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บทนํา 

 

 

1.1 ความสําคัญและท่ีมาของการวิจัย 

อาหารถือไดวาเปนสวนหนึ่งของปจจัยสี่ซ่ึงมีความจําเปนสําหรับมนุษยทุกคน เพราะเราตอง

รับประทานอาหารทุกวัน เพ่ือใหรางกายเจริญเติบโตหรือเพ่ือใหไดมาซ่ึงพลังงานในการดําเนินชีวิต 

ดังนั้นอาหารท่ีบริโภคตองมีความสะอาดปลอดภัยตอสุขภาพ แตพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคน

ไทยในแตละพ้ืนท่ีมีความแตกตางกัน รวมท้ังความเสี่ยงตอการเกิดโรค โดยเฉพาะพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารสุกๆ  ดิบๆ ของคนในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เปนพฤติกรรมท่ียังคงพบเห็นไดท่ัวไป

ในปจจุบัน ไมวาจะเปนเมนูลาบดิบ หรือท่ีชาวอีสานเรียกวา กอยโดยใสเลือดและเพลี้ยลงในเนื้อ

ดิบๆ รวมท้ัง ลาบแดง ลูดิบ แหนมดิบ  ลวนแตมีความเสี่ยงอันตรายมากตอการปนเปอนจุลินทรียกอ

โรคในระบบทางเดินอาหาร  เนื่องจากจุลินทรียเปนตัวการท่ีทําลายแหลงอาหารของมนุษยท่ีสําคัญ

ท่ีสุด ซ่ึงไมเพียงแตทําใหอาหารเนาเสียหรือเสื่อมคุณภาพเทานั้น จุลินทรียหลายชนิดทําใหเกิดโรค

กับมนุษย  โดยเฉพาะแบคทีเรีย จากรายงานการระบาดของโรคอาหารเปนพิษ พบวาแบคทีเรียเปน

ตัวการสําคัญ ถือเปนความเสี่ยงสูงสุดท่ีผูผลิตอาหารจะตองกําจัดออกไปจากหวงโซอาหารเปนอันดับ

แรก  สําหรับการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคในเนื้อสัตวและผลิตภัณฑนั้น มักเกิดข้ึนในระหวาง

ข้ันตอนการฆา ชําแหละ ลาง เลาะกระดูก เคลื่อนยาย และ/หรือเก็บรักษา จะเห็นไดวาโรงฆาสัตว

และสถานชําแหละเนื้อสัตว รวมถึงสถานท่ีจําหนายนั้นเปนแหลงสะสมแบคทีเรียกอโรคท่ีสําคัญ

แหลงหนึ่งท่ีทําใหเกิดการปนเปอนข้ึนไดเสมอ และสงผลถึงคุณภาพและอายุการเก็บรักษาเนื้อโคดวย  

แบคทีเรียกอโรคท่ีปนเปอนในเนื้อโคมีหลายชนิด แตท่ีพบวาเปนปญหาสําคัญท่ีทําใหเนื้อโค

ดอยคุณภาพ กอใหเกิดปญหาดานสาธารณสุข และมีผลกระทบตอการสงออกผลิตภัณฑอาหาร 

ไดแก แบคทีเรีย Salmonella sp., Clostridium sp., Escherichia  coli  และ Staphylococcus  

aureus อันตรายจากแบคทีเรียเหลานี้หากมีการปนเปอนในผลิตภัณฑอาหาร ผูบริโภคก็จะเปนผูรับ

ความเสี่ยงจากอันตรายของโรคอาหารเปนพิษท่ีมีสาเหตุเกิดจากแบคทีเรียดังกลาว ดังนั้นจึงถือเปน

ความรับผิดชอบของผูผลิต ท่ีจะตองดําเนินการเพ่ือลดความเสี่ยงจากโรคอาหารเปนพิษมาอยูใน

ระดับท่ีปลอดภัยตอผูบริโภค 
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ดังนั้นเพ่ือเปนการสนับสนุนโครงการของรัฐบาลดานการพัฒนาอาหารไทย“ครัวไทยสูครัว

โลก” ท่ีกําลังไดรับการสานตอเพ่ือใหเกิดรูปธรรมและความสําเร็จมากยิ่งข้ึน ซ่ึงจะเห็นไดวาใน

