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งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาความปลอดภัย มาตรฐานและคุณภาพของเนื้อไก 
จากโรงฆาไกขนาดเล็กจํานวน 4 แหง ไดแกโรงฆาท่ี 1 (จังหวัดนครปฐม) โรงฆาท่ี 2 (จังหวัด
กาญจนบุรี) โรงฆาท่ี 3 (จังหวัดปทุมธาน)ี และโรงฆาท่ี 4 (จังหวัดสุพรรณบุรี) งานวิจัยแบง
ออกเปน 2 สวน คือ สวนท่ี 1 ศึกษาขั้นตอนการปฏิบัติงานของโรงฆาไกขนาดเล็ก รวมถึงการ
เปล่ียนแปลงทางชีวภาพของเนื้อไกจากโรงฆา จนถึงตลาด พบวาโรงฆาท่ี 1, 2 และ 3 จัดอยูใน
ระดับ B เปนโรงฆาท่ีมีใบอนุญาตตั้งโรงฆาสัตว โรงพักสัตว และการฆาสัตว (ฆจส. 2) แตยังตอง
ปรับปรุงใหไดการผลิตท่ีถูกสุขลักษณะ สวนโรงฆาท่ี 4 เปนโรงฆาแหงเดียวท่ียังไมไดขึ้น
ทะเบียนกับกรมปศุสัตว และยังไมมีใบอนุญาตจึงจัดอยูในระดับ C และจากการประเมินโรงฆาไก
ขนาดเล็กท้ัง 4 แหง ตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 9008-2549) เรื่องการ
ปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงฆาสัตวปก พบวาไมมีโรงฆาใดท่ีผานเกณฑในการประเมิน สําหรับการ
เปล่ียนแปลงทางจุลินทรียของเนื้อไกในโรงฆาไกท้ัง 4 แหง จนถึงตลาดพบวา จํานวนจุลินทรีย
ท้ังหมด เพ่ิมปริมาณสูงขึ้นเรือ่ยๆ จากขั้นตอนแรกจนถึงขั้นตอนสุดทาย เชนเดียวกับปริมาณเช้ือ 
E. coli สวนการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. พบวาซีโรวารของเช้ือ Salmonella spp. หลัง
กระบวนการตัดแตงและท่ีตลาดจําหนายเนื้อไกมีความแตกตางจากขั้นตอนหลังกระบวนการฆา 
และสวนท่ี 2 คือ 1. ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพและความปลอดภัย ของเนื้อไกท่ีไดจากโรงฆา
ไกขนาดเล็กท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองเทียบกับเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 6 
ช่ัวโมง 2. ศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บเนื้อไกตอการเปล่ียนแปลงทางดานคุณภาพเปนเวลา 9 
วัน พบวาการเก็บรกัษาเนื้อไกท่ีอุณหภูมิหอง มีความสามารถในการอุมน้ําลดลง คุณภาพของเนื้อ
ไกลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บนานขึ้น และมีคุณภาพต่ํากวาเนื้อไกท่ีเก็บในตูเย็น (4 องศา
เซลเซียส) สวนเนื้อไกท่ีเก็บเปนเวลา 9 วัน พบวาคุณภาพดีท่ีสุดเพียงแค 3 วันแรก และคุณภาพ
ของเนื้อไกลดลง ตั้งแตวันท่ี 5-9 ของการเก็บรักษา สําหรับการตรวจทางเคมี พบการปนเปอนของ
ยาปฏิชีวนะ Enrofloxacin ท่ีเกินกวามาตรฐานท่ีกฎหมายกําหนด ในเนื้อไกท่ีสุมจากโรงฆา 1 แหง 
จากโรงฆา 4 แหง 
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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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16 คาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษาของเนื้ออก สะโพก และนองท่ีเก็บใน

อุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 87 

(2) 



 

(3) 

สารบัญตาราง (ตอ)  
 

ตารางที ่ หนา 
  

17 คาความสามารถในการอุมน้ํา ของเนื้ออก สะโพก และนอง ท่ีเก็บในอุณหภูมิ
และระยะเวลาตางกัน 89 

18 คาความตานทานการเฉือนของเนื้ออก สะโพก และนอง  ท่ีเก็บในอุณหภูมิและ
ระยะเวลาตางกัน 92 

19 จํานวนจุลินทรียท้ังหมดของเนื้ออก สะโพก และนอง  ท่ีเก็บในอุณหภูมิและ
ระยะเวลาตางกัน 96 

20 คาความเปนกรด - ดางของเนื้ออก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บใน
ระยะเวลาท่ีตางกัน 98 

21 อุณหภูมิของเนื้ออก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บในระยะเวลาท่ีตางกัน 99 
22 คาสีของของเนื้ออก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บในระยะเวลาท่ีตางกัน 101 
23 การสูญเสียน้ําระหวางการปรุงของเนื้ออก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บ

ในระยะเวลาท่ีตางกัน 104 
24 การสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา ของเนื้ออก สะโพก และนองจากโรงฆาไกท่ี

เก็บในระยะเวลาท่ีตางกัน 106 
25 ความสามารถในการอุมน้ําของเนื้ออก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บใน

ระยะเวลาท่ีตางกัน 107 
26 ความตานทานการเฉือนของเนื้ออก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บใน

ระยะเวลาท่ีตางกัน 108 
27 จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ของเนือ้อก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บ 

ในระยะเวลาท่ีตางกัน 109 
28 จํานวนเช้ือ Salmonella spp. ของเนื้ออก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บ 

ในระยะเวลาท่ีตางกัน 110 
 

 
 



 

(3) 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที ่ หนา 

  

29 จํานวนเช้ือ E. coli. ของเนื้ออก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บใน 
ระยะเวลาท่ีตางกัน 110 

30 ปริมาณการปนเปอนยาปฏิชีวนะ Enrofloxacin ในเนื้อไกจากโรงฆา 
ไกขนาดเล็กจํานวน 4 แหง  111 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(4) 



 

(3) 

สารบัญภาพ 
 

ภาพที่ หนา 
  

1 ขั้นตอนในการเก็บตัวอยางเพ่ือนํามาตรวจสอบการเปล่ียนแปลงทางจุลินทรีย 
คือ จํานวนจุลินทรียท้ังหมด เช้ือ Salmonella spp. และเช้ือ E. coli. 35 

2 ขั้นตอนการเก็บตัวอยางและการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อไก
ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง ( 37 องศาเซลเซียส) และตูเย็น (4 องศาเซลเซียส) เปน
เวลา 6 ช่ัวโมง 37 

3 ขั้นตอนการเก็บตัวอยางและการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อไก
ท่ีเก็บในตูเย็นเปนเวลา 9 วัน 38 

4 ขั้นตอนการตรวจวิเคราะหเช้ือ Salmonella spp. 41 
5 ขั้นตอนการตรวจวิเคราะหเช้ือ E. coli. 42 
6 ขั้นตอนการฆาไกในโรงฆาท่ี 1  48 
7 ขั้นตอนการฆาไกในโรงฆาท่ี 2 51 
8 ขั้นตอนการฆาไกในโรงฆาท่ี 3 54 
9 ขั้นตอนการฆาไกในโรงฆาท่ี 4 57 

   
ภาพผนวกที ่  
  

1 การตัดแตงเนื้อไกแยกช้ินสวนออกเปนเนื้ออก สะโพก และนอง 124 
2 ขั้นตอนการหาคาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา (Drip losses) 124 
3 ขั้นตอนการหาคาการสูญเสียน้ําหลังการปรุง (Cooking losses) 124 
4 ขั้นตอนการหาคาความตานทานแรงเฉือน (Shear value) 125 
5 ขั้นตอนการหาคาความสามารถในการอุมน้ํา (Water holding capacity) 125 
6 ขั้นตอนการหาคาสีของเนื้อไก 125 
7 โคโลนีสีมวงแดงหรือชมพูของ Coliform และโคโลนีสีมวงแดง ของ E. coli. 127 
8 โคโลนีสีชมพูบน BPLS Agar (ซาย) และโคโลนีสีดําบน XLD Agar (ขวา) 

ของเช้ือ Salmonella spp. 127 
9 บมในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 30 นาที สารละลายจะเปล่ียนเปนสีฟา 129 

(5) 



 

(3) 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 

ภาพผนวกที ่ หนา 
   

10 ปเปต Stop solution ปริมาตร 100 µl ทุกหลุม สารละลายเปล่ียนเปนสีเหลือง 129 
11 อานคาการดูดกลืนแสงท่ี 450 nm 129 

 
 

(6) 



 
 
 1 

ความปลอดภัย มาตรฐานและคุณภาพของเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็ก 
 

Safety, Standard and Quality of Chicken Meat from Small Slaughterhouses 
 

คํานํา 
 

ปจจุบันประเทศไทยมีการผลิตเนื้อไกเพ่ือบริโภคภายในประเทศ และการผลิตเพ่ือการ
สงออก โดยการผลิตเพ่ือการสงออกจะมีการผลิตโดยผานโรงฆามาตรฐาน ทําใหเนื้อไกท่ีผลิต
ออกมามีความปลอดภัย แตเนื้อไกท่ีบริโภคภายในประเทศนั้นจะแบงเปนกลุมได 2 กลุมดวยกัน 
กลุมแรกคือ กลุมท่ีวางจําหนายเนื้อไกในหางสรรพสินคาขนาดใหญ ซ่ึงเนื้อไกในกลุมนี้ จะมีการ
ตรวจรับรองความปลอดภัยจากหนวยงานท่ีเกี่ยวของ จากหางสรรพสินคาและจากตัวผูผลิตเนื้อไก
เอง แตไกในอีกกลุมหนึ่งนั้นเปนกลุมท่ีมีการวางจําหนายตามตลาดสด และตลาดนัดชุมชนซ่ึงเนื้อ
ไกในกลุมนี้พบวาจะมีผูบริโภคมาเกี่ยวของเปนจํานวนมากกวาในกลุมแรก เนื้อไกท่ีวางจําหนายใน
ตลาดสดและตลาดนัดชุมชนนี้มีจํานวนท่ีมากเนื่องจากการท่ีมีตลาดเหลานี้อยูตามแหลงชุมชนตางๆ 
ซ่ึงเนื้อไกท่ีนํามาวางจําหนายก็มาจากโรงฆาหลายๆ แหงท้ังโรงฆาขนาดใหญท่ีไดมาตรฐานและ
โรงฆาขนาดเล็กท่ีอยูไมไกลจากแหลงชุมชน ซ่ึงโรงฆาขนาดเล็กท่ีอยูไมไกลจากแหลงชุมชนนี้บาง
แหงก็มีวิธีการผลิตท่ียังไมถูกตองนัก จึงทําใหเนื้อไกท่ีไดมีโอกาสในการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ 
เคมี และชีวภาพซ่ึงการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ผูบริโภคสามารถสังเกตการณเปล่ียนแปลงได เชน 
การเปล่ียนแปลงของสี ความสด เปนตน สวนการเปล่ียนแปลงทางเคมี โรงฆามาตรฐานมีการ
ตรวจสอบไกเนื้อกอนเขาแปรสภาพอยูแลว สําหรับการปนเปอนทางชีวภาพผูบริโภคไมสามารถ
ตรวจสอบไดดวยตนเอง การตรวจสอบการปนเปอนทางชีวภาพสามารถใชเปนเครื่องยืนยันความ
ปลอดภัยของเนื้อไกได ดังนั้นการศึกษาถึงรูปแบบและวิธีการท่ีโรงฆาไกขนาดเล็กปฏิบัติอยูใน
ปจจุบันจะทําใหเขาใจถึงกระบวนการการผลิต เพ่ือสามารถใชเปนแนวทางในการจัดการเนื้อไกท่ีมี
คุณภาพ สะอาด และปลอดภัยตอผูบริโภค รวมถึงมีความเหมาะสมในการช้ีใหเห็นถึงประเดน็หรือ
จุดท่ีอาจทําใหอาหารไมปลอดภัยเกิดขึ้นได จากการสํารวจพบวาโรงฆาไกขนาดเล็กท่ีมีกระจัด
กระจายท่ัวประเทศ มีขั้นตอนการผลิตท่ีคลายคลึงกันอาจมีความแตกตางกันบางตามเทคนิคการ
ผลิต ประสิทธิภาพของเครื่องจักร และประสิทธิภาพของคนงาน แตมีจุดประสงคคลายกันคือซาก
ไกท่ีไดจะตองสวยงามสําหรับผูบริโภคท่ีซ้ือนิยมไกอุน ดังนั้นการศึกษานี้เปนการศึกษาถึง
กระบวนการในการจัดการเนื้อไก จากโรงฆาขนาดเล็กและตลาดสด ท่ีอาจมีผลตอการเปล่ียนแปลง
คุณภาพเนื้อไกจากโรงฆาและตลาดสดกอนถึงมือผูบริโภค 
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วัตถุประสงค 
 

1.  ศึกษาการเปรียบเทียบการประกันคุณภาพโรงฆาไกขนาดเล็กกับมาตรฐานของ 
มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 9008-2549) และมาตรฐานตามกฎกระทรวง
ฉบับท่ี 5 พ.ศ. 2539 ของกรมปศุสัตว 

 
2.  ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางชีวภาพของเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็ก จนถึงตลาด 

 
3.  ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพและความปลอดภัย ของเนื้อไกท่ีไดจากโรงฆาไกขนาด

เล็กท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองเทียบกับเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 6 ช่ัวโมง และ
ศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บเนื้อไกตอการเปล่ียนแปลงทางดานคุณภาพเปนเวลา 9 วัน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

  

 

 



 
 
 3 

การตรวจเอกสาร 
 
โรงฆาสัตว 
 

ประเทศไทยมีการเล้ียงสัตว และผลิตเนื้อสัตวท้ังเพ่ือการบริโภคภายในประเทศ และเพ่ือ
สงออกไปยังตางประเทศปริมาณมากในแตละป โดยป 2549 มีจํานวนปศุสัตวในประเทศไทยรวม 
222.5 ลานตัว และปริมาณสงออกเนื้อสัตวไปตางประเทศรวม 292.2 ลานกิโลกรัม มูลคา 34,670.2 
ลานบาท โดยเนื้อสัตวปกเปนสินคาเนื้อสัตวสงออกท่ีสําคัญ และมีปริมาณการสงออกท้ังส้ิน 279.9 
ลานกิโลกรัม รวมมูลคา 33,812.4 ลานบาท (ศูนยสารสนเทศ กรมปศุสัตว, 2551) ซ่ึงการตลาด
เนื้อสัตวในปจจุบัน มีการแขงขัน และการกีดกันทางการคาในระดับสูง ประเด็นท่ีนํามาใชเปน
ขออางในการกีดกันทางการคา สวนใหญจะเปนประเด็นเรื่องความปลอดภัยของอาหาร (Food 
safety) ซ่ึงรัฐบาลไทยไดตระหนัก และใหความสําคัญเกี่ยวกับการผลิตอาหาร (เนื้อสัตว) ท้ังในสวน
ท่ีบริโภคภายในประเทศ และการผลิตเพ่ือการสงออก โดยกําหนดมาตรการควบคุมการผลิตใน
ระดับฟารม โรงฆาสัตว โรงงานผลิตเนื้อสัตว จนถึงสถานท่ีจําหนายเนื้อสัตว เพ่ือใหไดเนื้อสัตวท่ี
ปลอดภัยสําหรับการบริโภค ซ่ึงตองมีการควบคุมตั้งแตการเล้ียงท่ีฟารมเล้ียงสัตว การฆาสัตว และการ
ผลิตเนื้อสัตวท่ีโรงฆาสัตว การขนสงเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตวไปสูสถานท่ีจําหนาย และมีสถานท่ี
จําหนายท่ีถูกสุขลักษณะ  

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

โรงฆาสัตว อุปกรณ เครื่องมือท่ีใชในการผลิตท่ีเหมาะสม ไมกอใหเกิดการปนเปอนสูเนื้อสัตว และ
มีกระบวนการฆาสัตวและผลิตเนื้อสัตวท่ีถูกสุขอนามัย รวมท้ังการจัดการดานสุขาภิบาลท่ีดี ทําให
เนื้อสัตวท่ีผลิตจากโรงฆาสัตวสะอาด และปลอดภัยตอการบริโภค หากมีการตรวจสอบ ควบคุม 
กํากับดูแลจากเจาหนาท่ีภาครัฐท่ีเกี่ยวของใหเปนไปตามหลักเกณฑ หรือกฎหมายท่ีเกี่ยวของ
รวมท้ังผูประกอบการโรงฆาสัตวมีความรู ความเขาใจท่ีถูกตองในการดําเนินการโรงฆาสัตว 
กระบวนการผลิตเนื้อสัตวท่ีถูกตองตามหลักสุขอนามัย จะสงผลใหเนื้อสัตวท่ีผลิตจากโรงฆาสัตว
สะอาด และปลอดภัยตอการบริโภค (วสันต และคณะ, 2550) 

 
 ในป พ.ศ. 2545 รัฐบาลไดโอนภารกิจเรื่องโรงฆาสัตวภายในประเทศจากกระทรวงมหาดไทย
ใหกรมปศุสัตวเปนผูดูแล ตามแผนปรับโครงสรางกระทรวง ทบวง กรม โดยโรงฆาสัตวภายในประเทศ
ตองดําเนินการตามพระราชบัญญัติควบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว พ.ศ. 2535 และกฎระเบียบท่ี
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เกี่ยวของเชน กฎกระทรวงฉบับท่ี 5 (พ.ศ. 2539) ซ่ึงมีเนื้อหาเกี่ยวกับการจัดตั้งโรงฆาสัตว เปนตน 
การดําเนินการตั้งโรงฆาสัตวตองพิจารณาท้ังสถานท่ีตั้ง โครงสราง อุปกรณ การจัดการดาน
สุขาภิบาล การจัดการส่ิงแวดลอม และการจัดการดานสุขภาพสัตวหรือโรคสัตว ท่ีเหมาะสม 
(กฎกระทรวงอาหาร) 
 

กรมปศุสัตว โดยกระทรวงเกษตรและสหกรณ ไดดําเนินการพัฒนาโรงฆาสัตวภายในประเทศ 
ตั้งแตป พ.ศ. 2545 เพ่ือใหดําเนินการไดอยางถูกตองตามพระราชบัญญัติควบคุมการฆาสัตวและ
จําหนายเนื้อสัตว พ.ศ. 2535 และกฎระเบียบท่ีเกี่ยวของ อันเปนการพัฒนาโรงฆาสัตวใหเขาสู
มาตรฐานสากล ปรับปรุงระบบการขนสงเนื้อสัตว และรานจําหนายเนื้อสัตว ใหถูกสุขอนามัย รวมท้ัง
เผยแพรความรูใหแกผูบริโภคในเรื่องการบริโภคเนื้อสัตวปลอดภัย  

 
โรงฆาสัตวปกในประเทศไทย 
 
 จากขอมูลของกรมปศุสัตวในป พ.ศ. 2539 (อุดม และ ไพโรจน, 2549) ประเทศไทยมีโรง
ฆาสัตวประเภทสัตวปก จํานวน 344 แหง ในขณะท่ีขึ้นทะเบียนกับกรมโรงงานอุตสาหกรรมเพียง 
74 แหง หรือ ประมาณรอยละ 21.5 ของจํานวนโรงงานท้ังหมดในประเภทนี้ โดยอาศัยขอมูลในดาน
รายช่ือโรงงานและลักษณะการประกอบกิจการของโรงงานท้ัง 74 แหงนี้ สามารถแบงกลุมโรงงาน
ตามกําลังการผลิตเปน 3 กลุมภายใตเง่ือนไข ดังนี ้

 
- โรงงานขนาดใหญ หมายถึง มีกําลังการผลิตมากกวา 80,000 ตัว/วัน 
- โรงงานขนาดกลาง หมายถึง มีกําลังการผลิตระหวาง 15,000-80,000 ตัว/วัน 
- โรงงานขนาดเล็ก หมายถึง มีกําลังการผลิตต่ํากวา 10,000 ตัว/วัน 
 
โรงฆาสัตวท่ียังไมถูกสุขลักษณะไดใชเปนแนวทางในการปรับปรุงโรงฆาสัตว ใหมีการ

ผลิตท่ีถูกสุขอนามัย และไดรับใบอนุญาตถูกตองตามกฎหมาย รวมถึงใหโรงฆาสัตวท่ีมีศักยภาพ
สามารถพัฒนาไปสูโรงฆาสัตวมาตรฐานตามเกณฑเนื้อสัตวอนามัยหรือพัฒนาไปสูระดับมาตรฐาน
การสงออก จะตองดําเนินการใหเกิดความกาวหนา คือ ตองเรงปรับปรุงโรงฆาสัตวใหมีการผลิตท่ี
ถูกสุขลักษณะ และมีการกําหนดขนาดโรงฆาสัตวเปนขนาดเล็ก กลาง ใหญ เพ่ือปรับปรุงโรงฆา
สัตวใหไดมาตรฐานตามเกณฑท่ีกฎหมายกําหนด ท้ังดานสวัสดิภาพสัตว มาตรฐานโรงฆาสัตว 
กระบวนการผลิต การขนสงท่ีถูกสุขลักษณะ ตลอดจนเปนการพัฒนาคุณภาพชีวิตของประชาชนให



 
 
 5 

มีเนื้อสัตวท่ีสะอาดและปลอดภัยตอการบริโภค รวมถึงเพ่ิมขีดความสามารถแขงขันทางการคา โดย
พิจารณาความเหมาะสมในแตละขนาดของโรงฆาสัตว 

 
มาตรฐานโรงฆาไก 
 
 อุตสาหกรรมไกเนื้อในประเทศไทยกาวหนามาก เนื้อไกท่ีบริโภคในประเทศเกือบท้ังหมด
เปนเนื้อจากไกเนื้อ (Broiler) อีกท้ังมีการสงออกเนื้อไกสดแชแข็งในระดับตนๆ ของโลกอีกดวย แต
หลังเหตุการณไขหวัดนกระบาดในประเทศไทย มีผลใหไมสามารถสงออกเนื้อไกสดแชแข็ง จึงมี
การเปล่ียนแปลงครั้งใหญในการแปรรูปเนื้อไกเปนเนื้อไกสุก ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปและกึ่ง
สําเร็จรูป เพ่ือเพ่ิมความม่ันใจในความปลอดภัยของการบริโภคเนือ้ไกแกผูบริโภคท้ังในและ
ตางประเทศปจจุบันประเทศไทยมีโรงงานฆาและชําแหละไกเพ่ือการสงออก 25 แหง โรงงานแปร
รูปเนื้อสัตวปก 82 แหง โดยในป 2550 ไดสงออกเนื้อสัตวปกปรุงสุก 334,000 ตัน คิดเปนมูลคา 
40,000 ลานบาท เนื้อสัตวปกแชแข็ง 14,000 ตัน คิดเปนมูลคา 630 ลานบาท ประเทศไทยไดสงออก
ไกแปรรูปไปสหภาพยุโรปในป 2549 จํานวน 127,766 ตัน มีสวนแบงตลาด 25.28 เปอรเซ็นต และ
ใน 6 เดือนแรกของป 2550 จํานวน 69,987 ตัน มีสวนแบงตลาด 36.73 เปอรเซ็นต 

             
โรงฆาสัตวมาตรฐาน ตามท่ีกรมปศุสัตว ซ่ึงไดยึดตามการปฎิบัติท่ีดีสําหรับโรงฆาสัตวของ

ตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 9004-2547) ตองมีลักษณะดังตอไปนี ้
 
1.  โครงสรางอาคาร 
 

 1.  ตัวอาคารโรงฆาสัตวควรมีความม่ันคง แข็งแรง มีการออกแบบใหทําความ 
สะอาดไดงายพ้ืนผิวภายนอกอาคารควรทําจากวัสดุท่ีทนทานตอสภาพภูมิอากาศ 
 
 2.  อาคารโรงฆาสัตวควรมีพ้ืนท่ีการทํางานอยางเพียงพอสําหรับการปฎิบัติงาน 

 
 3.  อาคารโรงฆาสัตวตองกั้นแยกระหวางบริเวณท่ีสะอาด ออกจากบริเวณท่ี 
สกปรกโดยสมบูรณ 
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 4.  การออกแบบและการวางผังของสถานท่ีผลิตและเครื่องมือ เครื่องจักร และ 
อุปกรณตางๆ ควรจัดวางตามลําดับกระบวนการผลิตและเอ้ืออํานวยตอการผลิตอยางถูกสุขลักษณะ 
 
 5.  การออกแบบตัวอาคารโรงฆา ควรคํานึงถึงการปองกันการเขาอยูอาศัยของสัตว 
ตางๆ เชน สุนัข แมว นก หนู และแมลงตางๆ และการปองกันการปนเปอนตางๆ จาก
สภาพแวดลอมรวมถึงฝุนละออง 
 
 6.  หลังคาโรงฆาสัตวตองม่ันคง แข็งแรงและเปนชนิดกันน้ําได 

 
2.  โครงสรางภายใน 
 

 2.1  พ้ืน 
 
  1.  วัสดุท่ีใชทําพ้ืนตองมีพ้ืนผิวเรียบ ทําจากวัสดุท่ีกันน้ําไดมีความแข็งแรงทนทาน

ตอการกระทบกระแทกและการสึกกรอน สามารถลางทําความสะอาดงายและทนทานตอสารเคมี 
เชนน้ํายาฆาเช้ือ และน้ํายาทําความสะอาด 
 

2.  พ้ืนหองควรมีความลาดเอียงเพ่ือการระบายน้ําไดดี ไมเกิดการทวมขัง การ 
ระบายน้ําควรมีทิศทางไหลไปสูทอระบาย 
 

3.  รอยเช่ือมตอระหวางพ้ืนกับผนัง เช่ือมกันสนิท และทํามุมโคงมน เพ่ือปองกัน 
การสะสมของส่ิงปนเปอน และสามารถทําความสะอาดไดงาย 
 
 2.2  ผนัง 
 
  1.  วัสดุท่ีใชในการกอสรางผนังดานในของหองตางๆ ตองมีพ้ืนผิวเรียบ ทําจาก
วัสดุท่ีไมดูดซับน้ํา หรือความช้ืน มีความแข็งแรงทนทาน ไมผุกรอน หรือเปนสนิม สามารถลางทํา
ความสะอาดไดงายและทนทานตอสารเคมี 
 
  2.  รอยเช่ือมตอระหวางผนังกับเพดานตองเช่ือมกันสนิทและทํามุมโคงมน เพ่ือ
ปองกันการปนเปอน และสามารถทําความสะอาดไดงายและทนทานตอสารเคมี 
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 2.3  เพดาน 
 
  1.  วัสดุท่ีใชทําเพดานตองมีพ้ืนผิวเรียบ ไมดูดซับน้ํา หรือกันน้ําไดไมเปนสนิม ผุ
กรอนหรือแตก รอยเช่ือมตอตางๆ ควรปดใหสนิท ในกรณีท่ีเกิดความสกปรก สามารถทําความ
สะอาดได 
 

2.  ความสูงของเพดานในแตละหองเม่ือวัดจากพ้ืนไมควรต่ํากวา 3 เมตร 
 

 2.4  ประตูและวงกบประต ู
 

1.  วัสดุท่ีใชทําประตูและวงกบประตู ควรมีพ้ืนผิวเรียบ ไมเปนสนิมผุกรอนกันน้ํา 
และลางทําความสะอาดไดงาย 
 
  2.  ในกรณีท่ีประตูหรือวงกบประตูมีสวนประกอบของไมควรหุมดวยวัสดุท่ี 
กันน้ําไดและไมเปนสนิม 
 

  3.  ประตูท่ีเปดจากบริเวณผลิตออกสูภายนอกอาคาร ควรเปนชนิดท่ีปดได 
เองและปดไดสนิท ไมมีชองหรือรองท่ีขอบประต ู
 

4.  ประตูท่ีมีการติดตั้งชองกระจก วัสดุท่ีใชเช่ือมตอขอบกระจกควรปดได 
สนิท กันน้ําและทําความสะอาดไดงาย 
 
 3.  บริเวณภายในโรงฆาสัตว 
 
 3.1  บริเวณท่ีฆาสัตวและเอาเลือดออก 
 
  1.  บริเวณท่ีทําการฆาสัตวตองดําเนินการใหถูกสุขลักษณะและตองแยกออกจาก
บริเวณท่ีฆาสัตวตามแตละชนิดของสัตว 
  
  2.  บริเวณท่ีทําการฆาสัตวตองแยกทางเดินระหวางพนักงานและสัตวท่ีจะเขาฆา 
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  3.  บริเวณท่ีทําใหสัตวสลบตองมีขนาดพ้ืนท่ีเหมาะสมกับการใชเครื่องมือ 
 
  4.  มีดและอุปกรณท่ีใชในการฆาและกระบวนการผลิต ตองลางทําความสะอาด
และฆาเช้ือกอนนํามาใชงาน 
 
 3.2  บริเวณลวกน้ํารอน และถอนขน 
 
  1.  บอลวกหนังตองสะอาดและสามารถควบคุมปริมาตรน้ําและอุณหภูมิได 
 
  2.  น้ําลนจากบอลวกตองมีทอน้ําท้ิงตอลงสูทอระบายน้ําโดยตรง 

 
 3.3  หองลางทําความสะอาด 
 
  1.  จัดใหมีภาชนะและอุปกรณสําหรับลาง น้ําท้ิงจากการลางตองตอลงสูทอซ่ึง
ออกไปสูระบบบําบัดน้ําเสีย 
 
  2.  ภาชนะท่ีเก็บกากของเสียตองไมนําไปบรรจุเนื้อสัตวท่ีบริโภคไดและมีการ
จัดเก็บท่ีถูกสุขลักษณะ 
 
 3.4  หองตัดแตงและบรรจ ุ
 
  1.  ในกรณีท่ีโรงฆาสัตวมีการตัดแตงเนื้อและบรรจุ หองตัดแตงเนื้อตองมีขนาด
เพียงพอตอกําลังการผลิต และตองกั้นแยกจากหองผลิตอ่ืนๆ 
 
  2.  การควบคุมอุณหภูมิหองตัดแตงเนื้อและบรรจุ ตองไมเกิน 18 องศาเซลเซียส
ตลอดเวลา 
 
  3.  มีดและอุปกรณท่ีใชในกระบวนการผลิตตองลางทําความสะอาดและฆาเช้ือ
กอนนํามาใชงาน 
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 3.5  หองแชเย็น 
 
  1.  การออกแบบโครงสรางของหองเย็น ตองทําจากวัสดุท่ีมีคุณสมบัติการเก็บ
รักษาความเย็นไดด ี
 
  2.  พ้ืนหองควรแข็งแรงทนตอการกระทบกระแทก ไมดูดซับน้ํา ผนังและเพดาน มี
พ้ืนเรียบ ทําความสะอาดและฆาเช้ือไดงาย 
 
