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งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาความปลอดภัย มาตรฐานและคุณภาพของเนื้อไก 
จากโรงฆาไกขนาดเล็กจํานวน 4 แหง ไดแกโรงฆาท่ี 1 (จังหวัดนครปฐม) โรงฆาท่ี 2 (จังหวัด
กาญจนบุรี) โรงฆาท่ี 3 (จังหวัดปทุมธาน)ี และโรงฆาท่ี 4 (จังหวัดสุพรรณบุรี) งานวิจัยแบง
ออกเปน 2 สวน คือ สวนท่ี 1 ศึกษาขั้นตอนการปฏิบัติงานของโรงฆาไกขนาดเล็ก รวมถึงการ
เปล่ียนแปลงทางชีวภาพของเนื้อไกจากโรงฆา จนถึงตลาด พบวาโรงฆาท่ี 1, 2 และ 3 จัดอยูใน
ระดับ B เปนโรงฆาท่ีมีใบอนุญาตตั้งโรงฆาสัตว โรงพักสัตว และการฆาสัตว (ฆจส. 2) แตยังตอง
ปรับปรุงใหไดการผลิตท่ีถูกสุขลักษณะ สวนโรงฆาท่ี 4 เปนโรงฆาแหงเดียวท่ียังไมไดขึ้น
ทะเบียนกับกรมปศุสัตว และยังไมมีใบอนุญาตจึงจัดอยูในระดับ C และจากการประเมินโรงฆาไก
ขนาดเล็กท้ัง 4 แหง ตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 9008-2549) เรื่องการ
ปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงฆาสัตวปก พบวาไมมีโรงฆาใดท่ีผานเกณฑในการประเมิน สําหรับการ
เปล่ียนแปลงทางจุลินทรียของเนื้อไกในโรงฆาไกท้ัง 4 แหง จนถึงตลาดพบวา จํานวนจุลินทรีย
ท้ังหมด เพ่ิมปริมาณสูงขึ้นเรือ่ยๆ จากขั้นตอนแรกจนถึงขั้นตอนสุดทาย เชนเดียวกับปริมาณเช้ือ 
E. coli สวนการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. พบวาซีโรวารของเช้ือ Salmonella spp. หลัง
กระบวนการตัดแตงและท่ีตลาดจําหนายเนื้อไกมีความแตกตางจากขั้นตอนหลังกระบวนการฆา 
และสวนท่ี 2 คือ 1. ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพและความปลอดภัย ของเนื้อไกท่ีไดจากโรงฆา
ไกขนาดเล็กท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองเทียบกับเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 6 
ช่ัวโมง 2. ศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บเนื้อไกตอการเปล่ียนแปลงทางดานคุณภาพเปนเวลา 9 
วัน พบวาการเก็บรกัษาเนื้อไกท่ีอุณหภูมิหอง มีความสามารถในการอุมน้ําลดลง คุณภาพของเนื้อ
ไกลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บนานขึ้น และมีคุณภาพต่ํากวาเนื้อไกท่ีเก็บในตูเย็น (4 องศา
เซลเซียส) สวนเนื้อไกท่ีเก็บเปนเวลา 9 วัน พบวาคุณภาพดีท่ีสุดเพียงแค 3 วันแรก และคุณภาพ
ของเนื้อไกลดลง ตั้งแตวันท่ี 5-9 ของการเก็บรักษา สําหรับการตรวจทางเคมี พบการปนเปอนของ
ยาปฏิชีวนะ Enrofloxacin ท่ีเกินกวามาตรฐานท่ีกฎหมายกําหนด ในเนื้อไกท่ีสุมจากโรงฆา 1 แหง 
จากโรงฆา 4 แหง 
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The purpose of this research was to study safety, standard and quality of chicken meat 
 from the four small chicken slaughterhouses; slaughterhouse No. 1 (Nakhon Pathom Province), 
slaughterhouse No. 2 (Kanchanaburi Province) slaughterhouse No. 3 (Pathumthani Province) 
and slaughterhouse No. 4 (Suphanburi Province). The research was divided into two parts: Part 
1. Study on working procedures of small chicken slaughterhouses included biological changes 
of chicken meat from chicken slaughterhouses to market. The result found slaughterhouse No. 
1, 2 and 3 were classified as a Class B slaughterhouse (slaughtering license) but process need to 
improve the hygienic production. The slaughterhouse No.4 was not yet registered for licenses 
with the Department of Livestock Development that was classified as Class C. For the 
evaluation on the best practices for poultry slaughterhouses follow the Thai Agricultural and 
Food Standards Agency (ACFS. 9008-2549) found that there were not qualified for all of 
slaughterhouses. For microbiological changes of chicken meat from slaughterhouses to the 
market found that total microorganisms increased from the first step to the final step as same as 
result of E. coli. For Salmonella spp. were different serovar from the process after killing to 
market. Part 2. Study on changes of quality and safety of chicken meat from slaughterhouses;  
1) The meat were stored at room temperature and compared to storage at 4 degrees Celsius for a 
period of six hours. 2) study on the effects of time (nine days) on meat quality. The result found 
that chicken meat stored at room temperature reduced water holding capacity and lower quality 
than chicken meat in the refrigerator (4 degrees C). Chicken meat stored for nine days had the 
best quality just the first three days and the quality of meat decreased from day 5 to day 9 of 
storage period. For chemical examination, Enrofloxacin had excess level of standards prescribed by 
law in slaughterhouse No. 3. 
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25 ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้ออก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บใน

ระยะเวลาท่ีตางกัน 107 
26 ความตานทานการเฉือนของเนื้ออก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บใน

ระยะเวลาท่ีตางกัน 108 
27 จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ของเนือ้อก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บ 

ในระยะเวลาท่ีตางกัน 109 
28 จํานวนเช้ือ Salmonella spp. ของเนื้ออก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บ 

ในระยะเวลาท่ีตางกัน 110 
 

 
 



 

(3) 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที ่ หนา 

  

29 จํานวนเช้ือ E. coli. ของเนื้ออก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บใน 
ระยะเวลาท่ีตางกัน 110 

30 ปริมาณการปนเปอนยาปฏิชีวนะ Enrofloxacin ในเนื้อไกจากโรงฆา 
ไกขนาดเล็กจํานวน 4 แหง  111 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(4) 



 

(3) 

สารบัญภาพ 
 

ภาพที่ หนา 
  

1 ขั้นตอนในการเก็บตัวอยางเพ่ือนํามาตรวจสอบการเปล่ียนแปลงทางจุลินทรีย 
คือ จํานวนจุลินทรียท้ังหมด เช้ือ Salmonella spp. และเช้ือ E. coli. 35 

2 ขั้นตอนการเก็บตัวอยางและการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อไก
ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง ( 37 องศาเซลเซียส) และตูเย็น (4 องศาเซลเซียส) เปน
เวลา 6 ช่ัวโมง 37 

3 ขั้นตอนการเก็บตัวอยางและการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อไก
ท่ีเก็บในตูเย็นเปนเวลา 9 วัน 38 

4 ขั้นตอนการตรวจวิเคราะหเช้ือ Salmonella spp. 41 
5 ขั้นตอนการตรวจวิเคราะหเช้ือ E. coli. 42 
6 ขั้นตอนการฆาไกในโรงฆาท่ี 1  48 
7 ขั้นตอนการฆาไกในโรงฆาท่ี 2 51 
8 ขั้นตอนการฆาไกในโรงฆาท่ี 3 54 
9 ขั้นตอนการฆาไกในโรงฆาท่ี 4 57 

   
ภาพผนวกที ่  
  

1 การตัดแตงเนื้อไกแยกช้ินสวนออกเปนเนื้ออก สะโพก และนอง 124 
2 ขั้นตอนการหาคาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา (Drip losses) 124 
3 ขั้นตอนการหาคาการสูญเสียน้ําหลังการปรุง (Cooking losses) 124 
4 ขั้นตอนการหาคาความตานทานแรงเฉือน (Shear value) 125 
5 ขั้นตอนการหาคาความสามารถในการอุมน้ํา (Water holding capacity) 125 
6 ขั้นตอนการหาคาสีของเนื้อไก 125 
7 โคโลนีสีมวงแดงหรือชมพูของ Coliform และโคโลนีสีมวงแดง ของ E. coli. 127 
8 โคโลนีสีชมพูบน BPLS Agar (ซาย) และโคโลนีสีดําบน XLD Agar (ขวา) 

ของเช้ือ Salmonella spp. 127 
9 บมในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 30 นาที สารละลายจะเปล่ียนเปนสีฟา 129 

(5) 



 

(3) 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 

ภาพผนวกที ่ หนา 
   

10 ปเปต Stop solution ปริมาตร 100 µl ทุกหลุม สารละลายเปล่ียนเปนสีเหลือง 129 
11 อานคาการดูดกลืนแสงท่ี 450 nm 129 

 
 

(6) 



 
 
 1 

ความปลอดภัย มาตรฐานและคุณภาพของเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็ก 
 

Safety, Standard and Quality of Chicken Meat from Small Slaughterhouses 
 

คํานํา 
 

ปจจุบันประเทศไทยมีการผลิตเนื้อไกเพ่ือบริโภคภายในประเทศ และการผลิตเพ่ือการ
สงออก โดยการผลิตเพ่ือการสงออกจะมีการผลิตโดยผานโรงฆามาตรฐาน ทําใหเนื้อไกท่ีผลิต
ออกมามีความปลอดภัย แตเนื้อไกท่ีบริโภคภายในประเทศนั้นจะแบงเปนกลุมได 2 กลุมดวยกัน 
กลุมแรกคือ กลุมท่ีวางจําหนายเนื้อไกในหางสรรพสินคาขนาดใหญ ซ่ึงเนื้อไกในกลุมนี้ จะมีการ
ตรวจรับรองความปลอดภัยจากหนวยงานท่ีเกี่ยวของ จากหางสรรพสินคาและจากตัวผูผลิตเนื้อไก
เอง แตไกในอีกกลุมหนึ่งนั้นเปนกลุมท่ีมีการวางจําหนายตามตลาดสด และตลาดนัดชุมชนซ่ึงเนื้อ
ไกในกลุมนี้พบวาจะมีผูบริโภคมาเกี่ยวของเปนจํานวนมากกวาในกลุมแรก เนื้อไกท่ีวางจําหนายใน
ตลาดสดและตลาดนัดชุมชนนี้มีจํานวนท่ีมากเนื่องจากการท่ีมีตลาดเหลานี้อยูตามแหลงชุมชนตางๆ 
ซ่ึงเนื้อไกท่ีนํามาวางจําหนายก็มาจากโรงฆาหลายๆ แหงท้ังโรงฆาขนาดใหญท่ีไดมาตรฐานและ
โรงฆาขนาดเล็กท่ีอยูไมไกลจากแหลงชุมชน ซ่ึงโรงฆาขนาดเล็กท่ีอยูไมไกลจากแหลงชุมชนนี้บาง
แหงก็มีวิธีการผลิตท่ียังไมถูกตองนัก จึงทําใหเนื้อไกท่ีไดมีโอกาสในการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ 
เคมี และชีวภาพซ่ึงการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ผูบริโภคสามารถสังเกตการณเปล่ียนแปลงได เชน 
การเปล่ียนแปลงของสี ความสด เปนตน สวนการเปล่ียนแปลงทางเคมี โรงฆามาตรฐานมีการ
ตรวจสอบไกเนื้อกอนเขาแปรสภาพอยูแลว สําหรับการปนเปอนทางชีวภาพผูบริโภคไมสามารถ
ตรวจสอบไดดวยตนเอง การตรวจสอบการปนเปอนทางชีวภาพสามารถใชเปนเครื่องยืนยันความ
ปลอดภัยของเนื้อไกได ดังนั้นการศึกษาถึงรูปแบบและวิธีการท่ีโรงฆาไกขนาดเล็กปฏิบัติอยูใน
ปจจุบันจะทําใหเขาใจถึงกระบวนการการผลิต เพ่ือสามารถใชเปนแนวทางในการจัดการเนื้อไกท่ีมี
คุณภาพ สะอาด และปลอดภัยตอผูบริโภค รวมถึงมีความเหมาะสมในการช้ีใหเห็นถึงประเดน็หรือ
จุดท่ีอาจทําใหอาหารไมปลอดภัยเกิดขึ้นได จากการสํารวจพบวาโรงฆาไกขนาดเล็กท่ีมีกระจัด
กระจายท่ัวประเทศ มีขั้นตอนการผลิตท่ีคลายคลึงกันอาจมีความแตกตางกันบางตามเทคนิคการ
ผลิต ประสิทธิภาพของเครื่องจักร และประสิทธิภาพของคนงาน แตมีจุดประสงคคลายกันคือซาก
ไกท่ีไดจะตองสวยงามสําหรับผูบริโภคท่ีซ้ือนิยมไกอุน ดังนั้นการศึกษานี้เปนการศึกษาถึง
กระบวนการในการจัดการเนื้อไก จากโรงฆาขนาดเล็กและตลาดสด ท่ีอาจมีผลตอการเปล่ียนแปลง
คุณภาพเนื้อไกจากโรงฆาและตลาดสดกอนถึงมือผูบริโภค 
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วัตถุประสงค 
 

1.  ศึกษาการเปรียบเทียบการประกันคุณภาพโรงฆาไกขนาดเล็กกับมาตรฐานของ 
มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 9008-2549) และมาตรฐานตามกฎกระทรวง
ฉบับท่ี 5 พ.ศ. 2539 ของกรมปศุสัตว 

 
2.  ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางชีวภาพของเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็ก จนถึงตลาด 

 
3.  ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพและความปลอดภัย ของเนื้อไกท่ีไดจากโรงฆาไกขนาด

เล็กท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองเทียบกับเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 6 ช่ัวโมง และ
ศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บเนื้อไกตอการเปล่ียนแปลงทางดานคุณภาพเปนเวลา 9 วัน  
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การตรวจเอกสาร 
 
โรงฆาสัตว 
 

ประเทศไทยมีการเล้ียงสัตว และผลิตเนื้อสัตวท้ังเพ่ือการบริโภคภายในประเทศ และเพ่ือ
สงออกไปยังตางประเทศปริมาณมากในแตละป โดยป 2549 มีจํานวนปศุสัตวในประเทศไทยรวม 
222.5 ลานตัว และปริมาณสงออกเนื้อสัตวไปตางประเทศรวม 292.2 ลานกิโลกรัม มูลคา 34,670.2 
ลานบาท โดยเนื้อสัตวปกเปนสินคาเนื้อสัตวสงออกท่ีสําคัญ และมีปริมาณการสงออกท้ังส้ิน 279.9 
ลานกิโลกรัม รวมมูลคา 33,812.4 ลานบาท (ศูนยสารสนเทศ กรมปศุสัตว, 2551) ซ่ึงการตลาด
เนื้อสัตวในปจจุบัน มีการแขงขัน และการกีดกันทางการคาในระดับสูง ประเด็นท่ีนํามาใชเปน
ขออางในการกีดกันทางการคา สวนใหญจะเปนประเด็นเรื่องความปลอดภัยของอาหาร (Food 
safety) ซ่ึงรัฐบาลไทยไดตระหนัก และใหความสําคัญเกี่ยวกับการผลิตอาหาร (เนื้อสัตว) ท้ังในสวน
ท่ีบริโภคภายในประเทศ และการผลิตเพ่ือการสงออก โดยกําหนดมาตรการควบคุมการผลิตใน
ระดับฟารม โรงฆาสัตว โรงงานผลิตเนื้อสัตว จนถึงสถานท่ีจําหนายเนื้อสัตว เพ่ือใหไดเนื้อสัตวท่ี
ปลอดภัยสําหรับการบริโภค ซ่ึงตองมีการควบคุมตั้งแตการเล้ียงท่ีฟารมเล้ียงสัตว การฆาสัตว และการ
ผลิตเนื้อสัตวท่ีโรงฆาสัตว การขนสงเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตวไปสูสถานท่ีจําหนาย และมีสถานท่ี
จําหนายท่ีถูกสุขลักษณะ  

 
โรงฆาสัตวเปนสถานท่ีฆาสัตว และผลิตเนื้อสัตวท่ีมีความสําคัญ ซ่ึงตองมีโครงสรางของ

โรงฆาสัตว อุปกรณ เครื่องมือท่ีใชในการผลิตท่ีเหมาะสม ไมกอใหเกิดการปนเปอนสูเนื้อสัตว และ
มีกระบวนการฆาสัตวและผลิตเนื้อสัตวท่ีถูกสุขอนามัย รวมท้ังการจัดการดานสุขาภิบาลท่ีดี ทําให
เนื้อสัตวท่ีผลิตจากโรงฆาสัตวสะอาด และปลอดภัยตอการบริโภค หากมีการตรวจสอบ ควบคุม 
กํากับดูแลจากเจาหนาท่ีภาครัฐท่ีเกี่ยวของใหเปนไปตามหลักเกณฑ หรือกฎหมายท่ีเกี่ยวของ
รวมท้ังผูประกอบการโรงฆาสัตวมีความรู ความเขาใจท่ีถูกตองในการดําเนินการโรงฆาสัตว 
กระบวนการผลิตเนื้อสัตวท่ีถูกตองตามหลักสุขอนามัย จะสงผลใหเนื้อสัตวท่ีผลิตจากโรงฆาสัตว
สะอาด และปลอดภัยตอการบริโภค (วสันต และคณะ, 2550) 

 
 ในป พ.ศ. 2545 รัฐบาลไดโอนภารกิจเรื่องโรงฆาสัตวภายในประเทศจากกระทรวงมหาดไทย
ใหกรมปศุสัตวเปนผูดูแล ตามแผนปรับโครงสรางกระทรวง ทบวง กรม โดยโรงฆาสัตวภายในประเทศ
ตองดําเนินการตามพระราชบัญญัติควบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว พ.ศ. 2535 และกฎระเบียบท่ี
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เกี่ยวของเชน กฎกระทรวงฉบับท่ี 5 (พ.ศ. 2539) ซ่ึงมีเนื้อหาเกี่ยวกับการจัดตั้งโรงฆาสัตว เปนตน 
การดําเนินการตั้งโรงฆาสัตวตองพิจารณาท้ังสถานท่ีตั้ง โครงสราง อุปกรณ การจัดการดาน
สุขาภิบาล การจัดการส่ิงแวดลอม และการจัดการดานสุขภาพสัตวหรือโรคสัตว ท่ีเหมาะสม 
(กฎกระทรวงอาหาร) 
 

กรมปศุสัตว โดยกระทรวงเกษตรและสหกรณ ไดดําเนินการพัฒนาโรงฆาสัตวภายในประเทศ 
ตั้งแตป พ.ศ. 2545 เพ่ือใหดําเนินการไดอยางถูกตองตามพระราชบัญญัติควบคุมการฆาสัตวและ
จําหนายเนื้อสัตว พ.ศ. 2535 และกฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ อันเปนการพัฒนาโรงฆาสัตวใหเขาสู
มาตรฐานสากล ปรับปรุงระบบการขนสงเนื้อสัตว และรานจําหนายเนื้อสัตว ใหถูกสุขอนามัย รวมท้ัง
เผยแพรความรูใหแกผูบริโภคในเรื่องการบริโภคเนื้อสัตวปลอดภัย  

 
โรงฆาสัตวปกในประเทศไทย 
 
 จากขอมูลของกรมปศุสัตวในป พ.ศ. 2539 (อุดม และ ไพโรจน, 2549) ประเทศไทยมีโรง
ฆาสัตวประเภทสัตวปก จํานวน 344 แหง ในขณะท่ีขึ้นทะเบียนกับกรมโรงงานอุตสาหกรรมเพียง 
74 แหง หรือ ประมาณรอยละ 21.5 ของจํานวนโรงงานท้ังหมดในประเภทนี้ โดยอาศัยขอมูลในดาน
รายช่ือโรงงานและลักษณะการประกอบกิจการของโรงงานท้ัง 74 แหงนี้ สามารถแบงกลุมโรงงาน
ตามกําลังการผลิตเปน 3 กลุมภายใตเง่ือนไข ดังนี ้

 
- โรงงานขนาดใหญ หมายถึง มีกําลังการผลิตมากกวา 80,000 ตัว/วัน 
- โรงงานขนาดกลาง หมายถึง มีกําลังการผลิตระหวาง 15,000-80,000 ตัว/วัน 
- โรงงานขนาดเล็ก หมายถึง มีกําลังการผลิตต่ํากวา 10,000 ตัว/วัน 
 
โรงฆาสัตวท่ียังไมถูกสุขลักษณะไดใชเปนแนวทางในการปรับปรุงโรงฆาสัตว ใหมีการ

ผลิตท่ีถูกสุขอนามัย และไดรับใบอนุญาตถูกตองตามกฎหมาย รวมถึงใหโรงฆาสัตวท่ีมีศักยภาพ
สามารถพัฒนาไปสูโรงฆาสัตวมาตรฐานตามเกณฑเนื้อสัตวอนามัยหรือพัฒนาไปสูระดับมาตรฐาน
การสงออก จะตองดําเนินการใหเกิดความกาวหนา คือ ตองเรงปรับปรุงโรงฆาสัตวใหมีการผลิตท่ี
ถูกสุขลักษณะ และมีการกําหนดขนาดโรงฆาสัตวเปนขนาดเล็ก กลาง ใหญ เพ่ือปรับปรุงโรงฆา
สัตวใหไดมาตรฐานตามเกณฑท่ีกฎหมายกําหนด ท้ังดานสวัสดิภาพสัตว มาตรฐานโรงฆาสัตว 
กระบวนการผลิต การขนสงท่ีถูกสุขลักษณะ ตลอดจนเปนการพัฒนาคุณภาพชีวิตของประชาชนให
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มีเนื้อสัตวท่ีสะอาดและปลอดภัยตอการบริโภค รวมถึงเพ่ิมขีดความสามารถแขงขันทางการคา โดย
พิจารณาความเหมาะสมในแตละขนาดของโรงฆาสัตว 

 
มาตรฐานโรงฆาไก 
 
 อุตสาหกรรมไกเนื้อในประเทศไทยกาวหนามาก เนื้อไกท่ีบริโภคในประเทศเกือบท้ังหมด
เปนเนื้อจากไกเนื้อ (Broiler) อีกท้ังมีการสงออกเนื้อไกสดแชแข็งในระดับตนๆ ของโลกอีกดวย แต
หลังเหตุการณไขหวัดนกระบาดในประเทศไทย มีผลใหไมสามารถสงออกเนื้อไกสดแชแข็ง จึงมี
การเปล่ียนแปลงครั้งใหญในการแปรรูปเนื้อไกเปนเนื้อไกสุก ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปและกึ่ง
สําเร็จรูป เพ่ือเพ่ิมความม่ันใจในความปลอดภัยของการบริโภคเนือ้ไกแกผูบริโภคท้ังในและ
ตางประเทศปจจุบันประเทศไทยมีโรงงานฆาและชําแหละไกเพ่ือการสงออก 25 แหง โรงงานแปร
รูปเนื้อสัตวปก 82 แหง โดยในป 2550 ไดสงออกเนื้อสัตวปกปรุงสุก 334,000 ตัน คิดเปนมูลคา 
40,000 ลานบาท เนื้อสัตวปกแชแข็ง 14,000 ตัน คิดเปนมูลคา 630 ลานบาท ประเทศไทยไดสงออก
ไกแปรรูปไปสหภาพยุโรปในป 2549 จํานวน 127,766 ตัน มีสวนแบงตลาด 25.28 เปอรเซ็นต และ
ใน 6 เดือนแรกของป 2550 จํานวน 69,987 ตัน มีสวนแบงตลาด 36.73 เปอรเซ็นต 

             
โรงฆาสัตวมาตรฐาน ตามท่ีกรมปศุสัตว ซ่ึงไดยึดตามการปฎิบัติท่ีดีสําหรับโรงฆาสัตวของ

ตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 9004-2547) ตองมีลักษณะดังตอไปนี ้
 
1.  โครงสรางอาคาร 
 

 1.  ตัวอาคารโรงฆาสัตวควรมีความม่ันคง แข็งแรง มีการออกแบบใหทําความ 
สะอาดไดงายพ้ืนผิวภายนอกอาคารควรทําจากวัสดุท่ีทนทานตอสภาพภูมิอากาศ 
 
 2.  อาคารโรงฆาสัตวควรมีพ้ืนท่ีการทํางานอยางเพียงพอสําหรับการปฎิบัติงาน 

 
 3.  อาคารโรงฆาสัตวตองกั้นแยกระหวางบริเวณท่ีสะอาด ออกจากบริเวณท่ี 
สกปรกโดยสมบูรณ 
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 4.  การออกแบบและการวางผังของสถานท่ีผลิตและเครื่องมือ เครื่องจักร และ 
อุปกรณตางๆ ควรจัดวางตามลําดับกระบวนการผลิตและเอ้ืออํานวยตอการผลิตอยางถูกสุขลักษณะ 
 
 5.  การออกแบบตัวอาคารโรงฆา ควรคํานึงถึงการปองกันการเขาอยูอาศัยของสัตว 
ตางๆ เชน สุนัข แมว นก หนู และแมลงตางๆ และการปองกันการปนเปอนตางๆ จาก
สภาพแวดลอมรวมถึงฝุนละออง 
 
 6.  หลังคาโรงฆาสัตวตองม่ันคง แข็งแรงและเปนชนิดกันน้ําได 

 
2.  โครงสรางภายใน 
 

 2.1  พ้ืน 
 
  1.  วัสดุท่ีใชทําพ้ืนตองมีพ้ืนผิวเรียบ ทําจากวัสดุท่ีกันน้ําไดมีความแข็งแรงทนทาน

ตอการกระทบกระแทกและการสึกกรอน สามารถลางทําความสะอาดงายและทนทานตอสารเคมี 
เชนน้ํายาฆาเช้ือ และน้ํายาทําความสะอาด 
 

2.  พ้ืนหองควรมีความลาดเอียงเพ่ือการระบายน้ําไดดี ไมเกิดการทวมขัง การ 
ระบายน้ําควรมีทิศทางไหลไปสูทอระบาย 
 

3.  รอยเช่ือมตอระหวางพ้ืนกับผนัง เช่ือมกันสนิท และทํามุมโคงมน เพ่ือปองกัน 
การสะสมของส่ิงปนเปอน และสามารถทําความสะอาดไดงาย 
 
 2.2  ผนัง 
 
  1.  วัสดุท่ีใชในการกอสรางผนังดานในของหองตางๆ ตองมีพ้ืนผิวเรียบ ทําจาก
วัสดุท่ีไมดูดซับน้ํา หรือความช้ืน มีความแข็งแรงทนทาน ไมผุกรอน หรือเปนสนิม สามารถลางทํา
ความสะอาดไดงายและทนทานตอสารเคมี 
 
  2.  รอยเช่ือมตอระหวางผนังกับเพดานตองเช่ือมกันสนิทและทํามุมโคงมน เพ่ือ
ปองกันการปนเปอน และสามารถทําความสะอาดไดงายและทนทานตอสารเคมี 
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 2.3  เพดาน 
 
  1.  วัสดุท่ีใชทําเพดานตองมีพ้ืนผิวเรียบ ไมดูดซับน้ํา หรือกันน้ําไดไมเปนสนิม ผุ
กรอนหรือแตก รอยเช่ือมตอตางๆ ควรปดใหสนิท ในกรณีท่ีเกิดความสกปรก สามารถทําความ
สะอาดได 
 

2.  ความสูงของเพดานในแตละหองเม่ือวัดจากพ้ืนไมควรต่ํากวา 3 เมตร 
 

 2.4  ประตูและวงกบประต ู
 

1.  วัสดุท่ีใชทําประตูและวงกบประตู ควรมีพ้ืนผิวเรียบ ไมเปนสนิมผุกรอนกันน้ํา 
และลางทําความสะอาดไดงาย 
 
  2.  ในกรณีท่ีประตูหรือวงกบประตูมีสวนประกอบของไมควรหุมดวยวัสดุท่ี 
กันน้ําไดและไมเปนสนิม 
 

  3.  ประตูท่ีเปดจากบริเวณผลิตออกสูภายนอกอาคาร ควรเปนชนิดท่ีปดได 
เองและปดไดสนิท ไมมีชองหรือรองท่ีขอบประต ู
 

4.  ประตูท่ีมีการติดตั้งชองกระจก วัสดุท่ีใชเช่ือมตอขอบกระจกควรปดได 
สนิท กันน้ําและทําความสะอาดไดงาย 
 
 3.  บริเวณภายในโรงฆาสัตว 
 
 3.1  บริเวณท่ีฆาสัตวและเอาเลือดออก 
 
  1.  บริเวณท่ีทําการฆาสัตวตองดําเนินการใหถูกสุขลักษณะและตองแยกออกจาก
บริเวณท่ีฆาสัตวตามแตละชนิดของสัตว 
  
  2.  บริเวณท่ีทําการฆาสัตวตองแยกทางเดินระหวางพนักงานและสัตวท่ีจะเขาฆา 
 



 
 
 8 

  3.  บริเวณท่ีทําใหสัตวสลบตองมีขนาดพ้ืนท่ีเหมาะสมกับการใชเครื่องมือ 
 
  4.  มีดและอุปกรณท่ีใชในการฆาและกระบวนการผลิต ตองลางทําความสะอาด
และฆาเช้ือกอนนํามาใชงาน 
 
 3.2  บริเวณลวกน้ํารอน และถอนขน 
 
  1.  บอลวกหนังตองสะอาดและสามารถควบคุมปริมาตรน้ําและอุณหภูมิได 
 
  2.  น้ําลนจากบอลวกตองมีทอน้ําท้ิงตอลงสูทอระบายน้ําโดยตรง 

 
 3.3  หองลางทําความสะอาด 
 
  1.  จัดใหมีภาชนะและอุปกรณสําหรับลาง น้ําท้ิงจากการลางตองตอลงสูทอซ่ึง
ออกไปสูระบบบําบัดน้ําเสีย 
 
  2.  ภาชนะท่ีเก็บกากของเสียตองไมนําไปบรรจุเนื้อสัตวท่ีบริโภคไดและมีการ
จัดเก็บท่ีถูกสุขลักษณะ 
 
 3.4  หองตัดแตงและบรรจ ุ
 
  1.  ในกรณีท่ีโรงฆาสัตวมีการตัดแตงเนื้อและบรรจุ หองตัดแตงเนื้อตองมีขนาด
เพียงพอตอกําลังการผลิต และตองกั้นแยกจากหองผลิตอ่ืนๆ 
 
  2.  การควบคุมอุณหภูมิหองตัดแตงเนื้อและบรรจุ ตองไมเกิน 18 องศาเซลเซียส
ตลอดเวลา 
 
  3.  มีดและอุปกรณท่ีใชในกระบวนการผลิตตองลางทําความสะอาดและฆาเช้ือ
กอนนํามาใชงาน 
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 3.5  หองแชเย็น 
 
  1.  การออกแบบโครงสรางของหองเย็น ตองทําจากวัสดุท่ีมีคุณสมบัติการเก็บ
รักษาความเย็นไดด ี
 
  2.  พ้ืนหองควรแข็งแรงทนตอการกระทบกระแทก ไมดูดซับน้ํา ผนังและเพดาน มี
พ้ืนเรียบ ทําความสะอาดและฆาเช้ือไดงาย 
 
  3.  หองแชเย็นตองควบคุมอุณหภูมิซากสัตว เนื้อสัตว และเครื่องในสัตว ไดโดยมี
อุณหภูมิใจกลางซากระหวาง 4-10 องศาเซลเซียส 
 
  4.  เครื่องทําความเย็นควรมีระบบท่ีปองกันการเกิดหยดน้ําปนเปอน ซากสัตวและ
เนื้อสัตว 
 
  5.  ภายในหองนี้ควรติดตั้งมานพลาสติก หรือระบบอ่ืนใดเพ่ือปองกัน มิใหเกิด
หยดน้ําท่ีผนังและเพดานในหองแชเย็น 
 
  6.  ประตูหองแชเย็นควรมีกลไกท่ีเปดประตูไดท้ังดานในและดานนอก 
 
  7.  บริเวณหนาหองแชเย็นควรมีการติดตั้งเทอรโมมิเตอรแบบท่ีอานคาอุณหภูมิได 
หรือเทอรโมมิเตอรแบบท่ีใชบันทึกอุณหภูมิไดตอเนื่อง 
 
 3.6  บริเวณท่ีใชรับสงซากสัตวและเนื้อสัตว 
 
  1.  การออกแบบและโครงสรางบรเิวณรับสงซากสัตวและเนื้อสัตว ควรคํานึงถึง
วิธีการในการรับสงสินคา ความสูงของรถท่ีใชบรรทุก ขนาดของรถบรรทุกและอุปกรณตางๆ ท่ีใช
ในการทํางาน และตองแยกออกจากบรเิวณรับสัตวมีชีวิต 
 
  2.  หลังคาตองปองกันซากสัตวหรือเนื้อสัตวจากฝนและจากแสงแดด 
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 4.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ  
 

 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณตองทํามาจากวัสดุท่ีไมเปนสนิม พ้ืนผิวเรียบ ไมมีรอย
แยกหรือรอยแตก การบัดกรีเช่ือมรอยตอตองเรียบสนิท สามารถลางทําความสะอาดและฆาเช้ือได 
เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณบางชนิด ท่ีตองใชสารหลอล่ืน ตองมีโครงสรางท่ีปองกันมิใหสาร
หลอล่ืนตางๆ หยดหรือปนเปอนกับซากสัตวและเนื้อสัตว 

  
 วัสดุท่ีไมอนุญาตในการทําเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ ท่ีสัมผัสกับซากสัตว และ
เนื้อสัตวไดแก แคดเมียม ทองแดง รวมถึงโลหะท่ีมีสวนผสมของแคดเมียม ทองแดง และตะกั่ว การ
ทาสีหรือมีการเคลือบผิวหนาวัสด ุไม อลูมิเนียม 
 
 เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณตางๆ ไมควรยึดติดกับพ้ืนผนังหองผลิตโดยตรง ควรมี
ฐานตั้งเพ่ือใหเกิดความม่ันคง ไมเกิดการส่ันหรือเสียงดัง และมีพ้ืนท่ีบริเวณใตเครื่องมือเครื่องจักร 
อุปกรณ หรือบริเวณดานขางซ่ึงเพียงพอตอการลางทําความสะอาด การฆาเช้ือ และตรวจสอบได
ท่ัวถึง  

  
 5.  การจัดการและการควบคุมสุขลักษณะ  

  
 1  ตองทําการกําจัดแมลง นก สัตวประเภทฟนแทะ และสัตวมีพิษท้ังบริเวณโรงฆาสัตว 
และบริเวณโรงพักสัตวอยางสมํ่าเสมอ 
 
 2.  จัดใหมีสถานท่ีหรือบริเวณท่ีมีระบบการจัดเก็บและทําลายขยะมูลฝอยอยาง
เหมาะสม 
 
 3.  ตองจัดใหมีพนักงานตรวจโรคสัตวและพนักงานเจาหนาท่ีประจําโรงฆาสัตว และ
ใหมีการบันทึกขอมูลการตรวจสัตวกอนฆาและการตรวจซากสัตวหลังฆา 
 
