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บทสรุปผูบริหาร 

 

1. ความสําคัญ  

อาหารถือไดวาเปนสวนหน่ึงของปจจัยส่ีซึ่งมีความจําเปนสําหรับมนุษยทุกคน เพราะเราตอง

รับประทานอาหารทุกวัน เพื่อใหรางกายเจริญเติบโตหรือเพื่อใหไดมาซึ่งพลังงานในการดําเนินชีวิต 

ดังน้ันอาหารที่บริโภคตองมีความสะอาดปลอดภัยตอสุขภาพ แตพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนไทย

ในแตละพื้นที่มีความแตกตางกัน รวมท้ังความเส่ียงตอการเกิดโรค โดยเฉพาะพฤติกรรมการบริโภค

อาหารสุกๆ ดิบๆ ของคนในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เปนพฤติกรรมท่ียังคงพบเห็นไดท่ัวไปในปจจุบัน 

ไมวาจะเปนเมนูลาบดิบ หรือท่ีคนอีสานเรียกวา กอยโดยใสเลือดและเพล้ียลงในเน้ือดิบๆ รวมท้ัง ลาบ

แดง ลูดิบ แหนมดิบ  ลวนแตมีความเส่ียงอันตรายมากตอการปนเปอนจุลินทรียกอโรคในระบบทางเดิน

อาหาร  เน่ืองจากจุลินทรียเปนตัวการที่ทําลายแหลงอาหารของมนุษยท่ีสําคัญท่ีสุด ซึ่งไมเพียงแตทําให

อาหารเนาเสียหรือเส่ือมคุณภาพเทาน้ัน จุลินทรียหลายชนิดทําใหเกิดโรคกับมนุษย  โดยเฉพาะ

แบคทีเรีย จากรายงานการระบาดของโรคอาหารเปนพิษ พบวาแบคทีเรียเปนตัวการสําคัญ ถือเปนความ

เส่ียงสูงสุดที่ผูผลิตอาหารจะตองกําจัดออกไปจากหวงโซอาหารเปนอันดับแรก  สําหรับการปนเปอนของ

แบคทีเรียกอโรคในเน้ือสัตวและผลิตภัณฑน้ัน มักเกิดข้ึนในระหวางข้ันตอนการฆา ชําแหละ ลาง เลาะ

กระดูก เคล่ือนยาย และ/หรือเก็บรักษา จะเห็นไดวาโรงฆาสัตวและสถานชําแหละเน้ือสัตว รวมถึง

สถานที่จําหนายน้ันเปนแหลงสะสมแบคทีเรียกอโรคที่สําคัญแหลงหน่ึงที่ทําใหเกิดการปนเปอนข้ึนได

เสมอ และสงผลถึงคุณภาพและอายุการเก็บรักษาเน้ือโคดวย  

แบคทีเรียกอโรคท่ีปนเปอนในเน้ือโคมีหลายชนิด แตที่พบวาเปนปญหาสําคัญท่ีทําใหเน้ือโคดอย

คุณภาพ กอใหเกิดปญหาดานสาธารณสุข และมีผลกระทบตอการสงออกผลิตภัณฑอาหาร ไดแก 

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

อันตรายจากแบคทีเรียเหลาน้ีหากมีการปนเปอนในผลิตภัณฑอาหาร ผูบริโภคก็จะเปนผูรับความเส่ียง

จากอันตรายของโรคอาหารเปนพิษท่ีมีสาเหตุเกิดจากแบคทีเรียดังกลาว  (สถาบันอาหาร, 2547 และ 

Warriss, 2000)  ดังน้ันจึงถือเปนความรับผิดชอบของผูผลิต ท่ีจะตองดําเนินการเพื่อลดความเส่ียงจาก

โรคอาหารเปนพิษมาอยูในระดับท่ีปลอดภัยตอผูบริโภค ซ่ึงจะเห็นไดวาในจังหวัดสกลนครเอง ก็มีธุรกิจ
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ดานการจําหนายและสงออกเน้ือโคท่ีข้ึนช่ือทางดานคุณภาพและสรางช่ือเสียงใหแกจังหวัด โดยเฉพาะ

ผลิตภัณฑเน้ือโคขุนโพนยางคํา ดังน้ันการรักษาระดับความนาเช่ือถือดานความสะอาด ปลอดภัยตอ