  3.  หองแชเย็นตองควบคุมอุณหภูมิซากสัตว เนื้อสัตว และเครื่องในสัตว ไดโดยมี
อุณหภูมิใจกลางซากระหวาง 4-10 องศาเซลเซียส 
 
  4.  เครื่องทําความเย็นควรมีระบบท่ีปองกันการเกิดหยดน้ําปนเปอน ซากสัตวและ
เนื้อสัตว 
 
  5.  ภายในหองนี้ควรติดตั้งมานพลาสติก หรือระบบอ่ืนใดเพ่ือปองกัน มิใหเกิด
หยดน้ําท่ีผนังและเพดานในหองแชเย็น 
 
  6.  ประตูหองแชเย็นควรมีกลไกท่ีเปดประตูไดท้ังดานในและดานนอก 
 
  7.  บริเวณหนาหองแชเย็นควรมีการติดตั้งเทอรโมมิเตอรแบบท่ีอานคาอุณหภูมิได 
หรือเทอรโมมิเตอรแบบท่ีใชบันทึกอุณหภูมิไดตอเนื่อง 
 
 3.6  บริเวณท่ีใชรับสงซากสัตวและเนื้อสัตว 
 
  1.  การออกแบบและโครงสรางบรเิวณรับสงซากสัตวและเนื้อสัตว ควรคํานึงถึง
วิธีการในการรับสงสินคา ความสูงของรถท่ีใชบรรทุก ขนาดของรถบรรทุกและอุปกรณตางๆ ท่ีใช
ในการทํางาน และตองแยกออกจากบรเิวณรับสัตวมีชีวิต 
 
  2.  หลังคาตองปองกันซากสัตวหรือเนื้อสัตวจากฝนและจากแสงแดด 
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 4.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ  
 

 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณตองทํามาจากวัสดุท่ีไมเปนสนิม พ้ืนผิวเรียบ ไมมีรอย
แยกหรือรอยแตก การบัดกรีเช่ือมรอยตอตองเรียบสนิท สามารถลางทําความสะอาดและฆาเช้ือได 
เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณบางชนิด ท่ีตองใชสารหลอล่ืน ตองมีโครงสรางท่ีปองกันมิใหสาร
หลอล่ืนตางๆ หยดหรือปนเปอนกับซากสัตวและเนื้อสัตว 

  
 วัสดุท่ีไมอนุญาตในการทําเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ ท่ีสัมผัสกับซากสัตว และ
เนื้อสัตวไดแก แคดเมียม ทองแดง รวมถึงโลหะท่ีมีสวนผสมของแคดเมียม ทองแดง และตะกั่ว การ
ทาสีหรือมีการเคลือบผิวหนาวัสด ุไม อลูมิเนียม 
 
 เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณตางๆ ไมควรยึดติดกับพ้ืนผนังหองผลิตโดยตรง ควรมี
ฐานตั้งเพ่ือใหเกิดความม่ันคง ไมเกิดการส่ันหรือเสียงดัง และมีพ้ืนท่ีบริเวณใตเครื่องมือเครื่องจักร 
อุปกรณ หรือบริเวณดานขางซ่ึงเพียงพอตอการลางทําความสะอาด การฆาเช้ือ และตรวจสอบได
ท่ัวถึง  

  
 5.  การจัดการและการควบคุมสุขลักษณะ  

  
 1  ตองทําการกําจัดแมลง นก สัตวประเภทฟนแทะ และสัตวมีพิษท้ังบริเวณโรงฆาสัตว 
และบริเวณโรงพักสัตวอยางสมํ่าเสมอ 
 
 2.  จัดใหมีสถานท่ีหรือบริเวณท่ีมีระบบการจัดเก็บและทําลายขยะมูลฝอยอยาง
เหมาะสม 
 
 3.  ตองจัดใหมีพนักงานตรวจโรคสัตวและพนักงานเจาหนาท่ีประจําโรงฆาสัตว และ
ใหมีการบันทึกขอมูลการตรวจสัตวกอนฆาและการตรวจซากสัตวหลังฆา 
 
 4.  ตองมีการตรวจสุขภาพพนักงานเปนประจําทุกป 
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 5.  จัดใหมีบริเวณเก็บสารเคมีซ่ึงตั้งอยูหางจากบริเวณผลิตและท่ีเก็บเนื้อสัตว โดยมีการ
จัดแยกชนิดหรือประเภทของสารเคมี และใหมีปายปดฉลาก 
 
 6.  ระบบบําบัดน้ําเสีย 
 
 1.  สถานท่ีตัง้ของระบบบําบัดน้ําเสียในโรงฆาสัตวควรจะตั้งอยูหางจากอาคารผลิต เพ่ือ
ปองกันกล่ินเหม็นและส่ิงปนเปอนตาง  ๆท่ีปนเปอนซากสัตวหรือเนื้อสัตว 
 
 2.  ตองมีระบบบําบัดน้ําเสีย เพ่ือการปรับปรุงคุณภาพของน้ําท้ิงใหมีมาตรฐานน้ําท้ิง 
ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม 
 
การจําแนกประเภทโรงฆาไกในประเทศไทย 

 
กรมปศุสัตวในฐานะหนวยงานท่ีรับผิดชอบดานสินคาปศุสัตว ไดดําเนินการปรับปรุง

พัฒนามาตรฐานโรงฆาสัตวภายในประเทศ ในดานความปลอดภัยของอาหารในหวงโซอาหาร 
ตั้งแตระดับฟารมเล้ียงสัตว จนถึงสถานท่ีจําหนาย เพ่ือใหม่ันใจวาผูบริโภคไดรับเนื้อสัตวและ
ผลิตภัณฑสัตวท่ีถูกสุขอนามัยปราศจากสารตกคางตางๆ และมีความปลอดภัยตอผูบริโภค นโยบาย
หลักของกรมปศุสัตวคือ ดําเนินการใหโรงฆาสัตวทุกแหงมีใบอนุญาตตั้งโรงฆาสัตว โรงพักสัตว 
และการฆาสัตว (ฆจส. 2) และดําเนินการพัฒนามาตรฐานโรงฆาโดยการปรับปรุงพัฒนา
สุขลักษณะในการผลิตเนื้อสัตวท่ีสะอาด และปลอดภัยตอการบริโภคเปนไปตามมาตรฐานสากล 
ปจจุบันไดดําเนินการจัดแบงขนาดโรงฆาไกเปน 3 ขนาด คือ ขนาดเล็ก ขนาดกลาง และขนาดใหญ 
เพ่ือการปรับปรุงโรงฆาใหมาตรฐานตามท่ีกฎหมายกําหนด ไดดําเนินการจัดระดับมาตรฐานโรงฆา
สัตว โดยใชเกณฑมาตรฐานตามกฎกระทรวงฉบับท่ี 5 พ.ศ. 2539 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
ควบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว พ.ศ. 2535 (กรมปศุสัตว, 2551) มีรายละเอียด ดังนี ้ 
 
 ระดับสงออก หมายถึง โรงฆาสัตวท่ีไดรับรองตามมาตรฐานการสงออก 
 
 ระดับ A หมายถึง โรงฆาสัตวท่ีมีใบอนุญาต ฆจส. 2 ตามกฎกระทรวงฉบับท่ี 5 พ.ศ. 2539 
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 ระดับ B หมายถึง โรงฆาสัตวท่ีมีใบอนุญาต ฆจส. 2 แตยังตองปรับปรุงใหไดการผลิตท่ี    
ถูกสุขลักษณะ 
 
 ระดับ C หมายถึง โรงฆาสัตวท่ีไมมีใบอนุญาต ฆจส. 2 
 
โรงฆาไกขนาดเล็ก 
 

จากการสํารวจเบ้ืองตนของ ศศิธร และคณะ (2552) พบวาโรงฆาไกขนาดเล็กสวนใหญ  มี
กําลังการผลิตตั้งแต 100-3000 ตัวตอวัน ใชระยะเวลาในการผลิตตั้งแต 2 ช่ัวโมงจนถึง 9 ช่ัวโมง โรง
ฆาไกทุกแหงไมมีการใชน้ํายาฆาเช้ือในการทําความสะอาดสถานท่ีและอุปกรณ มีแตการทําความ
สะอาดดวยผงซักฟอก ไมทราบถึงวิธีการในการบําบัดน้ําเสียท่ีถูกตองกอนการปลอยลงสูแหลงน้ํา
สาธารณะ รวมท้ังไมทราบถึงวิธีการจัดการในการผลิตอาหารท่ีดี (จีเอ็มพีและสุขลักษณะสวน
บุคคล) การจัดการกับภาชนะท่ีใชในการขนสงไกสูตลาดสดท่ีทางโรงฆาไกเปนผูจัดหาใหก็ไมไดมี
การนํากลับมาทําความสะอาดและฆาเช้ือท่ีถูกตอง การจัดการเกี่ยวกับพาหนะท่ีใชในการขนสงไก
ไปยังตลาดสด มีโรงฆาบางแหงเทานั้นท่ีมีการใชวัสดุในการปกคลุมดานบนของพาหนะขนสงไก 
สวนมากแลวจะไมมีการใชวัสดุในการปกคลุมเนื่องจากระยะทางจากโรงฆาถึงตลาดสดมีระยะทาง
ไมไกล 

 

การผลิตเนื้อไกท่ีมีคุณภาพเพ่ือการบริโภคจากโรงฆาขนาดเล็ก มีหลายขั้นตอนท่ีอาจมีผล
โดยตรงตอคุณภาพเนื้อไก ท้ังทางดานชีวภาพ กายภาพ รวมถึงทางเคมีดวย ดังนั้นการศึกษาถึง
รูปแบบและวิธีการท่ีโรงฆาไกขนาดเล็กปฏิบัติอยูในปจจุบันจะทําใหเขาใจถึงกระบวนการการผลิต 
ท่ีสามารถใชเปนแนวทางในการจัดการเนื้อไกใหมีคุณภาพ สะอาด และปลอดภัยตอผูบริโภคได 
รวมถึงสามารถช้ีใหเห็นถึง จุดท่ีอาจทําใหอาหารไมปลอดภัยเกิดขึ้นไดโรงฆาไกขนาดเล็กใน
ประเทศไทยมีขั้นตอนการผลิตท่ีคลายคลึงกัน สวนมากผลิตเพ่ือสงตลาดสดหรือตลาดนัดท่ัวไป 
ผูบริโภคจะนิยมไกอุน คือ ไกท่ีถูกฆาแลวขายใหหมดภายในหนึ่งวัน ซ่ึงมีขั้นตอนหลักในการผลิต
ดังนี้ (ศศิธร และคณะ, 2552) 
 
 1.  การพักไกรอเขาฆา ไกตองอยูในบริเวณท่ีเหมาะสม สามารถปฎิบัติงานไดสะดวก 
อากาศถายเทไดสะดวกสามารถบังแดดและฝนได มีพัดลมระบายอากาศและมีไฟฟาใหแสงสวาง 
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โรงฆาบางแหงมีการพักสัตวจะทําเพ่ือระบายความรอนและลดความเครียดของสัตว และอาจมีสัตว
แพทยตรวจกอนทําการฆา 

 
2.  การรับไก ไกท่ีรับเขาฆาเจาของโรงฆาจะประเมินดวยสายตา ไกตองมีสุขภาพท่ีสมบูรณ

ดีท่ีนําเขาฆา และจะฆาเฉพาะไกมีชีวิตเทานั้น 
 
3.  การฆาไก ทําการฆาไก และเอาเลือดออกจากซากไก โดยตัดขาดเสนเลือดแดง (carotid 

artery) และเสนเลือดดํา (jugular vein) ซ่ึงจะใชเวลาในการเอาเลือดออกจากตัวไก ประมาณ 2 นาที 
 
4.  การลวกซากไกเพ่ือใหถอนขนออกจากซากสัตวไดงาย ลวกดวยน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ       

58 – 60 ๐C เปนเวลา 1 - 3 นาที  
 

5.  การถอนขน เพ่ือกําจัดส่ิงสกปรกท่ีอยูตามผิวหนัง โดยการนําซากไกท่ีลวกแลวใสเขาไป
ในเครื่องถอนขนขนาดเล็ก แลวลางดวยน้ําสะอาด 
 

6.  การลดอุณหภูมิซากไก ลดอุณหภูมิซากโดยใชน้ําและน้ําแข็ง เพ่ือยึดอายุการเก็บรักษา
คุณภาพเนื้อไกใหนานขึ้น 

 
7.  บรรจุและขนสงไกจะถูกบรรจุลงภาชนะและทําการขนสงตอไป 

 
ปญหา/สาเหตุที่สงผลตอคุณภาพเนื้อไกอันเนื่องมาจากโรงฆาไกขนาดเล็ก  
 

1.  สภาพของโรงฆาท่ีไมไดมาตรฐาน 
 

1.1  สถานท่ีตั้งและอาคารของโรงฆาท่ีใชแปรสภาพ 
 

จากการสํารวจพบวา โรงฆาขนาดเล็กสวนใหญจะตั้งอยูในชุมชนหรือแหลงท่ีพัก
อาศัย บางแหงใชท่ีพักอาศัยบางสวนเปนสถานท่ีในการชําแหละหรือปฎิบัติกับตัวไก โดยไมไดแยก
จากกันอยางเปนสัดสวน ทําใหมีผูอาศัยและพนักงานการเดินผานบริเวณท่ีทําการฆา ซ่ึงอาจเปน
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ปจจัยหนึ่งท่ีสงผลใหมีโอกาสเกิดการปนเปอนขาม (cross contamination) ได และอาจเกิดการ
สะสมของเช้ือจุลินทรีย (ศศิธร และคณะ, 2552) 

 
1.2  สภาพพ้ืนของโรงฆา  
 

  สภาพพ้ืนของโรงฆาท่ีพบสวนใหญจะเปนพ้ืนคอนกรีตซ่ึงงายตอการทําความ
สะอาด แตเนื่องจากมีอายุการใชงานท่ีนาน ทําใหพ้ืนคอนกรีตมีการแตกราวเปนรอยแยก ซ่ึงอาจ
เปนแหลงสะสมของเช้ือจุลินทรียได พ้ืนบางแหงไมไดมีการออกแบบใหสามารถระบายน้ําได
สะดวกจึงเกิดเปนแหลงน้ําขัง ไมมีทอในการระบายน้ําท้ิง นอกจากนี้น้ําท้ิงจากขบวนการฆาและ
จากการลางทําความสะอาดไหลลงสูทอระบายน้ําโดยตรง ไมมีการดักหรือบําบัดกอนลงสูบอน้ํา
สาธารณะ  
 

1.3  เพดาน  
 

  เพดานของอาคารโรงฆาสวนมากไมไดมีการทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ ทําให
มีแมงมุมมาอาศัยทํารังสรางหยากไย ซ่ึงเปนแหลงสะสมของฝุนละออง เช้ือจุลินทรีย 
 
 2.  กระบวนการแปรสภาพไกท่ีไมไดมาตรฐาน 
 
 2.1  การทําความสะอาดภาชนะและอุปกรณท่ีใช 
 
  ภาชนะและอุปกรณตางๆ ท่ีใช เชน มีด ถังน้ําแข็ง โตะ มีการทําความสะอาดเพียง
ครั้งเดียวคือ ครั้งสุดทายเม่ือเสร็จส้ินขบวนการฆาโดยการใชผงซักฟอกลาง ไมมีการใชน้ํายาฆาเช้ือ
ในการทําความสะอาด ซ่ึงบางครั้งมีเศษของมูลหรือเลือดตกคางซ่ึงอาจทําใหเปนแหลงสะสมของ
เช้ือโรคตางๆ  
 
  ภาชนะท่ีใชบรรจุน้ําแข็ง ไดแก กระสอบ หรือลัง บางแหงไมมีการทําความสะอาด
อยางสมํ่าเสมอ จึงอาจเปนแหลงสะสมของเช้ือโรคได 
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  ภาชนะท่ีใชในการบรรจุไก สวนใหญจะใชลังหรือเขงพลาสติกท่ีหมุนเวียนใช
ระหวางโรงฆากับผูจําหนายโดยท่ีไมไดมีการทําความสะอาดกอนนํามาบรรจุเนื้อไกในครั้งตอไป 
 
  ภาชนะท่ีใชสําหรับใสน้ําเพ่ือการทําสะอาดและลดอุณหภูมิของตัวไก ซ่ึงทําจาก
พลาสติกรวมถึงบอท่ีเก็บน้ําซ่ึงเปนคอนกรีต ไมไดมีการทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอและจากการ
สํารวจขอมูลเบ้ืองตน พบวาหลังจากการปฏิบัตงิานเสร็จแตละครั้งสวนใหญจะไมมีทําความสะอาด
และเปล่ียนน้ําทันที จะเปล่ียนใหมก็ตอเม่ือทําการฆาไกครั้งตอไปในวันรุงขึ้น จึงอาจทําใหเปน
แหลงสะสมของเช้ือโรคตางๆ ได 
 
  รถท่ีใชในการขนสงไกไมสะอาด เนื่องจากรถบรรทุกท่ีทําการขนสงไกไมไดทํา
หนาท่ีขนสงไกอยางเดียว มีการขนสงไกมีชีวิตมายังโรงฆาหรือใชเปนยานพาหนะในบานดวย 
ประกอบกับไมมีการทําความสะอาดเพ่ือการฆาเช้ืออยางถูกตองอยางเพียงพอ อีกท้ังการทําความ
สะอาดท่ีไมสมํ่าเสมอท้ังกอนและหลังจากใชขนสงไกจึงเปนเหตุท่ีทําใหเกิดการปนเปอนขาม 
(cross contamination) ได 
 
 2.2  ขั้นตอนการเอาเลือดออกจากตัวไก  

 
  ในขั้นตอนของการเอาเลือดออกจากตัวไกของบางโรงฆาจะไมมีการท้ิงระยะเวลา
ท่ีปลอยใหเลือดไหลออกจากตัวไกจนหมด จึงอาจทําใหมีเลือดคางอยูในเสนเลือดของไกจํานวน
มากอาจเปนแหลงอาหารท่ีดีของจุลินทรียได  

 
 

 2.3  คุณภาพน้ําท่ีใชในการแปรสภาพไก 
 
  โรงฆาไกขนาดเล็กบางแหงจะใชน้ําจากบอบาดาลแหลงน้ําธรรมชาติโดยไมไดมี
การบําบัดน้ํากอนนําไปใชหรือไมไดผานกระบวนการ ทําใหน้ําอาจเปนแหลงปนเปอนเช้ือท่ีสําคัญ 
เชน E. coli. ซ่ึงเปนตัวบงช้ีถึงสุขลักษณะท่ีดีในการผลิตเปนตน 
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 2.4  การวางไกท่ีแปรสภาพบนพ้ืนของโรงฆา 
 
  โรงฆาขนาดเล็กบางแหงวางตัวไกท่ีแปรสภาพแลวไวบนพ้ืนของโรงฆาโดยตรง 
ไมมีการใชภาชนะหรือวัสดุมารองรับจึงทําใหตัวของไกสัมผัสกับพ้ืนซ่ึงบนพ้ืนนั้นอาจจะมี
เช้ือจุลินทรียตางๆ ปนเปอนอยูและถาพ้ืนนั้นมีรอยแตกหรือชํารุดทําใหเปนแหลงสะสมของเช้ือ 
เม่ือไกสัมผัสกับพ้ืนจะทําใหเกิดการปนเปอนของเช้ือโรคสูตัวไกได 
 
 3.  สุขลักษณะของบุคลากร/ผูปฏิบัติงานไมเหมาะสม 

 
ผูท่ีปฎิบัติงานในโรงฆาไกขนาดเล็กบางแหงใชแรงงานตางดาว และบางแหงใช

แรงงานคนไทย ซ่ึงสวนมากแรงงานเหลานี้จะมีความรูไมมากนักจึงอาจไมเขาใจถึงหลักวิธีการท่ีดี
ในการผลิตอาหาร ไมรูจักถึงความสําคัญของสุขลักษณะสวนบุคคลในการปฎิบัติงาน จึงพบวา
แรงงานสวนใหญไมมีการสวมถุงมือ หมวกคลุมผม หรือรองเทายางกันน้ําและมีการสูบบุหรี ่ถม
น้ําลายในขณะปฎิบัติงาน นอกจากนี้ในการผลิตจะใชมือในการสัมผัสตัวไกโดยตรงซ่ึงอาจเกิดการ
ปนเปอนเช้ือจากคนสูตัวไกหรือจากไกสูคนได 
 
การจัดมาตรฐานคุณภาพเนื้อไก 
 

ขอกําหนดคุณภาพขั้นต่ําของเนื้อไกท่ียอมรับได ตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ (มกอช. 6700-2548) มีดังนี ้

 
1.  เนื้อไกตามมาตรฐานตองผานการฆาและตัดแตงจากโรงฆาสัตวท่ีถูกสุขลักษณะตาม 

ขอกําหนดของกฎหมายท่ีเกี่ยวของหรือมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เรื่อง การปฎิบัติ
ท่ีดี สําหรับโรงฆาสัตวปก 
 

2.  เนื้อไกตองอยูในสภาพสะอาด เนื้อแนนมีสีสมํ่าเสมอตามธรรมชาติ มีรอยชํ้าและรอยฉีก
ขาดไดไมเกินเกณฑการแบงคุณภาพ และปราศจากกล่ินท่ีนารังเกียจ 
 

3.  ปราศจากส่ิงแปลกปลอมทางกายภาพท่ีอาจเปนอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค 
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4.  ปราศจากวัตถุเจือปนอาหาร 
 
การแบงชั้นคุณภาพ 

 
เนื้อไกแบงช้ันคุณภาพตามคุณลักษณะท่ีตองการของการบริโภค ตามมาตรฐานสินคา

เกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 6700-2548) ดังตอไปนี ้
 
 1.  ไกท้ังตัว แบงออกเปน 3 ช้ันคุณภาพ ไดแก คุณภาพช้ันพิเศษ คุณภาพช้ันหนึ่งคุณภาพ
ช้ันสอง (ตารางท่ี 1) 
 
 2.  ไกตัดเปนสวน แบงออกเปนคุณภาพช้ันพิเศษ และคุณภาพช้ันหนึ่ง (ตารางท่ี 2) 
 
การบรรจุและการเก็บรักษา 

 
 1.  เนื้อไกตองบรรจุในบรรจุภัณฑท่ีสะอาด และปดมิดชิด ถาเปนบรรจุภัณฑพลาสติกตอง
มีมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข คุณสมบัติของบรรจุภัณฑตองมีความทนทานตอการ
ขนสง ไมฉีกขาดหรือเปนรูเม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิต่ํา และปองกันการดูดซึมกล่ินจากส่ิงแวดลอม (มก
อช.  6700-2548) 
 
 2.  เนื้อไกท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑแลว ใหปดเครื่องหมายฉลากแสดงรายละเอียด และเก็บ
รักษาในหองเย็นท่ีสามารถควบคุมอุณหภูมิภายในของเนื้อไมสูงกวา 4 องศาเซลเซียส ตลอดเวลาไม
เกิน 7 วัน (มกอช.  6700-2548) 
 
การแสดงเคร่ืองหมายและฉลาก 

 
 1.  ฉลากท่ีใชกํากับบรรจุภัณฑเนื้อไกทุกหนวยตองมีฉลากท่ีมีขอความอานชัดเจน ไมลอก
หลุด โดยระบุขอความ ประเภทของเนื้อไกและช้ันคุณภาพ น้ําหนักสุทธิเปนกรัมหรือกิโลกรัม 
ขอแนะนําในการเก็บรักษา วันเดือนปท่ีผลิตและวันเดือนปท่ีควรบริโภคกอน ช่ือผูผลิตหรอืฟารมท่ี
ผลิต หรือเครื่องหมายการคา หรือช่ือผูจัดจําหนาย และสถานท่ีตั้ง (มกอช.  6700-2548) 
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 2.  ภาษาตองใชขอความเปนภาษาไทย กรณีฉลากท่ีผลิตเพ่ือการสงออกจะแสดงขอความ
เปนภาษาใดก็ได 
 
 3.  การแสดงเครื่องหมายการตรวจสอบทางราชการหรือเครื่องหมายรับรอง ใหเปนไปตาม
หลักเกณฑหรือเง่ือนไขของหนวยตรวจรับรองท่ีไดรับการยอมรับจากกระทรวงเกษตรและสหกรณ 
 
 



 
 
 19 

ตารางที ่1  คุณลักษณะไกท้ังตัวตามเกณฑการแบงช้ันคุณภาพ 
 

เกณฑที่กําหนด คุณลักษณะ 
คุณภาพช้ันพิเศษ คุณภาพช้ันหนึ่ง คุณภาพช้ันสอง 

รูปรางท้ังตัว สมบูรณ มีอกเต็ม สมบูรณ มีอกไมเต็ม ไมสมบูรณ  
กระดูกอก โคงธรรมชาติไปตามแนวอก คดเล็กนอย คดมาก 
หลัง ไมพิการ ไมโคงหรือคดงอ โคงหรือคดเล็กนอย คด 
ขา ตามธรรมชาติ ไมมีรอยชํ้า ตามธรรมชาติ หรือมีรอยชํ้า มีรอยชํ้าหรือเลือดค่ังท่ี 
 หรือเลือดค่ังบริเวณผิวหนัง เลือดค่ังท่ีผิวหนังเล็กนอย ผิวหนังบางหลายแหง 
ปก มีครบทุกสวน รูปทรง มีครบทุกสวน อาจผิด ครบทุกสวน ผิดรูปราง 
  ปกติและมีเนื้อเต็ม รูปเล็กนอย และมีเนื้อเต็ม   
เนื้อท้ังตัว มีเนื้ออกหนาแนนและ เนื้อแนนนอยกวาช้ัน เนื้อแนนนอยกวา 
 หุมกระดูกอกไดเต็ม คุณภาพดีมาก  ช้ันคุณภาพดี 
ขนออน ไมมี มีเล็กนอย มีมาก 
รอยฉีกขาดท่ี
ผิวหนัง สวนอกและขาตองไมมี สวนอกและสวนขามีรอย มีรอยฉีกขาดท่ัวตัว 
ผิวหนังทะลุถึงช้ัน รอยฉีกขาด ถามีรอยขาด ฉีกขาดรวมกันตองไมเกิน เกิน 7.6 ซม. 
ช้ันเนื้อ(วัดตาม ทุกแหงท้ังตัวรวมกันขนาด 1.3 ซม. หรือทุกแหงท่ัวตัว  
ความยาว) ตองไมเกิน 1.3 ซม. รวมกันตองไมเกิน 7.6 ซม.  
ขอหลุด ไมเกิน 1 ขอ ขอหลุดไมเกิน 2 ขอ ขอหลุดไมเกิน 4 ขอ 

กระดูกหัก ไมมี กระดูกหักไมเกิน 1 แหง  
กร ะ ดู ก หั กมา ก ก ว า 1 
แหงแตไมเกิน 3 แหง 

  แตจะตองไมโผลพนเนื้อ 
กระดูกตองไมโผลพน
เนื้อ 

สวนฉีกหลุดหาย ไมมี มีไดเฉพาะปลายปก มีไดเฉพาะปลายปก 
สีผิวหนังผิดปกติ ใหมีไดในสวนอกและขา ใหมีไดในสวนอกและขา ท้ังตัวรวมกันขนาด 
 ขนาดรวมกันตองไมเกิน  ขนาดรวมกันตองไมเกิน  ตองไมเกิน 8 ซม. 
 2.5 ซม. หรือทุกแหง 5.0 ซม. หรือทุกแหงท่ัวตัว  
 ท่ัวตัวรวมกันไมเกิน 5.0 ซม.  รวมกันตองไมเกิน 7.6 ซม.  

