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บทคัดย่อ 

การศึกษาการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อไก่และเนื้อสุกรจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ (ปศุสัตว์ OK) 
ในจังหวัดขอนแก่น ปีงบประมาณ 2560-2562 ตามแผนการเก็บตัวอย่างของกรมปศุสัตว์จ านวนทั้งหมด186 
ตัวอย่าง เป็นเนื้อไก่ 89 ตัวอย่าง และเนื้อสุกร 97 ตัวอย่าง ผลการศึกษาพบว่า ตัวอย่างเนื้อไก่พบว่าปนเปื้อน
เชื้อ Salmonella spp. ร้อยละ 6.74 ตัวอย่าง เนื้อสุกรปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. ร้อยละ 14.43      
เมื่อแยกผลวิเคราะห์เป็นรายปีพบว่า ตัวอย่างเนื้อทั้งสองชนิดปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. ร้อยละ 12.07 
11.32 และ 9.00. ตัวอย่าง เนื้อไก่ปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. ร้อยละ 11.11 4.00 และ 5.41 ตัวอย่าง
เนื้อสุกรปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. ร้อยละ 12.90 7.14 และ 5.40 และตัวอย่างเนื้อไกม่ีการปนเปื้อนเชื้อ 
Staphylococcus aureus ร้อยละ 14.81 4.00 และ 0.00 ตามล าดับ ส่วนการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella 
spp. ในเนื้อไก่พบ Salmonella group C, group D และ group E ในเนื้อสุกรพบเชื้อ Salmonella group B, 
group C และ group E การศึกษาครั้งนี้สรุปได้ว่า เนื้อไก่และเนื้อสุกรจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ (ปศุสัตว์ 
OK)  ยั งมี กา รปน เปื้ อน เชื้ อ  Salmonella spp. แต่ มี แนว โน้ มลดลงทุ กปี  ส่ วนการปน เปื้ อน เชื้ อ 
Staphylococcus aureus พบการปนเปื้อนในเนื้อไก่จ านวนน้อย โดยไม่พบว่ามกีารปนเปื้อนในเนื้อสุกร 
 
 
 
 
 
 

ค าส าคัญ : Salmonella spp.  Staphylococcus aureus  สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ (ปศุสัตว์ OK) เนื้อไก่  
เนื้อสุกร จังหวัดขอนแก่น 
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A Study of bacterial contamination in chicken meat and pork from butcher 
shops (Pasusat OK) in Khon Kaen Province during 2017 – 2019 fiscal years.  
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Abstract 

A study of bacterial contamination in chicken meat and pork from butcher shops 
(Pasusat OK) in Khon Kaen province during 2 017  – 2019 fiscal years. A total of 186 samples 
including pork 97 samples and chicken meat 89 samples were collected from butcher shops 
( Pasusat OK)  according to the DLD sampling plane. This study found that 6.74 % of chicken 
meat samples and 14.43 % of pork samples contaminated with Salmonella spp. When analysis 
distribute to yearly found that both meat samples were contaminated with Salmonella spp. 
12.07 %, 11.32 %, and 9.00 %; chicken meat contaminated with Salmonella spp. 11.11 %, 4.00 
%, and 5.41 %; pork contaminated with Salmonella spp. 12.90 %, 7.14 %, and 5.40 %; chicken 
meat samples are contaminated with Staphylococcus aureus 14.81 %, 4.00 %, and 0.00 % 
respectively. Moreover, Salmonella spp. contamination found Salmonella group C, group D 
and group E while, pork found Salmonella group B, group C and group E. In summary, chicken 
meat and pork from butcher shops (Pasusat OK) are still contaminating with Salmonella spp., 
whereas it tends to decrease yearly. Besides, Staphylococcus aureus contamination found a 
small amount in chicken meat, without any contamination in pork. 
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บทน า 
ปัจจุบันจ านวนประชากรโลกที่เพ่ิมขึ้น สะท้อนให้เห็นถึงความต้องการบริโภคเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์