 4.  ตองมีการตรวจสุขภาพพนักงานเปนประจําทุกป 
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 5.  จัดใหมีบริเวณเก็บสารเคมีซ่ึงตั้งอยูหางจากบริเวณผลิตและท่ีเก็บเนื้อสัตว โดยมีการ
จัดแยกชนิดหรือประเภทของสารเคมี และใหมีปายปดฉลาก 
 
 6.  ระบบบําบัดน้ําเสีย 
 
 1.  สถานท่ีตัง้ของระบบบําบัดน้ําเสียในโรงฆาสัตวควรจะตั้งอยูหางจากอาคารผลิต เพ่ือ
ปองกันกล่ินเหม็นและส่ิงปนเปอนตาง  ๆท่ีปนเปอนซากสัตวหรือเนื้อสัตว 
 
 2.  ตองมีระบบบําบัดน้ําเสีย เพ่ือการปรับปรุงคุณภาพของน้ําท้ิงใหมีมาตรฐานน้ําท้ิง 
ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม 
 
การจําแนกประเภทโรงฆาไกในประเทศไทย 

 
กรมปศุสัตวในฐานะหนวยงานท่ีรับผิดชอบดานสินคาปศุสัตว ไดดําเนินการปรับปรุง

พัฒนามาตรฐานโรงฆาสัตวภายในประเทศ ในดานความปลอดภัยของอาหารในหวงโซอาหาร 
ตั้งแตระดับฟารมเล้ียงสัตว จนถึงสถานท่ีจําหนาย เพ่ือใหม่ันใจวาผูบริโภคไดรับเนื้อสัตวและ
ผลิตภัณฑสัตวท่ีถูกสุขอนามัยปราศจากสารตกคางตางๆ และมีความปลอดภัยตอผูบริโภค นโยบาย
หลักของกรมปศุสัตวคือ ดําเนินการใหโรงฆาสัตวทุกแหงมีใบอนุญาตตั้งโรงฆาสัตว โรงพักสัตว 
และการฆาสัตว (ฆจส. 2) และดําเนินการพัฒนามาตรฐานโรงฆาโดยการปรับปรุงพัฒนา
สุขลักษณะในการผลิตเนื้อสัตวท่ีสะอาด และปลอดภัยตอการบริโภคเปนไปตามมาตรฐานสากล 
ปจจุบันไดดําเนินการจัดแบงขนาดโรงฆาไกเปน 3 ขนาด คือ ขนาดเล็ก ขนาดกลาง และขนาดใหญ 
เพ่ือการปรับปรุงโรงฆาใหมาตรฐานตามท่ีกฎหมายกําหนด ไดดําเนินการจัดระดับมาตรฐานโรงฆา
สัตว โดยใชเกณฑมาตรฐานตามกฎกระทรวงฉบับท่ี 5 พ.ศ. 2539 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
ควบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว พ.ศ. 2535 (กรมปศุสัตว, 2551) มีรายละเอียด ดังนี ้ 
 
 ระดับสงออก หมายถึง โรงฆาสัตวท่ีไดรับรองตามมาตรฐานการสงออก 
 
 ระดับ A หมายถึง โรงฆาสัตวท่ีมีใบอนุญาต ฆจส. 2 ตามกฎกระทรวงฉบับท่ี 5 พ.ศ. 2539 
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 ระดับ B หมายถึง โรงฆาสัตวท่ีมีใบอนุญาต ฆจส. 2 แตยังตองปรับปรุงใหไดการผลิตท่ี    
ถูกสุขลักษณะ 
 
 ระดับ C หมายถึง โรงฆาสัตวท่ีไมมีใบอนุญาต ฆจส. 2 
 
โรงฆาไกขนาดเล็ก 
 

จากการสํารวจเบ้ืองตนของ ศศิธร และคณะ (2552) พบวาโรงฆาไกขนาดเล็กสวนใหญ  มี
กําลังการผลิตตั้งแต 100-3000 ตัวตอวัน ใชระยะเวลาในการผลิตตั้งแต 2 ช่ัวโมงจนถึง 9 ช่ัวโมง โรง
ฆาไกทุกแหงไมมีการใชน้ํายาฆาเช้ือในการทําความสะอาดสถานท่ีและอุปกรณ มีแตการทําความ
สะอาดดวยผงซักฟอก ไมทราบถึงวิธีการในการบําบัดน้ําเสียท่ีถูกตองกอนการปลอยลงสูแหลงน้ํา
สาธารณะ รวมท้ังไมทราบถึงวิธีการจัดการในการผลิตอาหารท่ีดี (จีเอ็มพีและสุขลักษณะสวน
บุคคล) การจัดการกับภาชนะท่ีใชในการขนสงไกสูตลาดสดท่ีทางโรงฆาไกเปนผูจัดหาใหก็ไมไดมี
การนํากลับมาทําความสะอาดและฆาเช้ือท่ีถูกตอง การจัดการเกี่ยวกับพาหนะท่ีใชในการขนสงไก
ไปยังตลาดสด มีโรงฆาบางแหงเทานั้นท่ีมีการใชวัสดุในการปกคลุมดานบนของพาหนะขนสงไก 
สวนมากแลวจะไมมีการใชวัสดุในการปกคลุมเนื่องจากระยะทางจากโรงฆาถึงตลาดสดมีระยะทาง
ไมไกล 

 

การผลิตเนื้อไกท่ีมีคุณภาพเพ่ือการบริโภคจากโรงฆาขนาดเล็ก มีหลายขั้นตอนท่ีอาจมีผล
โดยตรงตอคุณภาพเนื้อไก ท้ังทางดานชีวภาพ กายภาพ รวมถึงทางเคมีดวย ดังนั้นการศึกษาถึง
รูปแบบและวิธีการท่ีโรงฆาไกขนาดเล็กปฏิบัติอยูในปจจุบันจะทําใหเขาใจถึงกระบวนการการผลิต 
ท่ีสามารถใชเปนแนวทางในการจัดการเนื้อไกใหมีคุณภาพ สะอาด และปลอดภัยตอผูบริโภคได 
รวมถึงสามารถช้ีใหเห็นถึง จุดท่ีอาจทําใหอาหารไมปลอดภัยเกิดขึ้นไดโรงฆาไกขนาดเล็กใน
ประเทศไทยมีขั้นตอนการผลิตท่ีคลายคลึงกัน สวนมากผลิตเพ่ือสงตลาดสดหรือตลาดนัดท่ัวไป 
ผูบริโภคจะนิยมไกอุน คือ ไกท่ีถูกฆาแลวขายใหหมดภายในหนึ่งวัน ซ่ึงมีขั้นตอนหลักในการผลิต
ดังนี้ (ศศิธร และคณะ, 2552) 
 
 1.  การพักไกรอเขาฆา ไกตองอยูในบริเวณท่ีเหมาะสม สามารถปฎิบัติงานไดสะดวก 
อากาศถายเทไดสะดวกสามารถบังแดดและฝนได มีพัดลมระบายอากาศและมีไฟฟาใหแสงสวาง 
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โรงฆาบางแหงมีการพักสัตวจะทําเพ่ือระบายความรอนและลดความเครียดของสัตว และอาจมีสัตว
แพทยตรวจกอนทําการฆา 

 
2.  การรับไก ไกท่ีรับเขาฆาเจาของโรงฆาจะประเมินดวยสายตา ไกตองมีสุขภาพท่ีสมบูรณ

ดีท่ีนําเขาฆา และจะฆาเฉพาะไกมีชีวิตเทานั้น 
 
3.  การฆาไก ทําการฆาไก และเอาเลือดออกจากซากไก โดยตัดขาดเสนเลือดแดง (carotid 

artery) และเสนเลือดดํา (jugular vein) ซ่ึงจะใชเวลาในการเอาเลือดออกจากตัวไก ประมาณ 2 นาที 
 
4.  การลวกซากไกเพ่ือใหถอนขนออกจากซากสัตวไดงาย ลวกดวยน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ       

58 – 60 ๐C เปนเวลา 1 - 3 นาที  
 

5.  การถอนขน เพ่ือกําจัดส่ิงสกปรกท่ีอยูตามผิวหนัง โดยการนําซากไกท่ีลวกแลวใสเขาไป
ในเครื่องถอนขนขนาดเล็ก แลวลางดวยน้ําสะอาด 
 

6.  การลดอุณหภูมิซากไก ลดอุณหภูมิซากโดยใชน้ําและน้ําแข็ง เพ่ือยึดอายุการเก็บรักษา
คุณภาพเนื้อไกใหนานขึ้น 

 
7.  บรรจุและขนสงไกจะถูกบรรจุลงภาชนะและทําการขนสงตอไป 

 
ปญหา/สาเหตุที่สงผลตอคุณภาพเนื้อไกอันเนื่องมาจากโรงฆาไกขนาดเล็ก  
 

1.  สภาพของโรงฆาท่ีไมไดมาตรฐาน 
 

1.1  สถานท่ีตั้งและอาคารของโรงฆาท่ีใชแปรสภาพ 
 

จากการสํารวจพบวา โรงฆาขนาดเล็กสวนใหญจะตั้งอยูในชุมชนหรือแหลงท่ีพัก
อาศัย บางแหงใชท่ีพักอาศัยบางสวนเปนสถานท่ีในการชําแหละหรือปฎิบัติกับตัวไก โดยไมไดแยก
จากกันอยางเปนสัดสวน ทําใหมีผูอาศัยและพนักงานการเดินผานบริเวณท่ีทําการฆา ซ่ึงอาจเปน
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ปจจัยหนึ่งท่ีสงผลใหมีโอกาสเกิดการปนเปอนขาม (cross contamination) ได และอาจเกิดการ
สะสมของเช้ือจุลินทรีย (ศศิธร และคณะ, 2552) 

 
1.2  สภาพพ้ืนของโรงฆา  
 

  สภาพพ้ืนของโรงฆาท่ีพบสวนใหญจะเปนพ้ืนคอนกรีตซ่ึงงายตอการทําความ
สะอาด แตเนื่องจากมีอายุการใชงานท่ีนาน ทําใหพ้ืนคอนกรีตมีการแตกราวเปนรอยแยก ซ่ึงอาจ
เปนแหลงสะสมของเช้ือจุลินทรียได พ้ืนบางแหงไมไดมีการออกแบบใหสามารถระบายน้ําได
สะดวกจึงเกิดเปนแหลงน้ําขัง ไมมีทอในการระบายน้ําท้ิง นอกจากนี้น้ําท้ิงจากขบวนการฆาและ
จากการลางทําความสะอาดไหลลงสูทอระบายน้ําโดยตรง ไมมีการดักหรือบําบัดกอนลงสูบอน้ํา
สาธารณะ  
 

1.3  เพดาน  
 

  เพดานของอาคารโรงฆาสวนมากไมไดมีการทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ ทําให
มีแมงมุมมาอาศัยทํารังสรางหยากไย ซ่ึงเปนแหลงสะสมของฝุนละออง เช้ือจุลินทรีย 
 
 2.  กระบวนการแปรสภาพไกท่ีไมไดมาตรฐาน 
 
 2.1  การทําความสะอาดภาชนะและอุปกรณท่ีใช 
 
  ภาชนะและอุปกรณตางๆ ท่ีใช เชน มีด ถังน้ําแข็ง โตะ มีการทําความสะอาดเพียง
ครั้งเดียวคือ ครั้งสุดทายเม่ือเสร็จส้ินขบวนการฆาโดยการใชผงซักฟอกลาง ไมมีการใชน้ํายาฆาเช้ือ
ในการทําความสะอาด ซ่ึงบางครั้งมีเศษของมูลหรือเลือดตกคางซ่ึงอาจทําใหเปนแหลงสะสมของ
เช้ือโรคตางๆ  
 
  ภาชนะท่ีใชบรรจุน้ําแข็ง ไดแก กระสอบ หรือลัง บางแหงไมมีการทําความสะอาด
อยางสมํ่าเสมอ จึงอาจเปนแหลงสะสมของเช้ือโรคได 
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  ภาชนะท่ีใชในการบรรจุไก สวนใหญจะใชลังหรือเขงพลาสติกท่ีหมุนเวียนใช
ระหวางโรงฆากับผูจําหนายโดยท่ีไมไดมีการทําความสะอาดกอนนํามาบรรจุเนื้อไกในครั้งตอไป 
 
  ภาชนะท่ีใชสําหรับใสน้ําเพ่ือการทําสะอาดและลดอุณหภูมิของตัวไก ซ่ึงทําจาก
พลาสติกรวมถึงบอท่ีเก็บน้ําซ่ึงเปนคอนกรีต ไมไดมีการทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอและจากการ
สํารวจขอมูลเบ้ืองตน พบวาหลังจากการปฏิบัตงิานเสร็จแตละครั้งสวนใหญจะไมมีทําความสะอาด
และเปล่ียนน้ําทันที จะเปล่ียนใหมก็ตอเม่ือทําการฆาไกครั้งตอไปในวันรุงขึ้น จึงอาจทําใหเปน
แหลงสะสมของเช้ือโรคตางๆ ได 
 
  รถท่ีใชในการขนสงไกไมสะอาด เนื่องจากรถบรรทุกท่ีทําการขนสงไกไมไดทํา
หนาท่ีขนสงไกอยางเดียว มีการขนสงไกมีชีวิตมายังโรงฆาหรือใชเปนยานพาหนะในบานดวย 
ประกอบกับไมมีการทําความสะอาดเพ่ือการฆาเช้ืออยางถูกตองอยางเพียงพอ อีกท้ังการทําความ
สะอาดท่ีไมสมํ่าเสมอท้ังกอนและหลังจากใชขนสงไกจึงเปนเหตุท่ีทําใหเกิดการปนเปอนขาม 
(cross contamination) ได 
 
 2.2  ขั้นตอนการเอาเลือดออกจากตัวไก  

 
  ในขั้นตอนของการเอาเลือดออกจากตัวไกของบางโรงฆาจะไมมีการท้ิงระยะเวลา
ท่ีปลอยใหเลือดไหลออกจากตัวไกจนหมด จึงอาจทําใหมีเลือดคางอยูในเสนเลือดของไกจํานวน
มากอาจเปนแหลงอาหารท่ีดีของจุลินทรียได  

 
 

 2.3  คุณภาพน้ําท่ีใชในการแปรสภาพไก 
 
  โรงฆาไกขนาดเล็กบางแหงจะใชน้ําจากบอบาดาลแหลงน้ําธรรมชาติโดยไมไดมี
การบําบัดน้ํากอนนําไปใชหรือไมไดผานกระบวนการ ทําใหน้ําอาจเปนแหลงปนเปอนเช้ือท่ีสําคัญ 
เชน E. coli. ซ่ึงเปนตัวบงช้ีถึงสุขลักษณะท่ีดีในการผลิตเปนตน 
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 2.4  การวางไกท่ีแปรสภาพบนพ้ืนของโรงฆา 
 
  โรงฆาขนาดเล็กบางแหงวางตัวไกท่ีแปรสภาพแลวไวบนพ้ืนของโรงฆาโดยตรง 
ไมมีการใชภาชนะหรือวัสดุมารองรับจึงทําใหตัวของไกสัมผัสกับพ้ืนซ่ึงบนพ้ืนนั้นอาจจะมี
เช้ือจุลินทรียตางๆ ปนเปอนอยูและถาพ้ืนนั้นมีรอยแตกหรือชํารุดทําใหเปนแหลงสะสมของเช้ือ 
เม่ือไกสัมผัสกับพ้ืนจะทําใหเกิดการปนเปอนของเช้ือโรคสูตัวไกได 
 
 3.  สุขลักษณะของบุคลากร/ผูปฏิบัติงานไมเหมาะสม 

 
ผูท่ีปฎิบัติงานในโรงฆาไกขนาดเล็กบางแหงใชแรงงานตางดาว และบางแหงใช

แรงงานคนไทย ซ่ึงสวนมากแรงงานเหลานี้จะมีความรูไมมากนักจึงอาจไมเขาใจถึงหลักวิธีการท่ีดี
ในการผลิตอาหาร ไมรูจักถึงความสําคัญของสุขลักษณะสวนบุคคลในการปฎิบัติงาน จึงพบวา
แรงงานสวนใหญไมมีการสวมถุงมือ หมวกคลุมผม หรือรองเทายางกันน้ําและมีการสูบบุหรี ่ถม
น้ําลายในขณะปฎิบัติงาน นอกจากนี้ในการผลิตจะใชมือในการสัมผัสตัวไกโดยตรงซ่ึงอาจเกิดการ
ปนเปอนเช้ือจากคนสูตัวไกหรือจากไกสูคนได 
 
การจัดมาตรฐานคุณภาพเนื้อไก 
 

ขอกําหนดคุณภาพขั้นต่ําของเนื้อไกท่ียอมรับได ตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ (มกอช. 6700-2548) มีดังนี ้

 
1.  เนื้อไกตามมาตรฐานตองผานการฆาและตัดแตงจากโรงฆาสัตวท่ีถูกสุขลักษณะตาม 

ขอกําหนดของกฎหมายท่ีเกี่ยวของหรือมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เรื่อง การปฎิบัติ
ท่ีดี สําหรับโรงฆาสัตวปก 
 

2.  เนื้อไกตองอยูในสภาพสะอาด เนื้อแนนมีสีสมํ่าเสมอตามธรรมชาติ มีรอยชํ้าและรอยฉีก
ขาดไดไมเกินเกณฑการแบงคุณภาพ และปราศจากกล่ินท่ีนารังเกียจ 
 

3.  ปราศจากส่ิงแปลกปลอมทางกายภาพท่ีอาจเปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค 
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4.  ปราศจากวัตถุเจือปนอาหาร 
 
การแบงชั้นคุณภาพ 

 
เนื้อไกแบงช้ันคุณภาพตามคุณลักษณะท่ีตองการของการบริโภค ตามมาตรฐานสินคา

เกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 6700-2548) ดังตอไปนี ้
 
 1.  ไกท้ังตัว แบงออกเปน 3 ช้ันคุณภาพ ไดแก คุณภาพช้ันพิเศษ คุณภาพช้ันหนึ่งคุณภาพ
ช้ันสอง (ตารางท่ี 1) 
 
 2.  ไกตัดเปนสวน แบงออกเปนคุณภาพช้ันพิเศษ และคุณภาพช้ันหนึ่ง (ตารางท่ี 2) 
 
การบรรจุและการเก็บรักษา 

 
 1.  เนื้อไกตองบรรจุในบรรจุภัณฑท่ีสะอาด และปดมิดชิด ถาเปนบรรจุภัณฑพลาสติกตอง
มีมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข คุณสมบัติของบรรจุภัณฑตองมีความทนทานตอการ
ขนสง ไมฉีกขาดหรือเปนรูเม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิต่ํา และปองกันการดูดซึมกล่ินจากส่ิงแวดลอม (มก
อช.  6700-2548) 
 
 2.  เนื้อไกท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑแลว ใหปดเครื่องหมายฉลากแสดงรายละเอียด และเก็บ
รักษาในหองเย็นท่ีสามารถควบคุมอุณหภูมิภายในของเนื้อไมสูงกวา 4 องศาเซลเซียส ตลอดเวลาไม
เกิน 7 วัน (มกอช.  6700-2548) 
 
การแสดงเคร่ืองหมายและฉลาก 

 
 1.  ฉลากท่ีใชกํากับบรรจุภัณฑเนื้อไกทุกหนวยตองมีฉลากท่ีมีขอความอานชัดเจน ไมลอก
หลุด โดยระบุขอความ ประเภทของเนื้อไกและช้ันคุณภาพ น้ําหนักสุทธิเปนกรัมหรือกิโลกรัม 
ขอแนะนําในการเก็บรักษา วันเดือนปท่ีผลิตและวันเดือนปท่ีควรบริโภคกอน ช่ือผูผลิตหรอืฟารมท่ี
ผลิต หรือเครื่องหมายการคา หรือช่ือผูจัดจําหนาย และสถานท่ีตั้ง (มกอช.  6700-2548) 
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 2.  ภาษาตองใชขอความเปนภาษาไทย กรณีฉลากท่ีผลิตเพ่ือการสงออกจะแสดงขอความ
เปนภาษาใดก็ได 
 
 3.  การแสดงเครื่องหมายการตรวจสอบทางราชการหรือเครื่องหมายรับรอง ใหเปนไปตาม
หลักเกณฑหรือเง่ือนไขของหนวยตรวจรับรองท่ีไดรับการยอมรับจากกระทรวงเกษตรและสหกรณ 
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ตารางที ่1  คุณลักษณะไกท้ังตัวตามเกณฑการแบงช้ันคุณภาพ 
 

เกณฑที่กําหนด คุณลักษณะ 
คุณภาพช้ันพิเศษ คุณภาพช้ันหนึ่ง คุณภาพช้ันสอง 

รูปรางท้ังตัว สมบูรณ มีอกเต็ม สมบูรณ มีอกไมเต็ม ไมสมบูรณ  
กระดูกอก โคงธรรมชาติไปตามแนวอก คดเล็กนอย คดมาก 
หลัง ไมพิการ ไมโคงหรือคดงอ โคงหรือคดเล็กนอย คด 
ขา ตามธรรมชาติ ไมมีรอยชํ้า ตามธรรมชาติ หรือมีรอยชํ้า มีรอยชํ้าหรือเลือดค่ังท่ี 
 หรือเลือดค่ังบริเวณผิวหนัง เลือดค่ังท่ีผิวหนังเล็กนอย ผิวหนังบางหลายแหง 
ปก มีครบทุกสวน รูปทรง มีครบทุกสวน อาจผิด ครบทุกสวน ผิดรูปราง 
  ปกติและมีเนื้อเต็ม รูปเล็กนอย และมีเนื้อเต็ม   
เนื้อท้ังตัว มีเนื้ออกหนาแนนและ เนื้อแนนนอยกวาช้ัน เนื้อแนนนอยกวา 
 หุมกระดูกอกไดเต็ม คุณภาพดีมาก  ช้ันคุณภาพดี 
ขนออน ไมมี มีเล็กนอย มีมาก 
รอยฉีกขาดท่ี
ผิวหนัง สวนอกและขาตองไมมี สวนอกและสวนขามีรอย มีรอยฉีกขาดท่ัวตัว 
ผิวหนังทะลุถึงช้ัน รอยฉีกขาด ถามีรอยขาด ฉีกขาดรวมกันตองไมเกิน เกิน 7.6 ซม. 
ช้ันเนื้อ(วัดตาม ทุกแหงท้ังตัวรวมกันขนาด 1.3 ซม. หรือทุกแหงท่ัวตัว  
ความยาว) ตองไมเกิน 1.3 ซม. รวมกันตองไมเกิน 7.6 ซม.  
ขอหลุด ไมเกิน 1 ขอ ขอหลุดไมเกิน 2 ขอ ขอหลุดไมเกิน 4 ขอ 

กระดูกหัก ไมมี กระดูกหักไมเกิน 1 แหง  
กร ะ ดู ก หั กมา ก ก ว า 1 
แหงแตไมเกิน 3 แหง 

  แตจะตองไมโผลพนเนื้อ 
กระดูกตองไมโผลพน
เนื้อ 

สวนฉีกหลุดหาย ไมมี มีไดเฉพาะปลายปก มีไดเฉพาะปลายปก 
สีผิวหนังผิดปกติ ใหมีไดในสวนอกและขา ใหมีไดในสวนอกและขา ท้ังตัวรวมกันขนาด 
 ขนาดรวมกันตองไมเกิน  ขนาดรวมกันตองไมเกิน  ตองไมเกิน 8 ซม. 
 2.5 ซม. หรือทุกแหง 5.0 ซม. หรือทุกแหงท่ัวตัว  
 ท่ัวตัวรวมกันไมเกิน 5.0 ซม.  รวมกันตองไมเกิน 7.6 ซม.  

 
ที่มา:  มกอช. (6700), 2548 
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ตารางที่ 2  คุณลักษณะท่ีตองการของไกตัดเปนสวน 
 

เกณฑที่กําหนด คุณลักษณะ 
คุณภาพชั้นพิเศษ คุณภาพชั้นหนึ่ง 

เนื้อ เนื้อเต็มและแนน เนื้อเต็มและแนนพอควร 
ขนออน มีเล็กนอย มีพอควร 
รอยฉีกขาด ไมมี มีเล็กนอย 
หนังหลุด ไมมี มีเล็กนอย 
กระดูกหักและขอหลุด ไมมี มีเล็กนอย 
สีท่ีผิดไปจากปกต ิ ไมมี มีเล็กนอย 

 
ที่มา:  มกอช.(6700), 2548 

 
สําหรับคุณภาพเนื้อไก สํานักมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ(มกอช.) ได

กําหนดให การผลิตเนื้อไกรวมถึงการบรรจุ การเก็บรักษา และการขนสง ตองปฏิบัติอยางถูก
สุขลักษณะทุกขั้นตอน เพ่ือปองกันการปนเปอนท่ีจะกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค 

 
จุลินทรียที่อาจปนเปอนเนื้อไก  
 

ตองเปนไปตามเกณฑท่ีมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 6700-2548) 
กําหนด คือ 
 

1.  จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 5 x 105 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
2.  โคลีฟอรม (Coliform organism) ตองไมเกิน 5 x 103 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  
3.  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ตองไมเกิน 1 x 102 โคโลนีตอ

ตัวอยาง 1 กรัม  
 
4.  ซัลโมเนลลา (Salmonella spp..) ตองไมพบจากตัวอยาง 25 กรัม  
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คุณภาพทางกายภาพ ชีวภาพ เคมี ของเนื้อไก 
  

1.  การสูญเสียน้ําระหวางการปรุง เปนปจจัยหนึ่งท่ีมีผลตอคุณภาพของเนื้อไก ส่ิงท่ีมีผลตอ
การสูญเสียน้ําดังกลาว (สัญชัย, 2551) เชน 

 
 1.1  อายุและการเล้ียงดู สัตวท่ีมีอายุมากและอวน การสูญเสียน้ําในขณะปรุงสุกก็มากขึ้น
ดวย 

 
1.2  ความเครียดของสัตวขณะทําการขนยายสูโรงฆา และวิธีการฆาสัตว  
1.3  การตัดแตงซาก รวมไปถึงการทําความสะอาดและวิธีการทําใหเย็น  
1.4  กรรมวิธีการปรุงอาหาร มีผลตอการสูญเสียน้ําเชน 
 

1.4.1  การตม เปนการใหความรอนช้ืนท่ีมีน้ํามาก มีการสูญเสียน้ําประมาณ 32 
เปอรเซ็นต 

 
1.4.2  การนึ่ง เปนการใหความรอนอยางชาๆในน้ํานอยๆ มีการสูญเสียน้ํา 

ประมาณ 32 เปอรเซ็นต 
 

1.4.3  การอบ เปนการใหความรอนในภาชนะปด (เตาอบ) ท่ีควบคุมอุณหภูมิได มี
การสูญเสียน้ําประมาณ 28 เปอรเซ็นต 

 
1.4.4  การยางหรือปง เปนการใหความรอนแหง มีการสูญเสียน้ําประมาณ 26 

เปอรเซ็นต 
 
1.4.5  การทอด เปนการทอดดวยน้ํามัน มีการสูญเสียน้ําประมาณ 21 เปอรเซ็นต  

 
 2.  ความนุมของเนื้อไก (Tenderness) 

 
 ความนุมของเนื้อไก มีหลายปจจัยเกี่ยวของ เชน อายุ การเติบโต อาหารท่ีไกกิน  
ความเครียดท่ีสัตวไดรับขณะถูกฆา ความรอนของน้ําท่ีลวกไก การเก็บแชเย็น การทําใหสุก เปนตน 
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 สัญชัย (2551) รายงานวา ความนุมของเนื้อท่ีปรุงแลวในขั้นสุดทายเปนผลรวมของ 
คุณสมบัติภายในเนื้อ ปริมาณคอลลาเจน การเส่ือมสลายของโปรตีน การสูญเสียน้ํา และปจจยั
ภายนอก (อุณหภูมิและระยะเวลาในการปรุงอาหาร) ขณะท่ีเนื้อไดรับความรอน ความเหนียวจะ
เกิดขึ้นในระยะแรกระหวางอุณหภูมิท่ี 40 และ 50 องศาเซลเซียสนั้น เนื้อเยื่อกลามเนื้อภายใต 3 ถึง 4 
เทาของเสนใย อันเนื่องมาจากการเสียสภาพของการยืด-หดตัวของโปรตีน สําหรับในระยะท่ีสอง
เนื้อเยื่อกลามเนื้อจะมีความเหนียวเปน 2 เทา ระหวาง 65-70 องศาเซลเซียส อันเปนผลจากคอลลา
เจนหดตัว การปรุงอาหารตอไปดวยความรอนช้ืนท่ีประมาณ 65 องศาเซลเซียส นั้นเปนผลให
เนื้อเยื่อเกี่ยวพันออนขึ้น เนื่องจากคอลลาเจนเปล่ียนสภาพเปน gelatin ดังนั้นเนื้อท่ีมีปริมาณเนื้อเยื่อ
เกี่ยวพันสูงจะนุมขึ้นภายใตสภาวะการปรุงอาหารดวยความรอนช้ืน ในทางกลับกันเนื้อท่ีมีปริมาณ
เนื้อเยื่อเกี่ยวพันต่ํา จะเหนียวขึ้นเม่ือปรุงอาหารดวยความรอนช้ืนเปนเวลานานๆ อันเนื่องมาจากการ
เสียสภาพของเสนใยโปรตีน 
 
 ตามปกติเนื้อสีเขม (Drark meat) จะมีความชุมฉ่ํามากกวาพวกเนื้อสีขาว แตเหนียว 
กวา ความชุมฉ่ํานี้อาจเพราะในเนื้อขาวมีไขมันมากกวาในเนื้อสีเขม แตในเนื้อสีเขมมีไมโอโกลบิน
มาก ไมโอโกลบินนี้ไมมีในเนือ้ขาว เนื้อสีเขมเปนกลามเนื้อชนิดท่ีเคยใชงานมาก (สุวรรณ, 2529) 

 
3.  สีของเนื้อไก 
 

 เนื้อบริเวณอกจะมีสีขาว (White meat) กวาเนื้อไกบริเวณสะโพกและนองซ่ึงจะมีสี 
แดงคลํ้า (Dark meat) เนื้อสะโพกและนองเม่ือทําใหสุกจะมีสีเขมกวาปกติ มีความชุมฉ่ํา (Juicyness) 
มากกวาพวกเนื้ออก ความชุมฉ่ํานี้อาจเพราะในเนื้อขาวมีไขมันนอยกวาในเนื้อสีเขม จึงมีเปอรเซ็นต
การสูญเสียน้ําจากการยางสูง เม่ือน้ําหนักเพ่ิมขึ้นกลามเนื้อจะมีสีเขมขึ้น (สัญชัย, 2551) 
 
 เนื้อสัตวชนิดเดียวกันตัวผูมีไมโอโกลบินในกลามเนื้อมากกวาตัวเมียและกลามเนื้อของ
สัตวบริเวณท่ีตองออกกําลังมากๆ จะมีปริมาณไมโอโกลบินมากกวา ท้ังนี้เพราะไมโอโกลบินใน
กลามเนื้อทําหนาท่ีเก็บสะสมออกซิเจนไว เพ่ือใหกลามเนื้อนําออกมาใชในปฎิกิริยาเคมีตางๆ   
(เยาวลักษณ, 2536) 
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4.  จุลินทรีย 
 

 การรักษาคุณภาพเนื้อไกโดยอาศัยอุณหภูมิต่ําเปนวิธีปองกันการเจริญเติบโตของ 
จุลินทรียท่ีจะทําใหอาหารเส่ือมเสีย อุณหภูมิต่ําชวยชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียใหชาลง
ไมไดเปนการยับยั้งหรือทําลายการเจริญเติบโตของจุลินทรีย จุลินทรียท่ีพบในเนื้อไกนั้นมีหลาย
ชนิด อาจแบงออกเปน 2 ประเภทใหญ คือจุลินทรียท่ีสามารถทําใหคนเปนโรคได (pathogenic 
microorganisms) และจุลินทรียท่ีไมเปนอันตรายแกคน (non-pathogenic microorganisms) (ปรียา
และสุดสาย, 2549) จุลินทรียท่ีเปนอันตรายแกคน  แบงออกไดเปน 2 ประเภท คือ 

 
 1.  ประเภทท่ีเขาไปเปนอันตรายโดยตรงแกคน เชน พวกเช้ือไทฟอยด และเช้ือท่ีทําให
ทองเสียอ่ืน ๆ เชน ซัลโมเนลลา (Salmonella) กับเช้ือสเตรพโตคอคไค (Streptococci) (ปรียาและสุด
สาย, 2549) 
 
 2.  ประเภทท่ีสรางพิษ (toxin) ออกมาหรือทําใหอาหารเปนพิษ เปนอันตรายโดยออม
เม่ือคนบริโภคพิษของมันเขาไป เชน Staphylococci, Clostridium spp. เปนตน (ปรียาและสุดสาย, 
2549) 
 

 แบคทีเรียชนิดท่ีทําใหเกิดโรคแกคน และพบมากในสัตวปกตางๆ คือ Salmonella ท่ีทํา
ใหคนทองเสีย (gastrointestinal disturbances) ไดแก S. orangienburg, S. montevideo,  S. newport, 
S. entritidis, S. anatum, S. typhimurium, S. gallinarium, กับ S. pullorum, โรคจากแบคทีเรียอ่ืนๆ ท่ี
ติดตอจากไกถึงคน ไดแก Paracolon infections, Erysipelas, Staphylococcal infections, 
Streptococcal infections, Tuberculosis, Brucellosis, Listerosis, Tularemia, Pasteurellosis, 
Pseudotuberculosis, Diphtheria, Anthrax, Botulism,  Leptospirosis (สุวรรณ, 2529) 
 

การตรวจเนื้อสัตวปกตางๆ มักพบจุลินทรียท่ีเปนอันตรายแกคน แตไมคอยปรากฏวา
เช้ือโรคเหลานี้ทําอันตรายแกคนมากนักท้ังนี้อาจเปนเพราะไดทําใหสัตวปกนั้นสุกท่ัวถึงกอ
รับประทาน และไมคอยมีผูนิยมบริโภคเนื้อสัตวปกท่ียังดิบอยู เนื่องจากมีกล่ินคาว (สุวรรณ, 2529) 
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 จุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสีย โดยมากจะทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมีแก
คารโบไฮเดรต ไขมันหรือโปรตีนตางๆ  อยางใดอยางหนึ่ง หรือท้ัง 3 อยางในอาหาร บางพวกทําให
อาหารบูดเสีย (fermentation) (สุมณฑา, 2545) 

 
  Elliott และ Michener (1961) พบวาจํานวนจุลินทรียบนเนื้อไกสดเม่ือมีขึ้นถึง log 6.5-
8.0  เซลลตอตารางเซนติเมตร จะเกิดกล่ินเสียเม่ือจํานวนจุลินทรียทวีขึ้นถึง log 7.5 ถึง 9.0 เซลลตอ
ตารางเซนติเมตรจะมีลักษณะเมือกๆ ท่ีตัวไกสดนั้น จุลินทรียท่ีทําใหเกิดเมือกๆ นี้สวนใหญคือพวก 
Pseudomonas spp. และ Alcaligenes spp. 
 
