิน นํ้า อุปกรณ์ เครื่องมือ หรือแม้กระทั่งคนหรือตัวสัตว์ได้ 
จึงพบว่า Salmonella spp. สามารถแพร่กระจายในห่วงโซ่อาหารได้อย่างกว้างขวาง ก่อให้เกิดปัญหาใหญ่
ในการควบคุมอุบัติการณ์ของโรคที่เกิดจาก Salmonella spp. ในอาหาร  
 
การวินิจฉัยโรคแซลโมเนลโลซิส (Salmonellosis) 

การตรวจวินิจฉัยทางห้องปฏิบัติการสามารถช่วยยืนยันโรคแซลโมเนลโลซิส (Salmonellosis) ได้ 
โดยอาศัยลักษณะอาการทางคลินิกของระบบทางเดินอาหาร ได้แก่ คลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง ท้องร่วง และ
ถ่ายเหลวเป็นนํ้า ซึ่งวิธีการตรวจวินิจฉัยหาเช้ือแซลโมเนลลา (Cimolai et al., 2001) ได้แก่ 

1. การเพาะเช้ือจุลินทรีย์ (bacteria isolation) การเพาะเช้ือจากตัวอย่างสามารถใช้อาหาร
เลี้ยงเช้ือทั่วไปสําหรับการเพาะเช้ือจุลินทรีย์ แต่ถ้าทําการเพาะเช้ือจากอุจจาระ ควรเลือกใช้อาหารเลี้ยงเช้ือ
ที่มีความจําเพาะต่อเช้ือ (selective medium) มากขึ้น ซึ่งมีส่วนผสมของยาต้านจุลินทรีย์เพ่ือยับย้ังการเจริญเติบโต
ของเช้ือประจําถิ่น (normal flora) ที่มีอยู่เป็นจํานวนมากในอุจจาระ เช่น SS agar หรือ HE agar และ
อาศัยคุณสมบัติในการสร้างไฮโดรเจนซัลไฟด์ เมื่อทําการเพาะเช้ือบน XLD agar จะพบจุดสีดําบนโคโลนี ซึ่ง
สามารถแยกออกจากเช้ือ Shigella ที่ไม่มีคุณสมบัติในการสร้างไฮโดรเจนซัลไฟด์ ซึ่งแสดงตามตารางที่ 2  
 
ตารางที่ 2 ชนิดของอาหารเลี้ยงเช้ือและลักษณะของโคโลนี (วัชรินทร์และคณะ, 2553) 

อาหารเลี้ยงเชือ้ ลักษณะโคโลน ี
MacConkey agar ขนาด 2-3 มิลลิเมตร ใส ไม่มสีี ขอบเรียบ 
SS agar ใส ไม่มีส ีส่วนใหญ่ตรงกลางโคโลนีมีสีดํา 
HE agar สีเขียวหรือนํ้าเงินแกมเขียว ส่วนใหญ่ตรงกลางโคโลนีมีสีดํา 
XLD สีแดง ส่วนใหญ่ตรงกลางโคโลนีมีสีดํา 
MSRV สีขาวขุ่น และแผ่ออกเป็นวง 
 

2. การทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมี (biochemistry) เป็นการแยกเช้ือแซลโมเนลลาออกจาก
เช้ือแบคทีเรียอ่ืนๆ ที่อยู่ในตระกูล Enterobacteriaceae นอกจากคุณสมบัติในการสร้างไฮโดรเจนซัลไฟด์แล้ว 
ยังมีการให้ผลลบในการทดสอบ indole และปฏิกิริยา Voges-Proskauer และให้ผลบวกในการทดสอบ
ปฏิกิริยา methyl red และ citrate utilization รวมถึง สามารถสร้างกรดจากการสลายนํ้าตาลหลายชนิด 
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เช่น glucose, manitol, sorbitol, arabinose และ rhamnose แต่ไม่สามารถสลายน้ําตาล lactose และ 
sucrose ได้ การทดสอบการสร้างสารไฮโดรเจนซัลไฟล์ (H2S) ทําได้โดยการเพาะเช้ือใน TSI agar ซึ่งแสดง
ลักษณะทางชีวเคมีตามตารางที่ 3  

 
ตารางที่ 3 ลักษณะทางชีวเคมีที่เป็นแบบฉบับของเช้ือแซลโมเนลลา (Ricke et al., 1998)  

การทดสอบทางชีวเคม ี ผลการทดสอบ 
Lactose and Sucrose  Negative 
Oxidase Negative 
Catalase Negative 
Citrate as sole carbon source  Growth 
Hydrogen sulfide generation Positive 
Decarboxylate lysine and ornithine Positive 

 
3. การทดสอบทางซีรั่มวิทยา (serology) เพ่ือจําแนกเช้ือแซลโมเนลลาออกเป็นซีโรวาร์หรือซีโรไทป์ 

ซึ่งเช้ือที่แยกได้จะต้องทําการตรวจซีโรกรุ๊ป (Serogroup) ก่อน โดยทําการปฏิกิริยาการตกตะกอนกับแอนตีบอดี
ที่จําเพาะต่อ O antigen เรียกว่า agglutination test ซึ่งส่วนมากพบต้ังแต่ A - I อย่างไรก็ดี การตรวจ
จําแนกซีโรวาร์ มักทําเฉพาะในห้องปฏิบัติการอ้างอิง (reference laboratory) เท่าน้ัน โดยประเทศไทย
สามารถส่งตรวจได้ที่กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 

4. การทดสอบระดับโมเลกุล ปัจจุบันได้มีการพัฒนาเทคนิคระดับโมเลกุล เพ่ือใช้ใน 
การวินิจฉัยแยกเช้ือ ซึ่งมีความไวและความจําเพาะสูง ได้แก่ PCR และ DNA probe อย่างไรก็ดี การตรวจ
วินิจฉัยด้วยวิธีน้ีราคาค่อนข้างสูง  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



13 
 

บทท่ี 3  ขั้นตอนการผลติเนื้อสัตวป์กีในโรงฆ่าสตัว์ปีกเพื่อการส่งออก 
 
กระบวนการผลิตในโรงฆ่าสัตว์ปีก 

โรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกจะรับสัตว์ปีกที่เติบโตได้อายุและน้ําหนักที่เหมาะสมจากฟาร์สัตว์ปีก
ที่ได้รับรองมาตรฐานจากกรมปศุสัตว์ เมื่อสัตว์ปีกถูกส่งมาถึงโรงฆ่าสัตว์ปีกก็จะเข้าสู่กระบวนการผลิต
เน้ือสัตว์ปีก คือ การรับสัตว์ปีก การแขวน การทําสลบ การเชือดและเอาเลือดออก การลวกถอนขน การล้วง
เครื่องใน การล้างซากภายในและภายนอก การลดอุณหภูมิซาก การตัดแต่ง การบรรจุถุง การแช่เย็น/แช่แข็ง 
การบรรจุกล่อง และการเก็บรักษา ตามรูปภาพที่ 1 ซึ่งแต่ละขั้นตอนมีโอกาสท่ีจะเพ่ิมการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลา
เข้าสู่ผลิตภัณฑ์ได้จากการปนเป้ือนข้ามระหว่างกระบวนการผลิต ดังน้ัน ในกระบวนการผลิตสิ่งที่สําคัญ คือ 
การลดปริมาณเช้ือแซลโมเนลลาในสัตว์ปีกมีชีวิตจากฟาร์ม และการป้องกันการปนเป้ือนข้ามทั้งจากตัวไก่ 
จากปัจจัยอ่ืนๆ ที่สัมผัสตัวไก่หรือซากไก่ เช่น พนักงานในส่วนกระบวนการผลิต นํ้าหรือน้ําแข็งที่ใช้ใน
กระบวนการผลิต และอุปกรณ์ต่างๆ เป็นต้น 
 
การลดโอกาสปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ปีก     
1. ก่อนการจับไก่เข้าโรงฆ่า 

ขั้นตอนน้ีมีความสําคัญในการควบคุมหรือลดปัญหาการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในโรงฆ่าได้ 
ซึ่งมีรายงานว่าการจะควบคุมเช้ือแซลโมเนลลาในเน้ือไก่ให้ได้ประสิทธิภาพสูงสุด ควรให้ความสําคัญกับ 
การจัดการเช้ือแซลโมเนลลาที่ฟาร์มไก่ต้ังต้นมากกว่ามาจัดการที่โรงฆ่าไก่ (ศุภชัย, 2548; Campbell et al., 
1982) ปัจจุบันการส่งไก่เน้ือเข้าเชือดในโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก ไก่ต้องมาจากฟาร์มที่ได้รับรอง
มาตรฐานจากกรมปศุสัตว์ โดยมีระยะหยุดให้อาหารก่อนการจับไก่ ตามข้อแนะนําเพ่ือลดการปนเปื้อนของ
เศษอาหารและอุจจาระบนซากไก่ (National Chicken Council; NCC, 1992) ซึ่งมีรายงานว่าพบการปนเป้ือน
บนซากไก่ตํ่าสุด (0.56-0.68%) สําหรับไก่ที่มีระยะเวลาอดอาหารก่อนจับเข้าโรงฆ่า 8-12 ช่ัวโมง และพบ
การปนเป้ือนบนซากไก่สูงสุด (2-6%) สําหรับไก่ที่มีระยะเวลาอดอาหารก่อนจับเข้าโรงฆ่ามากกว่า 16 
ช่ัวโมง เน่ืองจากการอดอาหารที่นานเกินไป (มากกว่า 14 ช่ัวโมง) จะทําให้ผนังลําไส้บางเกิดการแตกง่ายใน
ขั้นตอนการล้วงเครื่องใน แต่หากระยะเวลาการอดอาหารส้ันเกินไป (น้อยกว่า 6 ช่ัวโมง) จะทําให้สามารถ
พบเศษอาหารค้างอยู่ในลําไส้ และเกิดปัญหาลําไส้แตกในขั้นตอนเปิดผ่าช่องก้น (Bilgili and Hess, 1997; 
Northcutt, 2000)  

การควบคุมเช้ือแซลโมเนลลาที่ฟาร์มเป็นสิ่งสําคัญเพ่ือให้มั่นใจว่าไก่ที่จะส่งเข้าโรงฆ่าสัตว์ปีก
ควรปลอดจากเช้ือแซลโมเนลลาหรือมีเช้ือแซลโมเนลลาปนเป้ือนน้อยที่สุด ดังน้ันลูกไก่ที่นํามาเลี้ยงต้องมา
จากโรงฟักไข่และฟาร์มพ่อ-แม่พันธ์ุที่ได้รับรองมาตรฐานจากกรมปศุสัตว์ มีการสุ่มเก็บตัวอย่างเพ่ือตรวจหา
เช้ือแซลโมเนลลาตามข้อกําหนดของกรมปศุสัตว์ (กรมปศุสัตว์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2553) และ
ฟาร์มไก่เน้ือต้องมีการสุ่มตัวอย่างอุจจาระในรุ่นการเลี้ยงอย่างสมํ่าเสมอ เพ่ือให้สอดคล้องกับข้อกําหนดของ
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สหภาพยุโรปที่กําหนดให้ดําเนินการเก็บตัวอย่างอุจจาระของไก่เน้ือที่อายุไม่เกิน 3 สัปดาห์ ก่อนส่งเข้าโรงฆ่า
สัตว์ปีก และต้องสุ่มเก็บตัวอย่างในรุ่นการเลี้ยงของไก่ที่มีจํานวนไม่น้อยกว่า 5,000 ตัว อย่างน้อยปีละคร้ัง 
ต่อรุ่นการเลี้ยง โดยทําการเก็บตัวอย่าง 10% ของจํานวนไก่ทั้งหมด (European Union, 2012) 
 
รูปภาพท่ี 1 แผนผังขั้นตอนการปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆ่าสัตว์ปีก (สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและ

อาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2549) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 

2 

3 
*

* จุดที่ทําการคัดออก (Partial condemnation) และ คัดทิ้ง (Total Condemnation) 
ซากสัตว์ปีกก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิต 

4 

5 
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2. การรับไก่มีชีวิตและแขวนไก่  
การขนส่งไก่จากฟาร์มไปยังโรงฆ่า ตัวไก่จะถูกบรรจุในกล่องไก่ที่วางซ้อนทับกัน ทําให้อุจจาระ

ไก่จากกล่องด้านบนตกลงสู่ด้านล่างและพื้นรถ ซึ่งเป็นสาเหตุให้ปนเป้ือนได้ รวมถึง ปัจจัยต่างๆระหว่างการขนส่ง 
ความเครียด ระยะทางการขนส่ง อุณหภูมิ ล้วนแต่เป็นปัจจัยที่ทําให้ไก่ถ่ายอุจจาระมากขึ้น และเกิด 
การแพร่กระจายเชื้อโรคไปยังไก่ตัวอ่ืนๆ ในรถ จากปัจจัยเหล่าน้ีพบว่ากล่องบรรจุไก่และรถขนส่งไก่จะเป็น
แหล่งที่มีการปนเป้ือนอุจจาระจากการขนไก่มีชีวิต ดังน้ัน ภายหลังการขนส่งไก่มีชีวิตแล้ว กล่องบรรจุไก่
และรถขนไก่ต้องมีการล้างทําความสะอาดและฆ่าเช้ือโรค และต้องมีการแยกพ้ืนที่แยกระหว่างกล่องบรรจุ
ไก่ที่ยังไม่ได้ล้างและกล่องบรรจุไก่รอผึ่งแห้ง โดยมีรายงานว่าการผึ่งกล่องบรรจุไก่ตากแห้งอย่างน้อย 48 
ช่ัวโมง จะสามารถลดการตรวจพบเช้ือแซลโมเนลลาได้อย่างมีนัยสําคัญ (FSIS, 2008) 

สําหรับลานรับไก่มีชีวิต ซึ่งเป็นพ้ืนที่สําหรับแขวนไก่มี ชี วิตขึ้นราวลําเลียง เพ่ือเข้าสู่
กระบวนการผลิตต่อไป การจัดการด้านสุขาภิบาลถือเป็นสิ่งจําเป็น เน่ืองจากหากมีการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลา
ในบริเวณน้ีจากไก่ที่มีเช้ือปนเป้ือนมาจากฟาร์ม ก็จะสามารถเกิดการปนเป้ือนไปยังไก่มีชีวิตฟาร์มอ่ืนได้  
โดยมีการศึกษาแล้วว่าหากมีการตรวจพบเช้ือแซลโมเนลลาจากลานรับไก่มีชีวิต ก็จะตรวจพบการปนเป้ือน
เช้ือแซลโมเนลลาในกระบวนการผลิตลําดับถัดไป นอกจากน้ี การจัดการกับตัวสัตว์เพ่ือลดการต่ืนตระหนก 
และอาการกระพือปีกก็เป็นปัจจัยสําคัญในการลดการแพร่กระจายของเช้ือแซลโมเนลลาในอากาศบริเวณ
ลานรับไก่ด้วย (Russell, 2005) 
 
