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บทคัดย่อ: จากการเพาะแยกเชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Enterobacteriaceae จากเนื้อ (เนื้อหมูและเนื้อไก่) ดิบและเนื้อ 
(เนื้อหมูและเนื้อไก่) ที่ผ่านการต้มแล้ว จากเชียงใหม่ ไนซ์ซาฟารี ซึ่งใช้เป็นอาหารของเสือปลา พบว่า เนื้อดิบมีจ านวน
แบคทีเรียที่มีชีวิตเท่ากับ 1.34 X 1011 cfu/g และ 1.02 X 1011 cfu/g จากเนื้อต้ม นอกจากนั้นยังได้ท าการนับจ านวน
รวมของแบคทีเรียกลุ่ม Enterobacteriaceae พบว่ามีการปนเปื้อนในเนื้อดิบเท่ากับ 2.88 X 1011 cfu/g และเนื้อต้ม
เท่ากับ 2.42 X 1010 cfu/g แล้วท าการเพาะแยกเชื้อแบคทีเรียจากเนื้อดิบ พบ Salmonella Choleraesuis, 
Escherichia coli, Enterobacter cloacae และ Providencia rettgeri  แต่ละสายพันธุ์คิดเป็นร้อยละ 5.26 และ
พบ Serratia marcescens, Proteus marabilis, Hafnia alvei, Erwinia spp. และ Citrobacter braakii แต่ละ
สายพันธุ์คิดเป็นร้อยละ 10.52 และการปนเปื้อนในเนื้อต้มพบ Salmonella Choleraesuis, Enterobacter 
cloacae และ Citrobacter braakii แต่ละสายพันธุ์คิดเป็นร้อยละ 18.18 และ Proteus marabilis คิดเป็นร้อยละ 
27.27 ซึ่งแบคทีเรียเหล่านี้อาจจะท าให้เกิดปัญหาในด้านสุขภาพของเสือปลาได้ 
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Abstract: The isolation of Enterobacteriaceae was isolated from raw meat (pork and chicken 
meat) and cooked meat (pork and chicken meat) of fishing cat food. The total bacterial colony 
count is 1.34 X 1011cfu/g isolate form raw meat and 1.02 X 1011cfu/g from cooked meat. The 
total Enterobacteriaceae colony count were cultured from raw meat and cooked meat that 
found 2.88 X 1011 cfu/g and 2.42 X 1010 cfu/g respectively. Regarding bacterial isolation and 
identification from raw meat were found Salmonella Choleraesuis, Escherichia coli, 
Enterobacter cloacae and Providencia rettgeri which were 5.26% of each species. For Serratia 
marcescens, Proteus marabilis, Hafnia alvei, Erwinia spp. and Citrobacter braakii were found 
10.52% of each species. In cooked meat were found 18.8% Salmonella Choleraesuis, 
Enterobacter cloacae and Citrobacter braakii of each species and 27.27% Proteus marabilis. 
These bacteria may lead to health problem of fishing cats. 

 
Keywords: Enterobacteriaceae, Salmonella spp., E. coli, Fishing cat (Prionailurus viverrinus) 
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บทน า 
แบคทีเรียกลุ่ม Enterobactericeae จัดเป็น

แบคที เ รี ยกลุ่ ม ใหญ่ เพร าะรวมแบคที เ รี ยที่ มี

ความส าคัญทางการแพทย์ และสามารถท าให้เกิดโรค
ได้หลายชนิดทั้งในคนสัตว์ มีประมาณ 28 จีนัส (เพชร
รัตน์และคณะ, 2548) ซึ่งจัดเป็นแบคทีเรียแกรมลบ 
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ไม่สามารถสร้างสปอร์ได้  มีขนาดประมาณ 1-5 
ไมโครเมตร (Brooks et al., 2012) ให้ผล catalase 
เป็นบวก และ ให้ผล  oxidase เป็นลบ ยกเว้น 
Shigella dysenteriae ที่ ให้ผล catalase เป็นลบ 
( Baylis et al., 2011)  แล ะจั ด เ ป็ น แบคที เ รี ย ที่
สามารถเจริญเติบโตได้ดีในที่ ที่มีออกซิเจน และไม่มี
ออกซิเจน ยกเว้น Sacchatobacter fermentants, 
Yersinia บางสาย พันธุ์  และ  Erwinia spp. โดย
แบคทีเรียกลุ่มนี้สามารถเปลี่ยนไนเตรตเป็นไนไตร์ได้ 
(Brooks et al., 2012)  สามารถเคลื่ อนที่ ได้ โดย
อาศัยแฟกเจลา (flagella) ยกเว้น Shigella (Baylis 
et al., 2011)  

