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ความชุกและปัจจัยเสี่ยงของการปนเป้ือนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสุกร 
จากโรงฆ่าสัตว์ในพื้นที่ภาคตะวันตกของประเทศไทย 

อนุสรณ์ สังข์ผาด*     ปรัศนี ชูรัตน์ 

 
บทคัดย่อ 

 ศึกษาความชุกและปัจจัยเสี่ยงของการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ในพ้ืนที่ภาค
ตะวันตกของประเทศไทย ได้แก่เชื้อ Salmonella spp., Staphylococcus aureus (S. aureus), Coliform, 
Escherichia coli (E. coli), Enterococcus spp. แ ล ะ  Total bacterial count (TTC) จ าน ว น  6 9 2 
ตัวอย่าง จากโรงฆ่าสุกร 147 แห่ง ในพ้ืนที่จังหวัดกาญจนบุรี นครปฐม เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์ ราชบุรี และ
สุพรรณบุรี ระหว่างเดือนธันวาคม 2558 ถึงพฤษภาคม 2559 หาปัจจัยเสี่ยงที่เกี่ยวข้องกับการปนเปื้อนเชื้อ
แบคทีเรียด้วยการวิเคราะห์จากรายการที่ตรวจประเมินโรงฆ่าทีละตัวแปร (univariate analysis) โดยใช้สถิติ 
chi square test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% จากนั้นน าตัวแปรที่มีค่า p value<0.05 ไปวิเคราะห์ต่อด้วย
สถิติวิเคราะห์แบบการถดถอยพหุโลจิสติกในระดับโรงฆ่า 
 ผลการศึกษารายตัวอย่าง พบเชื้ อไม่ผ่านเกณฑ์อย่างน้อยหนึ่ งรายการทดสอบ 37.72 % 
(261/692) รายการทดสอบที่ไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุดได้แก่ Salmonella spp. 24.13% รองลงมาคือ TTC 
12.43% Enterococcus spp. 9.54%, E. coli 9 .3 9 %, S. aureus 8.38% และ Coliform 5.20% 
ส่วนผลการศึกษารายโรงฆ่า พบเชื้อไม่ผ่านเกณฑ์อย่างน้อยหนึ่งรายการทดสอบ 68.03% (100/147) 
รายการทดสอบที่ไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุดได้แก่ Salmonella spp. 52.38% รองลงมาคือ TTC 27.21%, 
Enterococcus spp. 21.77%, S. aureus 21.09%, E. coli 13.61% และ Coliform 12.93% จาก
การวิเคราะห์ปัจจัยเสี่ยงที่สัมพันธ์กับการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียด้วยสถิติวิเคราะห์แบบการถดถอยพหุโลจิสติก
ในระดับโรงฆ่าพบว่า การไม่มีอ่างล้างมือติดไว้ทุกห้องการผลิตและห้องสุขา (OR=3.00, 95% CI: 1.13-
7.98) การไม่สวมผ้ากันเปื้อนขณะปฏิบัติงาน (OR=6.71, 95% CI: 1.26-35.82) และอุปกรณ์ที่ ใช้ใน
กระบวนการผลิตไม่สะอาด (OR=11.80, 95% CI: 1.40-99.57) เป็นปัจจัยเสี่ยงท าให้เชื้อแบคทีเรีย
ปนเปื้อนเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ 
 การศึกษาครั้งนี้บ่งชี้ว่าโรงฆ่าสัตว์ในพ้ืนที่ภาคตะวันตกมีปัจจัยเสี่ยงที่จะท าให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อ
แบคทีเรียสู่เนื้อสุกรในด้านการจัดการสุขอนามัยภายในอาคารโรงฆ่าสัตว์ สุขลักษณะส่วนบุคคลและสุขลักษณะ
ในการปฏิบัติงาน ดังนั้นผู้ประกอบการโรงฆ่าควรท าการปรับปรุงจุดที่เป็นปัจจัยเสี่ยงดังกล่าว ในขณะเดียวกัน
เจ้าหน้าที่ภาครัฐควรเพ่ิมความเข้มงวดในการตรวจประเมินเพ่ือพัฒนามาตรฐานโรงฆ่าสัตว์ให้สามารถผลิต
เนื้อสัตว์ที่สะอาดและมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคได้อย่างมั่นใจ 
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Prevalence and risk factors of bacterial contamination in 
pork meat from slaughterhouses in western Thailand 

