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บทคัดย่อ 

การศึกษาครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจประเมินสภาพแวดล้อมทางกายภาพในสถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ในเขต
เทศบาลนครอุบลราชธานี จ านวน 34 แผง เก็บข้อมูลโดยใช้แบบประเมินด้านกายภาพตามเกณฑ์มาตรฐานสถานท่ีจ าหน่าย
เนื้อสัตว์สะอาดของกรมปศุสัตว์ และเพื่อตรวจการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเน้ือสัตว์ ภาชนะอุปกรณ์ และมือ
ของผู้จ าหน่ายเนื้อสัตว์ จ านวน 102 ตัวอย่างเก็บข้อมูลโดยใช้ชุดตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2) วิเคราะห์ข้อมูลโดย
ใชค้วามถี่ และร้อยละ 

ผลการศึกษาพบว่า สถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ในพื้นท่ีเทศบาลนครอุบลราชธานี ไม่ผ่านการเกณฑ์การประเมิน
ทางมาตรฐานสถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์สะอาดของกรมปศุสัตว์ ท้ังหมด ซ่ึงข้อก าหนดท่ีไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินมากท่ีสุด 
คือ สถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ต้องมีวิธีการท่ีสามารถป้องกันการปนเปื้อน และป้องกันแมลงและสัตว์พาหะได้ ร้อยละ 
100.00 รองลงมาคือ มีการควบคุมและก าจัดแมลงวัน แมลงสาบ หนูและมด ร้อยละ 47.06 ส่วนผลการตรวจการปนเปื้อน
ของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเน้ือสัตว์ ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใช้ในการจ าหน่าย  และมือของผู้จ าหน่ายเน้ือสัตว์ พบว่ามีการ
ปนเปื้อนในเน้ือสัตว์มากท่ีสุด ร้อยละ 91.18 รองลงมาคือ มือผู้จ าหน่ายเน้ือสัตว์ ร้อยละ 85.29 และภาชนะอุปกรณ์ท่ี
สัมผัสเน้ือสัตว์ ร้อยละ 82.35 นอกจากนี้การศึกษายังพบว่าผู้จ าหน่ายเน้ือสัตว์ไม่เคยได้รับการอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาล
สถานท่ีจ าหน่ายเนื้อสัตว์จากหน่วยงานใดเลย 

ดังน้ันเทศบาลนครอุบลราชธานีควรมีการจัดอบรมเกี่ยวกับการสุขาภิบาลสถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ ได้แก่ วิธีการ
ป้องกัน ควบคุม และ ก าจัดสัตว์และแมลงน าโรค สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้จ าหน่ายเน้ือสัตว์ โดยเน้นการปฏิบัติตัว และ
การแต่งกายท่ีเหมาะสมในการจ าหน่ายเนื้อสัตว์ เป็นต้น 

ค าส าคัญ : สถานท่ีจ าหน่ายเนื้อสัตว์, การสุขาภิบาล, การปนเปื้อน 
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Abstract 
The purpose of this study was to assess the physical environment of 34 meat shops in Ubon 

Ratchathani municipality. Data were collected by using a physical assessment form which applies the 
standard of meat shops of the Department of Livestock. The contaminations of coliform bacteria were 
monitored in 102 samples from meat, meat containers, and hand of the seller using SI-2 test kit. Data 
were analyzed using frequencies and percentages. 

The study found that all of the meat shops in Ubon Ratchathani Municipality does not pass the 
meat shops standard of the Department of Livestock. Most of the criteria that did not pass, including, 
meat shops do not have the prevention for the contamination from insect and animal reservoir species 
(100%), they do not control and eliminate ants, flies, cockroaches, and rats (47.06%). For results of 
coliform bacteria contamination, it was found the contamination of coliform bacteria in meat for 91.18 
%, hands of the seller for 85.29 %, and meat containers for 82.35%. In addition, the study also found 
that the meat seller did not receive training about sanitation from any organization. 

Therefore, Ubon Ratchathani Municipality should provide the training about the sanitation for 
meat shops, including how to prevent, control and eliminate pest and insect vectors, personal hygiene 
for meat seller, emphasize on performance and appropriate dress for selling meat, etc. 

