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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินหาแหล่งของเชือ้แบคทีเรียทีป่นเปื้อนในเนื้อสุกรระหว่าง

การขนส่งและจัดจำหน่าย ในกระบวนการขนส่งได้สุ่มปา้ยเก็บตัวอยา่งจากพ้ืนผิวยานพาหนะจำนวน 60 
ตัวอย่าง คือรถจักรยานยนตส์ามลอ้ 30 ตัวอย่าง และรถกระบะห้องเย็น 30 ตัวอย่าง และเก็บตัวอย่างจาก
ซากสุกรภายหลังจากการขนส่งจำนวน 50 ตัวอย่างต่อชนิดของยานพาหนะ ในส่วนของการจัดจำหน่าย
นั้นสุ่มป้ายเก็บตัวอย่างจากมือผู้จำหน่าย แผงจำหน่าย อุปกรณ์ และเก็บตัวอย่างเนื้อสุกร (เนื้อสามชั้น 
เนื้อสัน และเนื้อบด) จาก 5 รา้นค้า จากนั้นนำตัวอย่างมาวิเคราะห์หาปรมิาณเชื้อ Total aerobic 
bacteria (TAB), Escherichia coli, Salmonella spp. และ Coliform ผลการศึกษาพบว่าพ้ืนผิวของ
รถจักรยานยนต์สามล้อมีการปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรีย TAB และ Coliform มากกว่าเมื่อเทียบกับรถกระบะ
ห้องเย็น (P<0.05) ทั้งนี้ในส่วนของซากสุกรที่ขนส่งโดยรถกระบะห้องเย็นท่ีไม่มีการควบคุมอณุหภูมิมีการ
ปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียมากกว่าซากสุกรที่ขนส่งโดยรถจักรยานยนตส์ามล้อ (P<0.05) จากการวิเคราะห์
ปริมาณเชื้อแบคทีเรียของอุปกรณท์ี่ใช้ในการจัดจำหน่ายพบว่าเครื่องบดเนื้อมีการปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรีย
มากที่สุด นอกจากน้ียังพบว่ามดีเป็นอุปกรณ์ที่มีการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียน้อยท่ีสดุ (P<0.05) ใน
ส่วนของเนื้อสุกรที่จำหน่ายนั้นพบว่าเนื้อบดมีการปนเปื้อนของเชื้อ TAB, E. coli, Salmonella spp. และ 
Coliform มากที่สุด รองลงมาคือเนื้อสัน และเนื้อสามชั้นตามลำดับ (P<0.05) จากผลการศึกษาสามารถ
สรุปได้ว่าการขนส่งซากสุกรโดยไมม่ีการควบคุมอณุหภูมิและการขาดสุขลักษณะที่ดีในการจำหน่ายนัน้
อาจเป็นสาเหตุทำให้เกดิการปนเปือ้นเชือ้แบคทีเรียและการเสื่อมเสยีของเนื้อสุกรได ้
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Abstract 
The purpose of this study was to investigate the source of bacterial 

contamination in pork during transportation and distribution. During transportation, 
surface swab samples (n=30) were collected from freight tricycles (n=30) and refrigerator 
truck (n=30), and fifty samples of carcass after transport were obtained from each vehicle 
type. In part of meat distribution, swab samples were collected from butcher’s hand, 
stall and equipment, and collected pork sample (belly, loin and mince pork) from five 
different retail pork shop. All samples were determined the number of total aerobic 
bacteria (TAB), Escherichia coli, Salmonella spp. and Coliform. The evaluation found that 
the surface of freight tricycles was more contaminated with TAB and coliform than 
refrigerator truck (P<0.05). The carcasses transported by refrigerator truck without 
temperature control showed significantly higher bacterial counts than the carcasses 
transported by freight tricycles. During meat distribution, meat grinder was the most 
contaminated with bacteria. On the other hand, knife was the least contaminated with 
bacteria (P<0.05). In part of pork, found that the number of TAB, E. coli, Salmonella spp. 
and Coliform were highest in mince pork and followed by loin and belly, respectively 
(P<0.05). Therefore, from these results can concluded that the transportation of carcass 
without temperature control and poor sanitation practices during meat distribution may 
result in a bacterial contamination and spoilage of pork. 
Keywords: Bacterial contamination source, Pork, Transportation, Distribution  
 