Anusorn Sungpad*    Padsanee Churat 

 
Abstract 

 A study of prevalence and risk factors of bacterial contamination in pork meat was 
conducted from slaughterhouses in western Thailand. A total number of 692 samples from 
147 pig slaughterhouses which were collected from Kanchanaburi, Nakhon Pathom, 
Phetchaburi, Prachuap Khiri Khan, Ratchaburi and Suphan Buri provinces during December 2015 
to May 2016  was analyzed for Salmonella spp., Staphylococcus aureus (S. aureus), Coliform, 
Escherichia coli (E. coli), Enterococcus spp. and Total bacterial count (TTC). Risk factors analysis 
of bacterial contamination used by the slaughterhouse audit check list and univariate analysis by 
using chi square test at 95% confident interval. The factors that showed p value less than 0.05 
were then analysed with multivariate logistic regression at slaughterhouse level. 
 The prevalence of bacterial contamination at least one of test do not pass the 
microbiological criteria at individual level was 37.72% (261/692). The highest prevalence which 
not pass criteria was Salmonella spp. 24.13% followed by TTC 12.43%, Enterococcus spp. 
9.54%, E. coli 9 . 3 9 %, S. aureus 8.38% and Coliform 5.20%. While the prevalence at 
slaughterhouse level was 68.03% (100/147). The highest prevalence which not pass criteria was 
Salmonella spp. 5 2 .3 8 % followed by TTC 27.21%, Enterococcus spp. 21.77%, S. aureus 
21.09%, E. coli 13 .61 % and Coliform 12 .93%. Multivariate logistic regression analysis showed 
that sinks was not present at process rooms and toilets (OR=3.00, 95% CI: 1.13-7.98), the worker 
was not wear apron while working (OR=6.71, 95% CI: 1.26-35.82) and unclean equipment used 
in the manufacturing process ( OR=11.80, 95% CI: 1.40-99.57) were risk factors for bacterial 
contamination at slaughterhouse level. 
 This study indicated that the risk factors for bacterial contamination in pork meat at 
slaughterhouses in western Thailand were hygienic management in slaughterhouse building 
included with personal and working hygiene. The slaughterhouse owners should be 
improvement and corrective actions related to the risk factors, while strictly actions by 
government officers should be based on an assessment to improve food safety processing at 
slaughterhouse to ensure that the consumers will get the good quality meat. 
Keywords: prevalence, risk factors, bacterial contamination, pork meat, slaughterhouses, western Thailand 
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บทน า 
 โรงฆ่าสัตว์เป็นแหล่งผลิตเนื้อสัตว์ที่ส าคัญ การผลิตเนื้อสัตว์ให้มีคุณภาพ ปลอดภัย และเหมาะสมต่อ
การบริโภคจ าเป็นอย่างยิ่งที่ต้องมีการด าเนินการในโรงฆ่าสัตว์ที่ได้มาตรฐาน มีกระบวนการจัดการด้าน
สุขลักษณะ สุขาภิบาล และสิ่งแวดล้อมที่ดี เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนซึ่งสามารถเกิดได้ในทุกขั้นตอนการผลิต 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ต่างๆ ไปยังเนื้อสัตว์ เป็นการแพร่กระจายเชื้อสู่ห่วงโซ่อาหารที่มี
ผลกระทบต่อผู้บริโภคโดยตรง นอกจากนี้ยังเป็นประเด็นส าคัญที่ท าให้ประเทศคู่ค้าใช้เป็นมาตรการเพ่ือการกีด
กันทางการค้าระหว่างประเทศ กรมปศุสัตว์ซึ่งเป็นหน่วยงานหลักของประเทศที่มีหน้าที่ในการควบคุม
มาตรฐานและสินค้าปศุสัตว์ ได้มีโครงการพัฒนาสินค้าเกษตรสู่มาตรฐานโดยการตรวจสอบโรงฆ่าสัตว์
ภายในประเทศ และก าหนดมาตรการควบคุมโรงฆ่าสัตว์ให้ได้มาตรฐานซึ่งมาตรการที่ส าคัญอย่างหนึ่งคือการ
ตรวจสอบการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ โดยก าหนดให้ท าการตรวจหาเชื้อแบคทีเรียชนิดก่อโรคที่เป็น
สาเหตุของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษซึ่งเป็นปัญหาส าคัญทางด้านสาธารณสุข ได้แก่ Salmonella spp. และ 
Staphylococcus aureus (S. aureus) และกลุ่ ม เชื้ อที่ บ่ งชี้ ความไม่สะอาด ไม่ถูกสุขลักษณะ ได้แก่ 
Coliform, Escherichia coli (E. coli) และ Enterococcus spp. รวมถึงเชื้อแบคทีเรียรวม (Total bacterial 
count: TTC) ซึ่งจ านวนเชื้อที่พบสามารถชี้ให้เห็นถึงความปลอดภัยและคุณภาพของอาหารได้  
 Salmonella spp., Coliform, E. coli และ Enterococcus spp. เป็นเชื้อที่มีถิ่นอาศัยอยู่ในทางเดิน
อาหารของคนและสัตว์ ในขณะที่เชื้อ S. aureus พบได้ทั่วไปทั้งบนผิวหนังและในจมูกของคนและสัตว์สุขภาพดี
โดยไม่ก่อให้เกิดการเจ็บป่วย การแพร่กระจายของเชื้อเหล่านี้ในสิ่งแวดล้อมและปนเปื้อนสู่เนื้อสัตว์ระหว่าง
กระบวนการผลิตเป็นสิ่งที่พบได้บ่อยในโรงฆ่า รายงานจากการศึกษาความชุกของเชื้อ Salmonella spp. จาก
โรงฆ่าสัตว์ในจังหวัดขอนแก่นโดยเดชาและสรรเพชญ (2554) พบเชื้อปนเปื้อนในสุกรจากการตรวจตัวอย่างที่
เก็บด้วยวิธีการป้ายทวารหนักและจากซากสุกรซึ่งเก็บตัวอย่างโดยวิธีป้ายซากจากขาหน้าถึงขาหลัง ร้อยละ 
21.14 และ 36.67 นอกจากนี้ยังพบเชื้อปนเปื้อนในน้ าใช้และพนักงานฆ่าสัตว์ ร้อยละ 19.51 และ 10.71 
ในขณะที่การศึกษาของวชิราภรณ์และนัฐฐา (2556) พบการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. ในเนื้อสุกรจาก
โรงฆ่าสัตว์ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่าง ร้อยละ 57.70 ผลการตรวจเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ในจังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์จากการศึกษาโดยศิรินทิพย์และสุวัฒน์ (2556) พบการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. และ 
S. aureus ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (กรมปศุสัตว์, 2551) ร้อยละ 43.20 และ 26.40 ในขณะที่การศึกษา
การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ในจังหวัดเพชรบูรณ์โดยมนวจีและคณะ (2558) พบเชื้อ 
Salmonella spp., Enterococcus spp., E. coli, Coliform และ S. aureus ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้อย
ละ 62.90, 47.58, 46.77, 41.13 และ 5.65 ตามล าดับ การปนเปื้อนเชื้อต่างๆ ในเนื้อสัตว์จากโรงฆ่า
อาจเกิดได้จากการฆ่าสัตว์ไม่ถูกสุขลักษณะหรือโรงฆ่าสัตว์ไม่ได้มาตรฐาน ซึ่งจากการศึกษาความสัมพันธ์ของ
สภาพโรงฆ่ากับการปนเปื้อนเชื้อในเนื้อสัตว์ในจังหวัดนครสวรรค์โดยอารัมภีร์และคณะ (2559) พบว่าการ
ปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสัตว์ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสัมพันธ์กับความไม่เหมาะสมของโรงพักสัตว์ อาคาร
โรงฆ่าสัตว์ กระบวนการฆ่าสัตว์ และการขนส่งเนื้อสัตว์ จะเห็นได้ว่าการปนเปื้อนระหว่างกระบวนการผลิต
สามารถเกิดขึ้นได้จากปัจจัยหลายอย่างแตกต่างกันไป ดังนั้นการพัฒนาโรงฆ่าสัตว์ภายใต้การควบคุมดูแลของ
กรมปศุสัตว์จะต้องได้รับการตรวจประเมินและปรับปรุงเข้าสู่การเป็นโรงฆ่าสัตว์ที่ได้มาตรฐาน การศึกษาครั้งนี้
จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความชุกและปัจจัยเสี่ยงของการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ใน
พ้ืนที่ภาคตะวันตกของประเทศไทยเป็นเครื่องมือน าไปสู่การปรับปรุงและพัฒนาโรงฆ่า เพื่อลดการปนเปื้อนเชื้อ
ระหว่างกระบวนการผลิตในโรงฆ่าสัตว์ได้อย่างมีประสิทธิผล 
 



4 
 

 
  

