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บทคัดย่อ: Escherichia coli เป็นแบคทีเรียประจำถิ่นในระบบทางเดินอาหารของสัตว์เลือดอุ่นที่พบพฤติกรรมดื้อยาต้านจุลชีพที่เป็น
ปัญหาทั ่วโลก งานวิจัยครั ้งนี ้มีวัตถุประสงค์เพื ่อศึกษาการดื ้อต่อยาปฏิชีวนะจำนวน 4 ชนิด คือ enrofloxacin, amoxicillin, 
doxycycline และ colistin ของเชื้อ E. coli ที่ปนเปื้อนในเนื้อไก่สดจาก 25 แหล่งจำหน่าย ได้แก่ ตลาดสด 20 แห่ง ห้างสรรพสินค้า 3 
แห่ง และร้านค้าปลีก 2 แห่ง ในเขตพื้นท่ีอำเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม ระหว่างเดือนพฤศจิกายน-ธันวาคม 2563 ผลการศึกษาตรวจ
พบการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli จากแหล่งจำหน่ายที่เป็นตลาดสดจำนวน 12 แห่ง แต่ไม่พบการปนเปื้อนจากแหล่งจำหน่ายที่เป็น
ห้างสรรพสินค้าและร้านค้าปลีก และไม่พบการตกค้างของยาปฏิชีวนะในเนื้อไก่จากทุกแหล่งจำหน่าย เมื่อทดสอบการดื้อต่อยาปฏิชีวนะ
ของเชื้อ E. coli ตามอัตราการเกิด clear zone พบว่า เชื้อ E. coli ที่ตรวจพบในเนื้อไก่สดจากแหล่งจำหน่ายที่เป็นตลาดสดดื้อต่อยา
ปฏิชีวนะชนิด amoxicillin สูงที่สุด รองลงมา คือ enrofloxacin, doxycycline และ colistin โดยความไวต่อยาปฏิชีวนะของเชื้อ E. 
coli ที่ตรวจพบ คิดเป็น 83.33, 33.33, 25.00 และ 16.67 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ผลการศึกษาครั้งนีพ้บความชุกของเชื้อ E. coli ดื้อยา
ปฏิชีวนะชนิด amoxicillin ที่ค่อนข้างสูง แต่ไม่พบว่ามีการตกค้างของยาปฏิชีวนะในเนื้อไก่สดที่วางจำหน่ายในเขตพื้นที่อำเภอเมือง 
จังหวัดมหาสารคาม  
คำสำคัญ:  เชื้อ Escherichia coli; เนื้อไก่; เชื้อดื้อยา; ยาปฏิชีวนะ 
 
ABSTRACT: Escherichia coli are normal flora in the gastrointestinal tracts of warm-blooded animals that have been 
frequently found resistant to antibiotics and a serious concern worldwide. This research aimed to study the 
prevalence of E. coli and their resistance to four antibiotics as enrofloxacin, amoxicillin, doxycycline and colistin in 
25 chicken meat samples obtained from 20 local markets, three supermarkets and two brand shops in Muang, 
Mahasarakham province between November and December 2020 were evaluated. The results showed that E. 
coli contamination was detected in chicken meat from 12 local markets but not found at supermarkets and brand 
shops; furthermore, the antibiotics residue was not found in this study. According to the clear zone area, antibiotic 
resistance of E. coli indicated that most of the E. coli strains were the highest resistant to amoxicillin, enrofloxacin, 
doxycycline and colistin (83.33%, 33.33%, 25.00% and 16.67 %, respectively). In conclusion, this study suggested 
that raw chicken meats are highly with E. coli resistant to amoxicillin. However, it could not found antibiotic residue 
in chicken meat. 
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บทนำ 
ในรอบทศวรรษที่ผ่านมา เชื้อดื้อยาจัดเป็นปัญหาทางด้านสาธารณสุขระดับประเทศที่ก่อให้เกิดความเสียหายทางเศรษฐกิจ