แบคทีเรียกลุ่ม Enterobactericeae พบว่า
เป็นแบคที เ รี ยประจ าถิ่ น ในล า ไส้ คนและสัตว์
นอกจากนั้นยังสามารถพบการปนเปื้อนได้ในน้ า เนื้อ
ดิบ น้ านมดิบ และขบวนการผลิตเนื้อสัตว์ เช่น 
Salmonella E.coli และ  Klebsiella (Al-Mutairi, 
2011) โดยจะแบ่งออกเป็นสามกลุ่มตามการก่อโรค 
กลุ่มแรกเป็นแบคทีเรียที่ท าให้เกิดโรคและพบเป็น
สาเหตุหลัก (main pathogen) ซึ่งก่อโรคในระบบ
ทางเดินอาหารและระบบอ่ืนๆของร่างกาย ได้แก่ 
Salmonella spp. Shigella spp. Yersinia spp. 
และEscherichia coli บางสายพันธุ์ กลุ่มที่สองเป็น
แบคทีเรียฉวยโอกาส (opportunistic pathogen) 
เป็นสาเหตุที่ท าให้เกิดอาการทางคลินิกหรือความ
ผิดปกติเฉพาะที่มากกว่า ได้แก่ Enterobacter spp., 
Klebsiella pneumonia, Proteous spp. กลุ่ ม ที่
สามเป็นกลุ่มที่ไม่ก่อโรค (non-pathogens) ได้แก่ 
Erwania, Halfnia สามารถแยกเชื้อได้จากอุจจาระ
และ สิ่งแวดล้อมได้ (วลัยพร, 2551)  

ได้มีรายงานความชุกของการพบแบคทีเรียใน
ก ลุ่ ม  Enterobacteriaceae พ บ  Enterobacter 

spp. 21.7% แยกได้จากเนื้อไก่ดิบ และพบ 23.3% 
แยกได้จากเนื้อไก่ง่วงดิบ นอกจากนั้น พบ Klebsiella 
spp. 6.7% ซึ่งแยกได้จากเนื้อไก่ดิบ (Miranda et 
al., 2008) 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
กลุ่มตัวอย่างที่ใช้เป็นเนื้อหมูดิบรวมกับเนื้อไก่

ดิบถูกบรรจุอยู่ในถุงเดียวกัน น้ าหนักรวมประมาณ 7 
กิโลกรัม รวมทั้งหมด 12 ตัวอย่าง เก็บรักษาในตู้เย็น
ที่อุณหภูมิ 4 องศาเชลเซียล± 2 องศาเชลเซียล โดย
จะท าการเก็บตัวอย่างทั้งก่อนต้มและหลังต้ม โดยการ
สุ่มจะเก็บให้กระจายทั่วถุงบรรจุ อย่างละ 250 กรัม 
บรรจุในถุงที่สะอาดปราศจากการปนเปื้อน และแช่ใน
กล่องน้ าแข็งปิดให้แน่นเพ่ือป้องกันการปนเปื้อน โดย
ท าการเก็บตัวอย่างซ้ าสองครั้ ง ซึ่ งจะมีตัวอย่าง
ทั้งหมด 48 ตัวอย่าง แบ่งเป็น เนื้อดิบ 24 ตัวอย่าง 
และเนื้อที่ผ่านการต้มแล้ว 24 ตัวอย่าง  

การเตรียมตัวอย่าง โดยการน าตัวอย่างแต่ละ
ชนิดมาตัดย่อยให้ เป็นชิ้น เล็กๆ ด้วยอุปกรณ์ที่
ปราศจากเชื้อ โดยใช้ตัวอย่าง 10 กรัม ผสมกับ 90 
มิ ล ลิ ลิ ต ร  ข อ ง  buffered peptone water 
(Britania®) แล้วผสมให้เข้ากันประมาณ 15 นาที 
หลังจากนั้นน าตัวอย่างแต่ละชนิด มาท าการเจือจาง
ลงครั้งละ 10 เท่า (Al-Mutairi, 2011) 

