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 บทคัดย่อ 
การปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรเป็นสาเหตุในการเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร นอกจากนี้ยังมีข้อมูล

บ่งชี้ว่าเชื้อซัลโมเนลลาดังกล่าวดื้อต่อสารต้านจุลชีพซึ่งก่อให้เกิดปัญหาด้านสุขภาพ การวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาการดื้อต่อสารต้านจุลชีพของเชื้อซัลโมเนลลาท่ีแยกได้จากเนื้อสุกรในเขตอำเภอเมืองเลย จังหวัดเลย โดยทำการเก็บ
ตัวอย่างเน้ือสุกรจำนวนทั้งหมด 30 ตัวอย่าง นำมาเพาะเชื้อในห้องปฏิบัติการโดยวิธีมาตรฐาน และทดสอบความไวต่อสาร
ต ้านจ ุลช ีพ 4 ชน ิด ได ้แก ่  Ceftriaxone Chloramphenicol Gentamicin และ Sulphamethoxazole-Trimethoprim  
ด้วยวิธี Disk diffusion test  ผลการศึกษาพบว่าจากตัวอย่างเนื้อสุกรทั้งหมด 30 ตัวอย่าง พบเชื้อซัลโมเนลลา 18 
ตัวอย่าง (ร้อยละ 60.00) 28 isolate (ไอโซเลท) พบว่าเชื้อซัลโมเนลลา 2 ไอโซเลท ดื้อต่อสารต้านจุลชีพ Ceftriaxone 
และ 1 ไอโซเลท ดื้อต่อสารต้านจุลชีพ Sulphamethoxazole-Trimethoprim ปัจจัยการแพร่กระจายของเชื ้อซัล
โมเนลลาไปยังซากสุกรอาจเกิดจากการปนเปื้อนในกรงขนส่ง การขนส่งสุกรไปยังโรงฆ่าสัตว์ การปนเปื้อนข้ามระหว่าง
กระบวนการฆ่าหรือขั้นตอนการเก็บรักษา สำหรับการดื้อยาต้านจุลชีพเกิดจากการใช้สารต้านจุลชีพมากเกินความจำเป็น
และการใช้ไม่ถูกวิธีการป้องกันควบคุมปัจจัยที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลาและสารตกค้างในเนื้อสุกร จะทำให้
เกิดประโยชน์ และปลอดภัยต่อสุขภาพอนามัยของผู้บริโภค 
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บทนำ 
ในปี 2561 ปริมาณการบริโภคเนื้อสุกรของคนไทยอยู่ที่ 

1.39 ล้านตัน และเพิ่มขึ้นในปี 2562 อยู่ที่่ 1.48 ล้านตัน หรือคิดเป็น
อัตราการบริโภค 22 กิโลกรัม/คน/ปี (Chuenchom, 2022) ผู้ผลิต
สุกรยังคงใช้สารต้านจุลชีพในการป้องกันและรักษาโรคจึงทำให้เกิดการ
ตกค้างในเนื้อสัตว์ ถึงแม้ว่าจะใช้สารต้านจุลชีพด้วยวัตถุประสงค์ใด 
ก็ตาม ถ้าผู้ใช้ขาดความรู้หรือมีการใช้ไม่ถูกวธิี อาจส่งผลกระทบตอ่สตัว์
เลี้ยง ผู้เลี้ยง ผู้บริโภค และสิ่งแวดล้อมได้  โดยอาจก่อให้เกิดปัญหา 
การดื้อต่อสารต้านจุลชีพของเช้ือและเกิดการตกค้างของสารต้านจุลชีพ
ในเนื้อและผลิตภัณฑ์สัตว์ ก่อให้เกิดความเสียหายมหาศาลทั้งในเชิง
สุขภาพอนามัย และเศรษฐกิจ (Jaiphon, 2012) 

การปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์อาจเกิดขึ้นได้  
ทั้งในฟาร์ม โรงฆ่าสัตว์ ตลอดจนสถานที่จำหน่ายเนื้อสัตว์ เนื่องจาก
เชื้อแบคทีเรียส่วนมากมักปะปนอยู่ในมูลสัตว์ หากไม่มีการเลี้ยงที่
ควบคุมด้านความสะอาดเป็นอย่างดี เช่น กวาดมูลหรือล้างคอกเป็น
ประจำ เชื้อแบคทีเรียก็จะสะสมอยู่ตามผิวหนัง หรือเข้าไปอาศัยอยู่  
ในลำไส ้ และทางเด ินอาหารได้  (Gray & Fedorka-Cray, 2001)  
การปนเปื้อนแบคทีเรียก่อโรคในเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์
เกิดจากหลายสาเหตุ เช่น สภาพแวดล้อมในการเลี ้ยงสัตว์ ได้แก่ 
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อาหารสัตว์ แหล่งน้ำ มูลสัตว์ การปฏิบัติของพนักงานที่เกี่ยวข้องกับ
สัตว์และเนื้อสัตว์ในช่วงการชำแหละ การแปรรูปเนื้อสัตว์ และการเก็บ
ร ักษาเน ื ้อส ัตว ์และผล ิตภ ัณฑ์  (Trevanich, 2022) การต ิดเชื้อ 
ซัลโมเนลลามักจะเกิดจากการรับประทานอาหารที่มีเชื้อปนเปื้อน เชน 
เนื ้อไก เนื ้อวัว เนื ้อสุกร ไข  นม และผลิตภัณฑ์นม ผัก และผลไม้  
(Zhao et al., 2008) นอกจากนี้ยังอาจเกิดจากการสัมผัสกับสัตวที่ติด
เชื ้อ (Benenson, 1995) ได้มีรายงานการเพิ ่มขึ ้นของการติดเชื้อ 
ซัลโมเนลลาโดยการบริโภคผักและผลไม้ที่มีแหล่งผลิตจากเขตร้อนชื้น 
และพบการติดเชื้อเนื่องจากการบริโภคเนื้อสัตว เชน เนื้อไก่ เนื้อสุกร 
หร ือผลิตภัณฑ์ของสัตว  เป ็นสาเหตุของการติดเช ื ้อได ้เช ่นกัน  
(Fashae et al., 2010) เชื้อซัลโมเนลลาเป็นแบคทีเรียที่ทำให้เกิดโรค 
Salmonellosis ส่งผลให้เกิดการติดเชื้อในระบบทางเดินอาหาร ทำให้
เกิดอาการลำไส้อักเสบ และก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ โดยผู้ป่วยมี
อาการปวดท้อง ท้องร่วงรุนแรง คลื่นไส้ อาเจียน ปวดศีรษะ และเป็น
ไข้ หรือเกิดการติดเชื้อในกระแสเลือด ทำให้โลหิตเป็นพิษอาจถึงแก่
ชีวิตได้ในรายที่มีการติดเชื้อรุนแรง (Srimongkol et al., 2012) 

ภาวะที่เชื้อแบคทีเรียดื้อต่อสารต้านจุลชีพ จัดเป็นปัญหาที่
สำคัญทางการแพทย์และสาธารณสุขทั่วโลกรวมทั้งประเทศไทย ส่งผล
กระทบโดยตรงต่อการดำรงชีวิต ทำให้มีการเสียชีวิตจากเชื้อดื้อยา
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ประมาณปีละ 700,000 คน และหากไม่เร่งแก้ไขปัญหาคาดว่าใน  
พ.ศ. 2593 การเสียชีวิตจากเชื้อดื้อยาจะสูงถึง 10 ล้านคน ประเทศใน
ทวีปเอเชียมีคนเสียชีวิตมากที่สุดคือ 4.7 ล้านคน (Ministry of Public 
Health, Ministry of Agriculture and Cooperatives, 2022) ส่งผล
ให้เกิดการเสียงบประมาณในการรักษาเป็นจำนวนมาก 

