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มากกวาหลังกระบวนการฆา แสดงใหเห็นวาโรงฆาท้ัง 4 แหง ไมมีสุขลักษณะท่ีดีในการ
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The purpose of this research was to monitor contaminations of Salmonella spp. in pig 
carcasses  from small abattoir to wet markets in Amphoe Kamphaeng Saen and Don Tum of     
Nakhon Pathom Province. Four abattoirs were small production size with capacity of 
approximately 10 pigs per day. The results showed that the prevalence of Salmonella spp. in 
colon samples were 56.66% where the prevalence in abattoir 2 was 86.66% which was higher 
than abattoir 1, 3 and 4 where the prevalence was 60.00, 33.33 and 46.66% respectively. The 
Salmonella spp. were typed and 3 serogroups, B, C and E were detected in colon samples. The 
percentages of serogroups B, C and E were 38.24, 20.59 and 41.17% respectively. The most 
frequent serovar found in colon samples was S. Weltevreden. The prevalence of Salmonella spp. 
in carcasses at after the process of slaughtering, cutting and wet markets were 33.33, 65.00 and 
74.33% respectively. The Salmonella spp. were typed and 3 serogroups, B, C and E were 
detected. The percentages of serogroups B, C and E were 11.65, 40.78 and 47.57% 
respectively). The most serovars found in all processing steps was S. Rissen. This study reviews 
that contamination of Salmonella spp. in pig carcasses increased upon the process from the 
abattoir to wet markets and the variation of serovar found after cutting and wet markets were 
more than after slaughtering. These results showed that four abattoirs had poor hygienic 
operation. 
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การปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรจากโรงฆาขนาดเล็กจนถึงตลาดสด 
ในเขตอําเภอกําแพงแสนและดอนตูม จังหวัดนครปฐม 

 
Salmonella Contamination in Pig Carcasses from Small Abattoir to  

Wet Markets in Amphoe Kamphaeng Saen and Don Tum of  
Nakhon Pathom Province 

 
คํานํา 

 
การปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลา (Salmonella spp.) ในอาหารกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ

ท่ีเรียกวา ซัลโมเนลโลซิส (Salmonellosis) ซ่ึงเปนสาเหตุทําใหเกิดการระบาดของโรคอาหารเปน
พิษขึ้นท่ัวโลก (FAO /WHO, 2002) ในประเทศสหรัฐอเมริกามีผูตดิเช้ือซัลโมเนลลาถึงปละ 40,000 
คนและสาเหตุการติดเช้ือดังกลาวเกิดจากการบริโภคอาหารถึงรอยละ 98 (Mead et al., 1999) 
Thorns (2000) ไดทําการรวบรวมอัตราการเกิดโรคซัลโมเนลโลซิสตอประชากร 100,000 คน พบวา
ในป 1997 ในประเทศสหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย ญี่ปุน เนเธอรแลนด และเยอรมัน มีผูปวยดวยโรค        
ซัลโมเนลโลซิส 94, 38, 73, 16 และ 120 ราย ตามลําดับ Frenzen et al. (1999) รายงานวาในแตละป
ประเทศสหรัฐอเมริกามีผูปวยดวยโรคซัลโมเนลโลซิส 1.4 ลานราย ซ่ึงจํานวน 16,430 ราย ตอง
นอนพักรักษาในโรงพยาบาล และเสียชีวิต 582 รายและตองสูญเสียคาใชจายสําหรับการรักษาและ
ไมสามารถทํางานไดรวมเปนเงินปละ 2,329 ลานเหรียญสหรัฐฯ ในประเทศไทยพบวาเช้ือ            
ซัลโมเนลลาเปนปญหาสําคัญทางสาธารณสุขและมีรายงานวาพบเช้ือซัลโมเนลลาในเด็กท่ีมีอาการ
ทองเสียสูงถึงรอยละ 13 (Varavithya et al., 1990) เกือบเทากับผูใหญซ่ึงมีอุบัติการณประมาณ     
รอยละ 15 (Hansen et al., 2002) จากการสํารวจของกรมควบคุมโรคในชวงป 2540-2546 พบวา
ประเทศไทยมีอุบัติการณติดเช้ือซัลโมเนลลา 64 รายตอหนึ่งแสนประชากร และในป 2546 ซ่ึงยังไม
มีแนวโนมวาจะลดลง (กรมควบคุมโรค, 2546) ในป 2551 สํานักระบาดวิทยารายงานวาพบผูปวย
โรคไขเอนเทอริค จํานวน 7,388 ราย อัตราปวย 11.69 ตอประชาการแสนคน โดยเปนไขไทฟอยด
รอยละ 52.87 (3,906 ราย) ไขพาราไทฟอยดรอยละ 4.57 (338 ราย) และ Unspecified enteric fever 
รอยละ 42.56 (3,144 ราย) (สํานักระบาดวิทยา, 2551) เนื่องจากเช้ือซัลโมเนลลา สามารถพบไดใน
สัตวมีชีวิตและในสภาวะแวดลอมของการเล้ียงสัตว  จึงทําใหเกิดปญหาการปนเปอนเช้ือ               
ซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรไดในทุกขั้นตอนของหวงโซการผลิตสุกร ตั้งแตฟารมเล้ียงสุกร ผานการ
ขนสงไปจนถึง โรงฆาสุกรและผานกระบวนการตางๆ เชน การแทงคอ การลวกซากการขูดขน   



 

   2 

การเปดซาก การตัดแตง จนถึงสถานท่ีจําหนายเนื้อสุกร เปนตน จากรายงานการเฝาระวังการ
ปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรเพ่ือการบริโภคภายในประเทศไทยป 2548 พบการปนเปอน
เช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรสูงถึงรอยละ 23.72 (สุปราณี, 2549)  

 
เนื่องจากการผลิตสุกรในประเทศไทยเปนการผลิตเพ่ือการบริโภคภายในประเทศเปนหลัก 

ถึงรอยละ 98-99 มีการสงออกเพียงเล็กนอยประมาณรอยละ 1-2 ของตลาดเนื้อสุกร การสงออกเนื้อ
สุกรมี 2 ประเภท คือ เนื้อสุกรสดแชเย็น และเนื้อสุกรแปรรูปปรุงสุก ในปจจุบันตลาดเนื้อสุกรมีการ
แขงขัน และการกีดกันทางการคาในระดับสูง ประเด็นท่ีนํามาเปนขออางในการกีดกันทางการคา 
คือ เรื่องความปลอดภัยของอาหารรัฐบาลไทยจึงกําหนดใหมีมาตรการควบคุมการผลิตในระดับ
ฟารม โรงฆาสัตว โรงงานผลิตเนื้อสัตว จนถึงสถานท่ีจําหนายเนื้อสัตว รวมท้ังการกําหนด
มาตรฐานดานจุลชีววิทยาของเนื้อสุกรใหไดมาตรฐานตามท่ีกรมปศุสัตวกําหนด เพ่ือใหไดเนื้อสัตว
ท่ีมีความปลอดภัยสําหรับการบริโภค แตเนื้อสุกรท่ีผลิตไดสวนใหญมาจากกระบวนการผลิตท่ี
ไมไดมาตรฐาน สมบัติและคณะ (2548) พบวาโรงฆาสัตวสวนใหญในประเทศ รอยละ 90.2 เปน
โรงฆาสัตวขนาดเล็กทําการฆาสัตว 1-50 ตัวตอวัน และรอยละ 63.3 ไมมีพนักงานตรวจโรคสัตว 
โรงฆาสัตวสวนใหญเปนโรงฆาสัตวท่ียังรอใบอนุญาตตั้งโรงฆาสัตว โรงพักสัตว และการฆาสัตว 
โรงฆาสุกรท่ีไมไดมาตรฐานอาจเปนจุดสําคัญท่ีทําใหการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในกระบวนการ
ผลิตเพ่ิมมากขึ้น 

 
โรงฆาสัตวเปนสถานท่ีฆาสัตว และผลิตเนื้อสัตวท่ีมีความสําคัญ ซ่ึงตองมีโครงสรางของ

โรงฆาสัตว อุปกรณ เครื่องมือท่ีใชในการผลิตท่ีเหมาะสม ไมกอใหเกิดการปนเปอนสูเนื้อสัตวและ
มีกระบวนการฆาสัตวท่ีถูกสุขอนามัย รวมท้ังการจัดการสุขาภิบาลท่ีดี ทําใหเนื้อสัตวท่ีผลิตจาก  
โรงฆาสัตวสะอาด และปลอดภัยตอการบริโภค  ดังนั้น ขบวนการฆาสัตว การตัดแตงจนถึงขั้นตอน
การจําหนายเนื้อจึงตองดําเนินการอยางถูกสุขลักษณะ และไดรับการเอาใจใสและใหความสําคัญ
มากขึน้ ดังนั้นจึงควรดูแลความปลอดภัยของการผลิตตลอดหวงโซอาหาร เพ่ือใหทราบถึงสภาวะ
ความปลอดภัยของอาหารสําหรับผูบริโภคภายในประเทศ จึงควรศึกษาการปนเปอนของเช้ือ        
ซัลโมเนลลาในซากสุกรจากโรงฆาขนาดเล็กจนถึงตลาดจําหนายเนื้อสุกร เพ่ือประเมินถึงอันตราย
ของเช้ือซัลโมเนลลาตอความปลอดภัยของผูบริโภค และเปนแนวทางในการปรับปรุงกระบวนการ
ผลิตของโรงฆาสุกรขนาดเล็ก รวมถึงการปรับปรุงขั้นตอนการจําหนายเนื้อสุกรท่ีตลาดใหได
มาตรฐานและความปลอดภัยตอไปในอนาคต 
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วัตถุประสงค 
 

 1. เพ่ือศึกษาการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรจากโรงฆาสุกรขนาดเล็ก            
ในขั้นตอนหลังกระบวนการฆา หลังกระบวนการตัดแตง จนถึงขั้นตอนการจําหนายท่ีตลาดสด 
 
 2. เพ่ือจําแนกซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรจากโรงฆาสุกรขนาดเล็กในขั้นตอน
หลังกระบวนการฆา หลังกระบวนการตัดแตง จนถึงขั้นตอนการจําหนายท่ีตลาดสด 
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การตรวจเอกสาร 
 
1. ลักษณะทั่วไปของเชื้อซัลโมเนลลา 
 

ซัลโมเนลลาเปนแบคทีเรียท่ีจัดอยูในตระกลู Enterobacteriaceae รูปทอนส้ัน มีขนาดกวาง 
0.5-0.7 ไมโครเมตร ยาว 2-3 ไมโครเมตร (Davis et al., 1968) ไมสามารถสรางสปอรยอมติดสี       
แกรมลบ การเคล่ือนท่ีอาศัยแฟลกเจลลาท่ีมีอยูรอบเซลล (Banwart, 1979) สามารถหมักน้ําตาล
กลูโคส และใหแกส สามารถสรางไฮโดรเจนซัลไฟด พรอมท้ังสรางกรดจากน้ําตาลกลูโคส         
แมนนิทอล มอลโตส และซอรบิทอล ในขณะท่ีไมสามารถใชน้ําตาลแลคโตส และซูโครส ทดสอบ 
Oxidase ใหผลลบ และใหผลบวกสําหรับการทดสอบ Catalase พบไดท่ัวไปในทางเดินอาหาร และ
ของเสียจากการขับถายของสัตวเลือดอุน (Tartakow and Vorperian, 1981) สามารถเจริญไดใน
อาหารท่ัวไป สามารถเจริญไดท้ังในสภาพมีและไมมีออกซิเจน และสภาวะแวดลอมมีผลตอการอยู
รอด   การตาย รวมถึงการเจริญของซัลโมเนลลา การควบคุมสภาวะแวดลอม เชน การควบคุม
อุณหภูมิ ความเปนกรด-ดาง คาวอเตอรแอคติวิตี้ในอาหาร (aw) หรือปจจัยหลายอยางรวมกัน 
สามารถควบคุมการเจริญ และเก็บรักษาอาหารใหปลอดจากซัลโมเนลลาไดในอุตสาหกรรมอาหาร 
(Robinson et al., 2000) 

 
ซัลโมเนลลาเจริญไดดีในชวงความเปนกรด-ดาง ระหวาง 4.0-9.0 และระดับความเปน    

กรด-ดางต่ําสุดท่ีสามารถเจริญไดอยูในชวง 3.9-4.3 (Jay, 1970, 1992, 1996) แตบางสายพันธุ
สามารถเจริญไดในสภาพท่ีมีระดับความเปนกรด-ดางสูงถึง 9.5 และอาจต่ําถึง 4.05 สําหรับบางสาย
พันธุ สําหรับคา aw ท่ีเหมาะสมกับการเจริญอยูประมาณ 0.999-0.995 ในอาหารท่ีมีความช้ืนต่ํา เชน 
เนยถ่ัว ช็อกโกแลต หากมีการปนเปอนดวยซัลเนลลา พบวาเซลลสามารถรอดชีวิตไดนานเกิน 30 
วัน นอกจากนั้นการเติม โซเดียมคลอไรด (NaCl) ท่ีความเขมขนรอยละ 3.0-4.0 เพ่ือยืดอายุการเก็บ
รักษาอาหารสามารถยับยั้งการเจริญของซัลโมเนลลาได (Robinson et al., 2000) 
  
 สําหรับอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญอยูในชวง 35-37 องศาเซลเซียส ซ่ึงขึ้นอยูกับ        
สายพันธุของซัลโมเนลลาสามารถเจริญไดในชวงอุณหภูมิกวาง คือ 5-47 องศาเซลเซียส               
ซัลโมเนลลาเปนแบคทีเรียท่ีไมทนความรอนสามารถถูกทําลายไดท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
ภายใน 15-20 นาที และแบคทีเรียชนิดนี้ไมสามารถเจริญไดท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 
(Tartakow and Vorperian, 1981) ซัลโมเนลลาบางสายพันธุสามารถเจริญไดท่ีอุณหภูมิ 48         
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องศาเซลเซียส และท่ีอุณหภูมินี้เอง เปนอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการกลายพันธุของสายพันธุ
ปกติ ในสภาวะท่ีอุณหภูมิของส่ิงแวดลอมสูงกวาอุณหภูมิสูงสุดท่ีซัลโมเนลลาเจริญได ซัลโมเนลลา
จะตายอยางรวดเร็ว เซลลมักจะถูกทําลายไดอยางรวดเร็วโดยกระบวนการแปรรูปอาหารโดยใช
ความรอน อยางไรก็ตามในอาหารท่ีมีปริมาณโปรตีนและไขมันสูง คา aw ของอาหารจะชวยปองกัน
เซลลจากการถูกทําลายได (Robinson et al., 2000) 
  

จากคุณลักษณะท่ีหลากหลายสามารถจําแนกเช้ือซัลโมเนลลาไดตามคุณสมบัติทางชีวเคมี
ของเช้ือซัลโมเนลลา (Bell and Kyriakides, 2002)  แสดงในตารางท่ี 1 
 
ตารางที่ 1  ลักษณะทางชีวเคมีของเช้ือซัลโมเนลลา 
 
การทดสอบทางชีวเคมี ผลการทดสอบ 
Catalase + 
Oxidase - 
Acid produced from lactose - 
Gas produced from glucose + 
Indole - 
Urease produced - 
Hydrogen sulphide produce from triple-sugar iron agar + 
Citrate utilized as sole carbon source* + 
Methyl red + 
Voges-Proskauer - 
Lysine decarboxylase + 
Ornithine decarboxylase + 
 
+ หมายถึง ใหผลบวกตอการทดสอบ 
- หมายถึง ใหผลลบตอการทดสอบ 
* หมายถึง S. Typhi ใหผลลบตอการทดสอบนี ้
ที่มา: Bell and Kyriakides (2002) 
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2.  การจัดแบงและการเรียกชื่อซัลโมเนลลา 
 
 ซัลโมเนลลามีจํานวนมากมายหลายชนิด ดังนั้นจึงมีความจําเปนท่ีจะตองมีระบบการ
จัดแบงและการเรียกช่ือซัลโมเนลลาท่ีเหมาะสมเพ่ือลดความสับสนในการส่ือสารขอมูล ปจจุบัน
กลุมนักวิทยาศาสตรสวนใหญยอมรับและนิยมใชวิธีการจัดแบงและเรียกช่ือซัลโมเนลลาตาม
องคการอนามัยโลก หรือ World Health Organization (WHO) Collaborating Center of Reference 
and Research on Salmonella (Institute Pasteur, Paris) (ศุภชัย, 2549) ดังนี้ 
 
 2.1 การจัดแบงตามคุณสมบัติทางชีวเคมี (Biochemical test) 

 
ซัลโมเนลลาท่ีแบงตามคุณสมบัติทางชีวเคมีมี 2 สปชีส (species) คือ Salmonella 

enterica มี 6 ซับสปชีส (subspecies) ประกอบดวย 2,443 ซีโรวาร (serovars) และ Salmonella 
bongori  มีจํานวน 20 ซีโรวาร แสดงในตารางท่ี 2 
 
ตารางที่ 2  การจัดแบงสปชีสและซับสปชีสของซัลโมเนลลา 
 

สปชีสและซับสปชีสของซัลโมเนลลา จํานวนซีโรวาร 
Salmonella enterica  
     - S. enterica subspecies enterica 1,454 
     - S. enterica subspecies salamae  489 
     - S. enterica subspecies arizonae  94 
     - S. enterica subspecies diarizonae  324 
     - S. enterica subspecies houtenae  70 
     - S. enterica subspecies indica  12 
Salmonella bongori  20 
 
ที่มา: Brenner et al. (2000) 
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 2.2 การจัดแบงตามคุณสมบัติทางเซรุมวิทยา (Serology test) 
 
ปจจุบันการจัดแบงเช้ือซัลโมเนลลามักจะระบุซีโรวารท่ีเฉพาะเจาะจง โดยอาศัย

หลักการตกตะกอน (agglutination) ของโปรตีนจากแอนติเจน (antigen) บนเซลลของเช้ือ            
ซัลโมเนลลาดวยแอนติบอดี (antibodies) ท่ีมีความสัมพันธกัน ลักษณะท่ีแตกตางกันของแอนติเจน 
แยกโดยการทดสอบเซรุมวิทยา ซ่ึงแบงได 3 ชนิด (อรุณ, 2540) ดังนี้ 
  

1) โอ แอนติเจน หรือโซมาติก แอนติเจน (O or somatic antigen) เปนแอนติเจนท่ีเปน
สวนประกอบของผนังเซลล ประกอบดวยสารประเภทโพลีแซคคาไรด โปรตีน และฟอสโฟลิปด      
มีคุณสมบัติ คือ สามารถทนความรอนท่ี 100 องศาเซลเซียส ไดนานถึง 2 ช่ัวโมง 30 นาที ทนตอ  
เอธิลแอลกอฮอลเขมขน 95% ทนตอกรดเจือจาง ปฏิกิริยาของโอแอนติเจนกับแอนติซีรั่มจําเพาะจะ
มีลักษณะเปน granular Kauffman-White Schema จึงแบงกลุมของโอแอนติเจน โดยใชช่ือเปนเลข     
อาราบิค โดยเริ่มจากกลุม A1, 2, 12 ไปจนถึง Z ซ่ึงตรงกับกลุมโอ 50 ตอจากนั้นระบุเปนกลุมโอ 51 
เรื่อยไป ปจจุบันพบวามีการแบงจนถึงกลุมโอ 67 
   

2) เอช แอนติเจน หรือ แฟลกเจลลา แอนติเจน (H or flagella antigen) เปน
สวนประกอบของสารประเภทโปรตีน มีคุณสมบัติ คือ ถูกทําลายไดดวยความรอนท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส ถูกทําลายดวยแอลกอฮอล และกรด ปฏิกิริยาของเอช แอนติเจนกับแอนติซีรั่มท่ี
จําเพาะ จะมีลักษณะเปน floccular salmonellae สวนมากจะมี เอช-แอนติเจน 2 เฟส ไดแก เฟส 1 
หรือ เฟสจําเพาะ (specific phase) และเฟส 2 หรือเฟสไมจําเพาะ (non specific phase) ตัวอยางของ  
ซีโรวารท่ีมีเอช แอนติเจนเพียงเฟสเดียวท่ีสําคัญ ไดแก S. Paratyphi A, S. Typhi, S. Derby,            
S. Enteritidis, S. Dublin สวนซีโรวารท่ีไมมีเอช แอนติเจน ไดแก S. Gallinarum 
   

3) วีไอ แอนติเจน (Vi antigen) เปนแอนติเจนท่ีคลุมอยูรอบนอกโอแอนติเจน 
คุณสมบัติวีไอแอนติเจน คือ ถูกทําลายเม่ือไดรับความรอน กรด หรือฟนอล (phenol) โดยปกติ    
ซัลโมเนลลาท่ีมี วีไอ แอนติเจน จะทําใหเกิดอาการของโรครุนแรงกวาเช้ือท่ีไมมีวีไอแอนติเจน    
ซัลโมเนลลาท่ีมีวีไอแอนติเจน ไดแก S. Typhi, S. Paratyphi, S . Dublin  
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โดยลักษณะบนผิวเซลล (O antigens) ทําใหเช้ือซัลโมเนลลาถูกจําแนกออกเปนซีโรกรุป
ตางๆ โดยอาศัยการตกตะกอน กับแอนติบอดีท่ีมีความสัมพันธกัน ยกตัวอยางเช้ือซัลโมเนลลาบาง   
ซีโรวารท่ีอยูในซีโรกรุปตางๆ (WHO, 2001a) ดังนี้  

 
Serogroup A- S. Paratyphi A 

 Serogroup B- S. Paratyphi B, Typhimurium  
 Serogroup C1- S. Paratyphi C, S. Choleraesuis 
 Serogroup C2-C3- S. Utah, S. Paris 
 Serogroup D- S. Typhi, S. Enteritidis 
 Serogroup E- S. Anatum, S. London 
 
 2.3 การจัดแบงตามหลักระบาดวิทยา (Epidemiology) และการเกิดโรค 
 

นักวิทยาศาสตรยังจัดแบงซัลโมเนลลาตามหลักการระบาดวิทยา (Epidemiology) และ
การเกิดโรคเปน 3 กลุม (ศุภชัย, 2549) ดังนี้ 
  

1) กลุมท่ีกอใหเกิดโรค Enteric fever อาศัยคนเปนโฮสตเพียงอยางเดียว จึงกอโรค
เฉพาะในคนเทานั้น ประกอบดวย S. Typhi ทําใหเกิดโรคไทฟอยด (Typhoid fever) S. Paratyphi A 
และ    S. Paratyphi C ทําใหเกิดโรคไขรากสาดนอย (Paratyphoid fever) อาการของโรคไทฟอยดจะ
รุนแรงและยาวนานกวาอาการของโรคไขรากสาดนอย บางครั้งสามารถแยก S. Typhi ไดจากเลือด
หรือปสสาวะไดดวย 
  

2) กลุมท่ีปรับตัวเขากับชนิดของโฮสต (Host-adapted serovars) เปนกลุมของ              
ซัลโมเนลลาท่ีโดยปกติแลวจะพบจําเพาะในสัตวแตละชนิด เชน S. Abortus-ovine พบในแกะ          
S. Pullorum และ S. Gallinarum พบในไก S. Dublin พบในวัว S. Abortus-equi พบในมา                   
S. Choleraesuis พบในสุกร 
 

3) กลุมท่ีมิไดจําเพาะตอชนิดของโฮสต  (Unadapted serovars) เปนกลุมของ              
ซัลโมเนลลาท่ีกอใหเกิดโรคทางเดินอาหารอักเสบ เชน S. Typhimurium และ S. Enteritidis สามารถ
มีชีวิตอยูในสภาวะท่ีไมเหมาะสมได เช้ือซัลโมเนลลากลุมนี้จึงสามารถแพรกระจายไปใน
ส่ิงแวดลอม ดิน น้ํา อุปกรณ เครื่องมือ หรือแมกระท่ังคนหรือตัวสัตวได สามารถแพรกระจายใน
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หวงโซอาหารไดอยางกวางขวาง กอใหเกิดปญหาใหญในการควบคุมอุบัติการณของโรคท่ีเกิด
จากซัลโมเนลลาในอาหาร และทําใหเกิดอาการของโรคอาหารเปนพิษท่ีเรียกวา ซัลโมเนลโลซิส 
(salmonellosis)  
  

2.4 อาการของผูปวยท่ีไดรับเช้ือซัลโมเนลลา 
 

อาการผูปวยท่ีไดรับเช้ือซัลโมเนลลาจะมีอาการจําแนกไดเปน 3 แบบ (ICMSF, 1996) 
ดังนี้ 

 
1) อาการของระบบทางเดินอาหาร (Gastroenteritis) โดยท่ัวไปเกิดจากเช้ือซัลโมเนลลา

ท่ีไมเลือกโฮสต ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ ชวงระยะเวลาฟกตัวของโรคอยูระหวาง 5 ช่ัวโมง ถึง 
5 วัน แตปกติสัญญาณบอกอาการของโรคมักเริ่มขึ้นประมาณ 12-36 ช่ัวโมงหลังจากไดรับเช้ือ ใน
กรณีท่ีไดรับเช้ือเปนจํานวนมาก อาการจะปรากฏขึ้นเร็วกวาปกติหรือถาบุคคลไวตอเช้ือมากเปน
พิเศษอาการก็จะปรากฏเร็วขึ้นกวาปกติดวย อาการของผูปวยประกอบดวย ทองเดิน คล่ืนไส       
ปวดทอง ไขสูงปานกลาง หนาวส่ัน อาการทองรวงจะรุนแรงตางกันตามลักษณะการถายอุจจาระ 
เชน อุจจาระอาจมีลักษณะเหลวคลายน้ําซุปผัก จนถึงการถายเปนน้ําและเกิดอาการขาดน้ําขึ้น 
(dehydration) ในบางครั้งผูปวยอาจอาเจียน ออนเพลีย เบ่ืออาหาร ปวดศีรษะ กระสับกระสาย 
โดยท่ัวไปอาการดังกลาวจะปรากฏอยูนาน 2-5 วัน ถานําส่ิงขับถายของผูปวยไปตรวจวิเคราะห
ในชวงนี้ มักจะพบเ ช้ือ  ซัลโมเนลลาเปนจํ านวนมาก เ ม่ือเวลาผ านไปจํ านวนของเ ช้ือ                      
ซัลโมเนลลาจะลดลง แตผูปวยบางรายอาจขับถายเช้ือซัลโมเนลลาท่ีไมใชไทฟอยดหลังจากนี้ไป
แลวอีก 3 เดือน ก็เปนได 
  

2) อาการไขไทฟอยด (Enteric fever) เกิดเนื่องจากเช้ือ S. Typhi, S. Paratyphi B           
(S. Schottmuelleri) และ S. Paratyphi C (S. Hirschfeldii) สวนเช้ือ S. Typhimurium นั้นมีรายงานวา
เปนเช้ือไขไทฟอยดอยูระหวาง 7-28 วัน (ขึ้นอยูกับปริมาณของเช้ือท่ีไดรับ) เฉล่ียประมาณ 14 วัน 
ผูปวยมีอาการไมสบาย ปวดศีรษะ ไขขึ้นสูงมากและทรงอยูหลายวัน ปวดทองและปวดเม่ือยตาม
รางกาย ออนเพลีย ถายอุจจาระมีลักษณะเหลวคลายน้ําถ่ัว หรือเหลวเปนน้ํา นอกจากนี้ยังมีอาการ
คล่ืนไส อาเจียน ไอ มีเหง่ืออกตามตัว หนาวส่ันและเบ่ืออาหาร มีจุดแดงตามลําตัว แผนหลังและ
หนาอก หัวใจเตนชาและออน ทองบวมน้ํา มามโต บางครั้งมีเลือดออกจากชองทองหรือจมูกดวย 
ผูปวยอาจหมดความรูสึกอาการทุเลาชา (ประมาณ 1-8 สัปดาห) และบางครั้งผูปวยอาจเปนพาหะ
ของโรคไปอีกหลายเดือนหรือเปนปก็ไดในกรณีนี้มักพบเช้ือซัลโมเนลลาในถุงน้ําด ี
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3) อาการติดเช้ือในกระแสโลหิต (Bacteremia/Septicemia) เกิดจากเช้ือซัลโมเนลลาเขา
ไปในกระแสโลหิต สืบเนื่องจากเช้ือฟกตัวในลําไสเล็กแลวเขาสูกระแสโลหิต ผูปวยอาจมีไขสูง 
ปวดหลัง ปวดทอง และเจ็บหนาอก หนาวส่ัน เหง่ือออกตามลําตัว ไมสบาย เบ่ืออาหาร น้ําหนักลด 
อาการท่ีเกิดขึ้นอาจเปนแบบส้ันๆ หรือเปนเรื้อรังก็ได เช้ือซัลโมเนลลาท่ีเปนสาเหตุรวมถึง S. Typhi,             
S. Choleraesuis และ S. Dublin เช้ือซัลโมเนลลาจากกระแสโลหิตอาจเขาไปอยูตามอวัยวะตางๆ 
ของรางกาย  
 
3. การแพรกระจายของเชื้อซัลโมเนลลา 
  

แหลงท่ีอยูอาศัยลําดับแรกของเช้ือซัลโมเนลลา คือ ลําไสของสัตว  เชน สัตวปก 
สัตวเล้ือยคลาน สัตวเล้ียง มนุษยรวมท้ังแมลง แตบางทีอาจพบเช้ือซัลโมเนลลาอยูตามรางกายของ
มนุษยและสัตวก็เปนได จากลําไสแบคทีเรียออกมาทางอุจจาระ อาศัยสัตว แมลง และน้ํ า 
แพรกระจายไป เขาสูส่ิงแวดลอม ดิน น้ํา ปุย ซากสัตวเนาเปอย วนเวียนเขาสูวงจรของหวงโซ
อาหาร สูลําไสของมนุษยและสัตว วนเวียนเปนวัฏจักรเชนนี้ เรื่อยไป (สุมณฑา, 2545) จากการ
รายงานของ Center of Disease Control and Prevention (CDC) ประเทศสหรัฐอเมริกา ในป 2003 
พบซีโรวารของซัลโมเนลลาท่ีพบมากท่ีสุด 5 อันดับ ไดแก S. Typhimurium รอยละ19.7,               
S. Enteritidis รอยละ 4.5,   S. Newport รอยละ 11.5, S. Heidelberg รอยละ 5.4 และ S. Javiana     
รอยละ 4.9 (Anonymous, 2004b) ในทํานองเดียวกับ WHO (2006) รายงานการแพรกระจายของ
เช้ือซัลโมเนลลาท่ัวโลกท่ีแยกไดจากคน สัตว อาหารคน อาหารสัตว และส่ิงแวดลอม ในระหวางป 
2000-2005 ซีโรวารของซัลโมเนลลาท่ีพบมากท่ีสุด คือ S. Enteritidis และ S. Typhimurium 

 
การแพรกระจายของเช้ือซัลโมเนลลาในคนและสัตวมีรายละเอียด ดังนี ้

 
 3.1 เช้ือซัลโมเนลลาในคน 
 

 ในประเทศไทยเช้ือซัลโมเนลลาเปนแบคทีเรียท่ีเปนสาเหตุสําคัญของโรคติดเช้ือใน
ระบบทางเดินอาหาร เชน โรคอุจจาระรวง ไขไทฟอยด และไขพาราไทฟอยด ซ่ึงการติดเช้ือในกลุม   
Non-typhoidal Salmonella เปนสาเหตุหลักของการเจ็บปวยเนื่องจากอาหารเปนพิษในคน 
(Vaeteewootacharn et al., 2005) จากรายงานการตรวจยืนยันเช้ือซัลโมเนลลาของศูนยซัลโมเนลลา
และชิเจลลา หรือ WHO National Salmonella and Shigella Center (NSSC) ในป 2006 ทําการเก็บ
ตัวอยางผลิตภัณฑอาหารและตัวอยางท่ีแยกไดจากผูปวย พบเช้ือซัลโมเนลลาจํานวน 131 ซีโรวาร 
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จากตัวอยาง 3,758 ไอโซเลท อยูในกลุมของ Non-typhoidal Salmonella และจํานวน 2 ซีโรวาร จาก
ตัวอยาง 90 ไอโซเลท อยูในกลุมของ typhoidal Salmonella (ตารางท่ี 3) ซีโรวารของเช้ือ              
ซัลโมเนลลาท่ีพบมากท่ีสุด 5 อันดับ จากตัวอยาง ractal swab ของมนุษย คือ S. Stanley รอยละ 
13.13, S. Rissen รอยละ 11.25, S. Weltevreden รอยละ 7.81, S. Anatum รอยละ 7.19, และ             
S. Enteritidis รอยละ 6.56 นอกจากนี้ซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาท่ีพบมากท่ีสุด 5 อันดับ จาก
ตัวอยางเลือดของมนุษย คือ  S. Enteritidis รอยละ 48.21, S. Cholereraesuis รอยละ 28.61,              
S. I. ser. 4,5,12:i:- รอยละ 5.03, S. Typhimurium รอยละ 2.38 และ S. I.ser.4,12:i:- รอยละ 2.38      
ซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาท่ีพบมากท่ีสุด 10 อันดับ ท่ีแยกไดจากมนุษยในประเทศไทย 
(Bangtrakulnonth et al., 2006) แสดงในตารางท่ี 4 
 
ตารางที่ 3  ผลการตรวจยืนยันจํานวนท้ังหมดของเช้ือซัลโมเนลลาและซิเจลลาท่ีพบในประเทศไทย 

ป 2006 
 
ชนิดของเช้ือ ซีโรวาร จํานวนตัวอยาง เปอรเซ็นต 
Non Typhoidal Salmonella 131 3,758 89.54 
Typhoidal Salmonella 2 90 2.14 
Shigella spp. 11 180 4.29 
Other bacterial  151 3.60 
No growth  18 0.43 
รวมท้ังหมด  4,197 100.00 
 
ที่มา: Bangtrakulnonth et al. (2006) 
 

