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บทคัดย่อ 
สํารวจการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในเนื้อสัตว์เขตพ้ืนท่ีจังหวัดสระแก้ว ระหว่างเดือนตุลาคม 2550 ถึง 

กันยายน 2553 โดยทําการเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์ (สุกรและไก่) จากโรงฆ่าสัตว์ จํานวนท้ังหมด 128 ตัวอย่าง ผล
การสํารวจพบว่า ปีงบประมาณ 2551 ตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อน 20.59% (14/68 ตัวอย่าง) 
ปีงบประมาณ 2552 ตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อน 16.67 % (4/24 ตัวอย่าง) ปีงบประมาณ 2553 ตรวจพบ
เชือ้จุลินทรีย์ปนเปื้อน 13.89% (5/36 ตัวอย่าง) จากการเปรียบเทียบผลการวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนใน
เนื้อสัตว์ระหว่างปีงบประมาณ 2551-2553 พบว่า เชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนในเนื้อสัตว์มีแนวโน้มลดลงตามลําดับ 
การสํารวจข้อมูลในครั้งนี้ จะเป็นข้อมูลในการปรับปรุงพัฒนาโรงฆ่าสัตว์ และกระบวนการผลิตเนื้อสัตว์ให้ได้
มาตรฐานมากข้ึน เพ่ือลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในเนื้อสัตว์ใหป้ลอดภัยต่อผู้บริโภคต่อไป 
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Abstract 
 

Survey of Microorganisms contamination in Meat in Sakaeo Province during October 
2007 to September 2010, Samples of meats (pork and chicken meat) were collected from 
slaughterhouses total 128 samples. In fiscal year 2008, The results showed found 
Microorganisms Contamination 20.59% (14/68 samples). In fiscal year 2009, samples was 
found 16.67% (4/24 samples). In fiscal year 2010, samples was found 13.89% (5/36 samples). 
In fiscal year 2008-2010, compare of samples results in meat was found reduced trend 
respectively. The results of this study proposed to improve and development of 
slaughterhouses and meat processing more standard that can be reduced Microorganisms 
contaminated in meat for consumer. 
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บทนํา 

ตามท่ีกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ได้มีนโยบายในการจัดทํามาตรฐานสินค้าเกษตรและความ
ปลอดภัยด้านอาหาร ตามนโยบายของรัฐบาล ซึ่งประกาศให้ปี 2547 เป็นปีแห่งความปลอดภัยของอาหาร 
และให้มีการพัฒนาการผลิตเนื้อสัตว์ให้สะอาดและปลอดภัยต่อผู้บริโภค กรมปศุสัตว์ในฐานะหน่วยงาน
รบัผิดชอบ ได้ดําเนินการปรับปรุงพัฒนามาตรฐานโรงฆ่าสัตว์ภายในประเทศ โดยกําหนดการพัฒนาปรับปรุงใน
ระยะเวลา 5 ปี ตั้งแต่ปี 2551-2555 (กรมปศุสัตว,์ 2551)  เพ่ือให้ผู้บริโภคได้บริโภคเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ท่ี
สะอาดถูกสุขอนามัย 

ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ จัดเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีความเสี่ยงสูง เนื่องจากเป็นอาหารท่ีมีโปรตีนสูง และมีค่าน้ํา
ใช้ได้ (water activity) ท่ีเหมาะสมกับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ก่อโรคหลายชนิด (Prior, 1979) ซึ่งค่าน้ํา
ใช้ได้เป็นปรากฏการณ์ท่ีส่วนหนึ่งของน้ําในผลิตภัณฑ์หรืออาหารท่ีอยู่อย่างอิสระและเอ้ืออํานวยให้จุลินทรีย์ใช้
ในการเจริญเติบโต (ศุภชัย, 2549) กระบวนการผลิตเนื้อสัตว์จึงมีความสําคัญมาก เนื่องจากมีโอกาสพบการ
ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในหลายข้ันตอน ตั้งแต่สัตว์อยู่ท่ีฟาร์ม ก่อนการฆ่าสัตว์ ระหว่างการฆ่าสัตว์ หรือการ
ชําแหละตัดแต่ง และการขนส่งไปยังสถานท่ีจําหน่ายจนถึงผู้บริโภค เนื่องจากจุลินทรีย์ท่ีมีอยู่ตามธรรมชาติท้ัง
ในดิน น้ํา รวมท้ังตัวสัตว์เองสามารถปนเปื้อนข้ามมาสู่มนุษย์ได้ จุลินทรีย์ก่อโรคในโรงฆ่าสัตวท่ี์สําคัญและอาจ
ปนเปื้อนเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคคือ Escherichia coli และ Samonella spp. เนื่องจากกระบวนการฆ่าสัตว์
ท่ีตอ้งมีการชําแหละเอาส่วนเครื่องในและลําไส้ออกจากตัวสัตว์ กระบวนการนี้ทําให้เชื้อจุลินทรีย์ท่ีมีอยู่ภายใน
ระบบทางเดินอาหารออกมาปนเปื้อนเนื้อสัตว์และสิ่งแวดล้อมได้ การชําแหละเอาเครื่องในออกจึงเป็นข้ันตอน
วิกฤตสําหรับการผลิตเนื้อสัตว์ทุกชนิด 

ตัวชี้วัดหนึ่งท่ีช่วยบ่งบอกว่าเนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตวแ์ห่งนั้นถูกสุขลักษณะหรือไม่ คือ การเก็บตัวอย่าง
เนื้อสัตวห์ลังกระบวนการฆ่าทันทีเพ่ือส่งตรวจวิเคราะหห์าการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคซึง่เป็นสาเหตุหลัก
ของโรคอาหารเป็นพิษ (Food borne disease) (Adams, 1995) การศึกษาครั้งนี้เป็นการสํารวจการปนเปือ้น
เชื้อจุลินทรีย์ในเนื้อสัตวเ์ขตพ้ืนท่ีจังหวัดสระแก้ว จากโรงฆ่าสุกรและไก่ท่ีข้ึนทะเบียนกับกรมปศุสัตวทุ์กแห่ง 
จํานวน 18 แห่ง เพ่ือใช้เป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการปรับปรุงและพัฒนาโรงฆ่าสัตว์ในพ้ืนท่ีให้สามารถผลิตเนื้อสัตว์
ท่ีสะอาด และปลอดภัยต่อผู้บริโภคมากยิ่งข้ึนต่อไป  
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
 
การเก็บตัวอย่าง 
 เก็บตัวอย่างเนื้อสุกรและไก่จากโรงฆ่าสัตว์ภายในประเทศ โดยสุ่มเก็บตัวอย่างจากโรงฆ่าสัตว์ท่ีข้ึน
ทะเบียนกับกรมปศุสัตว์ จํานวน 18 แห่ง ระหว่างปีงบประมาณ 2551-2553 (ระหว่าง 1 ตุลาคม 2550 ถึง 30 
กันยายน 2553) ในเขตพ้ืนท่ีจังหวัดสระแก้ว  จํานวนท้ังสิ้น 128 ตัวอย่าง แบ่งเป็นเนื้อสุกร จํานวน 100 
ตัวอย่าง และเนื้อไก่ จํานวน 28 ตัวอย่าง โดยในปีงบประมาณ 2551 เก็บตัวอย่างจํานวน 68 ตัวอย่าง(เนื้อสุกร 
56 ตัวอย่างและเนื้อไก่ 12 ตัวอย่าง) ปีงบประมาณ 2552 เก็บตัวอย่างจํานวน 24 ตัวอย่าง(เนื้อสุกร 16 
ตัวอย่างและเนื้อไก่ 8 ตัวอย่าง) ปีงบประมาณ 2553 เก็บตัวอย่างจํานวน 36 ตัวอย่าง(เนื้อสุกร 28 ตัวอย่าง
และเนื้อไก่ 8 ตัวอย่าง) ส่งตรวจท่ีห้องปฏิบัติการศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ภาคตะวันออก จังหวัด
ชลบุรี กรมปศุสัตว ์
 