ผูบริโภค ก็นับวาเปนส่ิงสําคัญที่ควรตระหนักถึง  คณะผูวิจัยจึงไดมีแนวความคิดท่ีจะศึกษาการปนเปอน

ของแบคทีเรียกอโรคบางชนิดในกระบวนการฆาชําแหละเน้ือโคภายในโรงฆาสัตวเขตพื้นท่ีอําเภอเมือง 

จังหวัดสกลนคร เพื่อนําขอมูลนําไปพัฒนา ปรับปรุงกระบวนการผลิตใหมี คุณภาพทัดเทียม

มาตรฐานสากล และปองกันความเส่ียงจากโรคอาหารเปนพิษท่ีมีสาเหตุเกิดการปนเปอนของแบคทีเรีย

ในกระบวนการฆา ชําแหละเน้ือโค รวมทั้งสถานท่ีจําหนายตอไป 

 

2. วัตถุประสงคของการวิจัย 

2.1 เพื่อทราบถึงบทบาทและชนิดของแบคทีเรียกอโรคบางชนิดท่ีปนเปอนในโรงฆาชําแหละเน้ือ

โค และผลิตภัณฑเน้ือโคท่ีจําหนายในเขตพื้นท่ีอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร 

2.2  เพื่อวิเคราะหปจจัยและลักษณะของการปนเปอนดานการแพรระบาดและความรุนแรงใน

การกอโรคของเช้ือ 

2.3  เพื่อเผยแพรความรูและเสนอแนะแนวทางปองกันการปนเปอนแบคทีเรียกอโรคใน

ผลิตภัณฑเน้ือโคแกหนวยงานทั้งภาครัฐและเอกชน รวมถึงประชาชนผูท่ีสนใจ  

 

3. วิธีการวิจัย 

3.1  สุมเก็บตัวอยางเน้ือโคและเลือดโคสด 

3.1.1 เก็บตัวอยางเน้ือโคจากกระบวนการฆาชําแหละ (โรงฆาสัตว) จํานวน 2 แหงคือ โรง

ฆาโพนยางคํา และโรงฆาสัตวเทศบาลนครสกลนคร จังหวัดสกลนคร และติดตามการปนเปอนของ

แบคทีเรียกอโรคจากสถานท่ีจําหนายเน้ือโค จํานวน 3 แหงคือ รานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุน

โพนยางคํา (เขียงเน้ือ 1), ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (เขียงเน้ือ 2) และรานขายเน้ือขางทาง (เขียง

เน้ือ 3) โดยเก็บตัวอยางเน้ือโคแหงละ 250 กรัม โดยบรรจุในถุงพลาสติกท่ีติดฉลากเพื่อระบุช่ือตัวอยาง 

และวันเดือนปที่เก็บตัวอยาง กอนนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิเย็น หรือเก็บในกลองโฟมบรรจุนํ้าแข็งเพื่อ

รอการตรวจวิเคราะหทางจุลินทรีย 
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 3.1.2 ดําเนินการสุมเก็บตัวอยางเลือดโคสดจากกระบวนการฆาชําแหละ (โรงฆาสัตว) 

จํานวน 1 แหงคือ โรงฆาสัตวเทศบาลนครสกลนคร จังหวัดสกลนคร และติดตามการปนเปอนของ

แบคทีเรียกอโรคจากสถานที่จําหนาย จํานวน 2 แหงคือ ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (เขียงเน้ือ 2) 

และรานขายเน้ือขางทาง (เขียงเน้ือ 3) โดยเก็บตัวอยางเลือดโคแหงละ 250 กรัม โดยบรรจุ

ในถุงพลาสติกท่ีติดฉลากเพื่อระบุช่ือตัวอยาง และวันเดือนปท่ีเก็บตัวอยาง กอนนําไปเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิเย็น หรือเก็บในกลองโฟมบรรจุนํ้าแข็งเพื่อรอการตรวจวิเคราะหทางจุลินทรีย 

 3.1.3 ดําเนินการสุมเก็บตัวอยางเน้ือโคและเลือดโคสด ทั้งหมด 3 ชวงฤดูกาลคือ 1) ฤดู

หนาว (เดือนมกราคม 2555), 2) ฤดูรอน (เดือนเมษายน 2555) และ 3) ฤดูฝน (เดือนกรกฎาคม 2555) 

เพื่อนําไปตรวจวิเคราะหการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคบางชนิดตอไป 

 3.2 ตรวจวิเคราะหการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคบางชนิด  

  การตรวจวิเคราะหการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคบางชนิด ในกระบวนการฆาชําแหละ

และสถานท่ีจําหนายเน้ือโคในเขตพื้นท่ีอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร ดังน้ี 

  3.2.1 ตรวจวิเคราะหจํานวนจุลินทรียทั้งหมด (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  ตรวจวิเคราะหหา Salmonella spp. โดยดัดแปลงตามวิธีวิเคราะห ISO 6579: 

2002 รวมกับ วีรานุช หลาง (2552)  

   

4. ผลการวิจัย  

 สําหรับตัวอยางเน้ือโคและเลือดโคสดไดดําเนินการสุมเก็บจากกระบวนการฆาชําแหละ (โรงฆา

สัตว) จํานวน 2 แหงคือ โรงฆาโพนยางคํา และโรงฆาสัตวเทศบาลนครสกลนคร จังหวัดสกลนคร และ

ติดตามการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคจากสถานที่จําหนายเน้ือโค จํานวน 3 แหงคือ รานจําหนาย

ผลิตภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา (เขียงเน้ือ 1), ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (เขียงเน้ือ 2) และ
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รานขายเน้ือขางทาง (เขียงเน้ือ 3) การสุมเก็บตัวอยางน้ันไดดําเนินการเก็บทั้งหมด 3 ชวงฤดูกาลคือ (1) 

ฤดูหนาว (เดือนมกราคม 2555), (2) ฤดูรอน (เดือนเมษายน 2555) และ (3) ฤดูฝน (เดือนกรกฎาคม 

2555) เพื่อนําไปตรวจวิเคราะหการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรค ซึ่งผลการวิจัยท่ีไดมีดังน้ี 

 

 4.1 การตรวจนับจํานวนจุลินทรียทั้งหมด (Total viable plate count) 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมดในตัวอยางเน้ือโคและเลือดโคสดท่ีตรวจนับไดในแตละฤดูกาล

น้ันพบวา มีคาเฉล่ียของการปนเปอนในทุกตัวอยางอยูท่ี 2.5x105 CFU/กรัม ซ่ึงถือวาอยูในเกณฑ

มาตรฐานฯ ที่ยอมรับไดคือพบนอยกวา 5 x 106 CFU/กรัม ในขณะท่ีในฤดูฝนพบวา มีคาเฉล่ียการ

ปนเปอนของจุลินทรียทุกกลุม (ทุกตัวอยาง) สูงมากท่ีสุด คือ 4.3x104 CFU/กรัม รองลงมาคือฤดูหนาว 

และฤดูรอน ซึ่งมีคาเฉล่ียการปนเปอนฯ ท่ี 7.8 x 103 และ 2.4 x104 CFU/กรัม ตามลําดับ สําหรับ

ตัวอยางที่มีการปนเปอนจุลินทรียสูงมากท่ีสุดคือ ตัวอยางเลือดโคสดที่เก็บในฤดูฝนที่พบการปนเปอนถึง 

1.6 x106 CFU/กรัม  

 4.2 การตรวจวิเคราะหหาคา MPN Escherichia coli  

   การหาคา MPN E. coli ในตัวอยางเน้ือโคและเลือดโคสดท่ีถูกสุมเก็บในชวงฤดูตางๆ 

พบวา มี 5 ตัวอยางท่ีตรวจพบการปนเปอน E. coli ในปริมาณท่ีเกินเกณฑมาตรฐานฯ ที่กําหนดไวไดแก 

ตัวอยางเน้ือโคจากเขียงเน้ือ 2 ที่เก็บในฤดูรอน, เขียงเน้ือ 3 ท่ีเก็บในฤดูหนาว, ตัวอยางเลือดโคสดจากโรง

ฆาสัตวเทศบาลฯ ในฤดูฝน และ เขียงเน้ือ 3 ที่เก็บในฤดูหนาวและฤดูรอน พบวาท้ัง 5 ตัวอยางมีคา MPN E. 