Keywords: meat shops, sanitation, contamination 
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บทน า 
ปัจจุบันความต้องการบริ โภคเ น้ือสัตว์ของ

ประเทศไทยเพิ่มมากขึ้น  ปี 2553 - 2557 การบริโภคเน้ือ
ไก่เพิ่มขึ้นในอัตราร้อยละ 5.13 ต่อปี มีปริมาณการบริโภค
สุกร 12.17 ล้านตัว หรือ 0.973 ล้านตัน โคเน้ือมีปริมาณ
การบริโภค1.26 ล้านตัว หรือคิดเป็นเน้ือโค 181.01 พันตัน 
เพิม่ขึ้นจากปี 2556 ร้อยละ 0.40 ต่อปี ซ่ึงความต้องการใน
การบริโภคเน้ือสัตว์ของคนไทยมีอัตราท่ีเพิ่มสูงขึ้นในทุกปี  
ดังน้ันเน้ือสัตว์ท่ีบริโภคต้องมีความสะอาดปลอดภัยต่อ
สุขภาพ  

พฤติกรรมการบริโภคเน้ือสัตว์ของคนไทยในแต่
ละพื้นท่ีมีความแตกต่างกัน ท้ังความเสี่ยงต่อการเกิดโรค 
โดยเฉพาะพฤติกรรมการบริโภคอาหารสุกๆดิบๆของคนใน
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เป็นพฤติกรรมท่ียังคงพบเห็นได้
ท่ัวไปในปัจจุบัน ไม่ว่าจะเป็นเมนูลาบดิบ หรือท่ีคนอีสาน
เรียกว่าก้อยโดยใส่เลือดและเพลี้ยลงในเน้ือดิบๆ รวมท้ัง 
ลาบแดง ลู่ดิบ แหนมดิบ ล้วนแต่มีความเสี่ยงอันตรายมาก
ต่อการปนเปื้อนจุลินทรีย์ก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร 
เน่ืองจากจุลินทรีย์เป็นตัวการท่ีท าลายแหล่งอาหารของ
มนุษย์ท่ีส าคัญท่ีสุด ซ่ึงไม่เพียงแต่ท าให้อาหารเน่าหรือเสื่อม
คุณภาพเท่าน้ัน จุลินทรีย์หลายชนิดท าใหเกิดโรคกับมนุษย์
โดยเฉพาะแบคทีเรีย จากรายงานการระบาดของโรค
อาหารเป็นพิษ พบว่า แบคทีเรียเป็นตัวการส าคัญ ถือเป็น
ความเสี่ยงสูงสุดท่ีผู้ผลิตอาหารจะต้องก าจัดออกไปจากห่วง
โซ่อาหารเป็นอันดับแรก ส าหรับการปนเปื้อนของแบคทีเรีย
ก่อโรคในเน้ือสัตว์ละผลิตภัณฑ์ น้ัน มักเกิดขึ้นในระหว่าง
ขั้นตอนการฆ่า ช าแหละ ล้าง เลาะกระดูก เคลื่อนย้าย และ 
หรือเก็บรักษา จะเห็นได้ว่าโรงฆ่าสัตว์และสถานช าแหละ
เน้ือสัตว์  รวมถึงสถานท่ีจ าหน่าย น้ันเป็นแหล่งสะสม
แบคทีเรียก่อโรคท่ีส าคัญแหล่งหน่ึงที่ท าให้เกิดการปนเปื้อน
ขึ้นได้เสมอ และส่งผลถึงคุณภาพและอายุการเก็บรักษาเน้ือ
โคด้วยแบคทีเรียก่อโรคท่ีปนเปื้อนในเน้ือโคมีหลายชนิด แต่
ท่ีพบว่าเป็นปัญหาส าคัญท่ีท าให้เน้ือโคด้อยคุณภาพ ก่อให้
เกิดปัญหาด้านสาธารณสุข และมีผลกระทบต่อการส่งออก
ผลิตภัณฑ์อาหาร ได้แก่ แบคทีเรีย Salmonella sp., lostridium 
sp., Escherichia coli แ ล ะ Staphylococcus aureus 
อันตรายจากแบคทีเรียเหล่าน้ี หากมีการปนเปื้อนใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร ผู้บริโภคก็จะเป็นผู้รับความเสี่ยงจาก
อันตรายของโรคอาหารเป็นพิษท่ีมีสาเหตุเกิดจากแบคทีเรีย 

 
ดังกล่าว [1] ซ่ึงระดับปริมาณของเชื้อแบคทีเรียท่ีปนเปื้อน
ในเน้ือสัตว์ขึ้นอยู่กับสุขภาพของสัตว์ท่ีเข้าฆ่า สภาพการ
เลี้ยงภายในฟาร์ม คุณภาพของการฆ่าสัตว์ คุณภาพของ
ขั้นตอนการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ คุณภาพของขั้นตอน
การบรรจุผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สภาพการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
เนื้อสตัว์และการจ าหน่ายเนื้อสัตว์ [2] 