การศึกษาครั้งนี้เป็นงานวิจัยเชิงสำรวจ ทำในเขตอำเภอเมือง
เลย โดยจังหวัดเลยเป็นจังหวัดที ่มีนักท่องเที ่ยวจำนวนมากและมี
สถานศึกษาระดับมหาวิทยาลัย มีร้านค้าและร้านอาหารประเภท 
ปิ้งย่างจำนวนมาก ซึ่งยังไม่มีข้อมูลพื้นฐานความชุกและการดื้อต่อสาร
ต้านจุลชีพของเชื้อซัลโมเนลลาที่เป็นปัจจุบัน  จากที่กล่าวมาผู้วิจัยจึง
สนใจศึกษาความชุกของเชื้อซัลโมเนลลาที่แยกได้จากเนื้อสุกรและ
ความไวต่อสารต้านจุลชีพในเขตอำเภอเมือง จังหวัดเลย อย่างไรก็ตาม
ข้อมูลการใช้สารต้านจุลชีพในเนื้อสุกรในเขตพื้นที่จังหวัดเลยยังไม่มี
รายงานการศึกษา ดังนั้นการเลือกใช้สารต้านจุลชีพจึงใช้แนวทางจาก
งานวิจัยของ Angkititrakul et al. (2011) ที่ได้ศึกษาความชุกและ 
การดื้อต่อสารต้านจุลชีพของเชื้อซัลโมเนลลาที่แยกได้จากคนขายและ
เนื้อสุกร (Angkititrakul et al., 2009) แต่ด้วยความจำกัดของงานวจิัย 
ผู ้ว ิจ ัยจึงเลือกสารต้านจุลชีพมา 4 ชนิด ได้แก่ Ceftriaxone 30 
ไมโครกร ัม  Chloramphenicol 30 ไมโครกร ัม  Gentamicin 10 
ไ ม โ ค ร ก ร ั ม  แ ล ะ  Sulphamethoxazole-Trimethoprim 2 5 
ไมโครกรัม ซึ ่งงานวิจัยนี ้จะเป็นข้อมูลพื้นฐานในการศึกษาและให้
ผู้บริโภคได้รับรู้ข้อมูล เพื่อเป็นแนวทางในการเลือกบริโภคเนื้อสุกรที่มี
ความสะอาดและปลอดภัย 
 
อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 
การเก็บตัวอย่าง  

ทำการเก็บตัวอย่างเนื้อสุกร 1 ชิ้นให้มีน้ำหนักตัวอย่างละ 
200-300 กรัม จากตลาดในเขตตำบลในเมือง อำเภอเมือง จังหวัดเลย 
จำนวน 4 แห่ง เป็นตลาดสดประจำจังหวัดขนาดใหญ่ตั ้งอยู่ในเขต
ชุมชน และตลาดตำบลนาอ้อ จำนวน 1 แห่ง รวมเป็น 5 แห่ง แต่ละ
แห่งเลือกเก็บจาก 3 ร้าน ๆ ละ 2 ตัวอย่าง รวมเป็นแห่งละ 6 ตัวอย่าง 
โดยเลือกร้านที ่ม ีขนาดใหญ่และมีผู ้บริโภคเลือกซื ้อจำนวนมาก  
รวมตัวอย่างทั้งสิ้น 30 ตัวอย่าง ใส่ในถุงปลอดเชื้อ เก็บตัวอย่างไว้ในถัง
เก็บรักษาอุณหภูมิที่ 4-7 องศาเซลเซียส จนถึงขั้นตอนการตรวจหาเชื้อ
ในห้องปฏิบัติการ ระหว่างเวลาดำเนินการตั ้งแต่เดือนมกราคม - 
มีนาคม พ.ศ. 2565 
การตรวจหาเชื้อซัลโมเนลลา  
 ทำตามวิธีของ ISO (2002) ดงันี ้