  จากการศึกษาจุลินทรียในสหรัฐฯ จํานวน 1,297 ตัวในป ค.ศ. 1994-1995 พบแบคทีเรีย 
Campylobacter jejuni และ C. coli ในไกรอยละ 88 พบ C. perfringens รอยละ 43 พบ S. aureus 
รอยละ 64, Sallmonella รอยละ 20 และ L. monocytogrnaes รอยละ 15 (USDA, 1966) และจาก
การศึกษาของคณะวิจัยคณะหนึ่ง พบวา Micrococus spp. เปนแบคทีเรียท่ีพบมากในไกระหวาง
ชําแหละ และพบจากบริเวณคอและผิวหนังมากกวาจากขน ท้ังกอนและหลังลวกน้ํารอน 
(Geornaras et al., 1998) 
 
 สุมณฑาและคณะ (2545) ไดสํารวจการแพรกระจายของเช้ือ Salmonella spp.จาก
โรงงานผลิตเนื้อไกกระทงแชแข็งเพ่ือการสงออก 9 แหง โดยเก็บตัวอยางไก ณ จุดวิกฤติท่ีตอง
ควบคุม 4 จุดจํานวน 244 ตัวอยาง ตรวจพบเช้ือซัลโมเนลลา 60 ไอโซเลทส (คิดเปนรอยละ 24.59) 
จําแนกออกได 12 ซีโรวาร ซีโรวารท่ีพบมาก คือ S. Albany, S. Virchow และ S. Enteritidis 
 

  แหลงของการปนเปอนเช้ือจุลินทรยีในเนื้อสัตว ตามปกติเนื้อท่ีไดจากสัตวท่ีมีสุขภาพ
ดี ไมเปนโรค จะปลอดจากจุลินทรยี จุลินทรียท่ีเกิดขึ้นมักเปนผลมาจากการปนเปอนในระหวางการ
ฆา ชําแหละ ลาง เลาะกระดูก เคล่ือนยาย และ/หรือการเก็บรักษา (สุมณฑา ,2545) 
 
 Cox et al., (1975) ทําการศึกษาการเปล่ียนแปลงของแบคทีเรียลําไสในขั้นตอนตาง ๆ 
ของกระบวนการแชเย็นไก (Chilling) ปรากฏวา จํานวนจุลินทรียท่ีตองการอากาศท้ังหมดบนซาก
ไกกอนแชเย็นเทากับ log 3.17/cm2 ในขณะท่ีมีจํานวนแบคทีเรียในตระกูล Enterobacteriaceae 
เทากับ log 2.27/cm2 หลังแชเย็น แบคทีเรียในตระกูล Enterobacteriaceae ลดลงมามากกวาจุลินทรีย
ท่ีตองการอากาศ ท้ังนี้สามารถจําแนกออกไดเปน Escherichia spp. รอยละ 85 ณ วันท่ี 0 แตเม่ือเก็บ
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ไวท่ี 4 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน แบคทีเรียตระกูล Enterobacteriaceae ลดลงมาเหลือเพียงรอยละ 
14 โดยแบคทีเรีย Escherichia spp. เพ่ิมขึ้นจากรอยละ 6 เปนรอยละ 88 
 
  สุมณฑา และคณะ (2545) ไดทําการศึกษาการใชสารฆา/ลดเช้ือ เพ่ือควบคุม 
Salmonella spp. ในการผลิตไกกระทงแชแข็งเพ่ือการสงออก โดยใชสารละลายไฮโดรเจนเปอร
ออกไซดในช่ือการคา Herlisil 846 เขมขน 30 mg/L ใชสารละลายเปอรอะซิตริกในช่ือการคา CID-
2000 เขมขนรอยละ 0.5 และใชกาซโอโซนตามสมรรถนะการทํางานได 125 mg/L ปรากฎวาการใช
สารเปอรอะซิตริกใหผลในแงของการลดเช้ือซัลโมเนลลาดีท่ีสุด แตใหผลในแงลักษณะท่ีปรากฏ
ของผลิตภัณฑแยท่ีสุด ในขณะท่ีโอโซนใหผลตรงกันขาม สวนไฮโดรเจนเปอรออกไซดใหผลดีใน
ระดับท่ีนาพอใจ และประหยัดกวาวิธีอ่ืน ผูวิจัยจึงแนะนําใหใชวิธีรวม (combined method) ในการ
ลางไกในขั้นตอนของการลดอุณหภูมิ (Chilling step) 
 
การรักษาคุณภาพเนื้อไกโดยใชความเย็น 

 

 จุดประสงคของการรักษาคุณภาพเนื้อไก เพ่ือท่ีจะเก็บเนื้อไกไวไดนาน โดยยังคงมีคุณภาพ
และรสชาติดีใกลเคียงกับสภาพเดิม ซ่ึงจะตองมีการเตรียมและเก็บรักษาใหถูกวิธีจนกวาจะถึงเวลา
สงจําหนายตอไป  

 
   การรักษาคุณภาพเนื้อไกโดยใชความเย็น ถาตองการจะเก็บไวเพียงไมกี่วันอาจเก็บ
ไวในอุณหภูมิจุดน้ําแข็ง (cooling) หรือใหเยือกแข็งใตจุดน้ําแข็ง (freezing) สําหรับท่ีตองการเก็บ
นาน อุณหภูมิสําหรับการเก็บเหนือจุดน้ําแข็ง คือ 0 องศาเซลเซียส ถึง 7.2 องศาเซลเซียส อุณหภูมิ
สําหรับการเก็บใตจุดน้ําแข็ง คือ -17.8  องศาเซลเซียส ถึง 4.4  องศาเซลเซียส การเก็บในน้ําแข็งบด 
(crushed ice) หรือใชเครื่องทําความเย็นรวมกับการใชน้ําแข็งบด เพ่ือแชเย็นของท่ีเก็บในหองเยน็ก็
เปนวิธีท่ีปฏิบัติกันไดผลด ี(สุวรรณ, 2529) 
 

ลักษณะของการเก็บรักษาไกดวยความเยน็ 
 

การใชความเย็นเก็บรักษาใหไดผล ประกอบดวยการควบคุมอุณหภูมิ การ 
หมุนเวียนกระแสลมในหองเย็น (สุวรรณ, 2529) 
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1.  การควบคุมอุณหภูมิในหองเย็นใหสมํ่าเสมอ เพ่ือปองกันไมใหเนื้อไกท่ีเก็บไว 
เสียหายจากการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิท่ีขึ้นๆ ลงๆ และสามารถประมาณเวลาการเก็บได  
 

2.  การควบคุมการหมุนเวียนของกระแสลมเย็นใหท่ัวถึง เปนการใหความเย็นแก 
เนื้อไกท่ีเก็บชวยรักษาระดับอุณหภูมิใหสมํ่าเสมอกันท่ัวหอง และยังชวยปองกันการเจริญของพวก
เช้ือรา 
 

3.  การรักษาความช้ืนใหพอเหมาะ เพ่ือปองกันความช้ืนสูญเสียไปในระหวางการ 
เก็บตามปกติ ถากระแสลมเย็นนั้นแรงจะทําใหความช้ืนในตัวไกท่ีเก็บสูญเสียไปเร็วและมากขึ้น 
เปนการปองกันน้ําแข็งจับทอทําความเย็นมากเกินไป และปองกันไมใหเกิดเช้ือราเร็วขึ้นตามจุด
ตางๆ ท่ีมีอุณหภูมิเหนือจุดน้ําแขง็ โดยท่ัวๆ ไปถือปฏิบัติตามเกณฑกลางระหวางความช้ืนมากกับ
นอยเกินไป ความช้ืนสูงมากจะชวยใหเช้ือราตางๆ เจริญเติบโต ความช้ืนนอยเกินไปแมเช้ือราเจริญ
ขึ้นไมได แตเนื้อไกจะแหงเกินไป 
 

4.  การควบคุมทิศทางกระแสลมเย็น ชวยใหความช้ืนในหองสูงในระดับความเย็น  
ท่ีตองการและชวยใหมีอากาศใหมท่ีปราศจากกล่ิน และขจัดกาซหรือกล่ินเสียตางๆ ท่ีเกิดขึ้น 
 

หองเย็นเปนสถานท่ีรักษาความเย็น เพ่ือเก็บรักษาเนื้อไกไวนานๆ เชนท่ีความเย็น 0 องศา
เซลเซียส เนื้อไกจะสภาพสดอยูไดหลายสัปดาห แตท่ีอุณหภูมิ 15.6 องศาเซลเซียส ไกนัน้ก็เก็บได
ไมกี่ช่ัวโมง ความเย็นระหวางการเก็บรักษาในหองเย็น หรือระหวางการขนสง ควรใหใกล 0 องศา
เซลเซียส เพ่ือรักษาคุณภาพเนื้อไก (สุวรรณ, 2529) 
 

การเก็บรักษาเนื้อไกในน้ําแข็งบด  
 

การสงไกท่ีฆาลางทําความสะอาดแลวท้ังตัวไปยังรานคาปลีกโดยมีน้ําแข็งบดทับ 
ขาง ในประเทศไทยมีทํากันท่ัวไป ในตางประเทศเชนสหรัฐฯ ก็ใชวิธีนี้เชนกันแตเรียงไกลงหีบแลว
ทับขางบนดวยน้ําแข็งบด (เปนกอนหยาบๆ) เพ่ือชวยรักษาคุณภาพหรือความสดของเนื้อไกท่ีสง
ตลาดในประเทศ มีการเปรียบเทียบผลการเก็บไกสดในน้ําแข็งบด กับการเก็บดวยความเย็น พบวา
วิธีเก็บในน้ําแข็งไดผลดีกวา (สุวรรณ, 2529) คือ 
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1.  เก็บความสดของเนื้อไกไดนานกวา 
    2.  หนังไกไมแหง 
    3.  เก็บไดนานขึ้น 
    4.  เนื้อไกดูสดใสนาซ้ือมากขึ้น 
 

ผลเสียของวิธีเก็บในน้ําแข็งบด คือ 
 

    1.  ไกเก็บน้ําท่ีละลายจากน้ําแข็งเขาไวในตัวไก 
    2.  การเก็บไกเปยกไวโดยวิธีนี้ไมสะอาดพอ ไกเนาเสียงาย 
    3.  น้ํากับน้ําแข็ง ทําใหสังเกตเห็นรอยเสียหายท่ีตัวไกไดยากขึ้น 
 

การเก็บรักษาคุณภาพเนื้อไกดวยเครื่องทําความเย็น (Mechanical refrigeration) 
 
  การเก็บไกในหองเย็นแบบนี้เก็บไดนาน โดยหอหรือบรรจุไกในภาชนะหรือหีบ
หอท่ีสามารถลดการสูญเสียความช้ืน มีการใชเครื่องมือท่ีคอนขางแพงกวาการใชน้ําแข็ง แตในทาง
ปฏิบัติเขานิยมใชท้ัง 2 วิธี รวมกัน คือ บรรจุไกในหีบหอท่ีมีน้ําแข็งจากโรงฆาไกสงไปยังรานขาย
ปลีก ซ่ึงรานขายปลีกเหลานี้จะเอาไกออกมาชําแหละใสภาชนะวางขายในตูเย็น ซ่ึงมีความเย็น
พอเหมาะ (สุวรรณ, 2529) 
 
  ในการเก็บไกสดในตูเย็นธรรมดา Thomson และคณะ (1983) รายงานวาวิธีนี้ไก
สดท่ีเก็บเพียง 2 – 3 วัน น้ําหนักสูญเสียนอยกวาไกท่ีเก็บจนถึง 4 และ 6 – 8 วัน ยิ่งหลายวันน้ําหนัก
ยิ่งสูญเสียมากขึน้ ไกท่ีเก็บในอุณหภูมิเยือกแข็ง จะสูญเสียน้ําหนักนอยกวาพวกท่ีเก็บเนื้อไกในท่ี
เย็นธรรมดา ไกสดท้ังตัวท่ีเอาเครื่องในออกแลว เก็บไดนานวันกวา พวกท่ีมีเครื่องในไวในตัวไก 
ความเย็น 7 องศาเซลเซียส จะเก็บรักษาไกสดท้ังตัวท่ีเอาเครื่องในออกแลวไดเพียง 2-3 วัน 
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การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของไกสดที่เก็บอยูในหองเย็น 
 
  ไกท่ีเก็บรักษาดวยความเย็นภายในหองเย็นอาจมีลักษณะเปล่ียนแปลงตางๆ ท่ีผิดไปจาก
เดิมเกิดขึ้นได (สุวรรณ, 2529) ดังนี ้
 

1.  สีของตัวไก  
 

 อาจมีเนื้อคลํ้า สาเหตุจากขบวนการฆาท่ีมีการลวกน้ํารอนมากถึง 60 องศาเซลเซียส การ
แชเยือกแข็งดวยวิธีธรรมดาอยางชาๆ (slow freezing) ความรอนท่ีลวกไก ทําใหหนังกําพราถูกลอก
ออกหมด เหลือแตหนังไกใสๆ ช้ันถัดไป แสงผานเขาได และแสงบางสวนถูกดูด (adsorbtion) ไว 
การแชแข็งท่ีใชเวลานานทําใหหนังแหง หด เกิดผลึกน้ําขนาดใหญจํานวนมากในเซลล ทําใหเห็น
เนื้อสีคลํ้าขึ้นอีก 
 
 การแชไกใหเยือกแข็งแบบเฉยีบพลันนั้น เนื้อไกจะดูสดกวา ไขมันในตัวไกเปนเสมือน
ฉนวนกันความรอน ซ่ึงก็เปนเหตุหนึ่งท่ีทําใหตัวไกเยือกแข็งชาขึ้น 
 
 2.  ความนุมและกล่ิน   
 
 กล่ิน (flavor) ของเนื้อไกท่ีเก็บไวนานแลวแชเย็นจนเยือกแข็ง (freezing) เทียบกับท่ีแช
เยือกแข็งแลวใหละลายลงนั้นไมแตกตางกัน เพียงแตไกท่ีแชแข็งแลวกลับละลายลงนั้นมีเนื้อไมฉ่ํา
น้ํา (juicy) เหมือนกับไกท่ีไมไดแชแข็ง (สุวรรณ, 2529) 
 
 Younathan et al., (1982) ศึกษาการใชเตาไมโครเวฟละลายน้ําแข็งในเนื้อไกท่ีถูกแช
เยือกแข็งเทียบกับการปลอยไวในตูเย็น ปรากฏวาการใชเตาอบไมโครเวฟไดผลดีกวา คือทําใหเนื้อ
อกคงความนุมดี เนื้อสะโพกนุมเล็กนอย และไดทดลองเปรียบเทียบระหวางการปลอยใหเนื้อไก
ละลายในตูเย็นเทียบกับในหองเย็น ปรากฏไดผลท่ีไมแตกตางกัน  
 
  วิธีแชใหเยือกแข็งแบบตางๆ เชน แชในน้ํายาท่ีชวยใหเยือกแข็งตัวเร็ว แชในท่ีแชให
เยือกแข็งแบบเปนช้ันๆ (plate freezer) หรือแชในชองฟรีซเซอรแบบมีลมเย็นเปา วิธีแชเย็นเหลานี้
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ไมมีผลตอการสูญเสียน้ําจากการหุงตม (cooking losses) ความนุมของเนือ้ (tenderness) (สุวรรณ, 
2529) 
  
 ถาอุณหภูมิในหองเย็นขึ้นๆ ลงๆ เปล่ียนแปลงมาก เปนเพียงแตทําใหมีน้ําแข็งเกาะหุม
หนาขึ้นแตไมกระทบกระเทือนถึงคุณภาพภายในของเนื้อไก แตไกท่ีเก็บเย็นแข็งตัวเม่ือปลอยให
ละลายแลวทําใหเย็นแข็งตัวอีก มีผลเสียตอรสชาติ ตอความนุมนวลนาดูของเนื้อ ตลอดจนเกรดของ
ไกดวย (สุวรรณ, 2529) 
 

3.  กระดูกมีสีคลํ้า  
 

 การแชเย็นธรรมดาเพ่ือถอนความรอนออกจากตัวไกเสียกอน แลวเอาเขาแชใหเยือกแข็ง 
ไมอาจปองกันกระดูกคลํ้าได นอกเสียจากเก็บไกดวยความเย็น -26 องศาเซลเซียส สมํ่าเสมอ จึงจะ
ปองกนัปญหานี้ได (สุวรรณ, 2529) 
 
 การเอาไกท่ีละลายแลวรีบนํามาปรุงเปนอาหารโดยเร็วก็ลดปญหานี้ได สําหรับการ
แกไขโดยใหแชใหเย็นเร็วหรือชา อุณหภูมิท่ีเก็บไก  ระยะเวลาท่ีทําการเก็บไกและความเย็นขึ้นๆ 
ลงๆ ระหวางเก็บไกไมไดชวยลดหรือทําใหกระดูกหายเปนสีคลํ้าได (สุวรรณ, 2529) 
 

หลักทั่วไปในการระวังรักษาของระหวางเก็บเย็น 

 
 1.  การเก็บเย็นควรคัดเลือกชนิดท่ีไมชํ้าหรือถลอก สด ใหม สะอาด ไมมีดิน ไมมีเช้ือโรค 
หรือของสกปรกปะปนมา และตองลางตดัแตงใหเรียบรอยกอนเขาเก็บ จึงจะเก็บไดนาน (สุวรรณ, 
2529) 
 

2.  ตองไมมีน้ําติดคางอยูภายในซากไก 
 3.  ตองเปนของท่ีมีลักษณะของผลิตผลช้ันดี ใหมและสด 
 

4.  หากของท่ีเก็บในหองเย็นเกิดรอยชํ้าเนาเพราะแบคทีเรียหรือเช้ือราควรคัดออกทันทีแลว
ตรวจสอบอุณหภูมิกับความช้ืนวาถูกตองหรือไม ควรลางหรือพน (spray) บริเวณท่ีเก็บเหลานี้ดวย
น้ํายาโซเดียมไฮโปคลอไรด 0.8 เปอรเซ็นต หรือยาสําหรับฆาเช้ือโรคในหองเย็นทันที 
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5.  การใชหลอดไฟฟาฆาเช้ือโรค (germicidal lamp) ในหองเย็น  ชวยลดการเจริญเติบโต
ของเช้ือราและจุลินทรียไดบาง 
 

6.  การขนยายของท่ีเก็บเย็นควรเบามือ ระมัดระวังการกระทบกระแทก 
7.  ใหมีอากาศไหลเวียนไดท่ัวถึง (air circulation) ทุกจุดของหอง 
8.  อยาเก็บของเกินเวลาอันควร หม่ันตรวจอุณหภูมิและความช้ืนของหอง 

 
 9.  เนื้อสัตวตางๆ ควรทําใหเย็นลงถึง 0 องศาเซลเซียส ทันที ระวังเรื่องความสะอาดและ
ความแหง หากมีเช้ือราก็เพียงแตตัดสวนท่ีเปนราท้ิง เนื้อท่ีจะเก็บถาเปนซีกหรือท้ังตัวตองแขวนและ
ระวังอยาใหอุณหภูมิเก็บเย็นระยะแรกสูงกวา 3.3 องศาเซลเซียส ท้ังนี้เพ่ือปองกันความเจริญเติบโต
ของแบคทีเรียตางๆ (สุวรรณ, 2529) 
 

การรักษาคุณภาพเนื้อไกท่ีเชือดแลวของโรงงาน จะทําโดยแชในน้ําเย็นจัดอุณหภูมิ
ประมาณ 0 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3-24 ช่ัวโมง เพ่ือถอนความรอนท่ียังมีอยูในตัวไกออก ไกท่ีจะ
ขายในทองท่ีบริเวณใกลเคียงจะแชนานเพียง 1 ช่ัวโมง ควรเปล่ียนน้ําแช 2-3 ครั้ง เนื้อไกท่ีเชือดแลว
ถาใหอยูในอุณหภูมิสูงกวา 1.7 องศาเซลเซียส ราว 5-8 ช่ัวโมง คุณภาพเนื้อไกหรือความสดของเนื้อ
ไกก็จะคอยๆ เส่ือมลง ดังนั้นในตางประเทศโรงงานบางแหงจะใชวิธีแชเยือกแข็งเฉียบพลันดวย
อุณหภูมิ-24.4 ถึง -26.1 องศาฟาเรนไฮต หรือบางแหงถึง – 40 องศาเซลเซียสทําใหไกเยือกแข็ง
ภายในเวลาไมกี่นาที แลวนําเขาหองเก็บเย็นรอสงขายตอไป โดยวิธีนี้เก็บนาน 1 ปเนื้อไกก็ยังคงมี
ความสด (สุวรรณ, 2529) 
 
 อุณหภูมิท่ีใชเก็บเนื้อไกในหองเย็นควรอยูระหวาง 0 ถึง 20 องศาฟาเรนไฮต (-17.8 องศา
เซลเซียส ถึง -6.67 องศาเซลเซียส) ตามสถานท่ีขายหรือรานคาไมควรสูงกวา 4.4 องศาเซลเซียส 
เพราะอุณหภูมิระดับนี้หรือต่ํากวาระดับท่ีจะชวยรักษาคุณภาพเนื้อไกใหสดไดนาน (สุวรรณ, 2529) 
 
 สัตวปกสดท่ีจะเก็บเขาหองเย็นไวระยะนานๆ จะตองมีวัตถุหอหุมหรอืหีบหอท่ีรักษา
ความช้ืนไวได เชน ถุงพลาสติก วัสดุชนิดอ่ืนๆ และตองมีการดูดอากาศออกจากถุง ผนึกปากถุง ชุบ
น้ํารอนใหถุงหดรัดตัวไก แลวจึงนําเขาแชใหเยือกแข็งและเก็บในหองเย็นตอไป (สุวรรณ, 2529) 
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ตารางที่ 3  อุณหภูมิท่ัวไปสําหรับเก็บรักษาไขและไก 
 

ชนิดผลผลิต ระยะเวลา อุณหภูมิ (  0C) 
ไข เก็บช่ัวคราว   10 ถึง 15.6 0C 

ไกสด เก็บนาน  -1 ถึง 1.7 0C 
ไกสด เก็บตูเย็นธรรมดา 1.7 ถึง 10 0C 
ไกสด เก็บในหีบหอเขาตูเย็น 1.7 ถึง 10 0C 

ไกแชเยือกแข็ง - - 20.5 ถึง -23.3 0C 
 
ที่มา:  สุวรรณ, 2529 

 
ผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอคุณภาพเนื้อไก 
 

ซากไกเนื้อหลังจากผานกระบวนการฆาจนกระท่ังเอาเครือ่งในออก แลวนําเขาหองเย็นท่ี 1 
องศาเซลเซียส โดยมีการบรรจุถุงพลาสติกเพ่ือปองกันผิวซากแหง สามารถเก็บรักษาได 5-7 วัน ท่ี
อุณหภูมินี้ซ่ึงถาเกินเวลานี้ไป จะมีปริมาณจุลินทรียมากขึ้น แตถาเก็บแชแข็งภายใตอุณหภูมิ -20 ถึง    
-30 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไดนานถึง 1 ป (สัญชัย, 2543) 
 
 อุณหภูมิท่ีทําใหไกเสียหายไดแกอุณหภูมิเหนือจุดน้ําแข็งตางๆ ท่ีใกลเคียงกับ 0 องศา
เซลเซียส จะเก็บรักษาไกไดประมาณ 28 วัน ถา 2.7 องศาเซลเซียส จะไดราว 11 วัน และท่ี 20 องศา
เซลเซียส จะเก็บไดเพียง 2 วัน (สุวรรณ, 2529) 
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ตารางที่ 4  อุณหภูมิ และเวลาท่ีเหมาะสมในการเกบ็อาหารชนิดตางๆ 
 

ระยะเวลาการเก็บ ชนิดอาหาร วิธีการเก็บ 
แชเย็น  

(2-4 ºC) 
แชเยือกแข็ง  

(-18 ºC) 
เนื้อหมู เก็บในภาชนะท่ีปดมิดชิด 3 วัน 2 เดือน 
เนื้อวัว เก็บในภาชนะท่ีปดมิดชิด 2-5 วัน 6-9 เดือน 
ไก / เปดสด ห่ันเปนช้ิน เกบ็ในภาชนะท่ีปดมิดชิด 1-2 วัน 6 เดือน 
ไก / เปด ท้ังตัว (สด) เก็บในภาชนะท่ีปดมิดชิด 1-2 วัน 4 เดือน 
ไก / เปด ปรุงสุก เก็บในภาชนะท่ีปดมิดชิด 2-3 วัน 4 เดือน 

 
ที่มา:  ดัดแปลงจาก www.oknation.net 
 
ขอมูลทางวิชาการของยาปฏิชีวนะ Enrofloxacin 
 
 Enrofloxacin เปนยาในกลุม Fluoroquinolones ท่ีนํามาใชเพ่ือรักษาโรคในสัตว ไดจากการ
สังเคราะหทางเคมี สามารถออกฤทธ์ิฆาเช้ือเเบคทีเรียในขนาดความเขมขนต้ํา ยาชนิดนี้มีขอบเขต
ในการออกฤทธ์ิตานเช้ือจุลชีพไดอยางกวางในแบคทีเรียแกรมลบ แบคทีเรียแกรมบวกบางชนิด 
และเช้ือ Mycoplasma species โดยมีฤทธ์ิในการยับยั้งการทําหนาท่ีของเอมไซม DNA gyrase ซ่ึง
เปนเอนไซมท่ีสําคัญตอการสังเคราะห DNA ในเซลลแบคท่ีเรีย และมีคุณสมบัติในการดูดซึงเขาสู
เนื้อเยื่อไดอยางรวดเร็ว และมีภาวการณทนยาท่ีดีในสัตวแตละชนิด ยาชนิดนี้มักใชในการรักษาสัตว
ชนิดตาง ๆ เชน สุนัข แมว โค สุกร และสัตวปก โดยใชในการรักษาโรคท่ีเกิดจากการติดเช้ือใน 
Respiratory, Intestinal, Genitourinary tracts และ Dermal infections เชน Salmonellosis และ E.coli 
infections เปนตน (ใจพร, 2546) 
 
ผลของยาปฏิชีวนะ Enrofloxacin ตอสุขภาพอนามัยในคน 
 

ป ค.ศ. 1997 องคการอนามัยโลก (World Health Organization 1997) โดยผูเช่ียวชาญ
ทางดานโรคติดเช้ือไดออกมาเตือนวาการใชยาในกลุม Fluoroquinolones กันมากอาจนําไปสูปญหา
เช้ือดื้อยาในสัตวได การสงผลเช้ือดื้อยา Fluoroquinolone ในสัตวไปยังคนเคยมีรายงานท่ีเกิดขึ้น
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แลวในเช้ือ Campylobacter species อุบัติการณการติดเช้ือ Campylobacter jejuni  ท่ีดื้อตอยา ในคน
มีอัตราสูงขึ้นนั้น เกิดจากการท่ีคนบริโภคไกท่ีมีการปนเปอนเช้ือ Campylobacter โดยอุบัติการณนี้
มีแนวโนมสูงขึ้นตั้งแตป 1995 ซ่ึงเปนชวงเวลาท่ีเริ่มอนุญาตใหใชยากลุม Fluoroquinolones ผสมให
ไกกิน อยางไรก็ตามนักวิทยาศาสตรเตือนการใชยากลุม Fluoroquinolones ในปศุสัตววาอาจ
กอใหเกิดความเส่ียงตอคนในการท่ีจะไดรับเช้ือ Salmonella spp. ท่ีเกิดการกลายพันธุแลวดื้อตอยา
สงผานทางหวงโซอาหารมายังคนได จึงทําใหประเทศสหรัฐอเมริกาจํากัดการใชยาในกลุม 
Fluoroquinolones ในสัตวเพ่ือการบริโภค และหามการใช extra-label ยานี้ในสัตวเพ่ือการบริโภค
(ใจพร, 2546) 
 
การบริโภคเนื้อไกใหปลอดภัย 
 

1.  เลือกซ้ือเนื้อไกท่ีมีเนื้อแนนสะอาด มีสีตามธรรมชาติ ไมมีการทาสี หรือสีซีด เนื้อนุม ไม
มีกล่ินเหม็น โดยเฉพาะบริเวณใตปก ขา ลําคอ และปลายปกไมมีสีดํา 
 

2.  หลีกเล่ียงบริโภคบริเวณลําคอ และหัวไก 
3.  ปรุงอาหารดวยความรอนสูงเพียงพอท่ีจะทําใหเนื้อไกสุกไดท่ัวถึง อาหารจากเนื้อไกท่ี

ผานความรอนอยางเหมาะสมอยางนอยท่ีใจกลางอาหารมีความรอนสูงถึง 70 องศาเซลเซียส อาหาร
ท่ีตองปรุงสุกโดยใชไกท้ังตัว เชน ไกอบฟาง ไกตม ตองใชเวลานานขึ้นประมาณ 1 ช่ัวโมง สวนไก
ยาง ไกทอดจะตองใชความรอนท่ีสูง เช้ือไขหวัดนกจะถูกทําลาย สามารถบริโภคไดอยางปลอดภัย 
 

4.  ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ในการเตรียม ปรุงอาหาร   
5.  เก็บอาหารเนื้อไกสดและเนื้อไกปรุงสุกในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม  
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อุปกรณและวิธีการ 
 

อุปกรณ 
 
ตัวอยางทดลอง 
 
 เก็บไกท้ังตัวจากโรงฆาไกขนาดเล็กจากภาคกลาง จํานวน 2 แหง และจากภาคตะวันตก
จํานวน 2 แหง ดังนี้ โรงฆาท่ี 1 โรงฆาในจังหวัดนครปฐม โรงฆาท่ี 2 โรงฆาในจังหวัด กาญจนบุรี 
โรงฆาท่ี 3 โรงฆาในจังหวัดปทุมธานี และโรงฆาท่ี 4 โรงฆาในจังหวัดสุพรรณบุร ีวัดคาความเปน
กรด-ดาง( pH) และอุณหภูมิ ใสถุงพลาสติกท่ีผานการฆาเช้ือแลว (Steriled bag) มาตัดแตง แบบ 
Sterile technique เลาะหนังและกระดูกออก โดยแยกช้ินสวนท่ีตองการนําไปศึกษา 
 

วิธีการ 
 
 งานวิจัยแบงการเก็บตัวอยางออกเปน 2 สวน คือ  
 

สวนท่ี 1  ศึกษาวิธีการปฏิบัติการของโรงฆาไกขนาดเล็ก รวมถึงการเปล่ียนแปลงทาง 
ชีวภาพของเนื้อไกจากโรงฆา จนถึงตลาด ซ่ึงประกอบดวย  

 
สวนท่ี 2  ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพและความปลอดภัย ของเนื้อไกท่ีไดจากโรงฆาไก 

ขนาดเล็กท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองเทียบกับเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 6 
ช่ัวโมง และศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บเนื้อไกตอการเปล่ียนแปลงทางดานคุณภาพเปนเวลา 9 
วัน 
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สวนที่ 1  ศึกษาวิธกีารปฏิบัติการของโรงฆาไกขนาดเล็ก รวมถึงการเปลี่ยนแปลงทางชีวภาพของ
เนื้อไกจากโรงฆา จนถึงตลาด 
 

1.1  ศึกษาขอมูลเบ้ืองตนและรายละเอียดของโรงฆาไกขนาดเล็กเพ่ือเปรียบเทียบกับ
มาตรฐานของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.  9008-2549) และมาตรฐานตาม
กฎกระทรวงฉบับท่ี 5 พ.ศ. 2539 ของกรมปศุสัตว 
 
 โดยสํารวจขอมูลของโรงฆาไกขนาดเล็กของประเทศไทย โดยเลือกโรงฆาจากภาค
กลาง จํานวน 2 แหง และจากภาคตะวันตกจํานวน 2 แหง โรงฆาท่ี 1 โรงฆาในจังหวัดนครปฐม โรง
ฆาท่ี 2 โรงฆาในจังหวัด กาญจนบุรี โรงฆาท่ี 3 โรงฆาในจังหวัดปทุมธานี และโรงฆาท่ี 4 โรงฆาใน
จังหวัดสุพรรณบุรี ท่ีมีกําลังการผลิตนอยกวา 10,000 ตัวตอวัน รวมท้ังทําการจดบันทึกขอมูลขอมูล
เบ้ืองตนของโรงฆาไก 

  
1.2  ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางจุลินทรียของเนื้อไกในโรงฆาไกขนาดเล็ก จนถึงตลาด 

 
 เก็บเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็ก 4 แหง เริ่มจากขบวนการแปรสภาพจนถึงตลาด คือ 
จุดท่ี 1 หลังการถอนขน จุดท่ี 2 หลังการช่ังน้ําหนัก จุดท่ี 3 ขณะขึ้นรถขนสง จุดท่ี 4 ขณะขนสงถึง
ตลาด จุดท่ี 5 ขณะขนสงถึงรานจําหนาย และจุดท่ี 6 ขณะอยูท่ีรานจําหนาย ท้ังตัว (ไมมีเครื่องใน) 
แลวนําเนื้อไกจากสวนของ อก สะโพก และนอง รวม 300 กรัม เพ่ือนํามาตรวจสอบการ
เปล่ียนแปลงทางจุลินทรีย คือ จํานวนจุลินทรยีท้ังหมด เช้ือ Salmonella spp. และเช้ือ E. coli ดังภาพ
ท่ี 1 
 
                 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1  ขั้นตอนในการเก็บตัวอยางเพ่ือนํามาตรวจสอบการเปล่ียนแปลงทางจุลินทรีย คือ 
  จํานวนจุลินทรียท้ังหมด เช้ือ Salmonella spp. และเช้ือ E. coli  

1 หลังถอนขน 2 หลังช่ังน้ําหนัก 3 ขณะขึ้นรถขนสง 

6 ขณะอยูท่ีรานจําหนาย 5 ขณะขนสงถึงรานจําหนาย 4 ขณะขนสงถึงตลาด 
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สวนที่ 2  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและชีวภาพของเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็กที่เก็บที่
อุณหภูมิและระยะเวลาที่ตางกัน 
 
 2.1  เปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ และชีวภาพของเนื้อไกในโรงฆาไกขนาด
เล็ก ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง ( 37 องศาเซลเซียส) และตูเย็น (4 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 6 ช่ัวโมง 
 
 เก็บเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็ก 4 แหง โดยเก็บท้ังตัว (ไมมีเครื่องใน) วัดอุณหภูมิ
เนื้อ ความเปนกรด-ดาง (pH) ใสถุงพลาสติกท่ีผานการฆาเช้ือแลว (Steriled bag) นําไกมาตัดแตง
อยางระมัดระวังปองกันการปนเปอนของเช้ือ โดยเอาหนังและกระดูกออก โดยแยกช้ินสวนท่ี
ตองการนําไปศึกษาคือ เนื้ออก สะโพก และนอง (ภาพผนวกท่ี 1) จากนั้นแบงออกเปน 2 กลุม 
นําไปวิเคราะหการเปล่ียนแปลงทางกายภาพของเนื้อไก โดยทําการวิเคราะหในโรงฆาไกขนาดเล็ก
ท้ัง 4 แหง สวนการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงทางชีวภาพของเนื้อไก จะทําการวิเคราะหจํานวนจุลิ
นทรียท้ังหมดในโรงฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหง สําหรับการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp.และ
เช้ือ E. coli ไดคัดเลือกโรงฆาท่ี 3 และโรงฆาท่ี 4 เพ่ือเปนตัวแทนในการตรวจหาการปนเปอนของ
เช้ือ Salmonella spp. และเช้ือ E. coli เนื่องจากโรงฆาท่ี 3 เปนโรงฆาท่ีจัดอยูในระดับ B เปนโรงฆา
ท่ีมีใบอนุญาตตั้งโรงฆาสัตว โรงพักสัตว และการฆาสัตว (ฆจส.2) แตยังตองปรับปรุงใหไดการ
ผลิตท่ีถูกสุขลักษณะ สวนโรงฆาท่ี 4 เปนโรงฆาแหงเดียวท่ียังไมไดขึ้นทะเบียนกับกรมปศุสัตว 
และยังไมมีใบอนุญาตจึงจัดอยูในระดับ C ดังภาพท่ี 2  