จากการศึกษาของเพิ่มศักดิ์ ยีมิน และ แก้วกัลยา 
โสตถิสวัสดิ. (2558). [3] ศึกษาการปนเปื้อนของแบคทีเรีย
ก่อโรคบางชนิดในโรงฆ่าช าแหละเน้ือโคและผลิตภัณฑ์ ท่ี
จ าหน่ายในเขตพื้นท่ีอ าเภอเมือง จังหวัดสกลนคร ผล
การศึกษาพบว่า ในฤดูฝนมีค่าเฉลี่ยการปนเปื้อนของ
จุลินทรีย์คงไว้สูงมากท่ีสุด รองลงมาคือฤดูหนาว และฤดู
ร้อน ส าหรับตัวอย่างท่ีมีการปนเปื้อนจุลินทรีย์สูงมากท่ีสุด
คือ ตัวอย่างเลือดโคสดจากเขียงเน้ือ 2 เก็บในฤดูฝน 
ส าหรับการตรวจสอบการปนเปื้อน E. coli พบว่า ตัวอย่าง
เน้ือโคจากโรงฆ่าโพนยางค า และร้านจ าหน่ายผลิตภัณฑ์
ของสหกรณ์โคขุนโพนยางค าทุกตัวอย่างที่เก็บในแต่ละฤดูมี
ค่า MPN ของ E. coli อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานฯ สามารถ
ยอมรับได้ และมี 5 ตัวอย่างท่ีมีปริมาณการปนเปื้อน E. 
coli สูงเกินเกณฑ์มาตรฐานฯ ท่ีก าหนดไว้ (>1,100 MPN/
กรัม) ได้แก่ ตัวอย่างเนื้อโคจากเขียงเน้ือ 2 ท่ีเก็บในฤดูร้อน 
เขียงเนื้อ 3 ท่ีเก็บในฤดูหนาว ตัวอย่างเลือดโคสดจากโรงฆ่า
สัตว์เทศบาลฯ ในฤดูฝน และตัวอย่างเลือดโคสดจากเขียง
เน้ือ 3 ท่ีเก็บในฤดูหนาว และฤดูร้อน  และจากการศึกษา
ของ ปภาสพงษ์ จงชานสิทโธ และสุภลักษณ์ ตันประยูร 
(2555). [4] ศึกษาการปนเปื้อนของปริมาณเชื้อก่อโรคท่ีพบ
ในเน้ือสัตว์จากโรงฆ่าสัตว์และสถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ใน
จังหวัดแม่ฮ่องสอน ผลการศึกษาพบว่าตัวอย่างเน้ือสัตว์ไม่
ผ่านมาตรฐานร้อยละ 78.6 จ าแนกเป็นเน้ือสัตว์จากโรงฆ่า
สัตว์ร้อยละ 79.6 และจากสถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ร้อยละ 
76.7 พบตัวอย่างเน้ือกระบือ เน้ือไก่ เน้ือโค และเน้ือสุกรท่ี
ไม่ผ่านมาตรฐานร้อยละ 100 , 75.0, 66.6 และ 78.6 
ตามล าดับ ร้อยละของจ านวน Coliforms, Escherichia 
coli ท่ีมีผลการตรวจไม่ผ่านมาตรฐาน ร้อยละ 52.4 จากผล
ศึกษาแสดงให้ เห็นถึงความเร่ งด่วนในการปรับปรุ ง
โครงสร้างและวิธีปฏิบัติงานภายในโรงฆ่าสัตว์และสถานท่ี
จ าหน่ายเน้ือสัตว์ของจังหวัดแม่ฮ่องสอนเพื่อลดการ
ปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรียก่อโรคในเนื้อสัตว์ 
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จากประเด็นปัญหาดังกล่าวจึงถือเป็นความ
รับผิดชอบของผู้ผลิตและจ าหน่ายท่ีจะต้องด าเนินการเพื่อ
ลดความเสี่ยงจากโรคอาหารเป็นพิษมาอยู่ ในระดับท่ี
ปลอดภัยต่อผูบริโภค ซ่ึงจะเห็นได้ว่าในเขตเทศบาลนคร
อุบลราชธานี มีสถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์จ านวน  34 แผง 
ดังน้ันการรักษาระดับความน่าเชื่อถือด้านความสะอาด 
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค ก็นับว่าเป็นสิ่งส าคัญท่ีควรตระหนัก
ถึง คณะผู้วิจัยจึงได้มีแนวความคิดท่ีจะศึกษาการสุขาภิบาล
สถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ ในพื้นท่ีเทศบาลนครอุบลราชธานี 
อ าเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธานี เพื่อใช้เป็นแนวทางในการ
ปรับปรุงและแก้ไขคุณภาพและสุขาภิบาลสถานท่ีจ าหน่าย
เน้ือสัตว์ให้มีคุณภาพท่ีดีขึ้นเทียบเท่ากับมาตรฐานสถานท่ี
จ าหน่ายเน้ือสัตว์สะอาด (เขียงสะอาด) ลดการปนเปื้อนเชื้อ
แบคทีเรียในเน้ือสัตว์ และเพื่อให้ประชาชนลดการเจ็บป่วย
ด้วยโรคท่ีเกี่ยวเน่ืองกับเน้ือสัตว์ มีสุขภาพอนามัยท่ีดี
ปราศจากโรคภัยต่อไป 