1. ชั่งตัวอย่าง 25 กรัม ใส่ลงใน Buffer Peptone Water 
(BPW) (Himedia, India) ปริมาตร 225 มิลลิลิตร นำไปบ่มที่อุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 18-24 ชั่วโมง ใช้ปิเปตดูดสารละลาย
ตัวอย่างลงในจานอาหารเลี้ยงเช้ือ Modified Semi Solid Rappaport 
Vassiliadis (MSRV) (Himedia, India) จำนวน 3 จ ุด  ๆ ละ 100 
ไมโครลิตร แล้วนำไปเข้าตู้บ่มเชื้อที่อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส เป็น
เวลานาน 24 ชั่วโมง หลังจากนั้นใช้ลูปแตะเชื้อจากอาหารเลี้ยงเชื้อ 
MSRV ที่ให้ผลบวกที่มีลักษณะโคโลนีสีขาวแผ่เป็นวงกว้างมาเพาะเชื้อ
ในอาหารเล ี ้ ยง เช ื ้ อ  Xylose Lysine Deoxycholate Agar (XLD) 
(Himedia, India) แ ล ะ  Hektoen Enteric Agar (HE) (Himedia, 

India) บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง สังเกต
โคโลนีที่เป็นลักษณะเฉพาะของเชื้อซัลโมเนลลาในอาหารแต่ละชนิด 
โดยโคโลนีของเชื้อซัลโมเนลลาบนอาหาร XLD จะมีลักษณะสีแดงใส
บริเวณตรงกลางโคโลนีเป็นสีดำ และโคโลนีของเชื้อซัลโมเนลลาบน
อาหาร HE โคโลนีจะมีลักษณะกลมสีเขียวน้ำเงินจนถึงสีน้ำเงินอาจมี
หรือไม่มีจุดดำ ตรงกลางอาหารเลี้ยงเชื้อยังคงมีสีเขียว แต่อาจพบ
โคโลนีขนาดใหญ่ที่มีจุดดำแวววาวตรงกลางหรืออาจจะดำทั้งโคโลนี 
จากนั้นเลือกโคโลนีที่คาดว่าจะเป็นเชื้อซัลโมเนลลาจาก HE และ XLD 
มา 4 โคโลนี นำไปทดสอบทางชีวเคมีโดยใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ Triple 
Sugar Iron Agar (TSI) (Himedia, India) โดย ใช ้ ว ิ ธี  Streak  และ 
Stab นำไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง  โดย
เชื ้อซัลโมเนลลาจะทำให้อาหาร TSI ในส่วนลาดเอียงเป็นสีแดง  
ก้นหลอดเป็นสีเหลือง และอาจจะพบหรือไม่พบสีดำที่เกิดจากการ
สร้างแก๊สไฮโดรเจนซัลไฟล์ (H2S) และทดสอบด้วยอาหาร Motility 
Indole-Lysine Agar (MIL) (Himedia, India) โดยใช้วิธี Stab นำไป
บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั ่วโมง โดยเชื ้อซัล
โมเนลลาจะทำให้หลอดมีสีม่วงและขุ่น และเมื่อหยดน้ำยา  Kovac's 
reagent ลงไป จะเห็นวงแหวนที่เกิดขึ้นบนอาหารเป็นสีเหลือง 