อย่างต่อเนื่อง ในแต่ละปีจะมีผู้ติดเชื้อดื้อยาไม่น้อยกว่า 100,000 คน และในจำนวนนี้มีผู้เสียชีวิตไม่ต่ำกว่า 38,000 ราย (ณัฐธิดา และ
คณะ, 2559) ซึ่งผู้ติดเชื้อดื้อยาส่วนใหญ่เมื่อต้องเข้ารับการรักษาตัวที่โรงพยาบาลจะใช้เวลาในการรักษาโรคนานขึ้น โดยเมื่อมนุษย์เกิด
อาการเจ็บป่วยหรือเกิดอาการติดเชื้อขึ้น ยาปฏิชีวนะบางชนิดอาจใช้รักษาโรคไม่ได้ผล จึงต้องเปลี่ยนไปใช้ยาที่มีความไวต่อเชื้อมากข้ึน 
ซึ่งประชาชนในประเทศท่ีกำลังพัฒนามักจะเข้าไม่ถึงยากลุ่มดังกล่าวเพราะเป็นยามีราคาที่แพง (CDC, 2013) ก่อให้เกิดความสูญเสียทาง
เศรษกิจตามมาอย่างมากมาย เนื่องจากมูลค่ายาปฏิชีวนะที่ใช้รักษาโรคติดเชื้อดื้อยาไม่ต่ำกว่า 6,000 ล้านบาทต่อปี (กฤติกา, 2558; 
วิษณุ, 2557) อีกทั้งปัจจุบันมีการตรวจพบการตกค้างของยาปฏิชีวนะในเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป (ศุภชัย, 2549) ซึ่งหาก
มนุษย์บริโภคอาหารเหล่านี้เข้าไปอย่างต่อเนื่องจะก่อให้เกิดการสะสมยาปฏิชีวนะภายในร่างกาย ส่งผลใหเ้ชื้อแบคทีเรียประจำถิ่นภายใน
ร่างกายสัมผัสกับยาปฏิชีวนะ โดยเชื้อที่ไวต่อยาก็จะถูกทำลายและเชื้อที่ดื้อต่อยานั้นก็จะพัฒนาตัวเป็นเชื้อดื้อยาและดำรงชีวิตต่อไป 
(Johnson et al. 2006; Berendsen et al., 2018) ปัญหาเชื้อดื้อยาในปัจจุบันส่วนหนึ่งมีสาเหตุมาจากการใช้ยาปฏิชีวนะในฟาร์มปศุ
สัตว์ โดยเฉพาะในกลุ่มผู้เลี้ยงไก่เนื้อและสุกรที่มักมีความเข้าใจผิดว่าการใช้ยาปฏิชีวนะสามารถใช้ป้องกันโรคและเร่งการเจริญเติบโต 
เพิ่มน้ำหนักสัตว์ กระตุ้นให้มีมวลกล้ามเนื้อมาก ซากมีไขมันต่ำ ซึ่งการใช้ยาปฏิชีวนะมิได้ให้ผลดังกล่าวแต่ควรใช้เพื่อการรักษาโรคเท่านั้น 
(พนาวรรณ 2554; สุรางค์ และอรทัย, 2555) จากรายงานของ Lee et al. (2009) พบว่า การดื้อยาปฏิชีวนะของเชื้อ E. coli และ 
Salmonella spp. สามารถตรวจพบได้บ ่อย โดยเชื ้อทั ้งสองชนิดนี ้ด ื ้อจะต่อยาปฏิช ีวนะชนิด amoxicillin, ampicillin และ 
doxycycline มากกว่ายาปฏิชีวนะชนิดอื่นๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งเชื้อ E. coli ซึ่งเป็นเชื้อแบคทีเรียประจำถิ่นที่พบได้ทั่วไปในระบบ
ทางเดินอาหารของมนุษย์และสัตว์ หากมีการดื้อยาปฏิชีวนะจะส่งผลให้มีการแพร่ระบาดติดต่อถึงกันได้ โดยสหภาพยุโรป (European 
Union: EU) ซึ่งเป็นกลุ่มประเทศผู้นำเข้าสินค้าปศุสัตว์ไทยรายสำคัญได้กำหนดปริมาณสารตกในกล้ามเนื้อสัตว์เพื่อการบริโภคทุกชนิดไว้ 
นอกจากน้ียังแนะนำให้มีการตรวจติดตามการดื้อยาจากเชื้อแบคทีเรียประจำถิ่นอย่างเช้ือ E. coli อย่างเข้มงวด เพราะรูปแบบการดื้อยา
ที่ได้จะมีความใกล้เคียงกับชนิดของยาปฏิชีวนะที่ใช้ในฟาร์มปศุสัตว์นั ้นๆ (EFSA, 2012) ปัจจุบันสามารถพบเชื้อ E. coli ดื้อยา
แพร่กระจายอยู่ในสิ่งแวดล้อม ชุมชน โรงพยาบาล ฟาร์มปศุสัตว์ รวมถึงสัตว์ท่ีผลิตเพื่อการบริโภคของมนุษย์ด้วย สอดคล้องกับรายงาน
