
บทที่ 4 

ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 

 

 

การตรวจวิเคราะหการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรค  

งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคในกระบวนการฆาชําแหละและ

สถานท่ีจําหนายเนื้อโคในเขตพ้ืนท่ีอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร โดยการตรวจวิเคราะหเฉพาะกลุม

ของแบคทีเรียกอโรคท่ีมีรายงานและถูกควบคุมการปนเปอนใหอยูในเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยา

ของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร (กรมวิทยาศาสตรการแพทย ฉบับท่ี 2, 2553) ประเภทอาหาร

ดิบ (หมายถึงอาหารท่ียังบริโภคไมได ตองผานการทําสุกหรือการเตรียมดวยกรรมวิธีใดๆ กอนบริโภค) 

ชนิดเนื้อสดของสัตว/สัตวปก ไดแก จํานวนจุลินทรียท้ังหมด, MPN Escherichia coli,  

Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. โดยมีเกณฑในการควบคุมคุณภาพฯ ดังนี้ 

 จํานวนจุลินทรียท้ังหมด/กรัม  นอยกวา 5 x 106 

 MPN E. coli /กรัม   นอยกวา 100 

 S. aureus /กรัม    นอยกวา 100 

 Salmonella spp. /25 กรัม  ไมพบ 
 

สําหรับตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดไดดําเนินการสุมเก็บจากกระบวนการฆาชําแหละ 

(โรงฆาสัตว) จํานวน 2 แหงคือ โรงฆาโพนยางคํา และโรงฆาสัตวเทศบาลนครสกลนคร จังหวัด

สกลนคร และติดตามการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคจากสถานท่ีจําหนายเนื้อโค จํานวน 3 แหงคือ 

รานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา (เขียงเนื้อ 1), ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร 

(เขียงเนื้อ 2) และรานขายเนื้อขางทาง (เขียงเนื้อ 3) การสุมเก็บตัวอยางนั้นไดดําเนินการเก็บท้ังหมด 

3 ชวงฤดูกาลคือ (1) ฤดูหนาว (เดือนมกราคม 2555), (2) ฤดูรอน (เดือนเมษายน 2555) และ (3) ฤดู

ฝน (เดือนกรกฎาคม 2555) เพ่ือนําไปตรวจวิเคราะหการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรค ซ่ึงผลการวิจัย

ท่ีไดมีดังนี้ 
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4.1 การตรวจนับจํานวนจุลินทรียท้ังหมด (Total viable plate count) 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมดถูกตรวจนับดวยเทคนิค pour plate บนอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA และ

บมท่ี 37oC เปนเวลา 48 ชั่วโมง ซ่ึงเปนวิธีท่ีดัดแปลงตามวิธีการของ BAM (2001) Chapter 3 

หลังจากนั้นจึงทําการตรวจนับจํานวนโคโลนีของจุลินทรียท้ังหมดท่ีพบในแตละตัวอยาง ซ่ึงไดแสดงใน

ตารางท่ี 4.1 และภาพท่ี 4.1 

ตารางท่ี 4.1 จํานวนของจุลินทรียท้ังหมดในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดท่ีถูกสุมเก็บในชวงฤดูตางๆ 

ตัวอยาง แหลงท่ีมา 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด (CFU/กรัม) เกณฑ

มาตรฐาน 

(CFU/กรัม) 
ฤดูหนาว ฤดูรอน ฤดูฝน คาเฉลี่ย 

เนื้อโค โรงฆาโพนยางคํา 6.2 x102 1.4 x102 4.1 x102 3.9x102 

<5 x 106 

โรงฆาสัตวเทศบาลฯ 1.1 x103 3.9 x102 7.2 x102 7.4x102 

เขียงเนื้อ 1 7.0 x102 1.1 x103 4.2 x102 7.4x102 

เขียงเนื้อ 2 2.1 x103 2.3 x104 4.6 x103 9.9x103 

เขียงเนื้อ 3 6.4 x103 1.2 x103 6.7 x103 4.7x103 

เลือดโคสด โรงฆาสัตวเทศบาลฯ 1.2 x104 1.1 x103 1.3 x104 8.7x103 

เขียงเนื้อ 2 5.5 x103 1.5 x106 1.6 x106 1.1x106 

เขียงเนื้อ 3 3.4 x104 4.5 x102 1.6 x105 6.5x105 

คาเฉล่ีย 7.8x103 2.4 x104 4.3x104 2.5x105 
 

หมายเหตุ: เขียงเนื้อ 1 คือ ตัวอยางท่ีเก็บจากรานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา, 