 

 กลุมท่ี 1 (T1) เก็บเนื้อไกไวท่ีอุณหภูมิหอง (37 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 0, 2, 4 และ 6 
ช่ัวโมง 

 
 กลุมท่ี 2 (T2) เก็บเนื้อไกไวในตูเย็น (4 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 0, 2, 4 และ 6 ช่ัวโมง 
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ภาพที่ 2  ขั้นตอนการเก็บตัวอยางและการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อไกท่ีเก็บท่ี 
  อุณหภูมิหอง ( 37 องศาเซลเซียส) และตูเย็น (4 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 6 ช่ัวโมง 
 
หมายเหต ุ การวิเคราะหทางดานชีวภาพจะทําการวิเคราะหจํานวนจุลินทรียท้ังหมดในโรงฆาไก 

    ขนาดเล็กท้ัง 4 แหง สําหรับการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. และเช้ือ E. coli ได 
    คัดเลือกโรงฆาท่ี 3 และโรงฆาท่ี 4  

ตัวอยางไกจากโรงฆาไกขนาดเล็ก 4 แหง 

ใสถุงพลาสติกท่ีผานการฆาเช้ือ 

นํามาตัดแตงแยกช้ินสวนเปนเนื้ออก สะโพก นอง 
เอาหนังและกระดูกออก 

ระยะเวลาท่ีตางกัน คือ 0, 2, 4และ 6 ช่ัวโมง 

เก็บท่ีอุณหภูมิหอง ( 37 ºC) ตูเย็น (4 ºC) 

ดานกายภาพ ดานชีวภาพ 

วิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อไก 

- คาความเปนกรด – ดาง 
- อุณหภูมิ, คาสี 
- คาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง 
- คาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา 
- คาความสามารถในการอุมน้ํา 
- คาความตานทานแรงเฉือนของเนื้อ 

- จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 
- เช้ือ Salmonella spp. 
- เช้ือ E. coli 



 
 
 38 

 2.2  เปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ และชีวภาพของเนื้อไกในโรงฆาไกขนาด
เล็ก ท่ีเก็บในตูเย็นเปนเวลา 9 วัน 
 
 เก็บเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็กโดยเก็บท้ังตัว (ไมมีเครื่องใน) ใสถุงพลาสติกท่ีผาน
การฆาเช้ือแลว (Sterile bag) นําไกมาตัดแตงอยางระมัดระวังปองกันการติดเช้ือ เลาะหนังและ
กระดูกออก แยกช้ินสวนท่ีตองการนําไปศึกษาคือ เนื้ออก สะโพก และนอง จากนั้นทําการเก็บไวท่ี
เวลาท่ีแตกตางกัน คือ 0, 3, 5, 7 และ 9 วันโดยเก็บในตูเย็น ดังภาพท่ี 3 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3  ขั้นตอนการเก็บตัวอยางและการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อไกท่ีเก็บใน 
  ตูเย็นเปนเวลา 9 วัน 

ตัวอยางไกจากโรงฆาไกขนาดเล็ก 4 แหง ใสถุงพลาสติกท่ีผานการฆาเช้ือ 
 

นํามาตัดแตงแยกช้ินสวนเปนเนื้ออก สะโพก นอง 
เอาหนังและกระดูกออก 

ตูเย็น (4 ºC)เวลาท่ีแตกตาง
กัน คือ 0, 3, 5, 7 และ 9 วัน 

ดานกายภาพ ดานชีวภาพ 

วิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อไก 

- คาความเปนกรด – ดาง, อุณหภูมิ 
- คาสี, คาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง 
- คาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา 
- คาความสามารถในการอุมน้ํา 
- คาความตานทานแรงเฉือนของเนื้อ 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 
เช้ือ Salmonella spp. 
เช้ือ E. coli 
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การวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของเนื้อไก 
 
 ลักษณะคุณภาพทางกายภาพของเนื้อสัตว หมายถึง ลักษณะท่ีสําคัญท่ีสามารถบงช้ีถึง
ลักษณะคุณภาพทางกายภาพของเนื้อสัตว ไดแก 
 

1.  คาความเปนกรดดาง (pH) และอุณหภูมิของกลามเนื้อโดยใช pH meter (Testo 205, 
Germany) 
 
2.  คาสีของเนื้อ (Color) โดยวิธี Colorimeter (Minolta Colorimeter (CR 300), Japan)) สี 

ของเนื้อจะแสดงในรูปคา L* (Lightness), a* (Redness) และ b* (Yellowness) (ภาพผนวกท่ี 6) 
 
3.  ความตานทานแรงเฉือน (Shear value) โดยใช Core ท่ีมีเสนผานศูนยกลางขนาด 1.27  

เซนติเมตร มาตัดตามความยาวเสนใยกลามเนื้อ จากนั้นนําเนื้อรูปทรงกระบอกสอดใน Triangular 
hole ของเครื่อง  Warner Bratzler Shear Device (Challion, G-R ELEC Co.lid., USA) ตามวิธีการ
ของ Papinaho and Fletcher (1996) (ภาพผนวกท่ี 4) 

 
4.  คาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง (Cooking losses) โดยนําตัวอยางเนื้ออก สะโพก และ 

นอง นึ่งท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ท่ีระยะเวลา 5, 10 และ 15 นาที ตามลําดับ ปลอยใหเย็น 20 
นาที ตามวิธีการของ Papinaho and Fletcher (1996) (ภาพผนวกท่ี 3) ดังสมการ 
 
% การสูญเสียน้ําขณะปรุง  =  น้ําหนักสด (กรัม) – น้ําหนักเนื้อท่ีผานการใหความรอน (กรัม) x 100 

น้ําหนักสด 
 

5.  คาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา (Drip losses) นําตัวอยางเนือ้อก สะโพก และนอง 
มาช่ังน้ําหนักหอดวยผาและใสถุงพลาสติกนําไปแขวนในตูเย็นเปนเวลา 24 ช่ัวโมง ตามวิธีการของ 
Northcutt et al. (1994) (ภาพผนวกท่ี 2) ดังสมการ 

 
% การสูญเสียน้ําหนักขณะเก็บ  =  น้ําหนักกอนเก็บ (กรัม) – น้ําหนักหลังเก็บ (กรัม) x 100 

น้ําหนักกอนเกบ็ 
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6.  คาความสามารถในการอุมน้ํา (Water holding capacity) นําตัวอยางเนื้ออก สะโพก 
และนอง มาบดผานรูขนาด 5 มิลลิเมตร 3 ครั้ง นําไปปนเหวี่ยงท่ี 14,000 รอบตอนาที เปนเวลา 40 
นาที ท่ี 4 องศาเซลเซียส ตามวิธีการของ Bouton et al., (1971) (ภาพผนวกท่ี 5 ) 

 
%ความสามารถในการอุมน้ํา  =  น้ําหนักเนื้อกอนปนเหวี่ยง– น้ําหนักเนื้อหลังปนเหวี่ยง   x 100 

น้ําหนักกอนปนเหวี่ยง 
 
การวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงทางชีวภาพของเนื้อไก 
 

1.  การตรวจจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตามวิธีของ FDA (2001) 
 
 1.1  ใชเข็มเขี่ยเช้ือแตะ Dilution ท่ี 100, 10-1, 10-2, 10-3 และ 10-4 มา streak ลง ในอาหาร 
PCA (Standard Method Agar) 
 
 1.2  บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 
 1.3  นับเซลลหนวย cfu/ml 
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 2.  การตรวจเช้ือ Salmonella spp. ตามวิธีของ FDA (2007) (ภาพผนวกท่ี 7) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพที่ 4  ขั้นตอนการตรวจวิเคราะหเช้ือ Salmonella spp. 
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ตัวอยางเนื้อไก 25 กรัม 

ใสลงใน Buffered peptone 225 ml. 
และนําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37 °C นาน 

18±2 ช่ัวโมง 

ดูดตัวอยาง 0.1ml จาก BPW ใสใน 
 RV 10 ml. นําไปบมท่ี 

อุณหภูมิ 41.5±1°C นาน 24±3ช่ัวโมง 

ใช loop แตะเช้ือจากอาหาร RV และ TT  
streak ลงบนอาหาร XLD และ BPLS นําไปบม

ท่ีอุณหภูมิ 37±1°C นาน 24±3ช่ัวโมง 

เลือกโคโลนีท่ีมีลักษณะเฉพาะของเช้ือซัลโมเนลลา 
ในแตละ plate 

นํามาทดสอบทางซีโรวิทยา
(Serological confirmation) 

 

นํามาทดสอบทางชีวเคมี 
(Biochemical confirmation) 

 

รายงานผลการตรวจวิเคราะห 
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3.  การตรวจหาเช้ือ E. coli ตาม วิธีของ FDA (2002) (ภาพผนวกท่ี 8) 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 5  ขั้นตอนการตรวจวิเคราะหเช้ือ E. coli 
 

เตรียม Lauryl sulphate broth (LSB) ปริมาตร 
10 มิลลิลิตร ใสหลอดดักแกส Durham tube 

ดูดตัวอยางท่ี 100, 10-1 และ 10-2ปริมาตร            
1 มิลลิลิตร ใสลงใน LSB ทํา 3 ซํ้า/Dilution 

บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 °C นาน 24 ช่ัวโมง 

ดูการเกิดแกสในหลอดดักแกส เทียบผลตามตาราง MPN  

ใชเข็มเขี่ยเช้ือแตะในหลอด LSB ท่ีเกิดแกสมา streak ลงอาหาร 

บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 °C นาน 24 ช่ัวโมง 

Coliform โคโลนีสีแดง และ เช้ือ E. coli โคโลนีสีมวง 
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การตรวจวิเคราะหยาปฏิชีวนะเอนโรฟลอคซาซิน (Enrofloxacin) ของเนื้อไก  
 

1.  การเตรียมตัวอยาง(กรมปศุสัตว, 2551) (ภาพผนวกท่ี 9-11) 
 

1.1  บดตัวอยางเนื้อไก (ไมมีหนังและไขมัน) ใหละเอียด  
1.2  ช่ังตัวอยางเนื้อไกท่ีบดแลวจํานวน 1 กรัม 
1.3  เติม 80% Methanol in Sample dilution buffer ปริมาตร 3 ml และเขยา 15 นาที 
1.4  หมุนเหวี่ยง (Centrifuge) ท่ีความเร็วรอบ 2,000 xg เปนเวลา 10 นาที 
1.5  ปเปตสารสวนใสดานบน ปริมาตร 2 ml ใสในหลอดทดลอง 
1.6  ระเหยแหง (Evaporate) ดวยไนโตรเจนท่ี 50 C จนกระท่ังแหง 
1.7  เติม 8% Methanol in Sample dilution buffer ปริมาตร 1 ml และเขยา 1 นาที 
1.8  เติม Hexane ปริมาตร 1 ml 
1.9  หมุนเหวี่ยง (Centrifuge) ท่ีความเร็วรอบ 2,000xg เปนเวลา 15 นาที 
1.10 ปเปตสารละลายตัวอยางช้ันลางปริมาตร 50 l สําหรับวิเคราะห EIA 

 

2.  การทดสอบ Enrofloxacin EIA 
 

2.1  ปเปต Zero standard ปริมาตร 100 l ในหลุม A1, B1 
2.2  ปเปต Zero standard ปริมาตร 50 l ในหลุม C1, D1 
2.3  ปเปต Std. 0.313, 0.625, 1.25, 2.5, 5.0, 10.0 ng/ml ปริมาตร 50 l ในหลุม E1 H2 
2.4  ปเปตสารละลายตัวอยาง ปริมาตร 50 l ในหลุมท่ีกําหนด 
2.5  เติม Conjugate (ERFX-HRPO) ปรมิาตร 25 l ทุกหลุม ยกเวนหลุม A1, B1 
2.6  เติม Antibody ปริมาตร 25 l ทุกหลุม ยกเวนหลุม A1, B1 
2.7  เขยา 1 นาที ปด parafilm บมท่ี 37 C  ในท่ีมืด เปนเวลา 1 ชม.  
2.8  เทสารละลายในหลุมท้ิง ลาง 3 ครั้งดวย Rinsing buffer 
2.9  ปเปต Substrate ปริมาตร 100 l ในหลุมทุกหลุม 
2.10  ปด parafilm บมในท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิหอง (25 C) เปนเวลา 30 นาที (สารละลาย

เปล่ียนเปนสีฟา) 
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2.11  ปเปต Stop solution ปริมาตร 100 l ในหลุมทุกหลุม (สารละลายเปล่ียนเปนสี
เหลือง) และอานคาการดูดกลืนแสงทันทีท่ี 450 nm 

 
การวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ
 
 การวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพของเนื้อไกของคาตางๆ ภายในโรงฆาจะใชแบบหุน
ท่ีใชในการวิเคราะหวาเรียนซดวยแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completele Randomized Design; 
CRD) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยใช Duncan ‘ s New Maltiple Range Test โดยมีรูปแบบการ
ทดลอง(model) ดังนี ้  

 
Yij =  µ + Ti + eij 

 
Yij = คาสังเกตของลักษณะท่ีตองการศึกษา 
µ = คาเฉล่ียรวม 
Ti = อิทธิพลของระยะเวลา (ช่ัวโมง/วัน) ท่ีเก็บในหองอุณหภูมิปกติ และ ตูเย็น 
eij  = ความคลาดเคล่ือนของการทดลอง 

 
สถานที่ทําการทดลอง 
 

1.  โรงฆาไกขนาดเล็กจากภาคกลางจํานวน 2 แหง และจากภาคตะวันตกจํานวน 2 แหง 
 2.  ศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตผลจากสัตว สถาบันสุวรรณวาจกกสิกิจ ฯ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จ. นครปฐม 

 
 3.  หองปฏิบัติการนมและผลิตภัณฑนม ภาควิชาสัตวบาล คณะเกษตร กําแพงแสน
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จ. นครปฐม 

 
 4.  หองปฏิบัติการตรวจคุณภาพน้ําและอาหาร หนวยงานชันสูตรโรค คณะสัตวแพทย
ศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จ. นครปฐม 
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ระยะเวลาในการทดลอง 
 
 การทดลองครั้งนี้เริ่มตนทดลองตั้งแต เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2552 และส้ินสุดการทดลอง
เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2552 
 
ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 

1.  สามารถใชขอมูลอธิบายถึงคุณภาพของเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็กเพ่ือเปนแนวทาง
ในการผลิตเนื้อไกใหถูกตองได 

 
2.  ใหคําแนะนําท่ีถูกตองดานสุขลักษณะท่ีดีในการผลิต (จีเอ็มพี) กับโรงฆาไกขนาดเล็ก

และหนวยงานท่ีเกี่ยวของได 
 
3.  สามารถใชขอมูลอธิบายถึงการเปล่ียนแปลงคุณภาพเนื้อไกในระยะเวลาท่ีเก็บรักษาเพ่ือ

เปนแนวทางในการเก็บรักษาเนื้อไกท่ีถูกตองได 
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ผลและวิจารณ 
 
สวนที่ 1.  ศึกษาวิธีการปฏิบัติการของโรงฆาไกขนาดเล็ก รวมถึงการเปลี่ยนแปลงทางชีวภาพของ
เนื้อไกจากโรงฆา จนถึงตลาด 
 

1.1  ศึกษาขอมูลเบ้ืองตนและรายละเอียดของโรงฆาไกขนาดเล็ก 
 

โรงฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหง ท่ีใชเปนกรณีศึกษาในครั้งนี้ มีรายละเอียดของขั้นตอน
ตางๆ ในโรงฆาไกขนาดเล็กจนถึงตลาดสดจําหนายเนื้อไก ดังตอไปนี ้
 

1.1.1  โรงฆาท่ี 1 โรงฆาไกนี้เปนโรงฆาอยูในจังหวัดนครปฐม ฆาไกทุกวัน ยกเวนวัน
พระ เริ่มทําการฆาไกประมาณ 14.00 น. ถึง 18.00 น.จํานวนท่ีไกเขาฆาประมาณ 500 ตัว/วัน รับไก
จากฟารมในพ้ืนท่ีและจังหวัดใกลเคียง สวนมากเปนไกขาว ราคาไกมีชีวิต 49-52 บาท/กิโลกรัม ใช
รถกระบะเล็กในการขนสงไกมาท่ีโรงฆา ไกมีชีวิตถูกใสในกลองจํานวน 7 ตัว/กลอง ไกสวนมาก
สงไปจําหนายท่ีตลาดสดพระสมุทรเจดีย จังหวัดสมุทรปราการ มีขั้นตอนการฆาดังนี้  

 
 ก.  การรับไก รับไกจากรถขนสงแลวพักไกประมาณ 1 ช่ัวโมงกอนฆา มีการฉีด
น้ําเพ่ือลดความเครียด  

 
ข.  การฆาไก โดยตัดขาดเสนเลือดแดง (carotid artery) และเสนเลือดดํา 

(jugular vein) 
 
 ค.  การเอาเลือดออก หลังจากทําการฆาแลวจะใชเวลาในการเอาเลือดออกจาก
ตัวไกนานประมาณ 1-2 นาที และนําไกใสถังพลาสติกสีแดงเพ่ือลางเลือด 
 
 ง.  การลวกซาก โดยนําซากไกไปลวกในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 62-64 ºC เปนเวลา 
40 วินาที ในกระทะใบบัวโดยไมมีการเปล่ียนน้ําตลอดการทํางาน มีการเติมน้ําลงไปบางเม่ือน้ําต่ํา
กวาระดับปกต ิ
 
 



 
 
 47 

จ.  การถอนขน นําซากไกท่ีลวกแลวใสในเครื่องถอนขนขนาดเล็กโดยใชน้ําเพ่ือ 
ทําความสะอาด น้ําท่ีนํามาใชเปนน้ําดิบท่ีนํามาจากบอบาดาล  
 

ฉ.  การทําความสะอาด เม่ือนําไกออกจากเครื่องถอนขน หากมีการขนติดอยูให 
ทําความสะอาดอีกครั้งโดยใชมือเปลาดึงขนออนออก  
 

ช.  การยอมสี ไกท่ีมีตําหนมีิการนําไกไปยอมขม้ินเพ่ือใหติดสีเหลือง เนื่องจาก 
เปนความตองการของลูกคาบางกลุม เชน รานขายขาวมันไก  
 

ซ.  การลดอุณหภูมิซากไก นําซากไกไปแชน้ําท่ีมีน้ําแข็งบดผสมอยูในถัง 
พลาสติกขนาดใหญ โดยไมมีการเปล่ียนน้ําตลอดการทํางาน  
 

ฌ.  การบรรจุ ทําการบรรจุไกโดยการนําตัวไกท่ีไมไดเอาเครื่องในออกไปเรียง
ในตะกรา (ลักษณะคลายตะกราผลไมท่ีขายสงในตลาดสด) พรอมช่ังน้ําหนักรอจําหนายโดยไมมี
การควบคุมอุณหภูมิ  
 

ญ.  การขนสง จะทําการขนสงโดยใชรถกระบะวางไกท่ีบรรจุใสตะกรานํามาวาง
บนรถโดยมีวัสดุรองรับและทําการปดดานบนดวยพลาสติกโดยไมมีการควบคุมอุณหภูมิตลอด
ระยะทางการขนสง  
 
หมายเหต ุ เนื้อไกถูกตั้งท้ิงไวในตะกราเพ่ือรอการขนสงเปนเวลา 3-4 ช่ัวโมงโดยไมมีน้ําแข็งชวย 
 ควบคุมอุณหภูมิ 
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ไกมีชีวิต     เชือด 
 

  
เอาเลือดออก     ลวกน้ํารอน 

 

   
ถอนขน      ทําความสะอาด 

 
ภาพที่ 6  ขั้นตอนการฆาไกในโรงฆาท่ี 1 
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ชุบสี (ตามท่ีลูกคาส่ัง)   ลดอุณหภูมิดวยน้ําแข็งบด 
 

  
บรรจ ุ      ขนสง 

 
ภาพที่ 6  (ตอ) 
 
 1.1.2  โรงฆาท่ี 2 โรงฆานี้เปนโรงฆาไกขนาดเล็กอยูในจังหวัดกาญจนบุรี ฆาทุกวัน 
ยกเวนวันพระ เริ่มฆาไกตั้งแต 23.00 น. ถึง 03.00 น.จํานวนท่ีเขาฆาประมาณ 80-100 ตัว/วัน รับไก
จากฟารมในพ้ืนท่ีเชน สหฟารม สวนมากเปนไกขาว ราคาไกมีชีวิต 49-52 บาท/กิโลกรัม ใชรถ
กระบะเล็กในการขนสงไกมาท่ีโรงฆา ไกมีชีวิตถูกใสในกลองจํานวน 9 ตัว/กลอง ไกสวนมาก
สงไปจําหนายท่ีตลาดสดเทศบาลตําบลทามวงและบริเวณใกลเคียง มีขั้นตอนการฆาดังนี ้

 
ก.  การรับไก รับไกจากรถขนสงแลวมาพักในบริเวณคอกปูนประมาณ 4 

ช่ัวโมงกอนทําการฆา  
 

ข.  การฆาไก โดยตัดขาดเสนเลือดแดง (carotid artery) และเสนเลือดดํา 
(jugular vein) 
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ค.  การเอาเลือดออก หลังจากทําการฆาแลวจะใชเวลาในการเอาเลือดออกจาก
ตัวไก นานประมาณ 1-2 นาที  

 
ง.  การลวกซาก โดยนําซากไกไปลวกในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 62-64 ºC เปน เวลา

ประมาณ 35-40 วินาที ในกระทะใบบัวโดยไมมีการเปล่ียนน้ําตลอดการทํางาน มีการเติมน้ําลงไป
บางเม่ือน้ําต่ํากวาระดับปกต ิ 
 

จ.  การถอนขน นําซากไกท่ีลวกแลวใสในเครื่องถอนขนขนาดเล็กโดยใช
น้ําประปาเพ่ือทําความสะอาด  
 

ฉ.  การทําความสะอาด เม่ือนําไกออกจากเครื่องถอนขน หากมีการขนติดอยูให
ทําความสะอาดอีกครั้งโดยใชมือเปลาดึงขนออนออก หลังจากนั้นผาเอาเครื่องในออก ลางทําความ
สะอาดอีกครั้งหนึ่งดวยน้ําประปา พนักงานท่ีอยูในโรงฆามีเล็บท่ียาวและทาเล็บ  
 

ช.  การบรรจุ ทําการบรรจุไกโดยการนําตัวไกใสเขงพลาสตกิขนาดใหญ ไมมี
การควบคุมอุณหภูมิ  
 

ซ.  การขนสง ทําการขนสงโดยเจาของโรงฆาใชรถกระบะขนเขงพลาสติกใส
ไกขนาดใหญไปยังตลาดสดเอง โดยไมมีผาคลุมและไมมีการควบคุมอุณหภูมิตลอดระยะทางการ
ขนสง  

 
หมายเหต ุ พนักงานในโรงฆาไมมีการสวมถุงมือ ผากันเปอน หรือรองเทาบูท เพ่ือปองกันส่ิง 

    สกปรกตางและมีปศุสัตวอําเภอใหคําแนะนําเกี่ยวกับการจัดการโรงฆา  
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ไกมีชีวิต     เชือด 
 

  
เอาเลือดออก     ลวกน้ํารอน 
 

  
ถอนขน      ทําความสะอาด 

 
ภาพที่ 7  ขั้นตอนการฆาไกในโรงฆาท่ี 2  
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บรรจ ุ

 
ภาพที่ 7  (ตอ) 
 

 1.1.3  โรงฆาท่ี 3 โรงฆานี้เปนโรงฆาไกอยูในจังหวัดปทุมธานี ฆาไกทุกวันไมเวนวัน
พระเนื่องจากเจาของเปนมุสลิม เริ่มทําการฆาไกตั้งแต 17.00 น. ถึง 02.00 น.จํานวนท่ีเขาฆา
ประมาณ 2000-3000 ตัว/วัน รับไกจากหลายจังหวัด เชน ฉะเชิงเทรา สระบุรี นครนายก เปนตน 
สวนใหญเปนไกขาว ราคาไกมีชีวิต 52-55 บาท/กิโลกรัม ใชรถกระบะเล็กและรถบรรทุกขนาดใหญ
ในการขนสงไกมาท่ีโรงฆา ไกมีชีวิตถูกใสในกลองจํานวน 7-10 ตัว/กลอง ตามแตขนาดไก           
ไกสวนมากสงไปจําหนายท่ีตลาดส่ีมุมเมือง ตลาดไท ตลาดนนทบุร ีรวมท้ังตลาดสดในเขต
กรุงเทพมหานคร มีขั้นตอนการฆาดังนี ้

 
ก.  การรับไก รับไกจากรถขนสงแลวพักประมาณ 1 ช่ัวโมงกอนฆา มีการฉีดน้ํา

เพ่ือลดความเครียด  
 

ข.  การฆาไก โดยตัดขาดเสนเลือดแดง (carotid artery) และเสนเลือดดํา 
(jugular vein) 

 
ค.  การเอาเลือดออก หลังจากทําการฆาแลวจะใชเวลาในการเอาเลือดออกจาก

ตัวไกนานประมาณ 1-2 นาที  
 

ง.  การลวกซากและการถอนขน โดยนําซากไกไปลวกในน้ํารอนท่ีมีไอน้ํารอน
จากถังตมน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 62-64 ºC เปน เวลา 30-40 วินาที การถอนขน นําซากไกใสในเครื่อง
ถอนขนขนาดเล็ก  
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       จ.  การทําความสะอาด เม่ือนําไกออกจากเครื่องถอนขน หากมีการขนติดอยูให
ทําความสะอาดดวยมือ 
 

ฉ.  การยอมสี ไกบางชุดมีการนําไกไปยอมขม้ินเพ่ือใหติดสีเหลือง เนื่องจาก
เปนความตองการของลูกคาบางกลุมเชน รานขายขาวมันไก 
 

ช.  การลดอุณหภูมิซากไก นําซากไกไปแชน้ําท่ีมีน้ําแข็งบดผสมอยูในบอปูน
โดยไมมีการเปล่ียนน้ําตลอดการทํางาน แตอาจมีการเติมน้ําบาง หากน้ําต่ํากวาระดับปกติ  
 

ซ.  การบรรจุ ทําการบรรจุไกโดยการนําตัวไกท่ีไมไดเอาเครื่องในออกไปเรียง
ในตะกรา (ลักษณะคลายตะกราผลไมท่ีขายสงในตลาดสด) พรอมช่ังน้ําหนักรอจําหนายโดยมีการ
ควบคุมอุณหภูมิดวยน้ําแขง็บดท่ีรับมาจากรานคา 
 

ฌ.  การขนสง ทําการขนสงโดยใชรถกระบะวางไกท่ีบรรจุใสตะกรามาเรียงบน
รถโดยไมมีวัสดุรองรับและทําการปดดานบนดวยผาใบพลาสติก มีการควบคุมอุณหภูมิดวยน้ําแข็ง
บดตลอดระยะทางการขนสง 
 
หมายเหต ุ น้ําแข็งท่ีซ้ือจากรานคาเพ่ือนํามาควบคุมอุณหภูมิไกท่ีรถขนสง จะบรรจุใสกระสอบ 
 เปดปาก วางอยูในบริเวณเดียวกับไกเปนท่ีรอเชือด 
 บริเวณโรงฆามีกอกน้ําพรอมสายยางฉีดลางรถท่ีนําไกเปนมาสง 

 บริเวณใกลเคียงโรงฆานี้มีโรงฆาไกโรงอ่ืนและมีโรงฆาวัวขนาดเล็กลอมรอบ พรอมท้ัง 
 มีบานท่ีพักอาศัยคลายชุมชนเปนจํานวนมาก 
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                              ไกมีชีวิต                                                               ฉีดน้ําเพ่ือลดความเครียด 
 

 
เชือด     เอาเลือดออก 

 

  
ไอน้ําท่ีใชในการถอนขน     ถอนขน 

 
ภาพที่ 8  ขั้นตอนการฆาไกในโรงฆาท่ี 3 
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ทําความสะอาด           ชุบสี 

 

  
ลดอุณหภูมิดวยน้ําแข็งกอน    บรรจ ุ

 

 
ขนสง 

 
ภาพที่ 8  (ตอ) 
 
 
 



 
 
 56 

1.1.4  โรงฆาท่ี 4 โรงฆานี้เปนโรงฆาไกอยูในจังหวัดสุพรรณบุรี เปนโรงฆาขนาดเล็ก
มาก โดยใชท่ีอยูอาศัยบริเวณหนาบานท่ีเปนบานทาวเฮาลทําเปนโรงฆาไก ทําการฆาไก 5 วันตอ
สัปดาห เริ่มทําการฆาไกตั้งแต 23.00 น. ถึง 01.00 น.จํานวนท่ีเขาฆาประมาณ 100-150 ตัว/วัน รับ
ไกจากฟารมในพ้ืนท่ี สวนมากเปนไกขาว ราคาไกมีชีวิต 49-50 บาท/กิโลกรัม ใชรถกระบะเล็กใน
การขนสงไกมาท่ีโรงฆา ไกมีชีวิตถูกใสในกลองจํานวน 9 ตัว/กลอง ไกสวนมากสงไปจําหนายท่ี
ตลาดนัดวัดทับกระดาน และตลาดนัดใกลเคียงในเขตจังหวัดสุพรรณบุรี หลังจากไกถูกฆาแลว
เจาของโรงฆาไกจะนําไกแชเย็นไวในถังน้ําแข็งขนาดใหญมีฝาปด และนําไปจําหนายเองท่ีตลาดนัด 
มีขั้นตอนการฆา ดังนี ้

 
ก.  การรับไก รับไกจากรถขนสงแลวทําการฆาทันที โดยไมมีการพักไก 
ข.  การฆาไก โดยตัดขาดเสนเลือดแดง (carotid artery) และเสนเลือดดํา 

(jugular vein) ไมมีการนําเอาเลือดออก  
 
ค.  การลวกซาก โดยนําซากไกไปลวกในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 64-66 ºC เปนเวลา 

30-40 วินาที ในหมอคลายหมอกวยเตี๋ยว โดยไมมีการเปล่ียนน้ําตลอดการทํางาน มีการเติมน้ําลงไป
บางเม่ือน้ําต่ํากวาระดับปกติ  
 

ง.  การถอนขน นําซากไกท่ีลวกแลวใสในเครื่องถอนขนขนาดเล็ก หลังจากนั้น
จะนําซากลงมากองท่ีพ้ืน 
 

จ.  การทําความสะอาด นําไกจากพ้ืนมาถอนขนท่ีติดอยูใหสะอาดแลวทําความ
สะอาดอีกครั้งหนึ่ง กอนนําไปแชในถังน้ําแข็ง 
 

ฉ.  การบรรจุ บรรจุไกโดยการนําตัวไกท่ีไมไดเอาเครื่องในออกใสใน
ถุงพลาสติกจากนั้นนําไปใสลังควบคุมอุณหภูมิโดยใชน้ําแข็งพรอมออกไปจําหนายท่ีตลาดนัด 
 

64-�  การขนสง ขนสงโดยใชรถกระบะวางลังท่ีบรรจุไกวาง
บนรถโดยไมมีวัสดุรองรับ 

 
หมายเหต ุ โรงฆานี้ไมมีโตะปฏิบัติงาน นําผาใบวางบนพ้ืนเพ่ือรองรับตัวไก 
                  ลังน้ําแข็งมีคราบสกปรกติดอยูเปนจํานวนมาก  
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ไกมีชีวิต     เชือด 

 

   
  ลวกน้ํารอน     ถอนขน 
 

  
ทําความสะอาด    ลดอุณหภูมิดวยน้ําแข็งบด 

 
ภาพที่ 9  ขั้นตอนการฆาไกในโรงฆาท่ี 4  
 
 



 
 
 58 

  
                 บรรจ ุ     ขนสง 

 
ภาพที่ 9  (ตอ) 
 
 จากการสํารวจขอมูลเบ้ืองตนและรายละเอียดของโรงฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหง ท่ีใหความ
รวมมือในการศึกษาครั้งนี้ พบวาโรงฆาท้ัง 4 แหงมีการปฏิบัติงานในแตละขั้นตอนรวมท้ังอุปกรณท่ี
ใชในกระบวนการท้ังหมดไมแตกตางกันมากนัก ซ่ึงไดสรุปความแตกตาง ดังแสดงในตารางท่ี 5 
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ตารางที่ 5  เปรียบเทียบความแตกตางของกระบวนการฆาของโรงฆาไกท้ัง 4 แหง 
 

                    โรงฆาไก 
ขั้นตอนการฆา 

1 2 3 4 

จํานวนไกเขาฆา 
(ตัว/วัน) 

500 80-100 2000-3000 100-150 

เวลารับไก 16.00 น. 19.00 น. 16.00 น. 19.00 น. 

การพักไกกอนฆา มี มี มี ไมมี 

เวลาเริ่มฆา 14.00 น. 23.00 น. 17.00 น. 23.00 น. 