ท าการตรวจวิเคราะห์ทางด้านจุลินทรีย์ ท า
การตรวจหาจ านวนแบคที เ รี ยที่ มี ชี วิต โดยวิ ธี  
Standard Plate Count (HimediaTM, India)  และ
ท า ก า ร ต ร ว จ ห า จ า น ว น แ บ ค ที เ รี ย ก ลุ่ ม
Enterobactericeae ด้วยวิธี  Enterobactericeae 
count โ ด ย ใ ช้  Violet Red Bile Glucose agar 
( Himedia, India )  แ ล ะท า ก า ร เพ า ะแยก เ ชื้ อ
แบคทีเรียกลุ่ม Enterobactericeae ด้วยอาหาร
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เลี้ยงเชื้อ Blood agar (OxoidTM, germany) ผสมกับ 
5 %cattle blood แ ล ะ  Xylose Lysine 
Deoxycholate agar (DifcoTM, united states) ท า
การเพาะบ่มเชื้อที่อุณหภูมิที่ 37 องศาเซลเซียส นาน 
24 ชั่วโมง (Al-Mutairi, 2011) แล้วน าโคโลนีที่สงสัย
ว่ า เป็ นแบคที เ รี ยกลุ่ ม  Enterobactericeae บน 
Blood agar และโค โลนีที่ มี ลั กษณะเฉพาะบน 
Xylose Lysine Deoxycholate agar ( XLD agar) 
มาท าให้เป็นแบคทีเรียบริสุทธิ์ แล้วน าไปทดสอบ
คุณสมบัติทางชีวเคมี โดยใช้ชุดทดสอบ Api 20E® 
(bioMérieux’s) (Hendriksen, 2003) 
 

ผลการทดลอง 
ตารางที่ 1 เป็นการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา 

เ พ่ือตรวจหาจ านวนแบคที เรี ยที่ มี ชี วิต โดยวิ ธี  
Standard Plate Count จากเนื้อดิบ จ านวน 24 
ตัวอย่างพบว่า มีค่าเฉลี่ยของจ านวนแบคทีเรียรวม
เท่ากับ 1.34 X 1011 cfu/g และเนื้อต้มจ านวน 24 
ตัวอย่างพบว่า มีค่าเฉลี่ยของจ านวนแบคทีเรียเท่ากับ 
1.02 X 1011 cfu/g ส าหรับการนับค่าเฉลี่ยของจ านวน
แบ คที เ รี ย ก ลุ่ ม  Enterobacteriaceae ที่ มี ก า ร
ปนเปื้อนในเนื้อดิบเท่ากับ 2.88 X 1011 cfu/g และ
เนื้อต้มเท่ากับ 2.42 X 1010 cfu/g ตามล าดับ 

 
ตารางท่ี 1 ค่าเฉลี่ยการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา ที่ได้
จากตัวอย่างเนื้อดิบ และเนื้อต้ม 

ตัวอย่าง Total 
bacterial 

colony count 
(cfu/g) 

Total 
Enterobacteriaceae 

colony count 
(cfu/g) 

เนื้อดิบ 1.34 X 1011 2.88 X 1011 
เนื้อต้ม  1.02 X 1011 2.42 X 1010 

 

จากผลการเพาะแยกเชื้ อ แบคที เรียกลุ่ ม 
Enterobacteriaceae ด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อ Blood 
agar (OxoidTM, germany) ผสมกับ 5%cattle blood 
และ Xylose Lysine Deoxycholate agar (DifcoTM, 

united states) ท าการเพาะบ่มเชื้อที่อุณหภูมิที่ 37C 
นาน 24 ชั่วโมง (Al-Mutairi, 2011) แล้วน าโคโลนีที่
สงสัยว่าเป็นแบคทีเรียกลุ่ม Enterobactericeae บน 
Blood agar และโคโลนีที่มีลักษณะเฉพาะบน Xylose 
Lysine Deoxycholate agar (XLD agar) มาท าให้เป็น
แบคทีเรียบริสุทธิ์  แล้วน าไปทดสอบคุณสมบัติทาง
ชีวเคมีด้วยการทดสอบด้วย catalase กับ oxidase 
และหลังจากนั้นก็น าไปทดสอบโดยใช้ชุดทดสอบ Api 
20E® (BioMérieux’s) (Hendriksen, 2003) 

