
บทที่ 4 

ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 

 

 

การตรวจวิเคราะหการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรค  

งานวิจัยนี้ไดทําการศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคในกระบวนการฆาชําแหละและ

สถานท่ีจําหนายเนื้อโคในเขตพ้ืนท่ีอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร โดยการตรวจวิเคราะหเฉพาะกลุม

ของแบคทีเรียกอโรคท่ีมีรายงานและถูกควบคุมการปนเปอนใหอยูในเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยา

ของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร (กรมวิทยาศาสตรการแพทย ฉบับท่ี 2, 2553) ประเภทอาหาร

ดิบ (หมายถึงอาหารท่ียังบริโภคไมได ตองผานการทําสุกหรือการเตรียมดวยกรรมวิธีใดๆ กอนบริโภค) 

ชนิดเนื้อสดของสัตว/สัตวปก ไดแก จํานวนจุลินทรียท้ังหมด, MPN Escherichia coli,  

Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. โดยมีเกณฑในการควบคุมคุณภาพฯ ดังนี้ 

 จํานวนจุลินทรียท้ังหมด/กรัม  นอยกวา 5 x 106 

 MPN E. coli /กรัม   นอยกวา 100 

 S. aureus /กรัม    นอยกวา 100 

 Salmonella spp. /25 กรัม  ไมพบ 
 

สําหรับตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดไดดําเนินการสุมเก็บจากกระบวนการฆาชําแหละ 

(โรงฆาสัตว) จํานวน 2 แหงคือ โรงฆาโพนยางคํา และโรงฆาสัตวเทศบาลนครสกลนคร จังหวัด

สกลนคร และติดตามการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคจากสถานท่ีจําหนายเนื้อโค จํานวน 3 แหงคือ 

รานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา (เขียงเนื้อ 1), ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร 

(เขียงเนื้อ 2) และรานขายเนื้อขางทาง (เขียงเนื้อ 3) การสุมเก็บตัวอยางนั้นไดดําเนินการเก็บท้ังหมด 

3 ชวงฤดูกาลคือ (1) ฤดูหนาว (เดือนมกราคม 2555), (2) ฤดูรอน (เดือนเมษายน 2555) และ (3) ฤดู

ฝน (เดือนกรกฎาคม 2555) เพ่ือนําไปตรวจวิเคราะหการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรค ซ่ึงผลการวิจัย

ท่ีไดมีดังนี้ 
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4.1 การตรวจนับจํานวนจุลินทรียท้ังหมด (Total viable plate count) 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมดถูกตรวจนับดวยเทคนิค pour plate บนอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA และ

บมท่ี 37oC เปนเวลา 48 ชั่วโมง ซ่ึงเปนวิธีท่ีดัดแปลงตามวิธีการของ BAM (2001) Chapter 3 

หลังจากนั้นจึงทําการตรวจนับจํานวนโคโลนีของจุลินทรียท้ังหมดท่ีพบในแตละตัวอยาง ซ่ึงไดแสดงใน

ตารางท่ี 4.1 และภาพท่ี 4.1 

ตารางท่ี 4.1 จํานวนของจุลินทรียท้ังหมดในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดท่ีถูกสุมเก็บในชวงฤดูตางๆ 

ตัวอยาง แหลงท่ีมา 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด (CFU/กรัม) เกณฑ

มาตรฐาน 

(CFU/กรัม) 
ฤดูหนาว ฤดูรอน ฤดูฝน คาเฉลี่ย 

เนื้อโค โรงฆาโพนยางคํา 6.2 x102 1.4 x102 4.1 x102 3.9x102 

<5 x 106 

โรงฆาสัตวเทศบาลฯ 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 โรงฆาสัตวเทศบาลฯ 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 

คาเฉล่ีย 7.8x103 2.4 x104 4.3x104 2.5x105 
 

หมายเหตุ: เขียงเนื้อ 1 คือ ตัวอยางท่ีเก็บจากรานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา, 

เขียงเนื้อ 2 คือ ตัวอยางท่ีเก็บจากตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร และเขียงเนื้อ 3 คือ ตัวอยางท่ีเก็บ

จากรานขายเนื้อขางทาง  

 