 
ที่มา:  มกอช. (6700), 2548 
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ตารางที่ 2  คุณลักษณะท่ีตองการของไกตัดเปนสวน 
 

เกณฑที่กําหนด คุณลักษณะ 
คุณภาพชั้นพิเศษ คุณภาพชั้นหนึ่ง 

เนื้อ เนื้อเต็มและแนน เนื้อเต็มและแนนพอควร 
ขนออน มีเล็กนอย มีพอควร 
รอยฉีกขาด ไมมี มีเล็กนอย 
หนังหลุด ไมมี มีเล็กนอย 
กระดูกหักและขอหลุด ไมมี มีเล็กนอย 
สีท่ีผิดไปจากปกต ิ ไมมี มีเล็กนอย 

 
ที่มา:  มกอช.(6700), 2548 

 
สําหรับคุณภาพเนื้อไก สํานักมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ(มกอช.) ได

กําหนดให การผลิตเนื้อไกรวมถึงการบรรจุ การเก็บรักษา และการขนสง ตองปฏิบัติอยางถูก
สุขลักษณะทุกขั้นตอน เพ่ือปองกันการปนเปอนท่ีจะกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค 

 
จุลินทรียที่อาจปนเปอนเนื้อไก  
 

ตองเปนไปตามเกณฑท่ีมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 6700-2548) 
กําหนด คือ 
 

1.  จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 5 x 105 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
2.  โคลีฟอรม (Coliform organism) ตองไมเกิน 5 x 103 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  
3.  สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) ตองไมเกิน 1 x 102 โคโลนีตอ

ตัวอยาง 1 กรัม  
 
4.  ซัลโมเนลลา (Salmonella spp..) ตองไมพบจากตัวอยาง 25 กรัม  
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คุณภาพทางกายภาพ ชีวภาพ เคมี ของเนื้อไก 
  

1.  การสูญเสียน้ําระหวางการปรุง เปนปจจัยหนึ่งท่ีมีผลตอคุณภาพของเนื้อไก ส่ิงท่ีมีผลตอ
การสูญเสียน้ําดังกลาว (สัญชัย, 2551) เชน 

 
 1.1  อายุและการเล้ียงดู สัตวท่ีมีอายุมากและอวน การสูญเสียน้ําในขณะปรุงสุกก็มากขึ้น
ดวย 

 
1.2  ความเครียดของสัตวขณะทําการขนยายสูโรงฆา และวิธีการฆาสัตว  
1.3  การตัดแตงซาก รวมไปถึงการทําความสะอาดและวิธีการทําใหเย็น  
1.4  กรรมวิธีการปรุงอาหาร มีผลตอการสูญเสียน้ําเชน 
 

1.4.1  การตม เปนการใหความรอนช้ืนท่ีมีน้ํามาก มีการสูญเสียน้ําประมาณ 32 
เปอรเซ็นต 

 
1.4.2  การนึ่ง เปนการใหความรอนอยางชาๆในน้ํานอยๆ มีการสูญเสียน้ํา 

ประมาณ 32 เปอรเซ็นต 
 

1.4.3  การอบ เปนการใหความรอนในภาชนะปด (เตาอบ) ท่ีควบคุมอุณหภูมิได มี
การสูญเสียน้ําประมาณ 28 เปอรเซ็นต 

 
1.4.4  การยางหรือปง เปนการใหความรอนแหง มีการสูญเสียน้ําประมาณ 26 

เปอรเซ็นต 
 
1.4.5  การทอด เปนการทอดดวยน้ํามัน มีการสูญเสียน้ําประมาณ 21 เปอรเซ็นต  

 
 2.  ความนุมของเนื้อไก (Tenderness) 

 
 ความนุมของเนื้อไก มีหลายปจจัยเกี่ยวของ เชน อายุ การเติบโต อาหารท่ีไกกิน  
ความเครียดท่ีสัตวไดรับขณะถูกฆา ความรอนของน้ําท่ีลวกไก การเก็บแชเย็น การทําใหสุก เปนตน 
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 สัญชัย (2551) รายงานวา ความนุมของเนื้อท่ีปรุงแลวในขั้นสุดทายเปนผลรวมของ 
คุณสมบัติภายในเนื้อ ปริมาณคอลลาเจน การเส่ือมสลายของโปรตีน การสูญเสียน้ํา และปจจยั
ภายนอก (อุณหภูมิและระยะเวลาในการปรุงอาหาร) ขณะท่ีเนื้อไดรับความรอน ความเหนียวจะ
เกิดขึ้นในระยะแรกระหวางอุณหภูมิท่ี 40 และ 50 องศาเซลเซียสนั้น เนื้อเยื่อกลามเนื้อภายใต 3 ถึง 4 
เทาของเสนใย อันเนื่องมาจากการเสียสภาพของการยืด-หดตัวของโปรตีน สําหรับในระยะท่ีสอง
เนื้อเยื่อกลามเนื้อจะมีความเหนียวเปน 2 เทา ระหวาง 65-70 องศาเซลเซียส อันเปนผลจากคอลลา
เจนหดตัว การปรุงอาหารตอไปดวยความรอนช้ืนท่ีประมาณ 65 องศาเซลเซียส นั้นเปนผลให
เนื้อเยื่อเกี่ยวพันออนขึ้น เนื่องจากคอลลาเจนเปล่ียนสภาพเปน gelatin ดังนั้นเนื้อท่ีมีปริมาณเนื้อเยื่อ
เกี่ยวพันสูงจะนุมขึ้นภายใตสภาวะการปรุงอาหารดวยความรอนช้ืน ในทางกลับกันเนื้อท่ีมีปริมาณ
เนื้อเยื่อเกี่ยวพันต่ํา จะเหนียวขึ้นเม่ือปรุงอาหารดวยความรอนช้ืนเปนเวลานานๆ อันเนื่องมาจากการ
เสียสภาพของเสนใยโปรตีน 
 
 ตามปกติเนื้อสีเขม (Drark meat) จะมีความชุมฉ่ํามากกวาพวกเนื้อสีขาว แตเหนียว 
กวา ความชุมฉ่ํานี้อาจเพราะในเนื้อขาวมีไขมันมากกวาในเนื้อสีเขม แตในเนื้อสีเขมมีไมโอโกลบิน
มาก ไมโอโกลบินนี้ไมมีในเนือ้ขาว เนื้อสีเขมเปนกลามเนื้อชนิดท่ีเคยใชงานมาก (สุวรรณ, 2529) 

 
3.  สีของเนื้อไก 
 

 เนื้อบริเวณอกจะมีสีขาว (White meat) กวาเนื้อไกบริเวณสะโพกและนองซ่ึงจะมีสี 
แดงคลํ้า (Dark meat) เนื้อสะโพกและนองเม่ือทําใหสุกจะมีสีเขมกวาปกติ มีความชุมฉ่ํา (Juicyness) 
มากกวาพวกเนื้ออก ความชุมฉ่ํานี้อาจเพราะในเนื้อขาวมีไขมันนอยกวาในเนื้อสีเขม จึงมีเปอรเซ็นต
การสูญเสียน้ําจากการยางสูง เม่ือน้ําหนักเพ่ิมขึ้นกลามเนื้อจะมีสีเขมขึ้น (สัญชัย, 2551) 
 
 เนื้อสัตวชนิดเดียวกันตัวผูมีไมโอโกลบินในกลามเนื้อมากกวาตัวเมียและกลามเนื้อของ
สัตวบริเวณท่ีตองออกกําลังมากๆ จะมีปริมาณไมโอโกลบินมากกวา ท้ังนี้เพราะไมโอโกลบินใน
กลามเนื้อทําหนาท่ีเก็บสะสมออกซิเจนไว เพ่ือใหกลามเนื้อนําออกมาใชในปฎิกิริยาเคมีตางๆ   
(เยาวลักษณ, 2536) 
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4.  จุลินทรีย 
 

 การรักษาคุณภาพเนื้อไกโดยอาศัยอุณหภูมิต่ําเปนวิธีปองกันการเจริญเติบโตของ 
จุลินทรียท่ีจะทําใหอาหารเส่ือมเสีย อุณหภูมิต่ําชวยชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียใหชาลง
ไมไดเปนการยับยั้งหรือทําลายการเจริญเติบโตของจุลินทรีย จุลินทรียท่ีพบในเนื้อไกนั้นมีหลาย
ชนิด อาจแบงออกเปน 2 ประเภทใหญ คือจุลินทรียท่ีสามารถทําใหคนเปนโรคได (pathogenic 
microorganisms) และจุลินทรียท่ีไมเปนอันตรายแกคน (non-pathogenic microorganisms) (ปรียา
และสุดสาย, 2549) จุลินทรียท่ีเปนอันตรายแกคน  แบงออกไดเปน 2 ประเภท คือ 

 
 1.  ประเภทท่ีเขาไปเปนอันตรายโดยตรงแกคน เชน พวกเช้ือไทฟอยด และเช้ือท่ีทําให
ทองเสียอ่ืน ๆ เชน ซัลโมเนลลา (Salmonella) กับเช้ือสเตรพโตคอคไค (Streptococci) (ปรียาและสุด
สาย, 2549) 
 
 2.  ประเภทท่ีสรางพิษ (toxin) ออกมาหรือทําใหอาหารเปนพิษ เปนอันตรายโดยออม
เม่ือคนบริโภคพิษของมันเขาไป เชน Staphylococci, Clostridium spp. เปนตน (ปรียาและสุดสาย, 
2549) 
 

 แบคทีเรียชนิดท่ีทําใหเกิดโรคแกคน และพบมากในสัตวปกตางๆ คือ Salmonella ท่ีทํา
ใหคนทองเสีย (gastrointestinal disturbances) ไดแก S. orangienburg, S. montevideo,  S. newport, 
S. entritidis, S. anatum, S. typhimurium, S. gallinarium, กับ S. pullorum, โรคจากแบคทีเรียอ่ืนๆ ท่ี
ติดตอจากไกถึงคน ไดแก Paracolon infections, Erysipelas, Staphylococcal infections, 
Streptococcal infections, Tuberculosis, Brucellosis, Listerosis, Tularemia, Pasteurellosis, 
Pseudotuberculosis, Diphtheria, Anthrax, Botulism,  Leptospirosis (สุวรรณ, 2529) 
 

การตรวจเนื้อสัตวปกตางๆ มักพบจุลินทรียท่ีเปนอันตรายแกคน แตไมคอยปรากฏวา
เช้ือโรคเหลานี้ทําอันตรายแกคนมากนักท้ังนี้อาจเปนเพราะไดทําใหสัตวปกนั้นสุกท่ัวถึงกอ
รับประทาน และไมคอยมีผูนิยมบริโภคเนื้อสัตวปกท่ียังดิบอยู เนื่องจากมีกล่ินคาว (สุวรรณ, 2529) 
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 จุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสีย โดยมากจะทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมีแก
คารโบไฮเดรต ไขมันหรือโปรตีนตางๆ  อยางใดอยางหนึ่ง หรือท้ัง 3 อยางในอาหาร บางพวกทําให
อาหารบูดเสีย (fermentation) (สุมณฑา, 2545) 

 
  Elliott และ Michener (1961) พบวาจํานวนจุลินทรียบนเนื้อไกสดเม่ือมีขึ้นถึง log 6.5-
8.0  เซลลตอตารางเซนติเมตร จะเกิดกล่ินเสียเม่ือจํานวนจุลินทรียทวีขึ้นถึง log 7.5 ถึง 9.0 เซลลตอ
ตารางเซนติเมตรจะมีลักษณะเมือกๆ ท่ีตัวไกสดนั้น จุลินทรียท่ีทําใหเกิดเมือกๆ นี้สวนใหญคือพวก 
Pseudomonas spp. และ Alcaligenes spp. 
 
  จากการศึกษาจุลินทรียในสหรัฐฯ จํานวน 1,297 ตัวในป ค.ศ. 1994-1995 พบแบคทีเรีย 
Campylobacter jejuni และ C. coli ในไกรอยละ 88 พบ C. perfringens รอยละ 43 พบ S. aureus 
รอยละ 64, Sallmonella รอยละ 20 และ L. monocytogrnaes รอยละ 15 (USDA, 1966) และจาก
การศึกษาของคณะวิจัยคณะหนึ่ง พบวา Micrococus spp. เปนแบคทีเรียท่ีพบมากในไกระหวาง
ชําแหละ และพบจากบริเวณคอและผิวหนังมากกวาจากขน ท้ังกอนและหลังลวกน้ํารอน 
(Geornaras et al., 1998) 
 
 สุมณฑาและคณะ (2545) ไดสํารวจการแพรกระจายของเช้ือ Salmonella spp.จาก
โรงงานผลิตเนื้อไกกระทงแชแข็งเพ่ือการสงออก 9 แหง โดยเก็บตัวอยางไก ณ จุดวิกฤติท่ีตอง
ควบคุม 4 จุดจํานวน 244 ตัวอยาง ตรวจพบเช้ือซัลโมเนลลา 60 ไอโซเลทส (คิดเปนรอยละ 24.59) 
จําแนกออกได 12 ซีโรวาร ซีโรวารท่ีพบมาก คือ S. Albany, S. Virchow และ S. Enteritidis 
 

  แหลงของการปนเปอนเช้ือจุลินทรยีในเนื้อสัตว ตามปกติเนื้อท่ีไดจากสัตวท่ีมีสุขภาพ
ดี ไมเปนโรค จะปลอดจากจุลินทรยี จุลินทรียท่ีเกิดขึ้นมักเปนผลมาจากการปนเปอนในระหวางการ
ฆา ชําแหละ ลาง เลาะกระดูก เคล่ือนยาย และ/หรือการเก็บรักษา (สุมณฑา ,2545) 
 
 Cox et al., (1975) ทําการศึกษาการเปล่ียนแปลงของแบคทีเรียลําไสในขั้นตอนตาง ๆ 
ของกระบวนการแชเย็นไก (Chilling) ปรากฏวา จํานวนจุลินทรียท่ีตองการอากาศท้ังหมดบนซาก
ไกกอนแชเย็นเทากับ log 3.17/cm2 ในขณะท่ีมีจํานวนแบคทีเรียในตระกูล Enterobacteriaceae 
เทากับ log 2.27/cm2 หลังแชเย็น แบคทีเรียในตระกูล Enterobacteriaceae ลดลงมามากกวาจุลินทรีย
ท่ีตองการอากาศ ท้ังนี้สามารถจําแนกออกไดเปน Escherichia spp. รอยละ 85 ณ วันท่ี 0 แตเม่ือเก็บ
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ไวท่ี 4 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน แบคทีเรียตระกูล Enterobacteriaceae ลดลงมาเหลือเพียงรอยละ 
14 โดยแบคทีเรีย Escherichia spp. เพ่ิมขึ้นจากรอยละ 6 เปนรอยละ 88 
 
  สุมณฑา และคณะ (2545) ไดทําการศึกษาการใชสารฆา/ลดเช้ือ เพ่ือควบคุม 
Salmonella spp. ในการผลิตไกกระทงแชแข็งเพ่ือการสงออก โดยใชสารละลายไฮโดรเจนเปอร
ออกไซดในช่ือการคา Herlisil 846 เขมขน 30 mg/L ใชสารละลายเปอรอะซิตริกในช่ือการคา CID-
2000 เขมขนรอยละ 0.5 และใชกาซโอโซนตามสมรรถนะการทํางานได 125 mg/L ปรากฎวาการใช
สารเปอรอะซิตริกใหผลในแงของการลดเช้ือซัลโมเนลลาดีท่ีสุด แตใหผลในแงลักษณะท่ีปรากฏ
ของผลิตภัณฑแยท่ีสุด ในขณะท่ีโอโซนใหผลตรงกันขาม สวนไฮโดรเจนเปอรออกไซดใหผลดีใน
ระดับท่ีนาพอใจ และประหยัดกวาวิธีอ่ืน ผูวิจัยจึงแนะนําใหใชวิธีรวม (combined method) ในการ
ลางไกในขั้นตอนของการลดอุณหภูมิ (Chilling step) 
 
การรักษาคุณภาพเนื้อไกโดยใชความเย็น 

 

 จุดประสงคของการรักษาคุณภาพเนื้อไก เพ่ือท่ีจะเก็บเนื้อไกไวไดนาน โดยยังคงมีคุณภาพ
และรสชาติดีใกลเคียงกับสภาพเดิม ซ่ึงจะตองมีการเตรียมและเก็บรักษาใหถูกวิธีจนกวาจะถึงเวลา
สงจําหนายตอไป  

 
   การรักษาคุณภาพเนื้อไกโดยใชความเย็น ถาตองการจะเก็บไวเพียงไมกี่วันอาจเก็บ
ไวในอุณหภูมิจุดน้ําแข็ง (cooling) หรือใหเยือกแข็งใตจุดน้ําแข็ง (freezing) สําหรับท่ีตองการเก็บ
นาน อุณหภูมิสําหรับการเก็บเหนือจุดน้ําแข็ง คือ 0 องศาเซลเซียส ถึง 7.2 องศาเซลเซียส อุณหภูมิ
สําหรับการเก็บใตจุดน้ําแข็ง คือ -17.8  องศาเซลเซียส ถึง 4.4  องศาเซลเซียส การเก็บในน้ําแข็งบด 
(crushed ice) หรือใชเครื่องทําความเย็นรวมกับการใชน้ําแข็งบด เพ่ือแชเย็นของท่ีเก็บในหองเยน็ก็
เปนวิธีท่ีปฏิบัติกันไดผลด ี(สุวรรณ, 2529) 
 

ลักษณะของการเก็บรักษาไกดวยความเยน็ 
 

การใชความเย็นเก็บรักษาใหไดผล ประกอบดวยการควบคุมอุณหภูมิ การ 
หมุนเวียนกระแสลมในหองเย็น (สุวรรณ, 2529) 
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1.  การควบคุมอุณหภูมิในหองเย็นใหสมํ่าเสมอ เพ่ือปองกันไมใหเนื้อไกท่ีเก็บไว 
เสียหายจากการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิท่ีขึ้นๆ ลงๆ และสามารถประมาณเวลาการเก็บได  
 

2.  การควบคุมการหมุนเวียนของกระแสลมเย็นใหท่ัวถึง เปนการใหความเย็นแก 
เนื้อไกท่ีเก็บชวยรักษาระดับอุณหภูมิใหสมํ่าเสมอกันท่ัวหอง และยังชวยปองกันการเจริญของพวก
เช้ือรา 
 

3.  การรักษาความช้ืนใหพอเหมาะ เพ่ือปองกันความช้ืนสูญเสียไปในระหวางการ 
เก็บตามปกติ ถากระแสลมเย็นนั้นแรงจะทําใหความช้ืนในตัวไกท่ีเก็บสูญเสียไปเร็วและมากขึ้น 
เปนการปองกันน้ําแข็งจับทอทําความเย็นมากเกินไป และปองกันไมใหเกิดเช้ือราเร็วขึ้นตามจุด
ตางๆ ท่ีมีอุณหภูมิเหนือจุดน้ําแขง็ โดยท่ัวๆ ไปถือปฏิบัติตามเกณฑกลางระหวางความช้ืนมากกับ
นอยเกินไป ความช้ืนสูงมากจะชวยใหเช้ือราตางๆ เจริญเติบโต ความช้ืนนอยเกินไปแมเช้ือราเจริญ
ขึ้นไมได แตเนื้อไกจะแหงเกินไป 
 

4.  การควบคุมทิศทางกระแสลมเย็น ชวยใหความช้ืนในหองสูงในระดับความเย็น  
ท่ีตองการและชวยใหมีอากาศใหมท่ีปราศจากกล่ิน และขจัดกาซหรือกล่ินเสียตางๆ ท่ีเกิดขึ้น 
 

หองเย็นเปนสถานท่ีรักษาความเย็น เพ่ือเก็บรักษาเนื้อไกไวนานๆ เชนท่ีความเย็น 0 องศา
เซลเซียส เนื้อไกจะสภาพสดอยูไดหลายสัปดาห แตท่ีอุณหภูมิ 15.6 องศาเซลเซียส ไกนัน้ก็เก็บได
ไมกี่ช่ัวโมง ความเย็นระหวางการเก็บรักษาในหองเย็น หรือระหวางการขนสง ควรใหใกล 0 องศา
เซลเซียส เพ่ือรักษาคุณภาพเนื้อไก (สุวรรณ, 2529) 
 

การเก็บรักษาเนื้อไกในน้ําแข็งบด  
 

การสงไกท่ีฆาลางทําความสะอาดแลวท้ังตัวไปยังรานคาปลีกโดยมีน้ําแข็งบดทับ 
ขาง ในประเทศไทยมีทํากันท่ัวไป ในตางประเทศเชนสหรัฐฯ ก็ใชวิธีนี้เชนกันแตเรียงไกลงหีบแลว
ทับขางบนดวยน้ําแข็งบด (เปนกอนหยาบๆ) เพ่ือชวยรักษาคุณภาพหรือความสดของเนื้อไกท่ีสง
ตลาดในประเทศ มีการเปรียบเทียบผลการเก็บไกสดในน้ําแข็งบด กับการเก็บดวยความเย็น พบวา
วิธีเก็บในน้ําแข็งไดผลดีกวา (สุวรรณ, 2529) คือ 
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1.  เก็บความสดของเนื้อไกไดนานกวา 
    2.  หนังไกไมแหง 
    3.  เก็บไดนานขึ้น 
    4.  เนื้อไกดูสดใสนาซ้ือมากขึ้น 
 

ผลเสียของวิธีเก็บในน้ําแข็งบด คือ 
 

    1.  ไกเก็บน้ําท่ีละลายจากน้ําแข็งเขาไวในตัวไก 
    2.  การเก็บไกเปยกไวโดยวิธีนี้ไมสะอาดพอ ไกเนาเสียงาย 
    3.  น้ํากับน้ําแข็ง ทําใหสังเกตเห็นรอยเสียหายท่ีตัวไกไดยากขึ้น 
 

การเก็บรักษาคุณภาพเนื้อไกดวยเครื่องทําความเย็น (Mechanical refrigeration) 
 
  การเก็บไกในหองเย็นแบบนี้เก็บไดนาน โดยหอหรือบรรจุไกในภาชนะหรือหีบ
หอท่ีสามารถลดการสูญเสียความช้ืน มีการใชเครื่องมือท่ีคอนขางแพงกวาการใชน้ําแข็ง แตในทาง
ปฏิบัติเขานิยมใชท้ัง 2 วิธี รวมกัน คือ บรรจุไกในหีบหอท่ีมีน้ําแข็งจากโรงฆาไกสงไปยังรานขาย
ปลีก ซ่ึงรานขายปลีกเหลานี้จะเอาไกออกมาชําแหละใสภาชนะวางขายในตูเย็น ซ่ึงมีความเย็น
พอเหมาะ (สุวรรณ, 2529) 
 
  ในการเก็บไกสดในตูเย็นธรรมดา Thomson และคณะ (1983) รายงานวาวิธีนี้ไก
สดท่ีเก็บเพียง 2 – 3 วัน น้ําหนักสูญเสียนอยกวาไกท่ีเก็บจนถึง 4 และ 6 – 8 วัน ยิ่งหลายวันน้ําหนัก
ยิ่งสูญเสียมากขึน้ ไกท่ีเก็บในอุณหภูมิเยือกแข็ง จะสูญเสียน้ําหนักนอยกวาพวกท่ีเก็บเนื้อไกในท่ี
เย็นธรรมดา ไกสดท้ังตัวท่ีเอาเครื่องในออกแลว เก็บไดนานวันกวา พวกท่ีมีเครื่องในไวในตัวไก 
ความเย็น 7 องศาเซลเซียส จะเก็บรักษาไกสดท้ังตัวท่ีเอาเครื่องในออกแลวไดเพียง 2-3 วัน 
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การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของไกสดที่เก็บอยูในหองเย็น 
 
  ไกท่ีเก็บรักษาดวยความเย็นภายในหองเย็นอาจมีลักษณะเปล่ียนแปลงตางๆ ท่ีผิดไปจาก
เดิมเกิดขึ้นได (สุวรรณ, 2529) ดังนี ้
 

1.  สีของตัวไก  
 

 อาจมีเนื้อคลํ้า สาเหตุจากขบวนการฆาท่ีมีการลวกน้ํารอนมากถึง 60 องศาเซลเซียส การ
แชเยือกแข็งดวยวิธีธรรมดาอยางชาๆ (slow freezing) ความรอนท่ีลวกไก ทําใหหนังกําพราถูกลอก
ออกหมด เหลือแตหนังไกใสๆ ช้ันถัดไป แสงผานเขาได และแสงบางสวนถูกดูด (adsorbtion) ไว 
การแชแข็งท่ีใชเวลานานทําใหหนังแหง หด เกิดผลึกน้ําขนาดใหญจํานวนมากในเซลล ทําใหเห็น
เนื้อสีคลํ้าขึ้นอีก 
 
 การแชไกใหเยือกแข็งแบบเฉยีบพลันนั้น เนื้อไกจะดูสดกวา ไขมันในตัวไกเปนเสมือน
ฉนวนกันความรอน ซ่ึงก็เปนเหตุหนึ่งท่ีทําใหตัวไกเยือกแข็งชาขึ้น 
 
 2.  ความนุมและกล่ิน   
 
 กล่ิน (flavor) ของเนื้อไกท่ีเก็บไวนานแลวแชเย็นจนเยือกแข็ง (freezing) เทียบกับท่ีแช
เยือกแข็งแลวใหละลายลงนั้นไมแตกตางกัน เพียงแตไกท่ีแชแข็งแลวกลับละลายลงนั้นมีเนื้อไมฉ่ํา
น้ํา (juicy) เหมือนกับไกท่ีไมไดแชแข็ง (สุวรรณ, 2529) 
 
 Younathan et al., (1982) ศึกษาการใชเตาไมโครเวฟละลายน้ําแข็งในเนื้อไกท่ีถูกแช
เยือกแข็งเทียบกับการปลอยไวในตูเย็น ปรากฏวาการใชเตาอบไมโครเวฟไดผลดีกวา คือทําใหเนื้อ
อกคงความนุมดี เนื้อสะโพกนุมเล็กนอย และไดทดลองเปรียบเทียบระหวางการปลอยใหเนื้อไก
ละลายในตูเย็นเทียบกับในหองเย็น ปรากฏไดผลท่ีไมแตกตางกัน  
 
  วิธีแชใหเยือกแข็งแบบตางๆ เชน แชในน้ํายาท่ีชวยใหเยือกแข็งตัวเร็ว แชในท่ีแชให
เยือกแข็งแบบเปนช้ันๆ (plate freezer) หรือแชในชองฟรีซเซอรแบบมีลมเย็นเปา วิธีแชเย็นเหลานี้
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ไมมีผลตอการสูญเสียน้ําจากการหุงตม (cooking losses) ความนุมของเนือ้ (tenderness) (สุวรรณ, 
2529) 
  
 ถาอุณหภูมิในหองเย็นขึ้นๆ ลงๆ เปล่ียนแปลงมาก เปนเพียงแตทําใหมีน้ําแข็งเกาะหุม
หนาขึ้นแตไมกระทบกระเทือนถึงคุณภาพภายในของเนื้อไก แตไกท่ีเก็บเย็นแข็งตัวเม่ือปลอยให
ละลายแลวทําใหเย็นแข็งตัวอีก มีผลเสียตอรสชาติ ตอความนุมนวลนาดูของเนื้อ ตลอดจนเกรดของ
ไกดวย (สุวรรณ, 2529) 
 

3.  กระดูกมีสีคลํ้า  
 

 การแชเย็นธรรมดาเพ่ือถอนความรอนออกจากตัวไกเสียกอน แลวเอาเขาแชใหเยือกแข็ง 
ไมอาจปองกันกระดูกคลํ้าได นอกเสียจากเก็บไกดวยความเย็น -26 องศาเซลเซียส สมํ่าเสมอ จึงจะ
ปองกนัปญหานี้ได (สุวรรณ, 2529) 
 
 การเอาไกท่ีละลายแลวรีบนํามาปรุงเปนอาหารโดยเร็วก็ลดปญหานี้ได สําหรับการ
แกไขโดยใหแชใหเย็นเร็วหรือชา อุณหภูมิท่ีเก็บไก  ระยะเวลาท่ีทําการเก็บไกและความเย็นขึ้นๆ 
ลงๆ ระหวางเก็บไกไมไดชวยลดหรือทําใหกระดูกหายเปนสีคลํ้าได (สุวรรณ, 2529) 
 

หลักทั่วไปในการระวังรักษาของระหวางเก็บเย็น 

 
 1.  การเก็บเย็นควรคัดเลือกชนิดท่ีไมชํ้าหรือถลอก สด ใหม สะอาด ไมมีดิน ไมมีเช้ือโรค 
หรือของสกปรกปะปนมา และตองลางตดัแตงใหเรียบรอยกอนเขาเก็บ จึงจะเก็บไดนาน (สุวรรณ, 
2529) 
 

2.  ตองไมมีน้ําติดคางอยูภายในซากไก 
 3.  ตองเปนของท่ีมีลักษณะของผลิตผลช้ันดี ใหมและสด 
 

4.  หากของท่ีเก็บในหองเย็นเกิดรอยชํ้าเนาเพราะแบคทีเรียหรือเช้ือราควรคัดออกทันทีแลว
ตรวจสอบอุณหภูมิกับความช้ืนวาถูกตองหรือไม ควรลางหรือพน (spray) บริเวณท่ีเก็บเหลานี้ดวย
น้ํายาโซเดียมไฮโปคลอไรด 0.8 เปอรเซ็นต หรือยาสําหรับฆาเช้ือโรคในหองเย็นทันที 
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5.  การใชหลอดไฟฟาฆาเช้ือโรค (germicidal lamp) ในหองเย็น  ชวยลดการเจริญเติบโต
ของเช้ือราและจุลินทรียไดบาง 
 

6.  การขนยายของท่ีเก็บเย็นควรเบามือ ระมัดระวังการกระทบกระแทก 
7.  ใหมีอากาศไหลเวียนไดท่ัวถึง (air circulation) ทุกจุดของหอง 
8.  อยาเก็บของเกินเวลาอันควร หม่ันตรวจอุณหภูมิและความช้ืนของหอง 

 
 9.  เนื้อสัตวตางๆ ควรทําใหเย็นลงถึง 0 องศาเซลเซียส ทันที ระวังเรื่องความสะอาดและ
ความแหง หากมีเช้ือราก็เพียงแตตัดสวนท่ีเปนราท้ิง เนื้อท่ีจะเก็บถาเปนซีกหรือท้ังตัวตองแขวนและ
ระวังอยาใหอุณหภูมิเก็บเย็นระยะแรกสูงกวา 3.3 องศาเซลเซียส ท้ังนี้เพ่ือปองกันความเจริญเติบโต
ของแบคทีเรียตางๆ (สุวรรณ, 2529) 
 

การรักษาคุณภาพเนื้อไกท่ีเชือดแลวของโรงงาน จะทําโดยแชในน้ําเย็นจัดอุณหภูมิ
ประมาณ 0 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3-24 ช่ัวโมง เพ่ือถอนความรอนท่ียังมีอยูในตัวไกออก ไกท่ีจะ
ขายในทองท่ีบริเวณใกลเคียงจะแชนานเพียง 1 ช่ัวโมง ควรเปล่ียนน้ําแช 2-3 ครั้ง เนื้อไกท่ีเชือดแลว
ถาใหอยูในอุณหภูมิสูงกวา 1.7 องศาเซลเซียส ราว 5-8 ช่ัวโมง คุณภาพเนื้อไกหรือความสดของเนื้อ
ไกก็จะคอยๆ เส่ือมลง ดังนั้นในตางประเทศโรงงานบางแหงจะใชวิธีแชเยือกแข็งเฉียบพลันดวย
อุณหภูมิ-24.4 ถึง -26.1 องศาฟาเรนไฮต หรือบางแหงถึง – 40 องศาเซลเซียสทําใหไกเยือกแข็ง
ภายในเวลาไมกี่นาที แลวนําเขาหองเก็บเย็นรอสงขายตอไป โดยวิธีนี้เก็บนาน 1 ปเนื้อไกก็ยังคงมี
ความสด (สุวรรณ, 2529) 
 
 อุณหภูมิท่ีใชเก็บเนื้อไกในหองเย็นควรอยูระหวาง 0 ถึง 20 องศาฟาเรนไฮต (-17.8 องศา
เซลเซียส ถึง -6.67 องศาเซลเซียส) ตามสถานท่ีขายหรือรานคาไมควรสูงกวา 4.4 องศาเซลเซียส 
เพราะอุณหภูมิระดับนี้หรือต่ํากวาระดับท่ีจะชวยรักษาคุณภาพเนื้อไกใหสดไดนาน (สุวรรณ, 2529) 
 
 สัตวปกสดท่ีจะเก็บเขาหองเย็นไวระยะนานๆ จะตองมีวัตถุหอหุมหรอืหีบหอท่ีรักษา
ความช้ืนไวได เชน ถุงพลาสติก วัสดุชนิดอ่ืนๆ และตองมีการดูดอากาศออกจากถุง ผนึกปากถุง ชุบ
น้ํารอนใหถุงหดรัดตัวไก แลวจึงนําเขาแชใหเยือกแข็งและเก็บในหองเย็นตอไป (สุวรรณ, 2529) 
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ตารางที่ 3  อุณหภูมิท่ัวไปสําหรับเก็บรักษาไขและไก 
 

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

ไกสด เก็บนาน  -1 ถึง 1.7 0C 
ไกสด เก็บตูเย็นธรรมดา 1.7 ถึง 10 0C 
ไกสด เก็บในหีบหอเขาตูเย็น 1.7 ถึง 10 0C 