 
วิธีการเก็บตัวอย่าง 
 ตัวอย่างกล้ามเนื้อสุกร ชําแหละเนื้อสุกรเลาะเอาหนังออก เลือกเอาส่วนเนื้อท่ีไม่มีไขมันหรือพังผืดติด 
จํานวนประมาณ 500 กรัม 
 ตัวอย่างกล้ามเนื้อไก่ ชําแหละเนื้อหน้าอกเลาะเอาหนังออก จํานวนประมาณ 500 กรัม (อาจต้องเก็บ
ตัวอย่างจากไก่หลายตัวเพ่ือให้ได้จํานวนท่ีต้องการ โดยจะต้องเป็นไก่ท่ีมาจากฟาร์มเดียวกัน) ทําการเก็บ
ตัวอย่างทันทีหลังกระบวนการฆ่าแล้วนําตัวอย่างกล้ามเนื้อบรรจุใส่ถุงพลาสติกชนิดหนาปิดปากถุงให้สนิท ใส่
ซ้อนถุงพลาสติกอีกหนึ่งใบ นําฉลากตัวอย่างท่ีกรอกรายละเอียดครบและถูกต้องใส่ระหว่างถุงตัวอย่างปิดปาก
ถุงให้สนิท นําตัวอย่างแช่แข็งทันที หากไม่สามารถนําไปแช่แข็งได้ทันทีให้เก็บตัวอย่างไว้ในกระติกหรือกล่อง
โฟมท่ีมีน้ําแข็งแห้ง (dry ice) ซึ่งสามารถรักษาความเย็นไว้ได้ต่ํากว่า 4 องศาเซลเซียสแล้วจึงนําไปแช่แข็ง
ภายใน 4-6 ชั่วโมง นําส่งตัวอย่างมาในกระติกหรือกล่องโฟมบรรจุน้ําแข็ง 6 สว่นผสมเกลือเม็ด 1 ส่วน หรือ
น้ําแข็งแห้ง (dry ice) เพ่ือสามารถรักษาคุณภาพและความเย็นได้ดีจนถึงห้องปฏิบัติการในสภาพแช่แข็ง 
(Frozen tissue) (ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทยภ์าคตะวันออก จังหวัดชลบุร,ี 2553) 
 
การตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ 

ตรวจวิเคราะหต์ัวอย่างท่ีศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ภาคตะวันออก จังหวัดชลบุรี  โดย 1 
ตัวอย่างวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ได ้7 ชนิด ตามมาตรฐานจุลชีววิทยาของกรมปศุสัตว ์(สํานักพัฒนาระบบและ
รับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว ์กรมปศุสัตว,์ 2547) ได้แก่ Aerobic plate count , Coliforms , E. coli , 
Enterococcus spp., staphylococcus aureus, salmonella spp. และ Yeast and Moulds. (ศูนย์วิจัย
และพัฒนาการสัตวแพทย์ภาคตะวันออก จังหวัดชลบุร,ี 2553) รายงานผลการวิเคราะห์โดยใช้เกณฑ์ด้านจุล
ชีววิทยาของเนื้อสัตว์แช่เย็นและแช่แข็ง (ประกาศกรมปศุสัตว์ 30 ธันวาคม 2551) ได้แก่ 

- Aerobic plate count at 30 �c/72 h ≤ 5.0×105 cfu/g.  
- Coliforms  ≤ 5,000 cfu/g.  
- E. coli ≤ 100 cfu/g.  
- staphylococcus aureus ≤ 100 cfu/g.  
- Enterococcus spp. ≤ 1,000 cfu/g.  
- Salmonella spp. (in25g) ไม่พบ 
- Yeasts & Moulds ไม่ได้กําหนด.  
(cfu/g or ml : Colony forming Unit/gram or millilitre) 
 

การวิเคราะห์ทางสถิติ 
คํานวณค่าร้อยละของการปนเปือ้นเชื้อจุลินทรีย์ในเนื้อสุกรและไก่หากพบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์