บทนำ 
เนื้อสัตว์เป็นอาหารโปรตีนหลักของมนุษย์ แต่บ่อยครั้งท่ีเนื้อสัตว์เป็นสาเหตุทำให้เกิดการ

ระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ เนื่องจากมีการปนเปื้อนของแบคทีเรียทีก่่อโรคหลายชนิด ซึ่งมาจาก
กระบวนการผลติ ทั้งนี้การเสื่อมเสียของเนื้อสัตว์นั้นจะขึ้นอยู่กับปรมิาณแบคทีเรียที่ปนเปื้อน ระยะเวลา 
และอุณหภูมิที่เกบ็รักษา (Doulgeraki et al., 2012) โดยเชื้อแบคทีเรียที่ปนเปื้อนในเนื้อสัตว์นั้นจำแนก
ออกเป็น 2 กลุ่ม คือ 1) เชื้อแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดการเสื่อมเสีย เช่น E. coli, Enterococcus spp. และ 
Coliforms และ 2) เช้ือแบคทีเรียที่ก่อให้เกิดโรค เช่น Salmonella spp. และ Staphylococcus 
aureus (อัญชลีและคณะ, 2556) ซึ่งเป็นแบคทีเรียที่เป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษ จากรายงานของ
สำนักระบาดวิทยาตั้งแต่วันท่ี 1 มกราคม–23 ธันวาคม 2562 พบว่ามีผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษ จำนวน 
105,672 ราย เสียชีวิต 1 ราย โดยกลุ่มอายุที่ป่วยมากที่สดุ คือ อายุ 15–24 ปี รองลงมา คือ อายุมากกว่า 
65 ปี และ 25–34 ปี ตามลำดับ ซึ่งอยู่ในกลุ่มวัยทำงานและวยัผูสู้งอายุ (กรมควบคุมโรค, 2562) อย่างไร
ก็ตามยังมผีู้บริโภคจำนวนไม่น้อยที่นิยมบริโภคเนื้อสัตว์ดิบๆ หรือกึ่งสุกกึ่งดิบ ซึ่งอาจทำให้เกิดอาการ
ท้องร่วง รวมถึงโรคพยาธิที่อาจทำอันตรายถึงชีวิตอีกด้วย  

การผลิตเนื้อสัตว์ให้ได้คุณภาพดีนั้นไม่ได้สิน้สุดที่การเลี้ยงสัตว์ภายในฟาร์มเท่านั้น กระบวนการ
ฆ่าและชำแหละ สุขลักษณะขณะขนส่ง และการจัดจำหน่ายก็มีความสำคัญ เพราะเป็นสาเหตุที่ทำให้เกิด
การปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียได้เช่นกัน ดังนั้นในระหว่างการขนส่งและจัดจำหน่ายจะต้องมีการควบคุม
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อุณหภูมิเพื่อยับยั้งการเพิ่มจำนวนของแบคทีเรีย (Rani et al., 2017) ทั้งนีแ้บคทีเรียที่อาจปนเปื้อนและ
เป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภคที่แนะนำให้มีการตรวจในโรงฆ่าสัตว์ คือ E. coli และ Salmonella 
spp. (Castelo et al., 2001) ซึ่งแบคทีเรียเหล่านี้จะพบได้แม้ในสัตว์ที่มีสุขภาพดี โดยอาศัยอยู่ตาม
ระบบทางเดินอาหาร และรอบๆ ต่อมน้ำเหลือง (Biasino et al., 2018) ทั้งนี้หากมีการฆ่าชำแหละหรือ
เอาส่วนของเครื่องในและลำไส้ออกอย่างไม่ระมัดระวัง จะทำให้แบคทีเรียที่อยู่ภายในออกมาปนเปื้อน
เนื้อสัตว์ (De Busser et al., 2011) นอกจากนี้อาจมีการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในกระบวนการแช่เย็น
และตัดแต่งซากอีกด้วย (Duffy et al., 2001) โดยปนเปื้อนมาจากผู้ปฏิบัติงาน อุปกรณ์ พื้นผิวที่สัมผัส 
น้ำ และอากาศ (Borch and Arinder, 2002; Sofos, 2008)  

