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บทสรุปผูบริหาร 

 

1. ความสําคัญ  

อาหารถือไดวาเปนสวนหน่ึงของปจจัยส่ีซึ่งมีความจําเปนสําหรับมนุษยทุกคน เพราะเราตอง

รับประทานอาหารทุกวัน เพื่อใหรางกายเจริญเติบโตหรือเพื่อใหไดมาซึ่งพลังงานในการดําเนินชีวิต 

ดังน้ันอาหารที่บริโภคตองมีความสะอาดปลอดภัยตอสุขภาพ แตพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนไทย

ในแตละพื้นที่มีความแตกตางกัน รวมท้ังความเส่ียงตอการเกิดโรค โดยเฉพาะพฤติกรรมการบริโภค

อาหารสุกๆ ดิบๆ ของคนในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เปนพฤติกรรมท่ียังคงพบเห็นไดท่ัวไปในปจจุบัน 

ไมวาจะเปนเมนูลาบดิบ หรือท่ีคนอีสานเรียกวา กอยโดยใสเลือดและเพล้ียลงในเน้ือดิบๆ รวมท้ัง ลาบ

แดง ลูดิบ แหนมดิบ  ลวนแตมีความเส่ียงอันตรายมากตอการปนเปอนจุลินทรียกอโรคในระบบทางเดิน

อาหาร  เน่ืองจากจุลินทรียเปนตัวการที่ทําลายแหลงอาหารของมนุษยท่ีสําคัญท่ีสุด ซึ่งไมเพียงแตทําให

อาหารเนาเสียหรือเส่ือมคุณภาพเทาน้ัน จุลินทรียหลายชนิดทําใหเกิดโรคกับมนุษย  โดยเฉพาะ

แบคทีเรีย จากรายงานการระบาดของโรคอาหารเปนพิษ พบวาแบคทีเรียเปนตัวการสําคัญ ถือเปนความ

เส่ียงสูงสุดที่ผูผลิตอาหารจะตองกําจัดออกไปจากหวงโซอาหารเปนอันดับแรก  สําหรับการปนเปอนของ

แบคทีเรียกอโรคในเน้ือสัตวและผลิตภัณฑน้ัน มักเกิดข้ึนในระหวางข้ันตอนการฆา ชําแหละ ลาง เลาะ

กระดูก เคล่ือนยาย และ/หรือเก็บรักษา จะเห็นไดวาโรงฆาสัตวและสถานชําแหละเน้ือสัตว รวมถึง

สถานที่จําหนายน้ันเปนแหลงสะสมแบคทีเรียกอโรคที่สําคัญแหลงหน่ึงที่ทําใหเกิดการปนเปอนข้ึนได

เสมอ และสงผลถึงคุณภาพและอายุการเก็บรักษาเน้ือโคดวย  

แบคทีเรียกอโรคท่ีปนเปอนในเน้ือโคมีหลายชนิด แตที่พบวาเปนปญหาสําคัญท่ีทําใหเน้ือโคดอย

คุณภาพ กอใหเกิดปญหาดานสาธารณสุข และมีผลกระทบตอการสงออกผลิตภัณฑอาหาร ไดแก 

แบคทีเรีย Salmonella sp., Clostridium sp., Escherichia  coli  และ Staphylococcus  aureus 

อันตรายจากแบคทีเรียเหลาน้ีหากมีการปนเปอนในผลิตภัณฑอาหาร ผูบริโภคก็จะเปนผูรับความเส่ียง

จากอันตรายของโรคอาหารเปนพิษท่ีมีสาเหตุเกิดจากแบคทีเรียดังกลาว  (สถาบันอาหาร, 2547 และ 

Warriss, 2000)  ดังน้ันจึงถือเปนความรับผิดชอบของผูผลิต ท่ีจะตองดําเนินการเพื่อลดความเส่ียงจาก

โรคอาหารเปนพิษมาอยูในระดับท่ีปลอดภัยตอผูบริโภค ซ่ึงจะเห็นไดวาในจังหวัดสกลนครเอง ก็มีธุรกิจ
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ดานการจําหนายและสงออกเน้ือโคท่ีข้ึนช่ือทางดานคุณภาพและสรางช่ือเสียงใหแกจังหวัด โดยเฉพาะ

ผลิตภัณฑเน้ือโคขุนโพนยางคํา ดังน้ันการรักษาระดับความนาเช่ือถือดานความสะอาด ปลอดภัยตอ