รุงนภา และคณะ (2549) ทําการเก็บตัวอยางอุจจาระผูปวยโรคอุจจาระรวงจํานวน 587 
ราย จากโรงพยาบาล 8 แหง ในเขตพ้ืนท่ีสํานักงานปองกันควบคุมโรคท่ี 2 (สคร. 2) สระบุรี ดวยวิธี   
rectal swab แลวนํามาตรวจวิเคราะหหาเช้ือซัลโมเนลลา ดวยวิธี Standard Conventional Method            
(ISO 6579) ท่ี WHO National Salmonella and Shigella Center พบวาตรวจพบเช้ือซัลโมเนลลา 
จํานวน 118 ไอโซเลท จําแนกไดเปน 24 ซีโรวาร โดยซีโรวารท่ีพบมากคือ S. Weltevreden 18         
ไอโซเลท รอยละ 15.25, S. Rissen 12 ไอโซเลต รอยละ 10.17, S. Stanley 11 ไอโซเลต รอยละ 
9.32, S. Derby  9 ไอโซเลท รอยละ 7.63 และ S. Hadar , S. Lexington, S. Schwarzengrund ซีโรวาร
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ละ 7 ไอโซเลท รอยละ 5.93 สอดคลองกับการรายงานของ สํานักงานปองกันควบคุมโรคท่ี 6 
ขอนแกน (2545) พบวาปญหาดานสุขอนามัยท่ีสําคัญอันดับหนึ่งของประชาชนในจังหวัดขอนแกน
คือ โรคอุจจาระรวง ในป 2545 พบอัตราปวยดวยโรคอุจจาระรวงเฉียบพลันสูงถึง 1,707.51 คนตอ
ประชากรแสนคน โดยเช้ือแบคทีเรียท่ีเปนสาเหตุกอโรคอุจจาระรวงเฉียบพลันซ่ึงพบไดบอยใน
ผูปวยท่ีมารับการรักษาท่ีโรงพยาบาลในจังหวัดขอนแกนคือเช้ือซัลโมเนลลา โดยเช้ือซัลโมเนลลามี      
ความรุนแรงและเปนอันตรายถึงแกชีวิตได 
 
ตารางที่ 4  ซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลา 10 อันดับ ท่ีแยกไดจากมนุษยในประเทศไทยป 2006 
 
ซีโรวาร จํานวนตัวอยาง เปอรเซ็นต 
S. Enteritidis 541 18.46 
S. Stanley 313 10.68 
S. Cholereraesuis 233 7.95 
S. Rissen 224 7.64 
S. Weltevreden 202 6.89 
S. I. ser. 4,5,12:i:- 126 4.3 
S. Corvallis 122 4.16 
S. Anatum 113 3.86 
S. Typhimurium 96 3.28 
S. Kedougou 86 2.73 
อ่ืนๆ (93 ซีโรวาร) 881 31.06 
รวมท้ังหมด 2931 100 
 
ที่มา: Bangtrakulnonth et al. (2006) 
 
 3.2 เช้ือซัลโมเนลลาในสัตว 
 

เช้ือซัลโมเนลลาเปนแบคทีเรียท่ีสําคัญในสัตว ทําใหเกิดอาการทองเสียแบบเฉียบพลัน 
หรือแบบเรื้อรัง และบางครั้งทําใหเกิดโลหิตเปนพิษ ทําใหการผลิตปศุสัตวมีการสูญเสียทาง
เศรษฐกิจหรือทําใหสัตวตาย และโรคซัลโมเนลโลซีสเปนโรคสัตวสูคน (Zoonosis) ท่ีสําคัญ       
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(คมกฤชและคณะ, 2550) ซัลโมเนลลาบางซีโรวารท่ีพบไดในสัตว เชน S. Pullorum พบในสัตวปก 
S. Dublin พบในวัว และ S. Cholereraesuis พบในสุกร ซ่ึงตรงกันขามกับ S. Typhimurium พบได
ในโฮสต ท่ี กว าง  ดั งนั้น  ซีโ รวารขอ ง ซัลโมเน ลลาจึ ง มี ความสําคั ญในสัตว ชนิดต าง ๆ            
(Quinnand et al., 2003) แสดงในตารางท่ี 5 

  
ตารางที่ 5   ซีโรวารของซัลโมเนลลาท่ีพบในคนและสัตว 
  
ซีโรวารของซัลโมเนลลา โฮสต ผลท่ีเกิดจากการติดเช้ือ 
Salmonella Typhimurium สัตวหลายสปชีส ลําไสอักเสบและโลหิตเปนพิษ 
 มนุษย โรคอาหารเปนพิษ 
Salmonella Dublin วัว เกิดหลายอาการ 
 แกะ, มา, สุนัข ลําไสอักเสบและโลหิตเปนพิษ 
Salmonella Choleraesuis สุกร ลําไสอักเสบและโลหิตเปนพิษ 
Salmonella Pullorum ไก โรคขี้ขาว 
Salmonella Gallinarum นก โรคไทฟอยด 
Salmonella Arizonae ไกงวง ลําไสอักเสบ 
 Salmonella Enteritidis สัตวปก ติดเช้ือแบบเฉียบพลัน 
 มนุษย โรคอาหารเปนพิษ 
Salmonella Brandeburg แกะ การแทง 
 
ที่มา: Quinnand et al. (2003)  
 

จากการรายงานของ NSSC ป 2003 รายงานวาซีโรวารของซัลโนเนลลาท่ีแยกได        
จากสัตวท่ีพบสูงท่ีสุด 5 อันดับ คือ S. Enteritidis รอยละ 55.5, S. Stanley รอยละ 4.7, S. Rissen   
รอยละ 4.7, S. Weltevreden รอยละ 3.9 และ S. Lexington รอยละ 3.1 และจากการรายงานของ 
Department of Environment Food and Rural Affairs ประเทศสหราชอาณาจักร พบซีโรวารของ    
ซัลโนเนลลาท่ีแยกไดจากสุกรสูงท่ีสุด 5 อันดับ คือ S. Typhimurium รอยละ 70.1 , S. Derby รอย
ละ 14.3, S. Kedougou รอยละ 3.0, S. Reading รอยละ 2.6 และ S. Montevidio 1.3 (Anonymous, 
2004a)  ในป 2006 จากการรายงานของ NSSC พบซีโรวารของเช้ือซัลโนเนลลาท่ีแยกไดจากสัตว
สูงท่ีสุด 5 อันดับ คือ S. Weltevreden รอยละ 19.12, S. Corvallis รอยละ 13.15, S. Enteritidis      
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รอยละ 12.35, S. Newport รอยละ 6.37 และ S. Stanley รอยละ 5.58 (Bangtrakulnonth et al., 2006) 
แสดงในตารางท่ี 6 
 
ตารางที่ 6  ซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลา 10 อันดับ ท่ีแยกไดจากสัตวในประเทศไทยป 2006         
 
ซีโรวาร จํานวนตัวอยาง เปอรเซ็นต 
S. Weltevreden 48 19.12 
S. Corvallis 33 13.15 
S. Enteritidis 31 12.35 
S. Newport 16 6.37 
S. Stanley 14 5.58 
S. Brunei 11 4.38 
S. Typhimurium 9 3.59 
S. Virchow 8 3.19 
S. Javiana 8 3.19 
S. Amsterdam 8 3.19 
อ่ืนๆ (24 ซีโรวาร) 65 25.90 
รวมท้ังหมด 251 100 
 
ที่มา: Bangtrakulnonth et al. (2006) 
 
4. เชื้อซัลโมเนลลากับการผลิตเนื้อสุกร 

 
4.1 การปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในฟารมสุกร 

 
ปญหาการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรเกิดขึ้นไดตั้งแตสัตวอยูในฟารมโดย

ปนเปอนจากสัตวท่ีปวยเปนโรค หรือจากสัตวท่ีมีสุขภาพดีแตเปนพาหะของเช้ือซัลโมเนลลา หรือ
ปนเปอนจากสภาพแวดลอม เชน ดิน น้ํา ทุงหญา อาหารสัตว มูลสัตว อุปกรณและเครื่องมือท่ีใชใน
ฟารมสัตว หรือจากคนท่ีเล้ียงสัตว (บัณฑูรย, 2550) เช้ือซัลโมเนลลาพบในฟารมเล้ียงสุกร
โดยท่ัวไปอุบัติการณของโรคนี้เกิดขึ้นอยูกับการจัดการและสุขาภิบาลท่ีดีของฟารม การเล้ียงท่ี
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แออัดจะทําใหโรคระบาดไดงายและรวดเร็ว เช้ือซัลโมเนลลาท่ีพบบอยในสุกร คือ S .Choleraesuis, 
S. Typhisuis, และ S. Typhimurium สวนเช้ือซัลโมเนลลาชนิดอ่ืนๆ จะพบเม่ือมีการปนเปอนใน
อาหารสัตว โรคในสุกรพบ 2 ลักษณะ คือ โรคโลหิตเปนพิษและโรคลําไสอักเสบ (พัชรีและคณะ, 
2538) การแพรกระจายของเช้ือเกิดจากอุจจาระของสัตวท่ีมีเช้ือแพรกระจายไปยังผิวหนังของสัตว
อ่ืนๆ สงผลใหเกิดการแพรกระจายไปยังเนื้อสัตว ในระหวางกระบวนการฆาและการแปรรูปอาหาร
สัตวท่ีมีเช้ือปนเปอนอยูเชน ปลาปน กระดูกปน เปนสาเหตุของการแพรกระจายเช้ือไปยังตัวสัตว
และเนื้อสัตว (ประกิจ, 2547) การปนเปอนในสัตวมีชีวิตมักมีการติดเช้ือแบบไมแสดงอาการปวย
ของโรคใหเห็น เชน ในสุกรท่ีติดเช้ือแลวจะสามารถพบเช้ือในอุจจาระไดภายใน 2-3 วัน และเช้ือ
อาจจะอยูในตอมน้ําเหลืองไดนานหลายสัปดาหหรือหลายเดือน (Marg et al., 2001) และอาจไม
สามารถพบรอยโรคระหวางการตรวจเนื้อท่ีโรงฆาสัตวได ในลําไสของสัตวปกติจะมีเช้ือจุลินทรีย
อยูจํานวนมาก จากงานวิจัยของ Dorn In (2005) ทําการศึกษาความชุกของเช้ือซัลโมเนลลาใน    
สุกรขุนจังหวัดเชียงใหม จากฟารมสุกรขุน 22 ฟารม โดยเก็บตัวอยางซีรั่ม 427 ตัวอยาง อุจจาระ 
194 ตัวอยาง ส่ิงแวดลอม 195 ตัวอยาง และน้ํา 22 ตัวอยาง ตรวจหาเช้ือซัลโมเนลลาโดยวิธี
มาตรฐาน และจําแนกชนิดของเช้ือดวยวิธีการตกตะกอนกับแอนติบอดี พบวาความชุกของเช้ือ    
ซัลโมเนลลาในซีรั่มรอยละ 64.4 ในอุจจาระรอยละ 62.9 ส่ิงแวดลอมรอยละ 94.8 และน้ํารอยละ 
95.5 เช้ือซัลโมเนลลาท่ีพบมากท่ีสุด ไดแก S. Rissen รอยละ 45.4, S. Typhimurium รอยละ 18.6 ,  
S. Stanley รอยละ 11.2, S. Weltevreden รอยละ3.7, S. Krefeld รอยละ 3.1 และ S. Anatum รอยละ 
2.4 ในทํานองเดียวกับงานวิจัยของ มณีรัตน (2551) พบการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาจากฟารมสุกร
จากการเก็บตัวอยางมูลในลําไสใหญของสุกรท่ีมาจากฟารมใน 4 จังหวัด คือ ฉะเชิงเทรา ชลบุรี 
ระยองและจันทบุรี พบการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลารอยละ 55.56, 44.44, 66.67 และ 50.00 
ตามลําดับ เฉล่ียรอยละ 54.54 มีปริมาณเช้ืออยูระหวาง 3.6 ถึงมากกวา 1,100 MPN/กรัม แสดงให
เห็นวาแหลงของการปนเปอนเริ่มจากสุกรมีเช้ือซัลโมเนลลาอยูในลําไสตั้งแตเล้ียงอยูท่ีฟารม 
บัณฑูรย (2550) รายงานวาการใหสุกรบริโภคน้ําผิวดิน หรือน้ําท่ีมีการปนเปอนมูลหนูและนก     
การนําน้ําท่ีผานการบําบัดกลับมาใชอีกก็เปนการแพรกระจายของเช้ือซัลโมเนลลาเขาไปในฝูงได 
การแพรกระจายของเช้ือซัลโมเนลลาไปกับน้ําเกิดขึ้นไดงายเพราะเช้ือซัลโมเนลลาสามารถอยูในรูป
ฟลมชีวภาพ (Biofilm) ตามทอน้ําท่ีใชอยูในฟารมได  

 
Hurd et al. (2001) รายงานวาการติดเช้ือในฟารมสุกรมีความสําคัญมากเพราะเช้ือจะ   

ถูกขับออกมากับอุจจาระสามารถจะติดตอไปยังสุกรตัวอ่ืนในคอกเดียวกันหรือในโรงเรือนเดียวกัน
ได สอดคลองกับงานวิจัยของ พรเพ็ญ และคณะ (2550) จากการศึกษาความชุกของเช้ือซัลโมเนลลา
ในฟารมสุกร 250 ฟารม จาก 9 จังหวัดในเขตภาคกลางของประเทศไทยชวงป พ.ศ. 2546-2548       
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ผลการตรวจอุจจาระบนพ้ืนคอกจากฟารมสุกร 750 ตัวอยาง จําแนกเปนรายปพบเช้ือซัลโมเนลลา
รอยละ 10.61 (14/132 ตัวอยาง), 14.81 (44/297 ตัวอยาง) และ 27.41 (88/341 ตัวอยาง) อัตราการพบ
เช้ือซัลโมเนลลาในฟารมสุกรรวม 3 ป รอยละ 19.47 (146/750 ตัวอยาง) ซีโรวารของเช้ือ              
ซัลโมเนลลาท่ีตรวจพบในฟารมสุกร ในป 2546 จํานวน 17 สายพันธุ ท่ีพบมากท่ีสุด ไดแก             
S. Anatum รอยละ 35.29 (6/17 สายพันธุ), S. Rissen รอยละ 17.65 (3/17 สายพันธุ) สวน                
S. Worthington และ S. Stanley พบเทากันคือ รอยละ 11.76  (2/17 สายพันธุ) ในป 2547 จํานวน 44 
สายพันธุ พบมากตามลําดับไดแก S. Bovismorbificans รอยละ 34.09 (15/44 สายพันธุ ), S. Stanley 
และ S. Rissen รอยละ 13.64  (6/44 สายพันธุ ) และ S. Anatum รอยละ 11.36 (5/44 สายพันธุ) สวน
ในป 2548 จํานวน 93 สายพันธุ พบมากตามลําดับไดแก S. Stanley รอยละ 26.88 (25/93 สายพันธุ), 
S. Rissen รอยละ 13.98 (13/93 สายพันธุ), S. Kedougou รอยละ 10.75 (10/93 สายพันธุ) และ         
S. Anatum รอยละ 7.53 (7/93 สายพันธุ) รวม 3 ป ในฟารมสุกรพบ 25 ซีโรวาร จากซัลโมเนลลา 
154 สายพันธุ โดยพบมากท่ีสุดไดแก S. Stanley รอยละ 21.43 (33/154 สายพันธุ), S. Rissen รอยละ 
14.28 (22/154 สายพันธุ) และ S. Bovismorbificans รอยละ 12.34 (19/154 สายพันธุ ) 
 

 การจัดการฟารมมาตรฐานโดยเฉพาะการจัดการสุขาภิบาลโรงเรือนซ่ึงถือเปนจุดท่ีมี
ความสําคัญท่ีสุด (Berends et al., 1996) สามารถชวยลดอุบัติการณติดเช้ือซัลโมเนลลาได 
สอดคลองกับงานวิจัยของ พิพรรธพงศ (2548) ไดทําการสํารวจเช้ือซัลโมเนลลาในฟารมสุกร
จังหวัดนครพนมระหวางเดือนมิถุนายน 2547 ถึงเดือนมีนาคม 2548 โดยสุมเก็บตัวอยางอุจจาระจาก
ฟารมจํานวน 17 ฟารม 52 ตัวอยาง ซ่ึงแบงการเก็บตัวอยางออกเปน 2 ชวง ไดแก ชวงกอนไดการ
รับรองฟารมมาตรฐาน และชวงท่ีฟารมไดรับรองฟารมมาตรฐาน พบเช้ือซัลโมเนลลาในอุจจาระ
สุกรรอยละ 23.08  ชวงท่ีฟารมไดรับรองฟารมมาตรฐานพบเช้ือซัลโมเนลลาในอุจจาระสุกรนอย
กวาชวงกอนไดการรับรองฟารมมาตรฐานอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) (รอยละ 9.09 และ 
33.33 ตามลําดับ) สรุปไดวาการจัดการฟารมมาตรฐานสามารถลดการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาใน
สุกรมีชีวิตได 

 
4.2 การปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในโรงฆาสุกร 
 

การปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในโรงฆาสัตวเกิดขึ้นจากการสัมผัสโดยตรงกับตัวสัตวท่ี
ติดเช้ือซัลโมเนลลา หรือสัมผัสกับมูลสัตวท่ีมีเช้ือซัลโมเนลลาปะปนอยูหรือเกิดขึ้นในระหวาง       
การขนสงสัตวมีชีวิตจากฟารมมายังโรงฆา หรือในระหวางท่ีพักอยูในคอกพัก หรือเกิดขึ้นจาก
กระบวนการฆาท่ีมีการสุขาภิบาลและสุขลักษณะท่ีไมดีพอ เชน การทําความสะอาดและฆาเช้ือใน
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ขั้นตอนตางๆ ของกระบวนการฆาท่ีไมถูกตอง หรือไมเหมาะสม ทําใหเกิดการปนเปอนขาม (Cross 
contamination) จากอุปกรณเครื่องมือ หรือจากพนักงานไปสูเนื้อสัตวและผลิตภัณฑ บัณฑูรย 
(2550) สรุปการการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในโรงฆาสัตว ดังนี ้

 
1) การขนสงและการรับสุกรมีชีวิต สุกรมีชีวิตจํานวนมากท่ีขนสงมาถึงโรงฆาสัตวเปน

พาหะของเช้ือซัลโมเนลลา มีการตรวจพบเช้ือซัลโมเนลลาบอยๆ ในลําไสและตอมน้ําเหลืองบริเวณ
ลําไสของสุกรท่ีขนสงเขาโรงฆาสัตว ซ่ึงสุกรเหลานี้จะเปนแหลงของการแพรเช้ือซัลโมเนลลา         
รถขนสงสุกรท่ีไมไดทําความสะอาดและฆาเช้ือท้ังกอนการขนสงสุกรออกจากฟารม และภายหลัง
เสร็จส้ินการนําสุกรลงจากรถท่ีโรงฆาสัตวในแตละเท่ียว จะเปนแหลงสะสมและแพรกระจายเช้ือ
เขาสูภายในกระบวนการฆาสุกร การอดอาหารสุกรกอนสงโรงฆาสัตวท่ีนานเกินไป ทําใหสุกรเกิด
ความเครียด ซ่ึงมีผลตอการแพรกระจายเช้ือ และความไวตอการติดเช้ือซัลโมเนลลาใหม แตการ      
อดอาหารสุกรกอนสงโรงฆาสัตวท่ีส้ันเกินไปก็ทําใหเกิดการแพรกระจายของจุลินทรียในระบบ
ทางเดินอาหารไปปนเปอนบนผิวซากสุกรตัวอ่ืนๆได สอดคลองกับงานวิจัยของ มณีรัตน (2551)    
จากการศึกษาการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลากอนกระบวนการฆาและชําแหละสุกร พบการปนเปอน
ของเช้ือซัลโมเนลลาจากรถขนสงสุกรหลังการปลอยสุกรลงคอกพักรอยละ 90.91 ปริมาณ 3.6 ถึง 
460.00 MPN/100 ตร.ซม. แสดงใหเห็นวารถขนสงสุกรเปนแหลงสําคัญในการแพรกระจายเช้ือ       
ซัลโมเนลลาไปยังผิวหนังสัตวท่ีจะเขาสูโรงฆา และงานวิจัยของ Patchanee (2002) จากการศึกษา
ความชุกของสุกรท่ีติดเช้ือซัลโมเนลลาท่ีระดับฟารมและโรงฆาสัตว 2 แหง คือโรงฆาสัตวเทศบาล
เมืองเชียงใหม และเทศบาลตําบลสันทราย พบวาความชุกของการติดเช้ือซัลโมเนลลาของสุกร
ระดับฟารมมีคาเฉล่ียเทากับรอยละ 69.50 และความชุกในโรงฆาสัตวเพ่ิมขึ้นจากระดับฟารมมีคาอยู
ท่ีระดับรอยละ 80.50 ซ่ึงเปนผลมาจากการติดเช้ือขามในระหวางการขนสง และความเครียดในชวง
ระหวางกอนการฆา Isaacson et al. (1999) กลาววาสุกรเกิดความเครียดหลายอยางในระหวางการ
ขนสง เชน เสียง กล่ิน การอยูรวมกันกับสุกรท่ีไมคุนเคยจากคอกอ่ืนหรือฟารมอ่ืน ความหนาแนน 
ระยะเวลาในการเดินทาง การเปล่ียนแปลงอุณหภูมิส่ิงแวดลอมโดยท่ัวไป (Warriss et al.,  1992) 
สงผลใหในระหวางการขนสงสุกรท่ีปลอดเช้ืออาจติดเช้ือจากปนเปอนมากับรถบรรทุก รถบรรทุก
จึงเปนแหลงของการติดเช้ือจากฟารมหรือโรงฆาอ่ืนได 

 
2) การพักสุกรในคอกพักท่ีโรงฆา การปฏิบัติงานท่ีทําใหสุกรเกิดความเครียดในขณะท่ี

อยูในคอกพัก เชน การบรรจุสุกรในคอกพักแนนเกินไป มีน้ําไมเพียงพอใหสุกรกิน ไมมีการพนน้ํา
ใหกับสุกรในระหวางการพักในคอกพัก และการตอนสุกรท่ีกระทําอยางรุนแรงสงผลใหสุกรเกิด
ความเครียดทําใหจํานวนสุกรท่ีจะแพรเช้ือซัลโมเนลลาและจํานวนสุกรท่ีมีความไวตอการติดเช้ือ   
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ซัลโมเนลลาใหมมีเพ่ิมจํานวนมากขึ้น การไมแยกคัดสุกรปวย หรือสงสัยวาปวยออกไปในขั้นตอน
การตรวจรับสุกรกอนฆาก็มีผลตอการแพรของเช้ือไปยังสุกรตัวอ่ืนๆ สอดคลองกับงานวิจัยของ    
มณีรัตน (2551) พบการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในคอกกอนสุกรเขาพักรอยละ 54.54 โดยมี
ปริมาณเช้ือระหวาง 3.00 ถึง 210.00 MPN/100 ตร.ซม. หลังจากสุกรเขาพักแลวมีการปนเปอนเช้ือ              
ซัลโมเนลลาท่ีคอกพักรอยละ 100.00 มีปริมาณเช้ือ 3.00 ถึงมากกวา 1,100 MPN/100 ตร.ซม. ท้ังนี้
เนื่องมาจากการท่ีสุกรมาอยูรวมกันจะเกิดการแพรกระจายของเช้ือโรคจากส่ิงขับถายและมูล ทําให
เกิดการสะสมของกาซคารบอนไดออกไซดและแอมโมเนีย มีผลทําใหเกิดการเคล่ือนตัวของ
ของเหลวในลําไสจึงมีการขับถายเพ่ิมสูงขึ้น ทําใหเช้ือซัลโมเนลลาท่ีมีอยูมากในมูลแพรกระจายได
มากยิ่งขึ้น (จุฑารัตน, 2540) การทําความสะอาดคอกพักดวยเครื่องฉีดน้ําแรงดันสูงทําใหพบเช้ือ     
ซัลโมเนลลาในรถขนสง คอกพัก น้ําดื่ม และตอมน้ําเหลืองลดลง (Rostagno et al., 2003) 

 
3) การทําสลบ สุกรมีชีวิตสามารถแพรกระจายเช้ือซัลโมเนลลาสูพ้ืนผิวของซองท่ีใช

บังคับสุกรใหเขาสูขั้นตอนการทําใหสลบได  ทําใหสุกรมีชีวิตตัว อ่ืนๆ ท่ียังไมเคยติดเช้ือ               
ซัลโมเนลลามากอน สามารถไดรับเช้ือซัลโมเนลลาจากผิวซองท่ีใชบังคับสุกร 

 
4) การแทงคอและการเอาเลือดอออก การแทงคอบนผิวหนังท่ีไมสะอาด ทําใหเช้ือ          

ซัลโมเนลลาเขาสูรางกายสุกร แลวแพรกระจายไปยังอวัยวะภายในตางๆได สอดคลองกับงานวิจัย
ของ Bouvet et al. (2003) พบการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาของซากสุกรหลังการเอาเลือดออกของ
โรงฆาสุกร 3 แหง รอยละ 43.00, 28.00 และ 0.00 ตามลําดับ เฉล่ียรอยละ 24.00 ซ่ึงโรงฆาท้ัง 3 มี
ระดับของการปนเปอนแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.001) ในทํานองเดียวกับ        
Pearce et al. (2004) ศึกษาการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาบนซากสุกรในโรงฆาสุกรประเทศ
อังกฤษ จากการ swab ซากสุกรหลังขั้นตอนการเอาเลือดออก พบเช้ือซัลโมเนลลารอยละ 31             
ซีโรวารท่ีพบไดแก S. Hadar, S. Typhimurium, S. Derby และ S. Infantis สวนงานวิจัยของ มณีรัตน 
(2551) ไดทําการสุม swab แผลแทงคอเพ่ือเอาเลือดออกจากสุกร จํานวน 33 ตัว พบการปนเปอน
เช้ือซัลโมเนลลาจํานวน 14 ตัว คิดเปนรอยละ 42.42 มีปริมาณเช้ือ 3.60 ถึง 290 MPN/25 ตร.ซม. ซ่ึง
แผลแทงคอเปนจุดสําคัญในการเปดรับเช้ือซัลโมเนลลาเขาสูภายในตัวซากได โดยเฉพาะแผลท่ีมี
ขนาดกวางกวา 10 นิ้ว จะมีผลทําใหการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลามีอัตราสูงขึ้นได  

 
5)  การลวกซาก การลวกซากสุกรในบอลวกท่ีมีน้ํ า อุณหภู มิต่ํ าจะทําลายเช้ือ               

ซัลโมเนลลาไดไมดี แตถาน้ําในบอลวกมีอุณหภูมิสูงเกินไปก็จะทําลายผิวหนังช้ันกําพราของซาก
สุกร ทําใหเช้ือแทรกตัวเขาไปเกาะกับผิวซากสุกรไดงาย การสะสมมากขึน้ของเศษดิน มูลสุกร และ
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เลือดภายในบอลวกท่ีไมมีการถายน้ํา จะชวยใหเช้ือซัลโมเนลลามีโอกาสรอดชีวิตมากขึ้น จึงเกิดการ
ปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาบนซากสุกรไดมากขึ้น สอดคลองกับงานวิจัยของ มณีรัตน (2551) พบการ
ปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาจากซากสุกรกอนการลวกซากรอยละ 66.67 มีปริมาณเช้ือ 3.0 ถึงมากกวา 
1,100 MPN/100 ตร.ซม. และซากสุกรหลังการลวกซากพบวาผิวซากสุกรท่ีผานการลวกซากและเผา
ขนมีการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาลดลงเหลือเพียงรอยละ 9.09 มีปริมาณเช้ือเหลือเพียง 3.0 ถึง 
26.0 MPN/100 ตร.ซม. ท้ังนี้เนื่องจากน้ําลวกซากมีอุณหภูมิสูงกวา 58 องศาเซลเซียส และการเผา
ขนท่ีอุณหภูมิ 1,000 องศาเซลเซียส สามารถทําลายเช้ือซัลโมเนลลาไดเปนจํานวนมาก Swanenberg 
et al. (2001) รายงานวาน้ําท่ีถายออกจากถังลวกซากจะเปนแหลงสะสมของเช้ือซัลโมเนลลา (ตรวจ
พบรอยละ 63) แตเม่ือมีการเปล่ียนน้ําลวกซากจะทําใหพบเช้ือซัลโมเนลลาลดลง การลวกซากและ
เผาขนทําใหเช้ือซัลโมเนลลาบนซากสุกรลดลงซ่ึงพบรอยละ 1 และ 0 ตามลําดับ (Pearce et al., 
2004) ดังนั้นเพ่ือลดจํานวนเช้ือ Lo Fo Wong et al., (2002) จึงมีขอแนะนําในการลดจํานวนเช้ือโดย
ใชน้ํารอนอุณหภูมิ 62 องศาเซลเซียส ในขั้นตอนลวกซากสุกรกอนทําการถอนขน และเพ่ิม
กระบวนการใชไฟลนเพ่ือถอนขนออน (Singering) โดยใชอุณหภูมิ 1300-1500 องศาเซลเซียส จะ
ชวยลดจํานวนเช้ือลงได 
 

6) การขูดขน อุปกรณและเครื่องมือขูดขนท่ีไมสะอาดจะมีการสะสมของจุลินทรียซ่ึง
เปนแหลงแพรกระจายจุลินทรียไปตามรอยขีดขวนบนผิวหนัง ทําใหซากสุกรเกิดการปนเปอน          
จุลินทรียมากขึ้น สอดคลองกับงานวิจัยของ Pearce et al. (2004) ศึกษาการปนเปอนของเช้ือ           
ซัลโมเนลลาบนซากสุกรในโรงฆาสุกรประเทศอังกฤษ จากการ swab ซากสุกรหลังการขูดขนพบ
รอยละ 7 ซีโรวารท่ีพบคือ S. Typhimurium และ S. Derby งานวิจัยของ มณีรัตน (2551) พบการ
ปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาภายหลังการขูดขนและการเผาซากรอยละ 9.09 ปริมาณ 3.0 ถึง 26.00 
MPN/100 ตร.ซม. นอกจากนี้ Simonsen et al. (1987) กลาววาขั้นตอนการปดขนทําความสะอาดทํา
ใหเกิดการปนเปอนของซากหลังจากผานการลวกแลว การหมุนเพ่ือนําขนออกเปนการสะบัดมูล
จากบริเวณทวารของสุกร ซ่ึงอาจทําใหเครื่องมือปนเปอนเช้ือจากมูลสัตวท่ีมีเช้ือซัลโมเนลลาได 
(Borch et al., 1996)  

 
7) การนําอวัยวะภายในออก จัดเปนขั้นตอนวิกฤตสําหรับการผลิตเนื้อสัตวทุกชนิด 

เนื่องจากการนําเครื่องในออกอยางไมระมัดระวังอาจทําใหเครื่องในเกิดการฉีกขาด จุลินทรียท่ีอาศัย
อยูในของเหลวภายในกระเพาะ ลําไส จะออกมาปนเปอนชองทอง ชองอก เนื้อสัตว และ
ส่ิงแวดลอม การใชคนเอาเครื่องในออกจะพบปญหาการฉีกขาดของเครื่องในไดงาย จุฑารัตน 
(2540) กลาววาในขั้นตอนการเปดซากจะสามารถควบคุมการปนเปอนจากเช้ือจุลินทรียได โดยกอน
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การเปดซากควรมีการฉีดพนน้ําลางตัวซากโดยระบบ high water pressure sprayer และทําการปด
ทวารหนักโดยใชยางรัดหรือถุงพลาสติกหุมเพ่ือปองกันไมใหมูลสัตวทะลักออกมาขณะลวงเอา
เครื่องในออก หรือการใชเครื่องมือเปดซากอัตโนมัติ โดยไมใชคนปฏิบัติงานจะชวยลดการ
ปนเปอนและการฉีกขาดของลําไสได 

 
8) การผาซาก เปนการแบงซากออกเปน 2 ซีก ถามีการใชอุปกรณและเครื่องมือท่ีไม

สะอาดอาจทําใหเกิดการปนเปอนได สอดคลองกับงานวิจัยของ Swanenburg et al. (2001) สํารวจ
การปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาจากเครื่องผาซากจากโรงฆา 2 แหง พบเช้ือซัลโมเนลลาจากเครื่อง       
ผาซากเฉล่ียรอยละ 22  พบวาโรงฆาท่ี 2 พบรอยละ 27 ซ่ึงสูงกวาโรงฆาท่ี 1 ท่ีพบรอยละ 13 
นอกจากนี้ มณีรัตน (2551) ศึกษาการปนเปอนซากสุกรหลังการผาซีก พบอัตราการปนเปอนของ
เช้ือซัลโมเนลลาท่ีผิวดานในของซากสุกรผาซีกรอยละ 12.12 มีปริมาณเช้ือ 3.00 ถึง 24.00 
MPN/100 ตร.ซม. สอดคลองกับ Pearce et al. (2004) พบการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาบนผิวซาก
หลังการผาซากรอยละ 7 ซีโรวารท่ีพบคือ S. Typhimurium ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากในระหวางการผา
ซากและเอาเครื่องในออกหากพนักงานไมระมัดระวังจะทําใหเครื่องในแตกหรือฉีกขาด ทําใหเกิด
การปนเปอนจากของเหลวท่ีอยูภายในลําไส ซ่ึงเปนแหลงของเช้ือซัลโมเนลลาท่ีสําคัญ (จุฑารัตน, 
2540) 