อย่างไรก็ตามทางกรมปศุสัตว์ได้ตระหนักและเห็นความสำคัญของปัญหาดังกล่าว จึงได้กำหนด
มาตรการควบคุมตั้งแต่การเลี้ยงท่ีฟาร์มเลี้ยงสัตว์ การฆ่าชำแหละที่โรงฆ่าสัตว์ การขนส่งเนื้อสัตว์จากโรง
ฆ่าสัตว์ไปสู่สถานท่ีจำหน่าย ตลอดจนสุขลกัษณะของสถานท่ีจำหน่าย เพื่อให้ได้เนื้อสัตวท์ี่มีคุณภาพดแีละ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค (กรมปศุสัตว์, 2560) ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินหาแหล่ง
ของเช้ือแบคทีเรียที่ปนเปื้อนเนื้อสุกรในระหว่างการขนส่งและจัดจำหน่าย โดยตรวจหาจำนวนเช้ือ
แบคทีเรียรวมทั ้งหมด (Total aerobic bacteria; TAB), E. coli, Salmonella spp. และ Coliform 
ของยานพาหนะที่ใช้ในการขนส่ง ซากสุกร ผู้จำหน่าย อุปกรณ์ และเนื้อสุกรเพื่อเป็นข้อมูลในการหา
แนวทางควบคุมและป้องกันเพื่อใหไ้ด้เนื้อสุกรที่มีคุณภาพดีและปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

 
วิธีการดำเนินงาน 

การประเมินแหล่งของเชื้อแบคทเีรียที่ปนเป้ือนในเนื้อสุกรระหว่างการขนส่ง 
การเก็บตัวอย่างนั้นจะใช้ไม้พันสำลีที่ผ่านการฆ่าเชื้อป้ายทีผ่นังและพื้นของยานพาหนะก่อน

การขนส่ง ขนาด 100 ตารางเซ็นติเมตร จำนวน 60 ตัวอย่าง คือรถจักรยานยนต์สามล้อ (Freight 
tricycles; FT) 30 ตัวอย่าง และรถกระบะห้องเย็น (Refrigerator truck; RT) 30 ตัวอย่าง และป้ายเก็บ
ตัวอย่างจากซากสุกรที่ขนส่งโดยรถกระบะห้องเย็น (Carcasses transport by RT) และซากสุกรที่ขนส่ง
โดยรถจักรยานยนต์สามล้อ (Carcasses transport by FT) อย่างละ 50 ตัวอย่าง จากนั้นนำไม้พันสำลีใส่
ในหลอดทดลองท่ีบรรจสุารละลายบัฟเฟอร์ (Phosphate buffer solution) และนำตัวอย่างทั้งหมดเก็บ
รักษาไว้ในกล่องโฟมที่บรรจุน้ำแข็งที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซยีส จากนั้นนําไปตรวจวิเคราะห์ใน
ห้องปฏิบัติการทันท ี ทั้งนี้ในการขนส่งน้ันจะใช้ระยะเวลาจากโรงฆ่ามาถึงตลาดซึ่งเป็นจุดจำหน่าย
ประมาณ 30 นาที โดยซากสุกรจะสัมผัสกับพ้ืนของยานพาหนะที่ใช้ขนส่ง  

 
การประเมินแหล่งของเชื้อแบคทเีรียที่ปนเป้ือนในเนื้อสุกรระหว่างการจัดจำหน่าย 

ทำการเก็บตัวอย่างโดยใช้ไม้พันสำลีที่ผ่านการฆ่าเชื้อป้ายทีม่ือขวาของผู้จำหน่าย (Butcher’s 
hand) แผงจำหน่าย (Stall) มีด (Knives) เขียง (Cutting board) เครื่องช่ังน้ำหนัก (Balances) และ
เครื่องบดเนื้อ (Grinders) ขนาด 25 ตารางเซ็นตเิมตร รวมจำนวน 150 ตัวอย่าง จากท้ังหมด 5 ร้านค้า 
ซึ่งจะเก็บตัวอย่างในช่วงระหว่างจดัจำหน่ายคือเวลา 03.00-05.00 น. จากนั้นนำตัวอย่างใส่หลอดทดลอง
ที่บรรจุสารละลายบัฟเฟอร์ ในส่วนของเนื้อสุกรที่เก็บตัวอย่างมาวเิคราะห์ คือ เนื้อสามช้ัน (Belly) เนื้อสัน 
(Loin) และเนื้อบด (Mince pork) โดยเก็บเนื้อสุกรประมาณ 200 กรัม ใส่ลงในถุงปลอดเชื้อ (Sterilize 
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bag) และนำตัวอย่างทั้งหมดเกบ็รักษาไว้ในกล่องโฟมที่บรรจุน้ำแข็งที่อุณหภูมิ 4-8 องศาเซลเซียส 
จากนั้นนําไปตรวจวิเคราะห์ในหอ้งปฏิบัติการทันท ี