3. การทําสลบและการเอาเลือดออก 

ขั้นตอนน้ีเป็นกระบวนการทําให้ไก่หมดความรู้สึกจากการทําสลบและทําการเอาเลือดออกโดย
การเชือดไก่ การทําสลบที่มีประสิทธิภาพสูงสุด คือ การทําสลบด้วยไฟฟ้าผ่านนํ้า (waterbath stunning) 
ซึ่งขั้นตอนการทําให้ไก่สลบนอกจากจะเป็นการจัดการที่ดีต่อตัวไก่แล้ว ยังเป็นการลดการปนเป้ือนของเช้ือ
แซลโมเนลลาในกระบวนการผลิตจากการด้ินและกระพือปีกของไก่ที่ทําให้เกิดการฟุ้งกระจายของฝุ่นและ
เช้ือโรค แต่สิ่งที่ตามมาของกระบวนการทําสลบ คือ ไก่จะขับอุจจาระออกมา ดังน้ัน สิ่งสําคัญที่กล่าวมา
ก่อนหน้าน้ี คือ การงดอาหารก่อนการจับไก่เข้าเชือดจะสามารถลดปัญหาการปนเปื้อนเช้ือแซลโมเนลลาใน
กระบวนการผลิต เนื่องจากจะช่วยลดปริมาณอุจจาระที่จะปนเป้ือนซากไก่ และลดโอกาสปนเป้ือนอุจจาระ
สะสมที่จะไปอยู่ในกระบวนการผลิตในขั้นตอนต่อไป 

 
4. การลวกถอนขน 

การลวกขนเป็นขั้นตอนหนึ่งในกระบวนการผลิตที่ทําให้เกิดการปนเป้ือนข้ามของเช้ือ 
แซลโมเนลลาในบ่อลวก เน่ืองจากในบ่อลวกจะมีการสะสมของสิ่งสกปรก เช่น ดิน ฝุ่น และอุจจาระไก่ 
นอกจากน้ีอุณหภูมิของนํ้าในบ่อลวกก็มีผลต่อการควบคุมเช้ือแซลโมเนลลาด้วยเช่นกัน โดยเช้ือ 
แซลโมเนลลาจะไม่สามารถเจริญเติบโตได้ในอุณหภูมิสูงกว่า 47 องศาเซลเซียส ดังน้ัน การจัดการให้นํ้ามี
อุณหภูมิที่สูงกว่า 47 องศาเซลเซียส ก็เพียงพอต่อการควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อแซลโมเนลลาได้ 
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(Russell, 2005; FSIS, 2008) โดยหน่วยงาน National Chicken Council (NCC) ประเทศสหรัฐอเมริกา
ได้แนะนําวิธีการจัดการระบบนํ้าในบ่อลวกที่ดีที่สุด คือ การใช้ระบบนํ้าไหลเวียนที่เพียงพอ (NCC, 1992) 
โดยเป็นระบบนํ้าสะอาดไหลสวนทางกับตัวไก่ เพ่ือให้ไก่ได้ไหลผ่านนํ้าสะอาด โดยปริมาณน้ําในบ่อลวกควร
มีมากพอที่จะกําจัดสิ่งสกปรกได้ ซึ่งคู่มือการปฏิบัติงานในโรงฆ่าสัตว์ปีกของกรมปศุสัตว์แนะนําให้ใช้นํ้าไหล
ต่อซากไก่ในปริมาณ 0.25 ลิตรต่อซาก (อุดมและไพโรจน์, 2548) นอกจากน้ี การใช้บ่อลวกมากกว่า 1 บ่อ 
หรือการเปลี่ยนถ่ายนํ้าในบ่อลวกสามารถลดการปนเป้ือนเช้ือแบคทีเรียได้ดีกว่าการใช้บ่อลวกเดียว หรือการ
ไม่เปลี่ยนถ่ายนํ้า (Cason et al., 2000) 

ขั้นตอนถัดมา คือ การถอนขน ซึ่งเป็นขั้นตอนสําคัญที่ง่ายต่อการเกิดการปนเป้ือนข้าม 
เน่ืองจากซากไก่จะมีการสัมผัสกับพ้ืนที่ที่มีการปนเป้ือน โดยการถอนขนจะทําให้เกิดการกระจายสิ่งสกปรก
มาที่ตัวไก่ โดยเฉพาะหากอุปกรณ์มีการชํารุดจนเป็นแหล่งสะสมเช้ือโรค ก็จะเป็นจุดสําคัญที่ทําให้เกิดการปนเปื้อน
ข้ามจากอุปกรณ์การผลิตเข้าสู่รูขุมขน ซึ่งจะทําให้ยากต่อการกําจัดออกในข้ันตอนต่อไป (NZFSA, 2000)   

 
5. การล้วงเครื่องใน 

การล้วงเคร่ืองใน เป็นการเอาอวัยวะภายในของไก่ออก รวมถึงมีการตรวจสอบสภาพซากหลัง
การฆ่าเพ่ือตัดแต่งเอาส่วนที่ผิดปกติหรือสกปรกออกจากซากไก่ก่อนที่ซากไก่จะเข้าสู่ขั้นตอนการผลิตต่อไป 
โดยการล้วงเครื่องในโดยใช้อุปกรณ์เหล็กงัดเคร่ืองในน้ัน จะต้องมีการล้างทําความสะอาดและผ่านการฆ่าเช้ือ 
ในนํ้าร้อนที่มีอุณหภูมิไม่ตํ่ากว่า 82 องศาเซลเซียส รวมถึง ต้องมีอุปกรณ์สํารองในกรณีที่เกิดการปนเป้ือน
อุจจาระ ซึ่งสามารถเปล่ียนอุปกรณ์ใช้ได้ทันที ปัจจุบันผู้ประกอบการเร่ิมใช้เทคโนโลยีเครื่องจักรล้วงเครื่อง
ในอัตโนมัติ จึงจําเป็นต้องมีการจัดการด้านความสะอาด และการตรวจสอบหลังการทําความสะอาดอย่างถี่ถ้วน
เพ่ือลดการปนเป้ือนข้ามระหว่างซากจากการใช้เครื่องจักรที่ไม่สะอาดในกระบวนการผลิต (ศุภชัย, 2548) 
ในปัจจุบัน อุตสาหกรรมการผลิตเน้ือสัตว์ปีก มีการใช้กรรมวิธีการล้วงเครื่องใน 2 รูปแบบ คือ 

1) การล้วงเครื่องในโดยใช้คน สิ่งสําคัญ คือ การเปิดช่องก้น ต้องระวังไม่ให้เกิดการขาดของ
ลําไส้ส่วนปลาย ซึ่งจะเป็นสาเหตุให้เกิดการปนเป้ือนของอุจจาระไปกับซาก นอกจากน้ี ทักษะของ
ผู้ปฏิบัติงานก็เป็นปัจจัยที่ทําให้พบปัญหาไส้แตก โดยมักจะเกิดปัญหาอยู่ 1-5% (NZFSA, 2000) ซึ่งมีสาเหตุหลัก
จากทักษะของผู้ปฏิบัติงานและระยะเวลาการอดอาหารที่ไม่เพียงพอ 

2) การล้วงเครื่องในด้วยเครื่องจักรอัตโนมัติ สามารถลดการกระจายของเช้ือแบคทีเรียได้ 
รวมถึงลดการปนเป้ือนอุจจาระบนซากและอวัยวะภายในได้ (Bremmer and Johnston, 1996) เน่ืองจาก
การล้วงเคร่ืองในด้วยระบบน้ีจะทําให้ซากและเคร่ืองในไม่มีโอกาสสัมผัสกัน แต่เครื่องจักรอัตโนมัติ
จําเป็นต้องมีการบํารุงรกัษาต่อเน่ือง โดยเฉพาะอุปกรณ์ที่ใช้ในการเปิดช่องก้น นอกจากน้ี ประสิทธิภาพของ
เครื่องจักรยังขึ้นกับขนาดและนํ้าหนักไก่เป็นสําคัญ  

อย่างไรก็ตาม จะเป็นการล้วงเครื่องในด้วยคนหรือเคร่ืองจักร สิ่งสําคัญ คือ การทําให้ไส้แตก
น้อยที่สุด และการอดอาหารจึงเป็นสิ่งจําเป็นดังที่กล่าวในขั้นตอนการจับไก่แล้ว  
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6. การล้างซากภายใน-ภายนอก 
ขั้นตอนน้ี คือ การล้างซากโดยใช้นํ้าสะอาดไหลผ่าน ซึ่งมีการกําหนดแรงดันและ/หรือปริมาณ

นํ้าให้เหมาะสมก่อนจะเข้าสู่กระบวนการลดอุณหภูมิ ซึ่งมีข้อแนะนําว่า การใช้สารเคมี ณ จุดล้างซาก 
ภายใน-ภายนอก จะสามารถช่วยลดปริมาณเช้ือแซลโมเนลลาได้ เช่น การใช้น้ําที่มีคลอรีนอิสระมากกว่า 23 ppm 
การใช้สาร Trisodium phosphate 10% การใช้สาร Lactic acid 2% และการใช้สาร Sodium bisulfate 5%  
(Fletcher and Craing, 1997; Yang et al., 1998) อย่างไรก็ตาม สหภาพยุโรปมีข้อกําหนดซึ่งว่าด้วยข้อ
ห้ามในการใช้สารเคมีสําหรับวัตถุประสงค์เพ่ือลดการปนเป้ือนเช้ือแบคทีเรียปนเป้ือนในซากสัตว์ปีก 
 
7. การลดอุณหภูมิซาก 

การลดอุณหภูมิซาก เป็นการลดโอกาสเจริญเติบโตของเช้ือแซลโมเนลลาที่ปนเป้ือนบนซากสัตว์ปีก 
โดยมีการลดอุณหภูมิซาก 2 ระบบ คือ การแช่นํ้าในระบบถังนํ้าเย็น (Immersion chiller) และ การลดอุณหภูมิ
โดยใช้ลมเย็น (Air chiller)  

- การลดอุณหภูมิซากโดยการแช่นํ้าในระบบถังนํ้าเย็น (Immersion chiller) เป็นระบบท่ี
ได้รับความนิยมทั่วไป รวมถึงในประเทศไทย แต่การแช่ซากไก่ในถังนํ้าเย็นก็เป็นสาเหตุหน่ึงที่ทําให้เกิดการ
ปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาได้ (FSIS, 2008) โดยปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการพบเช้ือแซลโมเนลลาในถังนํ้าเย็น 
คือ การปนเป้ือนของเช้ือแซลโมเนลลาบนซากไก่ก่อนลงถังนํ้าเย็น และปริมาณนํ้าในถังนํ้าเย็น ซึ่งมักพบการสะสม
ของสิ่งสกปรกบริเวณทางเข้าของถังนํ้าเย็น ทั้งน้ี ในต่างประเทศมีข้อกําหนดเร่ืองการลดอุณหภูมิซากด้วย
ระบบแช่นํ้าเย็น คือ ระบบนํ้าในถังนํ้าเย็นต้องไหลสวนทางกับซากไก่ (counter flow) ซากไก่ที่ออกจากถัง
นํ้าเย็นต้องมีอุณหภูมิไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส เป็นต้น 

- การลดอุณหภูมิซากโดยการใช้ลมเย็น (Air chiller) วิธีน้ีจะพบการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย์บน
ซากตํ่ากว่าระบบการลดอุณหภูมิซากด้วยนํ้าเย็น เน่ืองจาก ลดโอกาสสัมผัสระหว่างซากไก่ 
 
8. การตัดแต่งและการถอดกระดูก  

  การตัดแต่งและการถอดกระดูก เป็นขั้นตอนที่อาจเพ่ิมปริมาณเช้ือแบคทีเรียได้จากอุปกรณ์
ในกระบวนการผลิต เช่น มีด เขียง โต๊ะ และสายพาน รวมถึงจากผูปฏิบัติงาน เช่น มือ เครื่องแต่งกาย และเอ๊ียม 
เป็นต้น ทุกจุดล้วนแต่มีโอกาสปนเป้ือนเชื้อแบคทีเรียสู่ผลิตภัณฑ์ได้ ดังน้ัน การป้องกันการปนเป้ือนเช้ือ
แบคทีเรียในขั้นตอนน้ีสามารถจัดการได้ด้วยการจัดการสุขลักษณะที่ดี การจัดการโปรแกรมความสะอาดที่
เหมาะสม และประสิทธิภาพการล้างทําความสะอาดและฆ่าเช้ืออุปกรณ์ รวมถึงพนักงานในกระบวนการผลิต
ต้องปฏิบัติตามหลักสุขอนามัยส่วนบุคคลด้วย นอกจากน้ี บริเวณพ้ืนที่ในการผลิตต้องมีการควบคุม
อุณหภูมิห้องซึ่งจะช่วยลดโอกาสเพ่ิมปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ ทําให้การปนเป้ือนในผลิตภัณฑ์ลดลงด้วย 
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9. การจัดเก็บ บรรจุหีบห่อ และการเก็บรักษา 
จุดประสงค์ของขั้นตอนน้ี คือ เพ่ือควบคุมอุณหภูมิของเน้ือไก่ให้อยู่ในระดับที่เช้ือแบคทีเรีย 

รวมถึงเช้ือแซลโมเนลลาไม่สามารถเจริญเติบโตได้ โดยทั่วไปจะกําหนดให้อุณหภูมิเน้ือไก่ไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมิในการจัดเก็บรักษาอยู่ระหว่าง 0-4 องศาเซลเซียส (Food and Agriculture Organization 
of the United Nations and World Health Organization, 1993) ส่วนกระบวนการแช่แข็ง กําหนดให้
เก็บรักษาที่อุณหภูมิไม่เกิน -18 องศาเซลเซียส ซึ่งพบว่าสามารถทําลายเชื้อแซลโมเนลลาได้ แต่ไม่สามารถ
กําจัดได้หมด โดยยังสามารถตรวจพบเช้ือแซลโมเนลลาในเนื้อไก่แช่แข็งเป็นระยะเวลา 1 ปี (NZFSA, 
2000) ดังน้ัน การผลิตในขั้นตอนน้ีจะมีความเสี่ยงในการพบเช้ือแซลโมเนลลาค่อนข้างน้อย การป้องกัน
ไม่ให้มีเช้ือแซลโมเนลลาปนเปื้อนมากับตัวไก่ก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิตจึงเป็นสิ่งสําคัญ 
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บทที่ 4  การส่งออกสนิค้าเนือ้สัตว์ปีกไปสหภาพยุโรป และการจัดการตามมาตรการของสหภาพยุโรป 
กรณีพบการนําเข้าสินค้าอาหารที่ก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อสุขภาพสัตว์หรือ 