 
9) การทําความสะอาดซาก การทําความสะอาดซากสุกรดวยน้ําท่ีไมสะอาด ทําใหเกิด

การปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรเพ่ิมมากขึ้น ปรีดา และคณะ (2548) ทําการสํารวจคุณภาพ
น้ําใชดานการปนเปอนเช้ือแบคทีเรียในโรงฆาสุกร เก็บตัวอยางน้ําใช 517 ตัวอยางจากโรงฆา 85 
แหง ในพ้ืนท่ีจังหวัด นครปฐม ราชบุรี และเพชรบุรี แบงน้ําใชในโรงฆาเปน 3 กลุม  คือ น้ําใชใน
คอกพักสัตว น้ําในบอลวก และน้ําลางซาก อุปกรณ และเครื่องใน เพ่ือตรวจวิเคราะหจํานวนเช้ือ
แบคทีเรียรวม เช้ือโคลิฟอรม และฟคอลโคลิฟอรม พบตัวอยางน้ําใชผานเกณฑมาตรฐาน 52 
ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 10 และพบโรงฆาสุกรเพียง 3 แหงท่ีมีตัวอยางน้ําใชผานเกณฑท้ัง 3 กลุม คิด
เปนรอยละ 3.50 จากโรงฆาสุกรท้ังหมดพบวามีตัวอยางน้ําใชท่ีไมผานเกณฑดานเช้ือแบคทีเรียรวม
รอยละ 45.5 เช้ือโคลิฟอรมรอยละ 84.10 และฟคอลโคลิฟอรมรอยละ 87.8 งานวิจัยของมณีรัตน 
(2551) ตรวจไมพบเช้ือซัลโมเนลลาในน้ําท่ีฉีดพนลางซากสุกร อาจเปนผลเนื่องมาจากน้ําท่ีใชใน
โรงฆาแหงนี้ทําการฆาเช้ือจุลินทรียดวยคลอรีนท่ีมีความเขมขน 0.05 พีพีเอ็ม แสดงใหเห็นวาน้ําใช
ของโรงฆาท่ีทําการสํารวจนี้ สะอาด และมีคุณภาพ 
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10) การตัดแตงซาก การตัดแตงซากสัตวดวยอุปกรณและเครื่องมือท่ีไมสะอาด หรือ    
ตัดแตงซากในสถานท่ีมีอุณหภูมิไมเหมาะสม จะมีโอกาสปนเปอนจุลินทรียไดสูง ทําใหเกิดการ
ปนเปอนขามของจุลินทรียมายังเนื้อสัตวช้ินอ่ืนๆ สอดคลองกับงานวิจัยของ Prendergast et al. 
(2008) ศึกษาการแพรกระจายของเช้ือซัลโมเนลลาในหองตัดแตงของโรงฆาสุกรประเทศ
ไอรแลนดจํานวน 4 แหง พบเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรรอยละ 3.3 ปริมาณท่ีพบนอยกวา 0.30 ถึง 
0.36 MPN/กรัม และจากการ swab ส่ิงแวดลอมในหองตัดแตงพบเช้ือซัลโมเนลลารอยละ 12.5 
ปริมาณท่ีพบนอยกวา 0.30 ถึง 1.10 MPN/ตร.ซม. ซ่ึงการแพรกระจายของเช้ือซัลโมเนลลาขึ้นอยู
กับความแตกตางของโรงฆาและวันท่ีทําการสุมเก็บตัวอยาง ซีโรวารท่ีพบมากจากเนื้อสุกรและการ 
swab ส่ิงแวดลอม คือ S. Typhimurium และ S. Derby ในงานวิจัยของ มณีรัตน (2551) พบวาใน
ระหวางกระบวนการตัดแตงมีโอกาสของการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรไดจากอุปกรณ 
ไดแก มีดกอนการตัดแตงพบรอยละ 9.09 ปริมาณ 3.60 MPN/มีด และโตะกอนทําการตัดแตงรอย
ละ 9.09 ปริมาณ 3.0 MPN/100 ตร.ซม. โดยพบการปนเปอนเช้ือในเนื้อสุกรภายหลังกระบวนการ
ตัดแตงรอยละ 3.30 ปริมาณ 3.0 MPN/กรัม ซีโรวารท่ีตรวจพบมากท่ีสุดท้ังในกระบวนการฆาและ
ตัดแตงคือ S. Rissen และ S. Stanley สวนงานวิจัยของ Sanguankial (2005) ไดทําการศึกษาการ
ปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรจังหวัดเชียงใหม ในขั้นตอนการตัดแตงรวมท้ังศึกษา
สภาพแวดลอมภายในหองตัดแตงของโรงฆาสัตว ซ่ึงตัวอยางจากหองตัดแตงซาก 173 ตัวอยาง 
ประกอบดวยเนื้อสวนสามช้ัน สันใน คอ ไหล และสันนอก พบเช้ือซัลโมเนลลารอยละ 54.63 และ
ตัวอยางท่ีไดจากสภาพแวดลอมภายในหองตัดแตงของโรงฆาสัตว ซ่ึงเปนตัวอยางท่ีไดมาจากเขียง
ตัดแตงเนื้อ, มานพลาสติก, มีด, รอกแขวนซากและมือผูปฏิบัติงานพบเช้ือซัลโมเนลลารอยละ 25 
ซ่ึงเปนกลุมซีโรกรปซีมากท่ีสุด ซีโรวาร ท่ีแยกไดจากตัวอยางเนื้อหมูและส่ิงแวดลอมในโรงฆา
สัตวมากท่ีสุด 5 ชนิด คือ S. Rissen รอยละ 45.30, S. Typhimurium รอยละ 16.30, S. Krefeld      
รอยละ 10.60, S. Stanley รอยละ 6.00 แล S. Lagos รอยละ 6.00 พบวาซีโรวารท่ีแยกไดจากตัวอยาง
ส่ิงแวดลอมในโรงฆาสัตวเปนชนิดเดียวกับท่ีพบในเนื้อหมู จากผลการศึกษานี้แสดงวาคุณภาพของ
ซากสัตวท่ีนําเขาไปในหองตัดแตงเปนผลตอส่ิงแวดลอมในโรงฆาสัตว และเปนผลตอคุณภาพการ
ปนเปอนของเนื้อสุกร 

 
การปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในโรงฆาสุกรอาจเกิดเนื่องมาจากการท่ีสุกรนั้นติด

เช้ือหรือเปนพาหะของเช้ือตั้งแตสุกรมีชีวิตอยูท่ีฟารม โดยเกิดการเปล่ียนแปลงของการติดเช้ือใน
ระหวางการขนสงสัตวไปยังโรงฆา หรือการรวมสุกรจากตางถ่ินในคอกพักสัตว โดยสามารถพบ
เช้ือซัลโมเนลลาไดจากการตรวจเลือด อุจจาระ ของเหลวในลําไส ตอมน้ําเหลืองเยื่อบุลําไส หรืออยู
ในอวัยวะตางๆ ขึ้นอยูกับลักษณะอาการของการติดเช้ือ Patchanee (2002) ทําการติดตามตรวจสอบ
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เช้ือซัลโมเนลลาของสุกรในโรงฆาสัตว จังหวัดเชียงใหม เพ่ือหาความชุกของสุกรท่ีติดเช้ือ              
ซัลโมเนลลาโรงฆาสัตว 2 แหง คือโรงฆาสัตวเทศบาลเมืองเชียงใหม และเทศบาลตําบลสันทราย 
พบวาความชุกของการติดเช้ือซัลโมเนลลาท่ีไดจากการ swab ซากสุกรอยูในระดับรอยละ 53.2 โรง
ฆาสัตวเทศบาลเมืองเชียงใหมพบความชุกของซัลโมเนลลาจากตอมน้ําเหลืองลําไสรอยละ 65.7  
จากอุจจาระรอยละ 58.2 และจากการ swab ซากรอยละ 60.4  สวนโรงฆาสัตวเทศบาลตําบล        
สันทรายพบความชุกของซัลโมเนลลาจากตอมน้ําเหลืองลําไสรอยละ 72.4  จากอุจจาระรอยละ 52.6 
และจากการ swab ซากรอยละ 47.7 ในการเปรียบเทียบความชุกของเช้ือซัลโมเนลลาท้ัง 2 แหง
พบวามีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ในขณะท่ีการติดเช้ือของตัวอยางตอม
น้ําเหลืองลําไสสูงกวาการติดเช้ือของอุจจาระและการ swab ซาก ในทํานองเดียวกับ Thai (2007) 
ศึกษาความชุกของเช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรจากโรงฆาสัตว และสํารวจปจจัยเส่ียงท่ีทําใหเกิด
การปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกร ตรวจจากตัวอยางตอมน้ําเหลือง และจากซากสุกรจํานวน 
356 ตัวอยาง จากโรงฆาสัตวในเมืองฮานอย ประเทศเวียดนาม ระหวางเดือนพฤศจิกายน 2549-2550 
พบเช้ือซัลโมเนลลาท้ังหมด 151 ไอโซเลท จากซากสุกรและตอมน้ําเหลืองจํานวนรอยละ 48.9 และ 
34.8 ตามลําดับ ซีโรวารท่ีพบมากคือ S. Derby และ S. Typhimurium จํานวนรอยละ 87.3 ของ                
ซัลโมเนลลาท่ีพบท้ังหมด และพบวาความชุกของซัลโมเนลลาท่ีเล้ียงตามบานมีความแตกตางจาก
สุกรท่ีเล้ียงในฟารมอยางมีนัยสําคัญ 
 

การปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรสามารถเกิดขึ้นไดทุกขั้นตอนของ
กระบวนการฆาในโรงฆาสุกร ในปจจุบันจึงยังพบวาเช้ือซัลโมเนลลายังเปนปญหาสําคัญในเนื้อ
สุกรและยังพบในระดับท่ีสูง ซ่ึงจากรายงานวิจัยของมารุต และคณะ (2552) ศึกษาสภาวะของเช้ือ  
ซัลโมเนลลาของโรงฆาสัตวภายในประเทศระหวางป 2549-2551 โดยเก็บตัวอยางเนื้อสัตวจากโรง
ฆาสัตวท่ัวประเทศ ในสํานักสุขศาสตรสัตวและสุขอนามัยท่ี 1 ถึง 9 ผลการตรวจวิเคราะหเช้ือ      
ซัลโมเนลลาระหวางป 2549-2551 พบเช้ือซัลโมเนลลาเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
รอยละ 46.93, 46.62 และ 50.85 ตามลําดับ ในทํานองเดียวกับ สุชาติ และคณะ (2548) ศึกษาการ
ปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรจากโรงฆาสัตวในเขตพ้ืนท่ีภาคเหนือตอนลาง 9 จังหวัด 
ระหวางเดือนมิถุนายนถึงเดือนกันยายน 2547 ไดแก กําแพงเพชร นครสวรรค เพชรบูรณ พิจิตร 
พิษณุโลก ตาก สุโขทัย อุตรดิตถ และอุทัยธานี พบเช้ือซัลโมเนลลาจากตัวอยาง 121 คิดเปนรอยละ 
52.8 สวนงานวิจัยของ เชิงชาญ และคณะ (2550) ไดศึกษาการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อ
สุกรจากโรงฆาสัตวในจังหวัดอุทัยธานี ระหวางเดือนเมษายนถึงเดือนสิงหาคม 2549 โดยสุมเก็บ
ตัวอยาง เนื้อสุกรจํานวน 35 ตัวอยาง จากโรงฆาสัตว 7 แหง พบเช้ือซัลโมเนลลารอยละ 51.42 จึงทํา
ใหทราบปญหาการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรมีปริมาณสูง  
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วสันต และคณะ( 2549) ทําการประเมินคุณภาพเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตวภายในประเทศ 
ไดศึกษาผลตรวจวิเคราะหเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสัตวท่ัวประเทศปงบประมาณ 2549 พบเช้ือใน
เนื้อสัตวคอนขางสูงคือรอยละ 46.93 โดยสาเหตุหนึ่งของการปนเปอนเช้ืออาจเกิดจากกระบวนการ
ฆาสัตว และชําแหละเนื้อสัตวบนพ้ืนท่ีไมสะอาด ท้ังนี้จากการศึกษาของพิทักษ (2548) พบวา
ระหวางเดือน มกราคม-เมษายน 2546 เนื้อสุกรจากโรงฆาสัตวเทศบาลนครขอนแกนท่ีไมมีระบบ
ราวแขวนซากสุกรมีการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลารอยละ 41 แตเนื้อสุกรจากโรงฆาสัตวเทศบาล
เมืองเลยมีระบบแขวนซากสุกร พบเช้ือเพียงรอยละ 7 สวนสาเหตุอ่ืนๆท่ีทําใหเช้ือซัลโมเนลลา
ปนเปอนเนื้อสัตวได เชน มีการปนเปอนเช้ือจากเครื่องในและลําไสของสุกรสูเนื้อสัตว (Gill and 
Jones, 1997) ปญหาการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกร เกิดขึ้นไดทุกขั้นตอนในกระบวนการ
ผลิตสุกร การฆาและการตัดแตงเนื้อสุกร การควบคุมปริมาณเช้ือซัลโมเนลลาในกระบวนการผลิต
และในโรงฆาสุกร จะชวยลดการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรและผลิตภัณฑได 
(Lammerding and Fazil, 2000) องคการอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา ไดแนะนําวาการปฏิบัติ
ตามระบบวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (HACCP) ในโรงฆาสัตวจะชวยลดการ
ปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรจากรอยละ 8.7 เหลือเพียงรอยละ 6.5 (McMullen, 2000) 

 
4.3 การปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในขั้นตอนการจําหนายเนื้อสุกร 

 
การปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในขั้นตอนการจําหนายเนื้อสุกรสามรถเกิดขึ้นไดตั้งแต

ภายหลังการฆาชําแหละ โดยซากสุกรหรือช้ินสวนเนื้อสุกรหลังการตัดแตงท่ีโรงฆาจะถูกขนสงไป
จําหนายยังสถานท่ีจําหนาย เชน ตลาดสดหรือซุปเปอรมารเก็ต ซ่ึงเกิดจากสาเหตุหลายปจจัยจาก
การศึกษาของเนตรนภิส และคณะ (2548) ไดศึกษาถึงสถานการณ รูปแบบ การขนสงของรถขนสง
ซากสุกรจากโรงฆาในจังหวัดราชบุรีและนครปฐม โดยการสัมภาษณ สังเกตการณ ถายภาพ และ
บันทึกอุณหภูมิ พบวารถขนสงสวนใหญเปนรถบรรทุก 4 ลอท่ีไมมีหลังคาและไมปดสนิทโดย
ขนสงแบบไมควบคุมอุณหภูมิรอยละ 48 ควบคุมอุณหภูมิดวยน้ําแข็งรอยละ 47 และใชระบบทํา
ความเย็นรอยละ 5 ทําความสะอาดรถทุกวันแตไมมีการฆาเช้ือหลังทําความสะอาด และทําการ
ขนสงซากสุกรและเครื่องในภายในรถคันเดียวกัน (100%) ซ่ึงอาจเปนสาเหตุสําคัญทําใหการ
ปนเปอนเช้ือสูงขึ้น ดังนั้นในขั้นตอนการขนสงจําเปนตองมีมาตรการท่ีชัดเจนและงายตอการ
ปฏิบัติเพ่ือยกระดับความปลอดภัยของผูบริโภค นอกจากนี้ Sanguankial (2005) ไดศึกษาการ
ปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในผลิตภัณฑเนื้อสุกรในจังหวัดเชียงใหม ตั้งแตขั้นตอนการตัดแตง 
ขนสงจนถึงตลาดขายปลีก ตัวอยางจากหองตัดแตงซาก 173 ตัวอยาง ตัวอยางท่ีไดผานกระบวนการ
ขนสงตามปกติแลว 173 ตัวอยาง อีก 200 ตัวอยาง เปนตัวอยางจากตลาดขายปลีก ซ่ึงประกอบดวย
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สวนกระดูก 10 ตัวอยาง สวนทอง 29 ตัวอยาง ซ่ีโครง 9 ตัวอยาง คอ 23 ตัวอยาง สันนอก 33 
ตัวอยาง และหมูบด 33 ตัวอยาง เนื้อสวนไหล 13 ตัวอยาง เนื้อสวนสะโพก 21 ตัวอยาง และสวน
สันใน 29 ตัวอยาง พบเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรจากหองตัดแตง เนื้อสุกรท่ีผานการขนสงและ
เนื้อสุกรจากการขายปลีกท่ีซุปเปอรมารเกตรอยละ 54.63, 70.16 และ 34.50 ตามลําดับ ปริมาณการ
พบเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรจากหองตัดแตงแตกตางกับเนื้อสุกรท่ีผานการขนสงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) และแตกตางกับเนื้อสุกรจากการขายปลีกอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.001) พบวาอัตราสวนการปนเปอนของเนื้อสุกรจากหองตัดแตงกับตัวอยางท่ีไดผานการขนสง
เทากับ 1.327 (95% CI:0.97-1.81) แสดงใหเห็นวาการขนสงเปนปจจัยเส่ียงตอการปนเปอนเช้ือ   
ซัลโมเนลลาในเนื้อสุกร 

 
ขั้นตอนการจําหนายเนื้อสุกรสามารถเกิดการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาได โดยขึ้นอยู

กับรูปแบบการจําหนาย สภาพแวดลอมของสถานท่ีจําหนาย รวมท้ังสุขลักษณะของผูจําหนาย ซ่ึง
จากงานวิจัยของ อรวรรณ และคณะ (2550) ไดศึกษาความชุกของภาวะการเปนพาหะของเช้ือ              
ซัลโมเนลลาในผูประกอบการเขียงหมูเขตเทศบาลนครขอนแกน โดยการสุมตัวอยางท่ียินยอมเขา
รวมโครงการจํานวน 87 คน จากจํานวนแผงจําหนายเนื้อหมูท้ังหมด 74 แผง พบความชุกของ
ภาวะการเปนพาหะของเช้ือซัลโมเนลลาในผูประกอบการจํานวน 45 คน (รอยละ 51.7) โดยเปนเช้ือ
จากทวารหนัก 27 คน (รอยละ 31.0) และเช้ือจากมือ 32 คน (รอยละ 36.8) ซีโรวารท่ีพบมากจาก
ทวารหนัก  สามอันดับแรกไดแก S. Bovismorbificans, S. Anatum และ S. Rissen สวนจากมือสาม
อันดับแรกไดแก S. Stanley, S. Anatum และ S. Rissen จากการวิเคราะหความสัมพันธระหวาง
ปจจัยเส่ียงดานสุขาภิบาลส่ิงแวดลอมกับภาวะการเปนพาหะ พบวาปจจัยการหยิบจับอาหารบริโภค
ดวยมือมีความสัมพันธอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับภาวะการเปนพาหะ (P<0.01) ผูประกอบการท่ีมี
พฤติกรรมการหยิบจับอาหารบริโภคดวยมือมีความเส่ียงตอภาวะการเปนพาหะเทากับ 9.881 เทา 
และจากงานวิจัยของ เนตรนภิส และคณะ (2548)  ไดทําการศึกษาสถานการณรูปแบบการจําหนาย
ในตลาดสดในเขตกรุงเทพมหานคร พบวาแผงจําหนายท่ัวไปใหความสนใจตอความสะอาดนอย 
สังเกตไดจากความสะอาดของอุปกรณ (มีด เขียง เครื่องห่ัน และเครื่องบด) ส่ิงแวดลอมรอบแผง 
เชน การขายเครื่องในขาวปนกับช้ินเนื้อและเครื่องในแดง การตัดแบงไสหมูดวยมีดหรือเขียง
เดยีวกับท่ีใชห่ันเนื้อหมู หรือสภาพไสหมูท่ีแตกสามารถเปนตนเหตุใหเกิดการปนเปอนของเช้ือโรค
ไดท่ัวแผงจําหนายแสดงถึงสุขลักษณะท่ีไมดี นอกจากนี้ยังพบเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อหมู เขียง มีด 
และมือผูจําหนาย รอยละ 89.00, 84.00, 81.00 และ 75.00 ตามลําดับ จากการศึกษาประสิทธิภาพ
ของการลางมือดวยน้ํายาทําความสะอาดและใหน้ําสะอาดไหลผาน การลางมีดดวยแผนขัด ทําความ
สะอาด น้ํายาทําความสะอาดและน้ําสะอาดไหลผาน ไมสามารถลดการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาได
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เลย จึงควรเพ่ิมขั้นตอนการฆาเช้ือในการทําความสะอาดเขียงและมีดเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการลาง
ใหดีขึ้น  

 
 การสํารวจการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรจากสถานท่ีจําหนายมีงานวิจัยท่ี
เกี่ยวของดังนี้ สุมาลี และคณะ (2540) ไดทําการศึกษาการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาใน
ผลิตภัณฑเนื้อสุกร จากการสุมตัวอยาง 100 ตัวอยาง พบการปนเปอนท้ังส้ิน 24 ตัวอยางโดยพบเช้ือ 
ซัลโมเนลลา 11 ซีโรวาร ไดแก S. Antum, S. Panama, S. Derby, S. Java S. i39:-:, S. Amsterdam,      
S. Rissen, S. Newport, S. London, S. Tennessee และ S. Livingston เม่ือจําแนกตามสถานท่ีเก็บ
ตัวอยาง พบวาจากหางสรรพสินคามีการปนเปอน 18 ตัวอยาง จากผลิตภัณฑ 63 ตัวอยาง และพบ
ผลิตภัณฑในตลาดสดมีการปนเปอน 6 ตัวอยาง จากผลิตภัณฑ 33 ตัวอยาง นอกจากนี้ พรศิริ และ
คณะ (2548) ทําการตรวจหาเช้ือซัลโมเนลลาจากตัวอยางเนื้อสุกรในตลาดสดเขตภาคเหนือ จํานวน 
523 ตัวอยาง พบเช้ือซัลโมเนลลาในระดับท่ีเกินมาตรฐาน พบรอยละ 13.58 ซีโรวารท่ีพบมากใน
เนื้อสุกร ไดแก S. Anatum, S. Rissen, S. Stanley, S. Derby, S. Panama และ S. Typhimurium 
เชนเดียวกับงานวิจัยของ ผกามาศ และคณะ (2550) ไดศึกษาการแพรกระจายของเช้ือซัลโมเนลลา
ในเนื้อหมูและหมูบดท่ีจําหนายในตลาดสดหนองมนและตลาดหลังมหาวิทยาลัยบูรพาจังหวัดชลบุรี 
พบเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อหมูและหมูบดรอยละ 23.30 และ 36.70 ตามลําดับ ซีโรวารท่ีพบมาก
ท่ีสุดคือ S. Anatum สวนการศึกษาของ Prendergast et al. (2009) ศึกษาการแพรกระจายของเช้ือ   
ซัลโมเนลลาจากรานขายเนื้อและซุปเปอรมารเก็ตในประเทศไอรแลนด พบเช้ือซัลโมเนลลารอยละ 
2.65 ปริมาณท่ีพบนอยกวา 0.30 ถึง 2.10 MPN/กรัม ซ่ึงมากกวาปริมาณเช้ือซัลโมเนลลาท่ีพบหลัง
การตัดแตงท่ีพบปริมาณนอยกวา 0.30 ถึง 0.36 MPN/กรัม และซีโรวารท่ีพบมากท่ีสุด คือ                
S. Typhimurium และงานวิจัยของธัญญลักษณ และคณะ (2550) ไดศึกษาการปนเปอนของเช้ือ      
ซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรจากตลาดสดและซุปเปอรมารเก็ต จากการสุมตัวอยางในเขตจตุจักรครั้งท่ี 1 
และ 2 พบเช้ือซัลโมเนลลารอยละ 37.50 และ 47.91 ตามลําดับ ตัวอยางในเขตธนบุรีพบเช้ือ         
ซัลโมเนลลารอยละ 43.75 และ 73.95 ตามลําดับ ในเขตจตุจักรพบวาการปนเปอนของเช้ือ           
ซัลโมเนลลาในซุปเปอรมารเก็ตสูงกวาเนื้อสุกรจากตลาดสด สวนในเขตธนบุรีพบวาเนื้อสุกรจาก
ตลาดสดพบเช้ือซัลโมเนลลาสูงกวาซุปเปอรมารเก็ต ดังนั้น การปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อ
สุกรขึ้นอยูกับรูปแบบของการจําหนาย ความสะอาดของสถานท่ีและการจําหนาย รวมท้ัง
สุขลักษณะสวนบุคคลของผูขาย เปนตน  
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5. การจําแนกประเภทโรงฆาสุกรในประเทศไทย 

 
 กรมปศุสัตวในฐานะหนวยงานท่ีรับผิดชอบดานสินคาปศุสัตว ไดดําเนินการปรับปรุง
พัฒนามาตรฐานโรงฆาสัตวภายในประเทศ ในดานความปลอดภัยของอาหารในหวงโซอาหาร 
ตั้งแตระดับฟารมเล้ียงสัตว จนถึงสถานท่ีจําหนาย เพ่ือใหม่ันใจวาผูบริโภคไดรับเนื้อสัตวและ
ผลิตภัณฑสัตวท่ีถูกสุขอนามัยปราศจากสารตกคางตางๆ และมีความปลอดภัยตอผูบริโภค นโยบาย
หลักของกรมปศุสัตว คือ ดําเนินการใหโรงฆาสัตวทุกแหงมีใบอนุญาตตั้งโรงฆาสัตว โรงพักสัตว 
และการฆาสัตว (ฆจส.2) และดําเนินการพัฒนามาตรฐานโรงฆาโดยการปรับปรุงพัฒนาสุขลักษณะ
ในการผลิตเนื้อสัตวท่ีสะอาด และปลอดภัยตอการบริโภคเปนไปตามมาตรฐานสากล ปจจุบันได
ดําเนินการจัดแบงขนาดโรงฆาสุกรเปน 3 ขนาด  คือ ขนาดเล็ก ขนาดกลาง และขนาดใหญ เพ่ือการ
ปรับปรุงโรงฆาใหไดมาตรฐานตามท่ีกฎหมายกําหนด ไดดําเนินการจัดระดับมาตรฐานโรงฆาสัตว 
โดยใชเกณฑมาตรฐานตามกฎกระทรวงฉบับท่ี 5 พ.ศ. 2539 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
ควบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว พ.ศ. 2535 (กรมปศุสัตว, 2551) มีรายละเอียด ดังนี้  
 
 ระดับสงออก หมายถึง โรงฆาสัตวท่ีไดรับรองตามมาตรฐานการสงออก 
 
 ระดับ A หมายถึง โรงฆาสัตวท่ีมีใบอนุญาต ฆจส. 2 ตามกฎกระทรวงฉบับท่ี 5 พ.ศ. 2539 
 
 ระดับ B หมายถึง โรงฆาสัตวท่ีมีใบอนุญาต ฆจส. 2 แตยังตองปรับปรุงใหไดการผลิตท่ี    
ถูกสุขลักษณะ 
  
 ระดับ C หมายถึง โรงฆาสัตวท่ีไมมีใบอนุญาต ฆจส. 2 
  
 พงศศักดิ์ และคณะ (2549) ดําเนินการสํารวจและวิเคราะหสถานภาพโรงฆาสุกรใน
ประเทศไทยเพ่ือปรับปรุงใหเปนโรงฆาสัตวมาตรฐาน จากการสํารวจสถานประกอบการโรงฆา
สุกร จํานวน 368 แหง ซ่ึงตั้งอยูใน 4 ภาค 9 เขต พบวาโรงฆาสุกรสวนใหญมีขนาดเล็กมากกวา
ขนาดกลาง และขนาดใหญ สวนมากยังรอใบอนุญาต วิธีการฆาใชวิธีการทุบหัวและแทงคอ สถาน
ประกอบการสวนใหญไมมีพนักงานเจาหนาท่ี หรือมีอยางนอย 1 คน และสวนใหญไมมีเจา
พนักงานตรวจโรคประจํา ในดานของสถานประกอบการมีเพียงรอยละ 10.6 เทานั้นท่ีเห็นวาสถาน
ประกอบการไดมาตรฐาน สถานภาพของโรงฆาสัตวพบวามีความเหมาะสมของท่ีตั้งและ
สภาพแวดลอมอยูในสภาพท่ีสามารถปรับปรุงได 
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 วสันต และคณะ (2549) จากการประเมินโรงฆาสัตวและคุณภาพเนื้อสัตวภายในประเทศ 
สํารวจและประเมินโรงฆาตามกฎกระทรวงฉบับท่ี 5 (พ.ศ.2539) ออกตามความในพระราชบัญญัติ
ควบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว พ.ศ. 2535 จํานวน 817 โรง ใน 58 จังหวัด ระหวางป 
2546-2549 พบวาโรงฆาสัตวทุกชนิด มีใบอนุญาตฯ เพียงรอยละ 18.68 ดานกระบวนการฆาพบวา 
ไมมีการตรวจสัตวภายใน 24 ช่ัวโมงกอนฆา และมีบริเวณทําลายเนื้อสัตวท่ีไมเหมาะสม รอยละ 
32.31 การขนสงเนื้อสัตวพบวามีการควบคุมอุณหภูมิเนื้อสัตวและการปองกันการปนเปอนระหวาง
ขนสงเพียงรอยละ 4.17 สวนการประเมินดานคุณภาพเนื้อพบเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสัตวสูงถึงรอย
ละ 46.93 แสดงใหเห็นถึงความสําคัญของการกําหนดมาตรฐานควบคุมการผลิตในระดับฟารม โรง
ฆาสัตว โรงงานผลิตเนื้อสัตว จนถึงสถานท่ีจําหนายเพ่ือใหไดเนื้อสัตวท่ีปลอดภัยสําหรับการ
บริโภค 
  
 สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (2549) ไดกําหนดแนวทางการพัฒนา
มาตรฐานโรงฆาสัตว เรื่อง การปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงฆาสุกร (มกอช. 9009-2549) เปนขอกําหนด
สําหรับใหการรับรองโรงฆาสุกร และยังใชเปนแนวทางในการนําไปปฏิบัติภายในสําหรับโรงฆา
สุกร ตั้งแตรับสุกรมีชีวิตจากฟารมจนถึงสถานท่ีจําหนาย เพ่ือใหสามารถผลิตซากสุกร เนื้อสุกรและ
ผลผลิตท่ีปลอดภัย มีคุณภาพเหมาะสมตอการบริโภคท้ังภายในประเทศ และเพ่ือการสงออก โดยมี
แผนผังขั้นตอนการปฏิบัติท่ีดีสําหรับสุกร แสดงในภาพท่ี 1 
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ภาพที่ 1  แผนผังขั้นตอนการปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงฆาสุกรตามมาตรฐานสินคาเกษตรและ                 

อาหารแหงชาต ิ(มกอช. 9009-2549) 
ที่มา: สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (2549) 
 
 
 
 
 

 ตัดแตง (กรณีมีหองตัดแตง) 

ลาง 

 ตรวจซากสุกร 

ลาง 

ลาง 

รับสุกรเขาคอกพักสุกร 

ลวก-ขูดขน-ดึงกีบ 
(เผาขนออน) 

ทําใหสลบ 

นําเลือดออกโดยการแทงคอ 

ตัดหัว 

เปดทอง-แยกเครื่องในออก 

ผาซีก 

ช่ังนําหนัก-แบงช้ันคุณภาพเนื้อสุกร 

(แชเย็น) 

คอกพักสุกร 

 
 

พ้ืนท่ีผลิตสวน 
ไมสะอาด 

 
 

พ้ืนท่ีผลิตสวน 
สะอาด 

หองเย็น 

ตรวจสุกรกอนฆา 
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6. มาตรฐานเนื้อสุกร 
 
 สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (2547) กําหนดมาตรฐานสินคาเกษตร
และอาหารแหงชาติ ประเภทเนื้อสุกร (มกอช. 6000-2547) โดยมีขอกําหนดดานจุลินทรียท่ีอาจ
ปนเปอนเนื้อสุกรตองเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด ดังนี ้
  
 1) จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 5.0x105 cfu/g 
 
 2) โคลิฟอรม (Coliform organisms) ตองไมเกิน 5.0x103 MPN/g 
 
 3) ซัลโมเนลลา (Salmonella spp.) ตองไมพบในตัวอยาง 25 g 
 
 4) สตาฟโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ตองไมเกิน 1x102 MPN/g 
  
 กรมปศุสัตว (2545) เปนหนวยงานท่ีรับผิดชอบเกี่ยวกับการผลิตเนื้อสัตวท่ีปลอดภัยได
มาตรฐาน มีการจัดโครงการเนื้อสัตวอนามัยเพ่ือรณรงคใหเกษตรกรและผูประกอบการผลิต
เนื้อสัตวท่ีไดมาตรฐาน และใหผูบริโภคมีทางเลือกในการบริโภคเนื้อสัตวท่ีมีคุณภาพ และมีความ
ปลอดภัย โดยใหความหมายของเนื้อสัตว คือ เนื้อสุกร เนื้อสัตวปก รวมท้ังเครื่องในท่ีอยูในสภาพ
แชเย็นหรือแชแข็ง และเนื้อสัตวอนามัย หมายถึง เนื้อสุกรเนื้อสัตวปก รวมท้ังเครื่องในท่ีอยูใน
สภาพแชเย็นหรือแชแข็ง และมีความปลอดภัยจากสารตกคางและปลอดภัยจากสารตกคางและ
ปลอดภัยจากเช้ือจุลินทรีย โดยใชมาตรฐานดานจุลชีววิทยา (Microbiological Standard) ดังนี้ 
 
 1) มีปริมาณเช้ือจุลินทรียรวม (Total Count) ในเนื้อสัตว ท่ี 30 องศาเซลเซียส ไมเกิน 
5.0x106 cfu/g 
 
 2) มีปริมาณเช้ือ Staphylococcus aureus ในเนื้อสัตว ท่ี 30 องศาเซลเซียส ไมเกิน 1.0x102 
cfu/g 
 
 3) ปราศจากเช้ือซัลโมเนลลา คือ S. Typhimurium, S. Paratyphimurium และ S. Enteritidis 
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7. การตรวจวิเคราะหเชื้อซัลโมเนลลาในหองปฏิบัติการ 
  
 ในระดับสากลมีหลายหนวยงานท่ีทําการวิเคราะห และกําหนดวิธีมาตรฐานเพ่ือใช
วิเคราะหเช้ือซัลโมเนลลา เชน หนวยงาน Association of Offical Analytical Chemist (AOAC), 
American Public Health Association (APHA), Food and Drug Administration (FDA), 
International Organization for Standardization (ISO) และ United States Department of 
Agriculture (USDA) เปนตน นอกจากนี้วิธีการตรวจวิเคราะหยังไดรับการพัฒนาเพ่ือใหวิธีการ
ตรวจวิเคราะหหาเช้ือซัลโมเนลลาแมนยํามากขึ้น มีขั้นตอนสําคัญ 5 ขั้นตอน (ศุภชัย และคณะ, 
2548) ดังนี้ 
 
 1) กอนการกระตุนเพ่ิม (Pre-enrichment) เปนขั้นตอนปรับตัวซัลโมเนลลาท่ีบาดเจ็บให
สามารถพักฟน คืนสภาพปกต ิ(resuscitation) และแข็งแรงพรอมท่ีจะเพ่ิมจํานวนตัวเองในขั้นตอน
ตอไป 
  
 2) การกระตุนเพ่ิมแบบเลือก (Selective enrichment) เปนขั้นตอนท่ีเลือกกระตุนการ
เจริญเติบโตของซัลโมเนลลาโดยเฉพาะ โดยอาหารเล้ียงเช้ือจะมีสารท่ีหามการเจริญเติบโตของ
แบคทีเรียชนิดอ่ืนๆ มากกวาซัลโมเนลลา 
          
 3) การเลือกเช้ือท่ีจานเพาะ (Selective plating) เปนขั้นตอนท่ีเลือกเนนใหซัลโมเนลลา
เจริญเติบโตไดดีกวาแบคทีเรียอ่ืน และลักษณะการเจริญเติบโตของซัลโมเนลลาจะมีลักษณะท่ี
แตกตางจากลักษณะการเจริญเติบโตของแบคทีเรียอ่ืน 

 
4) การตรวจยืนยันทางชีวเคมี (Biochemical confirmation) เปนขั้นตอนท่ีวิเคราะหเพ่ือ

ยืนยันวาเปนซัลโมเนลลาจริงจากขั้นตอนกอนหนาโดยใชคุณสมบัติทางชีวเคมีของซัลโมเนลลา
หลายๆ อยางมาวิเคราะหรวมกัน 
  
 5) การตรวจแยกชนิด (Serological test) เปนขั้นตอนท่ีอาศัยคุณสมบัติทางโปรตีนในเชิง
โครงสรางของซัลโมเนลลา คือ Somatic (O) antigen และ Flagella (H) antigen  เพ่ือระบุชนิดของ   
ซัลโมเนลลาในระดับซีโรวาร (serovar) โดยหลักการตกตะกอน (aggutination) ของ antigen และ 
antibody ท่ีมีความจําเพาะตอกัน (homologous)  
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 การวิเคราะหเช้ือซัลโมเนลลาโดยวิธีแบบมาตรฐาน (Standard conventional method) และ
อาหารเล้ียงเช้ือในขั้นตอนตางๆ แสดงในตารางท่ี 7 
 