เขียงเนื้อ 2 คือ ตัวอยางท่ีเก็บจากตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร และเขียงเนื้อ 3 คือ ตัวอยางท่ีเก็บ

จากรานขายเนื้อขางทาง  

 

จากตารางท่ี 4.1 จํานวนจุลินทรียท้ังหมดในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดท่ีตรวจนับไดใน

แตละฤดูกาลนั้นพบวา มีคาเฉลี่ยของการปนเปอนในทุกตัวอยางอยูท่ี 2.5x105 CFU/กรัม ซ่ึงถือวาอยู

ในเกณฑมาตรฐานฯ ท่ียอมรับไดคือพบนอยกวา 5 x 106 CFU/กรัม ในขณะท่ีในฤดูฝนพบวา มี

คาเฉลี่ยการปนเปอนของจุลินทรียทุกกลุม (ทุกตัวอยาง) สูงมากท่ีสุด คือ 4.3x104 CFU/กรัม 
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รองลงมาคือฤดูหนาว และฤดูรอน ซ่ึงมีคาเฉลี่ยการปนเปอนฯ ท่ี 7.8 x 103 และ 2.4 x104 CFU/กรัม 

ตามลําดับ สําหรับตัวอยางท่ีมีการปนเปอนจุลินทรียสูงมากท่ีสุดคือ ตัวอยางเลือดโคสดจากเขียงเนื้อ 

2 ท่ีเก็บในฤดูฝนท่ีพบการปนเปอนท่ี 1.6 x106 CFU/กรัม โดยลักษณะโคโลนีของจุลินทรียท่ีปนเปอน

ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดไดแสดงในภาพประกอบท่ี 4.1 และ 4.2 
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             (1) เนื้อโค/โรงฆาโพนยางคํา                   (2) เนื้อโค/โรงฆาสัตวเทศบาลฯ     
  

 

 

 

 

 

 

 

 (3) เนื้อโค/รานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณฯ              (4) เนื้อโค/ตลาดสดเทศบาลฯ 

 

 

 

 

 

 

 
                          (5) เนื้อโค/ รานขายเนื้อขางทาง 

   

ภาพประกอบท่ี 4.1 ลักษณะโคโลนีของจุลินทรียท่ีปนเปอนในตัวอยางเนื้อโค (เจือจาง 10 เทา)  

บนอาหาร PCA  ภายหลังการบมท่ี 37oC เปนเวลา 48 ชั่วโมง 
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      (1) เลือดโคสด/โรงฆาสัตวเทศบาลฯ                      (2) เลือดโคสด/ตลาดสดเทศบาลฯ   
 

 

 

          

            

 

 

 

           (3) เลือดโคสด/ รานขายเนื้อขางทาง 
       

ภาพประกอบท่ี 4.2 ลักษณะโคโลนีของจุลินทรียท่ีปนเปอนในตัวอยางเลือดโคสด (เจือจาง 10 เทา) 

บนอาหาร PCA  ภายหลังการบมท่ี 37oC เปนเวลา 48 ชั่วโมง 

 

4.2 การตรวจวิเคราะหหาคา MPN Escherichia coli  

Escherichia coli คือกลุมของแบคทีเรียฟคอลโคลิฟอรม (faecal coliform) ท่ีพบใน

อุจจาระจึงถูกใชเปนดัชนีหลักในการประเมินสุขลักษณะของการผลิตอาหารหรือน้ําด่ืม แบคทีเรียชนิด

นี้มีคุณสมบัติในการหมักยอยน้ําตาลแลคโตสใหเปนกรดและแกสท่ีอุณหภูมิ 44.5oC ภายใน 24 

ชั่วโมง สําหรับการตรวจหา E. coli  ในงานวิจัยนี้ไดใชวิธีประเมินคาทางสถิติที่เรียกวา most probable 

number (MPN) หรือ MPN E. coli  ซ่ึงหมายถึงจํานวนสูงสุดของ E. coli  ที่ยังมีชีวิตอยูและอาจพบไดใน
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ตัวอยาง ตามวิธี multiple-tube technique แบบ 3-tube MPN โดยผลตรวจหาคา MPN E. coli  ใน

ตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดไดแสดงในตารางท่ี 4.2  

 

ตารางท่ี 4.2 คา MPN Escherichia coli ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดท่ีถูกสุมเก็บในชวงฤดูตางๆ 

ตัวอยาง แหลงท่ีมา 

คา MPN Escherichia coli  

(MPN/กรัม) 

เกณฑ

มาตรฐาน 

(MPN/กรัม) ฤดูหนาว ฤดูรอน ฤดูฝน 

เนื้อโค โรงฆาโพนยางคํา <3 3.6 9.2 

<100 

โรงฆาสัตวเทศบาลฯ <3 15 3.6 

เขียงเนื้อ 1 <3 3.6 3.6 

เขียงเนื้อ 2 23 >1,100 460 

เขียงเนื้อ 3 43 460 >1,100 

เลือดโคสด โรงฆาสัตวเทศบาลฯ <3 <3 >1,100 

เขียงเนื้อ 2 3.6 <3 9.2 

เขียงเนื้อ 3 >1,100 >1,100 15 
 

หมายเหตุ: เขียงเนื้อ 1 คือ ตัวอยางท่ีเก็บจากรานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา, 

เขียงเนื้อ 2 คือ ตัวอยางท่ีเก็บจากตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร และเขียงเนื้อ 3 คือ ตัวอยางท่ีเก็บ

จากรานขายเนื้อขางทาง  

 

 จากตารางท่ี 4.2 การหาคา MPN E. coli ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดท่ีถูกสุมเก็บ

ในชวงฤดูตางๆ พบวา มี 5 ตัวอยางท่ีตรวจพบการปนเปอน E. coli ในปริมาณท่ีเกินเกณฑมาตรฐานฯ ท่ี

กําหนดไวไดแก ตัวอยางเนื้อโคจากเขียงเนื้อ 2 ท่ีเก็บในฤดูรอน, เขียงเนื้อ 3 ท่ีเก็บในฤดูหนาว, ตัวอยาง

เลือดโคสดจากโรงฆาสัตวเทศบาลฯ ในฤดูฝน และ เขียงเนื้อ 3 ท่ีเก็บในฤดูหนาวและฤดูรอน พบวาท้ัง 5 

ตัวอยางมีคา MPN E. coli สูงมากถึง >1,100 MPN/กรัม ในขณะท่ีมีเพียงตัวอยางเลือดโคสดจากเขียง

เนื้อ 2 เทานั้นท่ีมีคา MPN E. coli อยูในเกณฑมาตรฐานฯ ท่ียอมรับไดคือพบ <100 MPN/กรัม 

เชนเดียวกับตัวอยางเนื้อโคท่ีเก็บจากโรงฆาโพนยางคํา และรานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุน

โพนยางคํา พบวา ทุกตัวอยางท่ีเก็บในแตละฤดูกาลมีคา MPN E. coli อยูในเกณฑมาตรฐานฯ ท่ี
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ยอมรับไดท้ังหมด แสดงใหเห็นถึงการมีมาตรฐานท่ีดีของระบบการปองกันการปนเปอน E. coli ซ่ึงเปน

จุลินทรียกอโรคหลักในระบบทางเดินอาหารในทุกกระบวนการต้ังแตข้ันตอนผลิตจนถึงการขนสงสินคาไป

ยังแหลงจําหนายขององคกร 

 

4.3 การตรวจวิเคราะหหา Staphylococcus aureus  

ในงานวิจัยนี้การตรวจวิเคราะห S. aureus ไดดัดแปลงตามวิธีของ BAM (2001) Chapter 

12 โดยใชวิธีประเมินคาทางสถิติหรือ most probable number (MPN) เชนเดียวกับการตรวจหา E. coli  

ตามวิธี multiple-tube technique แบบ 3-tube MPN  โดยผลตรวจหา S. aureus ในตัวอยางเนื้อโค

และเลือดโคสดไดแสดงในตารางท่ี 4.3  

 

ตารางท่ี 4.3 คา MPN ของ S. aureus ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดท่ีถูกสุมเก็บในชวงฤดูตางๆ 