 
การตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ 

ตรวจวิเคราะหจ์ำนวนเชื้อแบคทีเรยีตามวิธีการของ APHA (2001) ซึ่งทุกข้ันตอนในการตรวจ
วิเคราะหจ์ะใช้วิธีการปราศจากเชือ้ (Sterile Technique) โดยทำการเจือจางเชื้อแบคทีเรียแบบ Serial 
dilution แล้วนำมาเพาะเลี้ยงบนจานอาหารเลี้ยงเช้ือท่ีจำเพาะต่อแบคทีเรีย (Selective medium) แต่
ละชนิดดังนี้ คือ Total aerobic bacteria (TAB), E. coli, Sallmonella spp. และ Coliform จากนั้น
นำจานอาหารที่เพาะเลี้ยงเช้ือไปบม่ในตู้บ่ม และนับจำนวนโคโลนีของเชื้อแบคทีเรียที่อยู่ในช่วง 30-300 
โคโลนี และบันทึกผล 

 
การวิเคราะห์ทางสถิติ 

การวิเคราะห์ข้อมลูทางสถิติใช้โปรแกรมสำเร็จรูป SAS (Version 9.1) ในการวิเคราะห์ความ
แปรปรวนของค่าเฉลี่ย (Analysis of Variance: ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตา่งระหว่างกลุ่ม
ตัวอย่างโดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
(Soepranianondo et al., 2019) 

 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 

การประเมินแหล่งของเชื้อแบคทเีรียที่ปนเป้ือนในเนื้อสุกรระหว่างการขนส่ง 
จากการป้ายเก็บตัวอย่างพื้นและผนังของยานพาหนะที่ใช้ในการขนส่งซากสุกรมาวเิคราะห์

ปริมาณแบคทีเรยีพบว่ารถจักรยานยนต์สามล้อจะมีการปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรีย TAB และ Coliform ที่
ระดับ 5.24 และ 2.65 log cfu/cm2 ตามลำดับ ซึ่งมีค่ามากกว่าเมือ่เทียบกับรถกระบะห้องเย็นท่ีพบว่ามี
การปนเปื้อนท่ีระดับ 4.89 และ 1.89 log cfu/cm2 ตามลำดับ (P<0.05) ในส่วนของ E. coli และ 
Salmonella spp. นั้น พบว่ารถจักรยานยนต์สามล้อจะมีปริมาณการปนเปื้อนน้อยกว่ารถกระบะห้อง
เย็น (P>0.05) (Figure 1) ทั้งนีพ้ื้นของรถจักรยานยนตส์ามล้อนั้นทำมาจากไม้ซึ่งมีความหยาบและมรีพูรุน
มากกว่าเมื่อเทียบกับพ้ืนรถกระบะห้องเย็น ดังนั้นการฉีดลา้งเพียงอย่างเดียวไม่สามารถกำจดัเช้ือ
แบคทีเรียที่สะสมอยู่ได้ จึงทำให้พ้ืนผิวของรถจักรยานยนต์สามล้อมกีารปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรยีมากกว่ารถ
กระบะห้องเย็น ซึ่งสอดคล้องกับ Dika et al. (2013) ที่รายงานว่าถ้าวัสดุมีความหยาบผิวมากจะทำให้
เซลล์แบคทีเรยีสามารถยดึเกาะไดด้ีและมีพื้นท่ีในการยึดเกาะมากกว่าพื้นผิวท่ีมีความหยาบผิวน้อย อีกทั้ง
ความขรุขระของพื้นผิวสามารถลดแรงเฉือนของของไหลได้ทําใหเ้ซลล์แบคทีเรยีหลดุออกจากพ้ืนผิวได้
ยากและมีโอกาสเจรญิเตบิโตต่อไป  