จากตารางท่ี 4.1 จํานวนจุลินทรียท้ังหมดในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดท่ีตรวจนับไดใน

แตละฤดูกาลนั้นพบวา มีคาเฉลี่ยของการปนเปอนในทุกตัวอยางอยูท่ี 2.5x105 CFU/กรัม ซ่ึงถือวาอยู

ในเกณฑมาตรฐานฯ ท่ียอมรับไดคือพบนอยกวา 5 x 106 CFU/กรัม ในขณะท่ีในฤดูฝนพบวา มี

คาเฉลี่ยการปนเปอนของจุลินทรียทุกกลุม (ทุกตัวอยาง) สูงมากท่ีสุด คือ 4.3x104 CFU/กรัม 
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รองลงมาคือฤดูหนาว และฤดูรอน ซ่ึงมีคาเฉลี่ยการปนเปอนฯ ท่ี 7.8 x 103 และ 2.4 x104 CFU/กรัม 

ตามลําดับ สําหรับตัวอยางท่ีมีการปนเปอนจุลินทรียสูงมากท่ีสุดคือ ตัวอยางเลือดโคสดจากเขียงเนื้อ 

2 ท่ีเก็บในฤดูฝนท่ีพบการปนเปอนท่ี 1.6 x106 CFU/กรัม โดยลักษณะโคโลนีของจุลินทรียท่ีปนเปอน

ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดไดแสดงในภาพประกอบท่ี 4.1 และ 4.2 
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             (1) เนื้อโค/โรงฆาโพนยางคํา                   (2) เนื้อโค/โรงฆาสัตวเทศบาลฯ     
  

 

 

 

 

 

 

 

 (3) เนื้อโค/รานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณฯ              (4) เนื้อโค/ตลาดสดเทศบาลฯ 

 

 

 

 

 

 

 
                          (5) เนื้อโค/ รานขายเนื้อขางทาง 

   

ภาพประกอบท่ี 4.1 ลักษณะโคโลนีของจุลินทรียท่ีปนเปอนในตัวอยางเนื้อโค (เจือจาง 10 เทา)  

บนอาหาร PCA  ภายหลังการบมท่ี 37oC เปนเวลา 48 ชั่วโมง 
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      (1) เลือดโคสด/โรงฆาสัตวเทศบาลฯ                      (2) เลือดโคสด/ตลาดสดเทศบาลฯ   
 

 

 

          

            

 

 

 

           (3) เลือดโคสด/ รานขายเนื้อขางทาง 
       

ภาพประกอบท่ี 4.2 ลักษณะโคโลนีของจุลินทรียท่ีปนเปอนในตัวอยางเลือดโคสด (เจือจาง 10 เทา) 

บนอาหาร PCA  ภายหลังการบมท่ี 37oC เปนเวลา 48 ชั่วโมง 

 

4.2 การตรวจวิเคราะหหาคา MPN Escherichia coli  

Escherichia coli คือกลุมของแบคทีเรียฟคอลโคลิฟอรม (faecal coliform) ท่ีพบใน

อุจจาระจึงถูกใชเปนดัชนีหลักในการประเมินสุขลักษณะของการผลิตอาหารหรือน้ําด่ืม แบคทีเรียชนิด

นี้มีคุณสมบัติในการหมักยอยน้ําตาลแลคโตสใหเปนกรดและแกสท่ีอุณหภูมิ 44.5oC ภายใน 24 

ชั่วโมง สําหรับการตรวจหา E. coli  ในงานวิจัยนี้ไดใชวิธีประเมินคาทางสถิติที่เรียกวา most probable 

number (MPN) หรือ MPN E. coli  ซ่ึงหมายถึงจํานวนสูงสุดของ E. coli  ที่ยังมีชีวิตอยูและอาจพบไดใน
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ตัวอยาง ตามวิธี multiple-tube technique แบบ 3-tube MPN โดยผลตรวจหาคา MPN E. coli  ใน

ตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดไดแสดงในตารางท่ี 4.2  

 

ตารางท่ี 4.2 คา MPN Escherichia coli ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดท่ีถูกสุมเก็บในชวงฤดูตางๆ 