อุปกรณ์และวิธีการ 
วิธีการศึกษาและตัวอย่าง 
 ท าการสุ่มเก็บตัวอย่างเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ในพ้ืนที่จังหวัดกาญจนบุรี นครปฐม เพชรบุรี 
ประจวบคีรีขันธ์ ราชบุรี และสุพรรณบุรี ระหว่างเดือนธันวาคม 2558–พฤษภาคม 2559 จากโรงฆ่าสุกร
จ านวน 147 แห่ง รวม 692 ตัวอย่าง เพ่ือศึกษาความชุกของการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp., S. 
aureus, Coliform, E. coli, Enterococcus spp. และ TTC ตัวอย่างเนื้อสุกรที่ส่งตรวจท าการเก็บด้วยวิธี
ปราศจากการปนเปื้อน (aseptic technique) โดยเก็บจากกล้ามเนื้อส่วนที่ไม่มีไขมันและไม่ติดหนัง เช่น 
บริเวณสันในหรือสะโพก ปริมาณ 300 กรัมต่อตัวอย่าง แช่แข็งเพ่ือรักษาสภาพตัวอย่างและน าส่ง
ห้องปฏิบัติการด้วยการแช่เย็นในกล่องโฟมที่บรรจุด้วยน้ าแข็งเพ่ือรักษาอุณหภูมิ ส่งตรวจที่ห้องปฏิบัติการ
ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย์ภาคตะวันตก จังหวัดราชบุรี 
การตรวจทางห้องปฏิบัติการ 
 น าตัวอย่างเนื้อสุกรเพาะแยกเชื้อ 6 รายการทดสอบ โดยเชื้อ Salmonella spp. ใช้วิธีเพาะแยกเชื้อ
เชิงคุณภาพ (ISO 6579, 2002) S. aureus ใช้วิธี Petri film count plate (AOAC, 2012a) Coliform 
และ E. coli ใช้วิธี Petri film count plate (AOAC, 2012b) Enterococcus spp. ตามวิธี NMKL (2011) 
และ TTC โดยวิธี Petri film count plate (AOAC, 2012c) 
การวิเคราะห์ข้อมูล 
 น าผลการตรวจพบเชื้อ Salmonella spp., S. aureus, Coliform, E. coli, Enterococcus spp. 
และ TTC ที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านจุลชีววิทยาของสินค้าปศุสัตว์มาวิเคราะห์หาความชุกในระดับราย
ตัวอย่างและรายโรงฆ่าสัตว์ด้วยสถิติเชิงพรรณนาเป็นค่าร้อยละ โรงฆ่าใดพบเชื้อแบคทีเรียไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานอย่างน้อยหนึ่งรายการทดสอบถือว่าโรงฆ่านั้นไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย
ในระดับโรงฆ่า น าข้อมูลที่ได้มาท าการวิเคราะห์หาปัจจัยเสี่ยงของการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียโดยมีหัวข้อการ
ประเมินเกี่ยวกับสภาพภายนอกและภายในอาคารโรงฆ่า การควบคุมการปฏิบัติงาน สุขลักษณะส่วนบุคคลและ
สุขลักษณะการปฏิบัติงาน ท าการวิเคราะห์รายการที่ตรวจประเมินทีละตัวแปร (univariate analysis) โดยใช้
สถิติ chi square test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% หากตัวแปรใดมีค่า p value<0.05 น ามาวิเคราะห์ต่อด้วย
สถิติแบบการถดถอยพหุ โลจิสติก (multivariate logistic regression analysis) โดยใช้โปรแกรม Epi-
infoTM7 