จากสัตว์เพ่ิมมากขึ้น จากการส ารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหาร พบว่าประชากรกลุ่มที่มีอายุ 6 ปีขึ้นไป 
มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารกลุ่มเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ร้อยละ 88.20 (ส านักงานสถิติแห่งชาติ, 2560) 
กระแสการบริโภคของผู้บริโภคในปัจจุบันนั้นให้ความส าคัญกับความสะอาด ความปลอดภัยของอาหารมาก
ยิ่งขึ้น ดังนั้น แนวทางด าเนินการด้านความปลอดภัยทางอาหารจะต้องมีการปรับปรุง พัฒนามาตรฐานการผลิต
ในห่วงโซ่อาหาร ตั้งแต่ระดับฟาร์มเลี้ยงสัตว์ จนถึงสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ (ส านักพัฒนาระบบและรับรอง
มาตรฐานสินค้าปศุสัตว์, 2551)  

โรคติดต่อทางอาหารและน้ า (Food and Water Borne Disease) เป็นปัญหาสาธารณสุขที่ส าคัญของ
ประเทศไทย มีรายงานผู้ป่วยเป็นโรคตลอดทั้งปี โดยเฉพาะโรคอาหารเป็นพิษ (Food poisoning) ซึ่งเป็น
โรคติดต่อส าคัญที่ต้องเฝ้าระวังตามพระราชบัญญัติควบคุมโรคติดต่อ พ.ศ. 2558  จากข้อมูลการเฝ้าระวังโรค
ของส านักระบาดวิทยาพบว่า อัตราการป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษในประเทศไทยอยู่ในล าดับต้นๆ ของโรคที่อยู่
ในระบบเฝ้าระวังโรคของส านักระบาดวิทยา กระทรวงสาธารณะสุข จากรายงานสถานการณ์โรคอาหารเป็นพิษ 
(ยกเว้นโรคอาหารเป็นพิษจากเห็ด) ในปี พ.ศ. 2556-2560 พบผู้ป่วยอาหารเป็นพิษที่มีสาเหตุมาจากการกิน
อาหารที่มีการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ โดยเชื้อที่พบมากที่สุด คือ Vibrio parahaemolyticus รองลงมา คือ 
Salmonella spp. Staphylococcus spp. และ Clostridium perfringens (ชยาภรณ์ และภาวินี , 2562) 
สอดคล้องกับการศึกษาการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์จากตลาดสดและตลาดนัดในจังหวัดราชบุรี  ในปี 
พ.ศ. 2554 และ 2555  ที่รายงานว่าเนื้อสัตว์ที่สุ่มตรวจมีการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. คิดเป็นร้อยละ 
65.00 และ 68.00 ตามล าดับ และพบการปนเปื้อนของเชื้อ Staphylococcus aureus คิดเป็นร้อยละ 40.50 
และ 13.60 ตามล าดับ (สุวัฒน์ และศิรินทร์ทิพย์ , 2556) นอกจากนี้ สรรเพชญ และคณะ (2557) ได้สุ่มเก็บ
ตัวอย่างเนื้อสุกรบดในเขตเทศบาลนครขอนแก่น พบว่าเนื้อสุกรบดมีการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp.  
E. coli และ S. aureus รอยละ 58.24  86.81 และ 31.87 ตามล าดับ และเนื้อสัตว์ที่ปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์จะ
เกิดการเน่าเสียเร็วขึ้น ซึ่งมีผลต่อความสูญเสียทางเศรษฐกิจ (Komba et al., 2012) 
 กรมปศุสัตว์ในฐานะเป็นหน่วยงานก ากับดูแลระบบการผลิตเนื้อสัตว์ได้เห็นถึงความส าคัญของความ
ปลอดภัยของเนื้อสัตว์ตลอดห่วงโซ่อาหาร จึงได้จัดท าโครงการเนื้อสัตว์ปลอดภัย ใส่ใจผู้บริโภค (ปศุสัตว์ OK) 
ขึ้น ซึ่งการรับรองสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ตามโครงการปศุสัตว์ OK เป็นการรับรองสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่มี
สุขลักษณะที่ดีในการจ าหน่าย มีต้นทางกระบวนการผลิตมาจากฟาร์มที่ได้รับการรับรองการปฏิบัติทาง
การเกษตรที่ดีด้านปศุสัตว์ (GAP) ผ่านการฆ่าและช าแหละจากโรงฆ่าสัตว์ที่มีสุขลักษณะที่ดี ได้รับใบอนุญาตตั้ง
โรงฆ่าสัตว์ โรงพักสัตว์ และการฆ่าสัตว์ ซึ่งกระบวนการผลิตทั้งหมดที่กล่าวมานั้นสามารถตรวจสอบย้อนกลับได้ 
นอกจากนี้ยังมีการเก็บตัวอย่างเนื้อสัตว์เพ่ือประเมินสุขลักษณะแหล่งที่มาของเนื้อสัตว์ กระบวนการฆ่าสัตว์ 
รวมถึงสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์เป็นระยะๆ ด้วย  ดังนั้นเพ่ือให้ทราบถึงสถานการณ์การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย
ในเนื้อไก่ และเนื้อสุกรจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ได้รับการรับรองปศุสัตว์ OK จึงจ าเป็นที่จะต้องมี
การศึกษาเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุง พัฒนาและก ากับดูแล เพ่ือลดการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย 