วัตถุประสงค์งานวิจัย 

1. เพื่ อตรวจประ เมินสภาพแวดล้อมทาง
กายภาพในสถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ในเขตเทศบาลนคร
อุบลราชธานี อ าเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธานี 

2. เพื่อตรวจการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียในเ น้ือสัตว์  ภาชนะอุปกรณ์ และมือของผู้
จ าหน่ายเน้ือสัตว์ในเขตเทศบาลนครอุบลราชธานี อ าเภอ
เมือง จังหวัดอุบลราชธานี 

วิธีด าเนินการ 

1) รูปแบบการศึกษา 
การศึกษาครั้งน้ีเป็นการศึกษาเชิงพรรณนาแบบ

ภาคตัดขวาง ( Cross-sectional descriptive study) โดย
มีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจประเมินสภาพแวดล้อมทาง
กายภาพในสถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ในเขตเทศบาลนคร
อุบลราชธานี จ านวน 34 แห่ง เก็บข้อมูลโดยใช้แบบ
ประเมินด้านกายภาพตามเกณฑ์มาตรฐานสถานท่ีจ าหน่าย
เน้ือสัตว์สะอาดของกรมปศุสัตว์ และตรวจการปนเปื้อน
ของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเน้ือสัตว์ ภาชนะอุปกรณ์ 
และมือของผู้จ าหน่ายเน้ือสัตว์ จ านวน 102 ตัวอย่าง เก็บ
ข้อมูลโดยใช้ตัวอย่างชุดตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2) 

วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ จ านวนและ
ร้อยละ 

2) ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
ประชากรท่ีใช้ ในการศึกษาวิจัยในครั้ งน้ี  คือ 

สถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ ในเขตเทศบาลนครอุบลราชธานี 
จ านวนท้ังสิ้น 34 แผง  

กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาวิจัยครั้งน้ี คือ กลุ่ม
ตัวอย่างท่ีตรวจการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียขั้นต้น (SI-2) 
3 ตัวอย่าง/แผง รวม 102 ตัวอย่าง ได้แก่ 

 1) เน้ือสัตว์สด (เน้ือ/หมู/ไก่) 1 ตัวอย่าง/แผง 
 2) ภาชนะอุปกรณ์ (มีด/เขียง) 1 ตัวอย่าง/แผง 

3) มือผูจ้ าหน่ายเน้ือสัตว์ (2 มือ) 1 ตัวอย่าง/แผง 

วัสดุอุปกรณ์และวิธีด าเนินการวิจัย 

           เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลในการศึกษา
ครั้งน้ี แบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 

    1. แบบประเมินด้านกายภาพตามเกณฑ์
มาตรฐานสถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์สะอาด (เขียงสะอาด) ของ
กรมปศุสัตวจ์ านวน 20 ข้อ[5] 
                 2. ชุดตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2) เป็น
แบบตรวจตัวอย่างอาหาร ภาชนะอุปกรณ์และมือผู้สัมผัส
อาหาร โดยใช้ ชุดน้ ายาตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มขั้นต้น (SI – 2) 
เพื่อเก็บข้อมูลทางชีวภาพโดยการตรวจตัวอย่างเน้ือสัตว์ 
ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้จ าหน่ายเน้ือสัตว์ โดยมีวัสดุอุปกรณ์ 
วิธีการตรวจและการอ่านผล ดังน้ี 
          วัสดุอุปกรณ์ 

  1) อาหารตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียขั้นต้น 
(SI-2)  

  2) ไม้พันส าล ี
  3) แอลกอฮอล์ 70% ส าหรับฆ่าเชื้อ 
  4) ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
  5) ปากคีบ 
  6) กรรไกร 
  7) ช้อนชา 
  8) มีดหรือคัตเตอร์ 
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 การอ่านและรายงานผล 
 1) ถ้าสารละลายยังคงสีม่วงแดงหรือจางลง

เล็กน้อย แสดงว่าตัวอย่างน้ันไม่มีเชื้อโคลิฟอร์มให้รายงาน
ผลเป็นลบ (Negative,-) 

 2) ถ้าสารละลายเปลี่ยนจากสีม่วงเป็นสีเหลือง
ภายใน 17-24 ชั่วโมง แสดงว่ามีเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียให้
รายผลเป็นบวก (Positive, +) 

วิธีการด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล 

การด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลได้มีการ
ก าหนดวิธีการด าเนินงาน ดังน้ี 