ผลการศึกษา 
 ผลการตรวจเชื้อแบคทีเรียจากเนื้อสุกรรายตัวอย่างพบการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. ไม่ผ่าน
เกณฑ์ด้านจุลชีววิทยามากที่สุด 24.13% (167/692) รองลงมาคือเชื้อแบคทีเรียรวม (TTC) 12.43% 
(86/692), Enterococcus spp. 9.54% (66/692), E. coli 9.39% (65/692), S. aureus 8.38% 
(58/692) และ Coliform 5.20% (36/692) อัตราการปนเปื้อนเชื้อรายตัวอย่างไม่ผ่านเกณฑ์อย่างน้อย
หนึ่งรายการทดสอบพบ 37.72% (261/692) จังหวัดที่พบเชื้อปนเปื้อนรายตัวอย่างไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุด 
ได้แก่ จังหวัดราชบุรี 44.95% (49/109) รองลงมาคือ สุพรรณบุรี 42.86% (27/63) ประจวบคีรีขันธ์ 
40.91% (27/66) นครปฐม 39.44% (56/142) กาญจนบุรี 33.46% (86/257) และเพชรบุรี 
29.09% (16/55) ส่วนระดับรายโรงฆ่า พบ เชื้อ Salmonella spp. มีอัตราการปนเปื้อนไม่ผ่านเกณฑ์
ม าต รฐ าน มากที่ สุ ด  52.38% (77/147) รอ งล งม าคื อ เชื้ อ แบ คที เรี ย รวม  27.21% (40/147), 
Enterococcus spp. 21.77% (32/147), S. aureus 21.09% (31/147), E. coli 13.61% 
(20/147) และ Coliform 12.93% (19/147) อัตราการปนเปื้อนเชื้อไม่ผ่านเกณฑ์อย่างน้อยหนึ่งรายการ
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ทดสอบในระดับรายโรงฆ่า 68.03% (100/147) จังหวัดที่พบไม่ผ่านเกณฑ์มากท่ีสุด ได้แก่ จังหวัดนครปฐม 
89.29% (25/28) รองลงมาคือ ประจวบคีรีขันธ์ 76.92% (20/26) ราชบุรี 66.67% (16/24) เพชรบุรี 
58.82% (10/17) กาญจนบุรี 54.35% (25/46) และสุพรรณบุรี 50.00% (3/6) (ตารางท่ี 1) 
 ความชุกของการพบเชื้อ Salmonella spp. ในตัวอย่างที่ตรวจวิเคราะห์ 25 กรัม มีอัตราการ
ปนเปื้อนไม่ผ่านเกณฑ์รายตัวอย่างสูงสุดในตัวอย่างเนื้อสุกรจากจังหวัดสุพรรณบุรี 36.51% (23/63) 
รองลงมาคือ ประจวบคีรีขันธ์ 27.27% (18/66) นครปฐม 26.06% (37/142) เพชรบุรี 23.64% 
(13/55) กาญจนบุรี 21.40% (55/257) และราชบุรี 19.27% (21/109) ส่วนระดับรายโรงฆ่าพบอัตรา
สูงสุดที่จังหวัดนครปฐม 71.43% (20/28) รองลงมาคือ ประจวบคีรีขันธ์ 65.38% (17/26) เพชรบุรี 
52.94% (9/17) สุพรรณบุรี  50.00% (3/6) ราชบุรี  41.67% (10/24) และกาญจนบุรี  39.13% 
(18/46) (ตารางท่ี 1) 
 อัตราการปนเปื้อนเชื้อ S. aureus มากกว่า 100 โคโลนีต่อกรัม ในระดับรายตัวอย่างพบสูงสุดในเนื้อ
สุกรจากจังหวัดราชบุรี 19.27% (21/109) รองลงมาคือประจวบคีรีขันธ์ 13.64% (9/66) กาญจนบุรี 
7.39% (19/257) นครปฐม4.93% (7/142) เพชรบุรี 1.82% (1/55) และสุพรรณบุรี 1.59% (1/63) 
ส่วนระดับรายโรงฆ่าพบอัตราสูงสุดที่จังหวัดราชบุรี 37.50% (9/24) รองลงมาคือ ประจวบคีรีขันธ์ 26.92% 
(7/26) กาญจนบุรี 19.57% (9/46) สุพรรณบุรี16.67% (1/6) นครปฐม 14.29% (4/28) และเพชรบุรี 
5.88% (1/17) (ตารางที่ 1) 
 เชื้อกลุ่ม Coliform ที่พบปนเปื้อนมากกว่า 5,000 โคโลนีต่อกรัม ในระดับรายตัวอย่างพบสูงสุดใน
เนื้อสุกรจากจังหวัดราชบุรี 11.93% (13/109) รองลงมาคือ เพชรบุรี 7.27% (4/55) กาญจนบุรี 4.67% 
(12/257) สุพรรณบุรี 3.17% (2/63) ประจวบคีรีขันธ์ 3.03% (2/66) และนครปฐม 2.11% (3/142) 
ส่วนระดับรายโรงฆ่าพบอัตราสูงสุดที่จังหวัดราชบุรี 33.33% (8/24) รองลงมาคือ เพชรบุรี 23.53% 
(4/17) สุพรรณบุรี 16.67% (1/6) ประจวบคีรีขันธ์ 7.69% (2/26) นครปฐม 7.14% (2/28) และ
กาญจนบุรี 4.35% (2/46) (ตารางท่ี 1) 
 อัตราการพบเชื้อ E. coli ปนเปื้อนมากกว่า 100 โคโลนีต่อกรัม ในระดับรายตัวอย่างพบสูงสุดใน
เนื้อสุกรจากจังหวัดราชบุรี 19.27% (21/109) รองลงมาคือ เพชรบุรี 10.91% (6/55) ประจวบคีรีขันธ์ 
9 .09% (6/66 ) กาญจนบุ รี  8 .17 % (21/257) สุพรรณ บุ รี  6 .35 % (4 /63 ) และนครปฐม 
4.93%(7/142) ส่วนระดับรายโรงฆ่าพบอัตราสูงสุดที่จั งหวัดราชบุรี 33.33% (8/24) รองลงมาคือ 
เพชรบุรี  17.65% (3/17) สุพรรณบุรี 16.67% (1/6) ประจวบคีรีขันธ์ 11.54% (3/26) นครปฐม 
10.71%(3/28) และกาญจนบุรี 4.35% (2/46) (ตารางท่ี 1) 
 เชื้อ Enterococcus spp. ที่มีการปนเปื้อนมากกว่า 1,000 โคโลนีต่อกรัม ในระดับรายตัวอย่างพบ
สูงสุดในเนื้อสุกรจากจังหวัดกาญจนบุรี 12.45% (32/257) รองลงมาคือ ราชบุรี 11.93% (13/109) 
ประจวบคีรีขันธ์ 9.09% (6/66) เพชรบุรี 7.27% (4/55) สุพรรณบุรี 6.35% (4/63) และนครปฐม 
4.93% (7/142) ส่วนระดับรายโรงฆ่าพบอัตราสูงสุดที่ จังหวัดราชบุรี 37.50% (9/24) รองลงมาคือ 
กาญจนบุรี 23.91% (11/46) ประจวบคีรีขันธ์ 19.23% (5/26) เพชรบุรี 17.65% (3/17) สุพรรณบุรี 
16.67% (1/6) และนครปฐม 10.71%(3/28) (ตารางท่ี 1) 
 เชื้อแบคทีเรียรวม (TTC) ที่มีอัตราการปนเปื้อนมากกว่า 5.0 x 105 โคโลนีต่อกรัม ในระดับราย
ตัวอย่างพบสูงสุดในเนื้อสุกรจากจังหวัดสุพรรณบุรี 15.87% (10/63) รองลงมาคือ นครปฐม 14.79% 
(21/142) ราชบุรี 13.76% (15/109) กาญจนบุรี 11.67% (30/257) เพชรบุรี 9.09% (5/55) และ
ประจวบคีรีขันธ์ 7.58% (5/66) ส่วนระดับรายโรงฆ่าพบอัตราสูงสุดที่จังหวัดสุพรรณบุรี 50.00% (3/6) 
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รองลงมาคือ ราชบุรี  37.50% (9/24) นครปฐม28.57% (8/28) กาญจนบุรี  23.91% (11/46) 
ประจวบคีรีขันธ์ 23.08% (6/26) และเพชรบุรี 17.65% (3/17) (ตารางท่ี 1) 
 ผลการวิเคราะห์ปัจจัยเสี่ยงของการพบเชื้อแบคทีเรียที่ไม่ผ่านเกณฑ์อย่างน้อยหนึ่งรายการทดสอบใน
โรงฆ่าสัตว์ทีละตัวแปร โดยใช้สถิติ chi square test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% พบว่าการไม่แบ่งพ้ืนที่ส่วน
สะอาดและไม่สะอาด การจัดการรวบรวมมูลฝอยและสิ่งปฏิกูลไม่เหมาะสม น้ าทิ้งจากส่วนสกปรกไหลไปสู่ส่วน
สะอาดในห้องตัดแต่ง น้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตไม่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีน ไม่มีอ่างล้างมือทุกห้องการผลิต
และห้องสุขา ไม่พบบันทึกการตรวจโรคสัตว์ก่อนและหลังการฆ่าเป็นปัจจุบัน ซากสุกรสัมผัสกับพ้ืน พ้ืนและ
ผนังห้องผลิตก่อนการปฏิบัติงานไม่สะอาด ไม่มีการสวมผ้ากันเปื้อนในขณะปฏิบัติงาน ผู้ปฏิบัติงานมีพฤติกรรม
ที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อสู่เนื้อสัตว์ขณะปฏิบัติงาน เช่น ถ่มน้ าลาย พูดคุย เป็นต้น อุปกรณ์ที่ใช้ใน
กระบวนการผลิตไม่สะอาด และไม่มีมาตรการป้องกันสัตว์พาหะมิให้เข้าไปในอาคารโรงฆ่าสัตว์ได้ มี
ความสัมพันธ์กับการตรวจพบเชื้ อแบคที เรียไม่ผ่านเกณฑ์อย่างน้อยหนึ่ งรายการทดสอบ โดยมีค่า                 
p value<0.05 (ตารางท่ี 2) 
 เมื่อท าการวิเคราะห์หาปัจจัยเสี่ยงที่มีความสัมพันธ์กับการตรวจพบเชื้อแบคทีเรียที่ไม่ผ่านเกณฑ์
อย่างน้อยหนึ่งรายการทดสอบ โดยการวิเคราะห์แบบการถดถอยพหุโลจิสติกในระดับรายโรงฆ่าพบว่า การไม่มี
อ่างล้างมือติดไว้ทุกห้องการผลิตและห้องสุขา มีความเสี่ยงเป็น 3.00 เท่าของโรงฆ่าที่มีอ่างล้างมือติดไว้ทุก
ห้องการผลิตและห้องสุขา (OR=3.00, 95% CI: 1.13-7.98, p=0.027) การไม่สวมผ้ากันเปื้อนขณะ
ปฏิบัติงาน มีความเสี่ยงเป็น 6.71 เท่าของโรงฆ่าที่มีการสวมผ้ากันเปื้อนขณะปฏิบัติงาน (OR=6.71, 95% 
CI: 1.26-35.82, p=0.026) และอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตไม่สะอาดมีความเสี่ยงเป็น 11.80 เท่า
ของโรงฆ่าที่อุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สะอาด (OR=11.80, 95% CI: 1.40-99.57, p=0.023) 
(ตารางที ่3) 
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ตารางที่ 1 แสดงผลการตรวจวิเคราะห์เชื้อแบคทีเรียจากเนื้อสุกรในโรงฆ่าสัตว์ในพ้ืนที่ภาคตะวันตกของ
ประเทศไทย ระหว่างเดือนธันวาคม 2558-พฤษภาคม 2559 