ตัวอยาง แหลงท่ีมา 

คา MPN Escherichia coli  

(MPN/กรัม) 

เกณฑ

มาตรฐาน 

(MPN/กรัม) ฤดูหนาว ฤดูรอน ฤดูฝน 

เนื้อโค โรงฆาโพนยางคํา <3 3.6 9.2 

<100 

โรงฆาสัตวเทศบาลฯ <3 15 3.6 

เขียงเนื้อ 1 <3 3.6 3.6 

เขียงเนื้อ 2 23 >1,100 460 

เขียงเนื้อ 3 43 460 >1,100 

เลือดโคสด โรงฆาสัตวเทศบาลฯ <3 <3 >1,100 

เขียงเนื้อ 2 3.6 <3 9.2 

เขียงเนื้อ 3 >1,100 >1,100 15 
 

หมายเหตุ: เขียงเนื้อ 1 คือ ตัวอยางท่ีเก็บจากรานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา, 

เขียงเนื้อ 2 คือ ตัวอยางท่ีเก็บจากตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร และเขียงเนื้อ 3 คือ ตัวอยางท่ีเก็บ

จากรานขายเนื้อขางทาง  

 

 จากตารางท่ี 4.2 การหาคา MPN E. coli ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดท่ีถูกสุมเก็บ

ในชวงฤดูตางๆ พบวา มี 5 ตัวอยางท่ีตรวจพบการปนเปอน E. coli ในปริมาณท่ีเกินเกณฑมาตรฐานฯ ท่ี

กําหนดไวไดแก ตัวอยางเนื้อโคจากเขียงเนื้อ 2 ท่ีเก็บในฤดูรอน, เขียงเนื้อ 3 ท่ีเก็บในฤดูหนาว, ตัวอยาง

เลือดโคสดจากโรงฆาสัตวเทศบาลฯ ในฤดูฝน และ เขียงเนื้อ 3 ท่ีเก็บในฤดูหนาวและฤดูรอน พบวาท้ัง 5 

ตัวอยางมีคา MPN E. coli สูงมากถึง >1,100 MPN/กรัม ในขณะท่ีมีเพียงตัวอยางเลือดโคสดจากเขียง

เนื้อ 2 เทานั้นท่ีมีคา MPN E. coli อยูในเกณฑมาตรฐานฯ ท่ียอมรับไดคือพบ <100 MPN/กรัม 

เชนเดียวกับตัวอยางเนื้อโคท่ีเก็บจากโรงฆาโพนยางคํา และรานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุน

โพนยางคํา พบวา ทุกตัวอยางท่ีเก็บในแตละฤดูกาลมีคา MPN E. coli อยูในเกณฑมาตรฐานฯ ท่ี
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ยอมรับไดท้ังหมด แสดงใหเห็นถึงการมีมาตรฐานท่ีดีของระบบการปองกันการปนเปอน E. coli ซ่ึงเปน

จุลินทรียกอโรคหลักในระบบทางเดินอาหารในทุกกระบวนการต้ังแตข้ันตอนผลิตจนถึงการขนสงสินคาไป

ยังแหลงจําหนายขององคกร 

 

4.3 การตรวจวิเคราะหหา Staphylococcus aureus  

ในงานวิจัยนี้การตรวจวิเคราะห S. aureus ไดดัดแปลงตามวิธีของ BAM (2001) Chapter 

12 โดยใชวิธีประเมินคาทางสถิติหรือ most probable number (MPN) เชนเดียวกับการตรวจหา E. coli  

ตามวิธี multiple-tube technique แบบ 3-tube MPN  โดยผลตรวจหา S. aureus ในตัวอยางเนื้อโค

และเลือดโคสดไดแสดงในตารางท่ี 4.3  

 

ตารางท่ี 4.3 คา MPN ของ S. aureus ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดท่ีถูกสุมเก็บในชวงฤดูตางๆ 

ตัวอยาง แหลงท่ีมา 

คา MPN ของ S. aureus 

(MPN/กรัม) 

