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บทคัดย่อ 

การปนเปื้อนซัลโมเนลลาในเนื้อไก่เป็นสาเหตุในการเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร 

นอกจากนี้ยังมีข้อมูลบ่งชี้ว่าเชื้อซัลโมเนลลาดังกล่าวดื้อต่อสารต้านจุลชีพซึ่งก่อให้เกิดปัญหา  

ด้านสุขภาพของผู้บริโภค การวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการดื้อสารต้านจุลชีพของ 

เชื้อซัลโมเนลลาที่แยกได้จากเนื้อไก่ในเขตอำเภอเมือง จังหวัดเลย โดยเก็บตัวอย่างเนื้อไก่ จำนวน  

36 ตัวอย่าง นำมาเพาะเชื ้อในห้องปฏิบัติการโดยวิธีมาตรฐาน ISO6579: 2002 และทดสอบ 

ความไวต่อสารต้านจุลชีพ 5 ชนิด ได้แก่ Amoxycillin Ciprofloxacin Nalidixic acid Norfloxacin และ 

Gentamicin ด้วยวิธี Disk diffusion test ผลการศึกษา พบว่า ตัวอย่างเนื้อไก่ทั้งหมด 36 ตัวอย่าง  

พบเชื้อซัลโมเนลลา 25 ตัวอย่าง คิดป็นร้อยละ 69.44 ซึ่งมีเชื้อซัลโมเนลลาจำนวน 12 ไอโซเลท ดื้อต่อ 

Amoxycillin 7 ไอโซเลท ดื ้อต่อ Ciprofloxacin 5 ไอโซเลท ดื ้อต่อ Nalidixic acid 1 ไอโซเลท ดื ้อต่อ 

Norfloxacin และ 6 ไอโซเลท ดื้อต่อ Gentamicin พบรูปแบบการดื้อต่อสารต้านจุลชีพมากกว่า  

1 ชนิด คือ 2 3 และ 4 ชนิด จำนวน 6 3 และ 1 ไอโซเลท ตามลำดับ การดื้อยาต้านจุลชีพเกิดจาก

การใช้สารต้านจุลชีพมากเกินความจำเป็นและใช้ไม่ถูกวิธี  ดังนั ้นการป้องกันควบคุมปัจจัย 

ที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลาและสารตกค้างในเนื้อไก่ จะช่วยให้เกิดประโยชน์และ

ปลอดภัยต่อสุขภาพอนามัยของผูบ้ริโภค 
 

คำสำคัญ: ซัลโมเนลลา เนื้อไก่ สารต้านจุลชีพ 
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Abstract 

Contamination of Salmonella in chicken meat is a leading cause of gastrointestinal diseases. 

Furthermore, there are data indicating that Salmonella is resistant to antibiotics, causing health 

problems. The aims of this research were studied the antimicrobial resistance of Salmonella 

isolated from chicken meat in Muang District, Loei Province. A total of 36 chicken meat samples 

were collected and cultured in the laboratory of standard methods (ISO6579: 2002) and tested 

for susceptibility to 5 antimicrobial agents: Amoxicillin, Ciprofloxacin, Nalidixic acid, Norfloxacin, 

and Gentamicin, using the disk diffusion test method. The results showed that out of 36 chicken 

samples, Salmonella were found in 25 samples (69.44%), 12 isolates of Salmonella were resistant to 

Amoxicillin, 7 isolate was resistant to Ciprofloxacin, 5 isolate was resistant to Nalidixic acid,  

1 isolate was resistant to Norfloxacin and 6 isolate was resistant to Gentamicin. Resistance to 

2, 3 and 4 antimicrobial agents was observed in 6, 3 and 1 isolates, respectively. Antibiotic 

resistance arises from excessive and improper use of antimicrobial agents, contributing to the contamination 

of Salmonella and residues of antimicrobials in chicken meat. Addressing these issues is crucial 

to ensure the benefits and safety of chicken meat consumption for public health. 
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บทนำ 

เนือ้ไก่ เป็นแหล่งของโปรตีนท่ีมีราคาถูก เป็นท่ีนยิมของผู้บริโภคทุกเพศทุกวัย แต่ความต้องการ

ของแต่ละคนขึ้นอยู่กับอายุ เพศ และกิจกรรมที่ทำด้วย โดยทั่วไปเนื้อไก่ 100 กรัม ประกอบด้วย

โปรตีนประมาณ 20-30 กรัม และไขมันประมาณ 3-10 กรัม ขึ้นอยู่กับแต่ละส่วนของเนื้อไก่  

(กิติพงศ์, 2564) ในอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์โลก พบว่าอัตราการบริโภคเนื้อไก่เฉลี่ยต่อประชากร 

ต่อปี มีปริมาณสูงที่สุดในกลุ่มเนื้อสัตว์บก คือ 14.80 กิโลกรัมต่อคนต่อปี เนื่องจากเนื้อไก่เป็น

อาหารที่ให้โปรตีนสูงที่สุดในกลุ่มเนื้อสัตว์บก (สำนักงานสภานโยบายการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ 

วิจัย และนวัตกรรมแห่งชาติ, 2565)  

ปัจจุบันคาดว่าการบริโภคเนือ้ไก่ของไทยมีปริมาณ 1.89 ล้านตัน เพิ่มขึ้นจาก 1.88 ล้านตัน 

ของปี 2565 ประกอบกับเนื้อไก่เป็นอาหารโปรตีนที ่มีราคาถูกกว่าเนื ้อสัตว์ชนิดอื่นๆ โดย  

การบริโภคในประเทศคิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 66.26 ของปริมาณการผลิตทั้งหมด (สำนักงาน  