จังหวัด 
 ร้อยละของตัวอย่างเนื้อสุกรและโรงฆ่าที่ไม่ผา่นเกณฑ์ด้านจลุชีววิทยา ไม่ผ่านเกณฑ์ 

อย่างน้อยหน่ึง 
รายการทดสอบ Salmonella spp. S. aureus Coliform E. coli Enterococcus spp. TTC 

กาญจนบุร ี

รายตัวอย่าง 
(n=257) 

21.40 a 

(55) 
7.39 
(19) 

4.67 
(12) 

8.17 
(21) 

12.45 
(32) 

11.67 
(30) 

33.46 
(86) 

รายโรงฆ่า 
(n=46) 

39.13 b 

(18) 
19.57 

(9) 
4.35 
(2) 

4.35 
(2) 

23.91 
(11) 

23.91 
(11) 

54.35 
(25) 

นครปฐม 

รายตัวอย่าง 
(n=142) 

26.06 
(37) 

4.93 
(7) 

2.11 
(3) 

4.93 
(7) 

4.93 
(7) 

14.79 
(21) 

39.44 
(56) 

รายโรงฆ่า 
(n=28) 

71.43 
(20) 

14.29 
(4) 

7.14 
(2) 

10.71 
(3) 

10.71 
(3) 

28.57 
(8) 

89.29 
(25) 

เพชรบุร ี

รายตัวอย่าง 
(n=55) 

23.64 
(13) 

1.82 
(1) 

7.27 
(4) 

10.91 
(6) 

7.27 
(4) 

9.09 
(5) 

29.09 
(16) 

รายโรงฆ่า 
(n=17) 

52.94 
(9) 

5.88 
(1) 

23.53 
(4) 

17.65 
(3) 

17.65 
(3) 

17.65 
(3) 

58.82 
(10) 

ประจวบครีีขันธ์ 

รายตัวอย่าง 
(n=66) 

27.27 
(18) 

13.64 
(9) 

3.03 
(2) 

9.09 
(6) 

9.09 
(6) 

7.58 
(5) 

40.91 
(27) 

รายโรงฆ่า 
(n=26) 

65.38 
(17) 

26.92 
(7) 

7.69 
(2) 

11.54 
(3) 

19.23 
(5) 

23.08 
(6) 

76.92 
(20) 

ราชบุร ี

รายตัวอย่าง 
(n=109) 

19.27 
(21) 

19.27 
(21) 

11.93 
(13) 

19.27 
(21) 

11.93 
(13) 

13.76 
(15) 

44.95 
(49) 

รายโรงฆ่า 
(n=24) 

41.67 
(10) 

37.50 
(9) 

33.33 
(8) 

33.33 
(8) 

37.50 
(9) 

37.50 
(9) 

66.67 
(16) 

สุพรรณบุร ี

รายตัวอย่าง 
(n=63) 

36.51 
(23) 

1.59 
(1) 

3.17 
(2) 

6.35 
(4) 

6.35 
(4) 

15.87 
(10) 

42.86 
(27) 

รายโรงฆ่า 
(n=6) 

50.00 
(3) 

16.67 
(1) 

16.67 
(1) 

16.67 
(1) 

16.67 
(1) 

50.00 
(3) 

50.00 
(3) 

รวม 

รายตัวอย่าง 
(n=692) 

24.13 
(167) 

8.38 
(58) 

5.20 
(36) 

9.39 
(65) 

9.54 
(66) 

12.43 
(86) 

37.72 
(261) 

รายโรงฆ่า 
(n=147) 

52.38 
(77) 

21.09 
(31) 

12.93 
(19) 

13.61 
(20) 

21.77 
(32) 

27.21 
(40) 

68.03 
(100) 

เกณฑด์้านจุลชีววิทยา 
(กรมปศุสตัว,์ 2551) 

ตรวจไม่พบใน
ตัวอย่าง 25 กรัม 

100 
(cfu/g) 

5,000 
(cfu/g) 

100 
(cfu/g) 

1,000 
(cfu/g) 

5.0x105 

(cfu/g)* 
 

a ร้อยละของตัวอย่างเนื้อสุกรที่ไม่ผ่านเกณฑ์ด้านจุลชีววิทยา   
b ร้อยละของโรงฆ่าที่พบเชื้อไม่ผ่านเกณฑ์ด้านจุลชีววิทยา 
* cfu/g: โคโลนีต่อกรัม 
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ตารางที่ 2 ปัจจัยเสี่ยงของการพบเชื้อแบคทีเรียที่ไม่ผ่านเกณฑ์อย่างน้อยหนึ่งรายการทดสอบระดับรายโรงฆ่า
ในพ้ืนที่ภาคตะวันตกของประเทศไทย ด้วยวิธี univariate analysis 