ตัวอยาง แหลงท่ีมา 

คา MPN ของ S. aureus 

(MPN/กรัม) 

เกณฑ

มาตรฐาน 

(MPN/กรัม) ฤดูหนาว ฤดูรอน ฤดูฝน 

เนื้อโค โรงฆาโพนยางคํา <10 <10 <10 

<100 

โรงฆาสัตวเทศบาลฯ <10 <10 <10 

เขียงเนื้อ 1 <10 <10 <10 

เขียงเนื้อ 2 <10 <10 <10 

เขียงเนื้อ 3 <10 <10 <10 

เลือดโคสด โรงฆาสัตวเทศบาลฯ <10 <10 <10 

เขียงเนื้อ 2 <10 <10 <10 

เขียงเนื้อ 3 <10 <10 <10 
 

หมายเหตุ: เขียงเนื้อ 1 คือ ตัวอยางท่ีเก็บจากรานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา, 

เขียงเนื้อ 2 คือ ตัวอยางท่ีเก็บจากตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร และเขียงเนื้อ 3 คือ ตัวอยางท่ีเก็บ

จากรานขายเนื้อขางทาง  
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จากตารางท่ี 4.3 พบวาในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดท่ีถูกสุมเก็บในสถานท่ี และชวงฤดู

ตางๆ นั้นคา MPN ของ S. aureus ท่ีตรวจวิเคราะหไดคือ <10 MPN/กรัม ซ่ึงตํ่ากวาเกณฑมาตรฐาน

อยูประมาณ 10 เทาโดยประมาณ ในขณะท่ีปจจัยทางสภาพแวดลอม อุณหภูมิ ความชื้นก็พบวาไมมี

ผลตอการกระจายตัวของเชื้อดังกลาว แสดงใหเห็นถึงความปลอดภัยท่ีพึงจะไดรับการยอมรับจาก

ผูบริโภคตอไป 

 

4.4 การตรวจวิเคราะหหา Salmonella spp.  

สําหรับการตรวจวิเคราะหหา Salmonella spp. จําเปนตองผานข้ันตอนการ non-

selective enrichment หรือ pre-enrichment ของตัวอยางในอาหารเหลวเพ่ือ recovery หรือชุบ

ชีวิต (resuscitation) เซลลท่ีบาดเจ็บหรือใกลตายใหเจริญข้ึนมาใหม เนื่องจาก Salmonella spp. 

เปนแบคทีเรียแกรมลบท่ีพบปริมาณการปนเปอนในอาหารท่ีนอยมากเม่ือเทียบกับ normal flora 

ชนิดอ่ืนๆ ข้ันตอนตอมาคือการเพ่ิมจํานวน Salmonella spp. ในอาหารประเภท selective 

enrichment เพ่ือคัดเลือกเฉพาะ Salmonella spp. ใหเจริญเทานั้น กอนนํามา streak บน 

selective differential agar เพ่ือตรวจสอบลักษณะ single colony ท่ีเฉพาะของแบคทีเรียสกุล 

Salmonella ในอาหารแตละชนิด ทําใหการทดสอบวิธีการนี้ไมสามารถระบุการปนเปอนของ 

Salmonella spp. ในเชิงปริมาณได จึงรายงานไดเพียงวาพบการเจริญของ Salmonella spp. 

หรือไม โดยผลการตรวจวิเคราะหไดแสดงดังตารางท่ี 4.4 

จากตารางท่ี 4.4  พบวามีเพียงตัวอยางเลือดโคสดจากตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร 

(เขียงเนื้อ 2) ท่ีเก็บในชวงฤดูฝนเทานั้น ท่ีพบการปนเปอนของ Salmonella spp. ท้ังในอาหารชนิด 

XLD agar และ SS agar โดยพบวาลักษณะโคโลนีบนอาหาร XLD agar มีสีแดงใส มีจุดสีดําอยูตรง

กลาง ในขณะท่ี SS agar พบโคโลนีใส ไมมีสี (transparent) และมีจุดสีดําอยูตรงกลาง ซ่ึงเกิดจาก

ปฏิกิริยาการรีดิวซซัลเฟต (เปนสวนประกอบในอาหาร) ใหเปนแกสไฮโดรเจนซัลไฟด (Ferrous 

sulfide, FeS) (วีรานุช หลาง, 2552)  Salmonella spp. เปนแบคทีเรียกอโรคในระบบทางเดิน