ไกแชเยือกแข็ง - - 20.5 ถึง -23.3 0C 
 
ที่มา:  สุวรรณ, 2529 

 
ผลของระยะเวลาและอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอคุณภาพเนื้อไก 
 

ซากไกเนื้อหลังจากผานกระบวนการฆาจนกระท่ังเอาเครือ่งในออก แลวนําเขาหองเย็นท่ี 1 
องศาเซลเซียส โดยมีการบรรจุถุงพลาสติกเพ่ือปองกันผิวซากแหง สามารถเก็บรักษาได 5-7 วัน ท่ี
อุณหภูมินี้ซ่ึงถาเกินเวลานี้ไป จะมีปริมาณจุลินทรียมากขึ้น แตถาเก็บแชแข็งภายใตอุณหภูมิ -20 ถึง    
-30 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไดนานถึง 1 ป (สัญชัย, 2543) 
 
 อุณหภูมิท่ีทําใหไกเสียหายไดแกอุณหภูมิเหนือจุดน้ําแข็งตางๆ ท่ีใกลเคียงกับ 0 องศา
เซลเซียส จะเก็บรักษาไกไดประมาณ 28 วัน ถา 2.7 องศาเซลเซียส จะไดราว 11 วัน และท่ี 20 องศา
เซลเซียส จะเก็บไดเพียง 2 วัน (สุวรรณ, 2529) 
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ตารางที่ 4  อุณหภูมิ และเวลาท่ีเหมาะสมในการเกบ็อาหารชนิดตางๆ 
 

ระยะเวลาการเก็บ ชนิดอาหาร วิธีการเก็บ 
แชเย็น  

(2-4 ºC) 
แชเยือกแข็ง  

(-18 ºC) 
เนื้อหมู เก็บในภาชนะท่ีปดมิดชิด 3 วัน 2 เดือน 
เนื้อวัว เก็บในภาชนะท่ีปดมิดชิด 2-5 วัน 6-9 เดือน 
ไก / เปดสด ห่ันเปนช้ิน เกบ็ในภาชนะท่ีปดมิดชิด 1-2 วัน 6 เดือน 
ไก / เปด ท้ังตัว (สด) เก็บในภาชนะท่ีปดมิดชิด 1-2 วัน 4 เดือน 
ไก / เปด ปรุงสุก เก็บในภาชนะท่ีปดมิดชิด 2-3 วัน 4 เดือน 

 
ที่มา:  ดัดแปลงจาก www.oknation.net 
 
ขอมูลทางวิชาการของยาปฏิชีวนะ Enrofloxacin 
 
 Enrofloxacin เปนยาในกลุม Fluoroquinolones ท่ีนํามาใชเพ่ือรักษาโรคในสัตว ไดจากการ
สังเคราะหทางเคมี สามารถออกฤทธ์ิฆาเช้ือเเบคทีเรียในขนาดความเขมขนต้ํา ยาชนิดนี้มีขอบเขต
ในการออกฤทธ์ิตานเช้ือจุลชีพไดอยางกวางในแบคทีเรียแกรมลบ แบคทีเรียแกรมบวกบางชนิด 
และเช้ือ Mycoplasma species โดยมีฤทธ์ิในการยับยั้งการทําหนาท่ีของเอมไซม DNA gyrase ซ่ึง
เปนเอนไซมท่ีสําคัญตอการสังเคราะห DNA ในเซลลแบคท่ีเรีย และมีคุณสมบัติในการดูดซึงเขาสู
เนื้อเยื่อไดอยางรวดเร็ว และมีภาวการณทนยาท่ีดีในสัตวแตละชนิด ยาชนิดนี้มักใชในการรักษาสัตว
ชนิดตาง ๆ เชน สุนัข แมว โค สุกร และสัตวปก โดยใชในการรักษาโรคท่ีเกิดจากการติดเช้ือใน 
Respiratory, Intestinal, Genitourinary tracts และ Dermal infections เชน Salmonellosis และ E.coli 
infections เปนตน (ใจพร, 2546) 
 
ผลของยาปฏิชีวนะ Enrofloxacin ตอสุขภาพอนามัยในคน 
 

ป ค.ศ. 1997 องคการอนามัยโลก (World Health Organization 1997) โดยผูเช่ียวชาญ
ทางดานโรคติดเช้ือไดออกมาเตือนวาการใชยาในกลุม Fluoroquinolones กันมากอาจนําไปสูปญหา
เช้ือดื้อยาในสัตวได การสงผลเช้ือดื้อยา Fluoroquinolone ในสัตวไปยังคนเคยมีรายงานท่ีเกิดขึ้น
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แลวในเช้ือ Campylobacter species อุบัติการณการติดเช้ือ Campylobacter jejuni  ท่ีดื้อตอยา ในคน
มีอัตราสูงขึ้นนั้น เกิดจากการท่ีคนบริโภคไกท่ีมีการปนเปอนเช้ือ Campylobacter โดยอุบัติการณนี้
มีแนวโนมสูงขึ้นตั้งแตป 1995 ซ่ึงเปนชวงเวลาท่ีเริ่มอนุญาตใหใชยากลุม Fluoroquinolones ผสมให
ไกกิน อยางไรก็ตามนักวิทยาศาสตรเตือนการใชยากลุม Fluoroquinolones ในปศุสัตววาอาจ
กอใหเกิดความเส่ียงตอคนในการท่ีจะไดรับเช้ือ Salmonella spp. ท่ีเกิดการกลายพันธุแลวดื้อตอยา
สงผานทางหวงโซอาหารมายังคนได จึงทําใหประเทศสหรัฐอเมริกาจํากัดการใชยาในกลุม 
Fluoroquinolones ในสัตวเพ่ือการบริโภค และหามการใช extra-label ยานี้ในสัตวเพ่ือการบริโภค
(ใจพร, 2546) 
 
การบริโภคเนื้อไกใหปลอดภัย 
 

1.  เลือกซ้ือเนื้อไกท่ีมีเนื้อแนนสะอาด มีสีตามธรรมชาติ ไมมีการทาสี หรือสีซีด เนื้อนุม ไม
มีกล่ินเหม็น โดยเฉพาะบริเวณใตปก ขา ลําคอ และปลายปกไมมีสีดํา 
 

2.  หลีกเล่ียงบริโภคบริเวณลําคอ และหัวไก 
3.  ปรุงอาหารดวยความรอนสูงเพียงพอท่ีจะทําใหเนื้อไกสุกไดท่ัวถึง อาหารจากเนื้อไกท่ี

ผานความรอนอยางเหมาะสมอยางนอยท่ีใจกลางอาหารมีความรอนสูงถึง 70 องศาเซลเซียส อาหาร
ท่ีตองปรุงสุกโดยใชไกท้ังตัว เชน ไกอบฟาง ไกตม ตองใชเวลานานขึ้นประมาณ 1 ช่ัวโมง สวนไก
ยาง ไกทอดจะตองใชความรอนท่ีสูง เช้ือไขหวัดนกจะถูกทําลาย สามารถบริโภคไดอยางปลอดภัย 
 

4.  ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ในการเตรียม ปรุงอาหาร   
5.  เก็บอาหารเนื้อไกสดและเนื้อไกปรุงสุกในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม  
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อุปกรณและวิธีการ 
 

อุปกรณ 
 
ตัวอยางทดลอง 
 
 เก็บไกท้ังตัวจากโรงฆาไกขนาดเล็กจากภาคกลาง จํานวน 2 แหง และจากภาคตะวันตก
จํานวน 2 แหง ดังนี้ โรงฆาท่ี 1 โรงฆาในจังหวัดนครปฐม โรงฆาท่ี 2 โรงฆาในจังหวัด กาญจนบุรี 
โรงฆาท่ี 3 โรงฆาในจังหวัดปทุมธานี และโรงฆาท่ี 4 โรงฆาในจังหวัดสุพรรณบุร ีวัดคาความเปน
กรด-ดาง( pH) และอุณหภูมิ ใสถุงพลาสติกท่ีผานการฆาเช้ือแลว (Steriled bag) มาตัดแตง แบบ 
Sterile technique เลาะหนังและกระดูกออก โดยแยกช้ินสวนท่ีตองการนําไปศึกษา 
 

วิธีการ 
 
 งานวิจัยแบงการเก็บตัวอยางออกเปน 2 สวน คือ  
 

สวนท่ี 1  ศึกษาวิธีการปฏิบัติการของโรงฆาไกขนาดเล็ก รวมถึงการเปล่ียนแปลงทาง 
ชีวภาพของเนื้อไกจากโรงฆา จนถึงตลาด ซ่ึงประกอบดวย  

 
สวนท่ี 2  ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพและความปลอดภัย ของเนื้อไกท่ีไดจากโรงฆาไก 

ขนาดเล็กท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองเทียบกับเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 6 
ช่ัวโมง และศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บเนื้อไกตอการเปล่ียนแปลงทางดานคุณภาพเปนเวลา 9 
วัน 
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สวนที่ 1  ศึกษาวิธกีารปฏิบัติการของโรงฆาไกขนาดเล็ก รวมถึงการเปลี่ยนแปลงทางชีวภาพของ
เนื้อไกจากโรงฆา จนถึงตลาด 
 

1.1  ศึกษาขอมูลเบ้ืองตนและรายละเอียดของโรงฆาไกขนาดเล็กเพ่ือเปรียบเทียบกับ
มาตรฐานของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.  9008-2549) และมาตรฐานตาม
กฎกระทรวงฉบับท่ี 5 พ.ศ. 2539 ของกรมปศุสัตว 
 
 โดยสํารวจขอมูลของโรงฆาไกขนาดเล็กของประเทศไทย โดยเลือกโรงฆาจากภาค
กลาง จํานวน 2 แหง และจากภาคตะวันตกจํานวน 2 แหง โรงฆาท่ี 1 โรงฆาในจังหวัดนครปฐม โรง
ฆาท่ี 2 โรงฆาในจังหวัด กาญจนบุรี โรงฆาท่ี 3 โรงฆาในจังหวัดปทุมธานี และโรงฆาท่ี 4 โรงฆาใน
จังหวัดสุพรรณบุรี ท่ีมีกําลังการผลิตนอยกวา 10,000 ตัวตอวัน รวมท้ังทําการจดบันทึกขอมูลขอมูล
เบ้ืองตนของโรงฆาไก 

  
1.2  ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางจุลินทรียของเนื้อไกในโรงฆาไกขนาดเล็ก จนถึงตลาด 

 
 เก็บเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็ก 4 แหง เริ่มจากขบวนการแปรสภาพจนถึงตลาด คือ 
จุดท่ี 1 หลังการถอนขน จุดท่ี 2 หลังการช่ังน้ําหนัก จุดท่ี 3 ขณะขึ้นรถขนสง จุดท่ี 4 ขณะขนสงถึง
ตลาด จุดท่ี 5 ขณะขนสงถึงรานจําหนาย และจุดท่ี 6 ขณะอยูท่ีรานจําหนาย ท้ังตัว (ไมมีเครื่องใน) 
แลวนําเนื้อไกจากสวนของ อก สะโพก และนอง รวม 300 กรัม เพ่ือนํามาตรวจสอบการ
เปล่ียนแปลงทางจุลินทรีย คือ จํานวนจุลินทรยีท้ังหมด เช้ือ Salmonella spp. และเช้ือ E. coli ดังภาพ
ท่ี 1 
 
                 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1  ขั้นตอนในการเก็บตัวอยางเพ่ือนํามาตรวจสอบการเปล่ียนแปลงทางจุลินทรีย คือ 
  จํานวนจุลินทรียท้ังหมด เช้ือ Salmonella spp. และเช้ือ E. coli  

1 หลังถอนขน 2 หลังช่ังน้ําหนัก 3 ขณะขึ้นรถขนสง 

6 ขณะอยูท่ีรานจําหนาย 5 ขณะขนสงถึงรานจําหนาย 4 ขณะขนสงถึงตลาด 
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สวนที่ 2  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและชีวภาพของเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็กที่เก็บที่
อุณหภูมิและระยะเวลาที่ตางกัน 
 
 2.1  เปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ และชีวภาพของเนื้อไกในโรงฆาไกขนาด
เล็ก ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง ( 37 องศาเซลเซียส) และตูเย็น (4 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 6 ช่ัวโมง 
 
 เก็บเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็ก 4 แหง โดยเก็บท้ังตัว (ไมมีเครื่องใน) วัดอุณหภูมิ
เนื้อ ความเปนกรด-ดาง (pH) ใสถุงพลาสติกท่ีผานการฆาเช้ือแลว (Steriled bag) นําไกมาตัดแตง
อยางระมัดระวังปองกันการปนเปอนของเช้ือ โดยเอาหนังและกระดูกออก โดยแยกช้ินสวนท่ี
ตองการนําไปศึกษาคือ เนื้ออก สะโพก และนอง (ภาพผนวกท่ี 1) จากนั้นแบงออกเปน 2 กลุม 
นําไปวิเคราะหการเปล่ียนแปลงทางกายภาพของเนื้อไก โดยทําการวิเคราะหในโรงฆาไกขนาดเล็ก
ท้ัง 4 แหง สวนการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงทางชีวภาพของเนื้อไก จะทําการวิเคราะหจํานวนจุลิ
นทรียท้ังหมดในโรงฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหง สําหรับการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp.และ
เช้ือ E. coli ไดคัดเลือกโรงฆาท่ี 3 และโรงฆาท่ี 4 เพ่ือเปนตัวแทนในการตรวจหาการปนเปอนของ
เช้ือ Salmonella spp. และเช้ือ E. coli เนื่องจากโรงฆาท่ี 3 เปนโรงฆาท่ีจัดอยูในระดับ B เปนโรงฆา
ท่ีมีใบอนุญาตตั้งโรงฆาสัตว โรงพักสัตว และการฆาสัตว (ฆจส.2) แตยังตองปรับปรุงใหไดการ
ผลิตท่ีถูกสุขลักษณะ สวนโรงฆาท่ี 4 เปนโรงฆาแหงเดียวท่ียังไมไดขึ้นทะเบียนกับกรมปศุสัตว 
และยังไมมีใบอนุญาตจึงจัดอยูในระดับ C ดังภาพท่ี 2  

 

 กลุมท่ี 1 (T1) เก็บเนื้อไกไวท่ีอุณหภูมิหอง (37 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 0, 2, 4 และ 6 
ช่ัวโมง 

 
 กลุมท่ี 2 (T2) เก็บเนื้อไกไวในตูเย็น (4 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 0, 2, 4 และ 6 ช่ัวโมง 
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ภาพที่ 2  ขั้นตอนการเก็บตัวอยางและการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อไกท่ีเก็บท่ี 
  อุณหภูมิหอง ( 37 องศาเซลเซียส) และตูเย็น (4 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 6 ช่ัวโมง 
 
หมายเหต ุ การวิเคราะหทางดานชีวภาพจะทําการวิเคราะหจํานวนจุลินทรียท้ังหมดในโรงฆาไก 

    ขนาดเล็กท้ัง 4 แหง สําหรับการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. และเช้ือ E. coli ได 
    คัดเลือกโรงฆาท่ี 3 และโรงฆาท่ี 4  

ตัวอยางไกจากโรงฆาไกขนาดเล็ก 4 แหง 

ใสถุงพลาสติกท่ีผานการฆาเช้ือ 

นํามาตัดแตงแยกช้ินสวนเปนเนื้ออก สะโพก นอง 
เอาหนังและกระดูกออก 

ระยะเวลาท่ีตางกัน คือ 0, 2, 4และ 6 ช่ัวโมง 

เก็บท่ีอุณหภูมิหอง ( 37 ºC) ตูเย็น (4 ºC) 

ดานกายภาพ ดานชีวภาพ 

วิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อไก 

- คาความเปนกรด – ดาง 
- อุณหภูมิ, คาสี 
- คาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง 
- คาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา 
- คาความสามารถในการอุมน้ํา 
- คาความตานทานแรงเฉือนของเนื้อ 

- จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 
- เช้ือ Salmonella spp. 
- เช้ือ E. coli 
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 2.2  เปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ และชีวภาพของเนื้อไกในโรงฆาไกขนาด
เล็ก ท่ีเก็บในตูเย็นเปนเวลา 9 วัน 
 
 เก็บเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็กโดยเก็บท้ังตัว (ไมมีเครื่องใน) ใสถุงพลาสติกท่ีผาน
การฆาเช้ือแลว (Sterile bag) นําไกมาตัดแตงอยางระมัดระวังปองกันการติดเช้ือ เลาะหนังและ
กระดูกออก แยกช้ินสวนท่ีตองการนําไปศึกษาคือ เนื้ออก สะโพก และนอง จากนั้นทําการเก็บไวท่ี
เวลาท่ีแตกตางกัน คือ 0, 3, 5, 7 และ 9 วันโดยเก็บในตูเย็น ดังภาพท่ี 3 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3  ขั้นตอนการเก็บตัวอยางและการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อไกท่ีเก็บใน 
  ตูเย็นเปนเวลา 9 วัน 

ตัวอยางไกจากโรงฆาไกขนาดเล็ก 4 แหง ใสถุงพลาสติกท่ีผานการฆาเช้ือ 
 

นํามาตัดแตงแยกช้ินสวนเปนเนื้ออก สะโพก นอง 
เอาหนังและกระดูกออก 

ตูเย็น (4 ºC)เวลาท่ีแตกตาง
กัน คือ 0, 3, 5, 7 และ 9 วัน 

ดานกายภาพ ดานชีวภาพ 

วิเคราะหการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อไก 

- คาความเปนกรด – ดาง, อุณหภูมิ 
- คาสี, คาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง 
- คาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา 
- คาความสามารถในการอุมน้ํา 
- คาความตานทานแรงเฉือนของเนื้อ 

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 
เช้ือ Salmonella spp. 
เช้ือ E. coli 
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การวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของเนื้อไก 
 
 ลักษณะคุณภาพทางกายภาพของเนื้อสัตว หมายถึง ลักษณะท่ีสําคัญท่ีสามารถบงช้ีถึง
ลักษณะคุณภาพทางกายภาพของเนื้อสัตว ไดแก 
 

1.  คาความเปนกรดดาง (pH) และอุณหภูมิของกลามเนื้อโดยใช pH meter (Testo 205, 
Germany) 
 
2.  คาสีของเนื้อ (Color) โดยวิธี Colorimeter (Minolta Colorimeter (CR 300), Japan)) สี 

ของเนื้อจะแสดงในรูปคา L* (Lightness), a* (Redness) และ b* (Yellowness) (ภาพผนวกท่ี 6) 
 
3.  ความตานทานแรงเฉือน (Shear value) โดยใช Core ท่ีมีเสนผานศูนยกลางขนาด 1.27  

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

 
4.  คาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง (Cooking losses) โดยนําตัวอยางเนื้ออก สะโพก และ 

นอง นึ่งท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส ท่ีระยะเวลา 5, 10 และ 15 นาที ตามลําดับ ปลอยใหเย็น 20 
นาที ตามวิธีการของ Papinaho and Fletcher (1996) (ภาพผนวกท่ี 3) ดังสมการ 
 
% การสูญเสียน้ําขณะปรุง  =  น้ําหนักสด (กรัม) – น้ําหนักเนื้อท่ีผานการใหความรอน (กรัม) x 100 

น้ําหนักสด 
 

5.  คาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา (Drip losses) นําตัวอยางเนือ้อก สะโพก และนอง 
มาช่ังน้ําหนักหอดวยผาและใสถุงพลาสติกนําไปแขวนในตูเย็นเปนเวลา 24 ช่ัวโมง ตามวิธีการของ 
Northcutt et al. (1994) (ภาพผนวกท่ี 2) ดังสมการ 

 
% การสูญเสียน้ําหนักขณะเก็บ  =  น้ําหนักกอนเก็บ (กรัม) – น้ําหนักหลังเก็บ (กรัม) x 100 

น้ําหนักกอนเกบ็ 
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6.  คาความสามารถในการอุมน้ํา (Water holding capacity) นําตัวอยางเนื้ออก สะโพก 
และนอง มาบดผานรูขนาด 5 มิลลิเมตร 3 ครั้ง นําไปปนเหวี่ยงท่ี 14,000 รอบตอนาที เปนเวลา 40 
นาที ท่ี 4 องศาเซลเซียส ตามวิธีการของ Bouton et al., (1971) (ภาพผนวกท่ี 5 ) 

 
%ความสามารถในการอุมน้ํา  =  น้ําหนักเนื้อกอนปนเหวี่ยง– น้ําหนักเนื้อหลังปนเหวี่ยง   x 100 

น้ําหนักกอนปนเหวี่ยง 
 
การวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงทางชีวภาพของเนื้อไก 
 

1.  การตรวจจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตามวิธีของ FDA (2001) 
 
 1.1  ใชเข็มเขี่ยเช้ือแตะ Dilution ท่ี 100, 10-1, 10-2, 10-3 และ 10-4 มา streak ลง ในอาหาร 
PCA (Standard Method Agar) 
 
 1.2  บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 
 1.3  นับเซลลหนวย cfu/ml 
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 2.  การตรวจเช้ือ Salmonella spp. ตามวิธีของ FDA (2007) (ภาพผนวกท่ี 7) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพที่ 4  ขั้นตอนการตรวจวิเคราะหเช้ือ Salmonella spp. 
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ตัวอยางเนื้อไก 25 กรัม 

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

18±2 ช่ัวโมง 

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

อุณหภูมิ 41.5±1°C นาน 24±3ช่ัวโมง 

ใช loop แตะเช้ือจากอาหาร RV และ TT  
streak ลงบนอาหาร XLD และ BPLS นําไปบม

ท่ีอุณหภูมิ 37±1°C นาน 24±3ช่ัวโมง 

เลือกโคโลนีท่ีมีลักษณะเฉพาะของเช้ือซัลโมเนลลา 
ในแตละ plate 

นํามาทดสอบทางซีโรวิทยา
(Serological confirmation) 

 

นํามาทดสอบทางชีวเคมี 
(Biochemical confirmation) 

 

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

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 5  ขั้นตอนการตรวจวิเคราะหเช้ือ E. coli 
 

เตรียม Lauryl sulphate broth (LSB) ปริมาตร 
10 มิลลิลิตร ใสหลอดดักแกส Durham tube 

ดูดตัวอยางท่ี 100, 10-1 และ 10-2ปริมาตร            
1 มิลลิลิตร ใสลงใน LSB ทํา 3 ซํ้า/Dilution 

บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 °C นาน 24 ช่ัวโมง 

ดูการเกิดแกสในหลอดดักแกส เทียบผลตามตาราง MPN  

ใชเข็มเขี่ยเช้ือแตะในหลอด LSB ท่ีเกิดแกสมา streak ลงอาหาร 

บมเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 °C นาน 24 ช่ัวโมง 

Coliform โคโลนีสีแดง และ เช้ือ E. coli โคโลนีสีมวง 
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การตรวจวิเคราะหยาปฏิชีวนะเอนโรฟลอคซาซิน (Enrofloxacin) ของเนื้อไก  
 

1.  การเตรียมตัวอยาง(กรมปศุสัตว, 2551) (ภาพผนวกท่ี 9-11) 
 

1.1  บดตัวอยางเนื้อไก (ไมมีหนังและไขมัน) ใหละเอียด  
1.2  ช่ังตัวอยางเนื้อไกท่ีบดแลวจํานวน 1 กรัม 
1.3  เติม 80% Methanol in Sample dilution buffer ปริมาตร 3 ml และเขยา 15 นาที 
1.4  หมุนเหวี่ยง (Centrifuge) ท่ีความเร็วรอบ 2,000 xg เปนเวลา 10 นาที 
1.5  ปเปตสารสวนใสดานบน ปริมาตร 2 ml ใสในหลอดทดลอง 
1.6  ระเหยแหง (Evaporate) ดวยไนโตรเจนท่ี 50 C จนกระท่ังแหง 
1.7  เติม 8% Methanol in Sample dilution buffer ปริมาตร 1 ml และเขยา 1 นาที 
1.8  เติม Hexane ปริมาตร 1 ml 
1.9  หมุนเหวี่ยง (Centrifuge) ท่ีความเร็วรอบ 2,000xg เปนเวลา 15 นาที 
1.10 ปเปตสารละลายตัวอยางช้ันลางปริมาตร 50 l สําหรับวิเคราะห EIA 

 

2.  การทดสอบ Enrofloxacin EIA 
 

2.1  ปเปต Zero standard ปริมาตร 100 l ในหลุม A1, B1 
2.2  ปเปต Zero standard ปริมาตร 50 l ในหลุม C1, D1 
2.3  ปเปต Std. 0.313, 0.625, 1.25, 2.5, 5.0, 10.0 ng/ml ปริมาตร 50 l ในหลุม E1 H2 
2.4  ปเปตสารละลายตัวอยาง ปริมาตร 50 l ในหลุมท่ีกําหนด 
2.5  เติม Conjugate (ERFX-HRPO) ปรมิาตร 25 l ทุกหลุม ยกเวนหลุม A1, B1 
2.6  เติม Antibody ปริมาตร 25 l ทุกหลุม ยกเวนหลุม A1, B1 
2.7  เขยา 1 นาที ปด parafilm บมท่ี 37 C  ในท่ีมืด เปนเวลา 1 ชม.  
2.8  เทสารละลายในหลุมท้ิง ลาง 3 ครั้งดวย Rinsing buffer 
2.9  ปเปต Substrate ปริมาตร 100 l ในหลุมทุกหลุม 
2.10  ปด parafilm บมในท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิหอง (25 C) เปนเวลา 30 นาที (สารละลาย

เปล่ียนเปนสีฟา) 
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2.11  ปเปต Stop solution ปริมาตร 100 l ในหลุมทุกหลุม (สารละลายเปล่ียนเปนสี
เหลือง) และอานคาการดูดกลืนแสงทันทีท่ี 450 nm 

 
การวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ
 
 การวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพของเนื้อไกของคาตางๆ ภายในโรงฆาจะใชแบบหุน
ท่ีใชในการวิเคราะหวาเรียนซดวยแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completele Randomized Design; 
CRD) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยใช Duncan ‘ s New Maltiple Range Test โดยมีรูปแบบการ
ทดลอง(model) ดังนี ้  

 
Yij =  µ + Ti + eij 

 
Yij = คาสังเกตของลักษณะท่ีตองการศึกษา 
µ = คาเฉล่ียรวม 
Ti = อิทธิพลของระยะเวลา (ช่ัวโมง/วัน) ท่ีเก็บในหองอุณหภูมิปกติ และ ตูเย็น 
eij  = ความคลาดเคล่ือนของการทดลอง 

 
สถานที่ทําการทดลอง 
 

1.  โรงฆาไกขนาดเล็กจากภาคกลางจํานวน 2 แหง และจากภาคตะวันตกจํานวน 2 แหง 
 2.  ศูนยวิจัยและพัฒนาผลิตผลจากสัตว สถาบันสุวรรณวาจกกสิกิจ ฯ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จ. นครปฐม 

 
 3.  หองปฏิบัติการนมและผลิตภัณฑนม ภาควิชาสัตวบาล คณะเกษตร กําแพงแสน
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จ. นครปฐม 

 
 4.  หองปฏิบัติการตรวจคุณภาพน้ําและอาหาร หนวยงานชันสูตรโรค คณะสัตวแพทย
ศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน จ. นครปฐม 
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ระยะเวลาในการทดลอง 
 
 การทดลองครั้งนี้เริ่มตนทดลองตั้งแต เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2552 และส้ินสุดการทดลอง
เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2552 
 
ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 

1.  สามารถใชขอมูลอธิบายถึงคุณภาพของเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็กเพ่ือเปนแนวทาง
ในการผลิตเนื้อไกใหถูกตองได 

 
2.  ใหคําแนะนําท่ีถูกตองดานสุขลักษณะท่ีดีในการผลิต (จีเอ็มพี) กับโรงฆาไกขนาดเล็ก

และหนวยงานท่ีเกี่ยวของได 
 
3.  สามารถใชขอมูลอธิบายถึงการเปล่ียนแปลงคุณภาพเนื้อไกในระยะเวลาท่ีเก็บรักษาเพ่ือ

เปนแนวทางในการเก็บรักษาเนื้อไกท่ีถูกตองได 
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ผลและวิจารณ 
 
สวนที่ 1.  ศึกษาวิธีการปฏิบัติการของโรงฆาไกขนาดเล็ก รวมถึงการเปลี่ยนแปลงทางชีวภาพของ
เนื้อไกจากโรงฆา จนถึงตลาด 
 

1.1  ศึกษาขอมูลเบ้ืองตนและรายละเอียดของโรงฆาไกขนาดเล็ก 
 

โรงฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหง ท่ีใชเปนกรณีศึกษาในครั้งนี้ มีรายละเอียดของขั้นตอน
ตางๆ ในโรงฆาไกขนาดเล็กจนถึงตลาดสดจําหนายเนื้อไก ดังตอไปนี ้
 

1.1.1  โรงฆาท่ี 1 โรงฆาไกนี้เปนโรงฆาอยูในจังหวัดนครปฐม ฆาไกทุกวัน ยกเวนวัน
พระ เริ่มทําการฆาไกประมาณ 14.00 น. ถึง 18.00 น.จํานวนท่ีไกเขาฆาประมาณ 500 ตัว/วัน รับไก
จากฟารมในพ้ืนท่ีและจังหวัดใกลเคียง สวนมากเปนไกขาว ราคาไกมีชีวิต 49-52 บาท/กิโลกรัม ใช
รถกระบะเล็กในการขนสงไกมาท่ีโรงฆา ไกมีชีวิตถูกใสในกลองจํานวน 7 ตัว/กลอง ไกสวนมาก
สงไปจําหนายท่ีตลาดสดพระสมุทรเจดีย จังหวัดสมุทรปราการ มีขั้นตอนการฆาดังนี้  

 
 ก.  การรับไก รับไกจากรถขนสงแลวพักไกประมาณ 1 ช่ัวโมงกอนฆา มีการฉีด
น้ําเพ่ือลดความเครียด  

 
ข.  การฆาไก โดยตัดขาดเสนเลือดแดง (carotid artery) และเสนเลือดดํา 

(jugular vein) 
 
 ค.  การเอาเลือดออก หลังจากทําการฆาแลวจะใชเวลาในการเอาเลือดออกจาก
ตัวไกนานประมาณ 1-2 นาที และนําไกใสถังพลาสติกสีแดงเพ่ือลางเลือด 
 
 ง.  การลวกซาก โดยนําซากไกไปลวกในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 62-64 ºC เปนเวลา 
40 วินาที ในกระทะใบบัวโดยไมมีการเปล่ียนน้ําตลอดการทํางาน มีการเติมน้ําลงไปบางเม่ือน้ําต่ํา
กวาระดับปกต ิ
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จ.  การถอนขน นําซากไกท่ีลวกแลวใสในเครื่องถอนขนขนาดเล็กโดยใชน้ําเพ่ือ 
ทําความสะอาด น้ําท่ีนํามาใชเปนน้ําดิบท่ีนํามาจากบอบาดาล  
 