เศรฐกิจการเกษตร, 2566) การผลิตเนื้อไก่เป็นจำนวนมากเพื่อตอบสนองต่อความต้องการ  

ของผู้บริโภค ซึ่งกระบวนการในการผลิต อาจจะไม่ได้มาตรฐาน ทำให้เนื ้อไก่ที ่ผลิตออกมา  

วางจำหน่ายมีความเสี่ยงในการปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลา นอกจากนี้พบว่า  สถานที่ในการวาง
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จำหน่ายก็เป็นปัจจัยหนึ่งที่อาจส่งผลต่อการปนเปื้อนของเชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อไก่ โดยพบว่า  

เนื้อไก่ที่วางจำหน่ายในตลาดสดมีความเสี่ยงในการปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลามากกว่าเนื้อไก่  

ที่วางจำหน่าย ในซุปเปอร์มาเก็ต (Donado-Godoy et al., 2012) จากสถานการณ์การดื้อยาต้าน

จุลชีพในเนื้อสัตว์ของประเทศไทยจากรายงานโครงการบูรณาการอาหารปลอดภัย ประจำปี 

2562 ได้มีการสํารวจเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพในเนื้อสัตว์ 3 ชนิด ได้แก่ เนื้อสุกร  เนื้อไก่ และเนื้อวัว

อัตราเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพพบสูงสุดในเนื้อไก่ ร้อยละ 78.90 รองลงมา คือ เนื้อสุกร และเนื้อวัว 

ร้อยละ 65.60 และ 51.80 ตามลำดับ (สุวพิชชา และคณะ, 2565) 

เชื้อซัลโมเนลลาเป็นแบคทีเรียที่ทำให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษที่มีความรุนแรง โรคที่เกิด

จากเชื้อแบคทีเรียซัลโมเนลลา เรียกว่า Salmonellosis พบได้ในลําไส้มนุษย์ และสัตว์ อาหาร 

ที่พบว่ามักมีการปนเปื้อน คือ เนื้อ และเครื่องใน โดยเฉพาะเนื้อไก่ ไข่ และนมดิบ การติดเชื้อ  

จะก่อให้เกิดอาการ ภายใน 12–36 ชั่วโมง อาการที่พบได้คือ คลื่นไส้อาเจียน ปวดท้อง ท้องร่วง 

เป็นไข้ระยะเวลาที่เป็นอาจเป็นนาน 1–8 วัน (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์สาธารณสุข, 2566) 

สาเหตุที่พบเชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อไก่อาจเพราะว่ามีการปนเปื้อนของแบคทีเรียก่อโรค

ในเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์นั้นมักเกิดขึ้นในระหว่างขั้นตอนการฆ่า ชำแหละ ล้าง เลาะกระดูก 

เคลื่อนย้าย และการเก็บรักษา จะเห็นได้ว่าโรงฆ่าสัตว์ และสถานชำแหละเนือ้สัตว์ รวมถึงสถานท่ี

จำหน่ายนั้นเป็นแหล่งสะสมแบคทีเรียก่อโรคที่สำคัญ จึงทำให้เกิดการปนเปื้อนขึ้นได้เสมอ  

(เพิ่มศักดิ์, 2557) และอีกปัจจัยมาจากในตลาดสดมีอุณหภูมิสูงกว่าในซุปเปอร์มาร์เก็ต ทำให้  

ซัลโมเนลลาสามารถเจริญได้ดีกว่า (สุมาลี, 2560) ซัลโมเนลลาเจริญเติบโตได้ดีที่อุณหภูมิ  

30-45 องศาเซลเซียส อุณหภูมิต่ำสุดที่เจริญได้ คือ 5.20 องศาเซลเซียส นอกจากนี้การวาง

เนื ้อสัตว์จําหน่ายในตลาดสดไม่มีวัสดุปกคลุมบริเวณที ่วางขาย โดยส่วนใหญ่แล้วจะไม่มี  

การควบคุมอุณหภูมิและสภาพแวดล้อม ภายนอกของสถานที่ในการจําหน่าย ลักษณะของ 

การจําหน่ายเนือ้ไก่ในลักษณะนี้ จะส่งผลต่อคุณภาพ สุขลักษณะ และความปลอดภัย และอาจจะ

ส่งผลต่อผู้บริโภคที่นําเนื ้อไก่เหล่านั ้นไปรับประทานได้ (ศศิธร , 2560) องค์การอนามัยโลก

ประมาณการณ์ว่าในแต่ละปีมีประชากรเสียชีวิตจากเชื้อจุลชีพ ดื้อยาประมาณ 700,000 ราย  

โดยปัญหาเชื้อดือ้ต่อยาต้านจุลชีพ เป็นปัญหาทางสาธารณสุขที่เกิดขึ้นท่ัวโลกซึ่งส่งผลกระทบต่อ

คน สัตว์และสิ่งแวดล้อมที่เชื่อมโยงกัน ปัจจัยเกื้อหนุนให้เกิดปัญหาเชื้อดื้อยาต้านจุลชีพเกิดจาก

หลายภาคส่วน เช่น การใช้ยาปฏิชีวนะในมนุษย์มากเกินความจำเป็น การใช้ยาปฏิช ีวนะ 

ในอุตสาหกรรมปศุสัตว์เพื่อเป็นสารเร่งการเจริญเติบโต การใช้ยาต้านจุลชีพที่ไม่เหมาะสมย่อม

ส่งผลกระทบเป็นวงกว้างทัง้ต่อตัวสัตว์ ผูเ้ลีย้ง ผูบ้ริโภค และสิ่งแวดล้อม ปัญหาสำคัญท่ีมีการพูด