ชนิดใดชนิดหนึ่ง ≥ 1 ชนิด แล้วเปรียบเทียบความแตกต่างของปริมาณการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรียร์ะหว่าง 
ปีงบประมาณ 2551-2553 โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) 

 
 
 
 



 
ผลการศึกษา 

ผลการตรวจวิเคราะหเ์ชื้อจุลินทรีย์ในตัวอย่างเนื้อสัตว์ ระหว่างปีงบประมาณ 2551-2553 พบว่า 
ปีงบประมาณ 2551 ตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนเกินค่ามาตรฐาน 14 ตัวอย่าง จากตวัอย่างท่ีส่งตรวจ
ท้ังหมด 68 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 20.59 โดยแบ่งเป็นเนื้อสุกรร้อยละ 17.86 (10/56 ตัวอย่าง) และเนื้อไก่
ร้อยละ 33.33 (4/12 ตัวอย่าง) ตามลําดับ (ตารางท่ี1) 

ปงีบประมาณ 2552 ตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนเกินค่ามาตรฐาน 4 ตัวอย่าง จากตัวอย่างท่ีส่ง
ตรวจท้ังหมด 24 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 16.67 โดยแบ่งเป็นเนื้อสุกรร้อยละ 12.50 (2/16 ตัวอย่าง) และเนื้อ
ไก่ร้อยละ 25.00 (2/8 ตัวอย่าง) ตามลําดับ (ตารางท่ี 2) 

ปงีบประมาณ 2553 ตรวจพบเชื้อจุลินทรีย์ปนเปื้อนเกินค่ามาตรฐาน 5 ตัวอย่าง จากตัวอย่างท่ีส่ง
ตรวจท้ังหมด 36 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 13.89 โดยแบ่งเป็นเนื้อสุกรร้อยละ 10.71 (3/28ตัวอย่าง) และเนื้อ
ไก่ร้อยละ 25.00 (2/8 ตัวอย่าง) ตามลําดับ (ตารางท่ี 3) 

จากการเปรียบเทียบผลการวิเคราะห์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ในเนื้อสัตว์ ระหว่างปีงบประมาณ 2551-
2553 (ตารางท่ี 4) พบว่าปีงบประมาณ 2551 พบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 20.59 
ปีงบประมาณ 2552 ลดลงเหลือร้อยละ 16.67 และปีงบประมาณ 2553 น้อยท่ีสุดคือ ลดลงเหลือร้อยละ 
13.89 เม่ือแยกตัวอย่างชนิดเนื้อสัตว์ก็พบว่ามีแนวโน้มลดลงตามปีงบประมาณ 2551-2553 เช่นเดียวกันคือ 
เนื้อสุกรพบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย ์คิดเป็นร้อยละ 17.86 , 12.50 และ 10.71 ตามลําดับ ส่วนเนื้อไก่พบ
การปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ คิดเป็นร้อยละ 33.33 , 25.00 และ 25.00 ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 1 ตารางแสดงผลการวิเคราะห์การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในเนื้อสัตว์ เขตพ้ืนท่ีจังหวัดสระแก้ว 
ปีงบประมาณ 2551 
 

ชนิดเนื้อสัตว์ จํานวนตัวอย่างท่ีส่งตรวจ 
จํานวนตัวอย่างท่ีตรวจพบเช้ือจลุนิทรีย ์

เกินค่ามาตรฐาน 
ร้อยละของตัวอย่างท่ีตรวจ

พบเช้ือจุลินทรีย ์
สุกร 56 10 17.86 
ไก่ 12 4 33.33 
รวม 68 14 20.59 

 
ตารางท่ี 2 ตารางแสดงผลการวิเคราะห์การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในเนื้อสัตว์ เขตพ้ืนท่ีจังหวัดสระแก้ว 
ปีงบประมาณ 2552 
 

