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จากผลการศึกษาครั้งน้ีทําใหสามารถอธิบายไดวา ความช้ืนและอุณหภูมิของส่ิงแวดลอมและ

อุณหภูมิของผลิตภัณฑที่เพิ่มข้ึนมีความสัมพันธกับความชุกของ E. coli, S. aureus, Salmonella spp. 

และปริมาณจุลินทรียท้ังหมด โดยที่ในฤดูฝนพบวา มีคาเฉล่ียการปนเปอนของจุลินทรียทุกกลุม (ทุก

ตัวอยาง) สูงมากที่สุด คือ 4.3x104 CFU/กรัม รองลงมาคือฤดูหนาว และฤดูรอน ซึ่งมีคาเฉล่ียการ

ปนเปอนฯ ท่ี 7.8 x 103 และ 2.4 x104 CFU/กรัม ตามลําดับ สําหรับตัวอยางที่มีการปนเปอนจุลินทรีย

สูงมากท่ีสุดคือ ตัวอยางเลือดโคสดท่ีเก็บในฤดูฝนที่พบการปนเปอนถึง 1.6 x106 CFU/กรัม  

 สําหรับการตรวจสอบการปนเปอน E. coli  ในตัวอยางเน้ือโคและเลือดโคสดท่ีถูกสุมเก็บในชวงฤดู

ตางๆ พบวา ตัวอยางเน้ือโคที่มาจากโรงฆาโพนยางคํา และรานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุนโพน

ยางคําทุกตัวอยางที่เก็บในแตละฤดูกาลมีคา MPN E. coli อยูในเกณฑมาตรฐานฯ ท่ียอมรับไดท้ังหมด 

แสดงใหเห็นถึงการมีมาตรฐานที่ดีของระบบการปองกันการปนเปอน E. coli  ในทุกกระบวนการต้ังแตข้ันตอน

ผลิตจนถึงการขนสงสินคาไปยังแหลงจําหนายขององคกร ในขณะที่มี 5 ตัวอยางท่ีมีปริมาณการปนเปอน E. 

coli  ที่สูงเกินเกณฑมาตรฐานฯ ท่ีกําหนดไว ( >1,100 MPN/กรัม) ไดแก ตัวอยางเน้ือโคจากตลาดสด

เทศบาลนครสกลนคร (เขียงเน้ือ 2) ที่เก็บในฤดูรอน, รานขายเน้ือขางทาง (เขียงเน้ือ 3) ท่ีเก็บในฤดูหนาว, 

ตัวอยางเลือดโคสดจากโรงฆาสัตวเทศบาลฯ ในฤดูฝน และ เขียงเน้ือ 3 ที่เก็บในฤดูหนาวและฤดูรอน  

ในขณะที่การตรวจสอบการปนเปอน S. aureus และ Salmonella spp. ในตัวอยางเน้ือโคและเลือดโคสด

ที่ถูกสุมเก็บในสถานที่ และชวงฤดูตางๆ น้ันพบวา มีคาการปนเปอนแบคทีเรียดังกลาวตํ่ากวาเกณฑ

มาตรฐานท่ีกําหนดไวในทุกตัวอยาง ยกเวนในตัวอยางเลือดโคสดจากเขียงเน้ือ 2  ที่เก็บในชวงฤดูฝน

เทาน้ัน ท่ีพบการปนเปอนของ Salmonella spp.   

นอกจากฤดูกาลที่มีผลตอการกระจายตัวของเช้ือแลว การปนเปอนของจุลินทรียในแตละกลุมน้ัน 

อาจมีสาเหตุเกิดจากการปนเปอนขามจากหลายแหลง ท้ังระหวางกระบวนการฆาชําแหละ การสับห่ันช้ิน

เน้ือ การขนสงอยางไมถูกสุขอนามัย และวิธีจัดการภายในรานจําหนายเน้ือโคในตลาดขายปลีก หรือเขียง
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เน้ือริมถนน โดยปจจัยเหลาน้ีไดสงผลตอการปนเปอนของทั้งจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค และจุลินทรียที่เปน

ตัวบงช้ีของการบกพรองดานสุขอนามัยในกระบวนการผลิต ดังน้ันจึงควรเนนใหความสําคัญในเร่ืองการ

ควบคุมอุณหภูมิใหอยูในระดับที่ตํ่าเสมอระหวางการผลิต เน่ืองจากเปนอีกหน่ึงแนวทางที่สามารถชวย

ควบคุมหรือลดปญหาการปนเปอนของจุลินทรียกอโรคได 

 

ขอเสนอแนะ 

 งานวิจัยน้ีไดทําการศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคในกระบวนการฆาชําแหละและ

สถานท่ีจําหนายเน้ือโคในเขตพื้นท่ีอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร  โดยการตรวจวิเคราะหเฉพาะกลุมของ

แบคทีเรียกอโรคท่ีมีรายงานและถูกควบคุมการปนเปอนใหอยูในเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร

และภาชนะสัมผัสอาหาร (กรมวิทยาศาสตรการแพทย ฉบับที่ 2, 2553) ประเภทอาหารดิบ ซึ่งทําใหทราบ

ถึงปริมาณของการปนเปอนของแบคทีเรียกลุมดังกลาว  ดังน้ันขอมูลท่ีไดการวิจัยครั้งน้ีจึงสามารถนําไปใช

เปนแนวทางในการศึกษาปองกันการปนเปอนแบคทีเรียกอโรคในผลิตภัณฑเน้ือโคแกหนวยงานทั้งภาครัฐ

และเอกชน รวมถึงประชาชนผูที่สนใจตอไปได นอกจากน้ีการเพิ่มตัวอยางที่ใชในการศึกษา รวมถึงสถานท่ี

ที่ใชเก็บตัวอยาง อาจจะทําใหไดขอมูลท่ีคลอบคลุมมากย่ิงข้ึน 

 