ของ Overdevest et al. (2011) ที่พบว่าเชื้อ E. coli ที่ปนเปื้อนในเนื้อไก่ที่นำมาศึกษามีลักษณะทางพันธุกรรมสอดคล้องกันกับเชื้อ E. 
coli ที่แยกได้จากผู้ป่วยในโรงพยาบาล อีกทั้ง ยังพบรายงานว่าเชื้อ E. coli ดื้อยาสามารถส่งต่อยีนดื้อยาข้ามสายพันธุ์ (horizontal 
transferable resistance) ไปยังเชื ้อแบคทีเรียชนิดอื ่นได้  (Liu et al., 2015) นอกจากนี ้ อรรถพล และพรรณนิกา (2557) ได้
ทำการศึกษาถึงการดื้อยาของเชื้อ E. coli ที่ตรวจพบในเนื้อสัตว์ปีกที่วางจำหน่ายในห้างสรรพสินค้า พบเชื้อ E. coli ดื้อต่อยาปฏิชีวนะ
หลายชน ิดท ั ้ ง ในกล ุ ่ ม  beta-lactams และยา cephalosporin ร ุ ่ น  3 (cefotaxime หร ือ ceftazidime), aminoglycosides, 
tetracyclines และ quinolones ซึ่งยาปฏิชีวนะเหล่านี้จัดอยู่ในกลุ่มยารักษาโรคติดเชื้อ E. coli ในสัตว์ปีก นอกจากน้ียังตรวจพบอีกว่า
เชื้อ E. coli หลาย isolate ทีเ่พาะแยกได้มีความสามารถในการไปลดประสทิธิภาพของยา imipenem ซึ่งเป็นยาทีใ่ช้ในการรักษาโรคติด
ในระบบทางเดินอาหารของมนุษย์ (Food and Drug Administration, 2019) จากข้อมูลข้างต้นสอดคล้องกับรายงานของ Seiffert et 
al. (2013) ที่ทำการศึกษาภาวะการดื้อยาของเชื้อ E. coli ต่อยาปฏิชีวนะในกลุ่ม beta-lactams และ cephalosporin รุ่น 3 แล้วพบว่า
เชื้อ E. coli ที่พบในฟาร์มปศุสัตว์ส่วนใหญ่สามารถสร้างเอนไซม์  Extended-Spectrum Beta-Lactamase (ESBLs) ออกมาทำลาย
กลไกการออกฤทธิ์ของยาได้ จึงทำให้ยาไม่มีประสิทธิภาพในการรักษา นอกจากนี้ยังพบอีกว่าเชื้อ E. coli ที่ปนเปื้อนในเนื้อไก่มักดื้อต่อ
ยาอย่างน้อย 3 ชนิด หรือที่เรียกว่าเป็น multidrug resistant (MDR) ซึ่งจากรายงานดังกล่าวเป็นไปในทิศทางเดียวกับการศึกษาของ 
Chaisatit et al. (2012) ที่พบว่า อัตราการตรวจพบ MDR- E. coli ในเนื้อไก่ที่วางจำหน่ายตามห้างสรรพสินค้าในเขตพื้นที่จังหวัด
กรุงเทพมหานครมีสูงมาก โดยกลุ่มที่ตรวจพบมักดื้อต่อยาปฏิชีวนะชนิด ampicillin, gentamycin, tetracycline และยาในกลุ่ม 
cephalosporin จากข้อมูลทั้งหมดในข้างต้นบ่งชี้ให้เห็นได้ว่าเชื้อ E. coli ดื้อยาที่ตรวจพบจากการทำฟาร์มปศุสัตว์มีการแพร่กระจาย
เข้าสู่ห่วงโซ่การผลิตอาหารและส่งผลกระทบต่อสุขภาพของมนุษย์ ซึ่งถ้าหากขาดการตรวจติดตามและเฝ้าระวังอย่างจริงจัง อาจ
ก่อให้เกิดความเสียหายต่อระบบสาธารณสขุ เศรษฐกิจ ตลอดจนความมั่นคงทางอาหารในอนาคต ดังนั้น เพื่อเป็นการติดตามสถานการณ์
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และเฝ้าระวังเชื้อดื้อยา E. coli ในเขตพื้นที่เมืองจังหวัดมหาสารคาม งานวิจัยนี้จึงศึกษาถึงการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli ดื้อต่อยา
ปฏิชีวนะทีน่ิยมใช้ในการทำฟาร์มไก่เนื้อ 4 ชนิด ได้แก่ enrofloxacin, amoxicillin, doxycycline และ colistin  
 