*significance level at p<0.05 
 
 
 

ปัจจัย 
 

จ านวนโรงฆ่าทีพ่บเชื้อแบคทีเรีย  
OR (95% CI) p value 

 
ไม่ผ่านเกณฑ์ 
(n=100) 

ผ่านเกณฑ์ 
(n=47) 

สภาพภายนอกอาคารโรงฆ่าสัตว์      
มีรั้วกันเพ่ือป้องกันบุคคลภายนอกและสัตว์อื่นมิให้เข้า
ไปภายในโรงฆ่าสัตว์ได้ไม่เหมาะสม 

ใช ่ 35  17  0.95 (0.46-1.95) 1.000 

ไม่ใช่ 65  30    
บริเวณรอบอาคารโรงฆ่าสัตว์ไม่สะอาดเรียบร้อย  
มีระบบระบายน้ าไม่ดี 

ใช ่ 37  11  1.92 (0.87-4.22) 0.146 

ไม่ใช่ 63  36    
แยกทางเข้าออกของสัตว์มีชีวิต และเน้ือสัตว์หรือซาก
สัตว์ไม่เหมาะสม 

ใช ่ 23  6  2.04 (0.77-5.41) 0.217 

ไม่ใช่ 77  41    
โรงพักสัตว์มีโครงสร้างไม่เหมาะสม ใช ่ 13  5  1.26 (0.42-3.75) 0.890 

ไม่ใช่ 87  42   
ไม่มีการแยกที่พักสัตว์ป่วยหรือสงสัยป่วยออกเป็น
สัดส่วน 

ใช ่ 44  19  1.16 (0.57-2.34) 0.818 

ไม่ใช่ 56  28    
สภาพภายในอาคารโรงฆ่าสัตว์      
พื้นมีโครงสร้างไม่เหมาะสม ท าความสะอาดยาก ใช ่ 21  10  0.98 (0.42-2.29) 1.000 

ไม่ใช่ 79  37    
ผนังในอาคารมีโครงสร้างไม่เหมาะสม ท าความสะอาด
ยาก 

ใช ่ 24  12  0.92 (0.41-2.05) 1.000 

ไม่ใช่ 76  35    
ประตูโรงฆ่าสัตว์ช ารุด ปิดไม่สนิท ใช ่ 29  8  1.99 (0.83-4.77) 0.174 

ไม่ใช่ 71  39    
ไม่มีการแบ่งพื้นท่ีส่วนสะอาดและไม่สะอาด ใช ่ 24  4  3.39 (1.10-10.43) 0.025* 

ไม่ใช่ 76  43    
การจัดการรวบรวมมูลฝอยและสิ่งปฏิกูลไม่เหมาะสม ใช ่ 25  4  3.58 (1.16-10.98) 0.033* 

ไม่ใช่ 75  43    
น้ าท้ิงจากส่วนสกปรกไหลไปสู่ส่วนสะอาดในห้องตัดแต่ง ใช ่ 30  6  2.93 (1.12-7.62) 0.039* 

ไม่ใช่ 70  41    
ระบบการระบายอากาศภายในอาคารโรงฆ่าไม่มี
ประสิทธิภาพ 

ใช ่ 35  11  1.76 (0.79-3.88) 0.221 

ไม่ใช่ 65  36    
น้ าท่ีใช้ในกระบวนการผลิตไม่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วย
คลอรีน 

ใช ่ 20  1  
11.50 (1.49-

88.52) 
0.008* 

ไม่ใช่ 80  46    
ไม่มีอ่างล้างมือทุกห้องการผลิตและห้องสุขา ใช ่ 69  18  3.59 (1.73-7.40) <0.001* 

ไม่ใช่ 31  29    
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ตารางที่ 2 (ต่อ) ปัจจัยเสี่ยงของการพบเชื้อแบคทีเรียที่ไม่ผ่านเกณฑ์อย่างน้อยหนึ่งรายการทดสอบระดับราย
โรงฆ่าในพื้นที่ภาคตะวันตกของประเทศไทย ด้วยวิธี univariate analysis 

*significance level at p<0.05 

 
ตารางท่ี 3 ปัจจัยเสี่ยงของการพบเชื้อแบคทีเรียที่ไม่ผ่านเกณฑ์อย่างน้อยหนึ่งรายการทดสอบระดับรายโรงฆ่า
ในพ้ืนที่ภาคตะวันตกของประเทศไทย ด้วยวิธี multivariate logistic regression analysis 

B: regression coefficient, SE: standard error, CI: confidence interval at 95% 

ปัจจัย 
 

จ านวนโรงฆ่าทีพ่บเชื้อแบคทีเรีย 
OR (95% CI) p value 

 
ไม่ผ่านเกณฑ์ 
(n=100) 

ผ่านเกณฑ์ 
(n=47) 

การควบคุมการปฏิบัติงาน      
ขั้นตอนการท าสลบไม่เหมาะสม ใช ่ 49 15 2.05 (0.98-4.24) 0.076 

ไม่ใช่ 51 32   
ไม่พบบันทึกการตรวจโรคสัตว์ก่อนและหลังการฆ่าเป็น
ปัจจุบัน 

ใช ่ 74 26 2.30 (1.10-4.76) 0.037* 

ไม่ใช่ 26 21   
ซากสุกรสัมผัสกับพ้ืน ใช ่ 32 5 3.95 (1.42-10.94) 0.009* 

ไม่ใช่ 68 42   
พื้นและผนังห้องผลิตก่อนการปฏิบัติงานไม่สะอาด ใช ่ 26 2 7.91 (1.79-34.90) 0.003* 
 ไม่ใช่ 74 45   
สุขลักษณะส่วนบุคคลและสุขลักษณะในการปฏิบัติงาน      
ไม่มีการสวมผ้ากันเปื้อนในขณะปฏิบัติงาน 

ใช ่ 44 3 
11.52 (3.35-

39.59) 
<0.001* 

ไม่ใช่ 56 44   
ผู้ปฏิบัติงานมีพฤติกรรมท่ีอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อสู่
เนื้อสัตว์ขณะปฏิบัติงานเช่น ถ่มน้ าลาย พูดคุย เป็นต้น 