ชนิดเนื้อสัตว์ จํานวนตัวอย่างท่ีส่งตรวจ 
จํานวนตัวอย่างท่ีตรวจพบเช้ือจลุนิทรีย ์

เกินค่ามาตรฐาน 
ร้อยละของตัวอย่างท่ีตรวจ

พบเช้ือจุลินทรีย ์
สุกร 16 2 12.50 
ไก่ 8 2 25.00 
รวม 24 4 16.67 

 
 



ตารางท่ี 3 ตารางแสดงผลการวิเคราะห์การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในเนื้อสัตว์ เขตพ้ืนท่ีจังหวัดสระแก้ว 
ปีงบประมาณ 2553 
 

ชนิดเนื้อสัตว์ จํานวนตัวอย่างท่ีส่งตรวจ 
จํานวนตัวอย่างท่ีตรวจพบเช้ือจลุนิทรีย ์

เกินค่ามาตรฐาน 
ร้อยละของตัวอย่างท่ีตรวจ

พบเช้ือจุลินทรีย ์
สุกร 28 3 10.71 
ไก่ 8 2 25.00 
รวม 36 5 13.89 

 
ตารางท่ี 4  เปรียบเทียบร้อยละของตัวอย่างเนื้อสัตว์ท่ีตรวจพบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ เขตพ้ืนท่ีจังหวัด
สระแก้ว ระหว่างปีงบประมาณ 2551 -2553 
 

ร้อยละของตัวอย่างเนื้อสัตว์ท่ีตรวจพบการปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์ เกินค่ามาตรฐาน 
ชนิดเนื้อสัตว์ 

ปี 2551 ปี 2552 ป2ี553 
สุกร 17.86 12.50 10.71 
ไก่ 33.33 25.00 25.00 
รวม 20.59 16.67 13.89 

 
สรุปและวิจารณ์ 

 
 จากการศึกษาการสํารวจการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในเนื้อสัตว์ เขตพ้ืนท่ีจังหวัดสระแก้ว ระหว่าง
ปีงบประมาณ 2551-2553 พบวา่มีแนวโน้มการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ลดลงตามลําดับ แต่ร้อยละของตัวอย่าง
ท่ีตรวจพบการปนเปื้อนยังคงอยู่ในระดับท่ีค่อนข้างสูง ซึ่งอาจจะทําให้เกิดความไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภคได้ 
เนื่องจากเชื้อจุลินทรีย์ท้ัง 7 ชนิดดังกล่าวข้างต้นล้วนเป็นเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคท่ีมีความสําคัญทางสาธารณสุข
เป็นอย่างมาก เนื้อสัตว์ท่ีผ่านกระบวนการฆ่าและชําแหละจากโรงฆ่าสัตว์ท่ีถูกสุขลักษณะจึงไม่ควรจะมีการ
ปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในระดับท่ีเกินมาตรฐาน (สักรินทร,์ 2548) ซึ่งสาเหตุของการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ชนิด
ต่างๆในโรงฆ่าสัตว์นั้นอาจเกิดจากปัจจยัหลายประการได้ เช่น เกิดข้ึนขณะท่ีสัตว์มีชีวิต โดยจุลินทรีย์อาจจะมา
จากขน  หนัง กีบเท้าและมูลสัตว(์ศูนย์นวัฒกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว, 2549) จุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค
อาหารเป็นพิษส่วนใหญ่คือ E. coli  , Salmonella spp , Campylobacter , Yersinia และ Listeria 
monocytogenes เป็นต้น (สุมณฑา, 2549) บริเวณท่ีรับสัตว ์(โรงพักสัตว)์ จะเป็นบริเวณท่ีมีความเสี่ยงสูงต่อ
การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ได ้ซึ่งพบว่าเชื้อจุลินทรีย์ท่ีปนเปื้อนมากับอากาศ เช่น Enterobacteriaceae จะ
ตรวจพบมากบริเวณท่ีรับไก่มีชีวิตก่อนนําเข้าสู่โรงฆ่าสัตวแ์ละในส่วนบริเวณชําแหละ รวมถึงการปนเปื้อนจาก
ซากหนึ่งไปยังอีกซากหนึ่ง การใช้เครื่องมือร่วมกันหรือมือของพนักงานท่ีไม่สะอาด ส่วนการลวกซากไก่ก่อน
การถอนขนอาจช่วยลดจํานวนจุลินทรีย์ท่ีผิวได้ แต่มีการตรวจพบว่าหลังเสร็จสิ้นในการถอนขนโดยใช้เครื่อง 
จํานวนของ Campylobacter, Coliform และ E. coli กลับเพ่ิมข้ึน  ซึ่งแสดงให้เห็นว่าอาจเกิดการปนเปื้อน
ข้ามมาจากเครื่องมือเครื่องใช้ในกระบวนการฆ่าบริเวณตัดแต่งชําแหละซาก จุลินทรีย์ท่ีอาจปนเปื้อนคือ E. 
coli และ Salmonella spp. ซึ่งการตรวจพบเกิดจากการชําแหละเอาเครื่องในและลําไส้ออกจากตัวสัตว์ 
กระบวนการเช่นนี้ทําให้เชื้อจุลินทรียภ์ายในทางเดินอาหารออกมาปนเปื้อนกับเนื้อสัตว์และสิ่งแวดล้อม