เกณฑ

มาตรฐาน 

(MPN/กรัม) ฤดูหนาว ฤดูรอน ฤดูฝน 

เนื้อโค โรงฆาโพนยางคํา <10 <10 <10 

<100 

โรงฆาสัตวเทศบาลฯ <10 <10 <10 

เขียงเนื้อ 1 <10 <10 <10 

เขียงเนื้อ 2 <10 <10 <10 

เขียงเนื้อ 3 <10 <10 <10 

เลือดโคสด โรงฆาสัตวเทศบาลฯ <10 <10 <10 

เขียงเนื้อ 2 <10 <10 <10 

เขียงเนื้อ 3 <10 <10 <10 
 

หมายเหตุ: เขียงเนื้อ 1 คือ ตัวอยางท่ีเก็บจากรานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา, 

เขียงเนื้อ 2 คือ ตัวอยางท่ีเก็บจากตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร และเขียงเนื้อ 3 คือ ตัวอยางท่ีเก็บ

จากรานขายเนื้อขางทาง  
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จากตารางท่ี 4.3 พบวาในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดท่ีถูกสุมเก็บในสถานท่ี และชวงฤดู

ตางๆ นั้นคา MPN ของ S. aureus ท่ีตรวจวิเคราะหไดคือ <10 MPN/กรัม ซ่ึงตํ่ากวาเกณฑมาตรฐาน

อยูประมาณ 10 เทาโดยประมาณ ในขณะท่ีปจจัยทางสภาพแวดลอม อุณหภูมิ ความชื้นก็พบวาไมมี

ผลตอการกระจายตัวของเชื้อดังกลาว แสดงใหเห็นถึงความปลอดภัยท่ีพึงจะไดรับการยอมรับจาก

ผูบริโภคตอไป 

 

4.4 การตรวจวิเคราะหหา Salmonella spp.  

สําหรับการตรวจวิเคราะหหา Salmonella spp. จําเปนตองผานข้ันตอนการ non-

selective enrichment หรือ pre-enrichment ของตัวอยางในอาหารเหลวเพ่ือ recovery หรือชุบ

ชีวิต (resuscitation) เซลลท่ีบาดเจ็บหรือใกลตายใหเจริญข้ึนมาใหม เนื่องจาก Salmonella spp. 

เปนแบคทีเรียแกรมลบท่ีพบปริมาณการปนเปอนในอาหารท่ีนอยมากเม่ือเทียบกับ normal flora 

ชนิดอ่ืนๆ ข้ันตอนตอมาคือการเพ่ิมจํานวน Salmonella spp. ในอาหารประเภท selective 

enrichment เพ่ือคัดเลือกเฉพาะ Salmonella spp. ใหเจริญเทานั้น กอนนํามา streak บน 

selective differential agar เพ่ือตรวจสอบลักษณะ single colony ท่ีเฉพาะของแบคทีเรียสกุล 

Salmonella ในอาหารแตละชนิด ทําใหการทดสอบวิธีการนี้ไมสามารถระบุการปนเปอนของ 

Salmonella spp. ในเชิงปริมาณได จึงรายงานไดเพียงวาพบการเจริญของ Salmonella spp. 

หรือไม โดยผลการตรวจวิเคราะหไดแสดงดังตารางท่ี 4.4 

จากตารางท่ี 4.4  พบวามีเพียงตัวอยางเลือดโคสดจากตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร 

(เขียงเนื้อ 2) ท่ีเก็บในชวงฤดูฝนเทานั้น ท่ีพบการปนเปอนของ Salmonella spp. ท้ังในอาหารชนิด 

XLD agar และ SS agar โดยพบวาลักษณะโคโลนีบนอาหาร XLD agar มีสีแดงใส มีจุดสีดําอยูตรง

กลาง ในขณะท่ี SS agar พบโคโลนีใส ไมมีสี (transparent) และมีจุดสีดําอยูตรงกลาง ซ่ึงเกิดจาก

ปฏิกิริยาการรีดิวซซัลเฟต (เปนสวนประกอบในอาหาร) ใหเปนแกสไฮโดรเจนซัลไฟด (Ferrous 

sulfide, FeS) (วีรานุช หลาง, 2552)  Salmonella spp. เปนแบคทีเรียกอโรคในระบบทางเดิน