ใช ่ 32 3 6.90 (1.99-23.91) <0.001* 

ไม่ใช่ 68 44   
อุปกรณ์ท่ีใช้ในกระบวนการผลิตไม่สะอาด 
 

ใช ่ 32 1 
21.65 (2.85-

164.04) 
<0.001* 

ไม่ใช่ 68 46   
ท าความสะอาดรถขนส่งเน้ือสัตว์ไม่เหมาะสม ใช ่ 40 13 1.74 (0.82-3.70) 0.204 

ไม่ใช่ 60 34   
ไม่มีมาตรการป้องกันสัตว์พาหะมิให้เข้าไปในอาคารโรงฆ่า
สัตว์ได้ 

ใช ่ 70 20 3.15 (1.53-6.46) 0.002* 

ไม่ใช่ 30 27   
มีห้องเปลี่ยนเสื้อผ้า ห้องอาบน้ า ห้องสุขา ไม่เพียงพอ ใช ่ 40 14 1.57 (0.74-3.30) 0.310 

ไม่ใช่ 60 33   
การจัดการซากไม่เหมาะสม ใช ่ 14 2 3.66 (0.79-16.82) 0.137 

ไม่ใช่ 86 45   

ปัจจัยเสี่ยง B SE odds CI p value 
ไม่มีอ่างลา้งมือติดไว้ทุกห้องการผลิตและห้องสุขา 1.098 0.499 2.999 1.127-7.983 0.027* 
ไม่มีการสวมผ้ากันเปื้อนในขณะปฏิบัติงาน 1.902 0.854 6.705 1.255-35.815 0.026* 
อุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลติไม่สะอาด 2.467 1.088 11.797 1.397-99.567 0.023* 
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วิจารณ์และสรุปผล 
 จากการตรวจหาเชื้อแบคทีเรียต่างๆ ในเนื้อสุกรซึ่งเก็บจากโรงฆ่าสัตว์ในภาคตะวันตก ในช่วงเดือน
ธันวาคม 2558–พฤษภาคม 2559 ภาพรวมผลการวิเคราะห์การปนเปื้อนเชื้อในระดับรายตัวอย่างพบว่าเนื้อ
สุกรมีเชื้อปนเปื้อนไม่ผ่านเกณฑ์ด้านจุลชีววิทยา (กรมปศุสัตว์ , 2551) อย่างน้อยหนึ่งรายการทดสอบ 
37.72% อัตราการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. และ S. aureus ที่เป็นสาเหตุส าคัญของการก่อโรค
อาหารเป็นพิษ ไม่ผ่านเกณฑ์ 24.13% และ 8.38% ต่ ากว่าที่มีรายงานการปนเปื้อนในเนื้อสุกรซึ่งเก็บจากโรง
ฆ่าในภาคตะวันตกจากการศึกษาที่ผ่านมา โดยผลการศึกษาของวรวุฒิและกรรัตน์ (2555) พบการปนเปื้อน
เชื้อ Salmonella spp. ในเนื้อสุกรจากโรงฆ่าสัตว์ 29.98% ในขณะที่การศึกษาโดยเพชรรัตน์และสุภาพร 
(2556) พบว่าเนื้อสุกรที่เก็บจากโรงฆ่าปนเปื้อนเชื้อ S. aureus 11.44% การศึกษาครั้งนี้พบตัวอย่างเนื้อ
สุกรมีปริมาณการปนเปื้อนเชื้อ Enterococcus spp., E. coli, Coliform และเชื้อแบคทีเรียรวม (TTC) ไม่ผ่าน
เกณฑ์ค่อนข้างต่ า คิดเป็น 9.54%, 9.39%, 5.20% และ 12.43% บ่งชี้ว่าคุณภาพด้านความสะอาดของ
เนื้อสุกรจากโรงฆ่าในช่วงเวลาที่ศึกษาอยู่ในเกณฑ์ดี แต่อย่างไรก็ตามการปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือลดการ
ปนเปื้อนเป็นสิ่งส าคัญที่ต้องด าเนินการอย่างต่อเนื่องเพ่ือให้ได้เนื้อสัตว์ที่มีคุณภาพปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