ถึงกันอย่างกว้างขวางทั่วโลก คือ ปัญหาเชื้อดื้อยาและปัญหายาปฏิชีวนะตกค้างในผลิตภัณฑ์  
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จากสัตว์ซึ่งสามารถก่อให้เกิดความเสียหายมหาศาลทั้งในเชิงสุขภาพอนามัยและเศรษฐกิจของ

ประเทศ (วรรษมน และคณะ, 2562) 

การศึกษาในครั ้งนี ้เป็นงานวิจัยเชิงสำรวจ ทำในเขตอำเภอเมืองเลย  โดยสำรวจ 

ทั้งตลาดสดในเขตอำเมืองเลย และรวมถึงร้านค้าปลีกที่อยู่ในเขตอำเภอเมืองเลย โดยสาเหตุ  

ที่ทำการศึกษาครั้งนี้มาจากในเขตอำเภอเมืองเลยมีจำนวนประชากกรที่มีจำนวนมาก  อีกทั้ง 

มีสถานศึกษาระดับมหาวิทยาลัย จึงทำให้บริเวณรอบ มหาวิทยาลัยมีร้านค้าร้านปิ้งย่างและ 

ร้านอาหารเป็นจำนวนมาก ซึ่งผู้ประกอบการร้านอาหารจะซื้อเนื้อไก่มาขาย จากท่ีกล่าวมาผู้วิจัย

จึงได้สนใจศึกษาความชุกของเชื้อซัลโมเนลลาที่แยกได้จากเนื้อไก่และความไวต่อสารต้านจุลชีพ 

ในเขตอำเภอเมือง จังหวัดเลย อย่างไรก็ตามยังไม่มีรายงานข้อมูลการใช้สารต้านจุลชีพในเนื้อไก่

ในเขตพืน้ท่ี อำเภอเมือง จังหวัดเลย ดังนั้นจึงเลือกใชส้ารด้านจุลชพีในการศึกษาการต้านจุลชีพของ

เชื้อซัลโมเนลาในเนื้อไก่ ในเขตอำเภอเมือง จังหวัดเลย ผู้วิจัยจึงเลือกสารต้านจุลชีพมา 5 ชนิด 

ได้แก่ Amoxycillin Ciprofloxacin Nalidixic acid Norfloxacin และ Gentamicin ท่ีมาจากกลุ่มยาแตกต่าง

กันและนิยมใช้ในรักษาการติดเชื้อจากแบคทีเรีย ซึ่งงานวิจัยนี้จะเป็นข้อมูลพื้นฐานในการศึกษา

และการบริโภคเนื่องจากตลาดสดและร้านค้าปลีกเป็นแหล่งซื้อเนื้อไก่ที่อยู่ใกล้ชุมชนขนาดใหญ่ 

สะดวกต่อการเดินทางไปซื้อมาประกอบอาหารอีกทั้งยังเป็นข้อมูลพื้นฐานประกอบการตัดสินใจ

เลือกซื้อเนื้อไก่ จากตลาดสดในเขตอำเภอเมือง จังหวัดเลย และเพื่อเป็นข้อมูลด้านความปลอดภัย

ทางด้านอาหาร 
 

วิธีดำเนินการวิจัย 

1.  การเก็บตัวอย่าง 

 เก็บตัวอย่างเนื้อไก่ตัวอย่างละ 1 ชิ้น ชิ้นละ 200-300 กรัม จากตลาดสดและร้านค้า

ปลีกในอำเภอเมือง จังหวัดเลย ได้แก่ตลาดสดเขตตำบลเมือง อำเภอเมือง จังหวัดเลย จำนวน  

1 ร้าน ตลาดใหม่เพชรเจริญ (บ้านกำเนิดเพชร) จำนวน 1 ร้าน ตลาดตำบลนาอ้อ จำนวน 1 ร้าน 

และจากร้านค้าปลีก จำนวน 3 ร้าน แต่ละร้านเก็บ 2 ตัวอย่าง ท้ังหมด 3 ซำ้ รวมเป็น 6 ตัวอย่าง 

โดยเลือกร้านที่มีขนาดใหญ่และมีผู้บริโภคเลือกซื้อจำนวนมาก รวมตัวอย่างทั้งสิ้น 36 ตัวอย่าง 

ใส่ถุงปลอดเชื้อ เก็บตัวอย่างไว้ในถังเก็บรักษาอุณหภูมิ 4-7 องศาเซลเซียส ใช้เวลาเก็บตัวอย่าง

จนถึงขั้นตอนการตรวจหาเชื้อในห้องปฏิบัติการไม่เกิน 2 ชั่วโมง ระยะเวลาศึกษา คือ เดือน

พฤษภาคม–กรกฎาคม 2566 

 

 

 



PSRU Journal of Science and Technology 10(1): 15-28, 2025 

19 
 

2.  การตรวจหาเชื้อซัลโมเนลลา 

 2.1  การตรวจตรวจหาเชื้อซาโมเนลลาเบ้ืองต้น 

  ตรวจหาเชื ้อซาโมเนลลาด้วยว ิธ ีมาตรฐาน ISO6579 : 2002 ( International 

Organization for Standardization, 2002) โดยชั่งตัวอย่างเนื้อไก่ 25 กรัม ใส่ลงใน Buffer Peptone 

Water; BPW (Himedia, India) ปริมาตร 225 มิลลิลิตร บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 

18-24 ชั่วโมง ใช้ปิเปตต์ดูดสารละลายตัวอย่างลงในจานอาหารเลี้ยงเชื้อ Modified Semi Solid 