ในส่วนของซากสุกรภายหลังจากการขนส่งพบว่าซากสุกรที่ขนส่งโดยรถกระบะห้องเย็นจะมี
การปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรยีมากกว่าซากสุกรที่ขนส่งโดยรถจักรยานยนต์สามล้อ (P<0.05) โดยพบว่ามี
ปริมาณเชื้อแบคทีเรีย TAB, E. coli, Salmonella spp. และ Coliform ที่ระดับ 5.03, 1.45, 1.38 และ 
2.98 log cfu/cm2 ตามลำดับ ในขณะที่ซากสุกรขนส่งโดยรถจักรยานยนต์สามล้อจะพบว่ามีการปนเปื้อน
ที่ระดับ 4.46, 1.05, 1.13 และ 2.60 log cfu/cm2 ตามลำดับ (Figure 2) 
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Figure 1 Mean bacteria counts in sample of freight tricycles and refrigerator truck before 
used to transport pork carcasses. 
a–b Means with the same bacteria type having different superscripts are significantly different 

(P<0.05). 
 

 
Figure 2 Mean bacteria counts in sample of carcasses transport by freight tricycles (FT) 

and refrigerator truck (RT). 
a–b Means with the same bacteria type having different superscripts are significantly different 
(P<0.05). 

 

ทั้งนี้จากการเก็บข้อมูลของงานวิจยันี้พบว่ารถกระบะห้องเย็นท่ีใช้ในการขนส่งซากสุกรจะไมม่ี
การเปิดเครื่องทำความเย็น เนื่องจากระยะทางจากโรงฆา่สตัว์ไปยังแผงจำหน่ายในตลาดนั้นไมไ่กลและใช้
เวลาไม่เกิน 30 นาที ทำให้ภายในตู้ที่ใช้เก็บซากมีอุณหภมูิสูงกว่าเมื่อเทียบกับรถจักรยานยนต์สามลอ้ที่
เป็นระบบเปิดและมีอากาศถ่ายเทดีกว่า ทำให้อุณหภมูิของซากสุกรลดลงและพื้นผิวของซากก็แห้งขึ้นจาก
ลมที่พัดผา่นระหว่างการขนส่ง ส่งผลให้ปรมิาณเชื้อแบคทีเรียที่ปนเปื้อนในซากสุกรที่ขนส่งโดย
รถจักรยานยนต์สามล้อมีค่าน้อยกว่า ซึ่งสอดคล้องกับเรณูและคณะ (2550) ที่รายงานว่าการขนส่งซาก
สุกรโดยใช้รถบรรทุกท่ีมีระบบทำความเย็นนั้นมักจะไม่เปดิเครื่องทำความเย็นเพราะเป็นการเพิ่มต้นทุนใน
การขนส่ง ทำให้ไมส่ามารถแข่งขันด้านราคาได้ ซึ่งการไม่เปิดเครื่องทำความเย็นนั้นทำให้อุณหภมูิของซาก
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สุกรเพิ่มสูงขึ้นประมาณ 1-4 องศาเซลเซียส และเมื่อวิเคราะห์ปริมาณการปนเปื้อนพบว่าซากสุกรหลังจาก
การขนส่งจะมีปริมาณเชื้อจลุินทรยี์ทั้งหมดมากกว่าก่อนการขนส่ง 1.31 log cfu/cm2 ซึ่งซากสุกรที่ขนส่ง
โดยรถทีไ่ม่มีการควบคุมอณุหภูมิจะมีปรมิาณเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดมากกว่าซากสุกรที่ขนส่งโดยรถที่มีการ
ควบคุมอุณหภูมิ ในส่วนของ Salmonella spp. พบว่าซากสุกรก่อนการขนส่งนั้นตรวจไม่พบเชื้อ 
Salmonella spp. แต่หลังจากการขนส่งพบว่าร้อยละ 75 ของซากสุกรนั้นตรวจพบเช้ือ Salmonella 
spp. ที่ระดับ 0.024-7.33 MPN/cm2  