1. ท าหนังสือเพื่อขอความอนุเคราะห์ข้อมูลไปยัง
เทศบาลนครอุบลราชธานี จังหวัดอุบลราชธานี เพื่อขอ
ความร่วมมือในการอนุเคราะห์ข้อมูล ให้ผู้จ าหน่ายเน้ือสัตว์
ซ่ึงเป็นกลุ่มเป้าหมายรับทราบก่อนเข้าไปเก็บตัวอย่าง 
           2. จัดเตรียมชุดตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
(SI-2) อุปกรณ์การเก็บตัวอย่าง และแบบประเมินสถานท่ี
จ าหน่ายเนื้อสัตว์สะอาด (เขียงสะอาด) 
 3. ชี้แจงวัตถุประสงค์ของการเก็บตัวอย่างให้แก่
ผู้จ าหน่ายเ น้ือสัตว์ ท่ี เป็นกลุ่ม เป้าหมายทราบ ก่อ น
ด าเนินการเก็บข้อมูล 
           4. ด าเนินการเก็บตัวอย่าง แบ่งเป็น ตัวอย่าง
เน้ือสัตว์ จ านวน 1 ตัวอย่าง/แผง ภาชนะอุปกรณ์สัมผัส
อาหาร จ านวน 1 ตัวอย่าง/แผง มือผู้จ าหน่ายเน้ือสัตว์ 
จ านวน 1 ตัวอย่าง/แผง ด้วยชุดตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
(SI-2)   
           5. ตรวจสอบความครบถ้วน ถูกต้องของข้อมูล
หลังการเก็บข้อมูล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การวิเคราะห์ข้อมูล 
        ในการศึกษาครั้งน้ีได้วิเคราะห์ข้อมูลโดยแบ่งการ
วิเคราะห์ข้อมูลออกเป็น 2 ส่วน ดังน้ี 

1. การวิเคราะห์ข้อมูลจากการตรวจประเมิน
ทางด้านกายภาพของสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ 
    ข้อมูลท่ีได้จากการส ารวจทางด้านกายภาพ
ของสถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิง
พรรณนา (Descriptive statistics) วิ เคราะห์ข้อมูลโดย
แจกแจงจ านวนและร้อยละ โดยผลการประเมินจะต้องผ่าน
เกณฑ์การประเมินทางด้านกายภาพท้ัง 20 ข้อ จึงจะถือว่า
ผ่าน 

2. การวิเคราะห์ข้อมูลการปนเปื้อนทางด้าน
ชีวภาพเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารภาชนะอุปกรณ์
สัมผัสเนื้อสัตว์และมือผู้จ าหน่ายเนื้อสัตว์ 

   ข้อมูลท่ีได้จากการตรวจตัวอย่างเน้ือสัตว์ 
ภาชนะอุปกรณ์สัมผัสเน้ือสัตว์และมือผู้จ าหน่ายเน้ือสัตว์ 
การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ( Descriptive 
statistics) วิเคราะห์เป็นร้อยละ จากการตรวจหาเชื้อโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2) ซ่ึงผลการตรวจตัวอย่างเน้ือสัตว์  
ภาชนะอุปกรณ์สัมผัสเนื้อสัตว์และมือผู้จ าหน่ายเน้ือสัตว์ใน
สถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ จ านวน 3 ตัวอย่าง/แผง คิดร้อย
ละของการปนเปื้อน 

ผลการวิจัย 

การศึกษาครั้งน้ีเป็นการศึกษาการสุขาภิบาล
สถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ ในพื้นท่ีเทศบาลนครอุบลราชธานี 
อ าเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธานีโดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ
ตรวจประเมินสภาพแวดล้อมทางกายภาพในสถานท่ี
จ าหน่ายเน้ือสัตว์ในเขตเทศบาลนครอุบลราชธานี จ านวน 
34 แผง เก็บข้อมูลโดยใช้แบบประเมินด้านกายภาพตาม
เกณฑ์มาตรฐานสถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์สะอาดของกรม
ปศุสัตว์ และตรวจการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
ในเน้ือสัตว์ ภาชนะอุปกรณ์ และมือของผู้จ าหน่ายเน้ือสัตว์ 
จ านวน 102 ตัวอย่าง เก็บข้อมูลโดยใช้ 
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ตัวอย่างชุดตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (SI-2) 
ผู้วิจัยได้วิเคราะห์ข้อมูลโดยน าเสนอในรูปแบบของตาราง
แจกแจงความถี่และร้อยละ ซ่ึงน าเสนอข้อมูลตามล าดับ
ดังน้ี 
 1. ผลการตรวจประเมินสภาพแวดล้อมทาง
กายภาพในสถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ในเขตเทศบาลนคร
อุบลราชธานี 

 2. ผลการตรวจการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียในเ น้ือสัตว์  ภาชนะอุปกรณ์ และมือของผู้
จ าหน่ายเน้ือสัตว์ในเขตเทศบาลนครอุบลราชธานี โดยมี
รายละเอียดดังต่อไปน้ี 

 
1. ผลการตรวจประเมินสภาพแวดล้อมทางกายภาพในสถานท่ีจ าหน่ายเนื้อสัตว์ในเขตเทศบาลนครอุบลราชธานี

Table 1 Frequency and Percent of meat shops inspection result comply with the standard of the 
Department of Livestock development (N=34) 

Meat shops sanitation requirement 

Result  
number (%) 

pass Did not 
pass 

1. General requirement   
1.1 Selling meat must be from a licensed slaughterhouse. ฆจส.2, ฆจส.5-10 
ฆจส.14 

34(100.00) - 

1.2 Entrepreneurs must have a license to trade an animals or carcasses 34(100.00) - 
2. Meat shops   
2.1 Meat shops build  from durable material, smooth surface, easy to clean, 
does not absorb water and can be sterilize. Height of selling area does not 
less than 60 centimeters. It is in good condition and not to be a source of 
insects and vectors.  