ภายนอกได ้การชําแหละเอาเครื่องในออกจึงเป็นข้ันตอนวิกฤตสําหรับการผลิตเนื้อสัตว์ทุกชนิด ดังนั้นใน
ระหว่างกระบวนการผลิตในโรงฆ่าสัตว์ท่ีได้มาตรฐานจะมีการตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ท่ีปนเปื้อน ซึ่งโดยท่ัวไปจะ
ใช้วิธตีรวจนับ total aerobic plate counts และ total coliforms การลวกซากสุกรท่ีอุณหภูมิ 62 องศา
เซลเซียส ก่อนกําจัดขนช่วยลดจํานวน Salmonella ได้ แต่ต้องควบคุมอุณหภูมิไม่ให้ลดต่ํากว่านี้ การ
ปฏิบัติงานภายหลังท่ีทําการฆ่าสัตว์ และชําแหละซาก ย่อมทําให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ได้ทุกข้ันตอน 
การนําเอาระบบ GMP มาใช้จะช่วยลดความเสี่ยงได้ ปัจจัยในด้าน เวลา อุณหภูมิ และน้ํา ล้วนเป็น
องค์ประกอบท่ีสําคัญในการควบคุมการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ให้อยู่ในปริมาณน้อยท่ีสุดท่ีจะไม่เป็น
อันตราย (วิพิชญ,์ 2553) ส่วนในระหว่างท่ีรอการจําหน่ายก็ควรมีการเก็บเนื้อสัตว์ไว้ในอุณหภูมิท่ีเย็น หรือแช่
เย็นซากสัตว์ระหว่างรอจําหน่ายท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส หรือเก็บเนื้อสัตว์ในถังบรรจุแล้วกลบด้วย
น้ําแข็ง อุณหภูมิใจกลางเนื้อสัตวจ์ะต้องไม่เกิน 7 องศาเซลเซียส เนื่องจากเชื้อจุลินทรีย์อาจเจริญเติบโตได้อีก
หากอุณหภูมิไม่ต่ํากว่า 7 องศาเซลเซียส และควรเก็บในตะกร้าหรือชั้นรองสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 30 
เซนติเมตร  เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนสิ่งสกปรกจากพ้ืน (กรมปศุสัตว,์ 2549) รวมถึงปัจจัยในการขนส่งและ
จําหน่ายผลิตภัณฑ์ก็จะต้องมีการควบคุมความเย็น ความสะอาด สุขลักษณะส่วนบุคลและสถานท่ีจําหน่ายใน
ทุกข้ันตอนจนกระท่ังถึงผู้บริโภค (สรรเพชญ, 2546) จากกระบวนการผลิตเนื้อสัตว์ในโรงฆ่าสัตว์ดังกล่าว
ข้างต้น จะเห็นได้ว่าโอกาสท่ีเนื้อสัตว์จะสัมผัสและปนเปื้อนกับเชื้อจุลินทรีย์มีหลายข้ันตอน สุขลักษณะท่ีดีและ
ความสะอาดในโรงฆ่าสัตว์จึงเป็นข้ันตอนและปัจจัยท่ีสําคัญมากในกระบวนการผลิตเนื้อสัตว์ให้มีความ
ปลอดภัยและปราศจากการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์กระท่ังถึงผู้บริโภคได้ 
 จากผลการสํารวจในครั้งนี้ แสดงให้เห็นว่าเนื้อสัตว์ท่ีผ่านกระบวนการฆ่าจากโรงฆ่าสัตว์ในพ้ืนท่ีจังหวัด
สระแก้วยังคงมีปัญหาการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์อยู่ค่อนข้างมาก แต่การสํารวจจากผลการวิเคราะห์ตัวอย่างใน