Rappaport Vassiliadis; MSRV (Himedia, India) จำนวน 3 จุด จุดละ 100 ไมโครลิตร จากนั้นบ่มเชื้อ 

ท่ีอุณหภูมิ 42 องศาเซลเซยีส เป็นเวลานาน 24 ชั่วโมง  

 2.2  การตรวจหาเชื้อซาโมเนลลาท่ีได้จากข้อ 2.1 

  ใช้ลูปแตะเชื้อจากอาหารเลี้ยงเชื้อ MSRV ที่ให้ผลบวกที่มีลักษณะโคโลนีสีขาว

แผ่เป็นวงกว้างมาเพาะเชื้อในอาหารเลี้ยงเชื้อ Xylose LysineDeoxycholate Agar; XLD (Himedia, 

India) และ Hektoen Enteric Agar; HE (Himedia, India) บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 24 ชั่วโมง สังเกตโคโลนีที่เป็นลักษณะเฉพาะของเชื้อซัลโมเนลลาในอาหารแต่ละชนิด โดย

โคโลนีของเชื้อซัลโมเนลลาบนอาหาร XLD จะมีลักษณะสีแดงใสบริเวณตรงกลางโคโลนีเป็นสีดำ 

และโคโลนีของเชื้อซัลโมเนลลาบนอาหาร HE โคโลนีจะมีลักษณะกลมสีเขียวแกมน้ำเงินจนถึง 

สีน้ำเงินอาจมีหรอืไม่มีจุดดำ ตรงกลางอาหารเลี้ยงเชื้อยังคงมีสีเขียว แต่อาจพบโคโลนีขนาดใหญ่

ท่ีมจีุดดำแวววาวตรงกลางหรืออาจจะดำทัง้โคโลนี ดังภาพที่ 1 และภาพท่ี 2 
 

 
 

ภาพที่ 1 ลักษณะโคโลนีของเชื ้อซัลโมเนลลาบนอาหาร XLD จะมีลักษณะสีแดงใสบริเวณ 

ตรงกลางโคโลนีเป็นสีดำ  
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ภาพที่ 2 ลักษณะโคโลนีของเชื้อซัลโมเนลลาบนอาหาร HE จะมีลักษณะกลมสีเขียวน้ำเงินจนถึง 

สีน้ำเงินอาจมีหรอืไม่มีจุดดำ 
 

 2.3  การทดสอบทางชวีเคมี 

  เลือกโคโลนีที่คาดว่าจะเป็นเชื้อซัลโมเนลลาที่ขึ ้นบนอาหารเลี้ยงเชื้อ HE และ 

XLD จำนวน 4 โคโลนี เพื่อทดสอบทางชีวเคมีโดยใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ Triple sugar iron agar; TSI 

(Himedia, India) โดยใช้วิธี Streak และ Stab บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 

โดยเชื้อซัลโมเนลลาจะทำให้อาหาร TSI ในส่วนลาดเอียงเป็นสีแดง บริเวณก้นหลอดเป็นสีเหลือง 

และอาจจะพบหรือไม่พบสีดำที่เกิดจากการสร้างแก๊สไฮโดรเจนซัลไฟล์ (H2S) และทดสอบด้วย

อาหาร Motility indole-lysine agar; MIL (Himedia, India) โดยใช้วิธี Stab นำไปบ่มที ่อุณหภูมิ  

35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง โดยเชื้อซัลโมเนลลาจะทำให้หลอดมีสีม่วงและขุ่น และ

เมื่อหยดน้ำยา Kovac's reagent จะพบวงแหวนสีเหลอืงเกิดขึน้บนอาหาร 

 2.4  การทดสอบความไวของเชื้อต่อสารต้านจุลชพี 

  นำเชื้อที่แยกได้มาทำการทดสอบความไวของเชื้อต่อสารต้านจุลชีพด้วยวิธี  

Disk diffusion test (National Committee for Clinical Laboratory Standards; NCCLS, 2002) โ ด ย

การใช้สารต้านจุลชีพ 5 ชนิด ได้แก่ Amoxycillin 10 ไมโครกรัม (Oxoid, England), Ciprofloxacin  

5 ไมโครกรัม (Oxoid, England), Nalidixic acid 30 ไมโครกรัมต่อแผ่นยา (Oxoid, England), Norfloxacin 

10 ไมโครกรัม (Oxoid, England) และ Gentamicin 10 ไมโครกรัม (Oxoid, England) นำเชือ้ที่ต้องการ

ทดสอบเลี้ยงใน Nutrient Agar บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้น 

นำก้านสำลีไปชุบเชื ้อที่ต้องการใน Nutrient Agar (Himedia, India) แล้วนำไปจุ่มลงใน Normal Saline 

Solution; NSS ความเข้มข้น 0.89% ปรับความขุ่นให้เท่ากับ 0.50 Mcfaland หรือวัดค่า OD=0.08  

ที่ความยาวคลื่นเท่ากับ 625 นาโนเมตร โดยใช้เครื่อง Spectrophotometer (ยี่ห้อ KLAB รุ่น Optizen 
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Alpha) นำเชื ้อที ่ได้ Spread ลงบน Nutrient Agar (Himedia, India) แล้ววาง Disc ยาปฏิชีวนะ  

5 ชนิด และนำไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง หลังจากบ่มให้ทำการวัด 

Clear zone ที่เกิดขึ้น วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติหาร้อยละของจำนวนตัวอย่างที่ตรวจพบ และ  

ทำการเปร ียบเทียบความไวต ่อสารต ้านจ ุลช ีพ ได ้แก ่ Nalidixic acid Gentamicin Amoxycillin 