ความปลอดภัยด้านอาหาร 
 

การผลิตสินค้าเน้ือสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก เมื่อดูภาพรวมการผลิตในปี พ.ศ. 2559 พบว่ามีการผลิต
เน้ือสัตว์ปีกดิบแช่เย็น/แช่แข็งส่งออก 240,342 ตัน คิดเป็นมูลค่า 21,369 ล้านบาท เมื่อดูรายละเอียดเฉพาะสินค้า
เน้ือสัตว์ปีกแช่เย็น/แช่แข็งที่ส่งออกไปยังสหภาพยุโรป พบว่ามีปริมาณ 91,268 ตัน หรือคิดเป็น 38% ของปริมาณ
การส่งออกสินค้าสัตว์ปีกทั้งหมด โดยคิดเป็นมูลค่า 7,432 ล้านบาท โดยจากยอดการผลิตสินค้าสัตว์ปีกที่ส่งออกไป
ยังสหภาพยุโรปน้ี สามารถแยกสัดส่วนออกเป็นการผลิตสินค้าเน้ือสัตว์ปีกคลุกเกลือ 94% และเนื้อสัตว์ปีกดิบ 6% 
แต่เมื่อเทียบสัดส่วนการผลิตสินค้าเน้ือสัตว์ปีกคลุกเกลือต่อการผลิตสินค้าเน้ือสัตว์ปีกดิบทั้งหมดอยู่ที่พบสัดส่วน
ที่ 0.56 เน่ืองจากความต้องการทางตลาดสินค้าเน้ือสัตว์ปีกคลุกเกลือมีเฉพาะกลุ่ม คือ ตลาดส่งออกกลุ่ม
ประเทศสหภาพยุโรปเท่าน้ัน (สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์, 2559)  

 
สถานการณ์การค้าสินค้าเนื้อสัตว์ปีกระหว่างประเทศไทยกับสหภาพยุโรป ในปี พ.ศ. 2559 (กรมการค้า
ต่างประเทศ กระทรวงพาณิชย์, 2559) 

1) สินค้าเน้ือสัตว์ปีกแปรรูป 
ประเทศไทยส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกแปรรูปไปสหภาพยุโรปแล้ว 207,490 ตัน มูลค่า 28,240 

ล้านบาท โดยเป็นตลาดส่งออกอันดับ 2 มีสัดส่วนร้อยละ 38 ของมูลค่าการส่งออกไก่แปรรูปทั้งหมด 
2) สินค้าไก่สดแช่เย็นแช่แข็ง (รวมไก่หมักเกลือ) ภายหลังสหภาพยุโรปยกเลิกการห้ามนําเข้า

เน้ือสัตว์ปีกสดจากประเทศไทย ส่งผลให้ประเทศไทยสามารถส่งออกสินค้าไก่สดไปยังสหภาพยุโรปได้ต้ังแต่
วันที่ 1 กรกฎาคม พ.ศ. 2555 เป็นต้นมา สําหรับปี 2559 ประเทศไทยส่งออกสินค้าไก่สดแช่เย็นแช่แข็ง 
(รวมไก่หมักเกลือ) ไปสหภาพยุโรปแล้ว 91,268 ตัน มูลค่า 7,432 ล้านบาท ทั้งน้ี ประเทศไทยสามารถใช้
ประโยชน์จากโควตาภาษีของสหภาพยุโรปที่ให้ไทยเป็นการเฉพาะ และสามารถนําเข้าได้ภายใต้โควตารวม
อีกด้วย ดังน้ี 

- Commission Regulation No 616/2007 ไทยได้รับโควตาจํานวน 92,610 ตันต่อปี
สําหรับไก่หมักเกลือ (อัตราภาษีในโควตาร้อยละ 15.4) และโควตาจํานวน 160,033 ตันต่อปีสําหรับไก่แปรรูป 
(อัตราภาษี ในโควตาร้อยละ 8)  

- Commission Regulation No 1385/2007 ไทยได้รับโควตาไก่สดแช่แข็ง 3 พิกัด จํานวน 
5,100 ตันต่อปี โดยมีอัตราภาษีในโควตาร้อยละ 0  

- Commission Regulation No 533/2007 ซึ่งโควตาภายใต้กฎระเบียบน้ีเป็นโควตาไก่สด
แช่เย็น/แช่แข็งซึ่งมีอัตราภาษีสูงมาก ต้ังแต่ร้อยละ 93-795 โดยไทยมีสิทธิในการย่ืนขอโควตาเหมือน
ประเทศที่ 3 อ่ืนๆ  
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- Commission Regulation (EC) No 1246/2012 ไทยได้รับโควตาสําหรับสินค้าสัตว์ปีก 
รวม 30,810 ตันต่อปี โดยมีอัตราภาษีในโควตาร้อยละ 10.9 หรือ 630 ยูโร/ตัน แตกต่างกันไปตามพิกัด 

อ้างอิงตามโควตาการนําเข้าและอัตราภาษีที่สหภาพยุโรปได้กําหนดให้สําหรับสินค้าเน้ือสัตว์ปีก
จากประเทศไทย สินค้าในกลุ่มเน้ือสัตว์ปีกคลุกเกลือจึงได้รับความสนใจจากผู้ผลิตในประเทศไทยเป็น
จํานวนมาก โดยมีการส่งออกเกือบเต็มโควตาที่ได้รับ อย่างไรก็ตาม เมื่อสหภาพยุโรปให้โควตาในการนําเข้า
เน้ือสัตว์ปีกคลุกเกลือมาก ข้อกําหนดในการตรวจเพ่ืออนุญาตนําเข้าสินค้าก็มีความเข้มงวดกว่าเช่นกัน  
โดยในกลุ่มสินค้าเน้ือสัตว์ปีกคลุกเกลือ สหภาพยุโรปได้มีการกําหนดเกณฑ์การตรวจหาเช้ือแซลโมเนลลา
ปนเป้ือนในผลิตภัณฑ์ คือ ห้ามตรวจพบเช้ือแซลโมเนลลาทุกชนิด (Salmonella spp.) ในตัวอย่างสินค้าที่ทําการ
สุ่มตรวจ ในขณะที่เกณฑ์สําหรับการตรวจเน้ือสัตว์ปีกดิบทั่วไป คือ ห้ามตรวจพบเช้ือแซลโมเนลลาชนิด 
Salmonella Enteritidis และ Salmonella Typhimurium ในตัวอย่างสินค้า (โดยกําหนดให้การสุ่มตัวอย่าง 
1 ครั้ง ทําการเก็บ 5 ตัวอย่างสินค้าจากรุ่นการผลิตเดียวกัน) (European Union, 2005; European Union, 
2011) 

จากข้อมูลการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกในปี พ.ศ. 2559 พบว่าสินค้าเน้ือสัตว์ปีกที่ส่งออก 
ไปยังสหภาพยุโรป มีการตรวจพบกรณีสินค้าไม่เป็นไปตามมาตรฐานสินค้าของสหภาพยุโรป กรณีพบการ
ปนเป้ือนของเช้ือแซลโมเนลลาในผลิตภัณฑ์ และได้รับการแจ้งเตือนผ่านระบบการแจ้งเตือนอย่างรวดเร็ว
สําหรับอาหารและอาหารสัตว์ (RASFF) จํานวน 20 ครั้ง (RASFF portal Europa EU online searchable 
database) ซึ่งแสดงตามรูปภาพที่ 2     

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปภาพท่ี 2 การแจ้งเตือนผ่านระบบ RASFF กรณีสินค้าเน้ือสัตว์ปีกจากประเทศไทยพบเช้ือแซลโมเนลลา 

ปนเป้ือนในผลิตภัณฑ์ที่ส่งออกไปยังสหภาพยุโรป ต้ังแต่ปี พ.ศ. 2556 - 2559 
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เมื่อพิจารณาความสูญเสียทั้งทางเศรษฐกิจที่เกิดจากการถูกแจ้งเตือนผ่านระบบ RASFF คือ 
มูลค่าของสินค้าที่ต้องถูกทําลาย โดยจํานวน 20 ครั้งที่ถูกแจ้งเตือน คิดเป็นปริมาณสินค้าเน้ือสัตว์ปีกอย่างน้อย 
440 ตัน มูลค่าไม่ตํ่ากว่า 36 ล้านบาท นอกจากน้ี ยังมีความยุ่งยากในการถูกตรวจสอบอย่างเข้มงวดตาม
มาตรการของสหภาพยุโรปกรณีที่พบสินค้าที่มีความเสี่ยงต่อสุขภาพและความปลอดภัยด้านอาหาร ซึ่งส่งผล
ต่อความเช่ือมั่นในระบบการตรวจสอบและควบคุมของภาครัฐ ที่สําคัญที่สุด คือ การเสียช่ือเสียงประเทศไทย
ในฐานะผู้ผลิตสินค้าสัตว์ปีกเพ่ือการบริโภค 

 
ข้อมูลพืน้ฐานของระบบการแจ้งเตือนอย่างรวดเร็วสําหรับอาหารและอาหารสัตว์ (Rapid Alert 
System of Food and Feed; RASFF) (European Commission, 2012) 

ข้อกําหนดทั่วไปสําหรับการควบคุมอาหารและอาหารสัตว์ของภาครัฐถูกกําหนดไว้ใน Reg 
882/2004 โดยมีรายละเอียดเพ่ิมเติมใน Directive 97/78/EC สําหรับการทํางานของเจ้าหน้าที่สัตวแพทย์ ณ 
ด่านชายแดน ในการตรวจสอบผลิตภัณฑ์จากสัตว์ที่มาจากประเทศที่สามที่ต้องการนําเข้าประเทศกลุ่ม
สหภาพยุโรป ข้อความใน Directive 97/78/EC ได้กําหนดขั้นตอนและระเบียบปฏิบัติเก่ียวกับสัตวแพทย์ 
ณ ด่านชายแดน เพ่ือให้ปฏิบัติตามในการตรวจสอบการนําเข้าหรือขนส่งสินค้าผลิตภัณฑ์จากสัตว์เข้าสู่
ประเทศกลุ่มสหภาพยุโรป โดยการส่งผลิตภัณฑ์จากสัตว์ของประเทศที่สามเข้าสู่อาณาเขตของสหภาพยุโรป 
จะต้องแจ้งต่อด่านตรวจสอบชายแดนของสหภาพยุโรปที่ได้รับอนุมัติ โดยเจ้าหน้าที่สัตวแพทย์ ณ ด่านชายแดน
ต้องสุ่มตัวอย่างตามแผนการตรวจสอบ (National Monitoring Plan) เพ่ือตรวจหาสารตกค้าง และ
เช้ือจุลินทรีย์ก่อโรคต่างๆ ที่อาจเป็นอันตรายต่อคน สัตว์ และสิ่งแวดล้อม ซึ่งมีรายละเอียดดังน้ี 
 
การตรวจสอบทางห้องปฏิบัติการสําหรับการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ที่มีการส่งผ่านชายแดน
ประเทศสมาชิกของกลุ่มสหภาพยุโรปตาม Commission Regulation (EC) No. 136/2004 (European 
Union, 2004) 

1. ประเทศสมาชิกต้องส่งมอบตู้สินค้าที่ นําเข้าเพ่ือดําเนินการตามแผนการตรวจสอบ 
(National Monitoring Plan) โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือตรวจสอบหาสารเคมีและยาสัตว์ตกค้าง เช้ือจุลินทรีย์
ก่อโรคที่เป็นอันตรายต่อมนุษย์ สัตว์ หรือสิ่งแวดล้อม โดยแผนการตรวจสอบจะข้ึนอยู่กับลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์และความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นทั้งหมด พารามิเตอร์การตรวจสอบท่ีเก่ียวข้อง เช่น ความถี่ จํานวน
ของสินค้าขาเข้า และผลของการตรวจสอบก่อนหน้าที่เคยนําเข้าสินค้าชนิดเดียวกันสู่ประเทศสมาชิกของ
สหภาพยุโรป 

2. เมื่อมีการทดสอบแบบสุ่มตามแผนการตรวจสอบในข้อ 1 และไม่พบอันตรายใดๆ เจ้าหน้าที่
สัตวแพทย์ ณ ด่านชายแดน สามารถปล่อยตู้สินค้าเข้าสู่ประเทศ โดยจะออกเอกสารประกอบผลการตรวจ
การนําเข้าสินค้าที่มาจากสัตว์ (Common Veterinary Entry Document for Animal Products; CVED) 
พร้อมลายเซ็นสัตวแพทย์ผู้มีอํานาจแนบมากับสินค้าที่ทําการปล่อยเข้าประเทศกลุ่มสหภาพยุโรป 
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3. กรณีที่ผลการทดสอบทางห้องปฏิบัติการแสดงความผิดปกติในเบ้ืองต้น หรือเป็นสินค้าที่เคย
ถูกแจ้งเตือนจากระบบการแจ้งเตือนอย่างรวดเร็วสําหรับอาหารและอาหารสัตว์ (RASFF) เก่ียวกับการพบ
สารเคมีและยาสัตว์ตกค้าง หรือเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรคปนเป้ือนในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ เจ้าหน้าที่สัตวแพทย์ ณ 
ด่านชายแดน จะชะลอการปล่อยผ่านสินค้าจนกว่าผลการทดสอบทางห้องปฏิบัติการจะเป็นที่น่าพอใจ 

4. ประเทศสมาชิกจะต้องแจ้งผลการทดสอบทางห้องปฏิบัติการเก่ียวกับสินค้าและผลิตภัณฑ์
แก่คณะกรรมาธิการสหภาพยุโรปเป็นประจํา เพ่ือประกอบการดําเนินการ ณ ด่านชายแดน 
 
การบังคบัการตรวจสอบซํ้า (A Programme of Re-Enforced Checks) 