2. นำเชื้อที่แยกได้มาการทดสอบความไวของเชื้อต่อสาร
ต้านจุลชีพด้วยวิธี Disk diffusion test (NCCLS, 2002) โดยการใช้ยา 
4 ชน ิด ได ้แก ่  Ceftriaxone 30 ไมโครกร ัมต ่อแผ ่นยา (Oxoid, 
England), Chloramphenicol 30 ไมโครกรัมต่อแผ่นยา (Oxoid, 
England), Gentamicin 10 ไมโครกรัมต่อแผ่นยา (Oxoid, England) 
และ Sulphamethoxazole-Trimethoprim 25 ไมโครกรัมต่อแผ่น
ยา (Oxoid, England) นำเชื้อที ่ต ้องการทดสอบเลี ้ยงใน Nutrient 
Agar บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้น
จากนั้นนำก้านสำลีไปชุบเชื้อที่ต้องการ ใน Nutrient Agar (Himedia, 
India) แล้วนำไปจุ ่มลงใน Normal Saline Solution (NSS) ความ
เข้มข้น 0.89 % จากนั้นนำไปปรับความขุ่นให้เท่ากับ 0.5 Mcfaland 
หรือวัดค่า OD = 0.08 ที่ความยาวคลื่น เท่ากับ 625 นาโนเมตร โดย
ใช้เครื ่อง Spectrophotometer (ยี ่ห้อ KLAB รุ ่น Optizen Alpha) 
แล้วนำเชื้อที่ได้ไป Spread ลงบน Mueller Hinton Agar (Himedia, 
India) แล้ววาง Disc ยาปฏิชีวนะ 4 ชนิด และนำไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง หลังจากบ่มให้ทำการวัด Clear 
zone ที่เกิดขึ้น 
การวิเคราะห์ข้อมลูทางสถิต ิ

หาร้อยละของจำนวนตัวอย่างที ่ตรวจพบ และทำการ
เปร ี ยบ เท ี ยบการ ไวต ่ อสารต ้ านจ ุ ลช ีพ  ได ้ แก่  Ceftriaxone, 
Chloramphenicol, Gentamicin แ ล ะ  Sulphamethoxazole-
Trimethoprim โ ด ย ใ ช ้ ม า ต ร ฐ า น ข อ ง  Clinical Laboratory 
Standards Institute (National Institutes of Health, 2016) 
 
ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย 

การตรวจหาการปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลา จากเนื้อสุกรเขตใน
อำภอเมือง จังหวัดเลย โดยมีการเก็บตัวอย่างจากตลาดทั้งหมด 5 แห่ง 
ๆ ละ 6 ตัวอย่าง รวมเป็น 30 ตัวอย่าง ซึ่งผลการวิจัยพบว่า ตลาดที่ 1 
พบเชื้อ 3 ตัวอย่าง ตลาดที่ 2 พบเชื้อ 2 ตัวอย่าง ตลาดแห่งที่ 3 พบ
เชื้อ 6 ตัวอย่าง ตลาดที่ 4 พบเชื้อ 4 ตัวอย่าง และตลาดที่ 5 พบเชื้อ 3 
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ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 50.00 33.33 100.00 66.67 และ 50.00 
ตามลำดับ รวมพบเชื้อซัลโมเนลลาทั้งหมด 18 ตัวอย่าง ซึ่งคิดเป็นร้อย
ละ 60.00 และแยกไอโซเลทได้ท้ังหมด 28 ไอโซเลท ดัง Table 1 

การตรวจการดื้อต่อสารต้านจุลชีพจากเชื้อซัลโมเนลลาที่แยก
ได้จากเนื้อสุกรทั้ง 28 ไอโซเลท พบเชื้อที่แยกได้จากตลาดที่ 5 เท่านั้น

ท ี ่ม ีการด ื ้อต ่อสารต ้านจ ุลช ีพ Ceftriaxone 2 ไอโซเลท และ 
Sulphamethoxazole-Trimethoprim 1 ไอโซเลท ดัง Table 2 และ 
Table 3

 
Table 1 Results of the detection of Salmonella 

Market Samples Number of samples detected      % Isolates 
1 6 3 50 6 
2 6 2 33.33 5 
3 6 6 100 8 
4 6 4 66.67 6 
5 6 3 50 3 

Total 30 18 60 28 
 
Table 2 Diameter of clear zone (mm) of isolated Salmonella strains against 4 antibiotics test 

Market 
Isolate 
code 

Clear zone (mm) 