ตารางที่ 7  ขั้นตอนการวิเคราะหเช้ือซัลโมเนลลาโดยวิธีแบบมาตรฐานและอาหารเล้ียงเช้ือใน 

ขั้นตอนตางๆ  
 
ขั้นตอน ชนิดของอาหารเล้ียงเช้ือ 
1. Non-selective pre-enrichment - Buffer Peptone Water (BPW) 
2. Selective enrichment - Rappaport Vassiliadis broth ( RV ) 
 - Rappaport Vassiliadis Soya broth ( RVS ) 
 - Selenite broth 
 - Selenite Brilliant Green broth 
 - Tetrathionate broth 
 - Tetrathionate Brilliant green broth 
3. Selective plating - Brilliant green agar (BGA)  
 - Brilliant green Phenol Red Lactose Sucrose (BPLS) 
 - Desoxy Cholate Citrate agar (DCA) 
 - Modified Semisolid Rappaport Vassiliadisagar (MSRV) 
 - Xylose Lysine Deoxycholate (XLD) 
 - Xylose Lysine –tergitol 4 (XLT4) 
4. Verification - Biochemistry 
5. Further identification steps - Serotyping 
 
ที่มา: ISO 6579 (2002) 
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อุปกรณและวิธีการ 

อุปกรณ 
 

1. เคร่ืองมือและอุปกรณ 
  

1.1 ตูบมเพาะเช้ือ (Incubator; Memmert, Germany) 
 1.2 หมอนึ่งฆาเช้ือ (Autoclave; Tomy SS-325, Japan) 

1.3 เครื่องตีตัวอยาง (Bagmixer, France) 
1.4 ถุงใสตัวอยาง (Baglight, France) 
1.5 เครื่องช่ัง 2 ตําแหนง (Shimadzu BX3000)      
1.6 จานอาหารเล้ียงเช้ือ (Sterile petri dishes; Greiner bio-one, Thailand) 
1.7 หลอดทดลอง (Pyrex, USA) 
1.8 ตะเกียงแอลกอฮอล  
1.9 กรรไกรตัดตัวอยาง และปากคีบ    
1.10 แอลกอฮอล 
 

2. อาหารเลี้ยงเชื้อและสารทดสอบ 
  

2.1 Buffer Peptone Water (BPW; Oxoid, England) 
2.2 Tetrathionate broth (TT; Oxoid, England) 

 2.3 Rappaport  Vassiliadis broth ( RV; Himedia, India )  
 2.4 Xylose Lysine Desoxycholate agar ( XLD; Merck, Germany ) 
 2.5 Brilliant-green Phenol-red Lactose Sucrose (BPLS; Oxoid, England) 
 2.6 Triple Sugar Iron agar ( TSI; Merck, Germany ) 
 2.7 Lysine decarboxylation medium (Difco, USA) 
 2.8 Urea broth (Merck, Germany) 
 2.9 Antiserum group A-I, B, C, D และ E (Serotest Salmonella antesera, Thailand) 
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วิธีการ 
                                                                                                                                                                                                                                                               
1. ศึกษาขอมูลเบื้องตนและรายละเอียดของโรงฆาสุกร 
 
 โดยทําการสํารวจขอมูลของโรงฆาสุกรขนาดเล็กท้ังหมดในอําเภอกําแพงแสน และอําเภอ
ดอนตูม จังหวัดนครปฐม เพ่ือทําการเลือกตัวแทนของโรงฆาสุกรขนาดเล็กท้ังหมดจํานวน 4 แหง     
ท่ีมีกําลังการผลิตประมาณ 10 ตัวตอวัน รวมท้ังทําการจดบันทึกขอมูลขอมูลเบ้ืองตนของโรงฆา
สุกร ไดแก  
 

1.1 ขอมูลการปฏิบัติงานในกระบวนการฆา   
1.2 ขอมูลการปฏิบัติงานในกระบวนการตัดแตง  
1.3 ขอมูลการขนสงเนื้อสุกรไปจําหนายท่ีตลาดสด   

 
2. การวางแผนการเก็บตัวอยาง 
 
 ในการสํารวจการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรจากโรงฆาขนาดเล็กจนถึงตลาดสด
ในเขตอําเภอกําแพงแสนและดอนตูมจังหวัดนครปฐม แบงการศึกษาเปน 3 ขั้นตอน ดังนี้ 
 
 2.1 ศึกษาการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรหลังกระบวนการฆา  
 2.2 ศึกษาการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรหลังกระบวนการตัดแตง 
 2.3 ศึกษาการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรท่ีตลาดสด  
 

โดยโรงฆาสุกรขนาดเล็กท่ีถูกเลือกเพ่ือทําการเก็บตัวอยางอยูในเขตอําเภอกําแพงแสน 
จํานวน 2 แหง และอยูในเขตอําเภอดอนตูม จํานวน 2 แหง วางแผนการเก็บตัวอยางเนื้อสุกรท่ีเขาฆา
ในโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง โดยเก็บตัวอยางสัปดาหละ 1 ครั้ง ดังนี ้

 
1) โรงฆาสุกรขนาดเล็กโรงท่ี 1 จํานวน 3 ครั้ง ครั้งละ 5 ตัว รวม 15 ตัว 
2) โรงฆาสุกรขนาดเล็กโรงท่ี 2 จํานวน 3 ครั้ง ครั้งละ 5 ตัว รวม 15 ตัว 
3) โรงฆาสุกรขนาดเล็กโรงท่ี 3 จํานวน 3 ครั้ง ครั้งละ 5 ตัว รวม 15 ตัว 
4) โรงฆาสุกรขนาดเล็กโรงท่ี 4 จํานวน 3 ครั้ง ครั้งละ 5 ตัว รวม 15 ตัว 
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รวมการเก็บตัวอยางท้ังส้ิน 12 ครั้ง จํานวนตัวอยางสุกรท้ังส้ิน 60 ตัว ซ่ึงการเก็บตัวอยาง    
ในแตละขั้นตอนจะทําการเก็บตัวอยางจากซากเดียวกันในทุกขั้นตอน 

 
3. ศึกษาการปนเปอนของเชื้อซัลโมเนลลาในซากสุกรหลังกระบวนการฆา 
 
 โดยตัวอยางสุกรท่ีเขาฆาในโรงฆาท้ัง 4 แหง ทําการเก็บตัวอยาง ดังนี ้
 
 3.1 เก็บตัวอยางลําไสของสุกรท่ีผานกระบวนการฆา โดยเก็บบริเวณลําไสเล็กท่ีตอกับลําไส
ใหญ ใชเชือกมัดลําไสท้ัง 2 ดาน และตัดออกมาใหไดประมาณ 100 กรัม/ตัว 
  

รวมจํานวนตัวอยางลําไสท่ีเก็บจากโรงฆาสุกรขนาดเล็กท้ัง 4 แหง ท้ังส้ิน 12 ครั้ง จํานวน
ตัวอยางลําไสสุกรท้ังส้ิน 60 ตัวอยาง 
 

3.2 เก็บตัวอยางซากสุกรหลังกระบวนการฆา โดยการ swab ซากสุกรหลังการผาซากและ   
เอาเครื่องในออกแลว ใชเทคนิค wet and dry swab ทําการ swab ผิวซากดานในของซากท้ัง 4 ซีก คือ 
สันคอ สันนอก สามช้ัน และสะโพก รวม 4 ตําแหนง ตําแหนงละ 100 ตารางเซนติเมตร รวมเปน
พ้ืนท่ี 400 ตารางเซนติเมตร/ซาก  
 

รวมจํานวนตัวอยางการ swab ซากสุกรหลังกระบวนการการฆาท่ีเก็บจากโรงฆาสุกรขนาด
เล็กท้ัง 4 แหง ท้ังส้ิน 12 ครั้ง จํานวนตัวอยางการ swab ซากสุกรท้ังส้ิน 60 ตัวอยาง 
 
4. ศึกษาการปนเปอนของเชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรหลังกระบวนการตัดแตง 
  
 โดยทําการเก็บตัวอยางช้ินสวนเนื้อสุกรท่ีผานกระบวนการตัดแตงของโรงฆาท้ัง 4 แหง คือ 
ทําการสุมเก็บตัวอยางช้ินเนื้อบริเวณ สันคอ สันนอก สามช้ัน และสะโพก ประมาณ 300 กรัม/ซาก  
  

รวมจํานวนตัวอยางเนื้อสุกรท่ีเก็บหลังกระบวนการตัดแตงจากโรงฆาสุกรขนาดเล็กท้ัง 4 
แหง ท้ังส้ิน 12 ครั้ง จํานวนตัวอยางเนื้อสุกรท้ังส้ิน 60 ตัวอยาง 
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5. ศึกษาการปนเปอนของเชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรที่ตลาดสด 
 

จากการติดตามการขนสงเนื้อสุกรท่ีผานขั้นตอนกระบวนการฆาและกระบวนการตัดแตง
ของแตละโรงฆาท้ัง 4 แหง มายังขั้นตอนการวางจําหนายท่ีตลาดสด จะทําการเก็บตัวอยางทันที
หลังจากผูจําหนายจัดวางช้ินสวนเนื้อสุกรบนแผงลอยระหวางรอการจําหนาย และทําการเก็บ
ตัวอยางช้ินสวนเนื้อสุกรท้ังหมด 4 ตําแหนง คือ สันคอ สันนอก สามช้ัน และสะโพก ประมาณ 300 
กรัม/ซาก 
 

รวมจํานวนตัวอยางเนื้อสุกรในขั้นตอนการวางจําหนายเนื้อสุกรท่ีขนสงมาจากโรงฆาสุกร
ขนาดเล็ก 4 แหง ท้ังส้ิน 12 ครั้ง จํานวนตัวอยางช้ินสวนเนื้อสุกรท้ังส้ิน 60  ตัวอยาง 
 
6. ศึกษาความแตกตางของคาอุณหภูมิและความเปนกรด-ดางในเนื้อสุกร ที่อาจมีผลตอการปนเปอน
เชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อสุกร 
  

โดยทําการบันทึกขอมูลท่ีไดจากโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง แบงเปน 2 ชวง คือ หลัง
กระบวนการฆา และท่ีตลาดสด (ทําการวัดคาจากซากสุกรตัวเดิม) โดยใชวิธีการวัดคาอุณหภูมิและ
ความเปน  กรด-ดางในเนื้อสุกรดวยเครื่อง testo 205 ตามวิธีการของ Mullen et al. (2003) ดังนี ้
 
 6.1 หลังกระบวนการฆา การวัดคาอุณหภูมิและคาความเปนกรด-ดางของซากสุกร หลัง
กระบวนการฆา ทําการวัดคาจากพ้ืนผิวซากสุกรทันทีหลังการผาซากเปน 2 ซีก ทําการวัดคา
อุณหภูมิ และคาความเปนกรด-ดางของซากสุกร 4 ตําแหนงตอซาก คือ สันคอ สันนอก สามช้ัน 
และสะโพก  
 
 6.2 ตลาดสดจําหนายเนื้อสุกร การวัดคาอุณหภูมิและคาความเปนกรด-ดางท่ีตลาดจําหนาย
เนื้อสุกร ทําการวัดคาจากพ้ืนผิวช้ินสวนเนื้อสุกรทันทีหลังการจัดวางขณะรอจําหนาย ทําการวัดคา
อุณหภูมิ และคาความเปนกรด-ดางของช้ินสวนเนื้อสุกร 4 ตําแหนงตอซาก คือ สันคอ สันนอก     
สามช้ัน และสะโพก  
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7. การบันทึกขอมูลตางๆ ที่เกี่ยวของกับส่ิงแวดลอมของกระบวนการฆา กระบวนการตัดแตง และ
ตลาดสดจําหนายเนื้อสุกร 
 
 โดยทําการบันทึกขอมูลท่ีไดจากโรงฆาสุกรขนาดเล็กท้ังหมด 4 แหง ดังนี้ 
 
 7.1 บันทึกระยะเวลาและอุณหภูมิน้ําลวกซาก โดยการใชเทอรโมมิเตอรชนิดปรอทจุมวัด
อุณหภูมิของน้ําลวกซากในขณะท่ีทําการลวกซากสุกร  
 
 7.2 บันทึกอุณหภูมิของสภาพแวดลอมภายในกระบวนการฆา กระบวนการตัดแตง และท่ี
ตลาดสดจําหนายเนื้อสุกร 
  
 7.3 บันทึกขอมูลลงในแบบฟอรมสํารวจขอมูลโรงฆา กระบวนการฆา กระบวนการตัดแตง 
การขนสง และท่ีตลาดสดจําหนายเนื้อสุกร 

 
8. วิธีการเก็บและรักษาตัวอยาง 
  

ตัวอยางท่ีไดจากการ swab พ้ืนผิวซากสุกร จะใช cotton swab ท่ีผานการฆาเช้ือท่ี 121 ºC  
นาน 15 นาที และอยูในสภาพท่ีปลอดเช้ือใน aluminum foil จุมในขวด Buffer Peptone Water 
(BPW) ปริมาณ 100 มิลลิลิตร นํามา swab ตัวอยางแตละตําแหนงของซากใหครบ 4 ตําแหนง 
ตําแหนงละ 100 ตารางเซนติเมตร ตามวิธีของ The Commission of the European Communities    
(EC No 2073/2005, 2005) โดยใช cotton swab ปายจากบนลงลาง และจากดานซายไปขวาใหท่ัว
บริเวณท่ีกําหนด เก็บบรรจุลงในขวด BPW และปดฝาใหสนิท สวนตัวอยางลําไสและช้ินเนื้อเก็บไว
ในถุงพลาสติกท่ีปลอดเช้ือ โดยตัวอยางท้ังหมดจะถูกเก็บรักษาในถังน้ําแข็งในระหวางการเดินทาง
เพ่ือไปตรวจวิเคราะหในหองปฏิบัติการตอไป 
 
9. การวิเคราะหการปนเปอนและซีโรวารของเชื้อซัลโมเนลลา 
 
 โดยนําตัวอยางจากขอ 3., 4. และ 5. มาตรวจวิเคราะหเช้ือซัลโมเนลลา จากการศึกษานี้ใช
วิธีการตรวจเช้ือแบบมาตรฐาน (standard conventional methods) ตามวิธีการของ ISO 6579 (2002) 
(ภาพท่ี 2) ดังนี้ 
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9.1 Non selective pre-enrichment 
 

นําตัวอยางท่ีผานการเตรียมจากขอ 8. ใส BPW แลวถาเปนตัวอยางเนื้อสุกรให นํามา
ผานเครื่อง stomacher นาน 2 นาที และนําตัวอยางบมท่ีอุณหภูมิ 37±1ºC นาน 18±2 ช่ัวโมง  

 
9.2 Selective enrichment 
 

ใช sterile pipet ดูดตัวอยางจาก ขอ 9.1 ปริมาตร 1 ml. ใสลงใน Tetrationate broth 
(TT) นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37±1ºC นาน 24±3 ช่ัวโมง และดูดตัวอยางอีก 0.1 ml. ใสลงใน Rappaport 
-Vassiliadis broth (RV) นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 41.5±1ºC นาน 24±3 ช่ัวโมง 

 
9.3 Plating and identification 
 

ใช loop ถายของเหลวจากตัวอยางใน ขอ 9.2 จาก RV และ TT broth นํามา streak ลง
บนอาหารเล้ียงเช้ือ (selective media) 2 ชนิด คือ  Xylose Lysine Desoxycholate agar (XLD) และ 
อาหาร Brilliant-green Phenol-red Lactose Sucrose (BPLS) นําตัวอยางบมท่ีอุณหภูมิ 37±1ºC นาน 
24±3 ช่ัวโมง แลวทําการตรวจผลจากลักษณะโคโลนีบนอาหารเล้ียงเช้ือ 

 
Xylose Lysine Desoxycholate agar (XLD) โคโลนีของเช้ือซัลโมเนลลามีลักษณะกลม 

ผิวนูนเรียบ ขอบเรียบ ใส อาจมีหรือไมมีจุดดําอยูตรงกลาง 
 

Brilliant-green Phenol-red Lactose Sucrose (BPLS) โคโลนีของเช้ือซัลโมเนลลามี
ลักษณะใส บริเวณตรงกลางสีชมพูออน ลอมรอบดวยสีแดง 

 
9.4 Confirmation 
 

เลือกโคโลนีท่ีมีลักษณะบวกกับอาหารเล้ียงเช้ือ XLD และ BPLS โดยใช loop แตะเช้ือ 
streak ลงบนผิว (slant) ของอาหาร triple sugar ion agar (TSI) นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37±1ºC นาน 
24±3 ช่ัวโมง ทําการเก็บเช้ือลง skim milk เพ่ือใชสําหรับการตรวจสอบทางชีวเคมี (biochemical) 
และทาง ซีโรวิทยา (serological) ดังนี้ 
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1) Biochemical confirmation 
 

 TSI agar : เม่ือทําการ steak และ stab เช้ือลงบนอาหาร TSI แลว นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 
37±1ºC นาน 24±3 ช่ัวโมง  และดูการเปล่ียนแปลงของอาหาร TSI แปลผลแสดงในตารางท่ี 8 

 
ตารางที่ 8  สรุปการแปลผล TSI tests 
 

ผล อาหาร การเกิดปฏิกิริยา 
ลบ บวก 

TSI สรางกรดจากกลูโคส สีแดง กนหลอด สีเหลือง กนหลอด 
 สรางกรดจากแลคโตส และ/

ซูโครส 
สีแดง ผิวอาหาร สีเหลือง ผิวอาหาร 

 สรางแกส ไมมีอากาศท่ีกนหลอด มีอากาศท่ีกนหลอด 
 สรางไฮโดรเจนซัลไฟด (H2S) ไมพบสีดํา สีดํา 

 
ที่มา: WHO (2001b) 
 

Urea agar เปนการทดสอบความสามารถในการใชยูเรีย โดยทําการ steak เช้ือลงบน
ผิวอาหารเล้ียงเช้ือ และนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37±1ºC นาน 24±3 ช่ัวโมง  และแปลผลดังนี้ คือ ถาเปน
ผลบวกเช้ือสามารถใชยูเรียได อาหารเล้ียงเช้ือเปล่ียนจากสี phenal red เปนสีชมพู ถาผลเปนลบสี
ของอาหารจะไมเปล่ียนสี 

 
Lysine decarboxylation medium ใช loop เขี่ยเช้ือและ stab ลงบนอาหาร Lysine 

decarboxylation medium  และนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37±1ºC นาน 24±3 ช่ัวโมง และแปลผลดังนี้ คือ 
ถาเปนผลบวกสีของอาหารเล้ียงเช้ือเปนสีมวงเขมกวาเดิมหรือไมเปล่ียนสีแสดงวามีการใช Lysine 
ถาเปนผลลบสีของอาหารเล้ียงเช้ือเปล่ียนเปนสีเหลืองแสดงวาไมมีการใช Lysine 
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2)  Serological test 
 
การตรวจกลุม โดยการทดสอบผลทางซีรั่มวิทยา โดยการเลือกตัวอยางท่ีใหผล

บวกทางชีวเคมี ใช  loop แตะโคโลนีท่ีผิวหนา TSI ทดสอบการตกตะกอนกับ Antiserum A-I, B, C, 
D และ E ตามลําดับ เพ่ือระบุกลุม ทําใหสะดวกตอการตรวจยืนยันผลซีโรวาร และทําการเก็บเช้ือท่ี
ใหผลบวกบนอาหาร TSI ลงใน skim milk เก็บแชแข็งท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพ่ือสงตรวจ
ยืนยันผลในระดับซีโรวาร โดย WHO Salmonella-Shigella Center สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร
สาธารณสุข กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข จังหวัดนนทบุร ี

 
 การตรวจยืนยันผลซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาจากการศึกษาในครั้งนี้ไดทําการสง

จําแนกซีโรวารบางตัวอยางเทานั้น โดยทําการคัดเลือกตัวอยางท่ีผานการจําแนกซีโรกรุปและทําการ
เลือกซีโรกรุปท่ีพบเหมือนกันในขั้นตอนท่ีตอเนื่องกันของแตละโรงฆา (จากขั้นตอนหลัง
กระบวนการฆา หลังกระบวนการตัดแตง จนถึงตลาดสด) โดยคาดหวังวาซีโรกรุปของเช้ือ          
ซัลโมเนลลาท่ีพบเหมือนกันในขั้นตอนท่ีตอเนื่องกันจะมีโอกาสพบเช้ือซัลโมเนลลาซีโรวาร
เดียวกันหรือแตกตางกัน เพ่ือประเมินถึงการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในขั้นตอนดังกลาว 
 
10. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
  

นําขอมูลผลการตรวจพบเช้ือซัลโมเนลลา และผลการจําแนกซีโรวารท่ีไดมาวิเคราะห            
ผลทางดานสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive statistic) โดยใชคารอยละ และคาความเช่ือม่ันท่ี 95% 

 
เปรียบเทียบคาอุณหภูมิและความเปนกรด-ดาง ในเนื้อสุกรหลังกระบวนการฆาและท่ี  

ตลาดสด โดยใชวิธีการทดสอบแบบ Paired t-test  
 
เปรียบเทียบความแตกตางของคาอุณหภูมิและความเปนกรด-ดาง ในเนื้อสุกรในกลุมท่ีไม

พบและพบเช้ือซัลโมเนลลา โดยใชวิธีการทดสอบแบบ Two-sample t-test 
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ภาพที่ 2  ขั้นตอนการตรวจวิเคราะหเช้ือซัลโมเนลลา 
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ตัวอยางเนื้อสุกร 25 g ตัวอยางท่ีไดจาก Swab 400 cm2 
 

ใสลงใน 225 ml. Buffered peptone 
และนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37°C นาน 

18±2 ช่ัวโมง 

ดูดตัวอยาง 0.1ml จาก BPW ใสใน 
 10 ml. ของRV นําไปบมท่ี 

อุณหภูมิ 41.5±1°C นาน 24±3ช่ัวโมง 

ดูดตัวอยาง 1 ml จาก BPW ใสใน 
10 ml. ของ TT นําไปบมท่ี

อุณหภูมิ 37±1°C นาน 24±3ช่ัวโมง 
 

ใสลงใน 100 ml. Buffered peptone 
และนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37°C นาน 

18±2 ช่ัวโมง 

ใช loop แตะเช้ือจากอาหาร RV และ TT  
streak ลงบนอาหารXLD และ BPLS นําไปบมท่ี

อุณหภูมิ 37±1°C นาน 24±3ช่ัวโมง 

เลือกโคโลนีท่ีมีลักษณะเฉพาะของเช้ือซัลโมเนลลา 
ในแตละ plate 

 

นํามาทดสอบทางซีโรวิทยา
(Serological confirmation) 

 

นํามาทดสอบทางชีวเคมี 
(Biochemical confirmation) 

 

รายงานผลการตรวจวิเคราะห 
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11. สถานที่และระยะเวลาทําการวิจัย 
 
 11.1 สถานท่ีทําการทดลอง 

 
 โรงฆาสุกรขนาดเล็กในเขตอําเภอกําแพงแสน จังหวัดนครปฐม จํานวน 2 แหง 

  
 โรงฆาสุกรขนาดเล็กในเขต อําเภอดอนตูม จังหวัดนครปฐม จํานวน 2 แหง 

 
 หองปฏิบัติการตรวจคุณภาพน้ํ าและอาหาร หนวยงานชันสูตรโรค คณะสัตว

แพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน 
 

 11.2 ระยะเวลาทําการทดลอง 
 

 เริ่มทําการทดลองในเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2552 ถึงเดือน ตุลาคม พ.ศ. 2552   
 
12. ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
  
 12.1 ทราบถึงการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรจากโรงฆาสุกรขนาดเล็กใน
ขั้นตอนหลังกระบวนการฆา หลังกระบวนการตัดแตง จนถึงขั้นตอนการจําหนายเนื้อสุกรท่ีตลาด
สด 
 
 12.2 ทราบถึงซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาท่ีแยกไดจากซากสุกรจากโรงฆาสุกรขนาดเล็ก
ในขั้นตอนหลังกระบวนการฆา หลังกระบวนการตัดแตง จนถึงขั้นตอนการจําหนายเนื้อสุกรท่ี
ตลาดสด 
 
 12.3 ทราบถึงความแตกตางของคาอุณหภูมิและความเปนกรด-ดางในเนื้อสุกรท่ีมีผลตอการ
ปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกร 
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ผลและวิจารณ 
 
1. ขอมูลเบื้องตนและรายละเอียดของโรงฆาสุกร 
 
 โรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง ท่ีใชเปนกรณีศึกษาในครั้งนี้ มีรายละเอียดของขั้นตอนตางๆ ในโรง
ฆาสุกรขนาดเล็กจนถึงตลาดสดจําหนายเนื้อสุกร ดังตอไปนี ้
 
 1.1 โรงฆาสุกรท่ี 1 เปนโรงฆาสุกรขนาดเล็กตั้งอยูในตําบลทุงลูกนก อําเภอกําแพงแสน 
จังหวัดนครปฐม มีอัตรากําลังการผลิต 8-9 ตัวตอวัน มีผูปฏิบัติงานในโรงฆา 6-7 คน สุกรท่ีเขาฆา
และชําแหละมาจากฟารมของเจาของโรงฆาเอง โดยสุกรจะถูกขนสงมาคอกพักท่ีโรงฆาในชวงเวลา
ตอนเย็น ทําการฆาและชําแหละสุกรในเวลากลางคืน ตั้งแตเวลา 1.00 น. ถึง 5.00 น. โดยเจาของโรง
ฆาจะทําการขนสงเนื้อสุกรเพ่ือไปจําหนายท่ีตลาดสดในชุมชนใกลเคียง โดยมีรายละเอียดของแตละ
ขั้นตอน (แสดงในภาพท่ี 3) ดังนี้  
 

1) การพักสุกร สุกรท่ีถูกขนสงมาในชวงเวลาตอนเย็นจะพักอยูในคอกพักเปนเวลา
ประมาณ 6-7 ช่ัวโมง โดยในคอกพักมีระบบน้ําหยดใหสําหรับสุกร กอนจะถูกไลตอนเขาสู
กระบวนการฆาในชวงเวลาประมาณ 1.00 น. เปนตนไป 
 

2) การทําใหสลบ คนงานจะตอนสุกรจากคอกพักไปหองทําสลบครั้งละ 4-5 ตัว และ
ฉีดน้ําลางท่ัวลําตัวของสุกรใหสะอาด สุกรถูกทําใหสลบโดยการใชแทงเหล็กยาวทุบบริเวณ
หนาผาก 2-3 ครั้ง 
 

3) การเอาเลือดออก หลังจากสุกรสลบลงไปนอนกับพ้ืนแลว คนงานจะใชมีดปลาย
แหลมแทงบริเวณคอทันทีเพ่ือเอาเลือดออก และนํากะละมังสแตนเลสรองเลือดท่ีไหลออกมา โดย
ปลอยใหสุกรนอนราบกับพ้ืนเปนเวลาประมาณ 4-5 นาที ใชน้ําลางซากสุกรใหสะอาด 
 

4) การลวกซากและขูดขน ซากสุกรจะถูกแขวนโดยใชรอกคลองท่ีหัวเพ่ือลําเลียงไปลง
ในอางลวกซากสแตนเลส ท่ีมีน้ํารอนอุณหภูมิ 62-63 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2-3 นาที จากนั้นนํา
ตัวสุกรขึ้นบนตะแกรงเหล็กและใชมีดขูดขนบริเวณลําตัวและขาออกจนหมด แลวใชน้ําลางซาก
สุกรจนสะอาด 
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5) การเอาเครื่องในออก ซากจะถูกยายลงมาบนพ้ืนเพ่ือทําการตัดหัวและขาออกจาก
ลําตัว จากนั้นใชมีดผาทองเอาเครื่องในออก แลวนําเครื่องในขาวและเครื่องในแดงแยกออกไปอีก
บริเวณหนึ่ง 
 

6) การผาซาก หลังการเอาเครื่องในออกแลวทําการลางซากสุกรกอนใชมีดเฉาะท่ี
กระดูกสันหลังเพ่ือแบงซากออกเปน 2 ซีก แตละซากจะถูกลากตามพ้ืนไปยังหองตัดแตง 
 

7) การตัดแตงซากสุกร ซากสุกรแตละซีกจะถูกยกขึ้นมาตัดแตงบนโตะสแตนเลสท่ี 
รองดวยเขียงพลาสติก โดยทําการตัดแตงออกเปนช้ินสวน ไดแก เนื้อสันใน ซ่ีโครงเนื้อสันนอก 
สามช้ัน เนื้อไหล และเนื้อสะโพก ตามลําดับ ผูท่ีทําหนาท่ีตัดแตงเนื้อสุกรเปนคนเดียวกับผูท่ีอยูใน
หองฆาสุกรจํานวน 2 คน 
 

8) การขนสงเนื้อสุกร ช้ินสวนใหญท่ีไดจากการตัดแตงจะถูกบรรจุในกระบะพลาสติก 
สวนเครื่องในขาวและเครื่องในแดงจะบรรจุลงในถุง กอนท่ีจะนําขึ้นไปวางเรียงบนรถขนสงเพ่ือ
นําไปจําหนายยังตลาดในชุมชนใกลเคียง โดยใชเวลาในการขนสงประมาณ 10 นาที 
 

9) การจําหนายเนื้อสุกรท่ีตลาดสด ช้ินสวนเนื้อสุกรท่ีผานการขนสงจะถูกนําไปวาง
และจัดเรียงเพ่ือรอการจําหนายบนโตะไมท่ีคลุมดวยแผนอะลูมิเนียมโดยตรง เขียงท่ีใชมี 2 ชนิด คือ 
เขียงพลาสติก และเขียงไม 
 

              
                    การพักสัตว   การทําสลบ 
 
ภาพที่ 3  ขั้นตอนของกระบวนการการฆา กระบวนการตัดแตง การขนสงเนื้อสุกรจนถึงการ

จําหนายเนื้อสุกรจากโรงฆาท่ี 1   
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  การเอาเลือดออก     การลวกซาก 

            
  การขูดขน    การเอาเครื่องในออก 

                      
  การผาซาก           การตัดแตงและเลาะกระดูก 

        
  การขนสง      การจําหนาย  
 
ภาพที่ 3  ขั้นตอนของกระบวนการการฆา กระบวนการตัดแตง การขนสงเนื้อสุกรจนถึงการ

จําหนายเนื้อสุกรจากโรงฆาท่ี 1 (ตอ) 
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 1.2 โรงฆาสุกรท่ี 2 เปนโรงฆาสุกรขนาดเล็กตั้งอยูในตําบลลําเหย อําเภอดอนตูม จังหวัด
นครปฐม มีอัตรากําลังการผลิต 10 ตัวตอวัน มีผูปฏิบัติงานในโรงฆา 9-10 คน สุกรท่ีเขาฆาและ
ชําแหละมาจากฟารมท่ีแตกตางกัน โดยสุกรจะถูกขนสงมาคอกพักท่ีโรงฆาในชวงเวลาตอนเย็น ทํา
การฆาและชําแหละสุกรในเวลากลางคืน ตั้งแตเวลา 2.00 น. ถึง 6.00 น. โดยโรงฆาแหงนี้เปนโรง
ฆาท่ีรับจางฆาเพียงอยางเดียวโดยมีเจาของสุกรท่ีสงสุกรเขาฆามารับเนื้อสุกรหลังการชําแหละเพ่ือ
ไปจําหนายเองท่ีตลาดในชุมชนใกลเคียง โดยมีรายละเอียดของแตละขั้นตอน (แสดงในภาพท่ี 4)
ดังนี้  
 

1) การพักสุกร สุกรท่ีถูกขนสงมาในชวงเวลาตอนเย็นจะพักอยูในคอกพักเปนเวลา
ประมาณ 6-7 ช่ัวโมง โดยในคอกพักมีอางน้ําใหสําหรับสุกรไดกินตลอดเวลา กอนจะถูกไลตอนเขา
สูกระบวนการฆาในชวงเวลาประมาณ 2.00 น. เปนตนไป 
  

2) การทําใหสลบ สุกรจะถูกตอนมาบริเวณทําสลบซ่ึงอยูติดกับคอกพัก สุกรถูกทําให
สลบโดยการใชแทงเหล็กยาวทุบบริเวณหนาผาก 2-3 ครั้ง  
  

3) การเอาเลือดออก หลังจากสุกรสลบลงไปนอนกับพ้ืนแลว คนงานจะใชมีดปลาย
แหลมแทงบริเวณคอทันทีเพ่ือเอาเลือดออก และนํากะละมังสังกะสีรองเลือดท่ีไหลออกมา โดย
ปลอยใหสุกรนอนราบกับพ้ืนเปนเวลาประมาณ 4-5 นาที 
  

4) การลวกซากและขูดขน ซากสุกรจะถูกลากไปหองลวก และนําซากสุกรลงใน
กระทะใบบัว ท่ีมีน้ํารอนอุณหภูมิ 58-59 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3-4 นาที ซากสุกรจะถูกยายลงมา
บนพ้ืนและใชมีดขูดขนบริเวณลําตัวและขาออกจนหมด แลวใชน้ําลางซากสุกรจนสะอาด 
  

5) การเอาเครื่องในออก ทําการตัดหัวออกและใชมีดผาทองเอาเครื่องในออก แลวนํา
เครื่องในขาวและเครื่องในแดงแยกออกไปอีกบริเวณหนึ่ง 
  

6) การผาซาก หลังการเอาเครื่องในออกแลวทําการลางซากสุกรกอนใชขวานเฉาะท่ี
กระดูกสันหลังเพ่ือแบงซากออกเปน 2 ซีก แตละซากจะถูกลากตามพ้ืนไปยังหองตัดแตง 
  

7) การตัดแตงซากสุกร ซากสุกรแตละซีกจะถูกยกขึ้นมาตัดแตงบนโตะปูนท่ีมีไม
กระดานรองพ้ืน โดยทําการตัดแตงออกเปนช้ินสวน ไดแก เนื้อสันใน ซ่ีโครง เนื้อสันนอก สามช้ัน 
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เนื้อไหล และเนื้อสะโพก ตามลําดับ ผูท่ีทําหนาท่ีตัดแตงเนื้อสุกรเปนคนเดียวกับผูท่ีอยูในหองฆา
สุกรจํานวน 2 คน 
  

8) การขนสงเนื้อสุกร ช้ินสวนใหญท่ีไดจากการตัดแตงจะถูกนําขึ้นไปวางเรียงโดยตรง
บนพ้ืนรถโดยไมมีส่ิงปูรอง สวนเครื่องในขาวและเครื่องในแดงจะบรรจุลงในถุง ขนสงไปจําหนาย
ยังตลาดในชุมชน ใชเวลาในการขนสงประมาณ 10 นาที 
  