33(97.06) 1(2.94) 

2.2 Meat shops must provide the prevention solution from meat 
contamination with vectors.  

- 34(100.00) 

2.3 Hand washing facility should be located near the meat shops  27(79.41) 7(20.59) 
3. Hygienic management of meat shops   
3.1 Clean the area around the meat shops and surrounding areas on a daily 
basis.  

34(100.00) - 

3.2 Adequate supply of clean water for clean the  meat shops 34(100.00) - 
3.3 Separate selling area between meats and entrails (except chicken) 34(100.00) - 
3.4 Selling area should have sufficient light intensity for clarify color of 
meats. 

34(100.00) - 

3.5 There is a place for solid waste to dispose and always clean. 27(79.41) 7(20.59) 
4. Utensils   
4.1 Utensils must be neatly arranged and keep in hygienic storage.  34(100.00) - 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี ปีท่ี 20 ฉบับท่ี 3 กันยายน – ธันวาคม 2561 
 
 

46 
 

Meat shops sanitation requirement 

Result  
number (%) 

pass Did not 
pass 

4.2 Chopping boars, knife and meat contact equipment must be clean. 
Made with durable material, can be cleaned, disinfected and do not cause 
any contamination with meat. 

34(100.00) - 

4.3 Washing containers and equipment before each use 34(100.00) - 
5. Personal hygiene of seller   
5.1 Wearing clean clothes and anti-contamination equipment such as cap 
and apron.  

25(73.53) 9(26.47) 

5.2 Follow good personal hygiene practices such as washing hands after 
leaving the toilet or touch the dirt. 

34(100.00) - 

5.3 If there is a wound in meat contact body, should cover the wound with 
a method that prevents contamination.  

34(100.00) - 

5.4 If wearing jewelry on finger and hand, should wearing gloves to prevent 
contamination 

33(97.06) 1(2.94) 

5.5 Healthy, not contagious or showing symptoms of social stigmatization 34(100.00) - 
6. Prevention and control  of disease vectors   
6.1 Protection and control flies, cockroaches, rats and ants. 18(52.94) 16(47.06) 
6.2 Sanitary waste management, bins with lids and not leaking. 25(73.53) 9(26.47) 

หมายเหตุ: การผ่านประเมินแบบประเมินด้านกายภาพตามเกณฑ์มาตรฐานสถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์สะอาด (เขียงสะอาด) 
ของกรมปศุสัตว์คือจะต้องผ่านการประเมินทางด้านกายภาพท้ัง 20 ข้อ 
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จากตารางท่ี 1 จากการศึกษาสุขาภิบาลสถานท่ี
จ าหน่ายเน้ือสัตว์ ของผู้จ าหน่ายเน้ือสัตว์ ในพื้นท่ีเทศบาล
นครอุบลราชธานี โดยท าการประเมินทางด้านกายภาพ 
จากแบบส ารวจสถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ทางกายภาพตาม

ข้อก าหนดตามหลักสุขาภิบาล เขียงสะอาด จ านวน 20 ข้อ 
ของกรมปศุสัตว์ ผลการศึกษา พบว่า ไม่มีสถานท่ีจ าหน่าย
เ น้ือสัตว์ ใด ท่ีผ่ านเกณฑ์การประ เมิน ท้ัง  20 ข้ อ  ซ่ึ ง
ข้อก าหนดท่ีไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุด 3 อันดับแรกคือ ข้อ    

2.2 แผงจ าหน่ายเนื้อสัตว์หรือตู้จ าหน่ายเน้ือสัตว์
ต้องมีวิธีการท่ีสามารถป้องกันการปนเปื้อน และป้องกัน
แมลงและสัตว์พาหะได้ ร้อยละ 100.00 รองลงมาคือ ข้อ 
6.1 มี ก าร จั ดกา รแมลงวั น  แมลงสาบ  ห นูและมด 
จ าเป็นต้องป้องกันควบคุมและก าจัด เพราะเป็นพาหะน า
โรค ร้อยละ 47.06 และข้อ 5.1 ผู้จ าหน่ายต้องสวมหมวก
เครื่องแต่งกายท่ีสะอาด มีอุปกรณ์ป้องกันการปนเปื้อน เช่น 
หมวกคลุมผม ผ้ากันเปื้อน ข้อ 6.2 มีการจัดการขยะและ