อุปกรณ์และวิธีการ 

 รวบรวมข้อมูลผลการวิเคราะห์ตัวอย่างเนื้อไก่และเนื้อสุกรที่เก็บจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ (ปศุสัตว์ 
OK) ในพ้ืนที่จังหวัดขอนแก่น รวมทั้งหมด 186 ตัวอย่าง เป็นเนื้อสุกร 97 ตัวอย่าง และเนื้อไก่ 89 ตัวอย่าง ตาม
แผนการเก็บตัวอย่างของกรมปศุสัตว์ประจ าปีงบประมาณ 2560-2562 ตรวจวิเคราะห์หาเชื้อ Salmonella 
spp. โดยวิธี ISO 6579: 2017 และตรวจวิเคราะห์หาปริมาณเชื้อ Staphylococcus aureus โดยวิธี AOAC 
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(2003) โดยมีเกณฑ์การตัดสินด้านจุลชีววิทยา คือ หากเนื้อสัตว์ตรวจพบเชื้อ Salmonella spp. หรือพบเชื้อ 
Staphylococcus aureus มากกว่า 100 cfu/g จะถือว่าพบการปนเปื้อนของเชื้อในเนื้อสัตว์  น าข้อมูลผล
ตรวจวิเคราะห์มาประมวลผลด้วยโปรแกรม Microsoft Excel เปรียบเทียบเป็นร้อยละของจ านวนตัวอย่างที่
พบการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus โดยน าเสนอด้วยสถิติเชิงพรรณนา 
(Descriptive statistic) 

ผลการศึกษา 

จากผลตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างเนื้อไก่และเนื้อสุกรที่เก็บจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ที่ได้รับการรับรอง
ตามโครงการเนื้อสัตว์ปลอดภัย ใส่ใจผู้บริโภค (ปศุสัตว์ OK) ในพ้ืนที่จังหวัดขอนแก่น จ านวนทั้งหมด 186 
ตัวอย่าง เป็นเนื้อสุกร 97 ตัวอย่าง และเนื้อไก่ 89 ตัวอย่าง ในปีงบประมาณ 2560-2562 พบตัวอย่างเนื้อสัตว์
ทั้งสองชนิดปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. ร้อยละ 12.07 11.32 และ 9.33  ตามล าดับ และปนเปื้อนเชื้อ 
Staphylococcus aureus ร้อยละ 6.90, 1.89 และ 0 ตามล าดับ เมื่อแยกตามชนิดตัวอย่างเนื้อสัตว์พบว่า 
ตัวอย่างเนื้อไก่ปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. ร้อยละ 6.74 และมีการปนเปื้อนเชื้อ Staphylococcus 
aureus ร้อยละ 5.62 ส่วนตัวอย่างเนื้อสุกรปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. ร้อยละ 14.43 แต่ไม่พบการ
ปนเปื้อนเชื้อ Staphylococcus aureus รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 1  