ฉ.  การทําความสะอาด เม่ือนําไกออกจากเครื่องถอนขน หากมีการขนติดอยูให 
ทําความสะอาดอีกครั้งโดยใชมือเปลาดึงขนออนออก  
 

ช.  การยอมสี ไกท่ีมีตําหนมีิการนําไกไปยอมขม้ินเพ่ือใหติดสีเหลือง เนื่องจาก 
เปนความตองการของลูกคาบางกลุม เชน รานขายขาวมันไก  
 

ซ.  การลดอุณหภูมิซากไก นําซากไกไปแชน้ําท่ีมีน้ําแข็งบดผสมอยูในถัง 
พลาสติกขนาดใหญ โดยไมมีการเปล่ียนน้ําตลอดการทํางาน  
 

ฌ.  การบรรจุ ทําการบรรจุไกโดยการนําตัวไกท่ีไมไดเอาเครื่องในออกไปเรียง
ในตะกรา (ลักษณะคลายตะกราผลไมท่ีขายสงในตลาดสด) พรอมช่ังน้ําหนักรอจําหนายโดยไมมี
การควบคุมอุณหภูมิ  
 

ญ.  การขนสง จะทําการขนสงโดยใชรถกระบะวางไกท่ีบรรจุใสตะกรานํามาวาง
บนรถโดยมีวัสดุรองรับและทําการปดดานบนดวยพลาสติกโดยไมมีการควบคุมอุณหภูมิตลอด
ระยะทางการขนสง  
 
หมายเหต ุ เนื้อไกถูกตั้งท้ิงไวในตะกราเพ่ือรอการขนสงเปนเวลา 3-4 ช่ัวโมงโดยไมมีน้ําแข็งชวย 
 ควบคุมอุณหภูมิ 
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ไกมีชีวิต     เชือด 
 

  
เอาเลือดออก     ลวกน้ํารอน 

 

   
ถอนขน      ทําความสะอาด 

 
ภาพที่ 6  ขั้นตอนการฆาไกในโรงฆาท่ี 1 
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ชุบสี (ตามท่ีลูกคาส่ัง)   ลดอุณหภูมิดวยน้ําแข็งบด 
 

  
บรรจ ุ      ขนสง 

 
ภาพที่ 6  (ตอ) 
 
 1.1.2  โรงฆาท่ี 2 โรงฆานี้เปนโรงฆาไกขนาดเล็กอยูในจังหวัดกาญจนบุรี ฆาทุกวัน 
ยกเวนวันพระ เริ่มฆาไกตั้งแต 23.00 น. ถึง 03.00 น.จํานวนท่ีเขาฆาประมาณ 80-100 ตัว/วัน รับไก
จากฟารมในพ้ืนท่ีเชน สหฟารม สวนมากเปนไกขาว ราคาไกมีชีวิต 49-52 บาท/กิโลกรัม ใชรถ
กระบะเล็กในการขนสงไกมาท่ีโรงฆา ไกมีชีวิตถูกใสในกลองจํานวน 9 ตัว/กลอง ไกสวนมาก
สงไปจําหนายท่ีตลาดสดเทศบาลตําบลทามวงและบริเวณใกลเคียง มีขั้นตอนการฆาดังนี ้

 
ก.  การรับไก รับไกจากรถขนสงแลวมาพักในบริเวณคอกปูนประมาณ 4 

ช่ัวโมงกอนทําการฆา  
 

ข.  การฆาไก โดยตัดขาดเสนเลือดแดง (carotid artery) และเสนเลือดดํา 
(jugular vein) 
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ค.  การเอาเลือดออก หลังจากทําการฆาแลวจะใชเวลาในการเอาเลือดออกจาก
ตัวไก นานประมาณ 1-2 นาที  

 
ง.  การลวกซาก โดยนําซากไกไปลวกในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 62-64 ºC เปน เวลา

ประมาณ 35-40 วินาที ในกระทะใบบัวโดยไมมีการเปล่ียนน้ําตลอดการทํางาน มีการเติมน้ําลงไป
บางเม่ือน้ําต่ํากวาระดับปกต ิ 
 

จ.  การถอนขน นําซากไกท่ีลวกแลวใสในเครื่องถอนขนขนาดเล็กโดยใช
น้ําประปาเพ่ือทําความสะอาด  
 

ฉ.  การทําความสะอาด เม่ือนําไกออกจากเครื่องถอนขน หากมีการขนติดอยูให
ทําความสะอาดอีกครั้งโดยใชมือเปลาดึงขนออนออก หลังจากนั้นผาเอาเครื่องในออก ลางทําความ
สะอาดอีกครั้งหนึ่งดวยน้ําประปา พนักงานท่ีอยูในโรงฆามีเล็บท่ียาวและทาเล็บ  
 

ช.  การบรรจุ ทําการบรรจุไกโดยการนําตัวไกใสเขงพลาสตกิขนาดใหญ ไมมี
การควบคุมอุณหภูมิ  
 

ซ.  การขนสง ทําการขนสงโดยเจาของโรงฆาใชรถกระบะขนเขงพลาสติกใส
ไกขนาดใหญไปยังตลาดสดเอง โดยไมมีผาคลุมและไมมีการควบคุมอุณหภูมิตลอดระยะทางการ
ขนสง  

 
หมายเหต ุ พนักงานในโรงฆาไมมีการสวมถุงมือ ผากันเปอน หรือรองเทาบูท เพ่ือปองกันส่ิง 

    สกปรกตางและมีปศุสัตวอําเภอใหคําแนะนําเกี่ยวกับการจัดการโรงฆา  
 
 



 
 
 51 

  
ไกมีชีวิต     เชือด 
 

  
เอาเลือดออก     ลวกน้ํารอน 
 

  
ถอนขน      ทําความสะอาด 

 
ภาพที่ 7  ขั้นตอนการฆาไกในโรงฆาท่ี 2  
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บรรจ ุ

 
ภาพที่ 7  (ตอ) 
 

 1.1.3  โรงฆาท่ี 3 โรงฆานี้เปนโรงฆาไกอยูในจังหวัดปทุมธานี ฆาไกทุกวันไมเวนวัน
พระเนื่องจากเจาของเปนมุสลิม เริ่มทําการฆาไกตั้งแต 17.00 น. ถึง 02.00 น.จํานวนท่ีเขาฆา
ประมาณ 2000-3000 ตัว/วัน รับไกจากหลายจังหวัด เชน ฉะเชิงเทรา สระบุรี นครนายก เปนตน 
สวนใหญเปนไกขาว ราคาไกมีชีวิต 52-55 บาท/กิโลกรัม ใชรถกระบะเล็กและรถบรรทุกขนาดใหญ
ในการขนสงไกมาท่ีโรงฆา ไกมีชีวิตถูกใสในกลองจํานวน 7-10 ตัว/กลอง ตามแตขนาดไก           
ไกสวนมากสงไปจําหนายท่ีตลาดส่ีมุมเมือง ตลาดไท ตลาดนนทบุร ีรวมท้ังตลาดสดในเขต
กรุงเทพมหานคร มีขั้นตอนการฆาดังนี ้

 
ก.  การรับไก รับไกจากรถขนสงแลวพักประมาณ 1 ช่ัวโมงกอนฆา มีการฉีดน้ํา

เพ่ือลดความเครียด  
 

ข.  การฆาไก โดยตัดขาดเสนเลือดแดง (carotid artery) และเสนเลือดดํา 
(jugular vein) 

 
ค.  การเอาเลือดออก หลังจากทําการฆาแลวจะใชเวลาในการเอาเลือดออกจาก

ตัวไกนานประมาณ 1-2 นาที  
 

ง.  การลวกซากและการถอนขน โดยนําซากไกไปลวกในน้ํารอนท่ีมีไอน้ํารอน
จากถังตมน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 62-64 ºC เปน เวลา 30-40 วินาที การถอนขน นําซากไกใสในเครื่อง
ถอนขนขนาดเล็ก  
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       จ.  การทําความสะอาด เม่ือนําไกออกจากเครื่องถอนขน หากมีการขนติดอยูให
ทําความสะอาดดวยมือ 
 

ฉ.  การยอมสี ไกบางชุดมีการนําไกไปยอมขม้ินเพ่ือใหติดสีเหลือง เนื่องจาก
เปนความตองการของลูกคาบางกลุมเชน รานขายขาวมันไก 
 

ช.  การลดอุณหภูมิซากไก นําซากไกไปแชน้ําท่ีมีน้ําแข็งบดผสมอยูในบอปูน
โดยไมมีการเปล่ียนน้ําตลอดการทํางาน แตอาจมีการเติมน้ําบาง หากน้ําต่ํากวาระดับปกติ  
 

ซ.  การบรรจุ ทําการบรรจุไกโดยการนําตัวไกท่ีไมไดเอาเครื่องในออกไปเรียง
ในตะกรา (ลักษณะคลายตะกราผลไมท่ีขายสงในตลาดสด) พรอมช่ังน้ําหนักรอจําหนายโดยมีการ
ควบคุมอุณหภูมิดวยน้ําแขง็บดท่ีรับมาจากรานคา 
 

ฌ.  การขนสง ทําการขนสงโดยใชรถกระบะวางไกท่ีบรรจุใสตะกรามาเรียงบน
รถโดยไมมีวัสดุรองรับและทําการปดดานบนดวยผาใบพลาสติก มีการควบคุมอุณหภูมิดวยน้ําแข็ง
บดตลอดระยะทางการขนสง 
 
หมายเหต ุ น้ําแข็งท่ีซ้ือจากรานคาเพ่ือนํามาควบคุมอุณหภูมิไกท่ีรถขนสง จะบรรจุใสกระสอบ 
 เปดปาก วางอยูในบริเวณเดียวกับไกเปนท่ีรอเชือด 
 บริเวณโรงฆามีกอกน้ําพรอมสายยางฉีดลางรถท่ีนําไกเปนมาสง 

 บริเวณใกลเคียงโรงฆานี้มีโรงฆาไกโรงอ่ืนและมีโรงฆาวัวขนาดเล็กลอมรอบ พรอมท้ัง 
 มีบานท่ีพักอาศัยคลายชุมชนเปนจํานวนมาก 
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                              ไกมีชีวิต                                                               ฉีดน้ําเพ่ือลดความเครียด 
 

 
เชือด     เอาเลือดออก 

 

  
ไอน้ําท่ีใชในการถอนขน     ถอนขน 

 
ภาพที่ 8  ขั้นตอนการฆาไกในโรงฆาท่ี 3 
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ทําความสะอาด           ชุบสี 

 

  
ลดอุณหภูมิดวยน้ําแข็งกอน    บรรจ ุ

 

 
ขนสง 

 
ภาพที่ 8  (ตอ) 
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1.1.4  โรงฆาท่ี 4 โรงฆานี้เปนโรงฆาไกอยูในจังหวัดสุพรรณบุรี เปนโรงฆาขนาดเล็ก
มาก โดยใชท่ีอยูอาศัยบริเวณหนาบานท่ีเปนบานทาวเฮาลทําเปนโรงฆาไก ทําการฆาไก 5 วันตอ
สัปดาห เริ่มทําการฆาไกตั้งแต 23.00 น. ถึง 01.00 น.จํานวนท่ีเขาฆาประมาณ 100-150 ตัว/วัน รับ
ไกจากฟารมในพ้ืนท่ี สวนมากเปนไกขาว ราคาไกมีชีวิต 49-50 บาท/กิโลกรัม ใชรถกระบะเล็กใน
การขนสงไกมาท่ีโรงฆา ไกมีชีวิตถูกใสในกลองจํานวน 9 ตัว/กลอง ไกสวนมากสงไปจําหนายท่ี
ตลาดนัดวัดทับกระดาน และตลาดนัดใกลเคียงในเขตจังหวัดสุพรรณบุรี หลังจากไกถูกฆาแลว
เจาของโรงฆาไกจะนําไกแชเย็นไวในถังน้ําแข็งขนาดใหญมีฝาปด และนําไปจําหนายเองท่ีตลาดนัด 
มีขั้นตอนการฆา ดังนี ้

 
ก.  การรับไก รับไกจากรถขนสงแลวทําการฆาทันที โดยไมมีการพักไก 
ข.  การฆาไก โดยตัดขาดเสนเลือดแดง (carotid artery) และเสนเลือดดํา 

(jugular vein) ไมมีการนําเอาเลือดออก  
 
ค.  การลวกซาก โดยนําซากไกไปลวกในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 64-66 ºC เปนเวลา 

30-40 วินาที ในหมอคลายหมอกวยเตี๋ยว โดยไมมีการเปล่ียนน้ําตลอดการทํางาน มีการเติมน้ําลงไป
บางเม่ือน้ําต่ํากวาระดับปกติ  
 

ง.  การถอนขน นําซากไกท่ีลวกแลวใสในเครื่องถอนขนขนาดเล็ก หลังจากนั้น
จะนําซากลงมากองท่ีพ้ืน 
 

จ.  การทําความสะอาด นําไกจากพ้ืนมาถอนขนท่ีติดอยูใหสะอาดแลวทําความ
สะอาดอีกครั้งหนึ่ง กอนนําไปแชในถังน้ําแข็ง 
 

ฉ.  การบรรจุ บรรจุไกโดยการนําตัวไกท่ีไมไดเอาเครื่องในออกใสใน
ถุงพลาสติกจากนั้นนําไปใสลังควบคุมอุณหภูมิโดยใชน้ําแข็งพรอมออกไปจําหนายท่ีตลาดนัด 
 

64-�  การขนสง ขนสงโดยใชรถกระบะวางลังท่ีบรรจุไกวาง
บนรถโดยไมมีวัสดุรองรับ 

 
หมายเหต ุ โรงฆานี้ไมมีโตะปฏิบัติงาน นําผาใบวางบนพ้ืนเพ่ือรองรับตัวไก 
                  ลังน้ําแข็งมีคราบสกปรกติดอยูเปนจํานวนมาก  
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ไกมีชีวิต     เชือด 

 

   
  ลวกน้ํารอน     ถอนขน 
 

  
ทําความสะอาด    ลดอุณหภูมิดวยน้ําแข็งบด 

 
ภาพที่ 9  ขั้นตอนการฆาไกในโรงฆาท่ี 4  
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                 บรรจ ุ     ขนสง 

 
ภาพที่ 9  (ตอ) 
 
 จากการสํารวจขอมูลเบ้ืองตนและรายละเอียดของโรงฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหง ท่ีใหความ
รวมมือในการศึกษาครั้งนี้ พบวาโรงฆาท้ัง 4 แหงมีการปฏิบัติงานในแตละขั้นตอนรวมท้ังอุปกรณท่ี
ใชในกระบวนการท้ังหมดไมแตกตางกันมากนัก ซ่ึงไดสรุปความแตกตาง ดังแสดงในตารางท่ี 5 
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ตารางที่ 5  เปรียบเทียบความแตกตางของกระบวนการฆาของโรงฆาไกท้ัง 4 แหง 
 

                    โรงฆาไก 
ขั้นตอนการฆา 

1 2 3 4 

จํานวนไกเขาฆา 
(ตัว/วัน) 

500 80-100 2000-3000 100-150 

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

การพักไกกอนฆา มี มี มี ไมมี 

เวลาเริ่มฆา 14.00 น. 23.00 น. 17.00 น. 23.00 น. 

ฉีดน้ําลดความเครียด มี ไมมี มี ไมมี 

เชือด มี มี มี มี 

เอาเลือดออก มี มี มี ไมมี 

ลวกน้ํารอน 62-64 ºC 62-64 ºC 62-64 ºC 64-66 ºC 

ถอนขน เครื่องถอนขน เครื่องถอนขน เครื่องถอนขน เครื่องถอนขน 

ทําความสะอาด (ถอนขน
ท่ียังติดบนตัวไก) 

โตะสแตนเลส โตะสแตนเลส โตะสแตนเลส พ้ืนโดยใช
ผาใบรอง 

ชุบสี 
(สีผสมอาหาร/ขม้ิน) 

มี ไมมี มี ไมมี 

ลดอุณหภูมิ ใชน้ําแข็งบด ไมใชน้ําแข็ง ใชน้ําแข็งกอน ใชน้ําแข็งกอน 

บรรจ ุ ตะกรา ตะกรา ตะกรา/ถุง/วาง
บนรถโดนตรง 

ถุงพลาสติก 

ขนสง รถกระบะ รถกระบะ รถกระบะ รถกระบะ 

การควบคุมอุณหภูมิโดย
ใชน้ําแข็งขณะขนสง 

ไมมี ไมมี มี มี 
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1.1  การเปรียบเทียบโรงฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหง ตามมาตรฐานของมาตรฐานสินคา 
เกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 9008-2549) และมาตรฐานตามกฎกระทรวงฉบับท่ี 5 พ.ศ. 2539 
ของกรมปศุสัตว  
 
  จากการเปรียบเทียบโรงฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหงจากภาคกลาง 2 แหง และภาค
ตะวันตก 2 แหง ตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 9008-2549) เรื่อง การ
ปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงฆาสัตวปก จากการประเมินพบวาโรงฆาไกท้ัง 4 แหง ไมพบโรงฆาใดท่ีผาน
เกณฑในการประเมิน โดยการนําขอมูลท่ีไดจากการสํารวจโรงฆามาประเมินตามรายการและเกณฑ
ท่ีกําหนดพบวาไมผาน และการปฏิบัติงานในขั้นตอนตางๆ ไมแตกตางจากโรงฆาอ่ืน โดยโรงฆาท้ัง 
4 แหง ยังพบวามีการปฏิบัติงานในขั้นตอนตางๆ ท่ีไมผานเกณฑของ มกอช. 9008-2549. ไดแก ไม
มีการตรวจสุขภาพไกกอนฆา ไกสัมผัสกับพ้ืนในระหวางการฆา ไมมีการตรวจซากไกและไมมีการ
แยกเครื่องในออกจากตัวไก ไมมีการควบคุมการเขาออกของผูปฏิบัติงานในหองตัดแตง พาหนะท่ี
ใชขนสงเนื้อไกไมมีการควบคุมอุณหภูมิเนื้อไก  
 

สวนการจัดระดับโรงฆาสัตวของกรมปศุสัตว ของโรงฆาไกท้ัง 4 แหง ท่ีใหความ
รวมมือในการศึกษาครั้งนี้ พบวาโรงฆาท่ี 1, 2 และ 3 จัดอยูในระดับ B เปนโรงฆาท่ีมีใบอนุญาตตั้ง
โรงฆาสัตว โรงพักสัตว และการฆาสัตว (ฆจส. 2) แตยังตองปรับปรุงใหไดการผลิตท่ีถูก
สุขลักษณะ สวนโรงฆาท่ี 4 เปนโรงฆาแหงเดียวท่ียังไมไดขึ้นทะเบียนกับกรมปศุสัตว และยังไมมี
ใบอนุญาตจึงจัดอยูในระดับ C จากการประเมินโรงฆาไกท้ัง 4 แหง เปรียบเทียบกับมาตรฐานตาม
กฎกระทรวงฉบับท่ี 5 พ.ศ. 2539 ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมการฆาสัตวและจําหนาย
เนื้อสัตว   พ.ศ. 2535 พบวาโรงฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหง มีใบอนุญาตเพียง 3 แหง เม่ือนําขอมูลท่ีได
จากการสํารวจโรงฆาไกท้ัง 4 แหง มาทําการประเมินตามรายการและเกณฑท่ีกําหนด พบวาไมผาน
การประเมินดานสถานท่ีตั้งและโครงสรางของโรงฆาสัตว ดานสุขาภิบาลโรงฆาสัตว ดาน
กระบวนการฆาสัตว และดานการขนสงเนื้อสัตว และโดยรวมพบวาโรงฆาท้ัง 4 แหง มีหลักการ
สุขาภิบาลท่ีไมดี แสดงใหเห็นวาโรงฆาท้ัง 4 แหง ยังมีขั้นตอนการปฏิบัติงานตางๆ ในโรงฆาท่ีเปน
ปจจัยเส่ียงทําใหเกิดปญหาการปนเปอนของเช้ือแบคทีเรียไดเกือบทุกขั้นตอน 
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ตารางที่ 6  โรงฆาไกท้ัง 4 แหง เปรียบเทียบกับมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติเรื่อง การ
ปฏิบัติท่ีดีสําหรับโรงฆาสัตวปก 

 

รายการและเกณฑที่กําหนด โรงฆาที่ 1 
(ระดับ B) 

โรงฆาที่ 2 
(ระดับ B) 

โรงฆาที่ 3 
(ระดับ B) 

โรงฆาที่ 4 
(ระดับ C) 

1.  การขนสงสัตวปกมีชีวิต 
-พาหนะขนสงตองแข็งแรงและเหมาะสมกับ
ชนิดสัตวปก และจํานวนของกรงบรรจุสัตวปกมี
ชีวิต 
-การขนสงตองไดรับอนุญาตจากกรมปศุสัตว 
-ไมขนสงสัตวปกท่ีเจ็บปวยรวมไปกับสัตวปก
ปกติ 
-สัตวปกตองถึงโรงฆากอนเวลาฆาอยางนอย 30 
นาที 

 
/ 
 
/ 
/ 
 
/ 

 
/ 
 
/ 
/ 
 
/ 

 
/ 
 
/ 
/ 
 
/ 

 
/ 
 

X 
X 
 
/ 

2.  การรับสัตวปกมีชีวิต 
-ตรวจสุขภาพสัตวปกกอนฆา 
-คัดแยกสัตวปกหรือสงสัยวาปวยไวในโรงพัก
สัตวปกปวย และฆาในหองฉุกเฉินหลังจากฆา
สัตวปกติแลว 
-ลางทําความสะอาดและใชยาฆาเช้ือกรงบรรจุ
และพาหนะท่ีใชบรรจุสัตวปกทุกครั้ง 

 
/ 
X 
 
 
/ 
 

 
/ 
X 
 
 

X 
 

 
/ 
X 
 
 
/ 

 

 
/ 
X 
 
 

X 
 

3.  การฆาสัตวปก 
-ใชวิธีฆาแบบไมทรมาน 
-มีดท่ีใชเชือดคอตองทําความสะอาดทุกครั้งกอน
ใช 
-สัตวปกตองไมสัมผัสพื้นขณะฆา 
-ปลอยใหเลือดออกจากสัตวปอยางสมบูรณไม
นอยกวา 2 นาที 
-ลางสัตวปกท่ีถูกฆาแลว 
-ทําความสะอาดอุปกรณ และบริเวณท่ีนํา
เลือดออก 

 
/ 
X 
 
/ 
/ 
 

X 
/ 

 
/ 
X 
 
/ 
/ 
 

X 
/ 

 
/ 
X 
 
/ 
/ 
 

X 
/ 

 
/ 
X 
 
/ 
X 
 

X 
X 

 
/ หมายถึง ผานเกณฑท่ีกําหนด และ X หมายถึง ไมผานเกณฑท่ีกําหนด 
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ตารางที่ 6  (ตอ) 
 

รายการและเกณฑที่กําหนด โรงฆาที่ 1 
(ระดับ B) 

โรงฆาที่ 2 
(ระดับ B) 

โรงฆาที่ 3 
(ระดับ B) 

โรงฆาที่ 4 
(ระดับ C) 

4.  การลวกและถอนขน 
-น้ําท่ีลวกตองมีอุณหภูมิไมตํ่ากวา 58 ºC และสูง
เพียงพอท่ีจะถอนขนออก 
-ระยะเวลา ปริมาณ และอุณหภูมิของน้ําท่ีใชลวก
ตองสัมพันธกับขนาดและชนิดของสัตวปก 
-ขนบนสัตวปกท่ีถูกฆาแลว ตองถอนออกหมด 
-กรณีท่ีใชกาวในการถอนขน ตองใชกาวท่ีมี
คุณภาพใชสําหรับอาหาร 

 
/ 
 
/ 
 
/ 
X 

 
/ 
 
/ 
 
/ 
X 

 
/ 
 
/ 
 
/ 
X 

 
/ 
 
/ 
 
/ 
X 

5.  การแยกหัวและตัดแขง 
-ใหแยกหัวและตัดแขง (ยกเวนไดในกรณีท่ีจําเปน) 
ดวยเครื่องดึงหัวหรือมีด 

 
X 

 
X 

 
X 

 
X 

6.  การแยกเคร่ืองใน 
-ควักเครื่องในออกใหหมด 
-เครื่องในตองไมแตกปนเปอนซากสัตวปกและ
เรียงคูไปกับซากสัตวปก 
-ตรวจซากสัตวปกและเครื่องในหลังฆา 

 
X 
X 
 

X 

 
X 
X 
 

X 

 
X 
X 
 

X 

 
X 
X 
 

X 
7.  การทําความสะอาดซากสัตวปก 
-ลางซากสัตวปกจนสะอาดดวยน้ําหลังข้ันตอน
การนเลือดออก การถอนขน และแยกเครื่องใน 

 
/ 

 
/ 

 
/ 

 
/ 

8.  การลดอุณหภูมิซากสัตวปก หรือเนื้อสัตวปก 
-ลดอุณหภูมิซากสัตวปกหรือเนื้อใหมีอุณหภูมิท่ี
ศูนยกลางซากสัตวปกหรือเนื้อ ไมเกิน 7 ºC หลังแช
เย็น 1 ช่ัวโมง หรือระหวางการเก็บรักษาเพื่อรอ
จําหนาย 
-บันทึกอุณหภูมิซากสัตวปกหรือเนื้อ 
-ภายในหองเก็บซากสัตวปกตองไมมีหยดน้ําจาก
การควบแนนของไอน้ําสัมผัสซาก 

 
/ 
 
 
 

X 
X 

 
X 
 
 
 

X 
X 

 
/ 
 
 
 

X 
X 

 
/ 
 
 
 

X 
X 
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ตารางที่ 6  (ตอ) 
 

รายการและเกณฑที่กําหนด โรงฆาที่ 1 
(ระดับ B) 

โรงฆาที่ 2 
(ระดับ B) 

โรงฆาที่ 3 
(ระดับ B) 

โรงฆาที่ 4 
(ระดับ C) 

9.  การตัดแตง 
-ทําความสะอาดอุปกรณในการตัดแตงเนื้อ 
-บริเวณตัดแตงตองกั้นแยกจากพื้นท่ีผลิตอื่น ๆ และ
ควบคุมการเขาออกของพนักงานในหองตัดแตง
อยางเขมงวด 

 
X 
X 

 
X 
X 

 
X 
X 

 
X 
X 

10.  การบรรจุ 
-ภาชนะบรรจุตองทนทานและปลอดภัยสําหรับใช
บรรจุอาหาร 
-มีฉลากกํากับ และขอความท่ีระบุบนฉลากตอง
อานไดชัดเจน 
-บริเวณท่ีบรรจุลงกลองตองกั้นแยกจากพื้นท่ีผลิต
อื่น ๆ 

 
X 
 

X 
 

X 

 
X 
 

X 
 

X 

 
X 
 

X 
 

X 

 
X 
 

X 
 

X 

11.  ข้ันตอนการปฏิบัติภายในโรงฆาสัตวปก 
-เปนไปตามสําดับท่ีเหมาะสม และปองกันการ
ปนเปอนขามของจุลินทรียได 

 
X 

 
X 

 
X 

 
X 

12.  หลักสุขาภิบาลทั่วไป 
-มีสุขลักษณะในการผลิต 
-มีสุขอนามัยสวนบุคคล 

 
X 
X 

 
X 
X 

 
X 
X 

 
X 
X 

13.  การบําบัดน้ําเสีย 
-มีระบบบําบัดน้ําเสียเพื่อการปรับปรุงคุณภาพของ
น้ําท้ิง โดยใหเปนไปตามกฎหมายท่ีเกี่ยวของ 

 
X 

 
X 

 
X 

 
X 
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 1.3  ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางชีวภาพของเนื้อไกในโรงฆาไกขนาดเล็กจนถึงตลาด 
 
 จากผลการตรวจวิเคราะหเช้ือจุลินทรยีท่ีไดจากเนื้อไกในขบวนการฆาจนถึงตลาดสด 
พบวามีการปนเปอนเช้ือจุลินทรยี เพ่ิมสูงขึ้นจากขั้นตอนหลังกระบวนการฆาตอเนื่องจนถึงตลาด
สด และพบเช้ือจุลินทรยีในเนื้อไกคอนขางสูงในแตละขั้นตอนของแตละโรงฆา เนื้อไกท่ีไดจากโรง
ฆาท้ัง 4 แหง จึงไมผานตามมาตรฐานเนื้อไกของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ(มกอช. 
6700-2548) ท่ีกําหนดใหจํานวนจุลินทรียท้ังหมด (Total plate count) ตองไมเกิน 5 x 105 โคโลนีตอ
ตัวอยาง 1 กรัม สวน เช้ือ E. coli ตองไมเกิน 5 x 103 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และตองไมพบเช้ือ 
Salmonella spp. ในตัวอยาง 25 กรัม ซ่ึงการผลิตเนื้อไกตองปฏิบัติอยางถูกสุขลักษณะ เพ่ือปองกัน
การปนเปอนท่ีจะกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค โดยตองเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายท่ี
เกี่ยวของ และขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิเรื่อง การปฏิบัติท่ีดีสําหรับ
โรงฆาสัตวปก 

 
 ขั้นตอนตางๆ ท่ีเลือกมาตรวจสอบทางชีวภาพเนื่องจากเปนขั้นตอนท่ีสําคัญใน
กระบวนการฆาไกไปจนถึงตลาดสด จากขอมูลท่ีไดจะทําใหทราบวา มีขั้นตอนใดบางท่ีมีโอกาสทํา
ใหเกิดการปนเปอนเช้ือท่ีสูงเปนแนวทางในการควบคุมคุณภาพเนื้อไกจากโรงฆาขนาดเล็กสูตลาด 
เพ่ือท่ีจะใหผูบริโภคไดรับอาหารท่ีมีความปลอดภัยตอไป จากการทดลองอธิบายได ดังตอไปนี ้
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 1.3.1  จํานวนจุลินทรียท้ังหมด  
 