ผูบริโภค ก็นับวาเปนส่ิงสําคัญที่ควรตระหนักถึง  คณะผูวิจัยจึงไดมีแนวความคิดท่ีจะศึกษาการปนเปอน

ของแบคทีเรียกอโรคบางชนิดในกระบวนการฆาชําแหละเน้ือโคภายในโรงฆาสัตวเขตพื้นท่ีอําเภอเมือง 

จังหวัดสกลนคร เพื่อนําขอมูลนําไปพัฒนา ปรับปรุงกระบวนการผลิตใหมี คุณภาพทัดเทียม

มาตรฐานสากล และปองกันความเส่ียงจากโรคอาหารเปนพิษท่ีมีสาเหตุเกิดการปนเปอนของแบคทีเรีย

ในกระบวนการฆา ชําแหละเน้ือโค รวมทั้งสถานท่ีจําหนายตอไป 

 

2. วัตถุประสงคของการวิจัย 

2.1 เพื่อทราบถึงบทบาทและชนิดของแบคทีเรียกอโรคบางชนิดท่ีปนเปอนในโรงฆาชําแหละเน้ือ

โค และผลิตภัณฑเน้ือโคท่ีจําหนายในเขตพื้นท่ีอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร 

2.2  เพื่อวิเคราะหปจจัยและลักษณะของการปนเปอนดานการแพรระบาดและความรุนแรงใน

การกอโรคของเช้ือ 

2.3  เพื่อเผยแพรความรูและเสนอแนะแนวทางปองกันการปนเปอนแบคทีเรียกอโรคใน

ผลิตภัณฑเน้ือโคแกหนวยงานทั้งภาครัฐและเอกชน รวมถึงประชาชนผูท่ีสนใจ  

 

3. วิธีการวิจัย 

3.1  สุมเก็บตัวอยางเน้ือโคและเลือดโคสด 

3.1.1 เก็บตัวอยางเน้ือโคจากกระบวนการฆาชําแหละ (โรงฆาสัตว) จํานวน 2 แหงคือ โรง

ฆาโพนยางคํา และโรงฆาสัตวเทศบาลนครสกลนคร จังหวัดสกลนคร และติดตามการปนเปอนของ

แบคทีเรียกอโรคจากสถานท่ีจําหนายเน้ือโค จํานวน 3 แหงคือ รานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุน

โพนยางคํา (เขียงเน้ือ 1), ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (เขียงเน้ือ 2) และรานขายเน้ือขางทาง (เขียง

เน้ือ 3) โดยเก็บตัวอยางเน้ือโคแหงละ 250 กรัม โดยบรรจุในถุงพลาสติกท่ีติดฉลากเพื่อระบุช่ือตัวอยาง 

และวันเดือนปที่เก็บตัวอยาง กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิเย็น หรือเก็บในกลองโฟมบรรจุนํ้าแข็งเพื่อ

รอการตรวจวิเคราะหทางจุลินทรีย 
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 3.1.2 ดําเนินการสุมเก็บตัวอยางเลือดโคสดจากกระบวนการฆาชําแหละ (โรงฆาสัตว) 

จํานวน 1 แหงคือ โรงฆาสัตวเทศบาลนครสกลนคร จังหวัดสกลนคร และติดตามการปนเปอนของ

แบคทีเรียกอโรคจากสถานที่จําหนาย จํานวน 2 แหงคือ ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (เขียงเน้ือ 2) 

และรานขายเน้ือขางทาง (เขียงเน้ือ 3) โดยเก็บตัวอยางเลือดโคแหงละ 250 กรัม โดยบรรจุ

ในถุงพลาสติกท่ีติดฉลากเพื่อระบุช่ือตัวอยาง และวันเดือนปท่ีเก็บตัวอยาง กอนนําไปเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิเย็น หรือเก็บในกลองโฟมบรรจุนํ้าแข็งเพื่อรอการตรวจวิเคราะหทางจุลินทรีย 

 3.1.3 ดําเนินการสุมเก็บตัวอยางเน้ือโคและเลือดโคสด ทั้งหมด 3 ชวงฤดูกาลคือ 1) ฤดู

หนาว (เดือนมกราคม 2555), 2) ฤดูรอน (เดือนเมษายน 2555) และ 3) ฤดูฝน (เดือนกรกฎาคม 2555) 

เพื่อนําไปตรวจวิเคราะหการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคบางชนิดตอไป 

 3.2 ตรวจวิเคราะหการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคบางชนิด  

  การตรวจวิเคราะหการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคบางชนิด ในกระบวนการฆาชําแหละ

และสถานท่ีจําหนายเน้ือโคในเขตพื้นท่ีอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร ดังน้ี 

  3.2.1 ตรวจวิเคราะหจํานวนจุลินทรียทั้งหมด (Total viable plate count) ตามวิธีของ 

BAM (2001) Chapter 3 

 3.2.2 ตรวจวิเคราะห MPN Escherichia coli ตามวิธีของ BAM (2002) Chapter 4 

  3.2.3 ตรวจวิเคราะห Staphylococcus aureus โดยดัดแปลงตามวิธีของ BAM (2001) 

Chapter 12 

  3.2.4  ตรวจวิเคราะหหา Salmonella spp. โดยดัดแปลงตามวิธีวิเคราะห ISO 6579: 

2002 รวมกับ วีรานุช หลาง (2552)  

   

4. ผลการวิจัย  

 สําหรับตัวอยางเน้ือโคและเลือดโคสดไดดําเนินการสุมเก็บจากกระบวนการฆาชําแหละ (โรงฆา

สัตว) จํานวน 2 แหงคือ โรงฆาโพนยางคํา และโรงฆาสัตวเทศบาลนครสกลนคร จังหวัดสกลนคร และ

ติดตามการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคจากสถานที่จําหนายเน้ือโค จํานวน 3 แหงคือ รานจําหนาย

ผลิตภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา (เขียงเน้ือ 1), ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (เขียงเน้ือ 2) และ



  บทสรุปผูบริหาร หนา 4  
  

รานขายเน้ือขางทาง (เขียงเน้ือ 3) การสุมเก็บตัวอยางน้ันไดดําเนินการเก็บทั้งหมด 3 ชวงฤดูกาลคือ (1) 

ฤดูหนาว (เดือนมกราคม 2555), (2) ฤดูรอน (เดือนเมษายน 2555) และ (3) ฤดูฝน (เดือนกรกฎาคม 

2555) เพื่อนําไปตรวจวิเคราะหการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรค ซึ่งผลการวิจัยท่ีไดมีดังน้ี 

 

 4.1 การตรวจนับจํานวนจุลินทรียทั้งหมด (Total viable plate count) 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมดในตัวอยางเน้ือโคและเลือดโคสดท่ีตรวจนับไดในแตละฤดูกาล

น้ันพบวา มีคาเฉล่ียของการปนเปอนในทุกตัวอยางอยูท่ี 2.5x105 CFU/กรัม ซ่ึงถือวาอยูในเกณฑ

มาตรฐานฯ ที่ยอมรับไดคือพบนอยกวา 5 x 106 CFU/กรัม ในขณะท่ีในฤดูฝนพบวา มีคาเฉล่ียการ

ปนเปอนของจุลินทรียทุกกลุม (ทุกตัวอยาง) สูงมากท่ีสุด คือ 4.3x104 CFU/กรัม รองลงมาคือฤดูหนาว 

และฤดูรอน ซึ่งมีคาเฉล่ียการปนเปอนฯ ท่ี 7.8 x 103 และ 2.4 x104 CFU/กรัม ตามลําดับ สําหรับ

ตัวอยางที่มีการปนเปอนจุลินทรียสูงมากท่ีสุดคือ ตัวอยางเลือดโคสดที่เก็บในฤดูฝนที่พบการปนเปอนถึง 

1.6 x106 CFU/กรัม  

 4.2 การตรวจวิเคราะหหาคา MPN Escherichia coli  

   การหาคา MPN E. coli ในตัวอยางเน้ือโคและเลือดโคสดท่ีถูกสุมเก็บในชวงฤดูตางๆ 

พบวา มี 5 ตัวอยางท่ีตรวจพบการปนเปอน E. coli ในปริมาณท่ีเกินเกณฑมาตรฐานฯ ที่กําหนดไวไดแก 

ตัวอยางเน้ือโคจากเขียงเน้ือ 2 ที่เก็บในฤดูรอน, เขียงเน้ือ 3 ท่ีเก็บในฤดูหนาว, ตัวอยางเลือดโคสดจากโรง