เมื่อแยกตาม serogroup ของเชื้อ Salmonella spp. พบว่า เนื้อสุกรปนเปื้อนเชื้อ Salmonella 
group B ร้อยละ 5.15 group C ร้อยละ 7.21 และ group E ร้อยละ 2.06 แต่ ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อ 
Salmonella group D ส าหรับเนื้อไก่พบการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella group C ร้อยละ 3.37 group D 
ร้อยละ 2.25 และ group E ร้อยละ 1.12 โดยตรวจไม่พบการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella group B รายละเอียด
ดังแสดงในตารางที่ 2 

ตารางที่ 1  การปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus ในตัวอย่างเนื้อไก่และเนื้อ
สุกร จากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ (ปศุสัตว์ OK) ปีงบประมาณ 2560 – 2562  

เชื้อจุลินทรีย์ ชนิดตัวอย่าง จ านวนที่ปนเปื้อน (ร้อยละ) รวม 
2560 2561 2562 

Salmonella spp. เนื้อไก่ 3/27 (11.11) 1/25 (4.00) 2/37 (5.40) 6/89 (6.74) 
 เนื้อสุกร 4/31 (12.90) 5/28 (7.14) 5/38 (5.40) 14/97 (14.43) 
 รวม 7/58 (12.07) 6/53 (11.32) 7/75 (9.33) 20/186 (10.75) 
S. aureus เนื้อไก่ 4/27 (14.81) 1/25 (4.00) 0/37 (0.00) 5/89 (5.62) 
 เนื้อสุกร 0/31 (0.00) 0/28 (0.00) 0/38 (0.00) 0/97 (0.00) 
 รวม 4/58 (6.90) 1/53 (1.89) 0/75 (0.00) 5/186 (2.69) 

ตารางท่ี 2  Serogroup ของเชื้อ Salmonella spp. ในเนื้อไก่และเนื้อสุกร 

ชนิดตัวอย่าง 
Salmonella serogroup (ร้อยละ) 

รวม 
group B group C group D group E 

เนื้อไก่ 0/87 (0.00) 3/89 (3.37) 2/89 (2.25) 1/89 (1.12) 6/89 (6.74) 
เนื้อสุกร 5/97 (5.15) 7/97 (7.21) 0/97 (0.00) 2/97 (2.06) 14/97 (14.43) 
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สรุปและวิจารณ์ 

การศึกษาครั้งนี้พบว่า เนื้อไก่และเนื้อสุกรจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ (ปศุสัตว์ OK) ในปีงบประมาณ 
2560-2562 ในจังหวัดขอนแก่น ยังตรวจพบเชื้อ Staphylococcus aureus ในเนื้อไก่จ านวนน้อย โดยไม่พบ
การปนเปื้อนของเชื้อดังกล่าวนี้ในเนื้อสุกร ส่วนการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. ยังตรวจพบในเนื้อสัตว์ทั้ง
สองชนิดปริมาณน้อย โดยพบว่า เนื้อไก่พบการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella group C group D และ group E 
โดยตรวจไม่พบการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella group B ส าหรับเนื้อสุกรส่วนใหญ่จะพบการปนเปื้อนของเชื้อ 
Salmonella group C group B group E แต่ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella group D  