วิธีการศึกษา 
การเก็บตัวอย่าง 
 เก็บตัวอย่างเนื้อไก่บริเวณส่วนอกประมาณ 500 กรัม จากตลาดสดที่มีชิ้นส่วนตัวอย่างวางในถาดสแตนเลสที่ไม่มีภาชนะปดิที่
อุณหภูมิสิ่งแวดล้อม, ร้านค้าปลีก (ลักษณะเป็น brand shop) ชิ้นส่วนตัวอย่างมีบรรจุภัณฑ์ห่อหุ้มแยกแต่ละตัวอย่างและเก็บรักษาใน
ตู้ควบคุมอุณหภูมิไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส และห้างสรรพสินค้าที่มีชิ้นส่วนตัวอย่างวางทับบนน้ำแข็งในถาดสแตนเลสไม่มีภาชนะปิดใน
ห้องปรับอากาศ ทั้งหมดจำนวน 25 แหล่งจำหน่าย (Figure 1) 
 
 
 
 

 
 
 
 
Figure 1 Meat sampling from supermarket (a) meat preservation (b) 
 
การตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างทางห้องปฏิบัติการ 
การตรวจวิเคราะห์หาปริมาณเชื้อแบคทีเรียปนเปื้อนทั้งหมด 

นำตัวอย่างเนื้อไก่ที่เก็บไว้มาละลายที่อุณหภูมหิ้องทดสอบ (20 องศาเซลเซียส) นานประมาณ 2-3 ช่ัวโมง หลังจากนั้นนำมาตัด
ให้เป็นชิ้นแล้วชั่งน้ำหนักตัวอย่างให้ได้ประมาณ 50 กรัม บรรจุลงในถุงซิปล็อก นำตัวอย่างเนื้อที่เตรียมไว้ถ่ายลงใน Butterfield’s 
phosphate buffer (BPB) ปริมาตร 450 มิลลิลิตร ตีด้วยเครื่องตีผสมตัวอย่าง (Stomacher) 2 นาที และทำการเจือจางตัวอย่างให้ได้ที่ 
Dilution 10-3 และ 10-4 ก่อนนำไปวิเคราะห์หาปริมาณเชื้อแบคทีเรียปนเปื้อนทั้งหมดด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อ Standard plate count 
agar (Figure 2) 

 
 
 

 
 
 
 
Figure 2 Meat preparation for total bacteria count (a) meat dilution (b) 
 
 
 

            
(a)      (b) 

                                
(a)          (b) 
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การตรวจวิเคราะห์หาเชื้อ E. coli ปนเปื้อนในเนื้อไก่และการด้ือต่อยาปฏิชีวนะ 4 ชนิด 
นำตัวอย่างเนื ้อไก่มาตัดเป็นชิ้นเล็กแล้วชั ่งน้ำหนักตัวอย่างให้ได้ประมาณ 50 กรัม นำตัวอย่างเนื้อไก่ที่เตรียมไว้ใส่ลงใน

สารละลาย BPB ปริมาตร 450 มิลลิลิตร หลังจากนั้นผสมตัวอย่างเนื้อให้เข้ากับสารละลาย ตีด้วยเครื่องตีผสมตัวอย่าง (Stomacher) 2 
นาที และทำการเจือจางตัวอย่างให้ได้ที่ Dilution 10-1 และ 10-2  หลังจากนั้นนำสารละลาย BPB ในที่ Dilution 10-1 และ 10-2  มา
ประมาณ 1 มิลลิลิตร หยดลงบนแผ่น petri film บ่มที่อุณหภูมิ 35±1 องศาเซลเซียส นาน 24±2 ช่ัวโมง ควบคุมคุณภาพผลการทดสอบ
โดยใช้เชื้อ E. coli strain ATCC 25922 เป็นเชื้อควบคุมบวก และ Enterococcus faecalis strain ATCC 29212 เป็นเชื้อควบคุมลบ 
หลังจากนั้นทำการยืนยันว่าเป็นโคโลนีของเชื้อ E. coli (BAM, 2002) โดยคัดเลือกโคโลนีโคโลนีสีน้ำเงินที่มีฟองแก๊สในแผ่น petri film 
มา streak ลงบนอาหารเลี้ยงเช้ือ Nutrient agar (NA) บ่มที่อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส นาน 24±2 ช่ัวโมง แล้วคัดเลือกโคโลนีเดี่ยว
มาเพาะลงใน Selective media ชนิด Eosin methylene blue agar (EMB) บ่มที่อุณหภูมิ 35±1 องศาเซลเซียส และ streak ลงบน
อาหาร Mac Conkey agar (MC) และ NA (Figure 3) บ่มที่อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24±2 ช่ัวโมง  

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3 E. coli colony on petri film (a) colony selection (b) isolate pure strain by streaking (c) 
 

โคโลนีของเชื้อ E. coli ที่ข้ึนบนอาหาร EMB จะมีลักษณะกลมสีเขยีว มันเงา ที่เรียกว่า metallic sheen แต่ถ้าเป็นโคโลนีท่ีขึ้น
บนอาหาร MC จะมลีักษณะกลม ขอบเรียบ สีชมพู และหากเป็นโคโลนีท่ีขึ้นบนอาหาร NA จะมีลักษณะกลม ขอบเรียบ โปร่งแสง (Figure 
4) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 4 E. coli colony on EMB (a) MC (b) NA (c) 

 

                                  
 

      (a)      (b)    (c) 

                      
 

(a)     (b)           (c) 
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 หลังจากนั้นทำการทดสอบคณุสมบัติทางชีวเคมีของเชื้ออีกครั้งด้วยวิธีการ Biochemical test IMVIC Test (Indole Test, 
Methyl Red Test, Voges–Proskauer Test และ Citrate Test) โดย 