จังหวัดสกลนครเอง ก็มีธุรกิจดานการจําหนายและสงออกเนื้อโคท่ีข้ึนชื่อทางดานคุณภาพและสราง

ชื่อเสียงใหแกจังหวัด โดยเฉพาะผลิตภัณฑเนื้อโคขุนโพนยางคํา ดังนั้นการรักษาระดับความ

นาเชื่อถือดานความสะอาด ปลอดภัยตอผูบริโภค ก็นับวาเปนสิ่งสําคัญท่ีควรตระหนักถึง  คณะผูวิจัย

จึงไดมีแนวความคิดท่ีจะศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคบางชนิดในกระบวนการฆาชําแหละ

เนื้อโคภายในโรงฆาสัตวเขตพ้ืนท่ีอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร เพ่ือนําไปสูขอมูลทางวิชาการท่ี

นาเชื่อถือ สามารถเผยแพรความรูและประชาสัมพันธใหแกหนวยงานท้ังภาครัฐและเอกชน เพ่ือ

นําไปพัฒนา ปรับปรุงกระบวนการผลิตใหมีคุณภาพทัดเทียมมาตรฐานสากล และปองกันความเสี่ยง

จากโรคอาหารเปนพิษท่ีมีสาเหตุเกิดการปนเปอนของแบคทีเรียในกระบวนการฆา ชําแหละเนื้อโค 

รวมท้ังสถานท่ีจําหนายตอไป  

 

1.2 วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

1.2.1 เพ่ือทราบถึงบทบาทและชนิดของแบคทีเรียกอโรคบางชนิดท่ีปนเปอนในโรงฆา

ชําแหละเนื้อโค และผลิตภัณฑเนื้อโคท่ีจําหนายในเขตพ้ืนท่ีอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร 

1.2.2 เพ่ือวิเคราะหปจจัยและลักษณะของการปนเปอนดานการแพรระบาดและความ

รุนแรงในการกอโรคของเชื้อ 

1.2.3 เพ่ือเผยแพรความรูและเสนอแนะแนวทางปองกันการปนเปอนแบคทีเรียกอโรคใน

ผลิตภัณฑเนื้อโคแกหนวยงานท้ังภาครัฐและเอกชน รวมถึงประชาชนผูท่ีสนใจ  

 

1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย 

การศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคบางชนิดในกระบวนการฆาชําแหละเนื้อโคใน

เขตพ้ืนท่ีอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร แบงการศึกษาเปน 3 หัวขอดังนี้ 

1.3.1 ดําเนินการสุมเก็บตัวอยางเนื้อโคจากกระบวนการฆาชําแหละแตละข้ันตอนในโรงฆา

สัตวในเขตพ้ืนท่ีอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร จํานวน 2 แหง ไดแก สหกรณโคขุนโพนยางคํา และ

โรงฆาสัตวเทศบาลนครสกลนคร   
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1.3.2  ดําเนินการสุมเก็บตัวอยางเนื้อโค เลือดโค และเพลี้ยจากสถานท่ีจําหนายเนื้อโค 

(ไดแก ตลาดสด หรือ เขียงเนื้อ) ในเขตพ้ืนท่ีอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร จํานวน 3 แหง ไดแก 

ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร รานขายเนื้อขางทาง และรานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุน

โพนยางคํา 

1.3.3  ตรวจวิเคราะหการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคบางชนิดในกระบวนการฆาชําแหละ

เนื้อโคในเขตพ้ืนท่ีอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร พรอมจําแนกชนิด (Classification) ของแบคทีเรีย

ดังกลาว 

1.3.4 ศึกษาบทบาทและความรุนแรงของแบคทีเรียกอโรคท่ีตรวจพบ 

 

1.4 ทฤษฎีและกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย  

การศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคบางชนิดในกระบวนการฆาชําแหละเนื้อโคใน

เขตพ้ืนท่ีอําเภอเมือง จังหวัดสกลนครนี้ ผูวิจัยมีแนวความคิดท่ีจะศึกษาลักษณะ บทบาทและชนิด

ของแบคทีเรียกอโรคบางชนิดท่ีปนเปอนในกระบวนการฆาชําแหละเนื้อโคในโรงฆาสัตว และสถานท่ี