Jeremiah and Gibson (2001) รายงานว่ากระบวนการขนส่งเนื้อสัตว์ถือเป็นข้ันตอนท่ีต้อง
ให้ความสำคญักับการควบคุมอุณหภูมิ เนื่องจากมผีลต่อการเพิ่มอัตราการปนเปื้อนและเน่าเสียของ
เนื้อสัตว์ ซึ่งการเก็บรักษาเนื้อสัตวท์ี่อุณหภูมิ 2-5 องศาเซลเซียสนั้น นอกจากจะช่วยยับยั้งการเจรญิเตบิโต
ของแบคทีเรียแล้ว ยังทำให้สีของเนื้อไม่เปลี่ยนแปลงในระหว่างการเก็บรักษาอีกด้วย โดยสีของเนื้อสตัว์
เป็นส่วนสำคัญที่มผีลต่อการตดัสนิใจเลือกซื้อของผู้บริโภค ซึ่งสอดคล้องกับ Kozačinski et al. (2016) ที่
ระบุว่าเช้ือแบคทีเรียที่ก่อโรคส่วนใหญ่จะไม่สามารถเจรญิเติบโตหรอืเพิ่มจำนวนได้ที่อุณหภมูิต่ำกว่า 5 
องศาเซลเซยีส ดังนั้นในกระบวนการขนส่งหรือเก็บรักษานั้นจะต้องควบคุมอุณหภูมิให้ต่ำกว่า 5 องศา
เซลเซียส หรือไม่ควรเกิน 8 องศาเซลเซียส อย่างไรก็ตามอัญญารัตน์และเอกชัย (2562) รายงานว่า
ผู้ประกอบการโรงฆ่าสุกรจะใช้รถขนส่งทีม่ีการควบคุมอณุหภูมิ  4 องศาเซลเซยีส มากที่สดุคือร้อยละ 
78.57 รองลงมาคือรถขนส่งทีม่ีการควบคุมอณุหภูมิที่ 4-7 องศาเซลเซียส ร้อยละ 21.43  

 
การประเมินแหล่งของเชื้อแบคทเีรียที่ปนเป้ือนในเนื้อสุกรระหว่างการจัดจำหน่าย 

จากการวิเคราะห์ปริมาณเชื้อ TAB, E. coli, Salmonella spp. และ Coliform ระหว่างการ
จัดจำหน่ายพบว่า มือของผู้จำหนา่ยนั้นพบเชื้อที่ระดับ 4.38, 2.15, 2.10 และ 1.81 log CFU/cm2 
ตามลำดับ ทั้งนี้อุปกรณ์ที่ใช้ในการจัดจำหนา่ยนั้นพบว่าเครื่องบดเนือ้มีปริมาณการปนเปื้อนเช้ือมากท่ีสุด 
คือ 5.74, 2.33, 2.19 และ 2.92 log CFU/cm2 ตามลำดับ รองลงมาคือแผงจำหน่าย ซึ่งพบการปนเปือ้น
ของเชื้อที่ระดับ 5.70, 1.97, 1.98 และ 2.76 log CFU/cm2 ตามลำดบั นอกจากน้ียังพบว่ามีดเป็นอุปกรณ์
ที่มีการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียทุกชนิดน้อยท่ีสุด คือ 3.97, 1.37, 1.57 และ 1.73 log CFU/cm2 
ตามลำดับ (P<0.05) (Table 1) สอดคล้องกับ Barros et al. (2007) ซึ่งได้ศึกษาหาปรมิาณการปนเปือ้น
เชื้อแบคทีเรียของอุปกรณ์ (เครื่องช่ัง มีด โต๊ะ และเครื่องบดเนื้อ) ที่ใช้ในร้านจำหน่ายเนื้อโค ซึ่งพบว่า
เครื่องบดเนื้อนั้นมีปริมาณการปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรียทั้งหมด Coliform และ E. coli มากที่สดุ คือ 5.15, 
3.11 และ 1.94 log CFU/cm2 ตามลำดับ  