ฉีดน้ําลดความเครียด มี ไมมี มี ไมมี 

เชือด มี มี มี มี 

เอาเลือดออก มี มี มี ไมมี 

ลวกน้ํารอน 62-64 ºC 62-64 ºC 62-64 ºC 64-66 ºC 

ถอนขน เครื่องถอนขน เครื่องถอนขน เครื่องถอนขน เครื่องถอนขน 

ทําความสะอาด (ถอนขน
ท่ียังติดบนตัวไก) 

โตะสแตนเลส โตะสแตนเลส โตะสแตนเลส พ้ืนโดยใช
ผาใบรอง 

ชุบสี 
(สีผสมอาหาร/ขม้ิน) 

มี ไมมี มี ไมมี 

ลดอุณหภูมิ ใชน้ําแข็งบด ไมใชน้ําแข็ง ใชน้ําแข็งกอน ใชน้ําแข็งกอน 

บรรจ ุ ตะกรา ตะกรา ตะกรา/ถุง/วาง
บนรถโดนตรง 

ถุงพลาสติก 

ขนสง รถกระบะ รถกระบะ รถกระบะ รถกระบะ 

การควบคุมอุณหภูมิโดย
ใชน้ําแข็งขณะขนสง 

ไมมี ไมมี มี มี 
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1.1  การเปรียบเทียบโรงฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหง ตามมาตรฐานของมาตรฐานสินคา 
เกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 9008-2549) และมาตรฐานตามกฎกระทรวงฉบับท่ี 5 พ.ศ. 2539 
ของกรมปศุสัตว  
 
  จากการเปรียบเทียบโรงฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหงจากภาคกลาง 2 แหง และภาค
ตะวันตก 2 แหง ตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 9008-2549) เรื่อง การ
ปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงฆาสัตวปก จากการประเมินพบวาโรงฆาไกท้ัง 4 แหง ไมพบโรงฆาใดท่ีผาน
เกณฑในการประเมิน โดยการนําขอมูลท่ีไดจากการสํารวจโรงฆามาประเมินตามรายการและเกณฑ
ท่ีกําหนดพบวาไมผาน และการปฏิบัติงานในขั้นตอนตางๆ ไมแตกตางจากโรงฆาอ่ืน โดยโรงฆาท้ัง 
4 แหง ยังพบวามีการปฏิบัติงานในขั้นตอนตางๆ ท่ีไมผานเกณฑของ มกอช. 9008-2549. ไดแก ไม
มีการตรวจสุขภาพไกกอนฆา ไกสัมผัสกับพ้ืนในระหวางการฆา ไมมีการตรวจซากไกและไมมีการ
แยกเครื่องในออกจากตัวไก ไมมีการควบคุมการเขาออกของผูปฏิบัติงานในหองตัดแตง พาหนะท่ี
ใชขนสงเนื้อไกไมมีการควบคุมอุณหภูมิเนื้อไก  
 

สวนการจัดระดับโรงฆาสัตวของกรมปศุสัตว ของโรงฆาไกท้ัง 4 แหง ท่ีใหความ
รวมมือในการศึกษาครั้งนี้ พบวาโรงฆาท่ี 1, 2 และ 3 จัดอยูในระดับ B เปนโรงฆาท่ีมีใบอนุญาตตั้ง
โรงฆาสัตว โรงพักสัตว และการฆาสัตว (ฆจส. 2) แตยังตองปรับปรุงใหไดการผลิตท่ีถูก
สุขลักษณะ สวนโรงฆาท่ี 4 เปนโรงฆาแหงเดียวท่ียังไมไดขึ้นทะเบียนกับกรมปศุสัตว และยังไมมี
ใบอนุญาตจึงจัดอยูในระดับ C จากการประเมินโรงฆาไกท้ัง 4 แหง เปรียบเทียบกับมาตรฐานตาม
กฎกระทรวงฉบับท่ี 5 พ.ศ. 2539 ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมการฆาสัตวและจําหนาย
เนื้อสัตว   พ.ศ. 2535 พบวาโรงฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหง มีใบอนุญาตเพียง 3 แหง เม่ือนําขอมูลท่ีได
จากการสํารวจโรงฆาไกท้ัง 4 แหง มาทําการประเมินตามรายการและเกณฑท่ีกําหนด พบวาไมผาน
การประเมินดานสถานท่ีตั้งและโครงสรางของโรงฆาสัตว ดานสุขาภิบาลโรงฆาสัตว ดาน
กระบวนการฆาสัตว และดานการขนสงเนื้อสัตว และโดยรวมพบวาโรงฆาท้ัง 4 แหง มีหลักการ
สุขาภิบาลท่ีไมดี แสดงใหเห็นวาโรงฆาท้ัง 4 แหง ยังมีขั้นตอนการปฏิบัติงานตางๆ ในโรงฆาท่ีเปน
ปจจัยเส่ียงทําใหเกิดปญหาการปนเปอนของเช้ือแบคทีเรียไดเกือบทุกขั้นตอน 
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ตารางที่ 6  โรงฆาไกท้ัง 4 แหง เปรียบเทียบกับมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติเรื่อง การ
ปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงฆาสัตวปก 

 

รายการและเกณฑที่กําหนด โรงฆาที่ 1 
(ระดับ B) 

โรงฆาที่ 2 
(ระดับ B) 

โรงฆาที่ 3 
(ระดับ B) 

โรงฆาที่ 4 
(ระดับ C) 

1.  การขนสงสัตวปกมีชีวิต 
-พาหนะขนสงตองแข็งแรงและเหมาะสมกับ
ชนิดสัตวปก และจํานวนของกรงบรรจุสัตวปกมี
ชีวิต 
-การขนสงตองไดรับอนุญาตจากกรมปศุสัตว 
-ไมขนสงสัตวปกท่ีเจ็บปวยรวมไปกับสัตวปก
ปกติ 
-สัตวปกตองถึงโรงฆากอนเวลาฆาอยางนอย 30 
นาที 

 
/ 
 
/ 
/ 
 
/ 

 
/ 
 
/ 
/ 
 
/ 

 
/ 
 
/ 
/ 
 
/ 

 
/ 
 

X 
X 
 
/ 

2.  การรับสัตวปกมีชีวิต 
-ตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา 
-คัดแยกสัตวปกหรือสงสัยวาปวยไวในโรงพัก
สัตวปกปวย และฆาในหองฉุกเฉินหลังจากฆา
สัตวปกติแลว 
-ลางทําความสะอาดและใชยาฆาเช้ือกรงบรรจุ
และพาหนะท่ีใชบรรจุสัตวปกทุกครั้ง 

 
/ 
X 
 
 
/ 
 

 
/ 
X 
 
 

X 
 

 
/ 
X 
 
 
/ 

 

 
/ 
X 
 
 

X 
 

3.  การฆาสัตวปก 
-ใชวิธีฆาแบบไมทรมาน 
-มีดท่ีใชเชือดคอตองทําความสะอาดทุกครั้งกอน
ใช 
-สัตวปกตองไมสัมผัสพื้นขณะฆา 
-ปลอยใหเลือดออกจากสัตวปอยางสมบูรณไม
นอยกวา 2 นาที 
-ลางสัตวปกท่ีถูกฆาแลว 
-ทําความสะอาดอุปกรณ และบริเวณท่ีนํา
เลือดออก 

 
/ 
X 
 
/ 
/ 
 

X 
/ 

 
/ 
X 
 
/ 
/ 
 

X 
/ 

 
/ 
X 
 
/ 
/ 
 

X 
/ 

 
/ 
X 
 
/ 
X 
 

X 
X 

 
/ หมายถึง ผานเกณฑท่ีกําหนด และ X หมายถึง ไมผานเกณฑท่ีกําหนด 
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ตารางที่ 6  (ตอ) 
 

รายการและเกณฑที่กําหนด โรงฆาที่ 1 
(ระดับ B) 

โรงฆาที่ 2 
(ระดับ B) 

โรงฆาที่ 3 
(ระดับ B) 

โรงฆาที่ 4 
(ระดับ C) 

4.  การลวกและถอนขน 
-น้ําท่ีลวกตองมีอุณหภูมิไมตํ่ากวา 58 ºC และสูง
เพียงพอท่ีจะถอนขนออก 
-ระยะเวลา ปริมาณ และอุณหภูมิของน้ําท่ีใชลวก
ตองสัมพันธกับขนาดและชนิดของสัตวปก 
-ขนบนสัตวปกท่ีถูกฆาแลว ตองถอนออกหมด 
-กรณีท่ีใชกาวในการถอนขน ตองใชกาวท่ีมี
คุณภาพใชสําหรับอาหาร 

 
/ 
 
/ 
 
/ 
X 

 
/ 
 
/ 
 
/ 
X 

 
/ 
 
/ 
 
/ 
X 

 
/ 
 
/ 
 
/ 
X 

5.  การแยกหัวและตัดแขง 
-ใหแยกหัวและตัดแขง (ยกเวนไดในกรณีท่ีจําเปน) 
ดวยเครื่องดึงหัวหรือมีด 

 
X 

 
X 

 
X 

 
X 

6.  การแยกเคร่ืองใน 
-ควักเครื่องในออกใหหมด 
-เครื่องในตองไมแตกปนเปอนซากสัตวปกและ
เรียงคูไปกับซากสัตวปก 
-ตรวจซากสัตวปกและเครื่องในหลังฆา 

 
X 
X 
 

X 

 
X 
X 
 

X 

 
X 
X 
 

X 

 
X 
X 
 

X 
7.  การทําความสะอาดซากสัตวปก 
-ลางซากสัตวปกจนสะอาดดวยน้ําหลังข้ันตอน
การนเลือดออก การถอนขน และแยกเครื่องใน 

 
/ 

 
/ 

 
/ 

 
/ 

8.  การลดอุณหภูมิซากสัตวปก หรือเนื้อสัตวปก 
-ลดอุณหภูมิซากสัตวปกหรือเนื้อใหมีอุณหภูมิท่ี
ศูนยกลางซากสัตวปกหรือเนื้อ ไมเกิน 7 ºC หลังแช
เย็น 1 ช่ัวโมง หรือระหวางการเก็บรักษาเพื่อรอ
จําหนาย 
-บันทึกอุณหภูมิซากสัตวปกหรือเนื้อ 
-ภายในหองเก็บซากสัตวปกตองไมมีหยดน้ําจาก
การควบแนนของไอน้ําสัมผัสซาก 

 
/ 
 
 
 

X 
X 

 
X 
 
 
 

X 
X 

 
/ 
 
 
 

X 
X 

 
/ 
 
 
 

X 
X 

 
/ หมายถึง ผานเกณฑท่ีกําหนด และ X หมายถึง ไมผานเกณฑท่ีกําหนด 
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ตารางที่ 6  (ตอ) 
 

รายการและเกณฑที่กําหนด โรงฆาที่ 1 
(ระดับ B) 

โรงฆาที่ 2 
(ระดับ B) 

โรงฆาที่ 3 
(ระดับ B) 

โรงฆาที่ 4 
(ระดับ C) 

9.  การตัดแตง 
-ทําความสะอาดอุปกรณในการตัดแตงเนื้อ 
-บริเวณตัดแตงตองกั้นแยกจากพื้นท่ีผลิตอื่น ๆ และ
ควบคุมการเขาออกของพนักงานในหองตัดแตง
อยางเขมงวด 

 
X 
X 

 
X 
X 

 
X 
X 

 
X 
X 

10.  การบรรจุ 
-ภาชนะบรรจุตองทนทานและปลอดภัยสําหรับใช
บรรจุอาหาร 
-มีฉลากกํากับ และขอความท่ีระบุบนฉลากตอง
อานไดชัดเจน 
-บริเวณท่ีบรรจุลงกลองตองกั้นแยกจากพื้นท่ีผลิต
อื่น ๆ 

 
X 
 

X 
 

X 

 
X 
 

X 
 

X 

 
X 
 

X 
 

X 

 
X 
 

X 
 

X 

11.  ข้ันตอนการปฏิบัติภายในโรงฆาสัตวปก 
-เปนไปตามสําดับท่ีเหมาะสม และปองกันการ
ปนเปอนขามของจุลินทรียได 

 
X 

 
X 

 
X 

 
X 

12.  หลักสุขาภิบาลทั่วไป 
-มีสุขลักษณะในการผลิต 
-มีสุขอนามัยสวนบุคคล 

 
X 
X 

 
X 
X 

 
X 
X 

 
X 
X 

13.  การบําบัดน้ําเสีย 
-มีระบบบําบัดน้ําเสียเพื่อการปรับปรุงคุณภาพของ
น้ําท้ิง โดยใหเปนไปตามกฎหมายท่ีเกี่ยวของ 

 
X 

 
X 

 
X 

 
X 

 
/ หมายถึง ผานเกณฑท่ีกําหนด และ X หมายถึง ไมผานเกณฑท่ีกําหนด 
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 1.3  ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางชีวภาพของเนื้อไกในโรงฆาไกขนาดเล็กจนถึงตลาด 
 
 จากผลการตรวจวิเคราะหเช้ือจุลินทรยีท่ีไดจากเนื้อไกในขบวนการฆาจนถึงตลาดสด 
พบวามีการปนเปอนเช้ือจุลินทรยี เพ่ิมสูงขึ้นจากขั้นตอนหลังกระบวนการฆาตอเนื่องจนถึงตลาด
สด และพบเช้ือจุลินทรยีในเนื้อไกคอนขางสูงในแตละขั้นตอนของแตละโรงฆา เนื้อไกท่ีไดจากโรง
ฆาท้ัง 4 แหง จึงไมผานตามมาตรฐานเนื้อไกของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ(มกอช. 
6700-2548) ท่ีกําหนดใหจํานวนจุลินทรียท้ังหมด (Total plate count) ตองไมเกิน 5 x 105 โคโลนีตอ
ตัวอยาง 1 กรัม สวน เช้ือ E. coli ตองไมเกิน 5 x 103 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และตองไมพบเช้ือ 
Salmonella spp. ในตัวอยาง 25 กรัม ซ่ึงการผลิตเนื้อไกตองปฏิบัติอยางถูกสุขลักษณะ เพ่ือปองกัน
การปนเปอนท่ีจะกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค โดยตองเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายท่ี
เกี่ยวของ และขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิเรื่อง การปฏิบัติท่ีดีสําหรับ
โรงฆาสัตวปก 

 
 ขั้นตอนตางๆ ท่ีเลือกมาตรวจสอบทางชีวภาพเนื่องจากเปนขั้นตอนท่ีสําคัญใน
กระบวนการฆาไกไปจนถึงตลาดสด จากขอมูลท่ีไดจะทําใหทราบวา มีขั้นตอนใดบางท่ีมีโอกาสทํา
ใหเกิดการปนเปอนเช้ือท่ีสูงเปนแนวทางในการควบคุมคุณภาพเนื้อไกจากโรงฆาขนาดเล็กสูตลาด 
เพ่ือท่ีจะใหผูบริโภคไดรับอาหารท่ีมีความปลอดภัยตอไป จากการทดลองอธิบายได ดังตอไปนี ้
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 1.3.1  จํานวนจุลินทรียท้ังหมด  
 
 เม่ือเปรียบเทียบจํานวนจุลินทรียท้ังหมดแตละขั้นตอน (ตารางท่ี 7) พบวาในโรง
ฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหง มีแนวโนมของปริมาณเช้ือท่ีสูงขึ้นตามขั้นตอนท่ีเพ่ิมขึ้น จะสังเกตไดวา
ในโรงฆาท่ี 3 หลังจากขั้นตอนการช่ังน้ําหนัก (จุดท่ี 3) การปนเปอนของเช้ือจุลินทรียจะสูงขึ้นมาก
อาจจะมาจากขั้นตอนหลังจากการถอนขนแลวทําการลดอุณหภูมิตัวไกในบอน้ํา  พนักงานจะมีการ
ขนยายตัวไกลงตะกราและมีการคัดขนาดตัวไก จะมีการนําตัวไกมาวางไวบนพ้ืนโดยตั้งใจและไม
ตั้งใจ จึงทําใหตัวไกสัมผัสกับพ้ืนโดยตรง อาจทําใหเกิดการปนเปอนของเช้ือจากพ้ืนสูตัวของไก 
สวนของโรงฆาท่ี 4 นั้นพบวามีการปนเปอนของเช้ือจุลินทรีย สูงตั้งแตหลังการถอนขน (จุดท่ี 1) 
อาจเนื่องมาจากในโรงฆานี้เม่ือถอนขนแลวไกจะถูกเทลงบนพ้ืนทันที โดยท่ีไมมีภาชนะใดมา
รองรับ ทําใหตัวไกสัมผัสกับพ้ืนโดยตรงและขั้นตอนในการคัดขนาดตัวไก ขั้นตอนการถอนขน
ออนก็ทําบนพ้ืนเชนกัน อีกประการหนึ่งท่ีนาจะทําใหปริมาณของเช้ือจุลินทรียเพ่ิมสูงขึน้
เนื่องมาจากการท่ีตัวไกเองก็ไดรับการปนเปอนของเช้ืออยูกอนแลวท่ีอาจจะมาจากมูลหรือมาจาก
ของเหลวภายในลําไสของไกท่ีปนมาจากขั้นตอนตางๆ ปนเปอนเขาสูตัวของไกและเม่ือเวลาผานไป 
ประกอบกับการควบคุมอุณหภูมิไมดีพอ (ใชน้ําแข็งนอยมากเม่ือเทียบกับจํานวนของไก) ทําให
เช้ือจุลินทรียมีการเจริญเติบโตเพ่ิมมากขึ้นและจากการสังเกตพบวาภาชนะท่ีใชในขั้นตอนและ
กระบวนการตางๆ มีคราบสกปรกติดอยูตามภาชนะเปนจํานวนมาก ส่ิงเหลานี้นาจะเปนอีกสาเหตุ
หนึ่งท่ีชวยเพ่ิมปริมาณการปนเปอนเช้ือเขาสูตัวไก สําหรับโรงฆาท่ี 2 พบวาขั้นตอนการนําตัวไกขึ้น
รถขนสง (จุดท่ี 3) มีการปนเปอนของเช้ือจุลินทรียท่ีสูงอาจเนื่องมาจากโรงฆานี้ จะบรรจุตัวไกไวใน
เขงพลาสติกโดยวางทับกันในเขงพลาสติกจนเต็ม โดยไมการใชน้ําแข็งชวยควบคมุอุณหภูมิและ
จากการสังเกตพบวามีของเหลวจากกนของไกไหลออกมาเนื่องจากโดนแรงกดทับภายในเขงท่ีใช
บรรจุ จึงอาจเปนสาเหตุใหเกิดการปนเปอนของเช้ือท่ีสูงได  
 
 จากภาพรวมท้ังหมดสรุปไดวาการปนเปอนเช้ือจุลินทรียท่ี มาจากขัน้ตอนการ
ปฏิบัติตอตัวไกนั่นเอง หากขั้นตอนใดทําใหตัวไกสัมผัสกับพ้ืนของบริเวณโรงฆาแลวโอกาสท่ีจะมี
การปนเปอนท่ีเพ่ิมขึ้นในขั้นตอนถัดมา อีกสาเหตุท่ีทําใหเช้ือมีการเจริญเติบโตเพ่ิมจํานวนเร็วมาก
ขึ้นนาจะมาจากการท่ีผูประกอบการโรงฆาไมไดคํานึงถึงเรื่องการควบคุมอุณหภูมิของซากไกท่ีตอง
ทําใหมีอุณหภูมิท่ีต่ําอยูเสมอซ่ึงจะชวยในการควบคุมการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียไดอีกทาง
หนึ่ง อีกท้ังในเรื่องของอุปกรณ สถานท่ี ภาชนะและรถท่ีใชขนสงตัวไก ท่ีสัมผัสโดยตรงกับตัวไก
นั้นจะสังเกตไดวามีการทําความสะอาดท่ีไมถูกวิธีและยังทําไมถูกตอง ยังไมมีการใชน้ํายาฆาเช้ือ 
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หรือน้ํา ไอน้ํารอนมาใชในการทําความสะอาด ส่ิงนี้ก็นาจะเปนสาเหตุใหเกิดการเพ่ิมจํานวน
เช้ือจุลินทรียไดอีกทางหนึ่ง  
 
 จากตารางท่ี 7 อธิบายไดวาจํานวนจุลินทรียท้ังหมดพบมากท่ีสุดท่ีบริเวณราน
จําหนาย (จุดท่ี 6) โดยพบในปริมาณเฉล่ีย 3.4x 106 cfu/g รองลงมาคือขณะขนสงถึงตลาด (จุดท่ี 5) 
พบการปนเปอนเฉล่ีย 1.6 x 106  cfu/g สวนบริเวณท่ีพบการปนเปอนนอยท่ีสุดคือขัน้ตอนหลังการ
ถอนขน (จุดท่ี 1) พบเฉล่ีย 2.0 x 105 cfu/g แสดงใหเห็นวาจํานวนจุลินทรียท้ังหมดจะเพ่ิมมากขึ้น 
ตามกระบวนการและขั้นตอนถัดมา เม่ือเปรียบเทียบตามมาตรฐานดานจุลชีววิทยา (Microbiological 
Standard) ของ Codex (1997)   และตามเอกสารแนบทายกรมปศุสัตวท่ี 1/2 (2544) กําหนดปริมาณ
เช้ือจุลินทรียท้ังหมด ท่ี 30 ºC ตองไมเกิน 5.0 X 105 cfu/g เนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็กทุกแหงมี
จํานวนจุลินทรียท้ังหมดเกินคามาตรฐานซ่ึงเปนเรื่องท่ีนาวิตกกังวลในเรื่องความปลอดภัยของเนื้อ
ไกท่ีมีผลตอผูบริโภค 

 
ตารางที ่7  จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ในขั้นตอนตางๆ ตั้งแตโรงฆาไกจนถึงตลาด จากโรงฆาไก 
                  ขนาด เล็กจํานวน 4 แหง (cfu/g) 

  
โรงฆาไก 

ขั้นตอน 1 2 3 4 เฉล่ีย 

(จุดท่ี 1) หลังการถอนขน  2.2 x 103 1.2 x 103 2.2 x 104 7.9 x 105 2.0 x 105 
(จุดท่ี 2) หลังการช่ังน้ําหนกั  4.3 x 103 9.8 x 103 1.3 x 106 6.3 x 105 4.4 x 105 
(จุดท่ี 3) ขณะขึ้นรถขนสง  2.7 x 105 1.7 x 105 5.0 x 104 8.0 x 105 3.4 x 105 
(จุดท่ี 4) ขณะขนสงถึงตลาด  3.0 x 105 7.0 x 104 3.0 x 106 3.3 x 106 1.6 x 106 
(จุดท่ี 5) ขณะขนสงถึงราน
จําหนาย  

2.2 x 106 4.6 x 104 2.3 x 106 2.5 x 106 1.3 x 106 

(จุดท่ี 6) ขณะอยูท่ีราน
จําหนาย 

1.6 x 106 3.7 x 106 1.6 x 106 4.4 x 106 3.4 x 106 

 
หมายเหตุ  สํานักมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.) กําหนดวาจํานวนจุลินทรีย 
 ท้ังหมด ตองไมเกิน 5 x 105 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
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 1.3.2  เช้ือ Salmonella spp. 
 
 โรงฆาท่ี 1 พบการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. ท่ีเนื้อไกขณะขนสงถึงราน
จําหนายเนื้อไก (จุดท่ี 5) อาจเนื่องมาจากการปนเปอนเช้ือจากภาชนะท่ีใชขนถายไกไปยังตลาดสด 
และระหวางทางท่ีขนสงไปรานจําหนาย ไกจะถูกถายลงในลังพลาสติก ซ่ึงมีลักษณะคลายตาขาย 
โดยลังจะวางอยูบนรถเข็น ซ่ึงจะสูงจากพ้ืนไมมากนัก เม่ือเข็นรถเขาสูรานคาท่ีตลาด น้ําท่ีขังอยู
บริเวณพ้ืนตลาดมีโอกาสกระเด็นมาสัมผัสกับเนื้อไกได สวนโรงฆาท่ี 2 พบการปนเปอน ณ จุดขึ้น
รถขนสง (จุดท่ี 3) อาจเกิดจากการปนเปอนของเนื้อไกกับภาชนะท่ีใชบรรจุในการขนสง สําหรับ
โรงฆาไกท่ี 3 และโรงฆาท่ี 4 พบการปนเปอนตั้งแตหลังการถอนขน (จุดท่ี 1) ท่ีอาจมีปนเปอน
ส่ิงแวดลอมในโรงฆาหรือน้ํารอนท่ีใชในการลวกเพ่ือถอนขน การท่ีไมมีการเปล่ียนน้ําท่ีใชในการ
ลวก น้ํานั้นจะเปนแหลงสะสมของเช้ือจุลินทรียท่ีปะปนมากับมูล และจากตัวไกเอง และอีกประการ
หนึ่งโรงฆาท่ี 3 และโรงฆาท่ี 4 หลังจากการถอนขนแลว ตัวไกจะสัมผัสกับพ้ืนโรงฆาโดยตรง ซ่ึง
เปนสาเหตุใหเกิดการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp.ดังแสดงในตารางท่ี 8  
 
ตารางที่ 8  การปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. ในขั้นตอนตางๆ ตั้งแตโรงฆาไกจนถึงตลาดจาก 
 โรงฆาไกขนาดเล็ก จํานวน 4 แหง  
 

โรงฆาไก 
ขั้นตอน 1 2 3 4 

(จุดท่ี 1) หลังการถอนขน  ไมพบ ไมพบ พบ พบ 
(จุดท่ี 2) หลังการช่ังน้ําหนัก  ไมพบ ไมพบ พบ พบ 
(จุดท่ี 3) ขณะขึ้นรถขนสง  ไมพบ พบ พบ พบ 
(จุดท่ี 4) ขณะขนสงถึงตลาด  ไมพบ พบ พบ พบ 
(จุดท่ี 5) ขณะขนสงถึงรานจําหนาย  พบ ไมพบ พบ พบ 
(จุดท่ี 6) ขณะอยูท่ีรานจําหนาย พบ พบ พบ พบ 

 
หมายเหตุ  สํานักมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.) กําหนดวาตองไมพบเช้ือ  
 Salmonella spp.จากตัวอยาง 25 กรัม 
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 จากขอมูลขางตนของโรงฆาไกท้ัง 4 แหง ท่ีมีการปนเปอนของเช้ือ Salmonella 
spp. จึงไดนําเนื้อไกนั้นไปสงตรวจหาซีโรวารเพ่ือตรวจวาเปนเช้ือ Salmonella spp.กลุมท่ีหามพบ
ในเนื้อไก ตามเอกสารแนบทายกรมปศุสัตวท่ี 1/2 (2544)  คือ ตองปราศจากเช้ือ Salmonella spp. 
โดยเฉพาะกลุม S. typhimurium, S. paratyphimurium และ S. enteritidis โรงฆาท่ี 1 พบการ
ปนเปอนของ เช้ือ Salmonella spp. ในขั้นตอนตางๆท่ีมี ซีโรวารท่ีตางกันคือ S. corvallis และ S. 
kentucky ตามลําดับ โรงฆาท่ี 2 พบการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. ท่ีเปนซีโรวารเดียวกันคือ 
S. bovismorbificans สวนโรงฆาท่ี 3 พบการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. ในทุกขั้นตอน โดย
เปนซีโรวาร S. corvallis และโรงฆาท่ี 4 พบการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. ในทุกขั้นตอน
กัน แตเปนซีโรวาร S. albany ซ่ึงสอดคลองกับ สุมณฑาและคณะ (2545) ไดสํารวจการแพรกระจาย
ของเช้ือ Salmonella spp. จากโรงงานผลิตเนื้อไกกระทงแชแข็งเพ่ือการสงออก 9 แหง โดยเก็บ
ตัวอยางไก ณ จุดวิกฤติท่ีตองควบคุม 4 จุดจํานวน 244 ตัวอยาง ตรวจพบเช้ือ Salmonella spp. 60 ไอ
โซเลทส (คิดเปนรอยละ 24.59) จําแนกออกได 12 ซีโรวาร ซีโรวารท่ีพบมาก คือ S. Albany, S. 
Virchow และ S. Enteritidis ซ่ึงสอดคลองกับ พรเพ็ญและคณะ (2550) ไดทําการตรวจความชุก       
ซีโรวาร และความไวตอยาตานจุลชีพของเช้ือ Salmonella spp. ท่ีแยกไดจากฟารมไกและสุกรใน
เขตภาคกลางซีโรวารของเช้ือ salmonella spp. ท่ีตรวจพบในฟารมไกมีความหลากหลาย ในป 2546 
เช้ือจํานวน39 สายพันธุ เปนซีโรวารท่ีพบมากสุดชนิดละ 7.69% (3/39 สายพันธุ) ไดแก S. Give, S. 
Worthington, S. Orion, S. Madjorio และ S. Emex ในป 2547 จํานวน 58 สายพันธุ พบมาก 
ตามลําดับไดแก S. Enteritidis25.86% (15/58 สายพันธุ), S. Amsterdam 17.24% (10/58 สายพันธุ), 
S. Senftenberg และ S. Typhimurium พบเทากันคือ 6.90% (4/58 สายพันธุ) สวนในป 2548 จํานวน 
74 สายพันธุ พบมากตามลําดับไดแก S. Corvallis 14.86% (11/74 สายพันธุ) S. Stanley 13.51% 
(10/74 สายพันธุ) และ S. Amsterdam 9.46% (7/74 สายพันธุ) สวน S. Albany, S. Virchow และ S. 
Kedougou และ S. Enteritidis พบเทากัน คือ 6.76% (5/74 สายพันธุ)  
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ตารางที่ 9  การปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. ระดับซีโรวาร ในขั้นตอนตางๆ ตั้งแตโรงฆาไก
จนถึงตลาดจากโรงฆาไกขนาดเล็กจํานวน 4 แหง  

 
โรงฆาไก 

ขั้นตอน 
1 2 3 4 

(จุดท่ี 1) หลังการถอนขน  - - S. Corvallis S. Albany 
(จุดท่ี 2) หลังการช่ังน้ําหนัก  - - NA NA 
(จุดท่ี 3) ขณะขึ้นรถขนสง  - S. Bovismorbificans NA NA 
(จุดท่ี 4) ขณะขนสงถึงตลาด   NA NA NA 
(จุดท่ี 5) ขณะขนสงถึงราน
จําหนาย  

S. Corvallis - NA NA 

(จุดท่ี 6) ขณะอยูท่ีราน
จําหนาย 

S. Kentucky S. Bovismorbificans S. Corvallis S. Albany 

 
 สําหรับคาเฉล่ียของการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. ในเนื้อไกของทุกโรง
ฆาเปนรอยละพบการปนเปอนในขั้นตอนหลังจากการถอนขน (จุดท่ี 1) คิดเปนรอยละ 50 หลังการ
ช่ังน้ําหนัก (จุดท่ี 2) คิดเปนรอยละ 50 ขณะขึ้นรถขนสง (จุดท่ี 3) คิดเปนรอยละ 75 ขณะขนสงถึง
ตลาด (จุดท่ี 4)  คิดเปนรอยละ 75 ขณะขนสงถึงรานจําหนายคิดเปนรอยละ 75 และ ขณะอยูท่ีราน
จําหนาย (จุดท่ี 6) พบการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. คิดเปนรอยละ 100 (ตารางท่ี 10) 

 
ตารางที่ 10  เปอรเซ็นตการพบเช้ือ Salmonella spp. ในขั้นตอนตางๆ ตั้งแตโรงฆาไกจนถึงตลาด  

จากโรงฆาไกขนาดเล็กจํานวน 4 แหง 
  

ขั้นตอน เช้ือ Salmonella spp. (เปอรเซ็นต) 
(จุดท่ี 1) หลังการถอนขน  50 
(จุดท่ี 2) หลังการช่ังน้ําหนัก  50 
(จุดท่ี 3) ขณะขึ้นรถขนสง  75 
(จุดท่ี 4) ขณะขนสงถึงตลาด  75 
(จุดท่ี 5) ขณะขนสงถึงรานจําหนาย  75 
(จุดท่ี 6) ขณะอยูท่ีรานจําหนาย 100 
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 1.3.3  เช้ือ E. coli 
 
 ผลการวิเคราะหการปนเปอนเช้ือ E. coli จากโรงฆาไกท้ัง 4 แหง พบวาโรงฆาท่ี 
1 มีการปนเปอนเช้ือ E. coli สูงกวาคามาตรฐานเนื้อไก ณ จุดท่ีอยูท่ีรานจําหนาย (5.5 x 103 cfu/g) 
ซ่ึงเปนจํานวนท่ีเกินคามาตรฐานเนื้อไกกําหนดไว (มกอช., 2548) วาตองมีจํานวนโคลิฟอรมไมเกิน 
5 x 103 cfu/g ซ่ึงแบคทีเรียโคลิฟอรมมีกลุมแบคทีเรียท่ีมีความสําคัญในกลุมนี้ ไดแก เช้ือ E. coli 
สําหรับโรงฆาท่ี 2 พบการปนเปอนเช้ือ E. coli สูงกวาคามาตรฐานท่ีขั้นตอนขณะขึ้นรถขนสง (จุดท่ี 
3) จนถึงขั้นตอนสุดทาย (จุดท่ี 6) สวนโรงฆาท่ี 3 พบการปนเปอนเช้ือ E. coli เกินคามาตรฐานหลัง
การถอนขน (จุดท่ี 1) แตมีการปนเปอนนอยลงหลังการช่ังน้ําหนัก เนื่องจากมีการชุบน้ํารอนกอน
การช่ังน้ําหนัก จึงทําใหมีการปนเปอนของเช้ือ E. coli นอยลง และเพ่ิมมากขึ้นจนเกินมาตรฐาน
ในขณะขนสงถึงตลาด (จุดท่ี 4) และขณะขนสงถึงรานจําหนาย (จุดท่ี 5) เนื่องจากการขนสงไกนั้น
ใชวิธีการวางไกบนพ้ืนกระบะรถยนต โดยไมมีวัสดุรองพ้ืน อาจทําใหมีการปนเปอนมากขึ้น สวน
การปนเปอนท่ีลดลงในขณะอยูท่ีรานจําหนาย (จุดท่ี 6) อาจมาจากการลางทําความสะอาดไกหลัง
การเอาเครื่องในออกกอนจําหนาย สําหรับโรงฆาท่ี 4 พบการปนเปอน E. coli สูงกวาคามาตรฐาน
ตั้งแตขั้นตอนแรก จนถึงขั้นตอนสุดทาย เนื่องจากไกสัมผัสกับพ้ืนโดยตรง  
 
 คาเฉล่ียของจํานวนเช้ือ E. coli ในเนื้อไกท่ีสุมเก็บตัวอยางจากโรงฆาท้ัง 4 
แหง ตั้งแตขั้นตอนแรกจนถึงขั้นสุดทาย พบการปนเปอนของเช้ือ E. coli มากท่ีสุดคือ ขณะเนื้อไก
อยูท่ีจุดจําหนาย (จุดท่ี 6) โดยพบเฉล่ีย 3 x 106  cfu/g ซ่ึงเปนขั้นตอนสุดทายกอนท่ีเนื้อไกจะถูก
ผูบริโภคซ้ือไป รองลงมาคือขณะขนสงจากถึงรานจําหนาย (จุดท่ี 5) พบเฉล่ีย 5.8 x 106 cfu/g สวน
จุดท่ีพบการปนเปอนนอยท่ีสุดคือ หลังการช่ังน้ําหนัก (จุดท่ี 2) พบเฉล่ีย 3.6 x 103 cfu/g อาจ
เนื่องมาจากโรงฆาไกบางแหงมีการชุบน้ํารอนใหหนังตึงกอนช่ังน้ําหนักจึงทําใหมีปริมาณเช้ือ       
E. coli ลดลงนอยกวาหลังขั้นตอนการถอนขนดังแสดงในตารางท่ี 11 
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ตารางที่ 11  การปนเปอนของเช้ือ E. coli ในขั้นตอนตางๆ ตั้งแตโรงฆาไกจนถึงตลาด จากโรงฆา
ไก ขนาดเล็กจํานวน 4 แหง (cfu/g) 

  
                        โรงฆาไก 
ขั้นตอน 

1 2 3 4 เฉล่ีย 

(จุดท่ี 1) หลังการถอนขน  < 100 < 100 1.9 x 104 8.5 x 103 5.7 x 103 
(จุดท่ี 2) หลังการช่ังน้ําหนัก  < 100 < 100 1.7 x 103 7.7 x 103 3.6 x 103 
(จุดท่ี 3) ขณะขึ้นรถขนสง  < 100 2.9 x 106 7.0 x 102 5.6 x 103 2.6 x 105 
(จุดท่ี 4) ขณะขนสงถึงตลาด  < 100 2.4 x 104 1.5 x 104 1.2 x 104 1.1 x 104 
(จุดท่ี 5) ขณะขนสงถึงราน
จําหนาย  