Ciprofloxacin และ Norfloxacin โดยใช้มาตรฐานของ Clinical Laboratory Standards Institute (National 

Institutes of Health, 2016) 
 

ผลการวิจัย 

1. การตรวจหาการปนเปื้อนซัลโมเนลลาจากเนื้อไก่ 

  การตรวจหาการปนเปื้อนซัลโมเนลลาจากเนื้อไก่ ในเขตตลาดสดและร้านค้าปลีก 

อำเภอเมือง จังหวัดเลย ด้ายวิธีมาตรฐานการเพาะเชื้อและยืนยันผลด้วยการทดสอบทางชีวเคมี 

พบการปนเปื ้อนเชื ้อซัลโมเนลลาจากตลาดสดที ่ 1 2 และ 3 จำนวน 5 3 และ 5 ตัวอย่าง 

ตามลำดับ รวมเป็น 13 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 72.22 พบการปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลาจาก

ร้านค้าปลีกที่ 1 2 และ 3 ร้านละ 4 ตัวอย่าง รวมเป็น 12 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 66.67 รวมพบ

เชื้อซัลโมเนลลาทัง้หมด 25 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 69.44 ดังตารางที่ 1 
 

ตารางท่ี 1 ผลการตรวจหาเชื้อซัลโมเนลลาในเนื้อไก่จากตลาดสดและร้านค้าปลีก 

สถานที่ ร้านที่ 
จำนวน 

ตัวอย่าง 

จำนวน 

ที่ตรวจพบ 

คดิเป็น 

ร้อยละ 

จำนวน 

ไอโซเลท 

ตลาดสด 

1 6 5 83.33 19 

2 6 3 50 9 

3 6 5 83.33 20 

รวม 18 13 72.22 48 

ร้านค้าปลีก 

1 6 4 66.67 11 

2 6 4 66.67 13 

3 6 4 66.67 12 

รวม 18 12 66.67 36 

รวมทั้งหมด 36 25 69.44 84 
 

2. ผลการทดสอบความไวของเชื้อต่อสารต้านจุลชีพ 

  ตรวจการดื้อต่อสารจุลชีพของเชื้อซัลโมเนลลาที่แยกได้จากเนื้อไก่ จำนวน 24 ไอโซเลท  

จากจำนวนทัง้หมด 84 ไอโซเลท โดยเลือกจากตลาดสด และร้านค้าปลีก สถานท่ีละ 12 ไอโซเลท 
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จากตารางที ่ 2 แสดงขนาด Clear zone ของแต่ละไอโซเลท โดยการดื ้อต่อสารต้านจุลชีพ 

Amoxycillin จะมีขนาด Clear zone น้อยกว่าหรือเท่ากับ 13 มิลลิเมตร พบเชื ้อดื ้อยาทั ้งหมด  

12 ไอโซเลท คือ A3 A4 A6 A7 A9 A12 A13 A16 A21 A22 A23 และ A24 การดื้อต่อสารต้านจุลชีพ 

Ciprofloxacin จะมีขนาด Clear zone น้อยกว่าหรือเท่ากับ 21 มิลลิเมตร พบเชื ้อดื ้อยาทั ้งหมด  

7 ไอโซเลท คือ A3 A4 A12 A13 A16 A17 และ A19 การดื้อต่อสารต้านจุลชีพ Nalidixic acid จะมี

ขนาด Clear zone น้อยกว่าหรือเท่ากับ 13 มิลลิเมตร พบเชื้อดื้อยาทั้งหมด 5 ไอโซเลท คือ A16 A17 

A18 A19 และ A20 การดื้อต่อสารต้านจุลชีพ Norfloxacin จะมีขนาด Clear zone น้อยกว่าหรือ

เท่ากับ 12 มิลลิเมตร พบเชื้อดื้อยาทั้งหมด 1 ไอโซเลท คือ A16 และ การดื้อต่อสารต้านจุลชีพ 

Gentamicin จะมีขนาด Clear zone น้อยกว่าหรือเท่ากับ 12 มิลลิเมตร พบเชื ้อดื ้อยาทั ้งหมด  

6 ไอโซเลท คือ A6 A13 A17 A18 A19 และ A20 ดังตารางที่ 3 สรุปจำนวนไอโซเลทที่ด ื ้อต่อ 

สารต้านจุลชีพคือ Amoxycillin 12 ไอโซเลท Ciprofloxacin 7 ไอโซเลท Nalidixic acid 5 ไอโซเลท 

Norfloxacin 1 ไอโซเลท และ Gentamicin 6 ไอโซเลท ตัวอย่างภาพที่ 3 แสดงความไวต่อสารต้าน

จุลชีพของเชื ้อซัลโมเนลลาไอโซเลท A17 ที ่มีขนาด Clear zone เท่ากับ 23 18 10 0 และ 0 

มิลลิเมตร ของสารต้านจุลชีพ Amoxycillin Norfloxacin Gentamicin Ciprofloxacin และ Nalidixic 

acid ตามลำดับ 
 

ตารางที่ 2 แสดงขนาดของ Clear zone ของสารต้านจุลชีพ 5 ชนิด ได้แก่ Amoxycillin Ciprofloxacin 

Nalidixic acid Norfloxacin และ Gentamicin ต่อเชื้อซัลโมเนลลาที่แยกได้จากเนือ้ไก่ 

สถานที ่ ร้านที่ 
Isolate 

code 

Clear zone (mm) 