I = Indole Test ให้ใช้ Loop แตะที่โคโลนีของเชื้อที่เป็นโคโลนีเดี่ยวในจานเพาะเชื้อที่เก็บเชื้อไว้แล้วนำมาจุ่มลงใน Indole 
หลังจากนั้นนำไปบ่มที่อุณหภูมิประมาณ 35 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง แล้วหยด Kovac’s Reagent 5 หยด เขย่าเบาๆ สังเกตการ
เปลี่ยนสีของอาหารเลี้ยงเช้ือ หากเป็นผลบวกจะมีสีแดงท่ีผิวของอาหารเลี้ยงเช้ือ (Red Ring) ผลลบจะไม่มีการเปลี่ยนสี 
 M = Methyl Red Test ให้ใช้ Loop แตะโคโลนีของเชื้อที่เป็นโคโลนีเดี่ยวในจานเพาะเช้ือท่ีเก็บเชื้อไว้แล้วนำมาลงใน MR/VP 
Broth นำไปบ่มที่อุณหภูมิประมาณ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง หยด Methyl Red Test Reagent 5 หยด สังเกตการ
เปลี่ยนสีของอาหารเลี้ยงเช้ือ หากผลบวกจะเปลี่ยนเป็นสีแดงที่ผิวของอาหารเลี้ยงเช้ือ (Red Ring) แต่ถ้าผลลบจะไม่มีการเปลี่ยนสี 
 V = Voges–Proskauer Test ให้ใช้ Loop แตะโคโลนีของเชื้อที่เป็นโคโลนีเดี่ยวในจานเพาะเชื้อที่เก็บเชื้อไว้แล้วนำมาลงใน 
MR/VP Broth หลังจากนั้นนำไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง แล้วหยด 5% α-naphthol ลงไป 6 หยด เขย่า
ให้เข้ากัน หลังจากนั้นหยด 40% KOH ลงไป 2 หยด เขย่าเบาๆ อีกครั้งให้เข้ากันดี ทิ้งไว้ 10-15 นาที หลังจากนั้นสังเกตการเปลี่ยนสี
ของอาหารเลี้ยงเช้ือ หากผลบวกจะเปลี่ยนเป็นสีแดงที่ผิวของอาหารเลี้ยงเช้ือ (Red Ring) แต่ถ้าผลลบจะไม่มีการเปลี่ยนสี 
 C = Citrate Test ให้ใช้ Loop แตะโคโลนีของเชื้อที่เป็นโคโลนีเดี่ยวในจานเพาะเชื้อที่เก็บเชื้อไว้ มา streak บนผิวอาหาร 
Simmon’s citrate agar แล้วนำไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง แล้วสังเกตการเปลี่ยนสขีองอาหารเลีย้งเช้ือร่วมกบั
การเจริญเติบโตของเชื้อ หากผลบวกจะมีเชื้อปรากฏขึ้นและอาหารเลี้ยงเชื้อจะเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีฟ้า แต่ถ้าผลเป็นลบจะไม่มี
แบคทีเรียปรากฏขึ้นบนอาหารเลี้ยงเช้ือ และไม่มีการเปลี่ยนสีของอาหารเลี้ยงเช้ือ 
 

 
Figure 5 biochemical test (a) BHI agar (b) Mueller Hinton agar (c) antibiotic paper disk (d) 

 
นำตัวอย่างที ่ผ ่านการยืนยันว่าเป็นเชื ้อ E. coli มาทดสอบความไวต่อยาปฏิชีวนะ โดยเลือกโคโลนีเดี ่ยวแล้วทำการ 

Subculture บนอาหาร NA หลังจากนั้นนำไปบ่มที่อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส นาน 24±2 ช่ัวโมง เมื่อครบระยะเวลาบ่ม นำตัวอย่าง
มาปรับความเข้มข้นของเชื้อให้ได้ประมาณ 1.5X108 cfu/มิลลิลิตร โดยการถ่ายเชื้อมาละลายลงใน 0.85 % NaCl เทียบระดับความขุ่น
กับ McFarland standard No. 0.5 หลังจากนั้นนำไม้พันสำลีปราศจากเชื้อจุ่มลงในหลอดอาหารเหลว Brain Heart Infusion Agar 
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(BHI) แล้วนำมา swab ลงบนอาหารเลี ้ยงเชื ้อ Mueller-Hinton Agar ให้ทั ่วจานเพาะเชื ้อ วางแผ่น paper disk ยาปฏิชีวนะชนิด 
enrofloxacin, amoxicillin, doxycycline และ colistin แล้วนำไปบ่มที่อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส นาน 24±2 ช่ัวโมง (Figure 5) 
เมื่อครบระยะเวลาการบ่ม ทำการวัดขนาด clear zone ตามเกณฑ์มาตรฐานของ Clinical and Laboratory Standards Institute 
(2008) 
 
การตรวจวิเคราะห์หายาปฏิชีวนะตกค้างในเนื้อไก่ 

การตรวจวิเคราะห์หายาปฏิชีวนะตกค้างในเนื้ อสัตว์ตามวิธ ีการ Commission Decision 2002/657/EC (European 
communities, 2002) โดยนำตัวอย่างเนื้อไก่ที่แช่แข็งไว้มาเจาะตัวอย่างเนื้อให้เป็นวงกลม ตัดด้วยกรรไกรให้ได้ความหนาประมาณ 2 
มิลลิเมตร จำนวน 12 ชิ้น นำตัวอย่างชิ้นเนื้อที่ได้ไปทดสอบในเชื้อ Bacillus subtilis BGA strain ที่ความเข้มข้น 5X104 cfu/มิลลิลิตร 
ในอาหารเลี้ยงเชื้อชนิด Test agar pH 6.0, 7.2 และ 8.0 โดยวางช้ินเนื้อลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ 1 ช้ิน และวางลงบนแผ่นเซลลูโลสอีก 1 
ชิ ้น เพื ่อทดสอบหายาปฏิชีวนะตกค้างชนิด Penicillin, Streptomycin และ Sulphadimidine นอกจากนั้นทำการทดสอบในเช้ือ 
Micrococcus luteus strain ATCC9341 เช ื ้ อ  Bacillus cereus strain ATCC 11778 และเช ื ้ อ  E. coli strain ATCC 11303 เพื่ อ
ทดสอบหายาปฏิชีวนะตกค้างชนิด Erythromycin Chlortetracycline และ Ciprofloxacin ตามลำดับ (Figure 6) ทำการอ่านผลการ
เกิด clear zone หลังจากนั้นทำการบันทึกข้อมูล 