จําหนาย พรอมท้ังวิเคราะหปจจัยและลักษณะของการปนเปอนดานการแพรระบาดและความ

รุนแรงในการกอโรค โดยการเผยแพรความรูและเสนอแนะแนวทางปองกันการปนเปอนแบคทีเรีย

กอโรคในผลิตภัณฑเนื้อโคกอนนําไปจําหนายตามทองตลาด เพ่ือเปนการสนับสนุนนโยบายของ

รัฐบาล “ครัวไทยสูครัวโลก” และนําไปสูการพัฒนากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารใหมี

คุณภาพทัดเทียมมาตรฐานสากล และเพ่ิมความปลอดภัยดานสุขอนามัยแกผูบริโภคในจังหวัด

สกลนคร โดยมีสมมุติฐานของการวิจัยวาการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคชนิดตางๆ ใน

กระบวนการฆาชําแหละเนื้อโคในโรงฆาสัตวและสถานท่ีจําหนาย มีสวนทําใหผลิตภัณฑเนื้อโคดอย

คุณภาพ และอาจสงเสียดานสุขภาพตอผูบริโภคได 

 

1.5  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ และหนวยงานท่ีนําผลการวิจัยไปใชประโยชน 

1.5.1  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ  

1.5.1.1 ชวยเพ่ิมเติมแหลงขอมูลความรูในการศึกษาดานลักษณะ บทบาทและชนิด

ของแบคทีเรียกอโรคบางชนิดท่ีปนเปอนในกระบวนการฆาชําแหละเนื้อโคในโรงฆาสัตว และสถานท่ี

จําหนาย 
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1.5.1.2  ชวยเผยแพรความรู ประชาสัมพันธและเสนอแนะแนวทางปองกันการ

ปนเปอนแบคทีเรียกอโรคในผลิตภัณฑเนื้อโคกอนนําไปจําหนายตามทองตลาด เพ่ือนําไปสูความ

ปลอดภัยดานสุขอนามัยแกผูบริโภคในจังหวัดสกลนคร  

1.5.1.3  ชวยสรางเครือขายความรวมมือระหวางนักวิจัย และหนวยงานตางๆ ท้ัง

ภาครัฐและเอกชนจากการแลกเปลี่ยนประสบการณซ่ึงกันและกัน 

1.5.2  หนวยงานท่ีนําผลการวิจัยไปใชประโยชน 

 หนวยงานภาครัฐและเอกชนท่ีเก่ียวของกับงานดานการสุขาภิบาลโรงฆาสัตว กลุม

สหกรณ หรือกิจการผูผลิตและจําหนายเนื้อโคขุนในเขตพ้ืนท่ีอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร หรือพ้ืนท่ี

ใกลเคียง 

 

1.6  ผลสําเร็จและความคุมคาของการวิจัยท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.6.1  ผลสําเร็จของการวิจัยท่ีคาดวาจะไดรับ  

1.6.1.1 เพ่ือทําใหไดขอมูลท่ีสามารถใชเปนแหลงขอมูลทางวิชาการท่ีมีความนาเชื่อถือ

ในการชี้วัดคุณภาพทางชีวภาพของกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อโคในจังหวัดสกลนคร 

1.6.1.2 หนวยงานท้ังภาครัฐและเอกชนท่ีเก่ียวของสามารถนําขอมูลท่ีไดจากการ 

ศึกษาไปใชประโยชนดานการพัฒนาระบบงานสุขาภิบาลโรงฆาสัตว รวมถึงแหลงจําหนายเพ่ือใหมี

คุณภาพตามมาตรฐานท่ีรัฐบาลกําหนด 
 

1.6.2  ความคุมคาของการวิจัยท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.6.2.1 สรางแรงกระตุนใหแกประชาชนผูท่ีสนใจ หนวยงานท้ังภาครัฐและเอกชน ได

ตระหนักเห็นความสําคัญและเอาใจใสดูแลดานความปลอดภัยของผูบริโภค  

1.6.2.2 สรางฐานขอมูลความรูทางวิชาการแกหนวยงานท้ังภาครัฐและเอกชนท่ี

เก่ียวของ 

 