9) การจําหนายเนื้อสุกรท่ีตลาด ช้ินสวนเนื้อสุกรท่ีผานการขนสงจะถูกนําไปวางและ
จัดเรียงเพ่ือรอการจําหนายบนโตะไมท่ีรองดวยแผนพลาสติกสีขาว เขียงท่ีใชคือเขียงไม 
 

      
                    การพักสัตว   การทําสลบ 

  
  การเอาเลือดออก     การลวกซาก 
 
ภาพที่ 4  ขั้นตอนของกระบวนการการฆา กระบวนการตัดแตง การขนสงเนื้อสุกรจนถึงการ

จําหนายเนื้อสุกรจากโรงฆาท่ี 2 
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  การขูดขน           การเอาเครื่องในออก 

              
  การผาซาก    การตัดแตงและเลาะกระดูก 

              
  การขนสง      การจําหนาย  
 
ภาพที่ 4  ขั้นตอนของกระบวนการการฆา กระบวนการตัดแตง การขนสงเนื้อสุกรจนถึงการ

จําหนายเนื้อสุกรจากโรงฆาท่ี 2 (ตอ) 
 
 1.3 โรงฆาสุกรท่ี 3 เปนโรงฆาสุกรขนาดเล็กตั้งอยูในตําบลวังน้ําเขียว อําเภอกําแพงแสน 
จังหวัดนครปฐม มีอัตรากําลังการผลิต 10 ตัวตอวัน มีผูปฏิบัติงานในโรงฆา 7-8 คน สุกรท่ีเขาฆา
และชําแหละมาจากฟารมท่ีแตกตางกัน โดยสุกรจะถูกขนสงมาคอกพักท่ีโรงฆาในชวงเวลากลางวัน 
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ทําการฆาและชําแหละสุกรในเวลากลางคืน ตั้งแตเวลา 21.00 น. ถึง 24.00 น. โดยโรงฆาแหงนี้เปน   
โรงฆาท่ีรับจางฆาเพียงอยางเดียวโดยมีเจาของสุกรท่ีสงสุกรเขาฆามารับเนื้อสุกรหลังการชําแหละ
เพ่ือไปจําหนายเองท่ีตลาดในชุมชนใกลเคียง โดยมีรายละเอียดของแตละขั้นตอน (ภาพท่ี 5) ดังนี้  
 

1) การพักสุกร สุกรท่ีถูกขนสงมาในชวงเวลาตอนเย็นจะพักอยูในคอกพักเปนเวลา
ประมาณ 6-7 ช่ัวโมง และจะถูกไลตอนเขาสูกระบวนการฆาในชวงเวลาประมาณ 21.00 น. เปนตน
ไป 
 

2) การทําใหสลบ สุกรจะถูกตอนมาบริเวณทําสลบซ่ึงอยูติดกับคอกพัก ใชน้ําลางท่ัว
ลําตัวสุกร กอนถูกทําใหสลบโดยการใชไมยาวทุบบริเวณหนาผาก 2-3 ครั้ง  
   

3) การเอาเลือดออก หลังจากสุกรสลบลงไปนอนกับพ้ืนแลวคนงานจะใชมีดปลาย
แหลมแทงบริเวณคอทันทีเพ่ือเอาเลือดออก และนํากะละมังสแตนเลสรองเลือดท่ีไหลออกมา โดย
ปลอยใหสุกรนอนราบกับพ้ืนเปนเวลาประมาณ 3-4 นาที 
   

4) การลวกซากและขูดขน ซากสุกรจะถูกลากขึ้นไปลวกในกระทะใบบัว ท่ีมีน้ํารอน
อุณหภูมิ 69-70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2-3 นาที ซากสุกรจะถูกยายลงมาบนพ้ืนและใชมีดขูดขน
บริเวณลําตัวและขาออกจนหมด แลวใชน้ําลางซากสุกรจนสะอาด 
 

5) การเอาเครื่องในออก ทําการตัดหัวออกและใชมีดผาทองเอาเครื่องในออก แลวนํา
เครื่องในขาวและเครื่องในแดงแยกออกไปอีกบริเวณหนึ่ง 
 

6) การผาซาก หลังการเอาเครื่องในออกแลวทําการลางซากสุกรกอนใชมีดเฉาะท่ี
กระดูกสันหลังเพ่ือแบงซากออกเปน 2 ซีก และนําซากลงแชในน้ําเย็นประมาณ 5 นาที หลังจากนั้น
แตละซากจะถูกนําขึ้นแขวนไวเพ่ือรอการตัดแตง 
 

7) การตัดแตงซากสุกร ซากสุกรแตละซีกจะถูกยกขึ้นมาตัดแตงบนโตะเหล็กท่ีปูดวย
ไมกระดาน โดยทําการตัดแตงออกเปนช้ินสวน ไดแก เนื้อสันใน ซ่ีโครง เนื้อสันนอก    สามช้ัน 
เนื้อไหล และเนื้อสะโพก ตามลําดับ ผูท่ีทําหนาท่ีตัดแตงเนื้อสุกรเปนคนละคนกับผูท่ีอยูในหองฆา
สุกร มีผูตัดแตงจํานวน 1 คน 
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8) การขนสงเนื้อสุกร ช้ินสวนใหญท่ีไดจากการตัดแตงจะถูกนําขึ้นไปวางเรียงโดยตรง
บนพ้ืนรถโดยไมมีส่ิงปูรอง สวนเครื่องในขาวและเครื่องในแดงจะบรรจุลงในถุง ขนสงไปจําหนาย
ยังตลาดในชุมชน ใชเวลาในการขนสงประมาณ 10 นาที 
 

9) การจําหนายเนื้อสุกรท่ีตลาด ช้ินสวนเนื้อสุกรท่ีผานการขนสงจะถูกนําไปวางและ
จัดเรียงเพ่ือรอการจําหนายบนโตะปูนรองพ้ืนดวยไมกระดาน เขียงท่ีใชคือเขียงไม 
 

            
  การพักสัตว    การเอาเลือดออก 

            
การลวกซาก    การขูดขน 

 
ภาพที่ 5  ขั้นตอนของกระบวนการการฆา กระบวนการตัดแตง การขนสงเนื้อสุกรจนถึงการ   

จําหนายเนื้อสุกรจากโรงฆาท่ี 3   
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การเอาเครื่องในออก   การผาซาก 

            
การแชซากในน้ําเย็น         การตัดแตงและเลาะกระดูก 

            
  การขนสง     การจําหนาย 
 
ภาพที่ 5  ขั้นตอนของกระบวนการการฆา กระบวนการตัดแตง การขนสงเนื้อสุกรจนถึงการ

จําหนายเนื้อสุกรจากโรงฆาท่ี 3 (ตอ) 
 
 1.4 โรงฆาสุกรท่ี 4 เปนโรงฆาสุกรขนาดเล็กตั้งอยูในตําบลลําเหย อําเภอดอนตูม จังหวัด
นครปฐม มีอัตรากําลังการผลิต 5 ตัวตอวัน มีผูปฏิบัติงานในโรงฆา 3 คน สุกรท่ีเขาฆาและชําแหละ
มาจากฟารมท่ีแตกตางกัน โดยสุกรจะถูกขนสงมาคอกพักท่ีโรงฆาในชวงเวลากลางวัน ทําการฆา
และชําแหละสุกรในเวลากลางคืน ตั้งแตเวลา 2.00 น. ถึง 5.00 น. โดยโรงฆาแหงนี้ทําการฆาสุกร
เพ่ือนําไปจําหนายเองท่ีตลาดในชุมชนใกลเคียง โดยมีรายละเอียดของแตละขั้นตอน (ภาพท่ี 6) ดังนี้  
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1) การพักสุกร สุกรท่ีถูกขนสงมาในชวงเวลาตอนเย็นจะพักอยูในคอกพักเปนเวลา
ประมาณ 6-7 ช่ัวโมง กอนจะถูกไลตอนเขาสูกระบวนการฆาในชวงเวลาประมาณ 2.00 น. เปนตน
ไป 
 

2) การทําใหสลบ สุกรจะถูกทําสลบบริเวณคอกพัก โดยการใชเหล็กแทงยาวทุบบริเวณ
หนาผาก 2-3 ครั้ง  
 

3) การเอาเลือดออก หลังจากสุกรสลบลงไปนอนกับพ้ืนแลวคนงานจะใชมีดปลาย
แหลมแทงบริเวณคอทันทีเพ่ือเอาเลือดออก และนําถังพลาสติกรองเลือดท่ีไหลออกมา โดยปลอยให
สุกรนอนราบกับพ้ืนเปนเวลาประมาณ 2-3 นาที 
 

4) การลวกซากและขูดขน ซากสุกรจะถูกลากขึ้นไปลวกในกระทะใบบัว ท่ีมีน้ํารอน
อุณหภูมิ 63-64 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2-3 นาที ซากสุกรจะถูกยายลงมาบนพ้ืนและใชมีดขูดขน
บริเวณลําตัวและขาออกจนหมด แลวใชน้ําลางซากสุกรจนสะอาด 
 

5) การเอาเครื่องในออก ทําการตัดหัวออกและใชมีดผาทองเอาเครื่องในออก แลวนํา
เครื่องในขาวและเครื่องในแดงแยกออกไปอีกบริเวณหนึ่ง 
   

6) การผาซาก หลังการเอาเครื่องในออกแลวทําการลางซากสุกรกอนใชมีดเฉาะท่ี
กระดูกสันหลังเพ่ือแบงซากออกเปน 2 ซีก  
 

7) การตัดแตงซากสุกร ซากสุกรแตละซีกจะถูกยกขึ้นมาตัดแตงบนโตะไมกระดาน 
โดยทําการตัดแตงออกเปนช้ินสวน ไดแก เนื้อสันใน ซ่ีโครง เนื้อสันนอก สามช้ัน เนื้อไหล และเนื้อ
สะโพก ตามลําดับ ผูท่ีทําหนาท่ีตัดแตงเนื้อสุกรเปนคนเดียวกับผูท่ีอยูในหองฆาสุกร            
 

8) การขนสงเนื้อสุกร ช้ินสวนใหญท่ีไดจากการตัดแตงจะถูกนําขึ้นไปวางเรียงบนพ้ืน
รถโดยใชกระสอบปูรอง สวนเครื่องในขาวและเครื่องในแดงจะบรรจุลงในถุง ขนสงไปจําหนายยัง
ตลาดในชุมชน ใชเวลาในการขนสงประมาณ 10 นาที 

 
9) การจําหนายเนื้อสุกรท่ีตลาด ช้ินสวนเนื้อสุกรท่ีผานการขนสงจะถูกนําไปวางและ

จัดเรียงเพ่ือรอการจําหนายบนโตะเหล็กรองพ้ืนดวยสแตนเลส เขียงท่ีใชคือเขียงพลาสติก 
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 การพักสัตว                                              การทําสลบ 

  
การเอาเลือดออก การลวกซาก 

            
การขูดขน    การเอาเครื่องในออก 

 
ภาพที่ 6  ขั้นตอนของกระบวนการการฆา กระบวนการตัดแตง การขนสงเนื้อสุกรจนถึงการ

จําหนายเนื้อสุกรจากโรงฆาท่ี 4 
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การผาซาก    การตัดแตงและเลาะกระดูก 

           
 การขนสง    การจําหนาย 
 
ภาพที่ 6  ขั้นตอนของกระบวนการการฆา กระบวนการตัดแตง การขนสงเนื้อสุกรจนถึงการ

จําหนายเนื้อสุกรจากโรงฆาท่ี 4 (ตอ) 
                  
 จากการสํารวจขอมูลเบ้ืองตนและรายละเอียดของโรงฆาสุกรขนาดเล็กท้ัง 4 แหง ท่ีให
ความรวมมือในการศึกษาครั้งนี้ พบวาขั้นตอนของการปฏิบัติงานในโรงฆาสุกรตั้งแตการรับสุกรมี
ชีวิต ผานกระบวนการตางๆ จนถึงการขนสงเนื้อสุกรเพ่ือนําไปจําหนายท่ีตลาดสด พบวาโรงฆาท้ัง 
4 แหง มีการปฏิบัติงานในแตละขั้นตอนรวมท้ังอุปกรณท่ีใชในกระบวนการท้ังหมดไมแตกตางกัน
มากนัก ซ่ึงไดสรุปความแตกตางของจํานวนของสุกรท่ีเขาฆา แหลงท่ีมาของสุกร อุณหภูมิน้ําลวก
ซาก วัสดุบรรจุน้ําลวกซาก วัสดุเขียงตัดแตงซากสุกร การแบงสัดสวนหองทํางาน จํานวนคนงานใน
โรงฆา และระยะเวลาจากโรงฆาถึงตลาดของโรงฆาท้ัง 4 แหง แสดงในตารางท่ี 9 
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ระยะเวลาจากโรงฆา
ถึงตลาด 

(ชั่วโมง,เวลา) 
4 ชม. 

(01.00-05.00น.) 

4 ชม. 
(02.00-06.00น.) 

4 ชม. 
(21.00-01.00น.) 

3 ชม. 
(02.00-05.00น.) 

จํานวน
คนงานในโรง

ฆา 
6-7 

9-10 

7-8 

3 

การแบง
สัดสวนหอง 

มี 

มี 

ไมมี 

ไมมี 

วัสดุของเขียง
ตัดแตงซาก

สุกร 
พลาสติก 

ไมกระดาน 

ไมกระดาน 

ไมกระดาน 

วัสดุบรรจุน้ํา
ลวกซาก 

อางสแตนเลส 

กระทะใบบัว 

กระทะใบบัว 

กระทะใบบัว 

อุณหภูมิน้ํา
ลวกซาก (°C) 

62-63 

58-59 

69-70 

63-64 

แหลงที่มาของ
สุกร 

ฟารมเดียวกัน 

ฟารมตางกัน 

ฟารมตางกัน 

ฟารมตางกัน 

จํานวนสุกรที่
เขาฆา (ตัว/

วัน) 
8-9 

10 

10 

5 

ตารางที่ 9  ความแตกตางของจํานวนสุกรที่เขาฆา แหลงที่มาของสุกร อุณหภูมิน้ําลวกซาก วัสดุบรรจุน้ําลวกซาก วัสดุเขียงตัดแตงซากสุกร การแบง   
           สัดสวนหองทํางาน  จํานวนคนงานในโรงฆา และระยะเวลาจากโรงฆาถึงตลาดของโรงฆาทั้ง 4 แหง 
 

โรงฆา
สุกร 

1 

2 

3 

4 
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2. การปนเปอนเชื้อซัลโมเนลลาในซากสุกรจากโรงฆาสุกรขนาดเล็กจนถึงตลาดสด 
  
 การศึกษาการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรจากโรงฆาสุกรขนาดเล็กจนถึงตลาดสด
ครั้งนี้ไดทําการเก็บตัวอยางเรียงลําดับจากโรงฆาท่ี 1 ถึง 4 ตามลําดับ โดยแตละโรงฆาจะ
ทําการศึกษาและติดตามการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาโดยการติดหมายเลขตัวอยางและทําการเก็บ
ตัวอยางจากซากเดียวกันในขั้นตอนท่ีตอเนื่องกันของแตละโรงฆา ตั้งแตขั้นตอนหลังกระบวนการ
ฆา หลังกระบวนการตัดแตง จนถึงขั้นตอนการจําหนายเนื้อสุกรท่ีตลาดสด การปนเปอนในแตละ
ขั้นตอนแสดงผล (ตารางท่ี 11 และภาพท่ี 7) ดังนี้ 
 
 2.1 การปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในลําไสสุกร 

 
จากผลการวิเคราะหตัวอยางท่ีเก็บจากลําไสเล็กสวนท่ีตอกับลําไสใหญของสุกรท่ีผาน

กระบวนการฆา จํานวนท้ังหมด 60 ซาก จากโรงฆาท้ัง 4 แหง พบเช้ือซัลโมเนลลาจากตัวอยางลําไส 
34 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 56.66 โดยตัวอยางลําไสสุกรจากโรงฆาท่ี 2 พบเช้ือซัลโมเนลลารอยละ 
86.66 ซ่ึงสูงกวาตัวอยางลําไสสุกรท่ีมาจากโรงฆาท่ี 1, 3 และ 4 ท่ีพบเช้ือซัลโมเนลลารอยละ 60.00, 
33.33 และ 46.66 ตามลําดับ (ตารางท่ี 10) ผลการพบเช้ือซัลโมเนลลาในตัวอยางลําไสของโรงฆา
สุกรท้ัง 4 แหง ใกลเคียงกับงานวิจัยของ Patchanee (2002) ซ่ึงตรวจพบความชุกของเช้ือ               
ซัลโมเนลลาในโรงฆาเทศบาลเมืองเชียงใหม และเทศบาลตําบลสันทรายจากตัวอยางอุจจาระรอย
ละ 58.20 และ 52.60 ตามลําดับ สอดคลองกับงานวิจัยของ มณีรัตน (2551) พบวาในขั้นตอนกอน
กระบวนการฆาสุกรมีอัตราการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาสูงรอยละ 54.54-100.00 แหลงของ
การปนเปอนเริ่มจากสุกรมีเช้ือซัลโมเนลลาอยูในลําไสตั้งแตเล้ียงอยูในฟารม โดยมีรถขนสงสุกร
และคอกพักเปนแหลงสะสมและแพรกระจายเช้ือซัลโมเนลลา ซ่ึงจากการตรวจตัวอยางมูลในลําไส
ใหญของสุกรท่ีผานกระบวนการฆาในโรงฆาสุกรมาตรฐานสากล พบเช้ือซัลโมเนลลารอยละ 54.54  
พบการปนเปอนบนรถขนสงสุกร รอยละ 90.91 พบการปนเปอนในคอกพักกอนสุกรเขาพักรอยละ 
54.54 และพบการปนเปอนในคอกพักหลังสุกรเขาพักรอยละ 100 แสดงใหเห็นวามีพบเช้ือ          
ซัลโมเนลลาตั้งแตสุกรอยูท่ีฟารมและอาจมีการปนเปอนของเช้ือในระหวางออกจากฟารมจนถึง 
โรงฆาสุกรได 
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ตารางที่ 10  จํานวนตัวอยางและรอยละท่ีพบของเช้ือซัลโมเนลลาจากลําไสสุกรจากโรงฆาสุกร 
                  ขนาดเล็กท้ัง 4 แหง  

 

โรงฆาสุกร ตย.ท่ีพบ/ตย.ท่ีเก็บ รอยละท่ีพบ 95% Confidence 
Interval (CI) 

1 9/15 60.00 32.89-82.54 
2 13/15 86.66 58.38-87.65 
3 5/15 33.33 12.99-61.31 
4 7/15 46.66 22.27-72.57 

รวม 34/60 56.66 30.11-80.17 
  
 2.2 การปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาหลังกระบวนการฆา  
  

จากตัวอยางท่ีไดจากการ swab ผิวดานในของซากสุกรหลังการผาซีก จํานวนท้ังหมด 
60 ซาก จากโรงฆาท้ัง 4 แหง พบเช้ือซัลโมเนลลา 20 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 33.33 โดยตัวอยางจาก
การ swab ซากสุกรจากโรงฆาท่ี 2 พบเช้ือซัลโมเนลลารอยละ 66.66 ซ่ึงสูงกวาตัวอยางจากการ 
swab ซากสุกรท่ีมาจากโรงฆาท่ี 1, 3 และ 4 ท่ีพบเช้ือซัลโมเนลลารอยละ 13.33, 40.00 และ 13.33 
ตามลําดับ ผลการ swab ผิวดานในของซากสุกรหลังการผาซีกพบเช้ือซัลโมเนลลาจากโรงฆาสุกร
ท้ัง 4 แหงสูงกวางานวิจัยของ มณีรัตน (2551) จากการศึกษาการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาใน
กระบวนการฆาและตัดแตงในโรงฆาสุกรมาตรฐานสากล พบเช้ือซัลโมเนลลาท่ีผิวดานในของซาก
สุกรผาซีกจํานวน 4 ตัว จากสุกร 33 ตัว คิดเปนรอยละ 12.12 จากผลการปนเปอนของเช้ือ             
ซัลโมเนลลาหลังกระบวนการฆาในโรงฆาแตละแหงพบวาโรงฆาท่ี 2 พบเช้ือซัลโมเนลลาบนซาก
สุกรสูงสุด รองลงมาคือ โรงฆาท่ี 3 สวนโรงฆาท่ี 1 และ 4 พบเช้ือซัลโมเนลลาบนซากสุกรนอยสุด
เทากัน ท้ังนี้อาจมีปจจัยเนื่องมาจากโรงฆาท่ี 2 มีความแตกตางของสุกรท่ีเขาฆาท่ีมาจากฟารมท่ี
แตกตางกัน ในระหวางขั้นตอนการพักสัตว คอกพักสัตวอาจเปนแหลงรวมของเช้ือซัลโมเนลลาจาก
สุกรท่ีมาจากฟารมท่ีมีแตกตางกัน และมีจํานวนสุกรท่ีเขาฆาเปนจํานวนมากกวาเม่ือเทียบกับโรงฆา
อ่ืน ซากสุกรท่ีผานกระบวนการฆาอาจเกิดการปนเปอนมาจากลําไสของสุกรท่ีเกิดการฉีกขาดใน
ระหวางการเอาเครื่องในออก ซ่ึงจากผลการตรวจตัวอยางลําไสสุกรพบวาโรงฆาท่ี 2 พบเช้ือ         
ซัลโมเนลลาสูงท่ีสุด อีกท้ังพบวาโรงฆาท่ี 2 มีจํานวนคนงานในโรงฆาจํานวนมากเม่ือเทียบกับโรง
ฆาอ่ืน ซ่ึงการปฏิบัติงานของคนงานอาจเปนสาเหตุทําใหเกิดการปนเปอนขามจากลําไสไปยังซาก
สุกรได  
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 2.3 การปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาหลังกระบวนการตัดแตง 
  

จากตัวอยางท่ีไดจากเนื้อสุกรหลังกระบวนการตัดแตงจากสุกรจํานวน 60 ซาก ของ   
โรงฆาท้ัง 4 แหง พบเช้ือซัลโมเนลลา 39 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 65 โดยตัวอยางช้ินเนื้อสุกรหลัง
การตัดแตงจากโรงฆาท่ี 2 พบเช้ือซัลโมเนลลารอยละ 93.33 ซ่ึงสูงกวาตัวอยางช้ินเนื้อสุกรหลังการ       
ตัดแตงท่ีมาจากโรงฆาท่ี 1, 3 และ 4 ท่ีพบเช้ือซัลโมเนลลารอยละ 80.00, 66.66 และ 20.00 
ตามลําดับ จากผลการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาหลังกระบวนการตัดแตงในโรงฆาแตละแหง
พบวาโรงฆาท่ี 2 พบเช้ือซัลโมเนลลาบนซากสุกรสูงสุด รองลงมาคือ โรงฆาท่ี 1, 3 และ 4 
ตามลําดบั ท้ังนี้อาจมีปจจัยเนื่องมาจากโรงฆาท่ี 2 มีจํานวนสุกรท่ีเขาฆาและจํานวนคนงานในโรง
ฆามากกวาโรงฆาอ่ืนดังท่ีอธิบายขางตน จากการสังเกตการปฏิบัติงานในโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหงท่ีพบ
เหมือนกัน คือ คนงานท่ีอยูในหองฆาเปนคนเดียวกับผูท่ีทําหนาท่ีตัดแตงเนื้อสุกร ซ่ึงคนงานอาจ
เปนสาเหตุทําใหเกิดการปนเปอนขามของเช้ือซัลโมเนลลาจากโซนสกปรกไปยังโซนสะอาดไดโดย
ผาน มือของคนงาน เครื่องมือหรืออุปกรณ เชน โตะ มีด เขียง เปนตน ดังนั้นจึงอาจเปนสาเหตุทําให
ช้ินสวนเนื้อสุกรหลังการตัดแตงเกิดการปนเปอนไดสูง ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Sanguankiat 
(2005) ทําการศึกษาแบบตัดขวางของเช้ือซัลโมเนลลาในผลิตภัณฑเนื้อสุกรจังหวัดเชียงใหมตรวจ
พบเช้ือซัลโมเนลลาจากมือของคนงานในหองตัดแตงรอยละ 40 (8/20 ตัวอยาง) และพบเช้ือ         
ซัลโมเนลลาจากตัวอยางเนื้อของสุกรจากหองตัดแตงรอยละ 20.44 (173/846 ตัวอยาง) 
  
 2.4 การปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาจากตลาดสด 
 

จากตัวอยางเนื้อสุกรท่ีไดจากการติดตามการขนสงเนื้อสุกรมาถึงขั้นตอนการจําหนาย
เนื้อสุกรท่ีตลาดสดและทําการเก็บตัวอยางช้ินสวนเนื้อสุกรทันทีหลังจากการจัดวางเพ่ือรอจําหนาย
จากซากสุกรจํานวน 60 ซาก ของโรงฆาท้ัง 4 แหง พบเช้ือซัลโมเนลลา 44 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 
73.33  โดยตัวอยางช้ินเนื้อสุกรท่ีตลาดสดท่ีมาจากโรงฆาท่ี 1 พบเช้ือซัลโมเนลลารอยละ 86.66 ซ่ึง
สูงกวาตัวอยางช้ินเนื้อสุกรท่ีตลาดสดท่ีมาจากโรงฆาท่ี 2, 3 และ 4 ท่ีพบเช้ือซัลโมเนลลารอยละ 
80.00, 60.00 และ 66.66 ตามลําดับ จากผลการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรท่ีตลาดสด
ท่ีมาจากโรงฆาแตละแหงพบวาโรงฆาท่ี 1 พบเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรสูงสุด รองลงมาคือ โรง
ฆาท่ี 2, 4 และ 3 ตามลําดับ ท้ังนี้อาจมีปจจัยเนื่องมาจากโรงฆาท่ี 1 พบวาคนงานท่ีทําหนาท่ีตัดแตง
เนื้อสุกรเปนชุดเดียวกับผูท่ีทําหนาท่ีขนสงช้ินสวนเนื้อสุกรไปจําหนายท่ีตลาดสด 
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รวม (รอยละ), 

(95% CI) 

27/45 (60.00) 
(44.37-73.94) 

36/45 (80.00) 
(64.95-89.91) 

25/45 (55.55) 
(40.12-70.04) 

15/45 (33.33) 
(20.44-49.05) 

103/180 (57.22) 
(49.64-64.49) 

 

 

 

 

 

 

 

รอยละที่พบ 
(95% CI) 

86.66 
(58.38-97.65) 

80.00 
(51.37-94.69) 

60.00 
(32.89-82.54) 

66.66 
(38.68-87.01) 

73.33 
(60.11-83.55) 

ตลาดจําหนายเนื้อสุกร 

ตย.ที่พบ/ 
ตย.ที่เก็บ 

13/15 

12/15 

9/15 

10/15 

44/60 

 

 

 

 

 

 

 

รอยละที่พบ 
(95% CI) 

80.00 
(51.37-94.69) 

93.33 
(66.03-99.65) 

66.66 
(38.68-87.01) 

20.00 
(5.31-48.63) 

65.00 
(51.52-76.55) 

หลังกระบวนการตัดแตง 

ตย.ที่พบ/ 
ตย.ที่เก็บ 

12/15 

14/15 

10/15 

3/15 

39/60 

 

 

 

 

 

 

 

รอยละที่พบ 
(95% CI) 

13.33 
(2.34-41.61) 

66.66 
(38.68-87.01) 

40.00 
(17.46-67.11) 

13.33 
(2.34-41.61) 

33.33 
(22.01-46.79) 

หลังกระบวนการฆา 

ตย.ที่พบ/ 
ตย.ที่เก็บ 

2/15 

10/15 

6/15 

2/15 

20/60 

ตารางที่ 11  จํานวนตัวอยางและรอยละที่พบของเชื้อซัลโมเนลลาหลังกระบวนการฆา หลังกระบวนการตัดแตง และที่ตลาดจําหนายเนื้อสุกร 

โรงฆา
สุกร 

1 

2 

3 

4 

รวม 
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ภาพที่ 7  เปรียบเทียบจํานวนรอยละท่ีพบเช้ือซัลโมเนลลาหลังกระบวนการฆา หลังกระบวนการ  

ตัดแตง  และท่ีตลาดจําหนายเนื้อสุกรของโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง 
  
 จากการเปรียบเทียบการพบเช้ือซัลโมเนลลาหลังการฆาและหลังการตัดแตง พบวาโรงฆาท่ี 
1 , 2 และ 3 มีระดับการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในระดับท่ีเพ่ิมสูงขึ้นเม่ือเปรียบเทียบกับโรง
ฆาท่ี 4 อาจเนื่องมาจากมีจํานวนคนงานและจํานวนสุกรท่ีเขาฆาจํานวนมากกวา จึงอาจเปนสาเหตุ
ทําใหเกิดการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาขามจากการทํางานของคนงาน หรือปนเปอนมาจากเช้ือท่ีอยู
ในลําไสสุกรได สอดคลองกับ จุฑารัตน (2540) กลาววาในระหวางการผาซากและเอาเครื่องในออก 
หากพนักงานไมระมัดระวังจะทําใหเครื่องในแตกหรือฉีกขาด ทําใหเกิดการปนเปอนของเหลวท่ีอยู
ภายในลําไส ซ่ึงเปนแหลงของเช้ือซัลโมเนลลาท่ีสําคัญ สวนงานวิจัยของ มณีรัตน (2551) พบการ
ปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาท่ีผิวดานในของซากสุกรผาซีกรอยละ 12.12 และตัวอยางช้ินเนื้อสุกร
ท่ีผานกระบวนการตัดแตงพบเช้ือซัลโมเนลลาลดลงเหลือเพียง รอยละ 3.03 เนื่องจากมีการแชเย็น
ซากสุกรท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง กอนการตัดแตง ซ่ึงเห็นไดวามีการปนเปอน
ของเช้ือซัลโมเนลลาบนช้ินเนื้อสุกรหลังการตัดแตงต่ํากวาการศึกษาครั้งนี้  แสดงใหเห็นวาการ     
แชเย็นซากสามารถควบคุมการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาไดอยางมีประสิทธิภาพ  
 
 จากการเปรียบเทียบการพบเช้ือซัลโมเนลลาหลังการตัดแตงและท่ีตลาดจําหนายเนื้อสุกร 
พบวาโรงฆาท่ี 1 และ 4 มีการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในระดับท่ีเพ่ิมสูงขึ้นเชนเดียวกัน อาจ
เนื่องมาจากโรงฆาท้ังสองมีคนงานท่ีทําหนาท่ีตัดแตงเนื้อสุกร เปนคนงานชุดเดียวกับผูท่ีทําหนาท่ี
ขนสงช้ินสวนเนื้อสุกรไปจําหนายท่ีตลาด แตโรงฆาท่ี 1 มีการขนสงช้ินสวนเนื้อสุกรโดยใชภาชนะ

0
20
40
60
80

100

โรงที่  1 โรงที่  2 โรงที่  3 โรงที่  4

รอ
ยล

ะที่
พบ

หลังการฆา หลังการตัดแตง ตลาดจําหนาย



 

  60 

พลาสติกใสแยกช้ินเนื้อกับเครื่องใน สวนโรงฆาท่ี 4 ทําการขนสงช้ินสวนเนื้อสุกรโดยการวางบน
พ้ืนโดยตรงบนรถขนสง จึงเปนผลใหการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาของโรงท่ี 4 สูงกวาโรงฆาท่ี 1 
สวนในโรงฆาท่ี 2 และ 3 พบเช้ือซัลโมเนลลาในระดับสูงท้ัง 2 ขั้นตอน แตสาเหตุท่ีการปนเปอน
เช้ือซัลโมเนลลาท่ีตลาดจําหนายเนื้อสุกรไมเพ่ิมขึ้นอาจเนื่องมาจากการปฏิบัติงานของคนงาน
แตกตางจากโรงฆาท่ี 1 และ 4 คือ พบวาคนงานท่ีทําหนาท่ีตัดแตงเนื้อสุกรกับคนงานท่ีทําหนาท่ี
ขนสงเนื้อสุกรเพ่ือไปจําหนายท่ีตลาดสดคนละชุดกันจึงชวยลดโอกาสการปนเปอนขาม งานวิจัย
ครั้งนี้สอดคลองกับรายงานของ Sanguankiat (2005) จากการศึกษาแบบตัดขวางของเช้ือ              
ซัลโมเนลลาในผลิตภัณฑเนื้อสุกรจังหวัดเชียงใหมตรวจพบเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรจากหอง 
ตัดแตงเนื้อสุกรท่ีผานการขนสง และเนื้อสุกรจากตลาดขายปลีก รอยละ 54.63, 70.16 และ 34.50 
ตามลําดับ ซ่ึงแสดงวาการขนสงเปนปจจัยเส่ียงตอการปนเปอน รวมท้ังในขั้นตอนการจําหนายซ่ึง
อาจเกิดการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาไดจากผูจําหนาย หรือปนเปอนมาจากสภาพแวดลอมของ
เขียงท่ีจําหนายได สอดคลองกับรายงานของเนตรนภิส และคณะ (2548) พบเช้ือซัลโมเนลลาจาก
เขียง มีด และมือผูจําหนาย รอยละ 84, 81 และ 75 ตามลําดับ แสดงใหเห็นวาสภาพแวดลอมของ
สถานท่ีจําหนายเปนปจจัยท่ีสําคัญตอการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาได 
 
 จากการติดตามการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรจากโรงฆาสุกรขนาดเล็กจนถึง
ตลาดจําหนายเนื้อสุกร จากโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง มีการพบเช้ือซัลโมเนลลาจากขั้นตอนตางๆท่ีพบ
เช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรตัวเดิมแสดงในตารางท่ี 12 ซ่ึงจากการวิเคราะหเปนรายตัวของสุกรท่ีถูก
ติดตาม พบเช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรตัวเดิมท่ีผานขั้นตอนหลังกระบวนการฆา หลังกระบวนการ
ตัดแตง และตลาดจําหนายเนื้อสุกรจากโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง เฉล่ียรอยละ 25 โดยพบวาโรงฆาท่ี 2 
พบเช้ือซัลโมเนลลาจากซากสุกรตัวเดิมท้ัง 3 ขั้นตอน รอยละ 60.00 ซ่ึงสูงกวาโรงฆาท่ี 1, 3 และ 4 ท่ี
พบรอยละ 13.33 เทากัน พบเช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรตัวเดิมท่ีผานขั้นตอนหลังกระบวนการฆา
และหลังกระบวนการตัดแตงจากโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง เฉล่ียรอยละ 30 โดยพบวาโรงฆาท่ี 2 พบเช้ือ     
ซัลโมเนลลาจากซากสุกรตัวเดิมท้ัง 2 ขั้นตอน รอยละ 60 ซ่ึงสูงกวาโรงฆาท่ี 1, 3 และ 4 ท่ีพบ      
รอยละ 13.33, 33.33 และ 13.33 ตามลําดับ พบเช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรท่ีผานขั้นตอนหลัง
กระบวน การฆา และตลาดจําหนายเนื้อสุกรจากโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง เฉล่ียรอยละ 23.33 โดยพบวา
โรงฆาท่ี 2 พบเช้ือซัลโมเนลลาจากซากสุกรตัวเดิมท้ัง 2 ขั้นตอน รอยละ 53.33 ซ่ึงสูงกวาโรงฆาท่ี 1, 
3 และ 4 ท่ีพบรอยละ 13.33 เทากัน พบเช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรตัวเดิมท่ีผานขั้นตอนหลัง
กระบวนการ      ตัดแตง และตลาดจําหนายเนื้อสุกรจากโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง เฉล่ียรอยละ 51.66 
โดยพบวาโรงฆาท่ี 1 และ 2 พบเช้ือซัลโมเนลลาจากซากสุกรตัวเดิมท้ัง 2 ขั้นตอน รอยละ 73.33 
เทากัน ซ่ึงสูงกวาโรงฆาท่ี 3 และ 4 ท่ีพบรอยละ 40.00 และ 20.00 ตามลําดับ 
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ตารางที่  12  จํานวนตัวอยาง และรอยละการพบเช้ือซัลโมเนลลาจากขั้นตอนตางๆท่ีพบ                    
เช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรตัวเดิม 

 
 

ข้ันตอนท่ีพบเช้ือซัลโมเนลลาจากซากสุกรตัวเดิม 
จํานวน ตย.ท่ีพบ/ 

ตย.ท่ีเก็บ 
รอยละท่ีพบ 95% CI 

1. หลังกระบวนการฆา: หลังกระบวนการตัดแตง: 
ตลาดจําหนายเนื้อสุกร 

   

- โรงฆาท่ี 1 2/15 13.33 2.34-41.61 
- โรงฆาท่ี 2 9/15 60.00 32.89-82.54 
- โรงฆาท่ี 3 2/15 13.33 2.34-41.61 
- โรงฆาท่ี 4 2/15 13.33 2.34-41.61 
รวมท้ังหมด 15/60 25.00 15.11-38.12 
2. หลังกระบวนการฆา: หลังกระบวนการตัดแตง    
- โรงฆาท่ี 1 2/15 13.33 2.34-41.61 
- โรงฆาท่ี 2 9/15 60.00 32.89-82.54 
- โรงฆาท่ี 3 5/15 33.33 12.99-61.31 
- โรงฆาท่ี 4 2/15 13.33 2.34-41.61 
รวมท้ังหมด 18/60 30.00 10.90-58.29 
3. หลังกระบวนการฆา: ตลาดจําหนายเนื้อสุกร    
- โรงฆาท่ี 1 2/15 13.33 2.34-41.61 
- โรงฆาท่ี 2 8/15 53.33 27.42-77.72 
- โรงฆาท่ี 3 2/15 13.33 2.34-41.61 
- โรงฆาท่ี 4 2/15 13.33 2.34-41.61 
รวมท้ังหมด 14/60 23.33 13.78-36.33 
4. หลังกระบวนการตัดแตง: ตลาดจําหนายเนื้อสุกร    
- โรงฆาท่ี 1 11/15 73.33 44.83-91.08 
- โรงฆาท่ี 2 11/15 73.33 44.83-91.08 
- โรงฆาท่ี 3 6/15 40.00 44.83-91.08 
- โรงฆาท่ี 4 3/15 20.00 5.31-48.63 
รวมท้ังหมด 31/60 51.66 38.51-64.59 
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 จากการติดตามซากสุกรหลังกระบวนการฆา หลังกระบวนการตัดแตง จนถึงตลาดจําหนาย
เนื้อสุกรจากซากสุกรตัวเดิมจากขั้นตอนหลังกระบวนการฆา หลังกระบวนการตัดแตง และตลาด
จําหนายเนื้อสุกรจากซากสุกรตัวเดิมพบรอยละ 25 ขั้นตอนหลังกระบวนการฆา และหลัง
กระบวนการตัดแตงจากซากสุกรตัวเดิมพบรอยละ 30 ขั้นตอนหลังกระบวนการฆา และตลาด
จําหนายเนื้อสุกรจากซากสุกรตัวเดิมพบรอยละ 23.33 ขั้นตอนหลังกระบวนการตัดแตง และตลาด
จําหนายเนื้อสุกรจากซากสุกรตัวเดิมพบรอยละ 51.66 แสดงใหเห็นวาการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลา
สามารถเกิดขึ้นไดทุกขั้นตอน โดยเฉพาะในโรงฆาท่ีมีสุขลักษณะท่ีไมดีในการทํางานจะเปนสาเหตุ
ทําใหเกิดการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรในระหวางขั้นตอนตางๆจนถึงขั้นตอนการ
จําหนายเนื้อสุกรท่ีตลาด จากขอมูลพบวาโรงฆาท่ี 2 พบการปนเปอนในขั้นตอนตางๆสูงกวาโรงฆา
อ่ืน แสดงใหเห็นวาโรงฆาท่ี 2 มีปจจัยท่ีเปนสาเหตุของการปนเปอนมากท่ีสุด 
 
3. ผลการตรวจซีโรวารของเชื้อซัลโมเนลลาในซากสุกรจากโรงฆาสุกรขนาดเล็กจนถึงตลาดสด
จําหนายเนื้อสุกร 
  
 จากการทดสอบทางซีรั่มวิทยาของเช้ือซัลโมเนลลาจากตัวอยางท่ีมาจากการติดตามการ
ปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาหลังกระบวนการฆา หลังกระบวนการตัดแตง และท่ีตลาดสด จากโรงฆา
สุกรท้ัง 4 แหง ซ่ึงการจําแนกซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาในงานวิจัยครั้งนี้ไดทําการสุมตรวจ        
ซีโรวารบางตัวอยางเทานั้น โดยจากการคัดเลือกตัวอยางท่ีผานการจําแนกซีโรกรุปและทําการเลือก
ซีโรกรุปท่ีพบเหมือนกันในขั้นตอนท่ีตอเนื่องกันของแตละโรงฆา โดยการคาดหวังวาซีโรกรุปของ
เช้ือซัลโมเนลลาท่ีพบเหมือนกันในขั้นตอนท่ีตอเนื่องกันอาจพบเช้ือซัลโมเนลลาซีโรวารเดียวกัน
หรือแตกตางกัน (ตารางท่ี 13 และ 14) แสดงผล ดังนี ้
 
 3.1 ซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาจากลําไสสุกร 
  

จากการทดสอบทางซีรั่มวิทยาของเช้ือซัลโมเนลลาในตัวอยางลําไสสุกรจากโรงฆาท้ัง 
4 แหง สามารถจําแนกชนิดของเช้ือซัลโมเนลลาได 3 ชนิด คือ ซีโรกรุป บี รอยละ 38.24, ซีโรกรุป      
ซี รอยละ 20.59 และ ซีโรกรุป อี รอยละ 41.17 โดยโรงฆาท่ี 1 จําแนกชนิดของเช้ือซัลโมเนลลาได 3 
ชนิด คือ ซีโรกรุป บี รอยละ 66.67, ซีโรกรุป ซี รอยละ 11.11 และ ซีโรกรุป อี รอยละ 22.22 โรงฆา
ท่ี 2 จําแนกชนิดของเช้ือซัลโมเนลลาได 3 ชนิด คือซีโรกรุป บี รอยละ 23.08, ซีโรกรุป ซี รอยละ 
23.08 และ ซีโรกรุป อี รอยละ 53.84 โรงฆาท่ี 3 จําแนกชนิดของเช้ือซัลโมเนลลาได 2 ชนิด คือ      
ซีโรกรุป บี รอยละ 80.00 และ ซีโรกรุป อี รอยละ 20.00 และโรงฆาท่ี 4 จําแนกชนิดของเช้ือ        
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ซัลโมเนลลาได 2 ชนิด คือซีโรกรุป บี รอยละ 42.86 และ ซีโรกรุป อี รอยละ 57.14 จากผลการ
ทดลองพบวาโรงฆาท่ี 2 มีการพบเช้ือซัลโมเนลลาในลําไสสูงกวาโรงฆาอ่ืน และพบเช้ือ              
ซัลโมเนลลาซีโรกรุป อี เปนจํานวนมากท่ีสุด  
 

ผลการตรวจซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาในตัวอยางลําไสสุกรจากโรงฆาท้ัง 4 แหง 
พบซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาท่ีหลากหลายถึง 9 ซีโรวาร ไดแก S. Anatum, S. Brunei,                
S. Derby, S. Give, S. Rissen, S. Stanley, S. Typhimurium, S. Weltevreden และ S. 6,8:e,h:- ซีโรวาร
ท่ีพบจากโรงฆาท่ี 1 ไดแก S. Brunei และ S. Weltevreden ซีโรวารท่ีพบจากโรงฆาท่ี 2 ไดแก          
S. Derby, S. Stanley, S. Rissen, S. Anatum, S. Give, S. Weltevreden และ S. 6,8:e,h:- ซีโรวารท่ีพบ
จากโรงฆาท่ี 3 ไดแก S. Typhimurium และ S. Weltevreden และซีโรวารท่ีพบจากโรงฆาท่ี 4 ไดแก 
S. Weltevreden ซ่ึงซีโรวารท่ีพบเหมือนกันในตัวอยางลําไสสุกรของโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง คือ        
S. Weltevreden และพบวาโรงฆาท่ี 2 พบซีโรวารท่ีมีความหลากหลายมากถึง 7 ซีโรวาร ในโรงฆาท่ี 
3 พบ S. Typhimurium จากตัวอยางลําไสของสุกร ซ่ึงสอดคลองกับรายงานของพัชรีและคณะ 
(2538) พบวาเปนเช้ือซัลโมเนลลาท่ีพบบอยในสุกรและกอใหเกิดความเสียหายตอการเล้ียงสุกร     
ในประเทศไทยพบเช้ือนี้ในฟารมเล้ียงสุกรท่ัวไป ท้ังนี้ขึ้นอยูกับการจัดการและสุขาภิบาลท่ีดีของ
ฟารม โดยเฉพาะการเล้ียงท่ีแออัดจะทําใหเช้ือแพรกระจายไดงายและรวดเร็ว สอดคลองกับการ
รายงานของ ประกิจ (2547) กลาววาอาจเกิดการแพรกระจายของเช้ือจากอุจจาระของสัตวท่ีมีเช้ือ
แพรกระจายไปยังผิวหนังของสัตว หรือสงผลใหเกิดการปนเปอนไปยังเนื้อสุกรไดในระหวาง
กระบวนการฆาและการแปรรูป อีกท้ังซีโรวารนี้จัดอยูในกลุมท่ีมิไดจํากัดตอชนิดโฮสต ซ่ึงเปน
เช้ือซัลโมเนลลาท่ีทําใหเกิดโรคทางเดินอาหารอักเสบ (gastroenteritis) ในมนุษยได 
 
 3.2 ซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาหลังกระบวนการฆา  
   

จากการทดสอบทางซีรั่มวิทยาของเช้ือซัลโมเนลลาจากตัวอยางการ swab ซากสุกรหลัง
กระบวนการฆา จากโรงฆาท้ัง 4 แหง สามารถจําแนกชนิดของเช้ือซัลโมเนลลาได 3 ชนิด คือ           
ซีโรกรุป บี รอยละ 15.00, ซีโรกรุป ซี รอยละ 45.00 และ ซีโรกรุป อี รอยละ 40.00 โดยพบวา      
โรงฆาท่ี 1 จําแนกซีโรกรุปของเช้ือซัลโมเนลลาได 1 ชนิด คือ ซีโรกรุป อี รอยละ 100 โรงฆาท่ี 2 
จําแนก ซีโรกรุปของเช้ือซัลโมเนลลาได 3 ชนิด คือ ซีโรกรุป บี รอยละ 10.00 ซีโรกรุป ซี รอยละ 
50.00 และ ซีโรกรุป อี รอยละ 40.00 โรงฆาท่ี 3 จําแนกซีโรกรุปของเช้ือซัลโมเนลลาได 2 ชนิด คือ 
ซีโรกรุป บี รอยละ 33.33 และซีโรกรุป ซี รอยละ 66.67 และโรงฆาท่ี 4 จําแนกซีโรกรุปของเช้ือ   
ซัลโมเนลลาได 1 ชนิด คือ ซีโรกรุป อี รอยละ 100  
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 ผลการตรวจซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาจากตัวอยางการ swab ซากสุกรหลัง
กระบวนการฆา จากโรงฆาท้ัง 4 แหง พบซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาท่ีหลากหลายถึง 3 ซีโรวาร 
ไดแก S. Rissen, S. Weltevreden และ S. 6,8:e,h:- ซีโรวารท่ีพบจากโรงฆาท่ี 1 ไดแก S. 
Weltevreden ซีโรวารท่ีพบจากโรงฆาท่ี 2 ไดแก S. Rissen และ S. 6,8:e,h:- ซีโรวารท่ีพบจากโรงฆา
ท่ี 3 ไดแก    S. Rissen และโรงฆาท่ี 4 ไมมีตัวอยางท่ีถูกสุมตรวจซีโรวารในขั้นตอนนี้ จากผลการ
ตรวจซีโรวารจากตัวอยางการ swab ซากสุกรหลังกระบวนการฆาจากโรงฆาท้ัง 4 แหง มีซีโรวารท่ี
พบตรงกับตัวอยางลําไสสุกร โดยโรงฆาท่ี 1 พบซีโรวารท่ีตรงกัน คือ S. Weltevreden โรงฆาท่ี 2 
พบซีโรวารท่ีตรงกัน 2 ซีโรวาร คือ S. Rissen และ S. 6,8:e,h:- 
  
 3.3 ซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาหลังกระบวนการตัดแตง  
 

จากการทดสอบทางซีรั่มวิทยาของเช้ือซัลโมเนลลาจากตัวอยางเนื้อสุกรหลัง
กระบวนการตัดแตงจากโรงฆาท้ัง 4 แหง สามารถจําแนกชนิดของเช้ือซัลโมเนลลาได 3 ชนิด คือ     
ซีโรกรุป บี รอยละ 10.25, ซีโรกรุป ซี รอยละ 41.03 และ ซีโรกรุป อี รอยละ 48.72 โดยพบวา     
โรงฆาท่ี 1 จําแนกซีโรกรุปของเช้ือซัลโมเนลลาได 2 ชนิด คือ ซีโรกรุป ซี รอยละ 41.67และ          
ซีโรกรุป อี รอยละ 58.33 โรงฆาท่ี 2 จําแนกซีโรกรุปของเช้ือซัลโมเนลลาได 2 ชนิด คือ ซีโรกรุป ซี 
รอยละ 35.71 และ ซีโรกรุป อี รอยละ 64.29 โรงฆาท่ี 3 จําแนกซีโรกรุปของเช้ือซัลโมเนลลาได 2 
ชนิด คือ ซีโรกรุป บี รอยละ 40.00 และซีโรกรุป ซี รอยละ 60.00 และโรงฆาท่ี 4 จําแนกซีโรกรุป
ของเช้ือซัลโมเนลลาได 1 ชนิด คือ ซีโรกรุป อี รอยละ 100 
   

ผลการตรวจซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาจากตัวอยางจากตัวอยางเนื้อสุกรหลัง
กระบวนการตัดแตง จากโรงฆาท้ัง 4 แหง พบซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาท่ีหลากหลายถึง 8            
ซีโรวาร ไดแก S. Brunei, S. Give, S. Krefeld, S. Rissen, S. Typhimurium, S. Weltevreden,              
S. 6,8:e,h:- และ S. 8,20:y:- ซีโรวารท่ีพบจากโรงฆาท่ี 1 ไดแก S. Brunei, S. Give, S. Weltevreden 
และ S. 8,20:y:- ซีโรวารท่ีพบจากโรงฆาท่ี 2 ไดแก S. Give, S. Krefeld, S. Rissen และ S. 6,8:e,h:-     
ซีโรวารท่ีพบจากโรงฆาท่ี 3 ไดแก S. Rissen และ S. Typhimurium และซีโรวารท่ีพบจากโรงฆาท่ี 4 
ไดแก S. Weltevreden จากผลการตรวจซีโรวารพบวาเนื้อสุกรหลังกระบวนการตัดแตงของโรงฆา
ท้ัง 4 แหงมีซีโรวารตรงกับซีโรวารในลําไสสุกร โดยโรงฆาท่ี 1 พบซีโรวารท่ีตรงกัน 2 ซีโรวาร คือ 
S. Brunei และ S. Weltevreden โรงฆาท่ี 2 พบซีโรวารท่ีตรงกัน 3 ซีโรวาร คือ S. Give, S. Rissen 
และ S. 6,8:e,h:- โรงฆาท่ี 3 พบซีโรวารท่ีตรงกัน 3 ซีโรวาร คือ S. Typhimurium และโรงฆาท่ี 4 พบ         
ซีโรวารท่ีตรงกัน 1 ซีโรวาร คือ S. Weltevreden  
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 3.4 ซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาจากตลาดสด 
 

จากการทดสอบทางซีรั่มวิทยาของเช้ือซัลโมเนลลาจากตัวอยางเนื้อสุกรจากตลาดสด
ท่ีมาจากโรงฆาท้ัง 4 แหง สามารถจําแนกชนิดของเช้ือซัลโมเนลลาได 3 ชนิด คือ ซีโรกรุป บี     
รอยละ 11.36,  ซีโรกรุป ซี รอยละ 38.64 และ ซีโรกรุป อี รอยละ 50.00 โดยพบวาโรงฆาท่ี 1 
จําแนกซีโรกรุปของเช้ือซัลโมเนลลาได 2 ชนิด คือ ซีโรกรุป ซี รอยละ 46.15 และซีโรกรุป อี รอย
ละ 53.85 โรงฆาท่ี 2 จําแนกซีโรกรุปของเช้ือซัลโมเนลลาได 3 ชนิด คือ ซีโรกรุป บี รอยละ 8.33    
ซีโรกรุป ซี รอยละ 25.00 และซีโรกรุป อี รอยละ 66.67 โรงฆาท่ี 3 จําแนกซีโรกรุปของเช้ือ         
ซัลโมเนลลาได 3 ชนิด คือ ซีโรกรุป บี รอยละ 44.44 ซีโรกรุป ซี รอยละ 44.44 และ ซีโรกรุป อี 
รอยละ 11.12 และโรงฆาท่ี 4 จําแนกซีโรกรุปของเช้ือซัลโมเนลลาได 2 ชนิด คือ ซีโรกรุป ซี รอยละ 
40.00 และซีโรกรุป อี รอยละ 60.00 
   

ผลการตรวจซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาจากตัวอยางจากตัวอยางเนื้อสุกรจากตลาดสด 
ท่ีมาจากโรงฆาท้ัง 4 แหง พบซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาท่ีหลากหลายถึง 7 ซีโรวาร ไดแก                    
S. Brunei, S. Give, S. Krefeld, S. Rissen, S. Typhimurium, S. Weltevreden  และ S. 8,20:-,1,5        
ซีโรวารท่ีพบจากโรงฆาท่ี 1 ไดแก S. Brunei, S. Give, S. Weltevreden และ S. 8,20:-,1,5 ซีโรวารท่ี
พบจากโรงฆาท่ี 2 ไดแก S. Give และ S. Krefeld ซีโรวารท่ีพบจากโรงฆาท่ี 3 ไดแก S. Rissen,            
S. Typhimurium และ S. Weltevreden  และซีโรวารท่ีพบจากโรงฆาท่ี 4 ไดแก S. Give และ              
S. Rissen จากผลการตรวจซีโรวารพบวาเนื้อสุกรท่ีตลาดสดท่ีมาจากโรงฆาท้ัง 4 แหง มีซีโรวารตรง
กับซีโรวารในลําไสสุกร โดยโรงฆาท่ี 1 พบซีโรวารท่ีตรงกัน 2 ซีโรวาร คือ S. Brunei และ               
S. Weltevreden โรงฆาท่ี 2 พบซีโรวารท่ีตรงกัน 1 ซีโรวาร คือ S. Give โรงฆาท่ี 3 พบซีโรวารท่ี
ตรงกัน 2 ซีโรวาร คือ S. Typhimurium และ S. Weltevreden 
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ตารางที่ 13  จํานวนตัวอยาง รอยละท่ีพบซีโรกรุปและซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาจากลําไสสุกร 
หลังการฆา หลังการตัดแตง และตลาดสด จากโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง  

 
จํานวนซีโรกรุปของเช้ือท่ีพบ 

(รอยละ) 
 

โรงฆาสุกร 
(ตัวอยาง) B C E 

 
รวม 

(รอยละ) 

 
ซีโรวารท่ีพบ 

โรงฆาสุกรท่ี 1      
- ลําไสสุกร 6 (66.67) 1 (11.11) 2 (22.22) 9 (6.57) S. Brunei, S. Weltevreden 
- หลังการฆา - - 2 (100) 2 (1.46) S. Weltevreden 
- หลังการตัดแตง - 5 (41.67) 7 (58.33) 12 (8.76) S. Brunei, S. 8,20:y:-,  

S. Give, S. Weltevreden 
- ตลาดสด - 6 (46.15) 7 (53.85) 13 (9.49) S. Brunei, S. 8,20:-,1,5,  

S. Give, S. Weltevreden  
โรงฆาสุกรท่ี 2      
- ลําไสสุกร 3 (23.08) 3 (23.08) 7 (53.84) 13 (9.49) S. Anatum, S. Derby,  

S. Give, S. Rissen, S. Stanley  
S. Weltevreden, S. 6,8:e,h:- 

- หลังการฆา 1 (10.00)  5 (50.00) 4 (40.00) 10 (7.30) S. 6,8:e,h:-, S. Rissen 
- หลังการตัดแตง - 5 (35.71) 9 (64.29) 14 (10.21) S. Give, S. Krefeld,  

S. Rissen, S. 6,8:e,h:- 
- ตลาดสด 1 (8.33) 3 (25.00) 8 (66.67) 12 (8.76) S. Give, S. Krefeld 
โรงฆาสุกรท่ี 3      
- ลําไสสุกร 4 (80.00) - 1 (20.00) 5 (3.65) S. Typhimurium 

S. Weltevreden 
- หลังการฆา 2 (33.33) 4 (66.67) - 6 (4.38) S. Rissen 
- หลังการตัดแตง 4 (40.00) 6 (60.00) - 10 (7.30) S. Rissen, S. Typhimurium 
- ตลาดสด 4 (44.44) 4(44.44) 1 (11.12) 9 (6.57) S. Rissen,  

S. Typhimurium, 
S. Weltevreden 

โรงฆาสุกรท่ี 4      
- ลําไสสุกร - 3 (42.86) 4 (57.14) 7 (5.10) S. Weltevreden 
- หลังการฆา - - 2 (100) 2 (1.46) ไมมี ตย. ท่ีสงตรวจซีโรวาร 
- หลังการตัดแตง - - 3 (100) 3 (2.20) S. Weltevreden 
- ตลาดสด - 4 (40.00) 6 (60.00) 10 (7.30) S. Give, S. Rissen 
 
- หมายถึง ไมพบเช้ือซัลโมเนลลาในกลุมนี ้
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ตารางที่ 13  จํานวนตัวอยาง รอยละท่ีพบซีโรกรุปและซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาจากลําไสสุกร 
หลังการฆา หลังการตัดแตง และตลาดสด จากโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง (ตอ) 

 
จํานวนซีโรกรุปของเช้ือท่ีพบ 

(รอยละ) 
 

โรงฆาสุกร 
(ตัวอยาง) B C E 

 
รวม 

(รอยละ) 

 
ซีโรวารท่ีพบ 

รวมท้ังหมด 25 
(18.25) 

49 
(35.76) 

63 
(45.99) 

137 S. Anatum, S. Brunei, 
S. Derby, S. Give, S. Krefeld, 
S. Rissen, S. Stanley, 
S. Typhimurium 
S. Weltevreden, S. 6,8:e,h:-, S. 
8,20:-,1,5, S. 8,20:y:- 

 
- หมายถึง ไมพบเช้ือซัลโมเนลลาในกลุมนี ้
 
ตารางที ่14  เปรียบเทียบการพบซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาจากตัวอยางลําไสสุกร หลังกระบวน  

การฆา หลังกระบวนการตัดแตง และท่ีตลาดจําหนายเนื้อสุกร จากโรงฆาสุกรท้ัง 4 
แหง 

 
โรงฆา
สุกร 

ตัวอยางลําไสสุกร ตัวอยางการ swab ซาก 
หลังกระบวนการฆา 

ตัวอยางเนื้อสุกร 
หลังกระบวนการตัดแตง 

ตัวอยางเนื้อสุกร 
ท่ีตลาดจําหนาย 

1 S. Brunei 
S. Weltevreden 

S. Weltevreden S. Brunei 
S. Give 
S. Weltevreden 
S. 8,20:y:- 

S. Brunei 
S. Give 
S. Weltevreden 
S. 8,20:-,1,5 

2 S. Anatum 
S. Derby 
S. Give 
S. Rissen 
S. Stanley 
S. Weltevreden 
S. 6,8:e,h:- 

S. Rissen 
S. 6,8:e,h:- 
 

S. Give 
S. Krefeld 
S. Rissen 
S. 6,8:e,h:- 
 

S. Give 
S. Krefeld 

3 S. Typhimurium 
S. Weltevreden 

S. Rissen 
 

S. Rissen 
S. Typhimurium 

S. Rissen 
S. Typhimurium 
S. Weltevreden 

4 S. Weltevreden - S. Weltevreden S. Give 
S. Rissen 

 
- หมายถึง ไมมีตัวอยางท่ีถูกสุมตรวจซีโรวาร 
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 ผลการติดตามการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาระดับซีโรวารในซากสุกรจากโรงฆาสุกร 
ขนาดเล็กจนถึงตลาดสด จากโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง จากการคัดเลือกตัวอยางท่ีทราบผลระดับ           
ซีโรกรุปท่ีพบเหมือนกันในขั้นตอนท่ีตอเนื่องกันสงตรวจวิเคราะหผลระดับซีโรวาร พบวามี          
ซีโรวารท่ีตรงกันในตัวอยางหรือขั้นตอนตางๆ จากซากสุกรตัวเดิม แสดงในตารางท่ี 15 โดยการ
ติดตามตัวอยางลําไส ตัวอยางการ swab ซากหลังกระบวนการฆา ตัวอยางเนื้อสุกรหลังกระบวนการ
ตัดแตง และตัวอยางเนื้อสุกรท่ีตลาดจําหนายจากซากสุกรตัวเดิมจากโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง จาก
ขั้นตอนท่ีตอเนื่องกันและไมตอเนื่องกันท่ีมีการพบซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาจากซากสุกรตัวเดิม
จากโรงฆาท้ัง 4 แหง พบซีโรวารหลากหลายถึง 6 ซีโรวาร ไดแก S. Rissen (จาก 8 ตัวอยาง),          
S. Brunei (จาก 4 ตัวอยาง), S. Weltevreden (จาก 3 ตัวอยาง), S. Give (จาก 2 ตัวอยาง),                   
S. Typhimurium (จาก 1 ตัวอยาง) และ S. 6,8:e,h:- (จาก 1 ตัวอยาง)  
 
 ผลการวิเคราะหเช้ือซัลโมเนลลาระดับซีโรวารเปนรายตัวของสุกรท่ีถูกติดตามในขั้นตอน
ตางๆ พบวาตัวอยางลําไส ตัวอยางเนื้อสุกรหลังกระบวนการตัดแตง และตัวอยางเนื้อสุกรท่ีตลาด
จําหนายจากซากสุกรตัวเดิมพบซีโรวารท่ีตรงกันคือ S. Brunei (จากโรงฆาท่ี 1) พบวาตัวอยางลําไส
และตัวอยางเนื้อสุกรหลังกระบวนการตัดแตงจากซากสุกรตัวเดิมพบซีโรวารท่ีตรงกัน 3 ซีโรวาร 
คือ S. Brunei (จากโรงฆาท่ี 1), S. Rissen (จากโรงฆาท่ี 2) และ S. Weltevreden (จากโรงฆาท่ี 4) 
พบวาตัวอยางลําไสและตัวอยางเนื้อสุกรท่ีตลาดจําหนายจากซากสุกรตัวเดิมพบซีโรวารท่ีตรงกัน 4 
ซีโรวาร คือ S. Brunei (จากโรงฆาท่ี 1), S. Weltevreden (จากโรงฆาท่ี 1), S. Give (จากโรงฆาท่ี 2) 
และ S. Typhimurium (จากโรงฆาท่ี 3) พบวาตัวอยางการ swab ซากหลังกระบวนการฆา ตัวอยาง
เนื้อสุกรหลังกระบวนการตัดแตง และตัวอยางเนื้อสุกรท่ีตลาดจําหนายจากซากสุกรตัวเดิมพบ        
ซีโรวารท่ีตรงกันคือ S. Rissen (จากโรงฆาท่ี 3) พบวาตัวอยางการ swab ซากหลังกระบวนการฆา 
และตวัอยางเนื้อสุกรหลังกระบวนการตัดแตงจากซากสุกรตัวเดิมพบซีโรวารท่ีตรงกัน 3 ซีโรวาร 
คือ S. Weltevreden (จากโรงฆาท่ี 1), S. 6,8:e, h :- (จากโรงฆาท่ี 2) และ S. Rissen (จากโรงฆาท่ี 2 
และ 3) พบวาตัวอยางการ swab ซากหลังกระบวนการฆาและตัวอยางเนื้อสุกรท่ีตลาดจําหนายจาก
ซากสุกรตัวเดิมพบซีโรวารท่ีตรงกันคือ S. Rissen (จากโรงฆาท่ี 3) พบวาตัวอยางเนื้อสุกรหลัง
กระบวนการ ตัดแตงและตัวอยางเนื้อสุกรท่ีตลาดจําหนายจากซากสุกรตัวเดิมพบ ซีโรวารท่ีตรงกัน 
3 ซีโรวาร คือ S. Brunei (จากโรงฆาท่ี 1) S. Give (จากโรงฆาท่ี 2) และ S. Rissen (จากโรงฆาท่ี 3) 
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 แสดงใหเห็นวาการพบเช้ือซัลโมเนลลาซีโรวารเดียวกันจากซากสุกรตัวเดิมท้ังท่ีผาน
ขั้นตอนตอเนื่องกันหรือไมตอเนื่องกันสามารถพบเช้ือซัลโมเนลลาซีโรวารเดียวกันได  บอกให
ทราบถึงการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาท่ีสามารถเกิดขึ้นไดในทุกขั้นตอน ซ่ึงการปนเปอนเช้ือ        
ซัลโมเนลลาในซากสุกรหรือเนื้อสุกร สามารถเกิดไดหลายปจจัยอาจขึ้นอยูกับตัวสุกรเองอาจมีเช้ือ
อยูแลวกอนเขาสูกระบวนการฆา ไดแก อุจจาระ ตอมน้ําเหลือง ฝ หนอง เลือด ปสสาวะ เปนตน 
หรือปนเปอนจากส่ิงแวดลอมท่ีซากสุกรสัมผัส ไดแก น้ําท่ีใชในโรงฆา อุปกรณท่ีใช เชนโตะ มีด 
เขียง รวมท้ังการปฏิบัติงานของคนท่ีเปนสาเหตุของการปนเปอนขามจากกระบวนการฆา การตัด
แตง การขนสง ไปจนถึงตลาดจําหนายเนื้อสุกร นอกจากนี้การปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาอาจมี
สาเหตุมาจากการปนเปอนจากส่ิงแวดลอมขามวันท่ีทําการฆาสุกรจึงเปนสาเหตุทําใหในแตละวันท่ี
ทําการเก็บตัวอยางมีความแตกตางของซีโรวารท่ีพบจากโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง ซ่ึงจากผลการทดลอง
ครั้งนี้ยังไมสามารถสรุปไดแนชัดวาการปนเปอนในขั้นตอนตางๆ มาจากสาเหตุใด 
 
ตารางที ่15  สรุปการพบเช้ือซัลโมเนลลาระดับซีโรวารท่ีพบตรงกันในขั้นตอนตางๆจากซากสุกร   

ตัวเดิม 
 
ตัวอยาง/ขั้นตอนท่ีพบวามีซีโรวารท่ีตรงกัน 
(โรงฆา, ครั้งท่ีเก็บตัวอยาง และหมายเลขตัวอยาง) 

ซีโรวารท่ีพบ 

1. ลําไสสุกร: หลังกระบวนการฆา: หลังกระบวนการตัดแตง: ตลาด
จําหนายเนื้อสุกร 

- 

2. ลําไสสุกร: หลังกระบวนการฆา: หลังกระบวนการตัดแตง - 
3. ลําไสสุกร: หลังกระบวนการฆา: ตลาดจําหนายเนื้อสุกร - 
4. ลําไสสุกร: หลังกระบวนการตัดแตง: ตลาดจําหนายเนื้อสุกร  
- โรงฆาท่ี 1 ครั้งท่ี 2 ตัวอยางท่ี 5 S. Brunei 
5. ลําไสสุกร: หลังกระบวนการฆา - 
6.ลําไสสุกร: หลังกระบวนการตัดแตง  
- โรงฆาท่ี 1 ครั้งท่ี 2 ตัวอยางท่ี 5 S. Brunei 
- โรงฆาท่ี 2 ครั้งท่ี 2 ตัวอยางท่ี 4 S. Rissen 
- โรงฆาท่ี 4 ครั้งท่ี 1 ตัวอยางท่ี 4 S. Weltevreden 
 
- หมายถึง จากตัวอยางท่ีตรวจวิเคราะหไมพบตัวอยางท่ีมีซีโรวารตรงกนั 
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ตารางที ่15  สรุปการพบเช้ือซัลโมเนลลาระดับซีโรวารท่ีพบตรงกันในขั้นตอนตางๆจากซากสุกร
ตัวเดิม (ตอ) 

 
ตัวอยาง/ขั้นตอนท่ีพบวามีซีโรวารท่ีตรงกัน 
(โรงฆาท่ี, ครั้งท่ีเก็บตัวอยาง และหมายเลขตัวอยาง) 

 
ซีโรวารท่ีพบ 

7. ลําไสสุกร: ตลาดจําหนายเนื้อสุกร  
- โรงฆาท่ี 1 ครั้งท่ี 2 ตัวอยางท่ี 5 S. Brunei 
- โรงฆาท่ี 1 ครั้งท่ี 3 ตัวอยางท่ี 5 S. Weltevreden 
- โรงฆาท่ี 2 ครั้งท่ี 3 ตัวอยางท่ี 5 S. Give 
- โรงฆาท่ี 3 ครั้งท่ี 2 ตัวอยางท่ี 2 S. Typhimurium 
8. หลังกระบวนการฆา: หลังกระบวนการตัดแตง: ตลาดจําหนาย 
เนื้อสุกร 