Amoxycillin Ciprofloxacin Nalidixic acid Norfloxacin Gentamicin 

ตลาดสด 

1 

A1 25 26 22 25 15 

A2 24 26 22 25 14 

A3 0 20 18 17 13 

A4 0 21 17 19 15 

2 

A5 22 25 23 31 15 

A6 0 35 27.5 40 0 

A7 0 24 21.5 21 14 

A8 19 23 18 21 13 

3 

A9 0 23 16 20 13 

A10 22 26 20 23 13.5 

A11 21 26 22 25 14 

A12 0 20 15 17 14 
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ตารางที่ 2 (ต่อ) 

สถานที ่
ร้าน

ที่ 

Isolate 

code 

Clear zone (mm) 

Amoxycillin Ciprofloxacin 
Nalidixic 

acid 
Norfloxacin Gentamicin 

ร้านคา้ปลีก 

1 

A13 0 8.5 15 20 0 

A14 25 25 22 23 15 

A15 24 26 22 27 14 

A16 0 12 0 0 14 

2 

A17 23 0 0 18 10 

A18 26 23 0 21 12 

A19 22 21 0 19 10 

A20 24 22 0 20 11 

3 

A21 0 23 18 20 15 

A22 0 28 19 23 14.5 

A23 0 32 19 30 15 

A24 0 24 17 20 15 

Susceptible ≥19 ≥26 ≥19   ≥17 ≥15 

Intermediate 14-18 22-25 14-18 13-16 13-14 

Resistant ≤13 ≤21 ≤13 ≤12 ≤12 

 

ตารางท่ี 3 จำนวนไอโซเลทของเชื้อซัลโมเนลลาที่แยกได้จากเนือ้ไก่ ท่ีดื้อต่อสารจุลชีพ 5 ชนิด 

สถานที ่
ร้าน

ที่ 

จำนวน 

ไอโซเลท 

Antimicrobial Resistance (Isolates) 

Amoxycillin Ciprofloxacin 
Nalidixic 

acid 
Norfloxacin Gentamicin 

ตลาดสด 

1 4 2 2 0 0 0 

2 4 2 0 0 0 1 

3 4 2 1 0 0 0 

ร้านคา้

ปลีก 

1 4 2 2 1 1 1 

2 4 0 2 4 0 4 

3 4 4 0 0 0 0 

Total 24 12 (50%) 7 (29.17%) 5 (20.83%) 1 (4.17%) 6 (25%) 
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ภาพที่ 3 การทดสอบความไวของเชื้อต่อสารต้านจุลชีพด้วยวิธี Disk diffusion test โดยการใช้ 

สารต้านจุลชีพ 5 ชนิด ได้แก่ Amoxycillin, Ciprofloxacin, Nalidixic acid, Norfloxacin และ 

Gentamicin อยู่บริเวณโดยรอบ ตรงกลางเป็นแผ่นควบคุมไม่มีสารต้านจุลชีพ 

 

อภิปรายผล 

จากการศึกษาการดื้อต่อสารต้านจุลชีพของเชื้อซัลโมเนลลาที่แยกได้จากเนื้อไก่ในเขต

อำเภอเมือง จังหวัดเลย เก็บตัวอย่างทั ้งหมด 36 ตัวอย่าง พบว่า มีการปนเปื ้อนของเชื ้อ 

ซัลโมเนลลา 25 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 69.44 ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานที่กรมวิทยาศาสตร์  

การแพทย์ได้กำหนดไว้คือ เนื้อสัตว์ดิบจำนวน 25 กรัม จะต้องไม่ตรวจพบเชื้อซัลโมเนลลา 

(กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2560) สอดคล้องกับการศึกษาของ สุมาลี (2560) ศึกษาความชุก

ของเชื้อ Salmonella ที่แยกจากเนื้อสัตว์ค้าปลีกในอำเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช พบว่า  

จากจำนวนตัวอย่างเนื้อสัตว์ค้าปลีก 172 ตัวอย่าง มีเนื้อสัตว์ที่ปนเปื้อน จำนวน 116 ตัวอย่าง 

(ร้อยละ 67.40) โดยมีค่าความชุกของเชื้อในเนื้อสัตว์จากตลาดสดเท่ากับร้อยละ 74.60 (67/90) 

และในเนื้อสัตว์จากซุปเปอร์มาร์เก็ตเท่ากับร้อยละ 59.80 (49/82) ค่าความชุกของเชื้อซัลโมเนลลา

ในเนื้อสัตว์แต่ละชนิดมีค่าสูงกว่าร้อยละ 50 และสอดคล้องกับ Shafini et al. (2017) ศึกษา 

ความชุกของเชื้อซัลโมเนลลาในไก่และเนื้อวัวที่จำหน่ายในร้านค้าปลีกในมาเลเซีย กำหนดโดย

การวิเคราะห์ตัวอย่างเนื้อวัวและเนื้อไก่ดิบ 312 ตัวอย่าง รวมถึงผลิตภัณฑ์แปรรูปจากตัวอย่าง 

ที่ซื้อจากซูเปอร์มาร์เก็ต ร้านขายเนื้อ และตลาดสดซึ่งแบ่งออกเป็นไก่และเนื้อวัวดิบ สับ และ  

แปรรูป พบตัวอย่างทั้งหมดร้อยละ 27.60 (86/312) โดยตัวอย่างพบเนื้อไก่ร้อยละ 40.40 (62/156) 

เนื้อวัวร้อยละ 15.40 (24/156) และจากแหล่งจำหน่ายเนื้อ ตัวอย่างจากตลาดสด ร้อยละ 35.40 
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(34/96) ซูเปอร์มาร์เก็ต ร้อยละ 26.90 (53/108) และร้านขายเนื้อร้อยละ 21.29 (22/108) โดย