< 100 2.4 x 107 2.3 x 104 8.2 x 103 5.8 x 106 

(จุดท่ี 6) ขณะอยูท่ีราน
จําหนาย 

5.5 x 103 1.2 x 107 1.8 x 103 2.3 x 104 3.0 x 106 

 
หมายเหตุ  สํานักมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.) กําหนดวาโคลีฟอรม  
 (Coliform organism) ตองไมเกิน 5 x 103 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
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สวนที่ 2  การศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และชีวภาพของเนื้อไกในโรงฆาไกขนาดเล็ก ทีเ่ก็บ
ที่อุณหภูมิและระยะเวลาตางๆ 
 
 2.1  เปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ และชีวภาพของเนื้อไกในโรงฆาไกขนาด
เล็กเก็บท่ีอุณหภูมิหอง ( 37 องศาเซลเซียส) และตูเย็น (4 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 6 ช่ัวโมง 
 
 2.1.1  การวิเคราะหทางกายภาพ 

 
 จากการทดลองพบวา คุณภาพของเนื้อไกเม่ือแยกช้ินสวนเนื้ออก เปรียบเทียบ
กับการเก็บท่ีอุณหภูมิหอง และ ในตูเย็น (4 ºC) เปนเวลา 6 ช่ัวโมง  
 
 คาความเปนกรด-ดาง (pH) ของเนื้ออก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท้ัง 4 
แหง พบวามีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ท้ังท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองและ
ตูเย็นในทุกชวงเวลา แตพบวามีแนวโนมท่ีจะลดลงเรื่อยๆ ตามระยะเวลาการเก็บท่ีเพ่ิมขึ้น (ตารางท่ี 
12) สอดคลองกับสัญชัย (2543) รายงายวา คาความเปนกรด-ดาง โดยปกติกลามเนื้อของเนื้อไก
ขณะมีชีวิต มีคาความเปนกรด-ดาง ประมาณ 7.2 หลังจากตายแลว มีการยอยสลาย glycogen 
แบบไมใชออกซิเจน ทําใหมีการสะสมกรดแลคติกในกลามเนื้อ สงผลใหความเปนกรด-ดาง     
ลงลด เปน 6.0 โดยปกติอุณหภูมิท่ีกลามเนื้อมีคาประมาณ 37 ºC เม่ือวัดคา pH1 และ 2 ºC เม่ือวัดคา 
pHu โดยอุณหภูมิของซากจะลดลงเม่ือมีระยะเวลาการแชซากนานขึ้น อุณหภูมิมีผลตอคา pH ของ
เนื้อซ่ึงพบวา pH มีคาต่ําลง 0.1-0.15 หนวยตออุณหภูมิท่ีสูงขึ้น 10 ºC ในทํานองเดียวกันถาอุณหภูมิ
ลดลง 10 ºC คา pH ก็เพ่ิมขึ้นในอัตราเทากันสอดคลองกับรายงานของ Bendall (1979) ท่ีรายงานวา
หลังจากขบวนการฆาส้ินสุดลง พบวาคาความเปนกรด-ดาง จะคอยๆ ลดลงอยางเห็นไดชัด ซ่ึงจะ
ช้ีใหเห็นถึงสภาพทางชีวเคมีและอัตราการสลายไกลโคเจนภายในกลามเนื้อ เชนเดียวกับ Sams 
(1999) ท่ีรายงานวา เนื้ออกไกท่ีเก็บไวในอุณหภูมิหองจะมีคาความเปนกรด-ดางท่ีลดลง ใน 2 
ช่ัวโมงแรกของการเก็บท้ังนี้ เนื่องจากวาเซลลของเนื้อไกยังมีชีวิตอยูในชวงเวลาหนึ่งจึงมี
กระบวนการเมตาบอลิสึม ในสภาวะไรออกซิเจนเนื่องจากขาดระบบหมุนเวียนเลือดท่ีจะนํา
ออกซิเจน มาหลอเล้ียงเซลลกลามเนื้อ จึงเกิดกรดแลกติก ทําใหคาความเปนกรด-ดางลดลง สวน
เนื้ออกไกท่ีเก็บในตูเย็น มีคาความเปนกรด-ดางท่ีคอนขางคงท่ี เนื่องจากมีความเปนไปไดวา
อุณหภูมิจากตูเย็นจะชวยชะลอกระบวนการเมตาบอลิสึมของเซลล (Sams, 1999) ทําใหไมเกิดกรด
แลกติก Rathgeber et.al. (1999) รายงานวาการลดอุณหภูมิของซากไกหลังการฆา 110 นาที จะมีคา
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ความเปนกรด-ดางลดลง และคาความสวาง คาโทนสีแดง และคาโทนสีเหลืองเพ่ิมขึ้นมากกวาซาก
ไกท่ีทําการลดอุณหภูมิ 20 นาที ในขณะท่ี Alvarado et.al. (2007) รายงานวาคาความเปนกรด-ดาง
ของเนื้อสามารถเปนตัวช้ีวัดคณุภาพเนื้อได และเนื้อสัตวจะมีคาความเปนกรด-ดางจะลดลงหลัง
สัตวถูกฆา 24 ช่ัวโมงจะเปนตัวบงบอกวาเนื้อนั้นมีคุณภาพต่ํา  

 

 ศึกษาเนื้อไกในโรงแปรสภาพท้ัง 4 แหง เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 
(ตารางท่ี 13) ของเนื้ออก สะโพก และนองท่ีเก็บในตูเย็น (4 oC.) พบวามีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยพบวาโรงฆาท่ี 1 เม่ือเก็บท่ี 6 ช่ัวโมงของเนื้อไกทุกช้ินสวนมี
อุณหภูมิต่ําท่ีสุด แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากระยะเวลาในการเก็บท่ีเพ่ิมขึ้น
จึงทําใหอุณหภูมิในเนื้อไกเริ่มลดลงตามระยะเวลาท่ีเพ่ิมขึ้น โดยพบวาเนื้อท่ีเก็บในตูเย็นเปน
เวลานานยอมมีการถายเทความรอนออกไดมากกวา จึงมีอุณหภูมิต่ํากวาเนื้อท่ีเก็บในตูเย็นใน
ชวงเวลาท่ีนอยกวา สวนเนื้ออกไกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส พบวาเนื้อไกทุกช้ินสวนเก็บท่ี 
6 ช่ัวโมงมีอุณหภูมิสูงท่ีสุดเนื่องจากระยะเวลาและตามอุณหภูมิหองท่ีอยูในการเก็บท่ีเพ่ิมขึ้น 
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เชนเดียวกบัโรงฆาท่ี 2, 3 และ 4 ท่ีมีคาอุณหภูมิเนื้อ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  

 

 สําหรับโรงฆาท่ี 2 พบวาเนื้ออกท่ีเก็บในตูเยน็ ท่ี 0 ช่ัวโมงซ่ึงเปนอุณหภูมิเริ่มตน
ในการเก็บรักษามีอุณหภูมิต่ําท่ีสุด เทากับ 7.80 องศาเซลเซียส เม่ือเทียบกับโรงฆาท่ี 1, 3 และ 4 จึง
สงผลใหเนื้อไกเกิดการเปล่ียนแปลงนอยท่ีสุดเม่ือระยะเวลาในการเก็บเพ่ิมขึ้น 
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6 

5.82±0.18 

6.05±0.24 

6.11±0.19 

5.89±0.09 

6.30±0.12 

6.40±0.11 

6.29±0.37 

6.46±0.17 

4 

5.49±0.14 

6.02±0.26 

6.12±0.22 

5.84±0.13 

6.36±0.16 

6.38±0.05 

6.50±0.42 

6.12±0.33 

2 

5.82±0.12 

6.05±0.23 

6.05±0.22 

5.87±0.08 

6.23±0.23 

6.44±0.08 

6.41±0.53 

6.20±0.20 

  

ตูเย็น (ชั่วโมง) 

0 

6.30±0.40 

6.11±0.28 

6.11±0.17 

5.82±0.13 

6.40±0.12 

6.49±0.12 

6.64±0.24 

6.28±0.26 

6 

5.81±0.11 

5.43±1.12 

5.95±0.17 

5.81±0.09 

6.16±0.12 

6.29±0.03 

6.30±0.45 

6.32±0.13 

4 

5.77±0.13      

5.92±0.16 

6.00±0.20 

5.78±0.13 

6.35±0.10 

6.28±2.55 

6.69±1.18 

6.26±0.10 

2 

5.86±0.15 

5.92±0.16 

5.96±0.19 

5.80±0.12 

6.26±0.15 

6.33±0.08 

6.34±0.36 

6.29±0.08 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

5.86±0.11 

5.92±0.20 

6.02±0.15 

5.87±0.11 

6.36±0.18 

6.40±0.03 

6.30±0.46 

6.22±0.14 

ตารางที่ 12  คาความเปนกรด - ดางของเนื้ออก สะโพก และนอง  ที่เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 
 

โรงฆาไก 

 

อก               1 

2 

3 

4 

สะโพก        1 

2 

3 

4 

 
+ หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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6 

6.33±0.23 

6.51±0.22 

6.50±0.48 

6.55±0.11 

4 

6.26±0.21 

6.49±0.23 

6.54±0.39 

6.38±0.20 

2 

6.26±0.20 

6.50±0.23 

6.52±0.50 

6.44±0.20 

  

ตูเย็น (ชั่วโมง) 

0 

6.39±0.20 

6.53±1.58 

6.51±0.40 

6.49±0.11 

6 

6.02±0.16 

6.39±0.24 

6.28±0.46 

6.35±0.10 

4 

6.04±0.14 

6.43±0.10 

6.45±0.32 

6.36±0.15 

2 

6.24±0.34 

6.47±0.11 

6.44±0.26 

6.36±0.17 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

6.16±0.23 

6.50±0.09 

6.59±0.32 

6.34±0.21 

ตารางที่ 12  (ตอ) 

 

โรงฆาไก 

 

นอง             1 

2 

3 

4 

 
+ หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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6 

8.62±0.83d 

8.15±0.90a 

6.05±1.19bc 

6.77±0.77c 

11.18±1.58b 

8.85±1.56a 

6.82±1.69b 

6.48±0.45d 

4 

9.52±0.55c 

5.83±0.48b 

5.12±1.12c 

7.00±0.64c 

14.15±1.11a 

7.00±1.21b 

7.28±1.51b 

9.55±1.32c 

2 

12.38±0.53a 

6.05±0.43b 

7.00±2.24b 

11.25±0.69b 

11.98±0.52b 

6.82±0.98b 

8.12±0.88b 

11.37±1.43b 

  

ตูเย็น (ชั่วโมง) 

0 

10.47±0.56b 

7.80±0.60a 

20.38±0.53a 

23.18±0.84a 

11.23±0.37b 

8.90±0.94a 

19.98±0.29a 

25.03±0.48a 

6 

29.40±0.14a 

29.10±0.18a 

33.43±0.12a 

30.83±0.83a 

30.60±0.78a 

29.37±0.23a 

33.20±0.45a 

30.96±0.36a 

4 

28.12±0.50b 

28.93±0.24a 

32.72±0.13b 

31.22±0.31a 

27.97±0.31b 

29.00±0.60a 

32.25±0.21b 

30.83±0.23a 

2 

25.82±0.20c 

27.56±0.21b 

30.67±0.20c 

28.07±0.19b 

28.35±0.81b 

28.09±0.44b 

30.67±0.24c 

28.72±0.97b 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

17.75±0.94d 

26.68±0.23b 

24.90±0.55d 

23.54±0.91c 

21.05±0.80c 

27.52±0.12b 

24.77±0.48d 

24.37±0.55c 

ตารางที่ 13  อุณหภูมิของเนื้ออก  สะโพก และนอง ที่เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 
 

โรงฆาไก 

 

อก               1 

2 

3 

4 

สะโพก        1 

2 

3 

4 

 

a , b,  c,  d   อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05), + หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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        6 

8.62±0.83d 

10.25±1.93b 

10.57±2.43b 

7.83±0.82c 

4 

9.52±0.55c 

13.08±1.32a 

9.90±2.12b 

10.73±2.00b 

2 

12.38±0.53a 

11.52±0.43b 

9.82±0.83b 

11.08±1.09b 

  

ตูเย็น (ชั่วโมง) 

0 

10.68±0.57b 

11.30±0.53b 

20.87±1.48a 

26.33±0.37a 

6 

29.67±0.05a 

30.33±0.66a 

33.32±0.35a 

31.40±0.59a 

4 

27.90±0.28b 

29.18±0.29b 

32.32±0.40b 

31.08±0.30a 

2 

26.85±0.20c 

28.50±0.52c 

30.87±0.46c 

29.58±0.31b 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

19.92±0.36d 

28.28±0.19c 

26.80±0.80d 

26.17±0.55c 

ตารางที่ 13  (ตอ) 
 

 
โรงฆาไก 

 

นอง             1 

2 

3 

4 

 

a, b, c, d   อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05), + หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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 จากการทดลองสีเนื้ออกไกท่ีเริ่มตนเก็บในตูเย็น (4 oC) ของโรงฆาไกท้ัง 4 แหง 
โดยพบวา คา L* (lightness) ใชกําหนดคาความสวางของสีเนื้อ L*=0 จะมองเห็นเปนสีดํา และ 
L*=100 จะมองเห็นเปนสีขาว สวน คา a* (redness) ใชในการเปรียบเทียบระหวางสีแดงกับสีเขียว 
ถา a* มีคาบวก สีจะไปในทิศทางของสีแดง ถา a* มีคาลบสีจะไปในทิศทางสีเขียว และคา b* 
(yellowness) ใชในการเปรียบเทียบระหวางสีเหลืองกับสีน้ําเงิน ถา b* มีคาบวก สีจะไปในทิศทาง
ของสีเหลือง ถา b* มีคาลบ สีจะไปในทิศทางของสีน้ําเงินพบวามีคา L* a* และ b* มีความแตกตาง
กันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p>0.05) แตมีแนวโนมต่ําลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บท่ีเพ่ิมขึ้น และ 
โดยมีคา L* (ความสวาง) เพ่ิมขึ้นเล็กนอย a* (ความแดง) และ b* (ความเหลือง) เพ่ิมขึ้นมาก ซ่ึง
สงผลใหสีเนื้อไกสีซีดเม่ือเก็บไวในตูเย็นเปนเวลานาน สวนสีเนื้ออกไกท่ีเก็บในอุณหภูมิหอง พบวา
สีเนื้ออกไกทุกชวงเวลามีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p>0.05) แตพบวาโรงฆาท่ี 
1 มีคา b* (ความเหลือง) ซ่ึงสงผลใหเนื้ออกไกมีสีซีดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บที่เพ่ิมขึ้น (ตาราง
ท่ี 14) สําหรับเนื้อสะโพกท่ีเก็บในตูเย็น (4oC) พบวาคา L* a* และ b* มีความ แตกตางกันอยางไม
มีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p>0.05) สวนสีเนื้อสะโพกท่ีเก็บในอุณหภูมิหอง พบวาสีเนื้อสะโพกไกทุก
ชวงเวลามีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p>0.05) แตพบวาโรงฆาท่ี 1 มีคา b* 
(ความเหลือง) ซ่ึงสงผลใหเนื้อสะโพกไกมีสีซีดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บท่ีเพ่ิมขึ้น (ตารางท่ี 14) 
สวนเนื้อนองท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง พบวา L* a* และ b* มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทาง
สถิต ิ(p>0.05) สวนสีเนื้อนองท่ีเก็บในตูเย็น พบวาสีเนื้อนองทุกชวงเวลามีความแตกตางกันอยางไม
มีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p>0.05) แตพบวาโรงฆาท่ี 3 มีคา a* (ความแดง) ซ่ึงสงผลใหเนื้อนองไกมีสี
ซีดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บท่ีเพ่ิมขึ้น (ตารางท่ี 14) 
 
 เนื่องจากสีเนื้อเปนลักษณะท่ีมองเห็นและสามารถสรางความพึงพอใจแก
ผูบริโภค โดยสีเนื้อสดจะสงผลถึงเนื้อเม่ือผานการประกอบอาหารแลว ซ่ึงลักษณะการเกิดสีซีด
ในเนื้อไก เปนผลมาจากการลดลงของ glycogen ในกลามเนื้อ เนื่องจากเม็ดสี และกลามเนื้อขา
จะมีเม็ดสีสูงกวากลามเนื้ออก ซ่ึงเปนลักษณะเฉพาะของเนื้อไก (Richardson and Mead, 1999) 
และพบวาสีของเนื้ออกท่ีเก็บในตูเย็น จะมีคาความสวางมากขึ้นเม่ือระยะเวลาในการเก็บนานขึ้นอัน
อาจเกิดจากการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ และการท่ีไดรับความช้ืนจากในอากาศ ถึงแมวาเนื้ออกไก
ท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิหองจะมีคาความสวางไมเปล่ียนแปลงมากนักแมเก็บไวนานขึ้น แตก็มีทิศทางท่ี
จะมีคาความสวางท่ีเพ่ิมขึ้นแมวาจะไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติก็ตาม สอดคลองกับ 
Petracci et.al. (2002) ท่ีรายงานวาเนื้ออกไกท่ีเก็บไวหลังการฆาจะมีคาความสวางท่ีเพ่ิมมากขึ้น  
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6 

49.46±2.12 

3.81±1.11 

5.07±2.27c 

43.34±3.13 

4.41±0.87 

4.04±2.14 

45.48±3.14 

6.74±0.90 

-0.37±1.47 

47.14±2.37 

4.14±1.27 

4.30±2.18 

4 

49.42±2.35 

4.08±1.81 

6.29±1.11b 

42.70±3.38 

3.78±1.01 

4.71±2.10 

46.05±2.25 

6.50±1.14 

-1.34±1.31 

46.59±2.13 

3.37±0.44 

5.38±1.70 

2 

48.74±1.65 

2.88±1.12 

7.02±0.69ab 

41.85±4.01 

5.28±1.12 

5.44±4.39 

45.79±1.91 

6.09±0.87 

-0. 71±1.49 

46.39±2.76 

3.53±0.61 

4.65±1.83 

  

ตูเย็น (ชั่วโมง) 

0 

48.46±1.90 

2.48±1.19 

7.72±0.52a 

43.86±3.09 

4.67±1.02 

4.73±3.49 

44.71±2.03 

5.26±1.01 

-0.30±0.68 

46.44±3.09 

2.98±3.53 

3.79±1.87 

6 

49.06±1.27 

3.93±0.95a 

4.59±0.98c 

42.20±2.30 

3.61±0.93 

5.68±2.50 

45.21±3.00 

6.51±1.17 

-1.10±1.20 

46.05±2.85 

3.82±0.66 

4.10±1.37 

4 

48.42±1.62 

3.27±0.93ab 

5.89±0.89b 

43.42±2.16 

3.43±1.08 

5.11±2.36 

43.84±2.00 

5.85±1.81 

-0.70±0.80 

45.25±1.81 

2.94±0.37 

5.03±1.38 

2 

47.29±1.81 

2.73±1.01b 

7.25±0.79a 

42.32±1.51 

2.95±0.87 

5.10±2.05 

45.30±2.13 

6.42±0.83 

-1.51±0.98 

46.50±2.27 

2.85±0.81 

4.46±1.92 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

48.12±1.12 

2.08±0.65c 

6.66±0.82ab 

42.37±2.56 

3.62±1.04 

5.34±2.65 

43.10±1.89 

5.34±1.05 

-0.32±0.84 

45.47±2.38 

3.09±0.51 

4.06±2.00 

ตารางที่ 14  คาสีของเนื้ออก สะโพก และนองที่เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 
 

โรงฆาไก 

อก 

1                                  L* 

                                     a* 

                                     b* 

2                                  L* 

                                     a* 

                                     b* 

3                                    L* 

                                      a* 

                                     b* 

4                                  L* 

                                     a* 

                                     b* 
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6 

50.45±2.22 

9.35±1.69 

5.42±1.11 

43.51±4.26 
11.53±2.96 

5.81±2.25 
44.64±3.38 

11.61±2.64 

1.12±1.98 

47.87±3.00 

10.10±3.44 

5.89±1.84 

4 

50.67±1.95 

9.75±2.31 

5.23±2.00 

42.92±5.04 
11.21±3.00 

5.86±2.14 
42.82±1.53 

13.90±3.37 

-0.21±1.35 

44.82±3.28 

9.28±4.27 

7.40±1.61 

2 

49.32±1.23 

8.89±1.83 

6.46±1.85 

43.81±2.80 
10.78±2.96 

6.15±1.07 
45.19±3.34 

11.28±2.85 

0.86±1.78 

45.68±4.42 

9.98±4.59 

7.03±1.79 

  
ตูเย็น (ชั่วโมง) 

0 

49.21±2.23 

8.01±1.86 

6.65±2.93 

44.61±3.01 
9.42±2.16 

4.97±1.71 
43.14±3.97 

11.36±2.58 

2.12±1.42 

44.70±3.05 

9.43±3.31 

6.37±1.80 

6 

47.33±1.94 

9.37±2.63 

4.57±1.06b 

40.71±1.43 
10.31±3.59 

7.27±2.44 
44.14±2.35 

11.57±2.78 

2.52±1.08 

43.08±2.74 

10.37±4.75 

7.13±1.41 

4 

45.18±2.62 

9.45±2.88 

6.94±1.44a 

42.09±4.10 
10.45±2.50 

6.63±2.00 
43.71±3.13 

10.52±3.32 

3.38±1.62 

43.13±2.86 

9.02±4.26 

7.07±2.18 

2 

44.26±2.18 

9.29±2.34 

6.59±1.65a 

40.52±3.26 
9.81±3.79 

6.55±2.55 
43.14±5.41 

10.51±1.97 

2.33±2.20 

45.65±3.04 

9.75±3.00 

6.41±1.80 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

44.62±2.12 

10.43±1.99 

6.51±1.16a 

42.78±2.64 
10.20±2.97 

7.30±3.00 
43.57±4.00 

9.14±2.52 

2.38±1.95 

46.23±2.26 

8.56±3.10 

7.57±1.96 

ตารางที่ 14   (ตอ) 
 

โรงฆาไก 

สะโพก 

1                                  L* 

                                     a* 

                                     b* 

2                                  L* 
                                     a* 

                                     b* 
3                                    L* 

                                      a* 

                                     b* 

4                                  L* 

                                     a* 

                                     b* 
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6 

49.53±1.22 

8.02±1.55 

3.82±1.16 

46.04±4.64 

9.06±2.76 

6.94±2.18 
45.98±2.27 

11.42±1.26ab 

0.97±1.60 

47.62±1.50 

9.84±3.19 
4.76±2.03 

4 

50.89±2.12 

9.41±1.64 

5.07±2.06 

45.87±4.39 

9.76±1.09 

6.38±2.66 
44.57±2.40 

11.95±2.80a 

-0.09±2.03 

46.32±0.37 

7.98±4.43 
6.98±2.59 

2 

48.93±1.79 

7.79±1.66 

5.72±1.70 

44.35±2.54 

9.98±1.35 

6.76±2.24 
47.10±3.77 

9.34±2.06bc 

0.73±2.33 

45.74±2.62 

8.46±4.26 
5.57±2.44 

  
ตูเย็น (ชั่วโมง) 

0 

48.33±2.36 

7.62±3.02 

6.99±3.28 

41.65±3.89 

11.55±2.99 

6.04±1.33 
45.40±3.81 

8.25±1.71c 

1.73±2.34 

45.74±1.52 

8.07±3.99 
5.53±2.21 

6 

47.83±3.65 

10.13±2.49 

5.64±1.06 

42.47±3.74 

11.29±1.83a 

7.35±1.74 
44.03±1.48 

8.93±2.56 

2.48±2.21 

44.33±2.62 

8.74±4.01 
5.39±0.80 

4 

48.75±3.48 

8.80±1.50 

6.54±2.10 

44.27±2.59 

10.33±1.45a 

6.60±1.92 
43.94±1.96 

8.34±2.75 

2.08±1.31 

45.60±1.10 

7.79±3.64 
6.36±2.56 

2 

46.79±2.32 

9.26±3.11 

7.16±1.22 

45.24±5.55 

7.80±2.52b 

6.28±3.79 
43.19±2.69 

8.95±2.69 

1.77±2.20 

45.02±2.66 

9.12±2.72 
6.39±1.32 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

49.40±3.81 

9.68±3.11 

6.08±2.21   

44.72±4.60 

9.62±1.09ab 

5.87±1.85 
45.38±3.80 

8.51±3.25 

2.34±1.93 

44.93±2.39 

8.18±3.42 
5.62±1.32 

ตารางที่ 14  ตอ) 
 

โรงฆาไก 

นอง 

1                                  L* 

                                     a* 

                                     b* 

2                                  L* 

                                     a* 

                                     b* 
3                                    L* 

                                      a* 

                                     b* 

4                                  L* 

                                     a* 
                                     b* 
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 จากการทดสอบการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง (Cooking losses) เนื้ออกไก ท่ี
เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีตางกันของโรงฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหง พบวาเนื้ออกไกท่ีเก็บใน
ตูเย็น (4 oC) ของท้ัง 4 แหง มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ของทุก
ชวงเวลา โดยพบวาโรงฆาท่ี 1 มีคาอยูในชวง 22.98–28.36 เปอรเซ็นต โรงฆาท่ี 2 มีคาอยูในชวง 
23.02–28.61 เปอรเซ็นต, โรงฆาท่ี 3 มีคาอยูในชวง 24.06–34.07 เปอรเซ็นต และโรงฆาท่ี 4 มีคาอยู
ในชวง 26.69–28.98 เปอรเซ็นต สวนเนื้ออกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง พบวาโรงฆาท่ี 2 และ 4 มีความ
แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สวนโรงฆาท่ี 1 และ 3 มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบวาเนื้ออกไกท่ี 0 ช่ัวโมงมีคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงสูง
ท่ีสุด (28.36 เปอรเซ็นตและ 34.07 เปอรเซ็นต ตามลําดับ) และจะลดลงต่ําท่ีสุดท่ี 2 ช่ัวโมงของการ
เก็บ (18.76 เปอรเซ็นต และ 24.98 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ) เนื่องจากน้ําจากเนื้อไกมีการสูญเสียน้ํา
มากเม่ือเก็บท่ี 0 ช่ัวโมง (ตารางท่ี 15)  

 

 สําหรับเนื้อสะโพก ของท้ัง 4 แหง พบวามีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) ท้ังท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองและเก็บในตูเย็น โดยพบวาเนื้อสะโพกของโรงฆาท่ี 1 และ 2 
ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองมีคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงท่ี 0 ช่ัวโมงมากท่ีสุด สวนเนื้อสะโพกท่ีเก็บ
ในตูเย็น พบวาจะมีคาการสูญเสียน้ําระหวางปรุงของโรงฆาท่ี 1 และ 2 มากท่ีสุดเม่ือเก็บท่ี 2 ช่ังโมง 
อาจเนื่องมาจากเนื้อสะโพกท่ีเก็บในตูเย็นมีอุณหภูมิภายในเนื้อนอยกวาเนื้อไกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง 
จึงสงผลใหเนื้อไกมีความสามารถในการอุมน้ําไดมากกวาเนื้อไกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง (ตารางท่ี 15) 

  

 สวนเนื้อนอง พบวาเนื้อนองของโรงฆาท่ี 2 มีคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ท้ังท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองและท่ีเก็บในตูเย็น โดยเนื้อนอง
ท่ีเก็บท่ี 0 ช่ัวโมงมีคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงมากท่ีสุด เทากับ 43.23 เปอรเซ็นต อาจ
เนื่องจากระยะเวลาในการขนสงจากโรงฆา โดยโรงฆาท่ี 2 ตองใชระยะเวลาท่ีนานมากวาโรงฆาอ่ืน 
(ตารางท่ี 15) 

 

 สําหรับคาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา (Drip losses) ของเนื้ออก สะโพก 
และนองพบวาเนื้ออกไกท่ีเก็บในตูเย็น (4 oC) ของท้ัง 4 แหง มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) ของทุกชวงเวลา (ตารางท่ี 15) สวนเนื้ออกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง พบวาโรงฆาท่ี 2 
และ 4 มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สวนโรงฆาท่ี 1 และ 3 มีความ
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แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) โดยโรงฆาท่ี 1 พบวาเนื้ออกไกท่ี 6 ช่ัวโมงมีคาการ
สูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษาสูงท่ีสุด เทากับ 3.90 เปอรเซ็นต และพบวาโรงฆาท่ี 3 มีคาการ
สูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษาสูงท่ีสุด 5.21 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บท่ี 4 ช่ัวโมง สําหรับเนื้อสะโพก 
พบวาโรงฆาท่ี 3 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สวนโรงฆาท่ี 1, 2 และ 4 มี
ความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยโรงฆาท่ี 3 พบวาเนื้อสะโพกท่ี 4 ช่ัวโมง
มีคาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษาสูงท่ีสุด เทากับ 4.55 เปอรเซ็นต  เชนเดียวกับเนื้อนอง โดย
พบวาเนื้อนองของโรงฆาท่ี 3 ท่ี 2 ช่ัวโมงมีคาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษาสูงท่ีสุด เทากับ 
4.55 เปอรเซ็นตดังแสดงในตารางท่ี 16 

 

 สวนคาความสามารถในการอุมน้ํา (Water holding capacity) ของเนื้ออกไก 
พบวาเนื้ออกไกท่ีเก็บในตูเย็น (4 oC) ของท้ัง 4 แหง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยพบวา โรงฆาท่ี 2, 3 และ 4 มีคาความสามารถในการอุมน้ําท่ี 0 ช่ัวโมงสูงท่ีสุดเทากับ 
19.94, 17.15 และ 19.57 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เชนเดียวกับเนื้อสะโพก และเนื้อนอง และจะลดลง
เม่ือเก็บท่ี 2 ช่ัวโมง สําหรับเนื้ออกไกของโรงฆาท่ี 1 ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) พบวาเนื้ออกไกมีคาความสามารถในการอุมน้ําท่ี 4 ช่ัวโมง มีคาสูงท่ีสุด
เทากับ 12.65 เปอรเซ็นต สวนเนื้ออกไกของโรงฆาท่ี 2, 3 และ 4 ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง มีความ
แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 17 

 

 สําหรับเนื้อสะโพกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองของโรงฆาท่ี 1 และ 4 มีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบวา โรงฆาท่ี 1 และ 4 มีคาความสามารถในการอุมน้ํา
ท่ี 0 ช่ัวโมงสูงท่ีสุดเทากับ 7.17 เปอรเซ็นต และ 14.33 เปอรเซ็นต สวนเนื้อนองท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง
ของโรงฆาท่ี 2, 3 และ 4 พบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบวา โรง
ฆาท่ี 2, 3 และ 4 มีคาความสามารถในการอุมน้ําท่ี 0 ช่ัวโมงสูงท่ีสุดเทากับ 16.88, 14.22 และ 15.87 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ ดังแสดงในตารางท่ี 17 
 
 ในการสูญเสียน้ําระหวางปรุง มีคาสูงท่ีสุดเม่ือเก็บท่ี 0 ช่ัวโมงและจะลดต่ําลง
เม่ือเก็บท่ี 2 ช่ัวโมง เนื่องจากน้ําจากเนื้อไกมีการสูญเสียน้ํามากเม่ือเก็บท่ี 0 ช่ัวโมง สอดคลองกับ 
จุฑารัตน (ม.ป.ป.) ท่ีวาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อขณะท่ีสัตวมีชีวิตอยูจะมีคาสูงท่ีสุด และ
จะคอย ๆ ลดลงจนต่ําท่ีสุดหลังจากสัตวตายแลวประมาณ 24-48 ช่ัวโมง หลังจากนั้นจะคอยๆ
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เพ่ิมขึ้น การท่ีเนื้ออกท่ีวางไวท่ีอุณหภูมิหองมีคาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อเพ่ิมขึ้นเพราะวา
เกิดการเปล่ียนแปลงของ pH และการเกิดพลังงาน ATP ขึ้น ทําใหมีความสามารถในการอุมน้ํา
เพ่ิมขึ้น สวนการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา มีคาท่ีแตกตางกันไมมากนัก แตจะสังเกตวา คาการ
สูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา เฉล่ียแลวเนื้อไกในสวนของเนื้ออกไกท่ีวางไวในอุณหภูมิหอง จะมี
ปริมาณการสูญเสียน้ําท่ีสูงกวาการในตูเย็น สอดคลองกับ สัญชัย (2543) การแชเย็นเนื้อไกจะชวย
ลดการสูญเสียน้ําหนักซาก และลดการสูญเสียน้ํา และพบวาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษาของ
เนื้อไกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง มีความสัมพันธกับคาความช้ืนสัมพัทธของหอง ในชวงท่ีเก็บขอมูล
ความช้ืนสัมพัทธของหองท่ีเก็บเนื้อมีคารอยละ 75-90 เนื้อท่ีเก็บไวจึงสูญเสียน้ําจากเนื้อไมมากนัก 
สวนคุณภาพทางกายภาพอ่ืนๆ มีการเปล่ียนแปลงไมมากนัก สอดคลองกับรายงานของ สุวรรณ 
(2529) ท่ีวาหองเย็นเปนสถานท่ีรักษาความเย็น เพ่ือเก็บรักษาเนื้อไกไวนานๆ เชน ท่ีความเย็น 0 ๐C 
เนื้อไกจะมีสภาพสดอยูไดหลายสัปดาห แตท่ีอุณหภูมิ 15.6 ๐C ไกนั้นก็จะเก็บไดไมกี่ช่ัวโมง ความ
เย็นระหวางการเก็บรักษาในหองเย็น หรือระหวางการขนสง ควรใหใกล 0 ๐C เพ่ือรักษาคุณภาพเนื้อ
ไก สอดคลองกับรายงานของ Northcutt et.al. (1994) ท่ีรายงานวา ความสามารถในการอุมน้ําของ
เนื้อไกจะลดลงเม่ือคาความกรด–ดาง ของเนื้อลดลง และพบวาคาการสูญเสียน้ําหลังการปรุง และ
การสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษาของเนื้อไกเพ่ิมขึ้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



   
85  

                   

6 

22.98±1.94 

25.48±2.60 

24.06±0.11 

28.98±2.52 

24.92±1.12 

18.69±8.90 

27.32±1.27 

31.61±3.02 

4 

23.89±2.24 

23.02±1.00 

28.51±2.72 

26.83±0.70 

26.52±0.71 

25.86±1.68 

30.23±8.35 

27.25±17.90 

2 

24.59±3.96 

26.47±7.28 

24.64±13.92 

28.31±0.61 

29.54±3.51 

31.35±2.67 

29.19±5.53 

29.74±4.09 

  

ตูเย็น (ชั่วโมง) 

0 

28.36±1.26 

28.61±3.36 

34.07±3.30 

26.69±1.40 

27.12±1.20 

29.43±3.79 

23.79±1.41 

28.61±1.57 

6 

18.76±3.27b 

22.02±2.90 

27.94±1.39b 

27.73±1.50 

24.12±0.73 

25.86±1.65 

26.99±7.86 

30.53±1.39 

4 

26.60±1.89a 

28.87±1.26 

28.48±0.79b 

34.41±6.40 

26.90±0.72 

20.53±2.43 

29.53±2.07 

29.05±2.84 

2 

18.76±3.27b 

32.98±3.96 

24.98±0.51b 

28.74±1.20 

25.88±1.27 

21.69±10.32 

27.45±7.69 

30.08±1.92 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

28.36±1.26a 

28.61±3.36 

34.07±3.30a 

26.69±1.40 

27.12±1.20 

29.43±3.79 

23.79±1.41 

28.61±1.57 

ตารางที่ 15  คาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงของเนื้ออก  สะโพก และนอง ที่เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 
 