 

- โรงฆาท่ี 3 ครั้งท่ี 1 ตัวอยางท่ี 2 S. Rissen 
9. หลังกระบวนการฆาการฆา: หลังกระบวนการตัดแตง  
- โรงฆาท่ี 1 ครั้งท่ี 3 ตัวอยางท่ี 1 S. Weltevreden 
- โรงฆาท่ี 2 ครั้งท่ี 1 ตัวอยางท่ี 3 S. 6, 8: e, h:- 
- โรงฆาท่ี 2 ครั้งท่ี 2 ตัวอยางท่ี 2 S. Rissen 
- โรงฆาท่ี 2 ครั้งท่ี 3 ตัวอยางท่ี 4 S. Rissen 
- โรงฆาท่ี 3 ครั้งท่ี 1 ตัวอยางท่ี 2 S. Rissen 
- โรงฆาท่ี 3 ครั้งท่ี 3 ตัวอยางท่ี 4 S. Rissen 
10. หลังกระบวนการฆา: ตลาดจําหนายเนื้อสุกร  
- โรงฆาท่ี 3 ครั้งท่ี 1 ตัวอยางท่ี 2 S. Rissen 
11. หลังกระบวนการตัดแตง: ตลาดจําหนายเนื้อสุกร  
- โรงฆาท่ี 1 ครั้งท่ี 2 ตัวอยางท่ี 5 S. Brunei 
- โรงฆาท่ี 2 ครั้งท่ี 3 ตัวอยางท่ี 2 S. Give 
- โรงฆาท่ี 3 ครั้งท่ี 1 ตัวอยางท่ี 2 S. Rissen 
 
- หมายถึง จากตัวอยางท่ีตรวจวิเคราะหไมพบตัวอยางท่ีมีซีโรวารตรงกัน 
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4. ปจจัยการปนเปอนของเชื้อซัลโมเนลลาในแตละขั้นตอนจากโรงฆาสุกรขนาดเล็กจนถึงตลาด
จําหนายเนื้อสุกร 
 
 จากการศึกษาการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในแตละขั้นตอนของโรงฆาสุกรขนาดเล็ก
ท้ัง 4 แหง ครั้งนี้ไดศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลา ไดแก อุณหภูมิน้ําลวก
ซาก อุณหภูมิของสภาพแวดลอม และคาอุณหภูมิและคาความเปนกรด-ดางในซากสุกร (ตารางท่ี 
16) แสดงรายละเอียดดังนี้  
 
 4.1 อุณหภูมิน้ําลวกซาก  
  

จากผลการบันทึกคาอุณหภูมิของน้ําลวกซากสุกรจากโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง พบ
อุณหภูมิเฉล่ีย 62.5, 58.50, 69.5 และ 63.50 องศาเซลเซียส ตามลําดับ (ระยะเวลาท่ีใชในการลวก
ซากสุกร ประมาณ 3-4 นาที) พบวาอุณหภูมิน้ําลวกซากของโรงฆาท่ี 2 ต่ํากวาโรงฆาอ่ืนและ
ระยะเวลาท่ีทําการลวกซากเพียง 3-4 นาที อาจไมเพียงพอตอลดเช้ือซัลโมเนลลาท่ีผิวซากสุกรได ซ่ึง
สอดคลองกับการพบเช้ือซัลโมเนลลาบนซากสุกรหลังกระบวนการฆาในระดับสูง สวนอุณหภูมิน้ํา
ลวกซากของโรงฆาท่ี 1, 3 และ 4 มีอุณหภูมิท่ีสูงกวา 60 องศาเซลเซียส มณีรัตน (2551) พบวาการ
ลวกซากดวยน้ํารอนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และการเผาซากท่ีอุณหภูมิ 1,000 องศาเซลเซียส ทํา
ใหซากสุกรมีอัตราการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาลดลงเหลือเพียงรอยละ 9.09 สอดคลองกับ 
Greig and Stephan (2005) กลาววาขั้นตอนการลวกซากและการเผาขนสามารถลดการปนเปอนของ
เช้ือจุลินทรียบนผิวหนังสุกรไดตองขึ้นอยูกับระยะเวลา และอุณหภูมิท่ีใช โดยแนะนําวาอุณหภูมิท่ี
เหมาะสมคือ 58-62 องศาเซลเซียส ควรใชเวลาในการลวกนาน 5-6 นาที และอุณหภูมิมากกวาหรือ
เทากับ 63 องศาเซลเซียส ควรใชเวลาลวกซากนาน 4-5 นาที เชนเดียวกับ อรุณ (2544) รายงานวา
เช้ือซัลโมเนลลาถูกทําลายไดท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ในเวลา 1 ช่ัวโมง หรือท่ีอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส ในเวลา 15-20 นาที หรือท่ี อุณหภูมิ 62 องศาเซลเซียส ในเวลา 4 นาที ยกเวนบางสาย
พันธุ เชน S. Senftenberg ท่ีมีความทนทานสูงมากกวาสายพันธุอ่ืน 10-20 เทา โดยตองการใชการฆา
เช้ือท่ีอุณหภูมิ 62 องศาเซลเซียส นานถึง 1 ช่ัวโมง ดังนั้นมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ        
(มกอช. 9009-2549) เรื่อง การปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงฆาสุกร กําหนดวาอุณหภูมิน้ําลวกซากตองไมต่ํา
กวา 58 องศาเซลเซียส โดยระยะเวลาท่ีใชลวกตองสัมพันธกับอุณหภูมิของน้ําและขนาดของสุกร  
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 4.2 อุณหภูมิของสภาพแวดลอม 
 

จากการศึกษาครั้งนี้ไดทําการเก็บบันทึกขอมูลของอุณหภูมิสภาพแวดลอม 3 บริเวณ 
คือ อุณหภูมิหองภายในกระบวนการฆา อุณหภูมิหองภายในกระบวนการตัดแตง และ อุณหภูมิ
สภาพแวดลอมการจําหนาย ซ่ึงจากการติดตามและบันทึกอุณหภูมิในขั้นตอนตางๆของโรงฆาท้ัง 4 
แหง แสดงรายละเอียด ดังนี้ 
 

1) อุณหภูมิหองภายในกระบวนการฆา จากโรงฆาท้ัง 4 แหง พบวาแตละโรงฆามี
อุณหภูมิหองภายในกระบวนการฆาเฉล่ีย 29.5, 26.50, 28.50 และ 29.00 องศาเซลเซียส ตามลําดับ  
  

2) อุณหภูมิหองภายในกระบวนการตัดแตง จากโรงฆาท้ัง 4 แหง พบวาแตละโรงฆามี
อุณหภูมิหองภายในกระบวนการตัดแตงเฉล่ีย 29.50, 27.50, 31.50 และ 29.50 องศาเซลเซียส 
ตามลําดับ  
 

3) อุณหภูมิสภาพแวดลอมของตลาดสด โดยพบว าแตละโรงฆ ามี อุณหภู มิ
สภาพแวดลอมของตลาดสดเฉล่ีย 29.5, 27.50, 31.50 และ 29.50 องศาเซลเซียส ตามลําดับจาก    
โรงฆาท่ี 1 ถึง 4  
 
 ผลการเก็บขอมูลและบันทึกคาอุณหภูมิของสภาพแวดลอมในแตละขั้นตอนของโรงฆาท้ัง 
4 แหง พบวาอุณหภูมิแตละขั้นตอนของแตละโรงฆาไมแตกตางกันมาก เนื่องมาจากโรงฆาสุกรท่ี
ทําการศึกษาครั้งนี้เปนโรงฆาสุกรขนาดเล็กท่ีในแตละวันจะทําการฆาสุกรจํานวนนอยและทํางาน
ในชวงกลางคืน ซ่ึงใชเวลาทํางานในโรงฆาประมาณ 3-4 ช่ัวโมงตอวัน ในกระบวนการฆา และการ
ตัดแตงอยูในสภาพท่ีเปดโลงไมมีการควบคุมอุณหภูมิหอง อุณหภูมิหองในกระบวนการฆา และ
กระบวนการตัดแตง จึงขึ้นอยูกับสภาพอากาศภายนอกของโรงฆา หลังจากนั้นทําการขนสงเนื้อสุกร
มาท่ีตลาดสดซ่ึงเปนพ้ืนท่ีเปดโลง จึงเปนผลทําใหอุณหภูมิของสภาพแวดลอมแตละขั้นตอนไม
แตกตางกันมากขึ้นอยูกับสภาพอากาศในแตละวัน โดยปกติเช้ือซัลโมเนลลามีชวงอุณหภูมิท่ี
เหมาะสมตอการเจริญเติบโตอยูระหวาง 30-45 องศาเซลเซียส อีกท้ังเช้ือซัลโมเนลลามีระบบ
ตอบสนองตอการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิแบบเฉียบพลันจึงสามารถปรับตัวเขากับส่ิงแวดลอมไดดี    
จากผลการศึกษาครั้งนี้พบเช้ือซัลโมเนลลาในช้ินสวนเนื้อสุกรในระดับท่ีเพ่ิมสูงขึ้นจากโรงฆาสุกร
จนถึงการขนสงไปยังตลาดจําหนายเนื้อสุกร ดังนั้นอิทธิพลของสภาพแวดลอมอาจเปนเพียงปจจัย
หนึ่งท่ีมีผลตอการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกร 
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 4.3 อุณหภูมิและคาความเปนกรด-ดางในซากสุกร 
  

ผลการเก็บบันทึกขอมูลคาอุณหภูมิคาความเปนกรด-ดางในซากสุกร จากโรงฆาสุกร
ท้ัง 4 แหง แบงการเก็บขอมูลออกเปน 2 ชวง คือ หลังกระบวนการฆา จากการวัดคาทันทีภายหลัง
การผาซีก (ประมาณ 30 นาที หลังจากการเอาเลือดออก) และเนื้อสุกรท่ีตลาดสดจากการวัดคาทันที
หลังการขนสงไปท่ีจําหนายท่ีตลาดสด (หางจากการวัดครั้งแรกประมาณ 2-3 ช่ัวโมง) จากซากสุกร
ตัวเดิม การติดตามและเก็บบันทึกขอมูลคาอุณหภูมิคาความเปนกรด-ดางในซากสุกรจากขั้นตอน
ตางๆ ของโรงฆาท้ัง 4 แหง แสดงรายละเอียด ดังนี้ 
  

1) อุณหภูมิซากสุกร โดยพบวาแตละโรงฆามีอุณหภูมิซากสุกรหลังกระบวนการฆา
เฉล่ีย 35.07, 34.34, 28.88 และ 32.81 องศาเซลเซียส ตามลําดับจากโรงฆาท่ี 1 ถึง 4  และพบวาแต
ละโรงฆามีอุณหภูมิของเนื้อสุกรท่ีตลาดจําหนายเฉล่ีย 28.89, 31,31, 30.01 และ 28.38 ตามลําดับ
จากโรงฆาท่ี 1 ถึง 4  จากภาพท่ี 8 และ 9 แสดงถึงการกระจายขอมูลของคาอุณหภูมิเนื้อสุกรหลัง
กระบวนการฆาและท่ีตลาดจําหนายเนื้อสุกร ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบอุณหภูมิเนื้อหลัง
กระบวนการฆาและท่ีตลาดจําหนายเนื้อสุกรพบวาอุณหภมิูเนื้อสุกรมีคาลดต่ําลงทุกโรงฆา (โรงฆา
ท่ี 1, 2 และ 4) เนื่องจากสภาพการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของกลามเนื้อหลังการฆา ยกเวนโรงฆาท่ี 
3 เนื่องจากมีการแชซากในน้ําเย็นหลังการผาซากประมาณ 5 นาที  
 

2) คา ความเปนกรด-ดางในซากสุกร โดยพบวาแตละโรงฆามีคาความเปนกรด-ดางใน
ซากสุกรหลังกระบวนการฆาเฉล่ีย 6.54, 6.50, 6.72 และ 6.53 ตามลําดับจากโรงฆาท่ี 1 ถึง 4  และ
พบวาแตละโรงฆามีคาความเปนกรด-ดางของเนื้อสุกรท่ีตลาดจําหนายเฉล่ีย 6.19, 6.29, 6.10 และ 
6.37 ตามลําดับจากโรงฆาท่ี 1 ถึง 4 จากภาพท่ี 10 และ 11 แสดงถึงการกระจายขอมูลของคาความ
เปนกรด-ดาง หลังกระบวนการฆาและท่ีตลาดจําหนายเนื้อสุกร ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบคาความ
เปนกรด-ดางของเนื้อหลังกระบวนการฆากับตลาดจําหนายเนื้อสุกรพบวาคาความเปนกรด-ดางมีคา     
ลดต่ําลงทุกโรงฆา แสดงใหเห็นวาเนื้อสุกรท่ีตลาดจําหนายมีปริมาณกรดแลคติคเพ่ิมสูงขึ้น 
สอดคลองกับการรายงานของ จุฑารัตน (2540) กลาววาปริมาณกรดแลคติคในเนื้อจะเพ่ิมขึ้น
ภายหลังจากสัตวถูกฆา ซ่ึงกรดแลคติคท่ีเพ่ิมสูงขึ้นมากหรือนอยขึ้นอยูกับหลายปจจัย เชน พันธุสุกร 
สภาพของสัตวกอนถูกฆา ระยะเวลาการอดอาหาร วิธีการทําสลบ การลวกซาก รวมท้ังการจัดการ
ซากหลังกระบวนการฆา เปนตน  
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ภาพที่ 8  อุณหภูมิของเนื้อสุกรหลังกระบวนการฆาของโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง 
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ภาพที่ 9  อุณหภูมิของเนื้อสุกรท่ีตลาดจําหนายของโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง 
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ภาพที่ 10  คาความเปนกรด-ดางของเนื้อสุกรหลังกระบวนการฆาของโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง 
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ภาพที่ 11  คาความเปนกรด-ดางของเนื้อสุกรท่ีตลาดจําหนายของโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง 
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ตารางที่ 16  ปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในแตละขั้นตอนของโรงฆาสุกร     
ท้ัง 4 แหง 

 
 

ปจจัย 
จํานวน

ตัวอยาง (n) 
 

คาเฉลี่ย 
 

คาตํ่าสุด 
 

คาสูงสุด 
โรงฆาท่ี 1     
- อุณหภูมิน้ําลวกซาก (°C) 6 62.50 62.00 63.00 
- อุณหภูมิหองภายในกระบวนการฆา (°C) 6 29.50 29.00 30.00 
- อุณหภูมิหองภายในกระบวนการตัดแตง (°C) 6 29.50 29.00 30.00 
- อุณหภูมิสภาพแวดลอมการจําหนาย  (°C)  6 29.50 29.00 30.00 
- อุณหภูมิซากหลังกระบวนการฆา (°C) 15 35.07 33.81 36.96 
- อุณหภูมิเนื้อสุกรท่ีตลาดจําหนาย (°C) 15 28.89 27.68 35.31 
- ความเปนกรด-ดางในกลามเนื้อหลังกระบวนการฆา 15 6.54 6.15 6.75 
- ความเปนกรด-ดางในกลามเนื้อท่ีตลาดจําหนาย 15 6.19 5.68 6.62 
โรงฆาท่ี 2     
- อุณหภูมิน้ําลวกซาก (°C)  6 58.50 58.00 59.00 
- อุณหภูมิหองภายในกระบวนการฆา (°C) 6 26.50 26.00 27.00 
- อุณหภูมิหองภายในกระบวนการตัดแตง (°C) 6 27.50 27.00 28.00 
- อุณหภูมิสภาพแวดลอมการจําหนาย  (°C)  6 27.50 27.00 28.00 
- อุณหภูมิซากหลังกระบวนการฆา (°C) 15 34.34 32.86 37.50 
- อุณหภูมิเนื้อสุกรท่ีตลาดจําหนาย (°C) 15 31.31 30.01 32.17 
- ความเปนกรด-ดางในกลามเนื้อหลังกระบวนการฆา 15 6.50 6.24 6.86 
- ความเปนกรด-ดางในกลามเนื้อท่ีตลาดจําหนาย 15 6.29 5.84 6.60 
โรงฆาท่ี 3     
- อุณหภูมิน้ําลวกซาก (°C) 6 69.50 69.00 70.00 
- อุณหภูมิหองภายในกระบวนการฆา (°C) 6 28.50 28.00 29.00 
- อุณหภูมิหองภายในกระบวนการตัดแตง (°C) 6 31.50 31.00 32.00 
- อุณหภูมิสภาพแวดลอมการจําหนาย (°C)  6 28.50 28.00 29.00 
- อุณหภูมิซากหลังกระบวนการฆา (°C) 15 28.88 27.07 30.75 
- อุณหภูมิเนื้อสุกรท่ีตลาดจําหนาย (°C) 15 30.01 28.31 31.15 
- ความเปนกรด-ดางในกลามเนื้อหลังกระบวนการฆา 15 6.72 6.26 6.91 
- ความเปนกรด-ดางในกลามเนื้อท่ีตลาดจําหนาย 15 6.10 5.68 6.52 
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ตารางที่ 16  ปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในแตละขั้นตอนของโรงฆาสุกร      
ท้ัง 4 แหง (ตอ) 

 
 

ปจจัย 
จํานวน

ตัวอยาง (n) 
 

คาเฉลี่ย 
 

คาตํ่าสุด 
 

คาสูงสุด 
โรงฆาท่ี 4     
- อุณหภูมิน้ําลวกซาก (°C) 6 63.50 63.00 64.00 
- อุณหภูมิหองภายในกระบวนการฆา (°C) 6 29.00 27.00 31.00 
- อุณหภูมิหองภายในกระบวนการตัดแตง (°C) 6 29.50 29.00 30.00 
- อุณหภูมิสภาพแวดลอมการจําหนาย (°C)  6 29.50 29.00 30.00 
- อุณหภูมิซากหลังกระบวนการฆา (°C) 15 32.81 29.60 37.07 
- อุณหภูมิเนื้อสุกรท่ีตลาดจําหนาย (°C) 15 28.38 26.75 29.75 
- ความเปนกรด-ดางในกลามเนื้อหลังกระบวนการฆา 15 6.53 6.20 6.77 
- ความเปนกรด-ดางในกลามเนื้อท่ีตลาดจําหนาย 15 6.37 5.67 6.83 
 
5. ศึกษาความแตกตางของคาอุณหภูมิและความเปนกรดดางในเนื้อสุกรตอการปนเปอน           
เชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อสุกร 
 
 จากการทดสอบความแตกตางของคาอุณหภูมิและคาความเปนกรด-ดางในเนื้อสุกร 
เปรียบเทียบขั้นตอนหลังกระบวนการฆาและท่ีตลาดจําหนายเนื้อสุกร (ตารางท่ี 17) พบวาคา
อุณหภูมิและคาความเปนกรด-ดางในเนื้อสุกรของ 2 ขั้นตอน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P< 0.05) จากขอมูลคาอุณหภูมิของซากสุกรหลังกระบวนการฆาและอุณหภูมิของเนื้อสุกรท่ีตลาด
มีคาเฉล่ีย 32.84 และ 29.42 ตามลําดับ สวนคาความเปนกรด-ดางของซากสุกรหลังกระบวนการฆา
และความเปนกรด-ดางของเนื้อสุกรท่ีตลาดมีคาเฉล่ีย 6.58 และ 6.23 ตามลําดับ ซ่ึงจากงานวิจัยครั้ง
นี้ทําการวัดคาอุณหภูมิและความเปนกรด-ดางจากซากสุกรทันทีภายหลังการผาซีก (ประมาณ 30 
นาที หลังจากการเอาเลือดออก) และสวนเนื้อสุกรท่ีตลาดจะทําการวัดคาอุณหภูมิและความเปน
กรด-ดางทันทีหลังการขนสงช้ินเนื้อไปวางจําหนายท่ีตลาด (หางจากการวัดชวงแรกประมาณ 2-3 
ช่ัวโมง) สังเกตไดวาท้ังคาอุณหภูมิเนื้อและคาความเปนกรด-ดางของท้ัง 2 ขั้นตอนลดลง
เชนเดียวกัน ซ่ึงสอดคลองกับการรายงานของ จุฑารัตน (2540) กลาววาการเกิดขบวนการทาง
ชีวเคมีภายในกลามเนื้อและทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงภายในกลามเนื้อ โดยหลังการแทงคอเอา
เลือดออกระบบหมุนเวียนโลหิตหยุดชะงักลง รางกายสัตวจึงขาดออกซิเจน กลามเนื้อยังคงมีการ  
หดตัวและคลายตัว โดยใชพลังงานจากขบวนการไกลโคไลซิส จึงทําใหเกิดการสะสมกรดแลคติค
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ในกลามเนื้อและความรอน เปนสาเหตุทําใหคาความเปนกรด-ดางในกลามเนื้อภายหลังสัตวตาย  
ลดต่ําลงอยางชาๆ จากเดิมประมาณ 7.0 ไปเปน 5.6-5.7 ภายใน 6-8 ช่ัวโมงหลังสัตวตาย  
 
ตารางที่ 17  ความแตกตางของคาอุณหภูมิและคาความเปนกรด-ดางในเนื้อสุกรหลังกระบวนการฆา

และตลาดจําหนายเนื้อสุกร  
 

ขั้นตอน  
ลักษณะท่ีศึกษา หลังกระบวนการฆา ตลาดจําหนาย 

 
P-value 

อุณหภูมิในเนื้อสุกร (°C) 32.84ก 29.42ข <0.001 
คาความเปนกรด-ดางในเนื้อสุกร 6.58ก 6.23ข <0.001 
 

ก,ข อักษรแตกตางกันท่ีอยูบนคาเฉล่ียในแถวนอนเดียวกันแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิต ิ(P<0.05) 
 
 จากการทดสอบความแตกตางของคาอุณหภูมิและความเปนกรด-ดางในเนื้อสุกร ในกลุมท่ี
ไมพบเช้ือซัลโมเนลลาเปรียบเทียบกับกลุมท่ีพบเช้ือซัลโมเนลลา (ตารางท่ี 18) พบวาคาอุณหภูมิ
และคาความเปนกรด-ดางในเนื้อสุกรของท้ัง 2 กลุม แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P>0.05) จากขอมูลอุณหภูมิเนื้อสุกรหลังกระบวนการฆาและท่ีตลาดจําหนายในกลุมท่ีไมพบ
เช้ือซัลโมเนลลามีคาเฉล่ีย 32.71 และ 29.17 องศาเซลเซียส ตามลําดับ ซ่ึงต่ํากวาในกลุมท่ีพบเช้ือ  
ซัลโมเนลลาท่ีมีคาเฉล่ีย 32.97 และ 29.66 องศาเซลเซียส ตามลําดับ สอดคลองกับงานวิจัยของ  
จีรวรรณ (2551) รายงานวาปริมาณแบคทีเรียท้ังหมดจะมีคาสูงขึ้นเม่ืออุณหภูมิของช้ินเนื้อสูงขึ้น  
 
 สวนคาความเปนกรด-ดางของเนื้อสุกรหลังกระบวนการฆาและท่ีตลาดจําหนายในกลุมท่ี
ไมพบเช้ือซัลโมเนลลามีคาเฉล่ีย 6.60 และ 6.25 ตามลําดับ ซ่ึงมีคาสูงกวาคาความเปนกรด-ดางของ
เนื้อสุกรในกลุมท่ีพบเช้ือซัลโมเนลลาซ่ึงมีคาเฉล่ีย 6.55 และ 6.20 ตามลําดับ พบวาไมมีความ
แตกตางกันทางสถิต ิ(P>0.05) 
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 จากผลการทดสอบพบวาความแตกตางของคาอุณหภูมิและความเปนกรด-ดางในเนื้อสุกร 
ใหผลไมแตกตางระหวางกลุมท่ีไมพบเช้ือซัลโมเนลลาและกลุมท่ีพบเช้ือซัลโมเนลลา จากขอมูลคา
อุณหภูมิและความเปนกรด-ดางในเนื้อสุกรยังเปนคาท่ีอยูในชวงท่ีเช้ือซัลโมเนลลาสามารถเจริญได
ในสภาพปกติ ถึงแมวาคาอุณหภูมิและความเปนกรด-ดาง เปนปจจัยท่ีสําคัญตอการเจริญของเช้ือแต
ท้ังนี้ความแตกตางของการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาบนซากสุกรหรือช้ินสวนเนื้อสุกรอาจขึ้นอยูกับ
ปจจัยอ่ืนมากกวา เชน ขั้นตอน วิธีการปฏิบัติงาน รวมท้ังเครื่องมือ อุปกรณท่ีใชในการปฏิบัติงาน 
และการมีสุขลักษณะท่ีดีในการปฏิบัติงาน เปนตน  
 
ตารางที่ 18  ความแตกตางของคาอุณหภูมิและความเปนกรด-ดางในเนื้อสุกรในกลุมท่ีไมพบและ

พบเช้ือซัลโมเนลลา 
 

การพบเช้ือซัลโมเนลลา  
ลักษณะท่ีศึกษา ไมพบ พบ 

 
P-value 

อุณหภูมิในเนื้อสุกรหลังกระบวนการฆา (°C) 32.71 32.97 0.373 
อุณหภูมิในเนื้อสุกรท่ีตลาดจําหนาย (°C) 29.17 29.66 0.135 
คาความเปนกรด-ดางในเนื้อสุกร 
หลังกระบวนการฆา 

6.60 6.55 0.216 

คาความเปนกรด-ดางในเนื้อสุกร 
ท่ีตลาดจําหนาย 

6.25 6.20 0.334 
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6. การเปรียบเทียบโรงฆาสุกรขนาดเล็กทั้ง 4 แหง ตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
เร่ือง การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกร 
 
 จากการจัดระดับโรงฆาสัตวของกรมปศุสัตวจังหวัดนครปฐม โดยโรงฆาสุกรขนาดเล็กท้ัง 
4 แหง ท่ีใหความรวมมือในการศึกษาครั้งนี้ พบวาโรงฆาท่ี 2 จัดอยูในระดับ B เปนโรงฆาท่ีมี
ใบอนุญาตตั้งโรงฆาสัตว โรงพักสัตว และการฆาสัตว (ฆจส.2) แตยังตองปรับปรุงใหไดการผลิตท่ี
ถูกสุขลักษณะ โรงฆาท่ี 1 และ 3 จัดอยูในระดับ C เปนโรงฆาท่ีไมมีใบอนุญาต สวนโรงฆาท่ี 4        
เปนโรงฆาแหงเดียวท่ียังไมไดขึ้นทะเบียนกับกรมปศุสัตว และยังไมมีใบอนุญาตจึงจัดอยูในระดับ 
C จากการประเมินโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง เปรียบเทียบกับมาตรฐานตามกฎกระทรวงฉบับท่ี 5 พ.ศ. 
2539 ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว พ.ศ. 2535 พบวา
โรงฆาสุกรขนาดเล็กท้ัง 4 แหง มีใบอนุญาตเพียง 1 โรง คือโรงฆาท่ี 2 เม่ือนําขอมูลท่ีไดจากการ
สํารวจโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง มาทําการประเมินตามรายการและเกณฑท่ีกําหนด พบวาไมผานการ
ประเมินดานสถานท่ีตั้งและโครงสรางของโรงฆาสัตว ดานสุขาภิบาลโรงฆาสัตว ดานกระบวนการ
ฆาสัตว และดานการขนสงเนื้อสัตว   
 
 ซ่ึงสอดคลองกับการเปรียบเทียบโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง ตามมาตรฐานสินคาเกษตรและ
อาหารแหงชาติ (มกอช. 9009-2549) เรื่อง การปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงฆาสุกร (แสดงในตารางท่ี 19) 
จากการประเมินพบวาโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง ไมพบโรงฆาใดท่ีผานเกณฑในการประเมิน ถึงแมวา
โรงฆาท่ี 2 จัดอยูในมาตรฐานระดับ B เปนโรงฆาท่ีมีใบอนุญาต แตจากการนําขอมูลท่ีไดจากการ
สํารวจโรงฆามาประเมินตามรายการและเกณฑท่ีกําหนดพบวาไมผาน และการปฏิบัติงานใน
ขั้นตอนตางๆ ไมแตกตางจากโรงฆาอ่ืน โดยโรงฆาท้ัง 4 แหง ยังพบวามีการปฏิบัติงานในขั้นตอน
ตางๆ ท่ีไมผานเกณฑของ มกอช. ไดแก ไมมีการตรวจสุขภาพสุกรกอนฆา สุกรสัมผัสกับพ้ืนใน
ระหวางการฆา ไมมีการตรวจซากสุกรและเครื่องใน หลังการผาซากไมมีการดึงเสนไขสันหลังออก 
ไมมีการลดอุณหภูมิซากหลังการฆา ไมมีการควบคุมการเขาออกของผูปฏิบัติงานในหองตัดแตง 
พาหนะท่ีใชขนสงเนื้อสุกรไมมีการควบคุมอุณหภูมิเนื้อสุกร และโดยรวมพบวาโรงฆาท้ัง 4 แหง มี
หลักการสุขาภิบาลท่ีไมดี แสดงใหเห็นวาโรงฆาท้ัง 4 แหง ยังมีขั้นตอนการปฏิบัติงานตางๆ ในโรง
ฆาท่ีเปนปจจัยเส่ียงทําใหเกิดปญหาการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาไดเกือบทุกขั้นตอน  
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ตารางที่ 19  การเปรียบเทียบโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง ตามการจัดระดับโรงฆาของกรมปศุสัตว
เปรียบเทียบกับมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติเรื่อง การปฏิบัติท่ีดี
สําหรับโรงฆาสุกร 

 

รายการและเกณฑท่ีกําหนด โรงฆาท่ี 1 
(ระดับ C) 

โรงฆาท่ี 2 
(ระดับ B) 

โรงฆาท่ี 3 
(ระดับ C) 

โรงฆาท่ี 4 
(ระดับ C) 

1. การรับสุกรมีชีวิต 
- ตรวจสุขภาพสุกรกอนฆา 

 
X 

 
X 

 
X 

 
X 

2. คอกพักสุกร 
- พื้นท่ีไมนอยกวา 0.8 ตารางเมตร/ตัว 
- มีน้ําใหสุกรกินอยางเพียงพอ 
- มีทางเดินตอจากคอกมาเขาหองทําสลบ 
- ฉีดน้ําทําความสะอาดตัวสุกรกอนเขาฆา 

 
/ 
/ 
/ 
/ 

 
/ 
/ 
X 
/ 

 
/ 
X 
X 
/ 

 
/ 
X 
X 
/ 

3. การฆาสุกร 
- ทําใหสุกรสลบกอนฆา 
- สุกรตองไมสัมผัสพื้นหองขณะฆา 
- ปลอยใหเลือดออกนานไมนอยกวา 4 นาที 

 
/ 
X 
/ 

 
/ 
X 
/ 

 
/ 
X 
/ 

 
/ 
X 
X 

4. การลวก และขูดขน  
- อุณหภูมิน้ําตองไมตํ่ากวา 58 °C  
- สุกรท่ีถูกฆาแลวตองขูดขนออกหมด 

 
/ 
/ 

 
/ 
/ 

 
/ 
/ 

 
/ 
/ 

5. การแยกเครื่องในออก 
- มีการตรวจซากสุกรและเครื่องใน 

 
X 

 
X 

 
X 

 
X 

6. การผาซีกซากสุกร 
- ผาซีกซากสุกรและดึงเสนไขสันหลังออก 

 
X 

 
X 

 
X 

 
X 

7. การทําความสะอาดซากสุกร 
- ลางซากสุกรหลังข้ันตอนการนําเลือดออก การ
ขูดขน การแยกเครื่องใน และการผาซีก 

 
/ 

 
/ 

 
/ 

 
/ 

8. การลดอุณหภูมิซากสุกรหรือเนื้อสุกร X X X X 
9. การตัดแตง 
- บริเวณตัดแตงตองกั้นแยกจากพื้นท่ีสวนอื่น 
- ควบคุมการเขาออกของผูปฏิบัติงานในหองตัด
แตง 

 
/ 
X 

 
/ 
X 

 
X 
X 

 
X 
X 

  
/ หมายถึง ผานเกณฑท่ีกําหนด และ X หมายถึง ไมผานเกณฑท่ีกําหนด 



 

    82

ตารางที่ 19  การเปรียบเทียบโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง ตามการจัดระดับโรงฆาของกรมปศุสัตว
เปรียบเทียบกับมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติเรื่อง การปฏิบัติท่ีดี
สําหรับโรงฆาสุกร (ตอ) 

 
รายการและเกณฑท่ีกําหนด โรงฆาท่ี 1 

(ระดับ C) 
โรงฆาท่ี 2 
(ระดับ B) 

โรงฆาท่ี 3 
(ระดับ C) 

โรงฆาท่ี 4 
(ระดับ C) 

10. การขนสงเนื้อสุกรและผลผลิต 
- พาหนะท่ีใชในการขนสงสามารถควบคุม
อุณหภูมิศูนยกลางเนื้อ ไมเกิน 7 °C 

 
X 

 
X 

 
X 

 
X 

11. หลักการสุขาภิบาลท่ัวไป 
- มีสุขลักษณะในการผลิต 
- มีสุขอนามัยสวนบุคคล 

 
X 
X 

 
X 
X 

 
X 
X 

 
X 
X 

 
/ หมายถึง ผานเกณฑท่ีกําหนด และ X หมายถึง ไมผานเกณฑท่ีกําหนด 
  
 จากผลการตรวจวิเคราะหเช้ือซัลโมเนลลาท่ีไดจากการ swab ซากสุกรหลังกระบวนการฆา 
ตัวอยางเนื้อสุกรหลังกระบวนการตัดแตง และเนื้อสุกรท่ีตลาดสด พบวามีการปนเปอนเช้ือ          
ซัลโมเนลลาเพ่ิมสูงขึ้นจากขั้นตอนหลังกระบวนการฆาตอเนื่องจนถึงตลาดสด และพบเช้ือ          
ซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรคอนขางสูงในแตละขั้นตอนของแตละโรงฆา เนื้อสุกรท่ีไดจากโรงฆาท้ัง 4 
แหง จึงไมผานตามมาตรฐานเนื้อสุกรของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 6000-
2547) ท่ีกําหนดใหตองไมพบเช้ือซัลโมเนลลาในตัวอยาง 25 กรัม ซ่ึงการผลิตเนื้อสุกรตองปฏิบัติ
อยางถูกสุขลักษณะ เพ่ือปองกันการปนเปอนท่ีจะกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค โดยตองเปนไป
ตามขอกําหนดของกฎหมายท่ีเกี่ยวของ และขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาต ิเรื่อง การปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงฆาสุกร 
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สรุปและขอเสนอแนะ 