จากผลของการเพาะแยกเชื้อในเนื้อดิบ พบว่า 
ส า ม า ร ถ แ ย ก เ ชื้ อ แ บ ค ที เ รี ย  ก ลุ่ ม  Entero-
bacteriaceae ได้ 12 isolates และ 5 isolates ที่
ไม่ใช่แบคทีเรียกลุ่มนี้ ดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 แสดงผลของการเพาะแยกเชื้อแบคทีเรีย
กลุ่ม Enterobacteriaceae จากเนื้อดิบ 

แบคทีเรียกลุ่ม 
Enterobacteriaceae 

No. of 
isolates 

ร้อยละ 
(%) 

Salmonella Choleraesuis 1  5.26 
Escherichia coli 1  5.26 
Serratia marcescens 2 10.52 
Enterobacter cloacae 1  5.26 
Proteus marabilis 2 10.52 
Hafnia alvei 2 10.52 
Erwinia spp. 2 10.52 
Providencia rettgeri 1  5.26 
Citrobacter braakii 2 10.52 
แบคทีเรียชนิดอื่น   
Pasteurella spp. 4 21.05 
Bordetella spp. 1  5.26 
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จากตารางที่ 2 เป็นการส ารวจการปนเปื้อน
เชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Enterobacteriaceae จากเนื้อ
ดิ บ พ บ ว่ า  มี ก า ร ป น เ ปื้ อ น เ ชื้ อ  Salmonella 
Choleraesuis, Escherichia coli, Enterobacter 
cloacae และ Providencia rettgeri  แต่ละสาย
พั น ธุ์ คิ ด เ ป็ น ร้ อ ย ล ะ  5.26 แ ล ะ พ บ  Serratia 
marcescens, Proteus marabilis, Hafnia alvei, 
Erwinia spp. และ Citrobacter braakii แต่ละสาย
พันธุ์คิดเป็นร้อยละ 10.52 และในการส ารวจการ
ปนเปื้ อน ในครั้ งนี้  พบแบคที เ รี ยชนิ ด อ่ืน  คื อ 
Pasteurella spp. คิ ด เ ป็ น ร้ อ ยล ะ  21.05 แล ะ 
Bordetella spp. คิดเป็นร้อยละ 5.26 

ผลการเพาะแยกเชื้อ แบคทีเรียกลุ่ม Entero-
bacteriaceae จากเนื้อต้มนั้น พบว่า สามารถแยก
แ บ ค ที เ รี ย  ก ลุ่ ม  Enterobacteriaceae ไ ด้  9 
isolates และ 2 isolates ที่ไม่ใช่ แบคทีเรียกลุ่มนี้ 
เพราะให้ผล catalase กับ oxidase เป็นลบ ดั ง
ตารางที ่3 
 
ตารางที่ 3 แสดงผลของการเพาะแยกเชื้อแบคทีเรีย
กลุ่ม Enterobacteriaceae จากเนื้อต้ม 
แบคทีเรียกลุ่ม 
Enterobacteriaceae 

No. of 
isolates 

ร้อยละ 
(%) 

Salmonella Choleraesuis 2 18.18 
Enterobacter cloacae 2 18.18 
Citrobacter braakii 2 18.18 
Proteus marabilis 3 27.27 
แบคทีเรียชนิดอื่น   
Pasteurella spp. 2 18.18 

 
จากตารางที่ 3 เป็นการส ารวจการปนเปื้อน

เชื้อแบคทีเรียกลุ่ม Enterobacteriaceae จากเนื้อ
ต้ ม พ บ ว่ า  มี ก า ร ป น เ ปื้ อ น เ ชื้ อ  Salmonella 

Choleraesuis, Enterobacter cloacae แ ล ะ 
Citrobacter braakii แต่ละสายพันธุ์คิดเป็นร้อยละ 
18.18 และ  Proteus marabilis คิ ด เป็ น ร้ อยล ะ 
27.27 พบแบคทีเรียชนิดอ่ืน คือ Pasteurella spp. 
คิดเป็นร้อยละ 18.18 