การบังคับตรวจสอบซ้ํา จะใช้เมื่อพบการนําเข้าสินค้าอาหารที่ก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อสุขภาพสัตว์
หรือความปลอดภัยด้านอาหารสู่ประเทศสมาชิกของสหภาพยุโรป ซึ่งหากได้รับการยืนยันโดยคณะกรรมาธิการ
สหภาพยุโรป จะมีการใช้โปรแกรมการบังคับการตรวจสอบซ้ําใหม่กับตู้สินค้าของบริษัทที่มาจากประเทศที่มี
รายงานการพบการความผิดต่างๆ เช่น การแจ้งเตือนที่เก่ียวข้องกับการพบเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรค ที่อาจจะ
เป็นผลมาจากความล้มเหลวของการจัดการด้านสุขอนามัยและส่งผลต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ทั้งหมดที่มาจาก
สถานประกอบการเดียวกัน นอกจากน้ี การแจ้งเตือนและการบังคับการตรวจซ้ําอาจขึ้นกับลักษณะปัญหาที่
ตรวจพบ และสามารถใช้ในระดับประเทศหรือภูมิภาคได้ ซึ่งแสดงแผนผังกระบวนงานตามรูปภาพที่ 3 

ทั้งน้ี การกระทําผิดเง่ือนไขการนําเข้าใดๆ ที่ก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อสุขภาพสัตว์หรือความ
ปลอดภัยด้านอาหาร ไม่ว่าเป็นความเสี่ยงโดยทางตรงหรือทางอ้อม จะต้องได้รับการแจ้งผ่านระบบ RASFF 
และต้องผ่านขั้นตอนการรายงานการปฏิเสธการนําเข้าสินค้าสู่ประเทศกลุ่มสหภาพยุโรป เพ่ือปกป้องและ
สร้างความเช่ือมั่นแก่ผู้บริโภคในประเทศสมาชิกของสหภาพยุโรป 
 
การกระทําผิดซํ้า (Repeated Infringements) 

เมื่อเกิดกรณีการกระทําผิดเง่ือนไขเกี่ยวกับการนําเข้าอาหารที่ก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อสุขภาพสัตว์
หรือความปลอดภัยด้านอาหารแล้ว คณะกรรมาธิการยุโรปดําเนินการแจ้งผ่านระบบ RASFF ไปยังประเทศท่ีสาม 
ซึ่งเป็นประเทศผู้ส่งออก เพ่ือให้เจ้าหน้าที่และหน่วยงานที่เก่ียวข้องของประเทศน้ันๆ มีมาตรการสอบสวน
หาสาเหตุในการเกิดปัญหาดังกล่าว และหาทางป้องกันไม่ให้เกิดปัญหาซ้ําได้อีก อย่างไรก็ตาม หากเกิด
รายงานการตรวพบความผิดซ้ําเดิม เช่น 

1) ผลตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างที่ทําการเก็บแบบสุ่มจากประเทศที่สามเดียวกัน ภูมิภาคเดียวกัน 
หรือสถานประกอบการต้นกําเนิดเดียวกัน ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 

2) การกระทําผิดซ้ําอาจเป็นการแจ้งเตือนในผู้ประกอบรายเดียว ต้ังแต่สามครั้งขึ้นไป ในระยะเวลา
สามเดือน หรือ เป็นการแจ้งเตือนประเทศผู้ส่งออก ต้ังแต่หกคร้ังขึ้นไป เก่ียวกับอันตรายที่ตรวจพบชนิดเดียวกัน 
ในระยะเวลาหกเดือน 

3) เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์นมที่ได้รับการรับรองเกี่ยวกับการกระบวนการแปรรูปผ่านความ
ร้อนที่ไม่ถูกต้อง 
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4) ข้อผิดพลาดในการออกหนังสือรับรองสุขอนามัย หรือข้อผิดพลาดในการติดฉลาก หรือ
ข้อผิดพลาดเก่ียวกับการใช้ตรารับรองสุขอนามัย (Health mark) ฯลฯ 

ปัญหาดังกล่าวข้างต้น จะถูกเก็บรวบรวมข้อมูลพร้อมทั้งหาสาเหตุการเกิดปัญหา เพ่ือประกอบ 
การตัดสินใจในการบังคับการตรวจสอบซ้ําในสินค้าที่นําเข้าประเทศสมาชิกของสหภาพยุโรป 
 
รูปภาพท่ี 3 แผนผังการบังคับการตรวจสอบซ้ําเมื่อถูกแจ้งเตือนจากระบบการแจ้งเตือนอย่างรวดเร็ว

สําหรับอาหารและอาหารสัตว์ (TRACES-RASFF workflow re-enforced checks) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



24 
 

การแจ้งการบังคับการตรวจสอบซํ้า (Notification of Infringements Triggering Re-Enforced Checks) 
1. การแจ้งเตือนการปฏิเสธจากชายแดน (Border Rejection Notifications) 

หากผลการตรวจสอบเบ้ืองต้นของตัวอย่างสินค้านําเข้าเพ่ือการบริโภคของเจ้าหน้าที่สัตวแพทย์ 
ณ ด่านชายแดน ไม่เป็นไปตามข้อกําหนดของการส่งผ่านสินค้าเข้าประเทศกลุ่มสหภาพยุโรป เจ้าหน้าที่สัตวแพทย์
จะกรอกรายละเอียดลงในเอกสารการนําเข้าสินค้าที่มาจากสัตว์ (Common veterinary entry document 
for animal products; CVED) และแจ้งปฏิเสธการนําเข้าที่ด่าน โดยรายละเอียดดังกล่าวจะถูกส่งต่อให้กับ
ทุกประเทศสมาชิกของสหภาพยุโรป  
2. การแจ้งเตือนและการแจ้งข้อมูล (Alert and Information Notifications) 

กฎหมายของสหภาพยุโรปกําหนดให้ประเทศสมาชิกเข้าร่วมดําเนินโครงการตรวจสอบสารปนเป้ือน
ในสินค้า ณ ด่านชายแดน โดยตู้สินค้านําเข้าอาจถูกปล่อยเข้าสู่สหภาพยุโรปก่อนที่จะทราบผลการทดสอบ
ทางห้องปฏิบัติการ ในกรณีที่ผลการทดสอบไม่เป็นที่น่าพอใจ ผลการทดสอบดังกล่าวจะถูกแจ้งกลับไปยัง
ด่านชายแดน และจะถูกกรอกรายละเอียดลงในเอกสารแสดงสถานะการนําเข้าสินค้า ซึ่งสินค้าทั้งหมด
จะต้องถูกเรียกคืนกลับมาจากตลาด และมีการประกาศแจ้งเตือนอันตรายของสินค้าชนิดน้ันๆ โดยการประกาศ
แจ้งเตือนจะถูกส่งต่อไปยังเจ้าหน้าที่ผู้มีอํานาจของประเทศสมาชิก จากน้ันกระบวนการจะกลับเข้าสู่ขั้นตอน
การตรวจสอบซ้ําเช่นเดียวกับการแจ้งเตือนการปฏิเสธสินค้า ณ ด่านชายแดน 

เมื่อออกประกาศแจ้งเตือนผ่านระบบ RASFF แล้ว จะเข้าสู่กระบวนการตรวจสอบซ้ําอย่างเข้มงวด
สําหรับโรงงานที่เก่ียวข้อง โดยในกรณีที่ผลการทดสอบทางห้องปฏิบัติการยังไม่เป็นที่น่าพอใจ ประเทศ
สมาชิกของสหภาพยุโรปมีสิทธ์ิในการให้ประเทศต้นทางสินค้าทําการสอบสวน รวมถึง การระงับการส่งออก
สินค้าไปยังสหภาพยุโรปช่ัวคราว หรืออาจทําการถอนรายช่ือผู้ได้รับอนุญาตส่งออก จนกว่าโรงงานผู้ผลิต
และประเทศผู้ส่งออกจะสามารถปฏิบัติได้ตามข้อกําหนดและระเบียบของสหภาพยุโรป 

ในกรณีที่เกิดเหตุการณ์ที่ทําให้ต้องมีการบังคับการตรวจสอบซ้ําในสินค้านําเข้า (Re-Enforced 
Checks) ประเทศสมาชิกของสหภาพยุโรปจะดําเนินการตรวจสอบเข้มงวดขึ้น โดยทําการเก็บตัวอย่างจากตู้
สินค้าจากแหล่งผลิตเดียวกันต่อเน่ืองจํานวน 10 ตู้ โดยการตรวจคร้ังน้ีจะต้องรอจนกว่าผลการทดสอบเสร็จสิ้น
จึงจะปล่อยผ่านสินค้าเข้าสู่สหภาพยุโรป และค่าใช้จ่ายที่เกิดขึ้นจากการเก็บตัวอย่างและการตรวจสอบทาง
ห้องปฏิบัติการจะเป็นภาระความรับผิดชอบของบริษัทผู้ผลิตหรือนําเข้าสินค้า ซึ่งแสดงแผนภาพ
กระบวนงานตามรูปภาพที่ 4 

จากข้อมูลที่กล่าวมาทั้งหมดในข้างต้น จึงเห็นแล้วว่าการผลิตสินค้าปศุสัตว์ที่ไม่ได้มาตรฐาน
จนก่อให้เกิดการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในสินค้าเน้ือสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก จะก่อให้เกิดความเสียหาย
มากเพียงใด ซึ่งหากมีการถูกตรวจพบกรณีการปนเป้ือนต่างๆ ที่เป็นอันตรายต่อคนและสัตว์ รวมถึงการปนเป้ือน
เช้ือแซลโมเนลลาในสินค้า ณ ด่านชายแดนของประเทศสมาชิกของสหาพยุโรป จะเกิดความเสียหายเป็นวงกว้าง 
ต้องใช้กําลังทรัพย์และเวลาอีกมากในการที่จะทําการสอบสวนจนสามารถเรียกความเช่ือมั่นผู้บริโภคกลับคืนมา
เพ่ือให้เป็นไปตามมาตรการสอบสวนของสหภาพยุโรป 
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รูปภาพท่ี 4 มาตรการของสหภาพยุโรปกรณีตรวจพบความผิดปกติของสินค้านําเข้า 
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บทท่ี 5  กฎระเบียบและมาตรฐานท่ีเก่ียวกับเชื้อแซลโมเนลลาในสนิค้าเนื้อสัตวป์ีกเพื่อการบริโภค 
 

เน่ืองจากเช้ือแซลโมเนลลามีความสําคัญด้านการปศุสัตว์และเป็นสาเหตุที่ทําให้เกิดอาการ
อาหารเป็นพิษ กรมปศุสัตว์จึงออกกฎระเบียบ และมาตรฐานที่เก่ียวข้องกับเช้ือแซลโมเนลลา ดังน้ี 

1. พระราชบัญญัติโรคระบาดสัตว์ พ.ศ. 2558 และประกาศเพ่ิมเติม (กรมปศุสัตว์ กระทรวง
เกษตรและสหกรณ์, 2558) 

 - ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง กําหนดโรคระบาดสัตว์เพิ่มเติม ตามพระราชบัญญัติ
โรคระบาดสัตว์ พ.ศ. 2558 

 - ระเบียบกรมปศุสัตว์ว่าด้วยการควบคุมโรคแซลโมเนลลาสําหรับสัตว์ปีก พ.ศ. 2553 
 - ประกาศกรมปศุสัตว์เรื่องเกณฑ์ด้านจุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์เพ่ือการส่งออก พ.ศ. 2551 
2. มาตรฐานเน้ือสัตว์อนามัย (กรมปศุสัตว์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2545) กําหนดว่า

เน้ือไก่และผลิตภัณฑ์เน้ือไก่ ต้องปราศจากเช้ือแซลโมเนลลา ดังน้ี 
 - Salmonella Typhimurium 
 - Salmonella Paratyphimurium 
 - Salmonella Enteritidis 
3. มาตรฐานสําหรับสินค้าปศุสัตว์เพ่ือการส่งออกประเทศต่างๆ (กรมปศุสัตว์ กระทรวงเกษตร

และสหกรณ์, 2551) โดยกรมปศุสัตว์ได้กําหนดเกณฑ์ด้านจุลชีววิทยาสําหรับสินค้าปศุสัตว์เพ่ือการส่งออก 
ด้วยวัตถุประสงค์ให้ผู้ส่งออกถือปฏิบัติได้อย่างถูกต้องตามมาตรฐานของกรมปศุสัตว์และประเทศคู่ค้า 
ซึ่งมาตรฐานเกี่ยวกับเช้ือแซลโมเนลลา มีดังน้ี 

 3.1 มาตรฐานของเช้ือแซลโมเนลลาในสินค้าปศุสัตว์ แยกตามประเภทชนิดสินค้า กําหนดให้
ต้องไม่พบเช้ือแซลโมเนลลาทุกชนิด (Salmonella spp.) ในตัวอย่างปริมาณ 25 กรัม ในสินค้าต่อไปน้ี 

  - สินค้าเน้ือสัตว์ดิบแช่เย็นแช่แข็ง 
  - สินค้าเน้ือสัตว์ผ่านความร้อน  
  - สินค้าอาหารกระป๋อง 
 3.2 มาตรฐานของเชื้อแซลโมเนลลาในสินค้าปศุสัตว์ แยกตามประเทศผู้นําเข้า แสดงตาม

ตารางที่ 4 
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ตารางที่ 4 มาตรฐานของเช้ือแซลโมเนลลาในสินค้าปศุสัตว์แยกตามประเทศผู้นําเข้า (ส่วนตรวจสอบ
มาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์, 
2559)   

ชนดิสนิค้า ประเทศผู้นาํเข้า เกณฑ์มาตรฐานในตัวอย่างปริมาณ 25 กรมั 

สินค้าเน้ือสัตว์ผ่านความร้อน ทุกประเทศ ต้องไม่พบเช้ือ Salmonella spp. 
สินค้าเน้ือสัตว์ปีกดิบแช่เย็น/ แช่แข็ง 
(เน้ือสัตว์ปีกคลกุเกลอื) 

สหภาพยุโรป ต้องไม่พบเช้ือ Salmonella spp. 