 

 
Figure 6 Detection of antibiotic residues in meat (a and b)  
 
การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 

ทำการวิเคราะห์หาค่าเฉลี่ยของข้อมูล , ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน, ค่าสูงสุด และค่าต่ำสุด (Proc means) โดยใช้โปรแกรม
สำเร็จรูป SAS (SAS, 2002) และรายงานผลการศึกษาวิจัยในรูปแบบสถิติเชิงพรรณนา  
 
ผลการศึกษาและวิจารณ์ผลศึกษา 
การปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียท้ังหมดและเชื้อ E. coli ที่พบในเนื้อไก่จากแหล่งจำหน่ายในเขตพ้ืนที่เมือง จังหวัดมหาสารคาม 

เมื่อทำการศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดในเนื้อไก่ที่วางจำหน่ายในเขตพื้นที่อำเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม 
รวมทั้งสิ้น 25 แหล่งจำหน่าย โดยแบ่งเป็นเนื้อไก่จากตลาดสด 20 แหล่งจำหน่าย ห้างสรรพสินค้า 3 แหล่งจำหน่าย และร้านค้าปลีก 2 
แหล่งจำหน่าย พบว่า เนื้อไก่ที่วางจำหน่ายในตลาดสดมีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดปนเปื้อนสูงที่สุดโดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 0.34x105 โคโลนี
ต่อกรัมของเนื้อสด ขณะที่เนื้อไก่ที่วางจำหน่ายในร้านค้าปลีกมีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดปนเปื้อนต่ำที่สุดโดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 0.02x105 
โคโลนีต่อกรัมของเนื้อสด ส่วนเนื้อไก่จากห้างสรรพสินค้าพบการปนเปื้อนเฉลี่ยอยู่ที่ 0.32x105 โคโลนีต่อกรัมของเนื้อสด จากข้อมูล
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ดังกล่าวแสดงให้เห็นได้ว่าเนื้อไก่ท่ีวางจำหน่ายตามตลาดสดมีสุขลักษณะไม่ดีทั้งในด้านสถานท่ีจำหน่าย ความสะอาด และสุขอนามัยของ
ผู้จำหน่าย ที่อาจส่งผลให้ปริมาณเชื้อแบคทีเรียปนเปื้อนทั้งหมดในเนื้อไก่มีค่าสูงกว่าแหล่งจำหน่ายอื่น (Table 1) แต่อย่างไรก็ตาม การ
ปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียทั้งหมดในเนื้อไก่ที่วางจำหน่ายในเขตพื้นที่อำเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม ยังคงมีค่าต่ำกว่าเกณฑ์มาตรฐาน
ที่กำหนดโดยสำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2547) ที่ระบุว่าเนื้อสัตว์ท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐานทางด้านจุลินทรีย์และ
มีความสะอาดปลอดภัยต่อผู้บริโภคต้องพบการปนเปื้อนของแบคทีเรียทั้งหมดในระดับที่ไม่เกิน 5x105 โคโลนีต่อกรัมของเนื้อสด 
 
Table 1 Mean, standard deviation, maximum and minimum of total bacteria counts (cfu/g) of chicken meat in 

Muang, Mahasarakham province 
 N Mean SD Min Max 
Local market 20 0.34x105 0.76x105 0 3.40x105 

Supermarket 3 0.32x105 0.39x105 0 0.75x105 

Brand shop 2 0.02x105 0.03x105 0 0.02x105 

Total 25 0.68x105 1.18x105 0 4.20x105 

Remarks: N = Number of samples; SD = Standard deviation; Min = Minimum; Max = Maximum 
 

และเมื่อพิจารณาถึงการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย E. coliในเนื้อไก่ที่วางจำหน่ายในเขตพื้นที่อำเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม 
พบว่าเป็นไปในทิศทางเดียวกันกับเชื้อแบคทีเรียทั้งหมด คือ พบการปนเปื้อนจากแหล่งจำหน่ายที่เป็นตลาดสดสูงที่สุด โดยพบค่า เฉลี่ย
การปนเปื้อนอยู่ที่ 60 เปอร์เซ็นต์ จากแหล่งจำหน่ายทั้งหมดที่เป็นตลาดสด (ตรวจพบการปนเปื้อน 12 แหล่งจากจำนวน 20 แหล่ง
จำหน่าย) ส่วนเนื้อไก่จากแหล่งจำหน่ายท่ีเป็นห้างสรรพสินค้าและร้านค้าปลีกไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli (Table 2)  
 