 โรงฆาไก 

 

อก               1 

2 

3 

4 

สะโพก        1 

2 

3 

4 

   
a, b   อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05), + หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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6 

25.24±0.67 

23.63±5.47b 

31.81±4.08 

37.92±3.12 

4 

33.31±0.79 

36.89±2.77a 

34.68±9.09 

36.56±7.05 

2 

27.52±10.23 

22.16±3.94b 

29.67±4.00 

32.98±2.54 

  

ตูเย็น (ชั่วโมง) 

0 

28.63±1.38 

43.23±1.89a 

27.23±0.26 

30.18±3.15 

6 

28.92±0.89 

30.55±0.41b 

22.50±0.75c 

35.86±0.63 

4 

25.63±0.83 

26.71±0.30c 

34.63±0.81a 

32.15±8.21 

2 

26.65±1.18 

33.26±1.25b 

29.72±2.04b 

34.04±0.41 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

28.63±1.38 

43.23±1.89a 

27.23±0.26b 

30.18±3.15 

ตารางที่ 15  (ตอ) 
 

โรงฆาไก 

 

นอง             1 

2 

3 

4 

 

a ,b, c   อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05), + หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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6 

4.16±0.32 

4.53±0.12 

4.28±1.63 

5.49±0.75 

3.97±0.43 

4.92±0.80 

5.07±0.18 

5.38±0.43 

4 

4.21±0.74 

4.79±0.96 

5.50±1.30 

5.60±0.74 

4.56±0.59 

4.17±0.19 

5.99±1.25 

9.92±6.77 

2 

3.40±0.51 

3.71±0.74 

3.25±0.69 

6.04±0.01 

3.34±0.37 

3.70±0.01 

4.16±0.94 

4.16±2.02 

  

ตูเย็น (ชั่วโมง) 

0 

3.33±0.20 

4.10±0.83 

2.78±0.14 

5.50±1.20 

4.11±0.56 

5.18±1.24 

2.77±0.12 

4.52±0.50 

6 

3.90±0.02a 

5.24±3.15 

3.24±0.54b 

7.23±0.55 

4.83±1.13 

3.99±1.10 

3.37±0.36b 

4.94±0.18 

4 

2.69±0.23c 

4.76±1.31 

5.21±0.24a 

5.68±0.13 

3.59±0.70 

5.48±0.54 

4.55±0.28a 

6.21±0.23 

2 

3.36±0.24ab 

4.13±0.47 

2.24±0.10c 

5.56±1.36 

3.36±0.25 

5.46±0.23 

3.01±0.35b 

5.59±1.35 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

3.33±0.20b 

4.10±0.83 

2.78±0.14bc 

5.50±1.20 

4.11±0.56 

5.18±1.24 

2.77±0.12b 

4.52±0.50 

ตารางที่ 16  คาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา ของเนื้ออก สะโพก และนอง ที่เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 
 
 โรงฆาไก 

 

อก               1 

2 

3 

4 

สะโพก        1 

2 

3 

4 

   
a, b, c  อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05),.+ หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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6 

3.51±0.53 

4.60±1.21 

4.64±0.27 

1.93±5.03 

4 

3.96±0.11 

4.33±0.28 

5.18±1.27 

14.60±14.07 

2 

4.11±1.50 

3.56±0.30 

3.89±0.02 

4.80±0.68 

  

ตูเย็น (ชั่วโมง) 

0 

3.46±0.16 

6.20±0.62 

3.01±0.17 

3.86±0.27 

6 

3.96±0.13 

3.93±0.94 

3.10±0.21b 

4.28±0.53 

4 

3.02±0.71 

4.43±0.25 

4.41±0.50b 

5.13±0.66 

2 

3.49±1.49 

4.76±0.69 

2.67±0.10a 

4.01±0.85 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

3.46±0.16 

6.20±0.62 

3.01±0.17b 

3.86±0.27 

ตารางที่ 16  (ตอ) 
 

 
โรงฆาไก 

 

นอง              1 

2 

3 

4 

 

a ,b,  อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05), + หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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6 

7.55±0.80b 

13.38±0.27bc 

12.39±0.49b 

13.18±0.62c 

8.98±1.17 

9.32±0.27b 

6.18±1.13b 

10.25±1.52b 

4 

10.85±0.74a 

17.83±2.33b 

10.38±0.46c 

16.93±1.39b 

8.57±1.39 

12.52±1.04b 

7.75±0.69ab 

12.43±0.10a 

2 

11.25±1.13a 

11.45±5.63c 

12.85±0.72b 

12.33±1.06c 

9.31±1.24 

10.41±2.21b 

7.01±0.74b 

10.79±0.81b 

  

ตูเย็น (ชั่วโมง) 

0 

8.04±0.47b 

19.94±1.63a 

17.15±1.49a 

19.57±0.75a 

12.54±10.89 

15.87±3.44a 

14.77±2.25a 

13.95±2.10a 

6 

8.58±0.83b 

14.80±0.79 

11.93±0.37 

20.78±8.30 

5.08±0.42b 

10.33±1.23 

7.59±0.93 

11.45±1.85bc 

4 

12.65±1.96a 

17.00±1.46 

9.69±0.68 

18.65±1.58 

7.08±0.59a 

13.20±0.25 

30.97±45.96 

13.11±0.39ab 

2 

10.50±0.98b 

14.93±3.94 

11.97±0.58 

13.61±1.98 

7.23±1.07a 

11.35±2.68 

8.80±0.31 

9.99±0.49c 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

8.54±1.03b 

16.28±1.61 

12.60±4.98 

20.65±0.87 

7.17±1.81a 

13.40±0.42 

13.28±0.48 

14.33±1.65a 

ตารางที่ 17  คาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้ออก สะโพก และนอง ที่เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 
 
 โรงฆาไก 

 

อก               1 

2 

3 

4 

สะโพก        1 

2 

3 

4 

   
a ,b ,c  อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05), + หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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6 

6.07±1.25 

11.16±1.20c 

5.96±0.61b 

9.50±2.83b 

4 

8.99±1.63 

16.00±0.49b 

11.16±1.20a 

15.86±1.28a 

2 

7.58±2.18 

8.76±3.42c 

11.11±1.46a 

11.21±0.97b 

  

ตูเย็น (ชั่วโมง) 

0 

9.02±0.85 

19.85±0.42a 

12.98±4.69a 

17.43±0.94a 

6 

7.19±1.22 

12.21±0.36b 

9.53±2.64b 

15.87±2.85a 

4 

9.44±0.42 

15.02±1.38a 

9.62±1.13b 

14.84±0.72a 

2 

7.57±1.31 

9.35±2.72c 

8.72±1.47b 

11.48±0.71b 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

8.95±1.55 

16.88±0.40a 

14.22±1.02a 

15.87±0.60a 

ตารางที ่17  (ตอ) 
 

 
โรงฆาไก 

 

นอง             1 

2 

3 

4 

a ,b ,c   อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05), + หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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 ความตานทานการเฉือน (Shear value) ของเนื้ออกไก พบวาเนื้ออกไกท่ีเก็บใน
ตูเย็น (4 oC) ของโรงฆาท่ี 1 และ 3 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบวา
เนื้ออกไกท่ี 0 ช่ัวโมงมีคาสูงท่ีสุด เทากับ 1.92 กิโลกรัม และ 2.49 กิโลกรัม ตามลําดับ และจะลดลง
ต่ําท่ีสุดเม่ือเก็บท่ี 6 ช่ัวโมง (1.05 กิโลกรัม และ 1.79 กิโลกรัม ตามลําดับ) สวนเนื้ออกไกท่ีเก็บใน
ตูเย็นของโรงฆาท่ี 2 และ 4 มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และพบวาเนื้อ
อกไกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองของโรงฆาท่ี 1 และ 2 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยเนื้ออกไกท่ีเก็บท่ี 0 ช่ัวโมงมีคาสูงท่ีสุด เทากับ 1.62 กิโลกรัม และ 3.21 กิโลกรัม 
ตามลําดับ และจะลดลงต่ําท่ีสุดเม่ือเก็บท่ี 4 ช่ัวโมง (0.99 กิโลกรัม และ 2.21 กิโลกรัม ตามลําดับ) 
(ตารางท่ี 18) สําหรับเนื้อสะโพก พบวาเนื้อสะโพกท่ีเก็บในตูเย็น (4 oC) ของโรงฆาท่ี 3 มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบวาเนื้ออกไกท่ี 4 ช่ัวโมงมีคาสูงท่ีสุด เทากับ 
2.36 กิโลกรัม และพบวาเนื้อสะโพกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองของโรงฆาท่ี 2 และ 3 มีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเนื้อสะโพกท่ีเก็บท่ี 4 ช่ัวโมงมีคาสูงท่ีสุด เทากับ 2.43 
กิโลกรัม และ 1.92 กิโลกรัม ตามลําดับ และพบวาเนื้อนองท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองของโรงฆาท่ี 2 มี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเนื้อนองท่ีเก็บท่ี 0 ช่ัวโมงมีคาสูงท่ีสุด 
เทากับ 2.15 กิโลกรัม ดังแสดงในตารางท่ี 18  
 
 สําหรับคาความตานทานการเฉือนของเนื้ออกไก ท่ีเก็บอุณหภูมิหองในเวลาท่ี
ตางกัน มีคาความตานทานการเฉือนเนื้อ เฉล่ียแลวต่ํากวาเนื้อท่ีเก็บในตูเย็น ซ่ึงหมายความวาเนื้อเก็บ
อุณหภูมิหองมีความนุมกวาเนื้อท่ีเก็บในตูเย็น ความนุมท่ีมากกวานั้นอุณหภูมิจากภายนอกเปน
ตัวเรงใหเกิดการเปล่ียนแปลงภายในกลามเนื้อ ทําใหคาความเปนกรด-ดางและอุณหภูมิสูงขึน้ ทําให
เอนไซม cathepsine ยอยโปรตีนจากนั้นก็จะเขาสูกระบวนการการเนาเสียตอไป ในสวนของเนื้อท่ี
เก็บในตูเย็นมีคาแรงตานทานการเฉือนท่ีสูงกวานั้น มาจากการท่ีอุณหภูมิต่ําเปนตัวควบคุมการเกิด
เปล่ียนแปลง และการทํางานของเอนไซมทําใหโปรตีนยังคงสภาพดี จึงมีคาแรงตานทานการเฉือน
จึงสูง ขัดแยงกับรายงานของ Huffman et.al. (1961) ท่ีวา การเก็บไกระหวาง 0 ๐C, 14.8 ๐C, 36.1 ๐C 
พบวาท่ีอุณหภูมิ 0 ๐C และ 14.8 ๐C มีผลทําใหไกมีเนื้อนุมกวาการเก็บไกท่ีอุณหภูมิหอง Dawson 
และคณะ (1958) พบวาถาเก็บไกไว 6–24 ช่ัวโมงกอนเขาแชแข็ง ไกจะมีเนื้ออกนุมกวาท่ีเก็บไวเพียง 
40 นาที แลวเอาเขาแชแข็ง Huffman et.al. (1961) รายงานวา การเก็บไกระหวาง 0 ๐C, 14.8 ๐C และ 
36.1 ๐C พบวาเก็บเนื้อไกท่ี 8 ช่ัวโมง จะมีความนุมใกลเคียงกันในทุกอุณหภูมิของการเก็บ และ
พบวาผูท่ีอบไกหรอืเปดยางขาย จะเก็บเปดกอนยางราว 6- 8 ช่ัวโมง เพ่ือใหเนื้อนุม 
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6 

1.05±0.40b 

3.34±1.23 

1.79±0.39b 

2.16±0.71 

0.91±0.32 

2.02±0.70 

1.72±0.47b 

1.68±0.36 

4 

1.84±0.51a 

3.18±0.99 

2.41±0.36a 

1.98±0.52 

0.75±0.33 

2.06±0.55 

2.36±0.59a 

1.10±0.28 

2 

1.95±0.62a 

3.02±0.99 

2.02±0.42ab 

1.97±0.84 

0.95±0.48 

2.12±0.78 

1.66±0.28b 

1.45±0.43 

  

ตูเย็น (ชั่วโมง) 

0 

1.62±0.67a 

3.21±0.61 

2.49±0.73a 

1.76±0.55 

0.90±0.19 

2.06±0.71 

1.44±0.44b 

1.15±0.32 

6 

1.15±0.47b 

2.72±0.63ab 

2.09±1.24 

1.79±0.31 

1.05±0.68 

1.64±0.60b 

1.25±0.41b 

1.16±0.74 

4 

0.99±0.29b 

2.21±0.39b 

1.94±0.44 

2.11±0.62 

1.25±0.41 

2.43±0.35a 

1.92±0.76a 

1.13±0.28 

2 

2.01±0.33a 

2.68±0.91ab 

2.25±0.33 

1.64±0.54 

1.41±0.39 

1.73±0.60b 

1.36±0.33b 

1.40±0.38 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

1.62±0.67a 

3.21±0.61a 

2.49±0.73 

1.76±0.55 

0.90±0.19 

2.06±0.71ab 

1.44±0.44b 

1.15±0.32 

ตารางที่ 18  คาความตานทานแรงเฉือนของเนื้ออก สะโพก และนอง ที่เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 
 
 

โรงฆาไก 

 

อก               1 

2 

3 

4 

สะโพก        1 

2 

3 

4 

   
a, b   อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05), + หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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6 

1.08±0.56 

2.06±0.86 

0.39±1.72 

1.52±0.87a 

4 

1.19±0.52 

1.57±0.86 

2.16±0.83 

1.25±0.36c 

2 

1.05±0.51 

1.73±0.41 

2.23±0.86 

1.52±0.45ab 

  

ตูเย็น (ชั่วโมง) 

0 

0.77±0.31 

2.15±0.74 

1.74±0.56 

1.15±0.32bc 

6 

1.17±0.82 

1.27±0.54b 

1.35±0.47 

1.72±0.48 

4 

1.15±0.60 

1.71±0.86ab 

1.81±0.77 

1.19±0.53 

2 

1.47±0.81 

1.50±0.5b 

1.59±0.60 

1.31±0.58 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

0.77±0.31 

2.15±0.73a 

1.74±0.56 

1.15±0.32 

ตารางที่ 18  (ตอ) 
 
 

โรงฆาไก 

 

นอง                1 

2 

3 

4 

 

a, b   อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05), + หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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2.1.2  การวิเคราะหทางชีวภาพ 
 
 ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียของเนื้อไกรวม (เนื้ออก สะโพก และนอง) ของ
โรงฆาไกขนาดเล็ก 4 แหง ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีตางกันพบวา เนื้อไกท่ีเก็บในตูเย็น       
(4 ºC) ท่ี 0 ช่ัวโมงหรือเริ่มตนเก็บขอมูลของการทดลองมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมด พบวาในโรงฆา
ไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหง มีแนวโนมของปริมาณเช้ือท่ีสูงขึ้นตามขั้นตอนท่ีเพ่ิมขึ้นเม่ือระยะเวลาในการ
เก็บท่ีนานขึ้น และเม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อไกท่ีเกบ็ท่ีอุณหภูมิหอง โดยเนื้อไกท่ีเก็บท่ีระยะเวลา
เดียวกันพบวา เนื้อไกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองมีปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมดมากกวาเนื้อไกท่ีเก็บใน
ตูเย็น จะสังเกตไดวาในโรงฆาท่ี 4 มีปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด เม่ือเริ่มเก็บ ท่ี 0 ช่ัวโมงมีปริมาณ
มากกวา โรงฆาท่ี 1, 2 และ 3 อาจเนื่องมาจากในโรงฆาท่ี 4 เม่ือถอนขนแลวไกจะถูกเทลงบนพ้ืน
ทันที โดยท่ีไมมีภาชนะใดมารองรับ ทําใหตัวไกสัมผัสกับพ้ืนโดยตรงและขั้นตอนในการคัดขนาด
ตัวไก ขั้นตอนการถอนขนออนก็ทําบนพ้ืนเชนกัน อีกประการหนึ่งท่ีนาจะทําใหปริมาณของ
เช้ือจุลินทรียเพ่ิมสูงขึ้น เนื่องมาจากการท่ีตัวไกเองก็ไดรับการปนเปอนของเช้ืออยูกอนแลวท่ีอาจจะ
มาจากมูลหรือมาจากของเหลวภายในลําไสของไกท่ีปนมาจากขั้นตอนตางๆ ปนเปอนเขาสูตัวของ
ไกและเม่ือเวลาผานไปไกประกอบกับการควบคุมอุณหภูมิไมดีพอ (ใชน้ําแข็งนอยมากเม่ือเทียบกับ
จํานวนของไก) ทําใหเช้ือจุลินทรียมีการเจริญเติบโตเพ่ิมมากขึ้นและจากการสังเกตพบวาภาชนะท่ี
ใชในขั้นตอนและกระบวนการตางๆ มีคราบสกปรกติดอยูตามภาชนะเปนจํานวนมาก ส่ิงเหลานี้
นาจะเปนอีกสาเหตุหนึ่งท่ีชวยเพ่ิมปริมาณการปนเปอนเช้ือเขาสูตัวไกได ดังแสดงในตารางท่ี 19 
 

จากขอมูลพบวาจํานวนจุลินทรียท้ังหมดของโรงฆาไกขนาดเล็ก 4 แหง 
พบวา โรงฆาท่ี 4 ท่ีช่ัวโมงท่ี 0 หรือเริ่มตนเก็บขอมูลของการทดลองมีจํานวนจุลินทรียท่ัวไปใน
ระดับสูงท่ีสุด คือ มีคา 2.5x106 cfu/g เม่ือเก็บไวในตูเย็น (4 ºC) และมีคา 4.2x106cfu/g เม่ือเก็บไวท่ี
อุณหภูมิหอง ซ่ึงเปนคาท่ีมากกวาท่ีมาตรฐานของ มกอช. (2548) และ Codex. (1997) ท่ีกําหนดไววา
ตองไมเกิน 5x105  cfu/g และพบวาโรงฆาท่ี 1 มีจํานวนเช้ือจุลินทรยีท้ังหมดนอยกวามาตราฐานของ 
มกอช. (2548) และ Codex. (1997) ท่ีกําหนดไววาตองไมเกิน 5x105  cfu/g ของทุกระยะเวลาในการ
เก็บรักษา ท้ังท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองและท่ีเก็บในตูเย็น 
 
 สําหรับการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. และเช้ือ E. coli ไดคัดเลือกโรงฆา
ท่ี 3 และโรงฆาท่ี 4 เพ่ือเปนตัวแทนในการตรวจหาการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. และเช้ือ 
E. coli เนื่องจากโรงฆาท่ี 3 เปนโรงฆาท่ีจัดอยูในระดับ B เปนโรงฆาท่ีมีใบอนุญาตตั้งโรงฆาสัตว 
โรงพักสัตว และการฆาสัตว (ฆจส. 2) แตยังตองปรับปรุงใหไดการผลิตท่ีถูกสุขลักษณะ            
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สวนโรงฆาท่ี 4 เปนโรงฆาแหงเดียวท่ียังไมไดขึ้นทะเบียนกับกรมปศุสัตว และยังไมมีใบอนุญาตจึง
จัดอยูในระดับ C โดยพบวาโรงฆาท่ี 3 พบเช้ือ Salmonella spp.ในทุกระยะของการเก็บรักษาท้ังท่ี
เก็บท่ีอุณหภูมิหองและในตูเย็น ซ่ึงเช้ือ Salmonella spp.ท่ีพบนั้นอยูในกลุม C สวนโรงฆาท่ี 4 พบ
เช้ือ Salmonella spp.ท่ีอยูในซีโรกรุป A-1, C และ E ซ่ึงในมาตรฐานของมกอช. (2548) และ Codex. 
(1997) ท่ีกําหนดไววาตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม สําหรับโรงฆาท่ี 3 และโรงฆาท่ี 4 พบการ
ปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. อาจเนื่องจากมีปนเปอนส่ิงแวดลอมในโรงฆาหรือ น้ํารอนท่ีใช
ในการลวกเพ่ือถอนขน การท่ีไมมีการเปล่ียนน้ําท่ีใชในการลวก น้ํานั้นจะเปนแหลงสะสมของ
เช้ือจุลินทรียท่ีปะปนมากับมูล และจากตัวไกเอง และอีกประการหนึ่งโรงฆาท่ี 3 และ 4 หลังจากการ
ถอนขนแลว ตัวไกจะสัมผัสกับพ้ืนโรงฆาโดยตรง ซ่ึงเปนสาเหตุใหเกิดการปนเปอนเช้ือ 
Salmonella spp. ซ่ึงสอดคลองกับ สุมณฑา และคณะ (2545) ไดสํารวจการแพรกระจายของเช้ือ 
Salmonella spp.จากโรงงานผลิตเนื้อไกกระทงแชแข็งเพ่ือการสงออก 9 แหง โดยเก็บตัวอยางไก    
ณ จุดวิกฤติท่ีตองควบคุม 4 จุดจํานวน 244 ตัวอยาง ตรวจพบเช้ือ Salmonella spp.60 ไอโซเลท (คิด
เปนรอยละ 24.59) จําแนกออกได 12 ซีโรวาร ซีโรวารท่ีพบมาก คือ S. Albany, S. Virchow และ S. 
Enteritidis  
 
 ผลการวิเคระหจํานวนเช้ือ E. coli ของเนื้อไกรวม (เนื้ออก สะโพก และนอง) 
ของโรงฆาท่ี 3 และโรงฆาท่ี 4 พบวาโรงฆาท่ี 4 ท่ี 0 ช่ัวโมง หรือเริ่มตนเก็บขอมูลของการทดลองมี
จํานวน เช้ือ E. coli ในระดับสูงท่ีสุด คือ มีคา 1.1x106 cfu/g เม่ือเก็บไวในตูเย็น (4ºC) และมีคา 
4.0x105cfu/g เม่ือเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง ซ่ึงเปนคาท่ีมากกวาท่ีมาตรฐานของ มกอช.(2548) และ 
Codex. (1997) ท่ีกําหนดไววาตองไมเกิน 5x103  cfu/g และ ของทุกระยะเวลาในการเก็บรักษา ท้ังท่ี
เก็บท่ีอุณหภูมิหองและท่ีเก็บในตูเย็น 
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6 

6.6x104 

1.5x105 

3.7x104 

6.7x106 

4 

6.4x104 

3.8x104 

5.3x104 

1.9x106 

2 

1.9x104 

2.6x104 

1.2x104 

4.2X106 

  

ตูเย็น (ชั่วโมง) 

0 

1.2x104 

3.4x104 

9.7x104 

2.5X106 

6 

2.8x105 

9.4x105 

1.0x105 

8.2x107 

4 

1.3x105 

1.1x105 

2.1x106 

2.8x107 

2 

1.9x105 

7.7x104 

2.0x105 

4.5x106 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

5.7x104 

1.6x105 

9.6x105 

4.2X106 

ตารางที่ 19  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดของเนื้ออก สะโพก และนอง  ที่เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 
 

 

โรงฆาไก 

 

1 

2 

3 

4 
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2.2.  เปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ และชีวภาพของเนื้อไกในโรงฆาไกขนาด
เล็กเก็บในตูเย็นเปนเวลา 9 วัน 
 
 2.2.1  การวิเคราะหทางกายภาพ 

 
 คุณภาพทางกายภาพของเนื้อไกท่ีศึกษาโดยเก็บในตูเย็นท่ีระยะเวลา (วัน) ตาง ๆ 
โดยแยกช้ินสวนออกเปนเนื้ออก สะโพก และนอง โดยพบวาความเปนกรด-ดาง (pH) ของเนื้ออก
ในโรงฆาท่ี 1 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเนื้ออกไกท่ีเก็บท่ี 0 วันมีคา
ความเปนกรด-ดาง มากท่ีสุดเทากับ 6.08 และจะลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บท่ีนานขึ้น สวนโรง
ฆาท่ี 2, 3 และ 4 มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  ดังแสดงในตารางท่ี 20 
 
 สําหรับเนื้อสะโพก พบวา เนื้อสะโพกของโรงฆาท่ี 1, 2 และ 3 มีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สวนโรงฆาท่ี 4 มีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) สวนเนื้อนองพบวา โรงฆาท่ี 1, 2 และ 3 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 
 
 สําหรับการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิของเนื้อไกของโรงฆาท้ัง 4 แหง พบวาเนื้ออก 
สะโพก และนองท่ีเก็บในตูเย็นดวยวันท่ีตางกัน มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
โดยเนื้อไกจะมีอุณหภูมิสูงท่ีสุดท่ี 0 วัน หรือเม่ือเริ่มทําการเก็บขอมูลและอุณหภูมิของเนื้อไกจะ
ลดลง เม่ือระยะเวลาในการเก็บท่ีเพ่ิมขึ้น ดังแสดงในตารางท่ี 21 
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ตารางที่ 20  คาความเปนกรด-ดางของเนื้ออก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บในระยะเวลาท่ี 
ตางกัน 

 
               วัน 
โรงฆาไก 

0 3 5 7 9 

เนื้ออก       1 6.08±0.36a 5.83±0.12b 5.95±0.08ab 5.84±0.10b 5.81±0.08b 

              2 6.02±0.25 6.00±0.12 5.83±0.09 5.80±0.85 5.82±0.18 

             3 6.07±0.16 6.04±0.15 6.16±0.24 6.24±0.24 6.19±0.19 

             4 5.83±0.13 5.87±0.14 5.88±0.09 5.87±0.17 5.85±0.12 

สะโพก     1 6.28±0.24b 6.33±0.25b 6.56±0.08a 6.34±0.12b 6.29±0.11b 

              2 6.44±0.10b 6.61±0.27a 6.44±0.18b 6.51±0.19ab 6.21±0.17c 

             3 6.47±0.39b 6.47±0.23b 6.76±0.12a 6.77±0.09a 6.75±0.07a 

             4 6.25±0.20 6.32±0.09 5.99±0.19 6.35±0.11 6.11±0.12 

นอง          1 6.38±0.15 6.35±0.23 6.48±0.12 6.40±0.08 6.34±0.10 

              2 6.52±0.13a 6.54±0.20a 6.44±0.11ab 6.53±0.17a 6.36±0.16b 

             3 6.55±0.35c 6.60±0.21bc 6.66±0.27abc 6.85±0.09a 6.76±0.16ab 

             4 6.42±0.18a 6.41±0.09a 6.36±0.13a 6.37±0.10a 6.23±0.10b 
 

a ,b, cอักษรท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉล่ีย
(p<0.05), + หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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ตารางที ่21  อุณหภูมิของเนื้ออก สะโพกและนองจากโรงฆาไกท่ีเก็บในระยะเวลาท่ีตางกัน 

 
                วัน
โรงฆาไก 

0 3 5 7 9 

เนื้ออก       1 14.11±3.87a 6.42±1.24c 8.18±1.66b 5.68±0.70c 7.30±0.89bc 

              2 17.24±9.87a 6.85±1.64b 6.05±0.85b 7.26±0.95b 7.56±1.36b 

             3 22.64±2.41a 8.95±1.47c 10.99±1.38b 7.41±0.98d 7.28±1.60d 

             4 23.42±0.84a 8.49±10.06b 4.20±1.23c 5.12±1.89bc 5.55±1.06bc 

สะโพก     1 15.30±4.84a 8.25±1.16c 11.14±1.62b 6.87±2.17c 7.75±0.97c 

              2 18.21±9.74a 8.94±1.93c 10.09±1.20bc 13.18±1.31b 11.78±1.83bc 

             3 22.38±2.53a 10.40±2.33bc 11.72±1.18b 9.38±1.98c 10.13±1.72bc 

             4 24.70±0.60a 5.88±1.85a 4.98±1.58b 5.19±1.75b 6.23±1.06b 

นอง          1 16.14±5.16a 9.69±1.28bc 12.00±1.37b 7.81±1.04c 10.14±2.19b 

              2 19.79±8.88a 10.43±1.63b 12.35±1.65b 12.65±1.65b 12.58±1.45b 

             3 23.83±3.30a 12.71±1.75bc 12.79±1.28bc 10.81±1.85c 13.05±3.16b 

             4 26.25±0.46a 7.97±2.07b 5.83±0.73c 6.58±1.66c 7.92±0.97b 
 

a, b, c,d  อักษรท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉล่ีย 
(p<0.05), + หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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 สําหรับสีเนื้ออกท่ีเริ่มตนเก็บในตูเย็นของโรงฆาท่ี 1 มีคา L* a* และ b* มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) โดยมีคา a* (ความแดง) เพ่ิมขึ้นเล็กนอย คา L* 
(ความสวาง) และ b* (ความเหลือง) เพ่ิมขึ้นมาก ซ่ึงสงผลใหสีเนื้อไกสีซีดเม่ือเก็บไวในตูเยน็เปน
เวลานาน เชนเดียวกับโรงฆาท่ี 2, 3 และ 4 สอดคลองกับ Le Bihan-Deval et al. (1999) ท่ีรายงานวา 
คา a* และ b* ของเนื้ออกไกสูงขึ้นเม่ือเก็บท่ี 4oC ในวันท่ี 3 ของการเก็บ สวนเนื้อสะโพกมีคา L* มี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) โดยเม่ือระยะเวลาในการเก็บนานขึ้นสงผลให
เนื้อสะโพกมีสีซีดลง เชนเดียวกับเนื้อนอง โดยเนื้อนองของโรงฆาท่ี 1, 2 และ 4 มีคา L* มีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) พบวา มีคาสูงท่ีสุดในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษา สงผลให
เนื้อไกมีสีซีดขึ้นเม่ือเก็บท่ี 5 วัน (ตารางท่ี 22) 
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ตารางที่ 22  คาสีของเนื้ออก สะโพก และนองจากโรงฆาไกท่ีเก็บในระยะเวลาท่ีตางกัน 
 

วัน 
โรงฆาไก 

0 3 5 7 9 

1          L*    48.29±1.50b 48.59±1.82b 52.10±3.35a 47.38±1.97b 48.72±1.92b 

            a* 2.28±0.94b  4.22±0.67a 2.16±1.15b 4.53±1.67a 4.42±1.49a 

            b* 7.19±0.85bc 8.66±1.75b 10.71±2.09a 7.54±2.04cb 6.99±1.54c 

2          L*    43.11±2.82c 47.40±1.22b 46.97±2.27b 46.95±1.18b 49.94±4.94a 

            a* 4.14±1.13 3.29±0.99 4.05±1.09 3.97±0.85 3.22±1.05 

            b* 5.03±0.97 5.30±1.86 6.73±1.74 4.58±0.67 6.03±1.48 

3          L*    43.91±2.05b 49.47±1.79a 43.61±2.97b 44.12±5.26b 45.93±2.72b 

            a* 5.30±0.99ab 3.62±0.68c 5.10±1.38ab 6.29±2.34a 4.73±1.12bc 

            b* -0.31±0.73 0.26±1.22 -0.52±1.27 -0.18±1.83 -0.01±1.28 

4          L*    46.29±2.76d 49.64±1.59c 55.93±3.19a 53.70±2.68b 48.57±2.11c 

            a* 3.06±0.57b 4.14±1.33a 1.82±0.80c 3.34±2.09ab 2.75±0.56bc 

            b* 4.02±1.79c 5.95±1.56b 9.12±2.85a 10.75±2.37a 7.19±2.61b 
 

a ,b, c, d อักษรท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉล่ีย
(p<0.05), + หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
หมายเหต ุ L* (lightness) ใชกําหนดคาความสวางของสีเนื้อ L* = 0 จะมองเห็นเปนสีดํา และ 
 L* =100 จะมองเห็นเปนสีขาว  
 a* (redness) ใชในการเปรียบเทียบระหวางสีแดงกับสีเขียว ถา a* มีคา + สีจะไปใน  
 ทิศทางของสีแดง ถา a* มีคา - สีจะไปในทิศทางสีเขียว  
 b* (yellowness) ใชในการเปรียบเทียบระหวางสีเหลืองกับสีน้ําเงิน ถา b* มีคา + สีจะ 
 ไปในทิศทางของสีเหลือง ถา b* มีคา - สีจะไปในทิศทางของสีน้ําเงิน 
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ตารางที่ 22  (ตอ) 
 

วัน 
โรงฆาไก 

0 3 5 7 9 

1          L*    46.41±3.00b 48.14±2.63b 54.83±4.86a 46.87±2.76b 47.44±2.34b 

            a* 9.77±2.26 9.66±3.51 8.79±2.34 9.85±3.03 9.15±2.15 

            b* 7.02±1.22b 6.47±1.42b 10.48±2.15a 7.84±2.48b 6.76±2.24b 

2          L*    43.70±2.86b 49.09±4.94a 46.80±5.06a 47.75±2.43a 49.32±2.22a 

            a* 9.81±2.51 8.14±2.39 9.13±2.62 8.99±2.09 8.99±2.54 

            b* 6.13±2.62 6.99±3.01 7.69±2.70 5.75±1.19 8.12±1.48 

3          L*    43.35±3.81 44.18±3.89 43.34±3.67 42.96±2.47 44.48±2.33 

            a* 10.25±2.69 10.42±2.63 9.42±2.09 10.99±3.45 9.04±3.73 

            b* 2.25±1.63ab 1.09±1.25b 1.15±1.20b 1.41±0.80ab 2.55±1.93a 

4          L*    45.46±2.68d 48.95±2.43c 58.20±3.91a 53.19±1.68b 48.03±2.66c 

            a* 8.99±3.09 9.36±3.21 9.74±2.72 11.18±2.05 7.76±2.61 

            b* 6.97±1.90c 7.39±1.75bc 11.96±1.89a 12.09±1.94a 8.80±2.32b 
 

a , b, c ,d อักษรท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉล่ีย 
(p<0.05), + หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
หมายเหต ุ L* (lightness) ใชกําหนดคาความสวางของสีเนื้อ L* = 0 จะมองเห็นเปนสีดํา และ 
 L* =100 จะมองเห็นเปนสีขาว  
 a* (redness) ใชในการเปรียบเทียบระหวางสีแดงกับสีเขียว ถา a* มีคา + สีจะไปใน  
 ทิศทางของสีแดง ถา a* มีคา - สีจะไปในทิศทางสีเขียว  
 b* (yellowness) ใชในการเปรียบเทียบระหวางสีเหลืองกับสีน้ําเงิน ถา b* มีคา + สีจะ 
 ไปในทิศทางของสีเหลือง ถา b* มีคา - สีจะไปในทิศทางของสีน้ําเงิน 
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ตารางที่ 22  (ตอ) 
 