Ceftriaxone Chloramphenicol Gentamicin 
Sulphamethoxazole-

Trimethoprim 

1 

A1 25 30 19 24 

A2 28 32 19 28 

A3 28 30 18 26 

A4 24 24 18 26 

A5 30 30 19 28 
A6 26 30 18 25 

2 

A7 26 30 20 25 

A8 28 30 24 19 

A9 27 29 25 20 

A10 27 28 23 19 

A11 23 24 18 22 

3 

A12 23 29 19 23 

A13 28 27 18 27 

A14 30 31 20 27 

A15 27 34 18 28 

A16 30 25 19 28 

A17 27 31 19 26 

A18 26 30 17 26 

A19 26 28 21 22 

4 

A20 25 30 20 27 

A21 26 26 17 25 

A22 25 27 18 26 

A23 24 29 19 25 

A24 23 30 19 23 

A25 24 28 19 23 

5 
A26 18 35 18 22 

A27 23 35 16 8 

A28 15 35 17 17 

Susceptible >23 >18 >15 >16 
Intermediate 20-22 16-18 13-14 11-15 

Resistant <19 <12 <12 <10 
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Table 3 Antimicrobial resistance of Salmonella isolates from Pork in Mueang District, Loei Province 

Market Isolates 
Antimicrobial Resistance (Isolates) 

Ceftriaxone Chloramphenicol Gentamicin Sulphamethoxazole-Trimethoprim 
1 6 0 0 0 0 
2 5 0 0 0 0 
3 8 0 0 0 0 
4 6 0 0 0 0 
5 3 2 0 0 1 

Total 28 2 (7.14 %) 0 0 1 (3.57 %) 
 

สุกรในเขตอำเภอเมือง จังหวัดเลย เก็บตัวอย่างทั้งหมด 30 
ตัวอย่าง พบว่ามีการปนเปื้อนของเชื้อซัลโมเนลลา 18 ตัวอย่าง คิดเป็น
ร ้อยละ 60.00 ไม ่ผ ่านเกณฑ์มาตรฐานตามที ่กรมว ิทยาศาสตร์ 
การแพทย์ได้กำหนดไว้คือ เนื้อสัตว์ดิบจำนวน 25 กรัม จะต้องตรวจไม่
พบเชื ้อซัลโมเนลลา (Department of Medical Sciences, 2017) 
สอดคล้องกับ Angkititrakul et al. (2014) ได้ทำการศึกษาคุณภาพ
เน ื ้อส ุกรบดที ่จำหน ่ายในเขตเทศบาลนครขอนแก ่น พบว ่ามี  
การปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อสุกรบดในตลาดสดร้อยละ 50 .00-
69.23 และในห้างสรรพสินค้าร้อยละ 50 .00 (Angkititrakul et al., 
2014)  และรายงานของ Liamthong (2017) ได้ทำการศึกษาความชกุ
ของเชื้อซัลโมเนลลาที่แยกจากเนื้อสัตวคาปลีกในอำเภอเมือง จังหวัด
นครศรีธรรมราช พบว่าจากจำนวนตัวอย่างเนื ้อสัตว ค้าปลีก 172 
ตัวอย่าง มีเนื้อสัตวที่ปนเปอนจำนวน 116 ตัวอย่าง (ร้อยละ 67.40) 
(Liamthong, 2017) 