สินค้าเน้ือสัตว์ปีกดิบแช่เย็น/ แช่แข็ง 
(ไมผ่่านการคลกุเกลอื) 

สหภาพยุโรป ต้องไม่พบเช้ือ S. Typhimurium และ 
S. Enteritidis  

 แอฟรกิาใต้ ต้องไม่พบเช้ือ S. Typhimurium และ 
S. Enteritidis  

 สาธารณรฐัเกาหล ี ต้องไม่พบเช้ือ S. Enteritidis  
 สิงคโปร ์ ต้องไม่พบเช้ือ S. Typhi, S. Typhimurium 

และ S. Enteritidis  
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บทท่ี 6  ปัจจัยเสี่ยงของการปนเปื้อนเชื้อแซลโมเนลลาท่ีแยกได้จากเนื้อสตัว์ปีก 
จากโรงฆ่าสตัว์ปีกเพื่อการส่งออก 

 
โรคแซลโมเนลโลซิส (Salmonellosis) เป็นโรคติดเช้ือแบคทีเรียที่สําคัญจากเช้ือแบคทีเรียก่อโรค

แซลโมเนลลาที่มีความสําคัญในด้านสาธารณสุข โดยเก่ียวข้องกับการเกิดอาการอาหารเป็นพิษที่มีรายงาน
เป็นอันดับต้นในประเทศไทยและประเทศอ่ืนๆ เช่น ประเทศกลุ่มสหภาพยุโรป ประเทศแคนาดา และ
ประเทศอ่ืนๆ (กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข, 2559; European Food Safety Authority, 2009; 
Todd, 1997) อาการที่พบจากการติดเช้ือแซลโมเนลลาในผู้ป่วย คือ คลื่นไส้ อาเจียน ท้องเสียอย่างรุนแรง 
และยังทําให้ผู้ป่วยมีโอกาสเสียชีวิตสูง (สุมณฑา, 2545) ซึ่งปกติเช้ือแซลโมเนลลามีแหล่งที่พบอยู่ในลําไส้
หรือทางเดินอาหารของมนุษย์และสัตว์หลายชนิดโดยเฉพาะสัตว์ปีก จึงมีโอกาสปนเป้ือนเช้ือแบคทีเรียชนิดน้ี
จากลําไส้สัตว์มาสู่เน้ือสัตว์ที่คนนํามาบริโภคระหว่างขั้นตอนการผลิต โดยอาจเกิดการปนเป้ือนต้ังแต่ระดับ
ฟาร์มเลี้ยงสัตว์ปีก กระบวนการเชือดสัตว์ปีก จนถึงกระบวนการแปรรูปเน้ือสัตว์ปีก หรือการปนเป้ือนจาก
ภายนอกเข้ามาสู่เน้ือสัตว์ปีก (Kusumaningrum et al., 2003) 

ประเทศไทยในฐานะที่เป็นผู้ผลิตและผู้ส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกเพ่ือการบริโภคท่ีสําคัญของโลก 
โดยอยู่ในสิบอันดับแรกของผู้ผลิตสินค้าเน้ือสัตว์ปีกเพ่ือการบริโภค และเป็นอันดับสามของผู้ส่งออกสินค้า
เน้ือสัตว์ปีกเพ่ือการบริโภค (Foreign Agricultural Service, United States Department of Agriculture, 
2016) จากข้อมูลการส่งออกในปี พ.ศ. 2558 พบว่าประเทศไทยมีการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกเพ่ือการบริโภค
จํานวน 6.79 แสนตัน คิดเป็นมูลค่า 8.85 หมื่นล้านบาท (สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 
กรมปศุสัตว์, 2559) โดยมีตลาดส่งออกหลัก คือ สหภาพยุโรปและประเทศญี่ปุ่น โดยแบ่งสัดส่วนเป็นการผลิต
เพ่ือการบริโภคในประเทศร้อยละ 70 และเพ่ือการส่งออกร้อยละ 30 (กรมส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ 
กระทรวงพาณิชย์, 2559) สําหรับการส่งออกสินค้าเน้ือสัตว์ปีกเพ่ือการบริโภคน้ัน สินค้าดังกล่าวจะต้องผ่าน
การตรวจสอบกระบวนการผลิตและรับรองความปลอดภัยด้านอาหารตามมาตรฐานของกรมปศุสัตว์และ
กฎระเบียบของประเทศคู่ค้า ซึ่งหน่ึงในมาตรการที่สหภาพยุโรปให้ความสําคัญ คือ การควบคุมการปนเป้ือน
ของเช้ือแซลโมเนลลาสู่ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ปีก อ้างอิงตามระเบียบ Commission Regulation (EC) No 
2073/2005 (European Union, 2005)  

แม้ว่าโรงฆ่าสัตว์จะมีการควบคุมกระบวนการผลิตสินค้าเน้ือสัตว์ปีกให้มีมาตรฐาน แต่สามารถ
พบปัญหาการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในเนื้อสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์ได้ตลอดกระบวนการผลิต ต้ังแต่ระดับฟาร์ม
จนถึงขั้นตอนต่างๆ ของกระบวนการในโรงฆ่าสัตว์ โดยเฉพาะการลวกถอนขนและการเอาเคร่ืองในออก 
ซึ่งเป็นจุดเสี่ยงที่สําคัญต่อการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลา เน่ืองจากการเอาเครื่องในออกมีความเสี่ยงต่อการฉีก
หรือขาดของกระเพาะอาหารและลําไส้ ซึ่งมีเช้ือแซลโมเนลลาปนเป้ือนอยู่สูง (อนุชาและคณะ, 2550; Food and 
Agriculture Organization of the United Nations and World Health Organization, 2009) 
นอกจากน้ี หลายประเทศทั่วโลกยังสามารถพบการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาจากตัวอย่างที่สุ่มเก็บมาจาก
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แหล่งต่างๆ เช่น ตลาดค้าส่ง ตลาดค้าปลีก และในกระบวนการผลิต สําหรับการปนเปื้อนเช้ือแซลโมเนลลา
ในกระบวนการผลิตเน้ือสัตว์ปีกน้ัน พบว่าความชุกของเช้ือแซลโมเนลลามีความแตกต่างกันขึ้นกับปัจจัย 
ที่เก่ียวข้องในกระบวนการผลิต โดยสามารถพบความชุกของการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในโรงฆ่าสัตว์ปีก
ได้หลากหลาย อาจจะพบความชุกในระดับตํ่าเพียง 1.56% จากรายงานในประเทศโมร็อกโก (Cohen et al., 
2007) หรือพบความชุกสูงถึง 20% จากรายงานการศึกษาในประเทศสหรัฐอเมริกา (Russell, 2009) 
สําหรับประเทศไทยมีการรายงานความชุกของการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในโรงฆ่าสุกรภายในประเทศ 
ในจังหวัดเลยและขอนแก่นเท่ากับ 7% และ 41% ตามลําดับ (พิทักษ์และคณะ, 2548) โดยพบปัจจัยเสี่ยงที่สําคัญ 
คือ การไม่ใช้ราวแขวนในโรงฆ่าสัตว์ และแม้ว่าจะมีการศึกษาการควบคุมการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลา 
เป็นจํานวนมากเพียงใด แต่ส่วนใหญ่เป็นการเฝ้าระวัง ซึ่งการเก็บตัวอย่างแบบสุ่มในแต่ละจุดของ
กระบวนการผลิตในช่วงเวลาที่แตกต่างกัน ทําให้ข้อมูลขาดความต่อเน่ืองและไม่สามารถเช่ือมโยงหรือ 
หาความสัมพันธ์ของข้อมูลตลอดกระบวนการผลิตได้ รวมถึงการศึกษาเชิงระบาดวิทยาของการปนเป้ือน
ของเช้ือแซลโมเนลลาในโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกยังคงมีจํากัด ดังน้ัน วัตถุประสงค์ของการศึกษาครั้งน้ี 
เพ่ือหาความชุกของเช้ือแซลโมเนลลาในเน้ือสัตว์ปีกจากโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก และหาปัจจัยเสี่ยง 
ของการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในเน้ือสัตว์ปีกจากโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก นอกจากน้ียังได้ทําการเก็บ
ตัวอย่างมูลสัตว์ปีกด้วยวิธี boot swab จากฟาร์มเลี้ยงสัตว์ปีกซึ่งเป็นต้นทางของกระบวนการผลิตเน้ือสัตว์ปีก
เพ่ือเป็นหน่ึงในปัจจัยที่ใช้ศึกษาความสัมพันธ์กับการปนเป้ือนในเน้ือสัตว์ปีกด้วย 

 
อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 

โรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกจํานวนทั้งหมด 28 โรงงานในการศึกษานี้มีลักษณะดังน้ี คือ โรงฆ่า
สัตว์ปีกเหล่าน้ีต้องได้รับรองการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP)  
ได้รับรองการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในกระบวนการผลิต (Hazard Analysis and 
Critical Control Point: HACCP) จากกรมปศุสัตว์ และมีสัตวแพทย์ประจําโรงงานของกรมปศุสัตว์ควบคุม
และตรวจสอบกระบวนการผลิต โดยทําการสุ่มเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ปีกท้ายสายพาน (Official 
sample) ต้ังแต่เดือนมกราคม ถึง ธันวาคม 2559 อย่างน้อยสัปดาห์ละ 1 ครั้ง จํานวนทั้งหมด 1,163 รุ่นการผลิต 
(Lot)1 รวมทั้งสิ้น 5,815 ตัวอย่าง2 ส่งตรวจวิเคราะห์หาเช้ือแซลโมเนลลาที่ห้องปฏิบัติการสํานักตรวจสอบ
คุณภาพสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์  

 
 
 

1 นิยาม รุ่นการผลิต (Lot) คือ กลุ่มการผลิตสินค้าที่ผลิตภายใต้เง่ือนไขเดียวกัน (Department of Livestock 
Development, Ministry of Agriculture and Cooperatives, 2005) 
2 1 รุ่นการผลิต ทําการเก็บ 5 ตัวอย่าง ตาม Regulation (EC) No 2073/2005 amend 1086/2011 เรื่อง
การเก็บตัวอย่างเน้ือสัตว์ปีกเพ่ือเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารจากเช้ือแซลโมเนลลา (European Union, 2011)  
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วิธีการเก็บตัวอย่างและข้อมูลที่เก่ียวข้อง  
1) การเก็บตัวอย่างเน้ือท้ายสายพาน (Official sample) มีขั้นตอนโดยย่อ คือ ดําเนินการเก็บ

ตัวอย่างเน้ือไก่ 5 ตัวอย่าง จากรุ่นการผลิตเดียวกัน แยกใส่ถุงปริมาณ 500 กรัม/ตัวอย่าง ปิดปากถุงให้สนิท 
แช่นํ้าแข็งแล้วทําการขนส่งทันทีไปยังห้องปฏิบัติการของสํานักตรวจสอบคุณภาพสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ 
เพ่ือทําการเพาะแยกเช้ือแซลโมเนลลา (ส่วนตรวจสอบมาตรฐานด้านการปศุสัตว์ สํานักพัฒนาระบบและ
รับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์, 2557) โดยผลการตรวจอ้างอิงตามเกณฑ์มาตรฐานด้านจุลชีววิทยา
ของสินค้าปศุสัตว์เพ่ือการส่งออกของกรมปศุสัตว์ (กรมปศุสัตว์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2551) 

2) การเก็บข้อมูลภายในโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก ประกอบด้วยข้อมูลปัจจัยต่างๆ ที่
เกิดขึ้นในกระบวนการผลิต ณ จุดที่เก่ียวข้องกับการควบคุมคุณภาพซากสัตว์ปี 3 จุดแตกต่างกัน คือ จุดตรวจ
ซากสัตว์ปีกหลังการฆ่า (post-mortem) จุดล้างซากสัตว์ปีกก่อนลดอุณหภูมิซาก (inside-outside washer) 
และจุดหลังจากซากสัตว์ปีกผ่านการลดอุณหภูมิ (after chilling) นอกจากน้ี มีการเก็บข้อมูลเก่ียวกับ
รายละเอียดการทํางานในโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก คือ วิธีการล้วงเคร่ืองใน วิธีการตัดแต่งเน้ือสัตว์ปีก 
ความถี่ในการเปลี่ยนนํ้าในบ่อลวกขนและถังนํ้าเย็น ตามรายละเอียดในรูปภาพที่ 1 และคําจํากัดความในตารางที่ 5 

3) การเก็บตัวอย่างมูลสัตว์ปีกด้วยวิธี boot swab จากฟาร์มสัตว์ปีกเน้ือแต่ละแห่งที่ส่งสัตว์ปีก
เข้าเชือดที่โรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกในการศึกษานี้ โดยวิธี boot swab เป็นวิธีการเก็บตัวอย่างตาม
ระเบียบกรมปศุสัตว์ว่าด้วยการควบคุมโรคแซลโมเนลลาสําหรับสัตว์ปีก (กรมปศุสัตว์ กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์, 2553) กล่าวโดยย่อ คือ สวมอุปกรณ์ เช่น tube gauze sock หรือถุงเท้าที่เหมาะสมทับรองเท้า
เดินให้ครอบคลุมพ้ืนที่ร้อยละ 50 ของโรงเรือน ทําการเก็บตัวอย่าง boot swab จํานวน 2 คู่ และตัวอย่าง
จะถูกนํามารวมกันเพ่ือใช้เป็นตัวแทนของโรงเรือน 1 โรงเรือน รวบรวมส่งตัวอย่างเพ่ือตรวจวิเคราะห์เช้ือ
และแยกชนิดเช้ือแซลโมเนลลาด้วยวิธี ISO 6579: 2002 (International Organization for Standardization, 
2007) 
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ตารางที่ 5 ช่ือและคําจํากัดความของข้อมูลต่างๆ ที่ได้จากการสํารวจในโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก 
ปัจจัย ชนิดตัวแปร คําจํากัดความและกลุ่มย่อย 

1. โรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือ 
การส่งออก 

ตัวแปรจัดกลุ่ม 
(Category) 

โรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกท่ีได้รับรองระบบ GMP และ HACCP จากกรม
ปศุสัตว์ประกอบด้วย โรงฆ่าท่ี 1 ถึง โรงฆ่าท่ี 28 

2.วิธีการล้วงเครื่องใน 
(Evisceration) 

ตัวแปรจัดกลุ่ม 
(Category) 

วิธีการล้วงเครื่องในในโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก ประกอบด้วยการล้วงโดย
ใช้คนและการใช้เคร่ืองมืออัตโนมัติ 

3.วิธีการตัดแต่งเนื้อ 
(Cutting/trimming) 

ตัวแปรจัดกลุ่ม 
(Category) 

วิธีการตัดแต่งและแยกชนิดเนื้อในโรงฆ่าเพ่ือการส่งออก ประกอบด้วยการตัดแต่ง
ด้วยคน ใช้เคร่ืองจักร หรือใช้ท้ังคนและเคร่ืองจักร 

การจัดการซากสัตว์ปกี  
1. เปอร์เซ็นต์การคัดออก
ของซากสัตว์ปีก 
(Partial condemnation) 

ตัวแปรต่อเนื่อง 
(Continuous) 