ครั้งนี้ยังไม่สามารถระบุลงไปได้ว่าการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์นั้นมาจากกระบวนการฆ่าสัตวข้ั์นตอนใดในโรงฆ่า
สัตว์ หรือปนเปื้อนมาจากแหล่งท่ีเลีย้งก่อนนําเข้าฆ่า และเนื่องจากการสํารวจครั้งนี้เป็นการเก็บตัวอย่าง
เนื้อสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์ในพ้ืนท่ี ซึ่งโรงฆ่าสัตว์ส่วนใหญ่เป็นโรงฆ่าสัตว์ขนาดเล็ก ยังไม่มีกระบวนการผลิตท่ีได้
มาตรฐานเทียบเท่ากับโรงฆ่าสัตว์เพ่ือการส่งออกหรือโรงฆ่าสัตว์ท่ีผ่านระบบ GMP (Good manufacturing 
practices)  แต่อย่างใดก็ตามเม่ือดูผลการสํารวจเปรียบเทียบระหว่างปีงบประมาณ 2551-2553 พบว่า การ
ปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในเนื้อสัตว ์(สุกรและไก่) มีแนวโน้มท่ีลดลง อาจเนื่องมาจากในปีงบประมาณ 2551 
จังหวัดสระแก้วยังไม่มีโรงฆ่าสัตว์ท่ีได้รับใบอนุญาตฯ (ฆจส. 2)  ในปีงบประมาณ 2552 มีโรงฆ่าสัตว์ท่ีได้รับ
ใบอนุญาตฯ (ฆจส. 2) เพ่ิมข้ึนจํานวน 1 แห่ง ในปีงบประมาณ 2553 มีโรงฆ่าสัตว์ท่ีได้รับใบอนุญาตฯ (ฆจส. 2) 
เพ่ิมข้ึนจํานวน 2 แห่ง รวมถึงในต้นปีงบประมาณ 2554 มีโรงฆ่าสัตว์ท่ีได้รับใบอนุญาตฯ (ฆจส.2) เพ่ิมข้ึนอีก
จํานวน 4 แห่ง ซึ่งโรงฆ่าสัตว์ท่ีได้รับใบอนุญาตฯ (ฆจส. 2) แล้วนี้ จะเป็นโรงฆ่าสัตว์ท่ีมีสุขลักษณะท่ีดีในการฆ่า
สัตว์ ซึ่งผ่านหลักเกณฑ์ตามกฎกระทรวงฉบับท่ี 5 (พ.ศ.2539) ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมการฆ่า
สัตว์และจําหน่ายเนื้อสัตว์ พ.ศ. 2535 จึงสามารถสรปุได้ว่า ตัวอยา่งเนื้อสัตวจ์ากโรงฆ่าสัตว์ท่ีผ่านการรับรอง
จากกรมปศุสัตว์จะผ่านเกณฑ์มาตรฐานการตรวจวิเคราะห์การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย ์โดยรวมสูงกว่าโรงฆ่าสัตว์
ท่ีไม่ผ่านการรับรองจากกรมปศุสัตว์  
 ดังนั้น กรมปศุสัตว์จงึจะต้องส่งเสริมให้ผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตว์เร่งดําเนินการขอรบัใบอนุญาตฯ
(ฆจส. 2) ซึ่งนอกจากจะเป็นการปฏิบัติตามกฎหมายแล้ว ยังจะช่วยพัฒนากระบวนการผลิตเนื้อสัตว์ให้ได้
เนื้อสัตว์ท่ีสะอาดปลอดภัยต่อผู้บริโภค และจะต้องพัฒนาโรงฆ่าสัตว์ท่ีได้รับใบอนุญาตฯแล้ว ให้เข้าสู่ระบบ 
GMP และระบบ HACCP ต่อไปด้วย ซึ่งจะเป็นระบบควบคุมคุณภาพท่ีเป็นมาตรฐานและสากลให้การยอมรับ 
(มารุต, 2552) รวมถึงเจ้าหน้าท่ีภาครัฐจะต้องมีการตรวจสอบ ควบคุม และกํากับดูแลให้ผู้ประกอบการโรงฆ่า