อาหาร ท่ีสํ า คัญ ได แก  โ รคอาหาร เป น พิษในมนุษยหรื อ โรค ท่ี เ รี ยกว า  ซัล โม เนลโล ซีส 

(Salmonellosis), ลําไสอักเสบ ไทฟอยด และการติดเชื้อในกระแสเลือด มักพบปนเปอนในอาหาร

ประเภทเนื้อสัตว ไก นม ไข ผัก ซ่ึงการวิจัยครั้งนี้ทําใหทราบวา องคประกอบของเลือดโคสด รวมถึง

ความชื้นในชั้นบรรยากาศท่ีมีปริมาณสูงในชวงฤดูฝน มีผลสงเสริมตอการแพรกระจายและการเจริญ
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ของ Salmonella spp. ไดมากกวาฤดูกาลอ่ืนๆ  นอกจากนี้การปนเปอนของ Salmonella spp. 

อาจมีหลายปจจัยเชน การสุขาภิบาล สภาพแวดลอมภายในฟารม การจัดการทางดานสุขลักษณะ 

และการขนสงเพ่ือเขาสูกระบวนการแปรรูปท้ังสภาพเนื้อสดและผลิตภัณฑ ซ่ึงปจจัยเหลานี้สามารถ

ควบคุมไดโดยการควบคุมคุณภาพและความสะอาดของวัตถุดิบในข้ันตอนการขนสงกอนการแปรรูป 

 

ตารางท่ี 4.4 ผลการตรวจวิเคราะหหา Salmonella spp. ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดท่ีถูกสุม

เก็บในชวงฤดูตางๆ 

ตัวอยาง แหลงท่ีมา 

ผลการเจริญของ Salmonella spp. ใน 

selective differential agar ชนิดตางๆ 
เกณฑ

มาตรฐาน 
ฤดูหนาว ฤดูรอน ฤดูฝน 

XLD SS XLD SS XLD SS 

ไมพบ 

เนื้อโค โรงฆาโพนยางคํา - - - - - - 

โรงฆาสัตวเทศบาลฯ - - - - - - 

เขียงเนื้อ 1 - - - - - - 

เขียงเนื้อ 2 - - - - - - 

เขียงเนื้อ 3 - - - - - - 

เลือดโคสด โรงฆาสัตวเทศบาลฯ - - - - - - 

เขียงเนื้อ 2 - - - - + + 

เขียงเนื้อ 3 - - - - - - 

หมายเหตุ: เขียงเนื้อ 1 คือ ตัวอยางท่ีเก็บจากรานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา, 

เขียงเนื้อ 2 คือ ตัวอยางท่ีเก็บจากตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร และเขียงเนื้อ 3 คือ ตัวอยางท่ีเก็บ

จากรานขายเนื้อขางทาง  
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จากผลการศึกษาครั้งนี้ทําใหสามารถอธิบายไดวา ความชื้นและอุณหภูมิของสิ่งแวดลอมและ

อุณหภูมิของผลิตภัณฑท่ีเพ่ิมข้ึนมีความสัมพันธกับความชุกของ E. coli, S. aureus, Salmonella 

spp. และปริมาณจุลินทรียท้ังหมด โดยสามารถบงชี้ไดวามีการปนเปอนขามจากหลายแหลง ท้ัง

ระหวางกระบวนการฆาชําแหละ การสับหั่นชิ้นเนื้อ การขนสงอยางไมถูกสุขอนามัย และวิธีจัดการ

ภายในรานจําหนายเนื้อโคในตลาดขายปลีก หรือเขียงเนื้อริมถนน โดยปจจัยเหลานี้ไดสงผลตอการ

ปนเปอนของท้ังจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค และจุลินทรียท่ีเปนตัวบงชี้ของการบกพรองดานสุขอนามัยใน

กระบวนการผลิต ดังนั้นจึงควรเนนใหความสําคัญในเรื่องการควบคุมอุณหภูมิใหอยูในระดับท่ีตํ่าเสมอ

ระหวางการผลิต เนื่องจากเปนอีกหนึ่งแนวทางท่ีสามารถชวยควบคุมหรือลดปญหาการปนเปอนของ

จุลินทรียกอโรคได  

 