แสดงให้เห็นว่ายังพบการปนเปื้อนในเนื้อสัตว์ที่จำหน่ายใน
ท้องตลาดอยู่ การปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลาอาจมีสาเหตุมาจากการ
ปนเปื้อนตั้งแต่ระดับฟาร์ม กระบวนการชำแหละ และขั้นตอนการเก็บ
รักษา ซึ่งถือเป็นอีกแหล่งสำคัญในการปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลาใน
รายงานของ Sithigon & Angkititrakul (2011) พบการปนเป ื ้อน
เชื้อซัลโมเนลลาในโรงฆ่าสัตว์จากสุกรก่อนชำแหละ ซากสุกรชำแหละ 
น้ำใช้ในโรงฆ่า และเจ้าหน้าที ่ชำแหละสัตว์ ร้อยละ 27.14 36.67 
19.51 และ 10.71 ตามลำดับ  (Sithigon & Angkititrakul, 2011) 
และยังอาจจะพบจากแหล่งอาหารสัตว์ หรือวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต
อาหารสัตว์ จากรายงานของ Akkaraisi & Sinnak (2016) พบการ
ปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลาในวัตถุดิบอาหารสัตว์ประเภทจากสัตว์และ
ประเภทจากพืชร้อยละ 13.40 และ 7.40 ตามลำดับ (Akkaraisi & 
Sinnak, 2016) นอกจากนี้ สัตว์พาหะก็ถือว่าเป็นอีกหนึ่งปัจจัยสำคัญ
ต่อการแพร่กระจายของเชื้อซัลโมเนลลาโดยภายหลังจากการจำหน่าย
อาจมีสัตว์พาหะ เช่น จิ้งจก และแมลงสาบมากินเศษอาหารบริเวณที่
จำหน่าย หรือบริเวณแช่จัดเก็บไก่ชำแหละ ซึ่งมีรายงานว่าสัตว์ดังกล่าว
สามารถเป็นพาหะของเชื้อซัลโมเนลลาได้ รายงานของ Kasapkarn et 
al. (1989) พบเชื้อซัลโมเนลลาร้อยละ 52.50 (105/200) ในจิ้งจกใน
ชุมชนแออัด กรุงเทพมหานคร  

การดื้อต่อสารต้านจุลชีพของเชื้อซัลโมเนลลาที่แยกได้จาก
เนื ้อสุกรในเขตอำเภอเมือง จังหวัดเลย ทั ้งหมด 28 ไอโซเลท พบ 
กา รด ื ้ อ ต ่ อ ส า รต ้ า นจ ุ ล ช ี พ  Ceftriaxone 2 ไ อ โซ เ ลท  และ 
Sulphamethoxazole-Trimethoprim 1 ไอโซเลท   ในตลาดที ่  5 
สาเหตุอาจเป็นไปได้ว่าทางร้านค้านำเนื้อสุกรมาจากฟาร์มที่มีการใช้
สารต้านจุลชีพในการเลี้ยงมากเกินกำหนดของรูปแบบการใช้ทั้งการใช้
เพื่อรักษาและป้องกันโรค หรืออาจจะใช้เป็นระยะเวลาที่ยาวนานเพื่อ
เร่งการเจริญเติบโตซึ่งจะทำให้เชื้อซัลโมเนลลาดื้อต่อสารต้านจุลชีพได้ 