เศษเน้ืออย่างถูกต้อง โดยจัดเก็บในถังขยะท่ีไม่รั่วซึมและมี
ฝาปิด ร้อยละ 26.47 เท่ากัน 
 
 
 
 
 

  
2. ผลการตรวจการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ ภาชนะอุปกรณ์ และมือของผู้จ าหน่ายเนื้อสัตว์ใน
เขตเทศบาลนครอุบลราชธานี 

Table 2 Results of coliform bacteria contamination in meat, containers and hands of the seller (N=102) 

Area Samples 

Meat  
Number (%) 

Meat 
containers 

Number (%) 

Hands of the 
seller Number 

(%) 

Percentage of 
contamination 

found  Not 
found 

found  Not 
found 

found  Not 
found 

Municipal 
market 2 

48 14 
(87.50) 

2 
(12.50) 

15 
(93.75) 

1(6.25) 14 
(75.00) 

2 
(25.00) 

85.42 

Municipal 
market 3 

30 10 
(100.0) 

- 8 
(80.00) 

2 
(20.00) 

9 
(90.00) 

1 
(10.00) 

90.00 

Municipal 
market 5 

24 7 
(87.50) 

1 
(12.50) 

5 
(62.50) 

3 
(37.50) 

6 
(75.00) 

2 
(25.00) 

75.00 

รวม 102 31 
(91.18) 

3 
(8.82) 

28 
(82.35) 

6 
(17.65) 

29 
(85.29) 

5 
(14.71) 

86.27 

จากตาราง ท่ี  2 การตรวจประเมินสถานท่ี
จ าหน่ายเน้ือสัตว์ด้านชีวภาพ การตรวจประเมินสถานท่ี
จ าหน่ายเน้ือสัตว์ด้านชีวภาพในครั้งน้ีได้แบ่งประเภทการ
ตรวจออกเป็น 3 ประเภท ซ่ึงประเภทท่ีพบการปนเปื้อน
มากท่ีสุดคือ เน้ือสัตว์ พบการปนเปื้อนร้อยละ 91.18 โดย
ตลาดสดเทศบาลท่ีพบการปนเปื้อนในเนื้อสัตว์มากท่ีสุด 

 

คือ ตลาดสดเทศบาล 3 พบการปนเปื้อนร้อยละ 100.00 
รองลงมาคือตลาดสดเทศบาล 2,5 พบการปนเปื้อนร้อยละ  
87.50 เท่ากัน ประเภทท่ีพบการปนเปื้อนรองลงมาคือ มือผู้
สัมผัส พบการปนเปื้อนร้อยละ 85.29 โดยตลาดสดเทศบาล
ท่ีพบการปนเปื้อนมือผู้สัมผัสมากที่สุดคือ ตลาดสดเทศบาล 
3 พบการปนเปื้อนร้อยละ 90.00  
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รองลงมาคือ ตลาดสดเทศบาล 2,5 พบการปนเปื้อนร้อยละ 
75.00 เท่ากัน และภาชนะอุปกรณ์ พบการปนเปื้อนร้อยละ 
82.35 โดยตลาดสดเทศบาลท่ีพบการปนเปื้อนภาชนะ
อุปกรณ์มากท่ีสุดคือ ตลาดสดเทศบาล 2 พบการปนเปื้อน
ร้อยละ 93.75 รองลงมาคือตลลาดสดเทศบาล 3 และ 5 
พบการปนเปื้อนร้อยละ 80.00 และ 62.50 ตามล าดับ ใน
ภาพรวมท้ังหมดพบว่า ตลาดสดเทศบาล 3 พบการ
ปนเปื้อนด้านชีวภาพมากที่สุด ร้อยละ 90.00 

4. สรุปและอภิปราย 
สถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ทางกายภาพในพื้นท่ี

เทศบาลนครอุบลราชธานี ไม่มีสถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ใด
ท่ีผ่านเกณฑ์การประเมิน โดยข้อก าหนดท่ีไม่ผ่านเกณฑ์มาก
ท่ีสุด คือ แผงจ าหน่ายเนื้อสัตว์หรือตู้จ าหน่ายเนื้อสัตว์ต้องมี
วิธีการท่ีสามารถป้องกันการปนเปื้อน และป้องกันแมลง
และสัตว์พาหะได้ รองลงมาคือ มีการจัดการแมลงวัน 
แมลงสาบ หนูและมด จ าเป็นต้องป้องกันควบคุมและก าจัด 
เพราะเป็นพาหะน าโรค เนื่องจากสัตว์และแมลงน าโรคเป็น
ปัจจัยหน่ึงของการปนเปื้อนในเนื้อสัตว์ แม้ว่าเนื้อสัตว์จะจัด
วางในภาชนะท่ีสะอาดปลอดภัย แต่ไม่ถูกเก็บให้มิดชิดอาจ
ถูกสัตว์หรือแมลงน าโรคไต่ตอม ท าให้เ น้ือสัตว์ น้ันถูก
ปนเปื้อนได้ สัตว์ และแมลงน าโรคท่ีส าคัญ  และพบได้บ่อย 
ได้แก่ แมลงวัน หนู แมลงสาบ [5]  