Table 2 Ratio of Escherichia coli detected in chicken meat in Muang, Mahasarakham province 
 N Ratio of detection (%) 
  Detection Not detection 
Local market 20 12 (60%) 8 (40%) 
Supermarket 3 - 3 (100%) 
Brand shop 2 - 2 (100%) 
Total 25 12 (48%) 13 (52%) 

  

การตกค้างของยาปฏิชีวนะในเนื้อไก่ 
เมื่อทำการทดสอบเพื่อหาปริมาณการตกค้างของยาปฏิชีวนะในเนื้อไก่ที่วางจำหน่ายจากทั้ง 3 แหล่งจำหน่าย ในเขตพื้นที่

อำเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม พบว่า เนื้อไก่ที่มาจากแหล่งจำหน่ายทั้ง 3 แหล่ง ได้แก่ ตลาดสด, ห้างสรรพสินค้า และร้านค้าปลีก ไม่
พบการตกค้างของยาปฏิชีวนะในเนื้อไก่ โดยคิดเป็น 0 เปอร์เซ็นต์ (Table 3) ซึ่งเป็นไปตามข้อกำหนดของสำนักงานมาตรฐานสินค้า
เกษตรและอาหารแห่งชาติ (2547) ที่กำหนดไว้ว่าผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ปีกต้องไม่มีการตรวจพบยาปฏิชีวนะตกค้างหรือถ้ามีการตกค้างต้อง
พบในปริมาณที่ไม่เกินมาตรฐานท่ีกำหนดไว้ในยาแต่ละกลุ่ม ซึ่งข้อมูลที่ได้จากการศึกษาครั้งน้ีขัดแย้งกับรายงานการศึกษาของวรางคณา 
และคณะ (2561) ที่ได้ทำการศึกษาการตกค้างของยาปฏิชีวนะในเนื้อไก่และตับไก่ที่จำหน่ายตามตลาดสด แล้วพบว่า เนื้อไก่ที่วาง
จำหน่ายในตลาดสดพบการตกค้างของยาปฏิชีวนะ 3 ชนิด ได้แก่ enrofloxacin, doxycycline และ amoxycillin โดยคิดเป็น 8.06, 
33.87 และ 6.14 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ  
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Table 3 Ratio of antibiotic residues in chicken meat in Muang, Mahasarakham province 
Antibiotic residues N Ratio of detection (%) 
  Detection Not detection 
Local market 20 0 (0%) 20 (100%) 
Supermarket 3 0 (0%) 3 (100%) 
Brand shop 2 0 (0%) 2 (100%) 
Total 25 0 25 (100%) 

 
ภาวะการด้ือยาของเชื้อ E. coli ทีต่รวจพบในเนื้อไก่จากแหล่งจำหน่ายในเขตพ้ืนที่เมือง จังหวัดมหาสารคาม 

เมื่อทำการตรวจหาภาวะการดื้อยาของเชื้อ E. coli ที่ทำการคัดแยกจากเนื้อไก่ที่ได้จากแหล่งจำหน่ายที่เป็นตลาดสดทั้ง 12 
แหล่ง ในเขตพื้นท่ีอำเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม โดยพิจารณาตามเกณฑ์การเกิด clear zone วิธีการของ CLSI (2011) พบว่า เชื้อ E. 
coli ที่คัดแยกได้มีความไวต่อยาปฏิชีวนะจำนวน 4 ชนิด ได้แก่ enrofloxacin, amoxicillin, doxycycline และ colistin ในระดับที่
แตกต่างกัน (Figure 7 และ Table 4) โดยเชื้อ E. coli ดื้อต่อยาปฏิชีวนะชนิด amoxicillin สูงที่สุด คิดเป็น 83.33 เปอร์เซ็นต์ จาก
จำนวนตัวอย่างที่คัดแยกได้ทั้งหมด ซึ่งประเมินจากการเกิดพื้นที่ clear zone ในระดับ Resistant มากที่สุด ขณะที่ยาปฏิชีวนะชนิด 
enrofloxacin และ doxycycline จะเกิดพื ้นที ่ clear zone ในระดับ Resistant ลดหลั ่นรองลงมา คิดเป็น 33.33 และ 25.00 
เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ซึ่งผลที่ได้จากการศึกษาครั้งน้ีสอดคล้องกับรายงานของเนตรชนก และคณะ (2551) ที่ทำการศึกษาถึงผลของการ
ยับยังเชื้อ E. coli ด้วยยาปฏิชีวนะ และพบว่า doxycycline และ colistin ยังคงเป็นยาที่มีประสิทธิภาพสูงในการใช้ยับยั้งเชื้อ E. coli 
ได้เป็นอย่างดี โดยมีความไวต่อเชื้อในระดับสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับยาปฏิชีวนะชนิดอื่น นอกจากนี้ยังเป็นไปในทิศทางเดียวกันกับ
รายงานของกมลสิริ และคณะ (2560) ที่ทำการศึกษาถึงความไวต่อยาปฏิชีวนะของเชื้อ E. coli ที่ปนเปื้อนในเนื้อไก่ และพบว่า เชื้อ E. 
coli ที่คัดแยกได้ส่วนใหญ่ดื ้อต่อยาปฏิชีวนะชนิด amoxicillin สูงที่สุดและดื้อต่อยา enrofloxacin ในระดับรองลงมา ทั้งนี ้อาจ
เนื่องมาจากยาปฏิชีวนะชนิด amoxicillin และ enrofloxacin เป็นยากลุ่มพื้นฐานที่นิยมใช้ในฟาร์มปศุสัตว์ ส่งผลให้เชื้อเกิดโอกาสใน
การสัมผัสยามากข้ึน เมื่อเช้ือสัมผัสยาจะส่งผลให้มีการพัฒนาตัวเองให้อยู่รอดและกลายสภาพเป็นเชื้อดื้อยาในท่ีสุด 