 เม่ือเปรียบเทียบจํานวนจุลินทรียท้ังหมดแตละขั้นตอน (ตารางท่ี 7) พบวาในโรง
ฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหง มีแนวโนมของปริมาณเช้ือท่ีสูงขึ้นตามขั้นตอนท่ีเพ่ิมขึ้น จะสังเกตไดวา
ในโรงฆาท่ี 3 หลังจากขั้นตอนการช่ังน้ําหนัก (จุดท่ี 3) การปนเปอนของเช้ือจุลินทรียจะสูงขึ้นมาก
อาจจะมาจากขั้นตอนหลังจากการถอนขนแลวทําการลดอุณหภูมิตัวไกในบอน้ํา  พนักงานจะมีการ
ขนยายตัวไกลงตะกราและมีการคัดขนาดตัวไก จะมีการนําตัวไกมาวางไวบนพ้ืนโดยตั้งใจและไม
ตั้งใจ จึงทําใหตัวไกสัมผัสกับพ้ืนโดยตรง อาจทําใหเกิดการปนเปอนของเช้ือจากพ้ืนสูตัวของไก 
สวนของโรงฆาท่ี 4 นั้นพบวามีการปนเปอนของเช้ือจุลินทรีย สูงตั้งแตหลังการถอนขน (จุดท่ี 1) 
อาจเนื่องมาจากในโรงฆานี้เม่ือถอนขนแลวไกจะถูกเทลงบนพ้ืนทันที โดยท่ีไมมีภาชนะใดมา
รองรับ ทําใหตัวไกสัมผัสกับพ้ืนโดยตรงและขั้นตอนในการคัดขนาดตัวไก ขั้นตอนการถอนขน
ออนก็ทําบนพ้ืนเชนกัน อีกประการหนึ่งท่ีนาจะทําใหปริมาณของเช้ือจุลินทรียเพ่ิมสูงขึน้
เนื่องมาจากการท่ีตัวไกเองก็ไดรับการปนเปอนของเช้ืออยูกอนแลวท่ีอาจจะมาจากมูลหรือมาจาก
ของเหลวภายในลําไสของไกท่ีปนมาจากขั้นตอนตางๆ ปนเปอนเขาสูตัวของไกและเม่ือเวลาผานไป 
ประกอบกับการควบคุมอุณหภูมิไมดีพอ (ใชน้ําแข็งนอยมากเม่ือเทียบกับจํานวนของไก) ทําให
เช้ือจุลินทรียมีการเจริญเติบโตเพ่ิมมากขึ้นและจากการสังเกตพบวาภาชนะท่ีใชในขั้นตอนและ
กระบวนการตางๆ มีคราบสกปรกติดอยูตามภาชนะเปนจํานวนมาก ส่ิงเหลานี้นาจะเปนอีกสาเหตุ
หนึ่งท่ีชวยเพ่ิมปริมาณการปนเปอนเช้ือเขาสูตัวไก สําหรับโรงฆาท่ี 2 พบวาขั้นตอนการนําตัวไกขึ้น
รถขนสง (จุดท่ี 3) มีการปนเปอนของเช้ือจุลินทรียท่ีสูงอาจเนื่องมาจากโรงฆานี้ จะบรรจุตัวไกไวใน
เขงพลาสติกโดยวางทับกันในเขงพลาสติกจนเต็ม โดยไมการใชน้ําแข็งชวยควบคมุอุณหภูมิและ
จากการสังเกตพบวามีของเหลวจากกนของไกไหลออกมาเนื่องจากโดนแรงกดทับภายในเขงท่ีใช
บรรจุ จึงอาจเปนสาเหตุใหเกิดการปนเปอนของเช้ือท่ีสูงได  
 
 จากภาพรวมท้ังหมดสรุปไดวาการปนเปอนเช้ือจุลินทรียท่ี มาจากขัน้ตอนการ
ปฏิบัติตอตัวไกนั่นเอง หากขั้นตอนใดทําใหตัวไกสัมผัสกับพ้ืนของบริเวณโรงฆาแลวโอกาสท่ีจะมี
การปนเปอนท่ีเพ่ิมขึ้นในขั้นตอนถัดมา อีกสาเหตุท่ีทําใหเช้ือมีการเจริญเติบโตเพ่ิมจํานวนเร็วมาก
ขึ้นนาจะมาจากการท่ีผูประกอบการโรงฆาไมไดคํานึงถึงเรื่องการควบคุมอุณหภูมิของซากไกท่ีตอง
ทําใหมีอุณหภูมิท่ีต่ําอยูเสมอซ่ึงจะชวยในการควบคุมการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียไดอีกทาง
หนึ่ง อีกท้ังในเรื่องของอุปกรณ สถานท่ี ภาชนะและรถท่ีใชขนสงตัวไก ท่ีสัมผัสโดยตรงกับตัวไก
นั้นจะสังเกตไดวามีการทําความสะอาดท่ีไมถูกวิธีและยังทําไมถูกตอง ยังไมมีการใชน้ํายาฆาเช้ือ 
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หรือน้ํา ไอน้ํารอนมาใชในการทําความสะอาด ส่ิงนี้ก็นาจะเปนสาเหตุใหเกิดการเพ่ิมจํานวน
เช้ือจุลินทรียไดอีกทางหนึ่ง  
 
 จากตารางท่ี 7 อธิบายไดวาจํานวนจุลินทรียท้ังหมดพบมากท่ีสุดท่ีบริเวณราน
จําหนาย (จุดท่ี 6) โดยพบในปริมาณเฉล่ีย 3.4x 106 cfu/g รองลงมาคือขณะขนสงถึงตลาด (จุดท่ี 5) 
พบการปนเปอนเฉล่ีย 1.6 x 106  cfu/g สวนบริเวณท่ีพบการปนเปอนนอยท่ีสุดคือขัน้ตอนหลังการ
ถอนขน (จุดท่ี 1) พบเฉล่ีย 2.0 x 105 cfu/g แสดงใหเห็นวาจํานวนจุลินทรียท้ังหมดจะเพ่ิมมากขึ้น 
ตามกระบวนการและขั้นตอนถัดมา เม่ือเปรียบเทียบตามมาตรฐานดานจุลชีววิทยา (Microbiological 
Standard) ของ Codex (1997)   และตามเอกสารแนบทายกรมปศุสัตวท่ี 1/2 (2544) กําหนดปริมาณ
เช้ือจุลินทรียท้ังหมด ท่ี 30 ºC ตองไมเกิน 5.0 X 105 cfu/g เนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็กทุกแหงมี
จํานวนจุลินทรียท้ังหมดเกินคามาตรฐานซ่ึงเปนเรื่องท่ีนาวิตกกังวลในเรื่องความปลอดภัยของเนื้อ
ไกท่ีมีผลตอผูบริโภค 

 
ตารางที ่7  จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ในขั้นตอนตางๆ ตั้งแตโรงฆาไกจนถึงตลาด จากโรงฆาไก 
                  ขนาด เล็กจํานวน 4 แหง (cfu/g) 

  
โรงฆาไก 

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) ขณะขึ้นรถขนสง  2.7 x 105 1.7 x 105 5.0 x 104 8.0 x 105 3.4 x 105 
(จุดท่ี 4) ขณะขนสงถึงตลาด  3.0 x 105 7.0 x 104 3.0 x 106 3.3 x 106 1.6 x 106 
(จุดท่ี 5) ขณะขนสงถึงราน
จําหนาย  

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

(จุดท่ี 6) ขณะอยูท่ีราน
จําหนาย 

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

 
หมายเหตุ  สํานักมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.) กําหนดวาจํานวนจุลินทรีย 
 ท้ังหมด ตองไมเกิน 5 x 105 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
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 1.3.2  เช้ือ Salmonella spp. 
 
 โรงฆาท่ี 1 พบการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. ท่ีเนื้อไกขณะขนสงถึงราน
จําหนายเนื้อไก (จุดท่ี 5) อาจเนื่องมาจากการปนเปอนเช้ือจากภาชนะท่ีใชขนถายไกไปยังตลาดสด 
และระหวางทางท่ีขนสงไปรานจําหนาย ไกจะถูกถายลงในลังพลาสติก ซ่ึงมีลักษณะคลายตาขาย 
โดยลังจะวางอยูบนรถเข็น ซ่ึงจะสูงจากพ้ืนไมมากนัก เม่ือเข็นรถเขาสูรานคาท่ีตลาด น้ําท่ีขังอยู
บริเวณพ้ืนตลาดมีโอกาสกระเด็นมาสัมผัสกับเนื้อไกได สวนโรงฆาท่ี 2 พบการปนเปอน ณ จุดขึ้น
รถขนสง (จุดท่ี 3) อาจเกิดจากการปนเปอนของเนื้อไกกับภาชนะท่ีใชบรรจุในการขนสง สําหรับ
โรงฆาไกท่ี 3 และโรงฆาท่ี 4 พบการปนเปอนตั้งแตหลังการถอนขน (จุดท่ี 1) ท่ีอาจมีปนเปอน
ส่ิงแวดลอมในโรงฆาหรือน้ํารอนท่ีใชในการลวกเพ่ือถอนขน การท่ีไมมีการเปล่ียนน้ําท่ีใชในการ
ลวก น้ํานั้นจะเปนแหลงสะสมของเช้ือจุลินทรียท่ีปะปนมากับมูล และจากตัวไกเอง และอีกประการ
หนึ่งโรงฆาท่ี 3 และโรงฆาท่ี 4 หลังจากการถอนขนแลว ตัวไกจะสัมผัสกับพ้ืนโรงฆาโดยตรง ซ่ึง
เปนสาเหตุใหเกิดการปนเปอนเช้ือ Salmonella spp.ดังแสดงในตารางท่ี 8  
 
ตารางที่ 8  การปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. ในขั้นตอนตางๆ ตั้งแตโรงฆาไกจนถึงตลาดจาก 
 โรงฆาไกขนาดเล็ก จํานวน 4 แหง  
 

โรงฆาไก 
ขั้นตอน 1 2 3 4 

(จุดท่ี 1) หลังการถอนขน  ไมพบ ไมพบ พบ พบ 
(จุดท่ี 2) หลังการช่ังน้ําหนัก  ไมพบ ไมพบ พบ พบ 
(จุดท่ี 3) ขณะขึ้นรถขนสง  ไมพบ พบ พบ พบ 
(จุดท่ี 4) ขณะขนสงถึงตลาด  ไมพบ พบ พบ พบ 
(จุดท่ี 5) ขณะขนสงถึงรานจําหนาย  พบ ไมพบ พบ พบ 
(จุดท่ี 6) ขณะอยูท่ีรานจําหนาย พบ พบ พบ พบ 

 
หมายเหตุ  สํานักมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.) กําหนดวาตองไมพบเช้ือ  
 Salmonella spp.จากตัวอยาง 25 กรัม 
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 จากขอมูลขางตนของโรงฆาไกท้ัง 4 แหง ท่ีมีการปนเปอนของเช้ือ Salmonella 
spp. จึงไดนําเนื้อไกนั้นไปสงตรวจหาซีโรวารเพ่ือตรวจวาเปนเช้ือ Salmonella spp.กลุมท่ีหามพบ
ในเนื้อไก ตามเอกสารแนบทายกรมปศุสัตวท่ี 1/2 (2544)  คือ ตองปราศจากเช้ือ Salmonella spp. 
โดยเฉพาะกลุม S. typhimurium, S. paratyphimurium และ S. enteritidis โรงฆาท่ี 1 พบการ
ปนเปอนของ เช้ือ Salmonella spp. ในขั้นตอนตางๆท่ีมี ซีโรวารท่ีตางกันคือ S. corvallis และ S. 
kentucky ตามลําดับ โรงฆาท่ี 2 พบการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. ท่ีเปนซีโรวารเดียวกันคือ 
S. bovismorbificans สวนโรงฆาท่ี 3 พบการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. ในทุกขั้นตอน โดย
เปนซีโรวาร S. corvallis และโรงฆาท่ี 4 พบการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. ในทุกขั้นตอน
กัน แตเปนซีโรวาร S. albany ซ่ึงสอดคลองกับ สุมณฑาและคณะ (2545) ไดสํารวจการแพรกระจาย
ของเช้ือ Salmonella spp. จากโรงงานผลิตเนื้อไกกระทงแชแข็งเพ่ือการสงออก 9 แหง โดยเก็บ
ตัวอยางไก ณ จุดวิกฤติท่ีตองควบคุม 4 จุดจํานวน 244 ตัวอยาง ตรวจพบเช้ือ Salmonella spp. 60 ไอ
โซเลทส (คิดเปนรอยละ 24.59) จําแนกออกได 12 ซีโรวาร ซีโรวารท่ีพบมาก คือ S. Albany, S. 
Virchow และ S. Enteritidis ซ่ึงสอดคลองกับ พรเพ็ญและคณะ (2550) ไดทําการตรวจความชุก       
ซีโรวาร และความไวตอยาตานจุลชีพของเช้ือ Salmonella spp. ท่ีแยกไดจากฟารมไกและสุกรใน
เขตภาคกลางซีโรวารของเช้ือ salmonella spp. ท่ีตรวจพบในฟารมไกมีความหลากหลาย ในป 2546 
เช้ือจํานวน39 สายพันธุ เปนซีโรวารท่ีพบมากสุดชนิดละ 7.69% (3/39 สายพันธุ) ไดแก S. Give, S. 
Worthington, S. Orion, S. Madjorio และ S. Emex ในป 2547 จํานวน 58 สายพันธุ พบมาก 
ตามลําดับไดแก S. Enteritidis25.86% (15/58 สายพันธุ), S. Amsterdam 17.24% (10/58 สายพันธุ), 
S. Senftenberg และ S. Typhimurium พบเทากันคือ 6.90% (4/58 สายพันธุ) สวนในป 2548 จํานวน 
74 สายพันธุ พบมากตามลําดับไดแก S. Corvallis 14.86% (11/74 สายพันธุ) S. Stanley 13.51% 
(10/74 สายพันธุ) และ S. Amsterdam 9.46% (7/74 สายพันธุ) สวน S. Albany, S. Virchow และ S. 
Kedougou และ S. Enteritidis พบเทากัน คือ 6.76% (5/74 สายพันธุ)  
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ตารางที่ 9  การปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. ระดับซีโรวาร ในขั้นตอนตางๆ ตั้งแตโรงฆาไก
จนถึงตลาดจากโรงฆาไกขนาดเล็กจํานวน 4 แหง  

 
โรงฆาไก 

ขั้นตอน 
1 2 3 4 

(จุดท่ี 1) หลังการถอนขน  - - S. Corvallis S. Albany 
(จุดท่ี 2) หลังการช่ังน้ําหนัก  - - NA NA 
(จุดท่ี 3) ขณะขึ้นรถขนสง  - S. Bovismorbificans NA NA 
(จุดท่ี 4) ขณะขนสงถึงตลาด   NA NA NA 
(จุดท่ี 5) ขณะขนสงถึงราน
จําหนาย  

S. Corvallis - NA NA 

(จุดท่ี 6) ขณะอยูท่ีราน
จําหนาย 

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

 
 สําหรับคาเฉล่ียของการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. ในเนื้อไกของทุกโรง
ฆาเปนรอยละพบการปนเปอนในขั้นตอนหลังจากการถอนขน (จุดท่ี 1) คิดเปนรอยละ 50 หลังการ
ช่ังน้ําหนัก (จุดท่ี 2) คิดเปนรอยละ 50 ขณะขึ้นรถขนสง (จุดท่ี 3) คิดเปนรอยละ 75 ขณะขนสงถึง
ตลาด (จุดท่ี 4)  คิดเปนรอยละ 75 ขณะขนสงถึงรานจําหนายคิดเปนรอยละ 75 และ ขณะอยูท่ีราน
จําหนาย (จุดท่ี 6) พบการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. คิดเปนรอยละ 100 (ตารางท่ี 10) 

 
ตารางที่ 10  เปอรเซ็นตการพบเช้ือ Salmonella spp. ในขั้นตอนตางๆ ตั้งแตโรงฆาไกจนถึงตลาด  

จากโรงฆาไกขนาดเล็กจํานวน 4 แหง 
  

ขั้นตอน เช้ือ Salmonella spp. (เปอรเซ็นต) 
(จุดท่ี 1) หลังการถอนขน  50 
(จุดท่ี 2) หลังการช่ังน้ําหนัก  50 
(จุดท่ี 3) ขณะขึ้นรถขนสง  75 
(จุดท่ี 4) ขณะขนสงถึงตลาด  75 
(จุดท่ี 5) ขณะขนสงถึงรานจําหนาย  75 
(จุดท่ี 6) ขณะอยูท่ีรานจําหนาย 100 
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 1.3.3  เช้ือ E. coli 
 
 ผลการวิเคราะหการปนเปอนเช้ือ E. coli จากโรงฆาไกท้ัง 4 แหง พบวาโรงฆาท่ี 
1 มีการปนเปอนเช้ือ E. coli สูงกวาคามาตรฐานเนื้อไก ณ จุดท่ีอยูท่ีรานจําหนาย (5.5 x 103 cfu/g) 
ซ่ึงเปนจํานวนท่ีเกินคามาตรฐานเนื้อไกกําหนดไว (มกอช., 2548) วาตองมีจํานวนโคลิฟอรมไมเกิน 
5 x 103 cfu/g ซ่ึงแบคทีเรียโคลิฟอรมมีกลุมแบคทีเรียท่ีมีความสําคัญในกลุมนี้ ไดแก เช้ือ E. coli 
สําหรับโรงฆาท่ี 2 พบการปนเปอนเช้ือ E. coli สูงกวาคามาตรฐานท่ีขั้นตอนขณะขึ้นรถขนสง (จุดท่ี 
3) จนถึงขั้นตอนสุดทาย (จุดท่ี 6) สวนโรงฆาท่ี 3 พบการปนเปอนเช้ือ E. coli เกินคามาตรฐานหลัง
การถอนขน (จุดท่ี 1) แตมีการปนเปอนนอยลงหลังการช่ังน้ําหนัก เนื่องจากมีการชุบน้ํารอนกอน
การช่ังน้ําหนัก จึงทําใหมีการปนเปอนของเช้ือ E. coli นอยลง และเพ่ิมมากขึ้นจนเกินมาตรฐาน
ในขณะขนสงถึงตลาด (จุดท่ี 4) และขณะขนสงถึงรานจําหนาย (จุดท่ี 5) เนื่องจากการขนสงไกนั้น
ใชวิธีการวางไกบนพ้ืนกระบะรถยนต โดยไมมีวัสดุรองพ้ืน อาจทําใหมีการปนเปอนมากขึ้น สวน
การปนเปอนท่ีลดลงในขณะอยูท่ีรานจําหนาย (จุดท่ี 6) อาจมาจากการลางทําความสะอาดไกหลัง
การเอาเครื่องในออกกอนจําหนาย สําหรับโรงฆาท่ี 4 พบการปนเปอน E. coli สูงกวาคามาตรฐาน
ตั้งแตขั้นตอนแรก จนถึงขั้นตอนสุดทาย เนื่องจากไกสัมผัสกับพ้ืนโดยตรง  
 
 คาเฉล่ียของจํานวนเช้ือ E. coli ในเนื้อไกท่ีสุมเก็บตัวอยางจากโรงฆาท้ัง 4 
แหง ตั้งแตขั้นตอนแรกจนถึงขั้นสุดทาย พบการปนเปอนของเช้ือ E. coli มากท่ีสุดคือ ขณะเนื้อไก
อยูท่ีจุดจําหนาย (จุดท่ี 6) โดยพบเฉล่ีย 3 x 106  cfu/g ซ่ึงเปนขั้นตอนสุดทายกอนท่ีเนื้อไกจะถูก
ผูบริโภคซ้ือไป รองลงมาคือขณะขนสงจากถึงรานจําหนาย (จุดท่ี 5) พบเฉล่ีย 5.8 x 106 cfu/g สวน
จุดท่ีพบการปนเปอนนอยท่ีสุดคือ หลังการช่ังน้ําหนัก (จุดท่ี 2) พบเฉล่ีย 3.6 x 103 cfu/g อาจ
เนื่องมาจากโรงฆาไกบางแหงมีการชุบน้ํารอนใหหนังตึงกอนช่ังน้ําหนักจึงทําใหมีปริมาณเช้ือ       
E. coli ลดลงนอยกวาหลังขั้นตอนการถอนขนดังแสดงในตารางท่ี 11 
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ตารางที่ 11  การปนเปอนของเช้ือ E. coli ในขั้นตอนตางๆ ตั้งแตโรงฆาไกจนถึงตลาด จากโรงฆา
ไก ขนาดเล็กจํานวน 4 แหง (cfu/g) 

  
                        โรงฆาไก 
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) ขณะขึ้นรถขนสง  < 100 2.9 x 106 7.0 x 102 5.6 x 103 2.6 x 105 
(จุดท่ี 4) ขณะขนสงถึงตลาด  < 100 2.4 x 104 1.5 x 104 1.2 x 104 1.1 x 104 
(จุดท่ี 5) ขณะขนสงถึงราน
จําหนาย  

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

(จุดท่ี 6) ขณะอยูท่ีราน
จําหนาย 

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

 
หมายเหตุ  สํานักมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.) กําหนดวาโคลีฟอรม  
 (Coliform organism) ตองไมเกิน 5 x 103 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
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สวนที่ 2  การศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และชีวภาพของเนื้อไกในโรงฆาไกขนาดเล็ก ทีเ่ก็บ
ที่อุณหภูมิและระยะเวลาตางๆ 
 
 2.1  เปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ และชีวภาพของเนื้อไกในโรงฆาไกขนาด
เล็กเก็บท่ีอุณหภูมิหอง ( 37 องศาเซลเซียส) และตูเย็น (4 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 6 ช่ัวโมง 
 
 2.1.1  การวิเคราะหทางกายภาพ 

 
 จากการทดลองพบวา คุณภาพของเนื้อไกเม่ือแยกช้ินสวนเนื้ออก เปรียบเทียบ
กับการเก็บท่ีอุณหภูมิหอง และ ในตูเย็น (4 ºC) เปนเวลา 6 ช่ัวโมง  
 
 คาความเปนกรด-ดาง (pH) ของเนื้ออก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท้ัง 4 
แหง พบวามีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ท้ังท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองและ
ตูเย็นในทุกชวงเวลา แตพบวามีแนวโนมท่ีจะลดลงเรื่อยๆ ตามระยะเวลาการเก็บท่ีเพ่ิมขึ้น (ตารางท่ี 
12) สอดคลองกับสัญชัย (2543) รายงายวา คาความเปนกรด-ดาง โดยปกติกลามเนื้อของเนื้อไก
ขณะมีชีวิต มีคาความเปนกรด-ดาง ประมาณ 7.2 หลังจากตายแลว มีการยอยสลาย glycogen 
แบบไมใชออกซิเจน ทําใหมีการสะสมกรดแลคติกในกลามเนื้อ สงผลใหความเปนกรด-ดาง     
ลงลด เปน 6.0 โดยปกติอุณหภูมิท่ีกลามเนื้อมีคาประมาณ 37 ºC เม่ือวัดคา pH1 และ 2 ºC เม่ือวัดคา 
pHu โดยอุณหภูมิของซากจะลดลงเม่ือมีระยะเวลาการแชซากนานขึ้น อุณหภูมิมีผลตอคา pH ของ
เนื้อซ่ึงพบวา pH มีคาต่ําลง 0.1-0.15 หนวยตออุณหภูมิท่ีสูงขึ้น 10 ºC ในทํานองเดียวกันถาอุณหภูมิ
ลดลง 10 ºC คา pH ก็เพ่ิมขึ้นในอัตราเทากันสอดคลองกับรายงานของ Bendall (1979) ท่ีรายงานวา
หลังจากขบวนการฆาส้ินสุดลง พบวาคาความเปนกรด-ดาง จะคอยๆ ลดลงอยางเห็นไดชัด ซ่ึงจะ
ช้ีใหเห็นถึงสภาพทางชีวเคมีและอัตราการสลายไกลโคเจนภายในกลามเนื้อ เชนเดียวกับ Sams 
(1999) ท่ีรายงานวา เนื้ออกไกท่ีเก็บไวในอุณหภูมิหองจะมีคาความเปนกรด-ดางท่ีลดลง ใน 2 
ช่ัวโมงแรกของการเก็บท้ังนี้ เนื่องจากวาเซลลของเนื้อไกยังมีชีวิตอยูในชวงเวลาหนึ่งจึงมี
กระบวนการเมตาบอลิสึม ในสภาวะไรออกซิเจนเนื่องจากขาดระบบหมุนเวียนเลือดท่ีจะนํา
ออกซิเจน มาหลอเล้ียงเซลลกลามเนื้อ จึงเกิดกรดแลกติก ทําใหคาความเปนกรด-ดางลดลง สวน
เนื้ออกไกท่ีเก็บในตูเย็น มีคาความเปนกรด-ดางท่ีคอนขางคงท่ี เนื่องจากมีความเปนไปไดวา
อุณหภูมิจากตูเย็นจะชวยชะลอกระบวนการเมตาบอลิสึมของเซลล (Sams, 1999) ทําใหไมเกิดกรด
แลกติก Rathgeber et.al. (1999) รายงานวาการลดอุณหภูมิของซากไกหลังการฆา 110 นาที จะมีคา
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ความเปนกรด-ดางลดลง และคาความสวาง คาโทนสีแดง และคาโทนสีเหลืองเพ่ิมขึ้นมากกวาซาก
ไกท่ีทําการลดอุณหภูมิ 20 นาที ในขณะท่ี Alvarado et.al. (2007) รายงานวาคาความเปนกรด-ดาง
ของเนื้อสามารถเปนตัวช้ีวัดคณุภาพเนื้อได และเนื้อสัตวจะมีคาความเปนกรด-ดางจะลดลงหลัง
สัตวถูกฆา 24 ช่ัวโมงจะเปนตัวบงบอกวาเนื้อนั้นมีคุณภาพต่ํา  

 

 ศึกษาเนื้อไกในโรงแปรสภาพท้ัง 4 แหง เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 
(ตารางท่ี 13) ของเนื้ออก สะโพก และนองท่ีเก็บในตูเย็น (4 oC.) พบวามีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยพบวาโรงฆาท่ี 1 เม่ือเก็บท่ี 6 ช่ัวโมงของเนื้อไกทุกช้ินสวนมี
อุณหภูมิต่ําท่ีสุด แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากระยะเวลาในการเก็บท่ีเพ่ิมขึ้น
จึงทําใหอุณหภูมิในเนื้อไกเริ่มลดลงตามระยะเวลาท่ีเพ่ิมขึ้น โดยพบวาเนื้อท่ีเก็บในตูเย็นเปน
เวลานานยอมมีการถายเทความรอนออกไดมากกวา จึงมีอุณหภูมิต่ํากวาเนื้อท่ีเก็บในตูเย็นใน
ชวงเวลาท่ีนอยกวา สวนเนื้ออกไกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส พบวาเนื้อไกทุกช้ินสวนเก็บท่ี 
6 ช่ัวโมงมีอุณหภูมิสูงท่ีสุดเนื่องจากระยะเวลาและตามอุณหภูมิหองท่ีอยูในการเก็บท่ีเพ่ิมขึ้น 
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เชนเดียวกบัโรงฆาท่ี 2, 3 และ 4 ท่ีมีคาอุณหภูมิเนื้อ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  

 

 สําหรับโรงฆาท่ี 2 พบวาเนื้ออกท่ีเก็บในตูเยน็ ท่ี 0 ช่ัวโมงซ่ึงเปนอุณหภูมิเริ่มตน
ในการเก็บรักษามีอุณหภูมิต่ําท่ีสุด เทากับ 7.80 องศาเซลเซียส เม่ือเทียบกับโรงฆาท่ี 1, 3 และ 4 จึง
สงผลใหเนื้อไกเกิดการเปล่ียนแปลงนอยท่ีสุดเม่ือระยะเวลาในการเก็บเพ่ิมขึ้น 
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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 

  

ตูเย็น (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 

อุณหภูมิหอง (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  คาความเปนกรด - ดางของเนื้ออก สะโพก และนอง  ที่เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 
 

โรงฆาไก 

 

อก               1 

2 

3 

4 

สะโพก        1 

2 

3 

4 

 
+ หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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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 

  

ตูเย็น (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 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

6.16±0.23 

6.50±0.09 

6.59±0.32 

6.34±0.21 

ตารางที่ 12  (ตอ) 

 

โรงฆาไก 

 

นอง             1 

2 

3 

4 

 
+ หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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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 

  

ตูเย็น (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 

อุณหภูมิหอง (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 และนอง ที่เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 
 

โรงฆาไก 

 

อก               1 

2 

3 

4 

สะโพก        1 

2 

3 

4 

 

a , b,  c,  d   อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05), + หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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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 

  

ตูเย็น (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 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

19.92±0.36d 

28.28±0.19c 

26.80±0.80d 

26.17±0.55c 

ตารางที่ 13  (ตอ) 
 

 
โรงฆาไก 

 

นอง             1 

2 

3 

4 

 

a, b, c, d   อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05), + หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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 จากการทดลองสีเนื้ออกไกท่ีเริ่มตนเก็บในตูเย็น (4 oC) ของโรงฆาไกท้ัง 4 แหง 
โดยพบวา คา L* (lightness) ใชกําหนดคาความสวางของสีเนื้อ L*=0 จะมองเห็นเปนสีดํา และ 
L*=100 จะมองเห็นเปนสีขาว สวน คา a* (redness) ใชในการเปรียบเทียบระหวางสีแดงกับสีเขียว 
ถา a* มีคาบวก สีจะไปในทิศทางของสีแดง ถา a* มีคาลบสีจะไปในทิศทางสีเขียว และคา b* 
(yellowness) ใชในการเปรียบเทียบระหวางสีเหลืองกับสีน้ําเงิน ถา b* มีคาบวก สีจะไปในทิศทาง
ของสีเหลือง ถา b* มีคาลบ สีจะไปในทิศทางของสีน้ําเงินพบวามีคา L* a* และ b* มีความแตกตาง
กันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p>0.05) แตมีแนวโนมต่ําลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บท่ีเพ่ิมขึ้น และ 
โดยมีคา L* (ความสวาง) เพ่ิมขึ้นเล็กนอย a* (ความแดง) และ b* (ความเหลือง) เพ่ิมขึ้นมาก ซ่ึง
สงผลใหสีเนื้อไกสีซีดเม่ือเก็บไวในตูเย็นเปนเวลานาน สวนสีเนื้ออกไกท่ีเก็บในอุณหภูมิหอง พบวา
สีเนื้ออกไกทุกชวงเวลามีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p>0.05) แตพบวาโรงฆาท่ี 
1 มีคา b* (ความเหลือง) ซ่ึงสงผลใหเนื้ออกไกมีสีซีดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บที่เพ่ิมขึ้น (ตาราง
ท่ี 14) สําหรับเนื้อสะโพกท่ีเก็บในตูเย็น (4oC) พบวาคา L* a* และ b* มีความ แตกตางกันอยางไม
มีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p>0.05) สวนสีเนื้อสะโพกท่ีเก็บในอุณหภูมิหอง พบวาสีเนื้อสะโพกไกทุก
ชวงเวลามีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p>0.05) แตพบวาโรงฆาท่ี 1 มีคา b* 
(ความเหลือง) ซ่ึงสงผลใหเนื้อสะโพกไกมีสีซีดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บท่ีเพ่ิมขึ้น (ตารางท่ี 14) 
สวนเนื้อนองท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง พบวา L* a* และ b* มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทาง
สถิต ิ(p>0.05) สวนสีเนื้อนองท่ีเก็บในตูเย็น พบวาสีเนื้อนองทุกชวงเวลามีความแตกตางกันอยางไม
มีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p>0.05) แตพบวาโรงฆาท่ี 3 มีคา a* (ความแดง) ซ่ึงสงผลใหเนื้อนองไกมีสี
ซีดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บท่ีเพ่ิมขึ้น (ตารางท่ี 14) 
 