สัตว์ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และกฎหมายท่ีเก่ียวข้องอย่างต่อเนื่องและจริงจัง และเพ่ิมการประชาสัมพันธ์สร้าง
ความรู้ความเข้าใจท่ีถูกต้องขององค์ความรู้ด้านอาหารศึกษา (Food education) ให้แก่ผูป้ระกอบการโรงฆ่า
สัตวแ์ละผู้บริโภคไดต้ระหนักถึงความปลอดภัยด้านอาหาร (Food safety) ต่อไปด้วย 
 

ข้อเสนอแนะ 
1. ควรศึกษาเพ่ิมเติม โดยเปรียบเทียบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในแต่ละชนิดด้วย เพ่ือให้ทราบว่า

เชื้อจุลินทรีย์ตัวใดเป็นปัญหาและมีแนวโน้มการปนเปื้อน และเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคในพ้ืนท่ีมากท่ีสุด เพ่ือหา
แนวทางการป้องกันและแก้ไขปัญหาต่อไป 

2. ควรศึกษาเพ่ิมเติมว่าเกิดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในข้ันตอนใด มีปัจจัยอะไรบ้างท่ีเก่ียวข้องกับ
กระบวนการผลิตเนื้อสัตว์ให้ปลอดภยั เพ่ือหาแนวทางแก้ไขปรับปรุงใหส้ามารถลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรยี์ใน
เนื้อสัตว์ก่อนส่งจําหน่ายถึงผู้บริโภคต่อไปได้ 

3. ควรศึกษาถึงความรู้ความเข้าใจและทัศนคติด้านอาหารปลอดภัย (Food safety) ของ
ผู้ประกอบการโรงฆ่าสัตวแ์ละผู้บริโภคด้วย เพ่ือนํามาปรับใชเ้ป็นแนวทางในการเผยแพร่ประชาสัมพันธแ์ละ
สร้างความรู้ความเข้าใจให้ประสบผลสําเร็จต่อไป 

 
กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณ นายอําพันธุ์ เวฬุตันติ ปศุสัตว์จังหวัดสระแก้ว ท่ีกรุณาคอยให้คําปรึกษาและสนับสนุนการ
ปฏิบัติงาน นายสัตวแพทยธ์ีระวุฒิ สุวัธนะเชาว ์และนายสัตวแพทยส์ักรินทร์ เนื้อทอง สํานกัสุขศาสตร์สัตว์และ
สุขอนามัยท่ี 2 ท่ีช่วยให้คําแนะนําและปรับปรุงผลงานวิชาการฉบับนี้ รวมถึงเจ้าหน้าท่ีกลุ่มพัฒนาคุณภาพ
สินค้าปศุสัตว ์สํานักงานปศุสัตว์จังหวัดสระแก้ว ท่ีดําเนินการเก็บตัวอย่างส่งตรวจวิเคราะห์และช่วยรวบรวม
ข้อมูลการสํารวจท่ีเป็นประโยชน์ต่อการศึกษาในครั้งนี้ด้วย 
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