สรุป 
 

1. การปนเปอนและซีโรวารของเชื้อซัลโมเนลลาในซากสุกรจากโรงฆาสุกรจนถึงตลาดสด 
  
 จากผลการศึกษาการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในตัวอยางลําไสของสุกรจากโรงฆา
สุกรท้ัง 4 แหง พบเช้ือซัลโมเนลลาสูงถึงรอยละ 56.66 โดยพบวาโรงฆาท่ี 2 พบเช้ือซัลโมเนลาใน
ตัวอยางลําไสสุกรสูงท่ีสุด คือ รอยละ 86.66 แสดงใหเห็นวาลําไสของสุกรเปนแหลงของเช้ือ                      
ซัลโมเนลลาท่ีสําคัญ ซ่ึงแสดงวาสุกรมีชีวิตกอนเขาสูกระบวนการฆาอาจมีเช้ืออยูในลําไสตั้งแตอยู
ท่ีฟารม หรือเกิดการติดเช้ือในระหวางการขนสง หรือในคอกพักสัตว รวมท้ังเม่ือเขาสูกระบวนการ
ฆาอาจเกิดการแพรกระจายไปยังซากสุกรหรือเนื้อสุกรในขั้นตอนตางๆ เชน ในระหวางการ
ชําแหละโดยเฉพาะการเอาเครื่องในออกหากเกิดการฉีกขาดของลําไส และจากผลการตรวจซีโรวาร
ของเช้ือซัลโมเนลลาในตัวอยางลําไสสุกรจากโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง พบซีโรวารท่ีมีความ
หลากหลายถึง 9 ซีโรวาร ไดแก S. Anatum, S. Brunei, S. Derby, S. Give, S. Rissen, S. Stanley,     
S. Typhimurium, S. Weltevreden และ S. 6,8:e,h:- ซีโรวารท่ีพบมากท่ีสุดจากลําไสสุกร คือ           
S. Weltevreden  
  
 จากผลการศึกษาการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรหลังกระบวนการฆา         
หลังกระบวนการตัดแตง จนถึงตลาดจําหนายเนื้อสุกรของโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง พบวามีการ
ปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในแตละขั้นตอนเพ่ิมสูงขึ้นเฉล่ียรอยละ 33.33, 65.00 และ 73.33 
ตามลําดับ โดยตัวอยางในขั้นตอนหลังกระบวนการฆาจากโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง พบซีโรวารท่ีมี
ความหลากหลายถึง 3 ซีโรวาร ไดแก S. Rissen, S. Weltevreden และ S. 6,8:e,h:- ในขั้นตอนหลัง
กระบวนการตัดแตงจากโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง พบซีโรวารท่ีมีความหลากหลายถึง 8 ซีโรวาร ไดแก 
S. Brunei, S. Give, S. Krefeld, S. Rissen, S. Typhimurium, S. Weltevreden, S. 6,8:e,h:- และ         
S. 8,20:y:- และในขั้นตอนการจําหนายเนื้อสุกรท่ีมาจากโรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง พบซีโรวารท่ีมีความ
หลากหลายถึง 7 ซีโรวาร ไดแก S. Brunei, S. Give,  S. Krefeld, S. Rissen, S. Typhimurium,          
S. Weltevreden  และ  S. 8,20:-,1,5       
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 จากผลการสุมตรวจซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาจากขั้นตอนตางๆ ของโรงฆาท้ัง 4 แหง 
พบวาซีโรวารท่ีตรวจพบมากท่ีสุดจากทุกขั้นตอน คือ S. Rissen ซีโรวารท่ีตรวจพบมากท่ีสุดหลัง
กระบวนการตัดแตง คือ  S. Rissen และ S. Weltevreden  ซีโรวารท่ีตรวจพบมากท่ีสุดท่ีตลาด
จําหนายเนื้อสุกร คือ S. Rissen, S. Weltevreden  และ S. Give พบวาซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาท่ี
พบมากท่ีสุดในเนื้อสุกรตรงกับซีโรวารท่ีพบมากท่ีสุดในลําไสของสุกร คือ S. Weltevreden จาก
การศึกษาครั้งนี้พบการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาเพ่ิมสูงขึ้นจากโรงฆาสุกรไปจนถึงตลาด
จําหนายเนื้อสุกร และพบวาซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาหลังกระบวนการตัดแตงและท่ีตลาด
จําหนายเนื้อสุกรมีความหลากหลายมากกวาหลังกระบวนการฆา แสดงใหเห็นวาการปนเปอน
เช้ือซัลโมเนลลาสามารถเกิดขึ้นไดตั้งแตขั้นตอนตางๆ ในโรงฆา คือ ตั้งแตขั้นตอนการเอาเลือดออก 
การลวกซาก การขูดขน การเอาเครื่องในออก การผาซาก และการตัดแตง ซ่ึงแหลงของการปนเปอน
ในขั้นตอนตางๆ นั้น อาจมาจากเครื่องมือ เครื่องใชตางๆ ในระหวางการดําเนินงานในแตละ
ขั้นตอน ตลอดจนเส้ือผาหรืออวัยวะ เชน มือ แขน ของผูปฏิบัติงาน รวมท้ังน้ําท่ีใชในการลางซาก 
ลางเครื่องมือ จากผลการสํารวจการปฏิบัติงานภายในโรงฆาจนถึงการจําหนายเนื้อสุกรท่ีตลาด
พบวา การปฏิบัติงานของคนงานในโรงฆาท้ัง  4 แหง ยังขาดสุขลักษณะท่ีดีในการทํางาน ไมมีการ
แยกผูปฏิบัติงานในโซนสะอาดและโซนสกปรก สวนใหญทําการฆาและชําแหละสุกรบนพ้ืน
โดยตรง รวมท้ังการขนสงเนื้อสุกรไปจําหนายท่ีตลาดสวนใหญทําการวางช้ินสวนเนื้อสุกรสัมผัส
กับพ้ืนรถโดยตรงหรือมีเพียงกระสอบรองพ้ืนรถและไมมีการปกคลุมช้ินสวนเนื้อสุกรในระหวาง
การขนสง ดังนั้น ปจจัยตางเหลานี้จึงอาจเปนสาเหตุทําใหการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในแตละ
ขั้นตอนมีระดับท่ีเพ่ิมสูงขึ้นได 
 
2. การศึกษาความแตกตางของคาอุณหภูมิและความเปนกรดดางในเนื้อสุกรตอการปนเปอนเชื้อ     
ซัลโมเนลลาในเนื้อสุกร 
 
 จากการศึกษาปจจัยของคาอุณหภูมิและความเปนกรด-ดาง ตอการปนเปอนเช้ือ               
ซัลโมเนลลาในเนื้อสุกร พบวาคาอุณหภูมิและความเปนกรด-ดางในเนื้อสุกรในขั้นตอนหลัง
กระบวนการฆาเปรียบเทียบท่ีตลาดจําหนายเนื้อสุกรมีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
เนื่องจากโรงฆาท่ีใชทําการศึกษาครั้งนีพ้บวาระยะเวลาของกระบวนการฆา ผานการขนสงเนื้อสุกร
ไปถึงการจําหนายท่ีตลาดพบวาโรงฆาแตละแหงใชเวลาอยูในชวง 4-5 ช่ัวโมง กลามเนื้อภายหลัง
กระบวนการฆาจึงยังมีการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีภายในกลามเนื้อ จึงทําใหคาอุณหภูมิและความ
เปนกรด-ดางของเนื้อคอยๆ ลดลง สวนการจําหนายเนื้อสุกรเปนการจําหนายโดยการวางบนแผง
ลอย โดยไมมีการควบคุมอุณหภูมิของช้ินเนื้อสุกร เปนผลทําใหอุณหภูมิของเนื้อสุกรขึ้นอยูกับ
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สภาพแวดลอมใกลเคียง เม่ือเปรียบเทียบความแตกตางของคาอุณหภูมิและความเปนกรด-ดางใน
เนื้อสุกรตอการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกร ในกลุมท่ีไมพบเช้ือซัลโมเนลลาเปรียบเทียบ
กับกลุมท่ีพบเช้ือซัลโมเนลลาพบวาไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) การศึกษาความแตกตางของคา
อุณหภูมิและความเปนกรด-ดางในเนื้อสุกรตอการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกร เปน
การศึกษาปจจัยภายในของเนื้อสุกรตอการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลา นอกจากคาอุณหภูมิและคา
ความเปนกรด-ดางของเนื้อสุกรแลวยังมีเปอรเซ็นตความช้ืน คา water activity รวมท้ังคุณคาทาง
โภชนะภายในเนื้อสุกรท่ีมีผลตอการเจริญของเช้ือ และปจจัยภายนอกซ่ึงเกี่ยวของกับสภาพแวดลอม 
เชน อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ และปริมาณออกซิเจน การปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาอาจขึ้นอยูกับ
ท้ังปจจัยภายในและภายนอก รวมท้ังการปฏิบัติงานของคนงานในขั้นตอนตางๆ ท่ีเปนสาเหตุทําให
เกิดการปนเปอนขาม จากส่ิงแวดลอมตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับการผลิต ในงานวิจัยครั้งนี้แสดงใหเห็นวา
การปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรอาจขึ้นอยูกับปจจัยภายนอกมากกวา 
 
3. การเปรียบเทียบโรงฆาสุกรขนาดเล็กทั้ง 4 แหง ตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
เร่ือง การปฏิบัติที่ดีสําหรับโรงฆาสุกร 
 
 จากการเปรียบเทียบโรงฆาสุกรขนาดเล็กท้ัง 4 แหง ตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาต ิ(มกอช. 9009-2549) เรื่อง การปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงฆาสุกรไมพบโรงฆาใดท่ีผานเกณฑใน
การประเมิน ซ่ึงสวนใหญพบวา ไมมีการตรวจสุขภาพสุกรกอนฆา สุกรสัมผัสกับพ้ืนในระหวาง
การฆา ไมมีการตรวจซากสุกรและเครื่องใน หลังการผาซากไมมีการดึงเสนไขสันหลังออก ไมมีการ
ลดอุณหภูมิซากหลังการฆา ไมมีการควบคุมการเขาออกของผูปฏิบัติงานในหองตัดแตง พาหนะท่ี
ใชขนสงเนื้อสุกรไมมีการควบคุมอุณหภูมิเนื้อสุกร และโดยรวมพบวาโรงฆาท้ัง 4 แหง มีหลักการ
สุขาภิบาลท่ีไมดี แสดงใหเห็นวาโรงฆาท้ัง 4 แหง ยังมีขั้นตอนการปฏิบัติงานตางๆ ในโรงฆาท่ีเปน
ปจจัยเส่ียงทําใหเกิดปญหาการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาไดเกือบทุกขั้นตอน จากผลการตรวจ
วิเคราะหเช้ือซัลโมเนลลาท่ีไดจากการ swab ซากสุกรหลังกระบวนการฆา ตัวอยางเนื้อสุกรหลัง
กระบวนการ  ตัดแตง และเนื้อสุกรท่ีตลาดสด พบวามีการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาเพ่ิมสูงขึ้นจาก
ขั้นตอนหลังกระบวนการฆาตอเนื่องจนถึงตลาดสด และพบเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรคอนขางสูง
ในแตละขั้นตอนของแตละโรงฆา เนื้อสุกรท่ีไดจากโรงฆาท้ัง 4 แหง จึงไมผานมาตรฐานเนื้อสุกร
ของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 6000-2547) ท่ีกําหนดวาตองไมพบเช้ือ          
ซัลโมเนลลาในตัวอยาง 25 กรัม 
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ขอเสนอแนะ 
 
 1. งานวิจัยในครั้งนี้ไดทําการสุมตรวจซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาในซากสุกรจากโรงฆา
สุกรจนถึงตลาดสดบางตัวอยางเทานั้น ดังนั้นจึงควรเลือกตัวอยางท่ีพบเช้ือซัลโมเนลลาทุกตัวอยาง
จําแนกผลระดับซีโรวารท้ังหมด รวมท้ังทําการเก็บตัวอยางส่ิงแวดลอมท่ีเกี่ยวของกับการผลิตนําไป
ตรวจเช้ือ เชน มีด โตะ เขียง มือผูปฏิบัติงาน น้ําใชในโรงฆา เปนตน เพ่ือท่ีจะไดรูเสนทางการ
ปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในขั้นตอนตางๆ ชัดเจนมากยิ่งขึ้น 
 
 2. จากการศึกษาครั้งนี้พบการปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาเพ่ิมสูงขึ้นจากขั้นตอนหลัง
กระบวนการฆาตอเนื่องจนถึงตลาดสด และพบเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรคอนขางสูงในแตละ
ขั้นตอนของแตละโรงฆา เนื้อสุกรท่ีไดจากโรงฆาท้ัง 4 แหง จึงไมผานตามมาตรฐานเนื้อสุกรของ
มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 6000-2547) ดังนั้น โรงฆาสุกรท้ัง 4 แหง ควรมี
การปฏิบัติงานในขั้นตอนตางๆ เพ่ือลดการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลา ดังนี ้

 
2.1 ขั้นตอนการปฏิบัติในโรงฆาสุกร เริ่มตั้งแตการรับสุกรมีชีวิตมายังคอกพักสัตว 

สุกรกอนเขาฆาตองมีระยะเวลาอดอาหารท่ีเหมาะสม หม่ันทําความสะอาดคอกพักใหสะอาด มีการ
ระบายอากาศท่ีดี ในขั้นตอนของกระบวนการฆาท่ีสามารถชวยลดการปนเปอนได คือ ขั้นตอนการ
ลวกซากสุกร ควรมีอุณหภูมิของน้ําลวกซากสูงกวา 58 องศาเซลเซียส รวมท้ังระยะเวลาท่ีใชในการ
ลวกซากท่ีเหมาะสม ตองมีการถายเทน้ําลวกซากท่ีสกปรกท้ิงเพ่ือลดการปนเปอนของเช้ือ            
ซัลโมเนลลา ในขั้นตอนการเอาเครื่องในออกควรระมัดระวังการฉีกขาดของทอทางเดินอาหารและ
ลําไส สวนบริเวณท่ีตัดแตงตองมีการกั้นแยกจากพ้ืนท่ีผลิตอ่ืนๆ และควบคุมการเขาออกของคนงาน
รวมท้ังอุปกรณเครื่องมือท่ีใชในกระบวนการฆาและตัดแตง เชน มีด โตะ เขียง ตองมีการทําความ
สะอาดและการฆาเช้ือกอนการใชงาน ระหวางการใชงาน และหลังการใชงานใหดีอยูเสมอ รวมท้ัง
การทําความสะอาดสถานท่ี หรือจัดสภาพแวดลอมท่ีอาจกอใหเกิดความเส่ียงตอการปนเปอนเช้ือ  
ซัลโมเนลลาใหอยูในสภาพท่ีเหมาะสม และการใหความรูกับผูปฏิบัติงานถึงสุขลักษณะสวนบุคคล
ท่ีดีในการทํางาน ควรปรับปรุงวิธีการขนสงเนื้อสุกรไปจําหนายท่ีตลาดสด การขนสงควรมีภาชนะ
ใสช้ินสวนเนื้อสุกรโดยไมใหเนื้อสุกรมีการสัมผัสกับพ้ืนรถ และควรแยกเนื้อสุกรออกจากเครื่องใน
ขาวและเครื่องในแดงระหวางการขนสง ในกระบวนการผลิตทุกขั้นตอนจะตองมีหลักการ
สุขาภิบาลท่ีดี ซ่ึงรวมถึงสุขลักษณะในการผลิตและสุขลักษณะสวนบุคคลในการปฏิบัติท่ีดีเพ่ือชวย
ลดการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลา ดังนั้นผูท่ีเกี่ยวของกับการผลิตเนื้อสุกรจึงควรใหความสําคัญ
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กับทุกขั้นตอน และผลักดันใหมีการปฏิบัติตามกฎหมาย เพ่ือทําการพัฒนาโรงฆาสุกรใหเขาสู
มาตรฐานในการปฏิบัติท่ีดีในโรงฆาสัตว และเพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภค 

 
2.2 ขั้นตอนการจําหนายเนื้อสุกร ผูจําหนายควรมีสุขลักษณะท่ีดีในการจําหนาย ควร

ปรับปรุงสถานท่ีจําหนายใหถูกสุขลักษณะ หรือปรับปรุงการจําหนายโดยการใชตูแชเย็นเนื้อสุกร
ในระหวางการจําหนาย เพ่ือชวยลดหรือชวยชะลอการเจริญของเช้ือซัลโมเนลลา รวมท้ังแบคทีเรีย
กอโรคอาหารเปนพิษชนิดอ่ืนๆ ท่ีกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค 

 
2.3 การปฏิบัติของผูบริโภค จากการศึกษาครั้งนี้พบวาเนื้อสุกรท่ีจําหนายบนเขียงจาก

ตลาดสด พบเช้ือซัลโมเนลลาในระดับท่ีสูง ดังนั้นผูบริโภคควรเลือกซ้ือเนื้อสุกรจากรานจําหนายท่ี
นาเช่ือถือ โดยสังเกตจากสถานท่ีจําหนาย สุขลักษณะการจําหนาย เลือกซ้ือเนื้อสุกรท่ีมีสภาพสด 
และสะอาด ผูบริโภคควรมีการเก็บรักษาเนื้อสุกรท่ีถูกวิธีและในขณะปรุงควรผานวิธีการใหความ
รอนท่ีเหมาะสมสําหรับการฆาเช้ือกอโรคอาหารเปนพิษ เพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภคเอง  
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กรมปศุสัตว.  2545.  คูมือโครงการเนื้อสัตวอนามัย.  สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคา

ปศุสัตว กรมปศุสัตว, กรุงเทพฯ. 
 
กรมปศุสัตว.  2551.  คูมือการพัฒนามาตรฐานโรงฆาสัตวและการจําหนายเนื้อสัตว.  สํานักพัฒนา 
 ระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว กรมปศุสัตว, กรุงเทพฯ. 
 
คมกฤช  เทียนคํา และธีระยุทธ  แกวอมตวงศ.  2550.  พยาธิวิทยาเฉพาะระบบทางสัตวแพทย.  
 พิมพครั้งท่ี 2.  หนวยพยาธิวิทยา คณะสัตวแพทย จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, กรุงเทพฯ. 
 
จีรวรรณ  บุญพูลมี.  2551.  การปนเปอนของแบคทีเรียทั้งหมดในกระบวนการฆาและตัดแตงในโรง

ฆาสุกรมาตรฐานสากล.  วิทยานิพนธปรญิญาโท.  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา
เจาคุณทหารลาดกระบัง. 

 
จุฑารัตน  เศรษฐกุล.  2540.  การจัดการโรงฆาสัตว.  คณะเทคโนโลยีการเกษตร  
 สถาบันเทคโนยีพระจอมเกลา, กรุงเทพฯ. 
 
_______,  คมแข  พิลาสมบัต ิและประภาพร  ขอไพบูลย.  2540.  การลดปริมาณการ 
 ปนเปอนเช้ือจุลินทรียบนผิวซากสุกรท่ีผานกระบวนการฆามาตรฐานและไมมาตรฐานโดย 
 ใชสารละลายกรดแลกติกและคลอรีน. หนา 94-95. ใน การประชุมวิชาการ
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร คร้ังที่ 35, กรุงเทพฯ.  
 
เชิงชาญ  พ่ึงเจยีม และธนวัฒน  พันธุสนิท.  2550.  การศึกษาการปนเปอนของเชื้อซัลโมเนลลาใน
 เนื้อสุกรจากโรงฆาสัตวในจังหวัดอุทัยธาน.ี  
  แหลงท่ีมา: http://www.dld.go.th/pvlo_uta/doc/pok_beta.pdf, 27 กันยายน 2552. 
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ธัญญลักษณ  แสงสงา และสุดสาย  ตรีวานิช.  2550.  ผลของสภาวะความเครียดแบบจําลองของ
 ระบบทางเดินอาหารมนุษย ตอการอยูรอดของ Salmonella Rissen สายพันธุดื้อยาตานจุล
 ชีพหลายชนิดท่ีแยกไดจากเนื้อสุกร, น. 444-452.  ใน การประชุมทางวิชาการของ
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร คร้ังที่ 45.  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพฯ. 
 
เนตรนภิส  ธนนิเวศนกุล, เรณู  ทวิชชาติวิทยากุล, นฤมล  ปนประไพ และอังคารศิริ  ดีอวม.  2548.   

รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ เร่ือง การศึกษาสถานการณการขนสง การจําหนาย และการวิจัย
รูปแบบการจัดการความปลอดภัยในเนื้อหมูในขั้นตอนการวางจําหนาย: ในตลาดสด. 
สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล, กรุงเทพฯ.  

 
บัณฑูรย  ตระการวีระเดช.  2550.  เชื้อซัลโมเนลลากับการผลิตเนื้อสุกร.  บทความแผนกสัตว 

เศรษฐกิจ. แหลงท่ีมา:  
http://th.merial.com/livestock_producers/journals.asp, 20 เมษายน 2552. 

 
ประกิจ  จงวัฒนากุล.  2547.  การปนเปอนเช้ือซัลโมเนลลาใน food chain และแนวทางแกไข.   

ใน รายงานการประชุมเชิงปฏิบัติการการปองกันและควบคุมโรคอุจจาระรวงในพ้ืนที่เส่ียง
สูง. หนา 36. 
 

ปรีดา  ถาวรประดิษฐ, ไชยญา  เจริญสวัสดิ์ และสุชาดา  สุสุทธิ.  2548.  การสํารวจคุณภาพน้ําใช
 ดานการปนเปอนเช้ือแบคทีเรียในโรงฆาสุกร.  วารสารสํานักสุขศาสตรสัตวและสุขอนามัย
 ที่ 1. 4(3): 1-11. 
 
ผกามาศ  ล้ีวาทินแสนสุข และสุดสายชล  หอมทอง.  2550.  การแพรกระจายของ Salmonella ใน
 เนื้อหมู. วารสารวิชาการคณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยบูรพา. 

แหลงท่ีมา: http://www.sci.buu.ac.th/scibuu/ind, 3 กรกฎาคม 2552. 
 
พงศศักดิ์  ศรีธเนศชัย, พลาพรรณ  คําพรรณ และสมบัติ  ศุภประภากร.  2549.   การสํารวจและ 

วิเคราะหสถานภาพโรงฆาสุกรในประเทศไทยเพ่ือปรับปรุงใหเปนโรงฆาสัตวมาตรฐาน. 
วารสารครุศาสตรอุตสาหกรรม. 5(1): 17-27. 
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พรเพ็ญ  พัฒนโสภณ, วัชรชัย  ณรงคศักดิ์ และศศิ  เจริญพจน.  2550.  ความชุก ซีโรวาร และความ
 ไวตอยาตานจุลชีพของเช้ือ Salmonella spp. ท่ีแยกไดจากฟารมไกและสุกรในเขตภาค
 กลาง.  สัตวแพทยสาร. 58(2): 49-63. 
 
พรศิริ  พรหมกิ่งแกว และอนิรุธ  เนื่องเม็ก.  2548.  การศึกษาการปนเปอนของ Salmonella และ 
 Staphylococcus ในเนื้อสัตวจากตลาดสดในภาคเหนือ.  สถาบันสุขภาพสัตวแหงชาต.ิ   

แหลงท่ีมา: http://www.dld.go.th/niah/Research/Research48.htm, 3 กรกฎาคม 2552. 
 
พัชรี  ทองคําคูณ, กัณยา  อาษายุทธ, อภัสสรา  วรราช และพัชรี  เผือกเทศ.  2538.  โรค 
 Salmonellosis จากสุกรสูคน.  สัตวแพทยสาร. 46(4): 15-21. 
 
พิทักษ  นอยเมล.  2548.  การตรวจหาเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรจากโรงฆาสัตวเทศบาลนคร 

ขอนแกนและโรงฆาสัตวเทศบาลเมืองเลย.  ใน รายงานการศึกษาคนควาแบบอิสระเชิง
วิทยานิพนธปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยขอนแกน.  สํานักงาน
คณะกรรมการวิจัยแหงชาติ งานวิจัยหมายเลข 163625. หนา 27-28. 

 
พิพรรธพงศ  พูดเพราะ, กลาหาญ  ศรีทองทวม และเจษฎา  ศรีพันดอน.  2548.  การสํารวจเช้ือซัล
 โมเนลลาในสุกรจัวหวัดนครพนม.  วารสารปศุสัตวเขต 4. 9(22): 14-22. 
 
มณีรัตน  รัตนผล.  2551.  การปนเปอนเชื้อซัลโมเนลลาในกระบวนการฆาและตัดแตงในโรงฆาสุกร 

มาตรฐานสากล.  วิทยานิพนธปริญญาโท.  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณ
ทหารลาดกระบัง. 
 

มารุต  เชียงเถียร, สุภานันท  บุญญกาญจน และ ปราโมทย  ศรีสังข.  2552.  การศึกษาสภาวะของ
 เชื้อซัลโมเนลลาของโรงฆาสัตวภายในประเทศ ป 2549-2551.   
 แหลงท่ีมา: http://www.dld.go.th/certify/certify/page/article/data/Salmonella.doc, 26 
 พฤศจิกายน 2552. 
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รุงนภา  ศรีมะณ,ี ปรากรม  ประยูรรัตน และอรุณ  บางตระกูลนนท.  2549.  การศึกษาหา 
 Salmonella Serovars และรูปแบบการดื้อยาของเช้ือท่ีตรวจพบจากผูปวยโรคอุจจาระรวง 
 ในพ้ืนท่ีตรวจพบจากผูปวยโรคอุจจาระรวงในพ้ืนท่ีสํานักงานปองกนัควบคุมโรคท่ี 2 
 สระบุรี.  วารสารวิทยาศาสตร มศว. 22(2): 62-76. 
 
วสันต  เคยเหลา, สุดารัตน  เคยเหลา และอนุชา  มุมออน.  2549.  การประเมินโรงฆาสัตว และ 

คุณภาพเนื้อสัตวภายในประเทศ.  สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว 
กรมปศุสัตว, กรุงเทพฯ. 

 
ศุภชัย  เนื้อนวลสุวรรณ.  2549.  ความปลอดภัยของอาหาร.  ภาควิชาสัตวแพทยสาธารณสุข  

คณะสัตวแพทยศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, กรุงเทพฯ. 
 
_______, อลงกร  อมรศิลป, สุมณฑา  วัฒนสินธุ, ฐานิสร  ดํารงวัฒนโภคิน, โอภาส  วงศนิติพฒน,  

อนุชา  มุมออน, อภิชัย  นาคีสังข และวสันต  เคยเหลา.  2548.  รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ 
เร่ือง การประเมินความเส่ียงของซัลโมเนลลาในหนวยขั้นฟารมไกเนื้อและโรงเชือดไก : 
กรณีศึกษาจาก 2 บริษัท, กรุงเทพฯ.  

 
สมบัติ  ศุภประภากร, พลาพรรณ  คําพรรณ, สมารท  บุญขันธ, พงศศักดิ์  ศรีธเนศชัย และมนตรี  
 เกิดมีมูล.  2548.  สถานภาพ ศักยภาพการพัฒนาโรงฆาสุกรตามมาตรฐานโรงฆาสัตว.  ใน 
 การสํารวจและวิเคราะหสถานภาพโรงฆาสุกรในประเทศไทยเพ่ือปรับปรุงใหเปนโรงฆา
 สัตวมาตรฐาน.  กรมปศุสัตว. สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ งานวิจัยหมายเลข 
 162307 ฉ.1. หนา 3-5. 
 
สํานักงานปองกันควบคุมโรคท่ี 6 ขอนแกน.  2545.  สถานการณโรคที่เฝาระวังทางระบาดวิทยาป 
 2545.  โรงพิมพคลังนานาวิทยา, ขอนแกน. 
 
สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต.ิ  2547.  มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร

แหงชาติเนื้อสุกร (มกอช. 6000-2547).   
 แหลงท่ีมา: http://www.acfs.go.th/standard/list_standard_std.php, 22 กุมภาพันธ 2552. 
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_______.  2549.  มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติการปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงฆาสุกร     
(มกอช. 9009-2549).   

 แหลงท่ีมา:  http://www.acfs.go.th/standard/list_standard_system.php, 22 กุมภาพันธ 
2552. 

 
สํานักระบาดวิทยา.  2551.  สรุปรายงานการเฝาระวังโรคป 2551.  กรมควบคุมโรค กระทรวง

สาธารณสุข.  แหลงท่ีมา: http://epid.moph.go.th/home_menu_20002.html, 10 ตุลาคม 
2552. 

 
สุชาติ  มูลสวัสดิ,์ พิเชษฐ  ฟกบัว และไกรแกว  คําด.ี  2548.  การศึกษาการปนเปอนของเชื้อ             
 ซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรเขตภาคเหนือตอนลาง. 

แหลงท่ีมา: http://www.dld.go.th/region5/suksaweb/.../2548%20(v.2%20i.3).pdf,  
 27 กันยายน 2552. 
 
สุปราณี  เดิมพันธ, วิภาดา  ขจรเอกกุลและศศิธร  คณะรัตน.  2549.  การเฝาระวังการปนเปอน

เชื้อซัลโมเนลลาในสินคาปศุสัตวเพ่ือการสงออกและบริโภคภายในประเทศ.  แหลงท่ีมา: 
 http://www.dld.go.th/region1/column/column12.pdf, 20 มกราคม 2551. 
 
สุมณฑา  วัฒนสินธุ.  2545.  จุลชีววิทยาทางอาหาร.  โรงพิมพมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร, 
 กรุงเทพฯ. 
 
สุมาลี  บุญมา, นพรัตน  หนานริน, ศรีรัตน  พรเรืองวงศ และอรุณ  บางตระกลูนนท.  2540.  
 การศึกษาการปนเปอนของเช้ือซัลโมเนลลาในผลิตภัณฑจากเนื้อไกและเนื้อหมู.   
 วารสารวิทยาศาสตรเกษตรศาสตร.  31(4): 413-418. 
 
อรวรรณ  แจมจันทร, อัจฉราภรณ  ภักด,ี สําอาง  หอมช่ืน และดาริวรรณ  เศรษฐีธรรม.  2550.  

ความชุกของภาวการณเปนพาหะของเช้ือซัลโมเนลลาในผูประกอบการเขียงหมูเขต
เทศบาลนครขอนแกน.  วาสารวิจัย มข. 7(1): 115-123. 
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อรุณ  บางตระกลูนนท.  2540.  การตรวจหาเชื้อ Salmonella ในอาหารและผลิตภัณฑ: ผลการ
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ภาคผนวก ก 

แสดงขั้นตอนและวิธีการเก็บตัวอยางหลังกระบวนการฆา หลังกระบวนการตัดแตง 
และท่ีตลาดจําหนายเนื้อสุกร 
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การเก็บตัวอยางในขั้นตอนหลังกระบวนการฆาสุกร 
 

                        
 ตัวอยางลําไสสุกร            เก็บตัวอยางลําไสเล็กสวนปลาย 
 
ภาพผนวกที่ 1  ขั้นตอนการเก็บตัวอยางลําไสสุกร 
 

          
 การ swab สันคอ                      การ swab สันนอก 

        
การ swab สามช้ัน                                       การ swab สะโพก 

 
ภาพผนวกที่ 2  ขั้นตอนการ swab ซากสุกรหลังกระบวนการฆา
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ขั้นตอนการเก็บตัวอยางในขั้นตอนหลังกระบวนการตัดแตง 
 

              
     เนื้อสันคอและสันนอกหลังการตัดแตง    เนื้อสามช้ันหลังการตัดแตง                     

          
 เนื้อสะโพกหลังการตัดแตง           การเก็บตัวอยางหลังการตัดแตง 
 
ภาพผนวกที่ 3  ขั้นตอนการเก็บตัวอยางเนื้อสุกรหลังกระบวนการตัดแตง 
 
ขั้นตอนการเก็บตัวอยางในขั้นตอนการจําหนายที่ตลาดสด 
 

          
         การวางจําหนายเนื้อสุกรท่ีตลาดสด           การเก็บตัวอยางท่ีตลาดจําหนาย 
 
ภาพผนวกที่ 4  ขั้นตอนการเก็บตัวอยางเนื้อสุกรท่ีตลาดสด 
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ภาคผนวก ข 

แสดงขอมูลผลการวิเคราะหการปนเปอนและซีโรวารของเช้ือซัลโมเนลลาในเนื้อสุกร 
จากโรงฆาสุกรขนาดเล็กจนถึงตลาดจําหนาย 
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serovar 
- 
- 

Rissen 
O 

Give 
O 
O 
- 
- 
O 
- 
O 
O 

Rissen 
Rissen 

group 
- 
- 
C 
C 
E 
E 
E 
- 
- 
E 
- 
E 
E 
C 
C 

 
ตย. เนื้อที่จําหนายที่ตลาด 

พบ/ 
ไมพบ 

- 
- 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
- 
- 
+ 
- 
+ 
+ 
+ 
+ 

serovar 
- 
- 
O 
O 

Weltevreden 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 

group 
- 
- 
E 
E 
E 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 

 
ตย. เนื้อสุกรหลังการตัดแตง 

พบ/ 
ไมพบ 

- 
- 
+ 
+ 
+ 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 

serovar 
- 
- 
O 
O 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 

group 
- 
- 
E 
E 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 

ตย. การ swab ซาก 
หลังกระบวนการฆา 

พบ/ 
ไมพบ 

- 
- 
+ 
+ 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 

serovar 
- 
- 
- 
O 

Weltevreden 
- 
O 
- 
- 
- 
O 
O 
O 
O 
- 

group 
- 
- 
- 
E 
E 
- 
C 
- 
- 
- 
E 
C 
C 
E 
- 

 
ตย.ลําไสสุกร 

พบ/ 
ไมพบ 

- 
- 
- 
+ 
+ 
- 
+ 
- 
- 
- 
+ 
+ 
+ 
+ 
- 

หมายเลข 
สุกร 

1 
2 
3 
4 
5 
1 
2 
3 
4 
5 
1 
2 
3 
4 
5 

ตารางผนวกที่ 4  การปนเปอนเชื้อซัลโมเนลลาของโรงฆาสุกรที่ 4 
 

ครั้งที่เก็บ 
ตัวอยาง 

1 

2 

3 

 
- หมายถึง ไมพบเชื้อซัลโมเนลลา, + หมายถึง พบเชื้อซัลโมเนลลา และ O หมายถึง ไมไดทําการตรวจวิเคราะหระดับซีโรวาร 
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ช่ือ –นามสกุล นางสาวนงลักษณ  บุตรสี 
วัน เดือน ป ท่ีเกิด 1  พฤษภาคม  พ.ศ. 2528 
สถานท่ีเกิด  จังหวัดสระบุร ี
ประวัติการศึกษา วิทยาศาสตรบัณฑิต (เกษตรศาสตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน 
ผลงานดีเดนและรางวัลทางวิชาการ เกียรตินิยมอันดับ 2 