จำแนกเช ื ้อ Salmonella serovars ระบุว ่าเป ็น S. Enteritidis S. Hadar S .Dublin S . Anatum S. Stanley  

S. Gallinarum S. Choleraesuis และ S. Typhimurium การตรวจพบเชื้อ Salmonella serovar จำนวน  

8 serovar เนื้อไก่ และเนื้อวัว มีค่าเท่ากับร้อยละ 75(45/60) ร้อยละ73.30 (45/60) และร้อยละ 

51.90 (27/52) ตามลำดับ Yilan et al. (2020) ได้ทำการศึกษาความชุกและลักษณะของเชื ้อ 

ซัลโมเนลลาที่แยกได้จากไก่ดิบ ขายปลีกในมณฑลส่านซี ประเทศจีน ผลการวิจัย พบว่า เชื้อ 

ซัลโมเนลลาแพร่หลายในไก่ที่สุ่มตัวอย่างในช่วงฤดูใบไม้ผลิและฤดูร้อนมากกว่าในช่วงฤดูใบไม้ร่วง

และฤดูหนาว จำแนกซีโรไทป์ได้ 39 ชนิด จากเชื ้อซัลโมเนลลาที ่แยกได้ 406 ตัว โดยเชื ้อ 

Salmonella Typhimurium (ร้อยละ 16.70) เป็นที่แพร่หลายมากที่สุด ซีโรไทป์ที่แพร่หลายอื่นๆ 

ได้แก่ S. Thompson (ร้อยละ 12.80) S. Essen (ร้อยละ 9.10) S. Infantis (ร้อยละ 6.90) S. Rissen 

(ร้อยละ5.70) และ S. Enteritidis (ร้อยละ 5.40) 

 ผลการศึกษานี ้แสดงให้เห ็นว่ายังมีการปนเปื ้อนของเชื ้อซัลโมเนลลาในเนื ้อไก่  

ที่วางจำหน่ายในตลาดสด และร้านค้าปลีก การปนเปื้อนของเชื้อซัลโมเนลลาอาจมีโอกาสได้

หลายๆ ช่องทางด้วยกัน อาจเนื่องมาการวางเนื้อไก่ในภาชนะที่ไม่สะอาด และอุปกรณ์ที่ใช้ใน  

การตักเนื้อไก่อาจมีการปนเปื้อนเชื้อ เพราะขาดการทำความสะอาดที่เหมาะสมหรืออาจรวมไป  

ถึงการขนส่ง และการปนเปื ้อนของเชื ้อซัลโมเนลลาอาจปนเปื ้อนมาจากสัตว์พาหะนำโรค  

ที่สามารถแพร่กระจายเชื้อได้ เช่น จิ้งจก และแมลงสาบ มีรายงานว่าสัตว์ดังกล่าวเป็นพาหะของ

เชื้อซัลโมเนลลาได้ เช่น รายงานของ ทักษิณา, บัญญัติ และอรุณ (2531) ได้ทำการศึกษาระบาด

วิทยาของซัลโมเนลลาในแมลงสาบจากแหล่งต่างๆ 4 บริเวณ ได้แก่ ชุมชนแออัด ตรอกจันทร์  

เขตยานนาวา ชุมชนแออัด ตลาดปลาเค้า เขตบางเขน ชุมชนแออัด ดินแดง เขตห้วยขวาง และ

หมู่บ้านแจ้งวัฒนะเวศน์ อำเภอบางตลาด นนทบุรี แหล่งละ 150 ตัวอย่าง รวม 600 ตัวอย่าง  

พบซัลโมเนลลา จำนวน 25 ตัวอย่าง (ร้อยละ 4.17) และสอดคล้องกับรายงานของ สุมาลี (2560)  

ที่ได้ศึกษาหาความชุกของเชื้อ Salmonella spp. ที่แยกได้จากเนื้อสัตว์ร้านค้าปลีกในอำเภอเมือง 

จังหวัดนครราชสีมา พบว่า เนือ้ไก่ท่ีวางจำหน่ายในร้านค้าปลีก มีค่าความชุกของเชื้อ Salmonella spp. 

เท่ากับร้อยละ 73.30 เนื่องจากการวางเนื้อสัตว์ที่ไม่มีวัสดุปกคลุมบริเวณที่วางขายและอุปกรณ์  

ที่ใช้ในการชำแหละอาจมีการปนเปื้อนเชื้ออย่างต่อเนื่อง เพราะขาดการทำความสะอาดที่เหมาะสม 

ทำให้เชื ้อ Salmonella spp. สามารถคงอยู ่และเพิ ่มปริมาณได้ และจากรายงานของ อดิศร,  

คมกริช และปิยวัฒน์ (2554) ทำการศึกษาความชุกและซีโรวาร์ของซัลโมเนลลาในเนื ้อโค 

ที่จําหน่ายข้างถนนจากขั้นตอนการตัดแต่งซากในโรงฆ่าสัตว์ การขนส่งซาก และร้านจําหน่าย  

ในจังหวัดร้อยเอ็ด พบว่า การตัดแต่งซากในโรงฆ่าสัตว์ร้อยละ 11.67 (7/60) สถานที่ฆ่าสัตว์

ชั่วคราว ร้อยละ 13.33 (8/60) ส่วนในการขนส่งซากจากการเก็บตัวอย่าง โดยสว็อบผิวภาชนะ
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บรรจุเนื้อที่ใช้ในการขนส่งที่ผลิตจากโรงฆ่าสัตว์พบร้อยละ 5 (3/60) ส่วนกลุ่มที่ผลิตในสถานที่ 