ฆาสัตวเทศบาลฯ ในฤดูฝน และ เขียงเน้ือ 3 ที่เก็บในฤดูหนาวและฤดูรอน พบวาท้ัง 5 ตัวอยางมีคา MPN E. 

coli สูงมากถึง >1,100 MPN/กรัม ในขณะที่มีเพียงตัวอยางเลือดโคสดจากเขียงเน้ือ 2 เทาน้ันที่มีคา MPN 

E. coli อยูในเกณฑมาตรฐานฯ ท่ียอมรับไดคือพบ <100 MPN/กรัม เชนเดียวกับตัวอยางเน้ือโคที่ถูกจาก

โรงฆาโพนยางคํา และรานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา พบวา ทุกตัวอยางท่ีเก็บใน

แตละฤดูกาลมีคา MPN E. coli อยูในเกณฑมาตรฐานฯ ท่ียอมรับไดท้ังหมด แสดงใหเห็นถึงการมี

มาตรฐานที่ดีของระบบการปองกันการปนเปอน E. coli ซ่ึงเปนจุลินทรียกอโรคหลักในระบบทางเดินอาหาร

ในทุกกระบวนการต้ังแตข้ันตอนผลิตจนถึงการขนสงสินคาไปยังแหลงจําหนายขององคกร 
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 4.3  การตรวจวิเคราะหหา Staphylococcus aureus  

   ผลตรวจหา S. aureus ในตัวอยางเน้ือโคและเลือดโคสดพบวา ในตัวอยางเน้ือโคและ

เลือดโคสดท่ีถูกสุมเก็บในสถานที่ และชวงฤดูตางๆ น้ันคา MPN ของ S. aureus ที่ตรวจวิเคราะหไดคือ 

<10 MPN/กรัม ซึ่งตํ่ากวาเกณฑมาตรฐานอยูประมาณ 10 เทาโดยประมาณ ในขณะที่ปจจัยทาง

สภาพแวดลอม อุณหภูมิ ความช้ืนก็พบวาไมมีผลตอการกระจายตัวของเช้ือดังกลาว แสดงใหเห็นถึง

ความปลอดภัยที่พึงจะไดรับการยอมรับจากผูบริโภคตอไป 

 4.4  การตรวจวิเคราะหหา Salmonella spp.  

 สําหรับการตรวจวิเคราะหหา Salmonella spp. พบวามีเพียงตัวอยางเลือดโคสดจาก

ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (เขียงเน้ือ 2) ที่เก็บในชวงฤดูฝนเทาน้ัน ท่ีพบการปนเปอนของ 

Salmonella spp. ทั้งในอาหารชนิด XLD agar และ SS agar โดยพบวาลักษณะโคโลนีบนอาหาร XLD 

agar มีสีแดงใส มีจุดสีดําอยูตรงกลาง ในขณะท่ี SS agar พบโคโลนีใส ไมมีสี (transparent) และมีจุดสี

ดําอยูตรงกลาง ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาการรีดิวซซัลเฟต (เปนสวนประกอบในอาหาร) ใหเปนแกส

ไฮโดรเจนซัลไฟด (Ferrous sulfide, FeS) (วีรานุช หลาง, 2552) 

 

5. ขอเสนอแนะ 

 งานวิจัยน้ีไดทําการศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคในกระบวนการฆาชําแหละและ

สถานที่จําหนายเน้ือโคในเขตพื้นท่ีอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร  โดยการตรวจวิเคราะหเฉพาะกลุมของ

แบคทีเรียกอโรคท่ีมีรายงานและถูกควบคุมการปนเปอนใหอยูในเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ

อาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร (กรมวิทยาศาสตรการแพทย ฉบับท่ี 2, 2553) ประเภทอาหารดิบ ซึ่งทํา

ใหทราบถึงปริมาณของการปนเปอนของแบคทีเรียกลุมดังกลาว  ดังน้ันขอมูลที่ไดการวิจัยครั้งน้ีจึง

สามารถนําไปใชเปนแนวทางในการศึกษาปองกันการปนเปอนแบคทีเรียกอโรคในผลิตภัณฑเน้ือโคแก

หนวยงานทั้งภาครัฐและเอกชน รวมถึงประชาชนผูท่ีสนใจตอไปได นอกจากน้ีการเพิ่มตัวอยางที่ใชใน

การศึกษา รวมถึงสถานท่ีที่ใชเก็บตัวอยาง อาจจะทําใหไดขอมูลท่ีคลอบคลุมมากย่ิงข้ึน 
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