ในส่วนของเนื้อสุกรที่ทำการตดัแตง่บนแผงพร้อมจำหน่ายคือ เนื้อสามชั้น เนื้อสัน และเนื้อบด 
เมื่อนำมาวิเคราะห์ปริมาณเชื้อแบคทีเรียพบว่าเนื้อบดมีการปนเปื้อนของเชื้อ TAB, E. coli, Salmonella 
spp. และ Coliform มากที่สุด คือ 6.35, 2.14, 2.77 และ 4.39 log CFU/g ตามลำดับ (P<0.05) 
รองลงมาคือเนื้อสัน ซึ่งพบเชื้อที่ระดับ 5.35, 1.87, 1.93 และ 3.87 log CFU/g ตามลำดับ ทั้งนี้เนือ้สาม
ช้ันพบปริมาณการปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรียน้อยที่สดุ คือ 5.09, 1.75, 1.83 และ 3.69 log CFU/g 
ตามลำดับ (Figure 3) ซึ่งกรมปศุสัตวไ์ด้กำหนดเกณฑ์ด้านจลุชีววิทยาของเนื้อสัตว์ท้ังในส่วนท่ีบริโภค
ภายในประเทศ และการผลิตเพื่อการส่งออกดังน้ี คือ 1) Salmonella spp. ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรมั 
2) S. aureus น้อยกว่าหรือเท่ากับ 100 cfu/g 3) Coliform น้อยกว่าหรือเท่ากับ 5,000 org/g 4) E. coli 
น้อยกว่าหรือเท่ากับ 100 org/g 5) Enterococci spp. น้อยกว่าหรอืเท่ากับ 100 cfu/g และ 6) จำนวน
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จุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่าหรือเท่ากับ 5.0X105 cfu/g (กรมปศสุตัว์, 2551) และเมื่อพิจารณาจากผล
วิเคราะหป์ริมาณเชื้อแบคทีเรียในงานวิจัยนี้พบว่าตัวอย่างเนื้อสันและเนื้อสามชั้นมีปริมาณเชื้อ Salmo-
nella และ Coliform เกินเกณฑม์าตรฐานที่กรมปศสุัตว์กำหนด สว่นเนื้อบดพบว่าปริมาณเชื้อแบคทีเรีย
ทุกชนิดที่ตรวจเกินเกณฑ์มาตรฐาน ทั้งนี้ Ejeta et al. (2004) ระบุว่าถึงแม้จะนำเนื้อสตัว์ที่มีการปนเปื้อน
เชื้อแบคทีเรียน้อยมาลดขนาดเป็นเนื้อบดก็ยังจะทำให้ปรมิาณการปนเปื้อนเพิ่มมากข้ึนเพราะการบดเป็น
การเพิ่มพ้ืนท่ีผิวทำให้แบคทีเรียสามารถยึดเกาะและเพิม่จำนวนได้อย่างรวดเร็ว และจากการเกบ็ข้อมูล
ของงานวิจัยนี้ยังพบว่าเครื่องบดเนื้อเป็นอุปกรณ์ที่มีการปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรียมากท่ีสุด  
 
Table 1 Mean bacteria counts (mean ± SE) in samples of butcher’s hand and equipment    
            collected from butcher's shop at the local market. 

 

Item 
Bacteria counts (log CFU/cm2)  

TAB E. coli Salmonella spp. Coliform 
Butcher’s hand 4.38b±0.16 2.15ab±0.26 2.10ab±0.20 1.81bc±0.17 
Stall 5.70a±0.23 1.97b±0.18 1.98b±0.17 2.76a±0.19 
Knives 3.97d±0.12  1.37c±0.10 1.57c±0.19  1.73c±0.15  
Cutting board 4.52b±0.15 1.82b±0.19 1.94b±0.13 1.92b±0.27 
Balances 4.19c±0.11 1.45c±0.07 1.66c±0.21 1.95b±0.12 
Grinders 5.74a±0.21 2.33a±0.21  2.19a±0.17 2.92a±0.21 

  a–c Means with the same column having different superscripts are significantly different (P<0.05) 
 