ซากสัตว์ปีกท่ีมีการตัดแต่งบางส่วนของซากท้ิงไปก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิต 
โดยส่วนท่ีทําการตัดแต่งท้ิง คือ เกิดรอยโรคแบบเฉพาะที่หรือไม่มีการติดเชื้อ
ในระบบเข้ามาเกี่ยวข้อง ได้แก่ ลวกสุก ฝีหนอง ข้อ ขาอักเสบ ช้ํา กระดูกหัก 
รอยขีดข่วน ข้อขาด้าน เนื้องอก หรือเป็นซากท่ีมีการปนเปื้อนอุจจาระหรือเศษ
อาหารจากลําไส้เป็นบางส่วน เป็นต้น โดยคํานวณจาก 
[(ซากท่ีเจอวิการ x 100) / จํานวนซากท้ังหมด = % การคัดออกของซาก] 

2. เปอร์เซ็นต์การคัดท้ิง 
ของซากสัตว์ปีก 
(Total condemnation) 

ตัวแปรต่อเนื่อง 
(Continuous) 

ซ า ก สั ต ว์ ปี ก ท่ี ท้ั ง ซ า ก ถู ก คั ด ท้ิ ง ไ ป ก่ อ น เ ข้ า สู่ ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต 
โดยซากสัตว์ปีกจะมีรอยโรคแสดงการติดเชื้อในระบบเข้ามาเกี่ยวข้อง เช่น 
รอยโรคทางระบบหายใจเรื้อรัง (Chronic Respiratory Disease) ช่องท้อง
อักเสบ ดีซ่าน หรือเป็นซากท่ีมีการปนเปื้อนอุจจาระหรือเศษอาหารจากลําไส้
ท่ัวท้ังซาก เป็นต้น โดยคํานวณจาก 
[(ซากท่ีเจอวิการ x 100) / จํานวนซากท้ังหมด = % การคัดท้ิงของซาก]  

3. ความถ่ีการเปล่ียนน้ําใน
บ่อลวกขน 

ตัวแปรจัดกลุ่ม 
(Category) 

มีการเปลี่ยนน้ําในบ่อลวก 2 แบบ คือ  
- เปลี่ยนน้ําในถังบ่อลวกขนหลังจบกะการผลิตเพียงคร้ังเดียว 
- มีการเปลี่ยนน้ําในบ่อลวกขนระหว่างการผลิตมากกว่า 1 คร้ัง  

4. ความถ่ีการเปล่ียนน้ําใน
ถังน้ําเย็น 

ตัวแปรจัดกลุ่ม 
(Category) 

มีการเปลี่ยนน้ําในถังน้ําเย็น 2 แบบ คือ  
- เปลี่ยนน้ําในถังน้ําเย็นหลังจบกะการผลิตเพียงคร้ังเดียว 
- มีการเปลี่ยนน้ําในถังน้ําเย็นระหว่างการผลิตมากกว่า 1 คร้ัง  

ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ปีก   
1. ชนิดเนื้อสัตว์ปีก ตัวแปรจัดกลุ่ม 

(Category) 
ชนิดเนื้อสัตว์ปีกท่ีส่งตรวจ ประกอบด้วย เนื้อหน้าอกไม่มีหนังไม่มีกระดูก เนื้อ
หน้าอกติดหนัง เนื้อน่องติดหนังและกระดูก และเนื้อน่องติดหนังถอดกระดูก 

2. การคลุกเกลือ ตัวแปรจัดกลุ่ม 
(Category) 

เนื้อหน้าอกไม่มีหนังท่ีทําการคลุกเกลือ โดยความเข้มข้นเกลือไม่น้อยกว่า 
1.2%     

ผล Boot Swab3 ตัวแปรจัดกลุ่ม 
(Category) 

ผลการเพาะแยกเชื้อแซลโมเนลลาจากมูลสัตว์ปีกจากฟาร์มเลี้ยงสัตว์ปีกก่อน
การนําส่งโรงฆ่าท่ีเก็บด้วยวิธี boot swab ตามระเบียบกรมปศุสัตว์ (กรมปศุสัตว์ 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2553)  

3 ข้อมูลจากฟาร์มสัตว์ปีกที่ส่งสัตว์ปีกเข้าโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก 
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การเพาะแยกเช้ือแซลโมเนลลาตามวิธีมาตรฐาน ISO 6579:2002 (International Organization 
for Standardization, 2007) 

1) การเพาะแยกเช้ือแซลโมเนลลาจากตัวอย่างผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ปีก  
ทําการตัดแยกตัวอย่างช้ินเน้ือสัตว์ปีกให้ได้ขนาด 25 กรัม ใส่ใน Buffered Peptone Water (BPW) 

ปริมาตร 225 มิลลิลิตร นําไปบ่มในตู้เพาะเช้ือที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสนาน 18 -24 ช่ัวโมง จากน้ัน
นํามาเพาะลงในอาหารเล้ียงเชื้อเหลว Selective enrichment medium 2 ชนิด คือ Rappaport -
Vassiliadis Soya Poptone Broth (RVS Broth) และ Mueller-Kaufman-Novobiocin Tetrathionate Broth 
(MKTTn Broth) บ่มในตู้เพาะเช้ือที่อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส และ 37 องศาเซลเซียสตามลําดับ เป็นเวลา 18-24 
ช่ัวโมง ทําการคัดเลือกโคโลนีเฉพาะของเช้ือแซลโมเนลลาโดยโคโลนีที่ขึ้นบนอาหารเลี้ยงเช้ือ Brilliant green 
agar (BGA) จะมีรูปร่างกลม ขนาดปานกลาง สีชมพูขาวทึบแสง อาหารรอบๆ โคโลนีเป็นสีแดงส่วนโคโลนีที่ขึ้น
บนอาหารเลี้ยงเช้ือ Xylose lysine deoxycholate agar (XLD agar) จะมีรูปร่างกลม ขนาดปานกลาง สีแดง 
สร้างไฮโดรเจนซัลไฟด์สีดําตรงกลางโคโลนีอาหารรอบๆ โคโลนีจะเป็นสีแดง นําโคโลนีที่สงสัยว่าเป็นเช้ือ
แซลโมเนลลามาทดสอบทางชีวเคมี โดยใช้ Triple Sugar Iron Agar (TSI) และ Lysine Indole Motile 
(LIM) จากน้ันนําเช้ือแซลโมเนลลามาทดสอบยืนยันกลุ่มทางซีรั่มวิทยาด้วยวิธี Silde Agglutination โดยทํา
การทดสอบระหว่างเช้ือกับแอนติซีรั่มจําเพาะ  

2) การเพาะแยกเช้ือแซลโมเนลลาจากตัวอย่างมูลสัตว์ปีก  
นําตัวอย่างมูลสัตว์ปีกมาเพาะลงในอาหารเลี้ยงเช้ือเหลว Selective enrichment medium 

2 ชนิด คือ RVS Broth และ MKTTn Broth จากน้ันปฏิบัติเช่นเดียวกับการเพาะแยกเช้ือแซลโมเนลลาจาก
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ปีก  

 
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
ข้อมูลจากโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกตามหัวข้อปัจจัยในตารางที่ 5 นําเสนอในรูปแบบ

ค่าเฉล่ียและค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานสําหรับข้อมูลที่เป็นตัวเลข และเปอร์เซ็นต์สําหรับข้อมูลที่เป็นลําดับช้ัน 
ตัวแปรตาม (dependent variable) ในการศึกษานี้แบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ 1) การวิเคราะห์ข้อมูลอย่างง่าย 
มีตัวแปรตาม คือ การปนเป้ือนเชื้อแซลโมเนลลาในแต่ละรุ่นการผลิต ซึ่งกําหนดโดยการมีตัวอย่างเน้ือสัตว์ปีก 
ที่ปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาอย่างน้อย 1 ตัวอย่างจากตัวอย่างทั้งหมด 5 ตัวอย่างที่ส่งตรวจในรุ่นการผลิตน้ัน 
จะถูกกําหนดเป็นรุ่นการผลิตที่มีการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลา ตัวแปรต้นประกอบด้วยข้อมูลที่แสดงไว้ใน
ตารางที่ 5 และ 6) การวิเคราะห์เพ่ือหาปัจจัยเสี่ยงของการปนเป้ือนแซลโมเนลลา โดยใช้ตัวแปรตาม คือ 
การปนเป้ือนแซลโมเนลลาของตัวอย่างต่อจํานวนตัวอย่างที่ส่งตรวจท้ังหมด 

ความสัมพันธ์อย่างง่ายระหว่างการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในตัวอย่างเน้ือสัตว์ปีกกับปัจจัย
ต้นชนิดตัวแปรจับกลุ่ม (category) ถูกทดสอบด้วย Chi-square test และความสัมพันธ์อย่างง่ายระหว่าง
การปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในตัวอย่างเน้ือกับปัจจัยต้นชนิดตัวแปรต่อเน่ือง (continuous) ถูกทดสอบด้วย 
Student’s T test 
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ภาพรวมการกําหนดปัจจัยเสี่ยงของการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาถูกทําในระดับตัวอย่าง
เน้ือสัตว์ปีกที่ส่งตรวจทั้งหมด เน่ืองจากมีการเก็บข้อมูลซ้ําจากโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกเดียวกัน 
ในช่วงเวลาเดียวกันเป็นจํานวนมากกว่า 1 ตัวอย่าง ทําให้มีความสัมพันธ์ภายในข้อมูล จึงทําการวิเคราะห์
ข้อมูลด้วยการวิเคราะห์ข้อมูลซ้ํา (repeated measure analysis) โดยใช้ repeated logistic regression 
analysis ในวิธีการ genmod (Procgenmod) ของโปรแกรม SAS® University Edition ปัจจัยตาม คือ 
จํานวนตัวอย่างที่ปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาต่อตัวอย่างที่ถูกเก็บทั้งหมดในแต่ละคร้ัง ปัจจัยที่ถูกกําหนดเป็น
ปัจจัยซ้ํา คือ วันที่เก็บตัวอย่างและโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก โครงสร้างความสัมพันธ์ภายในข้อมูลถูกกําหนด
เป็น exchangeable การกําหนดความสัมพันธ์อย่างมีนัยสําคัญถูกกําหนดโดยใช้สมการการประมาณการ 
หรือ Generalized Estimating Equation (GEE) โดยใช้วิธีการขจัดออก (backward elimination procedure) 
ตัวแปรที่มีระดับนัยสําคัญมากกว่า 0.1 จะถูกนําออกจากโมเดล ความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญถูกกําหนดที่ 
P<0.05 และค่าแนวโน้มความแตกต่างถูกกําหนดที่ P<0.1 

 
ผลการศึกษา 
ผลการวิเคราะห์เช้ือแซลโมเนลลาในตัวอย่างผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ปีกจากโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือ 

การส่งออกจํานวน 28 แห่ง ในช่วงเดือนมกราคมถึงธันวาคม ปี 2559 พบว่าผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ปีกแยกเป็น
ผลิตภัณฑ์เน้ือหน้าอกไม่มีหนังไม่มีกระดูก 42.13% และผลิตเน้ือสัตว์ปีกชนิดอ่ืน 57.87% เป็นการผลิต
เน้ือสัตว์ปีกคลุกเกลือ 15.74% และเน้ือสัตว์ปีกไม่คลุกเกลือ 84.26% การผลิตเน้ือสัตว์ปีกดังกล่าวมาจาก
ขั้นตอนการล้วงเครื่องในโดยใช้คน 45.49% และการล้วงเครื่องในโดยใช้เครื่องมือ 54.51% มีการเปลี่ยนนํ้า
ในบ่อลวกขนหลังจบกะการผลิตเพียงคร้ังเดียว 64.06% และมีการเปลี่ยนนํ้าในถังนํ้าเย็นหลังจบกะการผลิต
เพียงครั้งเดียว 66.64% เน้ือสัตว์ปีกมาจากฟาร์มที่ตรวจพบเช้ือแซลโมเนลลาในมูลสัตว์ปีก 11.18% 
เปอร์เซ็นต์การคัดออกซากสัตว์ปีกก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิต (Partial condemnation) มีค่าเฉลี่ยและ
ส่วนเบ่ียงเบนจากส่วนกลางอยู่ที่ 4.60 + 5.31% และเปอร์เซ็นต์การคัดทิ้งซากสัตว์ปีกก่อนเข้าสู่
กระบวนการผลิต (Total condemnation) มีค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนจากส่วนกลางอยู่ที่ 1.42 + 1.46% 
ดังแสดงในตารางที่ 6 

การเก็บตัวอย่างจากโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกทั้งหมด 1,163 รุ่นการผลิต เป็นตัวอย่าง
เน้ือสัตว์ปีกรวมทั้งสิ้น 5,815 ตัวอย่าง โดยพบการปนเปื้อนเช้ือแซลโมเนลลาทั้งหมด 327 ตัวอย่าง คิดเป็น 
5.62% ของตัวอย่างที่ตรวจทั้งหมด และมีรุ่นการผลิตที่พบการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาอย่างน้อย 1 
ตัวอย่าง จํานวน 187 รุ่นการผลิต คิดเป็น 16.08% จากจํานวนรุ่นการผลิตที่การเก็บตัวอย่างทั้งหมด 
เปอร์เซ็นต์การปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาทั้งในระดับตัวอย่างเน้ือสัตว์ปีกและระดับรุ่นการผลิต แยกตาม
รายช่ือโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกถูกแสดงไว้ในรูปภาพที่ 5 พบว่ามีโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกที่ไม่พบ
การปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาตลอดการศึกษาเป็นระยะเวลา 1 ปี จํานวน 6 โรงฆ่า (โรงฆ่าที่ 1 - โรงฆ่าที่ 6) 
คิดเป็น 21.43% ของโรงฆ่าสัตว์ทั้งหมด ส่วนโรงฆ่าที่ 7 ถึง โรงฆ่าที่ 9 และ โรงฆ่าที่ 13 พบการปนเป้ือน
เพียงรุ่นการผลิตเดียวเท่าน้ัน ในขณะที่โรงฆ่าที่ 23 ถึง โรงฆ่าที่ 28 พบการปนเป้ือนต้ังแต่ 10% ของจํานวน
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ตัวอย่างที่ส่งตรวจทั้งหมด และการปนเปื้อนมากกว่า 30% ของจํานวนรุ่นการผลิตทั้งหมด โดยพบว่าโรงฆ่าที่ 
28 มีอัตราปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลามากที่สุด คือ 28.09% และ 65.96% ของการปนเป้ือนในตัวอย่างและ
ในระดับรุ่นการผลิต ตามลําดับ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 5 ความสัมพันธ์ของเปอร์เซ็นต์ (%) การปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในตัวอย่างเน้ือสัตว์ปีก 
 (n=5,815) และเปอร์เซ็นต์ (%) การปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในรุ่นการผลิตของการเก็บ