ฆ่าสัตว์ชั่วคราวพบร้อยละ 8.33 (5/60) และสำหรับความชุกของเชื้อ Salmonella spp. ในเนื้อโค 

ที่ร้านจําหน่ายข้างถนนของกลุ่มที่ผลิตมาจากโรงฆ่าสัตว์พบร้อยละ 13.33 (8/60) ส่วนในกลุ่ม

ของร้านจําหน่ายที่ผลิตหรอืรับเนื้อมาจากสถานท่ีฆ่าสัตว์ชั่วคราวพบร้อยละ 15 (9/60) 

การดื้อต่อสารต้านจุลชีพของเชื้อซัลโมเนลลาที่แยกได้จากเนื้อไก่ในเขตอำเภอเมือง 

จังหวัดเลย ท้ังหมด 24 ไอโซเลท พบการดือ้ต่อสารต้านจุลชพี Amoxycillin 12 ไอโซเลท Ciprofloxacin 

7 ไอโซเลท Nalidixic acid 5 ไอโซเลท Norfloxacin 1 ไอโซเลท และ Gentamicin 6 ไอโซเลท  

ซึ่งสอดคล้องกับ สรรเพชญ และคณะ (2554) พบการดื้อต่อสารต้านจุลชีพ Amoxycillin และ 

Gentamicin เช่นกัน โดยได้ศึกษาหาความชุกและการดื้อต่อสารต้านจุลชีพของเชื้อซัลโมเนลลา  

ที่แยกได้จากเนื้อวัวในเขตเทศบาลนครขอนแก่น โดยพบเนื้อวัวและเขียงในตลาดสดปนเปื้อน

เชื้อซัลโมเนลลาร้อยละ 66.67 และ 44.44 ตามลำดับ และร้านค้าริมถนนพบการปนเปื้อนเฉพาะ

ในเนื ้อวัวร้อยละ 22.22 พบว่า ดื ้อต่อ Amoxicillin Gentamicin Sulfamethoxazole/Trimethoprim และ 

Tetracycline ร้อยละ 40 5 30 และ 35 ตามลำดับ และสอดคล้องกับ Lunara Santos Pavelquesi  

et al. (2023) ที ่พบการดื ้อต่อ Amoxicillin ซึ ่งได้ศึกษาความชุกและการดื ้อยาต้านจุลชีพของ 

เชื้อ Salmonella spp. แยกจากเนื้อไก่แช่เย็นเชิงพาณิชย์ที่ร้านค้าปลีกในเขตสหพันธรัฐ ประเทศ

บราซิล พบการดื้อต่อ Amoxicillin/clavulanic acid สูงกว่า (ร้อยละ 83.30) ตามมาด้วย Sulfonamide 

(ร้อยละ 64.10) และ Tetracycline (ร้อยละ 46.20) 

จากการศึกษาครั้งนีย้ังพบการปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลาในเนือ้ไก่ท่ีจำหน่ายในท้องตลาด 

ในการบริโภคที่ปลอดภัยคือการรับประทานเนื้อสัตว์ที่ผ่านความร้อน โดยเชื้อซัลโมเนลลาจะถูก

ทำลายที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง หรือที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน  

15-20 นาที หรือที่อุณหภูมิ 62 องศาเซลเซียส นาน 4 นาที (Bangtrakulnon, 1998) ในขณะที่

อุณหภูมิน้อยกว่า 5 องศาเซลเซียส ซัลโมเนลลาจะไม่ถูกทำลาย แต่ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ 

(Chaisakdanukul et al., 2012) 
 

สรุปผลการวิจัย 

การศึกษาการดือ้ต่อสารต้านจุลชีพของเชื้อซัลโมเนลลาที่แยกได้จากเนื้อไก่ในเขตอำเภอ

เมือง จังหวัดเลย โดยเก็บตัวอย่างทั้งหมด 36 ตัวอย่าง พบว่า มีการปนเปื้อนเชื้อซัลโมเนลลา  

27 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 75 แยกเชื้อได้ทั้งหมด 28 ไอโซเลท พบการดื้อต่อสารต้านจุลชีพ 

Amoxycillin 12 ไอโซเลท Ciprofloxacin 7 ไอโซเลท Nalidixic acid 5 ไอโซเลท Norfloxacin 1 ไอโซเลท 

และ Gentamicin 6 ไอโซเลท จากการศึกษาครั ้งนี ้สามารถนำไปเป็นข้อมูลพื ้นฐานในการใช้ 

สารต้านจุลชีพในการยับยั้งเชื้อซัลโมเนลลาในไก่เนื้อ โดยงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าการใช้สารต้าน
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จุลชีพในขบวนการเลี้ยงไก่เนื้อ สามารถตกค้างในเนื้อไก่ที่จำหน่ายให้แก่ผู้บริโภคได้ การนำ

ความรู้เผยแพร่ออกไปสู่วงกว่าจะทำให้ผู้ผลิตและผู้บริโภคได้ตระหนักถึงการตกค้างของสารต้าน

จุลชีพนี้  และด้วยข้อจำกัดของงานวิจัยในครั้งนี้ ทำให้ผู้วิจัยได้เลือกใช้สารต้านจุลชีพ 5 ชนิด 

ได้แก่ Nalidixic acid Gentamicin Amoxycillin Ciprofloxacin และ Norfloxacin อาจเป็นไปได้ที ่เช ื ้อ 

ซัลโมเนลลาจะมีการดื้อต่อสารต้านจุลชีพตัวอื่นๆ เพื่อให้ได้ข้อมูลมากขึ้นจะต้องเพิ่มสารต้าน  

จุลชีพใหห้ลายชนิดกว่านีใ้นครั้งต่อไป 
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