coli สูงมากถึง >1,100 MPN/กรัม ในขณะที่มีเพียงตัวอยางเลือดโคสดจากเขียงเน้ือ 2 เทาน้ันที่มีคา MPN 

E. coli อยูในเกณฑมาตรฐานฯ ท่ียอมรับไดคือพบ <100 MPN/กรัม เชนเดียวกับตัวอยางเน้ือโคที่ถูกจาก

โรงฆาโพนยางคํา และรานจําหนายผลิตภัณฑของสหกรณโคขุนโพนยางคํา พบวา ทุกตัวอยางท่ีเก็บใน

แตละฤดูกาลมีคา MPN E. coli อยูในเกณฑมาตรฐานฯ ท่ียอมรับไดท้ังหมด แสดงใหเห็นถึงการมี

มาตรฐานที่ดีของระบบการปองกันการปนเปอน E. coli ซ่ึงเปนจุลินทรียกอโรคหลักในระบบทางเดินอาหาร

ในทุกกระบวนการต้ังแตข้ันตอนผลิตจนถึงการขนสงสินคาไปยังแหลงจําหนายขององคกร 
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 4.3  การตรวจวิเคราะหหา Staphylococcus aureus  

   ผลตรวจหา S. aureus ในตัวอยางเน้ือโคและเลือดโคสดพบวา ในตัวอยางเน้ือโคและ

เลือดโคสดท่ีถูกสุมเก็บในสถานที่ และชวงฤดูตางๆ น้ันคา MPN ของ S. aureus ที่ตรวจวิเคราะหไดคือ 

<10 MPN/กรัม ซึ่งตํ่ากวาเกณฑมาตรฐานอยูประมาณ 10 เทาโดยประมาณ ในขณะที่ปจจัยทาง

สภาพแวดลอม อุณหภูมิ ความช้ืนก็พบวาไมมีผลตอการกระจายตัวของเช้ือดังกลาว แสดงใหเห็นถึง

ความปลอดภัยที่พึงจะไดรับการยอมรับจากผูบริโภคตอไป 

 4.4  การตรวจวิเคราะหหา Salmonella spp.  

 สําหรับการตรวจวิเคราะหหา Salmonella spp. พบวามีเพียงตัวอยางเลือดโคสดจาก

ตลาดสดเทศบาลนครสกลนคร (เขียงเน้ือ 2) ที่เก็บในชวงฤดูฝนเทาน้ัน ท่ีพบการปนเปอนของ 

Salmonella spp. ทั้งในอาหารชนิด XLD agar และ SS agar โดยพบวาลักษณะโคโลนีบนอาหาร XLD 

agar มีสีแดงใส มีจุดสีดําอยูตรงกลาง ในขณะท่ี SS agar พบโคโลนีใส ไมมีสี (transparent) และมีจุดสี

ดําอยูตรงกลาง ซึ่งเกิดจากปฏิกิริยาการรีดิวซซัลเฟต (เปนสวนประกอบในอาหาร) ใหเปนแกส

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

 

5. ขอเสนอแนะ 

 งานวิจัยน้ีไดทําการศึกษาการปนเปอนของแบคทีเรียกอโรคในกระบวนการฆาชําแหละและ

สถานที่จําหนายเน้ือโคในเขตพื้นท่ีอําเภอเมือง จังหวัดสกลนคร  โดยการตรวจวิเคราะหเฉพาะกลุมของ

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

อาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร (กรมวิทยาศาสตรการแพทย ฉบับท่ี 2, 2553) ประเภทอาหารดิบ ซึ่งทํา

ใหทราบถึงปริมาณของการปนเปอนของแบคทีเรียกลุมดังกลาว  ดังน้ันขอมูลที่ไดการวิจัยครั้งน้ีจึง

สามารถนําไปใชเปนแนวทางในการศึกษาปองกันการปนเปอนแบคทีเรียกอโรคในผลิตภัณฑเน้ือโคแก

หนวยงานทั้งภาครัฐและเอกชน รวมถึงประชาชนผูท่ีสนใจตอไปได นอกจากน้ีการเพิ่มตัวอยางที่ใชใน

การศึกษา รวมถึงสถานท่ีที่ใชเก็บตัวอยาง อาจจะทําใหไดขอมูลท่ีคลอบคลุมมากย่ิงข้ึน 
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