 
วิจารณ์และสรุปผลการทดลอง 

จากผลการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา เพ่ือหา
จ านวนแบคทีเรียที่ชีวิต พบว่าเนื้อดิบและเนื้อต้มมี
ค่าเฉลี่ยของจ านวนแบคทีเรียเท่ากับ 1.34 X 1011 
cfu/g และ 1.02 X 1011 cfu/g ตามล าดับ เมื่ออ้างอิง
จากเกณฑ์ด้านจุลชีววิทยาของเนื้อสัตว์แช่เย็นซึ่งต้อง
มีค่าน้อยกว่าหรือเท่ากับ 5 X 105 cfu/g (กรมปศุสัตว์
, 2551) พบว่าเนื้อสัตว์ที่ได้ไม่เหมาะสมที่จะน าไป
บริโภคในมนุษย์ และรวมถึงไม่เหมาะสมที่จะบริโภค
ในสัตว์ด้วยเพราะมีความเสี่ยงสูงที่จะเกิดโรค เมื่อท า
การวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยาเพ่ือหาค่าเฉลี่ยจ านวน
รวมของแบคทีเรียกลุ่ม Enterobacteriaceae พบว่า
เนื้อดิบและเนื้อต้มมีแบคทีเรียเท่ากับ 2.88 X 1011 
cfu/g และ 2.42 X 1010 cfu/g ตามล าดับ ซึ่งอยู่ใน
ระดับสูงเช่นกัน และประกอบกับ แบคทีเรียกลุ่มนี้ยัง
มีแบคทีเรียตัวที่ส าคัญ และก่อให้เกิดโรคในคนและ
สัตว์ได้จึงท าให้มีความเสี่ยงต่อการเจ็บป่วยและเป็น
โรคได้สูงเช่นกัน 

จากการส ารวจการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียกลุ่ม 
Enterobacteriaceae พบการปนเปื้ อนของ เชื้ อ 
Salmonella Choleraesuis ซึ่งพบทั้งในเนื้อดิบและ
เนื้อต้ม คิดเป็นร้อยละ 5.26 และ 18.18 ตามล าดับ 
ซึ่งเชื้อแบคทีเรียชนิดนี้สามารถก่อให้เกิดโรคได้ใน
ร ะ บ บ ท า ง เ ดิ น อ า ห า ร  ห รื อ  เ รี ย ก ว่ า โ ร ค 
“Samonellosis‘’ ได้ทั้งในคนและสัตว์ (Sani et al., 
2011) โดยเชื้อ Salmonella spp. จะเข้าไปเพ่ิม
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จ านวนภายในล าไส้ ท าให้เกิดล าไส้อักเสบ ซึ่งอาจ
เป็นสาเหตุท า ให้ เกิดอาการท้องเสียในสัตว์ ได้  
(สนทนา, 2541) 

Escherichia coli สามารถแยกได้จากเนื้อดิบ 
คิดเป็นร้อยละ 5.26 แบคทีเรียชนิดนี้มีความส าคัญ
ทางการแพทย์เพราะสามารถก่อโรคได้ทั้งคนและสัตว์ 
สัตว์สามารถได้รับเชื้อ E.coli ได้โดยการกินอาหาร
และน้ าที่มีการปนเปื้อน ท าให้สัตว์ติดเชื้อและแสดง
อาก า รท้ อ ง เ สี ย เ นื่ อ ง จ ากแบคที เ รี ย ชนิ ดนี้ มี
ความสามารถในการสร้าง enterotoxin ก่อให้เกิด
ผลเสียกับสัตว์ (นงลักษณ์ และคณะ, 2550)  