 เนื่องจากสีเนื้อเปนลักษณะท่ีมองเห็นและสามารถสรางความพึงพอใจแก
ผูบริโภค โดยสีเนื้อสดจะสงผลถึงเนื้อเม่ือผานการประกอบอาหารแลว ซ่ึงลักษณะการเกิดสีซีด
ในเนื้อไก เปนผลมาจากการลดลงของ glycogen ในกลามเนื้อ เนื่องจากเม็ดสี และกลามเนื้อขา
จะมีเม็ดสีสูงกวากลามเนื้ออก ซ่ึงเปนลักษณะเฉพาะของเนื้อไก (Richardson and Mead, 1999) 
และพบวาสีของเนื้ออกท่ีเก็บในตูเย็น จะมีคาความสวางมากขึ้นเม่ือระยะเวลาในการเก็บนานขึ้นอัน
อาจเกิดจากการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ และการท่ีไดรับความช้ืนจากในอากาศ ถึงแมวาเนื้ออกไก
ท่ีเก็บไวท่ีอุณหภูมิหองจะมีคาความสวางไมเปล่ียนแปลงมากนักแมเก็บไวนานขึ้น แตก็มีทิศทางท่ี
จะมีคาความสวางท่ีเพ่ิมขึ้นแมวาจะไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติก็ตาม สอดคลองกับ 
Petracci et.al. (2002) ท่ีรายงานวาเนื้ออกไกท่ีเก็บไวหลังการฆาจะมีคาความสวางท่ีเพ่ิมมากขึ้น  
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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 

  

ตูเย็น (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 

อุณหภูมิหอง (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  คาสีของเนื้ออก สะโพก และนองที่เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 
 

โรงฆาไก 

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 

  
ตูเย็น (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 

อุณหภูมิหอง (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   (ตอ) 
 

โรงฆาไก 

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 

  
ตูเย็น (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 

อุณหภูมิหอง (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  ตอ) 
 

โรงฆาไก 

นอง 

1                                  L* 

                                     a* 

                                     b* 

2                                  L* 

                                     a* 

                                     b* 
3                                    L* 

                                      a* 

                                     b* 

4                                  L* 

                                     a* 
                                     b* 
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 จากการทดสอบการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง (Cooking losses) เนื้ออกไก ท่ี
เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีตางกันของโรงฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหง พบวาเนื้ออกไกท่ีเก็บใน
ตูเย็น (4 oC) ของท้ัง 4 แหง มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ของทุก
ชวงเวลา โดยพบวาโรงฆาท่ี 1 มีคาอยูในชวง 22.98–28.36 เปอรเซ็นต โรงฆาท่ี 2 มีคาอยูในชวง 
23.02–28.61 เปอรเซ็นต, โรงฆาท่ี 3 มีคาอยูในชวง 24.06–34.07 เปอรเซ็นต และโรงฆาท่ี 4 มีคาอยู
ในชวง 26.69–28.98 เปอรเซ็นต สวนเนื้ออกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง พบวาโรงฆาท่ี 2 และ 4 มีความ
แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สวนโรงฆาท่ี 1 และ 3 มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบวาเนื้ออกไกท่ี 0 ช่ัวโมงมีคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงสูง
ท่ีสุด (28.36 เปอรเซ็นตและ 34.07 เปอรเซ็นต ตามลําดับ) และจะลดลงต่ําท่ีสุดท่ี 2 ช่ัวโมงของการ
เก็บ (18.76 เปอรเซ็นต และ 24.98 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ) เนื่องจากน้ําจากเนื้อไกมีการสูญเสียน้ํา
มากเม่ือเก็บท่ี 0 ช่ัวโมง (ตารางท่ี 15)  

 

 สําหรับเนื้อสะโพก ของท้ัง 4 แหง พบวามีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p>0.05) ท้ังท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองและเก็บในตูเย็น โดยพบวาเนื้อสะโพกของโรงฆาท่ี 1 และ 2 
ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองมีคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงท่ี 0 ช่ัวโมงมากท่ีสุด สวนเนื้อสะโพกท่ีเก็บ
ในตูเย็น พบวาจะมีคาการสูญเสียน้ําระหวางปรุงของโรงฆาท่ี 1 และ 2 มากท่ีสุดเม่ือเก็บท่ี 2 ช่ังโมง 
อาจเนื่องมาจากเนื้อสะโพกท่ีเก็บในตูเย็นมีอุณหภูมิภายในเนื้อนอยกวาเนื้อไกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง 
จึงสงผลใหเนื้อไกมีความสามารถในการอุมน้ําไดมากกวาเนื้อไกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง (ตารางท่ี 15) 

  

 สวนเนื้อนอง พบวาเนื้อนองของโรงฆาท่ี 2 มีคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุง
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ท้ังท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองและท่ีเก็บในตูเย็น โดยเนื้อนอง
ท่ีเก็บท่ี 0 ช่ัวโมงมีคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงมากท่ีสุด เทากับ 43.23 เปอรเซ็นต อาจ
เนื่องจากระยะเวลาในการขนสงจากโรงฆา โดยโรงฆาท่ี 2 ตองใชระยะเวลาท่ีนานมากวาโรงฆาอ่ืน 
(ตารางท่ี 15) 

 

 สําหรับคาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา (Drip losses) ของเนื้ออก สะโพก 
และนองพบวาเนื้ออกไกท่ีเก็บในตูเย็น (4 oC) ของท้ัง 4 แหง มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) ของทุกชวงเวลา (ตารางท่ี 15) สวนเนื้ออกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง พบวาโรงฆาท่ี 2 
และ 4 มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สวนโรงฆาท่ี 1 และ 3 มีความ
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แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) โดยโรงฆาท่ี 1 พบวาเนื้ออกไกท่ี 6 ช่ัวโมงมีคาการ
สูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษาสูงท่ีสุด เทากับ 3.90 เปอรเซ็นต และพบวาโรงฆาท่ี 3 มีคาการ
สูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษาสูงท่ีสุด 5.21 เปอรเซ็นต เม่ือเก็บท่ี 4 ช่ัวโมง สําหรับเนื้อสะโพก 
พบวาโรงฆาท่ี 3 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สวนโรงฆาท่ี 1, 2 และ 4 มี
ความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยโรงฆาท่ี 3 พบวาเนื้อสะโพกท่ี 4 ช่ัวโมง
มีคาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษาสูงท่ีสุด เทากับ 4.55 เปอรเซ็นต  เชนเดียวกับเนื้อนอง โดย
พบวาเนื้อนองของโรงฆาท่ี 3 ท่ี 2 ช่ัวโมงมีคาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษาสูงท่ีสุด เทากับ 
4.55 เปอรเซ็นตดังแสดงในตารางท่ี 16 

 

 สวนคาความสามารถในการอุมน้ํา (Water holding capacity) ของเนื้ออกไก 
พบวาเนื้ออกไกท่ีเก็บในตูเย็น (4 oC) ของท้ัง 4 แหง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยพบวา โรงฆาท่ี 2, 3 และ 4 มีคาความสามารถในการอุมน้ําท่ี 0 ช่ัวโมงสูงท่ีสุดเทากับ 
19.94, 17.15 และ 19.57 เปอรเซ็นต ตามลําดับ เชนเดียวกับเนื้อสะโพก และเนื้อนอง และจะลดลง
เม่ือเก็บท่ี 2 ช่ัวโมง สําหรับเนื้ออกไกของโรงฆาท่ี 1 ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) พบวาเนื้ออกไกมีคาความสามารถในการอุมน้ําท่ี 4 ช่ัวโมง มีคาสูงท่ีสุด
เทากับ 12.65 เปอรเซ็นต สวนเนื้ออกไกของโรงฆาท่ี 2, 3 และ 4 ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง มีความ
แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 17 

 

 สําหรับเนื้อสะโพกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองของโรงฆาท่ี 1 และ 4 มีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบวา โรงฆาท่ี 1 และ 4 มีคาความสามารถในการอุมน้ํา
ท่ี 0 ช่ัวโมงสูงท่ีสุดเทากับ 7.17 เปอรเซ็นต และ 14.33 เปอรเซ็นต สวนเนื้อนองท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง
ของโรงฆาท่ี 2, 3 และ 4 พบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบวา โรง
ฆาท่ี 2, 3 และ 4 มีคาความสามารถในการอุมน้ําท่ี 0 ช่ัวโมงสูงท่ีสุดเทากับ 16.88, 14.22 และ 15.87 
เปอรเซ็นต ตามลําดับ ดังแสดงในตารางท่ี 17 
 
 ในการสูญเสียน้ําระหวางปรุง มีคาสูงท่ีสุดเม่ือเก็บท่ี 0 ช่ัวโมงและจะลดต่ําลง
เม่ือเก็บท่ี 2 ช่ัวโมง เนื่องจากน้ําจากเนื้อไกมีการสูญเสียน้ํามากเม่ือเก็บท่ี 0 ช่ัวโมง สอดคลองกับ 
จุฑารัตน (ม.ป.ป.) ท่ีวาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อขณะท่ีสัตวมีชีวิตอยูจะมีคาสูงท่ีสุด และ
จะคอย ๆ ลดลงจนต่ําท่ีสุดหลังจากสัตวตายแลวประมาณ 24-48 ช่ัวโมง หลังจากนั้นจะคอยๆ
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เพ่ิมขึ้น การท่ีเนื้ออกท่ีวางไวท่ีอุณหภูมิหองมีคาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้อเพ่ิมขึ้นเพราะวา
เกิดการเปล่ียนแปลงของ pH และการเกิดพลังงาน ATP ขึ้น ทําใหมีความสามารถในการอุมน้ํา
เพ่ิมขึ้น สวนการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา มีคาท่ีแตกตางกันไมมากนัก แตจะสังเกตวา คาการ
สูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา เฉล่ียแลวเนื้อไกในสวนของเนื้ออกไกท่ีวางไวในอุณหภูมิหอง จะมี
ปริมาณการสูญเสียน้ําท่ีสูงกวาการในตูเย็น สอดคลองกับ สัญชัย (2543) การแชเย็นเนื้อไกจะชวย
ลดการสูญเสียน้ําหนักซาก และลดการสูญเสียน้ํา และพบวาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษาของ
เนื้อไกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหอง มีความสัมพันธกับคาความช้ืนสัมพัทธของหอง ในชวงท่ีเก็บขอมูล
ความช้ืนสัมพัทธของหองท่ีเก็บเนื้อมีคารอยละ 75-90 เนื้อท่ีเก็บไวจึงสูญเสียน้ําจากเนื้อไมมากนัก 
สวนคุณภาพทางกายภาพอ่ืนๆ มีการเปล่ียนแปลงไมมากนัก สอดคลองกับรายงานของ สุวรรณ 
(2529) ท่ีวาหองเย็นเปนสถานท่ีรักษาความเย็น เพ่ือเก็บรักษาเนื้อไกไวนานๆ เชน ท่ีความเย็น 0 ๐C 
เนื้อไกจะมีสภาพสดอยูไดหลายสัปดาห แตท่ีอุณหภูมิ 15.6 ๐C ไกนั้นก็จะเก็บไดไมกี่ช่ัวโมง ความ
เย็นระหวางการเก็บรักษาในหองเย็น หรือระหวางการขนสง ควรใหใกล 0 ๐C เพ่ือรักษาคุณภาพเนื้อ
ไก สอดคลองกับรายงานของ Northcutt et.al. (1994) ท่ีรายงานวา ความสามารถในการอุมน้ําของ
เนื้อไกจะลดลงเม่ือคาความกรด–ดาง ของเนื้อลดลง และพบวาคาการสูญเสียน้ําหลังการปรุง และ
การสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษาของเนื้อไกเพ่ิมขึ้น 
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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 

  

ตูเย็น (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 

อุณหภูมิหอง (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  คาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงของเนื้ออก  สะโพก และนอง ที่เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 
 
 โรงฆาไก 

 

อก               1 

2 

3 

4 

สะโพก        1 

2 

3 

4 

   
a, b   อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05), + หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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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 

  

ตูเย็น (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 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

28.63±1.38 

43.23±1.89a 

27.23±0.26b 

30.18±3.15 

ตารางที่ 15  (ตอ) 
 

โรงฆาไก 

 

นอง             1 

2 

3 

4 

 

a ,b, c   อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05), + หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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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 

  

ตูเย็น (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 

อุณหภูมิหอง (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  คาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา ของเนื้ออก สะโพก และนอง ที่เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 
 
 โรงฆาไก 

 

อก               1 

2 

3 

4 

สะโพก        1 

2 

3 

4 

   
a, b, c  อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05),.+ หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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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 

  

ตูเย็น (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 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

3.46±0.16 

6.20±0.62 

3.01±0.17b 

3.86±0.27 

ตารางที่ 16  (ตอ) 
 

 
โรงฆาไก 

 

นอง              1 

2 

3 

4 

 

a ,b,  อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05), + หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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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 

  

ตูเย็น (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 

อุณหภูมิหอง (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  คาความสามารถในการอุมน้ําของเนื้ออก สะโพก และนอง ที่เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 
 
 โรงฆาไก 

 

อก               1 

2 

3 

4 

สะโพก        1 

2 

3 

4 

   
a ,b ,c  อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05), + หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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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 

  

ตูเย็น (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 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

8.95±1.55 

16.88±0.40a 

14.22±1.02a 

15.87±0.60a 

ตารางที ่17  (ตอ) 
 

 
โรงฆาไก 

 

นอง             1 

2 

3 

4 

a ,b ,c   อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05), + หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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 ความตานทานการเฉือน (Shear value) ของเนื้ออกไก พบวาเนื้ออกไกท่ีเก็บใน
ตูเย็น (4 oC) ของโรงฆาท่ี 1 และ 3 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบวา
เนื้ออกไกท่ี 0 ช่ัวโมงมีคาสูงท่ีสุด เทากับ 1.92 กิโลกรัม และ 2.49 กิโลกรัม ตามลําดับ และจะลดลง
ต่ําท่ีสุดเม่ือเก็บท่ี 6 ช่ัวโมง (1.05 กิโลกรัม และ 1.79 กิโลกรัม ตามลําดับ) สวนเนื้ออกไกท่ีเก็บใน
ตูเย็นของโรงฆาท่ี 2 และ 4 มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และพบวาเนื้อ
อกไกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองของโรงฆาท่ี 1 และ 2 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยเนื้ออกไกท่ีเก็บท่ี 0 ช่ัวโมงมีคาสูงท่ีสุด เทากับ 1.62 กิโลกรัม และ 3.21 กิโลกรัม 
ตามลําดับ และจะลดลงต่ําท่ีสุดเม่ือเก็บท่ี 4 ช่ัวโมง (0.99 กิโลกรัม และ 2.21 กิโลกรัม ตามลําดับ) 
(ตารางท่ี 18) สําหรับเนื้อสะโพก พบวาเนื้อสะโพกท่ีเก็บในตูเย็น (4 oC) ของโรงฆาท่ี 3 มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบวาเนื้ออกไกท่ี 4 ช่ัวโมงมีคาสูงท่ีสุด เทากับ 
2.36 กิโลกรัม และพบวาเนื้อสะโพกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองของโรงฆาท่ี 2 และ 3 มีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเนื้อสะโพกท่ีเก็บท่ี 4 ช่ัวโมงมีคาสูงท่ีสุด เทากับ 2.43 
กิโลกรัม และ 1.92 กิโลกรัม ตามลําดับ และพบวาเนื้อนองท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองของโรงฆาท่ี 2 มี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเนื้อนองท่ีเก็บท่ี 0 ช่ัวโมงมีคาสูงท่ีสุด 
เทากับ 2.15 กิโลกรัม ดังแสดงในตารางท่ี 18  
 
 สําหรับคาความตานทานการเฉือนของเนื้ออกไก ท่ีเก็บอุณหภูมิหองในเวลาท่ี
ตางกัน มีคาความตานทานการเฉือนเนื้อ เฉล่ียแลวต่ํากวาเนื้อท่ีเก็บในตูเย็น ซ่ึงหมายความวาเนื้อเก็บ
อุณหภูมิหองมีความนุมกวาเนื้อท่ีเก็บในตูเย็น ความนุมท่ีมากกวานั้นอุณหภูมิจากภายนอกเปน
ตัวเรงใหเกิดการเปล่ียนแปลงภายในกลามเนื้อ ทําใหคาความเปนกรด-ดางและอุณหภูมิสูงขึน้ ทําให
เอนไซม cathepsine ยอยโปรตีนจากนั้นก็จะเขาสูกระบวนการการเนาเสียตอไป ในสวนของเนื้อท่ี
เก็บในตูเย็นมีคาแรงตานทานการเฉือนท่ีสูงกวานั้น มาจากการท่ีอุณหภูมิต่ําเปนตัวควบคุมการเกิด
เปล่ียนแปลง และการทํางานของเอนไซมทําใหโปรตีนยังคงสภาพดี จึงมีคาแรงตานทานการเฉือน
จึงสูง ขัดแยงกับรายงานของ Huffman et.al. (1961) ท่ีวา การเก็บไกระหวาง 0 ๐C, 14.8 ๐C, 36.1 ๐C 
พบวาท่ีอุณหภูมิ 0 ๐C และ 14.8 ๐C มีผลทําใหไกมีเนื้อนุมกวาการเก็บไกท่ีอุณหภูมิหอง Dawson 
และคณะ (1958) พบวาถาเก็บไกไว 6–24 ช่ัวโมงกอนเขาแชแข็ง ไกจะมีเนื้ออกนุมกวาท่ีเก็บไวเพียง 
40 นาที แลวเอาเขาแชแข็ง Huffman et.al. (1961) รายงานวา การเก็บไกระหวาง 0 ๐C, 14.8 ๐C และ 
36.1 ๐C พบวาเก็บเนื้อไกท่ี 8 ช่ัวโมง จะมีความนุมใกลเคียงกันในทุกอุณหภูมิของการเก็บ และ
พบวาผูท่ีอบไกหรอืเปดยางขาย จะเก็บเปดกอนยางราว 6- 8 ช่ัวโมง เพ่ือใหเนื้อนุม 



   
92 

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 

  

ตูเย็น (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 

อุณหภูมิหอง (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  คาความตานทานแรงเฉือนของเนื้ออก สะโพก และนอง ที่เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 
 
 

โรงฆาไก 

 

อก               1 

2 

3 

4 

สะโพก        1 

2 

3 

4 

   
a, b   อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05), + หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 



   
93 

                     

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 

  

ตูเย็น (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 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

0.77±0.31 

2.15±0.73a 

1.74±0.56 

1.15±0.32 

ตารางที่ 18  (ตอ) 
 
 

โรงฆาไก 

 

นอง                1 

2 

3 

4 

 

a, b   อักษรที่ตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉลี่ย (p<0.05), + หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 



 

94 

2.1.2  การวิเคราะหทางชีวภาพ 
 
 ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียของเนื้อไกรวม (เนื้ออก สะโพก และนอง) ของ
โรงฆาไกขนาดเล็ก 4 แหง ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีตางกันพบวา เนื้อไกท่ีเก็บในตูเย็น       
(4 ºC) ท่ี 0 ช่ัวโมงหรือเริ่มตนเก็บขอมูลของการทดลองมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมด พบวาในโรงฆา
ไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหง มีแนวโนมของปริมาณเช้ือท่ีสูงขึ้นตามขั้นตอนท่ีเพ่ิมขึ้นเม่ือระยะเวลาในการ
เก็บท่ีนานขึ้น และเม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อไกท่ีเกบ็ท่ีอุณหภูมิหอง โดยเนื้อไกท่ีเก็บท่ีระยะเวลา
เดียวกันพบวา เนื้อไกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองมีปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมดมากกวาเนื้อไกท่ีเก็บใน
ตูเย็น จะสังเกตไดวาในโรงฆาท่ี 4 มีปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด เม่ือเริ่มเก็บ ท่ี 0 ช่ัวโมงมีปริมาณ
มากกวา โรงฆาท่ี 1, 2 และ 3 อาจเนื่องมาจากในโรงฆาท่ี 4 เม่ือถอนขนแลวไกจะถูกเทลงบนพ้ืน
ทันที โดยท่ีไมมีภาชนะใดมารองรับ ทําใหตัวไกสัมผัสกับพ้ืนโดยตรงและขั้นตอนในการคัดขนาด
ตัวไก ขั้นตอนการถอนขนออนก็ทําบนพ้ืนเชนกัน อีกประการหนึ่งท่ีนาจะทําใหปริมาณของ
เช้ือจุลินทรียเพ่ิมสูงขึ้น เนื่องมาจากการท่ีตัวไกเองก็ไดรับการปนเปอนของเช้ืออยูกอนแลวท่ีอาจจะ
มาจากมูลหรือมาจากของเหลวภายในลําไสของไกท่ีปนมาจากขั้นตอนตางๆ ปนเปอนเขาสูตัวของ
ไกและเม่ือเวลาผานไปไกประกอบกับการควบคุมอุณหภูมิไมดีพอ (ใชน้ําแข็งนอยมากเม่ือเทียบกับ
จํานวนของไก) ทําใหเช้ือจุลินทรียมีการเจริญเติบโตเพ่ิมมากขึ้นและจากการสังเกตพบวาภาชนะท่ี
ใชในขั้นตอนและกระบวนการตางๆ มีคราบสกปรกติดอยูตามภาชนะเปนจํานวนมาก ส่ิงเหลานี้
นาจะเปนอีกสาเหตุหนึ่งท่ีชวยเพ่ิมปริมาณการปนเปอนเช้ือเขาสูตัวไกได ดังแสดงในตารางท่ี 19 
 

จากขอมูลพบวาจํานวนจุลินทรียท้ังหมดของโรงฆาไกขนาดเล็ก 4 แหง 
พบวา โรงฆาท่ี 4 ท่ีช่ัวโมงท่ี 0 หรือเริ่มตนเก็บขอมูลของการทดลองมีจํานวนจุลินทรียท่ัวไปใน
ระดับสูงท่ีสุด คือ มีคา 2.5x106 cfu/g เม่ือเก็บไวในตูเย็น (4 ºC) และมีคา 4.2x106cfu/g เม่ือเก็บไวท่ี
อุณหภูมิหอง ซ่ึงเปนคาท่ีมากกวาท่ีมาตรฐานของ มกอช. (2548) และ Codex. (1997) ท่ีกําหนดไววา
ตองไมเกิน 5x105  cfu/g และพบวาโรงฆาท่ี 1 มีจํานวนเช้ือจุลินทรยีท้ังหมดนอยกวามาตราฐานของ 
มกอช. (2548) และ Codex. (1997) ท่ีกําหนดไววาตองไมเกิน 5x105  cfu/g ของทุกระยะเวลาในการ
เก็บรักษา ท้ังท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองและท่ีเก็บในตูเย็น 
 
 สําหรับการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. และเช้ือ E. coli ไดคัดเลือกโรงฆา
ท่ี 3 และโรงฆาท่ี 4 เพ่ือเปนตัวแทนในการตรวจหาการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. และเช้ือ 
E. coli เนื่องจากโรงฆาท่ี 3 เปนโรงฆาท่ีจัดอยูในระดับ B เปนโรงฆาท่ีมีใบอนุญาตตั้งโรงฆาสัตว 
โรงพักสัตว และการฆาสัตว (ฆจส. 2) แตยังตองปรับปรุงใหไดการผลิตท่ีถูกสุขลักษณะ            
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สวนโรงฆาท่ี 4 เปนโรงฆาแหงเดียวท่ียังไมไดขึ้นทะเบียนกับกรมปศุสัตว และยังไมมีใบอนุญาตจึง
จัดอยูในระดับ C โดยพบวาโรงฆาท่ี 3 พบเช้ือ Salmonella spp.ในทุกระยะของการเก็บรักษาท้ังท่ี
เก็บท่ีอุณหภูมิหองและในตูเย็น ซ่ึงเช้ือ Salmonella spp.ท่ีพบนั้นอยูในกลุม C สวนโรงฆาท่ี 4 พบ
เช้ือ Salmonella spp.ท่ีอยูในซีโรกรุป A-1, C และ E ซ่ึงในมาตรฐานของมกอช. (2548) และ Codex. 
(1997) ท่ีกําหนดไววาตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม สําหรับโรงฆาท่ี 3 และโรงฆาท่ี 4 พบการ
ปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. อาจเนื่องจากมีปนเปอนส่ิงแวดลอมในโรงฆาหรือ น้ํารอนท่ีใช
ในการลวกเพ่ือถอนขน การท่ีไมมีการเปล่ียนน้ําท่ีใชในการลวก น้ํานั้นจะเปนแหลงสะสมของ
เช้ือจุลินทรียท่ีปะปนมากับมูล และจากตัวไกเอง และอีกประการหนึ่งโรงฆาท่ี 3 และ 4 หลังจากการ
ถอนขนแลว ตัวไกจะสัมผัสกับพ้ืนโรงฆาโดยตรง ซ่ึงเปนสาเหตุใหเกิดการปนเปอนเช้ือ 
Salmonella spp. ซ่ึงสอดคลองกับ สุมณฑา และคณะ (2545) ไดสํารวจการแพรกระจายของเช้ือ 
Salmonella spp.จากโรงงานผลิตเนื้อไกกระทงแชแข็งเพ่ือการสงออก 9 แหง โดยเก็บตัวอยางไก    
ณ จุดวิกฤติท่ีตองควบคุม 4 จุดจํานวน 244 ตัวอยาง ตรวจพบเช้ือ Salmonella spp.60 ไอโซเลท (คิด
เปนรอยละ 24.59) จําแนกออกได 12 ซีโรวาร ซีโรวารท่ีพบมาก คือ S. Albany, S. Virchow และ S. 
Enteritidis  
 
 ผลการวิเคระหจํานวนเช้ือ E. coli ของเนื้อไกรวม (เนื้ออก สะโพก และนอง) 
ของโรงฆาท่ี 3 และโรงฆาท่ี 4 พบวาโรงฆาท่ี 4 ท่ี 0 ช่ัวโมง หรือเริ่มตนเก็บขอมูลของการทดลองมี
จํานวน เช้ือ E. coli ในระดับสูงท่ีสุด คือ มีคา 1.1x106 cfu/g เม่ือเก็บไวในตูเย็น (4ºC) และมีคา 
4.0x105cfu/g เม่ือเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง ซ่ึงเปนคาท่ีมากกวาท่ีมาตรฐานของ มกอช.(2548) และ 
Codex. (1997) ท่ีกําหนดไววาตองไมเกิน 5x103  cfu/g และ ของทุกระยะเวลาในการเก็บรักษา ท้ังท่ี
เก็บท่ีอุณหภูมิหองและท่ีเก็บในตูเย็น 
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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 

  

ตูเย็น (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 

อุณหภูมิหอง (ชั่วโมง) 

0 

5.7x104 

1.6x105 

9.6x105 

4.2X106 

ตารางที่ 19  จํานวนจุลินทรียทั้งหมดของเนื้ออก สะโพก และนอง  ที่เก็บในอุณหภูมิและระยะเวลาตางกัน 
 

 

โรงฆาไก 

 

1 

2 

3 

4 

 
 

 



 
 
 97 

2.2.  เปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ และชีวภาพของเนื้อไกในโรงฆาไกขนาด
เล็กเก็บในตูเย็นเปนเวลา 9 วัน 
 
 2.2.1  การวิเคราะหทางกายภาพ 

 
 คุณภาพทางกายภาพของเนื้อไกท่ีศึกษาโดยเก็บในตูเย็นท่ีระยะเวลา (วัน) ตาง ๆ 
โดยแยกช้ินสวนออกเปนเนื้ออก สะโพก และนอง โดยพบวาความเปนกรด-ดาง (pH) ของเนื้ออก
ในโรงฆาท่ี 1 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเนื้ออกไกท่ีเก็บท่ี 0 วันมีคา
ความเปนกรด-ดาง มากท่ีสุดเทากับ 6.08 และจะลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บท่ีนานขึ้น สวนโรง
ฆาท่ี 2, 3 และ 4 มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  ดังแสดงในตารางท่ี 20 
 
 สําหรับเนื้อสะโพก พบวา เนื้อสะโพกของโรงฆาท่ี 1, 2 และ 3 มีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) สวนโรงฆาท่ี 4 มีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) สวนเนื้อนองพบวา โรงฆาท่ี 1, 2 และ 3 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 
 
 สําหรับการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิของเนื้อไกของโรงฆาท้ัง 4 แหง พบวาเนื้ออก 
สะโพก และนองท่ีเก็บในตูเย็นดวยวันท่ีตางกัน มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
โดยเนื้อไกจะมีอุณหภูมิสูงท่ีสุดท่ี 0 วัน หรือเม่ือเริ่มทําการเก็บขอมูลและอุณหภูมิของเนื้อไกจะ
ลดลง เม่ือระยะเวลาในการเก็บท่ีเพ่ิมขึ้น ดังแสดงในตารางท่ี 21 
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ตารางที่ 20  คาความเปนกรด-ดางของเนื้ออก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บในระยะเวลาท่ี 
ตางกัน 

 
               วัน 
โรงฆาไก 

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 

นอง          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, cอักษรท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉล่ีย
(p<0.05), + หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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ตารางที ่21  อุณหภูมิของเนื้ออก สะโพกและนองจากโรงฆาไกท่ีเก็บในระยะเวลาท่ีตางกัน 