อาหาร ท่ีสํ า คัญ ได แก  โ รคอาหาร เป น พิษในมนุษยหรื อ โรค ท่ี เ รี ยกว า  ซัล โม เนลโล ซีส 

(Salmonellosis), ลําไสอักเสบ ไทฟอยด และการติดเชื้อในกระแสเลือด มักพบปนเปอนในอาหาร

ประเภทเนื้อสัตว ไก นม ไข ผัก ซ่ึงการวิจัยครั้งนี้ทําใหทราบวา องคประกอบของเลือดโคสด รวมถึง

ความชื้นในชั้นบรรยากาศท่ีมีปริมาณสูงในชวงฤดูฝน มีผลสงเสริมตอการแพรกระจายและการเจริญ
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ของ Salmonella spp. ไดมากกวาฤดูกาลอ่ืนๆ  นอกจากนี้การปนเปอนของ Salmonella spp. 

อาจมีหลายปจจัยเชน การสุขาภิบาล สภาพแวดลอมภายในฟารม การจัดการทางดานสุขลักษณะ 

และการขนสงเพ่ือเขาสูกระบวนการแปรรูปท้ังสภาพเนื้อสดและผลิตภัณฑ ซ่ึงปจจัยเหลานี้สามารถ

ควบคุมไดโดยการควบคุมคุณภาพและความสะอาดของวัตถุดิบในข้ันตอนการขนสงกอนการแปรรูป 

 

ตารางท่ี 4.4 ผลการตรวจวิเคราะหหา Salmonella spp. ในตัวอยางเนื้อโคและเลือดโคสดท่ีถูกสุม

เก็บในชวงฤดูตางๆ 

ตัวอยาง แหลงท่ีมา 

ผลการเจริญของ Salmonella spp. ใน 

selective differential agar ชนิดตางๆ 
เกณฑ

มาตรฐาน 
ฤดูหนาว ฤดูรอน ฤดูฝน 

XLD SS XLD SS XLD SS 

ไมพบ 

เนื้อโค โรงฆาโพนยางคํา - - - - - - 

โรงฆาสัตวเทศบาลฯ - - - - - - 

เขียงเนื้อ 1 - - - - - - 

เขียงเนื้อ 2 - - - - - - 

เขียงเนื้อ 3 - - - - - - 

เลือดโคสด โรงฆาสัตวเทศบาลฯ - - - - - - 

เขียงเนื้อ 2 - - - - + + 

เขียงเนื้อ 3 - - - - - - 

หมายเหตุ: เขียงเนื้อ 1 คือ ตัวอยางท่ีเก็บจากรานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา, 

เขียงเนื้อ 2 คือ ตัวอยางท่ีเก็บจากตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร และเขียงเนื้อ 3 คือ ตัวอยางท่ีเก็บ

จากรานขายเนื้อขางทาง  
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จากผลการศึกษาครั้งนี้ทําใหสามารถอธิบายไดวา ความชื้นและอุณหภูมิของสิ่งแวดลอมและ

อุณหภูมิของผลิตภัณฑท่ีเพ่ิมข้ึนมีความสัมพันธกับความชุกของ E. coli, S. aureus, Salmonella 

spp. และปริมาณจุลินทรียท้ังหมด โดยสามารถบงชี้ไดวามีการปนเปอนขามจากหลายแหลง ท้ัง

ระหวางกระบวนการฆาชําแหละ การสับหั่นชิ้นเนื้อ การขนสงอยางไมถูกสุขอนามัย และวิธีจัดการ

ภายในรานจําหนายเนื้อโคในตลาดขายปลีก หรือเขียงเนื้อริมถนน โดยปจจัยเหลานี้ไดสงผลตอการ

ปนเปอนของท้ังจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค และจุลินทรียท่ีเปนตัวบงชี้ของการบกพรองดานสุขอนามัยใน

กระบวนการผลิต ดังนั้นจึงควรเนนใหความสําคัญในเรื่องการควบคุมอุณหภูมิใหอยูในระดับท่ีตํ่าเสมอ

ระหวางการผลิต เนื่องจากเปนอีกหนึ่งแนวทางท่ีสามารถชวยควบคุมหรือลดปญหาการปนเปอนของ

จุลินทรียกอโรคได  

 