จากผลการเพาะแยกเชื้อจากเนื้อดิบ พบ 
Serratia marcescens คิ ด เ ป็ น ร้ อ ย ล ะ  10.52 
แบคทีเรียชนิดนี้ สามารถพบได้ใน สิ่งแวดล้อม พืช 
ดิน และแหล่งน้ าต่างๆ และยังพบว่าสามารถแยกเชื้อ
ได้ จ า ก  พื ช  แล ะสั ต ว์ ฟั น แทะ  ( Grimont and 
Grimont, 2006) และสาเหตุที่พบการปนเปื้อนอาจ
มาจาก น้ าที่ใช้ในการล้างเนื้อดิบที่ใช้ในโรงประกอบ
อาหาร รวมทั้งน้ าที่ใช้ล้างเครื่องมือและอุปกรณ์ ซึ่ง
เป็นน้ าที่มาจากแหล่งน้ าตามธรรมชาติอาจจะเป็น
สาเหตุที่ท าให้เกิดการปนเปื้อนไปยังเนื้อสัตว์ได้  
ส า ห รั บ  Enterobacter cloacae, Citrobacter 
braakii และ Proteus marabilis ที่เพาะแยกได้ทั้ง
ในเนื้อดิบและเนื้อต้มนั้น จัดเป็น แบคทีเรียก่อโรค
แบบฉวยโอกาส จะท าให้เกิดโรคเฉพาะที่ เช่น ท าให้
เกิดการติดเชื้อในทางเดินปัสสาวะ เกิดแผลหนอง 
เป็ นต้ น  แบคที เ รี ย เหล่ านี้  ส ามารถพบได้ ใ น
สิ่งแวดล้อม ดิน และน้ าได้ (สุบัณฑิต, 2552) กลุ่ม
สุดท้ายที่เพาะแยกได้ในครั้งนี้คือกลุ่มที่ไม่ก่อโรค ได้แก่ 
Hafnia alvei, Erwinia spp. แ ล ะ  Providencia 
rettgeri เป็นแบคทีเรียที่พบได้ในสิ่งแวดล้อม และ
สามารถปนเปื้อนกับเนื้อสัตว์ได้ จากการเตรียม

เนื้อสัตว์ที่ไม่สะอาด รวมทั้งปนเปื้อนมาจากเครื่องมือ
และอุปกรณ์ต่างๆ  

จากการศึกษาในครั้งนี้ พบว่าขั้นตอนในการ
เตรียมเนื้อสัตว์อาจเป็นสาเหตุ ที่ท าให้ เกิดการ
ปนเปื้อนมายังอาหารของเสือปลาได้ กล่าวคือ ใน
ขั้นตอนของการขนส่งเนื้อสัตว์จากสถานที่ผลิตมายัง
สวนสัตว์ จะมีการขนส่งโดยใช้รถกระบะ โดยไม่มี
น้ าแข็งหรือเครื่องท าความเย็น อาจท าให้แบคทีเรีย
เติบโตได้ และในการขนส่งไม่มีวัสดุปกคลุม ถ้าเกิด
การฉีกขาดของถุงบรรจุอาจท าให้เกิดการปนเปื้อน
มายังเนื้อสัตว์ได้ ในส่วนของการเตรียมเนื้อดิบ มีการ
เทเนื้อสัตว์ใส่ภาชนะแล้วตั้งทิ้งไว้เพ่ือให้น้ าแข็งละลาย 
จากนั้นน ามาสับให้เป็นชิ้น โดยมีการใช้อุปกรณ์และ
เครื่องมือร่วมกันทุกชนิดของเนื้อสัตว์ ซึ่งอาจเป็น
สาเหตุท าให้เกิดการปนเปื้อนจากเนื้อดิบไปยังเนื้อต้ม 
ในส่วนของเนื้อต้ม พบว่า ในการต้มเนื้อสัตว์ที่ใช้เป็น
อาหารเสื้อปลา จะท าการต้มในน้ าเดือด ประมาณ 2 
นาที แล้วน าเทใส่ภาชนะตั้งทิ้งไว้ ประมาณ 10 นาที 
หลังจากนั้น ก็จะน าใส่ถุงใบเดิม โดยผ่านการล้างด้วย
น้ าเปล่า ซึ่งเป็นช่องทางหนึ่งให้เกิดการปนเปื้อน  ใน
ด้านสุขศาสตร์ส่วนบุคคล บุคคลที่ท าหน้าที่เตรียม
อาหาร อาจมีการเตรียมอาหารเนื้อต้มและเนื้อดิบไป
พร้อมกัน โดยไม่มีการล้างมือ หรือสวมถุงมือเพ่ือ
ป้องกันเชื้อแบคทีเรียจากเนื้อดิบไปยังเนื้อต้ม ควรให้
บุคคลที่ท าหน้าที่เตรียมอาหารล้างมือให้สะอาด เพ่ือ
ป้องกันเชื้อแบคทีเรียที่อยู่บนมือผู้เตรียมอาหารติดไป
ยังเนื้อสัตว์ หรือเพ่ิมระยะเวลาให้การต้มเนื้อให้นาน
ขึ้น เพื่อเป็นการลดการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียได้ 
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