มีผลการศึกษาของ Angkititrakul et al. (2011) ได้ศึกษาความชุก
และการดื้อต่อสารต้านจุลชีพของเชื้อซัลโมเนลลาที่แยกได้จากคนขาย
และเนื ้อสุกร พบว่ามีการดื ้อต่อ Amoxicillin, Chloramphenicol, 
Sulfamethoxazole-Trimethoprim และ  Tetracycline ร ้ อ ยละ 
68.00 39.00 75.00 และ 89.00 ตามลำด ับ (Angkititrakul et al., 
2009) นอกจากมีการศึกษาในเนื้อสุกรแล้วยังมีการศึกษาในเนื้อโคโดย 
Angkititrakul et al. (2011) ได้ศึกษาความชุกและการดื้อต่อสารต้าน
จุลชีพของเชื ้อซัลโมเนลลาที่แยกได้จากเนื้อโคในเขตเทศบาลนคร
ขอนแก่น พบว่ามีการดื้อต่อสารต้านจุลชีพ Amoxicillin, Gentamicin, 
Sulfamethoxazole-Trimethoprim และ Tetracycline 4 0 .00 5 .00 
30.00 และ 35.00 ตามลำดับ (Angkititrakul et al., 2011) ดังนั้น
ข้อมูลจากการศึกษาครั้งนี้อาจจะนำไปเป็นแนวทางในการป้องกันการ
ใช้สารต้านจุลชีพในการยับยั้งแบคทีเรียเพื่อไม่ให้เกิดการดื้อยา ซึ่งมี
หลายช่องทางที่ทำให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลาได้และผู้บริโภค
มีความเสี่ยงในการได้รับเชื้อผ่านเนื้อสัตว์ที่จำหน่ายในตลาด หนทางที่
ปลอดภัยหลีกเลี่ยงกับการติดเชื้อคือการรับประทานเนื้อสัตว์ที่ผ่าน
ความร้อน โดยเชื ้อซัลโมเนลลาจะถูกทำลายที ่อุณหภูมิ 55 องศา
เซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง หรือที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 15-
20 นาท ี  หร ือท ี ่ อ ุณหภ ูม ิ  62 องศาเซลเซ ียส นาน 4 นาที  
(Bangtrakulnon, 1998) ในขณะที่อุณหภูมิน้อยกว่า 5 องศาเซลเซียส 
ซ ัลโมเนลลาจะไม ่ถ ูกทำลาย แต ่ ไม ่สามารถเจร ิญเต ิบโตได้  
(Chaisakdanukul et al., 2012) 
ด้วยข้อจำกัดของงานวิจัยในครั้งนี้ ทำให้ผู้วิจัยได้เลือกใช้สารต้านจุล
ชีพ 4 ชนิด ได้แก่ Ceftriaxone Chloramphenicol, Gentamicin 
และ Sulphamethoxazole-Trimethoprim อาจเป็นไปได้ที่เชื้อซัล
โมเนลลาจะมีการดื้อต่อสารต้านจุลชีพตัวอื่น ๆ เพื่อให้ได้ข้อมูลมากขึน้
จะต้องเพิ่มสารต้านจุลชีพให้หลายชนิดกว่านี้ในครั้งต่อไป 
 
สรุปผลการวิจัย 

ในการศึกษาการดื้อต่อสารต้านจุลชีพของเชื้อซัลโมเนลลาที่
แยกได้จากเนื้อสุกรในเขตอำเภอเมือง จังหวัดเลย โดยเก็บตัวอย่าง
ทั้งหมด 30 ตัวอย่าง พบว่ามีการปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลา 18 ตัวอยา่ง 
คิดเป็นร้อยละ 60.00 แยกเชื้อได้ทั้งหมด 28 ไอโซเลท พบการดื้อต่อ
สารต้านจุลชีพ Ceftriaxone 2 ไอโซเลท และ Sulphamethoxazole 
-Trimethoprim 1 ไอโซเลท 
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A B S T R A C T  

Salmonella contamination in pork causes gastrointestinal disease, and there is evidence 

that Salmonella is resistant to antimicrobials, leading to health issues. The aim of this 

research was to study the antimicrobial resistance of Salmonella isolated from pork in 

Muang Loei District, Loei Province. A total of 30 pork samples were collected and 

then were subjected to bacterial isolation and cultivation in the laboratory using 

standard methods. Susceptibility testing for Ceftriaxone, Chloramphenicol, 

Gentamicin, and Sulphamethoxazole-Trimethoprim was conducted using the disk 

diffusion method. The results revealed that was present in 18 out of the 30 pork 

samples (60 %). Among the 28 Salmonella isolates, two showed resistance to 

Ceftriaxone, while one isolate was resistant to Sulphamethoxazole-Trimethoprim. 

Factors contributing to Salmonella distribution in pig carcasses include contamination 

in transport cages, transportation of pork to the slaughterhouse, and cross-

contamination during the slaughter or storage process. The overuse and misuse of 

antimicrobials result in antimicrobial resistance. Preventing and controlling the factors 

that cause Salmonella contamination and residues in pork will benefit consumer health 

and ensure safety. 
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