 
                วัน
โรงฆาไก 

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 

นอง          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  อักษรท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉล่ีย 
(p<0.05), + หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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 สําหรับสีเนื้ออกท่ีเริ่มตนเก็บในตูเย็นของโรงฆาท่ี 1 มีคา L* a* และ b* มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) โดยมีคา a* (ความแดง) เพ่ิมขึ้นเล็กนอย คา L* 
(ความสวาง) และ b* (ความเหลือง) เพ่ิมขึ้นมาก ซ่ึงสงผลใหสีเนื้อไกสีซีดเม่ือเก็บไวในตูเยน็เปน
เวลานาน เชนเดียวกับโรงฆาท่ี 2, 3 และ 4 สอดคลองกับ Le Bihan-Deval et al. (1999) ท่ีรายงานวา 
คา a* และ b* ของเนื้ออกไกสูงขึ้นเม่ือเก็บท่ี 4oC ในวันท่ี 3 ของการเก็บ สวนเนื้อสะโพกมีคา L* มี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) โดยเม่ือระยะเวลาในการเก็บนานขึ้นสงผลให
เนื้อสะโพกมีสีซีดลง เชนเดียวกับเนื้อนอง โดยเนื้อนองของโรงฆาท่ี 1, 2 และ 4 มีคา L* มีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p<0.05) พบวา มีคาสูงท่ีสุดในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษา สงผลให
เนื้อไกมีสีซีดขึ้นเม่ือเก็บท่ี 5 วัน (ตารางท่ี 22) 
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ตารางที่ 22  คาสีของเนื้ออก สะโพก และนองจากโรงฆาไกท่ีเก็บในระยะเวลาท่ีตางกัน 
 

วัน 
โรงฆาไก 

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 อักษรท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉล่ีย
(p<0.05), + หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
หมายเหต ุ L* (lightness) ใชกําหนดคาความสวางของสีเนื้อ L* = 0 จะมองเห็นเปนสีดํา และ 
 L* =100 จะมองเห็นเปนสีขาว  
 a* (redness) ใชในการเปรียบเทียบระหวางสีแดงกับสีเขียว ถา a* มีคา + สีจะไปใน  
 ทิศทางของสีแดง ถา a* มีคา - สีจะไปในทิศทางสีเขียว  
 b* (yellowness) ใชในการเปรียบเทียบระหวางสีเหลืองกับสีน้ําเงิน ถา b* มีคา + สีจะ 
 ไปในทิศทางของสีเหลือง ถา b* มีคา - สีจะไปในทิศทางของสีน้ําเงิน 

 



 
 
 102 

ตารางที่ 22  (ตอ) 
 

วัน 
โรงฆาไก 

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 อักษรท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉล่ีย 
(p<0.05), + หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
หมายเหต ุ L* (lightness) ใชกําหนดคาความสวางของสีเนื้อ L* = 0 จะมองเห็นเปนสีดํา และ 
 L* =100 จะมองเห็นเปนสีขาว  
 a* (redness) ใชในการเปรียบเทียบระหวางสีแดงกับสีเขียว ถา a* มีคา + สีจะไปใน  
 ทิศทางของสีแดง ถา a* มีคา - สีจะไปในทิศทางสีเขียว  
 b* (yellowness) ใชในการเปรียบเทียบระหวางสีเหลืองกับสีน้ําเงิน ถา b* มีคา + สีจะ 
 ไปในทิศทางของสีเหลือง ถา b* มีคา - สีจะไปในทิศทางของสีน้ําเงิน 
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ตารางที่ 22  (ตอ) 
 

วัน 
โรงฆาไก 

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 อักษรท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉล่ีย 
(p<0.05), + หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
หมายเหต ุ L* (lightness) ใชกําหนดคาความสวางของสีเนื้อ L* = 0 จะมองเห็นเปนสีดํา และ 
 L* =100 จะมองเห็นเปนสีขาว  
 a* (redness) ใชในการเปรียบเทียบระหวางสีแดงกับสีเขียว ถา a* มีคา + สีจะไปใน  
 ทิศทางของสีแดง ถา a* มีคา - สีจะไปในทิศทางสีเขียว  
 b* (yellowness) ใชในการเปรียบเทียบระหวางสีเหลืองกับสีน้ําเงิน ถา b* มีคา + สีจะ 
 ไปในทิศทางของสีเหลือง ถา b* มีคา - สีจะไปในทิศทางของสีน้ําเงิน 
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 การสูญเสียน้ําระหวางการปรุง (Cooking losses) พบวา เนื้ออก และสะโพก ของ
ท้ัง 4 แหง ท่ีเก็บในตูเย็น ทุกชวงเวลา มีคาการสูญเสียน้ําการสูญเสียน้ําหลังการปรุง มีความแตกตาง
อยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สวนเนื้อนองของโรงฆาท่ี 3 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) โดยจะมีคาการสูญเสียน้ําระหวางการปรุงสูงท่ีสุดเม่ือเก็บในวันท่ี 5 เทากับ 29.63 
เปอรเซ็นต ดังแสดงในตารางท่ี 23 
 
ตารางที่ 23  การสูญเสียน้ําระหวางการปรุง ของเนื้ออก สะโพกและนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บใน 
       ระยะเวลาท่ีตางกัน 
 

               วัน 
โรงฆาไก 

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 

นอง          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 อักษรท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉล่ีย
(p<0.05), + หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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 การสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา (Drip losses) ของเนื้ออกท่ีเก็บในตูเย็น ทุก
ชวงเวลา พบวามีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นเม่ือ
ระยะเวลานานขึ้น สวนเนื้อสะโพกของโรงฆาท่ี 1 และเนื้อนองของโรงฆาท่ี 3 มีความแตกตางอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยจะมีคาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา สูงท่ีสุดเม่ือเก็บในวันท่ี 
5 เทากับ 22.99 เปอรเซ็นต และ 5.74 เปอรเซ็นต ตามลําดับ สอดคลองกับรายงานของ Thomson 
et.al. (1983) ท่ีรายงานวาการเก็บไกสดในตูเย็นธรรมดาเก็บเพียง 2–3 วัน น้ําหนักสูญเสียนอยกวา
พวกท่ีเก็บจนถึง 4 และ 6–8 วัน สวนคุณภาพทางกายภาพอ่ืนๆ มีการเปล่ียนแปลงไมมากนัก (ตาราง
ท่ี 24) 
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ตารางที่ 24  การสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา ของเนื้ออก สะโพก และนองจากโรงฆาไกท่ีเก็บใน 
       ระยะเวลาท่ีตางกัน 
 

            วัน 
โรงฆาไก 

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 

นอง          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  อักษรท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉล่ีย 
(p<0.05), + หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
 ความสามารถในการอุมน้ํา (Water Holding Capacity) เนื้ออก สะโพกและนอง
พบวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(P<0.05) โดยพบวาเนื้อไกท่ีเก็บท่ี 0 วันจะมีคา
มากท่ีสุดและจะลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บนานขึ้นเชนเดียวกับเนื้อนองของโรงฆาท่ี 1 และ 4 
สวนโรงฆาท่ี 2 พบวามีคาความสามารถในการอุมน้ํา มากท่ีสุดเม่ือเก็บท่ี 9 วันสอดคลองกับรายงาน
ของ สุวรรณ (2529) ท่ีวาหองเย็นเปนสถานท่ีรักษาความเย็น เพ่ือเก็บรักษาเนื้อไกไวนานๆ เชน ท่ี
ความเย็น 0๐C เนื้อไกจะสภาพสดอยูไดหลายสัปดาห แตท่ีอุณหภูมิ 15.6 ๐C ไกนั้นก็จะเก็บไดไมกี่
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ช่ัวโมง ความเย็นระหวางการเก็บรักษาในหองเย็น หรือระหวางการขนสง ควรใหใกล 0 ๐C เพ่ือ
รักษาคุณภาพเนื้อไก ดังแสดงในตารางท่ี 25 
 
ตารางที่ 25  ความสามารถในการอุมน้ํา ของเนื้ออก สะโพก และนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บใน 
                    ระยะเวลาท่ีตางกัน 
 

             วัน 
โรงฆาไก 

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 

นอง          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 อักษรท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉล่ีย 
(p<0.05), + หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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 ความตานทานการเฉือน (Shear value) เนื้ออกท่ีเก็บในตูเย็น พบวามีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงจะมีคามากท่ีสุดเม่ือเก็บท่ี 0 วัน แตจะมีคาลดลงเม่ือ
ระยะเวลาในการเก็บท่ีนานขึ้น เชนเดียวกับเนื้อสะโพกและเนื้อนอง โดยพบวาเนื้อไกจะมีความนุม
มากขึ้นเม่ือระยะเวลาในการเก็บท่ีนานขึ้น ดังแสดงในตารางท่ี 26 
 
ตารางที่ 26  ความตานทานการเฉือน ของเนื้ออก สะโพก และนองจากโรงฆาไกท่ีเก็บในระยะเวลา 
       ท่ีตางกัน 
 

               วัน 
โรงฆาไก 

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 

นอง          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 อักษรท่ีตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคาเฉล่ีย 
(p<0.05), + หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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 2.2.2  การวิเคราะหทางชีวภาพ 
 
 ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียของไกท้ังตัว (เนื้ออก สะโพก นองรวมกัน) 
ของโรงฆาไกขนาดเล็ก 4 แหง พบวาเม่ือเริ่มเก็บขอมูลมีจํานวนจุลินทรียท่ัวไปของโรงฆาท่ี 3 และ 
4 มีคามากกวาท่ีมาตรฐานของ มกอช. (2548) ท่ีกําหนดไววาตองไมเกิน 5x105  cfu/g และพบวาโรง
ฆา ท่ี 1 มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดนอยกวามาตรฐานของ มกอช. (2548) ซ่ึงมีปริมาณมากท่ีสุดเม่ือ
เก็บในวันท่ี 9 เทากับ 1.5x105  cfu/g (ตารางท่ี 27) และจากขอมูลพบวาเนื้อไกในโรงฆาท้ัง 4 แหง 
เช้ือ Salmonella spp.ท่ีอยูในซีโรกรุป B, C และ E ซ่ึงในมาตรฐานของ มกอช. (2548) กําหนดไววา
ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม (ตารางท่ี 28)  

 
 ผลการวิเคระหจํานวนเช้ือ E. coli  ของเนื้อไกรวม (เนื้ออก สะโพก และนอง) 
ของโรงฆาไกขนาดเล็ก 4 แหง พบวาโรงฆาท่ี 4 ท่ี 0 วัน หรือเริ่มตนเก็บขอมูลของการทดลองมี
จํานวน จุลินทรียท่ัวไปในระดับสูงท่ีสุด คือ มีคา 4x105 cfu/g เม่ือเก็บไวในตูเย็น (4ºC) ซ่ึงเปนคาท่ี
มากกวาท่ีมาตรฐานของ มกอช. (2548) และ Codex. (1997) ท่ีกําหนดไววาตองไมเกิน 5x103  cfu/g 
และพบวาโรงฆาท่ี 1 มีจํานวนเช้ือ E. coli นอยกวามาตราฐานของ มกอช. (2548) และ Codex. 
(1997) ท่ีกําหนดไววาตองไมเกิน 5x103 cfu/g ของทุกระยะเวลาในการเก็บรักษาน ดังแสดงใน
ตารางท่ี 29 ปริมาณจุลินทรียของเนื้อไกท่ีเก็บในตูเย็นมีคา จํานวนจุลินทรียท่ัวไปและปริมาณเช้ือ   
E. coli เพ่ิมขึ้นโดยจํานวนจุลินทรียจะเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาท่ีเพ่ิมขึ้น 

 
ตารางที่ 27  จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ของเนื้ออก สะโพก และนองจากโรงฆาไกท่ีเก็บในระยะเวลา 

     ท่ีตางกัน 
 

                วัน 
โรงฆาไก 

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 สะโพกและนองจากโรงฆาไกท่ีเก็บใน
ระยะเวลาท่ีตางกัน 

 
             วัน 

โรงฆาไก 
0 3 5 7 9 

1 no test พบ gr. B ไมพบ 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 ไมพบ 
 
หมายเหต ุ no test หมายถึง ไมมีการตรวจ 
 
ตารางที่ 29  จํานวนเช้ือ E. coli ของเนื้ออก สะโพกและนอง จากโรงฆาไกท่ีเก็บในระยะเวลาท่ี  
                    ตางกัน 
 

                 วัน 
โรงฆาไก 

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 ไมมีการตรวจ 
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2.2.3  การวิเคราะหทางเคมี 
 
 ผลการวิเคราะหทางเคมี โดยการตรวจยาปฏิชีวนะ Enrofloxacin ของเนื้อไกท่ี
ไดจากโรงฆาไกขนาดเล็ก 4 แหงพบการปนเปอนของ Enrofloxacin มีคาเกินกวามาตรฐานท่ี
กําหนดมีจํานวน 1 แหง โดยตรวจพบท่ี 50 ppb ในขณะท่ี 3 โรงฆามีปริมาณยาอยูในชวง 4.04-4.78  
ppb ซ่ึงตามมาตรฐานท่ีกรมปศุสัตวกําหนดไววาหามมีเกินกวา 5 ppb ซ่ึง อาจเนื่องจากโรงฆามีกําลัง
การผลิตไกตอวันเปนจํานวนมาก ซ่ึงไกท่ีนํามาฆานั้นมาจากหลายแหลงจึงเปนการยากท่ีจะทําการ
ตรวจสอบคุณภาพไก ทําใหอาจจะมีไกในฟารมบางแหงมีการเล้ียงแบบท่ีไมไดมาตรฐานจึงทําให
เกิดการตกคางของยาในเนื้อไก (ตารางท่ี 30) ซ่ึงสงผลใหผูบริโภคท่ีไดรับยาในกลุมนี้เกิดอาจทําให
เกิดอันตรายตอรางกาย เพ่ือเปนการยืนยันวาวันนี้ไกไทยไมอันตรายสามารถบริโภคไดสถาบัน
อาหารไดทําการสุมตัวอยางเนื้อสันในไกสดท่ีวางจําหนายตามทองตลาดในเขตกรุงเทพฯ เพ่ือนํามา
วิเคราะหการตกคางของยาปฏิชีวนะ Enrofloxacin ผลการวิเคราะหปรากฏวาทุกตัวอยางไม พบการ
ตกคางของยาชนิดดังกลาวนี ้(สถาบันอาหาร, 2549) 
 
ตารางที่ 30  ปริมาณการปนเปอนยาปฏิชีวนะ Enrofloxacin ในเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็ก 

      จํานวน 4 แหง  
 

โรงฆาไก ปริมาณยาปฏิชีวนะ Enrofloxacin (ppb) มาตรฐานของกรมปศุสัตว (ppb) 
1 4.14 นอยกวา 5 
2 4.78 นอยกวา 5 

3 50 นอยกวา 5 

4 4.04 นอยกวา 5 
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สรุปและขอเสนอแนะ 
 

สรุป 
 

1.  เปรียบเทียบโรงฆาไกขนาดเล็กทั้ง 4 แหงกับมาตรฐานของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ (มกอช. 9008-2549) และมาตรฐานตามกฎกระทรวงฉบับที่ 5 พ.ศ. 2539 ของกรมปศุสัตว 
 
 จากการเปรียบเทียบรงฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหงจากภาคกลาง 2 แหง และภาคตะวันตก 2 
แหง ตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช. 9008-2549) เรื่อง การปฏิบัติท่ีดี
สําหรับโรงฆาสัตวปก จากการประเมินพบวาโรงฆาไกท้ัง 4 แหง ไมพบโรงฆาใดท่ีผานเกณฑใน
การประเมิน โดยการนําขอมูลท่ีไดจากการสํารวจโรงฆามาประเมินตามรายการและเกณฑท่ีกําหนด
พบวาไมผาน และการปฏิบัติงานในขั้นตอนตางๆ ไมแตกตางจากโรงฆาอ่ืน โดยโรงฆาท้ัง 4 แหง 
ยังพบวามีการปฏิบัติงานในขั้นตอนตางๆ ท่ีไมผานเกณฑของ มกอช. 9008-2549. ไดแก ไมมีการ
ตรวจสุขภาพไกกอนฆา ไกสัมผัสกับพ้ืนในระหวางการฆา ไมมีการตรวจซากไกและไมมีการแยก
เครื่องในออกจากตัวไก ไมมีการควบคุมการเขาออกของผูปฏิบัติงานในหองตัดแตง พาหนะท่ีใช
ขนสงเนื้อไกไมมีการควบคุมอุณหภูมิเนื้อไก  
 

สวนการจัดระดับโรงฆาสัตวของกรมปศุสัตว ของโรงฆาไกท้ัง 4 แหง ท่ีใหความรวมมือ
ในการศึกษาครั้งนี้ พบวาโรงฆาท่ี 1, 2 และ 3 จัดอยูในระดับ B เปนโรงฆาท่ีมีใบอนุญาตตั้งโรงฆา
สัตว โรงพักสัตว และการฆาสัตว (ฆจส. 2) แตยังตองปรับปรุงใหไดการผลิตท่ีถูกสุขลักษณะ สวน
โรงฆาท่ี 4 เปนโรงฆาแหงเดียวท่ียังไมไดขึ้นทะเบียนกับกรมปศุสัตว และยังไมมีใบอนุญาตจึงจัด
อยูในระดับ C จากการประเมินโรงฆาไกท้ัง 4 แหง เปรียบเทียบกับมาตรฐานตามกฎกระทรวงฉบับ
ท่ี 5 พ.ศ. 2539 ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมการฆาสัตวและจําหนายเนื้อสัตว พ.ศ. 2535 
พบวาโรงฆาไกขนาดเล็กท้ัง 4 แหง มีใบอนุญาตเพียง 3 แหง เม่ือนําขอมูลท่ีไดจากการสํารวจโรงฆา
ไกท้ัง 4 แหง มาทําการประเมินตามรายการและเกณฑท่ีกําหนด พบวาไมผานการประเมินดาน
สถานท่ีตั้งและโครงสรางของโรงฆาสัตว ดานสุขาภิบาลโรงฆาสัตว ดานกระบวนการฆาสัตว และ
ดานการขนสงเนื้อสัตว และโดยรวมพบวาโรงฆาท้ัง 4 แหง มีหลักการสุขาภิบาลท่ีไมดี แสดงให
เห็นวาโรงฆาท้ัง 4 แหง ยังมีขั้นตอนการปฏิบัติงานตางๆ ในโรงฆาท่ีเปนปจจัยเส่ียงทําใหเกิดปญหา
การปนเปอนของเช้ือแบคทีเรียไดเกือบทุกขั้นตอน 
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2.  เปลี่ยนแปลงทางชีวภาพของเนื้อไกในโรงฆาไกขนาดเล็กจนถึงตลาด 
  

จํานวนจุลินทรียท้ังหมด เพ่ิมปริมาณสูงขึ้นเรื่อยๆ จากขั้นตอนแรกจนถึงขั้นตอนสุดทาย 
ตามลําดับ และบริเวณท่ีพบจุลินทรียท้ังหมดสูงท่ีสุด คือบริเวณรานจําหนาย จํานวนจุลินทรียรวม
เกินมาตรฐานเนื้อไก ท่ีกําหนดไว (มกอช., 2548) ซ่ึงเปนเรื่องท่ีนาวิตกกังวลในสวนของความ
ปลอดภัยของผูบริโภคสวนการปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp.  พบการปนเปอนเพ่ิมจํานวนมาก
ขึ้นเรื่อยๆ การปนเปอนของเช้ือ Salmonella spp. เพ่ิมสูงขึ้นจากโรงฆาไกไปจนถึงตลาดจําหนายเนื้อ
ไก และพบวาซีโรวารของเช้ือ Salmonella spp. หลังกระบวนการตัดแตงและท่ีตลาดจําหนายเนื้อไก
มีความหลากหลายมากกวาหลังกระบวนการฆาซ่ึงการปนเปอนของเช้ือ E. coli ก็แสดงผลไปใน
ทิศทางเดียวกับเช้ือ Salmonella spp. เชนกัน 

 
แสดงใหเห็นวาการปนเปอนเช้ือจุลินทรียสามารถเกิดขึ้นไดตั้งแตขั้นตอนตางๆ ในโรงฆา 

คือ ตั้งแตขั้นตอนการเอาเลือดออก การลวกซาก การถอนขน และการตัดแตง ซ่ึงแหลงของการ
ปนเปอนในขั้นตอนตางๆ นั้น อาจมาจากเครื่องมือ เครื่องใชตางๆ ในระหวางการดําเนินงานในแต
ละขั้นตอน ตลอดจนเส้ือผาหรืออวัยวะ เชน มือ แขน ของผูปฏิบัติงาน รวมท้ังน้ําท่ีใชในการลาง
ซาก ลางเครื่องมือ จากผลการสํารวจการปฏิบัติงานภายในโรงฆาจนถึงการจําหนายเนื้อไกท่ีตลาด
พบวา การปฏิบัติงานของคนงานในโรงฆาท้ัง 4 แหง ยังขาดสุขลักษณะท่ีดีในการทํางาน ไมมีการ
แยกผูปฏิบัติงานในโซนสะอาดและโซนสกปรก รวมท้ังการขนสงเนื้อไกไปจําหนายท่ีตลาดสวน
ใหญเนื้อไกสัมผัสกับพ้ืนรถหรือภาชนะโดยตรงและไมมีการปกคลุมช้ินสวนเนื้อไกในระหวางการ
ขนสง ดังนั้น ปจจัยตางเหลานี้จึงอาจเปนสาเหตุทําใหการปนเปอนเช้ือจุลินทรียในแตละขั้นตอนมี
ระดับท่ีเพ่ิมสูงขึ้นได 
 
3.  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ และชีวภาพของเนื้อไกในโรงฆาไกขนาดเล็ก ที่เก็บที่อุณหภูมิ
และระยะเวลาตาง ๆ 
 

การเก็บเนื้อไกเพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและรปูแบบการเก็บรักษาคุณภาพเนื้อไก
พบวา การเก็บรักษาเนื้อไกท่ีอุณหภูมิหอง ไกมีความนุมมากขึ้นตามเวลาท่ีเก็บ มีความอุมน้ําลดลง 
การเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อไกจะลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บนานขึ้น เก็บรักษาเนื้อไกใน
ตูเย็น (4 องศาเซลเซียส) ซ่ึงจะสามารถเก็บรักษาคุณภาพของเนื้อไกสดไดนาน 3 วัน โดยท่ีคุณภาพ
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ของเนื้อไกลดลงเล็กนอย ตั้งแตวันท่ี 5-9 ของการเก็บรักษา การเก็บรักษาเนื้อไกท่ีตองการเก็บไว
เปนเวลานาน ควรเก็บโดยการแชแข็ง เพ่ือคงความสด และคุณภาพเนื้อใกลเคียงไกสดมากท่ีสุด  

 
ปริมาณเช้ือจุลินทรียปนเปอนมากขึน้ตามเวลาท่ีเพ่ิมขึ้น ฉะนั้นการเก็บเนื้อไกท่ี

อุณหภูมิหองเกิน 2 ช่ัวโมง คุณภาพของเนื้อไกก็จะเริ่มเส่ือม และมีปริมาณเช้ือจุลินทรียปนเปอน
มากขึ้น และพบวาเนื้อไกท่ีนํามาศึกษาพบการปนเปอนของยาปฏิชีวนะ Enrofloxacin มีคาเกินกวา
มาตรฐานท่ีกําหนดมีจํานวน 1 แหง ในขณะท่ีอีก 3 โรงฆามีปริมาณนอยกวามาตรฐานท่ีกรมปศุ
สัตวกําหนดไว 
 
4.  แนวทางในการลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในเนื้อไกจากขั้นตอนภายในโรงฆาไกขนาดเล็ก
สูตลาด 

 
ควรแยกสถานท่ีพักอาศัยกับโรงฆาออกจากกันหรือหากไมสามารถทําการแยกออกจาก 

กันไดควรมีการกําหนดเสนทางในการเขาออกภายในท่ีพักอาศัยแยกออกจากสวนท่ีใชใน การแปร
สภาพใหชัดเจน (dirty zone – clean zone ) เพ่ือชวยลดกระบวนการปนเปอนตางๆ ท่ีอาจเกิดขึ้นได 
 

ระหวางการขนสงเนื้อไกจากโรงฆาไปยังแหลงจําหนาย ควรมีผาพลาสติกหรือวัสดุอ่ืนๆ ท่ี 
ทําความสะอาดงายและเหมาะสมปดปกคลุมตัวไกใหมิดชิด และควรทําความสะอาดผาพลาสติก
หรือวัสดุท่ีใชใหสะอาดท้ังกอนและหลังการใชงาน ภาชนะและรถท่ีใชในการขนสงไกควรทําความ
สะอาดอยางสมํ่าเสมอ ควรมีการทําความสะอาดดวยน้ําท่ีสะอาดและควรมีการใชน้ํายาฆาเช้ือท่ี
ไดรับอนุญาตใชฆาเช้ืออีกครั้งหนึ่ง การเคล่ือนยายไกไปยังตลาดหรือรานคาควรรักษาอุณหภูมิของ
ไกไมใหสูงเกิน 7 องศาเซลเซียส และอาจมีการใชน้ําแข็งปนชวยในการควบคุมอุณหภูมิใหต่ําอยู
เสมอ (ไมควรใหตัวไกสัมผัสกับน้ําแข็งโดยตรงเพราะในน้ําแข็งอาจมีการปนเปอนเช้ือ ซ่ึงจะเกิด
การปนเปอนลงไปสูตัวไกได) 
 

สถานท่ีขายหรือแผงวางจําหนายและภาชนะท่ีใชรองรับเนื้อไกควรท่ีจะตองสามารถ 
ปกปองตัวไกไมใหสัมผัสกับสภาวะแวดลอมโดยตรง หรืออาจมีการบรรจุใสในบรรจุภัณฑท่ีดี
พรอมขายสงใหผูบริโภค ขณะวางจําหนายเนื้อไกควรมีการรักษาอุณหภูมิของเนื้อไกทุกตัวหรือ
ช้ินสวนใหต่ําอยูเสมอ (ต่ํากวา 7 องศาเซลเซียส) และควรมีการทําความสะอาดภาชนะและอุปกรณ
ในการจําหนายอยางสมํ่าเสมอดวยวิธีการท่ีถูกตองตามหลักการฆาเช้ือ  
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ขอเสนอแนะ 
 

1.  การพัฒนาคุณภาพเนื้อไกจากโรงฆาไกขนาดเล็กจะสําเร็จไดนั้นจะตองประกอบดวย
ความรวมมือจากผูท่ีเกี่ยวของหลายฝายเชน ผูประกอบการโรงฆาควรมีความเขาใจในหลักการการ
ผลิตอาหารท่ีดี (GMP) รวมถึงพนักงานในโรงฆา ผูจัดจําหนายหรือพอคาท่ีตลาดสด จนถึงพอคา
รายยอยท่ีนําเนื้อไกไปจําหนายตามหมูบานหรือชุมชน ตลอดจนเจาหนาท่ีท่ีเกี่ยวของจะตองมีการ
ถายทอดขอมูล อธิบายและใหความรูความเขาใจท่ีถูกตองใหแกผูท่ีเกี่ยวของดังท่ีกลาวมาขางตนเพ่ือ
เปนแนวทางในการผลิตเนื้อไกท่ีมีคุณภาพและความปลอดภัยออกมาจําหนายสูผูบริโภค  

 
2.  ในสวนของโรงฆาไกขนาดเล็ก พบวามีโรงฆาหลายแหงท่ีมีเจาหนาท่ีปศุสัตวคอยให

คําแนะนําและสงเสริม เพ่ือใหสามารถผลิตเนื้อไกท่ีมีคุณภาพดีและปลอดภัย หากมีการแนะนําอยาง
ตอเนื่องและจริงจัง ใหผูประกอบการเขาใจและตระหนักถึงความสําคัญ ตลอดจนปฏิบัติตามหลัก
ของการดูแลรักษาและทําความสะอาดภายในโรงฆาเพ่ือลดการปนเปอนของเช้ือ จะทําใหเกิดการ
เปล่ียนแปลงท่ีดีในการพัฒนาโรงฆาไกขนาดเล็ก ใหมีมาตรฐานไดงายขึ้น 
 
 3.  ในสวนของผูบริโภคเองนั้นภาครัฐหรือหนวยงานท่ีเกี่ยวของจะตองมีการใหความรู
ความเขาใจท่ีถูกตองในการเลือกซ้ือเนื้อไก รวมถึงวิธีการในการเก็บรักษาใหเนื้อไกสามารถคง
คุณภาพและความปลอดภัยตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา  
 
 4.  ในสวนของฟารมควรมีเจาหนาท่ีกรมปศุสัตวคอยใหคําแนะนําและสงเสริมให
ผูประกอบการทราบถึงการปฎิบัตกิารเกษตรท่ีดีสําหรับฟารมไกเนื้อ เพ่ือใหเนื้อไกมีสุขภาพดีและ
เหมาะสมในการนําไปใชผลิตเปนอาหารท่ีปลอดภัยสําหรับบริโภค 
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ภาพผนวก ก  
การวิเคราะหคุณภาพเนื้อไกทางกายภาพ 
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ภาพผนวกที่ 1  การตัดแตงเนื้อไกแยกช้ินสวนออกเปน เนื้ออก สะโพก และนอง 

 

 
 
ภาพผนวกที่ 2  ขั้นตอนการหาคาการสูญเสียน้ําในชวงการเก็บรักษา (Drip losses) 
 

  
 
ภาพผนวกที่ 3  ขั้นตอนการหาคาการสูญเสียน้ําหลังการปรุง (Cooking losses) 
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ภาพผนวกที่ 4  ขั้นตอนการหาคาความตานทานแรงเฉือน (Shear value) 
 

  
 
ภาพผนวกที่ 5  ขั้นตอนการหาคาความสามารถในการอุมน้ํา (Water holding capacity) 
 

 
 
ภาพผนวกที่ 6  ขั้นตอนการหาคาสีของเนื้อไก 
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ภาพผนวก ข  

การวิเคราะหคุณภาพเนื้อไกทางชีวภาพ 
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ภาพผนวกที่ 7  โคโลนีสีมวงแดงหรือชมพูของ Coliform และโคโลนีสีมวงแดง ของ E. coli  

 
 

 
 
ภาพผนวกที่ 8  โคโลนีสีชมพูบน BPLS Agar (ซาย) และโคโลนีสีดําบน XLD Agar (ขวา) ของ 
 เช้ือ Salmonella spp 
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ภาพผนวก ค 
การวิเคราะหคุณภาพเนื้อไกทางเคมี 
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ภาพผนวกที่ 9  บมในท่ีมืดท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 30 นาที สารละลายจะเปล่ียนเปนสีฟา 
 

 
 

ภาพผนวกที่ 10  ปเปต Stop solution ปริมาตร 100 µl ทุกหลุม สารละลายเปล่ียนเปนสีเหลือง 
 

 
 

ภาพผนวกที่ 11  อานคาการดูดกลืนแสงท่ี 450 nm 
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ช่ือ–นามสกุล นางสาววีรนุช  พานทอง 
วัน เดือน ป ท่ีเกิด วันท่ี 31 ธันวาคม พ.ศ. 2526 
สถานท่ีเกิด  พระนครศรีอยุธยา 
ประวัติการศึกษา วท.บ. เกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร                 

พ.ศ. 2549 
 
 
 