อย่างไรก็ตามการปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรียของเนื้อสตัว์ที่จำหน่ายนั้นมีสาเหตุมาจากสุขลักษณะ
และการจัดการตั้งแต่กระบวนการฆ่า การตดัแต่ง การขนส่ง และการจำหน่าย Niyonzima et al. (2013) 
รายงานว่าการปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรียของเนื้อโคจะเพิ่มขึ้นตลอดกระบวนการผลิตตั้งแต่โรงฆ่าไปจนถึง
ตลาด โดยจะพบการเพิม่ขึ้นของเชื้อ TAB จาก 5.1 เป็น 10.9 log CFU/g เชื้อ Coliforms เพิ่มขึ้นจาก 
3.1 เป็น 4.7 log CFU/g และ E. coli เพิ่มขึ้นจาก 0.8 เป็น 3.0 log CFU/g ทั้งนี้การทำความสะอาด
อุปกรณ์และมือของผูส้ัมผสัเนื้อสัตว์จะช่วยลดการปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรียได้ ซึ่งพบว่าเนื้อสัตว์ทีผ่่านการ
ตัดแต่งจากสายการผลิตที่มีการทำความสะอาดทั้งอุปกรณ์และมือของผู้สัมผัสเนื้อสัตว์อย่างเคร่งครดัจะมี
ปริมาณการปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรยีที่เจริญไดด้ีที่อุณหภูมิตำ่เท่ากับ 0.30-1.00 log CFU/cm2 และหากไม่
มีการทำความสะอาดเป็นระยะเวลา 24 และ 72 ช่ัวโมง ก็จะพบการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรยีที่ระดับ 4.20 
และ 6.05 log CFU/cm2 ตามลำดับ (Greer and Jeremiah, 1980)   

 
สรุป  

จากการประเมินแหล่งของเชือ้แบคทีเรียที่ปนเปื้อนในเนื้อสุกรระหวา่งการขนส่งและจัด
จำหน่ายนั้นสามารถสรุปได้ว่าการขนส่งซากสุกรจากโรงฆ่ามายังจดุจำหน่ายโดยใช้รถกระบะห้องเย็นที่ไม่
มีการควบคุมอณุหภูมิจะทำให้ปรมิาณเชื้อแบคทีเรียที่ปนเปื้อนซากสุกรเพิ่มสูงขึ้น นอกจากน้ีสุขลักษณะ
ของผู้จำหน่ายและอุปกรณ์ที่ใช้ยังเป็นสาเหตุของการปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรียในเนื้อสุกร โดยเฉพาะเครือ่ง
บดเนื้อซึ่งพบว่ามีปรมิาณการปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรียมากท่ีสุด ส่งผลทำให้เนื้อบดนั้นมีการปนเปื้อนของ
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เชื้อ TAB, Salmonella spp., E. coli และ Coliform เกินเกณฑ์มาตรฐานที่กรมปศุสตัว์กำหนดไว้ จาก
ผลการศึกษาดังกล่าวแสดงให้เห็นว่าควรมีมาตรการในการควบคมุและตรวจสอบรถขนส่งซากหรือ
เนื้อสัตว์ให้มรีะบบควบคมุอุณหภมูิและทีส่ำคัญต้องเปิดใช้งานทุกครั้งท่ีขนส่ง นอกจากน้ีควรมีการ
ฝึกอบรมผู้จัดจำหน่ายเนื้อสัตว์ใหม้ีความรู้ความเข้าใจดา้นสุขอนามยัของผู้ปฏิบัติงาน ตลอดจนการทำ
ความสะอาดและการเก็บรักษาวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการจัดจำหน่ายเพื่อลดการปนเปื้อนเช้ือแบคทีเรียใน
เนื้อสัตว ์ 

 

 
Figure 3 Mean bacteria counts in sample of belly, loin and mince pork during 

distribution at the local market. 
a– c Means with the same bacteria type having different superscripts are significantly different  
(P<0.05). 

 
กิตติกรรมประกาศ 

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณมหาวิทยาลยันเรศวรทีส่นับสนุนทุนวิจยั ภายใต้งบประมาณรายได ้
เลขท่ีสญัญา R2559C134 ขอขอบคุณเทศบาลนครพิษณุโลกท่ีให้ความอนุเคราะห์เข้าเก็บตัวอย่างภายใน
โรงฆ่าสัตว์เทศบาลนครพิษณุโลก ขอขอบคุณผู้ประกอบการค้าเนือ้สุกรทุกท่านท่ีให้ความอนุเคราะห์และ
อำนวยความสะดวกในการเกบ็ตัวอย่าง และขอขอบคุณนิสิตสาขาสตัวศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารสตัว์ที่
เป็นผู้ช่วยวิจัยจนงานวิจัยสำเร็จตามวัตถุประสงค์  
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