ส าหรับเชื้อ Staphylococcus aureus สามารถพบได้ตามระบบทางเดินหายใจ ผิวหนัง ทั้งในคนและ
สัตว์ โดยเฉพาะบริเวณแผล ฝีหนอง (อิสยา และวัชรินทร์, 2553) ดังนั้น ในกระบวนการฆ่าสัตว์ ถ้าสุขลักษณะ
ในการปฏิบัติงานไม่ดีจึงมีโอกาสที่เชื้อจะมีการปนเปื้อนไปยังซากสัตว์ได้   ซึ่งสาเหตุของการปนเปื้อนเชื้อ 
Salmonella spp. ในเนื้อไก่ อาจมาจากตั้งแต่ขั้นตอนการเลี้ยงไก่พ่อแม่พันธุ์ โรงฟักไข่ และฟาร์มไก่เนื้อ ซึ่ง 
ภุมริน และคณะ (2556) ได้รายงานไว้ว่า เชื้อ Salmonella spp. สามารถตรวจพบได้ทุกหน่วยการผลิตไก่เนื้อ
แบบอุตสาหกรรม โดยในฟาร์มไก่เนื้อจะตรวจพบว่าเชื้อ Salmonella spp. มีความชุกสูงสุด นอกจากนี้ยัง
สามารถพบปนเปื้อนได้ในระหว่างกระบวนการฆ่าสัตว์ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในขั้นตอนของการผ่าซากและการ
ล้วงเอาเครื่องในออก ที่พบว่าหากมีการฉีกขาดล าไส้ขั้นตอนการช าแหละจะท าให้เชื้อดังกล่าวนี้ปนเปื้อนไปยัง
ซากสัตว์ได้ อีกทั้งเชื้อยังสามารถปนเปื้อนข้าม (cross-contamination) ในระหว่างขั้นตอนต่างๆ ของการฆ่า
สัตว์ จากสุกรมีชีวิต จากซากสุกร จากน้ าใช้ภายในโรงฆ่าสัตว์ และจากพนักงานฆ่าสัตว์ได ้(สรรเพชญ และเดชา
, 2554) แต่การศึกษาครั้งนี้พบว่า การปนเปื้อนเชื้อ. Staphylococcus aureus และเชื้อ Salmonella spp. 
จากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ (ปศุสัตว์ OK) ในพ้ืนที่จังหวัดขอนแก่น มีการปนเปื้อนของเชื้อดังกล่าวจ านวน
น้อยและมีแนวโน้มลดลงทุกปี และเมื่อเปรียบเทียบผลการศึกษากับรายงานการศึกษาที่ผ่านมาพบว่าผล
การศึกษานี้พบเนื้อสัตว์ปนเปื้อนเชื้อ Staphylococcus aureus และเชื้อ Salmonella spp. ในระดับที่ต่ า
กว่าเนื้อสัตว์ในสถานที่จ าหน่ายทั่วไปจากรายงานการศึกษาที่จังหวัดขอนแก่น (สรรเพชญ และคณะ, 2557) 
การศึกษาที่จังหวัดตาก (สุวัฒน์ และศิรินทร์ทิพย์, 2556) และการศึกษาที่จังหวัดราชบุรี (จ ารัส และนิยม, 
2560) ส่วนสาเหตุอาจเนื่องจากสถานที่สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ (ปศุสัตว์  OK) ได้ผ่านการรับรองต้องมี
องค์ประกอบที่เหมาะสมในการควบคุมและป้องกันการปนเปื้อนที่ดีกว่าสถานที่จ าหน่ายทั่วไป เช่น สัตว์ต้องมา
จากฟาร์มที่ได้รับการรับรองการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีด้านปศุสัตว์ (GAP) ผ่านการฆ่าและช าแหละจากโรง
ฆ่าสัตว์ที่ได้รับใบอนุญาตตั้งโรงฆ่าสัตว์ สถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ต้องสะอาดและถูกสุขลักษณะ มีพนักงานตรวจ
โรคสัตว์ รวมทั้งมีการควบคุมอุณหภูมิเนื้อสัตว์ที่ เหมาะสมเพ่ือรักษาคุณภาพของเนื้อสัตว์และยับยั้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่เหมาะสม สอดคล้องกับรายงานที่ว่าสถานที่จ าน่ายเนื้อสัตว์ที่แช่เย็นนั้นมีความเสี่ยง
ในการปนเปื้อนและเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ต่ ากว่าการจ าหน่ายแบบไม่แช่เย็น (ถิรนันท์ และคณะ, 2561)  