ตัวอย่าง (n=1,163) ต่อโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกทั้งหมด 28 โรงฆ่า 
 

ความสัมพันธ์ต่อการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในแต่ละรุ่นการผลิต  
ผลการวิเคราะห์สถิติแบบง่ายเพ่ือหาความสัมพันธ์ระหว่างการการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลา

ในแต่ละรุ่นการผลิต พบว่าปัจจัยแบบตัวแปรจัดกลุ่ม (category) ทั้งหมดมีความสัมพันธ์กับการปนเป้ือน
เช้ือแซลโมเนลลา (P<0.05) ดังรายละเอียดในตารางที่ 6 โดยการที่สัตว์ปีกมาจากฟาร์มสัตว์ปีกที่มีเช้ือแซลโมเนลลา
ในมูลสัตว์ การล้วงเครื่องในในโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกด้วยเครื่องมืออัตโนมัติ ความถี่ของการเปลี่ยนนํ้า 
ในบ่อลวกเพียงคร้ังเดียว และการเปลี่ยนนํ้าในถังนํ้าเย็นเพียงคร้ังเดียว เป็นปัจจัยที่ส่งผลให้เปอร์เซ็นต์ 
การพบเช้ือแซลโมเนลลาปนเป้ือนในรุ่นการผลิตสินค้าเน้ือสัตว์ปีกสูงกว่าเมื่อไม่มีปัจจัยดังกล่าว ในขณะท่ี
ชนิดผลิตภัณฑ์ ทั้งผลิตภัณฑ์ชนิดเน้ืออกไม่มีกระดูกไม่มีหนังและเนื้อสัตว์ปีกคลุกเกลือเป็นปัจจัยที่ส่งผลให้
พบเปอร์เซ็นต์การปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาที่น้อยกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับการไม่มีปัจจัยเสี่ยงดังกล่าว 
นอกจากน้ี พบว่าวิธีการตัดแต่งเน้ือสัตว์ปีกมีความสัมพันธ์กับการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลา (P<0.05) โดยพบ
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การปนเป้ือนสูงสุดในโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกที่ใช้ทั้งคนและเคร่ืองมือตัดแต่งร่วมกัน โดยพบการปนเป้ือน
สูงถึง 26.03% ในขณะที่การใช้คนตัดแต่งอย่างเดียวพบการปนเป้ือนเพียง 14.44% หรือ การใช้เครื่องมือ
ในการตัดแต่งเพียงอย่างเดียวพบการปนเป้ือนเพียง 17.37% 

 
ตารางที่ 6 ความสัมพันธ์ระหว่างการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาของแต่ละรุ่นการผลิตต่อปัจจัยเสี่ยงที่เป็น

ตัวแปรแบบจัดกลุ่ม (category) (n=1,163) 
ปัจจัย จํานวนตัวอย่าง รุ่นการผลิตสินค้าท่ีพบเชื้อ 

แซลโมเนลลา 
P-value 

จํานวน %  

จุดท่ี 1 ตามแผนผังการปฏิบัติท่ีดีในโรงฆ่าสัตว์ปีก (รูปภาพท่ี 1)  
ตัวอย่างจากฟาร์มสัตว์ปีกท่ีพบ 
เชื้อแซลโมเนลลาในมูลสัตว์ 

130 34 26.15 <0.01 

ตัวอย่างจากฟาร์มสัตว์ปีกท่ี 
ไม่พบเชื้อแซลโมเนลลาในมูลสัตว์ 

1,033 153 14.81 

จุดท่ี 2 ตามแผนผังการปฏิบัติท่ีดีในโรงฆ่าสัตว์ปีก (รูปภาพท่ี 1) 
การเปลี่ยนน้ําในบ่อลวกขนหลังจบกะ
การผลิตเพียงคร้ังเดียว 

745 144 19.33 <0.01 

การเปลี่ยนน้ําในบ่อลวกมากกว่า 
1 คร้ัง 

418 43 10.29  

จุดท่ี 3 ตามแผนผังการปฏิบัติท่ีดีในโรงฆ่าสัตว์ปีก (รูปภาพท่ี 1) 
การล้วงเครื่องในด้วยเคร่ืองมืออัตตโนมัติ 634 133 20.98 <0.01 
การล้วงเครื่องในด้วยแรงงานคน 529 54 10.21 

จุดท่ี 4 ตามแผนผังการปฏิบัติท่ีดีในโรงฆ่าสัตว์ปีก (รูปภาพท่ี 1) 
การเปลี่ยนน้ําในถังน้ําเย็นหลังจบกะ
การผลิตเพียงคร้ังเดียว4 

775 150 19.35 <0.01 

การเปลี่ยนน้ําในถังน้ําเย็นมากกว่า 
1 คร้ัง 

326 37 11.35 

จุดท่ี 5 ตามแผนผังการปฏิบัติท่ีดีในโรงฆ่าสัตว์ปีก (รูปภาพท่ี 1) 
ชนิดเนื้อมีหนังมีกระดูก 673 127 18.87 <0.01 
ชนิดเนื้ออกไม่มีหนังไม่มีกระดูก 490 60 12.24 

เนื้อสัตว์ปีกไม่คลุกเกลือ 980 179 18.27 <0.01 
เนื้อสัตว์ปีกคลุกเกลือ 183 8 4.37 

4 คํานวณจากข้อมูลทั้งหมด 1,101 ข้อมูลเน่ืองจาก 62 ข้อมูล เป็นการใช้ระบบ Air chill ในกระบวนการผลิต 
จาก 2 โรงฆ่าสัตว์ปีก 
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ผลการเปรียบเทียบค่าเฉล่ียของปัจจัยแบบตัวแปรต่อเน่ือง (continuous) ระหว่างรุ่นการผลิต 
ที่มีการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาและรุ่นการผลิตที่ไม่มีการปนเป้ือนเชื้อแซลโมเนลลาถูกแสดงในรูปภาพที่ 6 
โดยพบว่าการคัดออกของซากสัตว์ปีกที่ไม่เหมาะแก่การบริโภคก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิต มีผลต่อการพบ
เช้ือแซลโมเนลลาปนเป้ือนในรุ่นการผลิตสินค้าเน้ือสัตว์ปีกตัวอย่างอย่างมีนัยสําคัญ ในขณะที่เปรียบเทียบ
การคัดทิ้งของซากสัตว์ปีกก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิตไม่พบความแตกต่างระหว่าง 2 กลุ่ม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปภาพท่ี 6 ความสัมพันธ์ของเปอร์เซ็นต์ (%) การคัดออกและการคัดทิ้งซากสัตว์ปีกก่อนเข้าสู่
กระบวนการผลิตต่อการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในตัวอย่างเน้ือสัตว์ปีกแต่ละรุ่นการผลิต  
 
ปัจจัยเสี่ยงที่มีผลต่อการปนเปื้อนเช้ือแซลโมเนลลาในระดับตัวอย่างเน้ือสัตว์ปีกแสดงใน 

ตารางที่ 7 ประกอบด้วย การใช้เคร่ืองมืออัตตโนมัติ การคลุกเกลือ การผลิตเน้ืออกเลาะกระดูกลอกหนัง 
การเปลี่ยนนํ้าในบ่อลวกและถังนํ้าเย็นเพียงคร้ังเดียวเมื่อหมดกะ และเปอร์เซ็นต์การคัดออกของซากสัตว์ปีก
ก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิต มีความสัมพันธ์ต่อการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาที่ซากสัตว์ปีกอย่างมีนัยสําคัญ 
โดยพบว่าปัจจัยที่ทําให้เกิดการปนเป้ือนในตัวอย่างเน้ือสัตว์ปีกมากข้ึน คือ การใช้เครื่องมืออัตตโนมัติ 
ช่วยตัดแต่งแทนคน (Odds ratio หรือ OR=2.39) และการเปลี่ยนนํ้าในบ่อลวกและถังนํ้าเย็นเพียงคร้ังเดียว
เมื่อหมดกะเปรียบเทียบกับการเปลี่ยนนํ้ามากกว่า 1 ครั้ง (OR=2.78) สําหรับปัจจัยที่มีผลทําให้การปนเป้ือน
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เช้ือแซลโมเนลลาลดลงในตัวอย่างเน้ือสัตว์ปีก คือ ชนิดเน้ือสัตว์ปีกคลุกเกลือ ชนิดเน้ืออกเลาะกระดูกลอกหนัง 
และการคัดออกของซากสัตว์ปีกก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิต โดยพบว่าเน้ือสัตว์ปีกคลุกเกลือจะมีความเส่ียง
ต่อการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาน้อยกว่ากลุ่มที่ไม่ได้คลุกเกลือเกือบ 4 เท่า (OR=3.76) เน้ือชนิดเน้ืออก
เลาะกระดูกลอกหนังจะมีความเสี่ยงน้อยกว่าเน้ือชนิดอ่ืน 1.51 เท่า และในทุกๆ 1 เปอร์เซ็นต์ที่เพ่ิมขึ้นของ
การคัดออกของซากสัตว์ปีกที่ไม่เหมาะสมออกก่อนซากดังกล่าวจะเข้าสู่กระบวนการผลิต จะทําให้การปนเป้ือน
เช้ือแซลโมเนลลาในตัวอย่างเน้ือสัตว์ปีกลดลงประมาณ 7% ของระดับการปนเป้ือนก่อนหน้า (OR=0.93) 

 
ตารางที่ 7 ปัจจัยเสี่ยงที่มีความสัมพันธ์ต่อการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในตัวอย่างเน้ือสัตว์ปีก กําหนดให้

ระดับนัยสําคัญที่ P<0.05 และปัจจัยที่มีแนวโน้มอยู่ที่ P<0.1 

ปัจจัย ค่าสัมประสิทธ์ิ ส่วน
เบ่ียงเบน
ส่วนกลาง 

ความเช่ือมั่นที่ 95% 
ของสัมประสิทธ์ิ 

Odds 
Ratio 

คะแนน Z P-value 

ค่าล่าง ค่าบน 

Intercept -4.2056 0.5179 -5.2206 -3.1905  -8.12 <.0001 
การใช้เครื่องมือช่วยตัดแต่ง 

ใช้เครื่องมือ 0.8715 0.2081 0.4442 1.2987 2.39 4.00 <.0001 
ไม่ใช้เครื่องมือ ---------------------- ค่าเปรียบเทียบ ----------------------  

การคลุกเกลือ 
ไม่ใช่ 1.3231 0.4493 0.4425 2.2038 3.78 2.94 0.0032 
ใช่ ---------------------- ค่าเปรียบเทียบ ----------------------  

เน้ืออกเลาะกระดูกลอกหนัง 
ไม่ใช่ 0.4142 0.2012 0.0198 0.8085 1.51 2.06 0.0395 
ใช่ ---------------------- ค่าเปรียบเทียบ ----------------------  

การเปลี่ยนนํ้าในบ่อลวก/ถังนํ้าเย็นเพียงคร้ังเดียวเมื่อหมดกะ 
ใช่ 1.0212 0.2854 0.4619 1.5804 2.78 3.58 0.0003 

ไม่ใช่ ---------------------- ค่าเปรียบเทียบ ----------------------  
% การคัดออกของ
ซากสัตว์ปีกก่อน
เข้าสู่กระบวนการ
ผลิต 

-0.0685 0.028 -0.1233 -0.0137 0.93 -2.45 0.0143 

 
 
 
 



38 
 

วิจารณ์ผล 
การสํารวจในคร้ังน้ีเป็นการใช้โรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก ซึ่งผ่านการรับรองการปฏิบัติที่ดี 

ในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) และการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้อง
ควบคุมในกระบวนการผลิต (Hazard Analysis and Critical Control Point: HACCP) จากกรมปศุสัตว์
โดยโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออกส่วนมากมีการเปลี่ยนนํ้าในบ่อลวกหลังจบกะการผลิตเพียงคร้ังเดียว 
64.06% และมีการเปลี่ยนนํ้าในถังนํ้าเย็นหลังจบกะการผลิตเพียงคร้ังเดียว 66.64% และมีเปอร์เซ็นต์การคัดออก
และเปอร์เซ็นต์การคัดทิ้งของซากสัตว์ปีกก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิตอยู่ที่ 4.60% และ 1.42% ตามลําดับ 
จากข้อแนะนําโดย National Chicken Council ของประเทศสหรัฐอเมริกาได้แนะนําระบบที่ดีที่สุดของ
การจัดการในบ่อลวกขนและถังนํ้าเย็นว่าควรเป็นระบบน้ําไหลเวียนที่เพียงพอ โดยต้องเป็นลักษณะการไหล
ของน้ําสะอาดสวนทางกับตัวไก่ (counter flow) (National Chicken Council, 1992) นอกจากน้ี การใช้
บ่อลวกและถังนํ้าเย็นมากกว่า 1 บ่อ สามารถลดการปนเป้ือนของเช้ือแซลโมเนลลาได้ดีกว่าการใช้บ่อลวก
หรือถังนํ้าเย็นเพียงบ่อเดียว (Cason et al., 2000) รวมถึงมีรายงานในประเทศสหรัฐอเมริกาอ้างถึงการใช้
ระบบ HACCP ในโรงฆ่าสัตว์ปีก ซึ่งสามารถลดการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาลงถึง 56% ในช่วงปี 1995-2000 
และ 13% ในช่วงปี 2000-2007 (William and Ebel, 2012) 

ในการศึกษาน้ีได้แบ่งการศึกษาออกเป็นการปนเป้ือนระดับรุ่นการผลิตสินค้าเน้ือสัตว์ปีกและ
ระดับตัวอย่างเน้ือสัตว์ปีก เมื่อมีการพบตัวอย่างที่มีการปนเป้ือนเชื้อแซลโมเนลลาอย่างน้อย 1 ตัวอย่าง 
จากตัวอย่างที่เก็บ 5 ตัวอย่างในแต่ละรุ่นการผลิต ดังแสดงผลในตารางที่ 6 และ รูปภาพที่ 6 โดยให้
ความสําคัญกับการหาปัจจัยเสี่ยงของการปนเป้ือนในระดับตัวอย่างเนื้อสัตว์ปีกด้วยการวิเคราะห์ข้อมูลเพ่ือ
หาโมเดลสุดท้าย ดังแสดงในตารางที่ 7 การวิเคราะห์ดังกล่าวต้องการหาปัจจัยที่ช่วยลดปริมาณตัวอย่างที่ปนเป้ือน 
ให้น้อยลง ในขณะที่การศึกษาอ่ืน มักใช้ตัวอย่างที่ได้เป็นตัวแทนของรุ่นการผลิตสินค้าเน้ือสัตว์ปีกที่ปนเป้ือน 
(ศักดิชญ์และศุภชัย, 2552) ซึ่งการหาปัจจัยเสี่ยงดังกล่าวมีวัตถุประสงค์เพ่ือลดปริมาณรุ่นการผลิตที่
ปนเป้ือน อย่างไรก็ตาม การใช้ตัวอย่างเพียงไม่ก่ีตัวอย่างเป็นตัวแทนของทั้งรุ่นการผลิตอาจมีความถูกต้องใน
เชิงปริมาณน้อยกว่าการใช้การศึกษาในระดับตัวอย่างเน้ือสัตว์ปีก 

การปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในเนื้อสัตว์ปีกตัวอย่างและในรุ่นการผลิตสินค้าเน้ือสัตว์ปีก 
ดังแสดงตามรูปภาพที่ 5 มีค่าการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลา 5.62% ของตัวอย่างที่ตรวจทั้งหมด และมีรุ่นการผลิต
ที่พบการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาอย่างน้อย 1 ตัวอย่างคิดเป็น 16.08% ซึ่งมีปริมาณน้อยกว่าข้อมูลจาก
การศึกษาสภาวะของเช้ือแซลโมเนลลาของโรงฆ่าสัตว์ทั่วประเทศ ทั้งโรงฆ่าที่ได้รับใบอนุญาต (ฆจส.2) และ
โรงฆ่าสัตว์ที่ไม่ได้รับใบอนุญาตในช่วงปี 2549-2551 โดยมีระดับการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาสูงถึง 
46.93% 46.62% และ 50.82% ตามลําดับ (มารุตและคณะ, 2552) สอดคล้องกับรายงานความชุกการปนเป้ือน
เช้ือแซลโมเนลลาในต่างประเทศท่ีมีความแตกต่างกันมาก เช่น มีการปนเป้ือน 1.56% ในโรงฆ่าสัตว์ของ
ประเทศโมร็อกโก (Cohen et al., 2007) และสูงถึง 20% ของโรงฆ่าสัตว์ปีกในประเทศสหรัฐอเมริกา 
(Russell S.M., 2009) โดยนอกเหนือจากตัวอย่างปริมาณการปนเป้ือนแตกต่างกันแล้ว วิธีการทดสอบ เช่น 
ชนิดเน้ือ วิธีการ และตัวอย่างที่เก็บ ก็มีผลต่อเปอร์เซ็นต์การปนเป้ือนที่แตกต่างกัน (Russell S.M., 2009) 
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ในการศึกษานี้ได้ใช้การทดสอบหาการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาตามการวิธีมาตรฐานที่ใช้ในระดับสากล
หรือ ISO 6579: 2002 จึงน่าจะให้ผลที่ใกล้เคียงกับความเป็นจริงมากที่สุด 

การควบคุมคุณภาพภายในโรงฆ่าสัตว์ที่สําคัญ คือ เปอร์เซ็นต์การคัดออกและเปอร์เซ็นต์การคัดทิ้ง
ของซากสัตว์ปีกก่อนเข้าสู่กระบวนการผลิต โดยการคัดออกน้ันเป็นการตัดบางส่วนของซากทิ้ง โดยส่วนที่
ตัดทิ้งจะมีรอยโรคแบบเฉพาะที่หรือไม่มีการติดเช้ือในระบบเข้ามาเก่ียวข้อง ได้แก่ ลวกสุก ฝีหนอง ข้อหรือ
ขาอักเสบ ชํ้า กระดูกหัก รอยขีดข่วน ข้อขาด้าน เน้ืองอก หรือเป็นซากที่มีการปนเป้ือนอุจจาระหรือเศษอาหาร
จากลําไส้เป็นบางส่วน เป็นต้น ในขณะท่ีการคัดทิ้งเป็นการกําจัดซากทั้งตัวออกจากกระบวนการผลิต 
ซึ่งซากดังกล่าวมีรอยโรคแบบทั่วไปหรือมีการติดเช้ือในระบบเข้ามาเก่ียวข้อง เช่น รอยโรคทางระบบหายใจ
เรื้อรัง (Chronic Respiratory Disease) ช่องท้องอักเสบ ดีซ่าน หรือเป็นซากที่มีการปนเป้ือนอุจารระหรือ
เศษอาหารจากลําไส้ทั้งซาก เป็นต้น ในการศึกษานี้พบว่าเปอร์เซ็นต์การคัดออกของซากสัตว์ปีกเท่าน้ันที่มี
ผลอย่างมีนัยสําคัญต่อการลดลงของการปนเปื้อนเช้ือแซลโมเนลลาในเนื้อสัตว์ปีก ตามรูปภาพที่ 6 และ
ตารางที่ 7 แสดงให้เห็นว่าการคัดซากสัตว์ปีกออกเมื่อเห็นวิการความผิดปกติหรือการปนเป้ือนสิ่งสกปรก
ของซากนั้น มีความจําเป็นอย่างย่ิงสําหรับการควบคุมการปนเปื้อนแซลโมเนลลาในกระบวนการผลิต
เน้ือสัตว์ปีกจากโรงฆ่าสัตว์ปีกเพ่ือการส่งออก สอดคล้องกับข้อกําหนดเรื่องการควบคุมซากสัตว์ปีกปนเป้ือน
จากสารอาหารในลําไส้ (Rasekh et al., 2005) ในส่วนชนิดของผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ปีกที่พบว่าเนื้ออกเลาะ
กระดูกและลอกหนังเป็นปัจจัยชนิดเน้ือที่มีผลต่อการลดปริมาณเช้ือแซลโมเนลลาในผลิตภัณฑ์น้ัน ตรงกับ
การศึกษาของ Russell S.M. (2005) ที่รายงานว่าระหว่างกระบวนการผลิต ขั้นตอนการลวกขนอาจเป็นจุด
ที่ทําให้เกิดการปนเปื้อนข้ามได้ในกระบวนการผลิต โดยส่ิงสกปรกต่างๆ จะรวมอยู่ในบ่อลวกขน รวมถึง
อุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการลวกมีผลต่อการสะสมเช้ือแซลโมเนลลาที่ซากไก่ หากอุณหภูมินํ้าสูงเกินไปหรือ
ซากไก่แช่อยู่ในบ่อลวกนานเกินไป ทําให้เช้ือแซลโมเนลลาสะสมลงในช้ันผิวหนังผ่านทางรูขุมขนของซากไก่ได้ 
ดังน้ัน ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ปีกที่ทําการลอกหนังออกก็จะเป็นวิธีกําจัดการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาได้ 
ในส่วนเน้ือสัตว์ปีกคลุกเกลือที่สามารถลดปัจจัยการตรวจพบเช้ือแซลโมเนลลาในเน้ือสัตว์ปีกได้ แม้ว่าหาก
พิจารณาจากขั้นตอนของกระบวนการผลิตสินค้าเน้ือคลุกเกลือแล้ว โอกาสที่จะเกิดการปนเปื้อนเช้ือแซล
โมเนลลาในผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มสูงกว่าการผลิตเน้ือสัตว์ปีกปกติ เน่ืองจากการผลิตเน้ือสัตว์ปีกคลุกเกลือ คือ 
การนําเอาเน้ือหน้าอกชนิดไม่มีหนังมาทําการคลุกเกลือ โดยความเข้มข้นเกลือไม่น้อย 1.2% ซึ่งหมายถึง 
เน้ือสัตว์ปีกที่ผ่านการคลุกเกลือจะมีกระบวนการผลิตเพ่ิมเติมมาจากการผลิตสินค้าเน้ือสัตว์ปีก ทําให้มี 
ความเสี่ยงต่อการปนเป้ือนเช้ือแบคทีเรียในกระบวนการผลิตได้มากขึ้น แต่ผลจากการศึกษาน้ีแสดงให้เห็นว่า
เน้ือสัตว์ปีกที่ผ่านการคลุกเกลือมีโอกาสพบเช้ือแซลโมเนลลาในเน้ือสัตว์ได้น้อยกว่าในสินค้าเน้ือสัตว์ปีก 
เน่ืองจากเช้ือแซลโมเนลลาเป็นเช้ือแบคทีเรียที่สามารถเจริญเติบโตได้ดีในสภาวะความเค็มตํ่า (0-0.5% 
ความเข้มข้นเกลือ) และการเจริญเติบโตจะลดลงเมื่ออยู่ในสภาวะแวดล้อมที่มีความเค็มสูงขึ้น โดยเช้ือแซลโมเนลลา
จะมีอัตราการเจริญเติบโตเหลือเพียง 15% ในสภาวะความเค็ม 4-5% เกลือ (Thayer et al., 1987) ซึ่งเมื่อ
พิจารณาข้ันตอนในกระบวนการผลิตถึงแม้ว่าการผลิตเน้ือสัตว์ปีกคลุกเกลือจะแสดงถึงการเป็นปัจจัยที่
สามารถลดโอกาสพบการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในผลิตภัณฑ์ได้ แต่ในทางกลับกัน หากพิจารณา
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ภาพรวมการผลิตแล้ว กลับพบว่าสัดส่วนการผลิตสินค้าเน้ือสัตว์ปีกคลุกเกลือต่อการผลิตสินค้าเน้ือดิบ
ทั้งหมดอยู่ที่ 0.56 เน่ืองจากความต้องการทางตลาดสินค้าเน้ือสัตว์ปีกคลุกเกลือมีเฉพาะกลุ่ม คือ ตลาดส่งออก 
กลุ่มประเทศสหภาพยุโรปเท่าน้ัน (สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์, 2559) 

สําหรับวิธีการตัดแต่งเน้ือสัตว์ปีกที่พบว่าการใช้เครื่องมืออัตตโนมัติช่วยในการทํางานน้ัน ส่งผล
ต่อการพบการปนเปื้อนเช้ือแซลโมเนลลาในผลิตภัณฑ์สูงกว่าการใช้แรงงานคน อาจเน่ืองมาจากสุขลักษณะ
การทําความสะอาดเคร่ืองมืออุปกรณ์ยังไม่เพียงพอ ซึ่งสําหรับสภาวะปัจจุบันที่ต้องการลดแรงงานคนและ
หันหน้าเข้าหาเทคโนโลยีอํานวยความสะดวกเพ่ิมขึ้นควรต้องระมัดระวังประเด็นน้ี สอดคล้องกับการศึกษา
เรื่องการลดความเส่ียงของการปนเป้ือนเชื้อแซลโมเนลลาในโรงฆ่าสัตว์ปีกที่พบว่าการจัดการสุขลักษณะที่
เหมาะสมในกระบวนการฆ่าสัตว์ปีกเป็นปัจจัยที่ช่วยลดความเสี่ยงของการปนเป้ือนในซากสัตว์ปีกได้ (เพ็ญนภา, 
2551) และสอดคล้องกับหลักการปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice: GMP) ที่กําหนดว่า
อุปกรณ์ เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการผลิต ต้องมีการทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาให้อยู่ในสภาพที่
สะอาดทั้งก่อนและหลังการผลิต โดยช้ินส่วนต่างๆ ของเคร่ืองมือเครื่องจักรที่อาจเป็นแหล่งสะสมของ
เช้ือจุลินทรีย์ หรือก่อให้เกิดการปนเป้ือนในอาหาร ต้องมีการทําความสะอาดด้วยวิธีที่เหมาะสมและ 
เพียงพอ (สุวิมล, 2546; สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2551) 

โดยข้อมูลจากการศึกษานี้จะช่วยให้การกําหนดและประยุกต์ใช้โปรแกรมเฉพาะจุดเพ่ือป้องกัน
และควบคุมเช้ือแซลโมเนลลาปนเปื้อนในกระบวนการผลิตได้ดีขึ้น นอกจากน้ี การศึกษาครั้งน้ียังให้หลักฐาน
ทางวิทยาศาสตร์ที่สนับสนุนแนวความคิดเรื่องความชุกของการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในกระบวนการผลิต 
เก่ียวข้องกับหลายๆ ปัจจัยที่ต้องจัดการไปพร้อมๆ กัน ดังน้ัน เมื่อพบปัญหาการปนเปื้อนเช้ือแซลโมเนลลา 
การรวบรวมข้อมูลและการตรวจสอบทั้งระบบกระบวนการผลิตเป็นสิ่งสําคัญที่จะทําให้สามารถแก้ปัญหาได้
อย่างเหมาะสมกับการจัดการของโรงฆ่าน้ันๆ รวมถึง การเฝ้าระวังคุณภาพผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ปีกให้เป็นไป
ตามเกณฑ์มาตรฐานด้านจุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์เพ่ือการส่งออกของกรมปศุสัตว์ (กรมปศุสัตว์ 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2551) เพ่ือให้สินค้าเน้ือสัตว์ปีกที่มีการผลิตจากโรงฆ่าสัตว์เพ่ือการส่งออกมี
มาตรฐานและมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

  
สรุปและข้อเสนอแนะ 
การศึกษาครั้งน้ีแม้จะพบการปนเป้ือนของเช้ือแซลโมเนลลาในตัวอย่างเน้ือสัตว์ปีกในปริมาณน้อย 

แต่การพบเช้ือแบคทีเรียชนิดน้ีถือเป็นความเสี่ยงที่จะก่อให้เกิดปัญหาด้านสาธารณสุข ดังน้ัน ควรมีการจัดการ
และเฝ้าระวังเพ่ือแก้ปัญหาการปนเป้ือนเช้ือแซลโมเนลลาในกระบวนการผลิตอย่างจริงจังและต่อเน่ือง 
โดยอาศัยความร่วมมือจากทั้งเจ้าหน้าที่ภาครัฐและผู้ประกอบการภาคเอกชนที่ต้องมีการควบคุมและเฝ้าระวัง
ตลอดกระบวนการผลิต ต้ังแต่ตัวสัตว์ปีกควรมาจากฟาร์มสัตว์ปีกที่มีระบบการจัดการเพ่ือควบคุมและ
ป้องกันโรคแซลโมเนลลาอย่างมีประสิทธิภาพ โรงฆ่าสัตว์ปีกต้องมีการปรับปรุงโครงสร้างและกระบวนการ
ทํางานให้มีมาตรฐานเป็นไปตามหลัก GMP, HACCP และมีความปลอดภัยต่อการผลิตสินค้า รวมถึงมีการจัดการ
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ด้านสุขาภิบาลและสุขอนามัยตามมาตรฐานสากล เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคและ
เป็นที่ยอมรับของประเทศคู่ค้าทั่วโลก 
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