วัน 
โรงฆาไก 

0 3 5 7 9 

1          L*    49.36±2.80b 49.85±2.31b 52.38±2.52a 47.53±3.13b 49.19±2.69b 

            a* 8.10±2.86 8.55±1.99 7.38±4.21 9.12±2.21 8.91±1.66 

            b* 6.09±3.15b 6.73±1.02b 10.74±1.86a 7.81±1.04b 10.14±2.19b 

2          L*    43.19±4.36c 50.49±3.77a 46.83±4.43b 48.60±2.65ab 51.27±3.45a 

            a* 10.59±2.37a 6.35±2.48c 8.78±2.88ab 8.48±2.40abc 7.61±2.25bc 

            b* 5.95±1.53 7.05±1.59 7.21±2.74 5.45±1.69 6.71±2.27 

3          L*    45.39±3.63 46.84±3.10 45.45±4.09 42.77±3.04 44.78±2.78 

            a* 8.38±2.48 9.45±1.13 8.51±1.97 9.43±2.55 8.45±2.68 

            b* 2.04±2.07 2.10±1.68 0.96±2.28 1.13±2.25 1.98±1.66 

4          L*    45.33±1.95d 49.16±2.78c 59.43±3.37a 54.78±2.50b 48.48±0.39c 

            a* 8.13±3.54ab 7.12±3.48b 8.60±1.58ab 10.55±3.67a 7.19±1.19b 

            b* 5.57±1.73c 6.73±1.83bc 11.43±1.98a 11.88±2.49a 7.87±2.12b 
 

a , b, c ,d อักษรท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉล่ีย 
(p<0.05), + หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
หมายเหต ุ L* (lightness) ใชกําหนดคาความสวางของสีเนื้อ L* = 0 จะมองเห็นเปนสีดํา และ 
 L* =100 จะมองเห็นเปนสีขาว  
 a* (redness) ใชในการเปรียบเทียบระหวางสีแดงกับสีเขียว ถา a* มีคา + สีจะไปใน  
 ทิศทางของสีแดง ถา a* มีคา - สีจะไปในทิศทางสีเขียว  
 b* (yellowness) ใชในการเปรียบเทียบระหวางสีเหลืองกับสีน้ําเงิน ถา b* มีคา + สีจะ 
 ไปในทิศทางของสีเหลือง ถา b* มีคา - สีจะไปในทิศทางของสีน้ําเงิน 
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 การสูญเสียน้ําระหวางการปรุง (Cooking losses) พบวา เนื้ออก และสะโพก ของ
ท้ัง 4 แหง ท่ีเก็บในตูเย็น ทุกชวงเวลา มีคาการสูญเสียน้ําการสูญเสียน้ําหลังการปรุง มีความแตกตาง
อยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สวนเนื้อนองของโรงฆาท่ี 3 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) โดยจะมีคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงสูงท่ีสุดเม่ือเก็บในวันท่ี 5 เทากับ 29.63 
เปอรเซ็นต ดังแสดงในตารางท่ี 23 
 
ตารางที่ 23  การสูญเสียน้ําระหวางการปรุง ของเนื้ออก สะโพกและนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บใน 
       ระยะเวลาท่ีตางกัน 
 

               วัน 
โรงฆาไก 

0 3 5 7 9 

เนื้ออก       1 28.36±1.26 28.00±2.42 28.29±3.54 27.62±2.62 27.59±0.15 

              2 28.61±3.36 29.69±1.02 28.91±4.92 31.63±4.76 24.61±2.26   

             3 34.07±3.30 29.06±0.54 32.36±1.05 25.69±3.83 34.07±3.30 

             4 26.69±1.40 26.67±1.63 28.08±2.87 30.08±1.90 26.69±1.40 

สะโพก     1 28.63±1.38 32.03±2.91 32.03±2.91 32.29±4.50 30.35±1.83 

              2 43.23±1.89 33.07±0.42 36.26±10.16 35.91±2.09 25.14±1.39 

             3 27.23±0.26 30.15±1.05 30.15±1.05 28.50±3.58 30.82±1.11 

             4 30.18±3.15 33.26±1.31 33.26±1.31 28.94±9.22 31.00±1.86 

นอง          1 27.12±1.20 25.70±6.20 28.78±0.43 32.21±9.28 25.17±1.71 

              2 29.43±3.79 27.70±0.64 31.19±8.14 33.16±1.46 20.62±1.43 

             3 23.79±1.41b 29.06±0.54a 27.98±1.26a 20.62±1.43b 27.51±1.35a 

             4 28.61±1.57 29.63±2.14 29.23±1.86 31.28±0.27 29.32±0.36 
 

a , b อักษรท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉล่ีย
(p<0.05), + หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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 การสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา (Drip losses) ของเนื้ออกท่ีเก็บในตูเย็น ทุก
ชวงเวลา พบวามีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นเม่ือ
ระยะเวลานานขึ้น สวนเนื้อสะโพกของโรงฆาท่ี 1 และเนื้อนองของโรงฆาท่ี 3 มีความแตกตางอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยจะมีคาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา สูงท่ีสุดเม่ือเก็บในวันท่ี 
5 เทากับ 22.99 เปอรเซ็นต และ 5.74 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สอดคลองกับรายงานของ Thomson 
et.al. (1983) ท่ีรายงานวาการเก็บไกสดในตูเย็นธรรมดาเก็บเพียง 2–3 วัน น้ําหนักสูญเสียนอยกวา
พวกท่ีเก็บจนถึง 4 และ 6–8 วัน สวนคุณภาพทางกายภาพอ่ืนๆ มีการเปล่ียนแปลงไมมากนัก (ตาราง
ท่ี 24) 
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ตารางที่ 24  การสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา ของเนื้ออก สะโพก และนองจากโรงฆาไกท่ีเก็บใน 
       ระยะเวลาท่ีตางกัน 
 

            วัน 
โรงฆาไก 

0 3 5 7 9 

เนื้ออก       1 3.33±0.20 5.11±0.21 4.40±0.39 4.34±0.73 4.25±0.29 

              2 4.10±0.83 5.49±1.18 6.33±1.60 5.21±0.56 3.27±0.27 

             3 2.78±0.14 3.94±0.38 4.93±1.74 3.71±0.36 5.86±1.51 

             4 5.50±1.20 4.14±0.41 3.99±1.84 6.70±0.48 3.93±0.13 

สะโพก     1 3.46±0.16b 5.30±0.71b 22.99±7.82a 5.01±1.32b 4.64±0.11b 

              2 5.18±1.24 4.95±0.80 7.20±2.84 4.77±0.26 2.95±0.01 

             3 3.01±0.17 6.66±2.38 5.36±0.20 3.25±0.04 4.84±0.10 

             4 3.86±0.27 3.56±0.74 3.99±1.84 6.03±0.57 7.16±6.80 

นอง          1 4.11±0.56 5.69±1.13 5.29±0.61 5.45±1.23 4.50±0.98 

              2 6.20±0.62 4.18±0.18 6.51±2.53 4.83±1.30 3.51±0.09 

             3 2.77±0.12c 4.50±0.08ab 5.74±0.66a 4.43±1.26abc 3.96±0.17bc 

             4 4.52±0.50 5.28±0.42 5.16±3.24 3.94±1.52 2.25±0.51 
 

a , b, c  อักษรท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉล่ีย 
(p<0.05), + หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
 ความสามารถในการอุมน้ํา (Water Holding Capacity) เนื้ออก สะโพกและนอง
พบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(P<0.05) โดยพบวาเนื้อไกท่ีเก็บท่ี 0 วันจะมีคา
มากท่ีสุดและจะลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บนานขึ้นเชนเดียวกับเนื้อนองของโรงฆาท่ี 1 และ 4 
สวนโรงฆาท่ี 2 พบวามีคาความสามารถในการอุมน้ํา มากท่ีสุดเม่ือเก็บท่ี 9 วันสอดคลองกับรายงาน
ของ สุวรรณ (2529) ท่ีวาหองเย็นเปนสถานท่ีรักษาความเย็น เพ่ือเก็บรักษาเนื้อไกไวนานๆ เชน ท่ี
ความเย็น 0๐C เนื้อไกจะสภาพสดอยูไดหลายสัปดาห แตท่ีอุณหภูมิ 15.6 ๐C ไกนั้นก็จะเก็บไดไมกี่
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ช่ัวโมง ความเย็นระหวางการเก็บรักษาในหองเย็น หรือระหวางการขนสง ควรใหใกล 0 ๐C เพ่ือ
รักษาคุณภาพเนื้อไก ดังแสดงในตารางท่ี 25 
 
ตารางที่ 25  ความสามารถในการอุมน้ํา ของเนื้ออก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บใน 
                    ระยะเวลาท่ีตางกัน 
 

             วัน 
โรงฆาไก 

0 3 5 7 9 

เนื้ออก       1 14.88±4.18a 4.62±1.15d 7.60±0.93c 11.72±0.39b 11.72±0.39b 

              2 8.29±0.79c 5.12±0.59b 6.74±0.78d 13.47±0.36a 11.19±0.60b 

             3 18.11±2.47a 6.89±0.35c 7.42±1.02bc 8.24±0.44b 8.60±0.52b 

             4 20.11±0.95a 15.52±0.81c   16.70±0.80b 16.60±0.88b 12.50±1.05d 

สะโพก     1 14.03±1.71a 5.84±1.04c 6.68±0.58bc 7.60±1.24b 7.60±1.24b 

              2 9.85±7.78a 4.99±0.82c 6.63±0.41abc 8.88±0.71ab 5.74±0.43bc 

             3 14.64±2.62a 4.84±0.48c 4.38±0.55c 6.29±0.78bc 8.61±1.59b 

             4 14.14±1.76a 15.48±1.32a 10.52±1.73b 11.04±0.71b 8.85±0.80c 

นอง          1 13.60±3.21a 5.81±0.88d 8.04±1.43c 9.69±1.03c 11.72±0.39b 

              2 8.98±1.16b 7.52±1.32c 8.57±0.69b 10.45±0.61a 11.19±0.60a 

             3 18.37±1.63 5.54±0.47 5.95±0.47 6.09±0.88 8.60±0.52 

             4 16.38±1.34a 15.48±1.32ab 14.80±0.74b 14.14±2.19b 12.50±1.05c 
 

a ,b, c, d อักษรท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉล่ีย 
(p<0.05), + หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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 ความตานทานการเฉือน (Shear value) เนื้ออกท่ีเก็บในตูเย็น พบวามีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงจะมีคามากท่ีสุดเม่ือเก็บท่ี 0 วัน แตจะมีคาลดลงเม่ือ
ระยะเวลาในการเก็บท่ีนานขึ้น เชนเดียวกับเนื้อสะโพกและเนื้อนอง โดยพบวาเนื้อไกจะมีความนุม
มากขึ้นเม่ือระยะเวลาในการเก็บท่ีนานขึ้น ดังแสดงในตารางท่ี 26 
 
ตารางที่ 26  ความตานทานการเฉือน ของเนื้ออก สะโพก และนองจากโรงฆาไกท่ีเก็บในระยะเวลา 
       ท่ีตางกัน 
 

               วัน 
โรงฆาไก 

0 3 5 7 9 

เนื้ออก       1 1.62±0.67 2.07±0.46 1.78±0.34   1.88±0.16 1.48±0.87 

              2 3.21±0.61a 2.97±1.23a 1.68±0.60c 2.63±1.00ab 2.09±0.56bc 

             3 2.49±0.73a 1.36±0.34b 1.36±0.17b 1.51±0.46b 1.64±0.24b 

             4 1.76±0.55b 1.82±0.39b 2.83±1.48a 2.83±1.36a 1.56±0.52b 

สะโพก     1 0.90±0.19ab 1.06±0.34a 0.78±0.27b 0.66±0.18bc 0.44±0.29c 

              2 2.06±0.71a 1.49±0.41bc 1.23±0.55bc 1.67±0.47ab 1.09±0.43c 

             3 1.44±0.44a 1.39±0.32a 0.90±0.27b 0.81±0.21b 1.02±0.25b 

             4 1.15±0.32a 1.00±0.19ab 0.98±0.33ab 1.07±0.36a 0.74±0.20b 

นอง          1 0.77±0.31ab 0.96±0.35a 0.71±0.28ab 0.25±0.66bc 0.24±0.44c 

              2 2.15±0.74a 0.59±1.49b 1.21±0.38b 0.41±1.67b 0.42±1.09b 

             3 1.74±0.56a 1.44±0.27ab 1.15±0.51b 1.07±0.47b 1.23±0.55b 

             4 1.51±0.32 1.23±0.33 1.00±0.54 1.18±0.43 0.86±0.28 
 

a ,b ,c อักษรท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉล่ีย 
(p<0.05), + หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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 2.2.2  การวิเคราะหทางชีวภาพ 
 
 ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียของไกท้ังตัว (เนื้ออก สะโพก นองรวมกัน) 
ของโรงฆาไกขนาดเล็ก 4 แหง พบวาเม่ือเริ่มเก็บขอมูลมีจํานวนจุลินทรียท่ัวไปของโรงฆาท่ี 3 และ 
4 มีคามากกวาท่ีมาตรฐานของ มกอช. (2548) ท่ีกําหนดไววาตองไมเกิน 5x105  cfu/g และพบวาโรง
ฆา ท่ี 1 มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดนอยกวามาตรฐานของ มกอช. (2548) ซ่ึงมีปริมาณมากท่ีสุดเม่ือ
เก็บในวันท่ี 9 เทากับ 1.5x105  cfu/g (ตารางท่ี 27) และจากขอมูลพบวาเนื้อไกในโรงฆาท้ัง 4 แหง 
เช้ือ Salmonella spp.ท่ีอยูในซีโรกรุป B, C และ E ซ่ึงในมาตรฐานของ มกอช. (2548) กําหนดไววา
ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม (ตารางท่ี 28)  

 
 ผลการวิเคระหจํานวนเช้ือ E. coli  ของเนื้อไกรวม (เนื้ออก สะโพก และนอง) 
ของโรงฆาไกขนาดเล็ก 4 แหง พบวาโรงฆาท่ี 4 ท่ี 0 วัน หรือเริ่มตนเก็บขอมูลของการทดลองมี
จํานวน จุลินทรียท่ัวไปในระดับสูงท่ีสุด คือ มีคา 4x105 cfu/g เม่ือเก็บไวในตูเย็น (4ºC) ซ่ึงเปนคาท่ี
มากกวาท่ีมาตรฐานของ มกอช. (2548) และ Codex. (1997) ท่ีกําหนดไววาตองไมเกิน 5x103  cfu/g 
และพบวาโรงฆาท่ี 1 มีจํานวนเช้ือ E. coli นอยกวามาตราฐานของ มกอช. (2548) และ Codex. 
(1997) ท่ีกําหนดไววาตองไมเกิน 5x103 cfu/g ของทุกระยะเวลาในการเก็บรักษาน ดังแสดงใน
ตารางท่ี 29 ปริมาณจุลินทรียของเนื้อไกท่ีเก็บในตูเย็นมีคา จํานวนจุลินทรียท่ัวไปและปริมาณเช้ือ   
E. coli เพ่ิมขึ้นโดยจํานวนจุลินทรียจะเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาท่ีเพ่ิมขึ้น 

 
ตารางที่ 27  จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ของเนื้ออก สะโพก และนองจากโรงฆาไกท่ีเก็บในระยะเวลา 

     ท่ีตางกัน 
 

                วัน 
โรงฆาไก 

0 3 5 7 9 

1 5.7x104 1.6x104 5.6x104 9.2x104 1.5x105 

2 1.6x105 1.7x105 8.7x105 8.8x104 1.4x104 

3 9.6x105 8.3x104 2.1x105 9.9x104 1.2x106 

4 4.2X106 2.6x107 3.9x107 2.0x106 3.0x107 
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ตารางที่ 28  จํานวนเช้ือ Salmonella spp. ของเนื้ออก สะโพกและนองจากโรงฆาไกท่ีเก็บใน
ระยะเวลาท่ีตางกัน 

 
             วัน 

โรงฆาไก 
0 3 5 7 9 

1 no test พบ gr. B ไมพบ พบ gr. C พบ gr. C 

2 no test พบ gr. C พบ gr. C พบ gr. C พบ gr. C 

3 พบ gr. C พบ gr. C พบ gr. C พบ gr. C พบ gr. C 

4 พบ gr. E พบ gr. C พบ gr. C พบ gr. C ไมพบ 
 
หมายเหต ุ no test หมายถึง ไมมีการตรวจ 
 
ตารางที่ 29  จํานวนเช้ือ E. coli ของเนื้ออก สะโพกและนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บในระยะเวลาท่ี  
                    ตางกัน 
 

                 วัน 
โรงฆาไก 

0 3 5 7 9 

1 no test 450 300 200 460 

2 no test 3.2x103 1.1x106 9.6x105 1100 

3 8.6x103 460 93 43 43 

4 4.0X105 5.5x104 3.3x105 8.0x103 8.9x103 
 
หมายเหต ุ no test หมายถึง ไมมีการตรวจ 
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2.2.3  การวิเคราะหทางเคมี 
 
 ผลการวิเคราะหทางเคมี โดยการตรวจยาปฏิชีวนะ Enrofloxacin ของเนื้อไกท่ี
ไดจากโรงฆาไกขนาดเล็ก 4 แหงพบการปนเปอนของ Enrofloxacin มีคาเกินกวามาตรฐานท่ี
กําหนดมีจํานวน 1 แหง โดยตรวจพบท่ี 50 ppb ในขณะท่ี 3 โรงฆามีปริมาณยาอยูในชวง 4.04-4.78  
ppb ซ่ึงตามมาตรฐานท่ีกรมปศุสัตวกําหนดไววาหามมีเกินกวา 5 ppb ซ่ึง อาจเนื่องจากโรงฆามีกําลัง
การผลิตไกตอวันเปนจํานวนมาก ซ่ึงไกท่ีนํามาฆานั้นมาจากหลายแหลงจึงเปนการยากท่ีจะทําการ
ตรวจสอบคุณภาพไก ทําใหอาจจะมีไกในฟารมบางแหงมีการเล้ียงแบบท่ีไมไดมาตรฐานจึงทําให
เกิดการตกคางของยาในเนื้อไก (ตารางท่ี 30) ซ่ึงสงผลใหผูบริโภคท่ีไดรับยาในกลุมนี้เกิดอาจทําให
เกิดอันตรายตอรางกาย เพ่ือเปนการยืนยันวาวันนี้ไกไทยไมอันตรายสามารถบริโภคไดสถาบัน
อาหารไดทําการสุมตัวอยางเนื้อสันในไกสดท่ีวางจําหนายตามทองตลาดในเขตกรุงเทพฯ เพ่ือนํามา
วิเคราะหการตกคางของยาปฏิชีวนะ Enrofloxacin ผลการวิเคราะหปรากฏวาทุกตัวอยางไม พบการ
ตกคางของยาชนิดดังกลาวนี ้(สถาบันอาหาร, 2549) 
 
ตารางที่ 30  ปริมาณการปนเปอนยาปฏิชีวนะ Enrofloxacin ในเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็ก 

      จํานวน 4 แหง  
 

โรงฆาไก ปริมาณยาปฏิชีวนะ Enrofloxacin (ppb) มาตรฐานของกรมปศุสัตว (ppb) 
1 4.14 นอยกวา 5 
2 4.78 นอยกวา 5 

3 50 นอยกวา 5 

4 4.04 นอยกวา 5 
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สรุปและขอเสนอแนะ 
 

สรุป 
 

1.  เปรียบเทียบโรงฆาไกขนาดเล็กทั้ง 4 แหงกับมาตรฐานของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ (มกอช. 9008-2549) และมาตรฐานตามกฎกระทรวงฉบับที่ 5 พ.ศ. 2539 ของกรมปศุสัตว 
 
 จากการเปรียบเทียบรงฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหงจากภาคกลาง 2 แหง และภาคตะวันตก 2 
แหง ตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 9008-2549) เรื่อง การปฏิบัติท่ีดี
สําหรับโรงฆาสัตวปก จากการประเมินพบวาโรงฆาไกท้ัง 4 แหง ไมพบโรงฆาใดท่ีผานเกณฑใน
การประเมิน โดยการนําขอมูลท่ีไดจากการสํารวจโรงฆามาประเมินตามรายการและเกณฑท่ีกําหนด
พบวาไมผาน และการปฏิบัติงานในขั้นตอนตางๆ ไมแตกตางจากโรงฆาอ่ืน โดยโรงฆาท้ัง 4 แหง 
ยังพบวามีการปฏิบัติงานในขั้นตอนตางๆ ท่ีไมผานเกณฑของ มกอช. 9008-2549. ไดแก ไมมีการ
ตรวจสุขภาพไกกอนฆา ไกสัมผัสกับพ้ืนในระหวางการฆา ไมมีการตรวจซากไกและไมมีการแยก
เครื่องในออกจากตัวไก ไมมีการควบคุมการเขาออกของผูปฏิบัติงานในหองตัดแตง พาหนะท่ีใช
ขนสงเนื้อไกไมมีการควบคุมอุณหภูมิเนื้อไก  
 

สวนการจัดระดับโรงฆาสัตวของกรมปศุสัตว ของโรงฆาไกท้ัง 4 แหง ท่ีใหความรวมมือ
ในการศึกษาครั้งนี้ พบวาโรงฆาท่ี 1, 2 และ 3 จัดอยูในระดับ B เปนโรงฆาท่ีมีใบอนุญาตตั้งโรงฆา
สัตว โรงพักสัตว และการฆาสัตว (ฆจส. 2) แตยังตองปรับปรุงใหไดการผลิตท่ีถูกสุขลักษณะ สวน
โรงฆาท่ี 4 เปนโรงฆาแหงเดียวท่ียังไมไดขึ้นทะเบียนกับกรมปศุสัตว และยังไมมีใบอนุญาตจึงจัด
อยูในระดับ C จากการประเมินโรงฆาไกท้ัง 4 แหง เปรียบเทียบกับมาตรฐานตามกฎกระทรวงฉบับ
ท่ี 5 พ.ศ. 2539 ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว พ.ศ. 2535 
พบวาโรงฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหง มีใบอนุญาตเพียง 3 แหง เม่ือนําขอมูลท่ีไดจากการสํารวจโรงฆา
ไกท้ัง 4 แหง มาทําการประเมินตามรายการและเกณฑท่ีกําหนด พบวาไมผานการประเมินดาน
สถานท่ีตั้งและโครงสรางของโรงฆาสัตว ดานสุขาภิบาลโรงฆาสัตว ดานกระบวนการฆาสัตว และ
ดานการขนสงเนื้อสัตว และโดยรวมพบวาโรงฆาท้ัง 4 แหง มีหลักการสุขาภิบาลท่ีไมดี แสดงให
เห็นวาโรงฆาท้ัง 4 แหง ยังมีขั้นตอนการปฏิบัติงานตางๆ ในโรงฆาท่ีเปนปจจัยเส่ียงทําใหเกิดปญหา
การปนเปอนของเช้ือแบคทีเรียไดเกือบทุกขั้นตอน 
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2.  เปลี่ยนแปลงทางชีวภาพของเนื้อไกในโรงฆาไกขนาดเล็กจนถึงตลาด 
  

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด เพ่ิมปริมาณสูงขึ้นเรื่อยๆ จากขั้นตอนแรกจนถึงขั้นตอนสุดทาย 
ตามลําดับ และบริเวณท่ีพบจุลินทรียท้ังหมดสูงท่ีสุด คือบริเวณรานจําหนาย จํานวนจุลินทรียรวม
เกินมาตรฐานเนื้อไก ท่ีกําหนดไว (มกอช., 2548) ซ่ึงเปนเรื่องท่ีนาวิตกกังวลในสวนของความ
ปลอดภัยของผูบริโภคสวนการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp.  พบการปนเปอนเพ่ิมจํานวนมาก
ขึ้นเรื่อยๆ การปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. เพ่ิมสูงขึ้นจากโรงฆาไกไปจนถึงตลาดจําหนายเนื้อ
ไก และพบวาซีโรวารของเช้ือ Salmonella spp. หลังกระบวนการตัดแตงและท่ีตลาดจําหนายเนื้อไก
มีความหลากหลายมากกวาหลังกระบวนการฆาซ่ึงการปนเปอนของเช้ือ E. coli ก็แสดงผลไปใน
ทิศทางเดียวกับเช้ือ Salmonella spp. เชนกัน 

 
แสดงใหเห็นวาการปนเปอนเช้ือจุลินทรียสามารถเกิดขึ้นไดตั้งแตขั้นตอนตางๆ ในโรงฆา 

คือ ตั้งแตขั้นตอนการเอาเลือดออก การลวกซาก การถอนขน และการตัดแตง ซ่ึงแหลงของการ
ปนเปอนในขั้นตอนตางๆ นั้น อาจมาจากเครื่องมือ เครื่องใชตางๆ ในระหวางการดําเนินงานในแต
ละขั้นตอน ตลอดจนเส้ือผาหรืออวัยวะ เชน มือ แขน ของผูปฏิบัติงาน รวมท้ังน้ําท่ีใชในการลาง
ซาก ลางเครื่องมือ จากผลการสํารวจการปฏิบัติงานภายในโรงฆาจนถึงการจําหนายเนื้อไกท่ีตลาด
พบวา การปฏิบัติงานของคนงานในโรงฆาท้ัง 4 แหง ยังขาดสุขลักษณะท่ีดีในการทํางาน ไมมีการ
แยกผูปฏิบัติงานในโซนสะอาดและโซนสกปรก รวมท้ังการขนสงเนื้อไกไปจําหนายท่ีตลาดสวน
ใหญเนื้อไกสัมผัสกับพ้ืนรถหรือภาชนะโดยตรงและไมมีการปกคลุมช้ินสวนเนื้อไกในระหวางการ
ขนสง ดังนั้น ปจจัยตางเหลานี้จึงอาจเปนสาเหตุทําใหการปนเปอนเช้ือจุลินทรียในแตละขั้นตอนมี
ระดับท่ีเพ่ิมสูงขึ้นได 
 
3.  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และชีวภาพของเนื้อไกในโรงฆาไกขนาดเล็ก ที่เก็บที่อุณหภูมิ
และระยะเวลาตาง ๆ 
 

การเก็บเนื้อไกเพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและรปูแบบการเก็บรักษาคุณภาพเนื้อไก
พบวา การเก็บรักษาเนื้อไกท่ีอุณหภูมิหอง ไกมีความนุมมากขึ้นตามเวลาท่ีเก็บ มีความอุมน้ําลดลง 
การเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อไกจะลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บนานขึ้น เก็บรักษาเนื้อไกใน
ตูเย็น (4 องศาเซลเซียส) ซ่ึงจะสามารถเก็บรักษาคุณภาพของเนื้อไกสดไดนาน 3 วัน โดยท่ีคุณภาพ
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ของเนื้อไกลดลงเล็กนอย ตั้งแตวันท่ี 5-9 ของการเก็บรักษา การเก็บรักษาเนื้อไกท่ีตองการเก็บไว
เปนเวลานาน ควรเก็บโดยการแชแข็ง เพ่ือคงความสด และคุณภาพเนื้อใกลเคียงไกสดมากท่ีสุด  

 
ปริมาณเช้ือจุลินทรียปนเปอนมากขึน้ตามเวลาท่ีเพ่ิมขึ้น ฉะนั้นการเก็บเนื้อไกท่ี

อุณหภูมิหองเกิน 2 ช่ัวโมง คุณภาพของเนื้อไกก็จะเริ่มเส่ือม และมีปริมาณเช้ือจุลินทรียปนเปอน
มากขึ้น และพบวาเนื้อไกท่ีนํามาศึกษาพบการปนเปอนของยาปฏิชีวนะ Enrofloxacin มีคาเกินกวา
มาตรฐานท่ีกําหนดมีจํานวน 1 แหง ในขณะท่ีอีก 3 โรงฆามีปริมาณนอยกวามาตรฐานท่ีกรมปศุ
สัตวกําหนดไว 
 
4.  แนวทางในการลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในเนื้อไกจากขั้นตอนภายในโรงฆาไกขนาดเล็ก
สูตลาด 

 
ควรแยกสถานท่ีพักอาศัยกับโรงฆาออกจากกันหรือหากไมสามารถทําการแยกออกจาก 

กันไดควรมีการกําหนดเสนทางในการเขาออกภายในท่ีพักอาศัยแยกออกจากสวนท่ีใชใน การแปร
สภาพใหชัดเจน (dirty zone – clean zone ) เพ่ือชวยลดกระบวนการปนเปอนตางๆ ท่ีอาจเกิดขึ้นได 
 

ระหวางการขนสงเนื้อไกจากโรงฆาไปยังแหลงจําหนาย ควรมีผาพลาสติกหรือวัสดุอ่ืนๆ ท่ี 
ทําความสะอาดงายและเหมาะสมปดปกคลุมตัวไกใหมิดชิด และควรทําความสะอาดผาพลาสติก
หรือวัสดุท่ีใชใหสะอาดท้ังกอนและหลังการใชงาน ภาชนะและรถท่ีใชในการขนสงไกควรทําความ
สะอาดอยางสมํ่าเสมอ ควรมีการทําความสะอาดดวยน้ําท่ีสะอาดและควรมีการใชน้ํายาฆาเช้ือท่ี
ไดรับอนุญาตใชฆาเช้ืออีกครั้งหนึ่ง การเคล่ือนยายไกไปยังตลาดหรือรานคาควรรักษาอุณหภูมิของ
ไกไมใหสูงเกิน 7 องศาเซลเซียส และอาจมีการใชน้ําแข็งปนชวยในการควบคุมอุณหภูมิใหต่ําอยู
เสมอ (ไมควรใหตัวไกสัมผัสกับน้ําแข็งโดยตรงเพราะในน้ําแข็งอาจมีการปนเปอนเช้ือ ซ่ึงจะเกิด
การปนเปอนลงไปสูตัวไกได) 
 

สถานท่ีขายหรือแผงวางจําหนายและภาชนะท่ีใชรองรับเนื้อไกควรท่ีจะตองสามารถ 
ปกปองตัวไกไมใหสัมผัสกับสภาวะแวดลอมโดยตรง หรืออาจมีการบรรจุใสในบรรจุภัณฑท่ีดี
พรอมขายสงใหผูบริโภค ขณะวางจําหนายเนื้อไกควรมีการรักษาอุณหภูมิของเนื้อไกทุกตัวหรือ
ช้ินสวนใหต่ําอยูเสมอ (ต่ํากวา 7 องศาเซลเซียส) และควรมีการทําความสะอาดภาชนะและอุปกรณ
ในการจําหนายอยางสมํ่าเสมอดวยวิธีการท่ีถูกตองตามหลักการฆาเช้ือ  
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ขอเสนอแนะ 
 

1.  การพัฒนาคุณภาพเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็กจะสําเร็จไดนั้นจะตองประกอบดวย
ความรวมมือจากผูท่ีเกี่ยวของหลายฝายเชน ผูประกอบการโรงฆาควรมีความเขาใจในหลักการการ
ผลิตอาหารท่ีดี (GMP) รวมถึงพนักงานในโรงฆา ผูจัดจําหนายหรือพอคาท่ีตลาดสด จนถึงพอคา
รายยอยท่ีนําเนื้อไกไปจําหนายตามหมูบานหรือชุมชน ตลอดจนเจาหนาท่ีท่ีเกี่ยวของจะตองมีการ
ถายทอดขอมูล อธิบายและใหความรูความเขาใจท่ีถูกตองใหแกผูท่ีเกี่ยวของดังท่ีกลาวมาขางตนเพ่ือ
เปนแนวทางในการผลิตเนื้อไกท่ีมีคุณภาพและความปลอดภัยออกมาจําหนายสูผูบริโภค  

 
2.  ในสวนของโรงฆาไกขนาดเล็ก พบวามีโรงฆาหลายแหงท่ีมีเจาหนาท่ีปศุสัตวคอยให

คําแนะนําและสงเสริม เพ่ือใหสามารถผลิตเนื้อไกท่ีมีคุณภาพดีและปลอดภัย หากมีการแนะนําอยาง
ตอเนื่องและจริงจัง ใหผูประกอบการเขาใจและตระหนักถึงความสําคัญ ตลอดจนปฏิบัติตามหลัก
ของการดูแลรักษาและทําความสะอาดภายในโรงฆาเพ่ือลดการปนเปอนของเช้ือ จะทําใหเกิดการ
เปล่ียนแปลงท่ีดีในการพัฒนาโรงฆาไกขนาดเล็ก ใหมีมาตรฐานไดงายขึ้น 
 
 3.  ในสวนของผูบริโภคเองนั้นภาครัฐหรือหนวยงานท่ีเกี่ยวของจะตองมีการใหความรู
ความเขาใจท่ีถูกตองในการเลือกซ้ือเนื้อไก รวมถึงวิธีการในการเก็บรักษาใหเนื้อไกสามารถคง
คุณภาพและความปลอดภัยตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา  
 
 4.  ในสวนของฟารมควรมีเจาหนาท่ีกรมปศุสัตวคอยใหคําแนะนําและสงเสริมให
ผูประกอบการทราบถึงการปฎิบัตกิารเกษตรท่ีดีสําหรับฟารมไกเนื้อ เพ่ือใหเนื้อไกมีสุขภาพดีและ
เหมาะสมในการนําไปใชผลิตเปนอาหารท่ีปลอดภัยสําหรับบริโภค 
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ภาพผนวก ก  
การวิเคราะหคุณภาพเนื้อไกทางกายภาพ 
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ภาพผนวกที่ 1  การตัดแตงเนื้อไกแยกช้ินสวนออกเปน เนื้ออก สะโพก และนอง 

 

 
 
ภาพผนวกที่ 2  ขั้นตอนการหาคาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา (Drip losses) 
 

  
 
ภาพผนวกที่ 3  ขั้นตอนการหาคาการสูญเสียน้ําหลังการปรุง (Cooking losses) 
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ภาพผนวกที่ 4  ขั้นตอนการหาคาความตานทานแรงเฉือน (Shear value) 
 

  
 
ภาพผนวกที่ 5  ขั้นตอนการหาคาความสามารถในการอุมน้ํา (Water holding capacity) 
 

 
 
ภาพผนวกที่ 6  ขั้นตอนการหาคาสีของเนื้อไก 
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ภาพผนวก ข  

การวิเคราะหคุณภาพเนื้อไกทางชีวภาพ 
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ภาพผนวกที่ 7  โคโลนีสีมวงแดงหรือชมพูของ Coliform และโคโลนีสีมวงแดง ของ E. coli  

 
 

 
 
ภาพผนวกที่ 8  โคโลนีสีชมพูบน BPLS Agar (ซาย) และโคโลนีสีดําบน XLD Agar (ขวา) ของ 
 เช้ือ Salmonella spp 
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ภาพผนวก ค 
การวิเคราะหคุณภาพเนื้อไกทางเคมี 
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ภาพผนวกที่ 9  บมในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 30 นาที สารละลายจะเปล่ียนเปนสีฟา 
 

 
 

ภาพผนวกที่ 10  ปเปต Stop solution ปริมาตร 100 µl ทุกหลุม สารละลายเปล่ียนเปนสีเหลือง 
 

 
 

ภาพผนวกที่ 11  อานคาการดูดกลืนแสงท่ี 450 nm 
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ประวัติการศึกษา และการทํางาน 
 

ช่ือ–นามสกุล นางสาววีรนุช  พานทอง 
วัน เดือน ป ท่ีเกิด วันท่ี 31 ธันวาคม พ.ศ. 2526 
สถานท่ีเกิด  พระนครศรีอยุธยา 
ประวัติการศึกษา วท.บ. เกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร                 

พ.ศ. 2549 
 
 
 