ผลการวิเคราะห์โรงฆ่าที่มีการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียไม่ผ่านเกณฑ์อย่างน้อยหนึ่งรายการทดสอบพบ 
68.03% โดยพบเชื้อในกลุ่มที่มีแหล่งอาศัยอยู่ในระบบทางเดินอาหารไม่ผ่านเกณฑ์มากที่สุดได้แก่เชื้อ 
Salmonella spp. 52.38% รองลงมาคื อ เชื้ อแบคที เรีย รวม  (TTC) 27.21%, Enterococcus spp. 
21.77%, E. coli 13.61% และ Coliform 12.93% ส่วน S. aureus เชื้อซึ่งสามารถแพร่กระจายได้ทั่วไป
ในสิ่งแวดล้อมพบ 21.09% ทุกรายการทดสอบมีอัตราการปนเปื้อนเชื้อระดับโรงฆ่าไม่ผ่านเกณฑ์สูง เมื่อ
วิเคราะห์ปัจจัยเสี่ยงที่สัมพันธ์กับการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย พบปัจจัยที่ส าคัญได้แก่ การไม่มีอ่างล้างมือติดไว้
ทุกห้องการผลิตและห้องสุขา (OR=3.00) สอดคล้องกับ FAO (2008) ที่กล่าวว่าการขาดสิ่งอ านวยความ
สะดวกในโรงฆ่า เช่น อ่างล้างมือ และสบู่ส าหรับล้างมือจะท าให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อ E. coli มากขึ้น ส่วน 
Mwai (2012) ได้ศึกษาปัจจัยเสี่ยงของการปนเปื้อนเชื้อ E. coli ในโรงฆ่าโค ในกรุงไนราบี ประเทศเคนยา 
พบว่าการล้างมือก่อนท าการฆ่าโคจะช่วยลดการปนเปื้อนของเชื้อ E. coli อย่างมีนัยส าคัญ (p=0.025) ซึ่งการ
ล้างมือเป็นสิ่งส าคัญในการก าจัดเชื้อต่างๆ ที่ปนเปื้อนบนมือของพนักงานในโรงฆ่า การติดตั้งอ่างล้างมือไว้ใน
ทุกห้องผลิตและห้องสุขาจึงเป็นสิ่งที่จ าเป็นอย่างยิ่งเพ่ือให้พนักงานสามารถล้างมือได้ง่ายและบ่อยครั้ง ส่งผลให้
ลดการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียจากบุคคลสู่เนื้อสัตว์ในกระบวนการผลิต ส่วนการไม่สวมผ้ากันเปื้อนในขณะ
ปฏิบัติงาน (OR=6.71) ก็เป็นปัจจัยเสี่ยงที่ส าคัญอีกปัจจัยหนึ่ง ซึ่งสัมพันธ์กับการศึกษาของ Kibret and 
Muluneh (2013) ได้ศึกษาปัจจัยเสี่ยงของการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella ในโรงฆ่าโค ในเมืองบาร์ฮาดา 
ประเทศเอธิโอเปีย พบว่าการไม่สวมใส่เสื้อผ้าในการฆ่าสัตว์มีโอกาสพบการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella 
(OR=5.08) เนื่องจากผ้ากันเปื้อนเป็นอุปกรณ์ป้องกันที่มีคุณสมบัติไม่ซับน้ าหรือของเหลว สามารถช าระล้างได้
ง่าย ต่างจากเสื้อผ้าที่สวมใส่ปกติที่ดูดซับน้ า เมื่อผ้ากันเปื้อนสกปรกผู้ปฏิบัติงานสามารถช าระล้างด้วยน้ าได้
ตลอดเวลา จึงเป็นการช่วยลดการปนเปื้อนได้อีกทาง และปัจจัยสุดท้ายคือ อุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตไม่
สะอาด (OR=11.80) ซึ่งปัจจัยนี้สอดคล้องกับการศึกษาจ านวนมาก เช่น การศึกษาของ Kibret and 
Muluneh (2013) ได้ศึกษาถึงปัจจัยเสี่ยงของการปนเปื้อนเชื้อ Salmonella ในโรงฆ่าโค ในเมืองบาร์ฮาดา 
ประเทศเอธิโอเปีย พบว่าการไม่ท าความสะอาดมีดที่ใช้เชือดมีโอกาสพบการปนเปื้อน เชื้อ Salmonella 
(OR=3.15) ส่วนการศึกษาของ Gill and Jones (1997) พบว่าการปนเปื้อนเชื้อ E. coli เกิดจากการ
ปนเปื้อนผ่านเครื่องมือหรือภาชนะที่ใช้ในกระบวนการฆ่าและช าแหละเนื้อสัตว์ที่ไม่สะอาด การศึกษาของ 
Berrang et al. (2000) พบว่าการปนเปื้อนเชื้อ Coliform และ  E. coli ในเนื้อสัตว์เกิดจากการปนเปื้อนเชื้อ
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จากล าไส้สู่เนื้อสัตว์โดยตรงหรือเกิดจากการปนเปื้อนเชื้อทางอ้อมผ่านภาชนะ อุปกรณ์ หรือเครื่องมือที่ใช้ใน
กระบวนการฆ่าและผลิตเนื้อสัตว์ที่ไม่สะอาด และการศึกษาของ Mead and Dodd (1990) พบว่าเชื้อ S. 
aureus เกิดการปนเปื้อนจากอุปกรณ์ไปยังเนื้อสัตว์ได้ง่าย ซึ่งหากโรงฆ่าสัตว์หรือสถานที่จ าหน่ายเนื้อสัตว์มี
สุขลักษณะที่ไม่ดีจะท าให้พบเชื้อ S. aureus ในอัตราที่สูงขึ้นได้ จะเห็นได้ว่าความสะอาดของอุปกรณ์ที่ใช้ใน
กระบวนการผลิตเป็นปัจจัยส าคัญที่ท าให้เกิดการปนเปื้อนในเนื้อสัตว์ เนื่องจากอุปกรณ์นั้นต้องสัมผัสกับ
เนื้อสัตว์โดยตรง หากอุปกรณ์ไม่สะอาดจะท าให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อสู่เนื้อสัตว์ได้ง่าย 
 จากการศึกษานี้พบว่าความชุกของการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในโรงฆ่าสุกรในภาคตะวันตกของ
ประเทศไทยค่อนข้างสูง ทั้งยังพบปัจจัยเสี่ยงของการปนเปื้อนดังกล่าวหลายปัจจัยตามที่กล่าวมาข้างต้น ดังนั้น
ผู้ประกอบการโรงฆ่าควรท าการปรับปรุงจุดที่เป็นปัจจัยเสี่ยงดังกล่าว ในขณะเดียวกันเจ้าหน้าที่ภาครัฐควรเพ่ิม
ความเข้มงวดในการตรวจประเมินเพ่ือพัฒนามาตรฐานโรงฆ่าสัตว์ให้สามารถผลิตเนื้อสัตว์ที่สะอาดและมีความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภคได้อย่างมั่นใจ  

ข้อเสนอแนะ 
 โรงฆ่าสุกรในพ้ืนที่ภาคตะวันตกที่ได้รับอนุญาตตั้งโรงฆ่าสัตว์ โรงพักสัตว์และการฆ่าสัตว์ (ฆจส.2) มี
ตั้งแต่ระดับโรงฆ่าขนาดใหญ่ ขนาดกลาง และขนาดเล็ก ปัญหาการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียในเนื้อสุกรพบได้ใน
โรงฆ่าทุกระดับ จากการศึกษานี้จึงมีข้อเสนอแนะที่ผู้ประกอบการควรให้ความส าคัญอย่างยิ่งในการปรับปรุง
เพ่ือลดการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรีย ได้แก่ การติดตั้งอ่างล้างมือไว้ในทุกห้องการผลิตและห้องสุขา การให้
พนักงานสวมผ้ากันเปื้อนขณะปฏิบัติงาน และเข้มงวดเรื่องการท าความสะอาดอุปกรณ์ท่ีใช้ในกระบวนการผลิต 
นอกจากนี้แล้วยังมีปัจจัยด้านอ่ืนๆ เช่น ควรมีการแบ่งพ้ืนที่ส่วนสะอาดและไม่สะอาด การจัดการรวบรวมมูล
ฝอยและสิ่งปฏิกูลอย่างเหมาะสม การป้องกันไม่ให้น้ าทิ้งจากส่วนสกปรกไหลไปสู่ส่วนสะอาดในห้องตัดแต่ง น้ า
ที่ใช้ในกระบวนการผลิตควรผ่านการฆ่าเชื้อด้วยคลอรีน การเข้มงวดในการตรวจโรคสัตว์ก่อนและหลังการฆ่า 
ซากสุกรต้องไม่สัมผัสกับพ้ืน พ้ืนและผนังห้องผลิตควรสะอาด เพ่ิมความเข้มงวดในการตรวจตรามิให้
ผู้ปฏิบัติงานกระท าพฤติกรรมที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อสู่เนื้อสัตว์ขณะปฏิบัติงาน เช่น ถ่มน้ าลาย พูดคุย 
เป็นต้น และมีมาตรการป้องกันสัตว์พาหะมิให้เข้าไปในอาคารโรงฆ่าสัตว์  ก็เป็นปัจจัยที่ควรให้ความส าคัญไม่
ด้อยไปกว่ากัน  
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