สำหรับการตอบสนองของเชื้อ E. coli ที่มีต่อยาปฏิชีวนะชนิด colistin นั้น พบว่า colistin ยังสามารถยับยั้งเชื้อ E. coli ได้
อย่างมีประสิทธิภาพ เนื่องจากเกิดพื้นที่ clear zone ในระดับ Susceptible สูงที่สุด กล่าวคือ ยามีความไวต่อการยับยั้งเชื้อได้ดีที่สุด 
ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากมีการควบคุมการใช้ยาอย่างเข้มงวด ซึ่ง colistin หรือ polymyxin E เป็นยาปฏิชีวนะที่มีฤทธิ์ในยับยั้งการติดเช้ือ
แบคทีเรียแกรมลบ และได้รับการจัดอันดับเป็นยาขนานสุดท้ายสำหรับการรักษาการติดเชื้อแบคทีเรียดื้อยาในคน (วิษณุ , 2551; นิธิมา 
และคณะ, 2558) ในทางปศุสัตว์ใช้สำหรับใช้เพื่อเป็นยารักษาโรคติดเชื้อแบคทีเรียชนิด Escherichia coli, Salmonella spp. และ 
Enterobacter spp. (Falagas and Kasiakou, 2005) ในลำไส้ของสุกร เป็ด และไก่ ภายใต้การควบคุมของสัตวแพทย์ นอกจากนี้ยัง
ส่งผลกระทบต่อการส่งออกสินค้าไปยังญี่ปุ่นและสหภาพยุโรปซึ่งเป็นกลุ่มประเทศผู้นำเข้าสินค้าปศุสัตว์ไทยรายสำคัญ ซึ่งได้กำหนด
ปริมาณสารตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limit หรือ MRL) ที่กำหนดให้พบได้ในสินค้าปศุสัตว์ สำหรับ colistin ในกล้ามเนื้อสัตว์
เพื ่อการบริโภคทุกชนิดไม่เกิน 150 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม (European Commission, 2009) Codex Alimentarius Commission 
(2018) และJapan Food Chemical Research Foundation (2011) ดังนั้นหน่วยงานที่เกี่ยวข้องจึงได้มีการออกหมายและมาตรการ
เพื่อควบคุมการใช้ยาขนาดดังกล่าวนี้ในฟาร์มปศุสัตว์อย่างเข้มงวด ส่งผลให้ยาดังกล่าวยังคงมีความไวต่อการยับยั้งเช้ือได้ดี 
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Figure 7 Antimicrobial susceptibility of Escherichia coli; drugs disk (a) clear zone (b) 
 
Table 4 Antimicrobial susceptibility of Escherichia coli isolated from chicken meat by disk diffusion methods. 
Antibiotics Antimicrobial susceptibility 

S I R 
ENR 7/12 (58.33%) 1/12 (8.33%) 4/12 (33.33%) 
AML 1/12 (8.33%) 1/12 (8.33%) 10/12 (83.33%) 
DO 4/12 (33.33%) 5/12 (14.66%) 3/12 (25.00%) 
CT 10/12 (83.33%) 0/12 (0.00%) 2/12 (16.67%) 

Remarks: Susceptible (S), Intermediate (I), Resistant (R)  
  ENR = enrofloxacin, AML = amoxicillin, DO = doxycycline, CT = colistin 

 
สรุป 

เนื้อไก่ที่จำหน่ายห้างสรรพสินค้าและร้านค้าปลีกในเขตพื้นที่อำเภอเมือง จังหวัดมหาสารคาม ตรวจไม่พบการปนเปื้อนเช้ือ E. 
coli แต่พบการปนเปื้อนในเนื้อไก่ที่จำหน่ายในในตลาดสด และเชื้อดังกล่าวนี้ยังดื้อต่อยาปฏิชีวนะชนิด amoxicillin แต่มีความไวต่อยา
ปฏิชีวนะชนิด colistin ดังนั้นการใช้ยาปฏิชีวนะเกินความจำเป็นจึงเป็นสาเหตุโน้มนำให้เกิดภาวะเชื้อดื้อยาที่อาจก่อให้เกิดปัญหาด้าน
สาธารณสุขตามมาในอนาคต โดยคาดหวังว่าผลการศึกษานี้สามารถใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการเฝ้าระวังการปนเปื้อนเชื้อ E. coli ดื้อยา
ในไก่เนื้อ และเป็นแนวทางในการลดปัญหาด้านสุขภาพสำหรับผู้บริโภคต่อไปในอนาคต 
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