เมื่อตรวจหา serogroup พบว่าเชื้อ Salmonella spp. ที่พบในการศึกษาครั้งนี้เป็นเชื้อ Salmonella 
group B, group C, group D และ group E ซึ่งสามารถตรวจพบได้ทั่วไปในล าไส้ของสัตว์เลือดอุ่น และมีความ
คงทนในสภาพแวดล้อมต่างๆ ได้นาน (ยุทธนา และคณะ, 2555) ซึ่ง serovars ที่ส าคัญในปศุสัตว์และคน ได้แก่ 
S. Typhimurium (group B) พบได้ในคนและสัตว์ ก่อให้เกิดอาการล าไส้อักเสบ และติดเชื้อในกระแสเลือด    
S. Choleraesuis (group C) พบได้ในสุกร ก่อให้ เกิดอาการล าไส้ อักเสบ และติดเชื้อในกระแสเลือด               
S. Pullorum (group D) พบได้ในไก่ ก่อให้เกิดโรคขี้ขาว และท าให้เกิดอาการท้องเสีย และ S. Enteritidis 
(group D) พบได้ในสัตว์ปีกแต่มักไม่แสดงอาการ ในสัตว์อ่ืนๆ จะท าให้เกิดอาการท้องเสีย ส าหรับในคนจะ
แสดงอาการอาหารเป็นพิษ S. Anatum (group E) พบได้ในคน ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ อาเจียน และ
ท้องเสียอย่างรุนแรง (ยุทธนา และคณะ, 2555; ปรากรม และคณะ, 2549) ซึ่งเชื้อ Salmonella spp. ที่พบใน
การศึกษาครั้งนี้ จัดอยู่ในกลุ่มของเชื้อที่ก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค 
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การศึกษานี้แสดงให้เห็นได้ว่า เนื้อสัตว์ที่ผ่านการรับรองจากโครงการเนื้อสัตว์ปลอดภัยใส่ใจผู้บริโภคมี
การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ในระดับต่ า  

ข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษาครั้งนี้พบเนื้อไก่และเนื้อสุกรจากสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ (ปศุสัตว์ OK) ยังพบการ
ปนเปื้อนเชื้อ Staphylococcus aureus และเชื้อ Salmonella spp ในจ านวนที่ค่อนข้างน้อย แสดงให้เห็น
ว่าผู้บริโภคนั้นยังคงมีความเสี่ยงในการบริโภคเนื้อสัตว์ที่มีการปนเปื้อนเหล่านี้ ดังนั้น  เพ่ือให้ผู้บริโภคได้รับ
อาหารที่สะอาด ปลอดภัย ปราศจากปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ จึงควรมีการฝึกอบรมให้ความรู้แก่บุคลากรหรือ
พนักงานที่ท าหน้าที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์ เพ่ือให้เกิดความรู้ ความเข้าใจด้านสุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงาน การป้องกัน
การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ เพ่ือลดการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในเนื้อสัตว์ และควรมีการศึกษาต่อไปว่าการ
ปนเปื้อนเชื้อ Staphylococcus aureus และเชื้อ Salmonella spp มีปัจจัยใดบ้างที่ส่งผลต่อการปนเปื้อน
ของเชื้อทั้งสองชนิดตั้งแต่ระดับฟาร์มเลี้ยงสัตว์ การพักสัตว์ก่อนเข้าฆ่า ขั้นตอนการฆ่า ขั้นตอนการช าแหละ 
ขั้นตอนการขนส่งซาก และขั้นตอนการรับเนื้อสัตว์ก่อนน าออกมาวางจ าหน่าย เพ่ือให้รู้ถึงสาเหตุหรือปัจจัยที่มี
ผลต่อการปนเปื้อนเชื้อท้ังสองชนิดนี้ ทั้งนี้เพ่ือก าหนดมาตรการในการเฝ้าระวังต่อไป 

กิตติกรรมประกาศ 

 ขอขอบคุณเจ้าหน้าที่ส านักงานปศุสัตว์จังหวัดขอนแก่น ในการเก็บตัวอย่างเนื้อไก่ และเนื้อสุกร ตาม
โครงการเนื้อสดปลอดภัยใส่ใจผู้บริ โภค (ปศุสัตว์  OK) และศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือตอนบนในการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่าง และให้ความอนุเคราะห์ข้อมูลผลวิเคราะห์ทาง
ห้องปฏิบัติการ  
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