ส่วนการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียใน
เน้ือสัตว์ ภาชนะอุปกรณ์ และมือของผู้จ าหน่ายเน้ือสัตว์ 
พบว่า พบการปนเปื้อนในเน้ือสัตว์มากท่ีสุด รองลงมา คือ
มือผู้จ าหน่ายเนื้อสัตว์ และภาชนะอุปกรณ์ ซ่ึงสอดคล้องกับ
ผลการประเมินทางกายภาพท่ีพบว่าสถานท่ีจ าหน่าย
เนื้อสัตว์ในเขตเทศบาลนครอุบลราชธานียังไม่มีการจัดการ
ขยะ เศษเน้ือ การจัดการแมลงวัน แมลงสาบ หนูและมดท่ี
เป็นพาหนะน าโรค รวมท้ังแผงจ าหน่ายหรือตู้จ าหน่ายยัง
ไม่ได้มีการป้องกันการปนเปื้อนและป้องกันแมลงและสัตว์
พาหะได้ ซ่ึงการท่ีไม่มีการจัดการขยะ ไม่มีการป้องกันแมลง
และสัตว์ท่ีเป็นพาหะน าโรคน้ันจะท าให้มีโอกาสท่ีจะพบการ
ปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียได้ [6] ประกอบกับผู้
จ าหน่ายเน้ือสัตว์ไม่สวมหมวกคลุมผมและผ้ากันเปื้อน และ
ใช้มือจับเน้ือสัตว์โดยตรงโดยไม่ใส่ถุงมือ ซ่ึงอาจน ามาสู่การ
ปนเปื้อนในเน้ือสัตว์ได้ ฉะน้ันจะต้องรักษามือให้สะอาดอยู่
เสมอ และมีความจ าเป็นต้องล้างมือด้วยสบู่ให้ถูกวิธีก่อน 

โดยเฉพาะหลังการเข้าออกห้องน้ าจะต้องล้างมือและปล่อย
ให้มือแห้งก่อน [6] และยังสอดคล้องกับงานวิจัย [7] ท่ีได้
ศึกษาการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารในร้านอาหาร พบว่า 
มือผู้สัมผัสอาหารพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
คิดเป็นร้อยละ 66.10 เนื่องจากผู้สัมผัสอาหารไม่สวมผ้ากัน
เปื้อน ไม่สวมใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผม ท าให้คราบสกปรก
และเหงื่อไคลไหลตามร่างกาย อีกท้ังการใช้มือหยิบจับเศษ
ขยะ หรือสิ่งสกปรกอื่นๆ น ามาซ่ึงการปนเปื้อนเชื้อโรคใน
มือผู้สัมผัสอาหาร และตัวอย่างเนื้อสัตว์ได ้

ข้อเสนอแนะในการน าผลการศึกษาไปใช้ประโยชน์ 
1) เทศบาลนครอุบลราชธานี ควรจัดอบรมเชิง

ปฏิบัติการในด้านสถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ ภาชนะอุปกรณ์ 
ผู้สัมผัสเน้ือสัตว์ การป้องกันสัตว์และแมลงน าโรค แก่ผู้
สัมผัสเน้ือสัตว์ท่ียังปฏิบัติไม่ถูกต้อง เพื่อให้ผู้สัมผัสเน้ือสัตว์
มีความรู้ความเข้าใจ และปฏิบัติตัวได้ถูกต้องตามหลัก
สุขาภิบาล 

2) เทศบาลนครอุบลราชธานี ควรมีการจัดอบรม
เรื่องสุขวิทยาส่วนบุคคลให้แก่ผู้จ าหน่ายเน้ือสัตว์อย่าง
สม่ าเสมอ โดยเน้นการปฏิบัติตัวของผู้สัมผัสเน้ือสัตว์ เรื่อง
การแต่งกายท่ีเหมาะสมในการจ าหน่ายเนื้อสัตว์ 

ข้อเสนอแนะในการศึกษาครั้งต่อไป 

1) ควรมีการศึกษาในเรื่องความรู้  ทัศนคติ  
ทางด้านสุขาภิบาลสถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ของผู้จ าหน่าย
เน้ือสัตว์ เพื่อหาแนวทางท่ีจะส่งเสริมสถานท่ีจ าหน่าย
เน้ือสัตว์ให้สามารถปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลได้อย่าง
ถูกต้อง 
 2) ควรมีการตรวจประเมินการปนเปื้อนด้านเคมี
ในเน้ือสัตว์ท่ีวางจ าหน่ายในสถานท่ีจ าหน่ายเน้ือสัตว์ เช่น 
สารเร่งเนื้อแดง เป็นต้น 
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